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kCom u s łu ż y  „o ż y w ie n ie  o Z b io ro w e "

Liczne głosy z te renu  i  w łasne doświadczenia 
sk ło n iły  redakcję do rozszerzenia te m a tyk i cza­
sopisma w  ta k i sposób, aby objąć całość zagad­
n ień zw iązanych z żyw ien iem  zb io row ym  po­
cząwszy od zaopatryw an ia zakładów, a skoń­
czywszy na ogólnej problem atyce żyw ien ia  
zbiorowego. A r ty k u ły  będą opracowywane po­
pu la rn ie , aby każdy czy te ln ik  bez większego 
w y s iłku  rozum ia ł ich  treść. W ten  sposób starać 
się będziemy, aby pismo nasze stało się n iez­
będną pomocą w  pracy dla stale wzrasta jące j 
liczby pracow n ików  w szystk ich  zakładów ży­
w ien ia  zbiorowego, tak o tw a rtych , ja k  i  zam­
kn ię tych.

U legnie też zm ianie i  dotychczasowy uk ład  
treści. Począwszy od numeru 10 tematy będą 
grupowane w następujące dzia ły:

1. Ekonom ika żyw ien ia : zagadnienia ogólne, 
dynam ika rozw o ju  żyw ien ia  zbiorowego, koszty 
w  zakładach, w ydajność pracy, współzawodnic­
tw o i  rac jona liza to rs tw o itp .

2. Zagadnienia organizacyjne i  gospodarcze: 
organizacja i  adm in is trac ja  zakładów, urządze­
n ia  i  ich rozmieszczenie w  zakładach, m echani­
zacja, bezpieczeństwo i  h ig iena pracy, techn ika  
sprzedaży i  zakupu, magazynowanie, p ro je k ty  
typow ych  zakładów itp .

3. Technologia i  h ig iena: przyrządzanie pod­
stawowych posiłków, przechowywanie posiłków  
i  produktów , dozowanie tow arów , technika  
konserw acji, wartość odżywcza środków żyw no­
ści, h ig iena i  estetyka przyrządzenia i  w ydaw a­
n ia  posiłków , racjonalne jadłospisy, d ie te tyka.

4. CRS „Gospoda Spółdzielcza“ .
5. Nasze rady i  doświadczenia (dotyczyć bę­

dą tem atów  ze w szystk ich  działów).
6. G łosy z terenu.
7. Różne: „w  k ilk u  zdaniach“  (kron ika ), prze­

gląd prasy i  czasopism, nowe książki, odpow ie­
dzi redakc ji.

U k ład  m a te ria łu  w raz z p rzyk ładam i tem a­
tów  podajem y po pierwsze dlatego, aby po­

tw ie rdz ić , że życzenia naszych odbiorców  zosta­
ły  uwzględnione *(np. je że li idzie o jadłospisy  
dietetyczne, k tó ry m i in te resu ją  się szpitale, sa­
natoria  i  te domy wczasów pracowniczych, 
któ re  prowadzą wczasy lecznicze). Po drugie  
podajem y p rzyk ład  tem atów  w  ty m  celu, aby 
czyte ln ików  z terenu zachęcić do opracowywania  
bardzie j im  b lisk ich  zagadnień i  w  ten sposób 
rozszerzyć grono autorów  czasopisma.

Szczególną uwagę zw racam y na dwa nowe 
dzia ły. P ierwszy z n ich  to „Nasze rady i  doś­
w iadczenia“ . Radzi się w tedy, gdy ktoś o radę 
prosi. Stąd w yp ływ a  wniosek: nie czekajcie  
z ta k im i py tan iam i, ja k : do ja k ich  po traw  uży ­
wać m argaryny, ja k  przechowywać mąkę, aby 
się nie psuła itp . aż ktoś p rzy jedz ie  do Was 
z redakc ji, ale py tan ia  tak ie  p rzysy ła jc ie  nam  
śami, a postaram y się na n ie odpowiedzieć, ra ­
dząc ja k  trudność rozwiązać. Podobnie z doś­
w iadczeniam i: wśród setek naszych kuchm is­
trzów jest na pewno w ielu takich, którzy mają 
ciekawe doświadczenia z dziedziny techno log ii; 
wśród zaopatrzeniowców niejeden wypróbował 
różne metody zaopatrywania zakładu; wśród ma­
gazynierów  rów nież  są tacy, k tó rzy  p ow inn ib y  
się podzie lić z in n y m i sw o im i doświadcze­
n iam i itd .

D ru g i now y dzia ł to k ro n ika  „W  k ilk u  zda­
n iach“ , w  k tó ry m  będziemy d ru ko w a li k ró tk ie  
wiadomości z dzia ła lności różnych p ionów  ży­
w ien ia  zbiorowego.

W  numerze poprzedn im  nazw aliśm y nasz 
m iesięcznik p la tfo rm ą  w ym ia n y  doświadczeń  
dla w szystkich p ionów  żyw ien ia  zbiorowego, 
począwszy od zakładów CZPG, a skończywszy 
na sto łówkach pracowniczych. Niechże więc 
czasopismo będzie tą  p la tfo rm ą  nie ty lk o  z naz­
w y. Pow tarzam y  —  s trony naszego pism a są 
o tw arte  d la  w szystkich czy te ln ików , a zwłasz­
cza p racow ników  żyw ien ia  zbiorowego, k tó rych  
serdecznie zapraszamy do współpracy.

Redakcja



Str. 2

E K O N O M I K A  Ż Y W I E N I A

ŻYW IEN IE  ZBIOROWE
Rok V I

Stołówki pracownicze na nowej drodze
Zapewnienie racjonalnego żyw ien ia  w  o tw a r­

tych  i  zam knię tych zakładach żyw ien ia  zbio­
rowego jest bardzo poważnym  zagadnieniem. 
Szczególnie ważne i  trudne  jest rozw iązanie 
tego prob lem u w  sto łówkach pracowniczych.

Rząd Polski Ludow ej docenia ważność tego 
zagadnienia i  no rm u je  je  w  ścisłym  zw iązku 
z w a runkam i gospodarczymi, is tn ie jącym i na 
danym  etapie. W  trosce o zapewnienie w łaści­
w e j organ izacji i  s ty lu  pracy sto łówek pracow ­
niczych, M in is te r H and lu  W ewnętrznego w yda l 
szereg zarządzeń, w  oparciu o uchwałę P rezy­
d ium  Rządu.

Niegospodarność stołówek

Na podstawie zarządzenia M in is tra  H andlu  
W ewnętrznego wprowadzono subwencjonowa­
nie sto łówek przez M H W , dzięki czemu zredu­
kowano cenę obiadów do fak tycznych  kosztów 
surowca, gdyż wszystkie inne w y d a tk i adm i- 
n is tracyjno-rzeczow e i  osobowe b y ły  p ok ryw a ­
ne z dotacji, ja k  np. płace personelu, opał, kon­
serwacja sprzętu i  urządzeń, uzupełn ienie sprzę­
tu, u trzym an ie  czystości pomieszczeń, zakup 
odzieży ochronnej d la  pracow ników , rem onty 
bieżące, w yd a tk i kance lary jne , wreszcie narzu t 
na u trzym an ie  kosztów nadrzędnych ogniw  
spółdzielczych w  granicach do 12% dotacji. L o ­
ka l i  św ia tło  oddaje do dyspozycji s to łów k i bez­
p ła tn ie  zakład pracy.

Dotacje  w aha ły  się w  granicach od 44,5 z ł do 
14 z ł na 1 sto łow nika. B y ło  to, rzecz prosta, w ie ­
lom ilionow e, comiesięczne obciążenie dla Skar­
bu Państwa. Pom im o tego s to łów k i u trzym a ły  
w praw dzie  ceny obiadów na poziomie kosztów 
surowca, n ie  p rzyczyn iły  się jednak do zapew­
n ian ia  konsum entom  racjonalnego żyw ienia. 
Przeprowadzone kon tro le  w  sto łówkach s tw ie r­
d z iły  ca łko w ity  b rak  zainteresowania ty m i p la ­
ców kam i ze s trony  k ie row n ic tw a  zakładów p ra ­
cy, rad zakładowych itd . D latego fundusze prze­
znaczone na ten cel n ie  b y ły  w ykorzystyw ane 
w  sposób odpow iedni i pom im o dostatecznej 
wysokości n ie  starczały w  n iek tó rych  w ypad­
kach naw et na pok ryw an ie  kosztów osobowych. 
N ie  w ykorzys tyw ano  do tac ji d la konserw acji 
sprzętu i  urządzeń, uzupełn ienia sprzętu, u trz y ­
mania czystości i  h ig ieny, uzupełn ienia odzieży 
roboczej, rem ontów  bieżących, k tó re  to w yd a t­
k i p rzyczyn iłyb y  się do zapewnienia lepszych 
w arunków  pracy zaplecza produkcyjnego i  sali 
konsum pcyjne j.

S tw ierdzono również, że na teren ie stołówek 
is tn ie ją  inne niedociągnięcia świadczące o bra­
ku  gospodarności i  trosk i o zabezpieczenie do­
bra społecznego. D la  p rzyk ładu  podajemy, iz 
większość sto łów ek n ie  zbiera ła  i  nie w yko rzy ­
styw a ła  odpadków dla prowadzenia tuczu trzo ­
dy  chlew nej, d rob iu , k ró likó w , a praw ie  żadna

niaiacvpB a . ogrodow w arzyw nych, zapew- 
względem ^ Stawę w ysokowartościowych pod 
S o l  r 1 l ní ZyWCZJ m  w arzyw . N ie  zabezpie- 
przemvsl™ z w  odPowiedni sposób odpadków
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płace i  świadczenia osobowe, opał, u trzym an ie  
czystości, m a te ria ły  kance lary jne , odzież ochron­
na, konserwacja i  uzupełn ien ie  sprzętu, narzu t 
d ła  ogn iw  nadrzędnych spółdzielczości —  w in n y  
być wygospodarowane przez k ie row n ic tw o  sto­
łów ek i  samych sto łow ników , jako  w y n ik  da­
leko posuniętej kom pres ji w yda tków  i  ustalenia 
źródeł dochodu w  ten sposób, aby zapewnić 
ob iady p rzy  dotychczasowej cenie, ewentua ln ie 
nieznacznej je j podwyżce.

Troskę o w łaściw e ustaw ienie s to łów k i po­
w inno  p rzy jąć  na siebie k ie row n ic tw o  sto łów ki, 
zakład pracy i  ko m ite ty  stołówkowe. Pomoc, 
zakładu pracy zapewnia: odpow iedni loka l, 
opał, św ia tło  i  dekorację pomieszczeń, op ła ty 
za wodę i  czyszczenie kana łów ,"rem ont bieżący 
pomieszczeń i  urządzeń trw a łych , konserwację 
i  rem ont urządzeń wodociągowych i  kanaliza­
cy jnych , w yw óz śmieci, czyszczenie przewodów 
kom inow ych.

B ra k  porozum ien ia m iędzy k ie row n ic tw em  
sto łów k i a radą zakładową powodował trudności 
i  n iedociągnięcia w  pracy sto łów ki, polegające 
g łów n ie  na n iew łaśc iw ym  zapleczu gospodar­
czym, z łych  w arunkach h ig ien icznych, braku  
receptury, zapewniającej p rodukc ję  posiłków  
przystosowanych do wym agań konsum entów, 
z uw zględn ien iem  w ykonyw ane j przez n ich  p ra ­
cy zawodowej, b raku  wyszkolonego personelu, 
b raku  w łaśc iw ie  urządzonych sal konsum pcyj­
nych, zapewnia jących konsum entom  spożycie 
posiłku  w  odpow iednich w arunkach.

Zadania Komisji Stołówkowych

D la  usunięcia tych  trudności m usi w  pracach 
s to łów k i wziąć ja k  n a ja k tyw n ie jszy  udz ia ł obok 
k ie ro w n ic tw a  s to łów k i i  k ie ro w n ic tw a  zakła­
du —  K om is ja  S to łówkowa, reprezentu jąca in ­
teresy konsumenta. R egulam in dzia ła lności K o ­
m is ji S to łów kow ych został opracowany przez 
Departam ent Ż yw ien ia  Zbiorowego M H W , p rzy  
udzia le CRZZ. Do zakresu dzia łan ia  i  zadań K o ­
m is ji S to łów kow ej należy:

1. U trzym an ie  ko n ta k tu  m iędzy k ie ro w n ic ­
tw em  s to łów k i a konsum entam i i  reprezento­
wanie ich  in teresów  przez:

a) kon tro lę  ks iążk i zażaleń i  udzie lan ie  w y ­
jaśnień konsum entom , b) w ydaw an ie  zaleceń 
k ie ro w n ic tw u  s to łów k i odnośnie spełn ian ia s łu­
sznych życzeń konsum entów, c) organizowanie 
zebrań konsum entów  i  składanie opracowań 
z dzia ła lności s to łów ki, oddzia ływ anie  na pra ­
cow n ików  s to łów k i i  konsum entów  w  k ie ru n ­
ku  poszanowania socja listycznej własności i  w y ­
dawanych zarządzeń porządkowych.

2. Nadzorowanie racjonalnego żyw ien ia  przez: 
a) s taw ian ie  w ym agań odnośnie opracowania 
przez M H W  recep tu r pos iłków  o przewadze 
sk ładn ików  odżywczych, koniecznych d la  p ra ­
cowników , ze w zględu na rodzaj ich  pracy za­
w odow ej; b) usta lenie w spóln ie  z k ie row n ic ­
tw em  sto łów k i jadłospisów  dekadowych. Jadło­
spisy te  pow inny  w yk luczyć  pow tarzanie się 
dań jednakow ych na przestrzeni 10 d n i i  za­

pew nić szerokie urozm aicenie posiłków ; c) usta­
len ie  w spó ln ie  z k ie row n ic tw em  Stołówki zapo­
trzebowania na surowce w  ilościach w yk lucza­
jących m arno traw stw o  i  z zapewnieniem  obn i­
żenia kosztów  transportu . W łaśc iw y dobór su­
row ców  zapewnia jący potrzebne w artości od­
żywcze, smakowe oraz ich  kon fron tac ję  z ce­
nam i; d) codzienną kon tro lę  ilości, w ag i i  ja ­
kości tow arów  wychodzących z m agazynu do 
kuchni, w  oparciu o obowiązującą recepturę po­
traw , jadłospis, ilość sto łow n ików . Sprawdze­
nie, czy p rzy ję te  surowce zostały fak tyczn ie  zu­
żyte do p ro d u kc ji; e) kon tro lę  surowców w  ma­
gazynie i  ich  w łaściwe zabezpieczenie; f) kon ­
tro lę  no rm  u b y tkó w  surowców w  p ro d u kc ji; 
g) kon tro lę  w y ryw ko w ą  ilośc i i  w ag i w yp ro d u ­
kow anych p o rc ji; h) należyte ustaw ienie syste­
m u w ydaw an ia  posiłków , aby un iknąć tw orze­
n ia  się zatorów.

3. Nadzorowanie stanu pomieszczeń i  w ypo­
sażenia stołówkowego oraz w arunków  h ig ien icz­
nych przez: a) op in iow anie  potrzeb s to łów k i od­
nośnie uzupełn ien ia  braków , w  oparciu  o obo­
w iązujące o rien tacy jne  no rm y przestrzenne 
i  wyposażenie techniczne sto łówek; b) staw ia­
n ie  w n iosków  odnośnie konieczności i  te rm inów  
przeprowadzenia rem ontów  bieżących; c) kon­
tro low an ie  obchodzenia się p racow n ików  sto­
łó w k i ze sprzętem i  urządzeniam i oraz nadzór 
nad p raw id łow ą  konserwacją sprzętu; d) dba­
łość o estetyczny w yg ląd  s to łów k i; e) ko n tro lo ­
wanie stanu sanitarnego s to łów k i; f) kon tro la  
poświadczeń badań leka rsk ich  personelu sto­
łów k i, jego w yg lądu  estetycznego i  czystości 
osobistej.

4. K o n tro la  dzia ła lności gospodarczej s to łów ­
k i przez: a) sprawdzanie p raw id łow ości zaopa­
trzen ia  s to łów k i; b) zapewnienie najtańszych 
źródeł surowców; c) kon tro lę  m etod magazyno­
wania p roduk tów  d la  un ikn ięc ia  m a rno traw ­
stwa i  psucia surowców; d) b ran ie  udz ia łu  w  
•sporządzaniu rem anentów  tow arow ych  w  m a­
gazynie i  przeprowadzanie w y ry w k o w e j kon ­
tro l i ;  e) kon tro lę  zb ieran ia i  zużycia odpadków 
w tuczarn iach przyzakładow ych, w zględnie od­
sprzedawanie ich  hodowcom, k tó rz y  wykazać 
się mogą zaświadczeniem k o n tra k ta c ji trzody 
ch lew ne j; f) zb ieranie odpadków przem ysło­
w ych  i  kości i  odsprzedaż do C en tra li Odpad­
ków  U żytkow ych ; g) ko n tro lę  ilośc i personelu 
stołówkowego w  k ie ru n k u  ja k  na jda le j posunię­
te j kom pres ji w yda tków  osobowych; h) staw ia­
n ie  w n iosków  w  spraw ie p rem iow ania  pracow ­
n ików  s to łów k i; i) w spółdzia łan ie  z k ie ro w n ic ­
tw em  p rzy  opracow yw an iu  m iesięcznych i  rocz­
nych p lanów  gospodarczo-finansowych; j) 
współpracę w  us ta lan iu  k a lk u la c ji cen pos ił­
ków  zgodnie z m ożliw ościam i finansow ym i sto­
łow n ików ; k) ścisłą analizę i  orzecznictwo w  
spraw ie wysokości na rzu tu  na rzecz ogniw  nad­
rzędnych spółdzielczości, k tó re  w  żadnym  w y ­
padku n ie  p o w in n y  przekraczać 4 % w  stosun­
ku  do kosztów (z wyłączeniem  kosztów  surow ­
cowych).

K om is ja  S to łów kow a w in n a  być w yb ie rana 
przez ogół konsum entów  s to łów k i na okres jed ­
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nego roku. W ybo ry  organizu je  Rada Zakłado­
wa lub  M iejscowa zakładu pracy, p rzy  k tó rym  
is tn ie je  stołówka.

Wnioski

Z powyższych rozważań w yn ika , iż Uchwała 
P rezyd ium  Rządu z dnia 21 lutego 1951 r. w p ro ­
wadza daleko idące zm iany w  pracy stołówek. 
Realizacja uchw a ły  w inna  przyczyn ić się do 
podniesienia poziomu sto łówek i  zapewnienia 
s to łow n ikom  racjonalnego pożyw ienia, zgodne­
go z ich  potrzebam i p rzy  równoczesnym prze­
strzeganiu zasad gospodarności. Konsekwencją 
dalszą uchw a ły  jest wciągnięcie do ak tyw ne j 
współpracy czynnika społecznego, w  fo rm ie  K o ­
m is ji S to łów kow ych. W  w y n ik u  jednak tych  
zm ian nie wolno dopuścić ani do zmniejszenia 
ilości konsumentów, korzysta jących ze sto łów ­
k i, an i też do poważnej zm iany ceny obiadów, 
chyba że K om is ja  S to łów kow a uzna, iż sto łow - 
n icy  zaakceptują wyższą cenę obiadów d la  za­
pew nien ia sobie lepszego w yżyw ien ia .

O dpow iedzialne za poziom i  pracę stołó­
w ek są w  p ie rw szym  rzędzie k ie row n ic tw a  od­
pow iedn ich zakładów pracy oraz rady zakłado­
we i do n ich  należy należyte ustaw ienie pracy 
sto łów ki. W  tym  celu w in n y  te organizacje prze­
analizować dotychczasowe w yd a tk i, ze szczegól­
n ym  uwzględn ien iem  ilości zatrudnionego per­
sonelu, aby wygospodarować oszczędności oraz 
uzyskać dodatkowe środki finansowe d la  osiąg­
nięcia samowystarczalności s to łów k i i  um oż li­
w ien ia  w ykorzystan ia  we w łaśc iw y sposób do­
ta c ji Państwa.

W  okresie w a lk i o realizację P lanu 6-letniego 
is to tnym  w arunk iem  te j rea lizac ji jes t oszczęd­
ność w  każdej dziedzinie naszego życia gospo­
darczego i  dlatego w łaśnie m us im y pamiętać 
o kom pres ji w yda tków  w  stołówkach. Z d rug ie j 
zaś s trony  pamiętać należy, iż w łaściwe fu n k ­
cjonowanie s to łów k i jes t czynn ik iem  w p ływ a ­
jącym  na nastro je  i w ydajność pracy konsu­
m entów  i  dlatego należy znaleźć odpowiednie 
środki, k tó re  zaspokoją w ym agania s to łow n i- 
ków , n ie  naruszając zasady sam owystarczal­
ności s to łów ki.

D ecydującym  czynn ik iem  w  walce o obniż­
kę kosztów w łasnych w  stołówce jest aktywność 
zw iązków  zawodowych i  rzesz konsum entów, 
kon tro lu ją cych  praw id łow ość, celowość i  go­

spodarność sto łów ki, dla w ykluczen ia  m arno­
traw stw a i  rozrzutności p rzy ich  prowadzeniu. 
Zadania te mogą być realizowane m. in . w  spo­
sób następujący:

' a j  zakuP' surowców po cenach hu rtow vch  ze 
źródeł scentralizowanych, zaś ze źródeł zdecen- 
ra izowanych bezpośrednio u producenta; b) 

s worzem e dwutygodniowego zapaj;u p roduk- 
ow la osiągnięcia oszczędności p rzy  transpor­

cie, o ile  na to pozwalają urządzenia magazy­
nowe,^ w ykluczające zniszczenie lu b  obniżkę 
w ar ości surowca; c) przygotowanie p rze tw orów  
ezonowych, ja k  np. ja rzyn  i  owoców na zimę;

m z e z M H W Sanii  recep tury potraw , w ydanej 
przez M H W , e) wprowadzenie obok jedno 
i  dwudam owyćH obiadów sto łów kow ych  *dań 
liim o w y c h  d ° w yboru  po cenie odpowiadającej 

, .uf.ac^1 (w  Porozum ien iu  z kom is ją  sto łów ko- 
JP ’. J  w Pr °wadzenie z regu ły  samoobsługi dla 

J s,ze.ma kosztów osobowych; g) obniżenie 
> r i C1 .narzutów  na u trzym an ie  ogn iw  nad- 

k r!L  Ja ¿o/ tore w  zasadzie n ie  pow inny  prze- 
„  • ' f  w  stosunku do kosztów adm in is tra - 
snrnw r-J fCZ0Wy Ck  * os°bow ych (z wyłączeniem  
h) S  ’ zanilast dotychczas zaliczanych 12%; 
s u m n J f r . 1 ^ k o rz y s ta n ie  odpadków pokon- 
chlewnei . ' im a P ow adzen ia  tuczu trzody 
eosDodarit ro drów i  d rob iu ; i) zorganizowanie 
ran?p • w  ogrodniczo-w arzyw niczych; j)  zbie- 
nanier odoadków przem ysłowych, jak :
K i  Itd  Pakik l w łókiennicze, 4 ł o ,  ^ t a l e ,  
Dr7v . rozszerzenie dzia ła lności bu fe tu
w vm  w v m V  ° Pełnym  asortym encie tow aro- 

y ow garm ażeryjnych, handlowych.

je ca ł^szerpo  ° d P°wyższych p rzyk ładów  is tn ie - 
liw ości w v l  lnnJ ch z ródeł oszczędności i  moż- 
chodów p o da row a n ia  dodatkow ych do- 
runkam i i V s*ołow.ek, zw iązanych ściśle z w a-
- S c a s  -  - u u lą  si« po-

ra d a ^ k U H rT *6 k *er°w n ic tw o  zakładów  pracy, 
sze k o n su m p n r’ kom isja  sto łówkowa oraz rze- 
środki dla \  ° W P?^ra fią  znaleźć odpowiednie 
s to łów k i n a ‘iaPeWnien*a samowystarczalności 
podniesienhf nnP-SZe w y ko,rzystanie do tac ji dla 
nym  utrzvrr,n Z10mu sto łów ki, p rzy  równoczes- 
odpowiadaiarpniU CJ n y  Posiłków  na wysokości
sumentów. ą J m oz llw °ściom  finansow ym  kon-

h e n r y k  k o m it a u

Rola rachmistrza-kalkulaiora
Zagadnienia żyw ien ia  zbiorowego znalazły 

należne m iejsce w  P lan ie  6 -le tn im  i  ostatn ich 
ustawach P rezyd ium  Rządu oraz rozporządze­
niach M in is te rs tw a  H and lu  W ewnętrznego. 
P rzew idziane są o lb rzym ie  inw estyc je  w  te j 
dziedzinie i  na szeroką skalę zakro jony dalszy 
rozw ój ilośc iow y i jakościow y zakładów. Poczy­
niono rów nież w ie le  uspraw nień i  w ydano w ie ­
le  zarządzeń, zm ierzających do popraw ien ia 
działalności p lacówek gastronom icznych. M ię -

s t ro n o m I4  ̂ J pracowanp w zo ry  zakładów 
norm v n rze it Przyszłości i  ustalono dla n 
n 7 ż v d  Opracowano i wprowad
n a j i K yzvoh K j ąZUjące receP tu ry , oparte 
g ie n v żvwyion-Zd? yCZach w iedzy z zakresu 
ku la c ii ^  ^ '<?zPracowano nowe zasady 1 
niema 4 f K ° miCZne'i ’ zm ierzające do zap< 
i K r S w  SC1,Zakładom- F o rm y  roz lic
raz bardziejTednnbt1 probach> Przybierają J J dnolite, a przy tym proste i
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m y. Zasady planowania i  s ta tys tyk i, oparte na 
wzorach radzieckich, ju ż  dziś dają nam nieoce­
nione korzyści, w  te j nowej d la nas dziedzinie 
życia gospodarczego. Coraz bardzie j zm ienia się 
s ty l p racy w  naszych zakładach gastronom icz­
nych, coraz większe sta ją się us ług i żyw ien ia  
zbiorowego, coraz w ięcej lu d z i p racy szuka w  
naszych zakładach zdrowego pos iłku  i  godziwej 
ro z ryw k i. W  ciągu trzech la t m in ionych  prze­
szkolono poważną ilość p racow n ików  gastrono­
m icznych, k tó rzy  z a s ilili ka d ry  pracownicze te ­
go przem ysłu.

D ru g i ro k  rea lizac ji P lanu 6-letn iego n ie  po­
zwala jednak byna jm n ie j na spoczęcie na lau - 
rach. P rzeciwnie, analiza dotychczasowych 
osiągnięć m o b ilizu je  nas do lepszego w ykonania  
dalszych planów.

Braki zakładów

Przem ysł gastronom iczny p racu je  jeszcze w  
ciężkich w arunkach. Zakłady, prze ję te  z rąk  
p ryw a tn ych  w łaścic ie li, w  większości n ie  są 
przystosowane do dzisiejszej ro l i  żyw ien ia  zbio­
rowego. Skrom ne zaplecza gospodarcze w y b it ­
n ie  u tru d n ia ją , a n ie jednokro tn ie  wręcz un ie ­
m o ż liw ia ją  p raw id łow ą  pracę zakładu p rzy  p ro ­
d u kc ji tan ich  obiadów i  dań popu la rnych, na 
k tó re  jest duży popyt. Poza ty m  praca w  dzi­
siejszych, niezm echanizowanych zakładach 
oparta jes t g łów n ie  na drog ie j p racy ręcznej, 
sku tk iem  ezego koszt pracy na jednostkę pro­
d uk tu  jes t stosunkowo w ysoki. Cała w ięc pro­
dukc ja  podstawowa n ie  może być odpowiednio 
rozw in ię ta , gdyż pos iłk i te  są z re g u ły  de ficy­
towe, a jakość ich  nie może być obniżona, ze 
zrozum iałego w zględu na in teres konsumenta. 
W niosek stąd jasny: unowocześnienie zakładów 
i  zmechanizowanie ich  pozwolić może na po­
ważniejsze obniżenie kosztów w łasnych p ro­
d u k c ji i  obrotu. W szystkie najcięższe, brudne 
a pracochłonne zajęcia zastąpić pow inna praca 
maszyn. Wówczas koszt pracy na jednostkę p ro ­
d uk tu  w y b itn ie  się zm niejszy, posiłek stanie się 
lepszy i  tańszy, a zakład o trzym a m in im a lną  
podstawę swej rentowności. P ostu la ty  te są sze­
roko uwzględnione w  planach inw es tycy jnych  
zakładów gastronom icznych.

