
LLi ZBIOROWE
M I E S I Ę C Z N I K  
PAŹDZIERNIK 1 9  5 3 
N r 13 -  R O K V I I I  
W A R S Z A W A

' 7
S P I S  T R E Ś C I :  1917 ------  1953. O w łaśc iw ą p racę  a p a ra tu  ż y w ie n ia  zb iorow ego —  R. G órsk i. K o b ie ty  k ie ro w n ik a m i za k ła -

XI
dów  ż y w ie n ia  zb iorow ego — J. S w istu lska. R o la  k u c h a rzy  w  zw iększan iu  p ro d u k c ji w łasne j — M . N iczm an . M etoda  in ż . K o w a lo ­
w a w  szko len iu  p rzy w a rsz ta to w ym  — St. S tach i Z . O b o rn ic k i. Obsługa m aszyn  gastronom icznych  — in ż . J. C ichob łazińsk i i in ż . 
P. R d u łto w s k i. s to łó w k a  akad em icka  w  n o w y m  gm achu U n iw e rs y te tu  M oskiew skiego  — I .  O lesińska. J ak  organ izow ać d o żyw ia ­
n ie  dziec i w  szko le  — J. C zarnecka. K is zo n k i w  d o żyw ia n iu  d z iec i — S. W itko w s ka . D ek o ro w a n ie  zakąsek — St. P odedw orna . 
P o tra w y  bezm ięsne —  K . O rzechow ski. W  k ilk u  zdan iach . Z a rząd ze n ia  i  k o m u n ik a ty . N o w e  W y d a w n ic tw a . Dlaczego? G łosy prasy.

właściwą pracę ap ara iu  
żywienia zbiorowego*)*

1917 ś 1953
Ani na chwilę nie zapomina­

my, że rzeczywiście mieliśmy 
dużo niepowodzeń i błędów i 
dużo ich popełniamy. Jakże 
można by obejść się bez niepo­
wodzeń i błędów w takim no­
wym dziele, w  takim dla całych 
dziejów świata nowym dziele, 
jak stworzenie nie widzianego 
dotąd typu ustroju państwowe­
go! Nieugięcie walczyć będziemy 
o naprawienie swych niepowo­
dzeń i błędów, o ulepszenie swe­
go, bardzo i to bardzo dalekiego 
od doskonałości, stosowania w  
życiu zasad radzieckich. Mamy 
jednak prawo szczycić się i 
szczycimy się tymi, że przypa­
dło nam w udziale szczęście za­
początkowania budowy państwa 
radzieckiego, zapoczątkowania 
przez to nowej epoki w dziejach 
świata, epoki panowania nowej 
klasy, uciskanej we wszystkich 
krajach kapitalistycznych i 
wszędzie zdążającej do nowego 
życia, do zwycięstwa nad bur- 
żuazją, do dyktatury proleta­
riatu, do wyzwolenia ludzkości 
z jarzma kapitału i od wojen 
imperialistycznych.

W. I. LENIN: Dzieła wybrane, 
t. I I ,  str. 885, Książka i Wiedza, 
Warszawa 1949 r.

*

P rzem ysł gastronom iczny tra k to ­
w a n y  b y ł ta k  przez ra d y  narodowe, 
ja k  i  przez M H W , ja k o  zagadnienie 
drugorzędne i  ty le  m u  też uw a g i (po­
święcano. O d b ija ło  się to  w  p ie rw ­
szym  rzędzie na ilo śc i i  ja kośc i za­
opatrzen ia surowcowego i  m a te ria ­
łow ego oraz na p rzyd z ia le  n ieodpo­
w iedn ich  pomieszczeń.

U chw a ła  P rezyd ium  Rządu z dn ia  
8 lis topada 1950 r. w  spraw ie 
usp raw n ien ia  gospodark i uspołecz­
n ion e j w  dz iedzin ie  żyw ien ia  zb io­
row ego regu low a ła  m iędzy in n y m i 
zagadnienie gospodarką lo k a la m i 
gastronom icznym i p rzew idu jąc, że 
lo ka le  te  n ie  m ogą być użyte  na in ­
ne cele ja k  gastronom iczne, bez 
zgody M in is tra  H a n d lu  W ew nę trz ­
nego.

P onadto lo ka le  gastronom iczne 
będące w  in n y m  u ży tk o w a n iu  po­
w in n y  być na w n iosek  M H W  prze­
kazane na po trzeby żyw ien ia  zb io­
rowego. M ia ło  to  na celu częściowe 
rozw iązan ie  is tn ie ją cych  trudnośc i. 
R ealizacja  te j u c h w a ły  została je d ­
nakże ty lk o  w  n ik ły m  procencie 
przeprowadzona. T a k  w o jew ódzk ie  
ra d y  narodowe, ja k  i  M H W  n ie  w y ­
k o rzys ta ły  te j uchw a ły , gdyż w ie le  
zak ładów  gastronom icznych z p e ł­
nym  wyposażeniem  użytkow ane  są 
nada l na  m agazyny i  św ie tlice , po ­
m ieszczenia b iu ro w e  itp . T y m  orga­
n izac jom  m ożna b y ło  przecież zna­
leźć pom ieszczenia bez drog ich 
urządzeń gastronom icznych, k tó re  
w  w iększości m u s ia ły  być im p o rto ­
wane.

Z  tą  sumą niedociągnięć, b raków , 
i  b łędów  zaczęły sw o ją  pracę za k ła ­
dy  gastronom iczne w  now ych  w a ­
runkach , ja k ie  s tw o rzy ła  U chw a ła  
P rezyd ium  Rządu z dn ia  3.1.1953 r. 
U chw a ła  ta  u re gu low a ła  pe łne za­
opatrzen ie  ry n k u  w  a r ty k u ły  ro ln o - 
spożywcze, s tw arza jąc ty m  sam ym  
dogodne w a ru n k i zaopatrzeniowe 
dla  św ia ta  pracy. N ie  oznacza to

jednakże, że z n ik ło  z ta  c h w ilą  za­
po trzebow an ie  na us ług i p rzem ysłu  
gastronom icznego. Zapo trzebow anie  
ta k ie  is tn ie je  nadal, is tn ie je  ono 
jednakże w  zm ienione j fo rm ie , n a j­
ba rdz ie j p ra w id ło w e j, w yraża jące j 
się w  tym , że konsum ent ko rzys ta ­
ją cy  z zak ładów  żyw ien ia  zb io row e­
go s taw ia  określone w a ru n k i, z re­
sztą w  p e łn i uzasadnione, w y ra ż a ją ­
ce się w  następu jących żądaniach: 
1) szeroki aso rtym ent dań i  w ysoka 
jego jakość, 2) este tyczny w yg lą d  
zakładu, 3) grzeczna i  up rze jm a  ob­
sługa.

Czy zak ład y  żyw ien ia  zbiorowego 
i  przedsięb iorstw a, k tó ry m  one 
pod lega ją  oraz ra d y  narodowe, 
sp raw u jące  nadzór n a d ; zakładam i, 
z rozu m ia ły  i  p rzystosow a ły  się do 
now opow sta łe j sy tuac ji?  Jak  w y ­
n ik a ło  z w yko n a n ia  p la n u  w  p ie rw ­
szym  k w a rta le  1953 r. —  raczej nie. 
P lan  ob ro tu  o tw a rty c h  zak ładów  
żyw ien ia  Zbiorowego I  k w a r ta łu  
1953 r. w yk o n a n y  zosta ł w  92%, na­
tom ias t p lan  p ro d u k c ji w łasne j w y ­
konany zosta ł ty lk o  w  78%.

T ak  w ięc  zadania na od c inku  za­
sadniczej dzia ła lności, do ja k ie j po­
w o łane są zak łady  żyw ien ia  zb io ro ­
wego —  p ro du kow a n ia  w y ro b ó w  
k u lin a rn y c h  i  zaspoka jan ia  w  ty m  
zakresie  potrzeb konsum entów  —  
n ie  zosta ły w ykonane. Ł a tw o  b y ło ­
by  w y lic z y ć  w ie le  p rzyczyn  ob iek­
tyw nych , k tó re  t łu m a c z y ły b y  pozor­
n ie  ten  stan rzeczy. Jednakże n ie  w  
przyczynach o b ie k tyw nych  należy 
szukać źróde ł tych  niedociągnięć.

Zasadniczą p rzyczyną b y ło  to, że 
przeds ięb io rs tw a prow adzące ży ­
w ien ie  zb io row e n ie  p rzeana lizow a­
ły  za is tn ia łe j sy tu a c ji i  n ie  s ta ły  się

*) A r ty k u ł ten  o m aw ia  w  fo rm ie  ogól­
nej n a jb a rd z ie j a k tu a ln e  zadan ia  sto­
ją c e  p rzed  ap a ra te m  ż y w ie n ia  zb io ro w e­
go. P ro b le m y  w  n im  poruszone o m a w ia ­
ją  od s tro ny  p ra k ty c zn e j ró w n ie ż  i in n i 
autorzy, w  spraw ach  ty ch  zam ieśc im y  
chętn ie  ró w n ież  in n e  w y p o w ie d z i. (Red.)
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k o n k u re n c y jn y m i w  stosunku do 
sk lepów  de ta licznych, oraz n ie  po­
t r a f i ły  przystosować sw o je j d z ia ła l­
ności do now ych  w ym o gó w  konsu­
m enta. N a tom iast apara t nadzorczy, 
a w ięc cen tra le  i  cen tra ln e  zarządy 
zby t m a ło  p rz e ja w ia ły  dz ia ła lności 
ope ra tyw ne j w  s tosunku do pod­
le g łych  zakładów .

S ytuac ja  ta  u leg ła  pew nej pop ra ­
w ie  w  następnych kw a rta ła ch , je d ­
nakże w y n ik i są jeszcze da leko n ie ­
w ystarcza jące. W praw dz ie  p la n  ope­
ra ty w n y  I  pó łrocza 1953 r. w y k o n a ­
n y  zosta ł w  104%, ale p ro d u kc ja  
w łasna  w yko na na  została ty lk o  w  
80%. T ak  w ięc na zasadniczym  od­
c in k u  dz ia ła lnośc i p rzem ysłu  ga­
stronom icznego, ja k im  je s t p ro d u k ­
c ja  w łasna, nas tąp iła  w  s tosunku do 
I  k w a r t.  1953 r. nieznaczna ty lk o  
popraw a.

S tan ten  m u s i u lec zasadniczej 
zm ianie . P rzem ysł gastronom iczny, 
k tó ry  służyć m a zaspoka jan iu  po­
trzeb  szerokich mas pracu jących , 
m u s i stać się p rzedm io tem  za in te re ­
sowania i  t ro s k i o rg an izac ji do  tego 
pow o łanych.

P rzed żyw ien iem  zb io ro w ym  sto­
ją  n ie w ą tp liw ie  tru d n e  zadania. 
T ru d n e  do re a liz a c ji przede w szyst­
k im  z  tego pow odu, że p rzem ysł ga­
s tronom iczny n ie  dysponu je  facho­
w y m i k a d ra m i. Ten odcinek d o tych ­
czas zan iedbany przez apara t ży­
w ie n ia  zbiorow ego m u s i być  o to­
czony specja lną opieką. Szkolen ie 
przyzak ładow e, szkolen ie na spe­
c ja ln ych  kursach  w szys tk ich  służb 
żyw ie n ia  zb iorow ego m us i p rz y ją ć  
szeroki zasięg.

Ponadto  zak ład y  żyw ien ia  zb io ro ­
wego m uszą przystosow ać się w  co­
raz w iększym  s topn iu  do żądań 
konsum enta. Dotychczasowe ja d ło ­
spisy są z b y t -szczupłe i  m a ło  u ro ­
zmaicone. W szystk ie  ka te go rie  za­
k ła d ó w  gastronom icznych p o w in n y  
dysponować szerok im  w ach la rzem  
p ro d u k c ji gastronom iczne j, p rzy  
czym  jakość w yd aw a nych  p o s iłkó w  
m u s i u lec znacznej popraw ie . 
W  szerszym  n iż  dotychczas s topn iu  
na leży stosować re ce p tu ry  reg io n a l­
ne, w yko rzys tu ją ce  fachowość i  u -  
m ie ję tność kucharzy.

Zagadn ien ie  to  łączy się ściśle ze 
spraw ą zaopatrzenia. Dotychczaso­
w a p o lity k a  zaopatrzenia p ro w a ­
dzona przez M H W  i  ra d y  narodow e 
w  stosunku  do zak ładów  żyw ien ia  
zbiorow ego w in n a  ulec zasadniczej 
zm ianie . N ie  może is tn ieć  ta ka  sy­
tuac ja , ja ka  is tn ia ła  na n ie k tó ry c h  
terenach dotychczas, że zakładom  
żyw ie n ia  zb iorow ego p rzydz ie lano  
a r ty k u ły  n isk iego  a lbo na jn iższego

asortym entu , a n ie je d n o k ro tn ie , po ­
zostałości, k tó re  n ie  zna jd ow a ły  
zby tu  w  in n ych  organ izacjach ha n ­
d low ych . Zaopatrzen ie  zak ładów  ży ­
w ie n ia  zb iorow ego m us i odpow ia ­
dać p ro f i lo w i p ro d u k c ji zak ładu  i  
sporządzanem u przez n ie  p la n o w i 
p ro d u k c ji.

Ponadto  zak ład y  żyw ien ia  zb io ­
row ego w  celu polepszenia ta k  i lo ­
ściowego, ja k  i  jakościow ego za­
opatrzen ia, w in n y  w  znacznie szer­
szym a n iże li dotychczas s topn iu  
korzystać z zakupów  zdecen tra lizo ­
w anych . Z akup  z tych  źróde ł ta k ic h  
a rty k u łó w , ja k  ja rzyn y , owoce, na­
b ia ł, d ró b  itp . w in ie n  być  szeroko 
stosowany przez zak łady. D la  spra­
w y  w yko rzys ta n ia  źróde ł zdecen­
tra liz o w a n y c h  ra d y  na rodow e w in ­
n y  zw róc ić  szczególną uw agę i  u -  
dz ie lić  pom ocy o rgan izacjom  żyw ie ­
n ia  zbiorowego.

W prow adzony p ro w iz y jn y  system 
p łac d la  p ra co w n ikó w  sal konsum p­
c y jn y c h ' da ł w y n ik i w  postac i w ię k ­
szego za in teresow ania  ty c h  p racow ­
n ik ó w  jakośc ią  obsługi. P ro w iz y jn y  
system p łac  na leża łoby jednakże 
rozciągnąć na  ca ły  op e ra tyw  za­
tru d n io n y  w  ż y w ie n iu  zb io row ym , 
uza leżn ia jąc s taw kę p ro w iz j i  od 
dw óch w ska źn ikó w : p ro d u k c ji w ła ­
snej —  wyższą, a od to w a ró w  h a n ­
d low ych  —  niższą. W zm ogłoby to  
za in teresow anie  apa ra tu  p ro d u k c y j­
nego, m ającego bezpośredni w p ły w  
na  jakość p ro d u k c ji,  ja k  rów nież 
zw iększy łoby  za in teresow anie  p e r­
sonelu sal konsum pcy jnych , co zna­
la z łob y  odb ic ie  w  wyższej jakośc i 
obsługi, k tó ra  dotychczas w  w ie lu  
zakładach pozostaw ia dużo do ży­
czenia.

H ig ie na  zak ład ów  oraz ic h  w y ­
g ląd zew nę trzny w in ie n  także  ulec 
popraw ie . Czyste obrusy i  k w ia ty  na 
sto łach We w szys tk ich  ka tegoriach 
zak ładów  n ie  mogą należeć do rzad ­
kości. P onadto na leży zadbać o w ię ­
kszy poziom  h ig ie n y  osobiste j ta k  
personelu p rodukcy jnego , ja k  i  ob­
sługi.

K ie ro w n ic tw o  zak ładu  w in n o  po­
łożyć w iększy nac isk  na w y g lą d  ze­
w n ę trz n y  zak ładu  i  na odpow iedn ie 
urządzen ie  w ys taw . Z o rgan izow any 
przez Stołeczną Radę N arodow ą 
k o n k u rs  w y s ta w  z o ka z ji I I I  Ś w ia ­
towego K ongresu  S tuden tów  w y k a ­
zał, że m ożna u rządzić  ładne, este­
tyczne, a na w e t a tra k c y jn e  w y s ta ­
w y . D ekorac ja  w y s ta w  n ie  może 
je d n a k  być organ izow ana ty lk o  od 
św ięta i  z  o k a z ji konku rsów , w in n a  
ona być s ta ła  i  system atyczna. K ie ­
ro w n ic tw o  zak ładów  n ie  może za­
pom inać, że je s t to  jedna  z fo rm
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re k la m y  sw o ich w y ro b ó w  i  p rzyc ią ­
gania konsum entów .

A p a ra t żyw ien ia  zb iorow ego w i­
n ien  w  ogóle rozszerzyć sw o ją  do­
tychczasową dzia ła lność i. jzu kać  
now ych  je j fo rm . Z b y t m a ło  uw ag i 
poświęca się o rg an izac ji w łaśc iw ych  
roz ryw ek , w  postaci popu la rnych  
koncertów , w ys tęp ów  zespołów a r­
tys tyczn ych  itp . Dotychczas w  ca­
łym . k ra ju  b ra k  jes t zak ładów  d ie ­
te tycznych , a w  bardzo m a ły m  Stop­
n iu  ro zw in ię ta  jes t sieć zakładów  
ja rs k ic h . A  przecież ta k  dużo k o n ­
sum entów , c ie rp iących  na różne 
schorzenia, czeka na u ruchom ien ie  
tego rod za ju  zak ładów  gastronom i­
cznych. Obsługa w sze lk iego rodza ju  
im prez, zabaw, w czasów  n ied z ie l­
nych  itp .  o to  now e fo rm y  obsług i­
w a n ia  konsum entów .

N ie k tó re  zak łady  posiadają n ie ­
czynne urządzenia m echaniczne, k tó ­
ry m  po trzebny  je s t w  w iększości w y ­
padków  ty lk o  d robny  rem ont. Pocho­
dzi to  stąd, że p rzeds ięb io rs tw a n ie  
posiadają w łasnych  e k ip  rem onto­
w ych , k tó re  sta le  czuw a łyby  nad 
konserw acją  i  rem ontem  p a rk u  m a­
szynowego. Ponadto  przeds ięb io rs tw a 
n ie  w y k a z u ją  w iększe j in ic ja ty w y , 
w  w y k o rz y s ta n iu  m oż liw ośc i p ro d u k - 
cy jn y c h  p rzem ys łu  terenow ego w  
k ie ru n k u  nastaw ien ia  jego p ro d u k c ji 
na po trze bn y  sprzę t gastronom iczny.

N iedocenione zosta ło dotychczas 
zagadnienie o rg a n iza c ji zak ładów  po­
m ocn iczych . Z organ izow ana sieć za­
k ła d ó w  pom ocniczych, dostarczająca 
poszczególnym  zak ładom  gastrono­
m iczn ym  w  sze rok im  aso rtym en­
cie  p ó łfa b ry k a ty  oraz tam , gdzie to  
je s t m oż liw e  —  gotowe w y ro b y , ro z ­
w iąza łab y  w  w ie lu  w ypadkach  is t­
n ie jące  tru d n o śc i poszczególnych za­
k ła dó w , w y n ik a ją c e  ze szczupłych 
zapleczy. P ozw o liło by  to  na pe łną 
m echan izację  zak ładów  oraz z a tru d ‘ 
n ie n ie  w y s o k o k w a lifik o w a n y c h  kad r, 
o rgan izac ję  p rzy  tych  kad rach  szko­
le n ia  p rzyzakładow ego oraz na  w ła ­
ściw ą k o n tro lę  surow ca i  system  roz­
liczeń.

Zagadn ien ie w spó łzaw odn ic tw a w  
bardzo m a ły m  s topn iu  zostało ro z ­
w in ię te  w  aparacie  żyw ien ia  z b io ­
rowego, a  fo rm y  jego są bardzo ubo­
gie. P od ję te  przez C ieszyńskie Z a k ła ­
dy P rzem ysłu  G astronom icznego z o- 
k a z ji K ra jo w e g o  Z jazd u  CZPG zobo­
w iązan ie  w  postaci „C ieszyńskie  Z a­
k ła d y  G astronom iczne n ie  w ypusz- 
szą b ra k u “  p o w in n o  się stać hasłem  
d la  całego p rzem ys łu  gastronom icz­
nego do pod jęc ia  tego rod za ju  zobo­
w iązań. Treść tego zobow iązania jes t 
bardzo is to tna. Chodzi przecież o  to,
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.ażeby podać konsum e n tow i dob ry  
i sm aczny posiłek, ażeby surow iec 
p rze tw orzony  w  zakładzie gastrono­
m icznym  w yszedł fa k tyczn ie  w  fo r ­
m ie  uszlachetn ione j.

Realizacja  zagadnień w y m ie n io ­
nych  w  n in ie jszym  a r ty k u le  pozw o li 
podnieść przem ysł gastronom iczny na 
w yższy poziom  i  spe łn ić w ym agania  
s taw iane  przez konsum entów . O rga­
n izac je  k o n tro lu ją c e  i  nadzoru jące 
ten  n ie w ą tp liw ie  w ażny odcinek 
przem ysłu  p o w in n y  otoczyć go b a r­
dziej tro s k liw ą  opieką i  zapew nić m u 
•większą pomoc.

