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G ło s y  p ra s y . D laczego?

Jak urentownić gospodarkę zakładów
P racow n icy  zbiorowego żyw ien ia , p rzyzw ycza jen i 

w  ub ieg łych  la tach  do w yso k ich  m arż —  a przez to 
do ła tw ego w yp raco w an ia  nadw yżek —  n ie  zw ra ca li 
uw ag i na  w ie le  czynn ików , k tó re  mogą w p łyną ć  na 
obniżenie kosztów . N ie  zastanaw iano się nad s tru k ­
tu rą  ob ro tu , nad w ska źn ik ie m  w yda jnośc i, oraz l i k w i­
da c ją  wsze lk iego m a rn o tra w s tw a  w ystępującego w  za­
k ładach.

Z c h w ilą  w e jśc ia  w  życie u c h w a ły  z 3 .1. 1953 r. apa­
ra t  k ie ro w n iczy  n ie  p o tra f i ł zm ien ić dotychczasowego 
s ty lu  pracy, s k u tk ie m  czego w  I  k w a rta le  b r. pow sta ły  
w  zb io ro w ym  ż y w ie n iu  dość poważne s tra ty .

B y  zm ien ić ten  stan, O ddzia ł O kręgow y ZSS 
w  W -w ie  zw o ła ł w  m arcu  br. specja lną naradę k ie ­
row niczego a k ty w u  zbiorowego żyw ien ia , na  k tó re j 
p rzeanalizow ano p rzyczyny  n ie ren tow nośc i zak ładów  
o tw a rtych . N arada w ykaza ła , że g łó w n y m i pow odam i 
w y n ik ły c h  s tra t by ło : a) zaniżenie m a rży  i  b) p rze k ro ­
czenie kosztów  osobowych i  m ate ria łow ych .

Zaniżen ie m a rży  na daniach m ięsnych nastąp iło  
z powodu n iestosow ania w  ca łe j rozciąg łości recep tu r 
M H W , m ia no w ic ie  przez użycie droższych ga tunków  
m ięsa do po tra w , do k tó ry c h  recep tu ra  p rze w id u je  
tańszy ga tunek mięsa. P rz y k ła d : k o tle t m ie lo n y  — 
tzw . s iekanka I  —  w g  obow iązu jącego w  I I I  ka t. za­
k ła d ó w  cenn ika  kosztu je  4 zł. Do p ro d u k c ji jego w in n o  
być użyte 35% m ięsa w o łow ego i  65% m ięsa w iep rzo ­
wego, na jtańszego ga tunku , tzw . od rzynk i. Z a k ła d y  
na tom ias t p ro d u ku ją c  tę  po tra w ę  n ie  zas tanaw ia ły  się 
nad ty m , ja k i ga tunek m ięsa na leży użyć do p ro d u k ­
c j i  i  d a w a ły  100% jednego g a tu n ku  m ięsa i  to prze­
w ażnie najdroższego, ja k  szynka. K o tle t s iekany w y ­
p ro du kow a ny  z szynk i w in ie n  kosztować 4,95 zł, a sprze­
daw any b y ł w g  cennika, czy li po 4 zł, a w ięc różn ica  
na n iekorzyść zak ładu  w  ty m  w yp ad ku  w yn os iła  
0,95 z ł na je dn ym  kotlecie . D ru g im  pow odem  zaniże­
n ia  m arż b y ł zby t n is k i ud z ia ł p ro d u k c ji w łasne j 
w  ob ro tach zakładów , na  k tó re j zak łady  uzysku ją  w y ż ­
szą marżę, oraz p rodukow an ie  g łów n ie  dań m ięsnych, 
co w  konsekw enc ji spowodow ało zaniżenie średnie j 
m arży  b ru tto .

Poniższa tabe lka  ilu s tru je , ja k i w p ły w  na wysokość 
m arży  od ceny zakupu m a s tru k tu ra  ob ro tu :

Na 29 spó łdz ie ln i prow adzących zak łady  o tw a rte  
w  w o jew ód z tw ie  w arszaw sk im , 4 spó łdz ie ln ie  (M ław a, 
S iedlce, G ró jec i  P łońsk) p o tra f i ły  je d n a k  w  I  k w a r­
ta le  br. w yp racow ać rentow ność sw oich zakładów . B y ­
ło  to po tw ie rdzen iem  założenia, że p rz y  odpow iedn im  
prow adzen iu  zak ładów  nie  pow inno  być stra t.

Celem  zaham ow ania dalszego pow staw an ia  s tra t 
i  prze jśc ia  na ren tow ność zak ładów  w  I I  k w a rta le  br.

w prow adzono bieżącą analizę kosztów  w  zakładach, 
oraz sprawdzano zgodność cenn ika  gastronom icznego 
z w łasną  ka lk u la c ją . Do p ro d u k c ji dań m ięsnych uży­
w ano ty lk o  ta k ic h  ga tunkó w  mięsa, ja k ie  p rze w id u je  
recep tu ra  M H W  i na ja k ic h  oparta  je s t k a lk u la c ja  
W cenn iku . Rozszerzono aso rtym ent po s iłkó w  na k o ­
rzyść dań „ in n y c h “  ja k : rybne, mączne, ja rsk ie . Pod­
niesiono w yda jność pracy. W prow adzono wszech­
stronne oszczędności na opale, sprzęcie kuchennym , 
energ ii e lek tryczne j itp .

Zastosowanie w  p ra k tyce  powyższych w ytycznych  
zaczęło w k ró tce  w ydaw ać dobre rezu lta ty . W  I I  k w a r­
ta le  br. b ilans zb iorczy spó łdz ie ln i spożyw ców  w o je ­
w ództw a  warszaw skiego w yka za ł popraw ę w  20' spół­
dz ie ln iach  i  to  popraw ę ta k  ra d yka ln ą , że spó łdz ie ln ie  
te  n ie  ty lk o  zaham ow ały  s tra ty , ale na w e t uzyska ły  
nadw yżk i. Lepsza gospodarka zak ład ów  podw yższyła 
ilość spó łdz ie ln i prow adzących ren tow ne  zak łady  z 4 
w  I  k w a rta le  na 12 z końcem  I  pó łrocza b r.; o ile  w  I  
k w a rta le  w  stosunku do całości ob ro tu  s tra ty  w y n o ­
s iły  3,8%, to na kon iec I  pó łrocza ty lk o  1,4%. M iesiąc 
lip ie c  w yka za ł dalsze zm nie jszenie s tra t.

Przy strukturze 
obrotu 35 proc. 

prod, własną

Przy struktu rze  
obrotu 50 proc. 
prod, własną
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Ogółem 100 70,9 41 — 100 69,4 44,1
I .  P rodukcja w łasna 35 23,3 50 50 32,8 52,4

w  tym :
a) dania mięsne 15 10,6 41,3 15 10,6 41,3
b( dania inne, przek.

napoje 20 12,7 57,6 35 22,2 57,6
I I .  Tow ary handlowe 65 47,6 37,7 50 36,6 36,7

W  okresie  I I  k w a rta łu  obniżono koszt w ła sn y  su­
row ca i  to w a ró w  hand low ych  z 71,8% na 70,3%, po­
p ra w ia ją c  średnią w yp racow aną  m arżę b ru tto  z 39,1% 
na 41,8%. Podniesiono w yda jność p racy w  stosunku 
do I  k w a rta łu  o 19,7%, d z ię k i czemu uzyskano obn iż­
kę kosztów  osobowych. W  I I  k w a rta le  w yda jność  na 
1 p ra co w n ika  w yn io s ła  średnio 22.059 zł. Przez w p ro ­
wadzenie i  przestrzeganie oszczędności w  każdej 
dz iedzin ie  uzyskano obniżenie kosztów  a d m in is tra cy jn o - 
rzeczowych z 22,9% w  I  k w a rta le  na 19,52% w  I I  k w a r­
tale.

N a jlepszą ren tow ność w  I  pó łroczu w yka za ły  za­
k ła d y  zbiorowego żyw ien ia  prowadzone przez spół­
dz ie ln ie : S iedlce (5,2% czystej na dw yżk i), O strów
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M azow iecka (4,1%), W ęgrów  (3,7%). Są je dn ak  na te ­
ren ie  w o jew ództw a  w arszaw skiego spó łdz ie ln ie , k tó re  
jeszcze n ie  przeszły na gospodarkę ren to w n ą  i ich  za­
k ła d y  w y k a z u ją  dosyć poważne s tra ty . T a k im i spó ł­
dz ie ln ia m i są: C iechanów, M ila n ó w e k , G rodzisk, P rusz­
ków . W  zakładach tych  nada l b ra k  je s t bieżącej ana­
liz y  kosztów. K ie ro w n ic tw o  tych  zak ładów  nie  p o tra ­
f i ło  spraw ą kosztów  zainteresować całe j załogi. Ze- 
k ła d y  te w y k a z u ją  rów n ież  na jn iższe w s ka źn ik i w y ­
da jnośc i w  s k a li w o jew ództw a.

Celem  dalszej m o b iliz a c ji p ra co w n ikó w  do uzyska­
n ia  ren tow nośc i zak ładów  k ie ro w n ic y  tychże —  na na ­
radzie  w  czerwcu b r. —  p o d ję li zobow iązanie w y p ra ­
cow ania na kon iec ro ku  w  s k a li w o je w ó d zk ie j p ionu

ZSS 0,5% zysku ne tto  w  stosunku do całości obro­
tów .

Jak w idać  na p rzyk ład z ie  w o jew ództw a  w arszaw ­
skiego, zak łady  żyw ien ia  zbiorowego mogą być ren ­
tow ne pod ty m  w a ru n k ie m , że spraw ą kosztów  będą 
za in teresow ani wszyscy p racow n icy, od k ie ro w n ik a  do 
sprzą taczk i w łącznie. A n a liza  kosztów  w in n a  odby­
w ać się bieżąco. W ysokość kosztów  trzeba  ksz ta łto ­
wać w  tra kc ie  ich  w yko n yw a n ia , a n ie  dopiero po 
uzyskan iu  m a te ria łó w  z księgowości, k tó re  mogą być 
pożyteczne w  przyszłości, je dn ak  n ie  n a p ra w ią  wstecz 
b łędów  pope łn ionych  w sku te k  b ra ku  dobre j o r ie n ta c ji 
w  bieżącej gospodarce zakładu.

Roman Swierat

W yko rzys tu jm y  w szys tk ie  m oż liw o śc i
(Z DOŚWIADCZEŃ POWIATU CIESZYŃSKIEGO)

D obrą in ic ja ty w ę  pod ję ło  k ie ro w ­
n ic tw o  żyw ie n ia  zbiorowego PZGS w  
Cieszynie, o rgan izu jąc „ru ch o m ą “  
kon fe renc ję  d la  k ie ro w n ik ó w  gospód 
swego terenu. Uczestn icy je j m ie li 
możność poznania w ie lu  gospód, m. 
in . w  C ieszyn ie-B obrku, Goleszowie, 
Is tebne j, N ie rod z im iu , D rogom yślu, 
S tru m ie n iu , C h yb iu  i  Zarzeczu. Za­
pozna li się z systemem p racy posz­
czególnych k ie ro w n ik ó w , ana lizu jąc 
na m ie jscu, a późnie j na odpraw ie , 
b łędy i  n iedociągnięcia, ja k ie  po d ­
czas zw iedzania gospód zauw ażyli.

Jak  w ie le  da la  je j uczestn ikom  
kon fe ren c ja  połączona ze zw iedza­
n iem  gospód, św iadczy n a jle p ie j fa k t, 
że ju ż  podczas obrad w ie lu  k ie ro w ­
n ik ó w  gospód postanow iło  w p ro w a ­
dzić szereg zm ian w  dotychczasowym  
system ie pracy. O kazu je się, że b y ły  
gospody, odczuwające np. b ra k  u rzą­
dzeń do sprzedaży p iw a  beczkowego, 
podczas gdy inne  m ia ły  ta k ie  u rzą ­
dzenia w  zapasie. Od razu na m ie jsca 
uzgodniono przesunięcie tych  u rzą ­
dzeń do po trzebu jących  je  gospód.

P lan pó łroczny w y k o n a ły  gospody 
p o w ia tu  cieszyńskiego w  123%, do 
czego p rz y c z y n iły  się w  dużym  stop­
n iu  b u fe ty  ruchom e. O bro ty  p ro d u k ­
c ją  w łasną, k tó re  w  tym  okresie w y ­
n ios ły  15% w  s tosunku do ogólnego 
ob ro tu  w skazu ją , że i  na ty m  odc in­
ku  je s t jeszcze w ie le  do zrob ienia . 
Pod ty m  w zględem  na stop ień dosta­
teczny zasługu ją  za ledw ie n ie liczne 
gospody podbeskidzkie , ja k : Chybie, 
Zarzecze, S trum ień , Skoczów i  B re n ­
na. R ów nież w  zakresie oszczędności 
w yko rzys ta n ie  doświadczeń p rzo du ją ­
cych w  ty m  zakresie gospód w  G ó r­
kach W ie lk ich , Zebrzydow icach i  Za- 
m arskach, w  k tó ry c h  p lanow any 
w ska źn ik  kosztów  n ie  jes t w y k o rz y ­
stany, może dać dobre rezu lta ty . Cho­
ciaż gospody za tru d n ia ją  oko ło 75% 
kob ie t, to  je d n a k  za ledw ie część ich 
została ob ję ta szkoleniem .

Jak urządzić lokal bardziej 
atrakcyjnym ?

Czy uczyn iono w szystko  w  p u n k ­
tach w ie js k ic h  żyw ie n ia  zbiorowego 
pow. cieszyńskiego, aby b y ły  one na­
p raw dę a tra k c y jn y m i?

Owszem, uczyn iono czasem naw e t 
w ie le , ale a trakcy jność  ta  jes t je d ­

nostronna. Z aczn ijm y  od asortym en­
tu  dań. Często operu je  się ta k im i a r ­
gum en tam i ja k : „ lu d z ie  p rzyzw ycza i­
l i  się“ , „ lu d z ie  to “  itd . A le  jakoś n ik t  
nad ty m  nie  pom yśla ł, że i  upodoba­
n ia  lu dzk ie  mogą się zm ien iać pod 
w p ły w e m  w a ru n k ó w  zew nętrznych. 
W zbogacenie aso rtym entu  dań nie  
zostało rozw iązane dotychczas na le­
życie. N ie  uw zg lędn ia  się p o tra w  re ­
g iona lnych, ja k  np. typow e d la  ślą­
skiego reg ionu różnego rod za ju  p lac­
k i ka rto fla n e  ( „s t r y k i“ ), k tó re  zw ła ­
szcza dla  przybyszów  m og łyb y  stano­
w ić  a trakc ję . Tym czasem  w  czasie 
dorocznego Ś w ię ta  G óralskiego, ja k ie  
odbyw a  się na czeskim  P odbeskidz iu  
w  Jab łonkow ie , sprzedaję się ju ż  nie 
setk i, ale tysiące p o rc ji p lackó w  k a r­
to flanych . W  okresie z im y, k ie d y  
ruch  n a rc ia rsk i w  naszych Beskidach 
je s t bardzo ożyw iony, n ie  można np. 
dostać bigosu w  żadnej gospodzie. W  
ogóle za m ało w  gospodach podcie- 
szyńskich jes t dań gorących. Czyżby 
urządzenie ku c h n i w ym aga ło  skom ­
p likow an ych  zabiegów? Czy n ie  m oż­
na by  posłużyć się choćby z w y k łą  
m aszynką s p iry tu s o w ą  lu b  tam , gdzie 
jes t e lektryczność, e lektryczną? Bodaj 
że w  s tyczn iu  w  Is tebne j, k tó ra  w 
te j c h w ili uchodzi za dobrze zorga­
n izow aną p laców kę żyw ie n ia  zb ioro­
wego, p rzeds taw ic ie l W R N  ze S ta li-  
nogrodu, k tó ry  p rz y b y ł , w  sprawach 
służbowych, n ie  m óg ł dostać w  go­
spodzie na w e t szk la n k i he rba ty . Is t ­
n ie je  konieczność pod jęc ia  ze s trony  
PZGS in tensyw n ie jsze j k o n tro li go­
spód, zwłaszcza tych, k tó re  leżą w  
re jon ie  m asowej tu ry s ty k i.

W  żadnej p ra w ie  gospodzie w  cie­
szyńskim  n ie  p ra k ty k u je  się podawa­
n ia  zup ( ty lk o  p rzy  obiedzie), acz­
k o lw ie k  PZGS słusznie uważa, że 
zupy, dobrze zareklam ow ane, cieszy­
ły b y  się powodzeniem  w  każdej porze 
dn ia . K a n a p k i ro b i się też na ogół 
m a ło  a trakcy jne , choć n ie k tó re  gos­
pody p o w o li wychodzą ju ż  poza sza­
b lon : „b u łk a  z k ie łbasą“ . Zapom nia ­
no też o daniach z konserw . A  gdy 
zab rakn ie  zwłaszcza w  okresie upa­
łó w  napo jów  chłodzących łącznie z 
p iw em , dlaczego n ik t  n ie  pom yśli o 
ta k  proste j rzeczy, ja k  sporządzenie 
napo jów  w  postaci z w y k łe j w o dy  z 
sokiem ? N ie  trzeba będzie wówczas 
narzekać, że np. roz lew n ia  p iw a  w

Skoczowie zby t często —  ja k  to się 
dz ie je  np. z Dębowcem  i  Ogrodzoną

* rozk łada  bezradnie ręce i  m ó w i: 
„sam i n ie  m am y p iw a “ . K iepsko  jes t 
także z c ias tkam i. Z a ledw ie  k ilk a  go­
spód posiada c iastka  i  um ie  je  odpo­
w iedn io  zaprezentować. Z lo da m i jes t 
jeszcze gorzej. Jedna ty lk o  gospoda 
w  C hyb iu  podaje lody. N a jw ię ce j bo­
da j w  gospodach „ id z ie “  kiełbasa. 
A le  znów  dlaczego n ie  m a k ie łbasy 
c ie nk ie j, k tó rą  m ożna podgrzać i  ja ko  
gorące dan ie  dawać konsum entom . 
K ie ro w n ik  W ydz ia łu  H a n d lu  P R N  w 
Cieszynie, obecny na kon fe ren c ji, 
w skazał, że w in a  leży po stron ie  
GS-ów, k tó re  zam aw ia ją  to w a r póź­
no lu b  w  ogóle n ie  sk ła da ją  zamó­
w ień , dlatego też rzeźn ia w  Cieszy­
nie  n ie  może dostarczyć wym aganego 
aso rtym entu  w  o k r e ś lo n y m ,  b a r d z o  
k r ó t k i m  zazwyczaj te rm in ie . S tanow ­
czo za m ało jes t też w  gospodach ja ­
rzyn.

W iększość k ie ro w n ik ó w  gospód po 
p rzeczytan iu  tych  uw ag w zruszy ra ­
m io na m i i  pow ie : „n ie  zna ją  w szy­
s tk ich  trudn ośc i“ . Gdzież one leżą? 
W  zaopatrzeniu? A le ż  po styczn iu  n ie  
napo tyka  ona na zasadnicze tru d n o ­
ści. B ra k  ś rodków  in w e s tycy jn ych  na 
rozbudowę? F ak tem  jest, że dobra 
praca, d a j e m o ra lne  p raw o  dom agania 
się od czynn ikó w  nadrzędnych roz­
toczenia na leżyte j op ie k i nad p la ­
ców ką żyw ien ia  zbiorowego. I  tu  
czujność PZGS w  stosunku do ros­
nącej, tw órcze j in ic ja ty w y  oddo lne j 
n ie  może być p rzys łon ię ta  ta k im i 
czy in n y m i wzg lędam i. N a leży um ieć 
szybko i  należycie ocenić zapał ludz i, 
ich  pom ysłowość i  dobrą wolę.

W  kuchn iach  i  m agazynach gospód 
cieszyńskich b ra k  je s t np. grzybów , 
k o n fitu r , różnego rodza ju  „zaw arze- 
l in “ ., A  przecież w  Beskidach g rzy­
bów  je s t w  bród. Jakoś n ik t  o ty m  
n ie  pom yśla ł. To samo m ożna by ło  
zrob ić  je ś li chodzi o dżemy, m arm o­
lady, k iszonk i, zap raw y w a rzyw ne  i  
owocowe. A  czy rozw iązany został 
należycie p rob lem  og ródków  przygo- 
spodnich?

W eźm y jeszcze pod uwagę sprawę 
p iw a , k tórego p ic ie  jes t bardzo roz ­
powszechnione na Śląsku. Jeden z 
dośw iadczonych k ie ro w n ik ó w  gospód 
w y ja ś n ił, dlaczego u niego p iw o  je s t 
dobre. S praw a posiadan ia p iw n icy , 
czyszczenie przew odów  (co tydzień),
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spraw a gazu, naczyń itp . mogą być 
rozw iązane należycie i  na podanie 
dobrego p iw a  w a rto  zw róc ić  szcze­
gólną uwagę.

Nie wykorzystujemy możliwości
Z konsum pcją  w iąże się ściśle spra­

w a jadłospisu. Chodzi zarów no o je ­
go form ę, ja k  i  treść. F orm a jest. czę­
sto n iedba ła  (n iew yraźne pism o od­
ręczne), a treść skąpa. Gospody nie  
um ie ją  sporządzać jad łosp isów . N ie  
zna ją  sw oich m ożliw ości. Posługu ją  
się często szablonem. A  przecież ja ­
dłospis w in ie n  obejm ować n ie  Tylko 
dan ia  gotowe, ale i  te, k tó re  można 
każdej c h w ili z posiadanego surowca 
sporządzić. Jadłospis to  zew nętrzne 
ob licze m ożliw ośc i p ro du kcy jnych  
kuchn i. O ty m  się często zapom ina. 
Podobnie zresztą, ja k  zapom ina się 
często o rek lam ie . W eźm y, m ów iąc 
ju ż  o jadłospisach, pod uwagę nap i 
sy rek lam ow e na ścianach. Co uczy­
niono, aby tę czy in ną  potraw ę, spe­
c ja lność ku c h n i (taka zawsze p o w in ­
na być) spopularyzować? Czy są w y ­
w ieszk i rek lam ow e? Czy k ie ro w n ic y  
gospód w y k o rz y s tu ją  m ożliw ośc i w 
zakresie propagandy żyw ien ia  zbio 
rowego poprzez prasę m ie jscowa 
(m utacje  terenowe), czy rad iow ęzły?

Gospody spe łn ia ją  w ażną ro lę  w  
ogólnym  system ie naszej gospodarki 
tęcz te j sw o je j ro l i na ogół n ie  um ie ­
ją  podkreślać. Z m ie n ił się zasadni­
czo ch a ra k te r naszych gospód, n ie ­
w ie le  je d n a k  zm ien iła  się św iado 
mość tych  przem ian w  naszym  spo­
łeczeństw ie. W ina  leży w  dużej m ie

rze po stron ie  k ie ro w n ik ó w . N a po­
chw ałę  gospód cieszyńskiego Podbe­
sk idz ia  na leży dodać, że troszczą się 
one o dobór prasy (naw e t „G azetę 
H a nd low ą “  i  „Ż y w ie n ie  Z b io row e“  
można znaleźć w  n ie k tó rych  gospo­
dach), że posiadają g ry  ku ltu ra ln e , 
ta k ie  ja k  dom ino, szachy itp ., że 
ściany gospód zdobią obrazy, podkre ­
śla jące p iękno  reg ionu, lecz w szyst­
k ie  te w a lo ry  now e j gospody nie  
z n a jd u ją  w łaśc iw ego odb ic ia  w  ele­
m entach propagandow ych. Gospoda 
czeka na k lie n ta  zam iast go ściągnąć 
N aw et szy ldy  sporządzane są zazw y­
czaj n iew yb re d n ie  i  stereotypow o. 
R ów nież organ izacja  otoczenia jes t 
naidal s ła bym  p u n k te m  gospód p o d - 
cieszyńskich. Jakaś ławeczka, s to lik  
ju ż  może ten „p ro b le m “  rozw iązać i  
pomóc w  z rea lizow an iu  p lan u  obrotu.

