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W miesigcu styczniu utrwalamy mieso z dziczyzny i prowadzimy
jego przeréb. W magazynach i sktadach kontrolujemy i pielegnu-
jemy zapasy towarow. W miesigcu tym zwykle pojawiaja sie
cytayny i pomarancze. Pamietamy o tym, by z ich skérek spo-
rzgdzie zapas konfitur lub suszonke do ciast.

Nie nalezy tez zapomina¢ o gromadzeniu zapasu lodu.

Godne polecenia sg ryby — mieso ich w styczniu jest niezwykle
smaczne i delikatne. RoAwniez dziczyzna i drob doskonale sma-
kuja. Z jarzyn ukazujg sie juz pierwsze zielone ros$liny ins;:\)ekto-
we: szpinak” | salata.

Celem zapewnienia organizmowi ludzkiemu w ciggu diugich mie-
siecy zimowych dostatecznej iloSci witaminy C, wskazane jest za-
opatrzenie sle w suszony gtog. Glogu nie nalezy suszy¢ na stonicu,
gdyz straty witaminy s§. bardzo duze. Mozna suszy¢ gtég w pie-
karniku. W pél godziny po ukonczeniu palenia pod kuchnig i wy-
jeciu wegla i popiotu, gtég nasypany jedng warstwg do brytfan-
ny wstawia sie do piekarnika. Dla stworzenia lepszego przewiewu
nalezy cokolwiek odsung¢ szyber. Susz gtogowy przechowuje sie
w magazynie suchym i chtodnym.

Dla przygotowania naparu z glogu nalezy go wyptuka¢ w zimnej
wodzie, po czym natychmiast zala¢ wrzatkiem (szklanka wrzatku
na tyzke stotowag suszu). Napar nalezy ogrzewa¢ 10 min. w ema-
liowanym lub aluminiowym, przykrytym naczyniu. Zdjag¢ z ognia
i szybko ostudzi¢. Pozostawi¢ przez dobe w chtodnym miejscu, na-
stepnie przecedzi¢ przez czystg S$cierke, wzglednie gaze ztozonag
w kilka warstw. Naparu glogowego nie nalezy przechowywaé diu-
zej niz 4 godziny.

Pieprz ziotowy produkowany w kraju jest mieszaning zi6t przy-
prawowych w odpowiednich proporcjach. Neutralizuje on w. po-
karmach dzialanie soli kuchennej, ktérej nadmiar powoduje za-
ktécenia w réwnowadze mineralnej organizmu ludzkiego i za-
kwasza gb6. Pieprz ziolowy utatwia trawienie, gdyz wplywa na
zwiekszanie sie ilosci sokow trawiennych. Pieprz prawdziwy (ko-
kolonialny) powoduje przekrwienie $luzéwki zotgdka.

Przy zestawianiu surowcow, z ktérych sporzadzamy dania pod-
stawowe, nalezy stosowaC nastepujace zasady: 1) taczyC artykuty
nabiatowe i miesne z artykutami macznymi i warzywami; 2)'czes¢
warzyw, gtéwnie stosowanych do dan jako dodatek, podawac
w postaci surowek; 3) dania ozdabia¢ i przyprawiac¢ zielong pie-
truszka, koperkiem, szczypiorkiem itd., ktére w stanie surowym
przedstawiajg wysoka warto$¢ witaminowag.

Nap6j z koncentratu owocowo-witaminowego dzikiej rézy ma
duzg warto$¢ witaminowg i wilasciwy sobie ozywczy smak.
W 100 g koncentratu znajduje sie 850 mg witaminy C, co w prze-
liczeniu na szklanke napoju wynosi ok. 17 mg, a wiec ok. ¥4
dziennego zapotrzebowania organizmu na ten skiadnik.

Wyglad zewnetrzny wyrobow wedliniarskich | kaszanek prze-
znaczonych do konsumpcji odznacza sie nastepujacymi cechami:
ostonka lekko wilgotna, ale nie oslizgta, mocno elastyczna bez
nalotéw plesni, Scisle przylegajgca do farszu. Barwa jasnoszara,
ciemnokremowa, zoftoszara z odcieniem brunatnym przy wyro-
bach krwistych. Konsystencja wiecej lub mniej elastyczna przy
réznych asortymentach wyrobdw. Pod nacisnieciem palca salce-
sony wracajag do poprzedniego ksztattu. Kiszki zatrzymujg raczej

ksztalt wgnieciony. Zapach i smak specyficzny dla kazdego
asortymentu.
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Zadania zaktadow gastronomicznych pionu CZPG
w latach 1956 — 1960

W LATACH 1950— 1955 sie¢ zaktadow gastrono-.

micznych pionu CZPG objela swym zasiegiem
najwieksze i najwazniejsze miasta w kraju, jak row-
niez wazne ze wzgledu na turystyke osrodki uzdro-
wiskowe i wczasowe. Na koniec 1955 r. w calej sieci
CZPG zywi¢ sie bedzie w zakresie drugich dan
(gtéwnych) $rednio okoto 4,5% ludno$ci miast przez
te sie¢ obstugiwanych dziennie. |,

W jakiej wiec mierze potrzeby ilosciowe sg po-
kryte?

W oparciu o materialy z ZSRR oraz opracowania
Instytutu  Handlu i Zywienia Zbiorowego MHW
mozna okresli¢ w przyblizeniu wielko$¢ potrzeb w
grupie miast objetych siecig zaktadéw pionu CZPG
w granicach ok. 13%. Nalezy jednakze podkresli¢, ze
liczba 13% okresla potrzeby maksymalne. Realizacja
mch winna by¢é dokonywana etapami. W oparciu o po-
wyzsze mozna stwierdzi¢, ze zadania w tym zakre-
sie sg obecnie wykonywane zaledwie"w 30%: Stan
ten winien ulec wyraznej zmianie w nastepnych la-
tach rozwoju przemystu gastronomicznego.

Na tle faktycznej ilosci zywionych zdolno$¢ prze-
pustowa zakladéw jest nisko wykorzystana i wynosi
ok. 2 drugich dan na jedno miejsce, co w stosunku
do normatywnych ustalen daje niecale 50% mozli-
wosci. Przyczyng tego jest niewtasciwe wykonywa-
nie przez zaklady zadan w zakresie asortymentu
produkcji. Zaktady nie zdotaly jeszcze nastawi¢ sie
na wiasciwe pokrycie potrzeb konsumentéw. Jesli
bowiem w zakresie produkcji i sprzedazy dan mies-
nych wykonanie planéw jest korzystne, to w zakre-
sie dan macznyeh, rybnych i jarzynowych jest zupet-
nie niewystarczajgce, nie mowiac juz o specjali-
stycznych, jak np. dietetyczne. Struktura wiec pro-
dukcji, a szczegolnie drugich dan jest obecnie nie-
prawidtowa.

W jakim kierunku nalezy te strukture poprawi¢?

Bytoby oczywistym bledem, gdyby zaktady poszity
droga zmniejszenia ilosci dan miesnych — nie lezy
to w interesie konsumenta. Jedyng drogg do polep-
szenia struktury jest powiekszenie ilosci dan pozo-
stalych, szczegolnie rybnych, jarzynowych i macz-
nych, co jest konieczne ze wzgledu na istniejgce duze
potrzeby w tym zakresie. Podobnie nalezy podejs¢
do zagadnienia udzialu dan obiadowych w produkcji,
ktéry jest obecnie bardzo niski.

Wzrost ilosci dan drugich (gtéwnych), jak réwniez
dan.obiadowych winien by¢ wiekszy anizeli wzrost

obrotébw. W grupie dan drugich wskaznik wzrostu
dan niemiesnych, tj. jarzynowych, rybnych i macznyeh
musi by¢é wyzszy niz wskaznik wzrostu dan miesnych.
Wydaje sie stuszne, aby struktura dan ksztattowata
sie w nastepujacych granicach: na ogdlng ilos¢ dan
drugich winno przypada¢ ok. 60% dan miesnych,
10% dan rybnych, 15% — jarzynowych i 15% pozo-
stalych. Nalezy takze zwréci¢ uwage na koniecznosé
obnizki $redniej ceny dan, co osiggnie sie takze dro-
ga zwiekszenia ilosci dan jarzynowych, rybnych
i macznyeh.

Jakie granice zadan mozna osiagng¢ na koniec
1960 r.?

Stuszne i realne wydaje sie, aby.procent zywio-
nych zwiekszyl sie co najmniej o 60 w stosunku
do stanu na koniec 1955 r., co odpowiada takiemu
samemu wskaznikowi wzrostu dan drugich. Réwno-
czes$nie winna wzrosng¢ rotacja dan drugich na jedno
miejsce. Wedtug projektdbw normatywow techniczne-
go. projektowania zakladéw gastronomicznych Srednia
rotacja w zakladach podstawowych winna wynosié¢
ok. 5 dan na jedno miejsce dziennie, uwzgledniajac
naturalnie i odpowiednie warunki pomieszczen, wy-
posazenia, organizacji pracy, a przede wszystkim
kwalifikacje os6b pracujagcych tak w produkcji, jak
i w sprzedazy. Obecnie — jak juz wspomnielismy —
rotacja ta wynosi ok. 2 dan. Konieczne jest dla pra-
widlowego Wykorzystania mocy produkcyjnej zakila-
dow, aby wskaznik wzrostu rotacji wynosit ok. 45
do 50%.

Niezaleznie od kierunku zadan ilosciowych, w za-
kresie produkcji istnieje konieczno$¢ powaznego wzro-
stu wartosci obrotu tak na odcinku towaréw handlo-
wych, jak i dzialalnosci rozrywkowej. Jasne jest, ze
wzrost obrotéw towarami handlowymi bedzie mniej-
szy niz produkcjg wiasng, poniewaz obecnie potrze-
by na tym odcinku sg w wiekszym stopniu zaspoko-
jone. W $lad za wzrostem wartosci obrotéw m-usi iS¢
wzrost wydajnosci pracy obliczonej w stosunku do
jednego zatrudnionego oraz do jednego miejsca kon-
sumpcyjnego.

Dla wykonania wymienionych zadan istotne jest
przygotowanie odpowiednich Srodkéw oraz petna ich
realizacja. W ninigjszym artykule omoéwimy tylkoje-
den ze $rodkéw, tj. sprawe sieci. Decydujgcymi wa-
runkami wtasciwego wykonania zadan oprécz roz-
woju sieci jest modernizacja sieci istniejgcej, wypo-
sazenie tej sieci w odpowiednie maszyny i urzadze-
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5) lokalizacja zaktadéw zywienia zbiorowego, przepisy szczegdélne w zakresie
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nia, zmiana struktury sieci w kierunku rozbudowy za-
ktadow szybkiej obstugi, specjalizacja sieci i wihasci-
wa jej lokalizacja.

Rozwdj sieci w omawianym okresie (lata 1950 —
1955) byl w stosunku do stanu z 1949 r. bardzo du-
zy. Zakiady powstaty w duzej mierze w lokalach
dawnych zaktadéw prywatnych z jednej strony,
z drugiej wybudowano nowe zupetnie lokale. Miedzy
tymi dwoma grupami zakladow istniejg zasadnicze
réznice, wynikajgce z tego, ze sie¢ adaptowanych lo-
kali musiata z koniecznosci przeja¢ i biedy starego
budownictwa, wyrazajagce sie w catkowitym nieraz
braku zapleczy gospodarczych, jak rowniez w ziyrn
rozwigzaniu funkcjonalnym, co wptyneto w zasad-
niczy sposéb na niewlasciwe wykorzystanie tych
lokali. Mozna zatozy¢, ze przepustowosé tych zakia-
déw jest wykorzystana $rednio w 60—70%, oo wyni-
ka przede wszystkim z trudnosci zwiekszenia produk-
cji, a czesciowo i niewlasciwej dziatalnosci tych za-
ktadéw. Nalezy podkresli¢, ze w zakresie moderni-
zacji nieodpowiednich lokali zrobiono wiele, jednakze
w stosunku do potrzeb zmiany te sg niewystarcza-

jace.

Zaktady z nowego, budownictwa, w ktorych w za-
sadzie uwzgledniono i wilasciwg ilos¢ pomieszczen,
ich wielkos¢ oraz prawidtowg funkcjonalno$¢, odpo-
wiadajg potrzebom przemystu  gastronomicznego,
lecz ilosciowo jeszcze nie przedstawiajg dostatecznej
sity.

Stan sieci przejetej ze starego budownictwa jest
tak pod wzgledem rozwigzan funkcjonalnych, jak
i ilosci odpowiednich pomieszczen w wiekszosci przy-
padkéw nieprawidlowy. Zaplecza gospodarcze w za-
sadzie sg ciasne, zupetnie nie odpowiadajgce nowo-
czesnym wymogom. Brak jest z zasady takich po-
mieszczen, jak przygotowalnie, zmywalnie, miejsca
eksploatacji,, co ma zasadniczy wtplyw na istniejgce
trudnosci w eksploatacji tych zakladow. Jest rzecza
konieczng, aby w planie 5-letnim istotne niedocigg-
niecia na tym odcinku zostaly usuniete. W tym celu
nalezy zinwentaryzowac¢ braki i niedociggniecia oraz
ustali¢ mozliwosci wilasciwego rozwigzania. Prace
w tym kierunku winny wykazaé, jakie zaktady wy-
magajg niewielkich zmian tak pod wzgledem remon-
tow, jak-i przebudowy oraz jakie z"aklady powinny
ulec likwidacji, Nalezy przy tym wzia¢ pod uwage
wszystkie mozliwosci poszerzania zakladéw szcze-
g6lnie na odcinku zapleczy gospodarczych o pomiesz-
czenia sasiadujgce z zaktadem gastronomicznym.

Modernizacja zakladéw, winna i$¢ w kierunku do-
stosowywania zaktadéw do. wymogoéw okreslonych
w normatywach technicznego projektowania zakila-
déw. Nalezy podkresli¢, ze od ilosci pomieszczen, ich
wielkosci oraz powigzan funkcjonalnych zalezy pra-
widlowa eksploatacja. Nie wolno zapomina¢, ze za-
ktady gastronomiczne sg miejscem konsumpcji maso-
wej i dlatego zasady higieny musza by¢ Scisle prze-
strzegane, co mozna osiggna¢ przez prawidlowe usy-
tuowanie i powigzanie réznych funkcjonalnie po-
mieszczen.

Modernizacja zaktadéw winna obja¢ takze wypo-
sazenie zakladoéw w maszyny i urzadzenia. Wydaje
sie rzeczg konieczng zwr6ci¢ szczegblng uwage na
odcinek mechanizacji w zakresie chlodnictwa, zmy-
wania naczyn i obierania warzyw. Zaktady powinny
w okresie 1956 - 1960 mlec. zapewniony dopltyw wody
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biezacej zimnej i goracej do wszystkich punktéw,
w ktérych praca tego wymaga. Dla zapewnienia wta-
sciwej higieny zmywania nalezy dazy¢ do instalowa-
nia sterylizatorow, zlewozmywakéw, a w wypadkach
braku sterylizatorow odpowiednich koszyczkéw do
wyparzania naczyn. Dia zmechanizowania najbardziej
pracochtonnych czynnosci w zakresie obrébki warzyw
i ziemniakbw wprowadzi¢ nalezy obieraczki mecha-
niczne. Szczegblng uwage nalezy zwrdci¢ na wypo-
sazenie w urzadzenia wentylacyjne, gwarantujgce
odpowiednig wymiane powietrza w zapleczu produk-
cyjnym, w punktach magazynowania i w salach
konsumpcyjnych.

Niezaleznie od powyzszego nalezy stwierdzi¢, ze
istniejgca sie¢ wykazuje takze duze braki w struk-
turze. Struktura zakladéw jest raczej przypadkowa
i nie odpowiada potrzebom konsumentéw. Zasadni-
czym jej bledem jest brak zakladéw szybkiej obstugi
w dostatecznej ilosci, jak rowniez przerost zakladéw
prowadzacych sprzedaz napojéw alkoholowych. Wy-
daje sie rzecza stluszng, aby w ogolnej ilosci zakla-
déw bary samoobstugowe stanowity ok. 30% ogdinej
sieci, restauracje i jadlodajnie 70%. sieci podstawo-
wej. Nalezy podkreslié, ze poza barami mlecznymi
brak jest lokali bezalkoholowych o szybkiej obstu-
dze. Nie ulega watpliwosci, ze istnieje duzy procent
konsumentéw, ktdrzy chetnie korzystaliby z tego ro-
dzaju zakladow i dlatego istnieje potrzeba organizo-
wania baréw bezalkoholowych.

Zwracajgc uwage na strukture sieci nie mozna po-
ming¢ sprawy kategoryzacji zakladow, ktéra nie zaw-
sze jest prawidlowa. Istniejgce tendencje zaszerego-
wywania zakladéw przede wszystkim do kat. ,S“ i |
nalezy uzna¢ za niewtasciwe. Wyraznie wystepuje to
w punktach centralnych miast pozbawianych zakia-
déw nizszych kategorii. Nalezy dodaé, ze zaszerego-
wanie zakladéw do wyzszych kategorii nie zawsze
odpowiada wymaganiom i warunkom okreslonym za-
rzadzeniami, co oczywiscie jest bledem. Jest rzeczg
konieczng przy ustawianiu kategorii zakladow braé
pod uwage zagadnienia cen i zdolnosci nabywczej
konsumentow.

Do istotnych btedéw ,sieci nalezy takze niewtasciwa
lokalizacja wystepujgca przede wszystkim w duzych
miastach. Zaktady w tych miastach skupione sg za-
zwyczaj w centrum, a peryferie nie posiadajg ich,
chociaz ze wzgledu na ich charakter osiedlowy t mie-
szkaniowy wymagaja zlokalizowania wiekszej ilosci
sieci.

W Swietle powyzszych uwag zagadnienie zakladow
gastronomicznych w plonie CZPG w latach 1956 —
1960 wymaga szczegolnej opieki i uwagi, stanowi
bowiem jedng z gtéwnych podstaw dla wiasciwego
rozwoju przemystu gastronomicznego.
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Srodki walki z mankami w OZR Ministerstwa
Transportu Drogowego 1| Lotniczego

PRZED PRZYSTAPIENIEM do omawiania mank
trzeba poswieci¢ kilka stéw warunkom, w ja-
kich pracujg placéwki zywienia zbiorowego w OZR
Resortu Transportu Drogowego i Lotniczego. Oddzia-
ty prowadzag stotéwki, bufety, bary, kawiarnie oraz
gotowalnie mleka i ka”y. Placowki zywienia zbio-
rowego z wyjatkiem placéwek w pionie Centralnego
Zarzadu Sprzetu Samochodowego i Centralnego Za-
rzagdu Kamienioloméw i Klinkierni Drogowych .pra-
cujg w bardzo ciezkich warunkach terenowych. Usta-
wicznie zmieniaja swojg lokalizacje w zaleznosci od
lokalizacji i postepu robét drogowych. Czesto znaj-
dujg sie one w odlegtosciach dochodzacych do 400
km od siedziby administracji przedsiebiorstwa i OZR.
Nalezy doda¢, ze ze zmiang lokalizacji placowek
zmienia sie i ich personel. Rzecz jasna, ze w takich
warunkach zaréwno prawidlowe zaopatrzenie, jak
i kontrola sa niezmiernie utrudnione. Nie zwalnia
to jednak administracji przedsiebiorstw i OZR od
zorganizowania takiego systemu kontroli, ktéry za-
pobiegatby narastaniu szeregu nieprawidtowosci
w dzialalnosci placéwek zywienia zbiorowego, a
szczegOlnie mank.

W | poétroczu suma mank w zywieniu zbiorowym
Oddzialbw Resortu Transportu Drogowego i Lotni-
czego wyniosta 2,4% w stosunku do ogdlnego obro-
tu zywienia zbiorowego. A sa i takie OZR, jak OZR
Krakowskiego Przedsiebiorstwa Robdt Drogowych,
gdzie suma mank stanowi 10% ogdlnego obrotu
w zywieniu zbiorowym. Co gorsza, w OZ$ tych nie
prowadzi sie zdecydowanej walki ani przeciwko na-
rastaniu mank, ani o $cigganie naleznosci z tytulu
mank juz rozliczonych. Do OZR, ktére na przestrze-
ni roku biezacego nie $ciagnety ani jednej zitotéwki
ze 'stwierdzonych i rozliczonych mank, nalezg m. iin
OZR Krakowskiego Przedsiebiorstwa Robét Drogo-
wych i Strzelinskich Kamienioloméw Drogowych.
Oczywiscie sg i takie oddzialy, gdzie placowki zy-
wienia zbiorowego sg systematycznie rozliczane, a
naleznosci z tytulu mank $Sciagane na biezgco. Np.
w OZR Miekinskich Kamienioloméw Drogowych
Sciggnieto 86% naleznosci z tytulu  rozliczonych
mank w | poétroczu br. Doda¢ nalezy, ze*manka
w tych OZR stanowig 0,9% w stosunku do osigg-
nietego obrotu. W niektorych OZR manka w zywie-
niu zbiorowym nie wystepujg w ogole, jak w OZR
Kujawskich Zaktadéw Naprawy Samochoddw.

Przyczynami powstawania mank sg: brak podsta-
wowej kontroli ze strony administracji OZR, brak
systematycznej kontroli ze strony spotecznych ko-
misji kontroli, stabe przygotowanie fachowe kadi,
nieuczciwos¢ pracownikow zatrudnionych na stano-
wiskach zwigzanych z odpowiedzialnoscia material-
ng. Doda¢ jeszcze nalezy, ze na powstawanie niedo-
boréow ma tez wplyw nielegalne udzielanie przez
bufetowych kredytu konsumentom. Przy i tak stabej
kontroli i nieumiejetnosci  prowadzenia rozliczen
sprzedaz kredytowa, niejednokrotnie nie zaewiden-
cjonowana przez sprzedawce jest dalszym powodem
powstawania mank.

Jakie kroki podjeto w walce z.mankami i jakie
nalezatoby podjac.

Zasadniczymi elementami walki z mankami sg:
prowadzona na biezaco rachunkowo$¢ umozliwiajgca
szybkie i prawidtowe rozliczanie os6b materialnie
odpowiedzialnych, systematyczna kontrola, odpowied-
ni poziom fachowy oséb zatrudnionych na stanowi-
skach zwigzanych z odpowiedzialno$cia materialng
i stabilizacjg kadr oraz instruktaz.

Na odcinku biezacego prowadzenia rachunkowosci
OZR majg juz osiggniecia. Poczawszy od bilansu za
| pétrocze br. sprawozdawczo$¢ rachunkowa jest
prowadzona na biezaco. Wiele trudnosci musialy po-
kona¢ OZR przy doborze .whasciwych pracownikéw
rachunkowych. Swiadczy o tym fakt, ze w okresie
lat 1953—1954 zmieniono 90% starszych ksiego-
wych OZR. Z chwilg, gdy sprawozdawczo$¢ rachun-
kowa jest juz prowadzona na biezagco nastepuje
drugi etap walki — o jej jakos¢.