Roman Górski

' KOBIETY KIEROWNIKAMI 
ZAKŁADÓW ŻYWIENIA 

ZBIOROWEGO

K o b ie ty  n ie  ty lk o  p o tra f ią  „rz ą ­
dzić“ , a le  p o tra fią  i przodować w  
swej p racy np.: zak ład „R atuszow a“  
w  Gdańsku, gdzie k ie ro w n ik ie m  
je s t ob. M a ria  R ezulak. p rzew odn i­
czącą ra d y  ko b ie t p rzy  G dańskich 
Z ak ładach  G astronom icznych, jest 
obs ług iw any w y łączn ie  przez L igę 
K ob ie t. N a leży s tw ie rdz ić , że sta ł 
się p rzo du jącym  pod. względem  
przekraczan ia  p lanu  obro tów , ob n iżk i 
kosztów  w łasnych , czystości i u- 
prze jm ości osługi. Czyste s to lik i, 
estetycznie przyozdobione k w ia ta ­
m i, ściąga ją coraz szersze m asy k o n ­
sum entów  do lo ka lu . N a leży zapytać, 
w  ja k i sposób zostało z likw id o w a n e  
p ija ń s tw o  w  ty m  loka lu?  Ot, po p ro ­
s tu  przez um ie ję tne  tłum aczen ie 
konsum entom , przez w ła ś c iw y  sto­
sunek do gości, n ie  ro z p ija n ie  „p o d ­
chm ie lonych “ . N a leża łoby w  w ie lu  
in n ych  loka lach  gastronom icznych 
zastosować tę  m etodę l ik w id a c ji p i­
jańs tw a . T rzeba nadm ienić, że „R a ­
tuszow a“  jes t znana z obs ług iw an ia  
wycieczek, k tó re  z w ie lk im  uzna­
n iem  w y ra ż a ją  się o up rze jm e j ob­
słudze, rea lizu ją ce j sw o je  zobow ią­
zania, pod ję te  na  dzień 22 L ipca : 
„K a ż d y  konsum en t obsłużony, szyb­
ko, up rze jm ie  i  k u ltu ra ln ie “ .

K a w ia rn ię  „G dańska“ , gdzie k ie ­
ro w n ik ie m  jes t ob. Jadw iga  Sasin 
obs ługu je  rów n ież  załoga kobieca. 
Ob. Jadw iga  Sasin w e  w ła śc iw y  
sposób m o b iliz u je  załogę do w y k o ­
nan ia  p lanów . Z ak ła d  ten  w y ró ż ­
n ia  się tym , że personel n ie  ro b i 
m ank.

R ady zak ładow e w ra z  z rad am i 
k o b ie t p rzy  z a k ła d a c h , żyw ien ia  
zbiorowego, p o w in y  otoczyć op ieką 
w yró żn ia ją ce  się w  p ra cy  zawodo­
w e j, ko b ie ty  i  typow ać je  na k ie ro w ­
nicze stanow iska. U d z ia ł kob ie t 
G ZG  Vie w spó łzaw odn ic tw ie  p racy  
w ynos i 90%, K o b ie ty  pracu jące  do­
cen ia ją  znaczenie socja listycznego 
w spó łzaw odn ic tw a, bow iem  wiedzą, 
że przez w spó łzaw odn ic tw o szybciej 
i  le p ie j re a liz u ją  p la n y  p rodukcy jne .

Jadwiga Świstulska

Rola kucharzy
w zwiększaniu produkcji własnej

Antoni Okoński je s t od 1950 r. szefem k u c h n i re ­
s ta u ra c ji N r  1 PSS w  Łow iczu . W  sw o im  zawodzie 
pracuje ju ż  od bardzo daw na, posiada wszechstron­
nie opanowaną sztukę k u lin a rn ą , co ipozwala m u 
p ro du kc ję  p o tra w  i  przekąsek postaw ić na w yso k im  
poziomie. Posiadanych w iadom ości i uzyskanego do­
św iadczenia A . O koński .nie chow a „d la  sieb ie“ , ale 
—  będąc cz łonk iem  PZPR  i  rozum ie jąc, że trzeba 
w ychow yw ać i  szko lić  nowe k a d ry  —- prow adzi 
szkolenie p rzyw arszta tow e. A . O końsk i zdo ła ł p rz y ­
gotować do zaw odu kucharsk iego  ju ż  trzech p raco­
w n ik ó w . P olska Ludow a w yra ża ją c  uznan ie d la  je ­
go pracy i postaw y, nada ła  m u  w  ro k u  1952 odzna­
kę  p rzodow n ika  pracy. O sta tn io  Zarząd ZSS p rzy ­
znał O końskiem u na jw yższą w  s k a li k ra jo w e j na ­
grodę p ien iężną w  w ysokości z ł 500 za w y b itn e  osią­
gnięcia w  ro z w o ju  p ro d u k c ji w łasne j w  żyw ien iu  
o tw a rtym . R estauracja  N r  1 w  Łow iczu , k tó re j p ro du kc ją  k ie ru je  w łaśn ie  
A . O końsk i ja k o  szef kuch n i, w  I  pó łroczu for. posiadała p ra w id ło w ą  s tru k ­
tu rę  (58,2% p ro d u k c ji w łasne j w  ogó lnym  obrocie).

Czy lu b i sw ó j zawód? „O  tak , oddaję się sw ej p ra cy  z zam iłow an iem . Re­
s tau rac ja  inasza posiada w yso k i p rocen t p ro d u k c ji w łasne j d z ię k i m. In. 
w łasne j p ro d u k c ji c iastek i  zaopatrzeniu b u fe tu  w  szeroki aso rtym ent p rze­
kąsek“  —  m ó w i nam . P a trzym y na jad łosp is : dziś są 3 rodzaje zup, 5 d ru ­
g ich dań ja rsk ich , 4 dania mączne, 9 dań m ięsnych, 3 rybne  i  3 desery. 
P rzeg lądam y jad łosp is  z k i lk u  poprzednich d n i —  średnio w ystępu je  oko ło  
22 różnych  dań. D la  b u fe tu  kuch n ia  p rzyg o tow u je  przekąs,ki m ięsne, rybne, 
nab ia łow e, ja rsk ie , w  dużym  w yborze i  smaczne, bo w  książce zażaleń z n a j­
du je m y  w ie le  s łó w  uznan ia d la  jakośc i po traw .

A n to n i O końsk i m a też sw o je  k ło p o ty : zaplecze jes t m ałe, a szczupłość 
lo k a lu  w  dużym  s topn iu  u tru d n ia  pracę. Narzeka na  to  n ie  ty lk o  O koński, 
ale i w ie lu  in n y c h  kucharzy. A le  O koński nie ogran icza się do narzekania, 
on i ,w  tych  w a run kach  um ie  u trzym ać  szeroki aso rtym ent p o tra w  i  prze­
kąsek, oraz dobrą ic h  jakość.

R estauracja, o  k tó re j piszem y, spe łn ia  dobrze sw o je  zadania społeczno- 
gospodarcze, chociaż m a jeszcze pewne b rak i. T a k ich  res tau rac ji jest w ię ­
cej. A le  ocenia jąc w  s k a li k ra jo w e j, restauracje  w  p ion ie  ZSS p ra c u ją  n ie ­
zadowalająco, skoro  w  I  pó łroczu rb . m ia ły  one za ledw ie  33% p ro d u k c ji 
w łasne j w  sw o im  obrocie.

T y m  je s t uzasadn one że Z a rz ą d  ZSS po p rze p ro w a d ze n iu  a n a liz y  p ra cy  z a k ła ­
dów  ż y w ie n ia  zb iorow ego , w  p o d ję te j uchw ale  z d n ia  2 w rze ś n ia  1953 r . s tw ie rd z ił, 
że „ ...o lb rz y m ia  w iększość z a k ła d ó w  o c h a ra k te rze  o tw a r ty m  n ie  spełn ia  swoich  
■podstawowych zadań społeczno-gospodarczych i  rów nocześn ie  n ie  są robione^ w y ­
s iłk i d la  usun ięcia  ¡braków i n ied oc iągn ięć  w  ich  p ra cy . Z n a jd u je  to w y ra z  głó^wnie 
w  n isk im  udzia le , p ro d u k c ji w łasn e j w  og ó ln ych  obro tach  zak ład ó w . W  w ie lu  ośrod­
kach  nasze za k ła d y  — m ó w i następn ie  uchw ała  Z a rzą d u  ZSS — zeszły do ro li 
p u n k tó w  sprzeda jących  p rze w a żn ie  w ó dkę  i in ne  napo je , oraz go tow e to w a ry  h a n ­
d low e, zan ied b u jąc  podniesienie  p ro d u k c ji po siłków , co s tan ow i ich  zasadnicze za­
danie. T e n  stan rzeczy  bu dzi uzasadn iony  n iep okó j u n a jw yżs zy c h  c zyn n ik ó w  p a ń ­
s tw ow ych , k tó re  do ro zw o ju  ż y w ie n ia  zb iorow ego p rz y w ią z u ją  dużą w a g ę “ .

Do ¡na jważniejszych p rzyczyn  pow odu jących  niedostateczny udz ia ł p ro ­
d u k c ji w łasne j w  obrocie  zak ładów  p ionu  ZSS, w  szczególności należą: (a) 
zby t m a ły  w ach la rz  p ro dukow anych  p o tra w , n ie  dostosowany do w zra s ta ­
jących po trzeb mas pracujących, (b) m ałe  urozm aicenie jad łosp isów , co jest 
jeszcze pogłębione w ycze rpyw an iem  się dań typu  ob iadowego w e wcze­
snych ¡godzinach popo łudniow ych , c) n ieposiadanie dań na zam ówienie, 
(d) ogran iczan ie aso rtym entu  przekąsek p rzew ażn ie  do przyrządzanych 
z w ę d lin , (e) n iezadow alająca jakość p o tra w  i (f) u n ik a n ie  p ro d u k c ji 
śniadań.

Praca ¡restauracji w  Łow iczu  i w ie lu  in n ych  restau rac jach ¡potw ierdza 
tezę, że usunięcie  tych p rzyczyn  zależy w  przew ażającej m ierze od posta­
w y  zespołu pracowniczego, a g łów n ie  od kucharza.

*

Jesteśm y w  R aw ie  M azow ieck ie j. W  m ie jscow e j re s ta u ra c ji p ro d u kc ja  
w łasna  w yn os i 56,9%. P ros im y ke ln e rkę  o jad łosp is  (jad łosp isów  jes t za 
m a ło  na sa li konsum pcy jne j). Od razu w y ja śn ia  się, dlaczego res tau rac ja  ta 
m a w yso k i w ska źn ik  p ro d u k c ji w łasne j. Jadłospis zaw ie ra  łącznie 30 ¡pozy­
c j i  ¡(bez przekąsek): 3 zupy, 9 d ru g ich  dań m ięsnych, w  ty m  jędrno pó łm ię - 
sne, 3 dan ia  rybne , 8 d rug ich  ja rsk ich , 5 do da tkó w  do d ru g ic h  ¡dań oraz 
kom p o t z ja b łe k  (za 60 gr.) i  herbatę. N a jad łosp is ie  w id z im y  naw et m a łą  
okrą g łą  ¡pieczątkę „ K T “  (kon tr, techniczna), a w ięc  jest ktoś, k to  k o n tro lu je  
jakość ¡posiłków.

P rzeg lądam y ra p o rt k u c h n i i w id z im y , że codziennie ma śn iadanie ¡przy­
go tow u je  się k ilk a d z ie s ią t p o rc ji żu ru , bo konsum enci p rzyzw ycza ili się do 
żuru. Chociaż na m ie jscu je s t b a r  m leczny, k ie ro w n ik  re s ta u ra c ji p rzyrze ­
ka pod jąć próbę ¡przygotow ywania i śniadań m lecznych.

Restauracja  w  ¡Rawie Maz. p racu je  w  tru d n y c h  w a run kach , np. wodę 
donosi się w  kub ła ch  (b ra k  kan a liza c ji 1 wodociągów). A  m im o  to, ¡posiada 
w yso k i w ska źn ik  p ro d u k c ji w łasne j. Jest tó  bezsporną zasługą ¡kucharki,

A n to n i O koń sk i
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Heleny Jeziorskiej, czł. 
PZPR, 'k tó ra  rozpoczęła 
pracę ja k o  ku ch a rka  w  
m ie jscow e j szkole p o w ­
szechnej (dożyw ian ie  dzieci 
w  czasie okupac ji). Zawód 
sw ó j 'bardzo kocha, a wszy­
s tk ie  p o tra w y  i  p rzekąsk i 
—  ja k  m ó w i —  „p rzygo to ­
w u ję  tak , aby konsum enci 
-byli zawsze zadow olen i". 
R estauracja  m a duży asor­
ty m e n t po tra w , a w  bu fe ­
cie rów n ie ż  w id z ie liśm y  
duży w y b ó r przekąsek, bo 
H. Jeziorska posiada do ­
św iadczenie w  zawodzie i 
w zo ru je  się —  ja k  o k re ś liła  
sama —  „n a  in nych  przo­
du jących  p laców kach  tego 
rod za ju “ . M y  jesteśm y zda­

n ia , że na pracy H. Jez iorsk ie j mogą się w zorow ać k u ­
charze in n ych  res tau rac ji, np. z po b lisk ich  S k ie rn ie w ic  
(gdzie je s t jeszcze dużo do zrob ien ia , je ś li chodzi o roz­
w ó j p ro d u k c ji w łasne j. N ie  jes t to  je d n a k  w in ą  ty lk o  
kuch a rzy : .restauracje m a ją  św ie tne w a ru n k i, a m im o  
to  odczuw a się m arazm  w  pracy).

H. Jeziorska, kuch a rka  z R aw y Maz. za sw o ją  posta­
w ę i  w k ła d  p ra cy  o trzym a ła  nagrodę pien iężną, p rz y ­
znaną przez Zarząd ZSS.

H. Jeziorska m a rów n ież  k łopo ty . S łusznie narzeka 
m. in . na  b ra k  sprzętu. B ra k  je s t i  odpow iedn ich  po­
mieszczeń. N a  b ra k  sprzętu na rzeka ją  też i  in n i k u ­
charze.

D la teg o  Z a rz ą d  ZSS w  sw o je j zasadniczej u c h w ale  w  sp ra ­
w ie  ż y w ie n ia  zb iorow ego, zob ow iąza ł za rzą d  w szys tk ich  spół­
d z ie ln i, a b y  n iezw ło czn ie  do ko na ły  p rzeg lądu  stanu w yposa­
żen ia  za k ła d ó w , p rz e p ro w a d z iły  kon ieczne  drobne n a p ra w y  
i  u z u p e łn iły  b ra k u ją c y  d ro b n y  sprzęt k u c h e n n y  i s to łow iznę.

*

H elen a  Jeziorska , k u c h a r­
k a  re s ta u ra c ji PSS w  R a ­
w ie  M a zo w ie c k ie j (w skaź­
n ik  p ro d u k c ji w łasne j w  

ogólnym  obrocie  56,9%).

Ze s tro n y  zarządu i  nadbudow y spó łdz ie ln i w  R aw ie  
Maz. b ra k  jes t w iększego za in teresow ania pracą restau­
ra c ji,  chociaż obciążenia rachunkow e z ty tu łu  tzw . k o ­
sztów  a d m in is tra c ji ogó lne j są duże (p raw ie  4% w  sto­
sunku  do obrotu). Zalega re s ta u ra c ji ra d z i sobie je dn ak  
i  zak ład żyw ie n ia  zbiorowego spe łn ia  sw o je  zadania 
społeczno -  gospodarcze. A le  w  w ie lu  w ypadkach  s ła ­
by nadzó r i  b ra k  za in teresow ania zarządu je s t jedną 
z is to tnych  p rzyczyn  z łe j p ra cy  zakładów .

D la teg o  też Z a rz ą d  ZS S  w  sw o je j u c h w a le  s tw ie rd z ił m . in ., 
Ze „za rzą d  s pó łdzie ln i o b ciąża  duża odpow iedzia lność za 
ob ecny  po ziom  z a k ła d ó w  ż y w ie n ia  zb iorow ego . Ze  s tro n y  z a ­
rząd ó w  spó łdzie ln i b ra k  je s t za in te reso w an ia  ży w ie n ie m  zb io ­
ro w y m , n ie  a n a liz u ją  one p ra cy  zak ład ó w , n ie  o tacza ją  ze­
społów p ra co w n iczy c h  o p ie ką  i n ie  po m aga ją  im  w  postaw ie ­
n iu  p ra cy  na w ła ś c iw y m  p o z io m ie“ . Z a rz ą d  ZSS zobow iąza ł 
w ięc  za rzą d y  spó łdzie ln i do osobistego i codziennego śledze­
n ia  k sz ta łto w a n ia  się w s k a źn ik ó w  p ro d u k c ji w łasn e j w  po­
szczególnych zak ład ach , za ró w no  co do a so rty m e n tu , ilości 
p ro d u k c ji i je j  ja k o ś c i, ja k  ró w n ie ż  w a g i w y d a w a n e j p o rc ji. 
W  ty m  celu  — za rzą d y  spó łdzie ln i w in n y  p rze an a lizo w a ć  do­
tychczasow e w y n ik i stosowania w  ż y w ie n iu  zb io ro w y m  m e­
to d y  c y k lu  gospodarczego i nas ilić  k o n tro lę  w y k o n a n ia  e le ­
m en tó w  c y k lu  gospodarczego przez załog i p raco w n icze  za ­
k ła d ó w .

*
K o ło  (w o j. poznańskie) je s t rów n ie ż  n ie w ie lk im  m ia ­

stem. A  m im o  to  w  res tau rac ji n r  1 w ska źn ik  p ro d u k ­
c j i  w łasne j w  ogó lnym  obrocie w ynos i 54,3%, p rzy  czym  
jad łosp is  dz ienny  najczęściej obe jm u je  3— 4 zupy, 8 do 
12 rod za jów  d ru g ich  dań i 1 deser (poza herbatą). W  b u ­
fec ie  są p rzekąsk i m ięsne, ryb n e  i ja rzynow e. K ucha­
rzem  w  te j res tau rac ji jes t Jan Stępiński, bezpa rty jny . 
J. S tęp ińsk i ukończy ł w  p io n ie  ZSS ku rs  d la  kucharzy, 
k tó ry  „u z u p e łn ił —  ja k  pow iada -— jego w iadom ości 
fachowe, a ty m  sam ym  u ła tw ił p racę“ . Jego postawę 
w  p racy  n a jle p ie j cha ra k te ryzu je  odpow iedź na  p y ta ­
nie, d z ię k i czemu restau rac ja , w  k tó re j je s t ¡kucharzem, 
;posiada w yso k i p rocen t p ro d u k c ji w łasne j. „D z ię k i te ­
m u —  m ó w i -— że zastosowałem  się do po trzeb ¡konsu­
m en tów  i  p rzygo tow u ję  smaczne po tra w y , w  ty m  dużo 
.potraw ta n ic h “ . P otw ie rdzen iem  s łó w  J. S tęp ińskiego 
jest b ra k  zażaleń co dp jakości p o tra w  w  I  pó łroczu rb .

J. S tęp ińsk i za s w o ją  postawę w  p racy  i  za w y n ik i 
w yraża jące  się w yso k im  w ska źn ik iem  p ro d u k c ji w ła ­
snej w  ogó lnym  obrocie, o trzym a ł nagrodę pien iężną, 
przyznaną przez Zarząd ZSS. PSS w  K o le  za jm u je

w  w o j. .poznańskim  I  m iejsce, je ś li chodzi o s tru k tu rę  
obro tu . W y n ik i m og łaby m ieć lepsze, gdyby i b a ry  m ia ­
ły  w iększy ud z ia ł p ro d u k c ji w łasne j w  obrocie.

Jedną z w ażnych p rzyczyn  n isk iego  ud z ia łu  p ro d u k ­
c j i  w łasne j w  ogó lnym  obrocie  zak ładów  o tw a rty c h  p io ­
nu  ZSS, jest w ad liw ość  system u zaopatrzenia zakładów  
w  surow ce potrzebne do p ro d u k c ji posiłków . W ady po­
lega ją  na tym , że zak łady  O trzym u ją  surowce n ie  zaw­
sze w  ipotrzebnym  asortym encie, n ie  te rm inow o , i  b a r­
dzo często z łe j jakości. K ła dz ie  tem u kres cy tow ana już  
uchw a ła  Zarządu ZSS:

„ Z a k ła d y  ży w ie n ia  Zbiorow ego w in n y  być za o p a tryw a n e , 
nie  Jak to m a często m ie jsce, po zao p a trzen iu  deta lu , 
a w  p ierw sze j ko le jn ośc i, p rze d  zaopa trzeń .em  deta lu . Z a rz ą d  
Z w ią z k u  up o w ażn ia  k ie ro w n ik ó w  za k ła d ó w  do d o ko n yw an ia  
za ku p ó w  w e w łas n y m  zakres ie , bezpośrednio o d  ro ln ik ó w , 
ty ch  a r ty k u łó w , k tó re  n ie  zostaną dostarczone p rzez służbę  
zaopa trzen iow ą  spó łdzie ln i, po u p rze d n im  za w ia d o m ie n iu  
o ty m  zarządu  spó łdzie ln i. O późnione dostaw y surow ców  sta­
w ia ją  b o w iem  k ie ro w n ik ó w  z a k ła d ó w  i k u c h a rz y  w  k ło p o tli­
w e j s y tu a c ji i w y w o łu ją  słuszne n iezad o w o len ie  konsum en­
tó w  z b ra k u  u ro zm aico n ych  jad łosp isów ".

P od ję te j w  p ion ie  ¡ZSS w a lce  o  zw iększenie p ro d u k ­
c j i  w łasne j i  po p raw ien ie  s tru k tu ry  ob ro tu  om aw iana 
u ch w a ła  s tw arza  rea lne w a ru n k i .powodzenia. P rzyzna­
n ie  dużej liczb ie  .kucharzy i in n y m  p ra cow n iko m  ży ­
w ie n ia  zbiorowego nagród p ien iężnych przez Zarząd 
ZSS w  łącznej sum ie  ponad 13 tys. zł. jes t dowodem, że 
k ie ro w n ic tw o  p ionu  ZSS na leżycie  docenia i nagradza 
p ra c o w n ik ó w  w yró żn ia ją cych  się postawą i w k łade m  
p ra cy  w  ro zw ó j p ro d u k c ji w łasne j zakładów.

Z a rz ą d  Z w ią z k u  up rzedza  — c zy ta m y  w  zakończen iu  
u c h w a ły  -  że w  przyszłości n ie  będą u w zg lę d n ia n e  w  b ila n ­
sie s tra ty , spow odow ane n ie w y k o n a n ie m  p lan u  p ro d u k c ji 
w łasn e j i n ieu zasadn ionym  p rze kro c ze n iem  kosztów , zw łasz­
cza w s k u te k  n iep ra w id ło w e g o  n a licza n ia  kosztów  a d m in is tra ­
c ji ogó lnej. Ż y w ie n ie  zb io row e  n ie  m oże ibyć tra k to w a n e , ja k  
to  n ie ra z  m a  jeszcze m ie jsce, ja k o  m arg inesow y  o d c in e k  dzia­
ła ln ości gospodarczej spó łdzie ln i. Posiada ona do w y k o n a ­
n ia  określone zadan ia  gospodarcze i  o b o w iązk ie m  naszego 
a p a ra tu  je s t ja k  na jlepsze  w y k o n a n ie  ty c h  zad ań “ .

