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"Wykonanie planu wymaga tworczej inicjatywy

Z doswiadczen, jakie zdobyt aparat zywienia zbio-
rowego wszystkich pion6éw, pracujgc w nowej sytuacji
stworzonej Uchwatg Rady Ministrow z dnia 3 stycznia
1953 r., winnismy wyciggna¢ wnioski praktyczne w ce-
lu zabezpieczenia wykonania rocznych zadan plano-
wych.

Trzeba rozumie¢ sens zmian

Niektére piony zywienia zbiorowego, zwlaszcza dzia-
tajace w osrodkach miejskich, nie wykonaty w | kwar-
tale tor. planu obrotu i produkcji. W nastepnych mie-
sigcach stan ten ulegt poprawie i plan obrotu byt wy-
konywany. Dowodzi to, ze kierownicy przedsigebiorstw
zywienia . kierownicy zaktadéw w pierwszym okresie
nie rozumieli nowych zadan wynikajgcych z Uchwaty
Rady Ministréw z dnia 3 stycznia br. Przyzwyczaili-
Smy sie do wzglednie tatwego wykonywania planéw
obrotu w okresie bonowego rozdziatlu podstawowych
artykutéw spozywczych, a wigc w warunkach trudno-
Sci zaopatrzeniowych dla konsumenta. Bonowy system
zaopatrywania ludnosci w mieso powodowat, ze kon-
sument— bez specjalnych wysitkéw ze strony zaktla-
du— chetnie korzystat z jego ustug. Tymczasem
Uchwata Rady Ministrow z dnia 3 stycznia br. zmienita
ten stan w spos6b zasadniczy. Ludno$¢ uzyskata moz-
no$¢ tatwego zaopatrywania sie w mieso i w inne
artykuty spozywcze, poprzednio przydzielane ,na bony.
Zaktady zbiorowego zywienia, zwlaszcza wobec wyste-
pujacego powszechnie ubéstwa jadtospisow, spotkaty
sie z trudnos$ciami w wykonaniu planu obrotu i pro-
dukcji. Jedyny wniosek, jaki najczesciej wysuwany
byt przez teren w tej sytuacji, dotyczyt obnizenia

planu.

Wykonywanie planu obrotu w poszczegdlnych mie-
sigcach Il kwartatu tor. przekonato kierownikéw za-
ktadéw i ich zalogi, ze nie obnizenie planu, a pod-

niesienie atrakcyjnos$ci zaktadéw i poszukiwanie no-
wych form sprzedazy produkcji gastronomicznej sta-
nowi jedynie stuszng droge zapewnienia wykonania
planu. | wtadnie dzieki temu plan obrotu w poszcze-
go6lnych miesigcach Il kwartatu byt wykonywany.

Podnies¢ atrakcyjnos$¢ zakladow
Podniesienie atrakcyjnosci zakladéw jest rdzne
w réznych $rodowiskach. Np. zaktady (PSS w Rudzie
Slaskiej wzbogacily asortyment i zastosowaly rekla-

me. Przy na og6t dobrym poziomie zaktadéw, wystar-
czytlo to dla zapewnienia wykonawstwa planu obrotu
we wszystkich miesigcach | péitrocza br. Wiele sposrod
zakltadéw w woj. stalinogrodzkim i woj. wroctawskim
podjeto dziatalno$¢ kulturalno-rozrywkowga, co bez-
spornie zwiekszyto ich atrakcyjno$¢. Zaktady ZSS
w woj. warszawskim wykonywaty plany we wszyst-
kich miesigcach | p6trocza, a zawdzieczaly to w szcze-
go6lnosci systematycznemu odbywaniu narad produk-
cyjnych wewnatrzzaktadowych, na ktérych analizowa-
no wyniki wykonania planu i ustalano, co nalezy pod-
ja¢, aby zabezpieczyé wykonanie planu w nastepnych
miesigcach. Natomiast w woj. kieleckim zaktady do-
konuja podziatu planu miesiecznego na poszczegdlne
dni, z uwzglednieniem ich sezonowos$ci, a majac tak
sprecyzowane zadania, biezgco sg zorientowane w rea-
lizacji planu i majag mozno$¢ podejmowania w pore
Srodkéw zaradczych. Jest to stuszna metoda dziatania,
skoro zaktady w tym wojewddztwie we wszystkich
miesigcach wykonywaty plan obrotu.

Wiekszo$¢ zaktadéw na tle trudnos$ci w wykonaw-
stwie planu obrotu i produkcji w | .kwartale tor. pod-
jeta wysitki dla zblizenia produkcji gastronomicznej
do konsumenta, organizujgc w tym celu obstuge rézne-
go rodzaju imprez, parkéw, plaz, stadionéw, targéw
i jarmarkéw przez uruchamianie kioskéw czy tez stra-
ganéw gastronomicznych badz tez bufetéw ruchomych
i sprzedazy obnos$nej. Zwilaszcza sezon letni stwarza
w tym wzgledzie duze mozliwo$ci, jeszcze nie zawsze
wykorzystywane w peini przez zaklady otwartego zy-
wienia zbiorowego.

Nie opéznia¢ sie z inicjatywa

Wynika wigec z tego, ze jedynie twodrcza inicjatywa,
podejmowana w pore, zabezpiecza zaktadom wykona-
nie planu obrotu i produkcji. Im bardziej inicjatywa
ta jest réznorodna, wynikajgca z posiadania dobrego
rozeznania lokalnych potrzeb i mozliwosci, tym szyb-
ciej znikajg trudnos$ci w wykonaniu planu.

Trzeba zauwazyé¢, ze jeszcze nadal w wielu zaktadach
nie przywigzuje sie dostatecznej uwagi np. do jadio-
spis6w, wyktadanych w sali konsumpcyjnej. Jadtospi-
s6w tych jest po pierwsze malo, a po drugie —enie
odzwierciedlajg one wszystkich mozliwosci produkcyj-
nych zaktadéw. 'Podaje sie w nich najczesciej tylko
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potrawy gotowe. Brak jest natomiast potraw, ktdre
moga by¢ przygotowane na zamoOwienie konsumenta.
Nie wywiesza sige jadlospiséw w oknach wystawowych
lub drzwiach zaktadu. Nie wykorzystuje sie dla celow
reklamy dekoracji okien wystawowych, stabo rekla-
muje sie potrawy bedace specjalnoscig danego zaktadu,
lub potrawy regionalne. A przeciez nawet skromna
wywieszka w oknie lub drzwiach spetnitaby duze za-
danie. Unika sie produkcji potraw z tanszego surowca.
Nie podejmuje sie zdecydowanej walki o jako$¢ pro-
dukcji i poprawienie strony smakowej potraw.
Kierownicy zaktadéw i ich zalogi musza pamietacd,
ze podstawowym zadaniem naszych zaktadéw jest
przede wszystkim zywienie konsumentéw. Produkcja
positkbw zdrowych, smacznych, w urozmaiconym asor-
tymencie i w réznych cenach stanowi dowdd, ze za-
danie to jest przez zaloge rozumiane i realizowane.

Gruntownie analizowaé¢ rentownos¢

I kwartat br. ksztattowal sie w zywieniu otwartym
niepomys$inie réwniez na odcinku rentownos$ci. Zawa-
zyto na tym w czesci niewykonanie planu obrotu i pro-
dukcji, ale nie tylko to. jDuza liczba zaktadéw wszyst-
kich pionéw uzyskata wskaznik marzy ponizej plano-
wanego, a réwnoczes$nie przekroczyta wskaznik ko-
sztow.

W woj. warszawskim zaktady 5 spétdzielni w Mtia-
wie, Legionowie, Gréjcu, Siedlcach i Plonsku, a w woj.
stalinogrodzkim m. in. zaklady w Rudzie Slgskiej,
Myszkowie, Niwce, Kazimierzu, Ryduttowach, praco-
waty w | kwartale br. z nadwyzka. Zakladoéw takich
bylo oczywiscie wiecej na terenie calego kraju. Obok
tego powazna liczba zaktadéw pracowata ze stratg.
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Rozbiezno$¢ miedzy planowang a uzyskang marza
ha produkcji wtasnej wynika najczesciej z niewyko-
nywania produkcji wg struktury planowanej. Przy
zréznicowanych marzach, o wysokos$ci $redniej marzy
rozstrzyga ten rodzaj produkcji, ktéry ma przewage,
np. jesli zaktad produkuje wiecej potraw miesnych,
a mniej pétmiesnych czy innych, to wéwczas $rednia
marza jest nizsza anizeli w tym wypadku, kiedy pro-
dukcja positkbw poétmiesnych i innych dokonywana
jest w szerszych rozmiarach. Obecnie dla rentowmosci
zaktadu istotng jest nie tylko struktura obrotu, ale
i struktura produkcji. Ksztaltowanie sie wysokos$ci
marzy wymaga wiec wnikliwej analizy oddzielnie w
kazdym zaktadzie.

Druga powazng przyczyng nierentownos$ci zaktadéw
w | kwartale br. byty przekroczenia w kosztach, np. na
terenie woj. warszawskiego zakltady zZS$S w 15 miej-
scowosciach przekroczyly i to znacznie planowany
wskaznik kosztéw. Musiaty wiec pracowaé ze strata.
Aktyw woj. stalinogrodzkiego na naradzie odbytej
w czerwcu br. zdecydowat doprowadzi¢ wskazniki ko-
sztobw do kazdego zaktadu i do kazdego stanowiska
pracy. O wysokos$ci szeregu elementéw kosztéw, np.
opat, transport, energia nabyta (elektrycznos$¢é, gaz),
naktady na zakup drobnego sprzetu i nakry¢ rozstrzy-
ga praca zatogi. JeSli nie postawimy przed nig kon-
kretnych zadan w tym zakresie, to czuje sie ona zwol-
niona od walki o obnizke kosztéw.

Chociaz w Il kwartale br. na odcinku rentownosci
nastgpita poprawa, to jednak czujno$¢ nasza w tym
zakresie musi by¢é wyjatkowo zaostrzona.

Marian Niczman

Najblizsze zadania zywienia oiwarlego na wsi

Dla wykonania zadania;, jakie stoi przed -gospodami
spotdzielczymi potrzebne jiest wtasciwe zorganizowa-
nie pracy w gospodach, a przede wszystkim wprowa-
dzenie minimalnego asortymentu dan. Dla kazdej go-
spody ustalona wiec zostanie miniina-lna ilos¢ zup, dan
drugich, dan barowych, przekgasek i deseréw, ktore
stanowi¢ bedg codzienny jej jadlospis. Dzieki temu
konsument bedzie miat zapewniony wybér potraw
a kierownicy gosp6d i personel kuchenny, zarzucajgc
dotychczasowg metode produkcji w duzych iloSciach
tylko jednego dania, bedg mieli mozno$¢ wykazania
swojej inicjatywy.

Okreslony -zostanie réwniez minimalny a-sortyment
dan dla baréw i bufetow. Specjalng uwage muszg na
to zwréci¢ sekcje zywienia zbiorowego i instruktorzy
z terenu woj.: opolskiego, lubelskiego, -rzeszowskiego,
krakowskiego, bydgoskiego, warszawskiego i biatostoc-
kiego, w ktoérych bufety nie -prowadzg dan gorgcych
ani przekasek. Wprowadzenie chociazby w minimal-
nym asortymencie dan goracych 1 przekagsek z calg
pewnos$cig zadecyduje o wykonaniu planu -tych woje-
wédztw, a -ponadto bedzie miato wptyw na wykonanie
planu produkcji -calego pionu ORS, poniewaz bufety
i ba-ry stanowig 25% stanu sieci zaktadéw.

Zaopatrzenie i asortyment dan

W wie-l-u wypadkach kierownicy gospdéd tlumacza
ubéstwo asortymentu trudno$ciami w otrzymaniu po-

trzebnych surowcéw. Wynika to z faktu, ze wiekszos¢
gospdd nie sporzadza tygodniowych jadtospiséw, a wiec
i -planu tygodniowego zaopatrzenia w surowce. Wpro-
wadzamy w zwigzku z tym obowigzek -tygodniowego
planowania jadtospiséw, ktdremu musi odpowiada¢ za-
opatrzenie. Majac konkretne zadan-ia do wykonania
kierownik gospody bedzie w stanie na -przestrzeni ty-
godnia- zabezpieczy¢ sobie potrzebne surowce w odpo-
wiednim a-sartymenaie.

-W pionie CRS wy-raznie wyodrebniaja sie 3 rodza-
je gospdéd, ma-jace ofcreslo-ng specyfike -dziatalno$ci,
sg to: a) gospoda — potozona w typowym o$rodku rol-
niczym, b) gospoda — potozona w os$rodku o -charak-
terze rolniczo-przemystowym,.c) gospoda — potozona
na -szlaku komunikacyj-nym-przelo-towym. Kazdy
z instruktoréw i inspektoro6w musi wiec -ustali¢, ile
ma gospoéd poszczeg6lnych typoéw i dla kazdej gospo-
dy okres$li¢ wyrazny profil produkcyjny oraz uto-zy¢
harmonogram pracy ze wzgledu na r6znie uktadajace
sie w nich okresy nasilenia- konsumpcji.

W jak najszerszych -rozmiarach -nalezy ponadto pod-
ja¢ wypiek ciast i ciastek, a w okresie letnim produk-
cje lodéw, ktére na wsi znajdujg wielki p-o-pyt, zwia-
szcza, ze gospody sg nieomal wytacznym producentem
lodéw na terenie wiejskim. Dla utatwienia tej pro-
dukcji Zarzad Zywienia Zbiorowego -CRS wyjednat
przydziat kilkuset maszynek do lodéw o litrazu od
4 — 20 litrow.
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Jesdli gospody nawet rozwijaja produkcje, to nie
umiejg jej zareklamowaé¢. A wiec nie umieszcza sie
w oknaich aktualnych jadtospiséw, brak jest jakich-
kolwiek wywieszek informujacych o specjalnosci pro-
dukcji jakiego$ dania, a nawet nie prébuje sie wskazac
miejsca, gdzie gospoda sie mieSci, dla: utatwienia
orientacji przejezdzajacych. Wielka nieporadno$¢ pod
tym wzgledem wykazujg nip. instruktor PZGS w Sro-
dzie i kierowniczka gospody w Nekli, gdyz gospoda
potozona przy trasie Warszawa — (Poznah ma jedy-
nie malenki szyldzik i przejezdzajgc trudno go zau-
wazyé. Ustawienie tablicy informacyjnej z pewnosciag
Sciggnetoby konsumentéw, a gospoda nie wydawataby
tylko 4 do 6 obiadéw, jak to ma dotagd miejsce.

Musza znikng¢ skargi, ze w naszych gospodach juz
po godz. 17-ej nie mozna nic dosta¢ do zjedzenia, po-
niewaz kierownik gospody woli ugotowaé¢ mniej, aby
nie ponies¢ strat. Kierownicy gosp6d musza zrozu-
mie¢, ze trzeba przygotowaé mniej: dan ulegajgcych
tatwemu zepsuciu, ale nie moze zabrakna¢ innych dan,
ktére mozna w kazdej chwili przyrzadzi¢ i poda¢. Ta-
kimi daniami sg przeciez: kietbasa na gorgco, bigos,
gulasz z puszki konserwowej,, jajecznica, kwasne mle-
ko itp. Jadtospis winien obejmowaé¢ nie tylko dania
gotowe, ale réwniez te, ktére moga by¢ szybko przy-
rzadzone, majac pod reka surowiec. Konsument nie
moze domys$la¢ sie, co gospoda jest w moznosSci przy-
rzadzi¢. Jadtospis winien by¢ odbiciem maksymalnych
mozliwosci produkcyjnych danej gospody i to przede
wszystkim muszg mie¢ na uwadze kierownicy gospoéd.
Witasnie od kierownika gospody zalezy, czy asortyment
bedzie szeroki, czy kuchnia bedzie dysponowata odpo-
wiednim surowcem, czy bedzie wysoka, wydajnos¢ itp.
Przyktadem moze by¢ ob. Malmurowicz Jan — Kkie-
rownik gospody w GS Odolanéw, pow. Ostrow Wlkp.,
ktéry nie ma trudnos$ci w zaopatrzeniu w potrzebne
surowce, w przeprowadzeniu koniecznego, remontu
i wykonaniu urzadzen, gdyz potrafi przekona¢ zarzad
GS o0 stusznos$ci swojego, postepowania. Gospoda
w Goczatkowicach, ktérej: kierownikiem jest oto. Sy-
pek, ma dobrze postawiong produkcje wtasng dzieki
wielkiej zapobiegliwoséci kierownika o. zaopatrzenie.

