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Drugą połowę listopada przeżyliśmy pod wrażeniem 
obradującego w Warszawie I I  Światowego Kongresu 
Obrońców Pokoju.

Jeszcze mamy w oczach odświętnie strojną stolicę 
w tęczobarwne flagi wszystkich. narodów świa­
ta, zjednoczonych symbolicznym znakiem białego 
gołębia na tle błękitu.

Jeszcze brzmią nam w uszach hasła Kongresu: 
„Pokój zwycięży wojnę“ , „Ludzie dobrej woli róż­
nych poglądów i wyznań łączcie się w walce o trwały 
pokój , „Pokrzyżujemy ludobójcze plany polityków 
bomby atomowej“ , „Niech żyje braterstwo między 
narodami“ . Mocne i  zdecydowane hasła widniały na 
transparentach, gmachach, na fabrykach i  rusztowa­
niach budowli, wznoszonych na cmentarzysku ubie­
głej, okrutnej wojny. Z trybuny Kongresu na ante­
nie radia płynęły przemówienia delegatów we wszyst­
kich językach świata: robotników, uczonych, arty- 
stów i  duchownych, gorące słowa miłości bliźniego, 
proste, serdeczne prawdy, głoszone przez przedstawi- 
cieli setek milionów ludzi wszystkich części globu 
miłujących wolność i prawo człowieka do swobody 
pod słońcem, do pokojowego budowania lepszego 
życia. r  °

Kongres Pokoju w Warszawie —  to wielki sejm 
wysłanników ludzkości, nękanej widmem krwa­
wej katastrofy, jaką może zgotować światu zbrodni­
cza zmowa władców i  sług dolara, amerykańskich

¥r*

Po siedm iu dniach obrad, I I  Ś w ia tow y K on­
gres u ch w a lił m anifest do narodów  św iata i  orę­
dzie do ONZ.

M anifest do narodów  św iata brzm i:
Wojna grozi ludzkości —  dzieciom, kobie­

tom, mężczyznom.
Organizacja Narodów Zjednoczonych nie 

spełnia nadziei narodów na zachowanie pokoju 
i spokojnego życia. Z Y C IE  L U D Z K IE  I  ZDO  
BYCZE L U D Z K IE J  K U L T U R Y  SĄ W  N IE ­
B EZP IE C ZE Ń S TW IE  !

Narody chciałyby mieć nadzieję, że Orga­
nizacja Narodów Zjednoczonych zdecydowanie 
nawróci do tych zasad, na jakich została utwo­
rzona po drugiej wojnie światowej, utworzona 
w  tym celu, aby zapewnić wolność, Pokój 
i wzajemne poszanowanie między narodami

imperialistów i  międzynarodowych agentów kapitału.
Na Kongręsie Warszawskim ruiny i  zgliszcza nad­

wiślańskiej stolicy przestrzegały upiorną grozą strasz­
liwych wspomnień i  wołały do rozumu i  sumienia 
świata: „żądamy zakazu podżegania do wojny“ , „za­
kazu broni atomowej“ , ,yzakazu wszelkiej propagandy 
wojennej“ .

Światowy Kongres Obrońców Pokoju mocą swoich 
deklaracji i  postulatów dał dobitny wyraz przekona­
niu i wierze narodów w potęgę twórczych sił na 
świecie, które brzydzą się chaosem, mordem i pożo­
gą. Są to siły mas pracujących, uczciwych, dobrych 
ludzi, którzy pragną budować jasny dom dla szczę­
śliwego jutra, aby mogli w nim odpocząć w ciszy 
i  pokoju, bez obawy, że owoce ich pracy ulegną dnia 
pewnego zniszczeniu.

Siły te rosną z każdym dniem jak przypływ morza.
Zadaniem ruchu obrońców pokoju  —  jak powie­

dział Prezydent Bolesław Bierut —  jest budzić świa­
domość mas i  ułatwić ich zorganizowane działanie 
w obronie pokoju, mimo terroru i represji imperia­
listycznych rządów.

Ruch obrońców pokoju jest największym, postępo­
wym ruchem dzisiejszej epoki-

Walcząc o pokój, walczymy o prawdę, walczymy
0 sprawiedliwość, walczymy przeciwko krzywdzie
1 uciskowi człowieka i  wierzymy, że ruch ten odnie­
sie zwycięstwo.

Ale narody świata pokładają jeszcze więcej 
nadziei w  sobie samych, w  swej zdecydowanej 
postawie i w  swej dobrej woli. D la każdego 
rozsądnego człowieka jest rzeczą jasną, że TEN, 
K TO  T W IE R D Z I, 12 W O JNA JEST N IE U N I­
K N IO N A , SZK A LU JE  LUDZKO ŚĆ.

Czytając to orędzie przyjęte w  imieniu  
narodów 80 krajów  na I I  Światowym Kon­
gresie Pokoju w Warszawie, pamiętajcie, że 
W A L K A  O P O K 0J  JEST W A S ZĄ  W ŁA S ­
N Ą  N A JŻY W O TN IE JS ZĄ  SPRAW Ą. 
Wiedzcie, że setki milionów Obrońców Po­
koju, zjednoczywszy się wyciągają do was 
dłoń. W zywają was do udziału w  najszla­
chetniejszej walce, jaką kiedykolwiek to­
czyła ludzkość wierząca głęboko w  swoją 
przyszłość.
N A  POKÓJ S IĘ  N IE  CZEK A . POKÓJ  

TRZEB A  ZDOBYĆ!

r ( .
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ZJED N O C ZM Y NASZE W Y S IŁ K I I  Ż Ą ­
D A JM Y  Z A P R ZE S TA N IA  W OJNY, K TÓ R A  
D ZIŚ  PUSTOSZY KOREĘ, A JUTRO G RO ZI 
PO ŻAREM  C A ŁEM U  ŚW IA TU .

Wystąpmy przeciw próbom ponownego roz­
palenia ognisk wojny w  N  emczech i Japonii.

W raz z 500 milionami ludzi, którzy podpisa­
li Apel Sztokholmski, domagajmy się zakazu 
używania broni atomowej, powszechnego roz­
brojenia, kontroli wykonania tych zarządzeń. 
Ścisła kontrola powszechnego rozbrojenia i zni- 
szcżenia broni atomowej jest technicznie mo­
żliwa. Trzeba tylko tego chcieć.

Zmusimy do przyjęcia ustaw, które karzą 
za propagandę wojny.

Przedstaw my posłom do naszych Parlamen­
tów, naszym rządom i Organizacji Narodów

Zjednoczonych nasze propozycje w  obronie po­
koju, opracowane przez I I  Światowy Kongres 
Obrońców Pokoju.

Siły pokoju we wszystkich krajach są w y­
starczająco wielkie, głos ludzi pokoju jest dość 
potężny, aby wspólnymi siłami nalegać na spot­
kanie przedstawicieli pięciu wielkich mocarstw.

I I  Światowy Kongres Obrońców Pokoju 
dowiódł z niebywałą siłą, że L U D Z IE . K TÓ  
R ZY  ZJE C H A LI S IĘ  Z P IĘ C IU  CZĘŚCI 
ŚW IA TA , M IM O  R Ó ŻN IC Y  POGLĄDÓW , 
M O G Ą  SIĘ M IĘ D Z Y  SOBĄ POROZU­
M IEĆ , A B Y  ZAPO BIEC KLĘSCE W O JNY  
I  O CA LIC  POKÓJ.

N IE C H A J R ZĄ D Y  POSTĘPUJĄ PODO­
B N IE , A  SPRAW A POKOJU B Ę D ZIE  U R A ­
TO W ANA.

STANISŁAW KNAUFF

W ielka reforma
Uchwalona przez Sejm Ustawodawczy w dniu 

28 listopada 1950 roku reforma pieniężna, wpro­
wadzająca nowego, opartego na parytecie zło­
ta, zrównanego z najsilniejszą walutą świata 
— rublem radzieckim, złotego polskiego, sta­
nowi niezawodnie niezwykle dużej wagi de­
cyzję.

Dzięki szybkim postępom uspołecznionej gos­
podarki, dzięki definitywnemu przełamaniu tru­
dności powojennego okresu, zyskaliśmy możli­
wość wprowadzenia w życie reformy, która po­
łożyła kres istniejącej dotąd tymczasowości 
pieniądza w Polsce. Uczyniliśmy to w chwili re­
alizacji 6-lptniego Planu Rozwoiu Gospodar­
czego i Budowy Podstaw Socjalizmu, mając 
pewność, że reforma walutowa nie pociągnie za 

. sobą wstrząsów w życiu gospodarczym kraju. 
Przeciwnie-pozwoli skutecznie paraliżować po­
dejmowane przez, wrogów zewnętrznych czy też 
wewnętrznych, próby podważania zaufania do 
naszego pieniądza, zniesie istniejące dotąd dys­
proporcje między Polską, krajem stałego, szyb­
kiego postępu gospodarczego, a nękanymi kry­
zysem, rozdzieranymi przez wewnętrzne sprze­
czności, krajami kapitalistycznymi.

Reforma umożliwi wreszcie dalsze, systema­
tyczne podnoszenie stopy życiowej świata pra­
cy, przywracając tak bardzo nam potrzebną 
cnotę oszczędności. Oszczędności niezbędnej 
zarówno, w każdej dziedzinie naszej gospodarki, 
jak też w życiu jednostki. Oszczędności, bę­
dącej jednym z podstawowych warunków zwy­
cięskiego wykonania naszych, na tak ogromną 
skalę zakrojonych, planów gospodarczych.

Reformę pieniężną mamy już. poza sobą. Spo­
sób jej wprowadzenia w życie w ciągu 48 go­
dzin, wystawił chlubne świadectwo naszemu 
aparatowi bankowemu, administracyjnemu, czy 
uspołecznionego handlu. Masy pracujące, miast 
i wsi, mimo że w pewnych, ograniczonych zre­
sztą do minimum wypadkach, poniosły —co by­
ło rzeczą nieuniknioną — straty materialne, od­
niosły się do reformy nie tylko ze zrozumieniem,

ale i entuzjazmem, widząc w niej jeszcze jeden 
dowód, że nasza wspólna, wytrwała, zmierza­
jąca do utrwalenia pomyślności gospodarczej 
kraju praca, wydaje owoce.

Jeśli kto może mieć powód do niezadowolenia 
z reformy — to elementy spekulanckie miast i 
wsi, elementy gromadzące większe ilości go­
tówki i walut zagranicznych, co umożliwiało im 
dezorganizowanie rynku, przechwytywanie to­
warów przeznaczonych dla pracujących. 
Zmniejszając o 2/3 posiadane przez spekulan­
tów zapasy pieniędzy, kładąc zdecydowany 
kres pokątnym machinacjom walutowym, re­
forma zniosła sztuczny nacisk, dający się od­
czuwać w okresach wzmożonej spekulacji na 
niektóre^ artykuły powszechnego użytku, dała 
możność nabywania ich bez przeszkód człowie­
kowi pracy, którego zarobki, jak i ceny zostały 
utrzymane na dotychczasowym poziomie. Pod­
wyżka cen jedynego artykułu wódki, podyk­
towana została jakże słusznym dążeniem Rzą­
du, a nie względami fiskalnymi, do zmniejsze­
nia konsumpcji alkoholu, ukrócenia plagi pijań­
stwa, smutnego posiewu przedwojennych, opar­
tych na dochodach Monopolu Spirytusowego, 
budżetów i okupacyjnego, tragicznego okresu. 
Podwyżce tej, biorąc pod uwagę skutki, jakie 
pociąga za sobą dla zdrowia fizycznego i mo­
ralnego narodu — nadmierna konsumpcja alko­
holu, można jedynie gorąco przyklasnąć.

Niewątpliwie świat pracy odczuł już i odczu­
wać będzie nadal dobroczynne skutki wprowa­
dzenia stałego pieniądza.

*
*  *

Dla pracowników żywienia zbiorowego, do­
konana reforma stanowi jeszcze jeden nakaz 
wzmożenia wysiłków, celem pełnego wykonania 
zadań, jakie na ten ważny dział usług nałożył 
Plan 6-letni. Wytrwałym wysiłkiem trzeba nam 
zrealizować zarówno pełny program inwestycji, 
jak i postawić pracę istniejących i nowootwo- 
rzonych placówek na najwyższym poziomie.
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Jak wielką wagę przywiązuje Partia i Rząd 
do naszej pracy, dowodem tego jest ogłoszona w 
dniu 8 listopada r. b. uchwała Prezydium 
Rządu, która stwierdzając, że stan obecny nie 
zaspokaja szybko rosnących potrzeb świata pra­
cy, stwarza podstawy oraz nakreśla szerokie 
ramy rozwojowi żywienia zbiorowego. Wynika 
z niej konieczność_ podniesienia jakości wyda­
wanych posiłków, ich różnorodności i wyboru, 
wynika nieodzowna potrzeba wprowadzenia 
obowiązujących, na naukowych podstawach 
opartych receptur, wynika szybka rozbudowa 
sieci zakładów, ze specjalnym zwróceniem uwa­
gi na nowobudujące się osiedla oraz miejsco­
wości wypoczynkowe i uzdrowiskowe.

Każdy rok 6-letniego Planu będzie pocią­
gał za sobą wzrost stopy życiowej ludności, 
zmiany w poziomie odżywiania, w strukturze 
wydatków na żywienie. Jest rzeczą naturalną,'

że żywienie zbiorowe musi dotrzymać kroku 
tym przemianom, pamiętając, że od jakości po­
siłków zależy wzrost wydajności pracy.

Zagadnienia dużej wagi — to modernizacja 
urządzeń, którą przewiduje uchwała, to uspraw­
nienie zakupów, które zostaną częściowo zde­
centralizowane, to konieczna rozbudowa zak­
ładów pomocniczych.

Stoimy w obliczu trudnych, odpowiedzial­
nych prac, stoimy w obliczu palących nakazów, 
które obowiązują wszystkie piony żywienia 
zbiorowego, zarówno państwowy jak i spół­
dzielczy.

Nie należy chyba udowadniać, że zbiorowym, 
rzetelnym wysiłkiem ogółu pracowników żywie­
nia zbiorowego, zadania te zostaną wykonane 
i zostaną wykonane dobrze. W interesie mas 
pracujących, w imię wielkich zadań 6-letnie- 
go Planu.

Uchwała Prezydium Rzqdu w sprawie 
żywienia zbiorowego

 ̂rezyd ium  Rządu podję ło w  dn;u  8 listopada 
1950 r. uchwałę w  spraw ie uspraw nien ia gospo­
d a rk i uspołecznionej w  dziedzln.e żyw ien ia  
zbiorowego .

U chw ała ma n ie zw yk le  doniosłe znaczenie tak  
dla aparatu żyw ien ia  zbiorowego, ja k  i  d la  ca­
łego życia gospodarczego i  społeczno-politycz- 
nego P o lsk i Ludow e j. Podkreśla ona bow iem  
w ie lk ie  znaczenie żyw ien ia  zbiorowego w  o k re ­
sie budow y fundam entów  socja lizm u w  naszym 
k ra ju  i w skazuje zadania uspołecznionych za­
k ładów  żyw ien ia  zbiorowego w  perspektyw ie  
P lanu  6-letniego.

Przed zakładam i żyw ien ia  zbiorowego sto i za­
danie zapewnienia w yżyw ien ia  ciągle wzrasta­
jącej ilości konsum entów  p rzy  jednoczesnym 
polepszaniu jakości i  w ybo ru  posiłków .

W  roku  1955 sieć zakładów żyw ien ia  zb ioro­
wego inus i dać w yżyw ien ie  2.200.000 ludz i 
dziennie. Będzie to w yn ik ie m  przebudowy s tru k - . 
tu ry  gospodarczej k ra ju , w ie lk iego  uprzem ysło­
w ienia, stałego ii wydatnegb w zrostu  za trudn ie ­
n ia, w łączania kob ie t do pracy p rodukcy jne j, 
masowego szkolenia zawodowego itd . Stąd 
potrzeba rozbudow y sieci zakładów żyw ien ia  
zbiorowego różnego ty p u  i  charakteru, począw­
szy od tan ich  barów  m lecznych i  dostępnych ja ­
d łoda jn i, a skończywszy na lokalach rozryw ko ­
wych.

Rozbudowa sieci zakładów n ie  stanow i jednak
0 wszystkim . Uchw ała podkreśla, że ja k k o lw ie k  
rozbudowa ta postępuje szybko, to  stan żyw ie ­
n ia  na obecnym etapie n ie  zadowala rosnących 
potrzeb mas pracujących. Potrzeby te w  m .arę 
w ykonyw an ia  P lanu 6-letniego będą w zrasta ły  
na skutek w zrostu dobrobytu  św iata pracy, sta­
łego podnoszenia się stopy życtowej robo tn ików
1 w zrostu  rea lnych  w artości płac. Dawać to bę­
dzie w  efekcie zapotrzebowanie mas pracu ją ­

cych na lepsze jakościowo p o s iłk i i  w iększy ich  
w yb ó r asortym entowy.

Należyte dostosowanie się uspołecznionych 
zakładów  żyw ien ia  zbiorowego do zwiększo­
nych  wym agań i  s iły  nabywczej ludności pra­
cującej jes t podstawowym  zadaniem te j ważnej 
gałęzi gospodarki uspołecznionej ty m  w ięcej, 
że —  ja k  m ów i Uchwała —  jakość odżyw iania, 
szczególnie jakość pos iłków  w  zakładach żyw ie ­
n ia  zbiorowego i  ich w ysok i poziom —  stanow i 
w a runek  n ieodzowny w zrostu  w yda jności i  go­
towości do pracy mas pracujących.

D la rea lizac ji tych  zadań uchwała p rzew idu je  
m .in.:

1. W zm ocnienie organizacyjne spółdzielczego 
aparatu żyw .em a zbiorowego poprzez zm iany w  
s truk tu rze  organizacyjne j Zw iązku  Spółdzie ln i 
Spożywców i  C en tra li Roln iczej Spółdzie ln i „S a ­
mopomoc Chłopska“ , k tó re  polegać będą na w y ­
odrębn ien iu  w  centralach i  w  terenie osobnych 
kom órek żyw ien ia  zbiorowego. Podkreślona zo­
stała p rzy ty m  zasada jedno litego  k ie row n ic tw a  
i  osobistej odpowiedzialności k ie ro w n ikó w  tych  
placówek.

2. Rozbudowę szerokiej sieci zakładów  ży­
w ien ia  zbiorowego w  now obudujących się osie­
dlach i  rozbudowę zakładów gastronom icznych 
i  usługowych w  m iejscowościach uzdrow isko­
w ych i  w ypoczynkow ych oraz w łaściw e w yko ­
rzys tyw an ie  lo ka li gastronom icznych zgodnie z 
ich  przeznaczeniem w  celu rozszerzenia sieci 
i un ikn ięc ia  dewastacji;, urządzeń przem ysłu ga­
stronom i czn ego.

3. Zapewnienie dostawy nowoczesnych m a­
szyn i sprzętu d la zakładów żyw ien ia  zbiorowe­
go celem osiągnięcia m echanizacji i  au tom aty­
zacji pracy. Dostawa maszyn r  sprzętu ma na- 
stąoić w  k ró tk ic h  term inach  ta k  ze źródeł k ra ­
jow ych, ja k  i  z im portu .
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4. Uspraw nien ie systemu zaopatryw an ia  za­
k ładów  zyw iem a zbiorowego w  surowce żyw ­
nościowe przez w prowadzenie zakupów zdecen­
tra lizow anych  od osób fizycznych i  przedsię­
b io rs tw  nieuspołecznionych.

5. Podniesienie jakości pos iłków  i  zróżnico­
wanie asortym entowe dan obiadowych przez 
wprowadzenie p lanowania jadłospisów i  obo­
w iązu jące j recep tury potraw , i  dostosowywanie 
je j do s iły  nabywczej ludności.

6. Wzmożenie k o n tro li san itarne j nad zak ła ­
dam i żyw ien ia  zbiorowego w  zakresie w a ru n ­
kó w  h ig ien icznych w  zakładach i  zdrowotności 
posiłków .

7. Przeszkolenie kad r żyw ien ia  zbiorowego 
celem podniesienia k w a lif.k a c ji personelu za­
trudnionego w  zakładach żyw ien.a zbiorowego 
i  zapewnienia dop ływ u  now ych w y k w a lif ik o w a ­
nych p racow ników .

Już w  I  kw a rta le  1951 r. będzie o tw a rtych  5 
dużych ośrodków szkolenia w  zawodzie gastro­
nom icznym .

Ponadto Uchwała zaw iera szereg innych  po­
stanow ień ja k  np. w  spraw ie pokryw an  a kosz­
tó w  adm in istracyjno-rzeczow ych i  rem ontów  
sto łów ek akadem ickich, prowadzenia bu fe tów  
przyzakładow ych i  szkolnych itp .

u s u w a ły  jesti iicnaanie wicia 
ciwego k ie ru n ku  dla żyw ien ia  zbiorowego na 
najbliższą przyszłość i  stworzenie w a runków  je ­
go rozwoju.

f ostano w ien ia  U chw ały dowodzą z jednej 
strony należytego doceniania znaczenia żyw ie­
n ia  zbiorowego w  okresie budow niotw a soc ja li­
zmu, a z d rug ie j s trony  —  dają w yraz  g łębokie j 
tro sk i Rządu o spraw y bytowe św iata pracy. 
Poprzez rozbudowę sieci zakładów  żyw ien ia  
zbiorowego i  usprawnienie ich  pracy, a nade- 
wszystko poprzez podniesienie jakości posiłków  
i  zapewnienie  ̂spożywania ich  w  w arunkach 
ku ltu ra lnych , t j . w  w arunkach w ygody, h ig ieny 
i  estetyki osiągnięte zostanie czołowe zada­
n ie  uspołecznionych zakładów żyw ien ia  zbioro- 
W T,f°: zadowolenie mas pracujących.

Masy pracujące, k tó re  rea lizu ją  hasła P lanu 
b-letmego, muszą m ieć świadomość, że ich  w y ­
s iłek w yku w a  nowy, lepszy ustró j społeczny, 
nowe, lepsze fo rm y  bytowania.

. Nalezy  spodziewać się, że w  na jb liższym  cza­
sie postanowienia U chw ały znajdą odizwiercie- 
dleme w  szczegółowych rozporządzeniach i in ­
s trukcjach M in is te rs tw a  H andlu  W ewnętrznego 
oraz innych  zainteresowanych Resortów i że bę­
dą skrupu la tn ie  i konsekwentnie w ykonyw ane 
przez aparat żyw ien ia  zbiorowego.

M G R S T A N IS ŁA W  D O B R Z A Ń S K I

Żywienie zbiorowe na nowym etapie
U chw ała P rezyd ium  Rządu z dnia 8 listopada 

1950 r., dotycząca uspraw nien ia gospodarki, u- 
społecznionej w  dziedzinie żyw ien ia  zbiorowego, 
podkreśla jąc słusznie, że stan żyw ien ia  zbioro­
wego n ie  zadowala na obecnym etapie zw ięk­
szonych potrzeb mas pracujących —  wskazuje, 
że w  okresie budow y fundam entów  socja lizm u 
w  Polsce, p rzy  s ta łym  wzroście dobrobytu  mas 
pracujących, występować będzie podnoszenie 
stopy życiowej św iata pracy i  zwiększanie w y ­
datków  na żyw ienie. U chw ała przew iduje, że w  
w y n .k u  tego m usi nastąpić w  uspołecznionych 
zakładach żyw ien ia  zbiorowego podniesienie ja ­
kości potraw , zróżnicowanie jadłospisów  i  dosto­
sowanie ich do wym agań i  zwiększonych m oż li­
wości p ła tn iczych  konsum entów. Jadłospisy m u­
szą być układane w  sposób p lanow y i na pod­
s taw ie  receptury, zatw ierdzonej przez M in i­
sterstw o H and lu  W ewnętrznego.

Przed zakładam i żyw ien ia  zbiorowego zostało 
zatem postawione odpowiedzialne zadanie za­
pew nien ia św ia tu  pracy dobrej jakości, posiłków, 
szczególnie dań opadow ych, w  zróżnicowanym  
asortym encie i  kosztach. A b y  zadania te w y k o ­
nać, uspołecznione zakłady żyw ienia zbiorowego 
muszą przeorganizować swą pracę w  k ie ru n ku  
planowania p rodukc ji, p rzy jednoczesnym opar­
ciu procesów p rodukcy jnych  na w yraźnych  
i  ściśle przestrzeganych norm atyw ach. _ N ieo­
dzowne tu  będze wprowadzenie tygodniowego 
planowania jadłospisu : obowiązkowego prze­
strzegania ustalonej recep tu ry  potraw . W  plano-

nale ^ n  T  sporządzanym na cały tydzień, 
Szeń t v ^ i  T ^ y potraw (dad), na każdy 
cene w  tpn ^  1 ° f  sur°wców, ilość porcji i i cd 
dłosnU B a sposob sporządzony tygodniowy j a'
w in ią  ; ab dZle P° dslaw£* obliczenia zapotrzebo­wania na surowce do produkcji.

k ładyY żywieniaU planowanego jadłospisu, za' 
uwadze: zbiorowego muszą mieć na

^  c in a e f f  ^ “ owania obiadów o różnych
wości J dostosowan iu  do potrzeb i  możli­
wość. płatniczych konsumenta,

la rn v S n ? iĆ ^ względnienia obiadów pop*; 
ciach na Ub° I ych 1 tan icd  dań w  iłoś 
-  * a^ eb° Wa“ '

o b ia d o w ych :
r e r e p ^ 0" X S , trZCgi>,lU obowi«zu il,c i

nyawCdanvdi° SiPiSÓW 0 najbardziej dostęp 
i  w ła ś c iw i  okresie asortyment surowcóv
m ró liw o lu -Jeg° w ykw zystanie,możliwości zaopatrzenia,

iw yp o S że n ie 6 £ f 3 (?Zeń P™dukcyjnyc1
obciążenie p e r s S u ™  ^  ró w m m l6 rn

nia r zbiorow°e^aniU j adł°spisów zakłady żywię
muszą być f ik  WmI y ?a-miętaĆ’ że p0traW: 
wzglćdem rńżln ” aJb ar dziej urozmaicone p°

rodności składników, które w ®

b)

c)

d)

e)

f)
g)
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szą p roduk ty , ja k  rów n ież pod względem smaku 
i  ko loru.

R ęko jm ią  dostarczenia w szystkich niezbęd­
nych  organizm ow i sk ładn ików  pokarm owych, 
jest stosowanie szerokiego asortym entu p roduk­
tów , z k tó rych  każdy wnosi inne w artości od­
żywcze, niezbędne dla zdrow ia. Urozm aicenie 
pos iłku  jest w  dużej m ierze zależne od stosowa­
n ia  różnorodnych w arzyw , rodza jów  i ga tunków  
mięsa oraz p roduk tów  zbożowych. Zwłaszcza 
w yko rzys tyw an ie  sezonowych w a rzyw  jest ko­
nieczne, zarówno ze w zględu na zdrow ie człow ie­
ka, ja k  i  ze względów ka lku lacy jnych . Każdy 
bow iem  p ro d u k t w  momencie nasilenia podaży 
jes t tan i i  w  doborowym  gatunku.

Należy dążyć stale n ie ty lk o  do urozm aicenia 
pożyw ienia, ale i  uczynienia go bardziej atrak­
cyjnym. Do tego przyczyniać się będzie dobór 
dodatków  smakowych. Również doceniać trze ­
ba estetyczny dobór b a rw  oraz staranne i  czyste 
podanie potraw . C zynn ik i te pobudzają ape ty t 
i "wpływają na zadowolenie konsumenta.

W  p lanow ych jadłospisach i  w  karcie  dnia 
na leży w yraźn ie  wyszczególniać ;z jaką  ja rzyną  
będą podane dania mięsne, aby konsum ent n ie 
spo tyka ł się ¡z tym , że w yb ie ra jąc  na zupę 
barszcz burakow y, o trzym a do mięsa rów nież 
buraczki. P rzy  doborze zup w in n y  znaleźć się 
w  jadłospisach, na każdy dzień zarówno zupy 
kwaśne ja k  i, neu tra lne  w  smaku, a dodatk i do 
d rug ich  dań m ają  być ta k  dob'erane, aby sma­
kowo i ka lo ryczn ie  uzupe łn ia ły  się wzajem nie.

Poszczególne zestawy obiadów ta k  popu la r­
nych  ja k  i  k lubow ych  nie pow inny  powtarzać 
się częściej n iż  raz na 10 dni.

M in is te rs tw o  H and lu  W ewnętrznego rozesła­
ło już do wszystkich zakładów żywienia zbioro­
wego tymczasową re-epturę potraw. Jest to re ­
je s tr  po traw  podstawowych i  specja lnych z po­
działem  na zupy, dania mięsne z różnych rodza­
jó w  mi ęsa i  drob iu , dama rybne, da le j p o tra w y  
ja rzynow e i  mączne oraz su rów k i ja rzynow e o- 
woeowe i desery. Receptura podaje nazwy 
i  skład po traw  oraz ilość produktów , które  m a­
il *1 być do n ich  użyte. Zachowanie zarówno 
składu, jak i ilości produktów musi być ściśle 
przestrzegane, dla każdej potrawy. Jest to w a­
runek niezbędny dla podniesienia jakości posił­
ków.

