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Wsrdéd wielu czynnikéw, skiladajgcych sie na
ogolny poziom zycia warstw pracowniczych, nie-
poslednie miejsce zajmuje zywienie zbiorowe
a w szczegoélnosci stotowki, prowadzone w za-
ktadach pracy wszelkich kategorii.

W pierwszym, okresie powojennym wspoétdzia-
talty one wydatnie w zwalczaniu pietrzacych sie
trudnosci aprowizacyjnych, nastepnie doskona-
lac swe ustugi, przyczynity tie do zwiekszenia
wygody zycia pracownikow i tak; dalece wyro-
bity sobie prawo do zycia,, ze mozna je zaliczy¢
do trwatych zdobyczy $wiata pracy na rowni
z wczasami, opiekg nad matka i dzieckiem itp.

Pozywienie stotéwkowe stanowi czes¢ wyna-
grodzenia ‘'pracownikow. Lwig cze$¢ kcoztow
prowadzenia stotowki ponosi bowiem pracodaw-
ca, pokrywajagc w calosci koszty administracyj-
ne i czesciowo koszty zakupu s$rodkéw produk-
cji. Mozliwosci finansowe stotdwek zasilajg do-
tacje Ministerstwa Aprowizacji w kwocie 300 z
miesiecznie na pracownika. Oprocz tego zaktad
pracy pfaci drugie 300 zi, a niezaleznie od tego
zatrudnieni ze swej strony wedtug wtasnej decy-
Zji moga sie przyczyni¢ldoptatami do polepszenia
jakosci wydawanych positkdw.

Koncepcja zywienia zbiorowe”- w zakladach
pracy opiera sie na dwoch przestankach:

Pierwszag z nich wychodzaca z motywdw spo-
tecznych, jert naukowo stwierdzone znaczenie
regularnego zywienia dla zdrowotnosci i sit zy-
ciowych spoteczenstwa., drugg — gospodarcze ko-
rzysci ptyngce ze zbiorowego organizowania ja-
dtodajni, wyrazajace sie w znacznej 0szczednosci
ogolnych kosztow produkcji, kosztow zakupu
surowcow itp.

Jak juz zaznaczono w pierwszej fazie, dziatal-
nos¢ stotébwek rozwijata sie raczej pod katem
widzenia celéw spotecznych, obecnie wkraczajg
one coraz bardziej w okres kiedy i z punktu wi-
dzenia gospodarczego bedg musiaty zda¢ egzamin
zyciowy.

Jak wykazata ankieta, zebrana z terenu War-
szawy, ktérej celem bvio ujecie faktycznego sta-
nu organizacji i dziatalnosci gospodarczej stoté-

wek, poziom ich jest bardzo réznorodny i wy-
inaga daleko idgcych wysitkéw w kierunku ulep-
szenia istniejgcego stanu rzeczy.

Stwierdzono, ze doptaty pracownikéw do obia-
doéw wahajg sie w granicach od 3—50 zt; ustalo-
no, ze jakos¢ positkdw rézni sie w znacznym stop-
niu, ze doptaty pracodawcy w niektérych sto-
téwkach znacznie przekraczajg granice okreslo-
ne uchwalg Komitetu Ekonomicznego z 10-go
wrzesnia 1946 r., powodujgc uprzywilejowanie
pracownikéw jednych w stosunku do drugich,
stan rzeczy zgota niezamierzony przez rzad i nie
odpowiadajgcy duchowi demokracji i Swiatopo-
gladowi socjalistycznemu.

Stotowki produkujgce, z grubsza biorgc, iden-
tyczne ilosci positkdw, zatrudniajg zaleznie od
wiekszej czy mniejszej sprawnosci organizacyj-
nej i zapobiegliwosci kierownictwa od 9—23 osob.

Wystarczy przytoczy¢ dla przyktadu fakt, ze
stosunek kosztow personalnych do ogdélnych ko-
sztow rzeczowych waha sie w zaleznosci od stop-
nia wydajnosci pracy w granicach od 19—55%,
cdf innymi stowy oznacza, ze w stotdwkach""$F
gospodarujgcych na kazde 100 wydatkowanych
zlotych, 55 ztotych jest przeznaczone na pokrycie
Kosztéw robocizny. Jest to stosunek; niespotyka-
ny w innych warsztatach produkcji i nie doousz-
czalny, bo podwazajacy rentownos$¢ jakichkol-
wiek poczynan w zakresie zywienia zbiorowego.

Podobne objawy marnotrawstwa daja sie spo-
;trze¢ w dziedzinie wydatkéw rzeczowych. Nie-
umiejetne .zaopatrzenie stotéwek, braki t-o-waro-

.we lub nadmierne zapasy, nieznajomos¢ norm

zywienia naukowo ustalonych, staja sie pow$-
afem znacznego podrozenia kosztéw.produkciji,
ktére przy niezmiennych zasobach finansowych
powodujg pogorszenie jakosci positkow ze szkodg
ila Swiata pracy.

CMati&o ogtoszony dekret o planie odbudowy
gospodarczej z dn. 2 7. 1947 r. ustala w artyicu-
ie 10 zasade powszechnego wprowadzenia postu-
atow racjonalnej gospodarki materiatowej i 0so-
bowej we wszystkich dziedzinach wytworczosci



i realizacji zasady maksymalnej wydajnos$ci przy
mozliwie najmniejszych naktadach i kosztach.

Postulaty te muszg by¢ wprowadzone takze
w gospodarce stotéwek.

Utrzymanie 'racjonalnych zasad gospodarowa-
nia na tym odcinku* pracy jest przedmiotem za-
interesowania rzadu w dwojakim sensie.

Po pierwsze — organa wiladzy publicznej,
w charakterze pracodawcow licznych zastepow
funkcjonariuszy, sg zainteresowane w udoskona-
leniu a otéwek, jako czynnik finansujgcy w znacz-
nej mierze ich zaopatrzenie oraz z uwagi nha
wplyw ustug jadtodajni na samopoczucie i zado-
wolenie pracownikéw.

Ponad to jednak Panstwo, nadzorujgc prawi-
dtowy przebieg realizacji podstawowych zatozen
sprawiedliwosci spotecznej, nie bedzie mogto byc¢
obojetne na problem Zzywienia zbiorowego we
wszystkich zaktadach, urzedach i przedsiebior-
stwach bez wzgledu na ich charakter prawny
i mniej lub wiecej Scisty zwigzek z gospodarka
spoteczna.

Opiekuncza i nadzorcza rola wiladz panstwo-
wych znalazta swo6j wyraz w dziatalnosci Mini-
sterstwa Aprowizacji, redagujacego specjalny
miesieczriik poswiecony sprawom zywienia zbio-
rowego i organizujgcego kursy doksztalcajgce dla
kierownikow stotéwek. Niezaleznie od tych prac
ciggtych wydaje sie celowe w chwili biezacej
opracowanie jednorazowej reorganizacji stoto-
wek i oparcie ich dziatalno$ci na ostatnich zdo-
byczach wiedzy technicznej i organizacyjnej
w tym zakresie. Zamierzenia te wymagajg opra-
cowania wielu szczegétowych zagadnien produk-
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cyjnych, z posrod ktorych na pierwszy plan wy-
sung¢ nalezy nastepujace:

1) wyodrebnienie organizacyjne i gospodar-
cze stotowek;

2) wprowadzenie naukowo ustalonych norm
zywienia jako podstawe jadlospisu i kal-
kulaciji;

3) wprowadzenie jednolitych zasad finanso-
wych i gospodarczych dla. wszystkich sto-
téwek przez wyréwnanie Swiadczenh praco-
dawcy, doptat pracownikéw itp.;

4) ustalenie wzorcéw organizacyjnych dla
kilku typow' stotowek w zaleznosci od roz-
miaréw ich dziatalnosci z okresleniem ro-
dzaju i licziby personelu;

5) wprowadzenie ulepszeh technicznych, me-
chanizacji wytworczosci, uproszczenie bu-
chalterii, co spowoduje wydatne obnizenie

' ogolnych kosztéw administracyjnych.

Celem tej przebudowy i zwiekszenia spraw-
nosci stotéwek nie sg oszczednosci, ktére by mia-
ty sie odbi¢ ujemnie na zdobyczach pracownikdéw
w zakresie zywienia zbiorowego, przeciwnie —
wszystkie te wysitki zdazaja do maksymalnego
wykorzystania przeznaczonych kredytéw i do
jak najpetniejszego zaspokojenia zadan Swiata
pracy.

Gdy praca; stotdbwek bedzie tania, pozywienie
zdrowe, smaczne i podane apetycznie, personel
przekonany o waznosci swego zadania, ustuzny
i zyczliwy dla stotujgcych sie, wtedy stotowki
beda mogly spelnic swdj cel, wspoipracujgc
w wyzywieniu wielkiej czesci spoteczenstwa'.

ZADANIA KIEROWNIKA STO:LOWKI

Ponizej podajemy pod rozwage artykut doty-
czacy zadan kierownika stotowki fabrycznej, dla
duzego skupiska ludzi i obstugujgcej do 3000
pracownikéw.

Stotéwka przy zakladzie pracy jest instytucja
socjalng i to nieposledniego gatunku, bowiem jej
dziatalnos¢ dotyczy najistotniejszej potrzeby pra-
cownika, jakg jest zaspokajanie gtodu, ktory, jak
wiadomo, jest ztym doradcg. Z drugiej ¢trony
stotéwka oddaje duze ustugi pracodawcy, gdyz
podtrzymuje sily pracownika, ufatwiajgc mu
wykonanie obowigzkéw na niego natozonych.

Majgc na uwadze te. dwustronng, niezmiernie
pozyteczng dziatalnos¢ stotéwki, ftatwo zrozu-
miemy, iak bardzo odpowiedzialng jest praca
kierownika stotéwki, a w zwigzku z tym, jak
bardzo waznym zagadnieniem jest snrawa dobo-
ru kierownictwa tej instytucji. Czlowieka na
tym stanowisku winna bowiem cechowaé, nie
ty'ko sumienno$¢ w snetnianiu obowigzkdéw, jako
pracownika w stuzbie pracodawcy, ale winien
on. i to w pierwszym rzedzie, mie¢ na uwadze
dobro tych, ktérzy majg korzysta¢ z jego pracy,
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dobro stotownikéw. Pod tym katem patrzac na
role kierownika stolowki, mozemy fatwo- zary-
zykowac twierdzenie, ze winien to by¢ czlowiek,
ktéry podchodzi do pracy nie od strony Zzrodta
zarobkow, ale od strony stuzby dla spotecznosci.
Nie musi on by¢ cziowiekiem z wyzszym
wyksztatceniem, bo to stanowisko nie wymaga
wiedzy.formalnej, czy jakich$ wiadomosci ogol-
nych. Raczej potrzeba tu czilowieka, ktérego
obok wyzej wspomnianych zalet, tj. sumiennosci
i traktowania swych czynnosci jako pracy spo-
tecznej, winny cechowac: zdolno$¢ do organizo-
wania pracy na powierzonym mu odcinku, do
wyciggania wnioskoéw z poczynionych doswiad?
czen i umiejetnosci zyczliwego obcowania z ludz-
mi, ktérzy bezposrednio po ogromnym wyoitku
wlozonym w calodniéwkowg prace sg czesto
sklonni do zbyt gwaltownego manifestowania
swych nastrojéw. Poza tymi cechami musi on
posiada¢ “podstawowe wiadomosci z dziedziny
zywienia i administracji.
Jezeli stotbwka bedzie kierowal cztowiek obda-
rzony takimi zaletami i cechami, mozemy byc¢



spokojni, ze spelni on w zupetnosci swoje zada-
nia. A zadania te nie sg bynajmniej mate ani
tatwe, gdyz obejmujg one:

1) organizowanie pracy personelu stotéwko-

wego,

ustalanie menu i nadz6r nad nalezytym

przyrzadzaniem positkow,

3) dbanie, o odpowiednie zaopatrzenie sto-
towki w zdrowe produkty zywnosciowe,

4) przeprowadzanie kalkulacji positkow oraz
sporzadzanie raportéw codziennych,

5) przestrzeganie zasad higieny kuchni i ja-
dalni,

. 6) nalezyte postawienie hodowli trzody
chlewnej przy stotdwce, oraz wtasciwe wy-
korzystanie ogrodu przystotéwkowego.

Nalezy przy tym nadmienié¢, ze w wielu z tych
czynnosci kierownik stotéwki jest skrepowany
wydanymi zarzadzeniami i instrukcjami, z kto-
rymi winien by¢ dokladnie zaznajomiony i kté-
rych winien bezwarunkowo przestrzegac.

O obowigzkul zachowania higieny w kuchni

i jadalni nie trzeba nikogo' przekonywaé. Nie

ulega bowiem zadnej watnliwosci, ze jakikol-

wiek brud czy to w lokalach stotéwkowych, czy
przy utrzymaniu porzadku w naczyniach ku-
chennych, czy wreszcie u personelu stotowko-
wego musi budzi¢ powazne zastrzezenia co do
wartosci stotowki i jej kierownictwa. Poniewaz
kierownik stotéwki nie dysponuje zadnymi fun-
duszami. powinien nieustepliwie i natarczywie
domagac sie od dyrekcji zaktadu. bv ta zaonatry-
wala stotowke w dostateczna ilos¢ siatek ochron-
nych. Scierek, recznikow, mydta iszczotek, aper-
sonel w biate fartuchy i czepki Od personelu
winien wymaga¢ drobiazgowej woroat czysto-

Sci osobistej, naczyn i pomieszczen stotéwkowych.

Jesli chodzi o stan personelu’, to tak na ilos¢
jak i na dobdér ohdugi stotbwkowej kierownik
nie ma bezposredniego wptywu, gdyz te sprawe
zafatwiajg biura personalne w porozumieniu

z Radami Zaktadowymi, w oparciu o wydana

insttruikcie nonmujada konieczne minimum tej

obstugi. Mianowicie w celu nalezytego wykorzy-
stania sity ludzkiej, majac przy tym na uwadze
dostateczne zaspokoienie potrzeb, stotoéwki, usta-
lono Pewien normatywny stan personelu w za-
leznosci od liczby stotownikow. | tak dla obstu-
zenia 100 stotownikéw przy jednodaniowym po-
sitku koniecznym je~t zatrudnienie przynajmniej

3-ch oséb, tzn. jednej >xe 33 stotujgcych sie. W

miare wzroréu liczby stotownikéw stosunek ten

stopniowo ulega zwiekszeniu, tak.by przy stanie

700 i wiecej stotownikow wyraza sie liczbg 1 na

100. Na pierwszy rzut oka ten ,stosunek wydaje

sie niekorzystny, jednak w praktyce okazuje

sie, ze jest zupelnie wystarczajgcy. Zalezy to
tylko i wylgcznie od kierownika stotéwki, ktory
powinien tak organizowacC prace calej obstugi,
by nie bylo miejsca na bezpozyteczne walesanie
sie po kuchni i na strate czasu na pokatnych
pogwarkach. Styszy sie tu i Owdzie narzekania,
ze' stotowki imajg duzo kroprtu jz obieraniem
ziemniakoéw, dlatego do tej pracy czesto ,dopo-

Zycza sie" pracownic, ¢obcigzajgc ich ptacami

konto stotéwki. Naszym zdaniem jest to objaw

. 2)

niezdrowy zwlaszcza w wiekszych stotdéwkach,
gdyz poza kilkoma gtéwniejszymi zajeciami
w kuchni, jak napetnianie kottéw lub wydawanie
positkow, wiekszo$¢ pracownic moze czas sSwoj
poswieci¢ obieraniu ziemniakéw, tym bardziej,
Zze nie codziennie ziemniaki sie gotuje, wobec
czego mozna je obiera¢ dzien naprzod. Dobra
organizacja pracy daje peine zadowolenie pra-
cownikom i beaprzeczne korzysci instytucji.
Wogole swoj stosunek do personelu kuchennego
winien kierownik stotowki opiera¢ nie tylko na
zyczliwosci i sprawiedliwosci w traktowaniu, ale
i na stanowczosci nie dopuszczajgcej jakichkol-
wiek naduzy¢ w kuchni.