Instruktorzy PZGS i inspektorzy WiZGS winni umie¢
spopularyzowaé¢ metody pracy przodujgcych kierowni-
kéw gospod na rejonowych naradach kierownikéw
i przez szkolenie przywarsztatowe kierownik6w. Szcze-
g6lng opieka nalezy otoczy¢ przodujacych kucharzy,
ktérych osiggnigcia powinien pozna¢ caty powiat przez
urzgdzanie pokazéw produkcyjnych,, na ktérych po-
dawane bedzie nazwisko kucharza wyrdzniajgcego sie
kwalifikacjami, wywieszanie ich zdje¢ na sali i wy-
mienianie w jadtospisach nazwiska kucharza, jako od-
powiedzialnego za jako$¢ produkcji.

Dla wykonania planu produkcji koniecznym jest
w jeszcze wiekszych rozmiarach wtgczenie sie do or-
ganizowanych przez PZGS i GS jarmarkéw powiato-
wych i gminnych, a udziat gosp6d i bufetéw na punk-
tach skupu powinien wzrosng¢. Na punktach skupu
bowiem sg do wykonania dwa zadania. P:o pierwsze —
wykona¢ zadanie polityczne, tzn. zaspokoi¢ potrzeby
chtopéw, gdy wykonujg oni z honorem obowigzki wo-

bec Panstwa i klasy robotniczej przez dostawe arty-
kutéw spozywczych i surowcOw na zaopatrzenie prze-
mystu i miast; po drugie — musimy wspélnie z han-
dlem detalicznym przeciwstawi¢ wzrastajgcej sile na-
bywczej chtopa jak najszerszy asortyment towarowy.
| dlatego na zaktadach zywienia zbiorowego i gminnych
spétdzielniach spoczywa obowigzek zaopatrzenia chto-
pa w okresie najwiekszego nasilenia iprac w polu tzn.
podczas sianokoséw i zniw. Gospody musizg zor.gani-
bowa¢ handel obwozny w tym czasie, alby chtop od-
czuwal, ze jego gminna spéidzielnia i gospoda, przy-
chodzg mu z pomoca wtedy, gdy wykonuje najciezsze
prace.

Wydajnos¢ pracy i zatrudnienie

Uruchamiajgc wszystkie dostepne $rodki,, podnoszac
na jak najwiekszy poziom prace organizacyjng musi-
my nie tylko wykona¢ nasz plan produkciji, ale i znacz-
nie go przekroczy¢. Rok biezacy powinien przyniesé
rowniez ostateczne uregulowanie zatrudnienia: w na-
szych placéwkach. W zaktadach naszych nie ma w za-
sadzie braku etatéw, jest natomiast ostro wystepujace,
niewtasciwe ich rozmieszczenie w gospodach. Zdarzaja,
sie takie wypadki, jak np. w gospodzie Witas,zyce, pow.
Jarocin, majacej w marcu 30 tys. obrotu i 6 os6b za-
trudnionych, albo w gospodzie w Swierk,la,icu ipow.
Tarnowskie Go6ry o .obrocie 37 tys. i zatrudnieniu
9 os6b. Jakze mozna moéwi¢ w tych gospodach o wy-
dajnosci pracy? Natomiast gospoda w Kotlinie o obro-
cie 47 tys. zatrudnia tylko 5 os6b, a gospoda Odolanéw
majgca 74 tys. obrotu, w tyin 24 tys. produkcjg wtas-
na, zatrudnia 8 osoéb.

Uporzadkowanie zatrudnienia w gospodach moze by¢
dokonane jedynie w oparciu o S$ciste przestrzeganie
norm wydajnosci. Dlatego tez sekcje zywienia zbioro-
wego i instruktorzy musza zweryfikowaé zatrudnienie
w oparciu o nastepujgce normy wydajnosci: a) w go-
spodach o produkcji w wys. 20% obrotéw ogdélnych —
norma wydajno$ci na 1 zatrudnionego — 9.000 zi
b) w .gospodach o produkcji w wys. do 30% obrotéw
og6lnych — norma wydajnos$ci na 1 zatrudnionego —
8.000 zt; e) w gospodach o produkcji w wys. ponad
30% obrotéw ogé6lnych — norma wydajnos$ci na 1 za-
trudnionego. —e 7.500 zt. Sg to oczywiscie normy mini-
malne, ponizej ktédrych zej$¢ n.ie mozna.

Likwidujgc przerosty personalne musimy jednocze$-
nie zapewnié wtasciwe zatrudnienie dla bufetow, gdyz
przy jednoosobowej obstudze bufet nie jest w stanie
prowadzi¢ produkcji wiasnej,, a tym samym spetnié
zadania, jako zaktad gastronomiczny. Jest on w'prak-
tyce sklepikiem spozywczym =z niestusznie pobierang
marzg gastronomiczng. Bufet wzglednie bar winien
tnie¢ obstuge 3-osoboiwg, minimalne obroty 30 tys. :zt
i conajmniej 2 gorgce dania. W wypadku nieosiggnie-
cia takich obrotéw trzeba dgazy¢ do zmiany bufetu na
kiosk bez wyszynku woédek, z jednoosobowg obsada.

Wykonanie omawianych zadan przez aparat zywienia
zbiorowego na wsi pozwoli podnies¢ na wyzszy po-
ziom jako$¢ ustug Swiadczonych przez gospody i bu-
fety gminnych spétdzielni.

Henryk Bucholc

We wszystkich zakladach pracy naszego kraju masy pracujgce diugofalowymi zobowig-
zaniami czczg Swieto 22 Lipca, jako 9 rocznice wyzwolenia i pierwszg rocznice uchwalenia

Konstytucji Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej.
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Bolagczki naszych gospod

Na terenie jednego tylko wojewddztwa tédzkiego
mamy gospody dobre, jak w Kolumnie czy Luémierzu,
Srednie jak w Sulejowie czy Puszczy Marianskiej,
mamy tez i stabe, jak w Rokicinach. Dodaé przy tym
trzeba, ze poziom gospéd ulega zmianie raz na lepsze,
raz na gorsze, jak np. w Gatkéwku.

Poziom gospod

Zalezy to przede wszystkim od kierownictwa pla-
cowki. Jesli kierownik jest zaradny, jes$li nie jest
biurokrata, jesli rozumie swoje zadania, to poziom
gospody jest zawsze niezly.

Drugi warunek, ktéory wplywa na poziom gospody,
to mozliwosci lokalowe. Podobnie jak w miastach,
na wsiach gospody przejety lokale po karczmach,
urzgdzajac je sposobem gospodarczym, prowizorycz-
nie. Dlatego tez nalezatoby co rychlej rozpoczac
modernizacje wiekszosci obecnych gospéd przez roz-
budowe przede wszystkim zapleczy.

, Trzeci warunek to stosunek GS-6w do placéwek
zywienia zbiorowego. Jak wykazujg obserwacje,
wiele jeszcze zarzadow traktuje gospody jako zto ko-
nieczne, jako dodatkowy ktopot, bo nie rozumie roli,
jaka gospoda spoéidzielcza powinna spetniaé w prze-
budowie wsi. Wiele przykiadéw potwierdza, ze gdzie
zarzad gminnej spoétdzielni interesuje sie zakladem
zywienia zbiorowego, poziom tego zakladu stale sie
podnosi.

Nie bez wplywu na poziom gosp6éd pozostajg i spra-
wy drobniejsze, jak np. $rodki na utrzymywanie czy-
stosci. Na caly miesigc na wszystkie 79 gospdéd wo-
jewddztwa todzkiego przydziat wynosi 15 kg mydta.
Gdyby obliczy¢ koszty robocizny zuzytej na rozwaze-
nie tego mydta, koszty papieru potrzebnego do rozli-
czen itp., to sie przekonamy, ze koszty manipulacyjne
przewyzszajg wartos¢ surowca, sprawa wiec wymaga
rewizji i wtasciwego ustawienia. Istnieje tez zwyczaj
zaopatrywania gosp6d w gotowe fartuchy, w niedo-
statecznej zreszta iloSci, przewaznie o jednakowych
wymiarach. Komicznie wiec nieraz wygladajg kel-
nerki ubrane w fartuchy nie dopasowane ani do wzro-
stu, ani do tuszy, zachodzi wiec konieczno$¢ dokony-
wania kosztownych zazwyczaj przerébek. Czy nie
prosSciej bytoby zaopatrywa¢ gospody w odpowied-
nie ilosci ptétna, z poleceniem uszycia fartuchéw spo-
sobem gospodarczym?

Piecze bezposrednia nad gospodami sprawujg in-
struktorzy powiatowi PZGS. Wiemy, ze Zarzad Zy-
wienia Zbiorowego CRS ,Samopomoc Chiopska czy-
ni wiele wysitkbw, aby kadry pracownicze postawic
na wtasciwym poziomie. Ale specjalnej troski wyma-
ga rekrutacja kandydatéw na instruktoréw, od Kkto6-
rych w duzym przeciez stopniu zalezy poziom gospdd.
Dlatego tez nieodzownym staje sie stale, systematyczne
doszkalanie instruktorow zwtaszcza, ze poziom ich
w wiekszos$ci jest jeszcze stosunkowo staby. Totez
organizowane przez sekcje zywienia zbiorowego okre-
gow odprawy instruktoré6w wraz z kierownikami go-
spéd ‘powinny mie¢ charakter wiecej szkoleniowy,
a nie — jak dotychczas — sprawozdawczy. Trzeba
sie tez zastanowié, czy wojewd6dzkich narad roboczych
nie organizowaé tylko z instruktorami powiatowym.,
a w powiatach — narad roboczych z kierownikami
gospoéd. Dobrze zorganizowana i przeprowadzona na-

rada wojewddzka bytaby dla jej wuczestnikow-
instruktor6w wzorem, jak organizowaé¢ takie narady
w powiecie, stanowitaby tez jeden z powazniejszych
Srodkéw doszkalania instruktoréow i kierownikéw go-
spéd.

Do spraw organizacyjnych nalezy réwnez sie¢ za-
ktadéw. W pionie CRS przyjat sie zwyczaj uru-
chamiania w takich miejscowos$ciach, jak Warka, Mo-
gielnica, Goéra Kalwaria itp. dwoéch zakiadéw — go-
spody i bufetu.

Niezrozumiate jest tylko, dlaczego kazdy z tych za-
ktadéw posiada oddzielne kierownictwo. Przy jed-
nym Kkierownictwie mozna by i lepiej zorganizowac
prace, i dokona¢ pewnej specjalizacji (przygotowanie
surowca, jak rozbiérka miesa, czyszczenie ryb, obie-
ranie ziemniakéw, jarzyn itp. — w jednym zaktadzie,
wypiek ciastek, robienie lodéw — w innym itd. Za-
pobiegatoby to i dublowaniu pracy, np. w Warce
kazdy zaktad prowadzi wtasny tucz.

Troska o estetyke

Estetyka wigze sie z higieng tam gdzie jest czysto,
jest przytulnie, mito, estetycznie. Pod tym wzgledem
zaktady zywienia zbiorowego przedstawiajg duzag roz-
pietos¢. Sa zaktady, ktére majg wszelkie warunki
(i odpowiedni lokal i dobre zaplecze), aby i pod wzgle-
dem higienicznym i estetycznym stang¢ na odpowied-
nim poziomie, ale tego nie czynig. Przyczyn jest
wiele, m. in. to, ze zaloga (cata zaloga) nie docenia
znaczenia, jakie ma nalezyte utrzymanie czysto$ci i
odpowiednie przybranie lokalu. Poza brakiem $rod-
kéw nie wida¢ pomystowosSci oraz gustu w upiek-
szaniu lokalu. Totez za bardzo szczeS$liwy uznaé na-
lezy pomyst sekcji Zywienia Zbiorowego O/O t6dZ na-
wigzania kontaktow ze Szkotg Sztuk Plastycznych i za-
interesowania mitodziezy tam studiujgcej sprawg do-
prowadzenia gosp6d wojewo6dztwa do estetycznego
wygladu. Planuje sie nawet niektére gospody w to-
wickim, sieradzkim itp. urzadzi¢ w stylu regionalnym,
upiekszajac je odpowiednimi wycinankami, kilimami
itp. Idzie o to, aby malym stosunkowo naktadem
kosztébw z gosp6d spoéidzielczych uczyni¢ miejsca,
ktére dziata¢ bedg wychowawczo na otoczenie i przy-
cigga¢ do siebie konsumentow.

Rentownos$¢ tuczu

Zaopatrzenie ludnos$ci w tluszcze i migso po Uchwale
Rzadu z dnia 3 stycznia br. nie pozostawia nic do zy-
czenia: miesa mamy pod dostatkiem i w réznym
asortymencie. Jezeli wiec sprawa rentownos$ci tuczu
staneta jako pilne zagadnienie do rozwigzania w tych
pionach, ktére majag po kilka i kilkanascie zaktadéw
w jednej miejscowos$ci, to tym mocniej musi ona sta-
ng¢ w pionie CRS ,Samopomoc Chtopska“, gdzie go-
spody pracujg w odosobnieniu, o wspélnym wiec
skarmianiu odpadkéw przez kilka gosp6d nie moze
byé mowy. Cena ziemniakéw na wolnym rynku prze-
kracza 200 zi, cena otrgb wynosi 160 zi, a paszy tre-
Sciwej 180 zt za kwintal. JeS$li wigc zachodzi koniecz-
nos$¢ dokupywania wiekszej ilosci paszy, rentownos$é
tuczenia duzej iloSci sztuk okaze sie problematycz-
na dla niejednej gospody. Sa juz przyktady, jak
np. w Ujezdzie, ze koszty tuczu przewyzszyly cene,
jaka za tucznika mozna byto uzyskaé. Sa to sygnaly
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ostrzegawcze, ktére nalezy bra¢ powaznie pod uwage
przy ustalaniu dalszych zasad postepowania. Notu-
jemy tez i inne sygnaly: w Radomsku mieli 6 tucz-
nikow gotowych do uboju, powstat problem, co zro-
bi¢ z migsem, ktérego pod dostatkiem mamy na ryn-
ku. Znaleziono wprawdzie rozwigzanie — sprzedano
od reki to, co ulegtoby zepsuciu, reszte przerobiono
na trwate wedliny, ale rozsprzedanie towaru trwa
czas diluzszy, co jest réwnoznaczne z zamrazaniem
gotéwki. Zagadnienie tuczu nalezatloby zatem prze-
analizowa¢ ponownie pod katem widzenia rentow-
nosci zwilaszcza, ze wiele gospéd, jak np. w Jezewie,
nie ma nawet perspektywy wydzierzawienia chocby
komérki na hodowle. Z drugiej strony nie wol-
no dopuséci¢ do stanu sprzed dwoch lat, gdy odpadki
pokonsumpcyjne wyrzucane byty na $mieci badz tez
zabierane darmo przez réznego rodzaju kumotrow.

Walka o konsumenta

Gospody spoétdzielcze dotychczas przewaznie nie
posiadaja statych konsumentéw, ktéorymi jest gtow-
nie ludnos$¢ przeptywowa, jak szoferzy ;itp. Wplywa
to na specyfike jadlospiséw. Kanapki np. ida stabo,
bo kawatek wedliny i butke kazdy z fatwos$ciag moze
kupi¢ w sklepie. Stabo tez idg i dania jarskie, dla-
tego w kartach spotykamy niemal wylacznie poza
zupa jedno—dwa dania miesne. Mozna by tu postawi¢
pytanie, czy kanapki nie idg stabo dlatego, ze sa
robione przewaznie z kietbasy lub sera?
jarskie nie idag dlatego, ze

| czy dania
sag monotonne, zawsze
jednakowe?

Jedng z najbardziej rozpowszechniajgcych sie form
jednania konsumenta dla gosp6d sg wieczory tanecz-
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ne. Mniej natomiast zwolennikéw ws$réd pracowni-
kéw gospdéd znajduja wystawy i probiernie, Kktore
mozna przeciez organizowac¢ i w skromniejszych wa-
runkach. Jak wykazata wystawa produkcji wtasnej,
zorganizowana przez gospode w Luémierzu, jest to
jeden ze skuteczniejszych sposob6éw jednania konsu-
mentéw sposré6d miejscowej ludnosci, bo
konata do bogatego asortymentu
z dorsza itd.

ich prze-
kanapek, potraw

Do popularyzacji produkcji gospéd wsréd ludnosci
wiejskiej moga sie wydatnie przyczyni¢ targi i jar-
marki, na ktérych gospody posiadajg stoiska, pre-
zentujace produkcje wtasng, na razie z braku $rod-
kéw i urzadzen ograniczong do takich potraw, jak
bigos, zalewajka, kietbasa z kapusta, herbata i ciastka.

Zwréci¢ tu nalezy uwage na jeden znamienny szcze-
g6t w gospodach znajdujg powazny zbyt ciastka
wtasnej produkcji i w cieplejszych porach roku lody,
czyli potrawy, ktérych ludzie na wsi w domach nie
jadaja. Nie bedzie przesada, jesSli powiemy, ze i lu-
dzie w miescie — jezeli juz idg do restauraciji, to
jedza zazwyczaj to, czego w domu nie jadajg. Czy
wobec tego w gospodach i inne positki nie znalazlyby
chetnych ws$réd miejscowej ludnos$ci, gdyby asorty-
ment potraw byt bardziej urozmaicony i gdyby od-
biegat od szablonu, np. gdyby zamiast zalewajki go-
towano zupe pomidorowa, grzybowa czy tp., a. za-
miast bigosu — gulasz itd.

