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ZYWIENIE ZBIOROWE

N Warszawa, lipiec 1950 r.

Manifest Polskiego Komitetu Wyzwolenia
Narodowego ogtoszony przed 6 laty w dniu 22
lipca w Lublinie okreslit w 8 punktach zasady
na ktérych miata sie oprze¢ demokracja pol-
ska. Jako jedno z naczelnych zadan stawiat on
naprawienie wiekowej krzywdy chlopskiej. Re-
formy wskazane przez Manifest staly sie po-
czatkiem glebokiego przeobrazenia wewnetrz-
nej struktury gospodarczej i spolecznej nasze-
go panstwa. Przeobrazenie to odbywalo sie
i odbywa na wszystkich odcinkach znojnej,
upartej pracy narodu przy odbudowie zniszczo-
nej przez straszliwg wojne Ojczyzny.

Jednym z tych odcinkéw organizacyjnego
dziatania, ktoremu poswieca swoje famy nasze
pismo jest dziedzina zywienia zbiorowego. Zwra-
ca ha nig uwage minister Szyr w swojej pracy
dotyczacej realizacji planu gospodarczego na
1950 rok. Pisze on, ze ,powazne i trudne zada-
nia stoja przed uspotecznionymi zakladami zy-
wienia zbiorowego. W 1950 r. nastepuje prze-
tom w tej dziedzinie. Centrala Spoétdzielni Spo-
zywcow prowadzita w grudniu 1949 r. 677 za-
kladéw otwartych i 436 stotowek. W roku 1950
liczby te majg odpowiednio wzrosng¢ do 882
i 971. Centralny Zarzad Przemystu Gastrono-
micznego uruchamia juz 60 duzych zakladdéw
i ma dojs¢ do liczby 255 zakladéw w roku 1955.

Uspotecznione zaklady zywienia zbiorowe-
go — restauracje, bary, stoléwki, bufety itd.
zaczynajg odgrywacé powazng role w zaopatrze-
niu ludnosci. W miare ich rozwoju rosng wy-
magania konsumenta, ktory slusznie nie chce
bytejakiej obstugi, lecz domaga sie obstugi na
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wyzszym poziomie, lepszej, bardziej uprzejmej
niz w zakladach prywatnych. Na tym odcinku
niedociggniecia sg jeszcze powazne — stwier-
dza minister.

Zdajemy sobie sprawe w calej pemni z nie-
dociggnie¢ i brakéw organizacyjnych i tech-
nicznych, personalnych i fachowych, materia-
towych i lokalowych w tej dziedzinie. Rozmys-
lajgc jednak nad tymi zagadnieniami w lipcowe
Swieto wierzymy mocno, ze pokonamy wszyst-
kie trudnosci, wyszkolimy odpowiedni personel,
urzadzimy nowoczesne kuchnie, chiodnie i ma-
gazyny, wypracujemy wzorce zywienia zbio-
rowego i stworzymy kulturalne, higieniczne wa-
runki lokalowe dla stotéwek, baréw, bufetéw
itp. zakladéw za przykliadem tych instytucji w
ZSRR, gdzie stojg one pod kazdym wzgledem
na wysokim poziomie, ku ogoélnemu zadowole-
niu pracujgcej ludnosci.

Pamietajmy, ze przeobrazenie wewnetrzne-
go ustroju gospodarczego i spotecznego Polski
Ludowej odbywa sie stale co dzien, i wymaga
aktywnego udzialu wszystkich obywateli na
kazdym odcinku pracy, a wiec i na tym waz-
nym, ktéry nam powierzono, na odcinku zywie-
nia zbiorowego.

PisaliSmy juz i powtarzamy, ze zdrowie, Si-
ty i dobre samopoczucie mas pracujgcych w du-
zej mierze zaleza od naszych wysitkow w dzie-
dzinie zywienia zbiorowego, od nalezytego roz-
wigzania tego problemu w oparciu 0 nauke
i praktyczne wskazania doswiadczen radziec-
kich, w poczuciu odpowiedzialnosci naszego
wkiadu w budowe zrebdéw socjalizmu w Polsce.
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Inz. JANUSZ tOS

Warzywa i owoce

Rok juz blisko mingt od chwili, kiedy na
tamach naszego pisma poruszyliSmy zagadnie-
nie spozycia warzyw w Polsce. ZwrdciliSmy
wowczas uwage na to, ze w pierwszym okresie
odbudowy gospodarczej kraju, w okresie wy-
stepujacego jeszcze niedoboru Srodkéw zyw-
nosci, konsument szukat przede wszystkim po-
krycia zapotrzebowania skladnikéw energe-
tycznych, ze dazenie do poprawienia stosunku
biatka zwierzecego do biatka w ogdle, oraz do
pokrycia normy skiadnikéw mineralnych i wi-
tamin przybiera na sile dopiero w miare pod-
niesienia stopy zycia, z uwagi na wyzszg cene
produktéw bogatych w te skiadniki.

Zachowanie wiasnie takiej kolejnosci moz-
na bylo zreszta obserwowaé i w innych kra-
jach i dlatego wyraziliSmy przypuszczenie, ze
przewidziany planem 6-letnim wzrost dochodu
spotecznego na glowe umozliwi zwigkszenie
spozycia m. in. warzyw i owocow.

Dlaczego uwazaliSmy za niezbedne nawig-
zanie do artykutu z przed roku.

Zagadnienia spozycia warzyw, jak zresztg
wiekszo$ci zjawisk gospodarczych, nie mozna
traktowa¢ w oderwaniu od innych zagadnien.
Nie mozna go rowniez traktowac jako cos sta-
lego, co$ niezmiennego. Ale wiasnie dlatego na-
lezy go bada¢ w jego rozwoju, nalezy badac
zwigzki, jakie zachodza miedzy wysokoscig
spozycia warzyw, a sitg nabywczg konsumen-
ta itp. Poniewaz zaleznosci te ulegajg cigglym
przemianom, musi by¢ zachowana ciggtos¢ ba-
dan, a wyniki muszg by¢ co jaki$ czas ze sobg
poréwnywane.

Zastanéwmy sie wiec jakich zmian bylismy
ostatnio Swiadkami. Otdéz po wczesniej juz
przeprowadzonej reorganizacji rynku ziemio-
plodow, ktéra przyniosta pelne zaopatrzenie
w chleb, ziemniaki i inne $rodki zywnosci
o charakterze wybitnie energetycznym; po nie-
dawnej reorganizacji rynku zywca, ktora za-
pewnita dostawe tluszczu i miesa, a wiec obok
dalszego zwigkszenia zaopatrzenia w  Srodki
o charakterze energetycznym, posunela na-
przéd sprawe wlasciwego stosunku biatka
zwierzecego do roslinnego, podjeta zostata
reorganizacja rynku warzyw i owocow, ktére
stanowig jak wiadomo bogate Zrodlo skiadni-
kéw mineralnych i witamin.

Brak tych sktadnikow w diecie ludnosci jest
tym niebezpieczniejszy, ze organizm odczuwa go
w spos6b mniej dotkliwy, niz brak innych
skladnikéw, cho¢ brak ten w skutkach swych
jest mniej zgubny. Jesli sie uwzgledni nadto
uki w naszej wiedzy o witaminach, tym bar-
dziej palagca staje sie sprawa zapewnienia or-
ganizmowi dostawy omawianych skladnikéw
z pewnym nadmiarem (tzw. ,rgb bezpieczen-
stwa ). Z uwagi na dos¢ wysoki koszt wa-
rzyw, tak postawione zadanie jest wszakze
rudne do rozwigzania w zywieniu szerokich
mas konsumentdéw, a juz szczegOlnie w zywie-
niu zbiorowym. Dlatego w praktyce istnieje
ciagle pewna tendencja do ograniczenia w co-
dziennej diecie owocow i warzyw, przynaj-
mniej drozszych. W rezultacie normy spozycia
w olsce, jak mozna wnosi¢ z prowizorycznych
obliczenn sag nizsze nie tylko od norm przyje-
yc w ZZSR, ale i w innych krajJach demokra-
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wskaznikdéw, dla uproszczenia pomijamy, kon-
tentujgc sie sumarycznym ujeciem.

Co nam te wskazniki mowig, a czego nie
moéwig? :

Otoz nie mowig jaka jest aktualna produk-
cja warzyw w Polsce i jaka bedzie w okresie
planu 6-letniego. Ale dla naszych rozwazanh
dane te nie sg potrzebne. Cyfry te natomiast
moOwig ze swego czasu, tj. w okresie do ktérego
sie odnoszg, stosunek poszczegdlnych upraw
jest wlasnie taki a nie inny. Po jakim$ czasie,
gdy bedziemy rozporzadza¢ cyframi, odnosza-
cymi sie do chwili biezacej, z zestawienia obu
szeregobw cyfr bedziemy mogli wnioskowac
0 tej, czy innej tendencji rozwojowej upraw
1 szuka¢ jej przyczyn. Narazie musimy po-
przesta¢ na danych, jakie sg dla nas w tej
chwili dostepne.

A wiec ponad V* upraw (27,4%) stanowi
kapusta, z ogromng przewaga kapusty zimo-
wej. Niemal V+ upraw przypada na marchew
i buraki (22,7%). W ten spos6b potowa
(50,1%) przestrzeni znajduje sie pod uprawg
tych 3 gatunkéw warzyw. Dokladnie przy-
pada na pomniejsze uprawy: cebule, pomidory,

ogorki, pietruszke, strgczkowe. Pozostata Vi
(24,9%) (obejmuje warzywa ,nne“ oraz
ogrédki dzialkowe i przy domu. Pozycja ta

niestety zaciemnia obraz. Jesli jednak wezmie
sie pod uwage, ze najbardziej popularne gatun-
ki zostaly wyszczegolnione i ze,pozostale nie
odgrywaja juz wiekszej roli w zywieniu naj-
szerszych mas ludnosci, ze dalej, w ogrédkach
dziatkowych stosunek upraw jest zblizony do
schematu przyjetego na innych plantacjach —
przytoczone powyzej zestawienie mozna uznac
za niemal wystarczajgce do naszego celu.
Jesli z kolei rozpatrywa¢ bedziemy wskaz-
niki zbioréw, to przekonamy sie, ze na 3 giow-
ne produkty: kapuste, marchew, buraki —
przypada niemal 3/5 ogélnej ilosci (58,3%),

a wraz z pozostalymi wyszczegGlnionymi —
Kalorie Biaiko
tysigce kg

Zapot z bou ani- 928 . 24
BO kg r6znych marzpui 15 0,9
% pokrycia 1,6 3,8

*) Sciéle biorgc — 2691 j. min, pod postacig karotenéw

Jak wida¢ z tego zestawienia niasz ,koszyk"
warzyw pokrywa zapotrzebowanie ustroju w
réznym bardzo odsetku. Najnizej pokrycie to
wypada w stosunku do kalorii i biaka.

ZwracaliSmy tez swego czasu uwage na to,
Zze warzywa nie sg ekonomicznym Zzrédiem ani
energii cieplnej ani biatka (4). Nie bedziemy
wiec do sprawy tej powracac i przejdziemy do
zagadnienia skladnikéw mineralnych i witamin
Scislej mowiac — do tych sposrdd nich, ktore
Z uwagi na swa role resp. czesto wystepujaca
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4/5 zbioru. Juz z tego wida¢ ze w zakresie plo-
noéw pozycja ,innych* warzyw oraz ogrodkéw
mniejsza odgrywa role niz w zakresie upraw.
Przegladajac wreszcie warto$¢ zbiorow widzi-
my, ze pierwsze trzy gatunki stanowig niepet-
ne 2/5 ogdlnej wartoSci zbioru (38,2%). W ten
spos6b grupa najsilniej reprezentowang pod
wzgledem iloSci przedstawia warto$¢ niepro-
porcjonalnie nizsza; innymi stowy popularyza-
cja upraw wigze sie SciSle z nizsza ceng, co
zastuguje na najsilniejsze podkreslenie. Cata
zresztg grupa warzyw osobno wyszczegolnio-
nych wykazuje procentowg nizszg wartosc,
nizby to wynikalo ze stosunku ilosci. Nato-
miast wartos¢ grupy warzyw ,innych* stano-
wi 29% wartosci wszystkich warzyw, tj. nie-
mal dwa razy wiecej, niz wynikatloby ze sto-
sunku ilosci (14,9%), co jest zrozumiate, jesli
sie uwzgledni, ze pozycja ta obejmuje warzy-
wa drozsze, ze wymienimy tu chocby szpa-
ragi.

Mimo brakéw, o jakich mowilismy, spro-
bujemy na podstawie wyzej przytoczonych da-
nych obliczy¢ warto$¢ odzywcza warzyw. Za-
stosujemy nastepujaca metode: poniewaz nie
rozporzgdzamy cyframi bezwzglednymi zbioru
a tylko procentowymi, przyjmiemy, ze na kaz-
de 100 kg zebranych warzyw znajduje se
27,3 kg kapusty zimowej, 6,3 kg kapusty let-
niej itd. Razem 80,1 kg warzyw wyszczegolt
nionych oddzielnie. Dla tych 80,1 kg obliczymy
warto$¢ odzywczg wg bedacych u nhs w obiegu
tablic wartosci (1). Tak zestawiony ,koszyk*
warzyw wagi 80 kg stanie sie podstawag dal-
szych obliczen i wnioskow.

Jak sie tedy przedstawia warto$¢ odzyw-
cza takiego ,koszyka“ warzyw? Dla lepszego
zobrazowania tej wartosci zestawiamy jg ze
Srednig wazong zapotrzebowania poszczegol-
nych skfadnikbw odzywczych na 1 osobe i rok
(2).

Wapn Z 'lazo Wit. A. Wit B, WuU. C,
& mnr tys. j. mn mg g
392 4,216 1,678 450 26
36 662 900%) 38 10

9,2 15,7 53,6 8,4 38,4

deficytowos¢, zastugujg na szczeg6lne uwzgled-
ni'enie.

Jezeli chodzi o wapn, to wprowadzenie do
diety 1 1 mleka dziennie w peini pokryloby za-
potrzebowanie na ten skfadnik. Do czasu uzy-
skania podobnej normy mleka deficyt Wapnia
mogtoby usunaé kalcynowanie chleba. Mimo
wiec, ze wapn zajmuje specjalne miejsce w hie-
rarchii potrzeb organizmu, wyréwnanie jego
niedoboru nie jest tak silnie uzaleznione od po-
dawania jarzyn, jak niedoboru innych skfadni-
kow.
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Przechodzac z kolei do pozycji zelaza, wi-
dzimy, ze udziat naszego ,koszyka“ warzyw w
pokryciu calkowitego zapotrzebowania jest
wprawdzie wiekszy niz przy wapniu, tym nie-
mniej nie wysoki (15,7%) Z pomoca przycho-
dza tu zboza (petne ziarno) i ziemniaki, dos¢
bogate w zelazo.

Pozostajg do omodwienia witaminy. Wsrod
nich najstabiej pokrywajg warzywa zapotrze-
bowanie witaminy Bi. Ale bo tez zawartos¢ tej
witaminy w warzywach nie jest zbyt wysoka.
Najlepiej pod tym wzgledem przedstawiajg sie:
(wsrdéd osobno wymienionych) groszek zielony,
wczesne ziemniaki i pietruszka. | tu ratujg sy-
tuacje: chleb z calego ziarna oraz niektére ar-
tykuly zwierzece, jak wieprzowina i watroba
zwierzat rzeznych. W korncu pozostaje do omo-
wienia udziat poszczegdlinych warzyw w zakre-
sie witamin A i C. Jak z zestawienia wynika,
udziat tu jest najwiekszy, jakkolwiek bynaj-
mniej nie wystarczajgcy (ok. 50 wzgl. 4:0%).
Rzecz jest tym bardziej godna uwagi, ze prze-
twory zbozowe wogdle witamin tych nie zawie-
raja, z produktow za$ zwierzecych witamine A
w wiekszych ilosciach zawiera tylko tran oraz
watroba zwierzat rzeznych. W pozostatych ar-
tykutach zwierzecych ilo$¢ witaminy A jest
znacznie nizsza a witamina C w produktach u-
boju w ogdle nie wystepuje.

W Swietle przeprowadzonego wyzej oblicze-
nia rola warzyw, zwlaszcza jako zrodio wita-
miny C nabiera specjalnej wymowy. Gwoli Sci-
stosci obliczenie to uzupeli¢ jeszcze wypada
nastepujacymi omoéwieniami. Zestaw warzyw,
jaki znalazt sie w naszym ,koszyku“ nie u-
wzglednia eksportu, ktory nie dotyczy wszyst-
kich warzyw w tym samym procencie. W re-
zultacie wiec stosunek procentowy poszczegol-
nych gatunkéw warzyw, jakie trafiajg do kon-
sumcji jest nieco inny niz w czasie zbioru. Po-
wtore w naszym ,koszyku“ nie znalazly sie wa-
rzywa takie jak: brukselka, chrzan, kalafior,
kapusta wioska, szpinak, — bogatsze w wita-
mine C niz niejedno z warzyw do ,koszyka“
zaliczone. Obejmujgc obliczeniem czes¢ warzyw
przeznaczong do eksportu, a nie zaliczajgc tych,
ktére wykazujg wiekszg zawartos¢ witaminy C
niz wymienione w ,koszyku“ popehilismy nie-
watpliwie dwa bledy. Trzeci popehiliSmy nic
wykazujagc wplywu importu cytryn i poma-
rancz na poprawienie bilansu witaminy C. Czy
te bledy wzajemnie kompensujg czy nie—trud-
no orzec. Mozna jednak przypuszczaé, ze ,per
saldo” wieksze zmiany w rachunku juz nie za-
szlyby, gdyby wprowadzi¢ wszystkie potrzebne
poprawki. Inna rzecz, ze byloby wielce pozada-
ne dalej idgce zréznicowanie w obliczeniu wza-
jemnego’ stosunku poszczegdllinych warzyw, niz
to, jakie miato miejsce dotad. Ideatem oczywi-
Scie byloby obliczenie wskaznikéw dla wszyst-
kich warzyw, tak, aby w specyfikacji grupa
.inne warzywa“ mogta calkowicie znikngé. Po-
zadanym byloby wreszcie, aby przy obliczaniu
wskaznikdéw, za 100 przyjeta zostala wielkos¢
masy towarowej na rynku wewnetrznym (tj.
tacznie z importem, bez eksportu) a nie wiel-
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kos¢ zbioru. Utatwitoby to znacznie zestawienie
bilansu witamin w ogdle, a witaminy C
w szczegolnosci.

Tym niemniej — ze wszystkimi brakami,
jakie wyzej przeprowadzony rachunek wykazu-
je, nie jest on bez wartodci. Zanim wszakze
przystgpimy do wyciggniecia koncowych wnio-
skéw, raz jeszcze przypominamy, co rachunek
ten przedstawia. A wiec analizowana stawka
80 kg warzyw nie jest norma spozycia na gtol
we. Analiza ta stwierdza jedynie, ze na kazde
100 kg zebranych warzyw, wymienione w ze-
stawie™ 80 kg posiada dokfadnie takg a nie inng
wartos¢. Wartos¢ pozostalych 20 kg nie jest
nam znana z powodu hiewymienienia nazw wa-
rzyw. Mozna wszakze przypuszczaé, ze gdyby
analiza ta zostata przeprowadzona w stosunku
do pozostatych 20 kg — odchylenia nie) bytyby
tak znaczne, zeby znieksztalcic wynik analizy
pierwszych 80 kg. Co wiecej — owe pierwsze
80 kg obejmuje warzywa najbardziej popular-
ne, a wiec wynik tej analizy z punktu widzenia
spolecznego ma najwieksze znaczenie. Raz jesz-
cze powtarzamy, ze nie wiemy, jakie jest obec-
nie istotne spozycie warzyw na glowe*), ale
z rachunku wynika, ze gdyby miato ono wyno-
si¢ 80 kg na osobe, to wodwczas pokrywaloby
teoretycznie ok. potowy zapotrzebowania na
witamine A, a 2/5 zapotrzebowania na witamine
C. W praktyce, z powodu zachodzgcych strat,
zwlaszcza w zakresie witaminy C, pokrycie by-
loby o wiele nizsze. Dlatego tez higienisci zale-
cajg spozycie wielokrotnie wieksze**). Czy jest
ono mozliwe w naszych warunkach? W niekté-
rych innych krajach, gdzie mspozycie warzyw
jest wieksze niz u nas, przekracza ono na glo-
we 100 kg rocznie, niekiedy dos¢ znacznie (3).

W ZSRR propaguje sie obecnie spozycie sa-
mych warzyw na 108—125 kg. Gdyby i u nas
cyfre te daloby isie osiggngé, niedobor witamin
mogiby spasé b. znacznie, a z czasem w ogole
ustgpic. Moment ten jesli sie uwzgledni jak
ciezkie sg skutki hypowitaminoz — nalezatoby
wszelkimi sitami przyspieszyc.

Trzebaby sie zastanowi¢ rowniez czy do cza-
su osiggniecia rownowagi bilansu witaminowe-
go nie nalezaloby pomysle¢ o witaminizowaniu
srodkéw zywnosci. Jest to wdzieczne zadanie
dla higienisty. Natomiast od ekonomisty wolno
nam oczekiwa¢ akcji przyspieszenia (podniesie®
ma) produkcji i konsumcji warzyw do poziomu
przy ktdérym nie grozitby juz giod witamin. Ja-
kie sa czynniki przyspleszajqce a jakie opoz-
niajace ten moment?

Ogrodnictwo uchodzi za jedng z najbardziej
intensywnych galezi eksploatacji ziemi. Cechu-

j-4e wysoki nakiad inwestycji oraz pracy
uazkiej na jednostke przestrzeni, co znow u-
mozhwia osiggniecie z niej — w poréwnaniu z
uprawg potowg — wyzszych plonéw. Zagadnie-
nia techniki nie sg przedmiotem niniejszego ar-

80 kg walww Drozdowiczéwie przmeUJa, je na 70 do
**\ waizyw i 9— 15 kg owocéw’ (3).

) Patrz artykut prof. A. Szczygta obok.
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tykutu, ale dla lepszego uzmystowienia sobie
wydajnosci ziemi w uprawie ogrodniczej przy-
pominamy, ze w sadzie np. mozliwa jest t.zw.
.dwupietrowa"“ gospodarka: a wiec jednocze-
sna uprawa warzyw (w sadzie miodym) lub
mieszanek pastewnych (w sadzie starszym).
Stosowana jest rowniez hodowla drobiu lub
zwierzat futerkowych. W warzywnictwie znow
przy odpowiednim zmianowaniu mozna o0sigg-
na¢ dwa plony w jednym roku, lub w najgor-
szym razie 3 plony w ciggu 2 lat. Z drugiej
znow strony niektére kleski zywiolowe — jak
nazbyt mrozne zimy, lub trudnosci gospodar-
cze jak np. brak rgk roboczych itp. odbijaja sie
na produkcji ogrodniczej w spos6b dotkliwszy
niz na produkciji rolniczej. Wszystko to spra-
wia ze mimo wysokich zbioréw jednostka od-
zywcza w owocach i warzywach wypada dro-
zej niz w ziemioptodach pochodzacych z upra-
wy polowej.

Wszelkie rozdrobnienie naszego ogrodnic-
twa utrudnia jego maszynizacje, przeprowa-
dzenie urzadzen nawadniajacych itp. ktore
zmniejszajg udziat pracy rak ludzkich i tg dro-
ga stwarzajg podstawe do obnizania cen wa-
rzyw i owocOw bez nruszenia zasady rentowno-
Sci produkcji. PodkresSlamy raz jeszcze, ze w
skali odczuwania gtodu, witaminy i skfadniki
mineralne zajmuja miejsce ostatnie i dlatego—
mimo iz gtdd ten odczuwa sie i tu rowniez w
sposéb przykry — u konsumentéw o niskim
dochodzie pozostaje czesto niezaspokojony.
Slusznie robimy, ze w okresie odbudowy ogrod-
nictwa, ktére trwa dluzej niz odbudowa rolni-
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ctwa, uciekamy sie do Srodkéw zastepczych,
nawet syntetycznych. Ale wiasciwe rozwigza-
nie zagadnienia moze nastapi¢ tylko na drodze
udostepnienia warzyw i owocow szerokim ma-
som w iloSci zalecanej przez higieniste. Zwlasz-
cza jest duzo do zrobienia w zakresie owocow,
ktérych konsumeja jest nikla nawet w poréw-
naniu z konsumejg warzyw. Pole do uspraw-
nien jest tu olbrzymie, zwlaszcza jesli sie uw-
zgledni, jak znaczng czes¢ ceny rynkowej sta-
nowig koszty transportu, przechowalnictwa
i dystrybucji. Korzystac tu winnismy z doswiad-
czen innych krajow o rozwinietym ogrodni-
ctwie, przede wszystkim ZSRR. Wydaje sie
réwniez rzecza konieczng nawigzanie jak naj-
Scislejszego kontaktu miedzy czynnikami kom-
petentnymi w zakresie ogrodnictwa z jednej—
a zywienia zbiorowego z drugiej strony, Scista
wspoOipraca czynnika spotecznego mogtaby zna-
komicie ' przyspieszy¢ zadania postawione w
planie 6-let.nim.
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Udziat warzyw i owocow w pokryciu zapotrzebowania

na witamine A

Jednym z bardzo aktualnych zagadnien
naszego zywienia jest sprawa spozywania do-
statecznej ilosci witaminy A.

Wiemy, ze witamina, ta odgrywa wazng ro-
le w organizmie cziowieka. Jej niedobér powo-
tuje szereg ujemnych nastepstw dla zdrowia.
Najbardziej znane z nich — to kurza S$lepota
oraz zrogowacenie, a nhastepnie rozmiekczenie
rogowki. Ponadto przy .niedoborze witaminy
A nastepujg zmiany degeneracyjne w nabton-
kach pokrywajacych blony Sluzowe. Wskutek
tych zmian nablonek juz nie stanowi normal-
nej bariery naturalnej chronigcej przed tytar-
gnieciem zarazkéw w glgb. tkanek. Ufatwia to
wszelkie zakazenia przez drogi oddechowe,
przewéd pokarmowy, drogi moczowe itd.

Ostre niedobory witaminy A zdarzajg sie
w warunkach wyjatkowych, natomiast niedo-
bory czesciowe moga wystgpi¢ poprostu wsku-
tek niedostatecznej znajomosci podstawowych

zasad zywienia. Objawami takich czesciowych
niedoboréw moga by¢: niedostateczne przysto-
sowanie sie oczu do zmian Swiatlta i ciemnosci,
zrogowacenie torebek wlosowych w skérze
i szereg innych zmian. Te mate nawet niedo-
bory moga powaznie wptywac¢ na ogoélny stan
zdrowia i odpornos¢ ustroju.

