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W jadłospisach należy uwzględniać ryby i mięso, które w  tym 
miesiącu są szczególnie smaczne. Z drobiu najlepsza jest gęś, 
z dziczyzny rogacz i zające. Dó jadłospisu można już włączyć wa­
rzywa zimowe, kiszonki i ostre sery.

Najbardziej korzystną metodą zmiękczania jarzyn jest gotowanie 
ich we własnym soku. W tym celu należy zagotować niedużą ilość 
lekko osolonej wody w kotle o odpowiedniej wielkości. Do wody 
tej włożyć pokrajane jarzyny, dodać część tłuszczu przeznaczonego 
do podprawy (ok. 30 g na 1 porcję) i szybko gotować na silnie 
rozgrzanej płycie. Czas gotowania dla 100 porcji świeżych jarzyn 
wynosi ok. 40 minut.

Jarzyny o delikatnej tkance, świeżą kapustę i ziemniaki gotuje 
się o wiele krócej z bardzo małym dodatkiem wody.

Gotowanych posiłków nie należy przechowywać, zwłaszcza ną 
rozgrzanej płycie kuchennej lub w piekarniku, gdyż pokarmy 
szybko ulegają zepsuciu, a witaminy zniszczeniu. Gotowe potrawy 
na przechowanie należy wstawić do chłodni. Witaminy ulegają 
zniszczeniu rówrreż przy powtórnym odgrzewaniu pożywienia.
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Witamina C dobrze zachowuje się w produktach kiszonych. Pra­
widłowo zakwaszona kapusta a także jej zalewa zawierają dużo 
witaminy C. Należy jednak pamiętać, że w kapuście wyjętej z za­
lewy zawartość witaminy C szybko spada. Dlatego należy to czy­
nić bezpośrednio przed zużyciem.

Karoten, będący źródłem witaminy A w organizmie, lepiej wy­
trzymuje działanie wysokiej temperatury niż witamina C. Nato­
miast pod wpływem kwasów dodawanych do potraw ulega zni­
szczeniu. Dlatego do sałatek należy dodawać ocet bezpośrednio 
przed podaniem gotowego już dania.

Na śniadanie i  obiad należy uwzględniać pokarmy białkowe — 
mięso, ryby* jaja, twaróg, groch, a także jarzyny i dania mączne. 
Na kolację wskazane są dania mleczne, jarzynowe i kasze wy­
sokiego przemiału.

Najbardziej sycące jest mięso z dodatkiem produktów mącznych, 
ziemniaków, makaronu, różnego rodzaju klusek a kasz. Z pro­
duktów roślinnych najbardziej sycące są ziemniaki.
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Potrzeba decentralizacji zarządzania
i  nadzoru nad przemysłem gastronomicznym

HENRYK KOMITAU

P OMIMO ilościowego i jakościowego wzrostu 
działalności zakładów gastronomicznych na te­

renie całego kraju, występują nadal poważne niedo­
ciągnięcia tak w zakresie pokrycia potrzeb konsu­
mentów, jak i- wyników finansowych tej działalności. 
Nie ulega wątpliwości, że tylko w wyniku pogłębie­
nia decentralizacji zarządzania przemysłem gastro­
nomicznym może być osiągnięty przełom, a więc 
o ile rady narodowe, jako gospodarze terenu i od­
powiedzialny czynnik za działalność żywienia zbioro­
wego na swoim terenie, wypełnią ciążące na nich 
obowiązki.

Komórką odpowiedzialną w radach narodowych za 
wykonanie funkcji w tym zakresie są oddziały ży­
wienia zbiorowego przy wydziałach handlu. Wiado­
mo, że komórki żywienia zbiorowego są słabe i dla­
tego nie wykonują ciążących na nich obowiązków. 
Nie udało im się zorganizować i utrzymać w stałej 
aktywności wszystkich czynników ■odpowiedzialnych 
za działalność żywienia zbiorowego oraz nie umieją 
koordynować pracy tych czynników.

Podstawowe zadanie oddziałów żywienia zbioro­
wego terenowych rad narodowych polega na oddzia­
ływaniu na miejscowe organizacje żywienia zbioro­
wego w kierunku podnoszenia liczby mieszkańców 
korzystających z podstawowego żywienia w zakła­
dach gastronomicznych. Dotychczasowe ^twierdzenie, 
że konsumenci chcą spożywać jedynie dania mięsne 
jest mylne, nie oparte na żadnych uzasadnionych 
podstawach. Stwierdzić należy, że dań bezmięsnych 
w zakładach gastronomicznych w zasadzie nie ma, 
a o ile są, to przygotowane niesmacznie, co powodu­
je, że ‘konsument jest zrażony do ich spożywania. 
Oprócz całego szeregu innych przyczyn konsumenci 
nie. korzystają z podstawowego żywienia w zakła­
dach gastronomicznych dlatego, że zakłady gastrono­
miczne unikają produkcji dań tanieli w dostatecznej 
ilości, w wyniku czego następuje przekroczenie pla­
nowanej średniej ceny.

Kalkulacja-cen w zakładach gastronomicznych od­
bywa się w ten sposób, że do kasztów surowca w ce­
nie detalicznej dolicza się narzut marżowy zależny 
od kategorii zakładu. Zróżnicowanie cen nawet takich 
samych dań występuje iwięc na skutek narzucenia do 
ceny surowca różnej wysokości marży. Takie samo 
danię ma różną cenę w  zależności od kategorii za­
kładu, w którym jest spożywane.

Stwierdzić należy iż struktura sieci w większości 
nie odpowiada potrzebom mieszkańców dużych i ma­
łych miast. Dlatego przeprowadzenie analizy sieci

i poprawa struktury jest konieczną w interesie kon­
sumenta. Rozbudowa zakładów o wyższych katego­
riach uniemożliwia w wysokim stopniu szerokie ko­
rzystanie z usług przemysłu gastronomicznego.

Niezależnie od błędów wynikających ze struktury 
sieci występuje dalsze ograniczenie możliiwości ko­
rzystania z zakładów gastronomicznych w stosunku 
do konsumenta poszukującego posiłków tanich przez 
sztuczne zawyżanie cen drugich dań. Sztuczne za­
wyżanie cen drugich dań następuje przez tzw. 
wzmocnione porcje potrawy głównej w pierwszym 
rzędzie, przez podwyższanie wagi potrawy mięsnej 
i to podwójnie jv stosunku do obowiązującej recep­
tury oraz przez dodawanie dodatków uzupełniają­
cych do podstawowej potrawy. Zakłady gastrono­
miczne wbrew potrzebom i interesom konsumenta do­
dają do potrawy głównej częstokroć 5 i więcej do -„ 
datków uzupełniających i to przeważnie dodatków 
drogich, co jest niedopuszczalne. Utarł się zwyczaj, 
że dodatki uzupełniające, chociaż mają określoną 
wagę netto, są w zasadzie zmniejszane choćby z te­
go względu, że ilości odpowiadające normatywom 
określonym w recepturze nie zmieściłyby się na jed­
nym talerzu.

Oddziały żywienia zbiorowego przy radach naro­
dowych powinny zapewnić bardziej celowe i skutecz­
ne środki dla ochrony interesów konsumenta. Ochro­
na konsumenta powinna iść w kierunku:

zapewnienia szerokiego asortymentu dań zgodnego 
z minimum aisortymentowym, określonym dla posz­
czególnych rodzajów i kategorii zakładów. Każdy 
zakład gastronomiczny bez względu na rodzaj i ka­
tegorię winien posiadać dania o oznaczonej rozpię­
tości cen. W szczególności należy zapewnić konsu­
mentom możliwość spożyćia przez cały czas, w któ­
rym zakład jest otwarty przynajmniej dwóch dań 
obiadowych o niskiej cenie. Średnia cena winna być 
wynikową cen o szerokiej rozpiętości;

zachowania wielkości porcji i objętości napojów 
zgodnie z recepturą;

zużycia surowca w rodzaju i gatunku określonym 
w recepturze. Również rodzaj ii gatunek towarów 
uzupełniających powinien odpowiadać nomenklatu­
rze zamieszczonej w jadłospisie. Jakość surowców 
zużytych do produkcji oraz towarów uzupełniających 
powinna być wysoka, W szczególności należy prze­
strzegać świeżości sprzedawanych w zakładzie to­
warów. Cena winna ściśle odpowiadać zużytemu do 
produkcji surowcowi i dlatego niedopuszczalne jest 
przeprowadzanie kalkulacji w oparciu o surowce



określone w recepturze, sikoro z przyczyn niezależ­
nych od zakładu zużyto faktycznie do produkcji su­
rowce inne;

zachowania i zabezpieczenia wartości surowców, 
stosowania procesów uszlachetniających. Przecho­
wywanie, konserwacja surowca, przetworzenie wstęp­
ne i wykończenie przeważnie termiczne oraiz prze­
chowywanie półfabrykatów i gotowej ^produkcji mu­
szą odbywać się w warunkach wykluczających obni­
żenie jakości i  smakowośoi;

zabezpieczenia higieny pomieszczeń, sprzętu i wła­
ściwej produkcji oraz sprzedaży;

zabezpieczenia estetyki;
zabezpieczenia uprzejmej i fachowej obsługi;
przestrzegania obowiązujących cen, prawidłowego 

wystawiania rachunków i inkasa gotówki.
Ponieważ równocześnie na odcinku działalności 

kultur a lno-rozrywkoiwej występują różnego rodzaju 
wypaczenia, dlatego należy konsumentowi zabezpie­
czyć: a) warunki sprzyjające odpoczynkowi, b) udo­
stępnienie gier towarzyskich, jak szachy, bilard, do­
mino z całkowitym wykluczeniem gier w karty,
c) udostępnienie szerokiego wyboru czasopism,
d) udostępnienie produkcji artystycznej, jak koncerty, 
występy o wysokiej wartości artystycznej i pobie­
ranie opłat za tę działalność od konsumenta w wy­
sokości odpowiadającej wartości artystycznej i ko­
sztom poszczególnych imprez.

W przeważającej części zakładów braki występu­
jące na odcinku ja,kości: żywienia i obsługi konsu­
menta nie zostały zlikwidowane, pomimo że zagad­
nienie związane z jakością dztialalności zakładów 
gastronomicznych jest uregulowane odpowiednimi 
zarządzeniami Ministra Handlu Wewnętrznego. Nie 
ulega żadnej wątpliwości, że gdyby zarządzenia M i­
nistra Handlu Wewnętrznego zostały wprowadzone 
w życie, to jakość usług na odcinku produkcji 
i sprzedaży oraiz higiena i kultura w zakładach 
osiągnęłaby poziom odpowiadający potrzebom i wy­
maganiom konsumentów. .Działalność zgodna z po­
trzebami i wymaganiami konsumentów bezsprzecz­
nie zapewniłaby wykonanie planu ¡nie tylko w za­
kresie produkcji i sprzedaży, lecz i pozostałych ele­
mentów kompleksowego planu. Niestety stwierdzić 
należy, że •zarządzenia, które winny się stać podsta­
wą działalności zakładów gastronomicznych, często­
kroć nie są doprowadzane do wiadomości kierownic­
twa i załóg zakładów gastronomicznych. O ile zaś 
są doprowadzone, to w sposób mechaniczny bez 
uświadomienia ich celowości i bez instruktażu ko1- 
niecznego dla Ich pełnej realizacji.

Oddziały żywienia zbiorowego rad narodowych nie 
przeprowadzają instruktażu bezpośredniego w opar­
ciu o obowiązujące zarządzenia, ani też nie kontro- 
lują czy przedsiębiorstwa przeprowadziły instruktaż 
w zakładach w sposób zapewniający realizację pod­
stawowych zarządzeń w żywieniu zbiorowym.

Wysoka jakość pracy zakładu gastronomicznego 
i prawidłowa lokalizacja decydują o wykonaniu za­
dań planowych. Dlatego ważne jest choćby pobieżne 
przeanalizowanie wyników działalności finansowej 
przedsiębiorstw gastronomicznych. Należy podkreś­
lić, że w wyniku szerokiej akcji prowadzonej w kie­
runku prawidłowego ustawienia kosztów i likwida­
cji wszelkiego marnotrawstwa, większość przedsię­
biorstw gastronomicznych osiągnęła okresową, a na­
wet stalą rentowność. Stało się to dzięki dodatnim
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wynikom konferencji partyjno - ekonomicznych prze­
prowadzonych na wszystkich szczeblach organizacyj­
nych przemysłu ga,stronomicznego, przy czym wyni­
ki ¡były tym lepsze i trwalsze, im głębiej zagadnie­
niem kosztów ¡interesowały się oddziały żywienia 
zbiorowego rad narodowych. Niemniej stwierdzić na­
leży, że istnieją przedsiębiorstwa nie wykonujące na­
łożonych zadań w zakresie wygospodarowania aku­
mulacji jako wyników celowej obniżki kosztów. Fakt 
niłewygospoda-rowa-nia akumulacji obciąża oddziały 
żywienia -zbiorowego -rad ¡narodowych, gdyż jest do­
statecznym dowodem braiku zainteresowania ze stro­
ny tych komórek. ,

Gtówne niedociągnięcia w zakresie gospodarki f i­
nansowej dotyczą: niewykonania planu obrotu i pro­
dukcji; ¡niewykonania planu marż w pierwszym rzę­
dzie ¡na skutek załamania struktury obrotu i pro­
dukcji, niewykorzystania rabatów, przekroczenia na­
kładów surowcowych; przekroczenia elementów w 
kosztach rzeczowych, braku rentowności w działal­
ności ku 11 u r a Ino- roz-r y wk o we j ; strat na gospodarce 
pomocniczej; nieprawidłowej gospodarki rzeczowej; 
mank pieniężnych i ponadnormatywnych ubytków; 
ponadnormatywnego niszczenia sprzętu pomocnicze­
go; ni-skiej wydajności -pracy, w szczególności na od­
cinku produkcji, w wyni-ku -niewykorzystania mecha­
nizacji i zacofanej organizacji pracy w produkcji; 
bra-ku mobilizacji dla zapewnienia rentowności wszy­
stkich przedsiębiorstw oraz w ramach przedsię­
biorstw wszystkich -zakładów; uzyskania pozornie 
korzystnych wyników gospodarczych przez pozaope- 
-ratywne zyski, w pierwszym rzędzie -z su-perat ku­
charskich i kelnerskich, wreszcie niewykonania kosz­
tów rzeczowych -i osobowych, powodujących obniżkę 
kultury obsługi, higieny i estetyki zakładu.

Omawiając kilka podstawowych fragmentów dzia­
łalności przemysłu gastronomicznego i stopnia od­
działywania rad narodowych w kierunku -podniesie­
nia jakości tej działalności ora-z zapewnienia korzyst­
nych wyników finansowych działalności, staraliśmy 
się wykazać powa-ż-n-e niedociągnięcia w pracy apa­
ratu żywienia zbiorowego w stosunku do konsumen­
tów i budżetu państwa. Przyczyny niekorzystnej 
działalność,i»w ostatnim -reku plamu 6-letniego, pomi­
mo równocześnie poważnych osiągnięć w przemyśle 
gastronomicznym, świad-czą o niedostatecznym od­
działywaniu na komó-rki operatywne tak -ze stro-ny 
rad narodowych, jak i -oen-t-ral-nych władz. Świadczy 
to o konieczności głęboko idącej reorganizacji, któ­
rej podstawowym cele-m będzie decentralizacja zarzą­
dzania i nadzoru nad przemysłem gastronomicznym. 
Stanie się -to możliwe jedynie w przypadku znaczne­
go wzmocnienia t-erenowych komórek zarządzających 
i nadzorujących działalność zakładów gastronomicz­
nych oraz w przypadku przesunięcia szeregu upraw­
nień o-d władz centralnych do władz terenowych.

Wskazane byłoby, aby terenowe jednostki przeana­
lizowały dotychczasowy układ sił i środków, jakie 
-postawiono dla realizacji zadań iw planie 6-letnim, 
aby ujawnione zostały występujące na tym odcinku 
braki i aby w -szerokiej dyskusji wskazano -na środki 
natu-ry organizacyjnej i potrzeby w -zakresie rozbu­
dowy bazy materiałowej oraz ka-drowej, gwarantują­
ce lepsze i pełniejsze wykonanie zadań, jakie po­
stawione będą przed aparatem żywienia zbiorowego 
w najbliższej -przyszłości.



Mgr Inż. JANUSZ ŁOŚ

Z badań i obserwacji popytu konsumpcyjnego

NIE POSIADAMY publikacji, które informowałyby 
w sposób ciągły i gruntowny o ilości konsu­

mentów korzystających z usług ' zakładów żywie­
nia zbiorowego, o zmianach zachodzących w ich 
składzie liczbowym, w ich potrzebach, zdolności na­
bywczej itp. Nie rozporządzając tymi i podobnymi 
danymi nie możemy przeprowadzić analizy działal­
ności usługowej zakładów metodami statystycznymi 
w oparciu o prawo wielkich liczb. Dane, jakie są 
dostępne szerszemu ogółowi, pozwalają co najwyżej 
na bardzo pobieżną i bardzo powierzchowną ocenę 
zjawisk najbardziej rzucających się w oczy. Potrze­
ba takiej oceny da<je się ustawicznie odczuwać w 
związku z planowaniem produkcji i zaopatrzenia, 
którego nie podobna ustalać w oderwaniu od istotnych 
potrzeb konsumenta. Brak znajomości tych potrzeb 
jest jedną z przyczyn niepełnego ich zaspokajania, 
a w rezultacie niedostatecznej frekwencji w zakła­
dach, co odbija się ujemnie na wykonaniu planów 
obrotu i akumulacji.

Dla dalszego rozwoju instytucji żywienia zbiorowe­
go duże znaczenie będzie miało opanowanie przez 
kierownictwo znajomości motywów, którymi konsu­
ment kieruje się przy wyborze dań. Wśród tych mo­
tywów jedne są, natury ekonomicznej, inne — pozae­
konomicznej. Nie brak niewątpliwie konsumentów, 
którzy przy wyborze dań kierują się przede wszyst­
kim oszczędnością. Byłoby jednak błędem przypusz­
czać, że jest to motyw jedyny. Świat pracy przez 
wiele pokoleń musiał zadowalać się mało urozmai­
conym pokarmem. Nic więc dziwnego, że w miarę 
podnoszenia się stopy życiowej radby zaznać nieco 
bardziej urozmaiconego trybu żywienia. Aby móc za­
spokoić wymagania nawet bardziej wybrednych konsu­
mentów zostały utworzone zakłady specjalne („S “ ). 
Tu jednak nie będziemy się nimi zajmować, koncen­
trując uwagę na potrzebach codziennych, zwykłych, 
tj. takich, które konsument może zaspokoić w za­
kładach powiedzmy II czy III kategorii. Sposób rea­
lizacji tych potrzeb zależy z jednej strony od upodo­
bań konsumenta, z drugiej — od jego zdolności na­
bywczej. Między tymi dwoma motywami działalno­
ści konsumenta mogą zachodzić sprzeczności, co 
objawia się trudnościami powzięcia decyzji przy wy­
borze potrawy.

Interesujące badania nad popytem konsumpcyj­
nym przeprowadził swego czasu Instytut Handlu 
i Żywienia Zbiorowego1)- Stosowano przy tym róż­
ne sposoby zapoznania się z potrzebami konsumenta, 
z przyczynami, które skłaniają go do wyboru tych 
właśnie, a nie innych potraw, często nawet droż­
szych w stosunku do icli wartości odżywczej. Prze­
prowadzane były w tym celu rozmowy z kierownic­
twem zakładu, z obsługą sali, z samym wreszcie 
konsumentem. Obok wywiadów, stosowane były 
jeszcze inne metody. Tak np. obsługa1 sali odnotowy­
wała na podręcznym jadłospisie wszystkie zamówie­
nia, których nie można już było wykonać z powodu 
wyczerpania się danej potrawy. Ż końcem dnia do

l ) M g r. Inż . C. B it te r :  Z zagadn ień  o rg a n iz a c ji badan ia  
P opy tu  ko n su m p cy jn e g o  w  zak ład z ie  ż y w ie n ia  zb io row ego, 
..H ande l W e w n ę trz n y “  N r  I ,  1955 r.

zamówień wykonanych doliczało się zamówienia nie 
wykonane, aby mieć pojęcie nie tylko o popycie za- 
spokojnym ale i nie zaspokojonym. Inny sposób po­
legał na tym, że z upływem każdej godziny blokierka 
przekładała kartką kolorowego papieru nabijane na 
gwoździe kartki (numerki) z bloczka. Z końcem dnia 
robiło się zestawienie sprzedanych dań według posz­
czególnych pozycji jadłospisu z rozbiciem na godzi­
ny, w których następowała realizacja tych dań.

W ten sposób można było ustalić kolejność i szyb­
kość wyczerpywania się poszczególnych rodzajów 
dań, jak również procentowy ich udział w ogólnym 
obrocie. Przyczyna, dla której metoda ta została wy­
brana jest jasna. W pierwszych godzinach wydawa­
nia posiłku, kiedy wszystkie rodzaje dań wymienio­
nych w jadłospisie są jeszcze do uzyskania, z wza­
jemnego stosunku ilościowego sprzedanych dań moż­
na się zorientować, które z pozycji jadłospisu cieszą 
się największym powodzeniem, a które mniejszym. 
Zestawienie takie w przekroju całodziennym bez roz­
bicia na godziny, nie daje właściwego obrazu wobec 
tego, że z chwilą wyczerpania się szeregu potraw, 
konsument zamawia nie zawsze to, co chciałby 
otrzymać, a to co jest dostępne.

Wyniki przeprowadzonych przez IH2 badań po­
twierdziły fakty znane zarówno kierownictwu, jak 
i uważnemu obserwatorowi upodobań konsumen­
tów. Ta zgodność wyników badań z zaobserwowa­
nymi faktami, świadczy, że stosowane metody przy. 
całej ich niedoskonałości, zdolne są odtworzyć ba­
dane zjawiska w postaci liczb i wykresów, a więc 
przedstawić je w sposób obiektywny. W liczbach 
tych znajdujemy odzwierciedlenie faktu, że po zam­
knięciu biur, np. po godzinie 16, w wielu przypad­
kach konsument nie może już otrzymać szeregu 
dań, zwłaszcza tych, które odbiegają od szablonu. 
Wymienić tu można wszelkiego -rodzaju pierożki, 
gołąbki inne potrawy półmięsne, na które, jak do­
wiodły wspomniane badania jest ogromny popyt. 
Z dań mięsnych w późnych godzinach popołudnio­
wych brak już zwykle potraw z drobiu, cielęciny, 
baraniny, wołowiny oraz bardziej wykwintnych dań 
z wieprzowiny. Do wyboru często pozostaje tylko 
wieprzowina z kapustą, żeberka w kapuście, kieł­
basa z kapustą. Potrawy te stanowią w rezultacie 
podstawę wyżywienia konsumenta, który nie kończy 
zajęć wcześniej.

Sytuację tę łatwo co prawda usprawiedliwić, po­
nieważ około 3/4 mięsa pochodzącego z uboju zwie­
rząt rzeźnych stanowi wieprzowina. Nic dziwnego, 
że dominuje ona w jadłospisie. Z wyjaśnieniem tym 
można się zgodzić. Ale dlaczego mięso jakie stoi do 
dyspozycji, nie ma być podane właśnie w postaci 
tych dań, które są najszybciej rozchwytywane, a któ­
rych produkcja — jak np. produkcja dań półmięs- 
nych obok dań jarskich idzie jak najbardziej po lin ii 
polityki gospodarczej państwa?

Przeszkody na drodze spełniania zgodnych de­
zyderatów gospodarki państwa i konsumenta są 
dwojakiego rodzaju. Po pierwsze odczuwa się brak 
odpowiedniego wyposażenia i sprzętu do produkcji
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dań, o których mowa (pierożki itp.). Po wtóre — 
system płac jest dziś tego rodzaju, że personel 
z działu produkcji unika dań pracochłonnych, a ta­
nich.

