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SPIS TRESCI:

doéw zywienia zbiorowego — J. Swistulska. Rola kucharzy w zwigkszaniu
Stach i Z. Obornicki.
stotéwka akademicka w nowym gmachu Uniwersytetu Moskiewskiego — I.
Kiszonki w dozywianiu dzieci — S. Witkowska.
W kilku zdaniach. Zarzadzenia i komunikaty. Nowe Wydawnictwa. Dlaczego? Gtosy prasy.

wa w szkoleniu przywarsztatowym — St.
P. Rduttowski.
nie dzieci w szkole — J. Czarnecka.
Potrawy bezmiesne — K. Orzechowski.

1917 s 1953

Ani na chwile nie zapomina-
rzeczywiscie mielismy
duzo niepowodzen i bledoéw i
duzo ich popelniamy. Jakze
mozna by obejs¢ sie bez niepo-
wodzen i bledéw w takim no-

my, ze

wym dziele, w takim dla catych
dziejow sSwiata nowym dziele,
jak stworzenie nie widzianego
dotad typu ustroju panstwowe-
go! Nieugiecie walczy¢ bedziemy
0 naprawienie swych niepowo-
dzen i bteddw, o ulepszenie swe-
go, bardzo i to bardzo dalekiego
od doskonatosci, stosowania w
zyciu zasad radzieckich. Mamy
jednak prawo szczyci¢ sie i
szczycimy sie tymi, ze przypa-
dio nam w udziale szczescie za-
poczatkowania budowy panstwa
radzieckiego, zapoczagtkowania
przez to nowej epoki w dziejach
Swiata, epoki panowania nowej
klasy, uciskanej we wszystkich
krajach kapitalistycznych i
wszedzie zdgzajacej do nowego
zycia, do zwyciestwa nad bur-
zuazja, do dyktatury proleta-
riatu, do wyzwolenia ludzkosci
z jarzma kapitatu i od wojen
imperialistycznych.

W. I. LENIN: Dzieta wybrane,
t. Il, str. 885, Ksigzka i Wiedza,
Warszawa 1949 r.

7
1917 -—-- 1953. O wtasciwa prace aparatu zywienia zbiorowego —
1

produkcji wtasnej — M. Niczman.
Obstuga maszyn gastronomicznych — inz. J. Cichobtazinski i inz.
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R. Gorski. Kobiety kierownikami zakta-

Metoda inz. Kowalo-

Olesinska. Jak organizowa¢ dozywia-
zakgsek — St. Podedworna.

witasciwg prace aparaiu
zywienia zbiorowego¥*)

Przemyst gastronomiczny trakto-
wany byt tak przez rady narodowe,
jak i przez MHW, jako zagadnienie
drugorzedne i tyle mu tez uwagi (po-
Swigcano. Odbijato sie to w pierw-
szym rzedzie na iloSci i jako$ci za-
opatrzenia surowcowego i materia-
towego oraz na przydziale nieodpo-
wiednich pomieszczen.

Uchwata Prezydium Rzadu z dnia
8 listopada 1950 r. w sprawie
usprawnienia gospodarki uspotecz-
nionej w dziedzinie zywienia zbio-
rowego regulowata miedzy innymi
zagadnienie gospodarkag lokalami
gastronomicznymi przewidujgc, ze
lokale te nie moga by¢ uzyte na in-
ne cele jak gastronomiczne, bez
zgody Ministra Handlu Wewnetrz-
nego.

Ponadto lokale gastronomiczne
bedagce w innym uzytkowaniu po-
winny by¢ na wniosek MHW prze-
kazane na potrzeby zywienia zbio-
rowego. Miato to na celu czeSciowe
rozwigzanie istniejgcych trudno$ci.
Realizacja tej uchwaly zostata jed-
nakze tylko w niktym procencie
przeprowadzona. Tak wojewddzkie
rady narodowe, jak i MHW nie wy-
korzystaty tej uchwaty, gdyz wiele
zaktadéw gastronomicznych z pel-
nym wyposazeniem uzytkowane sg
nadal na magazyny i $Swietlice, po-
mieszczenia biurowe itp. Tym orga-
nizacjom mozna byto przeciez zna-
lez¢é pomieszczenia bez drogich
urzadzen gastronomicznych, ktére
w wiekszos$ci musialy by¢ importo-
wane.

Z ta suma niedociaggnie¢, brakow,
i btedow zaczely swojg prace zakta-
dy gastronomiczne w nowych wa-
runkach, jakie stworzyta Uchwala
Prezydium Rzadu z dnia 3.1.1953 r.
Uchwata ta uregulowata peine za-
opatrzenie rynku w artykuty rolno-
spozywcze, stwarzajgc tym samym
dogodne warunki zaopatrzeniowe
dla Swiata pracy. Nie oznacza to

jednakze, ze znikto z ta chwilg za-
potrzebowanie na ustugi przemystu
gastronomicznego. Zapotrzebowanie
takie istnieje nadal, istnieje ono
jednakze w zmienionej formie, naj-
bardziej prawidtowej, wyrazajgcej
sie w tym, ze konsument korzysta-
jacy z zaktadéw zywienia zbiorowe-
go stawia okre$lone warunki, zre-
szta w peini uzasadnione, wyrazaja-
ce sie w nastepujacych zadaniach:
1) szeroki asortyment dan i wysoka
jego jakos$¢, 2) estetyczny wyglad
zaktadu, 3) grzeczna i uprzejma ob-
stuga.

Czy zaktady zywienia zbiorowego
i przedsiebiorstwa, ktérym one
podlegaja oraz rady narodowe,
sprawujagce nadz6r nad; zakltadami,
zrozumialy i przystosowaly sie do

nowopowstatej sytuacji? Jak wy-
nikato z wykonania planu w pierw-
szym kwartale 1953 r. — raczej nie.
Plan obrotu otwartych zaktadéw
zywienia Zbiorowego | kwartatu

1953 r. wykonany zostat w 92%, na-
tomiast plan produkcji wtasnej wy-
konany zostat tylko w 78%.

Tak wiec zadania na odcinku za-
sadniczej dziatalnos$ci, do jakiej po-
wotane sa zaktady zywienia zbioro-

wego — produkowania wyrobéw
kulinarnych i zaspokajania w tym
zakresie potrzeb konsumentéw —

nie zostaly wykonane. tatwo byto-
by wyliczy¢ wiele przyczyn obiek-
tywnych, ktére ttumaczytyby pozor-
nie ten stan rzeczy. Jednakze nie w
przyczynach obiektywnych nalezy
szuka¢ zrédet tych niedociggnie€.
Zasadniczg przyczyna bylo to, ze
przedsiebiorstwa prowadzace zy-
wienie zbiorowe nie przeanalizowa-
ty zaistniatej sytuacji i nie staly sie

*) Artykut ten omawia w formie ogél-
nej najbardziej aktualne zadania sto-
jace przed aparatem zywienia zbiorowe-
go. Problemy w nim poruszone omawia-
ja od strony praktycznej réwniez i inni
autorzy, W sprawach tych zamiescimy
chetnie réwniez inne wypowiedzi. (Red.)
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konkurencyjnymi w stosunku do
sklepéw detalicznych, oraz nie po-
trafity przystosowa¢ swojej dziatal-
nosci do nowych wymogéw konsu-
menta. Natomiast aparat nadzorczy,
a wiec centrale i centralne zarzady
zbyt mato przejawiaty dziatalnosci
operatywnej w stosunku do pod-
legtych zaktadow.

Sytuacja ta ulegta pewnej popra-
wie w nastepnych kwartatach, jed-
nakze wyniki sg jeszcze daleko nie-
wystarczajagce. Wprawdzie plan ope-
ratywny | poétrocza 1953 r. wykona-
ny zostal w 104%, ale produkcja
wtasna wykonana zostata tylko w
80%. Tak wiec na zasadniczym od-
cinku dziatalnosci przemystu ga-
stronomicznego, jakim jest produk-
cja wtasna, nastagpita w stosunku do
I kwart. 1953 r. nieznaczna tylko
poprawa.

Stan ten musi ulec zasadniczej
zmianie. Przemyst gastronomiczny,
ktéory stuzy¢ ma zaspokajaniu po-
trzeb szerokich mas pracujgcych,
musi sta¢ sie przedmiotem zaintere-
sowania i troski organizacji do tego
powotanych.

Przed zywieniem zbiorowym sto-
ja niewagtpliwie trudne zadania.
Trudne do realizacji przede wszyst-
kim z tego powodu, ze przemyst ga-
stronomiczny nie dysponuje facho-
wymi kadrami. Ten odcinek dotych-

czas zaniedbany przez aparat zy-
wienia zbiorowego musi by¢ oto-
czony specjalng opieka. Szkolenie

przyzaktadowe, szkolenie na spe-
cjalnych kursach wszystkich stuzb
zywienia zbiorowego musi przyjac
szeroki zasieg.

Ponadto zaktady zywienia zbioro-
wego muszg przystosowaé sie w co-

raz wiekszym stopniu do zagdan
konsumenta. Dotychczasowe jadto-
spisy sa zbyt -szczupte i mato uro-

zmaicone. Wszystkie kategorie za-
ktadéw gastronomicznych powinny
dysponowaé¢ szerokim
produkecji

wachlarzem
gastronomicznej, przy
czym jakos¢ wydawanych positkéw
musi ulec znacznej poprawie.
W szerszym niz dotychczas stopniu
nalezy stosowac receptury regional-
ne, wykorzystujgce fachowo$¢ i u-
miejetno$¢ kucharzy.

Zagadnienie to taczy sie $ciSle ze
sprawg zaopatrzenia. Dotychczaso-
wa polityka zaopatrzenia prowa-
dzona przez MHW i rady narodowe
w stosunku do zaktadéw zywienia
zbiorowego winna ulec zasadniczej
zmianie. Nie moze istnie¢ taka sy-
tuacja, jaka istniata na niektorych
terenach dotychczas, ze zaktadom
zywienia zbiorowego przydzielano
artykuty niskiego albo najnizszego
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asortymentu, a niejednokrotnie,po-
zostatosci, ktére nie znajdowaly
zbytu w innych organizacjach han-

dlowych. Zaopatrzenie zaktadéw zy-

wienia zbiorowego musi odpowia-
da¢ profilowi produkcji zaktadu i
sporzgdzanemu przez nie planowi
produkciji.

Ponadto zaklady zywienia zbio-
rowego w celu polepszenia tak ilo-
Sciowego, jak i jakosciowego za-
opatrzenia, winny w znacznie szer-
szym anizeli dotychczas stopniu
korzysta¢ z zakupoéw zdecentralizo-
wanych. Zakup z tych Zrédet takich
artykutow, jak jarzyny, owoce, na-
biat, dréb itp. winien by¢ szeroko
stosowany przez zaktady. Dla spra-
wy wykorzystania zrédet zdecen-
tralizowanych rady narodowe win-
ny zwrdci¢ szczegblng uwage i u-
dzieli¢ pomocy organizacjom zywie-
nia zbiorowego.

Wprowadzony prowizyjny system
ptac dla pracownikéw sal konsump-
cyjnych'dat wyniki w postaci wiek-
szego zainteresowania tych pracow-
nikéw jakoscig obstugi. Prowizyjny
system ptac nalezatoby jednakze
rozciggng¢ na caly operatyw za-
trudniony w zywieniu zbiorowym,
uzalezniajac stawke prowizji od
dwéch wskaznikow: produkcji wta-
snej — wyzszg, a od towaréw han-
dlowych — nizszg. Wzmogtoby to
zainteresowanie aparatu produkcyj-
nego, majagcego bezposSredni wplyw
na jako$¢ produkcji, jak réwniez
zwiekszyloby zainteresowanie per-
sonelu sal konsumpcyjnych, co zna-
laztoby odbicie w wyzszej jakosci
obstugi, ktéra dotychczas w wielu
zaktadach pozostawia duzo do zy-
czenia.

Higiena zakladéw oraz ich wy-
glad zewnetrzny winien takze ulec
poprawie. Czyste obrusy i kwiaty na
stotach We wszystkich kategoriach
zakltadéw nie moga naleze¢ do rzad-
kos$ci. Ponadto nalezy zadba¢ o wie-
kszy poziom higieny osobistej tak
personelu produkcyjnego, jak i ob-
stugi.

Kierownictwo zaktadu winno po-
tozy¢ wiekszy nacisk na wyglad ze-
wnetrzny zaktadu i na odpowiednie
urzgdzenie wystaw. Zorganizowany
przez Stoteczng Rade Narodowa
konkurs wystaw z okazji Il Swia-
towego Kongresu Studentéw wyka-
zatl, ze mozna urzadzi¢ tadne, este-
tyczne, a nawet atrakcyjne wysta-
wy. Dekoracja wystaw nie moze
jednak by¢ organizowana tylko od
Swieta i z okazji konkurséw, winna
ona by¢ stata i systematyczna. Kie-
rownictwo zakladéw nie moze za-
pominaé¢, ze jest to jedna z form
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reklamy swoich wyrobéw i przycig-
gania konsumentow.

Aparat zywienia zbiorowego wi-
nien w ogo6le rozszerzy¢ swojg do-
tychczasowg dziatalnos¢ i. jzuka¢
nowych jej form. Zbyt mato uwagi
poswieca sie organizacji wtasciwych
rozrywek, w postaci popularnych
koncertow, wystepéw zespotébw ar-
tystycznych itp. Dotychczas w ca-
tym. kraju brak jest zaktadéw die-
tetycznych, a w bardzo matym Stop-
niu  rozwinieta jest sie¢ zaktadow
jarskich. A przeciez tak duzo kon-
sumentéw, cierpigcych na rézne
schorzenia, czeka na uruchomienie
tego rodzaju zaktadéw gastronomi-
cznych. Obstuga wszelkiego rodzaju
imprez, zabaw, wczaséw niedziel-
nych itp. oto nowe formy obstugi-
wania konsumentéw.

Niektére zaktady posiadajg nie-
czynne urzadzenia mechaniczne, kt6-
rym potrzebny jest w wigkszos$ci wy-
padkéw tylko drobny remont. Pocho-
dzi to stad, ze przedsiebiorstwa nie
posiadaja wilasnych ekip remonto-
wych, ktére stale czuwalyby nad
konserwacjg i remontem parku ma-
szynowego. Ponadto przedsiebiorstwa
nie wykazujg wiekszej inicjatywy,
w wykorzystaniu mozliwos$ci produk-
cyjnych przemystu terenowego w
kierunku nastawienia jego produkcji
na potrzebny sprzet gastronomiczny.

Niedocenione zostalo dotychczas
zagadnienie organizacji zaktadéw po-
mocniczych. Zorganizowana sie¢ za-
ktadéw pomocniczych, dostarczajgca
poszczegdélnym zaktadom gastrono-

micznym w szerokim asortymen-
cie poétfabrykaty oraz tam, gdzie to
jest mozliwe — gotowe wyroby, roz-

wigzataby w wielu wypadkach ist-
niejace trudnosci poszczegdlnych za-
ktadow, wynikajace ze szczuptych
zapleczy. Pozwolitoby to na petnag
mechanizacje zaktadéw oraz zatrud’
nienie wysokokwalifikowanych kadr,
organizacje przy tych kadrach szko-
lenia przyzakiadowego oraz na wta-
Sciwg kontrole surowca i system roz-
liczen.

Zagadnienie wspotzawodnictwa w
bardzo matym stopniu zostato roz-
winiete w aparacie zywienia zbio-
rowego, a formy jego sa bardzo ubo-
gie. Podjete przez Cieszynskie Zakta-
dy Przemystu Gastronomicznego z o-
kazji Krajowego Zjazdu CZPG zobo-
wigzanie w postaci ,Cieszynskie Za-
ktady Gastronomiczne nie wypusz-
szg braku“ powinno sie sta¢ hastem
dla catego przemystu gastronomicz-
nego do podjecia tego rodzaju zobo-
wigzan. Tre$¢ tego zobowigzania jest
bardzo istotna. Chodzi przeciez o to,
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.azeby poda¢ konsumentowi dobry
i smaczny positek, azeby surowiec
przetworzony w zaktadzie gastrono-
micznym wyszed} faktycznie w for-
mie uszlachetnionej.

Realizacja zagadnien wymienio-
nych w niniejszym artykule pozwoli
podnie$¢ przemyst gastronomiczny na
wyzszy poziom i spetni¢ wymagania
stawiane przez konsumentéw. Orga-
nizacje kontrolujace i nadzorujgce
ten niewatpliwie wazny odcinek
przemystu powinny otoczyé go bar-
dziej troskliwg opieka i zapewni¢ mu
wiekszg pomoc.

