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W pazdzierniku mieso, przede wszystkim wotowe, ma szczegél-
nie dobry smak. To samo odnosi sie do ryb ii tlustego drobiu.
Najchetniej jednak jadamy w tym czasie dziczyzne. Na wszyst-
kich czekajg grzyby, a z owocow: jabtka, gruszki itp.

W tym samym miesigcu przyrzgdzamy borowki-brusznice, owoc
rézy, Zoérawiny oraz dynie. Kisimy buraki, pikle mieszane i zie-
lenine, grzyby i kapuste. Pryzmujemy warzywa w piwnicach
lub dotujemy.

Wydajno$é kasz gotowanych na sypko wynosi 200 — 300%, czyli
z jednego kilograma produktu otrzymujemy 2 — 3 kg ugotowanej
kaszy. Kaszy gotowanej na sypko nie nalezy mieszaé, gdyz powo-
duje to rozgniatanie poszczegdlnych ztam, co w nastepstwie daje
kasze kleistg.

Jarzyny lub owoce przeznaczone na suréwki musza by¢ doktadnie
oczyszczone strumieniem zimnej wody, obrane jak najcieniej ze
wzgledu na to, ze najwarto$ciowsze sktadniki znajdujg sie tuz
pod skérka, rozdrobnione, gdyz pozwala to na lepsze wykorzy-
stanie sktadnikéw jarzyn przez organa trawienne, - pocukrzone
lub posolone w celu ich zmiekczenia. Nieodzownym sktadnikiem
suréwek z jarzyn jest oliwa, z6tka .surowe lub $mietana. Do su-
rowek uzywac¢ nalezy jarzyn lisciastych, gdyz nie zawierajg wie-
le skrobi. Suréwka powinna by¢ przyprawiana stabym kwasem,
sokiem z cytryny, z ogorkéw kiszonych, .tartym jabtkiem, wzgled-
nie przecierem z zurawin.

m

Zupy z ekstraktu nalezy uzupetnia¢ przy wykanczaniu dodatkami
witaminowymi, jak surowe masto, zétko jaja lub $mietana oraz
surowa siekana zielenina, Do zup kwasnych mozna dodaé¢ przy
wykanczaniu surowy kwas burakowy lub miody, Swiezo kiszony
»ZUr.

Przy nieprawidtowym skladowaniu warzywa i owoce szybko
marszczg sie, a zawarte w nich witaminy ulegajg zniszczeniu.
Najszybciej proces ten nastepuje pod wpltywem dziatania wysokiej
temperatury w miejscu sktadowania. Dlatego produkty owoco-
wo-warzywne, nalezy przechowywaé¢ w temperaturze 2 do 3°C.

o

Przy soleniu duzych ilosci gestych potraw, nalezy sél najpierw
rozpusci¢ w wodzie. W tym stanie dociera ona szybciej i bar-
dziej réwnomiernie do wszystkich punktéw kotta. Ten system
solenia stosuje sie nie tylko do zup i soséw, ale i do ziemnia-
kéw, ktére przed gotowaniem zalewamy stong woda.

83

W ziemniakach najwiecej witaminy C znajduje sie bezposred-
nio pod sko6rka. Dlatego nalezy je obiera¢ cienko, a jeszcze le-
piej gotowaé¢ w skérce.
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Gtowne problemy zywienia w planie 5-lethim

W KRACZAMY obecnie\vokres intensywnych prac
zwigzanych z przygotowaniem planu w zakre-
sie zywienia zbiorowego na lata 1956—1960. W
zwigzku z tym konieczne jest wyciggniecie na pod-
stawie gtebokiej analizy odpowiednich wnioskéw,
zmierzajgcych do przetamania trudnosci i wyelimino-
wania dotychczasowych niedociggniec.

Dla zilustrowania osiagnie¢ przemystu gastrono-
micznego w planie 6-letnim podamy dwa wskazniki.
Zalozona w planie 6-letnim sie¢ zywienia zbioro-
wego .na rok 1955 zostanie zrealizowana wedtug
przewidywanego wykonania planu roku 1955 w
108,8% (wlaczajac w powyzsze sie¢ oddziatow za-
opatrzenia robotniczego, kidrax powstata w okresie
realizacji planu 6-letniego). Na odcinku zasadniczym
w dziatalno$ci zywienia zbiorowego, to jest pro-
dukcji dan typu obiadowego przewiduje sie wyko-
nanie ilosci dan obiadowych w roku 1955 w stosun-
ku do zatozen plaxnu 6-letniego na ten rok w 156,4%.
Zadania te byty juz realizowane w roku 1954 i wskaz-
nik wykonania w stosunku do zalozen planu 6-letniego
na ten rok wyniost 157%.

Powyzsze osiggniecia nie moga przestoni¢ niedo-
ciggnie¢ przemystu gastronomicznego w okresie re-
alizacji planu 6-letniego. Pomimo osiagnie¢ na« od-
cinku produkcji dan obiadowych plany w zakresie
produkcji wiasnej przez szereg lat nie byly wyko-
nywane. Poprawa na tym odcinku daje sie zauwa-
zy¢ w pierwszym potroczu 1955 r.

Powazne btedy popetniono na odcinku lokalizacji
i typizacji zaktadow gastronomicznych po czesci wy-
nikajagce z przyczyn obiektywnych. W szeregu wy-
padkow, w szczegdlmiosci w poczgtkowym okresie
rozwoju, przemystu gastronomicznego istniata ko-
niecznos¢ uruchamiania zaktadéw zywienia zbioro-
wego na miejscu dawnych lokali. W zakresie typizacji
do btedéw nalezy zaliczy¢ brak rozbudowy sieci szyb-
kiej obstugi, to jest baréw samoobstugowych wszel-
kiego rodzaju oraz zbyt szczuplg sie¢ jadtodajni, w
szczegolnosci specjalistycznych jak: jarskie, dietetycz-
ne itp.

Nie doceniono koniecznosci rozbudowy zaktadow
pomocniczych — produkcyjnych, ktére umozliwityby
rozwigzanie trudnosci na odcinku rozszerzenia pro-
dukcji wtasnej przez produkowanie na skale przemy-
stowg poifabrykatow i gotowych wyrobéw gastrono-
micznych, podobnie, jak nie zwrécono w dostateczny
spos6b uwagi na zagadnienie mechanizacji procesow
produkcyjnych w zywieniu zbiorowym i prawidtowe
wykorzystanie sprzetu mechanicznego. Co gorsze, na-
wet importowane za cenne dewizy urzgdzenia gastro-
nomiczne nie sg wykorzystywane, w szeregu wypad-
kéw stojg nieczynne. Ma to miejsce zaréwno w za-
ktadach podleglych Centralnemu Zarzgdowi Prze-

mys$lu Gastronomicznego, jak i w podlegtych innym
gestorom zywienia zbiorowego.

Nie mozna« poming¢ milczeniem faktu, ze dotych-
czas przemyst gastronomiczny nie potrafit rozwig-
za¢ trudnosci w zaopatrzeniu ludnosci w wyroby ga-
stronomiczne w miejscowosciach wypoczynkowych
i letniskowych.

Na odcinku budowy i uruchamiania sieci zaktadéw
zywienia zbiorowego z nowego budownictwa réwniez
nie udalo sie unikng¢ bledéw, za ktoére sg niewatpli-
wie w roéwnej mierze odpowiedzialni tak przedsta-
wiciele przemystu gastronomicznego, jak i budow-
niczowie. Spotykamy wiec niewtasciwe uktady funk-
cjonalne budowanych zakladéw, zaplecza produk-
cyjne w wiekszosci wypadkéw sg zbyt szczupte w
stosunku do catosci zaktadu, a koszty budowy i wy-
posazenia najczesciej ksztaltowaly sie na bardzo wy-
sokim poziomie.

O tym, ze przemyst gastronomiczny nie zaspokajat
w dostatecznym stopniu potrzeb konsumentéw moga
Swiadczy¢ nastepujace wskazniki:

Z ogo6tu ludnosci zamieszkatej w miastach woje-
wodztwa bydgoskiego 3,2% korzysta dziennie z dru-
gich dan, w wojewddztwie poznanskim wskaznik ten
wynosi 3,3%, w wojewddztwie warszawskim — 2,6%,
natomiast w wojewodztwie krakowskim — 6,1%. W
stosunku do ludnosci wiejskiej wskazniki te ksztal-
tuja sie nastepujgco:  wojewddztwo bydgoskie —
0,57%, wojewddztwo poznanskie — 0,27%, woje-
wodztwo warszawskie — 0,46% i wojewodztwo kra-
kowskie — 0,36%. t

Dla dalszego zilustrowania koniecznosci rozszerze-
nia dziatalnosci przemystu gastronomicznego, stuzy¢
moze wskaznik stosunku procentowego obrotéw zy-
wienia zbiorowego do obrotow detalicznych. U nas
ksztattuje sie on na poziomie 7,8%, natomiast w
Zwigzku Radzieckim na poziomie 12— 13%.

Zasadniczej poprawy wymaga odcinek kosztow w
aparacie zywienia zbiorowego, i znowu dla porow-
nania przytocze dwa« wskazniki. W aparacie zywie-
nia zbiorowego podleglym Ministerstwu Handlu We-
whnetrznego koszty w stosunku do obrotu wyniosty w
1954 r. 23,5%, podczas gdy w aparacie zywienia
zbiorowego podleglym Ministerstwu Handlu We-
wnetrznego ZSRR tylko 13,3%.

Uprzemystowienie kraju, socjalizacja wsi, produk-
tywizacja kobiet, sta«wia specjalne zadania i wymogi
przed uspotecznionym aparatem zywienia zbiorowego
na okres planu 5-letniego, szczegolnie na odcinku
znacznego rozszerzenia produkcji wlasnej wyrobéw
gastronomicznych oraz powaznego zwiekszenia sieci
za-ktadow zywienia zbiorowego. Te dwa zagadnienia
zreszta Scisle sie ze sobg wigza.



Znaczne rozszerzenie obrotow aparatu zywienia
zbiorowego, zblizenie stosunku procentowego obro-
tébw zywienia zbiorowego do obrotow detalu do
osigganego w ZSRR, rozszerzenie obrotow wyroba-
mi produkcji wiasnej, mozliwe jest tylko w wypad-
ku stworzenia w pelnym tego stowa znaczeniu prze-
mystu gastronomicznego. Pod powyzszym rozumiec
nalezy zastosowanie wszedzie tam, gdzie to jest eko-
nomicznie uzasadnione i optacalne mechanizacji pro-
ces6w produkcyjnych. Osiggnie sie to w pierwszym
rzedzie przez budowe i rozbudowe sieci pomocniczych
zaktadéw produkcyjnych, wytwarzajagcych na skale
przemystowg poéiabrykaty i wyroby gastronomiczne.
Za-daniem pomocniczych  zaktadéw  produkcyjnych
winno by¢ nie tylko zaopatrywanie zaktadéw gastro-
nomicznych, ale réwniez zorganizowanie sprzedazy
dla indywidualnych konsumentow.

Zadanie znacznego rozszerzenia sieci zaktadéw
stojacych przed organizacjami zywienia zbiorowe
go w okresie planu 5-letniego idzie w parze z urucha-
mianiem nowycli typow zaktadéw gastronomicznych.
Nalezy nastawi¢ sie na zorganizowanie zakladow
szybkiej obstugi o waskim asortymencie podstawo-
wych dan. Dominujacg role winny odegra¢ tu bary
samoobstugowe. Powaznie powinna wzrosng¢ sie¢
jadtodajni, w tym roéwniez jadtodajni jarskich i die-
tetycznych. W okresie planu 5-letniego powinny zostac
e zrealizowane wnioski Centralnego Zarzgdu Przemy-
stu Gastronomicznego w sprawie stworzenia sieci
jadtodajni sprzedajgcych po .cenach jednolitych w
catym kraju okreslony asortyment wyrobdw gastro-
nomicznych. Wreszcie powazny rozwdj sieci sezono-
wych zakladow zywienia zbiorowego powinien przy-
czyni¢ sie do rozwigzania dotychczasowych trud-
nosci' na odcinku zaopatrzenia ludnosci, szczegolnie
w miejscowosciach letniskowych i wypoczynkowych.

Powyzszy program nie oznacza, jakoby w zakresie
sieci zakladéw reprezentacyjnych nie miat nastgpic
rozwéj. Jednoczesnie jednak nalezy podnies¢ poziom
pracy tych zakladéw, tak aby nie tylko ceny Swiad-
czyly o ich reprezentacyjnosci.

Zrédet pokrycia programu wzrostu sieci zywienia
zbiorowego nalezy szuka¢ w sieci powstajacej z no-
wego budownictwa, w mozliwosciach adaptacji po-
mieszczen nadajgcych sie na cele zywienia zbioro-
wego oraz na drodze rewindykacji zaktadéw poga-
stronomicznych uzytkowanych ctbecnie na inne cele.
Odnosnie przejmowania zakladéw z nowego budow-
nictwa oraz adaptacji pomieszczen nadajgcych sie
na cele zywienia zbiorowego, nalezy przeanalizowac
dotychczasowe koszty zwigzane z uruchamianiem tej
sieci. Przyznany limit inwestycyjny na lata 1956—
1960 powinien by¢ wykorzystany w sposob bardziej
ekonomiczny niz to mialo miejsce dotychczas.

Rewindykacja zakladéw pogastronomicznych daje
realne mozliwosci rozszerzenia-sieci zywienia zbio-
rowego. Uchwala Prezydium Rzadu z roku 1951 -sta-
nowigca podstawe do rewindykacji lokali pogastro-
nomicznych nie byla w dostatecznym stopniu wy-
korzystywana, ani przez aparat terenowy, ani przez
Ministerstwo Handlu Wewnetrznego,

Szczegolnie powazne zadania stojg przed apara-
tem zywienia zbiorowego na wsi. Utworzenie gmin-
nych i gromadzkich rad narodowych, podobnie jak
powstawanie spoétdzielni  produkcyjnych stwarzajg
dalsze zapotrzebowanie na uspoteczniong sie¢ zy-
wienia zbiorowego. Znacznemu rozszerzeniu musi

2 2YWENE ZBCRONE

ulec dotychczasowy bardzo waski asortyment wyro-
bow gastronomicznych prowadzonych w gospodach
CRS ,Samopomoc Chtopska". Struktura obrotow w
gospodach, w ktérej najwiekszy ciezar przypadat na
towary handlowe winna ulec zmianie.

Aparat zywienia zbiorowego w okresie planu 5
letniego powinien rozszerzy¢ swoje dotychczasowe
formy dziatalnosci oraz prace postawi¢ na wyzszym
poziomie. W szczegodlnosci dotyczy to estetyki i hi-
gieny zakladéw zywienia zbiorowego oraz rozsze-
rzenia sprzedawanego asortymentu wyrobow gastro-
nomicznych, przy jednoczesnym stworzeniu mozli-
wosci szerokiej sprzedazy dan obiadowych, potfa-
brykatéw i gotowych wyrobéw gastronomicznych na
wynos. W zakiladach zywienia zbiorowego nalezy
stworzy¢ warunki do urzadzania* wszelkiego rodzaju
imprez oraz uroczysto$ci na zamoOwienie 0s6b pry-
watnych.

Nalezy znacznie rozszerzy¢ dziatalno$¢ rozrywko-
wg w zakladach zywienie zbiorowego nie tylko przez
jednokierunkowy jak dotychczas ich rozwéj w posta-
ci programéw artystycznych, ale réwniez przez wpro-
wadzenie wszelkiego rodzaju gier towarzyskich, jak
bilard, szachy itp. W kawiarniach, a w szczegdélnos-
ci o sla*begj frekwencji, trzeba dostarczy¢ konsumen-
tom pisma krajowe i zagraniczne.

Realizacja catosci zadan stojacych przed aparatem
zywienia zbiorowego mozliwa jest przy petnej wspot-
pracy i zwiekszeniu poczucia odpowiedzialnosci ze
strony zainteresowanych prezydiéw rad narodowych,
nie tylko na odcinku przydziatu odpowiednich po-
mieszczen oraz rewindykacji lokali pogastronomicz-
nych, ale réwniez w zakresie zaopatrzenia surow-
cowego i materiatowego.

Musi istnie¢ pelna zgodno$¢ pomiedzy zadaniami
na odcinku planu produkcji, a planu zaopatrzenia.
Ponadto poprawie powinien ulec asortyment surow-
cow przydzielanych na- potrzeby przemystu gastro-
nomicznego.

Oddzielnym powaznym problemem jest sprawa
ksztattowania sie kosztéw w aparacie zywienia zbio-
rowego. Realizacja zada-n na odcinku obnizki kosz-
tbw nie zawsze idzie we wilasciwym kierunku. W
szeregu wypadkow obnizka osiggana jest poprzez
obnizke $redniej ptacy pracownikéw zatrudnionych
w aparacie zywienia zbiorowego, przy czym pozosta-
te koszty handlowe, jak i naklad surowcowy sg znacz-
nie przekraczane. Co gorsze w parze z przekroczer
niem nakfadu surowcowego, czesto idzie pogorszenie
jakosci produkcji gastronomicznej, a nie jej polep-
szenie.

Na* odcinku kosztéw surowca, istniejg znaczne mo-
zliwosci obnizki przez bardziej ekonomiczne wyko-
rzystanie przydzielanych surowcéw. Ponadto znaczne
rezerwy tkwig w mozliwosciach zwiekszenia wydaj-
nosci pracy przez wlasciwe wykorzystanie sprzetu
mechanicznego, przez wtasciwa organizacje produkcji
w pomochiczych za-kladach produkcyjnych oraz przez
wtasciwg organizacje szkolenia kadr. W szczegdl-
nosci konieczne wydaje sie rozszerzenie form szko-
lenia przywarsztatowego.

Program planu 5-letniego stojacy przed aparatem
zywienia, zbiorowego do realizacji jest niewatpliwie
powazny. Istniejgce jednak i wcigz, wzrastajace za-
potrzebowanie na ustugi gastronomiczne ze strony
konsumentow stwarza konieczno$¢ jpeinej jego rea-
lizacji. (R G)



Mgr Leonard HOHENSEE

Ksztatcenie kadr ekonomistéw dla przemystu

gastronomicznego

AUKI EKONOMICZNE nabierajg w gospodarce

socjalistycznej olbrzymiego znaczenia. Umie-
jetnos¢ wykorzystania obiektywnych praw ekono-
micznych rzadzacych produkcjg i obrotem oraz zna-
jomos¢ stosunkéw  spoteczno-wytwdrczych — warun-
kujg prawidtowe prowadzenie gospodarki planowe;.
Ekonomia- polityczna, badajgc prawa rzadzace pro-
dukcjg i obrotem wuogoélnia ich dziatanie, podczas
gdy ekonomiki szczeg6towe badajg dziatanie praw
ekonomicznych w poszczegolnych dziedzinach go-
spodarki narodowej na tle specyficznych wiasciwosci
tych dziedzin gospodarki, stajac sie réwnoczesnie na-
rzedziem polityki gospodarczej Partii i Rzadu.

Pracownikéw, ktérzy kierujg przedsiebiorstwami
w okreslonej dziedzinie gospodarki narodowej musi
cechowa¢ gteboka znajomos$¢ ekonomiki tej dziedzi-
ny. Jezeli zywienie zbiorowe jako specyficzna forma
obrotu towarowego warunkuje zaspokojenie podsta-
wowych potrzeb mas pracujgcych w zakresie kon-
sumpcji positkdbw, jezeli w okresie industrializaciji
kraju, przyczynia sie do wyzwolenia rezerw sit ro-
boczych, dbajac o regeneracje zuzytych sit fizycz-
nych ludzi praey, to zagadnienie kadr w tej dzie-
dzinie gospodarki narodowej, ich poziom wyksztal-
cenia i jakos¢ pracy, decyduje w sposob zasadniczy
obok innych czynnikbw o sprawnosci wykonania za-
dan dla realizacji ktérych powotano zywienie zbio-
rowe. Powstaje zatem pytanie, jaki zasob wiedzy
z zakresu poszczegélnych nauk ekonomicznych po-
winien mie¢ ekonomista zywienia zbiorowego i ktére
z poszczegoélnych dyscyplin naukowych winny ksztat-
towa¢ jego sylwetke na- tle spotecznego zamodwienia
praktyki?

Okreslajac sylwetke ekonomisty zywienia zbioro-
wego posiadajacego wyzsze wyksztalcenie nalezy z
goéry zalozy¢ jego kierowniczg role w aparacie zy-
wienia zbiorowego, albowiem wykonawcoéw i urzed-
nikéw ksztatci¢ powinno szkolnictwo zawodowe, nie
za$ szkolnictwo wyzsze. Nic oznacza to, ze ekonomi-
sta zywienia zbiorowego po ukonczeniu* wyzszej
uczelni uzyskuje patent na dyrektora, czy kierowni-
ka dzialu, natomiast po odbyciu wtasciwego stazu
zawodowego jest predystynowany do zajmowania ta-
kich stanowisk i powinien je osiggac.

Zywienie zbiorowe jest miodg dziedzing naszego
socjalistycznego gospodarstwa narodowego, przeto
ekonomista zywienia zbiorowego poza wihasciwym
zakresem i poziomem wiedzy z dziedziny poszczegol-
nych dyscyplin powinien by¢ nastawiony na pionier-
ska i bojowg prace na wszystkich szczeblach apara-
tu zywienia zbiorowego. Poziom jego moralnosci w
praktyce decydowac¢ bedzie o skutecznosci prowadzo-
nej walki o zwiekszenie poszanowania wiasnosci so-
cjalistycznej i umozliwi mu stawianie stlusznych sa-
dow i wnioskéw w praktyce zycia gospodarczego. Nie-,
odzownym czynnikiem ksztaltujgcym sylwetke eko-
nomisty zywienia zbioro,wego jest znajomos$¢ praw
ekonomicznych i ich wykorzystywania w praktyce.
W procesie ksztalcenia te wlasciwosci i umiejetnos-
ci powinien on zdoby¢ poprzez gtebokie studia mark

sizmu-leninizmu, ekonomii politycznej i historii roz-
woju mysli ekonomicznej. Obok wymienionych dys
cyplin ksztaltujgcych umystowos$¢ przysziego ekono-
misty zywienia, jako uzupeiniajace jego zasob wie-
dzy, nalezy uwaza¢ studia z historii gospodarczej
i geografii gospodarczej.