Zmiana struktury produkcji polegająca na zwięk­
szeniu udziału dań półmięsnych i jarskich wymaga in­
westycji objętych w praktyce żywienia mianem „małej 
mechanizacji“ . Obok tego niezbędna jest reforma 
systemu, płac. System płac powinien być tak skon­
struowany, aby podstawą do obliczania premii — 
obok ceny dań — była ich pracochłonność. Oba za­
gadnienia, tj. sprawa wyposażenia zakładów oraz 
reforma systemu płac są przedmiotem badań i dy­
skusji specjalistów. Nie będziemy się więc dłużej 
nad nimi zastanawiać. Poruszymy natomiast jeszcze 
tylko jedną sprawę, która wiąże się z naszym tema­
tem, tj. strukturę produkcji.

W czasie badań prowadzonych w restauracjach 
i jadłodajniach nad popytem konsumpcyjnym można 
było stwierdzić obok ogromnego zainteresowania 
daniami półmięsnymi, słabe zainteresowanie dania­
mi jarskimi przygotowanymi z produktów mącznych:

makaronów, kasz itp. Jest to jedna z przesłanek, na 
podstawie której urabia się niesłuszny pogląd
0 „mięsożerności“  naszego narodu. Wystarczy jed­
nak krótka obserwacja w którymkolwiek z lepiej 
prowadzonych barów mlecznych, aby się przekonać, 
że pogardzana w restauracji kasza, czy makaron, w 
barach są masowo zamawiane. Tajemnica leży bez 
wątpienia w sposobie przyrządzania tych potraw. 
Dlatego konsument, który w jadłodajni nie może 
już nic otrzymać z. dań mięsnych, czy półmięsnych
1 decyduje się na danie jarskie, woli „zmienić lo­
kal“ — udaje się do baru mlecznego lub jadłodajni 
jarskiej. Świadczyłoby to. że w restauracjach i ja ­
dłodajniach potrawy jarskie nie są dobrze przygo­
towywane.

Takie uwagi nasuwają się przy podsumowaniu 
wyników badań i obserwacji popytu konsumpcyjne­
go. Dotychczasowe badania m iar/ jednak charakter 
raczej dorywczy, przykładowy. Potrzebne są bada­
nia na dużą skalę, masowe. Sprawa pozornie błaha, 
w istocie ma olbrzymie znaczenie dla gospodarki 
kraju

JANINA CZARNECKA

Zad an ia  w ychow aw cze w  akcji dożyw ian ia  w  szkole

A KCJA DOŻYWIANIA w  szkole ma na celu nie 
tylko zaspokojenie głodu dziecka przez, zapew­

nienie mu pełnowartościowego posiłku, ale kryje 
w sobie również poważny aspekt dydaktyczno-wy­
chowawczy. Przed szkołą stoją zadania zapoznania 
dziecka z zasadami racjonalnego żywienia, wyrobie­
nia w nim właściwych przyzwyczajeń jedzeniowych, 
poprawy jego stanu zdrowia oraz oddziaływania na 
podniesienie kultury życia codziennego.

Aby dożywianie w szkole mogło spełnić tego ro­
dzaju zadania — musi być prowadzone na odpowied­
nim poziomie. Wszystkie rodzaje posiłków szkolnych, 
a więc uzupełnienie do śniadań przynoszonych z do­
mu, drugie śniadania, obiady lub podwieczorki, po­
winny być. dostosowane do potrzeb rosnącego orga­
nizmu dziecka i zapewniać mu odpowiednią ilość 
mleka i przetworów mlecznych, owoców, warzyw oraz 
pełnowartościowego białka w postaci jaj, mięsa 
i podrobów.

Szkoła przekazuje dzieciom i młodzieży podstawo­
we wiadomości teoretyczne z zakresu prawidłowego 
żywienia na lekcjach biologii i higieny. Celem roz­
szerzenia i utrwalenia wiadomości zdobytych na lek­
cjach wskazane jest organizowanie podczas zajęć 
pozalekcyjnych spotkań uczniów z fachowcami w za­
kresie żywienia. Duże zainteresowanie budzą za­
zwyczaj praktyczne pokazy, np. gotowania warzyw, 
przyrządzania surówek warzywnych i owocowych, 
drugich śniadań szkolnych, śniadań wycieczkowych 
itp., przeprowadzane przez fachowców. Szczególnie 
ważne w żywieniu zbiorowym jest właściwe mycie 
naczyń stołowych i kuchennych. Dlatego m. in. ce­
lowe i potrzebne jest urządzenie pokazu prawidło­
wego zmywania, naczyń.

Poznanie przez dzieci i młodzież szkolną istotnej 
wartości warzyw, owoców, mleka, mięsa, kasz i mą­
ki z razowego przemiału oraz wprowadzenie tych

produktów do codziennych jadłospisów w szkole i w 
domu jest wynikiem dobrze prowadzonej akcji do­
żywiania w szkole. Każde dziecko szkolne wówczas 
wie, że dla zachowania zdrowia trzeba codziennie 
wypić chociaż jedną szklankę mleka, zjeść porcję 
sera, ja j lub -mięsa, razowego chłeba oraz oprócz zie­
mniaków, chociaż dwie porcje różnych warzyw go­
towanych i surowych. Inne potrawy, jak kluski, ka­
szę, ciastka i słodycze można jeść wtedy, kiedy się 
ma na nie apetyt.

Nauczyciel, lekarz, -ewentualnie higienista szkolny 
może wzbudzić w uczniach zainteresowanie sprawą 
prawidłowego żywienia przez zwrócenie ich uwagi 
na zwią-zek, jaki istnieje -między sposobem odżywia­
nia się, a wyglądem zewnętrznym i kondycją fizycz­
ną rzutującą na możliwość umawiania różnych dy­
scyplin sportowych oraz wskazać odpowiednią -litera­
turę z zakresu żywienia.

Szkoła ma możność systematycznego wdrażania 
swoich wychowanków do czystości. Na przykład 
stworzenie -uczniom odpowiednich warunków do my­
cia rąk przed jedzeniem i dopilnowanie, wykonywa1- 
nia tej czynności -przyczyni się -do wytworzenia w 
nich trwałego nawyku -mycia rąk przed każdym po­
siłkiem.

Dzieci i młodzież są wrażliwe na piękno i trze­
ba w nich to uczucie rozwijać przez ukazywanie 
właściwych wzorów do naśladowania. Każdy posiłek 
w  szkole moż-e być starannie podany. Potrawy este­
tycznie uiożone-, w  czystych nie poobijanych naczy­
niach powinny wyglądać „jak malowanka“ — -powie­
dział jeden fizjolog. Ma to duży wpływ na budze­
nie i utrwalanie w -dzieciach wrażliwości na estetykę 
podania oraz pobudza ich apetyt. Podawanie potraw 
na półmiskach i w wazach powinno być w szkołach 
rozpowszechniane coraz bardziej. Sprzyja to wytwa­
rzaniu w uczniach m. in. poczucia solidarności kole­
żeńskiej — każdy może wziąć tyle z półmiska, aby
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nie zabrakło 'dla innych kolegów. Ten sposób poda­
wania posiłków w szkole pozwala również na za­
spokojenie indywidualnych apetytów dzieci i chroni 
przed pozostawianiem resztek na talerzach.

Ład i porządek w jadalni szkolnej, czyste ściany, 
ozdobione aktualnymi 'rysunkami wykonanymi przez 
dzieci lub ludowymi wycinankami, stół przykryty 
czystą ceratą lub serwetą a na nim żywe kwiaty — 
o':6 otoczenie, które będzie oddziaływać wychowaw­
czo na korzystających z jadalni. Jeśli w szkole nie 
ma jadalni — dzieci mogą jadać w  dobrze prze­
wietrzonych klasach szkolnych przy ławkach, nakry­
tych czystym białym papierem lub serwetkami zrobio­
nymi przez uczniów na lekcjach robót ręcznych.

Podczas wspólnych posiłków w szkole dzieci uczą 
się posługiwania przyborami stołowymi, prowadzenia 
właściwych rozmów, którymi kieruje dyżurujący 
nauczyciel, czy przedstawiciel komitetu rodziciel­
skiego.

Przykład jest zawsze bardziej przekonujący niż 
słowa. Właściwy sposób zachowania się przy stole 
wychowawcy lub przedstawiciela komitetu rodziciel­
skiego, jego sposób jedzenia, prowadzenia rozmowy, 
codzienne mycie rąk przed udaniem się .do stołu — 
wszystko to na pewno więcej, nauczy dzieci i mło­
dzież niż najlepiej opracowany wykład na temat kul­
tury żyda codziennego.

Pf,zy stole nie powinno się krytykować podawa­
nych potraw, aby nie zniechęcić do jedzenia innych. 
Z uwagami swoimi na temat podanych potraw mo­
gą uczniowie dzielić się z wychowawcą lub 'przed­
stawicielem komitetu rodzicielskiego po spożyciu po­

siłku pi ¿ez wszystkich pozostałych uczniów. Tema­
tem rozmów przy stole nie powinny być postępy 
uczniów w nauce lub przykłady złego zachowania 
się, natomiast rozmowa o dobrej książce, filmie, 
przygotowaniach do wyjazdu na wczasy letnie itp 
na pewno zainteresuje wszystkich i wniesie coś po­
zytywnego.

W przypadkach zbyt jaskrawo występującego nie­
właściwego zachowania się uczniów przy stole 
nauczyciel dyskretnie zwraca Im uwagę, aby później 
na godzinie wychowawczej w klasie szczegółowo 
omówić pqpelnione błędy i nietakty uczniów i wska­
zać ma sposób ich unikania na przyszłość.

Lekarz, higienistka, czy przedstawiciel komitetu 
rodzicielskiego — fachowiec w zakresie żywienia 
czuwają nad prawidłowym zestawieniem i sposobem 
przyrządzania posiłków szkolnych. Dlatego spoży­
wane przez uczniów posiłki szkolne mogą wpływać 
na poprawę ich stanu zdrowia i utrwalanie właści­
wych przyzwyczajeń jedzeniowych.

Zorganizowana pomoc uczniów ze starszych klas 
przy podawaniu posiłków, przy uprawie szkolnego 
ogródka warzywnego lub hodowli tuczu, czy drobiu 
na potrzeby dożywiania w szkole przyzwyczaja dzie­
ci i młodzież do pracy społecznie użytecznej.

Wiele jest szkól na terenie kraju, w których dzięki 
dożywianiu wszystkich uczniów w klasie stan zdro­
wia dzieci uległ poprawie, zmniejszyła się absencja, 
■poprawiły się wyniki nauczania. Obok tych nie­
wątpliwie zasadniczych osiągnięć, będących m. in. 
wynikiem dobrze prowadzonego dożywiania, powinno 
Się również widzieć w nim i doceniać możliwość uzy­
skania poważnych wyników wychowawczych.
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B. RYMUZA

Skończyć z zatrudnianiem nieuczciwych pracowników

T YSIĄCE restauracji, kawiarń, barów mlecznych 
itp. w miastach i  na wsi coraz pełniej zaspokaja 

potrzeby ludzi pracy. Można podać szereg przykładów, 
kiedy we właściwy sposób ustawiona praca zakładów 
żywienia zbiorowego przyczynia się do wypełnienia 
zadań postawionych przez Partię i Rząd. Nie o osiąg­
nięciach jednak, ale o poważnych brakach w działal­
ności wielu jeszcze zakładów żywienia zbiorowego, 
o ludziach, którzy nie wypełniają uczciwie obowiąz­
ków w swej pracy wypada pisać. Tym razem zwróci­
my uwagę na sprawy nadużyć i spekulacji dokonywa­
nych przez wielu pracowników — na sprawy, które 
stały się problemem w zakładach żywienia zbioro­
wego.

Materiały pokontrolne Państwowej Inspekcji Han­
dlowej wyraźnie wskazują, że procentowo ilość wyni­
kowych kontroli w zakładach żywienia zbiorowego jest 
znacznie wyższa niż w innych pionach i branżach. Po­
bieranie wyższych cen, handel na własny rachunek, 
oszustwa na miarze, wadze, mocy, chroniczny zanik 
pamięci u wielu kelnerów gdy wchodzi w  grę sprawa 
odliczania z rachunków sum za nie spożyte dodatki do 
dania zasadniczego — to typowe formy okradania kon­
sumentów. Wielu też „czarodziejów“ kucharzy potrafi 
wygospodarowywać dziesiątki dodatkowych porcji, 
oczywiście kosztem konsumenta. Są nawet pracowni­
cy, którzy uważają za całkiem naturalne uzyskiwanie 
>,dodatkowych dochodów“ . Dla nich pensja nie stanowi 
podstawy, lecz jest tylko dodatkiem do zasadniczych
zarobków.

Dlaczego taki stan istnieje i czy może być tak nadal 
— oto pytanie, na które powinni dać odpowiedź odpo­
wiedzialni pracownicy dyrekcji przedsiębiorstw żywie­
nia zbiorowego. Wydaje się, że jedną z głównych przy­
czyn zaistniałego stanu jest zły i nieodpowiedni dobór 
kadr w zakładach żywienia zbiorowego.

Częstym jeszcze zjawiskiem jest zatrudnianie pra­
cowników karanych za spekulacyjne wyczyny, którzy 
wędrują po różnych zakładach i przyjmowani się przez 
kadrowców. Wprawdzie niekiedy wiadomo jest perso­
nalnemu o sprawkach angażowanego, ale dla wielu 
kierowników kadr nie to jest ważne, ważniejsze dla 
nich jest obsadzenie wakującego stanowiska bez wzglę­
du na przeszłość zatrudnionego.

W praktyce więc wielu personalnych nie zasięga 
w poprzednich miejscach pracy opinii przed zaangażo­
waniem pracownika.

Oto kilka z wielu przykładów zatrudniania nieodpo­
wiednich pracowników:

Ob. Eugeniusz Trzciński popełnił nadużycia „Pod Ba­
zyliszkiem“ . Pomimo wszczęcia przeciwko niemu do­
chodzeń przez prokuratora, został on przeniesiony do 
dyrekcji WZG — Praga Śródmieście.

Dyrekcja ZG Gdańsk-Wrzeszcz zatrudnia szefa kuch­
ni ob. Aleksandra Jeszke, który był już kilkakrotnie 
usuwany dyscyplinarnie z poprzednich miejsc pracy 
i obecnie jego zachowanie nie wskazuje na poprawę.

Ob. Sobierajski, zatrudniony w  GS Ustka jako ‘bu­
fetowy, karany był więzieniem za nadużycia, do któ-

2 Y W IE N IE  ZB IO R O W E  5



K ie ro w n ic tw o  oraz pe rsone l gospody n r  2 ( K ra k o ­
w ia n ka  ) W  Tom aszow ie L u b e ls k im  zupe łn ie  lekcew a­
ży  ko n su m e n tó w ; zam iast obs ług iw ać czeka jących  na 
po s iłe k  za jm u je  się zabaw ian iem  w łasnych  dz iec i, zna j- 

d u ją cych  się stale w  lo k a lu  gospody.

— Jeść w am  się zachciewa? A  czy w y  n ie  w idz ic ie , 
ze m y  m a m y te raz  co innego  do roboty? ,,.

S Z T A N D A R  L UDU

rych chyba przyzwyczaił się prowadząc własną restau­
rację w Sławnie.

W wielu przedsiębiorstwach zatrudniani są ludzie, 
którzy szkodzą zarówno przedsiębiorstwom, jak i kon­
sumentom. Swoim postępowaniem wystawiają złą opi­
nię uspołecznionym zakładom żywienia zbiorowego, 
krzywdzą tych pracowników, którzy uczciwie wykonu­
ją swoje obowiązki.

Kierownicy personalni, dyrektorzy przedsiębiorstw 
widzą tylko obiektywne trudności w doborze kadr. 
Wobec tego rzekomo „zmuszeni“ są przyjmować i za­
trudniać nawet takich, o których wiedzą, że z uczci­
wością nie żyją w zgodzie. Niewątpliwie w okresie 
potężnego rozwoju budownictwa socjalistycznego wy­
stępują tu i.ówdzie trudności kadrowe. Trudności te 
w żadnym ̂  przypadku nie mogą przesłonić braków 
w doborze i pracy z kadrami, nie mogą stać się tarczą 
ochronną, przysłaniającą słabości i  niedociągnięcia 
w pracy odpowiedzialnych pracowników na tym od­
cinku.

Przedsiębiorstwa żywienia zbiorowego zasilane są co 
roku absolwentami z różnych szkół zawodowych. Ni-e 
zawsze jednak są oni otoczeni należytą opieką ze stro­
ny dyrekcji, organizacji społecznych, a przede wszyst­
kim ze strony starszych, przygotowanych zawodowo 
pracowników. Dość często nie są właściwie wykorzy­
stywani w pracy. Np. w pionie CRS Lublin zatrudnio­
no jako pomoce kuchenne 12 osób z ukończoną szkołą 
gastronomiczną. WZG Łódź nie wie ilu posiada absol­
wentów i nie ma rozeznania, czy są zatrudnieni zgod­
ne  z nakazem pracy, gdyż takiej ewidencji nie prowa­
dzi Taki stopień „zainteresowania“ udziela się pod­
ległym dyrekcjom, które uważają za „dopust“ zatrud­
nianie absolwentów i chętnie się ich pozbywają 
z chwilą upływu nakazu pracy.

Nie są to odosobnione przykłady. W bardzo wielu

dyrekcjach w podobny sposób' przedstawia się wyko­
rzystanie młodych kadr. Przyczyną takiego stanowi­
ska jest fakt, iż przede wszystkim starsi pracownicy, 
przygotowani zawodowo, w większości nie chcą uczci­
wie wprowadzać do pracy młodych ludzi, niekiedy 
z obawy przed konkurencją. Stwarzają oni wokół sie­
bie mit o swej fachowości. Stąd też utarła się opinia, 
ze są to ludzie niezaistąpieni. Niejednokrotnie urabiają 
oni absolwentem opinie, źe są nieprzydatni, fachowo 
nie przygotowani, niechętni itp. Stąd też często przesu­
wa się absolwentów na mało odpowiedzialne stanowi­
ska, zamiast przyjrzeć się ich pracy, wzbudzić w nich 
zainteresowanie pracą, otoczyć ich troskliwą opieką. 
Ponadto często nie zabezpiecza się im warunków mie­
szkaniowych. Toteż nic dziwnego, że wielu z nich re­
zygnuje z pracy, albo ulega złym wpływom.

Z rozmów z absolwentami wynika, że w szkołach 
Otrzymują za małe przygotowanie do praktycznej, kon­
kretnej pracy w zakładach żywienia zbiorowego Nie 
przygotowuje się ich w dostatecznej mierze politycz­
nie do odpowiedzialnej, a niekiedy odbywającej sie 
w trudnych warunkach pracy. ‘ *

Wiele, też braków i słabości obserwuje się w do- 
szkalaniu pracowników, szczególnie na kursach przy­
zakładowych. W pionie CZPG na terenie wojew. łódz­
kiego szkolenie przyzakładowe prowadzi tylko jedna 
na cztery istniejące dyrekcje. Przyczyna? — Drobiazg 
— nieziczenie w terminie do WZPG programów i wy­
kazów planowanych kursów. Efekt, brak pieniędzy 
i szkolenie nie odbywa się. v J

W Lubelskich ZG zorganizowano w kwietniu kurs 
dla bufetowych, ale z braku frekwencji przerwano 
szkolenie. Podobnie nie ukończono kursu dla kierow­
ników zakładów w pionie ZG Szczecin.

Braki i błędy w doborze kadr i w ich przygotowaniu 
do pracy rzutują* poważnie na stan, jaki istnieje wie­
lu zakładach żywienia zbiorowego.

Jedną z poważnych przyczyn, które uniemożliwiły 
w poważnym stopniu zwalczanie spekulacji i nadu­
żyć, to stosunkowo niskie sankcje karne oraz toleran­
cyjny stosunek dyrekcji do pracowników popełniają­
cych wykroczenia. Wiele wniosków skierowanych do 
dyrekcji przez PIH o ukaranie winnych wykroczeń po­
zostało nie załatwione. Kontrola wykonania wniosków 
wykazuje często liberalny stosunek dyrekcji do obwi­
nionych. Zdarza się, że ten sam pracownik za podob­
ne przewinienie jest kilkakrotnie karany upomnieniem. 
„Dobrzy“ dyrektorzy tłumaczą 'się przed pracownikiem 
ze są zmuszeni ich ukarać, bo taki wniosek postawiła 
PIH. Zdarza się, że dyrektor nie tylko sam nie zwal­
cza spekulacji, ale przeszkadza w pracy organom kon­
troli.

Powyższe niedociągnięcia i uchybienia stwarzają do­
godne warunki do popełniania przestępstw spekula­
cyjnych i nadużyć. Stan ten bezwzględnie nakłada po­
ważne obowiązki wydania zdecydowanej walki z wszel­
kiego rodzaju działaniem na niekorzyść zakładów 
i konsumenta. Przede wszystkim czas skończyć z za­
trudnianiem w przemyśle gastronomicznym nieuczci­
wych pracowników.

TADEUSZ DOBROWOLSKI

Warszawskie garmażernie ZSS wym agają większej opieki
W  I ĘK szo .śC wyrobów garmażeryjnych znajdują­

cych się w sklepach WS'S w Warszawie jest 
dostarczana z 2 garmażerni prowadzonych przez Za- 
kład Stolowek i Bufetów WSS, które jeszcze na po­
czątku 1954 reprodukowały wyłącznie na potrzeby bu­
fetów. Od kwietnia ub. r. asortyment i ilość produko­
wanych wyrobów zaczyna szybko wzrastać. O ile przyj­
miemy produkcję stycznia 1954 r. za 100, to w maiu 
1955 r. wyniosła ona 272,7%.

W parze z wartościowym wzrostem produkcji rośnie 
ilość wytwarzanych produktów. O ile w I kwartale 
1954 r. wyprodukowano 45 919 kg to w I kwartale 1955 
r. już 108 271 kg. Wzrost ilościowy jest poważny, ale 
niedostateczny w stosunku do chłonności rynku. Braki 
występują szczególnie w zakresie asortymentu wyro­
bów mięsnych i rybnych.

Pomimo znacznego wzrostu produkcji stan zatrud- 
nienia w garmażerniach podniósł się nieznacznie, a to 
w związku z podniesieniem do maksimum wydajności 
pracy. O ile wydajność w złotych na 1 pracownika 
w I kwartale 1954 r. przyjmiemy za 100, to w I kwar­
tale 1955 r. wyniosła ona 214.

Warunki pracy obu garmażerni są ciężkie a wzro­
stowi produkcji nie towarzyszy odpowiedni wzrost za­
plecza i wyposażenia technicznego. Dlatego około 35% 
produkcji stanowią wyroby mięsne, które są mniej 
pracochłonne niż wyroby bezmięsne. Z wyrobów bez­
mięsnych produkuje się m. in. kilka gatunków sala- 
tek, jak śledziowa, włoska, mieszana, amatorska. Na 
przestrzeni od I kwartału ub. r. do końca I kwartału 
hr produkcja sałatek wzrosła około 3,5-krotnie.

Stan sanitarny obu garmażerni pozostawia wiele do
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życzenia, mimo starań personelu o utrzymanie czysto­
ści. Prowadzony obecnie remont jednej garmażerni po­
zwoli niewątpliwie na usunięcie licznych braków.

W garmażerniach brak jest odpowiednich chłodni. 
Istniejące często psują się, a magazyn lodu naturalne­
go, mimo kilkakrotnego odszczurzania jest w dalszym 
ciągu nawiedzany przez gryzonie.

Wozy rozwożące wyroby garmażeryjne nie są przy­
stosowane do tego celu. Ich ciemny kolor powoduje to, 
że temperatura wewnątrz jest wyższa niż temperatura 
na zewnątrz. Wożony w wannie lód naturalny, nie 
przyczynia się do obniżenia temperatury.

