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VI Plenum KC PZPR
V I p lenarne zebranie K o m ite tu  Centralnego  

Polsk ie j Z jednoczonej P a rt ii Robotniczej, b y ­
ło  poświęcone dwóm  zagadnieniom. Obecnej, 
m iędzynarodow ej sy tuac ji po lityczne j, w yczer­
pująco om ów ionej w  obszernym referacie  
wstępnym  Prezydenta R.P., Bolesława B ieru ta , 
sytuac ji, z k tó re j w ysnuć należy szereg w nios­
ków  i  obow iązujących naród wskazań —  oraz 

, zadaniom drugiego roku  6-letn iego Planu, k tó ­
ry m  poświęcone było  przem ów ienie w icepre ­
m iera M inca.

Zbieżność ta  oczywiście nie by ła  p rzypad­
kowa. Sprawa w a lk i o pokój, obrony pokoju, 
prowadzona w y trw a le  i  konsekwentnie przez 
obóz postępu, k tó rem u przewodzi pierwsze pań­
stwo socjalistyczne św iata  —  Zw iązek Radziec­
ki, stanow i kluczowe zagadnienie doby obecnej. 
D la nikogo nie może być obojętną rzeczą czy 
zwycięży twórcza, pokojowa, niosąca narodom  
pewność lepszego ju tra , praca, czy też św ia t po­
grąży się w  odmętach now ej, niosącej za sobą 
śmierć, pożogę, zniszczenie, w o jny . W ojny, 
przy pomocy k tó re j, kurczący się gw ałtow nie , 
pełen w ew nętrznych  sprzeczności i  chaosu, ska­
zany na n ieuchronną zagładę, św ia t ka p ita lis ­
tyczny, pragnie ratow ać swoje trw an ie , moż­
ność eksploatacji i  w yzysku  k ra jó w  i  ludów. 
Św iatem  ty m  rządzi dziś bezwzględna i  d ra ­
pieżna o ligarch ia  finansow a USA, podnosząca 
stare hasło k ru c ja ty  przeciw  Z w iązkow i Ra­
dzieckiemu, nie wahająca się wskrzeszać up io ­
rów  niedawnego pokonanego faszyzmu.

Polska Ludow a  —  ja k  to podkreś lił w  swo­
im  referacie  Przewodniczący K C  PZPR  —  tw o ­
rzy  istotne, ważne ogniwo w  Obozie Postępu i 
Pokoju. I  dlatego nasza w y trw a ła  praca, zm ie­
rzająca n iezłom nie do w ykonan ia  w ie lk ich  za­
dań 6-letniego P lanu, do wzmożenia s ił w y ­
tw órczych k ra ju , do odrobien ia w iekow ych  za­
niedbań gospodarczych, będących sm utną spu­
ścizną kapita listyczno-obszarniczego okresu, sta­
now i cenny i  w ażny w k ład  w  ogólnoludzkie

dzieło u trw a le n ia  pokoju, w  ogólnoświatową  
walkę mas pracujących o usunięcie groźby  
w ojny .

Z  te j doniosłości swego codziennego w y s ił­
ku, każdy Polak w in ie n  zdawać sobie sprawę, 
rozumieć, czym groziłaby nam am erykańsko- 
niem iecka agresja, niosąca nowe zabory, p rag­
nąca znowu przekszta łcić Polskę w  kolonię  
w ie lk iego kap ita łu , w  bazę surowcową, w  k ra j 
nędzy i  w yzysku, k ra j pozbaw iony gospodar­
czej i  po lityczne j niezawisłości.

Obrona poko ju  n ie może się ograniczyć do 
spraw czysto dek la ra tyw nych . W ymaga ona ze 
s trony narodu, ze s trony wszystkich, m iłu ją ­
cych sw ój k ra j Polaków, czynnej, św iadom ej 
postawy, „m u s i mieć^ charak te r szerokiego fro n ­
tu  ogólnonarodowego“ , którego k ierow niczą s i­
łą jes t klasa robotnicza.

Hasłem fro n tu  jest pokó j i P lan 6-le tn i.

P odkreś lił mocno Prezydent R.P., że w  ślad 
za re fo rm am i społecznym i i  gospodarczym i za­
chodzą w  s truk tu rze  narodu o lb rzym ie j donio­
słości przeobrażenia. W  szybkim  tem pie s ta je ­
m y się narodem  socja listycznym , zw artym , k tó ­
rego trzon stanow ią robo tn icy, ch łop i i  in te l i­
gencja pracująca. Narodem  odpornym  na prze­
ciwności, zdążającym w  ostre j walce klasow ej 
do społeczeństwa bezklasowego. Narodem o no­
w e j s truk tu rze  gospodarczej, now ym  obliczu  
m ora lno -po litycznym . Narodem, budującym  
w y trw a le  lepszą przyszłość i  um ie jącym  w  po­
trzebie stanąć w  obronie swego dorobku.

N ie ta ił P rezydent B ie ru t trudności doby 
obecnej, trudności, spowodowanych przez za­
borcze i  grabieżcze dążenia, w  przeszłości i  o- 
becnie, odnoszącego się wrogo do Polski, im pe­
ria lizm u . A le  zarazem w  przem ów ien iu  b y ły  
mocne akcenty optym izm u, w ia ry  w  twórcze  
s iły  narodu, w  ostateczne zwycięstw o s ił poko­
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ju , k tó rych  wodzem jes t Józef S ta lin . B y ło  p ło ­
m ienne wezwanie do Polaków, do wzmożenia 
czujności i  w a lk i z podstępnym i know aniam i 
wroga, do w y s iłku  nad um acnianiem  s ił gospo­
darczych P o lsk i Ludow e j, do o fia rne j p racy dla  
dobra swego narodu.

W ezwanie to w inno  znaleźć żyw y, serdeczny 
oddźw ięk w  um ysłach i  sercach w szystk ich  lu ­
dzi pracy w  Polsce, w inno  stać się dla nas bodź­
cem do lepszego, sprawniejszego, sum ienn ie j­
szego w ykonyw an ia  swych codziennych obo­
w iązków , w inno  nas m obilizow ać nieustannie  
do w ykonyw an ia  zadań P lanu 6-letniego. Ś w ia ­
dom ych te j w ie lk ie j p raw dy, że praca ta jest 
zarazem pracą dla pokoju, że kładzie ona m oc­
ne tam y zaborczym dążeniom im peria lis tów .

*

*  *

Przem ów ienie w iceprem iera  M inca było  
podsumowaniem w yn ikó w  pierwszego roku  P la ­
nu, którego zadania w ykona liśm y, ja k  w iadom o  
z nadwyżką, a zarazem om ów ieniem  pracy, k tó ­
rą  p rzy jdz ie  nam w ykonać w  roku  obecnym.

Na wstępie ro zp ra w ił się Przewodniczący 
P K P G  z błędną, burżuazyjną teorią  „gasnącej 
k rz y w e j“ , k tó re j przezwyciężenie pozw oliło  
nam na w ydatne rozszerzenie zadań Planu, na 
dostosowanie ich  do naszych is to tnych  stale ro ­
snących z roku  na rok  możliwości.

W obszernym referacie zostały uw zg lędn io ­
ne wszystkie  dziedziny naszej, tak  szybko roz­
w ija ją ce j się gospodarki narodowej. Przem ysł, 
k tó ry  jest zdolny, biorąc pod uwagę jedyn ie  do­
tychczasowe nasze osiągnięcia, w ykonać jako  
całość P lan na dwa miesiące przed term inem , 
ro ln ic tw o , k tó re  korzysta jąc z pomocy państwa, 
stale wzmaga i  wzmagać będzie nadal swoją  
produkcję , kom unikacja , budow nictw o i  w resz­
cie handel uspołeczniony, k tó ry  dysponować bę­
dzie w  roku  bieżącym masą tow arow ą większą 
o 14% w  stosunku do roku  ubiegłego. We 
w szystk ich  gałęziach gospodarki narodowej 
trw ać  będzie nadal ograniczanie i  w yp ie ran ie  
elem entów kap ita lis tycznych , dalszy w zrost 
fo rm  gospodarki socja listycznej.

Zadania P lanu na ro k  1951, n iew ą tp liw ie  
trudne, w ym agają  spełnien ia szeregu w a ru n ­
ków. N a jw ażn ie jszym  z n ich  jest sprawa ob­
n iż k i kosztów w łasnych, k tó re j podstaw ow ym i 
elem entam i jest zniżka kosztów m ateria łow ych. 
Łączy się to ze wzrostem  w ydajności pracy, 
re w iz ją  norm , zw iększeniem  zakresu robó t a- 
kordow ych, przestrzeganiem  dyscyp liny  płac i  
zatrudn ien ia , oparciem  zużycia m ateria łowego  
na norm ach technicznie uzasadnionych.

Jak w ie lk ie  znaczenie ma sprawa obn iżk i- 
kosztów, na jlepszym  dowodem jest fa k t, że ma 
ona dać w zrost a kum u lac ji o przeszło 10 m lrd  
zł. To znaczy, że dz ięk i oszczędnej, w yd a jn e j 
gospodarce p o k ry je m y  45% in w e s tyc ji p lano­
w anych w  roku  bieżącym.

Nakaz obniżenia kosztów w łasnych obe jm u­
je  rów n ież i  żyw ien ie  zbiorowe. P lan p rzew idu­

je  bowiem obniżkę kosztów w  uspołecznionym  
handlu  łącznie z naszą dziedziną usług o 15,2%.

w yt io n ie CCZPC ™  ° pera tyw ne90 pracow nika  
w  pion ie  CZPG w inna  wzrosnąć o 28,6%, w
centralach spółdzielczych, za jm ujących się m. 
im  żyw ien iem  z b io ro w y m :~ w CRS o 17,PU, w  

o 11,4%.

t0 ™ 2w ątp liw ie  zadania odpowiedzialne, 
poważne, k tó re  w  im ię  w ykonania  zadań Planu, 
w  im ię  o ra  całości gospodarki narodowej, 
muszą byc bez zw ło k i wypełn ione.

m 7 a i * j ° hme ™Usimy P o p ro w a d z ić  ostrą, bez- 
zględną w alkę z wszelkiego rodza ju  m arno-

Z Z  m> n iezw yk le  ostro przez w iceprem ie­
ra  M inca napiętnowanym , z lekceważeniem aro-

Tak PtenolCZne9° ' MuSimy w y trw a le  dążyć, tak,
C z tro v n e Z VmT Ją Zadania P l“ nu> d°
aosnodnrn ’ ■ szczqdne9°, odpowiedzialnego  
gospodarowania zarowno jeś li chodzi o u k ła ­
danie naszych budżetów, ja k  i  ich w ykonyw a-

¿adama nasze w  roku  1951, przew idujące  
ja k  w yn ika  ze zgłoszonego w  Sejm ie pro ektu  
ustaw y o N arodow ym  P lanie Gospodarczym, 
zwiększenie ilości m iejsc w  jad łoda jn iach  i  go­
spodach o 67 %, w  barach m lecznych o 84% w  
innych  barach o 58%, w  bufetach o 58% ¡¿cl 
nie o 32%, w r o ?  obro tów  „  m %, / ,  
m i tru d n ym i, zadaniam i w ym aga jącym i m ob i­
liz a c ji w szystk ich naszych sił, w łożenia w  na­
szą codzienną pracę m aksym alnej dozy enera ii 
i  oddania, zrozum ienia, że nasz w ys iłek  u ła t­
w ia jący  życie cz łow iekow i pracy, p rzyczyn ia  się 
w  dużym  stopniu do rozw o ju  gospodarki naro­
dowej, służy spraw ie pokoju.

W iceprem ier M inc n ie u k ry w a ł trudności, 
ja k ie  p rzy jdz ie  polskiem u św ia tu  pracy poko­
nywać, przezwyciężać w  d rug im  roku  naszej 
sześciolatki. Trudności te będą niezawodnie i  
naszym udziałem . A le  trzeba nam pamiętać, że 
zadania P lanu muszą być bezwzględnie w yko ­
nane w  każdej, bez w y ją tk u  dziedzinie po lsk ie­
go życia. Zadania w ie lk ie , porywające, przeo­
brażające g run tow n ie  oblicze naszego k ra ju , 
kroczącego śladam i Zw iązku  Radzieckiego, ko­
rzystającego z jego p rzyk ładu  i  b ra te rsk ie j po­
mocy.

Posłuszni wskazaniom V I  P lenum  JvC PZPR  
rozum ie jący związek, łączący nasz codzienny 
tru d  z w ie lk im  dziełem  obrony pokoju, prze jęc i 
głęboko hasłem fro n tu  ogólnonarodowego, w i­
dzący w  w ykonan iu  zam ierzeń w ie lk iego  6 -le t­
niego P lanu budowy podstaw socjalizm u, lep­
szą przyszłość naszą i  naszych dzieci, um ocnie­
nie potęgi O jczyzny —  niezawodnie i  m y, p ra ­
cow nicy żyw ien ia  zbiorowego, w yp e łn im y  w  
naszej dziedzinie pracy swój obowiązek.

W ykonam y przypadłe nam zadania drugiego  
roku  6-letniego P lanu!
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LEON MACKIEWICZ

Drogi rozwoju stołówek pracowniczych
Ż yw ien ie  zbiorowe, mające za zadanie pełne 

zaspokojenie potrzeb mas pracujących, zorgan i­
zowane jes t w ie lok ie runkow o. Do na jbardz ie j 
powszechnych fo rm  należy żyw ien ie  p rzy  po­
mocy sieci zakładów o tw a rtych  jad łoda jn i, re ­
stauracji, barów  oraz sto łówek pracowniczych.

S to łów k i pracownicze, stanowiące zasadniczą 
i  ważną pozycję w  systemie żyw ien ia  zbioro­
wego pracu jących i  ich  rodzin , przedstaw ia ją  
dziś szeroko rozbudowany aparat, k tó ry  w  n ie ­
zw yk le  doniosły i  pożyteczny sposób oddzia ły- 
w u je  zarówno na poziom i, sposób życia konsu­
m entów , ja k  i  na ekonomiczną stronę żyw ien ia  
zbiorowego, jako  gałęzi gospodarki narodowej. 
Jak już  w iem y, p rzy  końcu sześciolatki z o tw a r­
te j sieci żyw ien ia  korzystać będzie 2.200 tys. 
konsum entów, podczas gdy s to łów k i p racow n i­
cze w yżyw ią  w  ty m  czasie 500 tys. pracujących 
dziennie.

Sprawa zorganizowania stołówek, stanęła ja ­
ko zagadnienie społeczno-gospodarcze poważnej 
wagi, z chw ilą  u jęc ia  w ładzy przez masy ludo ­
we w  Polsce, jako  w yraz  tro sk i Państwa Ludo ­
wego o dobro mas pracujących, o polepszenie 
w  ciężkim  okresie pow o jennym  w a runków  b y ­
tow ania  k lasy  robotn icze j, w ykuw a jące j nowy, 
sp ra w ie d liw y  us tró j społeczny. Przez pierwsze 
lata, la ta  odbudowy, la ta  P lanu 3-letniego, dzia­
łalność sto łów kow a posiadała w yra źn y  charak­
te r świadczenia dodatkowego na rzecz pracow ­
n ika  przez pracodawcę.

B y ło  to  n ie w ą tp liw ie  słuszne postawienie 
sprawy, je ś li w eźm iem y pod uwagę ówczesne 
trudności aprow izacyjne, b ra k  rozw in ię tego soc­
ja lis tycznego hand lu  oraz is tn ien ie  szerokiej 
reg lam entac ji w  zakresie a rty k u łó w  spożyw­
czych. Z chw ilą  jednak zwycięskiego zakończe­
n ia  P lanu 3-letniego, z chw ilą  w yg ran ia  „b itw y
0 hande l“ , zniesienia reg lam entac ji i  zakończe­
nia okresu odbudowy, prowadzenie sto łów ek na 
poprzednich zasadach n ie  posiadało ju ż  dosta­
tecznego uzasadnienia.

Działalność p ierw szych sto łów ek z n a tu ry  
rzeczy nastaw iona by ła  g łów nie  na dostarczenie 
p racow n ikow i posiłku, bez dostatecznego, a 
zresztą n ie zawsze m ożliwego zwracania nale­
żyte j uw ag i na w a ru n k i, w  ja k ic h  posiłek ten 
b y ł dostarczany. Rozumieć tu  należy przede 
w szystk im  fo rm y  organizacyjne stołówek, kw a ­
lif ik a c je  zatrudnionego tam  personelu, jakość 
posiłków , higienę, estetykę pomieszczeń, w y ­
posażenie w  sprzęt itp . Sukcesy naszej gospo­
d a rk i narodowej, w ykonan ie  z nadw yżką p la ­
nów  gospodarczych, entuzjazm , z ja k im  masy 
pracujące m iast i  w s i pod ję ły  dzieło tw orzen ia
1 budow y nowego u s tro ju  —  p rzyn ios ły  ogrom ­
ny w zrost stopy życiow ej społeczeństwa. Wobec 
popraw y w a runków  b y tow ych  zm ienić się m u­
siała i  fo rm a op iek i socjalnej Państwa nad p ra ­
cu jącym i. Dziś konsum enci żądają podniesienia 
poziomu dzia ła lności stołówek, chcą w idzieć i

czuć w  stołówce pracowniczej zakład żyw ien ia  
zbiorowego zaspokajający rosnące ich  potrze­
by, n a tu ry  zarówno m ate ria lne j ja k  i  k u ltu ­
ra lne j. N ie  trzeba nikogo przekonywać, że żą­
dania te są słuszne i  że w zrost tych  żądań bę­
dzie m ia ł m iejsce nadal, jako logiczne następ­
stwo osiągania coraz to  wyższego poziomu 
życia.

Przed masami pracow n iczym i sto ją po ryw a­
jące zadania w ie lk iego  P lanu 6-letn iego, w y ­
magające u ruchom ien ia  ogrom nych s ił i  zw ie­
lok ro tn ien ia  w ys iłków , zm ierza jących do prze­
kroczenia nakreślonych przez P lan zadań. W 
ty m  układzie  w arunków , poddanie re w iz ji do­
tychczasowego systemu prowadzenia sto łówek 
oraz fo rm  zaopatrzenia —  stało się rzeczą n ie ­
odzowną i  p ilną .

P rezyd ium  Rządu powzię ło uchwałę w  dn iu  
21 lutego 1951 r. „w  spraw ie zasad prowadzenia 
sto łówek pracowniczych i  tw orzen ia  O ddziałów  
Zaopatrzenia Robotniczego“ , k tó ra  zaw iera sze­
reg postanowień, w prow adzających na w łaśc i­
wą drogę zagadnienie sto łów ek pracow niczych 
oraz zaopatrzenia robo tn ików . W e wstępie do 
uchw ały, Rząd stw ierdza, iż na ogólną ilość is t­
n ie jących sto łówek 1.400, 1000 sto łów ek —  to 
p laców ki małe, 300— średnie. S to łów ek dużych, 
żyw iących ponad 1000 sto łow n ików , posiadamy 
zaledwie k ilka . Ten stan rzeczy jest n iezm ie r­
n ie charakte rystyczny i  wskazuje, że rozw ój 
sto łówek pracowniczych szedł po n iew łaściw e j 
l in ii,  bow iem  zdrowa i  w łaściw a s tru k tu ra  po­
w inna  tw orzyć poważniejszą ilość stołówek, ob­
sługu jących większe zakłady pracy. Rząd w y ­
ciąga z tego wniosek, i  fo rm u łu je  go następu­
jąco: „Z  tego w yn ika , iż  w iększy m usi być po­
łożony nacisk na rozw ój sto łów ek i  zaopatrze­
nie robotnicze p rzy  dużych zakładach p racy “ . 
U chw ała stw ierdza również, iż  „ is tn ie ją cy  do­
tychczas system prowadzenia sto łówek n ie  za­
bezpiecza należycie in teresów  konsum entów , 
zwłaszcza w  w iększych skupiskach ro b o tn i­
czych, oddalonych od w iększych centrów  m ie j­
sk ich“  i  jako wniosek z tych  stwierdzeń-, daje 
generalne w ytyczne  d la  ogn iw  aparatu gospo­
darczego, zajm ującego się żyw ien iem  zbioro­
w ym  i  zaopatrzeniem, k tó re  przytaczam y w  
b rzm ien iu  U chw ały. „D la  zabezpieczenia in te ­
resów mas pracu jących należy podjąć szeroką 
akcję rozw o ju  fo rm  zaopatrzenia robotniczego, 
poprzez tw orzen ie  specja lnych p unk tów  hand lu  
detalicznego i  usługowego. D la  podniesienia po­
ziom u stołówek, należy nadać w łaściw e fo rm y  
organizacyjne in s ty tuc jom , prowadzącym  sto­
łów k i, usta lić  zasady ich  prowadzenia, zapew­
n ić dop ływ  w y kw a lif iko w a n ych  kadr, zagwa­
rantować zaopatrzenie m ateria łow o-techniczne 
oraz w prow adzić obowiązujące recep tu ry  pos ił­
kó w “ . Szczegółowe postanow ienia U chw ały, 
k tó re  stanow ią is to tną  i  zasadniczą zm ianę w  
dzia ła lności stołówek, odnoszą się do zagadnień:
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1. organizacyjnych,
2. finansowych,
3. pomocy Państwa,
4. zaopatrzenia,
5. ko n tro li,
6. szkolenia kadr,
7. rac jona lizac ji żyw ienia,
8. rac jona lizac ji p rodukc ji,
9. stanu sanitarnego.
M ów iąc o sprawach organizacyjnych, staw ia 

się zasadę generalną —  s to łów k i prowadzone 
być mogą bądź przez Spółdzie ln ie Spożywców, 
bądź przez O ddzia ły Zaopatrzenia Robotniczego 
(powołane Uchwałą), bądź też samodzielnie, 
przez grono p racow n ików  we w łasnym  zakre­
sie.

Jako nieodzowny w arunek, upoważniaj ącjr 
Spółdzie ln ie  Spożywców do prowadzenia sto­
łó w k i jes t m in im u m  żyw ionych, k tó re  w yraża 
się lim ite m  80 konsumentów. W y ją tk i od te j za­
sady uzależnione od zgody M in is tra  H andlu 
W ewnętrznego są m ożliwe. S to łów k i n ie  po­
siadające 80 konsum entów, mogą być p row a­
dzone przez pracow n ików  we w łasnym  zakre­
sie. Na podkreślenie i  szczególną uwagę zasłu­
gu je  przepis m ów iący, iż postanowienia 
U chw a ły  nie odnoszą się do stołówek, p row a­
dzonych we w łasnym  zakresie.

Dalsze, isto tne zasady w  zakresie organiza­
c ji  m ówią, iż sto łówka stanow i samodzielną ko ­
m órkę organizacyjną i  może być udostępniona 
pracow nikom  innych  zakładów pracy, w  ramach 
kon tyngen tu  s to łu jących się, określonego przez 
terenową Radę Zw iązku  Zawodowego.

W  zakresie finansow ym  wprowadza się is to t­
ną i  słuszną zasadę, iż  sto łów ka pracuje w  opar­
ciu o p re lim ina rz , za tw ierdzony przez je j w ła ­
dzę nadzorczą i  pozostaje na rozrachunku go­
spodarczym. Koszt prowadzenia s to łów k i po­
k ry w a ją  sto łow nicy.

Państwo będzie okazywać w  dalszym ciągu 
w yda tną  pomoc stołówkom , pomagając im  w  
osiągnięciu w łaściwego poziomu, przez u rucho­
m ien ie  poważnych środków finansow ych oraz 
u ła tw ien ie  zdobywania niezbędnych środków 
m ateria lnych . Państwo dek la ru je  swą pomoc w  
zakresie wyposażenia s to łów k i w  podstawowe 
środk i p racy (lokal, sprzęt, urządzenie itp .). 
Ś rodk i potrzebne na ten cel u ję te  zostaną w  
budżecie Państwa.

Ważne znaczenie dla sto łówek pracow n i­
czych posiada dobrze zorganizowane zaopatrze-

tv m lT u ° WC° We/  Ł U chw a ła  Rządu z ró w n a ła  w
z a k łid  r6Sle st.o ło w k i p racow n icze  z o tw a r ty m i zak ładam i żyw ien ia .

c io i^ !w ^ ZySk+ai ' a §w a ra n c j i  w łaśc iw ego  fu n k -  
j L  an ia  s t° ło w e k , w p row adza  się sprężyście
k o m ro lf0™73*1̂  ko1n tro lę społeczną. O bow iązek 
sco w , p  T T *  b<id£| Rady  Z ak ładow e  i  m ie j-
ko J a  ™ y  N arodow e poprzez k o m is ję  s to ió w - 
DrowarUn osząc^_ odpow iedzia lność za poziom
t r z e b f i n w l t  ° W ki: K o m is i a ta  0P ^ iu je  po- 
p in iu ie  cnr ycp ne i  rem on tow e  s to łó w k i, o - 
k i  w v d a tk fT a Z aWCZ° ŚĆ k ie ro w n ic tw a  s to łó w - 
lu ie  iaknir> a ^ ^ s tra c y jn o - r z e c z o w e , k o n tro -

h ig ie n ic z n y  zak ładu ,

sunięcia  b ra k ó w  i -1 P° da je  sposoby U"
zarządzenia w  za kr ledoci£!gmęć oraz' w y d a je  

W opa rc iu  o r e g u la S n  s l S b r n y "  San“ a m yC h ' 

w a d z e d e m ^  obow iązkam i, zw ią z a n y m i z p ro -

doszka lania  k a c W T n h  się ściśle sPraw a
n y  Z w ią zek  S n ó łd ^ ^ ^ w a ła  n a k ła da na C e n tra l-  
w an ia  z S e n f f k a d r  Z^  ° bow ii*zek o rgan izo - 
ca bieżącego roku  t  ten  Sposób’ aby d °  ko ń '  
n ie n i w  s toW ^t- w szy scY p ra c o w n ic y  za trud-

szko lenie  w g  u s T a l o S f 11 ° b ow iązko w e  p rze '' g us ta lonych  p ro g ram ó w .

dza sięZobow iąZe k m z w o t Cji Ż yw ie n ia  w p r .OWa_ 
ona rc iu  o n a n tn  p rz yg o to w y w a n ia  p o s iłk ó w  w
sam ym  e l i m S r s i o PraCr ane T v m
stw o apara tu  n!  7 1  cz<?ste dotychczas n ie d b a l-  
dza sięProzm a ito śćU kU ]f Ceg0 p ° s i łk i  1 w p ro w a - 
zakresie ra c io n n r as.?r t y m entu  p ożyw ien ia . W  

n im u m 6wyposażeniami- Pi ° * u k c ii  u s ta li sip m i '  
znakom ic ie  w p ły n ie  tJ chn iczneg °  s to łó w k i, co 
n ia  pos iłków , R h  p rzy rzą d za "
ważne źród ło  n«™ 1 stan° w ić  będzie  po-
t o n ią  t  k° M̂
zane do spraw™ *,„  gana san ita rn e  są zobow ią - 
n e j. Zakres k o n t r o r 1& f ta łe i k o n t ro li s a n ita r­

i ą 2 M inisterstwo ZdSrow iaegK amin’ 7 r w
kow e upow ażnione s a ń T ia' K o m is l e s to ło w - 
dzenia k o n tro li  s a n i ta T l  Ządama p rze p ro w a - 

TT , a rne j w  ka żd ym  czasie,
u c h w a ła  Rzarh, •

m oż liw ośc i p rzed  now e ’ o lb rz y m ie
w skazania, po i ak j e i ° 7 k a m i’ da je  w y ra źn e  
ich  rozw ó j. W y o e łn ip rn drodze w in ie n  podążać 
s to łów kom  na snołu i 6 ty c b  w skazań  p o z w o li 
zadań wobec m 2 P i t y c h  na  sieb ie 
z jazm em  o fia rn ie  w  cu13cych, k tó re  z e n tu - 

gm ach P o isk i S o c ja iS y c ? n e jfU n da m e n ty

SPROSTOW ANIE

Do a rty k u łu  wstępnego w  numerze m arcow ym  naszego pisma 
zniekształcający treść zdania. Zdanie to (str. 1. w iersz 8 od dni,, W kradł s i? błąd d ruka rsk i, 
w inno : pierwszej szpalty) brzm ieć

„G dybyśm y przeoczyli tkw iące  dotąd w  aparacie żyw ien ia  zb‘ 
w  postaci niedopuszczalnych ła tw izn , n ie zawsze w  sposób dost t10r° We§°  poważne us te rk i 
o poziom naszej pracy, o jakość posiłków , o zaspokojenie potrzeh & GCZny U;>awnionej trosk i

mas pracujących“ .
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Mffi JÓZEF ZAW ADA

Organizacja i technika pracy komórek analizy 
ekonomicznej w przedsiębiorstwie żywienia zbiorowego

W  a rty k u le  pt. „A n a liza  ekonomiczna w  
przedsiębiorstw ie żyw ien ia  zbiorowego“  om ów i­
łem  ro lę  i  zadania kom órek ana lizy  ekonomicz­
nej. Podkreśliłem  tam  w yraźn ie , że analiza 
ekonomiczna jest ja k  najściśle j związana z 
p lanow aniem  gospodarczym przedsiębiorstwa. 
W yn ika  z tego, że ko m ó rk i ana lizy ekonom icz­
nej w in n y  być organizowane wszędzie tam, 
gdzie zna jdu ją  się ko m ó rk i p lanowania. Stano­
w ią  one bow iem  na każdym  szczeblu o rgan i­
zacy jnym  przedsiębiorstwa żyw ien ia  zbiorowe­
go, organiczny człon o rgan izacy jny aparatu 
planowania.

Organizacja aparatu ana lizy ekonom icznej 
w in n a  polegać na je j rozbudowie, począwszy od 
ce n tra li przedsiębiorstwa, a skończywszy na za­
k ładz ie  żyw ien ia  zbiorowego, p rzy  czym  n a j­
w iększy nacisk w in ie n  być położony na o rgan i­
zację kom órek ana lizy  ekonom icznej na tych  
szczeblach organ izacyjnych, k tó re  m ają  bezpo­
średni k o n ta k t iz konsum entam i, a w ięc w  
przedsiębiorstwach 'terenowych i  zakładach ży­
w ien ia  zbiorowego. Jak  w ykazu je  jednak ana­
liza  s tru k tu ry  przedsiębiorstw , ko m ó rk i analizy 
ekonomicznej są organizowane jedyn ie  na szcze­
b lu  cen tra lnym , natom iast w  przedsiębiorstwach 
terenow ych i  zakładach —  n ik t  dotychczas nie 
zajm ow ał się ty m  zagadnieniem. ,

Na szczeblu centra lnym , ko m ó rk i ana lizy 
ekonom icznej stanow ią sekcję dz ia łu  planowa­
nia, co jes t w  zasadzie słuszne. C entra lne ko ­
m ó rk i analizy w in n y  k ierow ać dzia ła lnością te ­
renow ych re fe ra tów  analizy, a następnie na 
podstawie zebranych m a te ria łów  sprawozdaw­
czych z te renu  —  dokonywać ana lizy  ekono- 
m icznej żyw ien ia  zbiorowego w  ca łym  k ra ju .