R ejestr p o traw  może być uzupe łn iany recetp- 
tu rą  po traw  reg ionalnych, po zacnin:ow aniu  ich 
przez Oddzia ł Ż yw ien ia  p rzy  W ydzia le  H andlu  
W ojew ódzkie j R ady Narodowej.

Dania podane w  recepturze są na jbardz ie j roz­
powszechnione w  kucharstw ie  i  sposób ich  p rzy ­
rządzania n ie  nasuwa w iększych trudności żad­
nem u z  fachowców. W  dalszym etapie prac M i­
n is terstw a H and lu  W ewnętrznego przew idziane 
jest w ydan ie  tymczasowej ka rto te k i kucharsk ie j 
z przepisam i technologicznym i, przyrządzania 
potraw.

P rzy  sporządzaniu jadłospisów tygodniow ych, 
zakłady żyw ien ia  zbiorowego w in n y  uw zględ­
niać m oż liw ie  szerokie w ykorzystan ie  a rty k u łó w  
o dużej podaży na danym  teren ie i  w  danym  o- 
kresie czasu. W ykorzystać szczególnie należy se­
zonowe nasilenie surowców.

Jeżeli surowce podane w  recepturze są n ie ­
dostępne, należy je  zastępować p roduk tam i za­
stępczym i o te j samej wartości odżywczej, np. 
smalec m argaryną lub  o le jem  itp .

Obowiązek stosowania recep tu ry  ma specjal­
ne znaczenie dla obiadów popu la rnych i  tan ich  
dań, gdyż zabezpieczać będzie jakość tych  po­
s iłkó w  z p u n k tu  w idzenia rac jona lizac ji żyw ie ­
n ia  i  w ie lkośc i po rc ji.

Zestawy obiadów popu la rnych  i  k lubow ych  
w in n y  być tak  dobrane na podstaw 'e receptury, 
aby koszt surowca do obiadów k lubow ych  b y ł 
znacznie wyższy od kosztu surowca do ob'adów 
popularnych. Polepszona jakość obiadów k lubo ­
w ych spraw i, że is to tn ie  będą się one ró żn iły  od 
obiadów popu la rnych. Spowoduje to zwiększe­
n ie  zapotrzebowania na obiady , klubowe, a 
zmniejszenie ilości konsum entów  obiadów popu­
la rnych , co będzie m ia ło  w p ły w  na poprawę 
rentowności zakładów.

M enu obiadów popu la rnych i  k lubow ych  w  
karc ie  dn ia  muszą być każdorazowo ró ine za­
rów no w  zupach ja k  i  w  d rug ich  daniach, p rzy 
czym menu obiadów k lubow ych  m usi być 
zawsze a trakcy jn ie jsze  dla konsumenta.

O biady popularne, oparte na recepturach z I I  
daniem m ięsnym , będą p rzy  koszcie surowca po­
nad 2 zł n ierentow ne we w szystkich katego­
riach  zakładów. Receptura p rzew idu je  jednak 
zestawy obiadowe bezmięsne, rybne, z podro­
bów  itp . o koszcie surowca 1,50 z ł —  1,80 zł, 
k tó re  w  zakładach niższych ka tego rii mogą być 
rentow ne. N ierentowność obiadów popu la rnych 
może być w  w ie lu  wypadkach w yrów nana przez 
wzmożone zapotrzebowanie ren tow nych  obia­
dów k lubow ych, k tó re  będą m ogły być przygo­
tow yw ane p rzy  kosze"e surowca 2,40 —  3,50 zł 
(3 dania), a w ięc będą rentowne z re g u ły  już  d la  
zakładów I I  ka tegorii.

Zestawy obiadów popu la rnych i  k lubow ych  
o n iższym  koszcie surowca np. popu la rny  1,50 
zł, k lubow y 2,40 zł, muszą być przeplatane na 
zmianę w  różnych dniach tygodnia zestawami 
o koszcie wyższym, np. popu la rny 2 zł, k lubo ­
w y  3 zł, tak  jednak, aby obiad k lubow y, w  każ­
dym  dn iu  tygodnia b y ł korzystn ie jszy dla kon­
sumenta pod względem  zestawu potraw , ceny 
surowców  i  większego w yb o ru  asortym entowe­
go.

Zak łady żyw ien ia  zbiorowego, w  k tó rych  w a ­
ru n k i p ro d u k c ji i m ożliwości organizacyjne ze­
zw ala ją  na to, w in n y  rów n ież planować przygo­
tow yw an ie  obiadów o w yższym  koszcie, w  cenie 
w yn ika jące j z zasad p ra w id ło w e j ka lku la c ji. O- 
b iady tak ie , oparte o> droższy i dobrze dobrany 
surowiec, mogą zyskać uznanie konsumentów, 
odpowiadając ich  gustom i.p rzyzw ycza jen iom  
domowym.

Do recep tu ry  załączone zostały tymczasowe 
o rien tacy jne  no rm y u b y tkó w  mięsa i  ry b  p rzy  
zim nej i  te rm iczne j obróbce. Z uw agi na b rak  
s tandaryzacji mięsa, no rm y te podane zostały w  
granicach od —  do. W  norm ach uwzględnione 
zostały w szystk ie  rodzaje mięsa zw ierząt rzeź­
nych  przednie j i  ty ln e j części tuszy oraz n a j­
częściej stosowane sposoby przyrządzania, a
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więc gotowanie, duszenie i  smażenie. Tablice 
no rm  u b y tkó w  i  p rzyros tu  na wadze zaopatrzo­
ne zostały w y jaśn ien iam i co do sposobu iich w y ­
korzystania. Pozw oli to  na usprawnienie' kon­
t r o l i  zużycia surowca w  zakładach żyw ien ia  
zbiorowego.

Do recep tu ry  załączono rów nież no rm y p rzy ­
rostu  na wadze kasz i  m akaronów  w  czasie p rzy ­
rządzania.

Przestaw ienie działalności zakładów żyw ien ia  
zbiorowego z wąskiego asortym entu po traw  na 
p rodukcję  szerszą w  asortym encie i  cenach, w y ­

magać^ będzie maksymalnego w ykorzystan ia  
zdolności p rodukcy jne j kuchni, usprawnien ia 
zaopatrzenia i  przeorganizowania n iek tó rych  
.działów pracy.

M aksym alne w ykorzystan ie  m ożliwości pro- 
ukcy jnych  zakładu w p łyn ie  korzystn ie  ną do- 

bor i ilość po traw  w  karcie obiadowej. Znając 
i  osc i rodzaj narzędzi pracy w  zakładzie oraz 
zdając sobie sprawę, ja k  można rozłożyć zaję­
cia personelu, k ie ro w n ik  zakładu w in ie n  dążyć 
o pernego w ykorzystan ia  uzdolnień pracow n i­

ków  i  m ożliwości p rodukcy jnych  kuchn i.

TA D E U S Z C H Ę C IŃ S K I

W  obi iczu trudnych zadań
Zbiorow e żyw ien ie  jest n ie w ą tp liw ie  jednym  

z na jba rdz ie j podstawowych i  ważnych zagad­
nień, k tó rych  w łaściw e rozw iązanie jes t n ieod­
zow nym  w arunk iem  rea lizac ji 6-letn'ego P lanu 
Rozw oju Gospodarczego i  B udow y Podstaw Soc­
ja lizm u  w  Polsce.

Ażeby żyć i pracować, człow iek musi odpo­
w iedn io  się odżyw iać; stąd potrzeby ludności w  
zakresie a rty k u łó w  żywnościowych są n ie w ą t­
p liw ie  na jbardz ie j żyw o tn ym i I  n iezbędnym i po­
trzebam i. W  roku  1938 przeciętna rodzina robo t­
nicza w ydaw ała  64% swoich dochodów na za­
kup  żywności w e  w sze lk ich  postaciach; reszta 
budżetu, tztn. 36% w ydaw ana by ła  na inne ce­
le, służące do zaspokojenia dalszych potrzeb, a 
w ięc na  zakup odzieży, obuw ia, zapłacenie ko­
mornego, opał, św iatło  itd . Rodzina in te ligencka 
zarabiająca przed w o jną  znacznie w ięcej, w yda­
w a ła  na zaspokoienie potrzeb, zw iązanych z ży­
w ien iem . już  ty lk o  około 33%. Obecnie s tru k ­
tu ra  budżetu człow ieka pracy zm ien iła  się w y ­
raźnie na korzyść; przeciętna bow iem  rodzina 
robotnicza w yda je  obecnie na życie około 58% 
swvch dochodów, reszta wydaw ana iest na po­
trzeby wyżs;ze?o rzędu. m. in. na w yd a tk i zw ią­
zane z życiem  k u ltu ra ln ym , z h ig ieną itd .

Jak w yn ika  z tego, człow iek pracy w yda je  
w iększą część swvch zarobków na zaspokojenie 
potrzeb w  zakresie żyw ien ia , bądź przez zakup 
surowców, k tó re  sam przetw arza sposobem do­
m owym . bądź przez zakup gotow ych posiłków  
w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego.

W g przyb liżonych  obliczeń m ieszkańcy Pol­
sk i spożyli w  roku  1948 ponad 30 m łia rd ó w  po­
s iłków , w  ty m  okresie czasu zakłady żyw ien ia  
zbiorowego (bez wojska) w yd a ły  około 300 m i­
lionów  posiłków , a w ięc zaledwie 1 % ogólnej 
ilości. W  św ietle  tych  c y fr  u w yp u k la  się zna­
czenie żyw ien ia  zbiorowego dla św iata p ra cy ,Ila  
całości życia gospodarczego i społecznego Polski. 
N ic  w ięc dziwnego, że P lan 6-le tn i staw ia przed 
in s ty tu c ja m i, przedsiębiorstwam i i zakładam i 
żyw ien ia  zbiorowego liczne i  ważne zadano, 
k tó rych  w ykonan ie  jest n iezbędnym  w arunk iem  
jego rea lizacji.

Realizacia P lanu  6-letniego wym aga, aby w  
okresie na jb liższych la t 6 ilość za trudn io ­
nych w  sektorze socja lis tycznym  poza ro ln ic -

5 700 9 0 0 ^ 1 0  rr °  c!.-bOU-00l0' w  1949 r. do ok. 5.7.0.006' w  1955 r ,  a w ięc m n ie j w ięcej o 65%.

Plam przew iduje, że na w ym ien iona  cyfrę
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k tó r o i  A r l i r  dn l0nych doty chczas w  ro ln ic tw ie , 
śle . T M ^  ęC1 Z3Staną do P ^ c y  w  przem y-
n ia  zb io row pTęCKZi ,0dStaW0Wych zadań żyw ie- 
w z:eeia nH • f °  bQdzie um ożi:wiernie kobietom  
n ia iac iP o T łU W produkci i  społecznej, zwal-
g^poda rSt w a T 0S,Z,ema dęŻarów Prowadzenia
o r z W f  * domowego, a w  szczególności od
przygotow yw an ia  posiłków. L e n n  pisał- p ra w
S m ez ^ T  1f nlte 11kob ie% . P raw dziw y kom u-
dv zaćm ie y  ^a'm * w tedy, gdzie i kie-
p ro le ta ria t w;alka (prowadzona przez
przeciwko władzę państwową).
wemu lub  n  drobnemu gospodarstwu dom0'
pc toh ie  eosroHZeitmaSl0Wa ieg0 Przebudowa na P -Q- - gospodarstwo socjalistyczne“ .

k iM kow anM ^M 31 s to łów ki zbiorowe próbkam i

szyć zhkwirinn,,., - ”  (st:. e zdolne są zmnr.ej- 
i n iew spółm ierne^' ^  m er°wność z mężczyzną 
s p o S y S  n0lSC W w y tw ó rezości, i  W życiu

M usim y pamiętać też o tym  że większość o- 
sob przesuniętych z nr.-,™ „  ’ ?• w lększosc o
socja listycznym  n r z e m *  r ° h ’ . do P ^ c y  W
w adziła  w łasnych m iast. me będzie pro-
rzysta jąc w y łą c z n e sP<>darstw domowych, ko- 
zbiorowego. ą 'e z zakładów żywien-a

d a fn o Ł 6 p ? a ^ Pw r C ^ UJ'e+P0WaŻny w zro 'st w y '
spodarki narodowej S  klCh dziedzinach g°" 

w  L d ™ n ic t v re dn:m 1 w ie lk im  w zrost o 60%

w Państw. Gospodarstwach Roln. ’/, ”  90%

pierać w ydajności praicy o-
technicznym  r>osto Z6de w szystk im  na postępie
n ikach r 4 h u Pwsnółza° rg^ n -ZaCy:inym 1 na Wy'  
jcna lizatorstw a Tp , zaw odnictw a pracy i  rac- 
poważną role i tu  rów n ież bardzo
Problemu żyw ien tP T k- w laściwe rozw iązanie

ywien-a zbiorowego. Człowiek bę­
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dzie m ógł ty m  chętnie j, lep ie j i  w yd a jn ie j pra­
cować, im  lep ie j będzie się odżywiać. A  w łaś­
nie żyw ien ie  zbiorowe jes t w  stanie dać posił­
k i  sporządzone i  zestawione w edług na jnow ­
szych wym agań d ie te tyk i, w  oparciu o n a j­
bardzie j nowoczesne założenia oraz wnioiski na­
u k i i h 'g 'eny. W łaśnie żyw ienie zbiorowe może 
dać pos iłk i o szerokim  asortymencie, urozmai­
cone, ob fitu jące  w  w ita m in y  potrzebne dla 
człow ieka ilośc i w sze lk ich  sk ładn ików  odżyw ­
czych.

W zakładach żyw ien ia  zbiorowego można 
i  trzeba dawać pos iłk i zróżnicowane, zgodnie 
z potrzebam i, w yn ika ją cym i z w ie ku  spożyw­
ców (s to łów k i dla dzieci, m łodzieży), z chara­
k te ru  w ykonyw ane j pracy zawodowej, s to łów ki 
przystosowane do stanu zdrow ia (dietetyczne, 
ja rsk ie  iitp.). Takie  zróżnicowane przygotow a­
n ie  .potraw w  gospodarstwie dom owym  by ło b y  
oczywiście n iem ożliwe.

Odrębne, rów n ież ważne zagadnienie, to 
k u ltu ra ln e  fo rm y  podawania posiłków , troska 
o wygodę konsumenta, o m iły , panu jący w  za­
kładzie, nastró j. Należy wreszcie podkreślić, że 
zakłady żyw ien ia  zbiorowego zaoszczędzają 
spożywcom w ie le  czasu. Na sporządzenie jed ­
nego gorącego dania w  zakładzie, zużywa się 
4 razy m n ie j czasu, an iże li w  gospodarstwie do­
m owym . Loka lizac ja  zakładów żyw ien ia  zbio­
rowego w  pob liżu  m iejsc pracy, względnie 
m ie jsc zamieszkania, pozw o li un iknąć s tra ty  
czasu, zw iązanej z często dziś spo tykanym  odda­
len iem  m iejsca spożywania posiłków  od zakła­
du pracy, w zględnie od m ieszkania spożywcy.

Podstawowym  w arunk iem  re a lizac ji P lanu 
6-le tn iego jest poważne obniżenie kosztów 
w łasnych, we w szystk ich  dziedzinach gospo­
d a rk i socja listycznej, k tó re  w  efekcie w inno  
przynieść około 90 m lrd . zł akum u lac ji, a w ięc 
około 50% w artości nak ładów  inw estycy jnych , 
p rzew idzianych w  P lanie. Obow iązuje w ięc  
nas oszczędność we w szystk ich  dziedzinach go­
spodarki narodowej. Zasadę tę w  pe łn i rea lizu ­
je  żyw ien ie  zbiorowe; pozwala ono na znacznie 
oszczędniejsze i  bardzie j celowe w ykorzystan ie  
surowców, opału i energ ii e lektryczne j, na ob­
niżenie w yda tków  m ateria łow ych i  p ieniężnych 
— w  porów nan iu  ze sposobem przygotow yw an ia  
pos iłków  indyw idua ln ie , w  domach. Rozwój 
żyw ien ia  zbiorowego w in ie n  przynieść poważne 
oszczędności w  zw iązku z postępem organizacji 
pracy, mechanizacją p rodukc ji, na skutek ra ­
cjonalnego w yko rzys tan ia  odpadków żywności 
ltp .

Ważne zadania staw ia również P lan 6- le tn i 
przed żyw ien iem  zb io row ym  na wsi. S topnio­
we przejście na uspołecznioną form ę gospodar­
k i  ro lne j w ym aga równoległego rozw o ju  sieci 
zakładów żyw ien ia  zbiorowego na wsi, k tó re  
wydawać będą gotowe pos iłk i członkom spół­
dz ie ln i p rodukcy jnych  i  p racow n ików  PGR.

W ym ie n iliśm y  jedyn ie  k 'lk a  na jw a żn ie j­
szych zadań, k tó re  sto ją przed żyw ien iem  zbio­
ro w y m  w  Plam ę 6-le tn im . pom ija jąc ca ły sze­
reg innych  fu n k c ii i obowiązków, jednakże  już  
w  św ietle tych  k ró tk ic h  uwag sta ie się zrozum ia­
łe. dlaczego P lan 6-le tn i p rzew idu je  dynam icz­
ną rozbudowę sieci zakładów  żyw ien ia  zb ioro­

wego, k tó ra  w  roku  1955 ma osiągnąć liczbę 
ok. 11.000. W  osta tn im  roku  P lanu 6-letniego 
zakłady żyw ien ia  zbiorowego dysponować będą 
ok. 690.000 m  ejsc konsum pcyjnych. Oznacza to, 
że 600.000 obyw a te li będzie mogło jednocześnie 
o trzym yw ać posiłki.. Zakłady żyw ien ia  zbioro­
wego będą w  stanie obsłużyć w  ciągu dnia po­
nad 2.200.000 osób, uw a ln ia jąc  ich  od k łopotów  
prowadzenia gospodarstwa domowego i gwa­
ran tu jąc  pożywne, zdrowe, smaczne i  tan ie  po­
s iłk i, podawane szybka, w  sposób estetyczny 
i  w ygodny dla konsumenta.

Sprawam i żyw ien ia  zbiorowego zajmować S"ę 
będzie szereg przedsiębiorstw  uspołecznionych. 
C en tra lny  Zarząd P rzem ysłu Gastronomiczne­
go i  Zw iązek Spółdzie ln i Spożywców, będą k ie ­
rować i nadzorować pracę zakładów żyw ie n ia  
zbiorowego w  m iastach: Cen+rala Rolnicza 
Spółdz:e ln i ..Samar-omoc Chłopska“  u ruchom i 
w  osta tn im  ro ku  P lanu 6-le tn iego ok. 5.090 za­
k ładów  żyw ien ia  zbiorowego na w si i w  ma­
łych  osadach. Ponadto czynne będą bary  młecz- 
ne. prowadzone przez Centra lę Snółdzie ln i 
M leczarsko-Jaj Czarskich: K o le jow e Zakłady Ga­
stronom iczne uruchom ią na dworcach ko le jo ­
w ych  ok. 800 w zorow ych zakładów gastrono­
m icznych; czynne będą wreszcie, jednakże 
w  m niejszej ilości!, zakłady gastronomiczne p ro ­
wadzone przez Centra lę Rybną, O rbis i Centralę 
Spółdzie ln i Inw a lidzk ich .

N a jw iększym  gestorem w  zakresie żyw ien ia  
zbiorowego w  m iastach będą przedsięb iorstw a 
i  zakłady, kierowane przez C en tra lny Zarząd 
Przem ysłu Gastronomicznego. Stąd P lan 6-le tn i 
CZPG m a decydujące znaczenie dla całokształ­
tu  prob lem u żyw ien ia  zbiorowego w  Polsce. 
W  okresie P lanu 6-letniego, CZPG p lanu je  d y ­
nam iczny w zrost ilośc i zakładów  żyw ienia zbio­
rowego, którego wym aga szybka przebudowa 
s tru k tu ry  społeczno-gospodarczej k ra ju  i socja­
lizacja  Państwa. Jeśli ilość zakładów żyw  enła 
zbiorowego Centralnego Zarządu Przem ysłu 
Gastronomicznego, planowaną na koniec, roku  
bieżącego oznaczymy jako rów ną 100, to w  roku  
1955 o trzym am y w skaźnik 850, co odpowiada 
w  liczbach bezwzględnych 2.000 zakładów, 
wówczas gdy zakłady podporządkowane ZSS 
osiągną cy frę  1.500. Oczywiście P lan 6-le tn i 
CZPG przew idu je  równolegle wzrost ilości 
m ie jsc w  zakładach.

Jeszcze szybszy i  bardzie j dynam iczny 
w zrost w ykazu je  w skaźn ik obrotów . W  1955 
roku  w skaźn ik obro tów  ksz ta łtu je  się na po­
ziom ie ok. 1000 w  .stosunku do roku  1950 ró w ­
nem u 100. F ak t ten świadczy o tym , że postę­
pująca mecham.izacja pracy, stałe podnoszenie 
poziomu technicznego wyposażenia zakładów, 
lepsza organizacja oraz bardzie j fachowa, spra­
wna i szybka obsługa —  pozwolą na w ydaw anie  
pos iłków  w  jednostce czasu w iększej Ilości osób, 
spowodują zw ’ęks,zenie ro ta c ji obsługi k lien tów , 
przelotowość zakładów wzrośnie o około 20%.

Godnym  podkreślenia jest ró w n e ż  fak t, że 
p lanow any w skaźn ik ilości dań obiadowych, 
w ykazu je  w  okresie sześciu la t szybszy w zrost 
w  stosunku do obrotów. W ska źn k  ilości w yd a ­
w anych dań Obiadowych w  1955 roku, p lanowa-

/
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n y  jest na 1.200 w  stosunku do 1950 roku, 
rów nem u 100. Jest to ob jaw  pom yślny, św iad­
czący o pozytyw ne j i  ko rzystne j zm ianie s tru ­
k tu ry  obro tów  zakładu żyw ienia zbiorowego. 
Zm niejsza, się bow iem  udzia ł obrotów, pocho­
dzących ze sprzedaży tzw . tow arów  han­
d low ych (przede w szystk im  w yrobów  alko­
holowych), zwiększa się natom iast udzia ł p ro ­
d u kc ji w łasnej, na jbardz ie j Istotnego elementu 
działalności zakładu, gdyż detaliczna sprzedaż 
gotowych tow arów  hand low ych n ie  zw aln ia  
konsum enta od konieczności przygotow ania po­
s iłkó w  w  domu i  n ie  stwarza m u w arunków , 
niezbędnych do ich  spożycia.

P lan 6- le tn i CZPG zakłada poważny w zrost 
w yda jności pracy, co będzie w yn ik ie m  szybkie­
go postępu technicznego w  pracy zakładów. Je­
ś li w skaźnik stanu technicznego przeciętnego 
zakładu żyw ien ia  zbilorowego CZPG w  r. 1950 
okreś lim y  liczbą 100, to  ten sam wskaźnik osią­
gnie w  r. 1955 lllczbę 2000, co znaczy, że zaopa­
trzen ie  zakładów  żyw ien ia  zbiorowego w  roku  
1955 będzie 20-k ro tn ie  lepsze aniżeli obecnie. 
P lan CZPG p rzew idu je  zaopatrzenie zakładów, 
p racu jących obecnie w  bardzo trudnych  i  p ry ­
m ityw n ych  w arunkach, w  specjalne maszyny 
i  urządzenia, będące w yrazem  postępu techn i­
cznego, produkowane w  k ra ju , bądź za granicą, 
ja k : mechaniczne obieraczki ja rzyn , maszyny 
do m ie len ia  mięsa, d '' k ra ja n ia  chleba, maszyny 
do m ycia naczyń, suszarki do naczyń, lodów ki 
e lektryczne, w ózk i do rozwożenia po traw  na sali 
konsum pcyjne j, urządzenia k lim a tyzacy jne  itd . 
Wreszcie p lan działalności CZPG na na jb liższy 
okres czasu p rzew idu je  u tw orzen ie  i  u jedno li­
cenie organ izacji i  te ch n ik i pracy, dokładne 
określenie zakresu dzia łania i  odpowiedzialności 
na jdrobn ie jsze j ko m ó rk i organizacyjne j, każde­
go stanowiska, wreszcie staranną kon tro lę  dzia­
ła lności zakładu i  każdej ko m ó rk i o rgan izacyj­
ne j tegoż zakładu .

Specja lny nacisk położony zostanie na szko­
lenie now ych ka d r pracow ników  gastronom icz­
nych, przede w szystk im  pracow ników  opera­
tyw n ych  ,a w ięc kucharzy i  podających. P ro ­
b lem  ten należy obecnie do na jbardz ie j t ru d ­
nych i  dlatego poświęcono m u specjalną uwagę. 
W iem y o tym , że ,,ka d ry  decydują o w szyst­
k im “ , że bez odpow iednie j ilości ideowych i  fa ­
chowych p racow n ików  gastronomicznych, n ie . 
będziem y m og li w ykonać nałożonych na żyw ie ­
n ie  zbiorowe zadań. P lanu jem y w ięc zorganizo­
wanie co n a jm n ie j 5 nowocześnie wyposażonych 
w  niezbędne urządzenia, C entra lnych Ośrodków 
Szkoleniowych, gdzie szkolić się będzie m łody 
narybek p racow n ików  gastronomicznych, p ra ­
k tyczn ie  i  teoretycznie, w  czynnych przy  Ośrod­
kach kuchniach, salach konsum pcyjnych itd . Po­
nadto CZPG przew ldu ie  organizację licznych 
kursów , od k flko tygodn iow ych  do k ilko m ie - 
sięcznvch. na k tó rych  doszkalani będą pracow ­
n icy  CZPG pod względem ideologicznym  i  fa­
chowym . P lanu ie  się rów nież organizację k u r ­
sów korespondencyjnych, k tó re  pozwolą na uzu­
pełn ien ie  w iadom ości fachowych i  uspołecznie­
n ie  pokaźnej liczby  p racow n ików  CZPG, bez 
od ryw an ia  ich  od w arszta tów  pracy.

wego, kierowanych^ 2akładów żyw ien ia  ;źbioro- 
nu 6-1 etniego3 ?rzez ^^P G , w  okresie Pla-
że cy fry  te§ i^ s k a ź to to  P+amiętać należy  0 ^  
ram y działalność CZp r  W°n ą , Jedynie pewne
nym wyrazem istotnej p r a ł  f  Y zewnętT  
mania obowiązków n i  P 1  y  1 s'Posobu w yp e ł­
ńcie treść, k tó ia  om r5  ydu]ącą b^dzie °czywx-

Centralny imy " T ” “  *  ̂nego planuje ro;zhnHr,PrZernysłu Gastronoomez- 
m a zbiorowego u ° W^ slecd zakładów żyw ie- 
O ile  sieć ta ma Z, 2(^ 0 w  roku  1955.
w iązki, odpowiadać podane w yże j obo-
W  szczególność: ,,, muS1 Sizeregowi w arunków - 
zakładów. Dążyć ^  ?ną ]est sPrawa loka lizac ji 
szczenią nalezy w  zasadzie do rozmie-
w  pobliżu m le is c ^n T -^ ^? 1̂ -  zbiorowego m r 
zamieszkania pracowniu -bądz w  P°ibliżu m iej: 
kazała, że w  E  S S0W’ §dy ż p ra k tyka  w; 
sumemci spożywań m ie^ icacb w łaśnie chcą koi

* * * * *
auinenci spożywa a wiasme chcą K-
obecnej istnieje w y S ? 1' / ° Za t ym w  chv 
zagęszczeniem s ie i „ n  dysproporcja mięć 
rowego w  cent.rairLZu ładciw  żywienia zhrowego w  c e n t r a l n i c ^ ^ ^  żyw ien ia  : 
peryferiach. Prvwo+ • P a k ta c h  m iasta .
1 barów, kierowani • ]  właściclele restaurs 
chamiali te zakładvJebi me cbf?ci£l zysku, i 
mieściu, t j. tam gdz ieś** CZnie niem al w  ś 
silenie ruchu j, gdzie mS ° u W-y;iątkowo duże 
brze sytuowanych p r7^ ,Zkancy należeli do- 
miast by ły na S ó ł umieścia 1 peryf
Punktów  gas!tronom i°ZbaiiVJOirie °dpow ied i
” 7 « b y t g y spr opor cj t  
zadaniem zakładów a ®dyz podstawom 
¡podawanie posiłków  lu rT ^ 3 zb-o r°wego 
la k  na jbardzie j d l;T nV h m  pracy w  sp< 
ja k  na jm n ie j czasu ^  w y § odny, zajm u;
i ^ g i-.sy ku ltu ra ln ym  ai.mo®fe.Pze uprze jm ej 
,ązyc będznm y 7-0 , ^  j  k 1?1 etnicznym lok  

zakładów yżv^ e™ d°  .teg0> aby loka liz; 
dała ściśle po trzebon fllm  zb!o r°wego odpoi 
człowiek pracy mógł L ^o sc i, m iast, aby ka 
w  pobliżu miojsca n L  alcŻĆ odPowiedni lc 
mieszkania. y ’ Względnie rńlejsca

jasna 7 0

ma zbiorowego’ n ieUmnCh°!mienie zakładu ży ’
wierzchownych z m i lT u PZ ega i ^ i e  na
zaH a?U ^ y padkach uruchN e -Stety’ do'tychi 
zakłady, różn iły  sie n d i  hamiane przez C2
P zez p ryw atnych w ła i° ^ rZedrdo prowadzono 
szyldu. Na t y r J ^ Z ^ ^ e l i ,  jedyn ie  zm i 

y  1 SiZybk i przełom U7nasł^P łć m usi zasa<

t e . ? * ? * * .  ™

z s r *  & £ ,s r r t ,
m ?hg natomiasf S wZê n^ znysalkons 
J  a garm anażem k ™ ” zaPlecze“ , a wię 
Z vtym  zamedbaniu agazyu  itd . b y ły  v
Przestrzeni 0 f £  Z'  ogramczone d0Y mir
7 * -  w arunkach

S S J ?  Pteo musii rac
n n l-. J ; 1/ 1 w których ,luz w. teren odno
lokat- z l  f y b k ie j  p r2ch u * l001 uwai<: 

^ aPlecze, a nr7r„, ud°w v przeimc
■a Przede wszystkim  pon
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nia ku ch n i i  magazynu, m usi ulec rozszerzeniu 
i  przystosow aniu do rzeczyw istych potrzeb. 
W  ty m  celu na leży przejm ować sąsiadujące lo ­
ka le  sklepowe, p ryw a tn e  itp ., ew entua ln ie  jeś li 
n ie  będzie te j m ożliwości, należy zmniejszać po­
w ierzchn ie  sal konsum pcyjnych na rzecz zaple­
cza, gdyż odpow iednie pomieszczenia gospodar­
cze są koniecznym  w arunk iem  w ydaw ania  zdro­
wych, h ig ien icznych i smacznych posiłków . Po­
w ierzchn ia  „zaplecza“  w inna  być co n a jm n ie j 
rów na pow ierzchn i sa li konsum pcyjne j.