T ych  p rzyk ła d ó w  w ys ta rczy  d la  s tw ie rdzen ia , że is t­
n ie ją  rea lne m ożliw ości podn ies ien ia  p ro d u k c ji w łasne j 
zak ład ów  p io n u  ZSS.

O kręgowe na rady  k ie row n iczego a k ty w u  żyw ien ia  
zbiorowego, przeprowadzone w  okresie od 5 — 18 
w rześn ia  p rzy  udzia le  p rze ds taw ic ie li ce n tra li ZSS 
rów n ie ż  w  p e łn i p o tw ie rd z iły , że m ożliw ośc i ta k ie  is t­
n ie ją . N a naradach tych  w  szerokie j, ożyw ion e j i  n ie ­
raz bardzo k ry tyczn e j dysku s ji om ów iono te  w szyst­
k ie  trudności, na k tó re  w  sw o je j p racy n a p o tyka ł do­
tychczas apara t żyw ien ia  otwartego. Równocześnie zaś 
w yczerpu jąco p rzedysku tow ano środk i zaradcze, k tó ­
rych  zastosowanie w  codziennej p racy zak ładów  za­
pe w n i im  znacznie lepsze w y n ik i w  zakresie, p ro d u k c ji 
w łasne j. N a rady  okręgow e n ie  ty lk o  w ięc upowszech­
n i ły  znajom ość zadań, postaw ionych przez k ie ro w ­
n ic tw o  p ionu  ZSS na naradzie  k ra jo w e j w  d n iu  
3 w rześnia , a le  w zbogac iły  te zadania lic z n y m i p rzy ­
k ła d a m i z te renu danego w o jew ództw a. A  p rzyk ła d y  
ta k ie  n a jle p ie j uczą i  doda ją  now ych  s ił do pracy.

M arian  Niczman

Jan  S tęp iń sk i, k u c h a rz  re s ta u ra c ji N r  1 PSS w  k o le  (w skaźn ik  
p ro d u k c ji w łas n e j w  og ó ln ym  obrocie  54,3%)
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M eioda inż. K ow alow a w  szkoleniu 
przywarsziaiowym

W  d n iu  10 p a źd z ie rn ika  1952 r. na ze b ran iu  roboczym  p ra ­
cow n icy  rest. „ W a rsza w ia n k a “  K ra k o w s k ic h  Z a k ła d ó w  G a­
s tro nom icznych  p o d ję li zob ow iązan ie  w p ro w a d ze n ia  m eto dy  
in ż . K o w a lo w a . P o n iże j zam ieszczam y opis p ierw szych  w y n i­
ków . R E D A K C J A

M etoda inż. K ow a low a  je s t nową, 
wyższą fo rm ą  szkolen ia zawodowe­
go, przyw arsztatow ego. O piera się 
ona na m asow ym  p ra k tyczn ym  za-, 
poznaniu p ra co w n ikó w  z na jlepszy­
m i m etodam i pracy, co um oż liw ia  
podniesien ie k w a lif ik a c ji kadr. M e­
toda ta w  zasadzie jes t prosta i  jas­
na, dlatego też gdz ie ko lw iek  ją  
w prow adzono da je korzystne w y n i­
k i w  dziedzin ie  m o b iliz a c ji u k ry ty c h  
reze rw  w e w nę trznych  przedsięb ior­
stwa.

Cechy metody Kowalowa

Is to tę  szkolen ia zawodowego w e ­
d ług  m etody K ow a low a  stanow i k i l ­
ka  cech cha rakterystycznych . P ie rw ­
szą z n ich  je s t to, że zarów no nowo- 
p rzy ję tych  p ra cow n ikó w , ja k  i  ju ż  
za trud n ionych  szko li się w  tych  me­
todach pracy, k tó re  zosta ły s tw orzo­
ne przez s tachanow ców -przodow ni- 
k ó w  pracy. P odkreś lić  trzeba, że 
sposób, w  ja k i przeprowadza K o w a ­
ló w  owo przekazyw anie  doświadczeń 
stachanow skich in n y m  p ra cow n i­
kom , jes t zgoła odm ienny od do­
tychczasowych. Przede w szys tk im  
bierze w  n im  czynny ud z ia ł perso­
ne l techniczny. Jest to  rzeczą w aż­
ną, gdyż współpraca tech n ikó w  
z p rzo do w n ikam i pracy jes t niezbęd­
nym  czynn ik iem  powodzenia te j m e­
tody. Zarazem  je s t to  p rz y k ła d  z b li­
żenia n a u k i i  p ra k ty k i,  te o rii tech­
n iczne j i  dośw iadczenia robotn icze­
go. Z jedne j s trony  bezpośrednio 
w  p racy ro b o tn ika  o d k ryw a  się p ie r­
w ia s tk i tw órcze i  naukow e — 'z  d ru ­
g ie j nada je się rum ieńcó w  życia 
teo rii.

K o w a lo w  zarzuca m etodzie szko­
le n ia  bezpośrednio przez stachanow­
ców  (p rzodow n ików  pracy), że jest 
ona niedostateczna, gdyż w  szkolen iu 
ty m  techn icy  b ra li za s łaby udz ia ł 
i  n ie  ud z ie la li rob o tn ikom  na leżyte j 
pomocy. Często zdarzało się, że k ie ­
ro w n ic tw o  zakładu pracy n ie  chcąc 
od ryw ać stachanowca od p ro d u k c ji 
i k ie row ać do p racy szkolen iow ej, 
porucza ło tę pracę pierw szem u le p ­
szemu p ra cow n iko w i m ało  w y k w a ­
lifiko w a n e m u . Ten m ia ł za zadanie 
przypatrzeć się p racy p rzodow n ika  
pracy, opisać ją  i  ksz ta łc ić  w ed ług  
n ie j kad ry . O czyw iście p rzy  ta k im

pow ie rzchow nym  tra k to w a n iu  te j 
sp ra w y szkolenie zawodowe chyb ia ­
ło  celu.

D rugą cechą charakterystyczną 
m etody K ow a low a  jes t w y e lim in o ­
w an ie  przypadkow ości w  szkolen iu 
przez dostarczenie in s tru k to ro m  do­
k ła dn ych  danych, uzyskanych na 
podstaw ie naukow e j an a lizy  p racy 
p rzodow n ików . A na liza  ta  sięga da­
leko  poza samo szkolenie, dostarcza­
jąc  now ych  danych d la  ob liczania 
no rm  i  d la  w a lk i o ich przekrocze­
nie.

Inż. K o w a lo w  w ie lo k ro tn ie  zazna­
czał, że w prow adzen ie  jego m etody 
da je korzystne w y n ik i ty lk o  w  tych  
zakładach pracy, w  k tó ry c h  ogólnie 
praca została w ła śc iw ie  i  dostatecz­
nie  zorganizow ana oraz rozp lanow a­
na.

Analiza pracy i je j skutki

N a podstaw ie obserw acji i  dok ład ­
ne j ana lizy  pracy re s ta u ra c ji-k a w ia r- 
n i „W arszaw ian ka “  stw ierdzono, że 
na leży przeprow adzić  n ie k tó re  zm ia­
n y  w  roz loko w an iu  urządzeń oraz 
z lik w id o w a ć  w ie le  niedociągnięć na­
tu ry  o rgan izacy jne j. Po pierwsze -— 
trzeba przesunąć bu fe t zna jd u ją cy  
się w  p ierw sze j sa li konsum pcy jne j 
na m ie jsce bu fe tu  p iwnego, zna jd u ­
jącego się w  p rze jśc iu  do kuchn i. 
Po po łączeniu dwóch bu fe tó w  za­
oszczędzi się 2 e ta ty , co da rocznie 
ponad 14.000 zł. Po drug ie  —  na 
sku tek  b ra ku  dostatecznych pomiesz­
czeń dla  ob ie ra ln i ja rz y n  i  garm ażer­
n i na leży na te cele przebudować 
b u fe t w  ogrodzie, zwłaszcza, że jest 
on n iepotrzebny. P rzebudowa n ie  po­
ciągnie za sobą dużych kosztów, a 
p rzyczyn i się do pow iększenia za­
plecza. Po trzecie  —  należy u rzą ­
dzić w e n ty la c ję  w  kuch n i, gdyż za­
pachy z k u c h n i przedosta ją  się do 
części hand low e j zakładu. Po czw ar­
te —trzeba znaleźć na tychm ias t po­
mieszczenie d la  e lek tryczne j szafy 
ch łodnicze j, k tó ra  od k i lk u  m iesięcy 
zna jd u je  się na o tw a rty m  m ie jscu, 
w sku te k  czego u leg ła  zniszczeniu 
przez rdzę. Jest to w yraźne m arno­
tra w s tw o  m ie n ia  państwowego.

N ie  czekając na przeprowadzenie 
tych  zm ian  te ch n ik  no rm ow an ia  
p rzys tą p ił do badań i pom ia rów  fo tó -

Rys. 1

chronom etrażow ych p racy zespołu 
obieraczek z iem niaków . B adan ia te 
w skazyw a ły , że spośród 6 obieraczek 
ob. Jan ina  K o js  osiągnęła .na jlepszy 
w y n ik  w  czasie.

Badanie pracy obieraczek

N astępnym  etapem  p racy by ło  do­
k ładne  badanie poszczególnych ru ­
chów  obieraczek i  usta len ie  n a jle p ­
szej m etody. Ob. K o js  osiąga n a jle p ­
szy czas w sku te k : dw ó jkow ego sy­
stem u ob ie ran ia  z iem n iaków , r y t ­
m icznych ruchów , w łaściw ego zor­
ganizowania m ie jsca pracy.

P rzy  badan iu  ob ie ran ia  z iem n ia ­
kó w  brano pod uw agę: narzędzia i 
naczynia (nożyk Spiczasty, naczynie 
na z ie m n ia k i, naczynie na obrane 
z ie m n ia k i, naczynie na ob ie rzyny  o- 
raz taca);' organizację i  obsługę m ie j­
sca p racy (pomieszczenie małe, z im ­
ne, b ra k  świeżego pow ie trza  i  c iem ­
ne, na sku te k  czego praca odbyw a 
się p rzy  św ie tle  e lek trycznym ; 
dwóch p ra c o w n ik ó w  fizycznych  do­
starcza z ie m n ia k i do m ie jsca pracy).

Czynność ob ie ran ia  z iem n iaków  
składa się u  ob. K o js  z następujących 
e lem entów : a) ręka lew a —  1. sięga 
po dw a lu b  trz y  z ie m n ia k i 2. po­
w ró t do p ierw sze j pozyc ji (na w yso­
kości ko lan) rys. 2; 3. trzym a  z iem ­
n ia k  ,,b“  dw om a pa lcam i m a łym  i 
średnim , zaś z iem n iak  „a “  trzym a 
kc iu k iem , w skazu jącym  i  dużym , 
obracając go (rys. 3); 4. po ob ran iu  
z iem n iaka  „a “  przesuw a go na m ie j­
sce z iem niaka „b “ , k tó ry  przechodzi 
za nożem ponad z iem n iak iem  „a “ 
(rys. 4); 5. obrane z ie m n ia k i „a “  i  „b “  
rzuca do naczynia napełnionego w o­
dą (rys. 5); 6. ręka nie  cofa się, ty lk o  
przesuwa na te j samej wysokości w  
lew o do drugiego naczynia i  następ-



n ie  b ierze dw a z ie m n ia k i i  w raca 
na wysokość ko lan ; b) ręka prawa: 
trzym a  nóż i  ru c h a m i. ry tm ic z n y m i 
pod łużnym i ob iera z ie m n ia k i; po o- 
b ra n iu  z iem niaka ,a“  nóż przechodzi 
na z ie m n ia k  „b “  i  n ie  p rze ryw a jąc  
ob ie ran ia  przenosi go za nożem 
w  m ie jsce z iem n iaka  „a “ .

Stanowisko i narzędzia pracy
Przed p rzystąp ien iem  do ob ie ran ia  

z ie m n ia ków  należy przygotow ać sta­
now isko  pracy: przede w szys tk im  
naczynie na z ie m n ia k i, d rug ie  z w o ­
dą na obrane z ie m n ia k i, trzec ie  na 
ob ie rzyny  oraz tacę. W ażną ro lę  od­
g ryw a  pozycja, w  ja k ie j siedzi obie- 
raczka : pow inna  ona siedzieć na ta ­
borecie o ta k ie j wysokości, aby ko la ­
na -tw o rzy ły  p ra w ie  k ą t prosty, a 
p lecy b y ły  ja k  n a jm n ie j pochylone.

N iem ałe  rów n ież  znaczenie ma 
ustaw ien ie  naczyń. Naczynie z z iem ­
n ia k a m i pow inno  się zna jdow ać z le ­
w e j s tro n y  na w ysokości ko lan  obok 
tabore tu , zaś naczynie z w odą na 
obrane z ie m n ia k i po le w e j stron ie , 
w ysun ię te  ba rdz ie j do przodu, naczy­
n ie  na ob ie rzyny  na tom iast po p ra ­
w e j s tron ie , zaś taca —  na kolanach.

Pon iew aż nasze obserw acje w y k a ­
zały, że narzędzie p racy —  nożyk, 
w  dużym  s topn iu  u ła tw ia  lu b  u tru d ­
n ia  pracę, nożyk, k tó ry m  obecnie 
ob ieraczka posługu je  się, w  n a jb liż ­
szym  czasie zostanie ulepszony przez 
w prow adzen ie  rac jona liza to rsk iego  
nożyka-ob ie raczki. W p łyn ie  oń na 
podniesien ie jakośc i i  w yda jnośc i 
pracy.

Ob. K o js  ob iera 10 kg  z iem n iaków  
w  36 m in u t, p rzy  czym  ob ie rzyny 
stanow ią  26%.

Nowe m etody p racy i  osiągnięte 
w y n ik i m a ją  duże znaczenie toteż 
są rozpowszechniane drogą pokazów 
szkolen iow ych, zdjęć i  za pośrednic­
tw e m  prasy.

W ażnym  czynn ik ie m  jes t tu  odpo­
w iedn ie  ideologiczne podbudowanie

\

prow adzonych prac. T y lk o  tam , gdzie 
Podstaw ow a O rgan izacja  P a rty jn a  i  
Z w iązek  Zaw odow y pop ie ra ją  akcję, 
zapew nić m ożna je j powodzenie.

Rys. 5

W  następnym  etapie m etoda inż. 
K ow a low a  będzie w prow adzona do 
pracy kuchn i, bu fe tu  i  sa li konsum p­
cy jn e j.

W śród w ie lu  środków , ja k im i każ­
da załoga w a lczy  na sw o im  odcinku 
p racy o w yko na n ie  p lanu, n ie  p o w in ­
no zbraknąć te j na jb a rdz ie j now a­
to rs k ie j w  sku tkach  fo rm y  w a lk i o 
lepsze re z u lta ty  pracy, zwłaszcza, że 
m etoda inż. K ow a low a  św ięc i t r iu m ­
fy  n ie  ty lk o  w  Z w ią zku  R adzieckim , 
ale m. in. i  u nas w  przem yśle, bu ­
do w n ic tw ie  itp . Z ak ła d y  żyw ien ia  
zbiorowego n ie  mogą pozostać 
w  ty le . Stefan Stach

Zbigniew Obornicki

POLSKIE W Y D A W N I C T W A  G O S P O D A R C Z E

U W A G A :

Pierwsza 
4 drugie

k o n k u r s
N A  N A J L E P S Z Ą  O D P O W IE D Z  N A  P Y T A N IA :
1 K tó ra  k s iążka , 'w ydana p rze z  P o lsk ie  Wydawnictwa G ospodar­

cze n a jb a rd z ie j pom ogła  C i w  zdo byc iu  lu b  po g łęb iem u  w ie -
dzy? , . _

2. C zy i  w  ja k i  sposób pom ogła C i o n a  iw p ra cy  z a w o d o w e j.
3. J ak ie  są dobre, a ja k ie  z łe  s tro n y  te j książki?

(C zy  op racow ana  je s t dosta teczn ie  jasno i  p rzy s tę p n ie , czy  za­
w ie ra  dobre i  p ra k ty c zn e  p rz y k ła d y , czy napisana je s t za ob­
szern ie , czy też z b y t zw ię ź le , czy u k ła d  treśc i je s t do bry, czy 
op racow an ie  g ra fic zn e  je s t n a leży te , ja k ie  je j  części n a le ­
ża łoby  p rze ro b ić  w  nas tęp nym  w y d a n iu  itp .)  ■

4. Czy ją  ku p iłeś  w  k s ię g a rn i (gdzie), czy u k o lp o rte ra  zakłado ­
w ego, c zy  też w ypo życzy łeś  w  b ib lio tece  (ja k ie j)?

5. J a k ie  są b łęd y  i b ra k i w  znanych  C i dotychczas w y d a n y c h
p rze z  P W G  książkach? , . . . . .

6. N a  ja k ie  te m a ty  n a leża ło b y  op racow ać now e k s ią żk i gospo
d arcze^ .

7. C zy napo tykasz na trudn ości w  n a b y c iu  aLbon
k s ią żek  w y d a w a n y c h  przez P olskie  W y d a w n ic tw a  Gospodarcze^

8. Co p roponu jesz, ażeby spopularyzow ać c zy te ln ic tw o  ks iążek  
w y d a w a n y c h  przez P o lsk ie  W y d a w n ic tw a  Goispooarc e.

9 Jakie m i  jeszcze u w ag i, dotyczące książek gospodarczych, 
k tó re  T w o im  zd a n iem  p o w in n y  być uw zg lędn ion e  p rze z  W y ­
d aw n ic tw o  w  dalszej pracy?

O dpow iedzi n ie  m uszą u w zg lęd n iać  w szys tk ich  w y ż e j w y m ie n io ­
n y c h  p y ta ń .

d l a  u c z e s t n i k ó w  k o n k u r s u
P R Z E W ID Z IA N E  S Ą  N A S T Ę P U J Ą C E

n a g r o d y

po
zł 1.000.—  
zł 500.—

8 trzecich po zł 300.—  
50 n a g r ó d  książkowych

N ajc ie ka w s ze  od p o w ied z i o p u b lik o w a n e  będą w  czasopism ach  
w y d a w a n y c h  przez P o lsk ie  W y d a w n ic tw a  G ospodarcze za hono- 

ra irium  au to rskim .

o d p o w ie d z i n a le ży  p rzesy łać  pod adresem : 'Polskie W y d a w n ic tw a  
G ospodarcze, sekcja  prop ag an dy, W arszaw a, u l. P oznańska  15,
z ¡podaniem  ’im ie n ia  i  n azw iska , .adresu, m ie js c a  p ra c y  i

w isk a .
stano-

T E R M IN  Z A M K N IĘ C IA  K O N K U R S U  D N IA  30 L IS T O P A D A  1953 R. 
P R Z Y Z N A N IE  N A G R Ó D  N A S T Ą P I D O  D N IA  31 G R U D N IA  1953 R-

POLSKIE W Y D A W N I C T W A  G O S P O D A R C Z E
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O bsługa maszyn gastronomicznych
Obieraczki do ziemniaków

P rzy  eksp loa tac ji m echan icznych ob ieraczek n ieza­
leżn ie  od ty p u  na leży przestrzegać następu jących zasad: 
1) po  w stępnym  obe jrzen iu  m aszyny i s tw ie rdzen iu , iż  
n ie  m a żadnych uszkodzeń, na leży w  p ie rw sze j k o le j­
ności w łączyć s iln ik , w p ra w ia ją c y  w  ru c h  tarczę obro­
tow ą , s tanow iącą dno  k o m o ry  roboczej maszyny.. T a r­
cza w in n a  obracać się w  p raw o , zgodnie z k ie ru n k ie m  
zaznaczonym  na  maszynie' (s trza łka ); 2) o tw o rzyć  do­
p ły w  w o dy  do n a try s k u  wodnego tak, aby s tru m ie ń  w o ­
d y  t r a f i ł  na  środek ta rczy  ob ro to w e j; 3) po  uzyskan iu  
pe łnych  ob ro tó w  ta rczy  ob ro tow e j na leży wsypać z iem ­
n ia k i,  nape łn ia jąc  kom orę  roboczą do  p o ło w y  lu b  2/3 
ob ję tośc i; 4) czas ob ie ran ia  trw a  2—5 m in u t;  po  na le­
ż y tym  oczyszczeniu z iem n iaków  z na skó rka  należy zam ­
knąć  d o p ły w  w o d y ; 5) obrane, z ie m n ia k i w ysyp u je  się 
do podstaw ionego naczyn ia  pod ry n n ę  spustową, po 
o tw a rc iu  drzw ięzek, bez za trzym an ia  m aszyny; po czym  
przys tępu jem y do  ob ie ran ia  następnej p a r t i i  z ie m n ia ­
k ó w  w g  p u n k tu  2, 3, 4, 5.

*  ‘Po skończonej p ra cy  na leży w yłączyć s iln ik , dobrze 
p rzep łukać k a n a ły  odp ływ ow e  pod tarczą (la b iry n t). 
Raz w  tygo dn iu  trzeba  w y ją ć  tarczę ob ro tow ą  p rz y  po ­
m ocy 2 haków  i dok ła dn ie  oczyścić w nętrze  ko m o ry  ro ­
boczej. W  ty m  ce lu zde jm u jem y up rzedn io  pok ryw ę  
górną k o m o ry  roboczej (ko łn ie rz ) przez odśrubow anie  
go od korpusu.

M aszyną tą  m ożna obierać rów n ież  m archew , b ru ­
k ie w , b u ra k i itp .