Biorgc to pod uwage nalezy staraé sie, aby
nie brakowalo witaminy A w naszym codzien-
nym pozywieniu.

W produktach spozywczych mamy badz to
witamine A, badz tez jej prowitaminy. Pierw-
sza wystepuje : w produktach pochodzenia
zwierzecego, jak watroba, nerki, masto, Smie-
tana, pelne mleko, zo6ktko jaja, tluste ryby
morskie. Duzo witaminy A zawiera tran, ale za-
liczamy go raczej do lekow. Produkty roslinne
natomiast zawierajg zwiazki barwy ceglasto-
pomaranczowej, nierozpuszczalne w wodzie,
rozpuszczalne w tluszczach, zwane ogdlnie ka-
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rotenoidami. Nie wszystkie karotenoidy sg
prowitaminami A, jedynie tylko niektore z nich,
a mianowicie alfa i beta-karoteny oraz kry-’
ptoksantyna moga by¢ zamienione w organi-
Zzmie na witamine A.

Poniewaz iloSciowo w produktach roslin-
nych jest znaczna przewaga beta-karotenu
i poniewaz przemiana tego karotenu daje wie-
cej wit. A niz przewaga pozostalych prowita-
min, przeto méwiac o prowitaminie A bedzie-
my mieli na mysli beta-karoten.

Jak juz wiemy warzywa i owoce 0 barwie
pomaranczowej i zo6itej sg zrédlem karoteino-
déw, a szczegolnie karotenu. Pozatem warzy-
wa i owoce barwy zielonej zawieraja réwniez
karotenoidy, aczkolwiek zamaskowane barwa,
chlorofilu.

Trudno byloby pokry¢ cale zapotrzebowa-
nie organizmu czlowieka witaming A z produ-
ktéw zwierzecych, ogromnie wazng sprawg
iest przeto wprowadzenie do jadlospisu co-
dziennie warzyw lub owocéw barwy pomaran-
wej, zO6#ej lub zielonej. Latem i wczesng je-
sienig mamy ich duzy wybér, sadze wiec, ze
nie ma potrzeby wszystkich wylicza¢. W in-
nych sezonach, gdy ilos¢ warzyw | owocéw tej
grupy jest bardziej ograniczona, mozemy
znacznie powiekszy¢ ich rozmaito$¢, wprowa-
dzajgc mniej znane lub niedoceniane produkty:
jarmuz, dynie, zielony szczypior, zielong pie-
truszke, dodawang do potraw, rzezuche w po-
staci safatki lub dodatku do salatek lub tez
do' posypywania chleba z mastem.

Chcac okresli¢ ilos¢ warzyw lub owocow
potrzebnych do zaspokojenia zapotrzebowania
czlowieka na witamine A, musimy sobie prze-
de wszystkim przypomnieé, ze dotychczas naj-

czescie] okresla sie w tablicach ilos¢ wit. A
w biologicznych jednostkach miedzynarodo-
wych, rzadziej w mikrogramach, przy czym

1 mikrogram odpowiada 4 jednostkom. Karo-
ten okres$la sie rowniez czesciej w jednostkach
niz mikrogramach i jedna jednostka odpowia-
da 0,6 mikrograma karotenu. Rozumie¢ nale-
zy to w ten sposéb, ze 0,6 mikrograma karo-
tenu, spozyte w rozstworze, w jakim$ lekko-
strawnym tluszczu, wywiera u szczuréw do-
Swiadczalnych dzialanie réwne jednej jednost-
ce miedzynarodowej witaminy A. Jednak nie
jest rbwnoznaczne, czy w pozywieniu zawarta
jest pewna ilos¢ jednostek witaminy A czy tez
taka sama ilos¢ karotenu. Komplikuje bowiem
sprawe rozna przyswajalnosc¢ karotenu, zalez-
na od rodzaju produktu. (Doswiadczenia w tej
dziedzinie byly przeprowadzane nie tylko na
szczurach, lecz réwniez i z ludZzmi).

Zapotrzebowanie czlowieka na witamine A
zalezy gtéwnie od wagi ciata (mamy tu na my-
8li wage normalng w stosunku do wzrostu).
Wyjatkowo kobiety w cigzy i karmigce majg
zwiekszone zapotrzebowanie. Istniejg wiec
normy dla ré6znych grup wieku, cho¢ nie moga
one byc¢ Sciste. Powstaje bowiem zagadnienie,
w jakiej czesci zapotrzebowanie to bedzie po-
kryte przez samg witamine z produktéw zwie-
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Konrriiii- a.w jakiej karotenem z roslinnych.
sta-jJ' ,J Cla ta’ 3ak juz wspomniatlam, pow-
nu J7aif*kUtekj roznej przyswajalnosci karote-
tv' 7mpcijtfle °d Preduktu, w jakim jest zawar-
SrazL m m” y dok*adniejsze dane tylko
i wnimi, a dwuch produktow — marchwi
bowonifi |J Daf e te m°wig, ze jezeli zapotrze-
w D cwn Wt i czlowieka dorostego wynosi
dzynaroR  warunkach 3000 jednostek™ mie-
produktem”Tf1 karotenu. to jezeli jedynym
trzebowania IRZACym d° Pokrycia tego zapo-

IRHREF 126 ednostekV Ty kb RA bORAEIT
{'est nrzcz W marckw karotenu przyswajalna
epiei nnd frgamzm ludzki. Ze szpinakiem jest
7500 iednoS” wzgl'edem- moze on dostarczy¢

éunlzu g" i vCZyli “krotn aZ gawk W sto-
sunku do teoretycznego zapotrzebowahia.

»ych°nroX!t-i Przyfiwajaln°z¢ karotenu z in-

0, * * * * ° -
ﬁiovﬁ/ch/0 P yrC.ze W war%ywach korze-
sclSch 1 m4 liZom *> marchwi, a w U
zewt L iPaaly Na °SO> przyjmuje sie.

Produktow, zawarty waxS h f z rdzng
sreduio w V, przyswajany A
ktow Pdzywczych produ-

wynikajg z bezposredni*1® sg takie’ jaklfc

obliczani waSosci nH-Ch anauz' To tez Prz)
leplej jest osobne, ' odzywczych potraw na}{

a osobno karotenu 3°(*fawaP zawartos¢ Wit. A,
tac o ieoTi i ' Przy czym nalezy pamie-

We/renyssNaszair Sufiez T foZmee indywidual-

sPrzyja przyswajaniu karotenu

neizotiiSnSiailJ warzywa i owoce zielo-
jadlospisie, Czesin Wa ng Pozycje w naszym
pokrywa 2/3 i zawarty w nich karoten
tarnine A. Nie naj's zaP°trzebowame na wi-
dajac dostatecznA iieZy-gednak mniemaé, ze po-

roslinnych, mozna °S :iS h OtenU W Produktach
mej wit. A w produS ?hbEW PPdawanie sa-

N ogol dlitd Z\Wierz™  ch-
wskazane jest rok™ ,? zdr°wych, dorostych,
Potrzebowania witam inki l/iAcalk°witego za-
wydolnos¢ pirzewodii 2 i' Natomiast mala
podawania gtéwnie Pokarmowego wymaga
szczegollnie dzieci i st 'niny A. Dotyczy to
\ stabych. Zagadnienie in W °raz :030b chorych

sciste normy®i trudngl i Jest uiete w zadne
sunek karotenu do okresli¢,, jaki sto-

dla réznych grup Wetrainmy A jest wskazany

s A
T VA
waniu straty sa nv'’ Przy zwyklym goto-
gotowania prawie Réwniez woda od
wskutek iesjo mdr, - 6 nie zawiera karotenu
nie produktow wnW aZpUSZCZalnosci- Susze'
na zniszczenie kar t & W WIkszym stopniu
zniszczenia jest ré”n,fnU’  P.rzyczym stopien

Najlepiej stosunkowo” fznie. od rﬁduktu.
zachowuje sie karoten
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W suszonej marchwi, straty wynoszg tam Kil-
kanascie procent.

Trzeba przyznaé, ze w dziedzinie tej malo
jeszcze mamy dokladnych danych — by¢ mo-
ze, ze W najblizszej przysziosci bedziemy roz-
porzagdza¢ wiekszym materialem. W kazdym
razie, chcac by¢ pewnym zachowania karotenu
w produktach, oraz biorgc pod uwage, ze te
same produkty (safata, kapusta, wiloska itp)
sg tez dobrym Zrédlem witaminy C, nalezy jak
najpilniej przestrzega¢, aby produkt byt jak

ZOFIA CZERNY
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najkrocej przechowywany, mozliwie krétko go-

towany i zaraz po ugotowaniu podawany do
spozycia.
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Przetwory w domu kobiety pracujgcej

Gdy w nowoczesnym spoleczenstwie otwo-
rzyty sie przed kobietg wszelkie mozliwosci
zyciowe, dajgce pole do wyzycia sie w pracy
zawodowej i spolecznej, musi réwnoczesnie
zajs¢ zmiana w jej ustosunkowaniu sie do da-
whiejszego warsztatu pracy, w ktéorym sie do-
tad jedynie wypowiadala — do jej gospodar-
stwa domowego.

A prawie kazda z nas, kobiet biorgcych czyn-
ny udziat w zyciu, dobrze wie, ze nie jest to
sprawa prosta. Nasze gospodarstwa bowiem
w zadnej mierze — ani swoim wyposazeniem,
ani wymaganiami najblizszego otoczenia — nie
dopasowaly sie do, postepu, ktéry w innych
dziedzinach zycia zmienit ich oblicze. | tu ko-
biety stykajg sie -z absurdem. Ich warsztaty
pracy s3g wyrazem najbardziej nowoczesnej
techniki, zas gospodarstwo domowe jest wypo-
sazone !,jak za kréla Cwieczka". | podczas gdy
kobieta niejednokrotnie bierze udziat w racjo-
nalizatorstwie na terenie zakladu pracy — na
terenie gospodarstwa tonie w zacofaniu, ktére
ujemnie odbija sie na jej zdrowiu i przytlacza
wysitkiem ponad jej mozliwosci. W tych nie-
prawdopodobnych nie raz warunkach kobieta
spedza drugag polowe swego zycia, bo ciezar od-
powiedzialnosci za poziom wyzywienia, higieny
i czystosci oraz kultury rodziny, spada na jej
barki i od niej oczekuje rozwigzania.

Do nowych form zycia trzeba dostosowa¢ no-
we pojecia. Trzeba umie¢ zreformowac swoje
wilasne wymagania, wychowaé¢ w tym nasze
otoczenie i zaczg¢ pracowaé innymi metodami
niz te, ktére stosowalo sie w praktyce zyciowej,
gdy mys$l i rece kobiet nie byty niczym innym
zajete, jak pracami gospodarskimi.

W kazdej dziedzinie gospodarstwa muszg by¢
wprowadzone uproszczenia. Uproszczone Sposo-
by przyrzadzania pozywienia, uproszczony spo-
sob prania, zaopatrywania sie w odziez i na-
prawiania jej, uproszczone urzadzenie domu,
nie wymagajgce wiele trudu dla utrzymania
porzadku, uproszczone metody przetworcze —
to jedyny ratunek dla kobiet, biorgcych czynny
udziat w zyciu. Ten racjonalizatorski stosunek

do prac domowych moze je jedynie w naszych
warunkach bytowania utrzymac¢ w réwnowa-
dze.

O jednym z dziatbw pracy kobiet w domu
ktérych konieczno$¢ zaspokojenia powraca do
nas z kazdym sezonem letnim i jesiennym —
bedziemy dzisiaj mowili. Jest to przetwoérstwo
owocowe i warzywne.

W klimacie naszym przechowalnictwo i ra-
cjonalne przetwdrstwo jest niezbednym czynni-
kiem zdrowia spoleczenstwa. Sezon sSwiezych
owocéw i warzyw trwa u nas krotko, a spozy-
wanie ich w odpowiednich iloSciach w ciggu
calego roku jest podstawowym warunkiem pra-
widlowego funkcjonowania organizmu i ochro-
ng przed licznymi schorzeniami. Od zaktadow
zywienia zbiorowego oczekiwa¢ mozemy tylko
czesciowego wywigzania sie z tych zadan.

O dawnych sposobach przygotowania zapa-
sO6w owocowych na zime, w obechym naszym,
wypeinionym sprawami zawodowymi zyciu,
mowy ni ma. Nie mamy materialnych warun-
kéw na przyrzadzanie konfitur i sorbetéw. Nie
mamy technicznego wyposazenia, ani czasu
potrzebnego do kilkudniowego dosmazania, szu-
mowania i chiodzenia wymysinych skrzeptych
dzemoéw. Wiemy natomiast, ze im bardziej su-
rowiec jest przerabiany, parzony, odlewany
i smazony, tym nizsza jest jego wartos¢ odzyw-
Cza, przy robwnoczesnym wzroscie kosztu robo-
cizny. Wszak przetwory przez nas przygotowa-
ne majg naszej rodzinie w czasie diugich mie-
siecy zimy i przedwio$nia przynies¢ witaminy
i skfadniki mineralne, wzmdoc odpornos¢ dzieci
na zarazliwe choroby, pobudzi¢ ich zywotnosé
i rozw0j koséca i miesni. Te wszystkie czynniki
przynosza tylko przetwory podlegajace jak naj-
mniejszej przerdbce.

Szczesliwym zbiegiem okolicznosci  uprosz-
czone racjonalne metody przygotowywania
przetworéw, wymagaja tez duzo mniejszego na-
kladu pracy przy ich wykonaniu. Sa takze
0 wiele tansze niz. skomplikowane i zmudne
sposoby, ktérymi postugiwaly dawne gospody-
nie domu.
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jakich podstawowych czynnikach beda
sie te® nowoczesne przepisy opieralty? Azeby
uzyska¢ dobre wyniki nalezy: y

1 przestrzega¢ skrupulatnie czystosci su-
rowca, naczyn i narzedzi pracy,

2. surowiec poddawac jak najkroétszej prze-
robce, pluka¢ go gdy jest jeszcze w calo-
Sci, zuzywaé caly sok z owocu, nie odci-
skac go nie parzy¢. Po rozmiazdzeniu
unika¢ diuzszego zetkniecia z lpowietrzem
abjr ustrzec witaminy od rozkfadu

3. surowiec poddaé¢ temperaturze iwrzenia
tylko, przez okres czasu przewidziany
w przepisie, natychmiast napemi¢ nim
butelki czy stoiki i natychmiast dokladnie
korkowaé¢ lub zalewa¢ pechem lub usz-
czelnia¢ innym sposobem. Odcina to od
przetworu dostep powietrza i wraz z nim
mozliwos¢ wtargniecia szkodliwych dro-
bnoustrojow, powodujgcych psucie sie
przetworow.

4. przechowywaC zapasy w miejscu chiod-
nym i zaciemnionym.

Kilka takich zracjonalizowanych przepiséw
latwych do wykonania, nie wymagajgcych ani
wielkiego wkiadu czasu ani pieniedzy, podaje-
my ponizej. [

Witaminowe przeciery dla niemowlgt z malin,
porzeczek, jezyn i truskawek

1 Mate buteleczki wymy¢ w mydlanej wo-
dzie, starannie opluka¢ i odsgczy¢, wyprazyé
w piekarniku, podgrzewajac powoli, aby nie
popekaly.

2. Wymy¢, sparzy¢ w roztworze sody aptecz-
nej korki, dopasowane do butelek, wyparzy¢
lejek. , m

3. Owoce oberwaé z szypulek, optukaé, osa-
czyC, przetrze€ przez sito wiosiane drewniana
tyzkg lub waikiem.

4. Przecier kilkakrotnie zagotowa¢ i wlewacé
przez lejek do gorgcych buteleczek.

5. Buteleczki natychmiast korkowaé i zaraz
zanurza¢ w roztopionej parafinie lub laku.

6. Zaraz wynies¢ do chtodnego suchego miej-
sca, przechowywac bez dostepu Swiatta.

Rabarbar zalewany woda

1 Swiezo obciete todygi rabarbaru optukaé
i bez obierania pokraja¢ w drobniutkg kostke.

2. Do wyprazonej butelki wklada¢ rabarbar,
dobrze upcha¢ az do potowy szyjki.

3. Napetniong butelke zalewaé ostroznie wo-
da wprost z wodociggu, tak aby poziom wody
siegat do samego korka. Butelke potrzasa¢ sil-
nie, aby wyszilo powietrze, zawarte w ksztaicie
banieczek pomiedzy czastkami rabarbaru.

4. Butelke zakorkowac oczyszczonym wilgot-
nym korkiem, zalakowaé i natychmiast wynies¢
do piwnicy. Przechowywaé¢ w zimnym, zaciem-
nionym miejscu az do przedwio$nia.

Z rabarbaru zalewanego wodga mozna przy-
rzadza¢ zupy, kisiele i dodawaé po ugotowaniu
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Swietnie pop”wS. marmeladh ktéreJ smak

brusir”"rzeS kill3- przyrzadza¢ bordwki --
tych kondor-, . zZurawiny. Surowiec do

i starannie wym yty” bardz®° SWiezy zdr°Wy

Surowe borowki i jabtka zalewane woda

bire? iR ANi5tSZnice z malym dodatkiem ja-

Wada¢ d n rt k k o 1Wek °ptukac- ° " czyé- na'
katy. O b¢n3n:’ jag°. ®
RREAYieanree 280 O3t WY 8% fal
dnym miejscu °Wlazac' Przechowywaé¢ w chto-

garnkéw Cek' mozna tez uzy¢ kamiennych

Surowe Sliwki

nowi dla owoen Palcami barwy, ktéra sta-
warstwe Sliwek warstwe ochronnag. Kazda
héci $liwy. NapemionkryC Warstwei  zdrowych
z<mym PArSeT przykry¢ zwil7

snurkiem, przechnw,” g minowym’ owigzac
miejscu. zechowywac w chtodnym, suchym

Surowe wisnie w butelkach
W lsnie swieze rwm O

Wac¢ od ogonkow i n a kT /~ " dzien’ .
0 szerokie] szyjce nntkladac do petna butelki

szego ich ufozenia P°r;agsajgc czesto dla lep-
zalakowac, wynie$ ~ atychrniast zakorkowac,

sie dobrze do' wiosny ° plwnicy- Przechowuja

Surowa galareta
z czerwonych lub czarnych

Porzeczek

Wo Ir K" cukru
miske i wafekT7 sparzy¢ wrzacg w

Porzeczki o pty S 3 " rZaca wodl
AzgnieS€ W misce’ J brac ,z i zypl

WN

odsaczy¢ nad miska TekT " A
drewniang i¥zk| lekk® nacisk
przez sito ;7 Jro Mozna Je .tez przet

kierft U WS YRATCHMY, <Klerajac
puscl WigdyS HoRqid ssaoHkey
2y¢ kragzklei*ab?h stoiczk°w, k
zanurzonego w atkohSu, 3 2 !

przetwory owocowe
1 kg owocu

1- Zdrowe owoc 5 CUK™, |
wac, wiozvo zmiazdzy¢ lub porozry

i wolno noH+ ° rondla, wsypac cukie
minut P dgrzewajgc gotowac 10 - 1
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2. Wrzacy przetwor wla¢ do czysto umy-
tych, wyparzonych sloikbw Wecka, az
pod brzeg sloja.

3. Na osuszony brzeg stoika natozy¢ gumke.

4. Przykrywke odwréci¢, uchwyci¢c w pra-
wa reke, nala¢ odrobine czystego spiry-
tusu, zapali¢ i dopdki spirytus pfonie na-
kryC¢ pokrywka stoik, przycisng¢ go dio-
nig.

5. Dobrze dopasowana pokrywka powinna
zassac sie i uszczelni¢ st6j. Po ostygnieciu
nalezy kazdy stoik wyprébowac. Jezeli
pokrywka odstaje, trzeba jeszcze raz na-
la¢ spirytus, zapali¢ go i stoik uszczelni¢
powtérnie.

R6za cukrowa
1 szklanka silnie ubitych ptatkéw
2 szklanki cukru

1 Kwiat rozwinietej rézy ujgc¢ za ptatki le-
wa rekg i ostroznie zdjgé kielich wraz
z z6ttymi precikami. Resztki pozostalych
precikbw usuna¢ i nozyczkami obcigé
z6kte, twarde i gorzkawe konce platkéw;

2. ilos¢ obranego kwiatu zmierzy¢, upycha-
jac silnie, szklankg odmierzy¢ cukier;

3. pfatki rozy zala¢ wrzacg wodag, po chwili
odcedzi¢, odcisnag;

4. w misce kamiennej uciera¢ r6ze z cu-
krem, biorgc troche jednego i drugiego
i odktadajac utartg miazge na talerz;

5. gdy wszystkie piatki zostang roztarte,
zlozy¢ je do miski., doda¢ sproszkowanego
kwasku cytrynowego lub soku z cytryny
do smaku dla przywrdcenia koloru i do-
brze utrze¢ dla wymieszania z kwaskiem;

MARCIN FIJALKOW SKI
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6. wilozy¢ miazge, upychajgc szczelnie do
przygotowanych stoiczkow i uszczelni¢ je
pechem lub papierem pergaminowym.

Tak samo mozna przyrzadza¢ kwiat akaciji,

odcinajgc kielich kazdego kwiatka.

Skdrka cytrynowa

10 tyzek skoérki cytrynowej

20 tyzek cukru krysztatu
Cytryny optukac, wytrzec;
o drobng tarke otrze¢ zlotg warstwe ze
skorki, utrze¢ w misce z cukrem;

3. ubi¢ w sloiczku, obwigza¢ papierem per-
gaminowym, przechowywa¢ w suchym,
zimnym miejscu.

llekro¢ w kuchni, mamy do czynienia z cy-

trynami — przed wycisnieciem soku nalezy ze-
trze¢ skorke cytryny, wymiesza¢ z cukrem i do-
tozy¢ do stoiczka. W ten sposéb zapas jest zaw-
sze Swiezy.

N

Skérka pomaranczowa do ciasta, nadzienia
z maku lub sera

25 dkg skorki pomaranczowej
60 dkg cukru krysztatu

1 Pomarancze opiukaé, wytrze¢, bardzo
ostrym nozykiem $cinajgc ztotg warstwe
ze skorki pomaranczowej, pokraja¢ ka-
watki w drobny makaron;

2. ubi¢ surowg w stoiku cienkimi warstwa-
mi, przesypujac cukrem;

3. obwigza¢ papierem pergaminowym, prze-
chowywac¢ w suchym, zimnym miejscu.

Udziat baréw rybnych W zywieniu zbiorowym

Zasadniczym zadaniem zywienia zbiorowego
jest zaopatrzenie konsumenta W produkty i to-
wary ktore moga byC¢ bezposrednio spozyte.
Nastepnym zadaniem jest organizacja samego
procesu spozywania.

Korzysci, ktore wynikajg z akcji zbiorowe-
go zywienia sg najzupetniej oczywiste. Dobrze
zorganizowane zbiorowe zywienie pozwala bo-
wiem na naukowa racjonalizacje positkéw, zwal-
nia kobiete od nieproduktywnego ciezaru co-
dziennej krzgtaniny przy przyrzadzaniu posit-
kéw, umozliwia wreszcie w skali panstwowej
planowe uzytkowanie, oszczedno$¢ i zuzycie
odpadkdw.

Nie trudno sie przekonaé, jak bardzo po-
trzebne bylo u nas nadanie konsumcji form
zbiorowych. Wystarczy w godzinach w ktérych
ludzie pracy spozywajg positki odwiedzie pare
stotléwek, baréw rybnych, mlecznych lub go-
spdd jarskich. Po takim spacerze wszelkie wat-
pliwosci rozwiejg sie wraz ze smakowitym za-

pachem zdrowo przyrzadzanych potraw w tych
zakladach. Zrozumiemy, ze zywienie zbioro-
we — to wazne zagadnienie w skali krajowej.
Po nabraniu takiego przekonania przejdziemy
teraz dio wyznaczenia roli jakg ma odegrac ry-
ba w akcji zbiorowego zywienia.

Od wiekow nie bylismy panistwem morskim,
nie moglismy wiec peing piersia korzysta¢ ze
wszystkich daréw i bogactw w morzu nagro-
madzonych. Spoleczenstwo nasze ryby nie ja-
dato, bo morskich za wyjatkiem $ledzi nie zna-
to a stodkowodne byly zadrogie i staly sie przy-
smakiem warstw bogatych. Obecnie jednak 500
kilometrowy odcinek naszego morza, jako Zzro-
dio niezliczonych bogactw, musi mie¢ zdecydo-
wany refleks na zmiane warunkéw gospodar-
czych, na zmiane bazy surowcow, a wiec i na
nasze codzienne odzywianie sie, na bezposred-
nig konsumcje. Mieso ryb w ogdle a morskich
szczegolnie zawiera wiele bardzo cennych skfad-
nikbw odzywczych, potrzebnych dla normalne-
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go wzrostu, rozwoju i funkcjonowania organi-
zmu ludzkiego. Poza bialkiem, duza iloscig
sktadnikbw mineralnych, zelaza, fosforu, pota-
su, ktére to skfadniki znajdujg sie w tkankach
miesnych i innych zwierzat, u ryby znajdujemy
znaczne ilosci jodu, oraz bardzo cenne i rzadko
spotykane witaminy A i D, ktére zawiera

Wzorcowy Bar Rybny na X X 11l M.P.T.

tluszcz ryb morskich. Gdy siegniemy do staty-
styki to przekonamy sie, ze mimo tak wazkich
argumentdéw przemawiajacych za rozszerzeniem
spozycia ryby, zajmujemy jako ich konsumenci
jedno z ostatnich miejsc wérdd narodéw Euro-
py. Roczne spozycie na glowe wynosito u nas w
roku 1949 —-3,3 kg ryby. W roku 1950 ma ono
wynies¢ 3,5 kg ryby.

Jasnym sie staje, ze zaniedbania te musimy
jak najszybciej nadrobi¢. Srodkiem, ktory po-
zwoli nam na szybkie i pewne osiggniecie tego
celu jest poza dobrze zrozumiang i umiejetng
propagandg, zorganizowanie i postawienie do

Estetyczny, posilny i niedrogi bufet baru rybnego.

dyspozycji pracujgcego spoteczenstwa, plano-
wej sieci baréw i smazalni rybnych.