Jednanie konsumenta przez gospody to nie tylko
sprawa gospodarcza, ale to réwnoczes$nie przekonywa-

nie chtopa do ustroju, do zmian jakie zachodzg. | dla-
tego trzeba tej akcji poswieci¢ wiele wysitkow, aby

ne. Urzadzaja je wiec te gospody,

ktore posiadaja

odpowiednie warunki lokalowe i sg zradiofonizorya-

Stotéwki w panstwowych
gospodarstwach rolnych

Na podstawie obserwacji zywie-
nia robotnikéw sezonowych w kilku
PGR okreg6w warszawskiego i poz-
nanskiego stwierdzitem, ze zywie-
nie to wychodzi juz z okresu nie-
mowlectwa, nabiera cech planowego
dziatania i przyczynia sie niewat-
pliwie do polepszenia warunkéw
bytowych robotnikéw rolnych. Pra-
wie wszedzie, gdzie w PGR pracuje
ponad 10 robotnikéw sezonowych,
zorganizowano  stotéwki, ktorych
dziatanie oparte jest jednak wytgcz-
nie na inicjatywie i dobrej woli kie-
rownikéw gospodarstw, poniewaz nie
ma szczeg6towych wskazéwek, prze-
pis6w i receptur, normujgcych ich
prace.

Pomieszczenia stotéwek PGR uza-
leznione sg od istniejgcych miejsco-
wych warunkéw. Widziatem np. sto-
tobwke zorganizowang w dawnej
kuchni dworskiego patacu, z dosko-
natymi pomieszczeniami na produk-
ty, z czystymi, suchymi piwnicami.
Sala konsumpcyjna tej stotowki by-
ta czysta, zradiofonizowana, o$wiet-
lona elektrycznos$cig i udekorowana
kwiatami. Widziatem jednak i sto-
towki ciemne, niskie, bez zadnych
magazyn6w, z cementowg posadzka
w sali konsumpcyjnej, ze stotami
sporzagdzonymi z nieheblowanych
desek, niczym nie nakrytych.

Wyposazenie stotbwek PGR w
sprzet d naczynia do produkcji po-
sitkow jest na og6t stabe. Brak do-
statecznej ilosci garnkéw, rondli, ce-
dzakéw itp. Nie ma zupetnie sprze-
tu zmechanizowanego. Szczegdlne
zastrzezenia budzi stan sanitarno-
higieniczny. Wszedzie jest zastrasza-
jaca ilos¢ much, przed ktérymi nie
ma zabezpieczenia w postaci np. sia-
tek w oknach. Mycie naczyn odby-
wa sie w zimnej lub letniej wodzie,
bez uzycia proszku lub mydta. Brak
dostatecznej iloéci $cierek. Scierki
po uzyciu nie sa wygotowywane.

Przy niektérych stotéwkach pro-
wadzony jest wtasny tucz trzody
chlewnej oraz ogrédki warzywne,
uprawiane przez robotnikéw po nor-
malnych godzinach pracy. Nie u-
normowano jednak sprawy zuzycia
miesa z wiasnego tuczu, nie wyjas-
niono réwniez, za jakie fundusze
zakupuje sie prosieta i jak sie roz-
licza dodatkowg pasze.

Powierzchnia ogrédka warzyw-
nego wynosi zwykle ok. Ji ha. Upra-
wia sie w nim pomidory, marchew,
pietruszke, buraki, fasole, salate i z
tego zrédta zaopatruje sie stotéwke
w Swieze warzywa. Brak jest jed-
nak: przepiséw normujgcych koszt
nawozenia ogrédka, zakupu nasion
itp. Bywajg jednak i stotéwki, kt6-

zostala uwienczona powodzeniem.

Benedykt Kubski

re nie zajmuja sie ogrédkami, w
swoich za$ jadtospisach nie przewi-
dujg w ogéle zadnych jarzyn poza
kapusta.

Pod wzgledem gospodarczym sto-
towki sg $cisle zwigzane z PGR, nie
sg wydzielone na osobny rozrachu-
nek gospodarczy. Zaopatrzenie od-
bywa sie bezplanowo. Rozchéd do-
starczonych produktéw nie jest kon-
trolowany, wobec czego nie ma moz-
nosci sprawdzenia, czy produkty zo-
staly wtasciwie zuzyte. W wiekszo-
$ci wypadkéw stotowki nie prowa-
dzg ksiag i zapiséw. Rozliczenia za
dostarczone surowce dokonywane
sgq przez ksiggowo$¢ gospodarstwa
lub zespotu.

W przewazajgcej czesci stotdowek
przygotowuja positki robotnice se-
zonowe, ktére nie posiadajg facho-
wego przygotowania. Jadlospisy sa
wiec mato urozmaicone, a potrawy
niesmaczne. Tam gdzie kierowniczka
jest byta pomocnicg kucharza z za-
ktadu gastronomicznego, jadtospisy
sg zestawiane bardziej racjonalnie,
jedzenie apetyczne, a robotnicy za-
dowoleni. Dotychczas brak jest re-
ceptur, instrukcji i przepiséw nor-
mujgcych zywienie w PGR, zalezy
wiec ono od kwalifikacji kucharza
i od staran kierownika. Istnieje
obecnie duza dowolno$¢ i réznorod-
nos¢ w tym wzgledzie. Mogtem sie
o tym przekonaé, poréwnujgc cato-
dziennie wyzywienie w dwdch sto-
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téwkach. W pierwszej z nich stan
zywienia nalezatoby oceni¢ jako do-
bry, w drugiej — jako niedosta-
teczny. W stotéwce pierwszej poda-
wano na | $niadanie kawe stodzo-
ng z mlekiem, chleb ze smalcem lub
twarogiem; na |l $niadanie (w polu)
czarng kawe stodzong i chleb ze
smalcem lub marmoladg; na obiad
zupe, mieso w niewielkiej ilosci (pie¢
razy w tygodniu) z ziemniakami albo
kluskami czy kasza i jarzyng. Dwa-
trzy razy w tygodniu podawano
rowniez deser w postaci budyniu z
sokiem lub kompotu. Raz w tygod-
niu dawano obiad jednodaniowy, np.
grochéwke na miesie, albo kasze z
sosem miesnym i jako dodatek su-
rowke z kapusty lub kiszony o0g6-
rek. Podwieczorek (w polu) skiadat
sie z czarnej stodzonej kawy i Chle-
ba z twarogiem lub marmolada. Na
kolacje podawano przewaznie zupy
mleczne, mleko zsiadte z ziemniaka-
mi. Dodatkowo moégt jeszcze kazdy
robotnik otrzymaé¢ kromke Chleba
i U litra mleka.

W stotéwce drugiej, w ktérej zy-
wienie uznatem za niedostateczne,
dawano na $niadanie Y2 litra mleka
gotowanego i chleb (bez ogranicze-
niia). Na obiad zupa, dwa razy w ty-
godniu mieso z ziemniakami lub
kluskami. Jarzyny bardzo rzadko,
przewaznie tylko w postaci kapusty.
Na kolacje zupa z Chlebem.

Oceniajac og6lnie dziatalno$¢ sto-
téwek prowadzonych w PGR nalezy
stwierdzi¢, ze konieczne jest dalsze
podnoszenie ich poziomu pod katem
racjonalizacji zywienia, odpowied-
niego zaopatrzenia w surowce, a
przede wszystkim ujednolicenia po-
stepowania czynnikéw odgdrnych
organizujacych to zagadnienie. Nale-
zy poddac¢ glebokiej analizie spra-
we obecnie istniejgcych pomieszczen
i sprzetu, ze specjalnym zwrdéceniem
uwagi na zaplecze i na zainstalowa-
nie umywalni, aby robotnicy mieli
mozno$¢ umycia ragk przed obiadem.
Niezbednym urzgdzeniem jest chtod-
nia, poniewaz stotbwka jest czynna
w miesigcach letnich, kiedy produk-
ty, a zwilaszcza mieso latwo> ulegaja
zepsuciu. Niezbednym sprzetem jest
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maszynka do mielenia miesa i do
krajania chleba. Dla zachowania ele-
mentarnych wymagan higieny nie-
odzownym jest doprowadzenie do
kuchni wody cieptej i zimnej. W
braku wodociggu zainstalowa¢ nale-
zy pompe ttoczacg wode do zbiorni-
ka lub tez zbiorniki (szczelnie za-
mykane) napetnia¢é woda recznie.
Woda ta musi by¢é zbadana. Szcze-
g6lng uwage poswieci¢ nalezy racjo-
nalnemu .zmywaniu naczyn, higienie
osobistej personelu i systematyczne-
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mu badaniu lekarskiemu pracowni-
kow.

Zaopatrzenie stotdwki w surowce
winno odbywa¢ sie na podstawie
planowanych tygodniowych jadiospi-
s6w. Dodatkowym zrédtem zaopa-
trzenia powinna sta¢ sie wtasna ho-
dowla trzody i ogrédki warzywne.

Racjonalne zywienie robotnikéw
rolnych wymaga ustalenia norm i
odpowiednich materiatéw instruk-
cyjnych.

mgr Franciszek Koj

Zagadnienia zywienia zbiorowego
na wsi produkcyjnej

W chwili obecnej zagadnienie zy-
wienia zbiorowego jest rozwigzywa-
ne od strony praktycznej gtéwnie
w miastach i osrodkach przemysto-
wych. Dotychczasowe skupienie u-
wagi na to wtasnie Srodowisko byto
stuszne i uzasadnione. Obecnie jed-
nak juz nie wystarcza.

Na odcinku zywienia zbiorowego
robotnikbw mamy juz pewne o0siag-
niecia. Nie znaczy to wcale, ze juz
wszystko w tym kierunku zostato
zrobione. Oczekuje nas jeszcze nie-
jeden wysitek. ObOk tego koniecz-
nym sie staje, aby juz zajg¢ sie no-
wym odcinkiem, wymagajgcym zor-
ganizowanego, spotecznego zywienia
zbiorowego. Tym odcinkiem sg spo6t-
dzielnie produkcyjne.

Rozwd6j spéidzielczosci produkcyj-
nej na wsi polskiej, wskazania VII
Plenum KC PZPR, | Kongres spot
dzielni produkcyjnych oraz wyniki
walki o wysokos¢ plonoéw ubiegtego
roku dowodzg, ze nowa wie$ czesto
jeszcze boryka sie z brakiem rak do
pracy, co réwnie czesto i perfidnie
wykorzystuje wrég klasowy, kutak
i spekulant. Wydaje sie, ze jednym

ze Srodkéw dopomozenia wsi pro-
dukcyjnej w jej twdlrczej pracy i
walce o socjalizm na wsi polskiej

jest wtasnie rozszerzenie spoteczne-
go wyzywienia na ludno$¢ wiejska.
Bo czy wie$§ naprawde cierpi na
brak rak do pracy? Prawda, ze nie

Bufety ruchome

ma ich w nadmiarze, ale bezsprzecz-
nie tych rgk nie ma za malo. Sag
tylko niedostatecznie wykorzystane
rezerwy. Mozliwosci te tkwig w o-
derwaniu gospodyni wiejskiej od
jej obowigzkéw i koniecznos$ci przy-
rzagdzania positkbw we witasnym za-
kresie. Ma to zasadnicze znaczenie
spoteczno - 6konomiczne i politycz-
ne. Bardzo czesto stwierdzamy pry-
mitywizm w odzywianiu sie ludno-
Sci wiejskiej, nie majgcy uzasadnie-
nia ekonomicznego. Wynika on nie
z braku $rodkéw, lecz przewaznie
z nieumiejetnos$ci przyrzgdzania po-

traw. Nastepstwem tego jest nie-
racjonalne i niewspoétmiernie duze
zuzycie pewnych grup surowcow.

Fakty te nie pozostajag bez wplywu
na stan zdrowia ludno$ci wiejskiej.

Wyzwolenie kobiety wiejskiej od
jej licznych, czesto drobnych a pra-
wie zawsze niewdziecznych prac
przy sporzgdzaniu positkéw nie tyl-
ko podniesie jej znaczenie, ale u-
mozliwi jej wypracowanie wiekszej
ilosci dnié6wek obrachunkowych w
spo6tdzielni, a tym samym podniesie
dochodowo$¢ jej rodziny, umozli-
wiajac jednoczes$nie wykonanie przez
spo6idzielnie w terminie pilnych prac
rolnych, do ktérych obecnie czesto
jest potrzebna dorazna pomoc ro-
botniko6w z miast i oSrodkéw'prze-
mystowych.

Jozef Zielinski

W przedsiebiorstwach gastronomicznych

Sezon letni stawia przed przedsiebiorstwami gastro-
zarébwno w zakresie pro-

nomicznymi nowe zadania,

nowe bary

itp.) zlokalizowane w miejscach wczaséow.

dukciji, jak rowniez co do form i techniki sprzedazy.
Jedna z charakterystycznych cech sezonu letniego jest
odptyw poza miasto w dni wolne od pracy mieszkan-
cow kazdego osrodka miejskiego. Wynika to m. in.
z rozwijajacej sie coraz bardziej akcji wczas6w nie-
dzielnych. Powoduje to zmniejszenie w tych dniach
frekwencji w zaktadach zywienia zbiorowego, a w dal-
szej konsekwencji spadek obrotéw. Zagadnienie spraw-
nego obstuzenia wczaséw niedzielnych réwnoznaczne
jest wiec ze sprawg walki o wykonanie i przekrocze-
nie planéw obrotu i produkcji przedsiebiorstw gastro-
nomicznych.

Wczasowicze niedzielni mogg by¢ obstuzeni
state zaktady zywienia zbiorowego (np. bufety,

przez
sezo-

State zaktady jednak nie obejmuja wszystkich miejsc
wczasow niedzielnych. Dlatego tez zachodzi 'potrzeba
zorganizowania bufetow ruchomych.

W roku ubiegtym tdédzkie Zaktady Gastronomiczne
akcje bufetéw ruchomych wysunely w sezonie wio-
senno-letnim na jedno z pierwszych miejsc w dzia-
talnosci produkcyjno-handlowej. Wyniki byty naste-
pujace: W ciggu 5 miesiecy sezonu wiosenno-letniego
(od maja do wrzes$nia wtgcznie) zorganizowano 226 bu-
fetéw ruchomych, ktére uzyskaly tagcznie obrot w wy-
sokoséci 670 tys. zt. Sredni obrét dzienny, przy okoto
6—8 godzinach pracy bufetéw, wynosit na jeden bufet
ruchomy okoto 2950 zt. Niektdre bufety osiagnety obrét
5000 zt i wiecej. W obrotach catego przedsiebiorstwa
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w dni wolne od pracy, obrét bufetéw ruchomych wy-
nosit od 25% do 30%.

Na podstawie zesztorocznych: doSwiadczen £tZG omo-
wimy ponizej zasadnicze uwagi dotyczace organizacji,
zaopatrzenia oraz techniki sprzedazy w bufetach ru-
chomych.

Organizacja bufetéw ruchomych. Bufety ruchome in-
stalowane bytly gtéwnie na samochodach, jak réwniez
W mniejszym stopniu korzystano z taboru konnego.
Samochéd, na ktérym zainstalowano bufet ruchomy,
spetniat dwojakie zadania: z jednej strony z samocho-
du prowadzono bezposrednig sprzedaz, z drugiej za$
stanowit on baze zaopatrzeniowg dla pomocniczych
kiosk6w-straganéw umiejscowionych w rejonie dziata-
nia ruchomego bufetu; Rozwigzano to w ten sposéb,
ze kazdy samochéd wyjezdzajacy jako bufet ruchomy
otrzymywat od jednego do trzech kioskéw, ktére roz-
stawione w przydzielonym do obstugi rejonie prowa-
dzily samodzielnie sprzedaz. Omawiane kioski, proste
w konstrukcji, mozna byto tatwo rozktadaé¢ i sktadac;
odpowiednie ramy umozliwiaty przykrycie ich mate-
riatem od go6ry i z bokéw. Kazdy kiosk posiadat lade
i duzag oszklong gablote.

Zaréwno samochdd jak i kioski zaopatrzone zostaly
w odpowiednie szyldziki, zawierajgce nazwe przedsie-
biorstwa, kolejny numer ruchomego punktu sprzeda-
zy, oraz nazwe zaktadu prowadzacego bufet. Samocho-
dy przeznaczone na ruchome bufety przydzielano okre-
Slonym zaktadom zywienia zbiorowego, ktére zobo-
wigzane byty zapewni¢ peine ich zaopatrzenie i obsade
personalng. Stosowano przy tym zasade przydzielania
bufetéw ruchomych tym zaktadom, w ktérych stwier-
dzano szczegélnie silny odptyw konsumentéw w dni
Swigteczne. Dla zapewnienia réwnomiernego rozmie-
szczenia bufetow ruchomych, zaktad otrzymywat réow-
noczesnie wyznaczony rejon do obstugi.

