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HEN RYK  K O M IXA U

Problemy żywienia zbiorowego w Polsce
Prob lem  żyw ien ia  zbiorowego w  Polsce w y ­

sunął się zdecydowanie na czołowe m iejsce 
w śród zagadnień zw iązanych z w ykonan iem  
P lanu 6-letniego, a to ze w zględu na jego cha­
ra k te r po lityczny, gospodarczy i  społeczny.

Stale h a rm on ijn ie  i  p lanowo ro zw ija ją cy  się 
potenc ja ł gospodarki socja listycznej n ie  ty lk o  
p rzyczyn ił się do ca łkow ite j lik w id a c ji bezro­
bocia w  Polsce, lecz w ciągną ł do szeregów p ra ­
cu jących p ro d u k tyw n ie  duże ilośc i kobiet, za­
rów no w  mieście ja k  i  na wsi. D z ię k i tem u ko - 
bieta-żcma i  m atka m usi sharmonizować pracę 
zawodową ze sw o im i obow iązkam i dom ow ym i, 
od k tó rych  należy ją  m oż liw ie  ja k  na jba rdz ie j 
odciążyć, a to  tem bardzie j, iż  usta ł p raw ie  ca ł­
kow ic ie  p rz y p ły w  „pom ocy dom ow ej“ , re k ru tu ­
jącej się w  Polsce przedw rześniowej przewa­
żnie z bezrobotnych na wsi.

Osiągnięcie to p rzyczyn iło  się do lik w id a c ji 
n iep rodu k tyw ne j, ham ującej in te le k tu a ln y  roz­
w ó j kob ie ty , często niewdzięcznej pracy w  go­
spodarstw ie dom owym , p rzy  jednoczesnym po­
staw ien iu  przed Polską Ludow ą konieczności 
doskonalenia organ izacji i  s ta łe j rozbudow y ży-r 
w ian ia  zbiorowego.

Zadanie to  poważne i  trudne . Poważne d la te ­
go, gdyż powołane do tego in s ty tu c je  muszą za­
pewnić racjonalne żyw ien ie  lu d z i p racy i  prze­
jąć ciążące na n ich  zadania, czy li żyw ić  w  ra ­
c jona lny  sposób lu d z i p racy i  n ie dopuścić do 
zahamowania p rz y p ły w u  rezerw  ludzkich , za­
tru dn ionych  w  gospodarstwach dom owych —  
do prac p ro d u k tyw n ych  w  przem yśle, ro ln ic ­
tw ie  i hand lu  uspołecznionym.

T rudne  dlatego, gdyż b ra k  nam  w  dziedzinie 
żyw ien ia  zbiorowego doświadczeń w łasnych, a 
n ie  zdo ła liśm y jeszcze przysw oić sobie w  pe łn i 
bogatych doświadczeń radzieckich.

U jaw n ione b ra k i i  trudności w  organizowa­
n iu  żyw ien ia  zbiorowego w  Polsce polegają na:

1. B raku  kadr, rozum ie jących społeczne zna­
czenie żyw ien ia  zbiorowego.

2. B ra ku  odpow iednich lo ka li, gdyż loka le  
gastronomiczne P o lsk i przedwrześniowej o b li­

czone b y ły  na m ałą ilość i  m ałą ro tac ję  kon­
sumentów, p rzy  dużej rentowności w ysoko- 
cennych dań.

3. B ra ku  m echanizacji zakładów, zapewnia­
jących podwyższenie i  ulepszenie te ch n ik i p ro ­
d u k c ji i  usługi.

4. B ra ku  w łaśc iw e j a k c ji szkolenia, zapew­
n ia jące j c iąg ły  p rz y p ły w  potrzebnych kadr.

5. N iew łaśc iw ym  ustaw ien iu  gospodarki su­
row cow ej i  m a te ria łow e j w  stosunku do po­
trzeb żyw ien ia  zbiorowego.

6. B ra ku  własnego prze tw órs tw a  p ó łfa b ry ­
ka tów  i  p rze tw orów  specyficznych, potrzeb­
nych d la  zakładów.

7. B ra ku  w yodrębn ionych  zakładów p rodu ­
ku jących  maszyny, aparaty, urządzenia itp . d la 
potrzeb zakładów.

8. B ra ku  standardów  przestrzennych, w ypo ­
sażenia technicznego i  urządzeń.

9. B raku  w a runków  d la  odpoczynku czło­
w ieka  pracy, spożywającego w  zakładzie ży­
w ien ia  zbiorowego posiłek bezpośrednio po za­
kończonej pracy.

. 10. B ra ku  regu lam inu  d la  przedsięb iorstw  
i  zakładów żyw ien ia  zbiorowego, usta la jących 
m. in . organizację pracy, n o rm a tyw y  i  s tru k ­
tu rę  zatrudn ionych, w  oparciu o naukow o opra­
cowane i  p rak tyczn ie  kon tro low ane n o rm y  w y ­
dajności pracy.

11. B ra ku  indyw idua lnego  i  grupowego 
współzaw odnictw a pracy, opartego o k ry te r ia  
przystosowane do w ym agań żyw ien ia  zbioro­
wego w  dziale p ro d u kc ji, us ług i i  ob ro tu  tow a­
rowego.

12. B raku  opracowania zasad racjonalnego 
żyw ien ia  od s trony  zdrowotności konsum enta 
i  w ykonyw ane j przez niego p racy zawodowej.

13. B ra ku  szerokiego asortym entu  dań, p rzy  
uw zględn ien iu  reg iona lnych upodobań konsu­
m entów.

14. B raku  tro sk i o jakość, smak, w yg ląd  zew­
nę trzny  posiłków .
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15. B raku  przestrzegania zasad h ig ieny  i  este­
ty k i  przez p racow n ików  oraz w  pomieszcze­
niach p rodukcy jnych  i  końsum pcyjnych. N ie 
przestrzeganie zasad bezpieczeństwa i  h ig ieny  
pracy.

16. B raku  w a lk i z m arno traw stw em  surowca, 
odpadków spożywczych, energ ii i  opału, czasu 
i  p racy oraz na b raku  w łaściwego i  p rze jrz y ­
stego rozrachunku gospodarczego.

17. B raku  w a lk i z przerostam i adm in is tracy j­
nym i, pow sta łym i w sku tek  n iew łaściw e j s tru k ­
tu ry  za trudn ionych  oraz źle ustaw ione j orga­
n izac ji pracy.

18. B raku  m ob ilizac ji d la podniesienia ren to ­
wności i  a kum u lac ji przez likw id a c ją  m arno­
traw stw a  i  przerostów  adm in is tracy jnych  oraz 
ulepszenia organizacji i  podnoszenia w yd a jn o ­
ści pracy, a nie ja k  to  byw a  dotychczas, kosz­
tem  podwyższania marży.

19. B raku  koo rdynac ji p rzy  prze jm ow aniu, 
u rucham ian iu  i  rem ontach loka li, przeznaczo­
nych na cele żyw ien ia  zbiorowego.

20. N iew łaśc iw ym  opracow yw an iu p lanów  
in w e s tycy jn ych  oraz z łym  w yko rzys tan iu  środ­
ków  inw es tycy jnych  na  adaptację i  przebu­
dowę lo ka li, n ie  odpow iadających potrzebom  
żyw ien ia  zbiorowego.

21. B raku  je d n o litych  w arunków  pracy i  p ła ­
cy w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego w  róż­
nych pionach.

22. B ra ku  a kc ji uśw iadam iającej społeczeń­
stwo o społecznej ważności i  w artości pracy 
w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego.
23. B ra ku  zrozum ienia i  m o b iliza c ji w  k ie ru n ­

ku  pe łne j rea lizac ji w szystk ich  e lem entów p la ­
nów  gospodarczych.

24 B raku  se lekcji za trudnionych w  przem yśle 
gastronom icznym  i  k ie row anych na szkolenie 
zawodowe.
25. B raku  współpracy z te renow ym i radam i 

narodow ym i z powodu niepełnej i  n iew łaściw e j 
sady na stanowiskach k ie ro w n ikó w  dzia łów  

żyw ien ia  zbiorowego.
W ym ien iliśm y szereg braków, m ających de- 

jY. w P ^ w  na złą pracę p ionów  odpow ie­
dzia lnych za żyw ienie zbiorowe w  Polsce L u ­
dowe],

Konieczne jest u jaw n ian ie  dalszych błędów 
i  niedociągnięć oraz przyczyn u trudn ia jących  
w ype łn ien ie  ważnych zadań stojących przed 
organizacją żyw ien ia  zbiorowego w  Polsce Na- 

k i 2J C •)e.ĉ na^  n *e ty lk o  do u jaw n ian ia
H ,  b ł| d°w , lecz również przeprowadzać g łę - 
• ą ,1C 1 a^ ^ l lzb 1 szukać środków, zapewnia- 
jących w łaściwe w ykonanie naszych zadań. 
- . P r*®d ,M ln ister stwem  H andlu  W ew nętrzne- 

• ’ p 26 w  odzami centra l poszczególnych 
S ° J i pr2ed zarządami te renow ym i przed- 

s w, oraz przed zakładam i żyw ien ia  zbio- 
f 01 i a vame ustalen ia  na jbardz ie j ce- 

i Y 1 mo ^ lznjących środków, zapewnia-

S i y m UcTSee ”  ‘
w ? a n^fiT aC^  mMsięcznika „Ż yw ie n ie  Zb io ro - 
naó „ r, ZV P,rzePr °w adzić szeroką dyskusję

LEON M A CK IEW ICZ

Po pierwszym półroczu
W ładza ludow a postaw iła  wobec żyw ien ia  

zbiorowego duże i  m obilizu jące  zadanie d la  w y ­
konania którego nieodzownym  w a runk iem  jest 
zrównanie żyw ien ia  zbiorowego z in n y m i dzie­
dzinam i gospodarki narodowej w  budow ie pod­
staw  socjalizm u. Ż yw ien ie  zbiorowe jes t bo­
w iem  u nas zagadnieniem m łodszym  później 
postaw ionym  i  później p rzyb ie ra jącym  fo rm y  
społeczne an iże li inne gałęzie naszej gospodarki. 
D latego też posiadało m n ie j do jrza łe  fo rm y, c ie r­
p ia ło  i  c ie rp i na b rak  doświadczonych kad r i  
m usi w  znacznie szybszym tem pie podążać na­
przód, aby skutecznie spełniać swą ro lę  służeb­
ną wobec społeczeństwa.

Poszczególne e lem enty p lanu d la  żyw ien ia  
zbiorowego zbudowane są i  złożone w  całość, 
k tó ra  obrazuje n iezw yk łą  dynam ikę  rozw o jo ­
wą te j dziedziny gospodarki. Śm iało rzec m o­
żna, iż każdy miesiąc naszej pracy w y ró w n u ­
je  ro k  zaniedbania. N a jis to tn ie jszym i elemen­
ta m i p lanu, na podstawie k tó rych  dokonać m o­
żna oceny naszych osiągnięć, to zagadnienie

nia yśochh i 1 kosztów w łasnych, w ypracow a- 
„  , c Ycznel k u m u la c j i  (rentowności).

K o m is if°P K  W b r - kom un ika t Państwowej

S E fs r  °praebie-
sT eK rS u
praca klasv ,narodoweL uzyskane zaciętą 

w  szerokim  fro n cL ^n a ro d ^w  '̂

Ł  ta“ S - a 3 ąei
w z ro s t s W ; i „ u  a o i r - n a s tą p ił p o w a ż n y

Nowego " S e  p ira c Ł aPara‘ U 
wzrosła n 79»/.P ! k  zyw iem a zbiorowego 
S  r  a n h r l  P° r ° Wnaniu z I I  kw arta łem  
gO»/»“  ’ Y w  cenach bieżących o ponad

L iczby te dają nam obraz ogromnego noste- 

zowama pracy żyw ien ia  zbiorowego należy jed ­
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nak p rzy jrzeć  się i  in n ym  liczbom , k tó re  dadzą 
bardzie j pogłęb iony pogląd na nasze osiągnię­
cia. Jakość pracy, je j poziom, określa ją  liczby 
mówiące o w yda jnośc i pracy, ta  zaś stale i  sys­
tem atycznie wzrasta i  w  samym ty lk o  p ion ie  
Centralnego Zarządu P rzem ysłu Gastronom icz­
nego w yraża się następu jącym i w skaźnikam i: 
je ś li w ydajność w  styczn iu  br. p rzy jm ie m y  za 
100, to w  m arcu osiąga ona liczbę 105, w  k w ie t­
n iu  117, w  m a ju  zaś 127. Ilość za trud ­
n ionych  —  w  styczn iu  100, w  lu ty m  106, w  
m arcu 108, w  k w ie tn iu  110, w  m a ju  117. W ska­
źn ik  w zrostu  za trudn ien ia  kobiet, je ś li w yno ­
s ił w  styczn iu  100, to w  lu ty m  105, w  m arcu 
107, w  k w ie tn iu  113, w  m a ju  115. Te ostatnie 
w skaźn ik i p rzypom ina ją  nam, że żyw ien ie  zbio­
rowe jest działalnością gospodarczą, w  k tó re j 
kobieta posiada ogromne m ożliwości działania 
i  zdobywania sukcesów w  pracy zawodowej, 
sięgania po awans społeczny, wprow adzan ia po­
m ysłów  racjona liza to rsk ich . Już dziś m am y w  
k ra ju  dużą ilość zakładów żyw ien ia  zbiorowego, 
za trudn ia jących  w yłączn ie  kobiety- Z zakładów 
tych  coraz częściej wychodzą nowe ka d ry  k ie ­
rownicze, uzbrojone w  w iedzę fachową i  spo­
łeczno-polityczną. Następne półrocze i  dalsze 
la ta  P lanu 6-letn iego będą w ykazyw ać coraz to 
znaczniejszy w zrost za trudn ien ia  kob ie t w  ży­
w ien iu  zbiorowym .

W  dziedzinie p ro d u kc ji w łasnej nastąp ił w  
m in ionym  półroczu rów nież poważny wzrost, 
k tó ry  w  samym ty lk o  p ion ie  CZPG jest trz y ­
k ro tn ie  w yższy n iż  w  I I  półroczu 1950 r. W zrost 
ten wskazuje, iż aparat żyw ien ia  zbioro­
wego w łaśc iw ie  zrozum ia ł swoje obow iązki 
względem konsum entów. Oznacza to, iż zakła­
dy  mogą lep ie j i  ob fic ie j zaopatrzyć ludz i, 
korzysta jących z ich  usług, przeprowadzając 
jednocześnie poważne uspraw nien ia  w  zakresie 
organizacji.

P ierwsze półrocze 1951 roku  przyn iosło  nam 
poprawę i  w  dziedzinie gospodarki. W począ­
tko w ym  etapie p racy g łów na uwaga pracow n i­
ków  żyw ien ia  zbiorowego skierowana by ła  
przede w szystk im  na ilośc iow y rozw ój sieci, 
p rzy  nader słabej trosce o zasady rac jona lne j 
organ izacji zakładów. K o ła ta ły  się jeszcze 
wówczas tu  i  ówdzie szkodliwe i  błędne „ te -  
o rie ‘‘ o rzekomej konieczności de ficy tow e j 
działalności w  żyw ien iu  zb iorow ym , k tó re  b y ­
ły  w  w ie lu  przypadkach w yn ik ie m  obciążenia, 
balastem św iatopoglądu kap ita lis tycznego i  n ie ­
um ie ję tności po jm ow ania  i  stosowania zasad 
ekonom ik i socja listycznej.

D ynam iczny rozw ój żyw ien ia  zbiorowego, 
pogłębienie przez jego p racow n ików  zrozum ie­
n ia  dalszych perspektyw  rozw ojow ych, w y n i­
kająca stąd konieczność łożenia poważnych 
sum w  inw estyc je , k tó re  to sum y należy w y ­
pracować w łasną działalnością gospodarczą, 
wreszcie u ję te  p lanem  państw ow ym  zadania 
w  zakresie akum ulacji) dopom ogły personelow i 
aparatu żyw ien ia  do bardzie j stanowczej w a lk i 
o rentowność zakładów. W alka ta  jes t n iew ą t­

p liw ie  trudna, gdyż wym aga jednoczesnego, 
zsynchronizowanego dzia łan ia  w  k i lk u  k ie ru n ­
kach oraz przezwyciężenia n ie jednokro tnych  
oporów w ew nętrznych, tkw ią cych  jeszcze 
wśród pewnej części aparatu żyw ien ia  zbioro­
wego. A b y  pracę zakładu uw ieńczyć m ogły po­
m yślne w y n ik i gospodarcze, k ie ro w n ic tw o  n ie  
może ani na m om ent trac ić  z oczu spraw  upo­
rządkowania organizacyjnego, ścisłego i  bez­
kom prom isowego u trzym yw a n ia  się w  zaplano­
wanych kosztach nakładów  surowcowych, n ieu­
stannej k o n tro li tych  kosztów, w a lk i z przero­
stam i personalnym i, tro sk i o ekonomiczne w y ­
korzystan ie  surowca, konieczności redukow a­
n ia  do niezbędnego m in im u m  w yda tków  rze­
czowych, podnoszenia poziom u este tyk i, osią­
gania coraz to wyższych obrotów .

Okres pierwszego półrocza w ykaza ł, że zna­
czna część aparatu żyw ien ia  zbiorowego re a li­
zowała bojowo hakaz p lanu  w  zakresie aku­
m u la c ji i  —  co wym aga szczególnego podkre­
ślenia —  akum ulację  tę uzyskała. S tw ie rdz ić  
jednak rów nież należy, iż pewna część przed­
sięb iorstw  ciągle jeszcze zna jdu je  się w  rzę­
dach m aruderów  w  zakresie tego zagadnienia, 
co obniża poziom działalności gospodarczej ca­
łości żyw ien ia  zbiorowego.

D la  tych  przedsięb io rstw -m aruderów  pó łro ­
cze bieżące m usi stać się okresem ostatecznego 
przełam ania w szelk ich zaniedbań w  dziedzinie 
w a lk i o akum ulację . M usi w  n ich  nastąpić zde­
cydowany przełom  w  rozum ien iu  ro li  żyw ien ia  
zbiorowego. Przełom  ten pow in ien  w yraz ić  się 
troską o obsługę konsum entów, zarówno od 
s trony dostarczenia im  w ysokow artościow ych 
posiłków  ja k  i  od s trony  fo rm y  obsługi, k tó ra  
m usi być sprawna, uprzejm a, odpowiadająca 
naszym w ym aganiom  estetycznym  i  h ig ien icz­
nym . Od spełnien ia tych  nakazów zależy ocena 
działalności uspołecznionych zakładów żyw ie ­
nia zbiorowego przez m ilio n y  konsum entów, 
k tó rzy  ocenę tę przeprowadzają dosłownie co 
godzinę i  w y ra b ia ją  sobie op in ię  o uspołecznio­
nej gospodarce. W ydana być m usi zdecydowana 
w a lka  w sze lk im  naw ykom  lu b  tendencjom , 
zm ierza jącym  do urzędniczego i  b iu ro k ra tycz ­
nego s ty lu  pracy, bezdusznemu po jm ow an iu  
działalności gospodarczej w  oderw an iu  od ży­
cia, od żyw ych  ludz i. N ow y s ty l p racy cecho­
wać m usi energia, bojowość i  elastyczność dzia­
łania. R ozw ijać i  popierać należy in ic ja tyw ę  
własną, zarówno k ie ro w n ic tw a  ja k  i  aparatu 
wykonawczego w  zakresie ulepszeń fo rm  dzia­
łania, zdobywania dodatkowych źróde ł zaopa­
trzenia, wzbogacania asortym entu  potraw . Za­
dania te są u ję te  w  bogatym  in s tru k ta rzu  dla 
aparatu żyw ienia, w  fo rm ie  poleceń lu b  zarzą­
dzeń M in is tra , sform ułowane i  przekazane do 
rea lizac ji w  postaci uchw a ł P rezyd ium  Rządu.

M am y dostatecznie obszerną bazę działania, 
m am y w ykreśloną  drogę, po k tó re j w inno  k ro ­
czyć żyw ien ie  zbiorowe. W y n ik i p racy zależeć 
będą przede w szystk im  od p racow n ików  apa­
ra tu  żyw ienia, od stopnia ich  do jrza łości p o li­
tycznej, od ich  uczuć pa trio tycznych , od ich
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m iłości d la  Ludow e’- O jczyzny. Postęp uzyska­
n y  w  p ierw szym  półroczu bieżącego ro ku  upe­
w n ia  nas, że w szelkie p rob lem y w  dziedzinie 
żyw ien ia  zbiorowego zostaną rozwiązane i  że 
sprostam y zadaniom, jak ie  przed nam i posta­
w iła  Polska Ludowa. W y n ik i pierwszego pó łro ­

cza pow inny stać się przedm iotem  narad w y ­
twórczych, pow inny  być bodźcem do dalszego, 
bojowego działania.

B łędy i  doświadczenia ubiegłego okresu będą 
służyć jako  wskazania i  u ła tw ien ia  na drodze 
do nowych sukcesów-

JAN CHLEBOSZ

Likwidacja posiłków deficytowych
Konsumenci, korzysta jący z usług uspołecz­

n ionych  zakładów żyw ien ia  zbiorowego, n ie ­
jednokro tn ie  w y ra ża li niezadowolenie z powo­
du konieczności przystosowania swoich upodo­
bań sm akowych do usta lonych z góry zesta­
w ów  obiadowych. O b jaw y tego niezadowolenia 
spotyka ło  się, zarówno w  głosach prasy ja k  i  
książkach życzeń i  zażaleń placówek gastrono­
m icznych. Is to tn ie  bow iem  konsum ent prag­
nący zjeść obiad w  zakładzie żyw ien ia  zbioro­
wego m ia ł bardzo ograniczone prawo w yboru, 
i  po prostu m usia ł zjeść to, co p rzew idyw a ł ze­
staw  obiadu domowego czy klubowego, choć­
b y  naw et w o la ł zjeść obiad w  fo rm ie  drugiego 
dania i  deseru lu b  zupy i  deseru. Sprawa ta 
m usia ła znaleźć rozwiązanie, k tó re  dałoby kon ­
sum entow i możność dowolnego dobieran ia so­
bie dań w ed ług  w łasnych upodobań smako­
w ych. Rozwiązanie to  przyn iosło  zarządzenie 
D epartam entu  Ż yw ie n ia  Zbiorowego M H W  z 
dn ia  6 lipca  1951 r.

Stosownie do tego zarządzenia uspołecznione 
zakłady żyw ien ia  zbiorowego zobowiązane są 
w  okresie lipca  i  s ierpn ia  stopniowo przesta­
w ić  p rodukc ję  z zestawów obiadowych na obia­
dowe dania z ka rty , p rzy  czym granice cen 
sprzedażnych na popularne dania firm o w e  w y ­
noszą: d la  zup od 0,80 z ł do 1,50 zł, d la  d ru ­
gich dań od 2,20 z ł do 3 z ł i  d la  deserów od 
1,50 zł. To ustalenie g ran icy cen zapewnia kon­
sum entow i możność spożycia obiadu w  ramach 
dotychczasowych cen na obiady domowe czy 
klubowe.

D la  zagwarantowania konsum entom  szero­
kiego w ybo ru  p o traw  zarządzenie nakłada na 
zakłady obowiązek produkow ania  codziennie 
co n a jm n ie j 2 zup, 3 d rug ich  dań (w  ty m  jedno 
bezmięsne) i  2 deserów. Ponadto każdy zakład 
obow iązany jes t podawać w  okresie le tn im  w  
ciągu całego dn ia  m leko kwaśne lu b  słodkie 
z z iem niakam i w zględnie kaszą. Jadłospisy m u­
szą być ta k  zaplanowane, aby po traw y  nie po­
w ta rza ły  się częściej n iż  raz na 10 dni.

Om awiane przez nas zarządzenie, uw zględ­
nia jące w  pe łn i życzenia konsumentów, w y ­
maga od ko le k ty w u  pracowniczego zakładów 
żyw ien ia  zbiorowego w łaściwego zrozum ienia i 
zrealizowania. Szczególnie personel ku ch n i m u­
s i wykazać tu  ja k  na jw iększą in ic ja tyw ę  i  dob-

w  i  w  oparciu o obowiązujące receptury 
Które zaw ierają szeroki asortym ent potraw- 
pow inno przyjść im  to ty m  ła tw ie j, że zarzą­
dzenie M H W  dla um ożliw ien ia  m aksym alne­
go rozszerzenia asortym entu tan ich  dań, upo­
ważnia przedsiębiorstwa gastronomiczne do sto­
sowania również i  receptur w łasnych uwzglę- 
aruających w  najszerszym zakresie upodobania
obsługiwanego środowiska oraz p o tra w y  reglo-
n f jn* / r a 4 t r ° ska 0 z£°dne, z duchem  zarządze-

Przestawienie p ro d u kc ji będzie p°" 
wkładem  pracow ników  uspołecznio­

nych pionow żyw ien ia  zbiorowego w  w alkę o
^ ^ nieme, ludziom  Pracy  i ak na jsp raw n ie j­
szego zaopatrzenia.

m <3.f ^ adni erdu ty m  is tn ie je  jeszcze jeder 
. n świadomość którego pow inna w p ły  

ac m obilizu jąco na personel zakładów  ży w ie ­
r n i  ° r ° Weg0 ~  -1est to sprawa zapewnieni«
t r o n S “yr ‘>0!eCZnIOnym M ó w k o m  8 »

Zasadą działania w szystk ich  przedsiębiorstw  
*5C 1 zakładów żyw ien ia  zbiorowego j eS 

c h S n Zeganie. re n t°wności i  ścisłego rozra- 
tvch 0 -7-1 £ °sPodarczego. Sprawa prowadzenia do- 
wvoh sowyck obiadów popu la rnych, domo- 
d u i’ipvrn^ k lubow ych  by ła  czynn ik iem , PoW° ’ 
cenv ^  tl: udności na tym  odcinku, bowien 
o n a L  RZ?daZne te-i cz^ e i  p ro d u kc ji zakładom 
lecz m  y y  n1le. na zasadach rea lne j ka lku la c ji 
k tó n  n iZasadzie sztywnej ceny sprzedażnej 
Zysk tpn Zgl^ daia ła  m in im a ln y  zysk b ru tto  
w  stosunUWahf ł  Si<? w  granicach od 18 do 33% 
w  nrorńS™- ? ° ,  w a rt°ści obrotu, podczas gd; 
n e f  w  l ? dań z k a r ty  no rm a ln ie  ka lku low a 
w v n o J akładZle Żyw- zb io r- 111 ka te g o rii zysl
wynosić powinien około 58%.
ceZ n ! w Wna1 ia tych  liczb w id z im y  istn: 
decVJiii-,Zne dysProP°rcje, k tó re  w p ływ a j 
to w n n S f y ^ St° pn iu  na kszta łtow an ie  się 
że nn" zakładów. Pod uwagę wziąć na 
kształt. ,‘ am? koszty osobowe w  zakła
do \a/hh  ^ Slę W granicach 18-22% w  stosi uo w artości obrotu.

u tr 7 vm, dodamy  jeszcze, że koszty rzec:

do obrotu to boHffraniCaCh ° k- 9%  W St° S’ u, to będzie rzeczą zrozum iałą, ze
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produkc ja  zestawów obiadowych (obiadów po­
pu la rnych  i  dom owych w  p ierw szym  rzędzie) 
była p rodukc ją  deficytow ą.

Zarządzenie M H W  z dn. 6 lipca  1951 r. p rzy  
ustaw ien iu  spraw y p ro d u kc ji popu la rnych  dań 
firm o w ych  z k a r ty  nakłada równocześnie obo- 
wązek m arżowania te j części p ro d u kc ji na ba­
zie rea lne j k a lk u la c ji w  oparciu  o marżę k a lk u ­
lacy jną  obowiązującą w  poszczególnych kate­
goriach zakładów żyw ien ia  zbiorowego. Ozna­
cza to ca łkow ite  w ye lim inow an ie  p ro d u kc ji de­
fic y to w e j i  stwarza realne podstawy zapewnie­
n ia  zakładom żyw ien ia  zbiorowego akum u lac ji 
netto. ■ [

D la  lepszej o rie n ta c ji w  zagadnieniu p rzy to ­

czę tu ta j p rzyk ła d  w y n ik ó w  dzia ła lności m ie­
sięcznej jednego z zakładów  żyw ien ia  zbioro­
wego I I I  ka t. przed wprowadzen iem  zarządze­
n ia  M H W  oraz przypuszczalny w y n ik  te j dzia­
ła lności po w e jśc iu  w  życie zarządzenia.

Porów nując liczby  podanego zestawienia 
w idz im y, że po w prow adzen iu  w  życie zarzą­
dzenia M H W  z dn. 6 .V II. 1951., zakład żyw ien ia  
zbiorowego ze s tra ty  0,7% w  stosunku do ob­
ro tu  p rzy  is tn ie n iu  p ro d u kc ji de ficy tow e j, po 
lik w id a c ji te j p ro d u kc ji przechodzi do zysku 
0,4% w  stosunku do obrotu.

Co oznacza to przejście i  ja k ie  stwarza w a­
ru n k i d la  rozw o ju  uspołecznionych zakładów 
żyw ien ia  zbiorowego? Przede w szystk im  ozna­

Nazwa asortymentu 

sprzedaży

Wartość

obrotu

Wyso­
kość
zysku
brutto

Stosunek % 
wartości 

zysku brutto 
do obrotu

Stosunek % 
wartości 
kosztów 

osobowych 
do obrotu

Stosunek % 
wartości 
kosztów 

rzeczowych 
do obrotu

Stosunek % 
wartości 
podatków 
do obrotu

Zysk Strata

W yniki działalności miesięcznej przed wprowadzeniem zarządzenia

Obiady popularne i do­
mowe 12 000 2 164

Obiady klubowe 7 500 5 000

Dania z karty i prze­
kąski 32 250 13 280

Wódki i wina 11 250 4 632

Piwo 9 000 2 190

Papierosy 3 000 141

Razem: 75 000 27 407 36,5 20 9 8,2 0,7

W yniki działalności po wprowadzeniu zarządzenia

Dania z karty i prze­
kąski 51 750 21 309

Wódki i wina 11 250 4 632

Piwo 9 000 2 190

Papierosy 3 000 141

Razem: 75 000 28 272 37.6 20 9 8,2 0,4 -

cza d e fin ityw n e  usunięcie niebezpieczeństwa 
pracy zakładów ze stra tam i, a co za ty m  idzie 
zw oln ien ia  gospodarki uspołecznionej od łoże­
n ia  środków finansow ych na pokryc ie  tych  
stra t. Oznacza stworzenie podw a lin  pod zdrową 
gospodarczą działalność zakładów żyw ien ia  
zbiorowego. Pozwala w  dalszej perspektyw ie  
na w ykorzystan ie  wygospodarowanych środ­
ków  finansow ych d la  rozbudowy, zmechanizo­
wania, uspraw nien ia  sieci uspołecznionych za­
kładów .