Historia powstawania baréw rybnych igczy
sie u nas z akcjg prowadzong od dos¢ dawna
przez Centrale Rybng, a mianowicie z akcjg
praktycznych pokazow przyrzadzania dan ryb-
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nych. Centrala zarébwno ze wzgledow propa-
gandowych jak rowniez w skutek koniecznosci
uplasowania na rynku wiekszych ilosci ryb —
wobec stalej aktywizacji naszych polowow —
wyszkolita instruktorki, ktére mialy nauczyc,
jak przyrzadzi¢ smacznie, zdrowo i oszczednie
positki rybne. "Pokazy takie odbywaly sie naj-
czesciej w wiekszych zakladach pracy, fabry-
acn Itp. Cieszyly sie one tak duzym powodze-
niem ze slusznym wnioskiem byto uruchomie-
nie statych punktow w ktérych nalezycie przy-
gotowang rybe moznaby zjes¢ i naby¢ do do-
u. owodowana zaréwno tymi wzgledami jak

i przeSwiadczeniem, ze zasadnicze rozwigzanie
zagadnienia zwiekszenia spozycia i spopulary-
"owama ryby mogg dac jedynie zaktady zywie-
r1 m2jMorowego, Centrala Rybna uruchomita w
maja 1948 r. pierwszg probiernie rybng

w Czestochowie. Lokal ten odrazu zdobyt sobie
e Powodzenie i stat sie punktem zywienia
e ?2weS° 2 prawdziwego zdarzenia 0 czem
1950 r?” hastepujgce cyfry za trzy miesigce

Wzorcowy kiosk r u . | .
1 instalowana smazarnig ryb.

KS JXUAU 33

r'ss poSn S

1- Warszawa
2. Gdynia

2- Sopot

4. Walibrzych
0. Szczecin

7 iLy60S2Z
< Wroctaw
8- Olsztyn

9- Poznah

10. Chorzow

Miedzyzdroje
121 Gdeynlg MolJ
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Bary te podajgc dania kalkulowane tanio,
wydajgc duzo obiadéw popularnych, w | kwar-
tale 1950 r. sprzedaly potraw rybnych na su-
me przeszio 70.000.000 zi. Nie obylo sie na-
turalnie na poczatku bez zgrzytow i trudnosci.
A wiec w pierwszym rzedzie organizatorzy
musieli walczy¢ z tendencjg wypijania przy
okazji spozycia ryby duzej iosci alkoholu.
Wprowadzono (ograniczenia spozycia alkoholu
podajac go wytacznie w kieliszkach i w ilosci
ograniczonej. Nastepnie zauwazono, ze z ba-
row rybnych w duzym procencie korzysta ele-
ment nie powolany, domagajgc sie drogich
i luksusowych potraw. Przez umiejetne dobie-
ranie jadlospiséw, propagande w zakladach
pracy i wilasciwe ceny positkbw doprowadzono
do tego, ze w barach i probierniach rybnych
w godzinach positkbw przewazajg bluzy i kom-
binezony robotnicze. Dobrze postawiony i na-
lezycie zorganizowany bar rybny wydaje trzy
rodzaje positkéw, a wiec:

1) gorace zupy i dania rybne

2) zimne zakaski, safatki

3) wyroby garmazerskie i salatki do kon-
sumcji na zewnatrz sklepu.

Trzynascie czynnych probierni rybnych po-
siada jednorazowg ilos¢ miejsc do konsumociji
1381 oraz zdolno$¢ wydawania obiadow w ilo-
Sci 5,625 — przecietna ilos¢ obstugi 38 osab.
Bary rybne wyraZznie zupeinie oparly sie ten-
dencji i checi zrobienia z nich lokali zakgsko-
wych, gdzie nie malg role odgrywaloby spozy-
cie alkoholu, a staly sie srodkami propaguja-
cymi masowg konsumcje i popularyzacje pro-
stych i tanich dan rybnych. Dlatego tez du-
zy nacisk ktadzie sie na to aby lokale te po-
dawaly jak najwiecej obiadéw popularnych
z duzym dodatkiem jarzyn i suréwek.

Azeby unikna¢ wszelkiej przypadkowosci
przy zaktadaniu nowych baréow rybnych prze-
prowadzlono analize terenu i zaplanowano
sie¢ bar6w w terenie, ktéra w poréwnaniu do
roku 1949 bedzie wyglada¢ nastepujgco:

Bary rybne rok 1949 1950 r. 1955 r.

[any

Warszarna
toclz -
Woj. Kieleckie 1
Lubelskie -
Biatostockie -
Olsztynskie —
Gdanskie 2
Poznanskie 1
Szczecinskie 1
Pomorskie —
Wroctawskie —
Slaskie —
Krakowskie —

NpRp WpRrdpPrpar | PPrP®
R WD WNDNNERE NP NN

Rzeszowskie —

w
©

Razem: 6 24

Na pierwsze miejsce wybijaja sie woj.
gdanskie i wroctawskie ze wzgledu na chara-
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kter tych terenéw i skupien ludzkich w okre-
sie wczasow letnich.

Uzupelnieniem baréw rybnych sg smazal-
nie ryb. O ile w barach rybnych mozna spozy¢
zasadniczy positek, ktdry moze by¢ podstawg
calodziennego wyzywienia — o0 tyle o wyzy-
wienie positkowe, uzupelniajgce, zaopatrzy¢
sie mozna w smazalniach rybnych. Smazalnie
rybne wydaja cieple porcje ryby smazonej do
bezposredniej konsumcji na miejscu lub do za-
brania do domu. Smazalnie rybne posiadajg
te zalete, iz fatwo mozna osiggng¢ masowosc
produkcji oraz tanios¢ positkbw. Porcje ryby
smazone sa na specjalnego typu smazatkach
w obecnosci klientéw. Rozbudowa sieci sma-
zalni rybnych powinna p6js¢ rownolegle z roz-
budowag baréw rybnych. Akcja ta jest jednak
nieco spézniona i dopiero w roku 1951 bedzie
mozna na nig powaznie liczy¢. Sie¢ smazalni
bedzie wygladata nastepujgco w poszczegol-
nych wojewo6dztwach.

Smazalnie rok 1950 1955

11
8

Warszawa

Woj. Warszawskie

m. £o6dz

Woj. toédzkie
Kieleckie
Lubelskie -
Biatostockie —
Olsztynskie
Gdanskie
Pomorskie
Szczecinskie
Poznanskie
Wroctawskie
Slgskie
Krakowskie
Rzeszowskie
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Tak pomyslana sie¢ smazalni — ufatwi lu-
dziom pracy spozywanie positkéw o charakte-
rze drugiego sniadania Ilub cieplej kolacji.
Specjalnie silne rozbudowanie smazalni proje-
ktuje sie w woj. Slagskim ze wzgledu na duze
skupienie zakladéw pracy. Te dwa zatem ele-
menty, bar rybny jako podstawa i smazalnia
jako uzupetnienie, powinny odegra¢ w zywie-
niu zbiorowym wyznaczong dla ryb role i za-
opatrzy¢ Swiat pracy w tani smaczny i pozyw-
ny positek rybny. Ciekawe bardzo doswiadcze-
nia na temat wspéidziatania baru rybnego ze
smazalniami daly X X 11l Miedzynarodowe Tar-
gi Poznanskie. Centrala rybna zainstalowala
tam duzy bar rybny oraz 5 kioskdéw rozrzuco-
nych planowo po calym terenie targéw z zain-
stalowanych w tych kioskach smazalkami.
Wspoipraca tych dwu rodzajow zbiorowego
zywienia byfa idealna. Nabywcy reflektujgcy
na lzejsze positki o charakterze $niadania na-
bywali je w kioskach wprost jak to sie mo-
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wi ,z patelni® odcigzajgc tym samym probier-
nie, — bar, ktéra dzieki temu mogla wydac
przecietnie dziennie 50 tys. positkéw rybnych
typowych dla baréw. Nalezy tu pare stéw
wspomnie¢ o organizacji samej kuchni w ba-
rze poznanskim na wystawie. Kuchnia ta po-
myslana byla w ten sposob, ze réwnolegle do
procesu produkowania positkbw — podzielono
pomieszczenie kuchni na szereg izolowanych
oszklonych pomieszczen w ktérych odbywaly
sie etapy przygotowania surowca, a wiec skro-
banie i patroszenie ryby, obieranie jarzyn itp.
Po zakonhczeniu pracy przeznaczonych do da-
nego dzialu, przygotowany surowiec lub ar-
tykut péigotowy byt podawany przez specjal-

STANISEAW KNAUFF

Kilka

llos¢ gospdd ludowych, prowadzonych przez
Gminne Spoldzielnie Samopomocy Chiopskiej,
dosiegta tysigca gospdd, znajdujgcych sie w ma-
tych miasteczkach czy osadach, luib nawet wiek-
szych, bedacych siedzibami gmin-wiosek.

Niewatpliwie zastgpienie dotychczasowych
malomiasteczkowych knajp-mordownd, szyn-
kéw, opierajacych swg egzystencje na sprzeda-
zy napojow alkoholowych, rozrzewniajgco pry-
mitywnych — przez dobrze postawione placéw-
ki zbiorowego zywienia, nastawione gtéwnie na
przygotowywanie positkbw po nisko skalkulo-
wanych cenach, je-st sprawag duzej wagi. Nie
tylko z punktu widzenia gospodarczego, ale
réwniez spofecznego i kulturalnego.

Nie nalezy bowiem przeocza¢ faktu, ze ma-
ta osada pozbawiona jest rozrywek kultural-
nych, dostepnych dla mieszkanca duzego mia-
sta. Dlatego ,restauracja“ zdawien dawna sta-
nowita miejsce zebran towarzyskich i byl
miejscem réznego typu spotkan, zalatwianie
niekiedy metnych intereséw, miejscem specjal-
nie licznie odwiedzanym w dnie targowe. Kaz-
da transakcja oinigi§ musiala by¢ ,oblana“ w
ffn.ajpie,, .przy czym wiasciciel jej czesto gesto
odgrywat z powodzeniem role posrednika. Knaj-
pa w matym miasteczku miata poza sobg, zary-
zykujmy twieirdzenie — tradycje owych, fun-
dowanych przez posasjonatéw ziemskich kar-
czem-wiejskich, Swiadomie, metodycznie, a z
materialng korzyscig dla pana, rozpijajgcych
panszczyznianego chiopa. Tradycje smutna i bo-
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nia °’k*enk°® do wstepnego etapu przygotowa-

Przy takiej organizacji w kuchni osiggnieto
sprawnos¢ unikajgc zbednej niepotrzebnej
bieganiny, byla to chyba jedyna kuchnia P°
ktorej nikt sie nie krecit, a wszystko etapami
posuwalo sie naprzdd do ostatecznej formy "
go owego apetycznego dania rybnego. Dzidi"
ne obroty samego baru siegaly 1.000.000 z -

a wiec zbiorowe zywienie na odcinku pofl”

kow rybnych po przejSciu kolejnych etapo\\s>
pokazy rybne, bary rybne i smazalnie speinito
0 € wyznaczong przez Socjalistyczne Pa’
stwo. Zyskalo uznanie szerokich kot konsu-
men ow i spopularyzowalo spozycie ryby.

refleks;ji

$ 'nTXg°S”Vila im entu drobnomiesKM *-
nSwt?'?*»«alistycznego, nadajgcego.«t

LU zacofanego i jreakcyjneg®-

vGaxcMed7ils Przemiany, przez ktdre przeszly
iOwej rru iwet_r OleCZmeniUwymiany toW.
Oostennn.*  y-T g a miastem, dzieki szybki”
steczk? soclahstycznego handlu, male

tyli td nii6ll zasa<ini'Czo ich oblicze. Nie u;
wiele kfeni- f Y nie pokutowalo tam je s~
zwyczaje? . w jv!fk°dliwych obyczajow ijP 1&?
ces)(J na}Jam' ""Lec mezal orqczoXegonothd Pre

ludnoin i™ 1. kazda forma oddzialywania ”
nalezv yC1 maash jest wazna i do kazde
ludowa® 7 yiMlazywaC. duza Wagc?._ A ,gospod
moze de2WEStpienia zagadnieniem, ktor
nv w FPosbéb dodatni a,lbo uje®1

at sfer.daekl ipanuigcej w niej odpowiedni6
ziomu luft PT CZynia¢ si® dO Podnoszenia @

raltleg bywalcéw, moze arow
sci Nie ynuowa;6 niewesole tradycje przeszio
ietniata ? Czy wcale>ze autor pragnie, ab
rv Rw mar°” Swietlicy czy ,.Domu Kultu
nvm z S ,mniej! Jednak nawet w ogranicz6

moze ona S o b if" j egosP.o arczei dziatakl0S<
oic wiele” pozytecznego-.

zagadnimif£rzTauaC' ze Przyttoczeni ogrtomer
w miastaeU'i a”le stanowi zywienie zbiorow
osrodkach przemystowych; zywit
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nia, ktére trzeba i to rychto postawi¢ na 'odpo-
wiednim poziomie, tak aby mogio ono w pehi
zaspakajac potrzeby Swiata pracy, potrzeby ro-
sngce z kazdym irokiem, przeoczyliSmy nieco
sprawe wiejskich gospdéd ludowych. Przeocze-
nie to byto niestluszne ,i szkodliwe. Problem ten
musi sie sta¢ przedmiotem réwnie rzetelnej tiro-
ski ze strony wszystkich zainteresowanych
czynnikéw i fachowcow zywieniowych, jak np.
stotowki zamkniete przy .zakladach pracy, czy
otwarte zaklady zywienia zbiorowego w mia-
stach.

Poczatki tej akciji, podejmowanej poczatkowo
partyzancko przez poszczegdlne spéidzielnie
gminne nie zawsze (pisze to na podstawie wia-
snych, oderwanych obserwacji) byly szczesli-
we. Bywalo, ze uspotecznienie tej czy innej pla-
cowki® ograniczato sie do zmiany szyldu, z poi
zostawieniem dotychczasiowych metod pracy.
Brakowato widocznie ustalonej jednolitej .prze-
wodniej mysli. Z koniecznosci wypadato sie po-
stugiwa¢ niewyszkolonym, wzglednie obcigzo-
nym zlymi tradycjami personelem. Po staremu
ktadziono gtéwny nacisk na wyszynk waodki,
niewatpliwie przynoszacy duze dochody, ale
demoralizujgcy ludnosé.

Bvly to jednak naturalne biledy niemowlece-
go okresu. Wynikaly one rowniez i stad, ze po-
szczegoblne spoéidzielnie traktowaly, wobec sta-
lego rozszerzania sie zakresu ich funkcji gospo-
darczych, sprawe prowadzenia gospod mairigi-
neiSowo, jako rzecz uboczng, nie przykiadajgc
do niej nalezytej wagi.

Nie mbig jest rzecza omawia¢ posuniecia, ja-
kie uczynita w tej dziedzinie Centrala Rolnicza
Spofdzielni. Uczvni to napewho w najblizszym
czasie na famach ,Zywienia Zbiorowego“ kto$
z kierownikéw tego> dziatu jej prac. Natomiast
chce stwierdzi¢, ze w ostatnich tygodniach mia-
tem moznos¢ korzystania z ustug tego typu
nlacowek. istnieiacych w miejscowosciach po-
tozonych na uboczu od utartych szlakow, w t.
zw. ..zapadtych katach”. Spotkalo mnie. chcial-
bym to mocno podkresli¢, przyjemne rozczaro-
wanie. Sa widoczne i to duze postepy. Istnieie
powazna troska o estetyczny w miare istnieja-
cych mozliwosci, wyglad lokalu, o jakos¢ po-
traw. o kulturalna i sprawna obsluge, o przy-
stosowanie cen do poziomu miejscowego kon-
sumenta.

W porze obiadowej spotkalem wielu pracow-
nikdw, korzystajgcych stale z ustug gospody.
Oczywiscie liczba 35—50 wydawanych ,popu-
larnych® czy ,klubowych* obiadéw nie moze
nam zaimponowac, ale biorgc pod uwage, ze
chodzi tu o osady liczace ca 1000 mieszkancow,
cyfra ta ma swojg wymowe. W dni targowe
liczba ta wzrasta o 100 i wiecej procent. Ozna-
cza to, ze chlop przybywajgcy na jarmark po-
czyna docenia¢ dziatalnos¢ gospdd, ze rezygnuje
z tradycyjnego positku w postaci zakrapianej
wodka kietbasy w szynku, a szuka normalnego,
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niedrogiego, goracego positku. Jest to z Calg
pewnoscig sukces.

Oczywiscie, ze nie mozemy wiejskim gospo-
dom ludowym stawia¢ nadmiernych wymagan,
jesli chodzi o wybdr potraw. Choéby ze wzgle-
du na prymitywizm urzadzen, jakimi one dy-
sponuja, ze wzgledu na istniejgce lokalne trud-
nosci zaopatrzenia, ze wzgledu na ograniczony,
waski zasieg odbiorcéw. Wystarcza, jesli posit-
ki sg smacznie przyrzadzone i obfite, jesli w lo-
kalu panuje wiasciwa atmosfera, niedopuszcza-
jaca do pijackich burd i eksceséw. Podobnie nie
mozemy dzi§ jeszcze wymagacé, aby korzystaly
one ze wskazéwek nauki o zywieniu, chocby
ze wzgledu na brak odpowiednio wyszkolonego
personelu. Narazie pracujg wiejskie , Gospody
Ludowe" po domowemu, po gospodarsku. Ale
poczatek niemogt by¢ inny.

Chciatbym zwréci¢ uwage na jeszcze jedng
rzecz zasadniczej wagi. Ludnos¢ naszych mia-
steczek i wsi odzywiala sie dotad naogdt Zle,
W sposOb nieraz razgco sprzeczny z zasadami
higieny, prymitywny. Nietylko ze wzgledu na
niedostatek materialny, ale i na uparty trady-
cjonalizm, na nieumiejetnos¢ przyrzadzenia
potraw. Stan ten nie ulegat zmianom, choéby
ze wzgledu na brak wzoréw. Ot6z dobrze po-
stawiona wiejska gospoda ludowa moze i winna
spemni¢ w tym wypadku niezmiernie donioslia,
przetomowa role. Zwlaszcza wobec postepow
uspétdzielczenia wsi, postepdéw otwierajgcych
przed zbiorowym zywieniem na wsi nowe, roz-
legte perspektywy rozwoju. Nie ulega bowiem
watpliwosci, ze ,Gospoda Ludowa“ w przy-
sztosci nie ograniczy sie do malego miasteczka
czy osady gminnej, ale dotrze i na ,szczerg
wies*, dyskontujac ten kapitat zaufania i uzna-
nia, jaki sobie obecnie zdobywa. Ze podobnie,
jak to ma miejsce w miescie, ulatwi rowniez
i pracownikowi rolnemu, czy zrzeszonemu w
spotdzielni produkcyjnej chiopu, racjonalne
zorganizowanie dnia pracy.

Napewno jest to proces diugofalowy, obliczo-
ny na lata. Proces, ktéry jednak w interesie
wsi, podniesienia stanu jej zdrowotnosci, pozio-
mu odzywiania sig, winien by¢ dokonany. O po-
wodzeniu tej wielkiej pracy zdecyduje w du-
zym stopniu rozwoj prowadzonych przez Spot-
dzielnie Gminne ,Gospdd Ludowych®, zdecy-
dujg ich obecny, prawidlowy stan.

Dlatego na te dziedzine pracy spoéldzielczosci
wiejskiej trzeba nam zwréci¢ nalezytg uwage.
Trzeba jej dopom6c w rozwoju. Trzeba pospie-
szy¢ nie tylko z pomocg finansowg, czy admi-
nistracyjng, ale réwniez z gruntownie przemy-
Slanym, przystosowanym do mozliwosci tego
typu placéwek zbiorowego zywienia instrukta-
rzem.

Pewne, konkretne osiggniecia juz istnieja.
Osiaggniecia, ktérych jednak nie nalezy przece-
nia¢ i pamieta¢, ze jesteSmy dopiero na poczat-
ku dalekiej drogi.
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Gospoda WSS Nr 29

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

Pora wydawania popularnych obiad6w.
Dwie niewielkie salki nie mogg pomiescié
uzytkownikow. Kelnerki czysto ubrane uwijaja
sie miedzy stolikami.

Kierowniczka Gospody ob. Kramkowska
Janina, energiczna, taktowna, prowadzi pla-
cowke zaledwie od kilku miesiecy. Nadmieni¢
nalezy, ze ob. Kramkowska pomimo, ze wia-
Sciwie nie ukonczyla ,studiow gastronomicz-
nych“, doskonale daje sobie rade 2z zawilg
i ciezkg sztukg kulinarng. Positki wydawane
pod jej kierunkiem sg smaczne i pozywne.
Uzytkownicy sg szybko obstuzeni, wspoipra-
ca z personelem gospody uktada sie jak najpo-
mysiniej.

Kierowniczka Gospody Lodowej_ob. Kramkowska
(z lewej) przy opracowywaniu jadlospisu.

Zapytana, w jaki sposéb potrafita tak szyb-
ko zglebi¢ tajemnice sprawnego prowadzenia
placéwki — oswiadcza: ,Gospoda Ludowa to
drugi dom. Trzeba dolozy¢ troche dobrych
checi, duzo pracy — a ludzie beda zadowoleni.
O ile chodzi o strone administracyjng, to te
Jfajemnice* zglebitam pod kierunkiem po-
przedniego kierownika gospody, gdy pracowa-
tam jako jego zastepca“.

He obiadéw wydaje gospoda? — pytamy
kierowniczke.

Zaplanowane mamy 300 obiadéw. Wydaje-
my codziennie do 500. Gdyby nie ciasnota po-
mieszczen gospodarskich (brak spizarni, zmy-
walni, obieralni warzyw) moglibySmy niewat-
pliwie zwiekszy¢ ilos¢ wydawanych positkow
podstawowych. Gospoda zatrudnia 17 osoéb.
W innych gospodach przy tej samej iloSci wy-
dawanych positkbw zatrudnia sie okoto 40

oséb. Od niedawna otrzymatam drugiego ku-
charza. Pierwszy kucharz — ob. Gatecki Jo-
zef — dwoit sie i troit, azeby podotaé ciezki#l
obowigzkom. Obecnie spedza zastuzony urlop
na wczasach.

Gospoda nasza — ciggnie dalej ob. Ki®'
rownieka — cho¢ szczupla, stara sie wyzywi®
calg rzesze pracowniczg .okolicznych instytu-
cji, ktore mieszcza sie przy ul. Rakowieckie!
Niestety — nie udaje sie nam zadowoli®
wszystkich. Z wielkg przykroscia odmawiamy
nieraz wydawania positkbw podstawowych)
Z tej prostej przyczyny, ze nie jesteSmy w sta-
nie wykona¢ potrzebnej ich ilosci. Piszemy,
apelujemy do wiadz WSS o powiekszenie loka-
lu, lub otwarcie drugiego, podobnego zakladu
zywienia zbiorowego w naszej dzielnicy.

W okresie sprawozdawczym za miesigc
czerwiec, przekroczyliSmy zaplanowane obro-
ty o przeszio 200.000 z. Nadmieni¢ pragne.l
mowi ob. Kramkowska, ze zakfad nasz nie
prowadzi sprzedazy alkoholu. Obroty wynikajg
ze sprzedazy obiadow, kanapek, dan z Kkarty
itp. Ogdlna ilos¢ wydawanych positkow V'~
stawowych w tym czasie wyniosta ok. 19.000,
nie liczgc dan barowych i z karty. Ceny kalku-
lowane sg wg zaleceh Biura WSS, a wiec posiJ
’ie4(|) j%dnodaniowy kosztu\ije 65 zi, dwudaniowy

Dla usprawnienia pracy i dziatalnosci Go-
spody,, powiotany zostat piecioosobowy Kami-

Wzorcowy bufet gospody
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tet. W sklad Komitetu weszli przedstawiciele
pracownikéw instytuciji, korzystajgcych z ustug
gospody. Wspodipraca komitetu z kierowni-
ctwem gospody WSS Nr 29 uklada sie jak
najlepiej.

Rozmawiamy z pracownikami. Prace majg
ciezkg. Ciasnota lokalu nie pozwala na wyko-
rzystanie w peilni dobrych checi. W okresie
przygotowania positkow i w czasie wydawania
pracownicy pomagajg sobie wzajemnie, aby
nadgzy¢ na czas. Atmosfera kolezenska, go-
dna pochwaly.

Czy otrzymujecie premie? — pytamy pra-
cownikow.

W poprzednich miesigcach otrzymaliSmy
10 do 15 procent. W miesigcu ubieglym otrzy-
malismy 20%. Zagadnienie premii uzaleznione
jest od rentownosci zakiadu, dlatego staramy
sie pracowaé dobrze, oszczednie, przez co ko-
szty wlasne zostajg obnizone do minimum.

Jakie macie trudnosci? — zwracamy sie do
ob. Kierowniczki.

Poza szczuploscia lokalu, o Kktérej juz
wspominatam, odczuwamy brak szkia i na-
kry¢. Pisalam wielokrotnie do zarzgdu WSS
w tej sprawie — jednak bez rezultatéw.
W dniu dzisiejszym otrzymatam upragnione
noze i widelce.

Drugim powaznym mankamentem jest
brak dostawy na czas niezbednych surowcow
do produkcji i positkbw. Recepture positkdw
nalezy przygotowywaé z dnia na dzien. Zdarza
sie niejednokrotnie, ze o godzinie 10 brak wa-
rzyw, ktore zmuszona jestem ,wyrywac
z okolicznych sklepéw WSS. Takze sprawa do-
stawy miesa nie jest nalezycie rozwigzana.
Od dluzszego czasu migsoi jest dostarczane
.kompletami“. Komplet taki sklada sie z po-
lowy wieprzowiny i polowy tluszczu, tj. ocz
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kéw, podgardli. Mieso wolowe, cielecina, po-
winno stanowi¢ oficjalnie 15% ,kompletu*,
w rzeczywistosci stanowi zaledwie 5 — 7%.
Staramy sie wybrng¢ z tych klopotéwlprzez
sporzadzanie potrawek, gulaszow itp. Ponadto
wspomnie¢ nalezy, ze mieso nie zawsze jest
dostarczane codziennie.

Zegnamy naszg rozmoéwczynie i zyczymy
jej dalszych, owocnych wysitkbw w prowadze-
niu Gospody Ludowej Nr 29.

Reasumujac powyzsze nalezy stwierdzic,
ze Gospoda WSS Nr 29 przy ulicy Rakowieckiej
powinna sta¢ sie wzorem dla niejednej gospody
prowadzonej przez sity wykwalifikowane.
Trudnosci jgk wida¢ sg bardzo duze. Przy do-
brych checiach mozna jednak pokonac¢ wiele
przeszkdd. | dlatego* Zarzgd WSS powinien
otoczy¢ opiekg gospode Nr 29, aby Swiecitla
przyktadem dla innych.