Podstawowe znaczenie posiada działalność 
kom órek analizy ekonom icznej d la  przedsię­
b io rs tw  terenow ych. Toteż w  ramach dzia łów  
czy też sekc ji p lanowania w in n y  być organizo­
wane odpowiednie re fe ra ty , k tó re  pow inny nad­
zorować czynności w  ty m  zakresie zakładów ży­
w ien ia  zbiorowego oraz współpracować .z ko ­
m órkam i p lanowania p rzy  sporządzaniu p lanów  
terenow ych i  z k ie row n ic tw em  przedsiębior­
s tw a w  celu re a liza c ji wniosków , w y p ły w a ją ­
cych z ana lizy  ekonom icznej.

Rzeczą podstawową d la  p raw id łow e j pracy 
re fe ra tów  analizy ekonom icznej, jest ścisłe ich 
pow iązan ie z  działalnością zakładów. Im  ściśle j­
szy będzie ten  ko n tak t, ty m  działalność re fe ra ­
tó w  będzie m ia ła  lepszą bazę do opracowywania 
w łaśc iw ych  w niosków , a co za ty m  idzie  —  do 
usprawnien ia p racy  przedsiębiorstwa.

Szczególnie ważną d la  pracy re fe ra tów  jest 
konieczność u trzym yw an ia  ścisłej łączności 
z  in s ty tu c ja m i n aukow ym i w  ce lu  zbierania ma­
te r ia łó w  opisowych, odnośnie re jonu  dzia ła lno­
ści przedsiębiorstwa.

N ie w yda je  się celowe organizowanie w
zakładach żyw ien ia  zbiorowego .specjalnych ko ­
m órek ana lizy ekonom icznej, oprócz zakładów 
dużych, stanow iących do pewnego stopnia sar- 
m odzielne jednostk i, gdzie re fe ra ty  tak ie  na le­
żałoby ustaw ić w  kom órkach planowania.

Zadania, w yn ika jące  z ana lizy  ekonomicznej, 
w in ien  w ype łn iać  bezpośrednio k ie ro w n ik  za­
k ładu , w zględnie jego zastępca. Należy .podkre­
ślić, że analiza ekonomiczna, dokonywana przez 
k ie row n ic tw o  zakładu, posiada najw iększą w a r­
tość z uw ag i na to, że zakład jest w  s ta łym  ko n ­
takcie z konsum entam i.

W  o rgan izac ji całego p ionu aparatu analizy 
ekonom icznej, należy zwrócić szczególną uwagę 
na konieczność zapewnienia stałego i  szybkiego 
ko n ta k tu  m iędzy ogniw em  najn iższym , t j .  za­
kładem, a na jw yższym  —  t j.  cen tra lą  przedsię­
biorstwa. Taką fo rm ą powiązania dzia ła lności 
całego apara tu  jest sprawozdawczość okresowa, 
k tó rą  każda, kom órka  ana lizy obowiązana jes t 
sporządzać, a d la  k tó re j zasadniczą podstawą są 
m a te ria ły  sprawozdawcze zakładu żyw ien ia  
zbiorowego.

N iezależnie od sprawozdawczości, konieczne 
są częste ko n ta k ty  bezpośrednie pracow n ików  
cen tra lne j ko m ó rk i ana lizy  ekonom icznej z ko­
m órkam i te renow ym i czy to w  fo rm ie  odpraw, 
czy też w spó lnych ko n fe re n c ji w  terenie, co 
um oż liw i konieczną w ym ianę doświadczeń.

Przechodzę z  ko le i do om ów ien ia  techn ik i 
pracy kom órek analizy ekonom icznej, począw­
szy od zakładów  żyw ien ia  zbiorowego, jako je d ­
nostek organizacyjnych, na k tó rych  spoczywają 
na jw iększe obow iązki na ty m  odcinku  pracy.

E lem enty, ja k ie  k ie ro w n ic tw o  zakładu w in ­
no uwzględniać, ana lizu jąc działalność zakładu, 
są następujące:

1. zapotrzebowanie i  s iła  nabywcza konsu­
m entów  (z uw zględn ien iem  ich  cha rak te rys tyk i 
—  s tru k tu ry  zawodowej i  społecznej),

2. organizacja zakładów,
3. działalność zakładów  (wydawane pos iłk i, 

sprzedawane tow ary , re jo n  działalności, lo k a li­
zacja, re jon izacja  sieci, zasadnicze czynn ik i, 
w p ływ a jące  na zw iększenie obrotów , przeszko­
dy w  rozw o ju  działalności).

Analizę w .w . e lem entów należy przeprow a­
dzać na podstaw ie m a te ria łów  ja k ie  zna jdu ją  
się, wzgl. p o w in n y  znajdować się w  każdym  za­
kładzie.

Zgodnie z zarządzeniem M in is te rs tw a  Han­
d lu  W ewnętrznego, k ie ro w n ic tw o  zakładu w in ­
no p rzyn a jm n ie j raz na  k w a rta ł organizować 
kon fe renc je  z konsum entam i. W y n ik i kon fe ren­
c ji stanow ić mogą n ie zw yk le  w artośc iow y m a­
te r ia ł o rie n ta cy jn y  d la  dalszej -działalności za­
k ładu . Należy rów n ież wśród konsum entów  
przeprowadzić akc ję  ankietową, k tó ra  może dać
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w ie le  ¡cennych danych. M ateria łem  o dużej wa­
dze są rów nież uw agi konsumentów, w p isyw a­
ne do książek życzeń i  zażaleń, a r ty k u ły , no­
ta tk i czy korespondencje prasowe, uw agi in ­
spektorów  ¡zakładu w  książce ko n tro li, k tó rą  w i­
n ien posiadać każdy zakład. K ie row n ic tw o  za­
k ła d u  w inno  rów nież szczegółowo analizować 
dzienne zestawienia ob ro tów  zakładu, rachunk i 
konsum entów, ra p o rty  kuchn i, magazynu itp . 
Ważne są narady w ytw órcze  p racow ników  za­
k ładu , k tó re  um oż liw ia ją  koleg ia lne om ówienie 
całokszta łtu jego działalności i  usta lenie w n io ­
sków  uspraw nia jących. Zdarzają się naw et w y ­
padki, że w  zakładach ¡odbywają się codzienne 
odpraw y p racow n ików  operatyw nych, na k tó ­
rych  omawiane są p lany p racy na na jb liższy 
okres oraz wszelkie niedociągnięcia, s tw ierdzo­
ne w  to ku  pracy.

Reasumując szerokie m ożliw ości analizy 
działalności zakładu przez k ie row n ic tw o , na le­
ży stw ie rdz ić , że dotychczas n ie  zwracano do­
statecznej uwagi na to  zagadnienie, z oczywistą 
szkodą d la  gospodarki na odcinku żyw ienia 
zbiorowego. Doświadczenia i  osiągnięcia k ie ­
row n ic tw a  zakładu n ie  b y ły  należycie w yko rzy ­
stywane. Ten niezadowalający stan rzeczy m usi 
ulec radyka lne j, szybk ie j zm ianie. Zachodzi 
p ilna  potrzeba wprowadzenia sprawozdawczości 
z zakresu ana lizy  ekonomicznej. U m oż liw i ona 
przesyłanie na jis to tn ie jszych  w niosków  k ie ro w ­
n ictw a, dotyczących dzia ła lności zakładów  —  
do przedsiębiorstw  terenowych.

K o m ó rk i analizy ekonomicznej w  przedsię­
b io rs tw ie  terenow ym  w in n y  na podstawie spra­
wozdań ekonom icznych zakładów, a następnie 
w łasnych spostrzeżeń na tem at ich działalności, 
przeanalizować otrzym ane w n iosk i zakładów 
i  usta lić  w ytyczne dzia ła lności przedsiębiorstwa

w danym rejon ie . W  szczególności, ko m ó rk i ana­
lizy  ekonomicznej w  oparciu o zapotrzebowa­
nie konsumentów re jonu, usta la ją czy is tn ie ją ­
ca sieć zakładów zaspokaja potrzeby m ieszkań­
ców, czy też zachodzi konieczność uruchom ien ia 
-nowych punktów? K o m ó rk i analizy ekonomicz­
nej w in n y  wytypow ać, ja k ie  rodzaje zakładów 
są potrzebne, przemyśleć ich loka lizację , zasięg 
działania, rentowność, usta lić zapotrzebowanie
pL iL T  na urZE*dzenia. Pomieszczenia, s iły  fa - 

- , ’ U1:sy szkoleniowe. Do obow iązków ko- 
, . a™ uzy  należy rów nież opracowanie spo- 

° ^  P° niesienia^ poziomu żyw ienia, dop ilno- 
ni • w P'rt>wadzenia recep tu r po traw , uspraw ­
nienie zaopatrzenia. ’

D rz e w ła f^  m^alizy dzia ła lności , zakładów, 
t ra ln J  w? Pmedsiębiorstwa do cen tra li. Can-
w u io  w J 3M>rkl ana,liz y  ekonomicznej opraco- 
s n ra w a r ii  ̂ CZ?e ogólnokraj'>we na podstawie 
stwa T i  Hm eron,u i Przesyłają je  do M in is ie r- 
k ładów  7v w i f -  na^iępn je  powiązanie pracy za- 
sortu co^m-i nia zblorowego z działalnością re- 
S S m w h  aSadnicZe znaczenie d la  rozw oju
działalności żyw ienia zbiorowego.

wchodzących S.zert>ki .wachlarz zagadnień, 
na lizy  ekonomia Za^ re3 działalności kom órek a-
zagadnień s p e c S n la ^  SZ'CZeg61ną wagę tych
wa doboru personeln° f naf :ze*-Lla nabiera spra-
Pracownicy aparatu co^h yC,h dzia łów  Pracy’
n i posiadać wysokie kw  S i f  Wm'c e im n a lp h r f /  , kw a lifikac je , u m o ż liw ia j ą-
ków . Wobec 7 l ° nyWanie trudnych  obowiąz.
b io rs tw  żyw ienia zb io ioyąCyCh Zadań Przedsię_darczeon „ u „  zbiorowego w  zakresie gospo- 
gadnienia^an 1° Wania ’ P°m yślne rozw iązanie za-

ułatw i w dużymspodarczych. ą h,zac^  naszych p lanów  go-

Inż. M ARIA SZCZYGŁOWA

Owoc dzikiej róży—źródłem witaminy C
Zagadnienie dostarczania organ izm ow i ludz ­

k iem u  w ita m in y  C w  pożyw ien iu  by ło  już  po­
ruszane w ie lokro tn ie .

Zarów no nasze w a ru n k i k lim atyczne, ja k  i 
niedocenianie ro l i  w a rzyw  i  owoców, spraw ia—  
że w  okresie z im ow ym  i  w iosennym  spożywa­
m y zby t małe ilości te j w ita m in y . Mogą w sku­
tek tego powstać sezonowe, bardzie j lu b  m n ie j 
u jaw n ia jące  się niedobory. M a ją  one w p ły w  na 
ogólny stan zdrow ia  człow ieka, na jego a k ty w ­
ność w  pracy, odporność na choroby itd . Toteż

dużym  stopniu z

k tó ry  z a g a d n ie lŁ lS e ł w S Im ta y t
doskonale opanowane Tvm  ^
jest posiadanie w łasnych danyS , ^  T  
naszych k ra jow ych  p roduktów  ’ d° tyCZąC

m iny le(TsaPu n1̂  najbogatszym  źródłem  w: m iny  L  są u nas owoce róży.
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W  P aństw ow ym  Zakładzie H ig ieny  zbadane 
zostały p ró b k i trzech odm ian owoców róży.-Ro­
sa canina —  róża dzika— owoce nieduże o n ie ­
w ie lk ie j ilości miąższu, Rosa rugosa —  owoce 
duże mięsiste, oraz Rosa ga llica  condita, zwana 
u nas różą cukrow ą —  owoce nieco mniejsze od 
poprzedniej. Przeprowadzające badania inż. M. 
Szczygłowa, M . Łuczakowa i  J. Siczkówna, o- 
trz ym a ły  następujące średnie dane:

Odmiana

Rosa canina 
Rosa ga llica  condita 
Rosa rugosa

Zawartość w it.  C w  mg 
w  100 g w  owocu

375 —  540 
350 —  800 
721

O trzym ane liczb y  są na ogół nieco niższe od 
danych radzieckich.

D ziw ne w ydać się może dopraw dy, że tak  
o b fitu ją cy  w  w itam inę  C owoc, ta k  mało b y ł 
dotąd u nas w ykorzystany. Owoce d z ik ie j róży 
stanow ią bardzo dobry surow iec przem ysłow y 
d la  w yrobu  koncentra tów  w ita m in y  C. P ow in ­
ny  być jednak w yzyskiw ane i  te n iew ie lk ie , lecz 
gęsto rozrzucone po polach, p rzy  drogach, p ło ­
tach itp . skupiska krzaków  róży i  eksploatowa­
ne choćby na jprostszym i, dom ow ym i sposoba­
m i.

W  p racy naszej stara łyśm y się przebadać, w  
ja k im  stopn iu  zostaje zachowana w ita m in a  C 
przy  p ry m ity w n y c h  sposobach przetw arzan ia  o- 
woców dz ik ie j róży, w  w arunkach gospodar­
stwa domowego, ew entua ln ie  m nie jszych, go­
spodarstw zbiorow ych. Jest to ważne —  do 
czasu gdy przem ysł dostarczy nam koncentra ­
tów  w itam inow ych .

Z dużym i owocam i Rosa rugosa i  Rosa gal­
lica  nie m a k łopo tu , m ają  one dużo miąższu i  
ła tw o  dające się usunąć nasiona. Najlepszym  
sposobem przetw orzenia tego miąższu by ło  u - 
ta rc ie  go na surowo z cukrem , w  stosunku 1:1 
i  przechowanie w  słoikach, zalanych żyw icą 
(pechem). Smak te j m arm elady b y ł bardzo do­
b ry , a zawartość w ita m in y  C zaraz po przygo­
tow an iu  w ynosiła  360 mg na 100 g p roduktu . 
Po czterom iesięcznym  przechowaniu zawar­
tość w ita m in y  C w ynos iła  339 mg.

D la  urozm aicenia smaku przygotowano ró w ­
nież m arm elady mieszane z przecieram i owo­
ców ubogich w  w itam inę  C —  ś liw ko w ym  i  bo­
rów kow ym . P rze tw o ry  te b y ły  rów nież bardzo 
dobre w  smaku, choć rzecz jasna, uboższe w  w i­
tam inę C, gdyż zaw ie ra ły  je j:  przecier miesza­
ny  z róży cukrow e j i  ś liw ek (180 g przecieru 
z róży, 260 g p rzecieru  ze ś liw ek, 560 g cu­
k ru ) —  135 m g w  100 g p roduk tu : przecier z 
róży i  borów ek (110 g róży, 440 g borówek, 
450 g cukru) 101 m g w ita m in y  C.

M arm olady tak ie  mogą stanowić cenny prze- 
tw ó r z im ow y d la  dzieci. P rzechowuje się je  ka­
lane żyw icą, bez w idocznych zmian. Około 20 
g m arm olady z samej róży cukrow e j, a około 
60 g m arm olady m ieszanej—  zaspokaja dzien­
ne zapotrzebowanie dziecka na w ita m in ę  C.

Owoc d z ik ie j róży (Rosa canina) jes t dość 
ubogi w  miąższ, a o b fitu ją cy  w  nasiona. Ponie­
waż n ie  w ydaw a ł się on nam dobrym  m ateria ­
łem  na marmeladę, sk ie row a łyśm y uwagę na 
sporządzanie z niego suszu oraz w yciągów  z o- 
woców św ieżych i  suszonych.

Owoce suszyłyśm y w  różnych w arunkach, 
stw ierdzając, że s tra ty  są m niejsze p rzy  stoso­
w an iu  n iezbyt w ysok ie j tem pera tu ry  (n ieprze- 
kraczająca 65°). Suszyłyśm y owoce w  całości, 
starając się skrócić m oż liw ie  czas suszenia. 
S tra ta  na wadze w ynos iła  przecię tn ie  około 
40%.

S tra ty  w ita m in y  C w aha ły  się wówczas 
w  granicach od 39 do 82%, średnio jednak w y ­
nos iły  61 %. W  w arunkach  przem ysłow ych, s tra ­
ty  te napewno b y ły b y  mniejsze, jednak i  p rzy  
stratach w yże j w ym ien ionych , uzysku je  się susz 
o w ysok ie j zawartości w ita m in y  C. a m ianow i­
cie od 160 do 1140 m g % , średnio 487 m g% . Su­
sze są dogodne do przechow yw ania i  na razie 
jest to  n a jła tw ie jszy  sposób w yko rzys tan ia  o- 
wocu dz ik ie j róży.

Sporządzenie w yciągów  n ie  nasuwało tru d ­
ności. 20 gram ów  świeżego owocu lu b  suszu, 
częściowo rozdrobnione, zalewano 100 m i l i l i -  
tra m i w ody bądź w  tem peraturze w rzenia, 
bądź też przegotowaną ostudzoną. Wskazane 
jest stosowanie w rzącej w ody ze względów  h i­
gienicznych. Po zalaniu pozostawiano owoc do 
ostygnięcia. W ażnym  by ło  dobre odsączenie 
w yciągu przez bardzo geste sitko, w atę lu b  
rzadkie  p łó tno. Trzeba b v ło  bow iem  pozbyć się 
w łosków , zna jdu jących się w  zalewie.

W  odsaczonvch wvciagach ze świeżego, d o j­
rzałego owocu d z ik ie j różv, zawartość w ita m in y  
C wahała się od 45 do 145 m g na 100 m l, s tra ­
ty  w ita m in y  podczas sporządzania w yc iągu  w y ­
nos iły  od 50 do 74%.

Co do w yciągów  z suszonych owoców, to 
zawartość w  n ich  w ita m in y  C w ahała sie w  dra­
nicach od 25 do około 100 m g na 100 m ili l i t ró w , 
p rzy  stosowaniu te j samej p rono rc ii. co w  o- 
wocach świeżych. Trzeba zaznaczyć, że z 20 
gram ów suszu i  100 m l w ody o trzym yw ano 
średnio około 60 —  70 m l w yciągu.

W yciąg i z suszonego owocu dz ik ie j róży  m a­
ja  smak dość dobry, le kko  kw askow y, można ie 
dosładzać. 100 m il i l i t r ó w  jest to  m n ie j n iż  V* 
szk lank i i  jeże li zaw iera ono około 50 m g w ita ­
m in y  C, to  stanow i to pokryc ie  dziennego zapo­
trzebow ania dziecka na tę  w itam inę . O dnow ia- 
da to m n ie j w iecej 30 gram om  suszu. T rudno 
jest podawać ścisłe cv frv , w  szeregu prób m ia­
łyśm y  dość duże wahania. S kładaią sie na to 
nawet p rzy  u jedno liconym  sposobie o trz vm v - 
w ania jeszcze i  tak ie  czyn n ik i ja k  zawartość w i­
ta m in y  C w  surowcu, sposób suszenia, k tó ry  w  
w arunkach n ieprzem ysłow ych trudno  jest u je d ­
nostajnić.

Co do trw a łośc i w ita m in y  C w  o trzym anych 
wyciągach s tw ie rdz iłyśm y, że w ita m in a  ta  za­
chow uje  się dobrze, a naw et p rzy  s tan iu  k i lk u ­
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godzinnym  wzrasta je j ilość w  roztworze, dzię­
k i lepszemu rozm iękn ięc iu  owoców. U ła tw ia  to 
stosowanie napojow  z dz ik ie j róży w  żyw ien iu  
zbiorow ym , n ie  wym aga bow iem  konieczności 
spiesznego ich  podawania. Trzeba ty lk o  zacho­
wać pewne w a runk i, a m ianow icie  chronić od

Rok V

nym ^m ip j^ 2 PFzecb°w yw ać w  m oż liw ie  chłod­
na o k r J CU' Pl? eciw Pozostawianiu wyciągów 
maw£ 1 2  d ł+uższy n iż k ilk a  g o d z i  prze- 
sie ulec 7 ^  ą • t0 ’ że mo§3 one w  m iędzycza-
tować kazemu d r°bnoustro jam i i  sferm en-

SABINA WITKOWSKA

Rabarbar
Rozbieżność w  ocenie w artości odżywczej 

rabarbaru  zarysowuje się coraz w yraźn ie j i  w y ­
maga obiektyw nego rozpatrzenia, zarówno z 
p unk tu  w idzen ia  f iz jo lo g ii żyw ien ia, ja k  .rów­
nież i  ze względów  praktycznych. '

Ponieważ rabarbar składem chem icznym  i  
smakowo zb liżony jest bardzie j do owoców, niż 
do ja rzyn , stosowany jest on w  żyw ien iu , jako 
p ro d u k t zastępujący owoce. O podobień­
stw ie  ty m  i  przeznaczeniu decyduje w  p ie rw ­
szym rzędzie zawartość kwasu jabłkowego. W e­
d ług Argenhausena, w  ogólnej ilości kwasów, 
zaw artych w  rabarbarze (do 2% w  stanie su­
row ym ), około 75% w ystępu je  w  postaci kwasu 
jabłkowego, a około 25% przypada na kwas cy­
tryn o w y , szczawiowy i  inne. U k ład  ten ze 
względów  sm akowych i  nawet d ie te tycznych 
jest bardzo ko rzys tny  i decyduje może n a jb a r­
dziej o szerokim  rozpowszechnieniu rabarbaru.

Inaczej przedstaw ia się sprawa kwasu szcza­
w iowego, k tó ry  jes t szkod liw y dla zdrow ia, a 
p rzy  w ysok ich  dawkach posiada naw et w łasno­
ści tru jące . W ystępu je  on w  rabarbarze, w  po­
staci rozpuszczalnych soli, jako  kw aśny szcza­
w ian potasu lu b  jako  nierozpuszczalny szcza­
w ian wapnia. N a jbardz ie j szkod liw y dla zdro­
w ia  jes t w o ln y  kwas szczawiowy i  w  postaci 
rozpuszczalnych soli, gdyż posiada zdolność 
w iązania wapnia, zawartego zarówno w  poży­
w ien iu  ja k  i  we k rw i.

Kwas szczawiowy doprowadzony do ustro ju , 
łączy się chemicznie z wapniem , zaw artym  w  
pokarm ach lu b  w apniem  us tro jow ym  i  tw o rzy  
nierozpuszczalny szczawian wapnia, odkłada ją­
cy s ię 'w  us tro ju . Stąd ilość wapnia, k tó ry m  u- 
s tró j rozporządza obniża się i  zostaje wycofana 
z obiegu. Ponieważ proces ten w  rezultacie 
prow adzi do odwapnienia us tro ju , należy spoży­
cie p roduktów , zaw iera jących kwas szczawio­
wy, a szczególnie szeroko rozpowszechnionego 
rabarbaru  poddać re w iz ji i ko n tro li, zwłaszcza 
w  żyw ien iu  dzieci.

Dużo kwasu szczawiowego w  stanie rozpusz­
czalnym  zna jdu je  się w  liściach rabarbaru 
(dw ukro tn ie  w ięcej n iż w  łodydze), dlatego też 
w  n iek tó rych  państwach zabrania się ustawowo 
używ ania tych  liśc i, ja k  również i  górnych czę­
ści łodyg  do przetw orów .

W  okresie I  w o jn y  św iatow ej, w  czasie na­
silenia głodu w  Niemczech, notowąno w ypadk i 
zatruć liśćm i rabarbaru, k tó re  spożywano w  du­
żych ilościach, gotowane jako  jarzynę, w  po tra -

B e k k e ra -rn m f ja k °  su ró w k i- W edług danych 
duje sie o k ^  £ gaj W 500 g liśc i rabarbaru  znaj- 
roznuszc7nlr, ’5 Sr^wasu szczawiowego w  Stanie 
ką niebc7nipym  D la człow ieka dorosłego daw- 
wo 3 g P ną 36St 5 g> dla dzieci Jednorazo-

W r a b r w ! ! e^SZyi ilość kw asu  szczawiowego 
ra b a rh -ir  n ’ Iiflozna Prz ed u życ iem  p o k ra ja n y

E w ™ -  pgs ? u r ącą, w0dl* Iub ° b8° -biepi wodę wylewać. Przez tak ie  za-
zw iazków  duże ilo śc i rozpuszcza lnych
iest kon io  wasu szczawiowego. O strożność ta

w f m u T S t o E Zy StoSUnkOWO UŻy'
baru 1°  ?ceny ob iek tyw ne j w artości rabar- 
na 7  pom.in£łć fak tu , że jest on jed-
i że 7flWi0 szyi;k  kanich n o w a lije k  w iosennych
C TWA stosunkow o duże ilo śc i w ita m in y
a u to ró w  W lta m m y  c  podaw ana przez różnych  
a u to ro w  w yn o s i od 8 -  21,7 m g  a n a w e t do

33’ w ^ r ^ i n l 100 g surowej masy. 
sadv ■ e lenberga łodyga rabarbaru  u na- 

U  m K W it  C, powyżej nasady
mii. w U U iU -  21.1  a góra ło d yg i 350
W7ra t  i  ~~ zawartość w ita m in y  C

T i l - i J  ł ° i vdze w  k ie ru n ku  od do łu  do góry. 
łem w itn J -3 arjaaru są bardzo bogatym  źród- 
mp w it  r>ny ^  ’ .czP^ó najniższa zaw iera 180,7
105 5 mp C u CZęSĆ ^r odkowa 179 mg, górna 
195 5 mg, a brzegi liśc ia  206 mg.

daie W książce „W ita m in y “  po-
mi  * C W liiciach °d 80 -  190 
nośnie d°  5 m g ' Rozpiętość liczb  od-
pewne tak in i°SCl W d' ^  uzależniona jest. za­
m ia n y ’ rorUoi innycb produktach, od od-

sobu przechowywania RpW0Żenia’ k lim atU ’ ^
c y c h T T a b a S b irJ ? 011- składników , w ystępu ją - 
uwase Tloió w  i i  6’ ,m e zasługuje specjalnie na
iest bard 7n 7i-.r ka ’ b łonn ika  i soli m inera lnych

S w  tvch  sklad~co niższa ’ 0SC c u k n > 1 PeM yny n ie -

barbar,iy Isnro t^byrn rozPai r zeniu własności ra- 
t “ zne i' od™  W  " y m w b i i i  w n iosk i p rak-

SU szcz^wiowep^3̂ 26 szk °d liw e  dzia łanie kw a-
wapnTa n i e l ^  1 ]eg°  Soli' i ak rów nież s tra ty
raba rba ru , z w ła lz S a  d l a T —  zalecać spożycia cza d la  dzieci. Z p ra k ty k i w ie ­
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my, że osiągnięcie no rm y w apnia w  jad łosp i­
sach dziecięcych jest rzeczą stosunkowo tru d ­
ną, tym  bardzie j w ięc n ie  należy ilośc i tych  po­
mniejszać, przez w iązanie w apnia z kwasem 
szczawiowym. W  zw iązku jednak z w ie lk im i 
trudnościam i zaopatrzenia dzieci i  lu d z i doros­
ły ch  w  okresie w iosennym  w  świeże ja rzyn y  i  
owoce (w it. C), możemy w prow adzić w  ty m  o- 
kresie od czasu do czasu pewne ilośc i rabarba­
ru , stosując w  ty m  dn iu  w  jadłospisie zw ięk­
szone ilośc i p roduktów , zaw ierających wapń, 
a w ięc m leka, sera itp .

Rabarbar w  okresie w iosennym  pożądany 
jest w  jadłospisach rów nież ze względów  sma­
kowych, gdyż wysoka zawartość kwasów ( ja b ł­
kowego) działa orzeźwiająco na organizm  i  po­
budza apetyt. N ie  bez znaczenia dla podniet 
sm akowych jest rów nież różowa barw a rabar­
baru, gdyż zwiększa apetyczność po traw  —  z 
tego też w zględu n ie  należy rabarbaru  obierać, 
lecz ty lk o  k ra jać  poprzecznie na małe kaw a łk i.

B ra k  św ieżych kwasów na tu ra lnych  w  okre­
sie w iosennym , podnosi bardzo wartość p ra k ­
tyczną rabarbaru, gdyż możemy używać go do 
zakwaszania w ie lu  potraw . Dobre połączenie 
tw o rzy  surów ka z m archw i, zakwaszona rabar­
barem  (jab łka  w  ty m  okresie są bardzo drogie), 
napój z soku z m a rchw i i  rabarbaru, kom pot z 
owoców suszonych i  rabarbaru  , b u ja k i z raba r­
barem itp . Do sezonowych po traw  z rabarbaru  
należą: zupa, kom pot, k is ie l, lody, racuszki itp . 
W ym ien ione p o tra w y  stosowane w  sezonie z u - 
m iarem , w  norm a lnych  porcjach, mogą p rz y ­
czynić się do urozm aicenia jadłospisów, n ie  w y ­
rządzając organ izm ow i szkody.

Rozpowszechniony zwyczaj w  okresie w io ­
sennym podawania rabarbaru  codziennie, g łów ­
nie pod postacią w ie lk ich  ilości „kom po tu  do 
p ic ia “  pow in ien  być ja k  najprędze j zaniechany, 
jako  szkod liw y d la  zdrow ia  ze w zględu na 
wprowadzanie do organizm u zbyt dużych ilości 
szczawianów.

Z ja rzyn  w iosennych dużo kwasu szczawio­
wego zaw iera rów nież szczaw i  szpinak, w a r­
tości tych  ja rzyn  n ie  można jednak id e n ty fik o ­

wać z rabarbarem . Szczaw, stosowany od czasu 
do czasu w  m a łych  ilościach, jako bogate źródło 
w ita m in y  C, może nam przynieść w ięcej pożyt­
ku  n iż  rabarbar, zwłaszcza, że podajem y go za­
b ie lany m lekiem , ja je m  lu b  śmietaną. W  ży­
w ien iu  dzieci s tosu jm y szczaw sezonowo i  ró w ­
nie um iarkow an ie  ja k  rabarbar.

Szpinak, chociaż zaw iera rów nież kwas 
szczawiowy, jes t i  pow in ien  być szeroko stoso­
wany. Zawartość kwasu szczawiowego w  szpi­
naku kom pensują inne sk ła d n ik i odżywcze, ja k  
—  w ysoka zawartość w ita m in y  C, w ita m in  g ru ­
py  B, żelaza, karotenu, c h lo ro filu  itp ., dlatego 
nie należy utożsamiać jego w artości z rabarba­
rem  i  szczawiem. Przez obgotowywanie szpina­
ku  w  wodzie w rzącej w y p łu k u je m y  część szcza­
w ianu  wapnia, a przez podpraw ian ie  m lek iem  
w yró w n u je m y s tra ty  wapnia. O bgotowywanie 
rabarbaru  i  szpinaku zaaprobowane jest w y ­
łącznie ze w zględu na zawartość szczawianów.

Szpinak jest ja rzyną  stosowaną zarówno w  
żyw ien iu  n iem ow ląt, ja k  dzieci i  dorosłych i  n ie  
należy zmniejszać jego spożycia.

Zanalizowane p rzyk ła d y  odnośnie wartości 
rabarbaru  i  częstości jego stosowania, są jeszcze 
jednym  dowodem, że żyw ien ie  n ie pow inno być 
jednostronne, gdyż możemy w tedy  naruszyć 
równowagę sk ładn ików  w  us tro ju .