Przy prawidtowym obiegu i splywie dokumentacji
z placéwek zywienia zbiorowego, umozliwiajgcej
biezace prowadzenie irachurakowascik nastepuje szyb-
kie rozliczenie pracownikbw materialnie odpowie-
dzialnych. Zaréwno przy badaniu stopnia odpowie-
dzialnosci pracownika materialnie odpowiedzialnego
za manka, jak i.po stwierdzeniu odpowiedzialnosci,
niezbedna jest pomoc radcy prawnego przedsiebior-
stwa, w ktérym dziala OZR, dla wlasciwego prawne-
go ujecia tej sprawy i nadania jej dalszego biegu.
Jak dotychczas, mimo wyraznych polecen Mini-
stra Transportu Drogowego i Lotniczego w tej mie-
rze, radcowie prawni przedsiebiorstw nie wigczyli
sie dostatecznie do walki z mankami.

Aby przeciwstawi¢ sie narastaniu nowych mank
nieodzowna jest systematyczna kontrola nie tylko
ze strony administracji OZR, ale i ze strony spotecz-
nych komisji kontroli. Obowigzkiem administracji
jest przeprowadzanie nie tylko remanentéw kwartal-
nych, ale nie zapowiedzianych remanentéw miesiecz-
nych, poréwnywanie ich z zapisami ksiegowosci, co-
dzienna kontrola utargéw, raportéw produkcji oraz
pilnowanie  biezacego splywu dokumentacji i jej
analiza. Spoleczne komisje kontroli w dotychcza*-
sowej swojej dziatalnoSci ograniczajg sie do bada-
nia stanu sanitarnego placéwek, badania prawidio-
wosci stosowanych cen i rzadko zgodnosci produkciji
z recepturami. Tymczasem powinny one réwniez
wspotdziata¢ z administracjg na odcinku badania sy-
stematycznosci przeprowadzania remanentow i ter-
minowosci sptywu dokumentow. Wydaje sie réwniez,
ze spoteczna komisja kontroli powinna bada¢ stan
Srodkoéw, jakie podjeto kierownictwo OZR dla zabez-
pieczenia mienia spotecznego, a w wypadku, gdy nie
sg one zadowalajgce postulowa¢ podjecie pehiej-
szych. S

Jedng z nastepnych przyczyn powstawania mank,
jak wspomniano wyzej, jest niski poziom fachowy
pracownikow i nieznajomos$¢ przepisbw w zakresie
odpowiedzialno$ci materialnej. Przyjeto dwie formy
walki z tymi przyczynami, wzajemnie uzupeniajace
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sie. Pierwsza z nich to staranny dobér pracownikéw
na stanowiska zwigzane z odpowiedzialnoscia ma-
terialng i wstepne przeszkolenie; druga — to sta-
le doszkalanie bez oderwania od pracy (przywar-
sztatowe).

Jak niezmiennie wazne jest doktadne zbadanie
opinii o pracowniku kandydujgcym na stanowisko
zwigzane z odpowiedzialno$cia materialng $wiadczy
nastepujacy przyktad: na kierownika stotéwki w kie-
rownictwie Rob6t Drogowych w Nowym Saczu zo-
stal przyjety ob. Gzeckiewicz pomimo zlej opinii
i znanego w kadrach faktu, ze dopuscit sie powaz-
nego manka w poprzednim miejscu pracy, w zwigz-
ku z czym toczy sie przeciwko niemu dochodzenie
prokuratorskie. Na skutki nie trzeba bylo dilugo cze-
ka¢. Przy najblizszym remanencie stwierdzono, ze
ob. Czeckiewicz dopuscit sie manka w wysokosci
ck. 7.000 zi. W stosunku do kadrowca Departament
Kadr Ministerstwa wyciggngt odpowiednie konsek-
wencje. Powyzszy przyklad mowi sam za siebie.
Praktyka wykazata jednak, Zze zbadanie i zebranie
opinii o pracowniku ubiegajgcym sie o zatrudnienie
nie jest wystarczajgce.

Niezbedne jest zapoznanie pracownika z obowig-
zZujacym  systemem prowadzenia dokumentaciji.
W tym celu zobowigzano administracje OZR do te-
go, aby kazdy nowy pracownik, zatrudniony na sta-
nowisku zwigzanym z odpowiedzialno$cia materialna,
przeszedt 6-dniowe szkolenie praktyczne w czynnej
juz placéwce zywienia zbiorowego. | tak, kierownik
stotldowki — w zakresie prowadzenia obowigzujacej
dokumentacji, systemu zaopatrzenia, stosowania re-
ceptur, kucharz — w zakresie kalkulacji positkéw
ze szczegblnym uwzglednieniem kalorycznosci i kosz-
tu surowcowego potraw, bufetowa — w zakresie do-
kumentacji bufetowej. Druga forma szkolenia iprzy-
warsztatowego polega na szkoleniu seminaryjnym
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w oparciu o obowigzujgce przepisy. Wazng role moga
i powinny odegra¢ tu wydawnictwa biblioteczki szko-
leniowej ,Biuletynu Wewnetrznego OZR". Pierwsze
wydawnictwa tej biblioteczki w sposob prosty, zy-
wy i 'zrozumialy traktujg o zagadnieniach mank, to-
waroznawstwa, minimum sanitarnego ip.

Dalszym warunkiem skutecznej walki z mankami
jest sprawa stabilizacji kadr, bedaca niewatpliwie
trudnym problemem do rozwigzania w przedsiebior-
stwach ruchomych, jakimi sg OZR w Przedsiebior-
stwach Drogowych. Wysitki powinny i$¢ w kierunku
.werbowania“ pracownikéw zywienia zbiorowego w
OZR sposrdd czionkéw rodzin statej kadry inzynie-
ryjno-technicznej kierownictwa robét. Rzadkie do-
tychczas przypadki rozwigzania w ten sposéb pro-
blemu kadr daly pozytywne rezultaty, np. w stotéwce
Papierni Gdanskiego Przedsiebiorstwa Robét Dro-
gowych. Sprawie tej nalezy poswieci¢ wiele uwagi.

Szczegoblng role w zakresie walki z mankami moze
i powinien odegra¢ prawidtowy instruktaz. Instruk-
taz jest prowadzony przez aparat ksiegowosci, przez
rewidentéw rachunkowosci i referentow zywienia
zbiorowego. Pierwsi prowadzg instruktaz w zakresie
prawidlowosci sporzadzania dokumentacji. Zakres
pracy drugich obejmuje praktyczne wskazowki doty-
czgce produkcji positkdw.

Wyzej wymienione $rodki do walki z mankami
nie spetnig swojej roli, jezeli walka la nie stanie sie
udziatem zaréwno kierownictw przedsiebiorstw, ad-
ministracji OZR, jak i czynnika spotecznego, jakimi
sg spoteczne komisje kontroli. Wystepujgce manka sg
bardzo powaznym niedociggnieciem w pracy OZR,
niejednokrotnie stajg sie przyczyna zaburzen finan-
sowych przedsiebiorstwa i powaznych strat. Manka
wreszcie tsg hamulcem na drodze podnoszenia do-
brobytu.

Sprawy zaopatrzenia surowcowego
stabym punktem pracy przedsiebiorstw

W YKONANIE zadan planowych w przemysle ga-
stronomicznym zalezy w pierwszym rzedzie od
jakosci produkcji. Z kwartalu na kwartat .obserwu-
jemy coraz wiekszg mobilizacje wsréd zatég produk-
cyjnych i jako jej wynik — systematyczne, wykony-
wanie i przekraczanie zadan planowych na odcinku
obrotu produkcjg wlasng. Jednak dobra jakos$¢ pro-
dukcji wymaga réwniez daleko idacej poprawy stylu
pracy komorek zaopatrzenia surowcowego, a tej na
ogot nie stwierdzamy.

Nie wszyscy zastepcy dyrektorow do spraw produk-
cyjno-handlowych, kierownicy dziatéw handlowych
i referenci zaopatrzenia w pionie CZPG zdajg sobie
sprawe z tego, ze jednym z podstawowych zadan
przedsiebiorstwa gastronomicznego jest stale czu-
wanie nad prawidlowym przebiegiem zaopatrzenia
podlegtych danej dyrekcji zaktadéw gastronomicz-
nych. Prawidlowa organizacja zaopatrzenia stanowi
najbardziej operatywna funkcje pracy przedsiebior-
stwa gastronomicznego, decydujacg o ksztaltowaniu
sie obrotu. Za prawidiowe powigzanie takich elemen-
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tébw planu gospodarczego przedsiebiorstwa, jak plan
produkcji i obrotu z planem zaopatrzenia nalezy czy-
ni¢ odpowiedzialnym w pierwszym rzedzie aktyw
kierowniczy pionu jprodukcyjno-handlowego kazdego
terenowego przedsiebiorstwa.

W jakiej kolejnosci i w jakich grupach zagadnien
nalezy zaewidencjonowa¢ nasze btedy i niedociag-
niecia na odcinku pracy komérek zaopatrzenia su-
rowcowego? Przede wszystkim obsada komérek za-
opatrzenia w przedsiebiorstwach terenowych jest riie
wystarczajgca pod wzgledem ilosciowym. Réwniez
kwalifikacje pracownikéw, a takze ich postawa etycz-
na budza zastrzezenia. Odcinek ten powinien w naj-
blizszej przysztosci sta¢ sie przedmiotem analizy ak-
tywu dyrekcji i polityczno-spotecznego.

Zastepcy dyrektoréw do spraw produkcyjno-handlo-
wych i kierownicy handlowi tak na szczeblu WZPG,
jak i terenowych przedsiebiorstw nie przestrzegajg
obowigzku comiesiecznego uczestniczenia w posie-
dzeniach zespolu gospodarczego wydziatéw handlu
rad narodowych, na ktérych dokonuje sie podziatu ma-



sy towarowej. Czesto udzial ich przedstawicieli jest
tylko formalny, poniewaz albo nie zostat przygoto-
wany potrzebny materiat cyfrowy na narade, albo
oddelegowano na nig pracownika, ktory nie jest
w stanie zabezpieczy¢ interes6w przedsiebiorstwa.

Umowy planowe nie sg wykorzystywane przez ko-
morki zaopatrzenia jatko jeden z najpowazniejszych
instrumentéw oddzialywania na dostawcow i nie re-
gulujg zasad wspoélpracy pomiedzy przedsiebiorstwa-
mi gastronomicznymi a dostawcami. Zarzgdzenie
Przewodniczacego PKPG nr 44 z 1955 r. w sprawie
umow jest w wiekszosci przedsiebiorstw przemystu
gastronomicznego jtraktowane jako jeszcze jedna
ucigzliwa, papierkowa, zbedna czynnos$¢, nie przyczy-
niajgca sie do zabezpieczenia wtasciwego asortymen-
tu i ilosci surowcow, a takze rytmiki dostaw surow-
cowych.

Przedsiebiorstwa gastronomiczne nie wykorzystu-
ja szerokich mozliwosci dokonywania zakupow zde-
centralizowanych, pomimo ze zasady techniki i wa-
runki zakupéw zdecentralizowanych zostaty uregulo-
wane przez CZPG w szeregu pism i zarzadzen. Row-
niez uchwata kolegiurrf MHW nr 38/55 z 1955 r. w
sprawie zabezpieczenia rozwoju skupu zdecentralizo-
wanego nadwyzek rolnych nie jest w peini i prawid-
towo realizowana przez stuzby zaopatrzenia surow-
cowego CZPG.

Nizej podana tabelka obrazuje procentowy udziat
skupu pionu CZPG w catosci skupu zdecentralizo-
wanego nadwyzek rolnych przez wymienione centrale
handlowe.

Udziat w skupie w % %
Centrala Handlowa

1953 r. 1954 r.
ZSS 64.7 64,9
CHS 196 20,3
MIID 9,6 8,0
CZPG 6,1 6,8
100,0 100,0

Warto$¢ zakupéw zdecentralizowanych w pionie
CZPG w poszczegolnych kwartatach na przestrzeni
1953, 1954 i 1955 r. w stosunku do warto$ci masy

ZA  KULISAMI

towarowej otrzymanej z zaopatrzenia scentralizowa-
nego przyjetej za 100 przedstawia sie jak nizej:

1 1953 r. 1954 r. 1955 r.
| kw. 123 17 1,72
I kw. 171 2,18 2,26
I kw. 2,12 19 brak danych
IV kw. 158 16 3

Powyzsze cyfry dowodzg istnienia duzych mozli-
wosci  rozszerzenia zakupu  zdecentralizowanego
w przemys$le gastronomicznym. Nie widzieliSmy do
dnia dzisiejszego ani jednego zaktadu gastronomicz-
nego, ktoéry posiadatby w oknach wywieszki informu-
jace o prowadzeniu skupu nadwyzek rolnych z wysz-
czegOlnieniem artykutow skupowanych oraz ich ak-
tualnej ceny. Tereny przy rogatkach, dworcach, tar-
gowiska miejskie, magazyny centralne i’ rejonowe
przedsiebiorstw CZPG nie sg wykorzystywane jako
miejsca skupu nadwyzek rolnych z terenu, na ktérym
przedsiebiorstwa dziatajg.

Przyczyny tego stanu rzeczy tkwig w wygodnic-
twie aktywu kierowniczego pionu produkcyjno-han-
dlowego, w czesto niewlasciwej postawie poszczegdl-
nych gtownych ksiegowych, w braku zrozumienia ze
strony niektorych dyrektoréw dla znaczenia, zakupow
zdecentralizowanych.

Niedostateczna troska o jako$¢ surowca z jednej
strony oraz nieprawidlowy rozdziat surowcéw na
poszczegllne rodzaje i kategorie zaktadéw z idrugiej
sg w efekcie niejednokrotnie przyczyng marnotraw-
stwa surowca. *

Zla, nieplanowa praca stuzb zaopatrzenia CZPG
nasuwa dodatkowo wniosek, ze nalezatoby zrewido-
wacé zasady i system ptac dla pracownikéw pracuja-
cych w zaopatrzeniu. Rowniez nalezaloby zajac¢ sie
kwestiami wlasnego przetwdrstwa owocowo.-warzyw-
nego, tuczu i zbiorki odpadkéw, ktére rzutujg na ja-
ko$¢ zaopatrzenia. Sprawy te jednak jnalezy juz za-
liczy¢ jdo innych odcinkéw pracy przedsiebiorstwa.
W tym wypadku chodzito tham przede wszystkim
o skoncentrowanie uwagi terenu na pracy stuzb za-
opatrzenia, ktorej poprawa zalezy od wiasciwej po-
stawy naszego aktywu kierowniczego.

KUCHNI...

Do wzorowych zaktadoéw gastro-
nomicznych na terenie Ostrowca
nalezq restauracje Il kat. Spodjnia
i Ostrowianka

Obok: zespdél kuchenny Spoéjni
przy pracy. Wyzej: zespo6t kuchen-
ny z Ostrowianki.
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Polepszenie wskaznikéw przedmiotem ||
Krakowskich ZzG — Wschaod

Partyjno - Ekonomicznej

D OKONAC PRZEGLADU realizacji wytycznych
I Konferencji Partyjno-Ekonomicznej, rozpatrzy¢
dalsze.mozliwosci poprawy stylu pracy przedsiebior-
stwa, wyciaggngé¢ witasciwe wnioski i podja¢ konkretne
uchwaly — oto cele, dla ktérych Krakowskie Za-
ktady Gastronomiczne — Wschod zwotaty 11 Konfe-
rencje Partyjno-Ekonomiczng we wrzes$niu for.

I Konferencja Partyjno-Ekonomiczna, ktéra odbyta
sie w listopadzie ub. r., polozyta powazny nacisk- na
sprawe obnizki kosztéw przedsiebiorstwa oraz na
osiggniecie planowanej akumulacji. | rzeczywiscie
w | pélroczu 1955 r. przedsiebiorstwo uzyskato 0,65%
obnizki kosztéw wiasnych wobec planowanej 0,23%.

Jakie momenty wplynety na mozliwos¢ osiggnie-
cia pozytywnych rezultatbw na tym odcinku, jakie
sg dalsze rezerwy do tej pory nie wykorzystane?

Duzy wplyw na ksztattowanie sie kosztow ma prze-
kraczanie planowanych obrotéw z uwagi na to, ze
pewne wskazniki kosztéw statych automatycznie mu-
szg sie zmniejszy¢. W zakresie obrotu przedsiebior-
stwo uzyskato pomysine wyniki. Obroty za | poétro-
cze 1955 r. wzrosty o 18% w stosunku do osigganych
w 1954. r. Ponadto zmienita sie na korzys¢ struktura
obrotu, w ktérej wskaznik produkcji wzrost z 47%
osigganych w ub. r. do 50,5%. Takie zakfady, jak re-
stauracje Jutrzenka, Staromiejska, Pod Basztg, bar
Tatarski i jadiodajnia Szarotka zmobilizowaly swoje
sity zaréwno do przekroczenia obrotu, jak i uzyska-
nia jego lepszej struktury. Sg jednak w przedsie-
biorstwie zaktady, ktére planu nie wykonujga, majac
mozliwosci ku temu. Tu wiec tkwia dalsze rezerwy
obnizki kosztéw wilasnych.

Wskaznik kosztéw transportu ulegt zmniejszeniu
w porownaniu do 1954 r. o 0,15% w stosunku do
obrotéw. To oczywiscie nie moze przestania¢ faktu,
ze zardbwno Przedsiebiorstwo Transportowe, jak
i KZG-Wschod moga i powinny wiele jeszcze przed-
siewzig¢ dla jego dalszego obnizenia.

Przedsiebiorstwo rTransportowe do tej pory nie ma
legaréw, wzglednie opon gumowych, ktére amortyzo-
walyby wyladowywanie ciezkich beczek z towarem.
Nie ma rynien spustowych, dzieki ktérym mozna by
unikng¢ obijania ziemniakéw przy ich zsypywaniu

LUDZIE i ICH OSIAGNIECIA ;

LICA zatamuje sige lekko, a przed
moimi oczami wyrasta okazaly bu-

Gastronomicznego w Tarnowskich Goé-
rach. Jesienne stofnce przyswieca i do
Swigtecznego nastroju panujagcego w
szkole dodaje co$ ze swego ciepta. W
dniu 1 pazdziernika br. szkota obcho-
dzita wuroczysto$¢ dziesieciolecia stoego
istnienia. W tym minionym dzesiecio-
leciu codziennego, mozolnego trudu wy-
kuwato sie dobre imie szkoly. Przez ca-
ty ten okres po dzien dzisiejszy dusza
szkolnego kolektywu byta i jest ob.
Julia PawlikouM, ktéra taczy w sobie
zalety dobrego pedagoga i zdolnego or-
ganizatora.

Od 1937 r. uczy w Tarnowskich Gérach
gotowania, szycia, porzadkéw, prania,
przetwoérstwa jarzynowo-owocowego, fra-
chunkowos$ci i kalkulacji na pétocznych
kursach. Kursy te podobnie jak kursy,
na ktérych wyktadata w Krakowie, nie
maja na celu przygotowania do zawodu.
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W okresie okupacji ob. Pawlikowa prze-
bywa znowu w Krakowie, gdzie do 1941
dynek Szkoly Zasadniczej i Technikum r. prowadzi stotbwke na 1100 oséb dla

wysiedlonych i uchodZzcéw, a nastgpnie
gospodarczej. Zaraz ,nia szkolna petni jednoczesnie funkcje
po wyzwoleniu kraju w kwietniu 1945r. kuchni dozyiuieniowej. Brak jest pomo-

wyktada w szkole

Konferenciji

do magazynoéw. Brak brezentu na wozach niejedno-
krotnie jest przyczyng zamakania opakowan i ich
zniszczenia, za - centrale handlowe obcigzajg-przed-
siebiorstwo gastronomiczne. Wielu -strat powstajgcych
zarbwno na towarze, jak i na opakowaniach mozna
by unikngé, gdyby transport byt lepiej przystosowa-
wany do potrzeb przemystu gastronomicznego. Przed-
siebiorstwo Transportowe -powinno réwniez zwiekszy¢
swojg operatywno$¢ m. i-n przez dostarczanie taboru
zastepczego. CMK**

Niepotrzebne koszty transportu narastaja tez z winy
Przedsiebiorstwa i zakladéw. Transport powinien byc
zamawiany wtedy, kiedy towar jest gotowy do ode-
brania. Uniknie sie w ten sposéb nieraz kilkugodzin-
nego oczekiwania samochodow na odebranie artyku-
tow z central handlowych. Wypadki oczekiwania na
osobg upowazniong do odebrania towaru w zakfadzie
nie nalezg réowniez do rzadkosci, jak i czestowanie
konwojentow wodka, co nie tylko przediuza czas
wyladowywania, ale jest szkodliwym demoralizowa-
niem pracownikéw. Wine za koszty —zniszczenia opa-
kowan ponoszg réwniez zaktady, ktore czesto niepo-
trzebnie przetrzymujg je przez dluzszy okres czasu
w wilgotnych piwnicach.

Na | Konferencji poruszono sprawe niedociggnie¢
w Sekcji Gléwnego Mechanika. Na skutek tego, ze
kierownik Sekcji 1 -pracownicy nie dbali o wtasciwe
konserwowanie maszyn w Wytwérni Lodéw i Wad
w okresie zimowym, w lecie mialy miejsce awarie
i przestoje. Na przestrzeni niespetna roku, po doko-
naniu zmian personalnych w Sekcji, wprowadzono
mszereg usprawnien w Wytworni Wody Sodowej, za-
oszczedzono znaczne sumy w wyniku dokonywania
drobnych remontéw i napraw we wiasnym zakresie
-bez uciekania sie w kazdym wypadku do spoétdzielni.

Powazng pozycjag w kosztach Przedsigbiorstwa sg
koszty prania bielizny. Bieliza oddawana do prania
-szybko niszczy sie, a jednoczesnie czystos¢ jej budzi
powazne zastrzezenia. Znaczne oszczednosci tak na
samej bieliznie, jak i na kosztach prania przyniostoby
uruchomienie wtasnej pralni.

Polepszenie stylu pracy w dziale administracyjno-
gospodarczym stanowi réwniez nie wyzyskang re-

powraca do Tarnowskich Goér. Po okre-
sie dorywczego nauczania udaje jej sie
we wrzeé$niu uruchomi¢ jako dziat go-
spodarczy przy szkole zawodowej kra-
wieckiej, roczng szkote przysposobienia
w gosjrodarstwie rodzinnym. W rok péz-
niej powstaje juz wyodrgebnione Pan-
stwowe Gimnazjum Gospodarcze.

Kiedy moéwimy, ze od 1945 r. zycie
szkoly jest zyciem Julii Pawlikowej,
chyba nie przesadzamy. Stawia je ,na
pierwszym planie przed swoim wtasnym
zyciem prywatnym. A szczegdlnie pierw-
szy okres wymagal wielu wysitkéw, ini-
cjatywy i energii, W tym pionierskim
okresie dzielnie pomagaty ob. Pawliko-
wej 4 nauczycielki, jej byle wychowa-
nice, ktére do dzisiejszego dnia pracujg
w szkole: ob. ob. Gertruda Franiel od-
znaczona medalem 10-lecia, Maria Za-
chuta, K. Stachowska i J. Iréwna.