Zagadnienie trudnosci, ktére musi pokony-
wac kierownictwo gospody w zdobywaniu nie-
zbednych surowcéw — winno by¢ zlikwidowa-
ne jak najszybciej. O ile WSS ma mozliwosci
i potrafi na czas dostarczy¢ warzyw i miesa do
sasiadujgcych z gospoda sklepow WSS, to nic
nie stoi na przeszkodzie zaopatrzenia na czas
zakladu zywienia zbiorowego. Omijanie tych
zakladow, lub pozostawienie zaopatrzenia na
inne godziny jest niedopuszczalne.

Réwniez natychmiastowe rozwigzanie po-
winna znalez¢ sprawa lokalu. Duszenie sie
w kuchni, fgczenie na jednym stole zmywalni
i obieralni ‘warzyw nie wymaga komentarzy,
choéby z punktu widzenia higieny. Powieksze-
nie lokalu nie nastrecza wiekszych trudnosci
i odpowiednie czynniki winny sie tym zajgc.
Zdrowa inicjatywa i dobre checi pracownikow
gospody nie moga sie marnowac dzieki ztym
warunkom lokalnym.

Gtosy prasy o zywieniu zbiorowym

Poczawszy od biezagcego numeru naszego
pisma, postanowilismy w statej ru ryc .
jestrowaé wazniejsze glosy prasy z calej Pol-
ski poswiecone zagadnieniomi zywienia z

°WWs°zelkie uwagi krytyczne dziennikéw lub
wypowiedzi czytelnikbw poparte taktami, re-
portaze, dyskusje, ankiety, postulaty i wska-
z6wki stanowig cenny materiat dla tych czyn-
nikbéw, ktére pracujg nad organizacjg zlozone-
goi aparatu zywienia zbiorowego, jakim sg sto-
towki, gospody ludowe, bufety i bary uspotecz-

nione. : ,
0Peos’fuchajmy wiec co mowi prasa. Zasta-
nawiajac sie nad zagadnieniem jakie majg byc
positki spozywane w gospodach ludowych,
»Wola Ludu“ pisze: ,Smaczny, zdrowy, tam,
podany estetycznie, szybko — oto pie¢ postu-
latow, jakie kazdy konsument wysuwa, spo-

zywajac positek na miescie. Obliczona na ma-
ksymalny zysk prywatna restauracja nie zdofa
nigdy pogodzi¢ wszystkich pieciu wymagan,
a szczegolnie taniosci z pozostalymi czterema.
| dlatego zywienie zbiorowe wymaga jak naj-
bardziej aktywnego udzialu przedsiebiorstw
uspofecznionych. Dotychczasowy stan rzeczy
cechowala daleko posunieta zywdolowos¢ roz-
woju zaktadow zywienia zbiorowego. W spo-
s6b dos¢ przypadkowy powstawaly gospody
spoldzielcze przy miejskich spéidzielniach spo-
zywcow, gospody ludowe przy PDT, bary
mleczne, probiernie ryb, pierwsze bary miesne
itd. Mieszczg sie one poza kilkoma wyjgtkami
w lokalach dawnych restauracji prywatnych.
W nowopowstalych zakladach gastronomicz-
nych pozostawat czasem ten sam brud, ta sa-
ma nie higieniczna kuchnia, ta sama zla obstu-
ga, to samo szacownie goscia wedlug ilosci
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zamawianego alkoholu“. Ten stan rzeczy, zda-
niem dziennika zmieni sie na lepsze. Swiadczy
0 tym powotanie do zycia Centralnego Zarzg-
du Przemystu Gastronomicznego, przedsie-
biorstwa panstwowego odpowiedzialnego za
dalszy planowy racjonalny rozwdj panstwo-
wych jadlodajni, restauracji, baréw, a takze
projektowanych na przyszio§¢ kawiarni, cu-
kierni itp. Pozostawienie tych instytucji na na-
lezytym poziomie nie moze pozosta¢ bez wptly-
wu .na gospody spoidzielcze. Musi podciggnac
wszystkie zaklady zywienia zbiorowego do po-
ziomu odpowiadajgcego stusznym  zgdaniom
konsumenta, by positek podawano mu szybko
1 aby potrawy byly smaczne, zdrowe i tanie.

,Czy mamy w Krakowie prawdziwg ludowg
jadtodajnie* — zapytuje w ,Dzienniku Pol-
skim“ red. L. Szczepanski i stwierdza, ze
obiady popularne zawiodly  oczekiwania,
a uspotecznionym jadlodajniom nie udalo sie
jeszcze wywigza¢ ze swych zadan ku zadowo-
leniu stotlownikbw. Obiady w powszechnych
jadifodajniach nie sg smaczne i wystarczajgce,
czesto podawane sg zimne, a jadlospisy grze-
szg monotonig. Najczesciej figurujg w nich
ptucka na kwasno.

Prawdziwie ludowa jadilodajnia obliczona
na masowg frekwencje ludzi pracy — zdaniem
autora — musi mie¢ odpowiedni, obszerny,
widny i czysty lokal, praktycznie i estetycznie
urzadzony, a obiady powinny by¢ wydawane
tylko w jednym typie bez rdznicowania ich
na pos$lednie ,popularne* i dystyngowane
.Klubowe" oraz .firmowe"“. Beda to obiady
skromne i proste, ale musza by¢ smaczne,
umiejetnie sporzadzone i apetycznie podane,
przy czym cena ich nie moze by¢ wygdrowana.

Niedociagniecia w zakladach masowego zy-
wienia we Wroctawiu omawia tamtejsze ,Sto-
wo Polskie". Gospody spédidzielcze PSS i loka-
le wroctawskich zakladéw gastronomicznych,
jak ,Klubowa“ czy ,Monopol* sg jeszcze pla-
coéwkami stosunkowo miodymi i z natury rze-
czy cierpia na pewne braki organizacyjne.
Niektére bolaczki sg natury ogdélnej. Pierw-
szg z nich jest niedostateczna ilos¢ lokali za-
rowno w $rédmiesciu, jak i na peryferiach.
Jest jeszcze za malo gospdéd i dlatego
sg one przepelione. Poza tym siatka lo-
kali gastronomicznych jest nierdbwnomiernie
rozmieszczona. Précz bolgczek natury ogoinej
trafiajg sie lokalne w kazdym zakladzie ga-
stronomicznym inne. Dotyczg one jakosci i ce-
ny potraw i nalezycie zorganizowanej obstugi.
W niedlugim czasie ORZZ we Wroctawiu zwo-
tuje konferencje poswiecong zagadnieniu uspraw-
nienia stylu pracy w zakladach masowego zy-
wienia.

W katowickiej ,Trybunie Robotniczej* red.

Z. Sztaba porusza zagadnienie jadlospiséw
w gospodach ludowych. W setkach gospod
Slaskich:  Sosnowcu, Dabrowie, Gliwicach

czy Zabrzu w rubryce ,obiady popularne”
znajdujg sie te same potrawy: gulasz, boczek,
sznycel siekany. Przyrzadzanie .potraw takze
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me zawsze odpowiada zyczeniom konsumen-
tow. W wedréwce po gospodach spoidzielczych
udato sie dziennikarzowi odkry¢ jedng z przy-
czyn tego stanu rzeczy. W katowickiej ,Polo-
nu np. mieso do obiadu otrzymuje kuchnia
dopiero o godzinie 10-ej. Chiodni miesnej nie
ma (jest w naprawie od dwdch miesiecy),
z miesa otrzymanego zbyt pézno trzeba w cia-
gu dwdéch— trzech godzin przygotowaé 600—
700 porcji obiadowych. Zrozumiate, ze trudno
wowczas mysle¢ o jakim$ urozmaiceniu jadto-
spisu. Robi sie to, co mozna robi¢ najszybciej,
| alszg sprawg jest brak naczyn. Talerze, kub-
ki, szklanki nie sa z zelaza i stale sie tluka,
t owazniejszy niedobd6r winien by¢ natychmiast
po rywany, bo przeciez nie winien kelner, jesli
me ma w czym podac obiadu, a gos¢ albo prze-

uza przerwe obiadowa, naruszajgc dyscypli-
ne pracy, albo nie zjada obiadu. No i wreszcie
sprawa doboru lokalu urzadzenia, wykorzysta-
nie pomieszczen i przestrzeni, sprawa stale
otwarta, poniewaz z kazdym miesigcem pow-
stajg nowe punkty, nowe lokale.

A T 4 miner roisKi w
, ™~ ue "Obiady w gospodach* pisze, ze
LNVAN°*t Z3aje sie znalez¢ kogos, ktoby
wyrazi swe zadowolenie z popularnych obia-
ow. , g one “skape i skladajg sie zwykle z
bardzo wodnistej zupki i z plucek na kwasno
Igosu. Obiady klubowe bywaja lepsze, ale
0 me wiele. Wartos¢ ich kaloryczna i witami-
owa jest takze nie zawsze wystarczajgca,
w praktyce codziennej naszych jadlodajni
widzimy, ze nie obiady ,popularne”, 'ktére nie
okazany sie wcale popularnymi, lecz ,klubowe"
sg zamawiane przez liczng klientele ludzi pra-
cy. Koszt tych obiadéw wynosi 4.000 — 4.500
C ~ ieSieczme- Pracownik w tych warunkach
obiadéw?2 reg)ug/ domagat sie obnizenia ceny
nip o w 87?sP°dzie, kiore uwaza slusznie za
niewystarczajgce, a wiec i za drogie.

"®xpress llustrowany“ mowi, ze
nvm nil6 ? olowki w todzi cieszg sie ogrom-
R ,F°W iieniem i lest ich wcigz za mato.
nozinm- ie*nak stojg na odpowiednim
kiPn 16ii Przeidstawiciel dziennika jodwiedzit
e , .Punktéw zbiorowego zywienia w miescie

2 ZL Y niektérych z nich szereg zasad-
ni? *1 mankamentdw. Np. w Gospodzie Lu-
rvnu'LrZUj3¥* w oczy diuga kolejka czekaja-

kas™\ °biad czeka sie tu prze-
da le do 30 minut. Gospoda mogtaby byc

gilepsza jadiodajnig w miescie, niestety, diu-
r zmniejsza przelotnos¢ lokalu,
DInifr i*} zniecheca wielu konsumentow-
oUi-HIrT° b"2 wydaje sie tu tylko okolo 1300
zW nT dzihnie' »Halka® - obecnie zakfad
obiorowego zywienia Nr 20 jest duzo mniejsza
obiadéw™ y-Ludowej, a mimo to wydaje 1400
snSwnT- enme- -Jest to =zaslugg bardzo
Na on; a orjamzacji i pracy calego personelm
nakinSi “ ? °zeka diuzej niz 5 minut,
thwv mkasuje kelner przy ° podaniu. Po-
tez dtiwm smaczne * estetycznie podane. Nic
oeromti™ S’ ze ten wzorowy lokal cieszy sie
‘ A powodzeniem. Jeszcze bardziej p°-
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dobalo sie dziennikarzowi w ,Romie“. W ma-
lutkim lokalu, liczgcym zaledwie 15 stolikow
wydaje sie 600 obiaddéw dziennie. Usprawnienie
to uzyskano dzieki temu, ze gospoda nie podaje
w porze obiadowej tj. od 12 do 17 woédki. W ten
sposéb goscie nie przesiadujg zbyt dlugo przy
stolikach i po zjedzeniu obiadu ustepujg miej-
sca innym. Skasowano rowniez podawanie
wodki przy obiedzie w stotdbwce WSS na | mtr-
kowskiej. Dzieki temu ilos¢ wydawanym o ja-
dow podniosta sie do 900 dziennie. Bardzo a-
do i niedobrze wypadly na tle opisanych re-
stauracji inne zwiedzane przez dziennikarza
jadtodajnie. Zapachy kuchenne, ktérymi prze-
sigkniete sa lokale nie zachecajg Rdzenia.
Do tego jeszcze obstluga bardzo medbae ra
ktuje swoje obowigzki, nie uprzatajac pizez
diugi czas brudnych naczyn z resztkami je-
dzepia. )

Na ankiete ogloszong pod hastem ,Smacz-
nie, zdrowo, estetycznie“ otrzymat warszawg i

.EXpress wieczorny* list grupy stolowmkow
stotdwki WSS w Banku Handlowym, w kto6-
rym skarzg sie, ze jej stan sanitarny po-
zostawia wiele db zyczenia. Wiosy i WP Y
w positkach, naczynia Zle myte, positki bywajg
niekiedy tak liche, ze stolownicy ich me je za
Czytelnik dziennika z Radzymina pisze 0 s o

tbwce PZGS: ,obiady sg zbyt drogie: zt 120 za
zupe bez chleba i kawalek miesa z dwiema y =
kami kartofli, kaszy, czy makaronu. Stoléwka
dysponuje tylko 7 talerzami, tak, ze stolownicy
muszg czekaé i niekiedy spézniaja sie przezto

do pracy. Naczynia nie sg nalezycie my e, y

sg nie wycierane. Obstuga niedbata .

W', Zyciu Bialostockim“ czytamy: ,istnies-
jaca w Goldapi jedyna gospoda spoidzielcza
jest jaskrawym przykfadem zaniedbania pl -
cowki przez jej kierownictwo i medbals
obstugi. Lokal jest brudny, $ciany obszarpane,
na stolikach resztki positkbw. Sprzatanie o
kali odbywa sie dopiero po jego zamknieci m
Zdarza sie, ze pottuczona w godzinach ranny
butelka lezy na podiodze do zamkniecia go
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spody, a po szkle depcza kelnerki i goscie.
Personel jest wyjatkowo ociezaly, obstuguje
gosci niedbale i niechetnie®.
.Zycie Warszawy“, ktore,
zresztg dzienniki stoleczne, wiele uwagi_po-
Swieca" zakladom zbiorowego zywienia, pisze,
ze praca stoldwek WSS przy fabrykach, urze-
dach oraz przy wyzszych uczelniach zostala
obecnie poddana kontroli Warszawskiej Rady
Zwigzkow Zawodowych. Wyniki kontroli sg
niezadowalajace. WSS jeszcze w wielu stotow-
kach nie potrafita zorganizowa¢ pracy, pod-
nies¢ jakosci podawanych potraw. W tej spra-
wie odbyla sie w WRZZ konferencja z udzia-
lem przedstawicieli Zwigzkow Zawodowych,
Ministerstwa Handlu Wewnetrznego, WSS oraz
przedstawicieli zakladow prac. Zebrani stwier-
dzili, ze WSS ma trudne zadanie, niemniej jed-
nak nie wykazata dostatecznej inicjatywy, by
szybko i sprawnie likwidowaé niedociggniecia,
ktérych sie bardzo duzo nagromadzito. Nieza-
dowolenie wsrdd stotujacych sie wywotuje sta-
fa, niedostateczna jakos¢ przyrzadzanych po-
traw oraz jednostajno$¢ jadlospisow. Np.
w ostatnim okresie upatdw WSS podawala
w stotdwkach prawie codziennie ttusty boczek,
a niekiedy nieSwieze mieso. Rzadkoscig byly
Zupy owocowe i wiosenne jarzyny. Wiele nie-
porozumien wywotuje sprawa kosztéw admini-
stracji stotowek. W niektorych stoldéwkach
stwierdzono przerosty personalne. Istotng
sprawg jest rOwniez zachowanie sie personelu
sposrdd ktorego jeszcze wiele kucharek i kel-
nerek nie grzeszy uprzejmoscig. Nie bez winy
sg takze komitety stotldwkowe, ktdre nie inte-
resowaly sie dostatecznie praca stotowek".

Reasumujac przytoczone glosy pracy trze-
ba stwierdzi¢, ze czujnos¢ opinii publicznej
W sprawie zywienia zbiorowego jest bardzo
duza, a krytyka przynosi wiele cennego mate-
rialu, gdyz jest celowa i twércza. Nalezy sie za
nig uznanie naszej prasie.

jak wszystkie

St. G.

Do Prenumeratoréw naszego pisma

Niektorzy Erenumeratorzy wp
+

y
i a wn-fait w zibyt pdznym. terminie t]e P
N N P

przez to op6znienie mampulacj P

. w wysytce PPK ,Ruch”

W celu unikniecia opozrﬁen w y
no« oa do d»a 20-S.

WezystUde w .® Woe bedg »dane »

czone na prenumerate o jeden miesigc pézniej.
z,

w 'OQ doiu 20 m-ca poprzedzajagcego

m _ nOiCzde i w PPK ,Ruch”

«CO Ilub na pocato po

wptacana nalezno$¢ za prenumerate przez PKO i urzedy pocztowe, dokami-

miesigc prenumeraty, powoduja

, 0 w konsekwencji opozmte wysytke pasma,

prosi Oto. Ob. prenumeratoré6w o wptacanie nalez-

™ e.,C

«M m bod, auUama.yoanio a.li-

<Wo nadania w pity uwaza «de date «t«npla poontowego na I»kwSownlu.
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Przepisy Ministerstwa Handlu Wewnetrznego
z zakresu higieny i estetyki w zakiadach zywienia

zbiorowego

Jak ma wyglada¢ lokal zywienia zbiorowego?

Teren przed wejsciem do lokalu winien by¢é zamia-
tany i utrzymywany w czystoSci i porzagdku. Obo-
wigzek ten spoczywa na dozorcy zaktadowym lub
innej wyznaczonej osobie.

WejsSciowe drzwi sporzadzone iz drzewa forniero-
wane lub malowane, nalezy utrzymywac¢ w czysto-
Sci wyciera¢ z kurzu i polerowa¢ pasta. Szyby
szklane w drzwiach winny by¢ starannie'przecie-
rane, aby powierzchnia ich byta I$nigca, jak row-
niez wszystkie czesci metalowe.

Przed kazdymi drzwiami winny jznajdowaé¢ sie wy-
cieraczki do nédg.

Dekoracja okien wystawowych winna by¢ efektow-
na i estetyczna i dostosowana do charakteru zakita-
du. Wystawa reklamuje zaktad i dlatego dekoracje
jej nalezy powierza¢ fachowcom specjalistom’
Umieszczanie na wystawie butelek z napojami al-
koholowymi jest niewskazane. Gotowe wyroby ga-
stronomiczne moga by¢ umieszczane tylko na wy-
stawach wyposazonych w urzgadzenia chtodnicze.
Pomieszczenia zaktadu nie powinny taczy¢ jsie z lo-
kalami mieszkalnymi, ani tez stuzy¢ za mieszkania.
Podzialy musi by¢ zaplanowany tak, aby istniaty
Wnie dwie odrebne czesci — handlowa i gospo-

Do czesci handlowej dostepnej dla konsumentow
zalicza jsie sale konsumancyjne, bufety, szatnie
\ toalety, przeznaczone dla konsumentéw Do cze-
Sci gospodarczej jzaktadu zaliczamy — kuchnie
garmazernie, magazyny, chtodnie, jarzyni"mie ‘'pa*
troszamie, zmywalnie naczyn, rozbieralnie miesa
pralnie, wreszcie pomieszczenia dla personelu iak
szatnia, stotbwka pracownicza, toalety i prysznice.
W mniejszych zaktadach gastronomicznych o ogra-
niczonych mozliwosciach lokalowych, nalezy prze-
znacza¢ na jprace brudne (obieranie jarzyn, roz-
biérka miesa, skubanie drobiu itip.) cze$¢ kuchni,
okalizrujagc Je, za oddzielng przegroda ,boksem*,
aby zachowac¢ estetyczny wyglad kuchni, nie za-
nieczyszczac jej przez te prace wstepne.

Dobra wentylacja, dostateczne oS$wietlenie, wystar-
czajgce ogrzewanie, musza by¢ zapewnione po-
mieszczeniom, utrzymywanym we wzorowej czysto-
Sci. Bezwzglednie czyste muszg by¢ réwniez przej-
Scia i korytarze, nie moga by¢ one réwniez zata-
rasowane pakami, drzewem, weglem itp.

Kanalizacja i wodociggi obowiagzujg wszystkie lo-
kale. W wypadku konieczno$ci korzystania z wody
studziennej z braku wurzagdzen wodociggowych w
oanej miejscowos$ci, konieczna jest opinia organéw
stuzby zdrowia, w sprawie mozliwosci korzystania
z tych zr6det wody. Studnie musza by¢ przykryte
i zabezpieczone przed przedostawaniem sie do nich
pytu i nieczystoSci.

Oswietlenie dzienne lokali musi by¢ dostateczne. W
wypadkach koniecznych nalezy stosowac¢ zastony,

1

15

16

niem tS ~w P”ed nadmiernym promieniowa-

nego iost <« Najlepszg formag oSwietlenia -sztucz-
fci ... eMry?™°$¢, o ile w danej miejscowo-
$cl istnieje siec “elektryczna.

?okna ie- lokali w »pos6b naturalny

doptyw $Swii-- JeSt nie.do®tateczne, nalezy zapewnie.
tylaciTr8 a S° pOwietrza drogg sztucznej wen-
kuctai' f wszy'fbkiklw salach komsumcyjnych,

ca sie 2 iZynach- Nad kuchnig i kottami zale-
e , mieszczeinie ,wyciggéw pod okapami“.

czei®i ttaW Wjnle? b7C jasny. W cze$ci gospodar-
przy czym " T y 1siufit nalezy bieli¢ wapnem,
ny byé¢wvH”r y d? wy|Sokosci 1,5 — 1,8 mtor wm-
mi wzglednia Ptytkami z terrakoty lub kafla-

wsraras? “rs sr |1-

pozbawiuieprzesigkliwe. W lokalach
linoleum a w H/fi ?rz~rdz?h>nalezy podtogi pokry¢
nia ,hioUi ™ takich pomieszczeniach jak zmywal-
czeko “ fi"16JSTZy3? P ~ic e , gdzie podioga jest

M yi »»*«m>
AaS'SLiv:,l>i ii.i pomalowane forlia olejna,
w_ statei kon i zamkniecia okien winny hyc
INAANlisteM ileczyszczoiie.

r inna by9 dostateczna ilos¢ szaf i p6-
moga W ' CHOowy ~ ie inwentarza. Do tego celu
0 f I'i pr™™m czone obudowane jstoly.

1 zmiaofo ad zatrudnia wiecej niz 10 kelneréw na

Kazdy wydzielony0 » yp0;?aZi<ny w kaiSy kelnerskie,
wiedni srvr,,&+ y °dcinek pracy jmusi mie¢ odpo-
P -et i narzedzia pracy  w dobrym stanie.

1.
Czes$¢ handlowa

"to ke TUm* a musi by¢ zaopatrzona w stolik
lub r 16 , “bowe, odpowiednig ilo§¢ krzes;
-snkio ¢+ Yy~ Ki*dnie w wy,sofcie lady barowe i wj
blatowych” burb ”6-- Poz "dany Jest typ stotow i
mnzp [r i blait b?wiecrn nizej ipotozony konsumer
Powi,,wyk°.rzJistac na paczki, torebki, ksigzki iit]
-szkta b bbnia btatéw musi by¢ tatwo zmywalna, z
stvm; b prze?naczoina do jnakrycia biatymi, czj
Sina oera+A1l 8711 ;-~ w loikalu najskromniejszym ja
razy w 7 hialym papierem, zmienianym Kkilfc
J w «Tgu dnia’
winien posiada¢ oddzielny stolik lu

kilku stoliS 30" 6 nakrycia' oblicz,ony na obstug

z nr7vntd® -Powinien by¢ wyposazony w naczyni
i nfeobUirr"1l Csolniczka pieprzniczka, czyst
kowychl \r!'na POPleidniczka, zwo6j serwetek bibut
-kryte wteczW Y przyP ™ mi winny byé¢ na
przynraw Y i- tzw- opruszaczami,  Podawani
przypraw w kubkach, szklaneczkach i innych me
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odpowiednich naczyniach jest wzbronione. Na kaz-

t a StX o $ X ie bst@likéw kwiatami w mewy-

wfotnych naczyniach, napetnionych codziennie swie-

T« WIS

Dekoracje ze $wiezych, cietych kwiatéw M> ewen-

tualnie kwiaty doniczkowe moga byc

czone na $cianach na przystosowanych do tego ce

lu poéteczkach, lub w zawieszonych, majohkowych

wazonach. Niedopuszczalne sg dekoracje w postaci

papierowych festonéw. Nie nalezy réwniez umleaz:

czTc portretéw dostojnikow panstwowych i godet
o} n gdyz lokale gastronomiczne majg

czesto charakter rozrywkowy.

Bnfei o ile nie jest ulokowany w osobnym pomiesz-

czentu znajduje sie na sali konsumcyjnej posiadac

musi urzgdzenie chilodnicze zabe® @& Zaif dufe.

zepsucia znajdujace sie w mm

tern nalezy podwyzszy¢ podioge. §

wosci nalezy przewidzie¢ aparat do parzenia ka\y

i aparatfure do rozlewu piwa.

W miare potrzeb i przeznaczenia zaktadu

znajdowac¢ sie w (nim podium dla or i e

aparatura radiowa i parkiet do tanica.

moze

1.
Higiena, estetyka i porzadkowanie

Na codzienne czynnos$ci wstepne przed crtwardem
lokalu sktadajg sie: wietrzenie, okurzanie,_zami
tanie, usuwanie plam z podtogi, frotero '
panie i odkurzanie chodnikéw | dywanoéw, czyszcze-
nie i mycie blatéw stotow, parapetéw okiennyc.i,
podlewanie roslin, zmiana wody w wazonach Itp. »
Wietrzenie nalezy uskutecznia¢ droga przewiewoéw
przeciggow.
Zamlatac nalezy szczotkg z nalozonym W|Igotnym
woreczkiem z muslinu lub innej tkaniny. Posadzke
przed froterowaniem nalezy zwilzaé w podobny
sposoéb, stosujgc roztwér benzyny z terpentyng.
Stoty, krzesta, lustra, zyrandole, pétki — nalezy
codziennie przeciera¢ miekka flanelowg sciereczka.
Przedmioty zmywalne nalezy przeciera¢é mokrym
czystym gatganikiem, a nastepnie wyciera¢ do su-
cha.
Na przyjecie gosci nalezy stoly przygotowaé i na-
kry¢, o ile nie majag marmurowamych lub szkla-
nych blatbw — czystymi obrusami (ceratg, pa-
pierem — w wypadkach wspomnianych wyzej) i
ustawi¢ na nich przedmioty, wymienione w p-ikcie
3 i 4 rozdz. Il. W wazonach z kwiatami, nalezy
usung¢ nadpsute todygi i zmieni¢ wode. Pielegna-
cja roslin i dbatlos¢ o kwiaty winny hyc troska
jednej osoby. Spos6b utrzymania tego odcinka pra-
cy moze iby¢ brany pod uwage przy premiowaniu.
Firanki nalezy trzepa¢ co 2 tygodnie i pra¢ w mia-
re potrzeby.
Podczas godzin otwarcia lokalu nalezy ~ miare
potrzeby wietrzy¢ sale, réwniez w miare potrzeby
zamiataé¢ podczas stabszego przeptywu gosci.
Codzienne regularne aPra”anie pomieszczen powm-
ny by¢ uzupetnione w kazdym dniu tygodnia jedng
7pXazniejszych prac jak nf . mycie okien, drzwi,
okurzanie $cian, firanek, pastow @, ff
unikniecia tjzw. ,generalnych porzadko-w .