Roman Gorski

' KOBIETY KIEROWNIKAMI
ZAKEADOW ZYWIENIA
ZBIOROWEGO

Kobiety nie tylko potrafig ,rza-
dzi¢*, ale potrafiag i przodowaé w
swej pracy np.: zaklad ,Ratuszowa“
w  Gdansku, gdzie kierownikiem
jest ob. Maria Rezulak. przewodni-
czacg rady kobiet przy Gdanskich
Zaktadach Gastronomicznych, jest
obstugiwany wylgcznie przez Lige
Kobiet. Nalezy stwierdzi¢, ze stat
sie przodujacym pod. wzgledem
przekraczania planu obrotéw, obnizki
kosztow wtasnych, czystosci i u-
przejmos$ci ostugi. Czyste stoliki,
estetycznie przyozdobione kwiata-
mi, $ciggajg coraz szersze masy kon-
sumentow do lokalu. Nalezy zapyta¢,
w jaki sposéb zostato zlikwidowane
pijanstwo w tym lokalu? Ot, po pro-
stu przez umiejetne tlumaczenie
konsumentom, przez wtasciwy sto-
sunek do gosci, nie rozpijanie ,pod-
chmielonych”. Nalezatoby w wielu
innych lokalach gastronomicznych
zastosowacé te metode likwidacji pi-
janstwa. Trzeba nadmieni¢, ze ,Ra-
tuszowa“ jest znana z obslugiwania
wycieczek, ktére z wielkim uzna-
niem wyrazajg sie o uprzejmej ob-
studze, realizujgcej swoje zobowia-
zania, podjete na dzien 22 Lipca:
,Kazdy konsument obstuzony, szyb-
ko, uprzejmie i kulturalnie*.

Kawiarnie ,Gdanska“, gdzie kie-
rownikiem jest ob. Jadwiga Sasin
obstuguje réwniez zatoga kobieca.
Ob. Jadwiga Sasin we wtasciwy
spos6b mobilizuje zatloge do wyko-
nania planéw. Zaktad ten wyr6z-
nia sie tym, ze personel nie robi
mank.

Rady zaktadowe wraz z radami
kobiet przy zaktadach, zywienia
zbiorowego, powiny otoczy¢ opieka
wyrézniajgce sie w pracy zawodo-
wej, kobiety i typowa¢ je na kierow-
nicze stanowiska. Udziat kobiet
GZG Vie wspo6izawodnictwie pracy
wynosi 90%, Kobiety pracujgce do-
ceniajg znaczenie socjalistycznego
wspoéizawodnictwa, bowiem wiedzg,
ze przez wspoélzawodnictwo szybciej
i lepiej realizujg plany produkcyjne.

Jadwiga Swistulska
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Rola kucharzy
w zwiekszaniu produkcji wtasnej

Antoni Okonski jest od 1950 r. szefem kuchni re-
stauracji Nr 1 PSS w towiczu. W swoim zawodzie
pracuje juz od bardzo dawna, posiada wszechstron-
nie opanowang sztuke kulinarng, co ipozwala mu
produkcje potraw i przekasek postawi¢ na wysokim
poziomie. Posiadanych wiadomosci i uzyskanego do-
Swiadczenia A. Okonski .nie chowa ,dla siebie“, ale
— bedac cztonkiem PZPR i rozumiejac, ze trzeba
wychowywaé¢ i szkoli€ nowe kadry —- prowadzi
szkolenie przywarsztatowe. A. Okonhski zdotat przy-
gotowaé¢ do zawodu kucharskiego juz trzech praco-
wnikéw. Polska Ludowa wyrazajgc uznanie dla je-
go pracy i postawy, nadata mu w roku 1952 odzna-
ke przodownika pracy. Ostatnio Zarzad ZSS przy-
znal Okonskiemu najwyzsza w skali krajowej na-
grode pieniezng w wysoko$ci zt 500 za wybitne osig-
gniecia w rozwoju produkcji wtasnej w zywieniu
otwartym. Restauracja Nr 1 w ktowiczu, ktérej produkcja kieruje witasdnie
A. Okonski jako szef kuchni, w | poétroczu for. posiadata prawidtowg struk-
ture (58,2% produkcji wtasnej w ogdélnym obrocie).

Czy lubi sw6j zaw6d? ,O tak, oddaje sie swej pracy z zamilowaniem. Re-
stauracja inasza posiada wysoki procent produkcji wiasnej dzieki m. In.
wtasnej produkcji ciastek i zaopatrzeniu bufetu w szeroki asortyment prze-
kasek® — moéwi nam. Patrzymy na jadiospis: dzi$§ sa 3 rodzaje zup, 5 dru-
gich dan jarskich, 4 dania maczne, 9 dan miesnych, 3 rybne i 3 desery.
Przeglagdamy jadtospis z kilku poprzednich dni — $rednio wystepuje okoto
22 r6znych dan. Dla bufetu kuchnia przygotowuje przekas,ki miesne, rybne,
nabiatowe, jarskie, w duzym wyborze i smaczne, bo w ksigzce zazalen znaj-
dujemy wiele stbw uznania dla jakos$ci potraw.

Antoni Okonski ma tez swoje kilopoty: zaplecze jest mate, a szczuptosé
lokalu w duzym stopniu utrudnia prace. Narzeka na to nie tylko Okonski,
ale i wielu innych kucharzy. Ale Okonski nie ogranicza sie do narzekania,
on i,w tych warunkach umie utrzymac¢ szeroki asortyment potraw i prze-
kasek, oraz dobrg ich jakos¢.

Restauracja, o ktorej piszemy, speilnia dobrze swoje zadania spoteczno-
gospodarcze, chociaz ma jeszcze pewne braki. Takich restauracji jest wie-
cej. Ale oceniajac w skali krajowej, restauracje w pionie ZSS pracujg nie-
zadowalajgco, skoro w | poétroczu rb. miaty one zaledwie 33% produkciji
wtasnej w swoim obrocie.

Tym jest uzasadn one ze Zarzad ZSS po przeprowadzeniu analizy pracy zakta-
déw zywienia zbiorowego, w podjetej uchwale z dnia 2 wrzednia 1953 r. stwierdzit,
ze ,...olbrzymia wiekszo$¢ zaktadéw o charakterze otwartym nie spetnia swoich
mpodstawowych zadah spoteczno-gospodarczych i réwnoczes$nie nie sg robione® wy-
sitki dla usuniecia jbrakéw i niedociggnie¢ w ich pracy. Znajduje to wyraz gté~wnie
w niskim udziale, produkcji wtasnej w ogdlnych obrotach zaktadéw. W wielu os$rod-
kach nasze zaktady — moéwi nastepnie uchwata Zarzadu ZSS — zeszty do roli
punktéw sprzedajacych przewaznie woédke i inne napoje, oraz gotowe towary han-
dlowe, zaniedbujac podniesienie produkcji positkéw, co stanowi ich zasadnicze za-
danie. Ten stan rzeczy budzi uzasadniony niepokdj u najwyzszych czynnikéw panh-
stwowych, ktére do rozwoju zywienia zbiorowego przywigzujag duza wage“.

Do jnajwazniejszych przyczyn powodujgcych niedostateczny udziat pro-
dukcji wtasnej w obrocie zaktadéw pionu ZSS, w szczegélnosci nalezg: (a)
zbyt maly wachlarz produkowanych potraw, nie dostosowany do wzrasta-
jacych potrzeb mas pracujacych, (b) mate urozmaicenie jadtospiséw, co jest
jeszcze pogtebione wyczerpywaniem sie dan typu obiadowego we wcze-
snych jgodzinach popotudniowych, c¢) nieposiadanie dan na zamoéwienie,

Antoni Okonski

(d) ograniczanie asortymentu przekasek przewaznie do przyrzadzanych
z wedlin, (e) niezadowalajaca jakos¢ potraw i (f) unikanie produkcji
Sniadan.

Praca jrestauracji w towiczu i wielu innych restauracjach jpotwierdza

teze, ze usuniecie tych przyczyn zalezy w przewazajacej
wy zespotu pracowniczego, a gtéwnie od kucharza.

*

mierze od posta-

JesteSmy w Rawie Mazowieckiej, W miejscowej restauracji produkcja
wtasna wynosi 56,9%. Prosimy kelnerke o jadtospis (jadtospiséw jest za
mato na sali konsumpcyjnej). Od razu wyjasnia sie, dlaczego restauracja ta
ma wysoki wskaznik produkcji wtasnej. Jadilospis zawiera tgcznie 30 jpozy-
cji j(bez przekasek): 3 zupy, 9 drugich dan miesnych, w tym jedrno p6tmie-
sne, 3 dania rybne, 8 drugich jarskich, 5 dodatkéw do drugich jdan oraz
kompot z jabtek (za 60 gr.) i herbate. Na jadlospisie widzimy nawet malg
okragta jpieczatke ,KT*“ (kontr, techniczna), a wiec jest kto$, kto kontroluje
jakos$¢ jpositkow.

Przegladamy raport kuchni i widzimy, ze codziennie ma $niadanie jprzy-
gotowuje sie kilkadziesigt porcji zuru, bo konsumenci przyzwyczaili sie do
zuru. Chociaz na miejscu jest bar mleczny, kierownik restauracji przyrze-
ka podjgé probe jprzygotowywania i $niadan mlecznych.

Restauracja w jRawie Maz. pracuje w trudnych warunkach, np. wode
donosi sie w kubtach (brak kanalizacji 1 wodociggéw). A mimo to, jposiada
wysoki wskaznik produkcji wtasnej. Jest t6 bezsporng zastugg jkucharki,
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Heleny Jeziorskiej, czt.
PZPR, 'ktéra rozpoczeta
prace jako kucharka w
miejscowej szkole pow-
szechnej (dozywianie dzieci
w czasie okupaciji). Zawoéd
swoéj 'bardzo kocha, a wszy-
stkie potrawy i przekaski
— jak méwi — ,przygoto-
wuje tak, aby konsumenci
-byli zawsze zadowoleni".
Restauracja ma duzy asor-
tyment potraw, a w bufe-
cie réwniez widzieliSmy
duzy wybdr przekgsek, bo
H. Jeziorska posiada do-
) Swiadczenie w zawodzie i

Helena Jeziorska, kuchar- X . . P
ka restauracji PSS w Ra- Wzoruje sie — jak okreSlita
wie Mazowieckiej (wskaz- sama — ,na innych przo-
nik produkcji wtasnej w  dujgcych placéwkach tego

ogolnym obrocie 56.9%). 54z ajuc. My jestesmy zda-
nia, ze na pracy H. Jeziorskiej moga sie wzorowac¢ ku-
charze innych restauracji, np. z pobliskich Skierniewic
(gdzie jest jeszcze duzo do zrobienia, jes$li chodzi o roz-
woj produkcji wtasnej. Nie jest to jednak wing tylko
kucharzy: .restauracje majg $wietne warunki, a mimo
to odczuwa sie marazm w pracy).

H. Jeziorska, kucharka z Rawy Maz. za swojg posta-
we i wktad pracy otrzymata nagrode pieniezna, przy-
znang przez Zarzad ZSS.

H. Jeziorska ma réwniez kiopoty. Stusznie narzeka
m. in. na brak sprzetu. Brak jest i odpowiednich po-
mieszczen. Na brak sprzetu narzekajg tez i inni ku-
charze.

Dlatego Zarzad ZSS w swojej zasadniczej uchwale w spra-
wie zywienia zbiorowego, zobowigzat zarzad wszystkich spoét-
dzielni, aby niezwtocznie dokonaly przegladu stanu wyposa-

zenia zaktadéw, przeprowadzity konieczne drobne naprawy
i uzupetnity brakujacy drobny sprzet kuchenny i stolowizne.

*

Ze strony zarzadu i nadbudowy spétdzielni w Rawie
Maz. brak jest wigkszego zainteresowania praca restau-
racji, chociaz obcigzenia rachunkowe z tytutu tzw. ko-
sztow administracji og6lnej sa duze (prawie 4% w sto-
sunku do obrotu). Zalega restauracji radzi sobie jednak
i zaklad zywienia zbiorowego speinia swoje zadania
spoteczno - gospodarcze. Ale w wielu wypadkach sta-
by nadzér i brak zainteresowania zarzadu jest jednag

z istotnych przyczyn ztej pracy zaktadow.

Dlatego tez Zarzad ZSS w swojej uchwale stwierdzit m. in.,
Ze ,zarzad spobidzielni obcigza duza odpowiedzialno$¢ za
obecny poziom zaktadéw zywienia zbiorowego. Ze strony za-
rzadoéw spotdzielni brak jest zainteresowania zywieniem zbio-
rowym, nie analizujg one pracy zaktaddéw, nie otaczajg ze-
spotéw pracowniczych opieka i nie pomagajag im w postawie-
niu pracy na wtasciwym poziomie“. Zarzad ZSS zobowigzat
wiec zarzady spoétdzielni do osobistego i codziennego $ledze-
nia ksztattowania sie wskaznikéw produkcji wtasnej w po-
szczegl6lnych zaktadach, zaréwno co do asortymentu, ilosci
produkcji i jej jakosci, jak réwniez wagi wydawanej porcji.
W tym celu — zarzady spoétdzielni winny przeanalizowaé¢ do-
tychczasowe wyniki stosowania w zywieniu zbiorowym me-
tody cyklu gospodarczego i nasili¢ kontrole wykonania ele-
mentéw cyklu gospodarczego przez zatogi pracownicze za-
ktadow.

*

Koto (woj. poznanskie) jest réwniez niewielkim mia-
stem. A mimo to w restauracji nr 1 wskaznik produk-
cji wtasnej w ogélnym obrocie wynosi 54,3%, przy czym
jadtospis dzienny najczesciej obejmuje 3—4 zupy, 8 do
12 rodzajow drugich dan i 1deser (poza herbatg). W bu-
fecie sa przekaski miesne, rybne i jarzynowe. Kucha-
rzem w tej restauracji jest Jan Stepinski, bezpartyjny.
J. Stepinski ukonczyt w pionie ZSS kurs dla kucharzy,
ktéry ,uzupeinit — jak powiada — jego wiadomosci
fachowe, a tym samym utatwit prace“. Jego postawe
w pracy najlepiej charakteryzuje odpowiedZz na pyta-
nie, dzieki czemu restauracja, w ktdérej jest jkucharzem,
;posiada wysoki procent produkcji wiasnej. ,Dzieki te-
mu — mowi — ze zastosowatem sie do potrzeb jkonsu-
mentéw i przygotowuje smaczne potrawy, w tym duzo
.potraw tanich“. Potwierdzeniem stéw J. Stepinskiego
jest brak zazalen co dp jako$ci potraw w | p6troczu rb.

J. Stepinski za swojag postawe w pracy i za wyniki
wyrazajagce sie wysokim wskaznikiem produkcji wta-
snej w og6lnym obrocie, otrzymat nagrode pienigezna,
przyznang przez Zarzad ZSS. PSS w Kole zajmuje
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w woj. .poznanskim | miejsce, je$li chodzi o strukture
obrotu. Wyniki mogtaby mie¢ lepsze, gdyby i bary mia-
ty wiekszy udziat produkcji wtasnej w obrocie.

Jedng z waznych przyczyn niskiego udziatu produk-
cji wtasnej w ogélnym obrocie zaktadéw otwartych pio-
nu ZSS, jest wadliwo$¢ systemu zaopatrzenia zaktadéw
w surowce potrzebne do produkcji positkbw. Wady po-
legajg na tym, ze zaktady Otrzymujg surowce nie zaw-
sze w ipotrzebnym asortymencie, nie terminowo, i bar-
dzo czesto ztej jakosci. Ktadzie temu kres cytowana juz
uchwata Zarzadu ZSS:

»,Zaktady zywienia Zbiorowego winny by¢ zaopatrywane,
nie Jak to ma czesto miejsce, po zaopatrzeniu detalu,
a w pierwszej kolejnos$ci, przed zaopatrzen.em detalu. Zarzad
Zwigzku upowaznia kierownikéw zaktadéw do dokonywania
zakupéw we wiasnym zakresie, bezposrednio od rolnikéw,
tych artykutéw, ktoére nie zostang dostarczone przez stuzbe
zaopatrzeniowa spoétdzielni, po wuprzednim zawiadomieniu
o tym zarzadu spodidzielni. Opdznione dostawy surowcédw sta-
wiajag bowiem kierownikéw zaktadédw i kucharzy w ktopotli-
wej sytuacji i wywotujg stuszne niezadowolenie konsumen-
tow z braku urozmaiconych jadtospiséow™.

Podjetej w pionie iZSS walce o zwigekszenie produk-
cji wilasnej i poprawienie struktury obrotu omawiana
uchwata stwarza realne warunki .powodzenia. Przyzna-
nie duzej liczbie .kucharzy i innym pracownikom zy-
wienia zbiorowego nagréd pienieznych przez Zarzad
ZSS w facznej sumie ponad 13 tys. z}. jest dowodem, ze
kierownictwo pionu ZSS nalezycie docenia i nagradza
pracownikéw wyrézniajacych sie postawg i wkltadem
pracy w rozw6j produkcji wtasnej zaktadow.

Zarzad Zwigzku uprzedza — czytamy w zakonhczeniu
uchwaty - ze w przysztosSci nie bedg uwzgledniane w bilan-
sie straty, spowodowane niewykonaniem planu produkcji
wtasnej i nieuzasadnionym przekroczeniem kosztéw, zwtasz-

cza wskutek nieprawidtowego naliczania kosztéw administra-
cji ogélnej. Zywienie zbiorowe nie moze iby¢ traktowane, jak
to nieraz ma jeszcze miejsce, jako marginesowy odcinek dzia-
talnosci gospodarczej spoétdzielni. Posiada ona do wykona-
nia okreslone zadania gospodarcze i obowigzkiem naszego
aparatu jest jak najlepsze wykonanie tych zadan*.

Tych przyktadéw wystarczy dla stwierdzenia, ze ist-
niejg realne mozliwos$ci podniesienia produkcji wtasnej
zaktadow pionu ZSS.