Do najwazniejszych obowigzkéw kierownika
stotébwki nalezy ukladanie menu i pilnowanie
nalezytego (przyrzadzania \oosiibkéw. Uktadanie
menu przynajmniej na 10 dni naprzéd jest nie-
odzowne dla normalnego funkcjonowania sto-
téwki. Plany takie ukladane w oparciu o zapasy
magazynowe i uwzgledniajgce urozmaicenie po-
sitkbw uchronig kierownika od niepotrzebnego
denerwowania sie. oraz zaoszczedza mu niejed-
nej nieprzyjemnosci ze strony stotownikéw. To
samo dotyczy wiasSciwego przyrzadzania posit-
kéw. Jest bowiem rzecza ogdlnie wiadoma, ze
z tych samych ilosci i z takich samych produktow
mozna sporzadzi¢ zdrowy i smaczny po-
sitek lub potrawe nieokreslonego smaku i nie-
apetyczna, ktora wg. popularnego powiedzenia
.nNie nadaje sie nawet dla nierogacizny“. Jezeli
w stotéwce pracuje dobry kucharz, wtenczas ten
kltornot mada czesciowo z gtowy kierownika sto-
téowki Tym niemniej winien on, jako odpowie-
dzialny za calo$¢ prac™ stotowki, stale czuwac,
bv niedopatrzenie wzgl. usterki moégt w pore
usunag.

Z przyrzadzaniem positkow facary Sie Scisle
sprawia zaopatrzenia stotowki w produkty zyw-
nosciowe. Wprawdzie.zakupy sg dokonywane bez
udzialu kierownika stotowki, jednak do niego
nalezy zwracanie uwagi na to, by dostarczano
produkty nalezytej jakosci, a nawet*w pewnvm
stopniu moze on wplywaé¢ na wlasciwe zesta-
wienie zakupywanych produktéiw pod katerr”
widzenia urozmaicenia positkow. Jednostajnosc
bowiem pozywienia powoduje, ze cziowiek moze
znienawidzie¢ nawet najbardziej ulubiong po-
trawe. O ile istnieje ogréd przy-totowkowy, wi-
nien kierownik stotéwki uzgadnia¢ z kompetent-
nymi czynnikami, co i w jakiej ilosci nalezy w
tym ogrodzie posadzi¢ i posiac, by stotdwka mogta
naprawde z niego korzystagé, i to nie tylko w da-
nym sezonie, ale i w zimie z poczynionych zapa-
sow jarzynowych (kiszona kapusta, suszony ko-
per, solona wloszczyzna tt.p.).

W .zwigzku z zaopatrzeniem stotowki nalezy
pare itbw poswieci¢ hodowli przystotdéwkowe,.
W wielu stotéwkach ta sprawa jest jeszcze Zle
postawiona. Bardzo duzo odpadkéw kuchennych
jeszcze sie marnuje lub sg niewlasciwie wyko-
rzystane. Dwie sg przyczyny takiego stanu rze-
czy. brak pomieszczeh dla trzody chlewnej lub
niedotezno$¢ wzgl. 'opieszato$¢ kierownika sto-
towki i kierownictwa zaktadu Jak w pierwszym
wypadku czesto naprawde istniejg niepokonane

3



przeszkody natury terenowej (brak miejsca na
chlewy) Iub materialnej (brak funduszéw na
budowe chlewu), tak w drugim zaniedbanie tak
waznego, zwlaszcza w dzisiejszych czasach zao-
patrzenia stotowki nie znajduje zadnego uspra-
wiedliwienia, a nawet jest karygodnym niedo-
patrzeniem. Jest bowiem rzeczg stwierdzona,
ze na odpadkach jkuchennych po 50 m'Stotowni-
kach, przy niewielkich dodatkach mozna utuczy¢
1 Swinie. To tez niewykorzystanie tej okolicz-
nosci powoduje marnowanie sie olbrzymich ka-
pitatow.

Jednym z bardzo waznych i moze najtrudniej-
szych zadan kierownika stotowki jest kalkulacja
kalorycznosci i ceny positkow. Trudnosé lezy
w tym, ze tak kalorycznosé, jak i cena positku
sg objete pewnymi ramami, a od kierownika sto-
téwki' wymaga sie, by tych ram nie przekraczat.
Z jednej strony winien on bezwarunkowo dac
pracownikowi positki wartosci 600 zt. miesiecz-
nie, a z drugiej musi dba¢ o to, by te positki da-
waty maksimum kalorii i to zarbwno biatkowych,
jak tluszczowych i weglowodanowych. Tym wy-
maganiom moze kierownik stotéwki zadoséuczy-
nic:

a) przez wspomniane juz ustalenie menu,

b) przez sporzadzanie Scistych raportéw co-
dziennych i umiejetne ich wykorzystywa-
nie, oraz

,0), przez ustalenie pewnych norm ilosciowych.

Jezeli stotdbwka jest czynna tylko w dni ro-
bocze, to prosty rachunek wskazuje, ze przeciet-
na cena positku winna by¢ nie mniejsza od 24 zi.
Jezeli za$ stotébwka wydaje obiady przez wszy-
stkie dni miesigca i dla wszystkich pracow-
nikbw zakladoéw, wtenczas przecietna cena
no itku wynosi 20 z.. W praktyce trudno jest
kazdy positek tak wykalkulowa¢, by Scisle odpo-
wiadat tym przecietnym, ale rozumny kierownik
stotébwki moze sie z raportéw codziennych po

SABINA WITKOWSKA

15 dniach zorientowaé, czy przekroczyt, czy tez
*nie osiggnat wyznaczonej przecietnej, aw zwigz-
kurz tym, czy w drugie] polowie miesigca musi
dac drozsze" czy itez tansze positki, by catkowicie
wykorzysta¢ przeznaczong dla pracownika do-
tacje stotowkowa.

Jak w kazdej instytucji tak i w jstolowce nie-
dopuszczalna jest gospodarka tzw. ,na oko“.
W celu prowadzenia oszczednej i racjonalnej
gospodarki kierownik stotdwki na podstawie
doswiadczenia ustala pewne normy iloSciowe
poszczegblnych produktow i na podstawie tych
oraz na podstawie liczby wydanych kart obia-
dowych zuzywa odpowiednie ilosci produktow.
Jezeli raz ustalit, ze np. do sporzadzenia smaez-
nej, odpowiednio kalorycznej i mieszczacej sie
W . przeznaczonej cenie zupy ziemniaczanej na-
lezy zuzy¢ dla jednego pracownika pewng ilos¢
gramow “ziemniakdéw, maki pszennej, miesa»
tluszczu i przypraw, to ogdlna waga tych pro-
duktéow zuzytych do kazdorazowego” sporzadze-
nia zupy ziemniaczanej winna Scisle odpowiadac
ustalonej ilosci gramow na osobe pomnozonej
przez luezbe wydanych kart obiadowych.

,Wszystko to co, powiedzieliSmy o zadaniach
kierownika stotdwki uipowaznia nas do wysu-
niecia wnioskéw, ze praca jego jest rzeczywiscie
bardzo odpowiedzialna i jezeli chce jg wykonac
bez zarzutu, ku zadowoleniu nie.tylko swej wia-
dzy, ale przede wszystkim stotownikow przez
siebie obstlugiwanych, musi sie jej poswieci¢
bez reszty i z calym oddaniem. W zwigzku z tym
jest nie do pomyslenia fakt jeszcze tu i éwdzie
spotykany, ze funkcje kierownika stotowki spra-
wuje jkto$ dorywczo, bedac catlkiem gdzie indziej
zatrudnionym na stale, lub, ze kierownika sto-
towki obcigza sie innymi obowigzkami pozasto-
towl.owymi. Odpowiedzialne czynniki winny te
sprawy nalezycie uregulowaé, a wtenczas mozna
sie spodziewac, ze stotdéwki w zupetnosci spetnig
swa role.

ROZKLAD PRACY W KUCHNI ZRIOROWEJ

Sprawne funkcjonowanie stotéwki w duzej
mierze uzaleznione jest od racjonalnie prze-
prowadzonego podziatu pracy miedzy perso-
nelem. Aby przeprowadzi¢ umiejetnie ipodziiat
pracy, musimy ogarna¢ caloksztatt codziennych
czynnosci, obejmujacych: zakupy, przygotowa-
nie i wydawanie positkbw oraz codzienne po-
rzadkowanie igcznie z myciem naczsm i utrzy-
maniem lokalul stotéwki w czystosci. Musimy
przy tym koniecznie wzig¢ pod uwage' przydat-
no$¢ poszczegolnych oséb i stopien ich sprawno-
Sci przy wykonywaniu poszczegolnych zaje¢, do
czego dochodzimy drogg obserwacji. Przeprowa-
dzenie jpodzialu pracy utatwia nam to, ze pewne
osoby zostajg przydzielone odrazu do pewnych
funkcji jak kucharka, kelnerka, obieraczka itp.,
co musimy wzigé- pod .uwage i przydzieli¢ im
odpowiednie czynnosci. Inteligentniejsze pra-
cownice wVbieramy do pomocy przy zakupach,

do przygotowania ciasta, deseréw, do obliczania
porcji, do przyjmowania towaru i do wydawania
itp , a wiec do czynnosci wymagajacych mysle-
nia, szybkiej orientacji i wiadomosci fachowych.
Jezeli chodzi o przygotowanie zawodowe, to naj-
czesciej rozporzadzamy personelem nieprzeszko-
lonym, dlatego tak wazng jest rzeczg aby kie-
rownik i kucharka byli dobrymi fachowcami.

Na pomocnice kucharki nalezy wybiera¢ osobe
zwinng, zreczng, o szybkiej orientacji i spraw-
osch, 'skoordynowanych ruchach. Znamy z do-
Swiadczenia osoby, ktérym wszystko ,leci z rgk”,
i takich oczywiscie nie wybieramy. Pomocnice
kucharki nalezy wyznaczy¢ na stale, a nie w for-
mie jdyzuréw, jaby nabrata wprawy,** doswiad-
czenia i w razie patrzeby mogta zastgpi¢ kuchar-
ke. Najciezszg prace, w kuchni stanowi obstuga
pieca kuchennego, poczawszy od codziennego
oczyszczania, palenia, napetniania kottéw wodg



a skonczywszy na ich myciu itp. Dlatego przy
tego rodzaju czynnosciach pracownice powin-
ny zmienia¢ sie co tydzieh. Zaleznie od ilosci
pracownic dyzur wypadnie co 2 — 4 tygodnie.

Do tego rodzaju funkcji, noszacej nazwe dru-
giej pomocnicy kucharki, wybieramy osoby
doswiadczone w pracach gospodarskich, silne,
wytrzymate i zazwyczaj starsze, gdyz latwliej
sobie radzg z tego typu robota.

Jezeli chodzi o kelnerki, to od 1 do 3 osdb
wydzielamy na statle do czynnosci kelnerskich
(ale moga by¢ réwniez dyzury), a pozostate
przed poludniem pomagajg przy przyrzadzaniu
positkbw.. Zazwyczaj do tych czynnosci wybie-
ramy pracownice miodsze, uprzejme i dbajgce
0 swag powierzchownosé. Aby utatwi¢ im zacho-
wanie mitej powierzchownosci, nalezy przydzie-
la¢ im czynnosci przy ktérych mniej niszczg sie
rece i ubranie.

Sprobujmy teraz wszystkie te uwagi .wyko-
rzystaC przy podziale czynnosci:

Kucharka — przygotowuje positki wedtug
podanych jej wskazan przez kierownika i ponosi
odpowiedzialno$¢ za jakos¢ i punktualnosé przy-
gotowanych positkbw. W czasie obiadu wydziela
.porcje. Po obiedzie oprdznia, kotty, doprowadza
do porzadku piec kuchenny, jprzyjmuje dyspo-
zycje na dzien nastepny. Jezeli praca kucharki
jest dtugotrwata i ciezka, powinna mieC zastep-
stwo i pracowac na zmiane.

Pomocnica kucharki | — pracuje pod kierun-
kiem kucharki, (przygotowuje mieso, kraje jarzy-
ny, topi tluszcz iitpt Wi czjasie obiadu, wydaje
z kucharka positki. Po obiedzie pomaga przy
myciu kottéw:mniejszych i ustawia je na miejscu,
.0dnosi) resztki nadajgce siei do wykorzystania
w dniu nastepnym — do lodowki lub magazynu.

Pomocnica kucharki Il — przychodzi wczes-
niej prawie o godzine, przez jtydzien, czysci piec
kuchenny z popiotu i zuzlu, rozipala ogien i pil-
nuje go -przez caly dzien, az do skonczenia pracy,
napetnia kotlty woda, nastawia jarzyny i kosci
na wywar, cedzi wywary, gotuje kluski, ziem-
niaki itp. W czasie obiadu gotuje ziemniaki, na-
pelnia opréznione kotty woda i myje w miare
wolnego czasu. Po obiedzie kohczy mycie kottdw
Odraowiada za p-orzadek w piwnicy z weglem.

Oddzielng grupe stanowig t.zw. ,obieraczki“,
z ktérych co tydzien, jedna peini funkcje pomoc-
nicy Il. Do nich nalezy przynoszenie z piwnicy
1 obieranie jarzyn krajanie ich, *szatkowanie,
ptékanie, mycie naczyn iprzed obiadem. Odpo-
wiadajg za jporzadek w jpiwnicy z jarzynami,
uorzatajg odpadki, wynosza $mieci. W czasie
obiadu — czes¢ myje naczynia, jesli .potrzeba
pomaga przy wydawaniu obiadéw lub smazy
Jaja, odgrzewa w wodzie kluski itp-. Po obiedzie
koncza mycie naczyn, doprowadzajg do porzadku
zmywalnie, jzlewy, podiogi. Jednej nalezy oddac
pod opieke Scierki. Zmiany czynnosci w obrebie
grupy trzeba, pozostawi¢ samym pracownicom.

Oddzielng grupe jstanowig pracownice prze-
znaczone do podawania obiadéw, a jednoczesnie
pomagajgce przy pracy w kuchni Przydzielamy
im czynnosci stosunkowo czyste jak zarabianie
ciasta, krajanie klusek, lepienie pierogéw, obie-
ranie owocOw, krajanie ogorkéw, pomidoréw,

przyrzadzanie safatek, surowek itp. Co tydzien
jedna z tej grupy kolejno wydzielamy specjalnie
do porzadkow, a wiec do mycia okien, drzwi,
kafelkbw, do porzadkowania szaf, szafek, szu-
flad, lodowki, magazynu itp. W czasie obiadu
podaja do stolu. Po obiedzie uprzatajg awojie
stoly, skladajg obrusy, wycierajg naczynia, skia-
daja na miejsce.

Kelnerki sprzatajg codziennie gruntownie ja-
dalnie i dbajg o jej estetyczny wyglad, kupuja
i zmieniaja kwiaty, nakrywajg stoly, czyszcza
noze, kraja chleb, przygotowujg solniczki z solg,
czyszczg popielniczki, rozkltadajg desery, przygo-
towujg do wydawania talerze i sztuéce, majg
pod opieka obrusy, oddajg obrusy i fartuchy do
iprania. W czasie obiadu jpodajg do stotu. Po
obiedzie sprzatajg swoje stoly, sktadajg obrusy,
wycierajg sztucce, sktadajg je na miejsce. Zamy-
kajg okna i jadalnie.

Tak wyglada podziat pracy w ogolnych zary-
sach. Na terenie stotéwki nalezy go opracowac
imiennie, fgczac -pracownice w wyzej podane gru-
py. Poza tym powinien by¢ przydzielony do
potrzeb stotéwki na 1 do 3 godzin dziennie
mezczyzna do wykonywania prac ciezkich, jak
rgbanie drzewa, noszenie wegla — i do zakupdw,
zwlaszcza jarzyn.

Jesli robienie zakupdw nalezy do kierownika
powinien dobra¢ sobie posrod personelu osobe
godna pod kazdym wzgledem zaufania i doko-
nywa¢ zakupdéw i zamowien przy jego pomocy
Osobiste dokonywanie zakupow przez kierowni-
ka stotdwki nie jest .pozadane. Udiziat personelu
w zakupach, przyjmowanie towaru do magazy-
nowania (liczenie jaj, wazenie miesa, $mietany,
jarzyn) podpisywanie rachunkéw na zakupione
towary itp. rozprasza podejrzenia o0 nieuczci-
WOSCI.