V.
Obstuga klienta.

Obstuga klienta winna utrzymywac¢ stale stoly w

czy?l03dmt f @uTyraPistoL h°Pzabran?aaPsie

wT~wania popiolu do resztek po,traw na tale-
rzach! bowiem odpadki przemaczone sg dla tuczu

2 i sl cechowac  sprawnose Jprzeipose
» > %D
to mita T kulturalng atmosfere. ZKto, stotowe,

sztuéce! przybory i potrawy nalezy roznosi¢ na ta-
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cach Niedopuszczalne jest noszenie sztuécow w
kieszeniach fartuchéw Ilub ustawianie talerzy na
tacach jedne na drugich. «.

Kelner winien zjawia¢ sie mety}ko w wypadku wy-
raznego zadania klientéw, lecz winien stale czuwac
i troszczyé sie o ich obshuge,

Poza uprzejmoscig w stosunku do klienta okowia-
S r S kelnera czysto$¢ osobista i schludny
wyg”™d. Ustugujgcy winni mie¢ jednolity ubiér, za-

B u fe t!~ " przenaczony jest i do wydawania go-
Scych potraw, winien by¢ zainstalowany w od-
dzielnej sali. Urzagdzenia bufetu wymienione sg w

Beufet stanowi w zakfadzie m.in. i wystawe potraw,
urzgdzenie jego winno by¢ zatem bardzo “estetyc”
,ne Oprocz przekasek, kanapek, galaret , wyP
sazenie bufetu winny uzupetnia¢ owoce «astkm
Potrawy w bufecie nalezy stale uzupetnia¢, a poza
T alTy je zabezpieczy¢ przed owadami, oraz
S d mozliwoscig dotykania rekami konsumentow.
Potrawy mogg by¢ wydawane przy pomocy azczy-
ibp- zwracanie wydanych z
bufetu potraw i ciastek jest niedozwolone

Bufet winien by¢ codziennie wyszorowany lub urny-
tv w Jaleznos$ci od materiatu, z jakiego jest wyko-
Ny . Podwyzszenie podiogi za tafetem nalezy co-
3 razy w tygodniu szorowac. Potki i szaty
winny byé doktadnie okurzane i sprzgtane, ajiaczy-
X codziennie starannie myte. Przewody do piwa
conajmnieT2 razy w tygodniu nalezy, przedmuchaé

’ 1
waé sie przed wejSciem W seﬁtﬁ&h
znajdowac sie w niej numerowane

obok zawieszona wywieszka z nazwis k'
sem kierownika zaktadu, organizacji nadrzednej
S oiTazZs M. O, strazy ogniowe!,;, gtow »
Ratunkowego. Ponadto na widocznym miejscu
wieszczenie — ,szatnia bezp . . ysto_

li! za$ szatniarzy obowigzuje uprzejmos$¢ i schlu-

dny osobisty wyglad- n Jia kobiet
Toalety ~ + ZyjdirS e tX ia § znakiem V dla
me~czyYX t takimz podtytutem (sa to umowne
SzZnodowtP of£ « “52

SS3SJ. WdllecT”adreumywalnig musi by¢

W toaletach musi by¢ utrz~ana nienaganna czy-
stos¢. Dle dezynfekcji nalezy uzywac¢ chlorku.

V.
Cze$¢ gospodarcza zaktadu

Kuchnia winna by¢ potozona od strony poétnocnej
i posiada¢ powierzchnie kwadratowg.
Traon kuchenny powinien wypetnia¢ os$rodek ku-

W kuehni powinny sie znajdowa¢ zlewozmywaki do
mycia naczyn, o ile w lokalu nie ma odrebnej, me-
chanicznej zmywalni.

Do gotowania ‘instaluje 3|¢ kotly w zasadzie o po-
jemnosci 300—500 Itr. Zabrania sie uzywania do
gotowania naczyn cynkowych lub niebielonych. Po-
dioga obok kottéw winna mie¢ pewne nachylenie
i wlot do kanalizacji, aby woda po umyciu naezyn
miata sptyw.

Stoty robocze muszg by¢ zainstalowane pod okna-
mi, obite blachg lub wytozone trwatg masag pla-
styczng. Do podzialu migsa surowego, ryb, miesa
pieczonego i jarzyn winny by¢ przeznaczone spe-
cjalne deski z twardego drzewa bez sekéw i szcze-
lin. Nad stotami nalezy umiesci¢ tabliczki z okre-
Sleniem przeznaczenia. Kazdy stét powinien posia-
da¢ asortyment odpowiednich narzedzi pracy (no-
ze, tasaki, tyzki, widelce, sita itp.).

Zaktad w miare mozliwo$ci winien byé zaopatrzo-
ny w elektryczng maszyne do mielenia miesa, pi-
towania kosci, obieraezki do kartofli i jarzyn, ma-
szyne do zmywania i suszenia talerzy.
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Kuchnia winna by¢ zaopatrzona w podreczny
ochtadzany magazyn na produkty. Pomieszczenia
stuzgce do przechowywania artykutéw zywnoscio-
wych fatwo psujacych sie, winny posiadaé urzg-
dzenia chiodnicze. W wiekszych zaktadach nalezy
w osobnych pomieszczeniach przechowywaé produk-
ty suche (np. make, kasze), produkty nabialowe,
miesne, rybne, dréb, ziemniaki i warzywa, kiszon-
ki i konserwy, trunki. W magazynie winna znaj-
dowaé sie waga dziesietna i stotlowa, odwazniki
ocechowane przez Urzagd Miar i Wag. O ile maga-
zyn jest w oddzielnym pomieszczeniu, powinien
r(;ﬁieé_ isiatki ochronne, zabezpieczajgce przed owa-
ami.

W okresie letnim okna kuchenne musza mie¢ siatki
jorzeciwowaidowe.

Spis przedmiotéw znajdujgcych sig w kuchni wi-
nien by¢ zawieszony na widocznym miejscu.

Po ukonczonej jpracy czynnosci porzadkowania ma-
ja na celu dezynfekcje pomieszczen i sprzetu, w tym
celu nalezy wszystkie sprzety szorowaé wodag go-
racg. z dodatkiem sody. Kamiennych podtég nie
nalezy wysypywac trocinami, ktore stuzg wylgcz-
nie do osuszenia jpodiogi po umyciu. Maszyny po
rozkreceniu i umyciu nalezy starannie wysuszy¢,
wytrze¢ czysta $cierkg i przechowaé w szafach,
lub jes$li sa umocowane na state nakry¢ pokrow-
cem. Pien do migsa po uzyciu nalezy starannie ze-
skrobaé, wyszorowaé¢ goracg woda z soda, posypac
solg i nakry¢ Inianym jpokrowcem. Od czasu do
czasu pien nalezy spitowac.

Mycie naczyn o ile nie ma specjalnych urzadzen,
musi sie odbywaé¢ w kuchni. Dla usunigcia resztek
przyschnietych pokarméw nalezy naczynia uprzed-
nio odmoozy¢, dla unikniecia uszkodzen.
Zmywanie naczyn stolowych winno odbywac sie w
pomieszczeniach jsasiadujgcych z salg jadalna.
O ile nie ma mechanicznej zmywalni, to naczynia
myje sie w dwéch wodach. W pierwszej z dodatkiem
pienigcego sie mydta i nastepnie w goracej, biezacej
wodzie. Zmywanie odbywa sie przy pomiocy szczo-
tek, ktére przed myciem muszg by¢ wyparzone
wrzatkiem i wymyte. Termosy i banki szklane na-
lezy my¢ wewnatrz i zewnatrz silnym strumieniem
woidy.

Naczyn nie zostawia sie na stotach do ususzania,
lecz nalezy je wyciera¢ zaraiz czystymi $cierkami,’
ktéore winny by¢ codziennie przepierane i wygoto-
wane.

Kufle do piwa winny byé w miare moznosci przy
bufecie. My¢ nalezy je na>zewnatrz i wewnatrz.
Sztu¢ce upuszczone na podioge winny by¢ ponow-
nie umyte.

VI.
Konserwacja bielizny

Bielizna stotowa i odziez ochronna winna by¢ po-
znaczona. Czystg bielizne nalezy wydawaé¢ za
zwrotem brudnej. W wypadku zuzycia, zniszczenia
— nowe nalezy wydawaé¢ za okazaniem zniszczonej.
Odziez ochronna, fartuchy, kurtki kelnerskie na-
lezy zmienia¢ conajmniej trzy razy w tygodniu;
czepki i chustki conajmniej dwa razy. Zaktad wi-
nien posiada¢ conajmniej po 3 zmiany odziezy
ochronnej w stosunku do kazdego zatrudnionego
pracownika.

Odziez ochronna winna by¢ jasna. Do wstepnej ob-
ré6bki surowcowej mozna stosowaé kolorowe zielo-
ne fartuchy.

Przy korzystaniu z odziezy ochronnej nalezy pa-
mietaé, ze stuzy ona niatylko do ochrony odziezy
pracownika, lecz réwniez do zabezpieczenia arty-
kutéw zywnos$ciowych od zetkniecia z zarazkami,
mogacymi znajdowac¢ sie na ubraniu.

Scierki winny by¢ specjalnie znaczone. Nie wolno
Scierek, stuzacych do wycierania naczyn uzywac
jako™ zapasek, lub do wycierania ragk, $cierania ze
stotow itp. Wszystkie $cierki winny byé codzien-
nie grane i gotowane przez 2 godziny z mydiem
i soda.
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we lub mmii;,__ . u>myj«i, woreczKi flanelo-
ustalonym miejscu’ WU™y by¢ Przechowywane w

VII.
Odbiér produktéow

wiada m z a |l S é é 'ftf kuty zywno$ciowe, odpo-
nien by¢ sorawdynF C toiwaru, a zatem towar wi-

kwestiionuiacn ¢ fOliy co dt> ilosci 1 wagi. Osoba
na stwierdzié tof ari} Przy odbiorze, win-
stawcy. ' ° Proboknilarnie i zwréci¢ towar do-

war naWv? produktow bezposrednio. To-
opakowania na”czvstT~W opakowanjubgadz bez

wadze. czystym papierze, potozonym na
go przF F- ~yn'onia dotyczace stanu sanitarne-
ttocznie za S Orue s™ c6w, winny by¢ nie-

dostawcy lub p r T S A~ A~ “ ® nadrzednej,
VIl

& diPrzechowywanie produktéw

wacé zywnosciowe nalezy przechowy-

0 magaizynowaniuU8w ZaSad ustaloinych instrukcja
nych na'" magazvnv  pMm<rsz»zeniaeh przeznaczo-
przedmiotou, ny zabrania jsie przechowywania

%Qﬁliscow,aﬁ Spozywczych oraz gromadzenia
1

lodzie lecz”~ni'iadai?'a Produktow bezposrednio na

lezy uprzeXnniU becze® i fasek z produktami na-
odbijaniu nie wierzchnie denko, aby przy

Jakos$¢ produktéow Zf ZCza6 Produktu.
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l6w tatwo psujagcych g?™in°wego zuzycia artyku-

IX.

ydawanie produktéw z magazynu

waniu lubZ m‘~azypu nalezy wydawa¢ w opako-

produktéw wmAvZiw?Eh- Naezyilia do wydawaseda
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nia, co pewien czas ptukaé¢. Unika sie wtedy mo-
czenia ziemniakéw w brudnej wodzie.

7. Jakos$¢ gotowej produkcji winna byc badana przez
kierownika.

XI.
Wydawanie potraw

1. Przy wydawaniu gotowych potraw nalezy stoso-
wac nastepujace zasady: Rozkladanie
lerze winno odbywaé sie przy pomocy tyzek (o o-
kreSlonej pojemnosci) widelcy, topatek. Dotykani
potraw rekami jest bezwzglednie wzbi '
gi talerzy nalezy ocieraé czystg $cierkg pizezna

MWWV» 't s i

i 1

r§grzane PosJeYWlmen byc podany
i gorac dla zu temperatu
minsm u?nx75° dlapﬁ nela gruahelrlo ni nlnumlvq 9
3. Potrawy napole ato” m miry P

W|n|0n

StTdo~d”~cS S i 2 rodzaje tac, wiekszg
4 w Z S ~"d T4t — rpotraw z
niego, przyrzadzanych z mieloneg Tego

S S S yr"”r"S ~o w a ¢ tylko na dziad

W ytrawy moga.by¢ uzyte tylko dnia nastep-

nego przy zachowaniu nizej przytoc r7 ]
kéw: potrawy przechowywaé nalezy ,
lub szklanych, porcelanowych naczyniach. Po d"_

ktadnym ostudzeniu nalezy je umiescic P !
czeniu o temperaturze maksimum < = ze
taczy¢ pozostatej produkcji z dnia P°P 1 . fze_
Swiezo przygotowang. Mozna jg po a P _
gotowaniu, przesmazeniu itp. z do ma

zych produktéw witaminowych, np. zielem vy,
sta surowego, $mietany itp.

XII.
Pralnia

1. Pralnia i pomieszczenia dla pracownikéw ja
nie, jadalnie, toalety, prysznice, w W ar
trzéne w niezbedny sprzet i utrzymywane we wzo

rowej czystosci.
X111,
Higiena osobista pracownikéw

1. Osoby przyjmowane do pracy wlli™y an”ich”~dro-
nio poddane badaniu lekarskiemu, a

wia winien by¢ kontrolowany co _ i m ta.
2. Do pracy nalezy Przy«t® owa”/® os" stykajacR}/cll

rannym ‘myciu rak. ~Mycie

sie z zywnos$ciag wymaga szczego J paznok-

ce nalezy namydli¢ i wyszorowaé« " _ P A wo.

C|e winny by¢ krétko obciete. Sp przenoszenie
dg bez uzycia mydia utatwia tylko przenoszen
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mzarazkéw. Rece nalezy my¢ wielokrotnie w czasie
Ipracy — obowigzkowo po bytnosci w ubikacji.
3. Zabrania sie korzysta¢ z ubikacji w odziezy ochron-

nej. , \ Lo
4. KoJrzystanie z pomieszczen zaktadu do spania jest

zakazane.

5. Wiosy pracownikéw kuchni i pomocy kuchennej
winny by¢ szczelnie zastoniete czepkiem lub chust-
ka.

6. V\?skazane jest uzywanie biatych zapasek przy pra-
cach w kuchni. Do obierania jarzyn, rozbiérki mie-
sa i prania, nalezy uzywa¢ gumowych fartuchéw
(obowigzkowo codziennie doktadne mycie catego
ciata przed rozpoczeciem pracy.

XIV.
Odpadki zywnos$ciowe

1. Odpadki nalezy usuwac¢ z talerzy odpowiednimi to-
patkami.

2. Odpadki: a) resztki z talerzy, b) odpadki z wa-
rzyw i ziemniakéw, c) kosci — nale-
zy gromadzi¢ i przechowywaé w spe-
cjalnie na ten cel przeznaczonych na-
czyniach.

3 Resztki potraw z talerzy nalezy przechowywaé w
metalowych bankach, o hermetycznym zamknieciu,
codziennie opr6znianych i mytych. _

4 Resztki warzyw i ziemniakéw (obierki, odcinki
itp.) nalezy przechowywaé¢ w skrzyniach drewnia-
nych z przykrywami, obitych wewnatrz blachg, co-
dziennie opréznianych.

5 Kosci nalezy przechowywaé¢ w skrzyniach wewnatrz
obitych blachg oraz przesypywaé wapnem mielo-

C. Sprzet na odpadki winien byc umieszczony blisko
wyjScia w czesci gospodarczej lokalu.
Osoba zatrudniona przy gromadzeniu odpadkéw
i ich zabezpieczaniu — winna by¢ za starannos$¢
premiowana.

XV.

Uwagi koncowe

Ogo6lna odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie zasad
higieny i estetyki, ustalonych niniejszg instrukcja cig-
zy na kierowniku zaktadu, a w razie jego nieobecnosci
na zastepcy kierownika.

Niezaleznie od odpowiedzialnosci kierownika, kazdy
pracownik zaktadu odpowiada za utrzymanie fadu, czy-
stoSci i porzadku na powierzanym mu odcinku pracy.

Szczegb6lna odpowiedzialno$¢ za higieniczny .stan
kuchni i .pomieszczeh pomocniczych, za $wiezos¢, ja-
koS¢ przyjetych do przerobu produktéw oraz za jako$é
gotowych potraw, cigzy na kierowniku produkcji (sze-
fie kuchni).

W zwiazku z powyzszym kazdy pracownik wmien
zaznajomi¢ sie z treSciag niniejszej instrukcji, a zwta-
szcza z treScig przepiséw dotyczacych jego zakresu
pracy i bezwzglednie je przestrzegac.

Instrukcje dotyczqce obstugi zaktadow zywienia
zbiorowego CZPG

W poprzednim numerze >zyw“x instrukcji, jakimi
liesciliSmy szereg prowizoryczny izacyjne] Cen-

ieruje sie w swej pierwszej* f*,® A zne™ Instruk-
ralny Zarzad Przemystu Gast™ ° -Sclbbwe podstawy

je te obejmowaly zasadnicze i piAwnvch i od-
‘racy w zaktadach, dotyczyly bowien u

'‘Owiedzialnych pracownikow.

W numerze biezgcym podajemy ramy i za® 0Cy ku-
;08ci personelu ustugowego na sala pracownikéw,
hennej jak réwniez poszczeg6lnych pracojm *
térym powierzona jest obstuga bufe
tiny, wezszy, specjalny odcinek pracy.

OBOWIAZKI OBStLUGI SALI ZAKLADU
GASTRONOMICZNEGO

8§ |I. Obstuga sali, sktadajaca sie ze starszego kel-
nera, kelneréw oraz (w wiekszych zaktadach) z ze-
spotéw podawaczy i sprzataczy, — podlega kierowni-

kowi sali. Starszy kelner, poza wykonywaniem czyn-
nosci kelnera, spetnia funkcje kierownika sali w cza-
sie jego nieobecnosci (patrz — instrukcja pracy dla
kierownika sali).

Podawacze i sprzatacze wspotpracujg w przydzie-
lonych im rewirach z kelnerami, zgodnie z instrukcja-
mi kierownika sali.
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Przy obstludze sali zatrudnieni sg ponadto prakty-
kanci kelnerzy, ktérzy wykonuja zlecenia kelneréw,
majgce na celu ich wyszkolenie zawodowe.

Zakres zadan obstugi sali obejmuje przygotowanie
sali do pracy i utrzymanie na niej porzadku podczas
pracy oraz obstuga konsumentow.

Do obowigzkéw tych nalezy w szczegélnoSci:

§ 2. Przestrzeganie punktualnego przychodzenia
do pracy i nie picia podczas pracy alkoholu oraz dba-
tos¢ o odpowiedni wyglad wtasny zewnetrzny, przepi-
sowe noszenie kitlow, plaszczy, fartuchow, czepkéw
numeréw rozpoznawczych itd.

§ 3. Przygotowanie sali do pracy przez nakrycie
stolikéw czystymi serwetami i zaopatrzenie ich w ser-
wetki, solniczki, popielniczki, nakrycia stotowe, jadto-
spisy itd., ktéore winny by¢é w miare uzycia wymienia-
ne na czyste.

§ 4. Czuwanie nad powierzonymi sobie narzedzia-
mi pracy, nakryciami itp. i wyliczanie sie z nich w
spos6b przewidziany przez kierownictwo.

§ 5. Zaopatrzenie sie w odpowiednig ilos¢ blocz-
kéw paragonowych i do wypisywania czekéw (jezeli
nie mozna korzysta¢ z kasy ,National*) oraz dopeh
nienie wszelkich innych formalnos$ci przewidzianych
w zwigzku z inkasowaniem i wptacaniem gotéwki
do kasy zakfadu.

8§ 6. Doktadne orientowanie sie w aktualnym ja-
diospisie wraz z cenami, interesowanie sie potrawami
skreslonymi z karty przez kuchnig w miare ich wy-
czerpywania sie, biezace skres$lanie tych potraw z kart
podawanych konsumentom, orientowanie sie w beda-
cym do dyspozycji w bufecie zakgskach, gatunkach
napojéw i trunkéw itd. oraz doradzanie konsumentom
w razie potrzeby witasciwego wyboru positkow.

8§ 7. Szybkie, grzeczne i rzetelne obstugiwanie
konsumentéw, przestrzeganie wtasciwej kolejnoscii dba-
nie o estetyke podawanego positku oraz wzorowg czy-
sto$¢ naczyn i zastawy. Sumienne obliczanie naleznos$ci
za positek i wystawianie na kazdg inkasowang sume
paragonéw, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
Skrupulatne wydawanie reszty i nie pobieranie od
konsumentéw zadnych napiwkéw Ilub poczestunkéw.

§ 8. Odmawianie podawania alkoholu osobom nie-
letnim i nietrzezwym, meldowanie kierownikowi sali
o gosciach, przynoszacych do lokali i konsumujgcych
swoéj wiasny alkohol.

Niezwitoczne zgtaszanie kierownikowi sali stluczek
naczyn spowodowanych przez gosci i obstuge, dla u-
mozliwienia pociggniecia winnych do odpowiedzialno-
Sci lub sporzadzenia odpowiedniego protokotu.

§ 9. Stosowanie sie do obowigzujgcych przepiséw
przy pobieraniu positkbw i napojéw z kuchni lub bu-
fetu, a wiec i zrozumiate i czytelne wypisywanie cze-
kéw, nie pobieranie potraw i napojow przygotowanych
dla kolegi, spokojne zachowywanie sie przy okienku
itp.

§ 10. W ichwilach wolnych od obstugi klientow
pozostawanie w przydzielonym do pracy rewirze, ce-
lem ograniczenia do minimum reklamacji i niedopusz-
czenia do odejscia konsumentéow z lokalu bez uiszcze-
nia naleznos$ci. Unikanie podczas pracy pogawedek
z go$émi lub pracownikami zaktadu oraz palenia ty-
toniu w miejscach widottznych. Natychmiastowe mel-
dowanie kierownikowi sali o wszelkich zgtoszonych re-
klamacjach przez konsumentéw.

§ 11. Niezwtoczne sprzatanie ze stolikéw brud-
nych naczyn i odnoszenie ich do zmywalni. State pod-
miatanie stolikow i dbanie o czysto$¢ w obslugiwanym
rewirze. Sprzatniecie nakry¢ ze stolikéw po zakonczo-
nej pracy i doprowadzenie rewiru do stanu wzorowe-
go porzadku.

§ 12. Wptacanie gotéwki z utargu dziennego do
kasy zaktadu natychmiast po ukonczeniu pracy, z za-
chowaniem wszelkich formalno$ci przewidzianych za-
rzagdzeniami kierownictwa zaktadu.

§ 13. Nie przesiadywanie w lokalu po zakonhcze-
niu pracy, oprécz czasu potrzebnego na spozycie za-
gwarantowanych umowg positkéw i to tylko przy sto-
liku stuzbowym.
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i m, bsluga sali odpowiedzialna jest osobiscie
1 materla rlle za wszelkie straty wynikte dla zaktadu
iuK ef+ u °iSC16 konsiurn®ntéw bez zaptacenia naleznos$ci

naczyv inne szkody, spowodowane przez
konsumentéw, a me zgloszone = kierownictwu przed

S dy, lub d objeci tuzb
przez danegﬁ)ra;‘)lvrg%o?vznlﬁﬁay ub przed objeciem siuzby
«neeiiw W wiekszych zaktadach, ktére =zatrudniaja
ostatnich ,Z POly Podawaczy i sprzgtaczy, do tych
w883 i pf6zr W szczeg6lnosci funkcje wymienione

OBOWIAZKI OBStUGI BUFETU

§ I- Obstuga bufetu sktada sie z bufetowych
nin bMffctOWee'0' Podlegtych stuzbowo bezposred-
ni; w predukcji wzglednie kierownikowi

' aleznosci od organizacji wewnetrznej zaktadu.

Obstuga bufetu odpowiedzialna jest:

a* r7-m*;rZyniyWan'e we wzorowej czystosci i po-
izgaKu tcatego urzadzenia bufefu, a w szczegol-
osci stotu bufetowego, gablot i aparatéw u-
mieszczonych na stole bufetowym,

' dekoracyjne rozmieszczenie w ga-
, *a“. .a?e*u zakasek, butelek z trunkami, na-
X . oraz zaopatrzenie wszystkich arty-

i hch znalduJheych sie w bufecie w czytelnie
1 dobrze widoczne ceny,

ohJn!Lnvi'~8 ed rzetelna, sprawng i uprzejm
obstuge klientéw bufetowya‘ch,p a przeima

dzenLrakasv°lhrU + zg?dne z przepisami prowa-
konsimwntf bufetowej, wystawianie rachunkoéw

zatatw kin' m nau zainkasowang gotéwke oraz

formalnos$ci r*huStych."»™ ~7ujgcych

8§ 2. Obstuga bufetu obowigzana w -

a k~™papoie PraCe w bufecie, czy trun‘
ilosci™ M ‘martykuty handlowe, zgodne s3 co do

niee-o ®pisem remanentowym z dnia poprzed-

konUmh, ePni6 fPorzadzaé¢ codziennie po za-
bi prowadzi¢ prafy spxs remanentu,

zerskich , podl'ecfny. zeszyt zamoéwien garma-

zakaski i » poclstav&'e kiorego pobiera z kuct
zakaski 1 ma"w ewidencji

iDrzinWzamoéwionych z magazyi

d) -
fée bufS ow fpracy zamknaé w kredensie i st

t) 3abv°bnfXa bUf6tU Winna dba¢ o to:
iow  wv™h°ZP°r2SmZai zapasem trunkéw, nap
wv 't y .bow PTM i towaréw handlowyc
S tZ fJagCym na Pokrycie dwudniowego z
na no« anja’' w razie nieoczekiwanego popy
rmmint CZ6"° artykuty, melduje zawczasu ki
b) » u konieczno$ci uzupetnienia zapasc-
o , gablotkach nie uktadano catego zapas
szcltt'i 1 POtraw> lecz jedynie pétmski z p
zatrz™ "A"1 1Chi rodzajami, pozostate za$ ilo$
w w,ymuje w chodnym miejscu pod bufeten
nétm «V na skutek sprzedazy, uzupetd
S * tak- by ich zawarto§¢ nie sprawia
ct1 ,1 niedojedzonych resztek,
nia iw tA '0*6 nie gromadzi}P/ sie brudne nacz;
u at ? sztuéce oraz prozne flaszki: kufle i ki

Halo mywa w, bufecie ozostate naczynia o
dajle go %/mywalntl). > P y

rzad7anicD ho?.hS' gi bufetu nalezy parzenie kawy i sp

na racionaln N -ze zwrécenierp, szczegblnej uwa
na racjonalne uzycié tych artykutow.

