


W NUMERZE:

- SHist3r.é3iife

HSKA om | o182 nkSILNAE

2 fstamy 2z pomocy fachowcéw
dozywianiu w

;Mzag@l IMMNE€KA « '$'

H& W Warsz%
LK mnt:
@i 'skSRAM
ekie mnie ' tjtffctt
. koty — Mieczystaw
ic A
. i<nto-wfto-1¢". Kieleckich
“?2;10hn«f. BANASZiefcYK.," ".
ictedi OStAtHHwia"-'— (M)» ...
A?Tt?ACJA PRACY f POSTEP
TKUHNICISNr m

. «»j«u Px»Tft'otPwan'<l;a wy$SwiA-

nl;s na Festiwalu . . . © . ..
jnizacji sprzedazy ruchomej

Y oothh I5ik«?a<irtw ' Gesiri-no-
liCznyCh _ Jan STITMMER. . . <

*> tc mozjiwosci .&arOw j .

; 1~ Romuald

ptezegP w dzieaziuJe racionatiU-

* - i 'q-
EITSLhigdigrazvese MARRSA |,

tm a rnS;aldwrx S ny
Pnbre poroysdy ...

TECHNOLOGIA — higiena _
TOWAROZNAWSTWO

Nowoczesne metody przyrzadzania
warzyw - z,«a czerny ?.
Jelczenie tiuszcziw t iegp «-nb»w
™ OtA
. Ve
m , s~ Sadavm

Micka i Jego znaczenie w odzywi*-

HIK A j Baina  SA0b8 Q"

~chowywania

1 p
KOWSKA J ~ # *fcaa*ra WOL-
Ziemniak — surowiec w przemy.

MAZUKF&°mitZMym *“

tek. Opra¢. graf. Irena Poznanska

Przeczytaj

zapamietaj

«ISSNs I*srw *« &rsss?
Nie nalezy przy tym Ut? a'a mi"o z dziczyzny

legnadji kiszonek. W grudniu rvhv ®E?ematycznej kontroli i pie-
bardzo smaczne. Niemniei doh””’ miesQ' drob °raz dziczyzna sa

fly  JBXt jUZ niewiele- za to Piecz\r@rym Srrbré djarZyn Ziel*~

cydf wiele T)formi¢tC c¢CiCchjfozy"A/UMGn Winnych zawieraja-
pokarmow. Groch, fasola i niektore uiSh Przyrzadzania
lepiej, jezeli zostang przetarte i przerobione ¢ ¢ure. 227" 8 6

*

Szpinak chetnie konsumowany test <.

traw miesnych i rybnych Jako It-miJ7 K3®30L d°datkéw do po.

Z jajami posypany siekanak gorgca szynki"6 v°dye Sie szPinak
as

anu lub z drobng, sypka za pwpntn-if; Z k,elbasg i ziemnja-
W kromkach. . g ewentUc.Inic z grzankami z bulki

noze nie krajg, a miazdzg Lm ért?Zy" ¥ ° OStych n°zach. Tepe
nadmiernego nacisku wydzielajg sok kiOre Pod wPlywem
zewnatrz. Na skutek silnego tarcia Wyc'eka z maszyny na
do tego stopnia, ze traci wlasciwy kéw "agrzewa sie w maszynie
a \R)Irzez to w dalszej obrobce 8aio ma’ JCX Pa wP6t ugotowane,
nowata. ce daje mase rozlatujaca 3|8 I~ troci-

rzeciqsgu 1 do kCg”zinCTezefi czas wydaw 7 konsumPcP '
tuza Sle. jarzyny halezy eownn .f um '013 P°sifkow prze

po ugc.towarJu nie mozna przetrzfym%/wa,éill psrtlf ch = z'emnjakév
dzme. a to ze wzgledu na {CWm ¢, w cePe diuzej niz %)
odzywcza. g édU na Ich smak' zaPach, konsystencje | wart

. >

niCovYsJj?CdknEhy j“_H(}()j?n\7/a maPb eStrZeg, k°Sc rurkowych
(przetamaniu) blyszczyJsie. J7 ' barwe Z6#" Na przekroji

Sawa waMewk? pézescWda”est*bfa”orn”"""*" przeschniwia
wona. Powierzchnia $wiezego nrzpk-mii ddPy6zowa Jib bladoczer-

1y “cliltu wklesniecia S Jbko"S S "' Je™5 «*

M -
/EW JE sktadniki minerain¢l inne*'Jez*"kapu”C"C Caci witeminy
lezy jej uzy¢ mniej, poda¢ z ziemSkaml ~ Ibyt.kwasna na-
czy innymi niekwasnymi produktami. '’ urakami, marchwig,
W ARUNK/I PRENUMERATY wEn ADRES REDAKCJI

Warszawa, ul KoszIkowa M iel. 8-ie-50,

zzzzt: "ip°z ? z~ pérocznie - 18 zi- — * - Xk T 00554 w12 )

we° tin?1nn kol"Stum. Godziny przyle¢

chwki pocztowe, w miast ™Cra.¢ prz3dmuid

na wsi listonosze 1 pla- r
+ L i OWSZeclnle °d 9-12. Redakcla

fiego miesigca poprzedzajagcego kwartat « 1 gCzZm? plaCOwki P°cztowe do 10 kaz- . ~ '
WYDRWEATO PRELTAINN N R aca,

czania czasopisma nalezy zgtasza¢ w mi” ek”amacJe z tytutu nieregularnego dorQ- .
w miejscu zamoéwienia i optacenia prenumeraty sipodarcze

Przedsiebiorstwo Panstwowe,
Warszawa ul. Poznanska 15.



h ZBIOROWE

Wielki

naszym

LAT temu pod przewodnictwem Wszechzwigz-

kowej Komunistycznej Partii (bolszewikow)
prowadzonej przez Lenina i Stalina, w Wielkiej So-
cjalistycznej Rewolucji Pazdziernikowej, proletariat
rosyjski obalit wladze kapitalistbw i obszarnikéw na
116 kuli ziemskiej. Cata wiladza w pierwszym pan-
stwie socjalistycznym — panstwie robotnikow i chto-
poéw znalazta sie w rekach uidu pracujacego.

Wielka Socjalistyczna Rewolucja Pazdziernikowa
zadecydowata o przejsciu od starego ustroju kapita-
listycznego, opartego na prywatnej wiasnosci $rod-
kéw produkcji i bezlitosnym wyzysku czlowieka przez
czfowieka — do nowego ustroju opartego na spotecz-
nej wlasnosci narzedzi i srodkéw produkcji, na wspot-
pracy i wzajemnej pomocy réwnych z rownymi
Ucielesnity sie marzenia ludu rosyjskiego. Moralno-
polityczna jedno$¢ calego spoteczenstwa, nierozer-
walna przyjazA miedzy narodami radzieckimi, wia-
dza w rekach ludu pracujgcego — oto nieprzemija-
jace hasta Wielkiej Socjalistycznej Rewolucji Paz-
dziernikowe;.

(Jdy w okresie miedzywojennego dwudziestolecia
Swiatem kapitalistycznym raz po raz wstrzasaly
kryzysy — nardéd jradziecki realizowat swoje plany
pieciolenie, zmieniajagc zaniedbane obszary dawnej
carskiej Rosji w kraj wielkiego przemystu i rolnic-
twa opartego na ustroju kotchozowym. Gdy w jarz-
mie imperializmu wzrasta nedza milionéw ludzi pra-
cy — nar6d radziecki z roku na rok podnosi poziom
swego dobrobytu i kultury.

W mysl stébw Jozefa Stalina ....ze wszystkich ist-
niejacych na $wiecie cennych kapitatdbw najcenniej-
szym i najbardziej decydujacym kapitalem sa lu-
dzie" — Wielka Socjalistyczna Rewolucja Pazdzier-
nikowa szczeg6lng uwage zwrécita na sposéb odzy-
wiania sie szerokich mas ludzi pracy. Juz w pierw-
szym okresie wiadzy radzieckiej rozpoczeto organi-
zowanie zywienia zbiorowego na szerokg skale.
Z wielkg energig przeprowadzone zostaly prace sa-
nitarne w dziedzinie higieny zywienia i kontroli nad
srodkami spozywczymi. Nicnniejsza uwage zwréco-
no na konieczno$¢ zywienia leczniczego jako donio-
stego czynnika zaréwno w profilaktyce, jak i w lecz-
nictwie. Pierwsza tez medycyna radziecka opraco-
wala zasady odzywiania leczniczego robotnikéw bez
odrywania ich od pracy.

Zwyciestwo Zwigzku Radzieckiego nad hitleryz-
mem byto dalszym, kolejnym zwyciestwem Wielkiej
Socjalistycznej Rewolucji Pazdziernikowej — zwy-
ciestwem sit, ktére w niej wyrosty. Zwyciestwo
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Zwigzku Radzieckiego nad hitleryzmem nie tylko
wyrwato Europe z najstraszniejszej niewoli w dzie-
jach ludzkosci, ale pomogto proletariatowi wielu kra-
jéw kapitalistycznych zrzuci¢ kajdany poddanstwa
i wyzysku. Naprzeciw obozu imperialistycznego wy-
rést nowy obo6z socjalizmu.

Opierajac sie na doswiadczeniach Wielkiego Paz-
dziernika, na doswiadczeniach budownictwa socjali-
stycznego ZSRR, na doswiadczeniach KPZR kraje
demokracji ludowej buduja socjalizm w daleko ko-
rzystniejszych warunkach od tych, w jakich budowat
go. Zwigzek Radziecki. U podiloza braterskiej wspot-
pracy ZSRR i krajéw demokracji ludowej lezy szcze-

re pragnienie udzielania sobie wzajemnej pomocy
dla osiggniecia wspodlnego celu.
Naréd Polski Wielkiej Socjalistycznej Rewolucji

Pazdziernikowej zawdziecza niepodlegtosc.

Po raz pierwszy historycznym dekretem miodej
wowczas wiladzy radzieckiej z 29 sierpnia 1918 r.,
podpisanym przez Lenina, anulowane zostaly wszy-
stkie uktady dotyczace rozbioru Polski. Odzyskang
niepodlegtos$¢, niestety, zaprzedano w rece kapitali-
stow i obszarnikow.

Po raz drugi odzyskaliSmy niepodlegtos¢ w r. 1945
jako panstwo demokracji ludowej, dzieki rozgromie-
niu . hitlerowskich Niemiec przez Armie Radziecka.
Odtad stosunki miedzy nami a Zwigzkiem Radziec-
kim oparte na wzajemnej pomocy i poszanowaniu
praw i interesow doprowadzity do tego, ze dokonuje
sie u nas niespotykany w naszej historii rozwdj sit
wytworczych. Dzieki niemu wysuneliSmy sie na jedno
z.czolowych miejsc wsréd uprzemystowionych kra-
jéw Europy. Kraj nasz stat sie jednym wielkim pla-
cem budowy setek nowych zakladéw przemystowych,
nowych kapalin, nowych szkét i mieszkan. Rolnictwo
podnosi poziom swej produkcji — rozszerza sie po-
wierzchnie upraw, zagospodarowujemy odtogi i ugo-
ry. Rozwija sie komunikacja, wzrasta obrét towaro-
wy i spozycie. Sukcesom gospodarczym towarzyszg
niemniejsze osiggniecia w dziedzinie naszej kultury,
sztuki i nauki.

Naréd Polski przekonat sie 6 wyzszosci ustroju
socjalistycznego i gospodarki socjalistycznej nad
ustrojem i gospodarkg kapitalistyczng. Niesmiertel-
ne ldee Wielkiej Sosjalistycznej Rewolucji Pazdzier-
nikowej przyswiecajg nam w naszym mozolnym tru-
dzie budowy socjalizmu. Dlatego umacniamy i umac-
nia¢ bedziemy wieczystg przyjazn ze Zwigzkiem Ra-
dzieckim.
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Panstwo socjalistyczne bazci dla zywienia zbiorowego

tOWNYM zadaniem Zwigzku Radzieckiego po

Wielkiej Rewolucji Pazdziernikowej byio pod-
niesienie na wyzszy poziom warunkéw materialnych
ludnosci. Partia i Rzad Radziecki otoczyli wielkg tro-
ska zywienie ludzi pracujgcych.

Zagadnienie zwiekszenia produkcji artykutéw zy-
wnosciowych oraz polepszenia ich jakosci stalo sie
w ZSRR zagadnieniem pierwszoplanowym. Usunie-
to kapitalistyczny system produkcji i sprzedazy ar-
tykutéw spozywczych. Znikly warunki Umozliwiajace
spekulacje zywnosciowa. Znikli posrednicy, ktorzy da-
zyli do tego, aby kupi¢ jak najtaniej produkty rolni-
cze od producenta a sprzedac je jak najdrozej kon-
sumentowi. Rzad i Partia w Zwigzku Radzieckim
reguluja sprawe wzajemnych stosunkéw miedzy pro-
ducentami zywnos$ci a konsumentami. W tych wa-
runkach nie moze by¢ mowy z jednej strony o wy-
zysku producentéw, z drugiej o oszukiwaniu odbior-
cow przy pomocy falszywej reklamy przedstawiaja-
cej towar gorszy za lepszy. Zbyt jakosciowo ziych
produktéw uwazany jest w Zwigzku Radzieckim za
przestepstwo.

W warunkach socjalistycznych produkcja i sprze-
daz artykutdw spozywczych sg planowane w taki
sposéb, aby byt spelniony postulat dostarczania oby-
watelom maksymalnej ilosci artykutow zywnoscio-
wych. Jednoczesnie tylko w panstwie socjalistycznym
istnieje mozliwos¢ spetnienia wszystkich koniecznych
warunkéw higieny przy zaopatrzeniu ludnosci. Pra-
.cujgcy w dziedzinie zywienia moga aktywnie wpty-
wd¢ na strukture zywienia ludnosci, zalecajgc upra-
we i produkcje cennych roslin wzbogacajgcych diete
w sktadniki odzywcze. Moga wplywaé na zmiane
struktury zywienia réznych grup ludnosci w mysl
wskazan racjonalnego zywienia.

Kazdy rok w Zwigzku Radzieckim charakteryzuje
sie m. in. coraz wiekszg obfitoscig wszelkich produk-
téw, w pierwszym rzedzie produktéw zywnosciowych.
Znaczny rozwoj przemystu spozywczego i systema-
tyczne obnizanie cen w wielkim stopniu wplynety na
polepszenie wyzywienia ludnosci radzieckiej w cza-
sach powojennych.

Sprawa zaopatrzenia ludnosci w ZSRR byla w kaz-
dej pieciolatce przedmiotem specjalnej troski, ktorg
regulowano liczac sie jednak z istniejagcymi na da-
nym etapie rozwoju spoteczenstwa mozliwosciami
w tym zakresie. | tak jako rezultat kolektywizaciji
i mechanizacji rolnictwa w czasie 3 pierwszych pie-
ciolatek produkcja ziarna wzrosta z 4,5 miliardow
pudéw w 1928 r. do 7,3 miliardéw pudéw w 1940 r.
W tfen sposéb rozwigzano problem zbozowy. Na tej
zasadzie mozliwy stal sie szybki wzrost hodowli
zwierzat i uprawy roslin przemystowych.'

W pieciolatkach powojennych nastgpito umocnie-
nie i rozwiniecie potegi przemystu socjalistycznego,
rozbudowa kotchozéw i soWchozéw oraz podniesienie
ich produkcyjnosci. Obszary obsiane zbozepn zwiek-
szyly sie przeszio o 20%. Rozwinelo sie warzywnic-
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two i sadownictwo. Dla polepszenia zaopatrzenia
wielkich miast w owoce i jarzyny otoczono je kreV
giem kotchozéw i sowchozéw warzywniczych, ktore
z kazdym rokiem dostarczajg coraz wiekszej ilosci
odpowiednich gatunkéw jarzyn i owocow. Zastoso-
wano osiggniecia naukowe Miczurina i tysenki, kto-
rzy wyhodowali szereg nowych gatunkéw jarzyn
i owocow, udajgcych sie nawet na potnocy. Pozwo-
lito to na wzbogacenie i urozmaicenie pozywienia lu-
dzi pracujacych w réznych strefach klimatycznych
ZSRR, umozliwito dostarczenie im koniecznych wita-
min i potrzebnych skladnikéw mineralnych.

Pomimo ogromnych zniszczen wojennych wie$ do-
starcza produkty dla przemystu spozywczego i na po-
trzeby ludnosci w wystarczajacych ilosciach. Zarow-
no przemyst spozywczy, zywienie zbiorowe, jak i in-
dywidualny odbiorca otrzymujg produkty Swieze
i najlepszej jakosci.

Szybkie wypelnienie czwartej pieciolatki pozwolito
w nastepnej pieciolatce na lata 1951—1955 zaplano-
waé¢ dalszy wzrost wszystkich gatezi.gospodarstwa
narodowego. W projekcie pigtej pieciolatki uwzgled-.
niono wcigz rosnace potrzeby spoteczenstwa i zapla-
nowano zwiekszenie produkcji wazniejszych ar.tykm
té w ,spozywczych.

Plan rozwoju przemystu miesnego na lata 1951—
1955 zaktada nieprzerwany staty wzrost hodowli by-
dla, nierogacizny i drobiu. | tak zaplanowano wzrost
pogtowia owiec 60 do 62%, swin 45 do 50%, bydia
18 do 20% i drobiu 200%.

’

W 1955 r. w poréwnaniu z 1950 r. wzfosnie ilos¢
produkowanego cukru o 78%, miesa o0 92%, ryb
0 58%, masta o 720, oleju o 77%, konserw o 100%,
W dziale gospodarki rolnej zbiory ziarna zwieksza,
sie 0 40 do 50%, obszar sadéw w samych tylko kot-
chozach o 70%.

W ostatnim dziesiecioleciu zagadnienie odzywia-
nia w Zwigzku Radzieckim wysuwa sie coraz bar-
dziej na czoto probleméw spotecznych zwigzanych
z polepszeniem warunkéw zycia. Wiedza o odzywia-
niu i $rodkach spozywczych poczynita ogromne po-
stepy. W Moskwie powstal Instytut Odzywiania Aka-
demii Nauk Medycznych, Klinika Leczniczego Zywie-,
nia w Centralnym Instytucie Odzywiania. W 1930 r.
zatozono w Moskwie Centralny Naukowo-Badawczy;
Instytut Odzywiania. Pracownicy instytutéw poswie-
cajg wiele uwagi zagadnieniu zywienia zbiorowego
1 organizacji stotdbwek w duzych zakladach przemy-
stowych z uwzglednieniem norm zapotrzebowania ka-
lorycznego dla pracownikow réznych zawodow.
Opracowano metody badania i oceny higienicznej
artykutéw spozywczych, metody kontroli higieny wy-
tworczosci produktdw spozywczych. R

Pracownicy instytutéw badajg sktad chermezny;
artykutéw spozywczych i przyczyny zatru¢ pokarmo-
wych. W ZSRR ksztatci sie m. in, kadry dietetykéw,
ktérych zadaniem jest organizowanie prawidtowego.



zywienia w szpitalach oraz prowadzenie kuchni die-
tetycznych w normalnych stotéwkach przy zakladach
pracy. Wspoitpraca miedzy lekarzem higienistg, die-
tetykiem i kucharzem przyczynita sie w wielkiej mie-
rze do polepszenia i urozmaicenia pozywienia.
.Majac moznos¢ czerpa¢ z bogatych doswiadczen
i osiggnie¢ pierwszego panstwa socjalistycznego —
Zwigzku Radzieckiego, powinnismy jak najwiecej

Roman GORSKI

z tych doswiadczen przenies¢ na teren naszego kra-
ju. Zdajemy sobie sprawe, ze nasze zywienie zbioro-
we posiada jeszcze duzo niedociggnie¢ i wad, dlate-
go musimy dazy¢ do postawienia go na wiasciwym
poziomie, a kraj pokry¢ siecig zakladéw gastrono-
micznych i stotdwek pracujgcych w oparciu o nau-
kowe metody i zgodnie z wymogami racjonalnego
odzywiania.

O niektorych problemach wynikajacych z planu

5-letniego dla OZR

DDZIALY Zaopatrzenia Robotniczego zostaly

powotane do zycia uchwalg Prezydium Rzadu
z r. 1951. Faktyczny ich rozw6j mial jednak miej-
sce dopiero w .r. 1952, wtedy gdy S$cislej sprecyzo-
wano ich .formy organizacyjne i zasady dziatania.
W latach 1952— 1955 nastapit dynamiczny rozwoj
Oddziatow Zaopatrzenia Robotniczego. O ile przyj-
miemy sie¢ OZR w r. 1952 za. 100, to przewidywa-
ne wykonanie tej sieci w r. 1955 wyrazi sie wskaz-
nikiem 312%: Dla samej sieci placéwek zywienia
zbiorowego, analogiczny wskaznik wyniesie 200%.

Dynamike rozwoju OZR charakteryzuje jeszcze le-
piej wskaznik obrotow. Jezeli obroty OZR — z wy-
taczeniem produkcji towarowej gospodarstw rolnych
— w r. 1952 przyjmiemy za 100, to ich przewidy-
wane wykonanie w r. 1955 jest ok. 70-krotnie wyz-
sze, za$ obroty placéwek zywienia zbiorowego sg
w r. 1955 ok. 80-krotnie wyzsze niz w 1952 r. ROw-
niez charakterystycznym wskaznikiem rozwoju OZR
jest ilos¢ posiadanych gruntow. Jezeli areat gruntow
we wszystkich OZR wynosit w r. 1952 — 3800 ha,
to w r. 1955 przekracza 100000 ha.

W okresie, w ktorym miat miejsce rozwdj sieci
zywienia zbiorowego w OZR, nie uniknieto szeregu
btedéw. Placowki zywienia zbiorowego powstalty na
bazie dziatajgcej sieci stotéwek pracowniczych pro-
wadzonych badz to we wilasnym zakresie przez za-
ktady pracy, badz tez przez organizacje spotdziel-
cze. Praca tych stotéwek nie stata na wiasciwym po-
ziomie. Pomieszczenia tak produkcyjne, jak i kon-
sumpcyjne byly na ogét nieodpowiednie i stabo wy-
posazone, asortyment produkowanych positkéw ubo-
gi i nie urozmaicony.

Zadaniem OZR przy przyjmowaniu tych placo-
wek bylo wyeliminowanie istniejgcych  brakow.
W ,pierwszym okresie jednak OZR w minimalnym
stopniu usunely niedociggniecia, skierowujgc swojg
energie: na rozwoj sieci handlu detalicznego. Podyk-
towane to zostalo po pierwsze — checig uzyskania
jak najwiekszej masy artykutéw rzadkich i poszuki-
wanych przez konsumenta; po drugie — checig uzy-
skania marzy detalicznej, ktéra pokrytaby powstaja-
ce niedobory. Ten kierunek w dziatalnosci OZR od-
bit sie, niekorzystnie na zywieniu zbiorowym; m. in.
bufety przystotéwkowe, ktére powinny prowadzi¢
asortyment wyrobow gastronomicznych, w szczegol-
nosci na .szerokg skale produkcje garmazeryjng, za-
mieniano na kioski handlowe, sprzedajgce paste,
agrafki itp. artykuly.

Wymienione niedociggniecia na odcinku zywienia
zbiorowego OZR poglebione zostaly przez brak za-
interesowania macierzystych zakladow pracy, orga-
nizacji zwigzkowych i partyjnych oraz rad narodo-
wych. W szczegdlnosci zaktady pracy nie udzielaty
w dostatecznym stopniu konkretnej pomocy, takiej
jak przydzielanie odpowiednich pomieszczen, remont
i uzupelnianie sprzetu mechanicznego, przydzielanie
srodkow transportowych itp. Réwniez rady narodo-
we nie troszczyly sie o zagwarantowanie wilasciwe-
go asortymentu potrzebnych artykutéw. Nierzadkie
byly tez fakty, ze nawet kierownictwa resortéw, cho-
ciaz stawialy przed OZR zadania poprawy zaopa-
trzenia, zapominaty rownocze$nie o tym, ze dla rea-
lizacji postawionych zadan nalezy udzieli¢ wiasci-
wej pomocy. Bolesnym wyrazem tych niedociggniec¢”
sg znaczne deficyty w dziatalnoSci ozeterowskie;.