Za w zrostem  m echanizacji i  bardzie j ekono­
m iczną rozbudową zakładów żyw ien ia  zb ioro­
wego m usi pójść w  konsekw encji potanienie 
kosztów p rodukc ji. Bezpośrednim  sku tk iem  po­

tanien ia  p ro d u kc ji będzie obniżenie cen sprze­
dażnych w  zakładach.

W idz im y więc, że rea lizacja  zarządzenia M H W  
ma kolosalne znaczenie d la  rozw o ju  żyw ien ia  
zbiorowego. Świadomość tego stanu rzeczy po­
w inna  być głęboko zrozum iana przez wszyst­
k ich  p racow n ików  te j dziedziny, pow inna m o­
b ilizow ać do sprawnego i  rozumnego w ykona ­
n ia  zarządzenia. Obow iązkiem  naszym jest zo­
rien tow an ie  ogółu konsum entów  o korzyściach 
p łynących z wprow adzen ia tego zarządzenia. N ie  
ulega bow iem  żadnej w ą tp liw ośc i, że nowe za­
rządzenie M H W  jest dalszym  k ro k ie m  w  k ie ­
ru n ku  podniesienia stopy życiow ej szerokich 
mas pracu jących ludności.
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JA N IN A  ADAM SKA

Programy szkół gospodarczych a życie
M am y ju ż  za sobą rok  szkolny 1950/51. W ar­

to zastanowić się w ięc nad obow iązującym  i 
w prow adzonym  w  życie program em  dla szkół 
gospodarczych, nad tym , w  ja k im  stopniu zdał 
on życ iow y egzamin.

Pracując w  spółdzie ln i „G astronom “ w  K ra ­
kow ie jako in s tru k to r rachunkowości, zetknęłam  
się w  swej pracy zawodowej z absolwentkam i 
szkół gospodarczych. Spółdzie ln ia  nasza nie 
ty lk o  um ożliw ia  szkole gospodarczej k ra ko w ­
skie j prowadzenie ćwiczeń praktycznych  i  od­
byw anie p ra k ty k i w akacy jne j w  swych zakła­
dach, lecz również zatrudn ia  na stałe k ilk a  
absolwentek po zakończeniu roku  szkolnego.

I  tu  dopiero zaczynają występować trudności. 
A bso lw en tk i liceum  nie chcą zrozumieć, że nie 
mogą być bezpośrednio z ła w y  szkolnej anga­
żowane jako  k ie ro w n iczk i placówek, że muszą 
przedtem  przejść krótszą lu b  dłuższą p ra k ty ­
kę. Najczęściej też po p raktyce typowane są 
na k ie ro w n iczk i stołówek, będących ła tw ie j­
szym do opanowania terenem  pracy od zakła­
dów o tw artych .

P ra k tyka  jest ciężka. W iem y przecież dobrze, 
że zakłady nasze to nie nowoczesne, zmechani­
zowane, czyste i  przestronne p laców ki p rzy ­
szłości, lecz loka le  prze ję te z rąk  p ryw a tnych  
w łaścic ie li, częściowo już  odremontowane, lecz 
w  dalszym  ciągu ciasne, bez um yw a ln i, na­
trysków , ja d a ln i i  szatni dla personelu, p ra ­
w ie  zupełnie niezmechanizowane, w  k tó rych  
większość prac, naw et tych  najprostszych i 
b rudnych , trzeba w ykonać ręcznie, dużym  
nakładem  pracy. W  tak ich  w łaśnie w arunkach 
w a lczym y o lepsze w a ru n k i pracy i  b y tu  w  
przyszłości. To muszą zrozumieć absolwentki 
szkół gospodarczych, to pow inna im  wpoić 
szkoła. W  p raktyce  jednak abso lw entk i te ucie­
ka ją  od prac p rodukcy jnych  w  kuchn i, garm a­
żern i i  bufecie. N iew ie le  zainteresowania oka­
zu ją  też d la  techn ik i p racy na sali konsum pcyj­
nej. I  chociaż o trzym a ły  przygotowanie jako 
żyw ien iow cy, to n ie  w iadom o dlaczego pragną 
zajm ować na stałe stanowisko rachm istrzów  
kasjerek, ew entua ln ie  m agazynierów. Jest to 
sprzeczne z ich  w łaśc iw ym  przygotowaniem  
T ru d  k i lk u  la t i  koszt, ja k i Państwo w łoży ło  w  
kształcenie m łodzieży, n ie dają wówczas spo­
dziewanych korzyści. W  dodatku absolwentki 
szkół gospodarczych nie stoją często na odpo­
w ie d n im  poziomie, np. na stanowiskach rach­
m istrzów . Ich  przygotow an ie rachunkowe jest 
bardzo ograniczone. Zdarzają się oczywiście 
w yp a d k i n ieprzecię tnych uzdoln ień w  tym  k ie ­
runku , jednak nader rzadko. Częściej na to­
m iast spotykam y się z tak  słabym  przygotow a­
niem  w  dziedzinie rachunkowości, że w  ogóle 
abso lw en tk i n ie  mogą być p rzy ję te  na tego ro ­
dzaju stanowiska.

K ażdy w ykładow ca szkoły gospodarczej od­
pow ie na m oje zarzuty, że szkoły gospodarcze 
n ie  kształcą rachm istrzów . Prawda! Szkoły gos-

gadnienia
a w ięc rat^uim uwusc, a ry tm etykę , k a iku ia ^ j^ ’ 
planowanie i inne, tra k tu ją  po macoszemu.

ona o uderza zbyt małe powiązanie tych  za­
gadnień z życiem codziennym zakładu gastro­
nomicznego. P rzyk łady  oderwane od życia, 
CK‘S+°r ak nP' w  księgowości) przestarzałe, 
zbyt ła twe, nie pozwalają absolwentce uporać 
się potem z trudnościam i przeciętnego zakła- 
du czy w iększej s to łów ki. I  tu ta j w łaśnie widzę 
dnrcz ^ nkd Programów naszych szkół gospo-

^ w , k,°iły  S°sP°darcze nie kształcą rachm i- 
w  ncńlo ■ ,hciałabym  zapytać, czy kształcą ich 
że w  n '|akleS Szkoły 1 j akie? Bo fak tem  jest, 

^ w o c z e s n y m  zakładzie fu n kc ja  rachm i- 
rv  ■ . s a do stanow iska pierwszorzędnej m ia- 
bed7 ie ê P+rZei? ysł £ast r °nom iczny potrzebuje i 
te i . P° ,rzebowal coraz w ięcej fachowców z 
wiemoweZlny' Czy w ysta rczy być dobrym  ży-
stonniu 7^ ’/ - e ^Znającym w  odpowiednim  
k ie row ań ekonomicznych, aby dobrze
wiście ni zak^?cfem gastronom icznym? Oczy- 
nu 6-letnfecr lem y Przecież, że rea lizacja  P la'  
w y tw o rz e ? 0 Wymaga od naszych zakładów 
n a ro d o w a 13 dUŻych środków  na akum ulację
obniżkę ko ^+ 'maga zna.i°mości m etod w a lk i o 
naszych ^ “ enie wszystkich

r a c h m i k ie r° T n ik  m usi być dziś dobrym  
lis tvc 7 ne zem> któ rem u znane są dobrze socja­
k i D ? i w aSady orfian izacji p racy i  ekonom i- 
w Vsui i g0 zagadnienia ekonomiczne słusznie 
n iowvch V ą dZ1Ś na czoło zagadnień szkole- 
n ic tw ie  J  en system konieczny jest i  w  szkol- 
£  ktoś ^  P arCZym- N ie w ysta rczy  bowiem, 
po tra fi ocrełąC zasady praw id łow ego żywienia, 
zapomni §o ° T aC dobry  i  pożyw ny obiad, jesh
i gosood irv ekonomicznej stron ie  zagadnienia 
Nie ' L ą SWą spowoduje s tra ty  d la  zakładu- 
to ś c i^ d S arCZy’ 26 dam y komuś poznać W ar­
nie nauczymy6 ^ ładn ików  produktów , jeś li go 
żywać tali^ nK ekonomicznie je  dobierać i  zu- 
i  pożyw ny -de P°Slłek by ł  n ie ty lk o  smaczny 
Cóż z tepn • r  wmez w y trz y m a ł kalku lację- 
w ita m in y  u 1 Pracownik zakładu w ie, co to są

be‘ b S e  ieŻeIt 1116 Pbedzie lofii- " Wbko w yhczyc w  potrawach. Z1 
ny pod katem akład nadePie i naw et prowadzo- 
sie stra ty^ racł ° nalnego żyw ienia, p rzyn ie - 
ią  nam I cf Zk0ły 1 techn ika gospodarcze ma- 
musza to 1®tarczyc g łów nie żyw ieniow ców , l ecZ
S 0m l i yĆ fachow cy ś w ia tli uzb ro jen i *  
rachunkm  Z .zakresu planowania, ka lk u la c ji 
Patrzeć n T ^ r 1’ fachow cy- k tó rzy  będą um ieh 
le ty  i hT.„u-y ^r y ’ dostrzegać za ich  pomocą za 
Podstawie -1 Przedsiębiorstwa, oceniać na te] 
podstawie jego działalność.
sto łów kaeR°Tad^0nych Przez naszą Spółdzielni 
rachunkr, ’ ^?zdy k ie ro w n ik  prow adzi sam całą 

wośc i planowanie. W  m nie jszych sto­
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łów kach nie posiada nawet magazyniera, a 
w ięc m usi sporządzać sam dom um entację m a­
gazynową. W  zakładzie o tw a rtym  k ie ro w n ik  
posiada najczęściej specjalnego rachm istrza, 
ale praca ich  stale się zazębia i  wym aga ścisłe­
go kon tak tu . Zresztą k ie ro w n ik  jest przecież 
odpow iedzia lny za gospodarkę zakładu, a za­
tem  i  za pracę rachm istrza. Stąd wniosek, że 
na pracy te j m usi znać się co na jm n ie j, ta k  do­
brze ja k  i  rachm istrz.

P rzygotowanie rachunkowo -  ekonomiczne 
uczniów  szkół gospodarczych należałoby zatem 
pogłębić. Należałoby tu  zw rócić g łów nie  uwagę 
na a rtym e tykę  handlową. Poza ty m  tak ie  
przedm ioty, ja k  p lanowanie ze sta tystyką, tech­
n ika  sporządzania raportów , ka lku la c ja  i  księ­
gowość, pow inny  być związane z życiem  zakła­
dów- K to  w ie, czy nie by ło b y  dobrze skorzy­
stać w  ty m  celu z usług fachowców, za trudn io ­
nych w  żyw ien iu  zb iorow ym , jako  w y k ła ­
dowców w  szkołach gospodarczych. Zwłaszcza, 
że m am y tam  już  lu d z i z ukończonym i stud iam i 
wyższym i, a często i  z przygotow an iem  peda­
gogicznym.

W  num erze lu to w ym  „Ż y w ie n ia  Zb io row e­
go“  ob. m gr J. Bekowa om aw iała szkolenie kadr 
d la  zakładów żyw ien ia  zbiorowego w  ZSRR. 
Jak w idz im y, poza techn ikum  „Techno log ii 
sporządzania pos iłków “  i  techn ikum  „M ontażu, 
eksploatacji i rem ontów  wyposażeń zakładów “  
spotykam y tam  specjalne techn ika  „K s ięgo ­
wości zakładów żyw ien ia  zbiorowego“ , w  k tó ­

rych  ksz ta łc i się specja listów  ekonom icznych 
d la  tych  przedsiębiorstw . K to  w ie, czy i  u  nas 
nie spe łn iłyby  dużej ro li podobne technika? 
U ta r ty  bow iem  pogląd, że szkoła handlow a ogól­
nego ty p u  p rzygo tow u je  ka d ry  ekonom istów  i 
księgowych d la  każdego typ u  przedsiębiorstw  
jest b łędny i  na jw yższy czas przejść ju ż  i  w  
ty m  typ ie  szko ln ic tw a na szko ln ic tw o specjalne 
podobnie ja k  to ma m iejsce w  Zw iązku  Ra­
dzieckim .

Można by  rów n ież znaleźć i  inną  drogę. W ie ­
my, że nasze techn ika  gastronomiczne trw ać  
będą 4 lata. Może celowe b y ło b y  oparcie p ie rw ­
szych dwóch la t nauk i na je d n o lity m  progra ­
m ie ogólnogastronom icznym , a następne dwa 
la ta  a p rzyn a jm n ie j 1 ro k  przeznaczyć na spec­
ja lizac ję  w  trzech kie runkach, t j . :  technologicz- 
no-żyw ien iow ym , m ontażow o-technicznym  i  
ekonom iczno-księgowym . Taka specjalizacja 
dałaby nam  odpow iednio przygotow anych spec­
ja lis tó w  i  pozw o liłaby  m łodzieży, mającej 
uzdoln ien ia  ^konomiczne, zdobyć potrzebną 
specjalizację zawodową. Żadna szkoła typ u  
ogólnohandlowego n ie  p o tra fi dać należycie 
w  ty m  k ie ru n k u  w yszkolonych kadr.

N a tura ln ie , stworzenie ta k ie j specja lizacji w  
n iczym  n ie  zmniejsza konieczności pogłębienia 
i  zwrócenia na leżyte j uw agi na zagadnienia 
ekonom ik i i  rachunkowości we w szystk ich  szko­
łach gospodarczych P o lsk i w  im ię  pe łn ie jsze j 
i lepszej rea lizac ji P lanu 6-letniego.

BOLESŁAW  K A N IA

Żywienie na wczasach' pracowniczych
W  w y n ik u  g łębokich przem ian po litycznych  

i ekonomicznych, ja k ie  dokona ły się w  naszym 
państw ie dz ięk i p rze jęc iu  w ładzy przez klasę 
robotniczą, nastąpiło radyka lne  polepszenie sy­
tu a c ji by tow e j lu d z i pracy. W śród szeregu za­
sadniczych zdobyczy w ym ie n ić  należy stworze­
n ie  w arunków , zapewnia jących masom pracu­
jącym  rac jona lny  odpoczynek w  fo rm ie  wcza­
sów pracowniczych.

Troskę o organizację wczasów pracowniczych 
Państwo Ludow e pow ie rzy ło  Zw iązkom  Zawo­
dowym , masowej organ izacji św iata pracy. 
O rganizacja wczasów pracowniczych —  in s ty ­
tuc ja  nieznana w  k ra jach  kap ita lis tycznych  —  
zyskała sobie dużą popularność i  ro zw ija  się 
pom yślnie, czerpiąc p rzyk ła d  i  doświadczenia 
ze Zw iązku  Radzieckiego, gdzie wczasy p row a­
dzone są od ro ku  1921. W  przec iw ieństw ie  w ięc

do sy tu a c ji mas pracu jących w  k ra ja ch  ka p ita ­
lis tycznych, stojących stale w  obliczu nędzy i 
bezrobocia, masy pracujące w  Polsce i  w  in ­
nych k ra ja ch  dem okrac ji ludow e j, dz ięk i, sta­
łem u w zros tow i p ro d u k c ji podnoszą sw oją  sto­
pę życiową i  powszechny dobrobyt. Podczas 
gdy w  u s tro ju  kap ita lis tycznym  praca stała się 
ciężarem i  przekleństw em  człow ieka, u nas jest 
ona sprawą czci i  honoru, m ie rn ik ie m  n a jw yż ­
szych godności i  zaszczytów.

Na t le  tych  zasadniczych różnic, m ających 
swe źródło w  u s tro ju  społecznym, w  sposób 
d iam etra ln ie  różny ksz ta łtu je  się rów n ież za­
gadnienie w ypoczynku człow ieka p racy: w  
u s tro ju  kap ita lis tycznym  w ypoczynek w yko ­
rzys tyw any  jest do odwrócenia uw ag i cz łow ie­
ka od palących zagadnień b y tu ; w  u s tro ju  soc­
ja lis tyczn ym  jest częścią konkre tne j op iek i
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państwa nad pracow nik iem , jes t stwarzaniem  
dogodnych w arunków  d la  pełnej regeneracji 
s ił robo tn ika  i  pracownika.

Zgodnie z ty m i założeniami, starania Fundu­
szu Wczasów Pracowniczych idą w  k ie ru n ku  
zapewnienia Wczasowiczom odpowiednich w a­
ru n kó w  m ieszkaniowych, zapewnienia k u ltu ­
ra lne j ro z ry w k i i  wreszcie racjonalnego poży­
w ien ia.

Jeśli up rzy tom n im y sobie, że na wczasach 
żyw im y  w  ciągu roku  przeszło pół m iliona  lu ­
dzi, że ośrodki wczasowe rozrzucone są po całym  
k ra ju  i  że zna jdu ją  się n iek iedy w  miejscowoś­
ciach znacznie oddalonych od punktów  zaopa­
trzen iow ych, że pomyślana na tak szeroką ska­
lę  akcja żyw ien ia  zbiorowego wym aga dużego 
zastępu pracow ników  różnych zawodów (ku ­
charzy, adm in is tra to rów , ke lnerek itp .) —  to  
ła tw o  uprzy tom n ić  sobie, ile  w  początkowych 
zwłaszcza okresach pracy by ło  niedociągnięć i  
błędów, a jednocześnie i  pom ysłów  racjonaliza­
torsk ich , usuwających trudności i  przeszkody. 
Doświadczeniam i, zwłaszcza ta k im i, k tó re  m o­
gą być w ykorzystane przez inne ins ty tuc je , 
dz ie lić  się będziem y na łamach „Ż yw ie n ia  
Zbiorowego“ .

Przede w szystk im  podkreślić należy, że w  ży­
w ie n iu  wczasowiczów k ie ru je m y  się zasadą 
ogólną, aby pożyw ienie pod względem ka lo ­
rycznym , zawartości w ita m in  i  rów now agi po­
trzebnych  organizm ow i składników , odpowiada­
ło  osta tn im  zdobyczom nauki. D la  p rzyk ładu  po­
daję dzienną norm ę w yżyw ien ia  na jedną oso­
bę, jaka  obow iązuje w  domach wczasowych: 
Nazwa a rtyku łu  ilość w  g Ilość ka lo rii
Mięso 150 495
tłuszcz 40 380
masło 40 3X3
m leko 300 201
cukier 70 287
marmolada 30 80
w ęd liny  50 94
ja ja  1 szt. 74
ser
chleb
b u łk i
mąka
ziem niaki
ja rzyny
owoce
śmietana
strączkowe
kasze
kawa zbożowa
herbata
ryby

40
350
100
100
500
400
75
30
30
20
20
1

50

62
836
270
398
480
128
108
65
97
70
55

49przyprawy, korzenie i sól wg potrzeby.
Ponieważ w  w ie lu  ośrodkach b ra k  b y ło  w y  

kw a lifikow anego  personelu, opracowaliśm y

obok ustalenia dziennej no rm y w yżyw ien ia , 
również i  przykładow e spisy po traw  z tym , że 
ma| il  °.n® być jedyn ie  pomocą p rzy  usta lan iu  
jadłospisów, w  zależności od zaopatrzenia m a­
gazynu oraz że poszczególne ośrodki mogą 
nair0Wa<^Za^ i acPosPisów p o tra w y  reg io-

Spis potraw^ p rzew idu je  na śniadanie dwa 
rodzaje posiłków : a) porcjowane w ę d lin y , ja ja, 
jajecznica, sery twarde, ry b y  wędzone, pasztet,
• uPS -na zamno> oz° r  peklowany, masło, bu łka  
1 b) m eporcjowane —  ser b ia ły , chleb, kaw a z 
m lekiem , kakao, marmolada, m iód, sa ła tk i, zu­
py mleczne.

Obiady nasze składają się z trzech dań. I  tu  
spis p rzew idu je  w ie lką  rozmaitość, trudno  
w ięc w yliczać wszystkie po traw y. D la  p rzyk ła ­
du ty lk o  podaję, że w śród  zup poważną P°" 

za jm u ją  zupy owocowe (jagodowa, t r u ­
skawkowa, w iśniowa, ś liw kow a, jab łkow a), że 
poza dużym  wachlarzem  dań m ięsnych i  z dro­
biu m am y i  dania ja rsk ie  (ka la fio r z masłem, 
grzyby w  śmietanie, na leśn ik i ze szpinakiem , ka- 
sza krakowska z sosem grzybow ym ) oraz rybne 
(ryby  smażone, ko tle ty  z ryb , k lo p s ik i z ry b  w  
sosie pom idorow ym  itp ). N iem n ie j urozm aico- 
ne są i  desery: kom poty, budyn ie , k is ie le , ciast- 

a kruche, placek z jagodami, ś liw kam i, trus - 
awkam i, krem y, owoce surowe, ga la re tk i, ryz  

ze śmietaną lu b  sokiem, ryż  zapiekany z ja b ł­
kam i, ptysie  z krem em , kasza jaglana, jab łka  
w  cieście, mus z jabłek).

°bok tak ich  dań, ja k  se rde lk i na
rozm aił ,\szkf  kaszana itp . p rzew idu jem y  dużą 

maitosc dan bezmięsnych, ja k : na leśn ik i
rnżifPUSi^ ’ serem> Pow idłam i, szpinakiem , p ie'  

k i z kapustą kiszoną lu b  słodką, z grzyba-
•> m akaron z podobnym i dodatkam i, ra ­

cuszki, łazanki itp .

-S° bie sPraW(? z fak tu , że ustalenie 
n ie  w ystarczy, ta k  samo ja k  n ie  wy- 

g ń S  ° Prf 0,wane Przyk ła d y  pos iłków  i  szcze- 
Ł 111̂  ja k  i e przyrządzać. Zazna- 
lonepo n ■*UZ’ F^ P odczuwa b rak  wyszko- 
kadrS perso.nei u > aby w ięc  akcję doszkalania 
d u  wPv ? r PleSf yć ’ FW P zaangażował dziesię-
k tó r z v l  ° T y k w a lif iko w a oych kuchm istrzów ,

D em n« \  r  a l tp -’ doszkalają p raktycz 
stem ten * * * * * * *  a zwłaszcza kucha rk i. 1 
c S rw n n n  .d ob re . re zu lta ty  i  pozw o li sz 
żvwieten wac*zic w  życie zasady rac jona ln
żyw ienia na wczasach.

_  , , ^W yszedł z druku Nr i
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IN Ż. ZO FIA  CZERNY

Zupy w zakładach żywienia zbiorowego
W  osta tn im  numerze „Ż yw ie n ia  Zb iorow e­

go“  by ła  m owa o zupach, stosowanych w  lecie. 
W  n in ie jszym  a rtyku le  podajem y dalszy ciąg 
wskazówek na tem at zup.

Podstawą każdej zupy jest w yw a r. W  zależ­
ności od rodzaju tego w yw aru , zupy można 
podzie lić na następujące g rupy techniczne:

zupy jarzynow e, ja rzynow o mięsne, owoco­
we i  mleczne.

I. Zupy na w yw arze z ja rzyn  i  ja rzynow o- 
mięsne

W  zakładach żyw ien ia  zbiorowego spotyka­
m y najczęściej zupy na w yw arze z ja rzyn  i  
na w yw arze  z ja rzyn  i  z kości oraz odrzyn- 
ków  mięsa, n iezdatnych nawet do zm ielenia, 
gdyż muszą być w ykorzystane równolegle ze 
zużytkow aniem  tuszy m ięsnej w  zakładzie.

P ierw szym  etapem pracy p rzy  zupie jest 
przygotow anie w yw aru . P ra w id ło w y  w y w a r z 
kości i  mięsa przyrządza się w  sposób następu­
jm y :

1. kości w yp łukać, porąbać na małe kaw a łk i, 
zalać zim ną wodą i  pow o li podgrzewając za­
gotować,

2. kości wygotow ać na w o ln ym  ogniu pod 
p rzykryc iem ,

3- oczyścić, opłukać włoszczyznę przeznaczo­
ną do zupy,

4. gdy mięso p rzy  kości jes t już  na dogoto- 
w aniu, do w y w a ru  dodać włoszczyznę (oprócz 
kapusty i  cebuli, k tó re  szybko się gotu ją  i  d la ­
tego dodaje się je  do w yw a ru  p rzy  końcu),

5. cebulę przed w łożeniem  należy obrać 
i  p rzy rum ien ić  na p łycie.

6. gdy ja rzyn y  są m iękkie , należy cedzakiem 
w vbrać je  z w yw aru ,

7. w y w a r zużywa się do zupy, część w łosz­
czyzny po pokro jen iu  w łożyć do zupy, resztę 
w ybrać je  z w yw aru ,

D ru g im  etapem przyrządzania zupy jest 
przygotow anie głównego składnika, od k tó re ­
go zupa bierze swą nazwę. G łów ny sk ładn ik  
wchodzi do zupy ugotow any lu b  uduszony. 
G otu je  się go w pros t w  odcedzonym wyw arze. 
N ie  należy sk ładn ików  zupy gotować oddziel­
nie, odlewać ich  w y w a ru  i  dopiero wkładać 
do zupy, gdyż pozbaw iony on jest w tedy 
w łaściwego smaku i  zapachu i  zubożony o w a r­
tość tych  sk ładn ików , k tó re  odlano w raz 
z w yw arem . Duszenie natom iast odbywa się 
w  osobnym naczyniu z dodatkiem  tłuszczu 
i  n iedużej ilośc i w ody, w  w arunkach, w  ja k ich  
norm aln ie  przebiega duszenie. Dopiero po 
uduszeniu łączy się ten p ro d u k t w lew a jąc go 
do zupy w raz z w yw arem .

T rzecim  etapem p rzy  przyrządzaniu zup jest 
je j podpraw ienie. W  skład podpraw y wchodzi 
tłuszcz i  mąka. Tłuszcz stanow i okrasę zupy, 
wzmaga je j wartość smakową i  kaloryczną. 
Dodatek m ąk i zagęszcza zupę. Is tn ie je  jednak 
grupa zup, k tó ra  nosi nazwę zup czystych, bo

nie są n iczym  zagęszczone. Są one przyrządzo­
ne na s iln ym  w yw arze m ięsno-w arzyw nym  
(rosół) lu b  w arzyw nym  albo grzybow ym .

Is tn ie je  k ilk a  odm ian podpraw y do zup. W g 
sposobu ich  podpraw ian ia  można zupy podzie­
lić  na k ilk a  g rup technicznych:

1. Najprostszą metodą podpraw ian ia  zup jest 
zagęszczenie je j przez dodatek mączny, ugoto­
w any w pros t na odcedzonym ju ż  wywarze. Do 
tak ich  dodatków  należy np. zacierka, kasza 
(w  k ru p n iku ), rozgotowane z iem n iak i (w ka ­
puśniaku m azurskim ), fasola. Pęcznienie z ia rn  
skrobiowych, zaw artych w  mące, kaszy, ziem ­
niakach, faso li rozgotowanej, zagęszcza w  m ia­
rę rozk le jan ia  zupy. Tłuszcz w  tych  zupach 
wchodzi jako okrasa i  jes t dodawany w  ostat­
n ie j ch w ili.

2. Ła tw ą  ekonomiczną techn iką podpraw ia­
n ia  jest w lan ie  do zupy zaw iesiny z m ąk i l  m a­
łe j ilości z im ne j cieczy. W  ten sposób często 
podpraw ia się zupy owocowe- M ąką ziem nia­
czaną lu b  pszenną, wym ieszaną z wodą, pod­
p raw iam y zupy zawsze w tedy, gdy dodajem y 
do n ich  surową śmietanę lu b  śmietankę. Do­
datek m ąk i sprawia, że zupa zyskuje kle istość 
i  zawiesistość, zwiększa się także nieco je j 
wartość kaloryczna. M ąka po rozk le jen iu  sta­
je  się ła tw ostraw na. D latego zawiesina m ąki 
w  wodzie m usi być po dodaniu do zupy zago­
towana. W szystkie dodatki, k tó re  m a ją  wejść 
na surowo i  zw iększyć w artość w itam inow ą  
po traw y, ja k  śmietana, śm ietanka, żółtka, zie­
lony  koperek lu b  pietruszka, muszą być do­
dane już  po rozk le jen iu .

Śm ietana lu b  śm ietanka zasadniczo nie po­
w in n y  być gotowane po dodaniu do zupy, ze 
w zględu na ich  wysoką wartość w itam inow ą. 
Są one przede w szystk im  źródłem  w ita m in y  
rozpuszczalnej w  tłuszczach, k tó ra  w  porów ­
nan iu  z w ita m in a m i rozpuszczalnym i w  w o­
dzie, jes t znacznie odporniejsza na u tlen ian ie , 
zachodzące podczas ogrzewania p roduktów . 
Stąd s tra ty  spowodowane jednorazow ym  za­
gotowaniem  śm ietany n ie  są znaczne, dodatek 
więc surowego nab ia łu  do zup należy stosować 
ty lk o  w tedy, jeże li m am y pewność, że pocho­
dzi ono od k ró w  zdrowych, będących pod kon ­
tro lą  w e te ryna ry jną . M us im y sobie zdać spra­
wę. że liczne są w yp a d k i zakażenia ludzi, zwłasz­
cza dzieci, g ruź licą  bydlęcą za pośrednictwem  
nabia łu . M ając w ięc na względzie nasze cięż­
k ie  jeszcze powojenne w a ru n k i h ig ieniczne 
stosujem y raczej gotowanie śm ietany, pozosta­
w ia jąc  spożycie surowego nab ia łu  do czasu, 
gdy w  sprzedaży deta licznej będzie znajdować 
się ty lk o  po uprzedn ie j pasteryzacji. Użycie 
nab ia łu  pasteryzowanego w  stanie surow ym  
nie budz i żadnych zastrzeżeń.

