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Z A P A M IĘ T A J

We wrześniu przyrządzamy kompoty, dżemy, m arm olady z boró­
wek, brusznic, gruszek, jabłek, jab łek ra jsk ich  oraz z owocu róży 
W tym  samym miesiącu k is im y  botwinę, fasolkę szparagową, grzy­
by, ogórki. Sporządzamy m arynaty z grzybów, ka la fio rów  i  k o rn i­
szonów. Równocześnie przygotowujem y na zimę p iwnice oraz zi­
m ow iska d la  w arzyw  i  owoców.

■
Dla utrzym ania trwałości i jakości przetworów  używam y specjal­
nie do tego przeznaczone naczynia. Naczynia do gotowania w a­
rzyw  i owoców pow inny być emaliowane, alum iniowe, z b ia łe j 
blachy lub  ze sta li nierdzewnej, a k o tły  z żeliwa lub  m iedzi po­
bielane od w ewnątrz pobialą. Używanie naczyń żelaznych, m ie­
dzianych i  ocynkowanych bez pow łoki ochronnej jest szkodliwe 
dla zdrow ia i może stać się przyczyną zatruć.

Do kiszenia bierzemy w arzyw a i  owoce świeże, zdrowe, jędrne, 
niezbyt duże. Po gruntownym  oczyszczeniu z części nie jadalnych 
i po obmyciu pozostawiamy surowiec w  całości, względnie roz­
drabniam y go, lub  szatkujemy. Sztuki całe w o ln ie j kisną, za to  są 
trwalsze przy przechowywaniu i lep ie j zachowują w itam iny. Dla 
szybszego i równomiernego kiśnięcia surowiec nakłuw am y lub 
nacinamy.

»
K iszonki wzbogacamy przez dodatki i przyprawy. Z dodatków, sól 
chroni kiszonki od gnicia, dodaje im  smaku, w yzw ala szybciej; 
soki oraz sk ładn ik i stanowiące pożywkę dla bak te rii kwasu m le­
kowego. P rodukty szatkowane lub  soczyste przesypujemy suchą 
solą 1—3 kg na 100 kg  surowca. P roduk ty  cale i  twardsze zalewamy 
solanką (40—80 dkg soli na 10 1 wody). Wodę tw ardą przegoto- 
w ujem y, studzimy i filtru je m y . K iszonki do sałatek, surówek 
oraz na k ró tko trw a łe  przechowanie solim y słabiej. Do n iektórych 
kiszonek dodajemy cukru lub  m iodu. Do kiszenia buraków  doda­
jem y m ąki żytn ie j lub  chleba. Ilość powyższych dodatków nie mo­
żemy dowolnie i nadm iernie zwiększać, gdyż np. za duża ilość 
soli obniża smak kiszonek i  opóźnia kiszenie.

Z p rzypraw  używa się do kapusty — koper i km inek, do ogórków 
— gorczycę, chrzan, czosnek. P rzypraw y nadają kiszonkom m iły  
zapach, ham ują rozwój pleśni, drożdży, chronią ^e od gnicia, 
wzbogacają w  w ita m in y  i bakteriobójcze sk ładn ik i tzw. fitoncydy. 
Liście dębowe, w iśniowe, z czarnych porzeczek zawierające garb­
n ik i, dodajemy dla zachowania jędrności i twardości tak ich  k i­
szonek, ja k  ogórki czy pomidory.

Cebula, szczypiorek zmielone przez maszynkę wychodzą w  postaci 
m iazgi o s iln ie  zm ienionej barw ie, zapachu oraz o smaku w yb itn ie  
gorzkim. M ie lonej cebuli n ie  należy rum ienić. Wartość odżywcza 
m ielonej cebuli jest z rozm aitych powodów mocno obniżona. D la ­
tego cebulę i  szczypiorek przed użyciem rozdrabniam y nożem 
nierdzewnym .

H
A by u ta rte  z iem niaki szybko nie czerniały posypuje się je po 
w ierzchu cienką w arstw ą m ąki.

■
B ia ły  ser można przez dłuższy okres czasu utrzym ać w  świeżości, 
jeś li ułoży się go ściśle w  kam iennym  naczyniu i  zaleje w arstw ą 
topionego masła lub  m argaryny.

W A R U N K I  P R E N U M E R A T Y

P re n u m e ra ta  w y n o s i: k w a r ta ln ie  9 z ł, p ó łro czn ie  18 z ł, ro czn ie  36 z ł. Z am ów ie ­
nia 1 w p ła ty  na  p re n u m e ra tę  p rz y jm u ją  w s z y s tk ie  u rzę d y  pocztow e o raz l is to ­
nosze do 10 każdego m ies iąca  poprzedzającego k w a r ta ł.  R ek la m a c je  z ty tu łu  
n ie re g u la rn e g o  do ręczan ia  czasopisma n a le ży  zgłaszać w  m ie js c u  zam ów ien ia  

i  opłacania p re n u m e ra ty .

A D R E S  R E D A K C J I
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M I E S I Ę C Z N I K  

ROK X NR 8/110
WARSZAWA SIERPIEŃ 1955 R

N A D U Ż Y C IA  P O D W A Ż A JĄ  Z A U F A N IE
K O N S U M E N TA

CODZIENNA praktyka  Państwowej Inspekcji Han­
dlowej (PIH) wykazuje, że w iele zakładów żyw ie­

n ia  zbiorowego pracuje jeszcze źle. Co gorsze, dzia­
łalność n iektórych placówek czy też pracowników  
w  nich zatrudnionych podrywa zaufanie konsumenta 
do uspołecznionych zakładów żyw ienia zbiorowego.. 
Często jeszcze spotyka się nadużycia, n iechlujstwo, 
lekceważący stosunek do konsumenta. Do typowych 
błędów i nadużyć w  pracy jednostek żyw ienia zbioro­
wego należą:

a) ubogi asortyment dań ku lina rnych  i zakąsek oraz 
niesmaczne ich przyrządzanie,

b) „m ikroskopijność“  podanych porc ji, niezgodnych 
z przewidzianą recepturą, /

c) antysanitarny stan zakładu,
d) nieuprzejm a i niesprawna obsługa,
e) pobieranie nadm iernych ..cen.
N ie jednokrotn ie już  o godzinie 15, względnie 16 

można dostać w  zakładzie ty lk o  jeden rodzaj zupy 
i  nie w ięcej ja k  dw a rodzaje potraw  mięsnych (i to  
w  dodatku drogich np. ko tle t schabowy, sznycel po 
wiedeńsku), przy czym do dań tych dobrane są do­
datk i, któ rych  cena przewyższa cenę dania mięsnego. 
Często duże zastrzeżenia budzi smak podanych kon­
sumentowi dań; sosy przypom inają rozbełtaną mąkę,, 
mięso bez ja k ie jko lw ie k  przypraw y smakowej, ka r­
to fle  zimne. Na poparcie wym ienionych nadużyć moż­
na by przytoczyć niezliczoną ilość przykładów. Zatrzy­
mamy się jednak d łużej ty lk o  nad n iek tó rym i zasadni­
czym i zagadnieniami.

Nagminne są ob jaw y oszukiwania konsumentów 
przez nieuczciwą część personelu kuchennego, polega­
jące na niedoważaniu surowców przewidzianych re­
cepturą. Dotyczy to  przeważnie surowców stosunkowo 
drogich np. mięsa, masła, pieczarek i now a lii w  okre­
sie w iosny, kaw y przy p rodukc ji napojów itp .

Z zasady potraw y nie posiadają w ag i przew idzia­
nej recepturą, a przeprowadzone rozliczenia u jaw n ia ją  
poważne superaty surowców. Np. w  restauracji „K o t­
w ica “  w  G dyni szef kuchn i od 1 do 30.IV . 1955 r. 
W yprodukował z 143,65 kg schabu 973 porcje kotle tów , 
zamiast 871 o wadze przew idzianej recepturą. W re­
stauracji „P ion ie r“  (E lbląskie ZG) szef kuchni od 
1 do 30.I I I . 1955 r. z 51,45 kg schabu w yprodukow ał 
385 kotle tów , zamiast 312. W ten sposób uzyskał 
12,04 kg superaty schabu. W restauracji „N adw iś lań­
ska“  (Tczewskie ZG) sprzedawano porcje bigosu o w a­
dze 250 g, zamiast przew idzianych recepturą 415 g. 
Dokonane rozliczenie zużycia schabu od 1 do 15.IV.1955 
roku wykazało superatę surowca w  ilości 5,42 kg. 
W  restauracji „Z d row ie “  (Zduńsko-W olskie ZG) od 
1 do 8. IV . 1955 r. przy zużyciu do p rodukc ji 61,74 kg 
schabu osiągnięto nadwyżkę surowca w  ilości 12,30 kg.

W restauracji „Robotnicza“  (Szczecin) używano do 
produkc ji te fsz tyków  zamiast polędwicy, innych ele­
m entów m ^ a  wołowego, któ rych  cena była niższa 
ok. 50%.

S ta ły proceder upraw iany dotychczas przez nie­
uczciwą część personelu kelnerskiego — to dolicza­
nie do rachunków  należności za dodatki, któ rych  kon­
sument zrzekł się i n ie konsumował. Np. 19 lutego 
br. w  restauracji „S to lica“  w  Warszawie za dwa 
ko tle ty  schabowe wraz z dodatkam i — kelner pobrał 
38,60 zł, «zamiast 24,90 zł, ponieważ w liczy ł wartość 
dodatków, któ rych  konsumenci zrzekli się i których 
nie o trzym ali. W  tymże czasie stwierdzono, że bufet 
sprzedawał oranżadę firm ow ą  w  cenie 6,05 z ł za ' 
szklankę, gdy faktyczn ie  pow inna ona kosztow ić 3,50 
zł. Do oranżady te j n ie dodawano lik ie ru  i  proszku 
cytrynowego, co przewidziane jest recepturą. D la 
„lepszego“  w yglądu oranżady dokładano do n ie j po 
dw ie czereśnie wyciągnięte z kompotu. Bufetowa t łu ­
maczyła się, że produkowała napój według, przepisów 
stosowanych przez swoją poprzedniczkę, że n igdy o f i­
c ja lne j receptury nie w idzia ła  i n ik t z k ie row n ic tw a  
nie zwracał je j na to  uwagi. Słowem produkcja  odby­
w ała się na podstawie ustalonych w  zakładzie „ tra ­
d yc ji“ .

W w yn iku  stosowania opisanych p rak tyk , bufe t po­
bra ł od konsumentów za oranżadę od 1 do 23 lutego 
br. o 4 932,35 z ł w ięcej, aniżeli pow inn i on i zapłacić.

W Zakładzie „Jontek“  w  W arszawie stw ierdzono 
systematyczne pobieranie wygórowanych cen za wód­
kę, sprzedaż w ódki w łasnej oraz sprzedaż w ódki czy­
stej po cenie w ódki wyborowej. Porównanie ilości 
wódek pozostających w  bufecie z ilością sprzedanej 
na podstawie paragonów, w ykazało ogółem 2 058,75 zł 
superaty w  ciągu jednego miesiąca. Wartość superaty 
została oczywiście wycofana przez bufetowe. Pobiera­
nie wyższych cen przy podawaniu w ódki pozwoliło 
na przywłaszczenie bufe tow ym  1258 zł.

Wobec częstych nadużyć, powstaje pytan ie  — jak ie  
są przyczyny sprzyjające szerzeniu się niedociągnięć 
i nieuczciwości w  zakładach żyw ienia zbiorowego 
i  ja k ie  są możliwości z likw idow an ia  istniejącego sta­
nu rzeczy?

Pierwszy zasadniczy problem — to sprawa doboru 
kadr i ich wychowania. N iestety w  dalszym ciągu d la 
n iektórych k ie row n ików  kom órek kadrowych, k ie row ­
n ików  dyrekc ji żyw ienia zbiorowego —  problem przy­
jęcia człowieka do pracy jest załatw ieniem  jeszcze 
jednego papierka. W iele teczek personalnych zawie­
ra opinie świadczące, że dany pracow nik nie pow i­
nien byc p rzy ję ty  na stanowisko związane z odpowie­
dzialnością m ateria lną. Pomimo k ilkak ro tnych  mank



spotyka się tego rodzaju ludzi na stanowiskach odpo­
w iedzia lnych m aterialnie.

N ierzadko dyrekcje stosują system przenoszenia ta­
k ich  pracow ników  z jednego zakładu do drugiego, 
widząc w  tym  ta k  zwane „rozw iązanie“  sprawy. Tym ­
czasem dopóki nie podejdzie się z całą stanowczością 
i  powagą do kw es tii doboru kadr — n ie  ulepszy 
się w  sposób zasadniczy pracy zakładów żywienia 
zbiorowego.

W  placówkach żyw ienia zbiorowego muszą się zna­
leźć ludzie bezwzględnie uczciwi, których cechuje za­
m iłow anie  do tego charakteru pracy i  fachowe przy­
gotowanie do w ykonyw ania swoich obowiązków. Sam 
moment doboru kadr n ie , może jeszcze gwarantować 
w łaściwej pracy. Ludzi należy otoczyć opieką, troską, 
trzeba ich szkolić i  pouczać, trzeba zapobiegać m ożli­
wościom powstawania nadużyć. M am y tu  na m yśli 
przede wszystkim  szkolenie personelu, a tym  samym 
stworzenie możliwości awansowania i lepszego w yna­
grodzenia.

Personel często dopuszcza się nadużyć i  wykroczeń 
w  sposób nieświadomy, na skutek nieznajomości prze­
pisów i zarządzeń.

Pomagać i  wychowywać kadry, to znaczy m. in. 
kontro low ać pracę podległego personelu. N iestety kon­
tro li jest stanowczo za mało, a te któ re  są najczęściej 
n ie spełniają swego zadania. Dość rzadko m ów i się
0 n iew łaściw ym  zorganizowaniu pracy ins truk to rów
1 ich m in im alnych w ynikach. Gdyby pracę ins truk to ­
rów  u ję to  w  bardziej konkretne ram y organizacyjne 
i kontro low ano ich działalność, rezu lta ty  n iew ą tp liw ie  
by łyby  lepsze. Należałoby bardziej zespolić i  skoordy­

nować pracę ins trukto rów  z pracą terenowych inspek­
to rów  PIH .

Gdyby instruktorzy, rozliczeniowcy, księgowi, k ie ­
row n icy zakładów ■, rzeczywiście kon tro low a li pracę 
podległych placówek — byłoby m nie j m ożliwości po­
wstaw ania niedociągnięć i  nadużyć. Gdyby k toko lw iek  
zainteresował się ka lku lac ją  oranżady w  restauracji 
„S to lica “ , bufetowa n ie  produkow ałaby na podstawie 
przy ję te j tradycy jn ie  receptury. Jeżeliby od czasu do 
czasu aparat pionu głównego księgowego zajrzał do 
remanentów i porównał ilość tow arów  sprzedanych na 
podstawie paragonów z ilością wykazarią w  raportach, 
ilość nadużyć polegająca na niedomierzaniu i  tym  po­
dobnych oszustwach, m usiałaby zmaleć.

Niedoceniana jest ro la  i  znaczenie kontro le rów  spo­
łecznych delegowanych przez zw iązki zawodowe. Zna­
ne są fa k ty  lekceważącego stosunku k ie row n ików  za­
kładów, a naw et d y re kc ji wobec ak tyw is tów  społecz­
nych. A  któż inny, ja k  nie k ie row n ik  zakładu czy 
dyrek to r 'pow in ien  pomóc kontro lerom  społecznym 
w  szybkim przyswojeniu sobie najistotn ie jszych zagad­
nień, aby m ogli stać się ja k  najszybciej ak tyw nym i 
pomocnikam i zakładu. Czyżby rzeczywiście zadania 
aktyw is tów  społecznych i zadania stawiane przed k ie ­
row nictw em  placówek żyw ienia zbiorowego były 
sprzeczne? N ie! Chodzi ty lk o  o to, że dotychczas akcja 
ta n ie znalazła jeszcze należytego zrozumienia.

Sprawy przez nas poruszone są znane. Chcielibyśm y 
jednak przypomnieć odpowiedzialnym  pracownikom  
żywienia, że muszą one wreszcie znaleźć rozwiązanie. 
Uczciw i natom iast pracownicy nie wezmą za złe przy­
toczonych faktów , a odw rotn ie  jeszcze bardziej zw ię­
kszą w y s iłk i mające na celu polepszenie w yn ikó w  pra­
cy i op in ii o ich zakładach.

Roman GÓRSKI

Podnieść jakość pracy
Kolejowych Zakładów  Gastronomicznych

DO N A JB A R D ZIE J isto tnych niedociągnięć K o le jo ­
w ych Zakładów  Gastronom icznych (KZG) należy: 

1. B rak odpowiednich fo rm  ruchomej sprzedaży a r­
ty ku łó w  gastronomicznych pierwszej potrzeby, to  zna­
czy sprzedaży obnośnej i obwoźnej.

2. N iew łaściwa s truk tu ra  obrotów  KZG , świadcząca 
dobitn ie  o konieczności zmian.

W ystarczy podać, iż ponad 50% obrotów K ZG  re a li­
zowane jest przez sprzedaż trzech a rtyku łów : w ina, 
p iw a i  papierosów.

Oczywiście, b rak odpowiednio rozw in ię tych rucho­
mych fo rm  sprzedaży w yrobów  gastronomicznych, 
a w ięc tego odcinka, k tó ry  pow in ien być jednym  
z najisto tn ie jszych w  działalności KZG  oraz n iew ła ­
ściw ie kształtu jąca się s truk tu ra  obrotów  m ają swoje 
częściowe uzasadnienie w  trudnościach obiektywnych. 
R ozwojow i ruchom ych fo rm  sprzedaży n iew ą tp liw ie  
z jednej strony stał na przeszkodzie b rak  odpowied­
n ie j ilości wózków gastronomicznych, z drug ie j — 
w ad liw ie  ustaw iony p row izy jny  system płac dla sprze­
dawców peronowych nie sprzyja ł rozw ojow i te j fo rm y 
działalności.

Równocześnie szereg prezydiów w ojew ódzkich rad 
narodowych nie docenia ro li i zadań, jak ie  postawione 
zostały przed KZG , a niedocenianie te j ro li w  p ie rw ­
szym rzędzie odbija się na n iew łaściw ym  zaopatrzeniu

głównie w  a rty k u ły  rolno-spożywcze. N iektóre prezy­
d ia  rad narodowych reprezentują pogląd, iż w ysta r­
czy przydzielenie odpowiedniej ilości w yrobów  cuk ie r­
niczych, w ina  w  ograniczonych ilościach, p iw a i  pa­
pierosów oraz znikom ej ilości w yrobów  w ęd lin ia r­
skich, ażeby zapewnić działalność KZG . W y n ik i tego 
oczywiście m ają m. in. odbicie w  kszta łtow aniu się 
s tru k tu ry  obrotów.

W początkowym okresie rozw oju KZG  duże tru d ­
ności musiano pokonać, aby uzyskać odpowiednie 
pomieszczenia. Zniszczone bowiem w ojną dworce ko­
lejowe, a tym  samym pomieszczenia na tych  dw or­
cach m usia ły pokryć szereg potrzeb związanych z ru ­
chem kole jow ym . Rzecz jasna, iż nie można było 
w  pełn i pokryć potrzeb na odcinku pomieszczeń 
gastronomicznych.

G dyby jednakże przydzielane i  ta k  dość szczupłe 
pomieszczenia gastronomiczne pozostały w  dyspozycji 
KZG  zadania postawione przed tym  aparatem m ogły­
by być zrealizowane. Jednak M in is te rstw o K o le i, k tó ­
remu bezpośrednio podlegają KZG z roku na rok 
uszczupla lokale gastronomiczne. Szereg tych  loka li 
przekazywanych jest na inne cele (świetlice, pomie­
szczenia socjalne). P raktycznie władze kolejowe l ik w i­
du ją  poczekalnie w  których  rob ią  św ietlice, a pocze­
ka ln ie  w tłaczają do sal konsum pcyjnych przy restau-

2  Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E



K ole jow y bufet na s tac ji Dębno-Lubuskie

racłjach, bądź bufetów  KZG. W  ten sposób w p ra w ­
dzie podróżni zyskują miejsce wypoczynku, lecz pozba­
w ien i zostają sali, w  k tó re j można zjeść posiłek 
w  estetycznych i h igienicznych warunkach. Niejeden 
podróżny rezygnuje z konsumpcji,- gdy zajrzy do sali 
natłoczonej podróżnymi.

W  celu zabezpieczenia odpowiedniego ruchu pasa­
żerów, ja k  stw ierdza M in is te rs tw o  Kole i wprowadzono 
ta k  zwane „zapory“  przy w ejściu do sal konsum pcyj­
nych. „Zapory“  te przy niezrozumieniu ich in tencji 
przez terenowe władze kolejowe un iem ożliw iły  p rak­
tycznie w  szeregu w ypadków  korzystanie podróżnych 
z zakładów KZG. W ydaje się konieczne przeanalizo­
w anie  powyższego przez M in is te rstw o Kole i, celem 
zabezpieczenia z jednej strony właściwego bezpieczeń­
stwa ruchu podróżnych, z d rug ie j zaś strony zapew­
n ien ia  możliwości korzystania z usług KZG.

N iew ą tp liw ie  do słusznych k ie runków  działalności 
KZG  zaliczyć należy wprowadzenie bufe tów  wagono­
wych, które z uznaniem zostały przyjęte przez kon­
sumentów. N iestety ta form a działalności została 
w  r. 1954 zaniechana rn. in. na skutek konieczności 
powiększenia m iejsc w  wagonach kolejowych. N ie 
w ydaje  się słuszne, ażeby miejsca w  ok. 36 bufetach 
— ty le  bowiem prow adziły  KZG  — rozw iązały tru d ­
ności ruchu pasażerskiego. Z całą pewnością natom iast 
stw ierdzić można, że zaopatrzenie podróżnych uległo 
znacznemu pogorszeniu.

Trudności; na skutek uszczuplenia pomieszczeń oraz 
lik w id a c ji bufetów  wagonowych można było i należało 
rozwiązać poprzez oddanie do eksploatacji w iększych 
ilości wózków gastronomicznych. M ożliwości budowy 
tego typu wózków by ły  n iew ątpliw e. W ramach M in i­
sterstwa K o le i is tn ie je  przecież szereg zakładów pro- 
dukcyjno-rem ontowych, w  których  m ożliwe jest uloko­
w anie te j p rodukcji. A le , i ten odcinek nie został, tak 
z punktu  w idzenia potrzeb inwestycyjnych, ja k  
i 'z  p u n k tu  widzenia konieczności p rodukcy jnych  zre­
alizowany.

W  roku bieżącym część wózków gastronomicznych, 
weszła do eksploatacji i działa na większych dw or­
cach kole jow ych; ilość ta jednakże jest zupełnie n ie ­
wystarczająca.

Sprawa w łaściw ej pracy, nowych fo rm  działalności 
sieci żyw ienia zbiorowego KZG pow inna stać się 
przedmiotem analizy ta k  M in isterstw a Kolei, ja k  i ca­
łego aparatu KZG. W szczególności aparat KZG  pow i­
nien zastanowić się nad:

1) znacznym rozszerzeniem ruchomej sprzedaży w y­
robów gastronomicznych, tak  na dworcach kolejowych 
w  czasie przyjazdów i odjazdów pociągów, ja k  i  w  cza­
sie ruchu pociągu;

Bufe t na s tac ji w  Szamotułach — K ZG  Tarnów

2) nad znacznym rozszerzeniem asortymentu a rtyku ­
łó w  prowadzonych przez sieć KZG  zmierzającym do 
zm iany dotychczasowej s tru k tu ry  obrotów;

3) nad organizacją wprowadzenia do sprzedaży 
standardowych paczek śniadaniowych, kolacyjnych itp. 
w  m iarę możliwości o jednolitych cenach;

4) nad wprowadzeniem zimnych i gorących napojów 
w  naczyniach firm ow ych  zabieranych za kaucją w  po­
dróż, z możliwością zw rotu w  każdej placówce K ZG ;

5) nad rozszerzeniem asortymentu dań w  restaura­
cjach i * barach prowadzonych przez K Z G ;

6) nad rozważeniem możliwości ponownego urucho­
m ienia bufetów  wagonowych.

Realizacja powyższych zadań m ożliw a jest przy 
udzieleniu pełnej pomocy M in is te rstw a K o le i -w szcze­
gólności na odcinku zapewnienia odpowiednich l im i­
tó w  inw estycyjnych, odpowiednich pomieszczeń gastro­
nomicznych or.az wykonawstwa w ózków  gastronom icz­
nych.