Ś ląsk C ieszyński posiada bogate- 
tra d yc je  k u ltu ra ln e  o charakterze 
postępowym . Co u c z y n iły  gospody, a- 
by  naw iązu jąc  do tych  tra d y c ji,  po­
w iązać sw o ją  pracę z w y s iłk a m i 
m ie jscow ych  a k c ji k u ltu ra ln y c h ?  M y ­
ślę tu  o w ieczorkach, p rzedstaw ie­
niach, różnego rodza ju  w ystępach a r­
tystycznych, w  o rgan izow an iu  k tó ­
rych  je s t za in teresow ana gospoda. W  
Is tebne j ru c h liw y  k ie ro w n ik  zorga­
n izow a ł „d a n c in g i“ . Pom ysł je s t do 
b ry  i  ren to w n y. N iech się ty lk o  te 
im p rezy  zam ien ią w  zw yk łe  „w ie ­
czo rk i taneczne“  z program em  — 
choćby k ró tk im  —  k u ltu ra ln y m , a 
p rzyk ła d  Is tebne j w a rto  będzie na­
śladować gdzie indz ie j.

N a leża łoby jeszcze poruszyć sprawę 
n ie  is tn ie jącego w spó łzaw odn ic tw a,

jafco, jednego z w ażnych elem entów  
każdej dobrze przem yślanej pracy, 
no i  o rgan izac ji ob rad w e w n ą trz ­
zakładow ych . U rządzanie k o le k ty w ­
nych  nairad w  g ru p ie  gospód o je d ­
n o lity m  ty p ie  da ło by  dużo p o z y ty w ­
nego m a te r ia łu  dyskusyjnego, i  po­
z w o liło  rozw iązać n ie jedną  „ tru d n ą  
sp ra w ę“ .

Znacznie le p ie j p rzedstaw ia  się 
spraw a z obsługą im prez. W  tegoro­
cznej a k c ji żn iw no -om ło tow e j w z ię ło  
udz ia ł k ilkana śc ie  gospód.

Pisząc o prob lem ach żyw ien ia  zb io- ’ 
row ego na w s i, tru d n o  nie  w spom ­
nieć o czystości. Pod ty m  względem  
gospody podcieszyńskie s to ją  na w y ­
sokości zadania. Za w zó r może s łu ­
żyć gospoda GS w  Goleszowie. T rze­
ba jednak, aby n iek tó re  gospody za­
o p a trzy ły  się jeszcze w  apteczki i  
„m u o h o ło w y “ . W  Ochabach np. go­
spoda jes t położona b lisko  s ta c ji źre­
b ią t. N ie  trzeba  się dz iw ić , że m uchy 
ze s ta jn i ciągną do gospody. K ie ro w ­
n ik  gospody za łam u je  ręce, bo n ie  ma 
lepów. Tym czasem  k ie ro w n ik  w  Is ­
tebne j mia lepy , a in n i k ie ro w n ic y  
rów n ież  p o tra f i l i  odmuszyć, choćby 
częściowo, lo k a l sposobami w łasnego 
pom ysłu (jest ich dość dużo).

Gospody p o w ia tu  cieszyńskiego u- 
chodzą pod w ie lu  w zg lędam i za w zo­
rowe. Jeśli posłużyłem  się w  stosun­
ku  do n ich  zby t „ ry g o ry s ty c z n y m i“  
k ry te r ia m i oceny, to  je dyn ie  przez 
wzg ląd, że w yso k i ich  poziom  s taw ia  
przed n im i jeszcze wyższe w ym aga­
nia.

W . Oszelda

l

Prowizyjny system płac w gospodach
Od dn ia  1 paźdz ie rn ika  b r. p ra cow n icy  żyw ien ia  

zbiorowego gm innych  spó łdz ie ln i przeszli na p ro w i­
z y jn y  system  uposażenia. P łacą p ro w iz y jn ą  ob jęc i zo­
s ta li wszyscy bez w y ją tk u  p racow n icy  gospód, .barów , 
bu fe tów , k a w ia rn i i  c u k ie rn i. W prow adzenie p ro w iz j i 
spo tka ło  się w  te ren ie  z pe łn ym  uznaniem , gdyż w łaś ­
n ie  p ra cow n icy  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego, m ając 
możność ze tkn ięc ia  się z tego rodza ju  p łacą w  sk le ­
pach G S-ów, w ska z y w a li na  m ożliw ość i potrzebę 
w p row adzen ia  tego system u w  gospodach z tym , że 
p ra cow n icy  k u c h n i o trz y m u ją  p ro w iz ję  ty lk o  od p ro ­
d u k c ji w łasne j, na tom iast p racow n icy  pozostali (bu­
fe tow e, ke lne rzy, k ie ro w n ik , k a lk u la to r, m agazyn ier) — 
p ro w iz ję  od ob ro tu  p ro d u kc ją  w łasną  i  od rębn ie  w y l i ­
czaną od ob ro tu  to w a ra m i h a nd low ym i. System  p ro ­
w iz y jn y  p rze w id u je  5 g ru p  staw ek. P raco w n icy  ku ch n i 
mogą otrzym ać s taw kę od 7,2% do 9,1%; pozosta li p ra ­
cow n icy  o trz y m u ją  od p ro d u k c ji w łasne j s taw kę  od 
5,9% do 6,6%, a n ieza leżn ie od tego 2— 2,5% od obro tu  
to w a ra m i ha nd low ym i.

O tym , do ja k ie j g ru p y  s taw e k p ro w iz y jn y c h  zosta li 
p ra cow n icy  zaszeregowani, zadecydował ob ró t p rze­
c ię tn y  p ro du kc ją  w łasną  i  to w a ra m i h a n d lo w ym i na 
p rzestrzen i os ta tn ich  9 m iesięcy. Obecnie m im o  że 
o b ro ty  m ogą być znacznie przekraczane, s taw ka  bę­
dzie obow iązyw a ła  n a da l ta  sama.

System  okreś la  s ta w k i d la  g ru p  pracow n iczych  (p ra ­
cow n icy  kuch n i, p ra cow n icy  pozostali) oraz sposób 
podzia łu  zarobków  m iędzy poszczególnych p ra co w n i­

k ó w  tych  zespołów z tym , że w yra źn ie  u p rz y w ile jo ­
w a n i są: kucharz  i  k ie ro w n ik . Jednocześnie stw arza 
to bodziec d la  p ra co w n ikó w  do podnoszenia k w a li f i ­
k a c ji, gdyż to  w a ru n k u je  m ożliw ość do awansu na 
s tanow iska  kuch a rzy  i  k ie ro w n ik ó w . T a k  w ięc  d la  
kucharzy  przew idz iane  są w sp ó łczyn n ik i: 0,9 i  1,3; d la  
pom ocy kuchenne j —  0,6; podkuchenne j —  0,7.

Chcąc u s ta lić  zarobek d la  poszczególnych p ra co w n i­
ków , na leży dokonać następu jących w y liczeń : obrót 
p ro d u kc ją  w łasną  w yn os i ty le , że suma p ro w iz j i na­
leżna p ra cow n iko m  ku ch n i s tan ow i np. 2 100 z ł; w  k u ­
c h n i za trudn ione  są trz y  osoby: kucharz  —  w spó ł­
czynn ik  0,9 i  dw ie  pomoce kuchenne —  w sp ó ł­
c z y n n ik i —  0,6. Sum a w spó łczynn ików  w ynos i
0,9 +  0,6 +  0,6 =  2,1. N a leży następn ie sumę p ro w iz ji 
podzie lić  przez sumę w spó łczynn ików , z czego o trz y ­
m am y wysokość w spó łczynn ika : 2 100 : 2,1 =  1 000; za­
tem  w  tym  p rzypadku  w sp ó łczynn ik  rów na  się 1 000 zł, 
a w ięc zarobek kucharza  w yn ies ie  1 000 X  0,9 =  900 zł, 
pom ocy kuchenne j 1 000 X  0,6 =  600 zł. Spraw dzam y: 
900 +  600 +  600 =  2.100.

A na log iczn ie  postępuje się p rzy  w y licza n iu  zarob­
kó w  p ra cow n ikó w  pozostałych z tym , że trzeba uprzed­
n io  dodać sumę p ro w iz j i uzyskanych od p ro d u k c ji 
w łasne j i  sumę p ro w iz ji za to w a ry  hand low e. N a p rzy ­
k ła d : w  gospodzie na sa li za trudn ione  są 4 osoby z po­
zostałego personelu : k ie ro w n ik  —  w sp ó łczyn n ik  1. 
dw ie  bu fe tow e —  w sp ó łczyn n ik  0,7 i jedna  ke ln e rka  — 
w sp ó łczyn n ik  0,7. Sum a p ro w iz ji za p rodukc ję



S tr. 212 Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E N r 14

w łasną  w yn ios ła  np. 2 Ó00 zł, a za to w a ry  hand lo ­
w e 1 410 zł, razem —  3 410 zł. Sum a w sp ó łczyn n ików  
(1 +  0,7 +  0,74-0,7) w yn os i 3,1; 3 410:3,1 =  1 100. C zyli, 
że k ie ro w n ik  o trz y m u je  1 100 zł (1 100 X  1), bu fe tow e 
i  ke ln e rka  po 770 zł (1 100 X  0,7).

R egu lam in  system u płac p rze w id u je , że z a , w y k o ­
nan ie  p lanu  p ro d u k c ji w łasne j o trzym u je  się 10% p re ­
m ii,  ta k i sam  procen t p rzyznany jes t za w ykonan ie  
p lanu  to w a ra m i ha nd low ym i. Jeżeli, na p rzyk ład , n ie  
zostanie w yk o n a n y  p la n  p ro d u k c ji w łasne j a ty lk o  to­
w a ra m i ha n d lo w ym i, to  p re m ii n ie  o trz y m u ją  p ra cow ­
n ic y  k u c h n i oraz p ra cow n icy  pozostali od części p ro ­
w iz j i  za p ro du kc ję  w łasną. W  naszym  p rzyk ład z ie  p ra ­
cow n icy  sa li o trz y m a lib y  2000 +  1410 +  141 (prem ia) =  
3 551. G dyby  p lan  p ro d u k c ji w łasne j zosta ł w y k o n a ­
ny, to  płaca p rzeds taw ia łaby  się następująco: 2000+200 
(prem ia) +  1410 +  141 =  3 751 zł.

N ieco od m ie nn ie j w yn ag radza n i są p ra cow n icy  ba­
ró w  i  bu fe tów , gdzie n ie  m a p ra co w n ikó w  w y łączn ie  
za trud n ionych  w  kuchn i. Są on i d latego też wszyscy 
uza leżnien i p ro w iz ją  od p ro d u k c ji w łasne j i od to w a ­
ró w  ha nd low ych  z tym , że p rzew idz iane  są d la  n ich  
inne  s taw k i.

Pon iew aż bardzo w ażnym  elem entem  p racy zakładu 
gastronom icznego je s t pe łna i  bieżąca rachunkow ość 
techniczna oraz te rm in o w a  sprawozdawczość p rze w i­
dziana jes t rów n ież  d la  k ie ro w n ik ó w  (k tó rzy  w  go­
spodach w y k o n u ją  te  prace sam i) z rycza łtow ana p re ­
m ia  w  wysokości od 105 do 150 zł.

Now y bodziec ekonomiczny. W id z im y  z tego, że sy­
stem  p ro w iz y jn y  s tw arza poważne bodźce ekonom icz­
ne, k tó re  w in n y  spowodować przede w szys tk im  znacz­
ne rozszerżenie zaopatrzenia ludnośc i w ie js k ie j w  w y ­
n ik u  s iln ie jszego m ateria lnego  za in teresow ania  p ra ­
c o w n ikó w  w  podnoszeniu p ro d u k c ji w łasne j. System  
p ro w iz y jn y  pomoże zrozum ieć poważnej części p ra ­

cow n ików , że uchw a ła  z 3 stycznia, da jąca mnogość 
a r ty k u łó w  spożywczych w  detalu , w ym aga ła  zm iany 
s ty lu  p racy w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego, a n ie  
b ie rnośc i prow adzące j do odsunięcia lu d z i do ko n ­
sum p c ji w  zakładach gastronom icznych. U chw a ła  
s tyczn iow a po s taw iła  przed zak ładam i gastronom icz­
n y m i o w ie le  wyższe zadania w  zakresie jakośc i p ro ­
d u k c ji, czego poważna część p ra co w n ikó w  gospód nie 
zrozum ia ła . Zachęta w  postaci w yso k ie j s ta w k i p ro w i­
z y jn e j przekona ich, że przez rozszerzenie aso rty­
m en tu  i  podn iesien ie jakośc i p ro d u k c ji ilość konsu­
m en tów  w  stosunku do okresu sprzed 3-go stycznia 
znacznie wzrośnie.

Likw idacja przerostów personalnych. System  p ro ­
w iz y jn y  usuwa n iesp raw ied liw ość, w y n ik a ją c ą  ze 
sztywnego zaszeregowania w  ram ach dw óch-trzech 
g ru p  uposażeniowych p ra co w n ikó w  na ty c h  sam ych 
stanow iskach, ale o jakże różnym  s topn iu  obciąże­
n ia  pracą. M im o  na jw iększych  w y s iłk ó w  i  in ic ja ­
ty w y  e fe k ty  m a te ria ln e  d la  poszczególnych g ru p  p ra ­
cow niczych i in d y w id u a ln ie  d la  p ra co w n ikó w  b y ły  
stosunkow o znikom e. P rzy  system ie p ro w iz y jn y m  sy­
tua c ja  się zm ienia , ponieważ w iększy  w k ła d  pracy 
i  szeroka in ic ja ty w a  zn a jd u ją  re a ln y  odpo w ie dn ik  
w  zarobku.

N o w y system p łac spow oduje rów n ież  w y e lim in o ­
w an ie  zbędnych eta tów , za k tó ry m i na jczęście j k ry ły  
się n ie ro by  i  różnego rodza ju  „p ro te g o w a n i“ . Obec­
nie  sam i p ra cow n icy  za in teresow ani są, by  e ta tów  by ła  
napraw dę konieczna liczba, bo zbędny p ra co w n ik  bę­
dzie zm nie jsza ł za robk i każdego z cz łonków  zespołu 
pracowniczego, a tacy  są n a jm n ie j pożądani.

I  w reszcie system  p ro w iz y jn y  p rzyczyn i się do znacz­
nego zw iększen ia  ob ro tów  zwłaszcza p ro d u kc ją  w łas ­
ną, co da nową, doda tkow ą akum ulac ję .

Henryk Bucholc

Jak z o rg a n iz o w a liś m y  w s p ó łz a w o d n ic iw o
Z początkiem  1953 r. o trz y m a li­

śm y ze Zw . Zaw . i  Zarządu O K ZG  
O lsztyn  polecenie przeana lizow ania  
dotychczasowych m etod współza­
w o dn ic tw a , usun ięc ia  uste rek na 
ty m  odc inku  oraz usta len ia  now ych 

, jego m etod, k tó re  zagw aran tow a­
ły b y  ob jęcie w spó łzaw odn ic tw em  
w szys tk ich  za trud n ionych  p ra cow n i­
ków . W  1952 r. w spó łzaw odn ic tw o 
obe jm ow a ło  ty lk o  bu fetow e, a w y ­
n ik i p racy oceniała kom is ja  na pod­
s taw ie  uzyskanego u ta rg u  przez po­
szczególne bu fe tow e w  stosunku 
m iesięcznym . B y ło  to  niesłuszne, 
ponieważ czasami bu fe tow a  m ająca 
na jw ię kszy  u ta rg  m ia ła  dużo zaża­
leń  i n ieporządk i podczas dyżu ru  
albo m anka  i  m im o  to uznano ją  za 
dobrą bu fetow ą. Pozostali p ra co w n i­
cy w spó łzaw odn iczy li m iędzy sobą, 
lecz w y n ik i ich  p racy  n ie  b y ły  oce­
niane, gdyż k o m is ja  w spółzaw od­
n ic tw a  n ie  w iedz ia ła , ja k  to  rob ić  
i  ja k  usta lić , czy dolarze p racu jąca 
pracow n ica  b iu ra  jes t lepsza n iż  
dobrze pracu jąca  bu fetow a.

T rudność tę rozw iąza ło  nam  cza­
sopismo „Ż y w ie n ie  Z b io row e “  w  
nrze 4 z dn. 25.11.53 r., w  k tó ry m  
zna leź liśm y 2 a r ty k u ły  dotyczące 
w spó łzaw odn ic tw a. Po przeanalizo­
w a n iu  treśc i a r ty k u łó w  w z ię liśm y

za w ytyczne  do w spó łzaw odn ic tw a 
dane zaw arte  w  a rty k u le  pt. 
„J a k  zorgan izow a liśm y w spółzaw od­
n ic tw o “ . U s ta liliś m y  nast. e lem enty 
do pode jm ow an ia  w spó łzaw odn ic tw a 
in dyw idu a ln eg o  o ty tu ł najlepszego 
pracow n ika , na jlepsze j bu fe tow e j i 
p ra cow n ika  k u c h n i: 1. W ykonan ie
1 przekroczenie nałożonego p lanu 
in d y w id u a ln ie  i  prąez całą p laców ­
kę. 2. P rzed te rm inow a  spraw ozdaw ­
czość. 3. Zw iększen ie asortym entu. 
4. Czystość pomieszczeń zakładu i 
osobista. 5. U prze jm ość i lik w id a c ja  
zażaleń. 6. In d y w id u a ln a  prenum e­
ra ta  p ism  zaw odowych. 7. L ik w id a ­
c ja  m ank. 8. D ekorac ja  zakładu i 
organ izacja  uroczystości państw o­
w ych . 9. Skrócenie do m in im u m  
czasu ob liczenia rem anentu  przy  
p rzekazyw an iu  bu fe tu .

W  stosunku do bu fe tow ych  i  k e l­
ne rek p rzy  ocenie w spó łzaw odn ictw a 
stosu jem y pu nk tac ję :

1. Za w yko na n ie  nałożonego p la ­
nu  ob ro tów  in d y w id u a ln ie  na bu fe ­
tow ą  100 pk t. za 100% w ykonanego 
p lanu, za każdy % ponad 100% —
2 p k t . , dodatn ie . G dy p lan  n ie  zo­
stan ie  w ykonany, lic zym y  pk t. 1:1.
2. Za jedną  słuszną pochw ałę  za­
k ładu , ku c h n i lu b  p ra cow n ika  u w i­
docznioną w  książce życzeń i zaża­

leń  aibu w  prasie, da jem y 25 pkt. 
dodatn ich , za jedną sprawdzoną op i­
n ię  u jem ną —  50 pk t. u jem nych  
każdem u p ra cow n iko w i. 3. Za zagi­
n ięcie lu b  zniszczenie spodka, noża, 
k u f la  lu b  tp. da jem y po 10 pkt. 
u jem nych. 4. Za jedno spóźnienie do 
p racy da jem y 25 pk t. u jem nych, za 
jedną n ieu sp raw ied liw io ną  nieobec­
ność —  50 pk t. u jem nych.

W stosunku do p ra co w n ikó w  k u ­
chn i: 1. Za w yko na n ie  p lanu  p ro ­
d u k c ji ta k  ja k  bu fe tow ym . 2. Za 
pochw ałę ta k  ja k  bu fe tow ym . 3. Za 
zw iększenie aso rtym entu  po tra w  o 
jedno danie złożone —■ 20 pk t., o dw a 
dan ia  —  50 pkt., o trz y  dania —  75 
pk t. i  za każde dalsze pow yże j 
trzech dań 100 pk t. dodatn ich . 4. K u ­
charce, je ś li p row adzi rozliczenie 
kuchn i, da jem y 100 pk t. za dobre 
i te rm in ow e  p lanow an ie  i rozlicze­
nie.

Ref. do spraw  roz liczen iow ych : 
1. P u n k ty  zasadnicze —  w  zależno­
ści od w yko n a n ia  p lanu  p lacó w k i, 
ja k  bu fe tow ym . 2. Za sprawozdanie 
dekadowe złożone w  p ierw szym  
d n iu  po dekadzie da jem y 20 pkt., 
w  d ru g im  d n iu  —  10 pkt. doda t­
n ich. Za opóźnien ie . sprawozdania
—  30 pk t. u jem nych. 3. Za dobre 
sprawozdanie nadesłane w  te rm in ie
—  100 pk t. dodatn ich , za każdy b łąd 
20 pk t. u jem nych.
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M agazyn ie r i  jego pom ocn ik : 1. 
P u n k ty  zasadnicze lic zym y  od w y ­
konan ia  p lanu  ob ro tów  p laców k i, 
ja k  bu fe tow ym . 2. Za dobre zaopa­
trzen ie  p la có w k i w  to w a ry  — 100 
pk t. dodatn ich . Za sprowadzenie to ­
w a ró w  o z łe j jakośc i lu b  b ra k i — 
po 50 pk t. u jem nych. 3. Za każdy 
b ra k  w y k ry ty  p rzy  rem anencie — 
po 20 pkt. u jem nych. Za złe prze­
chow yw an ie  to w a ró w  —  po 50 pkt. 
u jem nych , za dobre —  po 25 pkt. 
dodatn ich . 4. Za każdą uste rkę 
stw ie rdzoną  przez organa kon tro ln e
—  po 10 pk t. u jem nych.

S przą taczk i: 1. P u n k ty  zasadnicze 
lic zym y  w  zależności od w yko na n ia  
p lanu  p lacó w k i, ja k  b u fe tow ym  i  do­
da tkow e w  zależności od ska li ocen 
za czystość. S ka la  ocen: dostateczny
—  50 pkt., dob ry  •— 75 pk t., bardzo
do b ry  —  100 pk t., w zo row y  ■—
150 pk t.

Ponadto każdem u p ra co w n iko w i 
da jem y po 50 pk t. doda tn ich  za in ­
d yw id u a ln ą  p renum eratę  „Ż y w ie n ia  
Z b io row ego“ , jednorazow e w yko n a ­
n ie  gazetki ściennej, jednorazow ą 
dekorację  sa li oraz za każde podjęte 
i zrea lizow ane zobow iązanie. Jeśli 
p ra c o w n ik  będzie m ia ł u r lo p  lu b  
będzie cho ry  i  nałożonego p lanu  in ­
d y w id u a ln ie  n ie  w ykona, to w ó w ­
czas p u n k ty  zasadnicze lic z y  się w  
zależności od w yko na n ia  p lanu  p la ­
ców ki.

