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Przeczytaj

W listopadzie kisimy kapuste i inne warzywa oraz grzyby. Sporzg-
dza sie z nich marynaty. Przerabia sie i utrwala mieso oraz tluszcz
z wiasnej hodowli. Kontrolujemy i pielegnujemy warzywa,, ki-
szonki oraz inne przetwory.

W jadiospisach nalezy uwzglednia¢ ryby i mieso, ktére w tym
miesigcu sg szczegolnie smaczne. Z drobiu najlepsza jest ges,
z dziczyzny rogacz i zajgce. D6 jadtospisu mozna juz wilaczy¢ wa-
rzywa zimowe, kiszonki i ostre sery.

Najbardziej korzystng metodg zmiekczania jarzyn jest gotowanie
ich we wlkasnym soku. W tym celu nalezy zagotowac nieduzg ilos¢
lekko osolonej wody w kotle o odpowiedniej wielkosci. Do wody
tej wiozy¢ pokrajane jarzyny, dodac czes$¢ ttuszczu przeznaczonego
do podprawy (ok. 30 g na 1 porcje) i szybko gotowa¢ na silnie
rozgrzanej plycie. Czas gotowania dla 100 porcji Swiezych jarzyn
wynosi ok. 40 minut.

Jarzyny o delikatnej tkance, Swiezg kapuste i ziemniaki gotuje
sie 0 wiele krocej z bardzo matym dodatkiem wody.

Gotowanych positkbw nie nalezy przechowywa¢, zwtaszcza na
rozgrzanej plycie kuchennej lub w piekarniku, gdyz pokarmy
szybko ulegajg zepsuciu, a witaminy zniszczeniu. Gotowe potrawy
na przechowanie nalezy wstawi¢ do chtodni. Witaminy ulegaja
zniszczeniu réwrrez przy powtdérnym odgrzewaniu pozywienia.

Witamina C dobrze zachowuje sie w produktach kiszonych. Pra-
widlowo zakwaszona kapusta a takze jej zalewa zawierajg duzo
witaminy C. Nalezy jednak pamieta¢, ze w kapuscie wyjetej z za-
lewy zawarto$¢ witaminy C szybko spada. Dlatego nalezy to czy-
ni¢ bezposrednio przed zuzyciem.

Karoten, bedacy zrodtem witaminy A w organizmie, lepiej wy-
trzymuje dzialanie wysokiej temperatury niz witamina C. Nato-
miast pod wptywem kwasow dodawanych do potraw ulega zni-
szczeniu. Dlatego do satatek nalezy dodawaé ocet bezposrednio
przed podaniem gotowego juz dania.

Na $niadanie i obiad nalezy uwzglednia¢ pokarmy biatkowe —
migso, ryby* jaja, twardg, groch, a takze jarzyny i dania maczne.
Na kolacje wskazane sg dania mleczne, jarzynowe i kasze wy-
sokiego przemiatu.

Najbardziej sycace jest mieso z dodatkiem produktow macznych,
ziemniakow, makaronu, réznego rodzaju klusek a kasz. Z pro-
duktéow roslinnych najbardziej sycace sg ziemniaki.
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Potrzeba decentralizacji zarzadzania
I nadzoru nad przemystem gastronomicznym
HENRYK KOMITAU

OMIMO iloSciowego i jakoSciowego wzrostu

dziatalnosci zaktadéw gastronomicznych na te-
renie catego kraju, wystepujg nadal powazne niedo-
ciagniecia tak w zakresie pokrycia potrzeb konsu-
mentow, jak i- wynikow finansowych tej dziatalnosci.
Nie ulega watpliwosci, ze tylko w wyniku pogtebie-
nia decentralizacji zarzadzania przemystem gastro-
nomicznym moze by¢ osiggniety przelom, a wiec
o ile rady narodowe, jako gospodarze terenu i od-
powiedzialny czynnik za dzialalno$¢ zywienia zbioro-
wego na swoim terenie, wypetnia cigzgce na nich
obowigzki.

Komérka odpowiedzialng w radach narodowych za
wykonanie funkcji w tym zakresie sg oddzialy zy-
wienia zbiorowego przy wydziatach handlu. Wiado-
mo, ze komorki zywienia zbiorowego sg stabe i dla-
tego nie wykonujg cigzacych na nich obowigzkow.
Nie udato im sie zorganizowa¢ i utrzymaé w statej
aktywnosci wszystkich czynnikéw modpowiedzialnych
za dziatalno$¢ zywienia zbiorowego oraz nie umiejg
koordynowa¢ pracy tych czynnikéw.

Podstawowe zadanie oddzialdw zywienia zbioro-
wego terenowych rad narodowych polega na oddzia-
tywaniu na miejscowe organizacje zywienia zbioro-
wego w kierunku podnoszenia liczby mieszkancow
korzystajacych z podstawowego zywienia w zakla-
dach gastronomicznych. Dotychczasowe “twierdzenie,
ze konsumenci chcg spozywac jedynie dania miesne
jest mylne, nie oparte na zadnych uzasadnionych
podstawach. Stwierdzi¢ nalezy, ze dan bezmigsnych
w zakladach gastronomicznych w zasadzie nie ma,
a o ile sg, to przygotowane niesmacznie, co powodu-
je, ze konsument jest zrazony do ich spozywania.
Oprocz catego szeregu innych przyczyn konsumenci
nie. korzystaja z podstawowego zywienia w zakla-
dach gastronomicznych dlatego, ze zaktady gastrono-
miczne unikajg produkcji dan tanieli w dostatecznej
ilosci, w wyniku czego nastepuje przekroczenie pla-
nowanej S$redniej ceny.

Kalkulacja-cen w zaktadach gastronomicznych od-
bywa sie w ten sposéb, ze do kasztéw surowca w ce-
nie detalicznej dolicza sie narzut marzowy zalezny
od kategorii zaktadu. Zroznicowanie cen nawet takich
samych dan wystepuje iwiec na skutek narzucenia do
ceny surowca réznej wysokosci marzy. Takie samo
danie ma rézng cene w zaleznosci od kategorii za-
ktadu, w ktérym jest spozywane.

Stwierdzi¢ nalezy iz struktura sieci w wiekszosci
nie odpowiada potrzebom mieszkancéw duzych i ma-
tych miast. Dlatego przeprowadzenie analizy sieci

i poprawa struktury jest konieczng w interesie kon-
sumenta. Rozbudowa zakladéw o wyzszych katego-
riach uniemozliwia w wysokim stopniu szerokie ko-
rzystanie z ustug przemystu gastronomicznego.

Niezaleznie od bledéw wynikajacych ze struktury
sieci wystepuje dalsze ograniczenie mozliiwosci ko-
rzystania z zakladéw gastronomicznych w stosunku
do konsumenta poszukujgcego positkdw tanich przez
sztuczne zawyzanie cen drugich dan. Sztuczne za-
wyzanie cen drugich dan nastepuje przez tzw.
wzmocnione porcje potrawy gtéwnej w pierwszym
rzedzie, przez podwyzszanie wagi potrawy miesnej
i to podwdjnie jv stosunku do obowigzujgcej recep-
tury oraz przez dodawanie dodatkéw uzupetniaja-
cych do podstawowej potrawy. Zaktady gastrono-
miczne wbrew potrzebom i interesom konsumenta do-
dajg do potrawy gitdéwnej czestokro¢ 5 i wiecej do-,
datkdw uzupetniajgcych i to przewaznie dodatkéw
drogich, co jest niedopuszczalne. Utart sie zwyczaj,
ze dodatki uzupetniajace, chociaz majg okreslong
wage netto, sg w zasadzie zmniejszane chocby z te-
go wzgledu, ze ilosci odpowiadajgce normatywom
okreSlonym w recepturze nie zmiescityby sie na jed-
nym talerzu.

Oddzialy zywienia zbiorowego przy radach naro-
dowych powinny zapewni¢ bardziej celowe i skutecz-
ne $rodki dla ochrony intereséw konsumenta. Ochro-
na konsumenta powinna i$¢ w kierunku:

zapewnienia szerokiego asortymentu dan zgodnego
Z minimum aisortymentowym, okreslonym dla posz-
czegolnych rodzajow i kategorii zakladéw. Kazdy
zaktad gastronomiczny bez wzgledu na rodzaj i ka-
tegorie winien posiada¢ dania o oznaczonej rozpie-
tosci cen. W szczegdélnosci nalezy zapewni¢ konsu-
mentom mozliwo$¢ spozycia przez caly czas, w kto-
rym zaklad jest otwarty przynajmniej dwodch dan
obiadowych o niskiej cenie. Srednia cena winna byé
wynikowg cen o szerokiej rozpietosci;

zachowania wielkosci porcji i objetosci napojow
zgodnie z recepturg;

zuzycia surowca w rodzaju i gatunku okreslonym
w recepturze. Réwniez rodzaj ii gatunek towaréw
uzupetniajgcych powinien odpowiadaé nomenklatu-
rze zamieszczonej w jadtospisie. Jako$¢ surowcéw
zuzytych do produkcji oraz towaréw uzupetniajacych
powinna by¢ wysoka, W szczegdlnosci nalezy prze-
strzega¢ Swiezosci sprzedawanych w zakladzie to-
warow. Cena winna $cisle odpowiada¢ zuzytemu do
produkcji surowcowi i dlatego niedopuszczalne jest
przeprowadzanie kalkulacji w oparciu o surowce



okreslone w recepturze, sikoro z przyczyn niezalez-
nych od zaktadu zuzyto faktycznie do produkcji su-
rowce inne;

zachowania i zabezpieczenia warto$ci  surowcow,
stosowania proceséw uszlachetniajgcych. Przecho-
wywanie, konserwacja surowca, przetworzenie wstep-
ne i wykonczenie przewaznie termiczne oraiz prze-
chowywanie potfabrykatow i gotowej “produkcji mu-
szg odbywaé sie w warunkach wykluczajacych obni-
zenie jakosci i smakowosoi;

zabezpieczenia higieny pomieszczen, sprzetu i wia-
Sciwej produkcji oraz sprzedazy;

zabezpieczenia estetyki;

zabezpieczenia uprzejmej i fachowej obstugi;

przestrzegania obowigzujgcych cen, prawidlowego
wystawiania rachunkéw i inkasa gotowki.

Poniewaz roéwnoczesnie na odcinku dziatalnosci
kulturalno-rozrywkoiwej wystepujg réznego rodzaju
wypaczenia, dlatego nalezy konsumentowi zabezpie-
czy¢: a) warunki sprzyjajace odpoczynkowi, b) udo-
stepnienie gier towarzyskich, jak szachy, bilard, do-
mino z catkowitym wykluczeniem gier w Kkarty,
c) udostepnienie szerokiego wyboru czasopism,
d) udostepnienie produkcji artystycznej, jak koncerty,
wystepy o wysokiej wartosSci artystycznej i pobie-
ranie optat za te dziatalnos¢ od konsumenta w wy-
sokosci odpowiadajgcej wartosci artystycznej i ko-
sztom poszczegdlnych imprez.

W przewazajgcej czesci zakladow braki wystepu-
jace na odcinku jakosci: zywienia i obstugi konsu-
menta nie zostaly zlikwidowane, pomimo ze zagad-
nienie zwigzane z jakoscig dztialalnosci zakladow
gastronomicznych jest uregulowane odpowiednimi
zarzadzeniami Ministra Handlu Wewnetrznego. Nie
ulega zadnej watpliwosci, ze gdyby zarzadzenia Mi-
nistra Handlu Wewnetrznego zostaly wprowadzone
w zycie, to jakos$¢ wustug na odcinku produkcji
i sprzedazy oraiz higiena i kultura w zakladach
osiggnetaby poziom odpowiadajgcy potrzebom i wy-
maganiom konsumentow. .Dziatalno$¢ zgodna z po-
trzebami i wymaganiami konsumentéw bezsprzecz-
nie zapewnitaby wykonanie planu jnie tylko w za-
kresie produkcji i sprzedazy, lecz i pozostatych ele-
mentow kompleksowego planu. Niestety stwierdzi¢
nalezy, ze ezarzadzenia, ktére winny sie sta¢ podsta-
wg dziatalnosci zakladéw gastronomicznych, czesto-
kro¢ nie sa doprowadzane do wiadomosci kierownic-
twa i zaldg zakladéw gastronomicznych. O ile za$
sa doprowadzone, to w spos6b mechaniczny bez
uswiadomienia ich celowos$ci i bez instruktazu kol
niecznego dla Ich petnej realizaciji.

Oddzialy zywienia zbiorowego rad narodowych nie
przeprowadzaja instruktazu bezposredniego w opar-
ciu o obowigzujgce zarzadzenia, ani tez nie kontro-
lujg czy przedsiebiorstwa przeprowadzily instruktaz
w zakladach w sposéb zapewniajacy realizacje pod-
stawowych zarzadzen w zywieniu zbiorowym.

Wysoka jakos$¢ pracy zakladu gastronomicznego
i prawidlowa lokalizacja decydujg o wykonaniu za-
dan planowych. Dlatego wazne jest chocby pobiezne
przeanalizowanie wynikéw dziatalnosci finansowej
przedsiebiorstw gastronomicznych. Nalezy podkres-
lic, ze w wyniku szerokiej akcji prowadzonej w kie-
runku prawidiowego ustawienia kosztow i likwida-
cji wszelkiego marnotrawstwa, wiekszo$¢ przedsie-
biorstw gastronomicznych osiggneta okresowg, a na-
wet stalg rentowno$é. Stato sie to dzieki dodatnim

2 Zywienie zbiorowe

wynikom konferencji partyjno - ekonomicznych prze-
prowadzonych na wszystkich szczeblach organizacyj-
nych przemystu ga,stronomicznego, przy czym wyni-
ki jbyly tym lepsze i trwalsze, im gtebiej zagadnie-
niem kosztow jinteresowaty sie oddzialy zywienia
zbiorowego rad narodowych. Niemniej stwierdzi¢ na-
lezy, ze istniejg przedsiebiorstwa nie wykonujgce na-
tozonych zadan w zakresie wygospodarowania aku-
mulacji jako wynikow celowej obnizki kosztéw. Fakt
nitewygospoda-rowa-nia akumulacji obcigza oddziaty
zywienia -zbiorowego -rad jnarodowych, gdyz jest do-
statecznym dowodem braiku zainteresowania ze stro-
ny tych komorek. ,

Gtowne niedociagniecia w zakresie gospodarki fi-
nansowej dotyczg: niewykonania planu obrotu i pro-
dukcji; jniewykonania planu marz w pierwszym rze-
dzie jna skutek zatamania struktury obrotu i pro-
dukcji, niewykorzystania rabatow, przekroczenia na-
ktadéw surowcowych; przekroczenia elementéw w
kosztach rzeczowych, braku rentownosci w dziatal-
nosci kuluralno-rozrywkowej; strat na gospodarce
pomocniczej; nieprawidiowej gospodarki rzeczowej;
mank pienieznych i ponadnormatywnych ubytkow;
ponadnormatywnego niszczenia sprzetu pomochicze-
go; ni-skiej wydajnosci -pracy, w szczegoélnosci na od-
cinku produkcji, w wyni-ku -niewykorzystania mecha-
nizacji i zacofanej organizacji pracy w produkcji;
bra-ku mobilizacji dla zapewnienia rentownosci wszy-
stkich przedsiebiorstw oraz w ramach przedsie-
biorstw wszystkich -zaktadéw; uzyskania pozornie
korzystnych wynikéw gospodarczych przez pozaope-
-ratywne zyski, w pierwszym rzedzie z su-perat ku-
charskich i kelnerskich, wreszcie niewykonania kosz-
tébw rzeczowych 4 osobowych, powodujgcych obnizke
kultury obstugi, higieny i estetyki zakladu.

Omawiajgc kilka podstawowych fragmentéw dzia-
talnosci przemystu gastronomicznego i stopnia od-
dziatywania rad narodowych w kierunku -podniesie-
nia jakosci tej dziatalnosci ora-z zapewnienia korzyst-
nych wynikéw finansowych dziatalnosci, staraliSmy
sie wykaza¢ powaz-ne niedociagniecia w pracy apa-
ratu zywienia zbiorowego w stosunku do konsumen-
tow i budzetu panstwa. Przyczyny niekorzystnej
dzialalnos¢,i»w ostatnim -reku plamu 6-letniego, pomi-
mo réwnoczesnie powaznych osiggnie¢ w przemysle
gastronomicznym, $wiad-czg o niedostatecznym od-
dzialywaniu na komo-rki operatywne tak -ze stro-ny
rad narodowych, jak i -oentral-nych wladz. Swiadczy
to o koniecznos$ci gteboko idacej reorganizacji, kto-
rej podstawowym cele-m bedzie decentralizacja zarzg-
dzania i nadzoru nad przemystem gastronomicznym.
Stanie sie -to mozliwe jedynie w przypadku znaczne-
go wzmocnienia t-erenowych komérek zarzadzajgcych
i nadzorujgcych dziatalno$¢ zakladéw gastronomicz-
nych oraz w przypadku przesuniecia szeregu upraw-
nien od wtadz centralnych do wiadz terenowych.

Wskazane byloby, aby terenowe jednostki przeana-
lizowaly dotychczasowy uktad sit i Srodkéw, jakie
-postawiono dla realizacji zadan iw planie 6-letnim,
aby ujawnione zostaty wystepujace na tym odcinku
braki i aby w -szerokiej dyskusji wskazano -na Srodki
natu-ry organizacyjnej i potrzeby w -zakresie rozbu-
dowy bazy materialowej oraz ka-drowej, gwarantuja-
ce lepsze i pelniejsze wykonanie zadan, jakie po-
stawione bedg przed aparatem zywienia zbiorowego
w najblizszej -przyszitosci.



Mgr Inz. JANUSZ t0OS

Z badan i obserwacji popytu konsumpcyjnego

NIE POSIADAMY publikacji, ktore informowatyby
w spos6b ciagly i gruntowny o ilosci konsu-
mentéw korzystajacych z ustug ' zakladéw zywie-
nia zbiorowego, o zmianach zachodzacych w ich
sktadzie liczbowym, w ich potrzebach, zdolnosci na-
bywczej itp. Nie rozporzadzajgc tymi i podobnymi
danymi nie mozemy przeprowadzi¢ analizy dziatal-
nosci ustugowej zaktadow metodami statystycznymi
w oparciu o prawo wielkich liczb. Dane, jakie sg
dostepne szerszemu ogotowi, pozwalajg co najwyzej
na bardzo pobiezng i bardzo powierzchowng ocene
zjawisk najbardziej rzucajgcych sie w oczy. Potrze-
ba takiej oceny daje sie ustawicznie odczuwaé¢ w
zwigzku z planowaniem produkcji i zaopatrzenia,
ktérego nie podobna ustala¢ w oderwaniu od istotnych
potrzeb konsumenta. Brak znajomos$ci tych potrzeb
jest jedng z przyczyn niepeinego ich zaspokajania,
a w rezultacie niedostatecznej frekwencji w zakila-
dach, co odbija sie ujemnie na wykonaniu planéw
obrotu i akumulaciji.

Dla dalszego rozwoju instytucji zywienia zbiorowe-
go duze znaczenie bedzie mialo opanowanie przez
kierownictwo znajomosci motywéw, ktérymi konsu-
ment kieruje sie przy wyborze dan. Wsréd tych mo-
tywéw jedne sg, natury ekonomicznej, inne — pozae-
konomicznej. Nie brak niewatpliwie konsumentéw,
ktérzy przy wyborze dan kierujg sie przede wszyst-
kim oszczednoscia. Byloby jednak btedem przypusz-
czaé, ze jest to motyw jedyny. Swiat pracy przez
wiele pokolen musiat zadowala¢ sie mato urozmai-
conym pokarmem. Nic wiec dziwnego, ze w miare
podnoszenia sie stopy zyciowej radby zaznaé nieco
bardziej urozmaiconego trybu zywienia. Aby méc za-
spokoi¢ wymagania nawet bardziej wybrednych konsu-
mentéw zostaly utworzone zaklady specjalne (,S*“).
Tu jednak nie bedziemy sie nimi zajmowac, koncen-
trujgc uwage na potrzebach codziennych, zwyktych,
tj. takich, ktére konsument moze zaspokoi¢ w za-

ktadach powiedzmy 1l czy Il kategorii. Sposob rea-
lizacji tych potrzeb zalezy z jednej strony od upodo-
ban konsumenta, z drugiej — od jego zdolno$ci na-

bywczej. Miedzy tymi dwoma motywami dziatalno-
Sci konsumenta mogg zachodzi¢ sprzecznosci, co
objawia sie trudnos$ciami powziecia decyzji przy wy-
borze potrawy.

Interesujgce badania nad popytem konsumpcyj-
nym przeprowadzit swego czasu Instytut Handlu
i Zywienia Zbiorowegol)- Stosowano przy tym roz-
ne sposoby zapoznania sie z potrzebami konsumenta,
z przyczynami, ktére sktaniajg go do wyboru tych
wiasnie, a nie innych potraw, czesto nawet droz-
szych w stosunku do icli wartosci odzywczej. Prze-
prowadzane byly w tym celu rozmowy z kierownic-
twem zakiadu, z obstugg sali, z samym wreszcie
konsumentem. Obok wywiadéw, stosowane byly
jeszcze inne metody. Tak np. obstugalsali odnotowy-
wala na podrecznym jadlospisie wszystkie zamowie-
nia, ktérych nie mozna juz byto wykona¢ z powodu
wyczerpania sie danej potrawy. Z koAcem dnia do

I) Mgr. Inz. C. Bitter: Z zagadnien organizacji badania

Popytu konsumpcyjnego w zaktadzie zywienia zbiorowego,
..Handel Wewnetrzny“ Nr |, 1955 r.

zamowien wykonanych doliczato sie zamowienia nie
wykonane, aby mie¢ pojecie nie tylko o popycie za-
spokojnym ale i nie zaspokojonym. Inny sposob po-
legat na tym, ze z uptywem kazdej godziny blokierka
przektadata kartkg kolorowego papieru nabijane na
gwozdzie kartki (numerki) z bloczka. Z koncem dnia
robito sie zestawienie sprzedanych dan wedlug posz-
czegolnych pozycji jadlospisu z rozbiciem na godzi-
ny, w ktérych nastepowata realizacja tych dan.

W ten sposéb mozna bylo ustali¢ kolejnos¢ i szyb-
kos¢ wyczerpywania sie poszczegolnych rodzajéw
dan, jak roéwniez procentowy ich udzial w ogdlnym
obrocie. Przyczyna, dla ktérej metoda ta zostata wy-
brana jest jasna. W pierwszych godzinach wydawa-
nia positku, kiedy wszystkie rodzaje dan wymienio-
nych w jadlospisie sg jeszcze do uzyskania, z wza-
jemnego stosunku iloSciowego sprzedanych dan moz-
na sie zorientowaé, ktére z pozycji jadlospisu cieszg
sie najwiekszym powodzeniem, a ktére mniejszym.
Zestawienie takie w przekroju catodziennym bez roz-
bicia na godziny, nie daje wlasciwego obrazu wobec
tego, ze z chwilg wyczerpania sie szeregu potraw,
konsument zamawia nie zawsze to, co chcialby
otrzymaé, a to co jest dostepne.