Jednocześnie dla rozszerzenia ruchomej sprzedaży 
należy przeanalizować dotychczas obowiązujący p ro w i­
zy jny system płac.

W celu zm iany s tru k tu ry  obrotów  rady narodowe 
pow inny zmienić swój stosunek do KZG , w  szczegól­
ności na odcinku poprawy zaopatrzenia. Ma ono bo­
w iem  poważne znaczenie dla poprawy działalności 
KZG  i realizowania przez nie podstawowego zadania 
sprawnej i  postawionej na w ysokim  poziomie obsługi.

Restauracja kole jow a na dworcu w M alborku
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Stanislaw W C IS ŁO

Rozwijać współzawodnictwo pracy w  CZPG

ROZ WOJ ruchu współzawodnictwa pracy w  przemy­
śle gastronomicznym datu je  się od 1950 r., t j.  od 

czasu powstania CZPG. W pierwszej fazie współza­
w odnictwo pracy ograniczało się do podejmowania , 
przez pracow ników  okolicznościowych zobowiązań 
i  ich realizacji. Z uwagi na niestały charakter nie 
mogło ono przynieść poważnych rezultatów. Sytuacja 
na tym  odcinku uległa radyka lne j zm ianie z chw ilą  
powstania w  CZPG współzawodnictwa długofalowego, 
którego in ic ja torem  jeszcze w  1951 r. stała się załoga 
restauracji „S tarom iejska“  z K rakow skich Zakładów 
Gastronomicznych. P racownicy tego zakładu w ezwali 
do współzawodnictwa początkowo ty lko  na odcinku 
w ykonania planu obrotu i  p rodukc ji w łasnej, wszyst­
k ie zakłady żyw ienia zbiorowego na terenie całego 
kra ju .

W  w yn iku  dalszego rozw oju ruchu współzawodni­
ctw a na początku br. rozw ija  się już  współzawodni­
c tw o  pracy o ty tu ł najlepszego w  skali ogólnopolskiej: 
przedsiębiorstwa gastronomicznego — wielozakładowe­
go, przedsiębiorstwa gastronomicznego —  jednozakła­
dowego, przedsiębiorstwa transportowego przemysłu 
gastronomicznego, okręgowego przedsiębiorstwa detalu 
i barów mlecznych, zakładu gastronomicznego typu 
restauracja, bar, jad łodajn ia, zakładu gastronomiczne­
go typu kaw ia rn ia  i cukiern ia , zespołu kuchennego, 
zespołu finansowo-księgowego, baru mlecznego, w y ­
tw ó rn i ciast, kelnera.

Przy rozw in ię tym  ruchu współzawodnictwa w ie l­
kiego znaczenia nabiera okresowe podsumowywanie 
jego w yn ików , w ykazywanie przodow ników  pracy, 
popularyzacja uzyskanych osiągnięć. Społeczna K o­
m is ja  W spółzawodnictwa Pracy przy CZPG opraco­
w ała  ramowe k ry te ria  oceny dla poszczególnych fo rm  
współzawodnictwa pracy. Przykładowo podajemy, że 
we współzawodnictw ie m iędzy przedsiębiorstwami 
jedno- i  w ie lozakładow ym i oraz okręgowym i przedsię­
b io rstw am i barów  mlecznych za podstawę do oceny 
bierze się: stopień i rytm iczność wykonania planu 
obrotu oraz p rodukc ji w łasnej, w skaźnik produkcji 
w łasnej w  obrocie ogółem, stopień w ykonania planu 
wydajności, zatrudnienia i przeciętnych płac, stopień 
w ykonania zadań w  zakresie ilości i  wartości dań 
typu obiadowego oraz przeciętnej ceny jednego dania, 
stopień w ykonania  planu kosztów osobowych i rze­
czowych, stopień w ykonania  planu akum ulacji, rea li­
zację zadań ku ltura lno-ośw iatow ych, realizację nak ła ­
dów  na BHP, stopień w ykonania planu sieci, te rm i­
nowość i  jakość sporządzania kw arta lnych  sprawo­
zdań finansowo-księgowych, datę doręczenia kw a rta l­
nych nakazów-planów dla zakładów żyw ienia zbioro­
wego, zakładów i  dz ia łów  pomocniczych.

Przedsiębiorstwa Transportowe Przemysłu Gastro­
nomicznego ocenia się według stopnia w ykorzystania 
taboru, ładowności pojazdów i przebiegu, w ykonania 
planu przewozów, zużycia paliwa, kosztu przewozu 
1 tony.

Jako k ry te riu m  do oceny zakładów gastronomicz­
nych w szystkich typów służą w skaźn ik i dotyczące 
obrotów  i  p rodukc ji w łasnej analogiczne ja k  przy 
ocenie przedsiębiorstw  oraz w skaźnik i w ykonania  p la ­
nów wydajności, zatrudnienia i przeciętnych płac.

W  celu u ła tw ien ia  pracy Społecznej K om is ji Współ­
zawodnictwa Pracy działającej przy CZPG powołano 
jeszcze w  ubiegłym  roku analogiczne kom isje przy 
wojewódzkich zarządach przemysłu gastronomicznego 
i  przedsiębiorstwach terenowych. Zadaniem tych ko­
m is ji było ocenianie w  przekro ju  kw arta lnym  w y n i­
ków  uzyskanych we współzawodnictw ie pracy i  w y ła ­
n ianie na swoim  terenie 3 najlepszych zakładów, ze­
społów itp . Spośród w ytypow anych najlepszych jed­
nostek z terenu danego przedsiębiorstwa, czy w oje­
wództwa — Społeczna Kom isja  przy CZPG e lim inowa­
ła najlepsze w  skali k ra jow e j za dany okres zakłady, 
czy zespoły.

Do połowy ub. r. Centra lny Zarząd organizował co 
kw a rta ł ogólnokrajowe zjazdy współzawodnictwa pra­
cy, na któ rych  wręczano proporce, dyplom y i inne 
nagrody przodującym załogom. Na zjazdach tych  za­
rów no w yróżn ien i pracownicy, ja k  i inn i podejm owali 
nowe, cenne zobowiązania, dz ie lili się osiągniętym i do­
świadczeniami itp.

Spośród w ie lu  zakładów biorących udział we współ­
zawodnictw ie na w yróżnienie zasługują jad łoda jn ia  
„Ludow a“  z K rakow skich  Zakładów Gastronomicz­
nych — Zachód, kaw ia rn ia  „B a jka “ z Opolskich Za­
k ładów  Gastronomicznych oraz bar mleczny N r 4 
z OPDiBM. Do najlepszych w y tw ó rn i ciast zaliczyć 
można „Regionalną“  z Poznańskich Zakładów Gastro­
nomicznych oraz w ytw órn ie  ciast w  Gdyni i Byd­
goszczy.

We współzawodnictw ie między przedsiębiorstwami 
najlepszym i okazały się K rakow skie  Zakłady Gastro- 
nomiczne-Zachód, P łockie Zakłady Gastronomiczne, 
Przedsiębiorstwa Transportowe Przemysłu Gastrono­
micznego w  Poznaniu, K rakow ie  i Łodzi.

We współzawodnictw ie indyw idua lnym  o ty tu ł n a j­
lepszego kelnera w yróżn ia ją  się ob. Józef Bomba 
z K rakow skich Zakładów  Gastronomicznych — Grand, 
nagrodzony odznaką „P rzodow nika Pracy“  oraz ob. 
H enryk Kowalczyk ze Stalinogrodzfcich Zakładów Ga­
stronomicznych — Śląska.

S ta ły rozwój współzawodnictwa i  zainteresowanie 
n im  zależą w  poważnej mierze od praw idłowości oce­
ny w yn ików . Stosowana dotychczas p raktyka  oceny 
w yn ikó w  ogólnopolskiego współzawodnictwa pracy 
przez Społeczną Kom isję W spółzawodnictwa przy 
CZPG na obecnym etapie działalności przestała być 
praw id łow a m. in . z następujących przyczyn.

nadsyłane do CZPG sprawozdania liczbowe służące 
za podstawę przy e lim inac ji przodujących zakładów, 
zespołów i pracow ników  indyw idua lnych dają jedynie 
rozeznanie ekonomicznych osiągnięć, m ożliw ych do 
uchwycenia we wskaźnikach z pominięciem pozosta­
łych również niezm iernie ważnych momentów, jak  
jakość p rodukcji, ku ltu ra  obsługi, higiena i estetyka 
zakładu itp .;

jednostki terenowe nie jednokrotn ie  typow ały do za­
jęcia pierwszych m iejsc w  skali ogólnopolskiej te za­
k łady czy zespoły, które  osiągnęły wysokie w skaźniki 
wym ierne, a które  we współzawodnictw ie w ew nątrz­
zakładowym  w yelim inow ane zostały z oceny, bądź ze­
szły w  kolejności na dalsze miejsca ze względu na 
zastrzeżenia co do odcinków pracy, które trudno jest 
m ierzyć w skaźnikam i;
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zbyt drobiazgowe ujęcie zagadnienia oceny w yn ików  
przez Kom isję przy CZPG, wyrażające się w  doko­
nyw an iu  oceny zakładów, zespołów i pracowników  
indyw idualnych — rozpraszało uwagę K om is ji od 
podstawowego ogniwa, jak im  w inno być dla CZPG 
przedsiębiorstwo terenowe brane pod uwagę jako  ca­
łość w raz ze w szystkim i ogniwami i odcinkam i swej 
działalności,

W związku z powyższym, po porozum ieniu się 
z Zarządem G łów nym  Zw iązku Zawodowego Pracow­
n ików  przem ysłu Spożywczego, C entralny Zarząd do­
konał począwszy od I I  kw a rta łu  br. reorganizacji na 
odcinku oceny w yn ików  osiągniętych we współzawod­
n ic tw ie  pracy. Zarządzenie wydane w  te j sprawie 
ustaliło, że Społeczna Kom isja  Współzawodnictwa 
Pracy przy CZPG dokonuje kw arta lne j oceny w yn i­
ków  współzawodnictwa pracy uzyskanych przez: 
jednozakładowe i w ielozakładowe przedsiębiorstwa 
gastronomiczne, przedsiębiorstwa transportowe prze­
mysłu 'gastronomicznego oraz. okręgowe przedsiębior­
stwa barów mlecznych. K w arta lne j oceny w yn ików  
współzawodnictwa pracy zakładów gastronomicznych, 
barów mlecznych, w y tw ó rn i ciast, zespołów finan ­
sowo-księgowych, zespołów kuchennych oraz pracow­
n ików  indyw idualnych będą dokonywały komisje 
współzawodnictwa pracy działające przy wojewódz­
kich  zarządach przemysłu gastronomicznego, bądź też 
przy przedsiębiorstwach terenowych podlegających bez­
pośrednio CZPG.

W spółzawodnictwo pracy w przemyśle gastronomicz­

nym m a już za sobą duże osiągnięcia. W iele jednak 
jest jeszcze do zrobienia na tym  odcinku. Fakt, że 
około 20% pracowników  nie bierze udziału we współ­
zawodnictw ie świadczy o prowadzonej w  niedostatecz­
nym stopniu pracy poiityczno-uświadamiającej ze 
strony aktyw u kierowniczego przedsiębiorstw — 
w  szczególności w  zakresie pobudzania oddolnej in i­
c ja tyw y pracowników , nadawania k ie runku  i form  
organizacyjnych współzawodnictwu, popularyzacji 
osiągnięć, konkretne j pomocy w  samym organizowa­
n iu  ruchu i  opieki nad pracow nikam i w yróżn ia ją ­
cymi się.

Nie przedstawia się dobrze w  pionie CZPG sprawa 
należytej propagandy w yn ików  uzyskanych we współ­
zawodnictw ie. W iele jest przedsiębiorstw, które .wy­
dają okresowe kom unikaty, b iu le tyny, czy też gazetki 
zakładowe obrazujące przebieg współzawodnictwa. 
Jeszcze więcej jednak jest takich, które tego nie 
robią.

Za mało mamy w przemyśle gastronomicznym przo­
dow ników  pracy. Zaledwie k ilk u  kelnerów  i jeden 
kucharz. Czyżby z kilkudziesięciu tysięcy pracowni­
ków  w  okresie 5 la t w yróżn iło  się ty lko  k ilk a  osób? 
Nie! W ina leży znów po stronie adm in istrac ji przed­
siębiorstw  terenowych i czynników społeczno-politycz­
nych działających przy tych przedsiębiorstwach.

P raktyka  wykazuje, że w  tych przedsiębiorstwach, 
gdzie a k ty w  polityczno-społeczny rozumie treść i  zna­
czenie socjalistycznego współzawodnictwa pracy, zało­
gi osiągają poważne rezu lta ty w  swej pracy.

Mgr Adam NASSALSKI

Konferencja partyjno - ekonom iczna
w ażnym  czynnikiem  w  w alce o obniżkę kosztów

PROBLEM obniżki kosztów własnych był .wielo­
kro tn ie  i  w ielostronnie analizowany w  lite ra tu ­

rze ekonomicznej, na łamach czasopism, poruszaliś­
m y go również w  „Ż yw ien iu  Zbiorow ym “ . Szczegól­
ną uwagę na ten problem zw rócił I I  Zjazd PZPR, 
zalecając dogłębne przeanalizowanie i pełne w yko ­
rzystanie wszelkich możliwości obniżania kosztów 
własnych we wszystkich dziedzinach naszej gospo­
darki. W yjątkow e zainteresowanie się problemem ob­
n iżk i kosztów własnych przez Partię i Rząd znajduje 
wyraz w przemyślanej akcji, zmierzającej do podnie­
sienia na wyższy poziom organizacji naszej gospo­
darki.

Celem tej akc ji jest dążenie do wypracowania do­
skonałych metod postępowania w  różnych dziedzi­
nach gospodarczych, przy pomocy których  jednostki 
gospodarujące pow inny dążyć do osiągania ja k  n a j­
lepszych efektów ekonomicznych. O słuszności te j 
akc ji i konieczności systematycznego obniżania kosz­
tów własnych dla rozw oju społeczeństwa nie trzeba 
nikogo przekonywać. W ystarczy wspomnieć, że wzrost 
wydajności pracy oraz oszczędności na środkach ob­
rotowych i trw a łych  poprzez które następuje obni­
żenie kosztów własnych, przyspiesza wzrost dochodu 
narodowego i rozwój gospodarki narodowej, a tym  
samym odgrywa dom inującą rolę w  poprawie w arun­
ków m ateria lnych i ku ltu ra lnych  mas pracujących.

Nie zamierzam na tym  miejscu poruszyć problemu 
możliwości obniżenia kosztów własnych w zakładach

żyw ienia zbiorowego i dać przykłady, na których od­
cinkach szczególnie należałoby zainteresować się tym  
problemem. Zamierzam natomiast zająć się metodycz­
ną stroną tego zagadnienia. Pragnę om ów ić sposoby, 
przy pomocy których  problem kosztów własnych po­
w in ien być dokładnie przeanalizowany w  zakła­
dach. Pragnę zainteresować ogół pracowników  zakła­
dów żyw ienia zbiorowego tym  nader istotnym  zagad­
nieniem.

Metodą, k tó ra  aktualn ie znajduje szerokie zastoso­
wanie, są konferencje partyjno-ekonomiczne organi­
zowane w  spraw ie obniżki kosztów własnych. Konfe­
rencje te na ogół zdają egzamin, przynosząc w  
mniejszym lub w iększym  stopniu spodziewane efek­
ty  przez wskazywanie na istniejące rezerwy w  za­
kładach pracy, w ykryw an ie  niedociągnięć i  błędów, 
in ic jowanie czynów społecznych, pobudzanie współ­
zawodnictwa pracy. Jakko lw iek jednak narady p a rty j- 
no-ekonomiczne osiągają zamierzony cel, to jednak 
wydaje się, iż można by je usprawnić, nadać im  bar­
dziej planowy charakter. Należałoby również szerzej 
wykorzystać ogólne zebrania całej załogi w  celu b liż ­
szego zapoznania pracow ników  z pojęciem kosztów 
własnych i planem finansowym  oraz przekazać im  od­
powiedzialność za w y n ik i działalności zakładu na każ­
dym odcinku pracy.

Aby problem obniżki kosztów własnych stał się b lisk i 
i zrozum iały dla każdego pracownika, zarówno tego, 
k tó ry  k ie ru je  przedsiębiorstwem, j;ak i d la najniższego
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szeregowca, w  naszym przykładzie np. d la pomywacz- 
k i czy sprzątaczki, należy to „naukowe“  słowo — 
obniżka kosztów w łasnych — które w  uszach prze­
ciętnego pracownika stało się sloganem, rozłożyć na 
czynn ik i proste. Funkcję tę, a w  pierwszym  rzędzie 
uświadomienie załogi o kszta łtow aniu się kosztów w ła ­
snych w  zakładzie nie ty lk o  ogólnie, ale przede 
w szystkim  na poszczególnych odcinkach, pow inien 
spełnić planowo ułożony referat. A  zatem referat po 
części wstępnej, wychodzącej np. od rozwoju naszej 
gospodarki narodowej d omawiającej na tym  tle  ko­
nieczność obniżenia kosztów własnych, pow inien za­
jąć się szczegółowym omówieniem planu i wykonania 
kosztów w łasnych w  zakładzie. "W tym  celu należy 
posługiwać się układem kosztów według RPK z roz­
biciem na szczegółowe, analityczne paragrafy zamiesz­
czone w  planie. Nawet paragraf — pozostałe nakłady 
— zbierający różne drobne koszty, pow in ien być w y ­
specyfikowany. U jęte w  referacie koszty pow inny być 
poddane gruntownej i  drobiazgowej analizie.

Tę część re fera tu  pow inien opracować pracow nik 
dzia łu kosztów. D la lepszego zobrazowania można na 
konferencję przygotować tablicę przedstawiającą tabe­
laryczne zestawienie planowanych i wykonanych kosz­
tó w  w łasnych. Referat pow in ien treścią swoją wska­
zać k ie ru n k i dyskusji i podsunąć dyskutantom  odcinki 
pracy, w  których is tn ie je  możliwość i  konieczność pod. 
jęcia zobowiązań oszczędnościowych. P rzykładowo 
można tu  podać następujące, bardzo aktualne k ie runk i 
w a lk i o obniżkę kosztów w łasnych:

L ikw id a c ja  nadm iernej liczby zatrudnionych w  za­
kładach i  przedsiębiorstwach żyw ienia zbiorowego, w y . 
n ika jąca z przerostów adm inistracyjnych i  niestosowa­
nia pracy na półetatach dla pracow ników  pomocni­
czych.

Obniżenie dotychczas jeszcze zbyt wysokich kosz­
tów  transportu, w ynika jących z pobłażliwego trak to ­
wania rachunków za przewozy.

Zmniejszenie występującego ogólnie w  obrocie to ­
warowym , również i w  żyw ieniu zbiorowym , wyso­
kiego tak zwanego wskaźnika łańcuszkowego, podra­
żającego w yraźnie koszty, a polegającego na nadm ier­
nie rozbudowanym aparacie obrotu od zakładu pro­
dukcyjnego przez zbyt, hurt, deta l do konsumenta.

W  STOŁÓWCE PKS W ZA W IER C IU

rys . Z b ig n ie w  K h  l in
— Przepuście mnie, mam zarezerwowane miejsce

na czw artym  schodku!
S zp ilk i

L ikw idac ja  nadmiernych stra t w ynika jących z wa­
dliwego magazynowania, niszczenia maszyn i  sprzę­
tu, niedbalstwa i słabej kon tro li k ie row nictw a zakła­
dów oraz często bezkarnego przechodzenia do po­
rządku dziennego nad stratami.

Na podstawie referatu omawiającego analitycznie 
poszczególne paragrafy kosztów własnych, należy oce­
nić. aktua lny stan kształtowania się tych kosztów w  
stosunku do planu, wykazać błędy w ynikające z nied­
balstwa lub braku odpowiedzialności za powierzony 
odcinek pracy, braku oszczędności, niezdatności k ie ­
row n ic tw a  w zarządzaniu i k ierow aniu  działalnością 
przedsiębiorstwa lu b  zakładu pracy.

Ażeby w  pe łn i omówić zagadnienie organizacji kon­
fe rencji (partyjno-ekonomicznych nie należy zapomi­
nać o .konieczności przygotowania konferencji, to  jest 
spopularyzowania ide i narad tego typu, następnie zor­
ganizowania wstępnych narad w  zespołach roboczych, 
względnie w  istniejących komórkach organizacyjnych 
w  celu przedyskutowania wniosków na konferencję, 
wyszukania błędów, trudności oraz przedyskutowania 
pomysłów racjonalizatorskich. Dużą pomoc tu ta j speł­
nić mogą ankie ty dotyczące obniżki kosztów własnych, 
ujm ujące w  punkty  możliwości usprawnienia pracy, 
popraw ienia produkcji, zmniejszenia odpadów, lepsze­
go w ykorzystania surowców, zmniejszenia zużycia 
energii e lektrycznej, lepszego wykorzystania dnia pra­
cy itp . A nk ie ta  powinna zawierać również uwagę ja ­
k ie j pomocy potrzebuje w ypełn ia jący ankietę w  rea li­
zacji swych pomysłów. Należy pamiętać o zorganizo­
w an iu  pomocy technicznej i ekonomicznej d la w łaści­
wego ustaw ienia tych pomysłów.

Przygotowanie dyskusji w  mniejszych zespołach po­
zw oli pracownikom  swobodniej i  n ieżywiołowo zabie­
rać głos na naradzie na przemyślane zagadnienia. 
Dyskusja pow inna być postawiona na w łaściwym  po­
ziomie. D latego należy zapewnić w  n ie j udział lu ­
dziom, którzy mogą bezpośrednio w yjaśn ić ii w yp ro ­
stować ewentualne błędne poglądy na poruszane 
zagadnienia. N ie wyjaśnione dogłębnie problem y na­
leży zlecić do ponownego rozpatrzenia konkre tnym  
pracownikom  lub specjalnie powołanym komisjom.

O powodzeniu każdej a kc ji decyduje kontro la  w y ­
konania postawionych zadań. Równocześnie o skutecz­
ności om awianych konferencja zadecyduje ustalenie 
odpowiedzialnych osób za wykonanie uchwał podję­
tych przez załogi zakładów, któ re  na następnej kon­
fe rencji tego typu pow inny złożyć sprawozdanie i  uza­
sadnić ewentualne niewykonanie uchwał oraz w ytknąć 
osoby, które zlekceważyły postanowienia konferencji.

Należy również zabezpieczyć ciągłość między konfe­
rencjam i, które pow inny odbywać się w  k ró tk im  cza­
sie po zamknięciu okresu sprawozdawczego. N ie może 
uśpić załogi zakładu zanotowanie pewnych osiągnięć 
na odcinku obn iżk i kosztów w łasnych, przeciwnie — 
postęp na tym  odcinku pow inien być bodźcem do da l­
szej pracy. P rzykład Zw iązku Radzieckiego wskazuje 
nam, iż m im o olbrzym ich osiągnięć w  dziedzinie ob­
n iżk i kasztów w łasnych pow inno się stale i  systema­
tycznie rozw ijać tę akcję, w tedy bowiem możliwe są 
coraz to nowe osiągnięcia i przyspieszanie wzrostu do­
chodu narodowego.

W walce o obniżkę kosztów własnych należy przede 
w szystkim  zdawać sobie sprawę, że bez zwiększenia 
oszczędności, bez wzrostu wydajności d systematycz­
nej obniżki kosztów n i*  o iiągnięm y wydatnego wzro­
stu stopy życiowej.
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J. KSZCZOT

Źle jest na w ie lu  odcinkach pracy
\ \ 7  W Y N IK U  niew łaściw ej organizacji pracy prze-

v jaw ia jące j się m. in. w  gromadzeniu nadm ier­
nych zapasów tow arow ych oraz w skutek niedbalstwa 
poszczególnych k ie row n ików  ko le jow ych zakładów 
gastronomicznych na terenie w oj. kieleckiego, a zara­
zem nieodpowiedniej pracy działu finansowo-księgo­
wego zarządu tego przedsiębiorstwa powstają trudnoś­
ci płatnicze. Również niewyiplacanie marż na konto 
zarządu przedsiębiorstwa we w łaściwych term inach 
powoduje b rak środków finansowych, często nawet 
za delegacje służbowe.