N adm iar rabarbaru  z okresu wiosennego 
odpowiednio przerobiony, pow in ien  znaleźć 
zastosowanie w  przetw orach owocowych w  
okresie późniejszym.

L I T E R A T U R A

M. Rygielski — Wykorzystanie rabarbaru w przemyśle 
euitóerniczym. Przemysł Rolny ¡i Spożywczy, N r 7— 
8, 1950 r.

S. Kraiu.ze i  Z. Kotowska — Medycyna Doświadczalna 
i Mikrobiologia, N r 4, 1949 r.

Dr Al. Szczygieł — Zarys Higieny żywienia. Warsza­
wa, 1948.

Z. Ozermy i  M. Sitrasburger — Zasady żywienia. W ar­
szawa 1949 r.

Żywienie Zbiorowe, N r 7 — 9, 1947.
E. Paluch — Przez- dobre odżywianie do zdrowia. Wyd. 

„Kolumna“ , Łódź.

HANNA ORLIŃSKA

Podroby jako artykuły spożywcze
Ze zw ierzęcia rzeźnego o trzym u jem y trz y  

rodzaje p roduktów : mięso z tłuszczem, a r ty k u ­
ły  poboczne jadalne (podroby, k rew , nogi, g ło­
wę itp .) oraz a r ty k u ły  poboczne nie jadalne, 
czy li odpadki poubojowe (skóra, włos, szczeci­
na, rogi, kopyta, je lita  itp .).

Podroby, k tó re  zaliczam y do a rty ku łó w  u - 
bo jow ych jada lnych , tw orzą tzw . kom plet, 
składający się u trzody ch lew nej z języka  wraz 
z tchaw icą i  p rze łyk iem , serca, p łuc i  w ą troby. 
Kom D let podrobów byd ła  rogatego dużego i  
małego (cieląt) składa się z serca, p łuc i  w ą t­
roby.

N ie k tó rzy  zaliczają do podrobów ponadto 
nogi, g łow y, śledzionę, n e rk i itp . Również w  
sklepach m ięsnych, sprzedających podroby, do 
ich asortym entu  zaliczają w szystkie  a r ty k u ły  
poboczne jadalne, z w y ją tk ie m  k rw i.  O piera­
jąc się na w yże j przedstaw ionym  podziale, za j­
m iem y się pokrótce ty m i narządam i w ew nę trz ­
nym i, k tó re  wchodzą w  skład kom p le tu  podro­
bów, uw zg lędn ia jąc rów nież i  język, m im o że 
nie wchodzi on w  skład podrobów w o łow ych  i  
cielęcych.

Podroby mieszczą się w  trzech jam ach w e­
w nę trznych  cia ła zw ierzęcia: w  jam ie  gębowej
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(język), p iers iow ej (płuca i  serce) oraz brzusz­
nej (wątroba). Język i  w ątroba są częścią uk ładu  
pokarmowego, p łuca —  oddechowego, serce—  
krw ionośnego. Język i  serce są narządam i s il­
n ie um ięśnionym i. P łuca składają się z dwóch 
p ła tów , zbudowanych ze zrazików . Są elastycz­
ne, lżejsze od wody, sku tk iem  znajdującego się 
w  n ich  pow ietrza. Bezpośrednio po uboju m ają  
barw ę jasnoczerwoną.

W ątroba jest narządem gruczołowym . B a r­
wa w ą tro b y  sztuk m łodych jest jaśniejsza n iż  
u  zw ie rzą t starszych. K o io r w ą troby  zależy ta k ­
że od przynależności gatunkow ej zwierzęcia, 
n ierogacizna ma w ątrobę jaśniejszą n iż  byd ło  
rogate. Skala ba rw  świeżej w ą tro b y  waha się 
od ciem nobrunatno-czerwonej z n ieb ieskaw ym  
połyskiem  u byd ła  —  do jasnobrunatnej u cie­
lą t. '

W śród konsum entów  w iększym  popytem  
cieszą się podroby cielęce i  w ieprzowe niż b y ­
dlęce. N a jm n ie j poszukiwane są podroby koń­
skie, spożywane raczej ty lk o  przez specialnvch 
am atorów. P rzyczyną w yróżn ian ia  podrobów 
cielęcych i w ieprzow ych jest lepszy ich smak 
i  większa delikatność. N ie  można jednak odmó­
w ić  w artości odżywczych, a przede w szystk im  
znaczenia gospodarczego, ze w zględu na ilość i  
taniość, podrobom w o łow ym , co uw idacznia po­
niższa tabela.

ŻYWIENIE ZBIOROWE
Rok V

Tab. I. Bydło rogate duże

\azwa narządu Waga u; kg żijiuej
% wagi 

poubojowej

cerce . . . . 2.ro 0.66 1.46
Płuca . . . . 3.10 0.88 1.97
Wątroba . . . 4.40 1.26 2.79
Język . . . . 0.90 0.26 0,57

R a z e m  . 10.70 3.06 6.79
Przeciętną wagę jednej sztuki przyjmuje się na

S50 kg. Przeciętna wydajność ubojowa 

Tab. II. Trzoda chlewna

45°/o.

Nazwa narządu Waga w kg % wagi 
żywej

-  % wrgi 
poubojowej

Serce . . . . 0.40 0.33 0.42
Płuca . . . . 1.70 1.42 1.77
Wątroba . . . 2.40 1 .¿7 2.08
Język . . . . 0.40 0.33 0.42

R a z e m  . 4.50 3.75 4.69 ■
Przeciętna waga jednej sztuki =  

wydajność ubojowa =  80°/o.

Tab. I I I .  Cielęta

120 kg. Przeciętna

Nazwa narządu Waga w kg % urągi 
żywej

% wagi 
poubojowej

Serce . . . . 0.25 0.50 . 0.91
Płuca . . . . 0.60 1.20 2.18
Wątroba . . . 0.60 1.20 2.18
Język . . . . 0.35 , 0.70 1.28

R a z e m  . 1.80 3.60 6.55
Przeciętna waga 1 sztuki 

¿tajność ubojowa =  55°/«,
50 kg. Przeciętna w y-

że nnHmb lVac;.l1 obrotów  sklepowych w yn ika , 
kom iim e y nabywane są bardzo chętnie przez 
m • . r ow ' A na lizu jąc  to zjaw isko, dostrzec
ność nori^ffh CZyn u»Ki w Pł yw ające na a tra kcy j- 
m ic7nei ° W’ ° Wa z n*cbl są n a tu ry  ekono- 
Dowiarii ' 3 Wli‘c mska cena w  porów nan iu  z cd- 
w v m  jąCyr .  §atunk°w o  mięsem szkie leto- 
cim lP^t32 i 3Za podzie ln°ść. C zynn ik iem  rrze- 

szczególnie w ą L b y ^  ° dŻyWCZa podrobÓW’

TabnikVa i  ™:?sa„_wf. . .cen'

todzaj artykułu Cena w zl za 1 ku.
wołowe wieprzowe cielęce

Serce .
Płuca 
Wątroba . 
J?zyk (ozór) ! 
Mięso z kością

3.60 
1.20 
2.40
4.60
6.60

4.10
1.90
5.30
5.30 

11.90

4.10
1.90
6.20
5.30
8.25

wane stnsZ ’ ZS ,ce? y  Podrobów są zróżnico- 
narnych n » me d°  ich w artości sm akow o-kuli- 
datność k u li na Wyda-iność podrobów i  ich  przy- 
ce prawie^n & W ynika st£*d ’ że P ^ Y  °brób- 
tchaw icv i 7  'ma Str£d (0Pr ócz części chrząstne; 
kie chrzastki°?CÜ 7 ykow e j w  ozorze). Wszyst- 
można z L ,  - ■|ednak P° ugotow aniu i zm ieleniu

farszów. W  m ies°e w o ł ^  d°  róŻneg0 rodza jt tość m^ sie. w o łow ym  natom iast zawar-
w Ł p rzo w Vm "i 3 f ^  ° d 15 do 20% w  mięsie 

P o S j“ C;1F  = w 5 parze K »

że surow n^w a w śró d  lu d z i p rzekonan ie
d o s k o m łv m  f  3 Cle^ ca lu b  w iep rzo w a , jes' 
czeTna Í  e ?  le k l6 m  p rz e c iw k °  a n e m ii -  nowo- 
pog ląd  -  w , 7 nK W ZUPełności p o tw ie rd z iła  te r 
w an ia  na qn 7 r ° da 1 i est zalecana do spoży- 
sowaniem ' W? osobom anem icznym , poza sto-

nictSToSriór°WSZeChni0nyCh W leCZ"
nanla w d c H ^  Znai dui e sk? w ie le, bez porów- 
Ł m fn  o |az h i  l W w lęSi6’ Żelaza- w apnia  i  w i- 
b rzym ia  ilość 7 " w ołowa posiada ol-
d e m w a r o t  7  am m y A - Jedynie pod wzglę- 

* szczu watrnha ía ° r y czneł o raz zawartości tłu - 
że podrobv us bpuí® mięsu. W idz im y  w ięc : 
wysoce w a r t ' Wątroba szczególnie, stanowię 
wskazan7 ? 2  C10Wy produkt' spożywczy nie 
r y c h T s k a l t yn ie  Pr2y scborzeniach artre tycz-

z w a rto ś ć  cia ł n S ^ w y c K  WZgl,idU ^

łośćU i eomw v n lt r 0n ą 7 0drobÓW je s t ich  n ie trw a - 
n iż  w  m ie < L  7 , z. duzego u k rw ie n ia  i  w iększe; 
d u  Tie n o d ro íOSC1 W° d y - D la  zaP0bieżenia psu-
schładzane w  lo d ó w 7 r ? i le n¿ abyÓ} natychm iavS1
= a „c  lu b  tez s z y b Ł ^ S ^ i ^

snisótW7 n 7 ed0Kg0dn0ŚC^  w  Pla n °w a n iu  jadło- 
tSm ont z p?drobow  jest ograniczony ich asor- 
ym ent, k 1;ory me dozwala na w iększą różno-
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Tab. V. Wartość odżywcza podrobów 
(w 100 g produktu)

Nazwa artykułu Kalorie Białko Tłuszcz Wapń
mg

Żdlazo
mg

Wit. A 
mg

Wit. Bx 
mg

Wit. C 
Mg

Serce w o ło w e .............................
Płuca ,, .................. ...
Wątroba ,, .............................
Ozór ,, .............................
Mięso ,, .............................
Wątroba wieprzowa......................
Mięso ,, ......................
Wątroba cielęca ..........................
Mięso cielęce .............................

163.0 
74,0

142.0
192.0
259.0
142.0
347.0
142.0
173.0

16,0
13.0
17.0
15.0 
12,5
17.0 
10,2
17.0 
13,3

11,0
2,0
6,0

14.0
23.2 
6,0

34.0 
6,0

13.3

10,0
1,0

10,0

8,0
10,0
9.0 

10,0
8.0

8,0
0
13.9

3,3
13.9 
0,9

13.9 
1,6

200,0 
0 ■ 

15000,0 
3,0 

, 42,0
5000.0 

0
4000.0 

39,0

600,0
0

400.0 
2,0

66,0
400.0
612.0 
400,0
62,0

0
0
0

7,0
0
0
0
0
0

rodność przyrządzanych potraw . Jednak n isk ie  
ceny podrobów pozwolą na’ dodawanie droż­
szych dodatków, co w  rezultacie  może dać b a r­
dziej urozmaicone jad łosp isy tan ich  obiadów.

Należy podkreślić, że p o traw y z podrobów 
są na ogół mało pracochłonne, co w p ływ a  ró w ­
nież na ich ekonomiczność.

Na zakończenie p rzypom inam y k ie ro w n i­
kom  zakładów żyw ien ia  zbiorowego —  ze 
wszystkie zupy gotowane na rosole p rzyrzą ­
dzać można na w yw arze  z ozora wołowego lu b  
w ieprzowego i  ja rzyn , a barszcz b ia ły  na p łu ­

cach. U gotow any w  ten sposób ozór, podany z 
sosem chrzanow ym  lu b  pom idorow ym , z dodat­
k iem  ziem niaków , stanow ić będzie smaczne i  
pożywne drug ie  danie. Gotowane p łucka  można 
zużyć jako  farsz do pierogów, naleśników  itp . 
Z serc w o łow ych  lu b  w ieprzow ych  można p rzy ­
rządzić doskonały gulasz, podany z z iem niaka­
m i i  buraczkam i. W ątrobę cielęcą, w ieprzow ą 
i  ¡wołową przyrządzić można smażoną z cebulą, 
podawać z z iem niakam i i  surówką lu b  też udu­
sić z ja rzynam i i  podać z dodatkiem  ziem nia­
ków.

Inż. WIKTOR KURPISZ

Przemysł mleczarski w Planie 6—letnim
Zadania, ja k ie  przypadną ' p rzem ysłow i 

m leczarskiem u w  ramach P lanu 6-le tn iego 
można u jąć w  trzech punktach. 1 2 3 4 5

1) zdjęcie z rynku  całej nadwyżki produkcyjnej 
m leka po zaspokojeniu potrzeb własnych wsi,

2) pokrycie pełnego zapotrzebowania świata p ra ­
cy w zakresie m leka i  jego przetworów,

3) przygotowanie pozostałych nadwyżek do 
eksportu i wysyłka na ry n k i zagraniczne dla uzyska­
n ia  wzamian potrzebnych do p rodukc ji maszyn 
i  urządzeń.

Przy ocenie znaczenia przemysłu mleczarskiego 
w gospodarce narodowej należy uświadomić sobie 
fak t, że wartość produkcji m leka w Polsce dorów­
nuje wartości p rodukcji węgla.

Dla wykonania wyżej zakreślonego zadania są 
potrzebne następujące czynniki, które mogą zadecy­
dować o przebiegu wykonania planu mleczarskiego:

1) baza surowcowa,
2) zakłady przetwórcze,
3) właściwe metody pracy,
4) kadry przeznaczone do wykonania zadania,
5) organizacja odpowiedniej sieci dystrybucyj­

nej, k tó ra  zaopatrzy świat pracy w  potrzebne a rty ­
ku ły  mleczarskie.

Baza surowcowa
Stan pogłow ia byd ła  w  ram ach P lanu 6-le t- 

nieg-) u leg ł ju ż  częściowej odbudowie. P rz y j­
m u jąc pogłow ie k ró w  w  Polsce w  ro ku  1938 
za 100, zrmrejsizenie pogłow ia na skutek ra- 
bunkow e i gospodarki okupanta w yraz i się cy­
frą  38. Pod koniec P lanu 3-le1niego w skaźnik 
ten wzrósł do 57, a pod koniec P lanu  6-le tn iego 
zb liży  się do c y fry  przedw ojennej. Będzie to

bardzo s iln y  p rzyrost hodow lany, m oż liw y 
dzięk i odpow iedniem u nastaw  eniu pracy w  
Państw ow ych Gaspodarstwach R olnych i Spół­
dzie ln iach P rodukcy jnych  .

Oprócz zwiększenia pogłow ia k ró w  podnie­
sie się rów n  eż ich  mleczność. W ynosiła  ona 
p rz cd w o jną  zaledwie 1300 lit ró w  roczn e, pod 
koniec P anu 3-le tn :ego cy fra  ta wzrosła do 1500 
1 iró w , i na skutek in tensyw ne j pracy zootech­
n ikó w  w inna  osiągnąć pod kon  ec sześciolecia 
1900 lit ró w  m leka od k ro w y  roczn e.

Oba elem enty w p łyną  na dw ukro tne  zw ię­
kszenie masy tow arow ej zbywanej przez wieś. 
W  znacznie jeszcze w iększym  stopniń, bo aż 
czterokrotn ie , należy przew idzieć w zrost do­
staw  m leka do zakładów  m leczarskich.

Zakłady przetwórcze

Przedwojenne zakłady m leczarskie n ie  b y ły  
rozmieszczone w  sposób odpow iadający potrze­
bom p rodukcy jnym  w s;, lecz pow staw ały do­
raźnie w  m arę budzącej s ę in ic ja ty w y  czyn­
n ik ó w  loka lnych . Opracowanie p lanu re jo n  za- 
cyinego w ykazało potrzebę budow y now ych 
150 m leczarń.

Stan maszyn w  zakładach m leczarskich b y ł 
opłakany. Przez ca ły czas trw a n ia  w o jn y  nie 
przeprowadzał okupant żadnych in w e s tyc ji. 
M leczarń 'e  pracow ały pełną parą bez general­
nych  rem ontów . . . .  ..
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N orm aln ie  okres używalności w ynosi dla 
maszyn m leczarskich 10 la t. W  te rm in ie  tym  
pow inny być one zupełn e zamortyzowane i za­
stąpione now ym i. W  ciągu okresu P lanu 6-le t- 
niego trzeba będzie w ym ie ń  ć wszystkie m a­
szyny mleczarskie. O w ie lkości nakładu fin a n ­
sowego św adczy fa k t, że wartość in w e s tyc ji 
w  m leczarstw ie rów na się w  p rzyb liżen iu  w a r­
tości rocznej p rodukc ji. Do c y fry  te j trzeba bę­
dzie dodać k w o ty  potrzebne na rozbudowę za­
k ładów  m leczarskich d la przerobien ia zw ię k ­
szonych dostaw.

Potrzeby te w yrażą się koniecznością za- 
, insta low an ia  6.000 s iln ikó w  e lektrycznych, 

2.000 w iró w e k  s iln icow ych, 600 kadzi fe rm en­
tacy jnych , 500 ko tłó w  parowych, 500 kom pre­
sorów 400 m asie ln ic i  szeregu innych  urządzeń 
i  sprzętu pomocniczego. Stopniowo zostanie 
uruchom iona w  k ra ju  p rodukc ja  początkowo 
sprzętu, a w  przyszłości coraz bardzie j skom ­
p likow anych  maszyn m leczarskich.'

C ztery spółdzieln ie rzem ieślnicze p roduku­
ją  ju ż  dziś arm aturę, oziębacze, zb io rn ik i, h y ­
d ro fo ry , m atecznik i, kadzie fe rm entacyjne  
i w anny serowśrskie. Przem ysł państwowy 
przeznaczył trz y  h u ty  do produkcji, k o n w i do 
m leka. Jedna z n ich  będzie produkować trans­
p o rte rk i do bu te lek m leczarskich. Inne  h u ty  
będą produkować pomocniczy sprzęt m leczar­
ski. D w ie  h u ty  szkła będą produkować b u te lk i 
do m leka.

W  każdym  w o jew ództw ie  powstaną w a r­
sztaty rem ontowe i  b iu ra  montażowe. 2 —  3 
zakłady będą początkowo rem ontować bardzie j 
skom plikow ane maszyny, by w  przyszłości na ­
staw ić się na ich  produkcję .

D la  oszczędzenia ko n w i zostanie rozbudo­
w any transpo rt m leka w  cysternach samocho­
dowych pojemności 3 —  6.000 lit ró w  i  w  cy­
sternach ko le jow ych  pojemności 10.000 l i t ró w  
m leka.

Oprócz tego już  w  n ied ług im  czasie zosta­
ną przeprowadzone próby transpo rtu  m leka w  
kontenerach pojemności 500, 1000 i 3000 l i t ró w  
m leka. Są to  zb io rn ik i izolowane, przewożone 
ko le ją  na o tw a rtych  p la tfo rm ach lub  samocho­
dami. Zastosowanie kontenerów  um oż liw i lep­
sze w ykorzys tan ie  taboru  kolejowego i  da mo­
żliwość zaoszczędzenia wagonów-lodowni.

K ra jo w y  przem ysł samochodowy dosta r­
czy potrzebnego taboru, jednak rów nież i  trans­
p o rt konny n ie  zostanie pom in ię ty . Opłaca się 
on w  tych  przypadkach, k ie d y  na niedużych 
stosunkowo przestrzeniach trzeba rozrzucić 
liczne p a rtie  m a łych  ilośc i tow aru.

Mechanizacja produkcji i transportu

C ały szereg czynności, w ykonyw anych  do­
tychczas ręcznie, zostanie zastąpionych pracą 
maszyn. M aszyny do m ycia ta le rzy  do w iró ­
wek, m aszyny do m ycia fo rm  do serów, m a­
szyny do m ycia  desek serow arskch , walce do 
przeceram a tw arogu i  autom atyczne fo rm ie r­
k i  do twarogu, maszyny do b ie len i a ścian w  
m leczarn i —  oto zaledwie k ilk a  typów  nowo- 
wprow adzonych maszyn.
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dotvo°h^tym  ca ły szere§ urządzeń pracujących 
M S ?  W n ie lic™ ych m leczarniach zosta-
]n, z rozpowszechniony. M aszyny tune- 
zamkn. ,’p T Clai konw i, transpo rte ry  ro lkowe, 
m vcia  W  m leka ’ 1 rznę maszyny do
Czarskich 6 ^ m leczarskich i  skrzynek m le- 
k i __ nt-n’ aU orp aty czne na lew a rk i i  zamykar- 
szvnnwocT n epełny spis ogromnego parku  ma-

¿ C r S e c z S k fcr nie w  za.

Metody pracy w mleczarstwie

c z a r s k i° ^ ^ ^  Przedwojennym  przem ysł m le- 
a w £  Prod ,ukow a ł zaledw ie pięć a rtyku łów , 
drobne masło, a obok tego
rogu i kaze iny leka konsumcyinego, sera, twa-

Mleko

s trv b n H aCh0dZli °  !mleko konsum cyjne, to dy-
S  S d z ^ k  iPf €Z S6kt0r uspołeczniony
7 7 7  9-kro tn ie  w  stosunku do- okresu
m leka snożv«g° W artość rozprowadzanego 
w yproduknu cze^ °  przekracza obecnie wartość 
^ Ł n u to H d a n e g o  masła. Zadanie to jednak 
medostatoc ° ^d zakłady m leczarskie w  stopniu

; ss
nia  Zakłady 7 1 7 °  mechanicznego rozlewa- 
A S f  dotew S u S  wyposaione w
i™  1 p ro d u k tó w  Ł u c p n y S  J

w ią z S a ” b” d I i ? ^ S S ' r i i k e ° cz?k u ie  roz'

Będą S  S Z°n a uSUr0Wa selekcja krów . 
i  karmionpP°n !fane ■ bf rdzo starannej opiece 
m- paszami ^ - 7 7 ° dobranym i, zdrow y-

bywać w  ' n a jb a rd z S 3 ĥ 216 Si<? mUSiał ° d ' karb i\t + aJOardziej h ig ien icznych w arun-

p S o d z « r x ai a i ° us f m iek? zostanie

rozlane do hu nu ®cb ł°dzen iu  m leko zostanie 
C  l t S  1 zam knięte kapslem meta-
b y 7 s M le m z e c h n ? ą datą udcd u - M leko to m usi
mogło być s p o ż y w a ™  Z t S f  1 będt f °
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w szystk im  dla ż ł o b k ó w V £  
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“ d » w  *>
transportu  p ra y o a y i“ ™  w7 u ? y m tS p ™ u  do 
popraw y jakości r o z p r o w a d z a n e jp r S r tu  

. p 0P.rawę jakości będzie m o L a  osia lnać 
ro w n  ez przez s taranną opiekę r o z to c z o n a ^

“ Ł a "o -
przy  nomopy n °w a wśród dostawców
przy  pomocy in s tru k to ró w  żyw ien iow ych nrzy-
czym się do popraw y jakości m l£ a d o s ta ro z a -  
nego do, z lew n i i  punk tów  skupu

btor7 an S k o tb to 7 ° Wanie na ty cbm iast po od- 
zonego m leka zagw arantu je
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jego dobry stan do c h w ili pasteryzacji. W  re ­
zultacie  da to duże oszczędności, gdyż m leczar­
n ie  n ie  będą o trzym yw ać m leka gorszego ga­
tunku , n ie  w ytrzym ującego pasteryzacji, k tó re  
dotychczas muszą przerabiać na iinne p rodu­
k ty , przeważnie drugiego gatunku.

Masło
P rodukc ja  masła pow inna ulec ca łkow ite j 

reorganizacji. Na podstaw ie doświadczeń ze­
branych  p rzy  przerzutach m leka spożywczego, 
k tó re  obecnie przewozi się naw et na bardzo 
dalekie odległości, można będziie zastosować 
p rze rzu ty  śm ie tank i pasteryzowanej p rzy  za­
chowaniu odpow iednich środków ostrożności. 
U m oż liw i to* koncentrację  p ro d u kc ji masła w  
n ie lczn ych , dużych fabrykach, k tó re  będą d y ­
sponowały kw a lif iko w a n ym  personelem i  od­
pow iedn im i urządzeniam i. W  w y n ik u  tak ie j 
a kc ji będzie można uzyskiwać duże transpo rty  
jednolitego p ro d u k tu  w ysok ie j jakości.

Dotychczasowe m aślarn ie  m us ia ły  w  okre ­
sie z im ow ym  w  ciągu k ilk u  dn i gromadzić 
śm ietankę potrzebną na  jedno zmaślenie, co 
w p ływ a ło  u jem nie  na jakość masła dając to­
w a r gorzk i drugiego, lu b  trzeciego -gatunku. 
Obecnie większość tych  zakładów zostanie prze­
kształcona na śm ietanczamie.

Poważnym  źródłem  w ad masła jest nieodpo­
w iedn ia  jakość w ody używanej do p łukan ia  m a­
sła. Przez systematyczne badanie w ody używ a­
ne j w  m leczarniach ręcznych, k tó re  przez pe­
w ien  czas jeszcze będą m us ia ły  pracować, uda 
się w ye lim inow ać studnie w p ływ a jące  szkod li­
w e  na jakość masła. Zostaną one zastąpione 
w ła ś c w ie  w ie rconym i insta lac jam i.

O dpow iednie m agazynowanie masła w  n i­
sk ich  tem peraturach um oż liw i k ie row an ie  p ro ­
cesem jego dojrzewania. Często bowiem zapo­
m ina  się, że w yprodukow ane masło n ie  jest 
p roduktem  m a rtw ym , lecz żyw ym , posiada bo­
gatą m ik ro flo rę  i  podlega procesom bio log icz­
nym , k tó re  w  w ypadku  n iew łaśc iw ych  w a ru n ­
kó w  przechowania prowadzą do jego starze­
n ia  i  jelczem a. Masło przechowywane we w ła ­
ściwej tem peraturze podlega procesom do jrze ­
w an ia  i  cechy jego mogą ulec naw et poprawie.

In s ty tu t M leczarski w n ie n  przepracować 
zagadnienie skrócenia czasu dojrzew ania  śm ie- 
tany, co może zw ie lokro tn ić  zdolność przepu­
stową m aśla rn i w  zakładach m leczarskich.

D ośw iadczen i przeprowadzone nad p roduk­
cją masła metodą ciągłą, pow inny ca łkow icie 
zm ienić m etody p racy  w  m aślarstw ie, gdyż 
p rzy  zastosowań u te j m etody c y k l p ro d u kcy j­
n y  zostanie skrócony o całą dobę i  odpadnie 
skom plikow ana apara tu ra  do zmaślania.

A so rtym en t m asła zostanie rozszerzony. 
D zięk i s tarannej k la sy fika c ji, masło przezna­
czone do obro tu  zostanie rozseg'regowane na 3 
ga tunk i.

W  zw iązku z objęciem  całego obro tu  m a­
słem, zostanie uruchom iony skup masła osełko­
wego, k tó re  będzie k ierow ane do 15 top ia ln i. 
U zyskany p ro d u k t będzie u ży ty  d la celów prze­

m ysłowych, do p rodukc ji w yrobów  cuk ie rn i­
czych, dz ięk i czemu u n ikn ie  się użytkow ania  
masła gatunkowego' dla tych  celów.

Sery
Produkc ja  serów ulegnie re jon izac ji. W  po­

szczególnych okręgach będzie dopuszczona p ro ­
dukc ja  ty lk o  ta k ich  serów, ja k ie  są dla danego 
re jo n u  przew idziane. P rodukc ję  serów będą m o­
g ły  prowadzić w yłączn ie  zakłady, k tó re  posiada­
ją  odpowiednie wyposażenie, a w ięc przede 
w szystk im  dostateczne piwnice, um ożliw ia jące 
u trzym yw an ie  w łaśc iw e j tem pera tu ry  dojrze­
wania serów.

In s ty tu t Mleczarski^ pow in ien  wypracować 
m etody skrócenia procesu dojrzew ania serów, co 
zw iększy przelot o wość p iw n ic .

Podjęta zostanie produkc ja  owczych serów 
do jrzew ających i  bogaty w ach larz serów 
m iękk ich  ty p u  Garvais, serów śniadankowych 
i  śrpietankowych. Również produkc ja  serów 
topionych, k tó re  cieszą się dużą popularnością, 
zostani e rozszerzona. Będzie się ona odbywać 
w  10 fabrykach.

Podjęte zostaną rów nież w y s iłk i nad po­
praw ą jakości serów. Będzie ją  można uzyskać 
przez in tensyw ny in s tru k ta rz  producenta, gdyż 
jakość sera w  dużym  stopn iu  zależy od dobroci 
m leka przeznaczonego na w yrób  serów.

Proszek mleczny

Przem ysł m leczarski p roduku je  dotychczas 
proszek m leczny tylko* metodą walcow ą i' uzy­
sk iw any  p ro d u k t s łuży jako surow iec do da l­
szej p rze róbk i w  przem yśle spożywczym.

Na ukończeniu jes t m ontaż 5 fa b ry k  prosz­
k u  mlecznego metodą rozpyłow ą. Do końca 
sześciolecia ilość zakładów  wzrośnie do 30. U - 
m o ż liw i to  tw orzen ie  poważnych reze rw  m leka 
na okres z im ow ych  miesięcy.

✓  Mleko kondensowane

N ow ym  a rtyku łe m  naszego przem ysłu  m le­
czarskiego będzie m leko kondensowane w  pusz­
kach herm etycznych, produkowane w  4 w y ­
tw órn iach , k tó re  zostaną uruchom ione przed 
rok iem  1955.

Śmietanki
Ś m ie tank i cieszą się dużym  wzięciem  

w  ku ch n i po lsk ie j. U ruchom ien ie  280 homoge- 
nfeatorów  p rzyczyn i się poważnie do uszlachet­
n ien ia  tego p roduk tu  i w  rezu ltac ie  może dać 
poważne oszczędności, gdyż śm ietanka homo­
genizowana jes t znacznie w ydatn ie jsza  od zw y ­
czajnej, a ponadto i  jes t lep ie j strawna, co ma 
duże znaczenie z p unk tu  dietetycznego.

 ̂ Cukier mlekowy
Podjęta w  ro ku  bieżącym p rodukc ja  cukru  

m lekowego u legnie dalszej rozbudowie. P o k ry ­
te  zostanie ca łkow icie  zapotrzebowanie aptek 
i  przem ysłu  produkującego pen ic ilinę , dla k tó ­
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rego cu k 'e r m lekow y jest niezbędny p rzy 
sporządzaniu pożywek. Będzie to m ożliwe dz.ę- 
k i  u ruchom ien iu  dwóch dalszych w y tw ó rn i.