Na gruncie podstawowej wiedzy zdobytej poprzez
studiowanie marksizmu-leninizmu oraz ekonomii po-
litycznej, przyszly ekonomista zywienia zbiorowego
powinien pozna¢ jak najdoktadniej ekonomike zywie-
nia zbiorowego oraz organizacje i technike dziata-
nia wszystkich form i pionéw zywienia zbiorowego,
poczawszy od zakladu, a skonczywszy na szczeblu
resortu i PKPG. W szczegolnosci powinien zna¢ pro-
blematyke: rozwoju zywienia zbiorowego w Zwigzku
Radzieckim i w Polsce Ludowej, witasciwosci zywie-
nia zbiorowego jako specyficznej formy obrotu towa-
rowego, metodologie planowania i petng umiejetnosé

operatywnego planowania w zaktadach i przedsie-
biorstwach terenowych, zaopatrzenia surowcowego
i materialowo-technicznego, normowania produkcji,

zasad finansowania przedsiebiorstw zywienia zbioro-
wego, rozrachunku gospodarczego, jako socjalistycz-
nej formy administrowania przedsiebiorstwem, kosz-
téw i ich podzialu w zakladach i w przedsiebiorst
wach zywienia zbiorowego oraz takie zagadnienia
organizacyjne jak:

podziat organizacyjny zywienia zbiorowego, zasady
organizacji i kontroli pracy w poszczegélnych dzia-
tach zakiadu i przedsiebiorstwa, metody badania wy-
dajnosci pracy, wspotzawodnictwo i racjonalizator-
stwo, zasady przechowalnictwa i jego kontroli.

Wymienione zagadnienia traktuje przykladowo,
wskazujac tylko na najwazniejsze, weziowe problemy
z zakresu ekonomiki i organizacji zywienia zbioro-
wego.

Tak wiec w pierwszym okresie procesu ksztalcenia
ekonomisty zywienia zbiorowego, gtéwng role od-
grywaja marksizm-leninizm i ekonomia polityczna,
w nastepnym za$ rola ta przechodzi na szczegotowe
nauki ekonomiczne, w pierwszym rzedzie na eko-
nomike zywienia zbiorowego, na organizacje i tech-
nike zywienia zbiorowego i na analize dziatalnosci
gospodarczej zywienia zbiorowego.

Roéwnolegle do procesu pogtebiania wiadomosci z
zakresu ekonomiki oraz organizacji i techniki zywie-
nia zbiorowego, powinno postepowaé ksztatcenie
przysztiego ekonomisty zywienia zbiorowego w dzie-
dzinie finansow i kredytu, rachunkowosci oraz sta-
tystyki teoretycznej. Ekonomista zywienia zbiorowe-
go w zakresie finanséw powinien opanowac zasady
organizacji finansowej przedsiebiorstw zywienia zbio-
rowego na tle catoksztaltu zasad funkcjonowania fi-
nans6w socjalistycznych, zasady ruchu okreznego
Srodkéw w przedsiebiorstwach zywienia zbiorowego,
umiejetnos¢ okreslenia rodzaju i wielkosci Srodkéw
trwalych i obrotowych oraz zrodet ich finansowa-
nia, formy kredytowania przedsiebiorstw zywienia
zbiorowego, anaiize metod finansowania, wiadomosci
z zakresu akumulacji przedsiebiorstw w szczegdlnosci



analize czynnikéw wplywajacych na  rentownos$é
przedsiebiorstwa, technike rozliczen przedsiebior-
stwa z budzetem panstwa i z budzetami terenowymi
oraz planowanie finansowe w przedsiebiorstwie.

W zakresie rachunkowosci ekonomista zywienia
zbiorowego powinien opanowac¢: ogélne zasady teorii
rachunkowosci, umiejetnos¢ organizowania prawid-
towej ewidencji ksiegowej, znajomos$¢ zasad sprawo-
zdawczosci finansowej oraz umiejetno$¢ przeprowa-
dzania analizy gospodarczej dziatalno$ci ze szcze-
g6lnym uwzglednieniem stanu finansowego.

Z zakresu statystyki ekonomista zywienia zbioro-
wego powinien zdoby¢ wiadomosci ogoélne 'pozwa-
lajace na zrozumienie roli statystyki jako narzedzi»
poznania zjawisk ekonomicznych, umiejetnos¢ ewi-
dencjonowania procesOw gospodarczych, umiejetnosé
korzystania ze wskaznikéw statystycznych dla kie-
rowania, przedsiebiorstwami, umiejetno$¢ wiasciwego
poszukiwania, analizowania i interpretowania da-
nych statystycznych i wyciggania na tej podstawie
prawidtowych wnioskéw.

Obok wymienionych dyscyplin ekonomista zywieni»
zbiorowego ze wzgledu na specyfike produkcji i obro-
tu towarowego “w zakfadach zywienia zbiorowego
musi posiada¢ znaczny zakres wiadomosci z dziedziny
towaroznawstwa i zna¢ ogélne zasady procesu tech-
nologicznego przygotowywania positkow. Jest to
w wyksztalceniu ekonomisty zywienia, zbiorowego
istotny moment pozwalajagcy na prowadzenie statej
walki o obnizke kosztow w zaktadach i przedsiebior-
stwach oraz na wykrywanie rezerw mobilizujgcych
do walki o wyzszg wydajnos¢ i rentowno$¢ przed-
siebiorstw zywieni» zbiorowego.

Warto jeszcze podkreslié, ze umiejetnos¢ postugi-
wania sie jezykami obcymi utatwia ekonomiscie w
znacznym stopniu przyswajanie ostatnich zdobyczy
postepu, stosowanych w zywieniu zbiorowym za gra-
nica.

Powaznym uzupelnieniem w procesie ksztalcenia
kadr ekonomistow zywienia zbiorowego sg praktyki

Henryk KOMITAU

PodnieS¢ na wyzszy poziom

pODSTAWOWA przyczyng wystepujacych w zy-
r wieniu zbiorowym niedociagnie¢ jest niewtas-
ciwa gospodarka kadrowa’, wynikajgca z braku opra-
cowania perspektywicznego planu w tym zakresie.
Nie zinwentaryzowano wystepujgcych w zywieniu
zbiorowym potrzeb ani w przekroju poszczegdlinych
dyscyplin, ani w poszczegélnych dyscyplinach z
uwzglednieniem stopnia kwalifikacji. Nie potrafimy
okresli¢ zaréwno ilu potrzebujemy pracownikow pro-
dukcji o roznych stopniach kwalifikacji np. szeféw
kuchni, kucharzy, miodszych kucharzy, garmazeréw,
cukiernikow, jak i pracownikow sprzedazy, a wiec
kelneréw, kierownikéw sali, bufetowych itp.

W pierwszym rzedzie nalezaloby ‘zatem sprecyzo-
wacé jakie wystepujg stanowiska pracy w zakladzie
gastronomicznym w zaleznosci od rodzaju i kate-
gorii oraz ustali¢ konieczne kwalifikacje na po-
szczegoblnych stanowiskach pracy. Nomenklatura fa-
chowcoéw zatrudnionych w przemys$le gnstronomicz-

ZYmrmK zbiorowe

kursowe i dyplomowe. W biezagcym roku akademic-
kim po raz pierwszy mitodziez IlIl roku studiow od-
byta 6-lygodniowc praktyki kursowe w VI seme-
strze. Po odbyciu praktyk studenci przystgpili do let-
niej sesji egzaminacyjnej.

Nalezy stwiedzi¢, ze odbycie praktyk na Il roku
studiow przed sesjg egzaminacyjng mialo pozytyw-
ny wplyw na przygotowanie sie z tych przedmiotéw,
ktérych zastosowanie w praktyce miodziez miata
moznos$¢ zaobserwowania w przedsiebiorstwach Fakt
ten potwierdzajg wypowiedzi samej miodziezy, a tak-
ze wyniki sesji egzaminacyjne;.

Program praktyk przygotowany przez kierownic-
two katedr ekonomiki zywienia zbiorowego oraz or-
ganizacji i techniki zywienia zbiorowego znalazt petl-
ne uznanie w poszczegolnych przedsiebiorstwach, w
ktéorych miodziez odbywata praktyki.

W procesie ksztalcenia kadr ekonomistéw zywienia
zbiorowego praktyki w przedsiebiorstwach majg do
spetnienia bardzo istotng role, uzupetniajg bowiem
zdobyte przez miodziez wiadomosci teoretyczne i po-
gtebiajg ich praktyczne zainteresowania w kierunku
przysziego zawodu. Poprzez praktyke w przedsie-
biorstwach nastepuje proces utrwalania wiadomosci
na uczelni i icli sprawdzenie w konkretnym zetknie-
ciu sie z zyciem poszczego6lnych dziatow pracy przed-
siebiorstwa. Kierownictwo uczelni w oparciu o uwa-
gi i spostrzezenia praktykantow moze udoskonalaé
proces ksztatcenia kadr w kierunku ich jak najlepszej
przydatnosci w przedsiebiorstwach zywienia zbioro-
wego.

Wiasciwe przygotowanie kadr ekonomistow zywie-
nia zbiorowego, podniesienie poziomu bazy technicz-
no-matertalowej i wzrost zaopatrzenia zaktaddw,
oto 3 czynniki, ktére zadecyduja w przysztosci o po-
ziomie wykonania zadan przez zywienie zbiorowe.
Sposréd  wymienionych czynnikéw, najwazniejszym
jest czlowiek, przeto sylwetka ekonomisty zywienia
zbiorowego, jego poziom przygotowania do tych za-
dan nalezy dzi§ do kluczowych probleméw.

kadry i ich szkolenie

nym, rodzaj wykonywanej przez nich pracy i stopnie
kwalifikacji, ktérym powinno odpowiadaé witasciwe
zaszeregowanie winny by¢ ujete w taryfikatorze. Z
drugiej strony nalezaloby zinwentaryzowaé potrze-
by ilosciowe w kazdej kwalifikacji zawodowe] w
chwili obecnej, uwzgledniajgc koniecznos¢ wymiany
calego szeregu pracownikow z powodu choroby, po-
desziego wieku itp.

W przemysle gastronomicznym przygotowanie ku-
charza, garmazera, cukiernika, kelnera wymaga wie-
loletniego okresu szkolenia, stad tez niemozliwa jest
wymiana, wzglednie zastgpienie pracownika z dnia
na dzien. Konieczno$¢ wieloletniego szkolenia zmusza
do opracowania perspektywicznego planu naboru
pracownikéw dla przemystu gastronomicznego, w
ktérym okresli sie, jaka ilos¢ fachowcéw o odpo-
wiednich kwalifikacjach wejdzie w ustalonych okre-
sach do przemystu gastronomicznego dla zapewnienia
cjifazg!oéci pracy i podnoszenia kultury produkcji i ob-
stugi.



Planowi naboru kadr musi odpowiada¢ plan szko-
lenia, ktory okresli ilosci szkolonych w poszczegol-
nych grupach i stopniach kwalifikacji. Nalezy stwier-
dzi¢, ze szkolenie nowych pracownikow w 'zakresie
szkolnictwa zasadniczego, $redniego i wyzszego nie
jest dotychczas oparte na planie korespondujgcym
z potrzebami aparatu zywienia zbiorowego. W zwigz-
ku z tym dopltyw absolwentéw w poszczegolnych dy-
scyplinach nie jest réwnomierny’i wystarczajacy. Nie-
zaleznie od tego samo przygotowanie absolwentow do
pracy w zakladzie jest niedostateczne.

Obecnie istniejg trzy stopnie szkoél gastronomicz-
nych, a mianowicie: zasadnicza szkota gastronomicz-
na, technikum gastronomiczne, Wyzsza Szkota' Eko-
nomiczna ksztalcgca specjalistow z tej dziedziny. W
zasadzie nie sprecyzofwano wyraznie sylwetki absol-
wentéow tych szkot, to jest nie ustalono funkcji, jakie
w zawodzie majg petni¢ absolwenci. Ponadto zadna
ze szkot nawet w programie nie przewiduje wypusz-
czenia absolwenta, ktéry mogiby pracowaé jako cu-
kiernik i mechanik.

Istnieje zgodna opinia praktykow zywienia zbio-
rowego, ze absolwenci nie majg opanowanej w do-
statecznym stopniu teorii, a juz calkowicie nie sg
przygotowani do praktycznej pracy na stanowiskach
zwigzanych bezposrednio z produkcjg. Zaobserwowa-
no réwniez, ze absolwenci zasadniczych szkol gastro-
nomicznych i technikum nie chcg pracowa¢ na od-
cinku produkcji, ani obstugi i wybieraja prace w
administracji.

Powyzsze dwa zjawiska $wiadczg o nieprawidto-
wym naborze kadr do szkél gastronomicznych, o nie-
przystosowaniu programu nauczania do praktycznego
opanowania zawodu, g 00 hajwazniejsze O hieroz-
budzeniu przez szkole w wychowankach zamitowa--
nia do przysziej pracy zawodowej.

Rowniez przemyst gastronomiczny na wszystkich
szczeblach organizacji nie wykazuje dostatecznego
zainteresowania szkolnictwem zawodowym, a co naj-
wazniejsze nie zajmuje sie w sposob wystarczajgcy
uczniami w szkotach gastronomicznych, ani w cza-
sie pobierania teoretycznej nauki w szkole, ani tez
podczas praktyki w zaktadach. Absolwenci po- roz-
poczeciu pracy w zakladzie nie sg otaczani opiekg
ze strony Kkierownictwa -zaktadu, organizacji mio-
dziezowej," partyjnej i zwigzkowej. Stosunek starych
pracownikow do absolwentéw jest czestokro¢ lekce-
wazacy, a niekiedy wrogi.

Dni otwarte pod
Zdje¢ dokonano w ~Technikum i

hastem ,Zywienie w sluzbie mas
. Zasadniczej Szkole Gastronomicznej w Grudzigdzu

W calym aparacie zywienia zbiorowego istnieje ko-
nieczno$¢ jak najszybszego wprowadzenia pracow-
nikbw nowego typu jako czynnika postepu. Tymcza-
sem z powodu braku rezerwy, zatrudnia- sie ludzi nie-
odpowiednich. Utrzymywanie tego stanu uniemozli-
wia uzyskanie przelomu w pracy zaktadéw gastro-
nomicznych.

Dla wyjscia z istniejgcego impasu nalezy przy-
stgpi¢ do daleko idgcej reorganizacji isystemu szko-
lenia w zakresie zmiany trybu naboru uczniéw, pro-
gramu i metod szkolenia zawodowego, praktycznego
i teoretycznego. Do szkoly nowego typu powinno sie
przyjmowa¢ miodziez po 14 roku zycia, majaca z
dobrym wynikiem ukonczong szkole podstawowa.

Pierwszg zaisadg nowego systemu szkolenia- winno
by¢ $ciste powigzanie ucznia w réwnym stopniu z
zakladem pracy, jak i ze szkola. Powyzsze da sie
uzyskac¢ o ile nabdr uczniow do szkét bedzie przepro-
wadzany przez zakfad pracy w wyniku czego ka-zdy
uczen uczeszczajacy do szkoly zostanie réwnoczesnie
pracownikiem zaktadu gastronomicznego. Uczen ja-
ko pracownik zakladu znajdowaé sie bedzie réwno-
czesnie pod opiekg kierownictwa zakladu, najlep-
szych pracownikéw, organizacji miodziezowej, partyj-
nej i zwigzkowej w zakladzie pracy, jak réwniez
pod opiekg wychowa-wcéw i organizacji miodziezo-
wej w szkole gastronomicznej.

Drugg zasadg powinno by¢ opracowanie takiej me-
tody nauczania, aby uczen pobierajgcy nauke teore-
tyczna w szkole gastronomicznej réwnoczesnie prze-
chodzit praktyczne szkolenie w zakla-dzie gastrono-

Praca przy trzonie w kuchni
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micznym w takim stopniu, aby po ukonhczeniu szkoty
by! przygotowany do samodzielnej pracy na odpo-
wiednim stanowisku.

Teoretyczne i praktyczne nauczanie winno sie opie-
ra¢ na nowych programach nauczania koordynujgcych
nauczanie w zakresie teorii i praktyki. Program po
winien przewidywa¢ trzy dni zaje¢ w szkole gastro-
nomicznej i trzy dni praktyki zawodowej w zakia-
dzie pracy. Podczas praktyki zawodowej musi by¢
Scisle przestrzegane obowigzujgce ustawodawstwo w
zakresie zatrudniania miodocianych. Siodmy dzien
w tygodniu powinien by¢ wolny od wszelkich zaje¢
teoretycznych i praktycznych, przy czyim kierownic-
two zakladu i szkoly powinno organizowa¢ w tym
dniu rozrywki kulturalne da* wychowankow.

Trzecig zasadg winno by¢ utrzymanie dwu szczeb-
towosci w nauczaniu, przy czym absolwent kazdego
szczebla winien by¢ przygotowany do objecia sa-
modzielnej pracy na stanowiskach odpowiadajacych
okreslonym  szczeblom nauczania. Nauczanie na
szczeblu wyzszym byloby rozwinieciem -programu
szczebla nizszego. Na pierwszym szczeblu nauk i
trwataby trzy lata przy zatozeniu trzech dni zajec
w szkole i irzech dni w zaktadzie pracy.

Pierwszy rék nauczania poswiecony bytby w za-
kresie teorii i praktyki wiadomo$ciom.ogoélnym. Po-
czgwszy od drugiego roku nauczania program winien
by¢ przystosowany do przysziej specjalizacji. Nale-
zaloby przewidzie¢ nastepujace kierunki specjalizaciji:
kucharz, cukiernik, garmazer, mechanik, kelner, bu-
fetowa, inspektor kontroli technicznej i kontroli ja-
kosci.

Absolwent pierwszego szczebla szkolenia winien by¢
przygotowany do objecia samodzielnej pracy na sta-
nowiskach odpowiadajgcych kwalifikacjom: miodszego
kucharza, miodszego cukiernika*, miodszego garma-
zera, bufetowego, kelnera, mechanika, inspektora
kontroli technicznej i kontroli jakosci.

Dla. drugiego szczebla nauczania przewiduje sie
dwuletni okres nauczania, réwniez przy zatozeniu
pobierania przez trzy dni w tygodniu nauki z za-
kresu wiadomosci teoretycznych w szkole oraz przez
trzy dni w zakresie wiadomosci praktycznych w za-
ktadzie gastronomicznym.

Drugi szczebel nauczania winien uwzglednia¢ pet-
ng specjalizacje, za$ absolwent winien by¢ przygo-
towany do objecia samodzielnej pracy jako kucharz
i garmazer, cukiernik Ilut) starszy mechanik.

Szkolenie wedlug nowego systemu wymaga Scistego
wspotdziatania szkoly gastronomicznej i zakladu ga-

Cwiczenia w magazynie
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stronomicznego, dlatego moze jedynie odbywac sie
w miejscowosciach, gdzie znajdujg sie szkoly ga-
stronomiczne i wieksze zaktady zywienia zbiorowe-
go, w ktérych sa odpowiednie warunki do pobierania
nauki praktycznej w zakresie koniecznym do przygo-
towania uczniébw do samodzielnej pracy. W tych
wybranych miejscowosciach szkoli¢ bedzie sie kadre
nie tylko na potrzeby lokalne, lecz i na potrzeby ca-
tego kraju, przez co uczniowie nie bedg rekrutowali
sie wylacznie z elementu miejscowego. W zwigzku
z tym powstanie konieczno$¢ zapewnienia im wias-
ciwych warunkéw bytowych, & w pierwszym rze-
dzie internatéw i wyzywienia.

Poniewaz uczniowie obu szczebli nauczania bedg
niepetnoletni, a szkolenie wedlug nowego systemu
tak teoretyczne, jak i praktyczne zwigzane bedzie
z powaznymi naktadami ze jstrony przedsiebiorstwa,
ktérego uczen stanie sie réwnoczesnie praktykantem,
dlatego wzajemny stosunek ucznia do zakfadu i za-
kladu do ucznia nalezy oprze¢ na umowie o nauke
i prace, zawartej miedzy rodzicami wychowanka,
a przedsiebiorstwem.

Nowy system szkolenia przewiduje, ze uczniowie
sg réwnoczesnie praktykantami w zaktadach gastro-
nomicznych, co stwarza konieczno$¢ zabezpieczenia
dodatkowej ilosci etatow dla praktykantow w zakta-
dach gastronomicznych. llo$¢ uczniéw praktykantow
powinna pokrywaé sie z jednej strony z potrzebami
zakladow gastronomicznych, z drugiej za$ z iloscio-
wymi mozliwosciami teoretycznego nauczania w szko-
le gastronomicznej oraz praktycznego nauczania w
zaktadach gastronomicznych.

Dla pelnego wykorzystania godzin i miejsc w
szkole i w zakladach w zwigzku z tym, Zze nauka na
kazdym szczeblu odbywa¢ sie bedzie przez trzy dni
w tygodniu w szkole i przez trzy dni w tygodniu
w zaktadzie, istnieje mozliwos¢ i koniecznos$¢ pro-
wadzenia dwdch réwnolegtych kursow.

Praktykanci przyjmowani do zaktadéw gastrono-
micznych jako pracownicy okreslonego zakladu win-
ni korzysta¢ z wszystkich uprawnien przystuguja-
cych pracujgcym i réwnocze$nie by¢é obcigzeni obo-
wigzkami okreslonymi odrebnym regulaminem. Prak-
tykanci za prace, swojg winni otrzymywa¢ wynagro-
dzenie uwzgledniajgce specyfike tej kategorii zatrud-
nionych. Wynagrodzenie bedzie bodzcem do uzyska-
nia najlepszych wynikéw w zakresie teorii i prak-
tyki. Wydaje sie, ze takim bodZzcem bylyby w przy-
blizeniu nastepujgce warunki pracy i ptacy:

Pierwszy .rok nauczania na pierwszym szczeblu



przyznanie macierzystemu zakladowi na kazdego
ucznia-praktykanta pot etatu pomocy kuchennej. Wy-
nagrodzenie praktykanta réwnatoby sie potowie-staw-
ki pomocy kuchennej z wszystkimi dodatkami od-
powiadajgcymi potlowie czasu zatrudnienia.

Na drugim roku nauczania podwyzszenie uposaze
nia w zaleznosci od wynikéw osigganych w szkole
i w zakladzie. Np. za uzyskanie noty bardzo dobrej
w zakresie nauki teoretycznej uczen otrzymuje 15%
podstawowego wynagrodzenia i tyle samo za otrzy-
manie noty bardzo dobrej za nauke praktyczng —
tacznie 30% dodatku. Odpowiednie, dodatki w pro-
centach od podstawowego wynagrodzenia ustalitoby
sie przy ocenach dobrych i dostatecznych. Natomiast
przy wyniku niedostatecznym i dopuszczeniu ucznia
do powtorzenia klasy nastgpitoby potracenie w wy-
sokosci 5% zarobku podstawowego.