Bardzo w ie lu  sprzedawców zatrudnionych w  K ie ­
leckich KZG  nie zadaje sobie trudu, aby sporządzać 
zapotrzebowania na tow ary. Stąd m ają miejsce takie 
w ypadki, że w  jednym  punkcie sprzedaży zna jdują  
się nadmierne ilości cukie rków  m iętowych, w  drugich 
znów wiosennych itd. Na skutek niedbalstwa posz­
czególnych sprzedawców w  n iektórych zakładach 
K Z G  na terenie 'Kielecczyzny/ już w  okresie w iosen­
nym dał się odczuć brak napojów  chłodzących, ja k  le­
moniada, oranżada lub piwo.

Zdarzają się w ypadk i nie . ty lk o  niedbalstwa, ale 
co gorzej i nieuczciwości. N iektórzy sprzedawcy oszu­
ku ją  konsumenta, pobierając za pewne a rtyku ły  w yż­
sze ceny. Robią nieuzasadnione manka w  celu p rzy­
właszczenia sobie tą drogą pieniędzy społecznych. 
Należy jednak zaznaczyć, że praca sprzedawcy za­
trudnionego w K ie leckich KZG  jest trudna i odpo­
wiedzialna. Ciasnota pomieszczeń, b rak zapleczy, 
w  w ie lu  wypadkach b rak zrozumienia ze strony 
w ładz kolejowych oraz służby ochrony kolei, niedo-

w  Kieleckich KZG
stateczna opieka i instruktaż — wszystko to nie 
przyczynia się do usprawnienia pracy sprzedawców.

C entra lny Zarząd KZG  orientu jąc się, że większość 
zatrudnionego personelu operatywnego nie stoi na 
odpowiednim  poziomie, w prow adził szkolenie ope- 
ra tyw u. Obecnie na terenie w oj. kieleckiego w  w ię k ­
szych zakładach odbywa się szkolenie z zakresu przy­
gotowania fachowego, oraz społeczno-poli tycznego. 
Ostatnio tak ie  szkolenie operatywu odbyło się w  za­
kładzie KZG  Kielce. N ie wszyscy jednak pracownicy 
uczęszczali systematycznie na w ykłady. I  ta k  na 18 
uczestników biorących udział w  szkoleniu, przycho­
dziło n ie jednokro tn ie  ty lko  k ilk a  osób. M im o słabej 
fre kw e n c ji dyrekcja  K ie leckich  K ZG  nie uważała z.a 
stosowne wyciągnąć odpowiednich kroków  w  stosunku 
do tych, k tó rzy opuszczali zajęcia. Toteż nie ma się co 
dziwić, że szkolenie nie spełniło swego zadania, co 
stw ierdzono na egzaminach. Sprzedawczynie w ykazały 
nie ty lk o  n isk i poziom z zakresu przygotowania facho­
wego, ale nie p o tra fiły  odpowiedzieć na proste py­
tania z h is to rii Polski współczesnej. W inę za ten 
stan ponosi przede wszyskim  dyrekcja  K ie leckich 
KZG, któ ra  w ytypow ała  nieodpowiednich ludzi na 
wykładowców.

Pod adresem aparatu szkoleniowego CZ KZG  też 
należy wysunąć poważny zarzut, że organizując 
szkolenie, nie opracował żadnych skryptów , cho­
ciażby dla wykładowców. Z tego między innym i po­
wodu już sam poziom w ykładów  budził poważne 
zastrzeżenia.

Reasumując należy podkreślić, że- w  K ie leckich 
KZG na w ie lu  odcinkach pracy jest źle.

Antoni GONGOR

Potrzebna jest w spółpraca S talinogrodzkich  ZG — Zachód  
z M ie jską R adą N arodow ą

STAD IN O G R O D ZKIE  Zakłady Gastronomiczne — 
Zachód utworzone zostały w  1950 r. Początkowy, 

niedostatecznie przemyślany i źle po ję ty rozmach w 
rozszerzaniu sieci spowodował, że znaczna część za­
kładów  została bez w łaściwych zapleczy, w miejscach 
i  budynkach nieodpowiednich, o ciemnych i ponurych 
salach konsumpcyjnych. Z drugie j strony — lokale po­
łożone w  sąsiedztwie w dobrych punktach, o ¡możli­
wych zapleczach, obszernych salach i  dobrym  w ypo­
sażeniu technicznym, przeznaczone zostały na św ie tli­
ce i biura.

M im o wydanych zarządzeń w zakresie rew indykac ji 
tych loka li, Prezydium M ie jsk ie j Rady Narodowej nic 
dotychczas w  tym  k ie runku  nie poczyniło. Tymcza­
sem głosy konsumentów mocno akcentują swoje nie­
zadowolenie z niedostatecznego zaspokojenia ich po­
trzeb na odcinku żywienia zbiorowego i  rozrywek k u l­
turalnych.

Jeśli sieć detaliczna w  Stalinogrodzie pod wzglę­
dem rozlokowania i wyposażenia technicznego w spo­
sób dość w yraźny odb ija  na tle  zakładów gastronomicz­
nych, co jest w yn ik iem  poważnej opieki i  pomocy ze 
strony rady  narodowej, to  jakże inaczej sprawa ta 
przedstawia się w odniesieniu do zakładów gastrono­

micznych, których praca, z ra c ji specyficznego charak­
teru jest trudniejsza.

D la przykładu scharakteryzujem y k ilka  wypadków 
.powstałych już w  ostatnim  czasie.

Na terenie miejscowego targowiska, S talinogrodz- 
kie Zakłady Gastronomiczne — Zachód .posiadają jed­
ną restaurację, jedno stoisko garmażeryj no-w ęd lin ia r­
skie i  jedno stoisko rybne. Z uwagi na o lb rzym i co­
dzienny przelot ludności restauracja wraz ze stoiskam i 
w  skali miesięcznej w ypracowuje ok. 16% planu ca­
łego przedsiębiorstwa, przy czym wskaźnik obrotu 
produkcją do całego obrotu kszta łtu je się w  grani­
cach do 75%. Tymczasem w a runk i pracy w  samej 
restauracji urągają wszelkim  zasadom higieny. K uch ­
nia o pow ierzchni nie przekraczającej 35 m kwadr., 
sala konsumpcyjna o 80 miejscach. Magazyn przyku- 
chenny w  odległości ok. 50 m od samej kuchni.

Równocześnie tuż obok kuchni 3 duże pomieszcze­
nia z kom pletnym i urządzeniami wodociągowymi zaj­
mowane są przez b iura  H a li Targowej —  pomiesz­
czenia, które mogłyby dostatecznie rozładować trudną 
sytuację restauracji. Nadto do zewnętrznej ściany sali 
konsumpcyjnej i kuchni przylega przestrzeń w olna pod'
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okapem, która w  okresie le tn im  nadawałaby się na 
restaurację letnią;

Wszelkie starania w  Prezydium  M ie jsk ie j Rady Na­
rodowej o przydzielenie pomieszczeń przylegających 
do kuchni oraz wspomnianej przestrzeni dla w łaści­
wego obsłużenia konsumentów i  um ożliw ienia nale­
żytych (warunków pracy personelowi zakładów pozo­
stają bez skutku. Na dom iar złego ową przestrzeń 
przydzielono M H D, k tó ry  postaw ił w  tym  miejscu k io ­
ski z teksty liam i zasłaniając okna sali konsumpcyjnej 
i  kuchni, na skutek czego w  pomieszczeniach restau­
racja b rak jest całkow icie św iatła  dziennego.

W kw ie tn iu  b r .MRN powzięła uchwałę o lik w id a c ji 
restauracji „T ro ja k “ . M H W  w yraz iło  zgodę na powyż­
szą uchwałę. N ik t  jednak nie pomyślał o tym , że na 
loka lu  ciąży plan. Na naszą interpe lację  M RN pole­
c iła  otworzyć loka l zastępczy i wyznaczyła — o zgro­
zo — lokal, k tó ry  m ógłby służyć do wszystkich innych 
celów ty lko  nie jako  zakład m ający dać konsumentom 
odpowiednie pożywienie, godziwą rozryw kę lub wypo­
czynek.

W k w ie tn iu  br. W ydział H andlu Prezydium MRN 
polecił z m iejsca wstrzym ać sprzedaż napojów alko­
holowych w  dwóch restauracjach. Wszelkie rozmowy 
przedstawicieli dy rekc ji z M R N  w  te j sprawie nie 
przyniosły żadnych w yników . Nie inaczej trak tu je  się 
zakłady na odcinku przydziału: mięsa, ryb, śledzi, 
drobiu itd.

Są dwa czynn ik i, na któ re  czekamy w  naszej współ­

pracy z MRN — na kontro lę i pomoc. K ontro la  jest 
najlepszym sprawdzianem naszej pracy w  terenie. 
A le w  żadnym w ypadku kontro la  powierzchowna bez 
zbadania istotnych przyczyn zaistniałego zła, bo 1 ta ­
kie w ypadki bywają. Wzywa się dyrektora  przedsię­
b iorstwa do MRN, żeby mu oświadczyć, iż w  tym , czy 
innym  lokalu w  dniu zakazu sprzedaży w ódki b y li 
p ija n i konsumenci. Tymczasem skrupulatne badania 
wykazały, że owii konsumenci wódkę k u p ili w  sklepie 
detalicznym i  'tam ją  w yp ili. Do zakładu gastronomicz­
nego w stąp ili ty lko  celem napicia się piwa, wody m i­
neralnej lub  na przekąskę. K ontro lu jący zapomniał 
wstąpić do sklepu detalicznego 4 wcale nie w iedział, 
że przyczyną zła może właśnie być ten sklep. Analo­
gicznie ma się sprawa w a lk i z huligaństwem. Jeśli 
wezwać m ilic ję  — bo konsument się aw antu ru je  — 
to trzeba godzinami czekać zanim przyjdzie.

Kontro la  nam jest potrzebna dla zabezpieczenia in ­
teresów konsumenta i  Państwa. Pomoc — w  celu 
w łaściwego rozlokowania, ułożenia i  wyposażenia za­
k ładów  żyw ienia zbiorowego. Konieczna jest ścisła 
współpraca dy rekc ji i przedsiębiorstwa z M ie jską 
Radą Narodową, współpraca oparta na zrozumieniu 
potrzeb świąta pracy i  gospodarki narodowej.

Stąd wniosek, że w  uchwałach dotyczących takich 
zagadnień ja k  lokalizacja sieci, ocena nadawania się 
lokalu do eksploatacji, rozdziału pu li tow arow ej ¡tp. 
Prezydium Rady Narodowej pow inno liczyć się z gło­
sem praktyków  gastronomicznych.

LUDZIE i ICH OSIĄGNIĘCIA
K tó ż  n ie  s łysza ł o K a ­

w ia rn i „N o w y  Ś w ia t“  w  
W arszawie? A  ju ż  na pew no  
każd y  w a rsza w ia k  docenia  
ja k  u p rz e jm y  m a ona p e r . 
sonel. Jest to  zasługa d y ­
re k to ra  p rzeds ięb io rs tw a  
J a n in y  D a la ch o w e j i  k ie ro ­
w n ik a  — M ich a ła  O lszew­
skiego.

.D alachow a i  O lszew sk i są 
k ie ro w n ik a m i „o d  św ię ta “  
w  d o b ry m  tego s łow a zna­
czen iu . N a codzień znan i 
ja k o  dośw iadczen i p rz y ja ­
ciele, o p ie ku n o w ie  i  w y -  
ih o w a w cy  — przede w szys t­
k im  w y ch o w a w cy  m ło d e j 
k a d ry .

D a lachow a n ie  obaw ia  
się p rz y ją ć  do p ra cy  cz ło . 
k ie k a  bez p rzyg o to w a n ia

do zaw odu. S zko len ie  za to 
zaczyna się od p ierw szego  
ze tk n ię c ia  z ka n dyda tem , 
czy k a n d y d a tk ą  na  k e ln e r­
kę, k a w ia rk ę , pom oc k u ­
chenną itp .  y /  sw oboane j 
rozm ów ce  d y re k to r  ocenia  
in te lig e n c ję , zna jom ość  
fo rm  to w a rzysk ich , b ieg­
łość w  zakres ie  podstaw o­
w y c h  dz ia ła ń  a ry tm e ty c z ­
n ych . N ic  też dz iw nego, 
że n a  18 p rz y ję ty c h  przez  
n ią  osób do K a w ia rn i 
„N o w y  Ś w ia t“ , ty lk o  je d n a  
po skończen iu  okresu  p ra ­
k t y k i  n ie  zda ła  egzam inu.

O lszew sk i n a to m ia s t po ­
t r a f i ł  p rzepo ić  całą załogę  
K a w ia rn i „N o w y  Ś w ia t“  
n a jle p s z y m i tra d y c ja m i,  
ja k ie  p o w in n y  cechow ać

p ra c o w n ik ó w  uspo łeczn io ­
n ych  zak ład ów  p rze m ys łu  
gastronom icznego. Za łoga  
tu te jsza  s to i na s tan ow isku , 
że na jczęśc ie j m a  ra c ję  
k lie n t,  a obsługa K a w ia rn i 
jest do jego  us ług  — w ie , że 
w  czasie na jw ię kszego  n a ­
s ile n ia  ru c h u  każda k e ln e r­
ka  p o w in n a  p rzebyw ać iu 
sw o im  re w irze , obserw o- 
w ać każd y  ru c h  k lie n ta , 
w yczuw ać  każdą jego  po ­
trzebę, aby na stępn ie  m óc  
spe łn ić  ja k  n a jle p ie j i  ja k  
n a js z y b c ie j jego  życzen ia . 
Szczególną uw agę p rz y w ią ­
z u ją  k e ln e rk i do sposobu  
p rz y jm o w a n ia  zam ów ień ; 
k ła d ą  n a c isk  na  u m ie ję t­
ne anonsow an ie  coraz to  
n o w y c h  ciast, to r tó w , k re ­
m ó w  i  in n y c h  w y ro b ó w  
tu te js z e j p ro d u k c ji.

O lszew sk i tw ie rd z i,  że 
n ie  ty lk o  na leży szko lić , 
ale trzeba  sys tem atyczn ie , 
sta le i  na  bieżąco sp ra w ­
dzać postępy szko len ia . 
Toteż o b se rw u je  on p o ­
szczególnych p ra c o w n ik ó w  
w  czasie w y k o n y w a n ia  za­
jęć , p rzeprow adza  z n im i 
k o n fro n ta c je , a b łęd y , czy 
n iedoc iągn ięc ia  w skazu je  w  
nap raw d ę  ko le że ń sk ie j fo r ­
m ie . B acznem u jego  o ku  
n ie  u jd z ie  żadna u s te rka  w  
e ksp e d yc ji, p rz y  zam aw ia ­
n iu , odb io rze  to w a ru , czy 
p rz y  p o daw an iu  do s to lik a .

— N ie  b y ło  spraw ą a n i 
ła tw ą , a n i p ros tą  — zw ie ­
rza  się — przekona ć  p e r­

sonel o s łuszności tego ro ­
d za ju  m e tod  p ra cy . A le  
zaw z ią łe m  się i  do p ią łem  
swego.

N a zakończen ie  na leży  
zw ró c ić  uw agę na n ie z w y ­
k le  h a rm o n ijn ą  w sp ó łp ra ­
cę d y re k to ra  D a la ch o w e j 
z k ie ro w n ik ie m  O lszews­
k im  w  trosce o ja k  n a j­
w yższy poziom  K a w ia rn i 
„N o w y  Ś w ia t“ .

O te j w sp ó łp ra cy  św iad ­
czą d z is ia j n a jle p ie j liczne  
p o dz iękow a n ia  i  d yp lo m y , 
ja k ie  o trz y m a ła  K a w ia rn ia  
„N o w y  Ś w ia t“ . Ś w iadczy  
fa k t ,  że K a w ia rn ia  „N o w y  
Ś w ia t“  uznana zosta ła  
przez C ZPG  za na jlepszą  
v ) Polsce. Św iadczą w y p o ­
w ie d z i kon sum en tów , szcze­
gó ln ie  gości za g ran iczn ych  
w śró d  k tó ry c h  n ie  b ra k u ­
je  w ie lu  w y b itn y c h  osobis­
tości. W ys ta rczy , że p rz y ­
to czym y  ty lk o  I l ię  E re n ­
bu rga  — zna kom iteg o  p i­
sarza ra dz ieck ieg o  oraz  
G era rd a  P h ilip e  — po pu ­
la rnego  a k to ra  fra n c u s k ie ­
go, znanego w  Polsce z 
w ie lu  ś w ie tn ych  k re a c ji 
f ilm o w y c h . Św iadczą  — a 
to  chyb a  n a jp rz y je m n ie j­
sze — w y p o w ie d z i sam ej 
za ło g i K a w ia rn i „N o w y  
Ś w ia t“ , k tó ra  ta k  w  d y re k ­
torze Ja n in ie  D a lach ow e j, 
¡ak i  w  k ie ro w n ik u  M lcha - 
!e O lszew sk im  w id z i w zó r 
fiie ty lk o  szefów  i  w y c h o ­
w aw ców  ale i  cz łow ieka .

(m sle)
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C¥cm niżach nMcu ? msten Techniczny
N ie k tó re  zagadnienia 

or ganizacy j  no - techniczne 
barów  samoobsługowych

W zw iązku z mającą nastąpić w najbliższym  
czasie znaczną rozbudową sieci barów samo­
obsługowych, redakcja  „Żyw ien ie  Zbiorouie“  
zw róciła  się do szeregu naszych autorów  z p ro ­
śbą o wypowiedzenie swoich poglądów, które  
należałoby wziąć pod uwagę przy zakładaniu  
nowych placówek. Jako pierwszy druku jem y  
a rty k u ł O byw ate lk i D yrektora  m gr inż. C. B it-  
te r z In s ty tu tu  H andlu i  Żyw ien ia  w  Warsza-. 
Wie. Redakcja

SYSTEM  barów samoobsługowych wprowadzany 
jest w tedy, gdy chodzi o uzyskanie dwóch momen­

tów , a m ianow icie: szybkości obsługi i taniości obsłu­
gi, a tym  samym i posiłków. Bary samoobsługowe 
m ają już dość dawną tradycję zrodzoną w  kra jach 
łub  ośrodkach o wysoko rozw in ię tym  przemyśle. 
Obecnie coraz częściej takie bary wprowadzane są 
w  Polsce.

Zanim  przejdziem y do om awiania fo rm  organizacyj­
nych określim y podstawowe pojęcia odnoszące się do 
barów samoobsługowych.

Przez bar rozum iemy zakład wydający posiłk i goto­
we już do sprzedaży (nie wykonane na zamówienie) 
i do szybkiego ich spożycia na miejscu. W yją tek sta­
now ią tu  bary mleczne, gdzie np. jajecznicę, naleśniki 
itp. w ykonu je  się na zamówienie.

Samoobsługa polega na tym , że konsument doko­
nuje w yboru po traw  (po uprzednim obejrzeniu ich 
w  bufecie lub na podstawie spisu umieszczonego na 
ścianie), następnie opłaca należność, sam pobiera po­
tra w y  z bufetu i zanosi do miejsca konsumpcji. M ie j­
scem konsum pcji mogą być s to lik i, przy któ rych  sie­
dząc spożywa się posiłek lub podwyższone stoły, przy 
któ rych  konsumpcja odbywa się najczęściej na stoją­
co. Jeżeli fo rm a obsługowa nie budzi już dziś u w ie lu  
ludzi w ątp liw ości, ani nie spraw ia im  trudności, to  
spożywanie posiłków  na stojąco j ts t  jednak kwestio­
nowane ze względu na wygodę i przyzwyczajenie. 
W  zasadzie każdy posiłek pow in ien być spożywany 
przy stoliku.

W  związku z, przew idywaną szeroką akcją  rozwoju 
barów  samoobsługowych w arto  rozważyć niektóre za­
gadnienia organizacyjno-techniczne, w arunkujące p ra ­
w id łow e ich funkcjonowanie. Z całości tego zagadnie­
nia wybierzem y do omówienia trzy  sprawy: wyposaże­
nie sali jada lne j, organizację inkasa należności oraz 
organizację produkcji. Zaznaczyć przy tym  należy, że 
mamy na m yśli bary duże bez sprzedaży alkoholu, 
mające za zadanie obsłużenie dużej ilości osób, w  tym  
uczącej się młodzieży.

S A L A  JA D A L N A  I JEJ W YPOSAŻENIE 
Masowość żyw ienia zbiorowego w  barach samo­

obsługowych wymaga ustalenia metrażu na jedno 
miejsce w  sali jadalnej. Jako norm atyw  należałoby 
przyjąć około 1,30 m. Pożądane jest istn ienie dwóch

przejść na u licę — oddzielne wejście i  wyjście. Sto­
l ik i  pow inny być tak  ustawione, by między n im i byłe 
szerokie przejście do bufetu.

Podstawowym wyposażeniem sali jada lne j jest bufet. 
Pow in ien on być podzielony na działy:

1) dla przystawek (chłodzony),
2) d la  I  i  I I  dań (ogrzewany),
3) dla deserów i napojów  (częściowo chłodzony). 
Kasa może być um iejscowiona razem z bufetem

stanowiąc jakby  jeden z jego dzia łów  luD jako od-
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S ekc je  b u fe tu  w y d a w a ln i w  barze sam oobs ługow ym : 

1. tace, 2. sekc ja  p rzys ta w e k , 3. sekc ja  zup, 4. sekc ja  dań 
d ru g ic h , 5. sekc-a deserów , 6. sekc ja  n a p o jó w , 7. sztućce, 
8. kasa, 9. b a r ie rk a  re g u lu ją ca  ru c h  konsum en tów .

dzielne stoisko zależnie od przyjętego systemu inkasa 
należności. Równolegle do bufetów, w  odległości około 
60 cm, biegnie poręcz za k tó rą  ustawia się ko le jka 
osób pobierających dania. Poręcz u trudn ia  om inięcie 
kasy, o ile  ta  znajduje się przy końcu bufetu. „B u fe t 
ma oszklone gabloty z pólkam i, mieszczące się na 
dwóch skrzydłach środkowego działu (otwartego), 
przeznaczonego dla dań gorących. Po wewnętrznej 
stronie bufe tu  zna jdują  się pó łk i na rezerwowe porcje

S chen jg t po w ią zan ia  b u fe tu  w y d a w a ln i z salą ja d a ln ą  
w  barze sam oobs łu gow ym : 1. w e jśc ie  do b u fe tu , 2. b a r ie r ­
ka  nada jąca  k ie ru n e k  ru c h o w i ko n su m e n tó w  — s trz a łk i 
w ska zu ją  k ie ru n e k  ru c h u  kon sum en tów , 3. p ó łka  p rz y  b u . 
fec ie  do u s ta w id n ia  ta c  (szer. ok. 30 cm ), 4. sekc ja  b u fe tu  
z tacam i, S. sekc ja  z p rz ys ta w ka m i, 6. sekc ja  na  dan ia  g o ­
rące, 7. sekc ja  z deseram i, 8. sekc ja  z n a p o ja m i, 9. dźw ig  
tączący b u fe t z k u c h n ią , 10. kasy, 11. pom ieszczenie na 
od b ie ra n ie  b ru d n y c h  naczyń, 12. dźw ig  łączący  to  pom iesz. 
czenle ze z m y w a ln ią , 13. s to ły  do segregacji naczyń : 
w . s to łach  w idoczn e  są o tw o ry , przez k tó re  zsuw a się o d ­
p a d k i d o  p o je m n ik ó w  um ieszczonych n iże j.

przystawek i deserów. Dania gorące uzupełnia się 
z kuchn i poprzez okienko łączące oba te pomieszcze­
nia.

Po zewnętrznej stronie bufe tu  na wysokości stołu 
bufetowego lub nieco poniżej powinna być umieszczo­
na półka utworzona z szyn, przeznaczona na tacki,
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na których  konsument umieszcza wybrane potrawy. 
Stos tacek można umieścić na początku stołu bufeto­
wego.

Stół bufetowy może być podłużny lub łamany w fo r­
m ie lite ry  L, U lub nawet w  kwadracie. W ostatnim 
przypadku ruch konsumentów może iść równocześnie 
w  dwóch kierunkach, gdyż dwa boki kw adratu  sta­
now ią całość bufetu, a zatem mamy dwa bufety pełne, 
ze wspólnym  działem napojów. Umieszczenie bufetu 
w  kwadracie jest racjonalne w  zakładach o dużym 
ruchu konsumentów i tam  gdzie kuchnia znajduje się 
na kondygnacji niższej. Wówczas potraw y przesyła się 
dźw igiem  do środkowej ■ części sali.

Czystość i  estetyka bufetu i całego wnętrza sali 
jadalnej, szczególnie jasne oświetlenie . to  w arunek 
konieczny w  barach samoobsługowych. Za czystość 
w  sali jadalnej odpowiedzialne są sprzątaczki, które 
zbierają też na wózki (z półkam i) brudne naczynia.