K azena

P rodukc ja  kazeiny zostanie rozdzielona na 
poszczególne typy . Zak łady m leczarskie będą 
się specjalizować w  p rodukc ji kazeiny w łó - 
k  enniczsj, podpuszczkowej i  kwasowej. N ie 
ty lk o  liczne gałęzie przem ysłu kra jowego będą 
odbiorcam i tego p roduktu , ale rów nież prze­
m ys ł spożywczy zgłasza wzrastające zapotrze­
bowań e na ten a rty ku ł.

Prace nad poprawą jakości kazeiny będą 
m ożliw e  przez décentrai zację procesu suszenia. 
Ob~cn’e przewóz na duże odległości w  okresie 
le tn  m  w  nieodpow iednich tem peraturach, po- 
c ąga za sobą w ysoki odpad i  zmniejsza pulę 
gotowego produktu .

Zainsta ’ owanie urządzeń do suszenia w  każ­
dym  zakładzie m lecza rskm  , um oż liw i l ik w i­
dację stra t.

Napoje mleczne

Przem ysł m leczarski zw iększy asortym ent 
napo jów  m lecznych n ie ferm entow anych i  fe r ­
m entowanych. Do pierw szych w e jdz ie  oprócz 
obecnie produkowanego m leka kakaowego ró w ­
nież m l ko kawowe, a przede w szystk im  m le­
ko owocowe.

W  zakresie napo jów  ferm entow anych zosta­
n ie  podjęta produkc ja  jo g u rtu  i  lactoro lu , 
oprócz wyrabianego już  ke firu , nabywanego 
chętnie przez konsumentów.

R ozbud-w a zb y 'u  napojów  m lecznych i pod­
nieś enie ich  jakości, zw iększy w  dużym stop- 
n ru spożycie m leka  i  w  ten sposób może się 
p rzyczyn ić  pośrednio do w a lk i z alkoholizm em .

Lody

Podięcie produkcja lodów  przez sektor uspo­
łeczniony, położy kres m ożlw ościom  szerokich 
(nadużyć i  fa łszerstw , z ja k im i można by ło  się 
snotkać na ty m  odcinku. Podjęte próby p ro ­
d u k c ji w  ro-ku 1950 da ły  podstawy do zgroma­
dzania doświadczeń, potrzebnych do rozbudo­
w a  te i p ro d u kc ji w  ro ku  następnym  na znacznie 
w iększą skalę.

Rozszerzony zostanie przede w szystk im  asor­
tym en t. Oprócz lodów  arom atyzowanych na cu­
krz« na tu ra ln ym  o różnych smakach będą p ro ­
dukowane lody  owocowe na cukrze, m leku  
i owocach na tu ra lnych . W yższym  gatunkiem  
będą lody  mleczne na m P k u  pe łnym  z dodat­
k iem  odpowiednich p rzyp raw  ja k  kakao, kawa, 
orzechy, ja jka , wam lia  i  inne. Następny rodzaj 
to lody śm ietankowe, w  k tó rych  m leko zostanie 
zastąp:one częściowo śnre tanką. N a jw yższy ga­
tunek obejm ie p rodukc ję  lodów krem ow ych 
w yrab ianych  na śmietance krem ow ej.

Dz ęki dostawom ze Zw iązku  Radzieclcego 
f rg id e ró w  zos'anie przebudowana p ro d u kd a  lo ­
dów z rzem ieślniczej na fabryczną. Specjalne 
zakłady o odpow iednio w ysok ie j p rodukc ji, w y ­

posażone w  na jbardzie j nowoczesne urządzenia, 
będą zaopatrywać cały re jon swego działania 
w  p roduk ty  wysokiego jednolitego gatunku.

Kadry
W zrost zadań jak ie  czekają przem ysł m le ­

czarski w ysuwa konieczność zwiększeń, a kadr 
fach-w ych.

Wyższe studia m leczarskie przeniesione z 
Cieszyna do O lsztyna i włączone w  jeden duży 
zespół szkoleniowy fachowców dla ro ln ic tw a , 
dosjarczą^ kadr na stanowiska k ie row n  cze.

Techn ików  m leczarskich szkolić będą do­
tychczasowe szkoły m leczarskie w  Rzeszowie 
i Wrześni, a oorócz tego zostaną uruchom ione 

w e  nowe szkoły m leczarskie. Specjaliści do 
obsług- maszyn m leczarskich będą kształceni 
w  dwóch 1 ceach mechanicznych. P rogram  nau­
czania w  tych  szkołach został poważnie zre for­
m owany ć zreorganizowany. U legnie on znacz­
nemu rozszerzeniu.

D la przyśpieszenia dop ływ u  fachowców, 
zostaną uruchom ione na dużą skalę ku rsy  do­
kształcające, na k tó rych  d ługo le tn i p rak tycy  
o trzym ają  potrzebne im , uzupełniające w iado­
mości,a m łody narybek uzyska konieczne m in i­
m um  w  adomoścti dla pracy w  zawodzie m le­
czarskim.

Racjonalizatorstwo
Zapoczątkow ana od n iedaw na  a kc ja  rac jo - 

n a i za to rs tw a  na  te re n ie  m le cza rs tw a  zysku je  
s opm ow o coraz w iększe  z rozum ien ie  w śród  
p ra co w n ikó w . U proszczen ie  n a w e t d ro bn ych  
szczegpłow codzienne j p racy , skrócen ie  choćby
o K ro tk i okres czasu czynności w ie lo k ro tn ie  
pow arzanych, daje w  przeliczeniu na setk i za- 

ow m leczarskich w  ska li rocznei —• m ilio ­
nowe oszczędności.

Masa to w a ro w a  przeznaczona na zaopatrz 
n ie  św ia ta  p ra c y  w zrośm e w  okres e sześci 
u j  m  pow ażnie. I  ta k  np. m lèko  spożywc: 
- 5Î 1!  rtf P ro w adzane w  ilośc i 2 ,5-k ro tn ie  w y

u J i  ,y m  sa® y m  s to pn iu  w zrośn ie  ró w n i
z o y t m asła i  serów.

re  ^ r r y n n -e b k ,W ^ ow ać się będzie  w  m i 
rę  r  zb u d o w y  sieci d y s try b u c y jn e j sekto ra  us t

osełkowym  i o teó t
w szystkim  'na ' u ita 0lP erać siÓ pow inna prze' 
u w2mTa u sklepach branżowych. L iczba i'
S T Ï Ï S  Zf i ° nCt m ° kreSU sześcioletniego doj 
n r7vnadał H < . a X m  1 sklep branżow y n 
E T  Î 0 więcej, n iż  3.000 konsumentó
fJ r - fn S  budowa S1?C1 sklepów branżowych r  

® u t r  zn?czenba sklepów ogólnospoży1 
-, y -, ' . j ednak muszą być przygotowa 
3 VS nab la łu  pmez w ydzie len ie  osc

m go, w łasc w  e wyposażonego stoiska. G łó ’
zadaf lle m  sk lepów  ogó lnospoży 

czych będzie d y s try b u c ja  p ro d u k tó w  w  go' 
w y m  opakow an iu , a w ’ęc m leka  b u te lk o w a r 
go, m  s ła  fo rm ow anego , tw a ro ż k u  paczkow ar 
go i  se rów  top ionych .
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Zm iana s tru k tu ry  socjalnej i  ro li kob ie ty  w  
obecnym ustro ju , w ysuw a postu la t u ław iem a 
zaopatrzenia gospodarstwa domowego w  co­
dzienne a r ty k u ły  spożywcze, p rzy  pomocy do­
s taw y do mieszkań. Zadanie to spełma akcja 
dostawy m leka butelkowanego. Zapoczątkowa­
na niedawno, będzie mogła być stopniowo co­
raz s iln ie j rozbudowana w  m iarę wzrostu par­
k u  maszynowego do b u te lkow a na  m leka.

Inną form ą, k tó ra  w yn ik ła  na tle  obecnej 
przebudowy s tru k tu ry  socjalnej, jest s iln y  ro­
zwój obro tów  w  barach m lecznych. Ten poży­

teczny pomysł, k tó ry  znalazł po raz p ierwszy 
w łaściwe rozw iązanie w  K rakow ie ; rozw iną ł się 
n iezm iern ie  szybko. Okazał się on nader celo­
w ym  środk em dostarczającym masom pracu­
jącym  taniego i  pożywnego posiłku.

W szystkie założenia dla zadań, u ję tych  P la ­
nem 6-lć tn 'm  przem ysłu mleczarskiego, m ają 
na celu ca lkow  tą jego przebudowę i m odern i­
zację, tak, aby m ógł on sprostać z roku  na rok  
wzras a jącym  potrzebom zaopatrzenia ludności 
w  tak  podstawowy p rodukt, ja k im  jes t m leko 
i  jego p rzetw ory.

Prof. Dr M IC HAŁ GODYCKI

Stołówki dietetyczne
Zagadnieniam i zw iązanym i ze społecznym 

żyw ien iem  d ie te tycznym  zajmowano się u  nas 
dotychczas bardzo mało. Zainteresowanie 
ogranicza się raczej do odżyw iania szpi­
talnego, w zględnie sanatoryjnego —  nie 
ty lk o  zresztą w  Polsce, ale i  w  znacz­
nie zamożniejszych państwach. Jedynie w 
Zw iązku  Radzieckim , gdzie sprawę żyw ie ­
n ia  zbiorowego u jęto jako zagadnienie pań­
stwowe, wyrażające troskę o zdrow ie człow ieka 
p racy —  żyw ien ie  dietetyczne znalazło się na 
warsztacie pracy specjalnych zakładów nauko­
w ych  ju ż  w  roku  1921, a od roku  1924 rozpo­
częto organizację sto łówek d ie te tycznych dla 
szerokich mas pracujących. Okres pom iędzy ro ­
k iem  192L a 1924 b y ł okresem in tensyw nych  
badań i  k o n tro li leczenia dietetycznego w  k l i ­
nice oddziału zdrojow iskowego N arkom zdraw u 
oraz usta lan ia  schematów dietetycznych, sto­
sownie do różnego rodzaju schorzeń.

Pierwsza w łaściwa sto łów ka d ietetyczna po­
wsta ła  w  Zw iązku  Radzieckim  w  roku  1924 w  
Essentukach. W  k ilk a  la t później pow sta ły  one 
i w  innych , licznych  uzdrow iskach. Jak pisze 
M . Pewzner „okoliczność, że P a rtia  i  Rząd, w  
sta łe j trosce o zdrow ie mas pracujących, me o- 
g ran icza ły lim itó w  m ate ria lnych  p rzy  opraco­
w yw a n iu  schematów i  norm  żyw ien ia  leczn i­
czego, pozwalała opierać się jedyn ie  na potrze­
bach chorego organizm u, bez w zględu na mne 
okoliczności“ . L iczn i fiz jo logow ie  i  k lin icyśc i 
Zw iązku  Radzieckiego opracowali w spóln ie die­
ty  d la chorych, zależnie od ich  zawodów, bez 
odryw an ia  leczących się od pracy. B y ło  to m o­
ż liw e  dlatego, że p rzy  ogrom nej liczb ie  fa b ry k  
i  w y tw ó rn i przem ysłow ych is tn ia ły  s to łów k i 
dietetvczno-lecznicze, k tó re  s tanow iły  .n ie jako 
bazę dla naukowego opracowania diet. Juz w  
Czerwcu 1928 r. w ydane zostało zarządzenie.

aby p rzy  każdej nowozakładanej stołówce prze­
w idz iany  b y ł oddział d ie te tyczny. W  roku  1930 
w  M oskw ie, p rzy  fabryce „S ie rp  i  M ło t“  zało­
żono sto łówkę dietetyczną, czynną przez 23 go­
dz iny  na dobę, k tó ra  obsług iw a ła  chorych ro~ 
bo tn ików  z dziennych i  nocnych zm ian. Sto­
łów ka  ta związana by ła  organ izacyjn ie  z k l in i ­
ką żyw ien ia  leczniczego p rzy  C en tra lnym  In ­
s ty tuc ie  'Żyw ienia. W  M oskw ie, C harkow ie i  
K ijo w ie  ro zw ija ła  się rów n ież specjalna fo rm a  
żyw ien ia  pozaszpitalnego, leczniczego d la  robo t­
n ikó w  (szczególnie d la  schorzeń przewodu po­
karmowego), gdzie udzielano rów nież pomocy 
leka rsk ie j. Tę fo rm ę żyw ien ia  dietetycznego 
nazywano d ie top ro fila k tyką . W  czasie I I  w o jn y  
św iatow ej, p u n k t ciężkości leczenia d ie te tycz­
nego w  Z w iązku  Radzieckim  przeniesiono na 
szpitale połowę oraz chorych urazowych.

W  Polsce Ludow e j kw estia  sto łów ek d iete­
tycznych nie jest jeszcze dokładn ie opracowana 
i  n ie zajęła dotąd należnego m iejsca wśród lic z - 
pvch zagadnień^ zw iązanych z organizacią ży­
w ien ia  zbiorowego. A b y  zrozumieć dokładnie 
znaczenie ro li sto łówek die te tycznych, należy 
zdać sobię sprawę, w  ja k im  celu m a ją  one być  
tworzone, d la  kogo przeznaczone i  czego od 
n ich  należy wymagać.

Otóż cel tw orzen ia  sto łówek d ie te tycznych 
jest dw o jak i. Po pierwsze s to łów k i te w in n y  
dostarczyć ludz iom  pracy, których- stan zdrow ia 
n ie wym aga leżenia w  łóżku, k tó rz y  p racu ją  
m n ie j lu b  w ięcej in tensyw nie , lecz nie sa zdro­
w i —  pożyw ien ia  odpowiedniego do potrzeb o r­
ganizmu, u ła tw ia jącego wyleczenie się i  pow ró t 
do norm alne j pracy. D rug ie  zadanie sto łówek 
d ie te tvcznvch —  to zabezpieczenie przed na­
w ro tem  schorzeń takiego typu , w  k tó rych  ^właś­
c iw a d ieta stanow i podstawę leczenia. P rzyk ła ­
dowo można b y  przytoczyć oddzia ły  stołówek
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die te tycznych d la  chorych na gruźlicę. W iado­
mo, że chorzy na gruźlicę, przez d ług i 
n ieraz okres leczenia am bulatoryjnego, p ra ­
cu ją  na ró w n i z ludźm i zd row ym i w  warszta­
tach, b iurach, fab rykach  itp . Obok zabiegów 
czysto terapeutycznych, chorzy ci w ym agają od­
pow iedniego żyw ienia. M am y dziś dobrze opra­
cowane d ie ty  dla chorych na gruźlicę, jednak 
stosowanie ich  w  żyw ien iu  indyw idua ln ym , do­
m owym , n ie zawsze jest m ożliwe, a pow iedzm y 
szczerze —  nie jes t stosowane naw et w  połow ie 
znanych lekarzom  przypadków  chorobowych. 
Otóż stworzenie p rzy  dużych zakładach żyw ie ­
nia zbiorowego —  oddziałów d ie te tycznych dla 
tego rodza ju  chorych, by łoby  z punk tu  w idze­
n ia  ochrony zdrow ia  mas pracujących, posunię­
ciem zasadniczej wagi. S to łów k i takie poza tym  
sp rzy ja łyb y  izo lac ji chorych od zdrowych, a 
przez dzia łanie odpowiedniego żyw ien ia  na o r­
ganizm  przyspieszałyby przebieg leczenia i  w  
szybkim  tem pie podnosiłyby zdolność do n o r­
malne.,, w yda jne j pracy. In n y  p rzyk ład— chorzy 
z zaburzeniam i przewodu pokarmowego. W ie ­
m y, że zaburzenia dróg żółciowych, zaburzenia 
wrzodowe żołądka i  je lit ,  zaburzenia katara lne 
żołądkowe i je litow e , mogą trw ać  la tam i z ok­
resam i popraw y i naw ro tam i stanów ostrych i 
podostrych. Ludzie  c ierp iący na tego rodzaju 
schorzenia w iedzą dobrze, że każde uchybien ie 
w  diecie może spowodować pogorszenie lu b  ,,a- 
ta k “  i  dlatego często odm aw ia ją  korzystan ia  ze 
zw yk łych  sto łówek w  zakładach pracy lu b  z go­
spód o tw artych , n ie jednokro tn ie  odżyw ia jąc się 
niedostatecznie jakościowo i  ilościowo, ponie­
waż we w łasnym  gospodarstwie nie m ają  moż­
ności zastosowania odpow iednie j m etody ży­
w ien ia  leczniczego. S kutek jest tak i, że pracow ­
n icy  ci, n ie  mogą sprostać norm alne j pracy, ob­
niżają je j w ydajność lu b  też po prostu w  tzw . 
„z łe  d n i“  do pracy n ie  przychodzą, wysiadując 
w  poczekalniach gabinetów  lecznictw a społecz­
nego. Chorzy ci, gdyby m ie li możność ko rzy ­
stania ze sto łówek dietetycznych, zorganizowa­
nych na odpow iednim  poziom ie naukow o-lekar- 
skim , n ie  b y lib y  narażeni ani na n a w ro ty  cho­
roby, an i na je j zaostrzenia. To samo m oglibyś­
m y  powiedzieć o chorych na nerk i, na serce, na 
tle  p rzem iany m a te rii itd . Doświadczenia sto­
łów ek d ie te tycznych Zw iązku  Radzieckiego, 
w ykazu ją  w yraźn ie  ich  dobroczynny w p ły w  na 
zdrow ie i  samopoczucie chorych pracujących. \ 

D la  kogo pow inny  bvć przeznaczone sto łów ­
k i d ietetyczne lu b  oddzia ły  dietetyczne sto łó­
w ek żyw ien ia  zbiorowego? , Odpowiedzią n a i-  
prostszą by ło b y  stw ierdzenie,, że d la  tych  
w szystk ich  pracow ników , k tó rzy  zostali podda-

1 o a nemu badaniu lekarsk iem u i  zaliczeni 
^  ̂  pewnością do te j czy inne j ka tego rii cho- 

J- . i3, 7 m  samym do te j czy inne j ka tegorii 
i, ■ św ia d cze n ia  uczonych radzieckich w y - 

jednak, ze poza w ym ien ioną  kategorią 
’ 1S me^  Jecłnak także i  kategorie inne, k tó - 

n L u ° c m+n y  k ?rzy stać ze sto łówek die te tycz- 
y  i 1,' Są t(° 1°,soby  Potrzebujące żyw ien ia  leczni- 
S  Pr of i ;aktycznie. A  w ięc robo tn icy, w yka - 

z ? szybkie zmęczenie p rzy  pracy bez 
b n tn in ^ r ° CeS0W cb°robow ych w  organizm ie, ro - 

y  Praeojący w  w arunkach specjalnych, 
knm 'W sp<ral alnei  tem peraturze, co powoduje 
^ r r ° SC podawani'a znacznie W iększych niż 

y f  norm  b ia łkow ych, w  przem yśle che- 
M ł_, ym  , guzie p racow nicy narażeni są na
s t n Z ° ł0,w le m ’ fosforem  itp ., gdzie należy 
stosować pokarm y ob fitu jące  w  w ita m in y .
j : . , , rzeczą, że organizacja sto łówek
dietetycznych m usi być różna od zw yk łych  za-
in p i° Wu yW,lelnia zb i°rowe£o. Personel obsługu- 
tT J . ą sl:ołowkę pow in ien  m ieć kw a lif ika c je  

W1<I C nie ty lk o  znajomość podstawc­
ie I  ’ ? ozęsto przestarzałych w iadom ości z za- 
o t K  ?y w i®ma chorych, lecz stud ia  specjalne, 

to ło w k i w in n y  być kierowane przez d ietety-
karz d in tn t T  ,nf d n im i w in ien  sprawować le - 
daniu %  i ktÓ ry będzie m ógł sprostać ża­
ru^nadkt^ S l f -k ° Wania do st° ló w k i oraz nadzo- 
Rad7iPok-ChniCZną stroną żyw ienia. W  Zw iązku 
dzeniem ta  Jest uregulow ana zarzą-
Dr M in is te rs tw a  Zd row ia  z ro ku  1946,
E  “ ^ cy”  k ie row n ic tw o  sto łów ek i odpo- 
chodnie i°SC na am bulatoria , p rzy -
korzvsta ia  p o llk lm ik i rejonowe. Każdy chory, 
s t ik u  J ący ze s to łów k i d ie te tyczne j, podlega 
itn  on c serwacji,  ma swoją h is to rię  choroby 
waia r  1praw1la ’ ze S tołówki te n ie  ty lk o  odgry- 
S n i l  lę W leczeniu chorych lu d z i' pracy, lecz 
w ych Z miejSCem Poważnych prac nauko-

znacternkf ^ WniGZ zwrócić uwagę"na ogromne 
nvch w  rin rganizowania sto łówek d ie te tycz- 
k tórvoh , GmaG wczasów, tych  zwłaszcza, do
lecznicze D n if  Slę praę °w n ików  na wczasy 
sn w v  • . re postawienie w  tych  domach
ważnwm d3  t  +,eSt. czv n n ik ie m ' n iezm iern ie  
czych res y tu c ji zdrow ia rzesz robo tn i-

ty c a w c h 0^ ^  r °zw ażam a o s to łów kach  d ie te - 
s z e r n lS  rzecz jasna ta k  ob-
o tv m  7w o ' J m em a ’ S£lóze jed na k , że pisząc 
w an b ° Có u w a Só c z y te ln ik ó w , za in te reso- 
ten "ważń o rsa a iza 9,ii ż y w ie n ia  zb io row ego  na 
d k  7  ° d c in ek  i w y w o ła m  obszern ie jszą 
d yskus ję  na ten  tem at.

C Z Y  P O D Z I E L I Ł E Ś  S I Ę  JUŻ Z T W O I M  P I S M E M  

„ Ż Y W I E N I E M  Z B I O R O W Y M ” 

D O Ś W I A D C Z E N I A M I  SWEJ C O D Z I E N N E J  PR ACY
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STEFAN PAWŁOWSKI

Żywienie zbiorowe w CRS w nowej strukturze
organizacyjnej

zakła- 
spe- 

handel i

dotąd
rzeczą

Z  dniem  1 m arca br. weszła w  życie w  ca­
ły m  p ion ie  CRS nowa s tru k tu ra  organizacyj­
na, wzorowana na s truk tu rze  centra l państwo­
wych.

Gospody spółdzielcze, uspołecznione 
dy żyw ien ia  zbiorowego, z uwagi na swój 
c ja ln y  charakter, łącząc produkcję, 
usługi, zostały w  nowej s truk tu rze  organiza­
cy jne j CRS 'W  sposób w łaśc iw y uw zględn io­
ne. B y ło  to rzeczą konieczną, ze względu na 
fak t, że zagadnienie żyw ienia zbiorowego w  
przebudow ie wsi, stanowiące nową dzie zmę 
pracy spółdzielczej, szukającą dopiero w  asci 
w ych  dróg rozw oju , wym aga specjalnej opie i
i  in s truk ta rzu . . . ,

Jeżeli dodam y do tego złe tradyc je  karcz­
m y czy p ryw a tn ych  kna jp , pokutu jące 
na w si po lsk ie j, to wówczas staje się 
jasną, ja k  poważną sprawą jest postaw ienie na 
na leżytym  poziom ie w ie jsk ich  gospod społ-

dZ‘ D o ty c to a s o w a  fo rm a j ^ Ś T -
n ia  zbiorowego w  p ion ie  spo zie cz 
pomocowej, n ie pozwalała z Je n ■) . z
w łaściwe po traktow an ie  tego za& . , . ’• 
d rug ie j zaś n ie zapewniała na ezy^ J  * p-osnód 
s tru kcy jn e j. Stad też, szereg naszych gospod
nie w ype łn ia ło  swego zadania Y m
średn io ro lnym  chłopom i  ro t o^ ‘
Zam iast dostarczać lud no śc i p o d s ta ^ w y c h p o  
s iłków , ogranicza ły się one do sp \  lk o _ 
rów  handlowych, a w  p ierw szym  rzędzie alko

“ iło w a  s tru k tu ro  organizacyjna
że <;nnwa op iek i in s tru kcy jn e j i  nadzoru w  za
k r e s ie T y w S i  zbiorowego zostanie wlascrwre

P° Sp S y T rz y jm y  się w iec b liże j, ja k  ona w y -

g l , podstaw ow ą jednostka o r g ^ ia ą c y j^ je ś t  
D z ia ł Ż yw ien ia  Zbiorowego z o l  ., " . aeym 
jednoosobowym k ie row m ctw e 1 
d y re k to ro w i p rodukc ji.

D z ia ł dz ie li się na 3 sekc-ie; , w „ „ n ic i
1) P lanowania i  sprawozdawczości
2) Nadzoru i  Inspekc ji
3) T echno log iczną . sp raw 0zdawczości 

W  zakresie  p la no w an ia  i  sPId  „«ct-eou-
D zia ł Ż y w ie n ia  Z b io row ego  p ro w a d z i nastę,

jące prace. • . szczegółową analizę ryn kuprzeprowadza szczegółową term inowegoa)
b)

c)

d)

opracowuje w ytyczne dla 
planowania, zaopatrzenia
finansowego i  inw estycw  -  dla
nych  rem ontów  oraz ustala w y  y
sprawozdawczości.
sporządzą p lany  zbiorcze
statystyczne. , ,
czuwa nad w ykonaniem  p lanów  szczeb ­
low ych  i  ana lizu je  w ykonanie  planowy

z a tru d n ie n ia , 
in w e s tycy jn e g o , k a p ita l-

yt;

ustaw ifenia

W  zakresie in s tru k ta rzu  organizacyjnego 
D zia ł Ż yw ien ia  Zbiorowego:

a) przeprowadza badania w  zakresie orga­
n izac ji w ew nętrzne j zakładów oraz usta­
la  p ro je k ty  w zorow ych fo rm  organiza­
cy jnych

b) opracowuje w ytyczne d la  usta lenia norm  
w ydajności p racy oraz no rm  zużycia su­
row ców  i  pa liw a.

c) w prowadza w  życie poprzez in s tru k ta rz  
ustalone m etody pracy.

d) ustala w  oparciu o obowiązujące przep i­
sy, zasady k a lk u la c ji w  gospodach.

e) opracow uje w n iosk i w  spraw ie etatów 
oraz w spółpracuje z kom órką szkolenio­
wą w  zakresie szkolenia pracow ników .

Natom iast w  zakresie in s tru k ta rzu  techno­
logicznego D z ia ł Ż yw ien ia  Zbiorowego:

a) współpracuje z w łaśc iw ym i in s ty tu c ja m i 
w  zakresie opracowywania receptur i  ja ­
dłospisów.

b) opracowuje od s trony  funkc jona lne j p ro ­
je k ty  budowy, adaptacji i  kap ita lnych  
rem ontów .

, c) w spółpracuje z kom órką  zaopatrzenia w  
dziedzinie zaopatrzenia gospód w  urzą­
dzenia i  sprzęt.

d) w spó łpracu je  z kom órką  propagandy w  
zakresie żyw ien ia  zbiorowego.

Z tych  przyk ładow o w y liczonych  zadań w y ­
n ika  jasno, że D z ia ł Ż yw ien ia  Zbiorowego jako 
.komórka centra lna ma w yraźny  charakte r kon- 
cepcy jno -ins tru kcy jny , a nie opera tyw ny.

Takie ustaw ienie ko m ó rk i cen tra lne j po­
zw o li na sum ienne rozpracowanie zagadnienia 
w łaściwego ustaw ien ia  naszych gospód w  o- 
kresie dokonyw u jące j się przebudow y wsi.

Inaczej sprawa przedstaw ia się na szczeblu 
Oddz. O kręgowych. Zam iast inspektora,_ powoła­
na została w  Dziale P ro d u kc ji— Sekcja Ż yw ien ia  
Zbiorowego. Zadaniem  je j będzie opracowanie, 
w ed ług wskazań C entra li, w y tycznych  do p la ­
nów p ro d u kc ji i  usług, za trudnien ia , zaopatrze­
nia, inw es tyc ji, kap ita lnych  rem ontów , sieci i  
funduszów, rozpracowanie nakazów —  planów 
d la  poszczególnych kom órek terenowych, kon ­
tro low an ie  ich  w ykonan ia  p rzy  pomocy analizy 
sprawozdawczości.

Sekcja Ż yw ien ia  Zbiorowego przeprowadza 
inspekcję gospód oraz udzie la niezbędnych in ­
s tru k c ji potrzebnych do norm alnego ich  fu n k ­
cjonowania. Spraw uje  ona rów nież nadzór nad 
organizacją i  m etodam i pracy oraz współdzia ła 
z kom órką  rew izy jną . U trzym u je  ścisły ko n ta k t 
z W R N  i  W K P G  w  zakresie żyw ien ia  zbio­
rowego. W reszcie spraw uje  nadzór nad w spół- 
aw odnictw em  i  rac jona liza to rstw em  jako  czyn-
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n ika m i w yw ie ra ją cym i poważny w p ły w  na w y ­
konanie planów.

D la  zadań opera tyw nych w  każdym  Okręgu 
utw orzono w  Sekcji Ż yw ie n ia  Zbiorowego, sta­
now isko p lan is ty  oraz inspektorów , p rzy jm u ją c  
jako  przeciętną 1 inspektora na 30 gospód.

Na szczeblu PZGS nowa s tru k tu ra  prze­
w id u je  stanowisko pracy w  zakresie żyw ien ia  
zbiorowego, ale ty lk o  w  ty m  w ypadku, jeże li 
na teren ie pow ia tu  is tn ie je  p rzyna jm n ie j 10 
gospód. P rzy m niejszej ilośc i gospód 1 pracow ­
n ik  prow adzi spraw y k ilk u  branż z ty m  za­
strzeżeniem, że może m u przypadać na jw yże j 
15 zakładów. Stanow isko pracy Ż yw ien ia  Z b io ­
rowego na szczeblu PZGS dostarcza Od­
dzia łom  O kręgow ym  m ate ria łów  dla analizy 
ryn ku , rozpracow uje w ytyczne w  porozum ien iu 
z PRN dla poszczególnych gospód, sporządza 
zbiorcze p lany  z pow iatu, re jon izu je  nakazy 
planów, ana lizu je  sprawozdania poszczególnych 
zakładów i  czuwa nad zaopatrzeniem gospód, 
w ykonan iem  p lanów  oraz nad wprowadzeniem

w  życie in s tru k c ji i  zarządzeń w ładz i  kom órek 
nadzorczych. W  G m innej Spó łdz ie ln i p row a­
dzącej gospody —  nowa s tru k tu ra  pow ierzy ła  
opiekę i  dozór nad zakładam i p ro d u kcy jn ym i 
jednem u z członków Zarządu, k tó ry  odpow ie­
dzia lny jest za należyte funkc jonow an ie  gospo­
dy-

Tak w yg ląda  w  ogólnych zarysach s tru k tu - 
ra^organizacyjna żyw ien ia  zbiorowego w  pionie 
CRS.