Waga zagadnień ekonomicznych

Trzeba pamiętać, że zakłady żyw ien ia  zbio­
rowego muszą same w y tw o rzyć  większość środ­
ków  na inw estow anie i  unowocześnienie, a przez 
to dać swój w k ła d  w  ogólną akum ulację  naro­
dową. D latego tak  ważne są dziś zagadnienia 
ekonomiczne, dotychczas raczej słabo uwzględ­
niane w  żyw ien iu  zb iorow ym , zarówno w  te o rii 
ja k  i w  praktyce.

N ie  neguję byna jm n ie j ważności innych  za­
gadnień żyw ien ia  zbiorowego, a w ięc np. spra­
w y  rae jbna lizac ji żyw ien ia , racjonalnego u k ła ­
dania jadłosp isów  itp . N iem n ie j jednak uw a­
żam, że zagadnienia ekonomiczne muszą znaleźć 
należne sobie m iejsce. Prowadzona obecnie w a l­
ka o obniżkę kosztów w łasnych w  całej gospo­
darce narodowej dotyczy w  dużej m ierze zakła­

dów żyw ien ia  zbiorowego. Ze rw a liśm y już  z b łę ­
dną teorią, że żyw ien ie  zbiorowe m usi być de­
ficy tow e. Dziś nie ma w  P lanie 6 -le tn im  przed­
siębiorstwa, k tó rem u w olno by ło b y  pracować 
ze stratą. Koszt pracy, inne koszty ogólne oraz 
poda tk i w aha ją  się w  zakładach gastronom icz­
nych w  granicach od 45 do 35% sum y obrotów. 
W  stosunku do w artości tow arów  ^użytych  do 
p ro d u kc ji stanow i to od 90 do 60% (uzasadnie­
nie dla usta lonych ostatnio m arż k a lk u la c y j­
nych). W alka  o obniżkę tych  kosztów m usi w ięc 
być is to tn ie  bardzo ostra. D latego zakłady na­
sze muszą być rentowne, muszą same w y tw o ­
rzyć większość środków finansow ych na inw e ­
stycje. P lany nasze muszą być realne, śm iałe 
i  am bitne. W ykonanie  ich  —  pełne i  doskonałe. 
Żadne przedsiębiorstwo n ie  może zamknąć swe­
go b ilansu stratą.

Bola kierownika zakładu

Z da jem y sobie sprawę —  że zadanie to jest 
trudne. Zrozum ieć to w  pe łn i można ty lk o  w te ­
dy, gdy ży je  się codziennym  życiem  naszych za­
k ładów  gastronom icznych. G dy w id z i się pra ­
cow ników , ścieśnionych ja k  k u ry  w  ko jcu  i  to ­
czących uparte  w a lk i ze stale ciekącym i zm y­
w akam i i  psu jącym i się bo jle ram i. G dy pokonu­
je  się tysiączne trudności b raku  narzędzi i  ko- 
niepznego sprzętu, b raku  e lem entarnych urzą­
dzeń magazynowych i  ch łodniczych, gdy w idz i 
się „w ąsk ie  ga rd ła “  u trudn ia ją ce  pracę, a spo­
wodowane w ad liw ą  budową zakładów. Trzeba 
przyznać, że nasz a k tyw  pracow niczy w alczy 
dzie ln ie  z trudnościam i życia codziennego. D u­
żą ro lę  odgryw a tu  stanowisko k ie row n ika  za­
k ładu. On k ie ru je  w a lką  o obniżenie kosztów 
w łasnych, od jego zdolności o rgan izacyjnych za­
leżą w  dużej m ierze w y n ik i te j w a lk i. D ob ry  
k ie ro w n ik  zakładu p o tra fi tak  ustaw ić p lan p ro ­
d u kcy jn y  sw oje j p laców ki, aby naw et w  n a j­
gorszych w arunkach zapewnić je j m in im u m  
rentowności. P o tra fi ta k  zorganizować pracę 
w łasną i  podległego personelu, że nie będzie w  
zakładzie an i zbytn iego przeciążenia pracą, an i 
też okaz ji do bum elanctwa. P o tra fi z likw id o ­
wać do m in im u m  „w ąsk ie  ga rd ła “  zakładu, nie 
pom in ie  żadnej okaz ji w ykorzys tan ia  wszelk ich 
m ożliwości p ro d u kcy jn ych  i  handlow ych. B łę­
dem naszej poprzednie j działalności by ło  to, że 
k ie ro w n ik  zakładu odgryw a ł w  n ie j ro lę  dość 
bierną. P lan obro tu  i  jego s tru k tu ra  b y ły  m u 
narzucone z góry, n ie  m ia ł też najczęściej w p ły ­
w u  na zatrudn ien ie  i  dobór p racow ników . 
Sztywne cenn ik i i  zarządzenia ograniczały jego 
w p ły w  na ka lku lac ję  i rentowność zakładu pra­
w ie  do zera (np. zarządzenie odnośnie ilości i  ja ­
kości obiadów popu la rnych  i k lubow ych). Roz­
budowanie rapo rta rzu  tw o rzy ło  n iepotrzebne 
przerosty personelu adm in istracyjnego w  sto­
sunku do produkcyjnego.

Sytuacja  ta zm ien iła  się w  roku  bieżącym ra ­
dyka ln ie . Dziś zakład to kom órka, k tó ra  sama, 
w  oparciu o w ytyczne  program owe cen tra li, 
ustala swą działalność, swe p lany i  w y n ik i p ra ­
cy. Troska o rentowność zakładu m usi in tereso­
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wać dziś każdego pracow nika, a szczególnie k ie ­
row n ika . P lany sporządza się dziś oddolnie. 
P lan obrotu, p ro d u kc ji i  za trudn ien ia  układa 
zakład w  oparciu o w ytyczne  otrzym ane z cen­
t ra l i  i  na podstaw ie w łasnych doświadczeń. Za­
k ład  ksz ta łtu je  zatem sam swój p lan finanso­
w y. D rogą odpowiedniego ustaw ienia s tru k tu ry  
obro tów  przedsiębiorstwa, drogą w ykorzystan ia  
w szystk ich  m ożliw ości p rodukcy jnych  i  han- « 
di owych, drogą obniżania kosztów w łasnych 
każdy zakład ustala swój w k ład  w  ogólną go­
spodarkę narodową.

D la  rea lizac ji tego celu konieczne jest, aby 
w  każdym  zakładzie gastronom icznym  znajdo­
w a ł się odpow iedni k ie ro w n ik . P ra k tyka  w yka ­
zuje, że większość k ie row n ików , często naw et 
dobrych fachowców, n ie  w yw iązu je  się należy­
cie ze swych obowiązków. Zagadnienia ekono­
m ik i i  rachunkowości są przez n ich  szczególnie 
m ało łubiane. Dziś zresztą, k ie d y  na zakładzie 
gastronom icznym  spoczęła g łów na troska i  od­
powiedzialność za rentowność zakładu, gdy obo- 

' w iązu je  szereg przepisów wym agających pe ł­
nego rea lizow ania w  p rak tyce  codziennej (:np. 
p lanow anie na podstaw ie receptur p ro d u kcy j­
nych, przeprowadzanie ka lku la c ji, prowadzenie 
ka rto te k i ka lku la cy jn e j z bieżącą ko rek tą  cen), 
k ie d y  rachunkowość zakładów  coraz bardzie j 
się usam odzielnia i  przechodzi z cen tra li do za­
k ładów  opera tyw nych —  k ie ro w n ik  nawet gdy­
b y  chcia ł i  um ia ł, to  n ie  podo ła łby sam ty m  
w szystk im  obowiązkom. Samo życie wysunęło 
konieczność przeznaczenia do tych  celów odpo­
w iedn ich  p racow ników , k tó rych  n iezbyt szczę­
ś liw ie  nazwano rachm is trzam i-ka lku la to ram i.

Zadania rachmistrza-kalkulatora

Oto opis zadań rachm is trza -ka lku la to ra , do­
konany na podstaw ie obserw acji w  spółdzie ln i 
„G astronom “  w  K rakow ie .

Zakres praćy rachm istrza zależny jest od 
w ie lkości i  charakte ru  przedsiębiorstwa. W  ma­
łych  zakładach jest on zarazem m agazynie­
rem, kasjerem  lu b  d rug im  k ie ro w n ik ie m  lo ­
ka lu  (większość zakładów  czynna jest na dw ie 
zm iany). To ostatnie połączenie, wprowadzone 
na skutek kom pres ji etatów, okazało się w  p ra k ­
tyce bardzo korzystne. Zak ład  bowiem, mając 
jednego k ie ro w n ika  fachowca gastronoma, zy­
sku je  k ie ro w n ika  drugiego —  adm in istra tora , 
znającego się na księgowości i  rozliczeniach, na 
k a lk u la c ji i  p lanow aniu . K ie ro w n ik  ta k i n ie 
ty lk o  p o tra fi sam zrobić ra p o rty  zakładu i  po­
prow adzić należycie b iu ro , lecz rów nież um ie 
instruow ać i  kon tro low ać podleg łych pracow­
n ików .

Czynności, ja k ie  z regu ły  w ykonu je  rach­
m is trz  w  zakładzie, to:

1. O pracowywanie p lanów  rocznych i  k w a r­
ta lnych  zakładu w  porozum ien iu z k ie ro w n i­
k iem , a w  oparciu o w ytyczne, otrzym ane z cen­
tra li.

2. Sporządzanie p lanów  p rodukcy jnych  deka­
dow ych i  dziennych w spóln ie  z k ie row n ik iem , 
kuchm istrzem  i  m agazynierem. U sta lan ie  za­
potrzebowania surowców do p rodukc ji.

. Sporządzanie raportów  dziennych kuchni, 
gatm ażerni, bufetu, kon tro low an ie  raportów  
magazyniera, prowadzenie re jes trów  statystycz- 
nych i  książki rentowności zakładu. Ponadto 
wspo ne z magazynierem sporządzanie dekado- 
wyc zestawień zużycia surowców, przeznaczo­
nych d la  księgowości.

4- Prowadzenie ka rto tek i ka lku la cy jn e j i  prze­
prowadzenie bieżących ko re k t cen. Ustalanie 
z k ie row n ik iem  i kuchm istrzem  now ych recep-

ka lk u la c jikCy:*nyCh * przeProwadzanie d la  nich

t® zakres czynności rachm istrza 
c7v n n r l ? 1' !m  w i^ s z y  zakład, ty m  m nie j 
. . C1 wykonawczych a w ięcej in s tru k c y j-
fa c h n ^ °  v ^ Ch‘ W  duży ch zakładach są s iły  
„w  lto re  po tra fią  same zrobić ra p o rty  ze
tv lk o  i ^ aCy’. rachm istrz  k o n tro lu je  je
d v n ie  ku v &-e księgowości. Sam rozlicza je - 
w h d u ii ^ hm ą‘ A czko lw iek in s tru kc ja  ZSS prze- 
rzad ' 6 f a,P° r ty  dzienne kuchn i w in ie n  spo-
wa w v lra7^ ' kuchni, to jednak p ra k tyka  życio­
to" rachmi UtJe’ 26 lepiek  szybciej i  tan ie j uczyni
k o iy itS  t h 8 P? ° ę k t“ *m is trz a  n a liż y  w y-

J ym e do bezpośredniej p rodukc ji. 

Opieka instrukcyjna i szkolenie

w w ia z a ć ^ o  aby rachm istrze m og li należycie 
otoczeni st >P 26 swych obowiązków, muszą być

Diateg° spółdziitora, k tó ry  ksi<ł§ owosci stałego in s tru k -
w prow adzanw h opracowyw an ie  in s tru k c ji do
dziedziny ra S u n k  ZyCi® now ych zarządzeń z
tygodniowe o d p r a w ^ k  i ° raZ p rz®Z Stał6’ T  nosić i dosknnPni ^ y  szkoleniowe stara się pod- 
In s tru k to r u d z ie W a f 10̂  tyCh Pracowników, 
jaśnień i ®- st£de w  b iurze w sze lk ich  w y- 
Portów i  rozHczGń61̂  ?dn° śnie sporządzania ra- 
operatywne nam !’ odw iedza rów nież p laców ki
wszelkich t ’rudn r ! P JąC tam  w  rozw iązyw aniu  
jest szczesóln? 7 h spraw - Pomoc ins truk to ra  
rachm istrza \ 16 po trzebna w  w ypadku  zm iany 
pracownika w p r°wadzenia w  pracę nowego

sięcznych z ^ I u 1̂ 1'262 zakłady zestawień tnie- 
rządza zb io ró w lf ■ ren towności, in s tru k to r spo- 
łalności zakłaHA^ 1 PrzePr owadza analizę dzia- 
s ta tystyk i p o t r z e L f ^ ® 3^  ub ieg ły . Referat 
ne o trzym uje  i • 5 -d*a sIekie dane statystycz­
n e  daleko wcześni!- nast5Pnego miesiąca, a
]e księgowość w  f 1®'1 mz by łaby w  stanie dać 
kom órka analiza , sPos°b  została stworzona 
śle z zakładami n ekon°m icznej powiązana ści- 
wością, s ta tvstvkperatyw n ym i oraz z rachunko-

W ■ J yK£i 1 Planowaniem.
m u“  p rz fn r0wZZ le tn ie i  działalności „G astrono-
Część rachm TstS0110 3 ku rsy  dla rachm istrzów-
na stanowiska k?nW P°  Pr zeszkoleniu przeszła 
ła bardzo dnbr-Q Lrownicze, gdzie praca ich da- 

K rakow ie  k u r / m U lta ty ' 0 s ta tn io u rz r J " " r,n 
łasnym p ro e ra ™ i? _  rachm istrzów , opa
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tecznym. Podczas ku rsu  słuchacze ko rzys ta li 
ty lk o  z 3 godzin zw oln ien ia  z pracy. Obecnie 
uruchom iono kurso-konferencje  a d m in is tracy j- 
no-rachunkowe dla k ie ro w n ikó w  zakładów ży­
w ien ia  zbiorowego o program ie nauczania, zb li­
żonym do ku rsu  rachm istrzów . Tą drogą zb liży  
się i  zainteresuje p racow n ików  gastronom icz­
nych prob lem am i ekonom icznym i, co w  rezu l­
tacie p rzyczyn i się do powiększenia zastępów 
św ia tłych  i  odpow iedzia lnych rea liza torów  w ie l­
kiego P lanu 6-letniego.

Ważne by łoby  także, aby na łamach nasze­
go jedynego czasopisma fachowego, ja k im  jest 
„Ż yw ie n ie  Z b io row e“ , częściej (po jaw ia ły  się 
a r ty k u ły  związane z zagadnieniam i ekonom ik i 
i rachunkowości, k tó re  p o zw o liłyb y  nam, p ra ­
cow nikom  żyw ien ia  zbiorowego, dopełniać stale 
swoje w iadomości. B y łaby  rów nież d la nas b a r­
dzo ciekawa kwestia, ja k  inne p iony żyw ien ia  
zbiorowego rozw iązu ją  u siebie spraw y rachun­
kowości i  rozliczeń.

, JA NINA  ADAMSKA

Walczymy z marnotrawstwem
Coraz częściej odzywają się w  prasie codzien­

nej u tysk iw an ia  na b rak  w  zakładach żyw ien ia  
zbiorowego dostatecznej ilośc i nakryć. W  zw iąz­
ku  z ty m  o trzym u jem y w y jaśn ien ia  dotyczące 
te j sprawy. O statnio np. O /KZG  we W roc ław iu  
stw ierdza, że w  jednym  ty lk o  zakładzie K Z G  
na dw orcu g łów nym  w  okresie od po łow y lis to ­
pada 1950 do końca sierpn ia br. w ydano do no r­
malnego obsługiwania konsum entów  660 noży, 
900 w ide lców , 890 szklanek' ćw ie rć litro w ych  do 
w ody i  3.900 k u f l i  różnych w ie lkośc i do p iwa. 
A  w  końcu sierpn ia br. zakład dysponował 19 
nożami, 194 w ide lcam i, 101 szklankam i i  241 
ku fla m i, „z n ik ło “  w ięc w  ciągu ośmiu m iesięcy 
641 noży, 700 w ide lców , 789 szklanek do wody 
i  3.659 k u f l i  do piwa.

Podobne ob jaw y —  aczkolw iek w  m niejszych 
rozm iarach —  obserw ujem y we w szystkich n ie ­
m a l gospodach, restauracjach i  stołówkach. 
Sprawa w ięc dojrzała, aby sobie odpowiedzieć 
na pytan ie , co jest powodem owego znikania 
nakryć, szlanek i  k u f li.  P rzyczyn jest k ilk a . Jed­
ną z n ich  jest p rzew idz iany zresztą procent s tłu ­
czek, je ś li idzie  o szkło, ty m  w iększy im  gorszej 
jakości jes t szkło używane do w yro b u  k u f l i  
i  szklanek. G dyby jednak w chodził tu  w  grę 
ty lk o  procent stłuczek, zak łady gastronomiczne 
b y ły b y  zawsze dostatecznie zaopatrzone w  oma­
w iane przybory.

D rugą przyczyną jest n ie w ą tp liw ie  ciągle 
jeszcze słaba troska obsługi o pub liczną w łas­
ność, jaką  przecież stanow i nóż, w ide lec czy k u ­
fe l zakładu gastronomicznego. W iąże się z tym  
i  n iek iedy  niedostateczna liczba ke lnerów . A le  
i  ta  przyczyna n ie  jest powodem tak  poważnych 
u b y tkó w  nakryć.

Najpoważnie jszą przyczyną tego zjaw iska jest 
to, że m am y jeszcze tak ich  konsum entów, k tó ­
rzy  kradną noże, w idelce, szklanki, pop ie ln icz­
k i itp . N ie k tó rzy  czynią to „d la  sportu “ , bez­

m yśln ie, in n i kradną celowo, ale i  p ie rw s i i  d ru ­
dzy dezorganizują norm alną  pracę zakładu ży­
w ien ia  zbiorowego, sieją zamęt, w yw o łu ją  n ie­
zadowolenie mas, są w ięc jednakow o szkodliw i.

Toteż sprawa dojrzała, aby szukać środków 
zaradczych. W yda je  nam się, że na początek na­
leżałoby zastosować następujące środki:

Po pierwsze —  producentom  szklanek i  k u f l i  
wskazać na konieczność podniesienia jakości 
szkła do w yrobu  tych  przedm iotów , co z ko le i 
k ie row n ikom  placówek żyw ien ia  zbiorowego 
pozw oli na zmniejsżenie procentu  stłuczek.

Po drug ie  —  na naradach roboczych wzywać 
personel do w a lk i z ty m  n ieno rm a lnym  obja­
wem  m arnotraw stw a, uśw iadam iać o koniecz­
ności w y k ryw a n ia  zarówno n ieuczciw ych kon ­
sum entów ja k  i  p racow ników , k tó rzy  n ie  doce­
n ia ją  znaczenia te j w a lk i i  w  dalszym  ciągu 
niszczą m a ją tek pub liczny.

Po trzecie —  w prow adzić współzawodnictwo 
w  zm nie jszaniu stłuczek i  przodu jącym  w  ty m  
w spółzaw odnictw ie przyznawać nagrody. W spół­
zawodnictwo pow inno także obejmować w a lkę  
z przyw łaszczaniem  przez konsum entów.

Po czwarte —  k ie ro w n ic tw a  poszczególnych 
placówek pow inny  in fo rm ow ać prasę codzienną 
o każdym  fakcie w y k ry c ia  nadużycia z poda­
niem  nazwiska i m iejsca pracy „przyłapanego 
na gorącym  uczynku“ .

Dziś, w  okresie w a lk i o obniżenie kosztów 
w łasnych, zagadnienie staje się palące. W alka 
z m arno traw stw em  na om aw ianym  odcinku m u­
si być prowadzona energicznie i  z całą bez­
względnością. Personel zakładów żyw ien ia  zbio­
rowego —  począwszy od pom ywaczki, a skoń­
czywszy na kelnerze —  w  walce te j z pewnoś­
cią odegra poważną rolę, zwłaszcza, że ma za 
sobą prawo P o lsk i Ludow e j, k tó re  surowo ka ­
rze m arno traw ców  m ien ia  publicznego.

B. K.

t

Do P renum eratorów  i C zyte ln ików
PPK „R uch“ , które  zajm uje się przyjm ow aniem  pre­
num eraty i  w ysyłką  naszego czasopisma, ustala 
również i  wysokość nakładu każdego numeru. Tak 
np. jeżeli do dnia 15 października w p łyną opłaty za 
prenumeratę 4.000 egzemplarzy, to  w  listopadzie bę­
dzie ty lk o  ta ilość wydrukowana. Z tego powodu w ie ­

lu  prenum eratorów nie będzie m ia ło kompletnego 
rocznika. Dlatego radzim y już  obecnie wpłacać p re ­
numeratę na cały rok  1952. Adres: PPK „R uch“ , 
Warszawa ul. Srebrna 12. Konto PKO 1-14.667. 
Roczna prenumerata wynosi 48 zł.
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Szkoienie kadr planistów
Plan 6 -le tn i postaw ił przed jednostkam i p la ­

nu jącym i żyw ien ie  zbiorowe ważne i  odpowie­
dzia lne zadania. A p a ra t p lanu jący  w in ie n  być 
zatem do w ype łn ien ia  tych  zadań odpowiednio 
przygotowany. Podkreślić należy, że zakres p la ­
nowania żyw ien ia  zbiorowego stale się rozsze­
rza, obejm ując coraz to nowe elementy. Pogłę­
b ia  się również m etodyka i  technika planowa­
nia. P u n k t ciężkości p lanow ania przesuwa się 
coraz bardzie j na terenowe jednostk i planujące, 
a przede w szystk im  na zakłady żyw ien ia  zbio­
rowego. Ten szybki rozw ój p lanow ania żyw ie ­
nia zbiorowego wym aga wzmożenia a kc ji szko­
len iow ej (kursy d ługoterm inow e, ku rsy  k ró tk o ­
term inow e, doraźne akcje  szkoleniowe). Jest to 
palący prob lem  do rozw iązania ty m  bardzie j, 
że działalność każdego przedsiębiorstwa m usi 
opierać się na p lan ie  gospodarczym. W iem y, że 
technika sporządzania p lanów  gospodarczych 
opiera się na z gó ry  usta lonym  te rm ina rzu  prac 
planistycznych. Opóźnienia p rzy  sporządzaniu 
p lanów  są w  zasadzie niedopuszczalne, gdyż za­
ham ow ałyby działalność gospodarczą.

Zasięg p lanowania, waga zagadnień i  te rm i­
narz prac p lan istycznych nakłada szczególnie 
ważne obow iązki na jednostk i planujące. Obo­
w ią zk i zresztą n ie  ty lk o  ważne ale i  trudne, 
gdyż n ie  ulega w ątp liw ośc i, że p raw id łow e spo­
rządzenie p lanu w  usta lonym  te rm in ie  wym aga 
od p racow nika dużej znajomości zasad plano­
wania.

W  dziedzin ie szkolenia p lan is tów  n ie  osiąg­
n ięto jeszcze poważnych w yn ikó w  z powodu 
braku  w ykładow ców , b raku  podręczników  i  po­
m ocy naukowych, niezsynchronizowania akc ji 
szkoleniowej z te rm inarzem  prac p lan istycz­
nych, ograniczenia zasięgu te ry to ria lnego  szko­
len ia  (organizowanie kursów  w  m iastach cen­
tra lnych).

Trudności w  szkoleniu planistów

Jest rzeczą jasną, że pracow n icy dz ia łów  p la ­
nowania n ie  mogą m ieć jeszcze w ie lu  w łasnych 
doświadczeń w  pracy. Ż yw ien ie  zbiorowe jest 
przecież dziedziną gospodarki narodowej, k tó ra  
po raz p ie rw szy została w łączona do P lanu 6- 
letniego, podczas gdy w  innych  dziedzinach p la ­
nowania (np. w  przemyśle, w  handlu) posiada­
m y już  paro le tn ie  doświadczenie, a w  w y n ik u  
tego —  pokaźną liczbę fachowców. W  dziedzi­
n ie  szkolenia p lan is tów  żyw ien ia  zbiorowego 
b rak  w yk ładow ców  stanow i zasadniczą prze­
szkodę do rozw o ju  te j akc ji. N ie  znaczy to, aby­
śm y n ie  m ie li w  ogóle fachowców w  te j dzie­
dzinie, jes t ich  jednak stanowczo za mało. 
Z uw agi zatem na szczupłość kad r w yk ła d o w ­
ców muszą w ładze szkoleniowe prowadzić ra ­
cjonalną i  p lanową p o lity kę  is tn ie jącym i s iłam i 
fachow ym i, k ie ru ją c  je  rów nom ie rn ie  do n a j­
ważniejszych ośrodków szkoleniowych w  ca łym  
k ra ju . Tymczasem obecnie większość w y k ła ­
dowców jest zgrupowana w  na jw iększych m ia ­

stach, a w  pozostałych ważnych ośrodkach go­
spodarczych obserwujem y zupe łny ich  brak.

Drugą przyczyną słabych osiągnięć w  szkole­
n iu  p lan istów  jest b rak  podręczników  i  pomocy 
naukowych. Dotychczas nie w ydano an i jednej 
pracy o p lanowaniu żyw ien ia  zbiorowego, poza 
paroma przekładam i z języka rosyjskiego. Jest 
o oez w ątp ien ia  poważna luka  w  a kc ji szkole- 

owej statn io podjęto próby opracowania te- 
fg° f ro emu: s3 to jednak poczynania niesko- 

- *ruc*no spodziewać się pow ażnie j- 
ozych w yn ików . Opracowanie ta k  trudnego za- 
S ™ ™  0 charakterze w yb itn ie  p ion ie rsk im  
k+Ar a^ a wsP°ldzia łan ia  ko leg ium  fachowców, 
a °Pyaco w yw a lib y  poszczególne tem aty, 
n raw k i^?me dyskus ji w prow adza li po-
nia rałnó uzupełnienia. Pow ierzanie opracowa-

należytych A fe k tó w 1 w md 0S:>b0rn ^  m ° * e f pw ład /o  0,1 , . w ‘ w ydaje się, że centra lne

tyw ą w  tym ™ e°unku°Winr‘y  WyS‘ ąplĆ *

k ó w ^ w C tp.ow°d em  braku  pozy tyw nych  w y n i- 
zbiorowePY?'11 szh ° leniowej p lan is tów  żyw ien ia  
z te rm in  ar niezsynchronizow anie te j akc ji 
n =  f m -PraC Planistycznych. Prace p la - 
teżenie twoi-C3 ^ zapadniczo przez ca ły rok, na- 
żadnei i t n r P rac , i est 3ednak różne i  n ie  m a ’ 
sporządzano 1̂ i ° SC-1’ ze nasila si(i  ono w  okresie 
ta lnych i  w r e s S ^  rocznych- następnie kw a r- 
znaczenie posiada tu ? 'Lesip nych - Decydujące 
nów rocznych m okres sporządzania p la - 
Poczatku J  ’ i °  Pr2Y końcu trzeciego i  na 
P U czwartego kw arta łu .

rocznegoTest1za0a7ndłOWe sporządzenie PlanU 
rozwiązania dl S in ie n ie m  n a jtru d n ie jszym  do 

wiązania dla jednostek p lanujących.

Szkolenie w  sporządzaniu planów

P r?ygo tow a?grm u0Plna£ U roczne§° nalfezy SC
ne w ytyczne ° Wme w  oparciu o o trzym a- 
planów, z ana lo , ra?y  m ate ria ł z w ykonania  
ności produkevm  . ?n omicznej odnośnie zdol- 
G łówna Dorhin, Q]  1 przepustowej zakładów- 
kładna znajomość m ° Pracowania Plann jest do- 
organizacyjnej z  ttei? n u  oraz bazy techniczno-

wych krótkoterm^I!1ZOWania kursów szkole,
nia zbiorowego ie^°Wych dla Planistów ży\ 
dzenia plami _ J &zcze przed okresem spo
organizowanych°nan t S° ' • Celem tych  k u r i
no na szczeblu wnfe Całe-> P o lsk i’ zar 
w inno być znrin7 jow odzk im  ja k  i  pow iatów  
n izacyjnych z P ianistów  jednostek oi 
rocznego z m«+Z^?ai le z y m i  zadaniam i p l 
Planu, zw łaszc2a00J ką . \  techniką  sporządź: 
rzy  Planów. K , l r , !  f  ie m s tru k c ji i  fo rm  
planistom  terenu y  teg0 r °dza ju  um oż liw i! 