Szczególną uwagę poświęcić należy spraw ie 
odpowiedniego asortym entu posiłków . Obecny 
zestaw po traw  jest nader skrom ny i mało 
urozm aicony, ra  spowodowane jest przede 
w szystk im  w spom nianym i ju ż  trudnościam i lo ­
ka low ym i oraz n isk im  stanem technicznym  
urządzeń gastronom icznych. W  m iarę  zn ikan ia  
ty ch  przeszkód wzrastać będzie asortym ent po­
tra w . A m b ic ją  CZPG jest, ażeby człow iek p ra ­
cy o trz ym yw a ł w  zakładach żyw ien ia  zbioro­
wego p o tra w y  i  dania, zgO'dne z w ym aganiam i 
h ig ieny  i  z osobistym i upodobani';ami.

Jednym  z bardzie j is to tnych  w arunków  w y ­
pełn ien ia zadań, nałożonych na żyw ien ie  zbio­
rowe —  jes t konieczność w y tw orzen ia  m iłe j 
atm osfery w  czasie spożywania posiłków .

ARCH. K A Z IM IE R Z  B IE R N A C K I

CZPG przew idu je  w ięc w  licznych zakładach 
porank i i w ieczory muzyczne, w ystępy a r ty ­
styczne dtp. ro z ry w k i które, um ilać będą czas 
spożywcom, p rzyczyn ia jąc się jednocześnie do 
podniesienia poziom u lich życia ku ltu ra lnego.

O czyw istą jest rzeczą, że w  planach dz ia ła l­
ności CZPG w ysokie wym agania stawiane będą 
personelowi, obsługującem u spożywców. Prze­
w id u je m y  tu  specjalną akcję uświadam iającą 
i szkoleniową, k tó ra  w  okresie 6 la t obejm ie 
w szystk ich  pracow n ików  operatyw nych. Szero­
ko prowadzone współzawodnictwo pracy oraz 
obsługiwanie zakładów przez wzorowe brygady 
ZM P, pozwolił n ie w ą tp liw ie  podnieść k u ltu rę  
obsługi i  zaspokoić ca łkow ic ie  w ym agania ludz i 
pracy, korzysta jących z zakładów żyw ienia 
zbiorowego.

Kończąc te  uw ag i na tem at zadań stojących 
przed C en trą lnym  Zarządem Przem ysłu Gastro­
nomicznego w  okresie P lanu 6-letn iego, należy 
stw ierdzić , że są one.liczne i  n ie ła tw e, jednakże 
•zespół p racow n ików  tego przem ysłu  będzie n ie ­
w ą tp liw ie  rea lizow a ł je  z zapałem i  energią, zda­
jąc sobie sprawę iz tego, że w y n ik a m i pracy 
p rzyczyn i się do szybszej i, pe łn ie jsze j rea lizac ji 
P lanu 6-letniego Rozbudowy Gospodarczej i  B u­
dow y Podstaw Socja lizm u w  Polsce.

Nowe restauracje M D M
W arszawa n ie  m ia ła  dotąd sposobności po­

znania prob lem u żyw ien ia  zbiorowego od jego 
na jbardzie j in teresujące j s trony. Ż yw ien ie  to  
rozpoczęło się bow iem  w  dawnych restauracjach 
p ryw a tnych , pospiesznie i często pow ierzchow ­
nie przerobionych dla now ych celów. W  24 tego 
rodza ju  zakładach, o dwóch di pó ł tysiącach 
m iejsc, może posilić  się około dwunastu tysięcy 
warszaw iaków, licząc p ięc iokro tną  „ro ta c je “  
w  ciągu dnia. Jeśli naw et dodamy,-że c y fry  te 
ulegną pewnem u pow iększeniu jeszcze w  roku  
bieżącym ,—  p lonu  tego n ie  można uznać za 
im ponujący.

N ie ty lk o  jednak z b y t mała ilość i  szczupłość 
zakładów  powoduje ta k  powściąg liwą ocenę. 
W ażniejsza jes t jakość zakładów, w  k tó rych  
nowa treść w yp e łn iła  stare fo rm y. Większość 
tych zakładów, przystosowanie do now ych  w a ­
ru n kó w  ogran iczy ła  do ulepszenia zaplecza go­
spodarczego. To, co się działo bow iem  dotąd za 
ku lisam i warszawskich restaurac ji, przechodziło 
pod względem przestrzeninym najśm ielszą w y ­
obraźnię. Im  w iększy b y ł zakład, tym  gorsze 
panow ały w  n im  w a ru n k i, ty m  większa ciasnota 
i  tym  cięższe w a ru n k i pracy dla za trudnionych. 
Pow ierzchnie kuchen, p rzygo tow a ln i, zm yw a l­
n i, magazynów, s tanow iły  często 1/4, a naw et 1/8 
norm  przestrzennych, przew idz ianych  dla no­
wobudowanych zakładów, a n ie  zawsze są­
siednie sk lepy czy m ieszkania, pozw ala ły  na 
odpow iednie poszerzenie tych  zapleczy.

W prowadzone ulepszenia, acz pop raw ia ły  
znacznie w a ru n k i h ig ieniczne i  w a ru n k i pracy

zatrudnionych, uchodziły  iz konieczności uwadze 
ogółu spożywających pos iłk i konsum entów. 
Sale bowjem, poza pew nym i odświeżeniam i 
i  ko rek tam i n a tu ry  estetycznej, n ie  u lega ły żad­
n ym  w yraźn ie jszym  przeróbkom . Toteż p ra w ­
dziwą inaugurac ją  zakładów  żyw ierna zbioro­
wego na te ren ie  W arszawy będzie- o tw arc ie  no­
wo zapro jektow anych i  obecnie budowanych za­
k ładów  gastronom icznych, w  lokalach specjal­
nie na ten cel przeznaczonych. Loka le  te 
uw zg lędn ia ją  w szystkie  najnowsze postu la ty 
funkc jona lne  i  przestrzenne, opracowywane 
obecnie przez um yś ln ie  do tego celu powołaną 
Kom isję , w  k tó re j zasiadają n a jw ię ks i specja­
liśc i w  Polsce. K om is ja  ta, obradująca od k i lk u  
tygodni, op iera jąc swe prace o w zory zagranicz­
ne: radzieckie, duńskie, am erykańskie i fra n cu ­
skie, p rze jrza ła  w szystk ie  p ro je k ty  B iu r  P ro je ­
k tó w  ZOR oraz M D M  i  poczyniwszy szereg 
zm ian i  poprawek, zaakceptowała je, jako cał­
kow ic ie  odpowiadające zadaniom.

Na p ie rw szy ogień pó jdą nowe zakłady ga­
stronom iczne w  M arsza łkow skie j D z ie ln icy  
M ieszkaniowej. Pow sta ją  one na odcinku od 
P iękne j do P lacu U n ii Lube lsk ie j. Kopanie fu n ­
dam entów  pod gmachy rozpoczęto przed k i lk u  
tygodn iam i, a dziś można już  w idzieć wznoszą­
ce się m ury . O ty ch  p ierw szych jaskó łkach no­
w e j epoki żyw ien ia  w arszaw iaków — chcę tu  pa­
rę  s łów  powiedzieć.

Zakładów  gastronom icznych będzie k ilk a  i  to 
o różnorak im  charakterze. W szystkie one będą 
umieszczone w  dolnych kondygnacjach w ie lo -
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kondygnacy jnych  gmachów mieszkalnych., 
W spom inam  o tym  dlatego, że okoliczność ta 
zaważy w  pew nym  względzie na dysponowaniu 
przestrzenią loka li. Konieczność umieszczania 
w  parterze, co k ilkanaście  m etrów , w in d  i  k la ­
tek schodowych (rzecz prosta, om urow anych od 
s trony sal), służących do kom un ikac ji z g ó rn y ­
m i kondygnacjam i gmachów, stwarzała znaczne 
u trudn ien ia  p ro je k tu ją cym  arch itektom . Trze­
ba jednak przyznać, że z trudności tych  w ysz li

na ogół zwycięsko. K la tk i schodowe i  w in d y  nie 
ro-zczłonkowują sal konsum pcyjnych, lezących 
od u licy , przedzie la ją ty lk o  w  pew nym  stopniu 
zaplecza gospodarcze, położone z re g u ły  w  t y l ­
nych pa rtiach  gmachów.

D rugą cechą tych  nowowznoszonych zakła­
dów gastronom icznych jest nieznana na ogół pu ­
bliczności warszawskie j w ie lokondygnacyjność. 
O be jm u ją  one najczęściej trz y  dolne kondygna­
cje gm achów; parte r, antresolę (najczęściej z ta ­
rasem) i  pierwsze piętro. Schody w  zakładach

ty lk o  w ażnym  elemen- 
rzędnvm  t unkcjona lne j, ale i  pierwszo-
le n a iS e ś r i^  m  ^ t e k t o n ic z n y m .  Na do- 
n iam i i um v ' 0,bsze™ ym i ha llam i, szat-
bary  W łaśchw^ ni-,am i’ zna jdu ją  się n ie w ie lk ie  
niane n S S f  Sale restauracyjne czy kaw.,ar­
iach i n :erws7v lane Są ,rLajczęściej na antreso- 
a w ła ś d w T n T ^ +PlętrZe- Tamże od Podwórza,
zieleńców i k w ie tn ikó w w ie lk ich  w ew nętrznych  

kow , przew idziane są kuch- 
n 'e’ p rzygotow aln ie  potraw , 
garmażernie, chłodnie, maga- 
2Zny> zm7w a ln ie  oraz szatnie, 
Jadarme i  pokoje wypoczynko­
we dla pracow n ików . M iędzy 
P-ętram i umieszczono po k ilk a  
n ie w ie lk ich  w in d  po traw o- 
wyicn |i gospodarczy cn, k tó re  
w ią z  ze scnodami w ew nę trz ­
n ym i zapewnią m iędzyKondy- 
gnacyjną łączność zamadu. N ie 
tizeoa douawac, ze wm ikosć 
w szystkicn tycn  u b ika c ji od­
powiada mozhwie scisie nowo- 
opracowanym  norm om  prze­
strzennym . Sutereny i  p iw n ice  
przew idziane są w yłącznie na
tam ^  re§a iy  a ie  może s-ę 
tam  odbywać zaćma praca, w y -
n n ffająCa- S;iaieS° przebyw ania Pod ziemią. J

z a k S ejdŻmy teraz Pokrótce
k łady  gastronomiczne lYLesz-

t r o k ie j^  Uziein:iCy  M arszaiko-

niecbu;m SU Pięknej, gdzie do 
na -mtoif r?:edc-Lla s^ę popular- 
i e ^  ka Bukowskiego, oudu- 
* S1Q w in ia rn ia  i  restaurada 
Ł ; ' K a U ia zk -eJ ¿ v e a ”  
w rinri ■ °na trzZ kondygnacje:w  podz ien i^ch  (wyjątko^ 0) bJę_

s k le n io n fUarnia pod s ty lo w ym i 
n ie  Kr am i’ szatrue i  u m yw a l- 
iest ha a t)arterze przew idz iany 
racia r  P 3 Piętrze zaś restau- 
k w n in  ędZ1^ t0 n ie w ie lk i, w y -  
m iejsc y  Zakład> na 90 do 100

s tro S ü H  W ielkie zakłady ga- 
-szałknr r e P°'Wstaną na M ar-

Z baw ic :efaej mií dzy Placemstrnr,; • ’ a Koszykow ą po 
6b n iepa rzys te j. W  B lo ku  
kon H rnieszcz°'ny będzie na 3 

miejsc. Na va rte ,rZ gnaC;|ach zakład n a 350 
1 obszernym h a lle m .7 poza szatnią, toa le tam i 
n y  jest n ie w ie lk i barP°nhekalj:iią ’ P rzew idzia- 
gosci na niewysoikn ' P a z e rn e  schody w iodą 
rasem od u licy , W  am  6S?lę ’ P ° ł* * o n ą  z ta- 
sala restauracyjna ,resok,te j będzie w ie lka  
rasem. Pierwsze nicPCZąCa w sezonie z ta - 
na w ie lką  restanir-.il r °  zarezerw ow ane zostało 
l  o rk iestrę, i 0.¿e eWcl+ ’ w 7P°sazan£l  w- b u fe ty  
l u Przewidziane jest „ Kp a rk le t do tańca. Z ty - 

arcze. • ' bs żerne zaplecze gospo-
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W  ty m  sam ym  gmachu po d rug ie j s tron ie  
wejścia frontowego, umieszczona zostanie t r z y ­
kondygnacyjna, reprezentacyjna kaw ia rn ia  na 
350 m iejsc, o nieco m nie jszym  zapleczu. I  ona 
będzie m ia ła  na antreso li obszerny i  d ług i taras, 
z którego można będzie p iją c  kawę, obserwować 
w ie lko m ie jsk i ruch  na wspaniale rozbudowanej 
M arsza łkow skie j.

C zw arty  zakład, powstający w  te j dzie ln icy, 
to m nie jszych rozm iarów , ale rów na klasą 
restauracja 120-osobowa, po n ieparzyste j s tro ­
n ie  M arszałkow skie j, m iędzy u l. O leandry 
i  Placem U n ii Lube lsk ie j, w  b loku  7c. I  ona na 
dole będzie m ia ła  bar, a na wyższej kondygnacji 
restaurację.

P ią ty  wreszcie i  narazie ostatn i w  M D M  
zakład gastronom iczny, to  ka w ia rn ia  i  cuk ie r­
nia, po parzyste j s tron ie  M arszałkow skie j, n ie­
daleko te a tru  Rozmaitości. Obok tego tea tru  
powstaje nowa uliczka, zadrzewiona, idąca do 
A le i I  A rm ii.  P rzy  u lic y  te j rozpoczęto ju ż  bu­
dowę b loku  7b, w  k tó ry m  w  narożn iku  na, p a r­
terze u loku je  się duża, stuosobowa kaw ia rn ia  
oraz obszerna sala, przeznaczona do sprzedaży 
ciastek i m a łe j konsumpcji, na m iejscu. I  ten za­
kład, ja k  poprzednie, został zapro jektow any we­
d ług najnowszych wym agań w iedzy i odpow ia­
da now ym  norm om  przestrzennym .

Rzecz jasna, że wszystkie  w ym ien ione zakła­
dy wyposażone będą we wszelkie aparaty u ła ­
tw ia jące  pracę, a w ięc obieraczki ziem niaków, 
mechaniczne zm yw aln ie  itd . W ięcej nawet, prze­
w idziane jest w ybudow anie  w  okolicach P lacu 
U n ii specjalnego gmachu, do w ykonyw an ia  
wstępnych prac gastronom icznych, ja k  ćw ia rto - 
w an ia  mięsa, patroszenia ryb , d rob iu  i  zw ie rzy ­
ny, ob ieran ia  ja rzyn  i  tych  w szystkich czynno­
ści, k tóre  p roduku ją  odpadki, za truw ające k l i ­
m a t n ie  ty lk o  restaurac ji, ale często i  okolicznych 
domów. Centra la ta przesyła łaby do zakładów 
gastronom icznych już  gotowe p ó łfa b ryka ty , 
zm niejszając ty m  sam ym  pracę zakładów.

Tak w ięc M D M  oddaje po łudn iow e j dz ie l­
n icy  W arszawy, ju z  w  ciągu ro ku  ponad 100U 
m iejsc, co p rzy  p ięc iokro tne j ro ta c ji na dzień, 
daje ponad 5(Ju0 posiiKow, w  warunKach m o ż li­
w ie  doskonałych. Zm km e tło k  i  uc iążliw e w y ­
czekiwanie w  restauracjach. W ydajność pracy 
i  obsługa, dz ięk i zupełn ie  innym  m z dotąd wa­
runkom  staną na wysokości zadania. Jakość po­
tra w  ulegnie z m ia n ę  na lepsze. Odetchną kon­
sumenci i  p racow nicy. Potw orne w a ru n k i p ra ­
cy, ja k  np. w  „Paradts ie“  p rzy  N ow ym  bw iecie, 
prze jdą do ponure j przeszłości. Zak ład  tak i, je ­
ś li zostanie zachowany, to jedyn ie  w  charakte­
rze osobliwości, d la  pokazania p rzysz łym  poko­
leniom , w  ja k ich  w arunkach kazano pracować 
jednym  ludziom , aby drudzy m og li się „b a w ić1'.

Na zakończenie dodać należy, ze podana sieć 
M D M  n ie  w yczerpu je  program u robó t w  za­
kresie zakładów  gastronom icznych Nowej W ar­
szawy. Na tzw . p ięc iu  trasach śródmieścia po­
wstanie nieco później cały szereg pierwszorzęd­
nych zakładów gastronom icznych, wyposażonych 
we w szystkie  zdobycze w iedzy w  ty m  zakresie. 
Sam M uranów  posiadać będzie k ilk a  zakładów 
żyw ien ia  zbiorowego o b lisko 1000 m iejsc. Trasa 
W-Z, N ow y Św ia t, K rakow sk ie  Przedmieście —  
to samo. Te z is tn ie jących  zakładów gastrono- 
m  -cznych, k tó re  dadzą się adaptować, będą oca­
lone i  powiększą w yda tn ie  pu lę  m iejsc dla kon ­
sumentów. Inne  ulegną słusznej lik w id a c ji. 
W szystko to  w  obręb.e k i lk u  najbliżsizych la t 
uczyni p ra w d z iw y  p rzew ró t w  odżyw ian iu  się 
warszaw iaków, pozw oli w ażny prob lem  żyw ie ­
n ia  zbiorowegó postaw ić w  w arunkach odpowie­
dnich i  wykazać w szystkie  jego zalety.

Zdobycze sto licy, stosowane jednocześnie w  
in n ych  ośrodkach m ie jsk ich  k ra ju , ja k  np. w  
Nowej H ucie —  dadzą arch itekton iczną podbu­
dowę prob lem ow i żyw ien ia  zbiorowego w  pań­
stw ie, nasycając teren P o lsk i siecią odpowied­
n io  do sw ych zadań zapro jektow anych zakła­
dów gastronom icznych.

IN Ż . JA N U S Z  ŁOS

Planowanie wytwórczości i obrotu w zakładach
żywienia zbiorowego

Plan 6- le tn i p rzew idu je  rozw ó j żyw ien ia  
zbiorowego, w yraża jący się na ro k  1955 cy frą  
około- 600% w  stosunku do ro ku  1949 *). Jest 
rzeczą zrozum ia łą  ,że rozw ó j ten wymagać bę­
dzie in w e s tyc ji a w ięc i  p lanow ania na w szyst­
k ich  szczeblach budow y organizacyjnej. W ym a­
gać będzie rów nież rze te lne j w spółpracy w szyst­
k ich , k tó rzy  w  ten czy in n y  sposób zw iązani są 
z  zagadnieniem żyw ien ia  zbiorowego. Z tego 
w zględu czy te ln ików  naszych pow inno za in tere­
sować, ja k  spraw y te  zostały rozwiązane w  
ZSRR.

Otóż p lan "wytwórczości gotowego pożyw ie­
n ia  (program  wytwórczości) i  obrotu, jest pod-

.*) Plan 6-letni. „Książka i Wiedza”  Warsza­
wa 1950.

stawową częścią przem ysłow o-hand low o-finan- 
sowego planu, każdego przedsiębiorstwa żyw ie ­
n ia  zb iorow ego**). P lan w ytw órczości wyraża 
działalność przedsiębiorstwa, k tó ra  składa się z 
przygotow ania p ro d u kc ji: a) podstawowej, t j .  
p ro d u kc ji dostarczanej konsumentom w  postaci 
dań i  b) tzw. in n e j p ro d u kc ji —  pó łfab ryka tów , 
w y robów  ku lin a rn ych , pieczywa, napo jów  bez­
a lkoho low ych itp .

P rzy okaz ji podam y radziecką in te rp re tac ję  
pojęcia „dan ie  . Otóż danie jes t to porcja  poży­
w ienia,^ przygotowana i  wykończona w edług 
przepusów sz tuk i ku lin a rn e j, posiadająca usta lo­
ną ilość sk ładn ików  odżywczych.

**) T. A. Maksimienko „Ekonomika 
żywienia zbiorowego”  Pol. Wyd. Gosp. planowanie

Warszawa,
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•W program ie w y tw ó rczym  dania podzielone 
są na g rupy: daniia pierwsze, drugie, desery i z i­
mne. D rug ie  dania g rupu je  się w edług rodzajów, 
w  zależności od podstawowego surowca, z k tó re ­
go są sporządzone (mięsne, rybne, ja rzynow e 
% .)•  Osobno podane są tzw . „dan ia  porc jow e-“, 
przygotowane z regu ły  po zam ów ieniu przez 
konsum enta i odznaczające się bardzie j skom ­
p likow anym  przyrządzeniem  oraz w iększą n o r­
m ą ¡zużytego surowca.

Program  w ytw órczości układa się we wska­
źnikach na tu ra lnych  (ilość dań,, waga w y tw o ró w  
itp .) oraz w artościowych, t j .  w  pieniądzu. Ogólna 
ilość p lanowanych do w ydania  dań i innych  w y ­
robów, nazywa się w ydajnością  wytwórczości. 
M usi ona odpowiadać usta lonym  przepisom, do­
tyczącym  rodzaju, asortym entu i  wagi.

P rzy  p lanow aniu  obro tu  określa się: a) ogólne 
rozm ia ry  (sumę) obrotu, b) skład obrotu, c) m ie j­
sce sprzedaży.

P ierwszą w ielkość o trzym u je  się mnożąc ilość 
dań przez ich  cenę sprzedażną. Sumę obro tu  to ­
w arów  nabytych  o trzym u je  się przez dodanie 
odpow iednich marż do ceny ¡zakupu.

P rzy  uk ładan iu  p lanu  przedsiębiorstw  żyw ie ­
n ia  zbiorowego, należy wychodzić z założenia 
maksymalnego zw iększenia udzia łu  w  obrocie 
p ro d u kc ji w łasnej. Sprzedaż tow arów  nabyw a­
nych  ma znaczenie ty lk o  jako  uzupełn ienie go­
tow ych  potraw . D latego podstawowym  w skaźni­
k iem  planu, obok ogólnej w artości obrotu, je s t 
ilość dań.

Do p lanu  w ytw órczości i  obrotu potrzebna 
jes t znajomość następujących elementów: 1) 
liczby  sto łow n ików , 2) rozm ia ru  i  charakteru  
żądań konsum entów, 3) zdolności nabywczej 
konsum entów, 4) przew idywanego w ykonan ia  
p lanu  za okres przedplanowy, 5) perspektyw y 
zaopatrzenia się W surow iec i  a r ty k u ły  na okres 
o b ję ty  planem, 6) rozm iaru  i  s tru k tu ry  w łasnej 
p ro d u kc ji i  p ro d u kc ji nabywanej.

Z ko le i p rze jdziem y poszczególne e lem enty 
p lanu.

1. Ustalenie kontyngentu stołowników

Metoda ustalenia przypuszczalnej ilośc i sto­
łow n ików , zależy od tego, gdzie i  kogo dany za­
k ład  obsługuje. Ilość s to łow n ików  ła tw ie j usta lić 
w  stołówce fabryczne j n iż  w  o tw a rte j jad łoda j­
n i. W  stołówce kon tyngen t s to łow n ików  ma w ię ­
cej s ta ły  charakter. W ahania —  poza okresem 
nasilonych urlopów , n ie  są zb y t w ie lk ie . Dużą 
pomocą może tu  być badanie stosunku konsum p­
c ji d rug ich  dań do ogólnej ilośc i konsum entów. 
Stosunek ten (w spółczynnik drug.ch dań) daje 
możność określić z dostatecznym dla celów p ra ­
k tycznych  przyb liżen iem , ilość sto łu jących się w  
dow o lnym  dniu, jeże li znana jes t ilość w ydanych 
drug ich  dań.

Jad łoda jn ia  obsługująca konsum entów  w  
m ie jscu ich-zamieszkania* pow inna systematycz­
nie zapoznawać się z liczbą i  składem sto łow n i­
ków , drogą m etody w y ryw ko w e j. Nieodzowne 
p rzy  ty m  jest śledzenie zmian, zachodzących w  
re jon ie  ja d ło d a jn i (zm iany w  liczb ie  m ieszkań­
ców, tw orzen ie  now ych urzędów  itp .).

Należy również brać pod uwagę wahania se- 
dowlane n;asilonych urlopów , sezony bu-

P iz y  określaniu liczby  s to łow n ików  w  nowo-
S S T T O *  • 0ikrćgach, korzysta się z da- 

yc zakładów żyw ien ia  zbiorowego, p racu ją ­
cych w  analogicznych warunkach.