§ 5. Obsluga bufetu winna:
a) przechowywaé ,ksiazke zazalen i pomystov
i wydawac¢ jg gosciom na zadanie,
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b) stara¢ sie naktania¢ konsumentéw bufetowych,
do zajmowania miejsc przy stolikach na sali
konsumcyjnej,

c) zatatwia¢ kelneréw, zgtaszajgcych sie z bonami
na artykuty bufetowe, w pierwszej kolejnosci
przed konsumentami, spozywajgcymi zakaski i
napoje przy bufecie. _ .

§ 6. Wszyscy zatrudnieni w bufecie odpowiadaja
osobiscie i materialnie za obrét towarowy w bufecie.
Obowigzuje ich zakaz przesiadywania w lokalu po za-
konczeniu pracy, oprdécz czasu potrzebnego na spozy-
cie zastrzezonych umowa positkoéw i to tylko przy sto-
liku stuzbowym.

8§ 7. Dodatkowo do obowigzkéw starszego bufeto-
wego nalezy organizacja i kontrola pracy catego bufe-
tu, uzgadnianie z kierownictwem czasu pracy poszcze-
go6lnych zmian i natychmiastowe meldowanie o wszel-
kich niedociggnieciach tak w zaopatrzeniu jak i w pra-
cy podlegtego personelu.

OBOWIAZKI MAGAZYNIERA ZAKtLADU

§ 1. Magazyniera przyjmuje do pracy Dyrektor
daktadu. Magazynier jest odpowiedzialny za adnu
stra¢je magazynu zywno$ciowego zaktadu a_
bréot i konserwacje towarow, przechodzacy P
gazyn i w nim przechowywanych.

§ 2. Magazynier prowadzi:

a) kartoteke magazynowa wg. ustalon g wnivwv
w ktoére]j odnotowuje biezgco_wszyst P

i rozchody towaréw i materiatéw, s "
ich wage, ilo$¢, gatunek, znakowanie i -« P
dzajagc dane z rachunkami, wzgl. doz

stawy'
b) raporty dzienne magazynu wg. ustaloneg
c) ewidencje inwentarza, naczyn Oraz sjpzeto
i narzedzi przechowywanych w e ' kt6-
d) podreczny zeszyt zamoéwien, na pO roz_
rego wystawia z koricem dnia konsyg bafe-
chodowe osobno dla kuchni, a osobn
tu, kawiarni itd.; ) aneMrawch
e) protokély ubytkéw i zniszczeh maga”wych

towaréw i materiatbw wg ustalony

f) ewidencje opakowan gaczonym
gazynie lub w osobno na ten cei pi
pomieszczeniu.

>8wpk S ? | , _ iid
kuchni przy uktadaniu codzienneg |m
b) informuje dyrektora o koniecznoSci

towaréw, ktérych zapas w magazyn

5W|en|a

krywa tygodniowego zapotrzebowani pol
c) dostarcza terminowo kierownictwu
trzebne materiaty sprawozdawcze, rema-

d) uzgadnia szczegétowo stwierdzone p vy
nentach manca i nadwyzki.
§ 4. Magazynier dba o wzorowag ezys®
dek w magazynie, a w szczeg6lnosci o to:
a) aby towary i
magazynie wg. asortymentéw, nie p ~ 20
na podiodze lecz na pétkach nie ni - i ne
cm od poziomu podtogi, wzglednie
w odlegtosci 30-40 cm od
artykuly kurantowe wanny byc

miejscach tatwo dostepnych; ' niezwtocz-
b) aby artykuty szybko psujace ««. J * wolne-
nie rozchodowane 1 produkty ule®agjj towary

mu rozktadowi nalezycie konserwo > iegz.
zas o specyﬂcznych ostrych zapachach umiesz

one ?dz iel omlesz zenjac wa-
c) a artyku y WC anl jace wilgoc przecdowy

ne byly w pomieszczeniach gwaran jg >
trzymanie wtasciwej dla danego a y her.
peratury, za$ artykutly kolonialne ( >xrme.
bata, wanilia, imbir itp.) w naczyniach herme
tycznie zamknietych;
d) aby magazyn wyposazony byt w sia
owadowe i $rodki do zwalczania gry be’pie.
8§ 5. Magazynier czuwa nad nalezytym nie
niem magazynu przed wlamaniem 1 .~dnych
dopuszcza do pomieszczen ~magazynowych
os6b postronnych.

L, rreciw-
P
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§ 6. Magazynier dba o zabezpieczenie opakowan
przed zniszczeniem w czasie otwierania celem umozli-
wienia dalszego ich uzycia.

§ 7. Magazynier winien dopilnowa¢ by magazyn
wyposazony byt nalezycie w niezbedny sprzet jak:
wagi, odwazniki, miarki, narzedzia do otwierania o-
pakowan, sprzet przeciwpozarowy itd.

OBOWIAZKI INTENDENTA, ZAKLADU

§ 1. Intendent podlega stuzbowo bezposrednio
dyrektorowi (kierownikowi) zaktadu. Odpowiada on
za administracje lokalem zaktadu, a w szczegdlnosci

§ 2. Zaopatrzenie zaktadu w sprzet i materiaty
gospodarcze jak naczynia kuchenne i stotowe, szkio,
bielizna stotowa, odziez ochronna i robocza dla perso-
nelu sprzet i $rodki dla utrzymania czysto$ci, zarow-
ki druki, materialy piSmienne i biurowe itd., oraz
zapewnienie celowos$ci uzycia tych sprzetéw i materia-

**W§ 3. Zaopatrzenie zaktadu w Swiatto, wode i opat
dla *celéw produkcyjnych i ogrzewania pomieszczen,
oraz zorganizowanie i przestrzeganie oszczednej go-
spodarki tymi doswiadczeniami.

s 4 Utrzymywanie ogé6lnego nadzoru nad po-
rzadkiem i czystoScia we wszystkich pomieszczeniach
i podwérkach zaktadu, zorganizowanie wywozenia
Smieci, asenizacji i czyszczenia kominéw, zaopatrzenia
zaktadu w $rodki odkazajgce i aromatyczne oraz kon-
trole ich uzycia w toaletach i innych pomieszczeniach.

8 5 Zabezpieczenie zakltadu przed witamaniem,
kradzieza, pozarem i szkodnikami zwierzecymi, dozo-
rowanie lokalu od strony tylnych wejsc 1 kontrole
o0s6b obcych wchodzgcych tylnymi drzwiami, zamyka-
nie i plombowanie lokalu po ukonczeniu pracy, state
interesowanie sie stanem krat, zamkéw i kluczy oraz
organizacje przechowywania kluczy i piombownic.

8§ 7. Prowadzenie $cistej ewidencji 1 cechowanie
inwentarza zaktadu. . , . .

Zorganlzowame 1 kontrolowanie pracy ka-
sztelanki, do zadanh ktérej nalezy prowadzenie maga-
zynu gospodarczego (wraz z kartoteka i remanenta-
mi) oraz opiekowanie sie bielizng stolowag i odzieza
ochronng i roboczg personelu (tj. ich konserwacja i
przechowywanie w specjalnych szafach, ich regularna
wymiana, oddawanie do prania, znakowanie, haftowa-
nie. dokonywanie napraw itd.).

§ 9. Zorganizowanie i kontrolowanie pracy szat-

niarzy i obstugi toalet.

OBOWIAZKI pomocy kuchennych

S 1
mce kuchenne, podlegaja stuzbowo szefowi kuchni i
wkonuja $cisle wszelkie jego zarzadzenia w zakresie
rac produkcji w kuchni, wzglednie innych prac, uzna-
ych w danym momencie przez dyrektora zaktadu lub
zefa kuchni za najpilniejsze.

8 2 Giownym obowigzkiem pomocy kuchennych
est utrzymywanie wzorowego porzagdku miejsca pra-
y, przy zachowaniu idealnej czystosci i higieny oso-

iSt8J3. Kazdego pracownika zatrudnionego jako po-
ioc kuchenna obowigzujg nastepujace zasady:

a) zlecone prace wykonuje rzetelnie, majac na
wzgledzie jak najwieksza oszczedno$¢ i dobro
zaktadu,

b) dba o majatek zaktadu 1 me dopuszcza do lek-

czyn itp.),
c) zwraca szczeg6lng uwage na nalezyte mycie lod-
kazanie goraca woda naczyn i sztuécow uzy-

wanych przez konsumentéw,
d) uzywa czystych zmywakoéw i $cierek do wycie-
; rania i polerowania talerzy i sztuécow,

e) segreguje odpadki kuchenne wedlug ich zdat-
nosci uzytkowej i sktada je w miejscu i naczy-
niach na ten cel przeznaczonych,

f) nosi w czasie pracy przydzielone ochronne ub-
ranie stuzbowe,

g) nie przyjmuje podczas pracy zadnych wizyt ani

8 odwiedzin rodziny czy znajomych.

Pracownicy zatrudnieni w zaktadzie jako po-
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PRZEPISY OBOWIAZUJACE WSZYSTKICH
PRACOWNIKOW ZAKELADU

§ 1. Sumienne wykonywanie powierzonych zadan
oraz baczne czuwanie nad majatkiem zaktadu i jego
rozwojem, jest naczelnym obowigzkiem wszystkich
pracownikéw zaktadu.

8§ 2. Wszyscy pracownicy sa obowigzani do $ci-
stego i skrupulatnego stosowania sie do zarzadzen
dyrektora zaktadu lub swoich bezposrednich przetozo-
nych oraz do punktualnego stawiennictwa na zarzg-
dzone przez dyrektora odprawy, zebrania lub nadpro-
gramowe prace

§ 3. Bez wzgledu na zajmowane stanowisko,
wszystkich pracownikéw cechowaé winna — w czasie
petnienia obowigzkéw — kolezenskos¢, che¢ wspotpra-
cy oraz poszanowanie godno$ci osobistej kolegow.

§ 4. Wszyscy pracownicy zobowigzani sa do pun-
ktualnego rozpoczynania pracy zgodnie z ustalonym
planem zaje¢ i usprawiedliwiania kazdej nieobecnosci
w spos6b formalny ($wiadectwem lekarskim Ilub in-
nym odpowiednim dowodem). Opuszczenie zakladu w
czasie godzin pracy bez zezwolenia kierownictwa jest
wzbronione.

§ 5. Pracownicy winni stawiaé sie do pracy czy-
sto i schludnie ubrani, nosi¢ w czasie zaje¢ przepiso-
wo ubranie robocze Ilub ochronne oraz dba¢ o wzo-
rowa czystos$é;i higiene osobistg i miejsca pracy.

Podziat jakosciowy

(CZPG zalgczajac opis podziatu tuszy zaleca ten
podziat do tymczasowego obowigzujgcego dla jemu po-
dlegtych zaktadéw zastosowania).

Migso zwierzgt rzeznych; zaleznie od jego jakosci,
dzielimy na trzy kategorie, a mianowicie:

Kategoria | — mieso najlepszej jakosci, pochodzace
od zwierzat jzdrowych, a wigec utuczonych wotéw w wie-
ku Srednim (4 do 8 lat), tuczonych krow w wieku 3 do
6 lat, cielat conajmniej 3-itygodniowych, dobrze odzy-
wionych i ttustych, haraméw tuczonych w wieku 2 do
4 lat, oraz $win mtodych, tuczonych w wieku do 1 roku.

Kategoria ||l — mieso dobrej jako$ci, pochodzace od
zwierzat zdrowych, a mianowicie opasowych, lecz nie
zupetnie utuczonych wotéw, tlustych krow w wieku po-
nizej 10 lat, dobrze odzywionych jatéwek, wyjgtkowo
takze utuczonych buhajéw, dojrzatych, $rednio _odzy-
wionych cielat, oraz bananéw i $win dobrze odzywio-
nych i utuczonych (sztuki starsze).

Kategoria |l — mieso $redniej jakosci, pochodzace
od zwierzat nie objetych powyzszymi kategoriami, pod-
danych ubojowi normalnemu lub koniecznemu, zbyt
miodych lub starych i niedostatecznie odzywionych.

Jako$¢ migsa zalezy od rasy, stanu odzywienia, spo-
sobu zywienia, rodzaju oraz wieku zwierzecia. Zwierze-
ta ras opasowych (bydto - shorthomy), $winie - york-
shiry, owce — southdowny) ulegaja tatwiej i szybciej
utuczeniu, niz inne rasy. Zwierzeta tuczone, a wiec
forsownie zywiione i trzymane w spokoju (brak ruchu),
daja mieso delikatne, tluste i smaczne, w odréznieniu
od zwierzat chudych. Najwiekszg zawarto$¢ biatka po-
siada mieso zwierzat poéttuczonych; jest ono najpozyw-
niejsze. Wielki wplyw na jako$¢ miesa wywiera spo-
séb zywienia, u bydta wypasanego — jako$¢ pastwis-
ka. Zwierzeta kastrowane w mtodym wieku dajg mieso
lepsze niz kastraty starsze. Mieso zwierzat miodych
jest naog6t lepsze niz mieso zwierzgt starych.

Ujecie to uwzglednia przede wszystkim kwestie sma-
ku miesa. Nomenklatura handlowa przewiduje podziat
uwzgledniajacy w jswych kryteriach jakos$ciowych row-
niez i inne cechy towaru, np. zawarto$¢ ikosci itp.

I

Podziat drobnicowy
Podziat drobnicowy tuszy miesnej nie jest ujedno-
stajniony i zalezy od zwyczajéw miejscowych, przyzwy-
czajenia ludnosci, utartych nazw poszczeg6lnych czesci
tuszy miesnej oraz metod rzeznikbw co do podziatu
i wyrebu migsa. Zaznaczy¢ nalezy, ze prace w kierun-
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§ Przychodzenie do pracy w stanie nietrze-
zwym,™ jak roéwniez picie w czasie zaje¢ jakichkolwiek
napOJow alkoholowych, jest surowo wzbronione.

i, 7. Nie dozwolonym jest réwniez przychodzenie
do pracy z walizkami lub torbami, ktérych rozmiary
przekraczajg potrzeby przechowywania normalnych
przyborow toaletowych.

§ 8. Kazdy pracownik zaktadu w swoim zakresie
pracy odpowiedzialny jest za stan stolowizny i na-
kry¢; za naczynia stluczone z powodu niedbalstwa lub
lekkomys$inosci pracownika, zostanie mu potrgcona z
poborow réwnowarto$¢ wyrzadzonej szkody.

8§ 9. Pracownicy zaktadu moga korzysta¢ w
dniach pracy z dwurazowego positku za zwrotem
kosztéw wtasnych. Positki te winny by¢é konsumowa-
ne w lokalu zaktadu i wynoszenie ich lub odstepowa-
nie osobom trzecim jest wzbronione.

§ 10. Wszystkich pracownikéw zakladu obowigzuje
bezwzglednie zachowanie tajemnicy stuzbowej w spra-
wach personalnych, zaopatrzenia, produkcji, zgodnie
z brzmieniem dekretu z dnia 26.X.49. o ochronie ta-
jemnicy panstwowej i stuzbowej.

Zwraca sie réwniez uwage na postanowienia ko-
deksu karnego z roku 1932 oraz ustaw dodatkowych,
a w szczegélnosci dekretu z dnia 13.VI1.1946 r. o prze-

stec;)stwach szczegblnie niebezpiecznych w okresie od-
owy Panstwa.

tuszy zwierzecej

ku ujednolicenia podziatu i zastosowania jednolitej no-
menklatury dla czesci z podzialu sa prowadzone przez
Centralny Zarzad Przemystu Miesnego.

roaziai drobnicowy tuszy miesnej bydlecej
Migso pierwszej jakos$ci:

1. Poledwica (najlepsza cze$¢ bydta dorostego) — na-
daje isie na pieczen i befsztyk.

2. Rostbef wtasciwy (antrykot) — na befsztyk, rost-
bef i pieczen po angielsku.

3. Biodrowka_ (biodrowa) — na roso6t i sztuke migsa

oraz na pleczyste

4' S t° Wa (krzy” 'Wa befsz tykowa krzyzowa kwia-
wa) — na rosol i sztuke migsa

dalelrca: f> $rodkowa, b) spodnia (dla-
ros6t. 1116 <>maC!ZOna) - na beczen, siekane, na

C. Zrazowa (zrazéwka) — na pieczyste.
' fcKrzydto (kwiatowa, zrazéwka od skrzydta) __ na
pieczen.

8. Plecowa (plecéwka, plecko dolne, topatka dolna)—
a pieczen, jsiekane i gulasz (migeso z okolicy sta-
wu i przylegajace do kosci).
Sruby (roistbef gérny, géra,
m *z|mba) — ua rosét i sztuke miesa.
ozbratel cienki (rostbef $rodkowy, wysokie zebro,

gornica,
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11- Plecowa (rplecko goérne, topatka gérna) rosot,
(migso siekane i gulasz.

12. Krzyzowa ogonowa — nadaje sie na rosot

13. tojéwlka (stabizna, legawka) — na siekane i ro-
so6t.

Mieso drugiej jakosci:
14. Mostek (grudiziizna, Tar,ust) nadaje sie na rosét i do
marynowania.

15, Szponder: a) gérny — na rosoét, b) dolny (usityc,
szponder brzezny) — na rosoét i gulasz. _
15. Kark (karczek) — nadaje sie do wyrobu kietbas

(rosét metoy).
17. Szyja i podgardle — jak 16.
18. Prega przednia (kolano) i tylna — na gulasz.
13. tata (podbrzusze, chwyt, lejszuk) na wywar do

zup i gulasz.

Migso trzeciej jakoS$ci:

N6. Gilowa — nadaje sie na wywar do zup.

21- Nogi (oczyszczone z racic) — .na galarete.

22. Ogon (ogonbwka) — na ros6t (czes$¢ gdérna) i na
wywar do zuip (czes$¢ dolna).

23. Wymie — do gotowania i duszenia.

Podziat drobnicowy tuszy miesnej Swinskiej
Mieso pierwszej jakoSci:
1- Poledwica mata (poledwiczka) — bardzo smaczna,

jako cze$¢ schabu. .
2- Schab (g6rnica, kotlet, zewnetrzna poledwica)

(nadaje .sie na pieczen i kotlety.
3- Szynka tylna.

Migso drugiej jakosSci:

4- Karkéwka (karczek, balaron) — uzywa sie w sta-
nie peklowanym lub jako dodatek do lepszych kiet-
bas.

topatka (szynka przednia, plecéowka).

Mieso trzeciej jakos$ci:

6- Boczek (zeberka). ,
. Stabizina (brzuch, pachwina) — nie nadaje sie o

«pozycia, wytapia sie na smalec.
J1 Golonka (gruba noga, kolanko) przednia i tylna.

Biodrowka (wilk).
Migeso czwartej jakosci:
1°- Podgardle — uzywane ma wywar zup oraz jako
dodatek do kietbas.

n - «owa (gtowizna, teb) — jest uzywany do wyro-
bu salcesonu.
e N6zki (stopka, raciczki) — po oparzeniu i zdjec

raciczek sga uzywane na galarety oraz do_sale
moéw, jako zawierajace wiele substancji Icleistyc
1,1 Ogon — uzywamy w stanie surowym lub wedzonym
na wywar do ztup. . .,
waga: Podziat ten ma zastosowanie na tereme mias .
Udno$¢ wiejska oraz mieszkancy Slagska chetnie spo
-ywajg tluste czesci tuszy Swinskiej (ptot. 4, 6, 10).

Podziat drobnicowy tuszy miesnej cielecej
Mieso pierwszej jakosSci:
£ Udo (¢éwiartka, kulka, kitka): a) dyszek, b) skizy-
dio.
2- Nenkéwka (forszlak) — nadaje sie na pieczen z
nerka, pieczen nadziewang i potrawke.

3.

4.

]0.
11.

12.

Mieso drugiej jakoSci:
Gorka (kotlety, karmonadle): a) przednia, b) tyl-
na — nadaje sie ma kotlety z zeberkami.
topatka (plecowka).

Migso trzeciej jakosci:

Mostek (mleczko) — nadaje sie na delikatng po-
trawke.

Piersiowka (foruscik, zeberka).

Karczek (karkéwka, szyjka cieleca) — na potraw-
ke i gulaisz.

tata (chwyt, podbrzusze) —ena potrawke i gulasz.
Golen (giez, kolanko, tydki).
Mieso czwartej jakoSci:

Gtowka cieleca.

N6zki — po oparzeniu skoéry, oczyszczeniu z sier-
Sci i zdjeciu raciczek sa uzywane na galarety, po-
trawki i zupy.

Ogon — uzywamy do zupy.

Podziat drobnicowy tuszy miesnej baraniej
Mieso pierwszej jakosci.

Udo (dyszek, ¢wiartka, kulka barania, kitka) — na
pieczen do marynowania,
Comber (forszlalk): a) przedni (kotlatbwka) — na

kotlety i pieczen, b) tylny (merkéwka) na pieczen
i duszenie.
Mieso drugiej jakoS$ci:
topatka (plecowka).
Gorka (goérnica, zioberko) — ma pieczen i kotlety.

Mieso trzeciej jakoSci:
Mostek (pier$, piersi6wka) do smazenia, nadziewa-
nia lub podania w sosie.
Lata.
Szyja — ma potrawke, gulasz i do zup.

Migso czwartej jakoS$ci:

Gtébwka — na wywar do zupy.

N6zki — na wywar do zupy.

Ogon —mna wywar do zupy — lub ras tlustoogo-
niastych — do smazenia.
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O wiekszy udziat komitetow cztonkowskich
w propagandzie zbiorowego zywienia

(artykut dyskusyjny)

Zaklady zbiorowego zywienia, tak gospody
jak i stotdwki o charakterze zamknietym, pro-
wadzone przez spoétdzielnie zrzeszone w Zwigz-
ku Spoéldzielni Spozywcow, posiadajg (juz pra-
wie wszystkie) zorganizowang forme kontroli
spotecznej — komitety czionkowskie.

Co to sa komitety czlonkowskie i jakie majag
zadania.

Zasady organizacyjne, wytyczne dziatalno-
&ci, uprawnienia i szczegblowe zadania komi-
tetdw czlonkowskich okreslajg dokladnie od-
powiednie instrukcje i regulaminy sporzgdzone
w oparciu o statut spéidzielni. Streszczajac
0golne zalozenia i najwazniejsze przepisy tych
regulaminéw mozna by okresli¢ istote, role
i zadania komitetu w sposdb nastepujacy: ko-
mitet czlonkowski przy spoéidzielczym zakia-
dzie zbiorowego zywienia jest statutowym or-
ganem samorzadu wewnetrznego spoéidzielni,
dzialajagcym w ramach postanowien statutu
spoidzielni i regulaminu oraz obowigzujgcych
uchwat i instrukcji, przy czym zasieg dziatania,
komitetu obejmuje jedna gospode lub stotdwke.

Czionkiem komitetu moze by¢ tylko uzyt-
kownik danego zakladu zbiorowego zywienia,
bedacy cztonkiem prowadzacej zaklad spoéidziel-
ni, lub wspétimalzonek czionka spoéidzielni (je-
Sli matzenstwo prowadzi wspolne gospodarstwo
domowe).

W skiad komitetu czionkowskiego przy go-
spodzie wchodzg przedstawiciele uzytkownikéw
tej gospody, wybrani na okres roczny na ze-
braniu uzytkownikéw lub delegowani przez
miejscowe komarki masowych organizacji Swia-
ta pracy (zwigzki zawodowe, Liga Kobiet,
ZMP).

Komitet cztonkowski przy stoldbwce powoly-
wany jest na okres roczny z upowaznienia ra-
dy nadzorczej spéidzielni przez rade(y) zakia-
dowg(e) Ilub kolo(a) zwigzkowe tych zakia.-
doéw pracy, ktorych pracownic® sg uzytkowni-
kami danej stotowki. W skiad takiego komite-
tu wchodzg réwniez przedstawiciele Ligi Ko-
biet i ZMP.

Udziat w komitecie traktowany jest jako
praca spoleczna, czlonkowie nie otrzymujg wiec
zadnego wynagrodzenia, ani tez nie korzystaja
z zadnych przywilejow.

Komitety czlonkowskie sprawujgc z ramie-
nia uzytkownikow kontrole spoleczng nad spot-
dzielczymi zaktadami zbiorowego zywienia sg
obowigzane przede wszystkim do propagowania
wsréd mas pracujgcych, tub — jesli chodzi
o stoléwki — wsrdod pracownikow danego za-
kiadu, probleméw zbiorowego zywienia oraz

wciggania najszerszych mas do czynnego udzia-
tu w rozbudowie spofecznych form zywienia, do
informowania uzytkownikbw o dziatalnoSci
i planach zaktadu zbiorowego zywienia i wspot-
pracy z rada nadzorczg i zarzadem spoéidzielni
oraz kierownictwem zakltadu w realizacji tych
planéw, do czuwania nad wytworzeniem sie

wlasciwego stosunku miedzy personelem a kon-
sumentami.

Do wazniejszych zadan komitetéw czion-
kowskich nalezy réwniez czuwanie nad wiasci-
wym kierunkiem pracy gospody, nad odpowied-
nim doborem i jakoscig positkéw, wspotdziala-
nie z kierownictwem i personelem w podnosze-
niu poziomu kulturalnego, estetycznego wyglg-
du 1 stanu higienicznego placéwek zywienia
zbiorowego itd. itd.

Oczywiscie, aby spemi¢ swe liczne i trudne
zadania, komitety musza posiada¢ uprawnienia

do szczegdlowego wgladu w gospodarke kontro-
lowanych zakladow.

| ropagowanie zagadnieh zywienia zbiorowego.

