
ZBIOROWE
TREŚĆ NUMERU:

Str.
Wskazania M a n if e s tu ................................................1
INŻ. JANUSZ ŁOS — Warzywa i owoce . . .  2
INŻ. MARIA SZCZYGŁÓW A — Udział warzyw i owo

ców w pokryciu zapotrzebowania na witaminę A 5
ZOFIA CZERNY — Przetwory w domu kobiety pracu

jącej ..................................................  ̂ 7
MARCIN FIJAŁKOWSKI — Udział barów rybnych

w żywieniu zbiorowym . . . . . .  9
STANISŁAW KNAUFF — K ilka refleksji . . . 12
MARIAN SYNOWIECKI — Gospoda WSS Nr 29 . . 14
Głosy prasy o żywieniu zbiorowym . . . .  15
Przepisy Ministerstwa Handlu Wewnętrznego z zakresu 

higieny i estetyki w  zakładach żywienia zbioro
wego .......................................................................... 18

Instrukcje dotyczące obsługi zakładów żywienia zbioro
wego C Z P G .......................................................21

Podział jakościowy tuszy zwierzęcej . . . .  24
JERZY RZEPECKI — O większy udział komitetów 

członkowskich w propagandzie zbiorowego ży
wienia ................................................................... 2 6

EM ILIA  BEDNARCZYK — Instrukcja o rachunkowo
ści i kontroli wewnętrznej w  gospodach SS . . 27

Rzeczy c i e k a w e .......................................................... 30
R e c e n z je ............................................................................31

UPIEC WARSZAWA 1950



Tar»



Ż Y W IE N IE  ZBIOROW E
^ Warszawa, lipiec 1950 r. Rok V

Manifest Polskiego Komitetu Wyzwolenia 
Narodowego ogłoszony przed 6 la ty w dniu 22 
lipca w Lublinie określił w 8 punktach zasady 
na których miała się oprzeć demokracja pol
ska. Jako jedno z naczelnych zadań stawiał on 
naprawienie wiekowej krzywdy chłopskiej. Re
formy wskazane przez Manifest stały się po
czątkiem głębokiego przeobrażenia wewnętrz
nej struktury gospodarczej i społecznej nasze
go państwa. Przeobrażenie to odbywało się 
i odbywa na wszystkich odcinkach znojnej, 
upartej pracy narodu przy odbudowie zniszczo
nej przez straszliwą wojnę Ojczyzny.

Jednym z tych odcinków organizacyjnego 
działania, któremu poświęca swoje łamy nasze 
pismo jest dziedzina żywienia zbiorowego. Zwra
ca na nią uwagę minister Szyr w swojej pracy 
dotyczącej realizacji planu gospodarczego na 
1950 rok. Pisze on, że „poważne i trudne zada
nia stoją przed uspołecznionymi zakładami ży
wienia zbiorowego. W 1950 r. następuje prze
łom w te j dziedzinie. Centrala Spółdzielni Spo
żywców prowadziła w grudniu 1949 r. 677 za
kładów otwartych i 436 stołówek. W roku 1950 
liczby te mają odpowiednio wzrosnąć do 882 
i 971. Centralny Zarząd Przemysłu Gastrono
micznego uruchamia już 60 dużych zakładów 
i ma dojść do liczby 255 zakładów w roku 1955.

Uspołecznione zakłady żywienia zbiorowe
go — restauracje, bary, stołówki, bufety itd. 
zaczynają odgrywać poważną rolę w zaopatrze
niu ludności. W miarę ich rozwoju rosną wy
magania konsumenta, który słusznie nie chce 
byłejakiej obsługi, lecz domaga się obsługi na

wyższym poziomie, lepszej, bardziej uprzejmej 
niż w zakładach prywatnych. Na tym  odcinku 
niedociągnięcia są jeszcze poważne — stwier
dza minister.

Zdajemy sobie sprawę w całej pełni z nie
dociągnięć i braków organizacyjnych i tech
nicznych, personalnych i fachowych, materia
łowych i lokalowych w te j dziedzinie. Rozmyś
lając jednak nad tym i zagadnieniami w lipcowe 
święto wierzymy mocno, że pokonamy wszyst
kie trudności, wyszkolimy odpowiedni personel, 
urządzimy nowoczesne kuchnie, chłodnie i  ma
gazyny, wypracujemy wzorce żywienia zbio
rowego i  stworzymy kulturalne, higieniczne wa
runki lokalowe dla stołówek, barów, bufetów 
itp. zakładów za przykładem tych instytucji w 
ZSRR, gdzie stoją one pod każdym względem 
na wysokim poziomie, ku ogólnemu zadowole
niu pracującej ludności.

Pamiętajmy, że przeobrażenie wewnętrzne
go ustroju gospodarczego i społecznego Polski 
Ludowej odbywa się stale co dzień, i  wymaga 
aktywnego udziału wszystkich obywateli na 
każdym odcinku pracy, a więc i  na tym  waż
nym, który nam powierzono, na odcinku żywie
nia zbiorowego.

Pisaliśmy już i  powtarzamy, że zdrowie, si
ły  i  dobre samopoczucie mas pracujących w du
żej mierze zależą od naszych wysiłków w dzie
dzinie żywienia zbiorowego, od należytego roz
wiązania tego problemu w oparciu o naukę 
i praktyczne wskazania doświadczeń radziec
kich, w poczuciu odpowiedzialności naszego 
wkładu w budowę zrębów socjalizmu w Polsce.

i 1//?/?? vL
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Inż. JANUSZ ŁOS

Warzywa i owoce
Rok już blisko minął od chwili, kiedy na 

łamach naszego pisma poruszyliśmy zagadnie
nie spożycia warzyw w Polsce. Zwróciliśmy 
wówczas uwagę na to, że w pierwszym okresie 
odbudowy gospodarczej kraju, w okresie wy
stępującego jeszcze niedoboru środków żyw
ności, konsument szukał przede wszystkim po
krycia zapotrzebowania składników energe
tycznych, że dążenie do poprawienia stosunku 
białka zwierzęcego do białka w ogóle, oraz do 
pokrycia normy składników mineralnych i w i
tamin przybiera na sile dopiero w miarę pod
niesienia stopy życia, z uwagi na wyższą cenę 
produktów bogatych w te składniki.

Zachowanie właśnie takiej kolejności moż
na było zresztą obserwować i w innych kra
jach i dlatego wyraziliśmy przypuszczenie, że 
przewidziany planem 6-letnim wzrost dochodu 
społecznego na głowę umożliwi zwiększenie 
spożycia m. in. warzyw i owoców.

Dlaczego uważaliśmy za niezbędne nawią
zanie do artykułu z przed roku.

Zagadnienia spożycia warzyw, jak zresztą 
większości zjawisk gospodarczych, nie można 
traktować w oderwaniu od innych zagadnień. 
Nie można go również traktować jako coś sta
łego, coś niezmiennego. Ale właśnie dlatego na
leży go badać w jego rozwoju, należy badać 
związki, jakie zachodzą między wysokością 
spożycia warzyw, a siłą nabywczą konsumen
ta itp. Ponieważ zależności te ulegają ciągłym 
przemianom, musi być zachowana ciągłość ba
dań, a wyniki muszą być co jakiś czas ze sobą 
porównywane.

Zastanówmy się więc jakich zmian byliśmy 
ostatnio świadkami. Otóż po wcześniej już 
przeprowadzonej reorganizacji rynku ziemio
płodów, która przyniosła pełne zaopatrzenie 
w chleb, ziemniaki i inne środki żywności 
o charakterze wybitnie energetycznym; po nie
dawnej reorganizacji rynku żywca, która za
pewniła dostawę tłuszczu i mięsa, a więc obok 
dalszego zwiększenia zaopatrzenia w środki 
o charakterze energetycznym, posunęła na
przód sprawę właściwego stosunku białka 
zwierzęcego do roślinnego, podjęta została 
reorganizacja rynku warzyw i owoców, które 
stanowią jak wiadomo bogate źródło składni
ków mineralnych i witamin.

Brak tych składników w diecie ludności jest 
tym niebezpieczniejszy, że organizm odczuwa go 
w sposób mniej dotkliwy, niż brak innych 
składników, choć brak ten w skutkach swych 
jest mniej zgubny. Jeśli się uwzględni nadto 
uki w naszej wiedzy o witaminach, tym  bar
dziej palącą staje się sprawa zapewnienia or
ganizmowi dostawy omawianych składników 
z pewnym nadmiarem (tzw. „rąb bezpieczeń
stwa ). Z uwagi na dość wysoki koszt wa
rzyw, tak postawione zadanie jest wszakże 
rudne do rozwiązania w żywieniu szerokich 

mas konsumentów, a już szczególnie w żywie
niu zbiorowym. Dlatego w praktyce istnieje 
ciągle pewna tendencja do ograniczenia w co
dziennej diecie owoców i warzyw, przynaj
mniej droższych. W rezultacie normy spożycia 
w olsce, jak można wnosić z prowizorycznych 
obliczeń są niższe nie tylko od norm przyję-
yc w ZZSR, ale i w innych krajach demokra

c ji ludowej. J

t ■ -a . Juz zaznaczaliśmy, przewidziane pod- 
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wskaźników, dla uproszczenia pomijamy, kon- 
tentując się sumarycznym ujęciem.

Co nam te wskaźniki mówią, a czego nie 
mówią?

Otóż nie mówią jaka jest aktualna produk
cja warzyw w Polsce i  jaka będzie w okresie 
planu 6-letniego. Ale dla naszych rozważań 
dane te nie są potrzebne. Cyfry te natomiast 
mówią że swego czasu, tj. w okresie do którego 
się odnoszą, stosunek poszczególnych upraw 
jest właśnie taki a nie inny. Po jakimś czasie, 
gdy będziemy rozporządzać cyframi, odnoszą
cymi się do chwili bieżącej, z zestawienia obu 
szeregów cyfr będziemy mogli wnioskować
0 tej, czy innej tendencji rozwojowej upraw
1 szukać je j przyczyn. Ńarazie musimy po
przestać na danych, jakie są dla nas w te j 
chwili dostępne.

A więc ponad V* upraw (27,4%) stanowi 
kapusta, z ogromną przewagą kapusty zimo
wej. Niemal V+ upraw przypada na marchew 
i buraki (22,7%). W ten sposób połowa 
(50,1 %) przestrzeni znajduje się pod uprawą 
tych 3 gatunków warzyw. Dokładnie przy
pada na pomniejsze uprawy: cebulę, pomidory, 
ogórki, pietruszkę, strączkowe. Pozostała Vi 
(24,9%) (obejmuje warzywa „inne“  oraz 
ogródki działkowe i przy domu. Pozycja ta 
niestety zaciemnia obraz. Jeśli jednak weźmie 
się pod uwagę, że najbardziej popularne gatun
k i zostały wyszczególnione i że,pozostałe nie 
odgrywają już większej ro li w żywieniu naj
szerszych mas ludności, że dalej, w ogródkach 
działkowych stosunek upraw jest zbliżony do 
schematu przyjętego na innych plantacjach — 
przytoczone powyżej zestawienie można uznać 
za niemal wystarczające do naszego celu.

Jeśli z kolei rozpatrywać będziemy wskaź
niki zbiorów, to przekonamy się, że na 3 głów
ne produkty: kapustę, marchew, buraki — 
przypada niemal 3/5 ogólnej ilości (58,3%), 
a wraz z pozostałymi wyszczególnionymi —

4/5 zbioru. Już z tego widać że w zakresie plo
nów pozycja „innych“ warzyw oraz ogródków 
mniejszą odgrywa rolę niż w zakresie upraw. 
Przeglądając wreszcie wartość zbiorów widzi
my, że pierwsze trzy gatunki stanowią niepeł
ne 2/5 ogólnej wartości zbioru (38,2%). W ten 
sposób grupa najsilniej reprezentowaną pod 
względem ilości przedstawia wartość niepro
porcjonalnie niższą; innymi słowy popularyza
cja upraw wiąże się ściśle z niższą ceną, co 
zasługuje na najsilniejsze podkreślenie. Cała 
zresztą grupa warzyw osobno wyszczególnio
nych wykazuje procentową niższą wartość, 
niżby to wynikało ze stosunku ilości. Nato
miast wartość grupy warzyw „innych“ stano
wi 29% wartości wszystkich warzyw, t j.  nie
mal dwa razy więcej, niż wynikałoby ze sto
sunku ilości (14,9%), co jest zrozumiałe, jeśli 
się uwzględni, że pozycja ta obejmuje warzy
wa droższe, że wymienimy tu choćby szpa
ragi.

Mimo braków, o jakich mówiliśmy, spró
bujemy na podstawie wyżej przytoczonych da
nych obliczyć wartość odżywczą warzyw. Za.- 
stosujemy następującą metodę: ponieważ nie 
rozporządzamy cyframi bezwzględnymi zbioru 
a tylko procentowymi, przyjmiemy, że na każ
de 100 kg zebranych warzyw znajduje się. 
27,3 kg kapusty zimowej, 6,3 kg kapusty le t
niej itd. Razem 80,1 kg warzyw wyszczegó1- 
nionych oddzielnie. Dla tych 80,1 kg obliczymy 
wartość odżywczą wg będących u nhs w obiegu 
tablic wartości (1). Tak zestawiony „koszyk“ 
warzyw wagi 80 kg stanie się podstawą dal
szych obliczeń i wniosków.

Jak się tedy przedstawia wartość odżyw
cza takiego „koszyka“ warzyw? Dla lepszego 
zobrazowania te j wartości zestawiamy ją  ze 
średnią ważoną zapotrzebowania poszczegól
nych składników odżywczych na 1 osobę i rok 
(2 ) .

Kalorie
tysiące

Biaiko
kg

Wapń
&

Ż 'lazo
mnr

W it. A. 
tys. j. mn

W it B,
mg

WU. C,
g

Zapot z bou ani- 928 . 24 392 4,216 1,678 450 26
BO kg różnych marzpui 15 0,9 36 662 900*) 38 10
%  pokrycia 1,6 3,8 9,2 15,7 53,6 8,4 38,4

*) Ściśle b iorąc — 2691 j. min, pod postacią ka ro te nó w

Jak widać z tego zestawienia niasz „koszyk“ 
warzyw pokrywa zapotrzebowanie ustroju w 
różnym bardzo odsetku. Najniżej pokrycie to 
wypada w stosunku do kalorii i białka.

Zwracaliśmy też swego czasu uwagę na to, 
że warzywa nie są ekonomicznym źródłem ani 
energii cieplnej ani białka (4). Nie będziemy 
więc do sprawy te j powracać i przejdziemy do 
zagadnienia składników mineralnych i witamin 
ściślej mówiąc — do tych spośród nich, które 
z uwagi na swą rolę resp. często występującą

deficytowość, zasługują na szczególne uwzględ
ni'enie.

Jeżeli chodzi o wapń, to wprowadzenie do 
diety 1 1. mleka dziennie w pełni pokryłoby za
potrzebowanie na ten składnik. Do czasu uzy
skania podobnej normy mleka deficyt Wapnia 
mogłoby usunąć kalcynowanie chleba. Mimo 
więc, że wapń zajmuje specjalne miejsce w hie
rarchii potrzeb organizmu, wyrównanie jego 
niedoboru nie jest tak silnie uzależnione od po
dawania jarzyn, jak niedoboru innych składni
ków.
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Przechodząc z kolei do pozycji żelaza, w i
dzimy, że udział naszego „koszyka“ warzyw w 
pokryciu całkowitego zapotrzebowania jest 
wprawdzie większy niż przy wapniu, tym  nie
mniej nie wysoki (15,7 %) Z pomocą przycho
dzą tu zboża (pełne ziarno) i ziemniaki, dość 
bogate w żelazo.

Pozostają do omówienia witaminy. Wśród 
nich najsłabiej pokrywają warzywa zapotrze
bowanie witaminy Bi. Ale bo też zawartość tej 
witaminy w warzywach nie jest zbyt wysoka. 
Najlepiej pod tym względem przedstawiają się: 
(wśród osobno wymienionych) groszek zielony, 
wczesne ziemniaki i pietruszka. I  tu ratu ją sy
tuację: chleb z całego ziarna oraz niektóre ar
tyku ły zwierzęce, jak wieprzowina i wątroba 
zwierząt rzeźnych. W końcu pozostaje do omó
wienia udział poszczególnych warzyw w zakre
sie witamin A i C. Jak z zestawienia wynika, 
udział tu  jest największy, jakkolwiek bynaj
mniej nie wystarczający (ok. 50 wzgl. 4:0%). 
Rzecz jest tym bardziej godna uwagi, że prze
twory zbożowe wogóle witamin tych nie zawie
rają, z produktów zaś zwierzęcych witaminę A 
w większych ilościach zawiera tylko tran oraz 
wątroba zwierząt rzeźnych. W pozostałych ar
tykułach zwierzęcych ilość witaminy A jest 
znacznie niższa a witamina C w produktach u- 
boju w ogóle nie występuje.

W świetle przeprowadzonego wyżej oblicze
nia rola warzyw, zwłaszcza jako źródło wita
miny C nabiera specjalnej wymowy. Gwoli ści
słości obliczenie to uzupełnić jeszcze wypada 
następującymi omówieniami. Zestaw warzyw, 
jak i znalazł się w naszym „koszyku“ nie u- 
względnia eksportu, który nie dotyczy wszyst
kich warzyw w tym  samym procencie. W re
zultacie więc stosunek procentowy poszczegól
nych gatunków warzyw, jakie tra fia ją  do kon- 
sumcji jest nieco inny niż w czasie zbioru. Po- 
wtóre w naszym „koszyku“ nie znalazły się wa
rzywa takie jak: brukselka, chrzan, kalafior, 
kapusta włoska, szpinak, — bogatsze w w ita
minę C niż niejedno z warzyw do „koszyka“ 
zaliczone. Obejmując obliczeniem część warzyw 
przeznaczoną do eksportu, a nie zaliczając tych, 
które wykazują większą zawartość witaminy C 
niż wymienione w „koszyku“ popełniliśmy nie
wątpliwie dwa błędy. Trzeci popełniliśmy nic 
wykazując wpływu importu cytryn i poma
rańcz na poprawienie bilansu witaminy C. Czy 
te błędy wzajemnie kompensują czy nie—trud
no orzec. Można jednak przypuszczać, że „per 
saldo“ większe zmiany w rachunku już nie za- 
szłyby, gdyby wprowadzić wszystkie potrzebne 
poprawki. Inna rzecz, że byłoby wielce pożąda
ne dalej idące zróżnicowanie w obliczeniu wza
jemnego' stosunku poszczególnych warzyw, niż 
to, jakie miało miejsce dotąd. Ideałem oczywi
ście byłoby obliczenie wskaźników dla wszyst
kich warzyw, tak, aby w specyfikacji grupa 
„inne warzywa“ mogła całkowicie zniknąć. Po
żądanym byłoby wreszcie, aby przy obliczaniu 
wskaźników, za 100 przyjęta została wielkość 
masy towarowej na rynku wewnętrznym (tj. 
łącznie z importem, bez eksportu) a nie wiel

kość zbioru. Ułatwiłoby to znacznie zestawienie 
bilansu witamin w ogóle, a witaminy C 
w szczególności.

Tym niemniej — ze wszystkimi brakami, 
jakie wyżej przeprowadzony rachunek wykazu
je, nie jest on bez wartości. Zanim wszakże 
przystąpimy do wyciągnięcia końcowych wnio
sków, raz jeszcze przypominamy, co rachunek 
ten przedstawia. A więc analizowana stawka 
80 kg warzyw nie jest normą spożycia na gło1- 
wę. Analiza ta stwierdza jedynie, że na każde 
100 kg zebranych warzyw, wymienione w ze
stawie  ̂80 kg posiada dokładnie taką a nie inną 
wartość. Wartość pozostałych 20 kg nie jest 
nam znana z powodu niewymienienia nazw wa
rzyw. Można wszakże przypuszczać, że gdyby 
analiza ta została przeprowadzona w stosunku 
do pozostałych 20 kg — odchylenia nie) byłyby 
tak znaczne, żeby zniekształcić wynik analizy 
pierwszych 80 kg. Co więcej — owe pierwsze 
80 kg obejmuje warzywa najbardziej popular
ne, a więc wynik te j analizy z punktu widzenia 
społecznego ma największe znaczenie. Raz jesz
cze powtarzamy, że nie wiemy, jakie jest obec
nie istotne spożycie warzyw na głowę*), ale 
z rachunku wynika, że gdyby miało ono wyno
sić 80 kg na osobę, to wówczas pokrywałoby 
teoretycznie ok. połowy zapotrzebowania na 
witaminę A, a 2/5 zapotrzebowania na witaminę 
C. W praktyce, z powodu zachodzących strat, 
zwłaszcza w zakresie witaminy C, pokrycie by
łoby o wiele niższe. Dlatego też higieniści zale- 
cają spożycie wielokrotnie większe**). Czy jest 
ono możliwe w naszych warunkach? W niektó
rych innych krajach, gdzie ■ spożycie warzyw 
jest większe niż u nas, przekracza ono na gło
wę 100 kg rocznie, niekiedy dość znacznie (3).

W ZSRR propaguje się obecnie spożycie sa
mych warzyw na 108—125 kg. Gdyby i u nas 
cyfrę tę dałoby isię osiągnąć, niedobór witamin 
mógłby spaść b. znacznie, a z czasem w ogóle 
ustąpić. Moment ten jeśli się uwzględni jak 
ciężkie są skutki hypowitaminoz — należałoby 
wszelkimi siłami przyspieszyć.

Trzebaby się zastanowić również czy do cza
su osiągnięcia równowagi bilansu witaminowe- 
go nie należałoby pomyśleć o witaminizowaniu 
środków żywności. Jest to wdzięczne zadanie 
dla higienisty. Natomiast od ekonomisty wolno 
nam oczekiwać akcji przyspieszenia (podniesie^ 
ma) produkcji i konsumcji warzyw do poziomu 
przy którym nie groziłby już głód witamin. Ja
kie są czynniki przyspieszające, a jakie opóź
niające ten moment?

Ogrodnictwo uchodzi za jedną z najbardziej 
intensywnych gałęzi eksploatacji ziemi. Cechu- 

-j -|e. wysoki nakład inwestycji oraz pracy 
uazkiej na jednostkę przestrzeni, co znów u- 

mozhwia osiągnięcie z niej — w porównaniu z 
uprawą połową — wyższych plonów. Zagadnie
nia techniki nie są przedmiotem niniejszego ar-

80 kg  w a lw w  Drozdowiczówie p rz y jm u ją  je  na 70 do 
* * \  w a iz y w  i  9— 15 kg  owoców (3 ).

) P a trz  a r ty k u ł p ro f. A . Szczygła obok.
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tykułu, ale dla lepszego uzmysłowienia sobie 
wydajności ziemi w uprawie ogrodniczej przy
pominamy, że w sadzie np. możliwa jest t.zw. 
„dwupiętrowa“ gospodarka: a więc jednocze
sna uprawa warzyw (w sadzie młodym) lub 
mieszanek pastewnych (w sadzie starszym). 
Stosowana jest również hodowla drobiu lub 
zwierząt futerkowych. W warzywnictwie znów 
przy odpowiednim zmianowaniu można osiąg
nąć dwa plony w jednym roku, lub w najgor
szym razie 3 plony w ciągu 2 lat. Z drugiej 
znów strony niektóre klęski żywiołowe — jak 
nazbyt mroźne zimy, lub trudności gospodar
cze jak  np. brak rąk roboczych itp. odbijają się 
na produkcji ogrodniczej w sposób dotkliwszy 
niż na produkcji rolniczej. Wszystko to spra
wia że mimo wysokich zbiorów jednostka od
żywcza w owocach i warzywach wypada dro
żej niż w ziemiopłodach pochodzących z upra
wy połowę j.

Wszelkie rozdrobnienie naszego ogrodnic
twa utrudnia jego maszynizację, przeprowa
dzenie urządzeń nawadniających itp. które 
zmniejszają udział pracy rąk ludzkich i tą  dro
gą stwarzają podstawę do obniżania cen wa
rzyw i  owoców bez nruszenia zasady rentowno
ści produkcji. Podkreślamy raz jeszcze, że w 
skali odczuwania głodu, witaminy i składniki 
mineralne zajmują miejsce ostatnie i dlatego— 
mimo iż głód ten odczuwa się i  tu  również w 
sposób przykry — u konsumentów o niskim 
dochodzie pozostaje często niezaspokojony. 
Słusznie robimy, że w okresie odbudowy ogrod
nictwa, które trwa dłużej niż odbudowa ro ln i

ctwa, uciekamy się do środków zastępczych, 
nawet syntetycznych. Ale właściwe rozwiąza
nie zagadnienia może nastąpić tylko na drodze 
udostępnienia warzyw i owoców szerokim ma
som w ilości zalecanej przez higienistę. Zwłasz
cza jest dużo do zrobienia w zakresie owoców, 
których konsumeja jest nikła nawet w porów
naniu z konsumeją warzyw. Pole do uspraw
nień jest tu  olbrzymie, zwłaszcza jeśli się uw
zględni, jak znaczną część ceny rynkowej sta
nowią koszty transportu, przechowalnictwa 
i dystrybucji. Korzystać tu  winniśmy z doświad
czeń innych krajów o rozwiniętym ogrodni
ctwie, przede wszystkim ZSRR. Wydaje się 
również rzeczą konieczną nawiązanie jak naj
ściślejszego kontaktu między czynnikami kom
petentnymi w zakresie ogrodnictwa z jednej— 
a żywienia zbiorowego z drugiej strony, ścisła 
współpraca czynnika społecznego mogłaby zna
komicie ' przyspieszyć zadania postawione w 
planie 6-let.nim.
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Inż. MARIA SZCZYGŁOWA

Udział warzyw i owoców w pokryciu zapotrzebowania
na witaminę A

Jednym z bardzo aktualnych zagadnień 
naszego żywienia jest sprawa spożywania do
statecznej ilości witaminy A.

Wiemy, że witamina, ta odgrywa ważną ro
lę w organizmie człowieka. Jej niedobór powo
łuje szereg ujemnych następstw dla zdrowia. 
Najbardziej znane z nich — to kurza ślepota 
oraz zrogowacenie, a następnie rozmiękczenie 
rogówki. Ponadto przy .niedoborze witam iny 
A następują zmiany degeneracyjne w nabłon
kach pokrywających błony śluzowe. Wskutek 
tych zmian nabłonek już nie stanowi normal
nej bariery naturalnej chroniącej przed tytar- 
gnięciem zarazków w głąb. tkanek. Ułatwia to 
wszelkie zakażenia przez drogi oddechowe, 
przewód pokarmowy, drogi moczowe itd.

Ostre niedobory witaminy A zdarzają się 
w warunkach wyjątkowych, natomiast niedo
bory częściowe mogą wystąpić poprostu wsku
tek niedostatecznej znajomości podstawowych

zasad żywienia. Objawami takich częściowych 
niedoborów mogą być: niedostateczne przysto
sowanie się oczu do zmian światła i ciemności, 
zrogowacenie torebek włosowych w skórze 
i  szereg innych zmian. Te małe nawet niedo
bory mogą poważnie wpływać na ogólny stan 
zdrowia i  odporność ustroju.

Biorąc to pod uwagę należy starać się, aby 
nie brakowało witaminy A w naszym codzien
nym pożywieniu.

W produktach spożywczych mamy bądź to 
witaminę A, bądź też je j prowitaminy. Pierw
sza występuje : w produktach pochodzenia 
zwierzęcego, jak wątroba, nerki, masło, śmie
tana, pełne mleko, żółtko jaja, tłuste ryby 
morskie. Dużo witam iny A zawiera tran, ale za
liczamy go raczej do leków. Produkty roślinne 
natomiast zawierają związki barwy ceglasto- 
pomarańczowej, nierozpuszczalne w wodzie, 
rozpuszczalne w tłuszczach, zwane ogólnie ka-
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rotenoidami. Nie wszystkie karotenoidy są 
prowitaminami A, jedynie tylko niektóre z nich, 
a mianowicie alfa i beta-karoteny oraz kry-’ 
ptoksantyna mogą być zamienione w organi
zmie na witaminę A.

Ponieważ ilościowo w produktach roślin
nych jest znaczna przewaga beta-karotenu 
i ponieważ przemiana tego karotenu daje wię
cej w it. A niż przewaga pozostałych prowita
min, przeto mówiąc o prowitaminie A będzie
my mieli na myśli beta-karoten.

Jak już wiemy warzywa i owoce o barwie 
pomarańczowej i żółtej są źródłem karoteino- 
dów, a szczególnie karotenu. Pozatem warzy
wa i owoce barwy zielonej zawierają również 
karotenoidy, aczkolwiek zamaskowane barwą, 
chlorofilu.

Trudno byłoby pokryć cale zapotrzebowa
nie organizmu człowieka witaminą A z produ
któw zwierzęcych, ogromnie ważną sprawą 
iest przeto wprowadzenie do jadłospisu co
dziennie warzyw lub owoców barwy pomarań- 
wej, żółtej lub zielonej. Latem i wczesną je- 
sienią mamy ich duży wybór, sądzę więc, że 
nie ma potrzeby wszystkich wyliczać. W in
nych sezonach, gdy ilość warzyw I owoców te j 
grupy jest bardziej ograniczona, możemy 
znacznie powiększyć ich rozmaitość, wprowa
dzając mniej znane lub niedoceniane produkty: 
jarmuż, dynię, zielony szczypior, zieloną pie
truszkę, dodawaną do potraw, rzeżuchę w po
staci sałatki lub dodatku do sałatek lub też 
do' posypywania chleba z masłem.