IN K AS O  NALEŻNO ŚCI

Obok wyposażenia sali jadalnej, k tó re j budowa 
i rozmieszczenie w p ływ a  w  sposób decydujący na 
ruch konsumentów, istotne znaczenie ma organizacja 
inkasa należności. W  zagadnieniu tym  chodzi o to, 
aby:

1) konsum ent nie b y ł skrępowany w  wyborze dań 
przez uprzednio dokonaną opłatę,

2) inkaso odbywało się szybko bez hamowania ruchu 
konsumentów,

3) zakład b y ł zabezpieczony przed możliwością k ra ­
dzieży.

Różne rozw iązania organizacyjne w m niejszym  lub 
w iększym  stopniu rea lizu ją  powyższe postulaty.

Z p unk tu  w idzenia w ygody zakładu i największego 
zabezpieczenia ¡przed m a te ria lnym i stra tam i najlepsze 
jest p rzyjm ow anie opłaty w  oddzielnej kasie lub  w  k i l ­
ku kasach przed ¡pobraniem po traw  do konsum pcji. 
Konsument wówczas nie ma możliwości oglądania 'po­
traw. w bufecie, ty lko  dokonuje w yboru  na podsta­
w ie  spisu potraw  z cenami, umieszczonego p rzy ka­
sie lub  na ścianie nad bufetem. Spisy te muszą być 
wykonane w yraźn ie  i czytelnie z daleko (np. kre­
dą na czarnej tablicy). Po dokonaniu op ła ty kon­
sument otrzym uje bloczek na wszystkie dania 
w łącznie lub  (lepiej) ty le  bloczków ile  działów po­
siada bufet. Po oddaniu bloczka wydane zostają po­
traw y. Ten sposób inkasa wygodny dla zakładu, dla 
konsumenta jest jednak niewygodny, gdyż u trudn ia  
mu możliwość zm iany decyzji co do ilości i jakości w y­
branych dań. Znacznie dogodniejsze dla konsumenta, 
a zapewne i lepsze dla zakładu z punktu  widzenia 
zwiększenia obrotów  jest inkaso po pobraniu ipotraw. 
W tym  przypadku kasę należy umieścić ¡na końcu bu­
fetu. Przed w yjśc iem  poza poręcz biegnącą wzdłuż 
bu fe tu  konsument p łac i za po traw y, k tó re  ma na tacy 
Przy niedużym asortymencie potraw, kasjerka znając 
ceny dań, może szybko obliczyć należność i  zaiinkaso- 
wać ją. W  barach sieci o tw arte j, z dużym asorty­
mentem dań, konsum ent podchodząc do bufetu może 
pobierać bloczek firm ow y, na k tó rym  każdy w ydający 
danie w p isu je  lub  w yc ina  szczypcami (jak  kondukto r w 
tram w a ju ) należną kwotę, kasjerka zaś podsumowu­
je  należność i  pobiera ją. N iżej podajem y w zór 
bloczka należności:

P rzystaw ki Dania gorące Desery i  napoje

' zł gr zł gr zł gr

1 6 5 50 1 6 5 50 1 6 5 50
2 7 10 60 2 ł 10 60 2 7 10 60
3 8 20 70 3 8 20 70 3 8 20 70
4 9 30 80 4 9 30 80 4 9 30 80
5 10 40 90 5 10 40 90 5 10 40 90

Trzecim  sposobem inkasa, ja k i może mieć miejsce 
w  barach samoobsługowych — to Inkaso po kon­
sumpcji. W  tym  przypadku konsument udający się do 
s to lika  o trzym uje bloczek, na k tó rym  jest wypisana 
należność, a dokonuje op ła ty przy w y jśc iu  z sali ja - 
dalneji, w  k tó re j znajduje się kasa. Ruch ¡konsumen­
tów  jest jednokierunkow y, tak  że każdy opuszcza­
jący ¡salę jadalną przechodząc obok kasy oddaje b lo­
czek i płaci za pobrane potrawy. Ten sposób inkasa 
nadaje się specjalnie p rzy  ta k im  rozwiązaniu, gdy 
bufet znajduje się w  oddzielnej sali.

O R G A N IZA C JA  PRO DUKCJI

Ilość i rodzaj p ro d u kc ji baru samoobsługowego 
zależna jest w  p ierw szym  rzędzie od jego lo k a li­
zacji.

W  dzie ln icy robotniczej i w  pobliżu wyższych u- 
czelni konieczny jes t w iększy asortym ent wysoko­
kalorycznych dań sytnych oraz duży w ybór deserów 
dla młodzieży. W ru ch liw ym  śródmieściu dużym po­
pytem  cieszyć się będą zarówno przystaw ki, ja k  i in ­
ne potrawy.

Zasadniczo dania barowe pow inny być tanie, lecz 
nie mogą one w ypełn iać całego asortymentu, w  k tó ­
rym  muszą się znaleźć również dania droższe ¡intere­
sujące smakosza.

Znajomość popytu  konsumpcyjnego pow inna po­
móc w  planow aniu ilościowym, ta k  by przez cały 
dzień w zakładzie by ł znaczny asortym ent dań do w y ­
boru. Zaznaczyć należy, że bary samoobsługowe 
w  centrum  miasta, w  pobliżu dw orców  kolejowych 
pow inny być czynne do późnych godzin w ieczornych.

W p lanow aniu p ro d u kc ji konieczna jest analiza 
popytu konsumpcyjnego, to jest życzeń i  upodobań 
konsumentów, np. jdrogą badania szybkości sprzeda­
ży poszczególnych dań.

B ary obsługujące tysiące osób dziennie pow inny 
w p ływ ać na konsum entów w  k ie runku  rac jona li­
zacji żyw ienia. Propagandę stanowią same w yroby, 
lich jakość i estetyka podania. Dlatego też w  dziale 
I  obok przystawek z ja j, ryb, śledzi, sałatek w  róż­
nych postaciach pow inny znaleźć się proste, tanie 
i  zdrowe barw nie ułożone sałatk i i  surów ki z sałaty 
zielonej, pomidorów, ogórków, m archw i itip.

Spośród dań gorących do p ro d u kc ji barów  wcho­
dzą takie, k tó rych  wartość smakowa niie c ie rp i z po­
w odu prze trzym yw ania  w  cieple. N ie w olno przez to 
rozumieć, że przetrzym ywanie to  może trw ać go­
dzinam i. W zapleczu dużego zakładu praca trw ać 
musi bez iprzerwy, ¡a produkcja  odbywać się w  -kilku 
cyklach (nip. dwóch lub  trzech). Wymaga to oczywiś­
cie odpowiedniej organizacji pracy. Częste zasilanie 
bu fe tu  świeżą p rodukc ją  ma tę zalętę, że:

10 Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E



a) pozwala konsum entow i na spożycie istotn ie 
świeżego i  smacznego posiłku  w  barze,

b) zaplecze zakładu nie m usi być ta k  rozbudowane 
ja k  w  przypadku jednorazowego cyk lu  p rodukcy j­
nego.

Dalszym sposobem zmniejszenia zaplecza oraz u ła ­
tw ien ia  i  potanienia produkc ji, zwiększenia je j kontro­
li, a italkże podniesienia stanu sanitarnego baru jest 
zaopatrywanie go w  p ó łfab ryka ty  (mięsne, rybne, w a­
rzywne) z centralnej, przygotowaln i, k tó ra  mogłaby 
zaopatrywanie go w  p ó łfa b ryka ty  (mięsne, rybne, w a . 
Jest to  jeden z podstawowych postu latów  organiza­
cy jnych i ekonomicznych dla rozbudowującej się sieci 
zakładów żyw ien ia  zbiorowego. Również centralnie 
może być przygotowana znaczna część deserów, ja>k 
ciastka, krem y itp . — resztę, ja k  kom poty, owoce su­
rowe oraz napoje różnego rodzaju można przyrządzać 
na miejscu.

S TA N D A R YZA C JA  I  K O N TR O LA  PRO DUKCJI

Masowa p rodukcja  w  barach samoobsługowych 
m usi być standaryzowana, a jednocześnie stale u- 
lepszana. Dlatego przy dużym zakładzie ja k im  jest 
bar samoobsługowy ¡powinno znaleźć się labora to rium  
techinOlogiiczno-chemiczne pracujące na potrzeby za­
kładu. Zadaniem labo ra to rium  byłoby w ięc przepro­
wadzanie analizy jakości surowców przeznaczonych 
do p rodukcji, okresowej analizy wartości odżywczej 
potraw , ich zgodności z recepturam i oraz stanu sani- 
tarno-higienicznego. W labo ra to rium  również w pro ­
wadzono by badania nad recepturami.

Zadaniem labora to rium  technologicznego byłoby 
prowadzenie badań nad recepturam i, k tó re  stosuje 
się w  produkc ji. Ulepszanie i zm iany recept mogą 
nastąpić na skutek np. zastąpienia jednego surow- 
ca innym , nowym, ja k i w  tym  czasie po jaw ia  się 
na rynku . Badania prowadzone przez m ały, choćby 
2-osobowy zespół technologów, mogą doprowadzić do 
bardzo cennych w yn ikó w  w  rozszerzaniu asorty­
mentu i ulepszaniu jakości p rodukc ji. W yn ik i ba­
dań mogą być od czasu do czasu przedstawiane do 
degustacji konsumentów, co stanowi m. in. cenny 
środek rek lam y zakładu.

M gr inż. C EC YLIA  B ITTER

Z o rgan izac ji pracy w sto łówkach
O Z R

CAŁY  szereg OZR prowadzi s to łów ki w . lokalach 
■szczupłych i nie przystosowanych do wymogów 

stawianych przed zakładam i żyw ienia zbiorowego. 
W tych  w arunkach zastosowanie racjonalnej organi- 
zacji p racy n iew ą tp liw ie  nastręcza w ie le  trudności. Ła­
tw ie j bowiem jest zorganizować pracę w  pomieszcze­
niach budowanych wyłącznie na ten cel z  uwzględnie­
niem nowoczesnych wymogów.

W większości przypadków  OZR o trzym ały pomiesz­
czenia na  sto łów ki w  starych budynkach, w  których 
nie by ło  możliwbści zainstalowania odpowiednich urzą­
dzeń zmechanizowanych potrzebnych przy pewnych 
rozm iarach p rodukc ji. W  nowych obiektach wprawdzie 
starano się uwzględnić potrzeby lokalowe stołówek, 
niestety i  tu  n ie un ikn ię to  błędów w adliwego rozsta­
w ien ia  pomieszczeń, np. pomieszczenia kuchenne w y­
budowano w  kondygnacji p iw nicznej, natom iast sale 
konsumpcyjne na parterze, przy czym transport po­

s iłków  do ja d a ln i odbywa się w indą. W adliw e roz­
mieszczenie poszczególnych pomieszczeń u trudn ia  za­
instalowanie urządzeń i  maszyn niezbędnych w  maso­
w e j p rodukc ji posiłków. Zaznaczyć należy, że błędy te 
w y n ik ły  z powodu pominięcia fachowców z dziedziny 
żyw ienia Zbiorowego przy opin iow aniu planów. Stan 
ten nie zwaln ia k ie row nictw a stołówek OZR od obo­
w iązków  systematycznego uspraw niania organizacji 
pracy przez w n ik liw ą  obserwację stosowanych form  
i  stałe ich  ulepszanie. Organizacja procesu pracy po­
w inna wiązać w  harm onijn ie  działającą całość wszyst­
k ie  ogniwa obejmujące współzależne główne grupy 
czynności: a) k ie row n ic tw o  sto łów ki, b) zaopatrzenie 
w  surówce i przechowywanie, c) przygotowalnie su­
rowców i  pó łfab ryka tów  do produkc ji, d ) , kuchnia  — 
produkcja  posiłków, e) ekspedycja posiłków  (obsługa 
konsumentów), f) zmywanie naczyń.

Każdą z tych  grup należy szczegółowo rozpracować 
na pojedyncze stanowiska pracy, p rzy uwzględnieniu 
m aksym alnej w ydajności i  pełnego w ykorzystania 
urządzeń zmechanizowanych. Przy obsadzie stanowisk 
pracy k ierować się zasadą racjonalnego rozdziału fu n k ­
c ji d la  personelu w edług k w a lif ik a c ji zawodowych 
i  przydatności do dalszej specjalizacji wykonywanych 
czynności oraz konkretnego ustalania odpowiedzialno­
ści za pow ierzony odcinek.

Ilościowy stan zatrudnienia personelu sto łów ki usta­
ła  się w  oparciu o norm y wydajności przewidziane dla 
danych czynności oraz w  zależności od w ielkości dzien­
nej p rodukc ji, stopnia zmechanizowania, w arunków  
lokalowych, godzin wydawania posiłków  i fo rm y 
obsługi konsumentów. Pracę równom iernie rozkłada 
się na wszystkich pracowników.

W większych stołówkach dla w ykonyw ania pewnych 
grup czynności należy tw orzyć zespoły pracow ników  
z osoibą odpowiedzialną na czele za ilość i jakość pracy 
oraz przydzielony sprzęt. W  m ałych stołówkach, obsłu­
gujących dd 500 konsumentów dziennie, gdzie zacho­
dzi konieczność w ykonyw ania przez jedną osobę róż­
nych czynności, zwłaszcza przez pomoce kuchenne — 
celowe jest zastosowanie dziennych harmonogramów 
pracy ustalających godziny i  rodzaj czynności.

Dzienny harmonogram pracy *)

F u n k c ja  g o d z i n y
7 8 9 )0 11 12 13 14 15 16 1)7 18 19

pom oam oa
1 1 1 1 3 4 3 5 5

pom ocnica
I i  1 1 1 8 4 3 3 3

pom ocnica
111 2 2 2 2 2 2 2  2

pom ocnica
IV  7 4 4 3 3 3 7 6

dtd.
Osobom zatrudnionym  przy w ydawaniu posiłków  

przydziela się prace m nie j brudzące. Harmonogra­
mem pow inn i być objęci wszyscy pracownicy stołówki, 
w łącznie z k ie row n ik iem  i  zastępcą. We wzorze po­
dano przykładowo ty lk o  tę  część pracowników , któ rzy 
w  ciągu 8 godzin pracy w ykonu ją  różne prace w  po­
szczególnych ogniwach.

W stołówkach w ie lk ich , obsługujących' powyżej 5 000 
konsumentów, a w ięc zatrudniających liczny personel,

*) U w aga : a) czarna l in ia  oznacza obecność w  p ra c y , b) 
- c y fr y  w p isane na d  czarną l in ią  (m ogą b yć  ko lo ro w e ) ozna­
c z a ją  nas tępu jące  czynnośc i: 1) czyszczenie i  ob ie ra ln ie  w a ­

rzyw , 2) obs ługa p ieca kuchennego  i  u trz y m a n ie  po rządku  
w  k u c h n i, 3) m yc ie  naczyń , 4) pom oc w  p rzy rzą d za n iu  p o s ił­
kó w , 5) pom oc p rz y  w y d a w a n iu  p o s iłk ó w , 6) p rzyg o to w a n ie  
su ro w có w  n a  dz ień na s tępn y , 7) sp rzą tan ie  ja d a ln i,  8) czy­
szczenie i  m y c ie  u rządzeń ¡m echanicznych.

Lp . N a zw isko  
i  im ię
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dzienne harmonogramy pracy opracowuje się oddziel­
n ie dla poszczególnych działów. Jeżeli sto łów ki są 
czynne i  w  niedzielę, oprócz dziennych harmonogra­
m ów należy jeszcze opracować miesięczne harmono­
gramy, uwzględniające należny pracownikom w o lny 
dzień w  tygodniu. Wzór miesięcznego harmonogramu 
podobny jest do dziennego z tym , że zamiast godzin 
w pisuje się dzień miesiąca.

Harmonogram y wywiesza się w odpowiednim m ie j­
scu, dostępnym dla pracowników . Należy pamiętać, że 
po rozpracowaniu rozkładu zajęć konieczne jest prze­
prowadzenie co pewien czas k ilkudn iow e j obserwacji 
ja k  cały aparat funkcjonuje , czy nie zachodzi potrze­
ba przesunięć, zwolnień lub zaangażowania nowych 
pracowników .

W YPO SAŻENIE TECHNICZNE

M in im alne norm y wyposażenia technicznego stołó­
w ek w  sprzęt zmechanizowany podane są w  zarządze­
n iu  M H W  z dnia 25.7.1951 r. (M onitor Polski A-71 
z dnia 14.7.1951 ¡r., poz. 924). Przy w yliczan iu  potrzeb 
wyposażenia w  urządzenia zmechanizowane należy się 
opierać na w ie lkości masy tow arow ej przerabianej 
średnio na dzienne posiłk i, na rzeczywistym czasie 
pracy maszyny w  ciągu dnia, na wydajności p roduk­
cy jne j danego urządzenia na jedną godzinę, wreszcie 
na porównaniu kosztów pracy maszyny do kosztów 
pracy . ręcznej.

Od .powyższych czynników  będzie zależała celowość 
zastosowania urządzenia mniejszego o napędzie ręcz­
nym, czy większego na energię elektryczną. Błędem 
jest określanie potrzeb zmechanizowania przez pom­
nożenie wydajności urządzenia w  godzinie przez czas 
pracy stołówki.

Szczególne znaczenie ma praw id łow a obsługa i  kon­
serwacja urządzeń zmechanizowanych nie ty lko  ze 
względu na przedłużenie ich  trw ałości i  gw arancji bez­
pieczeństwa pracy, lecz również dla zachowania w y ­
maganych w arunków  sanitarno-higienicznych. Dlatego 
obsługę maszyn gastronomicznych należy powierzać 
wyłącznie osobom odpowiednio przygotowanym i  zapo­
znanym z mechanizmem działania. D la każdego urzą­
dzenia zmechanizowanego pow inna być opracowana 
szczegółowa ins trukc ja  obsługi i konserwacji, umiesz­
czona przy odpowiednim  miejscu roboczym. Pamiętać 
należy, że surowce przed obróbką mechaniczną pow in ­
ny być dokładnie oczyszczone, co uchroni maszyny 
przed szybkim  zniszczeniem. Dotyczy to szczególnie 
ziem niaków i warzyw. Po zakończeniu pracy urządze­
nie mechaniczne od razu czyści się z resztek surowca, 
n iy je  gorącą wodą i  wysusza przez w ytarcie  ścierką. 
Zmechanizowane urządzenia poddaje się przeglądowi 
technicznemu przynajm nie j raz na 2 tygodnie.

ZAO PATR ZEN IE  W SUROWCE
Planowe i zorganizowane zaopatrzenie stołówek 

O.ZR jest jednym  z poważniejszych czynników  um ożli­
w iających praw id łow ą produkcję posiłków zgodnie 
z ustalonym Okresowym jadłospisem. Jest to 'szczegól­
nie ważne dla gospodarki OZR przy obowiązujących 
lim itach  średniego kosztu surowców na obiady abona­
mentowe.

N ieterm inowe dostawy podstawowych surowców dla 
potrzeb sto łów ki u trudn ia ją  prowadzenie wstępnej k a l- ' 
ku lac ji, gdyż często w  ostatniej ch w ili powodują ko­
nieczność zm iany jadłospisu. Dotyczy to szczególnie 
mięsa, którego asortyment zazwyczaj jest ustalany

przez CZ Przemysłu Mięsnego dopiero w  momencie 
wydawania odbiorcy. Ten sposób nie u ła tw ia  oczyw i­
ście prowadzenia racjona lne j i ekonomicznej gospo­
da rk i surowcami. Praca zaopatrzenia musi zapewniać 
planowość p rzy p rodukc ji posiłków oraz racjonalne 
i ekonomiczne gospodarowanie zapasami.

G łówną działalnością zaopatrzenia jest:
zakup i sprowadzanie surowców zgodnie z potrzebami 

dziennej p rodukc ji oraz utrzym anie zapasu w  g ran i­
cach n ie przekraczających ustalonych norm atyw ów  dla 
poszczególnych artyku łów ,

,magazynowanie i konserwacja zapasów towarowych,
sprawne i  zorganizowane wydawanie surowców do 

produkcji.

W  celu zmniejszenia kosztów w łasnych, szczególnie 
transportowych, zakupu surowców należy dokony­
wać w edług harmonogramów tygodniowych dostoso­
wanych do potrzeb w łasnych i uzgodnionych wiążąco 
z dostawcami. Harmonogram y pow inny uwzględniać 
maksymalne w ykorzystanie środków transportowych 
zarówno pod względem ładowności, ja k  i  czasu prze­
biegu oraz e lim inow ać postoje pod magazynami.

Zgodnie z zarządzeniem N r 85 M H W  z dnia 27.11.1953 
r. (Dz. Urz. M H W  N r 5 z dnia 15.3.1953 r.) hurtowe 
centrale branżowe zobowiązane są do zaw ierania z od­
biorcami deta licznym i pisemnych porozumień m ają­
cych na celu usprawnienie dostaw i skrócenie postoju 
pojazdów przy odbiorze towarów.

Ważnym zagadnieniem w  pracy zaopatrzenia jest 
fakt, że surowce przeznaczone dla żyw ienia zbiorowe­
go są k ró tko trw a łe , w  zw iązku z tym  należy szczegól­
ną uwagę zwrócić na przeprowadzanie dokładnych 
ko n tro li jakoścdowo-ilościowych w  c h w ili ich odbioru 
od dostawców, ja k  również i w  czasie składowania.

E D W A R D  G R Y G IE L

Dozór ch ło d n i
i je j rac jona lne  użytkow anie

r j  A K Ł A D Y  gastronomiczne codziennie stają przed 
problemem przechowania i zabezpieczenia od ze­

psucia p roduktów  nie zużytych. W takich przypadkach 
ważnym zagadnieniem jest posiadanie chłodni, czy też 
zw yk łe j lodówki. O w ielkości chłodni decyduje zdol­
ność przelotowa zakładu, średnia frekw encja  konsu­
m entów oraz loka lne w a ru n k i zaopatrzenia w  p rodukty  
spożywcze. W chłodni przechowuje się p rodukty  szybko 
ulegające psuciu, nip. mięso, ryby, nabiał, ja k  również 
produkty dość trw a łe  w  norm alnych w arunkach — su­
szone owoce, ja rzyny, orzechy, w ino  itp . które  w  n iż­
szych tem peraturach i ,przy odpowiedniej w ilgoci po­
w ietrza przez dłuższy czas nie zm ieniają swoich cech.

Chłodni używa się przez cały rok, ale szczególnie 
potrzebna jest w  okresie w iosenno-letnim . Co pewien 
czas należy zrobić dokładny przegląd sprawności tech­
nicznej i stanu sanitarnego urządzeń chłodniczych. 
Sprawdzić funkcjonow anie aparatury, osiągalny za­
kres tem peratur i w ilgoci powietrza, szczelność drzw i 
czy nie , w ydzie la ją  się na zewnątrz p łyny  lub  gazy 
chłodzące. Naprawę usterek technicznych należy po­
w ierzyć odpowiedzialnemu mechanikowi. Natomiast 
utrzym anie urządzeń w  dobrym  stanie sanitarnym  
należy do obow iązków personelu zakładowego.

Wszystkie typ y  urządzeń chłodniczych, a zatem w y­
dzielone pomieszczenia z osobnymi komoram i, szafy
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z przegrodami lub  zw ykłe skrzynie z lodem muszą być 
higienicznie utrzymane. Osiąga to się przez stosowanie 
co pewien czas dezynfekcji i  grutowne czyszczenie 
oraz przestrzeganie, ażeby w  chłodnicach nie trzymać 
produktów  nadpsutyeh.

Ładunek w  komorach nie może stać bezpośrednio 
na podłodze, lecz musi spoczywać na drewnianych 
lis tw ach o przekro ju  8 x 8  cm lub  na kratach z prę­
tó w  o p rzekro ju  5 x 5  cm. Przedm ioty ustawia się 
w  pewnym odstępie od ścian dla u ła tw ien ia  przepły­
w u  powietrza. Instalacje, drewniane, np. pó łk i, drzw i, 
muszą mieć powierzchnię gładką, dobrze heblowaną. 
P ó łk i sta-re zmurszałe pow inny być zastąpione no­
w ym i. Sprzęty metalowe muszą być nierdzewne, a ha­
k i na mięso pobielane cyną lub  ocynkowane. Każda 
chłodnia powinna posiadać term om etr umieszczony 
w  środku na wysokości 1,4— 1,5 m. Większe chłodnie 
pow inny mieć również aparaty do m ierzenia w ilgoci 
powietrza, tzw. hygrom etry. Zbyt w ilgotne powietrze 
osusza się przez ustawienie tacy z niegaszonym w ap­
nem lub  wyżarzonym ch lorkiem  wapnia. Pod ru ram i 
chłodzącymi zawiesza się ryn ie n k i z cynkowej blachy 
dla zbierania wody skroplonej.