Zaopatrzenie bufetéw ruchomych. Specjalng troska
trzeba otoczy¢ sprawe zaopatrzenia bufetéw jruchomych
dostosowanego do sezonu szczeg6llnie w potrawy pro-
dukcji wlasnej. jPraktyka wykazata, ze duzym zainte-
resowaniem cieszg, sie¢ chtodne zupy owocowe i jarzy-
nowe j(chtodniki), porcjowane zimne migsa, wedliny,
klopsy, satatki jarzynowe i $ledziowe, kompoty. Mniej-
sze zainteresowanie wzbudzajg ijkulebiaki, paszteciki,
zakgski rybne i z jaj, oraz ciastka. Duzym popytem
cieszg sie rowniez lody, zsiadte mleko i napoje chio-
dzace witasnej produkciji.

W zakresie towarow produkcji obcej nalezy zwrécié
uwage na petne zaopatrzenie bufetéw ruchomych w
napoje chtodzace (piwo, woda mineralna). Poza napo-
jami chiodzacymi nalezy zwr6ci¢ uwage roéwniez na
zaopatrzenie w owoce, wino, pieczywo i papierosy.

Technika i formy sprzedazy. Obowigzujgce przepisy
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sanitarne oraz charakter pracy jbufetow ruchomych
wymagaja odpowiedniego zorganizowania sprzedazy.
Chtodniki, kompoty, zsiadte mleko, napoje chiodzace
produkcji wtasnej sprzedawa¢ nalezy w kubkach pa-
pierowych parafinowanych, poniewaz praktycznie rzecz
biorac bufety ruchome nie posiadajg warunkéw dla
ptukania naczyn zgodnego z przepisami sanitarnymi.
Koszt kubka parafinowanego nalezy,dolicza¢ do war-
tosci sprzedawanych produktéw. Porcjowane zimne
miesa, wedliny, zakaski rybne sprzedawa¢ nalezy w
formie kanapek lub samodzielnie. Przy sprzedazy sa-
modzielnej nie nalezy postugiwaé sie talerzami, lecz
tackami tekturowymi, stosujac podobnie jak przy
kubkach parafinowanych zasade doliczania ich war-
tosci do wartosci sprzedawanego produktu. Napoje
chtodzgce produkcji obcej sprzedawa¢ nalezy w butel-
kach, lub przy rozlewie w kubkach parafinowanych.

Sprawa doliczania warto$ci kubkéw parafinowanych
i tacek tekturowych do warto$ci sprzedawanych to-

waréw wymaga uzgodnienia i zatwierdzenia przez
miejscowe Wydzialy Handlu Prezydiéw Rad Narodo-
wych.

Duzg uwage trzeba zwrd6ci¢ na chtodzenie napojow
i potraw. Przy chtodzeniu mozna korzysta¢ z wanie-
nek lub fasek napetnionych lodem naturalnym.

Zaréwno kioski-stragany jak i bufety zainstalowane
na samochodach winny by¢ zaopatrzone w cenniki
wywieszone na widocznych dla konsumenta miejscach.
Ceny dla bufetéw ruchomych nalezy ustala¢ wg marzy
kalkulacyjnej obowigzujgcej bufety.

Sprzedaz odbywa sie droga bezposSredniego inkaso-
wania nalezno$ci od konsumentéw. Opakowanie zwrot-
ne (butelki po piwie, wodzie mineralnej itp.) winny
by¢ dla zapewnienia ich zwrotu kaucjowane. Dla
sprawnego rozwigzania tego zagadnienia mozna przy-
gotowa¢ odpowiednig ilos¢ zetonow iz tektury) stem-
plowanych pieczatkg zaktadu, ktére nalezy wreczac
konsumentom przy pobieraniu zastawu za butelki.

Kontrola branzowa — uwagi koncowe. Bufety rucho-
me wymagaja zorganizowania systematycznej jich kon-
troli. W praktyce £tZG stosowaly zasade delegowania
dwéch pracownikéw sekcji techniki sprzedazy i in-
struktarza, ktérych obowigzkiem byto kontrolowanie
i instruowanie pracownikéw zatrudnionych w bufe-
tach ruchomych. Kontrole spoteczng stanowity ksigzk’
zyczen i zazalen.

Dzieki szeroko prowadzonej w ubiegtym roku akcji
bufetéw ruchomych przez £ZG odpoczywajacy jpoza
miastem ludzie pracy byli wtasciwie obstuzeni w za-
kresie zywienia zbiorowego. Przedsiebiorstwo za$ osig-
gatlo powazne obroty, ktére umozliwity wykonywanie
i przekraczanie planowanych zadan na odcinku obrotu
i produkcji wtasnej. Jan Chlebosz

Przodujacy pracownicy W ZG- Péinoc

Od lewej — ob. ob.: Aleksander Dabrowski, Marian Sokotowski,
Eugenia Gajewska,

Jadwiga Scistowska, Halina Skorupka, Sabina Baderswa,

Bolestaw Siedlecki.
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Chronimy dobro spoteczne

Dekret z dnia 4 marca br. o wzmo-
zeniu ochrony wtasnosci spotecznej
zmobilizowat wszystkich ludzi pracy
do wiekszej czujnosci i odpowiedzial-
noéci za powierzone im dobro spo-
teczne. Dotyczy to réwniez nas, pra-
cownikéw zywienia zbiorowego.

Bolgczka naszych zakltadow jest
m. in. masowe znikanie nakry¢ tzn.
sztuécédw. Zagadnienie to do tej pory
traktowane byto po macoszemu, nikt
nie interesowat sie losem nakry¢.
A przeciez w skali og6lnej straty
wynikte z tegO' powodu dajg powaz-
ne sumy, ktére obcigzaja przedsie-
biorstwo. Ponadto brak nakry¢ po-
woduje zahamowanie w obstudze
konsumentéw, co obniza frekwencje
zaktadu i zmniejsza jego obroty.

Ambicja dyrekcji Warszawskich
ZG-Po6inoc byto zlikwidowanie tego
stanu, a tym samym zmniejszenie
kosztéw wtasnych. W tym celu —
wzorujagc sie na Zwigzku Radziec-
kim — wprowadzono w 2 zaktadach
system kontroli sztuécow. W zakita-
dach tych do chwili wprowadzenia
kontroli gineta cata masa nozy sto-
towych i widelcow, natomiast w cig-
gu dwoéch tygodni od daty wprowa-
dzenia kontroli oprécz 2 ztamanych
widelcéw nic nie zgineto. Gdyby sy-
stem ten zostat wprowadzony wcze-
$niej oszczedno$¢ wyniostaby dos¢
powazng sume.

Kelnerzy bronili sie poczatkowo
przed odpowiedzialno$cia material-
ng. Przeprowadzono jednak wiele na-
rad roboczych z zatogami zaktadow,
przekonano pracownikéw, ze odpo-
wiedzialnos¢ materialna za powie-
rzone im dobro spoteczne jest ko-

nieczna, ze wiasnos$¢ spoteczna musi
by¢ chroniona przed kradzieza i zni-
szczeniem.

Wyniki zaostrzonej kontroli nie
daty dtugo na siebie czekaé¢. Meldun-
ki kierownikéw zaktadow raz jeszcze
potwierdzity stluszno$¢ podjetej ak-
cji. ,Teatralna“, ,Citdanski‘, ,Wro-
ctawski* — to pierwsze zaktady, kto-
re wprowadzity system kontroli
sztuécoéw. System kontroli polega na
tym, ze blokierka wydaje przystepu-
jacym do pracy kelnerom pewng
ilo§¢ sztuécow, ktérzy kwituja pobra-
ne ilosci w zeszycie kontrolnym. Ta-
kg samg ilos¢ otrzymuje zmywajgca.
Brudne sztuéce kelnerzy oddajg zmy-
wajgcej, otrzymujgc taka samg ilos¢
czystych. Po skonczonej pracy, kel-
nerzy(ki) zdajg blokierce sztucce,
ktéra po sprawdzeniu wpisuje otrzy-
mane ilosci do zeszytu. Zeszyt kon-
trolny zawiera nastepujace rubryki:
data, nazwisko kelnera, ilo§¢ pobra-
na, ilos§¢ zdana, pokwitowanie kel-
nera.

Dekret wydany w dniu 4 marca
br. reguluje i wprowadza na wtasciwe
tory gospodarke dobrem spotecznym.
Siadem naszej dyrekcji winny p6js¢
i inne zaktady, wprowadzajac racjo-
nalng gospodarke inwentarzem.

W naszych zaktadach jest wielu
pracownikéw, ktoérzy swojg praca,
zdyscyplinowaniem, uczciwym spet-
nianiem swoich obowigzkéw, zastu-
guja na to, aby o nich méwic¢ i pisac.
Sg to ludzie, ktérzy zajmujg rézne
stanowiska: kierownikéw zaktadow,
kalkulatoréw, pomocy kuchennych,
pracownikow fizycznych itd. Wszy-
scy oni pracuja ofiarnie, ze $wiado-
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moscia, ze pracujg dla wspolnej:
sprawy, dla wspdélnego dobra.

Wezmy dla przyktadu zakt. ,Gdan-
ski“. Zaloga tego zaktadu wyréznia
sie zdyscyplinowaniem, pracowito-
Scig, uczciwo$cig, przestrzeganiem
higieny zaréwno osobistej jak i ca-
tego lokalu. Jest to niewatpliwie za-
stuga kierownika zaktadu ob. Maria-
na Sokotowskiego, ktéry potrafit nie
tylko zorganizowac¢ prace, ale i wy-
chowa¢ swoje kadry. Z pracownikéw
fizycznych tego zaktadu musimy wy-
mieni¢ ob. Aleksandra Dagbrowskie-
go, ktoremu za catoksztatt jego pra-
cy naleza sie stowa uznania.

Nie brakuje u nas i przodujgcych
kobiet, jak: ob. Jadwiga Scistowska
z zaki, ,Wygodna“, ob. Halina Sko-
rupka z zakt ,Kaszubski*, wybitnie
zdolny i uczciwy pracownik, i ob. Sa-
bina Baderowa z kaw. ,Zgoda“. Na
specjalne wyr6znienie i podkre$lenie
zastuguje wozna ob. Eugenia Gajew-
ska. Pracownica ta posSwieca sie swo-
jej pracy bez reszty. Mimo starszego
wieku nie wie, co to zmeczenie, zaw-
sze usSmiechnieta, chetna, wustuzna
i ofiarna dla kazdego.

| jeszcze jeden nasz przodownik
zastuguje na wyréznienie — to ob.
Bolestaw Siedlecki, kierownik pra-
cowni cukierniczej, $wietny organi-
zator i fachowiec. Dos$¢ powiedzie¢,
ze zesp6t jego zdobyt na wiasnos¢
proporzec.

Dumni jesteSmy, ze mamy takich
pracownikéw. Dumni jestesmy, ze w
naszych szeregach znajdujg sie ludzie
(a wierzymy ze bedzie ich coraz wie-
cej), ktérym na sercu lezy dobro na-
szego kraju, naszej Ojczyzny, ktorzy
z calym zapatem budujg lepsze jutro.

Zofia Bauman

Sanitarno - higieniczne warunki produkcji lodow

Przy wyrobie, przechowywaniu i

glowa kuchnia.

sprzedazy lodéw,
ul. Ztotej, to maty pokoik, w ktérym znajduje sie we-
Z dawno niemytej, drewnianej podto-

dow, we wszystkich stadiach wyrobu, w drodze od
chtodnika az do konsumenta, obowigzuje stosowanie
przepiséw sanitarnych nie tylko w odniesieniu do su-

gi wygladajg wielkie szpary, obok ptyty kuchennej stoi
skrzynia po brzegi wypetniona weglem, nieprzykryta.
Z sufitu i katéw zwisajg nici pajeczyn. Na poditodze
stojg odkryte, wielkie garnki, w ktédrych stygnie aro-
matyczna mieszanka na lody. Nad nig unosza sie kieby
kurzu, gdyz w tej chwili zamiata sie podloge. W kacie
pokoju, pod stosami papier6w ugina sie stot, przy kto-
rym zatatwiani sg interesanci z miasta. Na tym stole
znajdujg sie takze skorupy od jaj, maka i inne pro-
dukty, po ktérych spacerujg stada much. Taki oto obraz
przedstawia jedna z warszawskich lodziarni. Niestety,
jest to obraz prawdziwy i nie jedyny, na kté6rym mo-
zemy sie uczy¢, jak nie powinno by¢ w wytwdérniach
lodow.

Przy wyrobie, przechowywaniu ii sprzedazy lodéw,
tak jak i innych produktéw zywnos$ciowych przepisy
sanitarno-higienic*ne majg podstawowe znaczenie, po-
niewaz najmniejsze zanieczyszczenie produktu moze
spowodowaé obnizenie jego jakosci, jak réwniez zaka-
zenie bakteryjne. Czasem nieznaczne nawet zakazenie
lodéw mikroflorg moze sta¢ sie przyczynag zachorowa-
nia i zatrucia. Dlatego to w zakladach produkcji lo-

rowcow i produktu, ale tez w odniesieniu do pomiesz-
czen, urzadzen, ludzi.

Przy produkcji lodéw wskazana jest przedwstepna
pasteryzacja mieszanki i chronienie jej przed poé6zZniej-
szym zakazeniem. Pasteryzacja (podgrzewanie do temp.
700C) powinna by¢ tak przeprowadzona, aby cata masa
w czasie procesu produkcyjnego poddana byta dziata-
niu temperatury, zapewniajgcej zniszczenie bakterii
chorobotwdrczych, bez jednoczesnego obnizenia warto-
Sci spozywczej lodéw, bez zmiany skiadu mieszaniny.
W wytwérniach trzeba zwréci¢ uwage na ochrone lo-
déw przed zakazeniem w stadiach po pasteryzacji, az
do momentu spozycia. Wymaga to ostroznos$ci, ponie-
waz w procesie produkcji, szczeg6lnie w duzych wy-
twoérniach, mieszanina przechodzi przez wielkg ilo$é
maszyn, aparatéow i ludzkich rak.

Niejednokrotnie przyczyng zakazenia lodéw sg ludzie,
zajeci przy produkcji i sprzedazy. Dla uniknigcia tego
rodzaju zakazen nalezatoby zmechanizowaé technolo-
giczny proces produkcyjny od pasteryzatoréw poprzez
fryzery az do odbiorcy, bez bezposredniego kontaktu
z rekami robotnik6w. Reczne rozfasowanie zamienié
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na mechaniczne, pakujac lody bezposrednio z fryzera
w puszki i pudetka przy pomocy specjalnych automa-
tow. Czynnosci, przy ktérych konieczne jest stykanie
sie rak z produktem jak najbardziej ograniczy¢. Wpro-
wadzi¢ w wytwoérniach surowy nadzér nad stanem
zdrowia robotnikéw i z calg stanowczos$cig wymagacd
przestrzegania przez nich osobistej i zaktadowej higie-
ny. Pracownicy wytwdrni powinni znajdowaé sie pod
stata kontrolg lekarza. Jak we wszystkich zaktadach
spozywczych moga tu pracowac tylko ludzie catkowicie
zdrowi, nie stykajacy sie z chorymi zakaznie. Wszyscy
przyjmowani pracownicy przechodzg ogledziny lekar-
skie i laboratoryjne badanie na nosicielstwo i tylko
po piSmiennej decyzji lekarza moga by¢ przyjeci do
pracy. Wszystkim osobom stykajacym sie z produkcja
przeprowadza sie szczepienia ochronne przeciw choro-
bom zakaznym. W wytwérniach lodéw nie moga by¢
zatrudnione osoby, bedace nosicielami pateczek tyfusu
brzusznego, bakterii dyfterytu, a takze z otwartymi
formami gruzlicy. Kazdy pracownik obowigzany jest
posiada¢ karte zdrowia, w ktédrej zaznacza sie prze-
byte ogledziny lekarskie, badania na nosicielstwo,
szczepienia ochronne oraz zezwolenie lekarza na prace
przy artykutach zywnos$ciowych. Kierownictwo zakta-
du obowigzane jest kierowa¢ do lekarza wszystkich
przeziebionych, kaszlgcych, podejrzanych o chorobe,
lub obcujacych bezposrednio z zakaznie chorymi i nie
dopuszczac¢ ich do pracy az do chwili wydania orzecz-
nictwa lekarza. Pracownikéw obowigzuje przestrze-
ganie wszystkich przepiséw sanitarno-higienicznych do-
tyczacych zywnosci.