3. Również prosta w  w ykonan iu  jest pod- 
p raw a śmietaną i  mąką, k tó rą  w lew a  się na 
wrzącą zupę i* zagotowuje.
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4. B ardzie j skom plikow ana i  pracochłonna 
jes t podprawa zasmażką. Zasmażka składa się 
z tłuszczu, m ąk i i  p ły n u  (zw ykle  stosuje się 
w yw a r z zupy). W  skład zasmażki może wejść 
w  n iek tó rych  w ypadkach lekko  zrum ieniona 
cebula. Zasmażka może być też rozprowadzona 
śmietaną. Is tn ie je  k ilk a  rodzajów  zasmażek, 
zależnie od stopnia ich  zarum ienien ia . Zasmaż­
kę I  stopnia czy li b ia łą  przyrządza się 
w  ten sposób, że po rozgrzaniu tłuszczu miesza 
się go z mąką i  od razu rozprowadza z im nym  
płynem . Zasmażkę należy następnie podgrze­
wać i  ciągle mieszając i  rozcierając gęstn ie ją­
cą masę, szybko zagotować. Zasmażką taką 
podpraw ia  się zupy lekkostrawne, dietetyczne. 
Częściej stosuje się ją  do sosów. Jest ona w 
smaku bardzo zbliżona do podpraw y tzw . 
przecieranej, o k tó re j będzie mowa później.

Zasmażka I I  stopnia powstaje z tłuszczu 
i  lekko  z n im  p rzyrum ien ione j m ąk i (na ko lo r 
jasno-zło ty). Gdy stopień zrum ien ien ia  m ąki 
jest ju ż  na leżyty, należy rozprowadzić zasma­
żkę z im nym  p łynem  i  podgrzewać, mieszając 
i  rozciera jąc łyżką  tę masę, aż do je j zagoto­
wania. Zasmażkę lekko  zrum ienioną można 
przyrządzić z cebulą. Cebulę drobno pokra janą 
dodaje się do tłuszczu i  po uduszeniu je j do 
m iękkości w sypu je  się do tłuszczu mąkę, lekko 
ją- ru m ie n i i  rozprowadza płynem . Zasmażka 
lekko  zrum ien iona jest na jbardz ie j rozpowsze­
chniona w  zastosowaniu do podpraw iania zu- 
PY-

5. Ciemno zrum ien iona zasmażka I I I  stopnia 
m a rzadkie  zastosowanie, zapewne z powodu 
swego specyficznego zapachu i  ko loru . Czasem 
służy ona do podpraw y zupy ziemniaczanej 
tzw . w odzianki. Jest to  podprawa ciężej od 
innych  straw na z powodu zbyt daleko posu­
niętego stopnia zwęglenia m ąki.

6. Bardzo lekko  straw na i  wysoce odżywcza 
jest podprawa, złożona z m leka i  żółtek, k tó rą  
zaciąga się zupę ju ż  po podpraw ieniu. Stoso­
wana jest do podpraw ian ia  zup z ja rzyn  i  owo­
ców le tn ich .

Te same zalety ma podprawa z masła, roz ta r­
tego z żó łtkam i, lecz jest kosztowna i  dlatego 
w  zupach podstawowych ma bardzo rzadkie 
zastosowanie. P rzy  przyrządzaniu zaprawy z 
surow ych żółtek, trzeba zwracać baczną uw a­
gę, aby żó łtka  się n ie  zw arzy ły . Zupę należy 
zupełn ie w ykończyć i  podpraw ić p a rtia m i tuż 
przed w ydaniem  na talerze.

Zupę przed podpraw ieniem  należy odtłuścić 
tzn. zebrać zbyteczny tłuszcz z pow ierzchni 
i  dodawać go po trochu  do każdej p a r t i i p rzy  
podgrzewaniu, aby rów nom iern ie  tłuszczem 
ty m  obdzie lić wszystkie porcje, a nie ty lk o  te, 
k tó re  będą wydaw ane na początku. Z b y t tłuste  
zupy są ciężkostrawne, a w yg ląd  ich  jest n ie- 
apetyczny. Zbyteczny tłuszcz należy w  ogóle 
zebrać z pow ierzchn i zupy i  zużyć do podpra­
w y  odpow iednie j ja rzyny .

Ze w zględu na dobór p roduktów  wchodzą­
cych w  skład zup i  ich  w za jem ny stosunek zu­
py  mogą być po traw am i w artośc iow ym i w  sto­
sunku do sw oje j ceny. Wszędzie tam, gdzie

pożyw ienie ma być oszczędne, zwłaszcza w  ży- 
w iem u zbiorow ym , obliczonym  na w ie lką  l i ­
ez ę osob, k tó re  m ają  być w yżyw ione  tanio, 
m<: ™ozemy  obejść się bez zup, toteż obiady 
jedno damo we są przeważnie złożone z zupy.

upy p raw id łow o zestawione i  przyrządzone 
mogą oprocz wartości ka lorycznej przedstawiać 
znaczną wartość b ia łkow ą przez połączenie 
pełnowartościowego b ia łka  zwierzęcego, w y ­
gotowanego z kości i  odrzynków  mięsa z n ie - 
P owartosciowym  b ia łk iem  różnorodnych 

arzyw, klusek, kaszy. Ponieważ w yw a r, w  
■ ° rym  8 ° t°w a ły  się z iem niaki, fasola, groch i  

, stanow i podstawę zupy, żadne 
a m i p roduktów , przechodzące do w yw aru , 

ie są u zmarnowane. W szystkie w zg lędy spra- 
z? zuPy należą do po traw  u nas rozpo- 

tetviH m ony c^ ' Jednak zasady nowoczesnej d ie- 
y  znają za wskazane przyrządzanie zup ra - 

* 2 - w yw arze ja rzynow ym  nie zaś na rosole.
Są P r a w a m i n iskow artośc iow ym i i  m ają 

.j • *e w y  ,̂czn ê znaczenie smakowe i  pobu- 
, 5  e' . ł o w n y  sk ładn ik  rosołów stanow ią 

K o  t f  wyciągowe. inne  sk ładn ik i, ja k  
„■ ’ uszcze, sk ładn ik i m inera lne, zna jdu ją
w 2  ™sole w  dości znikom o m ałe j, n ie  należy 
zwła przyz^ y czajać do n ich  osób zdrowych, 

d2 <n’.1ktÓre Po trzebu ją  m leka, nie 
w artvnh U ^ Sr° d substancji w yciągowych, za- 
rvnow e ?  r ° SOle’ zna-|du ią  się też zasady pu- 
re tvzm  n  f  0ne szkodbwe d la  chorych na a rt-

sołu z kościTak i zęm ięI głÓWnej mierZ6 d°  r ° _

ni<f zu n ^a2 2 a2 ą’ ze d łu §ie przechow yw a- 
ie i w a "  AleP e P°dczas w ydaw an ia  obniża 
S  +A r ° m at’ Smak 1 barw a zupy u le -

■ L  S  yS nym  zmianom. N ie  na ty m  koń- 
runk-ńm U-,e7ln y  Y P tyw  n iep raw id ło w ych  wa­
jch w „ „ ,Wy awania zupy. Niszczą one rów nież
u z u n e łn iiSC i W ltam in°wą. W artość tę należy 
k ra ia n ^  zaj eznie ,od rodzaju zupy dodatkiem  
datkiem  Z16l0ne  ̂ P ie truszki lu b  koperku, do- 
św ieżvrh SUr0Wych soków z kiszonych lu b  
żur sok 72 Zyr! (kwas ogórkowy, burakow y, 
tanka lnh  .m ar^bw i), surow ym  żó łtk iem , śm ie-

surow iznyXdane? do3Żd7 r ° dZ-j 1 kaŻda U° fnego masowo m J *  Pozyw iem a przygotow a-
tego pożyw ieńi? Ndun -°Sły WpłyW na w a rt° S<( 
w miarę wydawana 627 ]e dodawać PartianU

p  . ^ uPy Psino wartościowe

wszysildees k ła d n i2 Waf t0ŚCi° We m usi zawieraĆ
będne dla nrtm n-lk l P°ka rm owe, k tó re  są n iez- 
mać w  p e łn y m ^ ” 111 człow ieka> aby go u trz y - 
Is tn ie ją Ptakie  nnd(r ° Wlu 1 w ydolności do pracy, 
wartość wszysPtkS hWy’ kt<ï e §w a ran tu^  za'  
składników . P o traw v f  £.iezb(idny ch d°  
wartościowe. y  tak le  nazyw a ją  się pełno-

m ^ p o tra w ę ^ p e łn o T 1’!  *  k tó rych  Przyrządza-
den produkt K  r t ° SC10wą’ musi być: je- 
ser; produkt alkowy: mięso, jaja, mleko lub 
k i mineralne’ zawi?rające różnorodne składni-
marchew s e le rt 2 2  ,mieszane ja rzyny , ja k  

y, ■ bu rak i, ja rzyn y  liściaste;
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p ro d u k ty  sycące, a w ięc p ro d u k ty  mączne: 
kasza, k lu sk i, chleb, groch, fasola; tłuszczowe, 
a w ięc: śmietana, masło, słonina, smalec; w i­
tam inowe p rzyp ra w y  zielone, cebula, czosnek, 
surow y sok z w arzyw .

D la  zaspokojenia g łodu należy jeszcze do 
p raw ie  każdej p o tra w y  pełnowartościowej po­
dać ziem niaki, Które n ie  ty lk o  sycą, ale uzu­
pe łn ia ją  wartość m inera lną  po traw y.

W idz im y w ięc, że potraw ę pełnowartościową 
można uzyskać przez odpow iedni zestaw su­
rowców. W  ten sposób można zestawiać zupy 
i  n iek tó re  drug ie  dania. Spełn ia ją  one dużą ro ­
lę  w  żyw ien iu  lu d z i p racu j ącycn. N iew yszuka­
n y  douor tam cn SKlactniKow, najprostszy spo­
sób przyrządzania, w ym agający m ałe j ilości 
naczyń i  m a ło  m iejsca na p łycie , spraw ia ją , że 
zupy pełnowartościowe są p rzy  sw oje j wyso­
k ie j w artości odżywczej ekonomiczne i  spec­
ja ln ie  nadające się do w arunków  i  celów zakr 
ladow  żyw ien ia  zóiorowego w  dużych środo­
w iskach pracowniczych.

Kości i  o d rzynk i mięsa, poślednie części tu ­
szy zw ierzęcej, z k tó rych  trudno  przyrządzić 
smaczną i  oapłacalną potrawę, specjalnie na- 
dają się do przyrządzania z n ich  w yw a ru  i  po­
dania w  zupie w raz z dodatkam i ja rzyn o w ym i 
i  m ącznym i. W  ta k ie j fo rm ie  te m ałow artoś- 
ciowe k a w a łk i mięsa, przerośnięte b łonam i, w  
czasie gotowania pęcznieją, rozk le ja ją  się i  
p rzen ikn ię te  arom atem  ja rzyn , nadają zupom 
specyficzny zapach i  smakowitość. Dużą ro lę  
odżywczą i  smakową odg ryw a ją  w  tych  po tra ­
wach mieszane ja rzyn y , w kładane w  w ię k ­
szych ilościach. Wnoszą one dużą różnorodność 
sk ładn ików  pokarm ow ych, k tó re  w  ta k im  zes­
pole w zajem nie się uzupełn ia ją, gdyż jedne ja ­
rzyn y  przynoszą to, czego inne n ie  posiadają. 
W ty m  w ypadku na pewno można liczyć  na pe­
łen  kom p le t zw iązków  m inera lnych , niezbęd­
nych  cz łow iekow i do życia. Jeżeli zaś zupa jest 
przyrządzona praw id łow o, t j .  gotowana tak, 
ja k  to w  ogólnych wskazówkach było om ówie- 
ne , można też liczyć  na je j wartość w ita m in o ­
wą. B ia łko  bow iem  w ygotow anych kości i  m ię ­
sa sp rzy ja  w  w ysok ie j m ierze zachowaniu w i­
ta m in y  C, jeże li ja rz y n y  będą spożyte w raź z 
zupą, a zupa zostanie w ydana bez p rze trzym y­
w ania  je j przez dłuższy czas na p łyc ie .

A b y  zupa by ła  bardzie j pożywna należy ją  
zagęścić dodatkiem  mącznym. D la tego do zupy 
pełnow artościow ej wchodzą zawsze jeszcze 
k lu s k i lu b  zacierka albo kasza i  fasola goto­
wana w pros t na zupie. M ąka w  n ich  zawarta 
rozk le ja  się w  czasie gotowania, pęcznieje i  za­
gęszcza w  ten sposób zupę. K o rzys tnym  dodat­
k iem  do k lusek jes t ja jo . W  sezonie ja j cena 
ich  jes t dostępna, a nieduża jego ilość, k tó ra  
wchodzi w  skład ciasta, n ie  obciąża zby tn io  k a l­
k u la c ji po traw . Ja jo  jes t p roduktem  o wyso­
k ie j w artości odżywczej i  znakom icie uzupeł­
n ia  wartość m ą k i i  ja rzyn  pod względem  b ia ł­
kow ym . D latego dodatek k lusek z ja je m  do zu­
p y  jest ko rzystn ie jszy od innych  dodatków  i

odgryw a swą ro lę  jako  czynn ik  ko rzys tny  dla 
naszego zdrow ia.

Dużą ro lę  ogryw a w  po traw ie  pełnow artoś­
ciowej fasola. W nosi dużą ilość b ia łka, jest p ro ­
duktem  bardzo sycącym, podnosi esencjonalny 
smak zupy. W praw dzie  b ia łko, faso li jest w  
gorszym ga tunku  n iż  b ia łko  zwierzęce, ale 
p rzy  ty lu  in n ych  produktach  jego n iedobory 
uzupe łn ia ją  się. D latego p raw ie  do każdej zu­
py  pełnow artościow ej stosuje się dodatek fa ­
soli.

W idz im y więc, że zupa pełnowartościowa za­
gęszcza się na jprostszym  sposobem, n ie  w ym a­
gającym  ani czasu, an i w ys iłku , an i osobnych 
naczyń do przyrządzania podpraw y.

U zupełn ien iem  każdej p o tra w y  jes t okrasa. 
Ponieważ do zupy pe łnow artościow ej n ie  w e j­
dzie ona pod postacią zasmażki, należy ją  w a ła - 
dać w  ostatn ie j ch w ili. Może to byc śm ietana 
lu b  słonina, smalec, w  lecie masło. Z w yk le  do 
zupy przeznaczamy 8 dkg tłuszczu na  UJ osób. 
W w ypadku  , gdy kości gotowane w  w yw arze 
są tłuste, ilość dodanego tłuszczu można nieco 
obniżyć. Jeżeli smak zupy tego wym aga, do 
tłuszczu można dodać zrum ien ioną  cebulę.

D odatk i podnoszące wartość w itam inow ą  zu­
py, m a ją  być przygotowane i  w łożone na sa­
m ym  końcu; zie iem na siekana w prost na ta ­
lerz, zaś kwas burakow y i  z kapusty  m a ją  się 
w  zupie ty lk o  podgrzać.

Z iem n iak i do zup pe łnow artościow ych m ają  
być ugotowane osobno, a n ie  w  zupie, np. pod 
postacią drobno pokra jane j kos tk i. Pam iętać 
Dowiem należy o tym , ze zupa pełnowartościo­
wa ma być jedynym  daniem  na obiad, należy 
w ięc przew idzieć do niego ta n i dodatek, k tó ry  
zw iększy objętość p o rc ji i  nasyca. Może to  być 
także chleb lu b  sypka kasza. Zarów no bow iem  
w  ty m  w ypadku  należy kłaść nacisk na róż­
norodność sk ładn ików , w zajem nie uzupe łn ia ją ­
cych- się pod względem  w artości odżywczej 
ja k  i  na możność nasycenia się ty m  daniem.

Zupy pełnowartościowe mogą być przygoto­
wane n ie  ty lk o  na w yw arze  z mięsa i  kości, 
ale i  na m leku  s łodk im  lu b  kwaśnym- P rzyk ła ­
dem tak ie j, wzorowo pod względem  jakości 
sk ładn ików  dobranej zupy jes t ch łodn ik  na 
kw aśnym  m leku  z bo tw inką  i  ja jem . W  zupie 
te j m a ją  swoich p rzedstaw ic ie li wszystk ie  g ru ­
p y  sk ładn ików  pokarm owych. B ia łko  w  w ybo ­
row ym  ga tunku  zawarte jes t w  m le ku  i  ja ju . 
K om p le t ja rzyn , składających się na tę  zupę, 
gw aran tu je  dop ływ  zw iązków  m ine ra lnych  
i  w ita m in  (bo tw inką  i  m łode bu rak i, surowa 
rzodkiew ka lu b  ogórek, surow y szczypiorek 
i  koper). Jako dodatek sycący podaje się osob­
no kraszone z iem n iak i lu b  chleb.

Jako zupy pełnowartościowe można poza ty m  
polecić barszcz u k ra iń sk i i  z iem niaki, zupa ja ­
rzynow a z fasolą i  z iem niakam i, zupy z kapusty 
s łodkie j z pom idoram i na kościach i  z iem niaki, 
zupa pom idorow a na m ięsie i  k lusk i, k ru p n ik  
na m ięsie z ja rzynam i i  z iem niaki, zacierka 
z fasolą, zupa pejzanka i  kasza sypka itp .
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Spożywajmy kaszę jaglanq
Jednym  z wartościowszych p roduktów  zbo­

żowych są kasze, k tó re  zdobyły sobie w  róż­
nych kra jach, dz ięk i rozm a itym  czynnikom  
i  w łaściwościom, pierwsze m iejsce wśród in ­
nych pokarm ów. W  w ie lu  k ra jach  kasze odpo­
w iedn io  przyrządzone s ta ły  się narodow ym i 
po traw am i ludności.

Kasze o trzym u je  się p raw ie  ze w szystkich 
rodzajów  z ia rn  zbożowych (oprócz żyta), pod­
danych odpow iedniej przeróbce. Spośród n ich  
na większą uwagę zasługuje w  naszych w a ru n ­
kach kasza jag lana (pszono), o trzyjm y wana 
z z ia rn  prosa. D z ięk i swoim  w łaściwościom  ja k  
smak, wartość odżywcza, szybkość przyrządza­
nia, jes t ona jedną z na jbardzie j cenionych kasz 
w  k ra jach  o w ysokie j ku ltu rze  ro lne j (np. 
Zw iązek Radziecki).

W  Polsce kasza jag lana nie jest p roduktem  
zby t popu la rnym . Zawdzięczać to  należy n ieu ­
zasadnionemu b rakow i zaufania do je j w artoś­
ci odżywczej oraz n ieum ie ję tności przyrządza­
nia. Ten n ieu fny  stosunek polskiego konsu­
m enta do wartościowego p roduk tu  należy ja k  
najszybcie j zm ienić, do czego przyczyn ić  się 
mogą przede w szystk im  zakłady żyw ien ia  zbio­
rowego przez wprowadzenie go do jadłospisów.

Proso należy do te j samej k lasy roś lin  jed - 
no liściennych i  rodz iny  tra w  zbożowych, co 
i  inne uprawne zboża. Z ia rna  prosa posiadają 
ksz ta łt ok rąg ły  lu b  owalny. Można w  n ich  w y ­
różnić trz y  części zasadnicze: łuskę, część od-

o k r v w T \ -  okryw ające całe ziarno szczelną 
i 7L nH v ie lm ° l czy li w łaściwą część ziarna
drzew n i? '- ,ŁUSka- zawiera przede w szystk im  

, , : krzem ionkę, co powoduje, że nie
Ł dStaW1t ° " a Zadne-i w artości d la organizm u 
kom ńre f0 i le lm o s litada się z jedne j w a rs tw y  
m m orek aleuronowych, w ype łn ionych  b ia łko ­
wą substancją ziarn istą  oraz w łaściwego b ie l-

około" 20°% 10t  W z u  Z2 5 ° dek , ^ eszcie zawieIJ  2% c, u ’ 25 /0 substancji azotowych
nych (1) U’ ^  drzewn ika  i  7% soli m ine ra l-

w ^ Ioś?  rln hein iCZny • Ziarn Pro sa waha się' 
odmian v  granicack> zależnie od gatunku
w vch r ł ń WarUnkow k lim a tycznych  i  glebo-
w  fo rm ie  T k ' S k ł a d n i k i e m  są w ęglowodany 
ciała h in łkn i r °  \ ? raZ W ruum jszych ilościach 
chodzi do 73,4% ( i ) ZCZ‘ Zawartość skrob i d0"

naP u ? u n Ł i? rłusk i0STena S T * 5- jag lan \ po l,egakasze ł n uski . re n  rodzaj przerobu daje 
netrznei CZyd Pozbawioną łu p in y  zew-
i  o S e i L  f /  Pr° CeS na obdarciu
nasiennej i zaród k T o ,  ow ocnl- łu p m y
ce kasza m d  d lia - O trzym ana po te j przerob- 
nei K a s z a  nazwę otaczanej wzgl. sz lifow a- 
s d ifo T O n a ^ e s ^ S ,0“  568* P a l i w a ,  kasza 
zostawia n i  r i ł  m a  ? w a  1 P° w zięciu  do rę k i po- 
padki z n rz e r-n f1- s âdy  d rob in  mącznych. Od- 
nym  nokarm °  k j  ,z iarn Prosa na kaszę są cen- 
d S  z ik  ? em d ła  inw entarza ze względu na 
dużą zawartość sk ładn ików  odżywczych.

Skład chemiczny jag ły  (w  %, na
^ c h ą masę) wygląda następująco:

Skrobia 81,0
Cukier 0,15
Ciała białkowe 12,0
Tłuszcz 3,5
Sole m ineralne 1,45
B łonn ik 1,04

83.5 
0,15

11.5 
2,5 
1,2 
0,65

Skład chemiczny kaszy jaglanej w  porównaniu ;

P rodukt Skrobia

76,30
0,16
10,0
2,65
1,16
0,65

innym i kaszami

79,30
0,24

13,38
3,57
1,25
0,66

B ia łko

Jagła łuszczona 81,0
„  szlifowana 83,5

Ryż polerowany 88,0
Siekana jęczmienna 82,0
Perłówka 85,0
Kasza hreczana 82,0
P ła tk i owsiane 72,0
G rysik kukurydziany 86,0

„  pszenny 84,2

12,0
11.5
6,0

11,0
9,0

10,0
16,0
12.5 
12,7

3.5
2.5 0,15

0,15
0,5
0,4
0,5
0,3
0,25

1,04 1,45
0,5 0,65 1,20
1,5 0,30 0,60
1,2 2,0 1,50
3,0 1,25 1,15
6,0 2,00 2,10
0,6 2,87 2,25
0,9

0,96 0,25
0,24

0,40
0,54

Jak w idać z tabe lk i, kasza jaglana za jm uje  
niepoślednie m iejsce m iędzy in n ym i rodzajam i 
kasz pod względem  zawartości sk ładn ików  
odżywczych, a m ianow icie : pierwsze m iejsce

w
łową Pod^zg^dem  Zem’ kaSZą hreczan3 1 per" Co się tyc?? ..! zawartości ciał białkowych.

u r . y u us^ p u ł eym- Zawartość drzewnika w  ja-
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gle jes t znacznie mniejsza, n iż  w  innych  ka­
szach. Kasza jag lana łuszczona jest nieco bo­
gatsza w  tłuszcz, d rzew n ik  i  sole m inera lne od 
kaszy otaczanej, w  k tó re j znów w ystępu je  w ię ­
cej skrobi.

W idz im y w ięc teraz, ja k  dalece cennym i  po­
żyw nym  produktem  jest kasza jaglana. Należy 
$ię jeszcze zastanow ić, nad przyswajalnością 
poszczególnych je j sk ładników , gdyż to w łaśnie 
na jlep ie j ilu s tru je  wartość odżywczą. Stopień 
przysw aja lności określa procentowo ilość stra ­
w ione j i  p rzysw ojone j g rupy  pokarm owej, za­
w a rte j w  danym  pokarm ie i  jest m iarą  s traw - 
ności. N ie  w szystkie  g rupy pokarm owe w  róż­
nych p roduktach posiadają iden tyczny stopień 
przyswajalności. N a jw yższy procent posiadaią 
p ro d u k ty  zwierzęce (b ia łko  97%, tłuszcze 95% 
w ęglowodany 98°/o*, potem zbożowe b ia łko  85°/o 
tłuszcze 90% i  węglowodany 98%), następnie 
owoce, w arzyw a i  nasiona strączkowe.

Jeśli rozpa tryw ać będziemy przyswajalność 
przez organizm  trzech g łów nych grup pokar­
mowych, wchodzących w  skład kasz, a m iano­
w ic ie  b ia łka , tłuszczy i  węglowodanów, to za­
uw ażym y, że kasza jaglana w yg ląda w  tym  
św ie tle  n iekorzystn ie , za jm ując ostatnie m ie j­
sce za p ła tkam i owsianym i, ryżem  po lerow a­
nym, kaszą hreczaną i  kaszą jęczm ienna sie­
kaną, z % przysw aja lności b ia łka  6,31, tłu sz ­
czów 3,62 i  węglowodanów 64,75 (2). Ten n ie ­
ko rzys tny  w y n ik  przypisać należy temu, że 
badana b y ła  kasza łuszczona zaw ierająca znacz­
n ie jszy odsetek balastu pokarmowego (drzew­
n ik , sole m ineralne). D la  kaszy otaczanej sto­
p ień przysw aja lności jest znacznie wyższy.

N isk i jest rów nież stopień kaloryczności dla 
kaszy jag lane j, łuszczonej. Kaloryczność netto 
1 kg. surowego p roduk tu  równa się d la  te j ka­
szy 2.925, podczas gdy dla kaszy jęczm ienne! 
siekanej w ynosi ona 3.110, d la kaszy hreczanej 
3.115 i  d la  p ła tków  owsianych 3.465.

Na podkreślen ie zasługuje fa k t, że jag ła  za­
w iera, w  zn ikom ej w praw dzie  ilośc i w itam inę  
A , k tó re j b rak  w  rvżu  łuszczonym (61 oraz 
w  znaczniejszej ilości w ita m in y  B i,  Bo, Be 
i PP (7). ' w i

Z innych  w łaściwości kaszy jag lane j należy 
w ym ien ić  szybkość je j gotowania. W edług da­
nych Centralnego Labo ra to rium  ,.S o juzkrupy ‘‘ 
(31, iagła gotu je  się przez 25 m inu t, podczas 
f?dy kasza hreczana potrzebuje do ugotowania 
35 m inu t, g rys ik  ku ku ryd z ia n y  45 m inu t. rvż  
40 m in u t i  pe rłów ka  jęczm ienna 90-105 m inu t. 
M n ie j czasu do ugotowania potrzebuje ty lk o  
manna, k tó ra  ze w zględu na duże rozdrobnie­
n ie  gotu je  się 15 m inu t. W  czasie gotowania 
iag ła  powiększa swoią objętość do 25-30%. 
Duża stosunkowo ilość tłuszczu w  kaszy jag ­
lanej powiększa je j wartość odżywczą, jest 
jednak czynn ik iem  u jem nym , je ś li chodzi o 
magazynowanie i  przechowywanie, gdyż 
tłuszcz ten ła tw o  gorzknie je.

Należy troszczyć się o to, aby przeznaczona 
do spożycia kasza jag lana zachowała świeżość.

Można ją  s tw ie rdz ić  przez oznaczenie stopnia 
kwasowości wodnego roz tw o ru  zmielonego 
p roduktu , względnie przez liczbę kwasową od­
ciągniętego z kaszy tłuszczu- P rzypom inam y, 
że stopniem  kwasowości nazyw am y ilość cm 
1-normalnego ługu, potrzebnego do zobojętn ie­
n ia  w o lnych  kwasów  tłuszczowych, zaw artych 
w  100 g p roduktu . L iczba kwasowa, jest to 
ilość m ilig ra m ó w  ługu  potasowego, potrzebna 
do zobojętn ienia w o lnych  kwasów tłuszczo­
wych, zaw artych w  1 g tłuszczu. W g N ik ifo -  
re n k i (1) świeże i  w  pe łn i dobre w  smaku kasze 
m ają następujące liczby  kwasowe:

Kasze hreczane 15
perłówka jęczmienna
i  manna do 20
ryż 40
kasza jaglana do 50

Kasze nieświeże posiadają liczby  kwasowe 
znacznie wyższe np. jęczm ienna do 175— 185. 
Znacznie prościej i  szybciej można określić 
świeżość kaszy przez oznaczenie je j stopnia 
kwasowości. Kwasowość świeżej kaszy jag lane j 
n ie pow inna przekraczać 7%. Poza ty m  dobra 
kasza jaglana n ie  pow inna zawierać w ięcej an i­
żeli 14%> wody.

P rzy  przechow yw an iu  ja g ły  należy u trz y ­
m ywać optym alne w a ru n k i składowania p ro ­
duktów  tłuszczowych ze w zględu na dużą za­
wartość tłuszczu.