Na drugim szczeblu szkolenia wynagrodzenie prak-
tykanta odpowiadajgce polowie zarobku miodsze-
go kucharza lgcznie z wszystkimi dodatkami. Gdy-
by zarobek pomocy* kuchennej w wyniku uzyskania
petnycli dodatkéw do poboréw byt wyzszy od zarob-
ku miodszego kucharza, uczniowi drugiego szczebla-
przystugiwa¢ powinny wyzsze pobory. Zaklad pracy
na kazdego praktykanta drugiego szczebla winien
otrzymac pot etatu miodszego kucharza. Na drugim
roku nauczania drugiego* szczebla uposazenie winno
by¢ podwyzszone o dodatek ustalony w oparciu o
kryteria stosowane na pierwszym szczeblu szkolenia.

Absolwenci pierwszego szczebla mogg zaprzestaé
uczeszczania do szkoly i ograniczy¢ sie jedynie do
pracy w zakfadzie gastronomicznym oraz podnoszenia
swoich kwalifikacji w szkoleniu przywarsztatowym.

W tym w,yipadku uzyskanie wySsizych. stopni kwali-
fikacyjnych byloby regulowane w oparciu o zarzg-
dzenie o stopniach kwalifikacyjnych.

Dobre wyniki w nauczaniu teoretycznym i prak-
tycznym zostang osiggniete o ile uczen bez wzgledu
na szczebel szkolenia znajdowac¢ sie bedzie przez
caty czas pobierania nauki pod opiekg opiekuna z ra-
mienia szkoty oraz opiekuna z ramienia zakiladu.

Opiekun z ramienia szkoly winien zapewni¢ ucz-
niowi opieke i pomoc w zakresie nauczania teoretycz-
nego, utrzymywac staly kontakt z opiekunem z ra-
mienia zakladu pracy, z kierownictwem zakfadu i or-
ganizacjami politycznymi opiekujgcymi sie uczniem.

Do obowigzkoéw opiekuna w zaktadzie pracy nale-
zy roztoczenie opieki nad powierzonym uczniem w

Piotr SZTUK

zakresie pracy zawodowej, dbanie o takie warunki
pracy w zaktadzie, aby stale rosty nie tylko kwali-
fikacje zawodowe wychowanka, lecz pogtebialo sie
jego zamitowanie do zawodu i wzrastalo poczucie
godnosci zawodowej. Opiekun w zakladzie pracy
winian otrzymywaé¢ wynagrodzenie odpowiadajgce
stawkom ustalonym w zarzgdzeniu o szkoleniu przy-
zaktadowym.

Kierownictwo zakfadu i przedstawiciele organizaciji
miodziezowej winni przynajmniej raz na dwa mie-
sigce przeprowadza¢ rozmowy z uczniem i jego opie-
kunami, aby uzyska¢ rozeznanie odnosnie -postepu
i trudnosci na jakie uczen napotyka w nauce, wzgled-
nie w zaktadzie pracy.

Uczniowie-praktykanci z uzyskanego wynagrodze-
nia winni optaca¢ koszta internatu, wyzywienia ora-z
zakupywac ksiazki i inne pomoce szkolne.'

Absolwenci szkoly drugiego stopnia powinni mieé
zapewnione pierwszenstwo przyjecia na studia do
Wyzszej Szkoly Ekonomicznej. Przyjmowanie innych
stuchaczy do WSE mogloby mie¢ miejsce jedynie w
wypadku braku kandydatéw do WSE sposrod absol-
wentéw Sredniego szkolnictwa gastronomicznego.

Konieczno$¢ przeprowadzenia przedstawionych po-
wyzej zmian w systemie nauczania kadr gastrono-
micznych pociaga za sobg konieczno$¢ dokonania
zmia-n w istniejgcym obecnie szkolnictwie gastrono-
micznym. Stad wysuwajg sie nastepujgce  propo-
zycje:

1) w miejsce dotychczasowej zasadniczej szkoty
gastronomicznej oraz technikum gastronomicznego
nalezatloby utworzy¢ 5-letnie technikum gastrono-
miczne;

2) okres szkolenia w technikum podzieli¢ na dwa
szczeble szkolenia - pierwszy szczebel obejmowalby
trzyletnie szkolenie zasa-dnicze, przy czym specjali-
zacja w uprzednio podanych kwalifikacjach nastagpi-
taby od drugiego roku szkolenia;

3) kazdy szczebel winien mie¢ tak opracowany
program i metode szkolenia, aby wychowanek byt
przygotowany do samodzielnego wykonywania zadan
w zakifadzie na stanowisku odpowiadajgcym szczeb-
lowi szkolenia.

Podkreslam, ze omoéwione zagadnienia znajduja sie
w stadium realizacji i dlatego poruszong tematyke
nalezy traktowac¢ jako wnioski jeszcze nie zrealizo-
wane, ktére powinny sta¢ sie podstawg do zywej
dyskusji.

Kultura obstugi konsumenta zagadnieniem

na codzien

\T A PRZESTRZENI dziesieciu lat istnienia Polski

" Ludowej obserwujemy bardzo powazny wzrost
poziomu pracy zakladow zywienia zbiorowego. RoS-
cie sie¢ nowych wzorowo urzadzonych restauracji,
bufetéw, stotléwek, gospéd itp. przystosowanych do
obstugi olbrzymich ilosci konsumentéw. Z uwagi jed-
nak na spoteczny charakter pracy, zaklady zywienia
zbiorowego powinny stara¢ sie o coraz wyzszy po-
ziom obstugi. Dlatego zadaniem naszym jest zwro-
cenie uwagi pracownikom zakladéw zywienia zbioro-
weg(> na to tak istotne zagadnienie. Nie roscimy so-
bie pretensji do wyczerpania catosci tematu, lecz

)

ograniczymy sie raczej do omowienia postawy per-
sonelu kelnerskiego wobec konsumenta, od czego
W znacznym stopniu zalezy opinia publiczna o pra-
cy zaktadoéw zywienia zbiorowego.

Nalezy pamieta¢, ze dobrze pracujacy kelner, cha-
rakteryzujgcy sie wilasciwa postawa wobec konsu-
menta jest propagandzistg socjalistycznej formy zy-
wienia zbiorowego jako wyzszej 'w stosunku do ka-
pitalistycznych, spekulanckich, przedwojennych re-
stauracji. Musimy zatem nie tylko dostosowywaé do
nowych, potrzeb, to co przejeliSmy, nie tylko budo-
wa¢ od podstaw wzorowe zaklady gastronomiczne,
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W gospodzie ,Polonia® w Koszalinie panuja brudy. Wy-
starczy zajrze¢ do ksigzki zazalen, by stwierdzi¢, ze wielu
gosci gospody skarzy sie na ztg jako$¢ positkéw i brudne
talerze. Nie wzrusza to wcale kierownictwa gospody.

— Prosza panig. Znalaztem muchg w zupie.
Tez wymagania. Za dwa ztote chciatby ich pan pewnie
ty tuzin.

Gtos Koszalinski

ale réwnoczesnie wprowadza¢ do naszej pracy nowg
atmosfere.

Obowigzkiem pracownikow naszych zakladéw ga-
stronomicznych jest zwiekszenie troski o konsumenta,
w wyniku ktoérej bedzie on coraz bardziej odczuwat
na codzien dobrodziejstwo zorganizowanego zywie-
nia zbiorowego.

W rozwoju kultury i obstugi konsumenta Zzywienie
zbiorowe ma, niewatpliwie osiggnie¢ia, Przykladem mo-
ze by¢ udzial zakladéw zywienia zbiorowego w wiel-
kich imprezach o charakterze miedzynarodowym lub
ogolnopanstwowym, jak np. Zlot Mlodziezy 22 lipca
1953 r. w Warszawie, X-lecie Polski Ludowej w Lu-
blinie w 1954 'r., V Swiatowy Festiwal Mlodziezy
i Studentéw w Warszawie itp. Wysoki poziom obstu-
ki konsumentéw obserwujemy w wielu wzorowych za-
kladach gastronomicznych. Nie jest jednak dobrze
pod tym wzgledem w przecietnym zaktadzie gastro-
nomicznym. Zdarzajg sie jeszcze przypadki wrecz
niewlasciwego zachowania sie personelu kelnerskie-
go wobec konsumentéw.

Np. w jadtodajni* WZG ,Teatralna“ w Warszawie
konsumenci czekali na podanie zaméwionego obiadu
od 40 mirr do | godziny, mimo Zze kelner ob. Kubiak
miat dosy¢ czasu, aby ich obstuzy¢. Jednemu z kon-
sumentow, ktory zdenerwowany wyczekiwaniem na
zupe zrezygnowat z konsumpcji osSwiadczyt on, ze
mech ,przyjdzie jutro to zupe zje“. Innemu konsu-
mentowi, ktéry sam usitowat po dlugim wyczekiwai-
niu, zabra¢ zamoéwione danie z kuchni ob. Kubiak
wreczyt Scierke i widelce, przy czym powiedziatl, ze
gdy bedzie wycierat naczynie, to wszystko, pojdzie
predzej. Nie lepiej zachowat sie ob. Celinski kel-
ner w zaktadzie WZG Nr 16 w Warszawie.

W Polanicy Zdroju istnieje tylko, jedna restauraciji:
prowdzoria przez Klodzkie Zaktady Gastronomiczne;
nosi ona nazwe ,Polonia“. Jest to jedyne miejsce,
w ktérym przebywajgcy w Polanicy wczasowicze wy-
najmujgcy prywatnie pokoje moga zjes¢ obiad. Z re-
stauracji tej korzysta réwniez ,Orbis“. Abstrahujac
od nieestetycznego wyglagdu sali konsympcyjnej i bu-
fetu, trzeba stwierdzi¢, ze obstuga konsumentow po-
zostawia tam wiele do zyczenia. Dla przykiadu
na zwrécong uwage przez konsumenta, ze podany

8 Arndenue zbiorowe

doisz jest nieSwiezy — kelner os$wiadczyt bezkom-
promisowo, ze podal juz siedemnascie porcji i nL
byto reklamacji, a wiec osiemnasta i dziewietnasta
musi by¢ dobra,. Dopiero po diuzszej dyskusji porcje
dorsza zamienit. Jednemu z konsumentéw, ktory
prosit o mate piwo, kelner powiedziat, by poczekat
bo nie ma czasu, gdyz obstuguje gosci z ,Orbisu“.
laki spos6b zatatwiania konsumentow, obok brud-
nych obruséw na stolikach, nieestetycznie wytozo-
nych w gablotkach bufetu potraw oraz niewlasciwe-
go wygladu sali konsumpcyjnej nie zacheca do je-
dzenia, a w konsekwencji jeist powodem niedobrej
opinii o pracy zakfadu gastronomicznego. Dyrekcja
Ktodzkich Zaktadéw Gastronomicznych oraz WZPG
we Wroctawiu powinny wiecej kontrolowaé prace
personelu ,Polonii“, gdyz jest to jedyny w swoim
rodzaju: lokal w Polanicy, badZz co badZz w powaznym
o$rodku wypoczynkowym na Dolnym Slasku.

Podobnych przyktadéow mozna by poda¢ znacznie
wiecej. Praca personelu kelnerskiego nie jest lekka.
Wymaga ona duzego wysitku fizycznego, duzej cierpli-
wosci w stosunku do niektérych kategorii konsumen-
tow. Nie mozemy jednak nie zada¢, aby obstuga kon-
sumenta byta na wtasciwym poziomie, aby obstugu-
jacy nie tylko podawali w sposéb sprawny i kultu-
ralny zamoéwione dania, lecz rowniez byli doradcami
konsumentéw w wyborze najodpowiedniejszych po-
sitkow.

Duzg pomocg w podniesieniu kultury obstugi kon-
sumenta powinno sta¢ sie szkolenie przyzaktadowe
i narady produkcyjne pracownikéw. W wielu przy-
padkach niewtasciwie reaguje sie na zapisy konsu-
mentéw w ksigzkami zyczen i zazalen. Uwagi kon-
sumentéw wpisywane do tych ksigzek majg przeciez
poméc w usuwaniu bledéw i niedociggnie¢ w pracy
zaktadow zywienia zbiorowego. CZPG w 1954 r. wy-
dat przepisy o pracy kelnerow w zakFdach gastro-
nomicznych; terenowe dyrekcje jednak zbyt jeszcze
stabo kontrolujg ich wykonanie.

Istniejg warunki wyeliminowania z pracy zakia-
déw zywienia zbiorowego przypadkéw niewtasciwe-
go odnoszenia sie do konsumentéw. Mozna i trze-
ba walczyé o dalsze podniesienie poziomu obstugi
konsumentéw.

W uujecie «.ZU na dworcu PKP w Kostrzuniu nntlrMni
herbate muszg pi¢ tyzkami stotowymi, bo deserowe kel-
nerka przechowuje u” siebie w domu.

Glos Szczecinski



Marian KALITA

O Dbtedach i niedociagnieciach wyzywienia

na XXIV MTP

DNIACH od 3 do 24 lipca Poznan przezywat

swoje wielkie dni. Wznowione po piecioletniej
przerwie Miedzynarodowe Targi Poznanskie $ciagnety
do Poznania ponad 1300000 turystéw z kraju i kilka
tysiecy gosci targowych z zagranicy. Obywatele Pozna-
nia jako gospodarze imprezy na kazdym stanowisku
roboczym reprezentowali nas wszystkich, Polske Lu-
dowa, zdajac egzamin sprawnos$ci organizacyjnej na
wielu polach. Z okazji targéw wypadio przyjmowac
ludzi nieomal z calego $wiata, odstaniajgc naszg kul-
ture dnia codziennego. Niewatpliwie jednym z gtow-
nych sktadnikéw tej kultury w znaczeniu turystycz-
nym jest jako$¢ i poziom ustug w zakresie wyzywie-
nia.

Nasze coraz wieksze znaczenie w $Swieeie uzasadnio-
ne osiagnieciami politycznymi i gospodarczymi, liczne
imprezy o charakterze miedzynarodowym odbywajg-
ce sie u nas, przyspieszajg i potegujg ruch turystyczny,
naktadajac na nas obowigzek stworzenia kulturalnych
warunkéw pobytu w naszym kraju dla gosci zagra-
nicznych oraz obywateli wtasnych, ktérych droga pro-
pagandy zachecamy do zwiedzania, jak to miato miej-
sce m. in. w odniesieniu do XXIV Miedzynarodowych
Targéw Poznanskich. Obowigzek ten jest tym wiek-
szy, ze zazwyczaj gospodarze zapraszajg gosci na tego
rodzaju imprezy, zapewniaja o zabezpieczeniu wygod-
nych warunkéw podrézy i pobytu, na ktéry sktadajg
sie przede wszystkim zakwaterowanie, wyzywienie
i rozrywki kulturalne.

W zakresie wyzywienia mamy dobrg tradycje kuch-
ni polskiej, goscinnosci stowianskiej i dziesiecioletni
dorobek uspotecznionego przemystu gastronomicznego.
Czy mozna sie wiec dziwi¢, ze wybierajacy sie z wielu
krajow goscie targowi z catym zaufaniem oczekiwali
°d nas $wiadczen utrzymanych na wysokim poziomie
z tego odcinka. Milionowa masa naszych obywateli
zwiedzajgcych targi, przybyta do Poznania zachecona
szerokg akcjg propagandowg, w ktérej nie brak byto
akcentéw i zapewnien na temat poziomu wyzywienia.
A wymagania pod tym wzgledem mozna byto Pozna-
niowi stawia¢ wyzsze, anizeli innemu miastu jako go-
spodarzowi podobnej imprezy. Obywatele Poznania
niaja bowiem duze doswiadczenia zdobyte podczas po-
przednich targéw miedzynarodowych, mogli wiec na
tej bazie przygotowaé nalezyta obstuge masy turystow
i wielotysiecznej zalogi imprezy. Ponadto wediug pa-
nujgcej powszechnie opinii, obywatele miasta Pozna-
nia przywigzujg szczeg6lng wage do tego co nazywa-
my kulturg zycia codziennego.

Trzeba przyznaé, ze odgdrnie nie zbagatelizowano
zagadnienia obstugi ruchu turystycznego przewidzia-
nego w zwigzku z targami. Powotano Komitet Oby-
watelski XXIV MTP, a w jego ramach specjalng
Podkomisje Wyzywienia, w sktad ktoérej weszli przed-
stawiciele Miejskiej Rady Narodowej i zainteresowa-
nych przedsiebiorstw organizujgcych wyzywienie na

terenach targowych i, w miescie. Plan przeptywu przez
targi 60000 os6b w dni powszednie i do 90000 w dni
przedswigteczne i Swigteczne okazat sie realny. W sto-
sunku- do lat poprzednich organizatorzy dysponowali
dtuzszym oddechem tak w zakresie srodkéw, jak i cza-
su na wykonanie zadania. Opieke nad realizacja spra-
wowal Departament Zywienia Zbiorowego w Mini-
sterstwie Handlu Wewnetrznego, wzmacniajgc zatoge
miejscowag fachowcami z innych os$rodkéw przemystu
gastronomicznego i udzielajgc pomocy w wykonaniu
inwestycji. Rowniez ze strony aparatu Petnomocnika
Rzadu do spraw XXIV MTP — Komitet Obywatelski
spotkat sie w odniesieniu do wszystkich postulowa-
nych wypadkéw z pelnym zrozumieniem.

Mimo ze wszystkie warunki sprzyjaly wykonaniu
zadania na pigtke, nalezy sobie szczerze powiedzieé,
ze nie potrafiliSmy zaprezentowaé gosciom zagranicz-
nym naszej kultury dnia codziennego na wtasciwym
poziomie, nie dotrzymali$my obietnic danych zaréwno
wtasnym obywatelom w zakresie masy towarowej, jak
i obstugi. Niestety ta strona zycia na targach i w zwigz-
ku z targami w miescie, wyraznie dysharmonizowata
z o0g6lnymi osiggnieciami gospodarki narodowej re-"
prezentowanymi w pawilonach i na stoiskach targo-
wych wystawcoéw krajowych oraz z organizacjg przed-
miotowa imprezy jako catosci.

Diugo mozna by przytacza¢ przykiady zenujgcych
wprost zaniedban, niedociggnieé, przystowiowego ba-
taganu w wielu zaktadach zywienia zbiorowego bez
wzgledu na kategorie, pore i nasilenie ruchu. Bylis-
my niejednokrotnie $wiadkami niedopuszczalnego od-
noszenia sie do konsumenta. Przezywali$my skutki
op6znienia w wykonaniu inwestycji, co pociggneto za
sobg zwtoke w otwarciu wiekszosci podstawowych lo-
kali gastronomicznych. Jako konsumenci i czesto
z obowigzku towarzysze gosci targowych, bylismy
mimo woli. wigczani do przykrych ktétni wsréd zatogi
kelnerskiej na oczach konsumentéw. Przybyszéw
z innych dzielnic kraju, zaskakiwaty takie niespotyka-
ne w normalnych warunkach w Poznaniu zjawiska
jak brud w salach jadalnych i na bufetach, opryskli-
wos$¢ personelu bezposrednio obstugujacego konsu-
mentéw, czekanie godzinami na obstuge, ub6stwo asor-
tymentowe kuchni i bufetu w stosunku do tego co
mozna byto znalezé w jadtospisie, skaczace z dnia na
dzieh ceny i wiele, wiele innych, ktére nalezatoby dla
dobra sprawy ustali¢ drogg ankietowego wypowiedze-
nia sie konsumentéw i pracownikéw zatrudnionych
na targach, zwilaszcza z ramienia wystawcow.

Nie lepiej przedstawia sie sytuacja w punktach sprze-
dazy odrecznej, w kioskach, barach mlecznych, na wéz-
kach, ktérych sie¢ byta w wysokim stopniu niewystar-
czajaca, niewtasciwie zlokalizowana, improwizacyjnie
zaopatrywana w ubogi asortyment towaréw. Napoje,
zreguty byly Zle konserwowane. Nie natrafiliSmy natar-
gach na $lad lodu i w zwigzku z tym byliSmy zmu-
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szeni do picia cieptych, niesmacznych napojéw. Nic
wiec dziwnego, ze w okresie budowy i trwania tar-
géw zanotowano czeste braki zywnosci w tych punk-
tach sprzedazy, a co gorsza napojéw, w skwarne dni
lipcowe. Napoje sprzedawano w butelkach bez dostar-
czenia szklanek lub kubkéw parafinowanych, co zmu-
szalo ‘'konsumenta do nieestetycznego i antysanitar-
nego ich picia. A przeciez spodziewaliSmy sie, ze orga-
nizatorzy wyzywienia zaprezentujg ham wzorem
przyjaciét Czechostowackich kulture uspotecznionego
przemystu gastronomicznego, o ktérej nam opowiada
Roman Szydtowski w swoim sprawozdaniu ze Sparta-
kiady w Pradze *). ZapewnialiSmy w propagandzie
zwiedzania targoéw, ze turysta na XXIV MTP nie be-
dzie potrzebowat boryka¢ sie z ktopotami chcac za-
spokoi¢ apetyt lub pragnienie. Tymczasem nawet ty-
sigczna rzesza pracownikéw zajetych na targach
w ekspozycji i administracji przezywata te same trud-
nosci, bo przemyst gastronomiczny nie zrealizowat
i w tym matym zakresie swojej deklaracji urzgdzenia
stotowki, cho¢ na wiele miesiecy przed targami ze-
stawiono skalkulowane w ramach ryczaltu delegacyj-
nego jadilospisy, zapewniajgc, ze jedzenie bedzie
smaczne i kaloryczne. Obietnice pozostaly obietnica-
mi, co wywotato stuszny zal wsréd zainteresowanych.

Liczni tury$ci z kraju opuszczajac Targi i Poznan
nie szczedzili stéw ostrej krytyki, ktéra na pewno do-
szta do adresatéw. Niemalo uwag na ten temat pozo-
stawili nam goscie zagraniczni.

Jak wynika z os$wiadczen oficjalnych, XXIV Mie-
dzynarodowe Targi Poznanskie zostaly zamkniete po-
waznym sukcesem ogdélnym, dzieki czemu podjeto de-
cyzje urzadzenia nastepnych XXV Targéw juz w roku
przysztym. Czy w tej sytuacji mozemy przejs¢ do po-
rzadku dziennego nad niedomaganiami odcinka zy-
wienia zbiorowego na niedawno zamknietej imprezie?
Czy btedy organizacyjne i techniczne popetnione w ro-
ku biezagcym moga sie nawet w czesci powtdrzyc?