2. Badanie popytu i siły nabywczej 
konsumentów

i • J uk ładan iu  program u w ytwórczości, na- 
K  P u° uwa§ę me W * 0 liczbę s to łow n i- 
i s tru k tu rę *"1 zap0ltrzeb,owanie> jego rozm ia ry

d rn H fi)°iirZeb0lWanie to  m0lżna poznać bądź w  J o d z e  bezpośredniego obcowania z konsumen-
:  Pądz na Podstawie danych statystyce-
tnowa'n,v PlerWSZ—  w ypadku  stosuje się p rzy j-  
snostr7Pjo zamoiw ien, ankietowanie, notowanie 
dań ? ?  C° d° f zybkości rozchodzenia się 
z w o łw S n  f nie,  k3iąŻki zażaleń i  wniosków , 
ustalenia n i konfere n c ji konsum entów  w  celu 
ustalenia u lub ionych jadłospisów.

tv c Znvph0i i aWle Sprawozdań i  danych sta tys­
tó w ' d ra«?  óle  Slę uP°d°ban:a konsumen-
dmach S  ze? a™ a dany ch sprzedaży w  

mach najbardzie ] charakterystycznych Nale-

S r S S f  i 3" “  m S S r
tow arów ’  (np. 1kanap^k)W° W^ Cb’ a M y w a n y c h
e7MNr m ie m ie  wa™ e jest badanie s iły  nabyw - 
k S  k — f a l ez y  w ięc przede7 wszyst-
n d e z v t i b !  h  konsumenta. Z dochodu tego 
w ia z b w o  i  n  wydatku m ekonsum pcyjne: obo- 

na rzecz państwa, sk ładk i na 
stanów? s i t  k °™orne iltp- Pozostałość dochodu 
odliczeniu w ^ ab7 WCZą konsumenta, k tó rą  (po 
kupy w  h o n d ? S? + 0?ZlCZędin0lści) zużywa na za- 
nia^ zbiorowego! detalloznym  i  na opłatę żyw ie-

m entów  ° k1re^k in iu . W olności nabywczej konsu-

S e d ! , i r n S Ue!Snr Dtna£,t,a>“ ii!Ci'  a>
sto łow nika dzieli J  ę zarobkową jednego 
rodzinnego- + się przez w spó łczynn ik stanu

cy, przypadającej1 ?  CZęŚĆ t * '
ka rodziny bl P?an? ^  na l edne'g° człoin' 
siecznego ;Pl an°waną sumę obro tu  m le-

bę stotownikówSlęco10dStWa dZieli Slę przez UCZ'  
zakupu jednego’ Pi ^  ,ie rozm iar przeciętnego
zakupu m nożjf się przez 100 przGcidtneg° 
przeciętno-i l i  p , z 100 1 dzie li przez sumę
czym rka s ta m ? ^  Z UW2glćdnieniem współ- 
k 'ch obliczeń m rdzinine§:o)-. w  w yn iku  wszyst- 
wyrażonv ’ ' n ym uje się rozmiar zakupu,
przecietnei Procentach w  stosunku do sumy 
c e n n ik a  L
średn i?  w s k S k f 'm należ.y uwzględniać, że
zakupów p o s z e m t? ?  odzW lerciedła^  po,zioiT  
Dlatego też o b l i c S e  z8? 5 praco'w n iczycb-dzać werPnrr uczenie zaleca s ę  przeprowa-

wyraźnie o d r ó S ? ? §Ó? yCh grup spoży w ców ’
od przeć;ę+nei J a'lących. slS poziomem płacy 
w n icy  in ż tu ń  (pracownicy um ysłow i, praco- 

ne l^bs łu .gu jąCyy itp ')teChjniczni’ m łodszy perso'

n u m 4 z e en a s tę p n ^ lemel:ity p lanu  om ów im y W



R ok V ŻY W IE N IE  ZBIOROW E Str. 13

MGR INŹ. BOGUMIŁA MUSZKATOWA

Z  zagadnień alkoholizmu
Zadziw ia jącym  objawem  w  dziejach k u ltu ry  

i  cyw iliza c ji jest fak t, że ludzie masowo i  dobro­
w oln ie  za truw a ją  się substancjam i szkod liw y­
m i d la  zdrowia. Do tych  substancji, poza n ik o ­
tyn ą  i  na rko tykam i ta k im i ja k  m o rfina  i  ko ka i­
na, należy najgroźnie jsza truc izna  ze względu 
na w ie lk ie  rozpowszechnienie i  rozm ia ry  w y ­
rządzanych szkód alkohol. H is to ria  alkoho­
lizm u  sięga na jdaw n ie jszych czasów. Is tn ie ją  
dowody, że napoje alkoholowe b y ły  znane już  
w  s ta rożytnym  Egipcie na 3000 la t przed naszą 
erą.

Logicznie narzuca się m yśl, że ludzkość 
przez ty le  tys ięcy la t aż do naszych czasów b y ­
ła  o fia rą  nieświadomości z łych  sku tków  spoży­
wam a alkoholu, a zatem dzisiaj, p rzy  obecnym 
w ysokim  poziom ie nauk, po znakom itych osiąg­
nięciach fiz jo lo g ii, anatom ii patologicznej i  in ­
nych  gałęzi w iedzy biologicznej, w  dobie p re ­
cyzy jnych  ins trum en tów  i  n iezw ykle  ścisłych 
metod badawczych i po zgromadzeniu n iezb i­
tych  dowodów szkodliwości a lkoho lu  —  czło­
w iek, istota rozumna, uzna p ic 'e  a lkoho lu  za 
sprzeczne ze zdrow ym  rozsądkiem  i  w yrzekn ie  
się te j tru c izn y  natychm ast i  na zawsze.

N iestety, log ika  tego rozum owania n ie  p rz y ­
ję ła  s’ ę jeszcze w  naszej rzeczvwistości. Pom i­
mo prowadzonej w  w ie lu  k ra jach  i u nas p ro ­
pagandy uśw iadam iającej, ponrm o prób stoso­
wania m n ie j lub  w ięcej drastycznych zakazów 
i ograniczeń spożycia alkoholu, w y n ik i w a lk  z 
alkoholizm em  n ie  są jeszcze zadowalające i wal- . 
ka ta  m usi być prowadzona dale j z niesłabnącą 
energią.

Jedną z na jw iększych  przeszkód w  te j w a l­
ce i  m omentem n a jm n ie j docenianym jest oby­
czajowa strona alkoholizm u.W iadom o. że uświę­
cone tra d yc ją  obyczaje m ają uparta  siłę bez­
w ładności i  daią ślę w ykorzen ić  ty lk o  przez 
powolną, konsekwentną pracę wychowawczą.

Do tak ich  obyczajów  należy p ic ie a lkoho lu  
p rzy  w szelk ich tow arzysk ich  „okaz jach“ , ja k  
iiw e n in y , połączone z p ic iem  zdrow ia  (!) sole­
n izanta i  n iekończącym i się toastam i (zdrowie)
(!) gości, p ięknych  pań, gospodarzy, itp ., a po 
w yczerpan iu  się pomysłowości pow tarza ją  się 
znów te same fo rm u łk i z dow cipnym i dodatka­
m i  zdrow ie pań po raz d rug i itd . Do okaz ji ta­
k ich  należą w szelk ie  uroczystości rodzinne 
i  n ierodzinne, bo tak  każe obyczaj, bo każdą 
okazję trzeba „ob lać“ . Najosobliwszy z p u n k tu  
w idzenia zdrowego rozsądku jest fa k t. że jeś li 
w  tow arzys tw ie  p iją cym  zdarza się mężczyzna, 
k tó ry  n ie  chcąc samemu sob:e szkodzić, uchyla  
się od udzia łu  w  ogólnym  sam ozatruwaniu się, 
zyskuje sobie n iep rzychy lną  opm ię człow ieka 
nietowarzysikiego, niemęskiego, tchórzliwego, 
niedołężnego i  poniekąd niemoralnego. Gospo­
darze, sąsiadki i  sąsiiedzi p rzy  stole stara ją  się 
w yw rzeć w sze lk im i sposobami presję na absty­
nenta, aby n ie  psuł „n a s tro ju “  swoim  uporem. 
Również uważano by za g ru b y  n ie ta k t i  dowód

niegościnności, gdyby gospodarze zapraszający 
na przy jęc ie  n ie  pos taw ili na stole odpowied­
n ie j ilośc i napojów  a lkoholowych. Trzeba dodać, 
że w  libac jach  dom owych nierzadko b iorą u- 
dzia ł i dzieci, w  na jlepszym  w ypadku  p rzyg lą ­
dające się p rzy jęc iu , a nie raz dotrzym ujące 
starszym tow arzystw a w  kosztowaniu napojów  
alkoholow ych ku  uciesze zebranych.

Do podobnych obyczajów  należy m u  ej lub  
w ięcej o b fita  konsum pcja a lkoho lu  w  dn i w y ­
płat, obyczaj, k tó ry  sta ł się poważną plagą spo­
łeczną. Można p rzy  tym * zaobserwować w  pań­
stwach kap ita lis tycznych  p raw dziw ie  „s tra te ­
giczne“  rozmieszczenie wszelkiego rodza ju  kna jp  
i szynków w  pob liżu  w ie lk ich  fa b ryk , aby t łu ­
mnie wychodzący z p racy  robo tn icy  m ie li n a j­
lepszą sposobność do p rzep ijan ia  swoich nę­
dznych zarobków.

D rugą przeszkodą w  zwalczaniu a lkoholizm u 
jes t powszechna pobłażliwość, z jaką  
tra k tu je  się ludz i w ykazu jących  publiczn ie  ob ja­
w y  zatrucia  alkoholem. Są oni najczęściej źród­
łem  wesołości d la  św iadków  ich  smutnego sta­
nu. Jeden z w yb itn ych  francuskich  m y ś lic e li w  
pracy o istocie kom izm u w ypow iada pogląd, że 
śm ie jem y się z kogoś ty lk o  wówczas, gdy nie 
odczuwam y dla niego współczucia. Czyż w ięc 
w yśm iew anie  p ijanego n ie  dowodzi b raku  dla 
n e g o  współczucia, b raku  zrozum ienia szkody, 
k tó rą  w yrządz ił sobie, rodzin ie  i  społeczeństwu. 
Dobrze świadczy o naszej prasie, że zerwała 
z dotychczasowym zwyczajem  pub likow ana, fe ­
lie tonów , tra k tu ją cych  z komicznego p u n k tu  w i­
dzenia p rze jaw y alkoholizm u. A lkoho lizm  jest 
zby t poważną sprawą, aby m ógł być przedm io­
tem  żartów  i ośmieszanie p ijanych  jest niecelo­
we i  prowadzi jedyn ie  do ugruntow ania  szkod­
liw e j i panującej nagm innie pobłażliwości. Ra­
czej tę  pobłażliwość na leżałoby ośmieszać.

Trzecią wreszcie przeszkodą w  walce z p i­
ciem a lkoho lu  jest rozpowszechnione fa łszywe 
przekonane, iż szkodkwe są jedyn ie  w ie lk ie  
daw k i alkoholu, powodujące zaćmienie świado­
mości. Znalazło to  swój w y ra z  naw et w  używar 
nym  często w  języku  po lsk im  w yrażen iu  „na  
jednego“ , k tó re  w ypow iada się zazwyczai z do- 
b ro tliw v m  i  obiecującym  uśmiechem. N ie m<5- 
w  ąc już  o tym , że powtarzaiące się drobne 
daw ki a lkoho lu  nrowadza do powstania nałogu, 
należy s tw ie rdz ić  że każda naw et najm nie jsza 
dawka jest szkodliwa.

Rozpatrzm y sku tk i używ ania a lkoholu w  ja ­
k ie jk o lw ie k  postaci, od dawek m a łych  do n a j­
w iększych.

W p ły w  na traw ien ie

A lko h o l wprow adzony naw et w  m a łe j ilości 
do żołądka, drażni zakończenia nerwowe b łony 
śluzowej, powoduje je j p rz e k rw ie n i.  Sok t ra ­
w ie n n y  w ydzie la  się w  w iększej ilości, ale u- 
boższy w  fe rm e n ty  traw ienne. P rz y ję ty  w  w ięk-
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szej ilości, a szczególnie w  fo rm ie  stężonej, w y ­
w o łu je  zm iany zapalne b łony  śluzowej żołądka, 
a czasem i  dalszych odcinków  przewodu po­
karmowego. N iek iedy zdarzają się i w iększe 
uszkodzenia b łony  śluzowej, prowadzące do 
m artw icy , co z ko le i może prowadzić do; u b y t­
ków  i  owrzodzeń. Szczególnie dotyczy to osob­
n ików  cierp iących na nadkwaśność.

W pływ  na krwiobieg i serce

W  1— 2 m in n t po po jaw ien iu  się w  żołądku, 
a lkoho l przechodzi do k rw i,  gdzie można go w y ­
k ry ć  n ieraz jeszcze w  drug ie j dobie po spoży­
ciu. D z ięk i temu, na podstawie analizy k rw i 
człow ieka, k tó ry  spowodował wypadek, może­
m y  wnioskować, czy powodem zajścia b y ł a lko ­
hol. W  w iększych stężeniach a lkohol może roz­
puszczać lipo ida lną  otoczkę k rw in e k  czerwo­
nych, a co za ty m  idzie, może powstać naw et 
hem oglob inuria . Zm niejsza się ilość b ia łych  
k rw in e k , obrońców u s tro ju  przed zakażeniami. 
C złow iek staje się w tedy podatn ie j szy na  wszel­
k ie  cho-roby. W edług obserwacji n ie k tó rych  au­
torów , ke lnerzy, k tó rz y  m ają z ra c ji swego za­
wodu stałą sposobność do p ic ia  alkoholu, w  58% 
um ie ra ją  na gruźlicę. A lko h o l powoduje rozsze­
rzenie naczyń krw ionośnych, co w  lżejszych 
w ypadkach ob jaw ia  się zaczerw ienieniem  skóry 
tw a rzy , zwłaszcza nosa. W  pierwszej c h w ili na­
stępuje uczucie ciepła, lecz w  następstw ie zw ięk­
szonego oddawania ciepła, ciepłota ciała spada. 
C złow iek sta je się ta k  n ieodporny na zimno, że 
ła tw o  może zamarznąć ma śm ierć naw et w  tem ­
peraturze 0°. P ija n y  rów n ież ła tw o  może ulec 
porażeniu słonecznemu. Zdarza ją  się także 
zm iany w  naczyniach krw ionośnych, prowadzą­
ce do m iażdżycy. A lko h o l przyspiesza tętno, 
zmusza serce do dodatkowej pracy pompowania 
nadm ierne j ilości p łynu . W  sercu po jaw ia ją  się 
zw yrodn ien ia  tłuszczowe. C iśnienie k rw i w  po­
czątkow ym  okresie spożycia a lkoholu wzrasta, 
co jest spowodowane wzmożoną pracą m ięśni, 
ale w kró tce  spada.

W pływ  na czynności mózgu

Badaniam i nad działaniem  a lkoho lu  na czyn­
ności mózgu, za jm u je  się już  od k ilkudz ies ięc iu  
la t psychologia eksperym enta lna (Kraepelin , 
W undt). Badano w  w ie lu  doświadczeniach w y ­
dolność um ysłową m łodzieży i  osób dorosłych, 
k tó ry m  podawano m ałe i  coraz w iększe daw ki 
a lkoho lu  przez kró tszy lub  dłuższy okres 
z p rze rw am i i  w  sposób ciągły. Okazało się, że 
zdolność uczenia się na pamięć, dodawania liczb 
itp . zawsze m ale je  w  czasie używ ania a lkoholu. 
W  m a łych  ilościach a lkoho l upośledza subtelne 
czynności môzg'u, zmniejsza in te ligenc ję , a w  
w ie lk ic h  —  poraża elem entarne czynności 
mózgu. S ku tk iem  nadużywania a lkoholu w y ­
zw a la ją  się w  człow ieku n iskie , zwierzęce 
in s ty n k ty , będące przyczyną . nędzy i zbro­
dni. Uczeni am erykańscy s tw ie rd z ili, że w  
Stanach Zjednoczonych przeciętnie około 10% 
w ypadków  i  około 50% zbrodni jest spowodo­
w anych w sku tek  nadużyw ania a lkoholu. L u ­
dzie p iją cy  a lkohol w ykazu ją  osłabienie w o li,

lekceważący stosunek do obow iązków społecz­
nych, zawodowych, rodzinnych. Ileż nędzy w i-  
dz.my w  rodzinach, gdzie ojciec oddaje się p i­
jaństw u! O db ija  się to szczególnie na dzieciach.

darza się, że m atka karm iąca p ije , a dziecko 
karm ione c ie rp i na zaburzenia w  traw ien iu , za­
burzenia nerwowe, źle ząbkuje, jego rozw ó j u- 
m ysłow y ulega opóźnieniu. Um ieralność tak ich  

zieci jes t szczególnie duża. Dzieci starsze pod 
w p ływ em  alkoholu tracą pamięć, charakte r ich 
zmienia się na gorszy, n ie ra z 1 sta ją się mściwe 
1 okrutne, a naw et zdolne do popełn iania 
zbrodni.

Rezultatem  stałego używ ania a lkoho lu  w  
w ię  c szych dawkach są choroby psychiczne 
> n ™ w e ,  Jak no. obłęd opilczy. padaczka a l­
koholowa, zapalenie nerw ów  itd . Powstają ró w ­
nież psychozy (choroba Korsak owa) i  ciężkie 
zm iany w  cen tra lnym  układzie ne rw ow ym  (zes- 
po  ̂ rnck iego). S ku tk iem  osłabienia w o li. łat- 

le1 zachodzi możność zakażenia się chorobami 
wenerycznym i.

i  i  ziuazenia

przeglądzie f iz jo lo g iczn e j 
k ilk u  j ° °^u ' SDeci a n̂^  uwagę pośw ięckn 
m “ S r g lą to n  w  u

spocona tw arz pijanegc
i s t  dla każdego obrazem dobrze znanym. Obja 
k r L i ! L i n ą 1̂ ywoia:ne. rozszerzeniem naczyi
ze z łorlnvrnC ’ & ? ° ,dmi° t°w o  są one związan 

uczuciem ciepłą, i  stąd w yw odz i si
finhrro • p rzy .W ilgotnej lub  m roźnej pogodzi 
dz ie i' f a naroic. ^  ” d la  rozgrzew ki“ . N ic  bar 
i wrażeń i Pomimo p rzekrw ione j tw arz ;
la  ludzkie» w .rzeczywiistości ciepłota cia
m eliśm v ° k n*za sl,h ponieważ ja k  już  wspotr 
Dołączone 5ach,°dzi zwiększone oddanie ciepła

w ym  S S ? ® ,  'teSt P rzypisywana alkohole 
rym  chorobom ^ * aS™ sć zapobiegania n iektć 
kładne h S  lub  i ch leczenia. Tymczasem do

znacznieb s,ily nobro M e Załi ’ ^  a lk ° ho1 zm nie^Dodatm’ bronne ustroju i czyni człowiek 
spadek a k tJ  m n f  mt'ekcję. Przyczyną jest m- in 
w  Drzyondt Wnosci leukocytów. Stwierdzono, ż
sę w v 7drrdkU Zapalenia P ^ c , na jm nie jszą sza® 
ę ^ r o w i e m a  m ają  a lkoholicy.

•to, że a lk e k n f1601 ł es^ meuzasadnioma w ia ra  m 
cą f iz y c z n o  • USUWfa zmęczenie, związane z pra 
Badania naukę Wlęksf a sprawność samej pracy

« » « T X P ’f ci ° t oneg0:  * “ nilnia. Robota u a’- ty łk p  fa łszuje ocenę zmęczę

roboty, albo i e T L f 5 eaf ę’ Że W7 k ° na ł w i.ęce 
me w yn ika  m  i  ■ , W stanie zrobić w ięcej, o 
ale stanowi m H ^ m SZ°ineł zdolności do pracy 
siły. Nawet , uplek tyw n e  i  fa łszywe poczuci < 
z m n i e j s z a j S * 0 małe dawk i a lkoholi 
że ani robo tn ik  dJnosc pracy> daw k i tak  małe 
zdaje sobie n ip™ ,” 11 po'bieżny obserw ator no 
wygląd i n n rm .z, S|praw y, dlaczego norm aln ;

ne zachowanie się robotnik«
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idz ie w  parze z obniżeniem się w yda jności jego 
pracy. Szczególnie w ażny jest w p ły w  naw et 
m ałych dawek a lkoho lu  w  przypadku pracy, 
wym agającej dokładności, koo rdynac ji ruchów ’ 
szybkie j re a kc ji i  szybkie j decyzji, w y n ik a ją ­
cych z w łaściw e j oceny sytuac ji. I  tu  a lkohol 
znaczme zmniejsza sprawność organizm u, oo 
szczególnie jaskraw o uw yda tn ia  się w  s ta tys ty ­
kach 'wypadków i  ka tas tro f pojazdów mecha­
nicznych.

4. Również fa łszyw a jest u pijanego ocena 
w łasnych zdolności in te lek tua lnych . Człow iek 
zw yk le  skrom ny i  m ałom ówny, n ie  m ający od­
w ag i w ystąp ien ia  publicznego, nagle pod w p ły ­
wem  alkoholu, w sku tek  upośledzonego dz;ałania 
ośrodków ham ujących, nabiera wysokiego 
m niem ania o swoich m ożliwościach um ysło­
w ych. S taje się e lokw entny, wygłasza kw ieciste  
przem owy, w ypow iada genialne w  swoim, po ję­
ciu poglądy i  dow cipy —  wszystko to jednak 
z re g u ły  ies t pustą gadaniną, nacechowaną za­
rozum iałością i  pow inno  budzić niesm ak i w spół­
czucie.

Czy alkohol jest pożywieniem?

_ P ytan ie  to  postawiono uczonemu am erykań­
skiem u A tw a te ro w i. W  swych badaniach w y k a ­
zał on, że 90 % a lkoho lu  spala się w  organizm ie. 
Zdawało się a lkoho likom , że ich nałóg jest u- 
sp raw ied liw iony. A le  sam fak t, że a lkoho l jest 
spalany w ' organizm ie, n ie  św iadczy jeszcze o 
tym , że jes t on pożyw ieniem . Ażeby p roduk t b y ł 
pożyw ieniem , m usi być uży ty  do pracy m ięśnio­
w ej. do regeneracji tkanek, m usi brać udz ia ł w  
ca łkow ite j przerwanie m ate rii. Czy a lkoho l speł­
n ia  te .w arunk i?  L ite ra tu rą  radziecka p b fitu je  w  
prace na tem a t w p ły w u  a lkoholu na przem ianę 
m a te rii, pracę m ięśni i  traw 'en ie . Doświadczenia 
w ykaza ły, że u osób p ijących  zwiększa się pod­
stawowa przem iana m a te rii, a w ięc w ydatek 
energ 'i rośnie niezależnie od zapotrzebowania. .

W  P aństw ow ym  Zakładzie H ig ieny  przepro­
wadzono w  1937 roku  badania nad przydatnoś­
cią a lkoholu jako  źródła energii dla pracujących 
m ęśni. Okazało się, że k rzyw a  u tlen ian ia  a lko­
ho lu  we k rw i, przebiega jednakowo zarówno 
podczas pracy, ja k  i  w  okresie spoczynku. E ner­
gia ze spalania a lkoho lu  n ie jes t ani odpowied­
n io  w ykorzystana, ani zmagazynowana, a ka lo ­
r ie  o trzym ane tą  drogą są bardzo kosztowne.

DR M IC H A Ł  R O S T A F IŃ S K I

Skutki przewlekłego
Między, różnym i a rty k u ła m i spożywczym i 

należy w ym ien ić  też i  alkohol, k tó ry  w  w ie lu  
zakładach żyw ien ia  zbiorowego jest podawany 
jako  piwo, w ino, m iód p itn y  i  wódka. Inne  po­
stacie spotyka się w  Polsce rzadko. Is to tnym  
sk ładn ik iem  tych  w szystk ich  napojów  jest a l­
koho l e ty lo w y  (C2H 5OH), którego działanie 
narkotyczne jest zabójcze dla komórek, uk ładu  
nerwowego u odb ija  się zawsze szkod liw ie  na 
psychice człowieka.

A lko h o l n ie  dostarcza b ia łka, soli m ine ra l­
nych ani w itam in . Przyspiesza w ch łan ian ie  do 
k rw i peptonu i  węglowodanów. Jest to p raw do­
podobnie następstwem rozszerzenia naczyń 
krw ionośnych w  żołądku, k tó re  powoduje prze­
n ikan ie  do k rw i obok ’ p roduk tów  ca łkow ic ie  
straw ionych, także p roduktów  n ie  nadających 
się do przysw ojen ia. To może powodować po­
większenie w ą troby, a potem je j marskość. A l ­
kohol zaburza gospodarkę węglowodanową, gdyż 
po jego spożyciu g likogen w ą tro b y  szybciej się 
w yczerpuje.

N e rk i rów nież p racu ją  n ienorm aln ie . Po u- 
życiu  a lkoho lu  zwiększa się ilość kwasu moczo­
wego w  moczu, naw et k ie d y  zw iązków  puryno- 
w ych  by ło  w  diecie mało, co jesit dowodem, że 
a lkoho l zwiększa rozpad b ia łek organizmu.

A lko h o l obniża procesy oksydacyjne ustro ju , 
przez atakowanie enzynów, wobec czego nastę­
pu je  zw iększenie ilości kwasu m lekowego we 
k rw i i  zakwaszenie ustro ju .

Alkohol zatem nie spełnia w  organizmie roli 
produktu żywnościowego, lecz jest trucizną

P ic iu  w ó d k i towarzyszy zazwyczaj spożywa- 
n e specyficznych ra c ji pokarm ow ych o w a d li­
w ym  składzie lub  w  niedostatecznej ilości w sku­
tek upośledzenia apetytu. W  zw iązku z tym  
stw ierdzono w  ostatni-'ch latach w ypadk i aw ita ­
m inozy B i u a lkoho lików .

Zgodnie z badaniam i Paw łowa, w ydzie lan ie  
soków traw iennych  może zależeć od w p ływ ó w  
psychicznych. Można w ięc m ów ić o pobudzeniu 
apetytu  na sam w idok  czekającego nas posiłku. 
T ak i e fekt można osiągnąć n ie  podając alkoholu, 
a podnosząc estetyczny w yg ląd  potraw , n a k ry ­
cia i  całej ja d a ln i oraz przez smaczne p rzyrzą ­
dzenie posiłków . P ow inny  o tym  pamiętać n ie  
ty lk o  gospodynie w  domach rodzinnych, lecz 
rówm eż k ie ro w n icy  stołówek, gospód ludow ych 
i  innych  zakładów żyw ien ia  zbiorowego.

Z całości tych  rozważań w yn ika , że alkohol 
daje złudne korzyści, wyrządzane zaś szkody są 
ta k  w ie lk ie , że w a lka  z a lkoholizm em  m usi stać 
się jednym  z g łów nych zadań doby obecnej, 
zwłaszcza w  okresie P lanu 6-let,niego i  koniecz­
ności zw iększonych w ys iłków , celem podniesie­
n ia  stopy życiowej, zdrowotności, ośw ia ty i  k u l­
tu ry  naszego społeczeństwa.

zatrucia alkoholem
W  przewodzie pokarm ow ym  alkoho l zostaje 

szybko wessany do k rw i. W raz z k rw ią  docho­
dzi do w szystkich części organizm u, działa na 
wszystkie  kom órk i. Najw iększe pow inowactwo 
w ykazu je  a lkoho l do kom órek uk ładu  nerw o­
wego, przede w szystk im  do kom órek mózgu, a
zwłaszcza do najczulszego organu m ózgowia __
do ko ry  mózgowej. Zachw ianie norm alne j p ra ­
cy ko ry , je j narko tyzac ja  prow adzi do w ys tą ­
pienia ogólnie znanego zespołu, k tó ry  zw iem y
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upojen iem  alkoholow ym . Jest ono zaburzeniem 
psychicznym , k tó re  ściśle biorąc, jest k ró tko ­
trw a łą , przem ija jącą bez śladu chorobą psy­
chiczną. Zespół upojen ia  alkoholowego jest 
w ięc w yn ik ie m  narkotyzu jącego (usypiającego) 
działania a lkoholu na kom órk i centralnego 
układu nerwowego. Narkozie u legają hamulce 
psychiczne, nazywane w  potocznym  języku  m o­
ra ln y m i i  stąd u jaw n ia  się pewne pobudzenie 
psychiczne zwane ściślej —  odhamowaniem.

Powiedziałem  w yże j, że upojen ie alkoholem 
nie pozostawia żadnych śladów. To nie jest cał­
kow ic ie  ścisłe. Jeżeli upojen ie alkoholowe zda­
rza się rzadko, to ko m ó rk i nerwowe m ają czas 
sprowadzić swoje dzia łan ie  do uprzednie j n o r­
m y. T rw a  to  czasem naw et k ilk a  dni. W  w y­
padku zaś, gdy działanie alkoholu nawet w  bar­
dzo nieznacznym stopniu, powtarza się czę­
ściej, komórki nerwowe tracą zdolność do cał­
kowitego powrotu do swojej prawidłowej czyn­
ności. Ich  czynność zaczyna się ustalać na in ­
nym  niższym, coraz n iższym  poziomie, co da­
je  ob jaw y  psychiczne a lkoho lizm u przew lekłe­
go.

W  poradn i p rzeciw a lkoho low ej obserwuje 
się w  trakc ie  leczenia pow ró t zgody do skłóco­
nych przez a lkoho l rodzin, pow ró t względnego 
dobrobytu, pewną stab ilizac ję  życia. D la  rodz i­
ny  a lkoho lika  jest to  zb y t duży przeskok od 
ciężkich zm artw ień  do radości, by  jasno mogła 
w idzieć n iepełną wydolność psychiczną leczo­
nego. D latego też słyszy się często opin ię: „ ja k  
n ie  p ije , to  jes t bardzo dobrym  mężem i  o jcem “ 
—  oczywiście ty lk o  przez kon trast. Z w yk le  też 
słyszy się w  fo rm ie  dodatku: „ ty lk o  on ma, sła­
bą w o lę “ , co jest już  o  w ie le  słuszniejszą op i­
nią. Tak jest. Obserwacja a lkoho lików  w y k a ­
zuje u n ich  pew ien n iedobór psychiczny, k tó ry  
nie jest ściśle biorąc „słabą w o lą “ , lecz raczej 
ogólną mniejszą wartościowością człowieka, 
przew lekle  zatrutego alkoholem. Ta „słaba w o­
ła “  ob jaw ia  się s ta łym  i  d łu g o trw a łym  pocią­
giem do kie liszka, w  każdej c h w ili zdenerwo­
wania, w  każdej trudności życiowej, w  każdym  
niepowodzeniu. Ta sama „słaba w o la “ , ob jaw ia  
się też i  w  innych  dziedznach życia: zanika 
am bicia, zmniejsza się w y trw a łość  we wszyst­
k ich  dziedzinach, a w ięc i  w  zawodzie, słabnie 
uczucie do rodziny, zwężają się w yb itn ie  za in te­
resowania, z jaw ia  się lekkom yślność w  stosun­
ku  do pracy, m ale je  odpowiedzialność itp . Czy 
nazw iem y w ięc a lkoho lika  człow iekiem  słabej 
woli? Pojęcie słabej w o li ko ja rzy  się nam  w 
m yślach z czymś słabym, ale nie spaczonym. 
O a lkoho liku  powiedzieć należy raczej jako o 
człow ieku zw yrodn ia łym . To nie jest słaba, ale 
zwyrodniała wola.