Rok 1945 — 3 sale wyktadowe nie mo-
ga pomiesci¢ chetnych uczennic. Kuch-



zerwe w walce o zmniejszenie naktadow (Przedsigbior-
stwa. Nleprowadzenle wiasciwej kontroli i analizy
wydatkéw i zaopatrzenia przez ten dzial umozliwia
szeregu zaktadom sporzgdzanle protokotéw zniszczen
na srodki zuzyte przedwczesnie. Ponadto protokoty
te nie zawsze sg odbiciem poniesionych przez zakfad
strat i ubytkbw w danym okresie. W wyniku roze-
znania dzialajgcej w Przedsiebiorstwie Komisji Ubyt-
kow Gospodarczych mozna wyciggna¢ wniosek, ze
kierownicy niektérych lokali nie orientujg sie do-
ktadnie jakim inwentarzem dysponuje ich zaktad,
gdyz inwentaryzacje sporzadza sie niescisle, przewaz-
nie z kartotek. Wobec takiego stanu trudno jest mo-
wi¢ o wilasciwym poziomie troski o powierzone
w opieke zakladom mienie socjalistyczne.

Stosunkowo drobny odcinek kosztéw to rozmowy
telefoniczne, ale w walce o o0szczednos¢ nie wolno
lekcewazy¢ zadnych mozliwosci. Juz po 1 Konferen-
cji wprowadzono limit na stuzbowe rozmowy telefo-
niczne, co zmusito zakitady do wptacania sum z ty-
tutu rozmoéw przeprowadzanych przez konsumentow.
Whptaty te w niektérych lokalach pokrywajg koszty
aparatu telefonicznego i dajg w skali miesiecznej ok.
5000 zt oszczednosci.

Bardzo waznym zagadnieniem jest kwestia zaopa-
trzenia materialowego, ktore w KZG-Wschod nie stoi
jeszcze na wiasciwym poziomie. Nie ulega watpli-
wosci, ze utrudnia to_prace zakladom, a niejednokrot-
nie jest przyczyna niekoniecznie naJIepszych wrazen,
jakie konsument wynosi z zaktadu. Z drugiej strony
wiasciwe gospodarowanie na tym odcinku, dokony-
wanie zakupow z myslg o tym, aby przesporzy¢ jak
najmniej kosztow przedsiebiorstwu jest istotnym mo-
mentem w walce 0 0szczednosc.

W wyniku obrad Il Konferencji Partyjno-Ekono-
micznej postanowiono powota¢ Komisje = Celowosci
Zakupow, w skitad ktorej wejdg pracownicy opera-
tywni znajacy potrzeby zakladu. Uniknie sie wtedy
tego rodzaju wydatkéw, jakie mialy miejsce, ze za
pobielenie garnkéw zaptacono 5000 zi, podczas gdy
taniej mozna bylo kupi¢ nie gorsze garnki nowe.

Po | Konferencji polepszyta sie sytuacja na odcin-
ku kosztow stluczek, ale nie tak dalece, aby Il Kon-
ferencja nie musiafa tej J)rawie poswieci¢ uwagi.
Podejmowanie zobowigzan dlugofalowych przez pra-
cownikow operatywnych pozwolito na uzyskanie prze-
cietnie w skali kwartatu 15000 zt oszczednoSci na
sttuczkach w poréwnaniu do 1954 r. W dalszym ciggu
jednak niektérzy pracownicy zupetnie nie troszcza
sie 0 zmniejszenie ilosci stluczek, kierownicy patrzg
przez palce na zdarzajgce sie czesto wypadki przy-
wlaszczania przez pracownikéw wptat konsumentéw
za sttuczone naczynia lub kaucji za butelki.

W walce o obnizke naktadéw powazng role ma do

cy naukowych, skryptéw, podrecznikéw,

Sciowo skupuje sie z mienia poniemiec-
kiego, czedciowo w urzadzeniu pomaga-
ja rodzice. Skrypty opracowujg same naukowe, mapy,
mnauczycielki.  Personel  pedagogiczny  technologicznej
wraz z mlodziezg przystepuje w latach
1047—1050 do szeroko zakrojonej akcji
przygotowywania
Wykonany zostaje caly szereg tablic uczniowie.
pogladowych, gablotek i wykreséw.

Obok wysitkéw o wyposazenie mate-
rialne szkoly o stworzenie odpowiednich
warunkéw do nauki i urzadzenie inter-
natu toczy si¢ walka o dobre wyniki
w nauce, o wtasciwg frekwencje.' Per-
sonelowi pedagogicznemu przychodzi Z
pomocg aktyw ZMP, a takze Komitet
Rodzicielski, ktory jest fundatorem Pro-

stronomicznego

porczyka Przechodniego, wreczanego
najlepszej klasie. ) .

gicznego i aktywu
Z biegiem czasu przybyiua pomiesz-  Sienie  poziomu
czen. Powstaje pracownia technologicz-
na — chluba szkoly, gabinety: towaro-  kursach wakacyjnych,

znawczy, biologiczny, fizyczny, chemicz-

ny. Rozrasta sie szkolna biblioteka, przy
podstawowego wyposazenia. Meble cze- ktérej miesci sie jednocze$nie czytelnia.
Zwieksza sig¢ ilos¢ miejsc w internacie
szkolnym i jego wyposazenie w pomoce

powstaje tez warsztat
szkolny, a przy nim stotéwka, z ktorej ny. Dyrektor Tarnogérskich ZG dokta-
korzystajag nauczyciele,
pomocy naukowych. ty, a takze w zakresie drugich $niadan zaktad szkoleniowy.

Okres przetomowy przezywa szkota w
1952 r. Na miejscu Dwuletniej Szkotly
Gospodarczej i Liceum Przemysiu Ga-
powstaja

Szkota i/ Technikum

MHW. Specjalno$¢ szkotly zostaje spre-
cyzowana w statucie.
nia, odpowiednie podrgczniki — wszystko
to utatwia przygotowanie mitodych kadr LPZ i inne. W $wietlicy szkolnej istnie-
do pracy w przysztym zawodzie. W dal-
szym ciggu ambicjag personelu pedago-
ZMP jest podnie-
wynikow

Programy naucza-

Grono nauczycielskie doksztatca sie na

szych Studiach Zaocznych.

spetnienia dziat handlowy Przedsiebiorstwa przez
wlasciwe ustawienie zagadnienia zakupow ze Zzrédet
zdecentralizowanych. Poszerzenie i prawidtowe doko-
nywanie tych zakupoéw pozwoli zaréwno na urozma-
icenie i zwigkszenie asortymentu produkciji, jak i na
jej potanienie. OCZ?/WISCIe w tym wypadku, gdy za
ceny artykutow wolnorynkowych nie ed2|e sie pta-
cito sum wyzszych niz przy zakupach ze zrédet scen-
tralizowanych, co w praktyce niejednokrotnie miato
miejsce. Il Konferencja kfadzie powazny nacisk na
obnizenie naktadu surowca i zmniejszenie jego wskaz-
nika ustalonego w obrocie ha 69,19% o 0,23%.

To sg w skrécie zagadnienia, ktore w sposob bez-
posredni rzutujg na koszty Przedsiebiorstwa i jego
rentownosc.

Il Konferencja Partyjno-Ekonomiczna zajela sie
rowniez innymi sprawami, ktére z jednej strony
majg donioste znaczenie dla polepszenia ustug gastro-
nomicznych, z drugiej — wprawdzie w sposob posre-
dni, ale rzutujg i na koszty.

W Przedsiebiorstwie duzg wage przywigzuje sie do
szkolenia pracownikéw. | tak na przestrzeni od |
do Il kwartatu br. przeszkolono 279 os6b, w czym 9%
z oderwaniem od pracy, pozostalych systemem przy-
warsztatowym.

W trosce o warunki pracy w zakladach dokonano
z funduszéw BHP takich prac, jak: naprawa schodéw,
wprowadzenie podestow na stanowiskach pracy, za-
bezpieczenie butli z gazem, uziemienie maszyn o na-
pedzie elektrycznym. W pomieszczeniach produkcyj-
nych zainstalowano prawie wszedzie wentylatory, za-
kupiono szafy na odziez dla tych zaktadéw, ktére do
tej pory ich nie posiadaly. Przeszkolono 222 osoby
w zakresie BHP. Trzeba podkresli¢, ze na odcinku
nakladéw na BHP Przedsiebiorstwo nie dokonywato
tak czesto niewtasciwie rozumianych oszczednosci,
wykonujac w | poétoczu 195 r. plan naktadéw na
BHP w 126,2%. Nic dziwnego wiec, ze w tym okre-
sie ilos¢ straconych roboczogodzin na skutek wypad-
kéw wyniosta tylko 24, podczas gdy w |l pétroczu
ub. r. *—106.

Niedostateczne sg wyniki Przedsiebiorstwa na od-
cinku ruchu wspoétzawodnictwa pracy i wynalazczosci,
aczkolwiek 1 i Il Konferencje Partyjno-Ekonomiczne
wiele zrobity, aby ruch ten pchngé na wtasciwe tory.
W wyniku rozwoju wspo6tzawodnictwa pracy po |
Konferencji Przedsiebiorstwo uzyskato znaczne prze-
kroczenie planowanych obrotéow produkcji i wydaj-
nosci. Praca przebiegata bez mank. To wszystko stato
sie przyczyng, ze KZG-Wschéd zajely | miejsce we
wspotzawodnictwie w 11 kwartale br. w skali woje-
woédzkiej. Dobrymi wynikami mogly sie poszczycic¢
takie zakiady, jak: Jutrzenka, Swojska, Staromiejska,
Grodzka.

Pomys$inie Uktada sie wspéipraca szko-
ty z dyrekcjg Tarnogoérskich Zaktadow
Gastronomicznych. W Jadtodajni Kra-
kowskiej — zakladzie szkoleniowym,
ktérego kierowniczkg jest absolwentka
szkoty, pracujg uczennice na dwie zmia-

Oprécz pracowni

personel szko- da staran, aby jak najpetniej wyposazy¢

Zycie szkoly rozwija sie w sposéb
wszechstronny. Wcigga w swdéj nurt za-
rowno personel pedagogiczny, jak i u-
czennice. Tym, co tgczy, jest przede
wszystkim nauka. Ale nie tylko. W szko-
le dziatajg kota naukowe zawodowe, ko-
to mtodych przyrodnikéw, a takze ra-
da uczniowska. Aktywng dziatalno$¢ wy-
kazujg organizacje ZMP, PCK, TPPR,

Zasadnicza
Gastronomiczne

ja zespoly: chéralny, taneczny, dekora-
cyjno-plastyczny, czytelniczy. Szkota dba
rowniez o wychowanie fizyczne mto-
nauczania. dziezy, cho¢ wobec braku szkolnej sali
gimnastycznej nie ma najlepszych wa-
runkéw do tego. Zainteresowanie mto-
dziezg ze strony szkoly wykracza poza

a takze na Wyz-
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Il Konferencje poprzedzita na szerokg skale za-
krojona akcja podejmowania zobowigzan indywidual-
nych, zespotowych, dtugofalowych. Rozwinieto tez
propagande masowo-polityczng w zaktadach, gdzie
wywieszano btyskawice, gazetki Scienne, plansze, wy-
kresy. Dalszy rozw6j ruchu wspoétzawodnictwa pracy
i wynalazczosci wymaga stalego podnoszenia Swia-
domosci polityczne] pracownikéw. Za akcje te, po-
dobnie jak za otoczenie opieka organizacji ZMP,
Il Konferencja uczynita odpowiedzialnymi sekretarza
POP i przewodniczacego Rady Zakladowej. Z myslg
0 rozwoju racjonalizatorstwa postanowiono utworzyc
kacik racjonalizatorski, w ktdrym beda popularyzo-
wane osiggniecia racjonalizatorskie w przemysle ga-
stronomicznym, wymiana doswiadczen miedzy zakla-
dami itp., przy czym piecze nad tym powierzono re-
ferentowi wspotzawodnictwa pracy i racjonalizator-
stwa.

Il Konferencja Partyjno-Ekonomiczna podjeta sze-
reg istotnych, wyraznie sprecyzowanych wnioskow
1 co jest wazne odpowiedzialnoscig za ich realizacje
obcigzyla konkretne osoby, i tak za przedterminowe
wykonanie planu obrotu w 1955 r. na 31 dni przed
terminem odpowiedzialny jest zastepca dyrektora do
spraw produkcyjno-handlowych. Za odcinek walki
0 obnizke kosztow w 1955 r. przez obnizenie nakla-
doéw surowca, likwidacje ponadnormatywnego zuzycia
materialtdw, wzmozenie kontroli nad gospodarkg to-
warowo-surowcowsg i materiatowg odpowiada gtowny
ksiegowy. Warto podkreslié, ze w czasie dyskusji
padt wniosek, aby plany kosztéw dla zaktadow po-
dawane byly w sumach pienieznych, co utatwi za-
ktadom wilasciwg gospodarke i utrzymanie sie w li-
mitach. Na podstawie danych z ksiegowosci prowa-
dzi¢ sie bedzie analize kosztéw rzeczowych i osobo-
wych w kazdym zaktadzie. Czuwa¢ nad tym bedg
kierownicy zakltadow. Przewidziane jest opracowanie
1 wprowadzenie w zycie umowy zakladowej, ktéra
ureguluje kwestie stosunku pracodawcy do pracow-
nikobw i na odwrot.

StaraliSmy sie ramowo nakre$li¢ sprawy najistot-
niejsze, ktérymi zajeta sie 1l Konferencja Partyjno-
Ekonomiczna w Krakowskich Zaktadach Gastrono-
micznych — Wschdd, a ktére da sie stresci¢ do dwoch
zwigzanych ze sobg zagadnien — polepszenia jakosci
ustug i polepszenia wskaznikbw ekonomicznych.
Wszystkich  momentéw, o .ktérych dyskutowano
i ktore w mniejszym lub wiekszym stopniu umozli-
wiajg osiggniecie zasadniczych celow oczywiscie omo-
wi¢ niespos6b. Przebieg 11 Konferencji Partyjno-
Ekonomicznej w KZG—Wschdd byt wiasciwy i powi-
ng ona przynie$¢ konkretne rezultaty.

ramy szkolnych godzin lekcyjnych i
rozcigga si¢ na caly okres jej przebywa-
nia w szkole. Obejmuje tak wazng
kwestie, jakag jest skierowanie zaintere-

trudnych probleméw z
sie w pracy zawodowej i na odwrot,
sama przez styczno$é
moze zdac¢ sobie sprawe z tego, jakie

Eugeniusz Orzechowski
Przyczyny podawania nieswiezych

potraw w domach FWP

OMY FWP w WiSle zaopatrywane sg w produk-

ty zywnosciowe przez Pomocnicze Zakilady Prze-
tworcze FWP w Polanie, ktére prowadzg rozbiér pot-
tuszy na elementy kulinarne, wedliniarnie i cukier-
nie. Jakkolwiek zaklady te pracujg w dobrych wa-
runkach, dostarczajg nieswieze mieso i wedliny, nie-
smaczne ciasta i torty. Jako przyczyne tego stanu
rzeczy nalezy wymieni¢ brak kontroli technicznej
w zakladach, brak komorki, ktorej zadaniem bylo-
by badanie jakosci wyrobéw. W zwigzku z tym do-
stawy odbywajg sie na caitkowite ryzyko odbiorcy,
tj. domu wypoczynkowego. Domy te majg wprawdzie
obowigzek jakosciowego odbioru wszystkich otrzy-
mywanych produktéw, a tym samym prawo odmo-
wy przyjecia produktow zlzch. W praktyce jednak
wyglada to tak, ze kierownik czy kierowniczka domu
po prostu boi sie nie przyja¢ towaru, gdyz wie, ze
wowczas nie otrzyma nic, a wczasowiczom przeciez
trzeba dac¢ jesc.

Reklamacje dotyczace jakosci dostarczanych pro-
duktéw do niczego nie doprowadzaja, gdyz w Zakla-
dach Przetwoérczych niesposdb jest znalez¢ osobe
formalnie odpowiedzialng za jakos¢ wyrobow.

Drugg przyczyna, dla ktérej w domach FWP zda-
rzaja sie wypadki podawania nieswiezych potraw, jest
brak lodowek, badz posiadanie lodéwek w fatalnym
stanie, stale psujacych sie, nie przeglagdanych i nie
konserwowanych. Niektére domy zaplanowaty wpraw-
dzie zakup lodéwek w roku biezgcym, ale rok dobiega
konca, a lodéwek nie ma. W tym stanie rzeczy niejed-
nokrotnie wzglednie Swiezy produkt otrzymany z Za-
ktadow Przetworczych psuje sie ostatecznie w maga-
zynie domu wypoczynkowego. Przede wszystkim zda-
rzato sie to z miesem, ktére nawet w czasie najwiek-
szych upaléw letnich dostarczano nie codziennie, lecz
3 razy tygodniowo.

Whnioski sg proste: Zarzad Okregu Wczasowego
FWP w Mikuszowicach, ktoremu podlegajg zaréwno
domy wypoczynkowe FWP w Wisle, jak i Pomocni-
cze Zaktady Przetworcze w Polanie, powinien na rok
przyszty w planie etatdbw zagwarantowa¢ Zaktadom
Przetworczym etat kontrolera jakosci produkcji. Ten-
ze Zarzad powinien zorganizowa¢ planowe, okresowe
przeglady i konserwacje lodéwek. W wypadku braku
wiasnych fachowcéw, nalezy zawrze¢ umowe z wtas-
ciwym branzowo punktem ustugowym. Wreszcie
w spos6b bardziej energiczny niz dotad nalezy sta-
ra¢ sie, by jak najszybciej zaopatrzy¢ w lodowki
wszystkie domy wypoczynkowe.

jakimi stykaja instytucji, kiermasze i wystawy, ktore
zwiedzato nieraz i po 500 os6b. Poczaw-
szy od 1950 r. do szkét podstawowych

wyjezdzajag ekipy propagandowe, ktére

z absolwentkami

sowaf uczennic na wiasciwe tory. braki popetniono przy ich ksztaiceniu zapoznaja miodziez z charakterem szko-
Od 1945 r. mury szkoly opuscito 406 | unikaé ich w przysziosci. ty i mozliwosciami, jakie daje jej ukon-
absolwentek. Nie wszystkie oczywiscie Widze u$miechnieta twarz ob. Pawli-  CZ&nie. Kazdy moze obejrze¢ zycie szkoly

pracuja, tym bardziej ze poczatkowo kowej. Wydaje sie,

szkota przygotowywata w zasadzie do
pracy w gospodarstwie domowym. Ale

zastugy jest to,

Szkoly Gastronomicznej S0% dziewczat
piacuie zawodowo. Od 1951 r. poczatko-

miczne uczennice korficza zdajac egza-
min dojrzatosci. Wiele z tych dziew-
czat, ktére otrzymaly mature w szkole
w Tarnowskich Goérach, pracuje na
stanowiskach kierowniczych w zakla-
dach pracy, inne pos$wiecily sie¢ pracy

sie przez koto absolwentek. Korzys$¢ jest
obopdlna. Szkota nieraz pomaga swoim latach istnienia
bytym wychowankom w rozwigzywaniu
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ze najwiekszag jej

sprosta¢ obowigzkom prowadzenia szko-
juz z pierwszego rocznika Zasadniczej ty. Potrafita do pracy tej wciggnaé ca-
ty kolektyw ludzi zaré6wno z grona nau-
czycielskiego, mtodziezy, rodzicow, jak
wo Liceum Przemystu Gastronomiczne- i innych instytucji.
go, a nastepnie Technikum Gastrono- szkoly zainteresowac
ktady Gastronomiczne,
ty, ze od poziomu absolwentek w duze] ktére podczas uroczystoéci dziesieciole-
mierze zaleze¢ beda
Powszechng Spédzielnie Spozywcéw w
Tarnowskich Gérach,
opiekowata sie szkota,
pedagogicznej. Ich taczno$¢ ze szkota  itp. Umiala reklamowaé dobre imie
nie zostata jednak zerwana, utrzymuje szkoly i zachecaé modziez do wstepo-
wania w jej mury.

ich wyniki pracy,

ktora przez 9 lat

— ob. Paiulifcotoa uznaje zasade ,drzuii
otwartych“. Wszystko to odgrywa pozy-
tywng role przy eliminowaniu przy-
padkowos$ci w naborze uczennic.

Ob. Pawlikowa umiata w szkole stwo-

usitowata sama

rzy¢ atmosfere tego rodzaju, ze wszyscy

Potrafita zyciem czujag sie wspoétodpowiedzialni za wy-
Tarnogérskie Za- niki jej pracy, ze sa cztonkami jednej

ktore zrozumia- spotecznosci szkolnej. Stowa uznania,
cia. padty pod adresem szkoty i jej Dy-
rektorki ze strony absolwentek, dyrek-
tora TZG, przedstaunciela Komitetu Ro-
dzicielskiego i innych, sa zaptata i na-
groda za trudy poniesione w minionym
dziesigcioleciu istnienia szkoty.

Rade Narodowa

Juz w pierwszych
szkoty organizowano Z. K.
wyjazdy szkolnych zespotéw do réznych
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Na marginesie dyskusji o zakladach
gastronomicznych szybkiej obstugi

PIERWSZE ZAKLADY gastronomiczne pionu Cen-
tralnego Zarzadu Przemystu Gastronomicznego
powstaly w poczatkach planu 6-letniego, w 1950 r. W
chwili obecnej jest ich lgcznie z barami mlecznymi
ponad 2 000.

Poczatkowy rozwoj przemystu charakteryzowat sie
przede wszystkim zywiotowym iloSciowym wzro-
stem sieci przy niewielkim zréznicowaniu typow i ro-
dzajow. W zasadzie wystepowaly 3 typy zakladdow:
restauracje, jadtodajnie i kawiarnie (cukiernie). Byt
to juz postep w stosunku do reprezentowanego dotad
przez spotdzielcze organizacje jedynego typu gospody
spotdzielczej, jesli nie liczy¢ kilku restauracji prowa-
dzonych przez PDT. Jednak, jak na mozliwosci orga-
nizacyjne przemystu i zapotrzebowanie konsumentéw,
sie¢ w swoim charakterze byta bardzo szablonowa.

Stopniowo jednakze powstajg nowe typy zaktadow,
przy czym proces roéznicowania wyprzedza znacznie
i to do chwili obecnej urzedowg formalng nomenkla-
ture obowigzujgcg w tym zakresie. | tak, wsréd restau-
racji o jednorodnym zrazu profilu organizacyjnym
rozréznia¢ zaczynamy restauracje o wyspecjalizowa-
nym, a jednoczesnie ograniczonym asortymencie pro-
dukcji, na przykiad rybne, tatarskie i inne, a ostatnio
nawet w niektorych osrodkach miejskich prowadzace
kuchnie narodowosciowe. Inne restauracje specjalizu-
ja sie wprowadzajac orkiestre i dansing w dziatalnos-
ci nocnej, czy dla urozmaicenia wieczoréw rowniez
i wystepy artystow kabaretowych, czesto na dosyc
wysokim poziomie, jak w warszawskiej restauracji
,Pod Kandelabrami“.