Chcąc określić ilość warzyw lub owoców 
potrzebnych do zaspokojenia zapotrzebowania 
człowieka na witaminę A, musimy sobie prze
de wszystkim przypomnieć, że dotychczas naj
częściej określa się w tablicach ilość w it. A 
w biologicznych jednostkach międzynarodo
wych, rzadziej w mikrogramach, przy czym 
1 mikrogram odpowiada 4 jednostkom. Karo
ten określa się również częściej w jednostkach 
niż mikrogramach i jedna jednostka odpowia
da 0,6 mikrograma karotenu. Rozumieć nale
ży to w ten sposób, że 0,6 mikrograma karo
tenu, spożyte w rozstworze, w jakimś lekko- 
strawnym tłuszczu, wywiera u szczurów do
świadczalnych działanie równe jednej jednost
ce międzynarodowej witaminy A. Jednak nie 
jest równoznaczne, czy w pożywieniu zawarta 
jest pewna ilość jednostek witaminy A czy też 
taka sama ilość karotenu. Komplikuje bowiem 
sprawę różna przyswajalność karotenu, zależ
na od rodzaju produktu. (Doświadczenia w te j 
dziedzinie były przeprowadzane nie tylko na 
szczurach, lecz również i z ludźmi).

Zapotrzebowanie człowieka na witaminę A 
zależy głównie od wagi ciała (mamy tu na my
śli wagę normalną w stosunku do wzrostu). 
Wyjątkowo kobiety w ciąży i karmiące mają 
zwiększone zapotrzebowanie. Istnieją więc 
normy dla różnych grup wieku, choć nie mogą 
one być ścisłe. Powstaje bowiem zagadnienie, 
w jakie j części zapotrzebowanie to będzie po
kryte przez samą witaminę z produktów zwie-

Konrrii i ii- a .w jakie j karotenem z roślinnych. 
sta-jJ' „ J CJa ta ’ ,3ak już wspomniałam, pow- 
nu J7aif^kUtekj roznej  przyswajalności karote- 
tv ' 7rpc.jtfle °d Pr °duktu, w jakim  jest zawar- 
S razL  m m^ y dok*adniejsze dane tylko 
i w nim i, a dwuch produktów — marchwi 
bowonifi ,U’ Daf e te m°wią, że jeżeli zapotrze- 
w D c w n Wlt' i  człowieka dorosłego wynosi 
dzynaroR warunkach 3000 jednostek mię- 
produktem^Tf'1- karotenu. to jeżeli jedynym 
trzebowania lRZaCym d° Pokrycia tego zapo-
dostarczyć 12 OOO16 ?W’ trzeba będZlGz a w a r li 1^ '°°0 Jednostek. Tylko V* bowiem 
jest nrzcz W marckw karotenu przyswajalna 
lepiei nnd <j>rgamzm ludzki. Ze szpinakiem jest 
7 500 iednoS^ wzg!ędem- może on dostarczyć
śunku d ^  i  v CZyli ^ k ro tn ą  dawkę w sto
sunku do teoretycznego zapotrzebowania.

»ych°nroX!t-i Przyfiwaj aln°żć karotenu z in-
> « % * * * * » • «  -niowvch P y^ C,’ .ze w warzywach korze-
ś c lS c h  1  .  ■ 4 liŻom *> marchwi, a w U-
że w Ł L i Pa al;U,' Na °SÓ> przyjmuje się.
Produktów, zawarty wa3aS h f  z. rdżng  
sreduio w V, przyswajany ^

któw Pdżywczych produ-
wynikają z b e zp o śre d n i^11® są takie’ jaklfc 
obliczani waSości nH-Ch anallz' To też Przy 
lepiej jest osobne, ' odzywczych potraw naj- 
a osobno karotenu 3’°(*awaP zawartość Wit. A, 
tać o ieoTi i ’ • Przy czym należy pamię-
W grę wchodzą r S e ż T l ' •ne/w nrzvkm .|j!i„ wniez i rozmee indywidual-

sP r z y ja  p r z y s w a ja n iu  k a r o te n u

ne i ż ó łt iiS n S ia iJ  warzywa i owoce zielo- 
jadlospisie, Czesi n Wa ną Pozycję w naszym 
pokrywa 2/3 i zawarty w nich karoten
tarninę A. Nie naj '• zaP°trzebowame na wi- 
dając dostatecznA iieZy--,,ednak mniemać, że po-
roślinnych, można °S :iS h 0t'enU W Produktach 
mej w it. A w p ro du S  ?b£W PPdawanie sa-

^  ogól d li t d  ZWierZ^ ch-
wskazane jest rok™ ,? zdr°wych, dorosłych, 
Potrzebowania w ita m in k i 1/iAcałk°witego za- 
wydolność pirzewodii 2 i '  Natomiast mała 
podawania głównie Pokarmowego wymaga 
szczególnie dzieci i sŁ ' niny A. Dotyczy to 
\  słabych. Zagadnienie i n W °raz :0SÓb chorych 
scisłe normy® i  trudną1 i  Jest ui ęte w  zadne 
sunek karotenu do określić,, jak i sto-
dla różnych grup Wjê ainmy A j est wskazany

podczas przectow yiant°Wania ^  karotenU duktów, stwierdzeni • Przyrządzania pro- 
waniu straty sa n,v ’ -Przy zwykłym goto- 
gotowania prawie Również woda od
wskutek iesjo ttuIr, - 6 nie zawiera karotenu
nie produktów w nW aZpUSZCZaJności- Susze‘ 
na zniszczenie kar t & W Wll?kszym stopniu 
zniszczenia jest ró^n,fnU’ P.rzyczym stopień 
Najlepiej stosunkowo^ Za{fznie. od produktu.

zachowuje się karoten
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w suszonej marchwi, straty wynoszą tam k il
kanaście procent.

Trzeba przyznać, że w dziedzinie te j mało 
jeszcze mamy dokładnych danych — być mo
że, że w najbliższej przyszłości będziemy roz
porządzać większym materiałem. W każdym 
razie, chcąc być pewnym zachowania karotenu 
w produktach, oraz biorąc pod uwagę, że te 
same produkty (sałata, kapusta, włoska itp ) 
są też dobrym źródłem witaminy C, należy jak 
najpilniej przestrzegać, aby produkt był jak

ZOFIA CZERNY

Przetwory w domu
Gdy w nowoczesnym społeczeństwie otwo

rzyły się przed kobietą wszelkie możliwości 
życiowe, dające pole do wyżycia się w pracy 
zawodowej i społecznej, musi równocześnie 
zajść zmiana w je j ustosunkowaniu się do da
wniejszego warsztatu pracy, w którym się do
tąd jedynie wypowiadała — do je j gospodar
stwa domowego.

A prawie każda z nas, kobiet biorących czyn
ny udział w życiu, dobrze wie, że nie jest to 
sprawa prosta. Nasze gospodarstwa bowiem 
w żadnej mierze — ani swoim wyposażeniem, 
ani wymaganiami najbliższego otoczenia — nie 
dopasowały się do, postępu, który w innych 
dziedzinach życia zmienił ich oblicze. I tu ko
biety stykają się - z absurdem. Ich warsztaty 
pracy są wyrazem najbardziej nowoczesnej 
techniki, zaś gospodarstwo domowe jest wypo
sażone !,,jak za króla Ćwieczka“ . I podczas gdy 
kobieta niejednokrotnie bierze udział w racjo
nalizatorstwie na terenie zakładu pracy — na 
terenie gospodarstwa tonie w zacofaniu, które 
ujemnie odbija się na je j zdrowiu i przytłacza 
wysiłkiem ponad je j możliwości. W tych nie
prawdopodobnych nie raz warunkach kobieta 
spędza drugą połowę swego życia, bo ciężar od
powiedzialności za poziom wyżywienia, higieny 
i czystości oraz ku ltury rodziny, spada na jej 
barki i od niej oczekuje rozwiązania.

Do nowych form życia trzeba dostosować no
we pojęcia. Trzeba umieć zreformować swoje 
własne wymagania, wychować w tym nasze 
otoczenie i zacząć pracować innym i metodami 
niż te, które stosowało się w praktyce życiowej, 
gdy myśl i ręce kobiet nie były niczym innym 
zajęte, jak pracami gospodarskimi.

W każdej dziedzinie gospodarstwa muszą być 
wprowadzone uproszczenia. Uproszczone sposo
by przyrządzania pożywienia, uproszczony spo
sób prania, zaopatrywania się w odzież i  na
prawiania jej, uproszczone urządzenie domu, 
nie wymagające wiele trudu dla utrzymania 
porządku, uproszczone metody _ przetwórcze — 
to jedyny ratunek dla kobiet, biorących czynny 
udział w życiu. Ten racjonalizatorski stosunek

najkrócej przechowywany, możliwie krótko go
towany i  zaraz po ugotowaniu podawany do 
spożycia.

LITERATURA

1. B. A . K u d ria szo w  —  B ia łog iczesk ije  O snowy 
Uczenia o W 'ta m in a ch -M o skw a  1948.

2. V ita m in  A  R equ irem en t o f H u m an  A du lts , 
L o n d y n  1949.

3. Toxben K . W ith . Aborpit'on,, M e tab o lism  and 
Stowage o f  Wtiitamfni A  and Carotene, 
Kopenhaga 1940,

kobiety pracujqcej
do prac domowych może je jedynie w naszych 
warunkach bytowania utrzymać w równowa
dze.

O jednym z działów pracy kobiet w domu 
których konieczność zaspokojenia powraca do 
nas z każdym sezonem letnim i jesiennym — 
będziemy dzisiaj mówili. Jest to przetwórstwo 
owocowe i warzywne.

W klimacie naszym przechowalnictwo i ra
cjonalne przetwórstwo jest niezbędnym czynni
kiem zdrowia społeczeństwa. Sezon świeżych 
owoców i warzyw trwa u nas krótko, a spoży
wanie ich w odpowiednich ilościach w ciągu 
całego roku jest podstawowym warunkiem pra
widłowego funkcjonowania organizmu i ochro
ną przed licznymi schorzeniami. Od zakładów 
żywienia zbiorowego oczekiwać możemy tylko 
częściowego wywiązania się z tych zadań.

O dawnych sposobach przygotowania zapa
sów owocowych na zimę, w obecnym naszym, 
wypełnionym sprawami zawodowymi życiu, 
mowy ni ma. Nie mamy materialnych warun
ków na przyrządzanie konfitur i sorbetów. Nie 
mamy technicznego wyposażenia, ani czasu 
potrzebnego do kilkudniowego dosmażania, szu
mowania i chłodzenia wymyślnych skrzepłych 
dżemów. Wiemy natomiast, że im  bardziej su
rowiec jest przerabiany, parzony, odlewany 
i smażony, tym niższa jest jego wartość odżyw
cza, przy równoczesnym wzroście kosztu robo
cizny. Wszak przetwory przez nas przygotowa
ne mają naszej rodzinie w czasie długich mie
sięcy zimy i przedwiośnia przynieść witam iny 
i składniki mineralne, wzmóc odporność dzięci 
na zaraźliwe choroby, pobudzić ich żywotność 
i rozwój kośćca i mięśni. Te wszystkie czynniki 
przynoszą tylko przetwory podlegające jak naj
mniejszej przeróbce.

Szczęśliwym zbiegiem okoliczności uprosz
czone racjonalne metody przygotowywania 
przetworów, wymagają też dużo mniejszego na
kładu pracy przy ich wykonaniu. Są także 
o wiele tańsze niż. skomplikowane i żmudne 
sposoby, którym i posługiwały dawne gospody
nie domu.
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. jakich podstawowych czynnikach będą 
się te^ nowoczesne przepisy opierały? Ażeby 
uzyskać dobre w yniki należy: y

1. przestrzegać skrupulatnie czystości su
rowca, naczyń i narzędzi pracy,

2. surowiec poddawać jak najkrótszej prze
róbce, płukać go gdy jest jeszcze w cało
ści, zużywać cały sok z owocu, nie odci- 
skac go nie parzyć. Po rozmiażdżeniu 
unikać dłuższego zetknięcia z powietrzem 
abjr ustrzec witam iny od rozkładu

3. surowiec poddać temperaturze ’wrzenia 
tylko, przez okres czasu przewidziany 
w przepisie, natychmiast napełnić nim 
butelki czy słoiki i natychmiast dokładnie 
korkować lub zalewać pechem lub usz
czelniać innym sposobem. Odcina to od 
przetworu dostęp powietrza i wraz z nim 
możliwość wtargnięcia szkodliwych dro
bnoustrojów, powodujących psucie się 
przetworów.

4. przechowywać zapasy w miejscu chłod
nym i zaciemnionym.

K ilka takich zracjonalizowanych przepisów 
łatwych do wykonania, nie wymagających ani 
wielkiego wkładu czasu ani pieniędzy, podaje
my poniżej. ■ J

Witaminowe przeciery dla niemowląt z malin, 
porzeczek, jeżyn i truskawek

1. Małe buteleczki wymyć w mydlanej wo
dzie, starannie opłukać i odsączyć, wyprażyć 
w piekarniku, podgrzewając powoli, aby nie 
popękały.

2. Wymyć, sparzyć w roztworze sody aptecz
nej korki, dopasowane do butelek, wyparzyć 
lejek. , ■

3. Owoce oberwać z szypułek, opłukać, osą- 
czyć, przetrzeć przez sito włosiane drewnianą 
łyżką lub wałkiem.

Rok V

świetnie p op ^w S . marmeladh  któreJ smak

b r u ś i ^ ^ r z e S k i 113- przy.rządzać borówki - -  
tych kondor-, . żurawiny. Surowiec do
i  starannie w y m y t y ^  bardZ°  ŚWieŻy’ zdr° Wy

Surowe borówki i jab łka zalewane wodą

b ł^ ° ? iR ^ ^ i5 tSZni,ce z małym dodatkiem ja-
Wadać d n r Ł k k o 1Wek ° p łukać- ° ^ czyć- na'
Popękały. Owoce z a b ć ^ 3-1̂ ’ aby jag° dy m ® kryć papierem Zlmną wodą. Słoiki na-
dnym miejscu ° Wlązac‘ Przechowywać w  chło-

garnków Cek' mozna też użyć kamiennych 

Surowe śliw ki

daćTSmSn%hdr°â kaehki WCf erki ukła'zając aby nie z e C f  , h warstwami, uwa- 
nowi dla owoen Palcami barwy, która sta- 
warstwę śliwek warstwę ochronną. Każdą
hści śliwy. NapełnionkryĆ Warstw£i zdrowych
ż<mym P ^ S e T  przykryć zw il7
snurkiem, przechnw,^ g m inowym ’ owiązać 
miejscu. zechowywac w chłodnym, suchym

Surowe wiśnie w  butelkach
W lsnie świeże rw m 0

Wać od ogonków i n a k ł T / ^ ^  dzień’
0 szerokiej szyjce nn+kłladac do pełna bute lk i
szego ich ułożenia P° r ; ąsa.jąc często dla lep- 
zalakować, w ynieś ^ atychrniast zakorkować, 
się dobrze do' wiosny ° plwnicy- Przechowują

Surowa galareta z czerwonych lub czarnych 
Porzeczek

4. Przecier kilkakrotnie zagotować i wlewać 
przez lejek do gorących buteleczek.

5. Buteleczki natychmiast korkować i  zaraz 
zanurzać w  roztopionej parafinie lub laku.

6. Zaraz wynieść do chłodnego suchego m iej
sca, przechowywać bez dostępu światła.

Rabarbar zalewany wodą
1. Świeżo obcięte łodygi rabarbaru opłukać 

i bez obierania pokrajać w drobniutką kostkę.
2. Do wyprażonej butelki wkładać rabarbar, 

dobrze upchać aż do połowy szyjki.
3. Napełnioną butelkę zalewać ostrożnie wo

dą wprost z wodociągu, tak aby poziom wody 
sięgał do samego korka. Butelkę potrząsać sil
nie, aby wyszło powietrze, zawarte w kształcie 
banieczek pomiędzy cząstkami rabarbaru.

4. Butelkę zakorkować oczyszczonym w ilgot
nym korkiem, zalakować i natychmiast wynieść 
do piwnicy. Przechowywać w zimnym, zaciem
nionym miejscu aż do przedwiośnia.

Z rabarbaru zalewanego wodą można przy
rządzać zupy, kisiele i dodawać po ugotowaniu

1.
2.

3.

Wo Ir . . K"  cukru
miskę i  w afekT7 sparzyć wrzącą w
Porzeczki o p t y S ^ 3?  ^ rZącą wodl 
^zgnieść w m is c e ’ J b ra c  , z  i zyp1 
odsączyć nad miska TekT " ^
drewnianą ły ż k i lekk° nacisk
przez sito ; 7  Jro Mozna Je .tez przet

*> 4 u  w s y p a rc u tiW r<ikU' •kiem m P ac , cukler, ucierając
puści wtedvS° ’ 1dopóki si<? cukier wtedy sok ścina się na g;

' ż'yć krążk1ei^a5?h słoi'czk°w, k  
zanurzonego w ałkohSu, 3 2 !

przetwory owocowe
1 kg owocu 

1- Zdrowe owoc 5 CUk™.
wać, włożvó zmiażdżyć lub porozry 
i wolno noHn- ° rondla, wsypać cukie 
m inut P dgrzewając gotować 10 -  1
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2. Wrzący przetwór wlać do czysto umy
tych, wyparzonych słoików Wecka, aż 
pod brzeg słoja.

3. Na osuszony brzeg słoika nałożyć gumkę.
4. Przykrywkę odwrócić, uchwycić w pra

wą rękę, nalać odrobinę czystego spiry
tusu, zapalić i dopóki spirytus płonie na
kryć pokrywką słoik, przycisnąć go dło
nią.

5. Dobrze dopasowana pokrywka powinna 
zassać się i  uszczelnić słój. Po ostygnięciu 
należy każdy słoik wypróbować. Jeżeli 
pokrywka odstaje, trzeba jeszcze raz na
lać spirytus, zapalić go i słoik uszczelnić 
powtórnie.

Róża cukrowa
1 szklanka silnie ubitych płatków 

2 szklanki cukru
1. Kw iat rozwiniętej róży ująć za płatki le

wą ręką i  ostrożnie zdjąć kielich wraz 
z żółtym i pręcikami. Resztki pozostałych 
pręcików usunąć i nożyczkami obciąć 
żółte, twarde i gorzkawe końce płatków;

2. ilość obranego kw iatu zmierzyć, upycha
jąc silnie, szklanką odmierzyć cukier;

3. płatki róży zalać wrzącą wodą, po chwili 
odcedzić, odcisnąć;

4. w misce kamiennej ucierać różę z cu
krem, biorąc trochę jednego i drugiego 
i odkładając utartą miazgę na talerz;

5. gdy wszystkie płatki zostaną roztarte, 
złożyć je do miski., dodać sproszkowanego 
kwasku cytrynowego lub soku z cytryny 
do smaku dla przywrócenia koloru i do
brze utrzeć dla wymieszania z kwaskiem;

MARCIN FIJAŁKOWSKI

Udział barów rybnych
Zasadniczym zadaniem żywienia zbiorowego 

jest zaopatrzenie konsumenta W produkty i  to
wary które mogą być bezpośrednio spożyte. 
Następnym zadaniem jest organizacja samego 
procesu spożywania.

Korzyści, które wynikają z akcji zbiorowe
go żywienia są najzupełniej oczywiste. Dobrze 
zorganizowane zbiorowe żywienie pozwala bo
wiem na naukową racjonalizację posiłków, zwal
nia kobietę od nieproduktywnego ciężaru co
dziennej krzątaniny przy przyrządzaniu posił
ków, umożliwia wreszcie w skali państwowej 
planowe użytkowanie, oszczędność i  zużycie 
odpadków.

Nie trudno się przekonać, jak bardzo po
trzebne było u nas nadanie konsumcji form  
zbiorowych. Wystarczy w godzinach w których 
ludzie pracy spożywają posiłki odwiedzie parę 
stołówek, barów rybnych, mlecznych lub go
spód jarskich. Po takim  spacerze wszelkie wąt
pliwości rozwieją się wraz ze smakowitym za-

6. włożyć miazgę, upychając szczelnie do 
przygotowanych słoiczków i  uszczelnić je 
pechem lub papierem pergaminowym.

Tak samo można przyrządzać kw iat akacji, 
odcinając kielich każdego kwiatka.

Skórka cytrynowa

10 łyżek skórki cytrynowej 
20 łyżek cukru kryształu

1. Cytryny opłukać, wytrzeć;
2. o drobną tarkę otrzeć złotą warstwę ze 

skórki, utrzeć w  misce z cukrem;
3. ubić w słoiczku, obwiązać papierem per

gaminowym, przechowywać w suchym, 
zimnym miejscu.

Ilekroć w kuchni, mamy do czynienia z cy
trynami — przed wyciśnięciem soku należy ze
trzeć skórkę cytryny, wymieszać z cukrem i do
łożyć do słoiczka. W ten sposób zapas jest zaw
sze świeży.

Skórka pomarańczowa do ciasta, nadzienia 
z maku lub sera

25 dkg skórki pomarańczowej 
60 dkg cukru kryształu

1. Pomarańcze opłukać, wytrzeć, bardzo 
ostrym nożykiem ścinając złotą warstwę 
ze skórki pomarańczowej, pokrajać ka
wałki w drobny makaron;

2. ubić surową w słoiku cienkimi warstwa
mi, przesypując cukrem;

3. obwiązać papierem pergaminowym, prze
chowywać w suchym, zimnym miejscu.

w żywieniu zbiorowym
pachem zdrowo przyrządzanych potraw w tych
zakładach. Zrozumiemy, że żywienie zbioro
we — to ważne zagadnienie w skali krajowej. 
Po nabraniu takiego przekonania przejdziemy 
teraz dio wyznaczenia ro li jaką ma odegrać ry 
ba w akcji zbiorowego żywienia.

Od wieków nie byliśmy państwem morskim, 
nie mogliśmy więc pełną piersią korzystać ze 
wszystkich darów i  bogactw w morzu nagro
madzonych. Społeczeństwo nasze ryby nie ja 
dało, bo morskich za wyjątkiem śledzi nie zna
ło a słodkowodne były zadrogie i  stały się przy
smakiem warstw bogatych. Obecnie jednak 500 
kilometrowy odcinek naszego morza, jako źró
dło niezliczonych bogactw, musi mieć zdecydo
wany refleks na zmianę warunków gospodar
czych, na zmianę bazy surowców, a więc i na 
nasze codzienne odżywianie się, na bezpośred
nią konsumcję. Mięso ryb w ogóle a morskich 
szczególnie zawiera wiele bardzo cennych skład
ników odżywczych, potrzebnych dla normalne-
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go wzrostu, rozwoju i  funkcjonowania organi
zmu ludzkiego. Poza białkiem, dużą ilością 
składników mineralnych, żelaza, fosforu, pota
su, które to składniki znajdują się w tkankach 
mięsnych i innych zwierząt, u ryby znajdujemy 
znaczne ilości jodu, oraz bardzo cenne i rzadko 
spotykane witaminy A  i  D, które zawiera

nych. Centrala zarówno ze względów propa
gandowych jak również w skutek konieczności 
uplasowania na rynku większych ilości ryb -— 
wobec stałej aktywizacji naszych połowów — 
wyszkoliła instruktorki, które miały nauczyć, 
jak przyrządzić smacznie, zdrowo i  oszczędnie 
posiłki rybne.  ̂Pokazy takie odbywały się naj
częściej w większych zakładach pracy, fabry- 

acn ltp. Cieszyły się one tak dużym powodze- 
niem ze słusznym wnioskiem było uruchomie
nie stałych punktów w których należycie przy
gotowaną rybę możnaby zjeść i nabyć do do- 

u. owodowana zarówno tym i względami jak 
i przeświadczeniem, że zasadnicze rozwiązanie 
zagadnienia zwiększenia spożycia i spopulary- 
' owama ryby mogą dać jedynie zakłady żywie- 
r1 ■ 2 ¡Morowego, Centrala Rybna uruchomiła w 
... "  maja 1948 r. pierwszą probiernię rybną 
w Częstochowie. Lokal ten odrazu zdobył sobie 
r/Vl • Powodzenie i stał się punktem żywienia 

• ?weS° 2 prawdziwego zdarzenia o czem 
1950 r ?^ hastępujące cyfry za trzy miesiące

Wzorcowy Bar Rybny na X X I I I  M.P.T.

tłuszcz ryb morskich. Gdy sięgniemy do staty
styki to przekonamy się, że mimo tak ważkich 
argumentów przemawiających za rozszerzeniem 
spożycia ryby, zajmujemy jako ich konsumenci 
jedno z ostatnich miejsc wśród narodów Euro
py. Roczne spożycie na głowę wynosiło u nas w 
roku 1949 —- 3,3 kg ryby. W roku 1950 ma ono 
wynieść 3,5 kg ryby.

Jasnym się staje, że zaniedbania te musimy 
jak najszybciej nadrobić. Środkiem, który po
zwoli nam na szybkie i  pewne osiągnięcie tego 
celu jest poza dobrze zrozumianą i umiejętną 
propagandą, zorganizowanie i  postawienie do

Estetyczny, posilny i  niedrogi bufet baru rybnego.

dyspozycji pracującego społeczeństwa, plano
wej sieci barów i  smażalni rybnych.

H istoria powstawania barów rybnych łączy 
się u nas z akcją prowadzoną od dość dawna 
przez Centralę Rybną, a mianowicie z akcją 
praktycznych pokazów przyrządzania dań ryb

W zorcow y k iosk r  u
1 in s ta lo w an ą  smaźarnią ryb.

KS- J.X.UOU. 33

' r s s  p o S n  s

1- Warszawa 
2. Gdynia
2- Sopot
4. Wałbrzych 
o. Szczecin 
7 iLy<%0SZCZ
<• W rocław
8- Olsztyn
9- Poznań 
10. Chorzów

12! Międzyzdroje 
Gdynia Molr,



R ok V Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E S tr. U

Bary te podając dania kalkulowane tanio, 
wydając dużo obiadów popularnych, w I  kwar
tale 1950 r. sprzedały potraw rybnych na su
mę przeszło 70.000.000 zł. Nie obyło się na
turalnie na początku bez zgrzytów i  trudności. 
A więc w pierwszym rzędzie organizatorzy 
musieli walczyć z tendencją wypijania przy 
okazji spożycia ryby dużej iości alkoholu. 
Wprowadzono (ograniczenia spożycia alkoholu 
podając go wyłącznie w kieliszkach i  w ilości 
ograniczonej. Następnie zauważono, że z ba
rów rybnych w dużym procencie korzysta ele
ment nie powołany, domagając się drogich 
i luksusowych potraw. Przez umiejętne dobie
ranie jadłospisów, propagandę w zakładach 
pracy i  właściwe ceny posiłków doprowadzono 
do tego, że w barach i  probierniach rybnych 
w godzinach posiłków przeważają bluzy i  kom
binezony robotnicze. Dobrze postawiony i  na
leżycie zorganizowany bar rybny wydaje trzy 
rodzaje posiłków, a więc:

1) gorące zupy i dania rybne
2) zimne zakąski, sałatki
3) wyroby garmazerskie i sałatki do kon- 

sumcji na zewnątrz sklepu.
Trzynaście czynnych probierni rybnych po

siada jednorazową ilość miejsc do konsumcji 
1381 oraz zdolność wydawania obiadów w ilo
ści 5,625 — przeciętna ilość obsługi 38 osób. 
Bary rybne wyraźnie zupełnie oparły się ten
dencji i  chęci zrobienia z nich lokali zakąsko
wych, gdzie nie małą rolę odgrywałoby spoży
cie alkoholu, a stały się środkami propagują
cymi masową konsumcję i popularyzację pro
stych i  tanich dań rybnych. Dlatego też du
ży nacisk kładzie się na to aby lokale te po
dawały jak najwięcej obiadów popularnych 
z dużym dodatkiem jarzyn i  surówek.

Ażeby uniknąć wszelkiej przypadkowości 
przy zakładaniu nowych barów rybnych prze- 
prowadzlono analizę terenu i zaplanowano 
sieć barów w terenie, która w porównaniu do 
roku 1949 będzie wyglądać następująco:

Bary rybne rok 1949 1950 r. 1955 r.

Wars z arna 1 3 4
Łóclz — 1 2
W oj. Kieleckie 1 1 3

,, Lubelskie — 1 1
,, Białostockie — — 2
,, Olsztyńskie — 1 1
,, Gdańskie 2 5 7
,, Poznańskie 1 1 2
,, Szczecińskie 1 4 4
,, Pomorskie — 1 2
,, W rocławskie — 3 3
,, Śląskie — 1 4
,, Krakowskie — 2 3
,, Rzeszowskie — — 1

R a z  em : 6 24 39

Na pierwsze miejsce wybijają się woj. 
gdańskie i wrocławskie ze względu na chara

kter tych terenów i  skupień ludzkich w okre
sie wczasów letnich.