U w a g i: do p k t. 1 —  n ie  n a le ży  nape łn iać  m aszyny  z ie m n ia ­
k a m i p rzed  u ru c h o m ien ie m , po n iew aż s iln ik  n ie  ¡będzie m ógł 
w p ro w a d z ić  w  ruch  ta rc z y  ob ro tow e j i  ¡może nastąp ić  ¡prze­
b ic ie  iz o la c ji u zw o je n ia  s iln ika ;

do  p k t. 2 —  z ie m n ia k i w rz u c ić  ty lk o  po o tw a rc iu  d o p ływ u  
w o d y , gdyż o b ie ra n ie  suchych z ie m n ia k ó w  za b rudzo nych  po­
w o d u je  z b y t szyb k ie  zu ży c ie  m asy  k a rb o ru n d o w e j. S k ie ro ­
w a n ie  s tru m ien ia  w o d y  z n a try s k u  na  ścianę k o m o ry  ro b o ­
czej p o w o d u je  w y p łu k iw a n ie  m asy  k arb o ru n d o w e j;

do p k t . 3. — n a p e łn ie n ie  m aszyn y  z ie m n ia k a m i p o nad  po­
ło w ę  lu b  2/3 k o m o ry  roboczej po w od u je  z b y tn ie  obciążenie  
s iln ik a ;

do p k t. 4. —  n iew y łą cze n ie  w o d y  ¡przed o tw a rc ie m  d rz w i­
czek  i  o p ró żn ie n iem  m aszyn y  m oże  spow odować zam k n ię c ie  
u z w o je n ia  s iln ik a  i p rzeb ic ie . ¡Czas o b ie ra n ia  je a n e j p a r t ii  
z ie m n ia k ó w  za le ży  o d  ich  w ie lko śc i, po so rto w ania  i p o ry  ro k u .

W skazówki techniczne (montaż). M aszynę do ob ie ra ­
n ia  z ie m n ia ków  należy ins ta low ać bezpośrednio w  są­
s iedz tw ie  ¡basenu do  p łu k a n ia  ja rzyn . M ie jsce u s ta w ie ­
n ia  w in n o  być rów ne, n a jle p ie j ma fundam encie  be to­
n o w ym  d la  u n ik n ię c ia  w s trząsów  przy  pracy, a co za 
ty m  idz ie  roz luźn ien ia  śrub i  szybkiego zniszczenia.

M echaniczna ob ieraczka do z iem n iaków  w ym aga do­
p row adzen ia  z im ne j wody. Bezpośrednio pod ru rą  o p ły - 
w o w ą  m aszyny konieczne je s t za insta low an ie  k ra tk i 
ściekowej 3” — 4” . W odę do natrysku, wodnego do p ro ­
w adzam y za pomocą węża gumowego, d ługości ok. 
30 cm  o p rz e k ro ju  15—-22 m m , posiadającego po  obu 
końcach k ra n y  do  zam ykan ia  d o p ływ u  w ody. D o p ływ  
p rą d u  doprow adzam y przew odem  DG pod tynko w o  
w  ru rk a c h  Bergm anow skich , lu b  an tygronem  o ¡prze­
k ro ju  3X2,5 m m . Nad gn iazdem  w ty k o w y m  na s iłę  na ­
le ży  um ieścić  'tab licę rozdzie lczą (¡na w ysokości 150 cm  
od posadzki) z  zam ocow aniem  w łą czn ika  sam oczynne­
go 3-b iegunowego, w y łączn ika  te rm icznego suchego, 
łu b  o lejowego. W  żadnym  w yp ad ku  n ie  stosować bez­
p ieczn ików  top ikow ych .

Konserwacja. D o ko n se rw ac ji m echanicznej ob ieracz­
k i  do  z ie m n ia ków  należy używ ać tow o tn ice  dociskowe. 
Szczególną uw agę na leży zw róc ić  na konserw ację  ło ­
żysk k u lk o w y c h  um ieszczonych w  korpus ie  maszyny.

In s ta la c ję  e lek tryczną  na leży reg u la rn ie  ko n tro lo w ać  
przez okresow e przeg lądy s iln ik a  e lek trycznego i  sam o­
czynnego W yłącznika. Od czasu do  czasu ¡należy kon ­
tro lo w a ć  napięcie pasów k lin o w y c h . W  ty m  ce lu s iln ik  
e lek tryczn y  p rzym ocow any jes t ruchom o, ta k , że k o ło  
pasowe tmoże być  do w o ln ie  nastaw iane.

Użytkowanie szaf chłodniczych i  ich obsługa. Szafa 
ch łodn icza s łuży  do podręcznego, k ró tk o trw a łe g o  p rze­
cho w yw a n ia  ła tw o  psu jących się a r ty k u łó w  spożyw ­
czych. Okres p rzechow yw an ia  poszczególnych a r ty k u ­
łó w  oraz odpow iedn ia  tem pe ra tu ra  w in n y  być- prze­
strzegane ściśle w g  in s tru k c ji ogó lne j eksp loa tac ji u rzą ­
dzeń ch łodn iczych *).

N ie  w o ln o  umieszczać w  szafie p ro du k tó w , w yka zu ­
jących  na w e t na jm n ie jsze  oznaki zepsucia.

Szafa w in n a  być  u trzym ana, ta k  w e w ną trz , ja k  i  na 
zew nątrz w  bezwzględnej czystości. T rzeba ją  co ty ­
dz ień opróżniać, do k ła dn ie  w ym yć  c iep łą  wodą, po czym  
do sucha w y trze ć  i  w yw ie trzyć . P a ro w n ik i w  ty m  cza­
sie odszran iam y i  w yc ie ra m y  do sucha.

Z ew nętrzną pow ie rzchn ię  szafy  codziennie w yc ie ra ­
m y  ściereczką, okuc ia  m eta low e co pa rę  tygo dn i czy­
śc im y „S ido lem “ . W  w yp ad ku  o d p ry s k iw a n ia  e m a lii, 
na leży żądać niezw łocznego zam alow an ia  odprysków .

N ie  w o ln o  usuw ać oblodzenia p a ro w n ik ó w  sposobem 
m echanicznym , w  szczególności os trym i- narzędziam i.

P ersone low i zak ładu  n ie  w o ln o  m an ipu low ać p rz y  
agregacie ch łodn iczym , łu b  przyrządach autom atycz­
nych  -— ja k  te rm osta t, presgestat, w y łą c z n ik  itp . 
W  szczególności zab ran ia  się ka tegoryczn ie  przeregulo- 
w a n ia  te rm osta tu  na in ne  tem pe ra tu ry . D o  te j czynno­
ści upow ażn iony jes t w y łączn ie  ch łodn iczy  m o n te r-ko n ­
serw ator.

W  w yp ad ku  s tw ie rdzen ia  ja k ie g o k o lw ie k  w adliw ego' 
dz ia ła n ia  urządzenia chłodniczego personel zakładu 
obow iązany je s t n iezw łoczn ie  ¡powiadomić o pow yż­
szym  m on te ra  i żądać jego przybycia .

W  w ypadkaćh  w y ją tk o w y c h , ja k  pożar, s iln e  s tu ka ­
nie  sprężark i, głośny b ieg sUniika, s tw ie rdzone w yd z ie ­
lan ie  się ¡gazu (czynn ika  chłodniczego) personel jest obo­
w iązany  zatrzym ać bieg m aszyny przez c a łk o w ite  od­
cięcie d o p ły w u  p rą d u  do s iln ik a . M ożna tego dokonać 
drogą w ykręcen ia  bezpiecznika w  ta b lic y  rozdzie lczej, 
w yłączen ia  ręcznego w y łą czn ika  lu b  przez naciśn ięcie  
guzika w yłączającego w  w y łą c z n ik u  sam oczynnym . N a ­
stępnie trzeba wezwać m ontera.

W  w yp a d ku  s tw ie rdze n ia  s ilnego w yd z ie la n ia  gazu, 
na leży maszynę zatrzym ać, o tw o rzyć okna, b y  w y w ie ­
trz y ć  lo ka l, po  czym  wezwać m ontera. W  ty m  w yp a d ­
k u  trzeba w  pom ieszczeniu obchodzić się ostrożn ie 
z ogniem , gdyż ch lo ro m e ty ł zm ieszany w  pew nym  p ro ­
cencie z .powietrzem  tw o rz y  m ieszaninę w ybuchow ą. 
N ie  trzeba rów n ież d łuższy czas w  ta k im  pomieszczeniu 
przebyw ać, gdyż -gaz fen  dz ia ła  na  organ izm  lu d z k i t r u ­
jąco.

inż. Józef Cicbobłaziński 
inż. P iotr Rdultowski

*) In s tru k c ja  ta  o m ów ion a  zostan ie  w  n a s tęp n y m  a rty k u le  
do tyczącym  obsług i u rządzeń  gastronom icznych .
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Stołówka akadem icka  w nowym gm achu  
Uniwersytetu Moskiewskiego *)

W  Z w ią zku  R adzieckim  żyw ien ie  zbiorow e podno­
szone jes t s ta le  na coraz w yższy poziom , ta k  pod 
w zględem  jakośc i p ro d u k c ji, ja k  i  w a ru n k ó w  pracy. 
Jako p rzyk ła d  może służyć s to łów ka  w  gm achu U n i­
w e rsy te tu  w  M oskw ie. W  38j p ię tro w ym  gm achu U n i­
w e rsy te tu  M oskiewskiego, w  bocznych paw ilonach, 
zna jd u je  się sześć tys ięcy m ieszkań d la  studentów  
i  asp irantów . W  g łów n ym  bu dyn ku  są dw ie  s to łów k i 
d la  s tudentów  po 400 m ie jsc każda, jedna 100-m iej- 
scowa d la  w yk łado w có w  i  p ro fesorów  oraz d ruga  na 
100 m ie jsc  częściowo przeznaczana d la  personelu, czę­
ściowo d la  w yd aw a n ia  po s iłków  d ie te tycznych. Boczne 
paw illony obsług iw ane są przez w iększe bu fe ty , w ypo­
sażone w  kuch en k i e lektryczne , .podgrzewacze i  ekspre­
sy. Oprócz tego 26 m nie jszych bu fe tów  obsług iw ać bę­
dzie k lu b y , czyte ln ie , św ie tlice  i  inne pomieszczenia. 
S to łó w k i i  n ie k tó re  b u fe ty  zaopa tru je  cen tra ln a  p rzy ­
go tow a ln ia  w  m ięsne, rybn e  i w a rzyw ne  pó łfa foryka- 
ty , w y ro b y  cuk ie rn icze  oraz częściowo w  gotowe w y ­
roby k u lin a rn e . Pozw ala to  na ba rdz ie j rac jona lne 
i ekonom iczne w yko rzys ta n ie  p rzestrzen i p ro d u k c y j­
ne j i  wyposażenia technologicznego, a także na lepsze 
zorgan izow anie pracy, i  zabezpieczenie w yso k ie j ja ­
kości p ro d u kc ji.

S to łó w k i akadem ick ie  ta k  pod w zg lędem  rozw iąza­
n ia  arch itekton icznego, ja k  i wyposażenia w  a r ty ­
styczne m eble, n a k ryc ia  sto łowe oraz poziom u obsługi 
konsum entów  nie  -ustępują p rzodu jącym  restauracjom . 
O dpow iedn i dobór personelu, stałe podnoszenie jego 
k w a lif ik a c ji d rogą szkolen ia  przyzakładow ego i  na 
kursach, .pozwala postaw ić  pracę s to łó w k i na  n a jw y ż ­
szym poziom ie, zaspokoić po trzeby i  w ym agan ia  kon ­
sum entów. W  sto łów kach  i  bu fe tach jes t za trudn io ­
nych oko ło  800 osób w  ty m  200 ke lne rów . P o s iłk i w y ­
dawane są trz y  razy dziennie O łączne j ilośc i 60.000 
dań, różnych zakąsek i  in nych  w y ro b ó w  gastrono­
m icznych. Celem lepszego obsłużenia żyw ionych  sprze­
dawane są abonam en ty  na 2 —  3-razorwe p o s iłk i oraz 
bony na jednorazow ą konsum pcję  do nabycia  codzien­
n ie  p rzy  kasach.

- Poza p o s iłka m i spożyw anym i na m ie jscu  odbyw a się 
sprzedaż w yro bó w  k u lin a rn y c h  ną wynos.

C entra lna  .przygotow aln ia  i  s to łó w k i posiada ją  pe ł­
ną m echanizację. Zm echanizowanie p ra cy  rozpoczyna 
się od c h w ili p rzy jęc ia  surowca, k tó ry  po złożeniu, se­
g regac ji i  zważeniu —  podobnie ja k  i  w y ro b y  goto­
w e —  podlega la bo ra to ry jn em u  badan iu  san itarnem u.

Pomieszczenia s to łó w k i zbudowane są w  kszta łc ie  
czworoboku, o dwóch w e jśc iach  d la  konsum entów

*) N a  po dstaw ie  a r ty k u łu  K . W e lia k o w a  i  B . C hran ow a  
w czasopiśm ie „ S o w ie tsk a ja  TorgofW la“ N r  3 z 1953 r.

oraz dw óch szerokich ko ry ta rzach , z k tó ry c h  jeden 
przeznaczony je s t na  prze jśc ie  d la  personelu, d ru g i na 
p rzy jęc ie  surow ca składowego w  magazynach.

P rzy jęc ie  z ie m n ia ków  i  w a rz y w  jes t ca łkow ic ie  
zmechanizowane. P rzy  pom ocy tra n sp o rte ró w  z iem n ia ­
k i i  w a rzyw a  w sypyw ane są autom atycznie przez* 
Okienka do Składów w a rzyw nych , zaopatrzonych w  be­
tonow e p o je m n ik i, w  k tó rych  podlegają m yc iu . D a le j 
przesuwa się je  autom atyczn ie  do pomieszczenia, 
gdzie po m aszynow ym  ob ie ran iu  spadają na poziom y 
transporte r. Siedzące tu  p racow n ice  oczyszczają z iem ­
n ia k i (w yko nu ją  tzw . oczkowanie). Oczyszczone w a ­
rzyw a  przechodzą do sto łów  rozdzie lczych, gdzie są 
k ra ja n e  lu b  szatkowane.

P ó łfa b ry k a ty  m ięsne, rybne  i  w a rzyw ne przewożone 
są e le k trycznym i w ózkam i kory ta rzem  3-m e trow e j 
szerokości do  ku c h n i s to łów ek studenckich, do  ekspe­
d y c ji lufo w in d  obsługu jących położoną na I  p ię trze 
s to łów kę pro fesorską i  dietetyczną.

K u c h n ie  wyposażone są w  e lek tryczne  p ły ty  i  k o tły , 
a w yd a w a ln ie  w  e lektryczne podgrzewacze oddzielne 
dila p ie rw szych i d ru g ich  dań.

M yc ie  naczyń sto łow ych odbyw a się p rzy  pomocy 
m aszyn —  s te ry liza to ró w  podgrzewanych gazem. W y­
dajność ich w yn os i 500 —  600 szt. ta le rzy  na godzinę.

Specja lną uwagę zwrócono na wyposażenie ch łod­
nicze. Z ap ro jek tow ano  sześć au tom atycznych freono­
w ych  kom preso rów  o w yda jnośc i 21 tys ięcy k ilo g ra - 
m o k a lo r ii na godzinę.

W  przygo tow a ln iach , kuchn iach  s to łów kow ych , k u c h ­
n iach zim nych, w  dzia łach cuk ie rn iczych  p rze w id u je  
się 43 szafy chłodnicze, n ie  licząc chłodzonych szaf 
bu fe tow ych . O gólna ilość ch łodu  w ynos i 53 000 K /ca l.

Zagadnien ie w ła śc iw e j o rg an izac ji s to łów ek s tu ­
denckich i p racow n iczych  jest u  nas rów n ież  bardzo 
ważne i  aktua lne. Konieczne jes t polepszenie jakości 
pos iłków , w prow adzen ie  ich różnorodności oraz ży­
w ie n ia  dietetycznego.

Ze w zg lędu na wygodę konsum enta niezbędne jest 
p rzyb liżen ie  s to łów ek do m ie jsc  pracy. Nowoczesne 
nasze zak łady p ro d u kcy jn e  ja k  FSO, H u ta  W arszawa, 
pragnąc rea lizow ać powyżisze pos tu la ty , w p row adza ją  
obecnie w  życie p ro je k t o rgan izac ji s to łów ek opraco­
w any przez In s ty tu t H and lu  i Ż yw ie n ia  Zbiorowego.*)

Irena Osińska

») O rg an izac ja  ż y w ie n ia  p ra co w n ikó w  w  zak ład ach  p ro ­
d u k c y jn y c h  — m gr C. B itte r . P o lsk ie  W y d a w n ic tw a  Go­
spodarcze.

„Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E “ P O M A G A  W A M  W  P R A C Y  —  P A M IĘ T A J C IE  

O T E R M IN O W Y M  Z A M Ó W IE N IU  P R E N U M E R A T Y  N A  R O K  1954.

(P a trz  ,,Ż y w ie n ie  Z b io row e “  n r  12).
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Jak organizować dożywianie dzieci w szkole
Do spraw , na k tó re  trzeba zw róc ić  szczególną w  br. 

uwagę, należą: niedostateczna wysokość sum  w p ły ­
w a jących  z odp ła tnośc i rodz iców  za dożyw ianie, z b y t 
m ała  liczba  rodz iców  odpłacających , co się w iąże 
z m a łą  liczbą dzieci ko rzys ta jących  z dożyw ian ia , oraz 
niedostateczne pod w zględem  odżyw czym  i  m a ło  u ro ­
zm aicone po s iłk i.

Zadaniem  k o m ite tu  rodz ic ie lsk iego jes t w y jaśn ić  
i  przekonać rodziców , że przecież obecnie często obo­
je  rodzice p racu ją , o trz y m u ją  do d a tk i rodz inne  na 
dzieci, mogą w ię c  p łac ić  za dożyw ian ie  w łasnych 
dzieci. Poza ty m  pos iłek  spożywany w  szkole zastę­
pu je  jeden z po s iłkó w  p rzyg o tow yw an ych  w  dom u —  
ty m  sam ym  n ie  obciąża doda tkow o budżetu rodziców . 
Jako a rgum ent może k o m ite t podać następujące w y ­
liczen ie : koszt śniadania, k tó re  dziecko zazwyczaj 
p rzynos i z dom u (b u łk i, ch leb z m asłem , w ęd liną , 
m arm e ladą, smalcem) w yn os i ś rednio 1.15 z ł, a m ie ­
sięcznie (p rz y jm u ją c  25 d n i dożyw ian ia) w yn ies ie  
28,75 zł. Tym czasem  p rzy  o d p ła tn o ś c i, rodz iców  koszt 
dożyw ia n ia  w yn os i —  średnio 25 z ł m iesięcznie, za 
k tó re  dziecko o trzym a w a rto śc io w y  u rozm aicony po­
s iłe k  jednodan iow y, zaw ie ra jący  na jb a rdz ie j po trzeb­
ne dziecku s k ła d n ik i odżywcze.

W e w sp ó ln ie  spożyw anym  p o s iłku  na leży rów n ie ż  
w idz ieć  pewne w a rto śc i wychowawcze, np. m ycie  
rą k  przed i  po jedzeniu , budzenie w ra ż liw o śc i na 
estetykę jedzenia i  podania. U rozm aicony jad łosp is  
przyzw ycza ja  dz iec i do spożywania różnorodnych po­
tra w , a ty m  sam ym  rac jona lnego  żyw ien ia . Pow aż­
n ym  argum entem , k tó ry  p rzem aw ia  za organ izow a­
n iem  dożyw ian ia , je s t fa k t, że zapew nia jąc dziecku 
gorący pos iłek  w  szkole, podany o w łaśc iw e j porze, 
u m o ż liw ia  się m atce podjęcie p racy zaw odow ej. K o ­
m ite t ro d z ic ie lsk i w y ja ś n ia ją c  rodzicom  zadanie a k c ji 
ape lu je  do n ich , aby n ie  ty lk o  d e k la ro w a li swój 
ud z ia ł w  fina nso w an iu  dożyw ian ia  ale także po­
m o g li w  jego p row adzen iu  (sporządzaniu pos iłków , 
dyżu rach  p rzy  w y d a w a n iu  itp.). co w  znacznym  stop ­
n iu  zm n ie jszy koszt posiłku .

D o b rym  p rzyk ład em  w  ty m  zakresie  może być p ra ­
ca ko m ite tu  rodzicife lskiego p rzy  szkole podstaw ow ej 
w  M rąg ow ie  (w o j. o lsztyńskie ). D z ię k i zorgan izow a­
ne j pom ocy rodz iców  p ra w ie  w szystk ie  dzieci w  te j 
szkole ko rzys ta ją  z dożyw ian ia . O dpłatność rodz iców  
jes t n iska , poniew aż m a tk i same przyrządza ją  p o s iłk i;  
p row adzony p rz y  szkole przez k o m ite t ro d z ic ie ls k i tucz 
trzo d y  zapew nia dostawę tłuszczu i  m ięsa. W ty m  
sam ym  w o jew ód z tw ie  k o m ite t rod z ic ie lsk i p rzy  szko­
le  podstaw ow ej N r  2 w  O lsztyn ie  w ezw a ł ko m ite ty  
rodz ic ie lsk ie  na te ren ie  m iasta  do w spó łzaw odn ic tw a 
o n a jle p ie j zorgan izow any p u n k t dożyw ian ia . P rz y ­
k ła d  z W arszaw y ze szkoły ogólnokszta łcącej N r  7 
m ów i, że rodzice m ogą w  dużym  s topn iu  pom óc k o ­
m ite to w i rodz ic ie lsk iem u np. w  prow adzen iu  rach un ­
kow ości zw iązane j z akc ją  dożyw ian ia . W  te j w ła ­
śnie szkole jedna z m atek p ro w a dz i w zo row o całą 
rachunkow ość a k c ji dożyw iania. Te i  inne  p rzyk ła d y  
w skazu ją , ja k  p rzy  zorgan izow anej w spó łp racy  ko ­
m ite tu  i rodz iców  można dobrze prow adzić  dożyw ia ­
n ie  w  szkole.