Planów gospodarczychPr w  id J°We °P raC0Wwziąć udział faou ych' W kursach pow 
tralnych ,°wcy — przedstawiciele '
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Rzeczą konieczną jest położenie dużego nacisku 
na zm iany, ja k ie  zachodzą w  metodyce i  tech­
nice p lanowania.

Z ko le i konieczne jest organizowanie k u r ­
sów szkolen iowych d la  p lan is tów  terenow ych 
przed okresem sporządzania p lanów  k w a rta l­
nych. P lany  kw a rta lne  posiadają charakte r p la ­
nów  operatyw nych, opartych  na p lan ie  rocz­
nym . Do opracowywania p lanów  kw a rta ln ych  
należy podejść pod kątem  m o b iliza c ji w ys iłkó w  
do w ykonan ia  i  przekroczenia p lanu  rocznego. 
W  oparciu o doświadczenia poprzednich okre­
sów rea lizac ji p lanów  kw a rta lnych , o realną 
ocenę bazy organizacyjno-technicznej, p lan iśc i 
te renow i w in n i dokładn ie przeanalizować moż­
liw ośc i rozszerzenia zadań, ja k ie  w yn ika ją  z p la ­
nu  rocznego. Na kursach należy udz ie lić  p la n i­
stom szczegółowych wskazówek ja k  m a ją  spo­
rządzać p lan kw a rta ln y , uw zględn ia jąc zwłasz­
cza konieczność ana lizy  w ykonan ia  p lanu po­
przednich okresów oraz zw iększenia w y s iłk u  w  
celu przekroczenia p lanu rocznego. Specja lny 
nacisk położyć należy na potrzebę uspraw nie­
n ia  dotychczasowych metod pracy. Konieczne 
jest rów nież zapoznanie p lan is tów  cen tra l z in ­
s tru kc ja m i i  fo rm u la rzam i do p lanów  k w a rta l­
nych, z uw zględn ien iem  zm ian, ja k ie  zachodzą 
w  stosunku do p lanu  rocznego.

Rzeczą bardzo is to tną jest, aby na kursach 
tych  zw rócić specjalną uwagę na opera tyw ny 
charakte r p lanów  kw a rta lnych .

Sprawa organizowania kursów  d la  p lan is tów  
terenowych, poświęconych planom  miesięcz­
nym , w inna  być specjalnie przeanalizowana. 
N ie  w yda je  się celowe organizowanie tak ich  
kursów  w  każdym  miesiącu, jednakże co n a j­

m n ie j dwa razy w  roku  pow inny  one się odby­
wać, aby zapoznać słuchaczy z zadaniami, m eto­
dyką i  techn iką p lanowania miesięcznego. P lany 
miesięczne, p lany  operatywne, w in n y  być czyn­
n ik iem  m ob ilizu jącym  do w a lk i o plan.

Należy ogólnie stw ierdzię, że zsynchronizo­
wanie a k c ji szkoleniowej z te rm inarzem  prac 
p lan istycznych może przyczyn ić  się w  dużym  
stopniu do należytego przygotow an ia  ka d r w  
dziedzinie p lanowania. Konieczne jest zatem, 
aby centra lne jednostk i p lanujące, usta la jąc te r­
m ina rz  prac p lan is tycznych  w  ska li rocznej, 
us ta la ły  rów nież p lan a kc ji szkoleniowej, zgra­
ny  z te rm in a m i sporządzania p lanów  rocznych, 
kw a rta ln ych  i  m iesięcznych.

P rzy  usta lan iu  p lanu  ku rsów  szkoleniowych 
w  ska li ogó lnokra jow ej należy brać pod uwagę 
poziom planow ania w  poszczególnych okręgach 
k ra ju . W  okręgach, gdzie poziom planowania 
jest n isk i, należy przew idzieć większą liczbę 
kursów  i  mocniejszą obsadę w ykładow ców .

Specjalną uwagę należy poświęcić zagadnie­
n iu  p lanow ania w  program ach szkół gastrono­
m icznych. Konieczne jest przeanalizowanie po­
ziom u w yk ładów  w  tych  szkołach i  pomocy na­
ukowych, ja k im i dysponują uczniow ie. N ie  ma 
na jm n ie jszych  w ątp liw ości, że w  dziedzinie te j 
is tn ie ją  w ie lk ie  niedomagania.

P roblem  szkolenia ka d r p lan is tów  należy ja k  
najszybcie j poddać dokładnej analiz ie  i powziąć 
decyzje, k tó re  spowodują uspraw nien ie i  roz­
szerzenie a kc ji szkoleniowej, a ty m  samym —  
ja k  najlepsze i  ja k  najszybsze przygotow anie 
ka d r do w ykonan ia  zadań P lanu  6-letniego.

M gr JOZEF ZAW ADA

ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE I GOSPODARCZE

Bezpieczeństwo
Bezpieczeństwo i  h ig iena p racy —  zagadnie­

nie nowe, nieznane w  Polsce przedwrześniowej, 
mogło powstać i  być na obecną skalę rea lizow a­
ne ty lk o  w  w y n ik u  ca łkow ite j p rzebudow y po­
lityczn e j, społecznej i  gospodarczej państwa. 
Sprawą tą za jm u ją  się g łów n ie  Z w ią zk i Zawo­
dowe, k tó re  wskazały d rog i i  m etody ich  roz­
w iązania.

G łówne zadania, wskazane przez Z w ią zk i Za­
wodowe, p rzy  rozpracow yw an iu  tego zagadnie­
n ia  —  to opracowanie Sześcioletniego P lanu po­
p ra w y  w arunków  bezpieczeństwa i h ig ieny  p ra ­
cy w  każdym  zakładzie i  w  każdej branży, stwo­
rzenie naukow ych in s ty tu tó w  badawczych i po­
budzenie wynalazczości samych pracow n ików  
na tym  polu.

Służba bzpieczeństwa i  h ig ieny  p racy —  to 
zagadnienie o jasno postaw ionym  celu. Celem 
ty m  jes t dążenie do zm niejszenia szkodliwości 
m etod pracy, stworzenie tak ich  w a runków  pra­
cy, k tó re  n ie  zagrażałyby życiu  i zd row iu  p ra ­
cownika, zneutra lizow an ie  szkod liw ych  w p ły -

i higiena pracy
w ów  w arunków  p racy  na psychikę człow ieka. 
Z w ią zk i Zawodowe zb iera ją  dane o pracach 
szkod liw ych dla zdrow ia  i  opracow ują w n iosk i 
dotyczące godzin pracy, rozkładu u rlopów , 
sprzętu ochronnego itp . W zm ogły też one kon­
tro lę  nad zaopatrzeniem robo tn ików  w  odzież 
dostosowaną do charakte ru  pracy, w  obuw ie 
i  sprzęt ochrony osobistej oraz nad w yko n a ­
n iem  obowiązującego ustawodawstwa o ochro­
n ie  pracy.

Jako zagadnienie nowe —  służba bezpieczeń­
stwa i  h ig ieny  p racy doznała w  przem yśle ga­
stronom icznym  przy jęc ia  nieufnego, pełnego 
niedow ierzania. K ie ro w n icy  zakładów  często 
podchodzą do n ie j, jako  do a kc ji w yłączn ie  hu ­
m an ita rne j. Tymczasem w iadom o jest, że 
omawiane zagadnienie jes t jednym  ze środków 
służących do popraw y p rodukc ji, wobec czego 
w p ływ a  dodatnio na rentowność zakładu.

W yn ika  z tego niezbicie, że służbę bezpie­
czeństwa i h ig ieny  pracy należy pow ierzać jed­
nostkom  zdolnym , dobrze o rien tu jącym  się w



Str. 10 ŻY W IE N IE  ZBIOROWE Rok V I

procesach p rodukc ji, a p rzy  tym  posiadających 
duży a u to ry te t u pracow ników .

Spotyka się często w ypow iedzi, że w  zakła­
dach gastronom icznych i  pomocniczych, służba 
B H P  n ie  ma n ic  do powiedzenia, ponieważ prze­
m ys ł ten nie jest zmechanizowany, w ięc m eto­
dy pracy nie przedstaw ia ją  niebezpieczeństwa. 
Tw ierdzen ie  tak ie  n ie  jest słuszne. P rzem ysł 
gastronom iczny przechodzi obecnie na coraz da­
le j posuniętą mechanizację zakładów. Że zaś 
i  w  obecnych w arunkach praca w  zakładach 
żyw ien ia  zbiorowego może grozić niebezpie­
czeństwem, św iadczy sta tystyka  w ypadków , ja ­
k ie  m ia ły  m iejsce w  roku  ub ieg łym . W  przed­
siębiorstwach CZPG by ło  np. 14i  w ypadków , 
w  tym  134 drobnych (niezdolność do pracy 
trw a ła  od 2 dn i do 4 tygodni), 4 lekk ie  (niezdol­
ność do pracy od 4 do 13 tygodni), 2 ciężkie 
(ponad 13 tygodn i p rze rw y  w  pracy) i  1 śm ier­
te lny . W  łącznej sumie 1148 roboczodni p rze r­
w y. Jeżeli ob liczym y pobory tych  p racow n i­
ków  i  dodamy koszty leczenia oraz przeciążenie 
pracą pozostałego personelu, co w p łynę ło  u je m ­
nie na wydajność a ty m  samym i  produkcję , to 
s tw ie rdz im y, że przedsiębiorstwo i  państwo po­
niosło znaczne s tra ty  m ateria lne  przez n iedba l­
stwo lu b  n iedopatrzenie k ie row n ic tw a , k tó re  
n ie  zabezpieczyło swoich p racow n ików  przed 
w ypadkam i. N ie zapom ina jm y również, że 
w yp a d k i te czyn iły  lu d z i ka lekam i i  za łam yw a­
ły  ich  psychicznie.

Lecz to n ie  koniec. Są jeszcze choroby za­
wodowe w  przem yśle gastronom icznym  jak : 
w ygięcie  nóg i płaska stopa (u cuk ie rn ików ), 
ży lak i, w ady serca (u kucharzy, na skutek zbyt 
w ysokie j tem pera tu ry  pomieszczeń). W iem y

również, że w  złych w arunkach pracy zm n ie j­
sza się je j wydajność, a w  dobrych powiększa. 
Inw estyc je  zapewniające popraw ien ie w a ru n ­
ków  pracy opłacają się sowicie w  postaci zw ięk­
szenia w yda jności pracy, a ty m  samym zw ięk­
szenia rentowności zakładu.

A b y  bezpieczeństwo i  h ig iena pracy we wszy­
stk ich   ̂zakładach gastronom icznych stanęły na 
w ysok im  poziomie, należy —  ja k  już  wspom ­
nia łem  —  przew idzieć w  przedsięb iorstw ie sta­
now isko inspektora BHP, k tó ry  czuw ałby nad 
ty rn  zagadnieniem. Inspekto r ten m usia łby 
mieć zapewnioną ja k  na jda le j idącą pomoc dy­
re kc ji w  rozw iązyw aniu  prob lem ów  BHP, po­
w in ie n  być szkolony na specjalnych kursach. 
Niepożądane są zby t częste zm iany na tego ro ­
dzaju stanowisku. Służba B H P  jest rów no­
ważna z in n ym i dzia łam i p rodukc ji, wobec cze- 
go personel B H P  pow in ien  korzystać, ze wszy­
stk ich  upraw n ień  w ysokokw a lifikow anych  pra­
cow ników  p rodukcy jnych , je ś li chodzi o kw e­
stie zaszeregowania, p rem ii, dodatków  fu n k c y j­
nych, awansów itp . Inspektor B H P  w in ie n  na ­
leżeć etatowo do d y re kc ji hand low o-p roduk­
cy jne j i podlegać bezpośrednio d y re k to ro w i, co 
i  i n\ u ™ożność bezpośredniej inge renc ji w  ca- 
zakładó1 przedsiębiorstwa i  podleg łych

®Prawa służby B H P  zostanie w  ten spo- 
awiona, to z pewnością w e jdą  do je j 

‘ t / ow m dzie w ysokokw a lifikow an i, k tó rzy  
W1jt ezpieczeństwo i  h ig ienę pracy w  

przem yśle gastronom icznym  na w ysok im  po- 
omie, wyznaczonym  przez nasz us tró j p o li­

tyczno-społeczny.
ZENON W YDERKO

Obsługa i konserwacja sprzętu zmechanizowanego
Trzony kuchenne

Czynności p rodukcy jne  zakładu żyw ien ia  
zbiorowego podzielić można na czynności zw ią­
zane z obróbką mechaniczną (np. m ie len ie  m ię­
sa, obieranie ziem niaków  itp .) oraz na czynno­
ści związane z przeróbką term iczną p rzy  użyciu  
energ ii c ieplnej, w zględnie z ochładzaniem za 
pomocą urządzeń chłodniczych.

P rzy  przeróbce term iczne j —  w  grę wchodzą 
wszelkiego rodzaju i  typ u  trzony  kuchenne, 
stanowiące cen tra lny  p u n k t części p ro d u kcy j­
ne j zakładu. Pełna gotowość trzonu  do p racy 
p rodukcy jne j —  to znaczy u trzym an ie  żelaz­
nych b la tów  trzonu  w  tem peraturze żaru, co 
stwarza d la  obsługi w a ru n k i k l im a tu . tro p ik a l­
nego. W a ru n k i te  łagodzi zainstalowanie urzą­
dzeń w e n ty la cy jn ych  i  k lim a tyzacy jnych , k tó ­
re w in n y  znajdować się w  każdym  zakładzie.

Zasadniczym w arunk iem  praw id łow ego fu n k ­
cjonowania trzonu na w ęgie l jest odpowiednie 
w łączenie przewodów kom inow ych, gw aran tu ­
jące dostateczny p rze lo t w ytw arza jących  się

n • y rozPalaniu  pieca należy pam ięt
D r z w i oczy szczeni u rusztu i p o p ie ln i! 
now Tnnl K P-eCa przez k tó re  w syPa£  się op
silneeo y ° ■o tw arte  az do c h w ili o trzym an 
ró w n o rn £ °m ien ia- Cały  ™ szt pow in ien  b; 
pracv t  * 16 p rzy k r y ty  węglem. W  czas

w in n y  b y ć ^ a W n k f 2'w - ^  WSypywan*ia wąg lu ie  sie ,m kraęte. W ielkość p łom ien ia  reg

pop ie ln ika  ^ t o D ^ ' 6^ 16™ 1 przym ykanie 
gu lu jem v n r f t  p en na§rzania p ieka rn ików  i 
tora, k tó rv n n  P° m ocy odpowiedniego reguł
rów nom ierne WOduj6 obieg sPa lin  naokoło uw nom ierne nagrzewanie kom ór.

być "dokładn i ^  na m iesi^c trzon  p o w in i' 
sadzy i « " o , Z na§™madzOT 
ny nrzez w , i ’• ^ az na rok  —  w yrem ontow
nych k a f li f  cegie“ 6 gUną 1 w ym ianę uszkodz

tryczność^d °1grzewania trzonu na gaz lu b  ele 
n ich  urządzeń°nn r emy ■ P° mocą odpowie 
dop ływ  gazu w ze iy^ kając lub  powiększaj 
większa i fe  ’ wz§ ^ dnie wyłączając lu b  F 
większając moc prądu elektrycznego.
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Nowoczesna kuchn ia  p rodukcy jna  o pełnej 
mechanizacji posiada n iew ie lk ich  rozm iarów  

' trzon  kuchenny, k tó ry  stanow i raczej zabezpie­
czenie procesów produkcy jnych . Czynności 
p rodukcy jne  trzonu są dokonywane przez ze­
spół zmechanizowanych urządzeń, k tó re  czynią 
pracę lżejszą, skracają czas p rodukc ji, a przez 
to p rzyczyn ia ją  się w yd a jn ie  do powiększenia 
zdolności p rodukcy jnych  zakładu. Z urządzeń 
mechanicznych te j ka tego rii należy w ym ien ić  
oprócz trzonów  i  zespołowych p ieka rn ików  na 
gaz, elektryczność lu b  w ęgie l —  pa te ln ie -w y- 
w ro tk i mechaniczne oraz podgrzewacze na 
elektryczność lub  gaz..

N a jis to tn ie jszym  w alorem  nowoczesnych 
trzonów  jest. łatwość obsługi, m ożliwość ja k  
najw iększego w ykorzys tan ia  opału, łatwość 
ustaw ienia trzonu zależnie od w arunków  lo ka l­
nych, wreszcie możność u trzym an ia  kuchn i w  
czystości. ,

Rys. Nr 1. Trzon elektryczny

Patelnie —  wywrotki

U zupełn ieniem  trzonu kuchennego są pod­
grzewacze. Jest to ja kb y  dużych rozm iarów  
kuchenka gazowa lub  e lektryczna, jedno lub  
dw up ły tkow a , z możnością regu lac ji. Z innych  
urządzeń tego rodza ju  należy wspomnieć o ze­
społowych p iekarn ikach  dwu, trz y  lu b  cztero- 
kom orowych, w  fo rm ie  w ysokich  szaf z rega­
łam i bocznym i na b ry tfa n n y , z zastosowaniem 
do różnych rodzajów  energii. Specjalną uwagę 
należy zw rócić na p a te ln ie -w yw re tk i mecha­
niczne. P ate ln ia  taka nie posiada skom pliko­
wanej budowy. W łaściwą je j część stanow i 
odlew że liw ny  w  fo rm ie  b ry tfa n n y  o w ym ia ­
rach w ew nętrznych  60 cm na 80 cm i  g łęboko­
ści od 10 do 20 cm.

Zew nętrzna strona b ry tfa n n y  posiada gładką 
pow ierzchnię, utw ardzoną pow ierzchniow o i  
uodporn ioną na korozję. Całość pa te ln i w raz 
ze szczelną pokryw ą, podnoszoną do góry, jest 
chrom onik low ana lu b  pokry ta  emalią, odporną 
na. dzia łanie w ysokich tem peratur.

B ry tfa n n a  że liw na umieszczona jes t w  
skrzynce m eta low ej, w ew nątrz  k tó re j zna jdu ją  
się segmenty s ia tk i n ike lin y , ogrzewające b ry t­
fannę od spodu. Podgrzewanie posiada cztery 
stopnie mocy, a cała pow ierzchnia p a te ln i jest

Rys. Nr 2. Piekarnik trzykomorowy elektryczny

podzielona na cztery pasy, posiadające nieza­
leżną od siebie regulację.

M a to na celu um ożliw ien ie  zm ian tem pera­
tu ry  w  czasie przyrządzania pos iłków  dla części 
po traw y, np. p rzy  smażeniu ko tle tów , gdy część 
ko tle tó w  m usi się jeszcze dopiec, a reszta może 
się w tedy  przypa lić .

Pa te ln ia  posiada możność przechylan ia  się, 
co uzysku jem y przez pokręcenie ko rby, umiesz­
czonej z p raw e j s trony pate ln i. Zawartość pa­
te ln i może być w te d y  usunięta p rzy  pomocy 
le jkow atego zagłębienia, znajdującego się w  
górnej kraw ędzi przodu pate ln i.

P ate ln ia  spoczywa na postumencie że liw nym , 
o wysokości około 70 cm. Całość spraw ia este­
tyczne wrażenie, a obsługa n ie  nastręcza spe-

Rys. Nr 3. Patelnia — wywrotka na elektryczność
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c ja lnych  trudności. Należy jednak un ikać w le ­
w ania  na pustą, rozpaloną pate ln ię  p łynów , 
zwłaszcza zim nych, co spowodować m ogłoby 
pęknięcie od lewu żeliwnego. P ate ln ia  jest bar­
dzo pracochłonna. Jednorazowo usmażyć może 
np. około 70 sztuk ko tle tów  w  ciągu 8— 10 m i­
nu t. D a je  to w ydajność około 450 ko tle tów  na 
godzinę, p rzy  obsłudze 1 pracownika. Na pa­
te ln i można smażyć ry b y  i  mięso, dusić bigos, 
ja rz y n y  itp . N iew ysoki stosunkowo koszt, p ro ­
sta obsługa oraz dość szeroki zakres stosowania, 
w ysuw a p a te ln ie -w yw ro tk i na czoło urządzeń 
zmechanizowanych zakładów żyw ien ia  zb ioro­
wego.

Szkolenie obsługi

W  zakładach zbiorowego żyw ien ia  zna jdu ję  
się ju ż  pokaźna ilość sprzętu zmechanizowane­
go. Sprzęt ten —  ja k  można obserwować —  
ulega częstym zepsuciom, narażając przez za­
ham owanie pracy, zakład na s tra ty . Jedną z 
trudności poważnych, ale n ie zasadniczych p rzy  
obsłudze sprzętu zmechanizowanego, stanow i 
jego nie jednolitość. W  większości w ypadków  
uszkodzenie i  un ieruchom ienie sprzętu zmecha­
nizowanego jest spowodowane n ieum ie ję tną, 
niefachową obsługę i  n ieprzestrzeganiem  obo­
w iązku  przeglądu i  konserw acji.

Często rów nież personel obsługujący maszy­
ny  u s iłu je  sam reperować uszkodzony sprzęt, 
w  w y n ik u  czego następuje poważniejsze uszko­
dzenie względnie naw et zniszczenie części ma­
szyny, k tó re j na ry n k u  zakupić n ie  można. 
W tedy maszyna o dużej pracochłonności staje 
się bezużytecznym sprzętem.

Szkolenie obsługi sprzętu zmechanizowanego 
stanow i w ięc jedno z zasadniczych zadań za­
k ładów  żyw ien ia  zbiorowego. M aszyny i  sprzęt 
techniczny w in ie n  obsługiwać personel przesz­
ko lony nie ty lk o  teoretycznie lecz rów nież i 
p raktyczn ie .

A b y  sprzęt zmechanizowany pracow ał w y ­
dajn ie, należy w  określonych odstępach czasu 
dokonywać przeglądów, niezależnie od okreso­
w ych o liw ień  części narażonych na ścieranie.

D odatkow ym , n iezm iern ie  w ażnym  prob le­
mem jest sieć w arszta tów  rem ontowych. Sieć 
tu jest dzisia j jeszcze za szczupła, a każdy P0- 
stój p rzym usow y maszyny to strata w ie lu  setek 
złotych. Zabezpieczenie zaplecza d la  urządzeń 
zmechanizowanych, używ anych w  zakładach 
żyw ien ia  zbiorowego, przez zwiększenie ilości 
terenowych warsztatów  reperacy jnych  —  to 
jedno z zadań, ja k ie  stoją przed nowopowoła- 
nym  M in is te rs tw em  D robnej W ytwórczości.

JAN RETEKSKI

TECHNOLOGIA I HIGIENA ŻYWIENIA

Potrawy z koniny
T radycy jna  niechęć do mięsa końskiego w  

Polsce by ła  dotychczas trudną  przęszkodą p rzy  
w prow adzan iu  w  szerszym zakresie na rynek  
m ięsny tego pełnowartościowego surowca. Na­
w e t poważne głosy naukowe n ie  zdo ła ły  prze­
łamać narosłego uprzedzenia do kon iny . B y ły  
w praw dzie  uruchom ione ja tk i końskie, ale ko­
rzys ta ły  z n ich  n ie liczne jednostki, specja ln i 
am atorzy albo w łaścicie le p ryw a tn ych  resta­
u ra c ji, k tó rzy  mięso końskie, jako  tańsze, poda­
w a li w  swych zakładach pod nazwą w o łow iny . 
Skoro w ięc mięso końskie można po odpowied­
n im  przyrządzeniu i  p rzyp raw ien iu  sm akowym  
podać jako  w o łow inę  —  smakowe uprzedzenia 
dó ko n in y  stają się nieuzasadnione. Z e rw ijm y  
w ięc z tra d yc ją  —  śm iało w prow adźm y koninę 
do p rodukc ji, n ie  podszywając je j pod nazwę 
innego mięsa.

Mięso końskie różn i się od mięsa wołowego 
następu jącym i cechami: w łókna  tk a n k i mięsa 
końskiego są dłuższe i  cieńsze, mięso to jest 
twardsze od wołowego (nawet u zw ierzęcia w  
ty m  samym w ieku), ma barwę ciem no-czerwo­
ną, ciemniejszą od innych  mięs; na pow ie trzu  
szybko obsycha i  ciem nieje, nabiera jąc ba rw y  
brunatno-cżerw onej. Tłuszcz koński jes t w  
przec iw ieństw ie  do wołowego —  ła tw o  to p li-  
w y, m iękk i, daje się swobodnie rozgniatać w  
palcach, po p rzetop ien iu  zestala się do stanu

półpłynnego. K o lo r tłuszczu końskiego zależnie 
od w ieku  i p łc i zwierzęcia zm ienia się od b ia łe­
go az do żółto-brunatnego. Kości żebrowe, k tó - 
ryc  jest 18 par (bydło rogate ma ty lk o  13 par) 
są p askie, szerokie, o ostrych i  n ie rów nych  
brzegach. J

Mięso końskie jest mięsem pełnowartościo-
ym, zb liżonym  w  swym  składzie do mięsa w o­

łowego, co ilu s tru je  poniższa tabelka:

W
od

a

G 2
2 3en O
■a 5
CO cc Tł

us
zc

z

%  
7S o er-; n cc U x 3 -c P

op
ió

ł 
%

Mięso lurłmue 
średniolluste 72.52 20.59 5.53 1.12

Mięso końskie 74.20 21.50 2.50 0.80 1.—

„ " w ^ w u u d n o w  nadaje m ięsu Kon 
specy flc z n ie s łodki, m d ły  smak. Do 

ś n ia ZaS0W^  uprzedzenia streszczały się w ła  
k o n in P o k r e ś le n ia  tego specyficznego s m a t 

m e .Jest Pow ód, dla którego m ie 
Pdv7 y  odrzucić mięso końskie z p rodukc ji
fnosóh k  t6 n i  Zapach można przez um ie j ętn- sposob przyrządzenia zupełn ie zm ienić.
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O lepszy smak i aromat koniny

Mięso końskie  dostarczone do zakładu, m im o 
przejścia okresu dojrzewania, n ie  pow inno być 
natychm iast brane do p rodukc ji. Tusza końska 
po rozebraniu i  w y tryb o w a n iu  pow inna być 
poddana kruszeniu przez 1 dobę do 4 w  spe­
c ja lnych  w arunkach.

Mięso końskie rozebrane na poszczególne ele­
m enty na jlep ie j przechowuje się w  temp. od
5 do 8°. A b y  nadać m u lepszy smak i  aromat, 
należy pow ierzchnię każdego kaw a łka  obłożyć 
rozdrobnioną włoszczyzną, w  skład k tó re j 
wchodzi: p ietruszka, por, seler, cebula i  m a r­
chew. W łoszczyznę opłukaną i  obraną uciera­
m y  na tarce ja rzynow e j lu b  drobno k ra jem y. 
W  czasie przechow yw ania mięsa końskiego, 
obłożonego ja rzynam i, zapach w łoszczyzny 
przenika mięso tak, że zatraca ono swój w łaści­
w y  aromat.

Rozróżniam y trz y  sposoby przechowywania 
mięsa przed użyciem  do p rodukc ji, w  zależno­
ści od przeznaczenia na poszczególne po traw y:

1. N a jba rdz ie j m iękk ie  części mięsa bez ko­
ści obfic ie  przełożyć i  obłożyć rozdrobn ionym i 
ja rzynam i. Czas kruszenia 1 —  2 doby. D la  
szybszego kruszenia należy mięso skropić ole­
jem  jada lnym . Mięso to przeznaczamy na be f­
sztyki, rum sztyk i, b ryzo le ,* 1 szaszłyki, rozbratle , 
rozbefy, befsztyk ta ta rsk i i  mięsa m ielone.