Sprawę rozszerzenia asortymentu produkowanych 
wyrobów utrudnia tryb zatwierdzania receptur regio­
nalnych przez Wydział Handlu Stołecznej Rady Naro­
dowej i Komisję Cen, który jest w dalszym ciągu zbyt 
długi. Natomiast w samych garmażerniach nie brakuje 
nowych ciekawych pomysłów receptur.

A plany na przyszłość? O, te są bardzo ambitne. 
Fachowców chętnych do pracy nie brak. Dla realizacji 
swych zamierzeń potrzebują jednak m. in. regularnych 
dostaw surowca, a wówczas nie będą miały miejsca 
takie wypadki jak w I kwartale br., kiedy plan pro­
dukcji wyrobów rybnych wykonano w 19,5%, a wyro­
bów podrobowych w 30,4%. W ogóle Wydział Handlu 
Stołecznej Rady Narodowej i Zarząd Główny ZSS po­
winny większą opieką otoczyć produkcję garmażeryjną.

Z e  S l  Ą S K  A

Stalinogrodzkie Zakłady (Gastronomiczne w I pół­
roczu br., zamiast zaplanowanego zysku bilansowego, 
poniosły straty w  wysokości 36 tys. zł. Przyczyniły się 
do tego również straty na działalności rozrywkowej. 
Plan marż w tym okresie nie został wykonany, przy 
czym poważnie podniosły się manka. Większość zakła­
dów pracuje nierentownie.

Sytuacja Stalinogrodzkich Zakładów Gastronomicz­
nych jest niepokojąca i wymaga szczegółowego prze­
analizowania przede , wszystkim sprawy marż, gospo­
darki pomocniczej oraz działalności rozrywkowej.

Będzińskie Zakłady Gastronomiczne plan marż w 
wysokości 26,3% wykonały tylko w 25,8%. W kosztach, 
zwłaszcza rzeczowych, wystąpiły tutaj poważne prze­
kroczenia, równocześnie 12 zakładów pracuje nierento­
wnie. Straty na działalności kulturalno-rozrywkowej 
wyniosły 4,5 tys. zł.

Te same braki zaznaczyły się w I półroczu br. w 
Siemianowickich Zakładach Gastronomicznych. Rów­
nież w Cieszyme na 29 zakładów aż 16 pracuje nie­
rentownie.

Zaznaczyć należy, że wycjziały handlu powiatowych 
i miejskich rad narodowych na Śląsku nie doceniają 
•roli żywienia zbiorowego. Wydziały handlu niedosta­
tecznie kontrolują działalność gastronomiczną, co. 
w konsekwencji tak ujemnie odbija się na jakości 
i  rentowności tamtejszych zakładów gastronomicznych.
: A .  (WS)

| Z W A lt  s

Wyniki gospodarczo-finansowe w Warszawskich Za­
kładach Gastronomicznych za I półrocze tar.'są nie­
zadowalające. Do nierentownych przedsiębiorstw na­
leżą: WZG „Stare Miasto“, WZG „Europa“ i WZG 
„Stylowa“ .

Przedsiębiorstwo WZG „Stare Miaseto“ za I pół­
rocze br. planu marż nie wykonało, równocześnie za­
znaczył się poważny wzrost mank. Poza tym przedsię­
biorstwo poniosło duże straty na działalności fcultu- 
ralno-rozrywkowej. W- wyniku wadliwej gospodarki 
na 26 zakładów — 12 pracuje ze stratami.

W tym samym okresie w przedsiębiorstwie WZG 
„Stylowa“ , na skutek poważnego przekroczenia kasz­
tów rzeczowych, przekroczone zostały koszty w ogóle. 
Również 1 tutaj poniesiono straty na działalności roz­
rywkowej. W wyniku bilansowym czysty niedobór za 
I półrocze br. w WZG „Stylowa“ wyniósł 47,8 tys. zł.

W przedsiębiorstwie WZG „Europa" plan marż za 
I półrocze br. nie został wykonany. Koszty rzeczowe 
i osobowe poważnie przekroczono, równocześnie za-

B u fe t fa b ry c z n y  p rzy  c u k ro w n i S trzyżów  (pow . H ru b ie ­
szów) posiada dw ie  a tra k c je . Jedną  są m yszy sys te ­
m a tyczn ie  z jada jące  w  gab lo tkach  p o żyw ie n ie  —  d rugą  
zaś bu fe tow a  Ire na  J u rc z y k  z w ie lk ą  tk liw o ś c ią  p rz y ­

p a tru ją c a  sie ha rcom  g ryzo n i.

— No, m yszk i kochane, zostaw cie tro chę  i  d la  m o ich  
gości...

S Z T A N D A R  L U D U

znaczył się wzrost mank. Na 3 zakłady, należące do 
tego przedsiębiorstwa, 2 są nierentowne. I tuitaj im ­
prezy kulturalno-rozrywkowe przyniosły straty. Ogólna 
strata za I półrocze br. wyniosła aż 147,5 tys. zł.

Z uwagi na stałe pogłębianie się niedoborów w wy­
mienionych przedsiębiorstwach, ich sytuacja gospodar­
czo-finansowa wymaga szczegółowego przeanalizowa­
nia. (al)

Z J E L E N T E J  G Ó R Y

Od ’kilku miesięcy rada zakładowa Jeleniogórskich 
Zakładów Gastronomicznych tak dalece zapomniała 
o ruchu współzawodnictwa, że w ogóle nie kontroluje 
realizacji pod jętych zobowiązań. A szkoda, nawet" 
wielka szkoda! Bo przecież np. załogi „Klubowej“ , 
„Delfina“ , czy „Myśliwieckiej“ *, mimo braków, właśnie 
dzięki współzawodnictwu mają i osiągnięcia.

Osiągnięcia te wyraźnie wskazują, że współzawod­
nictwo mogłoby się poważnie przyczynić zarówno do 
poprawy jakości posiłków, jak i  do polepszenia ob­
sługi i stanu sanitarnego w Jeleniogórskich Zakładach 
Gastronomicznych. Toteż rada zakładowa powinna jak 
najszybciej zorganizować komitet współzawodnictwa, 
a jednocześnie spopularyzować takie formy szlachet­
nej rywalizacji, jak o tytu ł najlepszego zakładu, naj­
lepszego w zawodzie itp. Naturalnie do akcji tej na­
leży przede wszystkim wciągnąć pracującą w  tamtej­
szych zakładach żywienia zbiorowego młodzież, (al)

Z P O Z N A N I A

Warunki sanitarne w Poznańskich Zakładach Ga­
stronomicznych urągają wszelkim zasadom higieny, 
jeżeli idzie o zaplecza. Powszechną bolączką jest zbyt 
mała ilość lodówek, .brak wentylatorów, elektrycznych 
suszarek i zlewozmywalni. Zakłady tutejsze nie są 
nawet zaopatrywane w proszek do czyszczenia, sodę, 
siatki do much, blachę do obijania stołów. KeLnerzy
i personé! kuchenny często nie .posiadają białych far­
tuchów, bluz i ręczników. Również książki badań pra­
cowników należą do rzadkości, przeważnie spoczywają 
w poszczególnych dyrekcjach.

Remonty lokali przeprowadza się z reguły z pomi­
nięciem przedstawicieli Miejskiej Stacji Sanitarno-Epi-. 
demiologicznej. A jeżeli się już prosi przedstawiciela 
Stacji, to raczej na otwarcie odremontowanych za­
kładów. Stąd nie dziwne, że np. bar mleczny „Mewa“ 
nie posiada toalet i szatni dla pracowników, a w za: 
pleczu restauracji „Wielkopolska“ sytuacja przedsta­
wia się wprost katastrofalnie. Podobne zaniedbania 
sanitarne mają miejsce w „Magnolii“ i „Wiarusie“ .

Czy zamknięcie ze względów antysanitarnych re­
stauracji „Jeżyckiej“ , to za mały wstyd. Trzeba wię­
cej tego rodzaju drastycznych przykładów? (mg)
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LUDZIE i ICH OSIĄGNIĘCIA

N ie  tw o rz y m y  u  s iebie 
tak, zw anych  gospód w zo r­
cow ych. N aszym  zam ie ­
rze n ie m  je s t tu jak. n a j­
k ró tszym  czasie d o p row a­
dz ić  do po rządku  w szys t­
k ie . N ie d łu g o  za żadną go­
spodą n ie  będziem y p o trze ­
b o w a li się w s tyd z ić  — o- 
św iadcza F ranc iszek  Wa- 
cho lc  — k ie ro w n ik  dz ia łu  
ż y w ie n ia  w  poznańsk im  
W ZGS. Już w  c h w il i  obec­
n e j w  28 gospodach spo­
żyw an ie  p o s iłk ó w  przesta ­
ło  być p rz y k rą  kon ie cz­
nością. L o ka łe  te  bow iem  
u rz ą d z iliśm y  p rz y je m n ie  i 
este tyczn ie . A  ład n ie  u rzą ­
dzone i  czyste w nę trze  
o d dz ia ływ a  w  sposób w ie ­
lo s tro n n y  na kon sum en ta— 
c iągn ie  d a le j. N a w e t c i 
k lie n c i, k tó rz y  s p ra w ia li 
p rzed te m  w ie le  k ło p o tó w  
pe rso n e ło w i gospód sw o im  
n ie o d p o w ie d n im  zachow a­
n iem , tu n o w y m  otoczeniu  
zach ow u ją  s ię inacze j. 
C zyż m ożna  bow iem  rz u ­
cać n ie d o p a łk i na  czystą  
podłogę, k ie d y  na s to lik u  
s to i ładn a  p o p ie ln iczka , 
a lbo  w  ob lo conych  bu tach  
i czapce na g ło w ie  w ejść  
do sa li ko n s u m c y jn e j, gdzie  
u s u f itu  w is i ż y ra n d o l, w  
oknach j i r a n k i,  na ścianach  
p rzy je m n e  m a lo w id ła , o- 
braz lci, czy ta le rze . N a  
każdego  m u s i to  w  końcu  
zacząć dz ia łać.

W szys tk ich  gospód je s t 
w  naszym  w o je w ó d z tw ie  
118. D o  końca br. jeszcze 
l t  lo k a li  zostan ie  w y re ­
m o n to w a n ych  i  u rządzo­
nych , co razem  z c y frą  28 
da 42 gospody tego rodza­
ju ,  ja k ic h  ż y czy lib yśm y  
sobie m ie ć  znacznie  w ię ­
ce j w  ca łe j Polsce.

S praw a s tw o rze n ia  w  go­
spodach w ła ś c iw y c h  w a ­
ru n k ó w  ta k  do ko n su m p c ji, 
ja k  i  do p ra cy , nadan ia  
w n ę trz u  p rzy je m n e g o  w y ­

g lądu  je s t w  P oznańskiem  
a m b ic ją  w ie lu  osób, za ró w ­
no p ra c o w n ik ó w  z dz ia łu  
ż y w ie n ia  W ZGS, ja k  
i  k ie ro w n ic tw a  sam ych  
gospód. D la  chętnego n ic  
tru dne go  — m a w ia  s tare 
p rzys ło w ie , a w ię c  i  ś ro d k i 
na  fin a n so w a n ie  te j a k c ji 
z n a jd u ją  się. W ty m  ju ż  
g łow a  prezesów  g m in n ych  
sp ó łd z ie ln i i  dz ia łu  ż yw ie ­
n ia  W ZGS. S tron a  zaś 
p ro je k to w a , g łó w n y  nadzór 
po l in i i  a r ty s ty c z n e j, a 
częstokroć i  samo w y k o ­
na w stw o  p rac  z zakrętu  
o rn a m e n ty k i na leży do 
Z yg m u n ta  G łow ackiego  
k ie ro w n ik a  S e k c ji R e k la ­
m y  i  E s te ty k i H a n d lu  
W ZGS. C hociaż s tru k tu ra  
o rg a n iza cy jn a  n ie  p rz e w i­
d u je  tego ro d z a ju  k o m ó r­
k i,  poznańsk i W ZGS p o ­
t r a f i ł  w ygospodarow ać  
po trzebne na n ią  e ta ty .

Z y g m u n t G ło w a ck i, to  je ­
den z ty c h  en tuz jas tó w , 
k tó rz y  n ie  liczą  sw ojego  
czasu, gdyż ja k  to się m ó w i 
p o p u la rn ie , w k ła d a ją  duszę 
w  pracę. I  w łaśn ie  d la tego  
je g o  p o m ys ły  u rządze­
n ia  w n ę trz  są ta k  
p rzy je m n e , je g o  m a lo w id ła  
ścienne żyw e w  ko lo rach , 
p rz y k u w a ją  w z ro k , n ie ­
sko m p liko w a n e , a przecież  
przem aw ia jące . W szystk ie  
p ro je k ty  Z y g m u n t G łow ac­
k i  k o n s u ltu je  z za in te re ­
so w a n ym i prezesam i GS i  
k ie ro w n ik a m i gospód.
W zg lędy e s te ty k i n ie  m o ­
gą bow iem  k o lid o w a ć  z 
p o s tu la ta m i w łaśc iw ego  
rozw iązan ia  fu n k c jo n a ln e ­
go.

Czy gospody w  P oznań­
sk iem  urźądza  się w ed łu g  
ja k ieg oś  szab lo nu? N ie. 
D la  ka żd e j gospody ro b i 
się o d rę b n y  p ro je k t.  N ie ­
k tó re  w n ę trza  urządzane  
są w  s ty lu  lu d o w ym , in n e  
na  sposób now oczesny. Z a ­

leży  to  przede w szys tk im  
od c h a ra k te ru  m ie jscow oś­
c i, w  k tó re j gospoda się 
z n a jd u je . O czyw iśc ie  pew ­
ne rozw ią zan ia  m ogą być  
i  są zb liżone do siebie . Np. 
w  pow ie c ie  szam otu lsk im , 
k tó r y  zna ny  je s t z lasów  
i  m y ś liw y c h  urządza się 
w  gospodach sale m y ś liw s ­
k ie . Taką  sa lkę  m y ś liw s ­
ką  m ożem y obe jrzeć w  go­
spodzie P n iew y . U g ó ry  
w zd łu ż  ścian b iegn ie  pas 
m a lo w id e ł śc iennych p rzed­
s ta w ia ją cych  różne scenki 
m y ś liw s k ie . S u f it  z im ita c ją  
b e lko w an ia , ła d n y  i  po ­
m ys ło w y , a tan i. B e lk o w a ­
n ie  w yko n a n o  ze z w y k ły c h  
s k rzyn e k  d re w n ia n ych , p o ­
m a lo w anych  na c ie m n y  k o ­
lo r. K osz t w y n ió s ł ty lk o  300 
zł. N ie  w ykończona  jeszcze 
gospoda  będzie nosita  na­
zwę ,,P od J e le n ie m ", u - 
m ieszczoną na  spe c ja lnym  
szyldz ie , o św ie tlo n ym  w  
godzinach w ie czo rn ych  s ty ­
lizow an ą  lam pą.

A le  p o w ia t szam o tu lsk i 
to  także  p o w ia t loo je z io r  
i  w ę d ka rzy . W zw ią zku  Z 
ty m  w  P n ie w a ch  zna jd z ie  
się m ie jsce  na salę w ęd ­
ka rską , k tó rą  ozdobią  a- 
kw a re le  o te j  tem atyce .

Sala m y ś liw s k a  zn a jd u je  
się m . in . w  gospodzie w  
O brzyckU  nad W artą . P o ­
dobn ie  ja k  w  P n iew ach  
up iększa ją  ją  m a lo w id ła  
m y ś liw s k ie  i  ro g i. Z a m ia s t 
z w y k ły c h  k rzese ł do s ie­
dzenia  służą tu ta j  ła w y  
drew n ian e , w te j  sam ej 
gospodzie w  in n e j s a li na  
je d n e j ze ścian z n a jd u je  
się g ra jące  ż y w y m i b a rw a ­
m i m a lo w id ło  ścienne p o ­
m y s łu  i  w y k o n a n ia  Z y g ­
m u n ta  G łow ack iego , p rzed ­
s taw ia ją ce  dz iew czynę ze 
sno pk iem  zboża i  m ężczy­
znę z kosą w  p ię kn ych  
s tro ja ch  lu d o w ych . W zdłuż  
ścian b iegn ie  tu  m a lo w a­
n y  o rn a m e n t z m o tyw ó w  
lu d o w ych . Od d o łu  do w y ­
sokości m n ie j w ię ce j 1/3

śc iany pom ys łow a  im ita ­
c ja  bo aze rii z d rzew a. S to­
l i k i  p rz y k ry te  szk łem  m a­
to w ym , m a lo w a n ym  od 
spodu na  czarno. Je d yn y  
m a nkam e n t to  do te j p o ­
r y  n ie  dostosowane do 
całości w nę trza  g rube fa ­
jansow e p o p ie ln ic zk i.

Do gospody w  O b rzycku  
nad W artą  w chod z i się 
przez salę, w  k tó re j m ieśc i 
się b u fe t. O ko w chodzące­
go spoczyw a na śc ian ie  za 
bu fe tem , m ieszczącym  się 
n a p rzec iw ko  d rz w i, k tó rą  
w  ca łośc i ozdobiono m a­
lo w id ła m i śc ie n n ym i w  
s ty lu  ludo w ym .

Jed nym  z p ie rw szych  za­
k ła d ó w  urządzonych  na  
w ła śc iw ym  poziom ie  Jest 
gospoda w  S łupcy . D o ty c h ­
czasową gospodę w  ry n k u ,  
n ie  nada jącą  się na  lo k a l 
ż y w ie n ia  zb io row ego zam ­
kn ię to . W łaściw e urządze­
n ie  zaplecza p ro d u k c y jn e ­
go p o z w o liło  na znaczne 
rozszerzenie  p ro d u k c ji go­
spody w  s tosunku do je ]  
ro zm ia ró w  osiąganych w  
d a w n ym  zak iadzie . Obec­
n ie  m iesięczne o b ro ty  p ro ­
d u k c ją  dochodzą  do 60 
tys. z ł, gdy daw ne ksz ta ł­
to w a ły  się na  poz iom ie  o - 
k o lo  30 tys. zł. Gospoda 
m a w nę trze  w  ch a ra k te ­
rze lu d o w y m , m a lo w id ła  
w  s ty lu  w ie lk o p o ls k im . In ­
n y m  p rzy k ła d e m  Jest go­
spoda w  Sw arzędzu. U- 
rządzenie  w n ę trza  zup e łn ie  
nowoczesne, dostosowane  
do robo tn icze go  c h a ra k te ­
ru  m iasta .

D oprow adzone do w ła ś ­
c iw ego stanu, p ię k n ie  u -  
rządzone gospody  w  w o je ­
w ódz tw ie  poznańsk im  c ie ­
szą się uznan iem  św ia ta  
p ra cy . Jeden ty lk o  w a ru ­
ne k  — żeby i  Jakość p ro ­
d u k c ji  s ta ła  w  n ic h  na  
o d p o w ie d n im  poziom ie , a 
będziem y je  m o g li nazwać 
— w zo rco w ym i.

Z K

„ CENTRALNA" 
w nowej szacie

Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E

T a k  w yg lą d a  po k a p ita ln y m  rem onc ie  w nę trze  re s ta u ra c ji 
„C e n tra ln a “  w  Tczew ie  — w zo rco w y  lo k a l I  k a t. R ac jona lne  
w yposażenie  zaplecza i p rzys tosow an ie  sal do w ym og ów  k o n ­
sum enta  w p ły n ę ło  d o da tn io  na zw iększen ie  p ro d u k c ji w las- 

n e j i ob ro tó w .
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TADEUSZ SZTUCKL

Przekształcić jak najszybciej dyskusję 
w realizację sieci barów z samoobsługą

S TALE rozwijająca się sieć różnego rodzaju za­
kładów gastronomicznych zaspokaja, pomimo 

niemałych usterek i błędów, coraz lepiej potrzeby 
konsumentów. Obok podstawowego zadania dostar­
czenia wartościowego i smacznego posiłku oraz za­
pewnienia odpowiednich warunków dla jego spo­
życia, umożliwia ona również kulturalną rozrywkę 
i wypoczynek po pracy przez organizowanie dzia­
łalności rozrywkowej w dostosowanych do tego ce­
lu zakładach. Słuszne jest niewątpliwie prowadzenie 
i rozwijanie tej zaniedbanej dotychczas dziedziny 
pracy zakładów gastronomicznych.

Dużo uwagi poświęciły również organizacje i przed­
siębiorstwa gastronomiczne, szczególnie w okresie 
ubiegłego i bieżącego roku sprawie zapewnienia jak 
najlepszych warunków kulturalnej obsługi i kon­
sumpcji w zakładach. W wielu wprawdzie przedsię­
biorstwach praca nad podniesieniem poziomu obsłu­
gi nie objęła wszystkich zakładów, a ograniczyła się 
tylko do niektórych lub do uruchamiania racjonalnie 
wyposażonych i zorganizowanych zakładów z no­
wego budownictwa. Te tak zwane .wzorcowe zakłady 
gastronomiczne spełniają w zasadzie swoje zadanie 
i często swym przykładem oddziałują na pozostałe.

Nasuwa się jednak obawa, że nadmierne i jedno­
stronne skoncentrowanie zainteresowania organi­
zacji i przedsiębiorstw gastronomicznych na zakła­
dach wzorcowych i działalności rozrywkowej może 
wpłynąć ujemnie na poziom wykonywania innych, 
ważnych zadań działalnośoi gastronomicznej. Pa­
miętać przecież należy, że zakłady wzorcowe nie 
stanowią masowej formy zaspokajania potrzeb. Ze 
względu na 'koszt budowy i wyposażenia tego ro­
dzaju lokali, zwiększoną obsługę i prowadzenie dzia­
łalności rozrywkowej ceny świadczonych usług mu­
szą być wyższe od cen pobieranych w lokalach niż­
szych kategorii.

Istotne znaczenie dla masowego zaspokajania po­
trzeb ma sieć zakładów gastromicznych dostarcza­
jących podstawowych posiłków, tj. jadłodajni, barów 
i restauracji najniższycłi i średnich kategorii.

O powodzeniu działalności gastronomicznej decy­
duje jakość posiłku, jego cena, warunki konsumpcji 
oraz fachowość i szybkość obsługi. Nie wspominam 
tu o tak oczywistym obowiązku,, jakim jest ciągłość 
sprzedaży, którą warunkuje stałe posiadanie obo­
wiązkowego asortymentu, ponieważ trudno mówić 
o szybkości obsługi, cenie i jakości posiłku wówczas 
gdy go w ogóle nie ma w zakładzie.

Tym zagadnieniom należy więc nieustannie po­
święcać najwięcej uwagi. Najmniej dotychczas zaj­
mowano się sprawą szybkości obsługi. Z przepro­
wadzonych badań i obserwacji wiadomo, że znaczna

ilość zakładów na skutek wadliwych rozwiązań funk­
cjonalnych oraz niewłaściwej organizacji produkcji 
i obsługi ma nie wykorzystaną rotację dań na jedno 
miejsce konsumpcyjne. Zadania wzrostu obrotów, ja ­
kie określi Narodowy Plan Gospodarczy na 1956 r., 
wymagać będą niewątpliwie obok rozwoju nowej sie­
ci maksymalnego wykorzystania zdolności produkcyj­
nych i przepustowości istniejących zakładów.

Niezależnie od usprawnienia pracy istniejących za­
kładów nasuwa się konieczność zastosowania nowych 
form sprzedaży, skracających maksymalnie czas otrzy­
mania posiłku przez zamawiającego. Taką wypróbo­
waną formą są zakłady samoobsługowe, a popraw­
niej chyba — zakłady z samoobsługą.