Okregowe narady kierowniczego aktywu zywienia
zbiorowego, przeprowadzone w okresie od 5 — 18
wrzesdnia przy udziale przedstawicieli centrali ZSS
rowniez w petni potwierdzity, ze mozliwosci takie ist-
niejg. Na naradach tych w szerokiej, ozywionej i nie-
raz bardzo krytycznej dyskusji oméwiono te wszyst-
kie trudno$ci, na ktére w swojej pracy napotykat do-
tychczas aparat zywienia otwartego. R6wnoczes$nie za$
wyczerpujaco przedyskutowano $rodki zaradcze, kto6-
rych zastosowanie w codziennej pracy zaktadéw za-
pewni im znacznie lepsze wyniki w zakresie, produkcji
wtasnej. Narady okregowe nie tylko wiec upowszech-
nity znajomo$¢ zadan, postawionych przez kierow-
nictwo pionu ZSS na naradzie krajowej w dniu
3 wrzednia, ale wzbogacily te zadania licznymi przy-
ktadami z terenu danego wojewdédztwa. A przykiady
takie najlepiej uczag i dodajg nowych sit do pracy.

Marian Niczman

Jan Stepinski, kucharz restauracji Nr 1 PSS w kole (wskaznik
produkcji wtasnej w ogdélnym obrocie 54,3%)
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inz. Kowalowa w szkoleniu

przywarsziaiowym

W dniu 10 pazdziernika 1952 r.
»Warszawianka*“

cownicy rest.

stronomicznych podjeli
Ponizej zamieszczamy opis pierwszych wyni-

inz. Kowalowa.

kow.

Metoda inz. Kowalowa jest nowa,
wyzszg formag szkolenia zawodowe-
go, przywarsztatowego. Opiera sie
ona na masowym praktycznym za-
poznaniu pracownikéw z najlepszy-
mi metodami pracy, co umozliwia
podniesienie kwalifikacji kadr. Me-
toda ta w zasadzie jest prosta i jas-
na, dlatego tez gdziekolwiek ja
wprowadzono daje korzystne wyni-
ki w dziedzinie mobilizacji ukrytych
rezerw wewnetrznych przedsiebior-
stwa.

Cechy metody Kowalowa

Istote szkolenia zawodowego we-
dtug metody Kowalowa stanowi kil-
ka cech charakterystycznych. Pierw-
szg z nich jest to, ze zar6wno nowo-
przyjetych pracownikéw, jak i juz
zatrudnionych szkoli sie w tych me-
todach pracy, ktére zostaly stworzo-
ne przez stachanowcoéw-przodowni-
kéw pracy. Podkresli¢ trzeba, ze
spos6b, w jaki przeprowadza Kowa-
l6w owo przekazywanie dosSwiadczen

stachanowskich innym pracowni-
kom, jest zgota odmienny od do-
tychczasowych. Przede wszystkim

bierze w nim czynny udzial perso-
nel techniczny. Jest to rzeczg waz-
na, gdyz wspdipraca technikéw
z przodownikami pracy jest niezbed-
nym czynnikiem powodzenia tej me-
tody. Zarazem jest to przyktad zbli-
zenia nauki i praktyki, teorii tech-
nicznej i dosSwiadczenia robotnicze-
go. Z jednej strony bezposSrednio
w pracy robotnika odkrywa sie pier-
wiastki twoércze i naukowe —'z dru-
giej nadaje sie rumiencéw zycia
teorii.

Kowalow zarzuca metodzie szko-
lenia bezpos$rednio przez stachanow-
coéw (przodownikéw pracy), ze jest
ona niedostateczna, gdyz w szkoleniu
tym technicy brali za staby udziat
i nie udzielali robotnikom nalezytej
pomocy. Czesto zdarzalo sie, ze kie-
rownictwo zakladu pracy nie chcac
odrywaé stachanowca od produkcji
i kierowa¢ do pracy szkoleniowej,
poruczato te prace pierwszemu lep-
szemu pracownikowi mato wykwa-
lifikowanemu. Ten miat za zadanie
przypatrze¢ sie pracy przodownika
pracy, opisa¢ ja i ksztalci¢ wediug
niej kadry. Oczywiscie przy takim

na zebraniu roboczym pra-
Krakowskich Zaktadéw Ga-
zobowigzanie wprowadzenia metody
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powierzchownym traktowaniu tej
sprawy szkolenie zawodowe chybia-
to celu.

Druga cecha charakterystyczng
metody Kowalowa jest wyelimino-
wanie przypadkowos$ci w szkoleniu
przez dostarczenie instruktorom do-
ktadnych danych, wuzyskanych na
podstawie naukowej analizy pracy
przodownikéw. Analiza ta sigga da-
leko poza samo szkolenie, dostarcza-
jac nowych danych dla obliczania
norm i dla walki o ich przekrocze-
nie.

Inz. Kowalow wielokrotnie zazna-
czal, ze wprowadzenie jego metody
daje korzystne wyniki tylko w tych
zaktadach pracy, w ktérych ogdélnie
praca zostata wtasciwie i dostatecz-
nie zorganizowana oraz rozplanowa-
na.

Analiza pracy i jej skutki

Na podstawie obserwacji i doktad-
nej analizy pracy restauracji-kawiar-
ni ,Warszawianka“ stwierdzono, ze
nalezy przeprowadzi¢ niektére zmia-
ny w rozlokowaniu urzgadzen oraz
zlikwidowa¢ wiele niedociggnie¢ na-
tury organizacyjnej. Po pierwsze —
trzeba przesunaé¢ bufet znajdujgcy
sie w pierwszej sali konsumpcyjnej
na miejsce bufetu piwnego, znajdu-
jacego sie w przejsciu do kuchni.
Po potaczeniu dwéch bufetéw za-
oszczedzi sie 2 etaty, co da rocznie
ponad 14.000 zt. Po drugie — na
skutek braku dostatecznych pomiesz-
czen dla obieralni jarzyn i garmazer-
ni nalezy na te cele przebudowac
bufet w ogrodzie, zwilaszcza, ze jest
on niepotrzebny. Przebudowa nie po-
ciggnie za sobg duzych kosztéow, a
przyczyni sie do powiekszenia za-
plecza. Po trzecie — nalezy urza-
dzi¢ wentylacje w kuchni, gdyz za-
pachy z kuchni przedostajg sie do
czesci handlowej zaktadu. Po czwar-
te —trzeba znalez¢ natychmiast po-
mieszczenie dla elektrycznej szafy
chtodniczej, ktéra od kilku miesiecy
znajduje sie na otwartym miejscu,
wskutek czego ulegta zniszczeniu
przez rdze. Jest to wyrazne marno-
trawstwo mienia panstwowego.

Nie czekajac na przeprowadzenie
tych zmian technik normowania
przystapit do badan i pomiaréw fot6-

Rys. 1

chronometrazowych pracy zespotu
obieraczek ziemniakéw. Badania te
wskazywaly, ze spos$réd 6 obieraczek
ob. Janina Kojs osiagneta .najlepszy
wynik w czasie.

Badanie pracy obieraczek

Nastepnym etapem pracy byto do-
ktadne badanie poszczegdlnych ru-
chéw obieraczek i ustalenie najlep-
szej metody. Ob. Kojs osiagga najlep-
szy czas wskutek: dwoéjkowego sy-
stemu obierania ziemniakéw, ryt-
micznych ruchéw, wtasciwego zor-
ganizowania miejsca pracy.

Przy badaniu obierania ziemnia-
kéw brano pod uwage: narzedzia i
naczynia (nozyk Spiczasty, naczynie

na ziemniaki, naczynie na obrane
ziemniaki, naczynie na obierzyny o-
raz taca);' organizacje i obstuge miej-
sca pracy (pomieszczenie mate, zim-
ne, brak $wiezego powietrza i ciem-
ne, na skutek czego praca odbywa
sie  przy Swietle elektrycznym;
dwoéch pracownikéw fizycznych do-
starcza ziemniaki do miejsca pracy).

Czynno$¢ obierania ziemniakéw
sktada sie u ob. Kojs z nastepujacych
elementéow: a) reka lewa — 1. siega
po dwa lub trzy ziemniaki 2. po-
wrot do pierwszej pozycji (na wyso-
kosci kolan) rys. 2; 3. trzyma ziem-

niak ,b* dwoma palcami matym i
Srednim, za$ ziemniak ,a“ trzyma
kciukiem, wskazujacym i duzym,

obracajgc go (rys. 3); 4. po obraniu
ziemniaka ,a“ przesuwa go na miej-
sce ziemniaka ,b*“, ktéry przechodzi
za nozem ponad ziemniakiem ,a“
(rys. 4); 5. obrane ziemniaki ,a“ i ,b*“
rzuca do naczynia napetnionego wo-
dag (rys. 5); 6. reka nie cofa sie, tylko
przesuwa na tej samej wysokosci w
lewo do drugiego naczynia i nastep-



nie bierze dwa ziemniaki i wraca
na wysokos$¢ kolan; b) reka prawa:
trzyma néz i ruchami.rytmicznymi
podtuznymi obiera ziemniaki; po o-
braniu ziemniaka ,a* n6z przechodzi
na ziemniak ,b“ i nie przerywajac
obierania przenosi go za nozem
w miejsce ziemniaka ,a“.

Stanowisko i narzedzia pracy

Przed przystapieniem do obierania
ziemniakéw nalezy przygotowaé sta-
nowisko pracy: przede wszystkim
naczynie na ziemniaki, drugie z wo-
da na obrane ziemniaki, trzecie na
obierzyny oraz tace. Wazng role od-
grywa pozycja, w jakiej siedzi obie-
raczka: powinna ona siedzie¢ na ta-
borecie o takiej wysokos$ci, aby kola-

na -tworzyly prawie kat prosty, a
plecy byly jak najmniej pochylone.
Niemate réwniez znaczenie ma

ustawienie naczyn. Naczynie z ziem-
niakami powinno sie znajdowac z le-
wej strony na wysokosci kolan obok
taboretu, za$ naczynie z wodg na
obrane ziemniaki po lewej stronie,
wysuniete bardziej do przodu, naczy-
nie na obierzyny natomiast po pra-
wej stronie, za$ taca — na kolanach.

Poniewaz nasze obserwacje wyka-
zaly, ze narzedzie pracy — nozyk,
w duzym stopniu utatwia lub utrud-
nia prace, nozyk, ktéorym obecnie
obieraczka postuguje sie, w najbliz-
szym czasie zostanie ulepszony przez
wprowadzenie racjonalizatorskiego
nozyka-obieraczki. W ptynie on na
podniesienie jakosci i wydajnos$ci
pracy.

Ob. Kojs obiera 10 kg ziemniakéw
w 36 minut, przy czym obierzyny
stanowig 26%.

Nowe metody pracy i osiggniete
wyniki majg duze znaczenie totez
sg rozpowszechniane droga pokazéw
szkoleniowych, zdje¢ i za posSrednic-
twem prasy.

Waznym czynnikiem jest tu odpo-
wiednie ideologiczne podbudowanie

\

prowadzonych prac. Tylko tam, gdzie
Podstawowa Organizacja Partyjna i
Zwigzek Zawodowy popierajg akcje,
zapewni¢ mozna jej powodzenie.

Rys. 5

POLSKIE WYDAWNICTWA

W nastepnym etapie metoda inz.
Kowalowa bedzie wprowadzona do
pracy kuchni, bufetu i sali konsump-
cyjnej.

Wséréd wielu $rodkéw, jakimi kaz-
da zatloga walczy na swoim odcinku
pracy o wykonanie planu, nie powin-
no zbrakna¢ tej najbardziej nowa-
torskiej w skutkach formy walki o
lepsze rezultaty pracy, zwilaszcza, ze
metoda inz. Kowalowa $wieci trium -
fy nie tylko w Zwigzku Radzieckim,
ale m. in. i u nas w przemys$le, bu-
downictwie itp. Zaklady zywienia
zbiorowego nie moga  pozostac
w tyle. Stefan Stach

Zbigniew Obornicki

GOSPODARCZE

k on k ur s

NA NAJLEPSZA ODPOWIEDZ NA PYTANIA:
1 Ktoéra ksigzka, 'wydana przez Polskie Wydawnictwa Gospodar-

cze najbardziej
dzy?

w N

(Czy opracowana jest
wiera dobre i
szernie,

pomogta Ci w zdobyciu

praktyczne przyktady,
czy tez zbyt zwiezle,
opracowanie graficzne
zatoby przerobi¢ w nastepnym wydaniu

lub pogtebiemu wie-

Czy i w jaki spos6b pomogta Ci ona iw pracy zawodowej.
Jakie sg dobre, a jakie zte strony tej ksigzki?

dostatecznie jasno i przystepnie, czy za-
czy napisana jest za ob-
czy uktad tresci jest dobry, czy
nalezyte, jakie jej czesci nale-
itp.) [ ]

jest

4. Czy ja kupite$ w ksiegarni (gdzie), czy u kolportera zaktado-
wego, czy tez wypozyczyte$ w bibliotece (jakiej)?

5. Jakie sag btedy i

6. Na jakie

darcze”
7. Czy napotykasz na

braki w
przez PWG ksigzkach? s P
tematy nalezaloby opracowac¢ nowe ksigzki gospo

trudnosci w

znanych Ci dotychczas wydanych

nabyciu albon

ksigzek wydawanych przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze”®

o

Co proponujesz,

azeby spopularyzowaé¢ czytelnictwo ksigzek

wydawanych przez Polskie Wydawnictwa Goispooarc e.

9 Jalke m i

jeszcze uwagi,

dotyczace ksiggzmekk gospodarczych,

ktére Twoim zdaniem powinny by¢ uwzglednione przez Wy-
dawnictwo w dalszej pracy?

UWAGA:
nych pytan.

uczestnikow

Odpowiedzi nie muszg uwzglednia¢ wszystkich wyzej wymienio-

konkursu

dla
PRZEWIDZIANE SA NASTEPUJACE

n

zt 1.000.—
500.—

Pierwsza
4 drugie po zt

Najciekawsze

odpowiedzi

agr ody

8 trzecich po zt
50 nagréd

300.—
ksigzkowych
opublikowane

bedag w czasopismach

wydawanych przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze za hono-
rairium autorskim.

odpowiedzi nalezy przesyta¢ pod adresem: 'Polskie Wydawnictwa

Gospodarcze,

sekcja propagandy,

Warszawa, ul. Poznanska n15,

z ipodaniem 'imienia i nazwiska, .adresu, miejsca pracy i Stano0

TERMIN ZAMKNIECIA KONKURSU DNIA

PRZYZNANIE NAGROD NASTAPI

wiska.

30 LISTOPADA
DO DNIA 31 GRUDNIA

1953 R.
1953 R-

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE
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Obstuga maszyn gastronomicznych

Obieraczki do ziemniakéw

Przy eksploatacji mechanicznych obieraczek nieza-
leznie od typu nalezy przestrzega¢ nastepujacych zasad:
1) po wstepnym obejrzeniu maszyny i stwierdzeniu, iz
nie ma zadnych uszkodzen, nalezy w pierwszej kolej-
nosci wiaczyé silnik, wprawiajgcy w ruch tarcze obro-
towg, stanowigcg dno komory roboczej maszyny.. Tar-
cza winna obraca¢ sie w prawo, zgodnie z kierunkiem
zaznaczonym na maszynie' (strzatka); 2) otworzy¢ do-
ptyw wody do natrysku wodnego tak, aby strumien wo-
dy trafit na Srodek tarczy obrotowej; 3) po uzyskaniu
petnych obrotéw tarczy obrotowej nalezy wsypaé ziem-
niaki, napetniajgc komore roboczg do potowy Ilub 2/3
objetosci; 4) czas obierania trwa 2—5 minut; po nale-
zytym oczyszczeniu ziemniakéw z naskdrka nalezy zam-
kng¢ doptyw wody; 5) obrane, ziemniaki wysypuje sie
do podstawionego naczynia pod rynne spustowga, po
otwarciu drzwigezek, bez zatrzymania maszyny; po czym
przystepujemy do obierania nastepnej partii ziemnia-
kéw wg punktu 2, 3, 4, 5.

* Po skonczonej pracy nalezy wytaczy¢ silnik, dobrze
przeptuka¢ kanaly odplywowe pod tarczg (labirynt).
Raz w tygodniu trzeba wyjg¢ tarcze obrotowg przy po-
mocy 2 hakéw i doktadnie oczysci¢ wnetrze komory ro-
boczej., W tym celu zdejmujemy uprzednio pokrywe
go6rng komory roboczej (kotnierz) przez odsrubowanie
go od korpusu.

Maszyng tag mozna obiera¢ réwniez marchew, bru-
kiew, buraki itp.

Uwagi: do pkt. 1 — nie nalezy napetnia¢ maszyny ziemnia-
kami przed uruchomieniem, poniewaz silnik nie jbedzie mégt
wprowadzi¢ w ruch tarczy obrotowej i imoze nastgpi¢ jprze-
bicie izolacji uzwojenia silnika;

do pkt. 2 — ziemniaki wrzuci¢ tylko po otwarciu doptywu
wody, gdyz obieranie suchych ziemniakéw zabrudzonych po-
woduje zbyt szybkie zuzycie masy karborundowej. Skiero-

wanie strumienia wody z natrysku na $ciane komory robo-
czej powoduje wyptukiwanie masy karborundowej;

do pkt. 3. — napetnienie maszyny ziemniakami ponad po-
towe Ilub 2/3 komory roboczej powoduje zbytnie obcigzenie
silnika;

do pkt. 4. — niewytaczenie wody jprzed otwarciem drzwi-
czek i opréznieniem maszyny moze spowodowaé¢ zamkniecie
uzwojenia silnika i przebicie. jCzas obierania jeanej partii

ziemniakéw zalezy od ich wielkoséci, posortowania i pory roku.