Szersze wprowadzenie do jadłospisów  za­
równo w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego, ja k  
i  w  gospodarstwach dom owych kaszy jag lane j 
m ogłoby znacznie urozm aicić pożyw ienie i  pod­
nieść jego kaloryczność. Kaszę tę można 
stosować' p rzy  przyrządzaniu zup, zamiast 
z iem niaków  do mięsa oraz na desery. Na 
szczególną uwagę zasługuje smaczna i  w a r­
tościowa jag ła  na m leku. Posiada ona, oprócz 
odżywczych sk ładn ików  zaw artych  w  ka­
szy i w  m leku, rów nież i  te ilośc i w ita m in  z 
m leka, k tó re  n ie  zostały zniszczone podczas 
gotowania, a k tó rych  b rak  jest we w szystk ich  
p roduktach zbożowych. Zwiększona konsum p­
cja  kaszy jag lane j o tw o rzy łaby  rów n ież nowe 
m ożliwości przed ro ln ic tw em , gdyż nasze w a­
ru n k i gospodarcze, k lim a tyczne  i  glebowe po­
zwala ją na zwiększenie dobrze opłacalnej up ra ­
w y  prosa.
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Obniżenie kosztów własnych cz.
W  poprzednich dwóch num erach om ów iliś ­

m y  następujące e lem enty, mające w p ły w  na 
kszta łtow anie  się kosztów w łasnych w  zakła­
dach żyw ien ia  zbiorowego: organizację pracy 
i  racjonalne w ykorzystan ie  siły. roboczej, no rm y 
w ydajności, podzia ł czynności, godziny handlu, 
koszty osobowe, koszty rzeczowe, na rzu ty  na 
koszty u trzym an ia  aparatu nadrzędnego. Roz­
ważania swoje poprzedziliśm y analizą s tru k tu ry  
i  uk ładu  procentowego poszczególnych elemen­
tó w  kosztów i  ich  w p ły w u  na w y n ik i dz ia ła l­
ności i  akum ulację. W yczerpane zostały w  ten 
sposób najważnie jsze pozycje kosztów, p rzew i­
dziane planem  kosztów. Są to e lem enty kosz­
tów  rzu tu jących  bezpośrednio na w y n ik i.

Obecnie pozostaję,,do om ów ienia ta  część 
działalności w  zakresie w a lk i o obniżkę kosz­
tów , k tó ra  w yw ie ra  pośredni w p ły w  na w y n i­
k i. wym aga jednak n iem n ie j systematycznej i 
uporczyw ej staranności i  czujności.

N akłady surowcowe

W ielkość nakładu surowcowego zależna iest, 
ja k  w iadomo, od zakresu p ro d u kc ji i  rozm ia ru  
sprzedaży tow arów  handlow ych, ja k  rów nież 
od ka te g o rii zakładu i  p rzyw iązanej do n ie j 
wysokości zysku b ru tto . W y jaśn i to przyk ład .

Zakład ka t. I  o m arży na potraw ach i  prze­
kąskach m ięsnych 100%, po potraw ach i  prze­
kąskach ja rsk ich  110%, nanoiach (z w y ją tk ie m  
p iw a  i  wód Razowych) 150%, p iw ie  i  wodach 
gazowych 30%, tow arach hand low ych 100 i  
w vrobach P M T  5% , m ia ł u ta rgu  dziennego 
1.000 zł.

Na u ta rg  ten sk łada ły się następujące g rupy 
utargowe:

potraw y i  przekąski mięsne ' 300 zł
„  „  ja rsk ie  150 „

alkohol i  napoje prod. w łasnej 250 „
p iw o i  wody gazowe 100 „
tow ary handlowe 120 „
w yroby  PM T 80 „  1.000 zł

<

N akład  surowców  i  tow arów  pow in ien  być 
w  danym  przypadku, p rzy  uw zględn ien iu  
w łaśc iw ych  dla każdej g rupy  tow arow e j marż, 
następujący:

dla po traw  i  przekąsek mięsnych 150 zł 
„  „  ,, ja rsk ich  71 „

„  alkoholu i napojów  prod. w łasnej 100 „
„  p iw a i  wód gazowych 77 „
„  tow arów  handlowych 60 „
„  w yrobów  PM T 76 „  534 zł

co stanowi 53,4°/oi od obrotu.

suTOwcoiimUStal^nym (prawidłowo) nakładzie 
sprawd J n i 1 °Warowym należy w celu
i  rzeczowe1 w 'f yp ikÓW doliczyć koszty osobowe 
mując, że ^  wysokoścL Przyj'
przvi etvrh nr y *5 -nie Przekraczają norm,
darS ych n o u i p  u IB' j lerd.zar,iu P>?nów gospo- 
następujący: 19S1, “ trzym alibyśm y w yn ik

Razem: 
akumulacja

53,4%
25,64%

16,08%
95.12%

4.88%’
100%

B yłby  to wiec im m ii
względzie okolir,-, P raw id łow y, m aiacy n
datku o i m o t T ^ P° d n ie s im ia  sta w k i Pt 
akum ulac ji na a noo/ ustaleniu  wysokoś«

W  7 nkio^i^ t. , /o’ od obrotu.
Podobnym n rz v m d k u °rU niz£zvch w v n ik i 1 
stne, ponieważ „  . moFra m n ie j ko rz \
n ich niższe, a u n o T n a k ła d fU b n i t t °  Sa/ ] 
w iednio musza w  . adv surowcowe odnc
mulacia w  zakłada0 ^ ? '  Samvm a1a
dług przyjefvoh ,  % b  kategorii wvższvch we 
wyższe, -1 oz“ n musi być odnowiedni

widłowość n a k ł^d u Cs,mndaĆ 1 SOrawdzaó pr£ 
m vm  i  w yn ikó w  L i  Towcowec?o, a tv m  se 
zować s tru k tu ro  ’ systematyczni« anal:
g rupy utargowe °r\r4° b l • w ° dłu g  podzia łu n 
kresow i działalno ,odno' f 13dające zarówno ze 
dla poszczególnych1 ^ ? ład+U’ ia k  1 usta lony: 
com zvsku b ru t to h S Up tow arow ycb gran:

w  jakim.3 k ^ ,  d a i w  w y n ik u  rozeznani
czvć działalność z a k S ^  ™zm6c lu b  oSra" j 
Przedsiębrać w  ro i *?d tl' a lbfł tez ia k ie  śród* 
łowego nakłnrb, U d° Drowadzenia do nraw ic
kosztów osobowvoi!r °WCOWP?0’ bądz obniżeni 

Ponadto n o w y c h .
Przestrzeni d ł u ż f  taka ' Przeprowadzana n
miesiąc) Sa nim^ ° °kresu czasu fdekad
ków  w U ™ r T ' Ć obserwowania w vn  
towania sTe f S +aVCh okre ' ^ b  czasu, kszta 
kości od p r 7 yez°tOW uzależnien ia , ich  wysc 
z terenem działJi*1 ?b.le k tv w n vch, zwiazanyc 
sie obrotów  w  ni°SC1 zakiadu (kształtowani 
zdolności nnb zależności od asortymentóv

nych i dni wyp7a?iJD)1Uw  ° Śd’ • dni świą.teCiz faktyczm trn P , PV Wreszcie w  zestawieni
na podstawie ka rto te ko m  t0W arów ’ usta loaT  
w  księgowości m o ż fk  maił azvnow e j i  zaoisó 

i możemy wyciągnąć w n iosk i e
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do p raw id łośc i rozchodu towarowego, a ty m  
samym co do rzetelności rozrachunku tow a­
rowego.

W szystko to pozw o li k ie ro w n ic tw u  na p ra ­
w id łow e  ustaw ienie działalności zakładu prze­
de w szystk im  pod względem ka lku la cy jn ym  
oraz na wyciągnięcie  w n iosków  odnośnie uzy­
skania oszczędności w  zakresie kosztów.

Zm iana założeń ka lku la c ji

Nie bez w p ły w u  na wysokość nakładów  
surowcowych będzie wydane ostatnio przez 
M in is te rs tw o  H and lu  W ewnętrznego zarzą­
dzenie o s topn iow ym  w yco fyw an iu  de ficy to ­
w ych  pos iłków  obiadowych i  zastępowaniu ich  
pe łnow artośc iow ym i daniam i obiadowym i, 
opa rtym i o p raw id łow ą  ka lku lac ję . P unktem  
w y jśc ia  d la  tego zarządzenia by ło  przestaw ie­
nie p ro d u kc ji z jednosta jnych i  stale pow ta­
rza jących się p o traw  w  obiadach popularnych 
i  k lubow ych, bez m ożliwości ich  w ybo ru  ze 
s trony konsum entów, na szeroki asortym ent 
dań o zróżniczkowanej cenie- W yn ika  stąd obo­
w iązek d la  zakładów żyw ien ia  takiego doboru i 
nakładu surowcowego, ażeby p rzy  zachowaniu 
pełnej k a lk u la c ji udostępnić konsum entom  w  
dużym  w yborze rów nież pos iłk i tanie, p rzy  za­
chowaniu ich  pe łne j w artości odżywczej. Za­
rządzenie to n ie w ą tp liw ie  będzie m ia ło  w p ływ  
na zwiększenie się obrotów , a w ięc i  na zm n ie j­
szenie kosztów  zakładów żyw ien ia  zbiorowe­
go, ponadto —  z uw ag i na oparcie całej p ro ­
d u k c ji o pełną ka lku la c ję  —  doprowadzi do 
pewnego obniżenia w artości pieniężnej nak ła ­
dów surowcowych w  stosunku do obrotu. T ym  
samym w ięc pow inna ulec popraw ie wysokosc 
akum u lac ji. Na tę okoliczność należy zwrocie 
szczególną uwagę p rzy  dokonyw aniu  wyże] 
om ówionej analizy.

Przypom nieć tu  należy, że nastapiła także 
zmiana założeń k a lk u la c ji w  stosunku do dań 
ja rsk ich , d la k tó rych  marże zostały ostatnio 
zwiększone do granic opłacalności. S tanow i to, 
łącznie z om ów ionvm i w  poprzednich^ num e­
rach ,,Ż yw ien ia  Zbiorowego“  zm ianam i zasad 
ka lku la c ji, podstawę do osiągania przez za­
k ła d y  żyw ien ia  zbiorowego rentowności i  zało­
żonej p lanam i akum u lac ji. t ,

Rola recep tu ry
Obowiązek opierania p ro d u kc ji w łasnej na 

ustalonych recepturach daje zakładom  żyw ie ­
n ia  zbiorowego możliwość p raw id łow ego p la ­
nowania i  rozliczania nakładu surowcowego.

Receptura, ja k  w iadomo, podaje no rm v zuży­
cia surowców na poszczególne po traw y. N o rm y 
te pozwalaja na ustalenie ścisłej ilości, a tv m  
samym i  w artości p roduktów , potrzebnych dla 
sporządzenia określonej ilości notraw , w yka ­
zanej przez dzienny ra p o rt p rodukc ji.

P rzv  pos ług iw an iu  się receptura należy 
jednak m ieć na względzie uzasadnione odchv- 
len ia  w  zużyciu p roduktów , w yn ika laeo  bądź 
z rozm ia ru  p rodukc ji, bądź też z jakości su­
rowców, wreszcie z życzeń konsum entów  (np.

rezygnowanie z części dodatków  do poszcze­
gólnych dań). W  każdym  razie receptura daje 
podstawę do usta lenia górnej gran icy rozchodu 
produktów , k tó ry  co do w artości pow in ien  się w  
zasadzie pokryw ać z usta len iam i ana lizy p ro - 
centowości nakładu surowcowego w  stosunku 
do obrotu. O dchylenia mogą m ieć miejsce, lo ­
gicznie biorąc, ty lk o  w  k ie ru n ku  zmniejszenia 
ilości p roduktów , n igdy  zaś zwiększenia.

Należy zaznaczyć, że receptura  n ie w ą tp li­
w ie u ła tw i p ra w id ło w y  rozrachunek tow arow y 
m iędzy magazynem i  działem  p ro d u kc ji oraz 
bufetem , a nadto  p rzyczyn i się do osiągnięcia 
oszczędności w  rozchodzie surowców, przez co 
w yw rze  odpow iedni w p ły w  na kszta łtow anie 
się kosztów. Podkreślane n ie jednokro tn ie  na ła ­
mach „Ż y w ie n ia  Zbiorowego“  m arno traw stw o 
w  zużyciu surowców w yn ika  w łaśnie z n ieprze­
strzegania receptur i  opierania p ro d u kc ji na 
w yliczen iach „na  oko“ .

, Form y zaopatrzenia a koszty

O rganizacja zaopatrzenia zakładów żyw ie ­
n ia  zbiorowego n ie  stoi dotychczas na należy­
ty m  poziom ie i  w  zw iązku z ty m  obserwuje się 
n ieprodukcyjność n ie k tó rych  w yda tków . D la  
p rzyk ładu  w eźm y sprawę dostaw w a rzyw  i  
owoców. W  dotychczasowym system ie . odb ior­
ca, t j .  zakład żyw ienia, m usi odbierać tow ar 
w łasnym i środkam i z m agazynu placówek 
C en tra li Ogrodniczej. Tymczasem ten sam to­
w a r może być dostarczony przez producenta 
bezpośrednio do magazynu zakładu żyw ien ia  
lu b  k i lk u  zakładów żyw ien ia , na rachunek i  
zlecenie C en tra li Ogrodniczej i  wówczas osiąg­
n iem y poważne oszczędności w  kosztach trans­
p o rtu  i  robocizny, n ie m ów iąc już  o korzyściach 
na jakości tow aru, na skutek zmniejszenia 
ilości prze ładunków  i  uby tków . W yda je  się 
konieczne rozpracowanie tego zagadnienia po­
przez um ow y wiązane, za pośrednictw em  Cen­
t ra l i  Ogrodniczej, m iędzy producentam i i  za­
k ładam i żyw ien ia  zbiorowego.

Poważnym  czynn ik iem  p rzy  obniżce kosztów 
w łasnych jest w ydane ostatnio  ̂ zarządzenie M i­
n is tra  H andlu  W ewnętrznego z dn ia  8 czerwca 
1951 r. w  spraw ie upoważnienia jednostek 
hand lu  detalicznego do dokonyw ania  zakupu 
n iek tó rych  a rty ku łó w  u  osób n iew ym ien ionych  
w  § 8 rozp. Rady M in is tró w  z dn. 10 lutego 
1949 r. w  spraw ie dostaw, robó t i  usług. Jedno­
s tk i hand lu  detalicznego, a w ięc i  zakłady ży­
w ien ia  zbiorowego, mogą na usta lonych zasa­
dach nabywać następujące a r ty k u ły  w  źród­
łach zdecentralizowanych:

a) nabiał, drób, m iód, zioła, p rzyp ra w y  k ra -  ' 
jow e  (np. m ajeranek, km inek, chrzan, czos­
nek), mak, k w ia ty , z iem niaki, ow’oce i  w a rzy ­
w a —  bezpośrednio od producentów  ro lnych ;

b) ry b y  słodkowodne i  ra k i, z w y ją tk ie m  ry b  
zalewowych —  bezpośrednio od rybaków ;

ć) p rze tw o ry  owocowe i  w arzyw ne, napoje 
chłodzące, pieczywo zw yk łe  i  cukiern icze oraz 
w y ro b y  masarskie w ytw arzane  w  zakładach 
rzem ieśln iczych —  bezpośrednio od producen­
tów, w ytw arzane zaś w  zakładach przem ysło-
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w ych  —  za pośrednictwem  w łaściw ych b ran ­
żowo cen tra l p ryw atnego przem ysłu.

Zarządzenie to daje w  określonych w arun ­
kach podstawę do zaopatrywania się we w łas­
nym  zakresie przez przedsiębiorstwa i  zakłady 
żyw ien ia  zbiorowego. W  w ie lu  przypadkach 
będzie się to łączyło z dużą oszczędnością na 
kosztach transpo rtu  (dostawy bezpośrednie 
producentów  do zakładów) a poza ty m  na ce­
nie zakupu (różnica m arży hu rtow n ika ). Po­
nadto zarządzenie prow adzi do usprawnien ia 
i  popraw y zaopatrzenia, a ty m  samym do 
u ła tw ien ia  w  rozszerzeniu asortym entów  po traw  
i  u trzym an iu  p ro d u kc ji na p lanowanym  pozio­
mie.

Dalszym  zagadnieniem jest zwrócenie odpo­
w iedn ie j uw agi na przygotowanie przez zakła­
dy  żyw ien ia  zbiorowego we w łasnym  zakresie 
zapasów na okres z im ow y i  przednówkowy. 
M am y tu  na m yś li w ykorzystan ie  pewnych 
p roduk tów  sezonowych w  okresie najw iększej 
ich  podaży i  na jn iższych cen na przetw órstw o 
d la  potrzeb w łasnych w  postaci kiszonek, m a­
ryna t, konserw  owocowych i  w arzyw nych, so­
ków  itp . Pozw oli to  zakładom żyw ien ia  zbio­
rowego na zabezpieczenie się przed b rakam i 
w  zaopatrzeniu, z d rug ie j zaś s trony da poważ­
ne oszczędności zarówno w  w artości nakładu 
surowcowego, ja k  w  kosztach.

W spomnieć także należy, że spółdzielcze za­
k ła d y  żyw ien ia  zbiorowego p rzy  dostawach to ­
w arow ych z m acierzystych spółdzie ln i są często 
obciążane nie ceną hu rtow ą  towarów , lecz ceną 
detaliczną, co jest sprzeczne z obow iązu jącym i 
przepisam i i  zabiera zakładom żyw ien ia  zbio­
rowego część ich  m arży. Zaciem nia to obraz 
w yn ikó w  i  zmniejsza akum ulację  zakładów ży­
w ien ia  zbiorowego. Toteż zakłady żyw ien ia  
p o w in n y  domagać się stosowania w  , danym  
przypadku cen hurtow ych .

N ow y system płac a koszty osobowe •
N ow y zb io row y uk ład  pracy d la  p ra c o w n i 

ków  gastronom icznych w prowadza zmianę sy­
stemu płac d la n iek tó rych  g rup  pracow ników .

W  szczególności płace p racow ników  dzia łu  
obsługi konsum entów (kelnerzy, ke lne rk i) 
oparte są o akord czysty, t j .  obliczane będą 
przy  zastosowaniu określonego procentu od
0 ro u. S tanow i to  n iew ą tp liw ie  dużą zachętę 

a ej g rupy pracow ników  i  prow adzi w  kon-
se-cwencji do usprawnien ia obsługi, zm niejsze­
nia liczby pracow ników  i  obn iżk i kosztów  oso- 
,owych- Będzie to m ia ło  także w p ły w  na w y ­

dajność i jdkość pracy.

Pracownicy dzia łów  p rodukcy jnych  o trzy ­
m u ją  w  now ym  SystemieP płac z a c h g ? w  posta-
o lanów  SZ01̂ y<:k  p re m ii p rzy  przekroczeniu 
J o tr iw  Pp °dUkC'J1 1 osi3gn ięciu dobrej jakości 

' oza ty m  zwiększenie w yda jności
L  r L m elner0Wi ^ ędzie' m ia ło  dodatn i w p ły w  
k ro c z p n i^ 1! p r°d uh c ji i  w ykonanie  oraz prze­
moczenie p lanu p ro d u kc ji i  obrotów.

cyWpow?n[pnWef1C''ł n0.w y  zh io row y uk ład  p ra -
zbiorowego ins trum en t zakładów żyw ien ia  
nia w ydajności i S  ™ k le runku  podmesie-
z likw idow an ia  p rz ^o s tń  3 ty m  samymniżenia w v ł.> ti ?rzerostow personalnych i  ob- 
rzystania tenn os°h°w ych . Stopień w yko - 
będzie od i , L  . m strum entu  zależny jednak 
w ania pracv neg° ust.aw ien ia i  zorganizo-
g S u S n°We nasadygw yna-

ca łkow icip11̂ tem aty  n i e w yczerpu ją
Stanowią o n e ^ ie d n il f  W? 1?  °  koszty własne.
1 stałei , nak P°dstawę do rozważań
efdzacVch YCZnej analizy lo d k ó w , P o ­
w ażnym  o d c in k e ^ 1zynań.akreŚ1° nyCh ^

i z ^ k lrH  rh k i)szty własne w  przedsiębiorstwach 
cześcia n S  Zywien1la zbiorowego m usi stać się 
stałei ąw i dZ1m nych ,cz7 nności  i  przedm iotem  
stać sie rni l  k m row n ików  placówek . Ponadto 
n ic tw a  m iori1 a^ Z,G Przedm iotem  współzawod- 
pionowegnęM yZakładoWeg0’ a naw et m iędzy- 
wszvstkiP ' .M ^;simy do te j w a lk i zm obilizować
osiągnąć n n 10) ^ ’ ja k im i rozporządzamy, aby osiągnąć pożądane rezu lta ty .

MGR JOZEF ZAW AD A

Kontakty centrali z terenem
Um iejętność u trzym an ia  ciągłego i  ścisłego 

kon ta k tu  cen tra li z kom órkam i te renow ym i 
posiada d la  rozw o ju  żyw ien ia  zbiorowego de­
cydujące znaczenie. K o n ta k t ten  p rze jaw ia  się 
w  różnych form ach.

Sprawozdania z inspekc ji stanow ią ważny 
m ateria ł, obrazujący działalność zakładów i  
przedsiębiorstw , w in n y  one rów nież być u ży t­
kowane p rzy  sporządzaniu p lanów  gospo­
darczych.

Dalszą fo rm ą ko n ta k tu  z terenem  jest spra­
wozdawczość cyfrow a, opisowa i  analityczna. 
Rola sprawozdawczości jes t ogólnie znana, 
chodzi g łów nie  o to, aby nap ływ a ła  z te renu  
regu larn ie . Specjalną wagę posiadają k ró tk ie

trzym anie  re k i u«’ T  un?ożliw ia ją  Ceni 
kom órek * 1 na puksie działalności sw

ekonlm icznym P° ŚS l 5 Ć naleŻy j ZW’ ” rap° rwa i ' . de sPrawozdawczosc ey

ko lw iek  wniosków '6 oa tH lk °  dane’ bf z ]&kne now inm , Kow’ 0 ty le  ra p o rty  ekonom 
liz y  d z ia łn f zawierać konkre tne  w n iosk i z i 
i  ż y ^ e ń  W C1 zakładów, te renu dział, 
leży surnentó^y. W  raportach tych
z dynamik"* 51C t przede w szystk im  w n i 
w szvstkh.h1 dz ia ła lności zakładów i  z i 
średni w n k  Prze jaw ów , k tó re  posiadają be;
czych. Raporty3 W7 konanie Planów gospoc aporty ekonomiczne powinny
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zwięzłe, poruszać ty lk o  najważniejsze zagad­
nienia.

O dpraw y k ie ro w n ikó w  czy szefów działów 
placówek terenow ych stanowią ważne ogniwo 
kon tak tu  C en tra li z terenem. Rzeczą isto tną 
jest, aby przed zwołaniem  odpraw y sprecyzo­
wać dokładnie je j cel oraz ustalić, jakiego ro ­
dzaju sprawozdania m ają  na odpraw ie składać 
pracownicy terenow i. Podkreślić trzeba, że p ro ­
gram  ta k ie j odpraw y m usi być znany uczestni­
kom  p rzyna jm n ie j na k ilk a  dn i przed je j zwo- 
laniem . O dpraw  nie należy zwoływać zbyt 
często, gdyż od ryw a ją  one pracow ników  o 
codziennych zajęć.

Jeszcze jedna fo rm a kon tak tu  z terenem 
to systematyczne zbieranie wycinków^ praso­
w ych na tem at działalności zakładów oraz 
wszelkich danych, obrazujących rozwój gospo­
darczy k ra ju . Poważnym  zadaniem C entra li 
.lest poznanie terenu  i  re jestrow anie  wszelkich 
zm ian w  n im  zachodzących. Dziś, w  okresie 
szybkiej rea lizac ji zadań P lanu 6-letniego, po­
wsta ją  nowe ośrodki przem ysłowe, rozbudowu­
ją  się m iasta, tw orzą nowe dzielnice mieszka­
niowe. W iem y przecież, że rozwój sieci zakła­
dów żyw ien ia  zbiorowego jest najściśle j zw ią­
zany z potrzebam i mas pracujących. A  w ięc 
tam, gdzie ma m iejsce skupienie lu d z i pracy, 
tam, gdzie budu je  się nowe ob iek ty  przemys o-, 
we i  nowe m iasta —  tam  rodzą się nowe zada­
nia  d la aparatu żyw ien ia  zbiorowego. P rzyk ła ­
dem służyć tu  może Nowa H u ta  czy rozbu o 
wa m iasta Tychy, gdzie zagadnienie w yżyw ie ­
nia robo tn ików  jest sprawą palącą.

Zagadnieniem  specja lnym  jest sprawa pobu­
dzania kom órek terenow ych do m ob ilizac ji w y ­
s iłków  do w a lk i o plan. Doświadczenia mówią, 
że teren w ykazu je  n ie jednokro tn ie  b rak  in ic ja ­
ty w y  i  energ ii p rzy  rozw iązyw an iu  trudności 
loka lnych. W tak ich  przypadkach konieczna 
jest in ic ja ty w a  odgórna w  k ie ru n ku  zwoła­
n ia  kon fe renc ji całego a k tyw u  pracowniczego, 
z udzia łem  przedstaw ic ie li rad narodowych, 
o a rtii po litycznych , zw iązków  zawodowych. 
K onferencje  tak ie  mogą być zwoływane ty lk o  
w  okolicznościach specjalnych, gdy w yczerpią 
się wszelkie inne m ożliwości uak tyw n ien ia  ko ­
m órek terenowych. Om ówić w tedy należy 
wszelkie niedociągnięcia i  trudności p rzy  re ­
a lizac ji p lanów  gospodarczych, p lan i  m o ż li­
wości jego w ykonan ia  na na jb liższy okres, 
wreszcie powziąć uchw a ły  w  k ie ru n ku  zabez­
pieczenia w ykonan ia  planów. Na kon fe renc ji 
należy dokładn ie ustalić, k to  jest odpow iedzia l­
n y  za w ykonan ie  W te rm in ie  uchw a ł i  zaleceń

STANISŁAW  PRAGA

konferencji. P ra k tyka  wykazała, że decydują­
cą ro lę  w  rea lizac ji p lanów  odgryw a uświado­
m ienie personelu aparatu żyw ien ia  zbiorowego
0 znaczeniu ich  pracy. T y lko  uśw iadom ieni 
pracownicy są w  stanie realizować w łaściw ie  
zadania p lanu  i  skutecznie walczyć z trudnoś­
ciami. Terenowe jednostk i p lanujące w in n y  
jasno zdawać sobie sprawę z tego, że p rzy  re ­
a lizac ji zadań p lanu gospodarczego muszą w y ­
kazać dużo in ic ja ty w y  w łasnej, nie oczekując 
pomocy od czynn ików  centra lnych.

Ważną fo rm ą kon tak tu  z terenem  jest dele­
gowanie w yk ładow ców  na ku rsy  terenowe. 
N ie jednokro tn ie  już  na ty m  m ie jscu om aw ia­
liśm y sprawę konieczności szkolenia nowych 
kadr i  znaczenie te j akc ji d la pracy zakładów. 
Sprawa w yszkolenia i  w ychow ania  ak tyw u  
pracowniczego w  dziedzinie żyw ien ia  zbioro­
wego jest zagadnieniem tru d n y m  i  wym aga 
ścisłej koo rdynac ji w ys iłkó w  cen tra l i  przed­
siębiorstw  terenowych. Pomoc C en tra li p rzy  
organizowaniu kursów  terenow ych jest celowa
1 konieczna.

Poza delegowaniem w ykładow ców  na ku rsy  
należy również w ysy łać przedstaw ic ie li w  teren 
dla udzie lan ia pomocy p rzy  sporządzaniu p la ­
nów gospodarczych. Ważne rów nież będzie o r­

g a n izo w a n ie  w  w iększych m iastach k ra ju  do­
ra ź n y c h  w yk ładów  na aktua lne tem a ty  z dzie­
dziny żyw ienia zbiorowego. U m oż liw i to zapo­
znanie terenu z ak tu a ln ym i zagadnieniam i gos­
podarki narodowej. Tego rodza ju  w yk ła d  od­
b y ł się w  roku  ub ieg łym  z in ic ja ty w y  M H W  
w  jednym  z na jw ażnie jszych naszych m iast 
przem ysłowych. D yskusja po w yk ładz ie  w n io ­
sła dużo cennych uwag i  w n iosków  doświad­
czonych pracow n ików  gastronom icznych i 
um oż liw iła  ustalenie na jw iększych bolączek 
terenu, wym agających rozw iązania. Jest rze­
czą bezsporna, że p ro toko ły  z tego rodzaju kon­
fe renc ji szkoleniowych stanow ią w ażny m a­
te r ia ł ana lityczny dla cen tra lnych  organ izacji 
żyw ien ia zbiorowego*).

Reasumując —  stw ie rdzić  można, że is tn ie ­
jące szerokie m ożliwości/ ko n ta k tu  z terenem  
nie są dostatecznie realizowane przez centrale 
przedsiębiorstw  żyw ien ia  zbiorowego, z oczy­
w istą  szkodą dla rozw o ju  te j ważnej gałęzi gos­
podark i narodowej. Dziś, w  okresie wytężonej 
w a lk i o w ykonanie  P lanu 6-letniego, u a k ty w ­
nienie tego ko n ta k tu  u m o ż liw i centra lom  w y ­
pełnienie ich w łaściw ych zadań —  w yżyw ien ia  
mas pracujących.

*) B y łby to również n iem niej cenny m ateria ł i  dla 
redakcji naszego pisma. (Przyp. Redakcji).

robocze
ność każdego zakładu gastronomicznego, a m ia -

Narady
sl i  sens narad roboczych w  przeasiębior- 0 w ic ie -
ich gastronom icznych pow in ien u w z g ę  _— _v społeczną stronę prob lem u żyw ien ia  zbioro-
•ć przede w szystk im  zasa mcze wa jyy*'-J Gc< weg0 zabezpieczenie rentowności zakładu ga- 
hórych bezwzględnie należy oprzeć dzia lM - , / ^ ego’ V S
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stronomicznego, s ty l p racy i  stan san ita rny 
zakładów.

A spekt społeczny, a raczej społeczno-nauko­
w y  zagadnienia żyw ien ia  zbiorowego m usi być 
w y jaśn iany  pracow n ikom  na naradach robo­
czych lu b  kursach specja lnych w  fo rm ie  jasnej 
i  treśc iw e j. W iem y dobrze, że w  gospodarce 
socja listycznej m arno traw stw o wszelkiego do­
bra jes t niedopuszczalne, w iem y  jednak ró w ­
nież, że w  pew nym  stopniu jeszcze ono u nas 
is tn ie je . M usim y zw rócić uwagę przede wszy­
s tk im  na sprawę odpadków w  zakładach żyw ie ­
n ia  zbiorowego, k tó re  muszą być ograniczone 
do m in im um , a najm nie jsze nawet ich  ilości 
muszą znaleźć swoje m iejsce w  gospodarce na­
rodowej.