Korzyści wynikające ze stosowania samoobsługi 
udowodniły uruchamianie od 1949 r. bary mleczne. 
Niestety jednak, pomimo paroletniego doświadczenia 
na odcinku stosowania samoobsługi w barach mlecz­
nych zarówno Departament Żywienia Zbiorowego 
Ministerstwa Handlu Wewnętrznego, Instytut Han­
dlu i Żywienia, ja*k i centrale nadzorujące działal­
ność przedsiębiorstw gastronomicznych nie zrobiły 
nic, aby wprowadzić na szeroką skalę tę formę sprze­
daży w innych zakładach wytwarzających posiłki 
z różnorodnych surowców.

Sieć zakładów z samoobsługą prowadzona jest 
z powodzeniem zagranicą. Informuje zresztą o tym 
ob. C. Bitter z Instytutu Handlu i Żywienia w wy­
powiedzi zamieszczonej w nr 8 „Żywienia Zbioro­
wego“ . Żałować jednak wypada, że Instytut Handlu 
i Żywienia, posiadający najlepsze warunki dla gro­
madzenia odpowiedniej bibliografii i dokumentacji, 
dysponujący niewątpliwie wartościowymi materia­
łami, nie opracował dotychczas żadnych założeń 
ekonomicznych, technicznych i organizacyjnych, któ­
re umożliwiłyby uruchamianie zakładów szybkiej 
obsługi bez ponoszenia zbędnych kosztów prób i do­
świadczeń.

Wspomnieć również należy, że badanie działal­
ności tego typu zakładów w krajach demokracji lu­
dowej, a szczególnie w CSR przez przedstawicieli 
MHW nie przyniosły jak dotychczas spodziewanych 
rezultatów. Nieliczne zakłady uruchomione w wyni­
ku nabytych doświadczeń świadczą źle nie o wzo­
rach, a o organizatorach.

Szybkie uruchomienie dosyć licznej i dobrze zor­
ganizowanej sieci różnych rodzajów zakładów z sa­
moobsługą staje się zagadnieniem bardzo pilnym. 
Chciałbym szczególnie podkreślić konieczność wys­
tępowania różnych rodzajów zakładów z samoobsłu­
gą, a nie sprowadzania tego typu zakładów do jed­
nego szablonu. N a ' różnorodny charakter barów 
z samoobsługą wpływają:
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1) system powiązania produkcji ze sprzedażą, tj. 
prowadzenie własnej produkcji, bądź też oparcie 
działalności na dostawach produkcji z innego za­
kładu łub centralnej przygotowalni,

2) szerokość sprzedawanego asortymentu potraw 
i napojów,

3) prowadzenie bądź nieprowadzenie sprzedaży 
napojów spirytusowych,

4) system organizacji sprzedaży i inkasa należ­
ności.

Wymienione główne elementy znajdują -się w do­
syć ścisłej wzajemnej zależności i nasuwają moim 
zdaniem konieczność wyodrębnienia kilku rodzajów 
barów z samoobsługą, spełniających o"dmienne za­
dania i wymagających różnych warunków pracy.

Pierwszym rodzajem barów z samoobsługą są ma­
łe zakłady gastronomiczne posiadające salę kon­
sumpcyjną i niewielkie zaplecze. Działalność tych 
barów powinna być oparta wyłącznie na dostawach 
ze sprzężonych zakładów lub z centralnej przygo­
towalni, obsługującej zespół barów z samo­
obsługą. W zapleczu wykonuje się jedynie czynności 
związane z wykończeniem otrzymanej produkcji. 
Asortyment sprzedawanych potraw powinien być 
bardzo wąski, specjalizowany i stały. Oznacza to 
obowiązek zapewnienia ciągłości sprzedaży przez 
cały czas pracy zakładu niewielkiej ilości (do 5 ro­
dzajów) potraw gorących i ograniczonej ilości wy­
robów garmażeryjnych. Stałość rodzajów wydawa­
nych. potraw ma decydujące znaczenie. Dzięki takiej 
specjalizacji niektóre potrawy staną się «znaną dla 
konsumentów specjalnością danego zakładu.

Drugim rodzajem barów z samoobsługą mogą 
być zakłady prowadzące sprzedaż tak samo wąskie­
go, specjalizowanego i stałego asortymentu potraw, 
produkowanych jednak w zapleczu zakładu. Ten ro­

dzaj zakładów występować 
'będzie wówczas, gdy brak 
jest warunków dla dosta­
wy produkcji z zewnątrz, 
a zaplecze, którym dyspo­
nuje zakład i wysokość 
osiąganych obrotów uza­
sadniają związanie pro­
dukcji ze sprzedażą.

Następnym rodzajem ba­
rów z samoobsługą są za­
kłady sprzedające szerszy 
asortyment potraw i napo­
jów. W zależności od wa­
runków produkcja odby­
wać się może w .zakładzie, 
bądź też dostarczana jest 
z zewnątrz. Należy dążyć 
do dostarczania produkcji 
z centralnych przygoto­
walni, co umożliwia obni­
żenie kosztów. Zakłady te 
wymagają większej niż 
poprzednio omówione sali 
konsumpcyjnej oraz za­
plecza, a organizacja 
sprzedaży i system inkasa 
mogą być różne w zależ­
ności od szerokości asorty­
mentu, wysokości obrotu 
i wielkości sali.

Rozmieszczenie sprzedawanych potraw na bufecie, 
niezależnie od jego długości i kształtu, może być 
tylko jednym z istniejących rozwiązań, a nie jedy­
nym jak to wywnioskować można z artykułu ob. C. 
Bitter. System ten celowy jest w poprzednio opisa­
nych rodzajach barów, jak również w barach sprze­
dających szerszy asortyment potraw, ale przy za­
stosowaniu w tych ostatnich odmiennego niż to pro­
ponuje ob. C. Bitter sposobu inkasa. Za niewłaściwe 
uznać należy inkaso przez jedną kasę umieszczoną 
na sali konsumpcyjnej i nie związaną z linią bu­
fetu, ponieważ, jak udowodniła 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 również zdarza się, przy 
braku wybranej potrawy i konieczności dokonania 
zamiany na inną potrawę o odmiennej cenie. Tak 
samo niemożliwy do zastosowania jest inny projekt 
ob. C. Bitter, a mianowicie inkaso należności po 
konsumpcji przy wyjściu z lokalu. Wydaje się, że 
niepraktyczności tego nie trzeba uzasadniać.

Kasa, a przy szerokim asortymencie i wysokich 
obrotach — kasy powinny być umieszczone w lin ii 
bufetu i obsługiwać jeden bądź dwa działy, co zwięk­
sza szybkość obsługi, a więc realizuje podstawowy 
postulat tego rodzaju ■ zakładów.

Dalszym rodzajem barów z samoobsługą jest za­
kład sprzedający bardzo szeroki asortyment 'potraw, 
rozmieszczonych w poszczególnych stoiskach znajdu­
jących się na sali konsumpcyjnej. Zespół stoisk, 
z których każde sprzedaje tylko jeden lub dwa ro­
dzaje potraw, daje możliwość zgrupowania szero­
kiego wyboru posiłków przy maksymalnej szybkości 
obsługi i skróceniu czasu otrzymania wybranej po-
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trawy. Ten system sprzedaży najmniej u nas teore­
tycznie zbadany, a w ogóle nie występujący w prak­
tyce wydaje się bardzo celowy. Inkaso jest związane 
z każdym stoiskiem, które obsługują dwie lub wię­
cej osoby. v

Zakłady tego typu określane jako tzw. automaty 
cieszą się zagranicą dużą popularnością i wydaje 
się niewątpliwie, że wśród organizowanej obecnie 
sieci zakładów z samoobsługą, pewna ilość takich 
zakładów, dysponujących dużą powierzchnią sali 
i zaplecza, powinna być uruchomiona.

Występować mogą również bary automaty, w któ­
rych potrawy wydawane są przez automatyczne 
urządzenia. Ze względu na duży koszt urządzeń auto­
matycznych i kwestionowaną ich praktyczność, przed 
decyzją uruchomienia takich zakładów powinna być 
bardzo szczegółowo zbadana użyteczność i efektyw­
ność stosowania automatycznych urządzeń.

Wydaje się, że dla obecnych celów praktycznych 
należy ograniczyć na tym rodzaje barów z samo­
obsługą, jakkolwiek w przyszłości ■ można będzie ro­
zważyć i dalsze nasuwające się możliwości rozwią­
zań.

Zagadnieniem związanym z barami z samoobsłu­
gą, jest sprzedaż napojów spirytusowych. Nie wy­
daje się celowe przyjęcie zasady, że bary z samo­
obsługą są z reguły zakładami bezalkoholowymi. 
W niektórych barach, w zależności od lokalizacji 

. i charakteru obsługiwanych konsumentów może być 
prowadzona sprzedaż napojów spirytusowych, ale

O SĄDŹCIE

wyłącznie na kieliszki (i to małych pojemności) uza­
leżniona od nabycia gorącej potrawy.

We wszystkich rodzajach barów z samoobsługą 
występują oczywiście pewne elementy wspólne. 
W k'ażdym z nich system obsługi kelnerskiej zastą­
piony jest przez samoobsługę, co znacznie skraca 
czas otrzymania- posiłku i dokonania rozliczeń. Kon­
sumpcja powinna odbywać się nie przy . zwykłych 
stołach, lecz przy stolach barowych. Asortyment 
sprzedawanych potraw musi być produkowany ze 
stale dostępnych surowców, tak aby nie ulega! on 
zmianom i stanowił standaryzowany zesta^v zim­
nych i gorących dań dostępnych w każdej porze 
w czasie pracy zakładu.

Specjalnego podkreślenia wymaga sprawa cen. 
Ważnym czynnikiem skracania czasu obsługi jest 
zaokrąglanie cen. W tym celu receptury powinny 
być tak zestawione, aby ilości surowców zawartych 
w daniu umożliwiały ustalanie cen nie wymagają­
cych wydawania przy nabywaniu potraw drobnych 
pieniędzy — reszty. Przy stałym asortymencie pro­
dukcji ceny powinny być również stałe, co ułatwia 
nabycie potrawy, której cena przy wielokrotnym ko­
rzystaniu z usług zakładu staje się znana dla kon­
sumenta.

Dalszym zagadnieniem jest wysokość cen. Jak 
wynika z doświadczeń ostatnio uruchomionych ba­
rów z samoobsługą, obroty w nich są kilkakrotnie 
wyższe na jedno miejsce konsumpcyjne niż w po­
przednich lokalach, z których zostały przekształcone. 
Zwiększenie rotacji dań, lepsze wykorzystanie prze-

M o in a  p ra cu ją c  w  ro z b ie ra ln i m ięsa m ie ć  na sobie b lu ­
zę, fa ria .cn  i  spodnie robocze zgodnie z p rzep isam i. 
Ale czy to  ta k  tru d n o  m ieć czapkę rze źn icką  na g łow ie  
i  b luzę p rz y k ry tą  fa rtuche m ?  D laczego ró w n ie ż  rę czn ik  
m u s i leżeć na sto le  i czy kon ieczne je s t pa len ie  podczas 
pracy . Jakże p rz y je m n ie  znaleźć się w  m agazynie  odzie ­
ży  o ch ro n n e j p rzy  zakładzie , gdzie odzież u łożona je s t 
bez za rzu tu  na regałach , a sza tn ia rz  u b ra n y  w  czysty  

płaszcz och ronny.

Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E  11



pustowości zakładu, zmniejszenie kosztu produkcji 
w wyniku jej scentralizowania, zmniejszenie ilości 
obsługi powoduje niewątpliwie obniżenie kosztów 
działalności handlowej. Wydaje się rzeczą niezbęd­
ną, aby uzyskane z tego tytułu oszczędności wpły­
nęły na obniżenie wysokości marży i przyniosły 
dalszą korzyść dla konsumentów.

Niezbędnym elementem szybkości obsługi jest 
prawidłowa informacja. Wszystkie cenniki, spisy po­
traw, wywieszki itp. muszą mieć odpowiednio duże 
rozmiary, czytelnie i estetycznie wykonane napisy. 
Powinny być rozmieszczone w tych miejscach, w któ­
rych dokonuje się wyboru i zapłaty należności.

*

Z uwagi na niewątpliwe korzyści dla konsumentów 
i pełne uzasadnienie ekonomiczne, szybkie urucho­
mienie barów z samoobsługą, staje się najważniej­
szym zadaniem w rozwoju sieci zakładów gastro­
nomicznych w 1956 r. Istnieją w tym zakresie real­
ne możliwości zarówno przez wykorzystanie małych 
lokali handlowych, rewindykację lokali pogastrono- 
micznych, jak również uruchamianie zakładów w no­
wym budownictwie. Zapewnione zostaną na ten cel 
odpowiednie środki inwestycyjne, które winny być 
jak najracjonalniej wykorzystane.

Inż. ZOFIA MACIESOWICZ

Adaptacja zakładów
pAŃSTW O przydziela corocznie niemałą część do- 
I  dochodu narodowego na konserwacje, remonty, 
przystosowanie istniejących placówek oraz adaptacje 
różnych pomieszczeń dla celów żywienia zbiorowego. 
Jednakże często przeznaczone na wymienione prace 
pieniądze nie są wykorzystane celowo. Dzieje się to 
z dwóch przyczyn: po pierwsze aktyw żywienia zbio­
rowego nie zdaje sobie sprawy z niebezpieczeństwa, 
które zagraża konsumentom w przypadku wadliwie 
pod względem sanitarno-higienicznym rozwiązanej 
funkcjonalności zakładu; po drugie — brak jest. kom­
pleksowości. (współpracy) przy opracowywaniu projek­
tu adaptacji, remontu itp.

Jakie są wymagania sanitarno-higieniczne, którym 
zakład gastronomiczny powinien odpowiadać po adap­
tacji? *)

Po pierwsze — rozplanowanie pomieszczeń powinno 
zapewnić możliwość zachowania jednokierunkowości 
ruchu przy przyjęciu i obróbce surowca, zmywaniu 
naczyń, oczyszczaniu sanitarnym personelu. Następnie 
zakład powinien mieć urządzenia pełniące rolę filtrów  
zatrzymujących elementy infekcji.

W zakładzie żywienia zbiorowego istnieją 4 zasadni­
cze drogi, którymi zarazki mogą przedostać się do pro­
dukcji, a mianowicie: od strony surowca, od personelu, 
od konsumenta, od much i gryzoni. Jakie stąd płyną 
wnioski? W pierwszym rzędzie należy stworzyć ścisłą 
izolację produktu zanieczyszczonego od oczyszczonego. 
Nie wolno dopuszczać do ruchu wstecznego surowca, 
półfabrykatu i  gotowej potrawy.

Magazynowanie, oczyszczanie, obieranie i mycie pro­
duktów musi odbywać się w miejscach wydzielonych.

*) Szczegółowe o m ó w ie n ie  ty c h  zagadn ień  z n a jd z ie  czy te l­
n ik  w  a r ty k u le  d r  Z . B ie liń s k ie j .Ż y w ie n ie  Z b io ro w e “  N r  7 
z 1853 r .
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Brak wartościowych opracowań, a nawet jak m. 
in. udowodniły dotychczasowe wypowiedzi na la­
mach „Żywienia Zbiorowego“  — skrystalizowanych 
poglądów na techniczne, funkcjonalne i organiza­
cyjne założenia działalności tego rodzaju zakładów 
— wykazują konieczność szerokiej wymiany poglą­
dów i podsumowania doświadczeń. Będzie to wstęp­
nym warunkiem umożliwiającym szybkie uruchomie­
nie próbnej ilości różnych rodzajów barów z samo­
obsługą. Dopiero na podstawie szczegółowej analizy 
wyników ich pracy można będzie ocenić przydatność 
poszczególnych rodzajów zakładów i opracować ich 
typizację, umożliwiającą dostosowanie rodzaju za­
kładu do konkretnych zadań, jakie ma on spełniać 
w obsłudze określonego chrakteru konsumentów. Po­
wodzenie tego zamierzenia wymaga oczywiście wza­
jemnego współdziałania praktyków z pracownikami 
nauki, którzy nie tylko winni szybko uogólniać do­
świadczenia praktyki, ale pobudzać również prak­
tyków do stosowania nowoczesnych form i metod 
obsługi konsumentów.

Nie zmniejszając wagi zagadnień związanych 
z tym nowym u nas w tej skali problemem, wy­
sunąć należy zgodny z potrzebami konsumentów po­
stulat, aby dyskusja przekształciła się jak najszyb­
ciej w realizację licznej sieci barów z samoobsługą.

Zakład powinien mieć oddzielne wejście dla produk­
tów położohe w pobliżu magazynów, jak również 
okienka do piwnic dla zsypywania warzyw.

Z przebiegu procesu technologicznego wynika, że 
przygotowalnia I (np. obieranie warzyw, czyszczenie) 
powinna łączyć się z przygotowalnią I I  lub kuchnią 
(obróbka termiczna). Muszą mieć one ponadto dogod­
ne połączenie z miejscem chłodnym przeznaczonym na 
zbieranie odpadków, aby uniknąć gromadzenia się ich 
w pomieszczeniach produkcyjnych. Stanowiska pracy 
powinny być tak rozplanowane, aby odpowiadały ko­
lejnym etapom obróbki surowca. Każde stanowisko 
pracy musi mieć odpowiednie warunki to jest oświe­
tlenie, wentylację, dopływ wody, odprowadzenie ście­
ków.

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych i ma­
gazynowych konieczne jest wydzielenie jednego punk­
tu wodnego (umywalki) wyłącznie dla mycia rąk 
(oprócz zlewozmywaków itp.). Ważne jest również za­
bezpieczenie odpowiedniej kubatury pomieszczeń 
chłodniczych.

Możliwość przedostawania się zarazków od strony 
personelu ogranicza się przez stosowanie odpowiednich 
urządzeń sanitarno - socjalnych (szatnia, ubikacja 
i  umywalnia), które powinny być położone w pobliżu 
wejścia dla personelu. W ten sposób personel nie bę­
dzie przechodził w odzieży domowej przez pomieszcze­
nia produkcyjne. Pokój kierownika należy usytuować 
tak, aby z jednej strony kierownik miał łatwy wgląd 
do prac w produkcji, i  drugiej — aby przychodzący 
interesanci nie przechodzili bezpośrednio przez po­
mieszczenia produkcyjne.

Część handlowa powinna być oddzielona od pomie­
szczeń produkcyjnych, a dla konsumentów zorganizo-
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wane osobne wejście. Pożądane, a w zakładach o cha­
rakterze otwartym, konieczne jest wyposażenie tej czę­
ści w urządzenia sanitarne (ubikacje, umywalnie, szat­
nie). Ponieważ istnieje możliwość, że zarazki przenie­
sione przez konsumentów mogą przedostać się do czę­
ści produkcyjnej zakładu przez . talerze, szklanki, 
sztućce itp. dużego znaczenia nabiera prawidłowe usta­
wienie zmywalni. W pomieszczeniu tym należy zapew­
nić jednokierunkowy ruch naczyń. Zmywalnia musi 
mieć właściwe 'połączenie z jadalnią umożliwiające 
sprawne oddawanie naczyń brudnych, z kredensem lub 
kuchnią dla oddawania naczyń czystych. Drogi te nie 
mogą krzyżować się ze sobą. Konieczne jest zapewnie­
nie zaopatrzenia zmywalni w dostateczną ilość wody 
gorącej, bieżącej.

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

Okresem najbardziej wskazanym do realizacji wnio­
sków adaptacyjnych jest czas remontu zakładu. Har­
monogram remontów jest zwykle przez nadrzędną 
dyrekcję ustalany w I I I  lub IV  kwartale na rok na­
stępny. Dlatego ewentualne projekty adaptacji powin­
ny być gotowe i zaakceptowane już w  tym czasie, gdyż 
pozwoli to na wstawienie do budżetu odpowiednich 
sum adaptacyjno-inwestycyjnych.

Projekt przystosowania zakładu w  trakcie opraco­
wywania powinien być uzgodniony ze wszystkimi za­
interesowanymi, a mianowicie: pracownikami gastro­
nomicznymi, władzami sanitarnymi, handlowymi, bu­
dowlanymi i  .inwestycyjnymi. Da to gwarancję 
uwzględnienia wszystkich koniecznych przeróbek rze­
czywiście możliwych do wykonania, a tym samym 
wkład pracy i  materiału nie będzie zmarnowany.

Dla podkreślenia w jakim kierunku powinna pójść 
m yśl, sanitarna przy ocenie placówek żywienia zbioro­
wego omówię przykładowo adaptację przeprowadzoną 
przez fachowy personel Sekcji Higieny Żywienia 
i Żywności Stołecznej Stacji Sanitarno-Epidemiologicz­
nej.

Zaplecze produkcyjno - gospodarcze oraz socjalne 
zakładu (była to jadłodajnia jarska) przed adaptacją 
składało się z: a) garmażerni, w której również obie­
rano jarzyny oraz prowadzono pracownię cukierniczą, 
b) magazynu, do którego wchodziło się przez garma­
żernię, c) piwnicy na jarzyny, d) kuchni właściwej, 
w której odbywało się zmywanie naczyń stołowych 
i kuchennych, e) szatni dla personelu oraz ubikacji, 
f) pokoju kierowniczki.

Zaplecze rozmieszczone było na 3 różnych pozio­
mach: w piwnicy, na parterze (garmażernia, magazyn), 
na wysokim parterze (pozostałe pomieszczenia). Mię­
dzy parterem a wysokim parterem różnica k ilku  scho­
dów.

Na wyraźne żądanie przedstawicieli Stacji Sanitarno- 
Epidemiologicznej. postanowiono:

obieralnię odizolować stałym murem od garmażerni 
ł wyposażyć ją w zlewozmywak lub baseny wodne 
do płukania jarzyn;

garmażernię, uszczuploną przez zajęcie pomieszcze­
nia na obieralnię, powiększyć o część zajmowaną przez 
magazyn;

magazyn urządzić w części sali konsumpcyjnej, do 
której wchodziło się po schodkach (powierzchnia sał

konsumpcyjnych była za duża w stosunku do zaple­
cza). Zabezpieczyć prawidłową „drogę“ surowca skła­
dowanego (artykuły suche) poprzez wybicie bezpo­

średniego wejścia od strony podwórza. Zainstalować 
wentylatory;

urządzić zmywalnię naczyń stołowych w pomieszcze­
niu zajmowanym dotąd na szatnię. W zmywalni za­
instalować dwa dwudzielne zlewozmywaki i doprowa­
dzić bieżącą wodę gorącą i zimną. Wybić otwór w  ścia­
nie i  umożliwić w ten sposób jednokierunkowy ruch 
naczyń;

szatnię przenieść do pomieszczenia znajdującego się 
za biurem, uzyskanego w związku ze skasowaniem

Plan I -  przed adaptacją

|  Obieralnia /arzyn Magazyn
artykułów

A |  I  garmażernia suchych

a  -  drzwi na podwórze 
A -  podwórze

Plan 2 -p o  adaptacp

Plan 3 -w ysoki parter po adaptacji

a -  wejście z gam aierni po schodkach 
b -  okienko podawcze dla golowych potraw 
c -  drzwi z okienkiem dla naczyń brudnych 
d  -  okienko do wydawania naczyń czystych 
e -  drzwi na podwórze ( tu t kolo nich w ko­

rytarzu wejście do piwnic na warzywa) 
f  -  wyjście (po schodkach) na sale kon­

sumpcyjne
9  przed adaptacją szatnia dla pracowników

na wzgórku sali 'konsumpcyjnej (obok mającego po­
wstać nowego magazynu);

na zewnątrz zakładu będące na wierzchu rury od­
pływowe (od obieralni) poprowadzić pod powierzchnią.

Pozostałe zalecenia dotyczyły ogólnego doprowadze­
nia zakładu do właściwego wyglądu estetycznego.