D la  zorgan izow an ia  pracy, usp raw n ie n ia  je j w y ­
konan ia , k o n tro li,  k o m ite t rod z ic ie lsk i opracow uje  
szczegółowy p lan  prow adzen ia a k c ji dożyw ian ia , 
uzgadnia go z k ie ro w n ic tw e m  szkoły i  dokonu je  po­
dz ia łu  p racy  z uw zg lędn ien iem  w yra źn ych  zadań dla 
m ie jscow e j o rg an izac ji L ig i K o b ie t i  ZM P. Pracę 
np. szkolnego ko m ite tu  opiekuńczego, k o m ite t - ro ­
dz ic ie lsk i w id z i ja k o  pomoc p rzy  ew. urządzan iu  czę­
ści gospodarczej, przystosow anej do prow adzen ia 
a k c ji dożyw ian ia  lu b  zapew nien ia  odpow iedn ich  na ­
czyń do przewożenia (przenoszenia) p o s iłkó w  z uspo­
łecznionego p u n k tu  żyw ien ia  zbiorowego, ew. w ię k ­
szego zak ładu  pracy, zna jdu jącego się w  pob liżu  
szkoły. W  W arszaw ie szkoła podstaw ow a T P D  N r  22 
z b ra ku  w a ru n k ó w  do przyrządzan ia  p o s iłkó w  na 
m ie jscu  sprowadza je  w  term osach z sąsiadującego ze 
szkołą M in . B ud ow n ic tw a . Pomoc rodz iców  trzeba 
w idz ieć w  zaopatrzeniu p iw n ic y  i  sp iża rn i szkolne j

m. in. w  p rz e tw o ry  w a rzyw ne  i  owocowe, k iszon­
k i itp ., aby d z ię k i tem u zapew nić rac jona lne  ż yw ie ­
n ie  dzieci i  m łodzieży przez ca ły  ro k  szkolny, a ró w ­
nocześnie spowodować obniżenie s k ła d k i m iesięcznej 
na dożyw ianie.

Zależnie od środow iska, w  ja k im  zn a jd u je  się szko­
ła  (ośrodek przem ysłow y, m iasto, dz ie ln ica  z w ię k ­
szym skup ien iem  ludnośc i robo tn icze j, w ieś) oraz 
w a ru n k ó w  lo ka ln ych  szkoły, ilo śc i m a tek  p ra c u ją ­
cych zawodowo, funduszy —  k o m ite t rodz ic ie lsk ' 
p lan u je  ilość i  rodzaj po s iłkó w : śniadanie, obiad, 
podw ieczorek lu b  dw a  p o s iłk i łącznie.

P rzy  rozw ażan iu  spraw y finansow an ia  a k c ji kom . 
rodź. okreś la  w  p rzyb liże n iu  sumę m iesięczną, ja ką  
uzyska z odpłatności rodziców , usta la  liczbę dzieci 
zw o ln ion ych  z opłat. W  ty m  w yp a d ku  na leży p rz y ­
ją ć  zasadę, aby liczba dzieci ca łkow ic ie  zw o ln ionych  
z op ła t b y ła  ja k  na jm n ie jsza , bo w te d y  pomocą z fu n ­
duszów państw ow ych  może być ob ję ta  m o ż liw ie  n a j­
w iększa liczba dzieci, częściowo zw o ln ion ych  z opłat. 
P rzy  u s ta la n iu  budże tu  k o m ite t rozw aża rów n ież 
m ożliw ość s tw orzen ia  w łasne j bazy zaopatrzeniow e j 
przez prow adzen ie p rzy  szkole h o do w li k ró lik ó w , d ro ­
b iu , tuczu trzody  oraz u p ra w y  w a rz y w  w  og ródku 
szko lnym  lu b  dz ia łkow ym . W  w yp ad ku  b ra ku  odpo­
w iedn ich  w a ru n k ó w  lo ka lo w ych  i odpow iedniego w y ­
posażenia w  szkole kom . rodź. w in ie n  p row adzić 
propagandę w śród  rodziców , aby dzieci p rzyn os iły  
d rug ie  śn iadania z domu, z ty m  że kom . postara się
0 to, aby śn iadan ia  te  b y ły  uzupe łn iane przez różno­
rodne su ró w k i w a rzyw ne  i  owocowe, m leko  ew. p rze­
tw o ry  m leczne (tw arożek ze śm ietaną, m le ko  zsiadłe). 
P rzyrządzan ie  surówek, zagotow anie m le ka  je s t m oż­
liw e  do zrea lizow an ia  w  każdej szkole bez doda tko­
w ych  urządzeń. A  w iem y, że ja rz y n y  i  m leko  zaw ie ­
ra ją  niezbędne s k ła d n ik i odżywcze, potrzebne do 
u trz y m a n ia  w  do b rym  stanie zd ro w ia  dziecka.

Zadaniem  kom . rodź. jes t dop ilnow an ie , aby spo­
żyw an ie  p o s iłku  odbyw a ło  się spraw nie, aby w szyst­
k ie  dzieci zdąży ły  zjeść w  oznaczonym te rm in ie  i  do­
p row adzić  k lasę szkolną do po rządku (dzieci jedzą 
w  klasie, je ś li n ie  m a jada ln i).

Celem u trzym a n ia  dożyw ian ia  na w ła śc iw ym  po­
z iom ie  kom . rodź. po w in ie n  korzys tać  z czasopism
1 w y d a w n ic tw  z tego zakresu, ja k  np. m ies ięczn ik 
„Ż y w ie n ie  Z b io row e“ , S. W itk o w s k ie j „N o rm y  ż y ­
w ie n ia  dz iec i i  ja d ło sp isy“ , Z. Czerny i  M . S tras- 
b u rg e r „Zasady ż y w ie n ia “ , „Ż y w ie n ie  i  h ig ie na “  (w y­
d a w n ic tw o  M in . O św ia ty  itp .) oraz zw iedzać w zo­
ro w o  prowadzone p u n k ty  dożyw iania. Poza tym  w i­
n ien  poznać dok ładn ie  osta tn io  w ydaną przez M in . 
O św ia ty  in s tru k c ję  z dn. 11 czerwca 1953 r. N r  OP. 
4. 2828/53 w  spraw ie  o rg an izac ji dożyw ian ia  w  szko­
łach ogólnokszta łcących, zamieszczoną w  Dz. U rz. 
M in . Ośw. N r  9 z dn. 31 lip cą  1953 r. oraz zaznajom ić 
z je j treśc ią  cz łonków  o rg an izac ji Z M P  i  L K  n a jle ­
p ie j przez z re fe row an ie  in s tru k c ji przez członka k o ­
m ite tu  rodz ic ie lsk iego na zebran iu  zarządu każdej 
z w ym ie n io n ych  organ izacji.

K o m ite t ro d z ic ie lsk i po w in ie n  przew idzieć w  te ­
m atyce swoich zebrań k w a rta ln y c h  om aw ian ie  zagad­
n ie n ia  dożyw ian ia . Na zebran iach tych  m a ją  być 
om aw iane b ra k i i  n iedociągn ięcia  zarów no ja k  osiąg­
n ięc ia  w  o rg an izac ji dożyw ian ia . K o m ite t ro d z ic ie l­
sk i po w in ie n  dążyć do tego, aby k ie ro w n ic tw o  szko­
ły  i  rodzice m o g li zgodnie stw ie rdz ić , 'że dz ięk i w zo­
ro w e j p racy k o m ite tu  w  zakresie dożyw ian ia  •— pod­
n iós ł się ogólny stan zd ro w ia  uczn iów  i  zm n ie jszy ła  
się liczba  opuszczonych le k c ji z powodu choroby.

Kom . rodź. p o w in ie n  pisać i  m ów ić  o sw o je j pracy, 
o trudnośc iach i  sposobie przezw yciężan ia ich, w z y ­
wać inne  k o m ite ty  rodz ic ie lsk ie  do w yp ow iad an ia  się 
w  tym  zakresie, w zyw ać do w spó łzaw odn ic tw a o n a j­
le p ie j zo rgan izow any p u n k t dożyw ian ia , zachęcać, 
aby n ie  b y ło  szkoły, w  k tó re j n ie  by łob y  p row adzo­
ne dożyw ian ie  dz iec i i  m łodzieży.

Józefa Czarnecka



Str. 202 2 Y W IE N IE  Z B IO R O W E N r 13

Kiszonki w  dożywianiu dzieci
W  trosce o  zdrow ie  dziecka w  w ie k u  szko lnym  po­

w ra cam y często do sp raw y dożyw ian ia  dzieci w  szkole.
Z  uw ag i na  to, że fundusze na  . p row adzen ie  akc ji 

dożyw ian ia  są w  dużym  s topn iu  n iew ysta rcza jące  (po­
chodzą one g łów n ie  z n iedostatecznej odpłatności ro ­
dziców), k ie ro w n ic tw o  szkoły, i  k o m ite t rod z ic ie lsk i 
p o w in n y  w yko rzys ta ć  w szys tk ie  m ożliw ośc i, aby w p ro ­
w adzić wszędzie tam , gdzie w a ru n k i m ie jscow e na 
to  po zw a la ją  hodow lę  k ró lik ó w , k u r  a na w e t trzo d y  
oraz up raw ę  w a rz y w  w  ogródkach szko lnych  lu b  d z ia ł­
kow ych.

A b y  podnieść w a rtość  odżywczą p o s iłkó w  z im ow ych  
m us im y zaraz po rozpoczęciu ro k u  szkolnego po m y­
śleć o  zapasach z im ow ych . Szkoły, posiadające kuchn ie  
szkolne w ra z  z  pom ieszczeniam i gospodarczym i, po­
w in n y  przygo tow ać pew ną ilość p ro d u k tó w  na zim ę 
pod postacią p rz e tw o ró w  a szczególnie kiszonek.

D o najczęście j k iszonych  w a rz y w  i  stosunkow o ła t ­
w y c h  do p rzechow an ia  na leży kapus ta  kiszona, k tó ra  
w  naszych w a ru n ka ch  je s t po w a żnym  źród łem  w it.  C.

Jąjcość kapus ty  k iszone j i ja j w a rtość w ita m in o w a  
zależy w  dużym  s to p n iu  od m etod kiszenia , d la tego 
zam ieszczamy na jw ażn ie jsze w ytyczne  w  te j spraw ie .

Kiszenie kapusty

Do k iszenia w y b ie ra m y  kapustę  odm ian późnie jszych, 
zupe łn ie  do jrza łą , ibiałą, o g łow ach zw a rtych . Ilość so li 
na 1 k g  oczyszczonego surowca w aha się w  g ran icach 
od l ' / 2 do 2 dkg  (zby t s łona kapusta  zatraca sw ój n a ­
tu ra ln y  sm ak i  n ie  nada je się do  su ró w k i) .

P on iew aż g łąby  zwłaszcza, w  części ś rodkow e j, za­
w ie ra ją  w ięce j w ita m in y  C  an iże li liśc ie  kapus ty , d la ­
tego też doda tek choćby części g łąb ów  do kiszenia 
podnosi w a rtość  w ita m in o w ą  kapusty . Świeżo..poszat- 
kow aną  kapustę przenos im y do  beczek koszam i, za­
w artość kap us ty  w  koszu p o w in n a  być zwazona i  do 
n ie j dostosowana odpow iednia, ilość  soli, tak , aby 
w szys tk ie  w a rs tw y  kap us ty  m og ły  być  rów no m ie rn ie  
zasolone.

Każdą w a rs tw ę  ka p u s ty  w g  upodobania p rzesypu je ­
m y  k m in k ie m , kop rem  lu b  n ie w ie lk ą  ilością  szatko- 
w anych  ja b łe k , m a rc h w i czy też żu ra w in .

Jeże li w  czasie u b ija n ia  ka p u s ty  w yd z ie la  się nad­
m ie rna  ilość soku, to  na leży go odczerpać i  przechować 
w  cebrzykach d rew n ianych , beczułkach lu b  garnkach 
kam ien nych  (n ie  m eta low ych  a zwłaszcza cynkow ych).

G dy beczka je s t ju ż  nape łn iona u b itą  kapustą, po ­
k ry w a m y  ją  liś ć m i z kapusty , denk iem  d re w n ia n ym  
i  obciążam y kam ien iem  w a g i 10 —  15% w  stosunku 
do użytego surowca.

W  p ra w id ło w y m  przeb iegu fe rm e n ta c ji k iszonek b a r­
dzo w ażną ro lę  odg ryw a  odpow iedn ia  tem pera tu ra , 
k tó ra  na początku fe rm e n ta c ji pow inna  w ynos ić  od 18 
do 22°C, a po do jściu  k iszo n k i do kw asności 10 —  
12°C.

W  p ie rw szych  dn iach  fe rm e n ta c ji (około 5-go dn ia) 
na leży zd jąć kam ień , denko  i  z pom ocą ostro zakoń­
czonego k i ja  poprzeb ijać  o tw o ry  w  kapuście. P rze b i­
ja n ie  przyśpiesza kiszenie kap u s ty  j  u ła tw ia  w yd z ie ­
la n ie  gazu i go rzk ich  o le jkó w  e te rycznych, co je s t b. 
ważne ze w zg lędów  sm akowych. K apustę  p rze b ijam y  
przez 3 dn i, ale każdego d n ia  na noc p rz y k ry w a m y  
denk iem  i  kam ien iem .

Podczas fe rm e n ta c ji na leży p ilnow ać, aby o tw a rta  
pow ie rzchn ia  kap us ty  b y ła  zawsze p o k ry ta  sokiem. 
Jeże li sok w  beczkach opadł, na leży w yko rzys tać  zapa­
sy od lanego soku z kapus ty  w  czasie je j u b ija n ia . G dy­
b y  ilość soku okaza ła  się n iew ysta rcza jąca, to  na leży 
dodać przegotowaną z im ną  wodę, osoloną w  stosunku 
1 —  2 dkg so li ną  1 l i t r  wody.

K apustę  k iszoną szczelnie u b itą  i  p o k ry tą  sokiem  
należy przechow yw ać w  ch łod nym  m ie jscu, n a k ry tą  
p łó tne m , de nk iem  i  p rzyc iśn ię tą  kam ien iem ; aby się 
n ie  zaku rzy ła , pow ie rzchn ię  beczki trzeba n a k ry ć  pa ­
pierem . W  beczkach o tw a rty c h  co ty d z ie ń  obm yw am y 
denko, kam ień , b rzeg i beczk i i  p rze p ie ram y p łó tno .

Podczas k iszen ia  ka p u s ty  zachodzi sam orzutny p ro ­
ces fe rm e n ta c ji m le ko w e j w yw o ła n e j przez ba k te rie  
kw asu  m lekowego, k tó re  po w o du ją  ro zk ła d  cu k ró w  na 
kw as m lekow y. F erm en tac ja  m le kow a  zasadniczo p rze ­
b iega w  w a run kach  beztlenow ych , ta k  że do p ra w i­
d łowego je j p rzeb iegu n ie  je s t po trze bn y  dostęp tle n u  
(pow ie trza). P ro d u k t p ra w id ło w o  zakiszony w yka zu je  
ogólną kwasowość w  granicach od 1 do 1,8%. Oprócz 
b a k te r ii ¡kwasu m lekow ego w  procesach fe rm e n ta c y j­
nych  k iszonek b io rą  u d z ia ł drożdże, czego w y n ik ie m  
je s t w  k iszonkach a lkoh o l i  d w u tle n e k  w ęgla.

K w a s  m le k o w y  p o w in ie n  być  zachow any w  kiszonce 
przez ca ły  czas je j przechowania, gdyż posiada w ła ­
sności konserw u jące  i  p rze c iw g n iln e ; spraw a ta  ¡wiąże 
się. ściś le  z p rzechow yw an iem  kiszonek.

N a jw iększym  w ro g ie m  kw asu  m lekow ego są p leśn ie  
ro zw ija ją ce  się z ła tw ośc ią  na p o w ie rzch n i kiszonek. 
S pa la ją  one kw as m le ko w y  a ty m  sam ym  u ła tw ia ją  
pracę b a k te r io m  gn iln ym , k tó re  pow odu ją  ro zk ła d  k i ­
szonek. K iszo n k i s ta ją  s ię  w te d y  m a ło  kw aśne i  na­
b ie ra ją  n iep rzy jem nego zapachu i  smaku. Z ja w is k o  to 
w ys tę p u je  g łów n ie  w  p ro d u k ta ch  k iszonych o n ieza­
bezpieczonej po w ie rzchn i, a w ię c  w  kiszonkach nieza- 
k ry ty c h  ¡sokiem lu b  zalewą, lu b  ty lk o  częściowo z a k ry ­
tych  i  p rzechow yw anych  w  tem pe ra tu rze  pow yże j 
15°C, a poza ty m  nie  p ie lęgnow anych  w łaśc iw ie .

Jeże li rozporządzam y n iezb y t w ilg o tn y m i pom ie ­
szczeniam i, w  k tó ry c h  te m p e ra tu ra  n ie  przekracza 
4— 8°C m ożem y kapustę  zalaną sokiem  przechowywać, 
w  beczkach szczelnie zab itych  denkam i, odpada nam  
w te d y  dość u c iąż liw e  p ie lęgnow an ie  kapusty.

# P onieważ ty lk o  czyste naczyn ia  i  narzędzia oraz od­
p o w ie dn io  czyste w a ru n k i p racy  (czyste ręce, czyste 
ub ran ie  ochronne, czyste pomieszczenie itp .) gw a ra n ­
tu ją  p ra w id ło w y  przebieg fe rm e n ta c ji m le kow e j, 
d la tego też w ie lk ą  w agę p rz y w ią z u je m y  ró w n ie ż  do 
odpow iedn iego p rzyg o tow an ia  beczek.

B eczki muszą być  przed użyciem  s tarann ie  m y te  i  od ­
każone. W  ty m  celu m y je m y  je  n a jp ie rw  gorącą wodą 
i  szczotką, a następnie za lew am y na 24 godziny c iep łą  
wodą z do da tk iem  sody. Po w y la n iu  w o d y  z sodą 
beczkę p łuczem y i  za lew am y w odą czystą.

Jeś li beczki b y ły  zanieczyszczone i  d ługo  n ieu ży ­
wane, moczenie z sodą i  w  w odz ie  czyste j s tosu jem y 
przez k ilk a  dn i. P rzed sam ym  użyciem  p łuczem y beczkę 
gorącą w odą lu b  dezyn feku je m y parą. Beczki nowe 
łu g u je m y  przez k i lk a  d n i w odą z do da tk iem  sody w  ce 
lu  usun ięc ia  n a d m ia ru  g a rb n ikó w  lu b  części sm o li­
stych. N aczynia przeznaczone na k iszo nk i p o w in n y  byc
z tw ard eg o  drzewa, na jlepsze są dębowe.

Sabina Witkowska
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Dekorowanie zakqsek
Każda po traw a  ba rdz ie j sm aku je  

je ś li posiada estetyczny w yg ląd . D la ­
tego w yd a je m y je  do kon sum p c ji na 
czystym  na k ryc iu , s tarann ie  ułożoną 
i w  m ia rę  m ożliw ośc i ozdobioną. 
P rzy  w yd a w a n iu  dań gorących u k ła ­
dam y po rc je  deko racy jn ie  na ta le ­
rzu  lu b  pó łm isku , zdobiąc je  zie le­
n iną  lu b  k o lo ro w ym  w a rzyw em  (sa­
ła tą , z ie loną p ie truszką , koprem , po­
m idorem ,' go tow anym  bu ra k ie m  lu b  
m archew ką). Specja lnego rodza ju  
dekorow an ia  w ym a ga ją  zakąski.

Zdob ien ie  zakąsek d z ie li się na 
dwa zasadnicze rodzaje: na zdobie­
n ie  zakąsek przeznaczonych do ko n ­
su m p c ji oraz zdobienie w ystaw ow e 
(konkursow e), gdzie dozwolone jest 
stosowanie w szys tk ich  środków  
zdobniczych. O m aw iać będziem y 
ty lk o  p ie rw szy rodza j zdobienia gar­
m ażery jnego —  zasadniczy. Jest to 
praca w ym aga jąca dużej staranności 
i  dokładności.

P rzed przystąp ien iem  do w ła śc i­
w e j p racy na leży przygotow ać na­
rzędzia, naczynia i  potrzebne do w y ­
kończenia zakąsek p ro du k ty . N a­
stępnie trzeba obm yślić  w zór, ja k i 
chcem y zastosować na danym  p ó łm i­
sku i  odpow iedn io  przygotow ać prze­
znaczone p ro d u k ty , u łożyć zakąskę 
na pó łm isku  w ykonać w zó r i  u trw a ­
lić  zakąskę c ienką w a rs tw ą  auszpi- 
ku . Przechować zakąskę w  chłodzie 
aż do zupełnego skrzepnięcia  ga la­
re ty , a następnie do m om entu w y d a ­
n ia  do konsum pcji.

Prace przygotowawcze
Do p racy p rzyg o tow u je m y p ó łm i­

sk i, sa la te rk i, tace, deski do k ra ja ­
n ia , n ierdzew ne noże — duży (trą n - 
żer), „ ja rzyn ia k “  i  „k a rb o w n ik “  oraz 
łyżeczkę do drążenia, w ide lec, ły ż k i, 
p łaską łopa tkę  do przenoszenia po r­
c ji, pe rgam in, czystą ścierkę, m isecz­
kę z wodą, naczynie na auszpik.

Do zdobienia zakąsek p o w in n y  być 
przeznaczone w a rzyw a  świeże i  kon ­
serw owane (solone, m arynowane). 
Zasadą zdobienia jes t użycie ta k ic h  
w a rz y w  i  p ro du k tó w , k tó re  mogą 
być  spożyte razem z zakąską i .  n ie  
zm ien ią  je j zasadnicznego smaku.

P onieważ świeże w a rzyw a  m a ją  
sobie w ła śc iw y  ko lo r, k tó ry  jes t ich 
ozdobą, na leży postępować z n im i 
tak , aby nie  z m ie n iły  k o lo ru  w  cza­
sie w stępne j i  te rm iczne j ob róbk i.

W arzyw a  korzen iow e (np. m a r­
chew, p ie truszkę), obrane należy ob­
gotować (oblanżerować). W arzyw a 
zie lone (sałatę, z ie loną pietruszkę, 
kapustę w łoską, por) s tarann ie  op łu ­
kać i  skrop ione z im ną wodą,’ p rze­
trzym yw ać  w  misce.