Pewien zwrot na odcinku zywienia zbiorowego
nastgpit po krajowej naradzie pracownikow OZR,
kiedy m. in. postanowiono podnie$¢ poziom pracy
stotéwek, tak aby w najblizszym czasie doréwnaly
poziomowi pracy otwartych zakladéw zywienia
zbiorowego, a nawet je przewyzszytly.

Zatozenia planu 5-letniego nie przewidujg dalsze-
go uruchamiania nowych OZR, chyba w wypadkach
wyjatkowych. Przeciwnie tam, gdzie sie¢ ta jest ma-
ta, ekonomicznie nieoptacalna, nalezy jg zlikwido-
waé, badz tez polaczy¢ z innymi OZR. Powazne
zadania stojg natomiast przed juz istniejagcg siecig
placowek zywienia zbiorowego OZR. Z sieci placé-
wek zywienia zbiorowego OZR korzysta niecate 12
proc. zatrudnionych w zaktadach pracy, przy ktorych,
one dziatajg. Powodem tak' niskiego udziatu ilosci
zywionych w stosunku do ilosci' zatrudnionych jest-
nieWatpliwie niski poziom pracy placowek zywienia
zbiorowego. Dlatego tez placowki zywienia zbiorowe-
go muszg zmieni¢ swoj wyglad zewnetrzny oraz styl
swojej pracy.

Dotychczas zaniedbane pod wzgledem higieny
i estetyki sale konsumpcyjne powinny by¢ doprowa-
dzone do wilasciwego stanu. Zaplecza produkcyjne
powinny by¢ w petlni zmechanizowane i odpowiednio
wyposazone.  Dotychczasowy bardzo ubogi asorty-
ment musi ulec rozszerzeniu. Placéwki zywienia
OZR nie moga ograniczaé, sie tylko do produkcji
jednego podstawowego positku, lecz muszg w coraz
wiekszym stopniu wprowadzac¢ sprzedaz dan z wy-
boru w szerokim asortymencie.



Radykalnej zmianie musi ulec charakter pracy bu-
fetbw. Powinny one prowadzi¢ szeroki wachlarz wy-
robow garmazeryjnych, a w niektérych wypadkach
uzupetnia¢ dziatalnos¢ stotowek przez wprowadze-
nie waskiego asortymentu dan. Obecnie realizowana
marza bufetowa, wynoszgca przecietnie 7% przy
wprowadzeniu odpowiedniego asortymentu produk-
cji, powinna bezwarunkowo wzrosna¢ od 15 do 25%.

Podniesienie poziomu pracy zaktadéw zywienia
zbiorowego OZR powinno wptynaé na znaczne
zwiekszenie sie liczby konsumentow. Jako minimal-
ne zadanie na tym odcinku nalezy uwaza¢ osiagnie-
cie wskaznika 20% zalogi korzystajacej z placéwek
zywienia zbiorowego. Tak wiec, nie przewidujgc
wzrostu liczby placowek zywienia zbiorowego OZR
zakltadamy, ze obroty istniejgcej sieci powinny zna-
cznie wzrosnag.

Placéwki zywienia zbiorowego OZR powinny da-
zy¢ do doréwnania otwartym zakladom zywienia
zbiorowego, a nawet je przescigng¢. Ponadto pla-
cowki zywienia zbiorowego dziatajgce w ramach
OZR powinny przystosowa¢ formy swojej dziatalno-
Sci do potrzeb i specyfiki danej zatogi. W szczegol-
nosci konieczne bedzie wiasciwe zorganizowanie ru-
chomych form zaopatrzenia w wyroby gastronomicz-
ne przede wszystkim w OZR dzialajacych w takich
resortach, jak budownictwo, kolej, transport drogo-
wy i lotniczy itp.

Drugg zasadniczg dziedzing OZR jest prowadze-
nie pomocniczych gospodarstw rolnych, ktére w po-
waznym stopniu dostarczajg stoldwkom potrzebnych
do produkcji surowcow. Dotychczasowe gospodar-
stwa rolne muszg przystosowa¢ swoje kierunki go-
spodarowania do potrzeb OZR, to jest prowadzi¢ go-
spodarke hodowlano-paszowg. Przed OZR postawio-
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no zadanie petnego zaspokojenia wilasnych potrzeb
na odcinku zaopatrzenia w mieso i tluszcze oraz
warzywa. Dlatego gospodarstwa oddalone o 100
i wiecej kilometrow od rodzimego OZR w przyszio-
Sci nie beda mialy racji bytu. Takie bowiem odda-
lenie gospodarstw od Oddziatow Zaopatrzenia Ro-
botniczego uniemozliwia im spetnienie roli, do ja-
kiej zostaly powotane. Gospodarstwa Ozeterowskie
powinny sta¢ na najwyzszym poziomie i korzysta¢
stale- z najnowszych zdobyczy agro- i zootechnicz-
nych.

Bardzo powaznym zadaniem, .stojacym przed OZR
tak na odcinku Zzywienia zbiorowego, gospodarstw
rolnych, jak i wszystkich innych form dziatalnosci,
jest potanienie dotychczasowych Swiadczen oraz ko-
nieczno$¢ znacznej obnizki kosztow.

Realizacja postawionych przed OZR zadan w pla-
nie 5-letnim moze by¢ spetniona pod warunkiem:

pelnego zainteresowania dziatalnoscia OZR ze
strony macierzystych zaktadéw pracy, wyrazajacego
sie w przydziale' odpowiednich pomieszczeh na pla-
cowki zywienia zbiorowego; pomocy technicznej
przy remoncie i uzupetnianiu sprzetu mechaniczne-
go; przydzielaniu odpowiednich $rodkoéw transporto-
wych oraz zorganizowaniu spotecznej kontroli zao-
patrzenia, zadaniem ktorej bedzie nie tylko kontrola
dziatalnos$ci, ale i konkretna pomoc tym placéwkom
w ich pracy;

wlasciwego  zainteresowania rad narodowych
dziatalnoscia OZR, wyrazajgcego sie w przydziela-
niu asortymentu towaréw odpowiadajgcego potrze-
bom zalég robotniczych, obstugiwanych przez OZR,
wlasciwego nadzoru dziatalno$ci placowek zywienia
zbiorowego oraz pomocy na odcinku gospodarstw
pomocniczych.

Korzystamy z pomocy fachowcow przy prowadzeniu

dozywiania w szkotach

POSROD wielu brakéw wystepujagcych w pro

wadzeniu dozywiania w szkotach sprawa jakosci
positkéw jest jedng z zasadniczych. Wigze sie ona
Scisle z brakiem znajomosci zasad racjonalnego zy-
wienia u organizatoréw punktu dozywiania, staba
pracg w tym zakresie komitetu rodzicielskiego czy
komisji dozywiania, a takze z niedostateczng od-
ptatnoscig rodzicéw. Z tych powodéw czesto spoty-
kanym rodzajem positkéw szkolnych jest czarna ka-
wa, herbata, chleb, bulki z kietbasg, marmoladg Ilub
smalcem.

Takie positki przedstawiajg niewielkg warto$¢ od-
zywczg dla dzieci i miodziezy, a niestety tej spra-
wie komitet rodzicielski, wzglednie komisja dozy-
wiania za malo poswiecajag uwagi, nieraz nie wie-
dzac nawet, ze jest to niewtasciwy sposoéb dozywia-
nia dzieci. Nie mozna positkbw szkolnych planowaé
na ,wyczucie“ lub w zaleznosci od tego ,co jest pod
reka , ale w oparciu o pomoc ludzi odpowiedzial-
nych, znajacych zasady zywienia i literature facho-
wg. Dlatego” postaramy sie wskaza¢ w jaki sposob
mozna pomdc komitetowi rodzicielskiemu.

Dozywianie w szkole sktada sie przewaznie z jed-
nego positku. Zdarza sie, ze jest to zasadniczy po-
sitek dziecka w ciggu dnia, dlatego powinien on do-
starczy¢ najniezbedniejszych' sktadnikow odzyw-
czych, aby m. in. wyréwna¢ braki zywienia w domu.

Dotychczasowe obserwacje nad sposobem zywie-
nia dzieci i miodziezy szkolnej w duzych osrodkach
przemystowych wykazaly, ze w zywieniu domowym
najczesciej uwzglednia sie produkty zbozowe, ziem-
niaki, tluszcze gtéwnie jako smalec i stonine. Za
mate natomiast jest spozycie mleka i przetworow
mlecznych, warzyw, owocO6w, mailo zuzywa sie ryb
i jaj. Stad w positkach szkolnych propagujemy prze-
de wszystkim te produkty, ktére dostarczajg sktadni-
kéw odzywczych regulujacych i budulcowych, a wiec:
mleko i przetwory mleczne jako zrédlo wapnia po-
trzebnego do budowy ko$éca; petnowarto$ciowe biat-
ko niezbedne do budowy nowych komérek i odbudo-
wy zuzytych. Poza tym wszystkie grupy warzyw
i owocow jako zrédto soli mineralnych i witamin
oraz rézne gatunki miesa, ryb, jaj, a szczegolnie pod-
robow jako zrodio pelnowartosciowego biatka i nie-
ktéorych witamin. Po uwzglednieniu tych grup pro-



duktéw, mozna uzupetni¢ warto$¢ kaloryczng posit-
kéw szkolnych produktami zbozowymi i tluszczami.

W miastach, gdzie najczesciej matki pracujg poza
domem, dzieci powinny otrzymywac¢ w szkole obia-
dy lub drugie $niadania w formie zup mlecznych, po-
traw z jaj, sera itp. Na wsi, gdzie przewaznie cala
rodzina jada obiady w domu i spozywa dostatecz-
ng ilos¢ nabialu, dzieci szkolne powinny otrzymy-
wac jednodaniowy positek z jarzyn, z jarzyn z do-
datkiem niewielkiej ilosci miesa, poniewaz w rodzi-
nach wiejskich za mato spozywa sie tego rodzaju
potraw.

Aby postawi¢ sprawe dozywiania w szkole na wta-
Sciwym poziomie, organizatorzy, dozywiania powinni
wykorzysta¢ pomoc fachowcéw w zakresie zywienia,
znajdujacych sie ewentualnie wsréd rodzicéw. Moze
to by¢ technolog zywienia zbiorowego, lekarz, nau-
czyciel, absolwent szkoly gastronomicznej, higienista
itp. Pomoc fachowcéw nie moze by¢ jednak przypad-
kowa lub ogranicza¢ sie do jednorazowego zaintere-
sowania sie sprawg dozywiania, np. utozenia jadto-
spisu, sprawdzenia w kuchni jak przebiega przygoto-
wanie i przyrzadzanie positku itp. Pomoc ta powin-
na by¢ kontynuowana w ciggu catego roku szkolnego
i uwidoczniona w planie pracy komitetu rodziciel-
skiego. Moze sie ona przejawia¢ w réznych formach,
np. pomocy w planowaniu positkdw szkolnych do-
stosowanych do potrzeb i warunkéw Srodowiska oraz
szkoly, sprawdzaniu, czy zaplanowane jadtospisy sg
realizowane i w jaki sposéb (przebieg technologii
przyrzgdzania), porad i pomocy przy ewentualnym
prowadzeniu uprawy warzyw w ogrodkach szkol-
nych, hodowli tuczu czy drobiu na rzecz dozywiania,
wygtaszania podczas zebran rodzicéw krétkich po-
gadanek na,temat racjonalnego zywienia dzieci
i mtodziezy, co powinno zacheci¢ rodzicow do wno-
szenia optat za dozywianie w szkole i poprawy spo-
sobu zywienia rodziny we witasnym domu.

Mowigc o pomocy fachowcow w zakresie dozy-
wiania mamy na uwadze cato$¢ zagadnienia, tj. ja-
kos¢ positkdw, urzadzenie i wyposazenie pomiesz-
czen gospodarczych, przestrzeganie obowigzujgcych
przepiséw higieniczno-sanitarnych. Jest to szczegdl-
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nie wazne wtedy gdy szkota nie prowadzita dotycn-
czas dozywiania i trzeba wskaza¢ organizatorom,, iz
w kazdych warunkach lokalowych, w jakich znajdu-
je sie szkota, mozna.prowadzi¢ dozywianie stosujac
odpowiedni rodzaj -positkow.

Fachowiec (technolog) moze tez okaza¢ duzg po-
moc w zaopatrzeniu punktu dozywiania jesienig
w przetwory warzywne i owocowe, zwlaszcza Kki-
szonki. Przyczyni sie to do urozmaicenia positkow
w zimie i na wiosne i do obnizenia kosztow.

Na szczegolne podkreslenie zastuguje moznos$é
korzystania z pomocy wojewodzkich stacji sanitar-
no-epidemiologicznych. Pracownicy  wojewo6dzkich
stacji sanitarno-epidemiologicznych  odpowiedzialni
za dziat higieny zywienia, moga zawsze udzielaé
rad fachowych z zakresu higieny zywienia, uklada-
nia jadlospiséw, urzgdzenia pomieszczen itd. Po-
nadto stacje sanitarno-epidemiologiczne prowadzg
szkolenie sanitarne dla pracownikéw zywienia zbio-
rowego. W programie tego szkolenia sg zasady ra-
cjonalnego zywienia i technologia sporzadzania po-
sitkow. Wskazane bytoby, aby organizatorzy dozy-
wiania w szkole ukonczyli taki kurs i jesli to mo-
zliwe skierowali na kurs jak najwiecej cztonkéw ko-
mitetu rodzicielskiego oraz kucharke. Mozna w tym
celu wykorzysta¢ okres ferii letnich lub zimowych.

Organizatorzy dozywiania w szkole mogg korzy-
sta¢ takze z dos¢ bogatej literatury polskiej dotycza-
cej racjonalnego zywienia. Godng polecenia jest
broszurka E. Palucha ,Racjonalne odzywianie",
S. Witkowskiej . ,Normy zywienia dzieci*, praca
zbiorowa Ministerstwa Os$wiaty ,Higiena zywienia“
i inne. Duzg pomoca, zwlaszcza w zakresie organi-
zacji dozywiania, bedzie instrukcja Ministerstwa
Oswiaty w sprawie dozywiania w szkotach ogo6lno--"
ksztatcgcych (Dziennik U. M. O. Nr 9 z dnia 31.VII.
1953 r. poz, 77).-

Kazda szkota, doceniajgc w peini zdrowie dzieci
i miodziezy, postawi sobie jako zadanie, jak naj-
wszechstronniej korzystaé¢ z pomocy fachowcow i do-
stepnych w tym zakresie zdobyczy naukowych, aby
sprawe dozywiania postawi¢ na odpowiednim po-
ziomie.



Wiadystaw Skorko
Dziatalnos$¢ rozrywkowa

w Warszawskich Zaktadach Gastronomicznych

\'\  YSTEPY zespoléw artystycznych w zakladach ga-

'*  stronomieznych majg umilic konsumentom po-
byt w lokalu i dostarczy¢ im odpowiedniej rozrywki.
Jednak, jak do tej pory spotykajg sie one z czestg
krytyka ze strony publicznosci. Niektorzy krytykujag
zaktady gastronomiczne za same programy, inni niski
poziom artystyczny wystepéw, wykonawcoOw, pobiera-
nie dodatku do rachunkow itd. Rzadko jednak kto$
da dobra rade, zasugeruje jakis§ pomyst lub wskaze
prawidtowg droge.

Fachowcem 2z urzedu do organizowania imprez
w zakladach gastronomicznych jest Przedsiebiorstwo
Imprez Estradowych. Tak zostat nazwany po reor-
ganizacji ,Artés". Warszawskie Zaktady Gastrono-
miczne prébowaly wspotpracowac z ,Artosem” i z ,Est-
radg”’. Wspotpraca ta nie uktada sig¢ jednak dobrze,
a glowna przyczyna jest tu sprawa kosztow. Artysci,
wystepy | organizatorzy sg tak kosztowni, ze zakilady
gastronomiczne nie stac na pokrycie koniecznych wy-
datkbw w ramach wplywdw- osiagnietych 'z -imprez.

Osobnym zagadnieniem jest sprawa programow. Z te-
go tytutu Warszawskie Zakiady Gastronomiczne mo-
ga roéwniez mie¢ pretensje do przedsiebiorstwa Im-
prez Estradowych. Na programy powinny sktadac¢ sie
tadne tance, pokazy zrecznosciowe, tadne piosenki
Spiewane przez piosenkarzy o mitych gtosach. Wazng
role odgrywa tez dobra prezentacja artystow. Do tych
spraw niestety Przedsiebiorstwo Imprez Estradowych
nie przywigzuje dostatecznej wagi.

Kabarety literackie, filmowe, lalki dtp. to rozdziat,
ktory nalezy omoéwi¢ oddzielnie. W Warszawskich Za-
k#a;dach Gastronomicznych istnialy nastepujgce kaba-
rety:

W kawiarni ,Pod Krokodylem“ produkowat sie ,Ka-
baret Piosenki“ zorganizowany przez o6wczesny ,Ar-
tos*. Jednorazowy koszt wystepu, w ktérym braty
udziat 4 osoby, w tym konferansjer i akompaniator
wynosit sponad 2000 zt. Kabaret ten -polozyt ,Kroko-

dyla“ ,na topatki® i wyploszyt potowe konsumentéw.
Jadlospisy we wroctawskich restauracjach: KZG na
Dworcu Gtéudnym, ,Syrena“ i innych sa zupetlnie nieczy-

telne.

— Psiako$¢, nic dzisiaj nie pitem, a w oczach mi sig¢ troi...
Gazeta Robotnicza

Drugi kabaret ,Jez“ zmarl Smiercig nagtg zgod-nie
z zyczeniami konsumentéw i dyrekcji zakltadow ga-
stronomicznych ,Europa“, gdzie sie produkowat. Po-
grzeb i -choroba kosztowaty dziesigtki tysiecy ziotych.

_ Trzeci -kabaret to ,lluzion®* w kawiarni ,Nowy
Swiat“. Pierwszy program tego kabaretu dowiodt, ze
mozna jednak pokaza¢ co$ dobrego, co podoba sie
publicznosci. ,lluzion* miatl powodzenie 1 doczekat
sie przychylnej krytyki w prasie. A-petyt jednak przy-
chodzi w miare jedzenia i dlatego organizatorzy tego
kabaretu postanowili na nastepnym programie zaro-
bi¢ wiecej, a sam program dac¢ gorszy. | wyszia
z tego lipa“.

Czwarty kabaret, to ,Widelec* w ,Stylowej“. Program
zmontowany zostat w trudnych warunkach i samorzut-
nie przez grupe zdolnych miodych ludzi. Program byt
dobry, .-dowcipny, oryginalny, oparty na doskonatych
tekstach, -urozmaicony modnym dzisiaj potgczeniem
dwédch plan(’)w — lalki i aktora. ,Estrada“ firmowata
impreze, ale i rola ,Estrady“ ograniczyta sie tylko do
firmowania. Zadnej konkretnej pomocy organizatorom
sEstrada“ nie okazala, a przedsiebiorstwo ,Stylowa“
nie miato podstaw do wstepnego finansowania kaba-
retu. Po kilku wystepach, nie przy peilnej sali ,Wi-
ijetlec zawiesit przedstawienia ze wzgledu na sezon
etni

Do najbardziej udanych imprez artystycznych na-
lezaly kilka miesiecy trwajace wystepy artystow ,Tea-
tru Satyrykow" w kawiarni ,Pod Krokodylem*. Po-
pularni i 1-ubiani arty$ci zmieniajgc do$¢ czesto pro-
gram dobrze bawili przy pot czarnej konsumentow.
Wystepy trwatyby do dzis, gdyby nie ,pienigzki“. Sala
kawiarniana w ,,Krokodylu jest za mata na pomiesz-
czenie wiekszej ilosci konsumentéw, ktérzy za wstep
ptacili po 10 zt. Kwota uzyskana z biletow wstepu
nie mogta pokry¢ kosztu wystepéw, pomimo ze nie
byly one specjalnie drogie, bo okoto 1100 zt za
wieczor.

Wypada zastanowiC sie, jakie dobre, a jakie zle
strony z punktu widzenia intereséw zakladow miaty
udane”wystepy w ,Krokodylu“ i ,Nowym Swiecie",
ma ktore skiadaty sie kolejne numery poszczegélnych
artystow, to jest lekkie piosenki, wesole monologi,
zywe skecze przeplatane dowcipna konferansjerka.
Publiczno$¢ przyjmowata je z zadowoleniem. Nato-
miast -dla zakladow -gastronomicznych zle byto to, ze
program trwatl godzine bez przerwy, w ktérym to
czasie nie wolno bylo podawac¢ do stotu. Zrozumiate,
ze stan ten odbijat sie na utargach, ktore zawsze
w dni wystepoéw byty nizsze, czesto o 30—40%.

Mozna wyciagng¢ nastepujace wnioski i stwierdze-
nia na podstawie dotychczasowych obserwacji. Wy-
stepy artystyczne w zakfadach gastronomicznych
w zadnym wypadku nie przyczyniajg sie do zwiek-
szenia obrotdw, co nie zmienia faktu, ze nalezy je
organizowa¢ w tym celu, aby umili¢ i urozmaici¢
konsumentom pobyt w lokalu. W lokalach nocnych
nalezy bezwzglednie unika¢ numeréw stownych, gdyz
konsumenci nie zachowujg w tym czasie niezbednej
ciszy, rozmawiajg, jedzg itp. Program w zaktadach
nocnych powinien sklada¢ sie natomiast z tancéw,
popiséw zrecznosciowych, wystepow dobrych piosen-
karzy. Miedzy wystepami, ktére moga trwac¢ nie diu-
zej niz 15 min. obowigzkowo powinna nastapic¢
przerwa.

Druga sprawa, to wysoko$¢ stawek aktorow. Stawki
nie wytrzymujg kalkulacji zakltadow gastronomicznych
i sa gtdwnag przyczyng, dla ktérej poziom wystepow
jest na ogét niski.



Mgr Mieczystaw Stanczyk

Praktyki studenckie nie tylko sprawg szkoty

A TUDENCI Wyzszej Szkoly Ekonomicznej w Cze-
N Stochowie odbywali w roku biez. praktyki kur-
sowe wytgcznie w przedsiebiorstwach podleglych CZPG
w przeciwienstwie do lat ubiegtych, kiedy praktyki
studenckie odbywaly sie takze w jednostkach podle-
glych FWP, ,Orbisowi“, w OZR i w stotdbwkach aka-
demickich, prowadzonych przez PSS. W minionym
roku prakti/)ki studenskie prowadzone bylty w ponad
40 przedsiebiorstwach

Na podstawie doswiadczen lat ubieglych konieczne
jest wszechstronne przygotowanie studentéw w pro-
blematyce ekonomicznej zakladéw zywienia zbioro-
wego. Pelne i wszechstronne przygotowanie mogli
studenci otrzymac¢ jedynie w typowych przedsiebior-
stwach zywienia zbiorowego, jakimi sg przedsigbior-
stwa dzialajgce w pionie CZPG. Przedsiebiorstwa zy-
wienia zbiorowego dzialajgce.w duzych osrodkach
miejskich sg znacznie lgpszym terenem praktyk anizeli
przedsiebiorstwa w miastach malych. Wyplywa to
z roznic w wyposazeniu materialowo-technicznym
(odpowiednie lokale, maszyny, urzadzenia itp.), w przy-
Eotowanlu fachowym personelu oraz zakresie i wiel-
osci Obrotow.