Jak widzimy z powyższego opisu adaptacja .pozwo­
liła na oddzielenie prac związanych z obróbką wstęp­
ną warzyw, która przed zmianą odbywała się w gar­
mażerni. W garmażerni uzyskano bezpośrednie oświe­
tlenie dzienne oraz naturalną wentylację przez zlikw i­
dowanie w  tym pomieszczeniu magazynu. Stworzono 
lepsze warunki składowania artykułów suchych, gdyż 
do nowopowstałego magazynu produkty są bezpośred­
nio dostarczane z podwórza, a nie jak dotąd przeno­
szone przez garmażernię i obieralnię. Wydzielono 
i właściwie urządzono zmywalnię naczyń stołowych, 
rozładowując tym samym powierzchnię pracy w kuch­
ni oraz likwidując możliwość zakażenia gotowej pro­
dukcji w kuchni przez stały kontakt z brudnymi na­
czyniami. Zwiększono powierzchnię szatni dla perso­
nelu i lepiej usytuowano to pomieszczenie. Przed adap­
tacją szatnia znajdowała się zbyt blisko pomieszczeń 
produkcyjnych.
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Obchodzenie się z urządzeniami chłodniczymi
11/1 INISTER Handlu Wewnętrznego wydal zarzą- 
iV1 dzenie Nr 97 z dnia 16.IV.1955 r. (Dziennik 

Urz. MHW Nr 4, z 18.VI.br.) o właściwym obcho­
dzeniu się z mechanicznymi urządzeniami chłodni­
czymi, ja if szafy chłodnicze, lady, boksy, komory 
i kionserwatory chłodnicze. W myśl tego zarządzenia 
zakłady gastronomiczne, posiadające mechaniczne 
urządzenia chłodnicze, zastały zobowiązane przy ich 
eksploatacji dostosowania ogólnej instrukcji (Sym­
bol CH-100). Równocześnie wspomniane zakłady

1 Sprężarka
2 Silnik elektryczny — ■ ■■ ■ ■ oz Przewód (toczny rynzi
3. Skraplacz wmwmimwm (płyn)
4 Zbiornik płynnego czynnika Bzssszsumssissawny
5 Parownik
6. Podstawa agregatu
i. Szafa
8. Zawór wtryskowy
9 term ostat
tO. Stycznik . '
ii Wyłącznik główny

mają obowiązek wyznaczyć pracownika odpowiedzial­
nego za prawidłowe używanie urządzeń.

Uruchomienie, względnie zatrzymanie urządzeń 
chłodniczych powinno odbywać się wyłącznie przy 
pomocy włączenia lub wyłączenia włącznika głów­
nego (rys. pkt. 11). Przy wyłączniku głównym — 
nożowym, celem włączenia należy podnieść rączkę do 
góry, żaś przy wyłączaniu — w dół. Natomiast przy 
wyłączniku głównym — wciskowym włączanie na- 
stępuje przez naciśnięcie guzika czarnego, wyłą­
czanie przez naciśnięcie guzika czerwonego. Nie nale­
ży wyłączać termostatu, gdyż stanowi on urządzenie 
sterujące. Jakiekolwiek manipulacje w tym wypadku 
powinien robić wyłącznie monter-konserwator.. Uru­
chomienie lub zatrzymanie małych szaf na prąd jed­
nofazowy dokonuje się przez przekręcenie gałki znaj­
dującej się na termostacie.

Po tygodniu stałej pracy urządzenie chłodnicze po­
winno być poddane odbijaniu, tj. usunięciu lodu 
i szronu, jaki powstał w parowniku czy chłodnicy

(rys. pkt. 3), przez wyłączenie go z ruchu. Usunąć 
przy tym należy wszystkie towary umieszczone w 
chłodni. W czasie odtajania należy drzwi pomiesz­
czenia chłodniczego zostawić otwarte, ażeby ciepłe 
powietrze z zewnątrz stopiło lód i szron, a pod pa- 
iownik lub chłodnicę podstawić naczynie na spływa­
jącą wodę powstałą z topienia. W żadnym jednak 
wypadku nie wolno zeskrobywać lodu i szronu ja­
kimkolwiek narzędziem z parownika, chłodnicy lub 
innych części urządzenia. Po odtajaniu lodu i szro­
nu ze wszystkich części aparatury chłodniczej należy 
uisumąć wodę, a resztki jej na parowniku i chłodni­
cy zetrzeć delikatnie miękką ścierką. Po odtajaniu 
wnętrze urządzenia chłodniczego, a więc ściany bla­
szane, kafelkowe, podłogę, strop, półki i wieszaki do­
kładnie umyć ciepłą wodą z proszkiem mydlanym. 
Nie wolno myć urządzenia chłodniczego karbolem, 
czy innym środkiem czyszczącym, wydzielającym za­
pachy, jak również środkami żrącymi, które powo­
dują niszczenie pokrycia wnętrza urządzenia. Nie 
wolno także myć parowników, chłodnic, zaworów 
■rozprężnych, termostatu i innych części urządzenia 
chłodniczego, znajdujących się wewnątrz chłodni, 
nawet ciepłą wodą z proszkiem mydlanym.

Przy eksploatacji urządzeń chłodniczych należy 
ograniczyć otwieranie drzwi do minimum i tylko na 
czas niezbędnie konieczny. Drzwi muszą być dokład­
nie zamykane i tak, ażeby nie uszkodzić zamków, 
zawiasów czy uszczelnienia gumowego. Wewnątrz 
pod parownikiem umieszcza się miski ściekowe ma­
jące urządzone odprowadzenie wody powstającej 
z topienia lodu czy szronu na zewnątrz urządzenia 
chłodniczego.

Każde urządzenie chłodnicze powinno być zaopa­
trzone w termometr. Baczną uwagę zwraca się na 
utrzymanie właściwej temperatury przechowywania 
towarów. Temperatury przechowywania dla poszcze­
gólnych artykułów są następujące:

ryby wędzone plus 6 do plus 8
filety rybne minus 4 do 0
konserwy rybne i mięsne plus 6 do plus 8
sery plus 4 do plus 6
mięso plus 2 do plus 4
wędliny
drób i zwierzyna na czas 2—5

plus 2 do plus 4

dni plus 2 do plus 4
tłuszcze i margaryna plus 2 do plus 4
masło na czas 2—5 d>ni plus 2 do plus 4
mleko i przetwory mleczne plus 2 do plus 4
jaja plus 2 do plus 4
■owoce plus 2 do plus 4
warzywa plus 2 do plus 4
sałatki, dania mięsne i rybne plus 2 do plus 4
ryby świeże na lodzie 0 dp, plus 2
masło na czas 2—3 tygodni 
drób i zwierzyna na czas 2—3

minus 3 do minus 5

tygodni minus 3 do minus 5
mrożonki owocowe minus 12 do minus 8
wyroby cukiernicze plus 4 do plus 8

Regulacji temperatury może dokonywać tylko oso­
ba upoważniona do tego lub monter-konserwator.
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Wszelkie przetwory i płyny gorące przed wsta­
wieniem do urządzenia chłodniczego należy ostudzić 
do temperatury otoczenia. Wszelkie zaś resztki arty­
kułów spożywczych lub potraw muszą być niezwłocz­
nie usunięte ze względu na to, że ulegają zepsuciu 
i zanieczyszczają wnętrze.

W razie zepsucia się mechanicznego zespołu chłod­
niczego urządzenie można chłodzić lodem. W tyim 
przypadku konieczne jest umieszczenie lodu w na­
czyniu w takiej ilości, ażeby przy topieniu woda mo­
gła się w nim pomieścić i nie ściekać na składany 
towar i podłogę wnętrza.

W przypadku wycia czy buczenia silnika elektrycz­
nego, należy natychmiast zatrzymać urządzenie przez

wyłączenie dopływu prądu. W przeciwnym razie sil­
nik może ulec spaleniu. To samo należy uczynić 
w przypadku parokrotnych w krótkim czasie po so­
lne następujących samoczynnych wyłączeń dopływu 
prądu przez stycznik (rys. pkt 10). lub jakiejkolwiek 
innej nieprawidłowości w działaniu urządzenia.

We wszystkich trzech przypadkach wezwać elektro- 
montera-kcnserwatora. Obsługującemu urządzenie 
chłodnicze, nie mówiąc już o osobach nie upoważ­
nionych do tego, nie wolno dokonywać żadnych nap­
raw, ani regulowania, gdyż można spowodować usz­
kodzenie, a nawet narazić siebie i innych na śmierć. 
Trzeba bowiem pamiętać, że czynnik chłodzący jest 
gazem palnym, wybuchowym J trującym.

( a g m )

p c m u fs łij

Prościej produkujemy ciasto drożdżowe 

póffrancuskie

Uproszczenie jest pomysłem ob, Józefa Jakubickie- 
go cukiernika Stołecznej Spółdzielni Pracy Cukierni­
ków w Warszawie. Wyrośnięte ciasto drożdżowe cien­
ko rozwałkowuje się, pokrywa -powierzchnię tłuszczem 
i składa sześciokrotnie, zamiast wielokrotnego rozwał-

Siatka do mycia warzyw i  owoców
Siatka metalowa ma 5 haczyków umożliwiających 

umocowanie jej w zlewie w tep sposób, aby nie do­
tykała jego ścian, przez co unika się ich pobrudzenia 
np. ziemią spływającą z produktu. Kształt siatki na­

leży dopasować do kształtu zlewu. Wodę na siatkę 
z owocami należy puszczać przez prysznic nałożony 
na kran, aby przepływała cienkimi strumieniami przez 
owoce.

Siatka może znaleźć zastosowanie w sklepach, bufe­
tach przyzakładowych i w zakładach żywienia zbio­
rowego, gdzie ułatwi pracę obowiązkowego mycia 
owoców bieżącą wodą.

Projekt siatki pomysłu ob. Heleny Lisowskiej z PSS 
Ostrzechów jest łatwy do wykonania i zastosowania.

kowywania i składania, które ma miejsce przy produk­
cji ciasta francuskiego. Nowy sposób produkcji jest 
oszczędny zarówno jeżeli idzie o czas produkcji, jak 
i o zużywany tłuszcz; może być jednak stosowany 
wtedy gdy ilość tłuszczu nie przekracza 15 dkg na 1 kg 
mąki, gdyż w przeciwnym wypadku znaczna część 
tłuszczu wyciekłaby z ciasta.

.W żywieniu zbiorowym przyrządzanie ciasta droż­
dżowe go półfrancuskiego w opisany wyżej sposób, 
można stosować przy produkcji pasztecików, słodkich 
bułek, itp.

Tablice wytykające brakoróbstwo 

i  produkcji
Lubelskie Zakłady Gastronomiczne wprowadziły 

tablice pod nazwą „chwalimy — ganimy“ , na których 
ogłaszane są osiągnięcia podległych zakładów z od­
cinka jakości produkcji. Równocześnie w sposób hu­
morystyczny przedstawia się w słowie i rysunku u- 
chwycone w czasie kontroli zakładów wypadki bra- 
koróbstwa ze strony kucharzy. Na tablicach ogła­
szane są również wyniki prób jakościowych przepro­
wadzanych przez dyrekcję przedsiębiorstwa.

Powyższe formy walki z brakoróbstwem dają do­
bre wyniki.

DBAJ O CZYSTOSC O DZIEŻY OCHRONNEJ

Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E  15



TmUmdcĉ m-MWmrn
Mgr JADWIGA LEOPOLD

O wartościach odżywczych ziem niaków
r j  IEMNIAK spożywany codziennie jest bulwą roś- 

liny zwanej w botanice Solanum tuberosum. 
Bulwa okryta skorkowacialą sikóriką z charaktery­
stycznymi oczkami na powierzchni, zawiera w ko­
mórkach miąższu skrobię stanowiącą o wartości 
ziemniaka. Skrobia ziemniaka jest wielocukrem złożo­
nym, tworzy kuleczki wypełniające komórki bulwy 
ziemniaczanej. Zależnie od odmiany oraz warunków 
uprawy, bulwy ziemniaczane zawierają od 11 do 22% 
i nawet więcej skrobi. Najmniej skrobi zawiera-ją 
odmiany wczesne jadalne, a najwięcej późne, prze­
mysłowe. Poza tym bulwy zawierają 1 1 % popiołu, 
około 2% związków azotowych (białka), tłuszczu 
0,15% i włóknika około 1%. Resztę stanowi woda 
średnio 75% masy bulwy. Na 10 niezbędnych dla 
odżywiania aminokwasów białko ziemniaków zawie­
ra siedem.

W soku ziemniaczanym znajdują się kwasy orga­
niczne, z których duże znaczenie odżywcze ma wita­
mina C, a także witaminy Bi i B2. Ziemniaki zawie­
rają od 10.do 25 mg witaminy C na 100 g suchej 
masy. Bogatsze w witaminy są ziemniaki młodsze 
zairaz po zbiorze. W następnych miesiącach straty 
witaminy dochodzą do 75% pierwotnego stanu.

Zawartość witaminy Bi waha się w granicach oko­
ło 90 mg na 100 g suchej masy, a witaminy B2 — 
w granicach około 40 mg. W przeciwieństwie do w i­
taminy C, w którą bogatsze są zewnętrzne warstwy 
bulwy, witaminy Bi i B2 gromadzą się w warstwach 
środkowych.

Jedną z dodatnich cech odmian jadalnych ziemnia­
ków jest bardzo małe lub- powolne pojawianie się 
zbrunatnienia miąższu. Wśród enzymów utleniających 
nie ma jednak enzymu utleniającego kwas. askorbi­
nowy, co jest korzystne, ponieważ zmniejsza straty 
witaminy C w czasie przygotowywania pokarmów.

W normalnych warunkach bulwa ziem maczana za­
wiera niewielkie ilości cukrów prostych, nie mających 
wpływu na smak ziemniaków. Zawartość cukrów 
wzrasta jednak bardzo znacznie — od 7 do 8% su­
chej masy, jeżeli z-iemniaiki zostały zbytnio schłodzo­
ne lub przechowywane w temperaturze poniżej +3° C. 
Takie nagromadzenie się cukru powoduje słodki, nie­
właściwy smak ziemniaków. Smak słodki nie jest 
dowodem zmarznięcia bulw, jak to się zwykle przy­
puszcza. Słodkiego smaku ziemniaków, przechowy­
wanych w niskich temperaturach niezbędnych dla 
uniknięcia strat, można się pozbyć przez umieszcza­
nie ich n& okres yd 7 do 14 dni przed spożyciem w 
temperaturze pokojowej około 15«C. Czym dłużej 
trwało przechłodzenie, tym dłużej ziemniaki będą 
spalały nadmiar cukru po przeniesieniu ich do cie­
plejszego pomieszczenia.

Niekorzystnym dla wyżywienia składnikiem ziem­
niaków jest solanina, występująca w różnych iloś­
ciach w rozmaitych odmianach uprawnych. Rozmaite 
części rośliny zawierają również różne jej ilości.

W bulwach solaniny jest stosunkowo maio, zawiera 
ją przede 'wszystkim skórka. Średnia zawartość so­
laniny w bulwach waha się od 5,8 do 12,5 mg na 
100 g suchej masy i nie wpływa na smak ziemnia­
ków. Niektóre jednak odmiany mają więcej solaniny 
— 20 mg, a nawet ponad 70 mg na 100 g suchej 
masy. Smalk ziemniaków jest wtedy gorzko palący, 
a większe spożycie może spowodować zatrucie. So- 
laniina działa podrażniająco na błony śluzowe, wy­
wołując rozstrój żołądka i zaburzenia w oddychaniu. 
Trująca dawka dla człowieka wynosi 0,2 do 0,4 g so­
laniny spożytej jednorazowo. Ziemniaki z zawartoś- 
cię ponad 20 mg solaniny na 100 g suchej masy mo­
gą być szkodliwe. Zawartość solaniny w kiełkach jest 
znacznie wyższa niż w bulwie i dochodzić może do 
4% suchej masy. Nie należy zatem gotować lub spa­
sać bulw skiełkowanych bez oberwania kiełków. 
Bulwy pozostawione dłuższy czas na świetle i za­
zielenione zawierają również więcej solaniny. Po 
czterech tygodniach przechowywania na świetle za­
wartość solaniny wzrasta czterokrotnie. Ziemniaki 
zazielenione nie powinny być spożywane, a w osta­
teczności tylko grubo obrane.

O wartości odżywczej ziemniaków stanowi przede 
wszystkim skrobia, jakkolwiek pozostałe składniki 
mają również duże znaczenie odżywcze i smakowe. 
Niemniej skrobia daje 96% kalorii uzyskiwanych przy 
spożyciu ziemniaków. Aby uzyskać 100 kal. trzeba 
spożyć 117 g ziemniaków, & tylko 38 g chleba bia­
łego. Musimy jednak pamiętać, że plony ziemniaków 
są dziesięciokrotnie wyższe niż zbóż i to zadecydo­
wało o ich znaczeniu gospodarczym. Nie zapominaj­
my również o łatwości przygotowania pokarmów 
z ziemniaków. Śmiało można powiedzieć, że na sto 
różnych sposobów przyrządzany ziemniak jest nieod­
zownym i najprostszym, a jednocześnie jakże cennym 
pożywieniem w naszym klimacie.

Pomijając zabiegi agrotechniczne należy pamiętać
0 przechowywaniu ziemniaków w warunkach jak naj­
bardziej dla nich odpowiednich. Bulwa ziemniaczana 
jest doskonałym siedliskiem dla rozwoju grzybni
1 bakterii niszczących ją lub zmieniających jej war­
tość spożywczą. Ulega ona również licznym schorze­
niom.

Minio poważnych strat w przechowywaniu ziem­
niaków świeżych i trudności transportowych, ziem­
niaki suszone nie znajdują u nas szerszego zastoso­
wania.

Gotowanie lub pieczenie ziemniaków powoduje 
zawsze straty witamin, a szczególnie witaminy C 
i soli mineralnych. Sposób przygotowania ziemnia­
ków, jak i samego gotowania wpływa na smak 
i konsystencję ziemniaków. Razgotowywanie się 
i smak ziemniaków są zależne od stosunku białka do 
węglowodanów. Jeżeli stosunek ten wynosi 1 do 12, 
to ziemniaki nie rozgotowują się, natomiast przy sto­

l i  6  Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E



sunjai 1 ao 16 ziemniaki są mączyste i rozgotowują 
się łatwo.

Ażeby zachować witaminę C, należy gotować 
ziemniaki w skórce lub cienko obierać, jak najszyb­
ciej ugotować i podać do spożycia. Nie należy przed 
gotowaniem przetrzymywać obranych i pokrajanych 
ziemniaków bez zanurzenia w wodzie osolonej. 
W przeciwieństwie do innych warzyw, ziemniaki 
można wrzucić do gotowania w zimn^ wodę bez

strat witaminy C. Ziemniaki po ugotowaniu szybko 
tracą witaminę C, rozkładającą się w wyższej tem­
peraturze. Szczególnie duże straty następują w ziem­
niakach tłuczonych, oczekujących dłużej na spoży­
cie. Proces wyjęcia i tłuczenia gorących ziemniaków 
do chwili podania ich do spożycia powinien trwać 
krótko — 2 do 3 minut. Gotowanie lub dogotowywa- 
nie ziemniaków na parze, a nie w wodzie oszczędza 
zawartość witaminy C i soli mineralnych.

/

S. DZIEDZICOWA

Zaopatrzenie spiżarni i p iw nicy w  domach dziecka
lED N YM  z zasadniczych warunków racjonalnego 

• '  żywienia dzieci i młodzieży w domach dziecka 
jest odpowiednie zaopatrzenie spiżarni i piwnicy 
w artykuły spożywcze, celem zapewnienia racjonal­
nych posiłków w ciągu całego roku. Dokonanie je- 
sienią zakupu warzyw i owoców, kiedy są one naj­
bardziej wartościowe i najtańsze, świadczy o właści­
wej gospodarce funduszami, o ekonomice czasu oraz 
pozwala na uniezależnienie się od nieprzewidzianych 
trudności w zaopatrzeniu i transporcie. Wszystkie 
produkty spożywcze przeznaczone na przechowywa­
nie i przetwory powinny być świeże, zdrowe 
i w pierwszym gatunku, a pomieszczenia na nie 
utrzymywane we wzorowej czystości.

W'niniejszym artykule uwzględnimy na ¡tym miej­
scu zapasy owoców i warzyw na okres 200 dni i pro 
duktów suchych na okres 1 miesiąca. Na podstawie 
norm produktów spożywczych dla domów dziecka 
przygotujemy na 100 osób na okres 200 dni nastę­
pujące ilości warzyw i owoców: ziemniaków — 
8 000 kg, marchwi — 2 000 kg, buraków — 1 000 kg, 
innych korzeniowych — 1000 kg, cebuli, porów, 
kopru solonego — 400 kg, świeżej kapusty — 
600 kg, kapusty kiszonej — 1 200 kg, ogórków k i­
szonych — 1 000 kg, pomidorów w przetworach ■— 
200 kg, owoców świeżych — 1 400 kg, przetworów 

'owocowych — 600 kg. Zapasy świeżych owoców 
i przetworów owocowych można zwiększyć, jeśli dom 
dziecka posiada własny ogród.

Zaopatrzenie magazynu w produkty suche na okres 
1 miesiąca przedstawia się następująco: mąki — 
150 kg, kaszy, ryżu, makaronu — 150 kg, cukru — 
150 kg, czekolady, kakao — 15 kg, kawy zbożo­
wej — 30 kg, jaj — 1 50Q sztuk, tłuszczu, jak sma­
lec, słonina, olej, margaryna, ceres — 90 kg. Ceres 
i margarynę kupuje się przynajmniej raz w tygod­
niu, a maisio codziennie w ilości 2 kg.

Celem zabezpieczenia produktów spożywczych 
przed zniszczeniem i utratą wartości odżywczych, 
należy je odpowiednio przechowywać w specjalnie 
do tego przeznaczonych pomieszczeniach. Piwnica, 
w której będziemy przechowywać owoce, warzywa 
i przetwory warzywne, powinna się składać przy­
najmniej z 3 pomieszczeń: na ziemniaki, na inne 
warzywa i kiszonki, na owoce i ewentualnie prze­
twory. Piwnica powinna być w miarę wilgotna, prze­
wiewna, o temperaturze od 2 do 4°C i o regulo­
wanym dostępie światła.

Przygotowanie piwnic przed złożeniem produktów 
powinno objąć: bielenie wapnem, mycie sprzętów

(półki, przegrody, skrzynki, beczki), i ewentualnie 
posadzki, malowanie drewnianych sprzętów siarcza­
nem miedzi w celu zabezpieczenia od pleśni, siarko­
wanie caiej piwnicy i beczek.

Ze względu na to, że warzywa i owoce ulegają 
zepsuciu pod wpływem drobnoustrojów, które naj­
lepiej rozwijają się w cieple i wilgoci szczególnie 
na produktach uszkodzonych, należy zwrócić specjal­
ną uwagę na stan piwnicy i dobór surowca. Ziem­
niaki powinny być z późnego zbioru, zdrowe, suche 
i w jednym gatunku. Wysokość nasypu ziemniaków 
powinna wynosić od 1 do 1,5 m. Dopiyw światła 
i -powietrza należy odpowiednio regulować, ponieważ 
brak światła i powietrza przyspiesza kiełkowanie, 
natomiast nadmiar światia zielenienie. Na wiosnę 
ziemniaki powinno się przebrać i oberwać kiełki.

Część ziemniaków i warzyw można składać w kop-,, 
cach lub w wykopach o wymiarach: 0,5 — l m  sze­
rokości, 0,5—0,8 m głębokości i do 15 m długości. 
W miejscowościach, gdzie stan wody podskórnej jest 
wysoki stasuje się tylko kopce o zagłębieniu do 
15 cm, szerokości od 1,5 do 2 m, długości do 20 m 
i wysokości nasypu do 1,25 m. Kopce i wykopy 
okrywa się siomą i warstwą ziemi grubości około 
30 cm. Wzdłuż nich wykopuje się po obu stronach 
rowki dla odpiywu wody. Kopce, zwłaszcza diuższe, 
należy zaopatrzyć w wentylacje. W czasie przecho­
wywania powinno się często badać temperaturę przy 
pomocy specjalnych termometrów i odpowiednio re­
gulować okrycie kopców i wykopów.