Przed przystgpieniem do pracy i po wszelkich przer-
wach nalezy bezwzglednie my¢ rece szczotka, namydla-
jac ja co najmniej dwa razy, przy czym szczeg6lng
uwage zwroci¢ na paznokcie. Rece po kazdym myciu
nalezy ponadto dezynfekowa¢ roztworem wody chlo-
rowej (koncentracja czynnego chloru: 100 mg w litrze)
i pluka¢ czystg wodg. Kategorycznie zabrania sie uzy-
wac¢ do zapinania odziezy ochronnej szpilek lub igiet,
poniewaz w czasie pracy moga sie one dosta¢ do pro-
duktow zywnos$ciowych. Z tego tez powodu zabrania
sie trzymania w kieszeniach odziezy ochronnej szpi-
lek, agrafek, lusterek, ot6wkéw chemicznych itp.

Personel obowigzany jest przestrzega¢ czystosci in-
wentarza i urzadzen. Nalezy unika¢ dotykania rekami
surowc6w i gotowych produktéw, zastapi¢ rece na-
rzedziami (czerpaki, tyzki) nienagannej czystosci
a wszelkie przelewania mieszaniny z jednego naczynia
do drugiego skasowaé¢ do minimum. Opakowania wzie-
te z magazynu nalezy przed uzyciem przemy¢ oraz
wyparzy¢é. Naczynia do mleka i lodéw nie mogag by¢
uzywane do innych celéw. Nie wolno przetrzymywacd
naczyn nie mytych, a takze magazynowac¢ i dilugo
przechowywa¢ brakéw w pomieszczeniach produkcyj-
nych. Filtry, w miare zabrudzenia przemywaé Ilub
wymienia¢ na nowe. Wanny i zbiorniki nie majgce
przykryw, po napetnieniu mieszaning, dla ochronie-
nia przed zanieczyszczeniem, nakry¢ kilkoma warstwa-
mi gazy. Nie nalezy gromadzi¢ w sali produkcyjnej
wielkiej ilosci zapasowych surowcéw, stuzacych do
przygotowania mieszaniny. Powinny by¢ one przecho-
wywane w chtodniach i magazynach.

Nalezy przeznaczy¢ specjalne miejsca na naczynia,
przy czym dla utrzymania porzadku, czystosci i eko-
nomiki pracy, przechowywac¢ je na poétkach, lub w sza-
fach. Zabrania sie ktas¢ na parapety okienne i kalo-

ryfery jakiekolwiek przedmioty, jak réwniez przecho-
wywacé w $fili produkcyjnej osobiste rzeczy (czeSci gar-
deroby, torby itp.). Na $cianach i drzwiach pomiesz-
czen produkcyjnych zabrania sie przybija¢ ogtoszenia,
plakaty i transparenty. Do tego celu powinny by¢ spe-
cjalne tablice na korytarzach, schodach Ilub $wietli-
cach. Nalezy pamietaé, ze podawanie sobie rgk w cza-
sie pracy prowadzi do niepotrzebnego zakazania pro-
duktu, poniewaz przez rece przenoszg sie wszelkie
rodzaje mikroflory. W Moskiewskiej mleczarni Nr 1
kontrola bakteriologiczna stwierdzita, ze na rekach
robotnika przed myciem byto 40 mil. bakterii, po my-
ciu mydtem i szczotkg 23 mil., a po chlorowaniu rak,,
byt juz tylko 1 tys. mikrobdéw.

Niebezpiecznym roznosicielem choréb zakaznych jest
mucha. Pamietajmy, ze w okresie letnim dla zabez-
pieczenia pomieszczen przed muchami, okna winny
by¢ zaopatrzone w geste siatki, a wszystkie produkty
zywnos$ciowe szczelnie zakryte.

mgr E. Toczyska

Wzrasta liczba zaktadoéw
0 odpowiednim poziomie

Wraz z rozwojem budownictwa socjalistycznego
w naszym kraju podnosi sie réwniez poziom uspotecz-
nionych zaktadéw zywienia zbiorowego. Ponizsze zdje-
cia przedstawiajg restauracje Nr 1 PSS w Jarocinie
(woj. poznanskie).

Sala konsumpcyjna
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Letnie

Przegladajgc jadtospis zaktadu w okresie letnim kon-
sument niejednokrotnie zastanawia sie, czy kierow-
nictwo zaktadéw gastronomicznych nie widzi, ze jest
juz lato, a wiec okres dostepnych zaktadom warzyw
i owocow? Tymczasem w karcie zaktadu figuruje gro-
chéwka lufo zupa fasolowa, boczek, ttusta, wieprzowina,
kiszona kapusta i ziemniaki, nawet nie posypane tanig
zielening.

Jadtospis zaktadu powinien by¢ odzwierciedleniem
sezonu, a okres lata pozwala na przygotowanie wach-
larza dan, pos$réd ktérych dominowa¢ powinny po-
trawy ze $wiezych jarzyn i owocéw.

Zuuy

W okresie letnim nalezy potozy¢ najwiekszy nacisk
na produkcje chtodnikéw z jarzyn i owocéw oraz na
zupy jarzynowe czyste lub zaprawiane, podawane na
na gorgco i zupy mleczne. ,Zasadnicze receptury na po-
trawy gastronomiczne“, obowigzujgce we wszystkich
otwartych zaktadach zywienia zbiorowego, zawierajg
caly szereg receptur na zupy letnie.

Do zup jarzynowych podawanych na zimno w upal-
ne dni lata nalezy zaliczy¢é przede wszystkim chtod-
nik z botwiinkg i chtodnik litewski i(Rpt. Nr. c-I-11).
Zupy te przyrzadza sie z mtodej gotowanej botwinki
z dodatkiem pokrojonych nowalijek jak: rzodkiewka,
ogo6rek, koper i szczypiorek. Podstawe zupy pierwszej
stanowi wywar z kos$ci i wiloszczyzny, podczas, gdy
podstawag chtodnika litewskiego jest zsiadte mleko.
Mleko to przyrzgdza sie z mleka pasteryzowanego lub
przegotowanego, zakwaszonego tyzka $mietany. Mleko
najchetniej, spozywane jest z mtodymi ziemniakami po-
sypanymi koprem lub kraszonymi stoninkg albo z kat-
szg breczang lub jeczmienng.

Bardzo tubiane przez og6t konsumentéw jsg zupy
owocowe sporzagdzane na mleku. Do, zsiadtego mleka,
dodawane sg przetarte owoce i cukier, jcatlo$¢ doktadnie
wymieszana i oziebiona. Zupy te mozna tgczy¢é z owo-
cami calymi (maliny, porzeczki) jlub krajanymi (trus-
kawki). Najsmaczniejsze zupy jowocowe uzyskuje sie
z owocoéw mieszanych. Owoce o malym aromacie tgczy
sie z owocami o silnym zapachu i intensywnym kolo-
rze. Do zup mozna wykorzysta¢ wszystkie owoce,
a szczegblnie te, ktére nie mogag by¢ wydawane na
surowo — zgniecione, jprzejrzate.

Do zup podawanych na zimno nalezy jrowniez zali-
czy¢ zupe ,nic* (Bp. Nr C-1-91), tubiang zaréwno przez
dzieci jak i przez dorostych. Zupa ta jest jednag z naj-
bardziej odzywczych, gdyz sporzadza sie ja z mleka
i zokek. Podaje sie z bezami, pianka zaparzang lub
groszkiem ptysiowym.

W okresie letnim wprowadzamy do jadiospisu na-
stepujace zupy jarzynowe: kalafiorowag (Rjp. Nr jC-1-22),
koprowa j(jRp. Nr C-1-28), og6rkowa ze Swiezych ogor-
kéw, pomidorowag (Rp. Nr C-1-47), kapus$niak ze jstod-
kiej kapusty z jabtkami (Rp. Nr -1-26) lub pomidorami
(Rp. Nr C-1-27), zupe krem — z brukselki, zielonego
groszku (Rp. Nr C-1-81) itp. oraz zupy, w skiad ktorych
wchodzi kilka rodzajow mtodych jarzyn, jak: marchew-
ka, kalarepka, kalafior, fasolka szparagowa, pomidory.

Jarzyny drobno jpokrojone, podduszone dodaje jsie do
Wywaru jarzynowo-miesnego,. Zupy te podaje sie czyste
lub podprawione $mietang. Doskonate uzupetnienie zup
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potrawy

jarzynowych stanowig grzanki, groszek ptysiowy, klu-
seczki oraz ziemniaki pokrajane w talarki.

Dania gtéwne

Dania jarskie sg bardziej! pracochtonne i trudniejsze
do przyrzadzania i wydawania, niemniej jednak
w okresie letnim nie moze zabrakngé¢ w karcie dan
potraw z tak wysokowartoSciowego surowca jakim sg
mtode jarzyny. Potrawa, wnoszacg duze bogactwo
sktadniké6w mineralnych i witamin jest bukiet z jarzyn,
w sktad ktérego wchodzi: marchew, kalafior, fasolka
szparagowa, groszek zielony, mitoda kapusta, buraczki,
kalarepka itp. Jarzyny w stanie surowym jak: ogérek,
pomidor, safata, rzodkiewka stanowig dekoracje bukie-
tu. Daniatatwe w wykaniu to: fasolka szparagowa zwo-
dy (j. I1-5), fasolka ze $mietang (j. 11-6), fasolka zasma-
zana (j. 11-7), kalafior jz wody (j. 11-9), kapusta ,pairzy-
brada“ (j. 11-14), pomidory duszone (j. 11-20). Podaje
sie je z jajami i z ziemniakami. Do potraw bardziej
atrakcyjnych, ale réwnoczeé$nie bardziej pracochton-
nych nalezy zaliczy¢: jarzyny nadziewane ré6znymi far-
szami, budynie, jarzyny zapiekane w ciescie, zapiekan-
ki jarzynowe itp.

Polecang formg podawania jarzyn sa budynie. Ja-
rzyny rozdrobnione, z dodatkiem jaj, masta i bufki
namoczonej w mleku gotuje sie w formie budynio-
wej na parze. Ten spos6b gotowania jarzyn gwaran-
tuje zachowanie najwiekszej ilosci sktadnik6w mine-
ralnych i witamin. W tym wypadku nie nastepuje wy-
ptukiwanie jsoli mineralnych oraz czas gotowania jest
kréotszy.

Jarzyny faszerowane przyrzadzamy z jarzyn jedna-
kowej wielkoSci — ogérkéw, pomidoréw, cebuli,, ziem-
niakéw. Po wydrgzeniu napetniamy je farszem i du-
simy. Farsz mozna przyrzadzi¢ z wloszczyzny, jryzu,,
kaszy lub miesa. Podajemy z sosem koperkowym,
Smietanowym, paprykowym itp.

Przyrzagdza¢é mozna takze jarzyny zapiekane w cies$-
cie np. kalafior zapiekany w ciescie jparzonym (jRp. Nr
j. 11-11) oraz zapiekanki z kapusty cukrowej (Rp. Nr
(. 11-29), z jarzyn .mieszanych (Rp. Nr j(ll-28) i wszel-
kie zapiekanki z ziemniakéw (Rp. Nr j. 11-30, 31).

Dodatki do dan gtéwnych

Jarzyny podawane w formie suréwek i salatek sta-
nowig dodatki, kté6re uzupetniajg gtéwne potrawy pod
wzgledem smakowym i warto$ci odzywczych. Na su-
ro6wki moga byé uzyte tylko te jarzyny, ktore zawiera-
ja mato skrobi, gdyz skrobia w stanie surowym nie
jest trawiona przez ludzki organizm i moze wywota¢
biegunki. Do masowej produkcji sur6wek nalezy uzy-
waé mlode jarzyny, tanie, tatwe w przyrzadzaniu jak:
rzodkiew, marchew, kapusta, ogorki itp. W ,Zasadni-
czych recepturach® znajduje sie bogaty wachlarz
przepis6w na suréowki, ktére podajemy doprawione
Smietang lub olejem, wzglednie tylko z dodatkiem
cukru i soli, posypane koperkiem.

Desery

Do typowych deseréw letnich nalezy zaliczy¢ te de-
sery, ktdrych podstawe stanowig owoce. Najzdrowszg
i najprostsza formg podania owocéw sg suréwki owo-
cowe. Owoce miekkie * maliny, truskawki, poziomki,
jagody po wymyciu i osgczeniu z wody posypuje sie
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cukrem — pudrem lub podaje sie z bitg $mietang. In-
ne owoce — wi$nie, czere$nie, Sliwki, jabtka mozna

podawaé w calosci, starannie umyte. Ta forma poda-
nia powinna by¢ najczesciej stosowana w zywieniu
zbiorowym.

Z uwagi na matg pracochtonnos$¢ i tatwe wykona-
nie, podaje sie czesto na deser pieczone owoce. Doty-
czy to szczeg6lnie zaktadéw prowadzacych zywienie
dzieci.

Kompoty, kisiele z surowych owocéw, galaretki oraz
lody owocowe sg doskonatym uzupetnieniem positkow.
Kompoty mozna przygotowywaé ze wszystkich owo-
cow. Na gotujagcy sie syrop, przygotowany z wody
i z cukru, wsypuje sie owoce w takiej ilosci, aby po-
kryty powierzchnie naczynia. Po ugotowaniu kompot
powinien byé nalezycie ochtodzony. Kisiele moga by¢

Popularyzujemy polrawy z dorsza

(Zz dosSwiadczen stotowek gliwickich)
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przygotowywane z owoc6w poobijanych. Do ugotowa-
nego syropu wlewa sie cienkim strumieniem zawie-
sine z wody i maki, intensywnie mieszajagc gestniejaca
mase. Po ponownym zagotowaniu, mase nalezy odsta-
wié¢ i wla¢ do niej sok lub miazge z owocéw, doktadnie
mieszajac.

Daniem stodkim, zastugujacym na rozpowszechnie-
nie, sg galaretki witaminowe, przyrzgdzane z surowych
owocéw, zawierajgcych w swym skladzie pektyne, po-
siadajgca wilasnosci galaretujagce, oraz dostateczng
ilo§¢ kwaséw (porzeczki, zielony agrest, zurawiny).
Owoce nalezy utrze¢ z cukrem w kamiennej misce,
stosujgc na jeden litr soku 0,75 kg cukru. Galaretke
nalezy przyrzadzi¢ z dnia na dzieA, aby dobrze stezala.

inz. Wanda Piotrowiak

tujacych i oceny konsumentéw. Wy-
brana kucharka w oznaczonym dniu
data pokazowg lekcje gotowania da-

m\Wprowadzenie potraw z dorsza
napotykato w naszych zaktadach na
opér ze strony kierownictwa stoto-
wek. Przyczyng miato by¢ to, ze
konsumenci bardzo niechetnie wi-
dzg obiad z daniem dorszowym, a
nawet jest duzo takich konsumen-
tow, ktérzy w ogdle nie chcag jesc¢
potraw z dorsza. Natomiast w na-
szym mniemaniu przyczyna tkwita
jedynie w tym, ze potrawy z dor-
sza nie byly sporzadzane odpowied-
nio pod wzgledem ich smaku.

PodzieliliSmy wiec nasze stotow-
ki na grupy, po 5 stotéwek i w kaz-
dej grupie zadysponowaliSmy na
SciSle Okre$lony dzien przyrzadze-
nie potrawy z dorsza wedtug recep-
tur MHW. | tak w | grupie — dorsz
zapiekany w sosie chrzanowym, w

nastepnej grupie — kulebiak z na-
dzieniem z dorsza itd.
W dniu wyznaczonym na przy-

rzagdzanie potrawy z dorsza prze-
prowadzilismy kontrole wykonania
naszego polecenia we wszystkich
stotowkach, w ktérych byly przy-
gotowywane potrawy z dorsza wg
okreslonych receptur. Kontrola ta
miata na celu nie tylko zbadanie,
czy przyrzadzono potrawy zgodnie
z receptura, lecz takze wysondowa-
nie opinii konsumentéw o smaku
tych potraw. Przeprowadzone roz-
mowy z konsumentami daly nam
mozno$¢ oceny, w jakiej postaci
przyrzadzane potrawy z dorsza przy-
padaja najwiecej do smaku naszym
konsumentom, i ktéra ze stotéwek

przyrzagdza dane potrawy najlepiej.

W nastepnym tygodniu w $cisle
okreslonym dniu powtérzyliSmy na-
sza obserwacje, wprowadzajac na-
stepne receptury, jak np. zrazy z
dorsza w sosie pomidorowym, kro-
kiety z dorsza w sosie wegierskim
itd.

Po przeprowadzonych dosSwiad-
czeniach przekonaliSmy sie, ze
umiejetne i smaczne przygotowanie
dan z dorsza moze przezwyciezy¢
uprzedzenie konsumenta do potraw
z tej ryby, posiadajacej przeciez du-
ze wtasciwosci odzywcze, gdyz za-
wiera miedzy innymi sktadnikami
pokarmowymi duze ilosci biatka i
jodu. Obecnie mamy w naszych
ksigzkach zyczen duzo uwag przy-
chylnych co do wprowadzenia dwa
razy w tygodniu obiadéw z dania-
mi dorszowymi. Widzimy wiec, ze

podstawa popularyzacji potraw z
dorsza jest dolozenie staran ze
strony naszych kucharek, aby po-

trawa byta smacznie przyrzgdzana
no i oczywiscie ciggle urozmaicana
przy wykorzystaniu wszystkich wa-
riantéw receptur.