Podobnie w zakresie poczatkowo jednolitych jadto-
dajni spotykamy nastepnie wyspecjalizowane w pro-
dukcji dan jarskich, wzglednie dietetyczne. Te ostat-
nie nie sg jeszcze prawidtowo zorganizowane, ale nie-
ktére z nich jak na przyktad ,Savoyl w todzi, cieszg
sie olbrzymim powodzeniem.

Roéznica pomiedzy kawiarnig i cukiernig, zalozona
odnosnymi zarzgdzeniami, w praktyce zaczyna sie za-
ciera¢l), (natomiast powstajg kawiarnie z wystepami
muzycznymi «— solistow, przewaznie pianistdw lub
calych zespotdow muzycznych. Coraz czesciej wystepy
artystyczne przybierajg charakter zorganizowanych
i rezyserowanych imprez, na przykiad podwieczorki
przy mikrofonie (kawiarnia Feniks w Krakowie), ra-
diowa ,zgaduj zgadula“ (kawiarnia Europa w War-
szawie), skladanki muzyczno-wokalne (Melodia w
Warszawie), wreszcie mniej lub bardziej udane kaba-
rety artystyczne (Jez, lluzjon, Widelec w Warszawie,
Mi$s we Wroctawiu itp.).

Powstajg kawiarnie z codziennymi, wzglednie pe-
riodycznie organizowanymi wieczorkami tanecznymi,
zaktady z urzadzeniami do gry w bilard, szachy, war-

> Wyraz ,cukiernia“ zanika w potocznym jezyku miesz-
kancéw wiekszych miast. Nie moéwi sie: ,uméwimy sie w
cukierni* lecz ,p6jdziemy do kawiarni”, nawet jesli chodzi
o lokal, nad kté6rym widnieje duzy napis neonowy ,cukier-

nia“. . .
) Termin umowny, byé Moze nie ostateczny.

caiby, a nawet kregielnie (Strzelnica w Krakowie).
Wsroéd kawiarn i cukierni wyodrebniajg sie cukiernie
owocowe, niestusznie zwane barami owocowymi lub
cukierniczymi, na przyktad popularna i cieszgca sie
zadziwiajgcym powodzeniem cukiernia Mazowsze w
Warszawie, bary kawowe, winiarnie, miodosytnie
i inne.

Specjalny roéwniez, nieszablonowy charakter majg
zorganizowane na przelomie lat 1954/1955 zakjady
reprezentacyjne, wyrozniajgce sie wysokim poziomem
produkcji i obstugi. Kilkanascie sposréd nich zwolnio-
no z obowigzku produkowania wylgcznie wedlug za-
twierdzonych recept produkcyjnych. Niektére z tych
zaktadéw, jak restauracja Wierzynek w Krakowie, re-
stauracja-dansing Krokodyl i kawiarnia Nowy Swiat
w Warszawie — reprezentujg chyba bezsprzecznie
najwyzszy poziom sztuki kulinarnej i kelnerskiej
w Polsce i nie ustepujg wzorom czeskim i wegierskim.

Ten krotki, sitg rzeczy powierzchowny przeglad
przekroju rodzajowego sieci CZPG wskazuje z jednej
strony na niewatpliwy postep, z drugiej jednakze na
bardzo powazny,brak. Mianowicie brak skoncentro-
wanych wysitkéw i widocznych rezultatéw na odcinku
tworzenia wyspecjalizowanych, tanich zakladéw
szybkiej obstugi.

O nich wlasnie pragne zabra¢ glos w niniejszym
artykule.

Konieczno$¢ zorganizowania takiej sieci mstusznie
postulowato ,Zywienie Zbiorowe* w nr 9 w artykule
,Gtowne problemy zywienia w planie 5-letnim pod-
pisanym R.G. Wyplywa ona zresztg z obserwacji
i prostej analizy popytu konsumpcyjnego, zwilaszcza
w wiekszych os$rodkach miejskich i skupiskach klasy
robotniczej. Zdaniem moim rozwdj sieci zakladow
szybkiej obstugi powinien péjs¢ w dwdch zasadniczych
kierunkach: a) bary samoobstugowe, b) zaklady po-
pularne. 2 Omoéwie je kolejno.

BARY SAMOOBSLUGOWE

O barach samoobstugowych, ktére znane sg szero-
ko zagranicg, znane byly zresztg i w Polsce kapitali-
stycznej, ale ktorych sie¢ jest w chwili obecnej zupel-
nie znikoma, ukazaly sie ostatnio w ,,Zywieniu Zbio-
rowym“ dwa artykuty: C. Bitterowej ,Niektére zagad-
nienia organizacyjno-techniczne baréw samoobstugo-
wych* (nr 8) oraz St. Marjanskiego ,Proby CZPG na
odcinku baréw samoobstugowych* (nr 9). Z niekto-
rymi spostrzezeniami zawartymi w tych artykutach
nie moge sie zgodzic.

C. Bitterowa na przyktad pisze: ,Miejscem konsum-
pcji mogg by¢ stoliki, przy ktorych siedzac
spozywa sie positek lub podwyzszone stoly, przy kto-
rych konsumpcja odbywa sie najczesciej na stojgco.
Jezeli forma obstugowa nie budzi dzi$ u wielu ludzi
watpliwos$ci, ani nie sprawia im trudnosci, to spozy-
wanie positkbw na stojgco jest jednak kwestionowane
ze wzgledu na wygode i przyzwyczajenie.
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W zasadzie
winien by¢
liku">

Uwazam poglad ten za niestuszny. Zdaniem moim
istniejg  zasadnicze dwie, w jednakowym
stopniu istotne cechy charakterystyczne ba-
réw samoobstugowych: a) samoobstuga, b) spozy-
wanie na stojgco przy wysokim stoli-
ku barowym. Mozna ewentualnie bar wyposazy¢ w
tak zwane ,hokery”, czyli stotki barowe.

Zakfad wyposazony w normalne stoliki restauracyj-
ne i krzesta nie ma i nie 'moze miec¢ charak-
teru baru, nawet jesli nie damy mu obstugi kelner-
skiej. Dowodem na to moze by¢ 416 baréw samo-
obstugowych, ktére figurujg w sprawozdaniach CZPG,
ale jak powszechnie wiadomo, z barami samoobstugo-
wymi w prawdziwym tego stowa znaczeniu nie majg
nic wspoélnego', poza urzedowa lub fikcyjng nazwa.

Do baru samoobstugowego nie przychodzi sie
zwykle na spozycie petnego positku obiadowego, na
dluzsza chwile. Te potrzeby powinna zaspokaja¢ re-
stauracja lub jadtodajnia, chociazby restauracja popu-
larna, o ktorej bedzie mowa nizej. Do baru ,wpada
sie“ na kilka minut, aby zjes¢ kanapke, zakaske, spo-
zy¢ cieple, barowe danie z bemaru, wypi¢ kufel piwa,
wzglednie kieliszek wodki. Do baru wpada sie ,po
drodze“ idac do kina, teatru, na uméwione spotkanie,
na zebranie itp. Konsument baru musi mie¢ pew-
nos¢ natychmiastowego znalezienia miej-
sca, nabycia i spozycia potrawy. Jakze bedzie mogt
mie¢ te pewnos¢, jesli w barach zainstalujemy stoliki
restauracyjne, krzesta? Jesli sitg rzeczy stoliki te,
okupowane przez diuzszy okres czasu, czesto przy
wodce zamienig po prostu bar na restauracje bez
obstugi?

A wiec, reasumujgc: w barze samoobstugo-
wym nie moze by¢ krzeset i stolikéw restauracyjnych,
natomiast powinny by¢ wysokie stoliki barowe oraz
pewna ilos¢ ,hokerow*.

C. Bitterowa zajmuje sie dalej w cytowanym arty-
kule organizacjg' inkasa naleznosci. Rowniez i na te
sprawe mam poglady odmienne. System inkasa z go-
ry, w wydzielonej kasie nalezy stanowczo odrzucic,
jako ograniczajacy konsumenta w moznosci dokonania
wyboru potraw lub napojéw, nadto przedtuzajacy bar-
dzo wydatnie czas obstuzenia konsumenta. Jedynym
wyjatkiem od tej reguty moga by¢ bary mleczne o jed-
nolitym asortymencie produkcji, ale i w nich ostatnio
postanowiliSmy przej$¢ na system zetonowy rozlicze-
nia, z uwagi na nagminnie wystepujace kolejki przy
kasie.

Natomiast znane w Czechostowacji i krajach za-
chodnio-europejskich proponowane drugi i trzeci sy-
stem inkasa roéwniez w kasie po wybraniu potraw, ja-
ko wymagajgce powaznych dodatkowych naktadéw in-
westycyjnych oraz szczegoélnego uktadu funkcjonalne-
go zaktadu — dadzag sie zastosowac tylko w nielicz-
nych przypadkach zaktadéw nowoinwestowanych, po-
nadto réwniez z reguly w zaktadach duzych, a raczej
nawet bardzo duzych. Propozycje te nie rozwig-
zujg problemu w spos6b generalny, do masowego za-
stosowania.

Dlaczego C. Bitterowa nie dostrzega mozliwosci
zastosowania czwartego systemu, polegajagcego na
bezposrednim, jednoczesnym z wydaniem po-
trawy lub napoju inkasie naleznosci przez jedno- lub¥

kazdy positek po
spozywany przy sto-

*) Podkres$lenia moje — St. s.
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wieloosobowg obsade bufetu? Wydaje mi sie, ze tyl-
ko taki system rozwigze nam problem w ska-
li masowej, to jest w setkach baréw samoobstugowych
réznej wielkosci, ktére zaczng powstawaé w 1956 r.

Trzecia uwaga natury krytycznej, tym razem pod
adresem artykutow zaréwno C. Bitterowej, jak i St.
Marianskiego, polega na tym, ze zdaniem moim auto-
rzy, skoncentrowawszy swa uwage na sprawach pe-
ryferyjnej wagi, zgubili z pola widzenia istotne
zagadnienia.

O czym nalezy pamieta¢ zastanawiajgc sie nad za-
gadnieniami organizacyjno-technicznymi baréw sa-
moobstugowych? O tym, ze prawie wszystkie
bary powstang na bazie istniejgcych zakla-
doéw gastronomicznych. Zaktady te trzeba bedzie do
potrzeb baréw przystosowac¢ i odpowiednio, ale moz-
liwie tanio wyposazy¢. Wobec réznych istniejg-
cych czesto bardzo matych powierzchni zaktadéw, nie
dajacych sie zmieni¢ wadliwych uktadéw funkcjonal-
nych, nalezy opracowac przecie wszystkim, r6znorakie,
ale odpowiadajgce zaréwno zapotrzebowaniu konsu-
menta, jak i warunkom lokalowym, z ktérymi musimy
sie liczy¢ — typy i rodzaje baréw. | to nie ogladajac
sie na istniejace, dos¢ sztywne przepisy, zwlaszcza
w zakresie minimum asortymentu. Przepisy te trzeba
bedzie zmieni€, uelastycznic.

Widze dla przyktadu nastepujgce, szkicowe formy:

1) typowy bar samoobstugowy o szerszym asorty-
mencie potraw, znacznie jednak uproszczonym i zwe-
zonym w poréwnaniu z obowigzujgcym obecnie zesta-
wem wedlug zarzadzenia Ministra Handlu Wewnetrz-
nego z dnia 4 lutego 1954 r. Z tej formy trzeba bedzie
wyodrebni¢ jako specjalistyczne — bary mleczne,
rybne, jarskie, tatarskie itp.;

2) maly bar samoobstugowy wyspecjalizowany w
sprzedazy, a nawet ograniczajgcy sie do
sprzedazy jednego cieptego dania barowego, np.
golonki z grochem, bigosu mysliwskiego, cynaderek,
bitek w $mietanie itp., obok okreslonego zestawu dan
garmazeryjnych i napojow;

3) bar samoobstugowy wielostoiskowy, zwany row-
niez z czeska ,barem-automatem“, ktérego gtéwng
cechg charakterystyczng jest to, ze stoiska sg wyspe-
cjalizowane asortymentowo, na przyktad stoisko z go-
rgcymi daniami, stoisko z kanapkami, stoisko z dese-
rami, stoisko z piwem i napojami chtodzgcymi itp.;

4) bar samoobstugowy z wylgczng sprzedazg zim-
nych przekasek i dan garmazeryjnych;

m 5) bar samoobstugowy, w ktérym kanapki produku-
je barman z przygotowanych, wyporcjowanych su-
rowcOw, na zamowienie i na oczach konsumentad).

Jako jedng z odmian baru samoobstugowego mozna
przyja¢ dalej bar zorganizowany mniej wiecej wed-
tug zasad podanych przez C. Bitterowg 6 (trzeci spo-
sob inkasa). Wreszcie do rodzaju baréw samoobstugo-
wych zaliczymy: bary kawowe, bary cukiernicze, bary
piwne itp.

A wiec znowu reasumujagc:, rozwijajac sie¢
baréw samoobstugowych w roku 1956 i latach nastep-
nych nalezy szuka¢ jak najbardziej r6znorodnych, nie-
szablonowych rozwigzan, aby zaspokoi¢ w ten sposo6b
zr6znicowany popyt konsumpcyjny, jednoczesnie jed-
nak wykorzystujgc bardzo w uktadzie funkcjonalnym
rézne, najczesciej ciasne, istniejgce pomiesz-
czenia pokapitalistyczne, ktore do dzis w wiekszych

< Przed wojng ustalita sie¢ u nas dla tego typu baru nazwa

pochodzenia amerykanskiego ,bar-sandwich®.
«w artykule cytowanym.



miastach zachowaly niestety pietho knajp i ordynar-
nych szynkéw. Niematym tu ulatwieniem bedzie wpro-
wadzana zasada scentralizowanej produkcji fabryka-
téw, poiabrykatow lub zasada tzw. ,zakladéw-ma-
tek".

ZAKLADY POPULARNE

W odréznieniu od baréw samoobstugowych ,zakta-
dy popularne” sg jeszcze malo znane, nawet z nazwy.
Ten nowy typ zakiadu znajduje sie dopiero w fa-
zie eksperymentu. Mys$l zorganizowania tego rodzaju
zaktadow zrodzita sie przy okazji opracowania zalo-
zen obstugi gastronomicznej gosci V: Festiwalu Mto-
dziezy i Studentéw w Warszawie w br. Chodzito mia-
nowicie o uzyskanie maksymalnej przepustowosci w
warszawskich restauracjach dla zabezpieczenia wyzy-
wienia olbrzymiej w owym okresie ilosci ludzi prze-
jazdem bawiacych w stolicy.

Sg trzy zasadnicze cechy charakterystyczne zakfa-
doéw popularnych.

Po pierwsze —ograniczony zestaw
potraw. WyszliSmy z zalozenia, ze masowos¢ pro-
cesu produkcji w okreslonych warunkach zaplecza, wy-
sokg wydajnos$¢ pracy nie tylko w kuchni, ale réwniez
..i na sali konsumpcyjnej da sie osiggng¢ tylko przy
ograniczonym asortymencie. | tak ustaliliSmy
nastepujace minimum asortymentu dla tych zaktadéw:
przekaski — 6, zupy — 2, dania drugie po 3,50 zl —
2, po 450 zt— 2, po 6 zI — 2

Minimum to, jak wida¢, radykalnie odbiega od usta-
len obowigzujgcych dla sieci powszechnej zaktadow
Il kategorii.

Po drugie—jednolite ceny dan. W
zaktadach popularnych chodzi gtéwnie o tanio$¢. Aby
zasade te w pelni zrealizowa¢ i zabezpieczy¢ konsu-
menta przed ewentualnym szukaniem drég realizacji
zadan obrotowych w produkcji, dan drogich, co nieste-
ty jest zjawiskiem czestym w naszym przemysle, usta-
liliSmy za zgoda PKPG jednolite i zaokraglone ceny
obowigzujgce dla wszystkich zaktadéw popularnych
w Polsce, a mianowicie: dla zakasek 1 zi, 2 zl, 2,50 zI:
dla zuip 2 zl; dla dan drugich 3,50 zt, 4,50 zl, 6 zt

Zestaw cen i recept ustaliliSmy dokonujgc odpo-
wiedniego wyboru ze zbioru receptur zasadniczych,
.zaokraglajac ceny do wyzej podanych. Réznica podle-
gajaca zaokragleniu in plus lub in minus nie moze
przekracza¢ 10 gr. Przyjety w lipcu br. zestaw okazat
sie za skromny w zwigzku z wystepujacymi przejscio-
wo trudno$ciami w zaopatrzeniu surowcowym oraz w
zwigzku z niedostatecznym uwzglednieniem dan jar-
skich i rybnych (dla ustalenia jadtospisow w ponie-
dziatki bezmiesne). Ostatnio zestaw ten jest, naszym
zdaniem, w pelni wystarczajacy, bowiem zawiera wy-
bér: 8 rodzajow zakasek w cenie | zl, 15 rodzajow za-

SMAKOLYKI

we I H Kig

Wierzy¢ si i h L=
y¢ sie nie chce,
ze W restauracjach w
Tarnowskich Gorach
powstajg takie smakoty-
ki, jakie dosta¢ mozna
w najlepszych zaktadach
gastronomicznych na-
szej stolicy. Duza to za-
stuga tarnogorskich sze-
fow kuchni. Z tarnogér-
skich zaktadow gastro-
nomicznych nalezy wy-
mieni¢ przynajmniej ja-

kasek w cenie 150 zl, 9 rodzajow zakasek w cenie
2,50 zl, 29 rodzajow zup w cenie 2 zff 51 rodzajow
dan drugich w cenie 3,50 zl, 44 rodzaje dan drugich
w cenie 4,50 zl, 53 rodzaje dan drugich w cenie 6 zl.
W ten spos6b osiggamy w zaktadzie celowo waski
asortyment, jednoczesnie jednak stosunkowo duza
mozliwo$¢ wyboru przy ustalaniu dziennego planu .
produkciji.

Po jtrzecie — szybka i sprawna obstu-
g a. Juz realizacja dwéch pierwszych zasad wplywa
korzystnie na usprawnienie obstugi. Zaréwno waski,
jednolity asortyment, jak i jednolite, okragte ceny
utatwiajg czynnosci zwigzane z przyjmowaniem za-
moéwienia, podawaniem dan i inkasem naleznosci.
Jednakze dla uzyskania petnego efektu nalezy doko-
na¢ dalszych posunie¢. PrzyjeliSmy w naszym ekspe-
rymencie 2 mozliwe warianty:

a) Zmniejszenie wielkosci rewiréw kelnerskich
z jednoczesnym wprowadzeniem sprzatajacych ze sto-
tu. System ten dat stosunkowo powazne skrécenie
przecietnego czasu obstugi jednego konsumenta.

b) System brygadowy stosowany w prostym wyda-
niu w wagonach restauracyjnych ,Orbis“. Polega on
na zorganizowaniu brygady, przyktadowo (ale nieko-
niecznie) w nastepujgcym skladzie: jeden podajgcy
zupy, dwoch podajacych drugie dania, jeden podaja-
cy przekaski i napoje, jeden pfatniczy, inkasujgcy na-
leznosci. W tym drugim wariancie widzimy przysz-
tos¢, bowiem prosty rachunek wskazuje na powazne
oszczednosci w czasie obstugi. Przyznaé jednak nale-
2y, ze nie zostat on dotad ani w teorii, ani w prakty-
ce doprowadzony do konca.6)

Warto nadmieni¢, ze wbrew oczekiwaniom i pesy-
mistycznym zapowiedziom oraz pomimo znacznego
obnizenia,$redniej ceny dania typu obiadowego, obro-
ty produkcjg wilasng prawie we wszystkich zakladach
przeksztatlconych tego lata na zaktady popularne
wzrosty?) lub utrzymaly sie na poziomie, nie méwigc
juz o wzroscie ilosci dan. Wzrost ten ilustruje naste-
pujaca tabela:

Obroty produkcja

Miasto Zaktad wiasna w tys. zh
lipiec sierpien
Poznan Fregata 77,8 103,9
Gdynia Popularna 111,7 106,6
Warszawa K tubowa 105,1 195,3
Pod 2-ka 193,8 188,3
" Wygodna 152,0 156,3
Krakow Popularna 69,0 112,0

«) Czekamy na zdanie kolektywu pracownikéw IH2 w tej
sprawie.
') Czesto przy zmianie kategorii zaktadu z IX na MC.

TARNO GORS KIE

diodajnie Krakowskg —
zaktad szkoleniowy dla
uczennic Zasadniczej
Szkoty i Technikum Ga-
stronomicznego w Tar-
nowskich Goérach; re-
stauracje  Przodownik.
Do czotowych nalezy
réwniez wytwornia Gar-
mazer. Na zdjeciu: stoi-
sko z wystawy gar-
mazeryjno - cukierniczej
Garmazera.



Rowniez i wyniki finansowe sg, wbrew obawom, na
og6t pomysine. Na 6 eksperymentalnych zakladow za-
ledwie jeden przynosi minimalng strate —
0,4% do obrotu. Jeden natomiast (Fregata w Pozna-
niu) jako zakiad typowy przynosit 4,1% strat w sto-
sunku do obrotu, po przeksztatceniu natomiast na za-
kiad popularny, w zwigzku ze zwiekszonymi obrota-
mi, przyniost 1,1% zysku netto, do obrotu.

Rzecz jasna, wszystkie problemy zwigzane z wy-
ksztatlceniem kompletnego prototypu ,zaktadu popu-
larnego” nie sg jeszcze rozwigzane. W chwili biezg-
cej nasuwajg sie nastepujace zagadnienia do pilnego
rozwigzania: a) wprowadzenie zetonéw na miejsce
bloczkéw kelnerskich, b) ustalenie nowego systemu
ptac zatogi zakladow, a mianowicie opartego o bada-

HELENA KOPROWSKA

nia IHZ w zakresie pracochtonnosci potraw, systemu
ptac personelu produkcyjnego oraz systemu ptac zato-
gi sali konsumpcyjnej opartego o ilo$¢ podanych
dan, c) bardziej prawidtowy wybor typowych zakta-
déw. Wybrane eksperymentalnie zaktady okazaly sie
zbyt' mate.

Jednakze mimo studium eksperymentalnego i niedo-
skonatosci pracy pierwszych zakladéw popularnych,
juz dzisiaj mozemy powiedzie¢, ze jest to rodzaj za-
ktadu w powazny spos6b zapetniajgcy luke w istnie-
jacej sieci. Stad hasto: skoncentrowaé¢ wysitki zmie-
rzajace do zorganizowania w r. 1956 sieci zaktadow
szybkiej obstugi: barow samoobstugowych i ,zakta-
déw popularnych“. Na zaklady te oczekujg rzesze kon-
sumentow.

Sterylizatory do zmywania naczyn
powaznym ufatwieniem pracy

JEDYNYM sposobem usuniecia bakterii z powierzch-

ni naczyn jest ,po uprzednim umyciu sptukanie ich
wodg o temperaturze co najmniej 80#C. Spiukiwanie
naczyh wodg o tej temperaturze utatwione jest
w zmywalni-sterylizatorze. Dlatego zaktady posiadaja-
ce sterylizatory powinny ‘bezwzglednie z nich korzy-
sta¢, co w praktyce nie zawsze ma miejsce.