Uzupełnieniem barów rybnych są smażal
nie ryb. O ile w barach rybnych można spożyć 
zasadniczy posiłek, który może być podstawą 
całodziennego wyżywienia — o tyle o wyży
wienie posiłkowe, uzupełniające, zaopatrzyć 
się można w smażalniach rybnych. Smażalnie 
rybne wydają ciepłe porcje ryby smażonej do 
bezpośredniej konsumcji na miejscu lub do za
brania do domu. Smażalnie rybne posiadają 
tę zaletę, iż łatwo można osiągnąć masowość 
produkcji oraz taniość posiłków. Porcję ryby 
smażone są na specjalnego typu smażałkach 
w obecności klientów. Rozbudowa sieci sma
żalni rybnych powinna pójść równolegle z roz
budową barów rybnych. Akcja ta jest jednak 
nieco spóźniona i dopiero w roku 1951 będzie 
można na nią poważnie liczyć. Sieć smażalni 
będzie wyglądała następująco w poszczegól
nych województwach.

Smażalnie rok 1950 1955

Warszawa 1 11
W oj. Warszawskie — 8
m. Łódź 1 11
W oj. Łódzkie 1 7

,, Kieleckie ' — 3
,, Lubelskie — 3
,, Białostockie — 2
,, Olsztyńskie — 2
,, Gdańskie — 8
,, Pomorskie 1 9
,, Szczecińskie 1 9
,, Poznańskie 1 10
,, W rocławskie 1 .13
,, Śląskie 2 22
,, Krakowskie _ _ 4
,, Rzeszowskie 1 4

R a z e m ; 10 i 126

Tak pomyślana sieć smażalni — ułatw i lu
dziom pracy spożywanie posiłków o charakte
rze drugiego śniadania lub ciepłej kolacji. 
Specjalnie silne rozbudowanie smażalni proje
ktuje się w woj. śląskim ze względu na duże 
skupienie zakładów pracy. Te dwa zatem ele
menty, bar rybny jako podstawa i smażalnia 
jako uzupełnienie, powinny odegrać w  żywie
niu zbiorowym wyznaczoną dla ryb rolę i  za
opatrzyć świat pracy w tani smaczny i  pożyw
ny posiłek rybny. Ciekawe bardzo doświadcze
nia na temat współdziałania baru rybnego ze 
smażalniami dały X X III Międzynarodowe Tar
gi Poznańskie. Centrala rybna zainstalowała 
tam duży bar rybny oraz 5 kiosków rozrzuco
nych planowo po całym terenie targów z zain
stalowanych w tych kioskach smażalkami. 
Współpraca tych dwu rodzajów zbiorowego 
żywienia była idealna. Nabywcy reflektujący 
na lżejsze posiłki o charakterze śniadania na
bywali je  w kioskach wprost jak to  się mó
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wi „z patelni“  odciążając tym  samym probier
nię, — bar, która dzięki temu mogła wydać 
przeciętnie dziennie 50 tys. posiłków rybnych 
typowych dla barów. Należy tu  parę słów 
wspomnieć o organizacji samej kuchni w ba- 
rze poznańskim na wystawie. Kuchnia ta po
myślana była w ten sposób, że równolegle do 
procesu produkowania posiłków — podzielono 
pomieszczenie kuchni na szereg izolowanych 
oszklonych pomieszczeń w których odbywały 
się etapy przygotowania surowca, a więc skro
banie i  patroszenie ryby, obieranie jarzyn itp. 
Po zakończeniu pracy przeznaczonych do da
nego działu, przygotowany surowiec lub ar
tyku ł półgotowy był podawany przez specjal-

nia °k*enk° do wstępnego etapu przygotowa-

Przy takiej organizacji w kuchni osiągnięto 
sprawność unikając zbędnej niepotrzebnej 
bieganiny, była to chyba jedyna kuchnia P° 
której n ik t się nie kręcił, a wszystko etapami 
posuwało się naprzód do ostatecznej formy "  
go owego apetycznego dania rybnego. Dzidi" 
ne obroty samego baru sięgały 1.000.000 z - 

a więc zbiorowe żywienie na odcinku pof1 ” 
kow rybnych po przejściu kolejnych etapo-W» 
pokazy rybne, bary rybne i smażalnie spełniło 
o ę wyznaczoną przez Socjalistyczne Pa” ' 

stwo. Zyskało uznanie szerokich kół konsu- 
men ow i spopularyzowało spożycie ryby.

STANISŁAW KNAUFF

Kilka
Ilość gospód ludowych, prowadzonych przez 

Gminne Spółdzielnie Samopomocy Chłopskiej, 
dosięgła tysiąca gospód, znajdujących się w ma
łych miasteczkach czy osadach, luib nawet więk
szych, będących siedzibami gmin-wiosek.

Niewątpliwie zastąpienie dotychczasowych 
małomiasteczkowych knajp-mordownd, szyń- 
ków, opierających swą egzystencję na sprzeda
ży napojów alkoholowych, rozrzewniająco pry
mitywnych — przez dobrze postawione placów
k i zbiorowego żywienia, nastawione głównie na 
przygotowywanie posiłków po nisko skalkulo
wanych cenach, je-st sprawą dużej wagi. Nie 
tylko z punktu widzenia gospodarczego, ale 
również społecznego i kulturalnego.

Nie należy bowiem przeoczać faktu, że ma
ła osada pozbawiona jest rozrywek ku ltu ra l
nych, dostępnych dla mieszkańca dużego mia
sta. Dlatego „restauracja“ zdawien dawna sta
nowiła miejsce zebrań towarzyskich i  była 
miejscem różnego typu spotkań, załatwianie 
niekiedy mętnych interesów, miejscem specjal
nie licznie odwiedzanym w dnie targowe. Każ
da transakcja oinigiś musiała być „oblana“ w 
łfn.ajpię,, .przy czym właściciel je j często gęsto 
odgrywał z powodzeniem rolę pośrednika. Knaj
pa w małym miasteczku miała poza sobą, zary
zykujm y twieirdzeńie — tradycję owych, fun
dowanych przez posasjonatów ziemskich kar
czem-wiejskich, świadomie, metodycznie, a z 
materialną korzyścią dla pana, rozpijających 
pańszczyźnianego chłopa. Tradycję smutną i bo-

refleksji

1S ' nTX g°S” V ila  im e n tu  d ro b n o m ie sK M *-
n S w t? '? ^ » « a lis ty c z n e g o , nadającego.«1“

LU zacofanego i ¡reakcyj‘neg°-
vGa3zcM°d7iL̂6 Przemiany, przez które przeszły 

i'Owej r r u i vęt r 0łeCZmeni'U wymiany toW 
Oostennn. ' y - T  ą a miastem, dzięki szybki”  
steczk? soc]ahstycznego handlu, małe 
ty li t d n i i 611 zasa<ini'Czo ich oblicze. Nie u; 
wiele k fe n i-  f Y nie pokutowało tam j e s ^  

zwyczaje? w iv !fk°dliwych obyczajów ijP1®? 
cesu n ia m ' ^^kec mezakończonego dotąd Pr°
ludnoiń i™ !.każda forma oddziaływania ”
należv yC1 maaŝ  jest ważna i  do każde 
ludowa‘̂ 7 yiVLąZyWaĆ dużą wagę. A „gospod 
może dezW£Stpienia zagadnieniem, ktor
nv w SlPosób dodatni a,lbo uje®1
a Ł s fe r .daękl ipanui ącej w  niej odpow iedn i6 
ziomu luft PT CZyniać si^ d0 Podnoszenia P° 

raltleg0 bywalców, może arów 
ści Nie ynuowa;ó niewesołe tradycje przeszło
ie łn ia ła  ? CZy w cale> że au to r pragnie, ab
rv “ Rv- ■na r° ^  świetlicy czy „Domu Kultu 
nvm z S ,mniej! Jednak nawet w ogranicz6
może ona S o b if ^  i gosPodarczei działakl0S< oic wiele pożytecznego-.

zagadnim i£rZTauaĆ’ że Przytłoczen i ogrtomer
w miast a eU ’i a'^le stanowi żywienie zbioroW 

ośrodkach przemysłowych; żywi£
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nia, które trzeba i to rychło postawić na 'odpo
wiednim poziomie, tak aby mogło ono w pełni 
zaspakajać potrzeby świata pracy, potrzeby ro
snące z każdym irokiem, przeoczyliśmy nieco 
sprawę wiejskich gospód ludowych. Przeocze
nie to było niesłuszne ,i szkodliwe. Problem ten 
musi się stać przedmiotem równie rzetelnej tiro- 
ski ze strony wszystkich zainteresowanych 
czynników i fachowców żywieniowych, jak np. 
stołówki zamknięte przy .zakładach pracy, czy 
otwarte zakłady żywienia zbiorowego w mia
stach.

Początki tej akcji, podejmowanej początkowo 
partyzancko przez poszczególne spółdzielnie 
gminne nie zawsze (piszę to na podstawie w ła
snych, oderwanych obserwacji) były szczęśli
we. Bywało, że uspołecznienie tej czy innej pla
cówkî  ograniczało się do zmiany szyldu, z po1- 
zostawieniem dotychczasiowych metod pracy. 
Brakowało widocznie ustalonej jednolitej .prze
wodniej myśli. Z konieczności wypadało się po
sługiwać niewyszkolonym, względnie obciążo
nym złymi tradycjami personelem. Po staremu 
kładziono główny nacisk na wyszynk wódki, 
niewątpliwie przynoszący duże dochody, ale 
demoralizujący ludność.

Bvły to jednak naturalne błędy niemowlęce
go okresu. W ynikały one również i stąd, że po
szczególne spółdzielnie traktowały, wobec sta
łego rozszerzania się zakresu ich funkcji gospo
darczych, sprawę prowadzenia gospód' mairigi- 
neiSowo, jako rzecz uboczną, nie przykładając 
do niej należytej wagi.

Nie mbią jest rzeczą omawiać posunięcia, ja
kie uczyniła w te j dziedzinie Centrala Rolnicza 
Spółdzielni. Uczvni to napewho w najbliższym 
czasie na łamach „Żywienia Zbiorowego“ ktoś 
z kierowników tego> działu je j prac. Natomiast 
chcę stwierdzić, że w  ostatnich tygodniach mia
łem możność korzystania z usług tego typu 
nlacówek. istnieiacych w miejscowościach po
łożonych na uboczu od utartych szlaków, w t. 
zw. ..zapadłych katach“ . Spotkało mnie. chciał
bym to mocno podkreślić, przyjemne rozczaro
wanie. Sa widoczne i to duże postępy. Istnieie 
poważna troska o estetyczny w miarę istnieją
cych możliwości, wygląd lokalu, o jakość po
traw. o kulturalna i sprawna obsługę, o przy
stosowanie cen do poziomu miejscowego kon
sumenta.

W porze obiadowej spotkałem wielu pracow
ników, korzystających stale z usług gospody. 
Oczywiście liczba 35—50 wydawanych „popu
larnych“ czy „klubowych“ obiadów nie może 
nam zaimponować, ale biorąc pod uwagę, że 
chodzi tu o osady liczące ca 1000 mieszkańców, 
cyfra ta ma swoją wymowę. W dni targowe 
liczba ta wzrasta o 100 i więcej procent. Ozna
cza to, że chłop przybywający na jarmark po
czyna doceniać działalność gospód, że rezygnuje 
z tradycyjnego posiłku w postaci zakrapianej 
wódką kiełbasy w szynku, a szuka normalnego,

niedrogiego, gorącego posiłku. Jest to z Całą 
pewnością sukces.

Oczywiście, że nie możemy wiejskim gospo
dom ludowym stawiać nadmiernych wymagań, 
jeśli chodzi o wybór potraw. Choćby ze wzglę
du na prym itywizm urządzeń, jakim i one dy
sponują, ze względu na istniejące lokalne trud
ności zaopatrzenia, ze względu na ograniczony, 
wąski zasięg odbiorców. Wystarcza, jeśli posił
k i są smacznie przyrządzone i obfite, jeśli w  lo
kalu panuje właściwa atmosfera, niedopuszcza- 
jąca do pijackich burd i ekscesów. Podobnie nie 
możemy dziś jeszcze wymagać, aby korzystały 
one ze wskazówek nauki o żywieniu, choćby 
ze względu na brak odpowiednio wyszkolonego 
personelu. Narazie pracują wiejskie „ Gospody 
Ludowe“ po domowemu, po gospodarsku. Ale 
początek niemógł być inny.

Chciałbym zwrócić uwagę na jeszcze jedną 
rzecz zasadniczej wagi. Ludność naszych mia
steczek i wsi odżywiała się dotąd naogół źle, 
w sposób nieraz rażąco sprzeczny z zasadami 
higieny, prym itywny. Nietylko ze względu na 
niedostatek materialny, ale i na uparty trady
cjonalizm, na nieumiejętność przyrządzenia 
potraw. Stan ten nie ulegał zmianom, choćby 
ze względu na brak wzorów. Otóż dobrze po
stawiona wiejska gospoda ludowa może i winna 
spełnić w tym wypadku niezmiernie doniosłą, 
przełomową rolę. Zwłaszcza wobec postępów 
uspółdzielczenia wsi, postępów otwierających 
przed zbiorowym żywieniem na wsi nowe, roz
ległe perspektywy rozwoju. Nie ulega bowiem 
wątpliwości, że „Gospoda Ludowa“ w przy
szłości nie ograniczy się do małego miasteczka 
czy osady gminnej, ale dotrze i  na „szczerą 
wieś“ , dyskontując ten kapitał zaufania i  uzna
nia, jaki sobie obecnie zdobywa. Że podobnie, 
jak to ma miejsce w mieście, ułatw i również 
i pracownikowi rolnemu, czy zrzeszonemu w 
spółdzielni produkcyjnej chłopu, racjonalne 
zorganizowanie dnia pracy.

Napewno jest to proces długofalowy, obliczo
ny na lata. Proces, który jednak w interesie 
wsi, podniesienia stanu je j zdrowotności, pozio
mu odżywiania się, winien być dokonany. O po
wodzeniu tej w ielkiej pracy zdecyduje w  du
żym stopniu rozwój prowadzonych przez Spół
dzielnie Gminne „Gospód Ludowych“ , zdecy
dują ich obecny, prawidłowy stan.

Dlatego na tę dziedzinę pracy spółdzielczości 
wiejskiej trzeba nam zwrócić należytą uwagę. 
Trzeba je j dopomóc w rozwoju. Trzeba pospie
szyć nie tylko z pomocą finansową, czy admi
nistracyjną, ale również z gruntownie przemy
ślanym, przystosowanym do możliwości tego 
typu placówek zbiorowego żywienia instrukta
rzem.

Pewne, konkretne osiągnięcia już istnieją. 
Osiągnięcia, których jednak nie należy przece
niać i  pamiętać, że jesteśmy dopiero na począt
ku dalekiej drogi.
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MARIAN SYNOWIECK3

Gospoda WSS N r 2 9

Kierowniczka Gospody Lodowej _ ob. Kramkowska
(z lewej) przy opracowywaniu jadłospisu.

Zapytana, w ja k i sposób potrafiła tak szyb
ko zgłębić tajemnicę sprawnego prowadzenia 
placówki — oświadcza: „Gospoda Ludowa to 
drugi dom. Trzeba dołożyć trochę dobrych 
chęci, dużo pracy — a ludzie będą zadowoleni. 
O ile chodzi o stronę administracyjną, to tę 
„tajemnicę“ zgłębiłam pod kierunkiem po
przedniego kierownika gospody, gdy pracowa
łam jako jego zastępca“ .

He obiadów wydaje gospoda? — pytamy 
kierowniczkę.

Zaplanowane mamy 300 obiadów. Wydaje
my codziennie do 500. Gdyby nie ciasnota po
mieszczeń gospodarskich (brak spiżarni, zmy
walni, obieralni warzyw) moglibyśmy niewąt
pliwie zwiększyć ilość wydawanych posiłków 
podstawowych. Gospoda zatrudnia 17 osób. 
W innych gospodach przy te j samej ilości wy
dawanych posiłków zatrudnia się około 40

osób. Od niedawna otrzymałam drugiego ku
charza. Pierwszy kucharz — ob. Gałecki Jo
zef —- dwoił się i tro ił, ażeby podołać ciężki#1 
obowiązkom. Obecnie spędza zasłużony urlop 
na wczasach.

Gospoda nasza — ciągnie dalej ob. Ki®' 
rownieka — choć szczupła, stara się wyżywi® 
całą rzeszę pracowniczą .okolicznych instytu
cji, które mieszczą się przy ul. Rakowieckie! 
Niestety — nie udaje się nam zadowoli® 
wszystkich. Z wielką przykrością odmawiamy 
nieraz wydawania posiłków podstawowych) 
z te j prostej przyczyny, że nie jesteśmy w sta- 
nie wykonać potrzebnej ich ilości. Piszemy, 
apelujemy do władz WSS o powiększenie loka
lu, lub otwarcie drugiego, podobnego zakładu 
żywienia zbiorowego w naszej dzielnicy.

W okresie sprawozdawczym za miesiąc 
czerwiec, przekroczyliśmy zaplanowane obro
ty  o przeszło 200.000 zł. Nadmienić pragnę.1 
mówi ob. Kramkowska, że zakład nasz nie 
prowadzi sprzedaży alkoholu. Obroty wynikają 
ze sprzedaży obiadów, kanapek, dań z karty 
itp. Ogólna ilość wydawanych posiłków V°"~ 
stawowych w tym  czasie wyniosła ok. 19.000, 
nie licząc dań barowych i  z karty. Ceny kalku- 
lowane są wg zaleceń Biura WSS, a więc posiJ 
*e“ i jednodaniowy kosztuje 65 zł, dwudaniowy 
140 zł. J

Dla usprawnienia pracy i działalności Go
spody,, powiołany został pięcioosobowy Kami-

Wzorcowy bufet gospody

Kolejnym etapem naszej wędrówki jest' 
niewielka Gospoda Ludowa N r 29 przy ul. Ra
kowieckiej 43a. Czysto tu  i  przyjemnie. 
W oknach firanki, gra radio.

Pora wydawania popularnych obiadów. 
Dwie niewielkie salki nie mogą pomieścić 
użytkowników. Kelnerki czysto ubrane uwijają 
się między stolikami.

Kierowniczka Gospody ob. Kramkowska 
Janina, energiczna, taktowna, prowadzi pla
cówkę zaledwie od kilku  miesięcy. Nadmienić 
należy, że ob. Kramkowska pomimo, że wła
ściwie nie ukończyła „studiów gastronomicz
nych“ , doskonale daje sobie radę z zawiłą 
i  ciężką sztuką kulinarną. Posiłki wydawane 
pod je j kierunkiem są smaczne i pożywne. 
Użytkownicy są szybko obsłużeni, współpra
ca z personelem gospody układa się jak najpo
myślniej. _
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tet. W skład Komitetu weszli przedstawiciele 
pracowników instytucji, korzystających z usług 
gospody. Współpraca komitetu z kierowni
ctwem gospody WSS N r 29 układa się jak 
najlepiej.

Rozmawiamy z pracownikami. Pracę mają 
ciężką. Ciasnota lokalu nie pozwala na wyko
rzystanie w pełni dobrych chęci. W okresie 
przygotowania posiłków i w czasie wydawania 
pracownicy pomagają sobie wzajemnie, aby 
nadążyć na czas. Atmosfera koleżeńska, go
dna pochwały.

Czy otrzymujecie premie? — pytamy pra
cowników.

W poprzednich miesiącach otrzymaliśmy 
10 do 15 procent. W miesiącu ubiegłym otrzy
maliśmy 20%. Zagadnienie premii uzależnione 
jest od rentowności zakładu, dlatego staramy 
się pracować dobrze, oszczędnie, przez co ko
szty własne zostają obniżone do minimum.

Jakie macie trudności? — zwracamy się do 
ob. Kierowniczki.

Poza szczupłością lokalu, o której już 
wspominałam, odczuwamy brak szkła i na
kryć. Pisałam wielokrotnie do zarządu WSS 
w te j sprawie — jednak bez rezultatów. 
W dniu dzisiejszym otrzymałam upragnione 
noże i widelce.

Drugim poważnym mankamentem jest 
brak dostawy na czas niezbędnych surowców 
do produkcji i posiłków. Recepturę posiłków 
należy przygotowywać z dnia na dzień. Zdarza 
się niejednokrotnie, że o* godzinie 10 brak wa
rzyw, które zmuszona jestem „wyrywać 
z okolicznych sklepów WSS. Także sprawa do
stawy mięsa nie jest należycie rozwiązana. 
Od dłuższego czasu mięsoi jest dostarczane 
„kompletami“ . Komplet tak i składa się z po
łowy wieprzowiny i połowy tłuszczu, tj. ocz

ków, podgardli. Mięso wołowe, cielęcina, po
winno stanowić oficjalnie 15% „kompletu“ , 
w rzeczywistości stanowi zaledwie 5 — 7%. 
Staramy się wybrnąć z tych kłopotów1 przez 
sporządzanie potrawek, gulaszów itp. Ponadto 
wspomnieć należy, że mięso nie zawsze jest 
dostarczane codziennie.

Żegnamy naszą rozmówczynię i życzymy 
je j dalszych, owocnych wysiłków w prowadze
niu Gospody Ludowej N r 29.

Reasumując powyższe należy stwierdzić, 
że Gospoda WSS N r 29 przy ulicy Rakowieckiej 
powinna stać się wzorem dla niejednej gospody 
prowadzonej przez siły wykwalifikowane. 
Trudności jąk widać są bardzo duże. Przy do
brych chęciach można jednak pokonać wiele 
przeszkód. I  dlatego* Zarząd WSS powinien 
otoczyć opieką gospodę N r 29, aby świeciła 
przykładem dla innych.

Zagadnienie trudności, które musi pokony
wać kierownictwo gospody w zdobywaniu nie
zbędnych surowców — winno być zlikwidowa
ne jak najszybciej. O ile WSS ma możliwości 
i potrafi na czas dostarczyć warzyw i  mięsa do 
sąsiadujących z gospodą sklepów WSS, to nic 
nie stoi na przeszkodzie zaopatrzenia na czas 
zakładu żywienia zbiorowego. Omijanie tych 
zakładów, lub pozostawienie zaopatrzenia na 
inne godziny jest niedopuszczalne.

Również natychmiastowe rozwiązanie po
winna znaleźć sprawa lokalu. Duszenie się 
w kuchni, łączenie na jednym stole zmywalni 
i obieralni 'warzyw nie wymaga komentarzy, 
choćby z punktu widzenia higieny. Powiększe
nie lokalu nie nastręcza większych trudności 
i odpowiednie czynniki winny się tym  zająć. 
Zdrowa inicjatywa i  dobre chęci pracowników 
gospody nie mogą się marnować dzięki złym 
warunkom lokalnym.

Głosy prasy o żywieniu zbiorowym

Począwszy od bieżącego numeru naszego 
pisma, postanowiliśmy w stałej ru  ryc . 
jestrować ważniejsze głosy prasy z całej Pol- 
ski poświęcone zagadnieniomi żywienia z

°WWs°zelkie uwagi krytyczne dzienników lub 
wypowiedzi czytelników poparte taktami, re
portaże, dyskusje, ankiety, postulaty i  wska
zówki stanowią cenny materiał dla tych czyn
ników, które pracują nad organizacją złozone- 
goi aparatu żywienia zbiorowego, jakim  są sto
łówki, gospody ludowe, bufety i  bary uspołecz-
nione. , . ,

Posłuchajmy więc co mówi prasa. Zasta
nawiając się nad zagadnieniem jakie mają byc 
posiłki spożywane w gospodach ludowych, 
»Wola Ludu“  pisze: „Smaczny, zdrowy, tam, 
podany estetycznie, szybko — oto pięć postu
latów, jakie każdy konsument wysuwa, spo

żywając posiłek na mieście. Obliczona na ma
ksymalny zysk prywatna restauracja nie zdoła 
nigdy pogodzić wszystkich pięciu wymagań, 
a szczególnie taniości z pozostałymi czterema. 
I  dlatego żywienie zbiorowe wymaga jak naj
bardziej aktywnego udziału przedsiębiorstw 
uspołecznionych. Dotychczasowy stan rzeczy 
cechowała daleko posunięta żywdołowość roz
woju zakładów żywienia zbiorowego. W spo
sób dość przypadkowy powstawały gospody 
spółdzielcze przy miejskich spółdzielniach spo
żywców, gospody ludowe przy PDT, bary 
mleczne, probiernie ryb, pierwsze bary mięsne 
itd. Mieszczą się one poza kilkoma wyjątkam i 
w lokalach dawnych restauracji prywatnych. 
W nowopowstałych zakładach gastronomicz
nych pozostawał czasem ten sam brud, ta sa
ma nie higieniczna kuchnia, ta  sama zła obsłu
ga, to  samo szacownie gościa według ilości
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zamawianego alkoholu“ . Ten stan rzeczy, zda
niem dziennika zmieni się na lepsze. Świadczy
0 tym  powołanie do życia Centralnego Zarzą
du Przemysłu Gastronomicznego, przedsię
biorstwa państwowego odpowiedzialnego za 
dalszy planowy racjonalny rozwój państwo
wych jadłodajni, restauracji, barów, a także 
projektowanych na przyszłość kawiarni, cu
kierni itp. Pozostawienie tych instytucji na na
leżytym poziomie nie może pozostać bez wpły
wu .na gospody spółdzielcze. Musi podciągnąć 
wszystkie zakłady żywienia zbiorowego do po
ziomu odpowiadającego słusznym żądaniom 
konsumenta, by posiłek podawano mu szybko
1 aby potrawy były smaczne, zdrowe i tanie.

„Czy mamy w Krakowie prawdziwą ludową 
jadłodajnię“  — zapytuje w „Dzienniku Pol
skim“  red. L. Szczepański i stwierdza, że 
obiady popularne zawiodły oczekiwania, 
a uspołecznionym jadłodajniom nie udało się 
jeszcze wywiązać ze swych zadań ku zadowo
leniu stołowników. Obiady w powszechnych 
jadłodajniach nie są smaczne i wystarczające, 
często podawane są zimne, a jadłospisy grze
szą monotonią. Najczęściej figurują w nich 
płucka na kwaśno.

Prawdziwie ludowa jadłodajnia obliczona 
na masową frekwencję ludzi pracy — zdaniem 
autora — musi mieć odpowiedni, obszerny, 
widny i  czysty lokal, praktycznie i estetycznie 
urządzony, a obiady powinny być wydawane 
tylko w jednym typie bez różnicowania ich 
na poślednie „popularne“ i  dystyngowane 
„klubowe“ oraz „firmowe“ . Będą to obiady 
skromne i  proste, ale muszą być smaczne, 
umiejętnie sporządzone i apetycznie podane, 
przy czym cena ich nie może być wygórowana.

Niedociągnięcia w zakładach masowego ży
wienia we Wrocławiu omawia tamtejsze „Sło
wo Polskie“ . Gospody spółdzielcze PSS i  loka
le wrocławskich zakładów gastronomicznych, 
jak „Klubowa“ czy „Monopol“  są jeszcze pla
cówkami stosunkowo młodymi i  z natury rze
czy cierpią na pewne braki organizacyjne. 
Niektóre bolączki są natury ogólnej. Pierw
szą z nich jest niedostateczna ilość lokali za
równo w śródmieściu, jak i  na peryferiach. 
Jest jeszcze za mało gospód i dlatego 
są one przepełnione. Poza tym  siatka lo
ka li gastronomicznych jest nierównomiernie 
rozmieszczona. Prócz bolączek natury ogólnej 
tra fia ją  się lokalne w każdym zakładzie ga
stronomicznym inne. Dotyczą one jakości i ce
ny potraw i  należycie zorganizowanej obsługi. 
W niedługim czasie ORZZ we Wrocławiu zwo
łuje konferencję poświęconą zagadnieniu uspraw
nienia stylu pracy w zakładach masowego ży
wienia.

W katowickiej „Trybunie Robotniczej“  red. 
Z. Sztaba porusza zagadnienie jadłospisów 

w gospodach ludowych. W setkach gospód 
śląskich: Sosnowcu, Dąbrowie, Gliwicach
czy Zabrzu w rubryce „obiady popularne“ 
znajdują się te same potrawy: gulasz, boczek, 
sznycel siekany. Przyrządzanie .potraw także

me zawsze odpowiada życzeniom konsumen- 
tow. W wędrówce po gospodach spółdzielczych 
udało się dziennikarzowi odkryć jedną z przy- 
czyn tego stanu rzeczy. W katowickiej „Polo
nu np. mięso do obiadu otrzymuje kuchnia 
dopiero o godzinie 10-ej. Chłodni mięsnej nie 
ma (jest w naprawie od dwóch miesięcy), 
z mięsa otrzymanego zbyt późno trzeba w cią
gu dwóch— trzech godzin przygotować 600—- 
700 porcji obiadowych. Zrozumiałe, że trudno 
wówczas myśleć o jakimś urozmaiceniu jadło
spisu. Robi się to, co można robić najszybciej, 
I  alszą sprawą jest brak naczyń. Talerze, kub
ki, szklanki nie są z żelaza i stale się tłuką, 
t  owazniejszy niedobór winien być natychmiast 
po rywany, bo przecież nie winien kelner, jeśli 
me ma w czym podać obiadu, a gość albo prze- 

uza przerwę obiadową, naruszając dyscypli
nę pracy, albo nie zjada obiadu. Ńo i  wreszcie 
sprawa doboru lokalu urządzenia, wykorzysta- 
nie pomieszczeń i  przestrzeni, sprawa stale 
otwarta, ponieważ z każdym miesiącem pow
stają nowe punkty, nowe lokale.