Wskazéwki techniczne (montaz). Maszyne do obiera-
nia ziemniakéw nalezy instalowa¢ bezposrednio w sa-
siedztwie jbasenu do pilukania jarzyn. Miejsce ustawie-
nia winno by¢ réwne, najlepiej ma fundamencie beto-
nowym dla uniknigcia wstrzaséw przy pracy, a co za
tym idzie rozluznienia $rub i szybkiego zniszczenia.

Mechaniczna obieraczka do ziemniakéw wymaga do-
prowadzenia zimnej wody. Bezpos$rednio pod rurg opty-
wowa maszyny konieczne jest zainstalowanie kratki
Sciekowej 3"—4". Wode do natrysku, wodnego dopro-
wadzamy za pomoca weza gumowego, diugosci ok.
30 cm o przekroju 15—22 mm, posiadajgcego po obu
koncach krany do zamykania doptywu wody. Doptyw
pradu doprowadzamy przewodem DG podtynkowo
w rurkach Bergmanowskich, lub antygronem o jprze-
kroju 3X2,5 mm. Nad gniazdem wtykowym na site na-
lezy umiesci¢ 'tablice rozdzielczg (jna wysokos$ci 150 cm
od posadzki) z zamocowaniem wiacznika samoczynne-
go 3-biegunowego, wytgcznika termicznego suchego,
tub olejowego. W zadnym wypadku nie stosowaé bez-
piecznikéw topikowych.

Konserwacja. Do konserwacji mechanicznej obieracz-
ki do ziemniakéw nalezy uzywaé¢ towotnice dociskowe.
Szczeg6lng uwage nalezy zwréci¢ na konserwacje to-
zysk kulkowych umieszczonych w korpusie maszyny.

Instalacje elektryczng nalezy regularnie kontrolowa¢
przez okresowe przeglady silnika elektrycznego i samo-
czynnego Wytgcznika. Od czasu do czasu jnalezy kon-
trolowaé¢ napiecie paséw klinowych. W tym celu silnik
elektryczny przymocowany jest ruchomo, tak, ze koto
pasowe tmoze by¢é dowolnie nastawiane.

Uzytkowanie szaf chtodniczych i ich obstuga. Szafa
chtodnicza stuzy do podrecznego, krétkotrwatego prze-
chowywania tatwo psujgcych sie artykutéw spozyw-
czych. Okres przechowywania poszczeg6lnych artyku-
téw oraz odpowiednia temperatura winny byé- prze-
strzegane $cisle wg instrukcji ogélnej eksploatacjiurzg-
dzen chiodniczych *).

Nie wolno umieszcza¢ w szafie produktéw, wykazu-
jacych nawet najmniejsze oznaki zepsucia.

Szafa winna by¢ utrzymana, tak wewnatrz, jak i na
zewnatrz w bezwzglednej czystosci. Trzeba jg co ty-
dzien opréznia¢, doktadnie wymy¢ ciepta wodg, poczym
do sucha wytrze¢ i wywietrzy¢. Parowniki w tym cza-
sie odszraniamy i wycieramy do sucha.

Zewnetrzng powierzchnie szafy codziennie wyciera-
my $ciereczka, okucia metalowe co pare tygodni czy-
$cimy ,Sidolem*. W wypadku odpryskiwania emalii,
nalezy zada¢ niezwilocznego zamalowania odpryskow.

Nie wolno usuwaé¢ oblodzenia parownik6w sposobem
mechanicznym, w szczegdélnosci ostrymi- narzedziami.

Personelowi zaktadu nie wolno manipulowaé¢ przy
agregacie chtodniczym, tub przyrzagdach automatycz-
nych -— jak termostat, presgestat, wytgcznik itp.
W szczeg6lnoSci zabrania sie kategorycznie przeregulo-
wania termostatu na inne temperatury. Do tej czynno-
$ci upowazniony jest wytacznie chtodniczy monter-kon-
serwator.

W wypadku stwierdzenia jakiegokolwiek wadliwego’
dziatania urzadzenia chilodniczego personel zakladu
obowigzany jest niezwtocznie jpowiadomi¢ o powyz-
szym montera i zgda¢ jego przybycia.

W wypadkach wyjatkowych, jak pozar, silne stuka-
nie sprezarki, gtosny bieg sUniika, stwierdzone wydzie-
lanie sie jgazu (czynnika chtodniczego) personel jest obo-
wigzany zatrzymaé bieg maszyny przez catkowite od-
ciecie doptywu pradu do silnika. Mozna tego dokona¢
droga wykrecenia bezpiecznika w tablicy rozdzielczej,
wylgczenia recznego wytacznika lub przez naci$nigcie
guzika wytaczajgcego w wytgczniku samoczynnym. Na-
stepnie trzeba wezwac¢ montera.

W wypadku stwierdzenia silnego wydzielania gazu,
nalezy maszyne zatrzymaé, otworzyé okna, by wywie-
trzy¢ lokal, po czym wezwa¢ montera. W tym wypad-
ku trzeba w pomieszczeniu obchodzi¢ sie ostroznie
z ogniem, gdyz chloromety}t zmieszany w pewnym pro-
cencie z .powietrzem tworzy mieszaning wybuchowa.
Nie trzeba réwniez diuzszy czas w takim pomieszczeniu
przebywaé, gdyz -gaz fen dziata na organizm ludzki tru-
jaco.

inz. J6zef Cicbobtazinski
inz. Piotr Rdultowski

*) Instrukcja ta omoéwiona zostanie w nastepnym artykule
dotyczacym obstugi urzadzen gastronomicznych.
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Stotobwka akademicka w nowym gmachu
Uniwersytetu Moskiewskiego *)

W Zwigzku Radzieckim zywienie
szone jest stale na coraz wyzszy poziom, tak pod
wzgledem jakosci produkcji, jak i warunkéw pracy.
Jako przyktad moze stuzy¢ stotbwka w gmachu Uni-
wersytetu w Moskwie. W 38jpietrowym gmachu Uni-
wersytetu Moskiewskiego, w bocznych pawilonach,
znajduje sie sze$¢ tysiecy mieszkan dla studentow
i aspirantéw. W gtownym budynku sg dwie stotowki
dla studentéw po 400 miejsc kazda, jedna 100-miej-
scowa dla wyktadowcédw i profesor6w oraz druga na
100 miejsc czeSciowo przeznaczana dla personelu, cze-
Sciowo dla wydawania positkéw dietetycznych. Boczne
pawillony obstugiwane sg przez wieksze bufety, wypo-
sazone w kuchenki elektryczne, .podgrzewacze i ekspre-
sy. Oprécz tego 26 mniejszych bufetéw obstugiwaé be-
dzie kluby, czytelnie, Swietlice i inne pomieszczenia.

Stotowki i niektére bufety zaopatruje centralna przy-
gotowalnia w miesne, rybne i warzywne potfaforyka-

ty, wyroby cukiernicze oraz cze$ciowo w gotowe wy-
roby kulinarne. Pozwala to na bardziej racjonalne
i ekonomiczne wykorzystanie przestrzeni produkcyj-
nej i wyposazenia technologicznego, a takze na lepsze
zorganizowanie pracy, i zabezpieczenie wysokiej ja-
kosci produkciji.

Stotéwki akademickie tak pod wzgledem rozwigza-
nia architektonicznego, jak i wyposazenia w arty-
styczne meble, nakrycia stolowe oraz poziomu obstugi

zbiorowe podno-

konsumentéw nie -ustepujg przodujgcym restauracjom.
Odpowiedni dob6r personelu, state podnoszenie jego
kwalifikacji droga szkolenia przyzaktadowego i na

kursach, .pozwala postawi¢ prace stotowki na najwyz-
szym poziomie, zaspokoi¢ potrzeby i wymagania kon-
sumentéw. W stotéwkach i bufetach jest zatrudnio-
nych okoto 800 os6b w tym 200 kelneréw. Positki wy-
dawane sag trzy razy dziennie O tgcznej ilosci 60.000
dan, réznych zakasek i innych wyrob6w gastrono-
micznych. Celem lepszego obstuzenia zywionych sprze-
dawane sg abonamenty na 2— 3-razorwe positki oraz
bony na jednorazowg konsumpcje do nabycia codzien-
nie przy kasach.

- Poza positkami spozywanymi na miejscu odbywa sie
sprzedaz wyrobéw kulinarnych ng wynos.

Centralna .przygotowalnia i stotéwki posiadaja pet-
ng mechanizacje. Zmechanizowanie pracy rozpoczyna
sie od chwili przyjecia surowca, ktéry po ztozeniu, se-
gregacji i zwazeniu — podobnie jak i wyroby goto-
we — podlega laboratoryjnemu badaniu sanitarnemu.

Pomieszczenia stotowki
czworoboku,

zbudowane sg w ksztalcie
o dwéch wejsciach dla konsumentow

*) Na podstawie artykutu K.
w czasopismie

Weliakowa i B. Chranowa
.Sowietskaja TorgofWla“ Nr 3 z 1953 r.

oraz dwoéch szerokich korytarzach, z ktérych jeden
przeznaczony jest na przejScie dla personelu, drugi na
przyjecie surowca sktadowego w magazynach.

Przyjecie ziemniakéw i warzyw jest calkowicie
zmechanizowane. Przy pomocy transporteréw ziemnia-

ki i warzywa wsypywane sa automatycznie przez*
Okienka do Sktadéw warzywnych, zaopatrzonych w be-
tonowe pojemniki, w ktérych podlegaja myciu. Dalej
przesuwa sie je automatycznie do pomieszczenia,
gdzie po maszynowym obieraniu spadajg na poziomy
transporter. Siedzgce tu pracownice oczyszczajg ziem-
niaki (wykonujg tzw. oczkowanie). Oczyszczone wa-
rzywa przechodzg do stotow rozdzielczych, gdzie sa
krajane lub szatkowane.

Pétfabrykaty miesne, rybne i warzywne przewozone
sg elektrycznymi wézkami korytarzem 3-metrowej
szerokosci do kuchni stotowek studenckich, do ekspe-
dycji lufo wind obstugujacych potozong na | pietrze
stotowke profesorska i dietetyczng.

Kuchnie wyposazone sag w elektryczne ptyty i kotly,
a wydawalnie w elektryczne podgrzewacze oddzielne
dila pierwszych i drugich dan.

Mycie naczyn stotowych odbywa sie przy pomocy
maszyn — sterylizatoréw podgrzewanych gazem. Wy-
dajnos$¢ ich wynosi 500 — 600 szt. talerzy na godzine.

Specjalng uwage zwrécono na wyposazenie chtod-
nicze. Zaprojektowano sze$¢ automatycznych freono-
wych kompresoréw o wydajnos$ci 21 tysiecy kilogra-
mokalorii na godzine.

W przygotowalniach, kuchniach stotéwkowych, kuch-
niach zimnych, w dziatach cukierniczych przewiduje
sie 43 szafy chlodnicze, nie liczac chtodzonych szaf
bufetowych. Ogélna ilos§¢ chtodu wynosi 53000 K/cal.

Zagadnienie wtasciwej organizacji stotbwek stu-
denckich i pracowniczych jest u nas réwniez bardzo
wazne i aktualne. Konieczne jest polepszenie jakos$ci
positkbw, wprowadzenie ich réznorodnosci oraz zy-

wienia dietetycznego.

Ze wzgledu na wygode konsumenta niezbedne jest
przyblizenie stotbwek do miejsc pracy. Nowoczesne
nasze zaktady produkcyjne jak FSO, Huta Warszawa,
pragnac realizowa¢ powyzisze postulaty, wprowadzajg
obecnie w zycie projekt organizacji stotdwek opraco-
wany przez Instytut Handlu i Zywienia Zbiorowego.*)

Irena Osinska

») Organizacja
dukcyjnych —
spodarcze.

zywienia
mgr C.

pracownikéw w
Bitter. Polskie

zaktadach pro-
Wydawnictwa Go-
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PRENUMERATY NA ROK 1954.

(Patrz ,Zywienie Zbiorowe" nr 12).



Nr 13 ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 201

Jak organizowac¢ dozywianie dzieci w szkole

Do spraw, na ktére trzeba zwrdci¢ szczegdélng w br.
uwage, naleza: niedostateczna wysoko$¢ sum wptly-
wajacych z odptatnosci rodzicow za dozywianie, zbyt
mata liczba rodzicéw odptacajgcych, co sie wigze
z mala liczba dzieci korzystajgcych z dozywiania, oraz
niedostateczne pod wzgledem odzywczym i mato uro-
zmaicone positki.

Zadaniem komitetu rodzicielskiego jest wyjasnié
i przekona¢ rodzic6w, ze przeciez obecnie czesto obo-
je rodzice pracuja, otrzymuja dodatki rodzinne na
dzieci, moga wiec ptaci¢ za dozywianie wtasnych
dzieci. Poza tym positek spozywany w szkole zaste-
puje jeden z positkbw przygotowywanych w domu —
tym samym nie obcigza dodatkowo budzetu rodzicow.
Jako argument moze komitet podaé nastepujace wy-
liczenie: koszt $niadania, ktore dziecko zazwyczaj
przynosi z domu (butki, chleb z mastem, wedling,
marmeladg, smalcem) wynosi $rednio 1.15 zi, a mie-
siecznie (przyjmujac 25 dni dozywiania) wyniesie
28,75 zt. Tymczasem przy odptatnos$ci,rodzicow koszt
dozywiania wynosi — $rednio 25 zt miesiecznie, za
ktére dziecko otrzyma warto$ciowy urozmaicony po-
sitek jednodaniowy, zawierajacy najbardziej potrzeb-
ne dziecku sktadniki odzywcze.

We wspdlnie spozywanym positku nalezy réwniez
widzie¢ pewne wartosci wychowawcze, np. mycie
rgk przed i po jedzeniu, budzenie wrazliwo$ci na
estetyke jedzenia i podania. Urozmaicony jadlospis
przyzwyczaja dzieci do spozywania réznorodnych po-
traw, a tym samym racjonalnego zywienia. Powaz-
nym argumentem, ktéry przemawia za organizowa-
niem dozywiania, jest fakt, ze zapewniajgc dziecku
goragcy positek w szkole, podany o wtasciwej porze,
umozliwia sie matce podjecie pracy zawodowej. Ko-
mitet rodzicielski wyjasniajgc rodzicom zadanie akcji
apeluje do nich, aby nie tylko deklarowali swoj
udziat w finansowaniu dozywiania ale takze po-
mogli w jego prowadzeniu (sporzadzaniu positkow,
dyzurach przy wydawaniu itp.). co w znacznym stop-
niu zmniejszy koszt positku.

Dobrym przyktadem w tym zakresie moze by¢ pra-
ca komitetu rodzicifelskiego przy szkole podstawowej
w Mragowie (woj. olsztynskie). Dzieki zorganizowa-
nej pomocy rodzicow prawie wszystkie dzieci w tej
szkole korzystajg z dozywiania. Odptatno$¢ rodzicow
jest niska, poniewaz matki same przyrzadzajg positki;
prowadzony przy szkole przez komitet rodzicielski tucz
trzody zapewnia dostawe tluszczu i miesa. W tym
samym wojewddztwie komitet rodzicielski przy szko-
le podstawowej Nr 2 w Olsztynie wezwatl komitety
rodzicielskie na terenie miasta do wspéizawodnictwa
o najlepiej zorganizowany punkt dozywiania. Przy-
ktad z Warszawy ze szkoly ogélnoksztatcagcej Nr 7
mowi, ze rodzice mogg w duzym stopniu pomoéc ko-
mitetowi rodzicielskiemu np. w prowadzeniu rachun-
kowosci zwigzanej z akcjag dozywiania. W tej wia-
Snie szkole jedna z matek prowadzi wzorowo calg
rachunkowos$¢ akcji dozywiania. Te i inne przyktady
wskazuja, jak przy zorganizowanej wspéipracy ko-
mitetu i rodzicbw mozna dobrze prowadzi¢ dozywia-
nie w szkole.

Dla zorganizowania pracy,
konania, kontroli, komitet rodzicielski opracowuje
szczeg6towy plan prowadzenia akcji dozywiania,
uzgadnia go z kierownictwem szkoty i dokonuje po-
dziatu pracy z uwzglednieniem wyraznych zadan dla
miejscowej organizacji Ligi Kobiet i ZMP. Prace
np. szkolnego komitetu opiekunczego, komitet -ro-
dzicielski widzi jako pomoc przy ew. urzgdzaniu cze-
Sci gospodarczej, przystosowanej do prowadzenia
akcji dozywiania lub zapewnienia odpowiednich na-
czyn do przewozenia (przenoszenia) positkéw z uspo-
tecznionego punktu zywienia zbiorowego, ew. wiek-
szego zaktadu pracy, znajdujgcego sie w poblizu
szkoly. W Warszawie szkota podstawowa TPD Nr 22
z braku warunkéw do przyrzadzania positkobw na
miejscu sprowadza je w termosach z sgsiadujgcego ze
szkota Min. Budownictwa. Pomoc rodzicow trzeba
widzie¢ w zaopatrzeniu piwnicy i spizarni szkolnej

usprawnienia jej wy-

m. in. w przetwory warzywne i owocowe, kiszon-
ki itp., aby dzieki temu zapewni¢ racjonalne zywie-
nie dzieci i mtodziezy przez caly rok szkolny, a réw-
noczesnie spowodowaé obnizenie skiladki miesiecznej
na dozywianie.