Przez rozbudowę i  w ysok i poziom gospodar- 
czo-organizacyjny, przez zrozum ienie obowiąz­
ków , w yn ika jących  z założeń społeczno-gospo­
darczych, zakłady żyw ien ia  zbiorowego muszą 
spełnić swą rolę, zapewniając zw iększającym  
się z dn ia  na dzień rzeszom pracu jącym  dobre, 
smaczne i  tan io  skalkulowane pożyw ienie. 
O ty m  pracow n icy zakładów żyw ien ia  zb ioro­
wego muszą w iedzieć, to  zagadnienie analizo­
wać na naradach roboczych, to pow inno być 
d la  n ich  bodźcem do w yda jn ie jsze j i  sum ien­
nej pracy, k tó ra  w  rezultacie  da w tedy  w zrost 
spożycia, co leży w  interesie konsumenta, 
przedsiębiorstwa i  całej gospodarki naro­
dowej.

Jednym  z podstawowych w arunków  is tn ie ­
n ia  zakładu i  jego pomyślnego rozw o ju  jest za­
bezpieczenie rentowności. N arady robocze po­
w in n y  otoczyć to  zagadnienie szczególnym sta­
raniem . W  Polsce Ludow e j, w  k ra ju  w  k tó ry m  
wszyscy p racu jem y d la  wszystkich, n ie  ma 
m iejsca na w yg ryw a n ie  rentow ności kosztem 
kieszeni konsumenta. Absolutne zredukowanie 
m arno traw stw a  surowca i  p roduktu , ścisła 
ochrona żywności przed zepsuciem i  niszcze­
n iem  przez gryzonie, pełna dbałość o urządze­
n ia  w ew nętrzne i  o każdy szczegół w  zakładzie 
—  to  jedna strona tego zagadnienia. Z d rug ie j 
s trony  zwiększenie obro tów  drogą podniesie­
n ia  jakości p ro d u kc ji, obniżanie kosztów oso­
bow ych przez lik w id a c ję  nrzerostów  personal­
nych, w yk luczen ie  tzw . „przecieków  tow aro­

w ych “ , stanowią o narastan iu  rentowności 
zakładu i  przedsiębiorstwa.

N arady robocze poświęcać muszą w ięcej 
czasu na om awianie i  dyskutow anie zagadnie­
n ia  socjalistycznego s ty lu  pracy. Trzeba pod­
kreś lić  i  piętnować fa k ty  zam ykania zakładu 
w  czasie godzin pracy, obojętnego tra k to w a ­
nia punktua lności i  solidności w  pracy, braku  
grzeczności i  uprzejm ości w  stosunku do kon­
sumentów. Niedopuszczalną rzeczą jest picie 
w ódk i w  czasie pracy, pom ijan ie  m ilczeniem  
nieporządku w  zakładzie, uk ryw a n ie  nieobec­
ności pracow nika za parawanem  w yjśc ia  
służbowego. W  socja listycznym  s ty lu  pracy 
nie ma m iejsca na gołosłowne oświadczania i 
zobowiązania. F ak ty  i  czyny świadczą o zrozu­
m ien iu  życia, o zrozum ieniu te j p raw dy, 
dobro społeczne jest naszym w łasnym  dobrem-

A  teraz sprawa stanu sanitarnego zakładów- 
Przez czystość, h ig ienę osobistą personelu, 
przez doskonały stan san itarny pomieszczeń, 
przez należyte magazynowanie p roduktów  i 
na jbardzie j h igieniczne przyrządzanie posiłków, 
prowadzi jedna z dróg do zdrow ia szerokich mas 
ludz i pracy, k tó rzy  budu ją  lepszą, szczęśliwszą 
przyszłość narodu, budu ją  socjalizm . Na zrozu­
m ienie te j p raw dy, że „czystość to  zdrow ie 
należy położyć duży nacisk na naradach robo­
czych. Personel zakładów żyw ien ia  zbiorowe­
go m usi zrozumieć, że w łaściwe podejście ca- 
ej załogi zakładu do kw es tii czystego i  zdro­
wego posiłku, do czystych ścian i  sprzętów k u ­
chennych, do u trzym an ia  w  porządku pomiesz­
czeń, stanow i o w łaśc iw ym  po jęc iu  dobra 1 
z row ia  społecznego, o socja lis tycznym  spó j' 
rżeniu na to wszystko, czego św ia t pracy ocze- 
ku ie  od pracow ników  służby gastronomiczne]
Polski Ludow ej.

Oprócz om aw ianych tu  pokrótce zagadnień 
is tn ie je  jeszcze dużo spraw w  zakładach gastro-
E 1C'Zny? j  k tó rych  ^zw ią za n ie  m usi prze-

legac pod kątem  ścisłej analizy, w  atmosferze
„ ™ m iem a Przemian, jak ie  dokonu ją  się *  
naszej epoce.
s n e łn i f l  robocze w  służbie gastronomicznej 
S  5 - Ce1' je ś li będą Właśnie w yn ik iem  
je nam n(K(' |SjCla, tych Potrzeb, ja k ie  d yk tu - 
' 6 nam §osP°darka socjalistyczna.

JAN  RETERSKI

Kotły warzelne
K o tły  warzelne służą w  p ro d u kc ji zakładów 

żyw ien ia  zbiorowego do przyrządzania po traw  
w  wodzie (w  p łynach) lu b  na parze, pod zw y­
k ły m  lu b  zw iększonym  ciśnieniem . K oc io ł w a­
rze ln y  składa się z następujących części:

a) w k ła d k i zewnętrznej i  w ew nętrzne j, tw o ­
rzącej całość, b) płaszcza zewnętrznego, c) po­
k ry w y , d) zacisków uszczelniających pokryw ę, 
e) szeregu k u rk ó w  od —  i  doprowadzających 
wodę i  parę do ko tła , f) zaworów  regu lu jących  
dop ływ  pa ry  i  ciśnienia, g) przewodów od —  
i  doprowadzających wodę i  parę.

posazenie kn iło  , L UWią norm ;
rodzaj e n e ig iacirpairn2elneg0’ beZ WZ  ̂
W ła d k a  zew nętrzn i 3 uzyw f nei w
k ryw ą  musz-i ? w ew nętrzna w
Pornej. S t o , !  Y Wykonane ze s ta li ]
(ko tły  w arze lnenprodrZ6Z n iektó re  f irn  
mo ie j dużAi Pr°d- w ęg iersk ie j) na

właściwe ¿ ¿ ż 7 trZymał0Ści’ uważać
uniem ożljw i-i „  f im m e i sze uszkodzeń 
^ezpieczeństw-!S° ? Wanie, Po tra w , wc 
żyć już  moż odprysków. K o c io ł w  

1 ym e do podgrzewał
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Kocioł warzelny ogrzewany parą

do m ycia naczyń. Stosowanie s ta li kwasood- 
Pornej zabezpiecza jakość przygotow yw anych 
Potraw, a ty m  samym i  zdrow ie konsumenta.

K o t ły  w arzelne są dużej w ie lkości, od 100 do 
1000 1 pojemności. Posiadają one m iędzy 
źródłem  energ ii a w k ładką  zewnętrzną prze 
strzeń w o lną  w ype łn ioną  parą, co zapobiega 
P rzypalen iu  się zawartości ko tła  oraz umoz i 
'wia lepsze w ykorzys tan ie  energ ii cieplnej przez 
zwiększenie pow ierzchn i ogrzewanej. Kocio 
"Warzelny nagrzewany jest bow iem  me 
ty lk o  od dołu, lecz rów nież i  od bokow. J a k ie  
wszechstronne nagrzewanie gw aran tu je  rowno 
m ierne gotowanie całej zawartości ko tła .

P okryw a jest uszczelniona szeregiem zacis 
ków  i  posiada w y lo t odprowadzający Par<?> 
Powstającą p rzy  gotowaniu, co m a zasadnicze 
znaczenie ze w zg lędu na zdrowotne w a ru n k i 
pracy personelu kuchn i. .

K oc io ł w arze lny, us taw iony na fundam en 
betonowym  ewent. na kam iennej posadzce mu  ̂
si posiadać pod k u rk ie m  spustowym  ściek w  
Posadzce d la  odp ływ u  w ody oraz połączenie 
z wodociągiem , um ożliw ia jące bezpośrednie 
napełn ianie wodą za pomocą kranu . P rzy  ra  
k u  wodociągów napełn ian ie  odbywa sie za po 
mocą kub ła . N a leży przestrzegać zasady ogoi- 
nej, że n ie  w o lno  nagrzewać ko tła  pustego, 
też w lew ać z im ne j w ody  do rozgrzanego ‘

K o t ły  w arze lne opalane w ęglem  m aią  P 
strzeń pom iędzy częścią w k ła d k i wewnę • 
a zewnętrznej w ype łn ioną  wodą dys y  
albo przegotowaną. Poziom  te j wo y  J .  
wysokości k u rk a  probierczego, k tó ry  
ezony jes t na ścianie bocznej, na y  
°k . 1/6 od górnej kraw ędzi. _

Nalewanie ewent. uzupełn ianie w ody o y  
wa się p rzy  pomocy le jka , znajdującego się

w  górnej części ko tła , tuż obok apa ra tu ry  bez­
pieczeństwa. W  c h w ili uzupełn iania w ody k u ­
rek  prob ierczy m usi być o tw a rty  aż do c h w ili 
ukazania się w  n im  wody, co jest sygnałem, 
że w ody jest dosyć. Należy pamiętać, że wszel­
kie, nawet nieznaczne dolewanie z im nej w ody 
w  czasie gotowania jest niedopuszczalne i  poza 
poparzeniem obsługi może spowodować pęk­
nięcie ko tła  na skutek raptownego, m iejscowe­
go oziębienia.

Po w łożen iu  do ko tła  surowców należy na­
pełn ić go wodą przez otw arcie  ku rk a  k ranu . Po 
zam knięciu p o k ryw y  i  uszczelnieniu przez do­
kręcenie specjalnych zacisków można przystą­
pić do samego gotowania.

Ogrzewanie pow inno być powolne i  rów no­
m ierne, gdyż zby t silne raptow ne ogrzanie po­
woduje powstanie wysokiego ciśnienia w  prze­
strzeni zam knięte j, n ie przyspieszając samego 
procesu gotowania. Aż do c h w ili zagotowania 
należy um oż liw ić  pe łny  dop ływ  pow ie trza  do 
paleniska, po zagotowaniu —  ograniczyć do­
p ły w  pow ie trza  przez pop ie ln ik  przez odpowie­
dnie p rzym knięcie  drzw iczek pop ie ln ika. Gwa­
rantować to  będzie rów nom ierne gotowanie. ^

W  czasie gotowania należy obserwować ciś­
nienie. W  przypadku przekroczenia określone­
go ciśnienia manometrycznego d la  danego typ u  
i  w ie lkości ko tła  należy ograniczyć energię pod­
grzewania przez o tw arcie  górnych drzw iczek 
pieca lu b  przerusztowanie węgla na pa lenisku 
celem obniżenia żaru ognia. Zaw ór bezpieczeń­
stwa posiada określone obciążenie, którego w  
żadnym przypadku n ie  w o lno  przekraczać.

Zależnie od rodza ju  ko tła  i  ilośc i zaw artych 
w  n im  p roduktów  czas gotowania trw a  od 30 
do 70 m inu t. P ły n y  gotowane w  ko tle  mogą 
być spuszczane , za pomocą ku rka  spustowego, 
umieszczonego w  dolnej części ko tła . Inne  po­
tra w y  muszą być w y ję te  czerpakiem.

Z chw ilą  opróżnienia k o tła  należy na tych­
m iast oczyścić jego wnętrze. Jeżeli koc io ł ma 
być n ieużyw any przez czas dłuższy należy w o ­
dę wypuścić, co jest n iezm iern ie  ważne w  okre-

Schemat ko tła  warzelnego ogrzanego parą
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sie zim y, gdyż zam arznięta woda może roz­
sadzić kocio ł. P rzed każdym  użyciem  ko tła  na­
leży zbadać poziom  w ody w  w o lne j przestrze­
n i i  uzupełn ić go do wysokości ku rka  p rob ie r­
czego.

K o tły  warzelne ogrzewane parą niskoprężną 
o c iśn ien iu  nieprzekraczającym  0,5 atm. w y ­
magają doprowadzenia zewnętrznego pa ry  o 
odpow iednim  ciśnieniu. G dyby para posiadała 
ciśnienie wyższe, należy użyć zaworu reduku ­
jącego, k tó ry  um ożliw ia  automatyczne obniże­
nie ciśnienia do żądanej wysokości. U rucho-

Kocio ł w arzelny ogrzewany węglem

IN Ż. MGR KR YSTYN A JAKU BO W SKA

m ienia ko tła  warzelnego na parę odbywa -się 
podobnie ja k  ko tła  ogrzewanego węglem  z tą 
ty lk o  różnicą, że zamiast w ody doprowadza się 
do w o lne j przestrzeni parę. K u re k  ko n tro ln y  
w in ien  być o tw a rty  aż do c h w ili ukazania się 
w  jego w yloc ie  pary. Jednocześnie należy zba­
dać działanie ku rk a  do odwadniania, zna jdu ją ­
cego się w  dolnej części ko tła . P raw id łow o p ra - 
cujący odwadniacz pow in ien  p rzy  o tw arc iu  
dolnego k u rk a  wypuścić parę. Z chw ilą  ugoto­
w ania zawartości ko tła  należy ograniczyć do­
p ły w  pary za pomocą specjalnego zaworu. Pa­
m iętać należy, że o tw arcie  p o k ryw y  może na­
stąpić dopiero po zam knięciu dop ływ u  pary.

K o tły  warzelne na gaz i  elektryczność n ie­
w ie le  różnią się od om ówionych w yże j. (rys. 2) 
Dostosowanie ko tła  warzelnego, opalanego 
węglem, do opalania gazowego ogranicza się 
do umieszczenia w  palenisku pa ln ika  gazowe­
go. K o t ły  na elektryczność posiadają urządze­
nie, um ożliw ia jące ogrzewanie części górnej, 
dolnej lub  środkowej, czy też dowolnej kom b i­
nacji. D la  specjalnych celów gastronom icznych 
konstruowane są zespoły ko tłów . Najczęściej 
spotykam y zespół trzech ko tłów  o pojemności- 
40, 60 i  80-—100 litró w , ogrzewane za pomocą 
elektryczności. K o t ły  te są zawieszane i  posia­
dają urządzenia w yw ro tne , co u ła tw ia  ich 
opróżnianie i  mycie.

, , , ,  orauuwiij mezoęane wyposa­
żenie zakładów żyw ien ia  zbiorowego. M im o
Z S ieg° , k0SZtU te3 in w estyc ji, am ortyzacja 

_ iPnje dosc szybko sku tk iem  wydatnego 
s rocema czasu p r° dukcj i j podniesienia pozio­
m u zakładu polepszenia w a runków  bezpie­
czeństwa i  h ig ieny  pracy. W  zmechanizowa- 

ym  zakładzie praca jest lżejsza, daje m oż li­
wości personelow i zwracania baczniejszej uw a­
gi na jakość p rodukc ji, daje możność podnie­
sienia poziomu p rodukc ji, a zatem daje bez­
pośrednią korzyść konsum entow i. '

Grzyby w Gospodach Spółdzielczych
Obok owoców i  w a rzyw  g rzyby stanowią 

bardzo cenny i  bogaty m a te ria ł surowcowy, 
k tó ry  można w ykorzystać w  jadłospisach na­
szych gospód spółdzielczych, zarówno przero­
b iony  od razu do spożycia, ja k  i  zakonserwowa­
n y  pod różnym i postaciami. W iem y wszyscy, 
że g rzyby  są bardzo pożywne, że w  w ie lu  p rzy ­
padkach mogą zastąpić dania mięsne, szczegól­
n ie  w , ku ch n i ja rsk ie j odw ar g rzybow y stano­
w i podstawę w ie lu  zup i  sosów. G rzyby cenione

tości.
“ " " “ 1 Uicl S»mdKowycn i  odżywczych

iacvrh ^  Pro d u k tów bardzo ła tw o  ps 
J  ha ą-’ d la te§° Przerób ich czy to na sp 

i l  m dam° we do gospód> czy  też u trw a leń  
sie nHK°Zn^ 0 r odzaju  p rze tw ory  zim owe m i 

■ . yw ac szybko, aby surowiec zebrany
i-u • na-ldardziej w ykorzystać i  o trzym
irzvK A  m nu ] ° dPadków - M am y ca ły szer 

y w, bardzie j lu b  m n ie j poszuk iw any
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Ra rynku , k tó re  p rzy  um ie ję tnym  przerobie 
R^ogą dać n iesłychanie cenny p roduk t w  okre­
sie z im ow ym  i  wzbogacić monotonne w  tym  
czasie jad łosp isy w  gospodach spółdzielczych.

Zanim  om ów im y zastosowanie grzybów w  
jadłospisach naszych gospód, m usim y rozpa- 
trz yć, ja k ie  ga tunk i g rzybów  jada lnych SP° y_ 
kane są w  Polsce. Otóż stosunkowo n iew ie lka  
ilość grzybów  znana jes t naszej ludności. Wsro 
ogólnie znanych najważnie jsze są: bo row ik i, ry  
dze, k u rk i, koźlak i, p ieczarki, gąski, masła i 
oraz m n ie j znane, ale również dobre i  smaczne, 
podpieńki, kanie, smardze, olszówki, serow ia^ 
k i, tru f le  itd . Jest jeszcze bardzo w ie le  m nycn 
grzybów jada lnych , jednak wobec dużego 
niebezpieczeństwa zatrucia  się p rzy spozy 
ciu grzybów, gdyż każdy praw ie  grzy Ja 
da lny ma swego sobowtóra w  podobnym grzy^ 
kie tru jącym , należy używać ty lk o  dobrze zna 
nych gatunków.

G rzyby po jaw ia ją  się na ry n k u  od wczesn j 
w iosny do późnej jesien i i p rzy  sprzyja jący 
warunkach k lim a tycznych , a w ięc w  ciepie - 
Pr zy dużej ilośc i opadów atmosferycznym 
row iec może stanow ić pokaźną pulę potraw  
naszych jadłospisach. ■> =

Często w  gospodach spółdzielczych w  g 
Rach popo łudn iow ych i  w ieczornych spo y 
się b rak dań, a szczególnie b rak  przekąse ■ 
Przecież zarówno z grzybów  świeżych, J , 
z wszelkich konserw  grzybow ych można, rm« 
szeroki w ach la rz  bardzo apetycznych po ’ 
k tó re  um ie ję tn ie  podane i  przypraw ione ścią­
gają konsum entów  do gospody.

P o traw y ze świeżych grzybów
G rzyby spożywam y w  postaci świeżej I za 

konserwowanej. Do spożycia w  stanie s y 
używ am y wszystkie  znane nam gatunk g. y 
bów jada lnych . Spójrzm y, ile  po traw  moz 
Przyrządzić z grzybów  0Ĉ yW^ CJ’ DOdaje
uw zględn ien iu  ty lk o  n iektó rych . N ie podaj ą 
sPosobów przyrządzania tak ich  potrą  >1 
Zupy grzybowe, p ie rog i z grzybam i, P 
z grzybam i —  bo jest w szystk im  znany. Inn  
dania natom iast są albo m n ie j znan , 
iRRiej um ie ję tn ie  przyrządzane i te p rzy ' ,,

B udyń z grzybów . Uszatkowac dro n 
kg grzybów, posolić, popieprzyć, udusić z c 
bulką na maśle, dodawszy w końcu dw y 
śmietany. Osobno rozbić pół litra  mleka z
ma łyżkam i m ąki, w lać do rozpuszczonego ma­
sła (dw ie ły ż k i)  do rond la  i  mieszać ta k  d ługoaz 
zgęstnieje i  zacznie od dna odstawac. G y 
°stygn ie  dodać dwa żó łtka  i  pianę z m‘ >
chę maggi. Nałożyć do fo rm y  w ys™ . i ub 
masłem i  w ysypanej bu łką  i  piec w  P h u i j on0_ 
Ugotować na parze. Podawać z sose 
w ym  lu b  masłem. _

Jajecznica z grzybam i. Udusić na mas e p 
siatkowane grzyby z cebulą, potem wymi 
2 rozbitymi ja jam i i smażyć jak zwykle.

Podpieńki duszone z kapustą. Po P1' k
to jesienne grzybki, bardzo smaczne, rzadk 
kiedy zdarzają się robaczywe. Korzon 
Włókniste i twarde, odcina się więc j e j _ suszy 
Ra zimę na smak do barszczu. Czapeczk p

śzatkować drobno, w ym yć i  dobrze odsączyć i  
dusić pod pokryw ą. Oprószyć mąką, dodać po­
siekanej zielonej p ie truszki, podlać wodą, śm ie­
taną lub  m lekiem , zaciągnąć i  podać do mięsa 
lu b  ziem niaków. Zmieszać je  można z takąż 
ilością ugotowanej kapusty kwaśnej i  podać do 
ziemniaków.

Smardze duszone. Smardze należą do n a j­
wcześniejszych grzybów  wiosennych. Rosną po 
traw nikach, na łąkach i  w  lesie. Kapelusze ma­
ją  w orkow ate z m nóstwem  zagłębień, w  k tó ­
rych  jest pełno piachu i  n ie ła tw o  go usunąć. 
Należy k ilk a  razy dobrze w yp łukać, po ,czym 
pokrajać i  udusić ja k  wszystkie g rzyby z tłusz­
czem i  cebulą —  podlać można śmietaną.

Rydze smażone. Ładne, zdrowe rydze op łu­
kać w  wodzie, odsączyć na sicie i  smażyć na roz­
palonym  tłuszczu. Można polać śm ietaną i  po­
dawać do ziem niaków.

G rzyby z ja ja m i. Udusić g rzyby ze śmietaną, 
na ta lerzu obłożyć ja ja m i usm ażonym i w  
rondlu.

B efsz tyk i z grzybów. Bardzo duże, lecz zdro­
we i  jędrne g rzyby ugotować w  osolonym 
w rzątku, k tó ry  z dodaniem w łoszczyzny może 
być uży ty  na czystą lu b  b ie loną zupę grzybo­
wą. Dobrze obsuszone g rzyby  utarzać w  mące 
i smażyć na mocno zarum ien ionym  maśle lu b  
smalcu, aż się z obu stron zarum ienią. Na do- 
smażeniu posypać je  solą i  pieprzem. T a k im i 
grzybam i okłada się purée ka rto flane , szpinak, 
m akaron itp . zawsze dodając trochę strugane­
go chrzanu. Można też tak ie  g rzyby  podać bez 
żadnego g a rn itu ru  —  do śniadania lu b  kd lac ji, 
podając do n ich  ta r ty  chrzan z octem.

K otle ty . 50 dkg grzybów  usiekać ja k  na jd rob ­
n ie j i zasmażyć z łyżką  masła, dw iem a u ta r ty ­
m i na tarce cebulam i. Dodać 10 dkg b u łk i ta rte j, 
10 dkg b u łk i rozmoczonej w  wodzie, łyżkę  śmie­
tany, 1 ja j°  całe, koperku, soli, p ieprzu. W y ­
robić wszystko na gładką masę i  form ow ać 
ko tle ty  (około 8 sztuk) i  smażyć na tłuszczu. 
Obłożyć ty m i ko tle tam i z iem niak i lu b  podać do 
n ich  sos śm ietanowy.

Zrazy nelsońskie. Duże zdrowe g rzyby  go­
tu je  się w  osolonej wodzie. Rondel sm aru je  się 
tłuszczem i  uk łada się rzędam i ka rto fle  (k ra ja ­
ne w  p lasterki), g rzyby i  cebulę (kra jane w  
cienkie p ła tk i). Każdy rząd lekko  osolić i  po­
pieprzyć. D o lny  i  ostatn i rząd pow in ien  być 
z k a rto fli. Zalać śm ietaną zmieszaną do po łow y 
ze smakiem z gotowanych grzybów  tak, aby 
wszystko by ło  pokryte . P rzyk ryć  pokryw ą  i 
dusić na w o lnym  ogniu, często potrząsając 
rondlem, aby nie p rzyw a rło  do dna.

P rze tw ory  grzybowe
Poza sezonem grzybów  św ieżych z w y ją t­

k iem  pieczarek n ie  ma w  sprzedaży. Zabez­
pieczając się na zimę p roduku je m y szereg prze­
tw orów  grzybowych, z k tó rych  p raw ie  wszy­
stkie dają się przyrządzać sposobem gospodar-

CZ Najważniejszym rodzajem przetworów grzy­
bowych są grzyby suszone, zabezpieczone od 
psucia przez pozbawienie wilgoci. Rozróżniamy 
trzy rodzaje suszu grzybowego: grzyby suszo­
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ne w  całości, k ra ja n ka  i  mąka grzybowa.
G rzyby suszone w  całości. Do tego celu na­

dają się g łów nie  b o ro w ik i ze w zględu na swój 
specyficzny smak i  aromat. Do suszenia można 
użyć niekoniecznie samych m łodych g rzy ­
bów. Przeciwnie, wszelkie zupy i  sosy ze 
starszych grzybów  są esencjonalniejsze. Należy 
ty lk o  uważać, aby g rzyby b y ły  jędrne, zdrowe 
i  n ie  m ia ły  w ew nątrz  robaków. Do suszenia na­
leży odkra jać ko rzonk i i  ususzyć oddzielnie. 
G rzyby naw lec na cienkie  drew niane patyczki, 
u łożyć na g łębokich blachach, opierając końce 
patyczków  o brzegi tych  b lach aby całe g rzyby 
w is ia ły  w  pow ie trzu , n ie dotyka jąc dna blachy. 
B lachy w staw ić  w  piec po chlebie lu b  pod b la ­
chę po ukończeniu gotowania posiłków  i  ta k  
suszyć w  n iezbyt w ysokie j tem peraturze. Su­
szyć wolno, gdyż ta k  suszone zachowują 
ko lo r i  smak w łaściw y. Suszone g rzyby należy 
przechowywać w  szczelnych naczyniach, na jle ­
p ie j w  pudłach blaszanych, aby n ie  zostały za­
atakowane przez m ola grzybowego, k tó ry  może 
zniszczyć ca ły susz.

G rzyby suszone kra jane. G rzyby pokra jane 
w  p ła ty  suszy się na dużym  słońcu lu b  w  
c iep łym  piecu, często przewracając, aby rów no­
m ie rn ie  uschły. Gdy uschną tak, że dadzą się 
w  palcach skruszyć, zsypuje się do pudeł b la ­
szanych, szczelnie zamyka i  przechowuje w  su­
chym  m iejscu.

M ąka grzybowa. Do tego celu albo suszymy 
g rzyby  tak  długo, aż się dają u tłu c  albo p rzy  
suszeniu grzybów  w  całości lu b  kra janych , 
zb ieram y odpadki i  uc ie ram y na mąkę. Proszek 
ta k i zsypuje się do bute lek, szczelnie k o rku je  
i  p rzechow uje w  suchym  m iejscu. U żyw a się 
do zup i  sosów dodając im  przez to dużo smaku.

G rzyby m arynowane. G rzyby dobrze oczysz­
czone i  w ym yte , u łożyć w  rondel, dodać parę 
obranych cebul w  całości, p ieprzu, ziela, lis tka , 
posolić i  dusić pod pokryw ą  na blasze. G dy się 
zagotują i  obfic ie sok z siebie puszczą, p o k ry ­
wę zdjąć i  dusić, aż się sok g rzybow y p raw ie  
zupełn ie w ygo tu je . Zalać octem i  gotować jesz­
cze pięć m in u t i  w y lać  do naczynia. N aza ju trz  
cebulę odrzucić i  g rzyb k i w raz z korzen iam i 
ułożyć w  słoikach. Ocet przegotować raz jesz­
cze, dodając świeżego —  mocnego i  z im nym  
zalać g rzybk i. S ło ik i zawiązać szczelnie perga­
m inem . Do m arynow an ia  używ am y prócz bo­
ro w ikó w  rydze, gąski, k u rk i,  maślaki.

Rydze solone. P rzy  wszystkich konserwach 
z rydzów  należy un ikać moczenia ich  i  mycia, 
uciekając się do tego ty lk o  w  w ypadku, k ie d y  
są tak  zbrudzone, że się b rudu in n ym  sposobem 
nie da usunąć. Rydze czyszczone na sucho są du­
żo trwalsze. Suchą ścierką i  szczotką oczyścić r y ­
dze, przyciąć im  k ró tko  ko rzonk i i  układać do 
słoi, przesypując co pew ien czas —  solą (na 
1 kg rydzów  -— 2 dkg soli)- P rzyłożyć denkiem  
i  przycisnąć kam ieniem . Po dwóch dniach, gdy 
się uleżą, dołożyć świeżych, pow tarza jąc tę 
czynność dotąd, aż się zapełni naczynie. W tedy 
p rzyk ryć  czystym  płótnem , na to denko i  ka ­
m ień. Co parę tygodn i zaglądać, czy n ie  ma 
pleśn i na denku lu b  ściankach naczynia, k tó rą  
należy zaraz usunąć. P łó tno  sparzyć i  w y p łu ­
kać, denko um yć we w rzą tku , a ściany naczynia 
w ytrzeć  solą. W  ten sposób przyrządzone rydze 
używ a się do spożycia na surowo z kwaśną 
śmietaną, do smażenia ja k  świeże (po k i lk u  go­
dzinnym  moczeniu w  zim nej wodzie), do p rzy ­
rządzania surowej sałaty, do k tó re j b ierzem y 
w  rów nej ilości: rydze, pom idory świeże, cebu­
lę  i  ja b łka  surowe. Wszystko pokra jać w  cien­
k ie  paski, posolić i  zapraw ić oliwą. Jest to do­
skonała sałatka do mięsa, można ją  rów nież po­
dać do smażonych ziem niaków.