Po krotkiin omowieniu roli i wazniejszych
zadan*komitetow cztonkowskich, chciatbym po-
id° Padnienia popularyzowania przez

ey probleméw zywienia zbiorowego. Za-

t0’ cp)ociaz Przepisami regulaminu wy-

€ na czotowe miejsce wsréd zadan komite-

tu cztonkowskiego, nie jest jeszcze niestety doce-
niane i”nalezycie postawione przez wiekszos¢
orni e ow. Wymagaloby ono osobnego omé-
wienia w dluzszym artykule, a takze wypowie-
dzi czlonkéw komitetéw i kierownictwa gospéd
i stoldbwek. Ogranicze sie tu jedynie do podkre-
W | ia koniecznosci odpowiedniego reagowania
rnwJL ,na glosy krytyki placéwek zbio-
go zywienia, ktore tak czeesto przynosi
nam prasa codzienna. Ostatnio niemal ze co-
lennie poruszane sg na famach prasy sprawy
euprzejmej i bardzo powolnej obslugi, nie-
wplCiim » ¢ w ictlp- usterek gospdd i stold-
weK. w takich wypadkach obowigzkiem korni-
Leru powinno by¢ natychmiastowe sprawdzenia
L aw, Zw°sci zarzutéw i ew. powodow zlej dzia-
M/riv°SCl daneS° zakladu oraz dopilnowanie, aby
- a/:ono Potrzebne usprawnienia i ulep-
In LT na nie powinna konczycC si¢ ro-
L, le:u czlonkowskiego, przed ktérym wia-
Snie w takich i w tym podanych wypadkach
lerajg sie dodatkowe, bardzo wazne zadania

, iy yka w prasie jest bez watpienia po
ze na, gdyz przynosi duze korzysci. Jest one
czynnikiem twdrczym, powodujagcym niejedno-
,Me znaczne usprawnienia w pracy i P9
zwalajacym na unikanie btedow, cho¢ natural



Rolk v ZYWIENIE ZBIOROWE

nie zdarzajg sie tez uwagi niestuszne i krzyw-
dzace. W kazdym jednak wypadku na famach
pisma, ktdre zamiescito uwagi krytyczne po-
winno— w mozliwie krétkim czasie — znalez¢
sie wyczerpujace, tresciwe i rzeczowe wyjasnie-
nie ze strony krytykowanej instytucji a wiec
u nas gospody lub stotdwki. Nalezy niestety
stwierdzi¢, ze w wiekszosci wypadkow stowa
krytyki w prasie pozostajg albo bez wyjasnien
w o0gole, albo' spotyka sie odpowiedzi mniej lub
wiecej napastliwe, ktore wiasciwie niczego nie
wyjasniajg i tylko usilujg ,wybieli¢c* wihasne
Poczynania.

Jesli krytyka jest stluszna, trzeba $mialo
Przyzna¢ sie do winy i wyjasni¢ co sie zrobito
lub zrobi w celu usprawnienia i pbprawy obstu-
gi Swiata pracy. Rowniez jasne jest, ze sprawg
przestania odpowiednich wyjasnien do prasy
powinien sie zajmowac pracownik propagandy
danej spoidzielni i ze odpowiedzialny jest za to
zarzad spéidzielni. Czy jednak komitet czion-
kowski nie powinien interweniowaé w takich
wypadkach i bezposrednio przesyta¢ odpowied-
nie notatki do prasy? Wydaje sie, ze bezwzgled-
nie tak. | to wiasnie bylby jeden z dodatkowych
a waznych obowigzkéw komitetu, wchodzacych
zreszta w zakres propagowania zagadnien zy-
wienia zbiorowego, tego naczelnego zadania ko-
mitetéw czionkowskich.

Kazdy artykut czy notatka przedstawiciela
komitetu czionkowskiego, rzeczowo i bezstron-
nie omawiajgca poruszone przez prase sprawy
niedociagnie¢ i brakéw w pracy spétdzielczych
zakladow zywienia zbiorowego, bedzie miala
wielkg wage i znaczenie, wkasnie dlatego, ze na-
pisze ja przedstawiciel czynnika spolecznego.
Notatki takie (bardzo zresztg nieliczne) sporzg-
dzone przez czionkéw komitetéw juz sie w pra-
sie ukazywaly. Chodzito by wiec tylko o upows-
zechnienie tej akciji, o objecie nig wszystkich
komitetow.

Szczegollnie potrzebne sg wypowiedzi komi-
tetow czionkowskich w tych wszystkich spra-
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wach, w ktérych zawinit kto inny a prasa kry-
tykuje kierownictwo stotowki, czy gospody,
wzglednie jesli kierownictwo z tych czy innych
wzgledéw nie moze wprowadzi¢ potrzebnych
ulepszen. Takze jednak i w innych, tak licznych
wypadkach krytyki w prasie, komitety powin-
ny uwaza¢ za punkt honoru, aby zadnej notatki
nie zostawi¢ bez wiasciwej, bezstronnej, grun-
townie dang sprawe wyjasniajgcej odpowiedzi.

Jesli takiej odpowiedzi nie mozna ze wzgle-,
déw technicznych szybko przesta¢ do prasy, co
zwykle zdarza sie, gdy zachodzi potrzeba prze-
prowadzenia w kilku miejscach dluzszych do-
chodzen, mozna zawsze dac krotkg notatke z za-
powiedzig wyczerpujacego wyjasnienia.

Sprawa wyjasnien prasowych nie jest bynaj-
mniej bfaha. Stosunkowo mioda w naszej go-
spodarce dziedzina zhiorowego zywienia powin-
na by¢ specjalnie czuta na stowa krytyki i nie
tylko wprowadza¢ odpowiednie usprawnienia,
ale informowac o nich masy pracujace wyjasnia-
jac przyczyny usterek. Zwilaszcza za$ dotyczy
to wypadkow, w ktérych nie ponosi winy kie-
rownictwo lub personel gospody czy stotowki,
a ktdre rzucajg cien na dziatalnos¢ tych zakia-
déw, a tym samym szkodza idei uspolecznio-
nych form zywienia. A do takiej prasowo-pro-
pagandowej akcji powolane sg—poza spétdziel-
niami i ich zwigzkiem oraz zakladami zywienia
zbiorowego — wilasnie komitety czlonkowskie.
Rozbudowa i wzrost liczby placéwek zywienia
zbiorowego i znaczenie tego problemu w uspo-
tecznianiu zycia gospodarczego Polski naklada-
ja coraz wieksze obowigzki na komitety czion-
kowskie, bedace ogniwem 1gcznosci z masami
pracujgcymi i w znacznej mierze decydujgce
0 spotecznej przydatnosci zakladow zbiorowego
zywienia. .

W niniejszych rozwazaniach poruszylem tyl-
ko czes¢ zagadnienia — dobrze bylo by, gdyby
na ten tak istotny i wazny temat wypowiedzieli
sie czlonkowie komitetdbw i pracownicy gospod

1 stotéwek.

Instrukcja 0 rachunkowosci 1 kontroli wewnetrzne!
w gospodach Spotdzielni Spozywcow

Biuro Zbiorowego Zywienia Spétdzielni Sp -
zywcow wydato ostatnio instrukcje z
Rachunkowosci dla gospéd sp()kaielczych 0
konczy prace nad instrukcjg dla stolowe pra
eownicych, prowadzonych przez spotdzie n
SPOZYywWCOW. L ;-

Wydanie instrukcji jest dalszym kro iem
Wprzod w nalezytym ustawieniu i organizacji
pracy placowek zbiorowego zywienia. Ins ru
*cja ta obowigzuje wszystkie gospody prowa-
dzone przez spéidzielnie spozywcdw, wprowa
dzenie jej przeto w zycie oraz nalezyte stoso
Wanie, przyczyni sie do znacznego usprawnienia

dziatania spoétldzielczych placéwek zbiorowego
zywienia a przede wszystkim zmniejszy mo-
zliwo$¢ naduzy¢ ze strony niedo$¢ uspotecznio-
nej czesci personelu

Omawiana instrukcja nosi tytut: ,Instruk-
cia dotyczgca rachunkowos$ci, kontroli we-
wnetrznej i sprawozdawczo$ci gospdéd otwar-
tych oraz sposobu ksiegowania dowodoéow ra-
chunkowych gospéd w ksiegowos$ci spotdzielni®
i weszta w zycie z dmem 1.7. br.

Instrukcja dzieli Si€ na dwie zasadnicze
czesci, z ktorych pierwsza omawia Strukture
i zakres czynno$ci gosp6d spoétdzielczych, spo-
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rzgdzanie kartotek, zestawien i rozliczen, kon-
trole wewnetrzng i sprawozdawczos¢; druga
zas — zasady ksiegowania dowodoéw rachunko-
wych gospod w ksiegowosci spotdzielni. Czesé
pierwsza opracowana zostala przez Biuro Zbio-
rowego Zywienia ZSS, druga zas — przez Dziat
Organizacji Ksiegowosci ZSS.

Dla zorientowania czytelnikbw w sposobie
ujecia zagadnieh objetych instrukcjg, omoéwi-
my pokrétce jej poszczegoblne czesci.

Na wstepie czeSci | — wyliczone sg dzialy pracy,
ktore wystepowaé¢ moga w gospodach otwartych, przy
czym liczba i rozbudowa poszczegélnych dziatow za-
lezna jest oczywiscie od wielkosSci przedsiebiorstwa, je-
go warunkéw technicznych (lokal, wyposazenie) i eko-
nomicznych (baza ludnos$ciowa, sie¢ 'zakladéw gastro-
nomicznych).

Wyliczono nastepujagce dziaty: 1) kierownictwo
i biuro, 2) magazyn, 3) kuchnia (ewent. z garmazer-
nig), 4) bufet, 5) kasa, 6) obsluga konsumentéw z za-
znaczenie, ze w niektérych wiekszych przedsiebior-
stwach wystepowaé¢ nadto moga: 7) bar, 8) garmazer-
nia (odrebne od kuchni), 9) piwnice na trunki, 10) kre-
dens, 11) pralnia.

Z kolei oméwiono zakres pracy poszczeg6lnych
dziatéw i ich ,codzienne czynnos$ci rachunkowe*“.

Kierownictwo i biuro — sprawuje ogdélne kierow-
nictwo i nadz6r nad dziatalno$ciag gospody (wszystkich
jej dziatow), czuwa nad przestrzeganiem obowigzujg-
cych przepiséw, kontroluje caly obrét towarowy, prze-
prowadza kalkulacje i wspéipracuje przy uktadaniu ja-
diospiséw, kontroluje raporty, dopilnowuje terminowe-
go przesytania do wtasciwych jkomoérek 'spotdzielni do-
kumentéw i raportbw oraz terminowego odprowadza-
nia gotéwki z utargu do kasy gtownej spoidzielni,
wzglednie do banku, wykonuje prace biurowe.

Magazyn — przyjmuje, przechowuje i wydaje pro-
dukty, napoje i przedmioty uzytkowe, prowadizi karto-
teke magazynowg iloSciowg oraz wystawia kwity przy-
chodowe i asygnaty rozchodowe.

Podane isg przy tym czynnos$ci i formalnosci, zwiag-
zane z przyjmowaniem i wydawaniem towaréw do
*i iz magazynu oraz spos6b postepowania w wypadku
stwierdzenia przy przejmowaniu towaru réznic miedzy
stanem faktycznym a odno$nymi dowodami przesytko-
wymi.

Y Podkreslono réwniez obowigzek jsporzadzania co
miesigc — zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Skarbu
z dn. 6.XII. 1949 r. remanentu magazynu, wpisywania
go do kartoteki i uwidocznienia w niej stwierdzonych
brakéw wzglednie nadwyzek. Ponadto natozono na go-
spody obowigzek prowadzenia — niezaleznie od ksiegi
ruchomos$ci prowadzonej w biurze spoéitdzielni — ewi-
dencji ruchomos$ci oddanych do uzytkowania danej go-
spodzie. Uktad odnos$nego formularza (kartoteki) po-
mys$lany zostat w taki .sposéb, by m. in. ujmowat réw-
niez rozmieszczenie ruchomos$ci w poszczeg6linych dzia-
tach gospody oraz pokwitowania pracownikéw, ktorym
oddano je pod upieke.

Odnos$nie protokétéw zniszczenia, ustalono, ze win-
ny one byé podpisane przez kierownika i jednego z pra-
cownikéw gospody oraz przedstawiciela kontroli we-
wnetrznej spoétdzielni.

Kuchnia (ewent. z garmazernia) — wspoipracuje
z kierownictwem (biurem) przy ustalaniu jadtospiséw,
przyrzagdza potrawy i przekaski, wydaje je bufetowi
i obstudze sal dla konsumentéw oraz prowadzi zesta-
wienia produktéw planowanych i faktycznie zuzytych,
pomocniczy arkusz kontrolny kuchni i raport dzienny
kuchni.

Podstawowym zatozeniem racjonalnej kontroli ku-
chni jest doktadne wyliczenie sie jej z pozostatosci po-
traw i przekasek z dnia poprzedniego, produktéow (su-
rowcow") zuzytych w dniu biezgcym, ubytkéw produk-
cyjnych oraz pozostatosci potraw, przekasek i ewent.
produktéw, na dziehn nastepny.

Dla ujednolicenia systemu kontroli kuchni, zosta-
ty opracowane formularze wspomnianych wyzej zesta-
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wien i raportdbw, a w instrukcji podano szczegb6towo
spos6b ich wypetniania i uzgadniania. Wprowadzono
zarazem obowigzek ustalenia i stosowania receptur,
ktore stanowig podstawe do .zapotrzebowania surowcow
z magazynu oraz do poréwnania faktycznego jzuzycia
produktéw z planowanym i uchwycenia odchylen. Od-
chylenia muszg by¢ uzasadniane protokutami, podpisa-
nymi przez kierownika gospody, kucharza i reprezen-
tanta komitetu cztonkowskiego gospody. Za odchylenia
nieuzasadnione kucharz ponosi odpowiedzialnos¢ ma-
terialng, (obcigza sie jego konto osobiste).

Bufet (analogicznie bar, jesli jest prowadzony) —
przyjmuje z magazynu napoje i towary przeznaczone
do sprzedazy bez przerébki, a z kuchni przekaski
i ewentualnie jpotrawy, sprzedaje je konsumentom i wy-
daje kelnerom oraz prowadzi raport dzienny bufetu. '

Ustalono, ze bufet wzglednie bar pobiera towary
z magazynu >za kazdorazowo wystawiang asygnatg roz-
chodowa, natomiast potrawy i przekaski z kuchni
wzglednie garmazerni — zaliczkowo w ciggu dnia
z tym, ze pod koniec dnia zwraca jniesprzedane, a asy-
gnata wystawiona jest zbiorowo na calg ilos¢ dostar-
czonych i sprzedanych w danym dniu przekasek i po-
traw.

Raport dzienny bufetu (baru) prowadzi isie tylko
wartosciowo. Ujmuje on: pozostato$¢ napojéw i towa-
row z dnia poprzedniego, przych6d napojéw, towaréw,
przekasek i potraw z dnia biezacego, sprzedaz z rozbi-
ciem na grupy towarowe (jprzekaski, ewent. potrawy,
alkohol, wina, r6zne napoje, towary handlowe zagra-
niczne, wyroby PMT), ewentualne zwyzki i znizki cen,
odpisy oraz pozostatosci towaréw i napojow na dzieh
nastepny.

Kasa sprzedaje konsumentom kwity na obiady po-
pularne i klubowe oraz kwity na wszystkie napoje
i przekaski, ktore majg by¢é pobrane wprost z bufetu,
prowadzi jkontrole wydanych kelnerom potraw i napo-
jow (z. kuchni i bufetu), stempluje bloczki kelnerskie
i wystawia rachunki dla konsumentéw (przy systemie
kontrolnych mas.zyn kelnerskich stempluje rachunki
wypisywane przez kelneréw, przy systemie jkontroli
francuskiej* wystawia rachunki dla konsumentéw),
przyjmuje od kelner6w gotéwke oraz wszystkie inne
wptaty, prowadzi biezaco zestawienie utargu z rozbi-
ciem na poszczeg6lnych kelneréw (m. in. celow wspot-
zawodnictwa pracy) i zestawienie utargu wg grup to-
warowych, odprowadza gotéwke do banku.

Zagadnienie obstugi konsumentéw sprowadza sie
w ujeciu omawianej instrukcji wtasciwie do kontroli
Kelneréw. Przewidziane sg dwa systemy kontroli kelne-
iow. system kontroli francuskiej i system maszyn kel-
nerskich. Przy systemie maszyn kelnerskich (kontrol-
nych) bloczki wystawiane sga przez maszyne dla kaz-
dego kelnera, a uzupetniane odrecznie przez danego
kelnera wyszczegdlnieniem pobranych potraw i napo-
jow oraz numerem stolika. W obydwuch systemach su-
ma wystawionych konsumentom rachunkéw winna zga-

dzaé¢ sie z sumg uwidoczniong na wszystkich bloczkach
kelnerskich.

i- *armazefn'a (o ile jest prowadzona odrebnie od
cucnni) przyjmuje produkty z magazynu i kuchni, pro-
dukuje zakaski, wydaje je do bufetu i ewentualnie ba-
1lu, jprowadzi zestawienia zuzycia produktéw (planowa-
nego i faktycznego) oraz raport dzienny garmazerni.
Odnosne postanowienia dotyczgce kuchni, majg w tym
wypadku odpowiednie zastosowanie.

. Piwnice na trunki — przyjmuja, przechowujg i wy-
aajg trunki oraz prowadza ich kartoteke, o ile towar
ten nie zostat ujety w kartotece magazynowej. Posta-
nowienia dotyczace przyjmowania i wydawania towa-

row z magazynu, majg odpowiednie zastosowanie w od-
niesieniu do trunkéw.

Kredens przechowuje zapas nakry¢, bielizny sto-
owej, sztuécéw i ubran ochronnych, oddanych do sta-
tego uzytku we wszystkich dziatach zaktadu, wydaje
wyzej wymienione przedmioty do codziennego uzytku,
przyjmuje rayste naczynia i nakrycia ze zmywalni,
sprawdza ich stan iloSciowy i jakosciowy, wydaje bie-
lizne stolowag i ubrania ochronne do prania i przyjmu-

je po wypraniu, sprawdza stan iloSciowy i jakosciowy,
dokonuje reperaciji.
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Pralnia — pierze bielizne stotowag i ubrania ochio -
ne, a jesli nie ma odrebnego kredensu — dokonuje i ow-
niez napraiw.

Z przytoczonego wyzej zakresu czynnos$ci wynika,
ze w spobidzielczych placowkach zbiorowego zywienia
ujmuje sie rachunkowo i kontroluje obr6t towarowy
i inwentarzowy na wielu odcinkach, jak np. obrot kasy,
Przychdéd i rozch6éd produktéw i przedmiotéw uzytku
w magazynie, przychoéd i rozchéd produktéw i potraw
w kuchni i garmazerni, obrét bufetu, obrét baru, roz-
rachunek z kelnerami z tytutu pobieranych przez men
' Podawanych konsumentom potraw i napojow ltcl.

Instrukcja ustala dalej, jakie dokumenty maja go-
spody odsyta¢ do komérek ksiegowosci sipdldzielm, a ja-
kie do komérek zbiorowego zywienia. Dokumenty maja
by¢ przesytane .codziennie rano na dzien poprzedni wraz

zestawieniem, na kopii ktérego komdrka odbieraja-
ca kwituje odbior.

Obowigzuje odsytanie: . .
a) do -ktsiggowosci 'spotdzielniag
1) oryginatbw rachunkéw dostawcéw wraz
z oryginatami magazynowych kwitow p .y-
chodowych, . ,
2) oryginaléw magazynowych asygnat rozcho-
dowych oraz ewent. iprotokutéw zniszczenia,
3) dokumentéw dotyczacych przychodu i roz-
chodu ruchomos$ci i inwentarza (w tym io$-
niez ewent. protokotdw zniszczenia),
4) oryginatéw raportow dziennych kuchni, gai-
mazemi, bufetu, baru, ,
5) zestawien utargéw wg grup towarowye
oraz ewent. arkuszy zwyzek i znizek;

b) do komérki zbiorowego zywienia
spotdzielni: ,
1) kopii magazynowych asygnat rozchodowych

oraz kopii ewent. protokotéw zniszczenia,

2) ' oryginatéw zestawien produktow planowa-

nych do zuzycia oraz faiktycznie® zuzytych,
3) kopii raportow dziennych kuchni, garmazer-
ni, bufetu, baru,
4) kopii arkuszy znizek i zwyzek,
5) oryginatéw zestawien utargéw wg kelneréw.

W gospodzie muszg by¢é przechowywane kepie
Wszystkich dokumentéw odsytanych badz do komorev
ksiegowosci, badz do komoérek zbiorowego zywienia.

Na komérki zbiorowego zywienia spétdzielni in-
strukcja naktada obowigzek stalego kontrolowania zgo-
dnosci ilosci produktéw wydanych z magazynu wpisa-
nych do magazynowych asygnat rozchodowych,A z ilo-
Scig umieszczong ma arkuszu planowanego zuzycia pio-
duktow w rubryce ,wydano z magazynu“ oraz badania
Prawidtowos$ci i zgodnosSci zapiséw w zestawieniach zu-
zycia produktéw i raportach dziennych.

, ko obowigzkéw komdrek zbiorowego zywienia na
mzy réwniez prowadzenie specjalnych mieisiecznyc ze
stawien statystycznych, wypetnianych systematycznie,
codziennie. Zestawienia te prowadzone dla kazdej go-
spody oddzielnie, ujmuja z jednej stromy ilos¢ i
zuzytych surowcéw, z drugiej za$ ilos¢ wydanyc p
sittkéw i wysoko$¢ obrotu (utargu) z rozbiciem na po-
szczegoblne gruipy. Jesli spétdzielnia posiadajwieceji m.
Jedng gospode obowigzuje prowadzenie zbiorowac .
wym. zestawien. Omawiane zestawienia wzg e '
rowki zawierajag podstawowe elementy (précz »
do ustalania rentownos$ci gospéd, a zarazem w ,
materiat do opracowywania sprawozdan (okresowych,
doraznych) dla wtadz danej spoétdzielni, » ~ k u Spo
dzielni Spozywcéw, lokalnych wtadz admimi® v}

1 gospodarczych itd.

, Czes$¢ 1l instrukcji dotyczy zasad ujecia w iksigego-
wosci spéidzielni obrotow gospody dotyczacych JP
®°w surowcow i towardéw handlowych w maga y

(‘Podgrupa 303), zapaséw potraw i towarow handio vy -
w bufecie i barze (konto 3622) oraz ich sprzedazy ,P _
.Krupa 910), zuzycia surowcéw przez kuchnie i S
zernie (klasa 4) oraz przekazania gotowej 'Prod?..f
do sprzedazy w ibufiecie lub na sali (podgrupa .
Wskazano réwniez zasady ksiegowania marzy handio-
woj wystepujacej w obrocie gospody: marza °'

tow towarami obcej produkcji — konto 3631, zas

za od obrotéw towarami wtasnej produkciji

wo wtasciwe konto w klasie 9 (9016, 9026, 9036, 9056

sprzedazy (podgrupa 904). . dgru_
Obroty magazynu gospody ksieguje sie w >P°agru

pie 833 NGSETRNg — wartosciowo wo goh 73k, {1

kuchni towaréw handlowych przeznaczonych do jprze
Hazv bez przer6bki, materiatéw pomocniczych,, zapasu

Z & E 3 *

mzv przyjeciu towaru do magazynu bowiem me wy-

hPtotu lub baru po ceiie sprzedazy, a uznania magazy-
gospody po cenie zakupu lub rozliczeniowej).

Obcigzenia magazynu gospody d o k 0 n a na pod-

stawie rachunkéw dostaw dfod&"
cia TS h przez "magazyn spétdziel-
« “ Szyi”

< ‘I'_ - » W))l))))u _ -5) ll“f_ ,y‘r\] tp0|_

dzielniR wzglednie protokutow zniszczen .0m
Przed miesiecznym podsumowaniem KOldnienie
kont iloSciowo-wartosciow~ch™ obow”zuje «n
Instrukcja podkres$la przy tym, « sK' ™ dyz

pobierania przez gospody ow ,
sklepy nie znajg cen
dowody

SKbS5

Obrotu bufetu i baru
nansowej tylko wartosci» (zmniejszenia) ob-
obcigzenia wzglednie spi __ utargi bufetow i barow.
cigzen oraz podgrupa 910 - utarg”® rzedaz po-
Na tych samych kontach ksieg? a* 1 od” ma sie to

sitkbw bezposrednio z u t a r g uznaje sie konto
Bulslo SROSSBakSZ2 a10 »a POTIPLANIS HESQRisnia utar-
rf***** *eo

portu kuchni. wmmmwinl towaru handlowego
Priynu dfC feto wzglednie baru, wystepuje kon-

fo MRSV handiowej. BKIDBEnRIAGIOAdOWRIY, (6RIEK

czego wystawiaja
powoduje
toi»xdom onliak,

A " h: konto 3622—

RGeSl ol TEERIN M2V S YAy MR HEZPERIR
magazyim) jak t 9 lub baru). R6znica sta-

wfmarze handlowg gospody i ksieguje sie ja na kon-
m <U?i weodniesieniu do towaréw obcej produkcji lub
naS ci*ym konde klasy 9-tej (9010, 9036, 9056 wzgl.
0086) wTdniesieniu do towaréw witasnej produkciji.

9 Ztotéw do kuchni wzglednie garmazerni mesprze-
danvch przekasek, ksiegowo$¢ w zasadzie nie ujmuje,
o-dvz winny one by¢ w tym danym dniu zwr6cone.

g Obroty bufetu i baru ujmuje sie w ksiegowosci fi-
. ,nip obcigzenia — warto$§¢ wydanych surowcéw wg
pfn zakupu na podstawie magazynowych asygnat roz-
wodowych! PO stronie uznania - warto$¢ rzeczywi-
tok! sprzedanych wyrobéw wg cen sprzedazy na pod-
Wawhfraportu kuchni (po uprzednim uzgodnieniu z ze-
utargu). Kontrole wydajnos$ci prowadz! sie

P°ZaNaSWak!ncWWie tej czesci instrukcji rozpracowany
kst przyktad ksiegowania obrotéw gospody, co utatwi i
Prvtaiacemu uzmystowienie sobie przebiegu ksiggowan
f nowilzania poszczegélnych pozycji ze sobg w logicz-
na cato$¢, obrazujacag liczbowo przemiany w uktadzie
sktadnikéw majatkowych i wyniki dziatalno$ci gospo-



Sfer. 30

Do instrukcji douczono wzory 19 formularzy, opra-
cowanych specjalnie w celu utatwienia spétdzielniom
wiasdciwego ujecia obrotéw gospdd, stosowania nalezy-
tej kontroli i ujednolicenia we wszystkich spéidziel-
niach zrzeszonych w ZSS, stosowanych dowodoéw, zesta-
wien, arkuszy rozliczeniowych, sprawozdan itd.

Nie ulega watpliwos$ci, ze oméwiona wyzej instruk-
cja przyczyni sie w duzym stopniu do usprawnienia
i ujednolicenia pracy gospdéd spoétdzielczych na odcinku
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racbun-kowosci, kontroli wewnetrznej i sprawozdawczo-
Sci. JeSli sie zwazy, ze ZSS od diluzszego juz czasu
szkoli intensywnie kadry pracownikéw placéwek zbio-
rowego zywienia, a jednocze$nie opracowuje i wpro-
wadza w zycie odpowiednie zasady pracy tych plac6-
wek, mozna mie¢ nadzieje, ze styl i poziom pracy spot-
dzielczych placéwek zbiorowego zywienia bedzie stale
sie podnosit, utatwiajgc spetnienie ich zadan w stuzbie
mas pracujgcych.