W wykopach i kopcach przechowuje się również 
warzywa jak: buraki, marchew, kapuStę z korzenia­
mi, brukiew i rzodkiew. Część warzyw przechowuje 
¡się w piwnicy, aby mieć do nich łatwy dostęp. Bru­
kiew, buraki, chrzan przechowuje się w skrzynkach, 
kalarepę, marchew, pietruszkę, pory, rzodkiew, selery 
w piasku; kapustę z korzeniami na pólkach. Cebulę 
i czosnek najlepiej przechowuje się w warkoczach 
lub złożone na słomie. Można ją przechowywać na 
strychu, a przed mrozem zabezpieczyć matami ze 
słomy.

Jabłka przechowuje się w piwnicy na półkach lub 
W skrzynkach, ewentualnie na słomie, wełnie drzew­
nej, czy papierze. W ten sam sposób przechowuje 
się. inne owoce. Owoce w czasie przechowywania 
powinno się sprawdzać i sortować, nadpsute usuwać.

Najważniejszym przetworem warzywnym są k i­
szonki z kapusty i ogórków ze względu na dużą za­
wartość witaminy C. Dlatego spożywa się je na suro­
wo. Beczki z kiszonką powinny być szczelnie zamk-
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nięte, można beczki zatapiać w wodzie lub ustawiać 
w piwnicy na stojąco przewracając je co pewien 
czas dnem do góry. Odkrytą kiszonkę utrzymuje się 
we wzorowej czystości. Najlepiej powierzchnię przy­
kryć czystą ściereczką. Przy pojawieniu się pleśni 
należy ścierkę wyprać, a boki beczki dokładnie wy­
myć. Kiszonka musi być zawsze przykryta zalewą. 
Gdy zalewy jest za mało, należy ją uzupełnić 2% 
roztworem soli z dodatkiem 1,2% kwasu mlekowego 
do kapusty, a do ogórków 5% roztworem soli z tą 
samą ilością kwasu.

Solon ki po przyrządzeniu przechowuje ¡się w chłod­
nej piwnicy.

Magazyn produktów sucjnych powinien być chłodny 
(od 12 do 15°C) suchy, przewiewny, z oknem od 

północy i podłogą cementową, zaopatrzony w wen­
tylację i urządzenie do mycia rąk. Przed każdora­
zowym złożeniem zapasów magazyn i sprzęty w ma­
gazynach należy wymyć i wysuszyć, a przynajmniej 
raz w roku magazyn wybielić wapnem.

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

kamiennych i drewnianych. Przy zakupie przetwo­
rów w puszkach trzeba zwrócić uwagę na datę wy­
konania przetworu i wygląd puszki (rdza, bombaż).

Susze z owoców, grzybów, warzyw przechowuje 
się w potrójnych torbach parafinowanych, w pudel­
kach lub słojach zamkniętych.

Mąkę, kaszę i cukier przechowuje się w odpo­
wiednich szufladach, a większe ilości w workach 
ustawionych na drewnianych kratach. W czasie prze­
chowywania należy sprawdzać, czy produkty mączne 
■nie mają pasożytów. Produkty te łatwo wchłaniają 
różne zapachy, dlatego nie należy umieszczać w tym 
samym magazynie produktów o specyficznym za­
pachu. Kawę, kakao, czekoladę i przyprawy powinno 
się przechowywać w szczelnych puszkach, a jaja 
w skrzynkach. Tłuszcze przechowuje się w miej­
scach suchych, chłodnych i ciemnych, ponieważ do­
stęp powietrza, światła i ciepła wpływa na szybkie 
ich jełczenie.

Skrupulatne przestrzeganie podanych warunków 
odnośnie przechowywania produktów spożywczych 
gwarantuje wysoką wartość przygotowanych za­
pasów.

Mgr HENRYK WITKOWSKI

B adania organoleptyczne jako ocena produkcji
/"vLBR ZYM I rozwój żywienia zbiorowego zmienił 
^  pogląd na sprawę oceny posiłku podawanego kon­
sumentowi. Konieczna stała się analiza jakości pro­
duktów przyjmowanych przez zakłady do przeróbki 
i ich ocena nie tylko chemiczna, ale przede wszystkim 
organoleptyczna, tj. dotycząca cech wzrokowo-zapacho- 
wo-smakowych, czyli takich, które dla konsumenta są 
najistotniejsze.

Zasadniczymi czynnikami poprawiającymi dokład­
ność oceny organoleptycznej są: stała, systematyczna 
kontrola zmysłów badającego; dobór odipowiedniej me­
tody oceny organoleptycznej oraz poprawne prowa­
dzenie analizy.

KONTROLA ZMYSŁÓW BADAJĄCEGO
Personel fachowy, to jest brakarze, inspektorzy, in­

żynierowie i technicy przemysłu gastronomicznego, po­
za odpowiednimi kwalifikacjami technologicznymi, po­
winni posiadać zmysły szczególnie czułe na zapach, 
dotyk itp. Dla samych ocen organoleptycznych ważny 
jest przede wszystkim dobór osobników zdrowych i  o 
wrażliwych zmysłach.

W zakresie kontroli czułości zmysłów i ich ewen­
tualnego doskonalenia mamy dwa zjawiska, które ba­
da się i odpowiednio klasyfikuje:

a) Wartość progowa — pod pojęciem której rozumie­
my najmniejszą ilość podniety wyczuwalnej przez 
zmysły.

b) Próg różnicy — pod pojęciem którego rozumie­
my ilość podniety pewnie rozróżniany przez danego 
pracownika.

Zmysły badającego powinny posiadać niską war­
tość progową i mały próg różnicy. Ponieważ na czu­
łość zmysłów wpływa bardzo wiele czynników, np. 
choroby, zmęczenie, środowisko itp., dlatego do uzy­
skiwania ¡wyników konieczna jest stała kontrola zmy­
słów badającego.

DOBÓR ODPOWIEDNIEJ METODY 
OCENY ORGANOLEPTYCZNEJ

Dokonując analizy organoleptycznej otrzymujemy 
zawsze wypadkową własnego odczuwania podniety i 
obiektywnego sygnału naszych zmysłów. Aby do m i­
nimum zmniejszyć indywidualne wrażenie w zależno­
ści od celu, opracowano szereg metod oceny organo­
leptycznej.

Na szczególną uwagę zasługuje odpowiednie przygo­
towanie prób i pomieszczenia do analizy. Sposób 
przygotowania produktu jest zawsze ściśle określony 
i powinien być przestrzegany. Miejsce wykonania 
oceny powinno być należycie oświetlone, dobrze wen­
tylowane i całkowicie pozbaiwione zapachów.

O c e n y  o r g a n o l e p t y c z n e  m o ż n a  
p o d z i e l i ć  n a  d w i e  g r u p y :  a) oceny 
jakości całkowitej, b) oceny tylko jednego, głównego 
czynnika, który wpływa na jakość, np. zawartość soli 
w  przetworach solonych, zjetczenie w maśle, ostrość 
w solach itp. Przy o c e n i e  j a k o ś ę i  c a ł ­
k o w i t e j  w zależności od stawianego celu po­
sługujemy się następującymi metodami:

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

metoda kolejności — gdy chodzi o zorientowanie 
się, czy dany ¡produkt jest lepszy czy gorszy od stan­
dardu i  normy;

metoda preferencyjna — gdy chodzi o ocenę przy­
datności do konsumpcji, a tym samym ocenę popytu 
na dany artykuł spożywczy.

METODA OCENY PUNKTACYJNEJ
Systemów oceny ipiunktacyjnej jest wiele. Różnią 

się one ilością przyznawanych punktów za jakość każ­
dej z rozpatrywanych cech. Z wielu tych systemów 
jako najbardziej realny zasługuje na uwagę system

18 Ż y w i e n i e  z b i o r o w e



oceny 5-punktowej. Dla oceny poszczególnych rozpa­
trywanych cech, jak również dla ogólnej oceny prze­
widziano 5 punktów. Czym lepszy produkt tym .otrzy­
muje więcej punktów. W każdym systemie punkto­
wym, tak przy ocenie poszczególnych cech, j a k i  oce­
nie całego produktu, posługujemy się określeniami, 
które podaje poniższa tabelka.

OKREŚLENIE PUNKTÓW

P un ik ty  O kreś len ie
5 B a rd zo  d o b ry , w y b o ro w y , p ie rw szorzędny  
4 D o b ry  
3 Ś red n i
2 D osta teczny, jeszcze m o ż liw y  
1 Z ły ,  .n .eodpow iedn i

Dla różnych produktów różne cechy mają różną wa­
gę i znaczenie, np. dla jarzyn ważniejszą cechą jest 
zachowanie barwy niż kształtu, odwrotnie — dla pie­
rogów zachowanie kształtu niż barwy. Dlatego dla 
każdego produktu wprowadzono pewne współczynni­
k i ważności danej cechy, przez które mnoży się wy­
znaczoną liczbę ¡punktów za daną cechę. Wielkość 
współczynników zmienia się zależnie od produktu, 
jednak tak, że suma ich równa się 10. Np. ocenialiśmy 
warzywa mrożone, które otrzymały za:

sm ak — 5 pun ik tów
zapach —. 4
konsystenc ję — 4
k o lo r ~  3
.kszta łt — 3

Według Niemieckiego Instytutu Chłodniczego są 
przewidziane następujące współczynniki:

dla s m a k u ................................. 4
d la zapachu . . . . 2
dl a k o n sys te n c ji 1
dla k o l o n u .................................. 1
dla zachow an ia  k s z ta łtu 1

Razem J10
■ Wynik ogólny oceny organoleptycznej obliczamy: 

5 . 4 +  4 . 2 +  4 . 2 +  3 . 1 +  3 .1  =  4J
10

Otrzymany wynik 4,1 mieści się w granicach 5 pun­
któw i daje możność oceny analizowanego produktu. 
Osoby o większej wprawie w  badaniach organolep­
tycznych mogą stosować ułamki punktów i tym sa­
mym rozszerzyć skalę oceny

METODA PREFERENCYJNA
Jest to modyfikacja metody oceny punktowej. Me­

toda ta ma za zadanie dać wyraźną odpowiedź, czy 
dany nowy produkt posiada wystarczające własności, 
które zapewnią mu popyt. Stosuje się ją głównie d o 
b a d a n i a  n o w y c h  p r o d u k t ó w  
ż y w n o ś c i o w y c h  p r z e d  w p r  o w  a- 
d z e n i e m  i e l h  d o  ¡ p r o d u k c j i o r a z  
do n o w y c h  d a ń  p r z e d  w p r o w a ­
d z e n i e m  i c h  d o  j a d ł o s p i s ó w .  
W metodzie tej zostaje całkowicie odrzucone zagadnie­
nie oceny ilościowej, a pozostaje jedynie ocena popytu 
przy pomocy tak zwanej „skali hedonicznej“ .

SKALA HEDONICZNA

% iakośc i 
80—-lot) 
60— 80 
40— 60 
20— 40 

0—  20

O kreś len ie  p o p y tu  w artość
liczbow a

W ysoce pożądane 8
B ardzo pożądane 8 ■»
Ś red n io  pożądane 7
L e d w o  pożądane 6
O bo ję tne  5
L e k k o  n iepożądane 4
Ś redn io  niepożądane 3
Bardzo n iepożądane 2
W ysoce n iepożądane 1

System ten jest systemem wieloosobowym i na uwa­
gę zasługuje fakt, zresztą również aktualny i przy 
innych metodach, że czym więcej osób bierze udział 
w ocenie tym wyniki średnie są bardziej miarodajne 
i dokładniejsze.

Aby otrzymać ostateczną ocenę z indywidualnych 
wyników obliczamy:

1. Wskaźnik popytu, który otrzymujemy jako śred­
nią wartości liczbowych umieszczonych na skali he­
donicznej i podanej przez każdego badacza. Produkt 
który otrzymuje średnią ocenę 5,5'—7,5 będzie cieszył 
się popytem, natomiast ocena poniżej 5,0 mówi o nis­
kiej jego jakości.

2. Procent braku popytu, który oblicza się przez po­
łączenie wszystkich czterech ¡kategorii „niepożądane“ 
i obliczenie w procentach w stosunku do reszty wy­
ceny.

SYTUACJA NA ODCINKU 
ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

Oceny organoleptyczne w żywieniu zbiorowym są 
całkowicie zaniedbane, mimo że mają największą ra­
cję bytu. Można dyskutować o celowości szczegółowych 
badań organoleptycznych gotowych posiłków sporzą­
dzanych dokładnie według receptury, ale konieczność 
przeprowadzania podstawowych badań surowca nie 
nasuwa wątpliwości. Również analiza organoleptyczna 
jest nieodzowna przy zatwierdzaniu receptur nowych 
posiłków regionalnych, czy przerabianych Właściwy 
sposób oceny organoleptycznej staje się również ko­
nieczny i obowiązujący w świetle zarządzenia M ini­
stra Zdrowia i Handlu Wewnętrznego z dnia . 30.XI. 
1953 r. Podaje ono wyraźnie, że ¡produkt, który nie 
został w dniu produkcji rozprowadzony, może bye 
w odpowiednich warunkach przechowywany do dnia 
następnego, ale może być użyty ¡tylko dopiero po jego 
ocenie organoleptycznej. Zakłady gastronomiczne jed­
nak tego zagadnienia w odpowiedni sposób nie doce­
niają, idą na łatwizny. Dlatego też analizy organolep­
tyczne prowadzone bez żadnych zasad tylko na „nos 
i język“ nie posiadają wcale wartości. Objaw taki 
jest niepokojący i głęboko zakorzeniony, a znajduje 
odzwierciedlenie w programie nauki w  technikum 
gastronomicznym. Takie stanowisko znajduje również 
odbicie często w bardzo charakterystycznych, a wcale 
niepochlebnych (wypowiedziach konsumentów w książ­
kach życzeń i zażaleń.

Uważam, że:
1) szkolenie w  zakresie badań organoleptycznych 

jest konieczne dla wszystkich technologów gastrono­
micznych i musi znaleźć odpowiednik w programie 
nauki w szkołach gastronomicznych wszystkich ty­
pów;

2) sprawdzanie okresowe wrażliwości progowej i 
¡progu różnicy powinno stać się obowiązkiem dla 
wszystkich tych, którzy zajmują się oceną organolep­
tyczną;

3) ponieważ oceny organoleptyczne w większości 
wypadków wymagają dobrej pamięci, obowiązkiem 
jest kształcenie pamięci sensorycznej.

Konsument żąda od pracowników gastronomicznych, 
aby posiłek był smaczny, czyli odpowiadał jego wy­
maganiom co do zapachu, smaku i konsystencji. Dla­
tego też pracownicy przemysłu gastronomicznego mu­
szą umieć te wszystkie elementy ocenić, sklasyfiko­
wać i wyciągnąć z nioh odpowiednie wnioski. Wycią­
gane ¡właściwe wnioski powinny ulepszać z dnia na 
dzień usługi placówek żywienia zbiorowego.
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Nowa organizacja stołówek przyzakładowych w Czechosłowacji

W  OSTATNIM CZASIE na od­
cinku żywienia w stołów­

kach przyzakładowych wprowadzono 
szereg zasadniczych zarządzeń, które 
mają nie tylko duży -wpływ na orga­
nizację stołówek, ale przede wszyst­
kim olbrzymie znaczenie dla konsu­
mentów.*) Zarządzenia te są tej mia­
ry, że bez przesady można je uważać 
za wstęp do drugiego wielkiego eta­
pu rozwoju żywienia zbiorowego dla 
mas pracujących.

Spoglądając wstecz na dotychcza­
sowy rozwój stołówek w Czechosło­
wacji można stwierdzić, że w pierw­
szym etapie działalności wykonały 
one swoje zadania polegające na 
dostarczeniu pracującym ciepłego 
posiłku głównego (obiadu lub kola­
cji, ewentualnie obu tych posiłków), 
jak również innych posiłków wprost 
w zakładzie pracy. Potrawy sprze­
dawane są przy tym na takich wa­
runkach, że korzystać z nich mogą 
wszyscy pracujący. Obecnie liczba 
pracujących korzystających ze sto­
łówek przekracza 1 100 000 osób.

Szczególną uwagę poświęcono za­
gadnieniu rozbudowy i  wyposażenia 
stołówek, w  związku z czym mają 
one często lepsze warunki lokalowe, 
niż otwarte zakłady żywienia zbio­
rowego. Jednak dotychczasowa orga­
nizacja i metody pracy w stołówkach 
tylko niewielkiej ich liczbie mogą 
pozwolić obecnie na sprostanie no­
wym, wielkim zadaniom żywienia, 
których ważność szczególnie teraz 
wybitnie wzrasta. Masowy rozwój 
żywienia stołówkowego i podniesie­
nie się wymagań na tym odcinku 
ujawniło szereg niedociągnięć, które 
szybko muszą być usunięte, by ży­
wienie stołówkowe mogło się dalej 
pomyślnie rozwijać.

Na pierwszym miejscu jako po­
ważne niedociągnięcie należy wy­
mienić brak, albo mały wybór po­
traw oraz w wielu przypadkach 
niską ich jakość. W większości sto­
łówki gotują w ten sposób, aby przy­
prawianie potraw było jak najprost­
sze i nie wymagało zbyt wielu fa­
chowych wiadomości. Prowadzi to 
nieraz do niedostatecznego wyko­
rzystania surowców oraz obniżenia 
wartości odżywczej potraw. Mono- 
tonność i złe przygotowanie posiłków 
jest przyczyną niezadowolenia kon­
sumenta, a tym samym dyskredytuje 
żywienie stołówkowe w oczach pu­
bliczności.

Dalszym ważnym niedociągnięciem 
był sposób gospodarowania stołówek. 
Wiele z nich wykazywało straty, któ­
re zakłady pracy pokrywały różnymi 
nieprawnymi dotacjami i przez to 
naruszały niejednokrotnie wykona­
nie państwowego planu gospodar­
czego.

W stołówkach zakładowych nie 
zawsze kultura żywienia stoi na od­

*) V y ż iv a  L id u  n r  7—8 1955.

powiednim poziomie i  nie zawsze 
przestrzegane są przepisy higieny. 
Urządzenia sal jadalnych, nakrycie 
stołów, sposób wydawania i  podawa­
nia potraw, dobór naczyń i nakryć 
oraz czystość pozostawiają jeszcze 
wiele do życzenia. Przyczyna tych 
i  innych niedociągnięć tkw i przede 
wszystkim w rozbiciu organizacyj­
nym stołówek zakładowych, które 
dotychczas nie ‘podlegały jednolite­
mu kierownictwu, dalej w niskich 
kwalifikacjach zawodowych pracow­
ników, w braku przepisów zakłado­
wych dla pracy stołówek oraz w 
braku kontroli przez kompetentne 
organa zakładowe.

Zarządzenie Ministra Handlu We­
wnętrznego z dnia 16. VI. 1955 r. 
dotyczy usunięcia głównych niedo­
ciągnięć w żywieniu stołówkowym, 
a w  szczególności usunięcia przyczyn 
ich powstawania. Równocześnie ‘prze­
prowadza się reorganizację aparatu 
kierowniczego żywienia zbiorowego, 
która umożliwi wprowadzenie no­
wych zarządzeń w życie.

Jednym z tych podstawowych za­
rządzeń jest zobowiązanie wszystkich 
stołówek do przygotowywania do 
wyboru dwóch drugich dań na obiad 
i na kolację, przy czym jedno danie 
musi być bezmięsne. Stołówki, które 
już przed wejściem w życie powyż­
szego zarządzenia produkowały na 
obiad lub na kolację więcej niż 
dwa drugie dania do wyboru, winny 
wprowadzić jeszcze dalsze dania, tzw. 
dania wyborowe wyszczególnione na 
specjalnej karcie jadłospisowej. Za­
rządzenie kładzie nacisk na to, aby 
przy zestawianiu jadłospisu kierowa­
no się zasadami racjonalnego żywie­
nia i unikano zbyt częstego powta­
rzania się dań.
-Dla ułatwienia prawidłowego przy­

rządzania potraw i należytego gospo­
darowania artykułami spożywczymi 
Ministerstwo Handlu Wewnętrznego 
wydało zbiór materiałowych norm 
konsumpcyjnych dla dań zwyczaj­
nych i  dietetycznych podawanych w  
stołówkach. Normy te zostały opra­
cowane przez zespół pracowników 
Instytutu Badań Handlu Wewnętrz­
nego w departamencie żywienia zbio­
rowego przy współpracy przedstawi­
cieli służby zdrowia oraz na podsta­
wie doświadczeń uzyskanych przy 
wyrobie normowanych potraw w 
restauracjach, które produkuje się 
już od r. 1951.

W normach jest wyszczególniona 
ilość potrzebnego surowca, zasady 
postępowania przy obróbce poszcze­
gólnych produktów oraz waga goto­
wego wyrobu. Ilość jest podana w 
dwojakim dawkowaniu, a mianowi­
cie „A “ i „B“ . Zastosowanie norm 
prowadzi do podziału na kategorie 
stosownie do cen. Podział stołówek 
zakładowych i jadłodajni jest jedno­
lity  i  tak w kategorii I  konsument 
płaci za posiłek koron 3,60, w kat. 
I I  ‘koron 2,80, a w kat. I I I  koron 2,20.

Na dania zwykłe (niedietetyczne) 
przyrządzone według norm dla sto­
łówek i jadłodajni zakład udziela 
swym pracownikom zasiłku w wyso­
kości 1,40 koron, który odlicza się 
od opłaty za potrawę. Na dania wy­
borowe zakład zasiłku nie przewidu­
je. Ceny dań wyborowych są regu­
lowane według państwowego cennika 
detalicznego nr 71 „Potrawy i napo­
je w stołówkach i  jadłodajniach“ .

Zarządzenie to reguluje również 
zagadnienie wysokości poborów dla 
pracowników stołówek i jadłodajni, 
które w przyszłości będą ujęte w 
przepisy podobnie jak to ma miejsce 
w odniesieniu do pracowników o- 
twartego żywienia zbiorowego. Pra­
cownicy administracyjni stołówek i 
jadłodajni będą mieli regulowane 
pobory stosownie do okólnika M ini­
sterstwa Handlu Wewnętrznego z 
dnia 15, IX. 1954 r.

Dla usprawnienia organizacji pra­
cy w stołówkach i  jadłodajniach waż­
ne jest zarządzenie nr 96 o obowiąz­
kach kierownika, kucharza, maga­
zyniera i pozostałych pracowników. 
Obowiązki te ujęto w postaci szcze­
gółowego wykazu roboczego po­
szczególnych funkcji, których wypeł­
nianie prowadzi do celowej współ­
pracy wszystkich pracowników sto­
łówki.

Zarządzenie nie omawia dokładnie 
zagadnienia 'podniesienia kosztów 
związanych z lepszym przyrządza­
niem potraw, jak i zwiększeniem 
zużycia artykułów spożywczych, jed­
nakże kładzie nacisk na konieczność 
należytego gospodarowania produk­
tami. Na pokrycie kosztów związa­
nych z prowadzeniem stołówki skła­
dają się: opłaty konsumentów, za­
siłki zakładu pracy, dochody z pro­
wadzenia kantyn oraz pomocniczych 
gospodarstw i inne dochody. Zakład 
pracy powinien stołówce bezpłatnie 
dostarczyć 'pomieszczenia na salę ja­
dalną i  na kuchnię oraz ich wypo­
sażenie stosownie do zarządzenia: 
„Potrzebne wyposażenie maszynowe, 
urządzenia higieniczne i inne zakład 
uzupełni lub przeprowadzi na swój 
koszt ich generalny remont. Zakład 
udzieli bezpłatnie pomieszczenia na 
salę jadalną stołówki, opał, energię 
elektryczną, gaz, parę i  wodę oraz 
w koniecznym zakresie środki trans­
portowe wraz z materiałami pędny­
mi dla przewożenia zapasów i go­
towych posiłków na stanowiska 
pracy“ .