N ie należy sądzić, że sama s tru k tu ra  usunie 
wszystkie bolączki. Decydować będzie czło­
w iek  —- kadry. A  zatem przystępując do w pro ­
wadzenia w  życie nowej s tru k tu ry , m usim y 
zwrócić baczną uwagę na dobór kadr. Od ich 
doboru, nastaw ienia społeczno-politycznego, od 
przygotow ania fachowego i zrozum ienia, że p ra ­
ca na odcinku żyw ien ia  zbiorowego, to praca 
w  służbie m ało i średn ioro lnych chłopów i  ro ­
bo tn ików  —  zależeć będzie, czy zadania jak ie  
stoją przed gospodami spółdzie lczym i w  2 roku 
P lanu 6-le tn iego zostaną należycie wykonane.

FELIKS ŚWIĄTEK

O wykorzystanie w przemyśle tłuszczu z resztek
pokarmowych

Zagadnienie pełnego w yko rzys tan ia  odpad­
ków  pokarm ow ych w  zakładach żyw ien ia  zbio­
rowego, nie znalazło jeszcze należytego rozw ią ­
zania i  ciągle zna jdu je  się ja k b y  na m arginesie 
zagadnień g łównych.

Jednym  z na jw ażnie jszych odpadków, k tó ­
ry  niezauważony zn ika z naszych oczu razem ze 
sp ływ em  w ody ze zlewozm ywaka —  są resztk i 
tłuszczu, pozostające na ta lerzach po konsum p­
c ji.

Te n ie w ie lk ie  ilości tłuszczu, zmywane przez 
dłuższy czas z dużej liczby  ta le rzy, nagrom a­
dzają się w  ru rach  kana lizacyjnych , tworząc 
zatory. Zm usiło  to zakłady gastronomiczne l  
przedsiębiorstwa m ura rsk ie  w  m iastach skana­
lizow anych. do zastosowania urządzeń, chronią­
cych kanalizację  od zatłuszczania. Urządzenia 
te nolegaia na w budow an iu  specjalnego zb io r­
n ika  w  przew ody kana lizacyjne  na teren ie  za­
kładu, w  k tó ry m  to zb io rn iku  za trzym yw a łaby 
się na new ien czas woda. sp łvw ajaca ze zlew o­
zm yw aków  lu b  ko tła . Pozw oli to  na w y p ły n ię ­
cie na pow ierzchnie znajduiacego się tam  tłusz­
czu. Specjalne s itko  w  zb io rn iku  za trzym u je  
skrzepn ię ty  tłuszcz i  n ie pozwala m u na sp ły ­
niecie do ru r. Tłuszcz ten zmieszany jest z r°sz t- 
kam i pokarm ow ym i, tw orząc tzw . szlam- tłusz - 
czowv, przeważnie w vrzucany, jako nieużytecz­
n y  odnadek. Duże ilości zawartego w  n im  tłusz­
czu b y ły  w ięc i  są marnowane.

Na m arno traw stw o  to zw róc iła  uwagę Pow ­
szechna Spółdzie ln ia  Spożywców w  Łodzi, i  za­
interesowała zagadnieniem ty m  Zw iązek Spół­
dz ie ln i Spożywców i  P.P. ,.B acu til“ , k tó ry  p rzy ­
stępuje do prac, zw iązanych z akcją gromadze-

iiici, uuuiuru. nuszczow K a n a ło ­
wych. Tłuszcz pozostający na talerzach po kon- 
sum pcu nie może być m arnowany. K ilku g ra m o - 
we ilości pozostające na jednym  ta lerzu, po­
mnożone przez tysiące ta lerzy, dadzą w ie le  k i ­
logram ów tłuszczu technicznego, k tó ry  może 
byc w yko rzys tany p rzy  w yrob ie  mydła.' O blicz- 
my_w przyb liżen iu , ja k ie  ilości tego tłuszczu 
może dostarczyć m iesięcznie zakład żyw ienia 
zbiorowego, w yda jący  1000 dań dzienne. Jeżeli 
p rzy jm iem y, że na każdym  ta le rzu  zostanie 
nrzuuiptnie 3 gram y tłuszczu, to da nam to  licz ­
bę 90 kg  m iesięcznie z jednego ty lk o  zakładu, 
ren  p rzyb liżony  rachunek w ykazu je , że akcja 
bedzie wysoce opłacalna, a n iew ykorzystan ie  
tak ważnego źródła surowcowego jest m arno­
traw stw em , którego n ie  pow inn iśm y d łużej to ­
lerować.

M am y wiadomości, że i  na innych  terenach 
zagadnieniem ty m  zainteresowali się k ie ro w ­
n icy  zakładów żyw ien ia  zbiorowego, sądzimy 
zatem, że akcja  zb ió rk i szlamu tłuszczowego 
będzie w kró tce  prowadzona przez większość 
tych  zakładów. Czekamy jedyn ie  na ogłosze­
nie w yn ikó w  prób, czynionych przez ,.Bacu- 
t i l “  w  Łodzi. Chodzi bow iem  o ustalenie % za­
wartości tłuszczu w  szlamie, co pozw o li okre­
ślić dokładn ie opłacalność akc ji, a także 
o skonstruowanie najlepszego typ u  zb io rn ika  
(odtłuszczacza) szlamu. Po ukończeniu prac 
wstępnych na teren ie  PSS w  Łodzi, postaram y 

zaznajom ić czy te ln ików  ,,Ż yw ien ia  Z b io ro ­
wego“  z w yn ika m i przeprowadzonych do­
świadczeń i z kons trukc ją  budow y zb io rn ika  
tłuszczu odpadkowego.
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WŁADYSŁAW ŻELAZKOSŁA YY ir iU A M iv

Momenty psychologiczne w organizacji obsługi
(a rtyku ł dyskusyjny)

Obserwując konsumentów w z & ̂ -ł a pug iep o r o - 
wego żywienia, należy stwierdzić, i  z nieuwzględ- 
zumień między n im i a ob^ 1f i| i^ yn̂ h w organizacji menia momentów psychologiczny en dy w ce- 
obsługi. Konsumenci przychodząc d | ° ó?ymydobrze 
lu  konsumpcji wybierają ta k i l0 ^ ’ ^ f et0sYe oni róż- się czują. Pod tym  względem w yra zn^  s ^ o m  ^  
nią między sobą: n iektórzy lubią g . ’ 6 spokojne,
sołe lokale, a niektórzy właśnie zaĉ a’1a*e się na 
mniejsze, bez muzyki, bez rad a, znajd«ijące s ię ^ ^
Ustroniu. Niektórzy wolą t - f i L  Na wybór lokalu 
na większość woli lokale T y s to ś ć , u-
wpływa w decydującym st°Pb lH xjć miejsca pra- 
przejmość obsługi i b lis k a °J  eg °  y y są pomyślnie 
cy lub mieszkania. Jeze“  ^ , „ 7  Stabilizacja konsu- 
uregulowane, następuje pewna sta lekorźysta-
mentów: prawie ci sami konsumenci stale 
ją z posiłków w tej samej S°spodziitrzeba udawad- 
b ilizacja ma znaczenie tego f, zbie konsumeh-niać. Tylko przy ustabilizowanej lic^b^e k .
to w można należycie planować P 
marnotrawstwa. lokalu konsumenci,

Poza zasadniczym wybore p-nsnody m ają swoje 
przychodzący do tej samej S } ’ uwagę w
przyzwyczajenia, które trzeba spożywania posił-
pierwszym rzędzie są to Sobz ym gncf  przychodzą 
ków. Najczęściej ci Godziny
stale w tych samych g ^ “ a'ch Py zaw0dowej i
te uzależnione są najczęscie v . konsumen- 
wszelkie zmiany mogą w ô  ole z. *  ania p0silkow 
tow do danej gospody. Gzas p r gślonego miejsca 
łączy się ściśle z zajmowaniem oki umenci ma- 
przy stole w gospodzie.. Najczęściej  ̂ k tórzy lu - 
ją swoje ulubione miejsca. »ą P: ^  tych nai eży 
bią mieć przed oczami ścianę, ^  gobaj a wszyst_ 
niżej podpisany), wolą ^ iebS,c„ Brzed sobą, niektórzy 
kich konsumentów z całą salą P .  dala 0tCj wejścia
wolą miejsca przy Y v k ts ie  najdziwaczniejsze przy:  
itd . itd . Nieraz spotyka się naj won poczekać
zwyczajenia z tym  związane. _P- m iej Sce przy są- 
na „swoje” miejsce, niz zając wo
siednim stoliku. wzmacniają zawierane przyPrzyzwyczajenia te wzmacniają . ̂  ^  gami kon_
konsumpcji znajomości. Zdarza t . ,  gta]e zaj muj ą
sumenci lubią ze sobą , Prz° y p stoliki.
przy konsumpcji posiłków te . . hi a, a

Poza wyborem miejsca konsumenc^. m a_ą zau_
sobie często kelnerkę (kelnera). ą bv<; 0bsługi-
fanie, któ rą  lub ią i Przez ° fPą 07 s1ugi i konsumen- 
wani. Wzajemne poznanie ę Kelnerka, któ ra  zna 
tów ma bardzo ważne zn7 nbrze Włe, że np- jednemu 
„swoich” konsumentów, dobrz to drażni, do
nie trzeba wspominać o roso ^  dchodzić> bo ma
drugiego nie należy i^ ło s p is u  przez 15 m inut, 
on zwyczaj przegadania■ 0 v g sztuke mięsa, ze

innego nawniiaw i "_e innemu należy zaeoy-
się śpieszy do pracy, ,zeJ e®zcp sie n igdy nie zdecydu- 
dowanie coś narzucić, b^ sam taL cb konsumentów
je itp . Jeśli z0^ ł.adlnr^ kle słabostki, nałogi i  przy wszystkie te — jakże ludzkie siauu

zwyczajenia — dadzą się dobrze poznać, ke lnerki nie 
beda niepotrzebnie trac iły  czasu, wzajemna tó łeran- 
ci a zamieni się w życzliwość i  bardzo często nawet 
r>rzvkry konsument stanie w obronie „swojej kel­
nerki gdy inny konsument zachowa się niegrzecz­
nie. Ke lnerk i także przyzwyczajają się do „swoich 
konsumentów, któ rych  tra k tu ją  czasem pobłażliwie, 
czasem z szacunkiem, z życzliwością, czy sympatią, 
ale zawsze z cierpliwością i zrozumieniem. To wza­
jemne przyzwyczajenie jest czasem tak duże, zb nie­
którzy konsumenci wędrują za „swoim i kelnerka- *  
m i gdy zm ieniają one rew iry obsługi. Jakie.konsek­
wencje wynikałyby z tych spostrzeżeń? Oto te ze 
k e ire rk i powinny mieć stałe rew iry obsługi, nato­
m iast w czasie dni wolnych powinny je zastępować 
stale te same najbardziej uzdolnione i  rutynowane 
koleżanki. Jeśli obecnie zmiany rewirów są argu­
mentowane przez nierówność tych rewirów (rożna 
liczba konsumentów i dłuższa lub krótsza droga ob­
sługi) to pom ija się tu  całkowicie momenty psycho­
logiczne: kelnerka — ja k  i każdy inny człowiek pra- 
PV_nie czuje ciężaru tej pracy, gdy ma dobre sa­
mopoczucie. Pracujemy wydajnie j i  pogodniej, gdy 
sie dobrze czujemy w pracy. To dobre samopoczucie 
ke lnerki może je j zapewnić taka organizacja pracy, 
przy które j stale obsługiwałaby tych  samych konsu-

m<3^Zachowanie czystości i  estetyki, w lokalu, to je ­
dna strona omawianego zagadnienia, druga to wy­
wiad zewnętrzny obsługi. Nie chodzi tu  ty lko  o za­
chowanie osobistej schludności kelnerek To. jest 
podstawowym warunkiem  ku ltu ra lne j obsługi, ale 
niewystarczającym. Chodzi także o życzliwy stosu­
nek do konsumenta, o pogodny.wyraz twarzy. Twarz 
ludzka może wiele wypowiedzieć: są twarze bezmyśl­
ne puste, są myślące, mądre,, są . łagodne i  dobre, 
nieprzystępne, ostre, m iłe, uśmiechnięte, surowe i po­
ważne, jedne wyrażają dowcip lub gryzącą ironię, są 
zgorzkniałe lub radosne, wreszcie mogą byc znużo­
ne lub świeże i  wypoczęte lub po prostu obojętne.

Nie zawsze i nie w stosunku do każdego konsumen­
ta  należy mieć jednakowy wyraz twarzy. W stosun­
ku do tego samego konsumenta należy się nieraz 
zupełnie inaczej zachować. .

Sprawy te jednak, chociaż bardzo istotne, w kra - 
czaia już w zakres innego tematu, w zakres k w a lif i­
kac ji i  ku ltu ry  osobistej ke lnerki i  mogą byc innym  
razem poruszone. Ogólnie tu  należy stwierdzić, ze i 
te momenty — momenty osobistej ku ltu ry  kelner­
k i _odgrywają niemałą rolę w ustabilizowaniu kon­
sumentów i że" kierownicy gospód pow inn i na to 
zwrócić należytą uwagę. . , , . . . ,

Na zakończenie tych  rozwdzan należy specjalny 
nacisk położyć na śledzenie przez kierownictwo za­
kładów zbiorowego żywienia i władze, nadrzędne 
przypływu i odpływu stałych konsumentów i na ana­
lizowanie przyczyn tego zjawiska. Poza zasadniczą 
przyczyną, ja k  dobrze lub źle przyrządzone potrawy, 
momenty psychologiczne odgrywają na pewno donio­
słą rolę. Ponieważ rozwiązanie tej strony zagadnie­
n ia  nie nastręcza obiektywnie istn ie jących trudno­
ści, należałoby w tym  kierunku podjąć usiłowania.

M ARIAN SYNOWIECKI

W stołówce akademickiej
Warszawska Spółdzielnia SP°żybY07 ^ ^  
ę pochwalić zakładem żywieni. WSS N r 79

Głównej Służby gmachu smolnego. Zaj-
neści się w bocznym skrzyd . b ustawiono 21

ona dw:e nieduże saiki. w Ktory konsumen_
;olików i można jednorazowo obsłuży

Łownie odnowiony. Przebudowano trzon kuchenny, do- 
prowad o-o wodę do obieralni warzyw, zmontowano 
zmywaki. Drobne niedociągnięcia likwidowane są na­
tychmiast, „od ręki” , przez energicznego intendenta

" Kierownictwo stołówki spoczywa w ręku ob.. Barbary 
Dalach, która chętnie udziela informacji i wyiasmen.
_ Stołówkę przy Szkole Głównej Służby Zagranicz­

nej prowadzę od niedawna — mówi ob. Dalach, za­
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trudnią ona 11 osób. Pracę mamy trudną i odpowie­
dzialną. Musimy codziennie przygotować około 400 o- 
biadów. Poza młodzieżą studiującą w naszej szkole, ob­
sługujemy^ jeszcze Wyższą Szkołę Teatralną, Zakład 
Chemii  ̂Nieorganicznej i Zakład Chemii Organicznej 
UW. Niezależnie od obiadów, musimy przygotować 
1 wydać około 200 śniadań, w godzinach od 8,45 
do 12, które młodzież spożywa w czasie przerw mię­
dzy wykładami. Śniadanie składa się ze szklanki mle­
ka lub kawy z mlekiem, kanapki z wędliną łub se­
rem. Posiłek ten kosztuje 1,50 zł. Podstawowe po­
siłk i wydajemy od godz. 13 do 15,30 w cenie 2 zł 40 gr. 
Chleb do obiadu dodaje się bez ograniczeń. Współpraca 
personelu układa się bardzo dobrze. Pracujemy w at­
mosferze koleżeńskości i wzajemnej pomocy.

— Na jakie trudności napotykacie w pracy? — py­
tamy.
, — Specjalnych trudności nie mam. Zaopatrzenie sto­

łówki ze strony W SS jest dobre. Otrzymujemy wszy­
stkie produkty na czas, świeże i  w dobrym gatunku. 
Przydałaby się mechanizacja obierania ziemniaków, co 
odciążyłoby pewną liczbę pracownic, które można by­
łoby zatrudnić w inny sposób.

— Czy istnieje na terenie szkoły Komitet Stołówko­
wy?

— Oczywiście. Komitet Stołówkowy został powołany 
po rozpoczęciu roku akademickiego. Składa się on z 5 
przedstawicieli Komitetu Uczelnianego Zrzeszeń Stu­
dentów Polskich._ Odbywamy co tydzień posiedzenia, na 
których dyskutujemy i omawiamy zagadnienia żywnoś­
ciowe, ilość i jakość posiłków, układamy jadłospisy. 
Łączność Komitetu z kierownictwem stołówki utrzymy­
wana jest przez członka dyżurnego Komitetu, który 
obecny jest codziennie przy wydawaniu surowca z ma­
gazynu, sporządzaniu posiłków i ich wydawaniu.

Jak przedstawia się sprawa współzawodnictwa pra­
cy w stołówce?

— Właściwego współzawodnictwa niestety nie ma. 
Zapoczątkowaliśmy tę akcję w styczniu br., ale z po­
wodu braku wytycznych i regulaminu, na którym mo­
głybyśmy się oprzeć, nie dała ona należytych wyników.

Udzielamy obywatelce kierowniczce wyczerpujących 
wyjaśnień, jak należałoby, opierając się na doświadcze­
niach^ innych zakładów, stworzyć regulamin i zorgani­
zować współzawodnictwo. Obecny przedstawiciel Komi­
tetu Stołówkowego obiecuje pomoc w organizacji.

Zwiedzamy lokal. W kuchni czysto i schludnie. Per­
sonel odziany w czyste, białe fartuchy. W dwóch du­

żych kotłach paruje apetyczna zupa pomidorowa, W 
trzecim miesza _ makaron pomocnica kucharki ob. Leo­
kadia Grela. Kierowniczka kuchni, ob. Katarzyna Ku­
biak wprawnymi ruchami kroi duże porcje schabu.

W stołówce pracuję od czasu przejęcia przez WSS 
mówi ob. Kubiak. Z pracy jestem zadowolona. Sta­

ramy się jak najrzetelniej obsłużyć gości. Stołownicy 
są zadowoleni, co daje nam wiele satysfakcji. Pracę 
mamy ciężką. Czterysta objadów dziennie i śniadania, 
to nie fraszka.^ Staramy się, aby nie było opóźnień w 
wydawaniu obiadów. Poczyniliśmy oszczędności w  pa- 
• " 'je . Resztki pozostałe z obiadów zabierane są przez 
hodowców trzody chlewnej. Otrzymane stąd pieniądze 
wpłacamy do kasy stołówki.

— Czy otrzymujecie premie?
Jak dotąd, premii nie otrzymujemy. Wiemy, że 

^row m czka  stołówki czyni o to starania w biurze

-nr -̂Wi eC*Zarny- ma,gazyny. Pomieszczenia małe i ciasne. 
W jednym wilgoć. Intendent szkoły przyrzeka zainsta- 
lowac tu mały grzejnik. Wszędzie panuje ład i porzą- 
aeK. Mięso przechowywane jest w oddzielnym, chłod­
nym pomieszczeniu.
_ . . f  . . heU° jadalną. Większa część stolików

“ łodziez z niecierpliwością oczekuje wybicia 
1?’ P°ry  rozP°cz?cia' wydawania obiadów. Nad- 

ze. studenci Szkoły Głównej Służby Za- 
■’ d~ Jąc wysiłek personelu stołówki, ob­

sługują się chętnie sami, przynosząc potrawy do stoli­
ków i zwracając zużyte naczynia do zmywalni.
nh P/ ? yslad,a“ y . si« do jednego stolika.' Nasz sąsiad, 
ob. Żebrowski, student Szkoły Głównej mówi:
„ ~ obi ady pd początku roku akademickiego,
Stern H P ywne 1 Po Rdzeniu obiadu je-tem syty do wieczora. Podkreślić należy dobrą wolę
tom °neiydvkt^ ry  S?ÓZni?;iącym si? z wykładów studen­
c i  n i£dy me odmawia wydania obiadu po upływie

jest za“ y z
■szkoTeG łó^°p?^AraŻy n!a ” asze stołówki przy 
WSS sa bardzo’- dnhrp Zo+i?™mcznej, prowadzonej przez
s S h s -  K u : . “  w * *  • * * » * .  rchodzi z H « , ,  z której większość po-
otrzymywaniáYnp 1Ĉ 6J \  cbb3Pskiej, ma możność
i pożywneo-o nosiłk, ?zkoły taniego, smacznego
w S  w ftudTací t0 ni^ t p l iw i¿  duże ułat-

BOLESŁAW GROMADZKI

Zakłady żywienia zbiorowego w Bielsku-Białej
Od wielu dziesiątków lat most, na małej rzeczce 

Białce, dzielił zamiast łączyć dwa miasta: Bielsko, wa­
żny ośrodek przemysłu włókienniczego. i  Białą, ośro­
dek przemysłu metalowego i włókienniczego.

W czasach zaborów, tu, przez most na Białce, bie­
gła granica niemiecko-austriacka, której wspomnie­
nie, trwało całkiem niepotrzebnie, do niedawna.

Długie lata niewoli wywarły swe piętno na obliczu 
dwóch miast. Niemcy umieli lepiej gospodarować, wię­
cej dbali o rozwój przemysłu — Austriacy nie przy­
kładali wagi i znaczenia do rozwoju Białej. Rażace 
różnice są też widoczne do dnia dzisiejszego.

W okresie przedwojennym rządy sanacyjne nie zdo­
były się na zlikwidowanie pozostałości zaborczych po­
działów w tym zakątku Rzeczypospolitej. Dopiero Pol­
ska Ludowa utworzyła z obu miast jeden rejon admini­
stracyjny i gospodarczy, jedno miasto, włączając Bia­
łą do Bielska. Dzięki temu od 1 stycznia 1951 roku, 
nastąpiło scalenie obu ośrodków miejskich, które otrzy­
mały nazwę Bielsko-Białej.

Trudno _ tu rozwodzić się szeroko nad korzyściami, 
jakie wynikają z połączenia obu miast w jedno, zarów­
no z punktu widzenia administracyjnego, jak i po­
trzeb ludności, żyjącej po obu stronach Białki. Obec­
nie Bielsko-Biała, licząca 51.500 mieszkańców/ zajmu­
je niewątpliwie należne sobie miejsęe w socjalistycz­
nej gospodarce Polski Ludowej.

pracę 4^ y c z n k f  195i łaClyr )G.ast.ronomicz,le rozpoczęły 
ska ekipa or^anizacy na' i r Z o Ł ^ ^  1 °
kale. Obiektywnie należv n n *  -iS  ...... walkę , o lo-
Narodowa odniosła sie p o z v tv W 1C’aZe Miejska Rada jakkolwiek do końoi TnfP Atywnie do planów BBZG,
mała o f ic ja ln y ^ r p r z y d z l łó w ^ l3, BBZG nie otrzy- 
przez MRN i zatwierd^on^ nrzet ^ kale»_ wytypowane 
wą. Wręczenie nakazów nd  P.rzez Woj. Radę Narodo­
wości, jednak należałoby k ^ d o W ^ ^ 6 ¿3° 7f °rma1'  
dz ały ostatecznie czego f ę trzym a ! ^  BBZ°  ^

które tr !a ^ d .Z1d a ! r e d v taKamH°!ał -PraC remontowych, 
znane BBZG nie z o s tly  ^  dyi y inwestycyjne, przy- 
mione przez W ojewódzki R l j 0ChM lh ,obecnei  urucho- 
cach i Dyrekcig ma w i d ^ f ł  Narod°wą w Katowi- 
stwami budowlanymi k t ó r y m ^ I I ^  -Z P1rzedsi(?bi?r '  
niądze. Dyrekcja' RR7P ,.ym codziermie obiecuje pie- 
wać się w potrzebny’ c C f t  mo7f  również zaopatry-
w PDT Bielskim czeka U  n ak rydad ln ł kredytów: Np' ich za co wykupić PDT aaKry a stolowe, ale me ma
czekać i m a ^ n o w a T  S S  *e nie może dłużej rynku. artykułów, potrzebnych na

” ę- ,,v
P l» u  obie b e z . lk o ta w /  S S
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w marcu br. i będą wydawać obiady domowe oraz da- 
nia a la carte.

— nakaz przewiduje uruchomienie w 1951 ro­
ku 7 lokali w Bielsku, a plan własny, opera y y 
Przewiduje jeszcze dodatkowo uruchomienie 4 loKan 
w Białej oraz 1 gospody w Szczyrku. W następ JL 
roku BBZG przewiduje uruchomienie lokali w powie­
cie Bielsko-Bialskim,. . ,

Sprawa kadr, według optymistycznych zapewnień 
dyrektora BBZG, nie nastręczy trudności. Będą orga­
nizowane kursy dorywcze dla kelnerów,^ a P°z 
w Bielsku ma być zorganizowany stały ośrodek sz
niowy dla pracowników gastronomicznych, rekracują-
cych się z szeregów ZMP i L ig i Kobiet. Ośrodek tra  m 
byc finansowany przez Centralny Zarząd _. 7, . 
Gastronomicznego a prowadzony przez Biels '  j
Zakłady Gastronomiczne. Ośrodek ma szko P , 
dla wszystkich zakładów gastronomicznych “ '

Ten pobieżny przegląd prac o rg a n iza cy jn ych ^  
Wykazuje wprawdzie szereg trudności, z J 
ryka się dyrekcja, ale je j optymizm i wyłtl7̂ | ^ i anvm 
woli niewątpliwie na otwarcie lokali w p - , L tu
terminie i na podjęcie normalnej pracy. Należy tu 
również podkreślić, że nawet brak biura w chw
dej nie podważa tego optymizmu, gdyż _  nrzy-
h  w „gospodzie” , ale liczą na obietnice MRN przy 
dzielenia im lokalu po b. urzędzie likwidacyjny .

Gospody Bielsko-Bialskiej Spółdzielni Spożywców 
Bielsko-Bialska Spółdzielnia Spoż^ców powstała 

z połączenia dwóch spółdzielni, Pra£uRł y . któ pro. 
Bielska i  Białej i poza licznymi sklepami, k , , p
wadzi w obu miastach, produkcją pieczy ¿ywienia
zowych, zajmuje się również oiga J „st)5d' 2 cu- 
zbiorowego. Obecnie BBSS prowadzi ?  s0 na Biel- 
k^ernie i  10 stołówek zamkniętych, na g ja_
sko przypada 9 gospód, w tym 2 cu >
1% — 6 gospód. . „„„„„-¡orskie  i technicz-

Jeżeli chodzi o wyposażenie .£0sp?„vn„ ,„o.o BBSS na- 
ne, to kierownik działu żywienia z b i° , • g r Awnież no-
rzeka na całkowity brak maszyn. Br 1 Rok temu
zy, widelcy oraz sprzętu kueharskieg • , dnia
BBSS zamówiła sprzęt w Centrali M Poważ-
dzisiej-szego zamówienie nie z°stało ^ sku z płytami 

kłopoty ma spółdzielnia w nadaia sie
kuchennymi. Znajdujące się na rjm k biej skich.

względu na rozmiary, do kucnen e ^ produkcie 
Kierownik uważa, że należałoby rozpo . można 
standaryzowanych p ły t kuchennych i 
by dostosować do tych rozmiarów pi1 ^  -które nje 

Gospody odczuwają również b.ra ■ ’ WySłanego
nadeszło z Centrali Ceramicznej, pomimo wysmn g
Poł roku temu zamówienia. w Bielsku-Bia-

A jak wygląda zaopatrzenie I 
tej' w artyku ły żywnościowe?. _ ' Handlu Wew-

Na zasadzie zarządzenia M ^is te r , w ilej owa„
nętrznego gospody ^ ^ " „ ^ S t y m e n t  S a .  Pomi­
nę, specjalnie jeśli chodzi o asorty , - mięsa prze-
“ o. BBSS nie 0^ zymX>OTzej' Przedstawia sięwidzianych zarządzeniem. Najgorzej p „dlin jest 
sytuacja z podrobami. Również asortyment węai j 
ubogi i  wywołuje skargi konsument •

Dobrze wywiązuje się z ^ "S rz y n y ' i owoce
w Bielsku, zaopatrując wzorowo w jl dostarczagospody Bielsko-Bialskie. Centrala^ Rybna ^ ta rc z a
tylko dorsze. Przemysł fermentacy;l y .. ^  w ina>
nowo w piwo i wody gazowe, znaezn _ g nierówno- 
które Są dostarczane w małych ilo

“ Przedmiotem specjalnej troski
sprawa właściwego doboru kadr. Sta y P j j
«ki, pomimo dobrej woli kierownictwa gosęod^musiał
ustąpić miejsca młodemu tolerowane. Mło-
dobre nawyki, nie mogły b_yc dłużej Kobiet,
dy personel, rekrutujący się 2' crionk „JLsze daje
trzeba było szkolić, szkolenie jednak zawsz d j&
Pożądane rezultaty. Ostatnio np. zako" “ OT? d„a k tak 
kelnerów, dobór uczestników kursu by 3 można 
kiepski, że z 35 absolwentów zaledwie 2 oso y

^  kadr
ł lc> że likwidacja sztucznej granicy P, . . . nłvn-
skiem a Białą, wpłynie dodatnio J af ^ap°b* wiem 0dby- 
ności załóg pracowniczych; przed tym  bo

wały się ustawiczne wędrówki z Bielska do Białej 
i odwrotnie, ze względu na różne stawki płac, istnie­
jące w obu miastach.

Należy jeszcze dodać, że wszystkie niemal gospody 
w Bielsku pozbawione są dostatecznego zaplecza, co 
wywołuje olbrzymie trudności przy masowym wydawa­
niu obiadów. W wielu gospodach brakuje magazynów, 
izb do zmywania, szatni. Trudne warunki mieszka­
niowe w Bielsku nie pozwalają jednak na przebudowę 
gospód.

Zwiedzamy gospody
Wędrówkę po lokalach w Bielsku-Białej zaczynamy 

od reprezentacyjnego lokalu „Pod pocztą” , położonego 
w Centrum Bielska. Gospoda ma jedną dużą salę dan­
cingową, dwie sale mniejsze oraz taras. Stoliki przy­
kryte ceratami, brak białych obrusów i kwiatów. Moż­
na tu otrzymać obiad popularny za 2,40 zł. i  klubowy 
za 4,35 zł. Obiadów domowych nie ma. •

Menu obiadu popularnego składa się z jednej zupy 
ł dwóch dań do wyboru, obiadu klubowego — z zupy 
i trzech dań do wyboru. Można również zamówić da­
nia a la carte, w cenie od 3,60 zł do 8,20 zł. W gospo­
dzie, pomimo pory obiadowej nie ma przepełnienia. 
Odwrotnie — szereg stolików świeci pustkami. Jedna 
z sal zamknięta — używa się jej tylko do zabaw 
w soboty lub wynajmuje na przyjęcia, które rzadko się 
jednak odbywają. .

Bufet i kuchnia proszą się o remont, o pomalowanie 
ścian i  sufitów. W kuchni jest ciasno, bardzo ciasno. 
Brak zaplecza uniemożliwia normalną pracę, Ziemnia­
ki obiera się opodal p łyty kuchennej. Fakty te nie po­
winny mieć wpływu na zmywanie naczyń, a tymcza­
sem zmywanie to odbywa się w warunkach niehigie­
nicznych, w jednej wodzie, bez płukania. Nie trzeba 
dodawać, jak wygląda ścierka po wytarciu pięciu ta ­
lerzy.