Dobrze jest takze, jesSli personel bierze udziat
w wydawaniu produktéw z magazynu, oczywis-
cie pod kierunkiem i wedlug podanych zlecen.
Czujg wtedy, ze sie je darzy zaufaniem, i starajg
sie nie zawies¢ tego zaufania. Wogole im bardziej
odpowiedzialne funkcje przydzielamy persone-
lowi, tym wieksze wyrabiamy w nich poczucie
obowigzkowosci i odpowiedzialnosci. Drobne
uchybienia (jakie moga mie¢ miejsce) korygo-
wane w jpore, wyrabiajg ambicje nie popetniania
ich wiecej.

Jesli chodzi o ustalenie ilosci -personelu w sto-
sunku do ilosci jwydawanych positkow, to nie
mamy w tej chwili wypracowanych no-rm i po-
szcfeegdlne instytucje dostosowujg ilos¢ perso-
nelu najczesciej do swoich mozliwosci ptatni-
czych czesto jednak w braku zrozumienia przy-
dzielajg personel zbyt szczuply, co odbija sie
bardzo niekorzystnie na sianie zdrowia pracow-
nic i przediuza prace. Przy wypracowywaniu
ilosciowych norm personelu, nalezy wzig¢ pod
uwage nietylkp' ilos¢ stotownakow, ale przede
‘wszystkim typ wydawanych positkéw i poziom
stotowki. Inaczej bedziemy obliczaé, jesli positki
sg jednodaniowe, gtéwnie zupy i wydajemy je
w menazki, ainaczej jesli przygotowujemy obiady
z 2—3 dan i podajemy je przy nakrytych sto-
tach, inaczej, jesli wydajemy tylko obiady, a ina-
czej, gdy wydajemy positki calodzienne. Poza
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tym, innych ilosci personelu potrzebujemy, gdy
mamy odpowiedni lokal na stotéwke, odpo-
wiedni jpiec kuchenny, urzgdzenia; techniczne,
maszyny i narzedzia utatwiajgce prace, a innych
gdy pracujemy w warunkach prymitywnych
i przygotowujemy positki na 2 — 3 piecach ku-
chennych, bo i tak bywa.

Z praktyki wiem, ze na to, aby utrzymac¢ na
odpowiednim poziomie stotldbwke pracowniczg
na 400 osGb przy obiadach z 2 — 3 dan potrzeba
16 osdéb personelu uwzgledniajgc w tym przepi-
sowe 8 godzin pracy dziennie. Ta iloS¢ personelu
wynika z nastepujacego obliczenia:

Na pierwsze 100 stotownikow 6 pracownic
Na kazde nastepne 100 oséb
PO 3 9 "
Rezerwa na wypadek: choroby,
urlopu itp. . . 1,

16 pracownic

Musimy przy tym. pamieta¢, ze do stotdwek
otrzymujemy personel przewaznie bez zadnych

CECYLIA BIALASIEWICZOWA

kwalifikacji, tak ze o normalnej wydajnosci pra-
cy nie ma mowy. To tez pierwszy okres polega
na wdrazaniu personelu do racjonalnej pracy.
Krajanie jarzyn w reku, plackéw ciasta w paski
i uktadanie pojedynczo jeden na drugim, nie-
umiejetnos¢ krajania cebuli, nieumiejetnos¢ ta-
czenia maki z wodg, oto- najczesciej spotykane
btedy, Swiadczace o braku przygotowania do
pracy zawodowej.

Nalezy dazy¢ do tego, aby zajecia w kuchni
opieraly sie na zasadach naukowej organizacji
pracy, "“ktéra polega, na takim uszeregowaniu
czynnosci, aby mogly by¢é wykonane dobrze,
punktualnie, w jaknajkrétszym czasie, przy jak-
nejmniejszym wysitku,,, a przy jaknaj\wieks:zej
oszczednosci materiatow. .

Przy wykonywaniu czynnosci gospodarskich,
zbyt malg wage, przywiazujemy do oszczednego
wyzyskania czasu, czego dowodem jest fakt, ze
nie wiemy nawet ile go zuzywamy na wykona-
nie poszczegolnych czynnosci. Tylko przez obser-
wacje; wykonywanych czynnosci, dochodzimy
do znormalizowania pracy.

OPLACALNOSC »INWESTYCJlI W CZLOWIEKA«

Wychodzacy w Warszawie tygodnik ,Dzi$
i Jutro“ w artykule p. t. ,Inwestycje w czio-
wieka" (Nr. 32) jpisze:

.Wczasy, to jeden z konkretnych wyrazéw
snrawiedliwego podzialu dochodu spotecznego.
Weczasy, to upowszechnienie sprawiedliwosci,
a nie indywidualne mitosierdzie, to wzrost; za-
ufania do Panztwa, to wzrost pewnosci siebie,
energii, aktywnosci, optymizmu. Rdwnoczesnhie
to olbrzymi problem materialny, zaréwno ze
wzgledu na koszty jak i wyniki Koszty wczasow
sa niewatpliwie bardzo wysokie, idgce w miliar-
dy. Koszty sg do obliczenia. Natomiast wyniki
wktadu tych kosztow nie sg do obliczenia. Tym
niemniej sg.olbrzymie i napewno niew”otnuer-
nie wysokie w stosunku do kosztow. Wyniki —
to wzrost wydajnosci pracy, a w konsekwenciji
wzrost produkcji, rentownosci gospodarki naro-
dowej i w ostatecznosci wzrost dochodu spotecz-
nego. Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze wczasy
to inwestycja w cztowieka, pomnazajgca jego si-
ty moralne i fizyczne".

Wszystko to jest stuszne. Wczasy sg istotnie
wielkim wktadem pieniedzy, pracy i dobrej
woli, wtozonym, nie w ziemie, nie w fabryke, nie
w warsztat, lecz po prostu w cziowieka,. Chodzi
0 to, aby cel inwestycji zostat osiggniety, aby
inwestycja stata sie optacalna, aby istotnie
cztowiek pracy osiagngt z akcji wczaséw to, co
miata mu ona da¢, gdyz jasna jest rzecza, ze tak
wielki wysitek Pajistwa, jaki zostat wilozony
w akcje socjalng na odcinku wczaséw, nie moze
nie da¢ rezultatu, wzglednie dac rezultaty poto-
wiczne lub mierne. W tym swoim wielkim dziele
Panstwo spotka¢ sie musi z pomocga catego,swe-
go aparatu administracyjnego, nie wytadziajac
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przedmiotu tego dzieta — pracownika, wczaso-
wicza.

A wiec, czy wczasy dajg to, co da¢ mialy, ten
zamierzony, absolutny wypoczynek?
Zasadniczo — tak.

Pozostajg jednak jeszcze rézne kwestie, moze
drobne, a moze i wazne, ktoreby nalezatlo dzis,
w konczacym sig; sezonie wczasoéw omowic, aby
na rok przyszly unikng¢ powtarzania sie pew-
nych niedociggnie¢ i zgrzytow.

Grono fachowcédw omowi napewno i uzgodni
kwestie zywienia, jadlospiséw, kalorycznosci,
zapewnienia wczasowiczowi poprawy stanu
zdrowia;, przez danie mu w ciggu okreslonego
czasu — wzorowegolpcsitku. Ja; chce mowic
0 czym$ innym, o tym, co jest niezmiernie waz-
nym uzupelieniem odpoczynku fizycznego

czlowieka, jpracy, o odpoczynku umystowym
Inerwowym.

Z réznych stron nadchodza rézne opinie Ardz-
nych domach wczas6w. Na og6t dodatnie, jesli
chodzito itrone lokalowg i a.prowizacyjng. Cze-
sto dos¢ przykre, jesli chodzi o strone moralna.
Mata uwaga co do strony aprowizacyjnej. W ro-
ku przysztym nie powinny mie¢ miejsca fakty
pogoni pracownika za ,lepszym“ domem wcza-
sow. Oprécz naturalnych roznic, wywotanych
potozeniem geograficznym, réznicg klimatu itp.,
domy nie powinny sie r6zni¢ od siebie poziomem
utrzymania, gdyz dysponujg tymi samymi zaso-
bami materialnymi. Oczywisdcie, nie chodzi tu
o drobne réznice, spowodowane lokalnymi trud-
nosciami 'zakupéw, czy lokalnymi brakami
pewnych produktow, gdyz te braki mozna bez-
bolesnie wynagrodzi¢ czym innym .Chodzi o to,
ze niektére domy majg opinie zywigcych dosko-



hale, a inne zywigcych mniej niz miernie. Kwo-
ta ktérg wydaje nom wczaséw dziennie na gto-
we pracownika, jest przypuszczam, duzo wyz-
sza, niz kwota, ktéra olbrzymia wiekszos¢ ro-
botnikéw i urzednikéw wydaje u siebie w domu.
Glodzenie zatem pracownika iw obrebie lej su-
my, stwarza w jego umysle poczucie niereal-
nosci wilasnych poboréw, za ktére musi utrzy-
mac siebie i rodzine, czesto dos¢ liczna.
Ale wré¢my do strony moralnej.

Oto numer sierpniowy ,Trybuny Wolnosci“.
Pisze robotnik o swoich wczasach w domu wy-
poczynkowym dla robotnikow w Karpaczu. Cie-
szy sie gorami, ktoérych nigdy w zyciu nie wi-
dziat, chwali sobie jedzenie, ktére miat lepsze
niz w domu, ale jednoczesnie pisze: ,,.... odczu-
walem w tym otoczeniu, ze wytyka mi ono w du-
szy stopien spoteczny. Gdzie ja wpadiem? prze-
ciez tu sama arystokracja. Sami dyrektorzy,
ich dzieci, zony, babki, teSciowe. Nic sie nie
zmienito, mysle. Nie umiem sie do nich dostoso-
waé. Nic im nie smakuje, jedzg wiasne sardyn-
ki, tososie, szynke, przydziatowe ledwo ruszaja.
Panie urzadzajg rewie modd, co dzien w innej
su<Mence, panowie 3 — 4 garnitury. Wszyscy
mng gardza, traktujg zgory, chcg mi dokuczyc.
Meczy mnie zazdros¢. Pragne catg dusza pienie-
dzy. Zaczynam rozumie¢ tych co"kradng i dla-
czego kradng. To zupetnie inny Swiat i styl zy-
cia”.

| tu lezy wilasnie punkt ciezkosci kwestii od-
poczynku umystowego i nerwowego wczasowi-

cza. Atmosfera moralna, jakg wytwarza ten, czy
inny dom wczasow.

Czlowiek pracy przyjezdza zmeczony, czasem
zgorzknialy, czasem zniechecony, najczesciej
nieufny. Przyjezdza nie po to, aby sobie: nerwy
szarpaé, lecz aby je uspokoi¢. Dwutygodniowy
czy miesieczny pobyt w domu wypoczynkowym
powinien stworzy¢ mu takie warunki, aby po-
prostu nie potrzebowat sie denerwowac.

A wiec — sprawy aprowizaeyjne powinny by¢
tak rozwigzanie, aby wczasowicz nie chodzit gtod-
ny i aby mysli jego nie byly zmuszone do usta-
wicznego krgzenia wokét spraw  kuchennych
i rozwigzywania problemu, co bedzie dzi$ na
obiad? Aby wczasowicz nie rozporzadzajacy
wiekszg iloscig gotowki, nie patrzyt z zazdroscig
na tego, ktéry ma na dokupywanie sobie smako-
tykoéw i na szeroki, btyskotliwy ,styl zycia“.

A wiec — obstuga domu wczaséw powinna by¢
tak zorganizowana, aby wszystko szlo sprawnie,
aby nie narastaly niepotrzebne a przykre kon-
flikty, zatruwajgce nieraz wypoczynek.

| tutaj przechodzimy wiasnie do sprawy, kto-

ra nalezatoby zrewidowac, sprawy stosunku per-
sonelu domu wczatéw czy stotowki, czy jakiego-
kolwiek osrodka zycia i zywienia zbiorowego, do
cztowieka pracy, korzystajgcego stale czy okre-
sowo z ustug tego personelu.
. Obserwacja tej dziedziny daje wyniki dos¢
dziwaczne. Naogét bowiem, wbrew rzeczywisto-
Sci, wbrew faktom historycznym i socjalnym,
w tej dziedzinie istniejg najautentyczniejsze,
czysto ,przedwojenne” kolunstwo.

Ustalmy jedno. Na wczasach, czy w stoféwce,
nie ma hierachii urzedniczej. Jest tylko czlowiek
pracy. Tym cztowiekiem pracy jest zarbwno czio-
wiek, korzystajacy z ustug personelu, jak i wlas-
nie sam personel. A wiec, panienka podajgca obia-
dy w stotdwce, nie powinna czuc sie zawodowag
kelnerka, chetnie obstugujgca lepiej ubranych
gosci, lecz kolezanka, ktora ma powierzony sobie
taki, a nie inny odcinek 'tej samej galezi pracy
panstwowej. Odwrotnie, konsument stotéwko-
wych positkéw, czy tez wczasowicz, nie jest w sto-
sunku do obstugi stotéwki czy domu wczaséw,
magnatem ktéry ,ptaci i wymaga“, lecz réwniez
kolega, ktory, jesli pochodzi z bardziej wyrobio-
nego spotecznie srodowiska, zachowaniem swoim
powinien dawac przyktad umiejetnosci zycia zbio-
rowego. Wzajemnai dobra wola, wzajemna uprzej-
mos¢, wzajemne drobne ustepstwa, stworzg har-
monijny obraz braterstwa pracy. Przeciwnie,
wzajemna narastajgca, a nieumotywowana nie-
che¢, drobne a dokuczliwe szykany, doprowadza-
ja ludzi wrazliwszych, czy bardziej wyczerpa-
nych nerwowo, do niecheci korzystania z wcza-
sow, gdzie go ,zle traktujg“. Poza kwestig
uprzejmosci i taktu istnieje rowniez kwestia fa-
chowosci. Uprzejma kelnerka, rozlewajgca nam
z mitym usmiechem zupe na garnitur czy sukien-
ke, jest zjawiskiem réwnie, a bodajze nawet bar-
dziej ponurym, niz arogancka panienka, robigca
niestosowne dowcipy, ale za to zonglujgca ster-
ta talerzy z wprawg urodzonego ekwilibrysty
Ten brak zrozumienia braterstwa pracy w przy-
kry sposoD uderza w codziennych migawkach
zycia urzedniczego. Jego dowody daje kelnerka,
ospale i niechetnie obstugujgca konsumenta, kto-
ry wilasnie spieszy sie na ruszajacy za kilka mi-
nut autobus. Jego dowody daje niejednokrotnie
personel kuchenny domu wypoczynkowego, ob-
nizajacy samoistnie swojg wilasna godnos¢ pra-
cowniczg przez nieodpowiednie zachowanie sie.
glosne sprzeczki, ktoérych echa dobiegaja az na
sale jadalng, lub odwrotnie, zbyt razace gtosne
Smiechy i $piewy. Tu w gre wchodzi oczywiscie
kwestia wyrobienia spotecznego personelu, co
z roku na rok powinno dawac¢ coraz wyrazniej-
sze efekty.

Przypuszczam, ze ,Trybuna Wolnosci“ nie dru-
kuje artykutow gotostownych i nieprawdziwych.
Ow robotnik, opisujacy swoje niefortunne wcza-
sy zapewne istnieje w czasie i przestrzeni. To
jest bardzo przykre i bolesne, gdy w lecie 1947
roku robotnik czuje ,ze wszystko jest po stare-
mu, i ze zaczyna rozumie¢ tych co kradng" i nad
tymi stowami nie wolno przejs¢ do porzadku
dziennego, nawet przyjawszy, ze pisat je w afek-
cie i rozdraznieniu.