Dostrzeżenie tych  zm ian d la  uważnego ob­
serwatora nfe jes t trudne, uchodzi ono jednak 
n iestety uwadze ogółu ludzi, bo zm iany w ystę­
pu ją  skryc ie  i  podstępnie w  ciągu długiego o- 
kresu czasu. W  zw yk łe j rozm ow ie a lkoho lik  po­
k ry w a  n iedobory psychiczne, ale u ja w n ia ją  się 
one w  jego stosunku do pracy, do obowiązków 
rodzinnych, obywatelskich, wreszcie w  zm nie j­
szonej am bic ji.

, ut ar t Y Pogląd, że a lkoho lik iem  jest 
umip/jfn p i^ c7  „zawodowo“ , to  znaczy nie 

* » . y  P5 °h  w ódki powstrzym ać, że wszy- 
a i L w i  p lją cy  okresowo i n iesystem atyczn ie -- 
S  nka im  n ie ,są. Jest to błąd, b łąd bardzo 
dnfp k y ’ Z k to rym  naieży walczyć, u tru - 
Łuacii T m zrozum ienie i należytą ocenę sy- 

n ;  a ,ty ™ samym opóźnia zgłoszenie się po 
że mp -i ' arZa' Trzeba us iln ie  Podkreślić, 
d i i£  1 częS!tosć spożytego a lkoho lu  decy-

] ym, czy ktoś jes t do tkn ię ty  alkohobz-
S w h ic 7 n ^ ekłyi?  CZy n ie’ ale obecność zm ian

■ cba,rak'terystycznych dla tego
trera? ’ i P? 1-8 ^  w yżej, co stw ierdza się 
u-traz i  u ludzi, stosunkowo n iew ie le  i  n ie  czę­
sto p ijących. Każde nadużywanie alkoholu, prę-
zcsnoh? P° Znl? i. Prowadzi do wyżej opisanego
zespołu zwyrodnienia psychicznego.

w iS im v  lek le  Zatrucle alkoholem powoduje ja k  
sT n o in y ; ar iany  ?sychiczne- W  przypadkach
„ ym S M u ' S  ^  m ie r'
(¿rzez 1 1  ^  ^ CZ zmniejszonej odporności
L  i ! ’ choroby zakaźne) uk ładu  ner-
głębsze ’ k tń r  ^ Wystąplć ob jaw y psychiczne
albo k ró tko  naZy,Wamy chorobą psychiczną,
zawsze pSych° Zą' P o w a ż n ie ,  choć n ie

i dla pacjenta ( ^ ¿ 7 r i y k r r“ Ł,eg “ f *

r  SS " “ możliwością JS
nie rozlegał wLeCrZ , ł ednak głos wyraź-
tusiu, dai chlebn” W • Pok°Ju l prosił „Ta-
ci?”  „To nie dla’ m n ^ T o ^ i^  w myśli: „po co 
się wieczoru, chofy stawaf^ie ° ieg°W -Ze' zbliżeniem ny. Wyraźnie d rż a ł  S1? coraz więcej podnieco-
pominało n ic z y i drżenia ^ r i 616' PrŻenie P ^ yziębnięty — było dziwni .tor.emu ulega człowiek prze- 
zjawiło się nienaturalr" ‘ " lenaturalne. Wraz z nim 
się wyraźnie wylękniony Zachowa,?le ^ę chorego. Stał 
strach chwilami paniczny’ Rvh,CZaCh Wldać było stracb> 
kobwek zatrzymał wzi-ok i-P ° S1.ę c?ego bać. Na czym- 
wiełkości wiewiórki diabełek ̂ ^ aWlai  się zaraz mały, 
ty, bardzo ruchliwy Tak rur,i.arny’ .obrzydliwie kosma- 
dłużej mu się przyjrzeć że nie można było
zaraz znikał. Ot w te f  J w r  S1,ę wyt?żało wzrok -  
z Węglem, podskakiwał i Pokazał się na skrzynce 
ził nagle ze stoku a " ' i  g fozh- Teraz pogro-
pokoju. ’ az srniał się drwiąco z rogu

żące, o^rzydliweW]i oiykl{T c. j0ry widział na kołdrze ła­
żenie Powodowało rozsv^0yVał-Je Sp.Rdzić‘ Kazde ude"
Pył. Zabijał je tuzinnmf^if11-1? S1.ę zwierzęcia w czarny 
wało przeinaczanie k zde -Jednak zabicie powodo- 
Ptaka. Wszystko to ¿ 1  za^ a> szczura, węża,
ruchu, mrowiło się wkołoz ,dlabełkami było w ciągłym 
z mego, budziło w „i™9 i lore?°> groziło mu, drwiło 
wszystko strach, blady strach :ydzenie’ wstr?t, a nade 

h'liory nie ov\oi* i. * *
nymi wrogami. Nad rPnJTP7;: br?niac si<? Przed urojo- 
znikać. Przvsz’o n em s °̂P.ni°wo zaczęło wszystko 
drżenie. W ciatru nr™ PsP°ko jenie, pozostało jeszcze
Pracami domowymi pZ°łUf nij  cbory usiłował się zająć 
wciąż słyszał a Ra,zkadzała mu orkiestra, którą
Pziwl? * .  że’ ż V r X a Pak^ Sl dził grała mu na złość, 
na ulicę i tu nonm,™-m° s,iysz^- P° południu wyszedł 
tym razem wzvwabr.'6 nsłyszał głos swego dziecka, 
oaczliwe, pełne ból , n  " a , pomo<'- Wołanie było roz- 
o. Słychać też bv'-n łn, Zlecka najwyraźniej coś grozi­
c ie  było coraz h irvL -^6' 1 ,1ęk’ męczonych ludzi. Wo- 

zaPytał w myśli Pfl aej ” ^ ,arczywe, wzywało. Chory 
s.to- ’ Zaczai biec Pr-7 Aar°u1(r , Usłyszał: „Biegnij pro- 
słyszał polecenia-' p ,-a + ,kazdym skrzyżowaniem ulic

■ „rrosto , „na prawo” , „prosto” , „na
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lewo” . Chwilami miał wrażenie że nie biegnie na po­
moc, lecz odwrotnie ucieka przed prześladowcami. Na 
potwierdzenie tego posłyszał za sobą głos męski wo­
łający: „Uciekaj ucieka, lecz wkrótce go dogonimy! Już 
nam nie umknie! Uwaga, skręcił w lewo” ! Strach do­
daje sił. Chory zerwał się do ostrzejszego biegu. Wkrót­
ce dobiegł do śródmieścia, do przystanku tramwajowe­
go, lin ii wiodącej poza miasto. Ostatnim tchem wskoczył 
na stopień ruszającego wozu. Głosy umilkły. Odpoczy­
wał, pewny, że uda.o mu się ujść prześladowcom. 
W czasie jazdy usłyszał muzykę, nie mógł dostrzec ni­
kogo grającego. Tak minęło około pół godziny. Wtem 
posłyszał z głębi wozu głos: „Jedzie tu, w ostatnim 
wagonie, już nam nie umknie, zetniemy mu głowę, 
obetniemy ręce i nogi, zasłużył na to ten łotr, zdrajca, 
podły pijak, zaraz go złapiemy!”  Chory odczekał gdy 
tramwaj ruszył z przystanku, wyskoczył i zaczął biec 
w przeciwnym kierunku. Biegnąc słyszą} za sobą głos 
„Wyskoczył i ucieka, nie umknie nam, nie umknie, do­
gonimy go i zamęczymy” .

Przerażony uciekał bez pamięci, zrzucając z siebie 
po drodze dla ulżenia czapkę, szalik, wreszcie płaszcz. 
Skręci! w otwarte pole. Zatrzymał się wreszcie bez tchu 
na jakiejś łączce, z uczuciem, że jest otoczony z wszyst­
kich stron. W którąkolwiek stronę się zwrócił, zewsząd 
dochodziły go głosy prześladowców. Zlany potem, mę­
czył się tak dość długo — nie potrafił potem określić 
czasu. Stopniowo głosy cichły. Tą samą drogą powrócił 
do miasta i do domu. Następnego dnia zgłosił się u le­
karza.

Następstwem alkoholizmu bywają też i zmiany 
psychiczne przewlekłe, trwające nieraz miesiące i lata, 
które zwykle są nieuleczalne. Przykładem niech będzie

pewien inżynier mechanik, zdolny i rokujący duże na­
dzieje, który się rozpił. Nikomu z rodziny nie przyszło 
do głowy przymusić go do leczenia się w szpitalu psy­
chiatrycznym. Skierowano go na leczenie wtedy dopie­
ro, gdy  ̂już było za późno. Inżynier ten wskutek upi­
jania się stracił prędko posadę. Podobny los spotkał 
go na kilku następnych. Nie można się temu dziwić, 
nie był już bowiem człowiekiem, któremu powierzyć mo­
żna by odpowiedzialną pracę. Znalazł więc pracę mniej 
odpowiedzialną, ale wkrótce i tę stracił. Stopniowo, po­
woli, w ciągu kilkunastu lat, schodził coraz niżej po 
drabinie społecznej. W chwili gdy przybył na leczenie, 
był tragarzem na dworcu. Podróżni nie przeczuwali, że 
pakunki ich nosi dyplomowany inżynier. Ciekawe, że 
człowiek ten nie był wcale zmartwiony swoim losem, 
uważał zawód tragarza za bardzo dla siebie, odpowiedni. 
Pamiętał wprawdzie, że ukończył studia politechniczne, 
ale nie pamiętał nic ani z teorii, ani z praktyki, nie 
pamiętał nawet dobrze tabliczki mnożenia. Koledzy tra­
garze traktowali go „z góry” , pobłażliwie. Umysł jego 
był o wiele mniej sprawny niż umysł ludzi nie posia­
dających żadnego wykształcenia i nie nawykłych do 
żadnej pracy umysłowej. Jedynym jego zainteresowaniem 
było jak zdobyć wódkę. Uważał się za bardzo szczęśli­
wego, gdy w szpitalu psychiatrycznym otrzymał pole­
cenie zamiatania i froterowania podłogi. Zajęcie to 
spełnia do dnia dzisiejszego.

Można przytoczyć w ięcej jeszcze typów  za­
burzeń i  chorób psychicznych poalkoholowych. 
Mam wrażenie jednak, że te dwa p rzyk ła d y  
m ają dostateczną wym owę.

M G R S TEFAN  BERGER

Biologiczna wartość białka mięsa
C zyte ln icy  „Ż y w ie n ia  Zbiorowego“  wiedzą 

na pewno o tym , ja k  w ażnym  sk ładn ik iem  nasze­
go pożyw ien ia  jest b ia łko. S ta ły  dop ływ  b ia łka  
gw aran tu je  no rm a lny  rozw ój organizm u ludz­
kiego, a ponieważ organizm  ten nie p o tra fi bu ­
dować b ia łka  sam, rzecz jasna zatem, że pow i­
n ien  je  czerpać z pożyw ienia.

Podstawowym  sk ładn ik iem  b ia łka  jest azot, 
poza n im  zna jdu jem y w  b ia łku  węgiel, tlen , w o­
dór, siarkę oraz fosfor, żelazo, jod i  inne. Z p ie r­
w ias tków  tych  powstają (w tkankach roś lin ) a- 
m inokw asy (kwasy organiczne, posiadające w  
swoim  składzie rów nież azot), k tó re  łączą się 
z sobą w  różnej ko le jności i  tw orzą różne b ia ł­
ka.

Wartość biologiczna białka zależy w  p ie rw ­
szym rzędzie od tego, ja k ie  am inokwasy i  w  ja ­
k ich  ilościach wchodzą w  jego skład.

W szystkich am inokwasów, tw orzących b ia ł­
ka jest ponad 20, n ie  w szys tk ie 'je dnak  muszą 
być dostarczone, szereg ich organizm  p o tra fi 
syntetyzować z innych  zw iązków  chem icznych,^ 
n iektó re  natom iast tzw . egzogenne są niezbęd­

ne. W g ostatn ich badań (1) ty ch  niezbędnych 
am inokwasów jest osiem, są to: tryp to fan , feni- 
loalanina, lizyna, treonina, w a lina , m etionina, 
leucyna i  izoleucyna. B ra k  k tó regoko lw iek  z nich 
lub  zby t m ała ilość w^spożywanym  b ia łku , w y ­
w o łu je  szereg ob jaw ów  chorobowych i zaburzeń 
wzrostu, przem iany m a te rii itp . B ia łka  pozba­
w ione w ym ien ionych  am inokwasów lub  zaw ie­
rające je  w  zbyt m ałe j ilości nazyw am y niepeł- 
nowartościowymi, w  odróżn ien iu  od b ia łek pe ł­
nowartościowych, k tó re  dostarczają w szystkich, 
a w  p ierw szym  rzędzie w szystk ich  niezbędnych 
aminokwasów.

Do g rupy  b ia łek n iepe łnow artościow ych na­
leżą przede w szystk im  b ia łka  roślinne, do g rupy 
pełnow artościow ych— b ia łka  pochodzenia zw ie­
rzęcego.

Najpoważnie jszych ilośc i b ia łka  pochodzenia 
zwierzęcego, dostarcza obok p roduk tów  mlecz­
nych —  mięso*. W artość biologiczną dostarczane­
go b ia łka  obliczyć można różnym i metodami. 
Jedna z n ich  opiera się na porów nyw an iu  dzia-

'«yt&nia na organizm  b ia łka  danego p roduk tu
\*" )7C f

9 7
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z dzia łaniem  b ia łka  pełnowartościowego i znane- Z ta b licy  poniższej w id z im y  w yraźn ie  że
go pod względem chem icznym  np. ja j, p rzy jm u - zawartość koniecznych dla o rg a n iz m u lu d z i’ Jan
, , c  wartość teg° ostatniego za 100. Jest to tzw . am inokwasów jest w  b ia lL  r E y m S a  3 -
b.a łko  standartowe. Zazwyczaj towarzyszy te- sza m ż w  b ia łkach pochodzenia zwiemeceJo Je­
m u analiza chemiczna, k tó ra  podaje ilościowo żeli jeszcze zadamy sobie tru d  o r z e c z e n ia ' no
zawartość am inokwasów. ' danego, składu am inokwasów na wagowe ilości

Średnia zawartość egzogennych aminokwasów w artykułach spożuwrznch ,o\
(w nrzpl i rżeniu na n y y

Nazwa aminokujasu
Wołomina

chuda
g

Konina 

g ’

Drób

g

Żelatyna

g

Mleko
krotnie

g

Jaja

8

Pszenica

g

Żyto

g

Oujies

i>

Lizyna .....................
Tryptofan........................

8,1
1,3

8,7
1,5

8,4
1,2

5,8
0,0

7.5
1.6 
5,7
4.5 

11,3
8.5
8.4
3.4

7,2
1,5

2,7 4,2 3,3
Feniloalanina................. ... 4,9 . 5,9 4,6 2,1 1,2 1,3 1,2
Treonina........................... 4,6 4,4 4,7 2,0 o,3

4,9
9,2
8,0

5,7 5,6 6,6
Leucyna ........................... 7,7 8,0 3 1 3,3 3,0 3,5
Izoleucyna ..................... 6,2 6,3 _ 1,7 6,8 6,2 8,3
W a lin a ..................... 5,8 5,8 _ 2,8 3,b 4,0 5,6
Metionina........................ 3,3 3,2 3,2 0,8 7,3

4,1
4.5
2.5

5,0
1 3

6,3 5
O A

p ro d u k tu  (np. 100 g), wówczas okaże się, że pro 
d u k ty  m ięsne są bezsprzecznie na jw ażn ie jszym  
źródłem  koniecznych dla organizm u ludzkiego 
am inokwasów.

Często p rzy  badaniach w artości b io logicznej 
b ia łka  porów nu je  się w y n ik i analiz chemicznych 
z w y n ik a m i osiągn ię tym i w  badaniach doświad­
czalnych, przeprowadzonych na zwierzętach.

Procentowe odchylenia w składzie egzogennych 
aminokwasów (białka mięsa mieka i pszenicy)

Nazwa
aminokwasu

Ilość 
w białku

jaja
g

O (1 c h u 1 e n i a
Wołowina

chuda Mleko Pszenica

Lizyna . . . 7,2 +  12 +  4 — 63
Tryptofan . . 1,5 — 13 +  7 — 20
Feniloalanina 6,3 — 22 — 10 — 10
Metionina . . 4,1 — 20 — 17 — 39
Treonina . . 4,9 — 6 — 8 — 33
Leucyna . . . 9,2 — 16 +  23 — 26
Izoleucyna . . 8,0 — 21 4- 6 — 55
Walina . . . 7,3 — 21 4- 15 — 38

Na podstawie składu am inokwasów w  po­
wyższych bia łkach, wartość biologiczną bia łka 
mięsa i  pszenicy będzie można w yraz ić  liczbam i 
71 i  37, jeże li wartość biologiczną ja j p rzy jm ie ­
m y za 100 (2). M n ie j w ięce j podobne w y n ik i da­
łoby  porównanie mięsa z in n y m i p roduktam i po­
chodzenia roślinnego.

Czy w yn ika  stąd, że b ia łko  produktóW  po­
chodzenia roślinnego jest bez w artości w  żyw ie ­
n iu  człow ieka i  dlatego całe zapotrzebowanie na 
ten sk ładn ik  należy pokryw ać p roduk tam i po­
chodzenia zwierzęcego?

Jeśli zestaw im y ze sobą skład różnych b ia ­
łek, to  przekonam y się, że ta k  n ie  jest, bow iem  
b ia łka  poszczególnych p roduktów  spożywczych 
zaw iera ją  »różne i w  różnych ilośc:ach am ino­
kwasy, przez co b rak lub  zbyt mała ilość am ino­
kw asów  w  jednym  produkcie, zostałe uzupełn io­
na za pomocą p roduk tu  drugiego. D latego zapo­
trzebowanie naszego'organizm u na b ia łko, n ie 
m usi być zaspokajane w yłączn ie  nręsem, lecz., 
ró w n e ż  częściowo i  in n v m i p roduktam i. W y ­
starczy w  zupełności, jeś li 1/3 ogólnego zapo­
trzebow ania b ia łka  zos tan ie .pokry ta  przez b ia ł-

cych \ u ig a u jju o w  m ionych, rosną 
i ieo-n 1 I  tu ta j w łaśn ie  mięsc
czan uP d r!k ty  Spełniai ą doniosłą ro lę  w  dostar 
k ? t  0SZenm w artości b io logicznej b ia ł
Ka w  codziennym pożyw ien iu  ludzi.
ok 7̂ npeT ffjL?Zie,nn;e czk)wiek  w in ien  otrzymać 
p o ch o d Ł m l ^  -WlęC mięso' lub  mne p roduk t} 
Z  P°w in n y  dostarczył
nei rac ii nnb- yruka z tego że w  przecię
S  znaidować pAT j ■ ‘ KO>-
z u p e łn im L ;,^ nak> zwrócić uwa§^ na fak t, że 
w v n td  n h L i la anie r0Żnych b ia łek> w  dany 
s ie P adkwćPP łkaa m:'ęSa; 'ieSt °§raniczone w  cz 
k  lka  wnrłTi ame • budka uzupełniającego 
• • godz-n po spożyciu pokarm u —  nie da
że o r g a n i k  myCh W yaików ; W yn ika  to sta 
w o lnych am innk ma zd° lności magazynować 
ka jm u  d a™ l WaS° T ’ k tó re  P^echodzą z p 
gdy w  >• W  w yp a ?
potrzebnych dn h S L f f T “ '  7 ? »szyb ik i.potrzebnych do b u d ^ T S S Ł

syWpr° te  ■ -•" l^m p fe tn e o  i i S S i
ch a rn k te rS  y - zw iązk i chemiczne o inn  
z O T n k i r t d aW,Skl t0 " k i « *  -P o d a n e . 
Względów oknrjf n ' a f lz lo l° l̂ l i  żyw ienia, ani 
w W v  m i ? a m yCh fb ia lk0  zużywa 
m o la  b ić  J w  Pr0Ce7  herm etyczne, na k t 
np c u £ v  u , 1T!n a b a : dziei Proste składn 
w łe rtó  S u n e T  -ek P°S iłk i z w in n y  zatem 
żeby w s /y s tS o  v Ca- S1Ę m ieszaninę bia łek,

wprowadzi jS^SS? *
w  n

10). k tórzy m S r S i T ZleCCV f4' 6 1 
łych w niosków  w v i t  f  yCe szereg 
tycznych badań w  t t /c .b na zasadzie systei 

V n Dar)an Wskazuia on, nq niewłaśH użyczana dotychczas: Mne, n  . nlevwasci

p r a k ty c m v , r a T * ™ *  b la łka - Pedała sz. 
r n ie m h u  m i Wskaz- w k - co do wykorzysta 
b ia łka  W iadomo bow iem , że ia ł
od kendyć ił 1R. ies jednolita , a zależy zaroiHF/r” £££&1 od *** * *
zw iązkuyrn ^.nc,Rklem Powiedzieć należy, żi 

ą kU z na jnow szym i badaniam i naukow
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nad w artością i  jakością mięsa, m usim y zmienić 
stanowisko, zajmowane dotychczas przez ludzi, 
za trudn ionych  zarówno w  p ro d u kc ji zw ierzęcej 
(hodowla) i  p rze tw órstw ie  m ięsnym  (przemysł 
m ięsny), ja k  i  w  żyw ien iu  zbiorowym .

Im  szybciej zaznajom im y się z ow ym i zdoby­
czami naukow ym i i  w prow adzim y je  w  życie, 
ty m  prędzej osiągniemy lepsze re zu ltą ty  w  pod­
niesien iu  p rodukc ji m ięsnej, w  podniesieniu ży­
w ien ia  człowieka, a ty m  sam ym  —  stopy życio­
w ej naszego k ra ju .

Nakreślone w yże j uwagi nab iera ją  szczegól­
nego znaczenia w  żyw ien iu  zbiorowym , k tó re  w  
tak  szerokim  zakresie p rzew idu je  P lan 6-le tn i, 
a k tó re  w inno  być w  gospodarce socja listycznej 
s iln vm  i  skutecznym  aparatem, za pomocą k tó ­
rego można i  trzeba w ykorzystać zdobycze na ­
u k i w  dziedzinie żyw ien ia  w  ska li państwowej.

W  końcu P lanu 6-letniego p rodukcja  zw ierzę­
ca wzrośnie o 69% na głowę ludności (p roduk­
c ja  żywca wołowego o 83%, a w ieprzowego o 
63%), przez co osiągńie się w  ro ku  1955 pro­
dukcję  mięsa, wyrażającą s;ę liczbą 952 tys.^ ton. 
W  zw iązku z ty m  wzrośnie poważnie spożycie 
p roduk tów  m ięsnych. P rzew idu je  się w zrost 
spożycia mięsa wieprzowego o 41 ,o, mięsa w oło­
wego i cielęcego o 68% (5). Pozw oli to  na na le ­
żyte  w ykorzystan ie  b ia łka  w szystk ich  _ p roduk­
tó w  spożywczych, co spowoduje obniżenie do 
m in m u m  wszelk ich zaburzeń chorobowych, w y ­
stępujących na skutek niedoboru ilościowego 
i  jakościowego tego składnika.
Dzienne zużgcie b ia łka pochodzenia roślinnego  
i zuiierzęcego na głowę (w gram ach), dane z przed  

ostatniej wojng (3).

Polska . . . .  
Rumunia . . •
Czechosłowacja 
Bułgaria . . • 
Szwajcaria . . 
Anglia . . . • 
Japonia . ■ •

Białka
ogółem"

Białka pochodzenia
zwierzę­

cego
roślin­
nego

72 19 53
87 19 68
72 25 47
90 18 72
89 1 48 41
80 43 37
67 12 55

Na zakończenie przypom nieć należy, ze ja k - 
lw ie k  ro la  b ia łka  mięsa w  żyw ien iu  ludz i jest 
romna tym  n ie  m nie j mięso spełnia jeszcze 
y  SZereg innych  fu n k c ji w  żyw ien iu  człowie-

S A B IN A  W IT K O W S K A

Zimowe źródła

ka, jest źródłem  w ita m in , tłuszczu, soli m ine ra l­
nych i  in .

P rzy  reasum owaniu poruszonych tu  zagad­
nień, nasuwają się następujące w n iosk i:

1. B ia łko  mięsa traktow ać należy jako n a j­
is to tn ie jszy jego sk ładn ik , z zastrzeżeniem, że 
zostanie określona wartość b io logiczna tego b ia ł­
ka.

2. Powyższe założenie pociągnąć za sobą m u­
si pewne zm iany w  k la s y fik a c ji mięsa.

3. Ze w zględu na dążenie do o trzym an ia  ja k  
na jbardz ie j wartościowego p roduk tu  mięsnego, 
należy w  prze tw órs tw ie  m ięsnym  w ykorzystać 
praktyczn ie  wszelkie zdobycze naukowe, odno­
szące' się do b io logicznej w artości b ia łka  (w 
p ierw szym  rzędzie odnosi się to do1 w yro b u  w ę­
d lin ).

4. Tucz zw ierząt pow in ien  być przeprow a­
dzany w  ten sposób, ażeby nręso, a w łaściw ie  
jego b ia łko , by ło  najwyższej wartości.

5. Ze w zględu na poważny w zrost p rodukc ji 
zw ierzęcej w  P lan ie  6-letm im  należy do . zagad­
nień tych  podejść w  sposób na jbardzie j w n ik l i ­
w y  i  wciągnąć do zespołowej pracy wszystkie, 
zainteresowane zagadnieniem czynn ik i, zarówno 
ze św iata naukowego ja k  i  z dziedziny p rak tycz­
nej.

6. W  zw iązku  z coraz szerzej w prowadzanym  
w  życie żyw ien iem  zbiorow ym , należy p rzy  roz­
p a tryw a n iu  ro li  b ia łka  mięsa w  rac jach pakar- 
m ow ych —  uwzględniać założenia, podane w  n i­
n ie jszym  a rtyku le .
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witaminy C

W  okresie z im y i wczesnej w iosny napo ty­
kam y na poważne trudności w  p ok ryc iu  zapo­
trzebowania na w itam inę  C.

za-M in im a lne  norm y zapotrzebowania 
w ierdzone przez W szechzwiązkową Państwową 
»anitamą Inspekcję M in is te rs tw a Zdrow ia  
r  ZSRR, podają następujące dzienne dosd w i- 
aminy C dla różnych grup, w  zależności od 
odzaju pracy, płci i wieku.

1. C złow iek dorosły: Ilość w ita m in  C 
w  m ilig ra m a c h

a) praca um iarkow ana 50 mg
b) „  ciężka 75 „
c) ,, b. ciężka 100 „

2. K o b ie ty  ciężarne (5— 8 mieś.) 75 „
3. K o b ie ty  karm iące (do 7 miesięcy) 100
4. Dzieci: 

a) do 7 la t 30— 35 m g
b) od 7 do 14 la t 50 „
c) powyżej 14 la t 50 „
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Podane ilośc i należy rozum ieć jako ilości 
„n e tto “ , to znaczy takie, k tó re  pow inn iśm y o r­
ganizm ow i dostarczyć w  pożyw ien iu  już  p rzy ­
rządzonym.

P rzy ob liczan iu  w artości odżywczej ja d ło ­
spisów, łu d z im y  się często wysoką pozycją w i­
ta m in y  C, zapominając, że wartość w ita m in o ­
w ą obliczam y z surow ych p roduk tów  b ru tto . 
O zawartości te j w ita m in y  w  potrawach decy­
du je  n ie  ty lk o  dobór produktów , ale g łów nie  
techn ika  przyrządzania. Jeżeli ja rzyn y  i  owoce, 
przew idziane jako źródło w ita m in y  C, podaje­
m y  gotowane, to m usim y liczyć się z tym , że 
p rak tyczn ie  ilość w ita m in y  C zm niejszyła się
0 ok. 50 %, a w  n iek tó rych  wypadkach, zwłaszcza 
dla ja rzyn  zielonych, s tra ty  w ita m in y  C w  Cza­
sie gotowania dochodzą naw et do 75 %  („Z a ­
rys h ig ieny  żyw ien ia “  pro f. A . Szczygieł). Z  te­
go, też względu, ja k  rów n ież i  dlatego, że w i­
tam ina  C n ie  m agazynuje się w  organizm ie 
człowieka, k ładz iem y sta ły  i  konsekwentny 
nacisk na przyrządzenie i  podawanie > sezono­
w ych  surów ek z ja rzyn  i  owoców.