Przeglądamy książkę zażaleń. Znajdujemy w niej 
wiele pochwał dla personelu, który odznacza się grzecz­
nością i sumiennością w pracy. Nagan o poważniej­
szym znaczeniu — nie znaleźliśmy.

* *
*

„Bar Żywiecki”  znajduje się przy ulicy Zamkowej 
3. Rozporządza dwoma niewielkimi salkami, o stale ob­
lężonych stolikach. Bar ma do wyboru 12 zimnych za­
kąsek oraz 11 gorących dań a la carte, w cenie od 1,20 
zł do 5,40 zł. Patrząc na spis potraw i na pełne talerze, 
niasione przez, kelnerów, zastanawiamy się, dlaczego to 

„o lffzym i f ile t z ryżem kosztuje tu 5,40 zł, podczas gdy 
za identyczny w Warszawie, Krakowie czy Katowi­
cach, płaci się 8—10 zł. Bar nie wydaje obiadów, ale 
obfite i  stosunkowo tanie porcje a la carte, cieszą się 
olbrzymim powodzeniem.

Kuchnia zbudowana jest w formie wydłużonej kisz­
ki, tuż za nią garmażernia. Brak zaplecza powoduje 
trudne warunki pracy. Wszystkie parapety okien, każ­
dy wolny kąt jesf wykorzystany. Ziemniaki obiera się 
w przejściu do garmażerni. Tuż obok prasuje się bie­
liznę stołową. Zmywanie naczyń odbywa się w  lep­
szych warunkach higienicznych niż „Pod Pocztą” , choć 
daleko jeszcze i  tu do ideału. Naczynia płucze ' się w 
bieżącej wodzie, a następnie wyciera ścierką.

Książka zażaleń zamieniona w hymn pochwalny.
* *

*

Gospoda N r 14 w Białej ma wspaniałe wyposaże­
nie techniczne. Piękna kuchnia gazowa i węglowa. 
Znakomicie urządzona lodownia. Lodówki elektrycz­
ne. Specjalny aparat elektryczny do suszenia naczyń. 
Pomysłowa budowa okienek ¡przy kuchni pozwala na 
podwójną rotację talerzy — z daniami i  talerzy brud­
nych, które wędrują prosto do zmywalni, znajdującej 
się w osobnej izbie. Tak wyposażona technicznie gos­
poda jest niestety jedyną w Bielsku-Białej. W gospo­
dzie te j BBSS zamierza urządzić lokal rozrywkowy.

Na zakończenie naszej wędrówki, odwiedzamy jesz­
cze Gospodę Ludową PDT, znajdującą się w centrum 
Bielska. 1 marca br..gospodę tę mają przejąć BBZG. 
Gospoda PDT znajduje się w obszernej, długiej sali, 
wzorowo urządzonej. Nastawiona jest na wydawanie 
obiadów popularnych i klubowych. Na zapytanie, cze­
mu nie wydaje się obiadów domowych, kierownik gospo­
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dy oświadczył, że zwrócił się do Miejskiej Rady Narodo­
wej z odpowiednim wnioskiem w początkach stycznia 
br., uzyskał jednak odpowiedź, że w takim mieście jak 
B id ^ u  wystarczy je^en lokal (tj. „Dworcowa” ), któ­
ry  wydaje obiady domowe. Podobną odpowiedź uzy­
skały BBSS na , swój wniosek wydawania obiadów do­
mowych w lokalach spódzielezych. Stanowisko M iej­
skiej Rady Narodowej jest sprzeczne z ostatnim zą- 
rządzeniem Ministerstwa Handlu Wewnętrznego, pole­
cającym wprowadzenie obiadów domowych w ja k  naj­
większej ilości gospód spółdzielczych.

Czy plany są realne?
Podczas wędrówki po gospodach w Bielsku-Białej, 

nasunęły sie nam nastenuiace wnioski: Bielsko-Biała 
ma w chwili obecnej 16 lokali i dwie uspołecznione 
cukiernie (obie w Bielsku). Powstaje pytanie, czy 
plan B:elsko-Biąlskich Zakładów Gastronomicznych, 
przewidujący otwarcie 7 nowych lokali w 1951 roku w 
Bielsku-Białej jest realny czy zachodzi rzeczywiście

potrzeba otwierania takiej liczby nowych gospód, czy 
nie należałoby wyjść raczej w teren, w powiat bielsko- 
bialski? pakty mówią bowiem, że w istniejących lo­
kalach nie ma tłoku, że w niektórych nawet frekwen­
cja gości jest mniejsza od przeciętnej.

Zastrzeżenia nasze nie mają oczywiście, zamiaru 
przesądzać sprawy, wpływają jedynie z uczciwie po­
jętego obowiązku sprawozdawcy, nakazującego zwró­
cenie uwagi na konieczność zbadania tej sprawy i do­
piero ’•’otem ustHe-da planu sieci, ilości i  rodzaju no- 
wootwieranych lokali.

Należy więc odpowiedzieć na pytanie czy tworzyć 
nowe lokale i to czasami jeden obok drugiego (no­
wy lokal BBZG w remoncie, obok PDT, tuż obok „Pod 
Pocztą” ), czy też przejąć pewne lokale od BBSS i za­
opatrzyć je w urządzenia, umożliwiające postawienie 
ich na odpowiednim poziomie.

Jest to zagadnienie napewno ważne. Zwłaszcza w 
chwili obecnej, gdy wielkie zadania Planu 6-letniego 
wymagają od nas cnoty oszczędności.

Nasi korespondenci piszq...
M AR IA KROWACKA Toruń

Szkolimy nowe kadry
M usim y z p rzykrością  stw ierdzić, że jes t je ­

szcze w ie le  niedociągnięć w  uspołecznionych 
zakładach żyw ien ia  zbiorowego. Popełn iam y w  
dziedzinie te j w ie le  błędów, spowodowanych 
b rak iem  doświadczenia, a przede w szystk im  n ie ­
wystarczającą liczbą s ił fachowych. W  T o ru ń ­
skie j Soółdzie ln i Spożywców, prowadzącej licz ­
ne zakłady zbiorowego żyw ienia, trudności te 
w ystępu ią  bardzo jaskrawo, n ie  zrażają nas one 
jednak. D ążym y do postaw ienia naszych placó­
w ek na ta k im  poziomie, aby naw et p rzec iw n i­
ków  sto łówek i  gospód przekonać o użyteczno­
ści, a zwłaszcza o dobrodzie js tw ie  ja k im  są one 
dla pracujących kobiet, uw o ln ionych  od t r |s k i  
o p rzygotow yw an ie  pos iłków  indyw idua ln ych  
d la  swych rodzin.

Dokonać tego chcemy g łów nie  przez wzm o­
żenie akc ji szkolenia zawodowego now ych kadr. 
Nasze zakłady zbiorowego żyw ien ia  muszą dys­
ponować s iłam i fachow ym i, n ie ty lk o  zapozna­
n ym i z na jnow szym i zasadami d ie te tyk i, lecz 
także św iadom ym i ogrom u stojących przed n i­
m i zadań. Dotychczas p ra k tyko w a n y  sposób 
przeszkalania młodego narybku , kierowanego 
przez DOSZ do zakładów zbiorowego żyw ienia, 
n ie  daje zadowalającego rezu lta tu . P ra k tyka  
absolwentek szkół zawodowych gastronom icz­
nych  w  zakładach,, ograniczała się raczej do ro ­
l i  b ie rnych  obserwatorek, od czasu do czasu 
w ykonu jących  jakieś m n ie j ważne prace po­
mocnicze. w  przystęp ie  dobrego hum oru  k u ­
chark i. M łode adeptk i sz tuk i ku lin a rn e j ,jako 
przyszłe „k o n k u re n tk i“  n ie  zawsze dopuszczane 
są do „ta je m n ic  zawodowych“ . W szelkie in te r ­
wencje ze s trony opiekuna czy d y re k c ji zakła­
du b v ły  honorowane przez personel zawodowy 
jedyn ie  w  teo rii.

Zarząd T oruńsk ie j Sp. Spożywców w  celu 
um oż liw ien ia  gruntow nego przeszkolenia absol­
w entek szkół zawodowych, oddał w  listopadzie 
ub. r. do dyspozycji uczennic Państwowego L i ­
ceum Gospodarczego jedną jad łoda jn ię , gdzie

pod k ie row n ic tw em  TSS a nadzorem fachow ym  
s ił nauczycie lskich L iceum  —  uczennice w yko ­
nu ją  w szelkie prace, wchodzące w  zakres p rzy ­
gotowania i  w ydaw ania  posiłków  oraz adm in i­
stracyjnego prowadzenia zakładu, w ykazu jąc w  
te j p racy dużo in ic ja ty w y , zapału i  dobrej woli-

Jesteśmy pewni, że to, co by ło  w  roku  u - 
b iee łvm  eksperym entem  —  stanie się podstawą 
w ychow ania  nowego, teoretycznie i  p raktyczn ie  
przeszkolonego personelu, także i d la pozosta­
łych  zakładów żyw ien ia  zbiorowego naszej spół­
dzie ln i.

Postawienie om aw ianej p laców ki na poziomie 
jad łoda in i wzorcowej, wym aga poważnych prze­
róbek loka low ych  oraz zaopatrzenia je j w  ko­
nieczny sprzęt kuchenny, zwłaszcza nakryc ia  
stołowe, k tó rych  b rak  u tru d n ia  sprawne obsłu­
żenie sto łow n ików . U fam y, że i  te b ra k i zosta­
ną w  n ied ług im  czasie usunięte.

I
J. BEŁDZIKOWSKI

\
Praca Powszechnej SnóMzielni Spożywców 

w  Gdyni

PSS w  Gdyni. —  jedna z na jpow ażn ie j­
szych placówek hand lu  uspołecznionego rta 
terenie miasta, prow adzi 15 zakładów zbioro­
wego żyw ienia, w  ty m  3 restauracje spółdzie l­
cze i  1 kaw ia rn ię . Reszta —  to stale Wzrasta­
jąca sieć stołówek.

W śród lo k a li restauracy jnych  na p lan p ie rw ­
szy w y b ija  się restauracja N r 2 w  O rłow ie , k tó ­
ra  po g run tow ne j przebudowie w nętrza  i  po­
mieszczeń kuchennych, zdobyła sobie uznanie 
św iata pracy, zamieszkałego na ty m  przedm ieś­
ciu. Om awiana restauracja by ła  do niedawna 
przedm iotem  częstych notatek k ry tyczn ych  W 
prasie,-gdyż is to tn ie  loka l pozostawiał dużo do 
życzenia, co szczególnie uw yda tn ia ło  się w  o- 
kresie  le tn im , okresie masowego nap ływ u  wcza­
sowiczów. Ówczesne k ie row n ic tw o  zakładu nie 
stało na wysokości zadania, a rozgoryczeni kon­
sumenci uw ieczn ia li swe słuszne skarg i w  książ"
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ce zażaleń, podkreśla jąc b rak  czystości w  lo  ca­
lu , niesmaczne pos iłk i, z ły  dobór persone u.  ̂

T ym  w ięc p rzy jem n ie j jest skonstatować, z 
praca w  res tau rac ji N r  2 uspraw niła  się, zs n0 
wopowołany k ie ro w n ik  ob. Czesław Puja , l^s 
doskonałym  fachowcem, p rzy  którego ^spo  
pracy i  wskazówkach przeprowadzono ca y s 
reg zmian, zarówno technicznych ja k  i  P~ 
nalnych. A  w ięc przebudowano całkow icie ' 
ka l res tau racy jny  i  przystosowano 
m aksym alnej w yda jności posiłków. ,
odpow iedni personel, z k tó rym  przepro

się tygodniowe narady robocze, w  celu om ówie­
n ia  m ożliwości osiągnięcia jeszcze lepszych w y ­
n ików  w  pracy. Personel zakładu bierze in te n ­
syw ny udzia ł we współzawodnictw ie. O broty 
p laców ki stale przekraczają plan.

Wisząca na w idocznym  m ie jscu książka za­
żaleń i  życzeń zaw iera już  teraz przeważnie 
słowa uznania dla personelu res tau rac ji i  zarzą­
du spółdzieln i.

„N o w e j“  —  bo za taką należy ją  uważać —  
placówce życzym y dalszej, pożytecznej dz ia ła l­
ności dla dobra św iata pracy.

Z DOŚWIADCZEŃ RADZIECKICH

JADWIGA GRZELSKA

Konłrola społeczna w zakładach żywienia zbiorowego
Cz. I I

Kontrola kuchni
Należy przyjąć zasadę, aby r o W  

dyżur przynajm nie j 2 kontrolerom 3 a h k ilka  
m  i jeden na sali. W zakładach posiadający n
sal konsumpcyjnych, na każdej ^ i  dyzur^ e Czyn- 
kontro ler społeczny. K ontro ler pNmą y otowa_ 
Pości w kuchn i przestrzega posiłków na
Kia surowców i produktów i wyd^ a osiadał pewne 
salę. Jest pożądane, aby k° n^r °rodut ó i  w tejPdzie- 
m in lm um  znajomości procesów produ j

k ie ro w n ik  zakładu i  kteroOTikJ ^ Cnależyk perzy- 
Ją w przeddzień, na ilu  kp ^u m e n h  ^  tg . podsta_

łków na dany dzień, może b jc  zamówienia,
ego tygodnia i  konkretne, dodatko aporZądza 
pierając się na tych  danych, kalku^ ? ar c- f w  któ- 
istawienle rozchodu ProdPk.t? ^ r10.dUktów potrzebną 
2J bierze się pod uwagę ilość Pr ° d , - noólną ich 
a przygotowanie poszczególnych dan, o„ou 4
Ość i wartość posiłków. . , ,  n i™, na k ilka

.Konieczne jest zestawianie jad ^  się jad ło -
ai naprzód. Jeszcze lepiej jest, jęsl .uKiaaa ę dania 
lis  na cały miesiąc, uwzględniając n ia  to
lięsńe, rybne, mącme, jarzyny fn .a z  umożliwia 
maksymalne urozmaicenie jadłospisu surowce
łanowe i zorganizowane zaopatrzenie w sur
produkty. . . każdej sto-
. Kontro lerzy pow inn i wymagać, by niż dwa
iwce przygotowano codziennie nie ■ smacZne, 
ierwsze, trzy  drugie i  trzy trzecie -d^ sX e n tó w . 
ozywne i  odpowiadające życzeniom .. .adł0lSp i3U, 
■elem utrzym ania ciągłości w real sprowce na 
aagazyn w inien być zaopa tr»ny  r powinien
rzeciąg co na jm nie j 2 tygodpl. K  produkty zo- 
prawdzać, czy określone w kalka! ń P  na podSta - 
ta ły  w całości dostarczone z maga y wydawaniu 
de specjalnego zapotrzebowania, rzy ^  0,b8cny 
ih  z magazynu, wyważaniu ł  prze liczan iu ,
est kontro le r społeczny. „„trze ba  przygotowa-

W wypadku, kiedy zachodzi pot pierwotnie,
mia-większej ilości posiłków niz u zapotPzebowano 
kontroler w inien .dopU^ ° da?ć0^ ey Pości surowca, pecjalnym  zleceniem, d o d a tk o w e ^  _  zużyty, 
wyszczególnieniem, na ile P°rćJ kie.rownik kuchni

ńrzymane z magazynu do obróbki i  pro-
•rzekazuje pracownikom kuchn i do onroo 
IhItaM i

Sprawdzanie surowca przed wrzuceniem do kotła.

Przy obróbce produktów w stanie surowym po­
wstają odpadki. Is tn ie ją  norm y odpadków i normy 
wydajności gotowej produkcji. A dm in istrac ja  ma 
obowiązek dostarczenia ich kontrolerow i. Sprawdza­
n e  wkładanie 'Półfabrykatów do kotła, kontro ler 
powinien przestrzegać, by odpadki m ieściły się w 
granicach norm  oraz by p rodukty  były ważone, 
a nie brane „na  oko“ . Dla przykładu podajemy ra ­
dziecki rozrachunek z przygotowania obiadu dla 
850 ludzi:

I  danie — zupa jarzynowa. Wzięto ICO g ziem nia­
ków na każdą porcję, co daje 100 g X  850 ,= 85 kg. 
Odpadki nie powinny wg norm  przekraczać 25%, 
a więc 85 X  0,25 =  21,25 kg. Waga obranych ziem­
niaków wynosić w inna zatem 85 kg — 21,25 kg — 
=  63,75 kg. W ten sam sposób należy postępować 
Ze wszystkim i' pozostałymi a rtyku łam i, użytym i do 
produkcji zupy, oprócz tłuszczów, przy któ rych  nie 
ma odpadków. Normy odpadków dla ziemniaków 
i warzyw są różne, w zależności od pory roku.

Kontro lerow i u ła tw ia  czynności znajomość po­
jemności zainstalowanych w kuchn i kotłów i garn­
ków. Pojemność ta  w inna być zapisana w księdze 
inwentarzowej oraz na zewnętrznej stronie kotłów. 
Dzięki temu kontro ler wiedząc np. że przygotowuje 
się posiłek dla 4G0 osób, może szybko zorientować 
się, czy do ko tła  włożono właściwe ilości surowca.

jeże li wkładanie surowca do ko tła  ma miejsce 
k ilka  razy, ze względu na wydawanie posiłków w 
różnych porach dnia lub małą pojemność kotłów — 
kontro le r w iriien  prawidłowość wrzutów sprawdzać 
każdorazowo.

Wydawanie dań konsumentom
Do zadań kontro lera należy dopilnowanie, aby 

konsumentom wydano tyle  porcji, na ile użyto su­
rowców, gdyż zdarzają się wypadki, że kuchnia ko­
sztem jakości posiłkom wydaje więcej porcji. K on ­
troler winien więc uważać, by podawano pełne ta ­
lerze pierwszych dań oraz by dania drugie były 
zgodne z normami i ważone. Waga porc ji w inna 
być podana konsumentowi do wiadomości za pomocą 
odpowiednich wywieszek w salach. Niezależnie od 
tego pożądane jest wyrywkowe sprawdzanie wagi 
przez kontrolerów.

Jeżeli placówka wydaje zbiorowo obiad na od­
dalony zakład pracy, kon tro la  polega na dopilnowa­
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n iu  wydania pełnej ilości po rc ji i  dostarczenia ich 
w całości konsumentom.

Specjalną uwagę poświęcić należy powstającym 
pozostałościom pobranych z magazynu surowców 
i sposobowi ich rozchodowania (zwrotom ). Pozo­
stałości te w inny być zgodne z zapisami buchalte- 
ry jn ym i. W razie zauważenia jakichkolw iek roz­
bieżności, należy natychm iast zażądać ich wyjaśnie­
n ia  i  usunięcia. W wypadkach poważniejszych na le ­
ży sporządzić protokół.

Sprawdzanie jakości pożywienia
Zasadniczym warunkiem  wysokiej jakości pro­

dukc ji sto łówki jest praw idłowa pod względem skła­
du i  wagi zawartość kotła. Duże znaczenie ma rów­
nież obróbka ku lina rna  produktów i  racjonalne 
użytkowanie warzyw, ziemniaków, zieleniny, grzy­
bów, przypraw itp . Nie wyklucza to  celowości bada­
n ia  dań. W yn ik i tych  badań należy zapisywać w 
specjalnym dzienniku. Analiza zapisów u ła tw i usta­
lenie, jak ie  niedomagania występują nagminnie 
i  k to  jest za nie odpowiedzialny. Ważną rzeczą jest 
podawanie posiłków gorących oraz zainstalowanie 
podgrzewaczy dla posiłków przewożonych poza lo ­
ka l zakładu.

W zakresie badania jakości posiłków, kontro le r 
w inien być w kontakcie z laboratorium  badapia. 
środków żywności, do którego oddaje się do analizy 
pobrane próbki. Jeżeli próbę trzeba pobrać na­
tychm iast, a laboratorium  nie może przysłać swego 
pracownika, kontro le r w inien pobrać próbę sam, 
w obecności przedstawiciela adm in is trac ji do do­
kładnie czystego naczynia, opieczętować, załączyć 
odpis ka lku lac ji i  wysłać do laboratorium . Próby na­
leży. brać z tych porc ji, k tó re  przygotowane są już 
dó podania konsumentom. K ontro le r ma obowiązek 
zapoznać się z w yn ikam i analizy.

Zużytkowanie odpadków produkcji
W alka o oszczędne, ekonomiczne użytkowanie 

produktów wchodzi również w Zakres obowiązków 
kontro lera  społecznego. Dlatego powinien on żądać 
od adm in is trac ji zakładu zbierania krochmalu, t łu ­
szczów itp . oraz innych odpadków. Nie pociąga to 
za sobą żadnych dodatkowych kosztów, a przynosi 
duże oszczędności. Np. na odpadkach od produkcji, 
obliczonych na 100 konsumentów, można wykarm ić 
1 świnię. Daje to w  ska li krajowej poważne oszczęd­
ności.

Sprawdzanie stanu sanitarnego stołówek

W każdym zakładzie pow inny być wywieszone 
przepisy sanitarne. Kontro lerzy m ają prawo żądać, 
aby wszyscy pracownicy by li dobrze z tym i przepi­
sami obznaj m ieni. A n tysan ita rny stan kuchni, 
m iejsc składowania produktów, obróbka ich  — bez 
przestrzegania zasad higieny, mogą stać się p rzy­
czyną zachorowań konsumentów.

Niedopuszczalne jest mieszanie posiłków pozo­
sta łych z dnia poprzedniego ze świeżo przygotowa­
nym i. Posiłki „wczorajsze“  mogą być podawane ty l­
ko za zezwoleniem nadzoru sanitarnego, po zbada­
n iu  i  powtórnym  przygotowaniu.

K ontro le r w in ien  wiedzieć, że p rodukty łatwo 
psujące się, wydają hurtownie na podstawie spe­
cjalnego dokumentu, zawierającego dane co do te r­
m inu, w ja k im  produkt musi być oddany do pro­
dukcji.

Do obowiązków kontro lera  należy również 
sprawdzanie h ig ieny osobistej personelu, czystości 
odzieży, mycia rąk  przed pracą, stanu zdrowia. Każ­
dy pracownik w inien mieć książkę zdrowia, w k tó re j 
zapisywane są w yn ik i comiesięcznych, obowiązko­
wych badań lekarskich.

Zasad hig ieny należy szczególnie p iln ie  prze­
strzegać latem.

Organizacja obsługi konsumentów

Dobrze zorganizowaną placówkę cechuje szyb­
kość i  sprawność obsługi. Adm in istracja  powinna 
sporządzić wykaz kolejności, w jak ie j robotnicy du­
żego zakładu pracy będą jed li obiad w stołówce, 
przez co zapobiegnie się powstawaniu niepotrzeb­
nych kolejek i  s tra ty  czasu. W razie tworzenia się 
kolejek przed kasą należy niezwłocznie uruchomić 
kasę dodatkową.

K ontro ler przestrzega, by zakład m ia ł p rzyna j­
m niej podwójny ¡komplet nakryć, noży, łyżek i w i- 
delcy.

Jadłospis, cena i waga dań
W wielu zakładach jadłospis zestawiany jest 

niestarannie, nieczytelnie. K ontro le r p ilnu je , aby 
przed wydawaniem posiłków, znalazła się na sali do­
stateczna ilość jadłospisów, w k tó rych  wyszczegól­
nione być powinny: nazwa dania waga i  cena Da­
n ia, k tórych już zabrakło, należy’w  sposób estetycz­
ny wykreślić z karty.

Tok pracy i wynagrodzenie personelu

K u ltu ra ln a  i  fachowa obsługa konsumentów, 
zależy obok przygotowania zawodowego i  społecz­
nego pracowników, również od dobrej organizacji 
pracy. Każdej kelnerce i  ‘pracownicy pomocniczej 
należy przydzielić określoną ilość stolików do obsłu­
żenia. 'Wynagrodzenie pracy kelnerek i  sprzątaczek 
opiera się na  akordowej tabe li płac. Wysokość wy­
nagrodzenia zależy od ilości podanych konsumen­
tom  dań.*

Oprócz wynagrodzenia za pracę akordową, moż­
na wypłacać kelnerkom  i sprzątaczkom premie w 
wysokości 20% stawki zasadniczej miesięcznie, jako 
nagrody za wzorową obsługę konsumentów.

Premie za _ wykonanie kw arta lnych  obrotów 
otrzym ują  również kierownicy placówek. Premie 
k.e “  w P°,ł ?wie. to k . całości — mogą być cofnięte, 
jeśli w zakładzie is tn ie ją  jakieś niedociągnięcia 
z wmy^ kierownictwa. Akordowy system obowiązuje 
w odniesieniu do kucharzy i  pomocy kuchennej. 
Pracownicy ci mogą również otrzymywać 20% pre­
mię, o ile n ie ma skarg i  zażaleń na ich pracę.

Podstawą _ do opracowania broszury z k tó re j 
streściliśmy k ilka  rozdziałów, dotyczących stołówek 
i  bufetów, są postanowienia, zarządzenia, przenisy, 
instrukcje  i  okó ln ik i M inisterstwa H andlu ZSRR 
oraz uchwały w  tym  zakresie WĆSPS. M ate ria ły  te 
uzupełniają treść omawianej ¡broszury

Zdajemy sobie sprawę, że omawiane zagadnie­
n ia  są znane większości pracowników naszych za­
kładów zbiorowego żywienia. Nie są one natom iast 
dostatecznie znane kontrolerom  społecznym a fo r­
m y stosowanych obecnie prób te j kon tro li n ie za­
pewniają systematyczności, ciągłości, an i tak  ko­
niecznego instruktarzu. A te właśnie cechy dom inują 

pracy społecznych ¡kontrolerów radzieckich. 
W organizacji pracy kon tro li społecznej w ZSRR 
przebija na każdym kroku troska o właściwy dobór 
ludzi i  ich stałe ¡doszkalanie.

życzyć by sobie należało, biy panująca u nas do- 
tycnczas doiywczość kon tro li społeczne i ie i ftasc- 
mentarycznosć, ustąpiły miejsca planowemu, świa­
domemu i  konsekwentnemu dzia łaniu. W tedy sto­
łówki, bufety i gospody będą mogły pełniej i  lepiej

0P̂ T i yViai ym celora- Doświadczenia ra ­dzieckie mogą byc dużą w tym  zakresie pomocą.
Ponieważ zakłady zbiorowego żywienia służą lu ­

dziom pracy — do kon tro li nad n im i stanąć w inn i 
ja k  na jrych le j aktyw iści społeczni, a fo rm y organi­
zacyjne kon tro li muszą być opracowane przez związ­
k i zawodowe i  terenowe Rady Narodowe.
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KAZIMIERZ PYSZKOWSKI i JULIUSZ TURBOWICZ

Rachunkowość zakładów żywienia zbiorowego w ZSRR
cz. III .

Kalkulacja
1. Postanowienia ogólne 

1. NaL Na cenę wytwarzanych, przez zakłady 
zbiorowego przerobów składają się wydatkowane m* 
surowce faktyczne koszty oraz dodana do nic 
dowa marża handlowa. , . . i_n.2. Z ak łady  żyw ienia zbiorowego dzielą się na
tegorie. Dla każdej kategorii stosuje się mną marzę 
handlową, przy czym najmniejsza marża ma . 
wanie w zakładach I I I  kategorii. • /„

3; Do I kategorii zakładu zalicza się: restauracje tz
w y ją tk iem  luksusow ych), ich f i l ie ,  kaw ia rn ie  
we, bu fe ty  p rz y  tea tra ch  państwowych. W ykaz restau 
jUeji i ka w ia rń  luksusowych usta la M in is ters 
dlu ZSRR

Do I I  kat. zakładów zalicza się stołówki (ich 
1 bufety) opłacające świadczenia za lokal, swia » ’
Wodę i transport oraz herbaciarnie, kawiarnie ( 
Jątkiem luksusowych), bary, kawiarme-bary i ouïe y
kolejowe. , . . , fl-lîp
. >  I I I  kat. zakładów zalicza się stołówki, ich «n  
‘ bufety, rozlokowane na terenie lub poza tere 
bryk, urzędów i zakładów naukowych, otaługuwce
botników, pracowników i studentów tych ms y |  -a_ 
warunkiem, że zakłady otrzymują bezpłatny 1 >
«o, wodę i transport z obsługiwanych fabryk ‘ u «_ 
dow. Do tej kategorii zakładów zalicza się iowniez 
łowki dziecięce i szkolne. , żv-

.4. We wszystkich przedsiębiorstwach z narne 0- 
wienia ceny na dania, zakąski i wyroby w  - telc gta. 
kreślą się drogą codziennej kalkulacji. YJ _ w
uowią restauracje oraz bufety ko ie jow e i ż e g lu g ą  
których ustalane są cenniki obowiązujące P 
kuchni.

U. Ceny na produkty odstępowane do dyspozycji
zakładów żywienia zbiorowego

5- Produkcy i inne towary ze źródeł scentralizo^^^
uych odstępowane są zakładom żywi detalicznych, 
Po jednolitych, obowiązujących cenach detaliczny
z odliczeniem rabatu handlowego. „„kuDVwane na 

6 A rtyku ły  rolne z wyjątkiem zboz, 0adgjPzydecentra- 
rynku lub nabywane przez zakłady ze jom żywie-
lizowanych, winny być odstępowane doliczeniem
ma zbiorowego po cenach rynkowych z lecz
kosztów handlowych, przechowywania odliczeniem
me przekraczających cen detalicznych, 
rabatu handlowego.

H I. Ceny surowca przy kalkulacji przerobu kuchni 
i dla bufetów

7. Zakłady zbiorowego żywienia do k a l k u a j ^ P  ^
dukeji kuchennej i dla bufetów, włącz j .. 
“ ustępujących cenach: . i„ t „ i; r7nei

a) mięso wołowe — według jednolitej.
ceny  ną mięso ca łe j tuszy  średniego op ’ . eeny na

b) wieprzowinę — wg jednolitej, det 1̂ - 1 ¿zniki lub 
mięso całej tuszy, w zależności od opasu t

“ c f l S Æ i î t y k u I y  żywnościowe -  wg jedno-

y ts & g s ®  * *Prejki na jedno danie, a sól w stosunku 1 kopi

_8. A rtyku ły rolne (oprócz zbóż), ^ ^ ^ j^ n a b y t e  na 
Pow centralnych i  zdecentralizowany« * 1 II III kosztów 
rynku — zakłady włyczaj‘ą do kalk ■) , w odnie-
tabrycznych zakupu, powiększając Je odniesieniu
8‘eniu do ziemiopłodów i jagód, a , njeprzekra-
uo innych artykułów, lecz zawsze po 
CZających detalicznych. _  arty-

9- Przy wykorzystaniu w tym /Ip ^a k u p u , a naby- 
kułów, pochodzących \ róf " ykCalkulacji włącza się je po fych po rożnych cenach, do kalkul j 
Jednolitej, przeciętnej cenie détaliez» J.