Poniewaz poziom fachowosci ku-
charek jest rézny i nie wszystkie
potrafia te samag potrawe réwnie
dobrze ugotowaé, w czasie kontroli
przyrzadzania potrawy zwrdéciliSmy
uwage, w ktérej stotdbwce ktéra ku-

charka najlepiej umiata ugotowaé
potrawe wg. tej samej receptury.
Wybér najlepiej gotujgcej dokony-

wany byt na podstawie opinii wizy-

nej potrawy dla pozostatych kucha-
rek. Inna wybrana kucharka data
znowu pokazowag lekcje gotowania
innej potrawy, ktéra wg. oceny by-
ta przez nig najlepiej przyrzadzo-
na itd.

W ten spos6b zdgzaliSmy i zdaza-
my do urozmaicenia i poprawienia-
jakosci potraw z dorsza. Przyjety
przez nas sposéb jest bez poréwna-
nia lepszy od dokonywania tylko
pokazéw potraw. Pokaz, ktéry tylko
obrazuje, co mozna zrobi¢ z dorsza,
jest dobry dla podniesienia dystry-
bucji dorsza. Nasze wysitki nato-
miast zdazajag do witasciwego, smacz-
nego' przyrzadzania codziennych po-
sitkbw z dorsza tak, aby uprzedzenia
konsumentéw do tej potrawy znikty
w naszych stotéwkach, a nawet aby
obiad z daniem dorszowym byt wie-
cej pozadany przez konsumentow
od innych obiadéw tzw. bezmiegs-
nych.

Obecnie w okresie przednéwko-
wym, kiedy odczuwamy brak ziem-
niakéw przyrzadzamy przewaznie
potrawy z dorsza tgczac go z cia-
stem, jak np. paszteciki drozdzowe
z dorsza, nales$niki z dorsza, kule-
biak z nadzieniem z dorsza (ciasto
kruche lub drozdzowe) itp.

Potrawy te w potaczeniu z salatg
zielong czy tez buraczkami lub
¢wikta zaspakajajg w zupetnos$ci wy-
magania smakowe naszych konsu-
mentow.

Mgr W. Herbich

Jak przyrzadzac kefir

Kefir jest artykutem

spozywczym posiadajgcym

z dodatkiem zakwasu kefirowego jrozlewa sie do bute-

szczego6lne wtasciwosci dietetyczne. Biorgc pod uwage
fakt, iz produkcja jego jest stosunkowo mato skompli-
kowana 1 mato kosztowna, wydaje sie dziwnym jego
mate rozpowszechnienie w zywieniu zbiorowym.
Produkcja kefiru i jego sktad chemiczny. Wyjscio-
wym surowcem do produkcji kefiru jest mleko jpeine
lub odttuszczone (kefir leczniczy przygotowuje sie zwy-
kle na mleku odtluszczonym). Przygotowanie kefiru
polega na wprowadzeniu t.zw. zakwasu kefirowego,
ktéry dodaje sie do spasteryzowanego mleka. Mleko

lek, zamyka hermetycznie i poddaje dojrzewaniu.
Zakwas kefirowy t.zw. ziarna kefirowe zawiera ze-
sp6t drobnoustrojow, ktéry po dodaniu do mleka
w czasie tzw. dojrzewania prowadzi jswoistg jdziatal-
no$¢. Nastepuje wtedy rozkiad czasteczek cukru mle-
kowego — laktozy na czgsteczki tatwo przyswajalnego
cukru — glukozy i galaktozy, z ktérych wytwarzany
jest kwas mlekowy oraz droga fermentacji alkoholo-
wej — alkohol i bezwodnik kwasu weglowego. Row-
nocze$nie dokonuje sie czesciowy rozkiad biatka za-
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wartego w mleku — kazeiny oraz tluszczu. Zaleznie
od czasu dojrzewania otrzymuje sie kefir 1, 2, 3 i wie-
cej dniowy. Podczas dojrzewania zawarto$¢ alkoholu
i kwasu mlekowego wzrasta.

W przeciwieAstwie do mleka, ktére jest doskonatlg
pozywkg dla 'bakterii i nalezy do ptynéw tatwo i szyb-
ko psujgcych sie kefir prawidtowo przyrzadzony jest
trwaty i daje sie przechowywa¢ w normalnej tempe-
raturze pokojowej przy zachowaniu odpowiednich
Srodkéw ostroznosci przez czas praktycznie nieogra-
czenie diugi. Wysoka kwasota starego kefiru dziata
konserwujgco, wptywa na zahamowanie rozktadu sub-
stancji biatkowych i ttuszczu. Nalezy wiec uwazaé ke-
fir za mleko utrwalone za pomocg naturalnego proce-
su uszlachetniajgcego, dzieki ktéremu otrzymujemy
przetwo6r petnowartosciowy w odréznieniu od metod
utrwalania wyjatawiajgcych, ktére zmieniajg sktad mle-
ka i obnizajg jego wartosc.

Cechy zewnetrzne kefiru. Mtody kefir jest pienigcym
sie produktem, o konsystencji jednolitej., przypomina-
jacej Smietane, .barwy biatej lub kremowej, posiadajg-
cym zapach i smak orzezwiajgcy, kwaskowaty, zbli-
zony do drozdzy. Kefir starszy jest rzadszy, silniej mu-
sujacy i kwasny. Kefir znajduje sie w handlu w butel-
kach o pojemnos$ci 0,5—0,25 1 Butelki te powinny po-
siada¢ hermetyczne zamkniecie. W Zwigzku Radziec-
kim istniejg standardy, ktérym musi odpowiada¢ znaj-
.dujgcy sie w obrocie handlowym kefir, u nas standar-
dy takie nie obowigzuja.

Wiasciwosci dietetyczne. Niezaleznie od stopnia doj-
rzatosci nalezy kefir do najtatwiej strawnych przetwo-
row mlecznych jakie znamy. Kazeina jest w kefirze
znacznie bardziej rozdrobniona, niz w mleku i wyste-
puje w postaci ktaczkéw czesciowo nadtrawionych,
ktore btona $luzowa jelit doskonale wchtania. Obec-
no$¢ bezwodnika kwasu weglowego (CO2) sprzyja row -
niez trawieniu, powodujgc szybsze 1 obfitsze wydziela-
nie sokéw trawiennych i zywsze ruchy robaczkowe
jelit.

Jako nap6j odzywczy stasuje sie kefir we wszyst-
kich stanach, gdzie wskazane jest spozywanie lekko-
strawnego, dobrze wchtaniajgacego sie napoju, o wyso-
kiej wartosci odzywczej' i 'przyjemnym Orzezwiajacym
smaku. Podajemy go wiec osobom anemicznym, osta-
bionym, cierpigcym na choroby wyniszczajgce (np.

Szkolenie zawodowe szeféw kuchni

Rozumiejac znaczenie szkolenia
kucharzy Chorzowskie Zaktady Ga-
stronomiczne przystgpity we wta-
snym zakresie do szkolenia szefow  stwo.

rie zaktadéw, organizacja pracy in-
dywidualnej i
wspoétzawodnictwo
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gruzlice) i przewlekte (np. zapalenie nerek), ozdrowien-
com i nie znoszacym mleka zsiadtego. Szczegélnie do-
datnie dziatanie ma kefir jako znakomity $rodek zapo-
biegawczy i leczniczy w przypadku sktonno$ci do za-
burzen niezytowych Zzotadka i jelit. Kwas mlekowy za-
warty w kefirze hamuje bowiem rozwdj bakterii cho-
robotwérczych w jelicie i przeciwdziata procesom
gnilnym.

Dobre wyniki daje takze zywienie kefirem dzieci,
a nawet niemowlat. Niemowleta znoszg doskonale ke fir
pod postacig zupy przyrzagdzanej nastepujgco: do 3%
kietku ryzowego lub z kaszki grysikowej, zaprawione-
go domieszkg maki 1—3% (zaleznie od wieku) i stodzo-
nego cukrem, dodaje sie réwnag objetos¢ 5 dniowe-
go kefiru. Tak przygotowang zupe zaprawia¢ mozna
jeszcze zo6ttkiem jaj i sokiem owocowym. Otrzymany
w ten sposéb napdj posiada wysokag warto$¢ odzywczag
i witaminowa.

Obserwacje poro6wnawcze nad dziataniem niektérych
Srodkéw odzywczych na watte dzieci wykazaty, ze spo-
Srod kilku (przetworéw odzywczych podawanych im
w celach doswiadczalnych najchetniej przyjmowaty
cne kefir. Po spozyciu jednej butelki kefiru dziennie
przyrost wagi wynosit przecietnie 1,8 kg w ciggu mie-
sigca, czego nie mozna byto osiggna¢ ani przetworami
wapniowymi, ani tranowymi.

Jak wiec widzimy, rezultaty stosowania kefiru sa
znaczne i warto, by produkt ten wprowadzany byt
jak najczes$ciej do jadlospisow. Poniewaz kefir jest
przetworem tak dobrze znoszonym i wchtanianym, mo-
ze by¢ spozywany przez osoby zdrowe bez zadnych
ograniczen, pod tym tez aspektem rozprowadzajg go
bary mleczne. Dzieki jednak omdéwionym wtasciwo-
Sciom, jakie posiada, jest pozagdane, aby zastosowa-
ty go zaktady zywienia (gtbwnie zamkniete) zywigce
dzieci, a wiec zlobki, przedszkola, internaty, kolonie
i szpitale oraz dorostych jak: sanatoria, szpitale, domy
zdrowia, wczasy lecznicze itp. W tych ostatnich poda-
wano by kefir pod kontrolg lekarza lub dietetyczki.

inz. H. Zawitkowska
Literatura:

1) Prof. dr E. Pijanowski — Chemia i higiena mleka —
PIWR W-wa 1948
2) Dr J. Dobrzynski — Kefir jako $rodek leczniczy i odzyw-

czy — Polski Tygodnik Lekarski, W-wa 1948
3) Kalendarz techniczny przemystu spozywczego, 1949.

4) Praca zbiorowa pod redakcjg Prof. I. G. Skrobiansikiego
— Towaroznawstwo produktéw spozywczych — Polgos, W-wa
1950.

tem jest brak zajeé¢ praktycznych z

technologii przyrzadzania potraw
przy warsztatach pracy.
zespotowej oraz Totez po zakonczeniu pierwsze-

go kursu Dzial Produkcji z pewno-
Scig usunie dotychczasowe bitedy

racjonalizator-

kuchni. W tym celu Dziat Produk- Program szkolenia zostat przeana- wprowadzajgc obok teorii i zajecia
cji ustalit program szkolenia, ktére lizowany i zatwierdzony przez praktyczne.

objeto nastepujace tematy: rys hi- WZPG. Szkolenie prowadzi kierow- Uczestnicy szkolenia  zwracaja
storyczny zywienia zbiorowego, za- nik dziatu produkcji inz. Doryn réowniez uwage, ze w naszej dyrek-
dania przemystu gastronomicznego oraz instruktor ob. Alfred Baron. cji brak jest biblioteki fachowej, co

w Planie 6-letnim, racjonalne zy- Dziat produkcji

wienie czltowieka, sktadniki pozy-

rozestat po zakta-
dach terminarz szkolenia i zobowia- lenie,

w powaznym stopniu utrudnia szko-
gdyz sa zagadnienia, Kktére

wienia i ich znaczenie, technologia
przyrzagdzania potraw, dietyka w
ogo6lnym zarysie, receptury i umie-
jetnos¢ korzystania z nich, plano-
wanie produkcji, zagadnienie od-
padkéw, przechowywanie surowcow
i ubytki, wyposazenie zaktadéw w
sprzet zmechanizowany i niezme-
chanizowany, wyposazenie w urza-
dzenia bhp i ppoz., schemat orga-
nizacyjny CZPG, rodzaje i katego-

.80%. Powazniejszym

zat kierownikéw zaktadéw do prze-
strzegania frekwencji szefow kuch-
ni.

Wypowiedzi uczestnikbw szkolenia
Swiadczg, ze szkolenie daje im wie-
le korzy$ci mimo brakéw, jakie po-
siada. Jednym 2z niedociggnige¢ jest
to, ze zostalo ono zorganizowane w
okresie natezenia urlopéw, dlatego
frekwencja wacha sie w granicach
mankamen-

interesuja uczestnikbw w szerszym
zakresie, anizeli to ujmuja wykiady.

Poza szkoleniem dyrekcja ChzZG
zdobywa nowe kadry kucharskie z
pomocy kuchennych i podkuchen-
nych, jes$li sumienng pracg zastugu-
ja na awans spoteczny. Szczeg6lng
opiekg w tym wzgledzie otoczone sg
mtode kadry.

Inz. A. Doryn
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BARY MLECZNE”"

Na podstawie korespondencji
S. Sawickiego

Wspétzawodnictwo w  Poznaniu.
Masowy ruch wspoétzawodnictwa
pracy obejmuje juz wszystkich pra-
cownikéw baréw mlecznych i skle-
p6w nabiatowych woj. poznanskie-
go. Wspotzawodnictwo pracownikéw
baréw mlecznych obejmuje m. in.
rozszerzenie asortymentu dam po-
ziom czystosci miejsca pracy, likwi-
dacje mank, oszczedno$¢ paliwa. Bar
mleczny nr 27 utrzymuje sie we
wspoétzawodnictwie na pierwszym
miejscu. Kierownikiem tego baru
jest ob. Kazimierz Mackowiak. O
zdobycie pierwszego miejsca walczy
rowniez zatoga baru nr 21. (ss)

Na podstawie kores-
pondencji J. Niegow-
skiego, G. Guzli, J.
_ Kapuscinskiego.
Pracownicy gospody w Biedowic
podejmowali dla uczczenia 1-go Ma-
ja zobowigzania, ktére dotyczyty m.
in. zwiekszenia ilosci dan wtasnej
produkcji, utrzymania estetycznego
poziomu zakladu oraz sprawnej ob-
stugi konsumentéw. W ramach zo-
bowigzan odnowiony. zostatl syste-
mem gospodarczym lokal gospody.
Zaoszczedzono przy tym 3000 zh
W$&r6d pracownikéw na wyr6znienie
zastuguja: kierownik gospody — ob.
Z. PruchalSka, bufetowa — ob. N.
Bytnar, pomoc kucharska — ob. C.
Skatulska. (jn)

Pracownicy gospody w Biedowie

Realizowanie uchwat V III Plenum
KC PZPR. Po zapoznaniu sie z tre-
Scig referatu Tow. B. Bieruta, wy-
gloszonym na VIII  Plenum KC
PZPR, pracownicy gospéd PZGS-
Ostréow Wlkp. postanowili jeszcze le-
piej i wydajniej pracowac¢ oraz pod-
nies¢ swoj poziom uswiadomienia
politycznego i spotecznego przez sy-
stematyczne studiowanie dziet W.
Lenina i J. Stalina. Postanowiono
zwerbowaé¢ wszystkich pracownikéw
gosp6d na cztonkéw TPP-R, stworzy¢
brygady mtodziezowe oraz Ligi Ko-
biet. Zorganizowane zostalo wspéi-
zawodnictwo miedzyzaktadowe, kto-
re przynosi dobre wyniki na odcin-
ku zaopatrzenia, organizacji pracy i

ZYWIENIE ZBIOROWE

poziomu higieny i estetyki zakladow.
Otoczono specjalng opieka istniejg-
ce w powiecie spéildzielnie produk-
cyjne, w ktérych organizuje sie ru-
chome bufety, obstugujace pracuja-
cych przy sianokosach i zniwach. W
ramach szkolenia zawodowego zor-
ganizowany zostanie kurs dla kucha-

rek. (g9)

O dobrze opracowang instrukcje.
Wielkg pomoca w pracy instrukto-
ra zyw. zbiér, sa instrukcje wyda-
wane przez nadrzedne witadze. Do-
tychczas wydane instrukcje zazwy-
czaj niedostatecznie wyczerpywaty
omawiane zagadnienia, np. instruk-
cja dotyczaca przygotowywania spra-
wozdan miesiecznych o wykonaniu
planu obrotu lub instrukcja doty-
czaca zasad planowania na rok 1953.

Aby instrukcja naprawde spel
nita swojg role musi by¢ napisana
jasno i zwiezle. Powinna omawia¢

dostatecznie zagadnienie, wyjas$nia¢
je na przykiadach. Stanie sie¢ ona
wtedy rzeczywiscie pomocg w pra-
cy instruktora.