, i i — Z. m in e r ro isK i vv
, ^  u e, ’’Obiady w gospodach“ pisze, że
„nrv*n°*ł Z(3aje się znaleźć kogoś, ktoby
wyrazi swe zadowolenie z popularnych obia- 

ow. , ą one  ̂skąpe i składa ją się zwykle z 
bardzo wodnistej zupki i  z płucek na kwaśno 

lgosu. Obiady klubowe bywają lepsze, ale 
o me wiele. Wartość ich kaloryczna i w itam i- 
owa jest także nie zawsze wystarczająca, 

w praktyce codziennej naszych jadłodajni 
widzimy, ze nie obiady „popularne", 'które nie 
okazany się wcale popularnymi, lecz „klubowe" 
są zamawiane przez liczną klientele ludzi pra
cy. Koszt tych obiadów wynosi 4.000 — 4.500
C ^ ieSięczme- Pracownik w tych warunkach 
obiadów2 reguty domagał się obniżenia ceny 
nip ot- w §?sP°dzie, które uważa słusznie za
niewystarczające, a więc i za drogie.

” ®xpress Ilustrowany“  mówi, że 
nvm n i16 ? oło.wki w Łodzi cieszą się ogrom- 
RHe „F°W° i i eniem i l est ich wciąż za mało. 
nozinm • i ê nak stoją na odpowiednim
kiiPn 16i i Przeidstawiciel dziennika ¡odwiedził 
• , .Punktów zbiorowego żywienia w mieście 

?r Z1 Y  niektórych z nich szereg zasad
n i? * 1 mankamentów. Np. w Gospodzie Lu- 
r'vnu 'LrZUj 31 ̂  w oczy długa kolejka czekają- 

kas^ \ °biad czeka się tu  przę
d ą  le do 30 minut. Gospoda mogłaby byc 

ąilepszą jadłodajnią w mieście, niestety, dłu- 
r  z.mniejsza przelotność lokalu,
D ln if^  i* }  zniechęca wielu konsumentów- 
oUi-irT ° b"2 wydaje się tu tylko około 1300 
z W n T  dzi?nnie' »Halka“  -  obecnie zakład 
obiorowego żywienia N r 20 jest dużo mniejsza 
obiadów'* y- Ludowej, a mimo to wydaje 1400 
snSwnT- enme- -Je.st to zasługą bardzo 
Na on; a orj?amzacji  i pracy całego personelm
n a k in S i “ ? °zeka dłużej niz 5 minut,
tn w v  mkasuje kelner przy podaniu. Po-
też dtiwm smac.zne * estetycznie podane. Nic 
oeromti™ S° ’ ze ten wzorowy lokal cieszy się 
‘ ^ powodzeniem. Jeszcze bardziej p°-
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dobało się dziennikarzowi w „Romie“ . W ma
lutkim  lokalu, liczącym zaledwie 15 stolików 
wydaje się 600 obiadów dziennie. Usprawnienie 
to uzyskano dzięki temu, że gospoda nie podaje 
w porze obiadowej tj. od 12 do 17 wódki. W ten 
sposób goście nie przesiadują zbyt długo przy 
stolikach i po zjedzeniu obiadu ustępują m iej
sca innym. Skasowano również podawanie 
wódki przy obiedzie w stołówce WSS na I mtr- 

i kowskiej. Dzięki temu ilość wydawanym o ja
dów podniosła się do 900 dziennie. Bardzo a- 
do i  niedobrze wypadły na tle opisanych re
stauracji inne zwiedzane przez dziennikarza 
jadłodajnie. Zapachy kuchenne, którym i prze
siąknięte są lokale nie zachęcają Rdzenia. 
Do tego jeszcze obsługa bardzo medba e ra 
ktuje swoje obowiązki, nie uprzątając pi zez 
długi czas brudnych naczyń z resztkami je
dzenia.

Na ankietę ogłoszoną pod hasłem „Smacz
nie, zdrowo, estetycznie“  otrzymał warszawą i 
„Express Wieczorny“ lis t grupy stołowmkow 
stołówki WSS w Banku Handlowym, w któ
rym skarżą się, że je j stan sanitarny po
zostawia wiele db życzenia. Włosy i  UP Y 
w posiłkach, naczynia źle myte, posiłki bywają 
niekiedy tak liche, że stołownicy ich me je zą. 
Czytelnik dziennika z Radzymina pisze o_s o 
łówce PZGS: „obiady są zbyt drogie: zł 120 za 
zupę beż chleba i kawałek mięsa z dwiema y ■- 
kami karto fli, kaszy, czy makaronu. Stołówka 
dysponuje tylko 7 talerzami, tak, ze stołownicy 
muszą czekać i niekiedy spóźniają się przezto 
do pracy. Naczynia nie są należycie my e, y 
są nie wycierane. Obsługa niedbała .

W '„Ż yciu  Białostockim“  czytamy: „istnies- 
jąca w Gołdapi jedyna gospoda spółdzielcza 
jest jaskrawym przykładem zaniedbania p1 j  - 
cówki przez je j kierownictwo i medbals . 
obsługi. Lokal jest brudny, ściany obszarpane, 
na stolikach resztki posiłków. Sprzątanie o 
ka li odbywa się dopiero po jego zamknięci ■ 
Zdarza się, że potłuczona w godzinach ranny 
butelka leży na podłodze do zamknięcia go

spody, a po szkle depczą kelnerki i goście. 
Personel jest wyjątkowo ociężały, obsługuje 
gości niedbale i niechętnie“ .

„Życie Warszawy“ , które, jak wszystkie 
zresztą dzienniki stołeczne, wiele uwagi _ po
święca" zakładom zbiorowego żywienia, pisze, 
że praca stołówek WSS przy fabrykach, urzę
dach oraz przy wyższych uczelniach została 
obecnie poddana kontroli Warszawskiej Rady 
Związków Zawodowych. W yniki kontroli są 
niezadowalające. WSS jeszcze w wielu stołów
kach nie potrafiła zorganizować pracy, pod
nieść jakości podawanych potraw. W te j spra
wie odbyła się w WRZZ konferencja z udzia
łem przedstawicieli Związków Zawodowych, 
Ministerstwa Handlu Wewnętrznego, WSS oraz 
przedstawicieli zakładów prac. Zebrani stwier
dzili, że WSS ma trudne zadanie, niemniej jed
nak nie wykazała dostatecznej inicjatywy, by 
szybko i sprawnie likwidować niedociągnięcia, 
których się bardzo dużo nagromadziło. Nieza
dowolenie wśród stołujących się wywołuje sta
ła, niedostateczna jakość przyrządzanych po
traw oraz jednostajność jadłospisów. Np. 
w ostatnim okresie upałów WSS podawała 
w stołówkach prawie codziennie tłusty boczek, 
a niekiedy nieświeże mięso. Rzadkością były 
zupy owocowe i wiosenne jarzyny. Wiele nie
porozumień wywołuje sprawa kosztów admini
stracji stołówek. W niektórych stołówkach 
stwierdzono przerosty personalne. Istotną 
sprawą jest również zachowanie się personelu 
spośród którego jeszcze wiele kucharek i kel
nerek nie grzeszy uprzejmością. Nie bez winy 
są także komitety stołówkowe, które nie inte
resowały się dostatecznie pracą stołówek“ .

Reasumując przytoczone głosy pracy trze
ba stwierdzić, że czujność opinii publicznej 
w sprawie żywienia zbiorowego jest bardzo 
duża, a krytyka przynosi wiele cennego mate
riału, gdyż jest celowa i twórcza. Należy się za 
nią uznanie naszej prasie.

St. G.

Do Prenumeratorów naszego pisma

wpłacana należność za p re nu m era tę  przez P K O  i  u rzędy  pocztowe, d o k a m i- 
N ie k tó rz y  p re nu m era to rzy  w p .

y  P + w 0Q d o iu  20 m -ca poprzedzającego m iesiąc p re num era ty , pow odu ją
i a wn-łait w  zibyt późnym. te rm in ie  t ]  • P
ą ^  ^  P . ■ _  n0iCzde i  w  P P K  „R u ch ” , co w  kon sekw enc ji opozmte w ysy łkę  pasma,

przez to  opóźn ien ie  m am p u la c j P . . .
, . w  w y sy łce  P P K  „R u ch ”  p ro s i Oto. Ob. p re n u m e ra to ró w  o w p łaca n ie  na leż- 

W  ce lu  u n ik n ię c ia  opozm en w y  . . . .  ,
n o «  oa do d » a  20- S.  ™ e . „ c

WezystUde w . ®  W o e  będą » d a n e  »  « C O  lu b  na pocato po « M m  b o d , auUama.yoanio a . l i -

czone n a  p renum era tę  o jeden m iesiąc późnie j.

Z , <Wo nadania w p ity  uważa «de datę «t«npla poontowego na l»kw S ow nlu.
ADMINISTRACJA
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ffioMUMIKAT¥ I  /^VRZĄnZENI/Y
Przepisy Ministerstwa Handlu Wewnętrznego 

z zakresu higieny i estetyki w zakładach żywienia
zbiorowego

Jak  ma wyglądać lo ka l żyw ienia zbiorowego?

1. Teren przed wejściem  do lo ka lu  w in ien  być zam ia
ta n y  i  u trzym yw a n y  w  czystości i  porządku. Obo
w iązek ten spoczywa na dozorcy zakładow ym  lub 
inne j wyznaczonej osobie.

2. W ejściowe drzw i sporządzone iz drzewa fo rn ie ro - 
wane lub malowane, na leży u trzym yw ać w  czys to 
ści w ycierać z ku rzu  i polerować pasta. Szyby 
szklane w  drzw iach w in n y  być s ta ra n n ie 'p rze c ie 
rane, aby pow ierzchn ia ich b y ła  lśn iącą, ja k  ró w 
nież w szystk ie  części metalowe.

.1. Przed każdym i d rzw iam i w in n y  ¡znajdować sie w y 
c ie raczk i do nóg.

4. Dekoracja  okien w ystaw ow ych w inna  być e fek tow 
na i estetyczna i dostosowana do cha rakte ru  zak ła 
du. W ystaw a rek lam u je  zak ład  i  d la tego dekoracje 
je j na leży powierzać fachowcom  specja listom ' 
Umieszczanie na w ystaw ie  bu te lek z napo jam i a l
koho low ym i je s t niewskazane. Gotowe w y ro b y  ga
stronom iczne m ogą być umieszczane ty lk o  na w y 
stawach wyposażonych w urządzenia chłodnicze.

o. Pomieszczenia zak ładu  n ie  po w in ny  łączyć ¡się z lo 
ka lam i m ieszka lnym i, ani też s łużyć za m ieszkania. 
Podziały m usi być zaplanow any tak , aby is tn ia ły  
w yraźn ie  dw ie odrębne części —  handlowa i gospo-Cl Ul*C Z il i

6. Do części hand low ej dostępnej d la  konsum entów 
zalicza ¡się sale konsum ancyjne, bu fe ty , szatnie 
\  toa le ty , przeznaczone dla konsum entów Do czę
ści gospodarczej ¡zakładu za liczam y —  kuchnie 
garm ażern ie , m agazyny, chłodnię, ja rz y n i^ m ię  'pa* 
troszam ię , zm yw a ln ie  naczyń, rozb ie ra ln ię  mięsa 
p ra ln ię , wreszcie pomieszczenia d la  personelu ia k  
szatn ia, sto łów ka pracownicza, to a le ty  i  prysznice. 
W  m nie jszych zakładach gastronom icznych o ogra
niczonych m ożliwościach loka low ych , na leży prze
znaczać na ¡prace brudne (ob ieranie ja rzyn , roz
b ió rka  m ięsa, skubanie drob iu  itip.) część kuchni, 
okalizrując ]e, za oddzielną przegrodą „boksem “ ,

aby zachować este tyczny w yg ląd  kuchni, n ie  za
nieczyszczać je j  przez te prace wstępne.

7. Dobra w e n ty la c ja , dostateczne ośw ietlenie, w y s ta r
czające ogrzewanie, muszą być zapewnione po
mieszczeniom, u trzym yw a n ym  we w zorow e j czysto
ści. Bezwzględnie czyste muszą być rów nież p rz e j
ścia i  ko ry ta rze , n ie  m ogą być one rów nież za ta
rasowane pakam i, drzewem, węglem  itp .

8. K an a lizac ja  i  wodociąg i obow iązu ją w szystk ie  lo 
kale. V\ w ypadku  konieczności ko rzys tan ia  z wody 
studzienne j ,z b raku  urządzeń wodociągowych w  
oanej m iejscowości, konieczna je s t op in ia  organów 
służby zdrow ia , w  spraw ie  m ożliwości ko rzys tan ia  
z ty c h  źródeł wody. S tudnie muszą być p rz y k ry te  
i  zabezpieczone przed przedostawaniem  się do n ich 
p y łu  i  nieczystości.

9. O św ietlen ie dzienne lo k a li m usi być dostateczne. W
w ypadkach koniecznych na leży stosować zasłony,
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n i e m t S ^ w  P ^e d  nadm iernym  prom ieniowa
nego iost • N a jlepszą fo rm ą  ośw ietlen ia  -sztucz- 
fc i eM r y ?™ °ść, o ile  w  dane j m iejscowo
ści is tn ie je  siec elektryczna.

?okna ie- lo k a li w  »posób na tu ra lny
dop ływ  świi-- Je,St n ie .do®tateczne, na leży zapewnie. 
t y la c iT r 7 8- a S°  p0w ie trza  drogą sztucznej wen- 
k u c ta i’ f  w szy 'fbki«1 w  salach komsumcyjnych,
ca sie 2 iZyn.ach- Nad kuchnią i k o tła m i zale- 

11 ę , mieszczeinie „w yc iągów  pod okapam i“ .

czei°i t t a W  Wijn!e? b7Ć jasny. W  części gospodar- 
p rz y  czym ^  SC' T y  1 s iu fit na leży  b ie lić  wapnem, 
n y  być yw v ł !^  y  d? w y|Sokości 1,5 —  1,8 mtor w m - 
m i względni a P ły tk a m i z te rra k o ty  lub k a fla -

w s ra ra s ?  “ r s  s r  I!-
p o z b a w i u i e p r z e s i ą k l i w e .  W  lokalach 
linoleum  a w  ł l / f i  ?rz ^ dz?ń> na leży pod łog i pokryć 
n ia  „h io U i ™ ta k ic h  pomieszczeniach ja k  zm yw a l-
czeko “ f i " 16 JSTZy3?’ P ^ i c e ,  gdzie podłoga jest 

M y i  » » *« ■ >

^ a Ś 'Ś L iv ; :,l>i ¡ ¡ . i  pom alowane f  o r li a olejna, 
w  s ta łe i kon i  zam knięcia okien w in n y  hyc

14 I ^ ^ ^ ^ ji is t e M ie c z y s z c z o iie .
‘ r inna by9 dostateczna ilość szaf i pó-

m oga W  ' Cłl0wy ^ i e  inw en tarza. Do tego celu
0  f  l i  p r™ c z o n e  obudowane ¡stoły.
1 zmiaofo ad za trud n ia  w ięcej n iż  10 ke lne rów  na 
Każdy w ydz ie lony0 ^ yp0;?aŹi<>ny  w  kaiSy kelnerskie, 
w iedn i s rv r,„4.e • y  °dci,nek p racy ¡musi m ieć odpo-

P - ęt i narzędzia p racy  w  dobrym  stanie.
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16

1.

I I .
Część handlowa

" t o ke T Um^ a m usi być zaopatrzona w  s to lik  
lub r 16 , “ bowe, odpowiednią ilość krzes;
-snkio c,+ y^K ł^d n ie  w  wy,sofcie lady barowe i  w j
b la tow ych^ b u r b ^ 6-- Poż^ dany J'es,t  ty p  sto łów  i 
mnżp Ir i blait b?wiecrn n iże j ipołożony konsum er 
Pow i„„wyk°.rz Jistac na paczki, to re b k i, książ,ki iit] 
-szkła b bbn ia b łató w  m usi być ła tw o  zm ywalna, z 
stvm ; b prze?naczoina do ¡nakrycia b ia ły m i, cz j 
Sina oera+A11! 81!?11! ; - ^  w  loika lu  na jsk rom n ie jszym  ja 
razv  w  ^ b ia ły m  papierem , zm ienianym  kilfc 

J  w  «T gu  dnia.
w in ien  posiadać oddzie lny s to lik  lu  

k ilk u  s t o l i S 30^ 6 n a k ryc ia ’ oblicz,ony na obsług

z n r 7vn td  ̂ -Powinien być wyposażony w  naczyni 
i  n f e o b U i^ r " 11 Csolniczka p iep rzn iczka , czyst 
kow ych l \ r ! na P.0Ple:ln iczka, zw ój serwetek b ibu ł 
-kryte w t e c z W ^ Y  p rz y P ™ m i  w in n y  być na 
p rzyn raw  Y i ’-. tz w - opruszaczami. Podawani 
p rzyp raw  w  kubkach, szklaneczkach i innych me
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odpow iednich naczyniach je s t wzbronione. N a  każ-

4 Ł a StX  o Ś X i e bstCo lik6w  k w ia ta m i w  m ew y-
' w fo tn y c h  naczyniach, nape łn ionych codziennie swie- 

7« "WOilS,
5. Dekoracje  ze świeżych, c ię tych k w ia tó w  M > ewen- 

tua ln ie  k w ia ty  doniczkowe m ogą byc
czone na ścianach na przystosowanych do tego ce 
lu  półeczkach, lub  w  zawieszonych, m ajohkow ych 
wazonach. Niedopuszczalne są dekoracje w  postaci 
pap ie row ych  festonów . N ie  na leży rów nież umleaz: 
czTć p o rtre tó w  dosto jn ików  państwowych i  godeł 
^ o ^  gdyż loka le  gastronom iczne m ają 
często cha ra k te r roz ryw kow y.

6 B n fe i o ile  n ie  je s t u lokow any w  osobnym pomiesz- 
czentu zn a jd u je  się na sa li konsum cyjne j posiadać 
m usi urządzenie chłodnicze zabe^ ê Zai f  eb,uf°e.. 
zepsucia zna jdujące się w  m m  
tern na leży podwyższyć podłogę. §
wości na leży przew idzieć apa ra t do parzen ia k a \ y 
i  aparatfurę do roz lew u p iw a.

7. W  m ia rę  potrzeb i  przeznaczenia zakładu może 
znajdować się w  (nim podium  d la  o r  i • ,
ap a ra tu ra  rad iow a i  p a rk ie t do tańca.

III.

H ig iena , este tyka i  porządkowanie

1. N a  codzienne czynności wstępne przed crtwardem  
lo k a lu  sk łada ją  się: w ie trzen ie , oku rzan ie ,_ zam i 
tan ie , usuwanie p lam  z pod łog i, fro te ro  ’ 
panie i  odkurzan ie  chodników  l  dywanów, czyszcze
n ie  i  m ycie b la tów  s to łów , parapetów  okiennyc.i, 
podlewanie roś lin , zm iana w ody w  wazonach ltp .  ^

2. W ie trzen ie  na leży uskuteczniać drogą przew iew ów
i  przeciągów . , . .. .

3. Zam ia tać na leży szczotką z na łożonym  w ilg o tn y m  
w oreczkiem  z m uś linu  lub inne j tka n in y . Posadzkę 
przed fro te ro w a n ie m  na leży zw ilżać w  podobny 
sposób, stosu jąc ro z tw ó r benzyny z te rpen tyną .

4. S to ły , k rzesła , lu s tra , żyrandole, p ó łk i —  na leży
codziennie przecierać m iękką  flane low ą  sciereczką. 
P rzedm io ty  zm yw a lne na leży przecierać m okrym  
czys tym  gałganikiem , a następnie w ycierać do su
cha. , .

5. N a  p rzy jęc ie  gości na leży s to ły  przygotow ać i na 
k ryć , o ile  n ie  m a ją  m arm urowam ych lu b  szk la 
nych b la tó w  —  czys tym i ob rusam i (cera tą , pa- 
p ie rem  —  w  w ypadkach wspom nianych w yże j) i 
us taw ić  na  n ich  p rzedm io ty , w ym ienione w  p-ikcie 
3 i  4 rozdz. I I .  W  wazonach z kw ia tam i, na leży 
usunąć nadpsute ło d y g i i  zm ienić wodę. P ie lęgna
c ja  ro ś lin  i  dbałość o k w ia ty  w in n y  hyc tro ską  
jedne j osoby. Sposób u trzym a n ia  tego odcinka p ra 
cy  może ibyć b rany  pod uwagę p rzy  prem iow aniu.

6. F ira n k i na leży trzepać co 2 tygodn ie  i  prać w  m ia 
rę  po trzeby.

7. Podczas godzin o tw a rc ia  lo ka lu  należy ^  m ia rę  
po trzeby  w ie trz y ć  salę, rów nież w  m ia rę  po trzeby 
zam ia tać podczas słabszego p rze p ływ u  gości.

8. Codzienne regu la rne  aPra^ a n ie  pomieszczeń pow m - 
n y  być uzupełn ione w  każdym  dn iu  tygodn ia  jedną 
7 p X a ż n ie js z y c h  prac ja k  n f . m ycie okien, d rzw i, 
okurzan ie ścian, f ira n e k , pastow  9? , f f  
un ikn ięc ia  tjzw . „genera lnych  porządko-w .

IV .

Obsługa k lien ta .

1 Obsługa k lie n ta  w inna  u trzym yw a ć  sta le  s to ły  w 

czy?t0ŚCbm" f  0£uTy:̂ a P ls to L 1h°PZabran?aaPsię
w T ^ w a n ia  pop io łu  do resztek po,traw na ta le - 
rzach ! bowiem odpadki przemaczone są dla tuczu

2 Ohshiue miusi cechować sprawność, uprzejmość,*• SSSS.TŁ.» *«■ S “ SSSSto  m iła  i  k u ltu ra ln ą  atm osferę. Szkło, stołowe, 
sztućce! p rzyb o ry  i  p o tra w y  na leży roznosić na ta 

cach Niedopuszczalne je s t noszenie sztućców w 
kieszeniach fa rtu ch ó w  lub  ustaw ian ie  ta le rz y  na
tacach jedne na drugich. « .
K e lne r w in ien  z jaw iać  się m e ty łko  w  w ypadku  w y 
raźnego żądania k lien tó w , lecz w in ie n  sta le  czuwac 
i troszczyć się o ich  obsługę, 

o Poza uprzejm ością w  stosunku do k lie n ta  okowią- 
S  r S  ke lnera  czystość osobista i  schludny 
w y g ^ d . U s ługu ją cy  w in n i m ieć je d n o lity  ub ió r, za-

4 B u f e t ! ^ ^  przenacz ony je s t i do w ydaw ania  go- 
S c y c h  po tra w , w in ien  być za insta low any w  od
dzie lne j sali. U rządzenia b u fe tu  wym ienione są w

5 B°ufet s tan ow i w  zakładzie m .in . i  w ystaw ę po traw , 
urządzenie jego w inno być zatem bardzo ^e s te tyc^ 
,ne Oprócz przekąsek, kanapek, g a la re t , ,w y P 
sażenie b u fe tu  w in n y  uzupełn iać owoce « a s tkm  
P o tra w y  w  bufecie na leży stale uzupełn iać, a poza

T a łeTy je  zabezpieczyć przed ow adam i, oraz 
S d  m ożliw ością  do tykan ia  rę ka m i konsum entów. 
P o tra w y  m ogą być wydawane p rz y  pomocy azczy-

ibp- zw racan ie  w ydanych z 
bu fe tu  po tra w  i  c iastek je s t niedozwolone 

fi B u fe t w in ien  być codziennie w yszorow any lu b  urny- 
t v  w  Jależności od m a te ria łu , z jak iego  je s t w yko - 
^ y .  Podwyższenie pod łog i za ta fe te m  nalezy co- 

3 ra zy  w  tygo dn iu  szorować. P ó łk i i  szaty 
w in n y  być dokładnie okurzane i  sprzątane, a jia c z y -  
X  codziennie starann ie  m yte . P rzewody do p iw a 
co n a jm n ie T 2 ra zy  w  tygo dn iu  należy, przedmuchać

w  ’rtSSŁ' »wać sie przed w ejściem  do sa li jada lne j. y
znajdować się w  n ie j numerowane 
obok zawieszona w yw ieszka z n a z w i s k ' , .
sem k ie ro w n ika  zakładu, o rg an izac ji nadrzędnej, 
S o i  T a Z s  M . O., s traży  o g n io w e ! ,¿ g to w »  
Ratunkowego. Ponadto na w idocznym  m iejscu 
wieszczenie —  „sza tn ia  bezp • . ys to_

l i !  zaś sza tn ia rzy  obow iązuje uprzejm ość i  schlu- 
dny osobisty wyg ląd-  ̂ J ia kob ie t

9. T oa le ty  ^ ± Żyjdi r S e t X i a ś  znakiem  V  dla 
mę^czyyX  t  ta k im ż  pod ty tu łem  (są to  umowne 
S z Z n o d o w ł P o £ « “ 5 2  

S S 3 S J .  Wydl l e c T ^ a d ręu m yw a ln ią  m usi być

30 W  to a le ta ch  m usi być u t r z ^ a n a  nienaganna czy
stość. D le dezynfekcji należy używać chlorku.

V .
Część gospodarcza zakładu

1 Kuchn ia  w inna być położona od s tro n y  północnej 
i posiadać pow ierzchnię kw adra tow ą. ,

2. T raon kuchenny pow in ien w ype łn iać ośrodek ku-

3 W k u e h n i pow inny się znajdować z lew ozm yw aki do
m ycia  naczyń, o ile  w  lo ka lu  n ie  m a odrębnej, m e
chanicznej zm yw a ln i. . . . .  , .

4 Do gotow ania in s ta lu je  się k o t ły  w  zasadzie o po- 
’ jemności 300— 500 I tr .  Zabran ia  się używ an ia  do

go tow ania naczyń cynkowych lu b  nieb ie lonych. Po
dłoga obok k o tłó w  w inna  m ieć pewne nachylenie 
i  w lo t do kan a lizac ji, aby woda po um yc iu  naezyn 
m ia ła  sp ływ .

B S to ły  robocze muszą być za insta low ane pod okna
m i, ob ite  blachą lub  wyłożone trw a łą  masą p la 
styczną. Do podzia łu  m ięsa surowego, ry b , m ięsa 
pieczonego i  ja rz y n  w in n y  być przeznaczone spe
cja lne deski z tw ardego drzewa bez sęków i  szcze
lin .  N ad s to łam i na leży um ieścić ta b lic z k i z okre
śleniem przeznaczenia. K ażdy s tó ł pow in ien posia
dać aso rtym ent odpowiednich narzędzi p ra cy  (no
że, tasa k i, ły ż k i,  w idelce, s ita  itp . ) .

6. Z ak ład  w  m ia rę  m ożliwości w in ie n  być zaopatrzo
n y  w  e lektryczną m aszynę do m ie len ia  m ięsa, p i
łow an ia kości, obieraezki do k a r to f l i  i  ja rz y n , m a
szynę do zm yw ania  i  suszenia ta le rzy .
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7. K uchn ia  w inna być zaopatrzona w  podręczny 
ochładzany m agazyn na p ro du k ty . Pomieszczenia 
służące do przechowywania a rty k u łó w  żywnościo
wych ła tw o  psujących się, w in n y  posiadać u rzą 
dzenia chłodnicze. W  w iększych zakładach należy 
w  osobnych pomieszczeniach przechowywać p roduk
ty  suche (np. mąkę, kasze), p ro du k ty  nabiałowe, 
mięsne, rybne, drób, z iem n iak i i w a rzyw a, kiszon
k i i  konserw y, tru n k i. W  m agazynie w inna zna j
dować się waga dziesiętna i stołowa, odważniki 
ocechowane przez U rząd  M ia r i W ag. O ile  m aga
zyn je s t w  oddzielnym  pomieszczeniu, pow inien 
mieć ¡siatki ochronne, zabezpieczające przed owa
dami.

8. W  okresie le tn im  okna kuchenne muszą mieć s ia tk i 
¡o rz ec iwo waid owe.

9. Spis p rzedm io tów  zna jdu jących się w  kuchni w i
nien być zawieszony na w idocznym  m iejscu.

10. Po ukończonej ¡pracy czynności porządkowania m a
ją  na celu dezynfekcję pomieszczeń i sprzętu, w  tym  
celu na leży w szystk ie  sp rzę ty  szorować wodą go
rącą. z dodatkiem  sody. K am iennych podłóg nie 
na leży w ysypyw ać troc in am i, k tó re  służą w y łącz 
nie do osuszenia ¡podłogi po um yciu. M aszyny po 
rozkręcen iu i  um yciu  na leży starann ie  wysuszyć, 
w y trzeć  czystą ścierką i przechować w  szafach, 
lub  je ś li są umocowane na stałe nakryć pokrow 
cem. P ień do mięsa po użyciu należy starannie ze
skrobać, wyszorować gorącą wodą z sodą, posypać 
solą i na k ryć  ln ianym  ¡pokrowcem. Od czasu do 
czasu pień należy spiłować.