Wyniki przeprowadzonych przez IH2 badan po-
twierdzity fakty znane zaréwno kierownictwu, jak
i uwaznemu obserwatorowi upodobann konsumen-
téw. Ta zgodno$¢ wynikéw badan z zaobserwowa-
nymi faktami, Swiadczy, ze stosowane metody przy.
catej ich niedoskonatosci, zdolne sa odtworzy¢ ba-
dane zjawiska w postaci liczb i wykreséw, a wiec
przedstawi¢ je w sposéb obiektywny. W liczbach
tych znajdujemy odzwierciedlenie faktu, ze po zam-
knieciu biur, np. po godzinie 16, w wielu przypad-
kach konsument nie moze juz otrzymaé szeregu
dan, zwtaszcza tych, ktére odbiegaja od szablonu.
Wymieni¢ tu mozna wszelkiego -rodzaju pierozki,
gotlabki inne potrawy potmiesne, na ktore, jak do-
wiodly wspomniane badania jest ogromny popyt.
Z dan miesnych w pdéznych godzinach popotudnio-
wych brak juz zwykle potraw z drobiu, cieleciny,
baraniny, wotowiny oraz bardziej wykwintnych dan
z wieprzowiny. Do wyboru czesto pozostaje tylko
wieprzowina z kapustg, zeberka w kapuscie, kiet-
basa z kapustg. Potrawy te stanowig w rezultacie
podstawe wyzywienia konsumenta, ktory nie konczy
zajeC wczesniej.

Sytuacje te fatwo co prawda usprawiedliwi¢, po-
niewaz okoto 3/4 miesa pochodzacego z uboju zwie-
rzat rzeznych stanowi wieprzowina. Nic dziwnego,
ze dominuje ona w jadlospisie. Z wyjasnieniem tym
mozna sie zgodzi¢. Ale dlaczego mieso jakie stoi do
dyspozycji, nie ma by¢ podane wtasnie w postaci
tych dan, ktére sg najszybciej rozchwytywane, a kté-
rych produkcja — jak np. produkcja dan potmies-
nych obok dan jarskich idzie jak najbardziej po linii
polityki gospodarczej panstwa?

Przeszkody na drodze spetniania zgodnych de-
zyderatow gospodarki panstwa i konsumenta sg
dwojakiego rodzaju. Po pierwsze odczuwa sie brak
odpowiedniego wyposazenia i sprzetu do produkcji
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dan, o ktérych mowa (pierozki itp.). Po wtére —
system plac jest dzi§ tego rodzaju, ze personel
z dzialu produkcji unika dan pracochtonnych, a ta-
nich.

Zmiana struktury produkcji polegajgca na zwiek-
szeniu udziatu dan potmiesnych i jarskich wymaga in-
westycji objetych w praktyce zywienia mianem ,malej
mechanizacji“. Obok tego niezbedna jest reforma
systemu, ptac. System plac powinien by¢ tak skon-
struowany, aby podstawg do obliczania premii —
obok ceny dan — byla ich pracochtonnosé. Oba za-
gadnienia, tj. sprawa wyposazenia zaktadéw oraz
reforma systemu ptac sa przedmiotem badan i dy-
skusji specjalistow. Nie bedziemy sie wiec dluzej
nad nimi zastanawia¢. Poruszymy natomiast jeszcze
tylko jedng sprawe, ktdéra wigze sie z naszym tema-
tem, tj. strukture produkcji.

W czasie badan prowadzonych w restauracjach
i jadtodajniach nad popytem konsumpcyjnym mozna
byto stwierdzi¢ obok ogromnego zainteresowania
daniami poétmiesnymi, stabe zainteresowanie dania-
mi jarskimi przygotowanymi z produktéw macznych:

JANINA CZARNECKA

makaronéw, kasz itp. Jest to jedna z przestanek, na
podstawie  ktérej urabia sie niestuszny poglad
0 ,miesozernosci® naszego narodu. Wystarczy jed-
nak krotka obserwacja w ktérymkolwiek z lepigj
prowadzonych baréw mlecznych, aby sie przekonaé,
ze pogardzana w restauracji kasza, czy makaron, w
barach sg masowo zamawiane. Tajemnica lezy bez
watpienia w sposobie przyrzadzania tych potraw.
Dlatego konsument, ktéry w jadtodajni nie moze
juz nic otrzymaé¢ z. dan miesnych, czy pétmiesnych
1 decyduje sie na danie jarskie, woli ,zmieni¢ lo-
kal* — udaje sie do baru mlecznego lub jadtodajni
jarskiej. Swiadczyloby to. ze w restauracjach i ja-
dtodajniach potrawy jarskie nie sg dobrze przygo-
towywane.

Takie uwagi nasuwajg sie przy podsumowaniu
wynikéw badan i obserwacji popytu konsumpcyjne-
go. Dotychczasowe badania miar/ jednak charakter
raczej dorywczy, przyktadowy. Potrzebne sg bada-
nia na duzg skale, masowe. Sprawa pozornie bfaha,
w istocie ma olbrzymie znaczenie dla gospodarki
kraju

Zadania wychowawcze w akcji dozywiania w szkole

KCJA DOZYWIANIA w szkole ma na celu nie

tylko zaspokojenie gtodu dziecka przez, zapew-
nienie mu pelnowarto$ciowego positku, ale kryje
w sobie réwniez powazny aspekt dydaktyczno-wy-
chowawczy. Przed szkolg stojg zadania zapoznania
dziecka z zasadami racjonalnego zywienia, wyrobie-
nia w nim wilasciwych przyzwyczajen jedzeniowych,
poprawy jego stanu zdrowia oraz oddziatywania na
podniesienie kultury zycia codziennego.

Aby dozywianie w szkole mogto speti¢ tego ro-
dzaju zadania — musi by¢ prowadzone na odpowied-
nim poziomie. Wszystkie rodzaje positkdw szkolnych,
a wiec uzupetnienie do $niadan przynoszonych z do-
mu, drugie $niadania, obiady lub podwieczorki, po-
winny by¢. dostosowane do potrzeb rosngcego orga-
nizmu dziecka i zapewnia¢ mu odpowiednig ilos¢
mleka i przetworow mlecznych, owocoéw, warzyw oraz
petnowartosciowego biatka w postaci jaj, miesa
i podrobow.

Szkola przekazuje dzieciom i miodziezy podstawo-
we wiadomosci teoretyczne z zakresu prawidtowego
zywienia na lekcjach biologii i higieny. Celem roz-
szerzenia i utrwalenia wiadomosci zdobytych na lek-
cjach wskazane jest organizowanie podczas zaje¢
pozalekcyjnych spotkan uczniéw z fachowcami w za-
kresie Zzywienia. Duze zainteresowanie budzg za-
zwyczaj praktyczne pokazy, np. gotowania warzyw,
przyrzadzania suréwek warzywnych i owocowych,
drugich $niadan szkolnych, $niadan wycieczkowych
itp., przeprowadzane przez fachowcow. Szczegdlnie
wazne w zywieniu zbiorowym jest wlasciwe mycie
naczyn stotowych i kuchennych. Dlatego m. in. ce-
lowe i potrzebne jest urzadzenie pokazu prawidto-
wego zmywania, naczyn.

Poznanie przez dzieci i miodziez szkolng istotnej
wartosci warzyw, owocOw, mleka, miesa, kasz i ma-
ki z razowego przemialu oraz wprowadzenie tych
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produktéw do codziennych jadlospisow w szkole i w
domu jest wynikiem dobrze prowadzonej akcji do-
zywiania w szkole. Kazde dziecko szkolne woéwczas
wie, ze dla zachowania zdrowia trzeba codziennie
wypi¢ chociaz jedng szklanke mleka, zjes¢ porcje
sera, jaj lub -miesa, razowego chieba oraz oprocz zie-
mniakéw, chociaz dwie porcje réznych warzyw go-
towanych i surowych. Inne potrawy, jak kluski, ka-
sze, ciastka i stlodycze mozna jes¢ wtedy, kiedy sie
ma na nie apetyt.

Nauczyciel, lekarz, -ewentualnie higienista szkolny
moze wzbudzi¢ w uczniach zainteresowanie sprawa
prawidlowego zywienia przez zwr6cenie ich uwagi
na zwig-zek, jaki istnieje -miedzy sposobem odzywia-
nia sie, a wygladem zewnetrznym i kondycja fizycz-
na rzutujgca na mozliwos¢ umawiania roznych dy-
scyplin sportowych oraz wskaza¢ odpowiednig -litera-
ture z zakresu zywienia.

Szkota ma moznos$¢ systematycznego wdrazania
swoich wychowankéw do czystosci. Na przykilad
stworzenie -uczniom odpowiednich warunkéw do my-
cia ragk przed jedzeniem i dopilnowanie, wykonywa?l
nia tej czynnosci -przyczyni sie -do wytworzenia w
nich trwalego nawyku -mycia rak przed kazdym po-
sitkiem.

Dzieci i miodziez s wrazliwe na piekno i trze-
ba w nich to uczucie rozwija¢ przez ukazywanie
wiasciwych wzoréw do nasladowania. Kazdy positek
w szkole moz-e by¢ starannie podany. Potrawy este-
tycznie uiozone-, w czystych nie poobijanych naczy-
niach powinny wyglada¢ ,jak malowanka“ — -powie-
dziat jeden fizjolog. Ma to duzy wplyw na budze-
nie i utrwalanie w -dzieciach wrazliwosci na estetyke
podania oraz pobudza ich apetyt. Podawanie potraw
na poétmiskach i w wazach powinno by¢ w szkotach
rozpowszechniane coraz bardziej. Sprzyja to wytwa-
rzaniu w uczniach m. in. poczucia solidarnosci kole-
zenskiej — kazdy moze wzig¢ tyle z po6imiska, aby



nie zabraklo 'dla innych kolegéw. Ten spos6b poda-
wania positkéw w szkole pozwala réwniez na za-
spokojenie indywidualnych apetytéw dzieci i chroni
przed pozostawianiem resztek na talerzach.

tad i porzadek w jadalni szkolnej, czyste Sciany,
ozdobione aktualnymi 'rysunkami wykonanymi przez
dzieci lub ludowymi wycinankami, stét przykryty
czysta ceratg lub serwetg a na nim zywe kwiaty —
06 otoczenie, ktore bedzie oddziatywa¢ wychowaw-
czo na korzystajgcych z jadalni. Jesli w szkole nie
ma jadalni — dzieci moga jada¢ w dobrze prze-
wietrzonych klasach szkolnych przy tawkach, nakry-
tych czystym biatym papierem lub serwetkami zrobio-
nymi przez uczniéw na lekcjach robét recznych.

Podczas wspélnych positkéw w szkole dzieci ucza
sie postugiwania przyborami stotowymi, prowadzenia

witasciwych  rozmoéw, ktérymi kieruje dyzurujgcy
nauczyciel, czy przedstawiciel komitetu rodziciel-
skiego.

Przyktad jest zawsze bardziej przekonujgcy niz
stowa. Wiasciwy sposéb zachowania sie przy stole
wychowawcy lub przedstawiciela komitetu rodziciel-
skiego, jego sposéb jedzenia, prowadzenia rozmowy,
codzienne mycie rak przed udaniem sie .do stolu —
wszystko to na pewno wiecej, nauczy dzieci i mio-
dziez niz najlepiej opracowany wyktad na temat kul-
tury zyda codziennego.

Pf,zy stole nie powinno sie krytykowaé¢ podawa-
nych potraw, aby nie zniecheci¢ do jedzenia innych.
Z uwagami swoimi na temat podanych potraw mo-
ga uczniowie dzieli¢ sie z wychowawcg lub ‘'przed-
stawicielem komitetu rodzicielskiego po spozyciu po-
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sitku pi¢ez wszystkich pozostatych uczniéw. Tema-
tem rozméw przy stole nie powinny by¢ postepy
uczniow w nauce lub przyklady zlego zachowania
sie, natomiast rozmowa o dobrej ksigzce, filmie,
przygotowaniach do wyjazdu na wczasy letnie itp
na pewno zainteresuje wszystkich i wniesie co$ po-
zytywnego.

W przypadkach zbyt jaskrawo wystepujgcego nie-
wlasciwego zachowania sie ucznibw przy stole
nauczyciel dyskretnie zwraca Im uwage, aby pOzniej
na godzinie wychowawczej w klasie szczego6towo
omoéwi¢ pqgpelnione btedy i nietakty uczniéw i wska-
za¢ ma sposob ich unikania na przysztosé.

Lekarz, higienistka, czy przedstawiciel komitetu
rodzicielskiego — fachowiec w zakresie Zzywienia
czuwajg nad prawidlowym zestawieniem i sposobem
przyrzadzania positkbw szkolnych. Dlatego spozy-
wane przez uczniow positki szkolne mogg wplywac
na poprawe ich stanu zdrowia i utrwalanie wiasci-
wych przyzwyczajen jedzeniowych.

Zorganizowana pomoc uczniéw ze starszych klas
przy podawaniu positkbw, przy uprawie szkolnego
ogréodka warzywnego lub hodowli tuczu, czy drobiu
na potrzeby dozywiania w szkole przyzwyczaja dzie-
ci i miodziez do pracy spotecznie uzytecznej.

Wiele jest szkdl na terenie kraju, w ktorych dzieki
dozywianiu wszystkich uczniéw w klasie stan zdro-
wia dzieci ulegt poprawie, zmniejszyta sie absencja,
mpoprawity sie wyniki nauczania. Obok tych nie-
watpliwie zasadniczych osiggnie¢, bedacych m. in.
wynikiem dobrze prowadzonego dozywiania, powinno
Sie rowniez widzie¢ w nim i docenia¢ mozliwos¢ uzy-
skania powaznych wynikéw wychowawczych.

Skonczy¢ z zatrudnianiem nieuczciwych pracownikéw

T YSIACE restauracji, kawiarn, barow mlecznych

itp. w miastach i na wsi coraz pelniej zaspokaja
potrzeby ludzi pracy. Mozna poda¢ szereg przyktadéw,
kiedy we wtasciwy sposob ustawiona praca zaktadéw
zywienia zbiorowego przyczynia sie do wypetnienia
zadan postawionych przez Partie i Rzad. Nie o osiag-
nigciach jednak, ale o powaznych brakach w dziatal-
nosci wielu jeszcze zakladow zywienia zbiorowego,
0 ludziach, ktorzy nie wypetniajg uczciwie obowigz-
kow w swej pracy wypada pisaC. Tym razem zwréci-
my uwage na sprawy nhaduzy¢ i spekulacji dokonywa-
nych przez wielu pracownikbw — na sprawy, ktére
staly sie problemem w zakladach zywienia zbioro-
wego.

ateriaty pokontrolne Panstwowej Inspekcji Han-
dlowej wyraznie wskazujg, ze procentowo ilos¢ wyni-
kowych kontroli w zaktadach zywienia zbiorowego jest
znacznie wyzsza niz w innych pionach i branzach. Po-
bieranie wyzszych cen, handel na wtasny rachunek,
oszustwa na miarze, wadze, mocy, chroniczny zanik
pamieci u wielu kelneréw gdy wchodzi w gre sprawa
odliczania z rachunkéw sum za nie spozyte dodatki do
dania zasadniczego — to typowe formy okradania kon-
sumentéw. Wielu tez ,czarodziejow" kucharzy potrafi
wygospodarowywac dziesigtki dodatkowych porcji,
oczywiscie kosztem konsumenta. Sg nawet pracowni-
cy, ktérzy uwazajg za catkiem naturalne uzyskiwanie
>dodatkowych dochodéw”. Dla nich pensja nie stanowi
podstawy, lecz jest tylko dodatkiem do zasadniczych
zarobkow.

Dlaczego taki stan istnieje i czy moze byC tak nadal
— oto pytanie, na ktére powinni da¢ odpowiedz odpo-
wiedzialni pracownicy dyrekcji przedsigbiorstw zywie-
nia zbiorowego. Wydaje sig, ze jedng z gtéwnych przy-
czyn zaistnialego stanu jest zly i nieodpowiedni dobor
kadr w zaktadach zywienia zbiorowego.

Czestym jeszcze zjawiskiem jest zatrudnianie pra-
cownikow karanych za spekulacyjne wyczyny, ktorzy
wedruja po réznych zaktadach i przyjmowani sie przez
kadrowcéw. Wprawdzie niekiedy wiadomo jest perso-
nalnemu o sprawkach angazowanego, ale dla wielu
kierownikéw kadr nie to jest wazne, wazniejsze dla
nich jest obsadzenie wakujgcego stanowiska bez wzgle-
du na przesztos¢ zatrudnionego.

W praktyce wiec wielu personalnych nie zasiega
w poprzednich miejscach pracy opinii przed zaangazo-
waniem pracownika.

Oto kilka z wielu przyktadéw zatrudniania nieodpo-
wiednich pracownikow:

Ob. Eugenlusz Trzcinski popeit naduzycia ,Pod Ba-
zyliszkiem". Pomimo wszczecia przeciwko niemu do-
chodzen przez prokuratora, zostal on przeniesiony do
dyrekcji WZG — Praga Srédmiescie.

Dyrekcja ZG Gdansk-Wrzeszcz zatrudnia szefa kuch-
ni ob. Aleksandra Jeszke, ktéry byt juz kilkakrotnie
usuwany dyscyplinarnie z poprzednich miejsc pracy
i obecnie jego zachowanie nie wskazuje na poprawe.

Ob. Sobierajski, zatrudniony w GS Ustka jako bu-
fetowy, karany byt wiezieniem za naduzycia, do kté-
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Kierownictwo oraz personel gospody nr 2 ( Krako-

wianka ) w Tomaszowie Lubelskim zupetnie lekcewa-

zy konsumentéw; zamiast obslugiwaé czekajgcych na

positek zajmuje sie zabawianiem wtasnych dzieci, znaj-
dujacych sie stale w lokalu gospody.

— Je$¢ wam sie zachciewa? A czy wy nie widzicie,
ze my mamy teraz co innego do roboty?,,.
SZTANDAR LUDU

rych chyba przyzwyczait sie prowadzac wlasng restau-
racje w” Stawnie.

W wielu przedsiebiorstwach zatrudniani sg ludzie,
ktérzy szkodzg zaréwno przedsiebiorstwom, jak i kon-
sumentom. Swoim postepowaniem wystawiajg ztg opi-
nie uspotecznionym zaktadom zywienia zbiorowego,
krzywdzag tych pracownikéw, ktérzy uczciwie wykonu-
ja Swoje obowigzki.

Kierownicy personalni, dyrektorzy przedsiebiorstw
widzg tylko obiektywne trudnosci w doborze kadr.
Wobec tego rzekomo ,zmuszeni* sg przyjmowac i za-
trudnia¢ nawet takich, o ktorych wiedza, ze z uczci-
woscig nie zyjg w zgodzie. Niewatpliwie w okresie
poteznego rozwoju budownictwa socjalistycznego wy-
stepujg tu i.0wdzie trudnosci kadrowe. Trudnosci te
w zadnym “przypadku nie mogg przestoni¢ brakéw
w doborze i pracy z kadrami, nie moga sta¢ sie tarczg
ochronng, przystaniajgcg stabosci i niedociggniecia
g\i/nl%acy odpowiedzialnych pracownikéw na tym od-

Przedsiebiorstwa zywienia zbiorowego zasilane sgco
roku absolwentami z réznych szkét zawodowych. Ni-e
zawsze jednak sg oni otoczeni nalezytg opieka ze stro-
ny dyrekcji, organizacji spotecznych, a przede wszyst-
kim ze strony starszych, przygotowanych zawodowo
pracownikéw. Do$¢ czesto nie sg wiasciwie wykorzy-
stywani w pracy. Np. w pionie CRS Lublin zatrudnio-
no jako pomoce kuchenne 12 os6b z ukoniczong szkotg
gastronomiczng. WZG t6dz nie wie ilu posiada absol-
wentéw i nie ma rozeznania, czy sg zatrudnieni zgod-
ne z nakazem pracy, gdyz takie] ewidencji nie prowa-
dzi Taki stopien ,zainteresowania“ udziela sie pod-
leglym dyrekcjom, ktére uwazajg za ,dopust‘ zatrud-
nianie absolwentéw i chetnie sie ich pozbywajg
z chwilg uptywu nakazu pracy.

Nie sg to odosobnione przykfady. W bardzo wielu
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dyrekcjach w podobny sposob' przedstawia sie wyko-
rzystanie miodych kadr. Przyczyng takiego stanowi-
ska jest fakt, iz przede wszystkim starsi pracownicy,
przygotowani zawodowo, w wiekszosci nie chca uczci-
wie wprowadza¢ do pracy miodych ludzi, niekiedy
z obawy przed konkurencja. Stwarzajg oni wokot sie-
bie mit o swej fachowos$ci. Stad tez utarta sie opinia,
ze sg to ludzie niezaistgpieni. Niejednokrotnie urabiajg
oni absolwentem opinie, Ze sg nieprzydatni, fachowo
nie przygotowani, niechetni itp. Stad tez czesto przesu-
wa sie absolwentéw na mato odpowiedzialne stanowi-
ska, zamiast przyjrze¢ sie ich pracy, wzbudzi¢ w nich
zainteresowanie pracg, otoczy¢ ich troskliwg opieka.
Ponadto czesto nie zabezpiecza sie im warunkéw mie-
szkaniowych. Totez nic dziwnego, ze wielu z nich re-
zygnuje z pracy, albo ulega ztym wplywom.

Z rozméw z absolwentami wynika, ze w szkotach
Otrzymujg za mate przygotowanie do praktycznej, kon-
kretnej pracy w zakladach zywienia zbiorowego Nie
przygotowuje sie ich w dostatecznej mierze politycz-
nie do odpowiedzialnej, a niekiedy odbywajacej sie
w trudnych warunkach pracy. *

Wiele, tez brakéw i stabosci obserwuje sie w do-
szkalaniu pracownikow, szczegdlnie na kursach przy-
zakladowych. W pionie CZPG na terenie wojew. t6dz-
kiego szkolenie przyzakiadowe prowadzi tylko jedna
na cztery istniejace dyrekcje. Przyczyna? — Drobiazg
— nieziczenie w terminie do WZPG programow i wy-
kazow planowanych kurséw. Efekt, brak pieniedzg
i szkolenie nie odbywa sie. Y

W Lubelskich ZG zorganizowano w kwietniu kurs
dla bufetowych, ale z braku frekwencji przerwano
szkolenie. Podobnie nie ukonczono kursu dla kierow-
nikéw zakladow w pionie ZG Szczecin.

Braki i btedy w doborze kadr i w ich przygotowaniu
do pracy rzutujg* powaznie na stan, jaki istnieje  wie-
lu zaktadach zywienia zbiorowego.