2. M ięso w y trybow ane  i  rozebrane przełożyć 
i obłożyć ja rzynam i, jednocześnie każdą w a r­
stwę mięsa lekko  skrop ić octem. Czas krusze­
n ia  1— 3 doby. M ięso to przeznaczone jest na 
gulasze, paprykacze, boeuf Strogonow, zrazy: 
węgierskie, nelsońskie, zaw ijane, b ite  i  piecze­
n ie  oraz na mięsa gotowane, k tó re  będą tra k to ­
wane jako  p ó łfa b ryka t do sporządzenia farszu 
na p ierożki, na leśn ik i i  zapiekanki oraz pasztet.

3. Mięso w y trybow ane  i  rozebrane prze ło­
żyć ja rzynam i i  ob fic ie  w arstw am i skropić oc­
tem  lu b  przełożone ja rzynam i w łożyć po u p ły ­
w ie  1h — 1 doby do przegotowanego octu (ocet
6 %. 1 l i t r  octu na 1 l i t r  wody, zie le i  liść bob­
kow y  0,001). Czas p rze trzym an ia  w  occie 2-—3 
doby. Mięso to po naszpikowaniu słoniną prze­
znaczamy na sztu fady i  pieczenie na dziko.

Mięso końskie poddane przed p rodukc ją  w y ­
żej w ym ien ionym  zabiegom, po p rzerob ien iu  
na p o traw y n ie  różn i się smakiem cd w o łow iny . 
Z mięsa końskiego możemy produkow ać wszy­
stk ie  p o tra w y  poza smażonym i w  panierówce, 
pierwszeństwo będą m ia ły  p o tra w y  smażone,

sauté i  mięsa w  ostrych sosach oraz m ie lone 
farsze z mięsa gotowanego.

Kości i podroby

Pozostałe p rzy  rozb ie ran iu  i  tryb o w a n iu  m ię­
sa kości nadają się na w y w a ry  do zup i  rosoły. 
A b y  o trzym ać k la ro w n y  w yw ar, należy kości 
przed gotowaniem  sparzyć w rzą tk iem  i  wodę 
tę odlać. D a le j postępować ja k  z kośćm i wo­
łow ym i.

Podroby końskie  nadają się rów nież do p ro ­
d u k c ji pe łnow artościow ych dań. Ozór należy 
peklować ja k  w ołow y. W ątroba jest znacznie 
miększa od w o łow e j, nadaje się jako  dodatek 
do pasztetu. Mózg jest nieco tw ardszy od wo­
łowego, przeznaczamy go na ko tle c ik i po w ie - 
deńsku. Serce po ugotow aniu jest bardzo m ięk ­
kie, nadaje się do obsmażenia po w iedeńsku i  w  
cieście. N ogi końskie w  połączeniu z w o ło w y­
m i dają po w ygo tow an iu  sztyw ną galaretę, k tó ­
rą możemy używać p rzy  sporządzaniu auszpiku 
zamiast że la tyny.

Mięso końskie, jako  twardsze, należy d łu ­
żej rozm iękczać n iż  inne rodzaje mięs, co po­
w inno  być w zię te  pod uwagę p rzy  opracowy­
w an iu  harm onogram u prac d la  zakładów, k tó ­
rych  p rodukc ja  oparta będzie na kon in ie . Czas 
potrzebny do rozm iękczenia do jrza łe j już  tka n ­
k i mięsa końskiego dochodzi do 5 godzin.

U b y tk i w  czasie przyrządzania term icznego 
są większe, an iże li p rzy  m ięsie w o łow ym . Po­
daję tymczasowo osiągnięte w y n ik i u b y tkó w  
term icznych : gotowanie —  do 50%, duszenie 
i  pieczenie od 36 do 44%, smażenie od 24 do 
27%, zrazy m ie lone i  k o tle ty  od 21 do 23%.

W arszawskie Z ak łady Gastronomiczne i  K ra ­
kow skie  Z ak łady  Gastronom iczne w yko n a ły  
p ion ierską robotę, o tw ie ra jąc  p laców ki gastro­
nomiczne, k tó rych  p rodukc ja  m ięsna oparta 
jest w yłączn ie  na m ięsie końskim . Z ak łady  te 
cieszą się' dużym  powodzeniem. Wskazane 
byłoby, aby wszystkie  w iększe przedsiębiorstwa 
poszły za p rzyk ładem  W arszawy i  K rakow a.

STEFAN IA  PODEDWORNA
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Pofrawy mgczne
Rola po traw  mącznych w  żyw ien iu  człow ieka 

polega na dostarczaniu w artości ka lorycznej. 
W artością ka loryczną nazyw am y ilość energii, 
k tó rą  dany pokarm  dostarcza cz łow iekow i po 
spożyciu. Ta ilość energii m ierzona jest w  jed ­
nostkach zwanych ka lo riam i. Bez ciągłego do­
p ły w u  energii, zaw arte j w  pokarmach, człow iek 
me może żyć; podobnie np. wszystkie s iln ik i do 
w ykonyw an ia  pracy potrzebu ją  ciągłego dop ły ­
w u energii, dostarczanej im  pod postacią p a li­
wa lub  prądu elektrycznego. Im  większego w y ­
s iłku  m ięśniowego wym aga praca człowieka, 
tym  większą wartość ka loryczną musi przedsta­
w iać pokarm . Pokarm y mączne i tłuszcze są do­
b ry m i źród łam i energii, pow inny w ięc odegrać 
dużą rolę w  żyw ien iu  ludzi, p racu jących fizycz­
nie.

Rola naszych pokarm ów  n ie  ogranicza się na 
dostarczeniu energ ii do życia. A b y  m og ły  one 
zaspokoić wszystkie potrzeby człowieka, muszą 
jeszcze zawierać dostateczną ilość bia łka, w ita ­
m in  i sk ładn ików  m inera lnych . Pokarm y mącz­
ne zaw iera ją  dość dużą ilość b ia łka , lecz jest to 
b ia łko  gorszego gatunku, n ie  wystarczające do 
u trzym an ia  człow ieka p rzy  życ iu  i  w  dobrym  
zdrow iu . Innych  sk ładn ików  naszego pożyw ie­
nia pokarm y mączne. z w y ją tk ie m  ja rzyn  strącz­
kow ych, zaw iera ją  n iew iele.

P o traw y mączne muszą w iec być dopełnione 
mięsem i ja rzynam i, ja jam i, m lekiem , serem lub  
owocami. W  żadnvm w vnadku k lu sk i i kasza 
n ie  mogą zastąpić mięsa, ja k  i  m leka an i ja rzyn .

P okarm y mączne poza strączkow ym i o trzy ­
m u je  sie przez p rzem ia ł ziarna zbożowego. Z ia r­
no o k ry te  jest k ilkom a  okryw am i. Tuż pod n i­
m i zna idu ie  się w arstw a najbogatsza w  odżyw­
cze sk ładn ik i, a w iec w  zw iązki m inera lne  
(zwłaszcza fosfor, żelazo! w ita m in y  (zwłaszcza 
g ru p y  B I i b ia łko . Środek ziarna w yp e łn io n y  
jest mączką. Z tego powodu na ibardz ie i odżvw - 
cza iest mąka ciemna (wysokiego przem iału), 
gdyż zaw iera ona cała, pełną zawartość ziarna. 
Im  maka jest bardzie j odsiana. bielsza i de li­
katniejsza. tvm  m n ie j jes t pożywna, bo w raz 
z o trębam i odsiewa się sk ładn ik i, zawarte tuż 
pod okryw ą  ziarna.

Chleb

W  n ro d u kc ii ^astronom icznej m ąk i z w ysokie­
go p rzem ia łu  n ie  stosujemy. S łuży ona do w y ­
p ieku chleba. Należy pamiętać, że chleb ciem ­
ny. razow y tak ż y tn i ja k  i  pszenny, jest o w ie ­
le  bardzie j w artośc iow y n iż  b u łk i lu b  chleb p y ­
tlo w y , chociaż pieczywo b ia łe  jako  d e lika tn ie j­
sze w  smaku jest bardzie j poszukiwane. Ponie­
waż jednak chleb c iem ny jest ko rzystn ie jszy dla 
naszego zdrow ia, należy go stosować w  żyw ie ­
n iu  zb io row ym  ja k  najszerzej bądź to do kana­
pek. bądź jako dodatek do obiadu.

Z ak łady gastronomiczne, k tó re  we w łasnym  
zakresie chleba n ie  w yp ieka ją , muszą ogran i­
czyć się ty lk o  do słusznych wymagań, stawia-*

nych dostawcy. Chleb ma być dostarczany w  
w arunkach h ig ienicznych, n iezgnieciony n ie - 
połamany, n iespleśnia ły i czysty. Ma też być 
przechowywany zgodnie z ustawa sanitarną, 
k tó ra  regu lu je  sposób obchodzenia się z pie­
czywem. ^ F

Kasze

J ? °  zaliczam y k rupy , kaszę łamaną, sie­
kaną, polerowaną. Zgodnie z tym , co by ło  po- 
w iedzmne o w artości m ąki z pełnego w ynna łu , 
należy stw ierdzić, ze im  kasza jest m n io i po­
lerowana, ty m  je j wartość odżywcza jest w yż-

odKn S L f i CZmJ enna Si6kana .iest pożywniejsza 
szaPN a im 3 p Ch° CilaZ ta ostatnia jest d e lika tn ie j-
ska' S  7  Pełnl  Wart0ŚĆ ma kasza k ra ko w ­ska manna i  ryz. Są one zupełnie oczyszczone
z o k ryw  niosących b ia łko  zapasowe, zw iązk i m i­
neralne _i w itam iny . Należy więc w  p r o S S  i

m ia h n aC CZęSt°  kaS2e siekane * lu b e g o , y r z i

Potrawy jarskie z kaszy

1 k a s ^ s y p k ie ^ ^ r ^ + f  .kaszy za liczyć należy: 
z ' kaszv S  dodatkiem sosu; 2. zapiekanki

Kaszy z dodatkiem  grzybów  świeżych lub  su­
szonych oraz ja rzyn, ułożonych w arstw am i na 
przem ian z kaszą lub  z k n w a\ „ ,  warsTwam’ na 
sem- a k-ntlof,, i Z Raszd wymieszaną z so- 
m ? 4  w y « * *z a n e j z dodatka-
ko dese r in t  • e,'an,e studzone, stosowane ja -  

o deser, ja k  ryz ze śmietaną, kasze sypkie na

S d a  Uub S „ T r n iIi0 w y m ' » * 1 « ”  lu b  ™ “

r o w y ih " 6 ° W° C°r ™ “  z S k i e m  owoców lu -

dy, dodać t łu s L z u  G o °to w \T ia 0SabilOŚdą W°"
pow oli, aby norm aln ie  pę^zn ifła  I / ™  ° gmU’ 
czyniu, bez p rzyk ryc ia  hn w ’ , duzym  na­
się poza naczynie. Drobne kas7e° W yl°Wa
niem  należy wymieszać 7 przed w rzuce"
» a ,w rzą te k i m i e ^ c  zaW ow oT  S ” ' *
Y o li, na słabym  ogniu Kasze rn . l i 
na dógotowaniu. rozkle jane solić

k u c h ^ r p o ls k t e ^ P r ^ ^ H ” ' 3' 6 w
zaotekanki k S e t v (  w  k f  P t *  zwyk,e »
ta k ie i kaszv c+nc,y- W- k l lc kn i d ietetyczne j. Do
czy w  stosunku d n S1<? J_kro tną objętość cie- y  w  stosunku do surowca wyjściowego.

kpfćaŁ r : , l 3 t0ST anie ma kasza sypka. Syp- 
Przecietnie w Zy 0t+ stosunk u w bdy do kaszy. •
2 razy tv le  w n ^  na sypko w ch łan ia
w ch łan ia j a m n i ^  ^  J 6St kaszy' Kasze, drobne 
drobno -1 w ody niż kasze grube Np.
w ody w  sto,3 ] l CZT nna w ch ian ia  15 objętości 

7 stosunku do objętości surowca, pęczak
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zaś do norm alnego ugotowania potrzebuje 2,5 
raza w ody w  stosunku do swej w ag i w y jśc iow e j. 
Kasza hreczana palona o ziarnach całych 

w ch łan ia  do 2 objętości p łynu , podczas gdy ka­
sza hreczana drobniejsza potrzebuje p rzy  p rzy ­
rządzaniu na sypko na jw yże j 1,5 objętości.

P rzy  gotowaniu kaszy sypkie j jęczm iennej, ja ­
glanej i hreczanej palonej należy kaszę zm ie­
rzyć, odm ierzyć dwa razy ty le  w ody ile  by ło  
kaszy. Do w ody dodać sól do smaku, zagotować 
ją. Kaszę opłukać, w rzuc ić  na wrzącą wodę. 
Odsunąć kaszę z s iln ie  nagrzanej p ły ty , aby 
zapobiec przypa lan iu . G dy kasza podgotuje się 
i  woda w  n ią  wsiąka, kaszę wymieszać,, naczy­
n ie  nakryć  i w staw ić do p iekarn ika . Gdy kasza 
zm ięknie i  trochę odparuje, w y ją ć  ją  z p ieka r­
n ika. Kaszę można też ugotować na sypko na 
pow ierzchn i kuchn i, ustaw ia jąc na brzegu -kuch­
n i w  m ie jscu m n ie j nagrzanym , aby un iknąć 
przypalen ia . Taką kaszę należy dogotować pod 
pokryciem .

Kasze omielane, ja k  kasza krakowska, manna, 
hreczana łupana niepaloną s'ą pozbawione 
w ie rzchn ie j w ars tw y, w  skład k tó re j wchodzi 
w  dużej ilośc i b ia łko  roślinne. W arstw a ta spra­
w ia, że w  czasie gotowania poszczególne g rupy 
nie sk le ja ją  się i  kaszę taką ła tw o  jest ugotować 
na sypko. Chcąc ugotować na sypko k ru p y  po­
zbawione w a rs tw y  b ia łkow e j, należy p rzyrzą ­
dzić je  w  następujący sposób:

Kaszę odsiać, dodać na 1 kg kaszy 2 brnłka 
(lub  1 ja jo ) i  rozetrzeć kaszę z b ia łk iem  ta k  aby 
k ru p y  b y ły  otoczone b ia łk iem . Za ta rtą  b ia łk iem  
kaszę rozłożyć cienką w ars tw ą  na b ry tfa n n ie  
i  wysuszyć w  c iep łym  (nie gorącym) p ieka rn iku , 
gdy kasza jest sucha rozkruszyć ją, jeże li zb iła  
się w  g ru d k i i dalej postępować ja k  zw ykle , gdy 
chcemy kaszę gotować na sypko. Z a ta rtą  i  w y ­
suszoną kaszę można przechowywać czas d łu ż ­
szy w  suchym magazynie.

N a jp rostszym i daniam i m ącznym i są kasze 
sypkie, podane z sosami. Są to dania ła tw e  w  
w ykonaniu , pożywne i sytne. Sosy stosowane do 
tych  po traw  pow inny  być ostre, o w y b itn y m  
smaku i  zapachu, ja k : sos grzybow y, pom idoro­
w y , sos na kie łbasie lu b  gulaszowy, sos m ięsny. 
Podawanie kaszy z wymienionymi sosami daje 
dania dobrze uzupełniające się pod względem  
odżywczym i smakowym.

B ardzie j pracochłonne są zapiekanki. P o tra ­
w y  te sporządza się z kaszy ugotowanej na pó ł 
sypko i  ułożonej w a rs tw am i w  b ry tfa n n ie  na 
przem ian z w arstw ą dodatku (farszem z duszo­
nych ja rzyn  mieszanych, z kapusty, grzybów, 
sera itp .). Zapiekankę z kaszy można też p rzy ­
rządzić mieszając wypieczoną kaszę z sosem, 
którego część służy do polania pow ierzchni. Do 
zapiekanek z kaszy stosuje się na dodatek su­
ró w k i sezonowe (z ogórka, pom idorów , zielonej 
sała ty itp .).

N a jw ięce j pracy w ym agają  ja rsk ie  k o tle ty  
z kaszy. Przyrządza się je  z tych  samych pod­
stawowych produktów , k tó re  służą do p rzy rzą ­
dzania zapiekanek. Różnica w  w ykonan iu  pole­
ga na tym , że część ugotowanej kaszy należy

zemleć i  zmieszać z dodatkam i. Z masy te j w y ­
rab ia  się w  bułce ko tle ty . Dó ko tle tów  z kaszy 
stosuje się najczęściej jako  dodatek sos lu b  su­
rów kę sezonową.

Ilość surowca na 1 porcję do potraw z kasz 
wynosi: kasza rozkle jona w  zupie 20 g, kasza 
sypka do zupy 30 g, co daje wagę końc. ok. 
60— 80 g, kasza sypka na I I  danie 85— 100 g, 
co daje w  końcu ok. 300 g, kasza sypka na do­
datek do I I  dania 70 g, co daje w  końcu ok. 
200 g, kasza do zapiekanek (z dodatkiem  mięsa, 
grzybów, ja rzyn ) 85— 100 g, co daje w  końcu 
ok. 300 g, kasza na k o tle ty  60— 80 g, co daje 
w  końcu ok. 240 g.

Kluski

Jednym  z na jbardz ie j w  Polsce rozpowszech­
n ionych pokarm ów  mącznych są ciasta gotowa­
ne. Ciasta te, zwłaszcza wszelkiego rodzaju k lu ­
ski i  p ie rog i m ają  duże znaczenie w  karc ie  obia­
dowej zakładów żyw ien ia  zbiorowego. Ciasto 
może być poddane w szystk im  procesom zna­
nym  w  kucharstw ie  z w y ją tk ie m  duszenia.

Z m ąk i i  cieczy powsta je  ciasto dzięki obec­
ności w  mące glu tenu, k tó ry  jest b ia łk iem  ro ­
ś linnym . Posiada on zdolności w ch łan ian ia  w ody 
i  pęcznienia, pod w p ływ em  w ody staje się cia­
łem  c iąg liw ym  i sk le ja  inne sk ła d n ik i m ąki, 
tw orząc razem gąbczastą masę ciasta. Do pow ­
stania w ięc ciasta niezbędne są dwa czynn ik i: 
m ąka i  woda. D la  dodania ciastu spoistości, ela­
styczności i  d la podniesienia jego w artości od­
żywczej, stosuje się dodatek ja ja . N awet m ała 
ilość ja ja  uzupełn ia  wartość ciasta i sprawia, że 
pokarm  ta k i jes t znacznie lep ie j w yko rzys tany  
i  p rzerob iony przez us tró j człowieka.

Czynność łączenia sk ładn ików  ciasta nazywa 
się w yrab ian iem . M a ono na celu n ie  ty lk o  sta­
ranne wym ieszanie sk ładn ików , ale pod w p ły ­
wem  w yrab ian ia  do ciasta w tłacza się pow ie trze  
przez co tw o rzy  ono coraz pu lchn ie j szą masę. 
Dobrze w yrob ione  ciasto jest lśniące, gładkie, 
w  p rzek ro ju  porowate (zawiera banieczki po­
w ie trza). Takie  ciasto po ugotow aniu jest p u lc h ­
ne, soki traw ienne ła tw o  w  n ie  w siąka ją  i  ła tw o  
je  traw ią . Ciasto n iedbale w yrob ione  jest zbite, 
tw arde, n ie  w yrasta  w  czasie gotowania, jest 
ciężej strawne.

Ciasto należy: zarabiać z odpow iednią ilością 
ja j i  wody, starannie w yrab iać; w rzucać na 
wrzącą osoloną wodę, gdy ciasto podpłyn ie , za­
tra c i zapach surow izny, w y ją ć  je  cedzakiem, od- 
cedzić, przelać wodą, odsączyć; po osączeniu 
ciasto w yk ładać do m isek, oblać tłuszczem aby 
się nie z lep iło  i  ja k  najszybcie j wydawać. G oto­
wać pa rtiam i, w  m ia rę  wydaw ania .

Stosowanie ciasta fabrycznego w  zakładzie 
żyw ien ia  zbiorowego jest bardzo opłacalne, gdyż 
odciąża w arszta t i  ręce ludzk ie  od w yko n yw a ­
nia wysoce pracochłonnych czynności, ja k im i są 
zarabianie, w a łkow an ie  i  k ra ja n ie  ciasta. 
Zwłaszcza opłacalne jest stosowanie w erm isze lu  
z ciasta jajecznego I  gatunku, k tó ry  jest nad­
zwyczaj w yd a jn y , gdyż p rzyros t ciężaru w  cza­
sie gotowania w ynosi od 300 do 400 % w  stosun-
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ku  do ciężaru surowca. Ciasto I I  gat. daje 200—  
300% przyrostu , zapewne w  zależności od ga­
tu n ku  m ąk i i  je j zdolności pęcznienia w  czasie 
gotowania w  wodzie. N a jbardz ie j pęcznieje mą­
ka pszenna niskiego przem ia łu , przerobiona 
z pszenicy „szk lis te j“ .

Prawidłowe gotowanie makaronu fabrycznego

A . M akaron św ieży i  p raw id łow o  magazyno­
w any: 1. Zagotować dużą ilość w ody z solą; 2. 
m akaron połamać na m ałe kaw ą łk i, opłukać, 
odsączyć; 3. p a rtia m i wrzucać na wrzącą, osolo- 
ną wodę, ugotować w  naczyniu ustaw ionym  na 
p łyc ie  (nie na o tw a rtym  p łom ien iu ); 4. w vb ie rać 
cedzakiem, sp łuk iw ać w  d rug im  garnku  z go­
rącą osoloną wodą, odsączyć starannie; 5. w y ­
dzielać porc je  na ogrzane talerze.

Ciasto gotować porc jam i, w  m iarę  w ydaw a­
nia. . | ■ ■ ^

B. M akaron m agazynowany w  z łych  w a ru n ­
kach: 1. zagotować dużą ilość wody, w rzuc ić  
m akaron, obgotować k ilk a  razy, w yb rać  cedza­
kiem , opłukać pod bieżącą wodą; 2. zagotować 
równocześnie wodę osoloną w  d rug im  naczyniu, 
obgotowany m akaron w rzuc ić  na wrzącą wodę, 
dogotować; 3. dale j postępować ja k  podano 
w yże j.

Ilość surowca stosowana do potraw z ciasta 
gotowanego: mąka do m akaronu jako dodatek 
do zup 40 g, mąka do m akaronu na I I  danie
100— 120 g.

K lu s k i fabryczne —  w erm iszel I  gat. do zup 
30 g, co daje końcową wagę ok. 90 g, k lu sk i 
fabryczne na dodatek do I I  dania I I  gat. 100 g, 
co daje końcową wagę olę. 200 g, k lu sk i fabrycz­
ne na I I  danie 120 g, co daje końcową wagę ok. 
240 g, k lu s k i fabryczne na zapiekanki (zależnie 
od ilości dodatku), 80— 100 g, co daje końcową 
wagę ok. 240— 300 g.

Z ciasta kluskowego można przyrządzać k lu ­
sk i kra jane, łazanki, m akaron drobny. M akaron 
i  k lu sk i własnego w yrobu  lu b  fabryczne podaje 
się, okraszone masłem lu b  słoniną, z różnym i do­
datkam i, ja k  z serem, z sosami o w y b itn y m  sma­
ku  i zapachu, z ja rzyną  (np. z pom idoram i duszo­
nym i, z kapustą kiszoną) lu b  pod postacią za­

piekanek bądź wymieszane z sosem, podobnie 
ja k  zapiekanki z kaszy, bądź z in n ym i dodatka- 
™ f k  f ?rszem z kapusty, grzybów, pom idorów , 
j błek Są to dama ła tw e do w ykonania , a w  
w ypadku zastosowania m akaronu fabrycznego 
—  mało pracochłonne.

P ierog i są potraw ą bardzo pracochłonną. Na­
dają się w ięc ty lk o  dó ograniczonej p rodukcu  
i  mogą m ieć zastosowanie ty lk o  p rzy  innych, 
mało absorbujących potrawach. Nadzienie do 
p ierogów może być przyrządzone z ja rzyn  fka- 
pusty cukrow ej kiszonej, z iem niaków  z serem),

n i n ? ^ r ° C0W- Podaje * *  je  okraszone sło­niną, masłem, czasem ze śmietaną
Ciasto ziemniaczane stanow i odrębna erune

iT a rd z010^ 5̂ '  CiaSt°  t0 jest tan ie ’ pożywne i bardzo mało pracochłonne. Przyrządza sie ie

L S K Ł l f S 7 7 *  t emniakÓ-  w  Stosunku m n ie j w ięcej 6o% do m ąki. Ciasto to nalpż-w cnn-
rządzac tuz przed w ydawaniem  pos iłków  Ygdyż

51 Uo1inaT ZWlaSZCZa ** ?iem niak i uży-
e T £  w S V ,ą w  ostatniej c h w ili ugotowa­
li' lo te z  w  zakładach, k tó re  rozporzadzaia no- 

mieszczeniem chłodzonym, ziem nfak?na leży go-
^ Zechować Je w  c h ło d n il na­

stępnego dnia dopiero zużyć. P o traw y z c ia s ta

dae™enTkTuskeigz s T ^  Y  Stosowane na d rug ie
^  deser in p H 1o° Sem’ knedle ^ z le w a n e )  k ‘b
z cukrem ) Z owocamb p ie rożk i len iw e

w
leśn ik i bhm r r L  u - Nalezsł do n ich  na­
cie. ’ y ’ acuchy> owoce smażone w  cieś-

w i?  f e w . Z sT j v " ą g r “ P? <® M > dań stano- 
ko drugie^danie nod-, nalesm ku> stosowane ja -  
m i lu b  sałatkam i rw  aw?n.e z s°sam i, surów ka- 
używa S  i a ™ h  k  "ads.an ia  tych  naleśników

kaszy przyrządzonej j S  Za S p S a n ' k r yb6W'

stanowią d” Ś S y. N a iS i k f f m a s  *  ” aIe” ik ó 7

wane w  zakładach ¿ y w ie n T ż S o ro  CZpSt°  ' I T  
" le ¡ak ia ń łka  lu b  r a b a r C Z  c ie °ś le

Inż. ZO FIA  CZERNY

Witamina C w kapuście
Ogólnie p rzy ję te  n o rm y  żywnościowe podają 

jako  dzienną dawkę w ita m in y  C d la  dorosłego 
człow ieka 70— 75 mg.

Jeśli rzuc im y okiem  na ja ką ko lw ie k  z ta ­
b lic  ilu s tru ją cych  zawartość w ita m in y  C w  do­
stępnych dla nas owocach i warzywach, to w y ­
daje się, że pokryc ie  zapotrzebowania na tę w i­
tam inę w  norm alnych  w arunkach aprow izacy j- 
nych n ie  pow inno przedstaw iać trudności. W  o- 
kresie le tn im  i jesiennym , gdy jes t obfitość owo­
ców i w arzyw , n ie  ma is to tn ie  obawy o niedo­
stateczny dowóz w ita m in y  C. Z im ą jednak, k ie ­
dy  w  naszym k lim ac ie  jedynym  n iem al dostęp­
nym  owocem są jab łka , k tó re  n ie  są poważnym

tarn iny C w  ilościachP Zaf dnienie dowozu 
mania zdrow ia y .starcza^ cy ch dla u
Jeszcze goTzei n  m ezw ykle  doni
okresie p le d n ó w k n  7 '  *  SiQ ta sPra"
owoce i ja rzvnv  k amm P °jaw ią  się śv
hypow itam inozy ’ U lu d z l ° b
bóle stawów i z w ie W o n a umęczenie, osłabi 
W  tym  okresie R- ą sWonność do inf< 
źródłem  w ita m in y  L p ra k tyc?n ie> głów

W K a S  SUrĆ“ kfOTaz
duktów , k tó re ^ rż e z Cea ł°W\ mieiSCe wśród
pokryc ia  zapotrzebow ania™ ! S g  a
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pustą spożywam y pod różnym i postaciami, bądź 
to w  fo rm ie  gotowanej, bądź na surowo oraz 
kiszoną, k tó rą  rów nież podać można w  fo rm ie  
gotowanej lu b  surowej.

K iszenie kapusty polega na poddawaniu je j 
sam orzutnem u zakwaszaniu w sku tek  fe rm en­
ta c ji m lekow ej.