U .  M ycie naczyń o ile  n ie  ma specja lnych urządzeń, 
m usi się odbywać w  kuchni. D la  usunięcia resztek 
p rzyschn ię tych  pokarm ów  na leży naczynia uprzed
n io  odmoozyć, dla un ikn ięc ia  uszkodzeń.

12. Zm yw an ie naczyń s to łow ych  w inno odbywać się w  
pomieszczeniach ¡sąsiadujących z salą jada lną .
O ile  n ie  ma mechanicznej zm yw a ln i, to  naczynia 
m y je  się w  dwóch wodach. W  p ierw sze j z dodatkiem  
pieniącego się m yd ła  i  następnie w  gorącej, bieżącej 
wodzie. Zm yw anie odbywa się p rz y  pomiocy szczo
tek, k tó re  przed m yciem  muszą być wyparzone 
w rzą tk iem  i w ym yte . Term osy i bańk i szklane na
leży m yć w ew ną trz  i  zew nątrz s ilnym  strum ieniem  
woidy.

13. Naczyń n ie  zostaw ia  się na sto łach do ususzania, 
lecz na leży je  w ycierać zaraiz czys tym i ścierkami,’ 
k tó re  w in n y  być codziennie przepierane i w yg o to 
wane.

14. K u fle  do p iw a w inny  być w  m ia rę  możności p rzy  
bufecie. M yć na leży je  na>zewnątrz i  wew nątrz.

15. Sztućce upuszczone na podłogę w in n y  być ponow
nie um yte.

V I.

Konserw acja b ie lizny

1. B ie lizna  sto łow a i  odzież ochronna w inna być po
znaczona. Czystą b ie liznę na leży wydawać za 
zw rotem  brudnej. W  w ypadku zużycia, zniszczenia 
—  nowe na leży wydawać za okazaniem  zniszczonej.

2. Odzież ochronna, fa r tu c h y , k u r tk i ke lnerskie  na
leży zm ieniać cona jm nie j t rz y  ra zy  w  tygo dn iu ; 
czepki i  chustk i cona jm nie j dwa razy. Z ak ład  w i
n ien posiadać cona jm nie j po 3 zm iany odzieży 
ochronnej w  stosunku do każdego zatrudnionego 
pracow nika.

3. Odzież ochronna w inna  być jasna. Do wstępne j ob
ró b k i surowcowej można stosować kolorowe zie lo
ne fa rtu c h y .

4. P rzy  ko rzys tan iu  z odzieży ochronnej na leży pa 
m iętać, że s łuży ona n ia ty lko  do ochrony odzieży 
pracow nika, lecz rów nież do zabezpieczenia a r ty 
ku łów  żywnościowych od zetkn ięcia z zarazkam i, 
m ogącym i znajdować się na ubran iu .

5. śc ie rk i w in n y  być specja lnie znaczone. N ie  wolno 
ścierek, służących do w yc ie ran ia  naczyń używać , 
jako^ zapasek, lub  do w yc ie ran ia  rą k , ścierania ze 
s to łów  itp .  W szystk ie  śc ie rk i w in n y  być codzien
nie prane i  gotowane przez 2 godziny z m ydłem
i sodą.

we lub mmii;,_ . u> m y j« i,  woreczKi flan e lo -
ustalonym  m ie jscu’ WU™y  być Przechowywane w

V II.

Odbiór produktów

wiada ■ z a l S é é ' f tf k u ł y  żywnościowe, odpo- 
nien być so ra w d ynF  C toiwaru, a zatem  to w a r w i- 
kwestiionuiacn • f 0Ii y  co dt> ilośc i 1 w a g i. Osoba 
na stw ierdzić ,to f ari-} P rzy odbiorze, w in -
stawcy. ' °  Proboknilarnie i zw rócić to w a r do-

w ar n a W v ? produktów  bezpośrednio. To-
opakowania n a ^c z v s tT ^  W opakowaniu bądź bez
wadze. czystym  papierze, po łożonym  na

go p r z F  F- ^  y  ̂  ’0n ia dotyczące stanu san ita rne- 
t ło c z n ie  z a S 0r ue s™ c ó w ,  w in n y  być nie- 
dostawcy lub p r Ï S ^ ^ “ ®  nadrzędnej,

V I I I .

1 &  d¡ Przechowywanie produktów

wać żywnościowe należy przeć ho wy-
0 magaizynowaniuU8w ZaSad ustaloiny ch in s tru k c ją  
nych na ' m agazvnv pMm<rsz»zeniaeh przeznaczo- 
przedmiotóu, ny zabrania ¡się przechowywania 
opakowań S pożyw czych oraz grom adzenia

2 2̂ ‘i}} i* ’
lodzie le c z ^ n í ' í adai? 'a Produktów  bezpośrednio na

leży uprzeXńn1U becze^  i fasek z p roduk tam i na- 
odbijan iu  nie w ie rzchn ie denko, aby przy
Jakość produktów  Zf 'ZC,za6 Produktu.
M agazyn ier w i ł !  n,alezy sprawdzać każdego dnia. 
■kładu ó knniow. ™  komunifcować k ie ro w n iko w i ża 
lów  ła tw o psujących g?™ in,°wego zużycia a rtyku -

IX .

 ̂ ydawanie produktów z magazynu

w aniu lu b Z m ‘l ^ azypu należy wydawać w  opako- 
P roduktów w m nvZ h v ? Ch'- N aczy ilia  do wydawania
^  i  Po użyciu m yte. UZyWane wyłaczn 

trz1byklpro d £ ? L h ± !y„ wydawać w miarę- Î Î
2.

produktów  w in n v Z W ? Ch; N aczynia do w y'T  ' tego
celu i  po użyciuym yte  UZyWane w yłącznie do teg

trzebyk lp ro d u k iv ty  ł’la lczy  wydawać w  m iarę P ° ' 
chowywać w  kmo p °brsme z m agazynu należy P « e‘  
szafie. T e s a i^  y n ^ a 16 P°dr«eznym, lodówce lab 
w yw an iu  nrn,u i zaiSady  obow iązują p rzy  przech 
m iastow e i Wm« °w . mciprzeznaczomych do na tyc

A.

I race wstępne do przygotow ania  posiłków

t o l ^ ęl , f la leZy ta k  zorganizować, aby stale w  je j
■dorazowoZyiayW,?iC- porz^de,k, czystość, usuwać kaz- 

2 Poczatikr? dipadkl> un ikać ich grom adzenia się. , 
, 2  ™  r °  przeróhka surowca nie może odbywać 
wę na tym  samym stole, na k tó ry m  odbywa się
s to łów ko® 1® p0braw- W  braku  dostatecznej ilości
n o śH ^d a p u s z c z a łn e  je s t w ykonyw anie  tych  czyn- 
nosci na specja lnych deskach.
M ;?8L P r- d rozb ió rką na leży dokładnie obmyć, 
p y  k rw i ®f-zle zn a jd u ją  się stemple, zb ic ia , skrze- 

4 n L r  ’ W1™ y  być wycięte.
nie 1 wypatroszone ry b y  na leży dokład-

k ie r o w a F d o ^ o d u k c f ’ *  n a s tw n ie  niezwłocM1,e

^ ie fa n ie m  Ww Zy'T f - 1 ziemniaiki na leży m yć przed

5 f u L ^ r ^ r s ^ s  
6 *dy* 2aWają
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nia, co pew ien czas płukać. U n ika  się w tedy mo
czenia ziem niaków  w  brudnej wodzie.

7. Jakość gotow ej p ro du kc ji w inna  byc badana przez 
k ie row n ika .

X I.
W ydawanie po traw

1. P rzy  w ydaw aniu  gotowych p o tra w  należy stoso
wać następujące zasady: Rozkładanie 
le rze w inno odbywać się p rzy  pomocy łyże k  (o o- 
kreś lonej pojem ności) w idelcy, łopatek. D o tykan i 
po tra w  ręka m i je s t bezwzględnie w zb i '
g i ta le rzy  należy ocierać czy stą ścierką p i zezna

i  s s rs s iy i“  »»w » r t s i
nagrzane. P osiłek w in ien byc podany ■
w i gorący, dla zupy tem pera tu ra  \ y

p ^ n  „  jjs.nia d rua ie iio  n iin in u in i 65 O. m in im um  75° C, dla uama w v łn i,7
3. P o tra w y  n a p o je ^ a to ^ m  m ł ^ y  P w in i0n

S Ł T d o ^ d ^ c S S i  2 rodzaje tac, większą

4. w Z S ^ d T Ł — r p o t r a w  z
niego, przyrządzanych z m ieloneg Tego

S S S y ^ ^ S ^ o w a ć  ty lk o  na dziad

W y t r a w y  m o g ą . być użyte ty lk o  dnia następ
nego p rzy  zachowaniu n iże j p rzy toc r‘ 7  ■
ków : p o tra w y  przechowywać należy ,
lub szklanych, porcelanowych naczyniach. Po d^_ 
k ła dn ym  ostudzeniu należy je  umiescic ,p '
czeniu o tem peraturze m aksim um  < ■ ze
łączyć pozostałe j p ro d u kc ji z dnia P°P 1 „ rze_
świeżo przygotow aną. Można ją  po a P _
go tow aniu , przesm ażeniu itp . z do m a_
żych produk tów  w itam inow ych , np. zielem y, 
s ła  surowego, śm ie tany itp .

X I I .
P ra ln ia

1. P ra ln ia  i pomieszczenia dla pracow ników  ja
nie, jada ln ie , toa le ty , prysznice, w W  a^
trzóne w niezbędny sprzęt i  u trzym yw ane we wzo
row ej czystości.

X I I I .
H ig iena osobista pracow ników

1. Osoby p rzy jm ow ane do p racy wllI™y a n ^ ic h ^d ro - 
nio poddane badaniu lekarsk iem u, a
w ia  w in ien być kon tro low any co _  i ■ ta .

2. Do p racy należy Prz y«t ® owa^ / ° os^  styka jącyc li
rannym  m yc iu  rąk . M ycie • ,, j, Rę_
się z żywnością w ym aga szczego J paznok-
ce na leży nam ydlić  i  w yszo row ać«  " _ P  ^  w 0.
cie w inny  być k ró tk o  obcięte. Sp przenoszenie
dą bez użycia  m yd ła  u ła tw ia  ty lk o  przenoszeń

■zarazków. Ręce n a le ży  m yć w ie lo k ro tn ie  w  czasie 
Ipracy —  obowiązkowo po bytności w  ub ikac ji.

3. Zabrania się korzystać z u b ik a c ji w  odzieży ochron
nej. , , , . . .

4. K orzys tan ie  z pomieszczeń zakładu do spania jes t
zakazane.

5. W łosy pracow ników  kuchn i i  pomocy kuchennej 
w in n y  być szczelnie zasłonięte czepkiem lub chust
ką.

6. W skazane je s t używ anie b ia łych  zapasek p rzy  p ra 
cach w  kuchn i. Do ob ie ran ia  ja rz y n , ro zb ió rk i m ię 
sa i  p ran ia , należy używać gum ow ych fa rtuch ów  
(obowiązkowo codziennie dokładne m ycie całego 
c ia ła  przed rozpoczęciem pracy.

X IV .
O dpadki żywnościowe

1. Odpadki na leży usuwać z ta le rzy  odpow iednim i ło 
pa tkam i.

2. O dpadki: a) re s z tk i z ta le rzy , b) odpadki z w a
rz y w  i  ziem niaków , c) kości —  nale
ży grom adzić i  przechowywać w  spe
c ja ln ie  na ten  cel przeznaczonych na
czyniach.

3 R esztki p o tra w  z ta le rzy  należy przechowywać w
m eta low ych bańkach, o herm etycznym  zam knięciu, 
codziennie opróżnianych i  m ytych . _ . . . .

4 R esztk i w a rzyw  i  z iem niaków  (ob ie rk i, odcinki 
itp .)  należy przechowywać w  skrzyn iach  d rew n ia 
nych z p rzyk ryw a m i, ob itych w ew nątrz blachą, co
dziennie opróżnianych.

5 Kości na leży przechowywać w  skrzyn iach w ew nątrz 
ob itych blachą oraz przesypywać wapnem m ie lo

C. Sprzęt na odpadki w in ien  byc umieszczony blisko
w y jśc ia  w  części gospodarczej loka lu .
Osoba za trudn iona p rz y  grom adzeniu odpadków 
i ich zabezpieczaniu —  w inna być za staranność 
prem iow ana.

X V .

U w ag i końcowe

Ogólna odpowiedzialność za przestrzeganie zasad 
h ig ieny  i es te tyk i, usta lonych n in ie jszą  in s tru k c ją  c ią 
ży na k ie ro w n iku  zakładu, a w  raz ie  jego nieobecności 
na zastępcy k ie row n ika .

N iezależnie od odpowiedzialności k ie row n ika , każdy 
pracow nik zak ładu  odpowiada za u trzym an ie  ładu, czy
stości i  po rządku na pow ie rzanym  m u odcinku pracy.

Szczególna odpowiedzialność za h ig ien iczny  .stan 
kuchni i .pomieszczeń pomocniczych, za świeżość, ja 
kość p rzy ję tych  do przerobu p ro du k tó w  oraz za jakość 
gotowych po traw , ciąży na k ie ro w n iku  p ro d u kc ji (sze-
f ie  kuch n i). . .

W  zw iązku z powyższym  każdy p racow n ik  w m ien 
zaznajom ić się z treśc ią  n in ie jsze j in s tru k c ji,  a z w ła 
szcza z treśc ią  przepisów dotyczących jego zakresu 
pracy i  bezwzględnie je przestrzegać.

Instrukcje dotyczqce obsługi zakładów żywienia
zbiorowego C ZP G

W  poprzednim  numerze >>z y w “ x  in s tru k c ji,  ja k im i 
lie śc iliśm y  szereg p row izoryczny izacyj nej  Cen-
ie ru je  się w  swej pierwszej^ f ^ ,®  ^ zne™  In s tru k - 
ra ln y  Zarząd P rzem ysłu ,Gast™ ° -ścJiowe podstawy 
je  te obejm ow ały zasadnicze i  p.iAw nvch i  od-
'racy w  zakładach, do tyczy ły  bowien u 
’Owiedzialnych pracow ników .

W  numerze bieżącym podajem y ram y i  za^ 0Cy  ku - 
;ości personelu usługowego na sala pracow ników ,
hennej, ja k  rów nież poszczególnych p ra c o jm  ^  
tó ry m  pow ierzona je s t obsługa bufę , 
tiny, węższy, specja lny odcinek pracy.

O B O W IĄ Z K I O B S ŁU G I S A L I Z A K Ł A D U  
G A S TR O N O M IC Z N E G O

§ l .  Obsługa sali, sk łada jąca się ze starszego ke l
nera, kelnerów  oraz (w  w iększych zakładach) z ze
społów podawaczy i  sprzątaczy, —  podlega k ie ro w n i
kow i sali. S tarszy ke lner, poza w ykonyw aniem  czyn
ności kelnera, spełn ia fu n k c je  k ie ro w n ik a  sa li w  cza
sie jego nieobecności (p a trz  —  in s tru k c ja  p ra cy  dla 
k ie row n ika  s a li) .

Podawacze i  sprzątacze w spó łp racu ją  w  przydzie
lonych im  re w ira ch  z ke lne ram i, zgodnie z in s tru k c ja 
m i k ie ro w n ika  sali.
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P rz y  obsłudze sa li za trud n ien i są ponadto p ra k ty 
kanc i ke lnerzy, k tó rz y  w yko n u ją  zlecenia kelnerów, 
m ające na  celu ic h  wyszkolenie zawodowe.

Zakres zadań obsługi sa li obejm uje przygotow anie 
sa li do p ra cy  i  u trzym an ie  na  n ie j porządku podczas 
p racy  oraz obsługa konsum entów.

Do obow iązków tych  należy w  szczególności:
§ 2. P rzestrzegan ie punktua lnego przychodzenia 

do p racy  i  n ie  p ic ia  podczas p racy a lkoholu oraz dba
łość o odpowiedni w yg ląd  w łasny zewnętrzny, p rzep i
sowe noszenie k it ló w , płaszczy, fa rtuch ów , czepków 
num erów  rozpoznawczych itd .

§ 3. P rzygo tow anie sa li do p racy przez nakryc ie  
s to lików  czystym i serw etam i i  zaopatrzenie ich w  ser
w e tk i, so ln iczki, popie ln iczki, n a k ryc ia  stołowe, ja d ło 
spisy itd ., k tó re  w in n y  być w  m ia rę  użycia w ym ien ia 
ne na czyste.

§ 4. Czuwanie nad pow ierzonym i sobie narzędzia
m i pracy, n a k ryc ia m i itp . i  w y liczan ie  się z n ich  w  
sposób przew idz iany  przez k ie row n ic tw o .

§ 5. Zaopatrzenie się w  odpowiednią ilość blocz
ków  paragonowych i  do w yp isyw a n ia  czeków (jeże li 
n ie  można korzystać z kasy „N a tio n a l“ ) oraz dopeł
n ien ie  w sze lk ich innych fo rm a lnośc i przew idzianych 
w  zw iązku z inkasowaniem  i  w płacaniem  go tów ki 
do kasy zakładu.

§ 6. Dokładne orien tow anie się w  ak tua lnym  ja 
dłospisie w raz z cenami, in teresowanie się po traw am i 
skreś lonym i z k a r ty  przez kuchnię w  m ia rę  ich  w y 
czerpyw ania  się, bieżące skreślan ie  tych  po tra w  z k a r t  
podawanych konsumentom, orien tow an ie  się w  będą
cym  do dyspozycji w  bufecie zakąskach, ga tunkach 
napo jów  i  t ru n k ó w  itd . oraz doradzanie konsumentom 
w  raz ie  potrzeby w łaściwego w yboru  posiłków.

§ 7. Szybkie, grzeczne i  rzete lne obsługiwanie 
konsum entów, przestrzeganie w łaśc iw e j kole jności i  dba
n ie  o estetykę podawanego pos iłku  oraz wzorową czy
stość naczyń i  zastawy. Sumienne obliczanie należności 
za posiłek i  w ys taw ian ie  na każdą inkasowaną sumę 
paragonów, zgodnie z obow iązu jącym i przepisam i. 
S krupu la tne  w ydaw anie  reszty  i  n ie  pobieran ie od 

konsum entów żadnych nap iw ków  lu b  poczęstunków.
§ 8. O dm aw ianie podawania a lkoho lu  osobom n ie 

le tn im  i  n ie trzeźw ym , m eldowanie k ie row n iko w i sa li 
o gościach, przynoszących do lo k a li i konsum ujących 
swój w łasny  alkohol.

Niezwłoczne zgłaszanie k ie ro w n iko w i sa li stłuczek 
naczyń spowodowanych przez gości i  obsługę, d la  u - 
m ożliw ien ia  pociągnięcia w innych  do odpowiedzialno
ści lu b  sporządzenia odpowiedniego pro tokółu.

§ 9. Stosowanie się do obow iązujących przepisów 
p rzy  pob ieran iu  posiłków  i  napo jów  z kuchn i lub  bu
fe tu , a w ięc i  zrozum iałe i  czytelne w yp isyw an ie  cze
ków, n ie  pobieran ie p o tra w  i  napo jów  przygotow anych 
d la  koleg i, spokojne zachowywanie się p rz y  okienku 
itp .

§ 10. W  ichw ilach wo lnych od obsług i k lien tó w  
pozostawanie w  przydzie lonym  do p racy rew irze , ce
lem ogran iczen ia do m in im um  re k la m a c ji i  niedopusz
czenia do odejścia konsum entów z lo ka lu  bez uiszcze
n ia  należności. U n ikan ie  podczas p ra cy  pogawędek 
z gośćmi lu b  p racow n ikam i zakładu oraz pa len ia  ty 
ton iu  w  m ie jscach w idotcznych. N a tychm iastow e m el
dowanie k ie ro w n iko w i sa li o w szelkich zgłoszonych re 
k lam acjach przez konsumentów.

§ 11. Niezwłoczne sprzą tan ie  ze s to lików  b ru d 
nych naczyń i  odnoszenie ich  do zm yw a ln i. S ta łe  pod- 
m ia ta n ie  s to lików  i  dbanie o czystość w  obsługiw anym  
rew irze . Sprzątn ięcie  na k ryć  ze s to likó w  po zakończo
nej p racy  i  doprowadzenie re w iru  do s tanu wzorowe
go porządku.

§ 12. W płacan ie go tów k i z u ta rg u  dziennego do 
kasy zakładu na tychm ias t po ukończeniu pracy, z za
chowaniem w szelkich fo rm a lnośc i przew idzianych za
rządzeniam i k ie ro w n ic tw a  zakładu.

§ 13. N ie  przesiadyw anie w  loka lu  po zakończe
n iu  pracy, oprócz czasu potrzebnego na spożycie za
gw aran tow anych  um ową posiłków  i  to  ty lk o  p rzy  sto
lik u  służbowym.

i  ■ , bsługa sa li odpowiedzialna je s t osobiście 
1 m a te rl1a rl le za wszelkie s tra ty  w yn ik łe  dla zakładu 
iuK ef + u ° i SC 16 konsiurn®ntów bez zapłacenia należności 

naczyv  inne szkody, spowodowane przez 
konsumentów, a m e zgłoszone k ie row n ic tw u  przed

Sprawcy szkody, lub  przed objęciem służby 
przez danego pracow nika.

« n e e i iw  W  większych zakładach, k tó re  za tru d n ia ją  
ostatn ich „ZoT P0ły Podawaczy i  sprzątaczy, do tych 
w § § 3  i p f 6Z^  W szczególności fu n k c je  wym ienione

O B O W IĄ Z K I O B S Ł U G I B U F E T U

. § ł -  Obsługa bu fe tu  składa się z bu fe tow ych
n in  bMffct0Wee'0' Podległych służbowo bezpośred
n i ;  w  p r °d u k c ji względnie k ie row n iko w i

’ aleznosci od o rg an izac ji w ew nętrznej zakładu.
Obsługa bu fe tu  odpowiedzialna je s t:

a ’* r 7-m *;rZyni yWan' e we w zorowej czystości i  po- 
iząaKu całego urządzenia bu fe tu , a  w szczegól- 

osci sto łu  bufetowego, gab lo t i  apa ra tów  u- 
mieszczonych na stole bufetow ym ,

' dekoracyjne rozmieszczenie w  ga- 
,, • a “ . ..a?e*'u zakąsek, bu te lek z tru n k a m i, na- 

'x . oraz zaopatrzenie w szystk ich  a r ty -
i hch znaJ.duJheych się w  bufecie w  czyte ln ie 
1 dobrze widoczne ceny,

o h J n !L nv i'^8 e-l rzetelną, spraw ną i  up rze jm ą 
obsługę k lien tó w  bufetowych,

dzenLrakasv°lhrU + zg?dne z przep isam i prow a- 
k o n s im w n tf bu fe tow e j, w ys taw ian ie  rachunków  
za ła tw  k in ' m  na u zainkasowaną gotówkę oraz 
fo rm alności r ^ h u S t y c h . " ^ "  ^ ^ u j ą c y c h  

§ 2. Obsługa bu fe tu  obowiązana w -

a k ^ n a p o ie  PraCę w  bufecie, czy t ru n ‘
ilości M  '■ a r ty k u ły  handlowe, zgodne są co do 
niee-o ®,pisem rem anentowym  z dn ia  poprzed- 
ko ń U m h , ęPni6 fPorządzać codziennie po ża

b i prowadzić p ra f y spxs rem anentu,
żerskich „  podl'ęcf n y. zeszyt zamówień garm a-
zakaski ’i ^  poclstaw'e którego pobiera z k u c ł zakąski i m a w  ew idencji

i  D r z i n W z a m ó w i o n y c h  z m agazyi

d) -  

fe°  b u f S o w f pracy zamknąć w  kredensie i  st

t ) 3a b v °b n fX a bUf6tU Winna dbać o to :
ió w  wv™h°ZP° r2SmZai zapasem tru n kó w , nap 
w v ’t y  . bow P T M  i  tow a rów  handlowyc 
S t Z f JąCym na Pokryc ie  dwudniowego z 
na no« an,la ’ w  razie nieoczekiwanego popy 
rm m in t CZ6̂ °  a r ty k u ły , m eldu je zawczasu k i

b) » u  konieczności uzupe łn ien ia  zapaść-
o , gablotkach n ie  układano całego zapas 

s z c l t t ' i  1 P 0traw > lecz jedyn ie  pó łm ski z p 
z a t r z ™ " ^ " 1 1Chi rodzaja m i, pozostałe zaś iloś 
w  w, y m uje  w  chodnym m ie jscu pod bufeten 
nółm «V na skutek sprzedaży, uzupełń
S *  ta k - by  ich  zawartość n ie  spraw ia  

Cł 1 , 1  niedojedzonych resztek,
n ia  i w ł Ą ' 0*6 nie g rom adz iły  się brudne nacz; 
u at ? sztućce oraz próżne f la s z k i:  k u fle  i  k i
Halo d m yw a w  bufecie, pozostałe naczynia o 
da je  do zm yw a ln i.

rzad7ań icD ho?.hŜ g i bu fe tu  należy parzenie k a w y  i  sp 
na rac iona ln  ^  -,ze zwróceniem szczególnej uw a  
na rac jona lne  użycie tych  a rtyku łów .

§ 5. Obsługa bu fe tu  w in n a :
a) przechowywać „ks iążkę zażaleń i  pomysłóv 

i  wydawać ją  gościom na żądanie,
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b) s tarać się nak łan iać konsum entów bufetowych, 
do za jm ow an ia  m ie jsc p rz y  sto likach na sa li 
konsum cyjne j,

c) za ła tw iać kelnerów, zgłaszających się z bonami
na a r ty k u ły  bufetowe, w  pierwszej kolejności 
przed konsum entam i, spożyw ającym i zakąski i 
napoje p rz y  bufecie. _ .

§ 6. W szyscy za trud n ien i w  bufecie odpowiadają 
osobiście i  m a te ria ln ie  za ob ró t tow arow y w  bufecie. 
O bowiązuje ich zakaz przesiadyw ania w  loka lu  po za
kończeniu pracy, oprócz czasu potrzebnego na spoży
cie zastrzeżonych um ową posiłków  i  to  ty lk o  p rzy  sto
lik u  służbowym.

§ 7. Dodatkowo do obowiązków starszego bu fe to
wego należy o rgan izac ja  i  k o n tro la  p racy  całego bu fe
tu , uzgadnianie z k ie row n ic tw em  czasu p racy  poszcze
gólnych zm ian i  na tychm iastow e m eldowanie o wszel
k ich  n iedociągnięciach ta k  w  zaopatrzeniu ja k  i  w  p ra 
cy podległego personelu.

O B O W IĄ Z K I M A G A Z Y N IE R A  Z A K Ł A D U  
§ 1. M agazyn iera  p rz y jm u je  do p racy D y re k to r 

dakładu. M agazyn ie r je s t odpowiedzialny za adnu 
s trać ję  m agazynu żywnościowego zakładu a_
bró t i  konserw ację tow arów , przechodzący P 
gazyn i  w  n im  przechowywanych.

§ 2. M agazyn ie r p row adz i:
a) ka rto tekę  m agazynową wg. usta lon g w n łvw v

w  k tó re j odnotowuje bieżąco _ wszyst P
i  rozchody tow a rów  i  m ate ria łów , s "
ich wagę, ilość, ga tunek, znakowanie i • P 
dzając dane z rachunkam i, wzgl. doz 
s ta w y '

b) ra p o rty  dzienne m agazynu wg. ustaloneg

c) ew idencję inw en ta rza , naczyń oraz sjpżęto
i narzędzi przechowywanych w  • ’ k tó -

d) podręczny zeszyt zamówień, na p0 roz_
rego w ys ta w ia  z końcem dnia konsyg bafe- 
chodowe osobno dla  kuchn i, a osobn
tu , k a w ia rn i i td . ;  , „ „ „ m r a w c h

e) p ro to kó ły  ub y tków  i  zniszczeń m a g a ^ w y c n  
tow a rów  i  m a te ria łó w  w g usta lony

f )  ew idencję opakowań ¿ a c z o n y m
gazynie lub  w  osobno na ten cei p i 
pomieszczeniu.

i>8w.pM« S ? ł i id , 5 S
kuchn i p rz y  u k ład an iu  codzienneg „ i,m 5w ienia

b) in fo rm u je  d y re k to ra  o konieczności
tow arów , k tó ry c h  zapas w  m agazyn ,
k ry w a  tygodniowego zapotrzebowani pol

c) dostarcza te rm inow o  k ie row n ic tw u
trzebne m a te r ia ły  sprawozdawcze, rem a-

d) uzgadn ia  szczegółowo stw ierdzone p y
nentach m anca i  nadw yżk i. , ,  .