Jedng z powaznych przyczyn, ktore uniemozliwity
w powaznym stopniu zwalczanie spekulacji i nadu-
zy¢, to stosunkowo niskie sankcje karne oraz toleran-
cyjny stosunek dyrekcji do pracownikéw popehiaja-
cych wykroczenia. Wiele wnioskéw skierowanych do
dyrekcji przez PIH o ukaranie winnych wykroczen po-
zostato nie zatatwione. Kontrola wykonania wnioskéw
wykazuje czesto liberalny stosunek dyrekcji do obwi-
nionych. Zdarza sie, ze ten sam pracownik za podob-
ne przewinienie jest kilkakrotnie karany upomnieniem.
L.Dobrzy* dyrektorzy ttumacza 'sie przed pracownikiem
ze sg zmuszeni ich ukara¢, bo taki wniosek postawita
PIH. Zdarza sie, ze dyrektor nie tylko sam nie zwal-
(t:rz&ispekulacji, ale przeszkadza w pracy organom kon-

Powyzsze niedociggniecia i uchybienia stwarzajg do-
godne warunki do popelniania przestepstw spekula-
cyjnych i naduzy¢. Stan ten bezwzglednie naklada po-
wazne obowigzki wydania zdecydowanej walki z wszel-
kiego rodzaju dziataniem na niekorzys¢ zaktadow
i konsumenta. Przede wszystkim czas skonczy¢ z za-
trudnianiem w_ przemysle gastronomicznym nieuczci-
wych pracownikow.

Warszawskie garmazernie ZSS wymagajg wiekszej opieki

W [EKszo0.8C wyrobéw garmazeryjnych znajdujg-

cych sie w sklepach WSS w Warszawie jest
dostarczana z 2 garmazerni prowadzonych przez Za-
ktad Stolowek i Bufetow WSS, ktére jeszcze na po-
czatku 1954 reprodukowaty wytgcznie na potrzeby bu-
fetow. Od kwietnia ub. r. asortyment i ilos¢ produko-
wanych wyrobéw zaczyna szybko wzrasta¢. O ile przyj-
miemy produkcje stycznia 1954 r. za 100, to w maiu
1955 r. wyniosta ona” 272,7%.

W parze z wartosciowym wzrostem produkcji rosnie
ilos¢ wytwarzanych produktéw. O ile w | kwartale
1954 r. wyprodukowano 45919 kg to w | kwartale 1955
r. juz 108271 kg. Wzrost ilosciowy jest powazny, ale
niedostateczny w stosunku do chtonnosci rynku. Braki
wystepuja szczeg6lnie w zakresie asortymentu wyro-
bow miesnych i rybnych.
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Pomimo znacznego wzrostu produkcji stan zatrud-
nienia w garmazerniach podniést sie nieznacznie, a to
w zwigzku z podniesieniem do maksimum wydajnosci
pracy. O ile wydajnos¢ w ziotych na 1 pracownika
w | kwartale 1954 r. przyjmiemy za 100, to w | kwar-
tale 1955 r. wyniosta ona” 214.

Warunki pracy obu garmazerni sg ciezkie a wzro-
stowi produkcji nie towarzyszy odpowiedni wzrost za-
plecza i wyposazenia technicznego. Dlatego okoto 35%
produkcji stanowig wyroby miesne, ktore sa mniej
pracochtonne niz wyroby bezmiesne. Z wyrobéw bez-
miesnych produkuje sie m. in. kilka gatunkéw sala-
tek, jak $ledziowa, wloska, mieszana, amatorska. Na
przestrzeni od | kwartatu ub. r. do konca | kwartalu
hr produkcja satatek wzrosta okoto 3,5-krotnie.

Stan sanitarny obu garmazerni pozostawia wiele do



zyczenia, mimo staran personelu o utrzymanie czysto-
éci. Prowadzony obecnie remont jednej garmazerni po-
zwoli niewatpliwie na usuniecie licznych brakéw.

W garmazerniach brak jest odpowiednich chtodni.
Istniejgce czesto psujg sie, a magazyn lodu naturalne-
go, mimo kilkakrotnego odszczurzania jest w dalszym
Ciggu nawiedzany przez gryzonie.

Wozy rozwozgce wyroby garmazeryjne nie sa przy-
stosowane do tego celu. Ich ciemny kolor powoduje to,
Ze temperatura wewnatrz jest wyzsza niz temperatura
na zewnatrz. Wozony w wannie 16d naturalny, nie
przyczynia sie do obnizenia temperatury.

Sprawe rozszerzenia asortymentu produkowanych
wyrobéw utrudnia tryb zatwierdzania receptur regio-
nalnych przez Wydziat Handlu Stotecznej Rady Naro-
dowej i Komisje Cen, ktory jest w dalszym ciggu zbyt
diugi. Natomiast w samych garmazerniach nie brakuje
nowych ciekawych pomystéw receptur.

A plany na przysztos¢? O, te sg bardzo ambitne.
Fachowcow chetnych do pracy nie brak. Dla realizacji
swych zamierzen potrzebujg jednak m. in. regularnyc
dostaw surowca, a wowczas nie beda miaty miejsca
takie wypadki jak w | kwartale br., kiedy plan pro-
dukcji wyroboéw rybnych wykonano w 19,5%, a wyro-
bow podrobowych w 30,4%. W ogdle Wydziat Handlu
Stotecznej Rady Narodowej i Zarzad Gtowny ZSS po-
winny wiekszg opiekag otoczy¢ produkcje garmazeryjna.

Ze SI1 A SKA

Stalinogrodzkie Zaklady (Gastronomiczne w | poét-
roczu br., zamiast zaplanowanego zysku bilansowego,
poniosty straty w wysokosci 36 tys. zt. Przyczynily sie
do tego réwniez straty na dzialalno$ci rozrywkowej.
Plan marz w tym okresie nie zostat wykonany, przy
czym powaznie podniosty sig¢ manka. WiekszosSc zakia-
dow pracuje nierentownie.

Sytuacja Stalinogrodzkich Zakladéw Gastronomicz-
nych jest niepokojgca i wymaga szczegbtowego prze-
analizowania przede ,wszystkim sprawy marz, gospo-
darki pomocniczej oraz dziatalnosci rozrywkowej.

Bedzinskie Zaklady Gastronomiczne plan marz w
wysokosci 26,3% wykonatly tylko w 25,8%. W kosztach,
zwlaszcza rzeczowych, wystgpity tutaj powazne prze-
kroczenia, rownoczesnie 12 zaktadéw pracuje nierento-
wnie. Straty na dzialalnosci kulturalno-rozrywkowej
wyniosty 45 tys. zh.

Te same braki zaznaczyly sie w | potroczu br. w
Siemianowickich Zaktadach Gastronomicznych. ROw-
niez w Cieszyme na 29 zakladéw az 16 pracuje nie-
rentownie.

ZaznaczyC nalezy, ze wycjzialy handlu powiatowych
i miejskich rad narodowych na Slgsku nie doceniajg
eroli zywienia zbiorowego. Wydzialy handlu niedosta-
tecznie kontrolujg dziatalno$¢ gastronomiczng, co.
w konsekwencji tak ujemnie odbija sie na jakosci
i rentownosci tamtejszych zakladéw gastronomicznych.
DAL (WS)

|Z WA Its

Wyniki gospodarczo-finansowe w Warszawskich Za-
ktadach Gastronomicznych za | poétrocze tar.'sg nie-
zadowalajgce. Do nierentownych przedsiebiorstw na-
lezg: WZG ,Stare Miasto, WZG ,Europa“ i WZG
LStylowa“.

Przedsiebiorstwo WZG ,Stare Miaseto" za | pot-
rocze br. planu marz nie wykonato, réwnoczesnie za-
znaczyt sie powazny wzrost mank. Poza tym przedsie-
biorstwo poniosto duze straty na dziatalnosci fcultu-
ralno-rozrywkowej. W- wyniku wadliwej gospodarki
na 26 zaktadow — 12 pracuje ze stratami.

W tym samym okresie w przedsiebiorstwie WZG
Stylowa“, na skutek powaznego przekroczenia kasz-
téw rzeczowych, przekroczone zostaty koszty w ogdle.
Roéwniez 1 tutaj poniesiono straty na dziatalnosci roz-
rywkowej. W wyniku bilansowym czysty niedobor za
| pokrocze br. w WZG ,Stylowa“ wyniost 47,8 tys. zt

W przedsiebiorstwie WZG ,Europa" plan marz za
| poétrocze br. nie zostat wykonany. Koszty rzeczowe
i osobowe powaznie przekroczono, réwnoczesnie za-

Bufet fabryczny przy cukrowni Strzyzéw (pow. Hrubie-

széw) posiada dwie atrakcje. Jedng sg myszy syste-

matycznie zjadajace w gablotkach pozywienie — druga

za$ bufetowa Irena Jurczyk z wielkg tkliwos$cig przy-
patrujgca sie harcom gryzoni.

— No, myszki kochane, zostawcie troche i dla moich
gosci...
SZTANDAR LUDU

znaczyt sie wzrost mank. Na 3 zaktady, nalezace do
tego przedsiebiorstwa, 2 sg nierentowne. | tuitaj im-
prezy kulturalno-rozrywkowe przyniosty straty. Ogélna
strata za | potrocze br. wyniosta az 147,5 tys. zt.

Z uwagi na stale pogtebianie sie niedoborow w wy-
mienionych przedsiebiorstwach, ich sytuacja gospodar-
czo-fi(nzli)nsowa wymaga szczeg6towego przeanalizowa-
nia. (a

Z JELENTEJ GORY

Od kilku miesiecy rada zakladowa Jeleniogérskich
Zakladéw Gastronomicznych tak dalece zapomniata
o ruchu wspétzawodnictwa, ze w ogole nie kontroluje
realizacji podjetych zobowigzan. A szkoda, nawet"
wielka szkoda! Bo przeciez np. zatogi ,Klubowej",
LDelfina“, czy ,Mysliwieckiej** mimo brakéw, wtasnie
dzieki wspotzawodnictwu majg i osiggniecia.

Osiagniecia te wyraznie wskazujg, ze wspoéizawod-
nictwo mogtoby sie powaznie przyczyni¢ zaréwno do
poprawy jakosci positkow, jak i do polepszenia ob-
stugi i stanu sanitarnego w Jeleniogérskich Zaktadach
Gastronomicznych. Totez rada zaktadowa powinna jak
najszybciej zorganizowa¢ komitet wspoéizawodnictwa,
a jednoczesnie spopularyzowaé takie formy szlachet-
nej rywalizacji, jak o tytut najlepszego zakfadu, naj-
lepszego w zawodzie itp. Naturalnie do akcji tej na-
lezy przede wszystkim wciggnaé pracujacg w tamtej-
szych zaktadach Zzywienia zbiorowego miodziez, (al)

Z POZNANIA

Warunki sanitarne w Poznanskich Zakladach Ga-
stronomicznych uragajg wszelkim zasadom higieny,
jezeli idzie o zaplecza. Powszechng bolgczka jest zbyt
mata ilos¢ lodowek, .brak wentylatoréw, elektrycznych
suszarek i zlewozmywalni. Zaklady tutejsze nie sg
nawet zaopatrywane w proszek do czyszczenia, sode,
siatki do much, blache do obijania stotéw. Kelnerzy
i personé! kuchenny czesto nie .posiadajg biatych far-
tuchow, bluz i recznikow. Réwniez ksigzki badan pra-
cownikéw nalezg do rzadkosci, przewaznie spoczywajg
w poszczegolnych dyrekcjach.

Remonty lokali przeprowadza sie z reguly z pomi-
nieciem przedstawicieli Miejskiej Stacji Sanitarno-Epi-.
demiologicznej. A jezeli sie juz prosi przedstawiciela
Stacji, to raczej na otwarcie odremontowanych za-
ktadow. Stad nie dziwne, ze np. bar mleczny ,Mewa“
nie posiada toalet i szatni dla pracownikéw, a w za:
pleczu restauracji ,Wielkopolska“ sytuacja przedsta-
wia sie wprost katastrofalnie. Podobne zaniedbania
sanitarne majg miejsce w ,Magnolii“ i ,Wiarusie“.

Czy zamkniecie ze wzgledéw antysanitarnych re-
stauracji ,Jezyckiej“, to za maly wstyd. Trzeba wie-
cej tego rodzaju drastycznych przyktadéw? (mg)

ZYWIENIE ZBIOROW 7



LUDZIE i ICH OSIAGNIECIA

Nie tworzymy u siebie
tak, zwanych gosp6d wzor-

cowych. Naszym zamie-
rzeniem jest tu jak. naj-
krotszym czasie doprowa-
dzi¢ do porzadku wszyst-

kie. Niedtugo za zadng go-
spodg nie bedziemy potrze-

bowali si¢ wstydzi¢ — o-
Swiadcza Franciszek Wa-
cholc — kierownik dziatu

zywienia w poznanskim
WZGS. Juz w chwili obec-
nej w 28 gospodach spo-

zywanie positkow przesta-
to by¢ przykrag koniecz-
noscig. Lokate te bowiem

urzadziliSmy przyjemnie i
estetycznie. A tadnie urza-
dzone i czyste wnetrze
oddziatywa w sposob wie-
lostronny na konsumenta—
ciggnie dalej. Nawet ci
klienci, ktérzy sprawiali
przedtem wiele kiopotow
personetowi gospéd swoim
nieodpowiednim zachowa-
niem, tu nowym otoczeniu
zachowujg sie inaczej.
Czyz mozna bowiem rzu-
ca¢ niedopatki na czysta
podioge, kiedy na stoliku
stoi tadna popielniczka,
albo w obloconych butach
i czapce na gtowie wejs¢
do sali konsumcyjnej, gdzie
u sufitu wisi zyrandol, w
oknach jiranki, na $cianach
przyjemne malowidta, o-
brazlci, czy talerze. Na
kazdego musi to w koncu
zacza¢ dziatac.

Wszystkich gospdéd jest
W naszym wojewoé6dztwie
118. Do konca br. jeszcze
It lokali zostanie wyre-
montowanych i urzadzo-
nych, co razem z cyfrg 28
da 42 gospody tego rodza-
ju, jakich zyczyliby$Smy
sobie mie¢ znacznie wie-
cej w catej Polsce.

Sprawa stworzenia w go-
spodach wtasciwych wa-
runkéw tak do konsumpciji,
jak i do pracy, nadania
wnetrzu przyjemnego wy-

gladu jest w Poznanskiem
ambicjg wielu oséb, zaréw-
no pracownikéw z dziatlu
zywienia WZGS, jak
i kierownictwa samych
gospéd. Dla chetnego nic
trudnego — mawia stare

przystowie, a wiec i $rodki
na finansowanie tej akcji
znajdujg sie. W tym juz
glowa prezesé6w gminnych
spoétdzielni i dziatu zywie-
nia WZGS. Strona za$
projektowa, gtéwny nadzér
po linii artystycznej, a
czestokro¢ i samo wyko-
nawstwo prac z zakretu
ornamentyki nalezy do
Zygmunta Gtowackiego
kierownika Sekcji Rekla-
my i E stetyki Handlu
WZGS. Chociaz struktura
organizacyjna nie przewi-
duje tego rodzaju komor-
ki, poznanski WZGS po-
trafit wygospodarowac
potrzebne na nig etaty.

Zygmunt Gtowacki, to je-
den z tych entuzjastow,
ktérzy nie liczg swojego
czasu, gdyz jak to sie mowi
popularnie, wktadajg dusze

w prace. | wtasnie dlatego
jego pomysty urzagdze-
nia wnetrz sa tak
przyjemne, jego malowidta
Scienne zywe w kolorach,
przykuwaja wzrok, nie-
skomplikowane, a przeciez
przemawiajace. Wszystkie

projekty Zygmunt Glowac-

ki konsultuje z zaintere-
sowanymi prezesami GS i
kierownikami gospod.

Wzgledy estetyki nie mo-
ga bowiem kolidowa¢ z

postulatami witasciwego
rozwigzania funkcjonalne-
go.

Czy gospody w Poznan-
skiem urzadza sie¢ wediug
jakiego$ szablonu?  Nie.
Dla kazdej gospody robi
sie odrebny projekt. Nie-
ktére wnetrza urzadzane
sg w stylu ludowym, inne

na spos6éb nowoczesny. Za-

,CENTRALNA"
W nowej szacie
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wszystkim
miejscowo$-

lezy to przede
od charakteru
ci, w ktérej gospoda sie
znajduje. Oczywiscie pew-
ne rozwigzania mogg by¢
i sg zblizone do siebie. Np.
w powiecie szamotulskim,
ktéry znany jest z las6w
i mySliwych urzadza sie
w gospodach sale my$liws-
kie. Taka salke myS$liws-
ka mozemy obejrze¢ w go-
spodzie Pniewy. U goéry
wzdtuz $cian biegnie pas
malowidet $ciennych przed-
stawiajgcych rézne scenki
myS$liwskie. Sufitzimitacjag
belkowania, tadny i po-
mystowy, a tani. Belkowa-
nie wykonano ze zwyklych
skrzynek drewnianych, po-
malowanych na ciemny ko-
lor. Koszt wyniést tylko 300
zt. Nie wykonczona jeszcze
gospoda bedzie nosita na-
zwe ,,Pod Jeleniem”, u-
mieszczong na specjalnym
szyldzie, o$wietlonym w
godzinach wieczornych sty-
lizowang lampa.

Ale powiat szamotulski
to takze powiat loo jezior
i wedkarzy. W zwigzku Z
tym w Pniewach znajdzie
sie miejsce na sale wed-
karska, ktérg ozdobig a-
kwarele o tej tematyce.
Sala mys$liwska znajduje
sie m. in. w gospodzie w
ObrzyckU nad Wartg. Po-
dobnie jak w Pniewach
upiekszaja ja malowidta
myS$liwskie i rogi. Zamiast
zwyktych krzeset do sie-
dzenia stuzg tutaj tawy
drewniane, W tej samej
gospodzie w innej sali na
jednej ze $cian znajduje
sie grajace zywymi barwa-
mi malowidto $cienne po-
mystu i wykonania Zyg-
munta Gtlowackiego, przed-
stawiajgce dziewczyne ze
snopkiem zboza i mezczy-
zne z kosg w pigknych
strojach ludowych. Wzdluz
$cian biegnie tu malowa-
ny ornament z motywoéw
ludowych. Od dotu do wy-
sokosci mniej wiecej 1/3

Tak wyglada po kapitalnym
w Tczewie — wzorcowy lokal |
wyposazenie zaplecza i przystosowanie sal do wymogéw kon-
sumenta wplyneto dodatnio na zwiekszenie produkcji

,Centralna*“

§ciany pomystowa imita-
cja boazerii z drzewa. Sto-
liki przykryte szkiem ma-

towym, malowanym od
spodu na czarno. Jedyny
mankament to do tej po-
ry nie dostosowane do
catoséci wnetrza grube fa-
jansowe popielniczki.

Do gospody w Obrzycku

nad Wartg wchodzi sie
przez sale, w ktérej miesci
sie¢ bufet. Oko wchodzace-

go spoczywa na $cianie za

bufetem, mieszczacym sie
naprzeciwko drzwi, ktérag
w cato$ci ozdobiono ma-
lowidtami Sciennymi w
stylu ludowym.

Jednym z pierwszych za-
ktadow urzagdzonych na
wtadciwym poziomie  Jest
gospoda w Stupcy. Dotych-
czasowg gospode w rynku,
nie nadajaca sie na lokal
zywienia zbiorowego zam-
knigto. Witasciwe urzadze-
nie zaplecza produkcyjne-
go pozwolito na znaczne
rozszerzenie produkcji go-

spody w stosunku do je]
rozmiar6w osigganych w
dawnym zakiadzie. Obec-

nie miesigczne obroty pro-
dukcjag dochodzg do 60
tys. zt, gdy dawne ksztal-
towaly sie na poziomie o-
kolo 30 tys. zt. Gospoda
ma wnetrze w charakte-
rze ludowym, malowidta
w stylu wielkopolskim. In-
nym przyktadem Jest go-
spoda w Swarzedzu. U-
rzadzenie wnetrza zupetnie
nowoczesne, dostosowane
do robotniczego charakte-
ru miasta.

Doprowadzone do wtas-
ciwego stanu, pieknie u-
rzagdzone gospody w woje-
woédztwie poznanskim cie-
szg sie uznaniem Swiata
pracy. Jeden tylko waru-
nek — zeby i Jako$¢ pro-
dukcji stata w nich na
odpowiednim poziomie, a
bedziemy je mogli nazwac
— wzorcowymi.

ZK

remoncie wnetrze
kat.

nej i obrotow.

restauracji
Racjonalne

wlas-
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TADEUSZ SZTUCKL

PrzeksztatciC jak najszybciej dyskusje
w realizacje sieci barow z samoobstuga

STALE rozwijajagca sie sie¢ réznego rodzaju za-
kladow gastronomicznych zaspokaja, pomimo
niematych usterek i bledéw, coraz lepiej potrzeby
konsumentéw. Obok podstawowego zadania dostar-
czenia wartoSciowego i smacznego positku oraz za-
pewnienia odpowiednich warunkéw dla jego spo-
zycia, umozliwia ona réwniez kulturalng rozrywke
i wypoczynek po pracy przez organizowanie dzia-
talnosci rozrywkowej w dostosowanych do tego ce-
lu zaktadach. Stuszne jest niewatpliwie prowadzenie
i rozwijanie tej zaniedbanej dotychczas dziedziny
pracy zaktadéw gastronomicznych.

Duzo uwagi poswiecity rowniez organizacje i przed-
siebiorstwa gastronomiczne, szczegélnie w okresie
ubiegtego i biezgcego roku sprawie zapewnienia jak
najlepszych warunkéw kulturalnej obstugi i kon-
sumpcji w zaktadach. W wielu wprawdzie przedsie-
biorstwach praca nad podniesieniem poziomu obstu-
gi nie objeta wszystkich zakladow, a ograniczyta sie
tylko do niektorych lub do uruchamiania racjonalnie
wyposazonych i zorganizowanych zakladéw z no-
wego budownictwa. Te tak zwane .wzorcowe zaklady
gastronomiczne spelniajg w zasadzie swoje zadanie
i czesto swym przyktadem oddzialujg na pozostate.

Nasuwa sie jednak obawa, ze nadmierne i jedno-
stronne skoncentrowanie zainteresowania organi-
zacji i przedsiebiorstw gastronomicznych na zakia-
dach wzorcowych i dzialalnosci rozrywkowej moze
wptynaé ujemnie na poziom wykonywania innych,
waznych zadan dzialalno$oi gastronomicznej. Pa-
mieta¢ przeciez nalezy, ze zaktady wzorcowe nie
stanowig masowej formy zaspokajania potrzeb. Ze
wzgledu na 'koszt budowy i wyposazenia tego ro-
dzaju lokali, zwiekszong obstuge i prowadzenie dzia-
talnosci rozrywkowej ceny $wiadczonych ustug mu-
sza by¢ wyzsze od cen pobieranych w lokalach niz-
szych kategorii.

Istotne znaczenie dla masowego zaspokajania po-
trzeb ma sie¢ zakladéw gastromicznych dostarcza-
jacych podstawowych positkdw, tj. jadtodajni, baréw
i restauracji najnizszycti i $rednich kategorii.

O powodzeniu dziatalnosci gastronomicznej decy-
duje jakos¢ positku, jego cena, warunki konsumpcji
oraz fachowos$¢ i szybkos¢ obstugi. Nie wspominam
tu o tak oczywistym obowigzku,, jakim jest ciagtos¢
sprzedazy, ktérg warunkuje stale posiadanie obo-
wigzkowego asortymentu, poniewaz trudno mowic
0 szybkosci obstugi, cenie i jakosci positku wéwczas
gdy go w ogole nie ma w zakladzie.