W  I  k w a rta le  n a tra fio n o  na t ru d ­
ności p rzy  p u n k to w a n iu  p ra cow n i­
kó w  b iu ra  i bu fe tow ych , ponieważ 
p ra cow n icy  b iu ra  o trz y m y w a li 2 ra ­
zy ty le  pu nk tów , co p racow n icy  f i ­

zyczni i  na w ykres ie  w spółzaw od­
n ic tw a  lin ie  p ra co w n ikó w  fizycz­
nych szły n iże j. S taw ia ło  to  k o m i­
sję w spó łzaw odn ic tw a w  z łym  św ie­
tle . Postanow iono w ięc  w  I I  kw . 
zm ienić p u nk tac ję  p racow n ikom  
b iu ra : za sprawozdanie dekadowe 
złożone w  p ie rw szym  d n iu  po de­
kadzie dawać 10 pkt., w  d ru g im  — 
5 pkt. Za dobre sprawozdanie nade­
słane w  te rm in ie  dawać —  50 pkt., 
za każdy b łąd  —  10 pk t. u jem nych.

Zm ien iono  pu nk tac ję  co do m ank 
b iorąc pod uwagę w artość, t j .  je ś li 
m anko nie  przekracza 50 zł, da jem y 
—  10 p u n k tó w ; od 50 do 100 zł da­
je m y  20 p k t. u jem nych, powyżej 
100 zł 50 pk t. u jem nych.

Obecnie n ie  m a trudn ośc i z p u n k ­
tow a n iem  p ra cow n ikó w , k tórego do­
kon u je  kom is ja  w spó łzaw odn ic tw a 
co m iesiąc na zebraniu. Przez okres 
m iesiąca kom is ja  czuwa nad w y k o ­
nan iem  p lanu. D z ięk i w spółzaw od­
n ic tw u  p lan  ob ro tów  został w yko na ­
ny  w  p ie rw szym  półroczu z nad­
w yżką , m im o  że pu la  zagw aranto­
w ana um ow ą i  rozd z ie ln ikam i w y ­
nosiła  53 % przecię tn ie.

W ie lk ie  korzyści ze w spółzaw od­
n ic tw a  odn ieś li p racow n icy  b iorący 
w  n im  udzia ł. Zarząd O K ZG  O l­
sztyn i  Z w iązek  Zaw . Prac. Przem. 
Spożywczego w idząc nasze osiągnię­
cia  udzie la  nam  wszechstronnego 
poparcia. Na podstaw ie naszych w y ­
n ik ó w  p racy w  I  pó łroczu w szyst­
k ic h  p ra co w n ikó w  b iorących udz ia ł 
we w spó łzaw odn ic tw ie  przeszerego­
w ano do wyższych g ru p  uposaże­
nia. P rzodującą bu fe tow ą  Ign a to -

w icz  S tan is ław ę w  dn iu  22 lipca  
1953 r. odznaczono Odznaką P rzo­
do w n ika  P racy; bu fe tow ą  S tasiak 
W andę przeniesiono na stanow isko 
re fe ren ta  do spraw  roz liczen iow ych 
i  nagrodzono nagrodą p ien iężną; bu ­
fe tow ą  N idecką K ry s ty n ę  przenie­
siono na s tanow isko starszej bu fe ­
to w e j; sprzątaczkę R a jską  Józefę —  
na stanow isko  bu fe tow e j. N a­
grodam i p ien iężnym i nagrodzono 
sprzątaczkę P a k u lty  B ron is ław ę, 
bu fe tow e U jasz Helenę, K a ro l 
M a rię  i  O polską S tanis ławę, p ra ­
cow nice ku ch n i Bartoszkę M a rię  
i  Łu kom ską  Annę, ro b o tn ik a  S ta n i­
s ław a B ija k . Z aw is tow ską  W ła d y ­
sławę przeniesiono z pom ocy k u ­
chennej na stanow isko kuch a rk i. 
Razem p ra cow n icy  o trz y m a li 1 450 zł 
nagród.

W celu lepszej o rgan izac ji w sp ó ł­
zaw odn ic tw a zostanie w prow adzona 
ta b lica  porów naw cza, taka  ja k  w  
podlanym  w yże j N rze „Ż y w ie n ia  
Zb io row ego“ , z tym , że p ra co w n i­
kom  uzysku jącym  w  poszczególnych 
dn iach p u n k ty  u jem ne ilość ta  zo­
stan ie od ję ta  od p u n k tó w  dodatn ich. 
P racow n icy  n ie  m a jący  usterek 
o trzym a ją  po 30 pk t. dodatn ich.

W spó łzaw odn ictw o tra k tu je m y  ja ­
ko  środek w ych ow a n ia  p ra cow n i­
kó w ; zagw arantow ana pu la  to w a ro ­
wa, dobrze uśw iadom iony  po litycz ­
nie, społeczenie i  fachow o personel, 
zna jący codzienne sw oje zadania, 
b io rący udz ia ł w  socja lis tycznym  
w spó łzaw odn ic tw ie  pracy, da je  gw a­
ranc ję  w yko n a n ia  p lanu.

Franciszek Charubin

R a c jo n a liza to rzy  w  Z a k o p a n e m
Załoga W y tw ó rn i C iast, będącej 

zakładem  pom ocniczym  d la  zakła­
dów  gastronom icznych w  Zakopa­
nem, zdała egzam in ze sw e j pracy. 
S w ą w ytężoną i coraz le p ie j uspra­
w n ion ą  pracą sta le  dąży do  ja k  naj-* 
w iększego przekroczenia p lan u  p ro ­
d u k c ji.  Dowodem  tego są następu ją­
ce pom ysły  usp raw n ia jące  i  rac jona ­
liza to rsk ie , k tó re  da ły  w  sw o ich w y ­
n ik a c h  bardzo duże oszczędności, je ­
ś li chodzi o  czas pracy.

P rz y  p ro d u k c ji c iastek „P a ryżan ­
k i “  drążono każde c ias tko  osobno, 
potem  nak ładano  k rem , składano, 
w y ró w n y w a n o  k re m  dooko ła c iastka  
i obsypyw ano cuk re m  - pudrem . Ob. 
Sw ięćhow icz zastosował in ną  p ro ­
du kc ję  tego samego c ia s tka : po  u ło ­
żeniu po łów ek ciastka , szprycow ano 
krem , następn ie p rzyk ła d a n o  d rugą  
po łów kę, w y ró w n y  w ano torem i obsy­
pyw ano. Czas p ro d u k c ji w g  te j m e­
tod y  je s t o  40% kró tszy.

P rzy  p ro d u k c ji gw iazdek —  po  w y ­
k ro je n iu  z  ciasta jedne j gw iazdk i, 
sm arow ano każdą osobno, .następnie 
m aczano w  cukrze i uk ładano na 
blachę. Ob. Jan B ie ls k i zastosował 
in n ą  metodę. Po w y k ro je n iu  głębszą 
fo rem ką  czterech do 5-c iu  gw iazdek 
równocześnie, rzu ca ł je  na  m o k ry  k a ­
w a łe k  p łó tna , następnie m aęzał w  
cukrze  i  u k ła d a ł na blachę. Czas 
p rzygo tow an ia  c iastek w g  te j m eto­

dy b y ł o 60% k ró tszy  od czasu w g  
s ta re j m etody.

P rzy  w a łk o w a n iu  c ias ta  Ob. W ó j­
c ik  zastosował m etodę w a łko w a n i a 
c iasta w ie lko śc i pow ie rzchn i 2 blach. 
U zyska ł p rzez to  czas w a łk o w a n ia  o 
50% krótszy.

D o  dzie len ia  „znaczenia“  to rtó w  
na odpow iedn ią  ilość k a w a łk ó w  u- 
żyw ano noża, Ob. Zdebski zastosował 
p rzy  znaczeniu to r tó w  fo rm ę  z b la -

W  zw iązku  z a r ty k u ła m i w  N rze 9 
„Ż y w ie n ia  Z b io row ego“  p t. „O  w ła ś ­
c iw e us taw ien ie  s to łów ek“  i  „U je d ­
no licen ie  p racy s to łów ek“ , chcę po­
dz ie lić  się spostrzeżeniam i z ku rsu  
dla  k ie row n icze k  s to łów ek szkół 
po łożnych, p ie lęgn ia rek  i  fe lcze r- 
sk ich  z ca łe j P olski. K u rs  organ izo­
w a ło  M in is te rs tw o  Z d ro w ia  w  K ra ­
kow ie  od 1 do 15 lipca  br. Na go­
dzinach o rg an izac ji p racy, a w ięc 
p rzedm io tu , k tó ry  da ł możność za­
zna jom ien ia  się z w a ru n k a m i p racy 
każdej s to łó w k i, zosta ły zebrane po­
niższe in fo rm ac je .

O m aw iane s to łó w k i podlega ją je d ­
nem u re so rto w i —  M in is te rs tw u  
Z d ro w ia , na leża łoby w ięc  sądzić, że 
organ izacja  i  praca w  sto łów kach

chy, k tó rą  znaczono to r ty  przez je d ­
no  je j przyłożenie. Czas dz ie len ia  
s k ró c ił się dz ies ięc iokrotn ie .

Ob. B rach  zastosował apara t do 
k ro je n ia  ciast, sk łada jący  się z  sze­
regu k ó ł z b lach y  s ta lo w e j um iesz­
czonych na osi. O dstępy m ię dzy  k o ­
ła m i m ożna zm ieniać, ¿ użycie  czasu 
d o 'k ro je n ia  c ias t apara tem  pom ysłu  
Ob. Braichai zm niejszą się do 10% 
czasu zużywanego no rm a ln ie  przez 
pra io iwnuka p rzy  u życ iu  noża,

Tadeusz Bommer

będzie oparta  na u jed no liconych  in ­
s trukc ja ch . O loka la ch  tru d n o  m ó­
w ić , gdyż korzysta  sie z tak ich , k tó re  
b y ły  pod ręką. D robne je dn ak  re ­
m on ty , k tó re  upraszczają pracę i  o- 
szczędzają s iły  p ra cow n ikó w , p o w in ­
ny  być przeprowadzone, np. 1) w in ­
dy  na p o s iłk i i tow a row e ; 2) o k ie n ­
ka  z k u c h n i do ja d a ln i i  o ile  m oż­
ności podw ójne, by. b rudne  naczynie 
n ie  s tyka ło  się z w y d a w a n y m i po­
tra w a m i; 3) ku ch e n k i gazowe lu b  o- 
le k tryczn e  do podgrzew ania śniadań 
słuchaczkom  idącym  na ranne dyżu­
ry  do szp ita la ; 4) m aszyny do ob ie­
ra n ia  z iem n iaków  (ty lk o  2 s to łó w k i 
je  m a ją ; 5) m aszyny do m ięsa (w  
S iem ianow icach żadnej n ie  m a ją ); i 
6) n a jd o tk liw s z y  b ra k , to  u ła tw ie n ie

W  s p ra w ie  u je d n o lic e n ia  p ra c y  stołówek:
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zdobyw ania  naczyń kuchennych  i  
n a k ry ć  sto łow ych. Np. 30— 40 g a r­
nuszków  do k a w y  na 160— 240 m ło ­
dzieży abso lu tn ie  n ie  u ła tw ia  p racy 
personelu, an i n ie  oszczędza drog ie­
go czasu uczącej się m łodzieży.

S to łó w k i pozostają bez recep tu r 
M H W . Na 14 k ie row n icze k  s to łów ek 
dw ie  s łysza ły, że rece p tu ry  są, lecz 
n ik t  ich  n ie  po in fo rm o w a ł, że i  ich  
rece p tu ry  obow iązu ją . Czym  k ie ro ­
w a ły  się p rzy  u k ła d a n iu  jad łosp isów  
i  w  ca łe j gospodarce p ro du k ta m i?  •— 
S w o im  doświadczeniem , a to sta­
nowczo ju ż  n ie  w ystarcza.

W  dzia le k a d r m am y duże u roz­
m aicenie, bo są np. s to łó w k i, gdzie 
na 250 s to łu jących  się m am y 10 p ra - 
cowniczek, a w  in n e j —  15 itp . Ilość 
personelu oczyw iście m us i być do­
stosowana do m ie jscow ych  w a ru n ­
ków , ale n ie  p o w in n y  to  być aż ta k  
duże w ahania . Np. na 1-go p racow ­
n ik a  w ypada  konsum entów  w  szko­
łach M in is te rs tw a  Z d ro w ia : B ia ły ­
stok 13, Częstochowa 24, B y to m  9,

J a k k o lw ie k  na I I  pó łrocze br. 
tucz trzody  w skazuje , że przecię tna 
no rm a „2 tu c z n ik i na 100 konsu ­
m en tó w “  przez większość O środków  
W czasowych została w yso ko  p rze­
kroczona, a to dz ięk i w łaśc iw em u i 
um ie ję tnem u w ygospodarow aniu  od­
padków , to  je dn ak  w idać  dużą roz­
piętość: o  ile  OW  Jastrzęb ie na każ­
de 100 m ie jsc w czasowych tuczy 8 
tuczn ików , to  Zakopane ty lk o  4, a 
Szczawnica 1,5.

Gdzie leżą p rzyczyny  ty c h  różnic?
H odow cy, k tó ry m  należy się p re ­

m ia  w  w ysokości z ł 1.20 od p rz y ro ­
stu 1 kg  żywca, w  OW  Szczawnica 
n ie  zosta li o tym  w ca le p o in fo rm o ­
w a n i, na tom iast w  O W  K ry n ic a  za

G dańsk 22, K ra k ó w  33 i  17, Łódź 22 
i  21, Poznań 20, S iem ianow ice 17, 
T a rn ó w  12, W arszawa 17, Zabrze 16.

W ym ien ione  w yże j s to łó w k i w  
g loba lne j, sum ie żyw ią  oko ło 3 tys ię ­
cy m łodzieży, praca w  n ich  w in n a  
w ięc być ba rdz ie j u jedno licona  
zwłaszcza, że należa do reso rtu  o 
dużym i ciężarze ga tunkow ym , w a l­
czącym o zdrow ie  i  życie o b yw a te li 
P o lsk i Ludow e j.

U czestn iczk i s tw ie rdza ją , że ku rs  
im  da ł dużo now ych  i  cennych w ia ­
domości, lecz w iedzą, że jeszcze w ie ­
le b ra k ó w  trzeba usuwać stałą, sy­
stem atyczną pracą. I  d latego zobo­
w iąza ły  się do organ izow an ia  na 
sw o im  te ren ie  okresow ych narad k ie ­
row n iczek  w szys tk ich  sto łówek. W y­
sunęły rów n ież  p ro je k t zawodowego 
dokszta łcania się w  fo rm ie  o rgan i­
zow ania pokazów  i  czytan ia  książek 
i  w y d a w n ic tw  prasow ych, m. in. 
„Ż y w ie n ia  Zb iorow ego“ .

A. W itw ieka

w yhodow an ie  2.300 kg  o trz y m a li 
ty lk o  147. —z ł p re m ii, podczas gdy 
nadzór, k tó rem u  na leży się 3% od 
p rzy ro s tu  w a rtośc i, o trzym a ł w  ty m  
sam ym  czasie ty t .  p re m ii z ł 700..—. 
B ra k  tro s k i ze s tro n y  k ie ro w n ic tw a  
OW. o p ra co w n ikó w  za trud n ionych  
bezpośrednio p rzy  h o d o w li jeszcze 
ja s k ra w ie j p rzedstaw ia  się w  OW  
Zakopane, gdzie k ie r. OW. z le c ił so­
b ie  ty tu łe m  p re m ii w yp ła tę  z ł 
1.432.— , podczas gdy hodowcom , 
k tó rz y  w y p ro d u k o w a li oko ło  5 ton  
m ięsa, z le c ił w y p ła tę  ty lk o  685.—  zł, 
a OW  Zakopane, K ry n ic a , M iku szo - 1 
w ice, Szczawnica i  Iw on icz  za pó ł 
ro k u  nie  w y p ła c iły  p re m ii p ra c o w n i­
kom  zb ie ra jącym  odpadk i pokon -

sum pcyjne an i jednego grosza, pod­
czas gdy zb ie ra jący  za każdy 1 kg  
po w in ie n  o trzym ać 0,06 z ł ty t.  p re ­
m ii. W  czasie, gdy Państw o Ludow e 
stara  się na każdym  k ro k u  uznać 
pęacę p racow n ika , to n iedba ls tw o  
świadczące o zb iu ro k ra tyzo w a n iu  się 
apara tu  k ie row n iczego, n ie  zapom i­
nającego p rzy  ty m  o w łasnych  do­
chodach, po d ryw a  zau fanie p racow ­
n ik ó w  do zak ładu  p racy.'

O pode jściu zza b iu rk a  do n ie ­
k tó ry c h  zagadnień p ro d u kcy jn ych  
może św iadczyć spraw a h o d o w li 
k ró lik ó w . W edług p rzekonan ia  w ię k ­
szości k ie ro w n ik ó w  OW  hodow la  
k ró lik ó w  jes t grubo de ficy tow a , a 
w ięc „n ie  w a rto “ , „n ie  opłaca się“  
itp ., co m a u sp ra w ie d liw ia ć  n ie ­
w yko na n ie  p lan ów  na ro k  1953. 
Tym czasem  OW  Jastrzębie na 2 
kuchn ie  hodu je  stale oko ło  50 szt. 
k ró lik ó w , Zakopane w ięc m ogłoby, 
idąc za ty m  przyk ładem , hodować 
oko ło  750 sztuk, co w  ska li naszej D y ­
re k c ji,  w yn ios łoby  p rzyros tu  roczne­
go k ilk a  tys ięcy sztuk zw ie rzą t fu te r­
kow ych. N iepowodzenia, w y n ik łe  z 
p row adzen ia  cen tra ln ych  hodow li, 
w ys ta rczy ły , aby hodow lę  k ró lik ó w  
z likw id o w a ć . N ik t  na tom ias t n ie  
przeana lizow a ł m oż liw ośc i te j ho ­
d o w li p rzy  poszczególnych Dom ach 
W czasowych, z k tó ry c h  każdy posia­
da ogrody, n ik t  n ie  w z ią ł pod uw agę 
g łosów  p ra co w n ikó w , a im atorów - 
hodowców , k tó rz y  dom agali się za­
prow adzen ia  ho do w li. N ik t  n ie  za­
poznał się z m oż liw ośc iam i uzyska­
n ia  tan iego i  smacznego m ięsa dla  
wczasow iczów  i  w a rtośc iow ych  fu ­
te rek, k tó re  ty tu łe m  p re m ii stano­
w ią  w łasność hodowcy.

O W  Jastrzębie, k tó ry  w yka zu je  o- 
płaca lność h o d o w li k ró lik ó w , p o w i­
n ien być p rzyk ład em  d la  pozosta­
łych , ż yw ić  w ięc na leży nadzie ję  że 
ten  odcinek gospodarczy u legn ie  ra ­
d yka ln e j popraw ie .

Zygm unt Smolarz

O  tuczu  trzod y  i p re m ia c h
(Z  D O Ś W IA D C Z E Ń  F W P )

Racjonalna gospodarka węglem
A b y  zm ob ilizow ać się do a k c ji ja k  na jb a rdz ie j 

oszczędnej gospodarki węglem , trzeba poznać techn ikę  
pa len ia  pod p ły tą  kuchenną oraz rac jon a ln ą  gospodar­
kę węglem  w  czasie p ro du kc ji.

W  ciągu dn ia  na leży zwracać uw agę na  in te nsyw ­
ność pa len ia  w  poszczególnych okresach p ro d u kc ji, np. 
gdy p o tra w y  postaw ione na  p łyc ie  kuchenne j m a ją  
osiągnąć p u n k t w rzen ia , na leży w łożyć  w ięce j węgla, 
potem  zaś po d trzym yw a ć ty lk o  pa len ie  doskonale na­
da jącym  się do tego celu m ia łem  w ęg lo w ym  lu b  żuż­
lem. N adm ierne pa len ie  w  m om entach, k ie d y  p ro d u k ­
c ja  tego nie  w ym aga, prow adzi ty lk o  do m a rn o tra w ­
stw a węgla.

Przygotowanie m ateriałów opałowych i czyszczenie 
paleniska M a te r ia ły  potrzebne do rozpalen ia  pod p ły ­
tą  kuchenną: a) pap ier (m aku la tu ra ), b) drzewo d ro b ­
no porąbane, m o ż liw ie  drzazgi sm olne oraz drzew o 
grubsze lu b  lo fik s , c) w ę g ie l d robny  i  w ęg ie l grubszy 
i  d) zap a łk i — na leży przygotow ać dn ia  poprzedniego.

po zakończeniu pracy w  kuchn i. W ęgiel do całodzien­
nej p ro d u k c ji na leży ob liczyć i zważyć w e d łu g  usta­
lonego no rm a tyw u . Następnie zdjąć z trzonu  k u c h e n ­
nego k rą ż k i, zam knąć d rz w ic z k i dolne i  górne, prze- 
garnąć haczykiem  ruszt, w yb rać  do oddzielnego w ia ­
d ra  żużel. Do w ia d ra  p rzykry teg o  m okrą  ścierką, aże­
by  się p y ł n ie  rozchodził po kuch n i, w yb ra ć  łopa tką  
popiół.

Technika rozpalania ognia. O tw orzyć  szyber — 
c iągn ik . N a ruszcie po łożyć papier, ułożyć w  s tudz ien­
kę drzew o drobne (drzazgi), na n im  drzerwo grubsze, 
podpalić pap ier. G dy drzewo ca łkow ic ie  ogarn ie p ło­
m ień  w sypać d ro b n y  w ęgie l, potem  grubszy.

P rzy  stosowaniu lo fiiksu do rozpa lan ia  ogn ia  drzewo 
jest zbyteczne. Na pa lący się lo fik s  k łaść bezpośred­
n io  n a jp ie rw  drobnie jsze k a w a łk i węgla, potem  g ru b ­
sze.

Na rozżarzony w ęg ie l dokładać w iększe k a w a łk i w ę­
gla, co pow inno  m ieć m ie jsce podczas na jw iększego
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nas ilen ia  go tow ania  po tra w . Dosypywać w ę g ie l w  m ia ­
rę  po trzeby po jedne j łopatce, u trzym u jąc  sta le  p ło­
m ień  kon ieczny do go tow ania po traw .

Racjonalna gospodarka węglem w  czasie produkcji.
W  czasie m ałego nasilen ia  p ro d u kc ji, to jest w  godzi­
nach rannych , u trzym yw a ć  s łaby og ień ta k , alby by ła  
rozgrzewana m ała pow ie rzchn ia  p ły ty , w ysta rcza jąca  
do p rzyg o tow yw an ia  dań śn iadaniow ych. W  następ­
nych  godzinach p ro d u k c ji w  m ia rę  po trzeby  na s taw ia ­
n ia  dalszych p o tra w  rozgrzewać w iększą pow ie rzch­

n ię  p ły ty  przez rów no m ie rn ie  dosypyw anie w ęgla 
i w  ten sposób u trzym yw a ć  w ła śc iw y  p łom ień  pod 
Płytą.

W  każdym  w yp ad ku  należy pam ię tać o oszczędzaniu 
w ęgla, k tó ry  dosypu je  się system atycznie taik, aby uzy­
skać rozgrzan ie odpow iedn ie j w ie lkośc i pow ie rzchn i 
p ły ty , koniecznej do  na s taw ien ia  w łaśc iw e j ilośc i ga rn ­
kó w  w  danym  czasie. O dpow iedn ie u trzym an ie  ognia 
pod p ły tą  kuchenną przedstaw ia  ta b lic a  n r  1.