Zatogi i kierownictwa PZG-Wschéd, PZG-Zachéd,
PSS, KZzG, MHD, MHM i Prezydium Komitetu Oby-
watelskiego MTP w Poznaniu, ktérych te zarzuty do-
tycza, powinny w sposéb rzetelny ustali¢ niedocia-
gniecia organizacyjne i produkcyjne-na tym odcinku,
wyciagna¢ wiasciwe wnioski na przysztosé, celem pod-

*) Roman Szydlorwstcl ,Kilka winioi-kéw z praskiej Spar-
takiady* — Trybun« Ludu, z dnia Id.VI.1955 r. Nr 190 (2341).
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niesienia ustug w zakresie zywienia zbiorowego w cza-
sie realizacji targéw miedzynarodowych na odpowiedni
poziom, przynoszacy zaszczyt naszemu uspotecznione-
mu przemystowi gastronomicznemu. Z tegorocznych
doswiadczen na pierwszy plan wysuwa sie nieprzygo-
towanie zaplecza towarowego, zbyt ostrozne planowa-
nie punktow sprzedazy, a zatem i masy towarowej
i dajace sie wyraznie odczué na kazdym kroku nie-
przygotowanie personelu operatywnego do pracy na
wiasciwym poziomie w ¢zasie takiej imprezy, o zna-
czeniu miedzynarodowym i duzym natezeniu ruchd
konsumentow.

Pracownicy aparatu zywienia zbiorowego po prostu
nie zawsze byli Swiadomi swojej roli wobec gosci
targowych, nie rozumieli, ze kazdy- na .swoim poste-
runku pracy reprezentuje nas wszystkich, nasza kul-
ture narodowa, naszg postawe w nowym ustroju. Taka
praca uswiadamiajgca jest konieczna, w szczegélnosci
ws$réd pracownikéw $cigganych na czas targéw z in-
nych miejscowosci. W czasie targéw odnosito sie wra-
zenie, ze czeste konflikty i nieporozumienia miedzy
stata zalogg zaktadéw i czasowo zatrudnionymi, czy
delegowanymi z innych zaktadéw wynikaty, stad, ze
nowi pracownicy nie mieli dostatecznej ilosci czasu,
aby poznaé¢ specyfike zaktadu, zwyczaje itp. W kazdym
razie nie nalezato do przyjemnosci stuchanie, jak kie-
rownicy z kolei uzalali sie konsumentom na dodatko-
we sity, zwalajac .wszystkie winy wilasne na czesto
tylko przyuczonych pracownikéw okresowych.

Wypada zastanowi¢ sie, czy w rozwigzaniu tych
trudnosci nie powinni$my wykorzysta¢ doswiadczen
naszych przyjaciét czechostowackich, ktérzy na tym
odcinku gospodarki narodowej osiggneli powazne suk-
cesy. Moga oni obstugiwaé¢ imprezy o nasileniu éwierc
miliona turystéw, ku petnemu zadowoleniu swoich
rodakéw, stawjajgcych wysokie wymagania aparato-
wi zywienia zbiorowego, tak pod wzgledem rodzajow,
jakosci, jak i estetyki obstugi. Kto widziat w Pradze
zaktady zywienia zbiorowego, korzystat z ich ustug,
ten nabrat wiary do tego, ze przemyst gastronomicz-
ny, w warunkach gospodarki socjalistycznej ma wszel-
kie warunki ku temu, aby zapewni¢ konsumentom
Swiadczenie ustug masowych na najwyzszym pozio-
mie kultury zycia codziennego. Tego oczekujemy od
gospodarzy poznanhskich na nastepnych miedzynarodo-
wych targach, w czerwcu przysziego toku.

Z doswiadczen kursu minimum w wojewodztwie

poznanskim

ropRUDNO sobie wyobrazié, zeby praca w jakimkol-

wiek zaktadzie zywienia zbiorowego mogta stac
na odpowiednim poziomie, jezeli kierownictwo jego
nie spoczywa we wtasciwych rekach — w rekach
osoby, ktéra nie tylko lubi, ale i zna sw6j zawdd.
Prowadzenie zaktadu zywienia zbiorowego nie .jest
sprawg prostg, mimo ze w taki sposéb moze by¢ oce-
niane przez laikéw. Zaktad gastronomiczny jest jed-
nostkg produkcyjno-ustugowg, w ktérej na poziom
Swiadczonych ustug wywiera wplyw nie tylko jakos$¢
produkcji, ale i szereg innych istotnych momentéw
jak czystos¢, kultura obstugi, estetyka zaktadu itp.
Wiekszoé¢ zaktadéw gastronomicznych poza tym naj-
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istotniejszym zadaniem, jakim jest dostarczanie po-
sitkow konsumentom ma obowigzek wypracowania
akumulaciji; wszystkie natomiast muszga umiejetnie
gospodarowaé powierzonym sobie mieniem spotecznym.
Osobnym zagadnieniem jest sprawa oddziatywania na
konsumenta, kté6ra ma szczegélne znaczenie w $rodo-
wisku wiejskim.

Wydaje sie, ze naszkicowana problematyka zakta-
du gastronomicznego wystarczy do zrozumienia, ze
funkcja kierownika, ktoéry obowigzany jest czuwaé
nad catoscig i nig kierowaé¢, dba¢ o kazdy odcinek
pracy, jest skomplikowana. Niestety wielu kierowni-
kéw nie umie w tej chwili sprosta¢ zadaniom, jakie



ciaza na nich, a przyczyn tego stanu rzeczy nalezy
szuka¢ w ich nieodpowiednim przygotowaniu zawo-
dowym.

Najtatwiej jest ludzi nieodpowiednich zastgpi¢ od-
powiedniejszymi. Tego rodzaju polityka jednak moze
by¢ stosowana tylko w odniesieniu do nielicznych
jednostek, po pierwsze z tego wzgledu, ze brak jest
rezerw fachowcéw w dziedzinie zywienia zbiorowego,
po drugie dlatego, ze w wiekszoséci wypadkéw doksztal-
cenie juz zatrudnionych pracownikéw moze okazaé
sie wystarczajgce. Na tym stanowisku stanat Zarzad
Zywienia Centrali Rolniczej ,Samopoc Chiopska“,
z ktérego inicjatywy rozpoczeto w terenie tzw. kursy
minimum dla kierownikéw gospéd. Dlaczego mini-
mum? Dwutygodniowe przeszkolenie kierownikéw ma
bowiem dostarczy¢ im niezbednej ilosci wiadomosci
fachowych, koniecznych do prowadzenia gospody. Szko-
lenie minimum dla kierownikéw gospdd odbywac sie
bedzie na terenie catej Polski, z tym ze pierwsze, nie-
jako doswiadczalne kursy rozpoczeto w wojewédztwie
poznanskim. Wybdér ten oczywiscie nie byt przypad-
kowy, a padt na wymienione wojewédztwo z racji
duzej preznosci organizacyjnej, jakg wykazuje dziat
zywienia zbiorowego w tamtejszym wojewddzkim za-
rzgdzie GS. Szkolenie odbywa sie z oderwaniem od
pracy. Koszty delegacji uczestnika kursu pokrywa
gminna spoétdzielnia.

Do konca biezgcego roku przewiduje sie przeszko-
lenie 40 kierownikéw; pozostali przeszkoleni zostang
w przysztym roku. Dziat zywienia WZPG wychodzi
ze slusznego zalozenia, ze przeszkolenie przyda sie
wszystkim kierownikom. Réwniez w przysztym roku
szkoleniem zostang objeci kierownicy baréw. War-
sztatem szkoleniowym bedg w tym wypadku wybrane
bary.

Powstaje pytanie — w, jaki sposéb ustala sie ko-
lejno$¢ wysytania kierownikéw na kursy? Ot6z pierw-
szeAstwo majag ci kierownicy, ktérzy pracujg najsta-
biej, dlatego szybkie ich doksztalcenie wydaje sie naj-
bardziej potrzebne.

Na gospody szkoleniowe w wojewddztwie poznan-
skim wytypowano nastepujace: w Trzciance, Strzatko-
wie, Milostawiu i Kobylinie. Kazda z wymienionych
gosp6d pracuje w réznych warunkach, co stwarza
mozliwos¢é wysytania kierownikéw na szkolenie do
tej gospody, ktoérej warunki pracy zblizone sga do wa-
runkéw pracy jego zaktadu.

| tak gospoda w Trzciance jest gospoda w miastecz-
ku. Posiada ogrod i sale zabawowg. Odbywajg sie tu-
taj wystepy orkiestry gminnej spétdzielni. Gospoda
prowadzi tucz przyzaktadowy. Gospoda w Strzatkowie
jest gospoda wiejska, potozona przy szosie przeloto-
wej Warszawa — Poznan. Duza liczba konsumentéw
rekrutuje sie tutaj sposréd przejezdnych. Gospoda dy-
sponuje szerokim asortymentem dan garmazeryjnych.

Gospoda w Mitostawiu zastuguje na uwage gtéwnie
z racji dobrych wynikéw finansowych oraz witasci-
wie prowadzonej kontroli wypracowania marz i ren-
townosci. Dla gospody w Kobylinie charakterystyczny
jest wysoki wskaznik wypracowywanych marz i wta-
Sciwie prowadzona ksiegowo$é techniczna. Gospoda
w znacznym zakresie zajmuje sie obstugg réznego ro-
dzaju zabaw. Kierownicy wszystkich wymienionych
zaktadéw sa na wysokim poziomie.

Gd ) czerwca biezacego roku, tj. od dnia, w kt6-
rym rozpoczeto szkolenie minimum do 13 lipea prze-

szkolono 14 kierownikéw, z czego 8 na dwéch kur-
sach po 4 osoby w Trzciance, 4 osoby w Strzatkowie
na jednym kursie i 2 w Mitlostawiu. Po letniej przer-
wie, a zatem od wrzes$nia szkolenie odbywaé sie be-
dzie we wszystkich 4 gospodach.

Przyjrzyjmy sie teraz programowi szkolenia. Pro-
gram zamyka sie w 38 godzinach zaje¢ teoretycznych
i 70 godzinach zaje¢ praktycznych. Szkolenie odbywa
sie etapami, odpowiadajgcymi poszczeg6lnym dziatom
w zaktadzie gastronomicznym. Wyktady teoretyczne
prowadzone sa réwnoczesénie z zajeciami praktyczny-
mi z danego zakresu z tym, ze na teorie przeznacza
sie godziny ranne, na praktyke pézZniejsze.

Pierwsze 5 godzin zajeé¢ teoretycznych i 10 prak-
tycznych poswiecono problematyce magazynu. W ra-
mach wyktadéw omoéwione =zostaly przepisy ksiego-
wosci technicznej z tego zakresu, ogé6lne zasady towa-
roznawstwa, zagadnienie powigzania ksiegowosci tech-
nicznej z ksiegowoscig finansowg tzw. ksiegowanie
zaszloSci w magazynie, wreszcie gospodarka opako-
waniami .

Na zajeciach praktycznych zalozono, ze uczestnik
kursu ma pozna¢ caly cykl postepowania z towarem
od momentu zamoéwienia do momentu wydania go do
produkcji. \ wiec sporzadzanie zapotrzebowania mie-
siecznego na towar, skladanego u zaopatrzeniowca GS
i dodatkowego cotygodniowego zapotrzebowania na
mieso, wtasciwe przyjmowanie towairu z ustaleniem
ewentualnych ubytkéw, czy brakéw oraz prawidtowe
magazynowanie i wydawanie. Przewidziano takze zro-:
bienie remanentu i zwigzane z tym wyliczenie mate-
rialne osoby odpowiedzialnej. Zwrécono uwage na ko-
nieczno$¢ biezacego i sumiennego prowadzenia karto-
teki magazynowe;. >

Na szkolenie dotyczgace pracy kuchni przewidziano
7 godzin zaje¢ teoretycznych i 16 praktycznych. W ra-
mach tych godzin uczestnicy kursu uczyli sie plano-
wania tygodniowego jadtospisu, przyjmowania towa-
row z magazynu, rozliczania kuchni, a wiec sporza-
dzania zestawienia zuzytych produktéw i raportu pro-
dukcji. Po teoretycznym omoéwieniu zagadnienia recep-
tur, przystgpiono do praktycznego ich stosowania w
produkcji, a takze do nauki podstawowych czynnosSci
produkcyjnych jak: przyrzadzanie dan garmazeryjnych,
rozbiérka miesa, a nawet przyrzadzanie kompozycji
lodéw, wychodzac ze stusznego zalozenia, ze w nie-
jednej gospodzie, kierownik niejednokrotnie musi
sam wykonywaé¢ tego rodzaju prace.

Szkolenie odnosnie bufetu zajeto 5 godzin teorii i 10
praktyki. Jako podstawowe zagadnienia wystgpity
w tym wypadku kwestia przyjecia towaréw do maga-
zynu, techniki sprzedazy oraz sporzgdzanie remanentu
i rozliczanie osoby odpowiedzialnej materialnie.

W ramach 4 godzin wyktadéw i 12 zaje¢ praktycz-
nych poswieconych sali konsumpcyjnej zajeto sie
sprawami estetyki i reklamy sprzedazy, obstugi kon-
sumenta oraz rozliczania kelnera.

Najwieksza ilo§¢ godzin wyktadéw, bo 8 i zajec
praktycznych — 22, przewidziano na szkolenie w za-
kresie prowadzenia biura, co jest niewatpliwie zalo-
zeniem stusznym. Sa to bowiem zagadnienia, co do
ktérych od kierownika zaktadu nalezy wymagac,
w przeciwienstwie do innych nie tylko ogdlnej orien-
tacji, ale doktadnej znajomosci. W gre weszly zagad-
nienia organizacji zaktadu i organizacji pracy w za-
ktadzie, kwestia stosunkéw prawnych zaktadu z wta-
dzami nadrzednymi i konsumentem. Kierownicy uczyli
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sie sporzadzania harmonograméw pracy w przekroju
miesiecznym, planowania i sprawozdawczosci, prowa-
dzenia kalkulacji i sporzadzania raportéw dziennych
zaktadu. Nie pominieto réwniez zagadnien z zakresu
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Dodatkowe 5 godzin wyktadéw przeznaczono na
omoéwienie struktury organizacyjnej pionu Centrali
Rolniczej Spoétdzielni ,Samopomoc Chiopska“, zagad-
nien wspoéizawodnictwa pracy itp.

Wszyscy uczestnicy kurséw, ktére odbyty sie w wo-
jewddztwie poznanskim — w tym 3 kobiety — zdali
egzamin, przy czym poziom stuchaczy byt dos¢ dobry.
Nalezy zaznaczy¢, ze uczestnik kursu, ktéry nie zda
egzaminu nie moze wr6ci¢ na dawne stanowisko kie-
rownika zaktadu.

Jakie wnioski nasuwajg sie na podstawie uzyska-
nych doswiadczen. Oczywiscie doswiadczenia nie sg
jeszcze bogate, gdyz do okresu przerwy wakacyjnej
przeszkolono niewielkg ilos¢ kierownikéw. Rdéwno-
cze$nie nie mingt jeszcze dostatecznie dilugi okres
czasu, aby stwierdzi¢ praktycznie na podstawie wy-
nikéw w pracy, jak dalece pozytywne w skutkach oka-
zalo sie szkolenie minimum dla kierownikéw. W kaz-
dym badz razie uczestnicy kurséw, podobnie jak ich
organizatorzy wyrazaja sie pozytywnie o tej nowej
formie szkolenia.

Odnosnie samego programu szkolenia nie rysuje sie
potrzeba jakichkolwiek zasadniczych zmian np. co do
rozktadu zaje¢. Natomiast w praktyce bardzo stusznag
rzecza okazalo sie polozenie nacisku na zagadnienia
analizy finansowej i powigzania pracy poszczeg6lnych
dziatéw z ksiegowoscig. Wydaje sie ponadto pozagdane
zwrécenie baczniejszej uwagi na kulture obstugi. Wia-
$ciwym pociggnieciem byto np. na kursie w Trzciance
zorganizowanie dansingu, podczas ktérego dwoéch kie-
rownikéw sposréd kursantéw obstugiwato bufet, dwéch
sale konsumpcyjna. Nastepnie wspoélnie dokonali roz-
liczenia catej imprezy. Dobre w skutkach okazato sie
prowadzenie przez kursantéw dzienniczkéw, w ktérych

OSADZCIE

To prawda, ze stojg wzorowo nakryte stotly:
obrus, serwetki, popielniczka itp., ale czy usytu-
owanie stoléw stuszne? Na petano nie! Jak réw-
niez niewtasciwe jest takie budowanie lokalu
gastronomicznego, w ktérym wyjsScie z toalety
prowadzi wprost na sale konsumpcyjna. Stuszne
rozmieszczenie widzimy na zdjeciu u dotu.

obok przedmiotu i ilosci godzin, wpisywali oni swoje
spostrzezenia, uwagi i pytania. Powaznym utrudnie-
niem w pracy wyktadowcéw byt brak doktadniejszego,
wyraznie sprecyzowanego rozktadu zajeé¢, a takze ja-
kichkolwiek pomocy naukowych np."w formie skryp-
téw.

Dotychczasowe szkolenie minimum w wojewdédztwie
poznanskim zorganizowane byto na tej zasadzie, ze od-
powiedzialnym za nie byt kierownik zaktadu. Nato-
miast inspektor-wyktadowca miat jedynie obowigzek
zajmowac sie szkolonymi przez 3 godziny zaje¢ teore-
tycznych dziennie. Od wrzes$nia ciezar odpowiedzial-
noéci za szkolenie przejmie na siebie wyktadowca,
ktory bedzie obowigzkowo uczestniczyt we wszystkich
zajeciach  praktycznych  szkolonych kierownikow.
Stuszne jest i to, ze jeden wykiadowca bedzie pro-
wadzit od poczatku do konca kurs, co umozliwi mu
lepsze poznanie kursantéw g roztoczenie nad nimi
wtasciwej opieki. Obecno$¢ wyktadowcy na wszystkich
zajeciach w znacznym stopniu odcigzy kierownika go-
spody, ktéremu w czasie trwania kursu pozostanie
wiecej czasu na zatatwianie spraw wilasnego lokalu.

Wydaje sie, ze ze wzgledu na petniejsze wykorzysta-
nie wyktadowcdw, grupy kursantéw powinny by¢
wieksze niz dotychczas. Nadto w liczniejszym zespole
istnieje  wieksza mozliwo$¢ nie tylko petniejszego
przedyskutowania szeregu teoretycznych zagadnien,
ale takze wymiany praktycznych doswiadczen. A wy-
miana doswiadczen w szkoleniu minimum moze by¢
wielostronna. Korzysta¢ z niej bedzie réwniez personel
gospody, w ktérej odbywa sie szkolenie. Np. na kursie
w Trzciance dwoéch kierownikéw-kursantéw zaawan-
sowanych w produkcji dan garmazeryjnych przekazato
swoje doswiadczenia z tego zakresu zaréwno pozosta-
tym kolegom, jak i personelowi gospody.

Na zakonhczenie trzeba podkreslié, ze w zwigzku
z rozszerzeniem zakresu i rozmiaréw szkolenia, w
przysztym roku wyktadowcami obok inspektoréw
WZGS beda tez najlepsi instruktorzy PZGS,
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Nowe foriny organizacyjne

KZG

KRfiS LAT 1951—1954 cechowata duza ptyn-

no$¢ form organizacyjnych jednostek tereno-
wych Kolejowych Zaktadow Gastronomicznych (KZG).
Stan ten byt z jednej strony wynikiem braku jedno-
litej koncepcji organizacyjnej, z drugiej za$ strony
podyktowany zostat zyciowa koniecznoscig pogtebie-
nia, rozrachunku gospodarczego i zmian poczgtko-
wo niedostatecznie skrystalizowanych form pracy te-
renu. Poszczegdlne przedsiebiorstwa w,mniej lub bar-
dziej zywiotlowy sposob stworzyty na swoim terenie
tzw. ,zespoly.” jedno lub wielo-zakladowe, ktorych
zadaniem bylo rozliczanie podleglych sobie jednostek.
W ramach niektérych przedsiebiorstw powstawaty na-
wet zaktady na petnym wewnetrznym rozrachunku.
Brak podstaw prawnych dla istnienia tego rodzaju
form organizacyjnych, brak powigzanie powstalych
jednostek o charakterze typowo ksiegowym z odpo-
wiedzialno$cig za caloksztalt dzialalnosci gospodar-
czej tych jednostek oraz brak jednolitych kryteriow
ich powotywania i dziatania — musiatl stworzy¢ chaos
organizacyjny, ktéry w konsekwencji wplynagt ujem-
nie na caloksztalt dziatalnosSci KZG. Doswiadczenia
tych lat pozwolity w roku 1954 na ostateczne wy-
pracowanie jednolitej formy ustawienia organizacyj-
nego jednostek terenowych. W efekcie tego, zarzadze-
niem Ministra Kolei Nr 46 z dnia 11 lutego br. za-
twierdzona zostatla nowa struktura organizacyjna
KZG na rak 1955.

W ramach nowej struktury zostalo powotane:

17 wojewoddzkich zarzaddéw przedsiebiorstw KZG
dzialajacych na zasadachli pelnego rozrachunku go-
spodarczego. Poza zagadnieniem nadzoru, kontroli
i koordynacji dziatalno$ci podporzadkowanych im od-
dziatéw, kieruja one pracg bezposrednio podleglych
sobie zaktadow.

37 oddziatébw terenowych KZG dziatajgcych jako
samobilansujace jednostki wedlug zasad wewnetrzne-
go ograniczonego rozrachunku gospodarczego. Kie-
rujg one pracg bezposrednio im podlegtych zaktadow
i sa odpowiedzialne za catoksztatt ich dziatalnosci
gospodarcze;j.

3 wyodrebnione zaktady wysokogorskie, dziatajgce
na zasadach i prawach oddzialu.

W oparciu o petng inwentaryzacje catej sieci KZG
oraz o zatwierdzong strukture organizacyjng, ustalo-
na zostala lokalizacja sieci poszczegolnych przedsie-
biorstw, ktéra szczegoétowo ustanawia, jakie zaktady
oraz punkty sprzedazy podlegaja bezposrednio za-
rzgdom przedsiebiorstw, a ktére poszczegdélnym od-
dzialom. Ponadto zostat ustalony zasieg terytorialny
zarzadow przedsiebiorstw i oddziatbw KZG doktadnie
precyzujacy na terenie jakich miast wydzielonych
i powiatow powinny dziata¢ odnosne jednostki orga-
nizacyjne.

Nowe ustawienie organizacyjne odcigzyto poszcze-
golne zaklady od prac administracyjnych, ktére to

czynno$ci zastaly przesuniete catkowicie na szczebel
powstatych oddziatéw. Pozwoli to zakladom na wyko-
nywanie wylgcznie czynnosci operatywnych i peing
mobilizacje ich kierownictwa na odcinku troski o re-
alizacje planéw gospodarczych. Wprowadzenie no-
wego systemu analizy w ksiegowosci pozwoli na mie-
sieczne ustalanie rentownosci oddzialdbw i poszcze-
g6lnych zaktadéw. Na podstawie powyzszych zalo-
zen organizacyjnych zostaly opracowane i wprowa-
dzone w zycie tymczasowe regulaminy precyzujgce
zakres czynnosci poszczegdélnych komérek na szczeblu
zarzadow, oddziatéw i zaktadéw KZG.