§ 4. M agazyn ie r dba o wzorową ezys^ 
dek w  m agazynie, a w  szczególności o to :

a) aby to w a ry  i
m agazyn ie wg. asortym entów , n ie  p ^  20 
na podłodze lecz na półkach n ie  n i -' i ne 
cm od poziomu podłogi, względnie 
w  odległości 3 0 -4 0  cm od 
a r ty k u ły  ku ra n tow e  wanny byc 
m iejscach ła tw o  dostępnych; ' niezwłocz-

b) aby a r ty k u ły  szybko psujące « « . J  ^  wolne- 
nie rozchodowane 1 p ro d u k ty  ule®aj j  to w a ry  
m u rozk ładow i należycie konserwo > iegz. 
zaś o specyficznych ostrych zapachach umiesz 
czone w  oddzielnych pomieszczeni ac ’ , w a-c) aby a r ty k u ły  w ch łan ia jące  wilgoć przecdowy ^
ne b y ły  w  pomieszczeniach gw aran  ją  > 
trzym an ie  w łaśc iw e j d la  danego a y  her.  
p e ra tu ry , zaś a r ty k u ły  ko lon ia lne ( >erme.
bata, w a n ilia , im b ir  itp .)  w  naczyniach herme
tycznie zam kn ię tych ; . „ r.r,ec iw -

d) aby m agazyn wyposażony b y ł w  sia P
owadowe i  ś rodk i do zwalczania g ry  be^pie.

. § 5. M agazyn ie r czuwa nad na leżytym  nie
niem m agazynu przed w łam an iem  1 .^ dnych
dopuszcza do pomieszczeń m agazynowych
osób postronnych.

§ 6. M agazyn ier dba o zabezpieczenie opakowań 
przed zniszczeniem w  czasie o tw ie ra n ia  celem um ożli
w ien ia  dalszego ich  użycia.

§ 7. M agazyn ie r w in ien  dopilnować by m agazyn 
wyposażony b y ł należycie w  niezbędny sprzęt ja k :  
w agi, odważnik i, m ia rk i,  narzędzia do o tw ie ra n ia  o- 
pakowań, sprzęt przeciwpożarowy itd .

O B O W IĄ Z K I IN T E N D E N T A , Z A K Ł A D U
§ 1. In tenden t podlega służbowo bezpośrednio 

dyrek to row i (k ie ro w n iko w i) zakładu. O dpowiada on 
za ad m in is tra c ję  lokalem  zakładu, a w  szczególności

§ 2. Zaopatrzenie zakładu w  sprzęt i  m a te ria ły  
gospodarcze ja k  naczynia kuchenne i  stołowe, szkło, 
b ie lizna stołowa, odzież ochronna i  robocza d la  perso
nelu sprzęt i  środki d la  u trzym a n ia  czystości, żarów
k i d ru k i, m a te ria ły  piśm ienne i  b iurow e itd ., oraz 
zapewnienie celowości użycia tych  sprzętów i  m a te ria -

*°W5j 3. Zaopatrzenie zakładu w  św ia tło , wodę i  opał 
d la  * celów produkcy jnych  i  ogrzewania pomieszczeń, 
oraz zorganizowanie i  przestrzeganie oszczędnej go
spodark i ty m i doświadczeniami.

s 4 U trzym yw a n ie  ogólnego nadzoru nad po
rządkiem  i  czystością we w szystk ich  pomieszczeniach 
i  podwórkach zakładu, zorganizow anie wywożenia 
śmieci, asenizacji i  czyszczenia kom inów, zaopatrzenia 
zakładu w  środki odkażające i  arom atyczne oraz kon
tro le  ich  użycia w  toa le tach i  innych pomieszczeniach.

8 5 Zabezpieczenie zakładu przed w łam aniem , 
kradzieżą, pożarem i  szkodnikam i zw ierzęcym i, dozo
row anie loka lu  od s trony  ty ln ych  w ejsc 1 kon tro lę  
osób obcych wchodzących ty ln y m i d rzw iam i, zam yka
nie i  p lom bowanie loka lu  po ukończeniu pracy, stałe 
in teresowanie się stanem k ra t, zam ków i  k luczy oraz 
organizację przechowywania kluczy i  piom bownic.

§ 7. Prowadzenie ścisłej ew idencji 1 cechowanie
inw en ta rza  zakładu. , . , . .

8 8 Zorganizowanie 1 kon tro low an ie  p racy  ka 
sztelanki, do zadań k tó re j należy prowadzenie m aga
zynu gospodarczego (w raz  z ka rto te ką  i  rem anenta
m i) oraz opiekowanie się b ie lizną stołową i  odzieżą 
ochronną i  roboczą personelu ( t j .  ich  konserw acja  i 
przechowywanie w  specja lnych szafach, ich  reg u la rna  
w ym iana, oddawanie do p ran ia , znakowanie, h a fto w a 
nie. dokonywanie nap raw  itd .) .

§ 9. Zorganizow anie i  kon tro low an ie  p racy  szat
n ia rz y  i  obsługi toa let.

O B O W IĄ Z K I p o m o c y  k u c h e n n y c h

S 1 P racow nicy za trud n ien i w  zakładzie jako  po- 
mce kuchenne, podlegają służbowo szefowi kuchn i i 
w ko nu ją  ściśle wszelkie jego zarządzenia w  zakresie 
rac  p ro d u kc ji w  kuchn i, względnie innych  prac, uzna- 
ych w  danym momencie przez dy re k to ra  zakładu lub 
zefa kuchn i za na jp iln ie jsze .

8 2 G łów nym  obowiązkiem pomocy kuchennych 
est u trzym yw an ie  wzorowego porządku m ie jsca p ra - 
y , p rzy  zachowaniu idea lne j czystości i  h ig ie ny  oso-

iSt8J3. Każdego p racow nika zatrudnionego ja k o  po- 
ioc kuchenna obow iązują następujące zasady:

a) zlecone prace w ykonu je  rzete ln ie, m ając na 
’ względzie ja k  na jw iększą oszczędność i  dobro

zakładu, ....................
b) dba o m a ją te k  zakładu 1 m e dopuszcza do lek-

czyń itp . ) ,  . . ,
c) zw raca szczególną uwagę na  na leżyte m ycie 1 od- 

każanie gorącą wodą naczyń i  sztućców uży
wanych przez konsum entów,

d) używ a czystych zm yw aków  i  ścierek do wycie- 
; r ania  i  po lerow ania ta le rz y  i  sztućców,

e) segreguje odpadki kuchenne według ich  zdat- 
ności użytkow ej i  składa je  w  m ie jscu i  naczy
niach na ten cel przeznaczonych,

f )  nosi w  czasie p racy przydzie lone ochronne ub
ran ie  służbowe,

g ) n ie  p rz y jm u je  podczas p racy  żadnych w iz y t ani
8 odwiedzin rodz iny czy znajom ych.
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P R Z E P IS Y  O B O W IĄ Z U J Ą C E  W S Z Y S T K IC H  
P R A C O W N IK Ó W  Z A K Ł A D U

§ 1. Sumienne w ykonyw an ie  powierzonych zadań 
oraz baczne czuwanie nad m a ją tk ie m  zakładu i  jego 
rozwojem , je s t naczelnym  obowiązkiem wszystk ich 
p racow ników  zakładu.

§ 2. W szyscy pracow nicy są obowiązani do ści
słego i  skrupu la tnego  stosowania się do zarządzeń 
d y re k to ra  zakładu lub  swoich bezpośrednich przełożo
nych oraz do punktua lnego s taw ienn ic tw a  na zarzą
dzone przez dy re k to ra  odpraw y, zebrania lub nadpro
gram owe prace

§ 3. Bez względu na zajm owane stanowisko, 
w szystk ich  pracow ników  cechować w inna  —  w  czasie 
pe łn ien ia  obowiązków —  koleżeńskość, chęć w spó łp ra 
cy oraz poszanowanie godności osobistej kolegów.

§ 4. W szyscy p racow nicy zobowiązani są do pun
k tua lnego rozpoczynania p racy  zgodnie z usta lonym  
planem  zajęć i  u sp raw ied liw ian ia  każdej nieobecności 
w  sposób fo rm a ln y  (św iadectwem  leka rsk im  lu b  in 
nym  odpowiednim  dowodem). Opuszczenie zakładu w  
czasie godzin pracy bez zezwolenia k ie row n ic tw a  je s t 
wzbronione.

§ 5. P racow nicy w in n i s taw iać się do p racy  czy
sto i  schludnie ub ran i, nosić w  czasie zajęć przepiso
wo ubran ie  robocze lub  ochronne oraz dbać o wzo
row ą czystość; i  h ig ienę osobistą i  m ie jsca pracy.

§ Przychodzenie do p racy  w  stan ie n ie trze 
źwym,^ ja k  rów nież p ic ie  w  czasie zajęć ja k ich ko lw ie k  
napo jow  alkoholowych, je s t surowo wzbronione.

i, 7. N ie  dozwolonym je s t rów nież przychodzenie 
do p racy z w a lizka m i lub  to rbam i, k tó rych  rozm ia ry  
przekracza ją potrzeby przechowywania norm alnych 
przyborow  toa letowych.

§ 8. K ażdy p racow n ik  zakładu w  swoim  zakresie 
pracy odpowiedzialny je s t za stan sto łow izny i  na
k ry ć ; za naczynia stłuczone z powodu n iedbalstw a lub 
lekkom yślności pracow nika , zostanie mu potrącona z 
poborow rów now artość wyrządzonej szkody.

§ 9. P racow nicy zakładu mogą korzystać w  
dniach p racy z dwurazowego posiłku  za zw rotem  
kosztów w łasnych. P os iłk i te  w in n y  być konsumowa
ne w  loka lu  zakładu i  wynoszenie ich lub  odstępowa
nie osobom trzecim  je s t wzbronione.

§ 10. W szystkich p racow ników  zakładu obowiązuje 
bezwzględnie zachowanie ta je m n icy  służbowej w  spra
wach personalnych, zaopatrzenia, p ro d u kc ji, zgodnie 
z brzm ieniem  dekretu z dn ia  26.X.49. o ochronie ta 
jem n icy państwowej i  służbowej.

Z w raca się rów nież uwagę na postanow ienia ko
deksu karnego z roku  1932 oraz us taw  dodatkowych, 
a w  szczególności dekretu z dn ia  13.VI.1946 r . o prze
stępstwach szczególnie niebezpiecznych w  okresie od
budowy Państwa.

Podział jakościowy tuszy zwierzęcej
(CZPG załączając opis podzia łu  tuszy zaleca ten 

podzia ł do tym czasowego obowiązującego dla jem u po
d leg łych  zakładów  zastosowania).

Mięso zw ie rzą t rzeźnych; zależnie od jego jakości, 
dz ie lim y na t rz y  ka tegorie , a m ianow icie :

K a te go ria  I  —  mięso na jlepsze j jakości, pochodzące 
od zw ie rzą t ¡zdrowych, a w ięc utuczonych w o łów  w  w ie
ku  średnim  (4 do 8 la t ) ,  tuczonych k ró w  w  w ieku 3 do 
6 la t, c ie lą t cona jm nie j 3-itygodniowych, dobrze odży
w ionych  i  t łu s tych , haramów tuczonych w  w ieku  2 do 
4 la t, oraz św iń m łodych, tuczonych w  w ieku  do 1 roku.

K a te go ria  I I  —  mięso dobre j jakości, pochodzące od 
zw ie rzą t zdrow ych, a m ianow ic ie  opasowych, lecz nie 
zupełn ie u tuczonych wołów , t łu s ty c h  k rów  w  w ieku  po
n iże j 10 la t, dobrze odżyw ionych ja łów ek, w y ją tkow o  
także utuczonych buha jów , do jrza łych , średnio _ odży
w ionych cie lą t, oraz bananów i  św iń dobrze odżyw io
nych i  utuczonych (sz tuk i starsze).

K a te go ria  I I I  —  mięso średnie j jakości, pochodzące 
od zw ie rzą t n ie  ob ję tych  pow yższym i ka te go riam i, pod
danych ub o jow i norm alnem u lub  koniecznemu, zbyt 
m łodych lub  s ta rych  i  n iedostatecznie odżywionych.

Jakość m ięsa zależy od rasy , s tanu odżyw ienia, spo
sobu żyw ienia, rodza ju  oraz w ieku  zwierzęcia. Zw ierzę
ta  ras opasowych (byd ło  - s h o rth o m y ), św inie - yo rk - 
sh iry , owce —  southdowny) u lega ją  ła tw ie j i  szybciej 
utuczeniu, n iż inne rasy . Z w ie rzęta  tuczone, a więc 
fo rsow n ie  żywiione i  trzym ane w  spokoju (b ra k  ruch u ), 
da ją mięso de lika tne, tłu s te  i  smaczne, w  odróżnieniu 
od zw ie rzą t chudych. N a jw iększą  zaw artość b ia łka  po
siada mięso zw ie rzą t pó łtuczonych; je s t ono na jp ożyw 
niejsze. W ie lk i w p ły w  na jakość mięsa w yw ie ra  spo
sób żyw ienia, u byd ła  wypasanego —  jakość pastw is
ka. Z w ie rzę ta  kastrow ane w  m łodym  w ieku  da ją mięso 
lepsze n iż  k a s tra ły  starsze. Mięso zw ie rzą t m łodych 
je s t naogół lepsze n iż  mięso zw ie rzą t s tarych.

U jęc ie  to  uw zględn ia przede w szystk im  kw estię  sma
ku mięsa. N om enk la tu ra  handlowa p rzew idu je  podział 
uw zg lędn ia jący w  ¡swych k ry te r ia c h  jakościow ych ró w 
nież i inne cechy tow a ru , np. zaw artość ¡kości itp .

I
Podzia ł drobnicowy

Podzia ł drobn icow y tuszy  m ięsnej nie je s t u jedno
s ta jn io ny  i  zależy od zw ycza jów  m ie jscow ych, p rzyzw y
czajenia ludności, u ta rty c h  nazw  poszczególnych części 
tuszy  m ięsnej oraz metod rzeźn ików  co do podzia łu 
i w yrębu  mięsa. Zaznaczyć na leży, że prace w  k ie ru n 

ku  ujednolicenia podz ia łu  i  zastosowania je d n o lite j no
m e n k la tu ry  dla części z podzia łu  są prowadzone przez 
C entra lny  Zarząd P rzem ysłu  Mięsnego.

ro a z ia i drobnicowy tuszy mięsnej bydlęcej 
Mięso pierwsze j jakośc i:

1. Polędwica (na jlepsza część byd ła  dorosłego) —  na
daje ¡się na pieczeń i  be fsztyk.

2. Rostbef w łaśc iw y  (a n try k o t)  —  na be fsz tyk , ro s t
bef i pieczeń po angielsku.

3. Biodrówka_ (b iodrow a) —  na rosó ł i  sztukę mięsa
oraz na pieczyste. v

4‘ S t ° Wa (k rZ y^ ' Wa befsztykow a, krzyżow a kw ia - 
t w a )  —  na roso l i sztukę mięsa.

"  dale l^ ca: f>  środkowa, b) spodnia (dla-
ro s ó ł.1116 <>maC!ZOna) -  na beczeń, siekane, na

C. Zrazowa (zrazów ka) —  na pieczyste.
' fcKrzydło (kw ia tow a , zrazówka od sk rzyd ła ) __ na

pieczeń.
8. Plecowa (plecówka, plecko dolne, łopa tka  do ln a )—  

a pieczeń, ¡siekane i  gulasz (m ięso z oko licy  sta- 
w u i  p rzy lega jące do kośc i).

Ś ruby (roistbef górny, góra, górnica, 
m  * z|m|b a ) —  ua rosó ł i sztukę mięsa.

. ozbrate l c ienk i (ros tbe f środkowy, wysokie żebro,



R ok V Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E S tr. 25

11- Plecowa (rplecko górne, łopa tka  górna) rosoł, 
(mięso siekane i gulasz.

12. K rzyżow a ogonowa —  nadaje się na rosół.
13. Łojówlka (s łab izna, legaw ka) —  na siekane i ro

sół.

Mięso d ru g ie j ja kośc i:
14. M ostek (grudiziizna, Tar,ust) nadaje się na rosó ł i do

. m arynow ania . .
15. '  Szponder: a) gó rny  —  na rosół, b) do lny (usztyc,

szponder b rzeżny) —  na rosó ł i  gulasz. __
15. K a rk  (karczek) —  nadaje się do w yrobu kiełbas 

(rosó ł m ę toy ).
17. Szyja i podgardle —  ja k  16.
18. Pręga przedn ia (ko lano) i ty ln a  —  na gulasz.
13. Ł a ta  (podbrzusze, chw yt, le jszuk) na w yw ar do

zup i  gulasz.

M ięso trzec ie j jakośc i:
^6. Głowa —  nadaje się na w yw ar do zup.
21- N og i (oczyszczone z rac ic ) —  .na ga laretę. .
22. Ogon (ogonówka) —  na rosó ł (część górna) i na 

w y w a r do zuip (część do lna).
23. W ym ię  —  do go tow ania i  duszenia.

Podzia ł drobnicow y tuszy mięsnej św ińskie j 
M ięso pierwsze j jakośc i:

1- Polędwica m ała  (po lędw iczka) —  bardzo smaczna,
ja ko  część schabu. .

2- Schab (gó rn ica , k o tle t, zewnętrzna polędwica) 
(nadaje .się na pieczeń i  ko tle ty .

3- Szynka ty lna .

Mięso d ru g ie j ja kośc i:
4- K a rkó w ka  (karczek, ba la ron) —  używa się w  sta

nie  peklow anym  lub jako  dodatek do lepszych k ie ł
bas.
Łopa tka  (szynka przednia, p leców ka).

M ięso trzec ie j ja kośc i:
6- Boczek (żeberka). ,

• Słabizina (brzuch, pachw ina) —  nie nadaje się o 
«pożycia, w y ta p ia  się na smalec.

J:1 Golonka (g ruba  noga, ko lanko) przednia i ty lna .
B iodrów ka (w ilk ) .

M ięso czw a rte j ja kośc i:
1°- Podgardle —r używane ma w yw ar zup oraz jako 

dodatek do k ie łbas. ,
n - « o w a  (g łow izna , łeb) —  je s t używ any do w yro - 

bu salcesonu.
• N óżk i (stopka, rac iczk i) —  po oparzeniu i zdjęć 

rac iczek są używane na ga la re ty  oraz do _ sale • 
mów, ja ko  zaw iera jące w ie le  substancji lcleistyc .

1,1 Ogon —  używamy w  stanie surowym  lub wędzonym 
na w y w a r do ztup. . . ,

w aga: Podzia ł ten  ma zastosowanie na terem e mias . 
Udność w ie jska  oraz m ieszkańcy Śląska chętnie spo 

-yw a ją  tłu s te  części tuszy  św ińsk ie j (ptot. 4, 6, 10).

Podzia ł drobn icow y tuszy mięsnej cielęcej 
M ięso pierwsze j jakośc i:

Ł  Udo (ć w ia rtka , ku lka , k itk a ) :  a) dyszek, b) sk izy - 
dło.

2- Nenkówka (fo rs z la k ) —  nadaje się na pieczeń z 
nerką, pieczeń nadziewaną i  potrawkę.

Mięso d ru g ie j jakośc i:
3. Górka (k o tle ty , ka rm o n a d le ): a) przedn ia, b) t y l 

na —  nadaje się ma k o tle ty  z żeberkam i.
4. Łopa tka  (p leców ka).

M ięso trzec ie j jakośc i:
5. M ostek (m leczko) —  nadaje się na de lika tną  po

traw kę .
6. P ie rs iów ka (foruścik, żeberka).
7. K arczek (ka rków ka , szy jka  cielęca) —  na po tra w 

kę i  gulaisz.
8. Ł a ta  (chw yt, podbrzusze) —• na po traw kę  i gulasz.
9. Goleń (giez, kolanko, ły d k i) .

Mięso czw arte j jakośc i:
] 0. G łówka cielęca.
11. N óżki —  po oparzeniu skóry, oczyszczeniu z s ie r

ści i zd jęc iu  raciczek są używane na ga la re ty , po
tra w k i i  zupy.

12. Ogon —  używamy do zupy.

Podzia ł drobnicow y tuszy mięsnej baran ie j
M ięso pierwsze j jakości.

1. Udo (dyszek, ćw ia rtka , k u lk a  barania, k itk a )  —  na 
pieczeń do m arynowania,

2. Comber (fo rs z la lk ): a) p rzedn i (ko tla tó w ka ) —  na 
k o tle ty  i  pieczeń, b) ty ln y  (merkówka) na pieczeń 
i  duszenie.

M ięso d ru g ie j jakośc i:
3. Łopa tka  (p lecówka).
4. Górka (górn ica , z iobe rko) —  ma pieczeń i  ko tle ty .

Mięso trzec ie j jakośc i:
5. M ostek (p ierś, p ie rs iów ka ) do smażenia, nadziewa

n ia  lub podania w  sosie.
6. Ła ta .
7. Szyja —  ma po traw kę , gulasz i do zup.

Mięso czw arte j jakośc i:
8. G łówka —  na w y w a r do zupy.
9. N óżk i —  na w yw a r do zupy.

10. Ogon — ■ na w y w a r do zupy — lub ras tłustoogo- 
n ias tych  —  do smażenia.
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JERZY RZEPECKI

O  większy udział komitetów członkowskich 
w propagandzie zbiorowego żywienia

(artykuł dyskusyjny)

Zakłady zbiorowego żywienia, tak gospody 
jak i stołówki o charakterze zamkniętym, pro
wadzone przez spółdzielnie zrzeszone w Związ
ku Spółdzielni Spożywców, posiadają (już pra
wie wszystkie) zorganizowaną formę kontroli 
społecznej — komitety członkowskie.

Co to są komitety członkowskie i jakie mają 
zadania.

Zasady organizacyjne, wytyczne działalno
ści, uprawnienia i szczegółowe zadania komi
tetów członkowskich określają dokładnie od
powiednie instrukcje i regulaminy sporządzone 
w oparciu o statut spółdzielni. Streszczając 
ogólne założenia i najważniejsze przepisy tych 
regulaminów można by określić istotę, rolę 
i zadania komitetu w sposób następujący: ko
m itet członkowski przy spółdzielczym zakła
dzie zbiorowego żywienia jest statutowym or
ganem samorządu wewnętrznego spółdzielni, 
działającym w ramach postanowień statutu 
spółdzielni i regulaminu oraz obowiązujących 
uchwał i instrukcji, przy czym zasięg działania, 
komitetu obejmuje jedną gospodę lub stołówkę.

Członkiem komitetu może być tylko użyt
kownik danego zakładu zbiorowego żywienia, 
będący członkiem prowadzącej zakład spółdziel
ni, lub współmałżonek członka spółdzielni (je
śli małżeństwo prowadzi wspólne gospodarstwo 
domowe).

W skład komitetu członkowskiego przy go
spodzie wchodzą przedstawiciele użytkowników 
te j gospody, wybrani na okres roczny na ze
braniu użytkowników lub delegowani przez 
miejscowe komórki masowych organizacji świa
ta pracy (związki zawodowe, Liga Kobiet, 
ZMP).

Komitet członkowski przy stołówce powoły
wany jest na okres roczny z upoważnienia ra
dy nadzorczej spółdzielni przez radę(y) zakła
dową (e) lub koło (a) związkowe tych zakła.- 
dów pracy, których pracownic^ są użytkowni
kami danej stołówki. W skład takiego komite
tu wchodzą również przedstawiciele L ig i Ko
biet i ZMP.

Udział w komitecie traktowany jest jako 
praca społeczna, członkowie nie otrzymują więc 
żadnego wynagrodzenia, ani też nie korzystają 
z żadnych przywilejów.

Komitety członkowskie sprawując z ramie
nia użytkowników kontrolę społeczną nad spół
dzielczymi zakładami zbiorowego żywienia są 
obowiązane przede wszystkim do propagowania 
wśród mas pracujących, łub — jeśli chodzi 
o stołówki — wśród pracowników danego za
kładu, problemów zbiorowego żywienia oraz

wciągania najszerszych mas do czynnego udzia
łu w rozbudowie społecznych form żywienia, do 
informowania użytkowników o działalności 
i planach zakładu zbiorowego żywienia i współ
pracy z radą nadzorczą i zarządem spółdzielni 
oraz kierownictwem zakładu w realizacji tych 
planów, do czuwania nad wytworzeniem się 
właściwego stosunku między personelem a kon
sumentami.

Do ważniejszych zadań komitetów człon
kowskich należy również czuwanie nad właści
wym kierunkiem pracy gospody, nad odpowied
nim doborem i jakością posiłków, współdziała
nie z kierownictwem i personelem w podnosze
niu poziomu kulturalnego, estetycznego wyglą
du i stanu higienicznego placówek żywienia 
zbiorowego itd. itd.

Oczywiście, aby spełnić swe liczne i trudne 
zadania, komitety muszą posiadać uprawnienia 
do szczegółowego wglądu w gospodarkę kontro
lowanych zakładów.

I  ropagowanie zagadnień żywienia zbiorowego.

Po krótkiin  omówieniu ro li i ważniejszych 
zadan  ̂komitetów członkowskich, chciałbym po- 

i d° gadnienia popularyzowania przez 
e y problemów żywienia zbiorowego. Za- 

t0 ’ c,hociaż Przepisami regulaminu wy- 
e na czołowe miejsce wśród zadań komite

tu członkowskiego, nie jest jeszcze niestety doce- 
niane i  ̂należycie postawione przez większość 

orni e o w. Wymagałoby ono osobnego omó- 
wienia w dłuższym artykule, a także wypowie- 
dzi członków komitetów i kierownictwa gospód 
i stołówek. Ograniczę się tu jedynie do podkre- 
W l ia koniecznosci odpowiedniego reagowania 
rnwJL ,na głosy k ry tyk i placówek zbio-

go żywienia, które tak częęsto przynosi 
nam prasa codzienna. Ostatnio niemal że co- 

lennie poruszane są na łamach prasy sprawy 
euprzejmej i bardzo powolnej obsługi, nie-

wp1Ci im ^ Ŝ w itp- usterek gospód i stołó- 
weK. w takich wypadkach obowiązkiem korni- 
Leru powinno być natychmiastowe sprawdzenia 
L aw, Z1w°sci zarzutów i ew. powodów złej dzia- 
M/riv°SC1 daneS° zakładu oraz dopilnowanie, aby 
- i ' a / :ono Potrzebne usprawnienia i ulep- 
ln 'L T  na nie powinna kończyć się ro- 
, . 1 e :u członkowskiego, przed którym  wła-
śnie w takich i w tym podobnych wypadkach 

lerają się dodatkowe, bardzo ważne zadania 
, iy  yka w prasie jest bez wątpienia po 

ze na, gdyż przynosi duże korzyści. Jest one 
czynnikiem twórczym, powodującym niejedno- 

,m.e znaczne usprawnienia w pracy i P9' 
zwalającym na unikanie błędów, choć natura!
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nie zdarzają się też uwagi niesłuszne i krzyw
dzące. W każdym jednak wypadku na łamach 
pisma, które zamieściło uwagi krytyczne po
winno—  w możliwie krótkim  czasie — znaleźć 
się wyczerpujące, treściwe i rzeczowe wyjaśnie
nie ze strony krytykowanej instytucji a więc 
u nas gospody lub stołówki. Należy niestety 
stwierdzić, że w większości wypadków słowa 
krytyk i w prasie pozostają albo bez wyjaśnień 
w ogóle, albo' spotyka się odpowiedzi mniej lub 
więcej napastliwe, które właściwie niczego nie 
wyjaśniają i tylko usiłują „wybielić“  własne
Poczynania.

Jeśli krytyka jest słuszna, trzeba śmiało 
Przyznać się do winy i wyjaśnić co się zrobiło 
lub zrobi w celu usprawnienia i pbprawy obsłu
gi świata pracy. Również jasne jest, że sprawą 
przesłania odpowiednich wyjaśnień do prasy 
powinien się zajmować pracownik propagandy 
danej spółdzielni i że odpowiedzialny jest za to 
zarząd spółdzielni. Czy jednak komitet człon
kowski nie powinien interweniować w takich 
wypadkach i bezpośrednio przesyłać odpowied
nie notatki do prasy? Wydaje się, że bezwzględ
nie tak. I  to właśnie byłby jeden z dodatkowych 
a ważnych obowiązków komitetu, wchodzących 
zresztą w zakres propagowania zagadnień ży
wienia zbiorowego, tego naczelnego zadania ko
mitetów członkowskich.

Każdy artykuł czy notatka przedstawiciela 
komitetu członkowskiego, rzeczowo i bezstron
nie omawiająca poruszone przez prasę sprawy 
niedociągnięć i braków w pracy spółdzielczych 
zakładów żywienia zbiorowego, będzie miała 
wielką wagę i znaczenie, właśnie dlatego, że na- 
pisze ją przedstawiciel czynnika społecznego. 
Notatki takie (bardzo zresztą nieliczne) sporzą
dzone przez członków komitetów już się w pra
sie ukazywały. Chodziło by więc tylko o upows
zechnienie te j akcji, o objęcie nią wszystkich
komitetów.