G rzyby w  konserw ie. Dobrze w yp łukane  
i  w ym yte  grzyby, obgotować do pó ł m iękkości 
i  pokra jać w  cienkie paski. U łożyć do dobrze 
w ym ytych  i  w yparzonych sło i „W ecka“ , dając 
po k ilk a  z ia rn  pieprzu, lis tk a  i  cebu li pokra ja ­
nej w  p lastry . Zalać 3%  solanką, b iorąc na 
1 l i t r  w ody 3 dkg soli tak, aby g rzyby  b y ły  cał­
kow ic ie  pokry te . Założyć gum kę dobrze w ypa­
rzoną, p rzyk ryć  czystym  w ieczkiem  i  założyć 
sprężynkę. Ustaw ić w  ko tle , kładąc na dno 
deszczułkę, aby słoje n ie  s tyka ły  się bezpośred­
n io  z dnem kotła , zalać wodą zim ną aż do 
pokryc ia  sło i i  gotować jedną godzinę, licząc od 
zagotowania wody. Ponieważ g rzyby należą do 
p roduktów  szybko psujących się, należy obgo­
towanie pow tórzyć następnego dnia, ale ty lk o  
przez pó ł godziny.

caZ słoie m0dZie ta k ’ aby z w a rto ś ć  by ła  gc
o S  °2t„ć -«“ *« e-y»y -

różnią w  smaku L i  konf ; rw y  niczy m  siS 
m aku od grzybów  świeżych.

STEFAN PAW ŁOW SKI

Dbajmy o iepsze zaopatrzenie naszych gospód
W zrastające zapotrzebowanie na podstawo­

we p o s iłk i w  naszych gospodach spółdziel­
czych —  nakłada na k ie ro w n ika  gospody, ja k  
i  zarząd gm inne j spó łdzie ln i ,..Samopomoc 
Chłopska“  —  obowiązek lepszego, pełniejszego 
i  sprawniejszego zaopatrzenia gospód w  Surow­
ce niezbędne do p ro d u kc ji podstawowych pos ił­
ków . Na koniec P lanu 6-letniego p rzew idu je  
się 4 -k ro tn y  w zrost liczby  podstawowych po-

dużym  wzrościekdotychc S°  r ° kU ' P rzy  ^
tryw an ia  w ięksZ0ŚH y h  ° Wy system zaopa'
W  na tym? że k i e r ™ 7?  g° spód’ a Polega" 
zgłasza sie z t n ,  k ie ro w n ik  codziennie rano
magazynie .Czy woreczkiem  w
Piekarn i i  m-zyno? sPółdz ie ln i, m asarni, czy
danej c h w ili w  m a S z y n i? ^ 7  t0 ’ C°  W 
jes t n ie  do g- y  le > CZY m asarn i —

y m a n ia  na dalszą m etę . Jeże li
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W gm innej spółdzeln i zaopatrzenie postawione 
jest na w łaśc iw ym  poziom ie i  jeże li zarząd GS 
interesuje się działalnością gospody> jeże li 
sprawnie działa ko m ite t członkowski, a k ie ro w ­
n ik  w ykazu je  dużo in ic ja ty w y  i  trosk i o gos­
podę —  to  i  sprawa zaopatrzenia gospody p rzy  
tym  systemie n ie  n a tra fia  na większe przeszko­
dy, aczkolw iek i  w  tych  wypadkach dają się 
odczuwać rów n ież pewne b rak i. Powstałe b ra ­
k i nie zawsze dadzą się usunąć nawet przez za­
kup w  sklepie deta licznym , co z punk tu  w idze- 
nfa podstaw k a lk u la c ji i  rentowności gospody 
nie pow inno m ieć miejsca.

Rozważając sprawę zaopatrzenia naszych gos­
pód -— trzeba pamiętać, że nie we wszystkich 
GS zaopatrzenie sto i na na leżytym  poziomie, i

........i i  • i .. i'vitorPC!ina

kładu żyw ien ia  zbiorowego- P rzy  w ie lu  gospo­
dach n ie  is tn ie ją  ko m ite ty  członkowskie, albo 
słabo pracują, a k ie ro w n icy  gospód nie w yka ­
zują żadnej in ic ja ty w y , aby ich  zakłady b y ły  
należycie zaopatrzone. W ie lu  członków zarzą­
dów GS. ja k  i  k ie ro w n ikó w  gospód pa trzy  jesz- 
CZe na gospodę przez p ryzm a t p ryw a tne j kn a j- 
Py. tzn. uważają, że gospoda jest należycie zao­
patrzona, jeże li ma pod dostatkiem  w ódk i i  k ie - 
basy. W  tych  w ypadkach zaopatrzenie gospody 
w  surowce potrzebne do p ro d u kc ji podstawo- 
w ych pos iłków  jes t p raw ie  żadne. N ic też dz iw - 
nego, że w  tych  gospodach jadłospis jest az 
n ieprzyzwoicie skrom ny, jednostronny i  p rzy ­
padkowy —  słowem, ja k  to się często m ów i —  
nie ma co zjeść w  tak ich  gospodach. Do potraw, 
k tóre  najczęściej w ystępow ały  i  w ystępu ją  w  
łych  gospodach —  należy kiełbasa lub  boczek 
2 kapustą bez względu na porę dnia i  roku.

Gzie je  się to m iędzy in n ym i dlatego, ze 
prowadząc masarnie, bez większego w ysi 
l^ngą dostarczyć gospodzie ta k i surowiec, ja  
boczek czy kiełbasa. Po w tóre, że przyrządza­
n e  po traw  z tych  surowców n ie  wym aga w ie le  
ezasu i  w ys iłku . Trudności w  zaopatrzeniu po- 
garsza jeszcze i  to, że na ogół biorąc gospo y 
hasze nie posiadają odpowiednich magazynów, 
chłodni czy lodówek. N ie  ma w ięc możliwości 
Przechowywania surowców  przez dłuższy okres 
czasu, śą to  jednak trudności, k tó re  można
1 trzeba usunąć.

B rak  tro sk i o należyte zaopatrzenie w  su­
rowce naszych gospód jes t jedną z przyczyn 
Powodujących jednostronność posiłków , k tó ra
2 Punktu  ‘ w idzen ia  racjonalnego odżyw iania 
r \ Ŝ  n *e ty lk o  wskazana, ale nawet szkodliwa- 
Grganizm  ludzk i, aby m ógł norm a ln ie  fu n kc jo ­
nować wym aga n ie  ty lk o  spożywania boczku
1 k ie łbasy z kapustą, ale rów nież wszelkiego 
rodzaju w arzyw , po traw  mącznych, m lecznyc , 
r yb, owoców itp ., ja ko  zaw iera jących duże iios- 
Q\  w ita m in  i  so li m inera lnych- Ponieważ orga­
z m  nasz m a zdolność magazynowania n ie ­
k tó rych  sk ładn ików  pożywienia,, zaw artycn 
w  Warzywach, nabia le i  owocach, by wydzielać
2 zapasu te  sk ładn ik i, k tó rych  w  okresie zim o-

nie zawsze może zdobyć» dlatego ta u ą 
Wa§ę p rzyw iązu jem y do pełnego zaopa rżenia

w  surowce naszych gospód i  rozszerzenia na­
szych jadłospisów. Każdy k ie ro w n ik  gospody 
musi stale o ty m  pamiętać, że celem gospody 
jest dostarczyć św iatu pracy podstawowych po­
siłków  o pełnej w artości ka loryczne j, smacz­
nych, tan ich  i  w  ku ltu ra ln e j atmosferze poda­
nych.

A by  to podstawowe zadanie gospoda mogła 
spełnić —  k ie ro w n ik  gospody ja k  i  zarządu 
GS muszą do zagadnienia zaopatrzenia gos­
pody podchodzić ja k  do zagadnienia p ierwszo­
planowego., Bez pełnego zaopatrzenia gospody 
nie ma m ow y o na leżytym  je j funkcjonow an ia .

W  początkach bieżącego roku,, na podstawie 
zarządzenia M H W , w yda liśm y polecenie, ażeby 
każda gospoda sporządzała p lanowe tygodn io ­
we jadłospisy. M ia ły  one na celu zmusić k ie ­
rownika, a z n im  i  cały zespół do planowania 
z góry na cały tydz ień  podstawowych posiłków  
z drug ie j zaś s trony  zorientować k ie row n ika  
gospody co do ilości potrzebnych surowców. 
Sporządzony tygodn iow y p lanow y jadłospis 
jest jednocześnie podstawą do złożenia zamó­
w ienia w  GS. P rak tyka  wykazała, że gospody, 
k tóre  z m iejsca w prow adz iły  u  siebie planowe 
tygodniowe jadłospisy, zabezpieczają sobie do­
stawę na czas podstawowych surowców, gdyż 
GS, k tó ra  zaopatruje gospodę, w ie  z góry  na 
cały tydzień, ile  i  ja k ich  tow arów  gospoda bę­
dzie potrzebowała. A  w ięc p lanu jąc na ca ły 
tydzień z góry, wzbogacamy nasz jadłospis, 
a z d rug ie j s trony m am y podstawę do żądania 
od GS dostarczenia potrzebnych surgwców i  to ­
warów  w  określonym  czasie.

Z  pomocą w  rozszerzeniu i  w prow adzen iu  do 
naszych jadłospisów tych  surowców, k tó re  nie 
b y ły  z różnych przyczyn dostatecznie w yko ­
rzystane, jak : warzywa, nabiał, strączkowe, 
owoce, g rzyby itp . —  przyszło zarządzenie 
MHW , wprowadzające dwa dn i w  tygodn iu  
(poniedziałek i  czwartek) bezmięsne. Niezależ­
nie od dn i bezmięsnych, w  pozostałe d n i tygod­
nia gospody nasze zobowiązane są co na jm n ie j 
1/3 zaplanowanych dań sporządzić z ta k ich  su­
rowców, ja k  w łaśnie: warzywa, owoce strącz­
kowe, ryby , m leko, ja ja  itp . Ten rozszerzony 
asortym ent dań m usi znaleźć pe łny  w yraz  w  
naszych kartach dnia.

Jednocześnie ukazało się zarządzenie M in i­
stra H andlu  W ewnętrznego z dn. 8.VI.51 r., 
upoważniające jednostk i hand lu  detalicznego, 
a w ięc i  GS do dokonyw ania zakupów n ie ­
k tó rych  a rtyku łó w  ze źródeł zdecentra lizowa­
nych. D la zaopatrzenia naszych gospód zarzą­
dzenie to ma duże znaczenie, gdyż pozwala 
GS kupować:
a) nabiał, drób, m iód, zioła, p rzyp ra w y  k ra ­

jowe, mak, kw ia ty ,, z iem niaki,, owoce i  w a­
rzyw a (strączkowe i  inne) bezpośrednio od 
producentów ro lnych,

b) ry b y  słodkowodne i  ra k i z w y ją tk ie m  
ry b  zalewowych —  bezpośrednio od r y ­
baków;

c) p rze tw ory  owocowo-warzywne, napoje 
chłodzące, pieczywo zw yk łe  i  cukiern icze 
oraz w yroby  masarskie, w ytw arzane w  za-
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kładach rzem ieślniczych, bezpośrednio od 
producentów, w ytw arzane zaś w  zakładach 
przem ysłow ych —  za pośrednictwem  w łaś­
c iw ych  branżowo cen tra l pryw atnego prze­
m ysłu.

Oczywiście gm inna spółdzie ln ia  może doko­
nywać zakupu ze źródeł zdecentralizowanych 
w  wypadkach, gdy:

a) p lan  je j zaopatrzenia ze. źródeł scentralizo­
wanych nie pokryw a  pełnego zaopatrzenia 

w  a r ty k u ły  w ym ien ione w  punkcie  a), b) 
i c).

b) n ie jest m ożliw e dokonywanie zakupu w  
źródłach scentra lizowanych z przyczyn od 
zakupującego niezależnych, k tó rych  nie

można by ło  przewidzieć,, a zakup jest ko ­
nieczny dla praw idłowego funkc jonow an ia  
gospody.

Zakupy przew idziane w  punkcie a) muszą 
być zaplanowane na okresy miesięczne i  uzys­
kać zatw ierdzenie PRN (re fe ra t hand lu j, zaś 
dla dokonania zakupów, przew idzianych w  
punkcie  b) —  należy stw ierdzić  ich konieczność 
pro toko łem  podpisanym  przez zarząd GS i 
przedstaw icie la zw iązku zawodowego.

Reasumując trzeba stw ierdzić, że n ic  nie stoi 
na przeszkodzie, ażeby zaopatrzenie naszych 
gospód by ło  pełne, dostateczne i  sprawne. Trze­
ba ty lko , żeby zarząd GS, ja k  i  k ie ro w n ik  
gospody do zagadnienia zaopatrzenia podeszli 
po gospodarsku.

Nasi korespondenci piszq:
DŁUGOFALOWE WSPÓŁZAWODNICTWO

C entra lny Zarząd Przemysłu Mleczarskiego zorga­
nizował w  ramach Czynu 1-majowego długofalowy 
konkurs-współzawodnictwo czystości barów mlecz­
nych i  sklepów nabiałowych. Współzawodnictwo to 
pod ję li w  pierwszym etapie pracownicy 28 barów 
mlecznych i  70 sklepów nabiałowych w  k ilkunastu  po­
w iatach woj. poznańskiego. Przy ocenie w yn ików  bie­
rze się pod uwagę następujące elementy: porządek i 
czystość baru lub  sklepu, czystość odzieży ochronnej 
pracowników, naczyń i  sprzętu, porządek i  czystość 
kuchn i lub  magazynu. Nie trzeba chyba podkreślać, 
ja k  w ie lk ie  znaczenie dla zdrowia konsumentów ma 
czystość barów  mlecznych, z któ rych  korzysta duża 
ilość młodzieży szkolnej.

Dział H andlow y Ekspozytury W ojewódzkiej w  Po- 
znaniu CZPMlecz. podaje nam k ilk a  cyfr, obrazują- 
cych wzrost siecią barów  mlecznych w  roku 1951. Sieć 
ta w  w o j. poznańskim wzrosła o 29%, obroty o 59%, 
ilosc wydanych dań o 164°/i>.

M am y nadzieję, że współzawodnictwo zobowiązanio­
we w  dziedzinie higieny, podjęli również i  pracowni­
cy wszystkich pozostałych barów mlecznych w  w oj. 
poznańskim. Dałoby to  n iew ątp liw ie  gwarancję pod­
niesienia poziomu tych tak  potrzebnych i  popular-

St. Sawicki.
BUDUJEMY LEPSZE JUTRO

367 pracow ników  Radomskich Zakładów Gastrono­
micznych podpisało Nardową Pożyczkę Rozwoju S ił 
Polski — na ogólną sumę 75.210 zł, Oto garść w ypo­
w iedzi naszych kolegów na tem at subskrypcji po­
życzki:

Inż. Dzierżanowski Władysław— ‘ k ie row n ik  inwe­
styc ji RZG. Jako pracow nik inw estycyjny zdaję so­
bie sprawę, ja k  w ie lką  wagę ma ta pożyczka dla ca­
łego narodu, bo przecież gdy dostaniemy l im ity  inw e­
stycyjne, to będziemy m ogli szybciej rozbudować no­
we zakłady żywienia na peryferiach naszego miasta.

Prof. Lejzerowicz — k ie ro w n ik  zespołu muzycznego 
„E uropy“ : Podpisaniem . pożyczki zapewniam spokój i

szczęście dla moich dzieci, zabezpieczam je przed obo­
zami śmierci, w  których dość się namęczyłem. Wierzę, 
ze pożyczka to nowe pałace k u ltu ry  i  sztuki, to  no- 
W<% jZC'0i7  muzyczne, to rozwój m łodych talentów.

Michalina Grden — k e ln e rk a , „Zgody“  M ój skrom ­
ny udział w  pożyczce — to  k ilk a  cegieł pod nowe 
domy naszego młodzieżowego miasta — Nowej H uty.

Jan Migdał — Kuchm istrz „S taropo lanki“ : „Pam ię- 
™ DdoS ™  wezwanie tow. B ieru ta  na V I P lenum KC 

, óo łączenia się we wspólnym froncie w a lk i o 
pokop M oj w kład  w  pożyczkę — to  w łaśnie w a łka  o 
pokoj, to  przegrana bankru tów  z Londynu i  Ameryka.

Ryszard-Tadeusz Werner
BARYT WAGONOWE KZG

Kolejowe Zakłady Gastronomiczne uruchom iły w, 
większości pociągów dalekobieżnych bary wagonowe, 
któ re  stały się dużym uła tw ien iem  i  wygodą dla po­
dróżnych.

Jak każda instytuc ja  pionierska, ta k  i  bary wagono­
we w  swej obecnej postaci p rze jaw ia ją  szereg zasad­
niczych błędów, usunięcie któ rych  um ożliw i tym , tak  
bardzo potrzebnym placówkom, wzorowe wypełnienie 
swego zadania, t j.  dobrej obsługi podróżujących.

Przede wszystkim  kwestia pomieszczenia. Obecnie 
bary wagonowe składają się z jednego ty lk o  przedzia­
łu, w  k tó rym  mieści się kuchenka, zb io rn ik  na wodę, 
zm ywalnia, szafki na naczynia, produkty, skrzynie z 
napojam i, kosze z kanapkam i i  pieczywem, lód, węgiel 
itp . Jeśli weźmiemy pod uwagę, że w  przedziale tym  
musi się jeszcze pomieścić i  pracować obsługa baru, 
złożona z dwóch osób, to  n iew ątp liw ie  uznamy za ko­
nieczne przeznaczenie na bar co na jm nie j dwóch, od­
powiednio urządzonych przedziałów.

Wagon, w ,k tó rv m  znajduje się bar, w in ien  posiadać 
specjalne odznak* a więc w  dzień granatowe chorą­
g iew ki z lite ra m i KZG , w  nocy zaś niebieskie światło. 
U ła tw i to  pasażerom odnalezienie odpowiedniego prze­
działu. Przedziały barowe w in n y  mieć specjalne wnę-. 
kii dla konsumentów, k tó rzy obecnie tarasują ko ry ta ­
rze, u trudn ia jąc przejście innym  pasażerom.

azi °  dobor sprzedawanych w  barach w a- 
^ ^ • ° W| r0W’ to  P o d s ta w ia  się on jeszcze bar- 

d v n i^  Z f . ° ^ cy ch dań można w  nich dostać je -
lasz !?aleZy w Pr<>wadzić jeszcze bigos, gu-
w  t3?113 Zlmne ~  a więc ku leb iak i, ryby
i  w i o Z l 1 ?' f ako, naczyń należałoby używać tanich 
D o s ia d a ć  n J 1 k u b e ir z k o w  z pergaminu. Bar pow inien 
k^> P,°-le m eczn.e (m leko słodkie, kwaśne, ka-
spriedażv W cw ierćlMrowych, wygodnych do
sDrzedażl b >telkach- Należy wprowadzić do stałej 
cfastka i>WOC’ cukiorki, herbatn ik i, suche

dklle bułeczki> owoce. C uk ie rk i pow inny
h h d p n w , i®  7  to rebki firm ow e K ZG  ze względów higienicznych i  kontro lnych.

hnZmi%% wymaga również system sprzedaży. Obecnie 
oar obsługują dwie sprzedające na miejscu, toteż

d ró ż n r7Znń a iw °rąC’ korzystać z niego mogą ty lk o  po- 
T„t ■ . . aj bliższych wagonów, k tó rzy przyjdą sami.
u ^  i *  cały szereg Pasażerów, k tó rym  właśnie 
tv rh p 7ncr» U by łyby bardzo potrzebne, a k tó re  przy do-

ym  uySl emie sPrzedaży są lich pozbawione. 
m a tk L ł?  °  2S?bach starszych, a przede wszystkim  o 
w v h t łp h Z d^ eć™1: Racjonalnym rozwiązaniem spra­
w y^byłoby zatrudnienie w  barze wagonowym specjal­
nego sprzedawcy, k tó ry  roznosiłby p rodukty  i  napoje
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Po całym pociągu, inkasując od razu należność. Zw ięk­
szyłoby to obroty baru i  zmniejszyło tym  samym jego 
koszty, przynosząc jednocześnie w ie lk ie  udogodnienie 
Wszystkim podróżującym.

Eakt uruchom ienia barów wagonowych — to nowy

dowód trosk i Państwa o św iat pracy, to dowód zrozu­
mienia przez PKP potrzeby zapewnienia podróżują­
cym m ożliw ie najw iększych wygód w  czasie jazdy.

Witold Zembrzuski

WZOROWA JADŁODAJNIA W BIELAW IE

Komitet członkowski przy gospodzie N r 2 w Biela­
wie przeprowadził szczegółową kontrolę sal jadalnych 
1 zaPlecza gospody. Po zakończeniu kontroli stwierozo- 
ho, że w  gospodzie panuje wzorowy porządek, stoliki są 
czyste, obiady sprawnie i  szybko podane, co dla sta-

łvch bywalców -robotn ików , spieszących do pracy na 
druga zmianę, ma w ie lk ie  znaczenie. Toteż konsumen­
ci sazadowoleni. Gospoda ta  naprawdę u ła tw ia  życie 
ludziom pracy. Jest to  zasługa całego personelu.

J. Długoszowski

K s ią ż ę  zażaleń i  życzeń gospody N r  4 BSS w  Bie­
rawie zawiera szereg uwag konsumentów, mówiących 
h braku obiadów popularnych i  klubowych, wzamian 
których proponuje się k lien tom  dania z karty . Koz- 
soryczeni (konsumenci, z k tó rych  niejednego nie stać 
kari,COdZienne :' edzenie droiższycli bądź co bądź ^dan^z

książka ¿.a^aien. ,, -ii..-., __ _ -
tanich obiadów m ają w  swym ręku sto łów ki pracow-v" -  J ̂  , « i _____ o+rvłAixrln T.P

k o n s u m e n t  p o w in ie n  w ie d z ie ć

JCÛ CIUC ~ ‘ ,
Jtarty, nie szczędzą w yrazów  oburzenia na kartacn 
książki zażaleń. N ie wiedzą bowiem, że dystrybucję 
tanich obiadów m ają w  swym ręku sto łów ki pracow­
nicze^ organizowane przy zakładach pracy. S tołówki te 
wydają obiady wg ustalonych receptur. Koszt obiadow 
waha się w  granicach od 2 do 4 złotych.

W AŁBRZYCH -  MIASTO KONTRASTÓW

Zadymione śródmieście i urocze, wiejskie zakątki.
Kominy fabryczne i bujna zieleń kwitnących drzew.
Autochtoni — i  ludność napływowa z ca łe j Polski, ba. 
nawet liczne rzesze repatriantów z F ra n c ji —  oto W ał­
brzych.
. Nie od razu znalazła w tym  mieście zrozumienie idea 
żywienia zbiorowego. Jednym z powodów tego^ by 
takt, że w y ją tkow o dogodne w a runk i mieszkaniowe 
P^zyjały prowadzeniu gospodarstw domowych. 

tAtarę jednak rozw oju zakładów przemysłowych, urzę- 
d°w i  placówek handlowych, kobiety wciągnięte zo- 
ta ły  do pracy produkcyjne j i  potrzeba uruchom i 

Placówek żywienia zbiorowego występowała coraz w y ­
raźniej.

Sieć zakładów, początkowo niewielka, 
stopniowo. Obecnie na terenie W ałbrzycha uruchom io- 
ho 13 zakładów gastronomicznych w  tym  10 r^ ta u ra c ji 
13  bary. Część zakładów została przejęta od w a łb r/y  

c,lel  Spółdzielni Spożywców, część — od pryw  y 
laścicieli, część wreszcie — nowóuruchomion • 

tym  is tn ie ją  jeszcze 2 kaw iarn ie, 2 bary  mleczn 
dayy rybne. Większość placówek podlega W ałbrzyskim  

akładom Gastronomicznym, które rozpoczęły 
nośc w  m aju ubiegłego roku. Są to zakłady I I I  i  u  «a 
^egorii. Jedyhie reprezentacyjna restauracja  ̂ „G  
Widd“  odpowiada w arunkom  loka lu  I  Jcategoni.

Przy p lanowaniu sieni zakładów uwzględniano row - 
7J Z. Potrzeby ludności przedmieść, m. in . uruchomiono 
okłady Szczawno-Zdrój, S ta ry-Zdró j, B ia ły  Kamień, 

roku bieżącym przewidziana jest dalsza rozbudowa 
przy czym część lo ka li uruchomiona zostanie w  

Powiecie w ałbrzyskim . O tw arte  zostaną restauracje w  
uznicach Św idnickich, w  Jedlin ie Zdro ju , Boguszo- 

r ? e>. Szczawienku, Głuszycy, Piaskowej Górze, w  So- 
ręcuiie. Trudności w  rea lizacji planu sieci w yn ika ją  
opóźniania prac rem ontowych prowadzonych prze K o- 

m li?.aIne Przedsiębiorstwo Budowlano-Remontowe.
Większość zakładów, przejętych w  roku ubiegłym 

S ze? Wałbrzyskie Zakłady Gastronomiczne, nie odpo­
wiadała wym aganiom  żyw ienia zbiorowego. Częsc z 

ch doprowadzona już została do stanu używalno ,
Pozostałe wymagają przebudowy, względnie remon u.

Pracę Wałbrzyskich Zakładów G astronom icznych ha- 
£ 2 «  brak odpowiedniego zaplecza gospodarczego 
Prak urzad^Bń hrak sorzetu, szczególnie

O ty m  p o w in n i być uśw iadom ien i przede w szys tk im  
ci konsum enci, k tó rz y  do n iedaw na ja d a li ob iady po - 

u ia rne czy k lu b o w e  w  ja d ło d a jn ia ch  o tw a rty c h  i  k tó ­
ry m  nie  może w ysta rczyć k ró tk a  odpow iedź k ie ro w n i-  
ka gospody „n ie  m a“ .

K to  tu  zaw in ił?  Przede w szys tk im  R ady Zakładow e. 
One to  p o w in n y  po in fo rm ow a ć  sw ych cz łonków  o m oż­
liwościach o tw a rc ia  d la  n ich  specja lne j s to łó w k i i 
u m o ż liw ić  każdem u p ra c o w n ik o w i zak ładu  codzien­
ne o trzym an ie  tan iego obiadu.

J. Długoszowski

Rrak samochodów u trudn ia  sprawny transport. Dwa 
samochody ciężarowe, przydzielone W ZG nie rozwiązu­
ją trudności, a b rak  samochodu osobowego uniem ożli­
w ia kontro lę  pracy w  terenie, zwłaszcza, że zakłady 
Tnaidują się w  odległości k ilkunastu  k ilom e trów  od 
siebie Do bolączek należy również b rak w łasnej p ra l­
n i co sprawia, że stan b ie lizny i  fa rtuchów  personelu 
nie zawsze odpowiada wymaganiom higieny.

Żywienie zbiorowe na terenie W ałbrzycha n ie jest 
ieszcze dostatecznie spopularyzowane w  środowisku 
robotniczym, w  chw ih obecnej przeważa wśród kon­
sumentów element urzędniczy. Zakład „B ia ły  Kam ień“ , 
Hedacy jedyną placówką żywienia zbiorowego w  p ro ­
m ieniu 5 km, w  dni powszednie świeci pustkam i. To 
snrno zjaw isko obserwujemy w  „S ta rym  Z d ro ju “ . Za- 
r.j„d  ten położony w  w yb itn ie  przemysłowej dzielnicy, 
«wdaie dziennie zaledwie 100 obiadów. Pozostałe p la - 
v w k również nie są w  pełn i wykorzystane. Jedynie 
G runwald“  wydaje 600 obiadów dziennie, „C entra lna“

_ ggo ¿o 900. Frekwencja w  zakładach wzrasta
gwałtownie w  niedzielę i  święta, obroty w  tych dniach 
zwiększają się 3-kro tn ie . A tra kc ją  w  lokalach jest m u­
zyka taneczna w  dn i świąteczne.

Praca w  zakładach żywienia zbiorowego w  W ałbrzy­
chu ulega usprawnieniu w  m iarę szkolenia personelu. 
W  r. 1950 odbyły się tu ta j 3 ku rsy d la kelnerów, bufe­
towych, na których przeszkolono 80 osób, przeważnie 
młode kobiety, pochodzenia robotniczego. W  styczniu 
i  lu tym  1951 r. odbył się czw arty kurs tego typu. W  ma- 
] t czerwcu uruchomiono kurs  dla kelnerów  i  bufe­
towych. Kandydaci na k ie row n ików  zakładów w ysy­
łan i będą na szkolenie, organizowane w  ramach akc ji 
centralnej przez CZPG. Stałe przeszkolenie młodego 
narybku pozwala na stopniowe w yelim inow anie ze sta­
nowisk zakładów elementu niepożądanego. Wśród p ra ­
cowników w ysuniętych na stanowiska kierownicze 
szczególną uwagę zwraca postać ob. M a r ii Czubak. 
1  „a rtia n tka  z F ranc ji szybko zaklim atyzowała się w  
nowym środowisku, w yb ija jąc  się zarówno w  pracy za­
wodowej ja k  i  snołecznej. Początkowo pomocnica ku ­
chenna" awansowała w  k ró tk im  czasie na gospodynię, 
notem zaś na kierowniczkę zakładu „B ia ły  Kam ień“ , 
wywiązując się wzorowo ze swych obowiązków.

W roku 1950 cztery zakłady W ałbrzyskie w zię ły
, - -  uupowieameso ---------„dz ia ł we współzawodnictwie pracy. B y ły  to : „G ru n -
brak urządzeń sanitarnych, b rak sprzętu, szczególnie J d,, „podgórze*“, „Nowe M iasto“ , „G astronom ia“1 

dowek, maszyn do m ielenia mięsa i  nakryć, a zwła -'-Zcl noży.
Zaopatrzenie w  artykuły żywnościowe jest na ogol

c!ettarCZaiące- male SJł i edyni®.peszącego się powodzeniem u repatnanów z Francji, 
hni r^aurac jach  obowiązuje zakaz sprzedaży * 

olu Nie rozwiązuje to jednak problemu walki z alk 
°nzmem, gdyż konsumenci przynoszą wódkę ze so ą.

ix ra ld . i „ łrO C L g U L  ^  , „ axw vv* * » '- 'n o  w  m r o iu iu  .
obecnie za ich przykładem poszły pozostałe. Współza­
wodnictwo zakładowe, dało na ogół pomyślne w y n ik i 
• nrzvczyniło sdę w  w ysokim  stopniu zarówno do 
Ln raw m en ia  pracy zakładów, ja k  i  do spopularyzowa­
nia żywienia zbiorowego wśród miejscowej pracujące]

ludności. Wi Zawistowska
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ŻYW IEN IE  ZBIOROWE NA TERENIE ŁODZI

Da roku 1950 w  Łodzi czynne by ły  lokale gastrono­
miczne, otw arte  przez Powszechną Spółdzielnię Spo­
żywców. Ogółem PSS prowadziła 17 lo ka li otwartych, 
oraz 15 stołówek zam kniętych przy zakładach pracy. 
L iczby te nie rozw iązyw ały zagadnienia żyw ienia ma­
sowego na terenie Łodzi, wobec czego powołano do ży­
cia Łódzkie Zakłady Gastronomiczne, pozostawiając 
oczywiście czynną sieć lo ka li PSS.