Wprowadzenie w zycie zasad zatwierdzonej orga-
nizacji KZG na rok 1955 nasuneto duze trudnosci w
trakcie jej realizacji. Szeroko rozbudowana sie¢ tzw.
.Zespotéw” nie pokrywata sie z zatwierdzong iloScig
oddziatéw, w zwigzku z czym nalezalo dokonaé sze-.
regu wymoéwien i przesunie¢ personelu. Przesunie-
cie aparatu administracyjnego z zaktadéw na szcze-
bel oddziatu spowodowalo konieczno$¢ przesuniecia
personelu oraz przeszkolenia i przygotowania, nowych
kadr. Wiaczenie do dziatalno$ci zarzadéw bezposred-
niego kierownictwa podleglych im zaktadéw wyma-
galo stworzenia trudnej i jednoczes$nie nieco sztucz-
nej formy organizacyjnej poszczeg6lnych komorek
zarzadu. Staby dobér kadr i brak sprezystosci orga-
nizacyjnej poszczegoélnych przedsiebiorstw nasuwaly
powazne obawy, czy szybkie wprowadzenie nowej
struktury nie wplynie ujemnie na ich dziatalnosc.
Trudnosci lokalowe na stworzenie biur, jak np. KZG
t6dz, Lublin i Kielce, albo catkowicie uniemozliwia-
ty powotanie oddziatu, albo tez zmuszaly go do nie-
normalnej pracy z personelem rozbitym w wielu
punktach, a nawet miastach.

W tych warunkach wprowadzenie w zycie zatwier-
dzonej struktury organizacyjnej KZG na rok 1955
z pelnym usamodzielnieniem oddziatbw musiato na-
stepowac - sukcesywnie w miare pokonywania przy-
toczonych trudnosci z tym, ze w 7 przedsiebiorstwach,
a to: KZG Bydgoszcz, Gdansk, Krakéw, Poznan, Sta-
linogrod, Warszawa i Wroctaw wprowadzenie no-
wych form organizacyjnych nastgpito z dniem 1
kwietnia 1955 r. Dia pozostaltych 10 przedsiebiorstw
KZG termin ten zostat przesuniety na dzien 1 lipca
1955 r. Poczawszy od 1 marca br. przedsiebiorstwa
przystgpity do sukcesywnego wprowadzania w zycie
nowych form organizacyjnych oraz wilasciwego prze-
szkalania personelu tak, aby na dzien 30 czerwca br.
przygotowac¢ catkowicie swoje oddzialy do petnego
ich usamodzielnienia.

Jak wynika z powyzszego pelne wprowadzenie w
zycie zatwierdzonej dla KZG na rok 1955 struktury
organizacyjnej wraz z wszystkimi réznego rodzaju
poprawkami nastgpi dopiero z koncem biezacego ro-
ku. Przyjecie tego rodzaju koncepcji podyktowane
bytlo troskg o niedopuszczenie do ustanowienia tylko
teoretycznej i formalnej reorganizacji, nie popartej
podstawami praktycznych mozliwosci jej wprowadze-
nia, dajacymi gwarancje wiasciwego wykonywania
natozonych zadan gospodarczych.

Nasuwa sie pytanie, czy nalezy na rok 1956 zmie-



ni¢ strukture organizacyjng KZG zatwierdzong na
rok biezacy?

Jakkolwiek nalezy w petni uzna¢ za stuszne dalsze
pogtebianie rozrachunku gospodarczego i tworzenie
z oddziatdbw przedsiebiorstw na petnym rozrachunku
gospodarczym, jednak z uwagi na to, ze niektére
frzedsiebiorsitwa KZG w roku 1955 nie bedg jeszcze
dostatecznie okrzepte organizacyjnie w ra-mach za-
twierdzonej struktury na rok 1955 oraz ze brak bedzie
jeszcze rzeczowej oceny dodatnich i ujemnych stron
dotychczasowej struktury, ktéra mogtaby rzutowaé na
wlasciwe ustawienie nowych form organizacyjnych
r& lata przyszie, nalezy bezwzglednie dazy¢ do po-
zostawienia na rok 1956 struktury organizacyjnej
KZG zatwierdzonej na rok biezacy,

Mgr WLODZIMIERZ FROST

Proby CZPG na odcinku baréw
samoobstugowych

Drulkujgc z kolei drugi artykut o barach sa-
moobstugowych  zacytujemy stowa autora —
,.przekazujagc moje uwagi i spostrzezenia o sieci
baréw samoobstugowych chce podtrzymaé roz-
poczetg artykutem C. Bitterowej wymiane do-
Swiadczen na ten temat. Sadze, ze dzieki niej
teren bedzie mogt blizej zapoznaé sie z tym
zagadmiemem i przygotowaé do realizacji powaz-
nych zadahn na tym odcinku, ktére go czekaja
w 1956 r.“.

Nie trzeba udowadniaé, ze im wiecej gloséw
w tej wymianie doswiadczen postyszymy, tym
cenniejsze wnioski dotyczgce organizacji baréw
samoobstugowych mozna bedzie wyciagnaé¢ i za-
stosowa¢ w zyciu. Czekamy wiec na dalsze wy-
powiedzi.

REDAKCJA

D ROKU wielokrotnie na naradach roboczych

stuzb produkcyjno-ha-ndlowych i inwestycyj-
nych pionu CZPG omawiano sprawe uruchomienia
isieci haréw samoobstugowych. Niemniej trzeba samo-
krytycznie-stwierdzi¢, ze pion nasz zamyka zbyt ma-
tymi wynikami pierwszy okres prac przygotowawczo-
organizacyjnycli na odcinku uruchomieni» tego ro-
dzaju zakladéw gastronomicznych. Powazng przy-
czyng jest negatywne ustosunkowanie sie terenu do
nowej akcji, wynikajgce z braku doswiadczenia, nie-
znajomosci pracy tego rodzaju sieci i form ustugi
oraz braku niezbednych Srodkéw finansowych i in-
westycyjnych.

Doswiadczenia ostatniego roku wykazaly, ze nawet
przestawienie malej restauracji na bar samoobstu-
gowy wymaga pewnych jniezbednych $rodkéw finanso-
wych i materialowych. Dlatego Centralny Zarzad do-
szedt do wniosku, ze w biezacym roku nalezy" prze-
de wszystkim w ramach posiadanych $rodkéw (ma-
teriatowych i finansowych) zorganizowac¢ kilka ‘'ty-
powych (wzorcowych na obecnym etapie) haréw sa-
moobstugowych na terenie kraju, aby w ten sposob:

1) pokazac¢ terenowi na konkretnych przyktadach
jak powinny by¢ ustawione funkcjonalnie i organi-
zacyjnie tego rodzaju zaklady gastronomiczne,

2) zebra¢ pewng sume doswiadczen zaréwno po
stronie osiggnie¢, jak i bledow, ktére pozwolg le-
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piej i bardziej prawidlowo realizowa¢ dos¢ duze za*
dania w tym zakresie w roku 1956.

W wyniku tej akcji czynne sg juz bary samoobstu-
gowe w todzi (,Rekord“ i ,Bankowy"), w Pozna-
niu (,Wiarus“, ,Garmazer i ,Baltycki“), we Wroc-
tawiu (,Centralny“), w Szczecinie (,Wygodny“) i w
Warszawie (,Europa“, ,Nowy“, ,Bazyliszek, ,Ka-
skada“).

Doswiadczenia zwigzane z siecig barow samoobstu-
gowych jmozna ujaé w nastepujacych grupach zagad-
nien:

1 Lokalizacja baru samoobstugowego jest jednym
z zasadniczych momentow przesgdzajgcych o powo-
dzeniu i obrotowaniu zaktadu — dobrze zlokalizo-
wane jsg bary samoobstugowe w todzi przy ul. Piotr-
kowskiej na odcinku najwiekszego jej ruchu, w Po-
znaniu - w jpoblizu dworca PKP.

2. Samoobstuga i dostosowany do niej system in-
kasa sa jednym z najmniej przepracowanych zagad-
nien w pracy baréw samoobstugowych. Mozna jed-
nak stwierdzi¢, ze w barach samoobstugowych o du-
zej rotacji i tam gdzie jest to mozliwe (decyduje
usytuowanie i dlugos¢ lady bufetowej) pozadane jest
umieszczanie kasy w $rodku lady bufetowej miedzy
dziatem potraw jcieptych i dziatem chtodzonym na za-
kaski, napoje i desery. Zapewnia to wiekszg spraw-
no$¢ i szybkos¢ ekspedycji, a jednoczesnie nie koli-
duje z wymogami sanitarnymi. Na og6t nie zdajg
egzaminu w pracy baréw josobno ustawione kasy,
nawet w wypadku, gdy sa zlokalizowane na drodze
od drzwi wejsciowych do lady bufetu,

3. Na urzadzenie sali konsumpcyjnej, ktorej wiel-
kos¢ nalezy ustala¢ wedtug normy 12 m2 na jedno
miejsce konsumpcyjne, powinny ztozy¢ sie stoly ba-
rowe oraz hokery (obowigzkowo z ulokowanym cie-
zarem u spodu podstawy hokera). Nie zgadzam sie
natomiast z reprezentowanym pogladem, ze na sali
baru jsamoobstugowego winny znajdowac jsie normal-
ne stoly restauracyjne z typowymi restauracyjnymi
krzestami do siedzenia. Niepraktyczne i niepozgdane
ze wzgledu na utrudnianie ekspedycji jest wmonto-
wywanie potek konsumpcyjnych wzdluz lady bufetu.
Konieczne sg woézki do zabierania brudnych naczyn.

4. Urzadzenie lady bufetowej — podziat na seg-
menty podany w artykule mgr C. Bitterowej (Zywie

Bar samoobstugowy ,Rekord* w todzi



nie Zbiorowe Nr 7/1955) jest pra-

widlowy =z -tym, Ze ciepte potra-

wy winny byé wydawane z be-

maru wmontowanego w lade bur

fe-towa, a nie -podawane przez

okienko z kuchni. W bufecie wi-

nien by¢ basenik i punkty z wo-

da ciepla i zimng. Bardzo prak-

tycznym  rozwigzaniem, , ktére

jednoczesnie cieszy sie -uzinanaem

konsumentéw jest lada baru sa-

moobstugowego ,Wiarus“ w Po-

znaniu. Sklada sie ona z dwdch

jednakowych segmentow -z miej-

scem na -napoje, i wodki oraz

z oszklonymi z goéry i -bokéw

gablotami na garmazerig. Ca-

to$¢ chiodzona- jest lodem na-

turalnym umieszczanym w -Szu-

fladach wybitych blachg, miesz-

czacych sie wzd-uz catego bufe-

tu i majagcych odptyw -dla wody

powstalej w -wyniku topienia

lodu. Naprzeciwko lady -buf-eto-

wej jest szafa bufetowa ze

szktem, wodkami i winami, glo- -

wica 3-kranowa na piwo i wol-

no-stojgcy homar z 8 garnkami,

kazdy o pojemnosci 8 1 dla po-

traw i z 2 garnkéw o pojemno-

Sci 15 1dla sosow. Kazdy z se-

gmentéw lady bufetowej' obstugiwany jest przez
dwie bufetowe, z ktorych jedna wypisuje para-
gony i inkasuje pienigdze, pomagajgc -réwnoczesnie
w wolnych -chwilach -w obstudze (nalewanie pi-wa,
wodki), druga -natomiast obslugu-je klientéw oraz czu-
wa- nad biezacg dostaiwg potraw z zaplecza produk-
cyjnego.

5. Doswiadczenia roku ubiegtego i biezacego wy-

kazaly, ze tworzenie matych baréw -samoobstugo-
wych na bazie dotychczasowych malych restauracji
jest zagadnieniem waznym na obecnym etapie, ale
nie zasadniczym. W nastepnych latach tego rodza-
ju bary bedzie sie uruchamia¢ w malych miastach
i osrodkach mniejszego skupienia ludnosci. Bary sa-
moobstugowe do 40- 50 miejsc konsumpcyjnych oraz
bary-fitie duzych restauracji, ozy zakladow sprzezo-
nych winny by¢ oparte o centralng produkcje tak gar-
mazerki, potfabrykatéw, jak typowych barowych po-
traw cieptych. Duze miasta potrzebujg organizaciji
baréw samoobstugowych o ilosci miejsc konsump-
cyjnych. od 80 do 100.

Przy uruchamianiu baréw samoobstugowych rzedu
od 50 miejsc konsumpcyjnych wzwyz nalezy dazy¢
do organizowania w zapleczu baru produkcji wiasnej
tak cieptej, jak i garmazeryjnej. Obserwacja pracy
istniejgcych ba-row samoobstugowych wykazata po-
trzebe produkowania codziennie 2—3 zup podstawo-
wych, nie liczac bulionu i barszczyku czerwonego
chetnie widzianych przez konsumentéw. Niektére z
naszych baréw za mato zwracajg uwagi na to, aby
mie¢ siate szeroki asortyment garmazerki, ktora w
barze samoobstugowym jest bardziej konieczna niz w
restauracji li i lii kat. Nie zdajga egzaminu wedtug
dotychczasowych obserwacji wysitki niektérych kie-
rownikéw baréw samoobstugowych dazacych do po-
siadania codziennie w karcie kilkunastu, a nawet

Bar samoobstugowy ,Bankowy“ w todzi

do 30 ciepiych dan drugich. Posiadanie w 8 garn-
kach maszyny bemarowej 2—3 zup i 5 6 potraw
do kompozycji dan drugich jest w zasadzie (z wy-
jatkiem baréw -specjalistycznych) asortymentem wy-
starczajacym. Inicjatywa Poznanskich Zaktadow Ga-
stronomicznych — Zachod reklamowania i sprzedazy
zarowno do konsumpcji na miejscu, jak i na wynos
z 5% bonifikatg wytacznie bogatego asortymentu gar-
mazerki w- barze samoobstugowym ,Garmazer jesi
cenna i godna nasladowania*.

6. Obroty w dobrze prowadzonych barach samoob-

stugowych na jedno miejs-ce konsumpcyjne sg niejed-
nokrotnie parokrotnie wieksze niz uprzednio uzyski-
wane w tym samym lokalu, pracujacym jako re-
stauracja Il lub Il kat. Np. w barze ,Wiarus" w
Poznaniu obroty na jedno miejsce konsumpcyjne sta-
nowig 370% osigganych w tym okresie, gdy lokal
byt restauracjg Ill kat., w barze ,Bankowy* 480%.
Dowodzi to wielkiego zapotrzebowania spotecznego
na tego rodzaju produkcje i obstuge. Wiekszos¢ do-
tychczas pracujgcych w naszym pionie baréw samo-
obstugowych nie uzyskuje jednak gérnej granicy
swoich mozliwosci w zakresie obrotéw na skutek nie-
dostatecznej mobilizacji.

Czy slusznym jest stasowanie w barach samoobstu-
gowych marz IIl kat? Uwazam, Zze zmniejszone
koszty osobowe w wyniku niezatrudniania kelneréw,
a optacania* tylko pracy sprzatajgcych, winien kon-
sument odczué¢ w obnizce marz -stosowanych obec-
nie w kalkulacji baréw samoobstugowych.

W roku 1956 Centralny Zarzad widzi potrzebe i
mozliwosci uruchomienia okoto 130 bar6éw samoob-
stugowych czesciowo w drodze adaptacji sieci sta-
rej, czesciowo w ramach nowego budownictwa.

STANISLAW MAR.TANSKI
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Jak prowadzi¢ bufet szkolny

A APOCZATKOWANE dozywianie uczniéw w bu-

fetach szkolnych zastuguje na blizsze zaintere-
sowanie sie tym zagadnieniem. Przez wprowadzenie
bufetow do szkdél zapewnia,sie uczniom odpowiedni
rodzaj najprostszych potraw, wskaza-nych dla dzieci
i miodziezy oraz umozliwia im dokonywanie zakupu
tych potraw w réznym czasie.

Bufety szkolne powinno sie rozpowszechnia¢ prze-
de wszystkim w szkotach licealnych i podstawowych,
znajdujgcych sie na terenie miast. Prowadzeniem 'bu-
fetbw moga zaja¢ sie szkolne komitety rodzicielskie
lub opiekuncze, a ewentualnie instytucje upowaznio-
ne do Swiadczenia tego rodzaju ustug np. ZSS, MHD
Bufet szkolny prowadzony jest na zasadach samowy-
starczalnosci. Cena- positku obejmuje koszty surow-
ca i koszty administracyjne, jak oplata personelu,
wzglednie najnizszg marze zarobkowa instytucji, kto-
ra prowadzi bufet w szkole. Urzadzenie bufetu finan-
suje komitet rodzicielski (opiekunczy).

Bufet mozna urzadzi¢ w jadalni szkolnej, Swietli-
cy wzglednie na- korytarzu. Na wyposazenie bufetu
m. in. zlozy sie jedna lub dwie zamykane na klucz
szafy, st6l, gablotka szklana, kasetka na pienigdze,
waga z odwaznikami, kuchenka elektryczna- (trzon
kuchenny), naczynia kuchenne i stotowe w ilosci za-
leznej od liczby dozywianych oraz dostosowane do
rodzaju potraw. Ze wzgledéw higieniczno-sanitar-
nych, szczegdlng uwage bedzie sie zwracaé¢ na utrzy-
manie w czystosci naczyh stotlowych i kuchennych,
ktére powinny by¢ po kazdym positku wyparzone i
rp])irze(:howane w czystej szafie, ewentualnie w skrzg-

Bufet szkolny moze by¢ czynny podczas duzej
przerwy i przez jedng godzine po zakonczeniu zajeé
szkolnych przedpotudniowych. Dopuszczalne sg zmia-
ny w zaleznosci od organizacji zaje¢ w danej szkole,
f rowadzacy bufet otrzyma od wychowawcéw klaso-
wych imienny wykaz uczniéw, ktérzy beda korzystali
z obiadow, czy z petnych drugich $niadan. Dzieki te-
mu uniknie sie pozostawania niesprzedanych potraw
na drugi dzien. Uczniowie, ktérzy pragng dorywczo
korzysta¢ z positkbw, moga zawiadomi¢ o tym pro-
wadzgcego bufet na dzien wczesniej, wzglednie tego
samego dnia rano przed rozpoczeciem lekcji,. Jest to
szczegOlnie wazne w pierwszych dniach po urucho-
mieniu bufetu dla ustalenia przynajmniej orientacyj-
nie zapotrzebowania. Sprzedaz positkéw odbywa sie
za gotowke za okazaniem optaconego bloczku lub na
imienne abonamenty optacane z goéry. Przy wydawa-
niu positkbw moga pomaga¢ komitetowi rodziciel-
skiemu uczniowie ze starszych klas, wyznaczeni przez
samorzad uczniowski.

Zaopatrzenie bufetu w artykuly spozywcze powin-
no byc dokonywane przede wszystkim w sklepach
handlu uspotecznionego. Rachunkowos$¢ bufetu pro-
wadzona jest zgodnie z ogdlnie obowigzujgcymi prze-
pisami finansowymi w tym zakresie. Kontrole nad
prowadzeniem bufetu szkolnego sprawuje komisja re-
wizyjna. Nad stanem sanitarnym bufetu, jakoscig wy-

dawanych positkéw, czuwa higienistka szkolna, ewen-
tualnie lekarz.

Opracowujgc asortyment potraw dla bufetu szkol-
nego bierze sie pod uwage:
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a) zapotrzebowanie na skitadniki odzywcze danej
grupy dzieci i miodziezy,

b) zyczenia dzieci i rodzicéw, o ile nie kolidujg
z zasadami prawidiowego zywienia.

W zestawie ipotraw w bufecie szkolnym mogg znaj-
dowaé sie: suréwki warzywhe i owocowe, mleko, ka-
we, napoje owocowe, kanapki z serem, jajami, mie-
sem, zupy, jarzyny gotowane, dania maczne, rybne
miesne i pélmiesne.

W zaleznos$ci od potrzeb i zaplecza gospodarczego
w danej szkole, komitet rodzicielski lub instytucja
moze wprowadzi¢ do bufetu mniej lub wiecej ztozony
zestaw potraw na. kazdy dzien. Jesli prowadzeniem
bufetu szkolnego =zajmie sie instytucja do itego
uprawniona, to niezaleznie od charakteru zaplecza
gospodarczego w szkole moze ona wprowadzi¢ kaz-
dego dnia kilka potraw do wyboru, np. $n,iadanio-
wych lub obiadowych, przygotowanych we wilasnym
zalkiadzic produikeyj nyrn.

Uczniowie moga korzysta¢ z catych $niadan Ilub
obiadoéw, albo tylko z czesci tycli positkow. Ze wzgle-
du na to, iz dozywianiem w szkole objeci sg ucznio-
wie w r6znym wieku, a wiec o ré6znym zapotrzebowa-
niu ilosciowym na sktadniki odzywcze, wskazane jest
zréznicowane porcjowanie positkbw. Za- podstawe
przyjmiemy calg porcje dla ucznidw najstarszych
rocznikow 15— 18 lat oraz potowe tej porcji dla mtod-
szych. Porcja mleka wynosi 500 g i kosztuje 1,25 zl
(bez kosztéw administracyjnych), pél porcji 250 g

0,65 zl. Tego rodzaju porcjowanie positkdw wpty-
wa- na regulowanie indywidualnego zapotrzebowania
organizmu dziecka, a takze na zr6znicowanie odpfat-
nosci rodzicéw za dozywianie. Przy opracowywaniu
zestawu potraw dla bufetu szkolnego bedzie sie ko-
rzysta¢ z wydawnictw fachowych w tym zakresie
oraz z pomocy fachowcow.

W zalgczeniu podaje przykladowo zestaw drugich
$niadan, wzglednie podwieczorkéw, ktére moga byc
w bufecie szkolnym. Dania te mozna przygotowaé w
kazdej szkole znajdujgcej sie nawet w najskromniej-
szych warunkach lokalowych.

Pieczywo 2z dodatkami: bulka z mastem,
jajkiem, szczypiorkiem; chleb razowy z pastg rybng
z wedzonego dorsza; pomidor, chleb biaty z mastem,
twarogiem i rzodkiewka lub kiszonym ogo6rkiem;
chleb razowy z mastem, serem topionym i suréwka
z marchwi; bulka z mastem lub marmolada, jabiko
gruszka lub Sliwki.
kawa z mlekiem, kakao

Napoje mleczne:
owsiane, bawarka, mleko.
Suréwki: ma-rchew tarta z cukrem lub z do-

datkiem $mietany i chrzanu, pomidory, rzodkiewka,
ogorki surowe i kiszone, kiszona kapusta z cebulg i
olejem, jabtka, gruszki, Sliwki.