W naszych zakladach spotykamy najczesciej ste-
rylizatory produkcji polskiej i czeskiej, rzadziej nie-
mieckiej, szwedzkiej itp. Zasada budowy sterylizato-
row jest zawsze taka sama, chociaz moga rézni¢ sie
wygladem zewnetrznym, wielko$cig, pojemnoscia,
ustawianiem natryskéw. Kazdy sterylizator sktada
sie z elementu roboczego, tj. komory goérnej, w kto-

rej odbywa sie mycie oraz z komory dolnej, w ktérej
znajduje sie pompa elektryczna.

Gorna cze$¢ maszyny catkowicie obudowana moze
mie¢ w dwoch bocznych $cianach unoszone drzwicz-
ki, jak to ma miejsce w sterylizatorach produkcji
polskiej. Zmiana naczyn wymaga uniesienia catej po-
krywy gornej czesci maszyny, czego czesto jedna ko-
bieta obstugujgca sterylizator wykona¢ nie moze.
W gérnej i dolnej czesci komory roboczej umieszczo-
ne sg poziomo natryski, ktére w czasie pracy poru-
szajg sie ruchem obrotowym. W niektérych steryli-
zatorach np. produkcji szwedzkiej natryski sg nie-
ruchome, natomiast siatka z naczyniami obraca sie
dokota swojej osi kilka razy w lewo, a nastepnie
takg sama ilo$¢ razy w prawo. W przedniej Scianie
sterylizatora znajduje sie wziernik (okienko), przez
ktory mozna kontrolowa¢ prace maszyny, mianowi-
cie, czy natryski dobrze dziatajg i talerze sg dosta-
tecznie umyte.

W dolnej czesci maszyny znajduje sie zbiornik
na wode, a nad nim wyjmowany cedzak, na ktérym
zatrzymujg sie wszelkie czesci state splywajgce z ta-
lerzy. Woda ze zbiornika za pomOcg pompy elek-
trycznej zwiekszajacej jej cisnienie do dwoch atmo-
sfer przez filtr ssacy, jest doprowadzana do natry-
skow w goérnej czesSci maszyny. Woda do mycia po-
winna mie¢ temperature 60—65°C, do plukania
80—90°C. Poniewaz woda do takiej temperatury nie
nagrzewa sie w sterylizatorze, nalezy doprowadzac ja
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odpowiednio izolowanymi rurami badz z boliera,
badz ze specjalnych kottow.

Talerze przed zmywaniem w sterylizatorze powin-
ny by¢ bezwzglednie oczyszczone z resztek potraw
przy pomocy topatki gumowej. Talerze nie oczyszczo-
ne predko zanieczyszczajg wode i pomimo umieszczo-
nego sita nad zbiornikiem filtru u wlotu rury po-

odwietlenie komory

Z I D hl “natrysk gérny
~stafy
E natrysk gérny

ruchomy

W atVv [Ji/XiA;\

' miernik

YW
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do bollera __natrysk dolny

ruchomy

natrysk dolny
siaty

_cedzak

vynorary

urzadzenie
przelewowe

pompa _
wodna i
filtr ssacy

—  -. - zowor odpltywowy

wodujg zapychanie sie przewodéw. Na skutek tego
powstaja przerwy w zmywaniu, gdyz konieczne staje
sie opréznienie zbiornika z brudng wodg, przemycie
go i powtdrne napetnienie czystg woda. Oczyszczo-
ne talerze ustawia sie pionowo w specjalnych drew-
nianych lub metalowych koszykach tak, aby nie do-



W gospodzie nr 3 w Kamiennej Cdrze jest brudno i nie-
chlujnie, Brudne obrusy, na podiodze zwaly btota, obstuga
pracuje w brudnych, podartych fartuchach.

St. Moniuszko — ,.Straszny dwor"

GAZETA ROBOTNICZA

tykatly do siebie, lecz pozostawata miedzy nimi pewna
wolna przestrzen. Napetnione koszyki wsuwa sie do
komory natryskowej, zamyka szczelnie drzwiczki,
wlgcza prad i przy pomocy dzwigni znajdujgcej sie
na zewnatrz maszyny w jej gornej czesci uruchamia
pompe elektryczng. Po uptywie 25—30 sekund spraw-
dza sie przez wziernik czy talerze sg dostatecznie
umyte. Nastepnie wylgcza sie silnik i otwiera na
10—15 sekund doptyw wody o temp. 80—90°C ptly-
nacej przez rure wmontowang w tylng $ciane stery-
lizatora prosto z boliera do rurek spryskujgcych. Wo-
da splywajgca z talerzy $cieka przez cedzak do
zbiornika. Koszyk z umytymi talerzami wyjmujemy
z maszyny. Talerze uktadamy w suszarkach, badz
na stole. Wtedy schng bardzo szybko.

W zbiorniku nalezy mozliwie czesto zmienia¢ wo-
de, gdyz brudna woda Zle zmywa naczynia, ponadto
moze zanieczy$ci¢ pompe i natryski. Brudng wode
odprowadza sie z maszyny bezposrednio do rur ka-
nalizacyjnych. Codziennie, natychmiast po skonczonej
pracy nalezy usung¢ resztki z cedzaka, brudng wode
wyla¢ ze zbiornika, przemy¢ wszystkie rury i wnetrze
komory roboczej czystg, goragca woda, maszyne Osu-
szy¢ i zamknag.

Zmywanie w sterylizatorze podnosi warunki higie-
niczne i zdrowotne zakladu oraz przynosi oszczednos$¢
wielu roboczogodzin. Wydajno$¢ sterylizatora wynosi
1000 talerzy na godzine przy obstudze dwoch osdb.
Natomiast dla umycia 1000 talerzy recznie w zlewo-
zmywakach w tym samym czasie potrzebne jest
6—7 0s6b.

Przy zmywaniu w sterylizatorze osoby obstugujace
maszyne nie stykajg sie bezposrednio z resztkami po-
konsumpcyjnymi, co ma miejsce przy zmywaniu recz-
nym. Ponadto pracownice unikajg kilkugodzinnego
moczenia rgk w wodzie, ktére przewaznie wywotuje
mniejsze lub wieksze schorzenia. Sptukiwanie talerzy
wodg o temperaturze ponad 80°C daje gwarancje
usuniecia z naczyn wszelkich zarazkéw. Rowmez
uzywanie $cierek przy myciu w sterylizatorze jest
zupelnie zbedne. Przynosi to powazne o0szczednoSci
na roboczogodzinach, gdyz wycieranie talerzy staje
sie niepotrzebne. Dalsze oszczednosci uzyskuje sie
na samych Scierkach, ktérych zaklad potrzebuje
znacznie mniej, na mydle, goracej wodzie i czasie
potrzebnym na pranie Scierek. Wreszcie podnosi sie

higiena zmywania, gdyz jak wiemy wilgotne $cierki
niezwykle fatwo przenoszg bakterie.

Bardzo wazne jest wlasSciwe ustawienie steryliza-
tora. Po obydwo6ch stronach maszyny nalezy ustawic
stoly, najlepiej obite blachg. Na stole, znajdujgcym
sie pomiedzy okienkiem laczgcym sale ze zmywalnig
a sterylizatorem, ustawiamy brudne naczynia po
uprzednim zgarnieciu z nich resztek. Drugi stot, usta-
wiony pomiedzy sterylizatorem a okienkiem do kuch-
ni, przeznaczamy tylko na czyste nakrycia. Kazdy
stét powinien by¢ obstugiwany przez inng pracownice.
O ile przy zmywaniu nie przestrzega sie jednokie-
runkowego ruchu naczyn, to znaczy naczynia czyste
stawia sie na stotach z naczyniami brudnymi lub od-
wrotnie, naczynia czyste zakazajg sie powtérnie.

Korzysci ze zmechanizowania zmywania sg oczy-
wiste, lecz nim zaméwimy sterylizator do zakfadu,
musimy sobie odpowiedzie¢ na szereg pytan: 1) czy
w zaktadzie jest miejsce na ustawienie maszyny
o dos¢ duzych rozmiarach; 2) czy mamy prad elektrycz-
ny; 3) czy mamy wode biezaca (zuzycie wody na je-
den talerz wynosi 025 1 co przy 1000 talerzy daje
250 1 dziennie; 4) czy przepustowos¢ zakladu jest tak
duza, aby koszt maszyny na skutek osigganych
oszczednosci mogt zamortyzowac sie w krétkim czasie.

W Piotrkowskich
Zaktadach Gastronomicznych

Piotrkowskie Zaktady Gastronomiczne prowadza niejedng

wzorowo wyposazong restauracjg i kawiarnia. Do najlep-

szych jednak naleza: kawiarnia Piotrowianka lokal Il kat.
Posiada ona wtasng ciastkarnig i lodziarnig.

Réwnoczeénie przodujacym zaktadem jest restauracja Dwor-
cowa zaktad Il kat. Wykonuje przecietnie 115% planu mie-
siecznego. Na zdjeciu (u gory) starszy kelner Franciszek
Magiera — przewodniczacy rady techniki obstugi, wzorowy
pracownik, tubiany powszechnie przez konsumentéw Dwor-
cowej. Wzorowym kelnerem jest takze Kazimierz Nowak
(nizej) z reprezentacyjnego zaktad« ,Ettropa" Il kat.
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INZ. ZOFIA CZERNY

O podstawowych metodach zmiekczania warzyw

W IEKSZOSC warzyw spozywanych codziennie
poddaje sie dziataniu wysokiej temperatury
w tym celu, aby otrzymac¢ pozywienie latwiej stra-
wne i lepiej przez organizm wykorzystywane. Skiad-
niki warzyw w stanie surowym nie trawione przez
przewdd pokarmowy cztowieka, jak btonnik, skrobia
i zwigzki pektynowel), ulegajg pod wpltywem ogrze-
wania réznym korzystnym zmianom.

Btonnik, sztywny i sprezysty w stanie surowym,
gotowany w wodzie mieknie i pecznieje. Wprawdzie
nadat nie jest przez czlowieka trawiony, ale zmiek-
czony przestaje drazni¢ jelita. Do miekkiej tkanki
tatwiej tez wnikajg soki trawienne, co umozliwia
wykorzystanie skladnikéw gromadzacych sie we-
wnatrz komoérek roslinnych. Skrobia ogrzewana w
Srodowisku wody pobiera ja, pecznieje, rozkleja sie,
.staje sie rozpuszczalna i |pod tg postacig jest tra-
wiona i przyswajana przez organizm ludzki. Poszcze-
golne komoarki roslinne sag spojone i.powigzane mie-
dzy sobg blaszkami utworzonymi ze zwigzkéw pek-
tynowych. Spoisto$¢ ich w czasie gotowania rozluz-
nia* sie (co jest jedng z cech ugotowanych warzyw).
Inné skiadniki warzyw tez ulegajg ré6znym — cho¢
nie zawsze korzysthym — zmianom. Z nich naj-
wieksze dla nas znaczenie majg zmiany iloSciowe
sktadnikbw mineralnych i witamin przewaznie roz-
puszczalnych w wodzie.

Warzywa mozna poddawac¢ ré6znym procesom ciep-
Inym, czyli termicznym, jak: smazenie, duszenie,
pieczenie, zapiekanie i gotowanie. W kuchni polskiej
ogromna wiekszo$¢ potraw jarzynowych podlega
gotowaniu.

Proces smazenia w zastosowaniu do warzyw jest
dos¢ ograniczony ze wzgledu na cechy tkanki roslin,
ktéra do zmiekczenia wymaga specyficznych warun-
kow. Smazenie przebiega w S$rodowisku nagrzanego
tluszczu, a 'wiec $rodowisku pozbawionym wody.
Wiasciwy proces smazenia trwa krotko i przebiega
gwaltownie. Temperatura smazenia waha sie w za-
leznosci od rodzaju tluszczu, dochodzac w zastoso-
waniu do warzyw do +180° C (fritki).

Sktadniki tkanki warzyw do napecznienia i zmiek-
czenia potrzebujg przewaznie $rodowiska, z ktérego
mogtyby pobra¢ wode i dluzszego czasu dla ukon-
czenia procesu zmigkczenia. W tym Swietle zrozumia-
ty staje sie fakt, ze istnieje mato potraw smazonych
z warzyw surowych. Potrawy te ograniczajg sie do
warzyw soczystych, o tkance delikatnej, tatwo ule-
gajacej zmiekczeniu, jak pomidory dynia, kabaczki,
cebula oraz do ziemniakéw, ktére zawierajg dosta-
teczng ilos¢ wody potrzebnej do rozklejania maczki
bedacej gtéwnym ich sktadnikiem. Oprocz smazenia
potraw z warzyw surowych istnieje kilka sposobow
przyrzadzania potraw z warzyw uprzednio ugoto-

'>Jest to materiat tworzacy blaszki, ktére spajaja ko-
morki roslinne. Zwiagzki ite w obecnos$ci iwody rozpusz-
czajg sie pod iwplywem ogiraerwamiia i przechodza do wywaru.

14 YwIENIE ZBIOROWE

wanych i nastepnie poddanych smazeniu. Do nich na-
lezg m. in. kotlety z warzyw, warzywa cdsmazane
itp. Vo

Wartos¢ witaminowa, zwtaszcza warzyw, ktore
smazag sie w wysokiej temperaturze, przy peinym do-
stepie powietrza, jest oczywiscie tak obnizona, ze
wtasciwie nie mozna jej juz bra¢ pod uwiage. Dla-
tego tez czeste stosowanie potraw warzywnych sma-
zonych nalezy ograniczy¢, tym bardziej, ze ich tra-
wienie jest réwniez utrudnione.

Pieczenie warzyw ma w zywieniu zbiorowym ogra-
niczone zastosowanie. Najwiecej piecze sie ziemniaki.
Warzywa nie obrane nie tracg swej istotnej wartosci
w czasie pieczenia. Skorka chroni je od zetkniecia
sie z powietrzem, a wiec chroni witamine C od zni-
szczenia. Zwigzki mineralne pozostajg bez Zzadnych
strat wewnatrz bulwy, a tylko woda odparowuje
w mniejszym lub wiekszym stoipniu. Znaczng czes¢
wody wchtania skrobia zawarta w ziemniaku, ktéra
pecznieje i rozkleja sie w czasie podgrzewania. Pa-
rowanie ziemniakdbw w czasie pieczenia w piekarni-
kach gazowych i elektrycznych jest zwiekszone. Aby
przeciwdziata¢ wysuszaniu produktu nalezy ziemnia-
ki w czasie pieczenia od czasu do czasu skrupiac
wodg. Pieczone ziemniaki podaje sie zaraz po ich
zmiekczeniu, na talerzu, owiniete serwetg, z dodat-
kiem masta deserowego i soli.

Warzywa zapiekane pod sosem stanowig stosun-
kowo duzy dziat dan specjalnych. Warzywa zapieka
sie po uprzednim ich ugotowaniu, co oczywiscie .znacz-
nie obniza warto$¢ odzywcza tych potraw. Zapieka
sie kalafiory, skorzenore, salcefie, kabaczki, dynie,
bulwy itp. Z soséw najczesciej do zapiekania warzyw
stosuje sie beszamelowy mleczny, Smietanowy, pomi-
dorowy i grzybowy.

Sprawa  rozpuszczalnych w wodzie sktadnikow
i icli umiejetnego wykorzystania jest jednym z naj-
wazniejszych zagadnien przy prawidlowym przyrza-
dzaniu warzyw. Zwigzana ona jest z najbardziej
w praktyce rozpowszechnionym sposobem zmiekcza-
nia warzyw, to jest ich gotowaniem w wodzie.

Warzywa mozna gotowaé¢: pod normalnym cisnie-
niem (w zwyklych warunkach); pod zwiekszonym
ciSnieniem (w naczyniach hermetycznie zamknietych).
Pod normalnym ciSnieniem warzywa gotuje sie w
duzej ilosci wody w skoérkach lub po obraniu; w ma-
tej ilosci wody i wlasnym soku z dodatkiem tlusz-
czu; w parze.

Najwieksze straty skladnikow odzywczych powo-
duje gotowanie obranych warzyw w duzej ilosci wo-
dy. Do wody tej swobodnie przeciekajg soki z zabi-
tych przez gotowanie komoérek, a z sokami tymi
w miare gotowania przechodzg z warzyw do wywaru
wszystkie wartosciowe dla nas skladniki odzywcze.
Im dluzej gotuja sie warzywa, tym bardziej po-
zywny staje sie wywar, a mniej wartosciowy sam
produkt. Im wiecej wody dodaje sie do ugotowania



warzyw, jak op. przy gotowaniu kalafiora, tym wie-
cej sktadnikow przechodzi z warzyw do wywaru.
I odwrotnie, im roztwor, w ktéorym warzywa gotujg
sie, jest bardziej stezony, tym wiecej sktadnikéw po-
zostaje w tkankach rosliny.

Gotowanie w duzej ilosci wody stosuje sie przy
dzisiejszym stanie wiedzy tylko do nielicznych ro-
dzajow warzyw, do ktérych naleza: kalafior, kapusta
brukselska, kukurydza mioda. Inne warzywa nalezy
gotowac liczac ok. 1/4 1 wody na 1 kg surowca

oczyszczonego. Dla uzyskania wiekszego stezenia
roztworu wode do gotowania warzyw nalezy solic.
Nieodpowiedni sposéb gotowania warzyw w wodzie
i odlewanie wywaréw bez ich wykorzystania moze
bardzo obnizy¢é zawarto$¢ witamin oraz.ilos¢ biatka
i soli mineralnych w potrawach z jarzyn gotowa-
nych. Szczegdlnie duze straty zachodzg w zawarto$ci
zelaza.

Zobaczmy teraz jak przedstawia sie sprawa wa-
rtosci witaminowej warzyw gotowanych.

Wplyw czynnikéw dziatajgcych ujemnie nha witaminy zawarte w warzywach.'

Podlega dzia-
Rozpuszczalne Janiu wyso- bod
Podlega dzia- kiej tempera- d o Ieg.a
Lp. Witaminy taniu tlenu tury w warun- zlaraniu
W wodzie W tluszczach kach beztleno- Swiatta
wych
1. Witamina A i ka- . prawdopo-
roten nie tak tak nie bnie
2. Tiamina oz. wit. B, tak nie nie tak nie
Ryboflawina cz. .
3 v\yit, B, tak nie nie nie tak
4, Niacyna cz. wit. P.P. tak nie nie nie nie
i prawdopo-
> Kcv;l.aa”?.sléorbmowy tak nie tak nie dobnie

Na stopien zachowania witamin w warzywach przy
obrébce cieplnej majg wplyw ogrzewanie i czas
trwania obrébki termicznej, mozliwo$¢ zetkniecia sie
z tlenem powietrza w czasie gotowania, rodzaj ma-
teriatu, z ktérego zrobione jest naczynie do gotowa-
nia jarzyn, rozpuszczalno$¢ w wodzie, mozliwosé
zetkniecia sie ze Swiatltem, $rodowisko zasadowe
(np. przez dodatek sody do wody).

Aby ostabi¢ dziatanie dla wartosci odzywczej
szkodliwych czynnikbw w czasie gotowania, nalezy
warzywa po oczyszczeniu ochroni¢ przed Swiatlem
stonecznym, do gotowania zala¢ wrzacg wodg i jak
najszybciej doprowadzi¢ cato$¢ do zagotowania.
Wplywa to zaréwno na skrocenie czasu gotowania,
jak i przyspiesza usuniecie powietrza zawartego tak
w wodzie jak i w tkankach warzyw wilozonych do
wody. Powietrze to wydziela sie w czasie wrzenia
i uchodzi.

Naczynie napetnione produktem nalezy przykry¢,
aby odcig¢ dostep powietrza do potrawy, a takze dla
zatrzymania wytworzonego ciepta, przez co szybciej
przebiega proces zmiekczania tkanki. Warzywa nalezy
gotowac tylko do wtasciwego stopnia miekkosci, przer-
waé¢ gotowanie gdy sa jeszcze lekko chrupiace, a nie

MARIA WASILEWSKA

roizgotowywa¢ ich. Nie jest wskazane przetrzymy-
wanie ugotowanej potrawy na brzegu piyty lub w
wodnej kapieli (bemarze). Lepiej po ugotowaniu
ostudzi¢ jg i partiami podgrzewac.

Warzywa powinno sie gotowa¢ w mniejszych na-
czyniach, aby wrzenie szybko i réwnomiernie obej-
mowalto calg ich zawarto$¢ az do S$rodka; do goto-
wania dodawa¢ mato wody i wszystkie warzywa
oprocz stragczkowych zaraz soli€. Warzywa trzeba
bezwzglednie strzec przed zetknieciem sie z zela-
zem lub miedziag w czasie gotowania. Starannie®
i prawidtlowo przygotowane warzywa moga straci¢
warto$ci witaminowe w wypadku, gdy sa gotowane
w naczyniach z odpry$nietg emalig lub startg po-
biala. W obecnosci zelaza i miedzi witamina C za-
mienia sie w cialo, ktére nie ma zadnego znaczenia
dla organizmu ludzkiego. Ogrzewanie przyspiesza
znacznie te zmiany. Naczynia obite nalezy bez-
wzglednie wycofa¢ z obiektu, a miedziane z wytartg
pobiata pobieli¢.

Wody do gotowania warzyw nie wolno zmigkczaé
oczyszczong sodg (kwasnym weglanem sodu). Wa-
rzywa, ktére majg by¢ przyrzagdzane z dodatkiem
kwasu, zakwasza sie zaraz po ich zmiekczeniu.

Produkcja potraw z ryb gotowanych

RYBY sg naturalnym bogactwem naszego Kkraju,
ciggle jeszcze niedostatecznie docenianym. Skia-
dajg sie na to dwie przyczyny: mata znajomo$¢ war-
tosci odzywczej ryb oraz brak umiejetnosci ich przy-
rzadzania. .
Warto$¢ odzywcza ryb jest bardzo zblizona do
wartosci odzywczej miesa zwierzat rzeznych. Sa one
bogatym zrodiem biatka wysokogatunkowego, tatwo
strawnego. Ryby morskie wnoszg zwigzki jodu i wap-
nia, ktérych poza produktami nabiatowymi produkty
nasze zawierajg mato. Szczegdlnie duzo witaminy B
zawiera ikra dorsza, natomiast watioba oisza

witaminy A.

Na naszym rynku spotka¢ mozna ryby zywe, $nie-
te, mrozone, solone, wedzone, konserwowane. Przy
kupnie oceniamy ryby organoleptycznie. Ryba sSwieza
jest blyszczaca o charakterystycznej dla danego ga-

tunku zywej barwie, tuski ma osadzone mocno.
Skrzela ryby Swiezej majg kolor zywoczerwony, bez
$luzu, zapachu, o wyraznej budowie. Oko ryby

Swiezej jest wypukle i przezroczyste, miesnie ela-
styczne, zapach staby, wiasciwy dla rodzaju ryby).
Matowe zapadniete oko, matowa barwa skory, tatwo
oddzielajgce sie tuski, $luz na powierzchni ciata
i skrzeli, zmiana ich zabarwienia na kolor z6tty,
a poOzniej brunatny, utrata elastycznosci miesni, wy-
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stgpienie niemitego zapachu gnicia i wydzielanie sie
amoniaku — oto cechy ryby nieswiezej.