P rodukty spożywcze, zależnie od rodzaju, w  czasie 
przechowania w  chłodni w ym agają różnych tempera­
tu r  i  w ilgoci powietrza. Zakłady posiadające małe 
chłodnie zmuszone są do wspólnego przechowywania 
różnych produktów. P rodukty te jednak nie mogą od­
działywać na siebie szkodliwie. Dlatego w  jednej ko­
morze n ie możma umieszczać produktów  nie w ydzie la­
jących zapachu z p roduktam i o specyficznych woniach 
(jak  śledzie, wędzonki, sery, południowe owoce dtp.). 
Trzeba ściśle przestrzegać, aby mięso i ryb y  nie le­
żały na tych samych tacach, gdyż zapach ryby jest 
bardzo uporczywy, nie znikający nawet po umyciu. 
Do komór nie można ładować produktów  uszkodzo­
nych mechanicznie, zamoczonych, brudnych, porażo­
nych pleśnią. Przy wspólnym  przechowywaniu pro­
duktów  mrożonych tem peratura nie powinna prze­
kraczać — 8°C. Świeże, ochłodzone p roduk ty  przecho­
w u je  się w granicach od —1° do +T°C. Suszone pro­
dukty  w  temp.* od 0° do +8°C.

D la u ła tw ien ia  oglądania ładunku zaleca się posia­
danie przenośnej lam pki e lektrycznej 12-woltowej

z d ług im  sznurem i siatką ochronną na żarówce. 
Lam pkę włącza się do kontaktu  znajdującego się w e­
w nątrz chłodni. Przed drzw iam i do chłodni musi być 
wycieraczka, o któ rą  za każdym razem należy wycie­
rać obuwie z kurzu. Osoby mające wstęp do chłodni 
muszą mieć świadectwa zdrowia. Prace w  komorach 
w ykonu je  się z p rzyk ry tym i w łosam i i w  szczelnie za­
piętych fartuchach, w  których nie w olno chodzić po 
innych pomieszczeniach. Przed każdorazowym w e j­
ściem do chłodni należy myć ręce mydłem. Palenie 
i ' plucie w  komorach jest surowo wzbronione.

Wnętrze chłodni należy zabezpieczyć przed gryzo­
n iam i przez obicie d rzw i blachą do wysokości 40—50 
cm. O tw ory w entylacyjne należy p rzykryć przed m u­
chami, podwójną, cienką i gęstą siatką metalową, na­
tom iast przed szczurami siatką z mocnego grubego drutu. 
Wszystkie niepotrzebne o tw ory  i szpary w  ścianach, 
podłogach i p rzy  przewodach rurow ych  zalepić ce­
mentem. W alka z muchami sprowadza się do h ig ie ­
nicznego u trzym ania  otoczenia, zakładania siatek 
ochronnych w  oknach, rozwieszenia lepów i chloro­
w ania  śm ietników. Stosowanie we w łasnym  zakresie 
specjalnych środków chemicznych do tępienia g ry ­
zoni i  owadów jest niedozwolone, a wykonanie tego 
należy pow ierzyć specjalistom.

Gdy wewntąarz chłodni na ścianach, suficie lub 
produktach spożywczych spostrzeżemy pleśnie, należy 
niezwłocznie przeprowadzić dezynfekcję pod w arun­
kiem  zastosowania w łaściwych roztworów  dezynfeku­
jących zachowania pewnych środków ostrożności 
i  w łaściwego porządku czynności. Na wstępie należy 
wiszystkie produkty spożywcze i sprzęty wyładować 
z chłodni. Zeskrobać szron i brud. Można komorę 
ogrzać powyżej 0°C. Dezynfekcja komór o niskich 
tem peraturach z oszronionymi pow ierzchniam i jest 
niedopuszczalna. Ze ścian tynkowanych i bielonych 
przy pomocy tw a rtych  szczotek usunąć w arstw ę po­
przedniego bielenia, przy czym miejsca pokryte  pleś­
nią przed skrobaniem zw ilżyć wodą w  celu uniknięcia 
rozpylania zarodników. Po usunięciu z kom ór zeskro- 
b in  przeprowadza się w łaściwą dezynfekcję, następnie 
b ie li ściany, sufit, m yje  podłogi i sprząta.

Najdostępniejszym środkiem dezynfekcyjnym  jest 
wapno chlorowane, które przechowuje się w  szczel-

JESZCZE 
O KRAKOWSKICH 

LOKALACH...
Nie ty lko  K raków  jest 

piękny, ale i  w ie le  jego 
zacisznych, p rzytu lnych  
pełnych u roku  loka li 
rozryw kow ych, o e fek­
tow nych dekoracjach. 
A  oto sala koncertowa  
ka w ia rn i „ F lo rianka",

kat. S.

Foto Edward W ęgłowski 
K raków
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nym drew nianym  naczyniu i w  suchym, dobsze w ie trz ­
nym  miejscu. Ze względu na stopniowy rozkład wapna 
z wydzielaniem  duszącego chloru nie należy go maga­
zynować w  dużych ilościach, a raczej nabywać 
w  m iarę potrzeby. Wapno chlorowane może mieć róż­
ną wartość czynnego chloru w  granicach od 16 do 
40%. Przy kupnie należy zwracać uwagę, by pro- 
centowość czynnego chloru była oznaczona. Jeżeli 
wapno jest 16—20% to do przygotowania roztw oru 
dezynfekcyjnego należy na każdy 1 1 wody brać 
20 g wapna chlorowanego. Jeżeli jest 21—28%, to na 
1 1 należy brać 15 g wapna, przy 29—40% na 1 1 10 g. 
stosując wym ienione proporcje o trzym ujem y roztw ór 
wody chlorowej o zawartości 0,3 — 0,4% czynnego 
chloru. Wodę do rozpuszczania wapna chlorowanego 
ogrzewa się od tem p.' 30°—40°C. Na .każdy 1 m ‘ po­
w ierzchni dezynfekowanej należy przygotować 200 — 
300 mm wody chlorowej. Wapno chlorowane rozra­
bia się wodą przed samym użyciem. Czynność tę na­
leży w ykonywać w  fa rtuchu gumowym i w  ochron­
nych okularach. Wodą chlorową opryskuje się całą 
wewnętrzną powierzchnię chłodni za pomocą rozpyla­
cza lu b  ręcznie pędziłem. Po dezynfekcji należy umyć 
tw arz  i ręce ciepłą wodą z mydłem. Bezpośrednio po 
dezynfekcji przystępuje się do bielenia ścian i sufitu.

Kredę można rozrobić rozcieńczoną 2 do 3-krotnie 
Wodą chlorową, tak  ażeby zaw artość. czynnego chloru 
nie przekraczała 0,1—0,2%.

Cały ruchom y inwentarz chłodni, a więc pó łk i, k ra ­
ty, tace itp., po w yjęc iu  z komór należy poddać odpo­
w iedniem u oczyszczeniu. M ianow icie: zeskrobać przy­
lepiony brud, umyć gorącą wodą, przedm ioty zatłusz- 
czone umyć 1—2% roztworem sody krysta liczne j lub  
0,1—0,2% rozstworem sody kaustycznej o temp. 50aC. 
Następnie opłukać czystą, gorącą wodą i obmyć lub 
w prost zanurzyć w  wodzie chlorowej o zawartości 
0,3—0,4% czynnego chloru, spłukać czystą, le tn ią  wo­
dą i osuszyć na powietrzu.

Równocześnie z dezynfekcją komór w  m iarę m ożli­
wości trzeba wydezynfekować przylegające otoczenie, 
w  k tó rym  znajduje  się chłodnia oraz przylegający ko­
ryta rz i schody.

Po skończonej dezynfekcji wszystkie ru ry  i  inne 
metalowe części należy obmyć a lka liczno-m ydlanym  
roztworem. Podezymfekcyjny zapach chloru w chłodni 
u trzym u je  się niedługo. Przy doibrym w ietrzeniu, po 
u p ływ ie  24 — 48 godzin całkpwioie zanika i chłodnię 
można oddać do użytku.

Dobre w y n ik i daje również dezynfekcja mieszaniną 
roztw orów  sody i wody ch lorowej, przyrządzonych 
według następującej recepty:

Roztw ór I :  3 1 wody i 350 g węglanu sodowego. 
Roztwór I I :  7 1 wody i 250 g wapna chlorowanego 

o zawartości 25% czynnego chloru. Jeżeli zawartość 
czynnego chloru jest inna, ilość wapna oblicza się 

250 x 25,
według wzoru X  =  gdzie „a “  oznacza pro-

a
centowość czynnego chloru w  wapnie*

Po odstaniu roztw ór I I  zlewa się znad osadu do roz­
tw oru  I i miesza się. O trzymaną mieszaninę przed 
dezynfekcją rozcieńcza się dw ukro tn ie  wodą. Nato­
m iast kredę do bielenia ścian rozrabia się roztworem  
stężonym,
> Innych środków dezynfekcyjnych nie stosować bez 
powołania specjalistów.

M g r łnż . M A R IA  K Ł A C Z Y fłS K A

TA B LIC A  JADŁOSPISOWA

Z własnego doświadczenia w iem y ja k  u ła tw ia  
i przyspiesza naim w ybran ie  posiłku czytelny i na w i­
docznym miejiscu umieszczony jadłospis. W praktyce 
jednak często ten jadłospis jest luźną ka rtką  papieru 
wypełnianą nieczytelnie i przypiętą do ściany w  m ie j­
scu przypadkowym.

W trosce o wygodę konsumenta, a także z myślą 
o podniesieniu estetyki zakładu ob. St. M aciejewski 
z PSS w  Lodzi opracował p ro jek t drew nianej tab licy 
jadłospisowej. Jej konstrukcja  jest bardzo prosta, m ia­
now icie jest to  drewniana rama pokryta  dyktą, przez 
któ rą  na ramę w  2 rzędach nabite są haczyki. Na n ich 
zawiesza się w ym ienne deszczóiki, do k tó rych  pineska­
m i przypina się nazwy i ceny posiłków.

W PO SZU K IW A N IU  DRÓG OSZCZĘDNOŚCI

B u łk i słodkie smaruje się z w ierzchu ja jkam i. Dzię­
k i ternu po upieczeniu nabiera ją ładnego wyglądu, na­
tom iast w  zasadzie nie zyskują przez to dodatkowych 
wartości odżywczych. Tym  samym cenny p ro d u k t spo­
żywczy, ja k im  są ja jk a  nie zostaje w  pełn i w ykorzy­
stany.

Wychodząc z tego założenia ob. Stefan K o tliń sk i pra­
cow nik  WSS w  Radomiu opracował przepis na miesza­
ninę do smarowania bułek, k tó rą  doskonałe można 
również zastosować do pasztecików i  kulebiaków. 
Składa się ona z p iw a  słodowego i ja je k  w  proporcji

2 sztuki ja j na 0,5 1 piwa. E fekt smarowania jest 
ta k i sam ja k  przy użyciu samych ja jek, a oszczęd­
ność duża. Radomska w y tw ó rn ia  ciast przeą zastoso­
wanie opisanej m ieszaniny zdołała w  ciągu jednego 
dnia zaoszczędzić 102 ja jka .
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Inż. Aleksandra W C ZELIK

P rodukc ja  w barach samoobsługowych
I J 7  O STATN IC H  latach nastąpił duży-rozw ó j sie- 
* * ci zakładów żyw ienia zbiorowego, w  tym  za­

kładów o określonym typ ie  produkcji, ja k : jad łoda jn ie  
jarskie, dietetyczne, tatarskie, bary deserowe, owo­
cowe i «bary kawowe. Powstała rów nież znaczna ilość 
zakładów pod nazwą ba rów  samoobsługowych.

Spójrzm y na produkcję  w  tych barach. Zobrazujemy 
ją  na przykładzie jadłospisów trzech stołecznych zakła­
dów samoobsługowych.

I. B a r  S a m o o b s ł u g o w y  „ G r  ó j e c k  i “ , 
k a t .  I I I .

Z u p y :  k rupn ik , kapuśniak.
D a n i a  m i ę s n e :  żeberko duszone w  kapuście, 

ko tle t w ieprzowy, głowizna, pieczeń wieprzowa, boczek 
pieczony, w ieprzow ina w  kapuście.

Z a k ą s k i  z i m n e :  sałatka włoska, sałatka śle­
dziowa, ja jko  garnirowane, kiełbasa żywiecka.

I I .  B a r  S a m o o b s ł u g o w y  „ A r k a d  y “ , 
k a t .  I

Z a k ą s k i :  śledź w o liw ie  z cebulką, śledź w śmie­
tanie, sałatka śledziowa z majonezemv szczupak w  ga­
larecie z sosem ta tarsk im , łosoś wędzony, befsztyk ta ­
ta rsk i z majonezem, szynka z sosem ta tarskim , serdelek 
z musztardą, polędwica, kiełbasa żywiecka z mu­
sztardą, baleron z musztardą, nóżki w  galarecie, masło 
wyborowe, chleb kro jony, bułka paryska, ogórek kon­
serwowy.

D a n i a  g o r ą c e :  barszcz czerwony w filiżance 
z Pasztecikiem, bigos firm ow y, z iem niaki ze słoniną; 
zraz m ielony, sos grzybowy, ziem niaki, kapusta; pie­
czeń wieprzowa, ziem niaki, kapusta, buraczki.

D o d a t k i  z j a r z y n :  kapusta, buraczki, 
ziem niaki ze słoniną, paszteciki.

Jadłospis b a r u  s a m  o o b s ł  :u ig o w  e g ,o 
„M  a r  y m o n t “  w  przeciw ieństw ie do poprzednio 
podanych jest bogatszy. Spotykam y w  n im  12 rodza­
jó w  zakąsek, 4 rodzaje zup, 13 dań mięsnych, wśród 
nich: stek w ieprzowy, ko tle t schabowy, sztuka mięsa, 
pieczeń wieprzowa. Nadto 12 dań jarskich, w .  tym  
om lety i szpinak z ja jk iem , 6 pozycji deserów, kawa 
i ciastka.

Przytoczone przyk łady jadłospisów nie różnią się 
wcale, albo bardzo m ało od jadłospisów restauracji. 
Zestawiane są n iepraw id łow o, nie w idać tu  troski 
o dobro k lien ta  tego rodzaju zakładu. B rak jest dosta­
tecznej ilości dań gorących, k tó re  przetrzymywane 
w  bemarach m ogłyby być w  każdej c h w ili gotowe do 
podania konsumentowi.

B ary samoobsługowe pow inny być nastawione na 
produkcję potraw  zim nych i to  w  bardzo szerokim asor­
tymencie. P otraw y te estetycznie ułożone na pó łm i­
skach i  salaterkach, pow inny być umieszczane w  chło­
dzonych gablotach w  ten  sposób, ażeby konsument w i­
dział ca ły w ybór zakąsek, k tó rym i bar dysponuje. Sa­
ła tk i, drób, mięsa, pasztety, galarety i rolady, pow in­
ny być wyporcjow ane według wagi przew idzianej 
przez recepturę. W yroby garmażeryjne pow inny być 
produkowane w  zapleczu baru, jeś li zaś są dostarcza­

ne z centra lnej garmażerni, to  ozdabianie ich należy 
przeprowadzać w  barze.

Wobec stale postępującej centra lizacji p rodukcji 
w przemyśle gastronomicznym, potraw y gorące będą 
przypuszczalnie wytw arzane w  „kuchni-m atce“  i z niej 
dowożone do barów. Produkcja po traw  gorących w  sa­
mym barze ograniczy się do przygotowania potraw  uzu­
pełniających ja k : ziem niaki, m akarony, ja rzyny  oraz 
do odgrzewania przywiezionych z centra lnej kuchni 
zup i po traw  zasadniczych.

Przy zestawianiu dań barowych należy uwzględniać 
potrawy, k tó re  można szybko odgrzać lub przetrzy­
mać parę godzin w  bemarach bez spowodowania:zbyt 
dużej u tra ty  wartości odżywczych i smakowych. Ilość 
potraw  gorących — zasadniczych trzeba dostosować 
do ilości sło jów  w  bemarach. Przy zupach należy 
uwzględniać zupy czyste-bulionowe oraz zupy 
z „w k ła d ką “ , tj. z mięsem, z kiełbasą.

Asortym ent dań zasadniczych w  barze samoobsługo­
w ym  stanowić pow inny: flaczki, cynadry, ozory i w ą­
tró b k i w  ostrych sosach, pa rów k i i serde lk i z wody, 
parów ki, serdelki lub  biała kiełbasa w  ostrych so­
sach, gulasze z mięsa lub  podrobów, boeuf Strogonow, 
Strogonow z serc w ieprzowych, tefte le w  sosie pom i­
dorowym. Z po traw  półmięsnych: bigosy, fasolka po 
bretońsku z kiełbasą, boczkiem lub w ieprzow iną, fa ­
sola z baraniną w  sosie pom idorowym, kapusta fasze­
rowana mięsem w  sosie pom idorowym, pierożki z m ię­
sem gotowane w  bulionie.

N ie należy wprowadzać potraw  smażonych — ko­
tletów , medalionów, sznycli i  pieczeni, na któ rych  
usmażenie, czy odgrzanie konsument m usia łby czekać, 
ja k  również ryb, k tó rych  spożywanie absorbuje zbyt 
w iele czasu.

Dodatki do potraw zasadniczych stanowią ziemniaki 
(najlepiej z wody) i  makarony, k tó re  należy stale 
w  n iew ie lk ich  ilościach dogotowywae. Natom iast ka­
sze mogą być wydawane bezpośrednio z bemarów.

D odatki jarzynowe w  rodzaju buraczków, marchew­
ki, szpinaku itp . nie pow inny być przetrzymywane 
w bemarach, gdyż tracą smak i wartości odżywcze. 
P rodukcję dodatków jarzynowych do potraw  zasadni­
czych należy ograniczyć do sałaty zielonej ze śmieta­
ną lub  majonezem, sa ła tk i z pomidorów, m izerii, ćw i­
k ły, chrzanu ze śmietaną, sa łatk i z b ia łe j kapusty lub 
kapusty czerwonej, surów ki z cyko rii, z m archw i 
z chrzanem, sałatk i z kiszonej kapusty, z kiszonych 
rydzów oraz kiszonego ogórka. Surów ki należy przy­
rządzać w  m ałych ilościach, w  m iarę możliwości po r­
cjować i zalewać sosem bezpośrednio przy wydawa­
niu.

Zarówno do potraw  zimnych, ja k  i  gorących stoso­
wać należy jako dodatek różnego rodzaju m arynaty 
z jarzyn, grzybów i owoców np. ogórki konserwowe, 
korniszony, g rzybki w  occie, borów ki, ś liw k i w  occie, 
sałatkę z zielonych pom idorów itp.

Podawanie deserów i  ciast w  barach samoobsługo­
wych nie w ydaje  się być celowe; należałoby je raczej
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zlikw idow ać. Powinno się natom iast zapewnić konsu­
m entow i duży w ybór ¡napojów chłodzących.

W ymienione zostały dw ie  p o tra w y  ¡nie produkow a­
ne dotychczas w  zakładach gastronomicznych, a bar­
dzo popularne w  barach samoobsługowych Związku 
Radzieckiego. Są n im i tefte le w sosie pom idorowym 
i baranina z fasolą.

Teftele w  sosie pom idorowym :
(ilości podane na 10 porcji)

0,50 kg mięso ¡bez kości, 0,10 kg zielona cebula, 0,10 
kg bu łka  czerstwa, 0,03 kg mąka, 0,05 kg tłuszcz.

S k ł a d n i k i  s o s u
0,25 bulion, 0,15 kg p iu re  pomidorowe, 0,001 kg lis tk i 

bobkowe, 0,001 kg pieprz na tura lny lub papryka, 0,00.3 
kg czosnek oraz sól do smaku.

Do przygotowania masy mięsnej, z mięsa cielęcego, 
wieprzowego, wołowego lub mieszanego, dodaje się 
drobno posiekaną cebulkę, bu łkę czerstwą rozmoczoną 
w  wodzie i sól. Z dokładnie wymieszanej masy w yra ­

bia się k u lk i o  wadze ok. 30 g, obtacza je w  mące, ru ­
m ieni :na tłuszczu, po czym ułożone w  rond lu , zalewa 
się bulionem i dodaje wszystkie wym ienione składni­
k i sosu. Dusi się na słabym ogniu, ok. 20 min. Przy 
wydawaniu tefte le ¡posypać zieloną pietruszką. Poda­
wać z ryżem, gryczaną kaszą lub z ziemniakam i.

Baranina z fasolą:

0,50 kg baranina, 0,20 kg fasola, 0,003 kg  cebula, 
0,20 kg świeże pom idory, 0,05 kg tłuszcz, 0,001 kg pieprz 
natura lny, sól do smaku.

Pokrojoną na drobne kaw a łk i baraninę ¡soli się, po­
sypuje pieprzem, przyrum ien ia  na tłuszczu, następnie 
układa w  rondlu  z uprzednio namoczoną fasolą. Bara­
ninę zalewa ¡się wodą w  ilości 2,5 — 3 szklanek i  dusi 
ok. 1 godziny, po czym dodaje się lekko przyrum ien io­
ną cebulę, pokrojone pom idory i dusi się razem 30 — 40 
m in. Przy wydawaniu, baraninę posypuje się zieloną 
pietruszką.

Mgr Krystyna JA N IK

Znaczćnie m leka  w  dożyw ianiu dzieci i  m łodzieży szkolnej

Ż Y W IE N IE  dzieci i młodzieży jest bardzo poważnym 
zagadnieniem ze względu na potrzeby organizmu, 

k tó ry  nie zakończył jeszcze wzrostu. Ilość i jakość po­
karm ów  potrzebnych w  tym  okresie życia różni się od 
norm  przew idzianych w  żyw ieniu ludzi dorosłych. D la­
tego pożywienie dzieci i młodzieży powinno składać 
się z różnorodnych produktów , um ożliw ia jących pełne 
pokrycie zapotrzebowania młodego ustro ju . P rodukty 
spożywcze ze względu na wartość, jaką  wnoszą do 
organizmu, dz ie lim y na p rodukty  ochronne, czyli za­
pobiegawcze i produkty energetyczne. D o  p r  o- 
d u k t ó w  o c h r o n n y c h  należą: m leko 
i przetw ory z m leka (masło, śmietana, sery, m leko 
w proszku), ja jka , podroby mięsne, mięso i ryby, w a­
rzyw a zielone, owoce i w arzyw a obfitu jące w  w ita ­
m inę C. D o  p r o d u k t ó w -  e n e r g e t y c z ­
n y  c h zaliczamy: pokarm y mączne, cukier i  tłuszcze.

W jadłospisach przeznaczonych dla dzieci i m łodzie­
ży pierwsze miejsce zajm ują produkty ochronne, po­
nieważ są one g łównym  źródłem pełnowartościowego 
białka, sold m ineralnych i w itam in . Wystarczająca ilość 
produktów  ochronnych w  pożywieniu zapewnia dosta­
teczny dopływ  niezbędnych d la organizmu składników , 
które zapobiegają chorobom w yn ika jącym  z n ieracjo­
nalnego żywienia. W grupie ¡produktów ochronnych 
pierwsze miejsce zajm uje m leko i jego przetwory, 

M leko jest produktem  zaw ierającym  wszystkie ta ­
k ie  sk ładn ik i pokarmowe ja k : bia łko, tłuszcz, cukier 
oraz sk ładn ik i m ineralne: wapń, fosfor, sód, potas 
i żelazo. W m leku występuje w itam ina  A, B, B 2 , nad­
to  w  n iew ie lk ie j ilości C i D. B ia łko  m leka jest pełno­
wartościowe i ła tw o  przyswajalne. B ia łko  odgrywa 
w  żyw ieniu człow ieka rolę zasadniczą, przede wszyst­
k im  jako  m ateria ł, z którego ustró j buduje  i  odnawia 
własne tkank i. Zapotrzebowanie b ia łka jest w ięc dale­
ko większe u dzieci i młodzieży, niż u dorosłych. Dla 
zapewnienia odpowiedniej jego jakości w  pożywieniu 
1/3 z ogólnej sumy w inno  stanowić b ia łko  pochodzenia 
zwierzęcego (pełnowartościowe), resztę b ia łko  roś lin ­
ne, niepełnowartościowe. W odżyw ianiu dzieci stosu­
nek ten wyraża się cyfrą  1:2. Dzienne zapotrzebowanie 
b iałka, zależnie od w ieku, przedstawia się następująco:

W ieik

5 — 12 la t  
12 — 15 la t 
15 — 11 la t

Ilo ść  b ia łk a  n a  1 k g  w a g i c ia ła
na dobą ;

2.5 g *
2.5 g 
2,0 g

W pokryc iu  zapotrzebowania na b ia łko  ¡pełnowarto­
ściowe u  dzieci i m łodzieży ważną ro lę  odgrywa mleko.