Uczniowie moga korzysta¢ z petnego drugiego $nia-
dania, albo tylko z czesci dokupujac kawe, mleko lub
jedng z podanych suréwek do $niadania przyniesio-
nego z domu.

J. CZARNECKA

CZY NIE MASzTnicT dO
NAPISANIA O PRACY
W TWOIM ZAKLADZIE ?
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Mgr Krystyna KOSINSKA

Racjonalne planowanie jadtospisu

UKA . WSPOLCZESNA widzi w odzywianiu

$rodek oddziatywania na zdrowie cztowieka
i jego zdolno$¢ do pracy. Z tego powodu planowa-
nie positkbw powinno odbywaé¢ sie w taki sposob,
aby zapewniato dostarczenie organizmowi odpowied-
niej ilosci sktadnikéw, a jednoczes$nie wszystkich
potrzebnych witamin i soli mineralnych. Pozywienie
zatem powinno by¢é urozmaicone i mieszane, gdyz
zaden z produktéw zywnosciowych (nawet mleko) nie
zawiera wszystkich potrzebnych dla organizmu ludz-
kiego elementéw.

Dla utatwienia racjonalnego uktadania positkéw
podajemy ogélny podziat produktéw na grupy wedtug
zawartoéci  podobnych  sktadnikéw  pokarmowych.
Planujacy positki powinni zwraca¢ uwage na to, aby
w jadilospisie znalazly sie produkty z kazdej grupy.

| grupa: z6tte i zielone jarzyny, np. marchew, gro-
szek, szpinak, satata, ktére charakteryzuja sie za-
wartoécig karotenu, czyli prowitaminy A.

1 grupa: pomidory, kapusta — sa zrédiem kwasu
askorbinowego (witamina C).

111 grupa: kartofle, inne jarzyny i owoce zawieraja
Weglowodany i niewielkg ilos¢ kwasu askorbinowego
oraz soli mineralnych.

v grupa: mleko i jego przetwory sg zrédtem cen-
nych biatek, witaminy Ba i wapnia.

\% grupa: miesio, dréb, ryby, jaja, bob, fasola i orze-
chy zawierajg duzg ilos¢ biatka, tluszczu, witaminy
D, niektérych witamin z grupy B i zelaza.

\2 grupa: Chleb i produkty z ziarna cechuje duza
zawarto$¢ weglowodandéw, bedacych dobrym zrédtem
energii oraz niektérych witamin z grupy B.

\all grupa: tluszcze — szczegdblnie masto oraz wi-
taminizowana margaryna.

ZASADY PLANOWANIA JADLOSPISOW

Pory roku oddziatujg na odzywianie sie cztowieka.
W léele chetnie spozywane sg dania lekkie, chtodne
oraz napoje wyréwnujgce strate wody w organizmie
powstalag na skutek parowania. Zimg wzrasta zapo-
trzebowanie na wieksze ilosci pokarméw thustych
i miesnych, ktére dostarczajg organizmowi potrzeb-
nych do utrzymania statej temperatury ciata kalorii.

Zapotrzebowanie organizmu moze by¢é pokryte
w rézny sposob i réznymi sktadnikami. Planujacy
jadtospis powinni trzymaé¢ sie nastepujgcych wytycz-
nych:

t Pozywienie powinno dostarcza¢ odpowiednich
ilosci tluszczéw i weglowodanéw jako Zrédta energii.
Zbyt mata ilos¢ ttluszczu pogarsza smak i zmniejsza
przyswajalno$é¢ pokarméw. llos¢ dobowa tluszcu po-
winna wahaé¢ sie w granicach od 70 do 100 g.

2. Musi by¢ dostarczona odpowiednia ilos¢ biatka
bedagcego materiatem budulcowym dla organizmu,
przy czym nalezy zachowaé¢ witasciwy stosunek mie-
dzy biatkiem zwierzecym a roslinnym. Przecietnie
Przyjmuje sie, ze cztowiek dorosty potrzebuje na
dobe 1 g biatka na 1 kg wagi ciata. Uczeni radzieccy

stawiajg wyzsze wymagania, mianowicie 100 g biatka
na dobe, w tym 60% biatka zwierzecego.

3. Potrzebna jest dostateczna ilos§¢ witamin, przede
wszystkim A, B, Ba, C, D oraz soli mineralnych, szcze-
gélnie dla dzieci i kobiet w cigzy.

4. Pozywienie musi byé¢ tak dobrane, aby nie za-
kwaszato, ani nie alkalizowato ustroju. Umiejetne
zestawienie kilku potraw w jadilospisie wplywa pobu-
dzajgco na apetyt i zwieksza przyswajalnos¢ pokar-
moéw i na odwrdét np. zestawienie kilku potraw kwa-
$nych lub stodkich «nie bedzie korzystne (zurek, szny-
cel z ogérkiem kwaszonym i kisiel, albo zupa mlecz-
na, pierogi leniwe, kompot). Przestawienie jednego

Czego tam w tym wieprzowym Kkotlecie
nie bylo? — przede_wszystkim migsa —
twierdzi Zbigniew Z., kiient baru KZG
przy rogu $%ev. Wincentego i Rogowskiej.
Wszystko inne — a wiec bulke tarta,
cebule, a zwtlaszcza olej, jakim ta papka
byta sklejona, mozna by darowaé sobie.
Sobie — tak. ale barowi — nie (i).
Zycie Warszawy

dania moze urozmaici¢ positek i pobudzi¢ apetyt (np.
zurek z kartoflami, sznycel z buraczkami i kisiel lub
barszczyk czerwony z kartoflami, pierogi leniwe,
kompot).

Norma zapotrzebowania kalorycznego dla dorostego
cztowieka wynosi 2400 kal. dziennie w stanie spo-
czynku. Wzrasta ona w zaleznosci od rodzaju wyko-
nywanej pracy.

Przy uktadaniu jadtospiséw nalezy bra¢ pod uwage
pte¢, wiek cztowieka i charakter jego pracy. Ludzie
pracujacy ciezko fizycznie potrzebujg wiecej kalorii
niz -pracujacy umystowo. Ludzie pracujacy umystowo
potrzebujg wiecej biatka i fosforu — pracujacy fi-
zycznie wiecej tluszczu i weglowodanoéw.

Wazne jest rowniez prawidtowe roztozenie positkéw
w ciggu -dnia, ktére rzutuje na wydajno$¢ pracy oraz
czas ich przyjmowania. Najbardziej kaloryczny po-
winien byé obiad, najmniej kolacja. Sniadanie nie
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moze byé¢ zbyt lekkie, poniewaz nie dostarczy organi-
zmowi odpowiedniej ilosci energii do wykonywania
pracy zawodowej. Musi by¢ urozmaicone, gdyz orga-
nizm przez noc wyczerpal swoje zapasy energii. Ba-
dania ustality, ze najbadziej racjonalne jest cztero-
krotne podawanie pokarméw. Okoto 1/3 dobowej ilos-
ci kalorii powinno przypada¢ na $niadanie, 1/2 na
obiad, reszta na kolacje.

Warto$¢ biologiczna biatka zalezna jest od stopnia
strawnos$ci i przyswajalnosci w organizmie. Biatko
zwierzece, jako produkt lepiej przyswajalny i petno-
wartosciowy budulec tkanki, ma wieksza warto$¢ niz
biatko ros$linne. Dlatego niezmiernie wazne jest po-
dawanie dzieciom w okresie wzrostu odpowiednich
ilosci biatka zwierzecego i umiejetne uzupetnianie
biatka roslinnego zwierzecym przy normalnej diecie
dla dorostych.

Mgr Wiktor tUKASZEWICZ

t

Rozkruszek — grozny

W  OKRESIE wiasenno-letenim 1953 r. czynniki

gospodarcze w kraju zostaly zaalarmowane
inwazjg groznego szkodnika — rozkruszka, ktory
masowo rozwingt sie i zaatakowat artykuly spozyw-
cze. W pierwszym rzedzie przez szkodnika zostaty
porazone produkty maczno-zbozowe, a nastepnie
marmolady, dzemy, wyroby cukiernicze, suszone ja-
rzvny> grzyby, owoce, odzywki, uzywki itp. Nie
byto dostownie artykutu, ktérym rozkruszek gar-
dzitby, a nawet znaleziono go w musztardzie i pa-
pryce. Rozkruszek z magazynéw hurtowych przerzu-
cit sie na magazyny sklepowe i magazyny zywie»'
nia zbiorowego.

W tym oktesie, zwlaszcza wsrod dzieci, pojawity
sie liczne wypadki biegunki na tle zatrucia pokar-
mowego', przypuszczalnie w zwigzku ze spozyciem
artykutéw porazonych rozkruszkiem.

Zachodzi pytanie, co to jest rozkruszek, jakie po-
woduje szkody i jakie istnieja sposoby zwalcza-
nia go.

'‘BIOLOGIA ROZKRUSZKOW

Rozkruszki sg to pajeczaki, nalezace do rzedu
roztoczy. Dotychczas wyodrebniono i opisano okoto
6 tysiecy gatunkéw roztoczy. Rozkruszki sg spo-
krewnione z kleszczami, a réwniez i ze Swierzbow-
ceim. Naleza do pasozytow ludzi i zwierzat. W ogro-
mnej wiekszosci roztocze nalezg -dd saprofitéw
wolno zyjacych na podtozach martwych, jak produk-
ty zywnosciowe. Pasozytniczych form., 1j. zyjacych
w zywych organizmach jest znacznie mniej.

Rozocze sg bardzo rozpowszechnione w przyro-
dzie. Oprocz gatunkéw szkodliwych oraz niszczg-
cych rosliny i pasozytujacych w Swiecie zwierze-
cyrn, spotykane sg i roztocze pozyteczne, zyjace np. w
glebach, przerabiajgce odpadki organiczne na proch-
nice. Niektore gatunki zyja w rzekach, blotach, in-
ne — iw morzach. ] t

Do najczesciej wystepujgcego* gatunku lozkrusz-
ka -porazaikjgcego produkty zywnosciowe nalezy roz-
kruszek maczny (Tyroglyphus farinae) (rys. 1),
barwy bialoszarej, wielkosci okolo 0,5 mm, ledwie
widoczny gotym okiem. Ksztalt ma owalny, ciato
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Przy odzywianiu wazne sg wszystkie sktadniki —
brak jakiegokolwiek przez diuzszy czas moze wywo-
ta¢ dla organizmu przykre skutki. Szczegdlnie wazne
jest urozmaicania positkéw dla chorych.

Dla racjonalnego odzywiania duze znaczenie ma
wykorzystanie produktow sezonowych. Na wiosne
powinno sie wprowadza¢ do jadtospiséw nowalijki,
ktére wzbogacajg organizm w witaminy i sole mine-
ralne. W miesigcach letnich przy planowaniu posit-
kéw nalezy uwzgledni¢ duzg podaz owocéw oraz
mtodych jarzyn, z ktérych mozna przyrzadzaé¢ dosko-
nate suréwki pobudzajgce apetyt. W tym okresie
tatwo dostepny jest réwniez nabiat.

W okresie zimowym trzeba wprowadzi¢ do jadto-
spisu kiszonki, np. kiszong kapuste i ogérki, ktére sg
zrodtem witaminy C.

szkodnik w magazynach

przedzielone bruzdg na 2 czesci: glowotuiow i od-
witok; 4 pairy nég barwy jasnofioletowej sg zao-
patrzone w pazurki i wioski. Cialo pokryte jest
warstwg cienkiej chityny. Pyszczek uzbrojony
w silne szczeki zdolne do gryzienia, ssania i tocze-
nia, skad tez jwchodzi nazwa rozkruszek, czy roz-
tocz. Druga para wydluzonych szczek stuzy roz-
kruszkom do przytrzymywania pokarmu.

Rozkruszki oddychajg cala powierzchnig ciata lub
przy pomocy przewodu pokarmowego; do oddycha-

nia potrzebujg powietrza, dlatego zawsze dazg np.
w mace do warstw zewnetrznych, znajdujgcych sie
przy powierzchni worka. W kaszach, gdzie jest
znaczna ilo$¢ powietrza, moga znajdowac sie réw-
nomiernie w catej masie.

Rozkruszki sg jajorodne. Samica sktada jajka;
z ktorych po kilku dniach wychodzg larwy o 3 pai-
rach nog. Wkrétce nastepuje linienie (zrzucenie
skory) i przejscie w jinne formy tzw. larwy, juz o 4
parach nog. Caly cykl rozwojowy trwa, w zalez-
nosci od warunkéw cieplnych i wilgotnosci, 17 do
28 dni. Najkorzystniejszy rozw6j zachodzi w temp.
17—22° oraz przy wilgotnosci wzglednej powyzej



80%. W niekorzystnych warunkach forma larwy mo-
ze przeksztalci¢ sie w forrrcie prawie nieruchoma,
przetrwalnikowa, tzw. hypopua, 'bardzo odporng na
chtiéd i susze, zaopatrzong.w /przyssawki, ktérymi
moze sie czepia¢ réznych zwierzat, jak gryzoni,
owadow, ptakéw, czy tez ubrania ludzkiego. W ten
sposob przenosi sie nawet na duze odlegtosci.

Z innych gatunkéw rozkruszkéw nalezy wymie-
ni¢c rozkru szka serowego (Tyfoglyphus siro)
(rys. 2) atakujgcego przede wszystkim sery, lecz
mogacego zy¢ i na innych produktach. Ciato jego
jest bardziej biate, blyszczace, pokryte diugimi szcze-
cinkami.

Dalej wymieniamy: rozkruszka wydituzo-
nego (Tyiroglyphus. lomgior), dluzszego i silnie
owlosionego; 'rozkruszka szczecinia. stego
(Glycyphagus destructor). Poza wymieniowymi ist-
nieje caly szereg innych odmian.

WYKRYWANIE ROZKRUSZKA

Produkty porazone iozkruszkiem wydzielajg cze-
stokro¢ zapach miodowy. Worki z maka porazong
rozkruszkiem moga by¢ zapylone zewnetrznie. Réw-
niez kolo workéw na legarach Ilub na posadzce
stwierdza sie pyt maczny, szczegdlnie po nocy. Po-
niewaz rozkruszki gromadzg sie w warstwach ze,
wnetrznych maki, nalezy pobiera¢ prébe 2z po-
wierzchni maki. Prosta préba polega na wzieciu
szufla okolo 7s szklanki maki (w ilosci ok. 50 g),
wysypaniu jej na kartke papieru zeszytowego. Na-
stepnie starannie wygtadzamy powierzchnie za po-
mocg kartonu lub kawatka szyby szklanej, czy tez
kliszy. Obserwujemy 5 — 15 min. powierzchnie
maki. W razie obecnosci zywych rozkruszkéw wy-
stepuja wypryski na powierzchni. llos¢ wypryskow
pomnozona przez 20 oznacza -llos¢ rozkruszkéw
w 1 kg maki. Praktycznie maka zawierajgca naj-
wyzej do 100 rozkruszkéw na 1 kg, moze by¢ na-
tychmiast uzyta do wypieku pieczywa w piekar-
niach. Maka zawierajgca wiekszg iloS¢ rozkruszkow
nie nadaje sie do spozycia i powinna by¢ przezna-
czona do celéw przemystowych lub na tucz. W zbo-
zach, kaszach, pfatkach owsianych itp. nalezy szu-
ka¢- rozkruszkéw w pyle, po doktadnym odstaniu
przez sita. Kasze porazone rozkruszkiem w stop-*
ohi niezbyt silnym moga 'by¢ oczyszczone na
wialniach w kaszarniach, po- czym powinny by¢
zbadane powtérnie na przydatno$¢ do spozycia. Na
suszonych owocach, jarzynach i grzybach rozkrusz-
ki dajg sie tatwo zaobserwowa¢ gotym okiem. Susz
porazony rozkruszkiem jest zwykle obsypany drob-
nym pytem, bedacym produktem stoczenia przez
szkodniki..

Produkty porazone rozkruszkiem powinny by¢ na-
tychmiast usuniete z magazynu i zlozone w o0sob-
nym pomieszczeniu, az do decyzji komisji rzeczo-
znawcow.

SZKODLIWOSC ROZKRUSZKOW

Rozkruszki przenoszg na swym ciele zarodniki
plesni, grzybkéw i bakterie, ktore wspoidziatajg
w procesach psucia sie artykutow spozywczych. Cze-
stokro¢ myszy i szczury sa rozsadrukamii rozkrusz-
kéw, ktore moga przenosi¢ na sieréci. Tam, gdzie
istnieje plaga gryzoni, zwykle rozprzestrzeniajg sie
i rozkruszki. Rozkruszki wraz ze swymi wydalina-

mi, jajami, wylinkami i calg florg mikroorganiz-
mow sg silnie toksyczne.

Szkodliwos¢ rozkruszkbw moze sie objawiaé:

a) u ludzi zatrudnionych przy produktach silnie
porazonych rozkruszkiem,,np. przy transporcie, ob-
rébce itp., moga wystepowaé¢ schorzenia skorne
w postaci Swierzbu, lysienia, egzemy, wypryskéw
ropnych itp.;

b) przy pracy, gdzie nastepuje silne pylenie pro-
duktéw porazonych rozkruszkiem, np. przy mace
moga powsta¢ choroby drég oddechowych w rodza-
ju astmy i innych dolegliwosci;

c) najczestszg forma zachorowan sg niedyspozy-
cje zoladkowe, stany kataralne ostre i przewlekte,
biegunki. Te ostatnie bardzo niebezpieczne, zwlar
szcza u matych dzieci, moga prowadzi¢ do- zejs¢
Smiertelnych.

Badania uczonych radzieckich Rodionowa i in-
nych wykazaly po sekcji myszek skarmianych pro-
duktami porazonymi rozkruszkiem stan patologicz-
ny watroby, $ledziony i innych organéw wewnetrz-
nych. Trzeba zaznaczy¢, ze rozkruszki nawet .mar-
twe w sposob czysto mechaniczny za pomocg nog
i haczykbw moga zaczepia¢ sie o Sciany jelit i po-
wodowaé uszkodzenia, a w zwigzku z tym owrzo-
dzenia i inne stany kataralne.

Szereg schorzen moze by¢ spowodowany z jed-
nej strony toksycznoscig rozkruszkéw, z drugiej —
przyczyna choréb mogg by¢ stany uczuleniowe
(alergiczne) danego osobnika. Réwniez i pasze sil-
nie porazone rozkruszkiem nie sg obojetne dla .zwie-
rzat. Moga one wywolywa¢ u bydla i -nierogaciz-
ny zaburzenia trawienne, wyrzuty skorne, kolki,
a nawet poronienia.

SPOSOBY WALKI Z ROZKRUSZKIEM

Kazdy towar przy przyjeciu nalezy sprawdzi¢ or-
ganoleptycznie, czy jest wolny od rozkruszka. Pro-
by maki nalezy bra¢ szufla z warstw powierznio-
wych, nie gtebiej niz 5 cm. Bada sie jak podano
w drugim rozdziale.

Kasze mogg by¢ brane z warstw gtebszych, przy
czyim rozkruszka szuka sie w pyle po przesianiu.
Inne produkty powinny by¢ obejrzane zewnetrznie
golym okiem lub lepiej przy pomocy lupy. Towaru
porazonego rozkruszkiem nie nalezy przyjmowac,
lecz natychmiast zwréci¢ dostawcy.

W miejscach sktadowania artykutéw zywnoscio-
wych. powinna by¢ przestrzegana bezwzledna czy-
stos€. Zmiotki z podiogi i regaléw nalezy codzien-
nie wymiata¢ i spala¢, wzglednie zakopywa¢. Zmio-
tek nie wolno wysypywa¢ do $mietnisk w stanie
surowym, poniewaz rozkruszki mogtyby sie roz-
przestrzeni¢ za posrednictwem gryzoni, ptactwa itp.

Towar powinien by¢ skladany wytgcznie na re-
galach i legarach, nigdy na podiodze. W ten spo-
s6b zapewni sie przewiew od dotu.

Magazyny powinny posiada¢ dobry przewiew na-
turalny lub mechaniczny, dla usuwania nadmiaru
wilgoci. Magazyny powinny by¢ absolutnie suche,
poniewaz wilgo¢ sprzyja rozwojowi rozkruszka.

W magazynach nalezy przeprowadzac¢ czeste bie-
lenie i remonty (co najmniej jeden raz w roku).

Wypowiedzie¢ bezwzgledng walke gryzoniom
i muchom, ktére sg przenosnikami rozkruszkow.

Nie przetrzymywaé zbyt dlugo towaréw w ma-
gazynach; sprawdza¢ okres gwarancji i waznosci
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poszczegolnych artykutdw, Zlezale i przeterminowa-
ne towary usuwa¢ komisyjnie z magazynu.

Odmawia¢ przyjecia do skladowania tzw. ,nie-
chodliwych* towaréw, ktére czesto stajg sie zrod-
tom zakazenia roizkruiszkiem.

Nie wolno trzepa¢ oproznionych workéw w ma-
gazynie. Trzepanie powinno odbywaé sie w o0sob-
nym specjalnym pomieszczeniu, a zmiotki nalezy
natychmiast usuwa¢ i pali¢, wzglednie zakopywac.

Otoczenie magazynu powinno by¢ czyste, a naj-
blizsze otoczenie pokryte cementem lub asfaltem.

Podlogi i Sciany magazynu powinny by¢ szczel-
ne, a caly budynek szczuroszczelny.

W razie stwierdzenia ogniska rozkruszka w mai-
gazynie, towar porazony natychmiast usung¢ i prze-
prowadzi¢ dezynsekcje sposobem gospodarczym, fj.
za pomocag gorgcej wody i sody. W powazniejszych
wypadkach wydezynfekowaé azotoksem cate pomie-
szczenie, po usunieciu towaru.

Higiena osobista pracownikow magazynu powin-
na by¢ surowo przestrzegana, jak réwniez noszenie
ubrania roboczego'. Garderoba wilasna i ubrania ro-
bocze nalezy oddzielnie przechowywac.

Powinny by¢ wyznaczone osoby odpowiedzialne
za czysto$¢ magazynu.

Godna polecenia jest dezynsekcja oprdznionych

workéw uprzednio wytrzepanych mechanicznie Ilub
recznie. Dezynsekcja moze by¢ przeprowadzona go-
rgcym  powietrzem w piecu piekarskim (5 min.
w temp. 230»), badz gorgca parg lub $rodkami che-
micznymi gazowymi.

Z magazynu powinny by¢ usuwane wszystkie
ﬁbedne opakowania, jak worki, skrzynie, pudelka
itp.

Towar nie moze by¢ przechowywany w wilgot-
nych opakowaniach.

Nie nalezy przyjmowac .towaru zbyt wilgotnego.