P ro d u k ty  kwaszenia m ają  tę zaletę, że są ła t­
we do przechowywania, a obecność kwasu m le ­
kowego stwarza odpowiednio kwaśne środow i­
sko dla zachowania w ita m in y  C. Taniość i  ła t­
wość przerobu czynią z p roduk tu  tego jedną 
z na jpopu la rn ie jszych  pozyc ji w  jadłospisie z i­
m ow ym  i  w iosennym .

W  lite ra tu rze  zagranicznej, zwłaszcza radziec­
k ie j, zna jdu jem y w ie le  prac na tem at zaw ar­
tości w ita m in y  C w  kapuście s łodkie j i  kwaszo­
nej. Ponieważ w  naszej lite ra tu rze  fachowej nie 
m am y tych  danych, zajęłam  się zbadaniem ka­
pusty  na zawartość kwasu askorbinowego. P ra­
ca ta w ykonana by ła  w  Oddziale Badania Ż y w ­
ności Państwowego Zakładu  H ig ie n y  w  Łodzi*).

W  zw iązku z przystąp ien iem  do pracy, w e ­
szłam w  ko n ta k t z Łódzką Spółdzie ln ią  Ogrod­
niczą, k tó ra  jes t g łów nym  w ytw ó rcą  kiszonej 
kapusty na teren ie  Łodzi. Stosowano do prze­
tw ó rs tw a  trz y  ga tunk i kapusty: Am ager, B ru n - 
św icką i  Sława. Zbadałam  15 g łów ek tych  trzech 
odmian. Z n ich  na jbardz ie j nadająca się do p rze­
tw ó rs tw a  (wg>) o p in ii w y tw ó rców ), trw a ła  na 
przechowanie i  w yda jna  by ła  Am ager, k tó ra  
stanow iła  80% ogólnej p rodukc ji. Badania w y ­
kaza ły  nast. zawartość kwasu askorbinowego w  
m g na 100 g p roduk tu : A m ager —  od 31 do 
67 mg, B runśw icka  —  od 29 do 78 mg. S ła ­
wa —  od 29 do 49 mg. Zauważono, że g łó w k i 
m ałe są bogatsze w  w itam inę  C i  że gatunek 
Sława w yda je  się z w ym ien ionych  trzech ga­
tunków  najuboższy pod względem zawartości 
kwasu askorbinowego.

Stw ierdzono, że ilość w ita m in y  C jes t uza­
leżniona od rozmieszczenia w  główce kapusty: 
g łąb jest najbogatszy w  w itam inę  C, liśc ie  we­
w nętrzne  w ykazu ją  w iększą koncentrację  w i­
ta m in y  C n iż  zewnętrzne. W y n i k i  t e  
w s k a z u j ą  n a  r a c j o n a l n o ś ć  u ż y ­
c i a  d o  k i s z e n i a  c a ł e j  k a p u s t y  
w r a z  z g ł ą b e m .

W  pierw szych dniach po zakiszeniu zawartość 
kwasu askorbinowego w  soku by ła  niższa n iż w 
kapuście, co można tłum aczyć w a runkam i u tle ­
nienia, ze w zględu na obecność w ypartego przez 
sok tlenu  pow ietrza. Przez następne dwa tygod­
n ie  w artości te b y ły  m n ie j w ięcej równe, po 
ty m  czasie zawartość w ita m in y  C w  soku by ła  
już  wyższa n iż  w  kapuście. D la  soku średnia 
iiczba zawartości w ita m in y  C w ynosiła  35,2 mg, 
a d la kapusty 31,1 m g na 100 g p roduktu . Po 
ukończeniu doświadczenia kapusta w y ję ta  z ba­
senu przedstaw ia ła  p ro d u k t organoleptycznie

dobry, by ła  jędrna, chrupka, o smaku kwaśno- 
słonawym, zapachu charakte rystycznym  d la ka­
pusty. ''

Jeśli jako  średnią wartość d la  kwasu askorb i­
nowego w  kapuście świeżej przeznaczonej do 
kiszenia p rzy jąć  około 45 mg, to b iorąc pod uw a­
gę, że n o rm y  w yda jności d la kiszonej kapusty 
w  stosunku do surowca p rz y jm u je  się na 60—  
75%, ła tw o  w y liczyć , że w  ten sposób o trzym a­
no około 50% w ita m in y  C, k tó ra  zachowała się 
w  produkcie  po zakiszeniu. W edług radzieckiego 
badacza pro f. Skrobańskiego, można otrzym ać 
70— 90% w ydajności w  zawartości w ita m in y  C 
a naw et w ięcej, o ile  zachowa się specjalne wa­
ru n k i, ja k : silne ub ijan ie , dodawanie czystych 
k u ltu r  kwasu m lekowego, szybki proces fe rm en­
ta c ji i  szybkie narastanie kwasowości.

Badania zawartości kwasu askorbinowego ka­
pusty  kiszonej, nabyte j w  różnych punktach 
sprzedaży deta licznej, t j .  w  spółdzieln iach i  skle­
pach p ryw a tnych , w ykaza ły , że rozpiętość w  
zawartości w ita m in y  C- by ła  duża. Na badanych 
17. kapust, z s iedm iu otrzym ano 28— 38 m g w i­
ta m in y  C, t rz y  zaw ie ra ły  19— 21 mg, cztery po­
niżej 10 mg, trz y  b y ły  zupełn ie  pozbawione 
kwasu askorbinowego. S tw ierdzono, że kapusty 
nie zaw ierające kwasu askorbinowego b y ły  albo 
zepsute, albo pozbawione zupełn ie  soku, a w ięc 
w ystaw ione na u tlen ien ie . Zawartość w ita m in y  
C w  kapuście przedstaw iającej się dobrze pod 
względem  organoleptycznym  wahała się od 9 
do 38 m g na 100 g p roduktu . W id z im y  zatem, 
że na zasadzie własności organoleptycznych 
trudno  jest tra fn ie  wnioskować o zawartości w i­
ta m in y  C w  kapuście kiszonej.

M am y wrażenie, że najszybsze s tra ty  w ita ­
m in y  C pow sta ją  w  czasie sprzedaży deta licznej 
kapusty kiszonej. Is to tną  wartość kiszonej ka ­
p u s ty  stanow i bezsprzecznie zaw arty  w  n ie j 
kwas askorbinowy, dlatego też ilość jego n ie  po­
w inna  być mniejsza n iż  25 m g na 100 g p ro ­
duktu.

P raw id łow o ukiszona kapusta zaw iera zw yk le  
dużo, bo 25— 40% soku. P rzy  beczkowaniu ka ­
pusty do w y s y łk i zostawia się około 10%. Sok 
ta k i można wykorzystać, gdyż ja k  w idz im y, jest 
on dobrym  źródłem  w ita m in y  C.

Zbadano rów nież w p ły w  pasteryzacji na za­
wartość w ita m in y  C w  soku kapuścianym.

Okazało się, że sok pasteryzow any p rak tycz­
nie zachował ca łkow itą  zawartość kwasu askor­
binowego, podczas gdy n iepasteryzowany 
w kró tce  ją  s trac ił. Sok pasteryzowany zachował 
do końca doświadczeń jasną barwę, kwasowość 
n ie  u leg ła  zm ianie. Sok n iepasteryzow any szyb­
ko zciem niał, obserwowano p rzy  ty m  sta ły  
wzrost kwasowości.

Sok kiszonej kapusty  można w ięc ła tw o  zu­
żytkow ać iako  źródło w ita m in y  C, na leży go 
ty lk o  poddać uprzednio pasteryzacji w  celu 
zniszczenia fe rm entu , przyspieszającego u tle ­
n ien ie  w ita m in y  C.*) Praca ta drukowana jest w  całości w  rocznikach 

PZH, do k tó rych  odsyłamy wszystkich, k tó rzy chcie li­
by zapoznać się ze szczegółami badań (Red.). Inż. ZOFIA  M ARKUZE
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Proszek jajowy
W iem y, że ja jo  zaw iera wszystkie  sk ładn ik i 

pokarm owe, potrzebne organizm ow i człowieka, 
a w ięc b ia łko , tłuszcze i  sole m ineralne. Skład 
procentow y tych  sk ładn ików  przedstaw ia się
n a s tę p u ją c o :

Składnik całe ja jo części jadalna 
(bez skorupy)

ciała białkowe 11% 12,7%
„ tłuszczowe 9,9% 11,4%

węglowodany 0,6% 0,7%
substancje m ineralne 14% 1,2%
woda 64,5% 74%

Jak w idz im y, skorupa stanow i około 13% 
w agi ja ja .

C iała b ia łkow e i  tłuszczowe zna jdu ją  się w  
ja ju  w  fo rm ie  ła tw o  p rzysw a ja lne j przez orga­
nizm. Sole m inera lne  zaw iera ją  dużo fosforu 
i żelaza, gdyż 100 g ja ja  (bez skorupy) zawiera 
54 mg wapnia, 185 m g fosfo ru  i 3 m g żelaza. 
W artość ka loryczna ja ja  jes t odpow iednio w y ­
soka. W ynosi ona 158 ka l. w  100 g ja ja . W ar­
tość odżywcza 2 ja j odpowiada 320 g m leka  lu b  
165 g befsztyku lu b  175 g móżdżku. Ja ja  za­
w ie ra ją  również duże ilości w ita m in , szczegól­
n ie A , B i  D, n ie  zaw iera ją  natom iast w ita m in y
C.

Ogół ludności docenia znaczenie odżywcze ja ­
ja, o czym świadczą roczne liczby  spożycia, k tó ­
re wynoszą w  Polsce 77 sztuk i  w  D an ii 62 szt. 
na głowę ludności. A n g lia  przydzie la  miesięcz­
nie 2 ja ja , czy li 24 szt. rocznie na osobę.

Jeżeli do w ym ien ionych  zalet ja ja  dodamy 
łatwość przygotow yw an ia  po traw  i  różnorod­
ność fo rm  ich  przyrządzania, to jasne się sta­
je, ja k  cennym  a rtyku łe m  jest ten p rodukt.

Jednak cenny ten a r ty k u ł ma n ieste ty jedną 
w yb itn ą  wadę. P rodukc ja  ja j nosi w yraźn ie  
charakte r gezonowy. Przeszkoda ta jest n ie - 
pokonalna i  pociąga za sobą odpowiednie w a­
hania cen. Z im ą cena ja j jest co na jm n ie j o 
50% wyższa od ceny w iosennej, co stanow i po­
ważne u trudn ien ie  w  gospodarce p lanow ej, 
gdyż un iem oż liw ia  stosowanie stałej k a lk u la c ji 
w  żyw ien iu  zb iorow ym . Ponadto n ie rów no­
m ierna  podaż zm ienia sezonowo procentow y 
udzia ł ja j w  jadłospisach zakładów gastrono­
m icznych.

Już od dawna podjęto p róby konserwowania 
ja j d la  prze trzym an ia  ich  z okresu dużej poda­
ży na okres z im ow y. Badania naukowe u s ta li­
ły  szereg metod, z k tó rych  najlepszą jest prze­
chow yw anie ja j w  chłodni, w  tem peraturze od 
+  0,5° do —  0,5° i  w  odpow iednie j w ilgo tności 
(80 —  85%). Sposób ten jest jednak drogi, gdyż 
wym aga budow y bardzo kosztownych pomiesz­
czeń składowych. Ponadto stałe chłodzenie w y ­
maga in s ta la c ji maszyn ch łodniczych i  dużego 
zużycia prądu elektrycznego. Dalszą wadą jest 
nieekonomiczne w ykorzystan ie  pow ierzchn i 
chłodniczej, gdyż na m 2 można złożyć, magazy­

nując ja ja , Vs —  Vs ilości innych  środków spo­
żywczych .składowanych w  chłodniach.

Znacznie tańszą metodą jest przechowywanie 
ja j w  wodzie w apiennej. M im o szczegółowych 
badań i  znacznej na skutek tych  prac osiągnię­
te j popraw y ja j wapnowanych, jakość ich  jed ­
nak jest zawsze niższa od ja j świeżych, a co za 
tym  idzie, przydatność dość ograniczona.

D la obu sposobów przechowywania potrzeb­
ne są ja ja  świeże, całe i zupełnie czyste. P rzy 
dużym obrocie, ja ja m i zdarza się jednak zawsze 
pewien procent ja j n iehandlow ych t j.  m ałych, 
zanieczyszczonych, o pęknięte j skorupie itp- 
W prowadzanie ich  do obrotu po niższej cenie 
nie daje pożądanych rezu lta tów , gdyż spożyw­
cę lęka się tow aru  drugiego gatunku i  w o li za­
płacić raczej wyższą cenę za tow ar gw aranto­
wany. Ja ja  n iehandlowe wym agają w ięc prze­
róbk i. W  tym  celu zastosowano dobrą, lecz ko­
sztowną metodę zamrażania ja j.  Po w yb ic iu , 
w ym ieszaniu i  pasteryzacji zamraża się masę 
ja jow ą  w  puszkach do —  15° i  przechowuje w  
n iskich tem peraturach. Metoda ta jest nawet 
droższa od składowania ja j w  skorupie w  chłod­
niach, daje jednak to w a r pełnowartościowy. 
Z m rożonej masy ja jo w e j można uzyskać te sa­
me p ro d u k ty  spożywcze co z ja ja  świeżego, 
oprócz ja ja  w  szklance, ja ja  na tw ardo  czy na 
m iękko i  p ia n k i z b ia łka.

Jak już  zaznaczono, metoda ta jest kosztowna 
oraz wym aga dużej ilości b ia łe j b lachy, k tó ra  
jest a rtyku łe m  nader cennym. W ielkość jed ­
nostk i opakowania w ynosi i2 ,7 kg, co stanow i 
równowartość 300 ja j.

Masa ja jow a  po odm rożeniu n ie  może być 
przechowywana i  m usi być zużyta jednorazo­
wo. D la  m a łych  p lacówek żyw ien ia  zbiorowe­
go zużycie jednorazowe ta k ie j ilości masy może 
nastręczać trudności, dużym  zaś t iu d n o  dopa­
sować zapotrzebowanie do ilości odpow iadają­
cej całej puszce. W ysoki koszt p ro d u kc ji i 
przechowania ja j m rożonych oraz niedogodna 
jednostka opakunkowa sk łan ia ły  do poszuki­
wania innych  fo rm  przechowywania ja j z okre­
su dużej podamy na zimę.

N ajw łaściw szym  okazało się suszenie ja j na 
proszek. A u to r  przeprow adził p róby w  g rud ­
n iu  ub. roku  i  po raz p ierw szy w  Polsce w yp ro ­
dukowano na skalę fabryczną proszek ja jo w y  
metodą rozpyłową. Skład proszku ja jowego 
jes t następujący:

ciała białkowe 
tłuszcz
ciała niebiałkowe 
sk ładn ik i m ineralne 
woda

od -— do średnio
40,9 — 49,1% 44,7 %
35,9 — 43 % 40,1%

4,7 — 8,6% 5,2 %
3,2 --  4 % 3,6%

5,4 — 9 % 6,4%

100%

10 —  12 g proszku odpowiada w artości 1 ja ja  
w  skorupie.
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W y n ik i prób, przeprowadzonych przez w y ­
dzia ł in s tru k to rsk i ZSS da ły  zupełnie zadowa­
la jące rezu lta ty . Proszku ja jowego można uży­
wać do wszelkiego rodzaju pieczywa. Można 
go zastosować do na jde lika tn ie jszych  w yrobów  
cukiern iczych, a nawet do w yrobu  masy prze­
kładow ej do to rtów . W  kuchn i proszek ja jo w y  
można stosować do wszelkich potraw , a również 
do naleśników , om le tów  i  ja jecznicy.

Dodatnie w y n ik i p rób praktycznych  zadecy­
dow a ły  o podjęciu  p ro d u kc ji proszku ja jowego 
od początku bieżącego sezonu przy  pe łnym  w y ­
korzystan iu  zdolności p rodukcy jne j fa b ryk i. 
W  okresie z im ow ym  cena proszku ja jowego nie 
będzie przypuszczalnie wyższa od ja j wapno­
wanych. Proszek ja jo w y  jest p rzy  użyciu 
znacznie dogodniejszy od mrożonej masy. Na 
podkreślenie zasługuje fak t, iż za jm u je  on sto­
sunkowo m ało m iejsca p rzy  składowaniu. P ro­
szek ja jo w y  należy przechowywać w  chłodnym  
i  suchym pomieszczeniu. N ajkorzystn ie jszą 
tem pera tu rą  będzie 5 —  15°.

Proszek ja jo w y  wym aga jednak ochrony 
przed w p ływ em  pow ietrza. Na skutek wyso­
k ie j zawartości tłuszczu, m óg łby on ulec zepsu­

ciu, je że liby  b y ł przechow yw any przez czas 
dłuższy w  naczyniach lu b  torbach o tw artych . 
Wobec tego, że 1 w orek  50 kg proszku odpo­
w iada 4000 —  5000 ja j,  należy w  zakładach ży­
w ien ia  zbiorowego co k ilk a  d n i odsypywać po­
trzebne ilości proszku do puszki blaszanej, 
szczelnie zam ykanej, a w orek  szczelnie zamk­
nąć. Ś rodk i te w  zupełności w in n y  w ystarczyć 
do ochrony przed zepsuciem, k tó re  można poz­
nać po ostrym , drap iącym  i  go rzk im  posmaku.

Do w zrostu spożycia p rzyczyn i się opracowa­
na przez In s ty tu t Naukowo-Badawczy H andlu  
i Ż yw ien ia  Zbiorowego drobnicowa fo rm a opa­
kowania. Proszek będzie prasowany w  kostki, 
stanowiące rów now artość dziesięciu, dw udzie­
stu, pięćdziesięciu czy stu ja j.  K o s tk i te będą 
pakowane w  celofan i  papier, chroniący przed 
św iatłem .

K orzystne w y n ik i prób, łatwość przechowy­
wania, n isk ie  koszty p ro d u kc ji oraz łatwość 
użycia spowodują prawdopodobnie, że w  n ie ­
d ług im  czasie suszenie ja j na proszek zastąpi 
ca łkow icie  konserwowanie ja j przez w apnowa­
nie.

Inż. W IK TO R  KURPISZ

Higiena pomieszczeń i przechowywania produktów
spożywczych

Bardzo w ażnym  czynn ik iem  zdrow otnym  
i  estetycznym  w  gospodach jest czystość i  h ig ie­
na w szystk ich  pomieszczeń. M iły  i  schludny 
w yg ląd  lo ka lu  i personelu usługującego to m ag­
nes, k tó ry  przyciąga konsum entów  do gospody, 
to reklam a, o k tó rą  pow in ien  dbać każdy k ie ­
ro w n ik  zakładu żyw ien ia  zbiorowego.

Pomieszczenia w  gospodach służą dc: aj prze­
chow yw ania surowca i  półsurowca, b) p rzyrzą­
dzania potraw , c) podawania potraw .

Pomieszczenia służące do przechowywania su­
row ców  to m agazyny główne, podręczne i  p iw ­
nice. M agazyn g łów ny i  podręczny służą jedna­
kow ym  celom, zależnie ty lk o  od ilości przecho­
w yw anych  p roduk tów  różnią się w ielkością. 
P roduktom , przechow yw anym  w  magazynie, za­
graża niebezpieczeństwo tak ie  jak : gnicie, fe r­
mentacja, pleśnienie, a tak i ze s trony  g ryzon iów  
(myszy, szczury), owadów, a w ięc m o li mącz- 
nych, grzybow ych, os, m uch itp . Na higienę 
magazynu należy zatem zwrócić specjalną uw a­
gę i  w  porę rozpocząć w a lkę  ze w szystk im i 
szkodnikam i, aby un iem oż liw ić  względnie ogra­
niczyć do m in im u m  to  niebezpieczeństwo.

Przygotowanie magazynu i przechowywanie 
produktów

K ażdy magazyn m usi być odpow iednio p rzy ­
gotowany na p rzy jęc ie  i  p rzechow yw anie przez 
czas dłuższy p roduktów . W  p ierw szym  rzędzie 
należy go dokładn ie w yb ie lić , zaś ra m y  i para­
pety okignne pomalować, w ym yć  szyby i  zało­
ż y ć  s ia tk i. P ó łk i należy dokładn ie wyszorować 
gorącą wodą z sodą i  dobrze opłukać. Podłogę 
trzeba wyszorować.

W ie lk ie  niebezpieczeństwo stanow ią w  maga­
zynach gryzonie, czyniące n ieraz duże szkody. 
Pocięte w o rk i z mąką, zniszczony susz, postrą- 
cane s ło ik i z półek oto obraz zniszczenia, jakiego 
dokonać mogą szczury i myszy. D latego też na­
leży dobrze przejrzeć podłogę w zd łuż ścian m a­
gazynu i  w szelkie o tw o ry  starannie zalepić. Do 
tego celu na jlep ie j wziąć szkła i  cementu. Szkło 
dobrze potłuc, w rzuc ić  do n o ry  i  zalepić cemen­
tem. Zabicie o tw orów  to jednak nie wszystko. 
Należy rów nież stosować różnego rodza ju  pu ­
ła p k i i  truc izny . Stosując truc iznę, należy pa­
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miętać, aby n ie  rozkładać je j w  miejscach, gdzie 
m ogłoby nastąpić zmieszanie z p roduk tam i spo­
żyw czym i, a w ięc z daleka od o tw orów  w orków  
z mąką, masła, s łon iny  itp .

W ie lką  również plagą m agazynów są owady. 
Należą do n ich  m uchy, osy, m ole grzybowe, ka­
ra luchy, francuzy. Przed ty m i owadami, n a p ły ­
w a jącym i z zewnątrz, należy zabezpieczyć okna 
sia tkam i. W ew nątrz magazynu należy, rozpy­
lać proszek ,,Azotox“ , k tó ry  ma tak i skład che­
m iczny ja k  D D T, lu b  em ulsję owadobójczą ja k  
„A fo t “  i  ,,Parex“ ; te ś rodk i są d la lu d z i nieszko­
d liw e  i  mogą rów nież stykać się ze środkam i 
spożywczym i bez szkody dla tych  ostatnich.

Pam iętać należy, że w szelkie drobnoustro je  
w raż liw e  są na dzia łan ie  p rom ien i słonecznych 
i ruch  pow ietrza, dlatego też m agazyn należy 
często przew ietrzać. M agazyn pow in ien  m ieć 
estetyczny w y g lą d ,. a w ięc wszystkie  p ro d u k ty  
pow inny  być starannie ułożone na pó łkach lu b  
podłodze. Na półkach ustaw iam y tak ie  a r ty k u ­
ły  ja k  sp irytus, wódkę, ocet, m aryna ty , o le j w  
bute lkach, konserw y w  puszkach itp . Zapasy 
z m ąki, cukru , soli, kasz na jlep ie j ustaw iać na 
podłodze, odizolowane od n ie j deskami. M a to 
na celu ochronę przed w ilgocią , szczególnie jeś li 
podłoga jest betonowa, i  lepszy przew iew  w o r­
ków  ze w szystkich stron. W o rk i należy po każ­
dym  użyc iu  zawiązywać, aby chronić zawarte 
w  n ich  p ro d u k ty  od ku rzu  i  a taku owadów.

W szelkie tłuszcze ja k  masło, smalec, m arga­
ryna, pow inny  być umieszczane w  garnkach ka­
m iennych  lu b  m iskach em aliowanych i  ustaw ia­
ne na do lnych  półkach, lu b  naw et na podłodze, 
p rz y k ry te  papierem  lu b  deszczułką. S łoninę do­
brze jest nasolić, pokra jać w  m niejsze p ła ty  
i  w łożyć do garnków  kam iennych, szklanych 
lu b  em aliowanych, uk łada jąc dość szczelnie, aby 
zm niejszyć dop ływ  pow ie trza  i  zapobiec je łcze- 
n iu  tłuszczu. W szelkie p ro d u k ty  o ostrym  i  n ie ­
p rzy jem nym  zapachu ja k  proszki do prania, 
m yd ło , śledzie, należy ustaw iać z daleka od p ro­
d uk tów  spożywczych. N a jlep ie j na te a r ty k u ły  
przeznaczyć oddzielną półkę.

G rzyby  suszone, o i le  n ie  ma dużych pudeł 
m eta low ych, w ieszam y w  w iankach na gwoź­
dziach w  m ie jscu przew iew nym , często spraw ­
dzając, czy n ie  w k ra d ł się do n ich  m ó l grzybo­
w y. W  razie a taku tych  szkodników  należy g rzy­
b y  przesuszyć w  p ie ka rn iku  o tem peraturze 
około 80° przez dw ie  godziny.

Mięso surowe należy przechowywać w  lodów ­
ce, w  b raku  lodów ek —  w  dużych em aliowa­
nych  naczyniach, ustaw ionych na podłodze 
Zwracać w te d y  należy baczną uwagę czy mięso 
n ie  zostało zaatakowane przez m uchy, gdyż la r­
w y  musze m og łyby  je  w  bardzo szybkim  czasie 
zepsuć.

W ęd liny , a szczególnie k ie łbasy, rozwieszamy 
na hakach lu b  gwoździach w b ity c h  w  ściany, 
p ó łk i lu b  s u fit magazynu.

Przechowując m iód, należy go szczelnie p rzy ­
k ry ć  przed osami i  um ieścić w  naczyniach szkla­
nych, em aliow anych lu b  kam iennych. N ie  nale­
ży m iodu przechowywać w  beczkach lu b  innych  
naczyniach drew nianych, gdyż w ch łan ia jąc w i l ­

goć z beczek powoduje on ich  rozsychanie, a 
przez to może wyciekać.

O przechow yw an iu  w a rzyw  w  p iw n ic y  m ów i 
następny a rty k u ł. Należy tu  podkreślić, że p iw ­
nicę przed sezonem jes iennym  należy w y  dezyn­
fekować dw u tlenk ie m  s iark i, w yb ie lić  ściany, 
wyszorować p ó łk i i  podłogę. Często spotykam y 
p iw n ice  w ilgo tne , dobrze jest w te d y  zastoso­
wać ch lo rek wapnia. Wodę podskórną należy 
usunąć przez odwodnienie, tzn. w ykopać rów  
ze spadkiem pod ścianami, założyć d reny z od­
p ływ em  na zewnątrz. Zam iast drenów  można 
użyć w iązk i gałęzi, po k tó rych  woda ściekać bę­
dzie przez odp ływ  na zewnątrz.

Higiena i czystość w kuchni __

Szczególną uwagę zwrócić należy na czy­
stość w  kuchn i, m ie jscu przyrządzania posiłków . 
Ściany kuchenne pow inno się b ie lić  p rzyn a j­
m n ie j raz do roku, je ś li są m alowane częściowo 
na olejno, należy je  zm ywać ja k  najczęściej cie­
p łą  wodą z m ydłem .

P ły ta  kuchenna pow inna po sporządzeniu po­
s iłku  być starannie w ym y ta  i  wyszorowana po­
pio łem  lu b  proszkiem  do szorowania. Popió ł 
z pop ie ln ika  m usi być codziennie usuwany. 
W  oknach należy założyć s ia tk i ochronne, szy­
b y  i  ram y okienne m yć p rzyna jm n ie j raz na 
miesiąc. W  razie nagromadzenia się dużej ilości 
m uch należy pod koniec dnia uprzątnąć wszy­
stk ie  p ro d u k ty  żywnościowe i  rozpy lić  proszek 
Azotox. Czynność tę pow inno się pow tórzyć co 
pewien czas. Podłoga m usi być bezwzględnie co 
dzień zmywana.

Czystość i  porządek m usi być przestrzegany 
w  czasie całego czasu p ro d u kc ji w  kuchn i. 
W szystkie nagromadzone w  ciągu dn ia odpad­
k i należy przechowywać w  specja lnych naczy­
niach, a w ięc resztk i po traw  —  w  m eta low ych 
bańkach o herm etycznym  zam knięciu, codzien­
n ie  opróżnianych i  m y tych ; kości —  w  skrzy­
niach, ob itych  w ew nątrz  blachą, przesypywane 
wapnem m ie lonym ; resztk i w a rzyw  i  z iem nia­
ków  (obierki, ścinki) —  w  skrzyn iach d rew n ia ­
nych z p rzyk ryw a m i. W szystkie odpadki w in n y  
być codziennie skarm iane przez trzodę chlewną 
w łasnej hodow li.