Na podstaw ie ta b lic  w artości odżywczych, 
ja k  rów n ież  na podstaw ie ostatn ich badań, mo­
żemy stw ierdzić , że dobrych źródeł w ita m in y  
C znajdziem y rów n ież ą sporo i  w  okresie zim o­
w ym . Trudność w ięc w  ty m  okresie polega 
g łów n ie  n ie  na w yszukan iu  źródeł, lecz na  roz­
powszechnieniu w  żyw ien iu  zb iorow ym  po traw
1 surów ek z p roduk tów  n iże j podanych:

P ro d u k t Z aw arto ść  w ita m in y  C
w  100 g p ro d u k tu

Kapusta w łoska 91 mg
„  brukselska 75 „
,, czerwona 50 „
,, zw yk ła 34-- 4 9  „

b ru k ie w 26-—30 „
rzodkiew 25 „
rzepa 20 „
chrzan 150--200 „
dyn ia  pomarańczowa 20
porv 20 „
cebula 10-— 16 ,,
m archew 6— 8
ziem niaki 23 „
ja b łka — odmiana H iherna l 29.4 „

,, A ntonów ka 28 „
„  K rooselska 23 8 „
,, G rochówka 19.6 „
,, Z ło ta  Reneta 11.2 „
,, K ró low a  Renet 6,4 „
,, M a linow a Oberlan. 4,8 „
,, Kosztela 3,2 „

ja rzęb ina 50 „
owoce róży suszonej 1500 „

W  tabelce zwraca uwagę duża rozpię-
tość zawartości w ita m in y  C w  poszczegól­
nych odm ianach jab łek ; rozpiętość ta w ynosi 
od 1,8 do 29,4 m g (prof. S. Krauze i  Z. K o to w ­
ska).

W edług danych radzieckich  (tablice J. Pola- 
czeka) —  zawartość w ita m in y  C d la  jab łek  A n-

tonów ki i  T y tó w k i w ynosi 30 mg, a dla jab łek  
„różnych “  —  7 mg.

Pewne lekceważenie jab łek, jako  źródła w i­
tam iny  C, wzięło zapewne początek z przeba­
dania odm ian o n isk ie j zawartości kwasu as­
korbinowego (tabele angielskie w ykazu ją  w 
jab łkach  ty lk o  5 mg kwasu askorbinowego). 
Należy z tego w ysnuć w n iosk i praktyczne, nie 
ty lk o  co do spożycia jab łek, ale i  hodow li od­
m ian o dużej zawartości w ita m in y  C.

Poważnym  źródłem  w ita m in y  C w  okresie 
z im y i  wczesnej w iosny może być rów nież her­
bata parzona z suszonych owoców dz ik ie j ró ­
ży. Suszenie tych  owoców w  całości, w  stosun­
kowo n isk ie j tem peraturze, nie nastręcza w ię ­
kszych trudności, należałoby jednak zastano­
w ić  się nad sposobami rozpowszechnienia p i­
cia naparu z tych  owoców w  p ija ln ia ch  ziół, 
gospodach ja rsk ich , gospodach diete tycznych 
itp .

Ustalenie ilości w ita m in y  C w  kiszonej ka ­
puście l  w  soku kiszonej kapusty —  napotyka 
na pewne trudności, ze względu na stosowanie 
różnych sposobów kiszenia. W ypracowanie n a j­
lepszych metod kiszenia z zachowaniem ja k  
najw iększej ilośc i w ita m in y  C —  jest n a jb liż ­
szym zadaniem placówek naukowo-badaw­
czych, pracujących nad zagadnieniem żyw ie ­
n ia  zbiorowego.

G łów nym  źródłem  w ita m in y  C w  okresie 
z im y i  wczesnej w iosny są jednak ziem niaki, 
k tó re  spożywamy codzienni^ w  stosunkowo du­
żych ilościach. Jeśli jako normę dzienną p rz y j­
m iem y 400 —  500 g z iem niaków  na osobę -— 
to naw et p rzy  dochodzącej do 50'% u trac ie  w i­
tam iny  C w  czasie przyrządzania —  uzyskam y 
poważne je j  ̂źródło. Z tego też w zględu p rzy ­
rządzanie z iem niaków  w  zakładach żyw ienia 
zbiorowego należy otoczyć specjalną opieką, a’ 
w ięc obierać je  cienko, n ie  moczyć, zalewać do 
gotowania wrzącą wodą, zużywać w yw a r z 
ziem niaków w  okresie jesieni i  z im y do zup 
(kapuśniaku, ^barszczu, zupy szczawiowej, faso­
low ej, g rochów ki itp .) i  gotować m a łym i par­
tia m i w  m iarę potrzeby. Należy rów nież p ro ­
pagować, z w y ją tk ie m  okresu wiosennego, go­
towanie z iem niaków  w  skórkach.

, Ponieważ w  okresie z im y i  w iosny zawar­
tość w ita m in y  C w  ja rzynach i owocach znacz­
nie się obniża, n ie  możemy traktow ać ziem nia­
ków  jako jedynego je j źródła. N iezależnie w ięc 
od ziem niaków, należy codziennie podawać su­
rów kę  z ja rzyn , będących dobrym  źródłem  w i­
ta m in y  C lub  ja rzynę  gotowaną z te j grupy, 
np. brukselkę, kapustę w łoską na sposób ka la ­
fio rów , kapustę z pom idoram i itp .

Dobre źródło w ita m in y  C stanowią również 
pó łsurów ki, różnego rodza ju  sa ła tk i, ćw ik ła  
itp ., do k tó rych  wchodzą dodatk i o w ysokie j 
zawartości w ita m in y  C.

W szystkie odm iany kapusty (z w y ją tk ie m  
b rukse lk i posiadającej specyficzny smak) sta­
now ią cenny p ro d u k t w y jśc iow y, dla surów ek
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zim ow ych i  mogą być podawane w  n a jró żn ie j­
szej postaci. W  zw iązku z tym , w szystkie  za­
k ła d y  żyw ien ia  zbiorowego pow inny posiadać 
szatkownice z nożami ze s ta li n ierdzewnej, co 
u ła tw iło b y  zachowanie wartości w itam inow e j 
kapusty i  częste przyrządzanie surówek.

Kapustę słodką, w łoską lub  zw ykłą , możemy 
przyrządzać z dodatkiem  ogórków kiszonych, 
jab łek, żu raw in  lub  jako surówkę mieszaną, do 
k tó re j oprócz w ym ien ionych  p roduktów  doda­
m y jeszcze marchew, po ry  c ien iu tko  szatkowa- 
ne, p ietruszkę ta rtą  itp . Kapustę kiszoną może­
m y  łączyć z ta rtą , lub  szatkowaną m archw ią, 
ja b łka m i lub  kra janą  cebulą. Dodatek te j osta­
tn ie j do kapusty pow in ien być stosunkowo w y ­
soki.

M archew  n ie  stanow i w praw dzie  dobrego 
źródła w ita m in y  C, jes t jednak dobrym  pro­
duktem  w y jśc iow ym  do surówek zim owych. 
Bardzo dobre jest zatem łączenie m archw i z 
ja b łka m i o w ysokie j zawartości w ita m in y  C 
(np. z antonówką) i  chrzanem. Surow y chrzan 
w  połączeniu z gotow anym i bu rakam i stanow i 
wysoko wartościową półsurówkę w  postaci ć w i­
k ły . Do sosu należy również podawać chrzan w  
stanie surowym . W skazane' jes t podawanie 
chrzanu tartego lu b  struganego do potraw , ja ­
ko surów ki, a dla dzieci i  m łodzieży, jako do­
da tku  do chleba z masłem (dzieci starsze chęt­
n ie  jedzą ostre dodatki). Za podawaniem choć­
by  m a łych  ilośc i chrzanu przem aw ia fa k t, że 
z 10 gram ów  chrzanu o trzym u iem y ok. 15 mg 
w ita m in y  C, co jest cy frą  bardzo wysoką.

Ja rzyny tak ie  ja k  rzepa, rzodkiew , dynia, 
po ry  itp ., -mogą stanow ić cenne uzupełn ienie 
surówek mieszanych lu b  występować jako su­
ró w k i jednorodne, odpowiednie do ko lac ji; a 
naw et śniadań; np. rzodkiew  lub  rzepa podana

ze śm ietaną zamiast rzodkiewek, 'może znaleźć 
się na stole zarówno w  Domach Wczasowych, 
ja k  i  w  Domach f)ziecka. Korzystne jes t łącze­
n ie  rzodkw i lu b  rzepy z m archw ią, k tó ra  łago­
dzi ostry  smak tych  ja rzyn . Surówka z czarnej 
rzodkw i, m a rchw i i  sera białego ze śmietaną 
jest doskonałym  dodatkiem  do chleba dla dzie­
ci i  m łódzieży. Ła tw o rów nież w  żyw ien iu  dzie­
ci rozpowszechnić surówkę z ta r te j (na drobnej 
tarce) d yn i pomarańczowej z jab łkam i, k tó ra  
dopraw iona do smaku cukrem  i  o le jk iem  cy­
tryn o w ym  lu b  w  sezonie sokiem z c y try n y  
przypom ina w  smaku surówkę z melona.

Drobno szatkowana dynia, zagotowana na 
syropie, może rów nież wchodzić w  skład kom ­
potów  surów kow ych lub  innych, jako owoc za­
stępczy.

Podane p rzyk łady , zamienione w  ścisłą re ­
cepturę, u ła tw ią  nam rozszerzenie zakresu su­
rów ek zim owych, zarówmo pod względem w a r­
tości odżywczej ja k  i  smaku, a ty m  samym 
u ła tw ią  pokryc ie  zapotrzebowania na w ita m i­
nę C. W ie lką  różnorodność przepisów na su­
ró w k i podaje książka Z o fii Czerny pt. „P rz y ­
rządzanie p o tra w “  (C zyte ln ik , 1949 r.). Rozpo­
rządzając z jednej s trony norm am i zapotrze­
bowania na w itam inę  C, a z d rug ie j wykazem  
p roduk tów  będących dobrym  źródłem  te j w ita ­
m in y  —  u ła tw im y  sobie rozwiązanie trudnego 
zadania.
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Ćwiczenia laboratoryjne
Cz. I I I .

Ćwiczenie 23
Wykrywanie białka w produktach spożywczych 

(reakcje barwne)
a) Reakcia ksantoproteinowa. Uczniowie u-

S S y S S S iT M
P u le  ^askrawo-żółte zabarwienie. Po dodaniu amo-

wienie pomarańczowe lub zołto-bruna ne.
b] ReakCS egstynowa Dci tak

ss?  c s . 's rs s a a  ¡¿ » a .

potem czarne zabarwienie od tworzącego się siarcz­
ku ołowiu PbS. Reakcja ta dowodzi, że w skład 
prawie wszystkich białek wchodzi siarka.

c) Reakcja biuretowa, czyli Piotrowskiego. 
Próbki tych samych co poprzednio produktów ucz­
niowie umieszczają w probówkach, dodają parę 
cm1 ługu sodowego i kropla po kropli bardzo roz­
cieńczonego siarczanu miedziowego. Powstaje za­
barwienie różowo-fioletowe.

Wniosek: Wszystkie użyte do doświadczeń pro­
dukty zawierają białko. Spośród nich. najsłabsze 
reakcje daje ziemniak, skąd wniosek, że zawiera 
białka najmniej. Jeśli listę badanych produktów 
powiększymy o jabłko, kapustę, cebulę, selery itp. 
—uczniowie przekonają się, że produkty owocowo- 
warzywne zawierają znikomo małe ilości białka.
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Ćwiczenie 24
Jeszcze inna metoda wykrywania białka

Uczniowie podgrzewają białko z dodatkiem ługu 
sodowego w probówce. U wylotu probówki umiesz­
czają zwilżony różowy papierek lakmusowy. Papie­
rek po chwili niebieszczeje skutkiem wydzielania 
się z podgrzewanego białka amoniaku gazowego.

Wniosek: Podczas rozkładu cząsteczki białka 
powstaje amoniak, a więc azot w białku związany 
jest z wodorem.

Uwaga: W ten sposób można odróżnić wełnę 
i jedwab morwowy, które są białkami od bawełny 
i  jedwabiu sztucznego, które n im i nie są.

Ćwiczenie 25
Badanie własności białek

a) Uczniowie rozpuszczają w zimnej wodzie 
b=ałko ja ja  kurzego lub sproszkowaną albuminę. 
Białko rozpuszcza się, tworząc roztwór koloidalny.

b) Roztwór ten podgrzewają. Białko ścina się.
c) Taki sam roztwór zakwaszają octem. K la ­

rowny początkowo roztwór staje się opalizujący, 
gdyż białko uległo denaturacji i  tworzy bardzo 
subtelną zawiesinę. Jeśli zamiasft octu uczniowie 
użyją silnych kwasów mineralnych, takich jak kwas 
solnv lub siarkowy, wypadają grube kłaczki.

d) Uczniowie ogrzewają roztwór białka z roz­
cieńczonym kwasem solnym. Otrzymany osad od­
sączają i  rozpuszczają w ługu sodowym lub pota-

e) Do roztworu białka rozlanego do k ilku  pro ­
bówek uczniowie dodają sól kuchenną, siarczan 
amonu siarczan cynku, siarczan magnezu. Białko 
ścina s'ę, co nazywamy jego wysalaniem Uczniowie 
obserwują że sól kuchenna wysala znacznie słabiej, 
niż siarczan amonu.

Wnioski: Białko ja ja  kurzego rozpuszcza się 
w zimnej wodzie, ścina pod wpływem ogrzewania 
oraz pod działaniem kwasów i  soli. Zjawisko strą­
cania białka przy pomocy soli, nazywamy wysala^ 
niem Polega ono na odwodnieniu przez sol wielkie 
cząsteczek białka. Cząsteczki białka pozbawione 
swego rozpuszczalnika, wypadają w postaci osaou- 
Gdy do osadu dodamy wody, następuje ponowne 
napecznienie cząsteczek białka i  osad się rozpusz­
cza W niektórych wypadkach ścięte białko rozpusz­
cza’ się w zasadach. Zastosowanie: rozpuszczanie 
osadu białkowego na brudnej bielizme przez doda­
tek do prania sody; pęcznienie białka nasion 
strączkowych przez dodanie do gotowania sody 
(metoda gotowania niedozwolona).

Ćwiczenie 26
Pęcznienie grochu i  fasoli

Uczniowie ważą 3 porcje po 100 g suchego gro­
chu lub fasoli i dokładnie mierzą ich objętość 
w cylindrze miarowym. Jedną porcję gotują natych­
miast i  po dokładnym odcedzeniu i  szybkim wysu­
szeniu powierzchni nasion na bibule, ważą i  mierzą 
objętość. Dwie pozostałe porcje moczą na noc. Na­

Masa
Przyrost

masy
Obję­
tość

Przjjrost
objętości

g g %
cm* cm3 .%

1. Fasola su­
cha

2. Fasola ugo­
towana bez 
moczenia

3. Fasola mo­
czona

4. Fasola ugo­
towana po 
namocz.

stępnego dnia jedną porcję odcedzają od wody, 
w której się moczyła, szybko wysuszają na bibule, 
mierzą jej objętość i ważą. Trzecią z przygotowa­
nych porcji gotują do miękkości, odcedzają dokład­
nie, szybko bibułą usuwają wilgoć z powierzchni, 
znów ważą i mierzą. Obliczają procentowo przyrost 
masy i objętości we wszystkich trzech wypadkach 
i wyniki ujm ują w tabelkę.

ćwiczenie 27
Czynnik mąki sklejający ciasto

Uczniowie twardo zagniatają trochę mąki pszen­
nej i  ciasto to wypłukują w strumieniu bieżącej 
wody tak długo, póki nie pozostanie im  w ręku 
kle sta ciągliwa, przeświecająca masa. Ciało to daje 
reakcje na białko i  ciemnieje szybko na powietrzu.

Wniosek; Mąka zawiera białko, gluten. Jest to 
białko zapasowe, pęczniejące i rozklejająće się 
w zimnej wodzie. Ono to w cieście skleja ziarna 
skrobiowe. W mąkach mniej oczyszczonych, czyli 
wyższego przemiału, glutenu jest więcej, a ponieważ 
ciemnieje on na powietrzu, więc pieczywo otrzyma­
ne z takich gatunków mąki, jest ciemniejsze.

Ćwiczenie 28
Podczas fermentacji drożflżowej wytwarza się CO

Normalny rozczyn drożdżowy, uczniowie umiesz­
czają w kolbce zamkniętej korkiem, przez który 
przełknięty jest kawałek ru rk i szklanej. Na rurce 
osadzony jest wąż gumowy, którego drugi koniec 
zanu zony jest w wodzie wapiennej *), wlanej do 
drugiej kolbki. Kolbka z rozczynem umieszczona 
jest w naczyniu z ciepłą wodą. Gdy fermentacja 
drożdżowa jest rozpoczęta, z węża gumowego do 
wody wapiennej przenikają banieczki gazu, które 
uno-zą się ku górze lecz swą drogę poprzez wodę 
wapienną znaczą zmętniałym śladem.

Wniosek: Gazem wydzielającym się podczas fer­
mentacji drożdżowej jest C02, gdyż tylko on powo­
duje mętnienie wody wapiennej.

Uwaga: Uczniowie powinni obejrzeć drożdże pod 
mikroskopem.

Ćwiczenie 29
Składniki proszku spulchniającego.

W kolbkach tak samo zestawionych jak w po­
przednim ćwiczeniu, zamiast rozczynu drożdżowego» 
umieszczamy ciasto, zarobione z proszkiem spulch­
niającym. Gdy ciasto podgrzewamy, wydziela się 
gaz, mącący wodę wapienną. Z proszków spulchnia­
jących wydziela się CO?, co można też stwierdzić, 
polewając proszek jakimkolwiek kwasem. Burzenie 
się ciała pod działaniem kwasu wskazuje na obec­
ność węglanu.

Jeśli u wylotu kolbki, w której ogrzewamy ciasto 
z proszkiem spulchniającym potrzymamy zwilżony 
rożowy papierek lakmusowy zabarwi się na nie­
biesko pod wpływem wydzie^jącego się amoniaku, 
co dowodzi, że w skład proszku wchodzi węglan 
amonu. Na wydzielanie się amoniaku wskazuje też 
ukazywanie się białego dymu, jeśli u wylotu pro­
bówki potrzymamy pałeczkę szklaną, zanurzoną 
w kwasie solnym. Biały dym jest salmiakiem, 
wytwarzającym się według reakcji HCL +  NH>. = 
NH4 CL. Różowym papierkiem lakmusowym stwier­
dzamy, że ciasto ma odczyn zasadowy.

Wniosek: tzw. powszechnie „amoniak“ do pie­
czenia jest węglanem wapnia. Wchodzi on w skład 
proszków spulchniających. Wytwarza w cieście od­
czyn zasadowy, działający destrukcyjnie na wartość 
witaminową wypieków (zwłaszcza na zawartość 
w mące witaminy grupy B). *•

*• Przygotowanie wody wapiennej patrz ćwi-
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Ćwiczenie 30
S tra ty  na  w artośc i odżywczej z iem niaków  gotow a­

nych  w  skórkach i  bez skórek
Jednakowe 2 porcje ziemniaków, z których jedna 

jest w skórkach, druga zaś obrana, uczniowie gotu­
ją  do m ękkcśei w równych ilościach wody. Otrzy­
mane wywary badają odczynnikiem Fehlinga na za­
wartość cukru, odczynnikiem Lugola na zawartość 
skrobi, reakcją biuretową lub ksantoproteinową 
na zawartość białka.

Wniosek: Wywar, w którym gotowały się ziem­
niaki w mundurach prawie wcale nie zawiera skład­
ników odżywczych, zaś wywar z ziemniaków obra­
nych zawiera tych składników bardzo wiele. Skorka 
przeszkadza więc osmozie składników, a więc goto­
wanie ziemniaków w mundurach jest bardziej 
wskazane.

Ćwiczenie 31
Badanie cukru, skrobi i białka w najpospolitszych 

produktach
Uczniowie metodami poznanymi w poprzednich 

ćwiczen aeh, stwierdzają samodzielnie obecność lub 
brak cukru, skrobi i białka, w takich produktach, 
iak nn szpinak, kalafior, jabłko, c ^oreK,
d y n a Porze?h7  grmh, fasola, i ‘P- i w przybliżeniu 
określają Tch wartość jako produktu opałowego lub 
budulcowego.

Ćwiczenie 32
Barwniki w produktach roślinnych

a) Chlorofil. Uczn.owie obserwują pod mikro^- 
konHm r  zieleni w ceouii, p lom ba lub innym
S T « £ £ ¿ 1 4  j f ś “
uip. tra„ę. wodą. w drugiej ługiem,
nej z nich zalewają ,grzewają. Obserwują, że 
w trzeciej kwasem^ P brunatnieją, Nieco
lls>c-e gotowane z kw otowane w wodzie, nato- 
słabiej brunatnieją lis-ie goi . iaSliraweimiast goto* ane w zasadzie nabierają jaskrawej,
zielonej barwy. kwaśny niszczy chlorofil. Tym

Vvmosek. Odczyn 0| ói-kuw kapusty, fasoli 
tłumaczy się z° łK  ̂ , cienia,' rabarbaru, renklod,
a? res tf szeizaPwiu szp fn lku  podczas gotowania

Hn s s s i . - v ^  sssyŁS C ?;:kaen r o z d i o b n i o m . ’z iyCh produktóW w 3 
rowki >z®Fnl^ ' i  d£ej z nich zalewają produkt wo-prooowkach. W jednej z zasadą i podgrze-
dą, w drug.ej kwakom w zabarwienia produktow. 
wają. Obserwują z ia yb ione antocjanami na- 
leży*gutować^w^rodowisltu łtwaśnym d l. „ad .n i.
im pięknej czer^ 0„nzei obni0ną marchew uczniowie 

c) Karoten. Rozd którvch jedną miesza , 4  
dzielą na dwie poq?:L’ionvm tłuszczem i lekko p u- 
z wodą, drugą ze f ^ ^ i e  zabarwia się na do­grzewają. Tłuszcz lntensywii^
lor pomarańczowy, woda C7P7ninv w tłusz-

Wniosek: KaroŁ„akl|,e ^  wodzie. Lekko pomarań­czach, nierozpuszczalny w " pdzi z wypłukania 
czo„e zabarwienie w0^y „kodzonych przy rozdrab-kryształków karotenu z us k zawiey ina kryształków,
maniu komorek, ze je s t  t żg wywar ten jest
nie zaś roztwór, świadczy ^  ’tłuszczu j est kla- 
mętny, zas roztwor kaiot 
równy.

kwiczenie 33
Badanie jaj

WaT  Ni 6 S f r Ł i e t l a n i f  C t o p S m^ ^ t ^ o l i o^ = " l e s ó

iżdym podręczniku nia ściślej związane
l podajemy tylko_ . artykułów zywncsc.o-
.stronomiczną przeróbką a y

( Każdy z ^CJaS  ̂ granicach °waha s?ę mask 
i ł  ustala, w J^kicn k t  masa 1 jaja. 
rnrzych i jaka jest przeciętna

b) Uczniowie rozbijają jaja, oddzielają białko od 
żółtka i  oddzielnie ważą skorupę, białko i  żółtko. 
Każdy z nich oblicza jak i °/o masy ja ja  przypada na 
żółtko, białko i  skorupkę. Cały zespół zestawia 
otrzymane wyniki w tabelę i ustala w jakich gra­
nicach wahają się otrzymane liczby procentowe.

c) Na skorupki działają kwasem. Skorupka silnie 
burzy się, co dowodzi, że w jej skład wchodzi wę­
glan, w tym wypadku węglan wapnia.

Ćwiczenia 34
Badanie stopnia bakteriologicznego zanieczyszczenia 

mleka
(patrz uwaga do poprzedniego ćwiczenia).

Przed rozpoczęciem ćwiczenia należy dokładnie 
wygotować w woctzie z sodą probówki 1 pipety. Do 
tak przygotowanych probóweK uczniowie wlewają 
pipetą 20 cm* mleka i  14 cms błękitu metylowego, 
skłócają mleko z barwnikiem i  wkładają probówki 
do ciepłej kąpieli wodnej. Co >4 godziny sprawdzają 
wygląd probówek. Po upływie pewnego czasu zabar­
wione błękitem mleko odbarwia się pod działaniem 
enzymów redukujących, wytwarzanych przez bak­
terie. im  odbarwienie zachodzi szybciej, tym  więk­
szą ilość bakterii zawiera m.eko. Mleko dobre tj. 
za*ie-ające mniej n.ż 503.00J bakterii na cm3, od­
barwia. się po upływie >4 godziny, zaś mleko złe, zawie­
rające ponad 20 milionów bakterii w cm3 — w cią­
gu 20 m inut. Najszybciej odbarwia się mleko kwaś­
ne, ponieważ zawiera ogromną ilość bakterii kiszą­
cych, które jednak dla zdrowia są raczej pożytecz­
ne niż szkodliwe. Pożądane jest, aby uczniowie n i­
niejsze ćwiczenie przerobili: 1) z mlekiem słodkim 
surowym, 2) z mlekiem słodkim gotowanym, 3» 
z mlekiem pasteryzowanym, 4) z mlekiem kwaśnym-

Ćwiczenie 35
Mięso dojrzałe i  mięso zepsute

a) Uczniowie umieszczają w jednej probówce 
m alutki kawaiek mięsa zepsutego, w drugiej zas 
kawałek mięsa dojrzałego. L wylotu probówek 
umieszczają zwilżone różowe papieiki lakmusowe 
i  prooowki podgrzewają. Z mięsa zepsutego ulatnia 
się amon.ak, k„ory barwi papierek na niebiesko. 
Z mięsem dojrzałym zjawisko to nie zachodzi.

b) d o  wyiotu tych samych probówek podczas 
podgrzewania uczniowie przybliżają pałeczki szkla­
ne zanurzone w kwasie solnym stężonym. Ukazanie 
się białego dymu jest dowodem wydzielania się 
amoniaku z mięsa zepsutego (patrz ćwiczenie 29).

C) Do wylotu tych samych probówek uczniowie 
zb iżają pap erki zanurzone w roztworze octanu 
ołowiu i podgrzewają dłuższy czas. Powoli papierki 
pokrywają się brunatnym nalotem, co dowodzi wy- 
twarz nia s ę siarczku ołowiu z wydzielającego się 
siarkowodoru H2S. Mięso dojrzałe reakcji tej nie 
daje ponieważ z niego ELS nie wydziela się.

d) Papierkiem lakmusowym uczniowie stwier­
dzają, że m.ęso dojrzałe ma odczyn słabo kwaśny, 
zaś mięso gnijące — słabo zasadowy.

Wnioski: Z mięsa gnijącego wydziela się siarko­
wodór i amoniak, który stwarza podłoże zasadowe. 
Gnicie przebiega w środowisku zasadowym. Mięso 
dojrzewające ma odczyn lekko kwaśny, w którym 
procesy gnilne nie zachodzą, a więc nie wydzielają 
się takie produkty gnilnej fermentacji białka, jak 
amoniak i  siarkowodór. Dojrzewanie mięsa jest 
więc zupełnie innym procesem niż gnicie.

Ćwiczenie 36
Badanie ilości odpadków mięsnych

Uczniowie pracują w paru zespołach. Każdy ze­
spół od kawałka mięsa jednakowej masy oddziela 
dokładnie kości, tłuszcz, błony, ścięgna i osobno 
waży zupełnie czyste mięso, wszystkie kości, tłuszcz 
oraz błony i ścięgna razem i oblicza procentowy 
stosunek każdego rodaju odpadków do czystej 
tkanki mięsnej. W yniki ująć w tabele. Oblczyć 
przeciętną liczb otrzymanych przez każdy zespół.
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GRUPA IV

Ćwiczenie 37

Oddychanie nasion, owoców, bulw

Przed przystąpieniem do właściwego ćwiczenia 
uczn owie przygotowują wodę wapienną. Niewielką 
bryłkę wapna mieszają z wodą i  otrzymane mleko 
wapienne sączą przez sączek z bibuły. Otrzymany 
klarowany przesącz sprawdzają czy nie wkradł się 
jakiś błąd w wykonaniu wdmuchując przez rurkę 
szklaną do próbki wody wapiennej COi z płuc. Jeśli 
woda wapienna mąci się, jest zdatna do użytku.

Taką wodę umieszczają w nieprzezroczystym 
naczyniu (dla uniknięcia zjawiska asymilacji C02).- 
Do naczynia tego'wstawiają mniejszą zlewkę, zawie­
rającą jagody, namoczoną fasolę, ziemniaki, lis tk i 
kapusty, cebulę itp. (tak, aby woda wapienna nie 
wlewa? a się do produktu). Przykryte naczynie 
umieszczamy w miejscu zacienionym do następnego 
dnia Po 1 lub 2 dniach uczniowie stwierdzają, że 
na powierzchni wody wapiennej powstał nalot nie­
rozpuszczalnego węglanu wapnia.