Ryby nalezy przechowywa¢ w temperaturze ok.
00 C, poniewaz w tej temperaturze nastepuje zaha-
mowanie rozwoju bakterii wywotujagcych  zmiany
ghilne w miesie. Ryba przechowywana w warunkach
pokojowych ulega szybkiemu psuciu sie na skutek

gwaltownego rozwoju bakterii, powodujagcego te
zmiany. Zataczona tabela badan uczonych radziec-
kich wykazuje, ze najlepszym  podiozem rozwoju
bakterii sa skrzela i wnetrznosci. Dlatego chcac
zabezpieczy¢ mieso ryb nalezy je przechowywad
oczyszczone i sprawione.

Wzrost bakterii przy przechowywaniu ryb w temperaturze pokojowe;j.

Element badany

1 dzien
Skrzela 78 000
Whnetrznos$ci 1000
Miesnie 300

Wedlug ogolnego schematu rozrézniamy w pro-
dukcji potraw 2 zasadnicze etapy pracy: obrobke
Wstepng i termiczng ryb.

Obrobka wstepna obejmuje nastepujace zasadni-
cze czynnosci: zabijanie ryb, wzglednie odmrazanie
lub odsalanie, czyszczenie ryb i przygotowywanie
potfabrykatow. Obrobka wstepna ryb odbywa sie
w przygotowalni I, w miejscu do tego wydzielonym.
Naczynia i sprzety do obrébki ryb powinny by¢ od-
dzielne, aby charakterystyczny zapach ryb nie udzie-
lat sie innym potrawom. Przygotowalnia rybna |
winna by¢ wyposazona w basen do odmrazania,
czyli defrostacji ryb mrozonych lub moczenia ryb
solonych, w zmywaki, stoly z drzewa twardego obi-
te blachg cynkowa, deski, noze, miski, maszynke do
mielenia mas itp.

Ryby mrozone nalezy odmraza¢ zanurzajgc je
w niewielkiej ilosci zimnej wody. Temperatura wody
szybko spada do 0° C, jednoczesnie ryba uzyskuje
gietkos¢ i elastyczno$¢ potrzebng do dalszej obrébki.
Ryby o specyficznym zapachu, np. dorsze, nalezy
jednoczesnie pozbawi¢ przykrego zapachu dodajac
do wody troche octu.

Jezeli chcemy oczysci¢ rybe o drobnej, silnie wro-
Snietej tusce, np. lina, musimy go parzy¢ przez
20 sekund we wrzacej wodzie, a nastepnie skrobac.
Chcac uzyska¢ jasng, gtadka powierzchnie ryby, np.
szczupaka, stosujemy golenie. Do ryb wrzecionowa-
tych o grubej skoérze, np. wegorza, mozna zastoso-
wacé Scigganie skory. Niektére podreczniki radzieckie
zalecajg przyrzgdzanie wegorza w skoérze, ktéra mimo
Ze jest niejadalna zabezpiecza mieso przed utratg
sktadnikéw odzywczych, sprawia, ze jest ono soczy-
ste i aromatyczne. Skoére oddziela sie na talerzu
przed jedzeniem. Do czynno$ci czyszczenia nalezy
réwniez usuniecie oczu, skrzeli i wnetrznosci, czyli
sprawianie.

Znamy 2 sposoby sprawiania ryb. Najczesciegj
stosuje sie przecinanie jamy brzusznej od otworu
odbytowego do glowy. Po obluznieniu wnetrznosci
usuwamy je z jamy, przecinajgc przelyk i odbyt.
Drugi spos6b to sprawianie przez uprzednie odcie-
cie miesni i kregostupa przy gtowie. Chwytajgc rybe
za glowe wyszarpujemy wnetrznosci z jamy brzusz-
nej. Z wnetrznosci oddzielamy ikre lub mleczko,
reszte odrzucamy do odpadkéw. Oczyszczong rybe
szybko ptuczemy pod biezgcg zimng woda.
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2 dzien

799 000

| 10$§¢ hakte rii

3 dzien 4 dzien 5 dzienh

1900 000 143 250 000 234 000 000
6 400 140 000 890 000 1890 000
5000 25 000 164000 953 000

Z oczyszczonej ryby mozna przygotowac caly isze-
reg poffabrykatéw. Zaleznie od dalszego przeznacze-
nia r}be oczyszczong pozostawiamy w catosci lub
dzielimy na porcje. Niektére potrawy gotowane, fa-
szerowane i galantyny przyrzgdzamy z ryb w ca-
tosci. Do wielu potraw gotowanych, smazonych, dan
garmazeryjnych, wieksze sztuki ryb nalezy wypor-
cjowaé. Porcje ryb mozemy wydzieli¢ z calej ryby
lub z jej filetdbw. Porcje wydzielane z calej ryby sto-
suje sie do ryb o wadze do 15 kg. Rybe oczyszczong
dzielimy na dzwonka rozpoczynajac od glowy.

Drugi sposob dzielenia stosuje sie do ryb o wa-
dze 15 kg i wiekszej. Z ryby wydzielamy filety
odcinajgc ptaty miesa od strony grzbietowej. Otrzy-
mane filety dzielimy na porcje krajac je ukosnie.
Aby porcje ryby w czasie obrébki termicznej nie
tracity ksztattu nalezy skére nadcig¢é w dwu lub
trzech miejscach.

Do przyrzadzania masy rybnej nadajg sie zaréwno
ryby morskie, jak i stodkowodne. Szczegélnie nale-
zy wykorzysta¢ w tym celu drobnice o tatwo oddzie-
lajacych sie tuskach, odrzynki powstate przy dziele-
niu oraz ryby uszkodzone przy potowach i trans-
portach. Najlepszym  surowcem do przyrzgdzania
masy rybnej jest migso sandacza, suma, szczupaka,
mietusa, dorsza, ploci, uklcjki. Aby otrzymaé mase
rybna jasna, nalezy z ryby zdjg¢ skore i dodac¢ bulke
moczong w mleku. Masa rybna powinna by¢ jedno-
lita, o charakterystycznym zapachu.

Z ryb najczesciej przyrzadza sie potrawy gotowa-
ne, podawane na gorgco lub zastudzone, czyli dania
garmazeryjne i potrawy smazone. Niekiedy stosuje
sie duszenie i pieczenie ryb.

Potrawy z ryb gotowanych

Surawiilec w  podanych
jest na 10 os6b.

Pstragg modry: 10 sztuk po 250 g pstrag, 500 g
ocet, 400 g wloszczyzna bez kapusty, 100 g cebula,
1 lis¢ bobkowy, 1 g ziele angielskie, 20 g sol, 20 g
zielona pietruszka, 500 g ziemniaki, 150 g masto
deserowe.

Z wioszczyzny i cebuli ugotowaé wywar. Pstragi
oczysci¢, zala¢ letnim octem. (Od goracego octu
skéra ryby popeka). Gdy ryba nabierze lekkiego za-
barwienia o odcieniu niebieskawym ocet zla¢, kazdag
sztuke zwina¢ w kotko wkitadajgc ogon w pyszczek.
Spig¢ drewniang szpilkg. Pstragi ulozy¢ w naczyniu
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(wanienka do gotowania ryb, rondel z dopasowang
pokrywa), zala¢ wygotowanym wywarem, aby ryba
byta ptynom przykryta, doda¢ przyprawy, gotowac
wolno 5—10 minut Po ugotowaniu wytozy¢ trybe
na potmisek, dekorowaé zielong pietruszka, ziemnia-
kami miodymi lub ziemniakami drgzonymi. Masto
podawa¢ oddzielnie formowane w kulkach lub topio-
ne w sosjerce.

Szczupak nadziewany po zydowsku: 2 kg szczu-
pak, 200 g bulka czerstwa, 250 g cebula, 150 g jaja,
350 g woda, 20 g sol, 2 g pieprz bialy, 250 g wiosz-
czyzna bez kapusty, 1 g ziele angielskie, 1 lis¢ bob-
kowy, 20 g zielona saftata, 500 g ziemniaki.

Szczupaka ogoli¢, glowe uciaé, skdre delikatnie
Sciagna¢ podcinajgc mieso, aby nigdzie jej nie prze-
dziurawi¢. Mieso oddzieli¢ od osci. Glowe, krego-
stup nastawi¢ z jarzynami na wywar. Bulke namo-
czy¢ w wodzie. Mieso ryby, bulke lekko odcisnietg
i cebule przepusci¢ przez maszynke, wbi¢ jaja, do-
da¢ sol, pieprz bialy, dokladnie wyrobi¢ na jedno-
lita, gtadkg mase. Przyrzadzong masa nadziewad
skére szczupaka. Otwor przy glowie zakry¢ kawat-
kiem owalnego ptétna, brzegi zeszy¢ razem ze skérg
ryby. Wiozy¢ rybe do wanienki, zala¢ wywarem, goto-
wac¢ wolno okoto 1 godziny. Glowe szczupaka pozosta-
wi¢ do wydania potrawy. Ugotowang rybe przenies¢
na ogrzany potmisek, odpru¢ ptétno, przytozy¢ gtowe,
rybe pokraja¢ na plastry, udekorowac zielong salata,
pietruszkg lub jarmuzem, obtozy¢ drgzonymi ziem-
niakami. Podawa¢ z ostrymi sosami: chrzanowym
lub musztardowym.

Dorsz smazony: 1,70 kg dorsz (bez gtéw), wypa-
troszony, mrozony, 60 g ocet, 20 g sél, 80 g maka
pszenna, 100 g mleko, 100 g jaju, 200 g bulka tarta,
100 g olej, 50 g masto.

Rybe witozy¢ do naczynia, zala¢ woda, doda¢ do
niej 40 g octu, pozostawi¢ do odmrozenia. Rybe oczy-
sci¢, oddzieli¢ filety, wydzieli¢ z nich porcje. Gotowe
porcje skropi¢ octem, posoli¢, panierowa¢. Smazyc
na rozgrzanym tluszczu z dwu stron na zioty kolor.
Wydawa¢ porcje polane mastem z ziemniakami

J. KONDRAS

i ostrymi suréwkami, zwlaszcza z kiszonej kapusty.
Bardzo wazne przy smazeniu jest zastosowanie od-
powiedniej temperatury nagrzania tluszczu. Dia
smalcu temperatura ta wynosi ok. 177°C, dla oleju
200° C. Jezeli zmniejszymy temperature nagrzania
dla tluszczu zwierzecego o 9° C, a dla roslinnego
o 18°C, to tracimy tlus-zczu ok. 25%, a potrawa nha-
sigka tluszczem, staje sie trudno strawna. Aby uiat-
wi¢ wyjmowanie smazonych porcji, brytfanny powin-

ny mie¢ wkiady druciane z uchwytami, przy pomocy
ktérych wyjmujemy wszystkie porcje i przektadamy
do przechowania.

Dorsz po nelsonsku: 1,20 kg filety dorsza, 20 g
ocet 6%, 30 g sol, 1 kg ziemniaki, 250 g pieczarki
lub boréwki, 1g pieprz, 300 g $Smietana, 100 g masto.

Filety odmrozi¢, zdjg¢ skore, wydzieli¢ porcje,
skropi¢ oclem,” posoli€. Ziemniaki, cebule i grzyby
oczysci¢, pokraja¢ w plastry lub paski. Nelsonke lub
rondel wysmarowa¢ mastem, uklada¢ na przemian
ziemniaki, rybe, cebule i grzyby, lekko solac i pie-
przac. Powierzchnie potrawy powinny pokry¢ ziem-
niaki. Powierzchnie zala¢ $mietang, na niej potozy¢
reszte masta. Naczynie przykryé¢, dusi¢ wolno az ryba
i ziemniaki zmiekng. Podawa¢ w naczyniu, w ktérym
potrawa dusita sie.

Poprawiajmy jakos¢ produkcji gastronomicznej

T AROSC produkcji w zakladach gastronomicznych

nie stoi jeszcze na odpowiednim poziomie. Przy-
czyny niskiej jakosci produkcji moga by¢ rézno. Do
najwazniejszych naleza: nieprzestrzeganie receptur,
niestosowanie obowigzujacych technik przyrzadza-
nia ipotraw, niewtasciwe przechowywanie i podgrze-
wanie potraw, nieeestetyczne wydawanie gotowym
positkéw, realizacja produkcji niektérych potraw w
iloSciach przekraczajgcych ilosci przewidziane nor-
matywami. Wszystko to odbija sie ujemnie na wskaz-
nikach jakosci produkcji, to jest na wygladzie, sma-
ku i zapachu oraz temperaturze potraw.

Caly proces produkcji mozna podzielic* na 3 za
sadnicze etapy, a mianowicie: czynnosci wstepne,
produkcje wiasciwg, wykonczenie i ocene jakosci
gotowej produkcji.

Do czynnosci wstepnych zalicza sie w pierwszym
rzedzie wiasciwe zaplanowanie produkcji $ScisSle w
oparciu o0 obowigzujgce normatywy  surowcowe.

Wazne jest, aby surowce byly realizowane nie tyl-
ko ilosciowo, ale réwniez i jakosciowo. W jprzypad-
ku jbraku ktéregos skitadnika nalezy go zastgpi¢ in-
nym sktadnikiem zamiennym zgodnie z witasciwym
zarzadzeniem Ministra Handlu Wewnetrznego.

Surowca przeznaczone do produkcji powinny by¢
doktadnie zbadane pod wzgledem S$wiezosci i ich
wartosci uzytkowej. Surowce jakoSciowo zle, zwlasz-
cza z grupy szybkoipsujacych sie (miesa, ryby, ttusz-
cze) oraz kasze o zaipachu stechlizny, zlej jako-
Sci przetwory warzywne i warzywa nie moga byc¢
uzywane do produkcji, gdyz niejednokrotnie dyskwa-
lifikuja gotowe wyroby, a ponadto sa Zrédiem powsta-
wania strat w zaktadzie.

Produkcja wtasciwa obejmuje etapy wstepnej i ter-
micznej obrébki surowca. Wstepna obrobka surow-
ca, to jest czyszczenie, mycie, obieranie, ptukanie,
rozdrabnianie, wykonana w sposob prawidtowy ma
duzy wplyw na uzyskanie witasciwego wygladu po-
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trawy, zachowanie warto$ci odzywczej i uzyskanie
witasciwej wydajnosci surowca. W czasie kulinar-
nej obrébki termicznej, do ktérej zaliczamy goto-
wanie, smazenie, duszenie i pieczenie, nalezy bez-
wzglednie unika¢ przekraczania granicy optymalnej
temperatury, jak i czasu jej trwania. Jest to bowiem
przyczyng powstawania do$¢ powaznych wad po-
traw, jak rozgotowanie, wysuszenie itp.

Nalezy podkresli¢, ze w czasie produkcji wtasci-
wej najistotniejszym momentem jest szybkos¢ prze-
biegu surowca poprzez wszystkie etapy z wyelimi-
nowaniem przestojow. Stosowanie wilasciwych tech-
nik produkcji w okreslonym czasie utatwia w znacz-
nym stopniu mechanizacja.

W trzecim etapie procesu produkcji przygotowa-
no potrawy powinny by¢ zbadane przez odpowie-
dzialnego za produkcje pracownika. W wyniku tego
badania potrawy nalezy odpowiednio oceni¢ i za-
kwalifikowa¢. Ocene potraw przeprowadza sie na
podstawie ich wygladu, smaku, zapachu oraz tem-
peratury.

Pod pojeciem wygladu nalezy rozumie¢ ogdinie
przyjete cechy zewnetrzne, a wiec barwe, ksztah,
stopien rozdrobnienia oraz konsystencje. Barwa naj-
czesciej uzalezniona jest od jednego lub kilku sktad-
nikbw zasadniczych, jak réwniez rodzaju obrobki
termicznej.

Ksztalt i stopien rozdrobnienia zalezy od rodzaju
zastosowanej techniki w czasie wstepnego etapu
produkcji, ktéra ma réwniez duzy wptyw na wyglad
estetyczny potrawy.

Badajgc konsystencje zwracamy uwage na za-
wiesisto$¢ potraw pltynnych (zup i soséw), na ilos¢
ptynu w takich potrawach, jak jarzyny zasmazane,
na jednolitos¢ mas mielonych itp. Ponadto- nalezy
zwroci¢ uwage, czy takie potrawy jak satatki i sie-
kanki rybne nie sg maziste, czy surowki nie zawie-
rajg zbyt duzej ilosci oddzielajgcego sie piynu, czy
inne potrawy nie sa zbyt wysuszone, twarde, wy-
smazone, spieczone, rozgotowane, nhiedogotowa-
ne itp.

W dalszej ocenie jakosci potraw nalezy zbadac
ich smak i zapach. Dobra potrawa powinna miec
swoisty, wtasciwy smak i zapach. Powinno sie wy-
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raznie wyfczuwaé jeden lub kilka sktadnikéw zasad-
niczych.

Ostatnim  wskaznikiem w ocenie jakosci jest
stwierdzenie wysokosci temperatury potraw. W tym
celu najlepiej jest postugiwaé¢ sie termometrem. Na-
lezy zbadaé, czy w zakladzie istniejg odpowiednie
warunki zabezpieczajgce wydawanie potraw o wia-
Sciwej temperaturze. Nie znaczy to, ze potrawy od
momentu ich ugotowania nalezy przetrzymywaé w
bemarach, na podgrzewaczach lub rozgrzanej piycie
kuchennej do momentu sprzedania, gdyz obniza to
ich warto$¢ odzywcza, wyglad i wydajno$¢. Bar-
dziej prawidtowe jest podgrzewanie ugotowanych
potraw niewielkimi partiami  bezposrednio przed
wydaniem do konsumpcji. Wazng role w utrzymaniu
witasciwej temperatury potraw odgrywa tez pod-
grzewanie talerzy w podgrzewaczach lub w piekar-
nikach.

Potrawy na zamowienie moga by¢ wczesniej przy-
gotowane w formie poffabrykatow, natomiast ob-
rébka termiczna powinna odbywaé sie po otrzyma-
niu zamowienia.

W ocenie jakosci potraw nalezy zwréci¢ uwage na
ogélny wyglad estetyczny positkéw, ktéry decyduje
w duzym stopniu o ich powodzeniu. Na wyglad
estetyczny sklada sie zaréwno wiasciwe utozenie
potraw na potmisku wzglednie talerzu, jak réwniez
udekorowanie lisémi sataty, czastkami pomidora,
pokrajanym w pazurki ogérkiem, zielening itp.

Dia uzyskania Wiasciwych efektéw barwnych na-
lezy zwréci¢é uwage na sposéb lgczenia dodatkow
uzupetniajgcych z daniami zasadniczymi. Niewska-
zane jest polewanie ziemniakéw sosem z pieczeni,
ktérym nalezy pola¢ jedynie mieso. Miesa smazone
(mielone i bite) polewane osobno przygotowanym
sosem nie wygladaja estetycznie, a takze pogarsza
sie ich smak.

Podawanie surowek z potrawg miesng z dodat-
kiem soséw na tym samym talerzu nie jest wskaza-
ne z uwagi, na to, ze sos ostabia warto$¢ smakowg
surowki przez to, ze ja ogrzewa, sam za$ traci smak
przez oziebienie sie. Dlatego tez najlepiej jest po-
dawa¢ wszelkie suréwki na oddzielnych talerzy-
kach.

Wapn w produktach spozywczych i jego rola

W NASZYCH miastach obserwujemy staty wzrost

ilosci baréw mlecznych. Wptywajg na to sto-
sunkowo niskie ceny potraw, mozno$¢ szybkiego
otrzymania i spozycia positku, ominiecie ktopotli-
wego zwykle zaopatrywania sie w poszczegolne pro-
dukty spozywcze w sklepach i przygotowywanie po-
sitkbw w domu. Ale czy tylko z tego punktu wi-
dzenia mozna twierdzi¢, ze bary mleczne jako for-
ma zywienia zbiorowego sg pozyteczne i potrzebne?
Nie wszyscy z pewnos$cig zdajg sobie sprawe, ze
odzywianie sie w barach mlecznych jest« bardzo ko-
rzystne dla naszego organizmu.

Jakie pokarmy otrzymujemy w barach mlecznych?
Mleko, napoje z mleka stodkiego i kwasnego, mle-
czne zupy, chleb z twarozkiem, serem, czy jajkiem
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itp. Produkty te stanowig bardzo cenne Zzrddio jed-
nego z najwazniejszych dla naszego organizmu
sktadnika mineralnego — wapnia.

Substancje mineralne odgrywaja bardzo wazng
role w prawidtowym funkcjonowaniu naszego orga-
nizmu. Wystarczy wspomnie¢, ze kosciec nasz za-
wiera ok. 70% soli mineralnych.

Wapn stanowi iloSciowo najpowazniejszy sktad-
nik mineralny organizmu. Ok. 1 kg wapnia wcho-
dzi w skiad ciaia dorostego cziowieka. Jest.on ma-
teriatem budulcowym naszych kosci, zeboéw i mies-
ni. Ale nie tylko do tego sprowadza sie jego rola.
Wapn bierze udzial w regulacji pobudliwosci ner-
wowo-miesniowej, odgrywa wazng role w procesie
krzepniecia krwi, wzmaga napiecie $cian naczynh



krwionos$nych, wchodzi w sklad produktéw wydzie-
lania wewnetrznego gruczotdw przytarczycowych.
Dzieki swym wiasnosciom bywa czesto stosowany
w lecznictwie dla zlagodzenia i usuniecia licznych
dolegliwosci.

Organizm nasz codziennie wydala pewne ilosSci
waipnia z moczem i -katem, codziennie tez musi mie¢
zapewniony jego dow6z w pozywieniu. W organiz-
mie ma miejsce zywa wymiana tego pierwiastka, co
potwierdzajg liczno badania. Z kosci, ktére sa gtow-
nym zbiornikiem wapnia, czerpie ustroj wapn w ra-
zie jego niedoboru w pozywieniu. Obserwuje sie
wiec czesto odwapnienie kos$éca zwlaszcza u dzieci
i miodziezy, a takze u kobiet ciezarnych i karmig-
cych. Bardzo czesto wystepuje u kobiet ciezarnych
préchnica zebdéw,*a w okresie karmienia dziecka
zjawisko to -jest bardzo pospolite. O ile dostarczenie
odpowiedniej ilosci wapnia jest konieczne dla czto-
wieka dorostego, tym wiecej potrzeba go dla dzie-
ci i miodziezy. Przeciez rosng i powiekszajg sie ich
kosci i miesnie. Kobiety ciezarne i karmiace potrze-
bujg wapnia nie tylko dla siebie, ale i dla dziec-
ka.