Zaleznie od $rodowiska, w jakim znajduje sie szko-
ta (osrodek przemystowy, miasto, dzielnica z wiek-
szym skupieniem ludnos$ci robotniczej, wie$) oraz
warunkéw lokalnych szkoly, ilosci matek pracuja-
cych zawodowo, funduszy — komitet rodzicielsk'
planuje ilos¢ i rodzaj positkéw: $niadanie, obiad,
podwieczorek lub dwa positki tgcznie.

Przy rozwazaniu sprawy finansowania akcji kom.
rodz. okres$la w przyblizeniu sume miesieczng, jaka
uzyska z odptatnosci rodzicow, wustala liczbe dzieci
zwolnionych z optat. W tym wypadku nalezy przy-
ja¢ zasade, aby liczba dzieci catkowicie zwolnionych
z optat byta jak najmniejsza, bo wtedy pomoca z fun-
duszéw panstwowych moze by¢ objeta mozliwie naj-
wieksza liczba dzieci, cze$ciowo zwolnionych z optat.
Przy wustalaniu budzetu komitet rozwaza réwniez
mozliwo$¢ stworzenia wtlasnej bazy zaopatrzeniowej
przez prowadzenie przy szkole hodowli krélikéw, dro-
biu, tuczu trzody oraz uprawy warzyw w ogrodku
szkolnym lub dziatkowym. W wypadku braku odpo-
wiednich warunkéw lokalowych i odpowiedniego wy-
posazenia w szkole kom. rodZz. winien prowadzi¢
propagande ws$réd rodzicéw, aby dzieci przynosity
drugie $niadania z domu, z tym ze kom. postara sie
0 to, aby $niadania te byly uzupetniane przez rézno-
rodne surowki warzywne i owocowe, mleko ew. prze-
twory mleczne (twarozek ze $mietang, mleko zsiadte).
Przyrzadzanie suré6wek, zagotowanie mleka jest moz-
liwe do zrealizowania w kazdej szkole bez dodatko-
wych urzadzen. A wiemy, ze jarzyny i mleko zawie-
rajg niezbedne sktadniki odzywcze, potrzebne do
utrzymania w dobrym stanie zdrowia dziecka.

Zadaniem kom. rodz. jest dopilnowanie, aby spo-
zywanie positku odbywato sie sprawnie, aby wszyst-
kie dzieci zdazyty zjes¢ w oznaczonym terminie i do-
prowadzi¢ klase szkolng do porzgdku (dzieci jedza
w klasie, jesli nie ma jadalni).

Celem utrzymania dozywiania na wtasciwym po-
ziomie kom. rodz. powinien korzysta¢ z czasopism
1 wydawnictw z tego zakresu, jak np. miesiecznik
,Zywienie Zbiorowe", S. Witkowskiej ,Normy zy-
wienia dzieci i jadtospisy“, Z. Czerny i M. Stras-
burger ,Zasady zywienia“, ,Zywienie i higiena“ (wy-
dawnictwo Min. OS$wiaty itp.) oraz zwiedza¢ wzo-
rowo prowadzone punkty dozywiania. Poza tym wi-
nien pozna¢ doktadnie ostatnio wydana przez Min.
Os$wiaty instrukcje z dn. 11 czerwca 1953 r. Nr OP.
4. 2828/53 w sprawie organizacji dozywiania w szko-
tach ogélnoksztatlcacych, zamieszczong w Dz. Urz.
Min. OSw. Nr 9 z dn. 31 lipcg 1953 r. oraz zaznajomié
z jej tredcig cztonkéw organizacji ZMP i LK najle-
piej przez zreferowanie instrukcji przez czlonka ko-
mitetu rodzicielskiego na zebraniu zarzgdu kazdej
z wymienionych organizaciji.

Komitet rodzicielski powinien przewidzie¢ w te-
matyce swoich zebran kwartalnych omawianie zagad-
nienia dozywiania. Na zebraniach tych majag by¢
omawiane braki i niedociagnigecia zar6wno jak osigg-
niecia w organizacji dozywiania. Komitet rodziciel-
ski powinien dazy¢ do tego, aby kierownictwo szko-
ty i rodzice mogli zgodnie stwierdzi¢, 'ze dzieki wzo-
rowej pracy komitetu w zakresie dozywiania < pod-
niést sie og6lny stan zdrowia uczniéw i zmniejszyla
sie liczba opuszczonych lekcji z powodu choroby.

Kom. rodz. powinien pisa¢ i moéwi¢ o swojej pracy,
o trudnos$ciach i sposobie przezwycigezania ich, wzy-
wacé¢ inne komitety rodzicielskie do wypowiadania sie
w tym zakresie, wzywaé¢ do wspotzawodnictwa o naj-
lepiej zorganizowany punkt dozywiania, zachecadc,
aby nie byto szkoty, w ktérej nie byloby prowadzo-
ne dozywianie dzieci i milodziezy.

Jozefa Czarnecka
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Kiszonki w dozywianiu dzieci

W trosce o zdrowie dziecka w wieku szkolnym po-
wracamy czesto do sprawy dozywiania dzieci w szkole.

Z uwagi na to, ze fundusze na . prowadzenie akcji
dozywiania sg w duzym stopniu niewystarczajgce (po-
chodzg one gitéwnie z niedostatecznej odptatnosci ro-
dzicéw), kierownictwo szkoly, i komitet rodzicielski
powinny wykorzysta¢ wszystkie mozliwosci, aby wpro-
wadzi¢ wszedzie tam, gdzie warunki miejscowe na
to pozwalajg hodowle krélikéw, kur a nawet trzody
oraz uprawe warzyw w ogrédkach szkolnych lub dziat-
kowych.

Aby podnie$s¢ warto$¢ odzywcza positkdw zimowych
musimy zaraz po rozpoczeciu roku szkolnego pomy-
Sle¢ o zapasach zimowych. Szkotly, posiadajgce kuchnie
szkolne wraz z pomieszczeniami gospodarczymi, po-
winny przygotowaé pewng ilos¢ produktow na zime
pod postacig przetworéw a szczego6lnie kiszonek.

Do najczesciej kiszonych warzyw i stosunkowo tat-
wych do przechowania nalezy kapusta kiszona, ktéra
w naszych warunkach jest powaznym Zzrédtem wit. C.

Jajcos¢ kapusty kiszonej i jaj warto$¢ witaminowa
zalezy w duzym stopniu od metod kiszenia, dlatego
zamieszczamy najwazniejsze wytyczne w tej sprawie.

Kiszenie kapusty

Do kiszenia wybieramy kapuste odmian pézniejszych,
zupetnie dojrzatla, ibiata, o glowach zwartych. llo$¢ soli
na 1 kg oczyszczonego surowca waha sie w granicach
od I'/2 do 2 dkg (zbyt stona kapusta zatraca swoéj na-
turalny smak i nie nadaje sie do suréwki) .

Poniewaz glaby zwlaszcza, w czesci Srodkowej, za-
wierajg wiecej witaminy C anizeli liscie kapusty, dla-
tego tez dodatek choéby czesci gltgbow do kiszenia
podnosi warto$¢é witaminowa kapusty. Swiezo..poszat-
kowang kapuste przenosimy do beczek koszami, za-
warto$¢ kapusty w koszu powinna byé zwazona i do
niej dostosowana odpowiednia, ilo§¢ soli, tak, aby
wszystkie warstwy kapusty mogty byé rbwnomiernie
zasolone.

Kazdag warstwe kapusty wg upodobania przesypuje-
my kminkiem, koprem Ilub niewielkg iloscig szatko-
wanych jabtek, marchwi czy tez zurawin.

Jezeli w czasie ubijania kapusty wydziela sie nad-
mierna ilo§¢ soku, to nalezy go odczerpac i przechowac
w cebrzykach drewnianych, beczutkach Ilub garnkach
kamiennych (nie metalowych a zwitaszcza cynkowych).

Gdy beczka jest juz napetniona ubita kapusta, po-
krywamy ja lisémi z kapusty, denkiem drewnianym
i obcigzamy kamieniem wagi 10 — 15% w stosunku
do uzytego surowca.

W prawidtowym przebiegu fermentacji kiszonek bar-
dzo wazng role odgrywa odpowiednia temperatura,
kté6ra na poczatku fermentacji powinna wynosi¢ od 18
do 22°C, a po dojsciu kiszonki do kwasnosci 10 —
12°C.

W pierwszych dniach fermentacji (okoto 5-go dnia)
nalezy zdjg¢ kamien, denko i z pomocag ostro zakon-
czonego kija poprzebijaé otwory w kapuscie. Przebi-
janie przy$piesza kiszenie kapusty j utatwia wydzie-
lanie gazu i gorzkich olejk6w eterycznych, co jest b.
wazne ze wzgledow smakowych. Kapuste przebijamy
przez 3 dni, ale kazdego dnia na noc przykrywamy
denkiem i kamieniem.

Podczas fermentacji nalezy pilnowa¢, aby otwarta
powierzchnia kapusty byla zawsze pokryta sokiem.
Jezeli sok w beczkach opadt, nalezy wykorzystaé zapa-
sy odlanego soku z kapusty w czasie jej ubijania. Gdy-
by ilo§¢ soku okazata sie niewystarczajgca, to nalezy
doda¢ przegotowanag zimng wode, osolong w stosunku
1 — 2 dkg soli ng 1 litr wody.

Kapuste kiszong szczelnie ubitag i pokryta sokiem
nalezy przechowywaé¢ w chiodnym miejscu, nakryta
ptétnem, denkiem i przyci$nieta kamieniem; aby sie
nie zakurzyta, powierzchnie beczki trzeba nakry¢ pa-
pierem. W beczkach otwartych co tydzieh obmywamy
denko, kamien, brzegi beczki i przepieramy ptétno.

Podczas kiszenia kapusty zachodzi samorzutny pro-
ces fermentacji mlekowej wywotanej przez bakterie
kwasu mlekowego, ktére powodujg rozktad cukréow na
kwas mlekowy. Fermentacja mlekowa zasadniczo prze-
biega w warunkach beztlenowych, tak ze do prawi-
dlowego jej przebiegu nie jest potrzebny dostep tlenu
(powietrza). Produkt prawidtowo zakiszony wykazuje
ogélng kwasowo$¢ w granicach od 1do 1,8%. Oprécz
bakterii jkwasu mlekowego w procesach fermentacyj-
nych kiszonek biorg udziat drozdze, czego wynikiem
jest w kiszonkach alkohol i dwutlenek wegla.

Kwas mlekowy powinien byé zachowany w kiszonce
przez caly czas jej przechowania, gdyz posiada wta-
snosci konserwujace i przeciwgnilne; sprawa ta jwigze
sie. $cisle z przechowywaniem kiszonek.

Najwiekszym wrogiem kwasu mlekowego sa plesnie
rozwijajgce sie z tatwoscig na powierzchni kiszonek.
Spalajg one kwas mlekowy a tym samym utatwiaja
prace bakteriom gnilnym, ktére powodujg rozktad Ki-
szonek. Kiszonki stajg sie wtedy mato kwasne i na-
bieraja nieprzyjemnego zapachu i smaku. Zjawisko to
wystepuje gtownie w produktach kiszonych o nieza-
bezpieczonej powierzchni, a wiec w kiszonkach nieza-
krytych jsokiem lub zalewg, lub tylko czes$ciowo zakry-
tych i przechowywanych w temperaturze powyzej
15°C, a poza tym nie pielegnowanych wtasciwie.

Jezeli rozporzadzamy niezbyt wilgotnymi pomie-
szczeniami, w ktédrych temperatura nie przekracza
4—8°C mozemy kapuste zalang sokiem przechowywag,
w beczkach szczelnie zabitych denkami, odpada nam
wtedy dos¢ ucigzliwe pielegnowanie kapusty.

# Poniewaz tylko czyste naczynia i narzedzia oraz od-
powiednio czyste warunki pracy (czyste rece, czyste
ubranie ochronne, czyste pomieszczenie itp.) gwaran-
tujg prawidtowy przebieg fermentacji mlekowej,
dlatego tez wielkg wage przywigzujemy réwniez do
odpowiedniego przygotowania beczek.

Beczki muszg by¢ przed uzyciem starannie myte i od-
kazone. W tym celu myjemy je najpierw goraca woda
i szczotka, a nastepnie zalewamy na 24 godziny ciepta
wodg z dodatkiem sody. Po wylaniu wody z soda
beczke ptuczemy i zalewamy wodg czystg.

Jes$li beczki byty zanieczyszczone i diugo nieuzy-
wane, moczenie z sodg i w wodzie czystej stosujemy
przez kilka dni. Przed samym uzyciem ptuczemy beczke
goragcg woda lub dezynfekujemy parg. Beczki nowe
tugujemy przez kilka dni wodg z dodatkiem sody w ce
lu usuniecia nadmiaru garbnikéw Iub czesci smoli-
stych. Naczynia przeznaczone na kiszonki powinny byc

z twardego drzewa, najlepsze sa debowe.
Sabina Witkowska
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Dekorowanie zakqgsek

Kazda potrawa bardziej smakuje
jesli posiada estetyczny wyglad. Dla-
tego wydajemy je do konsumpcji na
czystym nakryciu, starannie utozong
i w miare mozliwosci ozdobiona.
Przy wydawaniu dan gorgcych ukta-
damy porcje dekoracyjnie na tale-
rzu lub pétmisku, zdobigc je ziele-
ning lub kolorowym warzywem (sa-
tatg, zielong pietruszka, koprem, po-
midorem,' gotowanym burakiem Ilub
marchewka). Specjalnego rodzaju
dekorowania wymagaja zakaski.

Zdobienie zakasek dzieli sie na
dwa zasadnicze rodzaje: na zdobie-
nie zakasek przeznaczonych do kon-
sumpcji oraz zdobienie wystawowe
(konkursowe), gdzie dozwolone jest
stosowanie wszystkich Srodkéw
zdobniczych. Omawia¢ bedziemy
tylko pierwszy rodzaj zdobienia gar-
mazeryjnego — zasadniczy. Jest to
praca wymagajgca duzej starannosci
i doktadnoS$ci.

Przed przystgpieniem do wtasci-
wej pracy nalezy przygotowaé na-
rzedzia, naczynia i potrzebne do wy-
konczenia zakagsek produkty. Na-
stepnie trzeba obmys$li¢ wzér, jaki
chcemy zastosowaé¢ na danym poétmi-
sku i odpowiednio przygotowaé prze-
znaczone produkty, utozy¢ zakaske
na potmisku wykonaé¢ wzér i utrwa-
lic zakaske cienkg warstwa auszpi-
ku. Przechowac¢ zakaske w chtodzie
az do zupeilnego skrzepniecia gala-
rety, a nastepnie do momentu wyda-
nia do konsumpciji.

Prace przygotowawcze

Do pracy przygotowujemy poimi-
ski, salaterki, tace, deski do kraja-
nia, nierdzewne noze — duzy (trgn-
zer), ,jarzyniak" i ,karbownik" oraz
tyzeczke do drgzenia, widelec, tyzki,
ptaskg topatke do przenoszenia por-
cji, pergamin, czystg Scierke, misecz-
ke z wodg, naczynie na auszpik.

Do zdobienia zakasek powinny by¢
przeznaczone warzywa $wieze i kon-
serwowane (solone, marynowane).
Zasada zdobienia jest uzycie takich
warzyw i produktow, ktére moga
by¢ spozyte razem z zakaska i. nie
zmienig jej zasadnicznego smaku.

Poniewaz $wieze warzywa majg
sobie wtasciwy kolor, ktory jest ich
ozdoba, nalezy postepowaé z nimi
tak, aby nie zmienity koloru w cza-
sie wstepnej i termicznej obrébki.

Warzywa korzeniowe (np. mar-
chew, pietruszke), obrane nalezy ob-
gotowa¢ (oblanzerowaé¢). Warzywa
zielone (satate, zielona pietruszke,
kapuste witoska, por) starannie optu-
ka¢ i skropione zimna woda,’ prze-
trzymywaé w misce.

Do zdobienia garmazeryjnego uzy-
wamy takze masy pasztetowej, ktd-
ra nalezy przetrze¢ przez sito, a na-
stepnie doktadnie wymieszaé z ma-
stem lub $mietanka, oraz gesty ma-
jonez, czesto zrobiony na tzw. ,ku-
lu“. Z grupy produktéw nabiatowych
stosujemy wszystkie rodzaje sera,
a zwtaszcza twarogowy i podpuszcz-
kowy, masto, jaja. Ser twarogowy
przetrze¢ przez sito lub przemieé
przez maszynke. Je$li jest gesty i nie
datby sie tatwo szpryeowaé¢ — prze-
robi¢ ze, $mietang, $mietanka Ilub
mlekiem. Aby mase z sera zabarwié
— mozna uzy¢ zo6ittka ugotowane na
twardo i przetarte, wéwczas masa
nabierze zétego koloru; od papryki
nabiera koloru pomaranczowego;
pokrajany drobno szczypiorek nada-
je masie kolor zielony. Aby uzyska¢
kolor rezedowy, mozna uzy¢ sok ze
zmielonego szpinaku.

Sery twarde, z6tte nalezy obraé¢ ze
skérki. Jaja ugotowane na twardo
starannie obra¢ ze skorupki.