Szczególnie potrzebne są wypowiedzi komi
tetów członkowskich w tych wszystkich spra

wach, w których zawinił kto inny a prasa kry
tykuje kierownictwo stołówki, czy gospody, 
względnie jeśli kierownictwo z tych czy innych 
względów nie może wprowadzić potrzebnych 
ulepszeń. Także jednak i w innych, tak licznych 
wypadkach k ry tyk i w prasie, komitety powin
ny uważać za punkt honoru, aby żadnej notatki 
nie zostawić bez właściwej, bezstronnej, grun
townie daną sprawę wyjaśniającej odpowiedzi.

Jeśli takiej odpowiedzi nie można ze wzglę-, 
dów technicznych szybko przesłać do prasy, co 
zwykle zdarza się, gdy zachodzi potrzeba prze
prowadzenia w kilku miejscach dłuższych do
chodzeń, można zawsze dać krótką notatkę z za
powiedzią wyczerpującego wyjaśnienia.

Sprawa wyjaśnień prasowych nie jest bynaj
mniej błaha. Stosunkowo młoda w naszej go
spodarce dziedzina zbiorowego żywienia powin
na być specjalnie czuła na słowa kry tyk i i nie 
tylko wprowadzać odpowiednie usprawnienia, 
ale informować o nich masy pracujące wyjaśnia
jąc przyczyny usterek. Zwłaszcza zaś dotyczy 
to wypadków, w których nie ponosi winy kie
rownictwo lub personel gospody czy stołówki, 
a które rzucają cień na działalność tych zakła
dów, a tym samym szkodzą idei uspołecznio
nych form żywienia. A do takiej prasowo-pro- 
pagandowej akcji powołane są—poza spółdziel
niami i ich związkiem oraz zakładami żywienia 
zbiorowego — właśnie komitety członkowskie. 
Rozbudowa i wzrost liczby placówek żywienia 
zbiorowego i znaczenie tego problemu w uspo
łecznianiu życia gospodarczego Polski nakłada
ją coraz większe obowiązki na komitety człon
kowskie, będące ogniwem łączności z masami 
pracującymi i w znacznej mierze decydujące
0 społecznej przydatności zakładów zbiorowego 
żywienia.

W niniejszych rozważaniach poruszyłem ty l
ko część zagadnienia — dobrze było by, gdyby 
na ten tak istotny i ważny temat wypowiedzieli 
się członkowie komitetów i pracownicy gospód
1 stołówek.

EM ILIA  BEDNARCZYK

Instrukcja o rachunkowości i kontroli wewnętrzne! 
w gospodach Spółdzielni Spożywców

. Biuro Zbiorowego Żywienia Spółdzielni Sp - 
żywców wydało ostatnio instrukcję z 
Rachunkowości dla gospód spółdzielczych o 
kończy prace nad instrukcją dla stołowe pra 
eownicych, prowadzonych przez społdzie n
spożywców. . -

Wydanie instrukcji jest dalszym kro iem 
Wprzód w należytym ustawieniu i organizacji 
pracy placówek zbiorowego żywienia. Ins ru 
*cja ta obowiązuje wszystkie gospody prowa
dzone przez spółdzielnie spożywców, _ wprowa 
dzenie je j przeto w życie oraz należyte stoso 
Wanię, przyczyni się do znacznego usprawnienia

d z ia ła n ia  s p ó łd z ie lc z y c h  p la c ó w e k  z b io ro w e g o  
ż y w ie n ia  a  p rz e d e  w s z y s t k im  z m n ie js z y  m o 
ż liw o ś ć  n a d u ż y ć  ze  s t r o n y  n ie d o ś ć  u s p o łe c z n io 
nej c z ę ś c i p e rs o n e lu

O m a w ia n a  in s t r u k c ja  n o s i t y t u ł :  „ I n s t r u k -  
c ia  d o ty c z ą c a  ra c h u n k o w o ś c i,  k o n t r o l i  w e 
w n ę t r z n e j  i  s p ra w o z d a w c z o ś c i g o s p ó d  o t w a r 
t y c h  o ra z  s p o s o b u  k s ię g o w a n ia  d o w o d ó w  r a 
c h u n k o w y c h  g o s p ó d  w  k s ię g o w o ś c i s p ó łd z ie ln i“  
i  w e s z ła  w  ż y c ie  z  d m e m  1 . 7 . b r .

Instrukcja d z ie l i  się n a  d w ie  z a s a d n ic z e  
czę śc i, z  k t ó r y c h  p ie rw s z a  o m a w ia  strukturę 
i  z a k re s  c z y n n o ś c i g o s p ó d  s p ó łd z ie lc z y c h ,  s p o 
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rządzanie kartotek, zestawień i rozliczeń, kon
trolę wewnętrzną i sprawozdawczość; druga 
zaś — zasady księgowania dowodów rachunko
wych gospód w księgowości spółdzielni. Część 
pierwsza opracowana została przez Biuro Zbio
rowego Żywienia ZSS, druga zaś — przez Dział 
Organizacji Księgowości ZSS.

Dla zorientowania czytelników w sposobie 
ujęcia zagadnień objętych instrukcją, omówi
my pokrótce je j poszczególne części.

N a wstępie części I  —  wyliczone są dz ia ły  pracy, 
k tó re  występować mogą w  gospodach o tw a rtych , p rzy  
czym  liczba i rozbudowa poszczególnych dz ia łów  za
leżna je s t oczyw iście od w ie lkości p rzedsięb iorstw a, je 
go w arunków  technicznych (lo ka l, wyposażenie) i  eko
nom icznych (baza ludnościowa, sieć 'zakładów ga s tro 
nom icznych).

W yliczono następujące dz ia ły : 1) k ie row n ic tw o 
i  b iu ro , 2) m agazyn, 3) kuchn ia  (ewent. z ga rm ażer
n ią ) , 4) bu fe t, 5) kasa, 6) obsługa konsum entów z za
znaczenie, że w  n iek tó rych  w iększych przedsięb ior
stwach występować nadto m ogą: 7) ba r, 8) garm ażer
n ia  (odrębne od k u ch n i), 9) p iw n ice  na tru n k i,  10) k re 
dens, 11) p ra ln ia .

Z ko le i omówiono zakres pracy poszczególnych 
dz ia łów  i  ich „codzienne czynności rachunkowe“ .

K ie row n ic tw o  i  b iu ro  —  spraw u je ogólne k ie ro w 
n ic tw o i  nadzór nad dzia ła lnością gospody (w szystk ich  
je j dz ia łó w ), czuwa nad przestrzeganiem  obow iązują
cych przepisów , k o n tro lu je  ca ły  ob ró t tow arow y, prze
prowadza ka lku la c ję  i  w spó łp racu je  p rzy  uk ładan iu  ja 
dłospisów, k o n tro lu je  ra p o rty , dop ilnow u je  te rm inow e
go p rzesy łan ia  do w łaściw ych ¡komórek 'spółdzielni do
kum entów  i  rap o rtów  oraz term inow ego odprowadza
n ia  go tów k i z u ta rg u  do kasy g łów ne j spó łdz ie ln i, 
względnie do banku, w ykonu je  prace biurowe.

M agazyn —  p rz y jm u je , przechowuje i  w ydaje p ro 
du k ty , napoje i p rzedm io ty  użytkow e, prowadizi k a r to 
tekę m agazynową ilościową oraz w ys taw ia  k w ity  p rz y 
chodowe i  asygna ty  rozchodowe.

Podane isą p rzy  ty m  czynności i  fo rm alnośc i, zw ią
zane z p rzy jm ow an iem  i  wydaw aniem  tow a rów  do 

• i iz m agazynu oraz sposób postępowania w  wypadku 
stw ie rdzen ia  p rz y  p rze jm ow an iu  tow a ru  różn ic  m iędzy 
stanem fa k ty c z n y m  a odnośnym i dowodami p rzesy łko 
w ym i.

Podkreślono rów nież obowiązek ¡sporządzania co 
m iesiąc —  zgodnie z rozporządzeniem  M in is tra  Skarbu 
z dn. 6 .X II. 1949 r . rem anentu m agazynu, w p isyw ania 
go do k a r to te k i i  uw idocznienia w  n ie j stw ierdzonych 
b raków  wzg lędnie nadwyżek. Ponadto nałożono na go
spody obowiązek prowadzenia —  niezależnie od ks ięg i 
ruchom ości prowadzonej w  b iurze spółdzie ln i —  ew i
dencji ruchom ości oddanych do użytkow an ia  danej go
spodzie. U k ła d  odnośnego fo rm u la rza  (k a rto te k i)  po
m yś lany zosta ł w  ta k i .sposób, by m . in. u jm o w a ł ró w 
nież rozm ieszczenie ruchom ości w  poszczególnych dzia
łach gospody oraz pokw ito w an ia  pracow ników , k tó ry m  
oddano je  pod upiekę.

Odnośnie p ro tokó łów  zniszczenia, usta lono, że w in 
ny  one być podpisane przez k ie row n ika  i jednego z p ra 
cow ników  gospody oraz p rzedstaw ic ie la  k o n tro li we
w nętrzne j spó łdzie ln i.

Kuchn ia  (ewent. z garm ażern ią ) —  współpracu je 
z k ie row n ic tw em  (b iu rem ) p rzy  us ta lan iu  jadłospisów, 
przyrządza  p o tra w y  i  p rzekąski, w yd a je  je  bu fe tow i 
i  obsłudze sal dla konsum entów  oraz prow adzi zesta
w ien ia p ro du k tó w  planowanych i fa k tyczn ie  zużytych, 
pom ocniczy arkusz k o n tro ln y  kuchn i i  ra p o rt dzienny 
kuchni.

Podstawowym  założeniem rac jona lne j k o n tro li k u 
chni je s t dokładne w yliczen ie się je j z pozostałości po
tra w  i  przekąsek z dn ia  poprzedniego, p roduktów  (su
rowców") zużytych  w  dniu bieżącym , ub y tków  produk
cy jnych  oraz pozostałości po traw , przekąsek i ewent. 
produktów, na dzień następny.

D la  u jedno licen ia  system u k o n tro li kuchn i, zosta
ły  opracowane fo rm u la rze  w spom nianych w yże j zesta

w ień i  raportów , a w  in s tru k c ji podano szczegółowo 
sposób ich w ype łn ian ia  i  uzgadniania. W prowadzono 
zarazem obowiązek usta len ia  i  stosowania receptur, 
k tó re  s tanow ią podstawę do .zapotrzebowania surowców 
z m agazynu oraz do porów nan ia  faktycznego ¡zużycia 
p roduktów  z p lanow anym  i  uchwycenia odchyleń. Od
chylen ia muszą być uzasadniane p ro to ku łam i, podp isa
n ym i przez k ie row n ika  gospody, kucharza i  reprezen
ta n ta  kom ite tu  członkowskiego gospody. Za odchylenia 
nieuzasadnione kucharz ponosi odpowiedzialność m a
te r ia ln ą , (obciąża się jego kon to  osobiste).

B u fe t (analogicznie bar, je ś li jes t prowadzony) —  
p rzy jm u je  z m agazynu napoje i to w a ry  przeznaczone 
do sprzedaży bez przeróbki, a z kuchn i przekąski 
i  ewentualn ie ¡potrawy, sprzedaje je  konsum entom  i w y 
daje kelnerom  oraz p row adzi ra p o r t  dzienny bu fe tu . '

Usta lono, że b u fe t w zględnie bar pobiera to w a ry  
z m agazynu >za każdorazowo w ystaw ianą asygnatą roz
chodową, na tom iast po tra w y  i  p rzekąski z kuchn i 
względnie ga rm ażern i —  zaliczkowo w  ciągu dnia 
z ty m , że pod koniec dnia zwraca ¡niesprzedane, a asy- 
gna ła  w ystaw iona je s t zbiorowo na całą ilość dostar
czonych i  sprzedanych w  danym dniu przekąsek i  po
traw .

R aport dzienny bu fe tu  (ba ru ) prow adzi isię ty lk o  
wartościowo. U jm u je  on: pozostałość napo jów  i  to w a 
rów  z dnia poprzedniego, przychód napo jów , tow arów , 
przekąsek i  p o tra w  z dn ia bieżącego, sprzedaż z rozb i
ciem na g ru py  towarow e (¡przekąski, ewent. po traw y, 
a lkohol, w ina, różne napoje, to w a ry  handlowe zag ra 
niczne, w yro by  P M T ), ewentualne zw yżk i i  zn iżk i cen, 
odpisy oraz pozostałości tow a rów  i napo jów  na dzień 
następny.

Kasa sprzedaje konsum entom  k w ity  na obiady po
pu la rne  i  klubowe oraz k w ity  na wszystkie napoje 
i przekąski, k tó re  m a ją  być pobrane w p ros t z bu fe tu , 
prow adzi ¡kontrolę wydanych kelnerom  po traw  i napo
jó w  (z. kuchn i i  b u fe tu ), stem pluje b loczki ke lnersk ie  
i w ys taw ia  rachunk i dla konsum entów (p rzy  system ie 
kon tro lnych  mas.zyn ke lnersk ich  stem plu je  rachunk i 
wyp isyw ane przez ke lnerów , p rz y  system ie jk o n tro l i 
francu sk ie j“  w ys taw ia  rachunk i dla konsum entów ), 
p rzy jm u je  od kelnerów  gotówkę oraz w szystk ie  inne 
w p ła ty , p row adzi bieżąco zestawienie u ta rg u  z ro zb i
ciem na poszczególnych ke lnerów  (m. in . celów w spó ł
zawodnictwa p ra cy ) i  zestawienie u ta rg u  w g  g rup  to 
warowych, odprowadza gotówkę do banku.

Zagadnienie obsług i konsum entów sprowadza się 
w  u jęc iu  om awianej in s tru k c ji w łaśc iw ie  do k o n tro li 
Kelnerów. Przew idziane są dwa system y k o n tro li kęlne- 
iow. system k o n tro li fra n cu sk ie j i  system  m aszyn ke l- 
nerskich. P rzy  system ie maszyn ke lne rsk ich  (k o n tro l
nych) bloczki w ystaw iane  są przez m aszynę dla każ 
dego kelnera, a uzupełniane odręcznie przez danego 
kelnera wyszczególnieniem  pobranych po tra w  i  napo
jó w  oraz num erem  s to lika . W  obydwuch systemach su
ma w ystaw ionych konsum entom  rachunków  w inna zga 
dzać się z sumą uw idocznioną na w szystk ich  bloczkach 
kelnerskich.

i- *'.a rm ażef n 'a (o ile  je s t prowadzona odrębnie od 
cucnni) p rz y jm u je  p ro d u k ty  z m agazynu i  kuchni, p ro 
dukuje zakąski, w yda je  je  do bu fe tu  i ew entualn ie ba- 
1 u, ¡prowadzi zestaw ienia zużycia produktów  (p lanow a
nego i  fak tycznego) oraz ra p o rt dzienny garm ażern i. 
Odnośne postanow ienia dotyczące kuchn i, m a ją  w  tym  
w ypadku odpowiednie zastosowanie.

. P iwnice na t ru n k i —  p rz y jm u ją , p rzechow ują i  w y - 
aa ją  t ru n k i oraz prowadzą ich karto tekę , o ile  tow a r 
ten n ie  zosta ł u ję ty  w  karto tece m agazynowej. Posta
now ienia dotyczące p rzy jm ow a n ia  i w ydaw ania  to w a 
rów  z m agazynu, m a ją  odpowiednie zastosowanie w  od
n iesieniu do trunków .

Kredens przechowuje zapas nakryć, b ie lizny  sto- 
owej, sztućców i ubrań ochronnych, oddanych do s ta 

łego uży tku  we w szystk ich  dzia łach zakładu, w yda je  
w yże j wym ienione przedm io ty  do codziennego uży tku , 
p rzy jm u je  rayste naczynia i  n a k ryc ia  ze zm yw a ln i, 
sprawdza ich stan ilośc iow y i  jakościow y, w yda je  b ie
liznę stołową i  ub ran ia  ochronne do p ran ia  i  p rz y jm u - 
je  po w yp ran iu , sprawdzą stan ilośc iow y i  jakościow y, 
dokonuje reperac ji.
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P ra ln ia  —  p ierze bie liznę sto łową i ub ran ia ochio - 
nę, a je ś li nie m a odrębnego kredensu —  dokonuje i  ow- 
nież napraiw.

Z przytoczonego w yże j zakresu czynności w yn ika , 
że w  spółdzielczych placówkach zbiorowego żyw ienia 
u jm uje  się rachunkowo i k o n tro lu je  ob ró t tow arow y 
i inw entarzow y na w ie lu  odcinkach, ja k  np. obrot kasy, 
Przychód i  rozchód p ro du k tó w  i przedm iotów  uży tku  
w m agazynie, przychód i  rozchód produk tów  i po traw  
w  kuchni i  ga rm aże rn i, ob ró t bu fe tu , obrót ba ru , roz
rachunek z ke lne ram i z ty tu łu  pobieranych przez men 
' ‘Podawanych konsum entom  p o tra w  i napo jow  ltcl.

In s tru k c ja  usta la  da le j, ja k ie  dokum enty m a ją  go
spody odsyłać do kom órek księgowości sipóldzielm , a ja 
kie do kom órek zbiorowego żyw ienia. D okum enty m ają 
być przesyłane .codziennie rano na dzień poprzedni w raz 

zestawieniem, na ko p ii k tó rego  kom órka odb iera ją
ca ‘k w itu je  odbiór.

Obowiązuje odsyłan ie : . .
a ) d o  -k ts i  ,ę g  o w  o ś c i  ' s p ó ł d z i e l n i ą

1) o ryg in a łó w  rachunków  dostawców w raz 
z o ry g in a ła m i m agazynowych k w itó w  p .y- 
chodowych, . ,

2) o ryg in a łó w  m agazynowych asygnat rozcho
dowych oraz ewent. ip ro toku łów  zniszczenia,

3) dokum entów  dotyczących przychodu i roz
chodu ruchom ości i inw entarza (w  ty m  i  o ś 
n ież ewent. p ro to k o łó w  zn iszczen ia),

4) o ryg in a łó w  ra p o rtó w  dziennych kuchni, g a i-
m ażem i, bu fe tu , ba ru , ,

5) zestaw ień u ta rg ó w  w g  g rup  towarow ye 
oraz ewent. a rkuszy  zw yżek i  zniżek;

b) d o  k o m ó r k i  z b i o r o w e g o  ż y w i e n i a
s p ó ł d z i e l n i :  ,
1) k o p ii m agazynowych asygnat rozchodowych 

oraz k o p ii ewent. p ro to ko łów  zniszczenia,
2) ' o ryg in a łó w  zestaw ień p ro du k tó w  p lanow a

nych do zużycia oraz faiktycznie^ zużytych,
3) k o p ii ra p o rtó w  dziennych kuchni, ga rm ażer

n i, bu fe tu , baru ,
4) k o p ii a rkuszy zniżek i  zwyżek,
5) o ryg in a łó w  zestaw ień u ta rg ó w  w g kelnerów.

W  gospodzie m uszą być przechowywane kępie
Wszystkich dokum entów  odsyłanych bądź do kom oręv 
księgowości, bądź do kom órek zbiorowego żyw ienia.

N a  kom ó rk i zbiorowego żyw ien ia  spółdzie ln i in 
s trukc ja  nak łada  obowiązek stałego kon tro low an ia  zgo
dności ilości p ro du k tó w  w ydanych z m agazynu w p isa
nych do m agazynow ych asygna t rozchodowych,^ z ilo 
ścią umieszczoną ma arkuszu planowanego zużycia p i o- 
duktów  w  rub ryce  „w ydano z m agazynu“  oraz badania 
P raw idłow ości i zgodności zapisów w  zestaw ieniach zu
życia p roduk tów  i  rapo rtach  dziennych.

, ko  obow iązków kom órek zbiorowego żyw ienia na 
mży rów nież prowadzenie specja lnych mieisięcznyc ze 
staw ień s ta tys tyczn ych , w ype łn ianych  system atycznie, 
codziennie. Z estaw ien ia  te prowadzone d la  każdej go
spody oddzielnie, u jm u ją  z jednej stromy ilość i 
zużytych surowców, z d ru g ie j zaś ilość w ydanyc p 
siłtków i  wysokość obrotu (u ta rg u ) z rozb iciem  na po
szczególne gruipy. Jeśli spó łdzie ln ia  posiadajw ięceji m .
Jedną gospodę obow iązuje prowadzenie zbiorowa c •
wym . zestawień. O m awiane zestaw ienia w zg ę '  .
ro w k i zaw ie ra ją  podstawowe elem enty (prócz ^ .
do usta lan ia  ren tow ności gospód, a zarazem ■ ‘ ,
m a te ria ł do opracow yw ania sp raw ozdań  (okresowych,
doraźnych) d la  w ładz danej spółdzielni, ^ ^ k u  Spo 
dzie ln i Spożywców, loka lnych  w ładz admimi® y }

1 gospodarczych itd .
, Część I I  in s tru k c ji do tyczy zasad ujęcia w  iksięgo- 

wosci spó łdz ie ln i ob ro tów  gospody dotyczących JP 
®°w surowców i  tow a rów  handlow ych w  maga y 
('Podgrupa 303), zapasów p o tra w  i  tow a row  handło y - 
w  bufecie i  barze (kon to  3622) oraz ich  sprzedaży ,P _ 

„K rupa 910), zużycia surow ców  przez kuchnię i  S 
zernię (k lasa 4) oraz przekazania gotow ej !Prod? . . f  
do sprzedaży w  ibufiecie lub na sali (podgrupa • 
W skazano rów nież zasady księgowania m arzy handio- 
w o j w ystępu jące j w  obrocie gospody: m arża ° ‘ 
tow  to w a ra m i obcej p ro d u kc ji —  konto 3631, zas 
za od obro tów  tow a ram i w łasne j p ro du kc ji

wo w łaściwe konto w  k las ie  9 (9016, 9026, 9036, 9056

sprzedaży (podgrupa 904). . dg ru_
O broty m agazynu gospody księgu je się w  >P°agru

. oT, noścTowo —  wartościowo w g  cen zakupu ( to pie 303 ilościowo "  roz liczen iow ych).

kuchni tow arów  handlowych przeznaczonych do jp rz e  
Hażv bez przeróbki, m a te ria łó w  pomocniczych,, zapasu

Z & E 3 *
m zv  p rzy jęc iu  tow a ru  do m agazynu bowiem me w y -

hP to tu  lub  baru po c e iie  sprzedaży, a uznania m agazy- 
gospody po cenie zakupu lub rozliczen iow ej). 
Obciążenia m agazynu gospody d o k o n a  na pod

staw ie rachunków  d o s t a w  d £ o d & '
cia T ła S h  przez "magazyn spółdziel-

«  “ S z y i ^  

< Ł ~  »  w»'»»“  -  ■*» "‘‘f - ,y ‘rJ ‘p°'-
dzie ln iR  względnie p ro to ku ło w  zniszczeń . .0m

Przed m iesięcznym  podsumowaniem KOldnieni e
k o n t ilościow o-w artościow ^ch^ obow ^zu je  «  ̂

In s tru k c ja  podkreśla p rz  y tym , «  snk" ™ dyż 
pobieran ia przez gospody ow , czego w ys taw ia ją  
sklepy n ie  znają cen powoduje
dowody t o i» d o m  on liak,

SK5S
O brotu bu fe tu  i  baru A ^ h : kon to  3622—

nansowej ty lk o  w artośc i»  (zm niejszenia) ob-
obciążenia względnie spi __ u ta rg i bu fe tów  i barów.
ciążeń oraz podgrupa 910 -  u ta rg ^  rzed,aż po-
N a ty c h  samych kontach księg? a *  1 o d ^ ma się to
sitków  bezpośrednio z u t a r g  uznaje się konto 
w ten sposob, ze za podstaw ie zestaw ienia u ta r-bu foto w  .podkop .«  J10 »d P » d s « ito jid e  3622 _

n* ***** *•
p o rtu  kuchni. . „ „ „ „ „ ¡ „ i  tow a ru  handlowego

Pr^ y n u  d f C f e t o  względnie baru, w ystępuje kon- 
z maiga/y' . . fwkiośne prze to  dowody (rciagazy-to m arży  handlowej. O to o ś n e ^ y i ^  wycenio,ne ta k

nowe asyfeX m u  TceieIn uzyskania sumy dla uznania w g cen zakupu (celem ^  J ? zedaży (celem uzyska-
m agazyim ) ja k  t  .g lub b a ru ) . Różnica sta-

" ‘ w fm a rż ę  handlową gospody i ks ięgu je  się ją  na kon- 
■ <U?i wę odniesieniu do tow arów  obcej p ro du kc ji lub 

na S c i ^ y m  konde  k la sy  9 -te j (9010, 9036, 9056 w zg l. 
0086) w T dn ie s ien iu  do tow arów  w łasne j p rodukc ji.
9 Z ło t ó w  do kuchni względnie garm ażern i mesprze- 
danvch przekąsek, księgowość w  zasadzie nie u jm u je , 
o-dvż w in n y  one być w  ty m  danym dn iu  zwrócone. 
g  O bro ty  bu fe tu  i  baru u jm u je  się w  księgowości f i -  

. „n ip  obciążenia —  w artość wydanych surowców w g 
pfn zakupu na podstawie m agazynowych asygnat ro z 
w odow ych ! PO stron ie  uznania -  wartość rzeczyw i- 
to k !  sprzedanych wyrobów  w g cen sprzedaży na pod- 
W aw h f ra p o rtu  kuchni (po uprzednim  uzgodnieniu z ze- 

u ta rg u ) . K on tro lę  wydajności prowadź! się

P° ZaNaSWak!ńcWWie te j części in s tru k c ji rozpracowany 
k s t  p rzyk ła d  księgowania obrotów  gospody, co u ła tw i i 
P7vta iacem u uzm ysłow ienie sobie przebiegu księgowań 
f  n o w ilz a n ia  poszczególnych pozyc ji ze sobą w  log icz 
ną całość, obrazującą liczbowo przem iany w  układzie  
składn ików  m a ją tkow ych  i  w y n ik i dzia ła lności gospo-



Sfcr. 30 Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E R ok V

Do in s tru k c ji douczono w zory 19 fo rm u la rz y , opra
cowanych specja lnie w  celu u ła tw ie n ia  spółdzielniom  
właściwego u jęc ia  obrotów  gospód, stosowania na leży
te j k o n tro li i u jednolicen ia we w szystk ich  spó łdzie l
niach zrzeszonych w  ZSS, stosowanych dowodów, zesta
w ień, a rkuszy  rozliczen iow ych, sprawozdań itd .

N ie  u lega w ą tp liw ośc i, że omówiona w yże j in s tru k 
c ja  p rzyczyn i się w  dużym  stopniu do uspraw nien ia  
i  u jednolicen ia pracy gospód spółdzielczych na odcinku

Rzeczy
P R A C O W N IC Y  M H D  U R U C H O M IA  DO 22 L IP C A  

400 N O W Y C H  S K LE P Ó W  W  C A Ł Y M  K R A J U

A k ty w  gospodarczy M H D  pow zią ł na ogó lnokra jo 
w ej naradzie  w  W arszaw ie rezo lucję, w  k tó re j zobo
w iązu je  się w  im ien iu  tysięcy pracow n ików  M H D  u ru 
chomić do dnia 22 lipoa br. 400 nowych sklepów w  ca
ły m  k ra ju , z zachowaniem przew idzianych norm   ̂po
w ierzchn i i p rzy  równoczesnym osiągnięciu wysokiego 
poziom u es te tyk i. O gólny stan sklepów M H D  na dzień 
Święta Odrodzenia wyniesie 1800. A k ty w  M H D  posta
n o w ił rów nież po uprzednim  przeszkoleniu otoczyć opie
ką wysunię te k a d ry  w  hand lu socja lis tycznym . Przez 
propagowanie wśród na jszerszych mas pracow ników  
M H D  rac jon a liza to rs tw a , uspraw nień i  stałego system u 
oszczędnościowego, M H D  dążyć będzie do m aksym al
nego obniżenia kosztów handlow ych w  swoich placów 
kach. P racow nicy M H D  zobow iązali się zorganizować 
we w szystk ich  dyrekcjach M H D  w spółzawodnictwo p ra 
cy indyw idu a ln e -i m iędzysklepowe oraz współzawodnic
tw o pom iędzy dyrekc jam i M H D .