Studentéw zgrupowano w o$miu osrodkach miej-
skich, a mianowicie w Warszawie, Krakowie, Wro-
claW|u Stalinogrodzie, Poznaniu, Gdansku Bielsku
i Czestochowie, a nie jak w latach ubiegiych w prze-
szto 20 osrodkach. Utfatwito to uczelni w znacznej
mierze kontrole praktyk oraz przeprowadzanie kon-
sultacji pomiedzy pracownikami uczelni, studentami
i pracownikami zakltadéw zywienia zbiorowego. Na
specjalne podkreslenie zastuguje fakt, ze studenci
Wydzialu Technologicznego zostali w 100% zgrupo-
wani w Warszawie, a to ze wzgledu na specyficzny
charakter praktyki.

Wzorowa wspotpraca, jaka nawigzata uczelnia
z przedsiebiorstwami sprawita, ze studentow kierowa-
no do przedsiebiorstw uprzednio przygotowanych na
przyjecie praktykantow. Nalezy podkresli¢, ze zgodnie
z wymogami instrukcji Ministerstwa Szkolnictwa Wyz-
szego wszystkie przedsiebiorstwa wyznaczyly zakia-
dowych kierownikéw praktyk, ktérzy na podstawie
uczelnianego programu opracowali wewnetrzne har-
monogramy praktyk dostosowane do warunkow przed-
sigbiorstwa i indywidualnych kierunkéw prac stu-
dentow. Zaktadowi kierownicy praktyk wykazali tro-
ske o sprawy bytowe i sprawy kulturalne studentow.

Swiadectwem dobrej pracy zaktadowych kierowni-
kéw praktyk sga wnioski studentow i kierownictwa
uczelni o nagrodzenie wielu kierownikéw praktyk.
Miedzy innymi grupa studentow odbywajgcych prak-,
tyke w Krakowskich ZG-Zachdd pisze: ,...ob. Euge-
nia Janas (kierownik praktyk) otoczyta nas — prak-
tykantéw troskliwa opieka, zapewniajgc dobre warun-
ki bytowe oraz starala sie udostepnic nam jak naj-
wiecej materiatdbw dla poznania catoksztattiu dziatal-
nosci przedsiebiorstwa. Sama osobiScie zwracata sie
do kierownikow poszczegdlnych dziatéw, aby wyja-
$niali nam funkcje i zakres pracy kierowanych przez
siebie dziatéw...“. Do wyr6zniajgcych sie zakladowych
kierownikow praktyk zaliczy¢ nalezy ob. Z. Szlage
z Krakowskich ZG-Wschod, Ob. E. Dziedzdela ze Sta-
linogrodzkich ZG-Wschdd, Ob. A. Dwernickiego z Biel-
skich ZG, ob. T. Grabowskg z Warszawskich ZG
Stare Miasto.

Praktyka studentéw Wydzialu Technologicznego
Przewidywata zapoznanie sie z charakterem dziatal-
nosci zaktadu, ze sposobem planowania positkéw i zab-
tpatrzenia zakiadu w surowce potrzebne do produkciji,

z gospodarkg magazynowg, z produkcjg uwzglednia-
jaca petny cykl produkcyjny oraz z metodami obstugi
konsumentéw. Natomiast studenci Wydzialu Ekono-
miki zapoznali sie z organizacjg przedsiebiorstwa i je-
go «poszczegélnych dzialow, z funkcjami tych dziatow,
przy zwréceniu szczegolnej uwagi na dziaty plano-
wania, zaopatrzenia i ksiegowosci oraz z operatywng
dzmlalnosuq wybranych typéw zaktadow.

W wyniku wspétpracy kierownictwa poszczegdinych
przedsiebiorstw z przedstawicielami uczelni sprecyzo-
wano szereg uwag dotyczacych programu praktyk,
terminéw praktyk, stopnia przygotowania i zaintere-
sowania studentéw, postawy spotecznej studentéw
i ich warunkéw bytowych na praktykach. Odnosnie
programu praktyk kierownictwa przedsiebiorstw zau-
wazyly slusznie, ze za mato czasu dla studentow Wy-
dzialu Ekondémiki przewidziano na zapoznanie sie
z dziatalnoscia zaktadoéw produkcyjnych.

Wiele zastrzezen wzbudzit termin praktyk, ktére
w roku biez. odbywaly sie w okresie kwiecien—ma,.
Przedsiebiorstwa wychodzg z zalozenia, ze praktyki
nie «powinny przeszkadza¢ w wykonywaniu biezgcych
prac, co niestety miato miejsce, z uwagi na to, ze
termin praktyk przypadat na pierwszy miesigc kwar-
talu, w ktérym «przedsiebiorstwa majg nawat prac
sprawozdawczych Ponadto wysunieto inne zastrzeze-
nie, ktére cytujemy za Krakowskimi ZG-Zachod:
.Termin odbywania praktyk przez studentéw WSE
w okresie od kwietnia do czerwca jest nieodpowiedni
z uwagi na to, ze w tym okresie odbywajg praktyki
produkcyjne i dyplomowe uczennice z technikéw ga-
stronomicznych | handlowych w biurach i w zakia-
dach. Dlatego tez istniejg powazne trudnosci w roz-
toczeniu specjalnej opidki nad studentami WSE Wy-
daje sie nam, ze wilasciwy bylby termin styczen—
luty—marzec. Studenci w tym okresie mogliby w za-
ktadach pracy wspoélnie z wyktadowcami przemysleé¢
swoje spostrzezenia. Wydaje sie nam rowniez, ze od-
bywanie praktyk w miesigcu kwietniu, maju i czerw-
cu, to jest przed sesjg egzaminacyjng nie pozwala
studentom na przepracowanie z profesorami mate-
riatu z praktyk, wskutek czego nie wywierajg one
wplywu o witasciwym ciezarze gatunkowym®.

Najwiecej ktopotow nastreczalo przedsiebiorstwom
rozwigzanie spraw bytowych — zabezpieczenie odpo-
wiednich kwater praktykantom. Wynikalo to z ogol-
nych trudnosci lokalowych w duzych osrodkach miej-
skich, a spotegowane zostalo jeszcze przez fakt odby-
wania praktyk przez uczniéw szkot Srednich. Stad
tez mialy miejsce takie wypadki, ze — jak pisze stu-
dentka G. Jedlinska o warunkach w Warszawskich
ZG Braga-Srédmiescie: ,mieszkalySmy w malym po-
koiku .cztery, spalySmy po dwie na jednym tozku,
miatyémy tylko jeden malenki stolik I dwa krzesta,
tak ze o zadnej pracy w domu nie mogto byé mowy*“.

Przebieg tegorocznych praktyk kursowych studen-
tbw Wyzszej Szkoly Ekonomicznej w Czestochowie
dostarczyt wiele materiatlu, na podstawie ktérego
uczelnia bedzie mogta opracowa¢ d przedstawi¢ do
zatwierdzenia Ministerstwu Szkolnictwa Wyzszego
nowe zasady prowadzenia praktyk, uwzgledniajgce
postulaty przedsiebiorstwa i studentdéw zaréwno co
do programéw, terminéw, jak i innych spraw doty-
czacych odbywania praktyk. Scista wspotpraca pra-
cownikow nauki, studentéw i praktykéw dowiodta, ze
ksztatcenie kadr dla zywienia zbiorowego to nie tylko
sprawa szkoly, ale rOwniez sprawa zainteresowanych
przedsiebiorstw.

Kazdy pracownik zywienia zbiorowego
pisze do swojego czasopisma



Teodor Banaszczyk

Z walki
0 rentownos¢ Kieleckich zZG

\V  WYNIKU przebiegu prac przygotowawczych, jak

i samych narad partyjno-ekonomicznych
w przedsiebiorstwach gastronomicznych wojewddztwa
kieleckiego nastgpit korzystny zwrot w ustosunkowa-
niu sig catych zaldg, jak i pojedynczych pracownikow
do omawianych zagadnien. Zamiast mechanicznej
lojalnosci wobec opracowywanych odgérnie przez kie-
rownictwo przedsiebiorstw programéw oszczednoscio-
wych daje sie zauwazy¢ obecnie wzrost inicjatywy
oddolnej zaldg, bedacy wyrazem troski i zrozumienia
dla zagadnien oszczednoSciowych. Swiadczg o tym
nastepujgce przyktady:

Pracownica Ostrowieckich ZG ob. Kaczor zauwa-
zyta, ze wszyscy zatrudnieni w zapleczach produkcyj-
nych zawijajg rekawy pIaszczK ochronnych do pracy,
gdyz dlugie rekawy im przeszkadzajg. Szycie ptaszczy
ochronnych ze skréconymi rekawami w zaktadach
odziezowych przyniesie powazne oszczednosci surow-
ca. Oszczednosci te tylko z macierzystego przedsie-
biorstwa wnioskodawczym w skali rocznej wyniosg
ponad 500 z

Ob. Guzera z Kieleckich ZG nie byt zadowolony
z dotychczasowych form wykorzystywania miatu we-
glowego i w ich zmianie dopatrywat sie dalszych
mozliwosci obnizki kosztow. Pelne wykorzystanie
miatu weglowego wedlug ob. Guzery moze mieCc miej-
sce w specjalnie dostosowanych do tego celu trzonach
kuchennych wyposazonych w odpowiednie ruszta
1 dmuchawy elektryczne. W realizacji tego pomystu
wnioskodawca tylko ze swojego przedsiebiorstwa
w skali rocznej przewiduje uzyskanie ok. 12000 zt
oszczednosci.

Czesto ignorowane lub niedoceniane przez wiele
jednostek _gospodarczych sa mozliwosci zwieksze-
nia efektdow dziatalnosci bez réwnoczesnego pod-
wyzszenia kosztow. Efektywnos¢ tego rodzaju walki
ilustruje przyktadowe zestawienie. Przy planowa-
nych obrotach 50 min zt i wskazniku kosztow 23%,
koszty wyniosg 115 tys. zi. Realizujgc obroty tylko
w 101% przy tych samych kosztach uzyskamy ich
wskaznik — 22,7%, oszczednosci zas wyniosa 115 tys.
zt. Przy realizacji obrotow w 105% z ufrzymaniem sie
w ramach ustalonych na wstepie kosztéw, wskaznik
ich w stosunku do obrotu obnizy sie do 21,9%,
a uzyskane tg droga oszczednosci wyniosa 575 tys. zh.

Z powyzszego zestawienia widaé, ze nawet mini-
malne przekroczenie planowanych obrotéw w wa-
runkach , racjonalnie pracujgcego przedsiebiorstwa
pozwala na uzyskanie dodatkowych oszczednosci,
bedacych srodkami do realizacji zadania statego pod-
noszenia stopy zyciowej mas pracujgcych.

Te gleboko socjalistyczng prawde pojeli pracow-
nicy i kierownictwo Starachowickich i Ostrowieckich
ZG. Szczegolnie korzystnie ksztattujg sie w biezacym
roku wyniki dziatalnosci w starachowickim przedsie-
biorstwie, gdzie pracownicy w sposob wiasciwy reali-
zujg wytyczne narady partyjno-ekonomicznej. Swiad-
czy o tym wykonanie planéw w Il kwartale br. | tak
obroty wykonano w 102,5%, obroty produkcjg wiasng
w 107%. Koszty rzeczowe i osobowe zrealizowano
natomiast tylko w 91,5%. Wydajnos¢ na 1 pracownika
w stosunku do planu wzrosta o 4,6%, akumulacja
0 48,5%. Nakiady na BHP wyrazity sie wskaznikiem
104,5% w stosunku do planowanych.

Moéwiac o wynikach na odcinkach obrotow ogoétem
1 obrotéw produkcjg wlasng nalezy podkresli¢, ze Sta-
rachowickie ZG sa jedynym na terenie wojewodztwa
kieleckiego przedsiebiorstwem, ktére od poczatku
biez. roku rytmicznie z miesigca na miesigc realizuje
zadania planowe tak na jednym, jak, i na drugim
odcinku. A przeciez jeszcze w 1954 r. zaréwno wsrod
zatogi, jak 1 kierownictwa pokutowato przeswiadcze-
nie o absolutnej niemozliwosci wykonania planu
produkcji.

Osiagniecia te sg niewatpliwie Swiadectwem state-
0 podnoszenia sie poziomu pracy, wtasciwego podej-
Scia zaldg do swych zawodowych i spotecznych obo-
wigzkow.

8 2YNENE ZHCRONE

LUDZIE i ICH OSIAGNIECIA

Janina Jedrzejewska

ESTAURACJA KzZG W

porcie lotniczym na Oke-
ciu w Warszawie ma wyjat-
kowe znaczenie. Jestto bo-
wiem — jak moéwi sie w
kierownictwie LOT — ok-
no na Polske. Bardzo traf-
ne okres$lenie. Tutaj spot-
ka¢ mozna ludzi wszyst-
kich ras i narodéw, ktérzy
po przybyciu cio Polski

pierwsze kroki postawili
na naszej ziemi. Konsu-
ment przyjemny, kultu-

ralny, ale wymagajacy i
uwazny.

Restauracja zaopatruje
robwnoczes$nie Jtoktady sa-
molotow  pasazerskich w
produkty spozywcze i deli-
katesy, gdzie szczeg6lng u-
wage zwraca sie na Jako$¢
i estetyczny wyglad. Re-
stauracja wspotpracuje
takze przy urzadzaniu w
porcie przyje¢ dla zagra-
nicznych osobistosci, a od
1 wrze$nia przejeta prowa-
dzenie stotowki dla perso-
nelu lotniska.

Zadania nietatwe, nakta-
dajace powazne obowigz-
ki. Rozumie je az nazbyt
dobrze  kierowniczka re-
stauracji — Janina Jedrze-
jewska, a wraz z nig
dziewigcioosobowy zespot
zaktadu.

Janina Jedrzejewska pra-
cuje na Okeciu juz pie¢
lat. Zaczeta od stanowiska
butefowej. Niewesote to
byty czasy ze wzgledu na
opinie zaktadu. Skargi, za-
zalenia, pretensje zaréwno
ze strony podréznych, jak
i dyrekcji LOT sypaly sie
jedno za drugim. Manka
i naduzycia zaréwno na
rzecz zaktadu, jak i kon-
sumenta staly sie pow-
szechng plaga. Zmieniali
sie z tych powodéw kie-
rownicy, a plynnos$¢ pra-
cownic przeszta wszelkie
wyobrazenia.

W takiej sytuacji w dniu
1 grudnia 1954 r. Janina
Jedrzejewska objeta kie-
rownictwo restauracji. Nie
obeszto si¢ ze strony kan-
dydatki przed nominacja
bez zastrzezen, tremy |
wewnetrznych op.orow,
streszczajacych sie do —
nie podotam... boje sie...

Ale gdy juz Janina Je-
drzejewska podjeta sie o-
bowigzku wyprowadzenia
zaktadu z impasu, przysta-
pita do realizacji postano-
wienia z peinym poswie-
ceniem. W pierwszym rze-
dzie zwr6cita uwage na
kulture i estetyke obstugi.
Niestety, natrafita na mar-
twy ugér. wszelkie per-
swazje, ttumaczenia na nic
sie nie zdaly. Rece zacze-
ty opada¢ nowej kierow-
niczce, coraz czesciej wsg-
czata sie¢ rozpacz, bliskie
byto nawet zatamanie.
Wtedy Jedrzejewska chwy-
cita sie ostatecznego $rod-

ka — zaczeta zmienia¢ per-
sonel. Roéwnoczes$nie nie
miata wyboru, przyjmowa-
ta — jak sig to moéwi —
,na dobre oczy". | od ra-
zu rozpoczynata szkolenie
od pokazu trzymania $cie-
reczki, ba ~r nawet od pi-
sania i czytania.

Ze starego zespotu zaled-
wie dwie pracownice u-
trzymaty sie; jedna z nich
— Maria Konopka w dro-
dze awansu przeszta z po-
mocy kuchennej na garma-
zerke, druga — lIrena Do-
manska na starsza bufeto-
wa.

Kierownictwo LOT o re-

stauracji i personelu wy-
raza sie tu samych super-
latywach — przede wszy-

stkim ze wzgledu na za-
dziwiajagcg czystos¢. A LOT
ma duze wymagania w
tym zakresie tego bynaj-
mniej nie ukrywa. No, a
poza tym sumienno$¢ kel-
nerek... Wystarczy mcho-
ciazby fakt — stwierdza

Irena Domarnska

przedstawicielka LOT — ze

mimo doraznych kontroli
rachunkéw przeprowadza-
nych przez inspektoréw

LOT, od dluzszego czasu
nie zdarzyt sie¢ wypadek
fatszerstwa ceny.

— A jakie wasze zdanie
o samej kierowniczce?

— Scharakteryzuje ja
chyba najlepiej to, ze nig-
dy nie powie... niemozliwe,
lub — nie da si¢ zrobi¢...
Czasu pracy nie liczy.

Przy takim kierownic-
twie nie mogg by¢ inne
pozostate pracownice. Dzi-
siaj zesp6t restauracji, to
dziewczeta zdyscyplinowa-
ne, czysciutkie, uprzejme i
sumienne. Gdy zajdzie po-
trzeba z powodzeniem za-
stapia garmazerke czy po-
moc kuchenng.

Nie dziwne wiec, ze re-
stauracja w porcie lotni-
czym na Okeciu zajmuje
jedno z przodujacych
miejsc w pionie KZG. Nie
tylko tutejsze pracownice,
ale i zaklad posiada na
swoim koncie szereg po-
waznych pochwat.

Gtlebokim przezyciem dla
tutejszego  zespotu byty
chwile, gdy Przewodniczg-
cy Rady Ministrow ZSRR
— N. A. Builganin w
czasie swego pobytu w
Polsce serdecznie pochwa-
lit obstuge restauraciji.
Roéwniez w ostatnim cza-
sie  Marszatek Polski —
Konstanty Rokossowskiwy-
razit podziekowanie zato-
dze, a nawet Jedrzejew-
skiej, Domanskiej i Ko-
nopce  przyznat nagrody
pieniezne.

Czystoscig i schludnosciag
zaréwno personelu, jak i

zaktadu zachwycajag sie
przy kazdej okazji ste-
wardki radzieckie i in-
nych narodowos$ci. (al)
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Z zakresu przygotowan

do wyzywienia na Festiwalu

V SWIATOWEMU FESTIWALOWI Miodziezy

i Studentéw poswiecono juz w odpowiednim
czasie wiele uwagi zarowno w prasie codziennej, jak
i w periodykach. Dzi$ niewatpliwie zdziwityby nas
reminiscencje pofestiwalowe dotyczace na przykfad
imprez sportowych, czy artystycznych, jakie oglada-
liSmy w pierwszej polowie sierpnia br. w Warszawie.
Jest jednak inna strona Festiwalu, o ktérej nawet
dzisiaj nie jest za p6zno pisaé, strona na pewno naj-
bardziej szara, ale niezbedna, warunkujgca powo-
dzenie calej imprezy, strona organizacyjna — pod-
szewka Festiwalu. Podsumowanie doswiadczehn orga-
nizacyjnych Festiwalu i wyciagniecie wnioskéw moze
sie okaza¢ kolosalng pomoca dla przyszlych orga-
nizatorow wielkich imprez.

Nas interesuje organizacja wyzywienia, ktére zu-
petnie stusznie zaliczono do jednego z wazniejszych
odcinkow festiwalowej prozy“. Nic dziwnego wiec,
Zze juz w lutym br. przystapiono do organizowania
Sekcji Wyzywienia w Biurze Stuzb Polskiego Komi-
tetu Organizacyjnego V Swiatowego Festiwalu, kt6-
rej zadaniem miata by¢ organizacja i nadzoér nad
sprawami wyzywienia uczestnikéw Festiwalu. Nalezy
zaznaczy¢, ze pierwotny schemat organizacyjny
Sekcji nie byt ostatecznym. Pewne, cho¢ nie zasad-
nicze zmiany nastepowaly w trakcie wykonywania
prac przygotowawczych, przed Festiwalem.

W skiad Sekcji weszli: kierownik, jego 3 zastepcy,
kierownicy referatdw, starsi inspektorzy oraz personel
biurowy, referenci, maszynistki, goncy. Od samego
poczatku powotano do zycia nastepujgce referaty:
referat zaopatrzenia 2z zadaniem
zabezpieczenia zaréwno materiatéw i sprzetu na wy-
posazenie punktéw zywienia (stotowek), jak i puli
surowcowej dla punktow wyzywienia podstawowego,
kioskéw i bufetow; referat wyzywienia
W miasteczkach w celu zorganizowania
wyzywienia dla miodziezy polskiej zamieszkujgcej
w 2 miasteczkach zlotowych. Referaty te podporzgdko-
wano pierwszemu zastepcy kierownika Sekcji Wy-
zywienia.

Drugiemu zastepcy podlegaly: referat zy-
wienia na kwaterach statych,
ktérego zadaniem bylo zorganizowanie wyzywienia
dla delegatéw zagranicznych oraz statych delegatow
z kraju z rozbiciem na sportowcéw, delegatéow, ad-
ministracje, ponadto wyzywienia na wycieczkach
i spotkaniach poza kwaterami: referat 2z y-
wienia specjalnego, ktory miatl za
zadanie zorganizowa¢ zywienie gosci honorowych,
dziennikarzy, radiowcow, filmowcow itp., organizacje
przyje¢ oficjalnych, organizacje odptatnego zaopat-
rzenia w zywnos$¢ gosci.

Trzeciemu zastepcy podlegaly: referat pa-
czek oraz referat bufetow i kioskow,
ktéry miat sie zajg¢ organizacjg bufetow na wszyst-
kich kwaterach, kioskow w miasteczkach festiwalo-
wych i w miescie oraz innych form sprzedazy, a takze

zapewni¢ zywnos$¢ i napoje na 14 imprezach progra-
mowych. Sprawe zabezpieczenia wyzywienia pracow-
nikow Komitetu Organizacyjnego Festiwalu przejat
na siebie sekretariat Sekcji.

Struktura organizacyjna Sekcji Wyzywienia roz-
graniczata zakres czynnosci i odpowiedzialnosci za
powierzone odcinki pracy. Jednocze$nie osiggniecie
pozytywnych wynikoéw zalezne bylo od Scistej wsp6t-
pracy poszczegolnych referatow miedzy soba.

Planowy okres prac przygotowawczych Sekcji Wy-
zywienia rozpoczat sie w marcu. Przed Sekcjg stanat
caly wachlarz zagadnien do rozwigzania. Wydaje sie,
ze do podstawowych nalezy zaliczy¢: zlokalizowanie
i wyposazenie sieci punktéw zywienia, bufetow i kios-
kéw, opracowanie jadlospiséw i zagwarantowanie
puli surowcowej, zabezpieczenie odpowiedniej ilosci
wysoko wykwalifikowanego personelu wykonawczego,
opracowanie systemu kontroli, opracowanie drukéw
rozliczeniowych i sprawozdawczych, a takze karne-
téw, wzoréw opakowania paczek itp.

Jako warunek umozliwiajacy wejscie w sfere real-
nych przygotowan Sekcja Wyzywienia musiata ustali¢
jacy beda wykonawcy zywienia, dla poszczegolnych
jego form oraz na podstawie pierwszych danych
0 ilosci i czasokresie pobytu delegatéw, orientacyjnych
kosztach robocizny, nagréd, podrézy stuzbowych itp.
opracowa¢ wstepny preliminarz  budzetowy. Jako
wykonawcéw  zywienia podstawowego powotano:
przedsiebiorstwa WZG dla obstugi st',alych delegatow
1 sportowcow, Zaklad Bufetow i Stotbwek ZSS dla
obstugi mieszkancéw miasteczek festiwalowych, res-
tauracje w Hotelu Orbis, WZG Arkady, Polonie
i Europe dla zywienia gosci honorowych, dziennika-
rzy itp. oraz przedsiebiorstwvo WZG Kawiarnie dla
organizacji poczestunkéw poza kwaterami.