Zorganizowane w  m arcu 1950 r. Łódzkie Zakłady 
Gastronomiczne już w  dniu 30 kw ie tn ia  ub. r. otwo­
rzy ły  dwa pierwsze lokale. B y ły  to: „Roma“  przy ul. 
P io trkow skie j i  kaw iarn ia  „Syrena“  przy ul. T raugu t­
ta. Do końca 1950 otw arto  19 zakładów gastronomicz­
nych, t. czego większość, przejęta od pryw atnych w ła ­
ścicieli, nie nadawała się zasadniczo do dalszego prowa­
dzenia.

Mała powierzchnia handlowa, brak zaplecza, brak 
wyposażenia technicznego i  urządzeń, spowodowały 
potrzebę przeprowadzenia rem ontów i przystosowania 
zakładów do p rodukc ji masowej.

Poważną przeszkodą w  prowadzeniu lo ka li b y ł ró w ­
nież b rak s ił fachowych. Początkową działalność zakła­
dów oparto więc na starych kadrach kelnerskich, o r­
ganizując jednocześnie kurs dla kelnerów  i  rozlicze- 
niowców.

W  ch w ili obecnej ŁZG  prowadzą 34 restauracje, ba­
ry  i  kaw ia rn ie  oraz trz y  zakłady pomocnicze (dwie 
w ytw órn ie  ciastek i jedna wytyyórnia lodów).

Wyposażenie techniczne zakładów nadal szwankuje. 
N iektóre z nich nie posiadają w ody bieżącej. Lokale 
posiadające m ożliwe wyposażenie można policzyć na 
palcach. Poważne b ra k i w ykazuje  sprzęt kuchenny. 
B raku je  w ięc długich noży kuchennych, podstawek do 
lodów, urządzeń do u trzym yw ania tem peratury gorą­
cych potraw. Za mało jest również odzieży ochron­
nej.

Tylko „Tivoli“

Jedynym lokalem, posiadającym wzorowe wyposa­
żenie, jest restauracja „T iv o li“ .' Jest tam w ilk  do m ie­
lenia mięsa, maszyna do kra jan ia  chleba, elektryczne 
obieraczki ziemniaków i  warzyw, elektryczny m łynek 
do kaw y, urządzenia chłodnicze, maszyna do lodów. Są 
również specjalne elektryczne urządzenia w en ty lacy j­
ne. Obieraczkę do ziem niaków i lodówkę elektryczną 
posiada również „Savoy“ . Pozostałe lokale nie mają 
żadnych poważniejszych urządzeń mechanicznych.

Z obiadów k lubowych i  domowych, wydawanych 
przez Łódzkie Zakł. Gastr. korzystało w  m aju rb. prze­
szło 400 tys. osób. Zdolność przepustowa wszystkich 
lo ka li ŁZG  wynosi ponad 600 tys. konsumentów, tj. 
liczbę równą m nie j więcej ilości mieszkańców w ie lk ie j 
Łodzi. S tw ierdzić można, że śródmieście Łodzi posiada 
już dostatecznie rozbudowaną sieć zakładów, że w y ­
dawane obiady są urozmaicone i smaczne, że są podane 
szybko i  estetycznie. Ceny dań z k a rty  są dość p rzy­
stępne.

Gorzej jednak sytuacja wygląda na przedmieściach 
Łodzi, gdzie znajduje się ty lk o  około 20% ogólnej 
ilości zakładów gąo+ronomicznych. Robotnicze B a łu ty  
nie posiadają w  ogóle lo ka li gastronomicznyych, gdyż 
ani ŁZG  anii PSS nie zainteresowały się dotychczas b li­
żej tą  dzielnicą.

Bar Rzgowski

Loka l I I I  kategorii, w  dzielnicy robotniczej, przy ul. 
Rzgowskiej 52. Otoczony licznym i zakładam i pracy, 
cieszv sie olbrzvm ia frekwencia, zwłaszcza ze w  p ro ­
m ieniu 2 km  nie ma inne j jad łoda jn i. Konsumenci — 
przeważnie robotnicy. Salka konsumpcyjna ma 10 sto­
lików . Ściany brudne, popękane. Podłoga z desek, ko ­
lo ru  brunatnego. Na bufecie pustki, W  gablotkach — 
pustki. K ilk a  butelek w ódki — to jedyny a rtyku ł, k tó ­
ry  można oglądać. B ar w ydaje  dziennie przeszło 300 
obiadów domowych i  k lubowych. Oglądamy kartę

obiadową. Obiad domowy: zupa grochowa z m akaro­
nem, ryba smażona. Obiad k lubow y: ta sama zupa, na 
drugie p ierożki z serem, na deser kompot z rabarbaru. 
Tak przedstawia się jadłospis „jarskiego poniedziałku“ . 
Poza tym  Bar w ydaje dania z ka rty  przeciętnie ok 10 
dziennie.

Szef Kuchni, ob. K rystkow iak, pękazuje nam zaple­
cze lokalu. Kuchnia 3x4. Trzon kuchenny — m ały. M ię - 
dzy kuchnią a salą konsumpcyjną — mała komórka, 
podzielona na dwie części. W  jednej — tzw. garderoba 
w  drugie j obierałnia_ jarzyn. Całość — m aksimum 2,5
m . Jest jeszcze trzecia komórka, o powierzchni 2 m 2_
tu  leży mięso, jarzyny, węgiel. Oczywiście, nie ma mo­
w y ani o w enty lac ji, ani o lodówkach. Do p iw n icy, je - 
żeli tak można nazwać małą komórkę pod schodami, 
idzie się przez podwórko. Zaduch nie do w ytrzym ania 
B ar nie posiada ub ikac ji. Po wodę w ędru je  się na d ru ­
gą stronę u licy, bo wprawdzie przeprowadzono insta­
lację wodną do kuchni, lecz często woda nie dochodzi.

— wecuug oceny specjalnej kom isji, k tó ra  badała lo ­
ka l _ m ów i ob. K rys tkow iak  — bar pow inien wydawać 
dziennie 100 obiadów — wydajem y zaś 300. Borykam y 
się z ogrom nym i trudnościam i loka low ym i, brakiem  
wody i urządzeń technicznych. N ie o trzym ujem y na 
czas a rtyku łó w  pierwszej potrzeby. W  te j ch w ili nie 
mamv zupełnie jarzyn w ędlin i sera. Nie' ma ani 
k roph  octu. Sałata gnije  w  p iw nicy, a n ie można je j 
podać do obiadu, bo nie ma z czym je j przyrządzić. Nié 
mogę się doprosić o s ia tk i przeciw muchom. Nie mamy 
ko tła  na zupę. Gotuje się ją  w  3 garnkach. Towar w o l­
no m i zamawiać raz na tydzień, a tu  przecież nie ma
w  XresieeCS ó w aC a rtyku łów  O w c z y c h ,  zwłaszcza

.ytdiiiy., i Kto interesuje się w arunkam i nracy 
Baru Rzgowskiego. Owszem, interesowano s t  i  to  bar- 

0 tym  szereg dat dokonanych inspekcji. A 
więc 12.IV inspekcja P IH , 20.IV  — inspekcia CZPG
13.V! _  P IH , 18.YI _  straż Pożarna lB Y I -  Ł Z a  
? 0zfa£y “ riM  nacz- dyr- ŁZG. -  Bar Rzgowski nie mo- 
-e, jak  w idzim y, narzekać na brak zainteresowania ze 
strony tzw. „odnośnych czynników “ . Ale co na tym  
zyskali konsumenci — -robotnicy?-

Plan na rok 1951

Pod koniec roku 1951 Łódzkie Zakłady Gastrono­
miczne będą juz prow adziły 72 zakłady, (w  tym  20 re­
stauracji, 13 kaw ia rn i, 18 barów, 16 jad łoda jn i, 5 cu­
k ie rn i) oraz 5 w y tw ó rn i pomocniczych. W związku z 
ty m i planam i rozwiązać muszą ŁZG  szereg zagadnień

S?rawę ka d r, sprawę wyposażenia lo ka li i 
urządzeń technicznych. Stan kad r wzrośnie o 40% w  

do . st,a?,u z dnia 20 czerwca rb. Zostanie 
3wa" y ck k llk a  kursów  — dla bufetowych, k ie - 

j ^ ^ , ÓWTTZakładÓ^ ’ maSazynierów, b lok ierek i k a lk u ­
latorów . Uczęszczać na nie będzie 700 osób. W tym
ćhenia6 r ° kU ŁZG  otTzyma^  Pewne maszyny i urzą-

Pa.bian ickie j przy plaży o tw arty  będzie no-
k tó rv  /hnrinyWleniu zbiorowego, jedyny w  planie sieci, 
L U IZ  i “ d<łwany będzie „od podstaw“ . W  najbliższym 
ka ł z h Z i  zostanie również pierwszy w  Polsce lo - 
“  dietetyczną. Potraw y będą tu  wydawa­
ne na podstawie wskazań lekarskich.

n n ^ l e«,?Jł,PrZe?la1 pracy Łódzkich Zakładów Gastro- 
nomicznych pozwala na wysunięcie pewnych w n io -

m ew ato liw ie  sukcesy w  dotych- 
' działalności i fa k t ten z przyjemnością no tu-jemy.

n i ^ h ? n l n *ema'  całkowicie zorganizowane ży w ie­
w ie  hez T  C e ?Tt r U m  Łodzi: i  jest prowadzone p ra- 
_ ■ rzutu. N ie została natomiast zupełnie zor-
gamzowana sieć zakładów na peryferiach i w  dzie ln i-
d z ^ n -  i!niCZy-Ci 1- .K ilk a  lo k a li, k tó re  się w  tych dziełmcach znajdują, urąga przeważnie wszelkim  po­
jęciom o organizacja uspołecznionych placówek gastro- 
" “ yCh- ,zawsze m iała katastrofa lną sytuację 
m ieszkamowo-lokalową. Rozumiemy, że likw idac ja  go-
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spodark i k a p ita lis ty c z n e j n ie  może nastąpić na tych­
m iast, ale może i  pow in na  następować pow o li. W ynuta  
z tego, że p lan  o p e ra tyw ny  na ro k  1951 ŁZG  po w in ie n  
ulec re k o n s tru k c ji. O tw ie ra n ie  lo k a li w  ̂ starych, ponu­
rych  ruderach, bez w ody, ka n a liz a c ji i  nowoczesnych 
urządzeń, będzie p rz ys ło w io w ym  „gon ien iem  w  p ię  - 
k ę “ . Jeżeli Poznańskie Z a k ła d y  G astronom iczne mogą 
o tw ie rać  d la  ro b o tn ik ó w  w span ia łe  lo ka le  gastrono

miczne, może to również uczynić i  Łódź, Trzeba jednak 
na pierwszym planie postawić nile ilość lecz jakość. Są­
dzimy, że robotnicza Łódź ma prawo żądać od ŁZG  
widnych, nowoczesnych, p ięknie urządzonych zakła­
dów żywienia zbiorowego, dostosowanych do poziomu 
budowanych przez Polskę Ludową mieszkań dla ro-
botników. Bolesław Gromadzki

- A fasz fe l ie to n
C zys tość . . .  to zd ro w ie

Może nigdzie ten popularny, ale p raw dziw y  
nie jest tak  bardzo na swoim  m iejscu, ^ k  Właśnie w  
zakładach żyw ien ia  zbiorowego. W  zakładacn, 
w in n y  św iecić w szystk im  innym  placówkom  “ SP 
nionego hand lu  p rzykładem , ja k  w  lu d n y c h  stosun­
kowo w arunkach można i  należy utrzym ać czy 

■ Na razie . . . bądźmy szczerzy, to  z tą  czystoścMŁjroz 
nie bywa. Zwłaszcza w  n iektó rych , położonych p y 
bocznych u licach m iast, zakładach. Zaczyna s ę _ 
w en ty lac ji, k tó ra  jakże często nie dopisuje. A 
sferze przesyconej zapachem potraw , tych  z J  
cych się na bufecie i  tych  smażących lub  go M  l i ­
się w  pob lisk ie j kuchn i, w  atmosferze p iw n o -.y
wej, nawet i  człek na jbardzie j spragn iony jad ła znie­
chęca się do konsumpcji. Zwłaszcza, jeś li az J  . 
upalny, a w ew nątrz  panuje tem peratura poa^w , 
kowa. Czy jest na to rada? Oczywiście, ze taK. wen 
ty la to ry , częste przew ietrzan ie  lokalu.

Spraw y dalsze —  rów n ie  zasadnicze —  to czystosc 
na bufecie. Czyste, choćby papierem p rzyk ry te  ston­
k i. A  o to nie wszędzie jeszcze się u nas dba należy 
de. Trzeba jednak m ieć choćby n iew ie lką  dozę w y   ̂
obraźni i  uzm ysłow ić sobie stan duchowy kon. 
ta  sadowiącego się p rzy fantastycznie, nazw ijm y  ~ 
po im ien iu , „zaśw in ionym “  sto liku , na k tó ry  
przykryc ia  znajduje się coś w rodzaju mapy, przy  
granice kontynentów  z powodzeniem  zastępują 
rzyste p lam y z p iw a, sosów, zup itp . A  je ś li d o l in y  
do tego n ieuprzątn ię te  naczynia po poprzedn P ' . . 
— nie dz iw m y się, że naw et najlepsze, n jb  _ 
starannie przyrządzone dania, nie będą w  . 
runkach smakowały.

Wreszcie czystość personelu. Ileż to razy się z(- " r ~ci' 
że na o tw arc iu  nowego loka lu  załoga |
no w iu tk ich  k itla ch  czy fartuszkach, lśn i czyst ■ **•.
po tygodniu? P rzykro  patrzeć. Szaro, n ie p rz j]' - •  > 
brudnawo. I  znowu konsum ent i  to słusznie n  *  _
A ponadto nie ma, nie może m ieć zaufania do t  3 
zakładu. Rozum uje on bowiem i  ma swoje ra j , ■
je ś li tak  dzieje się na sali, to  cóż dopiero w  ku

Wiem z góry, co m i koledzy na te u tyskiw ania  od­
powiecie^ N ieodpowiednie, przejęte po in ic ja tyw ie  
p ryw a tne j lokale, b rak zaplecza, niezbędnego w yp o ­
sażenia, niedostateczna troska o te ważne, podstawowe 
rzeczy, ze strony waszych władz. Wszystko to p raw ­
da . ty lko, że konsument ma prawo wymagać od 
nas maksymalnego w ys iłku  w  ty m  k ie runku . No i  od 
w yn ików  tego w ys iłku  w  dużym  stopniu  zalezy 
opinia o zakładzie.

Trzeba w ięc nam o czystość zakładów  i  to  mocno, 
n ieustęp liw ie  walczyć, pam iętając, że higiena, troska  
o zdrow ie konsumentów łączy się tu  n ierozerw aln ie  
Z estetyką- Z  opin ią o pracy uspołecznionych zakła­
dów zbiorowego żyw ienia. N ie ch lu jn y  zakład  —  to 
zła szkodliw a propaganda, to woda na m łyn  tych, 
któ rzy tak  chętnie kw estionu ją  celowość, społeczne 
znaczenie naszej pracy.

Prawda, że nieraz w inę ponoszą i  sami konsumenci, 
którzy nie zawsze jeszcze um ie ją  uszanować nasz w y ­
siłek. A le  dziwna rzecz! Gdzie loka l u trzym any jest 
w porządku, tam  i  konsument stara się dostosować do 
otoczenia, nie śmiecić, nie strzepywać pop io łu  na ser­
wetę. I  na odwrót. W brudnym  loka lu  nastró j lekce­
ważenia udziela się k lien tom . Poco się trudzić, gdy i 
tak nie warto.

Jak walczyć o tę naprawdę niezbędną czystość? 
Sposobów jes t tak  w iele. Szkolenie i  pouczanie p e r­
sonelu, troska o w łaściwe wyposażenie zakładów, ape­
lowanie ustne, czy też w  fo rm ie  w yw ieszek-apelów  
do konsumentów. >1 na ostatek, niech m i w olno bę­
dzie zaproponować, w ym ianę doświadczeń z te j dzie­
dziny na łamach „Żyw ien ia  Zbiorowego“ . Napiszemy, 
powiedzmy, ja k  to u nas wygląda. Od ja k ich  k łopo­
tów puchnie nam głowa? Jak sobie radzim y z ty m i 
najgorszego autoram entu konsumentam i, k tó rzy nie 
nauczyli się jeszcze szacunku d la  lu d zk ie j pracy, k tó ­
rzy  . . . .  „p łacą i  w ym agają“ ?

Temat wdzięczny i  obszerny. D opraw dy, w arto  w  
szerszym gronie sumiennie go obgadać.

A lfa

M I E S I Ę C Z N I K

G O S P O D A R K A  P L A N O W A
P ism o n ie z b ę d n e ,  z a ró w n o  d la  u z u p e ł n i e n i a  
wiadomości każdego pracownika gospodarczego, 
jak i d la szkolenia w  zawodach ekonomicznych.

W a ru n k i p re n u m e ra ty : c en a  
k w a r ta ln ie  z ł 22 gr 50,

p o jed yn czeg o  e g z e m p la rz a  zł 
p ó łro czn ie  z ł 45, ro czn ie  zł 90.

7 g r 50,

T> * „ „ v i r m i i p  P P K  R U C H "  - W a r s z a w a  ul .  S r e b r n a  12.P r e n u m e r a t ą  p r z y j m u j e  r ir iY  „k. u ^  OQ1
K o n t o  P K O .  Nr  1 -4831 .
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Wspólna platforma
Zagadnienia żyw ienia zbiorowego 

koncentru ją  się w  M in isterstw ie  
H andlu  Wewnętrznego. P raktycznie 
ten ważny dział gospodarki narodo­
w ej prowadzi u  nas k ilk a  ins ty tuc ji. 
Jedne z nich, ja k  C entra lny Żarząd 
Przemysłu Gastronomicznego, Zw ią­
zek Spółdzielni Spożywców, CRS-Sa- 
mopomoc Chłopska, Kole jowe Zakła­
dy Gastronomiczne i  W ydzia ł Ga­
stronomiczny „O rb isu“  posiadają 
własne zakłady żywienia zbiorowe­
go, k tó re  obsługują konsumentów 
przychodzących z zewnątrz, inne —  
ja k  np. Fundusz Wczasów Pracow­
niczych, czy W ydzia ł Wczasów „O r­
bisu“  organizują żywienie zbiorowe 
w  miejscach i  w  okresie wczasów 
pracowniczych, dla określonej grupy 
stołowników . Podobnie dla określo­
nej grupy konsumentów prowadzą 
żyw ienie sto łów ki przy kopalniach, 
fabrykach i  innych zakładach pracy 
oraz sto łów ki w  szpitalach, sanato­
riach i  przy bursach.

Zakłady żyw ienia zbiorowego każ­
dej z tych  in s ty tu c ji posiadają nie­
w ą tp liw ie  różne w arun id  pracy i w  
zależności od tych  w arunków  swo­
istą  organizację. Tak np. liczba sto­
lik ó w  do obsługi przez jednego p ra ­
cownika w  domach wczasowych, nie 
może być m iarodajna dla restauracji, 
gdzie każdy posiłek w ydaje się przez 
k ilk a  godzin i  gdzie po obsłużeniu 
jednej g rupy sto łow ników  przycho­
dzi następna. Nawet w  ta k  zdawało­
by się podobnych zakładach ja k  bu­
fe t ko le jow y i  restauracja, is tn ie ją

pod tym  względem różnice: w  bu­
fecie pośpiech w  obsłużeniu podróż­
nego, a stąd i  rodzaje przyrządza­
nych potraw, są czynnikam i, któ rych  
n ie  można nie brać poważnie pod 
uwagę.

A le  wszystkie ins ty tuc je  zbiorowe­
go żywienia posiadają i  cechy wspól­
ne. Przede wszystkim  troska o to, 
aby żyw ienie człowieka pracy w  
Polsce Ludowej odpowiadało — 
zgodnie z in tenc jam i P a rtii i  Rządu 
— w&zełkim wymaganiom współczes­
nej nauki. A  więc racjonalne dobie­
ran ie  jadłospisów, w łaściw y sposób 
przyrządzania po traw  itp . — oto jed­
na z podstawowych, wspólnych cech 
wszystkich zakładów zbiorowego ży­
wienia.

Ponieważ akcja żyw ienia zbioro­
wego jest młoda, bo mogła być za­
początkowana dopiero w  us tro ju  de­
m okrac ji ludowej, po objęciu w ła ­
dzy przez klasę robotniczą, ważne 
jest dzielenie się doświadczeniami, 
zarówno dodatn im i ja k  i  u jem nym i, 
przez ins ty tuc je  zajmujące się tym  
zagadnieniem. O ile  w  us tro ju  kap i­
ta lis tycznym  każdy rac jona lizator­
sk i pomysł czy wynalazek ukryw a­
n y  b y ł skrzętnie w  obawie przed 
konkurencją, o ty le  w  Polsce Ludo­
w ej, za przykładem  Zw iązku Ra­
dzieckiego, dzie lim y się wzajemnie 
sw oim i doświadczeniami. Na tym  
podłożu wyrosła przecież metoda inż. 
Kowalowa.

Toteż w  zrozum ieniu zadań jak ie  
stoją przed żyw ieniem  zbiorowym

oraz ro li, jaką  w  rea lizacji tych za­
dań może i  pow inno spełniać nasze 
jedyne w  Polsce pismo fachowe, za 

. Zw iązkiem  Sp. Spożywców, Samopo­
mocą Chłopską i  Centr. Zarządem 
. Przemysłu Gastronomicznego, akces 
do współpracy z Redakcją „Ż yw ie ­
nia Zbiorowego“  zgłosiły i  pozostałe, 
wym ienione na wstępie instytucje, 
uznając tym  samym „Żyw ien ie  Zb io­
rowe“  za wspólną platform ę.

Tak w ięc Czasopismo nasze rozpo­
czyna nowy etap pracy, co w  p rak ­
tyce łączy się ze zwiększeniem liczby 
czyte ln ików  i autorów, k tó rych  jak  
dotychczas — łączyć będzie troska o 
to, aby zakłady żywienia zbiorowego 
ja k  na jlep ie j i  ja k  najdogodniej speł­
n ia ły  wyznaczoną im  rolę w  pracy 
nad budową podstaw socjalizmu w  
Polsce.

A le  pismo nasze w tedy stanie się 
żywą wspólną p la tfo rm ą w ym iany 
m yś li i  doświadczeń, gdy wszyscy 
zainteresowani w  dziedzinie żywienia 
zbiorowego, będą go nie ty lk o  Czy­
tać, lecz i  krytykow ać, wskazując 
R edakcji tem aty, ja k ie  nasuwa co­
dzienne, praktyczne życie, gdy będą 
się d z ie lili z Redakcją, a przez to  z 
ogółem pracow ników  zakładów ży­
w ienia zbiorowego, swoim i osiągnię­
ciami, trudnościam i, potkn ięciam i w 
pracy-.

W  te j m yś li ̂ o tw ieram y łam y na­
szego Czasopisma dla wszystkich 
pracow ników  zakładów żywienia 
zbiorowego.

Z naszych doświadczeń
Jak użytkować, pielęgnować i kon­

serwować inwentarz

Każda instytuc ja , zajmująca się 
żyw ieniem  zbiorowym , posiada już 
swoje doświadczenia i  na ich tle  
własne przepracowania różnych za­
gadnień. N iektóre z tych przepraco­
w ać dotyczą wszystkich zakładów 
żyw ienia zbiorowego, począwszy od 
restauracji, a skończywszy na sto­
łówce pracowniczej, ja k  np. In s tru k ­
cja opracowana przez ZSS dla swo­
ich zakładów o użytkowaniu, pielę­
gnowaniu i  konserwowaniu inw en­
tarza. Uważamy więc za celowe za­
znajom ienie czyte ln ików  „Żyw ien ia  
Zbiorowego“ , z treścią te j in s tru kc ji 
zwłaszcza, że przestrzeganie przepi­
sów o pielęgnowaniu i  konserwowa­
n iu  inwentarza daje szerokie m ożli­
wości stosowania współzawodnictwa 
zarówno indyw idualnego na terenie 
jednego zakładu, ja k  ii zespołowego 
międzyzakła dowego.

Weźmy przyk ład : jeden z przepi­
sów m ówi, że racjonalne pielęgno­
wanie w ycieraczki wymaga natych­
m iastowej reperacji najmniejszego 
nawet uszkodzenia, bo to  znacznie 
przedłuża je j (wycieraczki) „życie“ 
i  — co z tego w yn ika  —  obniża ko ­
szty w łasne zakładu. Jeżeli nawet ta

obniżka na terenie jednego zakładu 
da n iew ie lką  kwotę, to przepis o na­
praw ie  uszkodzeń stosowany z całą 
skrupulatnością i  sumiennością w  
całym pionie może dać poważne o- 
szczędności, a przeniesiony na te­
ren wszystkich zakładów żywienia 
da w  ska li państwa tysiące.

Podając w ięc treść wspomnianej 
na wstępie in s tru kc ji, zachęcamy 
wrszyskich k ie row n ików  zakładów 
żywienia zbiorowego do przedysku­
towania spraw y na najbliższej od­
praw ie roboczej z tą  grupą pracow­
n ików , k tó ra  ma w  swojej pieczy 
pielęgnowanie i  konserwowanie in ­
wentarza, w  celu podjęcia zbiorowej 
decyzji o współzawodnictw ie: k to  w  
zakładzie najbardzie j starannie pie­
lęgnuje inwentarz, k tó ry  zakład ży­
w ien ia  zbiorowego zajmie pod tym  
względem pierwsze miejsce itp . A 
możliwości do ubiegania się o palmę 
pierwszeństwa znajdujem y w  oma­
w ianej in s tru k c ji bardzo wiele. O- 
czywiście akcja będzie tym  pe łn ie j­
sza im  bardziej ścisły kon takt z Re­
dakcją będą u trzym yw a ły  współza­
wodniczące zespoły. Prosim y nas za­
tem  zawiadamiać o każdej uchwale, 
ó przeszkodach i  trudnościach, jak ie  
w  rea lizacji celu będziecie napoty­
ka li. "

Przystępując do omawiania in ­
s trukc ji, zaczniemy od rzeczy pod­
stawowych, od narzędzi, k tó rym i po­
sługujem y się w  pracy nad u trzy ­
maniem czystości loka lu  i  pielęgna­
c ji inwentarza. Do narzędzi tych na­
leżą: trzepak, trzepaczki, k ra ty , w y ­
cieraczki, szczotki, m io tły  1 ścierki.
. Trzepak, ustaw iony na podwórzu, 
i  trzepaczki są potrzebne wtedy, gdy 
posiadamy dywany, chodnik i lub  po­
ściel, natom iast w  k ra tę  żelazną, 
drewnianą lub  druciana powinien 
być zaopatrzony każdy loka l. Usta­
w iam y ją  na zewnątrz budynku 
przy wejściu do loka lu  dla ściągania 
w arstw y błota z obuwia. Co dnia 
kra tę  należy podnieść i  oczyścić, a 
miejsce pod k ra tą  zamieść. We­
w nątrz budynku tuż przy wejściu 
kładziem y wycieraczkę kokosową, 
sznurkową, z łyka  lub  słomianą. Co­
dziennie po ukończeniu pracy nale­
ży ją  wytrzepać, po czym na noc za­
wiesić w  korytarzu  lub  oprzeć o 
ścianę, aby lepie j wyschła. W  punk­
tach bardzo uczęszczanych należy 
mieć dwie w ycieraczki na zmianę — 
Sdy jedna schnie, druga jest w  uży­
ciu. Każde uszkodzenie wycieraczki 
trzeba natychm iast reperować. Prze­
strzeganie tego przepisu nie ty lko  
zapewnia utrzym anie czystości loka­
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lu, ale oszczędza w ie le inne j pracy i  
wydatków , ja k  mycie podłóg, zuży­
wanie m ydła itd .

Innym  ważnym narzędziem do u- 
trzym yw ania czystości są miotły_ i 
szczotki. M io te ł używamy do zamia­
tania podłóg m okrych, kamiennych, 
bardziej brudnych. B rudne m io tły  
trzeba w ym yć w  ciepłych m ydlinach 
i  wysuszyć. Do zamiatania podłóg 
suchych i  m nie j brudnych używa­
m y szczotek włosianych. Szczotkę tę 
należy po użyciu wieszać, aby się 
nie zagniatała. Szczotki raz na ty ­
dzień trzeba wyczesać specjalnie 
zrobionym grzebieniem: w  deseczkę 
o szerokości 3 cm w b ijam y k ilka n a ­
ście cienkich długich gwoździ i  prze­
b ijam y je na drugą stronę deski o- 
trzym ując w  ten sposób żądany 
grzebień.

Poza tym  każdy zakład żywienia 
zbiorowego pow inien być zaopatrzo­
ny  w  szczotki do mycia rąk  i  paznok­
ci, do szorowania garnków, do szo­

rowania podłóg, do mycia klozetów, 
do czyszczenia ubrań i  w  razie po­
trzeby do m ycia butelek i  szkieł do 
lam p naftowych.