Zofia Maciejewska — przodujgca
w pracy kierowniczka zespotu KZG
w ltawie

Organizowanie powiatowych jar-
markéw i gminnych targéw to bar-
dzo wazny czynnik w wykonaniu
planéw gospéd Iludowych, a dobra
praca gospody ludowej w czasie
trwania jarmarku wptywa wydaj-
nie na pomys$iny przebieg tej waz-
nej imprezy. Dlatego miejscowy za-
ktad zywienia zbiorowego — bufet,
bar lub gospoda w czasie trwania
jarmarku winien by¢ dobrze zaopa-
trzony, starannie i estetycznie ude-
korowany. Je$li w miejscu targo-
wym nie ma statego punktu zyw.
zbiér, mozna przygotowa¢ na ten
cel estetycznie urzadzony bufet pod
namiotem, zaopatrzony w napoje i
zakaski.

Ksigzki w gospodach. Do gospody
lub bufetu przychodzi konsument
szukajagc nie tylko positku albo w
celu ugaszenia pragnienia, ale tak-
ze, aby postucha¢ radia, przeczytac
gazete itd. W gospodzie ludowej po-
winny by¢ ksigzki, ktére znajdg na
pewno' wielu czytelnikéw ws$réd kon-
sumentow. W gospodach i bufetach
nalezatloby umiesci¢ gablotke z ksigz-
kami, ktére mogiby nabyé konsu-
ment oraz organizowac loterie ksigz-
kowa, cieszacg sie zawsze duzym
zainteresowaniem.
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Miesieczne narady robocze. PZGS-
Przemys$!| organizuje co miesigc na-
rady robocze z kierownikami gospod
i bufetéw przy udziale przedstawi-
cieli PRN, Wydz. Handlu i Zdrowia,
na ktérych omawia sie sposoby po-
konywania trudnosci w pracy i dzie-
li dobrymi osiagnieciami. W wyni-

Janina Chmurzynska, wy-

r6zniajgca sie kierownicz-

ka zaktadu WZG — Péinoc
+Wroctawski“

ku narad ulegta poprawie dziatal-
nos$¢ zaktadéw w tym powiecie. Pod-
ni6st sie stan sanitarny gospdd,
wsréd ktérych wyrdézniaja sie go-
spody w Birczy i Dubiecku. Posta-
nowiono, ze narady beda odbywaly
sie na poczatku kazdego miesigca,
aby mozna byto po przeanalizowa-
niu dziatalnosci zaktadéw w ubieg-
tym miesigcu, sprawnie zorganizo-
wacé prace w najblizszym czasie, (jk)

Na podstawie kores-
pondencji L. Mant-
heya, B. Muszynskiej,
T. Bommera.
Ogoélnokrajowy zjazd.
W konhcu maja odbyt sie w Toruniu
trzeci zjazd dyrektoré6w do spraw
produkcyjno - handlowych, na kto-
rym przeanalizowano wyniki pracy
w | kwartale br. oraz ustalono wy-
tyczne na przyszto$¢. Nad omawia-
nymi zagadnieniami gé6rowaly za-
gadnienia, zwigzane z polepszeniem
jakosci produkcji i usprawnieniem
organizacji pracy zaktadéw.
Podczas narady Wkroczyly na sa-
le posiedzen sztafety trzech przed-
siebiorstw, z ktérych sztafeta To-
runskich ZG przekazata Prezydium
zjazdu cenne zobowigzanie dotyczace
pracy bez mank, zwiekszenia wydaj-
nosci, polepszenia jakos$ci potraw,
podniesienia kultury obstugi, wzy-
wajgc pozostate przedsiebiorstwa do
wspétzawodnictwa na tych odcin-
kach pracy. (Im)

Rozbranzowienie  przedsiebiorstw
gastronomicznych w Warszawie. Sie¢
zaktadéw zyw. zbiér, w Warszawie
z roku na rok coraz bardziej ro$nie.
Wymaga to odpowiedniej organiza-
cji przedsiebiorstw gastronomicz-
nych, aby mogly sprawnie dziata¢
i spetnia¢ nalezycie swoje zadania.
Zagadnienie to rozwigzato- ostatecz-
nie Prezydium St. RN przez powzie-
cie uchwaly o rozbranzowieniu
przedsiebiorstw gastronomicznych
na terenie stolicy, ktére -bedzie po-
legato na wydzieleniu przedsie-
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biorstw do prowadzeniu zakiadéw
podstawowego zywienia jak: restau-
racje, jadtodajnie, bary , oraz na
utworzeniu odrebnego pionu dla pro-
wadzenia zakladéw uzupetniajgcego
zywienia o charakterze wypoczyn-
kowo - rozrywkowym tj. kawiarni
i cukierni. (sg>

Elzbieta Mackiewicz, wy-

r6zniajgca sie kalkulatorka

zaktadu WZG — Péinoc
.,Pod Skarpa*“

Nowa jadtodajnia dietetyczna. Re-
alizujgc zobowigzanie dla uczczenia
1go maja uruchomiono w Zakopa-
nem jadlodajnie dietetyczng, ktéra
swoim schludnym i estetycznym
wygladem, zdrowymi i smacznymi
positkami oraz grzeczng i sprawng
obstugg zjednata sobie nie tylko
chorych lecz takze wielu zdrowych
konsumentéw, tak ze juz po 2-ch ty-
godniach dziatalnosci obroty jej
zrownatly sie z obrotami jadtodajni
.,Dietetycznej* w todzi.

Zaktady podlegte Zakopianskim
ZG przejat od dnia 1 maja br. no-
wy pion zywienia zbiorowego pod
nazwa Panstwowe Przedsigbiorstwo
Handlu w Uzdrowiskach ,Uzdrowi-
ska“. (tb)

Zespo6t Swietlicowy przy Torun-

skich ZG sktada sie z chéru zen-
skiego, sekstetu muzycznego oraz
kétka  recytatorskiego.  Wszystkie

trzy sekcje braty udziat w powiato-
wych eliminacjach grup artystycz-
nych. Zespoét czesto bierze udziat w
wystepach organizowanych przez
ZM ZMP i PRZw. Zaw. Zajecia sek-
cji odbywajg sie dwa razy w tygod-
niu, Prowadzi je instruktor Kosciel-
ski. (bm)

Zarzadzenie' zza biurka. Woj. ZPG
w Stalinogrodzie listem datowanym
z Bytomia, z dnia 7 kwietnia br.
1 dz. 1171/53, podpisanym przez ob.

Frajmana zabronit nakrywania
szktem stoté6w w zaktadach zyw.
zbiér. kat. ,S“ i I-ej. Skutkiem tego

juz na drugi dzien po zmianie obru-

s6w w rest. kat. lI-ej w Czestocho-
wie obrusy przedstawialy zalosny
mwidok i odstreczaly konsumenta od

spozywania positku, (bk)

Spotkania literatéw

z wczasowiczami. Po-

dobnie jak w roku u-

bieglym — w Os$rod-

kach FWP bedzie

prowadzona akcja

spotkan literatow z wczasowiczami.
Imprezy literackie udostepnione zo-
stang takze miejscowej ludnoSci.
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Réwniez w OS$rodkach wysSwietlane

beda filmy popularno - naukowe
oraz fabularne.
Narada robocza planistow. Sto-

sownie do planu szkoleniowego FWP
odbyta sie w czerwcu narada robo-
cza planistéw wszystkich OW, kto6-
rej celem byto pogiebienie ogéinych
wiadomos$ci o planowaniu i statysty-
ce FWP oraz praktyczne przyswoje-
nie sobie wtasciwych metod i tech-
niki sporzadzania planéw i sprawo-
zdan statystycznych.

»Nie bede miata
manka“. Takie zobo-
wigzanie podjeta bu-
fetowa KZG w Swie-
ciu n/W, ob. Jadwiga
Eilmes w odpowiedzi

na apel tow. Saja, montera F-ki Sa-
mochodéw w Starachowicach. — ,Ja
nie wypuszcze braku“. Wezwata ona
wszystkich pracownikow KZG do
podjecia tego zobowigzania, dzieki
ktéremu w szlachetnym wspoétzawod-
nictwie podniesie sie wydajno$¢ pra-
cy, nastapi obnizenie kosztow wta-
snych a tym samym przyspieszy sie
realizacje planu 6-letniego.

Narady robocze. W  ostatnich
dniach maja odbyly sie w CZ KZG
odprawy robocze kierownikéw dzia-
téw produkcji i dziatbw handlowych.
Omawiano trudnos$ci w realizacji
planéw kwartalnych oraz ustalono
wytyczne do pracy i sposoby reali-
zacji planu w Il pétroczu br. Szcze-
g6étowo omawiano sprawy uspraw-
nien w zaopatrzeniu podr6ézujacych
w sezonie letnim w napoje chlodza-
ce, lody oraz produkcje pomocniczag
(ciastka).

Produkcja lodéw formowanych i
deserowych w wielu przedsiebiorst-
wach osiggneta juz w maju plano-
wany poziom. Lody produkowane
wg receptur MHW na nowoczesnych
maszynach o duzej wydajnos$ci sa
do nabycia nawet na malych sta-
cjach kolejowych w bufetach, kio-
skach i sprzedazy obno$nej.

Na zjezdzie kierownikéw dziatow
.Bezpieczenstwa i Higieny Pracy“ w
resorcie Kolei, ktéry odbyt sie w
Gdansku, podjeto szereg uchwat i
wnioskéw dla usprawnienia tego za-
gadnienia. Realizacja ich pozwoli o-
toczy¢é pracownikéw w zaktadach
KZG wigekszg opiekg i stworzy¢ wa-
runki dla wydajniejszej pracy, (im)

Na podstawie ko-

respondencji — J.
Zdrzatki i A. Andru-
szkiewicz.

Pierwsze miejsce
we wspotzawodnictwie wsréd jede-
nastu zaktadéw PORZ ,Orbis“ zdo-
byta zatoga zaktadu w Gdansku,

drugie — w Stalinogrodzie, trzecie —
w Poznaniu. Zatoga zaktaduw Gdan-

sku, dzieki ofiarnej pracy zespotu
dziatu finansowego, ztozyta roczny
bilans na 9 dni przed terminem.

Plany miesigczne tego zaktadu wy-
konywane sa z nadwyzka. Za uzy-
skanie pierwszego miejsca we
wspoétzawodnictwie w | kwarta-
le br. zaloga otrzymata przechod-
ni proporczyk oraz radio do Swiet-
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licy. Pracownicy starajg sie utrzy-
mac¢ pierwsze miejsce w nastenych
kwartatach br. (jz)

Uruchomienie pralni mechanicz-
nej. W Gizycku uruchomiono me-
chaniczng pralnie, wyposazong w
maszyne pralnicza, wirowke oraz
duzg prasownice nieckowa, podgrze-
wang gazem, (aa)

POLSKIE UZDROWISKA i

Szkolenie zawodowe. Dyrekcja
Naczelna zorganizowata w Ciepli-
cach Slgskich-Zdroju dwutygodnio-
wy kurs szkoleniowy dla kierowni-
kéw punktéw zywienia, ktérego za-
daniem bylo przygotowanie facho-
we pracownikéw do pracy w letnim
sezonie. Duzg pomoc w organizo-
waniu kursu okazat Instytut Na-
ukowo-Badawczy Handlu i Zywie-
nia w Warszawie. Zajecia trwaty po
8 godzin dziennie, poza tym stucha-,
cze podzieleni byli na grupy samo-
ksztatceniowe. Cwiczenia praktycz-
ne odbywaly sie w miejscowych sa-
natoriach. Ws$r6d 31 uczestnikéw
kursu wyréznili sie kol. kol. Ka-
sprzyk z Polanicy, Cie$lak i Wojcie-
chowska z Rabki, Kepczynska ze
Swieradowa, Kocel z Buska i inni.

(an)

Bolestawa Gzikéwna, wyr6znia-
jaca sie kalkulatorka zaktadu
WZG — Pétnoc ,,Pod Gruszg“

Na podstawie ko-
respondencji J. Eubi-
ga, W. Glowacza,
W. Wyrozebskiego,
J. Patockiego.

Przed terminem.

Zaktad Stotowek i Bufetow w to-
dzi zameldowat o przedtermino-
wym wykonaniu planu pétroczne-
go, ktéry zrealizowano w 100,7% na
27 dni przed terminem. Plan stotd-
wek i garmazerni wykonany zostat
w 100% na 22 dni przed terminem.

Dla uczczenia Swieta 22 Lipca

i pierwszej rocznicy uchwalenia
Konstytucji PRL oraz Zjazdu De-
legatéw ZSS kierowniczy aktyw
zywienia zbiorowego okregu War-
szawa-Wojewédztwo podjat szereg
zobowigzan dotyczacych zlikwido-
wania strat powstatych w I-szym

kwartale br. i wypracowania nad-
wyzki w wys, 05% w stosunku do

obrotu przy planowanej 0,13%.
Wzorowy kurs. Od kwietnia do
czerwca rb. w OS$rodku Szkolenia

w Raciborzu trwat kurs dlai kierow -
nikéw zakltadéw otwartych. Kurs
ten uznany zostat za wzorowy. Stu-



Nr 10

chacze kursu wykazali wyjgtkowe
zdyscyplinowanie, pracowitosé i
aktywno$¢ w pracy spotecznej. Wy-

konali oni we wtasnym zakresie
szereg pomocy naukowych, wzieli
udziat w odgruzowaniu jako zobo-

wigzanie na 1-go maja oraz ufundo-
wali dla Osrodka popiersie J. Stali-
na. Indywidualnie zostali wyr6znie-

ni: D. Ignaciuk. Fr. Politanski,
A. Robczewski, P. Szymankiewicz,
Cz. Szlozok, J. Lokaj, A. tuczak,

A. Chomiczuk i S. Majsterek.

Uznanie za iako$¢ pracy. Stotow-
ka PSS w Gliwicach otrzymata od
Rady Miejscowej przy Technikum
Chemicznym dla wysunietych ro-
botnikéw list wyrazajacy uznanie
kierownikowi stotowki — W. Kul-
manowi i catemu personelowi za so-
cjalistyczny stosunek do pracy. Ko-

lektyw uczelniany w liscie swoim
pisze: ,Nasza praca w uczelni byta
ciezka, wymagajgca samozaparcia

i oddania, a wyniki jej zalezaly
rowniez od jakos$ci i ilosci wyzywie-
nia, od terminowej i sprawnej obstu-
gi personelu stotéwki“. Réwniez Od-
dziat Ligi Lotniczej przestal na rece
ob. Kulmana podziekowanie za ,god-
ne najwyzszej pochwaly wywigzanie
sie z trudnego obowigzku dodatko-
wego wyzywienia znacznej ilosci
uczestnikow kursu lotniczego“. Oby
takich stotowek byto wiecej.

Proporczyki dla zatl6g. Na nara-
dzie produkcyjnej .kierowniczego
aktywu zywienia zbiorowego woj.
warszawskiego PSSw Mtawie otrzy-
mata przechodni proporzec za naj-
lepiej prowadzony zaktad i najwyz-
szg akumulacje w | kw. br., wyno-
szacg 2,25% w stosunku do obrotu,
a PSS w Garwolinie — za najlepsze
wyniki w tuczu trzody chlewnej
(tucz rentowny, najwyzszy przyrost
dzienny, najwieksza ilo§¢ tuczni-
kéw w stosunku do posiadanej pa-
szy odpadkowej), (mn)

Zrzekli sie puli miesa i tluszczu
wieprzowego na pewien okres PPS

w Gryfinie, Konskich, Lipinach,
Czerwonce, Szamotg}ach, L'Wéwku
Slaskim, Oles$nicy, Srodzie Slaskiej.

(ip)

Uykl gospodarczy usprawnia pra-
ce zaktadow. Tak dzieje siew Szcze-
cinie, gdzie stotdéwki PSS szybciej
i lepiej sktadaja sprawozdania mie-
sieczne. Przodujgce dzi$ stotowki:
U-15, ktérej kierowniczka jest
W. Kcprowicz i U-9, pod kierownic-
twem ob. Trafankowskiego wtasnie
dzieki metodzie pracy wyszly na
czoto, podczas gdy w konhcu ub. ro-
ku pracowaty stabo. Natomiast na-
dal stabo pracujg stotowki: U-25,
oraz U-47, gdzie nie docenia sie zna-
czenia cyklu gospodarczego, (je)

Roéwniez dzieki wprowadzeniu cy-
klu gospodarczego podniést sie po-
ziom obstugi w zakladach woj. bia-

tostockiego. Zwiekszyt sie asorty-
ment produkcji wtasnej. Plan na
m-c maj zostal wykonany 2z nad-

wyzkg. Organizuje sie tam obstluge
imprez sportowych oraz wszelkich
uroczystosci.