Do zdobienia garm ażeryjnego uży­
w a m y  także m asy pasztetowej, k tó ­
rą  na leży przetrzeć przez sito, a na­
stępnie dok ładn ie  wym ieszać z m a­
słem  lu b  śm ie tanką, oraz gęsty m a­
jonez, często zrob iony  na tzw . „ k u -  
lu “ . Z g ru py  p ro d u k tó w  nab ia łow ych  
stosu jem y w szystk ie  rodzaje sera, 
a zwłaszcza tw a ro go w y  i  podpuszcz­
kow y, masło, ja ja . Ser tw a ro go w y  
przetrzeć przez s ito  lu b  przem ieć 
przez m aszynkę. Jeśli jest gęsty i  n ie  
da łby  się ła tw o  szpryeować —  prze­
rob ić  ze, śm ietaną, śm ie tanką lu b  
m lek iem . A b y  masę z sera zabarw ić 
—  m ożna użyć żó łtka  ugotow ane na 
tw a rd o  i  prze ta rte , wówczas masa 
nabierze żółtego k o lo ru ; od p a p ryk i 
nab iera  ko lo ru  pom arańczowego; 
p o k ra ja n y  drobno szczypiorek nada­
je  m asie k o lo r z ie lony. A b y  uzyskać 
k o lo r rezedowy, m ożna użyć sok ze 
zm ielonego szpinaku.

Sery tw a rde , żó łte  na leży obrać ze 
skó rk i. Ja ja  ugotow ane na tw a rd o  
s tarann ie  obrać ze skorupk i.

Układanie zakąsek. Skończywszy 
p rzygo tow an ia  przystępu jem y do 
u k ła d a n ia  zakąsek na pó łm isku . P ó ł­
m isek po w in ie n  być zupełn ie  czy­
s ty  i  suchy. U k ładane na n im  zaką­
s k i muszą posiadać jednakow y 
ksz ta łt, co u ła tw ia  sym etryczne 
uk ład an ie  po rc ji. D ru g im  w ażnym  
m om entem  jest jednakow a w ie lkość 
p o rc ji;  n p .: n ie  pow inno  się uk ładać 
k a w a łk ó w  c ienk ich  i  dużych obok 
m a łych  i  grubych.

Z akąsk i uk ładać  m ożna trzem a 
sposobami: na środku pó łm iska , lu b  
po jedne j stron ie , pozostaw iając 
część po w ie rzchn i pó łm iska  do u k ła ­
dania w zo rów , oraz w zd łuż  lu b  na 
ukos pó łm iska  dw om a a naw e t czte­
rem a rzędam i, zależnie od w ie lko śc i 
pó łm iska.

Z akąsk i uk ładać m ożna po rc ja m i 
jedna obok d ru g ie j z zachowaniem  
tych  sam ych odległości a lbo zak ła ­
da jąc jedną po rc ję  na drugą. Ten 
d ru g i sposób stosuje się do dań za­
kąskow ych  k ra ja n y c h  w  porcje , np.: 
ze schabu pieczonego, faszerowanego 
szczupaka (wa łek), sztufady, paszte­
tu  itd .

Układanie wzoru. P rzy obm yśla­
n iu  w zo ru  na leży k ie row ać się: 
1) doborem  p ro d u k tó w  pod w zg lę ­
dem  sm akow ym , 2) doborem  ko lo ­
ró w  i  kszta łtem  k ra ja n y c h  p ro d u k ­
tów . Dobre k o lo ry  osiąga się przez 
łączenie ko lo ró w  kon tra s tow ych  i  
zasadniczych np.: czerwonego z zie­
lonym , żółtego z z ie lonym  itd . W zór 
po w in ie n  być w y ra ź n y ; na leży się 
wystrzegać zbyt drobnych w zorków .

N a je fe k to w n ie j w yg lą d a ją  w zo ry , do 
k tó rych  użyto  2— 3 ko lo ry . W zór, 
k tó ry  u k ład am y na p ierw sze j p o rc ji 
po w in ie n  być pow tórzony na po r­
c jach następnych z całą dok ładno­
ścią —  muszą być zachowane te  sa­
me odległości m iędzy poszczególny­
m i częściam i w zoru , a części sk łado­
we w zo ru  p o w in n y  być ułożone ide­
a ln ie  w  tych  samych m ie jscach, co 
na p ierw sze j zakąsce.

Utrw alenie zakąski. G otow ą zaką­
skę u trw a la  się oraz zabezpiecza 
przed w ysychan iem  w a rs tw ą  auszpi- 
ku. G a la re ta  pow inna  być bardzo 
dok ładn ie  sk la row ana, zupełn ie 
prze jrzysta , k o lo ru  krem owego, 
słom kowego. G ala retę o c iem nym  
kolorze o trzym u je  się przez dodatek 
w in a  m a lag i lu b  karm e lu . G a la re ta  
m usi szybko i  je dn o lic ie  zastygać.

Z akąsk i na pó łm isku  p o w in n y  być 
zalane d w u k ro tn ie  auszpikiem . 
P ierwsze zalewanie tzw. „n a  p łasko 
polega na pociągan iu ga la re tą  całej 
zaw artośc i pó łm iska . W ykonu je m y 
je  ga la re tą  rozpuszczoną, ogrzaną 
do. ta k ie j tem pe ra tu ry , aby szybko 
ponow nie zesta liła  się. P rzy  czynno­
ści te j pos ługu jem y się łyżką . Pole­
wać na leży n ie  ty lk o  samą zakąskę, 
ale i  w zó r u łożony na zakąsce, lu b  
obok n ie j. S koro ga lareta po p ie rw ­
szym zalew ie stężeje, zakąski zale­
w a m y  ponownie. D rug ie  zalewanie 
może być w ykonane rów n ież  łyżką  
lu b  za pomocą szprycy. Jeś li do 
szprycow ania  u ży jem y ga la re ty  je ­
szcze n ie  stęża łe j o trzym am y p ła s k i 
zalew, ■— je ś li na tom iast ga lareta 
nałożona do w oreczka będzie zna jdo­
w a ła  się ju ż  w  m om encie k rzep n ię ­
cia _  o trzym am y za lew  szprycowa- 
ny, w y p u k ły .

Do w ykańczan ia  pó łm iskó w  m oż­
na użyć ga la re ty  stężałej „m o cn e j“ , 
posiekanej nożem. Ten sposób uży­
cia ga la re ty  może być tra k to w a n y  
w y łączn ie  ja ko  ozdoba.

P ó łm isk i zalane ga la re tą  należy 
pozostaw ić w  spokoju do c h w ili zu­
pełnego je j skrzepnięcia , aby nie  ze­
psuć w zorów . Jeśli ga la re ta  le kko  
skrzepnie, pó łm isk i przenieść ostroż­
n ie  w  chłodne m iejsce. Najlepszą 
tem pe ra tu rą  d la  przechow yw ania  
zakąsek jes t 6—8° C.

W  gablocie na bufecie  p ó łm isk i z 
zakąskam i us ta w ia m y tak , aby 
zw ra ca ły  uwagę konsum enta sw o im  
w yg lądem . N a leży je  ustaw iać „ l i ­
cem11 do konsum enta, tzn. tą  stroną, 
od k tó re j pow inno  się zacząć zaką­
skę, gdyby podawana b y ła  z p ó łm i­
sk iem  do stołu.

Z akąsk i p o w in n y  być umieszczone 
w  gablotach chłodzonych, co p rzy
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obecnej p io d u k c ji sztucznego lodu 
nie  pow inno  przedstaw iać tru d n o ­
ści. P ó łm is k i z zakąskam i pow in ny  
być u trzym yw a ne  s tarann ie  przez 
czas trw a n ia  sprzedaży; m ie jsca pu­
ste po w ydanych  zakąskach można 
p rzyb rać niedużą ilośc ią  z ie len iny, 
n p .i położyć św ieży liść sa ła ty  lu b  
gałązkę zielonego kop ru .

Dekoracje z rzodkiewki*)
R zodkiew kę należy dok ładn ie  

um yć. P o w in n y  to  być sz tuk i zd ro ­
j e  i  kszta łtne. Do w yko n a n ia  deko­
ra c ji z rz o d k ie w k i po trzebny jest 
w y łączn ie  nóż do ja rzyn .

P ła te k  z rzo d k ie w k i, od k ro jo n y  ze 
s k p rk i z m a łą  ilośc ią  m iękiszu (rys. 
1), d łużyć może ja k o  m o ty w  zdobn i­
czy lu b  ja k o  część sk ładow a w zo­
rów . Z  jedne j rz o d k ie w k i ś rednie j 
w łfe lkości o trzym ać można 5 p ła t­
ków . U k ła d a m y z n ich  k w ia te k  z 
czterech p ła tk ó w  ze środk iem  z b ia ­
łego m ięk iszu  rz o d k ie w k i (rys. 2) lu b  
k w ia te k  z s iedm iu p ła tkó w , o w y ­
p u k ły m  środku, z dw óch k rążkó w  — 
jęden krążek  ze s k ó rk i rz o d k ie w k i 
a na n im  m a ły , b ia ły  krążek  ze środ­
k a  rz o d k ie w k i (rys. 3) albo k w ia te k  
z cz terech nacinanych  p ła tk ó w  rzod­
k ie w k i (rys. 4).

Z p ła tk a  rz o d k ie w k i ukra janego 
k lin o w a to  (rys. 5), k tórego część p rzy  
skórce jes t grubsza m ożem y w y k o ­
nać „w ia tra c z e k “  ze środk iem  z 
k rążka  s k ó rk i (rys. 6) lu b  k w ia te k  
z , sześciu p ła tkó w , środek ze s k ó rk i 
(rys, 7). Z  je dn e j rz o d k ie w k i m ożna 
w y k ra ja ć  12— 16 tego rodza ju  k l i ­
n ó w '

M ożna także w ykonać k w ia te k  z 
k lin ó w  sto jących (rys. 8). K lin y  usta­
w iać  skó rką  do góry. N a ten w zó r 
przeznaczyć 8— 10 p ła tków . Środek 
s tąpow i po k ra jana  w  drobną kostkę 
rzodk iew ka. M ożna je j u łożyć ta k  
dużo, aby środek b y ł w yższy od 
us taw ionych  „p ła tk ó w “ .

K rąże k  rz o d k ie w k i grubości oko­
ło  2— 3 m m  (ryc. 9) pozostaw iam y 
ja ko  sam odzie lny m o ty w  zdobniczy 
lu b  u k ład am y z niego w z o rk i w g  
ryc. 10, 11, 12. Do w zo ru  zamieszczo­
nego na ryc. 11 użyto k a w a łk i zie­
lonego pora, k tó re  zosta ły w sun ię te  
w  k lin o w a te  nacięcia.

A b y  uzyskać tzw . „p o w ó j“ , trz y ­
m am y rzod k ie w kę  w  le w e j ręce a 
m a łym , os trym  nożem w yc inam y 
c ie nk i p las te rek tak , aby koniec no­
ża b y ł stale w  ty m  sam ym  m ie jscu, 
le kko  podn iesiony do góry. O trzym a­
m y rożek, k tó ry  można uzupe łn ić  
ka w a łk ie m  pora, m a rch ew k i, szczy- 
p io ru , zielonego kop ru  groszku lu b

* )  O in n y c h  ś ro dkach  d e k o ra c ji p i­
sać b ęd z iem y  w  następnych  n u m erach  
„ Ż y w ie n ia  Z b io ro w eg o “ .

m ajonezu w łożonego w  środek (ryc. 
13, 14, 15).

Z pocię te j w  pask i s k ó rk i rzod­
k ie w k i u k ład am y „chryzan tem ę“  
(ryc. 16).

„G rz y b k i“  w y k o n u je m y  z w ię k ­
szych, przepo łow ionych  rzodkiew ek, 
le kko  w yd rążonych  (kapelusze) oraz 
z m nie jszych , w y k ro jo n y c h  w  ksz ta ł­
cie „n ó ż k i“  grzyba (ryc. 17). K ro ­
peczki na kapeluszu w y k o n u je m y  z 
m ajonezu w yciskanego przez tubkę

Sznycel z kapusty. Do p rzygo to ­
w a n ia  sznycla z kap us ty  na leży użyć 
dużą i  zd row ą g łów kę, k tó rą  po  u -  
p rze dn im  pa ro k ro tn ym , dok ładnym  
o p łu k a n iu  oczyścić ze zw io tcza łych  
liśc i. N astępnie w yc iąć  g łąb kapuś­
c iany i  ugotow ać kapustę w  osolo- 
ne j w odzie ; w y łożyć  na sito, odsą­
czyć wodę. L iśc ie  porozdzielać, 
tw arde , n ie jada lne  części w y k ro ić  
i  odrzucić. K ażdy liść złożyć ja k  
kopertę , obsypać m ąką, um oczyć w  
ja jk u ,  a następnie dok ładn ie  o to ­
czyć w  ta r te j bułce. T ak  p rzygo to ­
w a n y  sznycel smażyć.

Przed podaniem  na stó ł sznycle 
w y łożyć  na pó łm isek, podając do 
n ich - np. śm ietanę, sos śm ie tanow y 
lu b  cebulowy.

R eceptura: na  1,0 kg  kap us ty  na ­
leży użyć 0,06 k g  m ąk i, 2 ja jk a , 0,10

pergam inu. G rz y b k i us taw iać na 
podkładzie  z ie lonym , n a jle p ie j z ko ­
pru.

K w ia ty  w ykonać m ożna także z 
całe j rzo d k ie w k i. R zodkiew kę obrać 
ze s k ó rk i tak , aby p ła tk i trz y m a ły  
się do lne j części. Całość środka po­
k ra ja ć , na k ilk a  rozchy lonych  p ła t­
ków . O bok k w ia tk a  ułożyć lis te k  z 
pora (ryc. 18, 19). Tego rodza ju  w zo­
ry  uk łada  się na w o lne j przestrzeni 
pó łm iska. Stefania Podedworna

kg  ta r te j b u łk i i  0,10 kg  tłuszczu, 
sól.

Ragu z w arzyw . Do przyrządze­
n ia  te j p o tra w y  m ogą być w y k o rz y ­
stane różne w a rzyw a . M ożna użyć 
m archew , rzepę, kapustę i  z iem n ia ­
k i,  także k a la f io ry , bób, fasolę, ce­
bu lę  i  pom idory . Oczyszczone i  do­
k ła d n ie  w y m y te  w  bieżącej w odzie 
w a rzyw a  tn ie  się w  nieduże ko s tk i 
lu b  paski, a m a łą  cebulę pozostaw ia 
w  ca łych głów kach. M archew , rze­
pę i  b ru k ie w  dusi się pod po k ryw ą , 
kapustę i  fagołę go tu je  w  m a łe j i lo ­
ści w ody. O ddzie ln ie  smaży się w  
tłuszczu z ie m n ia k i i  cebulę. Na pa­
te ln i z rob ić  zaprażkę z m ą k i, k tó rą  
rozp row adzić  w y w a re m  z w yg o to ­
w a nych  w a rzyw . Do sosu należy 
dodać jeszcze pok ra jane  po m id o ry  
lu b  p rzecie rankę z pom idorów , za­
gotować.

Potrawy bezm ięsne
Z d o ś w ia d c z e ń  W  za k ła d a ch  ż y w ie n ia  zb iorow ego  jad łospis  z a w ie ra  za-

ra d z ie c k ic h )  zw y c za j z b y t m a łą  ilość ja rs k ic h  p o tra w . P o n iże j p o d a je ­
m y  k ilk a  przep isów  na  p o tra w y  z w a rz y w , w z ię ty c h  ze 
źró d e ł rad z ie c k ich , k tó re  m ogą znaleźć zastosowanie  
w  p ro d u k c ji naszych za k ła d ó w .
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Na podstaw ie korespondencji J 
K arw asza, S. Saw ickiego. '

O P D iB M l w  Olsztynie p ierw szy 
raz w  bieżącym  roku , t j .  w  lipcu  
w yko n a ło  m iesięczny p lan  obrotu. 
Zawdzięcza to  ro zw in ię c iu  na sze­
roką  skalę w spó łzaw odn ic tw a, m o­
b iliz a c ji załogi, po d ję tym  zobow ią­
zaniom  d la  uczczenia Ś w ię ta  Od­
rodzenia. N a naradzie  w o jew ódz­
k ie j w  s ie rpn iu  za łoga . ba ru  m lecz­
nego n r  1 pod ję ła  d ługo fa low e zo­
bow iązan ie przeszkolenia całe j za­
łog i, zw alczan ia m an k  i  superat, 
w iększe j dbałości o estetykę zak ła ­
du itp . (jk )

Książka życzeń i zażaleń. Do­
tychczasowe obserwacje na teren ie 
Poznania w yka za ły , że 50% no ta tek  
w p isyw a n ych  do książek życzeń i 
zażaleń w  p laców kach  hand lu  uspo­
łecznionego i  zakładach żyw ien ia  
zbiorowego zaw ie ra  uw ag i, do tyczą­
ce usp raw n ień  pracy. Reszta no ta­
te k  często podp isyw ana jes t f ik c y j­
n ym  im ien iem  i  nazw isk iem , n ie  
p rzedstaw ia  w ięc w artośc i.

W  I I  k w a rta le  b r. w  barach m lecz­
nych w o j. poznańskiego w p isano 65 
no ta tek  do 50 książek, z czego aż 
34 n o ta tk i są podpisane f ik c y jn y m i 
nazw iskam i. F ik c ję  tę po tw ie rdza ­
ją  z w ro ty  lis tó w . O byw ate le , poda­
ją cy  zmyślone nazw iska  i  adresy, to 
szkodnicy społeczni, bo dz ięk i ich  no­
ta tk o m  za ję to  n iepotrzebn ie  czas ha 
przeprowadzen ie dochodzeń, m aszy­
n is tk i w  okresie  sporządzania p ó ł­
rocznego b ilan su  p isa ły  zbędną ko­

respondencję, narażono przedsięb ior­
s tw o na s tra tę  kopert, pap ie ru  itp .

A b y  un iknąć  tego rodza ju  m arno­
tra w s tw a  m ożna by łob y  zm ienić 
przepisy o książkach skarg i  zaża­
leń  tak , aby w p isu jący  n o ta tk i w y ­
le g ity m o w a ł się fo rm a ln y m  dowo­
dem osobistym , s łużbow ym  lu b  szkol­
ną leg itym ac ją . N a leża łoby przejść 
z fo rm y  książek na luźne, num ero­
w ane k a r tk i,  by  un ie m oż liw ić  w p i­
sującem u się poznanie treśc i poprze­
dn ich  no ta tek.

We współzawodnictwie pracy w
w o j. poznańskim  pierwsze m ie jsce 
za ją ł po raz szósty ob. K az im ie rz  
M aćko w ia k , k ie ro w n ik  ba ru  m lecz­
nego n r  27 w  Poznaniu. W śród za­
łóg ba rów  m lecznych p rzodu ją  p ra ­
cow n icy ba ru  n r  27, n r  9 w  Kościa­
nie, n r  39 w  Szam otułach. Z ak łado­
w a K o m is ja  W spó łzaw odn ictw a P ra ­
cy p rzy  O P D iB M l w  Poznaniu w y ­
s tąp iła  o przyznan ie  p ięc iu  osobom 
odznaki p rzodow n ika  pracy, (ss)

W ięcej troski o mienie społeczne.
Został ju ż  zakończony p ie rw szy etap 
prac rem ontow o-po rządkow ych  w  
gospodach w o j. w rocław skiego. Od­
dany został do uży tku  szereg czy­
stych lo k a li. R em onty poch łonę ły  po­
ważne n a k ła d y  pieniężne. Jednak 
personel zak ładów  i  konsum enci 
n ie je dn okro tn ie  w y k a z u ją  b ra k  tros ­
k i o pow ierzone im  m ien ie  społecz­
ne i  przez n iew łaśc iw e  obchodzenie 
się ze sprzętem  zak ładów  niszczą je. 
Z b y t często słyszy się jeszcze słowa: 
„P rzecież to  n ie  jes t m oje...“  T rze­
ba w ięc  raz na zawsze uśw iadom ić 
sobie, że w szystko  co nas otacza jest 
w sp ó ln ym  dobrem  i  s tanow i w ła s ­
ność społeczną, k tó rą  trzeba  otoczyć 
w łaśc iw ą  opieką. D o tyczy to  n ie  t y l ­
ko p ra co w n ikó w  żyw ien ia  zb io row e­
go w  p ion ie  CRS. (js)

Aby uprzyjemnić po­
byt wczasow iczom  w  
domach w ypoczynko­
w ych  w  C iechocinku 
u ruchom iona  została 
czyte ln ia  czasopism. 

W czasowicze przy jeżdża jący do GW  
w  godz. 4— 6 lu b  10— 12 będą o trz y ­
m y w a li bezp ła tn ie  gorącą he rba tę  o- 
raz ciastka. Do od leg łych dom ów 
„Leśna“  oraz „P s tro w s k i“  będą oni 
odwożeni specja lną p la tfo rm ą .

Pracownicy A D W  „W isła“ w  Po- 
bierowie zobow iąza li się ta k  praco­
wać, aby n ie  dopuścić do skarg i  za­
żaleń wczasowiczów . P os ta now ili o- 
n i lik w id o w a ć  „w ą sk ie  ga rd ła “  p ro ­
du kcy jn e  przez k o le k ty w n ą  w spó ł­
pracę bez w zg lędu na za jm ow ane 
stanow isko, np. sprzą tan ie  dom ków  
przed przy jazdem  wczasowiczów, 
sporządzanie p o tra w  pracoch łoń- 
nych  i td . ; u trzym ać w e w zo row ym  
porządku ad m in is tra c ję ; w ydaw ać 
sprawmie, szybko i  p u n k tu a ln ie  po­
s iłk i;  w e w łasnym  zakresie zastę­
pować nieobecnych w  pracy, bez 
w zg lędu na powód nieobecności.

Na podstaw ie kores­
pondenc ji J. Ś w ie ż e ­
go, W. Piaseckiego, B. 
M atuszewskiego i  in ­
nych.

Bary samoobsługowe we W rocła­
wiu. W yd z ia ł żyw ien ia  zbiorowego 
p rzy  P M R N  w e W ro c ła w iu  posta­
n o w ił jeszcze w  ty m  k w a rta le  
■zwiększyć sieć ba rów  samoobsługo­
w ych  w  m ieście. P lan  zw iększen ia 
ilośc i p u n k tó w  zbiorowego żyw ien ia  
dotyczy także przedm ieścia.

Śniadania popularne. W  n a jb liż ­
szym czasie zostanie w prow adzona 
w  w arszaw sk ich  barach w  godzi­
nach m iędzy 7 a 8 sprzedaż ta riićh  
śniadań popu larnych.