Wniosek: świeże produkty roślinne oddychają, 
wydzielając CO.? i  PLO. Stąd konieczność przewie­
trzania, magazynów, przeznaczonych na zboża, owo 
ce, warzywa, ziemniaki.

JÓZEF TRACZ

W ięcej takich kursów
W dn. 10—27 października br. w Nałęczowie 

w Ośrodku Szkoleniowym CRS O/Okręgowy w Lu­
blinie, odbył się kurs kierowników gospód spółdz.

W liczbie 40 osób (w tym 8 kobiet), zjechaliśmy 
się z całej Lubelszczyzny nie tylko po to, żeby nau­
czyć się jak prowadzić gospodę na wsi, ale jedno­
cześni uzbroić się do walki o lepsze ju tro  dla chło­
pa mało1- i  średniorolnego.

Zajęcia praktyczne w kuchni na kursie w Nałęczowie.

Fo przybyciu do Nałęczowa przyjęci byliśmy 
serdecznie przez kierowniczkę Ob. Janinę Wołoszyn 
i cały personel Ośrodka.

Przed rozpoczęciem wykładów podzieleni zosta­
liśmy na 8 zespołów współzawodniczących ze sobą 
w pracy na kursie, wybraliśmy starostę kursu, 
kierowników sal, zespół świetlicowy i artystyczny, 
bibliotekarza i kronikarza.

Zajęcia na kursie były podzielone w ten sposób, 
te najpierw omówione zostały zagadnienia poli-

Z zadowoleniem spoglądają uczestnicy kursu na wykona­
ne- przez siebie zakąski.

tyczno-społ-eczne, a później dopiero zagadnienia 
branżowe. Miało to swoje dobre strony, bo trudno 
byłoby nam zrozumieć np. rolę i zadania gospody, 
nie rozumiejąc przemian, jakie dokonały się na wsi 
dzięki zdobyciu władzy przez robotników i chłopów.

Dużo nam wyjaśniły również prasówki, jakie 
urządzalśmy w ramach zajęć świetlicowych. Pra­
sówki te, na pewno niejednego z nas nauczyły jak 
korzystać z gazet.

Aczkolw!ek kurs był bardzo krótki, bo trwał za­
ledwie 18 dni to jednak trzeba przyznać, że dużo 
skorzystaliśmy. Dziś już wiemy, czym ma być go-

K.ierownicy gospód spółdzielczych na kursie w Nałęczo­
wie głowią się nad dekoracją półmisków z zakąskami.

spoda na wsi i jak  ją  prowadzić; oczywiście, że nie 
wszystko od razu wprowadzimy, gdyż nie wszystko 
lest od nas jako kierowników zależne.

Trzeba będz'e z naszej strony dużego wysiłku, 
zęby 1 Zarząd Gm. Spółdzielni zrozumiał, że gospo­
da to nie wczorajsza „knajpa“ ale zakład uspołecz- 
mony, który ma dać ludziom pracy podstawowe po- 
si.ki smaczne, zdrowe i  tanie.

Rozjeżdżając się po zakończeniu kursu przyrze- 
k ismy, że będziemy dążyć do zwiększenia produk­
c ji kuchni, co w znacznej mierze odciąży kobiety 
cd zajęć domowych i pozwoli im włączyć się do 
wielkich prac Planu 6-letniego.
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A LE K S A N D E R  JA S IE L S K I

Sklepy M HD z wyrobami gastronomicznymi
K w estia  ekonom ii czasu człow ieka pracy, 

przed w o jną  n iem al że nie is tn ia ła . N ie is tn ia ła  
rów nież na pewno kw estia  ekonom ii czasu ko ­
b ie ty. Dopiero ustró j socja listyczny zagadnie­
n ie  pracy kob ie t w ciągną ł w  o rb itę  swych za­
dań, oderw ał kobiet? od nużącej konieczności 
zajm owania się ty lk o  i  wyłączn.e domem, uczy­
n i ł  z n ie j pełnowartościowego pracownika, u ła­
tw i ł  je j pracę domową przez rozw in ięcie  sieci 
zakładów  żyw ien ia  zbiorowego i  p lacówek 
usług hand low ych różnych typów . Uproszcze­
n ie  i  u ła tw ien ie  zajęć domowych dało nareszcie 
możność kobiec ie-pracow nikow i, zastosowania 
z powodzeniem recepty: „najlepsze w y n ik i p ra ­
cy —  przy ja k  na jm n ie jszym  w y s iłk u  i oszczęd­
nym  zużyciu środków “ . .

N ow ym  odcinkiem  akc ji żyw ien ia zbiór o>- 
wego, pow itanym  z radością przez ludz i p ra ­
cy, a specjalnie przez kob ie ty —  są n ie ­
dawno uruchom ione przez M ie jsk i H an­
del D eta liczny sk lepy gastronomiczne, w  k tó ­
rych  otrzym ać można bądź po ra w y  go owe 
do spożycia, począwszy od śledzia^ gala­
re ty  z nóżek i  pasztetu —  az do w ykw in tnego  
drob iu ; bądź też pó łfab ryka ty , ja k  surowe ko­
t le ty  befsztyki, surowe ko tle ty  m ielone z do­
mieszka b u łk i i ja i, wym agające dla ich  p rzy ­
gotowania iuż  bardzo n iew ie le  pracy w  domu 
S C y fra  2 do 3 tys ięcy osób, zaopatrujących 
sio ^ d z ie n n ie  w  śniadania, obiady i  ko lacje
w Y t w a r t y c h W c z a s  s k le ja  A  * *  ™  £
szvm snrawdzianem celowości tego now ator

ae zaś ^ t r a b o w a m e  ^ w s k ^ k a ^ z e
podnoszenie się stopy ZY . T r „ „ j i pm n e ta - 
tych , staw ia przed M  eistam  H M d le m  
p zadanie zwiększenia nosci sKieoow
licznym , zaaan ar7J0 ,n e  z tym  zwiększę-

S  i  dostosowanie *  dp po-

^  W y i r b v % S Z o S S e  dostaia sie do Sk le -
Pów z fa b ryk i-ku ch n i. u ru c h o m ™ , przez
M H D  w  W arszawie w  stosunkowo k ro tk .m  cza­

sie. a obecnie rozbudowywanej, z zastosowaniem 
całkow itego zmechanizowania. P ierwsza w  Pol­
sce fab ryka -kuchn ia  nastręczyła n iejedną tru d ­
ność, k tó rą  trzeba było  zwalczyć. Przede wszyst­
k im  obm yślono sezonowy asortym ent tow arow y, 
k tó ry  pozwala każdemu według upodobań sma­
kow ych  i  m ożliwości finansow ych zadowolić 
swoje potrzeby. Następnie należało nastawić 
techn ikę p ro d u kc ji w  ten  sposób, aby św iat 
pracy m ógł w  odpow iednie j dla siebie porze, t j.  
po godzinach pracy, nabywać świeże w yroby  
gastronomiczne. Jak frapu jącym  towarem  b y ły  
te w y ro b y  i  ich cena, świadczy fak t, że w łaści­
ciele p ryw a tn ych  zakładów gastronomicznych, 
us iłow a li zakupywać rano sałatki, ryby , gala­
re ty , paszteciki itp ., gdyż ceny sklepów  M H D  
są tańsze od restauracy jnych  przeciętn ie
0 80%.

Jakko lw iek  sprzęt techniczny fab ryk i-kuch - 
,n i jes t zbliżony do kuchn i w ie lk iego  zakładu 
żyw ien ia  zbiorowego, to jednak sposób pracy
1 techn ika  p rodukc ji jest zupełnie inna.

G łów nym  elementem fa b ry k i-k u c h n i jest 
trzon kuchenny, o 5 —  7 p ły tach  z du­
żym i p ieka rn ikam i oraz piec p iekarn iczy, z b li­
żony do pieca cukierniczego, o blachach prosto­
padłych. Następne pomieszczenie za jm u je  gar­
mażeria, w  dużych, jasnych pokojach, o sto­
łach p o k ry tych  stosownie do potrzeb, deską 
dębową, blachą cynkową lub  m arm urem . P ra ­
ca odbywa się tam  pod k ie ru n k :em eutenika, 
szefa kuchn i, gospodyni i rzeźnika. Dalsze pod­
stawowe pomieszczenia —  to m agazyny na su­
row iec, a w ięc na mięso, ry b y  i  to w a ry  suche 
oraz magazyny przerobów, pó łfab ryka tó w  i pro­
duk tów  gotowych. M agazyny te m ają kom ory 
chłodnicze. Uzupełn ieniem  obrazu całości jest 
b iu ro  dla ka lku la to ra  i  k ie ro w n ika  p rodukc ji.

Praca w  kuchn i-fab ryce  odbywa się syste­
mem potokowym , n ie  spotykanym  w  kuchn i za­
k ładu  żyw ien ia  zbiorowego. Podzielić ją  można 
w  sposób następujący:

Dział I Rodzaj pracy:

1.

2.

!ie mięsa, rozdział, mielenie przygoto- 
tletów.

i rlroblU.

Wykonawca:

Rzeźnik z pomocnikiem fizycznym. 
Gospodyni z pomocą fizyczną.

D zia ł I I
1. Obieranie jarzyn.
2. Krajanie.
3. Gotowanie.

maszyny.
maszyny.
kuchnia-trzon.
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Rodzaj pracy:
Dział I I I
1. Produkcja sałatek

mieszanie ja rz jn  z doprawami śledzia, ryb, dro­
biu, majonezu itd.

2. Paszteciki — ciasto
Nakładanie farszu (mięso, grzyby, kapusta i t p j .

Dział IV
1. Przygotowanie mięsa i  ryb do pieczenia i  smaże- 

n.a—wkładanie na brytfanny z przyprawami.

Dział V
Gotowanie jarzyn, pilnowanie smażenia 
cżenia.

Powyższy system p rodukc ji w yrobów  ga­
stronom icznych daje duże oszczędności w  kosz­
tach p ro d u kcy jn ych  i  p rzy  szczegółowo opra­
cowanych norm atyw ach zużycia towarowego, 
pozwala na zatrudn ien ie  znikom ej ilości bran- 
żystów  (kuchm istrzów ) oraz na szkolenie i  spe­
c ja lizow an ie  się p racow n ików  gastronom i­
cznych.

W y s iłk i M ie jsk iego H and lu  Detalicznego 
idą w  k ie ru n k u  uruchom ien ia w  ro ku  1951 —
20 sklepów  gastronom icznych w  W arszawie 
i  dostosowanie do zaopatrzenia tych  sklepów 
p ro d u kc ji w  fabryce-kuchn i. Na zrealizowanie

Wykonawca:

Kierowniczka 
wg receptury, maszyna.

maszyny, 
prac. fizyczne. '

Kuchmistrz i  prac. fizyczni.

Kuchmistrz i ppmoc fizyczna.

tego p lanu  pozw oli wprowadzenie kom ple tne j 
m echanizacji urządzeń, oparte j na e lektryczno­
ści, parze i  gazie dającej gwarancję, że. w y r  oby 
gastronomiczne będą nie ty lk o  tanie, ale i  zdro­
we, smaczne i  estetycznie wykonane w  na jlep ­
szych w arunkach sanitarnych.

Doświadczenia Zw iązku  Radzieckiego, m a­
jącego tak  o lb rzym ie  osiągnięcia w  rozbudowie 
sieci zakładów żyw ien ia  zbiorowego, fabryk: 
kuchn i i  przem ysłu gastronomicznego są dla 
nas w zorem d pozwolą nam na un ikn ięc ie  w ie lu  
błędów w  pracy p ion iersk ie j.

i  pie-

M A R C IN  F IJ A Ł K O W S K I

Gotowe wyroby zwiększajq spożycie dorsza
Powiększające się z  roku  na ro k  po łow y d o r­

sza, w ym agają  zwiększonego w y s iłk u  n ie  ty lk o  
od załóg k u tró w  ryback ich  i  przedsiębiorstw  
połowowych, lecz stw arza ją  szereg dodatko­
w ych, poważnych zadań przedsiębiorstwom  
przetw órczym , transportow ym , d ys tryb u cy j­
n ym  i  wreszcie sieciom punktów żywienia zbio­
rowego.

Dotychczasowe próby dostarczenia na rynek, 
a w ięc do sklepów, sto łów ek i zakładów gastro­
nom icznych, zw iększonych rów noleg le do po­
łow ów , ilośc i dorsza, n ie  w ypad ły  pomyślnie. 
Na ry n k u  w ew nętrznym  n ie  dało się u lokować 
pełne j ilośc i dorsza. In tensyw na i  trzeba p rz y ­
znać —  dość pom ysłowa propaganda spożycia 
dorsza, częściowo ty lk o  pomogła p rzy  rozw iąza­
n iu  tego zagadnienia. Obserwacje w  punktach 
i  zakładach żyw ien ia  zbiorowego w ykaza ły, że 
konsum entów  (z p u n k tu  w idzen ia  spożycia dań 
rybnych ) można podzie lić na dw ie  grupy. G ru ­
pa pierwsza, to  konsum enci ustosunkowani po­
zy tyw n ie  do spożywania dań rybnych , a nawet 
entuzjaści dorsza; grupa druga —  liczniejsza 
n ieste ty od pierwszej, ustosunkowana do dań 
ryb n ych  w yraźn ie  negatywnie. W śród te j g ru ­
py  znaczną większość stanow ią ludzie, zrażeni 
do dorsza w sku tek  n iew łaściw ego podania, to ­
w a ru  przez aparat d y s tryb u cy jn y  lub  zniechę­
ceni z łym , niesmacznym przyrządzeniem  posił­
k u  przez zakład żyw ien ia  zbiorowego.

Trzeba zatem by ło  sięgnąć do środków  ra d y ­
ka lnych, aby raz wreszcie „ łe b  u rw ać hyd rze “

i w prow adzić dania z dorsza, jako  stałą pozycję 
do jadłospisu. Z rob iono eksperym ent i w p ro ­
wadzono w  k ilk u  na razie sklepach branżowych 
C en tra li Rybnej, gotowe dania z ryb . Co p ra w ­
da i  dotąd n iek tó re  sklepy posiadały pewne 
asortym enty takiego tow aru, teraz jednak po­
traktow ano  rzecz w łaściw ie, dając p iękn ie 
i apetycznie przyrządzone porcje dań gotowych 
z dorsza. A so rtym en t jest dość duży i  przed­
staw ia się następująco:

Bufet Piobierni CR sprzedaje wyroby gotowe z dorsza.

Dorsz po grecku, dorsz opiekany w  cieście, 
kra janka  z dorsza, paszteciki z dorsza, dorsz 
w  marynacie, pu lpe ty  z dorsza,
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W szystkie te ga tunk i gotowych potraw , z ja­
w iły  się pewnego dnia na w ystaw ach sklepo­
wych, apetycznie i  e fektow n ie  przyrządzone. 
Rewelacją by ła  rów nież nisko ska lku low ana ce­
na Za w y ją tk ie m  dorsza po grecku, którego 
porcja kosztu je  obecnie 1 zł 80 gr, w szystk ie  in ­
ne dania kosztu ją  1 z ł 50 g r za dużą 200-gram o- 
wą porcję. S ku tk i w łaściwego podania i k a l­
k u la c ji ceny dorsza n ie da ły  na siebie długo cze­
kać. Początkowo trochę nieufn ie , następnie zas 
coraz śm ielej i  t łu m n ie j ludzie  zaczęli wcho­
dzić do sklepów, kupować i zajadać tego same-

Produkćja gotowych wyrobów w probierni.

, Ha którego niedawno jeszcze odnosili
dorsza, do k to re ° w ro,go. O dpow iednio

za

iwencje z te  f  doświadczalną sm ażalnię- 
ta prow izo iy - 4 .  Warszawą. Do-
rmażermę w W aw P h odbywała się 
;hczas Świat 9. Zadaniem
prob ie rn i p rzy u - k fadu jest p rodukow a- 
wo-uruchom ioneg d;>rsza> aby częściowo

ry n k u  w a rs z a w c e -

go. Jako d rug ie  zadanie —  w y tw ó rn ia  ta ma 
być d la  C en tra li Rybnej, k ró lik ie m  dośw iad­
czalnym, w  celu zdobycia p raktyczne j podstawy 
do dalszych decyzji. K rzyw a  p ro d u kc ji w  p ie r­
wszym m iesiącu w ykazu je  s ta ły  wzrost, p rzy 
czym p rodukc ja  równa się w  obecnej c h w ili 
sprzedaży, ponieważ cały tow ar w yprodukow a­
ny zostaje z m ieisca rozsprzedany. Takiego po­
wodzenia dorsz dotychczas n ie  m iał.

HRZYUJfi PRODUKCJI LUUROB0UJ GOTOWYCH Z DORSZA
UJ PfiŻoZIŁRNIKU 1950n.

fSOi
l700 / pierun zy miesiąc produkc ji/

OH' ]  i. s b 7 g V ro II <1 ’}  !S l i  <1 <9 10 n  *1 Z* a  46 28 *9 JO V  ’ t  i  *

Po okresie doświadczeń p rodukcy jnych  w  
w arunkach prow izorycznych, stw ierdzono, że 
rzecz „c h w y c iła “  i  postanowiono uruchom  ć da l­
sze smażalnie, pracownie, w  Warszawie, Szcze­
cinie, Katow icach, K rakow ie , Łodzi, Poznaniu 
i W roc ław iu . Przedm iotem  p rodukc ji tych  za­
k ładów  w  czw artym  kw a rta le  1950 roku  i  p ie r­
wszym 1951 ro ku  będą w yłączn ie  gotowe w y ro ­
by z dorsza w  pe łnym  dotychczasowym, a na­
w e t rozszerzonym-asortymencie. Obliczono, że 
wym ienione smażal nie-pracownie zdolne będą 
w yprodukow ać 30.030 p o rc ji dziennie, zuży tko - 
w u jąc na ten cel 6.090 kg  dorsza solonego.

Półfabrykaty w komorze chłodniczej.
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W  stosunku m iesięcznym  czyni to  150.000 kg 
dorsza solonego, czy li cy frę  poważną, dającą 
pewną gw arancję rozładowania nagromadzo­
nych rem anentów. P rzewartościowanie p ro ­
d u k c ji uruchom ionych sm aża ln i-p rob ie rn i daje 
c y fry  następujące:

P rodukc ja  dzienna 30.000 p o rc ji po 1 zł 50 
g r =  45.000 zł. W  stosunku m iesięcznym czyni 
1.125.000 zł. W artość p ro d u kc ji rocznej w ynosi 
zatem 13.500.000 zł.

W  stosunku do now o-urucham ianych zakła­
dów  użyto nazwy sm ażalnie-pracownie, a to  w  
celu odróżnienia tego ty p u  zakładów od w łaści­
w ych  smażalni, k tó rych  zakres i  cel dz ia łan ia  
jest nieco odm ienny. Jeże li chodzi o  scharakte­
ryzow anie  sm ażalni pracow ni, to p ro je k ty  od­
nośnie urządzenia tego ty p u  zakładu są nastę­
pujące: Będzie to  lo k a l przeznaczony do  sma­
żenia ryb . Zasadniczym urządzeniem sm ażalni- 
p ro b ie rn i jest trzon  kuchenny, do którego 
w m ontow ano cztery duże b ry tfa n n y . Podłoga 
w inna  być betonowa, w  m iejscach gdzie się ry ­
bę czyści i  rozdziela na porcje, muszą być od­
p ły w y  kanalizacyjne. Ściany należy w yłężyć 
glazurą lu b  pomalować na o lejno do wysokości 
1,80 m. Zasadnicze zaopatrzenie loka lu  sk ła ­
da się ze sto łów  ob itych  blachą, dwóch w e n ty ­
la to rów , jeden w  okapie nad trzonem  kuchen­
nym  i  d ru g i w  otworze okiennym . N ieodzow­
n ym  w arunk iem  jest zaopatrzenie lo ka lu  w  w o­
dę bieżącą. W  zapleczu loka lu  należy umieścić 
baseny o pojemności 1.500 kg  dorsza. Baseny 
muszą rów nież posiadać d o p ływ  i odp ływ  wody, 
są przeznaczone do p łukan ia  i  moczenia dorsza 
solonego. W  pob liżu  basenów należy pozosta­
w ić  m iejsce przeznaczone do osuszenia ry b  po

Zwiedzamy gospody
Bielawa pow. Dzierżoniów

W  zw iązku z b rak iem  odpow iednich loka li, 
praca n iek tó rych  p lacówek naszego pow ia tu  n ie  
stoi na na leży tym  poziomie.

W ad liw a  budowa pomieszczeń i  n ieprzysto­
sowanie ich do potrzeb żyw ien ia  zbiorowego me 
pozw oliło  Gospodzie Spółdzielczej N r  2 w  P ie ­
szycach na no rm a lny  tok pracy. L o ka l ten nie 
posiadał przewodów wodociągowych, urządzeń 
kana lizacyjnych, dobrej p iw n icy  i  dobrej k u ­
chni. S ku tk iem  małego i  w ad liw ego trzonu k u ­
chennego, dzienna zdolność p rodukcy jna  kuchn i 
by ła  bardzo mała, sięgająca zaledwie 50 ob ia­
dów. P rzyczyn ia ło  się to w  dużej m ierze do n ie ­
sprawnego obsług iw ania konsum entów  i  ciągło­
ści p racy personelu.

D z ięk i staran iom  B ie law sk ie j Spółdzie ln i 
Spożywców otrzym ała  wreszcie Gospoda Spół­
dzielcza N r  2 w  Pieszycach budynek, w  k tó ry m  
po przeprowadzeniu generalnego rem ontu  —  
otworzono placówkę żyw ien ia  zbiorowego w

wym oczeniu. Zaplecze sm ażaln i-pracow n i m u ­
si posiadać poza ty m  kabinę chłodniczą, zaopa­
trzoną na w szystk ich  ścianach w  p ó łk i z desek. 
W ielkość kab iny  30 m \  Urządzenia przeciw po­
żarowe i  gospodarcze zam ykają w  n a jogó ln ie j­
szym zarysie wyposażenia zaplecza. Dowóz su­
row ców  ja k  rów nież i  rozprowadzenie gotowych 
w yrobów  odbywać się będzie samochodami, 
p rzy  czym wozy przeznaczone do przewożenia 
w yrobów  gotowych, muszą być zakry te  i  zaopa­
trzone w  pó łk i.

Z rea lizow anie  powyższych p ro je k tó w  będzie 
pierwszym , pew nym  krok iem , postaw ionym  w 
dziedzinie smażalnictwa. O ile  w a ru n k i loka ­
lowe pozwolą, sale konsum pcyjne mogą znajdo­
wać się w  bezpośrednim sąsiedztwie warszta­
tów  produkcy jnych , ta k  ja k  to ma m iejsce p rzy  
typow ych  smażalniach.

Potrzebę tego rodza ju  pos iłku  d la  najszer­
szych mas ludności pracującej, n iezb ic ie  s tw ie r­
dziło rekordowe powodzenie barów  mlecznych. 
W  k ra jach  m orskich, smażalnietwo w yod rębn i­
ło  się w  potężny przem ysł, pochłan ia jący d la  
swych celów około 60% połowów ry b y  m orskie j. 
Z b ry tfa n n  smażalniczych czerpią pokrzep ia ją­
cy, bogaty w  w ita m in y  i  jod posiłek, ciężko p ra ­
cujący robo tn icy  i dokerzy portow i. Istn ie jące 
jeszcze w  naszym k ra ju  dysproporc je  m iędzy 
uzbrojeniem  i  zainwestowaniem  dokonanym  w
sprzęcie i  taborze po łow ów  da lekom orskich __
a aparatem  d ys tryb u cy jn ym  —  zostaną n iew ą t­
p liw ie  złagodzone w  ramach w ykonania  P lanu 
o-letniego. _ W  ch w ili obecnej każdy sukces w  
spraw ie zwiększenia spożycia ry b  m orskich  jest 
ukoronowaniem  p racy naszych rybaków  i  f lo ­
ty lla  m orskich. Rozwój smażalnictwa i sprzeda­
ży gotowych w yrobów  z dorsza jes t ta k im  w łaś­
nie, dużym  sukcesem.

spółdzielni spożywców
dm u 31 sierpnia br. Obecny loka l gospody N r 
„  znajdu je  się w  pobliżu kom binatu  fabryczne­
go^ co jest ogrom nym  udogodnieniem  dla pra- 
cującyc tam  robo tn ików . D w ie  sale jadalne na 
parterze i dw ie na p ierw szym  p ię trze  przycią- 
gają swym  estetycznym  wyglądem  i  świeżo­
ścią. uchnia, um yw a ln ia  i p iw n ice  odpow ia- 
. a14 w  zupełności zadaniom p ro d u kcy jn ym  
i  w arunkom  san itarnym . W yb ite  specjalnie w  
ścianach okienka z u m yw a ln i do kuchn i i  z ku - 
c n i o sal jadalnych, uspraw nia ją  pracę perso- 

i a , m samym pozwalają na odpow iednią 
, s swiata pracy. Przez w budowanie w ię - 

. zyc tizonów  kuchennych przew idyw ana jest 
zienna zdolność p rodukcy jna  do 300 obiadów.
, y ^ j h  dalszych zadań —  zarząd B ie la w - 

J po łdz ie ln i Spożywców przeprowadza 
ic ,f^n ie  częsciowy  rem ont w  res tau rac ji w  B ie - 
„ y f ’ ? rz^  UL B ie ru ta  N r 2, oraz g ru n to w n y  re- 

■ , awp ego baru „Zacisze“ , w  k tó ry m  zosta-
o w a rta  nowa gospoda spółdzielcza.
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Słupsk w o j. koszalińskie
Spośród licznych gospód w o j. koszalińskie­

go, k tó re  często pozostawiają dużo do życzenia, 
m iłą  niespodzianką są gospody w  S łupsku przy 
ul. W ilsona N r 1 i  5. M im o że, ja k  większość go­
spód, bo ryka ją  się one z trudnościam i loka low y­
m i, jednak  w ys iłe k  ze s trony  k ie ro w n ic tw a  
i  personelu p o tra fił s tworzyć w a ru n k i, w  k tó ­
rych  spożywanie posiłków  sta je  się n ie  ty lk o  
koniecznością, lecz także przyjem nością. Lokale 
gospód są urządzone estetycznie, obsługa spra­
wna, jedzenie smaczne i  w  dostatecznym w y ­
borze. M iłą  roz ryw kę  k u ltu ra ln ą  stanow i o rk ie ­
stra  w ieczorna oraz muzyczne porank i w  dnie 
świąteczne. P rzyk ład  godny naśladowania przez 
inne uspołecznione p laców ki żyw ien ia  zbioro-

Weg0- Płock
W  I I I  kw a rta le  br. Powszechna Spółdzie l­

n ia  Spożywców „Zgoda“  przeję ła Spółdzie ln ię 
P racy G astron.-Hotelarską „Naszą Strzechę 
i Spółdz. P racy Cukiern icze j „M azow iankę 
wraz z prowadzonym i sto łówkam i.

Obecnie PSS „Zgoda“  prowadzi restaurację, 
cztery bary, kaw iarn ię , bar m leczno-jarsk i oraz 
sto łówkę p rzy  zakładzie pracy.

Przejęte zakłady n ie  są przystosowane do 
akc ji ż yw ie n ia ' zbiorowego, sale konsum pcyjne 
są małe i  n iew łaściw ie  umeblowane, a zaple­
cza gospodarcze niewystarczające. Powstaje p y ­
tanie, dlaczego loka l porestauracyjny dawnego 
„H o te lu  Angie lskiego“ , przystosowany do po­
trzeb żyw ien ia  zbiorowego, a za ję ty obecnie 
przez św ie tlicę  zw iązków  zawodowych, n ie  mo- 
że być w yko rzys tany  na gospodę? T ym  bardzie j, 
że znalezienie innego loka lu  na św ie tlicę  n ie  
przedstaw ia łoby specjalnych trudności.

Radom

B ar radom skie j PSS, mieszczący się w  m i­
ły m  loka lu  p rzy  u l. Żeromskiego 28, może s łu ­
żyć za w zór dla w ie lu  uspołecznionych zakładów 
gastronom icznych, je ś li chodzi o należytą ob­
sługę konsum enta i  staranność w  przyrządzaniu 
posiłków . Szkoda, że lo ka l ten jest zbyt m a ły  
i n ie może obsłużyć licznych  rzesz konsumen­
tów. Estetyczne urządzenie wnętrza, m uzyka 
(głośnik rad iow y), smaczne, zawsze gorące i  
apetycznie w yglądające pos iłk i oto ta jem nica 
powodzenia tego loka lu , z którego tak  chętnie 
korzysta św ia t pracy Radomia.