To nie jest rowniez w porzadku, aby dzi§ na
wczasach robotnik czut sie Zle w towarzystwie
dyrektora (nota bene, dyrektora pochodzacego
przeciez czesto z tego samego co robotnik Srodo-
wiska). Powiedzmy jednak, Zze mozna to wytto-
maczy¢ dtugoletnim przyzwyczajeniem do po-
czucia pewnej nizszosci socjalnej, niemoznosci
uswiadomienia sobie w dos¢ krotkim stosunko-
wo czasie, ze znikty juz przegrédki miedzy ludz-
mi, stworzone sztucznie i niepotrzebnie, z racji
jedynie pochodzenia. Natomiast z calg pewno-
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Scig nie jest w porzadku, jezeli zarzad i personel
domu wczasow czy stotéwki, czyni jakiekolwiek
réznice w obstudze gosci z racji ich stanowiska.

Wytworzenie zdrowej i radosnej atmosfery
domu wczaséw jest jednym z zadan kierownika
tego domu. Mozna dazy¢ do tego réznymi droga-
mi. Wspolne wycieczki, zabawy, sg jednymi 2z
wielu mozliwosci. Trzeba ludzi do siebie zbliza¢
o$miela¢ nieSmialych, zacheca¢ do wspdlnych
zebrah odludkéw, udzieli¢ czasem dobrej, przy-
jacielskiej rady komus, mniej wyrobionemu
w wspotzyciu towarzyskim z ludzmi. Akcja
wczasow, jest; rzecza w Polsce nowa. Ludzie mu-
szg sie z nig zzy€. Jesli dzis zdarzajg sie nieste-
ty wypadki kradziezy, dokonywanej na inwen-
tarzu domu wczas6w przez wdziecznego wcza-
sowicza, to nalezy wierzy¢, ze w roku przysztym
te wypadki nie beda juz miaty miejsca. Trudno!
w naszych czasach kazde zjawisko zyciowe ma
swoj aspekt spoteczny, i dlatego ludzie bioracj
udziat w pracy spotecznej, a jest nig niezaprze-
czenie praca wlkazdym osrodku zycia zbiorowe-
go, majg dzi$ trudniejsze zadanie przed sobg niz
dawniej. Do obowigzkéw zawodowych przybywa
im bowiem nigdzie nie napisany obowigzek wy-
chowania cziowieka,.

Powie kto§ moze — dlaczego pisze sie 0 tym
w pismie fachowym? e

JADWIGA BADECKA

Odpowiedz prosta. Dlatego, ze to wiasnie pi-
smo dociera do rgk personelu osrodkow zycia
zbiorowego, ze jest to pismo przeznaczone dla lu-
dzi prowadzacych gospodarstwa zbiorowe. Dla-
tego, ze polaczenie zdrowego jedzenia z rado-
sng, lekkg atmosferg domowg, stwarza petny
odpoczynek, Dlatego, ze ten pelny odpoczynek
byt celem przySwiecajgcym akcji jsocjalnej, kté-
ra stworzyla wczasy pracownicze. Dlatego wre-
szcie, ze dzis wlasnie, w okresie, ktdéry w stosun-
ku do idei wczaséw pracownifczych mozemy uwa-
za¢" za eksperymentalny, mozna tatwiej przemy;
sle¢ i przedyskutowaé wszelkie dotyczace tej
idei zagadnienia’, mozna lzej i tatwiej usungé
wszelkie niedociggniecia i niedopusci¢ do ich
powtarzania sie w przysztosci.

Musimy pamieta¢ o tym, ze pienigdz uzyty na
akcje socjalng jest tym samym, ciezko zdoby-
tym pienigdzem spotecznym, co pienigdz juzyty
na remont, fabryki, import masta, czy budowe
szkoly, cho¢ efektem jego wydania sg wartosci
trudnosprawdzalne. | wiasnie dla tego, dla tej
trudnosci w obliczeniach efektéw akcji socjalnej,
obowigzywaé jwinna przy dysponowaniu pie-
niedzmi spotecznymi na tym odcinku jeszcze
wieksza, jeszcze surowsza; kontrola. Dlatego wia-
Snie, ze tworzy sie tutaj wielkie ,inwestycje w
Cziowieka".

JAK PRZEPROWAD zAC KONTROLE
GOSPODARKI DOMOW \WwyPOCZYNKOWYCH

Jak wykazata praktyka, potrzeba kontroli go-
spodarki doméw wypoczynkowych dla wczasd.w
pracowniczych, jest konieczna. Powinna ona
by¢ prowadzona systematycznie i mie¢ pewng
ciggtos¢. Czestos¢ kontroli zalezy od kwalifikacji
kierowniczki administracyjno - gospodarcze;.
Kontrola gospodarcza doméw wypoczynkowych
nie moze ograniczac ise tylko do stwierdzenia ist-
niejacego stanu rzeczy, ale i do pouczenia jak na-
lezy pracowaé, aby zauwazonych przez kontrole
btedow unika¢ na przysztos¢. Prace kierowniczki
administracyjno - gospodarczej podzieli¢ mozna
na pewne dziaty, ktére w czasie kontroli nalezy
kolejno przegladna¢. Zaczgé trzeba od kontroli
kasy, magazynu oraz zapisoOw buchalteryjnych

Kontrola kasy: sprawdzajac kase nalezy zwré-
ci¢ uwage czy rachunki na zakupiony towar sg
formalne, t. zn. czy uwidoczniony jest na rachun-
ku podpis i adres dostawcy, czy wyptacona su-
ma wypisana jest stowami czy wymieniona jesl
ilos¢, rodzaj i cena towaru, czy rachunek opa-
trzony jest datg i miejscem wystawienia, (patrs
wzor nr. 1). Kazdy rachunek nawet na najmniej
szg sume winien by¢ wypetniony atramentem
lub kopiowym otéwkiem czytelnie i bez skro-
tow.

W domach, ktére kontrolowatam prowadzone
codzienne raporty kasowe. Podstawag do ksiego-
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I. Wzér rachunku Nr. 1

RACHUNEK

dla Stotéwki Min. Aprowizacji

w Warszawie

a 460.-
a 12-

4.600 - zl
2.400-

za 10 kg. masta
200 szt. jaj

razem 7.000.— zi-

(stownie: ztotych siedem tysiecy)

Zaptacono

dezié  SPOLDZIELNIA SPOZYWOOW

Warszawa, ul. Putawska Nr
Warszawa, dn. 15.1x.47 .

(podpis sprzedau,cH lub kasjera)

wa-nia w raportach sg kwity i asygnaty zaopa-
trzone w numery kolejne. W asygnatach wysz-
czegolnia sie ogolng sume rozchodéw na pod-
stawie zalgczonych do danej asygnaty rachun
kaw na zakupiony towar.



n. Kwit.
Nr 3 Dn. 81X 19 ~r.
Kasa przyjmie
Zt..240......gr -
stomnie zt===8= dwies$cie czterdziesci =

o ob. Makowskiej za sprzedane
obiady
JMaRK

Otrzymano:

Malinowska

Podczas kontroli kasy nalezy sprawdzi¢ czy
ogdlna suma podana w asygnacie odpowiada
tacznej sumie zatgczonych do niej rachunkdéw
Asygnaty wypisuje sie w dwdch egzemplarzach
przez kalke. Jeden spina sie z rachunkami i ra-
portem ikasowym, a drugi zostajg w grzbiecie.
ZaznaczyC trzeba, ze wprowadzenie asygnat dc
raportéw -kasowych utatwia prace, gdyz wyklu-

[Il. Asygnata.
Nr 54- Zt 7000 gr -~

Kasa wyptaci

stotnnie = siedem tysiecy

komu Powsz. Spotdzielni Spozywcow
tytutlem naleznosci za artykuty spozywcze

| W-n r-k

Ksiegowy Dnill....... alX..... 1947 r.

i i L Sume pomyzsza otrzymatem
Kierownik placowki

podpis czytelny
cza potrzebe wpisywania po stronie rozchodéw
wszystkich rachunkow”

Kwity stanowig podstawe d* ksiegowania w
raportach kasowych wszystkich wplywow kaso-
wych. Zaopatrzone w numer kolejny kwity sa
wypisywane w 3 egzemplarzach. Jeden -oddaje
sie wplacajgcemu, drugi dotacza sie do raportu
kasowego, a trzeci pozostaje w grzbiecie..

IV. Raport kasowy.

Str.
RAPORT KASOWY Nr
z d,io 3 wrzesn
I ootk '
PRZYCHOD ROZCHOD
Numer TRESC z 1g z g
Kmitu  Asygn. X przeniesienia
3 Za sprzedane obiady ob. Makowskiej 240  —
4 Zwrot za wyzywienie prac. Malinowskiej 1600 —
54 Za artykuly zZywno$Ciowe..........ccccoevcveuen. 7000  —
55 Za naprawe instalacji wodoc. 4500
56 Za przewiezienie opalu 1000 -
1840 - 12500 -
Saldo z dnia poprzedniego 18550  —
Saldo na dzien nastepny 7890 7—
RAZEM 20390 20390 —
Zalgcznikow o
*1—niepotrzebne skresliC -(sprawd z itj" (sporzadzit)



Po sprawdzeniu czy wszystkie pozycje w ra-
porcie kasowym sg zgodne z pozycjami zalgczo-
nych asygnat i kwitéw, nalezy skontrolowa¢ czy
saldo ksigzkowe jest zgodne z gotéwkag w kasie
Gotéwka winna by¢ przechowywana w kasecie
metalowej, umocowanej do podtogi i ubezpie-
czonej. Z koncem okresu sprawozdawczego ra-
porty kasowe wraz z dowodami odsyta sie do bu-
chalterii centralnej danej instytucji. Trzeba
zwrdci¢ uwage, aby obroty gotéwkowe byly jak
najmniejsze (za gotdwke; ogranicza¢ sie tylko
do,zakupu towaréw u producentéw). Kupowaé
nalezy w spétdzielniach, ktére maja swoje kon-
ta w banku a naleznos¢ za towar nalezy przeka-
za¢ droga przelewu.

Po przegladzie dowodow kasowych i kasy na-
lezy sporzadzi¢ protokot, w ktérym zaznaczyé
trzeba jakie bylo saldo w dniu kontroli, wszyst-
kie niedociagniecia w zapisach buchalteryjnych
oraz usterki w pracy organizacyjnej.

Kontrola magazynu i ksigzki magazynowej.

Drugg z kolei czynnoscig kontrolujacego jesl
sprawdzenie k-igzki magazynowej i magazynu.
W tym celu nalezy zwazy¢ produkty, wyprowa-
dzi¢ saldo w ksigzce magazynowej na dzienh w
ktorym prowadzona jest kontrola. Saldo ksigz-
kowe powinno by¢ zgodne z iloScig zwazonego
produktu w magazynie. Ksigzke magazynowg
najlepiej prowadzi¢ w formie kartoteki. Zapisy
w ksigzce magazynowej winny by¢ prowadzone
codziennie wedtug raportu gospodarczego.

Raport gospodarczy jest doskonalym od
zwierciedleniem wiedzy kierowniczki administr.
gospodarczej z dzialu zywienia. W raporcie go-
spodarczym widzimy catodzienne zestawienie
positkow, ilos¢ zuzytych produktéw, ich koszt
oraz wartos¢ kaloryczng. Kontrolujgcy musi wiec
zwroci¢ uwage, czy zestawienia sg racjonalne
czy ilos¢ zuzytych produktéw nie przekracza
wyznaczonych norm zuzycia. Z tej pozycji zo-
rientujemy sie jak kierowniczka umie ukladac
proporcje, Koszt zuzycia produtkéw pozwala
kontrolujgcemu sprawdzi¢  wysokosS¢ osobo-
dniéwki, a ilos¢ kalorii na 1 osobe da nam obraz
wartosci odzywczej positkow. Bedziemy mogli
wtedy wplyngé na jej zwiekszenie lub zmniej-
szenie zaleznie od rodzaju wczasowiczow (dzie-
ci, kobiety, mezczyzni, pracownicy umystowi, fi-
zyczni).

Koniecznym jest prowadzenie ksigzki wczaso-
wiczéw. Ksigzka ta winna zawiera¢ wykaz ucze-
stnikbw wczas6w, posiadajgcych skierowanie
z odpowiedniej instytucji za petng lub ulgowg
optatg. Zdarzy¢ sie bowiem moze, ze z taniego
pobytu w domu dla wczaséw korzystajg osoby
postronne. W ksigzce tej winni by¢ wyszczegol-
nieni rowniez cztonkowie rodzin wczasowiczow,
przebywajacy na wczasach za petng optata.

Kolejno sprawdzic¢ trzeba czy prowadzona jest
ksigzka inwentarzowa, oraz czy zgodna jest ze
stanem rzeczywistym inwentarza.

W kazdym pokoju winien by¢ spis inwentarza
w nim sie znajdujgcego, na kazdym sprzecie wi-
nien by¢ uwidoczniony numer kolejny inwenta-
rza.

10

Zywienie. Drugim dziatem pracy kierownicz-
ki gospodarczej jest zywienie. Jak wspomniatam
obraz tej pracy dajg raporty gospodarcze. W tym
miejscu zaznaczy¢ musze, ze -dziat ten jest ciez-
ki do skontrolowania dla oséb nie posiadajgcych
odpowiedniego przygotowania. Nie idzie bo-
wiem tylko o td, aby sprawdzi¢ czy nie przekro-
czono norm, bo te dane zwykle sg opracowane i
podane przez instytucje kierownictwa domu.
W tym dziale pracy trzeba sprawdzi¢ -czy jadio-
spisy sg racjonalne, czy sg urozmaicone, -dobra-
ne "smakowo, czy uwzgledniajg odpowiednig
uosc jarzyn i czy potrawy sg racjonalnie przygo
towane. Jest to dziat niezmiernie wazny, gdyz
od. odpowiedniego postawienia go zalezy w duzej
mierze sapiopoczucie wczasowiczow.

Kontrola organizacji pracy. Przygladajac sie
pracy w kuchni nie mozna nie zwréci¢ uwagi na
organizacje, pracy personelu. Nie bede sie diuzej
nad tym dziatlem zatrzymywac, gdyz omowitam
go szczegblowo w poprzednim numerze ,Zywie
ma Zbiorowego"“. Zaznaczy¢ tylko trzeba, ze od
tej wkasnie organizacji zalezy punktualno$¢ wy-
dawanych positkdw, czystos¢ w kuchni, poko-
jach mieszkalnych oraz w najblizszym otocze-
niu budynku. Kazdy powinien mie¢ swo¢j odci-
nek pracy, za ktory jest odpowiedzialny i zawsze
moze byc¢ skontrolowany. Nalezy sprawdzi¢ jak
ten podziat pracy w praktyce jest realizowany-
trzeba rowniez zwréci¢ baczng uwage czy sa-
mo kierownictwo swojg prace; odpowiednio ezor-
ganizowato. Zdarza sie bowiem., ze kierowniczka
caly dzien biega, ciggle brak jej czasu, a z koh-
cem dnia okazuje sie, ze sporo spraw hie zostalo
zalatwionych. Muszg by¢ wyznaczone godziny
Przyje¢ dla interesantow, dla wptat naleznosci
zapobytit p

Kucharka musi wiedzie¢, ze produkty dla
kuchni ma wybiera¢ o jednej godzinie, bo gdy
zapomni, p6zniej ich nie dostanie. W ciggu dnia
musi kierowniczka mie¢ czas na zakupy codzien-
ne, kontrole porzadkéw, sporzadzenie raportu

amwego, gospodarczego oraz wpisanie wptly
wowi i rozchodéw do ksigzki magazynowej. Ten
P an pracy ma by¢ napisany, aby podczas kon-
troli mozna sprawidzi¢ czy jest stonowany i z ja-
kim wynikiem.

W czasie kontroli nalezy zwrécicC jeszcze uwa-
ge na aprowizacje domu dla wczasow.

Zaopatrzenie magazynu domu wypoczynko-
wego w produkty takie jak tluszcz do gotowa-
nia-, cukier, kasza, groch, fasola, mgka i t. o da-
jace sie dluzej przechowaé, powinno byc¢ igrze-
prowadzone w okresie prac przygotowawczych
d a przyjecia wczasowiczow, aby w petnym se
zonie nie traci¢ na to niepotrzebnie czasu. Jak juz
zaznaczylam, wieksze zakupy nalezy robi¢ w
spotdzielniach drogg obrotu bezgotéwkowego.
Pozostang wtedy tylko zakupy codzienne, a wiec
mleko, ser, masto, mieso, Swieze jarzgny, owoce
grzyby i t. p. J

Kontrolujac kolejno wspomniane dzialy pra'
cy bedziemy mieli pelny obraz catej gospodarki
domu wypoczynkowego.