Ze wszystkich produktów  m leko i  jego przetwory, 
a zwłaszcza sery podpuszczkowe są najbogatszym źró­
dłem  wapnia dla organizmu. Wapń posiada zasadnicze 
znaczenie d la  zdrowia dziecka jako  m ate ria ł budulco­
w y  kości i  zębów. B rak wapnia w  pożyw ieniu dzieci 
uniem ożliw ia norm alny rozwój kośćca, jest przyczyną 
¡próchnicy zębów. Jego niedobór w p ływ a  ujem nie na 
ogólny rozwój organizmu. Zapotrzebowanie w apnia 
w  poszczególnych okresach przedstawia się następu­
jąco:

W ie k

ch łop cy
dziew częta
dz iec i
dz iec i

Z apo trzebow an ie  w a p n ia  
na dobę

o d  13 — 15 ¡lat 1,4 g
oid ¡13 — 15 la t  1,3 g
oid II) — 12 la t  1,2 g
od 0 — 3 la t  1,0 g

M leko odtłuszczone posiada niezmniejszoną ilość 
wapnia, a m leko w proszku około 9 razy więcej niż
m leko płynne. W serach podpuszczkowych zawartość 
w apnia jest dwunastokrotn ie większa n iż  w  m leku.

W  m leku zna jduje  się również fosfor, drug i obok 
w apnia podstawowy m a te ria ł budulcowy kości i  zębów. 
M leko zawierające wapń, potas i sód przyczynia się 
do u trzym ania równowagi kwasowo-zasadowej w  orga­
nizmie. Jest zatem ważnym  produktem  odkwaszają­
cym. W itam ina A, będąca bodźcem rozw oju w  okresie 
wzrostu w ystępuje w  m leku w  postaci gotowej do zu­
żytkow ania przez organizm. Z grupy w itam in  B w  n a j­
w iększej ilości w  m leku występuje rybofłam ina (w ita ­
m ina B2). R ybofłam ina jest czynnik iem  regulu jącym  
w  organizm ie procesy spalania. U dzieci niedobór ry -  
boflam iny powoduje zahamowanie wzrostu; systema­
tyczne spożywanie m leka i sera zapobiega je j brakom.

Najpowszechniej p rzy ję tym  posiłk iem  w  szkołach 
jest drug ie  śniadanie. Pierwsze i drugie śniadanie po­
w inno  pokrywać Ok. 45%' dziennego zapotrzebowania 
ka lo rii oraz składn ików  pokarmowych. Drugie śniada­
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nie musi być racjonalnym  uzupełnieniem często w a­
d liw ie  zestawionego, bądź w  pośpiechu spożytego 
pierwszego śniadania. Jako m in im um  m leka, które 
dziecko pow inno stpożyć w  szkole należy przyjąć 350 
cm». Tę ilość m leka można zastąpić daw ką 50—70 g 
sera białego, 52 g twarogu lub  35 g sera ¡podpuszczko­
wego, względnie topionego.

Przy p lanow aniu jadłospisów drugich śniadań szkol­
nych, podwieczorków, względnie obiadów św ietlico­
wych należy pamiętać, aby m leko i jego przetw ory po­
dawać w  różnorodnej postaci. Oto k ilk a  przykładowych 
potraw  z m leka, nadających się do zastosowania 
\ r  dożyw ianiu młodzieży ze względu na ła tw ą  technikę 
przyrządzania, małą pracochłonność oraz wysoką w a r­
tość odżywczą.

C h ł o d n i k  z k w a ś n e g o  m l e k a  
z z i e m n i a k a m i

200 g m leko kwaśne, 25 g botw ina, 25 g rzodkiewka.
5 g szczypiorek i koper, 3 g sól, 2 g cukier, 20 g 
śmietana, 150 g ziem niaki, 10 g tłuszcz.

Botw inę oczyścić, rozdrobnić, zalać wrzącą wodą, 
posolić, gbtować pod przykryciem . Kwaśne m leko sta­
rannie roztrzepać, dodać ostudzoną botw inę, pokrojoną 
w  cienkie p lasterk i rzodkiewkę (ogórki świeże), koper
1 szczypiorek, podpraw ić śmietaną, dopraw ić do smaku 
cukrem  i  sola. Podać z ziemniakam i.

Z u p a  m l e c z n o - ś m i e t a n o w a
300 g mleko, 2 g sproszkowany km inek, 3 g sól, 

20 g mąka, 50 g śmietana, 30 g makaron fabryczny, 
lub lane ciasto z 1lz ja jka .

M leko zagotować z km inkiem , podpraw ić śmietaną 
z ¡mąką i  'zagotować, dopraw ić solą. M akaron ugotowa­
ny oddzielnie na wodzie połączyć z zupą.

Z u p a  m l e c z n o  - k a k a o w a

400 g m leko chude, 10 g mąka kukurydziana, 30 g 
cukier, 7 g kakao, 40 g bułka, 5 g tłuszcz.

M leko zagotować, dodać zawiesinę z kakao w ym ie­
szanego z cukrem i mąką, zagotować. Podać z grzan­
kam i z bu łk i.

R a c u s z k i  z t w a r o g u

80 g twaróg dobrze odciśnięty, 10 g ja ja , 15 g mąka,
2 g sól, 7 ,g tłuszcz, 15 g śmietana, 3 g cukier, 2 g cu­
k ie r w aniliow y.

Twaróg, ja ja  i mąkę starannie utrzeć, dodać sól. Na 
rozpuszczonym tłuszczu smażyć p lack i formowane 
łyżką. Podawać z b itą  śmietaną z cukrem  w an iliow ym  
łu b  na ¡słono, z surówką z m archw i lu b  pom idorów.

M a k a r o n  f a b r y c z n y  z s e r e m
80 g makaron, 10 g masło,- 20 g ser podpuszczkowy, 

30 g sałata, 10 g śmietana, 1 g sól.
Ugotowany m akaron pokrasić rozpuszczonym ma­

słem, posypać u ta rtym  serem, podać z sałatą lub  inną 
surówką.

L e h i w e  p i e r o g i  z z i e m n i a k a m i  i s e r e m
80 g ser biały, 40 g ziem niaki, 6 g ja ja , 3 g mąka 

ziemniaczana, 24 g mąka pszenna, 3 g bulka tarta, 10 g 
masło.

Z iem niaki ugotować, przepuścić przez maszynkę 
wraz z serem, zagnieść ciasto techniką ciasta ziem nia­
czanego, uform ować wałek, spłaszczyć, kra jać ukośne 
k lusk i, ugotować. Pokrasić masłem z bułeczką, ¡poda­
wać z sezonową surówką.

K A W A Ł Z BRODĄ
Koszaliński „Bałtyk“ słynie z „szybkiej“ obsługi 

klientów.

_ W te j chw ileczce  s łu .  — Proszą ju ż  je s t
o Głos K osza lińsk i

K i s i e l  m l e c z n y  z o w o c a m i

150 g mleko, 6 g cukier, 12 g mąka ziemniaczana, 
50 g suszone owoce, 10 g cukier.

M leko z cukrem  zagotować, ¡pozostawiając część zim ­
nego m leka -do rozprowadzenia m ąki ziemniaczanej. 
Zawiesinę z m ąki mieszając w lać do m leka i ugotować 
kisiel. Każdą iporcj-ę pokryć sezonowymi owocami jak  
truskaw ki, m aliny, poziomki, rozdrobnione ś liw k i, je ­
żyny, posypać cukrem.

K r e m  z k w a ś n e g o ,  m l e k a

120 g mleko, 5 g cukier, 2 g żelatyna, 25 cm* wrząca 
woda, 10 g b ia łko, 6 g cukier, 2 g cukier w an iliow y, 
10 g owoce.

Żelatynę umyć, namoczyć w  zim nej wodzie. Odci­
snąć i rozpuścić we wrzącej wodzie. Mleko, roztrze­
pać, dodać cukie r i  rozpuszczoną żelatynę. Masę ozię­
biać do momentu, gdy m leko zacznie tężeć. Równo­
cześnie u-bić pianę usztywnioną cukrem. Pianę połą­
czyć z tężejącym mlekiem, lekko  mieszając. K rem  w y- 
porcjować, przybrać sezonowymi owocami.

M u s  z m a n n y

15 g manna, 150 g mleko, 35 g cukier, 1 g kwasek 
cytrynowy, 5—10 g sok owocowy.

Mannę namoczyć w  części zimnego m leka na 15 m i­
nu t (40 g mleka), resztę mleka zagotować z cukrem, 
w lać zawiesinę do manny mieszając, dodać kwasek 
cytrynow y rozklejać około 10 m inut. Rozklejową m an­
nę wylać do m isk i i ubić na puszystą masę, wypo-rcjo- 
wać, polać sokiem.

K w a ś n e  m l e k o  z r z o d k i e w k a m i

200 g mleka, 25 g rzodkiewka, 15 g szczypiorek, 1 g 
sól. '■

Do roztrzepanego m leka dodać pokrajane w  c ien iu t­
kie p lasterk i rzodkiew ki oraz drobno posiekany szczy­
piorek, posolić, starannie wymieszać i ochłodzić.

N a p ó j  z s e r w a t k i

200 g serwatka, 25 g ogórki świeże lub  kwaszone, 
10 g koperek, 1 g sól.

Ogórkh umyć, obrać, poszatkować, koper wypłukać, 
rozdrobnić, połączyć z serwatką, posolić, oziębić.
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N a p ó j  m l e c z n o  - o w o c o w y

200 g m leko pasteryzowane, 50 g owoce, 10 g cukier.
Sezonowe owoce aromatyczne ja k  poziomki, m aliny, 

truskaw ki, jeżyny, opłukać pod bieżącą wodą, prze­
trzeć prz4z s ito  nierdzewne lub  włosiane, dokładnie 
wymieszać z cukrem, dolewać stopniowo m leko siln ie 
mieszając, oziębić. Zamiast przecieru owocowego moż­
na dodać 50 g soku w iśniowego i 11 g cukru w a n ilio ­
wego. Dodatek cukru  jest wówczas zbyteczny.

W celu zachowania pełnej wartości m leka oraz 
uchronienia organizmu przed zakażeniem bakteriam i 
chorobowymi np. błonicą, czerwonką, tyfusem i im. na­
leży używać mleka pasteryzowanego lub gotowanego, 
zwracać ogromną uwagę na czystość naczyń oraz h i­
gieniczne w a runk i przechowywania. Jeżeli zachodzi 
konieczność przechowywania m leka należy je  przego­
tować, natychm iast ochłodzić do temp. ok. 15»C, prze­
lać do naczyń kamiennych lub emaliowanych i  prze-

Mgr Andrzej IlIL L E R

chowywać najwyżej do następnego dnia w  pomieszcze­
niu chłodnym, przyciemnionym, pozbawionym zapa­
chów, najlepie j w  temp. —10°C. Dodatek kwaśnego 
węglanu sodu dla u trw a len ia  m leka jest dopuszczalny. 
Tworzący się podczas oziębiania m leka kożuch zawie­
ra część b ia łka oraz tłuszczu, dlatego nie można go 
marnować, lecz. zużytkować po przetarciu przez sito 
i  połączeniu z gorącym mlekiem.

Młodzież należy przyzwyczajać do powolnego picia 
(mleka) m ałym i łykam i przy równoczesnym przegry­
zaniu pieczywem, aby uniknąć ścinania sernika w  żo­
łądku, co u trudn ia  proces traw ienia.

Przestrzegając w  dożyw ianiu dzieci i młodzieży sy­
stematycznego podawania m leka i  jego przetworów  
obok w arzyw  i  owoców, dopomożemy młodemu poko­
len iu  do osiągnięcia pełn i zdrowia, podniesienia spraw­
ności fizycznej oraz zwiększenia odporności na choro­
by, a tym  samym do pomnożenia zdrowia i tężyzny 
społeczeństwa.

Fosfor w p roduktach  spożywczych i jego znaczenie w odżyw ianiu
P  OW SZECHNIE p rzy ją ł się pogląd o decydującym 
*  znaczeniu fosforu dla czynności mózgu i  układu 
nerwowego. Twierdzenie, choć nie pozbawione pew- 
nfej słuszności, nie u jm u je  jednak w sposób w łaści­
wy ro li jaką  odgrywa ten p ierw iastek w  przemianach 
biochemicznych naszego organizmu. W rzeczywistości 
znaczenie fosforu dla organizmu człowieka jest o l­
brzymie. W postaci zw iązków, tak  zwanych kwasów 
nukle inow ych jest on zasadniczym składnikiem  jąd ­
ra komórkowego, będącego ośrodkiem wszelkich prze­
m ian fizjo logicznych żywej m aterii.

Spożywane prze» nas w itam iny  B i, B 2, B0, PP są 
w ykorzystywane przez organizm po uprzednim po­
łączeniu z grupą fosforanową i innym i związkami, 
dzięki czemu przetwarzają się w  ferm enty regu lu ją ­
ce najistotniejsze procesy fizjologiczne. Spalanie 
cukrów  w  organizmie zachodzące w  temperaturze 
37° odbywa się za pośrednictwem całego szeregu po­
łączeń ' fosforowych, któ rych  synteza i rozkład do­
starcza energii dla pracy m ięśni i innych procesów 
życiowych. W surow icy k rw i, zw iązki fosforanowe 
przeciwdziałają je j zakwaszeniu lub a lka lizacji, co 
odgrywa bardzo poważną 'ro lę w utrzym aniu równo­
wagi fiz jo logicznej ustroju.

Ilościowo najw ięcej fosforu, bo około 90% znaj­
duje się w  tkance kostnej pod postacią soli wapnio­
wych. Toteż niedostateczna jego ilość w  pożyw ieniu 
lub złe przyswajanie w  pierwszym  rzędzie odbija 
się ujem nie na szkielecie człowieka. Choroba k rzyw i­
ca występująca w  w ieku dziecięcym spowodowana 
jest zaburzeniami w przem ianie fosforu i wapnia, 
które nie osadzają się w  tkance kostnej, lecz są w y ­
dalane w  zwiększonych ilościach przez nerki. Po­
w oduje to stopniowe zubożenie w  sole m ineralne 
kości, prowadząc do ich degeneracji i zniekształce­
nia. O bjaw y choroby ustępują po podaniu w ita m i­
ny D, regulującej gospodarkę fosforem i wapniem.

W w ypadku niedostatecznej ilości fosforu w diecie 
organizm może w ykorzystać do budowy potrzebnych 
zw iązków zapasy fosforanów zawarte w kościach. 
Zdarza się to szczególnie w  drug ie j połowie ciąży

i prowadzi do próchnicy zębów, a w  cięższych w y ­
padkach do rozmiękczenia kości. Niedobór fosforu 
u dzieci upośledza ich rozwój i grozi zahamowaniem 
wzrostu. Jest rzeczą charakterystyczną, że zw iązki 
fosforowe przechodzą jedne w drugie ulegając ciąg­
łym  przemianom. Znajdujące się w  kościach fosfo­
rany biorą również udział w  tych procesach.

Zw iązk i fosforanowe są wydalane z ustro ju przez 
nerki. Zawartość fosforanu w  moczu wynosi 0,75 g 
na dobę, co stwarza konieczność doprowadzenia ta ­
k ie j samej ilości tego p ierw iastka w  diecie.

W zasadzie pokarm mieszany pokryw a zapotrzebo­
wanie organizmu na fosfor, jednak w okresie wzro­
stu u dzieci oraz u kobiet w  ciąży ilość jego oka­
zuje się niewystarczająca. Stwierdzono, że kobieta 
w  drug ie j połowie ciąży potrzebuje około 1,5 g fosforu 
na dobę, a dziecko rosnące do 2,0 g na dobę, przy 
czym wskazane jest dostarczenie pewnego nadmiaru. 
Sytuacja ta stoi n iew ątp liw ie  w  związku z rozwojem 
układu kostnego u płodu oraz ze wzrostem kośćca 
u dzieci.

W ykorzystanie przez organizm spożywanych 
zw iązków fosforowych uzależnione jfest od ich przy- 
swajalności. P rzy jm u je  się, że fosfor w ch łan iany jest 
w  je lic ie  cienkim  w  postaci soli nieorganicznych. 
Stwierdzono, że istn ie je pewien związek pomiędzy 
przyswajaniem  fosforu i wapnia. M ianow icie nad­
m ia r jednego z tych składn ików  upośledza przyswa­
janie drugiego. Na te j podstawie ustalono najwyższy 
stosunek wapnia (Ca) : fosforu (P) w  diecie, k tó ry  
wynosi 1:1,5.

Spożywane najczęściej przez człowieka pokarmy, 
ja k  mięso, ja ja , p rodukty zbożowe itp . zaw ierają 
znacznie więcej fosforu niż wapnia, wobec czego częś­
cie j dochodzi do niedoboru wapnia w  organizmie. 
W zw iązku z. tym  za szczególnie wartościowe uznaje się 
pokarm y, w których jest w ięcej wapnia niż fosforu. Do 
pokarm ów takich należą niektóre warzywa ja k  szpi­
nak i kapusta, ponadto m leko i jego przetwory. Sto­
sunek Ca : P w  m leku k row im  wynosi 1,3 : 1, a w se­
rze podpuszczkowym ehudym nawet 1,9 : 1. Fosfor
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w ystępuje w  m leku w  postaci nieorganicznych fosfo­
ranów, potasu, magnezu i  wapnia oraz w  połączeniu 
z b ia łk iem  — kazeiną.

Dobrym źródłem ła tw o  przyswajalnego fosforu są 
ja ja . Fosfor występuje tu w  postaci lecytyn oraz w  
zw iązku o charakterze b ia łkow ym  — w ite lin ie . Należy 
pamiętać, że według op in ii d ietetyków na jła tw ie j 
strawne są ja ja  na m iękko, nieco m nie j surowe, na j­
trudn ie j gotowane na twardo.

Dość duże ilości fosforu zna jdują  się w  mięsie 
zw ierząt rzeźnych, ryb  i drobiu, gdzie stanowi on 
główny sk ładn ik soli m ineralnych. Zawartość związ­
ków nieorganicznych w mięsie waha się w granicach 
od 0,8% do 1,8%, przy czym najw ięcej jest fosfora­
nów  potasu. Szczególnie dużo zw iązków fosforowych 
występuje w  wątrobie. W mózgu fosfor znajduje się 
w  postaci fosfo lip idów , posiadających duże znaczenie 
przy budowie tka n k i nerwowej.

W produktach zbożowych, nasionach roś lin  strącz­
kowych i orzechach, fosfor znajduje się w  postaci po­
łączenia organicznego — fityn y . Związek ten ma małą 
wartość odżywczą dla człowieka, ponieważ nie ule­
ga straw ieniu w  przewodzie pokarmowym, Zaw arty 
w  n im  fosfor nie może być wykorzystany przez or­
ganizm. F ityna ponadto może przyłączyć wapń znaj­
dujący się w  je litach  u trudn ia jąc jego przyswajanie. 
Prowadzi to do odwapnienia organizmu i może być 
przyczyną krzyw icy. W ypadki takie by ły  obserwo­
wane w  A n g lii w czasie drug ie j w o jny św iatowej, 
k iedy znacznie wzrosło spożycie chleba razowego za­
w ierającego duże ilości fityn y . W celu zapobieżenia 
k rzyw icy  wydano wówczas zarządzenie o obowiąz-

W I  P Ó ŁR O C ZU  1955 R. P L A N  OBROTOW  
D E T A L IC Z N Y C H  H A N D L U  U S P O ŁE C Z N IO N E ­
GO Ł Ą C Z N IE  Z Ż Y W IE N IE M  ZB IO R O W Y M  
Z O S T A Ł  W Y K O N A N Y . O B R O TY  D E T A L IC Z ­
N E Ł Ą C Z N IE  Z Ż Y W IE N IE M  Z B IO R O W Y M  W 
C E N A C H  P O R Ó W N Y W A LN Y C H  B Y Ł Y  W I  
PÓ ŁR O C ZU  O 12 PROC. W YŻS ZE  N IZ  W I  
P Ó ŁR O C ZU  1954 R. W I  P Ó ŁR O C ZU  1955 R. 
P R ZE P R O W A D ZO N O  T R Z E C IĄ  K O L E JN Ą  
O B N IŻ K Ę  CEN D E T A L IC Z N Y C H  W O BRO CIE 
TO W A R O W Y M .
Z k o m u n ik a tu  G łów nego U rzędu S ta tystycznego

kow ym  dodawaniu kredy do m ąki przeznaczonej do 
celów piekarskich.

Należy pamiętać, że 80 — 98% fosforu zawartego 
w produktach zbożowych występuje w postaci nie- 
przysw aja lne j fityn y , wobec czego przy układaniu 
d iety nie .można pokarm ów tych zaliczać do źródeł 
fosforu. ' .

W owocach i warzywach fosfor znajduje się głów­
nie w  postaci połączeń nieorganicznych. Znaczenie 
tych pokarmów, jako  dobrego źródła zw iązków m i­
neralnych zależy przede wszystkim  od dużej zaw ar­
tości potasu. Potas występuje tu w  połączeniu z kw a­
sami organicznymi, które w  ustro ju  ulegają spaleniu. 
Wobec tego owoce i warzywa pomimo kwaśnego sma­
ku mają własności alkalizujące. Posiada to ważne 
znaczenie dietetyczne, ponieważ odżywianie się m ię­
sem i przetworam i zbożowymi prowadzi do zakwa­
szenia ustro ju  i może być przyczyną schorzeń orga­
nizmu. Przekonano się również, że d ie ty alkalizujące, 
bogate w kwasy organiczne zwiększają przyswajanie 
wapnia i  fosforu.

r  O SĄ D ŹC IE m m l

Co z tego, że ściany zmywalni 
prawidłowo wyłożone kafelkami, 
kiedy do zmywalni przychodzi się 
bez płaszcza ochronnego, bez fartu­
cha gumoipego, bez chustki na gło­
wie. ' A można to przecież robić i 
trzeba — jak to widzimy na zdję­
ciu z prawej strony. W żywieniu — 
czystość, to fundament dobrej ja ­
kości produkcji. \
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K O R Z Y  I T  A M Y  Z O O  S  W i  A D C  Z E lii

Nowe szkoły żywienia zbiorowego w Czechosłowocji

Z ASPO KA JA N IE  potrzeb szerokich w arstw  konsumentów 
w zdrowe pożywne i przystępne w  cenie pożywienie, poda­

wane w  sposób w łaściwy, w  przyjem nym  środowisku — to  g łów ­
ny ceł przedsiębiorstw gastronomicznych w  Czechosłowackiej'Re­
publice Ludowej.*)

D la realizacji tego celu są niezbędne ka d ry  o wysokich k w a lif i­
kacjach fachowych. K w a lifikac je , zwłaszcza niższych kadr pow in­
ny być specjalistyczne i  to zarówno kadr pracujących przy pro­
dukc ji potraw  i napojów, ja k  i przy sprzedaży i obsłudze. K ie ­
row niczy personel pow inien posiadać kw a lifika c je  fachowe kadr 
niższych, uzupełnione dokładną znajomością spraw adm in istra­
cyjnych i gospodarczych przedsiębiorstwa,

Metody szkolenia pracow ników  różnych szczebli dla żywienia 
zbiorowego do niedawna nasuwały w iele zastrzeżeń. Szczególnie 
w  odniesieniu do kadr średnich metody te należało ujednolicić, 
oprzeć na uzupełnionych programach. Dlatego też w  r. 1954 przy­
stąpiono do p lanowej organizacji sieci szkół zawodowych m ają­
cych szkolić średnie kadry dla żyw ienia zbiorowego.

Szkoły, w  któ rych  nauka trw a ła  od 2 do 4 la t i gdzie stosowane 
by ły  różne program y szkoleniowy, zastąpiono now ym  typem  szko­
ły  4-lętn ie j, zwanej szkołą żyw ienia zbiorowego. Uczniów tej 
szkoły obowiązuje na zakończenie nauki egzamin. Zgodnie z pro­
gramem nauki szkoła zapewnia uczniom zarówno wykształcenie 
ogólne, jak . i  pełne wykształcenie zawodowe. Wiadomości ogólne 
uczniowe nabywają przez naukę języka rosyjskiego, h is to rii, geo­
g ra fii gospodarczej, ekonomii politycznej, m atem atyki, fizyk i, b io ­
log ii i chemii.