Typowanie punktdw zywienia oraz pomieszczen
na lokalizacje bufetéw na kwaterach statych, a takze
opracowanie zatozen do budowy kuchen i stotldwek
oraz ustalenie koniecznej ilosci kioskow w miastecz-
kach wymagato $ci%Jej wspotpracy Sekcji Wyzywienia
z Sekcjami Budowlang i Kwaterunkowg Biura Stuzb.
Pracownicy referatu zywienia na kwaterach statych
wraz z przedstawicielami WZG przeprowadzili kon-
trole szkdl, burs i doméw akademickich ustalajgc ko-
nieczne remonty i adaptacje. Protokoty niezbednych
robot, oddzielnie dla kazdego punktu przekazywano
do realizacji Sekcji Budowlanej do potowy kwietnia.

Referat wyzywienia w miasteczkach réwniez przed-
tozyt Sekcji Budowlanej opracowane projekty budowy
kotlopunktéw i stotowek, przy czym podstawowym
zalozeniem bylo, Zze kazdy kotlopunkt wyzywi dzien-
nie 2 400 oséb przy trzykrotnej rotacji i zywieniu
kottowym jednogarnkowym.

Z chwilg gdy zostaly zatwierdzone zalozenia pro-
jektowe budowy kotlopunktéw w miasteczkach oraz
ustalono sie¢ kuchen i stoldbwek na kwaterach sta-
tych, referat zaopatrzenia mégt po przeanalizowaniu
potrzeb w zakresie wyposazenia materialowego z wy-
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W Dabrowie Biskupskiej (pow. Inowroctaw) jest gospoda
ludowa. Je$li przyjedztecie do Dabrowy przed wieczorem,
to nawet zobaczycie szyld gospody. Do $rodka nie dosta-
niecie si¢ niestety, bo bufetowa ob. Irena Panfil zamyka
gospode o parg godzin wczes$niej. W gospodzie brak zaw-
sze reszty, brak tez porzadku, natomiast pod dostatkiem
jest brudu.

CHLOPSKA DROGA

komawcami zywienia zleci¢ Centralnemu Zarzadowi
Zaopatrzenia Handlu ich realizacje. Natomiast pod-
stawowe wyposazenie kottopunktow w miasteczkach
miata dostarczy¢ Sekcja Budowlana Biura Stuzb.

Lokalizacja i wyposazenie bufetéw na kwaterach
statych i kioskéw w miasteczkach byty rowniez przed-
miotem powaznej analizy, w ktérej m. in. brano pod
uwage ilosciowe zakwaterowanie delegatéw. Prowa-
dzenie bufetéw na kwaterach statych zlecono MHD,
przy czym obok artykutow spozywczych bufety miaty
prowadzi¢ réwniez sprzedaz podstawowych artykutéw
przemystowych. Do prowadzenia kioskéw w miastecz-
kach powotano ZSS. Asortyment w kioskach zadecy-
dowano ograniczy¢ tylko do artykutdw spozywczych
i napojow. Zlozenie w odpowiednim czasie wnioskow
dotyczacych budowy, adaptacji i wyposazenia sieci
zywienia festiwalowego, a nastepnie stata kontrola
prac remontowo-budowlanych przez pracownikéw re-
feratdw zywienia na kwaterach stalych i w miastecz-
kach oraz pracownikéw referatu zaopatrzenia przy-
czynitly sie do tego, ze terminy wykonania rob6t
zostaly dotrzymane.

Prace nad zestawianiem jadlospiséw, bedacych
réwniez podstawg do ustalenia puli surowcowej prze-
biegaty réwnolegle do prac dotyczacych lokalizacji
i urzadzenia sieci zywienia festiwalowego. Juz pierw-
sze jadlospisy na 3 positki dziennie, to jest $niadania,
obiady i kolacje sporzadzono w rozbiciu na gosci
honorowych, sportowcéw, delegatow zagranicznych,
delegatéw polskich w miasteczkach oraz personelu
obstugujacego, a takze ustalono' orientacyjne zestawy
paczek dla gosci zagranicznych i miodziezy polskiej.
Brano tutaj pod uwage zaréwno postulat wysokiej
kalorycznosci positkéw, wzgledy reprezentacyjnosci
jak i mozliwosci rynkowe. Opracowanie jadtospiséw
pozwolito na wstepne zestawienie potrzebnej puli
surowcowej, ktére ztozono w MHW w tym celu,
aby umozliwi¢ Ministerstwu podjecie uchwaty doty-
czacej tworzenia odpowiednich rezerw przez pro-
dukcje i hurt spozywczy.

Po naradzie, ktéra odbylta sie w Kierownictwie
Polskiego Komitetu Organizacyjnego \y sprawie za-
twierdzenia limitéw na wyzywienie, zasad ukladania
jadtospisow, limitdw na paczki opracowano tym razem
szczegOtowe zestawy jadtospiséw dla wszystkich form
Zywienia, a nastepnie w drugiej potowie kwietnia
przeprowadzono degustacje pokazowg i smakowa,
w ktérej m. in. obok przedstawicieli przedsiebiorstw
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zywienia ,wzieli udzial przedstawiciele instytucji
reprezentujgcych interes zywionych.

Po degustacji i wprowadzeniu poprawek do jadto-
spisow przystgpiono do ostatecznego zestawienia puli
surowcowej zabezpieczajgcej wyzywienie w czasie
Festiwalu, w okresach przed i po Festiwalu, a takze
zaopatrzenie bufetow i kioskéw specjalnych. Poszcze-
golne resorty i centralne zarzady hurtu otrzymaly
zlecenia do przeprowadzenia prac przygotowawczych
gwarantujgcych poézniejsze sprawne zaopatrzenie,

Przewidziane ilosci surowcOéw na zaopatrzenie
Festiwalu byly bardzo duze. W zwigzku z tym Sekcja
Wyzywienia wraz z kierownictwem MHW ustality,
ze konieczne jest wydzielenie osobnych magazynoéw
zaopatrujgcych wylacznie festiwalowe punkty wyzy-
wienia, kioski i bufety. Jednoczes$nie ustalono’, ze takie
artykuty jak pieczywo, produkty mleczarskie, piwo
i wody mineralne bedg ze sktadnic dostarczane do
miasteczek i kwater transportem odnos$nych resortow,
za$ pozostate artykuly bedag odbierane przez transport
wykonawcéw zywienia. Cato$¢ zaopatrzenia bedzie
odbywata sie noca. Utworzono zespdt koordynacii
transportu, podporzadkowany Sekcji Wyzywienia,
ktéry zorganizowat 3 samodzielne bazy transportowe
pracujgce na wydzielonym rozrachunku.

Jak wielkg wage w Sekcji Wyzywienia przywigzy-
wano do wtasciwego opracowania jadtospisow Swiad-
czy fakt, ze w koncu maja jeszcze raz przeanalizo-
wano jadtospisy i przeprowadzono degustacje posit-
kow dla gosci zagranicznych. Referat zaopatrzenia
na tej podstawie przekontrolowat pule surowcowa
u dostawcow, wprowadzit pewne poprawki, a nastep-
nie wspolnie z referatami fachowymi oraz bazami
transportu opracowat szczegétowy harmonogram do-
staw surowcOw na punkty zywienia i do bufetow.
Na wspélnej naradzie dostawcow i odbiorcow, to
jest przedsiebiorstw wykonujgcych zywienie podpi-
sane zostaly umowy dotyczace zamawiania i odbioru
surowcow oraz obiegu dokumentaciji.

Bardzo powaznym zagadnieniem, ktore musiata
rozwigza¢ Sekcja Wyzywienia, bylo przeprowadzenie
naboru wykwalifikowanych kadr. Akcja naboru, w kto-
rej uczestniczyly centralne zarzady pionéw wykonu-
jacych zywienie, wojewddzkie komitety partii trwata
od maja do polowy czerwca, przy czym do pracy
zmobilizowano 4000 os6b z terenu Polski i 1500
os6b z Warszawy. *

Po ostatecznym ustaleniu jakie ilosci os6b beda
zamieszkiwa¢ w poszczegoélnych kwaterach i partiach
miasteczek mozna bylo przystgpi¢ do rozdziatu pra-
cownikbw na poszczegdlne punkty w rozbiciu na
podstawowe stanowiska pracy. Nalezy zaznaczyé,
ze Zorganizowano krétkoterminowe kursokonferencje
dla kierownikéw, szeféw kuchni, magazynieréw, roz-
liczeniowcow, na ktérych przeszkolono 304 osoby.

Wypada chociaz marginesowo wspomnie¢ o pracy
referatu paczek. Referat paczek, z chwilg gdy zostaty
ustalone zestawy paczek oraz orientacyjne dane o ilos-
ci przejezdzajacych przéz punkty graniczne, przysta-
pit do zagospodarowywania punktéw paczkowania
i wydawania paczek.

Gdy wszystkie prace przygotowawcze byly na tyle
zaawansowane, ze gwarantowaly sprawng realizacje
wyzywienia uczestnikow Festiwalu, to jest w drugiej
potowie czerwca, Sekcja Wyzywienia przystgpita do
zawarcia umoOw wigzgacych poszczeg6lne przedsie-



biorstwa z Komitetem Organizacyjnym, a okreslaja-
cych wzajemne obowigzki, systemy nadzoru, kontroli
i rozliczen finansowych.

Zawierano 2 rodzaje uméw, a mianowicie z przed-
siebiorstwami MPID i zakladami obrotu towarowego
ZSS w sprawie organizacji bufetéw i kioskdéw oraz
z przedsiebiorstwami WZG, Zaktadem Bufetow i Sto-
towek ZSS i innymi w sprawie organizacji punktéw
zywienia w kwaterach, miasteczkach, hotelach, w cza-
sie wycieczek. Zaistniata roéwniez konieczno$¢ wciag-
niecia do pracy Przedsiebiorstwa Wagonéw Sypial-
nych i Restauracyjnych ,Orbis", Kolejowych ZG dla
organizowania bufetéw na stacjach postojowych,
przedsiebiorstw gastronomicznych w calym szeregu
miast, ktére zwiedzali festiwalowcy.

W poczatkach lipca przystgpit do pracy referat kon-
troli. Dla witasciwego ustawienia pracy kontroleréw
opracowano w formie wytycznych zasady kontroli
punktéw wyzywienia w miasteczkach i kwaterach,
wytyczne co do tresci meldunkéw telefonicznych
i pisemnych. Roéwniez szczegétowo ujeto kwestie
kontroli punktéw wydawania surowcow i skladania
pisemnych i telefonicznych meldunkow.

Dla zapewnienia operatywnosci referatu kontroli
ustalono listy kontrolerow na kwatery, miasteczka,
punkty zaopatrzenia. Kontrolerzy rekrutowali sie
sposrod pracownikow przedsiebiorstw zywienia i czyn-
nika spotecznego. Natomiast sztabem tej ,armi“ byla
kadra inspektoréw PIH. Zbieraniem, opracowywa-
niem i przekazywaniem do Biura Stuzb meldunkéw
0 zaopatrzeniu i przebiegu Zzywienia obarczono Sek-
retariat Sekcji Wyzywienia.

To co zostalo powiedziane o dzialalnosci Sekciji
Wyzywienia w okresie przygotowawczym nie wyczer-
puje catosci problematyki, a ma na celu wskazanie

Jan STUMMER

Z organizacji sprzedazy

zasadniczych kierunkéw, w jakich potoczyly sie prace
Sekcji. Trzeba zaznaczy¢, ze wczesnhe przystgpienie
do prac przygotowawczych, przemys$lenie zaréwno
sprawy zasadniczej, jak i mniejszej wagi przyniosto
w konkretnej akcji zywienia uczestnikbw Festiwalu
wyniki pomysine.

Dobrym pociagnieciem ze strony Sekcji Wyzywienia
bylo obarczenie organéw centralnych odpowiedzial-
noscig za wilasciwe zaopatrzenie, a wiec CZ Piekar-
nictwa, CZ Przemystu Miesnego, CZ Hurtu Spozyw-
czego i innych, to jest jednostek majgcych prawo wy-
dawania ostatecznych decyzji.

Dla spelnienia postulatu sprawno$ci zaopatrzenia
role decydujacg odegrat oddzielny transport, wy-
taczony z obowigzku zaopatrywania miasta. Bledem
na tym odcinku okazat sie natomiast brak konwojen-
téw, ktérzy poza ktadzeniem nacisku na szybki rozta-
dunek towaru mogliby réwnoczesnie pilotowac kie-
rowcéw nie znajacych Warszawy.

Réwniez przedsiebiorstwa wykonujagce zywienie
stanely na wysokosci zadania. Trzeba podkresli¢, ze
staraly sie one odpowiedzialnoscia za zywienie na
Festiwalu nie obcigza¢ oséb odpowiedzialnych za
normalng dziatalno$¢ przedsiebiorstwa. Jest to po-
wazny wniosek organizacyjny na przysziosé.

W pracy punktéw zywienia doniostg role odegrato
socjalistyczne wspoétzawodnictwo pracy. Sekcja wy-
zywienia doceniajac znaczenie bodzcéw ekonomicz-
nych w tej akcji zapewnita w budzecie odpowiednie
sumy na proporce, nagrody pieniezne itp.

Akcja zywienia podczas Festiwalu co do swoich
rozmiaréw i zréznicowania form nie ma dotychczas
u nas precedensu. Tym rado$niejszy jest fakt, ze
doczekata sie uznania i wielu cieptych stéw ze strony
gosci krajowych i zagranicznych.

ruchomej

Kolejowych Zaktadow Gastronomicznych

PRZEDAZ ruchoma na- peronach dworcow kole-

jowych jest jedng z najbardziej potrzebnych
form dzialalnosci Kolejowych Zaktadéw Gastrono-
micznych z punktu widzenia konsumenta. Dotychczas
z wielu powoddéw ta forma sprzedazy nie mogta wyjs¢
ze swego poczgtkowego stadium rozwoju, co skionito
Centralny Zarzagd do szukania nowego rozwigzania
organizacyjnego i technicznego tego zagadnienia.
Przede wszystkim dotychczasowy system plac dla
sprzedawcow peronowych nie pozwalat uzyska¢ kan-
dydatow do tego rodzaju pracy. Obecnie wskazniki
prowizji zostaly podwyzszone i ustalone w granicach
od 10 do 20% w zaleznosci od stacji oraz od rodzaju
sprzedawanych towaréw. Réwnoczesnie od sprzedazy
dan goracych oraz herbaty, jako najbardziej praco-
chionnych, przewidziana jest najwyzsza prowizja
(20%). Nowy system plac uczyml prace sprzedaw-
cOw bardziej atrakcyjng i umozliwi! kierownictwu
angazowanie odpowiednich ludzi do tej pracy.

Druga zasadniczg przeszkodg, uniemozliwiajgca
petne zorganizowanie sprzedazy peronowej, byt brak
odpowiedniego sprzetu pozwalajgcego na zabranie
przez sprzedawce wiekszej ilosci towaru. Skrzynki

drewniane wzglednie kosze, ktére nie moga pomie-
Sci¢ wiecej niz 20 butelek piwa, okazaly sie nie wy-
starczajgce, a ponadto niewygodne dla samego sprze-
dawcy. Wynikla z tego konieczno$¢ wprowadzenia
wozkéw peronowych nowej konstrukcji, lekkich i przy-
stosowanych do szybkiego poruszania po peronie.
Wozki te, w liczbie ok. 130, sg juz uzywane na waz-
niejszych stacjach. Wézek poisiada gablotke przezna-
czong na przekaski i wyroby cukiernicze, miejsce na
butelki z piwem oraz termos na dania gorgce w okre-
sie zimowym, a na lody w okresie letnim.

Budowa woézka pozwala na ustalenie wilasciwego
wachlarza asortymentowego dla sprzedazy peronowej
ze szczegOlnym uwzglednieniem napojow, wyrobéw
cukierniczych paczkowanych, wedlin na porcje oraz
wyrobow tytoniowych. Sprzedawca peronowy powi-
nien posiadac¢ towary raczej popularne, typowe, fatwe
do spozycia na miejscu oraz nie wymagajgce dodat-
kowego opakowania. Dlatego projektuje sie m. in.
wprowadzenie do sprzedazy peronowej popularnych
porcji $niadaniowych w postaci porcji kietbasy wraz
z bulkg w torebce papierowej. Przy sprzedazy dan
barowych z wo6zka zastosowane bedg talerzyki tektu-
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rowe, wyprobowane z powodzeniem w okresie X XIV
Miedzynarodowych Targéw Pozanskich.

Na wiekszych stacjach projektuje sie zastosowanie
specjalnych wozkéw barowych, przewidzianych wy-
tacznie do sprzedazy dan gorgcych w szerszym asor-
tymencie. Dalszym krokiem bedzie wprowadzenie je-
dnolitych ubioréw stuzbowych dla sprzedawcéw.

Zaopatrzenie sprzedawcow peronowych w potrzeb-
ny'sprzet, wprawdzie jeszcze wymagajgcy dalszych
ulepszen oraz wprowadzenie nowego, korzystniejsze-
go systemu ptac — daja gwarancje rozwoju tej for-
my dziatalnosci KZG. Wiasciwe funkcjonowanie
sprzedazy peronowej wymaga stalego nadzoru ze
.strony kierownictwa oddziatéw i przedsiebiorstw KZG
oraz roztoczenia maksymalnej opieki nad sprzedaw-
cami w zakresie zaopatrzenia, wlasciwego ustale-
nia godzin pracy zgodnie, z ruchem pociggéw oraz
samej techniki sprzedazy. W najblizszym czasie Cen-
tralny Zarzad KZG wprowadzi specjalny system roz-
liczen ruchomych z rozbiciem asortymentowym, oo
stanowi¢ bedzie podstawe do obliczania wynagrodze-
nia prowizyjnego.

Odrebny odcinek dziatalnosci stanowi sprzedaz ob-
nos$na w samych pociggach. Jest to forma sprzedazy
najbardziej dogodna dla konsumenta, gdyz sprzedaw-
ca poruszajgc sie w pociggu moze dotrze¢ do wszyst-
kich pasazeréw. 'Ponadto forma ta daje mozliwos¢
uzyskania wiekszego obrotu przez sprzedawce, a w
rezultacie wyzszej wydajnosci pracy. Niestety najbliz-
sze widoki rozwoju sprzedazy wagonowej sg hiewiel-
kie z uwagi gra brak w pociggu odpowiedniego miej-
sca w formie wydzielonego przedzialu jako pewnej
bazy magazynowej, ewentualnie produkcyjnej. Baza
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taka jest bezwzglednie konieczna, gdyz jednorazowo
sprzedawca moze ze sobg zabra¢ do bagazu recznego
tylko znikoma ilos¢ towaru, a zatem wiekszg czes¢
drogi musialby przejecha¢ bezczynnie. Umozliwienie
korzystania przez sprzedawcéw z wagondéw bagazo-
wych rozwigzuje problem tylko czesciowo ze wzgledu
na krdtkie przewaznie postoje pociggéw i powazne
utrudnienie pracy isamego sprzedawcy.

Jezeli wreszcie PKP uznajg potrzebe posiadania
przez KZG przedziatbw w pociggach dalekobieznych
do dyspozycji sprzedawcow wagonowych, sprzedaz
obnosna w pociggach bedzie miaia perspektywe dal-
szego rozwoju. W obecnym stanie sprzedaz ta od-
grywa raczej role dodatkowa i drugorzedng, a zada-
nie obstugi pasazera spoczywa gtéwnie na sprzedaw
cach peronowych.

OSADZCIE

Patrzymy na ponizej zamieszczong obieralnigag ziemnia-
kéw — same braki i niedopatrzenia. Jedna z obierajgcych
bez ptaszcza drelichowego, chustki na glowie, obie pra-
cownice bez fartuchéw gumoioych. Nie ma takze skrzyni
na odpadki, szafki na odziez ochronng. Natomiast w obok
zamieszczonej sali konsumpcyjnej chyba nie doszukamy
sie stron ujemnych. Nawet kelner jest we wzorowej odzie_
zy — bluza, czarne spodnie, krawat, czyste porzadne
trzew iki.



Romuald TOMAS
Duze mozliwosSci
barow i
ZYTAJAC ,,Zywienie Zbiorowe* Nr 8 i 9 z bie-
zacego roku spotkatem dwa artykuty poswiecone
barom samoobstugowym. Poniewaz przez kilka lat
za granica stolowatem sie w barach, jak réwniez w
restauracjach samoobstugowych pragne zwréci¢ uwa-
ge na duza przyszios¢, jaka przed tego rodzaju zy-
wieniem zbiorowym stoi u nas. W kraju budujgcym
socjalizm, gdzie tempo zycia jest bardzo zywe, gdzie
wartos¢ czasu ogromnie wzrosta, nie sta¢ nas nor-
malnie na to, aby spokojnie czeka¢ na kelnera zanim
poda nam positek, a nastepnie pobierze naleznos¢.
Czlowiek pracy na codzien chce zjes¢ obiad smacz-
ny, tani, szybko podany, a tego restauracje zwykte
zapewni¢ mu nie moga.

Zanim przejde do opisu pracy restauracji samo-
obstugowych, jakie spotkalem za granicg, pozwole
sobie zwr6ci¢ uwage na réznice miedzy barem sa-
moobstugowym i restauracjg samoobstugowa.

Typ pierwszy miesci sie zazwyczaj w maitych lo-
kalach. Positki ciepte produkowane sa najczesciej
w tak zwanej kuchni-matce, gdyz wlasne skromne
zaplecze przeznaczone jest na przygotowanie dan
zimnych oraz dan goracych z konserw i poéffabryka-
téw. Asortyment wydawanych potraw goracych mies-
ci sie w granicach 2—3 zup i 2—4 dan drugich.
Nadto sprzedaje sie tam napoje alkoholowe i wy-
roby tytoniowe. Miejsca siedzace rzadko przekracza-
ja liczbe 50. Wskutek utrudnionych warunkéw pra-
cy i zaopatrzenia ceny w barach samoobstugowych
sg zwykle wyzsze o ok. 10% anizeli w restauracjach
samoobstugowych.

Typ drugi miesci sie 'w lokalach duzych z dobrze
dostosowanym- zapleczem, posiada zazwyczaj po-
wyzej 50 miejsc siedzacych, nie podaje sie napojow
alkoholowych ani wyrobéw tytoniowych, a asorty-
ment wydawanych positkbw gorgcych waha sie w
granicach 3—6 zup i 4—8 dan drugich. W godzi-
nach rannych podaje sie -tam $niadania, a w wie-
czornych — kolacje. Koszty wlasne zazwyczaj sg niz-
sze anizeli w typie pierwszym. Zaréwno bary, jak
i restauracje samoobstugowe szeroko korzystajg z
potfabrykatdéw miesnych, rybnych i jarzynowych. Na
dobre wyniki pracy i wzorowg dziatalno$¢ restaura-
cji samoobstugowej najwiekszy wpltyw bedzie mia-
to polozenie w centralnej czesci miasta, celowa adap-
tacja lokalu oraz wiasciwa, oparta na naukowych za-
sadach organizacja pracy.