IV. Ceny towarów handlowych i napojów.
10. Towary i napoje sprzedaje się po następujących

cenach: „ .
a) chleb i  wyroby piekarskie, papierosy, tytoń, i za­

pałki — po rynkowej cenie detalicznej.
b) napoje bezalkoholowe (w tym wody mineralne), 

wody cukiernicze i owoce, według jednolitych cen de­
talicznych z doliczeniem marży handlowej, ustalonej dla 
przedsiębiorstw: I kat — 20%, I I  — 10%, I I I  — 5°/o.

c) herbata w szklankach lub imbrykach:

Kategoria zakładu

Not
suro

herba­
ta na­
turalna 

gr.

rma 
uj ca

Cukier
gr-

Cena 
m ko­
piej­
kach

za szklankę z cukrem . . 0,5 25 75
,, bez cukru 0,5 — 20
,, z cukrem . . 0,5 16 50
,, bez cukru 0,5 — 20

m czajnikach z cukrem . . 2.— 20 100
,, bez cukru 2.— — 60

za szklankę z cukrem . . 0,25 10 25
,, bez cukru 0,25 — 10

I kat
I

II
II
II
II

III
III
d) piwo — wg cenników detalicznych dla zakładów 

żyw. zbiorowego;
e) likiery, wódki gatunkowe, koniaki i wina — z

marżą handlową (bez kosztów naczyń): w  zakładach 
I kąt. — 15%, I I  kat. — 10%.

f)  wódka 40% — w zakładach I kat. — 13 rubli, I I  
kat. — 12,50 rb za 100 gr.
Uwaga: Drobna detaliczna sieć zakładów żywienia 

zbiorowego, jak kioski, stragany, wózki, na­
mioty, łódki — sprzedają towary cukiernicze, 
lody, napoje bezalkoholowe, owoce, piwa, wina, 
wódki, lik iery, wódki gatunkowe, koniaki wg 
jednolitych cen detalicznych.

V. Marże produkcyjne w zakładach żywienia zbio­
rowego

11. Ustala się następujące marże produkcyjne w za­
kładach żywienia zbiorowego: (patrz tabela na str. 26).

12. Przy wprowadzaniu sezonowych nowalii i mło­
dych ziemniaków stosuje się specjalne dodatki do cen 
wszystkich dań, w skład których one wchodzą, przez 
włączenie do kalkulacji kosztów całego surowca wg 
obowiązujących cen jesienno-zimowych z dodatkiem od­
powiedniej marży handlowej — różnicy pomiędzy cena­
mi jesienno-zimowymi, a sezonowymi.

13. Zaliczanie dań do poszczególnych grup marż, 
przeprowadza się w zależności od nakładu surowca 
podstawowego i marżę tę stosuje się do całości dania.

Dania złożone, w skład których wchodzi mięso lub 
ryby, zalicza się do IV  grupy. Dania jarskie, pierwsze 
i drugie, niezależnie od tego, że w skład ich wchodzą 
tłuszcze i artykuły mączne, zalicza się do grupy I I I .  
Do tej również grupy zalicza się dania jarskie, przy­
gotowane na bulionach mięsnych, rybnych i kostnych. 
Zupy mleczne, przyrządzone z kaszkami lub makaronem 
oraz danie I I ,  w skład których wchodzi ser łub twaróg, 
zalicza się do grupy IV. Kanapki i zakąski z garnirem 
zalicza się do grupy I.

VI. Zaokrąglenie cen przy produkcji kuchennej i  bu­
fetowej własnej wytwórczości w zakładach przy 
przeprowadzanej kalkulacji

14. Ceny na produkcję kuchenną i bufetową zaokrą­
gla się w sposób następujący:

W zakładach I kat. ceny zaokrągla się do 25 i 75 ko­
piejek. Sumy do 12 kopiejek są odrzucane, powyżej 12 
kop. do; 37 kop. przyjmuje się za 25 kop., od 37 do 
62 kop. przyjmuje się za 50 kop., od 62 do 87 kop. 
przyjmuje się za 75 kop.
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Rodzaj produkcji
Rozmiar maksyąialnej 

marży V

I kat. Ii ket. III kal

I grupa
Artykuly-gastronomiczne oprócz ka- 

u i io r u ..................................... 30 20 10
Kamior czarny i czerniony. . . . 10 10 5

I I  grupa
Zakąski z im n e .........................  . 40 30 15

I I I  grupa
Dania obiadouie jarskie, pieruisze 
i drugie (bez mięsa i ryby) . . . 65 50 35

IV  grupa
Dania obiadouie mięsne i rybne, 

pieruisze i drugie oraz z kasz 
i inne z uiyjątkiem jarzynouiych, 
napoje gorące z uiyjątkiem her­
baty . ..................................... 45 35 20

V grupa
Dania" porcjouie pieruisze i drugie 65 45 30

Uwaga: Dla restauracji luksusowych podwyższa się 
marżę na wyroby I I  grupy o 10%, zaś na wyroby IV  
i  V grupy o 20% kosztów surowca w stosunku do wy­
miaru w  I  kat.

W zakładach I I  i I I I  kat. ceny zaokrągla się do 5 
i 10 kop. Sumy do 2,4 kop. włącznie odrzuca się, po­
nad 2,4 kop. do 7,4 kop. przyjmuje się za 5 kop. ponad 
7,4 kop. do 12,4 kop. zaokrągla się do 10 kop.

15. Kalkulację sporządza się na blankietach specjal­
nego wzoru. Dokument ten przed rozpoczęciem sprzeda­
ży powinien być zatwierdzony przez dyrektora zakładu 
i podpisany przez szefa produkcji oraz kalkulatora.

V II. Sposób zatwierdzania marż
16. Wysokość marż dla przedsiębiorstw żywienia zbio­

rowego wszystkich typów, oprócz przedsięiborstw 
Mostsławrestorana, Lengławrestorana, Gławdorestorana, 
Gławosobrestorana, Gławkurortorga i „In tu ris t”  usta­
lają Ministerstwa Republik Związkowych lub Wydziały 
Handlu obszarowe, krajowe i miejskie. Dla przedsię­
biorstw wymienionych wyżej zarządów centralnych — 
marże ustala Ministerstwo Handlu ZSRR.

V III. Kalkulacja cen sprzedażnych wyrobów gotowych 
w zakładach żywienia

17. Plan produkcji wyrobów gotowych
Przedsiębiorstwo żywienia zbiorowego codziennie spo­

rządza na dzień następny plan produkcji wyrobów go­
towych. Plan ten nazywa się menu-jadłospisem, wypisu­
je się w nim nazwy i  ilość dań, zarówno dla posiłków, 
jak i dla przekąsek.

18. Kształtowanie się cen w zakładach żywienia 
zbiorowego

Ceny sprzedażne na wyroby gotowe ustala się na 
podstawie następujących elementów: l ) 1 kosztów su­
rowca, 2) narzutu w formie wysokości zysku brutto. 
Koszty surowca na każde z osobna danie zależne są od 
normatywów, t j.  stałych składników surowca i od ich 
cen. Z tego powodu planowanie i regulowanie cen na 
wytwarzane wyroby odbywa się przez: 1) ustalenie 
sztywnych norm surowcowych na poszczególne dania, 
2) ustalenie cen nabycia towaru przez zakład, 3) w łą­
czanie surowca do kalkulacji wg właściwej jego oceny, 
4) zastosowanie właściwego zysku brutto dla danej 
kategorii zakładu.

Dla przedsiębiorstw żywienia zbiorowego normy su­
rowcowe są zatwierdzone i wydane w formie snecjal- 
nego zbioru receptur. Normy te przyjęto za podstawę 
do rozliczeń zużycia surowca oraz kalkulacji cen na 
wyroby gotowe do sprzedaży.

19. Charakterystyczną cechą kalkulacji i  ustalania
cen sprzedażnych w przedsiębiorstwach zbiorowego ży­
wienia iest to, że produkty włączane są do kalkulacji 
nie według cen zakupu ,lecz po innych cenach. Dlatego 
też zachodzi konieczność rozpatrzenia sposobów włą­
czania surowca do kalkulacji i ustalenia cen sprzedaży 
na towary gotowe.

Ceny surowca przy kalkulacji cen sprzedażnych
Przy kalkulacji^ cen sprzedażnych produkcji kuchen­

nej i na bufety, niezbędnym jest wiedzieć, z jakich źró­
deł pochodzi surowiec użyty do produkcji. Surowce po­
chodzące z zakupu w centralach i przedsiębiorstwach 
gospodarki pomocniczej są włączane do kalkulacji jak 
już wspomniano po_ jednolitych cenach detalicznych. 
A rtyku ły  rolne, oprócz ziarna, zakupywane ze źródeł 
zdecentralizowanych, jak również i  te surowce, które 
pochodzą z wytwórczości własnej, włączane są do kal- 

4 lculacji po faktycznych cenach zakupu, zwiększonych 
dla ziemniaków, jarzyn, dziko rosnących płodów zie­
mi, jagód o 15%, a _dla_ reszty produktów o 5%. To 
podwyższenie wartości pieniężnej artykułów spowodo­
wane jest faktem, że przy nabywaniu ich z wyż. wska- 
znanych źródeł, zakłady żywienia zbiorowego nie otrzy­
mują tych rabatów handlowych, jakie stosowane są 
przy dostawach z central.

Narzut zysku brutto dorzuca się w ustalonych z góry 
procentach w stosunku do kosztów surowca. Obie wska­
zane części narztitu (zysku brutto) są przeznaczone 
na pokrycie:

a) kosztów produkcji (oprócz surowca),
b) opłacanych przez zakłady żywienia zbiorowego 

opłat organizacjom zwierzchnim na pokrycie ich 
wydatków, związanych z zaopatrzeniem;

c) narzutów, użytych na pokrycie wydatków organi­
zacji zwierzchnich;

d) utrzymanie zasobów planowanych.
W restauracjach i zakładach I  kategorii stopień wy­

datków jest wyższy, w związku z podwyższeniem ja ­
kości wyrobów i wysokim kosztem obsługi konsumen­
ta. Jadłodajnie-zakłady I I I  kat. które otrzymują z od­
powiednich przedsiębiorstw, fabryk, zakładów nauko­
wych bezpłatne świadczenia w  postaci przydziałów lo­
kali, opału, wody, oświetlenia i transportu, mają po- 
zmm wydatków niższy niż zakłady I I  k a t , nie korzy­
stające z podobnych ulg. Dlatego'właśnie narzut zys- 
ku brutto został dla przedsiębiorstw żywienia zbioro- 
wego uzależniony od kategorii zakładu.

Oprócz kategorii zakładu, o wysokości zysku brutto 
decyduje również rodzaj wyrobów (zakaski, dania obia­
dowe dania porcjowe itp) oraz gatunek surowca. 
Np. dla dan obiadowvcb mięsnych i rybnych przyjmu- 
je się zysk brutto niższy, niż dla dań jarskich

Wwokość zysku brutto dla zakładów, będących pod 
zarządem central podległych Ministerstwu Handlu 
ZSRR ustalana^ jest bezpośrednio przesr Ministerstwo. 
Dla reszty sieci zakładów żywienia zbiorowego sektora 
państwowego wysokość zysku brutto ustalana jest 
przez odpowiednie organy lokalne.
w . r . . . . aysK Drutto oia za.Kia-
dow żywienia zbiorowego, podporządkowanych reiono- 
wym związkom spożywców, ustala ' zarząd'spółdzielni.

Wszystkie przedsiębiorstwa handlowe, tak państwo­
we .lak i spółdzielcze, ustalają zysk brutto w granicach 
norm, zatwierdzonych przez Min. Handlu.

20. Zestawienie codziennego rozchodu surowca i kal- 
acia cen sprzedażnych na wytwarzana produkcję 

Podstawą do zestawienia kalkulacji ject nienu-plan, 
zatwierdzony przez dyrektora zakładu. W większości 
przedsiębiorstw zbiorowego żywienia, jednocześnie z ze- 
. .^wieniem kalkulacji oblicza sie również rozchód pro- 
duktów niezbędnych do przyrządzania potraw, wskaza­
nych w menu-planie.
7QUpSleC1 zywie" i?1 zbiorowego Ministerstwa Handlu 
ZSRR, we wszystkich zakładach, w których produkcja 

e jest podzielona na samodzielne działy — sporządza 
się codziennie na specjalnych blankietach wyliczenie 
nrn8,,w ." Pr °duktow, potrzebnych do zaplanowanej 
S :  j 11 . or8~ kalkulację cen sprzedaży na poszcze- 

R.ozllcz%>ie i  kalkulacja są podpisywane
^  il<t0i ° i l  wykładów, zarządzających produkcją, 

starszych buchalterów i kalkulatorów.
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KjblMUWIlliAT* i  /̂ RZĄDZENIA
Uchwała Prezydium Rządu o zasadach prowadzenia 

stołówek
Prezydium Rządu na ostatnim Posi? f̂®.r^U stołówek 

ło uchwałę w sprawie zasad prowadzę ^  rQ_ 
pracowniczych i tworzenia oddziałów za■ P wy}aCz- 
botniczego. Uchwała Prezydium Rządu spożyw-
"'.e stołówek prowadzonych przez spółdzielnie sp 
ców lub przez komórki zaopatrzenia.

W myśl założeń Planu 6-letniegc1 ze 
cowmczych korzystać będzie 500 tys. stołó-
Specjalny nacisk musi bvć położony r zakładach 
wek i zaopatrzenie robotnicze przy du -y 
pracy.
. Prezydium Rządu postanowiło, iz ^ ^ g j ^ d l a  *80 
zywców może prowadzić stołówkę n J ' „nju klu- 
konsumentów. Zakłady przemysłowe 0 zakre-
czowvm mogą prowadzić stołówki1 we wodniczącego 
s’e Jedynie na podstawie orzeczenia P j
p k p g

. Każda stołówka winna stanowić samodzi 
morkę organizacyjna i mieć okreslo . ^  y aw.
korzystających z niej osób. Terenowa Cownikom
może udostępnić korzystanie ze stołówki prac 
innego zakładu pracy. . . , „ 0 po­

gadanie stołówek polega na wydawaniu. oraz
rącego posiłku dla każdei zmiany _P „rowadze-
ną prowadzeniu bufetu. Koszty zwiaza - i  £W0 przy- 
Piem stołówki pokrywają konsumenc . • Wyposa-
chodzi z pomocą tym placówkom w
Zen’a‘ - nl-fl opracowana

anmu W ewnętrznego

specjalna receptura posiłków_oraz wprowadzony obowią-

W celu podniebienia jakości Wewnętrznego
zostanie przez Ministerstwo Hancu obowią-przez Ministerstwo

żujący dla stołówek jadłospis. własnym
W zakładach' prowadzących R.tn.ł °w '„g trze n ia  ro- 

zakresie należy utworzyć oddma Y Drowadzić bufety, 
Potniczego. które oprócz tego maja u „ „ onodar=twaniczego, które oprócz tego 
sklepy przyzakładowe, pomocnic -

gospoda r ctw a
lewnej, hodo-

ugronnmzo-warzywnicze, tucz nracownie kra-
wle bydła, warsztaty nanrawy 'nia robotnicze-
wieckie, pralnie itn. Oddziały zaop organizacyjną
go stanowią wyodrębniona jedno, y ,-pgt włączo- 
Ptzedsiebiorstwa, a koszt ich efjg;ębiorstwa.
ny w plan finansowo-gospodarczy P knń-

Snółdzielnie spożywców nrzeimn rv terminie n.g 
ca 1955 roku stołówki od przedsi • ■ 0’tj przewod- 
otrzymają zezwolenia na ich prowad
Piczącego PKPG.

Zarządzenie w sprawie żywienia
Prób pokarmów w miejscach zb ”

.Ogłoszone w ,.Monitorze Polskim ^zarzą 1 lu-
mstrów Zdrowia i Handlu We.ymętrz „twartych
tego 1951 r. postanawia, że w za , i , popularne, 
żywienia zbiorowego wydających pracowniczych
klubowe lub domowe orąz w stolo _ „róba wydawa- 
Powinna być codziennie pozostawio w ilości odpowia- 
uycb tego dnia posiłków_ obiadowy ,l;rnożliwienia ba­
w iące j jednej porcji obiadowej, 
óań jakości posiłków podstawowyc

Próba taka powinna być przechowywana w czystych 
naczyniach (szklanych, porcelanowych, emaliowanych). 
Na naczyniach należy umieszczać napis określaiacy 
zawartość oraz datę sporządzenia i wydania posiłku. 
Naczynia z próbami powinny być przechowywane w 
specjalnej szafce, znajdującej się w  odpowiednich wa­
runkach (odpowiednia temperatura, czystość itp.) za­
pewniających utrzymanie próby w stanie świeżości 
w ciągu 24 godzin do następnej zmiany każdego ro­
dzaju posiłku. Szafka powinna być zamknięta na 
klucz który przechowuje kierownik zakładu.

W 'p rzyP ^ku  Przeprowadzania badań jakością posił­
ków próba powinna być oddana do dyspozycji osób 
upoważnionych do pobrania prób (lekarza ośrodka 
zdrowia bądź osoby upoważnionej przez Prezydium Po­
wiatowej Rady Narodowej).

Próby posiłków nie pobranych przez organa służby 
zdrowia po upływie 24 godzin należy usunąć, naczynie 
dokładnie umyć i włożyć nową próbę.

Rejestracja stołówek.
y f związku z uporządkowaniem ewidencji istnieją­

cych na terenie m. st. Warszawy zakładów żywienia 
zbiorowego — Wydział Handlu zarzadza: by właści­
ciele lub kierownicy gosnód ludowych, państwowych 
i społecznych, restauracji prowadzonych w ramach

zedsiebmrstwa prywatnego, stołówek i bufetów pro­
wadzonych przez urzędy, instytucje, organizacje po­
lityczne, zawodowe, społeczne i dobroczynne oraz pun­
któw" żywienia zbiorowego nrowadzonycb nrzez szm'tale, 
sanatoria, żłobki, sierocińce, przedszkola, komitety, 
szkoły itp. zgłosili do dn. 5 marca 1951 r. wyżej wy­
szczególnione zakłady do właściwych terenowo-Prezy- 
dićw Dzielnicowych RN.

Niezgłoszone zak łady  w oznaczonych te rm in ie  mogą 
być pozbawione p rzyd z ia łu  puli m asy tow arow e j.

Nowe placówki Warszawskich Zakładów 
Gastronomicznych

Warszawskie Zakłady Gastronomiczne^ uruchomia w 
1951 roku 87 punktów zbiorowego żywienia. Z liczby 
tej I I  jadłodajni będzie mieścić się w nowych budyń-
lc«3 cli ^  O R • ^

Z planowanych na I  kw arta ł 10 zakładów, oddano 
iuż do użytku publiczności cztery. Sa to barv; ..Por­
towy”  przv ul. Brukowej 28, ..Sejmówka”  ul. Wiejska,

Przystanek”  ul. Nowogrodzka (Dawne „Kongo” ), 
i  .Fabryczny”  przy ul. Szwedzkiej.

’Następnie otwarty zostanie bar I I I  kategori „Odro­
dzona”  (dawna „Kanada” ) przy_ ul. Skaryszewskiej. 
Przy ulicy Targowej powstaje największa w Warsza­
w ę jadłodajnia — bezalkoholowy bar „Przodownik” , 
który pomieścić może jednocześnie 120. konsumentów.

W ostatnich dniach lutego br. WZG uruchomiły ol­
brzymia nowoczesną stołówkę pracowniczą dla 800 o- 
sób i dobrze zaopatrzony bufet w gmachu PKPG.

Aby zapewnić swoim placówkom wzorową obsługę, 
WZG szkolą kasjerki, magazynierów, kierowników ja ­
dłodajni i kelnerów.

1 marca rozpoczął się kurs dla 50 kierowników ka­
wiarni, restauracji i barów. Wykłady prowadzą wy­
kwalifikowani pracownicy WZG.

' . n r  PAC HOWA, r a d a , w s k a z ó w k aPOTRZEBNA CI POMOC PACHO
, n a p i s z  d o  r e d a k c j i

ŻYW IENIA ZBIOROWEGO”
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a s z / e I i e ł  o n

K  o u s u m e t i ł  d o c e n i a

Ostra k ry tyka  prasowa, pojawiająca się na łamach 
pism codziennych, narzekania konsumentów na dzia­
łalność poszczególnych zakładów żywienia zbioro­
wego, gospód czy stołówek, sprawiają, iż w ielu p ra­
cowników popada w przesadny pesymizm, dochodzi 
do wniosku, że nie warto się starać „bo i  tak nas 
objadą“ . Stanowisko to na pewno jest szkodliwe, n ie­
słuszne, demobilizujące. A co najważniejsze — nie­
zgodne z prawdą.

Bo przeciętny konsument—człowiek pracy (a ta ­
kiego jedynie bierzemy pod uwagę) bynajmniej nie 
jest generalnie uprzedzony do działalności zakładów 
żywienia zbiorowego. Przeciwnie, docenia cn całkow i­
cie ich znaczenie, korzysta coraz chętniej z ich u- 
sług, korzysta nie tak jak  to w dobie prywatnej ga­
stronomii bywało — od wielkiego święta — ale co­
dziennie.

Wzrost znaczenia działalności zakładów żywienia 
zbiorowego, wzrost potrzeb, wyprzedza znacznie — 
możemy zaryzykować twierdzenie — ich możliwości 
rozwojowe. W tym  właśnie tk w i jedna z podstawo­
wych trudności, na którą na obecnym etapie napo­
tyka nasza praca, trudności, które wypadnie nam 
przełamać, możliwie szybko rozbudowując, w ypeł­
niając istniejące dotąd dotkliwe lu k i w sieci zakła­
dów zbiorowego żywienia. Więc jeś li ten i  ów z pra­
cowników nie zdawał sobie dotąd sprawy z donio­
słości społecznej, pełnionych przez n ;eno fu n kc ji —  
czas najwyższy, aby sobie ją  uświadomił. Oczywiście, 
wyciągając odpowiednie wnioski praktyczne w po­
staci lepszej, sprawniejszej, wydajniejszej pracy.

Inna kwestia, że trudno jest doprawdy w inić  
konsumenta za objawy zniecierpliwienia, jeśli poda­
ny mu obiad jest niesmaczny, jadłospis monotonny, 
jeś li traci on na otrzymanie posiłku zbyt wiele na 
pewno cennego dlań czasu. Lub jeśli gospoda nie 
grzeszy nadmiarem czystości, jest nieco na bakier

z higieną, a obsługa przypomina do złudzenia ża­
łobników na pogrzebie pierwszej klasy. No i  jeśli 
kierownictwo gospody nie u jawnia troski o zacho­
wanie estetyki wnętrza lokalu. N iew ie lk i to czasem, 
ale jakże wdzięczny wysiłek, k ilka  barwnych obraz­
ków na ścianach, wazoniki, jakieś skromne kw ia tk i 
na stołach, świeże, papierowe serwetki, sól w  sol- 
niczce, uzupełniony zapas musztardy czy chrzanu 
w słoiku, niewyszczerbiona filiżanka czy talerz, że 
nie wszędzie do tych „drobiazgów“ , które wcale n i­
m i nie są, przykłada się należytą wagę, tego chyba 
udowadniać nie trzeba. Są bowiem niestety jeszcze 
i  takie gospody, gdzie przekroczywszy progi, n ie­
szczęsny konsument ma niezwłocznie szczery zamiar 
drapnąć w panice. Smutno, n ieprzytulnie, niezbyt 
czysto. Z punktu traci się apetyt.

JVie dziwmy się doprawdy konsumentom, że w i­
dząc jaskrawe nieraz różnice, istniejące między do­
b rym i >a z łym i pliacówkami zbiorowego żywienia, 
piei wsze chwalą, a drugie nieraz ostro ganią. Przy 
czym nie ulega wątpliwości, że na ogół poza zawodo­
w ym i neurastenikami, na których doprawdy nie ma 
indy, 'przygniatająca większość konsumentów w oli tę 
pierwszą czynność. Upewniają nas o tym  nadchodzą­
ce do redakcji listy, nieraz pełne ciepłych słów uzna­
nia pod adresem personelu zakładu, „książki zaża­
leń , rozmowy ze stołownikami.

Konsument —■ mało tego — rozumie nawet dobrze 
obiektywne trudności, na jakie natrafiam y w swej 
pracy. I  nietrudno go sobie pozyskać. Trzeba jednak 
z obyć się na pewien w tym  kierunku wysiłek. Gdzie 
tego w ysiłku  brak, tam padają pod naszym adresem 
słowa najczęściej słusznej k ry tyk i. Słowa, które nie
nip st-mnn , p°wVlnv, nikogo zniechęcar, ale przeciw­
nie stawac się bodźcem do usuwania zła, do krytycz-
c ^ ^ ^ ś^ ^ o c z n i e  nie g r le lą -

ALFA

BOLESŁAW BŁACHUT

A l a  m a rg in e s ie  fe l ie to n u  , ,cD o to ro  S p o łe c z n e “

Felieton „Dobro Społeczne“  zamieszczony w luto­
wym numerze „Żywienia Zbiorowego“  zachęcał do 
wzięcia udziału w dyskusji-, zapoczątkowanej przez 
ob. Alfa. Pragnę więc przy tej okazji wylać na pa­
pier żale, które właśnie ten felieton m i nasunął.

Jestem kierownikiem restauracji spółdzielczej w 
małym, typowym, śląskim osiedlu robotniczym, Uczą­
cym prawie 17 tysięcy mieszkańców, przeważnie 
górników i hutników. Restauracja nasza wydaje 
przeciętnie 40 obiadów i 90 dań barowych dziennie. 
Staramy się pracować solidnie i  zaspokajać potrzeby 
naszych konsumentów. Spora część naszych gości 
traktuje jednak nasz lokal jak dawną „knajpę“ , nie 
szuka w n ie j posiłku i  wytchnienia po pracy, lecz po 
prostu pragnie tylko „popić“ . Goście tego typu przy­
chodzą do nas z własną wódką, zakupioną po drodze 
w sklepie (a w naszym Radzionkowie prawie każdy 
sklep spożywczy sprzedaje alkohol). Zwyczai ten tak 
się rozpowszechnił, że gość: zamawia np. jedno p i­
wo lub kieliszek wódki, a później wycioaa z kiesze­
n i butelkę i  nalewa dalsze porcje wódki do nie- 
sprzątnietego kieliszkaj Jeszcze gorzej przedstawia 
się sytuacja na zabawach tanecznych, na które rów ­
nież w ielu gości, a w ich liczbie dużo młodzieży 
przychodzi z własnymi zapasami alkoholu. Oczywi­
ście wiadomo, ja k i nastrój panować musi na takimi za­
bawie. Na porządku dziennym są awantury i  bójki, 
tłuczenie szklanek, naktryć, niszczenie mebli. W w y ­

padkach takich jesteśmy zupełnie bezradni. Nie w o l­
na ?m7e7Heie,raC vTzv'j}lesionei  Przez gości wódki, a na wszelkie uwagi odpowiadają oni w snnsób dla 
personelu zakładu obelżywy. * W sposo° a

Uważam, że jedynym wyjściem, kładącym kres te­
go rodzaju wybrykom, byłoby ukazanie się odpowied­
niego zarządzenia, na mocy którego zostałaby oarani- 
CZ°n?' . llosc Punl<-tów detalicznej sprzedaży napojów
dni T k t6 ru rb P7 ktV- tB p^ y Pb T z Z k n T ę t ^  
lu w oho,wxa‘zu'>e zakaz podawania alkoho­
lu w zakładach gastronomicznych.
nartni^niUnh1 1 ° ^ cnoJ',łzVwać zakaz przynoszenia z sobą 
napoi alkoholowych i  konsumpcji ich w zakładzie ga­
stronomicznym. Personel zakładu powinien mieć u- 
prawnienia, zezwalające mu na u s u w a Z  przynoszo­
nej przez gości wódki.

i , l SkaZr e Z ' } ° by również, aby M ilic ja  Obywa- 
IZ łn t. odwie,dzała ^użbowo lokale gastronomiczne, 
zwłaszcza Podczas odbywających się tam zabaw oraz
hni?,m tto M6ry.ch obw iązu je  zakaz podawania alko-
In łZ n  U Z u Uie- Z zakładu 9°ści, przychodzących z 
własną wódką i  zachowujących się nieodpowiednio, 
byłoby przykładem i nauką dla innych, pozwoliłoby 
spokojnym ludziom pracy na zasłużony odpoczynek, 
a nam personelowi zakładów gastronomicznych —

sw.oich> bynajmniej nie lekkich, obo­
wiązków, bez narażania się na zatargi i  obelgi ze stro­
ny pijanych gości. J
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Głosy prasy o żywieniu zbiorowym
Pokłosie prasowe z dziedziny ży­

wienia zbiorowego przynosi ostatnio 
szereg uwag na temat j-ednostajno- 
®ci jadłospisów w wielu, gospodach.

.Warszawski „Kurier Codzienny“ 
Pisze, że aczkolwiek prowadzona 
Przez WZG gospoda ludowa „Sma­
kosz“  ma bardzo urozmaicony jadło­
spis obiadów domowych, to jednak 
niektóre potrawy wyczerpują się 
zwykle już po- godzinie i  ten kto je 
obiad np. o godzinie 16 musi codzien­
ne jeść bigos. Ten sam dziennik za­
pytuje, dlaczego „Bar jarski”  w Po­
znaniu przez cały dzień zestawem po- 
braw odpowiada gustom nawet wy­
brednych wegetarianów, a wieczorem 
wydaj6 tylko dania mięsne wbrew 
swojej nazwie.

>,Gazeta Pomorska“  poświęca uwa­
gę gospodzie ludowej w Tucholi, gdzie
ostatnio stałe menu stanowi kiszona
kapusta i niekra.s'zona fasola. Poza 
tym obiady w te j niedbałej gospodzie 
wydaje się po znajomości. Ci, ¡któ­
rych obsługa nie zna, zmuszeni ®ą 
®iejednokrotnie czekać na podanie o- 
madiu godzinę albo dłużej.

Wrocławskie „Słowo Polskie“
stwierdza, że planowanie jadłospisu 
w tamtejszych gospodach PSS ni® 
stoi jeszcze na wysokości -zadania. 
Przysłowiowy boczek, a ob-ołc niego 
oigos myśliwski, to „żelazne“  dama. 
A jeśli jadłospis zawiera inne ¡P®- 
2-y‘Cje, to praktyka wykazuje, z® 
wszystkie szybk-o s-ię wyczerpują,. a 
b'gos i  boczek zawsze królują i nl,e" 
111 a-l jnż — bokiem wychodzą. Mono­
tonne jedzenie kłóci isię iz zasadami 
higieny żywienia.

Drugi ważny mankament w pracy 
zakładów zbiorowego żywienia stano- 
W'ą godtzi.ny wydawania obiadów 1 
długie wyczekiwanie na potrawy. Na­
rzekania ¡są nagminne i trzeba temu 
Jakoś zaradzić.

W „Gazecie Poznańskiej“  czyta­
my, że w gospodzie „Przyszłość“  w 
“ Mnie zdarza się często, że ludzi® 
pracy czekają godzinami na zamó­
wiony posiłek, względnie odchodzą 
n’e obsłużeni.

Korespondent dziennika skarży się., 
że któregoś wieczoru czaka! w tej 
gospodzie przeszło godzinę na szklan­
kę herbaty i  dwie kanapki.

Wygląda to na jakąś złośliwość
Personelu.