V. Raport gospodarczy
DZIENNY RAPORT GOSPODARCZY

JADLELOSPIS

1) Sniadanie: chleb z mastem, butka z marmeladg, kawa mleczna.
2) Obiad: Zupa pomidorowa z kasza, wieprzowina w jarzynach, ziemniaki, kompot.
3) Kolacja: Kluski ziemniaczane ze stoning, chleb,

masto, pomidory,, herbata.

Rozchdéd artykutdw z magazynu

cena wartoad inarto$¢
Toidar waga jedn. ogolna kalor.
1) kawa zbozowa kg. 0,50 90.— 45-—
2) mleko 1 20 40 — 800.— 10.600
3) cukier kg. 7 180.— 1260.— 26.600
4) chleb kg. 30 55.— 1650.— 79.200
5) masto kg. 5 550.— 2750.— 37.250
6) butki szt. 200 5— 1000.— 26.400
7) marmolada kg. 5 180 — 900.— 10.000 1) liczba pensjonariuszy 100,
§ pomidory kg. 20 40— 800~ 2400 liczba personelu na uitrzym. 11
9) jarzyny mieszane kg. 20 60.— 1200.— 3.600 s L
10) kasza peczak kg. 25 60.— 150.— 8.975 2) dZIe?ny koszt wyzywienia 1 os.
11) Smietana kg. 4 200.— 800.— 11.200 zt. 204.05.
12) wieprzowina kg. 15 280.— 4800.— 62.630 3) iloé¢ kalorii na 1os. 3.950 kal e
13) smalec kg. 2 330.— 760.— 17.820
14) cebula ikg. 1 50.— 50 — 220
15) ziemniaki kg. 80 8.— 640.— 44.000
16) owoce (jabtka) kg. 15 40— 600.— 4.200
17) maka kg. 10 100.— 1000.— 36.000
18) jaja szt. 25 12— 300.— 1.794
19) stonina kg. 15 380.— 570.— 11.700
20) herbata kg- 0,06 55.— 330.— -
20.405.— 393089

razem

Ogoétem zi. dwadzie$cia tysiecy czterysta piec.

Otwock, dn. 3 sierpnia 1947 r.

HELENA GADEK

Kierowniczka Panstw. Gimnazjum
Gospodarczego Katowice

nNiewdzieczna

W zaczgtkach powojennego zycia gospodan
czego Polski, odczuwato sie na kazdym nieomal
krok.u, na kazdym odcinku, brak sit fachowych
Brak ten, zupetnie zreszta zrozumialy i az nadtc
silnie umotywowany latami wojny i okupaciji
zaczyna sie stopniowo wypetniaé, co dzieje sie
przede wszystkim za przyczynag sieci szkot zawo-
dowych, co rok rzucajgcych w Swiat nowe fle-
sze wykwalifikowanych pracownikéw. W$réd
tych szkot nieposlednie miejsce zajmujg Szkoty
Gospodarcze, ktérych absolwentki majg za za-
danie wprowadza¢ w zycie wyniesione ze szko-
ty wiadomos$ci z dziedziny gospodarstwa domo-
wego i zbiorowego, dziedziny waznej zawsze, a
dzis w obliczu jpowojennych trudnosci gospo-
darczych, nabierajgcej specjalnie realnego zna-
czenia dla Caloksztaltu gospodarstwa narodo-
wego.

Podpisy:

praca

| tu zaobserwowa¢ mozemy zjawisko conaj-
mniej dziwaczne. Absolwentki Szkot Gospodar-
czych nie garng sie bynajmniej do pracy w swo-
im zawodzie, przeciwnie, uzupetniajg pospiesz-
nie swoje etudia naukg maszynopisania, buchal-
terii, czy .stenografii i powiekszajg i tak juz zbyt
liczne rzesze petentek o posady biurowe, wzgled-
nie stajg za ladg sklepébw w charakterze sprze-
dawczyn, czy kasjerek.

Silg rzeczy nasuwa sie pytanie, dlaczego tak
sie dzieje, dlaczego olbrzyjni wkiad pieniedzy
i pracy panstwa i jednostek w te gataz ksztalce-
nia zawodowego' zostaje bezproduktywnie zmar-
nowany?

Kontakty osobiste z absolwentkami Szkol
Gospodarczych naswietlajg to dziwaczne i aspo-
teczne zjawisko. Ot6éz w wiekszosci wypadkow,
bo oczywiscie zadnego zjawiska spolecznego me
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nalezy generalizowaé, do dalszej pracy na polu
gospodarczym zniecheca -absolwentki praktyka
jaka przechodzg po opuszczeniu szkoty, wzgled-
nie jeszcze jako uczennice szkoly, w okresie wa-
kacyjnym. Absolwentki czy uczennice Szkot
Gospodarczych odbywajg praktyke w domacn
wczasow, pensjonatach, hotelach, na koloniach.
Praktykantki uzalajg sie na brak fachowego
kierownictwa, izbyt ciezkg pra-ce (od godz. 6 ra-
no do godz 10 wieczorem), niegrzeczne i niechet-
ne traktowanie przez -personel zakladu pracy
w ktérym odbywa sie praktyka, brak wyrozu-
miatosci ze strony gosci pensjonatowych, brais
mechanizacji urzadzen pracy,, brak zachowania
odpowiednich warunkéw higieny -pracy, (& wiec
wilgotne kuchnie w suterenach o0 kamiennej
lub betonowej podtodze, zte potozenie kuchni
w stosunku do innych pomieszczen, - powodu-
je konieczno$¢ dzwigani-a ciezkich -naczyh z po-
trawami po -pietrach), zbyt czeste wypadki za-
trudniania -praktykantek w -nocy, w czasie im-
prez rozrywkowych. W konsekwencji — State
przeziebienia, zylaki, oparzenia, niedomagania
kobiece. Dotacza sie do tego brak opieki lekar-
skiej oraz niskie uposazenie mi-es, za 10-cio go-
dzinny dzien pracy (od 500 do 1.500 zt. czyli
mniej niz praktykant szkoét przemystowych, za
mniejszg ilos¢ godzin pracy). Wszystko razem
tworzy obraz niewesoly i do 'kontynuowania
pracy na polu gospodarczym zgota niezacheca-
igcy.

alZyastan(')wmy sie zatem, jak powinien wygla-
da¢ idealny obraz praktyki absolwentki lub
uczennicy Szkoly Gospodarczej, obraz ktory
moze oczywiscie w prébie zyciowej ulec odchy-
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leniom, jlecz jednak nie w sprawach zasadni-
czych. Ujmijmy to poprostu w szereg punktow:

1 8-godzinny dzien pracy, oparty na posta-
nowieniach o ochronie mtodocianych.

2 Wynagrodzenie praktykanta w zaleznosci
od rodzaju pracy i ilosci godzin, oraz wy-
nagrodzenie dodatkowe za godziny nad-
liczbowe.

3. Odbywanie praktyk w zakladach, ktére
swojg organizacjg i fachowym kierownic-
twem diaja gwarancje wynisienia rzeczy-
wistego pozytku z praktyki.

4. Czas trwania praktyki- dla -absolwentek
Srednich Szkét Gospodarczych 6 miesiecy
(w -okresach wakacyjnych 4 tygodnie wli-
czone do p-raktyki ogolnej).

5. Spisanie umowy miedzy szkolg -a przedsie-
biorstwem w. okresie wakacyjnym ucznia
i ponoszenie konsekwencji w razie niedo-
trzymania umowy.

6. Zapewnienie opieki lekarskiej w czasie od-
bywania praktyki.

7. Umozliwienie praktykantom dalszego sa
modksztalcenia sie (wolny czas na lekture
— praktyki zagraniczne ilt-p).

Gdy istnie¢ bedzie harmonijna ciggto$¢ mie-
dzy Szkota Gospodarczg, a -dalszym jej etapem—
praktyka, gdy praktyka ta nie bedzie zniechecac
lecz zachec-a¢ — wtedy Szkoty Gospodarcze spel-
nig -sne wilasciwe, nalozone przez Panstwo- za-
danie — dostarczenia gospodarce spotecznej no-
wych kadr wykwalifikowanych pracownikéw na
jednym z najwazniejszych dzis odcinkdéw nasze-
go zyci-a — zycia zbiorowego.

METALE W GO jPODARSTWIE

W kazdej pracy zawodowej rzeczag -niezmier-
nie doniosta sg narzedzia pracy. Warto$¢ kazdej
pracy zalezy nie tylko -od umiejetnosci wykona-
nia, ale i od umiejetnosci dobrania odpowiednich
narzedzi do odpowiednich celéw. Dla prac zwig-
zanych z zywieniem cztowieka narzedziem pracy
jest na-czynie kuchenne. Umiejetny dobdér naczyn
kuchennych do zad-an, ktorym majg stuzy¢, wy-
maga pewnej znajomosci ich charakterystycz-
nych cech i wtasciwosci. Temu celowi ma stuzy¢
niniejszy artykut.

Wartos¢ i wiasnosci narzedzi kuchennych za-
leza od:

1 surowca, z ktérego sg wykonane,

2. -ksztattu.

1. Surowiec.

Zajmij-my sie najpierw naczyniami kuchenny-
mi, w ktérych gotuja sie potrawy. Surowcem
sg tu -metale. Sg one najodpowiedniejszym ma-
terialem na garnek, poniewaz sg dobrym prze-
wodnikiem ciepta. Dzieki temu ciepto nagrzewa
garnek rébwnomiernie, temperatura jego jest w
kazdym punkcie jednakowa. Gdyby g&rnek byl
wykonany ze ztego przewodnika ciepta, dno jego
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stykajace sie z ptomieniem byloby znacznie bar-
dziej nagrzane niz boki. Potrawa zatym przypa-
lataby sie od dna, zas na bokach nie gotowataby
sie. Dzieki dobremu przewodnictwu ciepta, caly
garnek metalowy, podczas ogrzewalnia rozszerza
sie rownomiernie, skutkiem czego nie peka.
Druga witasnoscig metali, sprawiajgca, ze s3
ohe najodpowiedniejszym surowcem na garnki
jest ich b. niskie ciepto wlasciwe. To znaczy, ze
metal dla nagrzania sie o 1' potrzebuje w porow-
naniu do innych ciat (zwtaszcza do wody) b. ma-
to ciepta. Dzieki temu prawie cale ciepto dostar-
czane przeizi ptomien jest zuzytkowane na ogrze-
wanie potrawy i tylko drobna jego ilos¢ na
ogrzewanie garnka. Niskie ciepto wlasciwe mo-
tali przedstawia jednak i pewne niebezpieczen-
stwo. Poniewaz juz mala ilos¢ ciepta nagrzewa
metalowy garnek -do wysokiej temperatury, za-
chodzi wielkie niebezpieczehstwo przegrzania
garnka, wz-gl. przypalenia p-otrawy. Pusty gar-
nek postawiony na -ogniu psuje sie skutkiem te-
go b. szybko. Jesli w garnku jest woda, ktoérej
ciepto wlasciwe jest b wysokie, wchiania ona
, ogromne ilosSci -ciepta dla ogrzania sie do tempe-
ratury wrzenia oraz dla wyparowania, nie wy~



starcza wiec juz ciepta na to, aby garnek sie
przegrzat. 'y .
Niekruchos¢, sprezystos¢, twardoSC niekto-
rych metali kwallflkUJe je réwniez jako najlep-
szy surowiec na garnki.
Od metali, uzywanych na garnki wymagamy
aby:

1 nie byly trujgce i nie niszczyly wartosci od-
zywczych pokarmu

2. nie ulegaly tatwo dziataniu czynnikéw at-
mosferycznych,

3. nie byly zbyt topllwe czyli nie miaty zby
niskiej temperatury topnienia,

4. nie byly zbyt miekie.

Wszystkim tym warunkom najlepiej czynig
zados¢ takie metale szlachetne jak srebro i pla-
tyna, oraz potszlachetne jak nikiel i chrom, Jec®
nak ze wzgledu na zbyt wysoka cene nie moga
by¢ brane pod uwage. Z punktu widzenia uzy
tecznosci do wyrobu garnkéw mozna wiec tyl-
ko rozpatrywaC wlasnosci metali “nieozlache n
nych. Miedz, cynk i otdw muszag by¢ odrzucone
poniewaz ze skladnikami pokarméw tworzg
zwigzki trujace. Miedz i zelazo jako pierwiastku
0 zmiennej wartosciowosci utleniajg niektore
sktadniki pokarmow i skutkiem tego sprowa za
ja niekorzystne zmiany. Olow i cyna majg a'
niska temperature topnienia, ze garnek z nicr
wykonany stopitby sie wraz z tluszczem uzy ym
do przyrzadzenia potrawy. Otéw, cyna® uue z
poczesci cynk sg tak miekie, ze garnki z nich wy-
konane fatwo gietyby sie i bylyby baidzo n
trwate. .

Zaden metal nieszlachetny nie czyni_zaJ”c
temu warunkowi, aby nie ulegat dziataniu vy -
nikow atmosferycznych. Roéznica w ich zac
niu polega tylko, na tym, ze pod wplywem tych
czynnikow (tlenu, dwutlenku wegla i wilgo )
zwigzki tworzone przez jedne metale draza g° _
gtab i po pewnym cza.ile czynig niezdany m
uzytku, inne za$ metale tworzg zeskladmkam
powietrza zwigzki, ktére pokrywajg je cienkag
warstwg ochronng, nie dopuszczajgc do pos V.
nia sig zmian wgtab metalu. Wtedy me
swoj potysk, lecz sie nie psuje. J
pierwszego typu metali jest zelazo. °
niem tlenu atmosferycznego, i wilgoci poW
wodorotlenek zelaza, czyli rdza, ktéra n”~c.y
zelazo wglgb, poki sie calkiem nie r~ yP "
W powietrzu suchym zelazo pokrywa sie.
nym tlenkiem zelaza, ktéry réwniez do pewnego
stopnia stanowi warstwe ochronng. Ni® ® ‘
ne metale tracag polysk, okrywajgc sie warstwa
ochronng. Do nich nalezy cynk, ktéry na p
wierzchni .pokrywa sie weglanem cynku i a
nium czyli glin, ktéory na powierzchni pokrywa
sie tlenkiem glinu. Stad metale te na powie rzu
szybko tracag potysk.

Z powyzszych rozwazan wynika, ze wiagciwie
tylko dwa metale odgrywajg powazng role przy
wyrobie naczyn kuchennych. Jest to zelazoi a =
minium, przy czjun ha aluminium czynniki a
mosferyczne nie dziatajg szkodliwie, “na zelazo
zas$ dzialajg i musi ono przed nimi byc zabezpie-
czone.

Wiasciwie zaden z tych metali nie jest uzywa-
ny do wyrobu naczyn kuchennych w_stanie czy-
stym, lecz prawie zawsze jako stop. Zelazo uzy-
wane jest w trzech stopach, jako 1) zeliwo, 2)
stal, 3) stal nierdzewna..