Restauracja samoobstugowa powinna znajdowac
sie w duzym lokalu z dobrym zapleczem. Lokal po-
winien by¢ jasno oswietlony, a Sciany, sufit, podtoga,
stoly i krzesta pomalowane na zywe, jasne kolory.
Podtoga pokryta linoleum lub ining masa plastyczng
Stoty o podwodjnym blacie o odstepie ok. 20 cm.
Powierzchnia stolu najczesciej pokryta jest py a
szklang lub linoleum. Lokal dzielimy na rejony.
Rejonami tymi sa poszczegoblne przestrzenie, piz(
grodzone $cianami lub linami rozpietymi miedzy
ozdobnymi stupkami. Rejony stwarzamy w tym eelu,
by zapetnia¢ je kolejno konsumentami, zostawiajac

zawsze jeden rejon do posprzatania.

restauracji samoobstugowych

W mrestauracji samoobstugowej technika obstugi
wyglada nastepujgco: konsument wchodzi na sale,
zbliza sie do bufetu (znajdujgcego sie zwykle na-
przeciw drzwi wejsciowych, wchodzi -za barierke
oddzielajacg bufet od sali jadalnej. Na poczatku
swej drogi napotyka na tace, jedng z nich bierze
i zbbifza sie do szklanej gablotki, w ktérej znajduja
sie przystawki. Po wzieciu jednej z nich dochodzi
do otwartej czesci bufetu z potrawami (goracymi.
Pierwsza z o0s6b obstugujagcych bufet nalewa mu
zadana zupe, ktorg konsument stawia na tacy po
czym przechodzi dio -dan drugich, gdzie nastepna

SAILA JADALNA PODZIELONA NA REJONY 1, 2, 3

z obstugujgcych podaje mu wybrane drugie danie.
Dalej konsument podchodzi do gablotki wypetnionej
deserami i napojami chtodzgacymi. Po skompletowa-
niu obiadu konsument bierze sztuéce. O krok dalej
znajduje di'e przed kasa, gdzie ptaci za znajdujgce
sie na tacy potrawy. Zeby ulatwié prace kasjerce
ceny potraw sa tak skalkulowane, ze najmniejszg

BUFET

... 2 sekcja potraw zimnych, 3. sekcja potraw
sekcja tac, 2 kgja .potrawy goracych ) dprugich
Y bekcja disedly | RABOJOW orzezwialdoyshy, & spicia

jednostkg pieniezng jest 50 gr. Zdarza sie, ze kon-
sument kompletujac drugie danie zada podwojnej
porcji czegokolwiek. Porcja ta zastaje tak® umie-
szczana ina talerzu, by kasjerka z fatwoscig jg zau-
wazyla il pobrata odpowiednio wyzszg cene.

Po zaptaceniu naleznosci konsument u-daje sie do
jednego z zapetnianych w tej chwili rejonéw, siada
przy (stoliku, zdejmuje talerze z tacy, kfadzie je na
stole, a taicg, umieszcza na dolnym blacie stotu.
W praktyce wszystko razem nie powinno trwac
diuzej niz- 20 minut, a cena powinna byc zupeinie
przystepna dla wszystkich ludzi pracy.
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Dlaczego w dziedzinie

racjonalizatorstwa

I wynalazczosci mamy stabe osiggniecia

¥> RZED aparatem zywienia zbiorowego stojg po-
®-  wazne zadania na okres planu 5-letniego. Za-
dania te wymagajg mobilizacji wszystkich pracow-
nikbw w kazdej dziedzinie pracy (przedsiebiorstw
i zaktadéw. Nie ulega zadnej watpliwosci, ze naj-
wazniejszym Srodkiem mobilizacji zatég do wyko-
nania planéw i podniesienia jakosci uslug jest
wspotzawodnictwo pracy oraz Scisle z nim zwigza-
ny ruch racjonalizatorstwa i wynalazczosci. Do-
Swiadczenia uczg nas, ze w tych przedsiebiorstwach
i zakladach, gdzie wspoétzawodnictwem pracy obje-
Ci sg wszyscy pracownicy, gdzie rozwija sie ruch
racjonalizatorski, osiggniecia w pracy s powazne.
| odwrotnie w przedsiebiorstwach, gdzie pracowni-
cy inie wykazujg zainteresowania ruchem wspotza-
wodnictwa i racjonalizatorstwa, odbija sie to ujem-
nie na wynikach ich pracy.

Ruch racjonalizatorstwa i wynalazczo$ci w zy-
wieniu zbiorowym nie jest ruchem masowym i w re-
zultacie przynosi efekty w wypadkach sporadycz-
nych, czesto przypadkowo. Szczegdlnie niepokojgco
wyglada rozwdj racjonalizatorstwa w Centralnym
Zarzadzie . Kolejowych Zaktadéw Gastronomicznych,
gdzie ilos¢ komoérek racjonalizatorskich jest nie-
wielka, a niektére z nich nie przejawiajg zadnej
dziatalnosci.

Zachodzi pytanie, jakie sa przyczyny zdecydowa-
nie stabego rozwoju ruchu -racjonalizatorstwa i wy-
nalazczosci w zywieniu zbiorowym? Jed-no jest
pewne, Ze przyczyng -powyzszego sStanu nie jest
bra-k mozliwosci wprowadzania usprawnieni. Nato-
miast gtownym Zzrodtem stabego -roz-woju -tego- ru-
chu jest brak uswiadomienia pracownikow, -wtasnie
0 istnieniu  szerokich mozliwosci oprowadzania
usprawnien racjonalizatorskich w zywieniu zbioro-
wym.

W dziedzinie tej dotychczas niewiele z-robioino
w tym kierunku aby zainteresowaé pracownikéw
ruchem racjonalizatorskim, aby skierowa¢ inicjatywe
tworcza jednostek na odpowiednie tory. Wime za
niski stan uswiadomienia pracownikow zywienia
zbiorowego o roli i zadaniach ruchu racjonalizator-
skiego ponosza przede wszystkim centralne zarzg-
dy, jak rowniez terenowe przedsiebiorstwa i -zarza-
dy okregowe Zwigz-ku Zawodowego Pracownikow
Handlu oraz Zwigzku Zawodowego Pracownikéw
Przemystu Spozywczego.

W przedsiebiorstwach i zakladach nie wykorzy-
stuje sie mozliwosci prowadzenia akcji uSwiadamia-
jacej vésréd -zatdbg na naradach produkcyjnych, po-
mimo ze zalecenia Ministerstwa Handlu Wewnetrz-
nego z -dnia 1L VIII. 1954 r. wyraznie wskazujg na
konieczno$¢ szczegbélowego omawiania zagadnien
ruchu racjonalizatorskiego na kazdej naradzie.

Stabg dzialalno$¢ przejawiajg réwniez -terenowe
placéwki  Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego
Inzynieréw i Technikbw Przemystu -Spozywczego
(NOT). Stowarzyszenie nie potrafito podjgé nalezy-
tej akcji propagandowej dookota popularyzacji -za-
gadnien ruchu racjonalizatorstwa i wynalazczosci
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wsérod pracownikoéw zywienia -zbiorowego-, mimo ze
nalezy to do gtownych zadan NOT. Przedstawiciele
wiadzy terenowej, tj. wydzialy handlu prezydium
wojewodzkich, powiatowych i miejski-ch rad naro-
dowych nie przejawiajg zadnej dziatalno$ci -zmie-
rzajgcej -do pobudzenia aparatu zywie-nia zbiorowe-
go -do aktywnos$ci w dziedzinie rozwoju ruchu ra-
cjonalizatorstwa .i wynalazczosci. W -przedsiebior-
stwach i w -zaktadach zywienia -zbiorowego obser-
wujemy bardzo slaby rozwdéj klubéw racjonalizacji
pracy i wynalazczosci.

llos¢ dziatajgcych klubéw w przemysle -gastrono-
micznym jest znikoma. Tym samy-m brak jest ko-
morek organizacyjnych, ktére skupiatyby aktywi-
stébw ruchu racjonalizatorskiego oraz oddzialywaty
na zalogi i dyrekcje przedsiebiorstw w kierunku
zwiekszenia zainteresowania i poparcia tego ruchu.
Tymczasem bogate doswiadczenia i powaz-ne osiag-
niecia w ruchu racjonalizatorskim w przemystach
ekluczowych -zawdziecza sie w duzej mierze -dobrze
dziatajagcym i licznym klubom racjonalizacji pracy
i wynalazczosci.

Komisje wynalazczosci pracy powotane w niekto-
rych wiekszych przedsiebiorstwach nie przejawiajg
z reguly aktywnosci, zaniedbujac akcje propagan-
dowg o-raz -nie liczac sie z postulatem -szybkiego
i -terminowego rozpatrywania zgtoszonych wnioskow
racjonalizatorskich. Ponadto w -przemys$le gastrono-
micznym charakterystyczna jest niedostateczna tro-
ska o racjonalizatorow, zwlaszcza <w sprawach wy-
nagradzania za zatwierdzone wnioski, jak i udziela-
nia porad i pomocy w zakresie- sporzadzania -proto-
typéw urzadzen. Nierzadkie sg wypadki, ze racjo-
nalizator nie znajdujgc zrozumienia i poparcia nie
tylko ze strony dyrekcji przedsiebiorstwa, ale i ra-
dy zaktadowej, traci che¢ do dalszych prac uspraw-
niajacych, z oczywistg szkoda dla przedsiebiorstwa.

Racjonalizatorzy w przemys$le gastronomicznym
musza by¢ otoczeni opieka, gdyz sg to lud-zie war-
tosciowi, ktdrzy w powaznym stopniu decydujg
0 realizacji postepu technicznego w zywieniu zbio-
rowym. O tym powinni -pamieta¢ wszyscy dyrekto-
rzy przedsiebiorstw i przewodniczacy rad zakilado-
wych.

Osiagniecia -racjonalizatoréw -powinny by¢ -roz-
powszechniane na wszelkiego rodzaju konferencjach
zjazdach, odprawach, jak réwniez w prasie i biule-
tynach informacyjnych, aby jak najszerszy ogél pra-
cownikbw mogt zapozna¢ sie z ich wnioskami
1w imiare moznosci wprowadza¢ je w zycie. Nie-
stety na skutek -siabe-go- rozpowszechniania o0sigg-
nie¢ racjonalizatoréw, -szereg cennych -pomystow nie
zostalo zrealizowanych,

-Powazng przeszkoda w ro-zwoju -ruchu racjonali-
zatorskiego w przemysle gastronomicznym jest brak
odpowiedniej literatury fachowej, ktéra w formie
popularnej i w sposéb przystepny przedstawiataby
zadania i kierunki ruchu racjonalizatorskiego oraz
dawaia praktyczne wskazowki -na tym odcinku.



W szkotach gastronomicznych, technikach i Wyz-
szej Szkole Ekonomicznej w Czestochowie nie ma
odpowiednich warunkéw do studiowania zagadnien
racjonalizacji pracy i wynalazczosci. Stad tez absol-
wenci po przyjsciu do ipracy nie wykazuja wtasci-
wego zainteresowania tymi zagadnieniami.

W celu radykalnego polepszenia stanu technicz-
nego zaktadéw i zaktywizowania ruchu racjonaliza-
torskiego konieczne jest w pierwszym rzedzie P o -
prowadzenie szerokiej akcji uswiadamiajgcej wsrod

Przyipoiminatny, ze prenumeratge naszego czasopisma
na rok 1956 przyjmuja na terenie miast wszystkie
urzedy pocztowe, na terenie wsi wszystkie urzedy
pocztowe i listonosze w terminie od dnia 11 listopa-
da do 10 grudnia 1955 r.

Poniewaz zostata stasowana prenumerata na okres
miesieczny, poczta przyjmowac¢ bedzie prenumerate
wytacznie na okres kwartalny, pétroczny lub .roczny.
Pozgdane jest zaprenumerowanie lozasopiama na okres
roczny.

Polskie Wydawnictwa Gospodarcze oraz nasza re-
dakcja nie przyjmuja wptat ani zgloszen na prenu-
merate.

Wszelkie reklamacje dotyczace prenumeraty nale-
zy zgtasza¢ natychmiast do urzedu pocztowego Ilub
listonosza, u ktérego zostata optacona prenumerata.

Jeszcze o obstudze maszyny

do mielenia miesa

Flektrvczna maszyna typu ,Wilk" stuzy do miele-
nia wszystkich gatunkow miesa. Najwazniejsi
czesci maszyny stanowig: skrzynia . przektadnieza,
silnik elektryczny, gtowica do krajania, Slimak, ze
sniit wkiadek, nakretka kotnierzowa i miska. Ma
szia wyposazona jSrt w dwa noze z pojedynczymi
ostrzami dwa noze z podwdéjnymi ostrzami jedng
wkiadke’ rozkrawacz, jedng wkiadke dziurkowang
25 mm jedng wkiadke dziurkowang 8 mm, jedng
wktadke dziurkowang 13 mm, jeden piersScien roz-
pierajacy szeroki, jeden pierScien rozpierajacy wa-
ski jeden haczyk do wyciggania Slimaka oraz jeden
ubijak drewniany. Nadto na kazda maszyne przypa-
da 2 m kabla i rozwidlacz (3 X 1—10) 380 V.

Maszyna typu ,Wilk"* jest maszyna przenosna.
Zaimuie malo miejsca, nie wymaga przymocowania
i dlatego moze by¢ ustawiana na ladzie sklepowej,
wzglednie nn stole roboczym. . .

optyw pradu do gniazdka wtyczkowego powinien
by¢ zaopatrzony w nastepujace bezpieczniki, przy
napieciu pradu do 380 V - 4 amp., przy napieciu
nradu do 220 V — 6 amP. ) .
P Do uruchomienia | zalrzymania maszyny stuzy
przetacznik dzwigowy lub przyciskowy. Przed pierw-
szym4 uruchomieniem maszyny nalezy wyjgc noze
i dziurkowane wktadki, sprawdzi¢ czy slimak obraca
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niego zacisku w ?nieidzie wtyczkowym.

espét nozy i wkladek nalezy utrzymywaé w szcze-
golnej czystosci i ostrzy¢ fachowo. Przed przystgpie
niem do czyszczenia mozna wszystkie gtéwne elemen-
ty maszyny rozdzieli¢ od siebie. Po rozebraniu maszy-
ny ~"Zawet tozyska kulkowe silnika elektrycznego sa

d°Nakretka kotnierzowa powinna by¢ dokrecany

zbyt mocno i to wylgcznie recznie. Przed kazdym roz
noczeciemspracy nalezy dokreci¢ smarownice lub na
S “ :’'m sadiem. Innego smarowania ma-
sona nie potrzebuje, poniewaz skrzynkajprzeMad-
nicza wypetniona jest olejem, atozyska kulkowe ttusz

pierwszych 50 godzinach pracy, a naiPOzniej raz
na rok nalezy wypusci¢ stary olej, i Swie y
ROPUR L grupa 12 w ilosSci okoto 05 L. Wyc y
nie i napelnienie tozysk kulkowych tlus2czem™ smar”
nym ROPUR V 3 grupa 22 powinien przeprowadzi¢ ta
chowiec raz na 2 lata. (wl).

pracownikéw aparatu zywienia zbiorowego. Row-
nolegle z przeprowadzang akcjg uswiadamiania na-
lezy przystgpi¢ do intensywnego organizowania no-
wych klubéw racjonalizacji pracy i wynalazczosci
oraz nowych komisji wynalazczosci. Istniejagce klu-
by i komisje nalezy zaktywizowaé.

Nalezy dba¢ o popularyzowanie osiggnie¢ racjo-
nalizatoréw przez omawianie tych zagadnien na’
naradach roboczych i wskazywanie jakimi drogami
i sposobami nalezy je realizowaé i rozpowszechniac.

Usprawniamy za-i wytadunek towarow

Pracownicy PSS w Cieszynie — J. Szturc, A. Czen-
dlik P Chmiel i J. Bobek .opracowali projekt rucho-
mego pomostu do zaladunku i wytadunku towarow.
ktory znajduje zastosowanie tam, gdzie z braku miej-
sca nie mozna wybudowa¢ .pomostu statego.

Calo$¢ pomostu skltada sie z dwukotowego wobzka
o wysokosci 9 cm i wymiarach platformy 140x140cm

m

oraz pochylni dlugosci 5 m, ktérej nizszy koniec opar-
tijest na rolkach. . ) )

latforma wozka styka sie w czasie wyladowywania
z samochodem Ilub wozem, cze$¢ pochyta pomostu
znajduje sie w magazynie. Nie tylko wytadunek to-
waréw przy uzyciu pomostu jest Izejszy i szybszy, ale
i opakowanie towaréw mniej sie niszczy. Szczeg6lne
znaczenie ma-uzycie pomostu przy wytadunku beczek
z piwem lub zatadunku pustych beczek po piwie.

Pelne wykorzystanie motoru
elektrycznego

Obywatel  Bruski Bolestaw kierownik  gospody
Gminnej  Spétdzielni Chelmno Wie$s  opracowat
usprawnienie polegajgce na wykorzystaniu motoru
elektrycznego, zainstalowanego przy maszynce do
robienia lodow, robwniez do zmechanizowania in-
nych proceséw produkcyjnych. ,

Umieszczenie motoru na jednej podstawie drew-
nianej wraz z maszynka do robienia lodéw uniemoz-
liwialo jego wykorzystanie do innych celéw. Dodat-
kowg zig strong byla tatwosé zaciekania wody z za-
wartoscig soli na silnik, co powodowalo jego prze-

pEpo wprowadzeniu w zycie projektu ob. Bruskiego
silnik jest umieszczony na oddzielnej podstawie na
wysokosci 70 cm od podiogi, co chroni go od zanie-
czyszczen i zwieksza bezpieczenstwo pracy. Koto na-
pedowe zostalo umocowane na osi z tozyskami i w
przegubie amortyzacyjnym. Przy pomocy wtyczki
do tacznika kolo napedowe moze byc dotgczone do
réznych maszyn, a wiec szatkownicy, maszynKi do
mielenia miesa, maszynki do mielenia suchych bu-
tek i chleba oraz do maszynki do robienia lodéw.

Wedtug  obliczen oszczednoéci  uzyskane dzieki”
szerszemu zastosowaniu motoru elektrycznego prze-
kroczg w ciggu roku 3 tys. ziotych .

Pomyst ob. Bruskiego ‘moze by¢ tatwo zastosowa-
ny i w innych zakfadach. Zainteresowanym radzimy
zwréci¢ sie do Dziatu Wspoétzawodnictwa i Wynalaz-
czosci CRS ,Samopomoc Chiopska“.
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Nowoczesne metody przyrzadzania warzyw

EDNYM z powaznych dziatéw technologii gastro-

J nomicznej, ktéry musi ulec daleko posunietej re-
formie, jest przyrzadzanie potraw warzywnych. Wa-
rzywa sa produktem, ktérego w pozywieniu nie mozna
zastgpi¢ innymi surowcami ze wzgledu na wszech-
stronne i pierwszorzedne ich znaczenie dla zdrowia,
cztowieka.

Sprawa bezcennej wartosci odzywczej warzyw byta
juz przez nas wielokrotnie omawiana, dlatego do za-
sadniczych wiadomosci nie bedziemy wraca¢. Musimy
jednak uprzytomni¢ sobie, ze gtownie z warzyw
czerpiemy niezbedne do zycia zasoby witamin roz-
puszczalnych w wodzie, karotenu i zwigzkéw mine-
ralnych. Rowniez zaopatrzenie sie w biatko roslinne
nie jest rzeczg obojetng. Postaramy sie wiec ustali¢
jak wartos¢ te, o ile moznosci jak najmniej uszko-
dzong, przekaza¢ konsumentom do spozycia. Droga
wiodgca do tego celu nie jest tatwa. Zada zmiany
ztych nawykéw w pracy i przyzwyczajenia sie do
nowych metod technologicznych

Postepujagc za tokiem pracy, jak ona przebiega
w zaktadzie gastronomicznym, podamy i omoéwimy
prawidiowe zasady kazdego ogniwa produkcji potraw
warzywnych, z ktérymi kuchnia codzien ma do czy-
nienia. Kazdy surowiec ulega w produkcji obrébce
wstepnej, a znaczna ich wiekszos¢ takze obrébce
termicznej. | jeden i drugi odcinek pracy powoduje
pewne nieuniknione straty wartosci odzywczej za-
wartej w surowym produkcie. Jak te sprawe naswie-
tla nauka i jak te straty przy przerébce warzyw
obnizy¢ do minimum?

Ocena organoleptyczna podaje nastepujgce cechy
dobrze przyrzadzonej potrawy warzywnej:

Warzywa ugotowane wedlug wskazan nowoczes-
nej technologii gastronomicznej majg zachowaé¢ swo*
iste, charakterystyczne dla kazdego poszczegdlinego
rodzaju zabarwienie i aromat. Zmiany zabarwienia
wskazujg zawsze na naruszenie wilasciwe] wartosci
odzywczej przygotowanej potrawy.

Warzywa prawidiowo podprawiane powinny wy-
kazywac taka gestos¢, aby potrawa tworzyta wilgot-
ng, nasycong sosem calos€. Sos o prawidiowej
konsystencji moze wydzieli¢ sie z potrawy w nie-
znacznej tylko ilosci. Potrawa nie powinna podptywac
rzadkim, wodnistym sosem, wygladem przypomina-
jacym zupe.

Trzeba sobie zda¢ sprawe, ktére momenty obrébki
wstepnej i termicznej powodujg zmiany i strate
warto$ci odzywczej warzyw, a takze Scisle z tym
zwigzane marnotrawstwo surowca. Na obrobke wste-
pna warzyw sktada sie szereg czynnosci, jak sorto-
wanie, wstepne plukanie, oczyszczanie, obieranie
skrobanie, usuwanie zepsutych czesci itp.,< powtérne
ptukanie, rozdrabnianie.

Sortowanie — znacznie usprawnia prace
przy obrébce recznej, ale staje sie niezbedne przy
obrébce mechanicznej. Sortowanie wedtug wielkoSci
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zapobiega przedwczesnemu zuzyciu maszyn i zaty-
kaniu przewodoéw odptywowych. Przyczynia sie do
oszczednego wykorzystania surowca, bo zmniejsza
procentowos$¢ odpadkéw w czasie obierania, co jest
wazne nie tylko z punktu widzenia oszczednosci
masy towarowej, ale i zapobiega powaznym stratom
warto$ci odzywczej. Sortowanie wedtug wielkosci
i stopnia dojrzatosci dopomaga do bardziej celowego
kulinarnego wykorzystania surowca. Sortowanie wa-
rzyw wediug gatunku ma duzy wplyw na jedno-
lito§¢ wyrobu kulinarnego, gdyz kazda odmiana
warzyw oznacza sie charakterystycznymi cechami,
ktére znajduja swoj ostateczny wyraz w smaku, za-
pachu, konsystencji i wyglagdzie wyrobu kulinarnego.
Odrebnosci te wyrazajg sie tez w réznych wiasci-
wosciach tkanki roslinnej, np. w czasie potrzebnym
do jej zmiekczenia.

Wstepne plukanie usuwa 2z powierzchni
surowca zanieczyszczenia mechaniczne oraz rozne
drobnoustroje, ktére moga by¢ szkodliwe dla czto-
wieka. Ptukanie wstepne ufatwia: a) dokladne, cien-
kie i czyste obranie warzyw, b) lepsze wykorzystanie
obierek i odpadkow jako karmy dI» zwierzat, ¢) och-
rone skory ragk pracownikéw zajetych przy recznym
obieraniu, d) ochrone powierzchni Sciernej maszyn
do obierania.

Plukaniu wstepnemu podaje sie te warzywa, ktore
przed dalszg obrobka termiczng majg by¢ obrane.
W szczeg6lnosci odnosi sie to do ziemniakéw i wa-
rzyw korzeniowych. Wiadomo, Zze wiele cennych skia-
dnikbw warzyw jest rozpuszczalnych w wodzie.
Dopoki jednak warzywa sag cate i ostoniete skorka,
sktadniki te w czasie krotko trwajgcego ptukania
nie przenikaja do wody. Ptukanie wiec nieobranych
warzyw nie obniza ich wartosci odzywczej.

Oczyszczanie — zaleznie od rodzaju wa-
rzyw— ma za zadanie usuniecie zdrewniatej po-
wierzchni lub innej niejadalnej czesci rosliny. Obej-
muje ono obieranie lub skrobanie korzeniowych
i ziemniakéw, usuwanie nadpsutych lisci w warzy-
wach lisciastych, tzw. oczek w kietkujgcych ziemnia-
kach, zzieleniate czesci bulw itp.

Warzywa przeznaczone do obierania i skrobania
powinny by¢ Swieze i jedrne, co znacznie obniza
procentowos¢ odpadkéw. Warzywa zwiedte nalezy
przed obieraniem namoczy¢ w wodzie. Przy obieraniu
Scina sie z powierzchni zdrewniata warstwe cienkimi
pasami. Przy skrobaniu usuwa sie skdérke w cienkich
wiorach. Skrobanie, zamiast obierania stosuje sie
do tych warzyw, ktore ostoniete isg cienkg skoérka, jak
marchew, pietruszka seler. Skrobanie jest sposobem
o wiele bardziej oszczednym niz obieranie, bo daje
nizszy procent odpadkéw.