Tym zagadnieniom nalezy wiec nieustannie po-
Swieca¢ najwiecej uwagi. Najmniej dotychczas zaj-
mowano sie sprawg szybkosci obstugi. Z przepro-
wadzonych badan i obserwacji wiadomo, ze znaczna

ilos¢ zaktadéw na skutek wadliwych rozwigzan funk-
cjonalnych oraz niewtasciwej organizacji produkciji
i obstugi ma nie wykorzystang rotacje dan na jedno
miejsce konsumpcyjne. Zadania wzrostu obrotéw, ja-
kie okresli Narodowy Plan Gospodarczy na 1956 r.,
wymagacé beda niewatpliwie obok rozwoju nowej sie-
ci maksymalnego wykorzystania zdolnosci produkcyj-
nych i przepustowosci istniejgcych zaktadéw.

Niezaleznie od usprawnienia pracy istniejgcych za-
ktadow nasuwa sie konieczno$¢ zastosowania nowych
form sprzedazy, skracajagcych maksymalnie czas otrzy-
mania positku przez zamawiajgcego. Taka wyprobo-
wang formag sa zakfady samoobstugowe, a popraw-
niej chyba — zaklady z samoobstuga.

Korzysci wynikajgce ze stosowania samoobstugi
udowodnity uruchamianie od 1949 r. bary mleczne.
Niestety jednak, pomimo paroletniego doswiadczenia
na odcinku stosowania samoobstugi w barach mlecz-
nych zaréwno Departament Zywienia Zbiorowego
Ministerstwa Handlu Wewnetrznego, Instytut Han-
dlu i Zywienia, ja*k i centrale nadzorujgce dziafal-
no$¢ przedsiebiorstw gastronomicznych nie zrobity
nic, aby wprowadzi¢ na szerokg skale te forme sprze-
dazy w innych zakladach wytwarzajgcych positki
z réznorodnych surowcow.

Sie¢ zaktadéw z samoobstugg prowadzona jest
z powodzeniem zagranicg. Informuje zresztg o tym
ob. C. Bitter z Instytutu Handlu i Zywienia w wy-
powiedzi zamieszczonej w nr 8 ,Zywienia Zbioro-
wego“. Zalowaé jednak wypada, ze Instytut Handlu
i Zywienia, posiadajgcy najlepsze warunki dla gro-
madzenia odpowiedniej bibliografii i dokumentaciji,
dysponujacy niewatpliwie wartoSciowymi materia-
tami, nie opracowat dotychczas zadnych zalozen
ekonomicznych, technicznych i organizacyjnych, kto-
re umozliwityby uruchamianie zakladéw szybkiej
obstugi bez ponoszenia zbednych kosztéw préb i do-
Swiadczen.

Wspomnie¢ réwniez nalezy, ze badanie dziatal-
nosci tego typu zakladéw w krajach demokracji lu-
dowej, a szczegllnie w CSR przez przedstawicieli
MHW nie przyniosty jak dotychczas spodziewanych
rezultatéw. Nieliczne zaktady uruchomione w wyni-
ku nabytych doswiadczen s$wiadcza Zle nie o wzo-
rach, a o organizatorach.

Szybkie uruchomienie dosy¢ licznej i dobrze zor-
ganizowanej sieci réznych rodzajow zaktadow z sa-
moobstugg staje sie zagadnieniem bardzo pilnym.
Chcialbym szczegoélnie podkresli¢ konieczno$é wys-
tepowania réznych rodzajéow zaktadéw z samoobstu-
ga, a nie sprowadzania tego typu zaktadéw do jed-
nego szablonu. Na' réznorodny charakter baréw
z samoobstuga wpltywaja:
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1) system powigzania produkcji ze sprzedaza, tj.
prowadzenie wilasnej produkcji, badz tez oparcie
dziatalnosci na dostawach produkcji z innego za-
ktadu tub centralnej przygotowalni,

2) szeroko$¢ sprzedawanego asortymentu potraw
i napojéw,

3) prowadzenie badz nieprowadzenie sprzedazy
napojow spirytusowych,

4) system organizacji sprzedazy i inkasa nalez-
nosci.

Wymienione gtéwne elementy znajdujg -sie w do-
syC $cistej wzajemnej zaleznosci i nasuwajg moim
zdaniem konieczno$¢ wyodrebnienia kilku rodzajow
baréw z samoobstuga, spetniajacych o"dmienne za-
dania i wymagajacych roznych warunkéw pracy.

Pierwszym rodzajem baréw z samoobstugg sa ma-
te zaktady gastronomiczne posiadajgce sale kon-
sumpcyjng i niewielkie zaplecze. Dziatalno$¢ tych
baréw powinna by¢ oparta wytgcznie na dostawach
ze sprzezonych zaktadow Ilub z centralnej przygo-
towalni, obstugujacej zespét baréw z samo-
obstuga. W zapleczu wykonuje sie jedynie czynnosci
zwigzane z wykonczeniem otrzymanej produkgciji.
Asortyment sprzedawanych potraw powinien byé
bardzo waski, specjalizowany i staly. Oznacza to
obowigzek zapewnienia ciggtosci sprzedazy przez
caly czas pracy zaktadu niewielkiej ilosci (do 5 ro-
dzajow) potraw goracych i ograniczonej ilosci wy-
robéw garmazeryjnych. Stalo$¢ rodzajow wydawa-
nych. potraw ma decydujgce znaczenie. Dzieki takiej
specjalizacji niektére potrawy stang sie «znang dla
konsumentéw specjalnoscia danego zakfadu.

Drugim rodzajem baréw z samoobstugg moga
by¢ zaklady prowadzace sprzedaz tak samo waskie-
go, specjalizowanego i stalego asortymentu potraw,
produkowanych jednak w zapleczu zakiadu. Ten ro-
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dzaj zaktadéw wystepowac
'‘bedzie wéwczas, gdy brak
jest warunkéw dla dosta-
wy produkcji z zewnatrz,
a zaplecze, ktérym dyspo-
nuje zaklad i wysokosc
osigganych obrotow uza-
sadniaja zwigzanie pro-
dukcji ze sprzedaza.
Nastepnym rodzajem ba-
row z samoobstuga sa za-
ktady sprzedajgce szerszy
asortyment potraw i napo-
jow. W zaleznosci od wa-
runkéw produkcja odby-
waé sie moze w .zakladzie,
badz tez dostarczana jest
z zewnatrz. Nalezy dazy¢
do dostarczania produkciji
z centralnych  przygoto-
walni, co umozliwia obni-
zenie kosztéw. Zaklady te
wymagajag  wiekszej niz
poprzednio omdéwione sali
konsumpcyjnej oraz za-
plecza, a organizacja
sprzedazy i system inkasa
moga by¢ rézne w zalez-
nosci od szerokosci asorty-
mentu, wysokosci obrotu
i wielkosci sali.
Rozmieszczenie sprzedawanych potraw na bufecie,
niezaleznie od jego dtugosci i ksztattu, moze byc¢
tylko jednym z istniejacych rozwigzan, a nie jedy-
nym jak to wywnioskowa¢ mozna z artykutu ob. C.
Bitter. System ten celowy jest w poprzednio opisa-
nych rodzajach baréw, jak réwniez w barach sprze-
dajacych szerszy asortyment potraw, ale przy za-
stosowaniu w tych ostatnich odmiennego niz to pro-
ponuje ob. C. Bitter sposobu inkasa. Za niewlasciwe
uzna¢ nalezy inkaso przez jedng kase umieszczong
na sali konsumpcyjnej i nie zwigzang z linig bu-
fetu, poniewaz, jak udowodnita praktyka, jest to naj-
bardziej niedogodny dla nabywcy system. Utrudnia
on zorientowanie nabywcy w sprzedawanym asorty-
mencie potraw, jak i powoduje komplikacje przy
zmianie decyzji, albo co roéwniez zdarza sie, przy
braku wybranej potrawy i koniecznosci dokonania
zamiany na inng potrawe o odmiennej cenie. Tak
samo niemozliwy do zastosowania jest inny projekt
ob. C. Bitter, a mianowicie inkaso naleznosci po
konsumpcji przy wyjsciu z lokalu. Wydaje sie, ze
niepraktycznosci tego nie trzeba uzasadniac.
Kasa, a przy szerokim asortymencie i wysokich
obrotach — kasy powinny by¢é umieszczone w linii
bufetu i obstugiwa¢ jeden badZz dwa dzialy, co zwiek-
sza szybko$¢ obstugi, a wiec realizuje podstawowy
postulat tego rodzaju mzaktaddéw.

Dalszym rodzajem baréw z samoobstuga jest za-
ktad sprzedajgcy bardzo szeroki asortyment 'potraw,
rozmieszczonych w poszczegolnych stoiskach znajdu-
jacych sie na sali konsumpcyjnej. Zespét stoisk,
z ktorych kazde sprzedaje tylko jeden lub dwa ro-
dzaje potraw, daje mozliwo$¢ zgrupowania szero-
kiego wyboru positkbw przy maksymalnej szybkosci
obstugi i skréceniu czasu otrzymania wybranej po-



trawy. Ten system sprzedazy najmniej u nas teore-
tycznie zbadany, a w ogodle nie wystepujacy w prak-
tyce wydaje sie bardzo celowy. Inkaso jest zwigzane
z kazdym stoiskiem, ktére obstuguja dwie lub wie-
cej osoby. v

Zaktady tego typu okreslane jako tzw. automaty
cieszag sie zagranicg duza popularnoscia i wydaje
sie niewatpliwie, ze ws$rdéd organizowanej obecnie
sieci zakladéw z samoobstugag, pewna ilos¢ takich
zaktadow, dysponujagcych duza powierzchnig sali
i zaplecza, powinna by¢ uruchomiona.

Wystepowaé¢ moga réwniez bary automaty, w kto-
rych potrawy wydawane sa przez automatyczne
urzadzenia. Ze wzgledu na duzy koszt urzadzen auto-
matycznych i kwestionowang ich praktycznosé, przed
decyzjag uruchomienia takich zaktadow powinna byc¢
bardzo szczegotowo zbadana uzytecznos¢ i efektyw-
no$¢ stosowania automatycznych urzadzen.

Wydaje sie, ze dla obecnych celéw praktycznych
nalezy ograniczy¢ na tym rodzaje barow z samo-
obstuga, jakkolwiek w przysziosci mmozna bedzie ro-
zwazyC¢ i dalsze nasuwajgce sie mozliwosci rozwig-
zan.

Zagadnieniem zwigzanym z barami z samoobstu-
ga, jest sprzedaz napojéw spirytusowych. Nie wy-
daje sie celowe przyjecie zasady, ze bary z samo-
obstugg sa z reguly zakiadami bezalkoholowymi.
W niektérych barach, w zaleznosci od lokalizacji
. i charakteru obstugiwanych konsumentéw moze by¢
prowadzona sprzedaz napojéw spirytusowych, ale

OSADZCIE

wytacznie na kieliszki (i to matych pojemnosci) uza-
lezniona od nabycia gorgcej potrawy.

We wszystkich rodzajach baréw z samoobstugag
wystepuja oczywiscie pewne elementy wspdine.
W Kk'azdym z nich system obstugi kelnerskiej zastg-
piony jest przez samoobstuge, co znacznie skraca
czas otrzymania- positku i dokonania rozliczen. Kon-
sumpcja powinna odbywaé sie nie przy .zwyklych
stotach, lecz przy stolach barowych. Asortyment
sprzedawanych potraw musi by¢ produkowany ze
stale dostepnych surowcow, tak aby nie ulega! on
zmianom i stanowit standaryzowany zesta’v zim-
nych i gorgcych dan dostepnych w kazdej porze
w czasie pracy zakladu.

Specjalnego podkreslenia wymaga sprawa cen.
Waznym czynnikiem skracania czasu obstugi jest
zaokraglanie cen. W tym celu receptury powinny
by¢ tak zestawione, aby iloSci surowcéw zawartych
w daniu umozliwialy ustalanie cen nie wymagajg-
cych wydawania przy nabywaniu potraw drobnych
pieniedzy — reszty. Przy stalym asortymencie pro-
dukcji ceny powinny by¢ rowniez stale, co utatwia
nabycie potrawy, ktérej cena przy wielokrotnym ko-
rzystaniu z ustug zakladu staje sie znana dla kon-
sumenta.

Dalszym zagadnieniem jest wysoko$¢ cen. Jak
wynika z dos$wiadczen ostatnio uruchomionych ba-
row z samoobstuga, obroty w nich sa kilkakrotnie
wyzsze na jedno miejsce konsumpcyjne niz w po-
przednich lokalach, z ktérych zostaly przeksztalcone.
Zwiekszenie rotacji dan, lepsze wykorzystanie prze-

Moina pracujgc w rozbieralni migsa mie¢ na sobie blu-
ze, faria.cn i spodnie robocze zgodnie z przepisami.
Ale czy to tak trudno mie¢ czapke rzeznickg na glowie
i bluze przykryta fartuchem? Dlaczego réwniez recznik
musi leze¢ na stole i czy konieczne jest palenie podczas
pracy. Jakze przyjemnie znalezé sie w magazynie odzie-
zy ochronnej przy zaktadzie, gdzie odziez utozona jest
bez zarzutu na regatach, a szatniarz ubrany w czysty
ptaszcz ochronny.
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pustowosci zakladu, zmniejszenie kosztu produkcji
w wyniku jej scentralizowania, zmniejszenie iloSci
obstugi powoduje niewatpliwie obnizenie kosztéw
dziatalnosci handlowej. Wydaje sie rzeczg niezbed-
ng, aby uzyskane z tego tytulu oszczednosci wptly-
nely na obnizenie wysokosci marzy i przyniosty
dalszg korzy$¢ dla konsumentow.

Niezbednym elementem szybkosci obstugi jest
prawidtowa informacja. Wszystkie cenniki, spisy po-
traw, wywieszki itp. musza mie¢ odpowiednio duze
rozmiary, czytelnie i estetycznie wykonane napisy.
Powinny by¢ rozmieszczone w tych miejscach, w kto-
rych dokonuje sie wyboru i zaptaty naleznosci.

*

Z uwagi na niewatpliwe korzysci dla konsumentéw
i petne uzasadnienie ekonomiczne, szybkie urucho-
mienie baréw z samoobstuga, staje sie najwazniej-
szym zadaniem w rozwoju sieci zaktadéw gastro-
nomicznych w 1956 r. Istnieja w tym zakresie real-
ne mozliwosci zaréwno przez wykorzystanie maltych
lokali handlowych, rewindykacje lokali pogastrono-
micznych, jak réwniez uruchamianie zakladéw w no-
wym budownictwie. Zapewnione zostang na ten cel
odpowiednie $rodki inwestycyjne, ktére winny by¢
jak najracjonalniej wykorzystane.

Inz. ZOFIA MACIESOWICZ

Brak wartosciowych opracowan, a nawet jak m.
in. udowodnity dotychczasowe wypowiedzi na la-
mach ,Zywienia Zbiorowego“ — skrystalizowanych
pogladéw na techniczne, funkcjonalne i organiza-
cyjne zalozenia dziatalnosci tego rodzaju zakladow
— wykazujg koniecznos¢ szerokiej wymiany pogla-
déw i podsumowania doswiadczen. Bedzie to wstep-
nym warunkiem umozliwiajgcym szybkie uruchomie-
nie probnej ilosci réznych rodzajéw baréow z samo-
obstuga. Dopiero na podstawie szczeg6towej analizy
wynikéw ich pracy mozna bedzie oceni¢ przydatnosé
poszczegllnych rodzajow zakltadéw i opracowac ich
typizacje, umozliwiajagcg dostosowanie rodzaju za-
ktadu do konkretnych zadan, jakie ma on spetiac
w obstudze okreslonego chrakteru konsumentéw. Po-
wodzenie tego zamierzenia wymaga oczywiscie wza-
jemnego wspotdziatania praktykéw z pracownikami
nauki, ktérzy nie tylko winni szybko uogoélniaé do-
Swiadczenia praktyki, ale pobudza¢ rowniez prak-
tykbw do stosowania nowoczesnych form i metod
obstugi konsumentow.

Nie zmniejszajagc wagi zagadnien zwigzanych
z tym nowym u nas w tej skali problemem, wy-
sung¢ nalezy zgodny z potrzebami konsumentéw po-
stulat, aby dyskusja przeksztaicita sie jak najszyb-
ciej w realizacje licznej sieci baréw z samoobstuga.

Adaptacja zaktadow zywienia zbiorowego

pANSTWO przydziela corocznie niematg cze$¢ do-
I dochodu narodowego na konserwacje, remonty,
przystosowanie istniejgcych placowek oraz adaptacje
réznych pomieszczen dla celow zywienia zbiorowego.
Jednakze czesto przeznaczone na wymienione prace
pienigdze nie sg wykorzystane celowo. Dzieje sie to
z dwoéch przyczyn: po pierwsze aktyw zywienia zbio-
rowego nie zdaje sobie sprawy z niebezpieczenstwa,
ktére zagraza konsumentom w przypadku wadliwie
pod wzgledem sanitarno-higienicznym rozwigzanej
funkcjonalnosci zakladu; po drugie — brak jest. kom-
pleksowosci. (wspotpracy) przy opracowywaniu projek-
tu adaptacji, remontu itp.

Jakie sg wymagania sanitarno-higieniczne, ktorym
zaktad gastronomiczny powinien odpowiada¢ po adap-
tacji? *)

Po pierwsze — rozplanowanie pomieszczen powinno
zapewni¢ mozliwos¢ zachowania jednokierunkowosci
ruchu przy przyjeciu i obrébce surowca, zmywaniu
naczyn, oczyszczaniu sanitarnym personelu. Nastepnie
zaklad powinien mie¢ urzadzenia petnigce role filtrow
zatrzymujgcych elementy infekcji.

W zakfadzie zywienia zbiorowego istniejg 4 zasadni-
cze drogi, ktérymi zarazki moga przedosta¢ sie do pro-
dukcji, a mianowicie: od strony surowca, od personelu,
od konsumenta, od much i gryzoni. Jakie stad plyng
wnioski? W pierwszym rzedzie nalezy stworzyé Scistg
izolacje produktu zanieczyszczonego od o0czyszczonego.
Nie wolno dopuszcza¢ do ruchu wstecznego surowca,
potfabrykatu i gotowej potrawy.

Magazynowanie, oczyszczanie, obieranie i mycie pro-
duktéw musi odbywac¢ sie w miejscach wydzielonych.

*) Szczegoétowe omowienie tych zagadnien znajdzie czytel-
niklgt_\)/% artykule dr Z. Bielinskiej .Zywienie Zbiorowe“ Nr 7
z r.
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Zaktad powinien mie¢ oddzielne wejscie dla produk-
tow polozohe w poblizu magazynéw, jak réwniez
okienka do piwnic dla zsypywania warzyw.

Z przebiegu procesu technologicznego wynika, ze
przygotowalnia | (np. obieranie warzyw, czyszczenie)
powinna fgczy¢ sie z przygotowalnig Il lub kuchnig
(obrébka termiczna). Muszg mie¢ one ponadto dogod-
ne potgczenie z miejscem chtodnym przeznaczonym na
zbieranie odpadkow, aby unikng¢ gromadzenia sie ich
w pomieszczeniach produkcyjnych. Stanowiska pracy
powinny by¢ tak rozplanowane, aby odpowiadaty ko-
lejnym etapom obrébki surowca. Kazde stanowisko
pracy musi mie¢ odpowiednie warunki to jest o$wie-
tlenie, wentylacje, doptyw wody, odprowadzenie Scie-
kow.

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych i ma-
gazynowych konieczne jest wydzielenie jednego punk-
tu wodnego (umywalki) wytgcznie dla mycia rak
(oprécz zlewozmywakow itp.). Wazne jest réwniez za-
bezpieczenie odpowiedniej kubatury  pomieszczen
chtodniczych.

Mozliwos¢ przedostawania sie zarazkow od strony
personelu ogranicza sie przez stosowanie odpowiednich
urzadzen sanitarno - socjalnych (szatnia, ubikacja
i umywalnia), ktére powinny by¢ potozone w poblizu
wejscia dla personelu. W ten sposéb personel nie be-
dzie przechodzit w odziezy domowej przez pomieszcze-
nia produkcyjne. Pokéj kierownika nalezy usytuowac
tak, aby z jednej strony kierownik miat tatwy wglad
do prac w produkcji, i drugiej — aby przychodzacy
interesanci nie przechodzili bezposrednio przez po-
mieszczenia produkcyjne.

Czes¢ handlowa powinna by¢ oddzielona od pomie-
szczen produkcyjnych, a dla konsumentéw zorganizo-



wane osobne wejscie. Pozadane, a w zaktadach o cha-
rakterze otwartym, konieczne jest wyposazenie tej cze-
sci w urzadzenia sanitarne (ubikacje, umywalnie, szat-
nie). Poniewaz istnieje mozliwos¢, ze zarazki przenie-
sione przez konsumentéw moga przedosta¢ sie do cze-
Sci  produkcyjnej zakladu przez .talerze, szklanki,
sztuéce itp. duzego znaczenia nabiera prawidtowe usta-
wienie zmywalni. W pomieszczeniu tym nalezy zapew-
ni¢ jednokierunkowy ruch naczyn. Zmywalnia musi
mie¢ wiasciwe 'potaczenie z jadalnia umozliwiajgce
sprawne oddawanie naczyn brudnych, z kredensem lub
kuchnig dla oddawania naczyn czystych. Drogi te nie
moga krzyzowac sie ze sobg. Konieczne jest zapewnie-
nie zaopatrzenia zmywalni w dostateczng ilos¢ wody
goracej, biezacej.

Dla racjonalnej walki z gryzoniami i muchami pod-
stawowe znaczenie ma wybudowanie szczelnych po-
mieszczen (o temp. maksymalnej +4°C) dla przetrzy-
mywania odpadkdéw.

Okresem najbardziej wskazanym do realizacji wnio-
skow adaptacyjnych jest czas remontu zaktadu. Har-
monogram remontéw jest zwykle przez nadrzedng
dyrekcje ustalany w Il lub IV kwartale na rok na-
stepny. Dlatego ewentualne projekty adaptacji powin-
ny by¢ gotowe i zaakceptowane juz w tym czasie, gdyz
pozwoli to na wstawienie do budzetu odpowiednich
sum adaptacyjno-inwestycyjnych.

Projekt przystosowania zakladu w trakcie opraco-
wywania powinien by¢ uzgodniony ze wszystkimi za-
interesowanymi, a mianowicie: pracownikami gastro-
nomicznymi, wiadzami sanitarnymi, handlowymi, bu-
dowlanymi i .inwestycyjnymi. Da to gwarancje
uwzglednienia wszystkich koniecznych przerébek rze-
czywiscie mozliwych do wykonania, a tym samym
wktad pracy i materialu nie bedzie zmarnowany.

Dla podkreslenia w jakim kierunku powinna p6éjs¢
mys$l,sanitarna przy ocenie placowek zywienia zbioro-
wego omowie przyktadowo adaptacje przeprowadzong
przez fachowy personel Sekcji Higieny Zywienia
i Zywnosci Stolecznej Stacji Sanitarno-Epidemiologicz-
nej.