Z A O P A T R Z E N IE  W S I W  M IĘ S O  I  W Ę D L IN Y .
Ob. S tan is ław  Cieślak pisze w  „W o li Ludu“ , że dzię

k i dw u le tn im  p lanow ym  w ys iłkom  Rządu w  ram ach ak
c ji „ H “  zarówno pog łow ie  trzody  chlewnej, ja k  je j po
daż w zro s ły  ju ż  ta k  znacznie, że g w a ra n tu ją  pełne za
opatrzenie ludności w ie js k ie j i  m ie jsk ie j w  mięso 
i tłuszcz w ieprzow y, oraz pozw a la ją  na przystąp ien ie  
do szerokie j p lanow e j a k c ji stopniowego zwiększania 
spożycia mięsa zarówno na wsi, ja k  i w  mieście. Stale 
rosnący w zros t spożycia m ięsa na wsi nie może być już  
w  żaden sposób zaspokojony na drodze p rym ityw nego  
domowego uboju i  w ym aga szybkie j rozbudowy prze
tw ó rs tw a  mięsnego i  sieci sklepów  rzeźniczych i  w ęd li
n ia rsk ich  na wsi, dlatego też, zdaniem au to ra  w szyst
k ie  gm inne Spółdzielnie „Sam opom ocy C h łopsk ie j“  w in 
ny p rzystąp ić  na tychm ias t do zakładan ia  dostatecznie 
gęstej sieci sklepów rzeźfliczyeh, a zwłaszcza m asarn i 
oraz zorganizować we wszystk ich s\yych sklepach spo
żywczych sprzedaż wędlin , s łon iny i tłuszczów . Zbliża 
się bowiem szybk im i k ro ka m i okres le tn i, w  k tó ry m  spo
życie mięsa spada g łów n ie z powodu trudności p rzy  je 
go przechowywaniu. P rzerabian ie  m ięsa na w ęd liny  u ła 
tw ia  jego przechowywanie i  um ożliw ia  ekonomiczne zu
życie go. Popraw ienie zaopatrzenia w s i w  w yroby  m ię
sne stanow i część w ie lk ie j ogólnej akc ji, zm ierza jące j 
do popraw y odżyw iania ludności w ie jsk ie j i d latego 
z pewnością zm ob ilizu je  całą op in ię społeczną na wsi, 
a to  u ła tw i zarządom spó łdz ie ln i założenie w  każdej 
gm in ie  spółdzielczej m asarni.

W PRO ST ZE S K LE P Ó W  N A  P A T E L N IE .

C zyteln iczka „Ż yc ia  W arszaw y“  pisze: „M y  ikobiety 
pracujące chcemy , sklepów z p rzyg o tow anym i ja rz y n a 
m i, mięsem itp . W racam y z p racy  późno i nie m am y 
czasu na ob ieranie k a r to f l i ,  skrobanie m archw i, czy ży
łowanie mięsa. K o lac je  n ie  gotowane są drog ie i m nie j 
zdrowe. Sprzedawanie obranych k a r to f l i ,  odpowiednio 
przygotow anych ja rzyn , w yży łow anych  i  po kra janych  
sznycli oszczędzi czas tys iącom  pracujących kob ie t, da 
pracę ty m  kobietom , k tó re  z b raku  w ykszta łcen ia  za
wodowego m a ją  trudnośc i w  znalezieniu p racy  i p rz y 
czyni się do nie m arnowania odpadków, k tó re  w gospo-

raćbun-kowości, k o n tro li w ewnętrznej i sprawozdawczo
ści. Jeś li się zważy, że ZSS od dłuższego już  czasu 
szkoli in tensyw nie kad ry  pracow ników  placówek zbio
rowego żyw ienia, a jednocześnie opracowuje i  w p ro 
wadza w  życie odpowiednie zasady p racy tych  placó
wek, można mieć nadzieję, że s ty l i poziom p racy  spół
dzielczych placówek zbiorowego żyw ienia będzie stale 
się podnosił, u ła tw ia ją c  spełn ienie ich zadań w  służbie 
mas pracujących.

ciekawe
darstw ie  indyw idua lnym  idą przeważnie do śm ietn ika. 
Podobno tego typ u  sklep je s t ju ż  o tw a rty  w  Łodzi. D ru 
ga z czyteln iczek, podejm ując ten sam tem at, p rzypo 
m ina, że  ̂sklepy ta k ie  znane są ju ż  od dawna w  w ie lu  
k ra ja ch  i opisuje, ja k  są one zorganizowane w  T ib ils i, 
s to licy  G ruz ji, gdzie m ieszkała. W  różnych punktach 
m iasta zna jdow a ły się białe, czyste sklepy, sprzeda ją
ce na pó ł p rzygo tow ane p ro du k ty , a m ając np. ape ty t 
na be fsz tyk  z cebulką, wpadała do tak iego  sklepu i k u 
powała p iękn ie  u fo rm ow any ju ż , zb ity  i osolony suro
w y  be fsz tyk , u łożony w  tek tu ro w ym  pudełku. Sprze
dawczyni w k łada ła , do pudełka rów nież porcję  p o k ra 
jane j cebulki i  kaw a łek m asła do usmażenia. W  -ten 
sam sposób przygotow ane isą np. sznycle cielęce i  w ie 
przowe, ry b y  pokra jane ju ż  na dzwonka, k o tle ty  sieka
ne, k a w a łk i drobiu. Można rów nież dostać i  m archewkę 
pokra janą  w  ko s tk i, k a rto f le  w  ta la rkach  i pom idory 
faszerowane. Cena tych  a rty k u łó w  je s t nieco wyższa 
od ceny surowca, ale ko rzystan ie  z n ich n ie  k a lk u lu ję  
się drożej, un ika  się bowiem kupow ania produktów, 
w  nadm iarze, odrzucania kości, m arnowania całego ja j 
ka do jednego szmycla itp . Sklep tego rodza ju  by łb y  
naprawdę dużym  u ła tw ien iem  w  W arszaw ie.

DROGI P O P R A W Y  Z A O P A T R Z E N IA  W  M LE K O .

. W  dwóch zasadniczych k ie runkach  idą obecnie w y- 
s iłk i spółdzielczości m leezarsko-ja jczarsk ie j, walczącej 
o wykonanie i przekroczenie znacznie zwiększonego 
w  bieżącym^ roku  iplanu sfcuipu m leka i  zaopatrzenia 
w  me ludności m ie jsk ie j. Z jedne j s trony  zwiększa się 
system atycznie sieć grom adzkich zlew ni m leka, a z dru - 
g ie j porządku je  isię obecnie dziedzinę cen płaconych ro l
n ikow i -dla podniesienia opłacalności hodow li byd ła . 
Dzięki pow staw aniu nowych zlewni, k tó re  is tn ie ją  ju ż  
przeszło w  1/3 w szystk ich  grom ad w ie jsk ich , ro ln ik  ma 
znacznie u ła tw io n y  zby t m leka. W  lipcu wprowadzone 
hedą ceny korzystn ie jsze  dla producentów niż obecnie. 
Dąży się_ do tego, by w  całym  k ra  i u obow iązyw ały 
ty lk o  dw ie ceny: jedna dla  s tre fy  podm ie jsk ie j, a 

n ig a  dla pozostałych okręgów. Cena skupu m leka w 
S u f ' *? Podm ie jskie j będzie ska lku low ana w  ten spo- 
so > by ja k  na jb a rdz ie j ograniczyć handel m lekiem  
up ra w ia n y  przez tzw . bańczarzy, k tó rz y  , nie d a ją  n a j-  
mmejszej_ g w a ra n c ji przestrzegania w a ru n kó w  sani- 
ai nyc r i  pob ie ra ją  za m leko niczym  n ieusp raw ied li-

K O N K U R S  C ZYSTO ŚC I GOSPOD I  S K LE P Ó W

W ojewódzki K o m ite t Społeczny w  O lsztyn ie  z K u 
pieckim  In s ty tu te m  W iedzy Zawodowej u rzą dz ił kon
kurs czystości, k tó ry  ob ją ł w szystk ie  zak łady maso
wego żyw ienia, sklepy, m asarnie , p ieka rn ie  itp . K on 
kurs polega na u trzym an iu  czystości osobistej perso
nelu, obsługującego kuchnie, s to łó w k i, sklepy, w a r
sztaty, czystość na k ryć  stołowych, pomieszczeń i  este
tykę  w ystaw  ^sklepowych. D la  w yróżn ionych p rzygoto
wano 5 nagród za najlepsze w y n ik i.

S P R Z E D A Ż  R Y B  P R Z E D  Z A K Ł A D A M I P R A C Y .

C entra la  Rybna w  W arszaw ie za in ic jow a ła  nową 
akcję sprzedaży ryb  przed zakładam i p rcy . Celem te j 
kej i je s t uprzystępn ien ie robotn ikom  pracu jącym  i 
m ieszkającym  na przedmieściach zakupu ryb .
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b u f e t  n a  d w o r c u  w  k o n i n i e .
Od sześciu m iesięcy na dworcu ko le jow ym  w K o

n in ie  nie m a bu fe tu . Przez poczekalnię przesuwa się 
dziennie cona jm n ie j 500 osób, z k tó rych  duża część 
udaje się do m ie jsk ich  sk lep ików  po jedzenie i  napoje. 
W ie lu  pasażerów z prze jeżdżających pociągów rów 
nież z rozczarowaniem  odchodzi z poczekalni, dziw iąc 
się, że w  pow ia tow ym  mieście na dworcu kole jow ym  
brak bu fe tu .

N O W Y  N A P Ó J N A  R Y N K U
Po oranżadzie z pom arańczy, k tó ra  cieszyła się du

żym- popytem , na ryn e k  łódzki wchodzi obecnie nowy 
. napój „c itro n a d a “ . Do w yrobu c itronady  używ a się 
o ryg ina lnych  c y try n  i czystego cukru . B u te lka  o za
w artośc i 0,33 l i t r a  kosztu je  w  sprzedaży detalicznej 
50. —  zł.

W Ł A Ś C IW E  P R Z E C H O W Y W A N IE  P IW A  

(P rzed ruk  z „G aze ty  H and low e j“  N r  42)
N a  podstaw ie in s tru k c ji Centra lnego Zarządu 

Przem ysłu F erm entacyjnego podajem y k ilk a  przep i
sów dotyczących w łaściwego przechowywania piwa.

P iw o je s t napojem , posiadającym  duże w artości 
odżywcze, je s t jednak  bardzo w ra ż liw e  i  wym aga 
specja ln ie trosk liw eg o  przechowywania. N ie  znosi 
Przede w szystk im  operac ji słonecznej an i gw a łto w 
nych zm ian tem p e ra tu ry , nie znosi również ubytku  
kwasu węglowego.

P iw n ica  składowa
P iw o należy zam awiać w  ten sposób aby nie^ le

żało w p iw n icy  d łuże j n iż 3 do 5 dn i zanim  t r a f i  do 
rozlew ni. N a tych m ia s t po odbiorze należy p iwo um ie
ścić w  sucho i  czysto u trzym ane j p iw n icy  składowej, 
k tó ra  w inna  służyć w yłącznie do przechowywania p i
wa- T em peraturę  należy u trzym yw ać rów ną i chłodną 
h a jle p ie j w  g ran icach od 7 do 8<>C. O ile  nie ma spec
ja lnego urządzenia chłodniczego, do oziębienia całego 
Pomieszczenia stosuje się lód, a ty lk o  w  ostateczności 
można okładać lodem poszczególne beczki.

Samo chłodzenie p iw a  w  bufecie przez zastosowa
nie bu fe tow e j lodow ni n ie  w ystarcza.

P rzy  sk ładan iu  beczek do p iw n icy  należy zwracac 
uwagę, aby nie uderzać beczek co może spowodować 
O p ry s k iw a n ie  smoły.

Rozlew

Do rozlewu p iw a  należy używać kwasu węglowe
go. Jest on niezbędny by zapewnić w łaśc iw y sm ak p i
wa, świeżość i  trw a łą  pianę. Beczka pow inna znajdo

wać się pod ciśnieniem kwasu węglowego zanim  jesz
cze rozpocznie się rozlew  i ciśnienie to  należy u trz y 
m ywać stale, również w  czasie nocy. Równomierne 
ciśn ien ie (a n i zby t n iskie, an i zbyt wysokie) gw aran 
tu je  p iwo o gęstej i trw a łe j pianie.

A p a ra ty  piwne
Po odkręceniu kapy żaleznej zakryw a jące j w enty l 

należy rozluźn ić nakrę tkę  zna jdu jącą  się na przewo
dzie przez k tó rą  przechodzi kwas węglowy. Przed na
kręceniem w en ty la  redukcyjnego na bu tlę  należy na 
chw ilę przez otw arc ie  b u tli wypuścić COa, celem w y 
dm uchania brudu, po czym można założyć zegar. Po 
uregu low an iu  c iśn ien ia  należy w e n ty l postaw ić na sto
le nie zm ien ia jąc ju ż  położenia śrub.

N a b ij acz beczkowy w in ien  być często czyszczony 
p rzy  pomocy szczotek. R urkę  n a b ij acza trzeba ostroż
nie opuszczać do beczki, aby nie odbić smoły.

N ie  należy zapominać o regu la rnym  i dokładnym  
oczyszczeniu szkie ł kon tro lnych  i przewodu kwasu wę
glowego.

Od nab ij acza beczkowego p iw o  przechodzi w  prze
wody piwne. N ie  mogą one przechodzić przez pomiesz
czenia ogrzane i pow inny drogą na jkró tszą , m ożliw ie 
pionową, bez tw orzen ia  k rzyw izn  przebiegać od beczki 
do apara tu . Również i węże p iw ne w  lodowniach i 
p iw nicach w in n y  być ułożone w  sposób zapew nia jący 
swobodny p rzep ływ  piwa. N ie  wolno kłaść lodu bezpo
średnio na przewodach p iw nych i n ie  posypywać n i
gdy lodu solą. Chłodzić w in ien  nie lód lecz. powstająca 
z niego woda. Z by tn ie  oziębienie powoduje zm ętnienie 
p iw a p rzy  czym p iw o jasne je s t w rażliw sze od ciem
nego.

P iw o tw o rzy  na przewodach cynowych osad tzw . 
kam ień p iw ny , stanow iący n ie jako  w ars tw ę ochronną 
i zapobiegający m ętnien iu. N a leży dbać aby, p rzy  czy
szczeniu przewodów usuwać jedyn ie  tzw . szlam p iw ny  
i inne zanieczyszczenia oraz ty lk o  zby t grubą w ars tw ą 
kam ien ia piwnego. Z ło to  —  żółta, cienka, mocno t rz y 
m ająca się ścianek przewodu w a rs tw a  kam ien ia nie 
pow inna być usuwana.

Piwo butelkowe
P iw o butelkowe przechowywać należy w  ciemnych, 

chłodnych i przew iewnych pomieszczniaeh o tem pera
tu rze  7 —  8»C, pam ię ta jąc iż św ia tło  dzienne i silne 
zm iany tem pe ra tu ry  oddz ia ływ u ią  szkodliw ie na smak 
piwa.

B u te lk i z p iwem  przechowywać w  pozycji sto jące j. 
P iw o butelkowe nie może być długo przchowywane. 
N ie należy więc magazynować ilości przekraczających 
norm alne zapotrzebowanie.

Przyczyny psucia się
Jak wiadom o, tłuszcze zwierzęce 

Podczas procesu przetw órczego oraz 
przechowania u lega ją  różnym  zm ia
nom pod w p ływ em  czynn ików  fiz y c z 
nych, chem icznych i biologicznych. 
Z m iany te  oznaczają często w iększy 
lub m n ie jszy stopień zepsucia p ro 
duktu, a więc zm niejszenie jego 
P rzydatności da  celów konsum cyjnych 
oraz s tra tę  m ate ria lną . I  d latego, je - 
s li się chce zabezpieczyć tłuszcze 
przed zepsuciem, trzeba znać w szyst
k ie  p rzyczyn y  mogące zepsucie to 
spowodować.

Sprawom  ty m  poświęca obszerny 
a r ty k u ł N r  6 czasopisma „M iasna ja  
In d u s tr ia “ , napisany przez członka

tłuszczów zwierzęcych
Wszechz w iązkowego ¡In s ty tu tu ^P rz e 
m ys łu  Mięsnego ZSRR inż. W . P io
trow skiego, jednego z n a jw y b itn ie j
szych znawców spraw' mięsnych. Ze 
względu na doniosłość zagadnienia 
racjonalnego przechowywania kosz
tow nych tłuszczów zwierzęcych u nas, 
podajem y w  streszczeniu n iektóre  in 
fo rm ac je  inż. P io trow skiego, mogące 
zainteresować naszych czyte ln ików .

P rzyczynam i fiz yczn ym i zm ian, za
chodzących w  tłuszczach zwierzę
cych są: ciepło, św ia tło  i postronne 
zapachy; chem icznym i —  tworzenie 
się kwasów, a b io log icznym i —  pow 
stawanie w  tkankach zwierzęcych 
enzymu lipazy, rozkładającego tłu s z 

cze na kwasy tłuszczowe i g licerynę. 
W szystk ie  te zm iany mogą się odby
wać jednocześnie z występowaniem  
objawów psucia się p roduktu . Do ta 
k ich  ob jawów na leży: podnoszenie 
się kwasowości, gorzkn ien ie  z pow
stawaniem  nieprzyjem nego smaku i 
zapachu, czy li jełczenie.

Jeżeli tłuszcz surowiec je s t p rze 
chowywany p rz y  wyższej tem pe ra tu 
rze, zwłaszcza la tem , p rzy  świetle, 
powoduje to jego rozk ład , w  w y n i
ku  czego następu je szybki w zrost 
kwasowości. Np. sadło kiszkowe, ze
brane z pow ierzchn i je l i t  zw ierzę
cych, ja ko  na jb a rdz ie j narażone na 
zanieczyszczenia, p0 bezpośrednim 
przem yciu w ykaza ło  podczas pom ia
rów  dokonanych w  m oskiewskim  
kom binacie m ięsnym  0.85% kwaso
wości, po 24 godzinach przechowywa
n ia  w tem peraturze + 30 C __2.15%,
a po 10 dniach i  w  tem pera tu rze  —- 
100C —  4,55% kwasowości.

N a podstaw ie przytoczonych w y n i
ków  badań —  au to r zaleca co na
stępuje :
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1. zdejm owanie i  oddzielanie t łu 
szczu od innych tkanek, w inno 
być dokładne, baz zacięć lub  za
nieczyszczeń,

2. 'kontro low anie jakości tłuszczu 
w inno się odbywać po oddziele
n iu  od m ie jsc nietłuszczorwych,

3. tłuszcz k iszkow y należy s ta ran 
nie  przem ywać wodą podczas 
zbierania,

4. n ie  na leży grom adzić w iększych 
ilości tłuszczu, lecz w  m ia rę  je 
go o trzym yw an ia  sortować, 
przem ywać, przepuszczać przez 
m aszynkę i  prze tap iać, nie od
k łada jąc do dnia następnego,

5. sortować wg. stopnia zaw arto 
ści tłuszczu, usuwając p rz y  
ty m  w szystk ie  substancje n ie- 
tłuiszozowe, k tó re  m og łyb y  w y 
w ołać rozk ła d  i  obniżyć w y d a j
ność p rzy  prze tap ian iu .

Sybkość psucia się tłuszczu pod
czas przechowywania zależy od tego, 
ja k  dalece b y ł on poddany dz ia łan iu  
pow ie trza  i  ś w ia tła  podczas p rze ra 
b ian ia. P rzy  przechowywaniu np. t łu 
szczu w ieprzowego w  tem peraturze 
pokojow e j i  w  św ietle, u lega on ze
psuciu po 15 dniach, a w  ciem nym  
pomieszczeniu dopiero po 92 dniach. 
D latego au to r zaleca przetap iać t łu 
szcze w ed ług  usta lonych norm  czasu 
i  tem pe ra tu ry , a szczególnie w  ko 
tła c h  o tw a rtych . Poza ty m  au to r za
leca w ystrzegać się dz ia łan ia  św ia tła  
oraz postronnych zapachów. P rzeto
pione tłuszcze na leży k ie row ać do 
m agazynu.

W  zależności od oko licy k ra ju  i  po
r y  roku , p rzep isy  radzieckie p rzew i
du ją  w yko rzys tan ie  w  ram ach m o
żliw ości na tu ra lnego  chłodu dla kon 
serwowania tk a n k i tłuszczow ej oraz 
przetoipiongo tłuszczu. M rożenie su
rowca p rz y  pomocy chłodu n a tu ra l
nego odbywa się na wieszakach, po 
czym  zam rożony surowiec odsyła się 
opakowany należycie, do na jb liższego 
kom b inatu  mięsnego dla przerobu. 0 -  
ćzywttscie ten sposób konserwowania 
zależy od całego szeregu czynników, 
ja k : tem pe ra tu ra  pow ie trza , ilość i 
rodza j surowca, sposób opakowania, 
w a ru n k i san ita rne pomieszczenia itp .

Jak  w yn ika  z doświadczeń, prze
prowadzonych w  m oskiewskim  kom 
binacie m ięsnym , tłuszcz bydlęcy 
p rzem yty  i zam rożony w  skrzynkach 
po 20 k g  p rzy  tem peraturze —  90 C 
zachowuje w szystkie  swoje w łaśc i
wości w  ciągu 90 dni przechowania 
za w y ją tk ie m  tłuszczu kiszkowego,

o iy  nie w y trz y m u je  przechowania’ 
dłuższego niż jeden miesiąc. I  d la te 
go w  norm alnych w arunkach zam ro
żony surowiec w in ien być w  m ożli-

w ie  jakna jszybszym  czasie przesłany 
do przetopienia.

Okres przechowalności tłuszczów« 
przetop ionych zależy od rodza ju , ja 
kości i  te m p e ra tu ry  pomieszczenia. 
Przeprowadzone badania w ykaza ły , 
że tłuszcz bydlęcy wysokiego ga tun
ku  przechow yw any w  różnych tem 
pe ra tu rach  od -—10° C do +25° C po 
7 m iesiącach przechowania nie w yka 
za ł żadnych zm ian. N a tom ias t zm ia
ny  procentów ości kwasowości, m a ją 
ce p raktyczne  znaczenie, w ystępow a
ły  w  bydlęcych tłuszczach drugiego 
ga tunku  i  tłuszczu kostnym . K os tny  
tłuszcz w  tem pera tu rze  od + 8  do 
+250 C ' już  po 1 m iesiącu w yka zy 
w a ł ślady zepsucia. Jeśli chodzi o 
tłuszcz w ieprzow y I  ga tunku , to w y 
trz y m y w a ł on w  tem peraturze + 2 0  
do +25° C 3 miesiące, w  tem pe ra tu 
rze + 8  do +  100 —  4 miesiące i  w  
tem pera tu rze  — 8 do — 10o —  5 m ie
sięcy. W y n ik a  z tego, że p rzy  p ro 
d u kc ji tłuszczów oraz ich przechowy
w an iu , należy dokładnie znać w a ru n 
k i p raw id łow ego przechowywania i 
um ie ję tn ie  gospodarzyć zapasami t łu 
szczu. '

M iasna ja  In d u s tr ia  N r  2 —  M o
skwa. O rgan M in . P rzem ysłu M ięs
nego i  M lecznego ZSRR.

P ią ty  ro k  p ięc io la tk i S ta linow skie j 
w radzieckim  przem yśle m ięsnym.

O publikowana w  k w ie tn iu  - 1949 r. 
•uchwała W K P (b ) ora:z Riządu 
ZSRR o 3 -le tn im  p lan ie  rozw o ju  ho
dow li zw ie rzą t rzeźnych je s t rea lizo 
wana pom yśln ie. Jale w yn ika  z opu
b likow anych przez w w . czasopismo 
danych sta tys tycznych, stan pogło
w ia  zwierzęcego podniósł się w  ro 
ku  ub ie g łym  w  po rów nan iu  iz rok iem  
1948 na odcinku byd ła  rogatego o 
22% w  kołchozach i  14% w  państw o
w ych  gospodarstwach ro lnych . H o 
dowla trzody  ch lew nej w ykazała 
w zrost 78%  w  kołchozach i  50% w 
sowćhozach.

W  ten sposób stworzone zostá ly 
niezbędne w a ru n k i, aby zgodnie z 
nowyższą uchwałą, zw iększyć po za
kończeniu p lanu 3-letiniego rozw oju 
hodow li zw ie rzą t goispodarskich ( t j .  
w  roku 1951) —  nie m n ie j n iż  1% 
ra zy  produkcję  mięsa, s łon iny, m le
ka, maisła i  ja j.  Jest to konieczne 
dla zaspokojenia w zrasta jących  w  
m ia rę  • podnoszenia się poziom u ży
ciowego ludności, potrzeb aprow iza- 
cyjmych k ra ju .

_ W zros t hodow li pociągną ł za sobą 
rów nież szybki rozw ó j przem ysłu 
mięsnego. Świadczy o ty m  fa k t ,  że 
w  roku  1949^ produkc ja  podstawo
w ych a rty k u łó w  przem ysłu  mięsnego 
p rzekroczy ła  znacznie poziom p ro 

dukc ji z r .  1945, a w  roku  obecnym 
ma przekroczyć poziom przedw ojen
nego roku  1940. W  ten sposób m ają 

t być stworzone w a ru n k i dla zapew
nien ia  k ra jo w i zapow iedzianej w  
plan ie  gospodarczym ob fitośc i p ro 
duktów  mięsnych.

Poważnym  k rok iem  naprzód w  tym  
k ie run ku  b y ła  przeprowadzona w  ro 
ku  1949 na szeroką skalę m echani
zacja całego szeregu procesów p ro 
dukcy jnych p rz y  przerobie żywca. 
W  w ie lu  kom binatach m ięsnych usta
w ione zos ta ły  dźw ig i mechaniczne, 
boksy do g łuszenia zw ie rzą t e le k try 
cznością, urządzenia do mechanicz
nego zdejm owania skór, p i ły  e lek
tryczne, urządzenia do p rze tap ian ia  
tłuszczów  zwierzęcych itp . ja k  ró w 
nież urządzenia chłodnicze. N a ogół 
s tw ie rdz ić  należy, że pod względem 
wyposażenia p rzem ysłu  mięsnego w  
nowoczesny sprzęt techniczny i  ch ło 
dn iczy —  p lan  zosta ł znacznie prze
kroczony.

W  roku  bieżącym, stw ie rdza „M ia 
snaja In d u s tr ia “  radz ieck i p rzem ysł 
m ięsny w yp uśc ił na ryn e k  znacznie 
w ięcej p roduktów  m ięsnych, n iż  do
tychczas. Obniżka cen s tw o rzy ła  b o 
w iem  dla tego p rzem ysłu  sytuację 
pom yślną i  na leży się liczyć zc s ta 
ły m  w zrostem  zapotrzebowania. D la 
tego też socja listyczne współzawod
n ic tw o  pracy, k tó re  w  ro ku  ub ieg
ły m  objęło ju ż  od 95 do 98% w szys t
k ich  pracow ników , w inno zdaniem 
czasopisma, przyn ieść przecię tny 
w zrost w yda jności p racy o 21,2%. 
W  zw iązku z tym  przew idziane jes t 
podjęcie w  na jb liższe j przyszłośc i 
k rokó w  zm ierza jących do lepszej o r
gan izac ji p ro du kc ji ,i pracy. Poza 
tym  ma być rów nież w  roku  bieżą
cym zwrócona większa uwaga na u- 
spraw nien ie zaopatrzenia punktów  
zbytu  oraz na organ izację  handlu 
mięsem i  p roduk tam i m ięsnym i. N a 
leży nadm ienić, że obecnie całą od
powiedzialność za jakość, a so rty 
m ent, opakowanie, przechowanie i  
te rm inow ą  dostawę p roduk tów  m ięs
nych ponosi bezpośrednio przem ysł 
m ięsny, k tó ry  p rz e ją ł te  fu n k c je  od 
cen tra li hand low ej p rzem ys łu  m ięs
nego, noszącej nazwę „G ławm iaiso- 
m o łzb y t“ .

W  ro ku  bieżącym radz ieck i p rze
m ys ł m ięsny p row adzi w a lkę  o przed
term inow e w ykonanie p lanu os ta t
niego ro ku  pow ojennej p ię c io la tk i 
s ta linow sk ie j. Jest rzeczą n ie w ą tp li
wą, stw ie rdza „M ia sn a ja  In d u s tr ia “ , 
że w ie lo tys ięczny k o le k ty w  pracow 
n ików  przem ysłu mięsnego z te j w a l
k i,  po d ję te j dla dobra całego na ro 
du radzieckiego, znów w y jd z ie  zw y
cięsko i odniesie nowe poważne suk
cesy. (B .Z.)

REDAGUJE KOLEGIUM. Adres re d a k c ji: M in is te rs tw o  H a nd lu  W ewnętrznego, P o lsk i K o m ite t Ż y w n o ś c io w y
W arszawa, u l. Lw o w ska  17 (V  p ię tro )

W Y D A W C A : P O LS K IE  W Y D A W N IC T W A  GOSPODARCZE, P rzedsięb io rstw o Państw ow e W yodrębnione.
W arszawa u l. F oksa l 15. te l. 7-39-45.

P renum era ta  roczna w yn os i z! 1.200.—  pó łroczna zł 600.—  k w a rta ln a  zł 300.—

CEN A N U M E R U  P O JED YN C ZEG O  ZŁ  100—  EGZ. P Ó D W O JN Y  Z ł  2 0 0 -
1 kQ|p0^ i ;  r P K  „ Łnch.., W a r O T ,  u , stebrna ^  J2 m  ^

S k „ a  „d a , , ,»  d „  a , „ k „  s. « , .  N , „ , a p>p  m

D ru k  PW ZG  W arszawa, Tam ka 3. Zam. 2551 B 117543,

i



1



BIBLIOTEKA
UNIWERSYTECKA

GDAŃSK 042 40

C ena egzem plarza 100 ał