Obiera¢ mozna recznie lub maszynowo. Prawidtowe
wykonanie tego etapu produkcji ma duze znaczenie
zarowno dla oszczednosci maisy towarowej, jak i dla
zachowania wartosci odzywczej warzyw. Wiadomo, ze
wiele cennych skiadnikéw warzyw odklada sie tuz



pod cieniutkg skorka ostaniajagcg np. korzenie, na-
siona, owoce i inne narzady warzyw. Dla sktadnikow
tych, gromadzacych sie pod skorka, nalezy biatko
zapasowe, witaminy i sktadniki mineralne, ktére
w wiekszym zageszczeniu gromadzag sie jako zapas
blizej obwodu.

Jezeli warzywa obieramy niestarannie i grubo,
wraz z obierzynami odpadajg zitozone przez rosline
zapasy, co w bardzo duzej mierze zuboza nasze po-
zywienie w te niezbedne dla zycia ludzkiego skiad-
niki. Zbyt duza procentowo$¢ odpadkéw godzi nie
tylko w oszczedng gospodarke masa jtowarowa, ale
i w nasze zdrowie, gdyz to, co odpada wraz z gru-
bymi obierzynami, jest przewaznie wiele wiecej warte
niz to, co pozostaje przeznaczone na spozycie.

W praktyce gastronomicznej ciagle postugujemy
sie narzedziami i naczyniami sporzadzanymi z blachy
zelaznej. Z zelaza sg robione noze i tarki, stuzace do
obierania i rozdrabniania warzyw. Tymczasem wi-
tamina C, wrazliwa na utlenianie, szybko niszczeje
w zetknieciu z zelazem i miedzig. Aby unikna¢ straty
witamin, warzywa nalezy obiera¢ nozami ze stali
nierdzewnej, ktéra tej wilasciwosci nie posiada oraz
postugiwa¢ sie naczyniami emaliowanymi. Emalia
izoluje warzywa od zetkniecia z zelazem.

Powtérne ptukanie. Obrane lub oskro-
bane warzywa ptucze sie powtérnie, a poniewaz nie-
ktére z nich czerniejg zalewa sie je woda, w ktorej
leza nieraz wide godzin. Woda wprawdzie chroni
warzywa od ciemnienia przez odciecie dostepu po-
wietrza ale réwnocze$nie witaminy i zwigzki mine-
ralne zawarte w warzywach, a takze bialko rozpu-
szczajg sie w wodzie. Zalanie wiec surowca wodg
i wielogodzinne jego moczenie powoduje nieobliczal-
ne straty skladnikbw odzywczych, gdyz przechodza
one ze skaleczonych tkanek warzyw do wody, ,a wraz
Z nig zostajg odrzucone.

Aby unikngé wielogodzinnego moczenia ziemnia-
kéw po obraniu i ogromnych strat warto$ciowych
sktadnikéw, nalezy je obiera¢ partiami tuz przed go-
towaniem i zaraz odsyta¢ do kuchni do natych-
miastowego wykorzystania. Obieranie i gotowanie
ziemniakéw partiami ma nie tylko decydujgcy wplyw
na warto$¢ odzywczg tego podstawowego produktu,
lecz takze — co jest rzeczg wazng — na ich smak,
zapach i wyglad zewnetrzny.

Aby jak najbardziej skroci¢ czas obierania warzyw,
a zwlaszcza ziemniakéw, nalezy przydzieli¢ do tej
pracy w odpowiednich odstepach czasu wiecej osab,
przerzucajg je pézniej do innej roboty. Odpowiednie
ustawienie tego zagadnienia w zakladzie jest sprawg
dobrej organizacji pracy w dziale produkcji. Ziem-
niaki po obraniu szybko myje sie w wannie, prze-
klada do wiader i natychmiast odstawia do kuchni.

Warzywa, ktére nie ciemniejg po obraniu, nalezy
zlozy¢ do wanien i ciasno okry¢ zwilzong tkaning.
W wannach przetrzyma¢ od chwili obrania i optuka-
nia do chwili rozdrabniania. W ten spo>stb chroni sie
je od zabrudzenia, a takze od obeschniecia, co obniza
ich warto$¢ odzywcza.

Rozdrabnianie warzyw. Obrane
i optukane warzywa mozna do dalszej produkcji uzyc

w catosci lub za-leznie od przeznaczenia — po po-
dzieleniu na czesci o okreslonym ksztalcie, czyli roz-
drobnione.

Rozdrobnione warzywa gotujg sie o wiele szybciej
niz w catych sztukach, poniewaz majg jednakowe
wymiary, przez co ulegaja réwnomiernie dziataniu
ciepta. Jarzyny starannie rozdrobnione nadajg tez po-
trawie estetyczny wyglad.

Silnie jednak rozwinieta powierzchnia rozdrobnio-
nych warzyw ma ujemne strony, & mianowicie:
1) ulatwia zetkniecie sie sktadnikow ze Swiatlem
i powietrzem, co wplywa niszczaco na witaminy B2
i C, 2)powoduje wygotowanie do wywaru ogromnej
ilosci wszystkich rozpuszczalnych sktadnikéw. Dlate-
go nalezy raczej warzywa rozdrabnia¢ po ugotowa-
niu, w ten sposéb nie tylko oszczedza sie warto$¢ od-
zywczg produktu, lecz takze znacznie skraca- czas roz-
drabniania. Ma to jednak powazne strony ujemne,
gdyz warzywa krajane po ugotowaniu narazone sg
na zakazenie drobnoustrojami oraz jajami i larwami
robakéw, czesto bez mozliwosci ich zdezynfekowania
przed konsumpcja.

Najczesciej stosowanymi sposobami dzielenia na
mniejsze czesci i ksztattowania warzyw jest krajanie,
siekanie, tarcie, przykrawanie i drgzenie. Czynnosci
te mozna wykonywaé¢ recznie: 1) nierdzewnym,
ostrym nozem, 2) przez uzycie tarek z biatej blachy
0 oczkach réznej wielkosci, 3) na szatkownicy o ro-
znym ksztalcie nozy. Maszynowo rozdrabnia sie wa-
rzywa przez stosowanie odpowiedniej wkiadki (noze
ltarcze). Oczywiscie wktadki te powinny by¢ sporza-
dzone ze stali nierdzewnej.

Oczyszczone i pokrajane warzywa powinny by¢ za-
raz poddane dalszej obrébce. Diuzsze przechowywa-
nie warzyw na powietrzu, jak juz wiemy, obniza lub
nawet catkiem niszczy warto$¢ witaminowg, a w na-
stepstwie w duzym stopniu ich wiasciwg barwe.

ZMIENMY SWOJE PRZYZWYCZAJENIA

Z zachowania sie skladnikéw odzywczych w réz-
nych warunkach wstepnej obrébki warzyw trzeba wy-
ciagna¢ nastepujace wnioski:

poniewaz w warzywach korzeniowych sktadniki od-,
zywcze gléwnie gromadzg sie pod skérka, nalezy je
obiera¢ jak najcieniej, wzglednie gotowa¢ w skoérce
zawsze wtedy, gdy mozna je w tej formie wykorzy-
staé;

poniewaz jedna z witamin grupy B (Ba) niszczeje
pod wplywem $wiatta, obrane i rozdrobnione warzy-
wa przekazywac¢ zaraz do dalszego przerobu;

poniewaz witaminy zawarte w roS$linach, biatka
i sole mineralne rozpuszczajg sie w wodzie i prze-
chodza do niej w czasie moczenia, warzywa nalezy
starannie my¢ i pluka¢ przed obraniem, tak aby po
obraniu nie my¢ ich powtérnie, lecz tylko jak naj-
szybciej opluka¢ dla usuniecia resztek obierek;

poniewaz witamina C utlenia sie szybko, warzywa
nalezy obiera¢ tuz przed ich gotowaniem, nie prze-
trzymywac ich na powietrzu po obraniu, a zwlaszcza
po rozdrobnieniu. Do obierania-, mycia i gotowania
uzywa¢ narzedzi ze stali nierdzewnej i naczyn
z nie uszkodzong emalig, wzglednie pobiala.



Mgr Stanistaw MROCZKOWSKI

Jetczenie tluszczow i jego wpltyw na wartosc
dietetyczna pozywienia

rp ERMINEM jetczenie tluszczow okresla sie ogol-
t nie wszelkie przemiany zachodzgce w tluszczach,
w wyniku ktorych nabierajg one odmiennego smaku,
zapachu, barwy d konsystencji. W przemianach tych
gltébwna role odgrywajg dwa procesy — proces hydro-
lizy i proces utlenienia. Jelczenie hydrolityczne za-
chodzi wtedy, gdy tluszcz w obecnosci wody lub pary
wodnej rozpada sie na wolne kwasy tluszczowe i gli-
ceryne.

Wartos$¢ dietetyczna zjelczalego tluszczu jako pozy-
wienia jest nieznaczna, natomiast w zaleznosci od
stopnia zjelczenia jest on szkodliwy dla zdrowia ludz-
kiego. Ponadto konsument nie chce spozywac ttuszczu
z wadami. W zjelczalym tluszczu nie ma witamin.
Zjelczaly tluszcz nie moze by¢ zatem zrédiem roz-
puszczalnych w -nim witamin (A, D, E, K) i przez
to wybitnie obniza sie jego warto$¢ dietetyczna ja-
ko pozywienia.

Strawnos$¢ tluszczoéw w organizmie uwarunkowa-
na jest ich niskim punktem topnienia. W procesie
tojowacenia ttuszczéw podwyzsza sie ich -tempera-
tura topnienia-. Procz tego tlus-zcz nabiera specyficz-
nego posmaku tojowa-tego, przy czym znika jego na-
turalna barwa.

Reakcja utleniania sie tluszczu tlenem powietrza,
-czyli tzw. jelczenie utleniajgce powoduje rozktad
tluszczu na wiele zwigzkéw. Zapach i smak zjelcza-
tego tluszczu powodujg ciala lotne, jakie wytwarzajg
sie w czasie jefczenia. Produkty powstate podczas
jelczenia sie trujgce i draznig przewdd pokarmowy.

W wyniku przemian utleniajgoo-hydrolitycznych
powstaje w tluszczach szereg wad obnizajgcych ich

warto$¢ konsumpcyjna, a mianowicie: 1) smak i za-
pach t-ojowaty ( opisany wyzej), 2) smak i zapach
oleisty, 3) smak i zapach rybi, 4) smak metaliczny,
5) smak i zapach jeiki.

Smak 4 zapach oleisty wywotany jest przez sa-mo-
utlenienie. Pozostawia on w ustach po-smak oleju ry-
cynowego. Powstanie tej wady przyspieszajg rowniez
promienie Swietlne zanieczyszczenia metaliczne lut'
bakterie dostajace sie do -masta z wodg do piukania.

Smak i zapach ry-bi ma powstawa¢ w wyniku prze-
mian utleniajgco-hydrolityczny-ch fosfatydow (np. w
-otoczkach kuleczek ttuszczowych ma-sta).

Przyczyn smaku metalicznego masta nalezy szu-
ka¢”w utlenianiu sie tlusz-czu w obecnosci zanieczysz-
czen metalicznych. Uwolniony w wyniku jetczenia
hydroli-tycznego kwas mastowy na-daje tluszczo-m cha-
rakterystyczng jetkosé, tzw, jetko$¢ kwasu mast-o-
wego.

Wnioski:

Zjetczaly tluszcz nie dostarcza organizmowi wita-
min rozpuszczalnych w tluszcza-ch. Strawnos$¢ zjel-
czalych ttuszczow jest mniejsza niz Swiezych. Pewne
zwigzki powstale wskutek zjelczenia tluszczu posia-
daja wiasnosci szkodliwe dla zdrowia ludzkiego.

Tiuszcze przed zjetczeniem nalezy chroni¢ przez
unikanie wystawiania ich na S$wiatlo dzienne (np.
praktykowany u nas czesto zwyczaj ozdabiania wy-
staw -sklepowych mastem paczkowanym, margaryng
lub flaszkami z olejem jadalnym) oraz przez przecho-
wywanie ich w -mozliwie niskich temperaturach.

Mgr Sylwia WROTECKA - Mgr Halina PRZYBINSKA

Mleko 1 Jego znaczenie \ odzywianiu codziennym

LEKO jest pilynng wydzieling gruczotéw

mlecznych samic zwierzat ssacych. W zna-
czeniu potocznym pod terminem ,mleko" rozumie
sie mleko krowie. Zawiera ono niezbedne skiadniki
pozywienia konieczne w odzywianiu codziennym jak
biatko, tluszcze, weglowodany, -sole mi-neralne, -wi-
taminy itd. Sktadniki te znajdujg sie w stanie ko-
loidalnym i -rozproszonym w wodzie,

Biatka znajdujace sie w mleku sg -petnowartos-
ciowe, to znaczy zawiergja wszystkie aminokwasy
potrzebne do -bu-dowy -biatka ustroju zwierzecego.
Najwazniejszym z nich jest kazeina wystepujgca
w postaci rozpuszczonego kaz-emiahu wapnia. Inne
biatka, jak albuminy i globuliny -s3 w -mniejszych
ilosciach. Drugim waznym skfadnikiem mleka jest
tluszcz, -ktéry znajduje sie w ilosciach od 2,8 do
3,56%. Na zawarto$¢ tluszczu w mleku, wplywa
w duzej mierze rasa kréw, -pasza i pora roku oraz
indywidualne wiasnosci i stan zdrowia zw-ierzaf.

Weglowodanem wystepujacym w -mleku jest cu-
kier mlekowy, czyli laktoza. Pod wplywem fermen-
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téw ba-kterii mlekowych zamienia sie on w kwas
mlekowy, powodujgcy wytrgcanie kazeinig-nu wap-
nia, czyli Sci-na-nie -sie. W ten sposob powstaje mle-
ko zsiadle. I-m -wyzsza temperatura, tym szybciej
nastepuje Scieci-e mleka.

Sole mineralne wystepujagce w mleku to zwigzki
sodu, potasu, chloru, wa-pnia, magnezu, zelaza, fos-
foru i siarki. Ze sktadnikéw tych najwazniejszymi
sa zwigzki fosforu i wapnia, stanowigce gtéwny
sktadnik koséca i -zebéw. Mleko i jego produkty sg
wiec najpowazniejszym zroédtem -wapnia. Dzienne
zapotrzebowanie organizmu na tan skfadnik pokry-
wa )2 1 mleka.

Mle-ko zawiera takze witaminy A, D, B, C i E.
Nie odgrywaja one jednak wfeks-zej' roli 'badz ze
wzgledu -na niewielkie ilosci w jakich sie znajduja,
badz tez jak w wypadku witaminy C ze wzgledu
na szybki rozpa-d. Wystarczy pozostawi¢ butelke
mleka nie ostonieta, aby w krotkim czasie witamina
C ulegta utlenieniu pod wptywom $wiatlta dzienne-



go. Réwniez gotowanie rozklada jg — ulega znisz-
czeniu juz przy podgrzaniu do* 70°C.

Warto$¢ mleka wzrasta w miesigcach letnich, po-
niewaz zwierzeta w tym okresie otrzymujg jpasze
zielona, ktéra umozliwia im gromadzenie wiekszej
ilosci witamin.

Mleko odtluszczone ma mniejszg warto$¢ odzyw-
cza nie tylko dlatego, ze obniza *se zawarto$¢ thusz-
czu, ale i w pewnym stopniu witamin A i D, ktére
sg rozpuszczalne w tluszczach.

Waznymi sktadnikami mleka sg fermenty, ktore
dzielimy na dwie grupy, a wiec na fermenty
pierwotne, wydzielone do mleka 2z organizmu
zwierzecego tzw. rodzime i fermenty wtérne,
bakteryjne, wytwarzane przez drobnoustroje zaka-
zajgce mleko juz po wydojeniu. Do pierwszej grupy
nalezg fermenty utatwiajgce trawienie sktadnikéw
mleka. Sa to fermenty rozczepiajace zlozone biaika,
weglowodany i tluszcze. Fermenty bakteryjne obni-
zajg warto$¢ higieniczng i techniczng mleka.

Mleko* jest jedynym pokarmem niemowlat w pierw-
szych miesigcach ich zycia, wystarczajacym catko-
wicie do wzrostu i rozwoju miodego* organizmu.
Najlepszym dla noworodkéw pozywieniem jest mle-
ko matki, poniewaz zawiera skfadniki swoiste, nie-
zbedne dla rozwoju organizmu ludzkiego.

Wazng role mleko odgrywa* jako odtrutka stoso-
wana w przemys$le chemicznym. Biatko mleka bo-
wiem daje straty z metalami. Pracownicy laborato-

Aleksandra WOLKOWSKA

riow chemicznych, hutnicy i goérnicy oraz wszyscy
narazani na zatrucia przez wdychanie trujgcych ga-
zOw i par powinni otrzymywac }/2 1 mleka dziennie.

Ze wzgledu na to, ze mleko surowe, a nawet za-
kwaszone moze*fcwé przenosnikiem wielu choréb -za-
kaznych oraz w celu osiggniecia wiekszej trwatosci
i przydatnosci mleka poddaje sie go pasteryzacji.
Pasteryzowanie polega na ogrzewaniu mleka do
temp. 63° — 65°C w ciggu 30 minut lub w temp.
80—90° w przeciggu 2—3 minut.

Wygodne i latwe -& -dawkowania jest mleko
w proszku otrzymane przez odpowiednie zageszcze-
nie i odparowanie mleka krowiego. Rozpuszczajgc
125 g mleka w proszku w 100 g wody otrzymuje-
my mleko w zupetlnosci odpowiadajgce naturalnemu.
Mleko w pros-zku jest jeszcze stale za malo doce-
niane, pomimo ze moze znalez¢ szerokie zastosowa-
nie w produkcji potraw. Nadaje sie do przyrzadza-
nia napojow (kawa, kakao). Zakwaszone tyzeczka
Smietany zsiada sie stanowigc doskonaly surowiec
do produkcji pieczywa cukierniczego i lodéw.

Czlowiek dorosty powinien wypija¢ dziennie co
najmniej 0,25 1 mleka, a dzieci 0,50 1 Poniewaz
wiele oséb'nie lubi mleka stodkiego, moga wiec
mleko spozywaé¢ w postaci mleka zsiadtego, kefiru,
zup mlecznych, budyniéw, kreméw. W czasie upa-
tow -duze ilosci mniej warto$ciowych lemoniad,
wzglednie piwa mozna zastgpi¢ zdrowym napojem
przyrzadzonym z mleka np. mleko musujgce, mro-
zone kakao lub kawa mleczna.

Higiena produkcji, przechowywania i dystrybucji
wyrobow garmazeryjnych

W YROBY garmazeryjne powinny mie¢ oprécz
wartosci odzywczych odpowiedni estetyczny wy-
glad i nie moga budzi¢ watpliwosci pod wzglagdem
zdrowotnym Wyprodukowanie takiego towaru oprécz
umiejetnosci przyrzadzania, wymaga zachowania wia-
Sciwych $rodkéw ostroznosci wszystkich oséb styka-
jacych sie z produktem do chwili oddania go do
spozycia.

Na odcinku produkcji garmazeryjnej powaznag kwe-
stig jest zagadnienie rozwoju bakterii.

Bakterie do rozwoju jpotrzebujg pozywienia, wil-
goci i odpowiedniej temperatury. Wtedy rozmnazajg
sie z tak olbrzymia szybkoscig, ze w ciggu dnia z
jednej bakterii moze powsta¢ mi-liom nowych. Naj-
lepszym $rodowiskiem dla rozwoju bakterii sa pro-
dukty miesne, gdyz w nich znajduja one doskonale
pozywienie i odpowiednig wilgoc.

Wysitki nasze przede wszystkim majg na celu nie-
dopuszczenie bakterii do produktéw miesnych. W ja*a
spos6b sta-ramy sie to osiagna¢? Przede wszystkim
nalezy utrzymacé¢ wzorowg czysto$¢ osobista, narzedz*
pracy i pomieszczen produkcyjnych. Z faktu tego wy-
ciggamy nastepujace wnioski:

1 W STOSUNKU DO PROCESU
TECHNOLOGICZNEGO

Natychmiast po* ukonczeniu pracy narzedzia, apara
ture i urzadzenia oczyszcza sie bardzo starannie z
wszelkich resztek, szoruje szczotkg pizy uzyciu

rgcej wody z dodatkiem sody lub proszku, aby usu-
ng¢ pozostatosci ttuszczu i biatka. Nastepnie sptukuje
sie gorgca wodg (temp. 90»C) dla doktadnego usuniecia
roztworu zasadowego. W czasie produkcji po kazdo-
razowym zanieczyszczeniu narzedzia, nalezy go w po-
dany wyzej sposéb wymy¢. Podloge iw miare potrze-
by sprzata sie z zanieczyszczen i zmywa gorgca wodg
z dodatkiem sody tak -dla utrzymania czystosci, jak
i dla usuniecia nadmiernej $liskosci powstajgcej
Z tluszczu.

2 W STOSUNKU DO HIGIENY OSOBISTEJ*

Pracownicy zatrudnieni w garmazerni powinni by¢
okresowo badani przez lekarza celem stwierdzenia, czy
nie sg nosicielami choréb zakaznych. Przed rozpo-
czeciem pracy oraz po kazdej przerwie nalezy my¢
rece mydiem i ciepta woda; paznokcie mie¢ krotko
obciete. Odziez ochronna stuzy jedynie w miejscu
pracy, nie mozna w niej wychodzi¢ poza to miejsce.

3. W STOSUNKU DO URZADZEN

Powierzchnia powinna by¢ gladka, tatwa do mycia,
bez szczelin zatrzymujacych brud, bez ozdéb utrud-
niajacych dokfadne mycie, bez zataman przeszkadza-
jacych wentylacji. Podtogi powinny by¢ szczelne,
gtadkie, bez szpar i wybojow. Najlepsze sg z klin-
kieru, cementu lub asfaltu, z odpowiednim spadkiem,
aby woda splywata do Sciekéw kanalizacyjnych. Scia-



ny maluje sie farbg olejng na kolor jasny lub wy-
ktada kafelkami. Sciany malowane farbg olejng od-
nawia sie w miare potrzeby. Nad trzonami kuchen-
nymi i kottami umieszcza sie wentylatory wyciggowe.
Stoty robocze obija sie blachg ocynowang Moga one
by¢ wykonane z twardego drzewa. Efeski tworzace po-
wierzchnie stotu powinny przylega¢ tak dokfadnie,
azeby nie bylo zadnych zagtebien. W miare zuzywa-
nia sie powierzchni wyréwnujemy jg strugami (he-
blujemy).

Poza czynnikami natury mikrobiologicznej, bardzo
wazne sa czynniki chemiczne, ktére moga przyspieszac
psucie sie produktéw (obecno$¢ zelaza), lub dziataé
trujgco na organizm (miedz i otéw). Z tych wzgledow
naczynia powinny by¢ aluminiowe, emaliowane, por-
celanowe, z zelaza lub miedzi. Naczynia zelazne i mie-
dziane pokrywamy pobiatg. Cyna do pobiaty nie mo-
ze zawiera¢ wiecej otowiu niz 1%. Pobiale nalezy
systematycznie odnawiac.