Zaplecze produkcyjno - gospodarcze oraz socjalne
zakladu (byta to jadiodajnia jarska) przed adaptacjg
skladato sie z: a) garmazerni, w ktdrej réwniez obie-
rano jarzyny oraz prowadzono pracownie cukiernicza,
b) magazynu, do ktérego wchodzito sie przez garma-
zernie, c) piwnicy na jarzyny, d) kuchni wilasciwej,
w ktérej odbywato sie zmywanie naczyn stolowych
i kuchennych, e) szatni dla personelu oraz ubikacji,
f) pokoju kierowniczki.

Zaplecze rozmieszczone bylo na 3 réznych pozio-
mach: w piwnicy, na parterze (garmazernia, magazyn),
na wysokim parterze (pozostale pomieszczenia). Mie-
dzy parterem a wysokim parterem réznica kilku scho-
dow.

Na wyrazne zadanie przedstawicieli Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej. postanowiono:

obieralnie odizolowa¢ stalym murem od garmazerni
t wyposazy¢ jg w zlewozmywak lub baseny wodne
do ptukania jarzyn;

garmazernie, uszczuplong przez zajecie pomieszcze-
nia na obieralnie, powiekszy¢ o czes¢ zajmowang przez
magazyn;

magazyn urzadzi¢ w czesci sali konsumpcyjnej, do
ktérej wchodzito sie po schodkach (powierzchnia sat

konsumpcyjnych byta za duza w stosunku do zaple-
cza). Zabezpieczy¢ prawidtowg ,droge“ surowca skila-
dowanego (artykuty suche) poprzez wybicie bezpo-
Sredniego wejscia od strony podworza. Zainstalowacd
wentylatory;

urzadzi¢ zmywalnie naczyn stolowych w pomieszcze-
niu zajmowanym dotad na szatnie. W zmywalni za-
instalowa¢ dwa dwudzielne zlewozmywaki i doprowa-
dzi¢ biezaca wode goraca i zimng. Wybi¢ otwor w Scia-
nie i umozliwi¢ w ten sposéb jednokierunkowy ruch
naczyn;

szatnie przenies¢ do pomieszczenia znajdujacego sie
za biurem, uzyskanego w zwigzku ze skasowaniem

Plan | - przed adaptacjg Plan 2 -po adaptacp

| Obieralnia /arzyn Magazyn

artykutow
A | | garmazernia suchych

a - drzwi na podworze
A - podworze

Plan 3 -wysoki parter po adaptaciji

- wejécie zgamaierni po schodkach

- okienko podawcze dla golowych potraw
- drzwi z okienkiem dla naczyn brudnych
- okienko do wydawania naczyn czystych
- drzwi na podwérze ( tut kolo nich w ko-

® o0 oo

rytarzu wejécie dopiwnic na warzywa)
- wyjscie (po schodkach) na sale kon-
sumpcyjne

9 przed adaptacja szatnia dla pracownikéw

na wzgoérku sali 'konsumpcyjnej (obok majgcego po-
wsta¢ nowego magazynu);

na zewnatrz zakladu bedace na wierzchu rury od-
pltywowe (od obieralni) poprowadzi¢ pod powierzchnia.

Pozostate zalecenia dotyczyly ogdlnego doprowadze-
nia zakladu do wilasciwego wygladu estetycznego.

Jak widzimy z powyzszego opisu adaptacja .pozwo-
lita na oddzielenie prac zwigzanych z obrébkag wstep-
na warzyw, ktora przed zmiang odbywata sie w gar-
mazerni. W garmazerni uzyskano bezposrednie oswie-
tlenie dzienne oraz naturalng wentylacje przez zlikwi-
dowanie w tym pomieszczeniu magazynu. Stworzono
lepsze warunki sktadowania artykutow suchych, gdyz
do nowopowstatego magazynu produkty sg bezposred-
nio dostarczane z podwdrza, a nie jak dotad przeno-
szone przez garmazernie i obieralnie. Wydzielono
i witasciwie urzadzono zmywalnie naczyn stotowych,
roztadowujgc tym samym powierzchnie pracy w kuch-
ni oraz likwidujgc mozliwos¢ zakazenia gotowej pro-
dukcji w kuchni przez staly kontakt z brudnymi na-
czyniami. Zwiekszono powierzchnie szatni dla perso-
nelu i lepiej usytuowano to pomieszczenie. Przed adap-

tacja szatnia znajdowata sie zbyt blisko pomieszczen
produkcyjnych.
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Obchodzenie sie z urzadzeniami chtodniczymi

11/1 INISTER Handlu Wewnetrznego wydal zarza-
iV1l dzenie Nr 97 z dnia 16.1V.1955 r. (Dziennik
Urz. MHW Nr 4, z 18VIlbr.) o wiasciwym obcho-
dzeniu sie z mechanicznymi urzadzeniami chtodni-
czymi, jaif szafy chlodnicze, lady, boksy, komory
i kionserwatory chtodnicze. W mys$l tego zarzadzenia
zaklady gastronomiczne, posiadajgce mechaniczne
urzgdzenia chtodnicze, zastaly zobowigzane przy ich
eksploatacji dostosowania og6lnej instrukcji (Sym-
bol CH-100). Roéwnoczesnie wspomniane zakfady

—mmm 0oz Pzandfozy iy
WImamimwm
Bzssszsumssissawny

9 termostat
O Stycznk .
i Wyacznk gidwny

majg obowigzek wyznaczy¢ pracownika odpowiedzial-
nego za prawidlowe uzywanie urzadzen.

Uruchomienie, wzglednie zatrzymanie urzadzen
chtodniczych powinno odbywaé sie wytgcznie przy
pomocy wigczenia lub wytaczenia wigcznika gtow-
nego (rys. pkt. 11). Przy wytaczniku gtownym —
nozowym, celem witaczenia nalezy podnies¢ raczke do
gory, za$ przy wytaczaniu — w dot. Natomiast przy
wylaczniku gtéwnym — wciskowym wigczanie na-
stepuje przez naci$niecie guzika czarnego, wyla-
czanie przez nacis$niecie guzika czerwonego. Nie nale-
zy wylaczaé termostatu, gdyz stanowi on urzadzenie
sterujgce. Jakiekolwiek manipulacje w tym wypadku
powinien robi¢ wylacznie monter-konserwator.. Uru-
chomienie lub zatrzymanie matych szaf na prad jed-
nofazowy dokonuje sie przez przekrecenie gatki znaj-
dujgcej sie na termostacie.

Po tygodniu statej pracy urzadzenie chtodnicze po-
winno by¢ poddane odbijaniu, tj. usunieciu lodu
i szronu, jaki powstal w parowniku czy chiodnicy

14
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(rys. pkt. 3), przez wylgczenie go z ruchu. Usunagé
przy tym nalezy wszystkie towary umieszczone w
chtodni. W czasie odtajania nalezy drzwi pomiesz-
czenia chiodniczego zostawi¢ otwarte, azeby cieplte
powietrze z zewnatrz stopito 16d i szron, a pod pa-
iownik lub chtodnice podstawi¢ naczynie na spitywa-
jaca wode powstalg z topienia. W zadnym jednak
wypadku nie wolno zeskrobywaé lodu i szronu ja-
kimkolwiek narzedziem 2z parownika, chiodnicy lub
innych czesci urzadzenia. Po odtajaniu lodu i szro-
nu ze wszystkich czesci aparatury chtodniczej nalezy
uisumgé wode, a resztki jej na parowniku i chtodni-
cy zetrze¢ delikatnie miekka $Scierkg. Po odtajaniu
wnetrze urzadzenia chiodniczego, a wiec $ciany bla-
szane, kafelkowe, podtoge, strop, poiki i wieszaki do-
ktadnie umy¢ ciepta wodg z proszkiem mydlanym.
Nie wolno my¢ urzadzenia chtodniczego karbolem,
czy innym S$rodkiem czyszczacym, wydzielajgcym za-
pachy, jak réwniez $rodkami zrgcymi, ktére powo-
duja niszczenie pokrycia wnetrza urzadzenia. Nie
wolno takze my¢ parownikdéw, chlodnic, zaworéw
mrozpreznych, termostatu i innych czesci urzadzenia
chtodniczego, znajdujgcych sie wewnagtrz  chiodni,
nawet ciepta wodg z proszkiem mydlanym.

Przy eksploatacji urzadzen chitodniczych nalezy
ograniczy¢ otwieranie drzwi do minimum i tylko na
czas niezbednie konieczny. Drzwi muszg by¢ doktad-
nie zamykane i tak, azeby nie uszkodzi¢ zamkow,
zawiaséw czy uszczelnienia gumowego. Wewnatrz
pod parownikiem umieszcza sie miski Sciekowe ma-
jace urzadzone odprowadzenie wody powstajgcej
z topienia lodu czy szronu na zewnatrz urzgdzenia
chtodniczego.

Kazde urzadzenie chlodnicze powinno byé zaopa-
trzone w termometr. Baczng uwage zwraca sie na
utrzymanie wiasciwej temperatury przechowywania
towaréw. Temperatury przechowywania dla poszcze-
gOlnych artykutdw sa nastepujgce:

ryby wedzone plus 6 do plus 8
filety rybne minus 4 do 0
konserwy rybne i miesne plus 6 do plus 8
sery plus 4 do plus 6
migso plus 2 do plus 4
wedliny plus 2 do plus 4
dréb i zwierzyna na czas 2—5

dni plus 2 do plus 4
tluszcze i margaryna plus 2 do plus 4
masto na czas 2—5 i plus 2 do plus 4
mleko i przetwory mleczne plus 2 do plus 4
jaja plus 2 do plus 4
mOWoce plus 2 do plus 4
warzywa plus 2 do plus 4
satatki, dania miesne i rybne plus 2 do plus 4
ryby Swieze na lodzie 0 dp, plus 2
masto na czas 2—3 tygodni minus 3 do minus 5

dréb i zwierzyna na czas 2—3
tygodni

mrozonki owocowe

wyroby cukiernicze

minus 3 do minus 5
minus 12 do minus 8
plus 4 do plus 8

Regulacji temperatury moze dokonywac tylko oso-
ba upowazniona do tego lub monter-konserwator.



Wszelkie przetwory i plyny gorgce przed wsta-
wieniem do urzadzenia chilodniczego nalezy ostudzi¢
do temperatury otoczenia. Wszelkie za$ resztki arty-
kutéw spozywczych lub potraw muszg by¢ niezwilocz-
nie usuniete ze wzgledu na to, ze ulegaja zepsuciu
i zanieczyszczajg wnetrze.

W razie zepsucia sie mechanicznego zespotu chtod-
niczego urzadzenie mozna chiodzi¢ lodem. W tyim
przypadku konieczne jest umieszczenie lodu w na-
czyniu w takiej ilosci, azeby przy topieniu woda mo-
gla sie w nim pomiesci¢ i nie Scieka¢ na sktadany
towar i podtoge wnetrza.

W przypadku wycia czy buczenia silnika elektrycz-
nego, nalezy natychmiast zatrzymac urzadzenie przez

p ¢c m u fs §

Prosciej produkujemy ciasto drozdzowe

poffrancuskie

Uproszczenie jest pomystem ob, Jézefa Jakubickie-
go cukiernika Stotecznej Spoétdzielni Pracy Cukierni-
kéw w Warszawie. Wyrosniete ciasto drozdzowe cien-
ko rozwatkowuje sie, pokrywa -powierzchnie tluszczem
i skltada szesciokrotnie, zamiast wielokrotnego rozwat-

kowywania i skladania, ktére ma miejsce przy produk-
cji ciasta francuskiego. Nowy sposob produkcji jest
oszczedny zaréwno jezeli idzie o czas produkcji, jak
i o zuzywany tluszcz; moze by¢ jednak stosowany
wtedy gdy ilos¢ tluszczu nie przekracza 15 dkg na 1 kg
maki, gdyz w przeciwnym wypadku znaczna czesc
tluszczu wycieklaby z ciasta.

W zywieniu zbiorowym przyrzadzanie ciasta droz-
dzowego potfrancuskiego w opisany wyzej sposob,
rgloizrlla_tstosowaé przy produkcji pasztecikow, stodkich
utek, itp.

wytaczenie doptywu pradu. W przeciwnym razie sil-
nik moze ulec spaleniu. To samo nalezy uczyni¢
w przypadku parokrotnych w krétkim czasie po so-
Ine nastepujacych samoczynnych wylaczen doptywu
pradu przez stycznik (rys. pkt 10). lub jakiejkolwiek
innej nieprawidlowosci w dziataniu urzadzenia.

We wszystkich trzech przypadkach wezwac elektro-
montera-kcnserwatora. Obstugujacemu  urzadzenie
chtodnicze, nie méwigc juz o osobach nie upowaz-
nionych do tego, nie wolno dokonywa¢ zadnych nap-
raw, ani regulowania, gdyz mozna spowodowal usz-
kodzenie, a nawet narazi¢ siebie i innych na $mierc.
Trzeba bowiem pamieta¢, ze czynnik chilodzacy jest
gazem palnym, wybuchowym J trujgcym.

(agm)

Siatka do mycia warzyw i owocow

Siatka metalowa ma 5 haczykéw umozliwiajgcych
umocowanie jej w zlewie w tep sposob, aby nie do-
tykata jego Scian, przez co unika sie ich pobrudzenia
np. ziemia splywajaca z produktu. Ksztalt siatki na-

lezy dopasowa¢ do ksztattu zlewu. Wode na siatke
z owocami nalezy puszcza¢ przez prysznic natozony
na kran, aby przeptywata cienkimi strumieniami przez
owoce.

Siatka moze znalez¢ zastosowanie w sklepach, bufe-
tach przyzakladowych i w zaktadach zywienia zbio-
rowego, gdzie utatwi prace obowigzkowego mycia
owocow biezaca woda.

Projekt siatki pomystu ob. Heleny Lisowskiej z PSS
Ostrzechéw jest tatwy do wykonania i zastosowania.

Tablice wytykajgce brakorébstwo
i produkciji

Lubelskie Zakiady Gastronomiczne wprowadzity
tablice pod nazwag ,chwalimy — ganimy“, na ktérych
ogltaszane s3g osiggniecia podlegtych zakladéw z od-
cinka jakosci produkcji. Réwnoczesnie w sposob hu-
morystyczny przedstawia sie w stowie i rysunku u-
chwycone w czasie kontroli zakladéow wypadki bra-
korobstwa ze strony kucharzy. Na tablicach ogta-
szane sg rowniez wyniki prob jakosciowych przepro-
wadzanych przez dyrekcje przedsiebiorstwa.

Powyzsze formy walki z brakorobstwem dajg do-
bre wyniki.

DBAJ O CZYSTOSC ODZIEZY OCHRONNEJ
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O wartosciach odzywczych ziemniakow

rj IEMNIAK spozywany codziennie jest bulwg ros-

liny zwanej w botanice Solanum tuberosum.
Bulwa okryta skorkowaciala sikdrika z charaktery-
stycznymi oczkami na powierzchni, zawiera w Kko-
moérkach migzszu skrobie stanowigcg o wartosci
ziemniaka. Skrobia ziemniaka jest wielocukrem ztozo-
nym, tworzy kuleczki wypetniajgce komorki bulwy
ziemniaczanej. Zaleznie od odmiany oraz warunkéw
uprawy, bulwy ziemniaczane zawierajg od 11 do 22%
i nawet wiecej skrobi. Najmniej skrobi zawiera-jg
odmiany wczesne jadalne, a najwiecej pézne, prze-
mystowe. Poza tym bulwy zawieraja 11% popiotu,
okolo 2% zwigzkéw azotowych (biatka), tluszczu
0,15% i wioknika okoto 1%. Reszte stanowi woda
Srednio 75% masy bulwy. Na 10 niezbednych dla
odzywiania aminokwaséw biatko ziemniakéw zawie-
ra siedem.

W soku ziemniaczanym znajdujg sie kwasy orga-
niczne, z ktérych duze znaczenie odzywcze ma wita-
mina C, a takze witaminy Bi i Bz. Ziemniaki zawie-
rajg od 10.do 25 mg witaminy C na 100 g suchej
masy. Bogatsze w witaminy sg ziemniaki miodsze
zairaz po zbiorze. W nastepnych miesigcach straty
witaminy dochodza do 75% pierwotnego stanu.

Zawarto$¢ witaminy Bi waha sie w granicach oko-
to 90 mg na 100 g suchej masy, a witaminy B> —
w granicach okoto 40 mg. W przeciwienstwie do wi-
taminy C, w ktorg bogatsze sg zewnetrzne warstwy
bulwy, witaminy Bi i B2 gromadzg sie w warstwach
Srodkowych.

Jedng z dodatnich cech odmian jadalnych ziemnia-
kéw jest bardzo mate lub- powolne pojawianie sie
zbrunatnienia migzszu. Wsréd enzyméw utleniajacych
nie ma jednak enzymu utleniajgcego kwas. askorbi-
nowy, co jest korzystne, poniewaz zmniejsza straty
witaminy C w czasie przygotowywania pokarméw.

W normalnych warunkach bulwa ziemmaczana za-
wiera niewielkie ilosci cukréw prostych, nie majacych
wplywu na smak ziemniakow. Zawarto$¢ cukréw
wzrasta jednak bardzo znacznie — od 7 do 8% su-
chej masy, jezeli z-iemniaiki zostaly zbytnio schiodzo-
ne lub przechowywane w temperaturze ponizej +3° C.
Takie nagromadzenie sie cukru powoduje stodki, nie-
whasciwy smak ziemniakéw. Smak stodki nie jest
dowodem zmarzniecia bulw, jak to sie zwykle przy-
puszcza. Stodkiego smaku ziemniakéw, przechowy-
wanych w niskich temperaturach niezbednych dla
unikniecia strat, mozna sie pozby¢ przez umieszcza-
nie ich n& okres yd 7 do 14 dni przed spozyciem w
temperaturze pokojowej okoto 15«C. Czym dtuzej
trwato przechtodzenie, tym dtuzej ziemniaki bedg
spalaly nadmiar cukru po przeniesieniu ich do cie-
plejszego pomieszczenia.

Niekorzystnym dla wyzywienia skladnikiem ziem-
niakow jest solanina, wystepujgca w roznych ilos-
ciach w rozmaitych odmianach uprawnych. Rozmaite
czesci rosliny zawierajg réwniez rézne jej ilosci.
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W bulwach solaniny jest stosunkowo maio, zawiera
ja przede ‘wszystkim skérka. Srednia zawarto$é so-
laniny w bulwach waha sie od 5,8 do 125 mg na
100 g suchej masy i nie wplywa na smak ziemnia-
kow. Niektére jednak odmiany majg wiecej solaniny
— 20 mg, a nawet ponad 70 mg na 100 g suchej
masy. Smalk ziemniakéw jest wtedy gorzko palacy,
a wieksze spozycie moze spowodowaé zatrucie. So-
laniina dziata podrazniajgco na btony S$luzowe, wy-
wotujac rozstrj zotgdka i zaburzenia w oddychaniu.
Trujgca dawka dla czlowieka wynosi 0,2 do 0,4 g so-
laniny spozytej jednorazowo. Ziemniaki z zawartos-
cie ponad 20 mg solaniny na 100 g suchej masy mo-
ga by¢ szkodliwe. Zawarto$¢ solaniny w kietkach jest
znacznie wyzsza niz w bulwie i dochodzi¢ moze do
4% suchej masy. Nie nalezy zatem gotowac lub spa-
sa¢ bulw skietkowanych bez oberwania kietkdw.
Bulwy pozostawione dluzszy czas na Swietle i za-
zielenione zawierajg rowniez wiecej solaniny. Po
czterech tygodniach przechowywania na Swietle za-
warto$¢ solaniny wzrasta czterokrotnie. Ziemniaki
zazielenione nie powinny by¢ spozywane, a w osta-
tecznosci tylko grubo obrane.

O warto$ci odzywczej ziemniakéw stanowi przede
wszystkim skrobia, jakkolwiek pozostate skiadniki
majg rowniez duze znaczenie odzywcze i smakowe.
Niemniej skrobia daje 96% kalorii uzyskiwanych przy
spozyciu ziemniakéw. Aby uzyska¢ 100 kal. trzeba
spozy¢ 117 g ziemniakéw, & tylko 38 g chleba bia-
tego. Musimy jednak pamieta¢, ze plony ziemniakéw
sg dziesieciokrotnie wyzsze niz zbéz i to zadecydo-
wato o ich znaczeniu gospodarczym. Nie zapominaj-
my réwniez o latwosci przygotowania pokarmoéw
z ziemniakéw. Smiatlo mozna powiedzie¢, ze na sto
réznych sposobdw przyrzgdzany ziemniak jest nieod-
zownym i najprostszym, a jednoczesnie jakze cennym
pozywieniem w naszym klimacie.

Pomijajac zabiegi agrotechniczne nalezy pamieta¢
0 przechowywaniu ziemniakbw w warunkach jak naj-
bardziej dla nich odpowiednich. Bulwa ziemniaczana
jest doskonalym siedliskiem dla rozwoju grzybni
1 bakterii niszczgcych jg lub zmieniajgcych jej war-
tos¢ spozywcza. Ulega ona réwniez licznym schorze-
niom.

Minio powaznych strat w przechowywaniu ziem-
niakéw $wiezych i trudnosci transportowych, ziem-
niaki suszone nie znajduja u nas szerszego zastoso-
wania.

Gotowanie lub pieczenie ziemniakéw powoduje
zawsze straty witamin, a szczegllnie witaminy C
i soli mineralnych. Sposéb przygotowania ziemnia-
kéw, jak i samego gotowania wplywa na smak
i konsystencje ziemniakobw. Razgotowywanie sie
i smak ziemniakéw sg zalezne od stosunku biatka do
weglowodandw. Jezeli stosunek ten wynosi 1 do 12,
to ziemniaki nie rozgotowujg sie, natomiast przy sto-



sunjai 1 ao 16 ziemniaki sg maczyste i rozgotowujg
sie fatwo.

Azeby zachowa¢ witamine C, nalezy gotowaé
ziemniaki w skdrce lub cienko obiera¢, jak najszyb-
ciej ugotowac¢ i poda¢ do spozycia. Nie nalezy przed
gotowaniem przetrzymywac¢ obranych i pokrajanych
ziemniakbw bez zanurzenia w wodzie osolonej.
W przeciwienstwie do innych warzyw, ziemniaki
mozna wrzuci¢ do gotowania w zimn® wode bez
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strat witaminy C. Ziemniaki po ugotowaniu szybko
traca witamine C, rozkladajagca sie w wyzszej tem-
peraturze. SzczegOlnie duze straty nastepujg w ziem-
niakach tluczonych, oczekujgcych dluzej na spozy-
cie. Proces wyjecia i tluczenia goracych ziemniakéow
do chwili podania ich do spozycia powinien trwac
krotko — 2 do 3 minut. Gotowanie lub dogotowywa-
nie ziemniakbw na parze, a nie w wodzie oszczedza
zawarto$¢ witaminy C i soli mineralnych.