W wypadku komisyjnego przeznaczenia artyku-
tow porazonych rozkruszkiem na pasze dla Swin
lub drobiu, produkty te moga by¢ odstepowane wy-
tacznie placowkom uspotecznionym. Produkty po-
razone powinny by¢ osobno przetrzymywane i po-
dawane zwierzetom tylko w stanie parzonym jako
dodatek do paszy. Nie nalezy zywi¢ wylgcznie pror
duktami zepsutymi.

Artykutow porazonych rozkruszkiem pod rygorem
kary sadowej nie wolno wprowadza¢ w obieg do
zywienia lub handlu. Produkty te powinny byé na-
tychmiast usuwane i osobno przetrzymywane do
decyzji komisji, ewentualnie do otrzymania wyni-
kéw badan laboratoryjnych Panstwowej Inspekciji
Handlowej.

KORZY STAJMY Z POSITMOCZEjif / 1ttn

G. SKROBANSKIJ — W. TYLKIN

O wzbogaceniu witaming C niektdrych
produktow mlecznych

\X 7 DZIEDZINIE rozszerzenia asortymentu i podno-
* » szenia jakosci produktéw zywnosciowych, szcze-
gélne znaczenie przywigzuje sie do wzbogacania nie-
ktérych produktéw witaminami.*)

Zagadnienia witamin dawniej sprowadzato sie do
witaminy C. Dzienne zapotrzebowanie czlowieka na
te witamine w poréwnaniu z innymi witaminami jest
najwieksze (20-50 miligraméw). W zwigzku z tym, ze
witamina C, czyli kwas askorbinowy _tatwo ulega
zniszczeniu, produkty pokarmowe stajg sie ubogie w
te witamine. Witamina ta jest niezmiernie wazng
substancjg biorgcg udziat we wszystkich procesach
spalania i odbudowy, zachodzacych w kazdej zywej
komérce naszego ciata. Straty tej witaminy przy prze-
robie surowych produktéw tlumaczg sie z jednej stro-
ny wytlugowaniem witaminy C przez wode, z dru-
giej za$ witamina C ulega zniszczeniu pod dziala-
niem fermentéw utleniajgcych, pod wplywem mie-
dzi i zelaza, jako katalizatorow w procesie utle-
niania oraz pod wplywem tlenu, szczegélnie przy
podwyzszonej temperaturze.

Zasadniczym zagadnieniem podwyzszania zawar-
tosci witaminy C w produktach zywnos$ciowych, przy
rownoczesnym wyzyskaniu dla przerobu surowcéw
zawierajgcych najwieksze jej ilosci, stata sie racjo-
nalizacja proceséw technologicznych z réwnoczesnym
wykryciem przyczyn powodujgcych zniszczenie wita-
miny C.

Dla tych produktéw zywnosciowych, w procesie
otrzymywania ktérych witamina C catkowicie ule-

*) Sowietskaja Targowi® Nr 6/1355 jr.
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ga zniszczeniu, stosuje sie witaminizacje kwasem
askrobinowym i koncentratami witaminy C. Takag
witaminizacje z powodzeniem stosuje sie dla wzbo-
gacenia witaming C wyrobéw cukierniczych, herbaty,
cukru, napojéw bezalkoholowych itp.

Produkty mleczne pomimo ich szerokiego wyko-
rzystania w zywieniu ludnosci dotychczas nie byty
witaminizowane. A nawet w instrukcji o witamini-
zacji produktow zywnos$ciowych w spozywczych za-
ktadach przemystowych powiedziano: ,witaming C
nie nalezy witaminizowa¢ potraw mlecznych”.

Czym tlumaczy sie tak negatywne ustosunkowanie
sie do zagadnienia witaminizowania produktéw mlecz-
nych? Czy tez na tyle’sg one bogate w witaminy, ze
nie potrzeba ich wzbogaca¢ witaming C, czy tez sa-
ma witamina C jest dla produktéw mlecznych szkod-
liwa i ujemnie wptywa na jakos$¢ witaminizowanych
produktéw?

Sprawag zbadania praktycznych metod witamini-
zacji niektérych produktéw mlecznych zajeta, sie na-
sza stacja.

Klasyczne doswiadczenia rosyjskiego lekarza, twor-
cy nauki o witaminach N. I. Ltunina, wykonane jeszcze
w r. 1882, po wyjasnieniu znaczenia dodatkowych
czynnikéw pokarmowych dosadnie wykazaly wartos¢
biologiczng mleka. Jednakowo niska zawarto$¢ wita-
min w mleku w mg% przedstawia sie nastepujgco:
0,04-0,45 witamina A, 0,01-0,025 witamina D, 0,01-
2,6 witamina C, 0,04-0,08 witamina Bi i 0,1 witamina
Ba.



Zawarto$¢ witaminy C w mleku zmienia sie w za-
leznosci od pory roku, zywienia kréw, okresu laktaciji,
sposobu przechowywania itp.

Przy przechowywaniu mleka w $wietle zachodzi
szybkie utlenianie witaminy C. Doswiadczenia wyka-
zaly, ze przy ekspozycji mleka w $wietle rozproszo-
nym w ciggu 5-6 min. ulega zniszczeniu 64,5% wita-
miny C, za$ w bezposrednim $wietle stonecznym w
tym samym czasie 72%, w ciggu 10-15 min. ekspo-
zycji na stofAcu zostaje zniszczone 89-92% kwasu
askorbinowego.

Dlatego $mietanka, masto $mietankowe, ser nie za-
wierajg zupetnie witaminy C; Tak szybkie zniszczenie
kwasu askorbinowego w mleku taczy sie z obecnoscig
fermentéw w mleku. Te fermenty witasnie powoduja
szybkie zniszczenie witaminy w $wiezym mleku. Jed-
nakze po termicznej obrébce mleka fermenty te
tracg swe wilasnosci niszczenia kwasu askorbinowego.

Tak wiec witaminizacja produktéw mlecznych z ko-
niecznos$ci odbywa sie w takich stadiach procesu tech-
nologicznego przyrzadzania tych produktéw, gdzie juz
zostata wykluczona mozliwo$¢ niszczenia witaminy C.

Jako zrédio witaminy C w naszych dos$wiadczeniach
wykorzystaliS§my  syntetyczny kwas askorbinowy,
koncentrat dzikiej rézy oraz ekstrat wioskiego,
orzecha.

Pod wzgledem chemicznym witamina C jest to
kwas askorbinowy, wystepujacy w postaci biatego,
krystalicznego proszku, ftatwo rozpuszczalnego w wo-
dzie, a nie rozpuszczalnego w tluszczach. Kwas as-
korbinowy tatwo utlenia sie w roztworach alkalicz-
nych, zas w roztworach kwasnych jest bardzo trwaly.
Wszystkie produkty mleczne przed witaminizacjg wy-
kazujg kwasna reakcje, co okazuje sie bardzo do-
godne dla witaminizacji, gdyz sam kwas askorbinowy
nie podnosi ich kwasoty. Smak, wyglad i zapach
Produktéw mlecznych witaminizowanych prawie zu-
Eetnie nie ulega zmianie.

Koncentrat dzikiej rézy zastosowany do witami-
nizacji przedstawia sie jako proszek rozpuszczalny
w wodzie, smaku kwasnego, barwy szarawo-zoéttej
i jest otrzymywany przez wysuszenie (odparowanie)
wodnego ekstraktu dzikiej rézy.

Otrzymany przez nas koncentrat \Vitaminy C z
dzikiej rézy z Ufimskiej Fabryki Witamin zawierat w
jednym gramie 35 miligramoéw kwasu askorbinowego
i miat wilgotnos¢ 5%. Przy tej wilgotnosci proszek
jest dostatecznie trwatly i nadaje sie do przechowy-
wania, a straty kwasu askorbinowego przy przecho-
wywaniu przez okres roku nie przekraczajag 20%. Wi-
taminizacja produktéw mlecznych proszkiem dzikiej
r6zy nadawata im lekko zéitawy odcien i staby po-
smak dzikiej rézy, przy czym wilasnosci smakowe
produktéw mlecznych nie ulegly przez to jpogorsze-
niu.

Witaminizacje produktéw mlecznych przeprowadza-
lismy w Charkowskim Mlecznym Kombinacie im. A.
1 Mikojana przy S$cistej wspoipracy z robotnikami
Kombinatu.

Witaminizacje lodéw, seréw twarogowych i kwas-
nego mleka przeprowadzaliSmy na takich stadiach
wytwarzania tych produktéw, gdzie mozliwos$é znisz-
czenia witaminy C byla zredukowana do minimum.

Przy obliczaniu ilosci witaminy C, zwracali§my
uwage na celowo$¢ zabezpieczenia w kazdej 100-gra-
mowej porcji lodéw, seréw i kwasnego mleka okoto

20 mg% witaminy C, to jest mniej wiecej jednej
cztowiekodozy tej witaminy. Przy wytwarzaniu lo-
déw mlecznych i $mietankowych do masy lodéw przy
temp. — 4“C .wprowadzaliSmy roztwér syntetycz-
nego kwasu askorbinowego oraz koncentratu witami-
ny C z dzikiej r6zy w mleku pasteryzowanym a tak-
ze ptynny wyciag z zielonych orzechéw wtloskich.
Wprowadzong w postaci .roztworu witamine doktadnie
mieszano z masg lodéw i niezwtocznie przystepowano
do dalszego zamrazania. W komorach do zamrazania
lody pozostawaly nastepnie przez trzy doby w tem-
peraturze — 18(C. Podczas kazdej doby w komorach
do zamrazania badano kwasote produktu i zawar-
tos¢ czynnej witaminy C, pobierajac odpowiednie
prébki. Roéwniez przeprowadzano ich ocene organo-
leptyczng przez poréwnywanie ich z prébkami kon-
trolnymi. Otrzymane wyniki $Swiadczyty, ze zawartos¢
witaminy C w gotowych prébkach witaminizowanych
byta wystarczajgco wysoka a podwyzszenie kwaso-
woséci produktu nieznaczne. Préocz tego badania wy-
kuzaty, ze w lodach witaminizowanych proszkiem
dzikiej rézy zawarto$¢ czynnej witaminy znacznie
wzrosta, a barwa produktu przybrata lekko kremowy
odcien. Jednakze w ten sposéb przygotowane prébki
lodéw mlecznych jak i $mietankowych mialy niedosta-
tecznie dobrg strukture i konsystencje, poniewaz do-
ktadne rozmieszanie masy lodéw niezbedne dla réw-
wnomiernego rozprowadzenia witaminy C zmniejszyto
zbito§¢ mieszanki i pogorszyto strukture i konsysten-
cje lodow.

Przy przyrzgdzaniu prébek witaminizowanych ser-
kéw twarogowych wprowadzono roztwdér syntetycz-
nego kwasu askorbinowego w pasteryzowanym mleku
i koncentrat witaminy C z dzikiej rézy, a takze ptyn-
ny wycigg witaminy C z zielonego rzecha wioskiego
do gotowej do rozcierania masy twarogu na serki
twarogowe lukrowane i bialkowe dla dzieci. Po sta-
rannym rozmieszczeniu twarogu formowano serki
i przechowywano je w lodéwkach w temperaturze
+ 1» Przez czas jednej doby badano kwas$nos$¢ i za-
warto$¢ czynnej witaminy C w przygotowanych préb-
kach serkéw a takze przeprowadzono ich préby orga-
noleptyczne i poréwnywano z prébkami kontrolnymi.
Rezultaty witaminizacji wielu prébek serkéw wyka-
zaly, ze zdolno$¢ przechowania sie witaminy C w go-
towych prébkach serkéw witaminizowanych byta
wysoka. Serki witamimzowane , proszkiem dzikiej
rozy wykazywaly zwiekszenie iloSci czynnej witaminy
C, a barwa ich nabierata lekko kremowego odcienia.

Przy przygotowywaniu witaminizowanego kwasnego
mleka wprowadzano syntetyczny kwas askorbinowy
i koncentrat witaminy C z dzikiej r6zy w zakwaszone
mleko. Wprowadzong witamine szybko mieszano po
czym mleko rozlewano do kubkéw i wktadano w celu
skwaszenia do komor w termostatach. Dalsza tech-
nologia nie réznita sie od zwyktego postepowania przy
przygotowywaniu kwasnego mleka. W gotowym wi-
taminizowanym kwasnym mleku badano kwasnos¢é
i zawarto$¢ czynnej witaminy C, a takze przeprowa-
dzano préby organoleptyczne prébek i poréwnywano
je z prébkami kontrolnymi. Kwasne mleko witamini-
zowane proszkiem dzikiej ré6zy nabierato lekko kre-
mowego odcienia.

Po przeprowadzonej pdzniej degustacji przygoto-
wanych prébek witaminizowanych lodéw, serkéw
i kwasnego mleka, komisja w sktad ktérej wchodzili
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technolodzy, lekarze, pracownicy nauki i przedstawi-
ciele organizacji handlowych miasta Charkowa — po-
lecita wprowadzi¢ do masowej produkcji lody, serki
twarogowe i inne dietetyczne produkty mleczne wita-
minizowane kwasem askorbinowym i proszkiem dzi-
kiej rézy. Natomiast komisja wypowiedziata sie ne-
gatywnie odno$nie witaminizowania wymienionych
produktéw mlecznych pilynnym wyciggiem witaminy
C z zielonego wioskiego orzecha, poniewaz tak lody,
jak serki i kwasne mleko miaty nieprzyjemny smak
i wyraznie zmieniony wyglad.

W Zaktadach Charkowskiego Mlecznego Kombinatu
im. A. |I. Mikojana przeprowadzono masowg witami-
nizacje produktéw mlecznych i dopuszczono je do
sprzedazy w obrebie miasta Charkowa. Dalo to moz-
no$¢ doktadnej obserwacji procesu technologicznego
przy wytwarzaniu wymienionych produktéw i pozwo-
lito wprowadza¢ witamine na najbardziej sprzyjaja-
cych dla witaminizacji stadiach produkcji. Okazalo sie
to niezmiernie wazne, szczegb6lnie przy wytwarzaniu
lodéw. Przy witaminizowaniu lodéw mlecznych i $mie-
tankowych, w warunkach doswiadczalnych, mieliSmy
mozno$¢ wprowadzania roztworzonych w pasteryzo-
wanym mleku kwasu askorbinowego i koncentratu
witaminy C z dzikiej r6zy do zbiornika, w ktérym

J. Rodionowa

Zastuzona nagroda

ly-A TABLICY wyr6znionych
1' w Pierwszym Zjednoczeniu
Stotbwek w Rydze od dawna
wywieszona jest fotografia An-
ny Juliewny Wilips — kucharza
stotowki dietetycznej. W aktach
personalnych tego wybitnego
pracownika znajduje sie wiele
dyploméw uznania za nadzwy-
czajng prace. Niedawno otrzy-
mata ona odznake przodownika
handlu radzieckiego.

domosci,

Stotéwka
wata dawniej

przybycia

specjalnych
kacji, totez Anna Juliewna nie-
strudzenie przyswajata sobie te
nowa dla siebie specjalnosé.

dietetyczna
nie wiecej jak
600 potraw dziennie. Od chwili
Anny Wilips
stotownikéw rosta z miesigca na
miesigc, z roku na
ciggat ich urozmaicony jadtospis
i wysoka jako$¢ potraw.

zamraza sie mase lodéw, a nie do mieszanki masy
lodéw. W ten spos6b wprowadzane witaminy szybko
mieszano z ptynna masa lodéw i niezwtocznie przyste-
powano do zamrazania. Wykonane w ten spos6b préb-
ki nie ustepowaly pod wzgledem =zbitosci, struktury
i konsystencji prébkom kontrolnym.

To samo zaobserwowaliS§my przy wytwarzaniu wi-
tamintzowanych serkéw i kwasnego mleka.

Przeprowadzone dos$wiadczenia witaminizacji pro-
duktéw mlecznych, pozwalajg wysnué¢ nastepujace
wnioski: wzbogacenie lodéw, serkéw twarogowych
i kwasnego mleka kwasem askorbinowym i koncen-
tratem witaminy C z dzikiej r6zy podnosi wartos¢
spozywcza wymienionych produktéw i nie odbija sie
ujemnie na ich zaletach smakowych. Przy tym kwa-
$no$¢ wymienionych wyzej produktow mlecznych
wzrasta tylko nieznacznie.

Nalezy takze podkreslié, ze przy przechowywaniu

witaminizowanych produktéw mlecznych — lodéw w
temp. — lii'», przez 3 doby, serkéw twarogowych
i kwasnego mleka w temp. — 4" przez 1 dobe obec-

no$¢ czynnej witaminy C nie zmniejszyta sie.

Koszt wprowadzonych witamin podniést cene jed-
nej 100-gramowej porcji lodéw, serkéw czy tez kwas-
nego mleka zaledwie od 1 do 14 kopiejki.

PRZEDWCZESNA RADOSC

kw alifi-

wyda-

liczba

rok. Przy-

Zaloga przedsiebiorstwa z za-
dowoleniem przyjeta wyréznienie

Anny  Juliewny. Wieloletnim
rzetelnym trudem zastuzyta na
te nagrode.

Pietnastoletnia Anna Wilips
przyjeta zostalta do pracy w res-'
tauracji jako uczennica. Byto to
jeszcze w burzuazyjnej totwie.
Obieranie kartofli, mycie naczyn
i przenoszenie produktéw —
oto wszystko, co woéwczas do-
stepne byto dla uczennicjj.. Ale
Anna byta nieustepliwa, uwaznie
przygladata sie pracy kucharzy
i ,starata sie jak najlepiej wy-
petnia¢ ich polecenia. | oto po
kilku latach dopuszczono jg do
pracy przy kuchni.

Od tego czasu juz ¢éwieré wie-
ku Anna Juliewna pracuje jako
kucharz. Staz niemaly, dos$wiad-
czenie ogromne, lecz ona nie
przestaje sie doskonali¢ w swoim
zawodzie.

Od siedmiu juz lat pracuje
Anna Wilips w stotéwce diete-
tycznej, gdzie przeniosta sie z
restauracji. Doskonale umiata go-
towaé¢ dziesigtki r6znorodnych so-
séw, zakasek i dan porcjowych.
Ale kuchnia dietetyczna wymaga
od kucharza specjalnych wia-
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Anna Juliewna w prace swojg
wktlada, jak to sie mowi, calg
dusze. Przygotowane przez nig
potrawy zawsze oceniane sa jako
doskonate. Obecnie stotéwka wy-
daje dziennie okoto trzech tysiecy
dan. W jadtospisie figuruje za-
wsze ponad 40 pozycji ré6znorod-

nych dan: miesnych, rybnych,
mlecznych, macznych, jarskich
i stodkich.

Obejmujgc kierownictwo bry-

gady, Anna Juliewna Wilips na-
lezycie zorganizowala jej prace,
whnikliwie rozdzielita obowigzki
pomiedzy kucharzami, tak ze
kazdy z nich ponosi petng od-
powiedzialno§¢ za powierzony
mu odcinek pracy. Ona sama
jest zawsze na najtrudniejszym
odcinku. W godzinach naj-
wiekszego naptywu konsumentéw
zasta¢ jg mozna przy wydawaniu
potraw. Pracuje szybko i pewnte.

Kto dzi§ gotowat barszcz? —
pytaja stotownicy kelnerki —
przekazcie kucharzowi nasze po-
dziekowania. Anna Juliewna
czesto styszy te stowa. | nie ma
dla niej cenniejszej nagrody, jak
u)dzieczno$¢ radzieckiego konsu-
menta..

(Z gazety ,Sowielakgja Targowla“)
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I. Osiniska — PRODUKCJA KAPUSTY
KISZONEJ. Wydawnictwa Przemys$lu
Lekkiego i Spozywczego. Warszawa 1955,
str. 78, cena zt 4,50.

Kapusta kiszona jest cennym $rodkiem

spozywczym, majacym duze znaczenie
dla organizmu ludzkiego. Najwigksza
wartos¢ przedstawia ona ¢jako Zrédio
witaminy C. Aby jednak otrzymany
produkt miat nie tylko najlepszy smak
ale i najwiekszg warto$¢ odzywczag, na-
jezy zaréwno przy wyborze surowca,
jak 1 w czasie produkcji oraz przecho-
wywania ‘'kiszonki przestrzegaé wszyst-
kich tych momentéw, ktére warunkuja
otrzymanie produktu najwyzszej jako-
Sci.

Ksigzka |. Osinskiej spetnia role pod-
recznika dla pracownikéw zatrudnio-
nych przy produkcji kapusty kiszonej
na skale przemystowg. Nie oznacza to
jednak, aby osoby zajmujace sie kisze-
niem kapusty w mniejszych iloSciach
np. na potrzeby witasne gospody nie
powinny sie z nig zapozna¢. Podaje ona
bowiem szereg wskazéwek, ktére nale-
zy bra¢ pod uwage zaréwno przy Kkisze-

niu na skale przemystowg, jak i syste-
mem gospodarczym.

Poza ogdlnymi wiadomos$ciami doty-
czacymi znaczenia dietetycznego i »d-
Regulamin dla rad kulinarnych. Dla

zagwarantowania prawidlowego ustawie-
nia pracy rad kulinarnych CZPG wydal
tymczasowy regulamin nakre$lajacy za-
kres czynno$ci i uprawnien rad kuli-
narnych. Réwnoczes$nie CZPG zobowigzat
piony produkcyjno-handlowe do otocze-
nia opiekg oraz do wtasciwego usta-
wienia dziatalhosct tychze rad. W zasa-
dzie nie powinno by¢ przedsiebiorstwa,
czy wojewoébdzkiego zarzadu po L'VI.
1955 r., w ktérym nie dziatataby rada
kulinarna- Dla wyjasnienia podaje sie,
ze koszt surowca zwigzany z pracami,
technologicznymi rady kulinarnej po-
winien* by¢ pokrywany z limitéw przy-
znanych dla zaktadu doswiadczalnego.
Zaopatrzenie w artykuty zabawowe.

W zwigzku z organizowaniem zabaw
z okazji $wigt narodowych MHW, De-
partament Zywienia Zbiorowego pismem
z 24.1l. 1955 r. przypomina, ze takie
artykuty, jak konfetti, baloniki, ser-
pentyny dtp. nalezy wprowadzi¢ réw-
niez na wszelkiego rodzaju zabawach

okolicznos$ciowych, organizowanych w
zaktadach ,gastronomicznych.

tuczarniach ma-
tuczenia, a

W arunki sanitarne w
ja duzy wplyw na wyniki
tym samym w powaznym stopniu de-
cydujag o rentownos$ci tuczarn. Aby
zmniejszy¢ do minimum mozliwos¢ za-
chorowan 1 padnig¢ $win na skutek an-
lysanltaraych warunkéw, co sig zdarza w

okresie letnim, nalezy pamigta¢ o obo-
wigzku przestrzegania instrukcji wete-
rynaryjnej Ministerstwa Rolnictwa i Re-
form Rolnych z 12111. 1951 r.