PRZECHOWYWANIE

Higiena przechowywania wyrobéw garmazeryjnych
jest tak samo wazna, jak i higiena produkcji. W tym
wypadku staramy sie nie dopusci¢ bakterii, wzglednie
powstrzymacé¢ rozwdj tych, ktére juz znajdujg sie w
produkcie. Waznym zagadnieniem jest odpowiednia
temperatura, zapobiegajgca rozwojowi bakterii. Dla
wlasciwego wykorzystania temperatury potrzebne sa
oddzielne pomieszczenia na przechowywanie wyrobow
z zastosowaniem specjalnych urzadzen chtodniczych
lub zbiornikéw z lodemi W chiodni musi by¢ wzoro-
wa 'Czysto$¢, zapewniona wentylacja pomieszczen, za-
bezpieczenie przed stoncem, gryzoniami (szczury, my-
szy), owadami. Do chtodni wprowadzamy wyroby
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schtodzone. W czasie przechowywania utrzymujemy
przecietnie temp. ok. il0°C, ale nie wyzszg niz -j-12°C.
Wyroby ktadziemy na potkach, pamietajgc, ze nie mo-
zna w poblizu przechowywa¢ produktéw wydzielajg-
cych zapachy. Od chwili wyprodukowania do mo-
mentu spozycia nie ipowinno uplynaé wiecej niz 12
godzin.

DYSTRYBUCJA

Z chiodni przewozimy wyroby do miejsc sprzeda-
zy. Prawidlowy przew6z odbywa sie w specjalnych sa-
mochodach przystosowanych do tego celu. Samochdd
taki jest zamkniety, azeby kurz z ulicy nie dostat sie
do wewnatrz, a zaopatrzony w wentylacje, w umy-
walke do mycia rgk dla obstugi. Wewnatrz jest po-
malowany farbg olejng na kolor bialy. Najlepsze sg
wozy obite blachg cynkowa i posiadajgce poiki ze
stali nierdzewnej

W okresie letnim do rozwozeniu uzywa sie wozOw-
chtodni. W braku takich wozéw obniza sie tempera-
ture lodem umieszczonym w specjalnych zbiornikach.
Jezeli uzywamy lodu jako $rodka chlodzacego, to tak
w chiodni, jak i w samochodzie wystrzegamy sie kon-
taktowania wyrobow z lodem oraz zapewniamy na-
lezyty odptyw wody. Przy rozwozeniu mozna Stosowac
specjalne transportery, ktére napetnia sie w chtodni
odpowiednig iloscig wyrobow. Dzieki temu osiggamy
dalsze usprawnienie w rozwozeniu i wyzszy stopien
higieny. Jgom

Personel zatrudniony przy rozwozeniu zaopatrzony
jest w odziez ochronng, zachowuje te same Srodki
ostroznosci, co przy produkcji. Po zakonczeniu rozwo-
zenia wozy myje sie dokladnie, podobnie jak pomiesz-
czenia produkcyjne.

Ziemniak —surowiec w przemysle gastronomicznym

IEMNIAK bedacy surowcem masowo stosowa-

nym w przemy$le gastronomicznym z jednej
strony jest jednym z tych, ktory nastrecza najwieksze
trudnosci przy obrébce wstepnej i daije duzg ilos¢
odpadkéw, z drugiej budzi powazne zastrzezenia
smakowe u konsumentéw. Przyczyn .tego stanu na-
lezy dopatrywa¢ sie w jakosci ziemniaka, ktéry
otrzymuje przemyst gastronomiczny." W aparacie
skupu i dystrybucji ziemniakéw nie przestrzega sie
norm jakosciowych (standardéw) ziemniaka, czego
wymaga Uchwala Prezydium Rzadu w sprawie zao-
patrzenia w ziemniaki. W osrodkach skupu przyj-
muje sie ziemniaki bez wzgledu na ich jakos¢, wy-
bér, wielko$¢ i rodzaj. Zmieszane, zanieczyszczone,
W znacznym stopniu uszkodzone, nie sg surowcem
odpowiadajacym potrzebom przemysiu gastronomicz-
nego.

Nalezy podkreslic, ze jak dotychczas w sensie
towaroznawczym nie rozréznia sie ziemniakéw kon-
sumpcyjnych, przemystowych i pastewnych i tylko
w jezyku handlowym podziat ten wystepuje. Wobec
tego, ze jak juz zostalo powiedziane struktura za-
kupionego ziemniaka jest najzupetniej r6znorodna —
zagadnienie, kt6ra partia .ziemniaka zakwalifikowana
zostanie dla przemystu, ktéra jako jadalna na zao-
patrzenie ryniku, w tym dla pnzemyslu gastronomicz-
nego jest rzeczg przypadku.

Ziemniak jadalny przeznaczony na potrzeby zywie-
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nia zbiorowego powinien odpowiada¢ tym wszystkim
cechom, ktére kwalifikujg go do roli wlasciwego su-
rowca. A wiec powinien by¢ jednolity pod wzgledem
gatunku, wielkosci i barwy, gdyz te walory utatwiajg
jego przechowywanie w okresie zimy od pazdziernika
do czerwca.

Ziemniaki otrzymywane dotychczas przez przemyst
gastronomiczny do produkcji positkbw nie sg petno-
wartosciowym surowcem. Niejednolity pod wzgledem
odmiany ziemniak, rozgotowuje sie w sposéb rézny
w zaleznosci od odmiany, wielkosci, pochodzenia gle-
bowego, czasu dojrzewania. Potrawa jest niesmaczna,
znaczna ilos¢ ziemniakéw schodzi ze stoiu kon-
sumenta..

Wielkos¢ i ksztatt ziemniaka wywierajg duzy wptyw
na ilos¢ odpadkéw przy obieraniu. Najmniejszg ilos¢
odpadkow wykazujg ziemniaki $redniej wielkosci,
tzw. $redniakil). Ksztattowanie sie ilosci odpadkow
ziemniakéw przy obrébce maszynowej ma niskim po-
ziomie jest wynikiem kulistosci i wyréwnanej $redniej
wielkosci ziemniakéw. Tego rodzaju surowiec mozna
uzyska¢ wylacznie pnzy standaryzacji ziemniakéw
handlowych. *

Reczne obieranie ziemniakéw daje znacznie wieksze
ubytki niz maszynowe. Jednak ilo$¢ tych ubytkéw jest
réwniez uzaiezniibna od wielko$ci bulwy ziemniaka.

1) Patrz ,Maszyny do obierania ziemniakéw | warzyw* —
Olesinska, Tederko, Zielinski, str. 13 tablica nr 3.



Ziemniak $redni wyréwnany oo do wielkosci jest dla
obierajgcego najodpowiedniejszy. O ile obierajacy
przywyknie do okreslonej wielkosci ziemniaka, ruchy
jego stajg sie bardziej automatyczne i dokladne. Ma
to duzy wplyw ma wydajnos¢ pracy i oszczedno$é
w obieraniu.

Na przemysle gastronomicznym cigzy obowigzek
stawiania przed aparatem skupu i dystrybucji stu-
sznych postulatow w dziedzinie zaopatrzenia w suro-
wiec pozwalajacy na podnoszenie jakosci swojej pro-
dukcji. Dotychczasowe zasady i technika zaopatrze-
nia przemystu gastronomicznego w ziemniaki nie
stwarzaly mozliwosci otrzymywania przez ten prze-
myst surowca odpowiadajgcego jego potrzebom.
A przeciez ziemniaki stanowig 65—70% ogolnej ilos-
ci masy warzyw przetwarzanych w pnzemysle gastro-
nomicznym.

Ziemniaki zawieraja od 12 do 25% skrobi, ok. 2%
biatka, ok. 1%\ sktadnikbw mineralnych, witamine
C — 10 mg%; oraz witamine B — ok. 0,1 mg%.
Wymieniane skladniki odzywcze jziemniaka, zwia-
szcza skrobia powoduja, ze ich warto$¢ kaloryczna
jest wyzsza niz kapusty, marchwi, bura-kéw i innych
warzyw. 100 g ziemniaka dostarcza przy spalaniu
w ustroju ludzkim 90 kat,, kapusty — 30, bura-
kéw — 59, marchwi — 45 kal.

Biatko ziemniaka jzbudowane jest z aminokwasow,
ktére upodabniajg je pod wzgledem znaczenia w zy-
wieniu czlowieka do biatek pelnowartosciowych.
Ziemniak zawiera zelazo, potas, magnez i inne
sktadniki mineralne. Ubogi stosunkowo ziemniak
w witaminy, z uwagi na znaczne jego spozycie sta-
nowi wazne zrodio kwasu askorbinowego. Zebrane
dotychczas dane stwierdzajg, ze ziemniaki pokrywajg
50% zapotrzebowania dorostego cztowieka na wita-
mine C, 2% na witaminy Bi, PP oraz witamine Ba

Z uwagi na olbrzymig warto$¢ odzywcza ziemnia-
ka w zywieniu cztowieka i co za tym idzie wielkos¢
jego spozycia, wazne jest aby ze wzgledow gospo-
darczych i ekonomicznych ziemniak idgcy na zaopa-
trzenie przemysiu gastronomicznego odpowiadat wy-
mogom  petnowartosciowego surowca. Poniewaz

sktadniki odzywcze w bulwie ziemniaka roziozone sg
w zewnetrznych jej warstwach, staje sie jasne, ze
jako$¢ odzywcza ziemniaka warunkuja doboér i tech-
nika jobrébki. Jesli sie zwazy, ze zasadniczym warun-
kiem, ktéremu powinien odpowiada¢ ziemniak prze-
znaczony do produkcji gastronomicznej jest jego ga-
tunek, jednolito§¢ pod wzgledem barwy skoérki, wy-
réwnana S$rednica bulwy, $rodowisko glebowe, doj-
rzato$¢, to nalezy znalez¢ taka forme dostaw, ktéra
zabezpieczataby w peini wspomniane wymogi tego
surowca.

Aby uzyska¢ ziemniak odpowiadajgcy powyzszym
warunkom nalezy zezwoli¢ przemystowi gastrono-
micznemu oraz innym organizacjom zywienia zbioro-
wego na zakupywanie ziemniakéw wprost od pro-
ducenta. Przemysl gastronomiczny powinien mife¢
prawo w drodze uméw bezposrednich na jzakupywa-
nie u producenta objetej planami produkcji ilosci
ziemniakow. Od zmiany dotychczasowego trybu z.ao-
patrywiamiai w ziemniaki zywienia zbiorowego, zalezy
zabezpieczenie jego odzywczych wartosci, i wyeli-
minowanie marnotrawstwa tego cennego surowca.

Marnotrawstwo ziemniaka nie ogranicza sie do
znacznych ubytkoéw przy jego obrébce i przechowywa-
niu przez okres jesienno-zimowy. Wystepuje ono
takze w punktach skupu, zatadunku, w czasie tran-
sportu, wytadunku i przewozu do przechowalnikéw
i kopcébw. Ogromne straty powstaja w wyniku prze-
wozenia jznacznych iloSci nie nadajacego sie do spo-
zycia zifcmniaika, ktory powinien izosta¢ u producenta
jako pasza dla- zwierzagt. Przewozgc zanieczyszczone
ziemniaki przewozi sie tym samym ogromne masy
ziemi i piasku. Jes$li sie doda, ze zanieczyszczenia
w znacznym stopniu zmniejszajg mozliwosci prze-
chowywania ziemniakdéw, stwarzaja antysanitarne
warunki’ pomieszczeh i podnosza kosz.t surowca, to
wysitek jaki nalezy wiozy¢ w poprawe trybu zaopa-
trzenia w ziemniaki przemysiu gastronomicznego
bedzie sie optacat. Przestarzale metody zaopatrzenia
w ziemniaki nalezy zastapi¢ nowymi, umozliwiajg-
cymi dostawe odpowiedniej jakosci tego surowca.

MOK&ZyJT/IJIMY W DO SWAWADC 3 E lii

M. Usatjuk - W. Siustrow

Mechanizacja kwaszenia kapusty

ZJARZYN podlegajgcych kwaszeniu pierwsze miej-
sce zajmuje kapusta, cieszaca sie najwiekszym po-
pytem u konsumentéw. *) Dlatego postep obrobki tego
masowo spozywanego produktu przy pomocy naja
dziej racjonalnych metod zastuguje na szczegolng uwa-
ge. Kapusta kwaszona powinna odznaczac sie (Y
wiasciwosciami smakowymi i wysoka zawartoscia wi-
tamin. Tymczasem przy kwaszeniu kapusty w drew-
nianych lub cementowych zbiornikach o wielkiej po-
jemnosci (20 i wiecej ton) moznos¢ aktywnego wKia-
czania w proces fermentacji jest bardzo ograniczony,
jak réwniez trudno jest w tych warunkach wyhodowac
czyste kultury bakterii kwasu mlekowego wywotuja-
ce fermentacje oraz zachowa¢ optymalng temperatu-
re dla prawidlowego prowadzenia procesu fermentacji.
Najnizsze wilasciwosci smakowe i odzywcze ma ka-
pusta wyprodukowana z wczesnych gatunkéw. Kwa-

‘Y Z ,Sowietskaja Torgowla” Nr 9/1955.

szenie wczesnej kapusty rozpoczyna sie w sierpniu,
gdy temperatura otaczajgcego powietrza jest dos¢ wy-
soka. Skutkiem tego w kapuscie podczas fermentacji
i przechowywania gromadzi sie nadmierna ilos¢ kwa-
su mlekowego i soku kapuscianego. Kapusta niemal
w zupetnosci traci swoj dobry zapach i konsystencje.

Kapusta kwaszona w pdzniejszym okresie jesiennym
(pazdziernik — listopad) czesto przemarza w zbiorni-
kach. Gorna jej warstwa staje sie malo soczysta wo-
bec nieobecnosci soku, ktéry po zakonczeniu fermen-
tacji zwykle gromadzi sie w nizszych warstwach zbior-
nika. Taka kapusta jest niesmaczna i jako towar zali-
czana do niskiego gatunku. W okresie wiosenno-letnim
na skutek niemoznosci ochtodzenia duzych zbiornikow
kapusta szybko sie przekwasza i jej wtasciwosci sma-
kowe stajg sie takie jak u wczesnej kapusty kwaszo-
nej w sierpniu — wrzesniu.

Z tych powodow przedsiebiorstwa zywienia zbioro-
wego w ciggu catego roku sa z koniecznosci zaopatry-

ZYNENE ZBcFonE 21



wane w kwaszong kapuste sredniej jakosci, prawie zu-
petnie pozbawiong cukrow i posiadajgca nieznaczng
zawartos¢ witaminy C.'Nalezy rowniez podkreslic, ze
kapusta kwaszona odstgpowana zaktadom zywienia
zbiorowego ulega znacznym zmianom i pogorszeniu
swoich whasciwosci na skutek tego, ze dostarczanie jej
z reguly odbywa sie¢ w drewnianych beczkach nierzad-
ko odkrytych, ktére w sklepie przechowywane sa
w wysokiej temperaturze przez kilka dni.

Przy kwaszeniu kapusty w duzych zbiornikach na-
turalny ubytek podczas fermentacji dochodzi do 12%.
W ten sposéb kwaszenie w zbiornikach nie tylko nie
zabezpiecza wysokiej wartosci produktu, ale i potgczo-
ne jest z duzymi stratami. Znaczne podwyzszenie wta-
Sciwosci produktu i zmniejszenie strat daje kwaszenie
kapusty w kadziach.

Na obecnym etapie jest juz mozliwie zmechanizo-
wanie produkcji tego waznego artykutu spozywczego
i-gruntownej zmiany technologii. Zmiana ta ma na ce-
lu zmniejszenie do minimum strat, obnizenie kosztu
produkcji wtasnej, podniesienie wiasciwosci produktu,

Produkcje kwaszonej kapusty nalezy —organizowac
wedtug  nastepujacego eschematu technologicznego:
chronienie surowca, oczyszczanie kapusty, usuwanie,
wzglednie rozdrabnianie gtabow kapuscianych, wazenie
oczyszczonej kapusty, mycie gtéwek kapusty pod tu-
szem, szatkowanie, napetnianie kadzi fermentacyjnych
szatkowang. kapustg wraz z przygotowanymi przypra-
wami, fermentowanie kapusty w temperaturze 23 —
25'C, wytadunek kapusty z kadzi fermentacyjnych, na-
pelnianie kapustg przygotowanych beczek, szklanych
balonéw, puszek, wazenie balonow i beczek z kapusta,
znaczenie beczek oraz przechowywanie gotowego pro-
duktu w temperaturze 0'C.

Mechanizacje proceséw zwigzanych z kwaszeniem
kapusty nalezy wprowadzi¢ poczynajac od wytadowy-
wania jej z wagonow i samochodow. Przy zmechanizo-

pusty sa dostarczane z podmlejsklch kotchozow i sow-
chozéw do kombinatéw przetwérczych przy pomocy
transportu samochodowego. Wyladowywanie kapusty
z samochodéw z reguty odbywa sie recznie, bezposred-
nio na wilgotny plac. Ten sposob wytadowania znacz-
nie powigksza straty, gdyz liscie odrywajg sie od gto-
wek. Na skutek tego. przy pdzniejszym, nawet krotkim
przechowywaniu gtéwek kapusty przed obrébka, pet-
nowarto$ciowe liscie ponownie zanieczyszczaja sie, co
powieksza straty. Dlatego wyladowywanie kapusty
z samochodéw powinno odbywac¢ sie ostroznie do ko-
szow, a z nich dopiero na plac. W celu zmniejszenia
strat kapusty, przy wytadowywaniu zaleca sie korzy-
sta¢ z drewnianych pochylni lub uproszczonych tasmo-
wych transporteréw. Jeszcze lepiej jest przewozi¢ ka-
puste wprost na samochodach majacych urzadzenia
do wytadowywania, tzw. samozwatach. W tym wy-
padku straty sg nieznaczne.

Przerébka dostarczonej na plac $wiezej kapusty po-
winna by¢ organizowana na zasadzie catkowite] me-
chanizacji wszystkich pracochtonnych proceséw kwa-
szenia. Dla stworzenia normalnych warunkéw produk-
cji nalezy wykorzysta¢ nie tylko naturalny, ale sztucz-
nie wytwarzany l6d. Fermentacja i przechowywanie
gotowej kwaszonej kapusty powinny odbywac sie
w_réznych warunkach temperatury i w rozmaitych po-
mieszczeniach.

Dla operacji produkcyjnych zwigzanych z obrébk
Swiezej kapusty przed kwaszeniem nalezy wydzielic
osobne pomieszczenia, Czynnosci oczyszczania gtéwek
z zielonych i uszkodzonych lisci, mycia zanieczyszczo-
nych gtowek pod wodnym tuszem itd. sg wykonywane
na tasmowych transporterach. Przygotowany surowiec
podaje sig¢ tymi transporterami do maszyny-szatkow-
nicy, po czym kapusta wedruje wprost do drewnia-
nych kadzi. Zastosowanie cigzkich drewnianych i ce-
mentowych zbiornikow nalezy wedlug moznosci_ogra-
nicza¢ do minimum. Kadzie o pojemnosci do 15 tony
sg wygodniejsze i praktyczniejsze do przewozenia Sa
one *hermetycznie zamykane przy pomocV pokryw; ze
szpuntami, fermentacyjnymi 1 rurkami do odprowa-
dzania gazdw.

, Kadzie napetnia sie poszatkowang kapustg bezpo-
Srednio z transportera od szatkownicy. Specjalnym do-
zatorem (przyrzagdem do porcjowania) dodaje sie do ka-
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pusty stosownie do receptury sél, marchew i inne przy-
prawy. Szatkowana kapusta zostaje .nastepnie ubita
w kadziach przy pomocy mechanicznej ubijaczki z wi-
bratorem. Po napetnieniu kadzi kapustg przetacza sie
je do komér fermentacyjnych. Temperature w komo-
rze fermentacyjnej utrzymuje sie w granicach 23 —
25 C. Z chwilg nagromadzenia sie w kapuscie 06 —
0,8% kwasu mlekowego proces fermentacji nalezy uwa-
za¢ za zakonczony. Kadzie, z gotowa kapustg p-rzesuwa
sie przy pomocy odpowiednich urzadzeh mechanicznych
na wlasciwe miejsce oddalone od miejsca produkciji.
Fermentacja "kapusty przy temperaturze 23—25'C trwa
nie dtuzej niz 3 dgq 5 dob. W wypadku, jesli surowiec
przy obrobce wstepnej byt przechtodzony, Erzewiduje
sie szybkie oparzenie oczyszczonych glowe kapusty,
ktore przy podgrzewaniu uwalniajg sie réwnoczesnie
od powierzchownej mikroflory.

Przeprowadzone prace dos$wiadczalne riad kwasze-
niem kapusty wykazaly, ze przy oparzaniu gtowek pa-
ra w ciagu 3—4 sekund temperatura szatkowanej ka
pusty podnosi sie w stosunku do nie oparzonej o 4 —

skutek tego proces fermentacji przebiega szyb
eiej i juz w trzeciej dobie ilo$¢ wytworzonego kwasu
mlekowego siega 0,65—0,73%. Kapusta kwaszona z gto-
wek oparzonych przez 6—8 sekund przy temperaturze
fermentacji 14 C na czwartg dobe zawiera 0,8% kwasu
mlekowego.

Zastosowanie kadzi o pojemnosci 15 tpny do fermen-
tacji kapusty i rozmieszczenie ich w nalezytych warun-
kach daje mozno$¢ uzyskania zawartosci kwasu mleko-
wego w ilosci 0,75—0,80% w przeciggu 3—5 dob. Przy
takiej ltwasocie produkt nabiera wysokich wartoSci
smakowych, zawiera znaczne ilosci cukrow (1,8—2,1%)
witaminy C, posiada normalng konsystencjg, dobry
wyglad 1 zapach.

Gotowa kwaszong kapuste rozdziela sie do beczek,
balonéw lub baniek o pojemnosci 3, 10 i 15 litréw. Bari-
ki i balony napetnione kapustg sg wazone na automa-
tycznych wagach, a nastepnie podawane transportera-
mi do zamkniecia i etykietowania. Gotowy produkt zo-
staje odstawiony do _magazynu na przechowanie
w temperaturze 0C.

Aby méc przez caly rok zaopatrywac ludnos¢é duzych
miast i osrodkéw przemystowych w wysokowarto$cio-
wy produkt, nalezy kwaszong kapuste do chwili jej
sprzedazy przechowywac od listopada do marca wigcz-
nie w chiodnych magazynach i sktadach, a w pozosta-
tych miesiacach roku w lodéwkach, czy magazynach
chtodzonych lodem lub maszynami chiodniczymi.

Stosowanie oston z. lodu dla zbiornikéw przy prze-
chowywaniu kwaszonej kapusty w okresie wiosenno-
letnim nie zawsze sie optaca. Mylne jest twierdzenie
niektorych specjalistow, ze przy pomocy ostony lodo-
wej gromadzenie sie¢ kwasu mlekowego w kwaszonej
kapuscie — przechowywanej w zbiorniku — mozna za-
hamowac i utrzymac¢ na pozgdanym poziomie, a zawar-
tos¢ witaminy C i cukrow jest taka, jak .przy kwasze-
niu kapusty w szklanych balonach. Wladomo ze zakry-
wanie lodem zbiornikébw z kwaszong kapustq stosuje
sie w koncu stycznia lub w poczatkach lutego. Do. chwi-
li okrycia lodem zbiornikow prawie cata produkcja na
skutek niemoznos$ci regulowania temperatury otacza-
jacego powietrza, jak | temperatury wnetrza samego
zbiornika przekwasza sie, traci znaczng ilos¢ cukrow,
a jej wartosci smakowe wybitnie pogarszajg sie.

Przechowywana w zbiornikach kapusta w okresie zi-
mowym ochtadza sie bardzo silnie i gérna jej warstwa
zwykle przemarza na 75 cm w gigb. Natomiast jej war-
stwa $rodkowa i gteboka na skutek stabego ochtodze-
nia przekwasza sie, zageszcza silnie/ co ujemnie odbi-
ja sie na jej jakosci. W ten sposob kapusta kwaszona
otrzymana ze zbiornikbw nie rha jednolitych wtasci-
WOSCI.