Uktadanie zakasek. Skonczywszy
przygotowania przystepujemy do
uktadania zakasek na pétmisku. Po6t-
misek powinien by¢é zupetnie czy-
sty i suchy. Uktadane na nim zaka-
ski musza posiada¢ jednakowy
ksztalt, co utatwia symetryczne
uktadanie porcji. Drugim waznym
momentem jest jednakowa wielko$¢
porcji; np.: nie powinno sie uktadac
kawatkéw cienkich i duzych obok
matych i grubych.

Zakaski uktada¢ mozna trzema
sposobami: na $rodku poétmiska, lub
po jednej stronie, pozostawiajac
cze$¢ powierzchni pétmiska do ukta-
dania wzoréw, oraz wzdiuz lub na
ukos pétmiska dwoma a nawet czte-
rema rzedami, zaleznie od wielkos$ci
poétmiska.

Zakagski uktada¢ mozna porcjami
jedna obok drugiej z zachowaniem
tych samych odlegtosci albo zakta-
dajac jedna porcje na druga. Ten
drugi sposéb stosuje sie do dan za-
kaskowych krajanych w porcje, np.:
ze schabu pieczonego, faszerowanego
szczupaka (watek), sztufady, paszte-
tu itd.

Ukladanie wzoru. Przy obmysS$la-
niu wzoru nalezy kierowac¢ sie:
1) doborem produktow pod wzgle-
dem smakowym, 2) doborem kolo-
réw i ksztattem krajanych produk-
tow. Dobre kolory osigga sie przez
taczenie koloréw kontrastowych i
zasadniczych np.: czerwonego z zie-
lonym, zo6ttego z zielonym itd. Wzér
powinien by¢é wyrazny; nalezy sie
wystrzega¢ zbyt drobnych wzorkow.
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Najefektowniej wygladajg wzory, do
ktorych uzyto 2—3 kolory. Wzbr,
ktéory uktadamy na pierwszej porcji
powinien by¢ powtérzony na por-
cjach nastepnych z calg doktadno-
Scig — muszg by¢ zachowane te sa-
me odlegtosci miedzy poszczegdiny-
mi czesciami wzoru, a czesci skiado-
we wzoru powinny by¢ utozone ide-
alnie w tych samych miejscach, co
na pierwszej zakasce.

Utrwalenie zakaski. Gotowa zaka-
ske utrwala sie oraz zabezpiecza
przed wysychaniem warstwa auszpi-
ku. Galareta powinna by¢ bardzo

doktadnie sklarowana, zupetnie
przejrzysta, koloru kremowego,
stlomkowego. Galarete o ciemnym

kolorze otrzymuje sie przez dodatek
wina malagi lub karmelu. Galareta
musi szybko i jednolicie zastygac.

Zakaski na potmisku powinny byé
zalane dwukrotnie auszpikiem.
Pierwsze zalewanie tzw. ,na ptasko
polega na pocigganiu galaretg catlej
zawartosci potmiska. Wykonujemy
je galareta rozpuszczong, ogrzang
do. takiej temperatury, aby szybko
ponownie zestalita sie. Przy czynno-
Sci tej postugujemy sie tyzka. Pole-
wacé nalezy nie tylko samga zakaske,
ale i wzér utozony na zakasce, lub
obok niej. Skoro galareta po pierw-
szym zalewie stezeje, zakagski zale-
wamy ponownie. Drugie zalewanie
moze by¢ wykonane réwniez tyzka
lub za pomoca szprycy. Je$li do
szprycowania uzyjemy galarety je-
szcze nie stezatej otrzymamy ptlaski
zalew, m jesli natomiast galareta
natozona do woreczka bedzie znajdo-
wata sie juz w momencie krzepnie-
cia _ otrzymamy zalew szprycowa-
ny, wypukty.

Do wykanczania p6tmiskéw moz-
na uzy¢ galarety stezatej ,mocnej",
posiekanej nozem. Ten sposob uzy-
cia galarety moze by¢ traktowany
wytgcznie jako ozdoba.

Potmiski zalane galaretg nalezy
pozostawi¢ w spokoju do chwili zu-
peinego jej skrzepniecia, aby nie ze-
psu¢ wzorow. JeS$li galareta lekko
skrzepnie, p6tmiski przenie$¢ ostroz-
nie w chtodne miejsce. Najlepsza
temperaturg dla przechowywania
zakasek jest 6—8° C.

W gablocie na bufecie p6tmiski z
zakgskami ustawiamy tak, aby
zwracatly uwage konsumenta swoim
wygladem. Nalezy je ustawia¢ ,li-
cemlldo konsumenta, tzn. tg strona,
od ktérej powinno sie zaczal zaka-
ske, gdyby podawana byta z po6imi-
skiem do stotu.

Zakaski powinny by¢ umieszczone
w gablotach chtodzonych, co przy
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obecnej piodukcji sztucznego lodu
nie powinno przedstawia¢ trudno-
Sci. Potmiski z zakgskami powinny

by¢ utrzymywane starannie przez
czas trwania sprzedazy; miejsca pu-
ste po wydanych zakagskach mozna
przybraé nieduzag iloScig zieleniny,
np.i polozyé Swiezy lis¢ sataty lub
gatazke zielonego kopru.
Dekoracje z rzodkiewki*)
Rzodkiewke nalezy doktadnie

umy¢é. Powinny to by¢ sztuki zdro-
je i ksztattne. Do wykonania deko-
racji z rzodkiewki potrzebny jest

wytagcznie n6z do jarzyn.

Ptatek z rzodkiewki, odkrojony ze
skprki z matg iloscig miekiszu (rys.
1), dtuzy¢ moze jako motyw zdobni-

czy lub jako cze$¢ skiadowa wzo-
row. Z jednej rzodkiewki S$redniej
wifelkosci otrzymaé mozna 5 ptat-

kéw. Uktadamy z nich kwiatek z
czterech ptatkow ze Srodkiem z bia-
tego miekiszu rzodkiewki (rys. 2) lub
kwiatek z siedmiu ptatkéw, o wy-
puktym $rodku, z dwéch krgzkow —
jeden krazek ze skorki rzodkiewki
a na nim maly, bialy krazek ze $rod-
ka rzodkiewki (rys. 3) albo kwiatek
z czterech nacinanych ptatkéw rzod-
kiewki (rys. 4).

Z ptatka rzodkiewki ukrajanego
klinowato (rys. 5), ktérego czes¢ przy
skorce jest grubsza mozemy wyko-
na¢ ,wiatraczek® ze S$rodkiem z
krgzka skorki (rys. 6) lub kwiatek
z,szesSciu ptatkéow, Srodek ze skorki
(rys, 7). Z jednej rzodkiewki mozna
wykraja¢ 12—16 tego rodzaju Kkli-
now'

Mozna takze wykona¢ kwiatek z
klinébw stojacych (rys. 8). Kliny usta-
wia¢ skorkg do goéry. Na ten wzor
przeznaczyé 8—10 pilatkéw. Srodek
stgpowi pokrajana w drobng kostke
rzodkiewka. Mozna jej utozyé tak
duzo, aby S$rodek byt wyzszy od
ustawionych ,ptatkow*.

Krazek rzodkiewki grubosci oko-
to 2—3 mm (ryc. 9) pozostawiamy
jako samodzielny motyw zdobniczy
lub uktadamy z niego wzorki wg
ryc. 10, 11, 12. Do wzoru zamieszczo-
nego na ryc. 11 uzyto kawatki zie-
lonego pora, ktére zostaly wsuniete
w klinowate naciecia.

Aby uzyskaé¢ tzw. ,powdj“, trzy-
mamy rzodkiewke w lewej rece a
matym, ostrym nozem wycinamy
cienki plasterek tak, aby koniec no-
za byt stale w tym samym miejscu,
lekko podniesiony do goéry. Otrzyma-
my rozek, ktéry mozna uzupetnié
kawatkiem pora, marchewki, szczy-
pioru, zielonego kopru groszku lub

*) O innych $rodkach dekoracji pi-

sa¢ bedziemy w nastgpnych numerach
.Zywienia Zbiorowego*“.

majonezu wtozonego w S$rodek (ryc.

13, 14, 15).

Z pocietej w paski skoérki rzod-
kiewki uktadamy ,chryzanteme*
(ryc. 16).

,Grzybki* wykonujemy z wiek-

szych, przepotowionych rzodkiewek,
lekko wydrgzonych (kapelusze) oraz
z mniejszych, wykrojonych w ksztat-
cie ,nézki* grzyba (ryc. 17). Kro-
peczki na kapeluszu wykonujemy z
majonezu wyciskanego przez tubke

pergaminu. Grzybki ustawia¢ na
podktadzie zielonym, najlepiej z ko-
pru.

Kwiaty wykona¢ mozna takze z
catej rzodkiewki. Rzodkiewke obraé
ze skorki tak, aby ptatki trzymaly
sie dolnej czesci. Catos¢ Srodka po-
kraja¢, na kilka rozchylonych ptat-
kéw. Obok kwiatka utozy¢ listek z
pora (ryc. 18, 19). Tego rodzaju wzo-
ry uktada sie na wolnej przestrzeni
po6tmiska. Stefania Podedworna

Potrawy bezmiesne

Z doswiadczen W zaktadach zywienia zbiorowego jadtospis zawiera za-
radzieckich) zwyczaj zbyt malg ilos¢ jarskich potraw. Ponizej podaje-
my kilka przepiséw na potrawy z warzyw, wzietych ze

zrodet

w produkcji

Sznycel z kapusty. Do przygoto-
wania sznycla z kapusty nalezy uzy¢
duza i zdrowag gtéwke, ktédra po u-
przednim parokrotnym, dokladnym
optukaniu oczysci¢ ze zwiotczatych
liSci. Nastepnie wycig¢ gtab kapus-
ciany i ugotowaé¢ kapuste w osolo-
nej wodzie; wytozy¢ na sito, odsg-

czy¢ wode. Liscie porozdzielaég,
twarde, niejadalne czeSci wykroi¢
i odrzuci¢. Kazdy lis¢ ztozy¢ jak

koperte, obsypa¢ maka, umoczyé¢ w
jajku, a nastepnie doktadnie oto-
czy¢ w tartej builce. Tak przygoto-
wany sznycel smazyé.

Przed podaniem na stét sznycle
wytozyé na péimisek, podajgc do
nich- np. $mietane, sos $mietanowy
lub cebulowy.

Receptura: na 1,0 kg kapusty na-
lezy uzy¢ 0,06 kg maki, 2 jajka, 0,10

radzieckich,
naszych

ktére moga znalezé zastosowanie
zaktadow.
kg tartej butki i 0,10 kg tluszczu,
sOl.

Ragu z warzyw. Do przyrzadze-
nia tej potrawy moga by¢ wykorzy-
stane rézne warzywa. Mozna uzyc
marchew, rzepe, kapuste i ziemnia-
ki, takze kalafiory, bdéb, fasole, ce-
bule i pomidory. Oczyszczone i do-
ktadnie wymyte w biezgcej wodzie
warzywa tnie sie w nieduze kostki
lub paski, a matg cebule pozostawia
w catych gtéwkach. Marchew, rze-
pe i brukiew dusi sie pod pokrywa,
kapuste i fagole gotuje w matej ilo-
Sci wody. Oddzielnie smazy sie w
tluszczu ziemniaki i cebule. Na pa-
telni zrobi¢ zaprazke z maki, ktérg
rozprowadzi¢ wywarem 2z wygoto-
wanych warzyw. Do sosu nalezy
doda¢ jeszcze pokrajane pomidory
lub przecieranke z pomidoréw, za-
gotowac.
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Na podstawie
Karwasza, S. Sawickiego.

OPDiBMI w Olsztynie
raz w biezgcym roku, tj. w
wykonato miesieczny plan
Zawdzigcza to rozwinieciu na sze-
rokg skale wspoétzawodnictwa, mo-
bilizacji zalogi, podjetym zobowig-
zaniom dla uczczenia Swieta Od-
rodzenia. Na naradzie wojewoddz-
kiej w sierpniu zatoga.baru mlecz-
nego nr 1 podjeta diugofalowe zo-
bowigzanie przeszkolenia catej za-
togi, zwalczania mank i superat,
wiekszej dbatosci o estetyke zakla-
du itp. (jk)

Ksigzka zyczen i zazaleh. Do-
tychczasowe obserwacje na terenie
Poznania wykazaly, ze 50% notatek
wpisywanych do ksigzek zyczen i
zazalen w placéwkach handlu uspo-
tecznionego i zaktadach zywienia
zbiorowego zawiera uwagi, dotycza-
ce usprawnien pracy. Reszta nota-
tek czesto podpisywana jest fikcyj-
nym imieniem | nazwiskiem, nie
przedstawia wiec wartosci.

pierwszy
lipcu
obrotu.

W Il kwartale br. w barach mlecz-
nych woj. poznanhskiego wpisano 65
notatek do 50 ksigzek, z czego az

34 notatki sg podpisane fikcyjnymi
nazwiskami. Fikcje te potwierdza-
ja zwroty listéw. Obywatele, poda-

jacy zmys$lone nazwiska i adresy, to
szkodnicy spoteczni, bo dzieki ich no-
tatkom zajeto niepotrzebnie czas ha
przeprowadzenie dochodzen, maszy-
nistki w okresie sporzadzania po6t-
rocznego bilansu pisaty zbedng ko-

Do warzyw, utozonych warstwa-
mi w szerokim rondlu dodaé¢ sol,
pieprz, 3—4 sztuki gozdzikéw, cy-
namon, zala¢ to wszystko przygoto-
wanym sosem i dusi¢ pod pokrywa
rondla przez 15 do 20 minut. Przed
podaniem na stét ragu posypac zie-
long pietruszka.

Receptura: Na 0,50 kg ziemnia-
kéw — 0,25 kg marchwi. 0,20 kg —
rzepy, 0,10 kg cebuli, 0,15 kg po-
midoréw lub 0,05 kg przecieranki
z pomidoréw, 0,10 kg tluszczu,. 0,03
kg maki, 2 szklanki bulionu mies-
nego, sol.

Ragu z warzyw z fasolg gotuje
sie tak samo jak ragu z samych
warzyw — z dodatkiem ugotowanej
fasoli.

Receptura: 0,20 kg fasoli, 0,80 kg
warzyw, 0,03 kg maki i 0,07 kg ttu-
szczu.

Babka marchwiowa. Do rondelka
wlaé¢ V2 szklanki cieptej wody, roz-
puszczajagc w niej dokladnie droz-
dze. Do tej zaprawy wkladamy u-
tarta marchew, jaja, wsypujemy
przesiang make. Dobrze wymiesza-
ng calo$¢ stawia sie w cieptym
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respondencje, narazono przedsiebior-
stwo na strate kopert, papieru itp.

Aby unikngé¢ tego rodzaju marno-
trawstwa mozna bytoby zmienicé
przepisy o ksigzkach skarg i zaza-
len tak, aby wpisujacy notatki wy-
legitymowat sie formalnym dowo-
dem osobistym, stuzbowym lub szkol-
ng legitymacja. Nalezatoby przejs¢
z formy ksigzek na luzne, numero-
wane kartki, by uniemozliwi¢ wpi-
sujgcemu sie poznanie tre$ci poprze-
dnich notatek.

We wspoétzawodnictwie pracy w
woj. poznanskim pierwsze miejsce
zajat po raz szésty ob. Kazimierz
Mackowiak, kierownik baru mlecz-
nego nr 27 w Poznaniu. W$réd za-
t6g baréw mlecznych przodujg pra-
cownicy baru nr 27, nr 9 w Koscia-
nie, nr 39 w Szamotutach. Zaktado-
wa Komisja Wspoétzawodnictwa Pra-
cy przy OPDIBMI w Poznaniu wy-
stapita o przyznanie pigciu osobom
odznaki przodownika pracy, (ss)

Wiecej troski o mienie spoteczne.
Zostat juz zakonczony pierwszy etap
prac remontowo-porzgdkowych w
gospodach woj. wroctawskiego. Od-
dany zostat do uzytku szereg czy-
stych lokali. Remonty pochtonely po-
wazne naktady pieniezne. Jednak
personel zaktadéw i konsumenci
niejednokrotnie wykazujg brak tros-
ki o powierzone im mienie spofecz-
ne i przez niewtasciwe obchodzenie
sie ze sprzetem zakladoéw niszczg je.
Zbyt czesto slyszy sie jeszcze stowa:
.Przeciez to nie jest moje..." Trze-
ba wiec raz na zawsze uswiadomic
sobie, ze wszystko co nas otacza jest
wspélnym dobrem i stanowi wilas-
no$¢ spoteczna, ktérg trzeba otoczyé
wtasciwg opiekg. Dotyczy to nie tyl-
ko pracownikéw zywienia zbiorowe-
go w pionie CRS. (js)

miejscu, aby ciasto dobrze wyro-
sto. Nastepnie wsypuje sie reszte
maki, dodaje masto, cukier, s6l i

wanilie — jeszcze raz wszystko sie
miesza i stawia do powtérnego ro-
Sniecia. Kiedy wyrost ciasta osiag-
nie pozadany wynik — wyklada sie

ciasto do wysmarowanej mastem
formy i wstawia do piekarnianego
pieca, przeznaczajagc mniej wiecej

1 godzine czasu na wypiek. Gotowa
babka marchwiowa winna by¢ kfo-
loru jaskrawo szafranowego o przy-
jemnym zapachu i smaku.

Receptura: Na 050 kg maki —
0,25 kg przecieranki (puree) z mar-
chwi, 0,10 kg masta $mietankowe-
go, 0,20 kg cukru, 3 jajka, 0,02 kg
drozdzy'i sél, cukier waniliowy.