Sm akołyki owocowe w  kaw iar­
niach. W  je dn ym  barze ow ocowym  
w  Łodz i zwiększono os ta tn io  ilość 
różnych p o tra w  ow ocowych. M ożna 
ta m  o trzym ać g a la re tk i owocowe,

Do w a rzyw , u łożonych w a rs tw a ­
m i w  szerokim  ro n d lu  dodać sól, 
p ieprz, 3— 4 sz tu k i goździków , cy ­
nam on, zalać to  wszystko p rzygo to ­
w a n ym  sosem i  dusić pod p o k ryw ą  
ro n d la  przez 15 do 20 m in u t. Przed 
podaniem  na stó ł ragu  posypać z ie­
loną pie truszką.

R eceptura: Na 0,50 kg  z iem n ia ­
k ó w  —  0,25 kg  m arch w i. 0,20 k g  —  
rzepy, 0,10 k g  cebuli, 0,15 kg  po ­
m id o ró w  lu b  0,05 kg  p rzec ie rank i 
z pom ido rów , 0,10 kg  tłuszczu,. 0,03 
kg  m ąk i, 2 szk la n k i b u lio n u  m ięs­
nego, sól.

Ragu z w a rz y w  z faso lą  go tu je  
się ta k  samo ja k  rag u  z samych 
w a rz y w  —  z doda tk iem  ugotow anej 
faso li.

Receptura: 0,20 k g  faso li, 0,80 kg  
w a rzyw , 0,03 kg  m ą k i i  0,07 kg  t łu ­
szczu.

Babka marchwiowa. D o ronde lka  
w la ć  V2 szk la n k i c iep łe j w ody, roz­
puszczając w  n ie j dok ładn ie  droż­
dże. Do te j zap raw y w k ła d a m y  u -  
ta r tą  m archew , ja ja , w sypu jem y 
przesianą m ąkę. Dobrze w ym iesza­
ną całość s taw ia  się w  c iep łym

m ie jscu, aby ciasto dobrze w y ro ­
sło. N astępn ie w sypu je  się resztę 
m ą k i, doda je m asło, cuk ie r, sól i  
w a n ilię  —  jeszcze raz w szystko  się 
m iesza i  s taw ia  do pow tórnego ro -  
śnięcia. K ie d y  w y ro s t ciasta osiąg­
n ie  pożądany w y n ik  —  w y k ła d a  się 
c iasto do w ysm arow ane j m asłem  
fo rm y  i  w s ta w ia  do p ieka rn ianego 
pieca, przeznaczając m n ie j w ięce j 
1 godzinę czasu na w yp iek . G otowa 
babka m arch w io w a  w in n a  być kfo- 
lo ru  ja sk raw o  szafranowego o p rz y ­
je m n ym  zapachu i  smaku.

R eceptura: Na 0,50 k g  m ą k i —  
0,25 kg  p rze c ie ra nk i (puree) z m a r­
chw i, 0,10 k g  m asła śm ie tankow e­
go, 0,20 kg  cukru , 3 ja jk a , 0,02 kg  
drożdży' i  sól, cuk ie r w a n ilio w y .

Ryba gotowana w  pergaminie.
Oczyszczanego leszcza na leży po­
k ra ja ć  na po rc je  i  na 5 m in u t  p rz y ­
n a jm n ie j zalać słoną w odą (na 1 
szklankę w ody —  łyżkę  sto łow ą 
soli). N astępnie rybę  w y ją ć  z w o­
dy, d o k ła dn ie  odsączyć i  u łożyć na 
pe rgam inoTvym  papierze, dok ładn ie  
nasm arow anym  m asłem  lu b  in n ym

tłuszczem . N a po rc jach  na leży . po ­
łożyć kaw a łe k  m asła zmieszanego, z 
p ieprzem , trochę  u ta rte j surow ej 
m a rch w i, cebu li i  in n ych  w a rz y w  
oraz p o k rop ić  w szystko  sokiem  ’ Cy­
try n o w y m  lu b  kw ask iem .

B rzeg i pe rgam inu  składam y. Pa­
czuszkę przew iązać c ie nk im  sznur­
k ie m  (szpagatem) i  gotować w  
ro n d lu  z w rzącą  wodą, przez 15 do 
20 m in u t.

Przed podaniem  go tow ych p o rc ji 
na stó ł —  rybę  w y ją ć  z paczuszki, 
u łożyć na podgrzanym  pó łm isku ,.j  o - 
b lew a jąc  w yw arem , w  k tó ry m  się 
gotowała. Dodać do tego n a tu ra l­
nego sosu trochę śm ie tany  lu b  
m usztardy. Do ry b y  podać można 
smażone z ie m n ia k i lu b  puree (prze­
cierane). O górek solony w y b itn ie  
zaostrzy sm ak dania.

Receptura: Na 500 g ry b y  —  0,07 
kg  m a rch w i i  0,05 kg  cebuli, łyżkę  
sto łow ą soku cy trynow ego lu b  
kw a sku  i  0,05 k g  masła.

K . Orzechowski
(Z  k s ią żk i: ,,K n ig a  o w k u s n o j i zdo ro - 
w o j piszczę" , M o skw a  1952 r .)
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krem y, owoce w  galarecie, owoce 
nadziewane oraz lody  o czterech 
sm akach: orzechowe, kaw ow e, ka ­
kaowe i m igda łow e. W kró tce  w szyst­
k ie  k a w ia rn ie  łódzk ie  zostaną zao­
patrzone w  w y ro b y  owocowe z Lego 
baru.

Sezon dziczyzny. C entra la  „L a s “  
przeznaczyła z tegorocznych polo­
w a ń  pięć tys ięcy sz tuk d z ik ich  k a ­
czek na po trzeby sto łecznych zak ła ­
dów  gastronom icznych. Następnie o- 
trzym a  W arszaw a w  bieżącym  sezo­
n ie  m y ś liw s k im  30 tys ięcy sz tuk k u ­
rop a tw , a w  lis topadz ie  i  w  g ru dn iu  
10̂  tys ięcy sz tuk zajęcy. Ponadto 
C en tra la  „L a s “  dostarczy w a rszaw ­
sk im  restau rac jom  100 ton  dziczyzny 
„g ru b e j“  —  dzików , je le n i, sarn  i  
dan ie li.

Nowe bary samoobsługowe. Cho­
rzow sk ie  ZG pragnąc u m o ż liw ić  
ludności p racu jące j spożycie pos ił­
ku  p rzy  ja k  na jm n ie jsze j stracie 
czasu, u ru c h o m iły  os ta tn io  6 ba rów  
sam oobsługowych, k tó re  cieszą^ się 
dużym  powodzeniem  m ieszkańców  
Chorzowa i  S iem ianow ic.

Narady z konsumentami. W  m yś l 
zarządzenia w ew nę trznego N r  71 
w szystk ie  te renow e przedsięb iorstw a 
CZPG p rzys tą p iły  do naw iązan ia  
ścisłego k o n ta k tu  z ludnością  sto­
łu ją cą  się w  zakładach gastronom ia 
cznych organ izu jąc okresowe na rady 
z "konsum entam i.

Przodujące przedsiębiorstwo Cie­
szyńskie ZG, k tó re  b y ły  organiza­
to rem  kra jow ego  z jazdu CZPG są 
p rzodu jącym  przedsięb iorstw em . W  
zakładach CZG z lik w id o w a n o  m anka 
oraz w  I  pó łroczu br. w yko nyw a no  
system atycznie p la n y  p ro d u k c ji w ła ­
snej. D la  uczczenia kra jow ego  z ja z ­
du CZPG p racow n icy  C ieszyńskich 
ZG zobow iąza li się do dalszej p racy 
bez m an k  a kucharze do p roduko ­
w a n ia  p o tra w  dobre j jakości, bez 
b raków .

Zespół artystyczny przy  W ZPG  - 
S ta linogród  pow sta ł z in ic ja ty w y  
p ra cow n ikó w  B y tom sk ich  ZG w  je ­
s ien i ub. roku . Zespół opracow ał 
sztukę pt. „R adcy  pana radcy“  Ba­
łuck iego, k tó rą  w ys taw ion o  po raz 
p ie rw szy  18 lipca  br. w  Dom u K u l­
tu ry  Z Z  G ó rn ik ó w  w  B y tom iu . Ze 
sztuką tą  zespół w y s tą p ił także na 
k ra jo w y m  zjeździe CZPG w  Cieszy­
nie. Rolę g łów ną g ra ł ob. K a ro l Za- 
łęsk i, k tó ry  jes t p ra cow n ik iem  B y ­
tom sk ich  ZG na s tanow isku k ie ro w ­
n ika  w y tw ó rn i lodów , (zk)

W  Tarnogórskich ZG  we w spółza­
w o d n ic tw ie  m iędzyzak ładow ym  1-sze 
m ie jsce zdobyła rest. „P od  U le m “ , 
pokonu jąc rest. „P od  lip a m i“ , k tó ra  
przez dw a ko le jn e  k w a r ta ły  posia­
da ła sztandar przechodni. D z ięk i l i ­
cznym  zobow iązaniom  p ie rw szom ajo ­
w y m  oraz na dzień 22 lipca  załoga 
te j p la c ó w k i s ta ła  się p rzodu jącą w  
przedsięb iorstw ie . W śród zobow iązań 
b y ły  zobow iązania personelu kuch ­
n i, k tó re  do tyczy ły  p racy bez s tra t 
surowca, czuw an ia  nad zm agazyno­
w a n y m i z iem n iakam i, p rodukow an ia  
ja k  na jb a rdz ie j bogatego asortym en­
tu  po traw . D zień 1-go m a ja  zobow ią­
zano się przepracow ać na rzecz od­
budow y W arszaw y. W e w.spółzawod-

n ic tw ie  in d y w id u a ln y m  ke lne rów  
trz y  p ierwsze m ie jsca zdobyły: A n ­
n a ' Szczupak, A gn ieszka B ie lecka, 
S tan is ław a Serwan. W śród rozlicae- 
n iow ców  zw yc ięży ły : Rafaela M i­
chalska oraz Agn ieszka K rzem ińska.

(js)

„Nasz zakład świadczy o nas“. Za­
łoga b a ru  „W ro c ła w s k i“  w  W a r­
szaw ie w y s tą p iła  z in ic ja ty w ą  w spó ł­
zaw odn ic tw a m iędzyzakładowego pod 
hasłem : „Nasz zakład św iadczy o 
nas“  i  w ezw ała  w szystk ie  zak łady  w  
W arszaw ie  do podjęcia  podobnych zo­
bowiązań.

Załoga b a ru  „W ro c ła w s k i“  po­
s tan ow iła  doprow adzić zakład do ide­
alnego stanu pod względem  czysto­
ści, uprzejm ości, sprawności obsługi 
i  dobre j jakośc i po traw . P ostanow io­
no rów n ież  z likw id o w a ć  m anka.

W  związku z trw ającym i we F ran­
cji strajkam i p racow n icy  Poznań­
sk ich  ZG -W schód p rze s ła li po­
zd ro w ie n ia  d la  ro b o tn ik ó w  za tru d  
n ionych  w  przem yśle spożywczym  we 
F ra n c ji. W  załączeniu przesłano 
3 342 zł, k tó re  zosta ły  zebrane w śród  
p ra co w n ikó w  PZG-W schód. Pozdro­
w ien ia  i  pomoc p ien iężna są w y ra ­
zem pe łne j so lida rności ja ka  łączy 
p ra co w n ikó w  PZG -W schód z fra n ­
cuską k lasą robotnicza.

(wp)
Aby wykonać plan we w rześn iu  br. 

zw ołano w  zakładzie „Jarosz“  w  
W arszaw ie  naradę p ro du kcy jną , na 
k tó re j om ów iono szczegółowo pracę 
każdego dzia łu . Z eb ran i doszli do 
w n iosku , że na jw ażn ie jszym  powo­
dem trudnośc i w  w yk o n a n iu  p lanu  
b y ł s łaby poziom  uśw iadom ien ia  po­
litycznego p ra cow n ikó w , n ieprze­
strzeganie d yscyp lin y  p racy oraz z ły 
stosunek n ie k tó rych  p ra cow n ikó w  
obsług i do konsum enta. W  w y n ik u  
na rady postanow iono w p row adz ić  
ha rm onogram  p racy d la  ke lne rów , 
rozszerzyć aso rtym ent p ro d u kc ji, po­
dawać w  godzinach popo łudn iow ych  
dan ia  smażone, prosto z p a te ln i oraz 
p o tra w y  nakładać na podgrzane ta ­
lerze. Postanow iono um ieścić na 
sto łach konsum pcy jnych  nu m ery  ob­
s ługu jących  ke lne rów . P racow n icy  
p ro d u k c ji p o d ję li w ezw an ie tow . Sa- 
ja  i  zobow iąza li się n ie  w ypuścić  
b ra kó w  z kuch n i, zaś cała załoga — 
pracow ać bez m ank. Załoga postano­
w iła  za w sze lką  cenę w ykonać p lan 
w e w rześn iu  oraz zw o ływ ać na rady 
p ro du kcy jne  co dw a tygodnie.

(bm)

Na podstaw ie k o re ­
spondencji S. Pa­
w łow sk iego, J. K a r -  
wasza.

Przodownicy pracy. Jak  ju ż  p isa­
liśm y, K Z G  w  Częstochowie został 
p rzodu jącym  zakładem . W śród załogi 
tego zak ładu  o trz y m a li odznaki przo­
d o w n ikó w  p ra cy : ob. A nastazy 
G raba ło w sk i —  ku ch m is trz  i  ob. M a ­
r ia  Juszczyk —  re fe ren t. D yp lom y i  
nagrody pien iężne przyznano 14-tu 
p racow n ikom , m. in . Jan ow i O le jn i­
k o w i _  k ie ro w n ik o w i zakładu, W an­
dzie P o r f il,  K a z im ie rzo w i Roguskie- 
m u, A n d rz e jo w i G raba łow skiem u, 
S te fanow i F a je ro w i i innym .

Kurs dla referentów sanitarnych.
W  s ie rpn iu  br. odby ł się w  O środku 
S zko len iow ym  P K P  w  Poznan iu 
ku rs  d la  re fe re n tów  san ita rn ych  w  
przedsięb iorstw ach K Z G , W  kurs ie  
w z ię ło  udz ia ł 20 re fe ren tów . Celem 
ku rsu  b y ło  pogłębien ie w iadom ości 
z zakresu czynności w yko nyw a nych  
przez n ich  w  teren ie , zgodnie z w y ­
m agan iam i służby zdrow ia .

Akcja sanitarno - porządkowa po­
mogła. Przeprow adzane obecnie kon­
tro le  s tw ie rdza ją , że stan san ita rn y  
zakładów  u leg ł znacznej popraw ie  
dz ięk i a k c ji porządkow o - san ita rne j. 
P o p ra w ił się n ie  ty lk o  stan san ita r­
n y  zaplecza zak ładów  —  w  w ie lu  za­
k ładach przeprowadzono drobne re ­
m on ty  i  wyposażono je  w  n a jn iez ­
będn ie jszy sprzęt.

Nowa w ytw órnia wód gazowych.
W  s ie rpn iu  nastąp iło  o tw a rc ie  w y ­
tw ó rn i w ód gazowych na dw orcu 
K h lis k im  w  Łodzi. W y tw ó rn ia  w y ­
posażona jes t w  nowoczesne urządze­
nia. M ieści się w  podziem iach d w o r­
ca. P rod ukc ja  w ód gazowych i  le ­
m on iady  zaspokaja po trzeby n ie  t y l ­
ko  dw orca K a lisk ie go  ale i  częściowo 
dw orca Fabrycznego. (sp)

K Z G  w  Olsztynie w y k o n a ły  p lan 
I-go  półrocza br. w  109,4%. N a pod­
kreś len ie  zasługuje fa k t, że masa to ­
w a ro w a  do w yko na n ia  tego p lanu  
została zagw arantow ana za ledw ie  w  
46 %, resztę p rzedsięb iorstw o zaku­
p u je  z ha nd lu  detalicznego. Jest to 
ob ja w  n iezd row y i  św iadczy o m a łe j 
trosce w y d z ia łu  ha nd lu  P W R N  o te
zakłady. (jk)

Restauracja „Pod
¿SsbeST1" "* O rłem “ w  Bydgoszczy
BąKasB cieszy się dużą popu­

la rnośc ią  n ie  ty lk o
If iM lS w śród przy jezdnych,

ale i  w śród  m ie jscow e j ludności.
Jak  nas in fo rm u je  ob. S tan is ław  

B ry ń  powodzenie sw oje zakład zaw ­
dzięcza dw óm  czynn ikom : po p ie rw ­
sze —■ zarów no Podstawowa O rgan i­
zacja P a rty jn a  PZPR ja k  i  Ra­
da M ie jscow a ja k , na jśc iś le j w spó ł­
p racu je  z k ie ro w n ic tw e m  p rzy  roz­
w ią z y w a n iu  w sze lk ich  spraw  -— 
szko len iu  p rzyw a rsz ta tow ym  pracow ­
n ikó w , w spó łzaw odn ic tw ie , dbałości o 
czystość lo k a lu  itp ., po d rug ie  —  ca­
ła  załoga m a świadomość, że g łó w ­
nym  zadaniem  zakładu je s t zaspoko­
je n ie  potrzeb konsum enta ; ro b i się 
w ięc wszystko, aby lo k a l przez sam 
w yg lą d  zew nę trzny s tw a rza ł ' m iłą  
atm osferę, aby konsum ent o trzym a ł 
zawsze świeże, dobrze przyrządzone 
dania, aby obsługa by ła  szybka i  u - 
prze jm a.

Jeśli cała załoga m a tę św iado­
mość, to  i  fre k w e n c ja  je s t duża i  -— 
co z ty m  się w iąże —- w zra s ta ją  o- 
b ro ty  g łów n ie  na p ro d u k c ji w łasne j.

(bk)

P O L S K IE  U Z D R O W IS K A  1

Opracowanie receptur p ro d u k c y j­
nych d la  p u n k tó w  żyw ien ia  w  uzdro­
w iskach  n ie  jes t spraw ą prostą. W  
sanatoriach uzd row iskow ych  przeby­
w a ją  na k u ra c ji ludz ie  o różnych 
przyzw ycza jen iach  żyw ien iow ych  i  o 
różnych zapotrzebow aniach energe-
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tycznych, a przede w szys tk im  żyw ie ­
n ia  w g różnych diet.

Pon ieważ opracowane teore tycznie 
rece p tu ry  m og łyby  w  p ra k tyce  okazać 
się n iew łaśc iw ym i, postanow iono w y ­
próbow ać je  w  san a to ry jnych  p u n k ­
tach żyw ien ia . Rozesłano w ięc opra­
cowane rece p tu ry  na zupy, do d a tk i 
do zup, dan ia  m ięsne, rybne  i  z d ro ­
b iu , celem w yp rób ow a n ia  ich  i  ew en­
tua lnego skorygow ania . R ecep tu ry 
będą dopiero w te d y  za tw ierdzone i 
je d yn ie  obow iązujące, gdy zostaną 
skorygow ane lu b  p rzy ję te  przez bez­
pośrednich rea liza to rów .

Uzdrowisko Ciechocinek prow adzi 
7 p u n k tó w  żyw ien ia . Gospodarka 
w yżyw ie n io w a  tego uzd row iska  w  
po rów nan iu  z rok iem  u b ie g łym  uleg­
ła  znacznej popraw ie , k tó ra  nastąp i­
ła  szczególnie na odc inku  podniesie­
n ia  stanu san itarnego zak ładów  oraz 
ś rodków  transportow ych , k tó re  p rzy ­
stosowano specja ln ie  do przewożenia 
żywności. U sp raw n iona  została ob­
sługa a przede w szys tk im  podniosła 
się w artość pos iłków . P opraw a nastą­
p iła  dz ięk i m o b iliz a c ji załog i oraz 
szko len iu  zawodowem u. (ar)

jP W R N  | * i

Wojewódzka narada. D n ia  22 s ie rp ­
n ia  rb. w  O lsztyn ie  zw ołano naradę 
w o jew ódzkiego a k ty w u  żyw ien ia  
zbiorowego w szystk ich  p ionów . N a­
radzie  przew odn iczy ł nacze ln ik  w y ­
dz ia łu  ha nd lu  P W R N  tow . Ryszard 
Śnieżko.

N a porządku dz iennym  b y ła  spra­
w a w yko n a n ia  p lanów . D yskus ję  za­
g a ił re fe ra t ob. M akow skiego i  Śnież­
k i,  wychodząc od pytan ia , czego chce 
konsum ent od żyw ien ia  zbiorowego. 
O rgan iza to rzy na rady  —  ja k  rzadko 
gdzie —  p u n k t ciężkości przesunęli 
na kad ry , ich  dobór i  szkolenie, bo 
od tego przecież zależy w ykonan ie  
p lanów  gospodarczych.

W  ożyw ione j d ysku s ji zab ie ra li 
głos przedstaw ic ie le  w szys tk ich  p io ­
nów , w skazu jąc kon k re tne  p rzyk ła d y  
b ra k ó w  i  niedom agań, ja k ie  da ją  się 
s tw ie rdz ić  szczególnie na odc inku  za­
opatrzen ia  zak ładów  w  surowce itp .

D yskus ję  u z u p e łn ili bądź p o g łęb ili 
udz ie la jąc  w y ja śn ie ń  poza cz łonka­
m i P IT O N  przedstaw ic ie le  K W  
PZPR, W K P G , M H W , Zw . Zawód,
i  re d a k c ji naszego czasopisma.