Zaopatrzenie spizarni i piwnicy w domach dziecka

IEDNYM z zasadniczych warunkéw racjonalnego
' 7zywienia dzieci i miodziezy w domach dziecka
jest odpowiednie zaopatrzenie spizarni i piwnicy
w artykuly spozywcze, celem zapewnienia racjonal-
nych positkbw w ciggu calego roku. Dokonanie je-
sienig zakupu warzyw i owocow, kiedy sg one naj-
bardziej warto$ciowe i najtansze, $wiadczy o wiasci-
wej gospodarce funduszami, o ekonomice czasu oraz
pozwala na uniezaleznienie sie od nieprzewidzianych
trudnosci w zaopatrzeniu i transporcie. Wszystkie
produkty spozywcze przeznaczone na przechowywa-
nie i przetwory powinny by¢ Swieze, zdrowe
i w pierwszym gatunku, a pomieszczenia na nie
utrzymywane we wzorowej czystosci.

W'niniejszym artykule uwzglednimy na jtym miej-
scu zapasy owocOw i warzyw na okres 200 dni i pro
duktéw suchych na okres 1 miesigca. Na podstawie
norm produktéw spozywczych dla doméw dziecka
przygotujemy na 100 os6b na okres 200 dni naste-
pujace ilosci warzyw i owocow: ziemniakbw —
8 000 kg, marchwi — 2000 kg, burakow — 1000 kg,
innych korzeniowych — 1000 kg, cebuli, poréw,
kopru solonego — 400 kg, Swiezej kapusty —
600 kg, kapusty kiszonej — 1200 kg, ogorkéw Kki-
szonych — 1000 kg, pomidorow w przetworach m-
200 kg, owocow Swiezych — 1400 kg, przetworéw
'owocowych — 600 kg. Zapasy S$wiezych owocow
i przetworéw owocowych mozna zwiekszy¢, jesli dom
dziecka posiada wtasny ogrod.

Zaopatrzenie magazynu w produkty suche na okres
1 miesigca przedstawia sie nastepujgco: maki —
150 kg, kaszy, ryzu, makaronu — 150 kg, cukru —
150 kg, czekolady, kakao — 15 kg, kawy zbozo-
wej — 30 kg, jaj — 150Q sztuk, tluszczu, jak sma-
lec, stonina, olej, margaryna, ceres — 90 kg. Ceres
i margaryne Kkupuje sie przynajmniej raz w tygod-
niu, a maisio codziennie w ilosci 2 kg.

Celem zabezpieczenia produktéw  spozywczych
przed zniszczeniem i utrata wartosci odzywczych,
nalezy je odpowiednio przechowywaé¢ w specjalnie
do tego przeznaczonych pomieszczeniach. Piwnica,
w ktérej bedziemy przechowywaé owoce, warzywa
i przetwory warzywne, powinna sie sktada¢ przy-
najmniej z 3 pomieszczen: na ziemniaki, na inne
warzywa i kiszonki, na owoce i ewentualnie prze-
twory. Piwnica powinna by¢ w miare wilgotna, prze-
wiewna, o temperaturze od 2 do 4°C i o regulo-
wanym dostepie Swiatla.

Przygotowanie piwnic przed ziozeniem produktow
powinno obja¢: bielenie wapnem, mycie sprzetow

(pofki, przegrody, skrzynki, beczki), i ewentualnie
posadzki, malowanie drewnianych sprzetéw siarcza-
nem miedzi w celu zabezpieczenia od plesni, siarko-
wanie caiej piwnicy i beczek.

Ze wzgledu na to, ze warzywa i owoce ulegajg
zepsuciu pod wptywem drobnoustrojéw, ktére naj-
lepiej rozwijaja sie w cieple i wilgoci szczegdlnie
na produktach uszkodzonych, nalezy zwréci¢ specjal-
ng uwage na stan piwnicy i dobér surowca. Ziem-
niaki powinny by¢ z péznego zbioru, zdrowe, suche
i w jednym gatunku. Wysoko$¢ nasypu ziemniakow
powinna wynosi¢ od 1 do 1,5 m. Dopiyw Swiatta
i -powietrza nalezy odpowiednio regulowaé¢, poniewaz
brak Swiatlta i powietrza przyspiesza kietkowanie,
natomiast nadmiar $wiatia zielenienie. Na wiosne
ziemniaki powinno sie przebra¢ i oberwac kietki.

Cze$¢ ziemniakoéw i warzyw mozna sktada¢ w kop-,,
cach lub w wykopach o wymiarach: 0,5 — Im sze-
rokosci, 0,5—0,8 m glebokosci i do 15 m dtugosci.
W miejscowosciach, gdzie stan wody podskdrnej jest
wysoki stasuje sie tylko kopce o zagiebieniu do
15 cm, szerokosci od 1,5 do 2 m, dlugosci do 20 m
i wysokosci nasypu do 1,25 m. Kopce i wykopy
okrywa sie siomag i warstwag ziemi grubosci okoto
30 cm. Wzdtuz nich wykopuje sie po obu stronach
rowki dla odpiywu wody. Kopce, zwlaszcza diuzsze,
nalezy zaopatrzy¢ w wentylacje. W czasie przecho-
wywania powinno sie czesto bada¢ temperature przy
pomocy specjalnych termometréw i odpowiednio re-
gulowac¢ okrycie kopcow i wykopow.

W wykopach i kopcach przechowuje sie réwniez
warzywa jak: buraki, marchew, kapuSte z korzenia-
mi, brukiew i rzodkiew. Cze$¢ warzyw przechowuje
jsie w piwnicy, aby mie¢ do nich tatwy dostep. Bru-
kiew, buraki, chrzan przechowuje sie w skrzynkach,
kalarepe, marchew, pietruszke, pory, rzodkiew, selery
w piasku; kapuste z korzeniami na pélkach. Cebule
i czosnek najlepiej przechowuje sie w warkoczach
lub ztozone na stomie. Mozna jg przechowywac¢ na
strychu, a przed mrozem zabezpieczy¢ matami ze
stomy.

Jabtka przechowuje sie w piwnicy na pétkach lub
W skrzynkach, ewentualnie na stomie, wetnie drzew-
nej, czy papierze. W ten sam spos6b przechowuje
sie. inne owoce. Owoce w czasie przechowywania
powinno sie sprawdzac i sortowaé, nadpsute usuwac.

Najwazniejszym przetworem warzywnym sa Kki-
szonki z kapusty i ogérkéw ze wzgledu na duzg za-
warto$¢ witaminy C. Dlatego spozywa sie je na suro-
wo. Beczki z kiszonkg powinny by¢ szczelnie zamk-
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niete, mozna beczki zatapia¢ w wodzie lub ustawiac
W piwnicy na stojgco przewracajgc je co pewien
czas dnem do gory. Odkryta kiszonke utrzymuje sie
we wzorowej czystosci. Najlepiej powierzchnie przy-
kry¢ czysta Sciereczkg. Przy pojawieniu sie plesni
nalezy Scierke wypra¢, a boki beczki dokladnie wy-
my¢. Kiszonka musi by¢ zawsze przykryta zalewa.
Gdy zalewy jest za malo, nalezy ja uzupelni¢c 2%
roztworem soli z dodatkiem 1,2% kwasu mlekowego
do kapusty, a do ogorkéw 5% roztworem soli z tg
sama iloscig kwasu.

Solonki po przyrzgdzeniu przechowuje jsie w chtod-
nej piwnicy.

Magazyn produktoéw sucjnych powinien by¢ chtodny
(od 12 do 15°C) suchy, przewiewny, z oknem od
pétnocy i podiogg cementowa, zaopatrzony w wen-
tylacje i urzadzenie do mycia rgk. Przed kazdora-
zowym zlozeniem zapaséw magazyn i sprzety w ma-
gazynach nalezy wymy¢ i wysuszy¢, a przynajmniej
raz w roku magazyn wybieli¢ wapnem.

W magazynie przechowujemy przetwory owocowe
i warzywne w weckach, puszkach i butelkach oraz
przetwory na cukrze w réznych naczyniach szklanych,

Mgr HENRYK WITKOWSKI

kamiennych i drewnianych. Przy zakupie przetwo-
row w puszkach trzeba zwrécié uwage na date wy-
konania przetworu i wyglad puszki (rdza, bombaz).

Susze z owocow, grzybow, warzyw przechowuje
sie w potrojnych torbach parafinowanych, w pudel-
kach lub stojach zamknietych.

Make, kasze i cukier przechowuje sie w odpo-
wiednich szufladach, a wieksze ilosci w workach
ustawionych na drewnianych kratach. W czasie prze-
chowywania nalezy sprawdzaé, czy produkty maczne
mie majg pasozytow. Produkty te tatwo wchianiajg
ré6zne zapachy, dlatego nie nalezy umieszcza¢ w tym
samym magazynie produktéw o specyficznym za-
pachu. Kawe, kakao, czekolade i przyprawy powinno
sie przechowywa¢ w szczelnych puszkach, a jaja
w skrzynkach. Tiuszcze przechowuje sie w miej-
scach suchych, chtodnych i ciemnych, poniewaz do-
step powietrza, Swiatta i ciepta wplywa na szybkie
ich jetczenie.

Skrupulatne przestrzeganie podanych warunkéw
odnos$nie przechowywania produktéw spozywczych
gwarantuje wysoka warto$¢ przygotowanych za-
pasow.

Badania organoleptyczne jako ocena produkcji

/"VLBRZYMI rozwdj zywienia zbiorowego zmienit
A poglad na sprawe oceny positku podawanego kon-
sumentowi. Konieczna stata sie analiza jakosci pro-
duktéw przyjmowanych przez zaktady do przerébki
i ich ocena nie tylko chemiczna, ale przede wszystkim
organoleptyczna, tj. dotyczaca cech wzrokowo-zapacho-
wo-smakowych, czyli takich, ktére dla konsumenta sg
najistotniejsze.

Zasadniczymi czynnikami poprawiajgcymi doktad-
no$¢ oceny organoleptycznej sa: stala, systematyczna
kontrola zmystéw badajgcego; dobor odipowiedniej me-
tody oceny organoleptycznej oraz poprawne prowa-
dzenie analizy.

KONTROLA ZMYStOW BADAJACEGO

Personel fachowy, to jest brakarze, inspektorzy, in-
zynierowie i technicy przemystu gastronomicznego, po-
za odpowiednimi kwalifikacjami technologicznymi, po-
winni posiada¢ zmysly szczegélnie czute na zapach,
dotyk itp. Dla samych ocen organoleptycznych wazny
jest przede wszystkim doboér osobnikéw zdrowych i o
wrazliwych zmystach.

W zakresie kontroli czutosci zmystow i ich ewen-
tualnego doskonalenia mamy dwa zjawiska, ktére ba-
da sie i odpowiednio klasyfikuje:

a) Warto$¢ progowa — pod pojeciem ktérej rozumie-
my najmniejszg ilos¢ podniety wyczuwalnej przez
zmysty.

b) Prég réznicy — pod pojeciem ktérego rozumie-
my ilos¢ podniety pewnie rozrézniany przez danego
pracownika.

Zmysly badajgcego powinny posiada¢ niskg war-
to$¢ progowg i maty prég réznicy. Poniewaz na czu-
tos¢ zmystow wpltywa bardzo wiele czynnikéw, np.
choroby, zmeczenie, $rodowisko itp., dlatego do uzy-
skiwania jwynikéw konieczna jest stata kontrola zmy-
stéw badajgcego.
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DOBOR ODPOWIEDNIEJ METODY
OCENY ORGANOLEPTYCZNEJ

Dokonujac analizy organoleptycznej otrzymujemy
zawsze wypadkowag wilasnego odczuwania podniety i
obiektywnego sygnatu naszych zmystéw. Aby do mi-
nimum zmniejszy¢ indywidualne wrazenie w zalezno-
Sci od celu, opracowano szereg metod oceny organo-
leptycznej.

Na szczeg6lng uwage zastuguje odpowiednie przygo-
towanie prob i pomieszczenia do analizy. Sposéb
przygotowania produktu jest zawsze Scisle okreslony
i powinien by¢ przestrzegany. Miejsce wykonania
oceny powinno by¢ nalezycie os$wietlone, dobrze wen-
tylowane i catkowicie pozbaiwione zapachow.

Oceny organoleptyczne mozna
podzieli¢ na dwie grupy: a) oceny
jakosci catkowitej, b) oceny tylko jednego, gtéwnego
czynnika, ktéry wptywa na jako$¢, np. zawartos¢ soli
w przetworach solonych, zjetczenie w masle, ostro$¢
w solach itp. Przy ocenie jakos$ei cat-
kowite]j w zaleznosci od stawianego celu po-
stugujemy sie nastepujgcymi metodami:

Metoda punktacyjna — gdy chodzi o stwierdzenie,
czy wyprodukowany artykut odpowiada normom i
standardowi;

metoda kolejnosci — gdy chodzi o zorientowanie
sie, czy dany jprodukt jest lepszy czy gorszy od stan-
dardu i normy;

metoda preferencyjna — gdy chodzi o ocene przy-
datnosci do konsumpcji, a tym samym ocene popytu
na dany artykut spozywczy.

METODA OCENY PUNKTACYJNEJ
Systeméw oceny ipiunktacyjnej jest wiele. ROznig
sie one iloscig przyznawanych punktow za jako$¢ kaz-
dej z rozpatrywanych cech. Z wielu tych systemoéw
jako najbardziej realny zastuguje na uwage system



oceny 5-punktowej. Dla oceny poszczegolnych rozpa-
trywanych cech, jak rowniez dla ogolnej oceny prze-
widziano 5 punktéw. Czym lepszy produkt tym .otrzy-
muje wiecej punktéw. W kazdym systemie punkto-
wym, tak przy ocenie poszczegoélnych cech, jaki oce-
nie catego produktu, postugujemy sie okresleniami,
ktére podaje ponizsza tabelka.

OKRESLENIE PUNKTOW

Punikty Okreslenie % jakosci
5 Bardzo dobry, wyborowy, pierwszorzedny 80—Iot)
4 Dobry 60— 80
3 Sredni 40— 60
2 Dostateczny, jeszcze mozliwy 20— 40
1 Zty, .n.eodpowiedni 0— 20

Dla réznych produktéw rézne cechy maja rézng wa-
ge i znaczenie, np. dla jarzyn wazniejszga cechg jest
zachowanie barwy niz ksztaltu, odwrotnie — dla pie-
rogéw zachowanie ksztattu niz barwy. Dlatego dla
kazdego produktu wprowadzono pewne wspoétczynni-
ki waznosci danej cechy, przez ktére mnozy sie wy-
znaczong liczbe jpunktéw za dang ceche. Wielkos$¢
wspotczynnikow zmienia sie zaleznie od produktu,
jednak tak, ze suma ich réwna sie 10. Np. oceniali$my
warzywa mrozone, ktére otrzymaly za:

smak puniktéw
zapach
konsystencje
kolor

5
4
4
3
ksztait 3

EERN

Wedtug Niemieckiego Instytutu Chiodniczego s3
przewidziane nastepujgce wspotczynniki:

dla sm aku .
dla zapachu .

dla konsystenciji

dla Ko lon u s
dla zachowania ksztattu
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Razem JIO
mWynik ogolny oceny organoleptycznej obliczamy:

5.4+ 4.2+ 4.2+ 3.1+ 3.1 =43
10

Otrzymany wynik 4,1 miesci sie w granicach 5 pun-
ktow i daje mozno$¢ oceny analizowanego produktu.
Osoby o wiekszej wprawie w badaniach organolep-
tycznych moga stosowa¢ utamki punktéw i tym sa-
mym rozszerzy¢ skale oceny

METODA PREFERENCYJNA

Jest to modyfikacja metody oceny punktowej. Me-
toda ta ma za zadanie da¢ wyrazng odpowiedz, czy
dany nowy produkt posiada wystarczajgce witasnosci,
ktére zapewnig mu popyt. Stosuje sie jg gtéwnie d o
badania nowych produktow
zywnos$ciowych przed wpr owa
dzeniem ielh do jprodukcjioraz
do nowych dan przed wprowa-
dzeniem ich do jadtospisow.
W metodzie tej zostaje catkowicie odrzucone zagadnie-
nie oceny ilosciowej, a pozostaje jedynie ocena popytu
przy pomocy tak zwanej ,skali hedonicznej".

SKALA HEDONICZNA

Okreélenie popytu wartosé
liczbowa
Wysoce pozadane 8
Bardzo pozadane S
Srednio pozadane 7
Ledwo pozadane 6
Obojetne 5
Lekko niepozagdane 4
Srednio niepozadane 3
Bardzo niepozadane 2
Wysoce niepozadane 1

System ten jest systemem wieloosobowym i na uwa-
ge zastuguje fakt, zresztg réwniez aktualny i przy
innych metodach, ze czym wiecej oséb bierze udziat
w ocenie tym wyniki $rednie sg bardziej miarodajne
i doktadniejsze.

Aby otrzymac ostateczng ocene z indywidualnych
wynikow obliczamy:

1 Wskaznik popytu, ktéry otrzymujemy jako Sred-
nig wartosci liczbowych umieszczonych na skali he-
donicznej i podanej przez kazdego badacza. Produkt
ktéry otrzymuje Srednig ocene 55—7,5 bedzie cieszyt
sie popytem, natomiast ocena ponizej 50 mowi o nis-
kiej jego jakosci.

2. Procent braku popytu, ktéry oblicza sie przez po-
taczenie wszystkich czterech jkategorii ,niepozadane”
i obliczenie w procentach w stosunku do reszty wy-
ceny.

SYTUACJA NA ODCINKU
ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Oceny organoleptyczne w zywieniu zbiorowym sg
catkowicie zaniedbane, mimo ze majg najwieksza ra-
cje bytu. Mozna dyskutowac o celowosci szczeg6towych
badan organoleptycznych gotowych positkéw sporza-
dzanych doktadnie wedtug receptury, ale koniecznos¢
przeprowadzania podstawowych badan surowca nie
nasuwa watpliwosci. Rowniez analiza organoleptyczna
jest nieodzowna przy zatwierdzaniu receptur nowych
positkéw regionalnych, czy przerabianych Wtiasciwy
sposéb oceny organoleptycznej staje sie réwniez ko-
nieczny i obowigzujacy w Swietle zarzadzenia Mini-
stra Zdrowia i Handlu Wewnetrznego z dnia .30.XI.
1953 r. Podaje ono wyraznie, ze jprodukt, ktory nie
zostat w dniu produkcji rozprowadzony, moze bye
w odpowiednich warunkach przechowywany do dnia
nastepnego, ale moze by¢ uzyty jtylko dopiero po jego
ocenie organoleptycznej. Zakfady gastronomiczne jed-
nak tego zagadnienia w odpowiedni sposéb nie doce-
niajg, idg na fatwizny. Dlatego tez analizy organolep-
tyczne prowadzone bez Zzadnych zasad tylko na ,nos
i jezyk" nie posiadaja wcale wartosci. Objaw taki
jest niepokojacy i gteboko zakorzeniony, a znajduje
odzwierciedlenie w programie nauki w technikum
gastronomicznym. Takie stanowisko znajduje rowniez
odbicie czesto w bardzo charakterystycznych, a wecale
niepochlebnych (wypowiedziach konsumentéw w ksigz-
kach zyczen i zazalen.

Uwazam, ze:

1) szkolenie w zakresie badan organoleptycznych
jest konieczne dla wszystkich technologéw gastrono-
micznych i musi znalez¢ odpowiednik w programie
nauki w szkotach gastronomicznych wszystkich ty-
pow;

2) sprawdzanie okresowe wrazliwo$ci progowej i
jprogu réznicy powinno sta¢ sie obowigzkiem dla
wszystkich tych, ktorzy zajmujg sie oceng organolep-
tyczna;

3) poniewaz oceny organoleptyczne w wiekszosci
wypadkéw wymagaja dobrej pamieci, obowigzkiem
jest ksztalcenie pamieci sensorycznej.

Konsument zada od pracownikdw gastronomicznych,
aby positek byt smaczny, czyli odpowiadat jego wy-
maganiom co do zapachu, smaku i konsystencji. Dla-
tego tez pracownicy przemysiu gastronomicznego mu-
szg umie¢ te wszystkie elementy oceni¢, sklasyfiko-
wacé i wyciggna¢ z nioh odpowiednie wnioski. Wycig-
gane jwhlasciwe wnioski powinny ulepsza¢ z dnia na
dzien ustugi placéwek zywienia zbiorowego.
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Nowa organizacja stotdwek przyzaktadowych w Czechostowacji

W OSTATNIM CZASIE na od-

cinku zywienia w stotow-
kach przyzaktadowych wprowadzono
szereg zasadniczych zarzadzen, ktére
maja nie tylko duzy -wplyw na orga-
nizacje stotléwek, ale przede wszyst-
kim olbrzymie znaczenie dla konsu-
mentéw.*) Zarzadzenia te sg tej mia-
ry, ze bez przesady mozna je uwazac
za wstep do drugiego wielkiego eta-
pu rozwoju zywienia zbiorowego dla
mas pracujgcych.

Spogladajac wstecz na dotychcza-
sowy rozwoj stotowek w Czechosto-
wacji mozna stwierdzi¢, ze w pierw-
szym etapie dzialalnosci wykonaty
one swoje zadania polegajgce na
dostarczeniu  pracujacym cieptego
positku gtéwnego (obiadu lub kola-
cji, ewentualnie obu tych positkdw),
jak réwniez innych positkbw wprost
w zakladzie pracy. Potrawy sprze-
dawane sg przy tym na takich wa-
runkach, ze korzysta¢ z nich moga
wszyscy pracujgcy. Obecnie liczba
pracujacych korzystajacych ze sto-
towek przekracza 1100000 os6b.

Szczegllng uwage poswiecono za-
gadnieniu rozbudowy i wyposazenia
stotébwek, w zwigzku z czym maja
one czesto lepsze warunki lokalowe,
niz otwarte zaktady zywienia zbio-
rowego. Jednak dotychczasowa orga-
nizacja i metody pracy w stotéwkach
tylko niewielkiej ich liczbie mogg
pozwoli¢ obecnie na sprostanie no-
wym, wielkim zadaniom zywienia,
ktorych waznos¢ szczegdlnie teraz
wybitnie wzrasta. Masowy rozwdj
zywienia stotdwkowego i podniesie-
nie sie wymagan na tym odcinku
ujawnito szereg niedociggniec, ktore
szybko muszg by¢ usuniete, by zy-
wienie stotdbwkowe moglo sie dalej
pomysinie rozwijac.

Na pierwszym miejscu jako po-
wazne niedociagniecie nalezy wy-
mieni¢ brak, albo maty wyboér po-
traw oraz w wielu przypadkach
niskg ich jakos¢. W wigkszosci sto-
towki gotujg w ten sposob, aby przy-
prawianie potraw bylo jak najprost-
sze i nie wymagato zbyt wielu fa-
chowych wiadomosci. Prowadzi to
nieraz do niedostatecznego wyko-
rzystania surowcéw oraz obnizenia
warto$ci odzywczej potraw. Mono-
tonnos¢ i zte przygotowanie positkéw
jest przyczyng niezadowolenia kon-
sumenta, a tym samym dyskredytuje
zywienie stotdbwkowe w oczach pu-
blicznosci.