Naczynia, w  k tó rych  są podawane posiłk i, po­
w in n y  być m yte  w  gorącej wodzie z roztworem  
sody lu b  m yd ła  i  p łukane rów nież w  gorącej 
wodzie. Suszyć naczynia można na sia tkow ych 
suszarkach lu b  w ycierać czystym i ścierkam i. Po 
wysuszeniu —  przechowywać w  przeznaczo­
nych na ten cel szafach i szufladach, u trz y m y ­
wanych w  czystości. S to ły  i  s to lik i kuchenne 
należy pod koniec dnia pracy wyszorować wodą 
z sodą lu b  m ydłem . W  ciągu dnia —  ścierać jo  
po każdej czynności, aby n ie  pozostawiać żeru 
dla much.

P o traw y należy przyrządzać w  ta k ie j ilości, 
aby nie pozostawały na dzień następny, jeże li 
jednak pewna ilość pozostanie, trzeba je  złożyć 
w  szklanne lu b  porcelanowe naczynia i  wynieść 
w chłodne miejsce.
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Więcej troski o wygląd sal konsumpcyjnych
O rganizm  lu d zk i inaczej reaguje na po traw y 

podane estetycznie-i smacznie, a inaczej na po­
dane byle jak. Pow inno się zatem bardzo dbać 
o śposob podawania posiłków . S to lik i muszą 
być nak ry te  czystym i obrusami, ceratam i, b la­
ta m i szklanym i. O ile  są bez żadnego nakryc ia , < 
pow inny  być co dzień starannie szorowane. 
W szystkie pomieszczenia konsum pcyjne muszą 
być u trzym yw ane  we wzorow ej czystości i  do­
brze w entylow ane. Sale w ie trzy  się przez o tw ie ­
ran ie  okien lu b  za pomocą w en ty la to rów . B rak  
dop ływ u  pow ie trza  w ytw arza  na sali konsum p­
cy jne j specyficzny zaduch, dzia ła jący u jem nie 
na zdrow ie konsum entów i obsługi oraz powo- 
du jący psucie się a rty k u łó w  żywnościowych. 
D rz w i wejściowe, okna, korytarze, należy u trz y ­
m ywać w  ta k ie j samej wzorow ej czystości, ja k  
pomieszczenia główne.

Bufet

B u fe t —  to p u n k t g łów ny  sali konsum pcyj­
nej. G ablo ty bu fe tu  w in n y  być idea ln ie  czyste, 
szyby lśniące. Ustaw ione w ew nątrz  p ro d u k ty  
spożywcze muszą świeżością przyciągać w zrok 
konsum entów. Pow inno się przygotow yw ać je 
w  tak ie j ilości, aby n ie  pozostawały na dzień na­
stępny, szczególnie, je ś li są to p o tra w y  goto­
wane.

Na osta tn im  kurso-pokazie, jeden z k ie ro w ­
n ikó w  gospód w  okręgu B ia łostockim  pow ie­
dzia ł: „p o tra w y  ja rsk ie  nie idą, gdyż ludzie  nie 
chc ie li zjeść podanych w  bufecie ja j z sosem

•
chrzanowym . Ja ja  s ta ły  ca ły tydz ień  i  trzeba je  
by ło  w yrzuc ić “ . T rudno is to tn ie  by ło b y  znaleźć 
am atora na taką „sto jącą tydz ień “  potrawę. Na 
in n ym  ku rs ie  zaopatrzono bu fe t w  różne sa ła tk i 
jarzynow e, smacznie przyrządzone i estetycznie 
udekorowane. W  godzinę n ie by ło  już  an i je d ­
nej po rc ji. Dowodzi to, ja k  w ie lk ie  znaczenie 
ma sposób podania po traw y.

S zk lank i do wód gazowych i  k u fle  do p iw a po­
w in n y  być m y te  w  wodzie bieżącej. O ile  je j nie 
ma, to należy często zm ieniać wodę w  naczyniu, 
w  k tó ry m  odbywa się p łukan ie  k u f li.  Zdarza się 
bow iem  w  gospodach, że woda do p łukan ia  p rzy ­
pom ina piwo.

M ia łem  możność obejrzenia n iedawno bu fe tu  
w  gospodzie okręgu Poznańskiego. T rudno  opi­
sać czego tam  n ie  było . A  w ięc —  b y ły  szk lanki 
n iem yte  chyba od k i lk u  dn i; k ilk a  b rudnych  
ścierek i  fa rtuchów  s tanow iły  dekorację gablot 
ściennych; w  kącie leżała nieczynna od dawna 
maszynka do lodów, oblepiona ro jem  much. 
W pomieszczeniu obok, służącym jako  podręczny 
magazyn, pełno śm ieci i  b rudu. W  ty m  samym 
okręgu, w  inne j gospodzie—  szyby n iem yte  cny- 
ba od c h w ili po jaw ien ia  się p ierw szych much, 
podłoga zaśmiecona ja k  w  karczm ie, obrusy 
brudne.

Z jaw iska  te są niedopuszczalne w  naszych go­
spodach i  do w a lk i z n im i stanąć muszą wszyscy 
pracow nicy. W  gospodzie —  zakładzie uspołecz­
n ionym  —  k tó ry  s łuży m a ło - i  ś redn io ro lnym  
chłopom  i  robo tn ikom  ro lnym , m usi panować 
wzorowa czystość.

Mgr uiż. K RYSTYNA JAKUBOWSKA

Przechowywanie warzyw
Przechowywanie w a rzyw  ma na celu um oż li­

w ien ie  ich spożycia w  stanie św ieżym  w  okresie 
z im y  i przednówka, k iedy  to jeszcze wszelkiego 
rodzaju n o w a lijk i n ie są dostępne dla człow ieka 
pracy, korzystającego z usług gospody. A b y  w ięc 
zapewnić konsum entom  rów nom ierne spożycie 
w a rzyw  w  przeciągu całego roku, należy w yko ­
rzystać porę nasilenia zb iorów  —  okres jesie­
n i —  na przygotow an ie zapasów.

N ie  w szystkie  w arzyw a daje się przechować 
w  stanie surow ym  przez czas dłuższy. Do wa­
rzyw  trw a ły c h  należą: z iem niaki, kapustne 
(prócz ka la fio rów ), b ruk iew , marchew, bu rak i, 
p ietruszka, pory, selery i  cebula. Inne  w arzyw a 
w ym agają  przerobien ia  na kiszonki, susze lub  
m aryna ty .

P rzystępując do przechow yw ania w a rzyw  na 
zimę, należy w  p ierw szym  rzędzie zw rócić uw a­
gę na dobór w łaściw e j odm iany, n ie  ulegającej 
ła tw em u psuciu się, na zdrowotność, stopień d o j­
rza łości, czystość i  suchość surowca. Do prze­
chowania nadają się na jlep ie j w arzyw a up ra ­
w iane  na glebie le kk ie j, lecz zasobnej. U n ikać 
należy przechowywania w a rzyw  z gleb ciężkich 
i  m okrych, gdyż ła tw o  u legają gn ic iu . Decydu­
jącym  momentem, gw aran tu jącym  dobre prze­
chowanie w arzyw , jes t wczesna pora ich  w ys ie ­

wu, k tó ra  pozwala na w ykszta łcenie się kłębów, 
g łów ek i  ko rzen i we w łaściw e j porze zbioru.

W arunki przechowywania warzyw
W arzyw a w  stanie św ieżym  ła tw o  podlegają 

gn ic iu  na skutek zawartości dużej ilośc i wody. 
A b y  tem u zapobiec, należy stw orzyć w a runk i, 
k tó re  zapew n iłyby  przechow yw anie w a rzyw  
p rzy  na jm n ie jszym  procesie stra t, a m ianow ic ie : 
a) odpow iednią tem peraturę, k tó ra  n ie  spowo­
du je  zmarznięcia an i też przedwczesnego w y ra ­
stania w a rzyw ; b) w ilgo tność —  mającą w p ły w  
na zachowanie jędrności i  zapobieganie w ysy ­
chaniu i  w iędn ięc iu ; c) dostateczną w en ty lac ję  
pomieszczenia.

W arzyw a, k tó ry m  zapew nim y te  w a ru n k i, 
mogą być przechowane w  okresie 6— 8 m iesię­
cy, tracąc bardzo m ało na w artości i  wadze.

Sposoby przechow yw ania w a rzyw  są bardzo 
różne. Można w ięc stosować w  naszych gospo­
dach przechowywanie w a rzyw  w  p iw n icach  pod 
budynkiem , w  p iw n icach  ziem nych, w  kopcach, 
w  dołach, na w o ln ym  pow ie trzu  i  na strychach.

Przechowywanie warzyw w  piwnicach 
pod budynkiem

P iw n ice  pod budynkiem , przeznaczone na ma­
gazynowanie w arzyw , w in n y  m ieć charakte r
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magazynu- podręcznego, ła tw o  dostępnego, z w y ­
godnym  wejściem ,' o dostatecznej w ilgotności, 
lecz n iepodm okłym  klep isku, rów nej tem pera­
tu rze  i  m ożliw ości ła twego w ietrzenia. Jeżeli 
p iw n ice  posiadają okna, należy je  w  m iarę  po­
trzeby  opatrzyć na zimę, aby n ie  dopuścić do 
zamrożenia w arzyw . N a jlep ie j okna zakryw ać 
m atam i lu b  w o rkam i w ypchanym i słomą albo 
sianem. W  p iw n icach  można przechowywać 
wszystkie w arzyw a prócz cebuli i czosnku (za 
duża w ilgotność).

Jako najlepszy sposób przechow yw ania w a­
rz y w  w  p iw n icach  p ra k ty k u je  się układan ie ich  
w  p ryzm y  i  w a ły  piaskowe. W  wałach piasko­
wych, o wysokości 25— 30 cm ułożonych wzdłuż 
p iw n ic , p rzechow ujem y kapustę (białą, czerwo­
ną, w łoską) z korzeniam i, staw ia jąc ją  w  ten 
sposób, abv się g łó w k i z; sobą n ie  s tyka ły . K a ­
pustę należy oczyścić z zewnętrznych, ochron­
nych liśc i. Podobnie postępujem y z p ie truszką 
i  poram i, u  k tó rych  w  ten sposób pobudzim y 
odrastanie zie lonej naci, chętnie spożywanej w  
porze zim owej.

W arzyw a korzeniowe można przechowywać 
w  zw yk łych  pryzm ach o szerokości 1 m, w y ­
sokości 80 cm i  długości dowolnej) Jeżeli p iw ­
nica jest duża, należy w ykorzystać ją  ja k  n a j­
bardzie j, usypu jąc k ilk a  p ryzm  z różnych w a­
rzyw  korzeniowych, zachowując odległość m ię­
dzy p ryzm am i 40 cm. Ściany p ryzm y um acnia­
m y  w a rzyw am i zw róconym i g łów ką na zew­
nątrz, środek natom iast uk ładam y dowolnie, 
przesypując każdą w arstw ę w a rzyw  w arstw ą 
w ilgo tnego piasku. P ryzm y n ie  będą się w tedy  
rozsypyw a ły, co pozw o li na u trzym an ie  porząd­
ku  w  p iw n icy .

Przechowywanie w  piwnicach ziemnych
P iw n ice  ziemne sporządza się w  sposób na­

s tępu jący : na suchej, n iepodm okłe j g lebie na­
leży w ykopać rów  głębokości 50 cm, szerokości 
3 m, długości dowolne j (zależnie od zapotrze­
bowania gospody).1 Na w ierzch k ładz iem y k ro k ­
w ie  d ług ie  na 1,5 m, w  odległości co 50 cm jed ­
na od d rug ie j. K ro k w ie  n a kryw am y 15 cm 
w ars tw ą  słom y proste j, n ie targanej, dając na 
w ie rzch  20 cm w arstw ę ziem i. Jeden koniec z ie ­
m ia n k i pozostaw iam y jako  o tw ó r w ejściow y, 
k tó ry  należy dobrze zaopatrzyć podczas m rozów, 
zwłaszcza po każdorazowym  w y jm o w a n iu  w a­
rzyw .

Przechowywanie w  kopcach
D odatn ią  cechą tego sposobu przechow yw a­

n ia  jest taniość i  szybkość wykonania , u jem ną —  
trudność w ydobyw an ia  w a rzyw  lub  zapobieże­
n ia  psuciu. Stąd też m am y nieraz duże s tra ty  
p rzy  o tw a rc iu  na w iosnę źle przygotow anych 
kopców. W  kopcach możemy przechowywać 
w szystkie  w arzyw a korzeniowe, kapustne 
i  z iem niaki.

P rzy  zakładaniu kopców należy teren w y ró w ­
nać, nasypać w arzyw a w  fo rm ie  p ryzm y, zwę­
żającej się ku  górze, o w ym ia rach  80 cm szero­
kości i 1 m  wysokości. W arzyw a należy uk ła ­
dać w arstw am i, przesypując każdą w arstw ę su­

chym  piaskiem , w  celu uchronien ia  ich  przed 
gniciem. W arzyw a muszą być suche, nieuszko­
dzone, nieprzem arznięte. Najważnie jszą czyn­
nością jest p rzyk ryc ie  kopca. Do tego celu na­
leży użyć proste j, suchej słomy, p rzyk ryw a ją c  
w arzyw a bezpośrednio w arstw ą 15 cm. Na sło­
mę nakładam y 10 cm w arstw ę ziem i. W ierzch 
kopca zabezpieczamy suchym i liśćm i, oborn i­
k iem  lu b  łę tam i ziem niaczanym i. U n ikać nale­
ży w ys taw y północnej, n ieosłon iętej od w ia ­
trów . D la  um ożliw ien ia  w e n ty la c ji należy u fo r­
mować u szczytu kopca kom ink i, zabezpieczone 
daszkami. W  razie s ilnych m rozów o tw o ry  w en­
ty la cy jn e  należy zabezpieczyć słomą lu b  obor­
n ik iem . Tem peratura  w  kopcach w inna  wahać 
się od 1 do 3 . Wyższa tem peratura  powodowa­
łaby  w yrastan ie  i  psucie się w arzyw . Kopce na­
leży odkryw ać wczesną wiosną, w  okresie 
zwiększonego zapotrzebowania spożycia w arzyw .

Przechowywanie w  dołach
D o ły  kopie się na glebie suchej, na jlep ie j p ia­

szczystej, n ie  głębsze niż 50 cm o dowolne j sze­
rokości i długości. U k ładam y w  n ich  4— 5 
w ars tw  g łów ek kapusty, pozostawiając p rzy 
główce k ilk a  liśc i ochronnych. Po ułożeniu głó­
w ek p rzyk ryw a m y  je  15 cm w arstw ą słom y ly t -  
n ie j, na k tó rą  narzucam y ziemię, regu lu jąc g ru ­
bość je j w a rs tw y  zależnie od tem pera tu ry  zew­
nętrzne j. W  tak ich  dołach przechowuje się w  ten 
sam sposób kalarepę, po ry  i  selery. D la  u trz y ­
mania tem pera tu ry , w ierzch do łu  nakryw am y 
liśćm i lu b  oborn ik iem .

Przechowywanie na wolnym powietrzu
W arzywa, po w y ję c iu  ich jesienią z korzenia­

m i, do łu jem y w  m iejscu zacisznym, chron ionym  
przed w ia tram i, p rzyk ryw a ją c  ty lk o  korzenie. 
Ten sposób przechowania um oż liw ia  spożywanie 
ja rzyn  w  stanie św ieżym, naw et w  okresie 
ostrych m rozów.

Przechowywanie na strychach
Na strychach przechow ujem y przede wszy­

s tk im  cebulę i  czosnek. Niezbędne jest zachowa- 
n ie odpow iedniej tem pera tu ry , w  granicach od 
U do 3 . S trych y  muszą posiadać dobrą izolacje 
i dachy k ry te  słomą lu b  trzciną. Cebulę prze­
chowuje się bezpośrednio na podłodze w yłożo­
nej słomą, w  skrzyn iach lub  na półkach. Cebu- 
ę po usunięciu nadpsutej należy dobrze oczyś­

ci'; z łusek sypać na p ryzm y o wysokości 30— 50 
cm. Z nastaniem m rozów  cebulę należy p rzy -

i rn kn ?  p T  lu b  Si m ną oraz zabezpieczyć d rzw i i  okna. Podczas odw ilży  cebulę należy o d k ry ­
wać i  s trychy  przew ietrzać. Czosnek przecho-

"  W ark° CZe 1 u w ie s z o n y

„ P; £ ane S.P0S0by  Przechowywania w a rzyw  nie 
są obce w si i  me wym agają specjalnych nak ła ­
dów pieniężnych. W ystarczy tu te j zm ysł orga-
nmezy Ł  k le r° w n ikó w  f  spód i  docenianie
przez n ich  ważności zagadnienia ia k im  iest 
przygotow an ie dla gospód s p ó i i ie lc z ^ h  wa- 
rz yw  na okres zim ow y. ^

STANISŁAWA MACHA*
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Praktyka jako druga faza szkolenia
W  dn iu  25 sierpn ia br. w  ośrodku szkolenio­

w ym  w  Kątach W rocław skich zakończyła^ się 
pierwsza faza szkolenia k ie row n ików  gospód II 
stopnia, k tó ra  trw a ła  6 tygodn i. Zgodnie z p ro ­
gram em  wszyscy kurs iśc i sk ierow ani zostali na 
14-dniową p ra k tykę  do wzorowo prowadzonych 
gospód w  sąsiednich województwach. Celem 
p ra k ty k i jes t uzupełn ien ie  i  pogłębienie zdoby­
tych  na ku rs ie  w iadom ości oraz dokładne za­
poznanie się z organizacją pracy dobrze p row a­
dzonej gospody, opanowanie techn ik i pracy w  
poszczególnych działach, zapoznanie się z obo­
w iązkam i k ie row n ika  uspołecznionego zakładu 
żyw ien ia  zbiorowego.

W  czasie odbywania p ra k ty k i uczestnik k u r ­
su będzie w yko n yw a ł bieżąco czynności, k tó re  
m u zleci k ie ro w n ik  gospody, pod jego ścisłym  
nadzorem. N iezależnie od tego, uczestnik k u r ­
su będzie pod stałą opieką inspektorów  oddzia­
łów  okręgowych. Program  p ra k ty k i p rzew idu­
je : . . .

1. jeden dzień na zapoznanie się z organiza­
cją gospody, je j p lanam i, wyposażeniem, regu­
lam inam i, in s trukc jam i, personelem i  rozk ła ­
dem zajęć; 2. jeden dzień na zapoznanie się 
z prowadzeniem  magazynu, ze stanem zaopa­
trzen ia  w  a r ty k u ły  spożywcze i  tow a ry  handlo­
we. Pod k ie ru n k ie m  m agazyniera uczestnik 
kursu  w ykona wszystkie  czynności, związane 
z przy jęc iem  i  w ydan iem  tow aru  oraz przepro­
wadzi w y ryw ko w ą  kon tro lę  magazynu; 3. trz y  
dn i na pracę w  kuchn i i  ob iera ln i. W  ciągu 
tych  dn i uczestnik kursu  w ykona następujące 
czynności: a) u łoży ka rtę  potraw , b) usta li 
zapotrzebowanie na p ro d u k ty  i  pobierze je  z 
magazynu, c) dop ilnu je  praw id łow ego p rzy ­
rządzenia potraw , porc jow ania  i  estetycznego

w ydaw ania  pos iłków  i  przekąsek, d) sporządzi 
dzienne zestawienie zużytych p roduktów , e) 
sporządzi ra p o rt dzienny kuchn i, f) zabiezpie- 
czy pozostałości po traw  i  pó łfab ryka tó w  na na­
stępny dzień, g) u łoży rozk ład  zajęć personelu, 
h) zapozna się ze sposobami zużycia odpadków 
oraz przestrzeganiem zasad h ig ieny  i  czystości 
w  kuchn i. Poza ty m  uczestnik ku rsu  zapozna 
się z organizacją i  w ydajnością  p racy zespołu 
w  ob ie ra ln i i  u m yw a ln i; 4. jeden dzień na p rzy ­
gotowanie sali konsum pcyjne j, organizację p ra ­
cy na sali oraz przeprowadzenie dziennego roz­
rachunku z ke lne ram i; 5. jeden dzień na pracę 
w  bufecie, jako  p racow n ik  bu fe tow y; 6. pozo­
stałe d n i uczestnik ku rsu  poświęci na zapozna­
nie się z pracą w  b iu rze  gospody, z podziałem 
pracy, te rm inarzem  czynności, sporządzaniem 
zamówienia i  dyspozycji tow arow ych, raportu  
dziennego i  k a lk u la c ji po traw .

Na zakończenie uczestnik ku rsu  zapozna się 
z pracą kom ite tu  członkowskiego, z jego w p ły ­
wem  na pracę gospody oraz weźm ie udz ia ł w  
naradzie w ytw órcze j i  w  posiedzeniu kom ite tu .

W  czasie p ra k ty k i uczestnik ku rsu  będzie 
p row adz ił dzienn ik zajęć, w  k tó ry m  będzie co­
dziennie no tow a ł w ykonyw ane  przez siebie 
czynności,.swoje uw ag i i  spostrzeżenia.

Po odbyciu p ra k ty k i uczestnicy ku rsu  pow ra­
cają do ośrodka na trzecią  fazę szkolenia, t j .  na 
egzamin k w a lif ik a c y jn y , k tó ry  będzie trw a ł 6 
dni. , Ta tró jfazow a  fo rm a szkolenia ka d r dla 
naszego p ionu żyw ien ia  zbiorowego, zastosowa­
na po raz p ierw szy dla szkolenia k ie ro w n ikó w  
gospód, w ykaże swoje dodatnie i  u jem ne s trony 
i  pozw o li na dalsze, ulepszenie pracy.

ST. P.

NASZE RADY I DOŚWIADCZENIA

Zmywanie naczyń kuchennych
Tak często bywa, że zakład żywienia zbiorowego dba 

jedynie o estetyczny wygląd sali czy sal, przeznaczo­
nych na konsumpcję, mało natomiast troszczy się o czy­
stość i porządek w zapleczu, „bo tego się nie widzi“. Tak 
właśnie było w  ustroju kapitalistycznym, kiedy pry­
watny przedsiębiorca dbał jedynie o to, co mu daje 
dochód, stwarzał więc pozory porządku w całym lo­
kalu przez utrzymywanie względnej czystości sali kon­
sumpcyjnej. Nie dbał jedynie o to, aby pracownikom 
zakładu stworzyć odpowiednie warunki pracy, a przez 
to umożliwić rzeczywiste przestrzeganie zasad higieny.

W  państwie ludowym staramy się o czystość i porzą­
dek w całym zakładzie, a może przede wszystkim w 
kuchni i zapleczu. Wiemy, że bardzo wiele zakładów 
żywienia zbiorowego, zajmujących dziś dawne, przed­
wojenne lokale, posiada szczupłe zaplecze. Toteż tym  
bardziej dbać trzeba o przestrzeganie tam czystości, 
bo stwarzamy sobie wtedy sami dla siebie lepsze w a­
runki pracy, no i posiłki są przyrządzane w warun­
kach higienicznych.

Dzisiaj zapoznamy czytelników z tą częścią istrukcji, 
która mówi o pielęgnowaniu i konserwacji naczyń ku­
chennych i stołowych.

Pielęgnacja naczyń
Naczynia kuchenne bywają z różnych materiałów 

i różnej wielkości. Naczynie kuchenne jest dobre, o ile 
rozmiarem odpowiada potrzebom gospodarstwa, o ile 
jest łatwe do utrzymania w czystości, nie tworzy z przy­
rządzanymi potrawami szkodliwych dla zdrowia po­
łączeń chemicznych i nie wpływa niszcząco na wartość 
odżywczą pożywieina. Toteż garnki z takich metali, 
jak miedź i cynk, które są szkodliwe dla zdrowia, lub 
żelazo, które wpływa niszcząco na wartość odżywczą 
potraw, muszą być pokrywane emalią lub pobiałą. Po­
nieważ zarówno emalia jak  i pobiała są nietrwałe, 
ważne jest umiejętne obchodzenie się z naczyniami ku­
chennymi. Przede wszystkim więc naczynia emalio­
wane należy uważnie przeftosić, przesuwać, a nawet 
myć aby ich nie obijać; przypalonych części nie dra­
pać ostrymi narzędziami, ale je odmoczyć; nie szoro­
wać drucianymi zmywakami, bo rysuje się wtedy po­
wierzchnie garnka i niszczy emalię lub pobialę; nie 
osuszać garnków na rozpalonej płycie; przypadkowo 
rozgrzany pusty garnek emaliowany nie może być 
gwałtownie studzony, bo emalia popęka i odpryśnie, 
natomiast pusty rozgrzany garnek aluminiowy musi
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być natychmiast zanurzony w  zimnej wodzie, co za­
pobiega tworzeniu się drobnych zagłębień i nierówno­
ści na przestrzeni garnka.

innym środku czyszczącym, a w razie braku korka mo­
żemy to samo robić przekrojonym ziemniakiem. Po 
umyciu sztućce natychmiast suszymy w ciepłym pie­
karniku lub czystą suchą ścierką.

Zasady zmywania naczyń
Po tych ogólnych wskazaniach przechodzimy do za­

sad zmywania naczyń kuchennych, które należy myć 
gorącą wodą przy pomocy ryżowego pęczka i grubej 
lnianej ścierki, tłuste naczynia powinny być myte 
wodą z dodatkiem sody lub proszku, z wyjątkiem na­
czyń aluminiowych, które soda bardzo niszczy —  garn­
k i wtedy szybko ciemnieją i tracą gładkość powierz­
chni. V

Z uwagi tak na zasady higieny, organizacji pracy, 
jak i prawidłowej konserwacji każdy garnek musi 
mieć swoje miejsce do przechowywania. Zasadniczo 
naczynia kuchenne powinny być przechowywane w za­
mykanych szafach, aby były izolowane od kurzu i 
much. Duże garnki, nie mieszczące się w szafach, mo­
gą być przechowywane pod zabudowanymi siołami na 
półce. Niedopuszczalne jest, aby garnki były poroz­
stawiane po całej kuchni na podłodze, pod stołem, w 
zmywalni itp.

Każdy nowy garnek, przed gotowaniem w  nim po­
traw, należy wygotować czystą wodą, natomiast do 
wyparzenia garnków glinianych, polewanych i ka­
miennych do wody dodajemy kilka łyżek octu dla usu­
nięcia z polewy wolnego ołowiu, który jest bardzo 
szkodliwy dla zdrowia.

Środki do zmywania
Na szczegółowsze omówienie zasługuje sprawa środ­

ków, którymi się posługujemy przy usuwaniu wszel­
kich plam i większych zanieczyszczeń naczyń kuchen­
nych, nie dających się usunąć pęczkiem ryżowym. 
W  takich przypadkach do czyszczenia naczyń i wyro­
bów żelaznych (garnki, brytwanny do pieczenia, pły­
ty kuchenne, ruszta, okucia, drzwiczki i ramy do pie­
ców) używamy piasku, drobno tłuczonej cegły, gliny, 
popiołu drzewnego, proszków fabrycznych i ewent. 
papieru od opiłków żelaznych (szmyrgiel). Naczynia 
i wyroby mosiężne (szalki do wagi, moźdzferze, klam ­
ki do drzwi, kociołki do wody) czyścimy kredą, amo­
niakiem, sidolem. Naczynia i przybory cynkowe (bla­
ty stołów, konewki, tary do prania, formy), polewane 
cyną (naczynia żelazne i miedziane), niklem (tacki, 
sztućće, okucia, lichtarze, kurki itp.), chromowane 
(sztućce, kurki do wody, łańcuszki, okucia) czyści się 
kredą, amoniakiem, sidolem. Przybory blaszane i dru­
ciane (tortownice, tarła, trzepaczki itp.) czyścimy ty l­
ko wtedy, gdy zaczynają rdzewieć. Niepotrzebne czy­
szczenie tego rodzaju przyborów powoduje zdrapanie 
polewy cynowej, którą jest pokryta ich powierzchnia. 
Naczynia druciane przechowujemy zawsze po staran­
nym wypłukaniu i wysuszeniu.