Do różnych czynności używamy 
różnych rodzajów szczotek, różne tez 
zabiegi pielęgnacyjne przew iduje in ­
strukcja. I  ta k : po każdym użyciu 
szczotki do rąk  trzeba starannie 
spłukać mydło. Do szorowania sprzę­
tów  najlepsze są szczotki z korzenia 
ryżowego, z bassiny meksykańskiej 
(ciemno brązowe) i  z piór. Szczotki 
z drzewa są niepraktyczne, bo łatwo 
łam ią się i  pendzle odpadają. Szczot­
k i z grubo ciętych p iór nadają się 
ty lk o  do szorowania twardego drze­
wa i  powierzchni kamiennych, do 
drzewa m iękkiego należy używać 
szczotek z drobno ciętych piór. O- 
prawa szczotki musi być bez sęków 
i  pęknięć. ICażdą nową szczotkę na­
leży sparzyć, aby zm iękła i  nie ła ­
mała się w  użyciu. Po użyciu mokrą, 
w ypłukaną szczotkę kładziemy w  
m iejscu przewiewnym, odwróconą

drzewem w  dół, aby wyschła. N ie 
suszyć szczotek na piecu, bo p ika ją .

Do garnków najlepsze są pęczki 
ryżowe, a do ściągania resztek z ta ­
lerzy używa się małej z zakrzyw io­
ną obsadą drewnianą szczotki z f i ­
b ry  lub  piór. Po użyciu należy ją  
wyparzyć, w yp łukać i  powiesić.

Szczotki klozetowe ustaw iam y z 
boku za muszlą klozetową w  w ięk ­
szej puszce od konserw lub  w  innym  
naczyniu, nie wieszamy je j, aby nie 
brudzić ściany. Szczotki klozetowe 
pow inny być przynajm nie j raz na 
tydzień moczone przez 10 m inu t w  
wodzie z dodatkiem środka dezyn­
fekcyjnego. Szczotki do mycia bute­
lek, do szkieł od lam p i  do ubrań co 
jak iś  czas m yjem y w  gorących m y­
dlinach, płuczemy i  wieszamy w  ce­
lu  wysuszenia.

Pielęgnacja omawianych narzędzi 
pracy daje nie ty lk o  poważne o- 
szczędności, ale i  poważnie przyczy­
n ia  się do higienicznego prow a­
dzenia zakładów żyw ienia zbioro­
wego.

N O W E  K S I Ą Ż K I
W. M. Konko — Spółdzielczy m iej­

ski sklep spożywczy (Kooperatywnyj 
gorodskoj prodowolstwiennyj ma- 
gazin). Przełożył z rosyjskiego Jan 
Mulak — Polskie Wydawnictwa Go­
spodarcze. Warszawa 1950 r., str. 320.

We wstępie do swej pracy autor 
Powołuje się na historyczne przemó­
wienie J. W. S ta lina na X V I I  zjeź- 
dzie P a rtii, k tó re  podkreśla znacze­
nie rozwiniętego obrotu towarowego 
między miastem i  wsią, m iędzy po­
w iatam i li okręgam i k ra ju , pomię­
dzy rozm aitym i gałęziami gospodar­
stwa narodowego. R ozw ija jąc tezy 
tegoż przemówienia na tem at pod­
niesienia wytwórczości i  rozszerze­
nia w ym iany tow arow ej, przytacza 
autor jeszcze decyzję Rady M in i­
strów  Zw iązku Radzieckiego z dn. 9 
listopada 1946 r., dotyczącą rozbudo­
w y  handlu spółdzielczego w  m ia­
stach i  osadach. (Przed tą  decyzją 
rządu handel a rtyku łam i spożyw­
czymi i  przem ysłowym i w  miastach 
i  osadach robotniczych odbywał się 
poprzez ins ty tuc je  handlu  państwo­
wego, posiadającego monopol w  te j 
dziedzinie, a „b ra k  zdrowego współ­
zawodnictwa m iędzy handlem pań­
stwowym  i  spółdzielczym w  m ia ­
stach, w strzym yw a ł rozwój handlu 
a rtyku łam i codziennego użytku “ ).

W  świetle zadań w ypływ ających z 
uchwał 9 listopada 1946 r. i  14 g rud­
nia 1947 r. („O przeprowadzeniu re ­
fo rm y pieniężnej i  zniesieniu kartek 
na a rtyku ły  spożywcze i  przemysło­
we“ ), w ie lk ie  znaczenie posiada dzia­
łalność m iejskiego sklepu spółdziel­
czego. W  zw iązku z tym  stawia so­
bie autor jako  cel u ła tw ien ie  zdoby­
cia m in im um  wiadomości przez p ra ­
cow ników  Centralnego Związku 
Spółdzielczego (Centrosojuzu).

Książkę swą W. M. K onko dzieli 
na 14 rozdziałów, w  opracowaniu 
k tó rych  wzięło udział 8 współauto­
rów. Rozdział pierwszy (D. N. K u r-  
k in ), poświęcony jest opisowi lokalu

sklepowego. Rozdział d rug i (S. K. 
Czyżewski) omawia wagi, a w ięc: 
wymagania prawne, opis różnego 
rodzaju wag (z licznym i ilus trac ja ­
mi), ja k  wag wiszących, stołowych, 
szalkowych i  wskaźnikowych. Roz­
dział trzeci (M. P. Agapitow) poświę­
cony jest opisowi urządzeń chłodni­
czych W  rozdziale czw artym  oma­
mia autor (S. K. Czyżewski) rożne 
rodzaje opakowania, ja k  kadzie, 
ijeczki, skrzynie, kosze, pakow n ik i i 
przewoźniki, w o ry  i  w o rk i. Podane 
są tu  narzędzia używane przy otw ie­
raniu opakowania, sam sposob o- 
tw ierania, sposób przechowywania 
opakowania. Tekst ilustrow any pest 
Licznymi rysunkam i. Rozdział p ią ty  
(M. P. Agapitow) poświęcony jest 
zagadnieniu ilościowego odbioru to ­
warów. W rozdziale szóstym ten sam 
autor omawia zagadnienie reklam y 
handlowej, je j cel i  sposob zastoso- 
wania, a w ięc opis "wystawy sklepo- 
wei urządzenie w ystaw y okiennej, 
oświetlenie szyby, uzbrojenie w y ­
stawy okiennej, rodzaje w ystaw  
sklepowych, dobór i  ^ozlol50^ ^ ^ e 
tow arów  na wystawie. W  zakończe­
n iu  omówione są środki potęgujące 
efekt wystawy: rekw izyty  ii modele 
(atrapy). Osobno omowioma jest re ­
klam a poza sklepem.

W  rozdziałach następnych (siód- 
m y-trzynasty) autorzy kole jno oma­
w ia ją  organizację i  technikę pracy 
sprzedawców poszczególnych a rty ­
ku łów , a w ięc pieczywa, w yrobow 
cukierniczych i  kolonialnych, mięsa, 
wędlin , ryb, nabiału, warzyw, owo­
ców i  w ina. A _

Rozdział czternasty (L. A. Tompa- 
kow) zawiera w a runk i zdrowotne i 
higieniczne w  sklepie, a w ięc: para­
gra f o prawach i  obowiązkach pań­
stwowych inspektorów  sanitarnych, 
odpowiedzialność za wykroczenia sa­
n itarne, higienę osobistą sprzedaw­
cy, zatrucia z w in y  sklepu i  pocią­
ganie w innych  do odpowiedzialno-

Każdy z tych rozdziałów jest bo­
gato ilustrow any. Książkę zamyka 
czyte ln ik z przeświadczeniem, że 
lite ra tu rze  fachowej przybyła  jesz­
cze jedna cenna pozycja. Książka 
zawiera elementarne wiadomości, 
podane niezw ykle  treściw ie a przy­
stępnie, wiadomości potrzebne nie 
ty lk o  sprzedawcy w  sklepie spół­
dzielczym, ale każdemu pracow niko­
w i, k tó ry  ma do czynienia z p roduk­
tam i spożywczymi. Dlatego książka 
może stanowić pożyteczną lek tu rę  
również i  dla pracow ników  zakła­
dów żyw ienia zbiorowego, k tó re  są 
wszak ostatnim  ogniwem obrotu to ­
warowego.

J. Ł.
I

B. A. Nikołajew. Izsledowanie 
obszczej i uprugoj deformacji chleb- 
nawo miakisza. (Badania deformacji 
miękisza chlebowego). Piszczepromiz- 
dat. Moskwa 1950.

Jest to  praca, k tó ra  stawia sobie 
za zadanie zapoznanie czytelnika z 
ob iektyw nym i metodami badania 
stopnia wypieczenia chleba. Jako 
podstawę do tych  badań bierze autor 
zjaw isko deform acji miękisza chleb­
nego pod w p ływ em  obciążenia. O pi­
suje w ięc przyrząd własnego pomy­
słu do wspomnianych badań i  przed­
stawia liczne przyk łady przerobio­
nych doświadczeń, omawiając stronę 
teoretyczną zagadnienia.

Rozważając zmianę ogólnej i  sprę­
żystej deform acji miękisza, autor po­
daje charakterystykę procesu w y ­
piekania chleba, przytaczając dane 
eksperymentalne, z uwzględnieniem 
różnego czasu w ypieku. Dalej omó­
w iona jest zmiana ogólnej i  sprężys­
te j deform acji miękisza chlebnego 
podczas przechowywania.

Na podstawie doświadczeń autor 
stara się dociec, ja k ie  przyczyny 
w p ływ a ją  na zmianę w artości 
chleba. Porusza w ięc zagadnienie 
właściwości ziarna, zużytego do wy­
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robu m ąki, w p ływ  fermentów, 
chłonienia wody przez mąkę, wresz­
cie dokonuje próby ustalenia orien­
tacyjnych norm  dla wskaźników 
sprężystości podstawowych gatun­
ków  chleba.

Zagadnienia poruszone przez au­
tora m ają duże znaczenie p ra k ty ­
czne w  przemyśle p rodukc ji chleba, 
zapoznanie się z n im i jest jednali 
również wskazane i  dla pracowników  
żyw ienia zbiorowego, gdyż pozwoli 
im  rozszerzyć swój pogląd na sprawy 
związane z transportem  i  przechowy­
waniem różnych gatunków chleba, 
ja k  również na zagadnienie stopnia 
wypieczenia chleba.

M. G.

G. W. Szejnkman. Proizwodstwo 
sdobnych izdielij. (Produkcja wyro­
bów cukierniczych). Piszczepromiz-
dat. Moskwa 1950.

Książka należy do typu podręcz­
n ików  zawodowych, przeznaczonych 
przede w szystkim  dla przemysłu pie­
karskiego i  cukierniczego. Zawiera 
ona wiadomości dotyczące m ateria- 
łów-surowców zasadniczych, a więc 
m ąki, je j właściwości, wartości ga­
tunkow ej, psucia się, przechowywa­
nia, następnie drożdży, cukru  i  in ­
nych produktów  zastępczych lub  po­
chodnych, tłuszczów roślinnych i 
zwierzęcych, używanych w  piekars- 
tw ie  i  cukiern ictw ie , m leka i  ja j, 
mięsa i  ryb  używanych w  pdekars- 
tw ie , ryżu  i  innych produktów  ja k  
kapusty, cebuli itp . w  zw iązku z p ro ­
dukcją masową w ypieków  z ciasta 
wreszcie przypraw  smakowych i  aro­
matycznych. Dalej omówione są w  
książce pó łfab ryka ty  używane w  cu­
k ie rn ic tw ie . Dużo uwagi poświęcono 
w yrobow i ciasta oraz recepturze po­
szczególnych w yrobów  piekarskich i 
cukierniczych, przy czym omawia się 
sposoby p rodukc ji maszynowej.

Książka jest napisana żywo, cieka­
wie, ilustrow ana licznym i rycinam i, 
schematami oraz uzupełniona zesta­

G Ł O S Y  P R A S
Usprawniajmy pracę

Zaczynamy tym  razem od stolicy. 
„Express Wieczorny“ zorganizował 
specjalny ra id  swych koresponden­
tów  po warszawskich zakładach ga­
stronomicznych i  na podstawie ich 
obserwacji stwierdza, że sytuacja w 
żyw ien iu  zbiorowym  w  sto licy po­
praw ia się. Do dalszej poprawy 
przyczyni się stopniowe zastępowa­
nie tzw. popularnych i  k lubowych 
obiadów przez tanie dania z ka rty , 
k tó re  konsument będzie mógł dobie­
rać sobie stosownie do upodobań 
smakowych. Z n ikn ie  w  ten sposób 
podział na k lien tów  uprzyw ile jow a­
nych i  na k lien tów , k tó rzy  korzysta­
l i  ty lk o  z obiadów popularnych czy 
klubowych. Korespondenci „Expres- 
su“ podczas zwiedzania zakładów 
gastronomicznych s tw ie rdz ili obok 
licznych, pozytywnych faktów , że na 
ogół pomieszczenia kuchenne są cia­

w ieniam i tabelarycznym i. Jako le k ­
tu ra  pomocnicza jest cennym pod­
ręcznikiem dla żywieniowców, gdyż 
zapoznaje ze szczegółami p rodukc ji 
ważnej gałęzi przemysłu żywnościo­
wego.

M. G.

Tiezisy dokładow i wystuplenij na 
jubilejnoj naucznoj siesji 10—11.X. 
1950 r. Instituía Pitania Akad. Mcd. 
Nauk. SSSR. (Tezy referatów i od­
czytów na jubileuszowej sesji na­
ukowej w dniach 10—14.X.1950 r. 
Instytutu Żywienia Akademii Le­
karskiej ZSRR). Moskwa 1950.

Centralny In s ty tu t Naukowy Ż y­
w ienia Akadem ii Lekarskie j ZSRR 
powstał w  roku  1930 przy czym za­
łożono wówczas oddziały: sanitarno­
higieniczny, fiz jo lo g ii żyw ienia, b io ­
chemii, żyw ienia zbiorowego, plano­
w ania oraz żyw ienia leczniczego. 
Ostatni oddział powstał jako dalszy 
ciąg już istniejącej: p laców ki tego 
rodzaju, m ianowicie oddziału ga- 
stroenterologicznego Ins ty tu tu  K u - 
ro rto log ii. W  roku 1950 m inęło dwa­
dzieścia la t wytężonej pracy wspom­
nianego Ins ty tu tu . Omawiane przez 
nas dzieło przedstawia w n iosk i oraz 
wytyczne prac, k tó re  by ły  w ykona­
ne w  Instytucie  Żyw ienia, a w yg ło­
szone na sesji jubileuszowej tegoż 
Insty tu tu . Podzielone są one na 
cztery rodzaje zagadnień: 1) F iz jo ­
log ii i  b iochem ii żywienia, 2) w i-  
tam inologii, 3) żyw ienia leczniczego 
i  4) h ig ieny żywienia. W  każdym 
z tych działów poruszone są liczne 
zagadnienia żywo obchodzące żywie­
niowców. Z ciekawszych w ym ien i­
m y ty lk o  ty tu ły , ponieważ treść ze­
szytu jubileuszowego przedstawia 
ja k  wspomniano wyżej, jedynie 
w n ioski i zagadnienia wysuwane w 
poszczególnych pracach.

W dziale pierwszym znajdujem y 
prof. A. Szarpenaka — Podsumowa­
nie 20-le tn ie j pracy w  zakresie ja ­
kości b ia łka w  żyw ieniu człowieka

Y
sne i  nie zawsze utrzymane w  czy­
stości. Ponadto daje się odczuwać 
b rak  niezbędnego wyposażenia. Aże­
b y  temu zapobiec, trzeba przepro­
wadzić w  tak ich  lokalach akcję od- 
muszania i  odszczurzanda.

Poza ty m  stwierdzono, że nie rzad­
ko  zapasy żywnościowe w  magazy­
nach m arnu ją  się w skutek złego 
przechowywania, nakrycia  nie są 
dostatecznie m yte, a zbyt szczupły 
personel n ie może sobie dać rady z 
w ie lką  liczbą konsumentów. Bolącz­
k i te są przedmiotem badań i  zarzą­
dzeń organizacyjnych czynników od­
powiedzialnych za usprawnienie i 
rozwój zakładów gastronomicznych 
w  Polsce.

Na przykład, ja k  podaje „Gazeta 
Handlowa“, Kolejowe Zakłady Ga­
stronomiczne, narażone na ostrą k ry ­
tykę  prasy z powodu szeregu za­
niedbań organizacyjnych, zw oła ły w 
Warszawie naradę wytwórczą dy­

i  dalsze drogi badania tego prob le­
mu, prof. A. B re jburga—M ateria ły  
eksperymentalne, dotyczące w p ływ u  
na organizm różnej zawartości b ia ł­
ka w  racjach pokarm owych; A. N. 
T ichom irowa — W pływ  różnej za­
wartości b ia łka w  żyw ien iu  na prze­
mianę kwasu nikotynowego w  u- 
s tro ju ; R. Sałganika — W pływ  hor­
monu tarczycy na zapotrzebowa­
nie organizmu pełnowartościowych 
b ia łek; B. Kadykowa — O n iektó­
rych ustosunkowaniach się wzajem­
nych pomiędzy ferm entam i, toksy­
nam i i  w itam inam i. Dalej w idz im y 
k ilk a  prac ściśle chemicznych, do­
tyczących fermentów, oczyszczania 
b iałka, działania soli na poszczegól­
ne tka n k i itp .

Dział d rug i w itam ino log ii daje 
niezm iernie ciekawe prace o roz­
m aite j tematyce, zgodnie zresztą z 
rozkw item  te j gałęzi nauki w  Zw iąz­
ku  Radzieckim. Każda z tych prac 
zainteresuje n iew ą tp liw ie  żyw ie­
niowca, są to bowiem w  dobie obec­
nej tem aty fascynujące, ze względu 
na ważną rolę, jaką w itam iny  od­
gryw ają w  żywieniu. Dalej idzie 
dział żyw ienia leczniczego. Ogólny 
pogląd na prace z te j dziedziny 
przedstawia Pewzner jeden z n a j­
bardziej znanych dziś w  świecie 
dietetyków  oraz przedstawione są 
w y n ik i 15 prać z zakresu dietetyRi 
k lin iczne j i  diet dziecięcych.

W  dziale h igieny żyw ienia ogólne 
sprawozdanie na tem at prac w yko ­
nanych w  Instytuc ie  Żyw ien ia  w 
ciągu 20 lat, daje prof. Budagian. 
Podane są również streszczenia i 
w n ioski 16 prac, dotyczących ana li­
zy produktów  spożywczych, in toksy- 
nac ji pokarm owych itp.

Całość, m imo że jest u ję ta  ty lko  
na 100 stronach druku, przedstawia 
się imponująco i  daje jeszcze raz 
świadectwo, ja k  bu jn ie  kw itn ie  na­
uka na gruncie socjalistycznego 
państwa narodów radzieckich.

M . G.

rektorów  oddziałów terenowych, 
k tó ra  u jaw n iła  szereg poważnych 
niedociągnięć i  braków, przede 
wszystkim  w  dziedzinie w ykonania 
planu obrotów. N iektóre oddziały 
m ają poważne trudności lokalowe i 
z zapleczem. Władze kolejowe czę­
sto nie dają zakładom odpowiednich 
pomieszczeń, nie dbają o wyposaże­
nie w  wodę i  urządzenia techniczne. 
Wszędzie są trudności z transportem  
artyku łów . Personel ke lnersk i nie 
wszędzie stoi na wysokości zadania. 
W  bufetach kole jow ych są poważne 
b raki. Praw ie wszędzie b raku je  lo ­
dówek, aparatów do piwa, wózków 
peronowych i  urządzeń w ewnętrz­
nych. Usprawnienie działalności K o ­
le jow ych Zakładów Gastronomicz­
nych leży w  interesie mas p racu ją­
cych, zwłaszcza obecnie, w  okresie 
urlopów  i  wyjazdów na wczasy.

Z głosów prasy stołecznej in te re ­
sująca jest wypowiedź „Głosu Pra­
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cy“ na tem at usterek i zaniedbań w 
gospodach ludowych i stołówkach. 
Dziennik tw ierdzi, że zaniedbania 
spotyka się najczęściej tam, gdzie 
n ie  ma odpowiedniej ko n tro li i  zain­
teresowania sprawami żywienia zbio­
rowego ze strony czynnika zw iązko­
wego. Uwagi swoje na ten temat 
zamknął „G łos Pracy“  tra fn ym  ha- 
słem_ „uspraw nia jm y pracę naszych 
gospód i  stołówek“ . Hasło to pow in­
no tra fić  do wszystkich konsumen­
tów  zbiorowego żywienia w  Polsce i 
n iew ątp liw ie  tra fi.

Niedługo, a znikną tak ie  kw ia tk i, 
ja k  ten, k tó ry  ukazał siię w  K a to ­
w ick ie j „Trybunie Robotniczej“, w  
notatce z k o n tro li restauracji „M o ­
nopol“ . Czytamy tam : „Pomieszcze­
nia gospodarcze są nadal zaniedba­
ne i  brudne. W  piwnicach i  magazy­
nach gnieżdżą się szczury, myszy i 
robactwo. P iwnice zawalone są na­
dal rupieciam i, sta rym i deskami, bu­
te lkam i, stosami papieru itd . „Ozdo­

W KILKU ZDAŃ
CZPG

Kuchnia-fabryka w Chorzowie
Chorzowskie Zakłady Gastrono­

miczne uruchom ią w  n ied ług im  cza­
sie kuchnię-fabrykę, k tó ra  dostar­
czać będzie tanich, pożywnych obia­
dów dla 21 punktów  zbiorowego ży­
wienia, podległych CHZG. Przy 
uruchom ieniu kuchn i Chorzowskie 
Zakłady Gastronomiczne w zoru ją  się 
na doświadczeniach placówek żyw ie­
n ia  zbiorowego w  Zw iązku Radziec­
k im .

Wielka kawiarnia M D M
Warszawskie Zakłady Gastrono­

miczne u ruchom iły  na tarasie b loku 
Marszałkowskiej Dzielnicy Mieszka­
n iow ej kaw iarn ię  obliczoną na 500 
osób. Loko l wyposażony jest w  no­
woczesny sprzęt, elektryczne kuch­
nie i  urządzenia wentylacyjne.

Zakłady żywienia zbiorowego w sto­
licy

Warszawa w  końcu bieżącego ro­
k u  będzie m iała 142 punk ty  żyw ie­
n ia zbiorowego — barów, gospód lu ­
dowych i  restauracji. Obecnie czyn­
nych jest 89 tego rodzaju placówek. 
Warszawskie Zakłady Gastronomicz­
ne otworzą jeszcze w  tym  roku  53 
nowe zakłady.

Pierwsza jadłodajnia jarska w Ło­
dzi

Łódzkie Zakłady Gastronomiczne 
uruchom iły  bar pod nazwą „Jad ło­
da jn ia  Turystyczna“  przy ul. Sien­
kiew icza 22, w  k tó rym  można o trzy­
mać potraw y wyłącznie jarskie. Ta­
nie obiady ii dania porcjowe składa­
ją  się tam  z jarzyn, makaronu, pie­
rożków z serem i  owocami, naleśni­
ków , ja jek, sałat, k is ie lków  i  kompo­
tów.

FWP
Rozwój wczasów

Następujące liczby mówią o roz­
w o ju  wczasów pracowniczych:

by“  te  leżą już od niepam iętnych 
czasów i  n ik t z k ierow nictw a zakła­
du nie pomyślał dotychczas o ich u- 
sunięciu. W korytarzach, do których 
przylegają omawiane piwnice, miesz­
czą się obieralnie ziemniaków. Pa­
nuje w  nich okropny zaduch, a po­
dłogi zalane są cuchnącą wodą.

Nie lepszy porządek panuje w  ku ­
chni, gdzie przygotowywane są po­
s iłk i. Na podłodze — brudna woda, 
ponieważ n ik t się nie zatroszczył o 
oczyszczenie ścieków. G arnki i  ta ­
lerze m yje  się w  małych brudnych 
korytach, a wyciera dawno niepra- 
nym i ścierkami. Częściej jednak ta ­
lerzy n ik t nie wyciera. Przy kuchn i 
znajduje się przybudówka, przezna­
czona na obieranie i  p łukanie ja ­
rzyn. Pracownicy kuchn i nie zadają 
sobie trudu, aby wodę po w yp łuka­
nych jarzynach zlać do ścieku. P ra­
cę „zracjonalizowano“  sobie w  ten 
sposób, że wodę wylewa się na scho­
dy, po któ rych  strum ieniem spływa

ACH
Liczba

Rok Liczba domów wczasowiczów
1945 54 12.666
1946 451 177.122
1947 659 236.397
1948 669 350.000
1949 1.028 450.000
1950 1.496 556.156

Formy wczasów

W roku 1950 FW  prow adził nast.
fo rm y wczasów:

1. wczasy 14-dniowe zwykłe, z k tó ­
rych  korzystało 404.385 osób.

2. wczasy 21-dniowe (42.235 osób),
3. wczasy 28-dniowe specjalne 

(1.911 osób),
4. wczasy 14-dniowe dla matek z 

dziećmi (2.571 osób),
5. wczasy 14-dniowe wędrowne ka­

ja k  (4.437 osób),
6. wczasy 7-dniowe statkiem  „B a ł­

ty k “  (1.520 osób),
7. wczasy 14-dniowe narciarskie 

(365 osób),
8. wczasy 14-dniowe zagraniczne 

(1.075 osób),
9. wczasy 14-dniowe dla akc ji 

spec. (97.657 osób).

Wymiana z zagranicą

Na wczasy zagraniczne w  r. 1950 
w yjechało 1.074 polskich zw iązkow­
ców, z tego do Czechosłowacji —  887 
osób, do Węgier — 152 osoby, do 
B u łga rii — 19 osób i  do R um unii — 
16 osób.

W  Polsce natomiast korzystało z 
wczasów —• z Czechosłowacji 956, z 
Węgier — 140, z B u łga rii — 19 i  z 
R um unii — 19 osób.

KZG
Kaucje za butelki

W ciągu jednego ty lk o  miesiąca 
pasażerowie, • korzystający z restaul

ona na podwórko“ . Nawiasem m ó­
w iąc „M onopol“  jest najw iększą ja ­
d łodajn ią  w  Katowicach.

O podobnie skandalicznych wa­
runkach higienicznych w  gospodach 
ZSS w  Zielonej Górze pisze „Gaze­
ta Zielonogórska“. „Głos Wielkopol­
ski“ w  korespondencji z Trzcianki, 
„Dziennik Bałtycki“ w  liście z Prusz­
cza, „Gazeta Robotnicza“ w  uwa­
gach o gospodzie przy dworcu W ał- 
brzych-G łówny, „Życie Warszawy“ 
w  notatce o „p rob ie rn i b rudu “  w  lo ­
ka lu  M HD na K rakow skim  Przed­
mieściu i  w iele innych dzienników.

Zarzuty i skargi dotyczą wszędzie 
podobnych niedomagań w  pracy za­
kładów  żyw ienia zbiorowego i  w o ła­
ją  o naprawę i  większą pilność za­
rów no ze strony czynnika k ie row n i­
czego, personelu, ja k  i  czynnika spo­
łecznego.

St. G.

ra c ji na dworcu ko le jow ym  we W ro­
cławiu, nie zw róc ili 2.800 sztuk bu­
te lek po w ypic iu  p iwa i  lemoniady. 
Za bu te lk i te m usie li zapłacić sprze­
dawcy, k tó rzy  tak  ja k  za tow ar od­
pow iadają i  za opakowania.

Jakże w  tak ie j sytuacji nie żądać 
kauc ji za butelki?

WSE

Nauka technologii przyrządzania po­
karmów

Częstochowska Wyższa Szkoła E- 
konomiczna szkoli kad ry  specja­
lis tów  w  dziedzinie żyw ienia zbio­
rowego. Posiada ona dwa w ydzia­
ł y — planowania handlu ze szczegól­
nym  uwzględnieniem żyw ienia zbio­
rowego i  technologii żyw ienia zbio­
rowego.

Utworzenie dużej sieai zakładów 
żywienia zbiorowego wymaga roz­
w iązywania tak ich  problemów, ja k  
planowanie zaopatrzenia, transport, 
magazynowanie żywności, organiza­
cja finansowa przedsiębiorstw itp ., 
k tó rym i zajmować sią będą absol­
wenci w ydzia łu  planowania handlu. 
Natomiast absolwenci w ydzia łu  tech­
nologii będą rozwiązywać tak ie  p ro ­
b lem y ja k : p lanowanie inw estycji, 
kontro la  sanitarna, zagadnienie ka- 
loryczności i  smaku potraw  itd .

Od nowego roku szkolnego u ru ­
chomiony zostanie przy uczelni za­
k ład  technologii przygotowywania 
potraw, k tó ry  będzie stanow ił po­
ważną pomoc w  zajęciach praktycz­
nych i  w droży przyszłych technolo­
gów do zadań, jak ie  staną przed n i­
m i po ukończeniu studiów. N aw ia­
sem mówiąc w ydzia ł technologii o t­
w iera duże możliwości przed kobie­
tam i, które  zatrudni rozw ija jący się 
przemysł gastronomiczny.
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ODPOWIEDZI REDAKCJI
Ob. Janusz Różycki

W numerze czerwcowym „Ż yw ie ­
nia Zbiorowego“  um ieściliśm y W a­
szą notatkę, omawiającą rentowność 
zakładów żyw ienia zbiorowego PSS 
w  P io trkow ie  Trybunalskim . Hono­
ra rium  wysłane pod adresem PSS- 
P io trków  T rybuna lsk i zostało nam 
przez urząd pocztowy zwrócone. Pro­
simy o szybkie nadesłanie swego 
właściwego adresu.

Ob. Ferdynand Sapiński
W czerwcu br. w ysła liśm y Wam 

honorarium  za notatkę, umieszczoną 
w  N r 6 naszego pisma. H onorarium  
zostało zwrócone. P rosim y o śpieszne 
nadesłanie właściwego adresu.

Ob. Kulikowska Irmina, Warszawa, 
Foksal 13/15

Reklamację Waszą w  sprawie n ie- 
otrzym yw ania pisma m imo wpłace­

nia prenum eraty przekazaliśmy do 
PPK „R uch“ .

Konsumentka z Kuźni Raciborskiej

W yjaśnienia na Wasze w ątp liw ości 
znajdziecie w  a rtyku le  Jana Chle- 
bosza pt. „L ikw id a c ja  posiłków  de­
ficy tow ych“ , k tó ry  zamieszczony jest 
w  bieżącym numerze.
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