K O L E J N O Ś Ć  N A S T A W IE N IA  P O T R A W  W  Z A K Ł A D Z IE O C H A R A K T E R Z E  O T W A R T Y M  — C Z Y N N Y M  O D  G O D Z . 7 -  22-EJ

W y d a w a n ie  ś n ia d a ń  
,, o b ia d ó w
,, dań

b a ro w y c h

o d  godz. 7—10-ej 
od  godz. 12— 17-ej

o d  godz. 10—22-e j

G odziny 6-8 8 - 9 9 - 10 10 -  11 l i  - 12 12 -  17

S laby ogień S laby ogień M ocnie jszy ogień S iln y  ogień S iln y  ogień S łaby ogień

Rozgrzana 
m aia pow. 

p ły ty

Rozgrzana mała 
pow. p ły ty

Rozgrzana większa 
pow. p ły ty

Rozgrzana cała 
pow. p ły ty

Rozgrzana cała 
pow. p ły ty  

•

Przygotowa­
nie śniadań

1. N astaw ienie w yw a­
rów  kostnych na zu­
p y

2. Gotowanie deserów 
studzonych

3. Gotowanie zup s tu ­
dzonych owocowych 
i ch łodn ików  ja rz y ­
nowych

4. Gotow anie mięsa na 
sztukę mięsa

5. Nastaw ienie kasz d łu ­
żej go tu jących  się
i  strączkowych

6. W staw ien ie  do p ie ­
czenia mięsa w ieprzo­
wego

1. Nastaw ienie i  w yka ń ­
czanie po traw  baro­
w ych

2. N astaw ianie ja rzyn  
dłużej go tu jących się 
( buraków kapusty 
k isz.)

3. N astaw ianie kasz k ró ­
cej go tu jących się

4. W staw ienie do pie­
czenia mięsa w o ło ­
wego

5. N astaw ienie w ody na 
zupy j  arzynowe
(w zim ie)

6. W staw ien ie  do p ie ­
czenia gęsi, indyka

1. N astaw ienie ja ­
rzyn krócej gotu­
ją cych  się (m ar­
chw i itp .)

2. N astaw ienie ryżu 
na sypko

3. N astaw ienie kacz­
k i do pieczenia

4. N astaw ienie zup 
na w yw arze ja ­
rzynow ym  (w  le- 
cie j jes ien ią)

5. N astaw ienie c ie ­
lęc iny  na potrawę

6. N astaw ienie m a­
karonu do goto­
wania

7. Przygotowanie 
zaplanowanych 
dodatków  do zup

1. W kładan ie  ziem­
n iaków  do zup

2. Smażenie s ieka­
nek itp .

3. Nastaw ienie z ie­
m n iaków  w  m a ­
ły c h  ilościach

4. W ykańczanie  po­
traw

1. U trzym an ie  w  stan ie  
gorącym dań typu 
obiadowego

2. Smażenie dań na za­
m ówienie

3. Gotowanie z iem nia­
ków w  m a łych  iloś­
ciach ca 1/2 godz. 
godziny 1 7 - 22  
S łaby ogień
1. U zupe łn ian ie  dań 

na zamówienie
2. Gotowanie po traw  

barowych.

G dy p o tra w y  dogo tow u ją  się, w yko rzys tać  dó pa len ia  
m ia ł w ęg low y, przygo tow any w  następu jący sposób: 
m ia ł sk rop ić  wodą, zaw inąć w  gazetę i w łożyć na roz­
żarzony w ęgie l. M ożna też w yko rzys tać  żużel w ęg low y, 
k tó ry  przed w łożen iem  do pieca na leży skrop ić  wodą.

Celem w łaśc iw ego w yko rzys ta n ia  trzonu  kuchenne­
go i  oszczędnej gospodarki węglem , p racow n icy  k u c h n i 
p o w in n i ściśle przestrzegać czasu go tow ania  .poszcze­
gó lnych po traw , w ed ług  załączonych ta b lic :  n r  2, 3, 
4 i 5.

T a b lic a  2
IL O S C  C Z A S U  P O T R Z E B N A  D O  U G O T O W A N IA  

P O S Z C Z E G Ó L N Y C H  R O D Z A J Ó W  Z U P

Czas gotow ania
L .
P- Rodzaj zup godzi- m in u - U W A G I

ny t y

i Zupy na wywTarze kos­
tno -  ja rzynow ym 2 30

Ja rzyny  wrzucać 
la tem  */a godziny 
zim ą godzinę 
przed zakończe­
niem  gotowania 
zupy

2 Zupy na w yw arze ja rz y - od m om entu za-
nowym  la tem  i  jpsienią — 30 gotow ania

3 Zupy na wyw arze j arzy- od m om entu za-
now ym  zim ą t gotowania

4 Zupy owocowe (owoce od m om entu za-
świeże) — 1— 15 gotowania

5 Zupy owocowe (owoce od m om entu za-
suszone) — 15— 25 gotowania

T a b lic a  3
IL O S C  C Z A S U  P O T R Z E B N A  D O  U G O T O W A N IA  

P O S Z C Z E G Ó L N Y C H  K A S Z  I  K L U S E K

L .
P- Nazwa surowca

Sposób
gotowania

Czas gotowania

godzi­
ny

m in u ­
t y

i Kasza gryczana na sypko 2 —

na gęsto i 30
2 Ryż na sypko i 30

na gęsto 1 —
3 Kasza jęczmienna na sypko 2 30

na gęsto 2

4 Kasza owsiana na gęsto — 5*)

5 Kasza manna na gęsto — 10*)

6 Kasza kuku rydz iana na gęsto 2 —
7 K lu s k i fabryczne, ko lan-

ka , m usze lk i itp . w  wodzie — 30

8 K lu s k i werm iszel w  wodzie — 15

*) O d m o m e n tu  z a g o to w a n ia .
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Tablica 4
ILO Ś Ć  C ZA S U  P O T R Z E B N A  DO  O B R Ó B K I C IE P L N E J P O S ZC ZE G Ó LN Y C H  JA R Z Y N

Lp. Nazwa ja rz y n y  
i  sposób p rzygo tow an ia Sposób c iep lne j o b ró b k i

Czas goto­
w an ia  

w  m in u tach
U w a g i

1 Z ie m n ia k i ob ie rane w  całości gotowane w  wodzie 30 od m om entu  zagotowania

2 Z ie m n ia k i k ra ja n e  w  kostkę gotowane w  zupie 15 w rzucone na go tu jący  w y w a r

3 Z ie m n ia k i m łode  w  całości gotowane w  w odzie 15 od m om en tu  zagotowania

4 B u ra k i ćw ik ło w e  w  skórce duże »  f  i 70 >»

5 B u ra k i ćw ik ło w e  w  skórce >
m ałe i  średnie n 5» 50 J>

6 M archew  k ra ja n a  na ja rzynę f i  5ł 20— 30 f f

7 K a la f io ry  całe >1 >» 20— 30

8 K apusta  b ru kse lka f f  ł» 10— 15 w rzucone na go tu jącą wodę

9 Fasola szparagowa ł> >’ 20— 30 Jł

10 Szparagi JJ JJ 15— 20 JJ

11 K apusta  m łoda 1» »* 10— 15 Jł

12 K apusta  s łodka zim ą 60

13 K apusta  kiszona 120 >•

14 S zp inak go tow any p a r tia m i ł j  »» 3 od m om entu  zagotowania
(każda pa rtia )

15 Z ie m n ia k i k ra ja n e  w  m akaron
( f r y tk i) smażone w  tłuszczu 7— 10 w rzucone na gorący tłuszcz

M o c z e n ie  p rz e d  g o to w a n ie m  p ę c z a k u , fa s o li  n a s ie n n e j, g ro c h u  i  o w o c ó w  su s z o n y c h  s k ra c a  czas g o to w a n ia . 
P rz e d  m o c z e n ie m  n a le ż y  d o k ła d n ie  s u ro w c e  w y m y ć  p o d  b ie żą cą  w odą .

Tablica 5
ILO Ś Ć  C ZASU P O T R Z E B N A  DO O B R Ó B K I C IE P L N E J R Ó Ż N Y C H  R O D Z A JÓ W  M IĘ S A

Sposób o b ró b k i c iep lne j

Rodzaj e lem entu gastronom icznego 
i  p ó łfa b ry k a tu

go tow anie smażenie duszenie pieczenie

godz. m in . godz. m in . godz. m in . godz. m in .

1. W ołow e na rosó ł 2 30 __ — — — —
„  „  pieczeń — — — — 2 — — —

P olędw ica w  całości 
po  ang ie lsku __ 25 — — — —

Rozbef w  całości po ang ie lsku — — — 40 — — — —
B e fsz tyk i po angie lsku — — — 4— 6 — — — —
K o tle ty  b ite  z po lę dw icy  

lu b  rozbe fu 15— 20 _ — — __

2. C ie lęcina na p o tra w kę 1 20 — — — — —
M ięso z udźca w  dużym  

k a w a łk u __ :l 45 2 _
K o tle ty  na tu ra ln e — — — 15— 20 — — — —

3. B aran ina  m łoda 1 30 — — — — 1 30
K o tle ty  na tu ra ln e — — — 10— 12 — — — —

4. W iep rzow ina
„  (szynka duża) 

6 kg
__ __ 2 30

„  (k a w a łk i m n ie j­
sze) 2 kg __ — — — 2 — 1 30

K o tle ty  na tu ra ln e — — — 15— 20 — ~~
„  panierow ane — — — 10— 15

1
—

1
—

5. K r ó l ik i — 45 — — 30

6. K o t le ty  m ie lone — — — 10— 15 — — — —
7. K u ry  stare 3 — — — — — —

45,, m łode — 40 file ty 20— 25 — — —

8. K urczę ta — 30 — — — — ' --- 30

9. Gęsi — — — — — — 2 —

10. K aczk i — — — — — — 1 30

11. In d y k i — _ 2
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G dy p o tra w y  są w  stan ie w rzen ia , na leży p rzym knąć 
d rzw iczk i dolne, aby zm nie jszyć szybkość spa lan ia  się 
węgla.

N ow ą porc ję  w ęg la  na leży dokładać dopiero w ó w ­
czas, gdy w ęg ie l jest zupe łn ie  rozżarzony, p rzy  czym  
zam ykać do lne d rzw iczk i. P ow ie rzchn ia  p ły ty  kuchen­
ne j p o w in na  być ca łkow ic ie  w yko rzys tana  przez ca ły  
czas trw a n ia  p ro d u k c ji —  g a rn k i ustaw iać talk, aby nie  
by ło  n iew ykorzystanego m ie jsca na rozgrzane j p łyc ie .

Jeśli g a rn k i częściowo ju ż  zde jm u jem y z p ły ty  k u ­
chennej, nas taw ić  wodę do m yc ia  naczyń, szczególnie 
je ś li b ra k  jes t w  ku ch n i boy le ra  lu b  w yko rzys tać  p ły ­
tę do go tow ania surow ców  zap lanow anych w  p ro d u k ­
c j i  na 'dzień następny (bu rak i, n ó ż k i na  .galaretę, f la ­
k i  iitp.). W szystkie  g a rn k i postaw ione na  p łyc ie  k u ­
chennej p o w in n y  być p rz y k ry te  p o k ry w k a m i, gdyż w te ­
d y  szybcie j uzysku je  się p u n k t w rzen ia .

W ie lkość g a rn kó w  dopasować do ilo śc i zap lanow a­
nych p o rc ji, gdyż duży garnek w ym aga dłuższego o- 
grzewania. Ze w zg lędu na oszczędność opa łu  przestrze­
gać ściśle godzin w yd aw a n ia  pos iłków  podstaw owych.

Do u trzym an ia  odpow iedn ie j te m p e ra tu ry  p o tra w  
na leży w yko rzys ta ć  p ie k a rn ik i. Po zakończeniu dn ia  
p racy na leży wygasić pa len isko, za lew a jąc ostrożn ie 
wodą. Pozostały n iew yp a lon y  w ęg ie l zużytkow ać w  dn iu 
następnym .

K ie ro w n ik  i  m agazyn ier w in n i przestrzegać w ła ś c i­
w ych  te rm in ó w  zaoipatrzenia i  w łaści/wego asortym en­
tu  węgla, odpow iedniego d la  potrzeb zbiorowego ży­
w ien ia . Na m agazynowanie w ęg la  przeznaczyć odpo­
w iedn ie  p iw n ice , zw róc ić  uwagę, aby n ie  tra tow ać w ę­
gla p rzy  nab ie ran iu  i -nie rozkruszać go na m ia ł.

M aksym a lne  no rm y w ęg la  opracowane przez D z ia ł 
Zb iorowego Ż yw ie n ia  ZSS na podstaw ie  zebranego m a­
te r ia łu  w  te ren ie  p rzedstaw ia ją  się -następująco: a) dla 
reśtau rac ji, ja d ło d a jn i i  s to łów ek na  sporządzenie '-jed­
nego ob iadu (2-daniowego) —  0,20 k g  węgla, b) d la  .ba­
ró w  na sporządzenie jednego dania —  0,10 tog węgla, 
c) d la  k a w ia rn i i  cu k ie rn i na  sporządzenie jednego da­
n ia  oraz u trzym a n ie  ogn ia  pod p ły tą  kuchenną celem 
dalszej p ro d u k c ji —  0,15 tog węgla. P rzy w y łącznym  
użyciu gazu, co często m a m ie jsce w  ty m  typ ie  zak ła ­
dów, na sporządzenie jednego dania no rm a gazu zo­
sta ła  usta lona w  ilośc i 0,03 m i

Należy zaznaczyć, że podane n o rm y  w ęg la  i  gazu 
trzeba uważać za m aksym a lne ; niższą no rm ę w  -k ilku 
w ypadkach osią-gnęły zak łady  -Zbiorowego -żywienia przy 
stosowaniu w łaśc iw e j gospodark i m a te ria ła m i opałe 

w ym i.
M aria  Walens

Przechowywanie
Przechowywanie ziemniaków. N ieum ie ję tne  przecho­

w y w a n ie  z iem n iaków  w. okresie jes ienno-z im ow ym  po­
w odu je  s tra ty  sięgające a naw e t przekraczające 8 /o 
stanu zb iorów . D latego, zan im  p rzys tąp im y do składo­
w a n ia  z ie m n iaków  w  p iw n icach  lu b  innych  do tego 
celu przeznaczonych pomieszczeniach, z ie m n ia k i na­
leży s tarann ie  przebrać, osuszyć i  oczyścić z ziem i. Su­
szenie w in n o  się odbyw ać na w o ln y m  pow ie trzu  lu b  
też w  le k k o  ogrzanym  pomieszczeniu.. Przed złoże­
n iem  z ie m n ia ków  p iw n ice  g ru n to w n ie  czyścim y i  do­
brze p rzew ie trzam y, podłogę, ściany i  s u fit  m a lu je m y  
wapnem . Ponadto podłogę i  ściany ok ładam y deska­
m i. W  b ra k u  p iw n ic  do p rzechow yw an ia  z iem n iaków  
w yb ie ra  się chłodne, ciem ne i  suche pomieszczenie z do­
b rą  c y rk u la c ją  pow ie trza . Najs-t-os-owniejsza tem pera­
tu ra  w aha się od + 2  do +4»C. M aksym a lną  granicę 
do lną  s tanow i +1°C , górną zaś +8°C . W  9/10 w yp ad ­
kó w  powodem  nadm iernych  u b y tk ó w  z iem n iaków  jes t 
a lbo nadm ierne ciep ło  albo też zby tn ie  zim no. Z iem ­
n ia k i p rzechow yw ane -w zbyt c ie p łym  pom ieszczeniu 
tracą  na wadze i  posiadają skłonność do k ie łkow an ia . 
P rzechow yw ane na tom iast w  zby t n is k ie j tem pe ra tu ­
rze przem arza ją i s ta ją  się s łodkie  w  smaku. W  w y ­
padku, gdy w  p rzechow a ln i tem pe ra tu ra  się obniży, 
należy z ie m n ia k i p rzy k ry ć  w o rka m i, papierem  lu b  w e ł­
ną drzewną. Do badania tem pe ra tu ry  z iem n iaków  z ło­
żonych na stercie s łuży tzw . te rm om e tr laskow y.

O kna p iw n ic y  o tw ie ra m y  aż do nadejścia m rozów. 
W  dalszym  etapie, gdy tem pe ra tu ra  na dworze się ob­
n iży, okna należy opatrzyć s łom iankam i, ale ta k  aby 
b y ł udostępniony do p ływ  pow ie trza . Proces k ie łk o w a ­
n ia  pow sta je  w  tem pera tu rze  od + 2 °  do +3°. W  ok re ­
sie w iosny  z ie m n ia k i w y k a z u ją  w iększą tendencję  do 
k ie łko w a n ia  w  ciem nej p iw n icy . S tra ty , ja k ie  w  tym  
okresie pow sta ją , sięgają do 30%.

Z ie m n ia k i na leży przechow yw ać w  stertach, k tó rych  
wysokość nie  może przekraczać 1,5 m. N a jba rdz ie j od­
pow iedn ią  w ysokością w a rs tw y  jes t 80 cm. Zasadni­
czym błędem , w  p rak tyce  najczęściej spo tykanym , jest 
pob ieran ie  z iem n iaków  od góry s terty . Od czasu do 
czasu trzeba z ie m n ia k i przegarn iać i  obsypującą się 
ziem ię w yrzuc ić .

Przechowywanie owoców. P rzy  p rzechow yw an iu  owo­
ców  w  okresie jes ienno-z im ow ym , należy zachować 
dużą ostrożność. Owoce bow iem  w ym a ga ją  w ie lk ieg o  
w y s iłk u  i  sta ranne j op ie k i w  czasie przechow yw ania .

zapasów zimowych
N a jm nie jsze chociażby niedopatrzenie w  tym  w zg lę­
dzie może pociągnąć za sobą n iepowetowane stra ty .

Przed przechow yw aniem  należy przeprow adzić ści­
słą selekcję owoców, e lim in u ją c  sz tuk i z uszkodzonym  
naskórk iem , czy robaczywe. R obak i z ow oców  zarażo­
nych w  czasie przechow yw ania  przechodzą do ow oców 
zdrow ych. O woców  przeznaczonych do p rzechow yw a­
nia, n ie  należy w ycierać. Przez w yc ie ran ie  bow iem  
owoce tracą  w oskow atą  w a rs tw ę  i  s ta ją  się m n ie j od­
porne na w p ły w y  atm osferyczne.

N a jlepszym  m ie jscem  do przechow yw ania  owoców 
jest p iw n ica  le k k o  ośw ietlona, przew iew na, o tem pera­
tu rze  od + 3 °  do -h4°C. P rzechow aln ia  n ie  może być 
zbyt sucha, gdyż w te d y  owoce tracą  na wadze i  zm ie­
n ia ją  Swój smak. P rzechow aln ie  posiadające cen tra lne 
ogrzew anie n ie  nada ją  się do przechow yw ania  owoców. 
Polecane je s t w yb ie la n ie  ścian i  podłóg. W  przecho­
w a ln iach  zbyt suchych należy ustaw ić  z b io rn ik  z wodą, 
ew en tua ln ie  od czasu do czasu skrap iać podłog i wodą. 
Jeżeli na tom iast w ilgo tność przekracza dozwoloną n o r­
mę (75%— 85%), dobrze jes t niegaszone w apno posypać 
na blaszanej p łycie.

Owoce w in n y  być przechow yw ane na pó łkach o po­
chy len iu  40°, aby można by ło  dok ładn ie  je  obserwo­
wać. P ó łk i te dobrze jes t w y łożyć  słom ą lu b  in n ym  
w o ln y m  od zapachu m ateria łem . Owoce na półce nie 
mogą się stykać, nacisk bow iem  przyśpiesza gnicie. 
W ie lkość pó łek ob licza się w  ten sposób, że na każdą 
sztukę p rze w id u je  się 10 cm, zakładając, że odstępy 
pom iędzy poszczególnym i sz tukam i w yn iosą oko ło 
1,5 cm.

O woców  w  żadnym  w yp ad ku  nie  w o lno  przechow y­
wać razem  z a rty k u ła m i o s iln ym  zapachu, ja k : z iem ­
n ia k i, na fta , śledzie, m yd ło . Owoce bow iem  ła tw o  p rzy ­
sw a ja ją  sobie te .obce zapachy, tracąc p rzy  ty m  na 
w artośc i.

Do m n ie j znanych u nas sposobów przechow yw ania  
owoców, szczególnie pestkowych, zaliczyć należy prze­
chow yw an ie  w  m ia łk im  to rfie . Owoce przeznaczone do 
przechow yw ania  ty m  sposobem muszą się „w yp oc ić “’ 
przez m agazynowanie luzem  przez okres 3 tygodni. 
Następnie z a w ija  się je w  pe rgam inow y papier, n a k ła ­
da w a rs tw a m i i  przesypu je m ia łk im  to rfem .

Przechowywanie w arzyw . P odstaw ow ym  w a ru n k ie m  
przechow yw ania  w a rz y w  je s t zdolność u trzym a n ia  po-
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m ieszczenia w  pew nej no rm ie  tem pe ra tu ry  ja k  i  w i l ­
gotności. N a jba rdz ie j odpow iedn ią tem pe ra tu rą  —  to 
tem pe ra tu ra  + 2 °  do +3°C . W ilgotność na tom iast nie 
może spadać pon iże j 60% w g  s k a li tzw . psych rom etru  
A ugusta  —  przyrządu do m ie rzen ia  w ilgo tnośc i. N ad­
m ie rna  suchość m agazynu pow oduje  w ysychan ie  i  w ię ­
dn ięcie w a rzyw . T em pera tu ra  w a rz y w  nagrom adzo­
nych w  m agazynie posiada tendencje  do w zrastan ia , 
d latego zm agazynowane w a rzyw a  należy często spraw ­
dzać te rm om etrem  laskow ym , k tó ry  się w k ła d a  do 
środka złożonej w a rs tw y  p roduk tów . Za k ry tyczn ą  tem ­
pe ra tu rę  na leży uważać +6°C . W  w yp a d ku  stw ie rdze­
n ia  zby t w yso k ie j tem pe ra tu ry , w a rzyw a  należy prze­
mieszać, aby udostępnić im  do p ływ  pow ietrza.

W arzyw a w  w iększych ilościach w ysyp u je  się albo 
w p ros t na  podłogę, albo też w  oddzie lne skrzyn ie. W a­
rzyw a  przechow yw ane w  skrzyn iach  przesypu je się su­

chym  p iaskiem . S k rzyn ie  te w in n y  być odsunięte od 
ścian na odległość 1/2 m e tra  w  celu uprzystępn ien ia  
p rze p ływ u  pow ie trza . Okopowe w  n ie w ie lk ic h  ilościach 
(p ie truszka, pory, se lery itp .) przechow uje się na pó ł­
kach posiadających boczne ściany. W  ten  sposób ułożo­
ne w a rzyw a  przesypu je się rów n ież  suchym  piaskiem .