Kontrola nad pasza, stomag i wegtem.
Tucz trzody chlewnej w roku 195 wi-
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zywczego kapusty kiszonej oraz pro-
cesé6w chemicznych wystepujacych pod-
czas kiszenia znajdujemy tu omoéwienie
rodzajéw, sktadu chemicznego, wyma-
gan jakosciowych dla surowca podsta-
wowego, tj. kapusty oraz surowcéw po-

mocniczych, itj. sold, marchwi dtp. Wy-
bér odpowiedniego rodzaju kapusty na
kiszenie ma znaczenie dla smaku 1

trwatoéci kiszonki, a takze wptywa na
zwigkszenie lub zmniejszenie ilo$ci od-
padéw, a tym samym na wydajnos¢
kiszonki.

Najobszerniej w broszurze potrakto-
wano zagadnienie samej produkcji ki-
szonki, omawiajac kolejne stadia pro-

cesu technologicznego. W rozdziale tym
zamieszczono schematy urzadzen mecha-
nicznych uzywanych przy kiszeniu ka-
pusty oraz objasnienia dotyczace, ich
konstrukcji.

Cze$¢ koncowa pracy traktuje juz o
produkcie gotowym. M. in. autorka wy-
mienia gtéwne wady, ktére mogg wy-
stapi¢ w kapuscie kiszonej, podajac jed-
nocze$nie jakie sa ich przyczyny. W
praktyce zdanie sobie sprawy z tego,
co wplyneto na obnizenie jako$ci pro-
duktu ma podstawowe znaczenie dla
unikania bledéw na przysztosé. (zk)

nien by¢ prowadzony na znacznie wyz-
szym poziomie niz dotychczas, a jedno-
cze$nie musi by¢ rentowny. Wobec tego
zwraca sig uwage na obowigzek zao-
strzenia kontroli zuzycia pasz z odpad-
kéw, otrab, stomy na $cidtke i wegla
na gotowanie odpadkéw. Przeprowadzo-
na kontrola w terenie przez MHW
stwierdzita powazne zaniedbania na
odcinku tuczu.

Kaucjonowanie butelek. Minister Han-
dlu Wewn. wydal zarzgdzenie Nr 86
z 131V.1955 r. w sprawie kauejonowa-
noa butelek przy sprzedazy piwa, wody

sodowej, wo6d mineralnych 4 piynnego
owocu w butelkach. Kaucja od kazdej
butelki wynosi 2 zi, ktére pobiera sie

za odpowiednim pokwitowaniem. Zwrot
kaucji moze nastapi¢ wylgcznie w miej-
scu pobrania kaucji za zwrotem butel-
ki i pokwitowania.

Przy dostawach do punktéw sprzeda-

zy hurtowej, dostawca fakturuje towar
oraz butelki. Zwroty butelek traktowa-
ne sa jako ich sprzedaz. Przy dosta-
wach do punktéw sprzedazy detalicz-
nej dostawca fakturuje warto$¢ towa-
ru, butelki za$ wymienia na butelki®

puste. W przypadku dostarczenia mniej-
szej ilosci butelek niz wynosi zwrot
pustych, zmniejsza si¢ kwote faktury
o warto$¢ butelek ponad ilos¢ dostar-
czong. Gdy ilos¢ dostarczonych bute-
lek przewyzsza ilos¢ zwréconych pu-
stych, fakturuje sie¢ oprécz towaru row-
niez warto$¢ butelek.

Przy rozliczeniach z tytutu dostaw
butelek, jak i ich zwrotu obowigzuje
cena pobranej kaucji.

Zbiérka odpadkéw uzytkowych. Dep.
Zyw. Zbiér. MHW stwierdzit, ze gospo-

darka odpadkami uzytkowymi w wie-
lu zaktadach zywienia zbiorowego nie
jest postawiona wtasciwie. Pomimo
wprowadzenia ewidencji i sprawozdaw-
czosci ze zbiérki odpadkéw uzytkowych,
zaktady nie zbierajg i nie odstawiajg
kapsli metalowych od butelek, stojow
i Innych szklanych opakowan. Odpadki

te personel zaktadéw wyrzuca.

Zmiana zarzadzenia o dozorze nad
wyrobem i obiegiem lodéw. Rozporza-
dzeniem Ministra Zdrowia z 16.iVIl.1954 r.
zmienione zostato rozporzgdzenie z 4.XI.
1948 r. (Dziennik Ustaw Nr 33 z 20jVII.
1954 r.) o dozorze nad wyrobem i obie-
giem lodéw. Zmiana dotyczy § 13, kt6-
ry obecnie brzmi: Prezydia wojew6dz-
kich rad narodowych (rad narodowych
m. st. Warszawy t m. todzi) w przy-
padkach wuzasadnionych moga zezwalaé
na odstepstwa od przepis6w § 10 ust. 4
i 8§ 11. Wymienione paragrafy stwier-
dzajg, ze opakowanie lodéw nie moze
by¢ barwione, ani parafowane. Uliczna
za$ sprzedaz lodéw z kioskéw, budek,
wézké6w sposobem obnosnym itp., jak
rowniez wszelka inna sprzedaz lodéw,
jezeli nie jest prowadzona w restaura-
cji, jadtodajni, kawiarni, cukierni, jesit
dozwolona tylko w peitnym gotowym
opakowaniu wytwérni, zabezpieczaja-
cym lody od wplywéw zewnetrznych.
W zwigzku z tym zaktady zywienia
zbiorowego, o ile moga zagwarantowac
bezwzgledng higiene sprzedazy lodow
bez opakowania, majg prawo zwracac
sie z odpowiednimi wnioskami odno-
$nie sprzedazy lodéw do PWRN.

Produkcja kakao z surowca krajowe-

go. MHW zalecito zaktadom gastrono-
micznym produkowanie kakao z prze-
miatu krajowego, ktére jest znacznie
tansze, a pod wzgledem smakowyrii i
odzywczym nie ustepuje kakao firmo-
wemu. Przy tej okazji podajemy zmia-
ne w recepturze Nr A-ng-I-6 — za.

miast 0,04 kg kakao firmowego .nalezy
uzy¢ 006 kg surowca z przemiatu kra-

jowego na 10 porcji. Dla pozostalych
surowcéw (mleko, cukier) normatyw
nie zmienia sie. Naturalnie produkcja

kakao z przemiatu krajowego nie mo-
ze spowodowaé¢ wycofania produkcji ka-
kao firmowego.

Rezerwowanie stolikow w zaktadach.
Dep. Zyw. Zbiér. MHW pismem z 30.IV.
1955 r, zwrécit uwage, ze w zaktadach
zywienia zbiorowego zdarzajg sig wy-
padki nieuzasadnionego rezerwowania
stolikbw przez kelner6w w oczekiwaniu
na przypadkowych goéci, od ktérych
spodziewaja sie wiekszego utargu,
wzglednie napiwku. Praktyka tego ro-
dzaju jest wyrazem bezpodstawnego
uprzywilejowywania niektérych konsu-
mentéw i narusza uprawnienia pow-
szechnego korzystania z ustug zakltadéw
,gastronomicznych, wreszcie stwarza
podstawe do przestepczej dziatalnosci
niektérych pracownikéow.

W niektérych przypadkach dopusz-
czone jest rezerwowanie catej sali,
wzglednie jej czesci dla Wyzywienia
zorganizowanych grup konsumentow.
Nalezy wtedy wywiesi¢ najmniej na je-

den dzien wczes$niej zawiadomienie o
wytgczeniu sali z normalnej dziatalno-
$ci zaktadu. Upowaznionym do przyjmo-
wania zaméwien jest kierownik zakta-
du. Zamoéwienie stolika powinno by¢
wpisane do ksigzki zamoéwien stolikéw.
Na zarezerwowanych stolikach nalezy

umieéci¢ odpowiednie zawiadomienie.
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Sztuka kulinarna
sprzed
3 i pot tysigca
lat

O FAROZYTNI Grecy potozyli nie$miertelne zastugi

niemal we wszystkich dziedzinach wiedzy'i sztuki.
Roéwniez w sztuce kulinarnej od skromnych potraw do-
szli do wyszukanych i zbytkownych.

Poczatkowo chleb starozytni Grecy wypiekali z or-
kiszu, zboza posledniejszego gatunku z rodzaju jecz-
mienia. Kiedy jeczmien zostat wyparty przez pszenice,
chleb z jeczmienia stat sie¢ pozywieniem warstw ubo-
gich i niewolnikéw. Arystokracja grecka natomiast ja-
data wylgcznie chleb pszeniczny.

Grecy chleb spozywali z miodem, owocami, winem,
serem, oliwkami. Ogérki, czosnek i cebula byly wy-
tacznie pokarmem ubogich. Grecy lubili rosliny stracz-
kowe, przy czym gotowane: béb, groch, czy fasole mo-
zna b>to naby¢ w kazdym straganie ulicznym, a socze-
wice sprzedawano nhawet w teatrze.

Bardzo tubiang przez Grekéw potrawg byta zacierka
orkiszowa, pO6zniej pszenna. Narodowg za$ strawg sta-
ta sie czarna polewka. Byta to mieszanina posiekane-
go miesa wieprzowego; ttuszczu, octu i soli podlana
krwig.

Grecy jadali upolowang zwierzyne, a przede wszyst-
kim zajgce, jednak specjalnoscig ich kuchni staly sie
)yby przyrzadzane w najrozmaitszy sposéb. Grecy znali
sztuke konserwowania ryb przy pomocy soli. Byt to
bardzo ceniony przysmak. Zamozne rodziny spozywaly
ryby solone, odpowiednio przyrzagdzone na przystawke.
Powodzeniem cieszyly sie tez ryby przygotowane z se-
rem.

Z okazji publicznego sktadania ofiar bogom tub pod-
czas wielkich wuroczysto$ci narodowych Grecy jadali
wotowine, w Swieta — kozleta lub wieprzowine. Grecy
od najdawniejszych czaséw umieli wyrabia¢ rézne ga-
tunki kietbas, ktére nieraz falszowali dodajgc mieso
psie i osle. Drob piekli we wtasnym ttuszczu, wzglednie
z dodatkiem powszechnie uzywanej oliwy.

Dla biedakéw i niewolnikéw prawdziwag ucztg byty
$ledzie z plackami jeczmiennymi albo z mgrochem piure.
Wody Grecy nie pijali w ogdle. Wode zastepowato im
wino. Przy $niadaniu pili wino czyste, niemieszane.

W czasach historycznych, na poczatku przecietny
obiad grecki byt skromny. Dla pobudzenia apetytu za-
czynano ten positek od lekkich przystawek, na ktére
sktadaly sie jajka sadzone, smazone Ilub gotowane.
W nastepnej kolejnosci szty ostrygi, homary i ryby so-
lone. Potem podawano pieczyste z zajgca, wzglednie
pieczen wieprzowa. Rzadziej dréb. Na deser, czyli tak
zwane wety, skiadaly sie miodowniki.

Sztuka kulinarna w Grecji wraz z ogélnym poste-
pem cywilizacji i kultury osiggneta niebywaty kunszt,
zwlaszcza u Grekéw zamieszkujgcych potudniowg lIta-
lie. Tamtejsze miasto Sybaris juz przed dwoma tysig-
cami lat wyrosto na ognisko smakoszéw, a stawa jego
ze wzgledu na kwitngca tam sztuke kulinarng roznio-
sta sie po calym 6wczesnym Swiecie. Mianem uczty sy-
birackiej okreslato sie p6zniej najbardziej wyszukane
biesiady. Z Sybaris wychodzili najprzedniejsi, a tym
samym drogo wynagradzani kucharze. Pomystowe po-
trawy wymys$lane przez nich byly chronione patentem;
przez rok nie wolno byto nikomu przyrzgdzaé¢ opaten-
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.Mickiewicz

towanego specjatu. Mistrzowie sztuki kulinarnej
w Grecji byli dyktatorami w swojej dziedzinie. Ale
tez kucharz grecki me gorzej od sztuki gotowania
i smazenia znal zagadnienia medycyny, nadto pisma
Demokryta i Epikura — autoréw, ktérzy najwiecej pi-
sali o sprawach kulinarnych.

Pod wplywem stosunkéw handlowych ze Wschodem
kuchnia grecka przejeta stamtgd zwyczaj doprawiania
potraw korzeniami, zwtaszcza pieprzem. Grecy tego
okresu lubili dobrze jes¢, a biesiady nie wyobrazali so-

bie bez wiekszej liczby gosci. Ucztowali gromadnie
przy kazdej okazji. Urzagdzali tez skladkowe uczty
i réznego rodzaju pikniki. Nic dziwnego zatem, ze

w utworach oéwczesnych pisarzy, zwltaszcza w kome-
diach sporo miejsca poswiecono sztuce kulinarnej. Cze-
sto wsréd bohateréw Grecji spotykamy tam nie lada
smakoszéw, a sam Herakles — mityczny bohater grec-
ki najczesciej wystepuje w roli obzartucha. Ojcem
i opiekunem greckiej kuchni byt nie byle kto, bo sam
Prometeusz, 6w dobroczynca, ktéry wykradt z nieba
ogien i przyniést go ludzkosci.
(msk)

Mickiewicz od kuchni

Rok biezacy zaréwno w Polsce, jak i na calym
Swiecie poswiecony jest pamieci Adama Mickiewi-
cza — naszego najwiekszego poety. Arcydzietem
Mickiewicza na miare Swiatowg jest ,Pan Tadeusz®
— wierszowana w X Il ksiegach historia wydarzen,
jak't." mialy miejsce w Polsce i na Litwie w latach
1811 i 1812.

Na tym tle historycznym znajdujemy w ,Panu Ta-
deuszu“ wspaniate obrazy o6wczesnych zwyczajéw,
opisy uczt, potraw, napojow, wszelkiego ciasta i cu-
krow, a takze sposoby ich przyrzadzania. Pozna-
jemy charakterystyczne cechy urzadzenia jadalni
w starym magnackim zamku, gdzie przed ucztg cze-
stowano gosci wédka, w czasie upatéw za$ chotodz-
cem litewskim, rodzajem zupy (chtodnika) z sieka-
nych lisci burakéw, przegotowanych i zaprawionych
kwasna $mietana.

Z duzym znawstwem sztuki kulinarnej' opisywat
pétgeski — wedzone kawatki gesiny,
wedliny, kumpie, czyli .szynke wieprzowg przednig!

Wszystko wyborne, wszystko sposobem domowym

Uwedzone w kominie dymem jatlowcowym...

Dzieki Mickiewiczowi poznajemy wiele 6wczesnych
potraw. Wprost genialnie opisywat on wierszem przy-

rzgdzanie bigosu i wszystkie jego =zalety, barszcz
krélewski, kiszony z zytnich otrab, gotowany z ry-
bami, zaprawiony grzybami i krupami tatarczany-

mi oraz rosot staropolski z sosem z roéznych miesiw,
gotowany zgodnie ze zwyczajem ze sznurkiem peret
i czerwonym ziotym. Albo kontuza, czyli zupa dla
chorych z rozgotowanych kurczgt przetarta przez
sito. Przerézne galarety z ryb. Sa i nadzianka
z farszu. Nie zapomniat Mickiewicz nawet o dodat-
kach. Czytajac ,Pana Tadeusza" mazemy sobie
wyobrazi¢, jak podnosily smak potraw rézne przy-
prawy do mies, a wiec sok wyciskany z rosliny
zwanej draganty, pizmo jako pachnidio, czy uzywane
do wyrobéw cukierniczych ziarenka szyszek pinii ro-
snacej we Wioszech.

r-uuawy nosMy nazwy juz dzisiaj w wielu wy-
padkach nieznane, a przyrzagdzano je nieraz wedtug
tajemnych sekretéw kucharskich, pilnie strzezonych!

Mickiewicz byt takze wielkim mito$nikiem kawy
o ktérej nie omieszkat napisa¢ w ,Panu Tadeuszu“’
ze miata:

...czarno$¢ wegla, przejrzysto$¢ bursztynu,

zapach mokki i gesto$¢ miodowego ptynu

Przy koncu wypada przynajmniej nadmienié, ze
rownio doktadnie z ,Pana Tadeusza® mozemy za-
pozna¢ sie ze staropolskim serwisem, jak i ze’zwy-
czajami panujgcymi w o6éwczesnych karczmach, (az)



NAJSTARSZY DOKUMENT
GLODU

Jednym z najstarszych
dokumentéw gtodu  jest
tablica znaleziona przy
pierwszej katarakcie Nilu.

Na tablicy tej znajduje sie
opis skutkéw straszliwego
gtodu w Egipcie za pano-

wania faraona Tasorhusa
zyjacego 2000 lat przed
Abrahamem.

DZIWACZNE POKARMY
Pierwotne ludy Afryki
Podzwrotnikowej i gorag-

cych stref Ameryki Srod-
kowej z powodu cierpienia
na niedobér zelaza w or-
ganizmie spowodowany
niewtasciwym odzywianiem
esie, a takze na skutek
strat krwi z powodu na-
gminnych zakazen robaka-
mi, usitujag wyréwnacé te
niedobory jedzeniem gliny.
Eskimosi znowu, zjadajag
co wieksze kosci zwierzat
lub uzywajg jako pokarmu
tajna  karibu oraz zawar-
tos¢ zotadkéw upolowanej
zwierzyny. Jest to wywo-
tane braktem witamin i so.
li mieneralnych, ktére

sktaniajag len do spozywa-
nia tak dziwacznych po-
karmoéw.

SEYNNY MAJONEZ
| BESZAMEL

Na pamiagtke zdobycia
twierdzy Mahon ksigze Ri-
chelieu (czyt. Ryszelie)
nazwat sos wynaleziony
przez siebie majonezem. A
kto by pamietat o marki-
zie francuskim nazwiskiem
Bechamel (czyt. Beszamel),
gdyby nie wymyS$lit on so-
su beszamel podawanego
do pieczeni cielecej. Jak-
kolwiek Bechamel w swo-
im dorobku kulinarnym
ma jeszcze inne frykasy, o
cudacznych nazwach, ana-
wet ksigzke kucharskg na-
pisang wierszem, to jednak
stawe przyniést mu wtas-
nie sos beszamel.

NA WODKE CHODZILI
DO APTEKI

Od Sredniowiecza do
XVI w. na piernik i wé-
deczke chadzalo sie¢ do ap-
teki. Stad $miat sie Hiero-
nim Morsztyn:

Ty bez ogrédki

Przys$li nam woédki;

A jeS$li jeszcze dasz pier-
nika,

napisze¢ na drzwiach: tu
apteka.

CHLEB KUKURYDZIANY
Odkryta w Ameryce ku-
kurydza stata sie¢ popular-
na najpierw w krajach
Srodziemnomorskich m. in.
we Wioszech. Do dnia dzi-
siejszego z maki kukury-
dzanej robi sieg tam nie
tylko rodzaj papki, ale
takze Chleb z domieszka
maki zytniej czy .pszennej.

WIECIE ZE:

— Z polskich piw stynne byly kiedys:
wieckie, wareckie, ujskie, wielickie,
Najdrozsze

rzeckie, pruskie.

GO KRAT TO BytzzAd

Kuchnig staropolskg ce-
chowata odraza do wszel-

kich przetworéw z krwi
zwierzecej. Totez kiedy
Paskowi Dunczycy podali

ulubione przez nich kiszki,
odpowiedziat im ze wzgar-
da: ,Polakowi tego jes¢
nie godzi, aby psy nie-
przyjaciotami byty, gdyz to
ich .potrawa*“.

PASZTETOWE O0OZDOBY
NA DRUTACH

Juz w dawnej przesztosci

pasztety francuskie, nie-
mieckie, angielskie wyra-
biano w kuchniach pol-

skich dworéw ze zwierzy-
ny i drobiu. Ozdabiano je
przeréznymi figurami
przedstawiajgcymi zwierze-
ta, czy drob. Podobnie
ozdabiano pé6itmiski, na kté-
rych znajdowaly sie pasz-
tety. Wszystkie ozdoby u-
mieszczano na drutach.

PIEPRZNE | KORZENNE

Na bankiecie wydanym
na cze$¢ przybywajacej do

Polski M arii Ludw iki
Francuzi poparzyli sobie je-
zyki i jes¢ nie mogli tak
pieprzne i zaprawione ko-
rzeniami byty potrawy.
Jeden 2z uczestnikéw tej

biesiady dodaje, ze w Pol-

sce kazdy zamozniejszy
szlachcic wydawat rocznie
10KV talar6w na cukier,
bakalie i korzenie.

brzezinskie, to-
bitgorajskie, miedzy-

byto piwo matgoskie.

— W pie$niach Sowizdrzata znalezé mozna satyre na

kuchareczki i

szynkareezki co to., gdy ze wsi do miasta

przyszty, tak sie rozpiescity, ze w koncu nie wiedziaty
juz co jada¢.

— W XVII wieku we Francji ksigzeg Wielki Kondeusz,
kardynat Mazarin, maz stanu Colbert, krél Ludwik XHI

zajmowali sig sztuka kulinarng, a filozof francuski Mon-

taigne wydat ksigzke pt.

JWiedza o jedzeniu“.

— Symbolem wyszynku piwa w Polsce szlacheckiej byta

wiecha zawieszona nad drzwiami wejSciowymi
wieniec.

za$ sprzedazy wina —

— Szafran zajmowat w kuchni staropolskiej

niejsze miejsce.
franem.

— W bogatych w
diach $mier¢
niata rocznie 10 milionéw

zasoby naturalne
gtodowa przed H wojng $wiatowg pochta-
ludzi.

karczmy,

najpoczes$-

Specjalnoscig byty flaki zaprawione sza-

i urodzajnych In-

— 50% ludnos$ci Anglii odzywia sie w sposéb niedosta-

teczny.

—.W Ameryce tacinskiej ponad 2/3 ludno$ci zle miesz-

ka,

nedznie ubiera si¢ d jeszcze gorzej

odzywia.



Frontowa sala restauracyjna w Hotelu ,Orbis*
w Poznaniu.

Sala bufetowa pod szklanym dachem w tym
samym hotelu. W czasie XXIV Miedzynarodo-
wych Targéw Poznanskich restauracja w ho-
telu ,Orbis* nieraz go$cita wystawcow za-
granicznych. Swoim wygladem nie przyniosta
nam wstydu.

Sala jadalna w gospodzie w Stupcy (pow. ko-
ninski) z pieknymi motywami dekoracyjnymi
i bogatym zyrandolem.

Fragment sali konsumpcyjnej w gospodzie w
Obrzycku. Charakterystyczna imitacja boa-
zerii z drzewa, malowania na $cianie.
Bufet w gospodzie w Stupcy. Na $cianie ma-

lowidta w stylu wielkopolskim.
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