We  wspéizawodnictwie miedzy
okregami: biatostockim i olsztyn-
skim ogloszone zostaly wyniki za
I-y kwartat br. Okreg olsztynski
osiagnat lepsze wyniki na odcinku
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wykonania planu obrotu, produkecji
wtasnej i kosztow oraz w powaz-
nym stopniu podniést pogtowie sta-
nu tuczu trzody chlewnej, (wg)

Szkolenie pracownikéw tuczami.
Zaktad Stotéwek i Bufetow w todzi
w porozumieniu z Oddz. Szkolenia
miejscowej rady narodowej zorga-
nizowat kurs dla pracownikéw tu-
czami. Na kursie stuchacze poznali
m. in. podstawy weterynarii, ana-
tomii trzody chlewnej, rodzaje pa-
szy i zasady karmienia ze szczegdl-
nym uwzglednieniem odpadkow
pokonsumpcyjnych. Obok zagadnien
zawodowych przewidziane byly za-
jecia z zakresu zagadnien spotecz-
no-politycznych. Do wyr6zniajgcych

sie -stuchaczy nalezeli: ob. ob. No-
wosielska i T. Szewczyk. Uczestni-
cy kursu zobowigzali sie dazyé¢ do
podniesienia przyrostu tucznikéw
oraz poméc przy budowie wybie-
gow. (ww)

Zofia Pawtowska, kelnerka

zaktadu “Wroctawski* w

Warszawie, wykonuje 278%

normy

Walka z mankami musi by¢ pro-
wadzona systematycznie. Oddziat
Zyw. Zbiér. PSS w Szczecinie ma
powazne osiggniecia w walce zman-
kami. Co prawda okres I-go kwar-
tatu wykazywat wzrost sumy mank,

ale przyczynita sie do tego- mata
znajomos$¢ zagadnien nowopowsta-
tej komaorki kontroli. 1l kw. cechu-

je znaczny spadek mank. Okoto- 50%
sumy mank spowodowane zostato
przez 3 placéwki. Kierowniczka bu-
fetu B-5 J. Skowronska spowodo-
wata 8500 zt manka, kierowniczka
E. Wapinska — 5000 zt oraz kie-
rowniczka stotéwki U-6, A. Préch-
niak —e 4700 zt, falszujac dowody
wptaty na sume 11 000 zt. Fakty te
podkreslaja nie tylko koniecznosé
walki z mankami, ale przede
wszystkim wskazujg na przeprowar-
dzanie odpowiedniego- doboru lu-
dzi na kierownicze stanowiska w
bufetach i stotdwkach, otoczenie ich
opiekag i statg kontrolg pracy. Pod-
kres$li¢ nalezy, ze ta wazng sprawa
nie interesuje sie Rada Miejscowa
Zw. Z-aw. Nie prowadzisie pracy wy-
chowawczej. stabo dziatajg spoteczne
komisje zaktadowe, nie prowadzi sie
narad z -aktywem zwigzkowym dla
mobilizacji wszystkich do ostrej
walki ze ztodziejami mienia spo-
lecznego. Kierownictwo Od-dz. Zyw.
Zbiér, winno szczeg6lowo analizo-
wac przebieg remanentéw, ich cze-
stotliwo$¢ i doktadnos$¢. Trzeba réw-
niez, aby Rada Miejscowa udzielita
aktywnej pomocy (je)
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Obstuga Wys$cigu Pokoju. PSS w
Zgorzelcu (restauracja nr 1) wywig-
zata, sie wzorowo z obowigzku wy-
zywienia uczestnikow WysScigu Po-
koju. Pierwsze $niadanie przed
startem do pierwszego etapu wys$ci-
gu w Polsce sktadato sie z kury w
rosole z ryzem. Liczne uwagi pol-
skich i zagranicznych kolarzy umie-
szczone w ksigzce zyczen Swiadczy-
ty, ze polska- kuchnia zyskata uzna-
nie. Podobno 4 porcje kury skonsu-
mowane przez Krdlaka przyczynity
sie .wielce do zdobycia pierwszego
miejsca na etapie Zgorzelec — Wro-
ctaw. (jp)

Nowe ksigzki

INFORMATOR SZKOLNICTWA ZA-
WODOWEGO NA ROK SZKOLNY
1953/54. Panstwowe Wydawnictwa Szkol-
nictwa Zawodowego, warszawa 1953.

Ksigzka ta omawia organizacje szkol-
nictwa zawodowego w Polsce oraz po-
daje doktadny wykaz specjalnoscii adre-
s6w wszystkich szkél zawodowych w
roku szko-lnym 1953/54. Znajduje sie tu
takze spis Zasadniczych Szké6t Gastrono-

micznych oraz Technikéw Gastrono-
micznych Ministerstwa Handlu We-
wnetrznego.

Zarzgdzenia
i komunikaty

Dziennik Urzedowy Ministerstwa Han-
dlu Wewnetrznego nr 9 z dnia 27 kwiet-
nia 1953 r. zawiera Zarzadzenie nr 162
Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia
13 kwietnia 1953 r. w sprawie odpowie-
dzialnoséci stuzbowej za naruszenie prze-
piséw w obrocie handlowym, ustalo-
nych zarzgdzeniami i instrukcjami M-
nistra HW. W tym samym numerze
znajduje sie szczeg6towy wykaz przepi-
sé6w o obrocie handlowym, za ktérych
naruszenie przewidziana jest odpowie-
dzialno$¢ karno-administracyjna. Ws$réd
nich sa wszystkie przepisy dotyczace
zaktadow zywienia zbiorowego pod
wzgledem handlowym, produkcji i hi-
gieny, stainu sanitarnego, sprzedazy ar-
tykutéw zywnoéciowych, napojéw chito-
dzacych, alkoholowych itp.

Dziennik Urzedowy Ministerstwa Han-
dlu Wewnetrznego nr 10 z dnia 18 maja
1953 r. zawiera m. in. Zarzgadzenie Mi-
nistra HW z dnia 20 kwietnia 1953 r.
w sprawie inspekcji ‘resortowej w Mi-
nisterstwie Handlu Wewnegtrznego oraz
instrukcje w sprawie narad i trybu pro-
wadzenia inspekcji oraz dokumentacji
czynnoéci inspekcyjnych, dokonywanych
przez inspektoréw resortowych w MHW.
Zadaniem inspekcji resortowej jest:
a) dorazne sprawdzalnie wykonania w
resorcie handlu wewnetrznego uchwat
Rzadu oraz zarzadzen i instrukcji Mi-
nistra, b) sprawdzanie w terenie otrzy-
manych przez Ministra skarg i zazalen
ludnosci oraz sygnatéw prasowych,
c) przeprowadzanie inspekcji w ramach
zleconych przez Ministra.

Dziennik Ustaw Polskiej Rzeczypo-
spolitej Ludowej nr A-4G poz. 540 z dnia
18 maja 1953 r. zawiera tekst Zarzag-
dzenia nr 56 Prezesa Rady Ministrow
z dnia 6 maja 1953 r. w sprawie wtasci-
wego zatrudniania absolwentéw zasad-
niczych szkét zawodowych, podajac tryb
zatrudnienia w 1953 r.

Wprowadzajagc do zaktadéw przemystu
gastronomicznego absolwentéw Zasadni-

czych Szkét Gastronomicznych zarza-
dzenie daje mozliwoséci podniesienia ja-
kosci produkcji tych zaktadé6w oraz

wprowadzenia prawdziwie nowego socja-
listycznego stylu pracy Réwnoczesnie
w zaktadach gastronomicznych poza
absolwentami Zasadniczych Szkét Ga-
stronomicznych bedg zatrudniani absol-
wenci Technikum Gastronomicznego
w charakterze zastepcéw kierownikow,
bufetowych, blokierek, magazynierek
itp .
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Z prasy zagranicznej

Vyziva Lidu nr 7-8/1951. Doc. inz. dr Karet Karne-
nicky — Owoce i napoje w czasie zniw i wczasow.

Dwa-kulminacyjne miesigce lata — lipiec i sierpien
przynosza z sobg wzmozone upaly, a w $lad za nimi —
pragnienie. W miesigcach tych trwaja zniwa, ktore
zaleznie od potozenia danego rejonu kraju zaczynajag
sie zbieraniem rzepaku i ozimego jeczmienia. Punktem
kulminacyjnym zniw sg zbiory pszenicy, a koncowym
— owsa. W rejonach bezlesnych lub mato zalesionych,
a tych w Czechach, Morawach i Stowacji jest az za
duzo —euczucie pragnienia w czasie zniw dokucza
znacznie silniej anizeli w okolicach podgoérskich. Réw-
niez podkresli¢ trzeba, ze wiecej wysitku fizycznego
trzeba wtozy¢ w prace przy recznym zeciu i wigzaniu
snopk6éw, niz tam gdzie pracujg zniwiarki i snopo-
wigzatki, lub gdzie pracuja kombajny, ograniczajgce
prace ludzkg do minimum.

Czy pragnienie nalezy gasi¢, czy tez je przemagac?
I jak to czyni¢?

OdpowiedZ brzmi— pragnienie nalezy gasi¢ Swiezym,
soczystym owocem, chiodnym napojem, chwilowym
pobytem w chiodnym, cienistym miejscu, ochtadza-
niem w zimnej wodzie ramion i nég. Silna wola po-
moze przemoéc pragnienie o tyle, aby nie pi¢ w czasie
pracy, lecz w przerwach.

W tipcu i pierwszej polowie sierpnia mamy niestety
mato owocéw, ktére nadawalyby sie do gaszenia pra-
gnienia. (Porzeczki, wisnie i czerednie wytgczamy tutaj
ze wzgledéw zdrowotnych, gdyz nie sg one wskazane
do spozywania tam, gdzie sie réwniez pije wode. Po-
zostajg wiec, biorgc praktycznie, jedynie letnie od-
miany gruszek i jabtek. Ale zaczynajg one wtasciwie
dojrzewac¢ dopiero w koncu lipca. Stare, ludowe na-
zwy jabtek jak np. jeczmieniowe, jeczmienne, zytnidw-
ki, zytnie, zniwiarki itp., a u gruszek — owsianka, lip-
céwka — Swiadczg, ze owoce te wigza sie z pracami
zniwiarzy. Niestety jednak, zawsze wcze$niej zaczy-
naty sie zniwa, niz dojrzewaly owoce. Dlatego tez
jestedsmy czesto Swiadkami, jak zniwiarze zrywajg z
drzew niedojrzate, zielone jabtka, kwasne i niesmacz-
ne, czasem wprost niejadalne, aby ugasi¢ pragnienie.
Cierpi na tym i zdrowie zniwiarzy i ogotocone z owo-
céw drzewo.

Owoce przeznaczone do spozycia muszg byé czyste,
starannie wytarte. Dobre ustugi oddaje rowniez ka-
watek topionego sera, wiozony miedzy dwie kromki
chleba i schowany w gtebokim cieniu.

Napoje w czasie zniw nie powinny zawiera¢ alko-
holu, gdyz sktadnik ten uwalnia zbyt szybko energie
cieplng i wywotuje nadmierne pocenie sie. Oczywiscie,
ze podawanie napojéw alkoholowych w czasie pracy
jest nie do przyjecia ze wzgledéw zdrowotnych.

Doskonate wyniki dato donoszenie do miejsca pracy
Swiezego moszczu jabtecznego, niefiltrowanego, wprost
z tloczni, rozrzedzonego w 25—30% wodg. Ten przy-
jemnie kwaskowaty moszcz otrzymuje sie najczesciej
z drobnych, odrzuconych ze zbioru na sprzedaz jabtek,
za wczes$nie spadiych, strza$nietych przez wiatr, lecz
zawsze dojrzatych. Produkcja tego napoju wskazana
jest we wszystkich gospodarstwach, zwitaszcza w oko-
licach obfitujacych w owoce. Do wyrobu takiego na-
poju wystarczy urzadzenie rozdrabniajgce owoce oraz
duza prasa, zazwyczaj reczna.

W wielu okolicach podaja wode zakwaszonag octem.
I dzi§ mozna to doradzi¢, jednak zakwaszajac wode
kwaskiem mlekowym — 0,6—1%. Nie nalezy podawac
wody sodowej i watpliwej jakosci lemoniad sztucznie
barwionych, zawierajgcych kwas weglowy. Wypicie
tych napoi tylko na chwile gasi pragnienie. Bardzo
korzystnym bytoby podawanie do picia zimnych herbat
ziotowych, a wiec np. herbaty z gtogu suszonego lub
suszonych drobnych jabtek. Zdarzajg sie zniwiarze,
ktérzy pijg tylko w potudnie i wieczorem, aby nie po-
ci¢ sie zbytnio w czasie pracy.

Wczasowicze majg sposobno$é zbierania leSnych ja-
géd oraz zakupu owocOw i napojéw. Duze (powodzenie
maja ws$réd nich wina owocowe. Wczasowicze pijg
poza tym wode mineralng, najchetniej z dodatkiem
syropéw owocowych: jabtkowego, malinowego, porzecz-
kowego, wisniowego. Widzimy wiec, ze spoteczenstwo
zaczyna docenia¢ znaczenie $wiezych owocoéw i na-
pojéw chtodzacych w locie i zaczyna je coraz wiecej
spozywac.

Wanda Nazarkiewiczowa

Gtosy prasy

Czekamy na wiosnge w jadlospisach — wota wroctawskie
,Stowo Polskie“, w ktéorym czytamy: ,na rynku z kazdym
dniem pojawia sie coraz wiecej sataty, koperku, szczawiu,
botwinki, irabarbaru czy rzodkiewki. A zajrzyjmy do jadto-
spisbw wroctawskich baréw i restauracjii W wielu z nich
trwa jeszcze okres zimowy. Te same zupy, co w grudniu
czy lutym. A wiec rosot, krupnik, kapuéniak, zupa maka-
ronowa, grochdéwka, ziemniaczana. Czasem tylko zjawia sig¢
zupa szczawiowa czy koperkowa, ale «o nalezy do rzadkos$ci.
0 zupie rabarbarowej lub kwasnym mleku z ziemniakami
mozna tylko marzyé. Kierowniczka kuchni baru ,Poczto-
wego“ tlumaczyta, ze szpinak jest za drogi i stad do dru-
gich dan moze dodawa¢ ze $wiezych jarzyn tylko satate.
W rezultacie, w dalszym ciggu wroctawianie muszag jes$¢
kapuste czy buraki, bo kierownikom zaktadéw nie chce sie
pomyéle¢ o nowalijkach. Przytoczone uwagi z prasy Wwro-
ctawskiej na temat sezonowych brakéw w jadtospisach
odnosza sie do wszystkich zaktadow gastronomicznych
w Polsce. Nie ma prawie dziennika, ktéry by nie omawiat
oklepanego zreszta, a jednak co roku palagcego zagadnienia
.,zelaznych dan“. .

Druga taka charakterystyczng notatke zamiescito ,Zycie
Radomskie* pt. ,Kucharze przegapili wiosne“. Witaminy
1 ,zielone stonce“ niewidzianym gos$ciem w zaktadach ga-
stronomicznych“. Autor skarzy sig, ze na obiad w okresie
mtodych jarzyn i zieleniny jada sie zwykle krupniki i ja-
rzyne ze starej marchwi. Czasem tylko, symbolicznie na

Wydaweca:

podanej porcji ziemniakéw widnieje pare zdzbet koperku.
W najwiekszej restauracji ,Europie“ wséréd kilkudziesieciu
dan — ani $ladu szpinaku, kalafiora, rabarbaru, barszczu
bOitwiinkowego, satatki z mtodych jarzyn i wielu innych
wiosennych potraw. W ,Kongresowej* dysponowano kapusta
przysmazang, buraczkami i surowka (kiszona kapusta). Dama
jarskie zachowaty ,zimowy“ charakter. W spisie figuro-
waty jaja sadzone, jajecznica, omlet czy makaron z sosem.
Podobnie jest w innych radomskich restauracjach. A jak
wyglada bar samoobstugowy w tym miesScie? Dwie oszklone

gabloty zapetnione poétmiskami. Na jednym butki z ka-
szanka, dalej (pétmisek marynowanych siedzi, a jjeszcze dalej
kanapki z salcesonem. Ani kanapek z trwarozkiem i szczy-

piorkiem, ani satatki z rzodkiewki czy (kanapek z kawatkiem
ogérka lub pomidora.

Oczywiscie wszystko to sie zmieni. Nadchodzi sezon ogdr-
kowy. Bedzie pod dostatkiem mizerii, mtodych ziemniakéw,
fasolki, kalafioréw, jagéd, grzybéw, owocéw itp. Dotychczas
jednak konsument w zaktadzie zywienia zbiorowego prawie
w kazdym mies$cie, wiacznie ze stolica, nie moze zamowic
z jadlospisu sezonowego daniia, bo go nie _ma, albo trzeba
sie nachodzi¢, aby nareszcie gdzie§ trafi¢ na zaktad ro-
zumnie prowadzony pod -katem wadzenia potrzeb i -gustéw
tych, ktérzy chca co$ zjesé¢, a nie tylko wypi¢ i przekasie.

Tyle o sezonowych bolgczkach. Moze sie j-uz one nie
powtérza.
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