Zeliwo jest stopem zelaza z weglem, przy czym
dodatek wegla jest stosunkowo b. duzy (2 dc
4%). Ta duza zawarto$¢ wegla sprawia, ze ze-
liwo jest ze wszystkich stopow zelaza najtward-
sze, najkruchsze i najciemniejszej barwy. Przez
czeste ogrzewanie wegiel w nim wyp.ala sie i ze-
liwo sie psuje. Stal jest rowniez stopem zelaza

'z weglem, lecz wegla jest w niej zacznie mniegj

(do 1,7%), przy czym stal jest .oczyszczona od
innych domieszek, zawartych w zeliwie, mnie;
oczyszczonym. Rozliczne gatunki stali zalezne sg
od 1) ilosci wegla, 2) innych dodatkéw (stal sto-
powa). Jesli stal zawiera nikiel i chrom, jest tc
stal nierdzewna, jedyny stop. Zelaza, ktory -w
zetnieciu z pokarmami nie obniza ich wartosci
witaminowej. Z zeliwa wyrabia sie garnki zelez-
niaki, ze stali garnki emaliowane, zas ze stali nie-
rdzewnej noze i nakrycia stotowe. -
Aluminium, uzywane do wyrobu garnkéw
jest tez wlasciwie stopem réznych metali, miedzy
ktorymi sg i drobne ilosci zelaza. Te drobne ilo
&ci sg wystarczajgce do obnizenia wartosci wita
minowej pokarmow, ktére nie powinny by¢ w
garnkach aluminiowych ani dlugo gotowane, an
dlugo przechowywane.
Z innych stopéw w gospodarstwie uzywane sg
jeszcze:
a) mosigdz — stop miedzi, cynku i cyny, z
ktérego wyrabiane sa rondle i mozdzierze
b) lutowie, stop otowiu z cyng (trujgcy!) uzy
wany do lutowania garnkow,
c) bialy -metal, zwany inaczej] nowym sre-'
brem lub alpaka, stop miedzi, niklu i cyn-
ku, uzywany do wyrobu nakry¢ stotowych.

W gospodarstwie ‘domowym i w technice sto-
suje sie rozne metody jzabezpieczenia metali
przed szkodliwymi czynnikami, a w pierwszym
rzedzie zelaza przed rdzewieniem. Stosuje -Se tu
nastepujace sposoby:

1 nacieranie tluszczem — spos6b silosowany
d>> zeliwa w gospodarstwie domowym,

2. nacieranie grafitem — réwniez sposéb sto-
sowany do zeliwa w gospodarstwie domo-
wym. Uzupelnia on przy tym ubytek we-
gla z zeliwa, wywotany czestym ogrzewa-
niem, n.p. ptyty kuchennej lub drzwiczek
od pieca,

3 lakierowanie lub malowanie minia, sposob
uzywany do zabezpieczenia przed rdzewie-
niem przedmiotéw zelaznych, wystawio-
nych na state dzialanie czynnikbw atmo-
sferycznych, n. p. sztachet, furtek, czesci
mostoéw, w gospodarstwie niestosowany z
powodu trujgcego dziatania minii,

4. emaliowanie. Jest to sposéb techniczny
zabezpieczenia przed rdzewieniem naczyn
zelaznych. Emalia jest ciatlem, zblizonym
do szkfa i posiada jego stabe przewodnic-
wo ciepta, staba- rozszerzalnos$¢ pod wpty-
wem ogrzewania i kruchos¢. Jezeli garnek
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jest gwattownie ogrzany lub oziebiony, sttal
bedagca wewnatrz garnka rozszerza sie
znacznie szybciej niz pokrywajgca go ema-
lia, i emalia peka. Ze wzgledu na swa wiel-
ka kruchos¢ peka réwniez pod wptywem
uderzenia,

5. (pokrywanielzelaza innym metalom, niei-
rdzewnym. Nad sprawg tg musimy sie nie-
co diuzej zatrzymac. Metal, ktory ze wzgle-
du na swag odpowiednig cene, punkt topli-
wosci i trwatos¢ jest odpowiedni do .wyrol
bu garnkéw, lecz jest trujgcy jak miedz
wrazliwy na dziatanie skltadnikéw powie
-teza, jak miedZ i zelazo, lub obniza war
tos¢ odzywczg pokarmow, jak znéw miedz
i zelazo, moze by¢ uzyty jako wewnetrzna
czes¢ garnka i przykryty innym metalem
tak, .aby sie z pokarmem nie stykat. Meda-
lami, majacymi znaczenie praktyczne przy

okrywaniu miedzi i zelaza, zwlaszcza, ze-
aza, jest cyna i nikiel.

Cyna jest metalem, stosunkowo drogim i zbyt
tatwo topliwym, aby z czystej cyny mozna byto
wyrabia¢ garnki. Ma jednak cenng witasnosc¢, ze
bez szkody dla zdrowia moze styka¢ sie pokar-
mami i na powietrzu zmienia sie bardzo nie
znacznie. Niska temperatura topliwosci stanowi
w tym wypadku ulatwienie, gdyz poiprostu sto-
piong cynag powleka sie naczynie, ktore ma by¢
pobielone, czego nie mozna czyni¢ z metalem
0 wysokiej temperaturze topliwosci. Cyna jed-
nak jest mieka i fatwo s Sciera, pobiata wiec
musi by¢ czesto odnawiana, w przeciwnym razie
niepokryte zelazo styka sie z pokarmami, co jat
wiemy, Jest szkodliwe.

Poniewaz czysta cyna Zle sie odlewa, a przy
tym jest kosztowna, dodaje sie do niej olowiu.
Oléw jednak jest metalem trujgcym i dodatek
jego do ipobiaty jest dozwolony tylko w bardzo
ograniczonej ilosci. Mozna to kazdorazowo
sprawdzi¢ w bardzo prosty sposob. Pobiata po-
cierana cienkg bibutkg nie powinna jej czernic.

Naczynia zelazne jak juz wiemy, moga by¢ ze-
liwne lub stalowe. W pierwszym wypadku by-
wajg pobielane cyna. Naczynia stalowe sg ema-
liowane. Jednak zastosowanie cyny do naczyn
kuchennych nie ogranicza sie do pobielania garn-
kéw miedzianych czy mosieznych i zeliwnych.
Wiele przyrzadow kuchennych wykonanych jes:
z blachy biatej czyli angielskiej. Blacha angiel-
ska jest, blachg zelazng, pokrytg cyna, dla zabez-
pieczenia jej przed rdzewieniem. Z blachy an-
gielskiej wykonane sg blachy do- pieczenia cia-
ata, cedzaki i formy budyniowe i do babek, ma-
szynki do wyciskania ziemniakéw, tyzki cedza-
kowe i tanie tyzki stotlowe, kwarty, puszki itp.
Oczywiscie, przyrzady te maja wartos¢ tylko lak
dlugo, poki cyna z,nich sie nie zetrze. Nie tylkc
blachy ale i druty pokrywane sg cyna, np. drut
z ktérego wyrabia sie trzepaczki do piany.

Nikiel jest metalem péiszlachetnym, zmienia-
jacym sie bardzo nieznacznie pod- wptywem po-
wietrza lub naszych pokarméw i dlatego row-
niez uzywany do pokrywania innych metali,
ktére nie powinny styka¢ s, z pokarmami. Ni-
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kiel jest metalem kosztownym i naczynia czysto
niklowe sg b. drogie i dlatego wyszly z uzycia
Niklowa¢ nie mozna w spos6b réwnie prosty,
jakim jest, pobielanie cyna, poniewaz nikiel ma
wysoka temperature topliwosci. Istniejg dwa
sposoby pokrywania tahnszych metali niklem,
chromem lub srebrem: 1) platerowanie, 2) gal-
wanizowanie. Platerowanie stanowi metode
dawniejszg, ktéra polega na tym, ze przedmiot, z
tanszego -metalu sprasowuje sie na gorgco z cie-
niutko rozwaleowanym niklem. Galwanizowa-
nie polega na elektrolizie soli niklowych, chro-
mowych, wzglednie srebrowych, znajdujacych
sie w roztworze. Metal woéwczas wydziela sie na
elektrodzie ujemnej, pokrywajgc cienkg war-
stewkg umieszczony tam przedmiot. Przedmioty
galwanizowane uzywa sie gtéwnie do nakry¢ sto-
towych. Na kazdej sztuce umieszczony jest na
pis czy jest to przedmiot platerowany czy galwa-
nizowany. W pierwszym wypadku uzywany jesi
przewaznie francuski wyraz ,Plaque”.

Nikiel chram lub srebro rzadko kladzie sie na
zelazo, czesciej na mosigdz lub biaty metal. Mo-
sigdzu do tego -celu obecnie,uzywa s, coraz
mniej, gdyz ipo wytarciu cenniejszego wierzch
niego metalu wychodzi zétta plamai i mosigdz
styka sie z pokarmami, co jest szkodliwe. Biaty
metal jest; mato widoczny nawet po wytarciu
Jesli wewnatrz nakrycia stolowego uzyty jest
bialy metal, jest to na przedmiocie zaznaczone
literami ,,B.M.“.

Czyszczenie metali.

Zaden garnek meldalowy nie jest catkowicie od-
porny na dziatanie kwasow i zasad, bo zaden nie
jest ztoty ani platynowy, a tylko te dwa metale
w zwyklych warunkach nie ulegajg zadnym
zmianom chemicznym pod dziataniem tych czyn-
nikow. Wszystkie metale nieszlachetne, a z'nicb
wykonane sa naczynia kuchenne, ulegajg dzio
tani-u kwasow i zasad, cho¢ nie wi jednakowym
stopniu. Na szczescie w gospodarstwie dziatanie
zasad na metale jest krotkotrwate (przy myciu
ich bielidtem, popiotem drzewnym, lub mydtem
szarym), zas kwasy organiczne, wchodzace w
sklad naszych pokarmow sg b. slabe. Pomimo
tego, nie. nalezy w naczyniach metalowych ogrze-
wac przez czas diuzszy lub przechowywac¢ pokar-
mow kwasnych, a to ze wzgledu: a) na ewentu-
alng szkodliwos¢ wytwarzajgcych sie zwigzkow
b) na obnizenie wartosci witaminowej pokar-
mow (w naczyniach zelaznych i miedzianych Zle
pobielonych), c) na niszczenie sie garnka.

Z dwoch powszechnie uzywanych rodzajow
naczyn kuchennych t. j. emaliowanych i alumi-
niowych, te ostatnie sg mniej odporne na dziata/-
nie kwasoéw i zasad, W zasadach aluminium
czernieje, w kwasach sie rozpu-zcza. Z tegc
wzgledu naczyn aluminiowych nie nalezy myc¢
woda z bielidtem. Poniewaz prawie we wszyst-
kich miastach woda wodociggowa jest lekko za-
sadowa, tym sie ttomaczy czernienie garnkéw
aluminiowych od wody.

_Aluminium rozpuszcza sie w kwasach, skut-
kiem tego przy gotowaniu potraw kwasnych w
garnkach aluminiowych powstajg w nich dréb-



ne dziureczki wygryzione przez kwas i garnek
sie niszczy.

Przy doborze Srodkdéw do czyszczenia metal,
trzeba przyja¢ jako zasade, ze Srodkami tymi sg
te czynniki, ktére: a) rozpuszczajg metal, z f *
rego garnek jest wykonany, b) rozpuszczana
zwigzki powstate na powierzchni garnka poa
dziataniem skiadnikéw: powietrza na meta, uc
pod dziataniem sktadnikbw pokarmow.

Do punktu a). Wiadomo nam, ze 1) amoniak
rozpuszcza miedz, 2) kwasy organiczne rozpu-
szczajg aluminum. Wyciggamy z ~tego nas .
whioski: amoniakiem, nalezy czyscie naczvm
Z miedzi i wszystkich stopow, w ktorych > =
wchodzi miedz, t.j mosigdz i bronz, tom] a : f
paka, srebro. Po rozpuszczeniu cieniutkie] gor-
nej warstwy metalu, nalezy ig mechanicznie u
nac przy pomocy kredy. Stad do czyszczenia wy
mienionych metali uzywa sie mieszaniny roz-
cienczonego amoniaku z kredg. Przedmioy ¢
miniowe nalezy czysci¢ kwasami ore™niczn <
t]. octem, skdérkami pomidoréw, jabtek, rana
baru itp. Te sama role mechanicznego uiuwama
rozpuszczonej warstwy metalu, jaka przy
szczeniu amoniakiem odgrywa krecia, u m
odegra¢ glina, z ktérg mieszamy ocet.

Do punktu b). Usuwanie z metalu warstwy
tlenku lub weglanu, ktéra, na nim powstata pod
dziatlaniem powietrza jest niecelowe, po

warstwa ta odgrywa raczej role ochronna. _ _

tomiast nalezy usuwac rdze. ktora drgz*
w gtab. Rdze mozna rozpuscie naftg lub oe
ng, zas mechanicznie zetrze¢ papierem
glowym lub grafitem, (z zeliwa).
Przy czyszczeniu metali Srodkami
mi mechanicznie t.j. réznymi proszkami, N
baczy¢ by nie byly one zbyt twarde i g .
niste i nie ry-sowtSly metalu: Do ci U
przedmiotu ' powleczonego wa Pstvfar
ochronnego t.j. przedmiotow z b ac y
skiej, oraz galwanizowanych i mm
nie nalezy uzywac¢ zadnych proszkéw,
zetrzeC cienkiej warstewki cenniejszego
Ksztatt garnkéw. Ksztalt garnkéw w  ~zo
mniejszym stopniu wptywa ha ich ® ¢d
teczno-SC niz metal, z ktorego jest .y
ksztaltu garnkéw wymagamy-

marian Rygielski

1) Aby powierzchnia stygniecia nie byla
wieksza niz powierzchnia ogrzewania. A
wiec garnek nie moze byc. za wysoki w sto-
sunku do S$rednicy dna, stykajgcego sie, z
ptomieniem. Garnki rozszerzone ku gorze
lub bombiasie maja dno bardzo mate w
stosunku do swojej objetosci, ogrzewaja
sie powoli, bo réwnoczesnie traca wiele cie-
pta i dlatego zuzywajg wiele opatu.

2) Aby ksztat garnka nie utrudniat jego -czy-
szczenia:, przez jakie$ zbedne rowki, wgte-
bienia, zawiniete brzegi.

3) Aby byt opatrzony dwoma uchami, odpo-
wiedniej wielkosci i umieszczonymi w od,
po-wiednim miejscu. Jedno ucho, czy rgcz-
ka sprawia, ze caly ciezar garnka wraz z
jego zawartoscig obcigza jedng reka. Ucha
takie tatwo sie obrywajg. W naczyniach
aluminiowych ucha sg przynitowane,, Jesli
jert tylko jedno ucho, przynitowanie wy-
pada nisko, a ze to jedno ucho jest nad
miernie -obcigzone, wiec tatwo -odpada- i w
tym miejscu powstaje dziura tym gorsza
im nizej umieszczona. Rondle z diugim!
rgczkami sg wywrotne, Zle mieszcza sie na
ptycie kuchennej i w szafie. Dluga raczka
metalowa umieszczona ns-d samg niyta w.
rondlach, bardzo sie nagrzewa. Prawidto
we sa dwa.ucha, dos¢ duze, odchylone od
Scianek garnka, aby unikna¢ oparzenia rgk

4) Aby ucha bvly wykonane z materialu be-
dacego mozliwie ztym przewodnikiem' cie-
pta, lecz niepalnym.

Na zakoniczenie nalezy wspomnie¢, ze ani
gairnkjow emaliowanych ani aluminiowych ”nie
mozna wpuszcza¢ pod fajerke wgtab paleni:ka
Emalia na garnkach emaliowanych pod wpty-
wem gwaltownego ogrzania-, a p-rzy matej roz-
szerzalnosci emalii peka i odpada. Dno garnkéw
aluminiowych gwattownie ogrzewane nadmier-
nie sie rozszerza i po ostygnieciu nie powraca
juz do -dawnego ksztattu, lecz pozostaje wybrzu-
szone Do wpuszczania pod fajerke, przy gotowa-
niu na to-rfie, -nadaja sie wylgcznie garnki
Zelazne.

O porcelanie, fajansie, kamionce i szkle ber
dzie mowa w nastepnym numerze.

KONSERWY A HIGIENA

Czesé 1.

cylinder puszki sktada sie z korpusu i dwu
konczen, denka i pokrywki. Korpus P

ia sie jako pasek blachy zwiniety cylmdryc.
e. Krawedzie tego paska tacza sie na

nakretke. W pierwszym wypadku tworzy e
k gdyby zasuwka, w drugim zas je na

edz nieco zachodzi na druga. Otrzymany w er
b inny spos6b szew winien by¢ zewnatrz p
cza zalutowany.

Celem przepojenia -szw na zamek; dopuszcza
sie lut cynowy o zawartosci otowiu do 65% dla
szwu, w narzutke, do 35%.