Z szerokich możliwości w ykorzystania absolwentów w  pracy 
zawodowej w yp ływ a ją  szczególne zadania szkoleniowe i  wycho­
wawcze dla nowej szkoły, przede wszystkim  w  zakresie nauczania 
przedm iotów fachowych. Absolwenci muszą opanować naukę 
o w yżyw ien iu  z punktu  widzenia zdrowotnego i ekonomicznego, 
przez zaznajomienie się z fiz jo log ią  wyżyw ienia, hig ienią, bioche­
m ią, towaroznawstwem i metodami gospodarki m ateria łow ej, jak  
również z w łaściw ym i metodami technologicznym i przy produkcji 
pokarm ów i napojów. Zapoznać się z podstawowym i form am i 
obsługi i - sprzedaży w  zakładach, zdobyć wiadomości z zakresu 
wyposażenia technicznego, poznać zasady jednoosobowego k ie row ­
n ictw a oraz sposoby opracowywania i  fo rm ułow ania  zarządzeń.

Dalej program obejm uje zasady ekonom iki, organizacji i p lano­
w ania żyw ienia zbiorowego w  Czechosłowacji, Zw iązku Radziec­
kim , w  kra jach dem okracji ludowej. Absolwenci muszą poznać 
zagadnienia ew idencji rachunkowej, s ta tystyki, kszta łtow ania  się 
cen w  żyw ieniu, w ewnętrznej ko n tro li przedsiębiorstwa. Obo­
w iązuje ich również umiejętność pisania na maszynie.

Ustalenie właściwego program u nauk i nie było zadaniem1 ła t­
wym. Został on w ypracowany po odbyciu narad przedstawicieli 
m in is te rstw a szkolenia zawodowego, m in isterstw a handlu we­
wnętrznego, centralnego zarządu restauracji i stołówek, ins ty tu tu  
dla badania handlu wewnętrznego, tow arzystw a krzew ienia rac jo ­
nalnego żyw ienia oraz inspektorów  i dyrektorów  szkół. W łaściwe 
zespolenie różnorodnych i szerokich wiadomości fachowych w ym a­
gało, aby poszczególne przedm ioty b y ły  szczegółowo przemyślane, 
aby m ateria ł niepotrzebnie -nie pow tatóał się. .Ponadto należało 
stworzyć podstawy programów przejściowych d la  tych szkół, w  k tó ­
rych pobierają naukę już  drugie, trzecie i  ewentualnie czwarte 
roczniki i w'- których dotąd nauczano w edług n ie jednolitych progra­
mów. N iektóre zagadnienia m usie li rozwiązać sami nauczyciele

*) W ed ług  a r ty k u łu  R udo lfa  H o ra ka  zam ieszczonego w  ..W yz iva  l id u “ .

OGÓRKI D O D A TK IEM  DO POTRAW
Ogórki są dobrym dodatkiem do dań 
mięsnych i  rybnych. Szczególnie na­
dają się do ko tle tów  baranich. W tym  
celu przygotowuje się tzw. ogórki duszo­
ne. Ogórki k ra je  się wzdłuż długiej osi na 
cztery części i  po oczyszczeniu z ziaren 
dzieli na równe odcinki. Odcinki te nale­
ży nieco zaokrąglić. Następnie kaw a łk i te 
podgrzewamy do wrzenia (blanszujemy) 
w osolonej wodzie po czym odsączamy na 
sicie. Do rondla wkładam y masło, rum ie­
n im y i w sypujem y ogórki. Następnie do­
praw iam y octem, dodajemy brunatnego so­
su, nieco cukru, soli i  pieprzu do smaku i 
dusimy wszystko na mocnym ogniu często 
potrząsając naczyniem ta k  długo, aż ogór­
ki równom iernie zbrunatnieją i nabiorą 
połysku.
O g ó r k i  n a d z i e w a n e  >— ogórki 
wąskie a długie Obieramy i k ra jem y po­
przecznie na 6 części. Oczyszczamy środ­
k i z ziaren i pozostałość blanszujemy. Po 
odsączeniu i osuszeniu nadziewamy ogór­
k i farszem mięsnym. Nadziane ogórki 
uk ładam y ciasno w  naczyniu, podkłada­
m y masła i  dusim y w  piecu. Podajemy je 
układając dookoła pieczeni na półm isku. 
Przed przystąpieniem  do przygotowania 
ogórków należy zwracać uwagę na to, 
ażeby nie by ły  gorzkie. Dlatego też należy 
wykonać tzw. próbę smakową. W tym  
celu, w ykraw am y z ogórków nie obranych 
małe kawałeczki i próbujemy. Po wycię­
ciu każdego kaw ałka  należy nóż opłukać 
w  bieżącej wodzie. Zw ykle  próbujemy 
część środkową i końce ogórków. W ten 
sposób można stw ierdzić, k tó ra  część o- 
górka nadaje się do użytku. Gorycz ogór­
ka można wyługować wodą. W tym  celu 
ogórki gorzkie obieramy i na pewien czas 
w kładam y do dużej ilości wody, k tó rą  na­
leży 3 razy dziennie zmieniać. Ogórki, 
które posiadają bardzo dużo goryczy, nie 
nadają się do użytku. N iekiedy obierając 
grubie j można zmniejszyć gorycz ogórków, 
gdyż ja k  w iadom o najw ięcej goryczy 
znajduje się .pod skórką.

(z Neuzeitliche Gaststätte)

U SU W AN IE NIEPRZYJEM NEGO  
SM A KU  Z M IĘSA

Mięso knurów , baranów, głuszców itp. po­
siada nieprzyjem ną woń, a tym  samym i 
smak. Ażeby ten smak poprawić należy 
■mięso włożyć na pew ien czas do m leka; 
m leko bowiem posiada właściwości wchła­
n iania silnych zapachów.
Przygotowane w  tym  celu naczynie porce­
lanowe lub  kam ienne polewane o odpo­
w iednie j w ie lkości należy potrzeć suro­
w ym  czosnkiem, a dno wyłożyć w arstw ą 
plastrów  surowej cebuli i m archw i. Oczy­
szczone z kości, przede w szystkim  szpiko­
wych mięso, układa się w  naczyniu na 
cebuli i m archwi. Następnie zalewa się 
go lekko skwaśniałym , lub kwaśnym  m le­
kiem, względnie maślanką. Tak przygo­
towane mięso pozostawia się w  lodówce, 
ewentualnie w  chłodnym miejscu przez 
k ilka  dn i, zm ieniając ty lko  co 2 lub 3 dni 
m leko, czy maślankę. Przy przechowywa­
niu w  lodówce trzeba pamiętać ażeby 
mięso nie zamarzło.
W ten sposób przechowane mięso nie t y l ­
ko trac i p rzyk ry  zapach, ale na skutek 
kwasu zawartego w  m leku dojrzewa 
i kruszeje.

(Das Magazin der Küche)
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NAPOJE BEZALKOHOLOW E LUB IA NE
I  ZDROWE

Znaczenie napojów bezalkoholowych 
jest duże, jednak ciągle jeszcze niedoce­
niane.
W trosce o sprostanie wymaganiom kon­
sumenta należy podnieść produkcję napo­
jów  bezalkoholowych i zaopatrzyć w  nie 
zakłady gastronomiczne. Wszystkie zakła­
dy gastronomiczne, przede wszystkim  w 
miejscowościach kuracyjnych i  wczaso­
wych oraz kolejowe zakłady gastronomicz­
ne pow inny dysponować szerokim asorty­
mentem i  dostateczną ilością napojów bez­
alkoholowych, szczególnie w  okresie w io ­
senno-letnim.
Wśród napojów bezalkoholowych w 
pierwszym rzędzie należy w ym ienić mosz­
cze, głównie moszcz jab łkow y. Dużą w a r­
tość posiadają moszcze z agrestu, m alin , 
porzeczek i  czarnych jagód dzięki zawar­
tości w itam iny  C.
Moszcze przyrządzane są ze świeżych 
owoców z dodatkiem  cukru. Przechowy­
w anie moszczu odbywa się po uprzedniej 
pasteryzacji, k tó ra  nie niszczy w ita m in  za­
w artych  w  moszczu.
Typow ym i napojam i le tn im i —  ze 
względu na własności odświeżające — są 
soki owocowe z dodatkiem wody m ine­
ra lne j (sodowej). M a ją  one duże znacze­
nie dla organizmu ludzkiego. Przez mie­
szanie rozm aitych sdków owocowych 
można osiągnąć doskonałe w  smaku kom­
pozycje.
Do napojów bezalkoholowych zaliczamy 
wszelkie lemoniady. Wreszcie należy w y ­
m ienić w ody m ineralne, które  obok soli 
m ineralnych, tak ich  ja k  soda, sól kuchen­
na, szczawiany, żelazo i siarka, zawiera­
ją  na tu ra lny kwas węglowy. Wody te nie 
ty lko  spełniają rolę leczniczą, ale także 
zna jdują  w ie lu  chętnych wśród zdrowych 
konsumentów.

(z Neuzeitliche Gaststätte)

ŚRODEK W IĄ ŻĄ C Y  LODY
Po licznych próbach udało się m istrzow i 
cuk ie rn ikow i nazw iskiem  Egon M enk — 
pracow nikow i przedsiębiorstwa w  Havel­
berg uzyskać z obierzyn z jab łek, które 
są produktem  odpadkowym, wysokowar- 
tościowy praw ie obojętny chemicznie 
środek w iążący lody. Środek ta k i jest n ie­
zbędny przy produkcji przemysłowej z u- 
wagi na zachowanie trw a łości produktu, 
jego konsystencji i wyglądu.
Sposób przyrządzania środka jest następu­
jący:

1 kg obierzyn z jab łek należy zalać 4 1 
wody i dobrze wygotować. P łyn o trzym a­
ny po ugotowaniu należy zlać, dodać 3,3 
kg cukru  licząc na 4 1 p łynu i gotować 
do momentu tworzenia się galaretk i (żelu). 
Ażeby zapobiec ściemnieniu produktu  na­
leży kocio ł natychm iast po gotowaniu 
w staw ić do zim nej wody. Po ostudzeniu 
roztw ór ma konsystencję gęstego p łynu  
podobnego do syropu i może być natych­
m iast zużyty jako  środek w iążący przy 
produkc ji lodów. Środek ten może być 
użyty jako  spoiwo do każdego gatunku lo­
dów wyprodukowanych z dodatkiem sa­
mego proszku z m leka lub  po połowie 
proszku i mleka. Nadaje się również do­
skonale do lodów owocowych. Lody w y­
tworzone z dodatkiem opisanego środka 
posiadają szczególną puszystość, doskona­
lą konsystencję i de lika tny  'połysk, a lekk i 
zapach jab łek podnosi wartość smakową 
produktu. B rak innego środka wiążącego 
lody można doskonale zastąpić wyżej opi-

w zespołach nauczycielskich, inne wym agały pomocy m in isterstwa 
szkoln ictwa zawodowego, w ydzia łu szkolenia m in isterstw a handlu 
wewnętrznego, centralnego zarządu restauracji i  stołówek, ins ty ­
tu tu  d la  badania handlu wewnętrznego oraz innych organizacji 
branżowych dla n iektórych szkół trzeba było wyznaczyć nowych 
fachowców z dziedziny handlu, aby w  ten sposób zapewnić facho­
we nauczanie specjalistycznych przedm iotów handlowych.

M in is te rstw o szkol nietwa zawodowego opracowało dokładny 
harmonogram całego procesu nauczania w  szkołach • żyw ienia 
zbiorowego, zwłaszcza w  zakresie odbywania p ra k tyk i w  przed­
siębiorstwach. Zorganizowane zostały specjalne ku rsy  dla nauczy­
cie li przedm iotów fachowych w  szkołach żyw ienia zbiorowego.

M in is te rstw o handlu wewnętrznego pogłębiło opiekę nad szko­
łam i żyw ienia zbiorowego na odcinku właściwego ustaw ienia fa ­
chowych przedm iotów specjalistycznych i pomogło przy opracowa­
niu zasad, ja k  i tymczasowych tekstów  nauczania d la  poszcze­
gólnych przedmiotów. Zorganizowanie w ym iany doświadczeń nau­
czycieli poszczególnych szkół przyczyniło /s ię również do szybkiego 
wzrostu ilościowego i jakościowego kadr nauczycielskich, a tym  
samym do podniesienia poziomu szkół.

W ydział szkolenia centralnego zarządu restauracji i stołówek przy 
m in isterstw ie  handlu wewnętrznego zapewnił nowootworzonym 
szkołom żyw ienia zbiorowego w ykładowców. Są to fachowcy, 
któ rych  szkoły w ykorzystu ją  jako nauczycieli nieetatowych, tak 
długo,1 jak. to jest 'potrzebne. Również ins ty tu t dla badania handlu 
wewnętrznego pomaga now ym  szkołom nie ty lk o  w  ten sposób, 
że um ożliw ia  im  zaznajamienie się z fachową lite ra tu rą  radziecką, 
ale także pomaga przy opracowywaniu tekstów  d la  n iektórych 
przedmiotów.

W dziedzinie doszkalania pracow ników  żyw ienia zbiorowego 
przed szkołami powstało zadanie zorganizowania przy współudziale 
m in isterstw a handlu wewnętrznego i centralnego zarządu restau­
ra c ji i stołówek, kursów  w ieczorowych dla pracujących lub  umo­
ż liw ien ie  im  nauki pozaszkolnej; 1 .

N owym  szkołom żyw ienia zbiorowego udziela się wszechstron­
nej pomocy. Pomoc ta  znajduje wyraz w  radach, instruktarzu, 
in form acjach i  kon tro li. G łów nym  sprawdzianem pracy nowych 
szkół będzie zasób nabytych wiadomości i  pomyślne w y n ik i pra­
cy absolwentów w  placówkach żyw ienia zbiorowego. (a)

Konserwowanie przy pomocy fermentacji 
kwasu mlekowego

Konserwowanie przy pomocy fe rm entacji kwasu mlekowego, jest 
bardzo podobne do solenia 'i różni się od niego tym , że do pro­
duktu  konserwowanego używa się m n ie j soli. W  jarzynach ułożo­
nych w  naczyniach do konserwowania rozmnażają się bakterie kw a­
su mlekowego, które tworzą kwas m lekow y z cukru zawartego w  so­
ku jarzyn. Kwas m lekow y konserwuje ja rzyny i użycza im  
przyjemnego kwaskowatego smaku. Metodą tą  głównie posługu­
jem y się przy kwaszeniu kapusty, ogórków i pomidorów. M nie j 
znane są zakonserwowane przy pomocy te j metody kalarapa 
i marchew.

W cel-u zakonserwowania należy jarzynę oczyścić ewentualnie 
umyć, następnie pokrajać w  paski lub  w  ta la rk i. Na pokrajaną 
jarzynę nasypujemy 20 do 30 g soli, licząc na 1 kg jarzyny. G d j 
jarzyna zawiera mało własnego cukru  można do n ie j dodać 10 g 
cukru na 1 kg jarzyny. Do poszatkowanej ja rzyny dodaje się 
rozmaite korzenie. I tak do kapusty dodajemy: km inek, liście 
laurowe, koriander, pokrajaną cebulę i  całe lub  pokrajane w  czę­
ści jab łka. Można dodać także pieprzu. Przy konserwowaniu ka­
larepy dodajemy km inku , zioło bazy lii zwyczajnej, tym ian i ko­
per. Do m archw i dodajemy cebulę, tym ian i zioło bazy lii zwyczaj­

nej. , . , . .
Pokrojone jarzyny, wymieszane z przyprawam i układam y 

ciasno w  naczyniach szklanych, glin ianych lub w  drewnianych 
laskach i obciążamy tak, ażeby sok pokry ł ich powierzchnię. Fer-
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mentacja rozpoczyna się w  temperaturze od 15 do 20°C i  trw a  
około 14 dni. Następnie jarzyna musi być wystaw iona do chłod­
niejszego miejsca, gdzie tem peratura waha się w  granicach od 
0 do B^C. W te j temperaturze ferm entacja przebiega do końca. 
Fermentacja przy pomocy kwasu mlekowego powoduje pewne 
chemiczne zmiany w  jarzynach, k tó re  dają się zauważyć w  sma­
ku, a któ re  zachodzą tym  szybciej im  wyższa była temperatura, 
przy k tó re j zakwaszamy jarzyny.

Gdy chcemy ażeby jarzyna w  ten sposób zakonserwowana 
mogła przetrwać długo, konserwujem y ją  w  zim ie i  w ystaw iam y 
na 2 do 3 dni przed włożeniem je j w  naczynie do zimnego m ie j­
sca. W  ten sposób zakonserwowana jarzyna nadaje się doskonale 
na zdrowe i smaczne sałatki, które szczególnie w  zim ie stanowią 
smaczne uzupełnienie w ie lu  potraw.

(Z „V yż iva  lid u “ )

sanyim. Należy również podkreślić wartość 
gospodarczą tego produktu, gdyż jest on 
w ytw arzany z odpadków (obierzyny).

Ażeby w ytw arzanie powyższego środka 
n ie  odbywała się od przypadku do przy­
padku, dobrze byłoby, żeby przedsiębior­
stw a przemysłowe produkujące mus ja b ł­
kowy, w ytw arza ły  na skalę fabryczną śro­
dek wiążący lody. W przedsiębiorstwach 
gastronomicznych, które  na w łasną rękę 
za jm ują się p rodukcją  lodów, zużytkowa­
nie obierzyn z jab łek  na ten środek jest 
n ie ty lk o  postępem technologicznym po­
lepszającym jakość produktu, ale ma zna­
czenie gospodarcze, gdyż przyczynia się do 
obniżki kosztów w łasnych p ro d u kc ji i 
ekonomicznego wyzyskania surowca.

(z Neuzeitliche Gaststätte)

N a  p ó łc e
KSIĘGARSKIEJ

I .  O lesińska, ’Cz. Tede rko , A . Z ie liń ­
s k i — M A S Z Y N Y  DO O B IE R A N IA  
Z IE M N IA K Ó W  I  W A R Z Y W .' W yd a w ­
n ic tw o  P rzem yś lu  L e kk ie g o  i  S pożyw ­
czego, W arszawa 1955, Str. 80, cena z ł 5.

P rzem ys ł gas tron om iczny  na leży do 
ty c h  p rzem ys łów , gdzie zagadn ien ie  m e­
c h a n iz a c ji n ie  doczekało się jeszcze n a ­
leżytego rozw iązan ia , gdzie rów nocześn ie 
is tn ie ją  szerok ie  m o ż liw o śc i i  po trzeby 
zastąp ien ia  w  w ie lu  w yp a d ka ch  pracy  
rę czne j p racą m aszyn. Toteż ukazan ie  
s ię każde j p u b l ik a c j i  w  zakres ie  u rzą ­
dzeń m e chan icznych  p rze m ys łu  gastro­
nom icznego i  postępu techn icznego po - 
w in n o  być p rzy jm o w a n e  ze szczególnym  
za in te resow an iem  i  zadow olen iem . O m a­
w ia n a  p raca  p t. ,,M aszyny do o b ie ran ia  
z ie m n ia k ó w  i  w a rz y w "  je s t p o zyc ją  
przeznaczoną d la  p ra c o w n ik ó w  obsługu- 

, ją cych  m aszyny, d la  te c h n ik ó w  i  p e r­
sonelu. k ie ro w n icze g o  zak ładów , ja k , ró w ­
n ież  d la  uczn ió w  szkó ł zaw odow ych.

Z a gad n ien ie  m echanicznego o b ie ran ia  
z ie m n ia k ó w  zosta ło  w  p ra cy  te j p o tra k ­
tow a ne  w szechstronn ie . O m ów iono  w  
n ie j :  1) ko rzyśc i, ja k ie  m echan izac ja  
w  ty m  w y p a d k u  p izyn o s i, 2) rodza je  
maszyn,- sposoby ic h  in s ta lo w a n ia , u ż y t -  • 
ko w a n ia  i  ko n se rw a c ji, 3) sp ra w y  z w ią ­
zane z w łaśc iw ą  o rgan iza c ją  p ra cy  o raz 
zap ew n ien ie m  w a ru n k ó w  bezpieczeń­
stw a.

K o rz y ś c i, ja k ie  p rzynos i m echan izac ja  
p ra co ch ło n n ych  procesów  p ro d u k c y j­
n y c h  m a ją  w  o d n ies ien iu  do  m aszyno­
w ego  o b ie ran ia  z ie m n ia kó w  n ie  ty lk o  
aspekt eko nom iczn y  p o le g a ją cy  na z w ię ­
kszen iu  w y d a jn o śc i p ra cy , a ta kże  je j  
p o ta n ie n iu  (z ilu s tro w a n e  p rz y k ła d a m i 
lic z b o w y m i) i  oszczędności surow ca  
(zm n ie jszen ie  ilo ś c i odpadków ), ale ta k ­
że ¡polegają na  u trz y m a n iu  w  p ro d u k c ie  
w iększych  ilo ś c i w ita m in y  C.

N ie  w szys tk ie  ro d za je  z ie m n ia k ó w  w  
je d n a ko w ym  s to p n iu  nada ją  ¡się do o b ie ­
ra n ia  m aszynow ego1. P rzeprow adzone w  
te j sp ra w ie  badan.i a , o k tó ry c h  a u to rzy  
w sp o m in a ją , po zw a la ją  ■wytypować n a j­
lepsze. Może to  m ie ć  duże p ra k tyczn e  
znaczenie d la  w y b ie ra n ia  w ła ś c iw y c h  . 
ro d z a jó w  surowica p rz y  d o ko n yw a n iu  
zakupów .

D ru g ą  spraw ą, k tó ra  rz u tu je  na e fe k ­
t y  o b ie ra n ia  m aszynow ego je s t czystość 
ob ie ranego surow ca, w  zw ią zku  z ty m  
w  broszurze pośw ięcono spec ja lne  ro z ­
d z ia ły  na o m ów ien ie  sposobów p łu ka n ia ,

a także  k o n s tru k c ji p łucze k  ręcznych 
i  m echan icznych.

N a jw ię ksza  ob ję to śc io w o  część p racy  
zaopatrzona iw  ry s u n k i i  fo to g ra fie  — 
om aw ia  rodza je  obie iraezek p ro d u k c ji 
p o lsk ie j 1 zag ran iczn e j w  sensie ic h  
c h a ra k te ry s ty k i tech n iczne j.

O sta tn i ro zdz ia ł t r a k tu je  o sp raw ie  
w y k o rz y s ta n ia  2 ro d za jó w  od padkó w  
p o w sta jących  p rz y  m e ch a n iczn ym  ob ie ­
ra n iu .

N a zakończenie  na leży  p o dkreś lić , że 
u ję c ie  w  broszurze całego kom p leksu  
zagadnień, ¡które pozw ala spo jrzeć  w  
sposób w ła ś c iw y  na  znaczenie m echa­
n icznego o b ie ra n ia  z ie m n ia kó w  i  w a ­
rzyw , n ie  pozbaw ia je j  jednocześn ie  
c h a ra k te ru  pewnego ¡rodzaju po ra d n ika , 
d z ię k i zam ieszczeniu szeregu p ra k ty c z ­
n y c h  w skazów ek.

W ięce j tego ro d z a ju  p o p u la rn ych  o p ta -

(Z  K )

Przypominana/ 
o zarządzeniach i przepisach

F inansow an ie  zaku pów  do konyw an ych  
na  w o ln y m  ry n k u . Za rządzenie  M in i­
s tra  H a n d lu  W ew nętrznego  z dn ia  
30.X I.  1953 r. (M o n ito r P o ls k i ¡Nir A-110 
z dn. 12.X I I .  1953 r., poz. 1403) w  spra­
w ie  zasad d o ko n yw a n ia  zaku pów  n ie ­
k tó ry c h  a r ty k u łó w  spożyw czych oraz 
k w ia tó w  przez p rzeds ięb io rs tw a  h u r tu  
de ta licznego i  je d n o s tk i prow adzące ż y ­
w ie n ie  zb io ro w e  zezw ala na zaku p  13 
w y m ie n io n y c h  w  zarządzen iu  gruip a r ­
ty k u łó w , a m ia n o w ic ie : w a rzyw a , z ie m ­
n ia k i,  ow oce og rodow e, ow oce leśne 
(jagody, b o ró w k i, p o z io m k i, o rzechy  la ­
skow e itp ) , w a rzyw a  i ow oce suszone, 
z io ła  p rzyp ra w o w e  (m a je ra nek , km in e k , 
czarnuszka, nasiona k o p ru  itp .) , n a b ia ł 
1 ja ja ,  r y b y  ¡s łodkowodne i  ra k i,  z w y ­
ją tk ie m  ry b  za lew o w ych , d ró b , d z iczy ­
zna i  k ró l ik i ,  maik, m ió d  i  k w ia ty .