Zarządzenia organizacyjne w  ży­
wieniu zbiorowym w Czechosłowacji,
0 których już wspominaliśmy, mają 
na celu ujednolicenie kierownictwa
1 zastosowanie nowych form prowa­
dzenia stołówek zakładowych. Prze­
prowadzono reorganizację żywienia 
zbiorowego w systemie Ministerstwa 
Handlu Wewnętrznego i  ustalono za­
rząd główny restauracji i jadłodajni 
z siedzibą w Brnie, skasowano zarzą­
dy okręgowe podobnie jak przedsię­
biorstwa nadrzędne restauracji i 
samodzielne przedsiębiorstwa-zakła- 
dy. Nowa sieć przedsiębiorstw, któ­
rym podlegają restauracje i  jadłodaj-
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W Budapeszcie o- 
twarto wzorowo u- 
rządzoną piwiar­
nię pod nazwą 
„Royal Sorozó“. U 
góry kierownik pi­
wiarni „Royal“ ur- 
stawia dania na 
stole bufetowym— 
na pierwszym pla­
nie półmisek z ka­
napkami, głowa 
dzika i inne potra- 
wy-przy smaki; w 
kole — piwiarnia 
„Royal“ z bogato 
wyposażonym bu­
fetem; na dole — 
kuchnia w hotelu 
robotniczym kom­
binatu im. Matya- 
sa Rakoszego w 

Csepel.

nie, ma stopniowo, począwszy od 1. 
X. br. przejmować prowadzenie sto­
łówek zakładowych.

Obowiązki zakładu pracy w  sto­
sunku do stołówek zakładowych nie 
zostały ujęte w  tym zarządzeniu, 
natomiast w każdym pojedynczym 
przypadku zakład pracy ma sporzą­
dzić umowę z właściwym przedsię­
biorstwem handlu państwowego lub 
spółdzielczego, które przejęło prowa­
dzenie stołówki.

Wszystkie te zarządzenia były sta­
rannie przygotowane i  obecnie wszę­
dzie już stwarza się warunki dla ich 
jak najszybszego wprowadzenia w 
życie. Jednym z najważniejszych 
warunków jest podniesienie facho­
wości i należyte uświadomienie 
wszystkich pracowników stołówek. 
Dlatego na szeroką skalę będą or­
ganizowane kursy dla kierowników 
jadłodajni, kucharzy i  pozostałych 
pracowników, a do programów nau­
czania w  średnich szkołach zawodo­
wych żywienia zbiorowego zostanie 
wprowadzona nauka o żywieniu w 
stołówkach pracowniczych.

Pomocny w podnoszeniu na wyższy 
poziom pracy w  stołówkach jest pod­
ręcznik pt. „Żywienie w stołówkach 
zakładowych“ , opracowany przez pra­
cowników Instytutu do Badań Han­
dlu Wewnętrznego, a wydany przez 
Wydawnictwo ROH w Pradze. Książ­

ka ta zawiera wielką ilość norm dla 
potraw stołówkowych z wyliczeniem 
cen jednostkowych artykułów spo­
żywczych i gotowych potraw, z wy­
mienioną wartością odżywczą każdej 
potrawy. Zawiera Ona również roz­
działy o prawidłowym żywieniu, hi­
gienie żywienia, o postępie techno­
logicznym w przyrządzaniu potraw, 
wzory odpowiedniego doboru potraw 
i  wzory jadłospisów na blisko 24 ty­
godnie w  okresie lata, jesieni, zimy 
i wiosny. Wraz z normami wydanymi 
przez Ministerstwo Handlu Wew­
nętrznego podręcznik ten daje ma­

jak  rozpoznać
Największym ze zwierząt dzi­

kich, na które poluje się jest j e- 
1 e ń. Mięso jelenia i łani można 
dusić i piec tylko w  granicach wie­
ku do 3 lat. Mięso młodego roga­
cza uważane jest za przysmak.

Wiek jeleni można określić nie 
tylko z wagi, ale również z uzębie­
nia i skóry. Gdy przecina się skórę 
■na karku, a mięso jest cienkie i 
niebieskawe, mamy dó czynienia ze 
zwierzęciem młodym. U starych jest 
ono białe i grube. Kopyta zwierząt 
starych są szerokie na całą dłoń, 
zwierzęta młode mają kopyta sze­
rokości 3—4 palców. Najlepiej jed-

teriał, który pracownicy żywienia 
zakładowego będą mogli wykorzystać 
przy pełnieniu swych ważnych obo­
wiązków.

Nowa forma prowadzenia stołówek 
podkreśla wybitne znaczenie, jakie 
żywienie pracujących w  stołówkach 
przyzakładowych ma dla zabezpie­
czenia systematycznego wzrostu po­
ziomu żywienia ogółu mieszkańców. 
Dlatego dążeniem stołówek winno 
być osiągnięcie takiego stopnia do­
skonałości, jakiego się od nich słusz­
nie wymaga

(msk)

jakość dziczyzny
nak można rozpoznać wiek za po­
mocą oceny uzębienia. U nowona­
rodzonych zwierząt w szczęce dolnej 
znajduje się z reguły osiem sieka­
czy i trzy zęby trzonowe, po każdej 

. stronie. Między 8 a 10 miesiącem 
życia zjawia się czwarty ząb trzo­
nowy.. Jeleń półtoraroczny ma pięć 
zębów trzonowych, zaś dwuletnie 
zwierzęta posiadają ich sześć po każ­
dej stronie.

Waga d a n i e l a  jest mniejsza 
niż jelenia. Nadaje się on lepiej 
do spożycia, gdyż posiada mięso de­
likatniejsze i  bardziej kruche. Jed­
nakże i  w  przypadku daniela nale-
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ży zwracać uwagę na wiek, który 
rozpoznaje się po ilości zębów trzo 
nowych. Już w 7 miesiącu życia 
daniel ma cztery zęby trzonowe, po 
roku dostaje piąty, zaś zwierzę pół­
toraroczne posiada ich sześć.

D z i k ,  albo dzika Świnia ma 
mięso najsmaczniejsze ja-ko warch­
lak. Uzębienie warchlaków tuż po 
urodzeniu charakteryzuje się tylko 
siekaczami. W ciągu 3 do 4 mie­
sięcy życia rozwija się u nich cał­
kowicie uzębienie mleczne. Czwar­
ty ząb trzonowy zjawia się w  5 lub 
6 miesiącu, piąty ząb trzonowy w 
10 lub 11 miesiącu, szósty w trze­
cim kwartale życia. Warchlaki rów­
nocześnie oznaczają się bardzo cien­
kim i kłami. Skóra ich jest począt­
kowo jasna i delikatna, później po­
dłużni» prążkowana, a z biegiem 
czasu ciemna i twarda. Zwierzęta 
ciężkie, o dużej wadze mają smak 
ostry. Przy obróbce mięsa z dzikich 
świń należy szczególną uwagę zwró­
cić na badanie lekarskie przeciw 
trychinozie.

S a r n a  posiada mięso wysoko- 
wairtościowe. Pierś i ćwiartka zali-

Zadaniem stołówek jest dostarczyć 
ludziom pracy pełnowartościowego 
pożywienia. Dlatego też w  każdej 
porze roku, a także w zimie nale­
ży dbać o to, ażeby dodatki jarzy­
nowe znajdowały się na stole. Dla 
wypełnienia tego zadania stołówki 
muszą dbać, aby odpowiednie iloś­
ci jarzyn były zabezpieczone i przy­
gotowane na miesiące zimowe.

Chcąc zmniejszyć do minimum 
straty przy składowaniu jarzyn, na­
leży je starannie magazynować. Do 
magazynowania należy używać ja­
rzyn pierwszej jakości i  nie uszko­
dzonych. W rysach bowiem i  szcze­
linach jarzyn sadowią się bakterie 
i pleśnie, powodując szybkie ich 
psucie się. Dlatego też jarzyny do 
magazynowania muszą być staran­
nie przebrane. Strata czasu przy 
starannym segregowaniu jest sowi­
cie wynagrodzona przez odpowied­
nio małe straty w magazynowanych 
jarzynach.

Jarzyny łatwo psujące się nie 
nadają się do magazynowania. Zwy­
kle magazynuje się: kapustę czer­
woną, białą i włoską, buraki, mar­
chew, kalarepę, pietruszkę, czerwo­
ne buraki, selery, rzodkiew i ce­
bulę. Jarzyny te na ogół przecho­
wujemy w skrzyniach, w pomiesz­
czeniach doskonale przewietrzonych, 
w równomiernej temperaturze wa­
hającej się od plus 4 st. do plus 
5 st. C. Znaczne wahania tempera­
tury wpływają bardzo niekorzyst-. 
nie na przechowywane jarzyny. Po­
mieszczenia przed zmagazynowa­
niem w  nich jarzyn muszą być 
gruntownie wyczyszczone, zdezyn­
fekowane i wybielone.

Na trwałość przechowywanych ja­
rzyn wpływa również właściwy czas 
ich zbioru. Zbiór powinien odbywać 
się możliwie przy suchej, słonecz­
nej pogodzie. Jarzyny, które za-

cza się do średniej klasy mięsa, zaś 
polędwica i udziec stanowią najlep­
sze jego części. Wiek zwierzyny po­
znajemy według uzębienia. I  tak do 
3 roku życia wszystkie zęby trzo­
nowe są zaostrzone. W następnych 
latach ulegają starciu.

Z a j ą c  jest najbardziej rozpo­
wszechniony wśród zwierząt dzikich. 
Szczególnie dobrze rozwijają się za­
jące jesienią. Waga ich dochodzi do 
7 funtów. Zające leśne, dzięki po­
żywieniu bardziej obfitemu, są 
większe niż zające żyjące w polach. 
Mięso samca jest bardziej cenione 
niż samicy. Młode zajączki 3-mie- 
sięczne charakteryzują się tym, że 
pomiędzy uszami mają białe owło­
sienie, a kiedy pociąga się je za 
uszy, między nim i tworzy się fałd 
skóry. U zajęcy młodych skóra da­
je się łatwo zdjąć, szczęki, żebra i 
nogi złamać. Wiek zająca rozpozna­
jemy po stanie jego stawów. U mło­
dych zajęcy są one chrzęstne, mięk­
kie i  białe, U starych twarde i czer­
wonawe.

(Z  N euze itliche  G aststä tte)

mierzamy magazynować, powinny 
być dojrzałe, ale nie przejrzałe. 
Przy kapuście głowiastej liście nie 
powinny odstawać od głąbu, gdyż 
ułatwia to wnikanie szkodników. 
Przed magazynowaniem jarzyny na­
leży oczyścić. Przy magazynowaniu 
rzodkwi, kalarepy, pasternaku, na­
leży usunąć liście. Cebulę przecho­
wuje się najlepiej wysuszoną, wie­
szając ją w  workach lub siatkach.

Stan samych jarzyn, jak również 
temperatura pomieszczenia muszą 
być często kontrolowane. Jarzyny 
nadgniłe, albo spleśniałe trzeba na­
tychmiast usuwać.

(Z  N eu ze itlich e  G aststätte)

OS T A T N IE  dw a zeszyty „H a n d lu  W e­
w n ę trzn e g o " (N r 3 i  4) w  n ieznacz­

n e j t y lk o  ezęścd pośw ięcone są zagad­
n ie n io m  ż y w ie n ia  zb io row ego. W  Nir 3 
n ie  m a iani jednego  a r ty k u łu  zw iąza ­
nego z -p rob lem atyką  ż y w ie n ia  zb io ro ­
w ego, jeś-ld n ie  l ic z y ć  n o ta tk i o  In s ty ­
tu c ie  W yżyw ie n ia  w  N R D , k tó ra  dość 
szczegółowo p rzedstaw ia  o rgan iza c ję  i  
zakres p ra c y  tego In s ty tu tu .  W  N r  4 
z n a jd u je m y  2 a r ty k u ły  z in te resu ją cego  
nas zakresu, z  k tó ry c h  zw łaszcza a r ­
ty k u ł  -Ew eliny G rz yb o w sk ie j, o m a w ia ­
ją c y  zagadnien ia  n o rm o w a n ia  p racy  w  
zakładach ż y w ie n ia  zb io row ego , je s t 
po ży tecznym  p rz y c z y n k ie m  m ogącym  
okazać p ra w d z iw ą  pom oc p ra k ty k o m  w  
o rgan izo w an iu  p ra c y  pe rsone lu  ty c h  
zak ładów . P okazu je  on m ia n o w ic ie , w  
ja k i sposób p ra w id ło w e , o p a rte  na 
w sp ó łczyn n ika ch  p racoch ło nno śc i o p ra ­
cow an ie  n o rm  p ra c y  ipetrsonelu ku ch e n ­
nego m oże p rzyczyn ić  się do -wzboga-

Przyrząd do oszczędzania 
tłuszczu

Pomimo -najbardziej uważnego ob­
chodzenia się z tłuszczem, duża je­
go ilość ulega zniszczeniu. Mianowi­
cie po każdorazowym przyrządzaniu 
potrawy na patelni pozostaje resz­
ta tłuszczu, która, jeżeli patelnia jest 
na ogniu ulega spaleniu, albo- znisz­
czeniu. Ażeby uniknąć tego rodza­
ju strat Erna Hörig skonstruowała 
przyrząd, który z jednej strony po­
zwala zaoszczędzić tłuszcz, jaki po­
zostaje na patelni 'po smażeniu, z 
drugiej strony — jest miejscem, 
gdzie stawia się patelnie do dalsze­
go użytku.

Przyrząd ten można sporządzić 
sposobem gospodarczym. Składa się 
on z rynienki blaszanej z przegro­
dami, do której wkłada się gorące 
patelnie. Tłuszcz z patelni spływa 
do rynienki i tam zastyga.

W dużych przedsiębiorstwach ga­
stronomicznych tego rodzaju urzą­
dzenie przynosi oszczędność do 50 
-kg tłuszczu rocznie. W małych za­
kładach oszczędność ta wynosi prze­
ciętnie 1 kg miesięcznie.

(Z  N eu ze itlich e  G aststä tte )

cen ią a so rtym e n tu  podaw anych w  ja d ło ­
d a jn ia ch  p o s iłkó w  oraz do uireguloiwa- 
n ia  tnudnego p ro b le m u  w ysokości w y ­
nagrodzen ia  p ra co w n ikó w .

W  ¡zeszycie ty m  o p u b lik o w a n y  zosta ł 
-również ¡a rty k u ł H e n ry k a  K om ita iu 'a  
p i.  „U w a g i w  sp raw ie  postępu te c h ­
n icznego i  ro z w o ju  gospoda rk i w  za k re ­
sie ż y w ie n ia  zb io ro w e g o ". Z  w ię kszo ­
ścią p o s tu la tó w  a u to ra  m ożna zgodzić 
się bez zastrzeżeń. Z a w ie ra ją  one s łu ­
szne s tw ie rd ze n ia  i w skazu ją  p ra w id ło ­
w ą  dirogę d o  usp ra w n ie n ia  p ra cy  apa­
ra tu  ży w ie n ia  zb io row ego . Jedno ty lk o  
s tw ie rd ze n ie  m oże nasunąć pew ne w ą t­
p liw o śc i. W yd a je  się, że a u to r n ie  do­
cenia znaczenia  bodźców  m a te ria ln y c h  
d la  u sp ra w n ie n ia  p ra cy  za k ła d ó w  ż y ­
w ie n ia  zb io row ego. K ilk a k ro tn ie  wspo­
m in a  on o n ie o d p o w ie d n im  s tosu nku  
obs ług i zak ład ów  do kon sum en tów , w i­
dząc p rzyczynę  tego s tan u  w y łą czn ie  
w  n iedosta teczne j p ra cy  u św la d a m ia ją -

I w zimie chcemy jeść jarzyny
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ce j i  p o lity c z n e j. N ie  n e g u je m y  ¡ko­
n iecznośc i . pog łęb ien ia  p racy  w y  cho­
w aw cze j w  stosunku do pe rsone lu  za­
k ła d ó w  gastron om  i czny ch , k tó ra  po­
w in n a  pom óc w  po dn ies ie n iu  poziom u 
ideo log icznego ¡kadr, a  za tem  .p rzyczy­
n ić  się do lepszego z ro zum ien ia  przez 
n ie  sw ych  ob ow iązków  wobec spo łe­
czeństw a soc ja lis tycznego . Sama je d ­
nakże ty lk o  a kc ja  w ychow a w cza  n ie  
może p rzyn ieść  w  p e łn i zad ow a la jących  
re zu lta tó w . N ie  może też w ie le  pom óc 
p ropon ow an e  przez a u to ra  _ us ta len ie  
h a rm o n o g ra m u  w y m ia n y  p ra c o w n ik ó w  
zgodn ie  z  p rzeprow adzoną  w  zakładach 
oceną p ra c o w n ik ó w  pod w zględem  ic h  
p rzyda tn ośc i.

W szystko  to  są p ó łś ro d k i, k tó re  m a ją  
w p ra w d z ie  znaczenie, ale n ie  d e cyd u ją ­
ce. N a jw a żn ie jszym  bo w ie m  w a ru n k ie m  
u sp raw n ie n ia  p ra c y  pe rsone lu  ob s łu g i 
w  zak ładach  ga s tron om icznych  Jesit 
w p ro w adze n ie  tak iego  system u płac, 
k tó r y  b y  s tw a rz a ł dostateczne bodźce 
m a te ria ln e  d la  p ra co w n ikó w  w  k ie ru n ­
k u  w yka za n ia  w iększe j s ta ranności i 
zw iększen ia  w yd a jn o śc i p racy . D opó k i 
bodźce ta k ie  n ie  zostaną s tw orzone, do­
p ó ty  obsługa w  lo k a la c h  ga s tron om icz­
n y c h  lekcew a żyć  będzie konsum en tów  
n ie  zam aw ia jąoch  kosztow nych  p o tra w  
lufo a lko h o lu  o raz  zdarzać s ię  będą 
w y p a d k i n a dużyć  1 k ra d z ie ży . T rzeba 
przyznać, że zagadn ien ie  to  n ie  je s t 
Łaitwe, je d n a k  od  a r ty k u łu  a n a liz u ją ­
cego ca ło ksz ta łt e k o n o m ik i żyw ie n ia  
zb io row eg o  m ia ło  się p raw o  oczek iw ać 
choc iażby p ró b y  je g o  rozw iązan ia .

„.H andel W e w n ę trzn y “  w ie le  uw ag i 
poświęca ocenie  uka zu ją cych  się pozy­
c j i  w yd a w n ic z y c h . W  o b yd w ó ch  om a­
w ia n y c h  zeszytach z n a jd u je m y  3 (re­
cenzje  ks iążek z d z ie d z in y  żyw ie n ia  
zb io row ego . W n ik liw ą  re cenz ję  ¡książki 
St. S ta li o  a n a liz ie  dz ia ła lnośc i z a k ła ­
dó w  ż y w ie n ia  zb io row eg o  op racow a ł R. 
G ło w a ck i. R ecenzent z a ją ł s tanow isko  
w  s tosu nku  d o  .szeregu s fo rm u ło w a ń  
a u to ra  i  o c e n ił je j  p rzyda tność d la  c zy ­
te ln ik a  po d k re ś la ją c  ¡popełn ione przez 
a u to ra  b łędy, a zarazem dobre s tro n y  
p racy .

N łe  m ożna tego pow iedz ieć  o  pozo­
s ta ły c h  2 re cenz jach , zw łaszcza o ¡re­
c e n z ji Z . P io tro w sk ie go , k tó r y  o m a w ia ­
ją c  ks ią żkę  W ró b le w sk iego  1 Kuircyusza 
o o rg a n iz a c ji o d dz ia łów  zaopatrzen ia  
robotn iczego, d a ł rozszerzoną n o ta tkę  
b ib lio g ra f ic z n ą . Poza podan iem  tre śc i 
k s ią żk i n ic  w ięce j ¡recenzja n ie  za­
w ie ra .

Jeś li ju ż  m ow a o celow ości zam iesz­
czan ia  szeregu ¡a rty ku łó w  przez re d a k ­
c ję  „H a n d lu  W ew nę trzneg o ", to  w y p a ­
da s tw ie rd z ić , że re d a kc ja  s tra c iła  z po ­
la  w idzen ia  sw ó j zasadniczy cel, w y -  
łusaczony w  og łoszonym  p ro g ra m ie  cza­
sopism a. V / n ieznacznym  bow iem  ty lk o  
s to p n iu  w iąże  .ona zagadn ien ia  n a u k i 
z ¡p ra k tyką  h a n d lu  1 ż y w ie n ia  z b io ro ­
wego, a w ie le  a r ty k u łó w  .stanow i w ła ­
śc iw ie  zup e łn ie  od e iw a n e  od p ra k ty k i 
zak ładów , ¡prace teo re tyczn e .

W yd a je  się, że „H a n d e l W e w n ę trzn y “  
p o w in ie n  szerzej sięgnąć do te renu , do 
p o te n c ja ln y c h  a u to ró w  z za k ła d ó w  ¡pra­
cy, k tó rz y  z  ¡pewnością m o g lib y  w n ieść 
do czasopisma w ie le  now ego, je ś li cho­
dz i o  (konkre tne  dośw iadczan ia . W zbo­
g a c iło b y  to  n ie w ą tp liw ie  p ro b le m a ty k ę  
czasopisma i  u c z y n iło b y  z n iego lepsze 
na rzędz ie  ksz ta łcen ia  d doskona len ia  
k w a l i f ik a c j i  k a d r h a nd lu  1 żyw ie n ia  
zb iorow ego.

S. F.

R ozliczen ie  z ty tu łu  podaw an ia  p rz y ­
p ra w y . Dep. Ż yw . Z b ió r. M H W  pism em  
z 20.V.'1955 r. s tw ie rd z ił, że zda rza ją  się 
p rz y p a d k i p o b ie ra n ia  przez k e ln e ró w  
od kon sum en tów  d o w o ln ych  o p ła t za 
k o rzys ta n ie  z ta k ic h  p rz y p ra w  ja k  
p iep rz  z io ło w y , p a p ryka , m uszta rda , 
chrzan, ocet i tp .  K o n su m e n t n ie  p o w i­
n ie n  być  z tego ty tu łu  obciążony. K o ­
sz ty  zużycia  p rz y p ra w  p o w in n y  b yć  
w liczo n e  w  c ięża r kosz tó w  danego za­
k ła d u , a ku c h n ia  raz w  m ies iącu  m usi 
się w y lic z y ć  z Ich  u życ ia  w ed łu g  us ta ­
lo n y c h  no rm .

(Na ka ż d y m  s to lik u  po w in n a  zna jdow ać 
się sól w  k ry ty c h  saln iczlkach. P iep rz  
z io ło w y , m a je ra n e k , p a p rykę , ocet, 
m aggl w  p ły n ie , m usztardę  i  ch rzan  
na leży  podaw ać n,a żądanie konsum en­
ta. W zm ianka  o  podaw an iu  p rz y p ra w  
na życzenie konsum en ta  po w in n a  z n a j­
dować się w  jad ło sp is ie .

Sprzedaż l ik ie ró w  w  k a w ia rn ia c h . M i­
n is te r  H a n d lu  W ew n. w y d a ł zarządze­
n ie  N r  91 z 21.IV .1955 r. w  sp raw ie  
sprzedaży l ik ie ró w  w  k a w ia rn ia c h . Z a ­
rządzen ie  zezw ala na sprzedaż w  k a ­
w ia rn ia c h  na k ie lis z k i l ik ie ró w  w y m ie ­
n io n y c h  w  spisie p rz y  zarządzen iu . Spis 
p o w in ie n  być  um ieszczony w  k a w ia rn i 
na  w id o czn ym  m ie jsou . N a to m ias t za­
b ro n io n a  je s t sprzedaż w  k a w ia rn ia c h  
n a p o jó w  a lko h o lo w ych , ja k  ró w n ie ż  l i ­
k ie ró w  w  na czyn iach  z a m k n ię tych  oraz 
sprzedaż l ik ie ró w  w  na czyn iach  o tw a r­
ty c h  o po je m no śc i w iększe j n iż  5 cm.