Celem osiagniecia petnej hermetycznosci po-
miedzy denkiem i pokrywka z jednej strony i od-
gietymi krawedziami cylindra z drugiej strony
zakltada sie pierscien gumowy lub warstwe pa-
sty gumowej, czyli roztworu gumy w benzolu z
dodatkiem barwnika (zazwyczaj fuksyny).
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Szczegolne znaczenie jakie posiada herme .
tyczhos¢ puszek dla produktéw spozywczych
zmusza do przeprowadzenia w zaktadach odpo-
wiedniej kontroli. W tym celu puszke przy po-
mocy zacisku przytgcza sie do gumowej pokryw-
ki z otworem w Srodku, otwoér potgczony jest r
pompa gumowg rurkg. Puszke zanurza sie w na
czynie: z wodg i jezeli w puszce jest otwor to przy
wpuszczeniu do wnetrza! puszki sprezonego po-
wietrza, na powierzchni wody zaczna ukazywac
sie pecherzyki powietrza.

Przyczyny korozji blaszanych puszek. Zawar-
tos¢ cyny w blaszanych konserwach niezaleznie
od ich gatunku dozwala sie wg. zagranicznych
norm w ilosci nie wiecej jak 200 mg/kg. Jed-
nakze wi praktyce zawartos¢ cyny czesto znacz-
nie przekracza wskazang norme. Wazniejsze
przyczyny, wzmagajgce zawartoS¢ cyny polegajg
na nastepujgcym zjawisku:

Rodzaj pobiaty. Jezeli ilos¢ cyny uzyta na bia-
ta blache znacznie zostaje obnizona wbrew usta-
lonym normom, to pobiala moze okaza¢ sie nie
jednolitg, i zawierajgcg wiele porow. Przy zwy-
ktej obecnosci w konserwach elektrolitow (soli
i kwasow), odkryta, stykajgca sie powierzchnie
cyny i zelaza stanowi ogniwo galwaniczne, w
wyniku czego wzmaga sie rozpuszczalnosé cyny.
llustracja moga stuzyé doswiadczenia Kehlpo-
pora i Maguna, ktorzy zanurzywszy cynowe
i zelazng ptytke w roztworze kwasu cytrynowe-
go w ciggu roku ustalili, ze zelazna ptytka stra-
cita na wadze 0,092 g acynowa plytka znacznie
wiecej — 0,247 g. Porowatos¢ pobialy blachy
moze by¢ znaczng i przy normalnej ilosci cyny
jezeli powierzchnia czarnej blachy przed pokry-
ciem cyng nie byta poddana oczyszczeniu t. j. po-
siadata znaczng szorstkos¢.

Wptyw kwasowosci. Korozja blachy wzmaga
sie w zaleznosci od stopnia kwasowosci artyku-
tu. Najbardziej podlegajg korozji Sciany naczy-
nia konserw, kompotow owocowych, posiadajg
cych ,pH w granicach 35— 4,5. Silng korozje wy-
wotujg konserwy zawierajgce sok pomidorowy
lub ocet.

Wptyw tlenu. W obecnosci tlenu cyna rozpu-
szcza sie znacznie silniej. Wedtug Saburowa przy
przetrzymywaniu cyny wi kwasie cytrynowym
w otwartym naczyniu: metal ten traci na wadze
0,125 g, .analogiczne doswiadczenie w zamknie-
tym. naczyniu wykazuje Strate 0,013 gw tym sa-
mym czasie.

Dane powyzsze wyjashiajg przyczyne wzmo-
zonej korozji konserw, ktére nie podlegaly ewa-
kuacji, lub pojemnos¢ ktérych nie byla dosta-
tecznie wypetniong. Przy. otwarciu Zle wypet-
nionych puszek, diugo przechowywanych w jed-
nym polozeniu, mozna na wewnetrznej stronie
puszki w miejscu niedostatecznie zapetnionym
artykutem, stwierdzi¢ wyzartg i nawet wyrdze-
wiong powierzchnie.

Wttyw kwasnych soli azotowych. Zawarte w
niektérych warzywach azotany rowniez wywo-
tujg utleniajgce dziatanie i wzmagaja korozje
cyny. Wedlug obserwacji uczonych amerykan-
skich konserwy z'dyni i rabarbaru zdolne sg roz-
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puszcza¢ catg cyne wewnetrznej powierzchni
puszki, wywotujac nawet jej przebicie. Zawar-
tos¢ tych soli w dyni dochodzi do 0,057% w ra-
barbarze nawet do 0,5%.

Wplyw kwasnych soli azotowych nai korozje
wykazany zostat 'doswiadczalnie w  pracowni
Kehlpeppora i Maguna. Wypeinienie p-uszk
0,5% roztworem kwasu cytrynowego Ww ciggu
5-ciu miesiecy wywolywato rozpuszczenie 0,15 £
metalu; dodanie do kwasu cytrynowego-05 ¢
azotanu potasu wptywato w tymze czasie na roz-
puszczenie metalu prawie 8 razy wiecej — 1,15 g
, Wplyw antocjanéw. Antocjany — barwnik ro-
slinny czerwony. Miedzy ich zawartoscig w owo-
cach i stopniem korozji cyny istnieje pewna za-
lezno$¢™ Owoce zabarwione intensywnie, np. cie-
mne wisnie i wegierki znacznie silniej roz.pusz-
Cza,i1 cyne anizeli owoce z bladg barwa. Ciekawe
ze korozja obniza sie kosztem antocjanéw w mia-
re wzrostu kwasowosci produktu: jakkolwiek
sok Zorawiny zabarwiony jest jaskrawo czerwo-
no to jednak wskutek swej kwasowosci rozpusz-
cza. cyng stabiej anizeli np. czarnej jagody, ktéra
przy intensywnej barwie posiada mniej-
szg kwasowos¢, Wspomniane zjawisko tluma-
CZy sie tym, ze antocjany w Srodowisku stabe
kwasnym dajg z cyng rozpuszczalne, zwigzki.

Wplyw temperatury. Z podwyzszeniem ‘tem-
peratury w przechowywaniu konserw pro-cesj
korozji wzmagajg sie. Spirydonowa (1936) prze
prowadzita doswiadczenie nad przechowywa-
niem w ciggu szesciu miesiecy konserw z fasze-
rowanego pieprzu tureckiego w pomieszczeniach
z r6zng temperaturg. W konserwach przechowy-
wanych przy plus 15° okazalo sie po zbadaniu,
cyny 332 mg/kg, w konserwach przechowywal-
nych przy 0° — 166 mg/kg -cyny. Na podstawie
tych danych .mozna wywnioskowacd, ze konser-
wy winny by¢ przechowywane przy mozliwie
niskiej temperaturze, nie nizszej jednak; jak ©°
aby nie doprowadza¢ do ich zamarzania.

Walka z korozjg. Cyna nie nalezy do liczbv
pierwiastkow dziatajgcych szkodliwie na ustrgj.
Toksykolog Starkestein przyréwnywa, dzialanie
soli. cynowych na organizm podobnie soli do
aluminium. Jednakze istnienie bezspornych
danych dla uznania cyny jako ebojetnej dla or-
ganizmu ludzkiego niema.

Liczac -se z rozpowszechnieniem konserw
i mozliwosciami ditugotrwalego uzycia ich przez
oddzielne grupy ludnosci (ekspedycje, oddziaty
wojska itd.) niezbednym staje sie usuniecie moz-
liwosci przejScia cyny do konserw.

Do kategorii tych przedsiewzie¢ nalezy sta-
ranne przestrzeganie znormalizowanych wyma-
gan stawianych pobiale blachy konserwowej, jak
réwniez przechowywanie konserw w mozliwie
nie podwyzszonej temperaturze. W stosunku do
konserw wyrdzniajgcych sie w zwigzku ze swym
sktadem chemicznym, wysoka sklonnoscig do
korozji (konserwy zawierajgce znaczne ilosci axo<
tanow, kwasOw organicznych, pigmentu z grupy
antocjanéw) nalezy przedsiebra¢ bardziej rady-
kalne kroki. Jednym z nich staje sie pokrywanie
biatej blachy kwasaodmornym lakierem. Na-
przyktad w Rosji przyjeto lakier opracowany



przez Instytut Przemystu  Konserwowego
w Odessie (1935 r.). Lakier stanowi rozpuszczal-
ny w pokoscie i rozrobiony terpentyng sztuczng
zywice, przygotowang z fenolu, formaliny i Ka
lafonii. Lakier wyrdznia sie dostateczng o pot
noscig na temperature:, oraz mechaniczng i
zyczng trwaloscia.

Ze wzgledu na to, ze jedna z przyczyn korozji
staje sie utworzenie termopary, co SszCzego me
mozliwem jest przy zlej pobiale blachy, usitujg
niektdrzy zastapi¢ puszke dwumetaliczng
jednometaliczng. Najbardziej odpowiednim. me-
talem do tego celu jest aluminium. Jednak do-
Swiadczenie posiadane w tym zakresie wskazuje,
ze puszki aluminiowe sg odporne nie dla wszy~
kich kwaséw. Catkowita przydatnos¢ us ao
zostala dla konserw w oleju, zas konserwy /a_dae
sosem pomidorowym, z ostrymi solami, zawie.c
jacymi sdl kuchenng, tatwo wykazujg korozja
aluminium, tworzac na jego wewnetrznej p
wierzchni punktowe zaglebienie muszlowe;

Najbardziej chemicznie odpornym staje
naturalnie naczynie szklane, ktére bar zo s >
poddaje sie dziataniu kwasow, soli, i Ctynn p.
utleniajgcych — jednak z powodu swej n
wosci ciezaru, oraz zmniejszonemu przewo nu,
‘twu cieplnemu (przy sterylizacji) znacznie us e
puje naczyniom blaszanym. =

aczynia szklane stosowane sg w przemy
konserwowym w postaci butelek, stoikdw o sz
rokiej szyjce. Pokrywa dla stoikOw stuzy .
rowana biala blacha z gumowym pierec”aem,
zabezpieczajgcym mozliwos¢ fermem,.
Zamykanie stoikbw szklanych o .
w specjalnych prézniowych naczyniach L e
kaczkach&, ktore automatyczna doclsk®T ™ do
lowe pokrywki z pierscieniami gumo
wypetionych baniek, w przestrzeni o .
nej atmosferze. Dzieki proézni pokry -Rj
Sciu stoja z maszyny okazuje sie g
(oznaka hermetycznos$ci stoja).

Otéw w konserwach. Przejscie °t°w A
serw mozliwe jest przez rozpuszczenh < Pg_
biaty — w bardzo rzadkich wyp3dk  Pi j;0dzj
fektach szwu cylindra puszki otow P”eCil° z
do artquJu z miejsc lutowania 1 cnrze'jSG
normalnej zawartosci otowiu vpob -P o .
jego do zawartosci puszki mozliwym i' 1BnfJa bv¢
znacznych ilosciach, ktére z trunn vznych
ujawnione -przy pomocy zwyklych
metod. Jezeli przypuscimy, ze w pot ale ™
ta jest dopuszczalna przez normy Jose clown
0,04% i zawarto$¢ dopuszczalnej P .
ilos¢ otowiu réwna, jest 200 r.ig'- s, ~ mg/kg
wypadku do konserw moze dosta¢ sie° ' S /g
otowiu. Takie iloSci otowiu metodg chemiczng

/tajcie »

wykry¢ sie nie udaje. Dlatego nalezy uwazac za
usprawiedliwione zadanie, by nie dopuszczac
obecnosci w konserwach takich iloSci otowiu,
ktére moga by¢ oznaczone na drodze analizy che-
micznej.

Przy podwyzszonej korozji, przy wysokiej za-
wartosci otowiu w jpobiale, przy obecnosci du-
zych naciekéw lutu wzdluz wewnetrznego szwu
puszki dtd. nie wyklucza sie mozliwosci przejscia
otowiu do konserw w iloSciach wiekszych, lecz
w kazdym razie niezwykle rzadko przekraczaja-
cych 04—05 mg/kg. Takie ilosci otowiu czes-
ciej stwierdza sie w konserwach miesnych.
Prawdopodobnie przyczyne tego stanowig nie
tylko wyzej wymienione okolicznosci, lecz i moz-
liwosci zawierania otowiu przez mieso w charak-
terze jego naturalnej czesci skiadowej. Dane
Wszechzwigzkowego Instytutu Zywienia (Ko-
gan 1938) wskazujg, ze mieso ssakdéw otrzymane
ze Swiezo bitych zwierzat, w szczegolnych wypad-
kach zawiera otéw w ilosci do 02 mg/kg. Po-
twierdzaja powyzsze dane réwniez autorzy za-
graniczni.

Ciemnienie konserw. Ciemnienie konserw mo-
ze by¢ wywotane réznymi przyczynami.

Przy sterylizacji pod wplywem wysokiej tem-
peratury ciata biatkowe powodujg odszczepienie
siarkowodoru, ktéry tworzy z miedzig, zelazem
i cyng ciemno zabarwione siarkowe potgczenia.
Zjawiajgce sie przy tym Sciemnienia czesto mo-
ga ograniczy¢ sie do wewnetrznej powierzchni
puszki, tworzg sie wéwczas ciemne marmurko-
we plamy czarnego koloru z granatowym od-
cieniem.

Zciemnienie moze zachodzi¢ i w samych kon-
serwach, szczegodlnie silnie ulegajga mu konser-
wy z homardéw, krabow i krawetek, z roslin-
nych — kukurydza cukrowa, oraz zielony gro-
szek. z miesnych konserw najbardziej ulega, po-
ciemnieniu baranina.

W celu zapobiezenia silnemu zaciemnianiu
konserw ukiada sie do puszki produkt, zawiniety
przed tym w papier pergaminowy, lub puszki
wewnatrz pokrywa sie lakierem,

Zciemnienie intensywnie zabarwionych kon-
serw. owocowych .moze by¢ wywotane zawartymi
w nich ciatami barwigcymi — antocjanami, kto-
re wchodzac w zwigzek z cyng, zmieniajg natu-
ralny kolor mal-in, wisni i in., dajgc im sinawo-
fioletowy odcien.

Zapobiezenie podobnym zmianom w konser-
wach mozliwe jest drogg ochronnego lakierowa-
nia blaszanek, jeszcze lepiej droga pakowania
takich konserw do naczyh szklanych ciemno
zabarwionych lub zielonych.

zastosuw praktyce

wskazowki potiane w poradniku
L.Zilil/iei»#e Zliiorou/e®



Z CZASOPISM ZAGRANICZNYCH

ROLA CHEMIKOW W ZAGADNIENIACH
ZYWIENIA

(Nutrition Reviews, february 1945, atr. 34)

Na przetomie stulecia jasnym sie stato, ze rola
chemika w zagadnieniach zywienia jest dos¢
ograniczona. Byt on wprawdzie zdolny do usta-
lenia zawartosci biatka, ttuszczéw i cukrowcow
w pokarmach, lecz bynajmniej nie rozwigzywato
to zagadnienia. Dopiero badania biologiczne
przeprowadzone na zwierzetach mogly da¢ od-
powiedZz na szereg waznych pytan. Zresztg nie
wszystkie skfadniki pokarmowe moga by¢ che-
micznie wykazane. Np. dotychczas brak metod
chemicznych do oznaczania zawartosci witami-
nu D w pokarmach, lecz jest nadzieja, ze opraco-
wanie odpowiedniej metody jest tylko kwestig
czasu.

Nie mozna jednak zapomina¢ o fakcie, ze nie

wystarczy, aby dany sktadnik znajdowat sie w po-.

zywieniu. Trzeba jeszcze, aby zostat on przez da-
nego osobnika przyswojony. Przyswajalnos$¢ wap-
nia i zelaza_stanowig pod tym wzgledem najbar-
dziej uderzajgce przykilady. Wiadomo, ze wapn
w niektorych pokarmach roslinnych znajduje .sie
pod postacig nierozpuszczalnego i nieprzyswajal-
nego szczawianu wapnia. CoOz z tego wiec, ze ta-
blica sktadu chemicznego produktéw spozyw-
czych wykaze pewng ilos¢ wapnia, jesli cala jego
ilos¢ zwigzana z kwasem szczawiowym jest dla
nas -stracona?