Z a k u p y  .zdecen tra lizow ane  p o w in n y  
b yć  do konyw an e  w  ilośc iach  p o trzeb ­
n y c h  do zaspoko jen ia  zapotrzebow an ia  
jednostk i, za ku p u ją c e j na  o k res  do na ­
stępnego ta rg u .

D o ku m e n ta c ja  i  spraw ozdaw czość do­
tycząca za ku p ó w  zd e cen tra lizow anych  
¡pow inny być  p row adzone zgodnie  z obo­
w ią z u ją c y m i p rzep isam i.

N aw iązan ie  w sp ó łp ra cy  z o rgana m i
P IH . w  o s ta tn ich  m ies iącach p o w ię k ­
szy ła  s ię ilo ść  na dużyć  d o ko n yw a n ych  
p rzez p ra c o w n ik ó w  zak ład ów  żyw ie n ia  
zb io row ego  w  s tosu nku  do kon sum en­
tów . Z ¡tego po w o du  ¡przy p rze p ro w a ­
dzan iu  lu s tra c ji na leży zw racać uwagę 
na kw e s tię  p rzestrzegan ia  re ce p tu r, 
kw e s tię  sprzedaży n a p o jó w  w e d łu g  
okre ś lo n ych  m ia r  i  to w a ró w  w e d łu g  
p rzep isow e j w a g i p rzez pe rsone l b u fe ­
tó w , na  czy te lne  w y p e łn ia n ie  ja d ło s p i­

sów i  ra ch u n kó w , u w id o czn ia n ie  cen 
na tow a rach  w  bu fec ie  o raz  po b ie ra n ie  
¡w łaśc iw ych cen. P rzed s ię b io rs tw a  ga­
s tro nom iczn e  zn a ją c  d o k ła d n ie  sw o je  
z a k ła d y  p o w in n y  lik w id o w a ć  w sze lk ie  
s tw ie rdzone  nadużyc ia , w  ra z ie  p o d e j­
rze ń , że ta ko w e  m ogą m ie ć  m ie jsce , 
po w ia dam ia ć  P IH , ab y  pom ogła w  ic h  
e w e n tu a ln ym  ¡z likw id o w a n iu . D y re k to ­
rz y  ¡p rzedsięb io rstw  g a s tron om icznych  
p o w in n i naw iązać s ta ły  k o n ta k t z  w ła ­
ś c iw y m i te re n o w o  in s p e k to ra m i P IH , 
gdyż och rona  in te re só w  kon sum en ta  je s t 
tu  w s p ó ln y m  celem . P rzed s ię b io rs tw a  
gastronom iczne d la  bliższego zapozna­
n ia  P IH  z dz ia ła lnośc ią  zak ład ów , p o ­
w in n y  zapraszać p rze d s ta w ic ie la  in ­
s p e k c ji n,a o d p ra w y , zeb ran ia , n a rady . 
P rzed s ię b io rs tw a  ¡pow inny w s z y s tk im i 
do s tępn ym i ś ro d ka m i p ię tnow ać  n ieu cz­
c iw y c h  p ra c o w n ik ó w  przez um ieszcza­
n ie  ich  na zw isk  w  ga b lo tkach , b iu le ty ­
nach, b łyskaw ica ch , czy  m ie jsco w e j 
pras ie .

N ow e ceny na o d padk i p o ko n su m p cy j-
ne. Na' pods taw ie  p ism a P K C  z  I 9 .n i .  
1955 r. us ta lone  zosta ły  cen y  skupu  o d ­
p a d kó w  p o ko n su m cy jn ych , zarów no 
s ta łych , ja k  i  p ły n n y c h , na da jących  się 
do zużyc ia  na cele paszowe w  w ysokośc i 
6 z ł za 100 kg , loco  m ie jsce  z b ió rk i. 
Cena powyższa o b ow iązu je  o d  19.IH. 
1955 r .

Ceny kakao  na tu ra ln ego . P K C  p i­
sm em  z 25.111. 1955 r. podała , że ceny 
ka ka o  w  zak ładach  ży  w ie n ia  o tw a rte g o  - 
p rzyrządzonego w e d łu g  ob o w ią zu ją ce j re . 
cep tu iry  N r  ng -I-6  w ynoszą d la  k a t. S 
(ka kao  200 g) — 4,75 -zł, k a t .  I  — 3,95 z ł, 
k a t. I I  — 3,25 .zł, k a t.  I I I  — 2,70 z ł i  w  
b u fe tach  — 2,50 zł. Powyższe ceny n ie  
o b ow iązu ją  w  ba rach  m leczn ych ,
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W BIAŁYMSTOKU...?—
kie j szczególnie uroczyście obchodziło 35 rocznicę 
powołania w  Białym stoku tymczasowego Komitetu 
Rewolucyjnego Polski, pod przewodnictwem  Juliana  
M archlewskiego, Feliksa Dzierżyńskiego i Feliksa 
Kona.

Gdy spoglądam y na dzisiejszy Białystok, którem u  
Polska kapita listyczna próbowała w yznaczyć rolę  
d rug ie j Łodzi, rolę m iasta prym ityw nych fa b ry k  
i nędznych ru d e r robotniczych, tym  jaśniej w id z i­
m y w ielkość zasług tych wszystkich w  histo riii na­
szego narodu, którzy  bohatersko to -ow ali drogę  
Polsce praw d ziw ie  niepodległej — Polsce Ludowej.

Białystok by ł ogrom nie zniszczony przez h itlerow ­
skiego okupanta. Dziś, m im o w ielu  jeszcze śladów  
w ojny i okupacji, staje się z roku  na rok  miastem  
nowoczesnym — m iastem  na m iarę  naszej epoki. 
Piękne to i dumne spraw y.

Ale równocześnie interesuje nas to wszystko, co 
dotyczy życia człowieka, jego codziennych, bytowych  
spraw  ja k  zjedzenie porządnego posiłku w  restau­
ra c ji, stołówce, barze, czy bufecie, jak  i chwila  
beztroskiej zabaw y i w ypoczynku, do których każ­
dy pracujący ma praw o. ,

Do niedawna jeszcze Białystok uchodził za jedno 
z na jb ard zie j zapuszczonych m iast jeżeli idzie  
o sieć, lokalizację i kategorie  zak ładów  żyw ienia  
zbiorowego. Od pewnego jednak czasu sprawa ta 
zm ienia się z  każdym  dniem  na lepsze. Tutejszy  
świat pracy m a wreszcie gdzie jeść i to w  w aru n ­
kach ku ltu ra lnych , ma ju ż  w ieczoram i gdzie za­
baw ić się.

Nie znaczy to jednak, że w  żyw ieniu  zbiorow ym  
w  Białym stoku w  ogóle zn iknę ły  w szelkie zan ied­
bania. P rzeciw nie i tu ta j, ja k  zresztą  w  całym  
k ra ju  trzeb a będzie jeszcze długo w alczyć kon­
sekwentnie o lepszy poziom życia, o w łaśnie po­
rządny obiad na co dzień w  każdym  białostockim  
lokalu gastronom icznym , o m iły pod każdym  
względem  w ieczór w  estetycznej i schludnej sali 
dansingowej.

Jeżeli w  Białym stoku stają się p rzeżytk iem  nie­
chlujne kn ajp y, to niech w ra z  z nim i bezpowrotnie  
zn ikn ą  połam ane widelce, brudne noże i serwety  
o raz  tandetne m eble. Niechaj zn ikn ie  obojętny sto­
sunek do konsumenta, nieudolna, a nawet w ręcz  
karygodna gospodarka produktam i spożywczym i. 
A tak  niestety jest jeszcze w dużej ilości zakładów  
żyw ienia zbiorowego w  Białym stoku.

Obok reprod uku jem y zdjęcia nowopowstałych za­
kładów  gastronom icznych w  B iałym stoku. Na 
pierw szych trzech zdjęciach frag m en ty  kaw iarn i 
„P od lasianka“ . Na dwóch pozostałych — sale re ­
stauracji „C en tra lne j“ .

Lokale te urządzone zostały kom fortow o i cieszą 
się dużym  powodzeniem. Również zaplecza ich 
stw arza ją  pełne m ożliwości o trzym an ia  sm acznych 
i w  dużym  w yborze potraw . Ładne p rzy  tym  m e­
belki, dyskretne oświetlenie, u p rze jm a obsługa — 
składają się na ożywioną frekw enc ję .



Co jad ł człow iek
przed 8 tysiącami lat

W  D ŁU G IM  procesie rozwojowym  ludzkości sposób 
odżywiania by ł jednym  z decydujących, tw ó r­

czych czynników, k tó ry  w yw a rł w p ływ  na kształtowa­
nie się mózgu ludzkiego. F ryderyk Engels pisał: „ Im  
bardziej powstający człowiek oddalał się od pożywie­
nia rośl-innego, tym  wyżej w znosił się ponad zwierzę“ .1) 
Spożywanie mięsa upolowanych zw ierząt przyspieszyło 
ten proces. Dlatego Engels dodaje: „N ajs iln ie jszy 
w p ływ  m ia ł pokarm  mięsny na mózg, k tó ry  otrzym ał 
teraz daleko więcej niż poprzednio substancji koniecz­
nych do jego odżywiania i rozwoju, dzięki czemu mógł 
coraz szybciej z pokolenia na pokolenie kształtować 
się i doskonalić“ . 2)

Rozwój mózgu posunął się znacznie naprzód z tą 
chw ilą, k iedy p ie rw otny człowiek zapoznał się z dzia­
łaniem  ognia i zaczął odżywiać się mięsem poddanym 
„obróbce cieplnej“ , która  zwiększyła jego przysw aja l- 
ność dla organizmu.

Pierwszą pieczenią, jaką  spożył człowiek było nie­
w ą tp liw ie  znalezione przypadkowo w  popiele, uduszo­
ne żarem i dymem stepowego pożaru zwierzę. Od tej 
c h w ili nawet najbardziej różowe i  soczyste mięso su­
rowe przestało ludziom smakować ja k  dawniej. Od 
czasu zaś’, kiedy rozbłysło pierwsze, rozniecone ręką 
człowieka ognisko, datuje się stały rozwój „sztuk i ku ­
lin a rn e j“ .

Żeby dowiedzieć się, co je d li ludzie przed 8 tysiąca­
m i la t »wystarczy pojechać do Danii. Tam odtworzono 
ówczesny „jadłospis“  dzięki temu, że już w  owych po- 
lodowcowych czasach był zwyczaj pozostawiania na 
m iejscu uczty kości, żyłowatych kęsów, ości, niedopię- 
czonych części po rc ji itd . Na te j podstawie można 
tw ierdzić, że w  owym okresie zwanym azylskim  ludzie 
spożywali: rosół z nogi mamuciej, pieczeń z tura, sztu­
kę mięsa z bobra, pieczoną w  popiele trąbę mamuta, 
pieczonego głuszca, wędzoną szynkę niedźwiedzią, 
ostrygi..

Na wschodnim brzegu wysp duńskich, tuż nad mo­
rzem (w E rtebö lle -L jm fjo rd ), oglądać można tajemnicze 
w a ły sięgające do 2 m wysokości szerokie na 20 m 
i dochodzące do 150 m długości. Nazywa się je tu  
„K jökkenm öddinger“ , to  znaczy śmieci kuchenne. Tym  
są też one w  istocie. K jökkenm öddinger — to świadec­
tw o niebywałych apetytów naszych przodków, którzy 
zb ie ra li się w  tym  miejscu, aby tępym i kam iennym i 
nożami poćw iartować góry m ięsiwa, upiec je lub  uw ę- 
dzić, a następnie zjeść.

G ruby fundam ent tych pagórków stanowią skorupy 
ostryg. Można tam  znaleźć również kości, zwęglone 
drzewo, surowe kamienne noże i s iekierki, popiół, w y ­
żarzone kamienie, p rym ityw ne  narzędzia z kamienia, 
rogu i  ości, opalone, rozbite piszczele zw ierząt oraz 
skorupy p rym ityw ne j ceram iki.

Zwierzęta ówczesnej puszczy pieczono na rożnie, 
w  popiele lub  na gorących kamieniach.

W rozkopanym przez archeologów śm ietniku leżą 
kości olbrzymiego tura, którego ostatni potomek padł 
w  r. 1627 śm iertelnie ugodzony. Leżą żółte, trzonowe

') F ry d e ry k  Engels — R ola p ra cy  w  procesie  u c z ło w ie ­
czen ia  m a łp y . D z ie ła  w yb ra n e  t. 2, W arszawa K  i  W . 1949, 
s tr. 74. 

a) Tam że.

zęby bobra. Jeszcze w  średniowieczu należał bóbr do 
specjałów wyborowej kuchni. Is tn ia ły  nawet przepisy 
ja k  karm ić bobry, aby ich mięso nabrało odpowiednie­
go smaku. M nisi, k tórzy, ja k  powszechnie wiadomo, 
je d li „nieźle“ , zaliczali często potraw y z bobra do po­
traw  rybnych, aby mogły uświetniać ich „postny stół“ .

Słonina, czyli mięso słonia nie jest tak  delikatne jak 
wołowina. K aw a ł nogi słoniowej mieszkańcy A fry k i 
gotować muszą 24 godziny zanim zmięknie, ale w ów ­
czas tak  mięso, ja k  rosół stają się bardzo smaczne. T rą­
ba słonia pieczona w  popiele należy tam, gdzie na sło­
nie polują, do delikatesów. Podobnie było z mam u­
tem, k tó ry  przecież by ł ty lko  w ie lk im  słoniem z czer­
wonym, grubym  runem  i szaleńczo w yg ię tym i kłam i.

K to  nie chciałby spróbować kaw ałka pieczeni z a lk i- 
olbrzyma, wodnego ptaka z rodziny alcidae, którego 
ogryzione szkielety tkw ią  w  prastarym  śm ietniku. In ­
ny w ie lk i ptak, którego szczątki znajdujem y w  m ie j­
scach prastarych uczt, to — głuszec, dziś rzadkość 
w  naszych lasach, a tym  bardziej na stołach.

Patrząc na pagórki śmieci poucztowych naszych prar 
ojców jedno możemy stw ierdzić z satysfakcją, że na­
sze współczesne, w ie lk ie  kuchnie są na pewno bardziej 
apetyczne, choć z pewnością m nie j obficie zaopatrzone 
niż „kuchn ia “  na wybrzeżu duńskim.

S. M.

Z dziejów kwaszonej kapusty
H istoria  upraw y i użytkowania kapusty jest bardzo 

stara. Podobno filozo f i m atem atyk grecki — Pitagoras 
blisko 2 500 la t temu m ia ł napisać o kapuście rozpra­
wę. Kapusta bowiem w  owych czasach była nie ty lko  
rośliną używaną jako  jarzyna, ale zaliczano ją  rów ­
nież d& roślin  leczniczych. Jej znaczenie gospodarcze 
wzrastało dopiero z biegiem czasu.

Sporządzanie kiszonek z kapusty znane już  było na­
szym praszczurom w  zamierzchłych czasach, zwanych 
epoką brązu. O kwaszeniu kapusty wspomina uczony 
rzym ski P lin iusz (w latach 24 do 79 naszej ery). Rzy­
m ianie kw as ili kapustę w* ten sposób, że uk łada li ją  
do pustych, dobrze wysuszonych dzbanów po o liw ie , 
które  następnie szczelnie zam ykali i przechowywali 
w  chłodnym miejscu. Nawet w  czasie d ługotrw ałych 
podróży morskich kapusta tak przechowywana nie tra ­
c iła  smaku.

W średniowieczu ubijano pokrajaną kapustę w  drew ­
niane faski i  dodawano do n ie j soli, km inku, kopru, 
ziarn ja łowca oraz liści wina.

W  czasach nowożytnych, tj. w  X V  i  X V I stuleciu 
kapusta kwaszona nabrała szczególnego znaczenia. 
Szkorbut — zaraza mórz, ja k  wówczas nazywano tę 
chorobę — zabierał w iele ofiar, zwłaszcza spośród że­
glarzy. Okazało się, że kapusta kwaszona jest szczegól­
nie bogata w  środki zapobiegawcze i leczące tę cho­
robę. Dlatego to w łaśnie kapustę kwaszoną od tego 
momentu zabierano w  podróże morskie.

Dzisiaj nie ulega już najm niejszej w ątp liw ości, że 
kapusta kwaszona jest jednym  z najbogatszych i  n a j­
tańszych źródeł w ita m in y  C oraz soli m ineralnych 
w  naszym kra ju .

(szperacz)
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m a r c e p a n o w i :

A B E C A D Ł A

M ig d a ł k ie d yś  w  Polsce 
b y ł g łó w n ym  sk ła d n ik ie m  
m arcepanów , bez k tó ry c h  
n ie  m ogła  obejść się żad­
na b iesiada dw orska . Z  
m arcepa nów  sporządzano 
także  l i te r k i ,  na k tó ry c h  
dz iec i w  zam ożnych do­
m ach m ieszczańskich  i  po
dw orach  u c z y ły  się abe­
cadła.

M L E C Z N E  K Ą P IE L E

M le ko  w  św ięcie  s ta ro ­
ż y tn y m  u ch odz iło  za śro­
dek leczn iczy . Szczególn ie 
ko sm e tyka  rzym ska  k o rz y ­
sta ła  Z ró żn ych  w łaśc iw oś­
c i m leka . M le k o  ośle w ed ­
łu g  p rzekona ń  ów czesnych 
m ia ło  sp raw iać  cuda. Po- 
pea, żona N erona  zab ie ra ła  
w  każdą podróż o ko ło  500 
oś lic , ażeby m óc codzien­
n ie  b rać  k ą p ie l ze św ie ­
żego m leka .

„FRALINKOWA” SŁAWA

P ra lin k l w y m y ś lił k s ią ­
żę P ra s lin  — żaden wódz, 
a n i m ąż s tanu . Cała jego 
zasługa i  s ław a leży  w  
tym , że poda ł p rzep is  na 
ten  p rzysm ak.

Z  M A G IC Z N E G O  
Z IE L N IK A

C ebu lę le ka rze  k ie d yś  
za leca li ja k o  śro dek  p rze ­
c iw  czarom . Zaw ieszano ją  
na d rzw ia ch . P lin iu s z  — 
uczony rz y m s k i, ra d z ił w ie ­
szać cebulę  razem  ze skó­
rą  z g ło w y , a lbo  z pys­
k ie m  w ilk ą . K o p e r og rodo­
w y  c h ro n ił od snów  s tra  
sz liw ych , a m a je ra n e k  do­
daw ano  do  paszy k ro w o m , 
żeby im  cza row n ice  m ieka  
n ie  o d b ie ra ły . P ie p rz  zaś 
stosowano ,,Od g ło w y  bo le ­
n ia , od pępka  s trz y k a n ia ” .

W ID E L E C  I  
W Y K A Ł A C Z K A

W ide lec  w szedł w e  W ło ­
szech w  u życ ie  w  X V n  
w ie k u . Jednocześnie m od­
ną sta ła się tu ta j w y k a ­
łaczka . W  w y tw o rn e j na 
ówczesne czasy F ra n c ji 
w id e lce  p o ja w ia ją  się jesz­
cze późn ie j, bo d o p ie ro  w  
« V I I I  w ie k u . S ły n n y  f i ­
lo zo f fra n c u s k i M o n te ­
sk iusz  c h w a lił się, że n ig ­
d y  n ie  u ż y w a ł w id e lca , an i 
noża. A n g ie ls k i p o d ró żn ik  
C o ry a t za p rzen ies ie n ie  z 
W łoch  w id e lca  do sw o je j 
o jc zyzn y  — o trz y m a ł z łoś­
l iw y  p rzyd o m e k  „w id e l-  
czaka“ .

N IE  Ł A T W O  B Y Ł O  O 
C H LE B  N A W E T  W 

A N G L II

N a ch leb , k tó r y  rze­
m ie ś ln ik  a n g ie lsk i kon su ­
m o w a ł w  c iągu ro k u , m u ­
s ia ł w  r .  1495 pracow ać 10 
tyg o d n i, w  r .  1533 ju ż  15 
tygo dn i, w  r. 1564 — 20 t y ­
godni, w  r .  1599 — 40 t y ­
godn i, w  r. 1610 — 43 ty ­
godnie , w  r. 1684 — 48 t y ­
godn i. W  r .  1725 c a ły  za­
ro b e k  n ie  s ta rcza ł rze ­
m ie ś ln ik o w i an g ie lsk iem u  
na ku p n o  samego ty lk o  
niezbędnego w  c iągu ro k u  
ch leba. T rzeba  zaznaczyć, 
te  w  X V I I  — X V I I I  w ie k u  
dz ień  ro boczy  w  A n g l i i  
t rw a ł 14 i  w ię ce j godzin .

„R Z Y M S K I"  D Z IA D E K  DO 
ORZECHÓW

D ziadek do gn iecen ia  łu ­
p in  o rzechów  m a p ro to p la ­
stę w  s ta ro ż y tn y m  R zym ie. 
M ia n o w ic ie  ze w zg lęd u  na 
powszechne spożyw an ie  
m igd a łów , ju ż  ówcześni b i-  
gosze rzym scy  w y m y ś li l i  
dz iad ka  do zgn ia tan ia  łu ­
p in  tegoż ow ocu.

„K U C H E N N E ”  D O C IN K I I  P R Z E Z W IS K A

Różne gu s ty  k u lin a rn e  s ta ły  się pow odem  p rz y k ry c h  
n ie ra z  d o c in kó w  i  p rzezw isk . I  ta k  m ieszkańców  G ło  
»owa na zyw a ł i  sąsledzi bobów czarzam i z tego pow odu. 
Ze bób b y ł ic h  p rzysm ak iem . S ita rza m i zw ano M azurów  
N azw a ta  w z ię ła  początek na e le k c ji W alezego od k a ­
szy, k tó rą  Ż yw iono  rzesze d robne ) sz ld ch ty  m a zu rsk ie j. 
Z ć lto b rz u c h y  b y ło  p rze zw isk ie m  S andom ierzan za roz­
pow szechnioną w ś ró d  n ic h  po tra w ą  — f la k i  na żó łto . 
B och e n ia rza m i nazyw ano  ro b o tn ik ó w  ro ln y c h , k tó rz y  
sz li do P rus  na ro b o ty . G łó w n y m  bo w ie m  ic h  po ży ­
w ie n ie m  b y t Chleb i  m leko . Z nane b y ły  jeszcze inne  
tego ro d za ju  p rzezw iska , stosowane n ie  ty lk o  do m ie ­
szkańców  naszych m ias t, czy  w s i, ale i  do o b c o k ra jo ­
w ców .

Z H E R B A T Y  — G A R B A T Y ...

H e rb a ta  pochodz i z C h in . R ozpow szechn iła  s ię ona 
to ty m  k ra ju  ta k  dalece, że w  ro k u  1783 rząd  c h iń s k i 
n a ło ży ł po da te k  od spożycia  te j  u ż y w k i. Z  po czą tku  
he rba tą  jedzono. C h ińczycy  sporządza li z n ie j  coś w  ro ­
d za ju  pasty  do konsum ow a n ia . Smakosze w y m y ś li l i  
m ieszan iną  h e rb a ty  z m asłem . P ie rw szy  ła d u n e k  h e r­
b a ty  do E u ro p y  p rz y w ió z ł poseł rosy jsk i, w  M o n g o lii. 
D o P o ls k i h e rba ta  p rzy w ę d ro w a ła  w  X V I I I  w . Z  cza. 
sem zacząto p ić  ją  na  śn iadan ie  z a ra k ie m , p ó źn ie j 
z c y try n ą , sok iem , w in e m  cze rw o n ym  i  c u k re m  p o ta r­
ty m  o c y try n ą . G dy p rzysz ła  kaw a , h e rba tą  za liczono  
ja k o  le k a rs tw o  p rze c iw  gorączce oraz stosowano ją  do  
p łu k a n ia  ga rd ła  po w y m io ta c h  spow odow anych  p ija ń .  
stw em . A  o to  ja k i  w y ro k  w y d a ł na  he rb a tą  b o ta n ik  
X V I I I  w . ks iądz K lu k :  „G d y b y  C h in y  w szys tk ie  sw oje  
tru c iz n y  p rzes ła ły , n ie  m o g ły b y  n a m  ty le  zaszkodzić, 
i le  s w o ją . h e rb a tą “ . W tedy  też z ro d z iło  się nieuzasad­
n ione  pow iedzen ie  „ z  h e rb a ty  — g a rb a ty ...“ .
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