Kapustę k ładz ie  się na p ó łk i plecione z chrustu .
Do p rzechow yw an ia  cebu li w yb ie ra m y  ty lk o  w yb o ro ­

we sztuk i, n ie  w ykazu jące  na jm nie jszego naw e t zadra­
śnięcia łu sk i. Cebulę um ieszczamy w  w o rkach  ju to ­
w ych, luźno tkanych  i  zaw ieszam y u su fitu , ta k  by  do­
p ły w  pow ie trza  b y ł zapew niony w  na jw iększym  stop­
n iu . W ażną ro lę  odgryw a tu ta j u trzym an ie  odpow ied­
n ie j w ilg o tn o śc i'p o w ie trza  (od 70— 75%), w te d y  bow iem  
zaham ow any zostaje rozw ó j n ie k tó rych  szkod liw ych 
pleśni.

mgr Tadeusz W dowiak

Surówki z kapusty kiszonej w dożywianiu dzieci
Ponieważ ilość w ita m in y  C w  kapuście k iszone j jest 

ściśle uza leżniona od 1) te c h n ik i k iszen ia  i  p ra w id ło ­
wego przebiegu fe rm en tac ji, 2) sposobu przechowania, 
3) czasu zuży tkow an ia  kap us ty  po w y ję c iu  z beczki — 
konieczne jest poznanie całego zespołu czyn n ikó w  de­
cydu jących o w yso k ie j jakośc i k iszonk i. Badan ia pro­
wadzone w  w ie lu  zakładach naukow ych  w yka za ły , że 
kapusta kiszona w  ilośc iach m n ie jszych , a w ięc  w  becz­
kach, m a lepsze w a ru n k i d la  zachow ania w it.  C, n iż  
kapusta  kiszona na ska lę  p rzem ysłow ą w  w ie lk ic h  ka ­
dziach (silosach) 4— 5 tonow ych. Dzie je  się ta k  dlatego, 
że kapusta  kiszona w  w ie lk ic h  kadziach, narażona jest 
na  zetkn ięc ie  z tlenem  na  bardzo dużej pow ie rzchn i, 
a ja k  w ie m y  t le n  jes t je dn ym  z czyn n ikó w  na jszybcie j 
niszczących w it.  C. Ze w zg lędu ;na zachowanie w ita m i­
ny C n ieko rzystne  jes t rów n ież  p rzek ładan ie  uk iszonej 
kapusty  z kadzi do beczek, ja k  rów n ież  d robna  sprze­
daż deta liczna, gdyż w  obu w ypad kach  kapusta  na ra ­
żona jes t na  dz ia łan ie  t le n u  na stosunkow o dużej po­
w ie rzchn i. Z tego też w zg lędu w  czasie k iszenia , ta k  
o rgan izu jem y pracę, żeby poszatkowane p a rtie  kapus ty  
b y ły  zaraz u b ija n e  w  beczkach.

K apusta  (i sok) po w y ję c iu  z beczki m usi być szybko 
zużytkow ana, w  każdym  raz ie  do czasu podania czy 
przyrządzenia —  przechow yw ana w  naczyniach m ocno 
ub ita . W artość w ita m in y  C w  kapuście i  soku jes t bar­
dzo zbliżona, z n ie w ie lk ą  przewagą d la  soku. W g Z. 
M arkuze  w  100 g soku w ystępu je  średnio 35,2 m g w i­
ta m in y  C, a w  100 g kapusty  31,1 mg.

Ilość soku w  dobrze uk iszone j kapuście w ynos i od 
25 do 40%, co jes t ilośc ią  bardzo wysoką. Ponieważ 
sok z k iszone j ka p u s ty  poza s w o j^  w artośc ią  w ita m i­
nową i  m in e ra ln ą  posiada jeszcze w ysok ie  w artośc i 
sm akowe i  lecznicze (posiada w y b itn e  dz ia łan ie  soko- 
pędne, to  znaczy wzm aga w yd z ie lan ie  soków  tra w ie n ­
nych, a ty m  sam ym  pobudza apetyt),, po w in ie n  być 
w  pe łn i w yko rzys ta ny  w  żyw ie n iu  i dożyw ian iu  dzieci 
oraz dorosłych.

Sok z kiszonej kapusty  m ożem y podawać dzieciom : 
1) ja k o  napó j-surów kę , przed obiadem  czy d rug im  
śn iadaniem  (jeś li sok jes t zby t kw aśny  lu b  s łony roz­
prow adzić go zim ną, przegotowaną wodą), 2). używać, 
w  b ra ku  ja b łe k , do zakwaszania s u ró w k i z m a rch w i 
i  częściowo do in n y c h  surów ek, 3) używ ać do zakw a­
szania barszczu buraczanego zabielanego, do zupy 
z iem niaczanej, łączn ie z pok ra janą  d robno  kapustą itp .

Kapustę  kiszoną na leży podawać dzieciom  g łów n ie  
pod postacią różnorodnych surówek.

Surówka z kiszonej kapusty (w  s tan ie  na tu ra ln ym ). 
Ilość na 1 ¡porcję: 100 g kap us ty , 5— 10 g cukru . K a ­

pustę osączyć z soku, pokra jać  i podać posypaną po 
w ie rzchu  cukrem  (kapusty n ie  na leży p łu ka ć  a odc i­
śn ię ty  sok w yko rzys tać  oddzie ln ie lu b  w la ć  do beczki).

Surówka z kiszonej kapusty z cebulą lub szczypior­
kiem. Ilość na 1 po rc ję : 100 g kapusty , 5 g ceb u li lu b  
szczypiorku, 5— 10 g cuk ru , 2 g o le ju . K iszoną kapustę 
»sączoną’  z soku pokra jać , wym ieszać z p o k ra janą  
.drobno cebulą, o le jem  i  dopraw ić  do  sm aku cukrem . 
Jeśli kapusta jest zbyt kw aśna, to  odcisnąć sok i na ­
sączyć kapustę ¡przegotowaną w odą z cukrem .

Surówka z kiszonej kapusty z jabłkam i. Ilość na 1 
po rc ję : 100 g kapusty, 25 do  50 g ja b łe k , 5— 10 g cukru , 
5 g cebu li, 2 g o le ju , km inek . K iszoną kapustę w y m ie ­
szać z p o k ro jo n y m i w  ipaseezki lu b  u ta rty m i na grube j 
tarce ja b łk a m i, drobno k ra ja n ą  cebulą, km in k ie m , o le ­
jem  i cukrem .

Surówka z kiszonej kapusty z marchwią. Ilość na 1 
porc ję : 100 g kapusty , 25— 50 g. m a rch w i, 5— 10 g cukru , 
2 g o le ju . Osączoną z soku kapustę w ym ieszać z u ta rtą  
m archw ią , dodać o liw y  i  cu k ru  do smaku. Na surów kę 
tę możem y w yko rzys tać  kapustę  naw e t b. kwaśną.

Surówka z kiszonej kapusty —  barwiona. Ilość na 
1 po rc ję : 100 g  kapusty , 5— 10 g bu raka  cukrowego, 
5— 10 g cukru , 2 g o le ju . K iszoną kapustę wym ieszać 
z bu rak iem  ć w ik ło w y m  u ta rty m  na bardzo d robne j tar­
ce, z o le jem  i cukrem .

Poza su ró w ka m i kapustę k iszoną odciśn ię tą  z soku 
m ożem y używ ać zam iast ogó rków  do sa ła tek z iem m a- 
czano-jiarzynow ych, a  ¡poza ty m  do zupy z iem niaczanej, 
gdzie d robno  pok ra janą  kapustę doda jem y do zupy ju ż  
ugotow anej i  podp raw ione j. S u ró w k i z k iszonej ka ­
pusty  na leży podawać dzieciom  do d ru g ich  dań, łu b  
po zaw iesistych i  n iekw aśnych  zupach np. po fasolo­
w e j, k ru p n ik u  itp .

D la  dzieci w  w ie k u  szko lnym  poda jem y rów n ież  ka ­
pustę gotowaną pod postacią kapuśn iaku  m azurskiego. 
Przy p ra w id ło w y m  go tow aniu  kapuśn iaku  zachow u­
je m y znaczne ilośc i w ita m in y  C. Sabina W itkowska

P R Z E G LĄ D  B IB L IO G R A F IC Z N Y
U kaza ł się zeszyt 4 „P rze g lą d u  B ib lio g ra fic zn e g o  W ydaw - 

n ic tw  G ospodarczych“  pośw ięcony zagadn ien iom  hand lu  
i  żyw ie n ia  zb io row ego. M . in . zeszyt ten  zaw ie ra  c ie ka w y  
przeg ląd  l i te ra tu r y  do tyczące j ż y w ie n ia  zb iorow ego p ió ra  
Janusza Łosia .

Z w ra ca m y  uw agę c z y te ln ik ó w  na to  pożyteczne i  s ta ran ­
n ie  redagow ane czasopismo, k tó re  p rzyn o s i w  każd ym  ze­
szycie poza o b fity m  m a te ria łe m  b ib lio g ra f ic z n y m  m. in . z 
zakresu żyw ie n ia  zb io row ego ró w n ież  p rzeg ląd y  l i te ra tu ry  
i zestaw ien ia  b ib lio g ra f ic z n e  ze w szys tk ich  dz iedz in  gospo­
d a rk i n a io d o w e j.

N astępny zeszyt z o k a z ji R e w o lu c ji P a źdz ie rn ikow e j po­
św ięcony je s t w  części a r ty k u ło w e j zagadn ien iom  radz iec­
k im .
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Potrawy z dziczyzny
M ięso dziczyzny jes t chude, ciemne, o dużej ilośc i 

ścięgien. S m ak i  a rom at uzależnione są od sposobu 
odżyw ian ia  się zwierzęcia. M a ła  ilość tk a n k i tłuszczo­
w e j tłum a czy  się dużą ich  ruch liw ośc ią . R uchliw ość 
ta  pow odu je  in tensyw ną  przem ianę m a te rii, a w  zw iąz­
ku  z ty m  dużą ilość substanc ji w yc iągow ych  w  m ię ­
sie. C iem na ba rw a  mięsa spowodowana jes t dużą za­
w artośc ią  hem og lob iny we k rw i,  k tó ra  pozostaje 
w  tkan kach  m ięsa po zab ic iu  zw ierzęcia, gdyż po ubo­
ju  d z ik ie j zw ie rzyn y  przez zastrzelen ie n ie  następu je 
w ykrW ien ie . M ięso dziczyzny posiada znacznie m n ie j 
b a k te r ii chorobotw órczych n iż  m ięso zw ie rzą t rzeź­
nych. W y ją te k  s tanow i m ięso dzika, k tórego p rzyd a t­
ność konsum pcy jną  w in ie n  s tw ie rdz ić  w e te ryna rz .

N a jw yższą w artość sm akową posiada m ięso ze zw ie ­
rz y n y  zastrzelonej jes ien ią  lu b  wczesną zimą. Po od­
strzale późną zim ą jest tw a rd e  i łykow ate .

Zarów no dz ika  zw ie rzyna  ja k  i  dz ik ie  p tac tw o  przed 
obróbką w stępną w in n o  w is ieć  w  ch łodnym  m ie jscu  
przez parę d n i celem skruszenia. Głuszce i  c ie trzew ie  
w ym aga ją  leżenia (bez skuban ia) co* n a jm n ie j 7 dn i. 
D z ik ie  gęsi po zab ic iu  należy, zaraz w ypatroszyć i  po­
w ies ić  na tydz ień  lu b  d łuże j, gdyż m ięso ich  je s t ba r­
dzo tw arde.

Obróbka wstępna.
N ie będziem y om aw iać ob rób k i w stępne j zw ie rzyny, 

gdyż jes t ona dostarczana do zak ładów  gastronom icz­
nych  oskórow ana i  n ie  w  całych tuszach, a w yd z ie ­
lonych  elem entach gastronom icznych. W  całych tusz­
kach dostarczane są zające, ale często rów n ież  oskó­
row ane. O bróbka w stępna zajęcy je s t taka  sama ja k  
k ró lik ó w . Zosta ła  ona om ów iona w  num erze w rze ­
śn iow ym  (12, 1953 r.) „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“ . O brób­
ka  w stępna dzik iego p tac tw a  obe jm u je : 1) skuban ie 
i  opalanie, 2) patroszenie, 3) odcinanie szyi, skrzyde­
łe k  i  nóżek. S kuban ie  n a jle p ie j je s t przeprowadzać na 
sucho uw ażając, aby n ie  rozedrzeć skó rk i. Skuban ie 
przeprow adza się w  pew ne j ko le jnośc i: 1) dużyfch p ió r 
z ogona i  skrzyde ł, 2) p ie rs i i  brzucha, 3) g rzb ie tu , 
4) szyi, skrzyde ł i  nóg. U sunięcia  resztek puchu do­
konu je  się przez opalanie, k tó re  przeprow adza się nad 
p łom ien iem  gazow ym  lu b  sp iry tusow ym . Opalać m o­
żna ty lk o  w tedy, gdy tuszka jes t sucha. Tuszkę p ta ­
ka u jm u je  się za końce skrzyde ł i  kończyny i  przesu­
w a nad p łom ien iem  tak , aby p łom ień  wszędzie do tarł. 
Opalone p ió ra  o trzepu je  się czystą ściereczką.

Patroszenie rozpoczyna się od odcięcia g ło w y  a na­
stępnie w yc iąga  Wolę, tchaw icę, odcina szyję, nóżk i 
i  skrzyd ła . G łow ę odcina się p rzy  k ręgu  szy jn ym  u na­
sady g łow y. N astępnie tuszkę p taka  uk ła d a  się grzb ie ­
tem  do góry, g łow ą do spraw ia jącego. S iln ie  naciąg­
n ię tą  skórę szyi przecina, się w zd łuż aż do nasady, 
ob luzow u je  i  odciąga skórę od szyi, następnie tcha ­
w icę  i  p rze łyk , k tó ry  odcina się n isko nad w olem . 
Z ko le i w y jm u je  się wole. Tuszkę u k ład a  się bokiem  
do spraw ia jącego i  odcina szyję m iędzy os ta tn im  k rę ­
giem  szyi a kością obojczykową.

S krzyd ła  u dzik iego p tac tw a odcina się od tuszk i 
w  d ru g im  staw ie, a n ie  ja k  u d ro b iu  —  w  p ierw szym . 
U  słonek i  bekasów odcina się sk rzyde łka  i  paznokcie. 
Szyję i  g łow ę pozostaw ia się zde jm u jąc z n ie j skórkę 
i  usuw a jąc oczy.

P tac tw o  w odne —  kaczk i i  gęsi patroszy się po­
dobnie ja k  drób. Tuszkę uk ład a  się na grzbiecie, ła ­
pam i do spraw iającego. Jamę brzuszną nadcina się 
ostrym , m a łym  nożem od o tw o ru  odbytowego do m o­
stka. W nętrzności ob luzow u je  pa lcam i p ra w ę j rę k i, 
następnie u jm u je  żołądek i  ostrożnie, aby n ie  roz­
gnieść żó łc i w y jm u je  się w ą trobę  w ra z  z w nętrznośc ia ­
m i. Zakończenie kiszek w yc ina  się p rzy  odbycie. Od­
k ła da m y do w yko rzys ta n ia  żołądek, serce i  wątrobę. 
W  te j os ta tn ie j w yc in a  się ostrożn ie woreczek żó łc io ­
w y. Pozostałe w nętrznośc i odrzuca się ja k o  n ie jada lne 
odpadki.

Tusze zw ie rzyny  d z ik ie j d z ie li się podobnie ja k  tu ­
sze zw ie rzą t rzeźnych na część p rzedn ią  i  ty ln ą . N a j­
ba rdz ie j ceniona je s t część ty ln a , w  k tó re j w y ró żn ia ­
ją  się szynk i i  środkow a część grzb ie tu  zwana com ­
brem . M ięso z tych  części używ a się na pieczyste.

Część p rzedn ia  pod w zg lędem  w a rto śc i k u lin a rn e j 
je s t m n ie j ceniona. Z aw ie ra  ona dużo tk a n k i łącznej. 
M ięso jest tw a rd e  i  łykow ate . Zm iękczanie m ięsa pod­
czas ob rób k i te rm iczne j polega na zam ian ie tk a n k i 
łącznej w  k le j. T ka n ka  ta  w  części p rzedn ie j tuszy 
d z ik ie j zw ie rzyny  jes t tw a rd a  i  jes t je j w ięce j n iż  w  
części ty ln e j tuszy i  d latego podczas ob rób k i te rm icz ­
ne j proces zam iany tk a n k i łącznej w  k le j t rw a  długo.
Z tego też w zg lędu części p rzedn ie j n ie  m ożna piec, 
ty lk o  gotować. Z u ży tko w u je  się to m ięso na p o tra w k i, 
d o da tk i do bigosów, na pasztety lu b  na masę k o tle ­
tową.

Obróbka półfabrykatów.

O bróbka spraw ione j dziczyzny obe jm u je  k ilk a  za­
biegów, k tó re  stosuje się w  zależności od rodza ju  d z i­
czyzny.

Solenie w e w n ą trz  i  od zew ną trz  na parę d n i przed 
obróbką te rm iczną  stosuje się do d z ik ich  kaczek i  gę­
si. Do ku ro pa tw , c ie trze w i i  g łuszców stosuje się także 
rozgn iec iony ja łow iec.

W iększe p ta k i i  w iększe k a w a łk i m ięsa zw ie rzyny  
(pieczeń z dz ika  lu b  sarny) szp iku je  się słoniną. S zpi­
kow an ie  m a na celu nasycenie tłuszczem  chude j tk a n ­
k i m ięsnej. M ięso n a k łu w a  się ostrym , w ą sk im  nożem 
(na jle p ie j specja lnym  szpikulcem ). W  o tw o ry  w pycha  
się paski s ło n in y  długości oko ło 3 cm, szerokości 0,5 cm. 
N ie  szp iku je  się tuszek m a łych  p taków , np. ku ro p a tw y , 
lecz o w ija  p ła ta m i s ło n in y  i  okręca sznurkiem .

N ie k tó re  rodzaje zw ie rzyn y  ja k  zające, sarny, dz ik i, 
c ie trzew ie  i  głuszce trzeba przed obróbką te rm iczną  
w yży łow ać i  zam arynow ać w  occie z korzen iam i. 
P rze trzym an ie  m ięsa w  ciągu k i lk u  d n i w  ta k ie j za­
p ra w ie  spowoduje duże skruszenie tk a n k i m ięsne j oraz 
podnosi w artość sm akową po traw y.

Formowanie.

D z ik ie  p tac tw o  podobnie ja k  drób na leży przed 
obróbką te rm iczną  ufo rm ow ać. Ćzynność ta  m a na 
celu p rzy trzym an ie  w szys tk ich  odsta jących części —  
nóżek, skrzyde łek tak , aby nie  odstaw a ły  i  n ie  w ysy ­
cha ły  w  czasie pieczenia. W  ty m  celu skórę szyi na ­
ciąga się na g rzb ie t p taka, uk łada  się na grzb iecie 
skrzyde łka , przyc iska się do boków  i  przyszyw a ig łą  
kucharską  c ie nk im  sznu rk iem  na w y lo t. S znurek 
p rz e w ija  się pod grzbietem , p rzym ocow u je  się je dn ym  
sztychem  skórę szyi do  grzb ie tu  i  w iąże się oba końce 
sznu rka  w  m ie jscu, gdzie została w b ita  w  skrzyd ło. 
N astępnie podciąga się uda k u  górze i  n ie  odcinając 
sznurka w b ija  ig łę  w  do lną część uda, po czym  prze­
w le k a  przez zakończenia m ostka, w b ija ją c  w  drug ie  
udo. S znurek z ig łą  przeciąga się przez zakończenie 
tu ło w ia , p rzew leka  pod grzb ie tem , zaczepia o zw iąza­
ne skrzyde łka , zaw iązu je  i  odcina.

Obróbka termiczna.

O bróbka te rm iczna  dz iczyzny przebiega na tych  sa­
m ych zasadach, co obróbka zw ie rzą t rzeźnych. Z  d z i­
czyzny przyrządza się na jczęściej p o tra w y  pieczone. 
W ysoka tem pe ra tu ra  w  p ie k a rn ik u  oraz częste podle­
w an ie  sosem z dużą ilośc ią  tłuszczu sprzy ja  rozk le ­
ja n iu  tk a n k i łącznej i  zm iękczan iu mięsa.

K u ro p a tw y  u k ła d a  się w  b ry tfa n n ie  na rozgrzanym  
tłuszczu ciasno, jedna obok d ru g ie j i  piecze w  gorącym  
p ie k a rn ik u  około 3/4 godziny.

P am iętać na leży o częstym po lew an iu  sosem lu b  
skra p ia n iu  wodą, co zapobiega w ysuszeniu i nadaje 
m ięsu soczystość. Po up ieczeniu zde jm u je  się sznurek, 
ku ropa tw ę  k ro i w zd łuż  na po łowy. Przed podaniem  
każdą połowę nacina się trz y  razy w zd łuż  p iers i. N a­
cięcie to m ożna przełożyć m asłem  ro z ta rty m  z sokiem  
z c y tryn y . Podaje się obłożone grzankam i z b u łk i.

D z ik ie  gęsi i  kaczk i przed pieczeniem  sparza się 
w rzącym  ba jcem  z octu, cebu li i  ko rzen i i  pozostaw ia 
na dw a dn i. N astępnie szp iku je  się gęsto słoniną, na­
cie ra  m a je rank iem , so li i  piecze w  p ie k a rn ik u  po le­
w a jąc  często tłuszczem. Podaje się z kom potem  lu b  
sałatą.
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M ięso z dz ika  w ym aga leżenia w  m arynac ie  przez 
6 —  7 dn i. Z  com bra zde jm u je  się w ie rzch n i tłuszcz, 
a następnie po naszp ikow an iu  piecze się w  p ie k a rn i­
k u  przez 1V2 godz. często po lew ając tłuszczem. G dy 
się z rum ien i, dodać 1/8 1. b ia łego w in a , obsypać m ąką 
i  zalać 1/4 1. kw aśne j śm ietany. Zagotować i  pozosta­
w ić  na ogniu, aby m ięso p rzen iknę ło  sm akiem  sosu. 
Podaje się nacięte w  ukośne p la s try  po obu stronach 
kości g rzb ie tow e j w raz  z czerw oną kapustą lu b  sałatą.

Jadwiga Celczyńska.

UW AGA, C ZYTELN IC Y!

W iele in s ty tu c ji,  ja k  np. Z a k ła d  S to łów ek
i  B u fe tó w  w  W arszaw ie, PZGS, PSS w  różnych  
stronach k ra ju , n ie  o trzym u je  „Ż y w ie n ia  Z b io ­
row ego“  pom im o opłacenia p renum era ty .

W skażem y tu  na dw ie  p rzyczyny  tego stanu  
rzeczy:

1. W  gospodarce p lanow e j, co w y ja ś n iliś m y  w  
a rt. „N ieco  przezorności“  (N r 11 „Ż y w ie n ia  
Z b io row ego“ ), obow iązu je m. in . p lanow an ie  zu ­
życia papieru. I  dlatego n a k ła dy  czasopism us ta ­
la  się na zasadzie zgłoszeń p re nu m era ty  (Patrz  
in fo rm a c je  na s tr. 191 w  n -rz e  12 naszego cza­
sopisma) do dn ia  10 grudn ia .

2. W ie le  in s ty tu c ji jeszcze dziś przesyła  p re nu ­
m era tę  do P o lsk ich  W ydaw n ic tw  Gospodarczych  
bądź zam aw ia ją  w  red akc ji. A  przecież w ie lo ­
k ro tn ie  in fo rm o w a liś m y  i  poda jem y w  każdym  
n-rze  u  do łu  os ta tn ie j s trony, że p renum eratę  
p rz y jm u ją  ty lk o  listonosze lub  u rzędy pocztowe.

W  celu un ikn ię c ia  tegorocznych b łędów  m usi­
cie dopilnow ać, aby zakład Wasz czy in s ty tu c ja  
zgłos iła  ewent. op łac iła  p renum era tę  na ro k  1954 
do dn ia  10 g ru dn ia  zgodnie z in s tru k c ja m i, poda­
n y m i na str. 191 n r  12 „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“ .