P rze jęc ie  o b ro tu  paszam i tre ś c iw y m i 
przez CRS. A gen dy  zw iązane z o rg a n i­
zac ją  o b ro tu  paszam i tre ś c iw y m i p rze ­
ją ł  od M in is te rs tw a  S kupu , OSR — Za­
rz ą d  H a n d lu  Paszam i, a p rzy  w o je ­
w ó d zk ich  ’ zw iązkach GS — za k ła d y  
h a n d lu  paszam i. R ów nocześnie w sze lk ie  
sp raw y dotyczące pasz o b ję tośc iow ych  
zosta ły  p rzekazane CRS — Z a rząd ow i 
K o n tra k ta c ji  i  S kupu . _ P rzy  za o p a try ­
w a n iu  się w  pasze tre śc iw e  o b ję tośc io ­
w e  ob o w ią zu ją  nada l w szys tk ie  d o ty c h ­
czasowe zarządzenia.

N ie  w o ln o  św in io m  zadawać k a rm y  
s fe rm en tow ane j. P rzeprow adzone k o n ­
tro le  s tw ie rd za ją , że w  n ie k tó ry c h  tu -  
czam iaoh  zadaje  s ię ś w in io m  ka rm ę  
odpadkow ą s fe rm en tow aną , co może 
b yć  p rzyczyn ą  zachorow ań, a naw e t 
padnięć św iń . Z  ty c h  w zg lęd ów  na leży 
przestrzegać w łaśc iw ego  so rtow an ia  o d ­
padków . D o tyczy  to zwłaszcza chleba, 
k tó r y  szybko  zakwasza ka rm ę . Zwiraca 
się uw agę na s ta rann e  m yc ie  naczyń, 
przeznaczonych do grom adzen ia  odpad­
k ó w  oraz na codzienne s k ru p u la tn e  o- 
czyszczanie fcoiryt z pozosta łe j ka rm y .

P rze jm o w a n ie  s to łó w e k  w  a d m in is tra ­
c ję  spó łd z ie ln i. Z d a rza ją  się w y p a d k i, 
że spó łd z ie ln ie  o raz za k ła d y  s to łów ek 
i  b u fe tó w  o d m a w ia ją  p rze ję c ia  s to łó ­
w e k  od zak ład ów  p ra cy . W  zw ią zku  
z ty m  Dep. Ż yw . Z b ió r. M H W  pism em  
z 27 .rv .195 5  r .  w y ja ś n ił,  że p rz y jm o w a ­
n ie  w  a d m in is tra c ję  za rów no  no w o - 
u riuehom lonych , ja k  i  p row adzo nych  
s to łó w e k  przez za k ła d y  p ra cy  w e  w ła ­
snym  zakres ie  n ie  w ym aga  zgody m i­
n is te rs tw a .

Sprzedaż d o da tkó w  u zu p e łn ia ją cych .
M in is te r  H a n d lu  W ew n. w y d a ł zarzą­

dzenie N r  69 z 30.I I I . 1955 r. w  sp raw ie  
fo rm y  sprzedaży d o da tkó w  u zu p e łn ia ­
ją c y c h  w  zakładach ga s tronom icznych  
I I  1 I I I  k a t. D o d a tk i u zu pe łn ia ją ce  do 
pods taw ow ych  p o tra w , dań g łó w n ych  
o raz zu p  m ogą b yć  w  ja d ło sp is ie  w y ­
cenione łączn ie  z p o d s ta w o w ym i ¡po­
tra w a m i i zupam i pod  w a ru n k ie m , że 
cena ty c h  d o da tkó w  n ie  p rze k ro czy  
50%. ceny po dstaw ow e j p o tra w y , w zg lę ­
d n ie  zupy. R estaurac je  I I  k a t. i  gospo­
d y  lu d o w e  H  k a t. p o w in n y  m ieć od 
godz. 12 do zam kn ięc ia  za k ła d u  co n a j­
m n ie j 2 o d m ia n y  dań d ru g ic h  i zup  z 
do d a tka m i, w  ty m  sam ym  czasie re ­
s ta u ra c je  i i i  k a t. , b a ry  I I  i  I I I  k a t. , 
ja d ło d a jn ie  I I  i  IH  k a t., gospody lu d o ­
we H I  k a t. p o w in n y  dysponow ać 2 da­
n ia m i d ru g im i, k tó ry c h  cena łączn ie  z 
d o d a tka m i n ie  może p rze k ro czyć  6 zł. 
Z a m ów ion e  i  w liczone  do ra c h u n k u  
kon sum en ta  w ię ce j ja k  2 d o d a tk i u zu ­
p e łn ia ją ce  prócz sosów muszą b yć  po ­
daw ane w  od dz ie ln ych  p o rc jo n e rka e h  
lu b  na ta le rzyka ch .

W ycena a r ty k u łó w  spożyw czych w  
stan ie na dpsu tym . A r ty k u ły  spożyw cze 
(surow ce) w  s tan ie  n a d p su tym  często 
¡przekazyw ane są d la  tu czu  p o  eemafch 
d e ta liczn ych  (e w id e n cy jn ych ) o d p o w ia ­
d a ją cych  io h  w a rto śc i p ie rw o tn e j. Z 
u w ag i na to , że ceny te  n ie  o d p o w ia ­
da ją  Is to tn e j w a rto śc i p rzekazyw an ych  
d la  tu czu  a r ty k u łó w  spożyw czych , m u ­
szą b y ć  one o d p o w ie d n io  obniżone. 
K ażda  ¡partia  na dpsu tych  a r ty k u łó w ^  
spo żyw czych  d la  tuczu  po w in na  być  
p rzed w y s y łk ą  do tu c z a m i k o m is y jn ie  
sk łada na  i  w yce n ia n a  w e d łu g  w a rto śc i 
rze czyw is te j (szacunkow e j).

A n u lo w a n ie  re ce p tu r. D e p a rta m e n t ż y ­
w ie n ia  Z b io row e go  M H W  a n u lo w a ł na ­
s tępu jące  ¡receptury :

N a podstaw ow e p o tra w y  z m ięsa  ¡kon­
serw ow ego w yd a n e  ¡przy p iśm ie  o k ó l­
n y m  N r  84 z 2.X . 1952 r. w  sp ra w ie  
¡w prow adzenia re c e p tu r p o tra w  i  napo­
jó w  o raz  ¡p lanowania p ro d u k c ji w  za­
k ła d a ch  gastron om icznych , t j .  g rupa  V  
— K o n se rw y  m ięsne o d  N r  m  — V-1 
do m-V-27. O bo w ią zu ją  je d y n ie  ¡recep­
tu r y  na p o tra w y  z m ięsa konserw ow e­
go w yd a n e  zarządzen iem  N r  2C0 M in . 
H a n d lu  W ew n. z 2.VII.1954 r. (Ziasadni- 
cze re c e p tu ry  gastronom iczne, zeszyt 
I I ) ;

na  k ie łbasę  na gorąco N ir m -I-25 i  na 
s e rd e lk i lu b  p a ró w k i N r  m -I-24 w yd a n e  
p rz y  p iśm ie  o k ó ln y m  N r  62 z  12.X I.  
1953 r . ,  w  m ie jsce  k tó ry c h  ob o w ią zu ją  
re ce p tu ry  w ydan e  zarządzen iem  N r  209 
z 2.V I .1954 r .

O p ła ty  za badan ia  i  a n a ii/y  la b o ra to ­
ry jn e , w y k o n y w a n e  przez in sp e kc ję  
zbożow ą na z lecen ie  przedsiębio,nstw 
ga s tronom icznych , zos ta ły  usta lone za­
rządzen iem  P rzew odniczącego P K P G  
N r  51 z  5.IV .¡1955 r .  Zarządzen ie  to  o g ło ­
szono w  B iu le ty n ie  P K P G  N r  10.

C eny ja j  p rz y  zaku p ie  zde cen tra lizo ­
w a n ym . D e cyz ją  P ańs tw o w e j K o m is ji 
Cen z a k ła d y  gastronom iczne p rz y  za­
k u p ie  zd e ce n tra lizo w a n ym  ja j  m ogą aż 
do o d w o ła n ia  p łac ić  za sz tukę  cenę n ie  
wyższą n iż  1,05 zl.
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P  OŻYWIENIE pierwszych Rzymian 
*  było niezwykle proste i niemal 

wyłącznie roślinne. Podstawowym po­
karmem był chleb z serem lub z owo­
cami, który wypiekała niemal każda 
rodzina. Żołnierzy żywiona przeważnie, 
soczewicą. Fasolę gotowano wówczas 
w strączkach. Jako omasta służył sma­
lec wieprzowy. Tak masła, jak i  oliwy 
pierwotna kuchnia rzymska nie znała w ogóle.

Na śniadanie u Rzymian składały się chleb, miód, 
mleko krów, które niedawno się. ocieliły, jaja, oliwki, 
winogrona, ser i wino. Wino mieszano z wodą — na 
dwie części wina dolewano jedną część wody. Obiad 
w okresie późniejszym zaczęto jadać w godzinach 
wieczornych, natomiast w  południe spożywano drugie 
śniadanie złożone z wędlin, mięsa, ryb i owoców.

Obiad rzymski składał się z przystawek, właściwego 
obiadu kilkudaniowego oraz wetów, czyli deserów. 
Przystawką były zimne potrawy zaostrzające apetyt, 
jak jaja, sałaty, ryby. Przystawkę poprzedzało wino 
z miodem.

Rzymianie dostosowywali swoje pożywienie do pór 
roku. W zimne jedli przede wszystkim chleb i rośliny 
strączkowe, w lecie przeważnie jarzyny, zwłaszcza ka­
pustę. Należy zaznaczyć, że kapustę Rzymianie jadali 
we wszystkich odmianach, na różny sposób przyrzą­
dzoną. Znali nawet kapustę kiszoną. W ogóle kapusta 
i wino w  Rzymie były przez wieki uniwersalnym 
środkiem na wszystkie choroby.

W początkach swej historii Rzymianie w zasadzie 
odżywiali się potrawami jarskimi, jakkolwiek już 
wtedy nie gardzili mięsem. Kawałek mięsa spożywali 
z zacierkami grochowymi czy orkiszowymi^ za który­
mi przepadali. Również za papkę z roślin strączko­
wych, zwaną puls wiele oddaliby. Gęstą zaś papkę ku­
kurydzianą (mamałygę), będącą przysmakiem rzym­
skim, jeszcze do dnia dzisiejszego uważa się za włoską 
potrawę narodową.

Wzrost bogactwa, ustawiczne powiększanie się impe­
rium rzymskiego, powoduje, że Rzymianie coraz chęt­
niej jadają mięso. I znowu chleb i jarzyny stają się 
strawą ludzi' ubogich.

Rzymianie z biegiem czasu nabierają mistrzostwa 
w przyrządzaniu potraw mięsnych, głównie wieprzo­
wych. Oni to pierwsi poznali się na zaletach mięsa 
świniny, głowy i wątroby świńskiej. Pliniusz — uczo­
ny rzymski twierdzi, że za jego czasów kucharze 
znali 50 sposobów przyrządzania potraw z wieprzo­
winy. Podczas wielkich biesiad podawano wieprza 
w całości. Jego wnętrze wypełniano różnego rodzaju 
kiełbasami, jarzynami i  drobiem. Podczas świąt, a tak­
że na uroczystościach rodzinnych częstowano mięsem, 
przede wszystkim wieprzowiną.

Kiełbaśnicy rzymscy wyrabiali wiele gatunków k ie ł­
bas o różnych smakach, a więc: delikatne, pikantne, 
cielęce, wieprzowe, wreszcie z drobiu. Zasłużoną sławą 
cieszyły się małe kiełbaski rozwożone na wózkach 
zwanych fajerkami, ¡po najruchliwszych ulicach miast. 
Znano również specjalne rodzaje szynek i ‘ wędzonek. 
Bardzo poszukiwana była szynka importowana 
z Belgii.

Równocześnie, Rzymianie doprowadzili do niebywa­
łego rozwoju sztukę tuczenia drobiu i  ptactwa dzikie­
go. Obok drobiu jedli też wiele ryb, chociaż w zasa­
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dzie uważali je za pożywienie biedoty,' 
Zamożniejsi jadali ryby zwane mure­
nami, specjalnie hodowane w sadzaw­
kach i tuczone mięsem niewolników, z 
kształtu przypominające węże. Z wą­
troby muren kucharze rzymscy przy­
rządzali tysiące przysmaków.

Ulubioną potrawą Rzymian była ga- 
zuna—gatunek makreli, której wnętrz­

ności poddano fermentacji, następnie przecedzone przez 
gęste sito dawały wspaniałą w smaku pastę. Dokład­
ny sposób fermentacji pasty z gazuny nie jest znany 
dzisiaj, mimo że jeszcze w Ita lii istniały liczne ośrod­
ki nadmorskie produkujące szereg odmian tej pasty, 
nawet eksportujące ją za granicę.

Ostrygi, homary i raki podawali Rzymianie na przy­
stawkę. Z czasem ozdabiano ostrygami wykwintniejsze 
potrawy na przykład specjał, który przygotowywano 
z 3 gatunków ryb gotowanych razem w winie.

Kuchnia w  gospodarstwie zamożniejszego Rzymiani­
na zajmowała poczesne miejsce. Nad kuchnią czuwał 
kuchmistrz, który miał do dyspozycji sztab ¡pomocni­
ków. Jego zadaniem było jedynie wydawanie zarzą­
dzeń. Parobek przygotowywał wodę i  rozniecał ogień. 
Zakupów dokonywał odpowiedni niewolnik znający się 
znakomicie na jakości mięsa i  jarzyn. Cukiernik w y­
rabiał ciasta. Reszta pomocników zajęta była wykony­
waniem prostych robót.

Na tle wierzeń religijnych spożywanie potraw i pi-; 
cle napojów stało się u Rzymian obrzędowym rytua­
łem. Rzymianie przy stole nie siedzieli, a leżeli. Po­
zycja ta narzucała specyficzny sposób przyjmowania 
posiłków. Rzymianin wsparty na lewym ramieniu le­
żąc na sofie miał wolną tylko prawą rękę i  tą mógł 
sięgać po potrawę. Stół służył mu do odstawiania 
opróżnionych talerzy.. Nie było na nim obrusa. Nie­
wolnik od czasu do czasu wycierał ścierką płytę za­
brudzoną ogryzkami i resztkami jadła. Widelcy używał 
jedynie niewolnik przy krajaniu jedzenia w kuchni. 
Również łyżki były rzadkością na rzymskim stole. Ja­
dano rękami, pomagając sobie ewentualnie twardą 
skórką chleba.

Sztuka kulinarna w Rzymie doszła do swego szczytu 
w epoce cesarstwa. Prawdziwy kunszt jaki wkładano 
w  przyrządzanie potraw miał na celu wzbudzenie po­
dziwu. Toteż potrawy przygotowywano z niebywałym 
przepychem i przesadą. Również sposób podawania ce­
chowała przesadna oryginalność.

Primum esse, deimde philosophari — przede wszyst­
kim żyć, czyli jeść, potem dopiero filozofować — ma­
wiali Rzymianie.

A D

P rzyp o m in a m y , że p re n u m e ra tę  naszego czasopisma 
na  ro k  1956 p rz y jm u ją  na te re n ie  m ia s t ¡wszystkie 
u rzę d y  pocztow e, na te re n ie  w s i w szys tk ie  u rzę d y  
pocztow e 1 lis tonosze w  te rm in ie  od d n ia  l l  lis to p a ­
da do 10 g ru d n ia  1955 r.

P on iew aż zosta ła skasow ana ¡p renum erata na o k re s  
m ies ięczny, poczta ¡p rzy jm ow ać będzie  p re n u m e ra tę  
¡w yłączn ie  na  otores k w a r ta ln y ,  p ó łro c z n y  lu b  ¡roczny. 
Pożądane je s t zap renu m erow an ie  czasopism a na o k re s  
ro czn y .

P o lsk ie  W y d a w n ic tw a  G ospodarcze oraz nasza re ­
d a k c ja  n ie  p rz y jm u ją  w p ła t a n i zgłoszeń n a  p re n u ­
m e ra tę .

W sze lk ie  ¡rek lam acje  dotyczące p re n u m e ra ty  n a le ­
ży zgłaszać n a ty c h m ia s t do u rzę d u  pocztow ego łu b  
lis tonosza, u  k tó re g o  zosta ła  op łacona  p re n u m e ra ta .
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I  K S IĘ Ż A  W W A R S Z A W IE  
H A N D L O W A L I

N A P O JA M I
W Y S K O K O W Y M I

Za S tan is ław a  A ugusta  
za ko n n icy  w  W arszaw ie 
t r u d n i l i  się sprzedażą na ­
p o jó w  w ysko ko w ych . N a j­
częściej w y ra b ia l i  je  sam i.
I  ta k  u Je zu itó w  na S ta­
ry m  M ieście  “ m ożna b y ło  
o trzym a ć  w in a  fra n cu sk ie  
na k w a r ty  i  garnce, zaś 
D o m in ik a n ie  na  N o w ym  
M ieście  h a n d lo w a li w in e m  
i  m iodem , k tó re  sam i w y ­
ra b ia li.  U T r y n lla rz y  na 
Solcu w y ra b ia n o  znany 
szeroko m iód , dosta rczany 
do gospód w a rszaw sk ich . 
P iz y  koście le  p a ra fia ln y m  
w  U ja zd o w ie  proboszcz w a­
rz y ł w  n ie m a łych  ilośc iach  
doskonałe  p iw o .

W IE C IE , Ż E :
— o jc z y z n ą  c y k o r ii  są 

g ó ry  H arcu . Ludność ta m ­
te jsza od  n a jd a w n ie jszych  
czasów używ a ła  c y k o r ii  do 
sporządzania  na po jów . D z i­
s ia j c y k o r ię  u p ra w ia  s ię 
na w ie lk ą  ska lę  w  ca łym  
szeregu k ra jó w .

— M o re le  pochodzą z 
T u rk ie s ta n u . Znane b y ły  
ju ż  u R zym ian , k tó rz y  n a ­
z y w a li Je g o rz k in l ow o­
cem, zresztą  n ies łuszn ie  od  
go rzk iego  w e w n ą trz  pe s tk i 
z ia rna .

_  w  P e rs ji d o jrze w a ł 
p ię k n y , soczysty ow oc. C i 
sam i R zym ian ie , przez 
w zg lą d  na m ie jsce  pocho­
dzenia , n a zw a li go ja b ł­
k ie m  p e rs k im  , m y  zaś 
brzoskdną, pó źn ie j b rzo ­
s kw in ią .

— N a js ta rszym  ow ocem  
E u ro p y  je s t g ruszka . Z n a ­
l i  ją  w  s ta roży tno śc i G re ­
cy. Ilo ść  g a tu n kó w  grusz 
w zros ła  pow ażnie  za cza­

sów rzym sk ich . P ozna li się cu i  k o n se rw o w a li go na
o n i na za le tach  tego o w o - z im ę w  m a ryn a ta ch .

Z A M IA S T  Z Ł O T A  — K A K A O
P ie rw szym  E u ro p e jc z y k ie m , k tó r y  ko sz to w a ł kakao , b y l 

K o rte z  (C ortez), h iszpańsk i p o d ró żn ik  X V I  w ie k u . P rz y b y ł 
on  do M e ksyku , k ra ju  A z te kó w , w  p o szu k iw a n iu  z ło ta . Z a ­
m ia s t z ło ta  o d k ry ł kaka o . W  ty m  czasie A z te k o w ie  u ż y w a li 
z ia rn a  ka ka o  ja k o  m o n e ty  zd a w ko w e j. R ów nocześnie  kaka o  
p rz y rz ą d z a li w  ten  sposób, że po u p rażen iu  z ia rn  praegoto- 
w y w a li je  w  w odz ie , po czym  d o daw a li m ą k i k u k u ry d z ia n e j 
i  z a p ra w ia li tę p o tra w ę  cze rw o nym  p iep rzem .

K akao  n a jp ie rw  rozpow szechn iło  się w  H iszp a n ii, gdzie 
s ta ło  się n a w e t n a ro d o w ym  na po jem . K a ka o  w  E u ro p ie  ro z ­
ra b iano  z c u k re m , w a n ilią , cynam onem  i  goźdz ikam i. O jczy ­
zną k rz e w u  kaka ow ego  je s t M e ksyk . Z a w ę d ro w a ł on  do za­
cho dn ie j A f r y k i  na Z ło te  W ybrzeże, gdzie  spo tyka  się go 
za rów no  w  stan ie  d z ik im , ja k  i ja k o  ro ś lin ę  up raw ną .

B O S K IE  Z IE L E ...’

P ie rw sze w iado m ośc i o h e rb a c ie  p rz e n ik n ę ły  do E u ro p y  
w  p o ło w ie  X V I w ie k u . S tw ie rdzo no  m ia n o w ic ie , że Japoń­
czycy p rz y g o to w u ją  ba rdzo  poży teczny  napó j z l iś c i pew ne­
go g a tu n k u  k rz e w u , k tó r y  w e d łu g  ich  w ie rze ń  m ia ł p rz e d łu ­
żać życie. K rz e w  te n  przez Jap ończyków  nazw a ny  je s t 
„c h ia “  lu b  „ch a a “ . K u p c y  ho lende rscy, k tó rz y  p rz e b y w a li 
w  C h inach, J a p o n ii czy S jam ie , p ie rw s i zaczę li p ić  ten na­
p ó j. W  ja k iś  czas późn ie j ho le nde rska  ka m p a n ia  ha nd low a  
w schod n io  -  in d y js k a  zaczęła p rz y w o z ić  do E u ro p y  he rba tę  
z Maeao, jedn ego  z p o r tó w  ch iń sk ich .

W ie le  m ó w io no  o ty m , że h e rba ta  u ła tw ia  tra w ie n ie  i da je  
n o w e  s i ły  do życ ia . O czyw iśc ie  re k la m a  ta  głoszona b y ła  
przez w y m ie n io n ą  firm ę , k tó ra  w  ten  sposób dąży ła  do zw ię ­
kszen ia  z b y tu  sprow adzane j h e rb a ty . N azyw ano ją  naw e t 
b o sk im  z ie lem , am b ro z ją  — po lecano p ic ie  h e rb a ty  po 40 
do 50 f i l iż a n e k  dz ienn ie .

W  p o ło w ie  X V I I I  w ie k u  p ito  ,ju ż  h e rba tę  w  ca łe j E u rop ie , 
m im o  że b y ła  ba rdzo  droga. H e rb a ta  m ia ła  je d n a k  ró w n ie ż  
w ie lu  p rz e c iw n ik ó w  szczególn ie w ś ró d  le ka rzy ,

N IE  R O Z S T R Z Y G N IĘ T Y  SPOR

Le ka rze  szw edzcy w  X V I I I  w ie k u  d ług ie  la ta  to c z y li spór, 
co je s t b a rd z ie j szko d liw e  d la  o rg a n izm u : ka-wa czy h e r­
bata. S p ó r te n  m u s ia ł p rz y b ra ć  sze rok i rozg łos, sko ro  
ów czesny k r ó l  p o s ta n o w ił ro zs trzygn ąć  go w  co n a jm n ie j 
S alom onow y sposób. M ia n o w ic ie  u ła s k a w ił o n  dw óch 20- 
le tn ic h  b liź n ia k ó w , skazanych na ka rę  śm ie rc i, z ty m  że 
je d n e m u  m iano  do  pokarm ów ’ dodaw ać kaw ę, d ru g ie m u  zaś 
he rba tę . W szyscy za in te reso w an i spo rem  le k a rze  oraz k r ó l  
czeka li na w y n ik i  dośw iadczeń. N ie s te ty  n ie  do czeka li się. 
Jeden bo w ie m  z b liź n ia k ó w  zm a rł d o p ie ro  w  80 ro k u  ży­
c ia , d ru g i p rze ży ł go jeszcze o k i lk a  la t.
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