Dalszym waznym niedociggnieciem
byt spos6b gospodarowania stotowek.
Wiele z nich wykazywalo straty, kto-
re zaktady pracy pokrywaly r6znymi
nieprawnymi dotacjami i przez to
naruszatly niejednokrotnie wykona-
nie panstwowego planu gospodar-
czego.

W stotdwkach zaktadowych nie
zawsze kultura zywienia stoi na od-

* Vyziva Lidu nr 7—8 1955
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powiednim poziomie i nie zawsze
przestrzegane sa przepisy higieny.
Urzadzenia sal jadalnych, nakrycie
stotéw, sposéb wydawania i podawa-
nia potraw, dobor naczyn i nakryé
oraz czysto$¢ pozostawiajg jeszcze
wiele do zyczenia. Przyczyna tych
i innych niedociagnie¢ tkwi przede
wszystkim w rozbiciu organizacyj-
nym stotldwek zaktadowych, ktore
dotychczas nie podlegaly jednolite-
mu Kkierownictwu, dalej w niskich
kwalifikacjach zawodowych pracow-
nikbw, w braku przepiséw zaktado-
wych dla pracy stotbwek oraz w
braku kontroli przez kompetentne
organa zakfadowe.

Zarzgdzenie Ministra Handlu We-
wnetrznego z dnia 16. VI. 1955 r.
dotyczy usuniecia gtéwnych niedo-
ciagnie¢ w zywieniu stotdwkowym,
a w szczegoélnosci usuniecia przyczyn
ich powstawania. Réwnoczesnie prze-
prowadza sie reorganizacje aparatu
kierowniczego zywienia zbiorowego,
ktéra umozliwi wprowadzenie no-
wych zarzadzen w zycie.

Jednym z tych podstawowych za-
rzagdzen jest zobowigzanie wszystkich
stotowek do przygotowywania do
wyboru dwoch drugich dan na obiad
i na kolacje, przy czym jedno danie
musi by¢ bezmiesne. Stotéwki, ktére
juz przed wejSciem w zycie powyz-
szego zarzadzenia produkowaly na
obiad Ilub na kolacje wiece] niz
dwa drugie dania do wyboru, winny
wprowadzi¢ jeszcze dalsze dania, tzw.
dania wyborowe wyszczegélnione na
specjalnej karcie jadtospisowej. Za-
rzadzenie kladzie nacisk na to, aby
przy zestawianiu jadtospisu kierowa-
no sie zasadami racjonalnego zywie-
nia i unikano zbyt czestego powta-
rzania sie dan.

-Dla utatwienia prawidlowego przy-
rzadzania potraw i nalezytego gospo-
darowania artykutami spozywczymi
Ministerstwo Handlu Wewnetrznego
wydato zbiér materialowych norm
konsumpcyjnych dla dan zwyczaj-
nych i dietetycznych podawanych w
stotébwkach. Normy te zostaly opra-
cowane przez zespot pracownikéw
Instytutu Badan Handlu Wewnetrz-
nego w departamencie zywienia zbio-
rowego przy wspoipracy przedstawi-
cieli stuzby zdrowia oraz na podsta-
wie doswiadczen uzyskanych przy

wyrobie normowanych potraw w
restauracjach, ktére produkuje sie
juz od r. 1951

W normach jest wyszczegoélniona
ilos¢ potrzebnego surowca, zasady
postepowania przy obrébce poszcze-
golnych produktéw oraz waga goto-
wego wyrobu. llo$¢ jest podana w
dwojakim dawkowaniu, a mianowi-
cie ,A“ i ,B“. Zastosowanie norm
prowadzi do podzialu na kategorie
stosownie do cen. Podziat stotowek
zaktadowych i jadtodajni jest jedno-
lity i tak w kategorii | konsument
ptaci za positek koron 360, w Kat.
Il koron 2,80, aw kat. II1 koron 220.
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Na dania zwykte (niedietetyczne)
przyrzqdzone wedlug norm dla sto-
towek i jadtodajni zaktad udziela
swym pracownikom zasitku w wyso-
kosci 140 koron, ktéry odlicza sie
od op’raty za potrawe Na dania wy-
borowe zaktad zasitku nie przewidu-
je. Ceny dan wyborowych sag regu-
lowane wedtug panstwowego cennika
detalicznego nr 71 ,Potrawy i napo-
je w stotdbwkach i jadtodajniach”.

Zarzadzenie to reguluje réwniez
zagadnienie wysokosci poboréw dla
pracownikéw stotowek i jadtodajni,
ktére w przysziosci bedg ujete w
przepisy podobnie jak to ma miejsce
w odniesieniu do pracownikéw o-
twartego zywienia zbiorowego. Pra-
cownicy administracyjni stolowek i
jadtodajni bedg mieli regulowane
pobory stosownie do okélnika Mini-
sterstwa Handlu Wewnetrznego z
dnia 15, IX. 194 r.

Dla usprawnienia organizacji pra-
cy w stotowkach i jadtodajniach waz-
ne jest zarzadzenie nr 9 o obowigz-
kach kierownika, kucharza, maga-
zyniera i pozostatych pracownikow.
Obowiagzki te ujeto w postaci szcze-
gotowego wykazu_ roboczego po-
szczegolnych tunkcji, ktérych wypet-
nianie prowadzi do celowej wspot-
pracy wszystkich pracownikéw sto-
towki.

Zarzadzenie nie omawia doktadnie
zagadnienia 'podniesienia kosztow
zwigzanych z lepszym przyrzadza-
niem potraw, jak i zwiekszeniem
zuzycia artykutdw spozywczych, jed-
nakze ktadzie nacisk na konieczno$¢
nalezytego gospodarowania produk-
tami. Na pokrycie kosztow zwigza-
nych z prowadzeniem stotéwki skfa-
dajg sie: optaty konsumentow, za-
sitki zaktadu pracy, dochody z pro-
wadzenia kantyn oraz pomocniczych
gospodarstw i inne dochody. Zaktad
pracy powinien stotdwce bezptatnie
dostarczy¢ 'pomieszczenia na sale ja-
dalng i na kuchnie oraz ich wypo-
sazenie stosownie do zarzadzenia:
JPotrzebne wyposazenie maszynowe,
urzgdzenia higieniczne i inne zakiad
uzupetni lub przeprowadzi na swoj
koszt ich generalny remont. Zakiad
udzieli bezptatnie pomieszczenia na
sale jadalng stotdwki, opat, energie
elektryczng, gaz, pare i wode oraz
w koniecznym zakresie $rodki trans-
portowe wraz z materialami pedny-
mi dla przewozenia zapasoéw | go-
towych positkbw na stanowiska
pracy”.

Zarzadzenia organizacyjne w zy-
wieniu zbiorowym w Czechostowacji,
0 ktérych juz wspominaliSmy, majg
na celu ujednolicenie kierownictwa
1 zastosowanie nowych form prowa-
dzenia stotéwek zaktadowych. Prze-
prowadzono reorganizacje zywienia
zbiorowego w systemie Ministerstwa
Handlu Wewnetrznego i ustalono za-
rzad gtéwny restauracji i jadtodajni
z siedzibg w Brnie, skasowano zarza-
dy okregowe podobnie jak przedsie-
biorstwa nadrzedne restauracji i
samodzielne przedsiebiorstwa-zakta-
dy. Nowa sie¢ przedsiebiorstw, kto-
rym podlegaja restauracje i jadtodaj-



W Budapeszcie o-
twarto wzorowo u-
rzadzong piwiar-
nie pod nazwa
»Royal Sorozé“. U
gory kierownik pi-
wiarni ,,Royal“ u-
stawia dania na
stole bufetowym—
na pierwszym pla-
nie potmisek z ka-
napkami, gtowa
dzika i inne potra-
wy-przysmaki; w
kole — piwiarnia
»Royal“ z bogato
wyposazonym bu-
fetem; na dole —
kuchnia w hotelu
robotniczym kom-
binatu im. Matya-
sa Rakoszego w
Csepel.

nie, ma stopniowo, poczawszy od 1
X. br. przejmowac prowadzenie sto-
towek zaktadowych.

Obowigzki zakladu pracy w sto-
sunku do stotéwek zakladowych nie
zostaly ujete w tym zarzadzeniu,
natomiast w kazdym pojedynczym
przypadku zaklad pracy ma sporza-
dzic umowe z wilasciwym przedsie-
biorstwem handlu panstwowego lub
spotdzielczego, ktore przejeto prowa-
dzenie stotowki.

Wszystkie te zarzgdzenia byly sta-
rannie przygotowane i obecnie wsze-
dzie juz stwarza sie warunki dla ich
jak najszybszego wprowadzenia w
zycie. Jednym 2z najwazniejszych
warunkéw jest podniesienie facho-
wosci i nalezyte  uswiadomienie
wszystkich pracownikéw stotéwek.
Dlatego na szeroka skale bedg or-
ganizowane kursy dla kierownikéw
Jadtodajni, kucharzy i pozostatych
pracownikéw, a do programéw nau-
czania w $rednich szkotach zawodo-
wych zywienia zbiorowego zostanie
wprowadzona nauka o zywieniu w
stotéwkach pracowniczych.

Pomocny w podnoszeniu na wyzszy
poziom pracy w stotéwkach jest pod-
recznik pt. ,Zywienie w stotdwkach
zakltadowych“, opracowany przez pra-
cownikéw Instytutu do Badan Han-
dlu Wewnetrznego, a wydany przez
Wydawnictwo ROH w Pradze. Ksigz-

ka ta zawiera wielkg ilos¢ norm dla
potraw stotldwkowych z wyliczeniem
cen jednostkowych artykutéw spo-
zywczych i gotowych potraw, z wy-
mieniong wartoscig odzywcza kazdej
potrawy. Zawiera Ona réwniez roz-
dziaty o prawidlowym zywieniu, hi-
gienie zywienia, o postepie techno-
logicznym w przyrzadzaniu potraw,
wzory odpowiedniego doboru potraw
i wzory jadlospisow na blisko 24 ty-
godnie w okresie lata, jesieni, zimy
i wiosny. Wraz z normami wydanymi
przez Ministerstwo Handlu Wew-
netrznego podrecznik ten daje ma-

teriat, ktory pracownicy zywienia
zakladowego beda mogli wykorzystac
przy petnieniu swych waznych obo-
wigzkow.

Nowa forma prowadzenia stotéwek
podkre$la wybitne znaczenie, jakie
zywienie pracujgcych w stotdwkach
przyzaktadowych ma dla zabezpie-
czenia systematycznego wzrostu po-
ziomu zywienia ogo6tu mieszkancow.
Dlatego dgzeniem stoldbwek winno
by¢ osiagniecie takiego stopnia do-
skonatosci, jakiego sie od nich stusz-
nie wymaga

(msk)

jak rozpoznaé jakoSC dziczyzny

Najwiekszym ze zwierzagt dzi-
kich, na ktore poluje sie jest je
len. Mieso jelenia i tani mozna
dusi¢ i piec tylko w granicach wie-
ku do 3 lat. Mieso miodego roga-
cza uwazane jest za przysmak.

Wiek jeleni mozna okresli¢ nie
tylko z wagi, ale réwniez z uzebie-
nia i skéry. Gdy przecina sie skore
me karku, a mieso jest cienkie i
niebieskawe, mamy do czynienia ze
zwierzeciem miodym. U starych jest
ono biate i grube. Kopyta zwierzat
starych sa szerokie na catg dion,
zwierzeta miode majg kopyta sze-
rokosci 3—4 palcow. Najlepiej jed-

nak mozna rozpozna¢ wiek za po-
mocg oceny uzebienia. U nowona-
rodzonych zwierzat w szczece dolnej
znajduje sie z reguly osiem sieka-
czy i trzy zeby trzonowe, po kazdej

. stronie. Miedzy 8 a 10 miesigcem

zycia zjawia sie czwarty zab trzo-
nowy.. Jelen poétoraroczny ma piec
zebow trzonowych, za$ dwuletnie
zwierzeta posiadajg ich szes¢ po kaz-
dej stronie.

Waga daniela jest mniejsza
niz jelenia. Nadaje sie on lepiej
do spozycia, gdyz posiada mieso de-
likatniejsze i bardziej kruche. Jed-
nakze i w przypadku daniela nale-
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zy zwraca¢ uwage na wiek, ktéry
rozpoznaje sie po ilosci zebow trzo
nowych. Juz w 7 miesigcu zycia
daniel ma cztery zeby trzonowe, po
roku dostaje pigty, za$ zwierze pot-
toraroczne posiada ich szesc.
Dzik, albo dzika Swinia ma
mieso najsmaczniejsze ja-ko warch-
lak. Uzebienie warchlakéw tuz po
urodzeniu charakteryzuje sie tylko
siekaczami. W ciggu 3 do 4 mie-
siecy zycia rozwija sie u nich cal-
kowicie uzebienie mleczne. Czwar-
ty zab trzonowy zjawia sie w 5 lub
6 miesigcu, piaty zab trzonowy w
10 lub 11 miesigcu, szosty w trze-
cim kwartale zycia. Warchlaki row-
noczesnie oznaczajg sie bardzo cien-
kimi kfami. Skoéra ich jest poczat-
kowo jasna i delikatna, p6zniej po-
diuzni» prazkowana, a z biegiem
czasu ciemna i twarda. Zwierzeta
ciezkie, o duzej wadze majg smak
ostry. Przy obrobce migsa z dzikich
Swin nalezy szczeg6lng uwage zwro-

ci¢ na badanie lekarskie przeciw
trychinozie.
Sarna posiada mieso wysoko-

wairto$ciowe. Pier§ i céwiartka zali-

cza sie do Sredniej klasy miesa, zas$
poledwica i udziec stanowig najlep-
sze jego czesci. Wiek zwierzyny po-
znajemy wedtug uzebienia. | tak do
3 roku zycia wszystkie zeby trzo-
nowe sa zaostrzone. W nastepnych
latach ulegajg starciu.

Zajac jest najbardziej rozpo-
wszechniony wsréd zwierzat dzikich.
Szczegolnie dobrze rozwijajg sie za-
jace jesienig. Waga ich dochodzi do
7 funtow. Zajace lesne, dzieki po-
zywieniu bardziej obfitemu, sg
wieksze niz zajgce zyjagce w polach.
Mieso samca Jest bardziej cenione
niz samicy. Miode zajgczki 3-mie-
sieczne charakteryzujg sie tym, ze
pomiedzy uszami majg biale owto-
sienie, a kiedy pocigga sie je za
uszy, miedzy nimi tworzy sie faid
skory. U zajecy miodych skoéra da-
je sie tatwo zdjg¢, szczeki, zebra i
nogi ztamac¢. Wiek zajgca rozpozna-
jemy po stanie jego stawéw. U mio-
dych zajecy sg one chrzestne, miek-
kie i biate, U starych twarde i czer-
wonawe.

(Z Neuzeitliche Gaststatte)

| w zimie chcemy jeSC jarzyny

Zadaniem stotéwek jest dostarczy¢
ludziom pracy petnowarto$ciowego
pozywienia. Dlatego tez w kazdej
porze roku, a takze w zimie nale-
zy dba¢ o to, azeby dodatki jarzy-
nowe znajdowaly sie na stole. Dla
wypetnienia tego zadania stotowki
muszg dba¢, aby odpowiednie ilos-
ci jarzyn byly zabezpieczone i przy-
gotowane na miesigce zimowe.

Chcac zmniejszy¢ do minimum
straty przy skladowaniu jarzyn, na-
lezy je starannie magazynowac. Do
magazynowania nalezy uzywac ja-
rzyn pierwszej jakosci i nie uszko-
dzonych. W rysach bowiem i szcze-
linach jarzyn sadowig sie bakterie
i plesnie, powodujac szybkie ich
psucie sie. Dlatego tez jarzyny do
magazynowania muszg by¢ staran-
nie przebrane. Strata czasu przy
starannym segregowaniu jest sowi-
cie wynagrodzona przez odpowied-
nio mate straty w magazynowanych
jarzynach.

Jarzyny tlatwo psujgce sie nie
nadajg sie do magazynowania. Zwy-
kle magazynuje sie: kapuste czer-
wong, biatg i witoska, buraki, mar-
chew, kalarepe, pietruszke, czerwo-
ne buraki, selery, rzodkiew i ce-
bule. Jarzyny te na ogét przecho-
wujemy w skrzyniach, w pomiesz-
czeniach doskonale przewietrzonych,
w réwnomiernej temperaturze wa-
hajgcej sie od plus 4 st. do plus
5 st. C. Znaczne wahania tempera-

tury wplywaja bardzo niekorzyst-.

nie na przechowywane jarzyny. Po-
mieszczenia przed zmagazynowa-
niem w nich jarzyn muszg by¢
gruntownie wyczyszczone, zdezyn-
fekowane i wybielone.

Na trwatos¢ przechowywanych ja-
rzyn wplywa rowniez wiasciwy czas
ich zbioru. Zbiér powinien odbywac
sie mozliwie przy suchej, stonecz-
nej pogodzie. Jarzyny, ktére za-
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mierzamy magazynowac¢, powinny
by¢ dojrzale, ale nie przejrzate.
Przy kapuscie glowiastej liscie nie
powinny odstawa¢ od gigbu, gdyz
utatwia to wnikanie szkodnikOw.
Przed magazynowaniem jarzyny na-
lezy oczysci€. Przy magazynowaniu
rzodkwi, kalarepy, pasternaku, na-
lezy usungc liscie. Cebule przecho-
wuje sie najlepiej wysuszong, wie-
szajgc jg w workach lub siatkach.

Stan samych jarzyn, jak réwniez
temperatura pomieszczenia musza
by¢ czesto kontrolowane. Jarzyny

nadgnite, albo sple$niate trzeba na-
tychmiast usuwac.

(Z Neuzeitliche Gaststatte)
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Przyrzad do oszczedzania
tluszczu

Pomimo -najbardziej uwaznego ob-
chodzenia sie z tluszczem, duza je-
go ilos¢ ulega zniszczeniu. Mianowi-
cie po kazdorazowym przyrzadzaniu
potrawy na patelni pozostaje resz-
ta tluszczu, ktéra, jezeli patelnia jest
na ogniu ulega spaleniu, albo- znisz-
czeniu. Azeby unikng¢ tego rodza-
ju strat Erna Horig skonstruowata
przyrzad, ktéry z jednej strony po-
zwala zaoszczedzi¢ tluszcz, jaki po-
zostaje na patelni '‘po smazeniu, z
drugiej strony — jest miejscem,
gdzie stawia sie patelnie do dalsze-
go uzytku.

Przyrzad ten mozna sporzadzi¢
sposobem gospodarczym. Skilada sie
on z rynienki blaszanej z przegro-
dami, do ktérej wktada sie goragce
patelnie. Tiuszcz z patelni splywa
do rynienki i tam zastyga.

W duzych przedsiebiorstwach ga-
stronomicznych tego rodzaju urza-
dzenie przynosi oszczedno$¢ do 50
-kg tluszczu rocznie. W malych za-
ktadach oszczednos$¢ ta wynosi prze-
cietnie 1 kg miesiecznie.

(Z Neuzeitliche Gaststatte)
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Dalsze zeszyty ,,Handlu Wewnetrznego"

STATNIE dwa zeszyty ,Handlu We-

wnetrznego" (Nr 3 i 4) w nieznacz-
nej tylko ezescd posSwigcone sg zagad-
nieniom zywienia zbiorowego. W Nir 3
nie ma iani jednego artykutu zwigza-
nego z -problematyka zywienia zbioro-
wego, jesld nie liczy¢é notatki o Insty-
tucie Wyzywienia w NRD, ktéra dos¢
szczeg6towo przedstawia organizacje i
zakres pracy tego Instytutu. W Nr 4
znajdujemy 2 artykuly z interesujacego
nas zakresu, z ktérych zwtaszcza ar-
tykut -Eweliny Grzybowskiej, omawia-
jacy zagadnienia normowania pracy w
zaktadach zywienia zbiorowego, jest
pozytecznym  przyczynkiem mogacym
okaza¢ prawdziwg pomoc praktykom w
organizowaniu pracy personelu tych
zaktadéw. Pokazuje on mianowicie, w
jaki  spos6éb prawidlowe, oparte na
wspoéitczynnikach pracochtonnos$ci opra-
cowanie norm pracy ipetrsonelu kuchen-
nego moze przyczyni¢ sig do -wzboga-

cenig asortymentu podawanych w jadto-
dajniach positkbw oraz do uireguloiwa-
nia tnudnego problemu wysokosci wy-
nagrodzenia pracownikow.

W jzeszycie tym opublikowany zostat
-rowniez jartykut Henryka Komitaiu'a
pi. ,Uwagi w sprawie postgpu tech-
nicznego i rozwoju gospodarki w zakre-
sie zywienia zbiorowego". Z wiekszo-
$cig postulatow autora mozna zgodzié
sie bez zastrzezen. Zawierajg one stu-
szne stwierdzenia i wskazujg prawidio-
wg diroge do usprawnienia pracy apa-
ratu zywienia zbiorowego. Jedno tylko
stwierdzenie moze nasungé¢ pewne wat-
pliwosci. Wydaje sie, ze autor nie do-
cenia znaczenia bodzcéw materialnych
dla usprawnienia pracy zaktadéw zy-
wienia zbiorowego. Kilkakrotnie wspo-
mina on o nieodpowiednim  stosunku
obstugi zaktadéw do konsumentéw, wi-
dzac przyczyne tego stanu wytacznie
w niedostatecznej pracy uswladamiaja-



cej i politycznej. Nie
niecznos$ci . poglebienia
wawczej w stosunku do personelu za-
ktadéw gastronomicznych, ktéra po-
winna poméc w podniesieniu poziomu
ideologicznego jkadr, a zatem .przyczy-
ni¢ sie do lepszego zrozumienia przez
nie swych obowigzkéw wobec spote-
czenistwa socjalistycznego. Sama jed-
nakze tylko akcja wychowawcza nie
moze przynies¢ w petni zadowalajgcych
rezultatbw. Nie moze tez wiele poméc
proponowane przez autora _ ustalenie
harmonogramu wymiany pracownikéw
zgodnie z przeprowadzong w zaktadach
oceng pracownikéw pod wzgledem ich
przydatnos$ci.

Wszystko to sg potsrodki, ktére maja
wprawdzie znaczenie, ale nie decyduja-
ce. Najwazniejszym bowiem warunkiem
usprawnienia pracy personelu obstugi
w zaktadach gastronomicznych Jesit
wprowadzenie takiego systemu ptac,
ktéry by stwarzat dostateczne bodzce
materialne dla pracownikéw w kierun-
ku wykazania wigekszej staranno$ci i
zwiekszenia wydajnos$ci pracy. Dopdki
bodZzce takie nie zostang stworzone, do-
poty obstuga w lokalach gastronomicz-
nych lekcewazy¢é bedzie konsumentow
nie zamawiajgoch kosztownych potraw
lufo alkoholu oraz zdarza¢ sie beda
wypadki naduzy¢ 1 kradziezy. Trzeba
przyznaé, ze zagadnienie to nie jest
taitwe, jednak od artykutu analizujg-
cego caloksztatt ekonomiki zywienia
zbiorowego miato sie prawo oczekiwaé
chociazby proby jego rozwigzania.