Wiele pokarméw, a w tej liczbie mleko dostarcza
nam jednoczes$nie obok wapnia réwniez fosforu. Ma
to bardzo wazne znaczenie. Poniewaz jednym
z gtéwnych zadan tych pierwiastkow jest budowa kosé-
ca, wskazane jest, aby byly one -doprowadzane do
ustroju w odpowiednim stosunku. Najbardziej ko-
rzystny stosunek wapnia do fpsforu w kosciach wy-
raza sie cyfrg 2,1. Aby wapn i fosfor z pokarméw
-byly nalezycie wykorzystane, konieczna jest obec-
no$¢ hormonu  -przytarczycowe-go i witaminy D.
Przy braku lub niedoborze witaminy D gospodarka
wapniowo-fosforowa w ustroju .jest zakldcona. Wapn
i fosfor ni-e zostajg odpowiednio zuzytkowane, a cze-
stym nastepstwem tego zwilaszcza u dzieci jest
krzywica. Przy niedoborze wapnia obserwuje sie
inng chorobe wieku dzieciecego tzw. tezyczke
(drgawki).

Mleko jest nie tylko bogatym zrédiem wapnia, ale
réwnoczesnie dostarcza witaminy D niezbednej do
odkfadania wapnia i fosforu W kosciach. Ale nawet
z mleka tylko cze$¢ zawartego w nim wapnia zo-
staje wchlonieta i przyswojona przez ustréj. Z pew-
nych jarzyn zielonych wapn bywa Zle przyswajany,
gdyz zawierajg one kwas szczawiowy, tworzacy
z wapniem nierozpuszczalne polgczenia. W szpinaku
i rabarbarze kwasu szczawiowego jest tak duzo, ze
uposledza on wchianianie wapnia, jakkolwiek np.
jest go w tych warzywach stosunkowo duzo. Spo-
zywanie duzej ilosci chleba razowego powoduje upo-
Sledzenie wchianiania wapnia dlatego-, ze obecny
w chlefoie razowym kwas fitynowy tworzy z wap-
niem zwigzki nie wchilaniajgce sie w jelitach. Po-
dobng role przypisuje sie ptatkom owsianym.

Aby zapobiec odwapnianiu organizmu, w Anglii
w czasie drugiej wojny Swiatowej, kiedy bardzo
wzrosto spozycie chleba razowego wyszto zarzag
dze-nie o Obowigzku wzbogacania w wapn ~maki
przeznaczonej do wypieku pieczywa przez dodawa-
nie kredy (weglanu wapnia).

Zrodlem wapnia dla organizmu sa nastepujace

pokarmy: mleko i jego przetwory (zwlaszcza ser),
z6ko jaj, w mniejszym stopniu jarzyny i owoce.

Nie mozna takze pomija¢ takiego zrédia wapnia ja-'
kim jest woda, zwlaszcza woda twarda. Stwierdzo-
no, ze gotowanie jarzyn w twardej wodzie wzboga-
ca je w wapn, gdyz w czasie gotowania wytrgca
sie on z wody i jakby osadza na gotowych produk-
tach. Mleko odtluszczone zawiera wapnia nie mniej
niz petne.

Mieso, ziemniaki, produkty zbozowe dostarczajg
organizmowi mato waipnia, dlatego -tez nalezy .prze-
strzec przed dos¢ powszechnie stosowang dieta,
skladajacg sie gtownie z miesa, wedlin, chleba,
ziemniakdw i klusek. Pokarm taki stanowi dobre
zrodto biatka i weglowodanow, jednak wymaga uzu-
petnienia mlekiem, owocami i jarzynami zaréwno
ze wzgledu na witaminy, jak i wapn oraz inne sub-
stancje mineralne-.

Podkreslano juz, ze wazne jest zachowanie wia-
Sciwego- stosunku wapnia do fosforu w pozywieniu.
W mleku stosunek ten wynosi 12, w pfatkach
owsianych 0,15, w miesie 0,06, w ziemniakach 0,10.
Zwykle w naszym pozywieniu mamy do czynienia
z nadmiarem fosforu w poréwaniu do wapnia (nad-
miar, chleba, ziemniakéw, a brak mleka i-jego prze-
tworéw oraz jarzyn i owocow). Normalnie w spo-
zywdnych pokarmach przewazajg substancje kwa-
sotworcze (pokarmy biatkowe). Wapn z mleka,
owocOw i jarzyn -wraz z potasem, magnezem i -sodem
przyczynia sie do zachowania rownowagi kwaso-
wo-zasadowej, co ma wielkie znaczenie dla ustroju.

Zawarto$¢ wapnia w niektdrych pokarmach wy-
nosi $rednio w mg na 100 g produktu: mleko 112,
sery (Srednio) 860, zoiko jaj 157, owoce i jarzyny
od kil-ku do kilkudziesieciu, mieso od kilku do Kkil-
kunastu.

Zapotrzebowanie usiroju na wapn jest zalezne od
wieku i warunkéw fizjologicznych. Normy radziec-
kie przewidujg dla dorostego czlowieka 1,0 g wap-
nia dziennie. Przyjmujgc, ze dzienne zapotrzebo-
wanie na wapn wynosi 10 g, nalezaloby spozywac
dziennie 1 1 mleka, aby pokry¢ to zapotrzebowanie.
Na ogo6l nie spozywamy wiecej -niz '/2 1 mleka na
dzien, wobec czego reszta zapotrzebowania wapnio-
wego musi by¢ pokryta z innych zrddei.

Artykut niniejszy spetnitby zte zadanie,- gdyby po
jego przeczytaniu kto$ zaczgt sie odzywia¢ wytgcz-
nie nabialem i jarzynami, a unikal miesa, tluszczu,
chleba, ziemniakdéw. Nasze odzywianie musi by¢
rézno-rodne i nie moze w nim zabrakng¢ Zzadnego,
z -podstawowych sktadnikéw odzywczych, jakimi sg
biatka, tluszcze i weglowodany. W zwigzku z tym,
ze najlepszyjm zrodiem wapnia jest mleko i jego
przetwory, trzeba jeszcze raz podkreslic jak pozy-
teczne w zywieniu zbiorowym sg bary mleczne.
Rozciaganie -sieci baréw mlecznych na.coraz to no-
we dzielnico naszych miast i osiedli wyraza wielkg
troske naszego socjalistycznego panstwa o -zdrowie
obywateli.

$ UKLADAJ ESTETYCZNIE POTRAWY i
| PRZY ICH PODAWANIU
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KRYSTYNA OSSOWSKA
KRYSTYNA ZAKRZEWSKA

Z badan nad konserwowaniem odpadkow

PRZY ROZSZERZAJACEJ SIE stale sieci za-
kladéow gastronomicznyich powstatlo zagadnie-
nie wilasciwej gospodarki odpadkami konsumpcyjny-
mi oraz produkcyjnymi, pochodzgcymi z tych za-
ktadéw. Wedlug danych radzieckich stoldbwka wy-
dajaca 1000 obiadéw dziennie *moze utuczy¢ rocz-
nie 25 $win. Przy petnym wykorzystaniu odpadkéw
dla celéw tuczu zaktady gastronomiczne moglyby
pokry¢ 55% wilasnego zapotrzebowania na mieso
i tluszcze.

Zgodnie z instrukcja PKPG z r. 1952 w zakfa-
dach gastronomicznych rozpoczela sie systematycz-
na zbiérka odpadkéw. W chwili obecnej wobec bra-
ku odpowiednich urzadzehn stosowany system zbie-
rania odpadkéw ma wiele niedociagnie¢. Odpadki
produkcyjne, jak obierki ziemniaczane oraz czesci
niejadalne jarzyn zbierane sg w drewnianych skrzy-
niach specjalnie na ten cel przeznaczonych. Odpadki
z talerzy oraz zlewki kuchenne gromadzi sie w
drewnianych beczkach. Beczki te z braku innych
pomieszczen mieszcza sie przewaznie w piwnicach
lub na podwoérzach. Jedne i drugie odpadki wywo-
zone sg co kilka dni do tuczari, gdzie zuzytkowuje
sie je jako pokarm dla trzody chlewne;.

Po kilkunastogodzinnym staniu w beczce w tem-
peraturze otoczenia (w miesigcach letnich 20—
25" C) odpadki stajg sie fermentujagcg masg o0 nie-
przyjemnym zapachu i wygladzie. W tym stanie sg
one zrédlem zakazenia dla zaktadu. Swiadcza o tym
badania ich stanu bakteriologicznego. Z doswiad-
czen tych okazuje sie, ze rodzaj bakterii, jak i ich
ilos¢ jest wielka i ré6znorodna. Chociaz nie spotkano
bakterii uznanych powszechnie za chorobotworcze,
w catej okazalosci wystgpita flora gnilmo-fer-
mentacyjna przyczyniajaca sie normalnie do szyb-
kiego psucia produtkéw zywnosciowych. Tak ze-
psuty materiatl, spozyty przez trzode chlewng, moze
sta¢ sie powodem zbyt powolnego przyrostu na
wadze, co gorzej — przyczyng zachorowan. Dlate-

go odpowiednie konserwowanie odpadkéw przed ich
dostarczeniem do tuczami jest waznym problemem.

Instytut Handlu i Zywienia Zbiorowego zajat sie
tym zagadnieniem. Badania przeprowadzono w Kil-
ku warszawskich zaktadach gastronomicznych. Ze
wzgledu na zastosowanie odpadkéw dla tuczu trzo-
dy chlewnej, do konserwowania przyjeto metody
stosowane w Polsce do utrwalania produktow zyw-
no$ciowych. Srodkami stosowanymi w tym przy-
padku sg: 1) czynniki fizyczne, a wiec stosowanie
niskiej lub wysokiej temperatury, wzglednie odwad-
nianie, 2) czynniki chemiczne uwzglednione w prze-
pisach ustawodawczych.

Najlepszym sposobem byjoby chiodzenie lub su-
szenie odpadkéw. Jednak wobec braku odpowied-
nich warunkéw technicznych jedynym mozliwym spo-
sobem okazalo sie zastosowanie $rodkow chemicz-
nych. Dlatego zbadano jak dziatajg na odpadki naj-
skuteczniejsze S$rodki konserwujace, ktére sa dopu-
szczalne przez polskie ustawodawstwo zywnoscio-
we, a wiec: nipagine A, kwas. mréwkowy, benzoesan
sodu i kwas siarkawy — te dwa ostatnie uzywane
sg do mkonserwowania przetworéw OwocOwo-wa-
rzywnych.

Srodki te w mniejszym lub wiekszym  stopniu
wplywaly na polepszenie stanu odpadkdw, réwniez
wzrost bakterii ulega! pewnemu zahamowaniu. Od-
padki poddane dziataniu $rodka konserwujacego w
poréownaniu do niekonserwowanych nie fermento-
waty, nie ulegaly tak szybkiemu procesowi rozkita-
du, a w pewnych wypadkach wykazywaly cechy
Swiezosci. Najlepsze dziatanie  wyjkazywat kwas
siarkawy. Poniewaz jest on lotny z parg wodnag,
a odpadki przed podaniem zwierzetom sg gotowane
w ciggu 5 godzin, stosowanie jego w praktyce w od-
powiednich dawkach wydaje sie mozliwe.

Przeprowadzone doswiadczenia na skale labo-
ratoryjng nie zostaly jeszcze wykorzystane i spraw-
dzone w praktyce.

Wszystkim Warszawiakom
wiadomo, ze w restauracji

Rarytas mozna

otrzymac

wspaniale potrawy produ-
kowane pod okiem szefa
kuchni Romualda Szablin-
skiego. Do dobrych potraw

doda¢ mite

sale, meble,

czystos¢ — oto peilny obraz

zalet Rarytasu.

Na zdje-

ciach na lewo: sala gorna,
na prawo — sala dolna Ra-

rytasu.
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Metoda Kowalowa pozwoli zwiekszy¢ wydajnos$¢ pracy

w zaktadach gastronomicznych *)

NIEKTORZY KIEROWNICY zakladéw gastrono-

micznych, jak réwniez szefowie kuchni stwier-
dzili, ze rézni pracownicy wykonujg tg sama praca
w niejednakowym czasie. Jedni w krotszym, inni
w znacznie dluzszym. Jeszcze wigksze rOznice za-
znaczajg sig przy porownaniu pracy w kilku zakfa-
dach. Roznice te ttumaczy sig z jednej strony brakiem
poczucia odpowiedzialnosci pracownikow przyjmuja-
cych na siebie pewne obowigzki, z drugiej strony
brakiem zrecznosci pracownikéw przy wykonywaniu
danych czynnosci. Czy moze zadowoli¢ nas to ttuma-
czenie, gdy np. przy zmywaniu naczyn, czyszczeniu
kottow, obieraniu ziemniakéw, albo tez przy codzien-
nym ksiegowaniu wystepuja réznice w czasie docho-
dzace do 50%? Rowniez 1 kierownicy przedsiebior-
stw skarza sie na to, ze jednym praca idzie lekko;
czyli ze majg tak zwang ,lekkg reke“ do prowadze-
nia zakladu, podczas gdy inni stojg w miejscu. Gdzie
tkwi przyczyna, ze nasi dobrzy pracownicy szybko po-
trafig zatlatwi¢ to na co inni koledzy zuzywajg znacznie
wiecej czasu?

Obecnie, kiedy kfadzie sie nacisk na podniesienie
wydajnosci pracy, réwniez zaklady gastronomiczne
musza przedsiewzig¢ wszelkie $rodki, azeby dotrzy-
mac kroku przedsiebiorstwom przemystowym. W wie-
lu przypadkach apeluje sie do pracownikéw zaktadow
gastronomicznych o podniesienie wydajnosci pracy,
jednakze to nie wystarcza. Kierownicze kadry muszg
poméc kolezankom i kolegom, azeby przez stosowa-
nie racjonalnych metod pracy, bez zwiekszonego na-
ktadu sit, podota¢ podjetym obowigzkom. Srodkiem$
do tego celu jest metoda Kowalowa nazwana tak od
radzieckiego inzyniera Kowalowa. Polega ona na
nastepujacych zasadach.

Kazda praca sktada sie z kilku czynnosci, np. przy
zmywaniu naczynia mamy do czynienia z sortowa-
niem, splukiwaniem, zmywaniem, poptukiwaniem
i odstawianiem czystych naczyn. Jednakze czynnosci
te nie sg najmniejszymi jednostkami pracy, gdyz
mozna je rozlozy¢ na jeszcze prostsze elementy, jak
wstawianie naczyn do wody, czyszczenie naczyn, wyj-
mowanie z kubta itp. Rodzaj nastepujgcych po sobie
czynnosci i technika opanowania tych najdrobniej-
szych jednostek pracy ma bardzo duze znaczenie dla
jakosci i czasu wykonania catosci pracy.

Jezeli poszczegoélni pracownicy majg do wykonania
ten sam rodzaj pracy, mozna dzieki dokladnej obser-
wacji stwderdzi¢, ze wykonujg oni te same czynnoSci
w sposéb rézny. Jedna pracownica np. tak uklada
Swojg prace, ze nie ma przerw i w ten sposob
oszczedza na czasie. Druga dzieki sprawnemu wyko-
nywaniu niektorych czynnosci, np. sptukiwaniu albo
sortowaniu naczynia, uzyskuje oszczednosci na czasie,
ktore wyréwnuja straty powstate w wyniku mniej
sprawnego wykonywania innych elementéw pracy.

Tego rodzaju badania majg na celu wykrycie kaz-
dorazowo najlepszej metody, albo najlepszych ruchow
przy wykonywaniu poszczeg6lnych czynnosci i usta-
nowienie na tej podstawie najwtasciwszej techniki da-
nej pracy, ktérg mogliby przejgé wszyscy pracownicy.
Chodzi tu takze o to, azeby zbada¢ doktadnie Sposob
pracy poszczeg6lnych pracownikéw i przez poréwna-
nie stwierdzi¢ jaka czynnos¢ dany pracownik wyko-
konuje najlepiej, a jaka najstabiej.

Kierownicy zaktadéw gastronomicznych z reguty
powinni interesowa¢ sie tymi rodzajami pracy, ktére
moga poréwnac¢ z pracami,w ich wiasnych zaktadach.
Ogdlnie rzecz biorgc sprawa ta jest trudniejsza
w branzy gastronomicznej niz w przemys$le, gdzie
imamy do czynienia z produkcja masowa .i seryjna.

Mimo to jest pewna liczba prac, ktére mozna poréw-
nywaé¢ zaréwno w maitych, jak i w duzych zaktadach.
Istotnym jest, aby przy tym nie poréwnywac Kkilku
rodzajow pracy rownoczesnie i by rozpoczg¢ od prac
wazniejszych dla produkcji, poniewaz tutaj mozna
osiagna¢ najwieksze korzysci.

Lepsze wyniki mozna uzyska¢ studiujac metody
pracy w swoim zakladzie przez porownywanie ich
z metodami pracy w innym zakladzie tego samego
typu. Tutaj tez zagadnienie wzajemnejwymiany
doswiadczen nabiera specjalnej wagi i znaczenia,
gdyz pomaga do podniesienia sprawnosci i techniki
pracy. '

Nie zawsze metoda najszybsza jest najlepsza. Moze
sie na przyklad zdarzy¢, ze pracownik pracuje szyb-
ko, gdyz np. wkiada do kubta na raz bardzo duzo
sztuk naczynia. Tymczasem wiadomo, ze gdy zostanie
przekroczona dopuszczalna ilos¢ tatwo dochodzi do
tluczenia porcelany i szkta i taki sposéb pracy, cho¢
oszczedny w czasle, nie jest dobry. Inny przykiad
podaje sam Kowalow. Moéwi on, ze np. tkaczka wyko-
nuje pewien okreslony ruch bardzo szybko, ale tylko
jedna reka. Powoduje to ciggly pospiech i natezenie
uwagi. Takiego sposobu pracy nie mozna polecac.
Tylko takie ruchy sg dobre, ktdre moga by¢ wyko-
nywane szybko, ale rownoczesnie spokojnie i bez na-
piecia. Tok pracy musi by¢ spokojny, lekki i ryt-
miczny. Gdy pracownik idzie do domu zmeczony,
znaczy to, ze technika jego pracy nie jest dostatecz-
nie przemys$lana. Dlatego wiasnie nalezy korzystac
z doswiadczenia tych, ktorzy swa prace wykonujg
szybciej i bez zmeczenia. Miarg wartosci dla wyko-
nywanej pracy jest nie tylko ilo§¢ czasu zuzyta na
jej wykonanie, ale jej jako$¢ i oszczedno$¢ materiatu
oraz oszczednos¢ sit pracownikow.

Jezeli dana metoda pracy zostata uznana za najlepsza,
nalezy ja rozpowszechnia¢. Byloby rzecza niewtasci-
wg przekazywanie doswiadczen w formie zarzadzen
odgérnych. Jest o wiele bardziej pozadane, azeby
pracownicy byli przeswiadczeni, ze wprowadzenie
nowej metody utatwi im prace oraz podniesie jej
wydajnosgé. ] ) ] )

Popularyzowanie najlepszej metody pracy powinno
odbywac sie etapami. Kazdy pojedynczy ruch, czy tez
szczeg6t danej pracy musi by¢ najpierw catkowicie
opanowany zanim przystgpi sie do nastepnego. Nowa
technika powinna by¢ wyjasniona przy pomocy pisem-
nej lub ustnej instrukcji oraz rownoczesnej wielo-
krotnej praktycznej demonstracji. Najlepiej gdy nau-
czaniem zajmujg sie pracownicy, ktorzy opanowali
juz nowag metode. Wobec stosunkowo mato skompli-
kowanej pracy w zaktadach gastronomicznych zwykle
rezygnuje sie z propagowania nowej metody przy
omocy rysunkow i plakatow, co jest srodkiem, do
torego kowalow przywigzuje wielka wage.

Nie nalezy lekcewazy¢ charakteru miejsca pracy.
Wiadomo bowiem, Ze dobre wykonanie pracy zalezy
od odpowiedniej organizacji miejsca pracy. Przy pod-
wyzszonej wydajnosci pracy muszg by¢ stworzone
lepsze warunki. Przy wzro$cie wymagan nalezy sie
liczy¢ z tym, ze moga wystgpi¢ trudnosci, ktére bedg
wymagaty pewnych Inwestycji.

Metoda Kowalowa, wprowadzona w zaktadach
gastronomicznych i stotéwkach, pomoze przezwycie-
zy¢ wszystkie- przyzwyczajenia, ktore jeszcze poku-
tujg wsrod starszych pracownikéw. A dzieki utatwie-
niu pracy, oszczednoSci materiatu i sity ludzkiej po-
zwoli na wybitne zwiekszenie wydajnosci pracy —
a.k(;o za tym idzie, podniesienie zarobkéw pracow-
nikow.

*) Die neuzeitliche Gaststatte Nr 10/5S.
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Plesn i

CIEPLYCH miesigcach, szcze-
* ' golnie w lecie wystepuja choro-
by chleba, powodujgce duze straty
gospodarcze. Chleb bowiem opadnie-
ty przez te choroby nie nadaje sie
do spozycia. Jest rzecza niezmiernie
wazng, azeby na podstawie wiado
mosci fachowych umie¢ odrdznié
wady w wypieku od choréb chleba.
Wady chleba wystepujg na skutek
zlej obrobki surowca, uzycia su-
rowca gorszego niz podaje recep-
tura, a takze podczas samego proce-
su wypieku. Natomiast choroby
chleba wystepuja w pieczywie juz
gotowym. Znamy dwie gtéwne cho-
roby chleba, sa«o plesn i tzw.
choroba kartoflana.

Chorobe- kartoflang chleba wy-
wotuje Bacillus mesentericus. Bak-
teria ta znajduje sie w duzych ilos-
ciach w ziemi oraz na zbozu. Po-
mimo czyszczenia zboza bakterie te
dostajg sie w miynach do maki, a z
nig do piekarni.

Bacillus meseniericus jest bardzo
zywotny. Moze on przetrzymaé tem-
perature do plus 70 st C bez wiek-
szej szkody. Temperatura pieca chle-
bowego zabija wgo, ale jego prze-
trwalniki, tzw. spory moga prze-
trzyma¢ temperature pieczenia, by
potem w odpowiednich warunkach
rozpocza¢ bytowanie wtasnie na wy-
pieczonym Chlebie. Przez odpowied-
nie warunki rozumiemy wilgotnos¢
i ciepto.