Zmywanie sztućców
Obok garnków i przyborów umiejętnej pielęgnacji 

wymagają sztućce (łyżki, noże, widelce i łyżeczki), 
porcelana i szkło. W zakładach żywienia zbiorowego 
najczęściej spotykamy sztuciec żelazny, niklowany i 
tańszy od nich — cynowany. Do codziennego użytku 
najlepsze są sztućce z nierdzewnej stali, są one jednak 
drogie i dlatego zastępujemy je aluminiowanymi, któ­
re w użyciu są również dobre, ale łatwo się łamią. 
Wszystkie sztućce trzeba myć natychmiast po użyciu, 
a zwłaszcza te, które były używane do potraw kwa­
śnych, ostrych przypraw i zakąsek. Wbrew przyjęte­
mu zwyczajowi mycia sztućców razem z naczyniami 
kuchennymi i porcelaną zaleca się ich mycie w osob­
nych, mniejszych zmywakach łub wanienkach. Woda 
do mycia sztućców powinna być znacznie chłodniejsza 
niż do mycia garnków, aby ostrza noży nie tępiały 
i nie odklejaly się trzonki. Z tego również względu 
nie należy myć noży w maszynie do mycia naczyń, 
jeżeli nawet ją zakład posiada. Przed myciem sztućce 
powinny być posortowane i ułożone rodzajami —  , osob­
no łyżki, osobno noże itd. Myć trzeba partiami a nie 
wszystkie na raz. Do czyszczenia sztućców używamy 
dużego wilgotnego korka, umaczanego w proszku lub

Mycie talerzy i szkła
W  zakładach, które rozporządzają maszyną do zmy­

wania naczyń, zmywanie porcelany nie nasuwa trud­
ności. Zaoszczędza się wtedy pracy rąk, poza tym w  
maszynie mamy możność osiągnąć wysoką tempera­
turę wody, dzięki czemu równocześnie z myciem de­
zynfekujemy stołowiznę.

Przy myciu ręcznym zastawę stołową sortujemy we­
dług stopnia zabrudzenia, ściągamy resztki potraw 
z talerzy do wiadra, po czym talerze spłukujemy w go­
rącej wodzie, którą następnie zlewamy do wiadra, co 
ma na celu wykorzystanie pomyj dla tuczu, z drugiej, 
zaś strony — staranne mycie zastawy stołowej. Dopie­
ro po spłukaniu talerzy w gorącej wodzie myjemy je  
w gorących mydlinach biorąc na 10 litrów wody 3 dkg 
rozgotowanego mydła. Mydliny mają tę własność, że 
piana zabiera z powierzchni nie tylko brud, ale i ewent. 
zarazki chorobotwórcze. Jeżeli talerze są zaraz używa­
ne ponownie, należy je spłukać natychmiast po umy­
ciu wrzącą wodą, bo wtedy nie wymagają wycierania, 
gdyż wrząca woda natychmiast paruje. Talerze w za­
sadzie należy płukać pod bieżącą wodą, a jeżeli to jest 
niemożliwe, płukanie może się odbywać w wanience, 
w  której musi być duża ilość wody często zmienianej.

Po skończonej pracy zakładu cały sprzęt myjemy, 
suszymy i układamy na stałe miejsca. Pozostawianie 
na stolach zastawy stołowej czy naczyń kuchennych 
jest niedopuszczalne, bo w cieple i wilgoci rozwijają 
się na nich drobnoustroje.

Co do zmywania szklą to w zakładach otwartych od­
bywa się ono albo w bufecie (kufle, szklanki itp.) 
i wtedy robimy to pod bieżącą wodą, albo w zmywalni 
i wtedy zmywamy w ciepłej wodzie z dodatkiem my­
dła. W maszynie szkła nie myjemy, bo pęka. Po umy- 
c.u płuczemy szkło w czystej ciepłej wodzie i po osu­
szeniu wycieramy lnianą ścierką. Kryształy i szkła 
drozsze płuczemy w wodzie z dodatkiem amoniaku lub 
denaturatu dla utrzymania połysku, po czym starannie 
osuszamy i przechowujemy w suchym miejscu, gdyż 
w wilgoci tracą połysk. ’ b

Konserwacja i pielęgnowanie naczyń wymaga pew­
nych warunków, a przede wszystkim mieisca W więk­
szości przypadków mycie naczyń odbywać % ię mus
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Płyta kuchenna
Obok sprzętów 1 naczyń starannej pielęgnacji w y­

maga również płyta kuchenna po pierwsze dlatego, że 
stale czyszczenie kuchni przedłuża je j sprawne funkcjo­
nowanie 1 po drugie dlatego, że przez zapewnienie 
sprawnego funkcjonowania oszczędzamy na ilości zuży­
wanego opalu, a to już wkracza w dziedzinę gospodar­
ki ogólnonarodowej. Świadomość tego powinni posia­
dać wszyscy pracownicy kuchni.

Przed czyszczeniem trzonu kuchennego zamykamy 
popielnik, aby pył nie wydostawał się na izbę. Następ­
nie czyścimy ruszta i otwór do kanału kominowego 
ściągając dokładnie popiół do popielnika. Z rusztów 
wybieramy żużle i niedopałki, popiół z popielnika i wy­
sypujemy do przygotowanego wiadra przykrytego mo­
krą ścierką od podłogi. Aby pył z popiołu i przy tej 
czynności nie rozchodził się po izbie, wsuwamy łopat­
kę z popiołem pod uniesioną z jednej strony ścierkę, 
wysypujemy popiół i dopiero po chwili łopatkę w y j­
mujemy itd. Po oczyszczeniu paleniska myjemy i czy­
ścimy płytę oraz metalowy pręt, wymiatamy dno pie­
karników krótką szczotką, porządkujemy podłogę obok 
Płyty kuchennej, wynosimy popiół, po czym myjemy 
ściany pieca.

Palenie pod płytą i na gazie
Duże znaczenie posiada prawidłowe palenie pod pły­

tą kuchenną. Obowiązują tu następujące zasady: w pie­
cu nie powinno być dziur i szpar, bo to powoduje stra­
tę ciepła, nowy piec nie może być mocno rozpalony, bo 
popęka, przez cały czas gotowania należy dokładać 
do pieca równomierne porcje węgła przegarniając ogień 
po rusztach przed dosypaniem, aby ściągnąć popiół 
do popielnika, w popielniku powinno być jasno przez 
cały czas palenia pod płytą, gdy płyta rozgrzeje się 
nadmiernie, trzeba zamknąć drzwiczki od popielnika, 
a otworzyć pod płytą (górne), bo nadmierne rozpalenie 
pieca jest szkodliwe dla płyty (wzdyma się i pęka; pę­
kanie płyty wywołuje również kipienie potraw, czego 
też trzeba unikać); gdy chcemy mieć gorący piekar­
nik, trzeba dbać, aby pod płytą oprócz żaru było dużo 
płomienia; blachy pęknięte trzeba przesuwać na tylną 
część płyty, aby się równomiernie niszczyły; nie myć 
gorącej płyty.

Troskliwej pielęgnacji wymaga i kuchnia gazowa: 
górną płytę ścieramy wilgotną ścierką; zalane i przy­

palone grzybki zdejmujemy i myjemy, a jeżeli nakryw­
ki mają otwory przepłukujemy je; wyciągamy spodnią 
płytę, myjemy ją  i suszymy, a piekarniki wycieramy 
wilgotną ścierką. Oczywiście myjemy też i ściany zew­
nętrzne.

Do chwili zagotowania się potrawy trzeba ogrzewać 
przy całkowitym otwarciu palnika, płomieniem dużym, 
po zagotowaniu się trzeba natomiast skręcić gaz na 
mały płomień, co bynajmniej nie przedłuża czasu przy­
gotowywania potrawy, a daje olbrzymie wprost oszczę­
dności. Dla przykładu weźmy porównanie: gotując na 
małej, rodzinnej kuchence przy całkowitym otwarciu 
palnika zużywamy 1.000 litrów gazu na godzinę, a gdy 
po zagotowaniu potrawy skręcimy na najmiejszy pło­
mień zużywamy tylko 40 litrów gazu na godzinę. To­
też gotowanie na pełnym gazie po zagotowaniu się po­
traw jest karygodnym marnotrawstwem.

Przy kuchni gazowej pamiętać należy o zamykaniu 
kurków: przed zamknięciem ostatniego kurka trzeba 
najpierw zakręcić zawór główny i dopiero gdy pło­
mień zgaśnie zakręcić ostatni kurek.

Wnioski
Tak się przedstawia w ogólnych zarysach instrukcja

0 konserwacji naczyń i obchodzeniu się z paleniskiem.
1 ten wycinek pracy zakładu żywienia zbiorowego daje 
szerokie możliwości stosowania współzawodnictwa, sto­
sowania nowego socjalistycznego stylu pracy. Dziś pra­
cownicy kuchni muszą zrozumieć, że spełniają nie­
mniej ważne funkcje od pielęgniarki czy lekarza, o ile 
pracują sumiennie. Bo od tego np. czy talerze są zmy­
wane dokładnie zależy niejednokrotnie zdrowie kon 
sumentów. Dziś pracownicy kuchni muszą zrozumieć, 
że przez współzawodnictwo w pielęgnowaniu i kon­
serwowaniu naczyń, w oszczędzaniu opału i światła itp 
stają w jednym szeregu z górnikami, hutnikami i wszy­
stkimi budowniczymi lepszego jutra do walki o reali­
zację Planu 6-letniego, do walki o Pokój.

P. K.
------o-----

— Jak przyrządzać dorsza. Z tak im  pytaniem  zwró­
ciła się do Redakcji ob. St. S. z Ostródy. Chodzi je j 
o to, ja k  przyrządzać tę smaczną i  zdrową rybę, aby 
ją  pozbawić niemiłego zapachu.

Może któryś z naszych kuchm istrzów  prześle nam 
odpowiedni przepis.

Sposoby przechowywania mqki
W związku z rozpoczynającym się sezonem jesien­

no-zimowym, w czasie którego spożycie dań mącznych 
ulegnie zwiększeniu, powstaje w  zakładach gastrono­
micznych problem przechowywania artykułów mącz­
nych, które mają duże zastosowanie przy produkcji dań 
półmięsnych, mącznych i jarskich. Aby bowiem za­
pewnić konsumentowi potrawy z artykułów mącznych 
najlepszej jakości, przechowywanych w warunkach h i­
gienicznych, zakłady żywienia zbiorowego muszą się do 
tego zagadnienia odpowiednio przygotować. W tym ce­
lu magazynier przed przyjęciem artykułu powinien 
poddać go kilku nieskomplikowanym próbom dla 
stwierdzenia jakości. Próby jakościowe dokonuje się 
organoleptycznie, tzn. przez sprawdzanie za pomocą 
zmysłów (dotyku, powonienia, wzroku, smaku) cha­
rakterystycznych cech danego artykułu.

Badania mąki
Zapach mąki określa się po je j zagrzaniu przez roz­

cieranie na dłoni lub po zalaniu próbki mąki w nie­
wielkim naczyniu (np. szklance) gorącą wodą. Wydzie­
lający się przyjemny zapach wskazuje na dobry stan 
mąki. Mąka nadpsuta względnie zepsuta ma zapach 
slęchły lub zjelczałego tłuszczu.

Smak ustala się przez próbowanie je j w ustach. 
Smak mąki winien być charakterystyczny dla danego 
gatunku, nie gorzki i nie kwaśny. Mąka z ziarna prze- 
rośniętego ma wyraźny smak gorzkawy.

Jednym z łatwiejszych sposobów oznaczania barwy 
mąki jest próba Pekara, którą przeprowadza się po­
równując barwę badanej mąki ze wzorcem stan­
dardowym. W tym celu należy ułożyć próbkę mąki 
na gładkiej, ciemnej deseczce, nadając je j kształt pro- 
stokącika (grubości ok. 4 mm). Powierzchnię prosto- 
kącika wygładza się, przyciskając szklaną lub metalo­
wą płytką. Następnie porównuje się barwę mąki ba­
danej ze standardem. Różnice w odcieniach występują 
widoczniej przy zanurzeniu próbek w wodzie. Po wy­
suszeniu dobra mąka pszenna mieć będzie barwę kre­
mową, żytnia — niebieskawą, jęczmienna wykaże ma­
łe, żółte centki. Mąka stara ma kolor kredowy na sku­
tek utleniania się karotenów (żółty barwnik).

Dokonywanie powyższych prób winno obowiązywać 
magazynierów dużych magazynów, którzy przyjmują 
większe ilości mąki. W pionie CZPG przewidziane jest 
uruchomienie rejonowych magazynów, których zada­
niem będzie rozprowadzanie artykułów żywnościowych 
do poszczególnych zakładów. Przeprowadzenie wspom­
nianych prób zapewni przyjęcie mąki świeżej, nie za­
nieczyszczonej, która nie stanie się szkodliwa dla zdro­
wia konsumenta.

Jak i gdzie przechowywać mąkę
Mąkę należy przechowywać w pomieszczeniach su­

chych, czystych, posiadających dobrą wentylację. Opty­
malna temperatura pomieszczeń, w których przecho­
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wujemy mąkę, nie powinna, przekraczać 25° i (¡0"/o 
wilgotności, którą mierzy się specjalnym przyrządem. 
Magazyny muszą być zabezpieczone przed szkodnika­
mi, z których szczególnie groźne są myszy i szczury. 
Powodują one niszczenie worków oraz zanieczyszczają 
odchodami mąkę. Nie należy również zapominać, że 
są one roznosicielami zarazków duru brzusznego.

Najczęściej przechowuje się mąkę w workach, które 
powinny być czyste, przed użyciem starannie wytrze- 
pane i zacerowane, jeśli zachodzi tego potrzeba. Worki 
powinny być tkane z konopi lub juty. Na każdym wor­
ku winna znajdować się plomba oraz etykieta z na­
zwą młyna, określeniem rodzaju mąki, procentowości 
oraz datą przemiału. W  magazynie układa się worki 
jeden na drugim, tworząc z każdej partii mąki od­
dzielny stos lub ustawiając je jeden obok drugiego 
na podkładach z desek, w pewnej odległości od ścian. 
Podkłady powinny być ułożone na wysokości ok. 2(1 
cm nad podłogą. Między workami należy pozostawić 
wolne miejsce dla łatwiejszej cyrkulacji powietrza. 
Worki układa się zszytą stroną do wewnątrz. Stosy nie 
mogą być zbyt wysokie (5 worków 70 kg, ułożonych 
w stos na płasko), aby dolne worki nie ulegały wyso­
kiemu ciśnieniu, co sprzyjałoby zagrzewaniu się mąki. 
Dla uniknięcia tego należy kontrolować temperaturę 
wewnątrz worków. Jeśli jest różnica 2° w stosunku 
do temperatury pomieszczenia, oznacza to zagrzanie 
się mąki. Należy wówczas postawić worki piohowo, 
rozwiązać i specjalnym wałkiem przebić w mące głę­
bokie otwory dla umożliwienia dostępu powietrza. 
W orki te wysunąć do użytku w pierwszej kolejności.

Mąka przeznaczona do magazynowania nie powinna 
zawierać więcej wilgoci niż 14—15%>. W przeciwnym 
razie mąka wilgotna zagrzewa się, zbija w  grudy, w 
środku których rozwijają się pleśnie. Mąka ma wów­
czas smak gorzki i nie nadaje się do użytku. Mąkę w il­
gotną należy przesuszyć i przeznaczyć do spożycia w 
pierwszej kolejności. -

Jak przechowywać i
Przechowywanie białek od zużytych ja j staje się 

często problemem dla kierowników placówek żywie­
nia zbiorowego i domów wczasów. Najbardziej zale­
canym sposobem jest przechowywanie pozostałych z 
produkcji białek w lodowniach i chłodniach, w braku 
zaś tych pomieszczeń należy sobie radzić innymi, go­
spodarskimi sposobami. Mało skomplikowanym sposo­
bem jest przechowywanie białek w butelce, zawiąza­
nej gazą i zanurzonej w  wiadrze z wodą. Inny spo­
sób — to przechowywanie białek w  miejscu chłod­
nym, najlepiej w piwnicy, na głębokim talerzu, przy­
krytym  drugim talerzem lub w  słoju owiązanym gazą. 
W  ten sposób można przechować białka przez kilka  
dni. Dobrym również sposobem jest solenie białek, ale 
w ten sposób przechowywane białka nadają się jedy­
nie jako dodatek do jajecznicy, ciasta, mielonej masy 
mięsnej lub jarzynowej, do panierowania.

Zużytkowanie białek
Białka mają duże zastosowanie w pracowniach cu­

kierniczych. Można z nich produkować smaczne i chęt­
nie spożywane przez konsumentów pianki kawowe, 
pasjansy, sokoły, bezy oraz wymagające większego na­
kładu pracy: nugaty, serniki wiedeńskie, ciastka mig­
dałowe i babki hiszpańskie. Białka nadają się rów­
nież do produkcji lodów. Lody z białek zaparzanych 
zbliżone są w smaku do lodów włoskich. Lody te są 
bardzo pulchne i posiadają większą objętość niż inne 
gatunki. W  dziale deserów białka są podstawą musów 
owocowych. Jest to legumina stosunkowo tania i nie 
wymagająca dużego nakładu pracy. Jej trwałość uzy­
skuje się przez dodatek kwaśnych owoców, proszku 
cytrynowego lub kwasu mlekowego, gdyż kwas ścina 
białko.

Białka znajdują również zastosowanie jako dodatek 
do jajecznicy, klusek, racuchów na zsiadłym mleku 
oraz do klarowania galaret (auszpiku).

Poza przechowywaniem mąki w workach stosuje się 
przechowywanie je j w  skrzyniach drewnianych. Skrzy­
nie powinny być zrobione ze ściśle dopasowanych de­
sek, z hermetycznie zamykającą się pokrywą. Skrzy­
nie te należy umieścić na pewnej wysokości nad pod­
łogą. Najlepsze są skrzynie o niewielkiej pojemności. 
Po każdorazowym wyczerpaniu się zapasu, skrzynię 
należy dokładnie opróżnić z resztek mąki, aby pozo­
stałości starego zapasu nie zanieczyszczały nowej 
partii.

Szkodniki
Baczną uwagę zwrócić należy na pojawianie się 

szkodników zbożowo-mącznych. Szkodniki te w ykry­
wa się bądź na powierzchni worków bądź też w  prób­
kach mąki, pobranych z warstw dotykających opako­
wania. Po stwierdzeniu obecności w mące pasożytów 
mącznych, należy mąkę przesiać, a jeśli nie ma oznak 
zepsucia — szybko zużyć.

Do najczęściej spotykanych pasożytów mącznych 
należą: mól mączny oraz roztocze mączne. Obecność 
gąsienicy mola mącznego powoduje zanieczyszczenie 
mąki wydzielinami i pajęczyną, zbijające ją  miejscami 
w rodzaju wojłoku. Mola mącznego wykryć można 
przez zanurzenie w mąkę kija, zakręcenie nim i wycią­
gnięcie na nim nici pajęczej. Obecność roztocza mącz­
nego powoduje słodkawy smak i miodowy zapach mąki.

Czas przechowywania mąki przy prawidłowwch w a­
runkach wynosi od 8 do 12 miesięcy. Przy dłuższym 
przechowywaniu następują w mące zmiany chemicz­
ne, głównie w tłuszczu i białku, zwiększające kwasote 
mąki*).

ZDZISŁAW A KRASNIEW SKA

*) L i t e r a t u r a :  Towaroznawstwo Produktów 
Żywności — praca zbiorowa pod red. prof. Skrobań- 
skiego. Zarys technologii żywności — inż. L. Szcze­
pański.

zużytkowywać białka
POTRAW Y Z B IA ŁEK

Pianki kawowe: b ia łka — 70 szt., cukier — 7 kg, ka­
wa ziarn. — 0,10 kg, wydajność: 224 szt. po 0,04 kg.

Bezy włoskie: b ia łka — 35 szt., cukier —  4 kg, ma­
sło — 1,60 kg, kawa zbożowa —  0,20 kg, wydajność: 
150 szt. po 0.04 kg.

Musy owocowe: owoce — 1 kg, cukier — 0,25 kg, 
b ia łka — 8 szt.

Bezy: b ia łka — 40 szt., cukier — 3 kg, papier — 
4 ark., wydajność: 250 szt. po 0,04 kg.

Pasjansy: b ia łka — 84 szt., cukier — 3,75 kg, mąka — 
3 kg, esencja w an il. — 0,01 kg.

Sposób przyrządzenia
1. Owoce opłukać, przetrzeć przez sito lub  surowe ze­

trzeć na szklanej tarce (jabłka);
2. wymieszać pianę z owocami i z cukrem. Jeżeli owo­

ce są mało kwaśne dodać proszku cytrynowego lub 
kwasu mlekowego do smaku.

3. Podawać przybrane wafelkam i.

Krem z owoców surowych: owoce — 1 kg, cukier —
0. 1 .kg, b ia łka — 6 szt., żelatyna — 0,015 kg, proszek 

• w an iliow y lub wanilia .

Sposób przyrządzenia
1. Owoce zetrzeć na tarce (jagodowe przetrzeć przez 

sito), wymieszać z cukrem  i przyprawam i, dodać 
żelatyny i  ub itą pianę z białek.

2. Przygotować na k ilk a  godzin przed podaniem.
3. Podawać z w afelkam i.

W ANDA PIO TR O W IAK
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Trzeba jeszcze dużego wkładu pracy
O tym, że dobre zorganizowanie 

i prowadzenie zakładów żywienia 
zbiorowego jest poważnym  zagad­
nieniem społecznym, nie trzeba n i­
kogo przekonywać. Sprawa ta  jest 
.iasna, ale zarazem—bardzo skom pli­
kowana. Jasna — bo trzeba, aby 
ośrodki zbiorowego żyw ienia stały 
na w ysokim  poziomie, aby by ły  u - 
m iejętnie zorganizowane i trosk liw ie  
prowadzone, aby kuchnia była mo­
żliw ie  ja k  na jbardzie j urozmaicona 
i  zdrowa, aby w  ,stołówkach było 
Przyjemnie i  personel uprzejm y, a 
same lokale, obrusy na stołach i na­
czynia, ub ió r obsługi — aby by ły  
czyste i  schludne. K ró tko  mówiąc — 
nby do ggspody czy restauracji moż­
na było' z przyjemnością wejść, z a- 
petytem zjeść i  z zadowoleniem
wyjść.

Ta jasna i  — jakby  się wydawało 
— prosta sprawa kom p liku je  się jed­
nak i gmatwa nierzadko w  sposób 
k łopo tliw y. Dzieje się to wtedy, k ie ­
dy od te o rii trzeba przejść do p rak­
ty k i, k iedy wypadnie wejść do za­
k ładu zbiorowego żyw ienia po to, 
aby tam  zjeść śniadanie, obiad czy 
kolację. Is tn ie je  już  duża liczba p la ­
cówek na odpowiednim  poziomie. 
O tym  powszechnie wiadomo. A le 
mam y również niemało zakładów, 
k tó re  zewnętrznym, mało pociągają­
cym wyglądem, brakiem  czystości, 
a zdarza się, że nawet i  n iech lu j­
stwem kie row n ic tw a  i  personelu, 
ubóstwem jadłospisu i rażąco n ie ­
smaczną kuchnią — stanowią zo-

Przed każdym pracow nikiem  za­
k ładów  żyw ienia zbiorowego stoi o- 
becnie zadanie w a lk i o rentowność 
zakładu, a w ięc stałej i  systematycz­
nej oszczędności, obniżenia kosztów 
własnych, zwiększenia wydajności 
pracy.

We wszystkich radomskich zakła­
dach żyw ienia zbiorowego odbyły się 
ostatnio narady wytwórcze, na k tó ­
rych omówiono dotychczasowe osiąg­
nięcia i niedociągnięcia, a jednocześ­
nie radzono nad metodami pracy, 
które  zapewnią podniesienie ren tow ­
ności zakładów. Na naradach tych 
złożono w iele zobowiązań poszczegól­
nych załóg pracowniczych. Oto n ie ­
któ re  z n ich: K e lne rk i baru „Z a c i­
sze“  zobowiązały się obsłużyć w tym  
miesiącu o 10% więcej gości niż w 
m -cu poprzednim. Szef kuchn i wraz

przeczenie wszelkich teoretycznych 
rozważań.

Są jeszcze inne przyczyny, powo­
dujące błędy i  b rak i w  zakresie 
zbiorowego żywienia. Jest to m iano­
w icie często spotykany przerost per­
sonelu .administracyjnego, k tó ry  o 
w iele przewyższa liczbowo pracow­
n ików  obsługi bezpośredniej P rzy­
kładem wyolbrzym ionego przerostu 
adm in istrac ji może być Jurata, gdzie 
np. w  lipcu  br. w  prowadzonym 
przez „O rb is“  pensjonacie „W ie lko - 
polanka“  w ytw orzyła  się paradok­
salna sytuacja. Kuracjusze czekali w 
stołówce na obiad po dwie i  więcej 
godzin. Ludzie, k tó rzy przyjechali na 
kró tko  po zdrowie, po dobre,’ m or­
skie powietrze, siedzieli godzinami 
przy stołach w  zamkniętym loka lu  
i  iry to w a li się nieskończenie d ługim  
oczekiwaniem na posiłek. Jaka była 
tego przyczyna? Kuracjusze n ie jed­
nokrotn ie b y li świadkami, ja k  przy 
stole siedziało bezczynnie i  prowadzi­
ło towarzyskie rozmowy 6 czy 7 osób 
z adm in istrac ji stołówki, a do obsłu­
gi 150 kuracjuszy by ły  na sali ty lko  
2— 3 ke lnerk i. Gdy „O rb is“ został 
zaalarmowany tym  stanem, zm ienił

k ie row nictw o „W ie lkopolanki“ , 
zmniejszył etaty k ierow ników , u ła t­
w ił zadanie kelnerkom  i  wszystko 
ja k  za dotknięciem  czarodziejskiej 
różdżki zm ieniło się w  sposób zde­
cydowany na lepsze. Odtąd n ik t nie 
narzekał ani na kuchnię, ani na ob­
sługę, nie męczył się godzinami w y ­
czekiwania. Znaczy to, że ja k  się do

z pomocą kuchenną zobowiązał się 
wprowadzić do jadłospisu szeroki a- 
sortym ent dań jarskich.

Zespół muzyczny ka w ia rn i „Eóro­
pa“ zobowiązał się do zmniejszenia 
przerw  między granym i Utworami. 
P racownicy kuchni zobowiązali się 
do zmniejszenia ilości stłuczek.

Personel Zakładu „Kongresowa“ 
zwiększy ilość dań ja rskich oraz o- 
szczędności węgla i  opału. Cały ze­
spół pracowniczy dołoży starań, aby 
zyskać m iano najbardzie j czystego 
zakładu gastronomicznego w  Rado­
miu.

Hasło każdego pracownika Radom­
skich Zakładów Gastronomicznych; 
„W  d rug im  roku P lanu 6-letniego 
pracujem y bez s tra t“ .

RYSZARD TADEUSZ WERNER

czego solidnie zabrać, to w yn ik i będą 
dobre.

Zdecydowanie niedbale i  brudno 
jest prowadzona np. gospoda w  W ar­
szawie przy ul. Rakowieckiej róg O- 
poczyńskiej. Ten jedyny do te j chw ili 
w  te j okolicy punkt zbiorowego ży­
w ienia odstręcza, zarówno niską ja ­
kością po traw  ja k  też chronicznie 
brudnym i obrusami, rozrzuconymi 
na podłodze zużytym i .serwetkami, 
rażąco nieświeżym i fa rtucham i per­
sonelu. Odnosi się wrażenie, jakby 
dewizą tego loka lu  była „praca na 
odczepne“ . N iech lu jstw o kuchni, lo ­
ka lu  i  obsługi p łyną n iew ątp liw ie  — 
i to już bodaj od dwóch la t — z nie - 
dbalstwa k ierow nictw a. Takich źle 
prowadzonych gospód jest oczywiś­
cie więcej, zarówno w  sto licy jak  
i  w  różnych miastach i  osadach. N a j­
wyższy czas, ażeby na te niedomaga­
jące punk ty  zwrócić baczniejszą u- 
wagę i  dopomóc im  do podwyższenia 
poziomu pracy.

Znam w ie le placówek zbiorowego 
żywienia w  k ra ju . Jako p rzyk ład  do­
brego zrozumienia swych zadań 
chciałbym  podać Gospodę Ludową 
n r 1 we W rocław iu, k tó ra  jest p ro ­
wadzona przez PSS. Loka l — mimo 
dłuższego nieodnawiania — jest u - 
trzym any czysto, na stołach leżą 
świeże obrusy, podłoga starannie za­
mieciona, kurze pościerane, obsługa 
sprawna i  grzeczna, po traw y smacz­
ne i  pożywne. Podobnie można po­
wiedzieć o gospodach w  Chorzowie, 
Łowiczu, Nowym  Mieście n. P ilicą.