Kieleckie „Słowo Ludu“ pisze, że 
tamtejsze gospody ludowe nie prze­
strzegają godzin- wydawania obia­
dów. Dla pr-zykładu wymienia „faa- 
v°y “ , gdzie wydawanie obiadów P® 
pularnych zaczyna się od godziny 
1 powinno trwać do godz. 18, a r 
kuje ich już o (godzinie 16, tj. w ym 
czasie, gdy wielu robofanŃków i P^a 
oown-ikóiw umysłowych kończy pra--?-
Takie wczesne w yczerpyw anie si? ®" 
biadów popularnych i  klubowych(Z 
tza -się dość często. .

Podobne stosunki panują w  % , ,J , 
dale PSS Nr 1 i  innych punktacr 
zbiorowego żyw-ienia.

„Życie Warszawy“  ^
czytelnika, który -zapytuje, dlaczego 
co-spoda ludowa w „Polonii po pr 
S to  2 latach -zmieniła ostatnio go­
dzinę wydawania obiadow, prze.awa- 
w f t  z 13 na 14. W ten sposofo po­
krzyżowano wielu ludziom _ pracy 
p-lan zajęć i  utrudniono przyjezdnym 
wcześniejszą konsumpcję.

Trybuna Ludu“  -stwierdza, że w 
dais-zym ciągu -w barach mlecznych 
S X h  Zakładów Mleczarskich 
konsumenci zmuszeni -są do®e ®ęs|o 
sn ożywać nieświeże pieczywo. ¿e
sprzedawaniem nieświeżego pieczywa
spotkać -się -można najczęściej w go 
-dżinach rannych, -między 6 a 9 ^ą  
fr, ¡rodzimy największego naprywu 
to go i  nikioło 40°/o całodziein-kons-umemtow. u<K0io eu /o
nego m chu -skupia się w  tych  w łaśn i
godzinach.

Personel barów jest już na mi-ej- 
aeu o godz. 5.30. Bary -otwierane są 
;  godzinie 6. Te pół gadziny starczy­
łoby na przygotowanie kanapę^ ze 
świeżego pieczywa. Niestety,_ War­
szawska Spółdzielnia Spożywców do- 
,starczająca chlefo i bułki do barów, 
nrzywoizi pieczywo dopiero w godz.
L n  _ 8.30. Zdarza się je-dn-a-k row-
„ ; eż pieczyw-o -stare w go-dzinacn ipo- 
oołudCwy-ch. Tu już winę P ™  
bezpośrednio kierownictwo barów. 
Wielokrotnie izoisitaje bowiem w_
„ e  pieczywo z dnia poprzedniego, 
nadwyżka wynikająca ze zle -zap-lam.o- 
wamegio z aipotrz eibowainia.

Gazeta Zielonogórska“  krytykuje 
stosunki w barze mlecznym w za- 
rneb Obsługa i urządzenie baru po 
-zostawia wiele do życzenia 
-wszystkim -brak sprawnego i  -szybkie­
mu załatwiania -klientów. Bar mie-sci 
sie w nieodpowiednim, ciemnym i ma­
tom lokalu, kubki w których poda­
wane jest mleko n-ie posiadają uszek 
do trzymania, -również czystosc_ baru 
pozostaje p-o-d z-n-akiem zapytania.

Robotnicy śpieszący-do pracy, wstę­
pując ma śniadanie d-o baru, zmusz-e- 
nż sa wiele czasu poświęcić na czeka­
nie przed ka-są, ponieważ ki-er-ownicz- 
ka nie zna jes-zcze cen m  -poszczegól­
ne towary.

Czas najwyższy, aże-by u-siprawnić 
„race obsługi baru, a-by kierowniczka 
zapamiętała wreszcie ceny na towa­
ry  i  tym samym nie zabierała drogo-

czy swoje uwagi -dziennik i  ma ra 
c ję Poza tym  bar mleczny powinien 
świecić czystością.

C zytam y o ty m  w  „życiu Lubel­
skim“ - K uchnia ba ru  mlećzne-go_przy 
K rakow sk im  Przedmieściu czyściu tka  
i porządnie u trzym ana r-o-bi wrażenie 
labo ra to rium “ .

K a tow icka  „Trybuna Robotnicza“
rozważa zagadnienie rozbudowy -pla­
cówek zbiorowego żywienia.

Is tn ie jące  dotychczas zakłady, / . - o -  
,re w  pe łn i w yw iązu ją  się naio/.o- 
-nvch na nję  -obowiązków,  ̂n ie  są w 
stanie sprostać wym aganiom  w zra-

■stającej z dnia na dzień ilości osób 
korzystających -z usług Katowickich 
Zakładów Gastronomicznych.

W trosce o jak najlepsze za-opa- 
trz-enie ludn-o-ści pracującej -okręgu 
¡katowickiego w tamie i pożywne o- 
bia-dy, Katowickie Zakłady Gastrono- 
imicizn-e przewidują w br. prawie dwu­
krotne zwiększenie ilości obiadów 
sprze-dawa-ny-ch przez placówki izbio- 
r-o-węgo, żywienia tych ¡zakładów.

Równocześnie KZG projektują o- 
twarei-e w -br. 21 m-owych placówek. 
Placówki te uruchomione będą przed­
terminowo- już w -pierwszej połowie 
bieżącego roku. Znaczna część no­
wych zakładów -zbiorowego żywienia 
mieścić -się będzie w robotniczych 
dzielnicach miasta.

W ¡związku z tym  na naradzie -go­
spodarczej-, zwołanej dla rozpraco­
wania ro-ozinych planów poszczegól­
nych komórek organizacyjnych w o- 
parciu o p-lan finan&owo-goep-odarezy 
na r-ok 1951, przeanalizowano możli­
wości przyśpieszenia wyikon-awstwa 
zaplanowanych ’ robót inwestycyjnych 
w zakresie roz-budo-wy istniejących 
już -zakładów.

Plan na rb. obejmuje rozbudowę 
zakładów -gastronomicznych jak: 
„Śląska“ , „Kat-owiezanka“ , „Tyski“ , 
„Robotnicza“ , „Zielone Oczko“ , „E x­
press“ , „Nowy świat“  o-raz dalszą 
rozbudowę -zakładów pomocniczych: 
rozbieralni mięsa, pralni, wytwórni 
ciast, garaży i pomieszczeń biuro­
wych.

„Dziennik Bałtycki“  zwraca uwagę 
m-a upo-śleidiz-emie N-owe-go Portu pod 
względem ilości punktów zbiorowego 
żywien-ia. Oprócz dwóch stołówek, 
pr-owadz-omy-c-h przez GSS i sławne­
go „Pawil-on-u“ , w którym  p-odaje się 
tylko -dania barowe, dotąd nie ma 
tam gdizie zjeść -o-biadu. Trzeba wziąć 
p-oid uwa-gę, że nie wszystkie instytu­
cje i zakłady pracy -zezwalają pra­
cownikom na przerwę obiadową, le-cz 
kończą pracę przeważnie -o godzinie 
15 lub 16. O tej porze za późno już 
na jazdę do Wrzeszcza czy Gdańska 
w poszukiwaniu obiadu.

Jeszcze gorzej -sprawa przedstawia 
s-ię w  niedzielę. Stołówki GSS -są nie­
czynne, ta-k że w całym Nowym Por­
cie nie m-ożm-a w ogóle dostać obiadu. 
Nawiasem mówiąc w Nowym Porci-e 
mieszka i  pracuje wielu kawalerów, 
robotników i marynarzy, którzy nie 
-prowadzą własnych go-spodarstw.

„Trybuna Ludu“  omawia niedociąg­
nięcia -w -stołówkach akademickich w 
Warszawie. Przeprowadzona w o-stat- 

,-nim cza-sie inspekcja -stołówek aka­
demickich ujawniła szereg bardz-o po­
ważnych niedociągnięć w ich pracy. 
Oka-zało -się, że z 11 ¡zbadanych sto­
łówek większość nie posiada odpo­
wiedniego wy-po-sażenia, mieści się w 
złych pomieszczeniach. Tam jednak, 
gdzie kierownictwo s-tołówki dba o 
warunki sanitarne, to mimo złego -po­
mieszczenia warunki te są dobre. Np.
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w stołówce isakoły inżynierskiej . im. 
Wawelberga stan sanitarny nie pozo­
stawia nie do życzenia, pomimo, że 
stołówka mieści ¡się w nie bardzo ¡od­
powiednim pomieszczeniu.

Najgorzej jest w domu akademic­
kim  przy ul. Narutowicza 5. W sto­

łówce tej stwierdzono brudy w sa­
mej kuchni, nieodpowiednie stoły wy­
łożone resztkami blachy.

Nieleipiej jest w stołówce przy ul. 
Oczki, gdzie nie znaleziono takich 
przedmiotów jak m iotły do zamiata­
nia.

Kontrolerzy sanitarni sporządzili 
odpowiednie protokoły i winni niedo­
ciągnięć i niedbalstwa zostaną pocią­
gnięci do odpowiedzialności.

Równocześnie wydano zarządzenia, 
które zapobiegną powtarzaniu się ta­
kich sytuacji w przyszłości. St. G.

D r M. A. Kownackij. Opyt profiła- 
kticzeskowo primienienija witamina C 
u rabotajuszczich so swincom. Wo- 
prosy Higieny t. I  wyp. 1. Leningrad 
1949. (Próba stosowania zapobiegaw­
czego witaminy C u robotników sty­
kających się z ołowiem).

Zatrucia zawodowe ¡są zjawiskiem 
powszechnym u pracowników zatrud­
nionych w przemyśle chemicznym. W 
Związku Radzieckim, gdizie sprawa 
walki ze schorzeniami zawodowymi 
postawiona jest na wysokim pozio­
mie, czynione są stałe wysiłki, w celu 
zlikwidowania tych chorób. Zaintere­
sowana w tym klinika Instytutu H i­
gieny Pracy i Chorób Zawodowych w 
Leningradzie, rozpoczęła w ostatnich 
latach badania wpływu witaminy C 
na organizm robotników, stykających 
się w swojej pracy zawodowej z ¡oło­
wiem. Badaniom było poddanych 270 
robotników różnych gałęzi prac przy 
akumulatorach. Robotnicy ci przed o- 
biade-m otrzymywali 200 mg w itam i­
ny C. Obserwacje w stosunku do nie­
których robotników trw a ły  do 2 la.t. 
Zauważono, że zatrucia ołowiem 
znacznie ¡się ¡obniżyły, z czym szła w 
parze znacznie mniejsza utrata cza­
sowa zdolności do pracy. Jednocze­
śnie spostrzeżono, że i odporność na 
inne schorzenia, zwłaszcza grypowe, 
zwiększyła się znacznie u robotni­
ków przyjmujących witaminę C.

Wymienione badania -są niezwykle 
cenne z punktu widzenia odżywiania 
codziennego robotników przemysłu o- 
łowianego. Jest to szczególnie waż­
na wskazówka dla zakładów fabrycz­
nych żywienia zbiorowego, gdyż tam 
właśnie najłatw iej można zastosować 
zwiększone dawki witaminy C, ochra­
niające organizm pracowników od za­
truć ¡ołowiem, a w każdym razie 
zmniejszające wypadki zatrucia do 
50°/o, jak to wykazała praca Dr Kow­
nackiego. Łl. '

NOWE KSIĄŻKI U NAS

Ustawa o spółdzielczości z dnia 29 października 
1920 r. Tekst jednolity. Zakł. Wydawnictw Spółdziel­
czych. Warszawa 1950 r. str. 32.

W końcu ubiegłego roku ukazała się pod powyższym 
tytułem broszura, stanowiąca przedruk z Dziennika 
Ustaw R.P. z dnia 20 czerwca 1950 r. N r 25, poz. 232.

Na treść broszury składa się: 1) Obwieszczenie 
Przewodniczącego Państw. Komisji Planowania Gospo­
darczego z dnia 20 maja 1950 r. w sprawie ogłoszenia 
jednolitego tekstu ustawy z dn. 29 października 1920 r. 
o spółdzielniach; 2) załącznik do obwieszczenia Prze­
wodniczącego PKPG z dnia 20 maja 1950 r., a mia- 
rowiWe Ustawa z dnia 29 października 1920 r. o spół­
dzielniach.

Omawiana tu  broszura pozwala czytelnikowi zorien­
tować się w  stanie aktualnego ustawodawstwa spół­
dzielczego. Nadmienić wypada, że broszura ta zawiera

również trwałość majonezów, przygo­
towanych według różnych recept, co 
ma ogro-mne znaczenie dla produkcji 

*  fabrycznej na wielką ¡skalę, a rów­
nież i dla produkcji średniej w gospo­
darstwach gastronomicznych większe- 
go typu. Wreszcie omawia autor mo­
żliwości zastosowania mniejszej ilości 
oliwy, względnie olejów różnych ro­
dzajów, jak słonecznikowy i inne, po­
dając tabele receptowe majonezów o 
różnych zawartościach tłuszczu od 66 
do 20»/o.

Osobny rozdział poświęca autor 
procesowi technologicznemu przygo­
towania i produkcji rpajonezów oraz 
warunków przechowywania. Rozdzia­
ły  dotyczące majonezów obejmują po­
łowę omawianej książki. W drugiej 
połowie omawia p-rof. Kozin mniej 
szczegółowo emulsje typu sosów mu­
sztardowych, emulsje zastępujące tłu ­
szcze w celach piekarskich (smarowa­
nie blach i form ), kulinarnych iitp. 
Dość duży rozdział poświęcony jest 
otrzymywaniu emulsji mlecznych z 
mleka suszonego, co odgrywa dużą 
rolę przy zaopatrzeniu ludności pra­
cującej wielkich ¡ośrodków miejskich 
w mleko w okresach roku, niesprzy­
jających zaopatrzeniu się w ten pro­
dukt, jak zima i początek wiosny.

Ostatnie rozdziały ¡pracy poświęca 
prof. Kozin technologii masła desero­
wego i margaryny, przy zastosowa­
niu ¡specjalnych aparatów ,tzw. m ły­
nów koloidowych.

Dzieło prof. Kozina ma duże zna­
czenie i może być bardzo pożyteczne 
w każdej placówce żywienia zbioro­
wego, gdyż nie tylko jest ono roz­
prawą teoretyczną, ale podaje rów­
nież dużo wiadomości praktycznych, 
recept i wskazówek wypróbowanych 
i  skontrolowanych.

M. G.

tylko tekst obwieszczenia, nie zawiera natomiast ko­
mentarza do tekstu. J.Ł.

Tadeusz Kołakowski. Zarys towaroznawstwa papie­
ru i materiałów piśmiennych. Zakłady Wydawnictw 
Spółdzielczych. Warszawa 1950 r. str. 248 z licznymi 
rysunkami, tablicami i wzorami papieru w tekście.

Na całość pracy składa się 7 rozdziałów, z których 
pierwszy poświęcony jest h istorii papieru i jego pro­
dukcji. Autor przechodzi tu całą ewolucję materiału, 
jak i służył człowiekowi od zarania jego usiłowań prze­
kazania tą drogą swych myśli i słów. Poczynając więc 
od płytek kamiennych i drewnianych prowadzi pas au­
tor poprzez papirus, pergamin do właściwego papieru, 
któremu, rzecz prosta, poświęca najwięcej miejsca 
i  uwagi. Zaraz na wstępie tego działu znajduje się 
mapa wędrówek papieru w jego historycznym pocho-

Prasa zagraniczna
Prof. N. I. Kozin. Piszczewyje e- 

mulsii. Piszczepromizdat. Moskwa 
1950. (Emulsje spożywcze).

Omawiane dzieło jest pracą mono­
graficzną zasłużonego badacza ra­
dzieckiego z dziedziny techniki pro­
dukcji ¡spożywczej, dotyczącą majone­
zów, sosów majonezowych, emulsji 
mlecznych, wyrobu masła śmietanko­
wego (deserowego) oraz margaryny. 
Autor zaznajamia czytelnika na wstę­
pie z ¡pojęciami dotyczącymi emulsji, 
przy czym objaśniając prawa fizycz­
ne powstawania emulsji, podaje no­
we zdobycze nauki w tym zakresie.

Głównym zadaniem naukowego po­
znania emulsji jest według autora 
rozwiązanie kilku pytań, a mianowi­
cie: 1) określenia charakterystyki po­
szczególnych ciał emulgujących, 2) u- 
sitalenia kryteriów trwałości emulsji, 
3) znalezienia najwyższych koncen­
trac ji ciał emulgujących, 4) określe­
nia granicy optymalnej wprowadza­
nej do emulsji oliwy, 5) wpływu sto­
pnia dyspersji oliwy na ¡ostateczną 
koncentrację ciała emulgującego i ¡na 
ilość zużywanej do emulsji oliwy, 6_) 
ustalenia terminów trwałości emulsji, 
7) określenia pracy aparatów emul­
gujących. Opierając ;się na tych wy­
tycznych, rozpatruje dalej prof. Ko­
zin w kilku ¡obszernych rozdziałach 
majonezy z punktu widzenia ich pro. 
dukcji fabrycznej dla żywienia zbio- 
norwego. Podając przepis zwykłego 
majonezu rozważa dalej środki emul­
gujące stosowane do wyrobu majo­
nezów jak żółtka ja j, białka ja ja  
świeżego, siuche białko jaja, śmietanę, 
mączkę ziemniaczaną, preparaty ka­
zeiny. Omawiając ¡poszczególne środ- 
.ki do ułatwienia emulgowania oliwy, 
przedstawia autor na podstawie prób, 
dokonanych we własnym laborato­
rium, korzyści względnie złe strony 
ich stosowania przy sporządzaniu ma­
jonezów. W dalszym ciągu rozważa
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cizie z Chin poprzez Bliski Wschód i A frykę do Euro­
py Zachodniej. W dziale tym znajduje czyteimK ilu ­
strowany opis produkcji papieru od czasów .najdaw­
niejszych. do chwili obecnej. Rozdział ten kończy ę 
opisem badania właściwości papieru. , -

Rozdział U poświęcony jest_ opisowi wytw 
i  przetworów przemysłu papierniczego. Mamy 
tem wyjaśnienia takich pojęć jak grupa, rodzaj, g - 
nek, oumiana, a dalej — gramatura, num®ra J > . , 
mat, nawarstwienie, ko wyjaśnieniu kryteriów P 
papieru na poszczególne kategorie, idzie szc 8
ich opis, sposób obliczania gramatury, format P P 
ru itp. Z kolei idzie obok ważniejszych rodzą y . 
rów papierniczych oraz alfabetyczny Prze^ ^  v„ ju 
niejszych gatunków i rodzajów wytworów p • t ar_ 
papierniczego, uzupełniony wzorami papiei

° \V Wrozdziale I I I  omówione są wyroby z papieru,^kar­
tonu i fe iitury, jak albumy, bloki, notesy, . ’ _
gregatory, skoroszyty, teczki, zeszyty, k ^  ‘ P
piery handlowe, wreszcie rożne inne, mewymiemone 
wyżej, jak bilety, koperty itp.

Rzeczy

Rozdział IV  zawiera opis materiałów piszących, bar­
wiących, klejących i  innych chemicznych (atramenty, 
ołówki, farby, tusze itp.).

Rozdział V  zawiera opis przyborów do pisania (sta­
lówki, wieczne pióra, ołówki automatyczne). Rozdział 
V i — opis artykułów biurowych i szkolnych z drze­
wa, metalu, szkła, mas plastycznych itp.

Rozdział V II poświęcony jest klasyfikacji bran­
ży papierniczo-księgarskiej oraz nomenklaturze (za­
twierdzonej przez Centralny Urząd Planowania dn. 22. 
X II. 1948 r.).

We wstępie do swej pracy autor zaznacza, że wo­
bec trudności technicznych (brak książek, katalogów 
itp) nie wszystkie wiadomości mogły być wyczerpują­
co opracowane. Zdając sobie sprawę z usterek — wy­
raża autor nadzieję, że wobec braku tego rodzaju wy­
dawnictwa w ogoie, praca jego może być pożyteczna 
i  przyczynić się do wprowadzenia w branżę papierniczą 
początkujących pracowników.

J.Ł.

ciekawe
S A Ł A T A  Z L U C E R N Y —  

W A R T O Ś C IO W Y M  P O S IŁ K IE M

Biologowie południowo-afrykańscy F * nad 
Wilson przeprowadzili na wielką skalę < 
u ż jtto w  L J mlouej lu ce rny  «u.
specja lnie zas dla gó rn ików  U n ii j  w y raz-
W y n ik i badań b y ły  bardzo dodatnie 1 J ^ ać należy, że 
ne dz ia łan ie  antyszkorbutow e lucerny. ta m te j-
szkorbu t je s t schorzeniem nagm m  y  w arzyw ,
szej ludności, w sku tek zby t m ałego W e  a w arzyw

Lucerna je s t jedną z kV t a t e r .
nycn, bogatą w  pełnowartosciowe b i a ł k ^ ^  beta_ka_ 
na zaw iera rów nież duże ilośc i prow
rotenu i  w ita m in y  C. ć w ie k a  na beta-karo ten

Dzienne zapotrzebowanie człow iek g m is-
(CioIIio) waha się w  dużych gram  __ m iędzyna-
(0,003 —  0,006), co odpowiada IOW że w ita m ina  A  
rodow ym  jednostkom  ^ “ eniam i skóry, oczu
zabezpiecza organizm przed sch dzia ian ie  systemu
i  w p ływ a  dodatn io na Pra w ia ^ „ ac iła  w  n ią  m leko 
nerwowego. Toteż p rzyroda  wzbog w  siarzej
krow ie , specja ln ie zas ^ ie le  sp y surow icy
co p rzyczyn ia  się do w y t^ ^ orodków. B ra k  w ita m in y  
k rw i m a tk i a przez m ą niem ow ląt. N a tu ra ln ie , ze 
A  powoduje n ieraz biegunkę m  j est uw arun-
zaw artość w ita m in  i  w  ^ a ^ e  i  w  m ęku ^e  ^  
kowana spożywaniem  przez m at “  '  . 
rzęcą) pokarm ów, zasobnych w  ^  za pożą-

4 ośli chodzi o w ita m inę  O - ■  * >  ^  g £  ^
daną ilość kwasu askorbinowego n;edostateczn;ł 0d
m ig , za średnią od 4 do 8 • m niej  w ięcej 1,00 do 4‘ m ig . M leko drow ie sawm ra m nie j ę J ^  
m ig  w  litrz e , z zastrzeżeniem , ze k i o w j
Jiy bogate w  tę  w itam inę . , . . , j

n , « L .  .¡ ,  bh»d‘ ńykb“ j ” E  " 2 ;n iow o -a frykań sk ich  nie Tiależaioby y  wjoaennyck n>_
1 me stosować w  j a d ł o s p : i s ; "  sa ła ty  z m łode j
szych placówek żyw ien ia  zbioro g _.dz;e dużv pro- 
lucerny, szczególnie w  miejscowość j zw łasz-
cent s to łow n ików  s tanow ią  pracow y domy wyc’h mloda
cza zas gó rn icy  ? ^  gospodarst łem Q
lucerna pow inna stać się c c u n , 
i A  dla kob ie t ciężarnych i  k a rm ią c y c h .^  R ogtafińsk i

PROBLEM ZBIOROWEGO I^ W IE N IA  TEMATEM 
BADAŃ NAUKOWCÓW KATOWICKIEJ M U i

P A Ń S T W . Z A K Ł A D U  HIG1EJNY
W  k a to w ick ie j f i l i i  Państwowego Zakładu H 'gm ny

odbyło się ko le jne posiedzenie, ,zamJ  one ono by- 
ta ln p i naukowców zakładu. Poświęcone ono y

- 6 j & y  itychczasowej p ra k ty k i —  m a ją  Ju* J ]n ień zbio- 
rak te r. W  okresie rozpracow yw ania zagadnień

rowego żywienia, na te zebrania zaproszeni byli go­
ście, z instytucji zainteresowanych tematem, a więc 
przedstawiciele Wojska, Służby Polsce, zakładów ga­
stronomicznych itp. W ten sposób praca naukowców 
wiązała się bezpośrednio z życiem, opierając się na 
jego aktualnych potrzebach.

Cykl referatów o poszczególnych problemach zbio­
rowego żywienia zamknęła na omawianym posiedzeniu 
praca kierownika f i l i i ,  dr. Kępskiego, o „Epidemiolo­
gicznej charakterystyce zatruć i zakażeń pokarmo­
wych". Jak wynika z treści tego referatu — zatru­
cia i  zakażenia pokarmowe w większości wypadków 
powodują drobno-ustroje chorobotwórcze, znane pod 
nazwą salmonelli. Rozwijają się one w mięsie zwierząt 
ubojowych oraz występują u drobiu, gołębi i  gryzo- 
niów, które są zarazem ich przenosicielami. Naukow­
cy zgodnie przyznają mięsu pierwszeństwo w wywo­
ływaniu zatruć pokarmowych wśród luazi. Tłumaczy 
je gwałtowne rozmnażanie się w organizmie człowieka 
drobnoustrojów chorobotwórczych, wywołujących pow 
szechnie znane schorzenia paradurowe.

SZKOŁA GASTRONOMICZNA W PŁOCKU
Szkoła Gastronomiczna w Płocku przygotowuje pra­

cownice na kierownicze stanowiska w zakładach żywię 
nia masowego. Przedmioty zawodowe uczennice prze 
chodzą praktycznie i teoretycznie. Praktykę w czasie 
roku szkolnego odbywają w zakładach żywienia zbio 
rowego Spółdzielni Spożywców „Zgoda” .

Ostatnią praktykę wakacyjną kl. I I  odbyła w W ar­
szawie w Centralnych Zakładach Przemysłu Gastro 
nomicznego. Uczennice dostały pochwałę za sumienne 
i  staranną pracę.

Szkoła prowadzi na miejscu stołówkę, z której ko 
rzysta około 50 osób. Posiłki są sporządzane smacznie 
i pożywnie. Stołuje się w  niej przeważnie nauczyciel 
stwo i młodzież.

Główną bolączką szkoły to brak lokalu. Budynek, 
w którym mieści się uczeinia, zajmują 4 szkoły zawo 
dowe. Skutkiem braku odpowiedniego pomieszczenia v  
wielu wypadkach praca szwankuje. Ale już od wrześ 
nia szkoła zostanie przeniesiona do nowobudująceg 
się gmachu przy ujeżdżalni.

WSS URUCHOMI NOWOCZESNA PRZETWÓRNI;;.
WYROBÓW GASTRONOMICZNYCH

Warszawska Spółdzielnia Spożywców przygotowuje 
otwarcie pierwszej, własnej garmażerni.

W lokalu, w którym WSS zamierza uruchomić nowo­
czesną garmażernię, przeprowadzono już roboty remon­
towe. Obecnie pracują tam stolarze.

Garmażernia zaopatrywać będzie w fabrykaty i pół­
fabrykaty gastronomiczne stołówki i bufety WŚS. Czę­
ściowo wyroby będą również doprowadzane do gospód 
WSS. Przy garmażerni uruchomiona zostanie poza tym 
sprzedaż detaliczna wyrobów gastronomicznych.
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Garmażernia WSS jest nowocześnie urządzona. Oprócz 
zasadniczej pracowni na parterze, w piwnicach znajdu­
ją  się pomieszczenia na magazyny i  chłodnie, jak rów­
nież pracownia pomocnicza. Urządzona tam będzie tak­
że, oprócz basenu lodowego na mięso, komora chłodni­
cza. W komorze tej, o specjalnie izolowanych ścianach, 
mięso będzie mogło być przechowane nawet przez k il­
ka tygodni bez jakiegokolwiek niebezpieczeństwa popsu­
cia się. Będzie to dla garmażerni 'szczególnie wygod­
ne w okresie letnich upałów.

Po uruchomieniu garmażerni WSS zamierza otwo­
rzyć stoiska z wyrobami gastronomicznymi na „Koszy­
kach” .

Punkty sprzedaży wyrobów gastronomicznych, pro­
wadzone do tej pory wyłącznie przez MHD, cieszą się 
w Warszawie dużą popularnością. Jest ich jednak za 
mało. Również zaopatrzenie tych sklepów pozostawia 
wiele do życzenia. Wykazywana początkowo przez MHD 
troska o asortyment i jakość sprzedawanych wyrobów 
gastronomicznych, ostatnio zanikła,

MLECZARNIA OLBRZYM W OLSZTYNIE 
W ramach Planu 6-letniego woj. olsztyńskie zostanie 

przekształcone w wielką bazę rolniczo-hodowlaną.
M.in. w Olsztynie powstanie w ielki zakład mleczar­

ski o dużej zdolności przetwórczej. Zakład ten będzie 
mógł przerabiać 60 tys. litrów  mleka dziennie.

Przy tej wielkiej placówce przemysłowej będzie uru­
chomiony zakład pomocniczy dla celów szkoleniowych 
studentów wydziału mleczarskiego Olsztyńskiej Wyż­
szej Szkoły Rolniczej.

ŚNIADANIE WIEDEŃSKIE, BARSZCZYK 
I GRZANE WINO W KAW IARNIACH 

We wszystkich warszawskich kawiarniach uspołecz­
nionych zostaną wprowadzone śniadania wiedeńskie. 
Ponadto będzie można otrzymać tu również czerwony 
barszczyk, grzane wino, ser, szynkę itp.

Zwiększony także zostanie wybór pieczywa. Własne 
wytwórnie WZG rzucą obecnie na rynek specjalne pie­
czywo na mleku, a także rogaliki, Szwedki i  inne ga­
tunki bułek.

OCET — 10-PROCENTOWY 
Znajdujący się dotychczas na rynku ocet spirytuso­

wy 6% będzie stopniowo zastępowany przez ocet 10°/o, 
który jest już w sprzedaży. Ponieważ ocet 10°/» jest 
prawie dwukrotnie mocniejszy od octu 6!l/o, do przy­
prawiania potraw należy używać ęctu 10% prawie o po­
łowę mniej, niż dotychczas — octu 6%. Ocet 10% po 
rozcieńczeniu wodą doskonale nadaje się do wszelkich 
mi-rynat i zapewnia ich trwałość; przy rozcieńczeniu 
należy dodać do ilości octu 2/3 wody.

Cena octu 10% wynosi: za 1 l i t r  butelkę — zł. 4-20, 
za 1/2 litra  butelkę — zł, 2.40.

Apeluje się do konsumentów, ażeby w zrozumieniu 
akcji oszczędnościowej przynosili do sklepów, sprzeda­
jących ocet, zwrotne butelki typu monopolowego.

TUCZARNIA SUWALSKA WYKONAŁA 
Z NADWYŻKĄ PLAN SKUPU I  PRZEROBU 

DROBIU
fuczarnia drobiu w Suwałkach wykonała swój rocz­

ny plan skupu i uboju drobiu z 5%. nadwyżką, dzięki 
współzawodnictwu i  ulepszeniu metod pracy. Tuczar- 
nia w znacznym procencie przekroczyła również plan 
produkcji wędlin z drobiu, pasztetów z podróbek, ka­
szanek i rolady przeznaczonych na zaopatrzenie rynku 
wewnętrznego i na eksport. W tym roku możliwości 
produkcyjne tuczami wzrosną jeszcze bardziej, rozbu­
dowane zostaną urządzenia zakładu, rozszerzony i uspra­
wniony aparat skupu.
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