Spory Bacillus mesentericus sg
natomigst bardzo wrazliwe na kwa-
sy. Dlatego choroba kartoflana nig-
dy nie rozwija sie na Chlebie kwas-
nym. Réwniez pieczywo posiadajace
twardg, dobrze wypieczong skoérke
jest odporne na te chorobe. Nato-
miast chlet? bialy, pszenny Graham,
chleb mwypiekany na drozdzach oraz
ciastka stajg sie pozywka dla bak-
terii Bacillus mesentericus. Choro-
ba kartoflana jest chorobg podstep-
na. Pieczywo nie zmienia swojego
wygladu nawet wtedy, gdy Bacillus
rozmnozyt sie wewnatrz pieczywa.
Choroba przebiega w rozmaitych
stadiach. Pierwsze stadium ujawnia
sie przez zapach owocowy skorki.
Zapach ten w nastepnych stadiach
choroby zaostrza sie i staje sie mio-
dowy. Skoérka ulega zabarwieniu od
zoktawego do brunatnego koloru,
wilgotnieje, mieknie, staje sie ma-
zista. Przy krajaniu takiego chle-
ba wida¢ pomiedzy kawatkami
srebrne nitki, ktére wyciggaja sie
w dlugie Kleiste pasemka.
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choroba kartoflana chleba

Chorobie tej zapobiegamy w roz-
maity spos6b. Podstawowa metodg
jest dodawanie do ciasta octu. albo
kwasu propionowego. Nastepnie na-
lezy zwraca¢ uwage na to, azeby
chleb po wypieczeniu mozliwie na-
tychmiast oziebi¢ i przechowywad
w temperaturze ponizej 20 st. C w
pomieszczeniach przewiewnych i su-
chych, przy czym chleb nie.powi-
nien leze¢ ciasno utozony na poét-
kach. Nalezy pamieta¢, ze choroba
kartoflana przenosi sie bardzo ta-
two z pieczywa chorego na zdro
we. Dlatego pieczywo dotkniete cho-
roba nalezy szybko usung¢. Spozy-
cie takiego pieczywa powoduje bie-
gunki i wymioty.

Wilgo¢ sprzyja rozwojowi nie tyl-
ko choroby kartoflanej, ale i ples-
ni. Réwniez przy plesni chleb sta-
je sie szybko niejadalny.

Plesn na pieczywie jest wywoty-
wana przez grzybki i plesnie. Roz-
mnazaja sie one przez spory, ktore
rozsiewajg sie za posrednictwem
ruchéw powietrza. Plesn tworzy
tkanke, ktora przeplata pieczywo
tworzac filcowaty puch. Spory ples-
ni spotykamy wszedzie. Mogg one
wystepowa¢ zaréwno na zbozu, jak
i w mace. W przeciwienstwie do
sporéw Bacillus mesentericus, spo-
ry plesni nie sg wytrzymate na wy-
soka temperature i proces pieczenia
niszczy je. Plesnienie chleba jest
wywolywane przez spory, ktére do-
staly sie z zewnatrz na gotowe pie-

czywo. Warunkami zyciowymi ples-
ni jest wilgotno$¢ i ciepto. Kazdy
rodzaj pieczywa moze by¢ zaatako-
wany przez plesn, jezeli tylko pie-
czywo znajduje sie w pomieszcze-
niu wilgotnym, a przede wszystkim:
ciemny chleb, ktérego skorka za-
wiera duzo wilgoci; chleb razowy
oraz wszystkie rodzaje ciast i cia-
stek owocowych. Najbardziej podat-.
ne na plesnie sg chleby posiadaja-
ce wady w miekiszu.

Bardzo czesto nie zauwaza sie, ze
pieczywo jest splesniate, gdyz plesn
wnika przez rysy i pekniecia w
skérce do wnetrza pieczywa. Plesn
powoduje nieprzyjemny zapach i
smak chleba.

Chleb powinien by¢ przechowy-
wany w pomieszczeniach suchych,
przewiewnych, najlepiej na pétkach
drewnianych. Zasadg jest, azeby
chleba nie przechowywaé zbyt diu-
go. Podstawowym zagadnieniem jest
bezwzledna czystos¢ i porzadek,
Sciany, regaly i poéiki powinny byc¢
czesto myte wodg gorgca z dodat-
kiem sody, ktora jest najlepszg bro-
nig w walce z plesnia.

Pieczywo opadniete plesnig nale-
zy natychmiast usungé. Szczeg6lng
uwage zwraca¢ na to, azeby plesni
z pieczywa nie przenies¢ na inne
produkty spozywcze. Dla zapobiega-
nia plesni mozna réwniez stosowac
naswietlanie pieczywa krotkofalo-
wymi promieniami ultrafioletowy-
mi.

(Z Béacker und, Konditor)

Racjonalna wentylacja duzych kuchni

PROBLEM wentylacji kuchni w
wiekszych zaktadach gastrono-
micznych wywotuje liczne kiopoty.
Sprawa ta bowiem nie jest prosta
i dobre jej rozwigzanie, jesli ma
przynies¢ pozadany rezultat, wyma-
ga doswiadczenia i powaznego na-
ktadu.

Obecnie stosowane systemy wen-
tylacji ograniczajg sie do wenty-
lacji nawiewnej lub wywiewnej,
sg one najprostsze, ale posiadajg
liczne wady. Wentylacja wylgcznie
wywiewna, a wiec wyciagi opa-
row kuchennych przynosza duzag
ulge, jesli przedtem zupetnie wen-
tylacji nie bylo. Wentylacja taka
ma ,duzg przewage nad wentylacja
nawiewng, gdyz wytwarza w lokalu
podcis$nienie, ktére nie pozwala na
przedostawanie sie zapachow ku-
chennych do sasiednich pomiesz-

czen. Urzadzenia wywiewne spet-
niaja dobrze swojg role w okresie
letnim, oczywiscie o ile sg odpo-
wiednio intensywne. W okresie zi-
mowym jednak do lokalu dostajg
sie duze ilosci zimnego powietrza,
ktére naplywajac przez otwory
badz bezposrednio z zewnatrz, badz
tez z zimnych sieni powodujg przy-
kre przeciggi i przeziebienia obstugi.
Urzadzenia nawiewne nie sgw ogoéle
brane pod uwage na skutek licz-
nych brakéw, jakie posiadaja.

Dobra wentylacja, kuchni powin-
na spetiaé nastepujace warunki:

1 Zapachy kuchenne i para nie
powinny wydostawac¢ sie poza obreb
kuchni, a wewnatrz kuchni, powin-
ny by¢ mozliwie ograniczone.

2. JMaleiy ograniczy¢ do minimum
przeciggi wywotane naplywem po-
wietrza, szczegdlnie zimnego.



3. Nalezy réwniez ograniczy¢ lub
zmniejszy¢ skutki zaru bijacego
od palenisk, co ma szczegdlne zna-
czenie przy paleniskach weglowych.

4. Obstuga urzadzen wentylacyj-
nych powinna by¢ mozliwie prosta
i dostepna dla personelu.

1 Wlot poujietrza 2. nagrzewnica
S. wentylator ssacy fi. rura tloczgca 7.
powietrza 8. skraplacz pary

Powyzszy szkic urzadzenia wen-
tylacyjnego spetnig podane warunki
w sposob zadowalajgcy i moze stu-
zy¢ jako przyktad przy rozwigzy-
waniu tego rodzaju konstrukcji.
Urzadzenie wentylacyjne sktada sie

Stopnic kwalifikacji zawodowych. Za-
rzgdzenie nr 277 Ministra Handlu Wew-
netrznego z dnia 10.X1.1955 r. w spra-
wie ustalania i trybu przyznawania
stopni kwalifikacji zawodowych osobom
zatrudnionym w zawodzie kucharskim
w zaktadach gastronomicznych i zakta-
dach pomocniczych podlegtych i nad-
zorowanych przez Ministra Handlu
Wewnetrznego ustala 3 stopnie kwali-
kacji zawodowych: a) mlodszego ku-

charza, b) kucharza, c), kuchmistrza.
Dokumentem stwierdzajgcym uzyska-
nie jednego z wymienionych stopni

® dwoch wentylatoréw 3 i 5 nape-
dzanych wsp6lnym  silnikiem 4
ustawionym miedzy nimi. Wentyla-
tor 3 jest nawiewny, a 5 wyciggo-
wy. Powietrze zasysane przez wen-
tylator 3 przechodzi przez nagrzew-
nice parowg lub elektryczna, ktéra

wentylator ttoczgcy 4. silnik elektryczny

rura tloczaca z nastawnym wylotem
z wylewem 9. rura ssaca.

oczywiscie jest czynna tylko zima.
Wydajno$¢ wentylatora ssacego po-
winna by¢ okoto 20% wieksza, przez

co w lokalu powstaje pewne pod-
ci$nienie utrudniajace e przedosta-
wanie sie zapachéw kuchennych
bedzie $wiadectwo wydane przez pre-
zydium wtadciwej wojewdédzkiej rady
narodowej. Swiadectwo, a tym samym
tytut przywigzany do odpowiedniego

stopnia kw alifikacji
cownicy na podstawie egzaminu oraz
w wypadkach ustalonych zarzadzeniem
bez poddania sie egzaminowi, przepro$
wadzanie egzaminéw na wszystkie
stopnie,’ ustalanie stopnia kwalifikacji
zawodowych o0s6b zwolnionych z obo-
wigzku egzaminu oraz wnioskowanie w
sprawie wydawania $wiadectw doko-
nuja rejonowe komisje kwalifikacyj-

mogg uzyskac pra-

do przyleglych pomieszczen. Na-
grzewnica powinna zapewnia¢ tem-
perature wychodzacego powietrza
ok. 25°C.

Jezeli powietrze zasysane przez
wentylator jest niezbyt czyste, co
ma miejsce np. w miescie, wtedy
przed nagrzewnicg umieszcza Sie
filtr odpylajacy (na rysunku nie
zaznaczony). Przez wentylator 2
i rure tloczaca 6 powietrze dostaje
sie do obwodowej rury okalajgcej
caly okap kuchenny 7. Rura na ca-
tej dlugosci zaopatrzona jest w re-
gulowane zasuwy, przez ktére prad
powietrza wydostaje sie do dotu
strumieniem o regulowanej szeroko-
éci i kierunku.. Tak wtlaczane po-
wietrze chlodzi jednoczesnie per-
sonel od Zzaru ogniska oraz ostania
go od pary. Powstajgca pare i gora-
ce powietrze zasysa jednoczesnie
wentylator 5 przez rury ssgce i usu-
wa je na zewnatrz. Para skrapla
sie w okapie 8, skad jest usuwana
wylotem i odprowadzana rynienkg
poza obreb kuchni.

Catos¢ instalacji nalezy wykonac
z blachy zelaznej ocynkowanej,
gdyz rdzewienie takiej instalacji
jest szybkie i silne. Wnetrze rur
nalezy wysmotowaé, w szczegdlnos-
ci rur ssacych powietrze znad kuch-
ni.

Obstuga urzadzenia jest tatwa do
opanowania i polega na wigczaniu
i wytaczaniu nagrzewnicy fcraz sil-
nika, spuszczaniu nagromadzonej
pary i czyszczeniu ewentualnych
filtrow mniej wiecej co 3 miesigce.
Urzadzenie to jest optacalne szcze-
gO6lnie w wiekszych kuchniach za-
ktadow zywienia zbiorowego. Koszty
eksploatacji sg niewielkie, a zmniej-
szajg sie jeszcze latem, gdy na-
grzewnica jest nieczynna, (jk)
llustrierte . Zeitung fur Blechindu-

strie und Installation

ne powotane przy
Tryb przeprowadzania
rowniez tryb
kw alifikacji,

prezydiach WRN.
egzaminéw, jak
przyznawania stopni
zawodowych osobom zwol-
nionym z egzaminéw okre$la regula-
min. Przeprowadzenie weryfikacji
kw alifikacji pracownikéw, objetych za-
rzadzeniem, nastagpi w terminie 6 mie-
siecy od daty wejScia w zycie zarza-
dzenia.
Zarzadzenie nr 278 Ministra Handlu
Wewnetrznego z dnia 10.X1.1955 r.
ustala tematyke egzaminéw okres$lo-
nych w zarzadzeniu nr 277 Ministra
Handlu wewnetrznego.
Organizacja zywienia na
skach. Ministerstwo Handlu
nego — Departament
rowego — uregulowato
z dnia 3.Xl.br.

targowi-
Wewnetrz-
Zywienia Zbio-
instrukcja nr 3
organizacje zywienia
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na targowiskach. Dziatalno$¢ gastro-  jewédzkiej rady narodowej, uwzgled- W sprawie zaopatrzenia uspolecznio-
nomiczng na targowiskach  powinien  niajac warunki okreslone w zarzadze- nych zakladéw gastronomicznych otwar-
prowadzi¢ wtasciwy terenowo gestor nju Ministra Handlu Wewnetrznego  tych i zamknietych oraz konsumentow
przemystu  gastronomicznego. Zaleznie 7 dnia 25.V11.1931 (Monitor Polski  zhiorowych w ziemniaki jadalne na po-
od charakteru targowiska sie¢ zakita- z 1951 r. nr A-71 poz. 924 | z 1955 r. trzeby biezace i rezerwe zimowa od
dow powinna by¢ albo stata (jesli targi  nr 36 poz. 354 151X .1955 r. do 30.V.1956 r. wyjasnia

odbywaja sie codziennie), albo organi-
zowana doraznie (jesli targi odbywaja

Zwigkszenie stanu liczebnego konsu-
mentéw w stotowkach moze nastgpic

sie okresowo). Niezaleznie od sieci za- po uzyskaniu zgody wydziatu handlu

Departament Zywienia zbiorowego pi-
smem oké6lnym nr 22-JV-A-6/3/2 z dnia
10.1X.1955 r. {Przy zaopatrzeniu w ziem-

ktadow nalezy organizowac sprzedaz  wijasciwej wojewddzkiej rady narodo-  iaki obowigzuje zasada podzialu kra-
obwozng z wézkéw oraz sprzedaz ob-  wej. stotowki studenckie maja za za-  ju na dwie strefy;
nosng. iPonadto instrukcja reguluje danie prowadzi¢ wydawanie studentom 1~ sza strefa w ktérej zaopatrzenie be-

sprawe asortymentu towaréw, sprzeda-
zy napojow alkoholowych (zakaz sprze-
dazy), kalkulacji, jak réwniez wyna-
grodzenia personelu zatrudnionego w
zaktadach gastronomicznych na targo- towki,
wiskach.

W sprawie prowadzenia stotéwek aka-
demickich. Zarzadzenie Ministra Handlu
Wewnetrznego z dnia 28.V11.1955 r.
(Monitor Polski nr 71 z 12.vm.1955 r.)

stawie systemu
Wymienione

spotecznej.

w sprawie trybu i warunkéw urucha-
miania oraz zasad prowadzenia stotd- rzadzenie Ministra
wek studenckich — dotyczy stotdéwek

studenckich prowadzonych przy szko-

obiadéw, $niadan oraz kolacji na pod-
abonamentowego.

zarzadzenie
rowniez sprawe pomieszczenn dla sto-
wyposazenia,
kosztow, w tym
rzeczowych. Przy
misja stotbwkowa

kosztéw
stotéwce dziata
jako organ kontroli

Sprawy receptur na potrawy i napoje
w stotbwkach studenckich reguluje za-
Handlu Wewnetrz-
nego nr 202 z dnia 19.1X.1955 r. Zarzg- nych“. Centralny Zairzad pismem okdl-

dzenie "“przewiduje stosowanie receptur

dzie regulowane przez aparat ZiSS,
reguluje
pokrywane droga zakupdéw zdecentrali-
zowanych,

osobowo- W wyjatkowych wypadkach wydziat
Ko- handlu Prezydium WIRN ma prawo
przydzieli¢ ziemniaki z puli wojewédz-
kiej dla miejscowoéci 2-giej strefy,
0 ile Istniejg trudnos$ci w zakupach
zdecentralizowanych.

Zasady pracy w zaktadach ,popular-

remontéw oraz

nym z dnia 12.X4955 r. uregulowat no-

tach wyzszych. Stotéwki studenckie zasadniczych, wydawanych przez Mini- we zasady pracy w zaktadach ,popu-
moga by¢ prowadzone tylko przez ZSS  stra Handlu Wewnetrznego i obowia- larnych*. Zgodnie z wymienionym pis-
na podstawie umowy. Decyzje na uru-  zujgcych we wszystkich stotdwkach mem zostaly wprowadzone: a) nowe ze-
chomienie stotowki wydaje Minister  studenckich oraz receptury zaktadowe stawy dad, b) zakaz wymiany dodat-
Handlu Wewnetrznego na podstawie ustalane przez spéidzielnie spozywcow. kéw uzupetniajacych do dan gtéwnych
wniosku ministerstwa lub centralnego  zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrz- 1 zup, c¢) gwarantowana pula zaopatrze-
zarzadu, ktéremu szkota podlega. O ter- nego nr 203 z dnia jS.IX.il95 r. wpro- nia surowcowego, d) sprzedaz wodki

minie rozpoczecia dziatalno$ci stotowki
decyduje wydziat handlu wtasciwej wo-

Wieki $redniowieczne

cechowat powszechny
upadek zycia kultural-
nego i gospodarczego,

bedacy wynikiem Ow-

czesnego ustroju feu-

dalnego. Na roli pra-

cowano wylgcznie reka-

rzadko motyka. Pan

feudalny wyzyskiwat chtopa | jego rodzing do ostat-

nich granic. Chtop musiat oddawa¢ daniny bez wzgle-

du na kataklizm, nieurodzaj, czy pomor inwentarza
Zywego.

Z epidemiami, z plagami owadéw niszczacych zbo-
za walczono zaklinaniem i rzucaniem czarow. Nie-
rzadko ratowano sie porzucaniem dobytku i gromad-
nie uciekano w lasy lub géry. Jezeli nastgpilo to
w okresie zniw, plony przepadaly na pniu.

Rownoczesnie czeste wojny doprowadzity Europe
do kompletnej miny. Np. w czasie stuletniej wojny
zupetnemu zniszczeniu i wyludnieniu ulegta pétnoc-
na cze$¢ Francji. Niedziwne stad, ze gléd, zwlaszcza
w XIIl i XIV wieku w Europie stat sie powszechny,
a nedza nieodstepnym towarzyszem pod chiopska
strzecha.

W takich warunkach kuchnia éwczesna, nawet
panska, nie rozwijata sie i niewiele nowego wnio-
sta do dorobku starozytnej sztuki kulinarnej. Wpraw-
dzie ludzie $redniowiecza, jadali duzo — nie zwracali
jednak uwagi na jako$¢ 'spozywanych potraw, jedze-
nie musiato by¢ tresciwe. Dlatego w potrawach $red-
niowiecza przewazato mieso i to przewaznie peklowa-
ne lub wedzone. Chleb i jarzyny uwazano za pozy-
wienie gorszego gatunku.

Wszystkie uroczystosci i fety w tym okresie mialy
wyjatkowy rytuat i ustalony porzadek, przede wszyst-
kim jezeli idzie o podawanie do stolu dan* Na sto-
tach pietrzyty sie niewyszukane zakaski, na pétmi-
skach pieczone prosieta, kroliki, dzikie kaczki, pawie
zatkniete na roznach. Dla pobudzenia pragnienia
podawano mocno pieprzone sosy i ostre Kkorzenie,

a gaszono je piwem lub miodem.
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wadza w zycie receptury zasadnicze na tylko na kieliszki,
potrawy i napoje.

e) minimum asor-
tymentu wyrobéw garmazeryjnych. =

Biesiadnicy zasiadali tylko wzdluz jednej strony
stotu, druga pozostawiano wolng — umieszczano tam
dodatkowe stoliki z jedzeniem dla ucztujgcych. Row-
noczesnie na wolnej stronie stolu dzielono mieso dla
biesiadnikow.

W _ogdle $redniowiecze cechowato naduzywanie je-
dzenia i picia. Nawet w klasztorach urzadzano uczty
poréwnywane ze ~ wzgledu na ilo$¢_jadta przez
owczesnych dziejopisarzy z rzymskimi. Z tych powo-
déw Piotr przeor opactwa z Cluny — miasteczka
w $rodkowej Francji — w XI| wieku skarzyt sie na
swoich mnichéw, ze w dni postéw jedza, mieso w ta-
kich ilosciach, iz stoly wprost uginajg sie pod stosami
pieczeni. W klasztorze Maubron znaleziono obraz po-
chodzacy ze $redniowiecza, a przedstawiajgcy thustg
geS. Dookota gesi utozono kietbasy, flaszki wina, za-
stawe kuchenna. Pod obrazem widnieje piesn zaczy-

ajaca_sie od nastepulgcych s’row Wszyscy sg petni,
’\nl t nie jest pusty, podac wino“

Nawet i w tym okresie byli autorzy, ktdrzy podawa-
li przepisy specjalnych diet stosowanych np. przedi po
upuscie krwi, szczegGtowe sposoby przygotowania po-
karmoéw i napojow. Wskazywali ilos¢ i rodzaj pokar-
mow, jakie"moga by¢ podawane w rozmaitych choro-
bach. Uwazano np., ze jaja powinny by¢ podstawo-
wym skiadnikiem diety.  Anthimus, lekarz cesarza
Teodoryka Wielkiego, krola Ostrogotow, wladcy Mezji
w VI wieku napisat dzielo po tacinie pt. Dietetic.
Rhazes z Arabii, zyjacy pod koniec IX i na poczatku
X wieku twierdzit, ze gdzie mozna uzdrowi¢ chorego
przy pomocy diety, tam nie trzeba stosowac lekéw.

Przepisy dietetyczne zawarte w kodeksie szkoty
w Salerno z 1100 roku zwracaja uwage, na prawidio-
wag czynno$¢ przewodu pokarmowego, gdyz ma ona
ogromne znaczenie dla zachowania zdrowia. Poglad
ten brzmi jednak zbyt prostacko: ,...chcesz by¢ bra-
cie czerstwy, zdrowy — pilnuj kiszki odchodowej".
Kodeks z Salerno stwierdza zarazem, ze objadanie
S|e, grozi powaznymi zaburzeniami zo’:qdkowyml i od-
pedza sen,

Nalezy zaznaczy¢, ze kuchnia Sredniowieczna wzie-
ta swoj poczatek we Wioszech.
(ab)

2- ga strefa, w ktoérej zaopatrzenie jest



Poczawszy od stycznia 1956 roku czasopismo ,Zywienie Zbiorowe"
zmienia tytut na ,PRZEMYSL GASTRONOMICZNY". Zmiana tytutu
czasopisma podyktowana zostatla przemianami, jakie zaszty w organi-
zacji zywienia zbiorowego w ostatnich latach. Z roku na rok wzrasta-
jgca sieC zaktadow gastronomicznych obstugujgcych miliony konsumen-
tow, mechanizacja proceséw produkcji w tych zakladach, masowy cha-
rakter produkcji gastronomicznej — wytworzyly nowg galaz przemy-
stu, jaka niewatpliwie stato sie juz dzisiaj zywienie zbiorowe.

Przemyst Gastronomiczny w Polsce Ludowej spetnia funkcje gospo-
darcze i spoteczne, ktdre maja bezposredni wptyw na byt szerokich mas
spoteczenstwa. Dlatego zmiana tytutu czasojnsma ,Zywienie Zbiorowe*
na ,PRZEMYSt GASTRONOMICZNY*, a zarazem oktadki i rozmiesz-
czenia poszczegOlnych, dziatébw jest odzwierciedleniem rozwoju, prze-
mian i zadan, jakie la nowa. gatagz gospodarki narodowej ma do spel-
nienia w planie piecioletnim.

Spodziewamy sie, ze wobec powaznych zadan, jakie i na nas ciaza,
wspotpraca z Czytelnikami, Korespondentami i Wspotpracownikami za-
ciesni sie jeszcze bardziej, ze udziat w ksztattowaniu naszego czaso-
pisma poprzez artykuty, krytyke, wskazowki i rady bedzie jeszcze czyn-
niej$zy niz dotychczas.

ZESPOL REDAKCYJNY
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