W  to ku  na rady  załoga B aru  M le ­
cznego N r  1 w  O lsztyn ie  zg łos iła  na­
stępujące zobow iązanie: „W  św ie tle  
wygłoszonego re fe ra tu  so lida ryzu jąc 
się ze s tra jk u ją c ą  klasą robotn iczą w  
słusznej w a lce  o w yzw o len ie  z u c i­
sku i  w p ły w ó w  im p e ria lizm u  oraz o 
pokó j zobow iązu jem y się w  im ie n iu  
sw o im  i  w  im ie n iu  w szys tk ich  ba­
ró w  m lecznych w o jew ód z tw a  o lsztyń­
skiego do wzm ożen ia p racy nad w y ­
konan iem  P lanu  Narodowego przez: 
szkolen ie p rzy  w arsztac ie  p racy za­
łóg w  celu podn iesien ia  św iadom ości 
po lityczn e j i  zaw odowej p ra cow n i­
kó w ; n ieustanną w a lkę  o z lik w id o ­
w an ie  m ank i  supera t; w prow adzen ie  
szerokiego aso rtym entu  dań; dbanie
0 pełne zaopatrzenie, o czystość i  e- 
s te tykę  lo ka lu , o uprzejm ość dla  
konsum entów ; organ izow an ie  sto isk 
na w sze lk ich  im prezach sportow ych
1 k u ltu ra ln y c h ; współzaw odniczen ie o

-------- , Ktimuuu
G ra b a ło w s k i Juszczyk , chow a — Jan  O le jn ik

ty tu ł na jlepsze j za łog i; dołożenie sta­
rań, aby p lan  ob ro tu  w  pozostałych 
m iesiącach bież. ro k u  w ykonać z 
nadw yżką “ .

Zobow iązan ie to zostało p rzy ję te  
przez zebranych, ja ko  sygnał do po­
de jm ow an ia  podobnych zobow iązań 
przez zak łady  pozostałych pionów.

(bk)

Na podstaw ie ko re ­
spondencji J. Eubiga  
i  innych .

Za przykładem tow. Saja —  p ra ­
cownicy, PSS w  K ę trz y n ie  źóbow iąza- 
l i  się n ie  w ypuścić  z k u c h n i pos iłków  
z łe j jakośc i oraz n ie  dopuścić do 
sprzedaży w  bu fe tach to w a ró w  z ja ­
k im ik o lw ie k  b rakam i. W ezw a li on i 
do w spó łzaw odn ic tw a na ty m  odcin­
k u  p racy w szystk ie  zak łady  żyw. 
zbiór. PSS w  okręgu olsztyńskim .

PSS w  Iła w ie  zobow iązała się do 
końca g ru dn ia  br. zredukow ać s tra ­
ty  w ykazane w  b ilans ie  za I  pó łro ­
cze oraz przekroczyć o 0,5% w a r­
tość zap lanow anej aku m u lac ji. Do 
w spó łzaw odn ic tw a na ty m  odc inku  
p racy wezwano pozostałe spó łdz ie l­
n ie  okręgu olsztyńskiego.

Stołówka U-30 w  Szczecinie. Sto­
łó w k a  p rzy  W yższej Szkole In ż y n ie r­
sk ie j w- Szczecinie cieszy się uzna­
n iem  konsum entów . K ie ru je  n ią  do­
świadczona, oddana p racy ob. Ju lia  
N ow icka , k tó ra  p racu je  na ty m  sta­
n o w isku  od 1947 roku . W śród p ra ­
co w n ikó w  w y ró ż n ia ją  się: ob. ob. 
M o rd k o  —  szef kuch n i, P o n ich te r i  
K lu za  —  pracow nice kuchenne oraz 
O rzechowska i  K w ade  —  personel 
obsługujący. P la n  pierwszego p ó łro ­
cza w yko n a n y  został w  144% a w  
czerwcu —  w  199.9%. Ilość konsu­
m en tów  w zros ła  z 1150 w  I  pó łroczu 
do 1500 w e w rześn iu . S to łów ka  w y ­
da je dziennie 150 śniadań i  ko la c ji, 
czynna jes t także w  niedzielę. Po­
s i łk i są smaczne i  urozm aicone. Co 
d ru g i dzień podawany jes t kom pot 
lu b  s łodki.deser. K a lk u la c ja  n ie  prze­
kracza sum  lim ito w a n y c h  oraz n ie  
są przekraczane koszty w łasne. 
K s iążka  życzeń i  zażaleń pe łna jes t 
pochw ał. Do ks ią żk i w p is a li się ta k ­
że ch łop i de legaci na ogólnopolsk ie  
dożynki, k tó rz y  k o rzys ta li z usług

s to łó w k i. W y ra z ili on i zadowolenie 
i  uznanie d la  p racy personelu. Z a ło ­
ga zdobyła proporzec przechodni za 
ro k  1952 i  zapewnia, że zdobędzie go 
na stałe.

W n ę trze  s to łó w k i PSS TJ-30 w  Szczecinie

Jedynym i us te rka m i w  p racy sto­
łó w k i to b ra k  ta b lic  c y k lu  gospodar­
czego oraz b ra k  znajom ości p lanów . 
Trzeba, aby Oddz. Z b ió r. Żyw . PSS 
nie  u k ry w a ł danych dotyczących p la ­
nów, ale podaw ał je  do w iadom ości 
załodze, co n ie w ą tp liw ie  jeszcze ba r­
dzie j zm ob ilizu je  ją  do pracy.

N a leża łoby także spowodować, aby 
p la có w k i żyw . zb iór. PSS o trzym y­
w a ły  mieś. „Ż y w ie n ie  Z b io row e“ , 
k tó ry  dotychczas jes t w p in a n y  s ta ran ­
nie  do segregatorów. (je)

N a krajow ej naradzie żyw ien ia  
zbiorowego p ionu  ZSS w e w rześn iu  
dokonano oceny p racy zak ładów  o- 
tw a rty c h  w  bieżącym  roku . Po oży­
w io n e j dysku s ji usta lono ko n k re tn y  
p lan  dz ia łan ia , k tó ry  m a zapew nić 
podn iesien ie  poziom u i, popraw ienie., 
jakośc i p racy zakładów , szczególnie 
w  zakresie p ro d u k c ji w łasne j. W a d li­
w a  w  w ie lu  okręgach i  spó łdz ie l­
n iach s tru k tu ra  ob ro tu  zak ładów  o- 
tw a rty c h  —  ja k  w ykaza ła  to na fdda 
k ra jo w a  — je s t w y n ik ie m  m. in . Wa­
d liw ośc i systemu p rem iow an ia , złego 
fun kc jo n o w a n ia  s łużby zaopatrzenio­
w e j spó łdz ie ln i i  n iedostatecznej m o­
b iliz a c ji załóg szeregu zak ładów  do 
zw iększen ia w ach la rza  po tra w  i  prze­
kąsek. (mn)

S P R O S T O W A N IE
W  a rty k u le  p t. „W artość  odżyw cza dy­

n i i  m ożliw ości w y k o rzy s ta n ia  je j  w  
ż y w ie n iu  z b io ro w y m “ , na  str. 187, p ra ­
w a  szpalta. 21 w iersz od gó ry , p ro s tu je ­
m y  b łąd : zam iast „osłodzić“ po w in no  
być „ostudzić“ .

4
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Z a r z q d z e n i a
D z ie n n ik  U rzę d o w y  M in is te rs tw a  H a n d lu  W ew n ętrznego  

N r  13 z d n ia  28 lip ca  1953 r . z a w ie ra  zarządzen ie  M in is tra  H a n ­
dlu  W ew n ętrznego  w  spraw ie  od b io ru  jakośc iow ego a r ty k u ­
łów  spożyw czych.

Za rząd ze n ie  m a na celu n iedopuszczenie do ob ro tu  a r ty k u ­
łó w  złe j lu b  w ą tp liw e j jakośc i. O d b ió r ja k o ś c io w y  o b e jm u je  
w szys tk ie  g ru p y  a r ty k u łó w  spożyw czych 1 polega na spraw ­
dzeniu: 1) czy p rz y jm o w a n y  to w a r  od pow iada  a so rty m e n to w i 
usta lon em u w  u m o w ie  lu b  za m ó w ie n iu ; 2) czy jakość  p r z y j­
m ow anego to w a ru  je s t zgodna z o b o w iązu ją cy m i, w zg lędn ie  
zastrzeżonym i w  u m o w ie  lu b  za m ó w ie n iu  n o rm a m i lu b  w a ­
ru n k a m i te ch n ic zn y m i: 3) czy to w ar je s t oznaczony zn a k a m i 
k o n tro li tech n iczne j (K T ) w zg lędn ie  czy w y s ta w io n e  jes t 
św iadectw o  K T  oraz czy zn a k i i  św iadectw a są p ra w id ło ­
w e; 4) p ra w id ło w o ś ci in n y ch  zn akó w  fa b ryc zn y c h , o iile 
w  m yśl o b o w iązu ją cy c h  p rzep isów  są one w ym a g a n e ; 5) p r a ­
w id ło w ości o p ak o w an ia  to w a ru  i jego  stanu.

M o n ito r  P o lsk i N r-A -7 4  z 12 s ie rp n ia  1953 r . z a w ie ra  m ię d zy  
in n y m i w ażne  dla p rzeds ięb io rs tw  gastronom icznych  za rzą -

i k o m u n i k a l y
dzenie  M in is tró w  Z d ro w ia  i  H a n d lu  W ew n ętrznego  w  spra­
w ie  z m y w a n ia  naczyń  s to łow ych  w  zak ładach  ży w ie n ia  zb io ­
rowego.

W  m yśl tego za rząd zen ia  zm y w a n ie  naczyń  w  za k ła d a ch  ga ­
s tro nom icznych  po w in no  się o d b yw ać  w  pom ieszczeniu  o d ­
d z ie ln y m  i  za m y k a n y m , a w  p rz y p a d k u  g d y  ze w zg lędu  na  
w a ru n k i lo ka ln e  z m y w a ln ia  n ie  m oże być  urządzon a w  osob­
n y m  pom ieszczeniu , zm y w a n ie  w  okres ie  p rze jś c io w ym  może  
się o d b yw ać  w  w y d z ie lo n e j w  ty m  celu  części k u c h n i. W  ty m  
p rzy p a d k u  z m y w a n ie  po w in no  być ta k  zorgan izow ane, aby  
b rud ne  n aczyn ia  n ie  s ty k a ły  się z a r ty k u ła m i żyw ności, 
z p ro d u k c ją  p o tra w  o ra z  g o to w y m i p o tra w a m i.

D alsze p a ra g ra fy  p o d a ją  szczegółow e zasady te c h n ik i z m y ­
w a n ia  naczyń . W  ty m  sam ym  n u m e rze  „ M o n ito ra "  zn a jd u je  
się za rządzen ie  M in is tra  S kupu  w  spraw ie  zasad z w ro tu  w o r ­
k ó w  tk a n y c h , u ży w a n y c h  p rz y  dostaw ach p rz e tw o ró w  zb io ro ­
w y c h  d o ko n yw an ych  przez je d n o s tk i pod leg łe  M in is tro w i 
Skupu .

N o w e  w y d a w n i c t w a
A . K o m o rn ic k a , M . S trasbu rg er: Techno log ia  p rzy rzą d za ­

n ia  p o tra w  z ć w iczen iam i, cz. I .  P o lsk ie  W y d a w n . Gospodar­
cze, W arszaw a  1953.

K s iążk a  je s t za tw ie rd zo n a  ja k o  p o d ręczn ik  d la  te c h n ik u m  
gastronom icznego, po w in n a  je d n a k  znaleźć się w  b ib lio tece  
każdego za k ła d u  ż y w ie n ia  zb iorow ego. Z a w ie ra  bo w iem  w ie -  •

D 1 a  c z
1. K a w ia rn ia  „D an u s ia “ *(W -w a , A l. J e ro zo lim s k ie  59) w  dn iu  

9 w rześn ia  b r. do godz. 16-ej n ie  b y ła  zaopa trzona  w  ciastka?
Za w y n ik i ob ro tu  w  ty ch  w a ru n k a c h  m usi odpow iadać k toś  
spoza załog i za k ła d u .

2. W  k a w ia rn i bez n a z w y  ((dokładnie jszy adres: W -w a , A l. 
J ero zo lim sk ie  41) n ik t  z obsługi n ie  zw ró c ił uw ag i, gdy trzech  
konsum entów  (dn ia  9 w rześn ia  br.) w zm a c n ia ło  k aw ę  p rz y ­
niesioną w iśn iów ką?

le cennych w skazów ek  te o re ty c zn y c h  i p ra k ty c z n y c h : od  m ie ­
rzen ia  ob ję tości i m asy, te m p e ra tu ry  środow iska, w  k tó ry m  
p rze b ie g a ją  procesy k u lin a rn e , w łasności i p rzech o w yw an ia  
tłuszczów  a u to rk i przechodzą do w skazów ek, ja k  p rzy rządzać  
p o tra w y  z m le k a , z ja j ,  z go tow anych  ja rz y n  i ow oców, 
z kasz, ja k  p o d p raw iać  zu p y  i sosy itd .

e g o ?
3. W  n ie k tó ry c h  p rzeds ięb io rs tw ach  B ydgosk ich  Z a k ła d ó w  

G astro nom icznych  z lis ta m i p łac dz ie ją  się is tne  cuda: p ra ­
cow n icy  za tru d n ie n i w  za k ła d z ie  na je d n y m  k ra ń c u  m iasta  
b ieg ają  po od b ió r po borów  na d ru g i k ran iec?

4. W  tychże  B Z G  w  n ie k tó ry c h  zak ładach  z a jm u ją  e ta ty  lu ­
dzie, k tó rz y  w  dan ym  za k ła d z ie  n ie  p ra c u ją  i n ie  w iadom o, 
gdzie p racu ją?

G ł o s y  p r a s y
Palenisko —  podgrzewacz. A b y  po­

s iłek  spożyw any b y ł smaczniejszy, 
m usi on obok in n ych  w łasności po­
siadać dostateczną ciepłotę. Jest to 
szczególnie ważne w  okresie z im y. 
C h łodny rosół, w la n y  do ta le rza  na 
zupełn ie  z im n y  m aka ron  —  n ie  bu ­
dzi zachw ytu  konsum entów .

W prow adzone przez ZSS Z ak ład  
S to łów ek i B u fe tó w  w  Łodz i „p a le ­
n iska —  podgrzewacze“  gazowe po­
m ys łu  ob. R. S iedleckiego (rysunek)

P a len isko  —  podgrzew acz

zapobiegają skutecznie przytoczonym  
w yże j m ankam entom . „P odgrzew a­
cze“  sk łada ją  się z w ie lo o tw o row ych  
pa len isk  w budow anych  w  bęben b la ­
szany, do którego przym ocowane są 
4 m asyw ne nogi m etalowe. Dó re ­
gu low an ia  gazu służy zaw ór o n ie ­
skom p liko w a ne j k o n s tru k c ji, un ie ­
m o ż liw ia ją cy  w prow adzen ie  zm ian w  
nas ilen iu  p łom ien ia . „Podgrzewacze“  
po p o k ry c iu  kosztów przez za in te re ­
sowane in s ty tu c je  ustaw ione bezpo­
średnio przed ok ien kam i przez k tó re  
w yd a je  się p o s iłk i, pozw a la ją  na 
w yd aw a n ie  gorącej zupy.

W  zw iązk u  z m ies iącem  b u dow y  W a rsza w y  —  „G łos P ra c y “ zw raca  uw agę na 
pow ażny rozw ó j sieci z a k ła d ó w  gastronom icznych  w  s to licy , oddan ie  do u ż y tk u  
w  b ieżącym  ro k u  50 dużych , nowocześnie w yposażonych  re s ta u ra c ji, ja d ło d a jn i 
i b a ró w  — co p rzy c zy n iło  się do znacznego u s p ra w n ien ia  obsługi ludności W arsza ­
w y . L iczb a  ob iadów  w y d a n y c h  w  p laców kach  W arszaw skich  Z G  w  c iągu I  pó łrocza  
w zrosła  o 500 tys ięcy  w  p o ró w n a n iu  z ty m  sam ym  okresem  ro k u  ub iegłego.

O sta tn io  poza re s ta u ra c ja m i i k a w ia rn ia m i na R y n k u  S tarego  M ia s ta  u ru c h o m io ­
na została w ie lk a , nowoczesna ja d ło d a jn ia  p rz y  u l. F re ta  na T ra k c ie  S ta re j W a r ­
szaw y.

T e n  p o z y ty w  w  głosach p ra sy  w ysu w am y celowo na czoło, aby n ie  spo tka ł nas 
za rzu t, że o p e ru je m y  s am ym i n e g a ty w a m i, k tó ry c h  n ies te ty  je s t stale bardzo dużo 
na o d c in k u  gastro nom icznym . W e źm y  p ie rw s zy  z brzegu W  „E xpress ie  W iec zo r­
n y m “ , w  a rty k u le  red . S m ia łow skieg o  z a ty tu ło w a n y m : „ Z u p y  ja k  ocet, n ieśw ieże  
sa ła tk i, spalone k o t le ty “ czy ta m y : „S k a rg i i zażalen ia  konsum entów , n o ta tk i 
w  książkach  zażaleń  i w reszcie  u w ag i zebrane p rzez koresp ondentó w  w y k a z u ją  n ie ­
zb ic ie , że W arszaw sk ie  Z G  p ra c u ją  coraz go rze j. W  w iększości w y p a d k ó w  p rz y rz ą ­
dzane przez n ie  po s iłk i są niesm aczne, po rc je  m ałe , w  lo ka la c h  n ie z b y t czysto, czę­
sto też obsługa d z ia ła ją c  na szkodę konsum enta , po b iera  n a d m ie rn e  ceny niezgodne  
z c e n n ik ie m “ . ( I  gdzie in d z ie j jes t ta k  samo. N a  p rz y k ła d  w  G d y n i p rzy ła p a n o  k e l­
nera , k tó ry  d o lic zy ł konsum entow i do rac h u n k u  datę sw ojego u ro d zen ia !).

„K o n tro la  C Z P G  w y k a z a ła , że p ra co w n icy , o d p o w ie d z ia ln i za p o rc jo w a n ie  dań  
w  zakładach , p rze w a żn ie  n ie  zn a ją  n o rm a ty w ó w  i n ie  posługu ją  się o b o w iązu ją cy m i 
rec e p tu ra m i, a dania  p rzy rzą d za n e  są na oko. N ic  też dziw nego, że k lie n c i skarżą  
się. że po rc je  z k a ż d y m  dn iem  m a le ją “ .

D laczego ta k  się dzieje? K to  tu zaw in ił?  T a k i stan rzeczy  je s t w y n ik ie m  n iep rze ­
s trzegania  przez w iększość k u c h a rz y  o b o w iązu ją cy c h  re c e p tu r — s tw ie rdza  autor. 
Z a m ie n ia ją  oni często w  sposób k a ry g o d n y  p ro p o rc je  poszczególnych sk ład n ikó w , 
nie  stosują w  p ro d u k c ji p e łn e j ilości ty c h  s k ła d n ik ó w , po w od ując  ty m  sam ym  psucie  
p o tra w “ . A r ty k u ł  k ończy  się apelem : „ N a jw y żs zy  ju ż  czas, żeby  w arszaw sk i p rze ­
m ysł gastronom iczny o ckną ł się z uśpien ia. Ż e b y  ro z e jrz a ł się doko ła  i w z ią ł p rz y ­
k ła d  z in n ych  m ias t, gdzie  za k ła d y  ż y w ie n ia  zb iorow ego osiągają coraz lepsze w y ­
n ik i. C hoćby z P ozn an ia . K ra k o w a  czy też m a le ń k ie j K ry n ic y  M o rs k ie j. M ieszkań cy  
sto licy  chcą czuć się w  swoich res tau rac jach  i  ba rach  ja k  w  dom u. Chcą zjeść sm acz­
n ie  i ta n io “ .

F e lie to n is ta  „G a z e ty  H a n d lo w e j“ w  fe lie to n ie : „Z d a rza  się“ (N r  67) w  ś w ie tn y  
sposób u c h w y c ił c h a ra k te ry s ty k ę  a tm o sfe ry  i s ty lu  p racy  naszego za k ła d u  gastro­
nom icznego w  s to licy  (a ¡może i w  in n y m  m ieście?) schodzącego po  „ m io d o w y m  m ie ­
siącu“ doskonałości po prostu  na  <psy! Z  c z y je j w in y?  Z  pow odu n ieo d p o w ied n ie j 
gospodarki lu d źm i, z ib raku k o n tro li i a k c ji in s tru k to rs k ie j w  zakładzie .

W ra c a ją c  jeszcze do ta k  w ażnego zagadn ien ia , ja k im  je s t ro la  k u c h a rza  w  z a k ła ­
dzie gastro nom icznym , chcem y zanotow ać a r ty k u ł spraw ozdaw czy  red . Leszcza  
w  „ D z ie n n ik u  Z a c h o d n im “ : „P ok ło sie  gastro nom iczne j n a ra d y “ z og ó ln opolskie j n a ­
rad y  a k ty w u  gospodarczego C en tra ln eg o  Z a rząd u  P rzem y s łu  G astronom icznego  
w  C ieszyn ie .

W  a rty k u le  ty m  je s t m ow a o k u charzach . M ia n o w ic ie : „W  celu podniesienia  k w a -  
l i f  k a c j i p ra c o w n ik ó w  p rze m y s łu  gastronom icznego, zostanie w  ty m  ro k u  p rze p ro ­
w adzona o g ó ln o k ra jo w a  w e r y fik a c ja  k u c h a rz y , k tó rz y  po egzam inach  o trz y m a ją  
ty tu ły :  p o m o cn ik  ku ch arza , k u c h a rz , k u c h a rz  w y b o ro w y  i  ¡m istrz k u c h a rsk i. 
W  przyszłości n a jlep s i k u c h a rze  będą m og li się ub iegać o ty tu ł in ż y n ie ra  zb io ro w e ­
go ż y w ie n ia “ .

M oże  w tenczas nareszcie k onsum ent o trz y m a  p ra w d z iw ą , rzeczyw is tą  a n ie  ty tu ­
la rn ą  po rc ję  za drog ie  p ien iądze  w  za k ła d z ie  gastro nom icznym . St. G .
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W y d a w c a ;  P O LS K IE  W Y D A W N IC T W A  G OSPO DARCZE. Przedsiębiorstwo Państwowe

W arszawa, u lica  Poznańska 15. T e le fon 8-60-71 
R E D A G U JE  K O L E G IU M . Adres re d a k c ji; W ar szawa 1, ul. Hoża 35 ( I I I  p ię tro), te l. 8-10-49

G odziny p rzy jęć in te resan tów  od 10— 14.
Zam ów ien ia  i w p ła ty  na p renum eratę  p rz y jm u ją  w szystk ie  urzędy pocztowe oraz listonosze. 

P renum erata  w ynos i: roczn ie —  36 zł, pó łroczn ie  —  18 zł, k w a rta ln ie  9 zł.
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