Z a k ła d y , k tó re  trze b a  p o k a z a ć

Zw yc ięska  załoga K Z G  w  Częstochowie

B u fe t p rzodującego zak ładu  K Z G  w  Częstochowie

H i h ilh u s  a a

ZDANIACH

B A R Y  M LE C ZN E

Na podstaw ie korespondencji 
S. Saw ickiego

Niedociągnięcia w  pracy. B ary
M leczne w  Poznan iu n ie  w y k o n y w a ­
ły  p la n ó w  p ro d u k c ji w łasne j, gdyż 
n ie  stosowały szerokiego asortym en­
tu  dań. W p łyn ę ła  tu  także n iska  ja ­
kość n ie k tó rych  dostarczanych n ie ­
te rm in o w o  a r ty k u łó w  np.: k e f iru  lu b  
lodów , oraz często n ieup rze jm a  ob­
sługa konsum entów .

Powodem  niedociągnięć jes t p rze­
de w szys tk im  b ra k  szkolenia p racow ­
n ików . N a leży w  s k a li ogó lnok ra jo w e j 
zaplanow ać szkolenie k ie ro w n ik ó w  
ba rów  m lecznych, kas je rek, kucha ­
rek, garm ażerek, m agazyn ierek 1 każ­
de j pom ocy barow ej. Szkolenie na le­
żałoby oprzeć na fo rm ie  szkolenia 
stałego, drogą sam okszta łcenia oraz 
ku rsó w  korespondencyjnych, w yd a ­
jąc  odpow iedn ie  sk ryp ty .

W  IV  k w a rta le  w in n a  nastąpić po­
praw a w  dzia ła lności ba rów  m lecz­

nych w  Poznaniu, gdyż w ykonan ie  
p la n ó w  zostanie oparte  przede w szy­
stkim. na p ro d u k c ji w łasne j, będą o r­
ganizowane n a rad y  robocze w  p la ­
ców kach, zostaną zaprenum erowane 
czasopisma oraz popu laryzow ane 
ks ią żk i o tem atyce żyw ien ia  zb io ro ­
wego.

N a naradzie roboczej ba rów  m lecz­
nych w  Poznan iu zebran i postanow i­
l i  uczcić I I I  Ś w ia tow y  Kongres Zw . 
Zaw odow ych oraz rocznicę R ew o luc ji 
P aźdz ie rn ikow e j lepszym  w y k o n a ­
n iem  p la n ó w  IV  k w a rta łu , (iss)

N a podstaw ie ko ­
re s p o n d e n c ji M . K ie ł-  
czykow sk ie j, P. P ió r ­
kow skiego, S. Sande- 
ra, J. Kapuścińskiego, 
A. Im ie lsk iego.

Plan obrotów p ionu  CRS w  s ie rp ­
n iu  br. w yko n a n y  został w  111,7%, 
p rzy  czym  w szys tk ie  w o jew ództw a, 
z w y ją tk ie m  Rzesżowa (99%), p lan  
w yko n a ły . P la n  p ro d u k c ji w yko na ło  
je dyn ie  w o j. gdańskie (102,7%). O gól­
n ie  p lan  ob ro tów  p ro du kc ją  w łasną 
został w yko n a n y  w  81,5%. W  po rów ­
na n iu  z lipcem  br. zaznacza się pew ­
na popraw a na ty m  odcinku. N a n ie ­
w yko na n ie  p lanu  w p ły n ą ł b ra k  rea­
liz a c ji pe łne j ilośc i dostaw  m asy to ­
w a ro w e j ob ję te j planem . P ow odowa­
ło  to  dokonyw an ie  zakupu ze źródeł 
zdecentra lizow anych. Poważną po­
zycję zakupu z w o lnego ry n k u  sta­

now ią : mięso, w ę d liny , w y ro b y  w ę ­
d lin ia rs k ie  itp .

Hodowla tuczników w  p ion ie  CRS 
nabiera coraz w iększego znaczenia, 
czego dowodem  jest w prow adzen ie  
systemu p re m ii d la  k ie ro w n ik ó w  go­
spód, osób za jm u jących  się tuczem  
i  zb iera jących odpadki. System  ten 
p rze w id u je  p rem ię  w  wys. 3% w a r­
tości p rzyrostu  tuczu dla  k ie ro w n i­
kó w  gospód i  1 z ł od kg  p rzyrostu  
tuczu dla  p ra cow n ikó w  zb iera jących 
odpadki. B ra k  paszy i  trudnośc i w  
uzyskan iu  k re d y tó w  na budowę po­
mieszczeń spowodow ały, że roczny 
p lan  tuczu przyzakładow ego w  s ie rp ­
n iu  został w yko n a n y  zaledw ie w  
53%.

Prow izyjny system płac. D ow o­
dem  tro s k i o w yko pa n ie  p lan u  pro­
d u k c ji w łasne j jest w prow adzen ie  
z dn ie m  1 paźdz ie rn ika  br. p ro w i­
zyjnego system u p łac w  zakładach 
żyw. zbiór., k tó ry  prob lem  ten n ie ­
w ą tp liw ie  rozw iąże. M e ld u n k i i  w y ­
p o w ie dz i poszczególnych p ra c o w n i­
k ó w  zak ładów  na tem at p ro w iz y jn e ­
go system u płac da ją  w y ra z  po zy tyw ­
nego ustosunkow ania  się ogółu p ra ­
cow n ikó w  do tego rodza ju  systemu 
w ynagradzania. Z lik w id u je  on is t­
n ie jące dotychczas rozbieżności w  za­
robkach pracow niczych i  s tw orzy  
jednocześnie korzystne w a ru n k i egzy­
s tenc ji je dn os tk i poprzez w n ies ien ie  
w iększego w y s iłk u  w  zadania posta­
w io n e  przed zakładem , (m k)
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W  gospodzie w  Raciążku pow. 
A leksan d rów  w o j. bydgoskie dzie ją 
się n iew łaśc iw e  z jaw iska . W  c h w ili, 
gdy k ie ro w n ik  gospody rozpoczął u r ­
lop —  zakład został zam kn ię ty , po­
n iew aż na jego m ie jsce Zarząd GS 
nie  sk ie row a ł zastępcy. Od 1 do 10 
w rześnia gospoda nie  fu n k c jo n o w a ­
ła, co poważnie w p łyn ę ło  na w y k o ­
nanie ¡planów. Zarząd GS w  Raciąż­
k u  w in ie n  le p ie j organizować pracę 
w  gospodzie, ty m  ba rdz ie j, że posia­
da ona 3 e ta ty  d la  p racow n ików , 
a za trud n iony  jes t ty lk o  jeden.

(PP)
W  Białośliw iu jest niedobrze. Za­

k ła d y  żyw. zbiór. w  B ia ło ś liw iu  
i m iasteczku K ra j należące do GS 
B ia ło ś liw ie  (¿prowadzą tucz przyza­
k ładow y. Prezes GS ob. P rz y b y liń s k i 
m im o  k ilk a k ro tn y c h  napom nień in ­
s tru k to ra  żyw. zbiór, zako n trak tow a ł 
tuczn ik i. W  s ie rpn iu  i  w rześn iu  
w  o ko licy  p racow a ły  e k ip y  . W ojska 
Polskiego. Żo łn ie rze  pozostaw ali na 
w y łą czn ym  całodziennym  u trz y m a ­
n iu  w  tam te jszych zakładach, w  k tó ­
rych  odczuwało się b ra k  mięsa. D zia­
ło  się ta k  dlatego, że p racow n icy  go­
spód tuczą trzodę  ch lew ną, a. prezes 
P rz y b y liń s k i za dostarczenie św iń  
w  ram ach dostaw  pobiera prem ię  i 
w yk o n u je  p lan y  k o n tra k ta c ji trzody  
ch lew nej, (ss)

Rejestrowanie produkcji własnej.
P ro w iz y jn y  system  płac, k tó ry  m. 
in. m a na celu podniesienie poziom u 
rea lizow an ia  p lanów  p ro d u k c ji w ła ­
snej na łoży ł na personel gospód i  bu ­
fe tó w  obow iązek należytego re jes tro ­
w a n ia  p ro d u k c ji w łasne j zakładów . 
Zdarza się, że za p rodukc ję  w łasną 
uważa w ie lu  p ra co w n ikó w  gospód 
jedyn ie  dania obiadowe lu b  barowe, 
czasem produkc ję  kanapek, zalicza­
jąc  do to w a ró w  hand low ych  ta k ie  
dania, ja k  kawę, herbatę, ja ja  na 
m iękko , ja jeczn icę itd .

A b y  u ła tw ić  re jes trow an ie  dziennej 
p ro d u k c ji w łasne j na leży w  kuch n i 
lu b  w  bufecie przygotow ać każdego 
d n ia  na karc ie  spis dań, k tó re  w  da­
nym  d n iu  będą w yprodukow ane i za­
znaczać ilość sprzedaną. Po zakoń­
czeniu p racy z liczyć ilość i w artość 
dań w yp rod ukow an ych  i wpisać do 
dz ienniczka p ro d u kc ji. M ożna też za­
stosować b loczk i na  każdy rodzaj da­
n ia  lu b  dokonyw ać zapisów kredą  na 
tab licy , ( jk )

Z okazji Międzynarodowego Dnia 
Spółdzielczości odbyła się w  gospo­
dzie n r  1 w  B y s tre j akadem ia. Po re ­
fe ra tach  i dysku s ji nastąp iło  rozda­
nie nagród d la  przodu jących pracow ­
n ików , po czym w  części a rtys tycz­
ne j w y s tą p ił 30-to  osobowy chór m ę­
sk i ,,Echo“  z M ys ło w ic  oraz zespół 
taneczny dzieci p ra co w n ikó w  PSS w  
M ysłow icach, baw iące w  B ys tre j 
z wycieczką.

Przedterminowe wykonanie planu.
Gospody ludow e p o w ia tu  B ie lsko - 
B ia ła  dz ięk i w spó łzaw odn ic tw u  i  sto­
sow aniu c y k lu  gospodarczego w y k o ­
n a ły  w  100% p lan  ob ro tów  za I I I  
k w a rta ł. W y ró ż n iły  się: gospoda n r  1 
w  B ys tre j, n r  1 w  Jaw orzu  i  n r  1 
w  Szczyrku, (ai)

Na podstaw ie ko ­
respondenc ji K . K o ­
w alew skiego, S. K o -  
zara, H . K lim aszew ­
sk ie j i  innych .

Norm y kelnerskie. W  O lsztyńskich 
ZG opracowano nowe n o rm y  k e ln e r­
skie, k tó re  ju ż  zostały zatw ierdzone 
przez w ładze nadrzędne. Nowe n o r­
m y  będą n ie w ą tp liw ie  _ m ob ilizow ać 
ogół ke lne rów  do lepszej i  s p ra w n ie j­
szej obsługi konsum entów . Jak do­
tąd  w śród ke lne rów  p rzo du ją : ob. 
ob. Grzegorz H e j, Józefa M a ik , A g ­
nieszka Neum an, 'k tó rzy  za sw oją 
uczciwą pracę i  odpow iednie pode j­
ście do konsum enta o trz y m u ją  n a j­
w ięce j pochw ał. N ie  posiadają on i 
m ank.

Z narady roboczej. W e w rześn iu  
odby ła  się w  sa li p rezyd ium  M R N
w  O lsztyn ie  rozszerzona narada ro­
bocza, zw ołana przez O lsztyńskie  ZG 
d la  dokonan ia ana lizy  dz ia ła lności 
za m in ione  półrocze i  zapoznania 
ogółu p ra cow n ikó w  z w ytycznym i, 
ja k ie  w ysun ię te  zosta ły na k ra jo w e j 
naradzie w  Cieszynie. Z  re fe ra tów  
oraz dysku s ji w y n ik a ło , że OZG k ro ­
czą w  czołówce pod względem  ren ­
tow ności i  aku m u lac ji. M im o  w yso­
kiego p lanu  ob ro tów  został on w y ­
konany w  I  pó łroczu w  98%, chociaż 
zaw iod ło  p lanowane u ruchom ien ie  
rest. w  H o te lu  W arm iń sk im , a is t ­
n ie jące zak łady  nie  zawsze odpow ia ­
d a ją  s taw ian ym  w ym aganiom  pod 
względem  przydatności. Duże postę­
py  osiągnię to w  lik w id a c ji m ank. 
Od stycznia n ie  zanotow ano m ank 
w  kuchn iach, a naw et m anka  ke lne­
ró w  i  bu fe tow ych  należą do rzadko­
ści. Popraw ę na ty m  o d c in ku  na leży 
w  dużej m ierze zawdzięczać w spó ł­
zaw odn ic tw u  m iędzyzakładowem u, 
obe jm ującem u ok. 90% personelu 
oraz sekc ji rozliczeń księgowości, 
k tó ra  te rm inow o  rozlicza rem anenty 
w  punktach  przerobów  i  usług.

W  I  pó łroczu OZG p rzygo tow a ły  
690 b u fe tó w  ruchom ych b iją c  reko rd  
w  stosowaniu te j fo rm y  ha nd lu  ob- 
nośnego. W y s iłk i czynione w  ty m  
k ie ru n k u  da ły  pow ażny e fekt, gdyż 
pom og ły w  re a liza c ji zagrożonego 
p lanu  obrotów .

N astąp iła  rów n ież  popraw a na od­
c in ku  podniesien ia jakości p ro d u kc ji, 
chociaż no tow ano rów n ie ż  szereg 
niedociągnięć. Do przodu jących  p ra ­
cow n ikó w  należy zaliczyć: k ie ro w n i­
ka  prac. cuk ie rn icze j —  ob. W o jtk o ­
w ia k a  i  c u k ie rn ik a  ob. Fa lkow sk iego 
w prow adza jących produkc ję  bogate­
go aso rtym entu  w y ro b ó w  c u k ie rn i­
czych. O pracow u ją  on i nowe w zo ry  
ciastek. W  p ro d u k c ji kuchenne j 
p rzodu ją  kuchm istrze : ob. ob. P u ­
cha lsk i z „T e a tra ln e j“  i Rusak 
z „T u ry s ty c z n e j“ . Przyrządzane przez 
n ich  p o tra w y  cieszą się dobrą op in ią  
w śród konsum entów . P rzyk ładem  
pracow itośc i może być załoga ga r­
m ażerni, k tó ra  n ie  licząc się z godzi­
nam i p racy  p ro du ku je  bogaty asor­
tym en t zakąsek d la  zak ładów  i  bu­
fe tó w  ruchom ych, (kk)

Rada Kulinarna. W  Jelen iogórskich 
ZG pow sta ła  tzw . Rada K u lin a rn a , 
k tó ra  m a za zadanie podnieść jakość

p ro d u k c ji zak ładóiv, w p ływ a ć  na 
zw iększenie aso rtym entu  po tra w  oraz 
na poziom  este tyk i w ydaw anych  dań. 
W  sk ład R ady .w eszli: kucharz  —  
in s tru k to r, n a jle ps i kucharze przed­
sięb io rstw a oraz re fe re n t p ro d u kc ji 
—  absolw entka T echn iku m  G astro­
nomicznego. Posiedzenia Rady orga­
n izowane będą 3 razy  w  m iesiącu, 
ko le jn o  w e w szys tk ich  zakładach. 
Na naradach m. in . re ferow ane będą 
a r ty k u ły  z prasy po lsk ie j i  radziec­
k ie j, dotyczące zagadnień żyw. zbio­
rowego.

Zupy z wkładką. W e w rześn iu  od­
b y ł śię w  W arszaw ie zorgan izow any 
przez CZPG pokaz p ro d u k c ji pos ił­
k ó w  jednodan iow ych  tzw . zup 
z w k ła d k ą  m ięsną. Tego ro d za ju  po­
s iłk i cieszą się ju ż  dużą popu la rno­
ścią w  w ie lu  zakładach w  k ra ju .

(zk)

K r y s ty n a  F i l ip c z y k  u k o ń c z y ła  z w y n i ­
k ie m  b a rd z o  d o b ry m  k u r s  d la  za s tę p ców  

d y re k to ró w  p rz e d s ię b io rs tw a  C Z P G

W  Państwowym Ośrodku Szkole­
nia w  Je len ie j Górze od byw a ją  się 
ku rs y  d la  ke lne rek, k ie ro w n ik ó w  za­
k ła d ó w  i  kucharzy. O sta tn io  odbył 
się tam  ku rs  d la  kandyda tów  na d y ­
re k to ró w  dla  sp raw  p ro d u kcy jn o - 
hand low ych. K u rs  m ia ł za zadanie 
pogłębić w iadom ości społeczno-poli­
tyczne kandyda tów  oraz zaznajom ie­
nie  z zasobem w iedzy  fachow e j w  
zakresie n iezbędnym  do ob jęc ia  sta­
now iska  z-cy dy re k to ra  przedsięb ior­
stwa. Egzam in końcow y w ykaza ł, że 
ku rsanc i dobrze p racow a li. Samorząd 
i  E gzeku tyw a P odstaw ow ej O rgan i­
zac ji P a r ty jn e j czuw a ły  nad należy­
ty m  przebiegiem  sam okształcenia. 
Spośród 23 uczestn ików  ku rsu  4 oso­
by  zda ły  z w y n ik ie m  bardzo dobrym . 
Są to : ko l. kol. K ry s ty n a  F ilip c z y k  
z C horzow skich ZG, Jan ina  G ołę­
b iow ska  z Łódzk ich  ZG, H e n ryk  
D u tk ie w icz  z O po lsk ich  ZG i  Józef 
A m broży  ze S ta rga rdzk ich  ZG. (sk) 

W yn ik i dobrej pracy kuchni. Re­
s tau rac ja  „P o lo n ia “  w  L u b lin ie  m o­
że poszczycić się pow ażnym i os ią­
gn ięc iam i: p ro d u k c ja  w łasna  zak ła ­
du stanow i 65% w  s tosunku do 
ogólnego ob ro tu . W y n ik i te  osiąga 
zakład dz ięk i d o b re j ja kośc i duże­
go w y b o ru  p o s iłk ó w .. Szefem p ro ­
d u k c ji jes t tow . T e o fil Socha, (bk)

Z okazji Światowego Kongresu 
Związków  Zawodowych Rada Za­
k ła do w a  p rz y  W Z G -P raga  wezw ała 
do w spó łzaw odn ic tw a o ty tu ł „N a j­
lepszej R ady Z a k ła d o w e j“ . A pe l 
ten  sk ie row a ła  do w szys tk ich  ra d  
zak ładow ych  Zw . Zawodowego P ra ­
co w n ikó w  P rzem ysłu  Spożywczego.
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W  w ezw an iu  sw ym  towarzysze z 
R ady Z a k ła do w e j W ZG -P raga  po­
dała 10 p u n k tó w , k tó ry c h  w y p e łn ie ­
n ie  z a k w a lif ik u je  radę do p ie rw ­
szeństwa. (hk)

Sprawy żywienia zbiorowego na se­
sji M R N  w  Krakow ie. Na os ta tn ie j 
sesji M R N  w  K ra k o w ie  om aw iano 
m iędzy  in n y m i n iedociągn ięc ia  w  
dz ia ła lnośc i K ra k o w s k ic h  Z G  ja k : 
b ra k  społecznego w ych ow a n ia  k e l­
nerów , co pociąga za sobą w a d liw ą ' 
obsługę konsum entów , b ra k  in ic ja ­
ty w y  ha nd low e j, w s k u te k  czego 
p ro d u kc ja  w łasna  ulega obniżeniu, 
b ra k  cenn ików  w  zakładach, b ru d y , 
pob ie ran ie  wyższych cen za p o s iłk i 
i  napoje.

Chorzowskie ZG  usprawniają swą 
pracę. W  zw iązku  z naradą p raco­
w n ik ó w  zak ładów  gastronom icznych 
z konsum entam i, zorganizow aną 
przez red akc ję  „D z ie n n ik a  Z achod­
n iego“  w  S ta linogrodz ie , D y re k c ja  
C hZG  pod ję ła  na na radzie  a k ty w u  
gospodarczego szereg u ch w a ł zm ie­
rza jących  do u sp raw n ie n ia  p ra cy  w  
zakładach gastronom icznych. Do 
każdego zak ładu  w yznaczony został 
z ra m ie n ia  d y re k c ji op iekun, k tó re ­
go zadaniem  jes t stała troska  o  w ła ­
śc iw y  s ty l p racy  personelu i  sygna­
lizow a n ie  d y re k c ji 6 brakach  i  n ie ­
dociągnięciach. Rada Z ak ładow a 
ChZG  zobow iązała m ężów zau fan ia  
w  zakładach do stałego p rzep row a­
dzania k ró tk ic h  na rad  roboczych z 
personelem  i  m ob ilizo w a n ia  za łog i 
do w yko n a n ia  p lan u  oraz rea liza ­
c j i  5-dniowego c y k lu  gospodarcze­
go. D z ia ł p ro d u k c ji przeprowadzać 
będzie m iesięczne na rady  z szefem 
kuch n i, zaś dz ia ł ha n d lo w y  z perso­
ne lem  obsługu jącym .

N a ku rs ie  d la  zastępców d y re k to ró w  
p rzeds ięb io rs tw  CZPG w  Je len ie j Górze.

Narada z konsumentami w  So­
snowcu. O ko ło  stu konsum entów  
i  p ra c o w n ik ó w  gastronom icznych 
zebra ło  się w  sa li sosnow ieckie j 
„ A d r i i “ , ab y  om ów ić pracę p u n k ­
tó w  żyw ien ia  zb iorow ego na te ren ie  
Sosnowca, M ys ło w ic  i  Szopienic.

W  d y s k u s ji zab ie ra ło  głos k i lk u ­
dziesięciu uczestn ików  na rady , k tó ­
rzy  dos ta rczy li k ie ro w n ik o m  za k ła ­
d ó w  gastronom icznych w ie le  cen­
nego m a te ria łu  do w yko rzys ta n ia  w  
ich  pracy.

Kiermasz jesienno - zimowy. W
kie rm aszu  jesienno -  z im o w ym  u rzą ­
dzonym  przez hande l uspołeczniony 
na P lacu Z w yc ięs tw a  w  W arszaw ie 
b io rą  także ud z ia ł W arszaw skie Z a­
k ła d y  G astronom iczne, k tó re  usta­
w i ły  tam  k io s k i ob fic ie  zaopatrzone 
w  gorące dan ia  barowe, dania ry b ­
ne, zakąski, c iastka  i pączki.

Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E

Śniadania popularne. CZPG  w p ro ­
w a d z ił w e  w szys tk ich  p rzeds ięb io r­
s tw ach tzw . śn iadania popu la rne  
w yd aw a ne  po p rzystępnych  cenach 
od godziny 6 rano. Ś n iadania te 
o b e jm u ją  szereg zestaw ień ido w y ­
bo ru  konsum entów . In o w a c ja  ta 
została pow itana  z uznan iem  ze s tro ­
n y  p racu jące j ludności.

Narady z konsumentami. Z G dań­
ska, S ta linogrodu , Poznania, K ra k o ­
wa, N ow e j H u ty , B ie lska -B ia łe j, 
Bydgoszczy donoszą nasi korespon­
denci o  zorgan izow anych przez tam ­
tejsze przedsięb iorstw a gastrono­
m iczne naradach z konsum entam i.