Ministerstwo Handlu ZSRR powzigto uchwate o prze-
prowadzeniu mechanizacji kwaszenia kapusty, gdzie
procesy jej fermentacji w kadziach i przechowywanie
w chiodniach przebiegajg oddzielnie, zabezpieczajg
uzyskanie jednolitej produkcji o wysokich wiasci-
wosciach. Cze$¢ kwaszonej kapusty nalezy przygoto-
wywacé bezposrednio w szklanych balonach, co jest
catkowicie mozliwe i celowe. Kwaszona tym Sposo-
bem kapusta jest jeszcze smaczniejsza i pozywniej-



Przy Kwaszeniu Kapusty w kadziach i w szklanych
balonach wyraznie podwyzszajg sie wtasnosci gotowe-
go produktu, a ilo§¢ wyzszych gatunkéw wzrasta do

25%. Daje to okoto 50 rubli czystego zysku na tonie..

Przy kwaszeniu kapusty w kadziach oraz szklanych
balonach otrzymywano 95% kapusty pierwszego ga-
tunku, podczas gdy przy kwaszeniu w zbiornikach
ilo§¢ ta nie dochodzita do 7096,

Zawarto$¢ witaminy C i cukrow w gotowej, kwa-
szonej kapuscie otrzymanej ze zbiornikow jest znacz-
nie nizsza, a kwasowos¢ wyzsza niz w kapuscie kwa-
szonej w kadziach i szklanych balonach. llustruje to
tabelka:

Przy kwaszeniu kapusty

Witasnosci w szklanych w zbiornikach
balonach
Kwasowos¢ w ko 06— 0,7 14— 18
Illo$¢ cukrow w Wi/« 25— 33 02— 04
Witamina C w mg % 46,0—49,0 10,0—13,0

Kwaszenie kapusty w kadziach i szklanych balo-
nach umozliwia 'zachowanie czystosci w pomieszcze-
niach wytwdérczych i czystosci sprzetu oraz przestrze-
ganie innych wymogéw sanitarno-higienicznych pro-
dukcji. Przy tym sposobie moze by¢ bardzo szeroko
wykorzystane zastosowanie zakwasoOw z czystych kul-
tur brakterii kwasu mlekowego, co przy kwaszeniu
kapusty w zbiornikach jest catkowicie nie osiggalne.
Nalezy réwniez nadmieni¢, ze kapusta kwaszona
w szklanych balonach, przechowywana w temperatu-

Jakie przyprawy stosujemy do satatek

rze od 0—5° C przez okres y miesiecy, zawiera: cukréow
2,5%, kwasu mlekowego 1,6%, g witaminy C —
3B mg %.

Produkcja kwaszonej kapusty wedlug wyzej opisa-
nego sposobu daje mozno$¢ petnej mechanizacji
wszystkich procesow produkcji, poczynajac od obrobki
surowca a konczac na. wypuszczeniu gotowego do spo-
zycia produktu. Przy tym powiekszajg sie znacznie
mozliwosci produkcyjne, zwieksza sie wydajnos¢ pracy
i zmniejsza zapotrzebowanie na site robocza..

Duze straty, jakie wykazano przy kwaszeniu, ka-
pusty w zbiornikach, przy nowym sposobie kwaszenia,
sprowadzajg S$ie do:minimum. W .ten sposéb przy kwa-
szeniu kapusty wyzej wymienionym sposobem, tylko
na skutek zlikwidowania strat,przy ,produkcji i pod-
wyzszeniu wihasciwosci gotowego produktu, oszczed-
nos¢ na jednej tonie kwaszonej kapusty wynosi okoto
155 rubli. Tak znaczna oszczedno$¢ daje moznos¢ obni-
zenia ceny za 1 kg gotowego produktu. Jez¢li uwzgled-
ni¢ jeszcze i te okolicznosé, ze koszty zwigzane z kwa-
szeniem kapusty nowym sposobem — po orientacyj-
nym obliczeniu — powinny by¢é mniejsze niz przy
dawnym sposobie kwaszenia w zbiornikach, to koszty
wlasne produkcji mogag by¢ jeszcze dalej obnizone.

Przewiduje sie réwniez kwaszenie kapusty w spe-
cjalnych  zbiornikach hermetycznie = zamykanych
i sztucznie chiodzonych przy przechowywaniu w nich

gotowego produktu.

wysitki stuzby BHP zmierzajgce do
poprawy warunkéw bezpieczenstwa

Jest rzecza wiadoma, ze przy przy -
gotowywaniu satatek przyprawy .ko-
rzenne odgrywajg doniostg role,
gdyz ich olejki eteryczne nadajg
potrawie szczegdlnie delikatny lub
pikantny smak. Satatka bowiem
przyprawiona tylko octem i oliwg
nie jest prawdziwg salatka.

Do najczesciej uzywanych przy-
praw korzennych nalezy: koper,
rzerzucha, estragon i szczypior. Bar-
dzo rzadko uzywana jest tylko jed-
na przyprawa korzenna. Czescigj
stosuje sie kilka lub caly ich bu-
kiet, aby wywota¢ odpowiednie wra-
Zzenia smakowe.

Przyprawy roslinne przed uzy-
ciem nalezy oczysci¢, zwazy¢ i do-
miesza¢ bezposrednio do satatki lub
doda¢ je do uprzednio przyrzadzo-
nego sosu. Nalezy zwraca¢ szczegol-
ng uwage na to, azeby rosliny ko-
rzenne byly zbierane jako miode
pedy, gdyz wtedy zawierajg naj-
wiecej aromatu.

Obok ulubionego o delikatnym
zapachu szczypioru uzywa sie roz-

NOWC KSIAZKI «  NOWC

SIAZKA  w. Chrzanowskiego
.Zasady higieny i bezpieczen-
stwa pracy w zaktadach zywienia
zbiorowego“ ogranicza sie w zasa-
dzie do omowienia zagadnien higie-
ny. Zaledwie 17 stron. poswiecono
na zagadnienia bezpieczenstwa pra-
cy. Nalezy wiec stwierdzi¢, ze tytut
ksigzki nie jest zgodny z jej trescia.
Ta niezgodnos¢ jest wynikiem nie-
wlasciwego pojmowania zagadnien
bezpieczenstwa i higieny ipracy w
zywieniu zbiorowym. Zdardem auto-
ra'— co wynika z tresci ksigzki —

maitych gatunkow cebuli, ktéra za-
ostrza smak safatki. Amatorzy ce-
buli uzywajg do przypraw zwykle
miodych pakow cebuli, albo malych
cebulek tzw. szalotek. Btedem ku-
linarnym jest dodawanie do sa'atki
grubo, pokrajanej cebuli. Aromat
cebuli nie powinien wysuwac¢ sie na
plan pierwszy, ale delikatnie za-
ostrza¢ smak potrawy. Dlatego drob-
niutko pokrajang cebule dodaje sie
w niewielkiej ilosci do safatek i sta-
rannie sie jg miesza. Niektérzy, za-
miast cebuli dodajg utarty zabek
czosnku.

Inne, czesto uzywane przyprawy
korzenne do satatek, to: kminek,
anyzek, koper wtoski, orzeszki kio-
kocinowe, selery i ruta. Dla smako-
szy salatek, obok przypraw korzen-
nych, dodaje sie pokrojone kwasne
ogorki, pomidory, fasolke i caly sze-
reg jarzyn, ktore zmieniajgc smak
salatki pozwalajg osiggng¢ rozmaite
jej oclmiany.

(Z neuzeitliche Gaststatte)

KSIAZKI ®

BHP w zaktadach zywienia zbioro-
wego, to przede wszystkim zagad-
nienia czystosci, wilasciwego prze-
chowywania artykutéw spozywczych,
.prawidlowego zmywania itp., nato-
miast zasadnicze problemy bezpie-
czenstwa i higieny pracy prawie nie
istniejg w tej dziedzinie. Stwierdza
te autor na stronie 153 moéwiac:
.Praca w zaktadach zywienia zbio-
rowego na ogét nie przedstawia
wiekszych  niebezpieczenstw dla
zdrowia pracownikéw”. Takie jna-
stawienie jest btedne i paralizujace

i higieny pracy w zakladach zywie-
nia zbiorowego.

Praca w zaktadach zywienia w
obecnych warunkach moze ‘'bowiem
by¢ przyczynag powstawania wypad-
kéw i choréb zawodowych oraz
wplywaé ujemnie na ogdllny stan
zdrowia pracownikéw. Jezeli, nawet
notowane wypadki nie sg ciezkie, to
ilos¢ ich powoduje powazne straty
gospodarcze i spoteczne.

W ksigzce takie; zagadnienia, jak,
sktadniki pokarmowe i ich rola w
zywieniu, zatrucia pokarmowe, hiJ,
giena produkcji, wymagania sanitar-
ne odnos$nie projektowania zakfadu,
sprzetu, przewozu i przechowywa-
nia artykutéw spozywczych sg po-
traktowane dosy¢ szczeg6towo. Na-
tomiast zastanawiajgcy jest fakt tak
marginesowego  ujecia  zagadnien
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Nastepng ujemng strong ksigzki
jest mato ciekawe i niezbyt popu-
larne opracowanie poszczegolnych
rozdziatow. Ksigzka, jak czytamy we
wstepie, jest przeznaczona dla
wszystkich pracownikéw zaktadow
zywienia. Autor jednak zapomina,
ze wiekszo$¢ szeregowych pracow-
nikbw ma najwyzej ukonczone sie-
dem klas szkoly powszechnej i dla-
tego koczystanie z' tej ksigzki be-
dzie im sprawiato wiele trudnosci.

Ksigzka w obecnym ujeciu nie za-
spokaja potrzeb w zakresie szkole-
nia pracownikow zywienia zbioro-
wego po linii BHP i nie stanowi
powazniejszej pozycji w literaturze
z tego zakresu.

ALFONS WOZNIAK
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V*T  NAJSTARSZYCH
" panstwach cywi-
lizowanych na Swiacie,
w Egipcie, Palestynie,
Babilonie, Chinach i In-
diach, wielkie znaczenie
przypisywano do sposo-
bu odzywiania sie. Cze-
sto tez wskazowki die-
tetyczne ujmowano w przepisach prawnych i religij-
nych. Rodzaje pokarméw i napojow, ktérych nalezalo
lub nie nalezalo uzywa¢, wielkos¢ porcji potraw czy
napojéw, czas w jakim miaty by¢ konsumowane byly
regulowane w tychze przepisach

Juz w najstarszych papirusach egipskich znajduje-
my spostrzezenia na ten temat prawidiowego odzy-
wiania czlowieka; sg to przede wszystkim uwagi do-
tyczace higieny i dietetyki. Egipcjanie podobnie jak
Fenicjanie i Babilonczycy uwazali niektore zwierzeta
za Swiete, inne za nieczyste. Spozywanie migsa tak
jednych, jak i drugich byto zabronione. Egipcjanom
nie wolno byto spozywaC wieprzowiny, koniny, miesa
krow, pséw 1 kotow. Krélowie i kaptani jedli jedynie
mieso cielagt i wotéw, a z drobiu — gesi.

Starozytni Egipcjanie uprawiali takie zboza, jak
jeczmien i pszenicg. Jeczmien znany byt w Egipcie 4
I pél tysigca lat temu. Bylo to pierwsze zboze upra-
wiane przez ludzi na ziemi. W og6le uprawa zb6z da-
tuje sig z okresu najwczesniejszych podbojow przy-
rody przez cztowieka I mozna rzec, ze stata si¢ podsta-
wg pierwszych wielkich CyWI|I2aCjI

Oprocz pszenicy i jeczmienia, Egipcjanie znali jesz-
cze proso, a z jarzyn groch, bbb, soczewice, ktorych
ziarna pochodzace z okresu okoto 2000 lat przed na-
szg erg znaleziono w grobowcu. Uprawiali takze se-
lery, szparagi, ogorki i rzepe. Za pokarm stuzyly réow-
niez mlode pedy papiruséw. Juz Egipcjanie znali wias-
ciwosci czosnku | cebuli. Poniewaz uwazano, ze czo-
snek podnosi, sity, a tym samym wydajnos¢ pracy,
dlatego na zakup rzepy, cebuli i czosnku dla robot-
nikow pracujgogch przy budowie jednej z piramid
wydano az 1 talentéw.

Sposéb odzywiania starozytnych Zydéw regulowaly
przede wszystkim przepisy religijne. Religia zabra-
niata spozywa¢ miesa krolikow, zajecy, wielblgdow,
a gtownie Swin. Swinia uchodzita za zwierze szcze-
golnie nieczyste na skutek odzywiania sie odpadka-
mi. Nie® wolno bylo réwniez konsumowac¢ krwi, co
uzasadniano tym, ze w gorgcym klimacie Palestyny
zarowno mieso wieprzowe, jak i krew szybko rozkia-

Zydzi wiedzieli dobrze, ze proste pozywienie jest
zdrowsze, niz wyszukane. Stad ich pokarmy nosity
cechy wyjatkowej prostoty. Zaréwno lud, jak i ksig-
zeta jadali chleb, zboza, ryz, bdb, groch, soczewice,

Zlat mi°d’ ollwe> mleko> mieso cielgt, wotéw i ko-

Babilonczycy i Sumerowie uprawiali pszenice, pro-
so, jeczmien, rozmaitego rodzaju warzywa m. in.
cebule, ogorki, buraki, salate i szafran, a z roslin
strgczkowych —a groch, bob i soczewice. Znali oni

FoSlindycH m\blejakbi@Winyl jablonie-  Z  tluszczow
wvrlfhinrOl0 2400 dat-Przed nasza erft Babilonczycy

GRICRHAEH 24 BaBHEHe 'fHiaRc CflRYe PitER. W Kilku

Chinczycy uprawiali prawie wszystkie gatunki
zb6z, owocow i jarzyn. Jednoczesnie poniewaz w
Chinach sg rdézne strefy klimatyczne, stamtad po-
chodzg herbata, ryz, brzoskwinie, morele. Znane tu-
taj byly .rabarbar, gatka muszkatotowa, pszenica,
?roso owies kukurydza pomarancza, pistacje, tru-

bob i jabtka.

Starozytni Hindusi znali ryz, jeczmien, a ze zwie-
rzat domowych _krowy. Spozywali rrReko, masto,
miod, rozmaite jarzyny, cukier trzcinowy, winogro-
na, a z napojow — wino. | u nich opracowano wska-
zowki dotyczace diety. Znakomity lekarz hinduski
Sasruta uwazat, ze uregulowana dieta jest jednym z
najwazniejszych momentow w leczeniu. Przy gruz-
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licy Sasruta zalecatl koning, migso. antylop tygry-
sow, panter, wezy, a takze sok z miesa.

. Bindusi znali  doktadnie sposoby przyrzqdzanla
1 podawania roznych potraw. Duzg wage przywiazy-
wali do stosowania przypraw pobudzajgcych taknie-

tardy* (Alk) SOI" pieprZU’ imbiru> szafranu i musz-

Ksigzka kucharska ESdmosw

Uczniowe szkoly Ahishamaref na Alasce pod kie-
rownictwem swej nauczycielki «zebrali od matek prze-
pisy na rézne potrawy. Tak powstata pierwsza ksigz-
ka kucharska Eskimosoéw.

A oto kilka przepiséw z tej ksiazki. Lody eski-
moskie — pocig¢ na drobne kawalki t6j z renifera.
Topi¢ go na wolnym ogniu j dodawa¢ powoli tranu.
Po stopieniu zdja¢ z ognia, doda¢ wody i wymieszac
az stanie sie bialy i mazisty. Do tego doda¢ owocow.

Zimne no6zki — odcig¢ tapki od tutowia foki. Na-
stepnie wiozy¢ je do Swiezego tranu i pozostawic¢
w mim na okres 2 tygodni. Po upiywie tego czasu
wyjaé, oczysci¢ z wloséw, pocig¢é na drobne kawaiki
i podawa¢ jako gotowe do spozycia.

Olej fokowy sporzadza sie z toju, albo tluszczu
nagromadzonego tuz pod skorg foki. +£06j i tluszcz
nalezy odcig¢ od skory, pokrajaé w paski i ztozy¢ do
toreb ze skér fokowych, albo do naczyn cynkowych,
gdzie podczas cieptego lata sam dojrzewa i delikat-
nieje.

W tej samej jksigzce mozna znalez¢ przepis na po-
trawe ze ,$nieznej* gesi. Ge$ oskuba¢, odjg¢ mieso,
oczysci¢ z brudu i piorek. Wiozy¢ do naczynia z €so-
long woda. Mieso przygotowane w ten sposob mozna
upiec lub spozywac¢ na surowo. Jelita po wyczyszcze-
niu gotowa¢ krotko w osolonej wodzie. Niektorzy
Eskimosi robig z tak przyrzadzonej gesi zupe.

Kwaszong watrébke przyrzadza sie w tecie. Watrob-
ke foki witozy¢ do naczynia emaliowanego, zala¢ tra-
nem tak, aby jg pokryt. Postawi¢ na kilka dni
w cieplym miejscu az skwasnieje. Chlopcy i dziew-
czeta nie lubig tej potrawy, natomiast starzy Eski-
mosi chetnie jg jedza.

W dziale ksigzki kucharskiej Eskimoséw, potrawy
7 warzyw mozna znalez¢ przepis na nastepujaca po-
trawe; wykopa¢ z ziemi korzenie o nazwie ,pick-
nicfk”, umy¢ je pocig¢ w kawatki i zala¢ olejem fo-
kowym. Sg one bardzo smaczne, majg stodkawy
smak. Rosline (mazue), czyli eskimoskie kartofle ja-
da sie z tranem. Inng interesujgcg potrawg jest go-
towana sowa. Sowe oczysci¢ i nastawi¢ do gotowa-
nia w niewielkiej ilosci wody, doda¢ soli do smaku.

Wykwintng potrawg Eskimosow jest zupa. z karibu.
Duszone miegso karibu nalezy witozy¢ do ryzu, jarzyn,
albo makaronu i udusi¢ je razem.

SPROSTOWANIE

,Fosfor w produktach
w dozywianiu® |am|eszczo

™ygo w Nr 8/110 naszego czasoplsma na’ stronie 18 w prawej
szpalme w 3 akapicie ostatnie zdanie powinno brzmlec
? dstawle ustalono optymalny stosunek Ca:P
"c*Lr(]e A6ry wynosi 1:1,5 . W druku wyraz ,optymalny*

powiedz! len°ny 118 na)wyzszy < c° zmienilo sens wy-
W tym samym numerze do artykutu Krystyny Janik nt

n @an ®fm Bkalvw d(YWIanIu dzeC| 1m&z :
fW raw l szpalcie 3 wyers 8&
’?|£y zamia&t. w temP Ponlze] lO'C wydrukowano —

1w nastepnym zdaniu: ,Dodatek kwasnego weglanu
knwan|3 A ‘rhtalen\a rnleka  Jest niedopuszczalny, wydru-
?26w i czyfernikbw ny ' 23 P°wyZz*ze przepraszamy auto-

Do artykutu Andrzeja Hlllera pt.
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Stanistaw Czarnecki byt

kucharzem c6rki ksiecia Niektérzy badacze twierdzg, ze juz Arabowie znali
Ossolinskiego, Heleny sztuke wyrabiania sztucznego lodu, inni przypisuja ja
ksieznei Lubomirskiej, wo-  Typetaficzykom. Podobno w IDX wieku zyt Anglik, ktory
wage%élnxydkg?kgr\:vs‘lfvlejkraw_ wyrabiat sztuczny $nieg. Lody w takiej postaci, jaka
Kowie ksigzke pt. ,Com- jznamy obecnie tzw. lody wodne, wyrabiat Wioch Prokop
pendium ferculorum®, czy- w Paryzu w r. 1660. W 16 lat pézniej wyrabiano je tam

li zebranie potraw. Ksiaz-  j;; w 2% limadiernach”. u nas w >V wieku naj-
ke te przedrukowat w r.

1788 w Wilnie pod tytutem stawniejsze byly lody: Karolago, Nestego, Lesiow i Szy-

,Stot obojetny, tj. panski manskiego.

i chudopacholski®. W ostatnich latach lody wodne wypierane sa przez

ZADECYDOWALO PIWO wysokiej jako$ci lody mLczne, nazywane kremami lodo-
wymi. Krem lodowy jest jednym 2z najsmaczniejszych

I{siq*ie. Lesztélfj Biaty wy-  wyrob6éw mlecznych. Jego podstawowym skfadnikiem
moéwit sie przed papiezem, ; . i & ; &m i R
ze nie moze wziaé udzia- jest mrozoqa, bita 'srmetana. Mrozony krem $mietanko
tu w wyprawie krzyzowej, wy wyrabiany najpierw we Wioszech szybko zdobyt
poniewaz w krajach po- (uznanie konsumentéw w ZSRR, Czechostowacji, Francji,

tudniowych zabraktoby dla

. y Draxio Danii, Anglii d USA.
niego piwa. Rowniez Kon-

rad  ScieniowsKki biskup W Zwigzku Radzieckim produkcja kreméw lodowych
wroctawski nie przyjat osiagneta jedno z pierwszych miejsc na $wiecie.
zaproszenia arcybiskupa  w r. 1954 wyprodukowano tam, 80000 ton réznych gatun-

Salcburga wiedzac, 2e U sy kreméw lodowych. Przecietne spozycie roczne na
niego w goscinie nie be-

dzie dostawat piwa. mieszkanca wynosi 2 kg.

170 ROSLIN JADALNYCH
ZNAL CZLOWIEK
PIERWOTNY

ZLE SIE ODZYWIAJA...

Przed druga wojng $wiatowa zaledwie 30,4% ludnoS$ci
Cztowiek pierwotny, za- na $wiecie odzywiato sie normalnie, z1 pozostatej liczby
poznajac sie z pozywie- L . ‘o
niem roslinnym, odkryt ludnoéci 30,8% spozywato pokarmy warto$ci 2200—2 700

najpierw znaczenie przede kat., a 38,8% ponizej 2200 kat. Naturalnie przede wszyst-
wszystkim marchwi, pa- kim $wiat pracy odzywiat ste ponizej normy.
sternaku, malin i ostre- L L - . .

zyn. Na podstawie wyko- Po drugiej wojnie $wiatowej stan ten ulegt jeszcze

palisk  przedhistorycznych pogorszeniu. W r. 1952 w krajach kapitalistycznych 27,8%
w Szwajcarii stwierdzono,  |ygnosci odzywiato sie normalnie. Natomiast ilo$¢ odzy-
ze cztowiek owczesny ja- . . o

dat 170 gatunkéw ro$lin. wiajgcych sie ponizej 2200 kat. wzrosta z 388 do 59%.

DIABELSKIE KADZIDtO

Tytonn przywieziono z Ameryki, gdzie stuzyt jako lekarstwo. Juz w r. 1600 palono
t zuzywano tyton w catej Europie.
Palenia tytoniu nauczono sie w Europie od marynarzy. W r. 1588 pojawity sie

w Anglii ,tabakhouses“, czyli palarnie tytoniu i to ,$mierdzgce ku obrazie boskiej
uzywane zielsko“ zaczelo rozpowszechnia¢ sie wéréd ludnos$ci Anglii. Duchowiennstwo
angielskie twierdzito, ze tyton szkodzi zdrowiu, zmniejsza zdolno$ci umystowe, wywo-
tuje brak powsciggliwosci i ujemnie wplywa na instynkt spoteczny.

W Niemczech duchowienstwo uwazato, ze kto ,pije tyton, traci zbawienie wiecz-
ne — pali kadzidto diabtu". Po przykazaniu ,nie cudzotéz* dodawano ,nie uzywaj
tytoniu".

Jakub | (krol angielski) napisat dwie broszury przeciwko uzywaniu tytoniu. Wy-
wotaty one tumult ludowy przeciwko tym, ktérzy palili lub zazywali tabake. Dwo-

rzan, ktérym udowodniono ten ,$mierdzgcy grzech“, wygnano z Londynu po uprzed-
nim ostrzyzeniu im bréd. W Szwajcarii stawiano palaczy tytoniu pod pregierz, w pan-
stwie moskiewskim patriarcha rzucit klgtwe na ,wstretne Bogu ziele". Statut za$
z r. 1649 nakazywal za sprzedaz i palenie tytoniu obcina¢ nosy, rwac¢ nozdrza i ska-
zywaé¢ na banicje do miast kresowych.
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