Rzeczy ciekawe

PRACOWNICY MHD URUCHOMIA DO 22 LIPCA
400 NOWYCH SKLEPOW W CALYM KRAJU

Aktyw gospodarczy MHD powzigt na ogdlnokrajo-
wej naradzie w Warszawie rezolucje, w ktoérej zobo-
wigzuje sie w imieniu tysiecy pracownikobw MHD uru-
chomi¢ do dnia 22 lipoa br. 400 nowych sklepéw w ca-
tym kraju, z zachowaniem przewidzianych norm “po-
wierzchni i przy réwnoczesnym osiggnieciu wysokiego
poziomu estetyki. Ogdlny stan sklep6w MHD na dzieh
Swieta Odrodzenia wyniesie 1800. Aktyw MHD posta-
nowit robwniez po uprzednim przeszkoleniu otoczy¢ opie-
ka wysuniete kadry w handlu socjalistycznym. Przez
propagowanie ws$réd najszerszych mas pracownikéw
MHD racjonalizatorstwa, usprawnien i statego systemu
oszczednos$ciowego, MHD dazy¢é bedzie do maksymal-
nego obnizenia kosztéw handlowych w swoich placow-
kach. Pracownicy MHD zobowigzali sie zorganizowac
we wszystkich dyrekcjach MHD wspétzawodnictwo pra-
cy indywidualne-i miedzysklepowe oraz wspétzawodnic-
two pomiedzy dyrekcjami MHD.

ZAOPATRZENIE WSI W MIESO | WEDLINY.

Ob. Stanistaw CieS$lak pisze w ,Woli Ludu“, ze dzie-
ki dwuletnim planowym wysitkom Rzadu w ramach ak-
cji ,H" zaréwno pogtowie trzody chlewnej, jak jej po-
daz wzrosty juz tak znacznie, ze gwarantujg petne za-
opatrzenie ludnosci wiejskiej i miejskiej w mieso
i tluszcz wieprzowy, oraz pozwalajg na przystapienie
do szerokiej planowej akcji stopniowego zwiekszania
spozycia miesa zarébwno na wsi, jak i w miescie. Stale
rosngcy wzrost spozycia miesa na wsi nie moze by¢ juz
w zaden sposéb zaspokojony na drodze prymitywnego
domowego uboju i wymaga szybkiej rozbudowy prze-
tworstwa miesnego i sieci sklepéw rzezniczych i wedli-
niarskich na wsi, dlatego tez, zdaniem autora wszyst-
kie gminne Spéidzielnie ,Samopomocy Chiopskiej* win-
ny przystapi¢ natychmiast do zaktadania dostatecznie
gestej sieci sklepéw rzezfliczyeh, a zwtaszcza masarni
oraz zorganizowa¢ we wszystkich s\yych sklepach spo-
zywczych sprzedaz wedlin, stoniny i tluszczéw. Zbliza
sie bowiem szybkimi krokami okres letni, w kté6rym spo-
zycie miesa spada gtownie z powodu trudnos$ci przy je-
go przechowywaniu. Przerabianie migsa na wedliny uta-
twia jego przechowywanie i umozliwia ekonomiczne zu-
zycie go. Poprawienie zaopatrzenia wsi w wyroby mie-
sne stanowi cze$¢ wielkiej ogdélnej akcji, zmierzajgcej
do poprawy odzywiania ludnosci wiejskiej i dlatego
z pewnos$cig zmobilizuje calag opinie spoleczng na wsi,
a to utatwi zarzgdom spoétdzielni zatozenie w kazdej
gminie spoétdzielczej masarni.

WPROST ZE SKLEPOW NA PATELNIE.

Czytelniczka ,Zycia Warszawy" pisze: ,My ikobiety
pracujagce chcemy,sklepéw z przygotowanymi jarzyna-
mi, migsem itp. Wracamy z pracy pézno i nie mamy
czasu na obieranie kartofli, skrobanie marchwi, czy zy-
towanie miesa. Kolacje nie gotowane sg drogie i mniej
zdrowe. Sprzedawanie obranych kartofli, odpowiednio
przygotowanych jarzyn, wyzylowanych i pokrajanych
sznycli oszczedzi czas tysigcom pracujgcych kobiet, da
prace tym kobietom, ktére z braku wyksztalcenia za-
wodowego majg trudnos$ci w znalezieniu pracy i przy-
czyni sie do nie marnowania odpadkéw, ktére w gospo-

darstwie indywidualnym idg przewaznie do $mietnika.
Podobno tego typu sklep jest juz otwarty w todzi. Dru-
ga z czytelniczek, podejmujgc ten sam temat, przypo-
mina, ze"sklepy takie znane sg juz od dawna w wielu
krajach i opisuje, jak sg one zorganizowane w Tibilsi,
stolicy Gruzji, gdzie mieszkata. W réznych punktach
miasta znajdowaly sie biate, czyste sklepy, sprzedaja-
ce na po6t przygotowane produkty, a majac np. apetyt
na befsztyk z cebulkg, wpadata do takiego sklepu i ku-
powata pieknie uformowany juz, zbity i osolony suro-
wy befsztyk, utozony w tekturowym pudetku. Sprze-
dawczyni wktadata, do pudetka réwniez porcje pokra-
janej cebulki i kawatek masta do usmazenia. W -ten
sam sposob przygotowane isg np. sznycle cielece i wie-
przowe, ryby pokrajane juz na dzwonka, kotlety sieka-
ne, kawatki drobiu. Mozna réwniez dosta¢ i marchewke
pokrajang w kostki, kartofle w talarkach i pomidory
faszerowane. Cena tych artykutéw jest nieco wyzsza
od ceny surowca, ale korzystanie z nich nie kalkuluje
sie drozej, unika sie bowiem kupowania produktéow,
w nadmiarze, odrzucania kosci, marnowania catego jaj-
ka do jednego szmycla itp. Sklep tego rodzaju bytby
naprawde duzym utatwieniem w Warszawie.

DROGI POPRAWY ZAOPATRZENIA W MLEKO.

W dwéch zasadniczych kierunkach ida obecnie wy-
sitki spétdzielczosci mleezarsko-jajczarskiej, walczacej
o wykonanie i przekroczenie znacznie zwiekszonego
w biezgcym” roku iplanu sfcuipu mleka i zaopatrzenia
w me ludnosci miejskiej. Z jednej strony zwieksza sie
systematycznie sie¢ gromadzkich zlewni mleka, a z dru-
giej porzadkuje isie obecnie dziedzing cen ptaconych rol-
nikowi -dla podniesienia optacalnosci hodowli bydta.
Dzieki powstawaniu nowych zlewni, ktére istniejg juz
przeszto w 1/3 wszystkich gromad wiejskich, rolnik ma
znacznie utatwiony zbyt mleka. W lipcu wprowadzone
heda ceny korzystniejsze dla producentéw niz obecnie.
Dazy sie_do tego, by w calym kraiu obowigzywaly
tylko dwie ceny: jedna dla strefy podmiejskiej, a
niga dla pozostatych okregéw. Cena skupu mleka w
Su f'*? Podmiejskiej bedzie skalkulowana w ten spo-
so > by jak najbardziej ograniczy¢ handel mlekiem
uprawiany przez tzw. banczarzy, ktoérzy ,nie dajg naj-
mmejszej_ gwarancji przestrzegania warunkéw sani-
ainycr i pobierajg za mleko niczym nieusprawiedli-

KONKURS CZYSTOSCI GOSPOD | SKLEPOW

Wojewo6dzki Komitet Spoteczny w Olsztynie z Ku-
pieckim Instytutem Wiedzy Zawodowej urzadzit kon-
kurs czystosci, ktéry objat wszystkie zaktady maso-
wego zywienia, sklepy, masarnie, piekarnie itp. Kon-
kurs polega na utrzymaniu czystoSci osobistej perso-
nelu, obstugujgcego kuchnie, stotéwki, sklepy, war-
sztaty, czysto$¢ nakry¢ stotowych, pomieszczen i este-
tyke wystaw ~sklepowych. Dla wyréznionych przygoto-
wano 5 nagréd za najlepsze wyniki.

SPRZEDAZ RYB PRZED ZAKLADAMI PRACY.

Centrala Rybna w Warszawie zainicjowata nowa
akcje sprzedazy ryb przed zaktadami prcy. Celem tej
keji jest uprzystepnienie robotnikom pracujgcym i
mieszkajgcym na przedmies$ciach zakupu ryb.
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bufet na dworcu w koninie.

Od szeSciu miesiecy na dworcu kolejowym w Ko-
ninie nie ma bufetu. Przez poczekalnie przesuwa sie
dziennie conajmniej 500 os6b, z ktérych duza czes¢
udaje sie do miejskich sklepikéw po jedzenie i napoje.
Wielu pasazeréw z przejezdzajgcych pociggéow row-
niez z rozczarowaniem odchodzi z poczekalni, dziwigc
sie, ze w powiatowym mieécie na dworcu kolejowym
brak bufetu.

NOWY NAPOJ NA RYNKU
Po oranzadzie z pomaranczy, ktéra cieszyta sie du-
zym- popytem, na rynek t6dzki wchodzi obecnie nowy
.nap6j ,citronada“. Do wyrobu citronady uzywa sie
oryginalnych cytryn i czystego cukru. Butelka o za-
wartosci 0,33 litra kosztuje w sprzedazy detalicznej
50. — zt

WLASCIWE PRZECHOWYWANIE PIWA

(Przedruk z ,Gazety Handlowej* Nr 42)

Na podstawie instrukcji Centralnego Zarzadu
Przemystu Fermentacyjnego podajemy kilka przepi-
sow dotyczacych wtasciwego przechowywania piwa.

Piwo jest napojem, posiadajacym duze wartosci
odzywcze, jest jednak bardzo wrazliwe | wymaga
specjalnie troskliwego przechowywania. Nie znosi
Przede wszystkim operacji stonecznej ani gwattow-
nych zmian temperatury, nie znosi rowniez ubytku
kwasu weglowego.

Piwnica sktadowa
Piwo nalezy zamawia¢ w ten spos6b aby nie® le-
zatlo w piwnicy diuzej niz 3 do 5 dni zanim trafi do
rozlewni. Natychmiast po odbiorze nalezy piwo umie-
Sci€ w sucho i czysto utrzymanej piwnicy sktadowej,
ktora winna sluzy¢ wytagcznie do przechowywania pi-
wa- Temperature nalezy utrzymywacé réwng i chitodng
hajlepiej w granicach od 7 do 8>C O ile nie ma spec-
jalnego urzadzenia chtodniczego, do oziebienia catego
Pomieszczenia stosuje sie 16d, a tylko w ostatecznosci
mozna oktada¢ lodem poszczegdlne beczki.
Samo chtodzenie piwa w bufecie przez zastosowa-
nie bufetowej lodowni nie wystarcza.
Przy sktadaniu beczek do piwnicy nalezy zwracac
uwage, aby nie uderzaé beczek co moze spowodowac

Opryskiwanie smotly.
Rozlew

Do rozlewu piwa nalezy uzywa¢ kwasu weglowe-
go. Jest on niezbedny by zapewni¢ witasciwy smak pi-
wa, Swiezos¢ i trwata piane. Beczka powinna znajdo-
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wac sie pod cisnieniem kwasu weglowego zanim jesz-
cze rozpocznie sie rozlew i ciSnienie to nalezy utrzy-
mywac¢ stale, réwniez w czasie nocy. Roéwnomierne
ci$nienie (ani zbyt niskie, ani zbyt wysokie) gwaran-
tuje piwo o gestej i trwatej pianie.

Aparaty piwne

Po odkreceniu kapy zaleznej zakrywajgcej wentyl
nalezy rozluzni¢ nakretke znajdujaca sie na przewo-
dzie przez ktoéra przechodzi kwas weglowy. Przed na-
kreceniem wentyla redukcyjnego na butle nalezy na
chwile przez otwarcie butli wypusci¢ COa, celem wy-
dmuchania brudu, po czym mozna zatozy¢ zegar. Po
uregulowaniu ci$nienia nalezy wentyl postawi¢ na sto-
le nie zmieniajac juz potozenia Srub.

Nabijacz beczkowy winien by¢ czesto czyszczony
przy pomocy szczotek. Rurke nabijacza trzeba ostroz-
nie opuszcza¢ do beczki, aby nie odbi¢ smoly.

Nie nalezy zapomina¢ o regularnym i doktadnym
oczyszczeniu szkiet kontrolnych i przewodu kwasu we-
glowego.

Od nabijacza beczkowego piwo przechodzi w prze-
wody piwne. Nie moga one przechodzi¢ przez pomiesz-
czenia ogrzane i powinny drogg najkrotszg, mozliwie
pionowg, bez tworzenia krzywizn przebiega¢ od beczki
do aparatu. ROwniez i weze piwne w lodowniach i
piwnicach winny by¢ ulozone w sposéb zapewniajacy
swobodny przeptyw piwa. Nie wolno ktas¢ lodu bezpo-
Srednio na przewodach piwnych i nie posypywaé ni-
gdy lodu sola. Chtodzi¢ winien nie 16d lecz.powstajgca
z niego woda. Zbytnie oziebienie powoduje zmetnienie
piwa przy czym piwo jasne jest wrazliwsze od ciem-
nego.

Piwo tworzy na przewodach cynowych osad tzw.
kamien piwny, stanowigcy niejako warstwe ochronng
i zapobiegajacy metnieniu. Nalezy dba¢ aby, przy czy-
szczeniu przewodow usuwaé jedynie tzw. szlam piwny
i inne zanieczyszczenia oraz tylko zbyt grubg warstwa
kamienia piwnego. Zioto — zéta, cienka, mocno trzy-
majgca sie $cianek przewodu warstwa kamienia nie
powinna by¢ usuwana.

Piwo butelkowe

Piwo butelkowe przechowywaé nalezy w ciemnych,
chtodnych i przewiewnych pomieszczniaeh o tempera-
turze 7 — 8»C, pamietajgc iz Swiatlo dzienne i silne
zmiany temperatury oddzialywuig szkodliwie na smak
piwa.

Butelki z piwem przechowywaé w pozycji stojacej.
Piwo butelkowe nie moze byé dlugo przchowywane.
Nie nalezy wiec magazynowac ilosci przekraczajgcych
normalne zapotrzebowanie.

cze na kwasy tluszczowe i gliceryne.
W szystkie te zmiany moga sie odby-
waé jednocze$nie z wystepowaniem
objawoéw psucia sie produktu. Do ta-
kich objawéw nalezy: podnoszenie
sie kwasowos$ci, gorzknienie z pow-
stawaniem nieprzyjemnego smaku i
zapachu, czyli jelczenie.

Jezeli ttluszcz surowiec jest prze-

Przyczyny psucia sie

Jak wiadomo, tluszcze zwierzece
Podczas procesu przetwoérczego oraz
przechowania ulegajg réznym zmia-
nom pod wplywem czynnikéw fizycz-
nych, chemicznych i biologicznych.
Zmiany te oznaczaja czesto wiekszy
lub mniejszy stopien zepsucia pro-
duktu, a wigec zmniejszenie jego
Przydatnosci daceléw konsumcyjnych
oraz strate materialng. | dlatego, je-
sli sie chce zabezpieczy¢ tluszcze
przed zepsuciem, trzeba znaé wszyst-
kie przyczyny mogace zepsucie to
spowodowac.

Sprawom tym poswieca obszerny
artykut Nr 6 czasopisma ,Miasnaja
Industria“, napisany przez cztonka

tluszczéw zwierzecych

Wszechzwigzkowego jInstytutu”Prze-
mystu Miesnego ZSRR inz. W. Pio-
trowskiego, jednego =z najwybitniej-
szych znawcéw spraw' miesnych. Ze
wzgledu na doniosto$¢ zagadnienia
racjonalnego przechowywania kosz-
townych ttuszczéw zwierzecych u nas,
podajemy w streszczeniu niektére in-
formacje inz. Piotrowskiego, mogace
zainteresowa¢ naszych czytelnik6w.

Przyczynami fizycznymi zmian, za-
chodzacych w tluszczach zwierze-
cych sa: ciepto, Swiatlo i postronne
zapachy; chemicznymi — tworzenie
sie kwasow, a biologicznymi — pow-
stawanie w tkankach zwierzecych
enzymu lipazy, rozkladajagcego ttusz-

chowywany przy wyzszej temperatu-
rze, zwtaszcza latem, przy Swietle,
powoduje to jego rozkiad, w wyni-
ku czego nastepuje szybki wzrost
kwasowosci. Np. sadio kiszkowe, ze-
brane z powierzchni jelit zwierze-
cych, jako najbardziej narazone na
zanieczyszczenia, pO0 bezposrednim
przemyciu wykazalo podczas pomia-
row dokonanych w moskiewskim
kombinacie miesnym 0.85% kwaso-
wosci, po 24 godzinach przechowywa-
nia w temperaturze + 30 C _ 2.15%,
a po 10 dniach i w temperaturze —
100C — 4,55% kwasowosSci.

Na podstawie przytoczonych wyni-
kéw badan — autor zaleca co na-
stepuje :
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1. zdejmowanie i oddzielanie ttu-
szczu od innych tkanek, winno
by¢ doktadne, baz zacie¢ lub za-
nieczyszczen,

2. 'kontrolowanie jakos$ci tluszczu
winno sie odbywaé po oddziele-
niu od miejsc niettuszczorwych,

3. tluszcz kiszkowy nalezy staran-
nie przemywa¢ woda podczas
zbierania,

4. nie nalezy gromadzi¢ wiekszych
ilosci ttluszczu, lecz w miare je-
go otrzymywania sortowac,
przemywac, przepuszczaé przez
maszynke i przetapia¢, nie od-
ktadajgc do dnia nastepnego,

5. sortowa¢ wg. stopnia zawarto-
Sci tluszczu, usuwajac przy
tym wszystkie substancje nie-
tluiszozowe, ktére mogtyby wy-
wota¢ rozkiad i obnizy¢ wydaj-
nos$¢ przy przetapianiu.

Sybko$¢é psucia sie tluszczu pod-
czas przechowywania zalezy od tego,
jak dalece byt on poddany dziataniu
powietrza i $wiatla podczas przera-
biania. Przy przechowywaniu np. ttu-
szczu wieprzowego w temperaturze
pokojowej i w Swietle, ulega on ze-
psuciu po 15 dniach, a w ciemnym
pomieszczeniu dopiero po 92 dniach.
Dlatego autor zaleca przetapia¢ ttu-
szcze wedtug ustalonych norm czasu
i temperatury, a szczegdélnie w ko-
ttach otwartych. Poza tym autor za-
leca wystrzegac¢ sie dziatania Swiatta
oraz postronnych zapachéw. Przeto-
pione ttuszcze nalezy kierowa¢ do
magazynu.

W zaleznosci od okolicy kraju i po-
ry roku, przepisy radzieckie przewi-
duja wykorzystanie w ramach mo-
zliwos$ci naturalnego chtodu dla kon-
serwowania tkanki ttuszczowej oraz
przetoipiongo tluszczu. Mrozenie su-
rowca przy pomocy chtodu natural-
nego odbywa sie na wieszakach, po
czym zamrozony surowiec odsyla sie
opakowany nalezycie, do najblizszego
kombinatu miesnego dla przerobu. 0-
ézywttscie ten sposéb konserwowania
zalezy od catego szeregu czynnikéw,
jak: temperatura powietrza, ilos¢ i
rodzaj surowca, spos6b opakowania,
warunki sanitarne pomieszczenia itp.

Jak wynika z doswiadczen, prze-
prowadzonych w moskiewskim kom-
binacie miesnym, tluszcz bydlecy
przemyty i zamrozony w skrzynkach
po 20 kg przy temperaturze — 90C
zachowuje wszystkie swoje wtasci-
wosci w ciggu 90 dni przechowania
za wyjatkiem tluszczu kiszkowego,

oiy nie wytrzymuje przechowania’
diuzszego niz jeden miesigc. | dlate-
go w normalnych warunkach zamro-
zony surowiec winien by¢ w mozli-

REDAGUJE KOLEGIUM. Adres

WYDAWCA: POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE,

Prenumerata

CENA NUMERU POJEDYNCZEGO Zt 100—

1 kQIpo~ i; rPK

Sk,a

roczna wynosi z!

,da,,,» d, a,,k, s.«,.

ZYWIENIE ZBIOROWE

wie jaknajszybszym czasie przestany
do przetopienia.

Okres przechowalnos$ci
przetopionych zalezy od rodzaju, ja-
koséci i temperatury pomieszczenia.
Przeprowadzone badania wykazaly,
ze tluszcz bydlecy wysokiego gatun-
ku przechowywany w réznych tem-
peraturach od —10° C do +25° C po
7 miesigcach przechowania nie wyka-
zat zadnych zmian. Natomiast zmia-
ny procentéwosci kwasowos$ci, majg-
ce praktyczne znaczenie, wystepowa-
ty w bydlecych tluszczach drugiego
gatunku i tluszczu kostnym. Kostny
ttluszcz w temperaturze od +8 do
+250 C'juz po 1 miesigcu wykazy-
wat $lady zepsucia. JeS$li chodzi o
tluszcz wieprzowy | gatunku, to wy-
trzymywat on w temperaturze +20
do +25° C 3 miesigce, w temperatu-
rze +8 do + 100 — 4 miesigce i w
temperaturze —8 do — 100 — 5 mie-
siecy. Wynika z tego, ze przy pro-
dukciji ttuszczéw oraz ich przechowy-
waniu, nalezy doktadnie zna¢ warun-
ki prawidlowego przechowywania i
umiejetnie gospodarzy¢ zapasami ttu-
szczu. '

Miasnaja Industria Nr 2 — Mo-
skwa. Organ Min. Przemystu Mies-
nego i Mlecznego ZSRR.

Pigty rok pieciolatki Stalinowskiej
w radzieckim przemys$le miesnym.

Opublikowana w kwietniu-1949 r.
suchwata W KP(b) ora:iz  Rizadu
ZSRR o0 3-letnim planie rozwoju ho-
dowli zwierzat rzeznych jest realizo-
wana pomysS$inie. Jale wynika z opu-
blikowanych przez ww. czasopismo
danych statystycznych, stan pogto-
wia zwierzecego podniést sie w ro-
ku ubieglym w poréwnaniu iz rokiem
1948 na odcinku bydta rogatego o
22% w kotchozach i 14% w panstwo-
wych gospodarstwach rolnych. Ho-
dowla trzody chlewnej wykazata
wzrost 78% w koichozach i 50% w
sowc¢hozach.

W ten spos6b stworzone zostaly
niezbedne warunki, aby zgodnie z
nowyzszg uchwalg, zwiekszy¢ po za-
konczeniu planu 3-letiniego rozwoju
hodowli zwierzat goispodarskich (tj.
w roku 1951) — nie mniej niz 1%
razy produkcje miesa, stoniny, mle-
ka, maista i jaj. Jest to konieczne
dla zaspokojenia wzrastajacych w
miare epodnoszenia sie¢ poziomu zy-
ciowego ludnos$ci, potrzeb aprowiza-
cyjmych kraju.

_Wzrost hodowli pociagnat za soba
rowniez szybki rozwéj przemystu
miesnego. Swiadczy o tym fakt, ze
w roku 1949" produkcja podstawo-
wych artykutéw przemystu miesnego
przekroczyta znacznie poziom pro-
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dukcji z r. 1945, a w roku obecnym
ma przekroczy¢ poziom przedwojen-
nego roku 1940. W ten spos6b majg
dla zapew-
zapowiedzianej w
pro-

nienia krajowi
planie gospodarczym obfitosci
duktow miesnych.

Powaznym krokiem naprzéd w tym
kierunku byta przeprowadzona w ro-
ku 1949 na szeroka skale mechani-
zacja calego szeregu proceséw pro-
dukcyjnych przy przerobie zywca.
W wielu kombinatach miesnych usta-
wione zostaly dzwigi mechaniczne,
boksy do gtuszenia zwierzgt elektry-
cznos$cig, urzgdzenia do mechanicz-
nego zdejmowania skor, pity elek-
tryczne, urzadzenia do przetapiania
ttuszczéw zwierzecych itp. jak row-
niez urzadzenia chtodnicze. Na og6t
stwierdzi¢ nalezy, ze pod wzgledem
wyposazenia przemysiu miesnego w
nowoczesny sprzet techniczny i chto-
dniczy — plan zostal znacznie prze-
kroczony.

W roku biezacym, stwierdza ,Mia-
snaja Industria“ radziecki przemyst
miesny wypuscit na rynek znacznie
wiecej produktow miesnych, niz do-
tychczas. Obnizka cen stworzyta bo-
wiem dla tego przemystu sytuacje
pomys$ing i nalezy sie liczy¢ zc sta-
tym wzrostem zapotrzebowania. Dla-
tego tez socjalistyczne wspoétzawod-
nictwo pracy, ktére w roku ubieg-
tym objeto juz od 95 do 98% wszyst-
kich pracownikéw, winno zdaniem
czasopisma, przynies¢ przecietny
wzrost wydajnosci pracy o 21,2%.
W zwigzku z tym przewidziane jest
podjecie w najblizszej przyszioSci
krokéw zmierzajacych do lepszej or-
ganizacji produkcji ,i pracy. Poza
tym ma by¢ réwniez w roku biezg-
cym zwr6cona wieksza uwaga na u-
sprawnienie zaopatrzenia punktow
zbytu oraz na organizacje handlu
miesem i produktami miesnymi. Na-
lezy nadmieni¢, ze obecnie calg od-
powiedzialnos¢ za jako$¢, asorty-
ment, opakowanie, przechowanie i
terminowag dostawe produktéw mies-
nych ponosi bezpos$rednio przemyst
miesny, ktéry przejgt te funkcje od

centrali handlowej przemystu mies-
nego, noszacej nazwe ,Glawmiaiso-
motzbyt*.

W roku biezgcym radziecki prze-
myst miesny prowadzi walke o przed-
terminowe wykonanie planu ostat-
niego roku powojennej pieciolatki
stalinowskiej. Jest rzeczg niewatpli-
wa, stwierdza ,Miasnaja Industria“,
ze wielotysieczny kolektyw pracow-
nikéw przemystu miesnego z tej wal-
ki, podjetej dla dobra calego naro-
du radzieckiego, znéw wyjdzie zwy-
ciesko i odniesie nowe powazne suk-
cesy. (B.Z.)

redakcji: Ministerstwo Handlu Wewnetrznego, Polski Komitet Zywnos$ciowy
Warszawa, ul. Lwowska 17 (V pietro)
Przedsiebiorstwo Panstwowe Wyodrebnione.
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