„Rarytas“ w  Stalinogrodzie. S ta- 
linog ro d zk ie  ZG  u ru c h o m iły  p ie rw ­
szy na te ren ie  m iasta  zak ład  ga­
s tronom iczny  k a te g o rii „S “  (spe­
c ja ln y ) pod nazw ą „R a ry ta s “  p rzy  
Ul. M a ria c k ie j. N o w y  zak ład  o tw a r­
ty  od godz. 7 do 24 w  nocy w yd a je  
je d yn ie  p o s iłk i na jw yższe j jakości.

(sg)

Realizując zobowią­
zanie pierwszomajo­
we K Z G  w  Rzeszo­
w ie  w y k o n a ły  w  dn iu  
30 w rześn ia  roczny 

p la n  p ro d u k c ji w  105,3%. Sukces 
ten  os iągnię to przez częste o rg a n i­
zow anie na rad  roboczych, na k tó ry c h  
zapoznawano załogę z p lan am i i ich 
rea lizac ją  oraz d z ię k i pe łne j m o b ili­
za c ji w szys tk ich  p ra co w n ikó w , k tó ­
rzy  do tego zagadnienia podeszli ze 
zrozum ien iem  i  ofia rnością .

D la  uczczenia 36 rocznicy Rewo­
luc ji Październikowej załoga za k ła ­
d u  w  I ła w ie  po d ję ła  zobow iązanie 
dotyczące: 1) w yko n a n ia  p la n u  o - 
b ro tó w  w e w rze śn iu  w  102%, 2) w y ­
kon a n ia  p la n u  p ro d u k c ji w e  w rześ­
n iu  w  101%, 3) w yko p a n ia  do dn ia 
1 pa źdz ie rn ika  zak ładow ych  z iem ­
n iaków , 4) zm nie jszenia w e w rześ­
n iu  i  w  następnych m iesiącach m ank
0 25%, 5) pow iększen ia asortym en­
tu  p ro d u k c ji kuchenne j, garm aże­
ry jn e j i  cuk ie rn icze j o 25%.

Now y system prowadzenia narad. 
W e w rześn iu  odbyła się w  O lsz tyń ­
sk ich  K Z G  ko le jn a  na rada  robocza, 
k tó ra  m ia ła  n a  celu, oprócz om ów ie­
n ia  w y n ik ó w  p ra cy  w  I  pó łroczu 
oraz w y tyczn ych  na I I  półrocze, za­
poznanie uczes tn ików  z os iągnięc ia­
m i i  s ty le m  p ra cy  przodu jącego za­
k ła d u  K Z G  w  I ła w ie . U czestn icy 
n a ra d y  m ie li możność zobaczenia 
w zo row e j i  na jw iększe j na  te ren ie  
tu c z a m i p rzyzak ładow e j, w id z ie li 
pracę p u n k tu  p ro d u k c ji pom ocniczej
1 kuchenne j, pracę b iu ra , m agazynu, 
personelu opera tyw nego oraz o b e j­
rze li jedyną  św ie tlicę  K Z G . M o g li 
on i k ry ty k o w a ć  dzia ła lność og ląda­
nego zakładu. K r y ty k i  te j p ra w ie  
n ie  by ło , gdyż załoga zak ładu  w  
I ła w ie , sk łada jąca  się z w iększości 
z m łodz ieży —  cz łonków  ZM P , na 
w ie le  d n i p rzed  odpraw ą doprow a­
dz iła  zakład n ie m a l że do  w zorow e j 
doskonałości.

W  w y n ik u  ta k  p row adzone j na ra ­
dy  roboczej uczestn icy zdobyw ają  
m a te r ia ł do naśladow an ia  w  sw o je j 
pracy, a zakład w  m ie jscow ości, w  
k tó re j m a być zorganizow ana n a ra ­
da, zobow iązany je s t do podn ies ie­
n ia  s ty lu  p racy  na na jw yższy  po ­
ziom  (w j)
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Na podstaw ie ko­
respondenc ji N. W y­
sockie j, C. S ztym e l- 
skiego, J. Eub iga i 
innych .

N a naradzie roboczej k ie ro w n ic ­
tw a  o tw a rty c h  zakładów  zb iór. żyw.
i w iceprezesów spó łdz ie ln i w o j. b ia ­
łostockiego om ów iono dw a  zasadni­
cze zagadnienia: podn iesien ie  jakośc i 
i ilośc i p ro d u k c ji w łasne j oraz re n ­
towność zakładów . Poddano m oc­
ne j k ry ty c e  dz ia ła lność dotychczaso­
w ą  zak ładów  oraz w spó łp racę z za­
rządam i spó łdz ie ln i. U stalono, że od 
5 w rześn ia  zak łady p rzys tąp ią  do 
lepszej, w yd a jn ie jsze j pracy. Ze­
b ra n i po d ję li w e z w a n || PSS w  K ę ­
trz y n ie  dotyczące n iep rodu kow an ia  
p o tra w  z łe j jakości, (nw )

W  Nowogardzie jest poprawa. W
n-rze 12 „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“  na 
str. 190 ukaza ła  się no ta tka  p t. „N o ­
w ogard  p racu je  źle“ . Do re d a kc ji na­
deszły w y jaśn ien ia , z k tó ry c h  w y n i­
ka, że słuszne b y ło  s tw ie rdzen ie  
z łe j p ra cy  zak ład ów  w  I  pó łroczu 
b r. oraz o p rz y w ią z y w a n iu  z b y t m a­
łe j w ag i do  a n a lizy  kosztów. Po do­
konan iu  a n a lizy  półrocznego b ila n ­
su i  us ta len iu  fak tycznego s tanu go­
spoda rk i zw o łana została specja lna 
narada w szys tk ich  p ra co w n ikó w , na 
k tó re j postanow iono dołożyć wszel­
k ic h  starań, aby tam te jsze zak łady  
n ie  pozostały w ięce j na  osta tn im  
m ie jscu. Zobow iązan ie to  załoga z 
honorem  w yko na ła , ko rzys ta jąc  z 
każde j okaz ji, ab y  w y n ik i p racy  
podnieść, a  koszty  obniżyć. O bs łu ­
g iw ano w  zakresie w y ż y w ie n ia  u - 
czestn ików  im prez, organ izow anych 
w  m ie jscow ościach odda lonych n ie ­
raz o  k ilkana śc ie  k ilo m e tró w  od N o ­
w ogardu, dowożąc p o s iłk i samocho­
dam i w  ko tłach . O rgan izu jąc  b u fe ­
ty  s tarano się obsłużyć w szystk ie  
w iększe zebran ia  oraz ta rg i. W y n ik i 
n ie  da ły  na siebie czekać. Już w  
s ie rp n iu  p la n  ob ro tu  w y k o n a n y  zo­
sta ł w  116%, p lan  p ro d u k c ji —  w  
142%. P op raw ion o  rów n ie ż  s tru k ­
tu rę  ob ro tu  i  zm niejszono s tra tę  w  
c iągu d w u  m iesięcy po  pó łroczu o 
2,5%. D z ięk i o fia rn e j p racy k ie ro w ­
n ik ó w  zakładów , rachm is trzów , k u ­
charek, bu fe tow ych , ke ln e re k  ii po­
zosta łych p ra c o w n ik ó w  żyw . zbiór, 
w  ciągu dw u  m iesięcy zdołano z 
osta tn iego m ie jsca w y b ić  się na czo­
ło  w  s k a li okręgu szczecińskiego. W  
pracy nad popraw ą dz ia ła lnośc i za­
k ła d ó w  w  N ow ogardzie  dużą pomoc 
n ió s ł ZSS w  Szczecinie.

Załoga zak ładów  w  Now ogardzie  
w ezw a ła  personel zak ładów  w  Ł o - 
bezie, L ip ia na ch , K a m ie n iu  i  Gole­
n io w ie  do p o p ra w ie n ia  w y n ik ó w  
p ra cy  n.a drodze w spó łzaw odn ic tw a. 
Dośw iadczenie w ykaza ło , że je ś li 
cała załoga zak ładów  zrozum ie swe 
b łęd y  i  n ie  zechce ich  pow tarzać, to 
zrob ić  m ożna ¡bardzo w ie le , ja k  te ­
go żyw ym  p rzyk ła d e m  s ta ły  się no ­
w ogardzk ie  p la có w k i żyw . zb ioro­
wego. (cs)

Tucz trzody chlewnej. Coraz, le ­
p ie j ro z w ija  s ię  tucz trzo d y  ch lew ­
ne j PSS w  Szczecinie. W  przeciągu 
os ta tn ich  k i lk u  m iesięcy stan pog ło­
w ia  trz o d y  w zrós ł o przeszło 100%
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i w ynos i obecnie 200 sztuk. P lan  
u b o ju  na ro k  b ieżący zostanie p rze ­
kroczony. Na ka rm ę  d la  trzody  
używ ane są odpadk i ze sto łów ek, a 
także o d pa dk i w a rz y w  i  owoców do­
starczane przez oddz ia ł w a rzyw no - 
ow ocow y spó łdz ie ln i.

T uczn ikom  zapewniono odpow ied­
n ie  w a ru n k i san itarne, rac jona lne  
karm ien ie . Zbudow ano chlewnię , 
k tó ra  u m o ż liw ia  przebyw anie  tuczu 
na św ieżym  pow ie trzu . P ra co w n i­
cy spó łd z ie ln i ko rzys ta ją  z fachow e j 
l i te ra tu ry . Tem u m. ta. m ożna za­
wdzięczać fa k t, że zda rzy ł się ty lk o  
jeden w yp ad ek  padn ięcia  na różycę, 
podczas gdy w  ro ku  1952 pada ło po 
k i lk a  sz tuk  m iesięcznie, (je)

Jadłodajnia PSS w  Garwolinie
pode jm u jąc w spó łzaw odn ic tw o p ra ­
cy w  ram ach c y k lu  gospodarczego 
rozszerzyła aso rtym en t p o tra w  i 
przekąsek, uzysku jąc  w ska źn ik  p ro ­
d u k c ji w łasne j w  w ysokości 68,7%. 
K ie ro w n ik ie m  ja d ło d a jn i jest ob. 
J u lia  P orycka , k tó ra  w y ró ż n ia  się 
sum iennością w  pracy. P onadto w y ­
różn ia ją  się ke ln e rka  D anu ta  B ie r­
nacka, m agazyn ie rka  Jan ina  G ra ­
ba rczyk  i  bu fe tow a  W anda Ręka­
wek.

Restauracja n r 1 w  Jarocinie po­
siada w ska źn ik  p ro d u k c ji w łasne j 
wynoszący 45,8%. K ie ro w n ik  S y lw e ­
s te r C ieślak t ra fn ie  ocenia, że jest 
to  w y n ik ie m  szerokiego aso rtym en­
tu  dań, smacznie p rzygo tow anych  
i  estetycznie podanych. W yróżn ia  
się tu  kuch a rka  Z o fia  Suszczyńska. 
P racu je  ona z zam iłow an iem , bo —  
ja k  m ó w i—  w y p ro d u k o w a n y m i po­
s iłk a m i mogę zadow olić  konsum enta. 
Jad łospis te j re s ta u ra c ji zaw ie ra  co­
dzienn ie  3 rodzaje zup, 12 rodza jów

d ru g ich  dań i  3 desery. P rzekąski 
p rzygotow yw ane są rów n ież  w  d u ­
żym  asortym encie.

Najwyższy wskaźnik produkcji 
w łasne j w  p ion ie  ZSS posiada rest. 
n r  3 w  R yp in ie , wynoszący 64,4%. 
K ie ro w n ik  te j re s ta u ra c ji Tadeusz 
R u tko w sk i, s ta ły  c z y te ln ik  „Ż y w ie ­
n ia  Z b io row ego“ , ukończy ł w  1952 r. 
ku rs  d la  k ie ro w n ik ó w  zakładów  
o tw a rtych . K u ch a rka  Jan ina  F a l­
kow ska  p rzyg o tow u je  smaczne po­
tra w y , a ke ln e rka  K az im ie ra  K ra -  
w u lska  szybko i  sp raw n ie  obsługuje 
konsum entów .

U c z e s tn ic y  o d p ra w y  ro b o c z e j ZS S  w o j.  
b ia ło s to c k ie g o  w  E łk u .

W  restauracji PSS w  Skarżysku- 
Kam iennej w ska źn ik  p ro d u k c ji w ła ­
snej w yn os i 41%. K ie ro w n ik  S te fan 
M ło d a w sk i u trz y m u je  zakład na od­
po w ie dn im  poziom ie, a ku ch m is trz  
L u c ja n  K o w a ls k i p rzyg o tow u je  po­
tra w y  do b re j jakośc i.. P odkreślić  
trzeba, że PSS w  S karżysku n ie  p re ­
n u m e ru je  d la  zak ładów  czasopisma 
„Ż y w ie n ie  Z b io row e “ , ja k k o lw ie k  —  
ja k  s tw ie rdza ją  p ra cow n icy  zakładów  
in n ych  spó łdz ie ln i —  pom aga ono 
załogom w  u zysk iw a n iu  jeszcze lep­
szych w yn ikó w .

Zarząd PSS w  Śremie (w o j. p o ­
znańskie) w in ie n  zw róc ić  w iększą 
uwagę na dz ia ła lność b a ru  w  ty m  
m ieście i  doprow adzić  do po p ra w ie ­
n ia  S tru k tu ry  jego obro tu . W skaź­
n ik  p ro d u k c ji w łasne j w yn os i ty lk o  
16,4%, gdy tym czasem  sąsiednia re ­
s tau rac ja  uzysku je  46,2% ob ro tu  
p ro d u k c ją  w łasną, (mn)

Zarządzenia i komunikaty
W  n -rz e  29 P rz e p is ó w  W e w n ę trz n y c h  

C Z P G  u k a z a ły  s ię  w z o ry  u je d n o lic o n y c h  
fo r m u la r z y  p o m o c n ic z y c h  do  ty g o d n io ­
w e g o  p la n o w a n ia  p r o d u k c j i .  W  n - rz e  30 
m . in .  z a rz ą d z e n ie  n r  306 o m a w ia  h ig ie ­
n ę  p r z y  tra n s p o rc ie  a r ty k u łó w  ż y w n o ­
ś c io w y c h , z a rz ą d z e n ie  n r  307 —  re c e p ­
tu r y  n a  p o t r a w y  ze ś l im a k ó w  w in n ic z ­
k ó w , ^za rzą dze n ie  n r  308 — u m o w y  ze 
s z k o ła m i g a s t ro n o m ic z n y m i n a  w y k o ­
n a n ie  p ro d u k tó w  g a s tro n o m ic z n y c h , za ­
rz ą d z e n ie  n r  309 — p rz y rz ą d z a n ie  p o ­
t r a w  z leszcza . O k ó ln ik  n r  71/1 d o ty c z y  
n a w ią z a n ia  k o n ta k tu  z k o n s u m e n ta m i 
p rzez  o rg a n iz o w a n ie  n a ra d .

W  ze szyc ie  n r  31 o k ó ln ik  n r  339 p r z y ­
p o m in a  o in s t r u k c j i  M in is t r a  Z d ro w ia  w  
s p ra w ie  sposo b u  z m y w a n ia  n a c z y ń  s to ­
ło w y c h  w  z a k ła d a c h  ż y w . z b io ro w e g o , 
a o k ó ln ik  n r  342 — o z a rz ą d z e n iu  M in i ­
s tra  H a n d lu  W e w n ę trz n e g o  w  s p ra w ie  
d n i b e z m ię s n y c h  w  z a k ła d a c h  ż y w . z b io ­
ro w e g o .

Z a rz ą d  Z w ią z k u  S p ó łd z ie ln i S p o ż y w ­
c ó w  w  W a rs z a w ie  w y d a ł z a rz ą d z e n ie  
w y k o n a w c z e  do  u c h w a ły  z d n ia  2 w rz e ­
ś n ia  1953 r . w  s p ra w ie  ż y w ie n ia  z b io ­
ro w e g o , o g ło s z o n e j w  n - rz e  17 K o m u n i­
k a tó w  W e w n ę trz n y c h . Z a rz ą d z e n ie  to  
d o ty c z y  z a p e w n ie n ia  w ła ś c iw e g o  za op a ­
t r z e n ia  .za k ła d ó w , p rz e g lą d u  s ta n u  w y p o .  
sażen ia , w łą c z e n ia  do  e k s p lo a ta c ji  u rz ą ­
dzeń  m e c h a n ic z n y c h  i  u z u p e łn ie n ia  w  
b r a k u ją c y  s p rz ę t, z a p e w n ie n ia  re n to w ­
n o ś c i z a k ła d ó w , r o z w in ię c ia  p r o d u k c j i  
w ła s n e j,  o ra z  s y s te m u  k o le k ty w n e j oce ­
n y  p ra c y  z a k ła d ó w  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o . 
Z a rz ą d z e n ie  u z u p e łn ia  z a łą c z n ik  .p o d a ją ­
cy  ty m c z a s o w y  p r o f i l  d z ia ła ln o ś c i p ro ­
d u k c y jn e j z a k ła d ó w  o tw a r t y c h  w  I I I  
k a te g o r i i .

N o w e  k s i ą ż k i
R. G ó rs k i, E . P a w ło w s k i,  M . W ie r z b ic k i :  E K O N O M IK A  

I  P L A N O W A N IE  Ż Y W IE N IA  Z B IO R O W E G O , W  D W Ó C H  
C Z Ę Ś C IA C H , ¿»olskie W y d a w n ic tw a  G o sp o da rcze , W a rs z a w a  
1953 r . ,  łą c z n ie  s tro n  415. Cei*a I  części z ł 8,5o i  częśc i I I  — 
z ł 3,90.

Z  n o w y m  ro k ie m  s z k o ln y m  fa c h o w a  l i t e r a tu r a  z z a k re s u  
ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  w z b o g a co n a  zo s ta ła  n o w ą  p o z y c ją . Jes t 
n ią  k s ią ż k a  R. G ó rs k ie g o , e . P a w ło w s k ie g o  i  M . W ie rz b ic ­
k ie g o  p t. „E k o n o m ik a  i  p la n o w a n ie  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o “ , 
z a tw ie rd z o n a  ja k o  p o d rę c z n ik  zas tę p czy  d la  te c h n ik u m  h a n ­
d lo w e g o , w y d z ia ł  e k o n o m ik i  i p la n o w a n ia  ż y w ie n ia  z b io ro ­
w e g o  (część I  d la  ik la isy I I ,  a część I I  d la  k la s y  I I I ) .  O p ra c o ­
w a n a  p rz e z  a u to ró w  ja k o  p o d rę c z n ik  s z k o ln y , k s ią ż k a  o d p o ­
w ia d a  w y m o g o m  p ro g ra m u  n a u c z a n ia , c h o c ia ż  ró w n o c z e ś n ie  
u ja w n ia  ona  w a d y  te g o  p ro g ra m u .

C e n tra ln y  Z a rz ą d  S z k o le n ia  Z a w o d o w e g o  M in is te rs tw a  
H a n d lu  W e w n ę trz n e g o  u s ta la ją c  w  1952 r .  p ro g ra m  n au c z a ­
n ia  p rz e d m jo tu  „E k o n o m ik a  i  p la n o w a n ie  ż y w ie n ia  z b io ro ­
w e g o “  w  k la s a c h  I I  i  I I I  te c h n ik u m  h a n d lo w e g o  n ie  u s trz e g ł 
s ię  o d  ta k ic h  w  n im  z a s a d n ic z y c h  w a d , ja k  n p . b r a k  p ro p o r ­
c j i  m ię d z y  lic z b ą  g o d z in  w y k ła d ó w  p rz e z n a c z o n y c h  n a  p o ­
szczegó lne  z a g a d n ie n ia , a ro z m ia ra m i m a te r ia łu  n a u c z a n ia , 
p rz e w id z ia n y m i d la  ty c h  z a g a d n ie ń  w  p ro g ra m ie .

T ru d n o  u z n a ć  za c a łk o w ic ie  p rz e m y ś la n y  ta k i  p ro g ra m  n a u ­
cza n ia , k t ó r y  p rz e w id u je  4 g o d z in y  w y k ła d ó w  z z a k re s u  de­
f i n i c j i  ż y w ie n ia , s k o ro  a u to rz y  p o d rę c z n ik a  b y l i  w  m o ż n o ś c i 
p o m ie ś c ić  m a te r ia ł  n a u c z a n ia  do  te g o  z a g a d n ie n ia  w  k r ó tk im  
je d n o s tro n ic o w y m  w s tę p ie , zaś n ie w ie L e  w ię c e j ja k  3 s tro ­
n y  m a te r ia łu  n a u c z a n ia  są o d p o w ie d n ik ie m  6 g o d z in  w y ­
k ła d ó w  o ż y w ie n iu  z b io ro w y m  w  k ra ja c h  k a p ita l is ty c z n y c h .  
D y s p ro p o rc ja  je s t  jeszcze  b a rd z ie j rażąca  je ś l i  s ię  p o ró w n a  
m a te r ia ł  n a u c z a n ia  d o ty c z ą c y  ro z w o ju  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  
w  P o lsce  L u d o w e j (7 s tro n )  z lic z b ą  15 g o d z in  w y k ła d ó w  
n a  to  z a g a d n ie n ie . Z b y t  k r ó t k i  je s t  je szcze  o k re s  d z ia ła ln o ś c i 
ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  w  w a ru n k a c h  w ła d z y  lu d o w e j,  a b y  
na  je g o  o m ó w ie n ie  p o trz e b a  b y ło  aż 15 g o d z in  w y k ła d ó w  
ty m  b a rd z ie j,  że ró w n o c z e ś n ie  30 g o d z in  w y k ła d ó w  p rz e z n a ­
cza s ię  n a  o m ó w ie n ie  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  w  g osp o d a rce  
s o c ja l is ty c z n e j.  T e  o s ta tn ie  w y k ła d y  w y c z e rp u ją  c a ło k s z ta łt  
m a te r ia łu  m e ry to ry c z n e g o  o p o d s ta w o w y c h  z a d a n ia c h  p rz e d ­
s ię b io rs tw  z b io ro w e g o  ż y w ie n ia  w  g o sp o d a rce  s o c ja l is ty ­
c z n e j, o ic h  f u n k c j i  s p o łe c z n o -p o lity c z n e j, z a d a n ia c h  gospo ­
d a rc z y c h  i  z a k re s ie  d z ia ła ln o ś c i,  łą c z n ie  z o m ó w ie n ie m  ty ­

p ó w  z a k ła d ó w  g a s tro n o m ic z n y c h  i  r o d z a jó w  z a k ła d ó w  p o ­
m o c n ic z y c h , g o s p o d a rk ę  o d p a d k a m i i  tu.cz t r z o d y  c h le w n e j 
o ra z  ta k ie  z a g a d n ie n ia , ja k  za sad y  o rg a n iz a c ji  p ra c y , w s p ó ł­
z a w o d n ic tw o  i  ra c jo n a liz a to rs tw o , m e c h a n iz a c ję , n a u k o w e  
p o d s ta w y  p rz y g o to w a n ia  p o s iłk ó w , n o rm y  w y d a jn o ś c i p ra c y , 
s z k o le n ie  k a d r ,  h ig ie n ę  i  b e z p ie c z e ń s tw o  p ra c y . P o n a d to  15 
g o d z in  w y k ła d ó w  je s t  p rz e z n a c z o n y c h  na  o m ó w .e n ie  r o z ­
w o ju  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  w  ZS R R .