Réwniez zelazo w wielu produktach znajduje
sie pod postacig b. Zle przyswajalna np. zela-
zo0 szpinaku przyswaja sie tylko w 25%. Wiado-
mo, ze witamin B jest fatwo w wodzie rozpusz-
czalny, a skutkiem tego dobrze przyswajalny.
Wiadomo lez, ze doskonatlym ,jego Zrédiem, sg
drozdze, ale moze on by¢ przyswojony dopiero
po zniszczeniu struktury komaorki drozdzowe;.

Bardzo waznym zagadnieniem jest wplyw sy-
stemu zywienia na mikroflore jelitowg i z drugiej
strony, wptyw tej mikroflory na strawnos¢ i przy-
swajalnos¢ pewnych pokarméw. Dieta zawiera-
jaca wiele mleka prowadzi do wzmozenia wi jeli-
tach flory, wywotujgcej fermentacje kwasne, co
z kolei wptywa na dziatanie pewnych enzymoéw
trawigcych i, co za tym idzie, przyswajalnosc po-
karmoéw. Jest to sprawa, ktéra wymyka sie z pod
obserwacji chemika. Duza zawarto$¢ wi pozywie-
niu skrobi i cukréw rowniez wplywa na sktad
flory jelitowej. Wiadomo tez, ze na przyswajal-
no$¢ sktadnikéw pokarmowych oraz wptyw jaki
one wywierajg na ustréj ludzki, w wysokim stop-
niu wptywa to, w.jakim znajdujg sie one zespo-
le innych skiadnikéw. Zagadnienie to w pewnej
mierze ro.oze by¢ wyjasnione metodami biologicz-
nymi, lecz ogromne pole badan lezy tu jeszcze
odtogiem.

W zywieniu zbiorowym waznym problemem
sg osobiste obyczaje i upodobania. Bo c6z pomoga
najscislejsze obliczenia' sktadu pozywienia, jesli
[IJo,zv_\évienie to nie bedzie spozyte w przewidzianej
ilosci”
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Tablice sktadu chemicznego pokarmoéw beda
miaty swojg pelna wartos¢ dopiero wtedy, gdy
wiele punktéw dzi§ jeszcze ciemnych, zostanie
wysSwietlone.

ROLA KWASU SZCZAWIOWEGO -
W POZYWIENIU

(Nutrition Reviews, november 1945, str. 324)

Niektore pokarmy zielone, jak szpinak, rabar-
bar, kardy, zawierajg stosunkowo znaczne ilosci
kwasu szczawiowego. Kwas szczawiowy tgczy sie
chemicznie z wapniem zawartym w pokarmach
i tworzy nierozpuszczalny szczawian wapnia, od-
ktadajgcy sie w ustroju. Stad pokarmy bogate
w kwas szczawiowy sprawiajg, ze ilos¢ wapnia,
ktorym ustréj moze rozporzadza¢ obniza sie, gdyz
czes¢ jego zostaje wycofana z obiegu .Stad wnio-
sek, ze im szerzej w naszych jadlospisach
uwzgledniamy jarzyny zielone, tym bardziej mu-
simy wzbogaca¢ pozywienie w pokarmy bedace
dobrymi srodkami wapnia.

POZYWIENIE A ZLOSLIWA ANEMIA
CZYLI BIALACZKA

(Nutrition Reviews, may 1945 str. 136)

Czerwone ciatka krwi mogg sie wytwarzac tyl-
ko w obecnosci czynnika oznaczanego symbolem
E. M. F. Czynnik ten moze wytwarzac¢ sie tylko
przy wspoétdziataniu w przewodzie pokarmowym
1) czynnika egzogenicznego t.j. wprowadzonego
z pokarmami i 2) czynnika endogenicznego t.j.
wytwarzanego przez sam. ustrgj, a mianowicie
przez zotgdek.

Dlugi'czas przypuszczano, ze pierwszym z tych
czynnikOw t.j. egzogeniczny jest witaminem, na-
lezacym do grany B., poniewaz wystepuje obficie
wi produktach bogatych w te witaminy. Czynnik
ten dotychczas nie jest znany i zadne badania nie
daly definitywnej odpowiedzi w jaki sposéb tryb
zywienia wplywa na wystepowanie ztosliwej ane-
rnii, lub tez innej.postaci anemii, bardzo do niej
zblizonej. Badanie utrudnia fakt, ze ztosliwa ane-
mia nigdy nie wybucha gwiattownie, trudno wiec
ustali¢ jej poczatek i bledy dietetyczne, ktore
wowczas byty popetnione. Przy tym towarzyszy
jej brak apetytu, ktéry moze by¢ uwazany z row-
na stusznoscig za przyczyne jak i za obiaw cho-
roby. Nalezy oczekiwaé, ze w niedalekiej przy-
sztosci wptyw trybu.zywienia na postepowanie
ztosliwej anemii zostanie definitywnie wyja-
Sniony.

O NIETRAWIONYCH SKLADNIKACH
POKARMOWYCH

(Nutrition Reviews, may 1945 str. 146)

Pokarmy roslinne zawierajg zawsze w wiekszej
lub mniejszej ilosci sktadniki nie trawione przez
ustréj ludzki. Naleza do nich cukrowce ztozone
t.j. btonnik, czyli celuloza, drzewnik i hemicelulo-



za. Ich rola w ipozywieniu zalezy od réznych czyn-
nikoéw, awiec a jednej strony od tego, ktéry z wy-
mienionych cukrowcOw przewaza, z drugiej zas
od zdolnosci przewodu pokarmowego trawienia
tych ciat Z kolei za$ zdolno$¢ przewodu pokarmo-
wego do trawienia btonnika zalezy od sktadu flo-
ry bakteryjnej jelit. Drzewnik jest cukrowcem

b WITKOWSKA

JADLOSPISY DWUDANIOWE |

JADLOSPISY JEDNODANIOWE

Jesien

1. Ziemniaki z sosem z duszonej watroby, ogork
kiszone, chleb.

2. Kapusta gotowana z miesem zasmazana lub fa-
szerowana kaszg i miesem, ziemniaki, chleb. Su-
rowy pomidor wydany oddzielnie.

3. Zupa ogérkowa z ziemniakami i tazankami ugo-
towanymi oddzielnie, chleb.

4. Zupa ziemniaczana z jarzynami zasypana ptat-
kami ze stoning, chleb. Jabtka surowe wydane
oddzielnie.

Typy jadtospiséw — zaleznie od wysokosci doptaty
stotownikow.

Na dnie bezmiesne

1 Zupa szczawiona z ziemniakami. Nale$niki z se-

rem.
2. Zupa owocowa z kluskami. Kotlety z jaj, ziem-

niaki, fasolka szparagowa z mastem.

ktory zupetnie nie moze by¢ trawiony i dlatego
trawigce dziatanie bakterii jelitowych jest daleko
skuteczniejsze dla mtodych jarzyn niz dla sta-
rych. Specjalne badania stopnia strawnosci we-
glowodanéw ztozonych byly .przeprowadzane
w Chinach, gdzie pokarmy roslinne bogate w ce-
luloze stanowig podstawe pozywienia ludnosci.

JEDNODANIOWE

3. Barszcz ukrainski z fasolg. Kasza jaglana wypie-
kana z jabtkami ze $mietang.
4. Zupa ziemniaczana 7 grzybami czysta ze stoni-
ng, chleb. Ciastka z jabtkami
5. Kapus$niak z pomidorami z Chlebem. Watroba
smazona, ziemniaki, suréwka z marchwi.
6. Zupa pomidorowa z kluskami. Potrawka z ptu-
cek wieprzowych, ziemniaki, kompot suréwkowy.
Uwaga: Spozycie organéw wewnetrznych zwierzat
rzeznych, jak watroba, ptuca itp. jest w dnie bezmies-
ne dozwolone.

Obiady miesne

7. Zupa kalafiorowa z ziemniakami. Baranina pie-
czona, ziemniaki, satatka z pomidoréw.

8. Zupa owocowa z kluskami. Kapusta faszerowa-
na miesem, ziemniaki.

9. Zupa jarzynowa z fasolg. Pieczen wotowa z ma-
karonem, buraczki. Owoce.

10. Barszcz zabielany z fasolkg szparagowa krajang.
Klops pieczony, ziemniaki, marchewka. Kompot
z owoc6w gotowanych i surowych.

PRZEPISY NA WCZESNA JESIEN

(proporcja na 10 os6b)
Kotlety z jaj

13 jaj ugotowanych na twardo, 2,5 dkg. cebuli, 25
dkg. tluszczu, 1,5 jaja surowego (plus p6l jaja do ota-
czania), pieprz, 2,5 buteczki matej (12,5 dkg.), 6 dkg.
bulki tartej, ttuszcz do smazenia, sél.

Jaja przepuéci¢ przez maszynke razem z namoczo-
nag i wycisnieta butkg. Zmielong mase wymieszac
z przesmazong cebulg, surowymi jajami i dodaé soli
i pieprzu do smaku. Uformowac¢ 10 podiuznych kotle-
cikbw rekami moczonymi w jaju rozbitym z.woda, ota-
cza¢ w bulce tartej i smazyé na rozgrzanym tluszczu.
Podawaé¢ do ziemniakéw i jarzyn na Xl danie w dnie
bezmiesne.

Kasza jaglana wypiekana z jabtkami

1 kg. kaszy jaglanej (odsian¢j z piasku i czystej), 15
dkg. masta, 1 kg. jabtek, 3 dkg. cukru, cynamon lub
wanilia, pét kg. $mietany, 3 dkg. butki tartej.

Ugotéwac¢ kasze na sypko z dodatkiem czesci masta
(liczac' 2 razy tyle wody co mierzy kasza), przestudzic.
Jabtka obra¢ i dzielac kazde na 8 czesSci, poszatko-
waé. Brytwanke grubo wysmarowaé¢ mastem, wysy-.
pa¢ cukrem i pokry¢ warstwg pozostatej kaszy. Kasze

po wierzchu posmarowaé reszta masta i zapiec w go
rgcym piecu. Z powyzszej ilosci wydzieli¢ 10 porcji
w ksztalcie prostokatow lub kwadratow i podawac ze
$Smietang mocno slodzong, wymieszana z waniliag lub
cynamonem. Podawaé¢ na Il danie.

Ciastka z jabtkami na skwarkach (b. smaczne)

Przy wytapianiu sadla dla potrzeb stot6wki pozosta-
ja nam duze ilosci skwarek, ktére nie majag w kuchni
szerszego zastosowania. Uzyte do ciasta kruchego za-
stepuja z powodzeniem tluszcz, co jest bardzo ekono-
miczne, nie moga by¢ jednak za silnie zrumienione.

1 kg. maki, 40 dkg. skwarek z sadta, 10 dkg. masta,
35 dkg. cukru, 2 jaja, 1,5 proszku spulchniajgcego, za-
pachy, 1 kg. jabtek, cukier miatki do posypania.

Skwarki przepu$ci¢ przez maszynke przez geste sito.
Make posieka¢ ze skwarkami, mastem, wymieszaé
z cukrem, dodac¢ jaja, zapachy i zarobi¢ ciasto Smieta-
ng, gdy sktadniki potgczone wgnies¢ rozsypany na stol-
nice proszek. Jabika obra¢ i pokraja¢ kazde na 8 do
12 czesci, zaleznie od wielkos$ci.

Ciasto wywalkowaé¢ na grubos¢ pét cm., wykrawac
placuszki $rednicy 8 cm. i zlepia¢ pierozki z czastka
jabtka w $rodku. Piec w goracym piecu i gorgce po-
sypywaé¢ miatkiem cukrem.
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Przypomingmy naszym Czytelnikom, ze w Nr.
2 z r. 1946 ,Zywienia Zbiorowego* znajda prze-
pisy na najtansze, bardzo smaczne i odzywcze sa-
tatki i suréwki jarzynowe, dostepne w miesig-
cach jesieni i wczesnej zimy.

KAPUSTA Z SUROWYMI JABLKAMI

2 kg. kapusty cukrowej, 1 cebula, 60 dkg. kwasnych
jabtek. Zasmazka: 8 dkg. tluszczu, 5 dkg. maki, sél.
cukier.

Kapuste drobno poszatkowa¢ na szatkownicy, dodaé
posiekang cebule i troche wody i ugotowacé¢ na silnym
ogniu. Przyrzadzi¢ jasno zrumieniong zasmazke, roz-
prowadzi¢ jg wywarem z kapusty, podprawié¢ kapuste,
doda¢ sél, zagotowa¢. Jabika optékac, zetrze¢ na tarce
jarzynowej, wktada¢ partiami, w miare gotowania, do
gorgcej kapusty, wymiesza¢, doda¢ cukru do smaku.

04140

KAPUSTA GOTOWANA NA MLEKU

2 kg. kapusty cukrowej, wrzaca woda, z Itr. mleka,
s6l, cukier, 6 dkg. masta do polania.

Kapuste drobno zeszatkowaé¢, wrzuci¢ na wrzgaca,
wode, a gdy sie raz zagotuje, odcedzi¢, odsgczy¢, zalacé
ja wrzacym mlekiem, dodaé¢ soli i cukru do smaku,
i ugotowaé¢ bez przykrywania na silnym ogniu. Ugo-
towang kapuste wybiera¢ cedzakiem, odciska¢ tyzka,
wytozy¢é na poOtmisek wprost z cedzaka, aby zachowata.
jego ksztalt, obla¢ mastem.

Kapusta w ten sposéb
w smaku kalafior.

przyrzadzona przypomina

KISZENIE KAPUSTY NA SZYBKI UZYTEK

Kapuste cukrowg dtobno i cienko poszatkowaé, lek-
ko posoli¢, gdy zwiotczeje odcisng¢ i ztozy¢é w miskach
lub beczce. Ugotowaé¢ ziemniaki, odcedzi¢, wiewac
wywar wprost z kotta do beczki, wymieszaé, naczynie
z kapusta postawi¢ okryte od kurzu w cieptym miej-
scu np. w kuchni tuz przy piecu kuchennym. Po kilku
dniach kapusta zakisnie i wtedy trzeba jg zuzy¢
szybko.

KURSY DOKSZTALCAJACE DLA KIEROWNIKOW
OSRODKOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Zgodnieze swoijrii plaugmi,. Ministerstwo Aprowizacji organizuje systematycznie, kjirsy
doksztatcajgce dla kierownikéw osrodkéw zywienia zbiorowego. W okresie jesiennym odbyly sie
kursy tego typu w Bielsku i w Gliwicach, ktore przeszkolity po kilkadziesigt oséb. W miesigcu
pazdzierniku odbedzie sie kurs w Przemyslu. W dalszych planach Ministerstwa Aprowizaciji le-
zy zorganizowanie podobnych kurséw w Watbrzychu i na Wybrzezu. W nastepnym numerze ,Zy-
wienia Zbiorowego“ podamy szczegstowe sprawozdanie z kursu w Bielsku i w Gliwicach.

TRE $C: Stotowki — Ludwik Schweiger. Zadania kierownika stotéwki — Franciszek Magiera. Rozktad pracy
w kuchni zbiorowej — Sabina Witkowska. Optacalnos¢ ,inwestycji w czlowieka® — Cecylia Bialasiew6czowj
Jak przeprowadza¢ kontrole gospodarki doméw wypoczynkowych — Jadwiga Badecka. Niewdzieczna praca —

Halina Gadkéwna. Metale w gospodarstwie — Maria Strasiburger. Konserwy a higiena. Cz. XI. — Marian Ry-
gielski. Z czasopism zagranicznych. Jadlospisy dwudaniowe d jednodaniowe Przepisy na wczesng jesien.

Prenumerata ,Zywienia Zbiorowego“ wynosi kwartalnie 30 zi, p6irocznie 60 zi, rocznie 120 zi. W ptlaty nalezy

wnosi¢ do miejscowego oddziatltu Narodowego Banku Polskiego na rach. zyr. Min. Skarbu, pododdziat Warszawa-

Praga, na doch6d Min. Aprowizacja, cz. 12. Dz. |I. §8 7. lub do Urzedu Pocztowego na konto P.K.O. Nr. 1-2000 na
dochdéd Min. Aprowizacji. Cz. 12. Dz. |. § 7. z zaznaczeniem tytutu wptaty.
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Adres Redakcji: Ministerstwo Aprowizacji, Warszawa-Mokotéow, Chocimska 28, pokdj 119. Zofia Czerny.
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