Ryba gotowana w pergaminie.
Oczyszczanego leszcza nalezy po-
kraja¢ na porcje i na 5 minut przy-
najmniej zala¢ stong wodg (na 1
szklanke wody — 1lyzke stotowa

soli). Nastepnie rybe wyja¢ z wo-
dy, dokladnie odsgczy¢ i utozy¢ na
pergaminoym papierze, doktadnie

nasmarowanym mastem lub innym
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Aby uprzyjemni¢ po-
byt wczasowiczom w
domach wypoczynko-
wych w Ciechocinku
uruchomiona zostata
czytelnia  czasopism.
Wczasowicze przyjezdzajgcy do GW
w godz. 4—6 lub 10—12 bedag otrzy-
mywali bezptatnie goragcg herbate o-
raz ciastka. Do odlegtych domoéw
.Lesna“ oraz ,Pstrowski‘ beda oni
odwozeni specjalng platforma.
Pracownicy ADW ,Wista“ w Po-
bierowie zobowigzali sie tak praco-
waé, aby nie dopusci¢ do skarg i za-
zalen wczasowiczéw. Postanowili o-
ni likwidowa¢ ,wagskie gardta“ pro-
dukcyjne przez kolektywng wspot-
prace bez wzgledu na zajmowane
stanowisko, np. sprzatanie domkoéw
przed przyjazdem  wczasowiczow,
sporzadzanie potraw  pracochton-
nych itd.; utrzymaé¢ we wzorowym
porzadku administracje; wydawac
sprawmie, szybko i punktualnie po-
sitki; we wilasnym zakresie zaste-
powaé nieobecnych w pracy, bez
wzgledu na powdd nieobecnosci.

Na podstawie kores-
pondencji J. Swieze-
go, W. Piaseckiego, B.
Matuszewskiego i in-
nych.

Bary samoobstugowe we Wrocta-

wiu. Wydziat zywienia zbiorowego
przy PMRN we Wroctawiu posta-
nowit jeszcze w tym kwartale

mzwiekszy¢ sie¢ baréw samoobstugo-
wych w miescie. Plan zwiekszenia
iloéci punktéw zbiorowego zywienia
dotyczy takze przedmiescia.

Sniadania popularne. W najbliz-
szym czasie zostanie wprowadzona
w warszawskich barach w godzi-
nach miedzy 7 a 8 sprzedaz tariich
$niadan popularnych.

Smakotyki owocowe w kawiar-
niach. W jednym barze owocowym
w todzi zwiekszono ostatnio ilos¢
r6znych potraw owocowych. Mozna
tam otrzymac¢ galaretki owocowe,

tluszczem. Na porcjach nalezy .po-
tozy¢ kawatek masta zmieszanego, z
pieprzem, troche utartej surowej
marchwi, cebuli i innych warzyw
oraz pokropi¢ wszystko sokiem ' Cy-
trynowym lub kwaskiem.

Brzegi pergaminu sktadamy. Pa-
czuszke przewigza¢ cienkim sznur-
kiem (szpagatem) i gotowaé w
rondlu z wrzagcg woda, przez 15 do
20 minut.

Przed podaniem gotowych porcji
na stét — rybe wyjgé z paczuszki,
utozy¢ na podgrzanym poétmisku,jo-
blewajac wywarem, w ktédrym sie
gotowata. Doda¢ do tego natural-
nego sosu troche $mietany lub
musztardy. Do ryby poda¢ mozna
smazone ziemniaki lub puree (prze-
cierane). Ogo6rek solony wybitnie
zaostrzy smak dania.

Receptura: Na 500 g ryby — 0,07
kg marchwi i 0,05 kg cebuli, tyzke

stotowg soku cytrynowego lub
kwasku i 0,05 kg masta.

K. Orzechowski
(Z ksiazki: ,,Kniga o wkusnoj i zdoro-

woj piszcze" , Moskwa 1952 r.)
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kremy, owoce w galarecie, owoce
nadziewane oraz lody o czterech
smakach: orzechowe, kawowe, ka-
kaowe i migdatowe. Wkrétce wszyst-
kie kawiarnie té6dzkie zostang zao-
patrzone w wyroby owocowe z Lego
baru.

Sezon dziczyzny. Centrala ,Las*
przeznaczyta z tegorocznych polo-
wan pie¢ tysiecy sztuk dzikich ka-
czek na potrzeby stotecznych zakta-
dow gastronomicznych. Nastepnie o-
trzyma Warszawa w biezgcym sezo-
nie mys$liwskim 30 tysiecy sztuk ku-
ropatw, a w listopadzie i w grudniu

10" tysiecy sztuk zajecy. Ponadto
Centrala ,Las“ dostarczy warszaw-
skim restauracjom 100 ton dziczyzny
,grubej* — dzikéw, jeleni, sarn i
danieli.

Nowe bary samoobsiugowe. Cho-
rzowskie ZG pragngc umozliwi¢
ludnos$ci pracujgcej spozycie posik-
ku przy jak najmniejszej stracie

czasu, uruchomity ostatnio 6 barow
samoobstugowych, ktére cieszg" sie
duzym powodzeniem mieszkancow
Chorzowa i Siemianowic.

Narady z konsumentami. W mysS$l
zarzgdzenia wewnetrznego Nr 71
wszystkie terenowe przedsiebiorstwa
CZPG przystapity do nawigzania
Scistego kontaktu 2z Iludno$cig sto-
tujaca sie w zaktadach gastronomia
cznych organizujac okresowe narady
z"konsumentami.

Przodujace przedsiebiorstwo Cie-

szynskie ZG, ktére byty organiza-
torem krajowego zjazdu CZPG sa
przodujacym przedsiebiorstwem. W

zaktadach CZG zlikwidowano manka
oraz w | po6troczu br. wykonywano
systematycznie plany produkcji wta-
snej. Dla uczczenia krajowego zjaz-
du CZPG pracownicy Cieszynskich
ZG zobowigzali sie do dalszej pracy
bez mank a kucharze do produko-
wania potraw dobrej jakos$ci, bez
brakow.

Zespo6t artystyczny przy WZPG -
Stalinogr6éd powstat z inicjatywy
pracownikéw Bytomskich ZG w je-

sieni ub. roku. Zespét opracowat
sztuke pt. ,Radcy pana radcy“ Ba-
tuckiego, ktéra wystawiono po raz

pierwszy 18 lipca br. w Domu Kul-
tury ZZ Gérnikébw w Bytomiu. Ze
sztukg ta zespdt wystgpit takze na
krajowym zjezdzie CZPG w Cieszy-
nie. Role gtéwnag grat ob. Karol Za-
teski, ktéry jest pracownikiem By-
tomskich ZG na stanowisku kierow-
nika wytwérni lodéw, (zk)

W Tarnogérskich ZG we wspoiza-
wodnictwie miedzyzaktadowym 1-sze
miejsce zdobyta rest. ,Pod Ulem*“,
pokonujgc rest. ,Pod lipami“, ktéra
przez dwa kolejne kwartaly posia-
data sztandar przechodni. Dzieki li-
cznym zobowigzaniom pierwszomajo-
wym oraz na dzien 22 lipca zaloga
tej placéwki stata sie przodujaca w
przedsiebiorstwie. W$réd zobowigzan
byty zobowigzania personelu kuch-
ni, ktére dotyczyty pracy bez strat
surowca, czuwania nad zmagazyno-
wanymi ziemniakami, produkowania
jak najbardziej bogatego asortymen-
tu potraw. Dzien 1-go maja zobowig-
zano sie przepracowa¢ na rzecz od-
budowy Warszawy. We w.sp6tzawod-
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nictwie indywidualnym  kelneréw
trzy pierwsze miejsca zdobyty: An-
na' Szczupak, Agnieszka Bielecka,
Stanistawa Serwan. WS$réd rozlicae-
niowcéw zwyciezyty: Rafaela Mi-
chalska oraz Agnieszka Krzeminska.

(is)
-Nasz zaktad $wiadczy o nas*“. Za-
toga baru ,Wroctawski®* w War-

szawie wystgpita z inicjatywa wspot-
zawodnictwa miedzyzaktadowego pod
hastem: ,Nasz zaktad $wiadczy o
nas" i wezwata wszystkie zaktady w
Warszawie do podjecia podobnych zo-
bowigzan.

Zaloga baru ,Wroctawski“ po-
stanowita doprowadzi¢ zaktad do ide-
alnego stanu pod wzgledem czysto-
Sci, uprzejmos$ci, sprawnos$ci obstugi
i dobrej jakos$ci potraw. Postanowio-
no réwniez zlikwidowa¢ manka.

W zwigzku z trwajagcymi we Fran-
cji strajkami pracownicy Poznan-
skich  ZG-Wschéd przestali po-
zdrowienia dla robotnikéw zatrud
nionych w przemys$le spozywczym we
Francji. W zalgczeniu przestano
3342 zi, ktoére zostaly zebrane wsréd
pracowniké6w PZG-Wschéd. Pozdro-
wienia i pomoc pieniezna sga wyra-
zem peilnej solidarnos$ci jaka taczy
pracowniké6w PZG-Wschéd z fran-
cuska klasa robotnicza.

(wp)

Aby wykonac¢ plan we wrze$niu br.
zwotano w zaktadzie ,Jarosz“ w
Warszawie narade produkcyjna, na
ktéorej omoéwiono szczegbtowo prace
kazdego dziatu. Zebrani doszli do
wniosku, ze najwazniejszym powo-
dem trudnos$ci w wykonaniu planu
byt staby poziom uswiadomienia po-
litycznego  pracownikéw, nieprze-
strzeganie dyscypliny pracy oraz zly
stosunek niektérych pracownikéw
obstugi do konsumenta. W wyniku
narady postanowiono wprowadzic¢
harmonogram pracy dla kelnerow,
rozszerzy¢ asortyment produkcji, po-
dawa¢ w godzinach popotudniowych
dania smazone, prosto z patelni oraz
potrawy nakladaé na podgrzane ta-
lerze. Postanowiono umies$ci¢ na
stotach konsumpcyjnych numery ob-
stugujacych kelneréw. Pracownicy
produkcji podjeli wezwanie tow. Sa-
ja i zobowigzali sie nie wypuscic
brakéw z kuchni, za$ cata zaloga —
pracowaé¢ bez mank. Zatloga postano-
wita za wszelkg cene wykona¢ plan
we wrzeé$niu oraz zwotywac¢ narady
produkcyjne co dwa tygodnie.

(bm)

Na podstawie kore-
spondencji S. Pa-
wilowskiego, J. Kar-
wasza.

Przodownicy pracy. Jak juz pisa-
lisSmy, KZG w Czestochowie zostat
przodujgcym zaktadem. WSréd zatogi
tego zaktadu otrzymali odznaki przo-

downikéw pracy: ob. Anastazy
Grabatowski — kuchmistrz i ob. Ma-
ria Juszczyk — referent. Dyplomy i

nagrody pieniezne przyznano 14-tu
pracownikom, m. in. Janowi Olejni-
kowi _ kierownikowi zaktadu, Wan-
dzie Porfil, Kazimierzowi Roguskie-
mu, Andrzejowi Grabatowskiemu,
Stefanowi Fajerowi i innym.

Nr 13

Kurs dla referentow sanitarnych.
W sierpniu br. odbyt sie w Os$rodku
Szkoleniowym PKP w Poznaniu
kurs dla referentow sanitarnych w
przedsiebiorstwach KzZG, W kursie
wzieto udziat 20 referentéw. Celem
kursu byto pogtebienie wiadomosci
z zakresu czynnos$ci wykonywanych
przez nich w terenie, zgodnie z wy-
maganiami stuzby zdrowia.

Akcja sanitarno - porzadkowa po-
mogta. Przeprowadzane obecnie kon-
trole stwierdzajg, ze stan sanitarny
zaktadow ulegt znacznej poprawie
dzieki akcji porzgdkowo - sanitarnej.
Poprawit sie nie tylko stan sanitar-
ny zaplecza zaktadéw — w wielu za-
ktadach przeprowadzono drobne re-
monty i wyposazono je w najniez-
bedniejszy sprzet.

Nowa wytwoérnia woéd gazowych.
W sierpniu nastgpito otwarcie wy-
twérni wéd gazowych na dworcu
Khliskim w todzi. Wytwoérnia wy-
posazona jest w nowoczesne urzadze-
nia. Miesci sie w podziemiach dwor-
ca. Produkcja woéd gazowych i le-
moniady zaspokaja potrzeby nie tyl-
ko dworca Kaliskiego ale i cze$ciowo
dworca Fabrycznego. (sp)

KZG w Olsztynie wykonaly plan
I-go po6trocza br. w 109,4%. Na pod-
kreslenie zastuguje fakt, ze masa to-
warowa do wykonania tego planu
zostata zagwarantowana zaledwie w
46 %, reszte przedsiebiorstwo zaku-
puje z handlu detalicznego. Jest to
objaw niezdrowy i $Swiadczy o matej
trosce wydziatu handlu PWRN o te
zaktady. (ik)

Restauracja ,,Pod
Ortem* w Bydgoszczy

; SsbeST1'"* s ) ;

éqKasB cieszy sie duza popu-
. larnoscia nie tylko
IfimIS wéréd przyjezdnych,

ale i wér6d miejscowej ludnosci.
Jak nas informuje ob. Stanistaw
Bryh powodzenie swoje zaklad zaw-
dziecza dwém czynnikom: po pierw-
sze —mzaréwno Podstawowa Organi-

zacja Partyjna PZPR jak i Ra-
da Miejscowa jak, najscislej wspot-
pracuje z kierownictwem przy roz-

wigzywaniu wszelkich spraw —
szkoleniu przywarsztatowym pracow-
nikow, wspoétzawodnictwie, dbatosci o
czystos$¢ lokalu itp., po drugie — ca-
ta zaloga ma S$wiadomosé¢, ze giow-
nym zadaniem zakladu jest zaspoko-
jenie potrzeb konsumenta; robi sie
wiec wszystko, aby lokal przez sam
wyglad zewnetrzny stwarzat 'milg
atmosfere, aby konsument otrzymat
zawsze S$Swieze, dobrze przyrzadzone
dania, aby obsituga byta szybka i u-
przejma.

Jedli cala zatloga ma te Swiado-
mos$¢, to i frekwencja jest duza i —
co z tym sie wigze — wzrastajg o-
broty gtéwnie na produkcji wtasnej.

(bk)

POLSKIE UZDROWISKA 1

Opracowanie receptur produkcyj-
nych dla punktéw zywienia w uzdro-
wiskach nie jest sprawa prostg. W
sanatoriach uzdrowiskowych przeby-
wajg na kuracji ludzie o réznych
przyzwyczajeniach zywieniowych i o
r6znych zapotrzebowaniach energe-
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tycznych, a przede wszystkim zywie-
nia wg réznych diet.

Poniewaz opracowane teoretycznie
receptury mogtyby w praktyce okazac
sie niewtasciwymi, postanowiono wy-
prébowaé¢ je w sanatoryjnych punk-
tach zywienia. Rozestano wiec opra-
cowane receptury na zupy, dodatki
do zup, dania miesne, rybne i z dro-
biu, celem wyprébowania ich i ewen-
tualnego skorygowania. Receptury
beda dopiero wtedy zatwierdzone i
jedynie obowigzujgce, gdy zostanag
skorygowane lub przyjete przez bez-
posrednich realizatoréw.

Uzdrowisko Ciechocinek prowadzi
7 punktéw zywienia. Gospodarka
wyzywieniowa tego uzdrowiska w
poréwnaniu z rokiem ubiegtym uleg-
ta znacznej poprawie, ktéra nastgpi-
ta szczego6lnie na odcinku podniesie-
nia stanu sanitarnego zaktadéw oraz
Srodkow transportowych, ktére przy-
stosowano specjalnie do przewozenia
zywnosci. Usprawniona zostata ob-
stuga a przede wszystkim podniosta
sie warto$¢ positkow. Poprawa nastg-
pita dzieki mobilizacji zatogi oraz
szkoleniu zawodowemu. (ar)

PWRN F

Wojewddzka narada. Dnia 22 sierp-
nia rb. w Olsztynie zwotano narade
wojewodzkiego aktywu zywienia
zbiorowego wszystkich pionéw. Na-
radzie przewodniczyt naczelnik wy-
dziatu handlu PWRN tow. Ryszard
Sniezko.

Na porzgdku dziennym byta spra-
wa wykonania planéw. Dyskusje za-
gait referat ob. Makowskiego i Sniez-
ki, wychodzgac od pytania, czego chce
konsument od zywienia zbiorowego.
Organizatorzy narady — jak rzadko
gdzie — punkt ciezkosci przesuneli
na kadry, ich dobér i szkolenie, bo

od tego przeciez zalezy wykonanie
planéw gospodarczych.
W ozywionej dyskusji zabierali

glos przedstawiciele wszystkich pio-
néw, wskazujac konkretne przyktady
brakéw i niedomagan, jakie daja sie
stwierdzi¢ szczegélnie na odcinku za-
opatrzenia zakladéw w surowce itp.

Dyskusje uzupetnili badz pogtebili
udzielajac wyjasnien poza cztonka-
mi PITON przedstawiciele KwW
PZPR, WKPG, MHW, Zw. Zawo6d,
i redakcji naszego czasopisma.