P ro g ra m  n a u c z a n ia  p rz e d m io tu  „E k o n o m ik a  i  p la n o w a n ie  
ż y w ie n ia  z b io ro w e g o “  w  te c h n ik u m  h a n d lo w y m  p os ia d a  je ­
szcze i  in n e  w a d y , ja k  n p . n ie w ła ś c iw a  w z a je m n a  p ro p o rc ja  
p o m ię d z y  lic z b a  g o d z in  w y k ła d ó w  p rz e z n a c z o n ą  na  poszcze­
g ó ln e  z a g a d n ie n ia . W s k a z u je  to  n a  k o n ie c z n o ś ć  w ię k s z e j 
w n ik l iw o ś c i p rz y  o p ra c o w y w a n iu  p ro g ra m ó w  n a u c z a n ia  i  p o ­
trz e b ę  b a rd z ie j k r y ty c z n e j  o c e n y  p rz y  ic h  z a tw ie rd z a n iu .

N o w a  k s ią ż k a , c h o c ia ż  je s t  w  zasadz ie  p o d rę c z n ik ie m  s z k o l­
n y m , s ta n o w i ró w n o c z e ś n ie  b a rd z o  ce nn ą  l i t e r a tu r ę  fa c h o ­
w ą  d la  p ra c o w n ik ó w  o p e ra ty w n y c h  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o , 
p o m o cn ą  z a ró w n o  w  a k c j i  ic h  d o s z k a la n ia , s z e ro k o  r o z w i­
n ię te j  w e  w s z y s tk ic h  o io n a c h  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o , ja k  i  w  
to k u  c o d z ie n n e j p ra c y ,  zw ła szcza  d la  a k ty w u  k ie ro w n ic z e ­
go  p rz e d s ię b io rs tw  i  z a k ła d ó w , ja k  i  d la  p la n is tó w .

O rg a n iz a c ja  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  w  p a ń s tw ie  s o c ja lis ty c z ­
n y m  — ja k  s łu s z n ie  s tw ie rd z a ją  a u to rz y  k s ią ż k i  — je s t je d ­
n y m  z n ie z b ę d n y c h  e le m e n tó w  w ła ś c iw e g o  fu n k c jo n o w a n ia  
g o s p o d a rk i n a ro d o w e j.  R o z w ó j je j  n ie  ty lk o  zabezp iecza  
p o k ry c ie  w z ra s ta ją c e g o  z a p o trz e b o w a n ia  lu d n o ś c i w  z a k re s ie  
w y ż y w ie n ia ,  a w ię c  p o k ry c ie  p o trz e b  p ie rw s z e j k a te g o r i i ,  
a le  ró w n o c z e ś n ie  p o z w a la  na  lepsze i  b a rd z ie j e fe k ty w n e  
n iż  w  g o s p o d a rs tw ie  d o m o w y m  w y k o rz y s ta n ie  p ro d u k tó w  
ż y w n o ś c io w y c h , p a liw a  i  s p rz ę tu . Ż y w ie n ie  z b io ro w e  p rzez  
d o s ta rc z e n ie  ta n ic h , p e łn o w a r to ś c io w y c h  p o s iłk ó w  p o w o d u je  
fa k ty c z n e  p o d w y ż s z e n ie  re a ln e j p ła c y  ro b o c z e j i  p rz y c z y n ia  
s ię  ty m  s a m y m  do p o d n ie s ie n ia  d o b ro b y tu  i  s to p y  ż y c io w e j 
m a s  p ra c u ją c y c h . D la  s p ro s ta n ia  te m u  z a d a n iu , s ieć u s p o ­
łe c z n io n y c h  z a k ła d ó w  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  s ta le  r o z w ija  
s ię  i  ro ś n ie , w y p ie ra ją c  d ro b n o k a p ita l iu ty c z n e  p rz e d s ię b io r ­
s tw a  p ry w a tn e . P ro ce s  te ń  s ta n o w ił w  n a s z y m  k r a ju  w  o k re ­
s ie  p rz e jś c io w y m  je d n o  z o g n iw  b i tw y  o h a n d e l.

P ro b le m  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  — co ró w n ie ż  p o d k re ś la ją  
a u to rz y  k s ią ż k i —  m a  d w a  o b lic z a : sp o łe c z n e  — w y n ik a ­
ją c e  z n a jg łę b s z e j t r o s k i  o c z ło w ie k a  p ra c y  i  gosp o d a rcze  
— z p rz e ś w ia d c z e n ia , że ż y w ie n ie  z b io ro w e  w p ły w a  n a  ro z ­
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w ó j s i ł  w y tw ó rc z y c h  k r a ju .  N a szym  p rz e d s ię b io rs tw o m  ż y ­
w ie n ia  z b io ro w e g o  obca  je s t  p o g o ń  za z y s k ie m  i  ch oć  w  w y ­
n ik u  s w e j d z ia ła ln o ś c i p o w in n y  o ne  w y g o s p o d a ro w a ć  s o c ja ­
l is ty c z n ą  a k u m u la c ję ,  to  je d n a k  f a k t  te n  n ie  p rz e s ła n ia  z a ­
s a d n ic z y c h  ic h  c e ló w  —  z a s p o k a ja n ia  p o trz e b  lu d n o ś c i p ra ­
c u ją c e j.

R o z w ó j ż y w ie n ia  z b io ro w e g o  w  Z S R R , ik tó re m u  p o ś w ię c o n y  
je s t  d ru g i ro z d z ia ł k s ią ż k i,  u c z y  n a s  — p o d o b n ie , ja k  ca łe  
b og a te  d o ś w ia d c z e n ie  b u d o w n ic tw a  s o c ja lis ty c z n e g o  ¡w k r a ju  
ra d  — że o w y n ik a c h  p ra c y , o  s p e łn ia n iu  w  p ra k ty c e  p rz e z  
ż y w ie n ie  z b io ro w e  je g o  f u n k c j i  s p o łe c z n o -g o s p o d a rc z y c h , 
ro z s trz y g a  p rz e d e  w s z y s tk im  p o s ta w a  k o le k ty w u  p ra c o w n i­
czego, n a c e c h o w a n a  w  k a ż d y m  d n iu  p ra c y  w y s o k ą  tro s k ą  
o in te re s  k o n s u m e n ta  i  ja k  n a jle p s z e  z a s p o k o je n ie  je g o  p o ­
trz e b .

Z  415 s tro n  o b y d w u  części k s ią ż k i,  n a  292 s tro n a c h  a u to ­
rz y  o m a w ia ją  p ro b le m a ty k ę  p la n o w a n ia  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o , 
w  u ję c iu  k o m p le k s o w y m . K s ią ż k a  o m a w ia  w  sposób w y ­

c z e rp u ją c y  z a ró w n o  m e to d o lo g ię , ja k  i  te c h n ik ę  p la n o w a n ia  
o ra z  z a ło ż e n ia  i  p rz e s ła n k i,  k tó r y m i  trz e b a  s ię  k ie ro w a ć  
p rz y  o p ra c o w y w a n iu  p o s z c z e g ó ln y c h  e le m e n tó w  p la n u  gospo ­
d a rcze g o , in w e s ty c y jn e g o  i  f in a n s o w e g o  ż y w ie n ia  z b io ro ­
w eg o .

P la n  z a tru d n ie n ia  d p ła c  o m ó w io n y  je s t n a jo b s z e rn ie j,  bo  
n a  79 s tro n a c h  k s ią ż k i.  U z a s a d n io n e  je s t to  p rz e z n a c z e n ie m  
n a  te n  p la n  w  p ro g ra m ie  n a u c z a n ia  n a jw ię k s z e j l ic z b y  go­
d z in  w y k ła d ó w  i  z a ję ć  p ra k ty c z n y c h ,  w ię k s z e j n a w e t n iż  
na  p la n  p r o d u k c j i  i  o b ro tu . D y s p ro p o rc ja  w  ro z m ia ra c h  
p o s z c z e g ó ln y c h  ro z d z ia łó w  p o ś w ię c o n y c h  z a g a d n ie n io m  p la ­
n is ty c z n y m  rz u c a  s ię  w  o c z y  p rz y  c z y ta n iu  k s ią ż k i,  a le  
c z y te ln ik  m u s i p a m ię ta ć  zaw sze, że je s t o n a  p o d rę c z n ik ie m  
s z k o ln y m . T ru d n ie js z e  p a r t ie  m a te r ia łu  o m ó w io n e  są n ie co  
sze rze j. K s ią ż k a  ja k o  ca łość  s p e łn i d o b rz e  s w o je  za d a n ie  
w  s łu ż b ie  d la  m ło d z ie ż y  u c zą ce j s ię  w  te c h n ik a c h  h a n d lo ­
w y c h  i  d la  p ra c o w n ik ó w  o p e ra ty w n y c h  ż y w ie n ia  z b io ro ­
w e g o . M a r ia n  N ic z m a n

G ł o s y  p r a s y
W  „ Ż y c iu  L u b e ls k im “  c z y ta m y : „ B a r  , .W Z “  —  k e ln e rz y

n ie  w y s ta w ia ją  o ry g in a ln y c h  ra c h u n k ó w , to w a r y  z m a g a z y ­
n u  w y d a w a n e  są bez d o w o d ó w , k e ln e r z y  m a ją  m a n k a , w  m a ­
g a z y n ie  n ie p o rz ą d k i,  .m le ko  s to i o b o k  b e c z k i ze  ś le d z ia m i. 
R e s ta u ra c ja  „S ło w ia ń s k a “  — , p o t r a w y  z b u fe tu  w y d a w a n e  
są bez b o n o w a n ia , k u c h n ia  p ra c u je  bez p la n u , k e ln e rz y  n ie  
w y s ta w ia ją  ra c h u n k ó w . B a r  „ M y ś l iw s k i “  — k e ln e rz y  n ie  w y ­
s ta w ia ją  ra c h u n k ó w , k e ln e r k i  m y lą  s ię  p r z y  o b lic z a n iu  n a ­
le ż n o ś c i n a  s w o ją  k o rz y ś ć . W  „E u r o p ie “  s tw ie rd z o n o  b ra k  
n a le ż y te j t r o s k i  o tz w . „z ja d a c z y  o b ia d ó w “ . Ze  szczegó lną  
u p rz e jm o ś c ią  o b s łu g u je  s ię  n a to m ia s t p iją c y c h  w jódkę . 
S p rz e d a w a n y  a lk o h o l b y ł  ro z c ie ń c z o n y  w o d ą . R a c h u n k ó w  
k e ln e r z y  n ie  w y s ta w ia ją .  W  r e s ta u ra c j i  „P o w s z e c h n a “  — 
sze f k u c h n i p i je  w  czasie  p ra c y  w ó d k ę . W y d a je  o n  ro w m e z  
b e z p ła tn ie  o b ia d y  s w o im  z n a jo m y m  i  je s t  w y ją tk o w o  o r d y ­
n a r n y  w  s to s u n k u  d o  p e rs o n e lu . G o s p o d a rk a  m a g a z y n o w a  
n ie w ła ś c iw ie  p ro w a d z o n a . J a d ło s p is y  w  k ie s z e n ia c h  k e ln e ­
ró w  i  k e ln e re k ,  c e n y  n ie z g o d n e  z re c e p tu rą “  i td .

W y b ra liś m y  k i lk a  p rz y k ła d ó w  z  a r t y k u łu  p t . :  „P o z io m  
p ra c y  L u b e ls k ic h  Z a k ła d ó w  G a s tro n o m ic z n y c h  p o w a ż n ie  s ię  
o b n iż y ł“ . Są to  n ie k tó r e  f r a g m e n ty  s p ra w o z d a n ia  z k o n t r o l i  
p rz e p ro w a d z o n e j p irzez s p o łe czn ą  k o m is ję  h a n d lu  M R N  
w  .ró ż n y c h  o k re s a c h  czasu. O s ta tn ia  b y ła  d o k o n a n a  w e  w rz e ­
ś n iu .

P o ru s z a n e  s p ra w y  b y ły  p rz e d m io te m  n a ra d y  z o rg a n iz o w a ­
n e j p rz e z  k o m is ję  h a n d lu  z u d z ia łe m  d y r e k c j i  L Z G , k ia r o w -  
r i tk ó w  b a ró w , g o sp ó d  i  .re s ta u ra c ji.  „ W  p o d s u m o w a n iu  — 
ja k  p isze  a u to r  —  s tw ie rd z o n o , że w  o k re s ie  o d  o s ta tn ie j 
n a ra d y , k tó r a  o d b y ła  s ię  w  m a rc u  b r „  n a s tą p iło  p og o rs z e n ie  
o g ó ln e g o  p o z io m u  d z ia ła ln o ś c i z a k ła d ó w  p o d le g ły c h  L Z G . 
O k a z a ło  s ię , że d y r e k c ja  L Z G  z u p e łn ie  z le k c e w a ż y ła  w s z y s t­
k ie  z a le c e n ia  k o n fe r e n c j i  m a rc o w e j“ .

C zy  je d n a k  z le k c e w a ż y ła  i  cz y  .rz e c z y w iś c ie  ta k  fa ta ln ie  
p rz e d s ta w ia  s ię  s y tu a c ja  w  L u b e ls k ic h  Z a k ła d a c h  G a s tro n o ­
m ic z n y c h ?  P o s łu c h a jm y , co n a  te n  te m a t m ó w i d y r e k to r  L Z G  
w  liś c ie  d o  r e d a k c j i  „ Ż y c ia  L u b e ls k ie g o “  p rz e s ła n y m  n a m  o o  
w ia d o m o ś c i. C z y ta m y  ta m : „n a ra d a  m ia ła  p rz y n ie ś ć  p o p ra ­
w ę  w ie lu  jeszcze  b łę d ó w  p o p e łn io n y c h  p rz e z  L Z G . D la c z e ­
go n a ra d a  ta  n ie  s p e łn i ła  sw eg o  z a d a n ia  w  ta k im  s to p n iu , 
w  ja k im  o c z e k iw a n o  tego? R e fe ra t K o m is j i  H a n d lu , u z g o d ­
n io n y  z  k ie r .  W y d z ia łu  H a n d lu  P re z . M R N , a n ie  o m ó w io n y  
z d y re k c ja  L Z G , w y s u w a ł l i  t y lk o  s t ro n y  u je m n e  p ra c y  p o ­
s z c z e g ó ln y c h  z a k ła d ó w , n ie  w s p o m in a ją c  o  c a ły m  sze regu  
o s ią g n ię ć . W y d a je  m i s ię , że w ie lu  n a s z y c h  lu d z i z a s łu ż y ło  
so b ie  s w o ją  n ie je d n o k r o tn ie  c ię ż k ą  p ra c ą  n a  to , a b y  ta k ż e  
i  to  z a u w a ż y ć  i  p o k a z u ją c  o s ią g n ię c ia  c h o c ia ż b y  n ie w ie lk ie ,  
o m ó w ić  ta k ż e  b łę d y  i  w  te n  sposób  b a rd z ie j w y c h o w a w c z y , 
w p ły n ą ć  n a  p o p ra w ę  s ty lu  p ra c y  z a k ła d ó w . N a  d o w ó d , że 
is tn ia ły  p rz e c ie ż  ta k ż e  p o z y ty w y  k o n t r o l i  — z a łą c z a m  je d e n
z p ro to k o łó w  k o m is j i “ .

K o m is ja  z lu s t ro w a ła  w  d in iu  3 .IX . b r .  „ B a r  W ie js k i “ . P ro ­
to k ó ł  je j  b r z m i:  „m a g a z y n  c z y s ty , z a o p a trz o n y  o b f ic ie .  B łę d ­

n e  je s t ,  że m a g a z y n  n ie  p ro w a d z i k a r to te k ,  t y lk o  p rz e p ro w a ­
dza s ię  ro z lic z e n ie  z  c a łe g o  m ie s ią c a . Ż a d n a  k o n t r o la  n ie  
je s t  w  s ta n ie  u ją ć  m a g a z y n u . T o w a r  p r z y ję ty  z  d n ia  3 .IX . 
53 r .  p o  p rz e w a ż e n iu  zg ad za  s ię  w g  fa k tu r y .  K u c h n ia  n a  
o g ó ł czys ta . P o  p rz e w a ż e n iu  p o irc j i  w ą t r ó b k i ,  zgadza  s ię  
z re c e p tu ra m i.  P o rc ja  m a  10 d k g  po  u s m a ż e n iu . J e d n a  z o b ­
s łu g i m ia ła  fa r tu c h  b ru d n y .  K o n t r o lu ją c  sa lę  s tw ie rd z a m y , 
że n ie  ś w ie c i ona  czy s to ś c ią . J a d ło s p is y  leżą  n a  s to l ik u  k o ło  
w in d y .  N a  s a li n ie  m a . K ie d y  k o n s u m e n t zażąda  s p is u , w ię c  
k e ln e rk a  w rę c z a  ja d ło s p is  k o n s u m e n to w i.  B u fe t  z a o p a trz o n y  
o b f ic ie .  Z a k ą s k i zg od n e  z re c e p tu rą “ .

Ja lk w id z im y  n ie  je s t  z n o w u  ta k  ź le , a żeb y  b ić  n a  a la rm . 
P o  p ra s tu  w y k o n a ć  z a d a n ia  k o n t ro ln e  i  p o  k r z y k u .  N a j­
b a rd z ie j u ję ła  n a s  za  se rce  ta  w ą t ró b k a  w ażą ca  10 d k g  po  
u s m a ż e n iu . O b y  ta k  b y ło  w e  w s z y s tk ic h  n as z y c h  z a k ła d a c h  
ż y w ie n ia  z b io ro w e g o .

A le  w r a c a jm y  do  rz e c z y . D y r e k to r  L Z G  w y ja ś n ia  d a le j,  
że w ie le  z a g a d n ie ń  (n p . s p ra w a  k u c h m is tr z a  z „P o w s z e c h ­
n e j “ ) z n a la z ła  p e łn e  ro z w ią z a n ie  jeszcze  p rz e d  n a ra d ą , n ie ­
k tó re  n ie d o c ią g n ię c ia  są b a rd z o  t r u d n e  d o  u s u n ię c ia . D o  
ta k ic h  n a le ż y  n p . w y s ta w ia n ie  p rz e z  k e ln e ró w  ra c h u n k ó w . 
Ż a d n e  p e rs w a z je , z a rz ą d z e n ia  a n i k a r y  n ie  m o gą  ic h  z m u s ić , 
a b y  s to s o w a li s ię  d o  te g o  p rz e p is u .

„D o  n a jb a rd z ie j g o d n y c h  m o c n e j k r y t y k i  p ra c o w n ik ó w  n a ­
le ż y  zn aczn a  część k e ln e ró w  i  b u fe to w y c h  — p isze  d y r e k ­
to r  _  a le  c h c e m y , a b y  w id z ia n o  c ię ż k i t r u d  n a s z y c h  lu d z i 
k u c h n i,  k tó r z y  w ie le  d a ją  z s ie b ie  s ta ją c  c a łe  d n i  p r z y  ro z ­
p a lo n e j b lasze , c h c e m y , a b y  z ro z u m ia n o , że o d  ty c h  n ie ­
rz a d k o  a n a lfa b e tó w  t r u d n o  w y m a g a ć  p ro w a d z e n ia  k a r to te k ,  
n la n o w a n ia  p r o d u k c j i ,  a a b s o lw e n c i Techników Gastirono 
m ic z n y c h  n ie  ch cą  p ra c o w a ć  poza  b iu ire m . C h c e m y , aby  
w ie d z ia n o , że z b ra k u  lu d z i n ie  w s z y s tk ie  z a k ła d y  p o s ia d a ją  
s z e fó w  k u c h n i,  a b y  ro z u m ia n o , że m a m y  duże  t ru d n o ś c i 
z obsadą  k e ln e ró w  i  b u fe to w y c h  lu d ź m i n a  p o z io m ie “ .

D y r e k to r  s łu szn ie  s ię  ż a li,  że p o ru s z o n e  w  d y s k u s j i  o s ią g ­
n ię c ia  L Z G  n ie  z n a la z ły  o d b ic ia  w  k r y ty c z n y m  a r ty k u le  
„ Ż y c ia  L u b e ls k ie g o “ . Z a lic z y ć  do n ic h  trz e b a  s ta ły  w z ro s t 
w y k o n y w a n ia  p la n ó w  p rz e z  poszcze g ó ln e  z a k ła d y  i  ca e 
p rz e d s ię b io rs tw o . P la n  za I I I  k w a r t a ł  w y k o n a n y  w  98,5 p ro c . 
P rz e d s ię b io rs tw o  p os ia d a  p e w n o ś ć  w y k o n a n ia  p la n u  w  i v  
k w a r ta le  i  p o k ry c ia  d o ty c h c z a s o w y c h  n ie d o b o ró w . J a k  w i ­
d z im y )  są  to  p o z y ty w y ,  k tó r y c h  n ie  w o ln o  w  s p ra w o z d a n iu  
p ra s o w y m  n e g o w a ć  i  z a m ia s t w ie rn e g o  o b ra z u  d a w a ć  p rz e ­
ś w ie t lo n ą  c z a rn ą  k l is z ę  w y o lb rz y m io n y c h  b łę d ó w .

U w a g i d o ty c z ą c e  p ra c y  w in n y  p o s łu ż y ć  in n y m  p rz e d s ię ­
b io rs tw o m  ja k o  te m a t do  r e f le k s j i ,  ja k  n a le ż y  _sUj: u sU w u n - 
k o w a ć  do  k r y t y k i  p ra s o w e j z a w in io n e j >
S p ra w a  ta  je s t  a k tu a ln a  w  z w ią z k u  z o d b y w a ] ą c y m  i  się 
w  c a ły m  k r a ju  n a ra d a m i z k o n s u m e n ta m i w  p rz e d s ię b io r ­
s tw a c h  g a s tro n o m ic z n y c h  o ra z  k o n fe re n c ja m i p ra s o w y m i d o ­
ty c z ą c y m i z a g a d n ie ń  ż y w ie n ia  z b io ro w e g o . ^  ^

D l a c z e g o ?
1. W  r e s ta u ra c j i  „ J ę d r u ś “  w  Z a k o p a n e m  w  d n iu  20 w rz e ­

ś n ia  b r . ju ż  d o b rz e  p o d c h m ie lo n y m  g o śc io m  k e ln e r  
Z M P -o w ie c  d a w a ł jeszcze  „ ć w ia r t k ę “ ?

2. W  k a w ia r n i  PSS w  N o w e j S o li (u l.  D w o rc o w a )  z a m ia s t 
k a w y  p o d a je  s ię  ro zp u szczo n ą  w  w o d z ie  c y k o r ię  i  do te g o  
jeszcze  d a je  s ię  t y lk o  1 k o s tk ę  c u k ru ?

3. K u c h a rz  re s ta u ra c j i  K Z G  w  Z ie lo n e j G ó rze  m oże  sm a ­
c z n ie  p rz y rz ą d z a ć  i  e s te ty c z n ie  w y d a w a ć  p o s i łk i,  a k u c h a rz

re s t. „P o d  O r łe m “ w  te jż e  Z ie lo n e j G ó rze  d a je  p o s i łk i  w  ta k  
m a ło  a p e ty c z n e j p o s ta c i, że się je ś ć  o d e c h c ie w a , g d y  s ię  na  
n ie  s p o jrz y ?

4 W  z a k ła d z ie  „P o d  A r k a d a m i“  n a  M D M  w  W a rs z a w ie  n a ­
k r y c ie  s to ło w e  z m y w a  s ię  w  w a n n ie  n ie  p o d  b ie żą cą  w o u ą , 
w  z m y w a ln i  je s t  b ru d n o , a m a s z y n a -s te ry l iz a to r  n ie  je s t  
c z y n n a  o d  p o c z ą tk u  d z ia ła ln o ś c i z a k ła d u ?

a a
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