.,.Handel Wewnetrzny* wiele uwagi
poswigca ocenie ukazujacych sie pozy-
cji wydawniczych. W obydwéch oma-

negujemy iko-
pracy wycho-

wianych zeszytach znajdujemy 3 (re-
cenzje ksigzek z dziedziny zywienia
zbiorowego. Wnikliwg recenzje jksigzki
St. Stali o analizie dziatalno$ci zakta-

déw zywienia zbiorowego opracowat R.
Glowacki. Recenzent zajat stanowisko
w stosunku do .szeregu sformutowan
autora i ocenit jej przydatno$¢ dla czy-
telnika podkreslajac jpopetnione przez

autora btedy, a zarazem dobre strony
pracy.

Nte mozna tego powiedzie¢ o pozo-
statych 2 recenzjach, zwtaszcza o jre-

cenzji Z. Piotrowskiego, ktéry omawia-
jac ksigzke Wroblewskiego 1 Kuircyusza

o organizacji oddziatow zaopatrzenia
robotniczego, dal rozszerzong notatke
bibliograficzng. Poza podaniem tresci

ksigzki nic
wiera.
Jesdli juz

wiecej jrecenzja nie za-
mowa o celowos$ci zamiesz-
czania szeregu jartykutéw przez redak-
cje ,Handlu Wewnetrznego", to wypa-
da stwierdzi¢, ze redakcja stracita z po-
la widzenia swoj zasadniczy cel, wy-
tusaczony w ogtoszonym programie cza-
sopisma. V/ nieznacznym bowiem tylko
stopniu wigze .ona zagadnienia nauki
z jpraktykg handlu 1 zywienia zbioro-

wego, a wiele artykutéw .stanowi wta-
$ciwie zupeilnie odeiwane od praktyki
zaktadéw, jprace teoretyczne.

Wydaje sie, ze ,Handel Wewnetrzny*“
powinien szerzej siegng¢ do terenu, do
potencjalnych autoréw z zaktadéw jpra-
cy, ktérzy z ijpewnoscia mogliby wnies¢

do czasopisma wiele nowego, je$li cho-
dzi o (konkretne doswiadczania. Wzbo-
gacitoby to niewatpliwie problematyke
czasopisma i uczynitloby z niego lepsze
narzedzie ksztalcenia d doskonalenia
kw alifikacji kadr handlu 1 2zywienia
zbiorowego.
S. F.

Rozliczenie z tytutu podawania przy-
prawy. Dep. Zyw. Zbiér. MHW pismem
z 20.V.'1955 r. stwierdzit, ze zdarzajg sie
przypadki pobierania przez kelneréw
od konsumentéw dowolnych optat za
korzystanie z takich przypraw jak
pieprz  ziotowy, papryka, musztarda,
chrzan, ocet itp. Konsument nie powi-
nien byé¢ z tego tytutu obcigzony. Ko-
szty zuzycia przypraw powinny by¢
wliczone w cigezar kosztéw danego za-
ktadu, a kuchnia raz w miesigcu musi
sie wyliczy¢ z Ich uzycia wedlug usta-
lonych norm.

(Na kazdym stoliku powinna znajdowac

sie s6l w krytych salniczlkach. Pieprz
ziotowy, majeranek, papryke, ocet,
maggl w ptynie, musztarde i chrzan

nalezy podawaé¢ n,a zadanie konsumen-
ta. Wzmianka o podawaniu przypraw
na zyczenie konsumenta powinna znaj-
dowaé¢ sig w jadlospisie.

Sprzedaz likier6w w kawiarniach. Mi-
nister Handlu Wewn. wydal zarzadze-
nie Nr 91 z 21I1V.195 r. w sprawie

sprzedazy likier6w w kawiarniach. Za-
rzagdzenie zezwala na sprzedaz w ka-
wiarniach na kieliszki likier6w wymie-
nionych w spisie przy zarzadzeniu. Spis
powinien by¢ umieszczony w kawiarni
na widocznym miejsou. Natomiast za-
broniona jest sprzedaz w kawiarniach
napojow alkoholowych, jak réwniez Ii-
kieréw w naczyniach zamknietych oraz
sprzedaz likieré6w w naczyniach otwar-
tych o pojemnos$ci wigkszej niz 5 cm.

Przejecie obrotu paszami tresciwymi
przez CRS. Agendy zwigzane z organi-
zacjag obrotu paszami treéciwymi prze-
jat od Ministerstwa Skupu, OSR — Za-
rzgd Handlu Paszami, a przy woje-
wdédzkich ' zwigzkach GS — zaktady
handlu paszami. Réwnoczes$nie wszelkie
sprawy dotyczace pasz objetoSciowych
zostaly przekazane CRS — Zarzadowi
Kontraktacji i Skupu. _Przy zaopatry-
waniu sie w pasze tre$ciwe objetoscio-
we obowigzujg nadal wszystkie dotych-
czasowe zarzadzenia.

Nie wolno $winiom zadawa¢ karmy
sfermentowanej. Przeprowadzone kon-
trole stwierdzajg, ze w niektérych tu-
czamiaoh zadaje sig $winiom karme
odpadkowa sfermentowang, co moze
byé¢ przyczyng zachorowan, a nawet
padnie¢ $win. Z tych wzgledéw nalezy
przestrzega¢ witasciwego sortowania od-

padkéw. Dotyczy to zwlaszcza chleba,
ktéry szybko zakwasza karme. Zwiraca
sie uwage na staranne mycie naczyn,

przeznaczonych do gromadzenia odpad-
kéw oraz na codzienne skrupulatne o-
czyszczanie fcoiryt z pozostatej karmy.
Przejmowanie stotéwek w administra-
cje spotdzielni. Zdarzajg sie wypadki,
ze spotdzielnie oraz zaktady stotdéwek
i bufetébw odmawiaja przejecia stotd-
wek od zakladéw pracy. W zwigzku
z tym Dep. Zyw. Zbiér. MHW pismem

z 27.rv.1955 r. wyjasnit, ze przyjmowa-
nie w administracje zar6wno nowo-
uriuehomlonych, jak i prowadzonych

stotéwek przez zaktady pracy we wia-
snym zakresie nie wymaga zgody mi-
nisterstwa.
Sprzedaz
Minister

dodatkéw
Handlu

uzupetniajgcych.
Wewn. wydat zarzag-

dzenie Nr 69 z 30I11.1955 r. w sprawie
formy sprzedazy dodatkéw uzupetnia-
jacych w zaktadach gastronomicznych
Il 1 11l kat. Dodatki uzupeiniajgce do
podstawowych potraw, dan gtéwnych
oraz zup moga byé w jadlospisie wy-
cenione tgcznie z podstawowymi jpo-
trawami i zupami pod warunkiem, ze
cena tych dodatkéw nie przekroczy
50%. ceny podstawowej potrawy, wzgle-
dnie zupy. Restauracje Il kat. i gospo-
dy ludowe H kat. powinny mie¢ od
godz. 12 do zamkniecia zaktadu co naj-
mniej 2 odmiany dan drugich i zup z
dodatkami, w tym samym czasie re-
stauracje iii kat., bary Il i IlIl Kkat.,
jadtodajnie 1l i IH kat., gospody ludo-
we HI kat. powinny dysponowaé¢ 2 da-
niami drugimi, ktérych cena tacznie z
dodatkami nie moze przekroczy¢ 6 zh
Zamoéwione i wliczone do rachunku
konsumenta wiecej jak 2 dodatki uzu-
petniajgce précz soséw muszg byé po-
dawane w oddzielnych porcjonerkaeh
lub na talerzykach.

Wycena artykutow spozywczych w
stanie nadpsutym. Artykuly spozywcze
(surowce) w stanie nadpsutym czesto
iprzekazywane sg dla tuczu po eemafch
detalicznych (ewidencyjnych) odpowia-
dajgcych ioh wartosci pierwotnej. Z
uwagi na to, ze ceny te nie odpowia-
dajg Istotnej warto$ci przekazywanych
dla tuczu artykutéw spozywczych, mu-
szag by¢ one odpowiednio obnizone.
Kazda jpartia nadpsutych artykutown
spozywczych dla tuczu powinna by¢
przed wysytkg do tuczami komisyjnie
sktadana i wyceniana wedtug wartosci
rzeczywistej (szacunkowej).

Anulowanie receptur. Departamentzy-

wienia Zbiorowego MHW anulowat na-
stepujace jreceptury:

Na podstawowe potrawy z miesa jkon-
serwowego wydane jprzy piSmie okol-
nym Nr 8 z 2X.1952 r. w sprawie
iwprowadzenia receptur potraw i napo-
jow oraz jplanowania produkcji w za-
ktadach gastronomicznych, tj. grupa V
— Konserwy migsne od Nr m — V-1
do m-V-27. Obowigzujg jedynie jrecep-
tury na potrawy z migsa konserwowe-
go wydane zarzadzeniem Nr 200 Min.
Handlu Wewn. z 2.VIL.1954 r. (Ziasadni-
cze receptury gastronomiczne, zeszyt

1);

na kietbase na gorgco Nir m-1-25 i na

serdelki lub paréwki Nr m-1-24 wydane
przy pismie okélnym Nr 62 z 12XI.
1953 r., w miejsce ktéorych obowigzujg

receptury wydane zarzgdzeniem Nr 209
z 2V1.1954 r.

Optaty za badania i
ryjne, wykonywane
zbozowg na zlecenie przedsigbio,nstw
gastronomicznych, =zostaly ustalone za-
rzagdzeniem Przewodniczacego PKPG
Nr 51 z 51V.i19%5 r. Zarzadzenie to ogto-
szono w Biuletynie PKPG Nr 10.

anaiily laborato-
przez inspekcje

zdecentralizo-
Komisji

Ceny jaj przy zakupie
wanym. Decyzjg Panstwowej
Cen zaklady gastronomiczne przy za-
kupie zdecentralizowanym jaj moga az
do odwotania ptaci¢ za sztuke ceneg nie
wyzszg niz 1,05 zl.
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P OZYWIENIE pierwszych Rzymian

*  bylo niezwykle proste i niemal
wylgcznie roslinne. Podstawowym po-
karmem byt chleb z serem lub z owo-
cami, ktéry wypiekata niemal kazda
rodzina. Zolnierzy zywiona przewaznie,
soczewicg. Fasole gotowano wowczas
w strgczkach. Jako omasta stuzyt sma-
lec wieprzowy. Tak masla, jak i oliwy
pierwotna kuchnia rzymska nie znata w ogodle.

Na $niadanie u Rzymian skiadaty sie chleb, miéd,
mleko kréw, ktore niedawno sie.ocielity, jaja, oliwki,
winogrona, ser i wino. Wino mieszano z wodg — na
dwie czesci wina dolewano jednag czes¢ wody. Obiad
w okresie pOzniejszym zaczeto jada¢ w godzinach
wieczornych, natomiast w potudnie spozywano drugie
$niadanie zlozone z wedlin, miesa, ryb i owocow.

Obiad rzymski skladat sie z przystawek, whasciwego
obiadu kilkudaniowego oraz wetéw, czyli deserow.
Przystawka byly zimne potrawy zaostrzajace apetyt,
jak jaja, safaty, ryby. Przystawke poprzedzato wino
Zz miodem.

Rzymianie dostosowywali swoje pozywienie do por
roku. W zimne jedli przede wszystkim chleb i rosliny
strgczkowe, w lecie przewaznie jarzyny, zwlaszcza ka-
puste. Nalezy zaznaczy¢, ze kapuste Rzymianie jadali
we wszystkich odmianach, na rézny sposob przyrza-
dzona. Znali nawet kapuste kiszong. W ogéle kapusta
i wino w Rzymie byly przez wieki uniwersalnym
Ssrodkiem na wszystkie choroby.

W poczatkach swej historii Rzymianie w zasadzie
odzywiali sie potrawami jarskimi, jakkolwiek juz
wtedy nie gardzili miesem. Kawalek miesa spozywali
z zacierkami grochowymi czy orkiszowymi® za ktéry-
mi przepadali. Rowniez za papke z roslin strgczko-
wych, zwang puls wiele oddaliby. Gesta zas$ papke ku-
kurydziang (mamalyge), bedaca przysmakiem rzym-
skim, jeszcze do dnia dzisiejszego uwaza sie za wioska
potrawe narodowa.

Wzrost bogactwa, ustawiczne powiekszanie sie impe-
rium rzymskiego, powoduje, ze Rzymianie coraz chet-
niej jadajg mieso. | znowu chleb i jarzyny stajg sie
strawg ludzi' ubogich.

Rzymianie z biegiem czasu nabierajg mistrzostwa
w przyrzadzaniu potraw miesnych, gtéwnie wieprzo-
wych. Oni to pierwsi poznali sie na zaletach miesa
Swininy, glowy i watroby $winskiej. Pliniusz — uczo-
ny rzymski twierdzi, Zze za jego czaséw kucharze
znali 50 sposobéw przyrzgdzania potraw z wieprzo-
winy. Podczas wielkich biesiad podawano wieprza
w catosci. Jego wnetrze wypetniano réznego rodzaju
kietbasami, jarzynami i drobiem. Podczas Swiat, a tak-
ze na uroczystosciach rodzinnych czestowano miesem,
przede wszystkim wieprzowing.

Kietbasnicy rzymscy wyrabiali wiele gatunkéw kiet-
bas o réznych smakach, a wiec: delikatne, pikantne,
cielece, wieprzowe, wreszcie z drobiu. Zastuzong stawg
cieszyly sie mate kietbaski rozwozone na wbdzkach
zwanych fajerkami, jpo najruchliwszych ulicach miast.
Znano réwniez specjalne rodzaje szynek i‘ wedzonek.
Bardzo poszukiwana byta szynka importowana
z Belgii.

Rownoczesnie, Rzymianie doprowadzili do niebywa-
tego rozwoju sztuke tuczenia drobiu i ptactwa dzikie-
go. Obok drobiu jedli tez wiele ryb, chociaz w zasa-
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dzie uwazali je za pozywienie biedoty,'
Zamozniejsi jadali ryby zwane mure-
nami, specjalnie hodowane w sadzaw-
kach i tuczone miesem niewolnikow, z
ksztaltu przypominajgce weze. Z wa-
troby muren kucharze rzymscy przy-
rzadzali tysigce przysmakow.
Ulubiong potrawg Rzymian byla ga-
zuna—gatunek makreli, ktérej wnetrz-
nosci poddano fermentacji, nastepnie przecedzone przez
geste sito dawaly wspanialg w smaku paste. Doktad-
ny sposéb fermentacji pasty z gazuny nie jest znany
dzisiaj, mimo ze jeszcze w ltalii istniaty liczne osrod-
ki nadmorskie produkujgce szereg odmian tej pasty,
nawet eksportujace ja za granice.

Ostrygi, homary i raki podawali Rzymianie na przy-
stawke. Z czasem ozdabiano ostrygami wykwintniejsze
potrawy na przyktad specjat, ktory przygotowywano
z 3 gatunkéw ryb gotowanych razem w winie.

Kuchnia w gospodarstwie zamozniejszego Rzymiani-
na zajmowata poczesne miejsce. Nad kuchnig czuwat
kuchmistrz, ktéry mial do dyspozycji sztab jpomocni-
kéw. Jego zadaniem byto jedynie wydawanie zarza-
dzen. Parobek przygotowywat wode i rozniecat ogien.
Zakupow dokonywat odpowiedni niewolnik znajgcy sie
znakomicie na jakosci miesa i jarzyn. Cukiernik wy-
rabiat ciasta. Reszta pomocnikéw zajeta byta wykony-
waniem prostych robét.

Na tle wierzen religijnych spozywanie potraw i pi-;
cle napojéw stalo sie u Rzymian obrzedowym rytua-
tem. Rzymianie przy stole nie siedzieli, a lezeli. Po-
zycja ta narzucala specyficzny sposob przyjmowania
positkbw. Rzymianin wsparty na lewym ramieniu le-
zac na sofie miat wolng tylko prawag reke i tg mogt
siega¢ po potrawe. Stét stuzyl mu do odstawiania
opr6znionych talerzy..Nie byto na nim obrusa. Nie-
wolnik od czasu do czasu wycierat Scierka plyte za-
brudzong ogryzkami i resztkami jadia. Widelcy uzywat
jedynie niewolnik przy krajaniu jedzenia w kuchni.
Rowniez tyzki byly rzadkoscig na rzymskim stole. Ja-
dano rekami, pomagajgc sobie ewentualnie twardg
skorka chleba.

Sztuka kulinarna w Rzymie doszta do swego szczytu
w epoce cesarstwa. Prawdziwy kunszt jaki wkladano
w przyrzadzanie potraw miat na celu wzbudzenie po-
dziwu. Totez potrawy przygotowywano z niebywatym
przepychem i przesada. Roéwniez sposéb podawania ce-
chowata przesadna oryginalnosc.

Primum esse, deimde philosophari — przede wszyst-
kim zy¢, czyli jes¢, potem dopiero filozofowa¢ — ma-
wiali Rzymianie.

AD

Przypominamy, ze prenumerate naszego czasopisma
na rok 1956 przyjmujg na terenie miast jwszystkie
urzedy pocztowe, na terenie wsi wszystkie urzedy
pocztowe 1 listonosze w terminie od dnia Il listopa-
da do 10 grudnia 1955 r.

Poniewaz zostata skasowana jprenumerata na okres
miesieczny, poczta iprzyjmowaé¢ bedzie prenumerate
iwytacznie na otores kwartalny, pétroczny lub jroczny.
Pozadane jest zaprenumerowanie czasopisma na okres
roczny.

Polskie Wydawnictwa Gospodarcze oraz nasza re-
dakcja nie przyjmujag wptat ani zgltoszehn na prenu-
merate.

Wszelkie jreklamacje dotyczace prenumeraty nale-
zy zgtasza¢ natychmiast do urzedu pocztowego tub
listonosza, u ktérego zostatla optacona prenumerata.
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| KSIEZA W WARSZAWIE
HANDLOWALI
NAPOJAMI
WYSKOKOWYMI

Za Stanistawa
zakonnicy w Warszawie
trudnili sie¢ sprzedazg na-
pojow wyskokowych. Naj-
czesciej wyrabiali je sami.
| tak u Jezuitbw na Sta-
rym Miescie “mozna byto
otrzymaé¢ wina francuskie
na kwarty i garnce, za$
Dominikanie na Nowym
Miescie handlowali winem
i miodem, ktére sami wy-
rabiali. U Trynllarzy na
Solcu wyrabiano znany
szeroko mi6éd, dostarczany
do gospéd warszawskich.
Pizy kosciele parafialnym
w Ujazdowie proboszcz wa-
rzyt w niematych ilosciach
doskonate piwo.

Augusta

WIECIE, ZE:
— ojczyznag
go6ry Harcu. Ludno$¢ tam-
tejsza od najdawniejszych
czas6w uzywata cykorii do
sporzagdzania napojéw. Dzi-
siaj cykorie uprawia sie
na wielkg skale w catym
szeregu krajow.

cykorii sa

— Morele pochodzg z
Turkiestanu. Znane byty
juz u Rzymian, ktérzy na-
zywali Je gorzkinl owo-
cem, zreszta niestusznie od

gorzkiego wewnatrz pestki
ziarna.

_ w Persji dojrzewat
piekny, soczysty owoc. Ci
sami Rzymianie, przez
wzglad na miejsce pocho-
dzenia, nazwali go jabt-
kiem perskim , my za$
brzoskdnag, poézniej brzo-
skwinig.

— Najstarszym owocem
Europy jest gruszka. Zna-
li ja w starozytnosci Gre-
cy. llos¢ gatunkéw grusz
wzrosta powaznie za cza-

s6w rzymskich. Poznali sie cu i
oni na zaletach tego owo-

konserwowali
zime w marynatach.

go na

ZAMIAST ZtOTA — KAKAO

Pierwszym Europejczykiem, ktéry kosztowat kakao, byl
Kortez (Cortez), hiszpanski podréznik XVI wieku. Przybyt
on do Meksyku, kraju Aztekéw, w poszukiwaniu zlota. Za-
miast ztota odkryt kakao. W tym czasie Aztekowie uzywali
ziarna kakao jako monety zdawkowej. Réwnocze$nie kakao
przyrzadzali w ten spos6b, ze po uprazeniu ziarn praegoto-
wywali je w wodzie, po czym dodawali maki kukurydzianej
i zaprawiali te potrawe czerwonym pieprzem.

Kakao najpierw rozpowszechnito si¢ w Hiszpanii,
statlo sie nawet narodowym napojem. Kakao w Europie roz-
rabiano z cukrem, wanilig, cynamonem i gozdzikami. Ojczy-
zng krzewu kakaowego jest Meksyk. Zawedrowat on do za-
chodniej Afryki na Ztote Wybrzeze, gdzie spotyka sie go
zarbwno w stanie dzikim, jak i jako ros$ling uprawna.

gdzie

BOSKIE ZIELE..’

Pierwsze wiadomos$ci o herbacie przeniknety do Europy
w potowie XVI wieku. Stwierdzono mianowicie, ze Japon-
czycy przygotowujg bardzo pozyteczny napéj z lisci pewne-
go gatunku krzewu, ktéry wedtug ich wierzen miat przediu-
za¢ zycie. Krzew ten przez Japonczykéw
,chia“ lub ,chaa“. Kupcy holenderscy, ktédrzy przebywali
w Chinach, Japonii czy Sjamie, pierwsi zaczeli pi¢ ten na-
po6j. W jaki$s czas pézniej holenderska kampania handlowa
wschodnio - indyjska zaczeta przywozi¢ do Europy herbate
z Maeao, jednego z portéw chinskich.

nazwany jest

Wiele méwiono o tym, ze herbata utatwia trawienie i daje
nowe sity do zycia. Oczywiscie reklama ta gloszona byta
przez wymieniong firme, ktéra w ten spos6b dazyta do zwie-
kszenia zbytu sprowadzanej herbaty. Nazywano jg nawet
boskim zielem, ambrozja — polecano picie herbaty po 40
do 50 filizanek dziennie.

W potowie XV IIl wieku pito ,juz herbate w catej Europie,
mimo ze byta bardzo droga. Herbata miata jednak réwniez
wielu przeciwnikéw szczegélnie wsréd lekarzy,

NIE ROZSTRZYGNIETY SPOR

Lekarze szwedzcy w XVIIlI wieku diugie
co jest bardziej szkodliwe dla organizmu: ka-wa czy her-
bata. Spé6r ten musiat przybra¢ szeroki rozgtos, skoro
6wczesny krél postanowit rozstrzygngé go w co najmniej
Salomonowy sposéb. Mianowicie utaskawit on dwéch 20-
letnich blizniakéw, skazanych na kare $mierci, z tym ze
jednemu miano do pokarméw’ dodawa¢ kawe, drugiemu za$
herbate. Wszyscy zainteresowani

lata toczyli spér,

sporem lekarze oraz krél
czekali na wyniki doswiadczen. Niestety nie doczekali sig.
Jeden bowiem z blizniakéw zmart dopiero w 80 roku zy-
cia, drugi przezyt go jeszcze o kilka lat.



4>0*%