W  wagonie restauracyjnym W arszawa—Kraków
Czy konsum pcję w  wagonie res tau racy jnym  

możemy zaliczyć do żyw ienia zbiorowego? Bez­
w zględnie tak. W ie lu  ludz i p racy wyjeżdża 
mzecież służbowo do sto licy, bądź tez do K ra ­
kowa czy Jelen ie j Góry. Praca w  terenie ume-
moIhwiay im  często spożycie p o ^ u .  W a^on re:
s tauraey jny spełnia ro lę  „restaurac ją  a a k o  
£ 3 ? i dzięki unorm ow anym  cenom i dobrym  
posiłkom? cieszy się zasłużonym powodzeniem
wśród podróżujących.

T, „ +WTY,V sie Więc b liże j pracy wagonu
re s fa m a c y S c .  ^ Z ° iń U 4 2  P sdąg pos- restauracyj s K ra kó w  stoi „pod parą . Do
pieszny Wa m inu ty . Wagon restaura-
odjazdu le s z m  n y  ięcie gości, ale przez 
c y jn y  juz  gotowy n  P gto lik ó w  Przed

^ “ c i i m T U o t  uformował sie już „ogo- 
nek“. Czeka na otwarcie.

D yżu rn y  ruchu daje sygnał, w i ę k s ^ r c j a

^  ‘  Ś n ię ty  W arszawa Zachodnia] jeszcze zamkn ęty ^  t  ale „ogonek
ciąg za trzym ał się Wreszcie o tw ie ra ją  się

* ¿ £ £ 23: postanawiaiąc
walczyć o m ie ]- ce . czysto, p rzy tu ln ie .

W  WS\ f 0rfp śn ieżnym i obrusami, tu  i  ówdzie 
S to ły  n a k ry te  sn i  { w ygodne, spis po- 
k w ia tk i. Kanapy ^  od 4 z ł 80 g r
traw  bogaty. M  ^ ukanych po traw  w  ce-
(porcja szynki) ^ kompotem). Można

i  kaw a łek babki w  te j samej cenie. Wagon ma 
w  jadłospisie przeszło 20 potraw .

Obecnie obowiązuje podawanie obiadu. Ce­
na 13 zł 20 gr. Zupa grzybowa z kluseczkam i, po­
dana w  filiżankach, sznycel ce lę cy  z. ja rzyn ka ­
m i i  szarlotka. P o traw y podawane są w  odstę­
pach 20 m inu tow ych. Obiad jest smaczny i  po­
żyw ny. Częstują nas piwem , wodą m inera lną, 
a jeś li k to  pragnie to i  wódką.

O bserw ujem y ke lnerów . To duża jednak 
sztuka być kelnerem  w  wagonie res tau racy j­
nym . Często parowóz gw a łtow n ie  ham uje. 
Trzeba być sztukm istrzem  n ie  lada, aby n ie  
w ylać w tedy  gościowi zupy na głowę lub  ub ra ­
n ie  i  uważać, aby k o tle t n ie  upadł na podłogę. 
A le  zręczność i  ru ty n a  gw aran tu ją  ca łkow ite  
bezpieczeństwo gościom.

Dojeżdżamy do Radomia. Obiad już  się 
skończył. C i i  ow i p iją  jeszcze kawę. In n i za­
czynają od początku. N ie chce im  się wracać 
do przedziału. U s iłu ją  zamówić inne po traw y, 
lecz ke lnerzy odm aw iają. Teraz jest druga tu ­
ra  obiadów. Trzeba zrobić m iejsce now ym  goś­
ciom, k tó rzy  wsiadają w  Radomiu. Ta p iękna 
teoria nie ma jednak zastosowania w  praktyce. 
T y lko  nieznaczna część gości opuszcza wagon, 
in n i b loku ją  miejsca.

Przed K ie lcam i podróżni m a ją  prawo za­
m ów ić a la carte. K e lne rzy  u w ija ją  się ja k  w  
ukropie. O dbiera ją  szybko zam ówienia i  jeszcze 
szybciej przekazują je  do kuchn i. K uchn i?  Czy 
można lo ka l o w ym ia rach  2 X 4  m  nazwać kuch ­
nią? Każdy cen tym etr jes t tu  w ykorzys tany. 
M ała  p ły ta  kuchenna zastawiona garnkam i.
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Na jedne j ze ścian zm yw a ln ia  o bieżącej w o­
dzie. Pod drugą ścianą czyste, wąskie sto ły, na 
k tó rych  szykuje się mięso.

Tęgi, rum iany  kucharz pracuje w  ty m  za­
wodzie 20 la t. M a on do poruszania się teren 
1x2,5 m, ale pracuje w  n im  b łyskaw iczn ie  i  p la ­
nowo. Każdy jego ruch  jes t celowy, każ­
de posunięcie obmyślone. Z te j oto m ałe j k u ­
chenki w ychodzi w  ciągu godziny obiad dla 44 
osób, składający się z trzech dań, a później p ły ­
nie law ina  zamówień. Na trasie W arszawa- 
K ra kó w  poza obiadami w yda je  się 200-300 po r­
c ji gorących.

Tuż obok kuchn i m a leńk i bufe t. W  n im  
przechowuje się napoje, tru n k i, a na kontuarze 
ustaw ia się w ycierane naczynia.

M iechów! Wagon pustoszeje. O statn i goście 
płacą rachunki. Z b liżam y się do K rakow a, ale 
personel pracy sw oje j jeszcze n ie  skończył. 
Z aczn ijm y w ięc od początku i  p rzypa trzm y się 
ja k  personel rozpoczyna pracę w  wagonie, gdy 
stoi na centra lne j podstacji w  Szczęśliwicach.

Zaczyna się w  Szczęśliwicach

Na długo przed odjazdem, bo o godz. 12, 
w  wagonie ras tau racy jnym  sto jącym  w  Szczęś­
liw icach , rozpoczyna się praca. O te j godzinie 
zaczyna swoje zajęcia kucharz, bufetowa 
i  zm ywaczka naczyń. Podjeżdża samochód 
„O rb isu “ , w y ładow u je  się z niego a r ty k u ły  
żywnościowe. W agony restauracyjne zaopatry­
wane są przez C entra lne B iu ro  W agonów Re­
stau racy jnych  „O rb isu “ . K ucharz przyrządza 
obiad, natom iast w szystk ie  p o tra w y  ä la  carte 
p rzygo tow u je  się w  drodze. Zb liża  się godzina 
17. Do wagonu przechodzi pozostała część 
brygady, a m ianow ic ie  p ła tn iczy  (k ie row n ik) i 
ke lner. Razem 5 osób. W  czasie 5 godzin jazdy 
brygada obsługuje przeciętn ie 150-200 osób. B ry ­
gada wyjeżdża z W arszawy o godz. 17,45, w  
K ra ko w ie  jes t o 23. Na dw orcu w  K rakow ie  
z jaw ia  się przedstaw icie l B iu ra  W agonów Res­
ta u racy jnych  Oddziału w  K rakow ie . Bada stan 
wagonu, py ta  o potrzeby. P ła tn iczy  zdaje kasę. 
Wagon na leży teraz g run tow n ie  posprzątać, 
naczynia pozmywać, obrusy zm ienić, spraw ­
dzić stan magazynu.

Następnego dnia kucharz zaczyna znowu 
pracę w  wagonie o l i w  południe, aby mieć go­
to w y  obiad na godz. 15,30 t j.  godzinę odjazdu. 
Droga pow rotna —  i  znów Warszawa. I  tak  
przez 20 dn i i  nocy w  miesiącu, bez p rzerw y. 
20 dn i pracy —  10 dn i całkow itego urlopu.

Skład brygad zm ienia się na poszczególnych 
trasach. W  ch w ili obecnej wagony restaura­
cy jne ku rsu ją  na trasie W arszawa-Kraków , 
W arszawa-Łódź, W arszawa-Jelenia Góra, W ar- 
szawa-Słupsk, W arszawa-Zebrzydowice. W  m ia ­
rę wzrostu p ro d u kc ji now ych wagonów restau­
racy jnych  będą urucham iane następne re la ­
cje, nip. jeszcze w  bieżącym ro ku  W arszawa- 
Gdynia. |

Powstaje pytan ie , czy można podróżować 20 
dn i w  m iesiącu bez p rzerw y, pracując ciężko 
w  tym  czasie? Pytanie, to zadajem y S tan is ła­
w o w i W ó jc ikow i, p ła tn iczem u w  wagonie re­
s tau racy jnym  W arszaw a-K raków .

—  Nie jestem  zmęczony. O dw rotn ie . W  w a ­
gonach res tauracy jnych  pracuję 15 la t. Bez w a­
gonu czuje się ja k  m arynarz na lądzie. W agon 
sta ł się m oim  żyw iołem . Przez 10 dn i w  m iesią­
cu odpoczywam, ale już  po tygodn iu  tęsknię za 
wagonem. To wchodzi w  krew . W a ru n k i pracy 
mam dobre. O trzym u ję  procent ke lne rsk i i peł­
ne u trzym anie. W  gorszej sy tuac ji są m oi ko­
ledzy, k tó rzy  m ieszkają w  m iastach, n ie  stano­
w iących s tac ji krańcow ych. Np. m ój kolega z 
K atow ic. W  przerw ach w  pracy mieszka w  W ar­
szawie, a jadąc do Zebrzydow ic pa trzy na K a ­
tow ice ty lk o  z okna wagonu restauracyjnego...

Przed w o jną  władze polskie nie p row adziły  
wagonów restau racy jnych  we w łasnym  zakre­
sie. Wagon L its  Cook b y ł w  rękach ka p ita łu  
francusko-be lg ijsk iego i  jego obro ty  roczne w y ­
nos iły  m ilio n y  złotych, w yw ożonych z k ra ju . 
Dziś p.eniądze te zostają w  Polsce, a m y p ra ­
cownicy, m am y polskich, a nie obcych chlebo­
dawców.

Na zakończenie podam Panu ciekawą w ia ­
domość. 21 października po raz p ierw szy w  h i­
s to r ii wagonów res tauracy jnych  w  Polsce, w y ­
ruszy ł wagon na trasie W arszawa-Łódź, obsłu­
g iw any w yłączn ie  przez brygadę-kobiecą, prze­
szkoloną uprzednio przez naszych p racow n i­
ków. Sądzimy, że nasze koleżanki w yw iążą  się 
dobrze z nowego zadania.

N asz  felieton
jfp ie S iz e z o e lu / '

Krytyka, spotykająca ze strony konsumentów za­
kłady żyiuienia zbiorowego, jest na pewno w wielu wy­
padkach bezwzględnie słuszna. Nie brak dziś jeszcze 
w pracy naszej potknięć, błędów, niedość wytrwałego 
pokonywania piętrzących się przed nami, obiektyw­
nych trudności. Jeszcze wiele trybów w skomplikowa­
nym mechanizmie wymaga oszlifowania, dotarcia.

Ale bywa krytyka i  „krytyka". To znaczy poży­
teczna, konstruktywna, nacechowana troską o prawid­
łowy rozwój aparatu żywienia zbioroioego, wyrażają- 
ca słuszne postulaty człowieka pracy. I  ta druga, 
w cudzysłowie, pragnąca wylać dziecko razem z ką­
pielą, kryjąca w, sobie rzewną tęsknotę za dawnymi, 
„dobrymi czasami“ , tęsknotę, powiedzmy szczerze, 
kołtuna za antyczną knajpą, ze wszystkimi, niezbęd­
nymi je j akcesoriami.

Jakież to były te akcesoria? Czołobitny ukłon por­
tiera i  szatniarza; sakramentalne, z góry obliczone na 
suty napiwek, powitanie:

Moje  ̂ uszanowanie panu hrabiemu, dziedzicowi, 
dyrektorowi, radcy czy jak tam wypadało.

. Uważne spojrzenie gospodarza lokalu, starające 
się dotrzeć do wnętrza ukrytego w kieszeni marynar­
ki portfelu. I  jesh diagnoza wypadła dodatnio, wiodło 
się gościa osobiście, tryum f ałnie do „ najlepszego“  
umytego dyskretnie w cieniu melancholijnie usycha­
jące] ̂ palmy, stolika. A skoro już lokal był z „szyka- 
nami to sadzało się wybrane toioarzystwo tuż obok 

i  Sl}dzawki, z leniwie szemrzącą fontanną. 
■ metit™last 9°ść był na oko podleiszego autora-

' ,  nie „bywalec", musiał chudzina sam sobie 
i .  ^ tmejsca, potykniąc się o zarezerwowane
dla wybranych „ lepsze“  stoliki.
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Nad „dobrym gościem“ , co to sam (he j! Iza się w 
oku kręci) po tra fił pokryć dzienne koszta funkcjonowa­
nia lokalu, czulą, troskliwą, pieszczotliwą opiekę roz­
taczali kelnerzy. Duchem mknęły z bufetu omszałe 
butelczyny. Za kawiorkiem, śledzikiem, szyneczką, 
majestatycznie płynęły zdobne w majonezowe pióro­
pusze łososie i  sandaczy. M iły, zachęcający do spełnia­
nia toastów zapach, roztaczały pieczarki z patelni. 
Groźny indyk, zamieniony w łagodny antrykot, dos­
tojnie wędrował z kuchni, a w ślad na nim wytworna 
melba, winkiem francuskim, jak przystało, podlana.

Ale był to dopiero podniecający wstęp do właści­
wej „zabiwy“ . Teraz dopiero należało „zrobić“  ra­
chunek. A rachunek uzyskiwał właściwą wysokość 
wówczas gdy bojowo, zwycięsko strzeliły korki szampa­
na, którego cena za butelkę przekraczała na pewno ty ­
godniowy zarobek, obarczonego rodziną robotnika lub 
gdy obok maszynki z czarną kawą zjawiał się na stole 
koniaczek’ szlachetny Martel, czterema legitymujący 
się gwiazdkami.

— Pan Dyrektor pozwoli?
Czułe wejrzenie, zgięcie grzbietu, trzask zapalonej, 

błyskawicznie przez wytresowanego pikolaka podanej, 
zapałki.

Racjiuneczek... Niedbale rzucony banknot, obowią­
zkowy, suty napiwek. Ukłon kelnera, ukłony pikolaków, 
ukłon gospodarza sali, ukłon bufetowego, szatniarzat 
portiera. Dziesiątki, złotówkami opłaconych ukłonow.

I  wreszcie pogrążona w ciemnościach ulica w id . 
kiego miasta. I  gromada nędznie odzianych, wytrwale

■czuwających •przed knajpą dzieci. Na słocie, na mrozie,

na J ia Ppani — w zziębniętych rączynach
kilka zwiędłych róż, wy miętoszonych gwozdzikow.

_ Może po taksówkę skoczyc? — nieśmiałe pyta­
nie i  skryta nadzieja w głosie, zarobienia paru groszy.

Dzieci bezrobotnych, żałosne pisklęta na bruku 
obojętnego, kamiennego, kapitalistycznego miasta. _

P ogard liw e  skrzyw ienie uka rm inow anych  us t s t ro j­
n e j damy. .

— Że też policja na to pozwala!
Dość tych wspomnień, jakże dla nas odległych, i  ak 

odległych, jak odległa jest, dostępna jedynie dla wy­
branych, taksująca gości według zawartości portfelu
— knajpa. , . . .

Dlatego nie jesteśm y w  możności podzielić tęskno­
ty  dawnych bywalców, przeżuw ających dziś jeszcze 
obrok „p ięknych  wspom nień“ .

Nie znaczy to oczywiście wcale, abyśmy nie_ mieli 
posiadać dobrych na wysokim poziomie postawionych 
restauracji, wzorowych gospód ludowych i  stołówek, 
przyzwoitych kawiarni i  cukierni, w których każdy 
człowiek pracy bez względu na pojemność sakiewki 
znajdzie nie tylko posiłek ale i  godziwą rozrywkę. Ale 
z czołobitnością dla grubej forsy kończymy nieodwo­
łalnie, raz na zawsze. My — to znaczy ludzie pracy, 
pracownicy żywienia zbiorowego, traktujący swój za­
wód, jako ważną funkcję społeczną. .

I  dlatego „krytyka“  bywalców, spragnionych kel­
nerskich pieszczot, spływa po nas jak woda.

Głosy prasy o żywieniu zbiorowym
Cala prasa podała tekst uchwały Prezydium Rzą­

du o rozbudowie i  usprawnieniu pracy zakładów 
żywienia zbiorowego.

„Trybuna Ludu“ , witając tę uchwałę o przeło­
mowym znaczieniu dla gospodarki uspołecznionej 
w dziedzinie żywienia mas pracujących pisze, że 
stwarza ona warunki dla realizacji podstawowych 
zadań na tym ważnym odcinku, a p"zede wszyst­
kim dla podniesenia jakości posłków, ich różno­
rodności i  wyboru. Uchwała przewiduje, że jakość 
pos łków zostanie podniesiona między innym i prz^z 
wprowadzenie obowiązujących receptur opartych 
na zasadach naukowych. Jadłospisy będą ułożone 
i  zróżnicowane w sposób dostosowany do siły na- 
byw'• 7ei poszczególnych grup konsumentów. Orga­
na sanitarne wzmogą kontrolę w zakładach żywie­
nia zbiorowego, gdzie położony będzie jeszcze więk­
szy nacisk na przestrzeganie zasad łngieny osobi­
stej personelu i czystości w lokalach. Nastaoi 
wzmocnienie aparatu żywienia zbmrowego przez 
wyod-ę^nienie odnowiednich komórek w centralach 
spółdzielczych. Dokonana będzie rozbudowa sieci 
zakładów w nowobudujacych sie osiedlach, a także 
w mi°j~cowo-ciach uzdrowiskowych i  wypoczynko­
wych Specjalne przepisy uchwały ustalaią. że 
istmejaae loka'e gastronomiczne nie moea b^ć uży­
te na inne cełe bez zgody M inistra Handlu Wewnę­
trznego. Wobec przewidywanego stałego wzrostu l i ­
czby konsumentów w zakładach żywienia zbioro­
wego uchwała przewiduie dostawę nowoczesnych 
maszyn i sprzętów dla tych zakładów. System za­
opatrywania zakładów w surowce żywnościowe zo­
stanie usprawniony przez wprowadzenie^ zakupów 
zdecentralizowanych 1 i rozbudowę zakładów porno- 
cniczych. Uchwala uwzględnia w należytej mierze 
potrzeby szkolenia personelu dla zakładów gastro- 
nomicznych. W ciągu przyszłego roku zostanie prze­
szkolonych 3000 pracowników zakładów gastrono­
micznych. ,. . .  , ,  ,

Wola Ludu“ omawia rozwoj zakładów gastro­
nomicznych prowadzonych przez CZPG. W pracy 
swojej uspołecznione placówki gastronomiczne na­
potykają na szereg trudności, co z kolei odbija się 
ujemnie na obsłudze konsumentów. Trudności te 
można u;ąć w 3 punkty: zbyt wolne tempo remon­
tów lokali nieodpowiednie urządzenie zakładów,

i nieprawidłowe rozmieszczenie sieci p'acowek ży­
wienia zbiorowego w miastach. Usuiręcie tvch u- 
trudnień usprawni działalność uspołecznionych
t M S « S n i“ l S ? ™ aw la ,,c  zagadnienie ży- 
wionia zbiorowego w Polsce i rozwoj jego s;eci w 
ramach Planu 6-letniego pisze, ze wielka częsc pra­
cy przy ustalaniu norm wyżywieniowych mus; byc 
wykonana przez naukę polską. Należy stworzyć na­
ukowe podstawy racjonalnego żywienia dostosowa­
ne do naszych możliwości i do naszych potrzeb. 
Baza prac specjalistów naukowych będz e pełna 
pomoe Państwa z jednej, a bogate doświadczenie, 
fachowców radzieckich z drugiej strony. Autor ar­
tykułu nie wątpi, że prace przygotowawcze do 
pierwszego kongresu nauki polskiej ooejmą nape- 
wno i  to zagadnienie, które po wieloletnim zanied­
baniu przez rządy kapitalistyczne jest juz w Pol­
sce socjalistycznej jasno postawione i  częściowo re­
alizowane, a które w Planie 6-letmm doczeka się 
zdecydowanych i pełnych rozstrzygnięć.

Echo Krakowskie“  wysuwa szereg postulatów 
nod” adresem Krakowskich Zakładów Gastronomi­
cznych które przejęły największe resta.uracj“ i ka­
wiarnie w mieście, a także wiele pomniejszych lo ­
kali w śródmieściu i na peryferiach. Dz’alalncsci 
tei instytucji można zawdzięczać wzrastającą h i­
gienę i bezpieczeństwo pracy w krakowskich loka­
lach gastronomicznych Zniknęły względnie znika­
ją brudne stoliki, obrusy i  serwety, nieczyste k itle  
pracownicze ô -az niehigienicznie i nieestetycznie
urządzone bufety. .

Zdaniem dziennika, należałoby jednak wyma­
gać c i  KZG większej troski o personel, a zwłasz­
cza o jego doszkolenie. Należałoby także zwrócić 
uwagę na zachowanie kelnerów, które nierzadko 
bywa powodem skarg. KZG powinny również sta­
nowczo zatrudnić większą ilość personelu, wiele 
bowiem skarg spada na głowy pracujących w po­
cie czoła kelnerów, którzy nie mogą podołać potęż­
nemu natłokowi gości. ,

„Życie Białostockie“  pisze, że rozwoj zakładów 
gastronomicznych w Białymstoku napotyka na co­
raz to nowe trudności. Miasto posiada w zasadzie 
tylko jeden zak’ad gastronomiczny, odpowiadający 
współczesnym wymaganiom stawianym punktom
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zbiorowego żywienia. Ogromna potrzeba zbiorowe­
go żywienia spowodowała, że Białostockie Zakłady 
Gastronomiczne otwierały swoje przedsiębiorstwa 
w dawnych prywatnych lokalach gastronomicznych 
przystosowując je tylko prowizorycznie do obecnych 
potrzLb. W.ele z nich w obecnych warunkach nie 
może sprostać zadaniom zakładów zbiorowego ży­
wienia. Niemniej jednak istnieje możliwość prze­
kształcenia tych lokali na wzorowe placówki ży­
wienia zbiorowego.

„Express Wieczorny“  porusza zagadnienie zao­
patrzenia bufetów pracowniczych. WSS prowadzi 
w Warszawie 52 bufety w różnych instytucjach i  
zakładach pracy. Ostatnio w bufetach tych zmie­
niono system sprzedaży artykułów żywnościowych. 
Do cen hurtowych dolicza się 25;,/o marży zarobkowej 
Jednocześnie zniesiono sprzedaż szynki i  kiełbasy 
na porcje i  chleba na ćwiartki, wprowadzając za­
miast tego kanapki. WSS powinna jednak zwięk­
szyć asortyment sprzedawanych w bufetach pro­
duktów. Dotychczas poza kanapkami z wędliną i 
czasem z serem oraz słodyczami, w bufetach nie­
wiele można dostać. Dzienn k uważa za rzecz słusz­
ną, aby bufety pracownicze stanowiły uzupełnienie 
barów mlecznych. W bufetach pracowniczych po­
winny być sprzedawane nie tylko kanapki z wędli­
ną, serem czy twarogiem, ale ja jka  na twardo i  do 
szklanki oraz gorące mleko i herbata. Rary-bufety 
powinny również powstać, przy stołówkach akade­
mickich i na wyższych uczelniach oraz w szkołach 
wieczorowych WSS musi również więcej zająć się 
bufetami w kinach i  teatrach. Sprzedają one do­
tychczas tylko słodycze i napoje chłodzące, a po­
winny prowadzić również sprzedaż kanapek.

„Rzeczpospolita“  poświęca uwagę niedociągnię­
ciom w stołówkach akademickich WSS. W zeszłym 
roku warszawscy studenci skarżyli się na słabą ja ­
kość pos łków w tych stołówkach, na zbyt szczupłe 
i mało urozmaicone porcje oraz na brak chleba. 
Według zapewnień kierownictwa WSS sytuacja ta 
miała się w tvm roku polepszyć po objęciu stołó­
wek przez tę instytucję. Niestety, wciąż są jeszcze 
niedociągnięcia w stołówkach akademickich Obia­
dy- są raz dobre, raz złe, czasem smaczne, niekiedy 
zaś nie do jedzenia. Mięso nie zawsze jest świeże, 
w kuchni brak noży garnków, ścierek itp. Poza tym 
p żądań-> byłoby wprowadzenie miesięcznych kart 
obiadowych gdyż każdorazowe wykupywanie bo­
nów w ko ejkach sprawia studentom dużo kłopotu.

„życie Podlasia“  zamieszcza korespondencję z 
Płocka na temat żywienia zbiorowego, w której 
autor pisze dowcipnie, że obiad popularny w gospo­
dach płockich składa śię z półgodzinnego czekania 
przy stole, z 15-minutowego ścigania wzrokiem kel­
nerki, roznoszącej talerze nie zawsze gorącej zu­
py, 15 - m nutowego odpoczynku po pierwszym da- 
mu, z 10 dkg mięsa i jarzyn na drugie i z west­
chnienia ulgi, że nareszcie już po obiedzie.

Obecnie co 30 mieszkaniec Płocka jada obiady 
w gospodach ludowych. Codziennie zakłady ga­
stronomiczne wydają 1000 obiadów. W stosunku do 
sierpnia br ilość gości w stołówkach wzrosła dwu­
krotnie Frekwencja w lokalach zwiększyła się do 
tego stopnia, że o godzinie 13 trudno znaleźć wolne 
miejsce przy stole. Brak odpowiednich pomieszczeń, 
brak dostosowanych do potrzeb żywienia zbioro­
wego magazynów, chłodni oraz urządzeń kuchen­
nych hamuje rozwój żywienia zbiorowego w Płocku.

„Gazeta Pomorska“ żali się na gospodę w Cie­
chocinku. Od dłuższego czasu skarżą się' ludzie pra­
cy i wczasowicze na obsługę tamtejszej gospody lu ­
dowej Spółdzielni Spożywców. Chcąc otrzymać o- 
biad trzeba nieraz wyczekiwać przeszło 2 godziny. 
Taki sam los spotyka osoby, chcące zjeść kolację. 
O książkę zażaleń trudno się doprosić.

„Głos Szczeciński“  zamieszcza skargę na gospo­
dę Nr 2 w Gryficach, która wydaje obiad bez zu- 
Py, a pobiera opłatę za pełny obiad. Na obiad po­
pularny z reguły jest bigos, a na klubowy kotlet 
mielony. Gospoda jest prowadzona niechlujnie.

„Życie Warszawy“ przytacza apel Bielan o ¡sto­
łówkę. Dzielnicę tę zamieszkuje przeszło 30 tys. lu ­
du oś i Nie ma tam dotychczas ani jednego zakła­
du zbiorowego żywienia. Za to dobrze prosperują 
prywatne knajpki rozpijające ludność.

„Ilustrowany Kurier Polski“  pisze, że w Krako­
wie naprzeciw teatru Słowackiego został otwarty 
pierwszy w tym mieście bar samousługowy pod 
nazwą „Bar teatralny“ zorganizowany przez K ra ­
kowskie Zakłady Gastronomiczne. Bar nastawiony 
jest ,_na podawanie potraw najwyższej jakości przy 
najniższe kalkplacji. Duże i  smaczne porcje kosz­
tu ją  od 3,15 zł. Poza tym można otrzymać w barze 
wszelkie napoje. Obsługa składa się z 11 osób prze­
szkolonego personelu. W kuchni praca całkowicie 
jest zmechanizowana. St. G.

D o  p r e n u m e r a t o r ó w
W związku z koniecznością ustalenia nakładów poszczególnych" wydawnictw periodycznych na rok 1951 PPW 

Polskie Wydawnictwa Gospodarcze prosi, aby wszystkie instytucje państwowe przesłały zamówienia na .prenumera­
tę wydawanych przez PWG czasopisma do PPK „Ruch” Oddział Warszawski, ul. Srebrna Nr 12 w terminie do dnia 
20.XII.50 r. Prenumeratorzy indywidualni winni odnowić prenumeratę w formie, przedpłaty na odnośne konto PKO 
wydawnictwa, do dnia 20.XII.50 r. na rok 1951 względnie za pierwsze półrocze oraz do dnia 26.VI.51 r. za drugie 
półrocze 1951 r.

Uprzedza się, że niedotrzymanie terminu w przesianiu zamówienia, względnie przedpłat prenumeraty oraz wpła­
cenia prenumeraty na niewłaściwy numer konta PKO może .sipo wodować opóźnienie wysyłki egzemplarzy i może być przy­
czyną nieotrzymania przez abonenta pierwszych numerów roku 1951 z powodu wyczerpania nakładu.

REDAGUJE KOLEGIUM. Adres redakcji: Ministerstwo Handlu Wewnętrznego, Warszawa, ul Lwowska 17
(V piętro), tel. 818-41.

WYDAWCA: POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE. Przedsiębiorstwo Państwowe Wyodrębnione.
Warszawa, ul. Poznańska 15.

Prenumerata roczna, wynosi 36 zł. — półroczna 18 zł. — kwartalna 9 zł.
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