W toku narady zatoga Baru Mle-
cznego Nr 1 w Olsztynie zglosita na-
stepujagce zobowigzanie: W Swietle
wygtoszonego referatu solidaryzujac
sie ze strajkujaca klasag robotniczg w
stusznej walce o wyzwolenie z uci-
sku i wptywoéw imperializmu oraz o
pokdj zobowigzujemy sie w imieniu
swoim i w imieniu wszystkich ba-
r6w mlecznych wojewédztwa olsztyn-
skiego do wzmozenia pracy nad wy-
konaniem Planu Narodowego przez:
szkolenie przy warsztacie pracy za-
t6g w celu podniesienia $wiadomosci
politycznej i zawodowej pracowni-
kéw; nieustanng walke o zlikwido-
wanie mank i superat; wprowadzenie
szerokiego asortymentu dan; dbanie
0 peilne zaopatrzenie, o czysto$¢ i e-
stetyke lokalu, o uprzejmos$¢ dla
konsumentéw; organizowanie stoisk
na wszelkich imprezach sportowych
1 kulturalnych; wspo6tzawodniczenie o

ZYWIENIE ZBIOROWE

Grabatowski

tytut najlepszej zalogi; dotozenie sta-
ran, aby plan obrotu w pozostatych
miesigcach biez. roku wykona¢ z
nadwyzka".

Zobowigzanie to zostato przyjete
przez zebranych, jako sygnat do po-
dejmowania podobnych zobowigzan
przez zaktady pozostatych pionow.

bk

Na podstawie kore-
spondencji J. Eubiga
i innych.

Za przyktadem tow. Saja — pra-
cownicy, PSS w Ketrzynie z6bowigza-
li sieg nie wypusci¢ z kuchni positkow
ztej jakosci oraz nie dopusci¢ do
sprzedazy w bufetach towarow z ja-
kimikolwiek brakami. Wezwali oni
do wspoétzawodnictwa na tym odcin-
ku pracy wszystkie zaklady zyw.
zbiér. PSS w okregu olsztyrnskim.

PSS w ltawie zobowigzata sie do
konca grudnia br. zredukowaé stra-
ty wykazane w bilansie za | po6tro-
cze oraz przekroczyé o 0,5% war-
tos¢ zaplanowanej akumulacji. Do
wspoétzawodnictwa na tym odcinku
pracy wezwano pozostate spéidziel-
nie okregu olsztyfAskiego.

Stotébwka U-30 w Szczecinie. Sto-
towka przy Wyzszej Szkole Inzynier-
skiej w- Szczecinie cieszy sie uzna-
niem konsumentéw. Kieruje nig do-
Swiadczona, oddana pracy ob. Julia
Nowicka, ktéra pracuje na tym sta-
nowisku od 1947 roku. Ws$réd pra-
cownikéw wyr6zniajg sie: ob. ob.

Mordko — szef kuchni, Ponichter i
Kluza — pracownice kuchenne oraz
Orzechowska i Kwade — personel

obstugujacy. Plan pierwszego poétro-
cza wykonany zostat w 144% a w
czerwcu — w 199.9%. llos¢ konsu-
mentow wzrosta z 1150 w | poétroczu
do 1500 we wrzes$niu. Stotbwka wy-
daje dziennie 150 $niadan i kolaciji,
czynna jest takze w niedziele. Po-
sitki sa smaczne i urozmaicone. Co
drugi dzien podawany jest kompot
lub stodki.deser. Kalkulacja nie prze-
kracza sum limitowanych oraz nie
sag przekraczane koszty  wilasne.
Ksigzka zyczen i zazalen petna jest
pochwat. Do ksigzki wpisali sie tak-
ze chiopi delegaci na og6lnopolskie
dozynki, ktérzy korzystali z ustug

Juszczyk
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Ktimuuu
chowa — Jan Olejnik

stotéwki. Wyrazili oni zadowolenie
i uznanie dla pracy personelu. Zato-
ga zdobyta proporzec przechodni za
rok 1952 i zapewnia, ze zdobedzie go
na state.

Wnetrze stotéwki PSS TJ-30 w Szczecinie

Jedynymi usterkami w pracy sto-
téwki to brak tablic cyklu gospodar-
czego oraz brak znajomos$ci planéw.
Trzeba, aby Oddz. Zbiér. Zyw. PSS
nie ukrywat danych dotyczacych pla-
néw, ale podawal je do wiadomosci
zatodze, co niewatpliwie jeszcze bar-
dziej zmobilizuje ja do pracy.

Nalezatoby takze spowodowaé, aby
placowki zyw. zbiér. PSS otrzymy-
waty mies. ,,Zywienie Zbiorowe“,
ktéry dotychczas jest wpinany staran-
nie do segregatorow. (je)

Na krajowej naradzie zywienia
zbiorowego pionu ZSS we wrzes$niu
dokonano oceny pracy zaktadéw o-
twartych w biezagcym roku. Po ozy-
wionej dyskusji ustalono konkretny
plan dziatania, ktéry ma zapewnié
podniesienie poziomu i, poprawienie.,
jakosci pracy zakltadow, szczegoélnie
w zakresie produkcji wtasnej. W adli-
wa w wielu okregach i spoétdziel-
niach struktura obrotu zaktadéw o-
twartych — jak wykazata to nafdda
krajowa — jest wynikiem m. in. Wa-
dliwos$ci systemu premiowania, ztego
funkcjonowania stuzby zaopatrzenio-
wej spéidzielni i niedostatecznej mo-
bilizacji zalég szeregu zaktadéw do
zwiekszenia wachlarza potraw i prze-
kasek. (mn)

SPROSTOWANIE

W artykule pt. ,Warto$¢ odzywcza dy-
ni i mozliwosci wykorzystania jej w
zywieniu zbiorowym?*®, na str. 187, pra-
wa szpalta. 21 wiersz od gory, prostuje-
my btad: zamiast ,ostodzi¢“ powinno
by¢ ,ostudzi¢“.
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Zarzqdzenia

Dziennik Urzedowy Ministerstwa Handlu Wewnetrznego
Nr 13 z dnia 28 lipca 1953 r. zawiera zarzgdzenie Ministra Han-
dlu Wewnetrznego w sprawie odbioru jakosciowego artyku-
téw spozywczych.

Zarzgdzenie ma na celu niedopuszczenie do obrotu artyku-
téw ztej lub watpliwej jakos$ci. Odbiér jakoSciowy obejmuje
wszystkie grupy artykutéw spozywczych 1 polega na spraw-
dzeniu: 1) czy przyjmowany towar odpowiada asortymentowi
ustalonemu w umowie lub zamoéwieniu; 2) czy jako$¢ przyj-
mowanego towaru jest zgodna z obowigzujacymi, wzglednie
zastrzezonymi w umowie lub zamdéwieniu normami lub wa-
runkami technicznymi: 3) czy towar jest oznaczony znakami

kontroli technicznej (KT) wzglednie czy wystawione jest
Swiadectwo KT oraz czy znaki i $Swiadectwa sg prawidto-
we; 4) prawidtowos$ci innych znakéw fabrycznych, o iile

w mys$l obowigzujacych przepiséw sg one wymagane; 5) pra-
widlowosci opakowania towaru i jego stanu.

Monitor Polski Nr-A-74 z 12 sierpnia 1953 r. zawiera miedzy
innymi wazne dla przedsiebiorstw gastronomicznych zarza-

N owe

Strasburger: Technologia przyrzadza-
Polskie Wydawn. Gospodar-

A. Komornicka, M.
nia potraw z ¢éwiczeniami, cz. |I.
cze, Warszawa 1953.

Ksigzka jest zatwierdzona jako podrecznik dla technikum
gastronomicznego, powinna jednak znalez¢ sie¢ w bibliotece
kazdego zaktadu zywienia zbiorowego. Zawiera bowiem wie-

ZMNyiENIE ZBIOROWE

wyda

Nr 13

komunikaly

dzenie Ministrow Zdrowia i Handlu Wewnetrznego w spra-
wie zmywania naczyn stotowych w zaktadach zywienia zbio-
rowego.

W mys$l tego zarzadzenia zmywanie naczyh w zaktadach ga-
stronomicznych powinno sie odbywaé w pomieszczeniu od-
dzielnym i zamykanym, a w przypadku gdy ze wzgledu na
warunki lokalne zmywalnia nie moze by¢ urzgdzona w osob-
nym pomieszczeniu, zmywanie w okresie przejsciowym moze
sie odbywaé¢ w wydzielonej w tym celu czesci kuchni. W tym

przypadku zmywanie powinno by¢é tak zorganizowane, aby
brudne naczynia nie stykaty sie z artykutami zywnosci,
z produkcjag potraw oraz gotowymi potrawami.

Dalsze paragrafy podajg szczegdétowe zasady techniki zmy-
wania naczyn. W tym samym numerze ,Monitora”™ znajduje
sie zarzagdzenie Ministra Skupu w sprawie zasad zwrotu wor-
kéw tkanych, uzywanych przy dostawach przetworéw zbioro-

wych dokonywanych przez jednostki podlegte Ministrowi
Skupu.

wnictwa

le cennych wskazéwek teoretycznych i praktycznych: od mie-
rzenia objetosci i masy, temperatury Srodowiska, w ktérym
przebiegajg procesy kulinarne, wtasnosci i przechowywania

tluszczéw autorki przechodzg do wskazéwek, jak przyrzadzac
potrawy z mleka, z jaj, z gotowanych jarzyn i owocéw,
z kasz, jak podprawia¢ zupy i sosy itd.

D laczegoo?

1. Kawiarnia ,Danusia“*(W-wa, Al. Jerozolimskie 59) w dniu
9 wrzes$nia br. do godz. 16-ej nie byta zaopatrzona w ciastka?
Za wyniki obrotu w tych warunkach musi odpowiadaé¢ kto$
spoza zatogi zaktadu.

2. W kawiarni bez nazwy ((doktadniejszy adres: W-wa, Al
Jerozolimskie 41) nikt z obstugi nie zwrécit uwagi, gdy trzech
konsumentéw (dnia 9 wrzeénia br.) wzmacniatlo kawe przy-
niesiong wisnidwkag?

3. W niektéorych przedsiebiorstwach Bydgoskich Zaktadéw
Gastronomicznych z listami ptac dziejg sie istne cuda: pra-
cownicy zatrudnieni w zaktadzie na jednym kraficu miasta
biegaja po odbiér poboréw na drugi kraniec?

4. W tychze BZG w niektdérych zaktadach zajmuja etaty lu-
dzie, ktérzy w danym zaktadzie nie pracujg i nie wiadomo,
gdzie pracuja?

Gtosy prasy

Palenisko — podgrzewacz_ Aby po- W zwigzku z miesigcem budowy Warszawy — ,Glos Pracy“ zwraca uwage na
. . e powazny rozwéj sieci zaktaddéw gastronomicznych w stolicy, oddanie do uzytku
S”ek‘ spozywany byI smaczr,ne_Jszy, w biezgcym roku 50 duzych, nowocze$nie wyposazonych restauracji, jadtodajni
musi on obok innych witasnos$ci po- i barow — co przyczynito sie do znacznego usprawnienia obstugi ludnoséci Warsza-
siada¢ dostateczng cieptote. Jest to wy. Liczba obiadéw wydanych w placéwkach Warszawskich ZG w ciagu | poétrocza

szczeg6lnie wazne w okresie zimy.
Chtodny roso6t, wlany do talerza na
zupetnie zimny makaron — nie bu-
dzi zachwytu konsumentow.
Wprowadzone przez ZSS Zaktad
Stotébwek i Bufetow w todzi ,pale-
niska — podgrzewacze“ gazowe po-
mystu ob. R. Siedleckiego (rysunek)

szawy.

nym?*,

satatki, spalone

z cennikiem*®“. (I

w zaktadach,

recepturami, a dania przyrzgdzane sg na oko.

wzrosta o 500 tysiecy w poréwnaniu
Ostatnio poza restauracjami i

na zostata wielka, nowoczesna jadtodajnia przy ul.

Ten pozytyw w gtosach prasy wysuwamy celowo na czoto,
zarzut, ze operujemy samymi
na odcinku gastronomicznym.
w artykule
kotlety“
w ksigzkach zazalen i wreszcie uwagi zebrane przez korespondentéw wykazujg nie-
zbicie, ze Warszawskie ZG pracujg coraz gorzej.
dzane przez nie positki
sto tez obstuga dziatajac na szkode konsumenta,
indziej jest tak samo.
nera, ktéry doliczyt konsumentowi do rachunku

,Kontrola CZPG wykazata, ze
przewaznie nie znajg normatywéw i nie postuguja sie obowigzujgcymi

gdzie

samym okresem roku ubiegtego.
na Rynku Starego Miasta uruchomio-
Freta na Trakcie Starej War-

z tym
kawiarniami

aby nie spotkat nas
ktéorych niestety jest stale bardzo duzo
z brzegu W ,Expressie Wieczor-
L,Zupy jak ocet, nieSwieze
zazalenia konsumentéw, notatki

negatywami,
Wezmy pierwszy

zatytutowanym:
»Skargi i

Smiatlowskiego
czytamy:

W wigkszosci wypadkéw przyrza-
sa niesmaczne, porcje mate, w lokalach niezbyt czysto, cze-
pobiera nadmierne ceny niezgodne
Na przykiad w Gdyni przytapano kel-
date swojego urodzenial).

pracownicy, odpowiedzialni za porcjowanie dan

Nic tez dziwnego, ze klienci skarzg

sie. ze porcje z kazdym dniem malejg“.

Dlaczego tak sige dzieje? Kto tu zawinit? Taki stan
wiekszo$¢ kucharzy obowigzujgcych
czesto w sposéb karygodny proporcje

strzegania przez
Zamieniaja oni

rzeczy jest wynikiem nieprze-
receptur — stwierdza autor.
poszczeg6lnych sktadnikéw,

nie stosujag w produkcji petnej ilosci tych sktadnikéw, powodujac tym samym psucie

potraw*.

Palenisko — podgrzewacz
zapobiegajg skutecznie przytoczonym nik
wyzej mankamentom. ,Podgrzewa- nie i tanio*.
cze" skiladajg sie z wielootworowych Felietonista ,,

i sposéb uchwycit
palenisk wbudowanych w beben bla-
szany, do ktérego przymocowane sa
4 masywne nogi metalowe. D6 re-
gulowania gazu stuzy zawér o nie-
skomplikowanej konstrukeciji,
mozliwiajgcy wprowadzenie zmian w
nasileniu ptomienia. ,Podgrzewacze"
po pokryciu kosztow przez zaintere-
sowane instytucje ustawione bezpo-
Srednio przed okienkami przez ktére
wydaje sie positki, pozwalajg na
wydawanie goracej zupy.

w Cieszynie.

tytuty:

go zywienia“.

Wydawca;

ar?
REDAGUJE KOLEGIUM.

W artykule tym
lif kacji pracownikéw przemystu
wadzona ogo6lnokrajowa
pomocnik kucharza,
kucharze beda mogli sie ubiegaé¢ o tytut inzyniera zbiorowe-

Artykut konczy sie apelem:
myst gastronomiczny ocknat sie z uspienia.
ktad z innych miast,

,Gazety Handlowej“ w
charakterystyke atmosfery i
nomicznego w stolicy (a jmoze i w innym miescie?) schodzacego po ,miodowym mie-
sigcu®“ doskonatosci
gospodarki ludZzmi,

Wracajac jeszcze do tak waznego zagadnienia, jakim jest rola kucharza w zakta-
. dzie gastronomicznym,
unie- w ,Dzienniku Zachodnim®“: ,,Poklosie gastronomicznej
rady aktywu gospodarczego

jest mowa o kucharzach. Mianowicie:

W przysztosci najlepsi

Moze wtenczas nareszcie konsument otrzyma prawdziwa,
larng porcje za drogie pienigdze w

gdzie zaktady zywienia zbiorowego osiggajg coraz
Choéby z Poznania. Krakowa czy tez malenkiej Krynicy Morskiej.
stolicy chcag czu¢ sie w swoich restauracjach i barach jak w domu. Chcg zje$¢ smacz-

po prostu na <psy!
ibraku kontroli i

»Najwyzszy juz czas, zeby warszawski prze-
Zeby rozejrzat sie dokota i wzigt przy-
lepsze wy-
Mieszkancy

felietonie: ,Zdarza sige“ (Nr 67) w
stylu pracy naszego zaktadu

Swietny
gastro-

Z czyjej
akcji instruktorskiej w

winy? Z powodu nieodpowiedniej
zaktadzie.

zanotowa¢ artykut sprawozdawczy red. Leszcza
narady“ z ogdélnopolskiej na-
Przemystu Gastronomicznego

chcemy
Centralnego Zarzadu

W celu podniesienia kwa-

gastronomicznego, zostanie w tym roku przepro-
weryfikacja kucharzy, ktérzy po egzaminach otrzymaja
kucharz, kucharz wyborowy i imistrz  kucharski.

rzeczywista a nie tytu-

zaktadzie gastronomicznym. St. G.
POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE. Przedsiebiorstwo Panstwowe
Warszawa, ulica Poznanska 15. Telefon 8-60-71
Adres redakcji; War szawa 1, ul. Hoza 35 (Ill pietro), tel. 8-10-49

Godziny przyje¢ interesantéw od 10—14.
Zamoéwienia i wptaty na prenumerate przyjmujg wszystkie urzedy pocztowe oraz listonosze.

Prenumerata wynosi: rocznie 36 zt, pétrocznie — 18 zi, kwartalnie 9 zi
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