Nasze domy pryw atne coraz m nie j 
są nastawione na prowadzenie go­
spodarstwa domowego w  sensie ca­
łodziennego wyżyw ienia. Dorośli p ra ­
cują, młodzież uczy się, dzieci idą 
i  coraz liczn ie j będą szły do przed­
szkoli. D la n iem ow ląt organizuje się 
żłobki. W  tych  w arunkach sprawy 
prowadzenia gospód i  stołówek, ich 
poziom, nabiera ją  specjalnego zna­
czenia. Tych spraw nie w olno tra k ­
tować „na odtrąbiono“ , nie w olno ich 
lekceważyć ani spychać na plan da l­
szy. Spraw y to poważne i  p ilne. D o­
bra w ola i  sumienna praca k ie row ­
n ictw a punktów  zbiorowego żyw ie­
nia, uczciwe, socjalistyczne podejście 
do zagadnienia, stanie się poważnym 
krokiem  na drodze do powszechnej 
i  trw a łe j popraw y na tym  ważnym 
odcinku społecznym.

ADAM  CICHY

Walczymy o rentowność zakładów
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Wiadomości z Wisły
M am y do zanotowania k ilk a  spraw. 

Pierwsze miejsce należy się w iado­
mości, że z dniem 1 sierpnia br. ob­
sługę 4 domów wypoczynkowych 

. FWP, należących do jednostki adm i­
n istracyjne j „ Id y lla “ , objęła brygada 
ZMP złożona z 14 pracownic fizycz ­
nych i  1 umysłowej. Brygada ta sta­
nęła do pracy pełna zapału i  am bicji, 
aby nie ty lk o  dorównać pracow ni­
com starszym i bardziej doświadczo­
nym  z innych domów wypoczynko­
wych, ale w  m iarę możności prze­
ścignąć je  pod względem uprzejmoś­
ci, sprawności, h ig ieny i subordyna- 
cji. Wczasowicze pow ita li z zadowo­
leniem młody, dobrze przygotowany 
zespół pracownic w  m undurach zeć- 
empowskich, stw ierdzając przy tym , 
że nastaw iły one organizację pracy 
na w łaściwe tory. Dodać trzeba, że 
od 3 miesięcy pracuje również w  do­
mu wypoczynkowym  „P a tr ia “  w  
W.śle-Głębcach brygada młodzieżo­
wa ZM P złożona z 6 pracownic f i ­
zycznych i 1 umysłowej. I  ta  b ryga ­
da zasłużyła na pełne uznanie wcza­
sowiczów, k tó rym i wypełnione są do 
ostatniego miejsca wszystkie domy 
wypoczynkowe FWP.

Poza wczasowiczami napływa do 
W is ły  w iele gości, k tó rzy  zajm ują 
mieszkania pryw atne na k ilku d n io ­
w y i dłuższy pobyt, a w  każdą n ie ­
dzielę i- święto przyjeżdża tu  masa 
wycieczkowiczów z okręgu przem y­
słowego, aby odetchnąć świeżym po­
w ietrzem  i odpocząć. N ie samym jed ­
nak świeżym powietrzem człowiek 
żyje. Toteż największą naszą bo­
lączką podczas pełnego sezonu le t­
niego jest b rak  większej liczby o- 
tw artych  zakładów żyw ienia zbioro­
wego. Jedyna „Gospoda Spółdziel­
cza“  ZSCh z w ie lk im  w ys iłk iem  
zbyt szczupłego na czas sezonu per­
sonelu zaspokaja potrzeby wyciecz­
kow iczów i  le tn ików . Oczywiście nie 
odbywa się to bez skarg i  u tyskiw ań, 
bo każdy chciałby prędko zjeść i  iść 
na świeże powietrze. Dałoby się 
wprawdzie temu zaradzić, gdyby 
„O rb is“ , k tó ry  organizuje masowe 
w ycieczki i k tó ry  w  dosyć obszernym 
i  ładnym  lokalu, ja k i posiada, za­
miast potańcówek i dancingów zor­
ganizował jadłodajn ię. Dziś sprawa 
wyglada tak, że wycieczkowicze idą 
do loka lu  „O rb isu“ , by potańczyć 
i przy tym  napić się piwa, w ina  czy 
lemoniady, a do „Gospody Spółdziel­
czej“  chodzą na wyżywienie, robiąc 
tam  często poważne zatory, jako że 
wycieczkowicze zazwyczaj chodzą 
gromadami. Powoduje to i trudności 
gospodarcze dla Gospody, k tó ra  w y ­
daje głównie tow ary w łasnej p ro ­
dukcji. Toteż jeżeli „O rb is“  nie jest 
w stanie zorganizować sto łów ki p rzy- 
na m nie j dla wycieczkowiczów, to lo ­
ka l należałoby oddać Gm innej Spół­
dzielni, k tó ra  w yzyskałaby go we 
w łaściw y sposób.

Na podkreślenie zasługuje jedna 
jeszcze wiadomość: decyzją W oje­
wódzkiej K om is ji Loka low ej odebra­
no Funduszowi Wczasów loka l świe­
tlicow y  w  W iśle-G łębcach (sala R yn- 
carza) f  przyznano go Centralnemu

Zarządowi Przemysłu Gastronomicz­
nego z przeznaczeniem na gospodę. 
Na razie jednak loka l ten świeci pu­
stką i  n ik t się n im  nie zajmuje, gdy 
wczasowicze odczuwają brak św ie tli­
cy, zaś wycieczkowicze rekru tu jący 
się przeważnie ze św iata pracy po­
zbawieni są przyjemności beztroskie­
go wypoczynku w  pięknym  wczaso- 
wisku, bo m arnują  czas na poszuki­
wania jad łoda jn i lub na’ przyrządza­
nie posiłków  „w łasnym  przemysłem“ .

A by tem at wyczerpać, trzeba pod­
kreślić, że „Gospoda Spółdzielcza“ 
pomimo trudności daje dobre w yży­
wienie, należałoby jednak zwiększyć 
przydzia ły n iektórych produktów,

W sprawie obniżki
W artyku le  mgra St. Dobrzańskie­

go i  K . Pyszkowskiego, drukowanym  
w  n n  7 „Żyw ien ia  Zbiorowego“ , 
zostały ogólnie omówione środki, 
zmierzające do obniżki kosztów w ła ­
snych zakładów. Chciałbym i  ja  do­
rzucić k ilk a  uwag.

Liczba zatrudnionego personelu w  
zakładzie produkcyjnym , ja k im  jest 
restauracja czy bufet, często zależy 
od stopnia zmechanizowania zakła­
du. N ie mam na m yśli w ie lk ich  ja ­
kichś maszyn, ale drobne przyrządy 
usprawniające jednak w  poważnym 
stopniu pracę. Jako in s tru k to r pro­
d u kc ji w  O /K ZG  W rocław  mogę 
s tw ie rd z i, co następuje: p lacówki 
nasze pracu ją  na 3 zm iany bez przer­
wy, często w  porze nocne.i w yaają  
znikomą ilość dań gorących za trud ­
n ia jąc przy tym  k ilk u  pracowników,

Z okna
W jednej z restauracji spółdzielni 

„M azur“  w  Olsztynie na śniadanie 
przewidziany b y ł gulasz z ziemnia­
kami. Konsum entow i podano zimne 
ziemniaki i. w y ję ty  prosto z puszki 
w jednej b ry le  kaw ałek „gulaszu“ . 
Było to podane tak uprzejm ie i tak 
wyglądało apetycznie, że wolałem  
zrezygnować z posiłku.

Na decyzję tę w płynę ła  i nadzieja, 
że śnadanie będzie można zjeść w 
kaw ia rn i „W arszawskie j“  CZPG, 
znajdującej się naprzeciw wspomnia­
nego wyżej baru-restauracji. A le  w  
kaw ia rn i — poza ciastkami — nie 
było n ic do jedzenia, a z napojów — 
poza p iwem  — ty lko  szklanka her­
baty (na drugą szklankę grzała się 
dopiero w oda \ kaw y b ia łe j też nie 
było, „bo m leko zabierają na lody“ .

Ponieważ zbliża ł się czas odejścia 
pociągu, a czekała mnie jeszcze k i l ­
kugodzinna podróż do M iko ła jek, 
zrezygnowałem z dalszych poszuki­
wań jad łoda jn i w  mieście i udałem 
się na dworzec ko le jow y w  przeko­
naniu, że w  restauracji dworcowej

jak  pieprz, papryka itp . oraz zapew­
nić systematyczną dostawę białego 
pieczywa. K ie row n ic tw o  powinno 
zwrócić większą uwagę na sprawy 
wietrzenia loka lu  i p ie lęgnacji roślin 
w skrzynkach na werandzie. Żałować 
też należy, że piękna weranda — 
prawdopodobnie ze względu na 
szczupłość obsługi — nie jest praw ie 
zupełnie wyzyskana.

Mam świadomość, że nasilenie w 
Wiśle już  m inie, gdy lis t ten u jrzy  
św iatło dzienne w  „Ż yw ien iu  Zbioro­
w ym “ , ale żyjemy przecież nie dniem 
dzisiejszym — tegoroczne niedociąg­
nięcia na odcinku żyw ienia zbioro­
wego w  roku przyszłym rjie pow inny 
mieć miejsca. Aby się to stało, dziś 
już odpowiedzialne czynn ik i muszą 
przystąpić do pracy.

J. R.

kosztów własnych
bo n igdy nie jest przecież wiadomo, 
ile dań k tó re j nocy pójdzie. Tymcza­
sem Sjprawę tę można by rozwiązać w  „ 
ten sposób, aby każdą placówkę za­
opatrzyć w  bemar gazowy, elektrycz­
ny lub  na gorącą wodę, oszczędziło­
by się w tedy na węglu i na obsłudze. 
Podobnie i z herbatą, k tó re j przygo­
towanie wymaga stałego zatrudnienia 
jednej s iły  i  palenia przez całą dobę 
pod kuchnią, gdy tymczasem specjal­
nie do tego dostosowane cza jn ik i-te r- 
mosy pozw oliłyby i  tu  na stosowanie 
poważnych oszczędności.

Sprawa ta zainteresuje z pewnoś­
cią i pozostałe piony żyw ienia zbio­
rowego. Bieda ty lk o  w  tym , że nie 
ma chę'nych do produkowania tych 
przyrządów. Całą nadzieję pokłada­
m y w  M in isterstw ie  Drobnej W y­
twórczości. STEFAN EHRENBERG

wagonu
zawsze coś otrzymam. Tymczasem 
w godzinach 9—10 uprząta się salę 
restauracyjną i  oblicza się rem a- 
nent, jakko lw iek  o g jdz. 10 odcho­
dzi ostatni z rannych pociąg dale­
kobieżny, podróżni w^ęc chcieliby 
się zaopatrzyć w  kanapki czy napo­
je, natomiast dłuższa przerwa w  
ruchu pociągów trw a  od godz. 10 do 
13. Zdawało by się więc, że ob li­
czanie remanentów i uprzątanie sali 
na jlep ie j  ̂byłoby robić w  tym  w ła ­
śnie czasie. A le do wydania tak ie­
go- zarządzenia trzeba mieć głowę 
na karku.

Po przyjeździe do . M iko ła jek  
spragniony i  zgłodniały udałem się 
do „Gospody Spółdzielczej“  — jedy­
nego w  tym  miastec ku  otwartego 
zakładu zbiorowego żywienia, aby się 
napić herbaty i  zjeść kanapkę. N ie ­
stety, herbatę w ydaje  się ty lk o  do 
godz. 10, gdy pociąg przychodzi do­
piero o godz. l i .  i  tu  w ięc organi­
zacja szwankuje.

Na trasie M ik o ła jk i— Inowrocław 
- -  Katow ice jedynie na dworcu w  

Karsznicach spotkaliśm y ruchomy
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bufet K ZG  — można było kup ić b u ł­
kę z masłem i  p lasterkiem  szynki za 
2 zł 15 gr (czy nie za słono?) oraz 
napić się piwa.

W  jednej z sal restauracyjnych na 
dworcu ko le jow ym  w  Katowicach 
naliczyłem 30 sto lików  i  przy każ­
dym  z nich 4 osoby, czyli 120 kon­
sumentów. Jeżeli wziąć pod uwagę, 
że każda z tych osób prosi o coś in ­
nego i  w  dodatku szybko, „bo po-.

R ó ż n e

FWP

— Jak to się robi? Ośrodek FWP 
w  Wiśle prenum eruje 26 egzempla­
rzy „Żyw ien ia  Zbiorowego“ . Zain­
teresowani, w  ja k i sposób Ośrodek 
w ykorzystu je  te egzemplarze, prosi­
liśm y o in form acje  w  te j sprawie. 
K ie row n ik  Ośrodka, ob. Zygm unt 
Smolarz, udz ie lił nam następującej 
odpowiedni:

1) „Żyw ien ie  Zbiorowe“  rozpro­
wadzamy do wszystkich domów 
wczasowych na terenie W i=ły i U-' 
stronią. 2) Treść każdego Nr. oma­
wiana jest na m'es'ęcznych nara­
dach" roboczych adm in istra torów  do­
mów wczasowych i mężów zaufania, 
wśród któ rych  p r eważają kuchark i 
i  pomocnice kuchenne. 3) Wszelkie 
zagadnienia z życia zakładów ży­
w ienia zbiorowego poddawane są 
dyskusii, z k 'ó re j wyprowadza sie 
wnioski praktyczne. Trudniejsze ar­
ty k u ły  om awiaj 4 ze sw ym i pracow-

ciąg odjedzie“ , to  ła tw o dojść do 
wniosku, że dw ie osoby obsługi to 
stanowczo za mało. Poza narzeka­
n iam i pasażerów powoduje to z pe­
wnością i straty, bo w ie lu  k lien tów  
rezygnuje z p siłku. Szkoda, że 
„kom petentne czynnik i“  nie biorą 
tego p"d  uwagę.

I  jeszcze je d ia  uwaga ogólna: dla­
czego tak mało dbcmy o dopływ  
świeżego powietrza w  zakładach ga­

W kilku zdaniach
n ikom i k ie row niczki DW. W ten 
sposób wszyscy doszkalamy się sy­
stematycznie, co jest gwarancją sta­
łe j poprawy istniejącego stanu, jest 
gwarancją stałego postępu. Mam 
wszakże i zastrzeżenia — odczuwa­
m y w  czasopiśmie brak tematów, 
k ló re  nasuwa nam życie. Może to 
jest i  nasza w ina, że nie sygiaFzo- 
w aliśm y tego redakcji. Musicie 
jednak przestawić nieco zwrotnice, 
przedstawiać sprawy bardziej popu­
larnie, objąć całość tem atyk i żyw ie ­
nia zbiorowego, dawać więćej p rak ­
tycznych rad i  wskazówek, aby cza­
sopismo siało się dla nas pełnowar­
tościowe. 5) Egzemplarze „Ż yw ie ­
nia Zbiorowego“  są kom pletowa­
ne i  po opraw ieniu ich zostaną 
oddane jako roczn ik i do podręcz­
nych b ib lio tek  poszczególnych do­
mów.

Na zakończenie muszę dodać, że 
PPK „R uch“  zrob ił nam kaw ał —- 
n ie  otrzym aliśm y Nr. lu tow ych.

stronomicznych? Szczególnie ude­
rzający jest brak trosk i o to w łaśnie 
na dworcu w  Katowicach.

Podane wyżej p rzykłady świadczą 
o tym , że wszystkie bodaj p iony ży­
w ienia zbiorowego muszą włożyć 
w iele jeszcze w ysiłku , aby k ie row ­
n icy placówek zaczęli myśleć spo­
łecznie, biorąc za punkt w yjścia 
przysłowie o tabakierze i  nosie.

JAN BRUZDA

Będziemy więc m ie li rocznik n ie ­
kom pletny — zakończył ob. Smolarz 
swoje uwagi.

Redakcja ze swej strony dodaje, 
że sposób w ykorzystyw ania  czaso­
pisma przez Ośrodek FWP w  Wiśle 
zasługuje na to, aby b y ł ja k  n a j­
powszechniej stosowany.

— Współzawodnictwo. W  walce
0 w ydajniejszą pracę, podniesienie i 
polepszenie w arunków  wczasowania 
dużą rolę odgrywa współzawodnic­
two. Dało ono dotychczas tak ie  w y ­
n ik i, ja k : rem ont pieców centralne­
go ogrzewania, k tó re  w edług oceny 
fachowej nie nadawały się do użyt­
ku ; wybudowanie radibwęzła w 
Świeradowie; postawienie szeregu 
budynków  gospodarczych i  pomoc­
niczych itp . Na czoło we współza­
w odnictw ie w ysunęły się ośrodki: 
Świeradów—Z dró5, W isła, Przesieka
1 M ielno. Ośrodek Świeradów o- 
trzym ał Sztandar Przechodni.

KZG

,—i  x  naj... N ajbardz5ej schludna 
restauracja, jaką zdarzyło m i się 
widzieć, znajduje się na dworcu ko ­
le jow ym  w  Inow rocław iu. W dniu 
bezmięsnym, bo w tedy tam byłem, 
jadłospis jest ja k  najbardziej uroz­
maicony. Czego tam  nie było: 1 na­
leśn ik i, i  ryż ze śmietaną, ł  dorsz

smażony, i  k lu sk i i  w iele jeszcze in ­
nych dań. Potraw y te podają ja k  
na j estetyczniej przyrządzone i  u ło ­
żone na talerzach. Podają n a i- 
uprzeimieisze ke lnerki. Kelnerka 
N r 365, ob. Łucja  Szeszycka, nie 
ty lko  uprzeim ie podaje do stołu, ale 
interesuje się również, ja k  potrawa 
smakuje, w ykazując je j zalety, . i 
zachęca do jedzenia.

Czy K ZG  nie pow innyby z p la ­
cówki te j korzystać przy doszkala­
n iu  personelu? Na pierwszy rzu t 
oka można sądzić, że ins trukto ram i 
(kam i! m ogliby być n iektórzy p ra ­
cownicy te i placówki, a sama p la ­
cówka dobrą ilustracją , ja k  pow i­
nien być urządzony i  ja k  pow inien 
funkcjonować zakład żyw ienia zbio­
rowego KZG.

SZPITALE

— Komisja Kuchenno-Gospodar- 
cza. P rzy Szpitalu Pow iatow ym  w

Tarnowskich Górach powstała K o ­
m isja Kuchenno-Gospodarcza, k +ó- 
•ra pod przewodnictwem k ierow nicz­
k i  kuchn i ob. Ireny  Jurczyk prow a-

dzi sprawy w yżyw ienia chorych. 
Na posiedzeniach K om is ji omawia­
na jest również treść poszczególnych 
numerów „Żyw ien ia  Zbiorowego“ .

CRS „SAMOPOMOC CHŁOPSKA“

— Doszkalanie personelu gospód.
W roku bieżącym szkolenie CRS o- 
bejmowało niemal wyłącznie pra­
cowników  już zatrudnionych. Szko­
lenie nowego narybku odbędzie się 
w  fazie nas‘ ępnsj. Szkoleni k ie ­
row n icy  gospód spółdzielczych po 
28-dniowym  kursie I  stopnia w ra ­
cają do pracy, skąd po pewnym 
czasie zostają ponowme skierowani 
na kurs I I  stopnia. W  I I  kw arta le  
br. CRS przeszkoliła łącznie 271 o-

sób, realizu jąc swój plan w  ponad
80°/o. »

O sporządzeniu potraw jarskich.
W celu rozszerzenia i  wzbogacenia 
asortymentów pol raW ja rsk ich  w  
naszych gospodach, CRS zorganizo­
wała dwudniowe kurso-pokazy p rzy­
rządzania potraw  jarskich. K urso- 
pokazów odbyło się 55 na 62 zapla­
nowanych.

W  kursach b ra li udział k ie ro w n i­
cy i  kucharze. Razem przeszkolono 
650 k ie row n ików  i  721 kucharzy. 
Ponadto w  kursach wzięło udział

130 przedstawicielek G m innych Rad 
Kobiecych, k tó re  po praktycznym  
zapoznaniu się będą propagować 
spożycie w arzyw  na swo:m terenie. 
Kurso-pokazy przeprowadziły in ­
s tru k to rk i L ig i K obie t i  in s tru k to r­
k i ze Zw iązku Spółdzielni Spożyw­
ców. Tego rodzaiu kurso-pokazy 
CRS przeprowadziła po raz pierwszy. 
Jak w yn ika  ze sprawozdań i  głosów 
kursis ł ów, dla wzbogacenia naszych 
skromnych jadłospisów konieczne 
jest organizowanie w ięcej tego ro ­
dzaju kurso-pokazów.

CZPM1

—Bary mleczne. W barach mlecz­
nych wprowadzono do sprzedaży ryz 
ze śm:etaną na zimno i z m lekiem 
na gorąco. Cena po rc ji ryżu ze 
śmietaną wynosi 3 zł, a ryżu z m le-

kiem  2,25 zł. Oprócz te j nowej po­
zycji jadłospisu bary mleczne w p ro ­
w adziły szereg potraw  mleczno-mącz- 
nych i  z kaszy. Skutkiem  tego w  
spis;e potraw  tych barów  fig u ru je  
przeszło 30 pozycji. Można tam 
otrzymać m akaron z m lekiem , po-

m idory ze śmietaną, m izerię ze śmie­
taną z ziemniakam i, naleśniki i  pie­
rogi z serem. Zwiększyło to znacz­
nie frekwencję w  24 barach mlecz­
nych w  Warszawie, przez któ re  prze­
w ija  się dziennie około 60 tysięcy 
osób.
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ZSS

— Sprawy szkolenia. A kc ja  szko­
leniowa ZSS szła w  I  półroczu br. 
dw utorowo i  obejmowała, zarówno 
szkolenie na szczeblu centralnym  
ja k  i  w  terenie. W  okręgach prze­
szkolono k ilkuse t pracow ników  za­
kładów zbiorowego żyw ienia (kie­
row nicy zakładów, kelnerzy i  ke l­
nerki, ka lku la torzy , magazynierzy, 
bu fe tow i itp.). N ie wszystkie okrę­
gi w ykona ły  plan szkolenia w  100'/», 
głównie z powodu b raku  zastęp­
czych etatów w  stołówkach i  gospo­
dach. Z doświadczeń te j pracy w y ­
ciągnięto jednak szereg w niosków i

wytycznych na przyszłość. A  więc 
— zlikw idow ano kursy typu  ekspe­
rymentalnego, organizowane w  I  
kw arta le  br., na któ rych  łączono w  
jednym  zespole osoby już  zatrudnio­
ne w  żyw ieniu zbiorowym  i  kandy­
datów do tego zawodu. Szkolenie 
dorywcze i  kró tko fa low e ustąpi akcji 
d ługofalowej. Okres trw an ia  k u r ­
sów będzie przedłużony, a program y 
ujednolicone. Innowację stanowią 
3-miesięezne kursy dla kucharzy z 
ca łkow itym  oderwaniem ich od za­
jęć. Łączenie pracy zawodowej z 
nauką powodowało bowiem często 
przemęczenie i  nie sprzyjało należy­
tem u opanowaniu materia łu.

W  I I  półroczu br. uruchomiono 
szeroką sieć kursów centralnych i 
terenowych, przy czym usunięte zo­
stały zasadnicze przeszkody w  pracy, 
gdyż ZSS otrzym ał z PKPG  zezwo­
lenie na zw rot kosztów tym  pracow­
nikom, k tó rzy  przebywają na k u r ­
sach dłużej niż miesiąc. U m ożliw i 
to zatrudnienie w  zakładach gastro­
nomicznych pracow ników  zastęp­
czych i  oddelegowanie na ku rsy peł­
nej ilości kandydatów. P ro jektu je  
się zaangażowanie stałych w y k ła ­
dowców- na kursy terenowe, k tó rzy 
będą obsługiwać trzy  okręgi jedno­
cześnie. W  opracowaniu są skrypty, 
k tó rych  b rak odczuwano dotychczas.

CZPG
— Potraw y z koniny. W Warsza­

wie powstaje coraz więcej restaura­
c ji i  barów  o różnych specjalnoś­
ciach. Ostatnio CZPG uruchom ił 
sprzedaż dań porcjowych z kon iny 
w  loka lu  „C analetto“ . Dania te o trzy­
mywać można w  dnie jarskie , to  jest 
w poniedzia łk i i  czw artki.

— „Smakosz“  najlepszym zakła­
dem w  Warszawie. Pierwsze m ie j­
sce w  zorganizowanym przez „Życie 
Warszawy“  konkursie na najlepszy 
loka l gastronomiczny przyznano p la ­
cówce W ZG „Smakoszowi“  przy ul. 
M okotowskie j. Restauracja ta  zo­
stała wyróżniona przede wszystkim  
za uprze jm y stosunek personelu do 
konsumentów. Czytelnicy w  listach 
w yraża li również uznanie dla uroz­
maiconych jadłospisów, estetyki dań 
i czystości lokalu.

—  Szkolenie. Trudności w  doborze 
kandydatów  na ku rsy spowodowały 
opóźnienie wykonania p lanu szkole­
nia CZPG a nawet zmniejszenie i lo ­
ści zaplanowanych kursów. T rudno ­
ści te osiągnęły punkt ku lm inacy jny 
w  okresie le tn im , ta k  że część k u r ­
sów uruchom iono przy niepełnym  
składzie słuchaczy, a w  pewnycn 
wypadkach zrezygnowano całkowicie 
z ich prowadzenia. W  I  półroczu 
zorganizowano akcję szkoleniową 
zarówno w  ośrodkach stałych ja k  i 
w  poszczególnych przedsiębiorstwach 
gastronomicznych. Część kursów  
prowadzono, nie odryw ając słucha-

— 3 DNIOW E KURSY DLA K U ­
CHARZY. Wymagania od persone­
lu  produkcyjnego w  Zakł. Żyw. 
Zbiorowego są b. duże i  zwiększają 
się n iem al z dniem każdym, w  m ia ­
rę narastania aktualnych zagadnień 
związanych z produkcją.

Zarówno od szefa ja k  i  od kucha­
rza (mam tu  na m yś li i  kuchark i) 
wymaga się, aby um ia ł zaplanować 
produkcję  dekadową i  ustalić kartę  
dnia. Po ustaleniu k a rty  dnia musi 
dać zapotrzebowanie do magazynu 
na. p rodukty  — przy te j czynności 
pow inien umieć posługiwać się nor­
matywami'.

Szef kuchn i i  kucharz samodzielny 
m usi umieć zorganizować pracę w  
części p rodukcyjne j, musi umieć za­
bezpieczyć tow ar i  gotowe porcje 
pozostałe przed zepsuciem. Musi 
dbać o higienę i  bezpieczeństwo przy 
pracy produkcyjne j.

Nakładając tak  duże obowiązki na 
kucharzy CZPG Dział P rodukc ji

czów od pracy, co ujem nie w pływ ało 
w  pewnych wypadkach na postępy 
oraz powodowało duży procent od­
siewu absolwentów.

Trudności w ynika jące z kom presji 
etatów w ystąp iły  szczególnie jaskra ­
w o w  I I  kw arta le  br. co w płynęło 
hamująco na akcję szkolenia. I  tak  
np. na zaplanowaną ilość 19 kursów 
dla ke lnerów  uruchom iono 15, za­
miast 13 kursów  dla bufetowych 
przeprowadzono 10, zamiast zaplano­
wanych 10 kursów  dla magazynie­
rów  — ty lk o  1. Nie wykonano zu­
pełnie 8 zaplanowanych kursów  dla 
b lokierek.

U jem nie odbija  się również na ak­
c ji szkolenia flu k tuac ja  personelu, 
notowana szczególnie w  Szczecinie, 
Gdańsku i  Zakopanem, b rak  stałego 
personelu w  ośrodkach szkolenio­
wych (Legnicy i  Jeleniej Górze) i  na 
kursach terenowych, niedostateczna 
obsada kom órek szkoleniowych w 
terenie, a w  pewnych wypadkach — 
niewłaściwe ustosunkowanie się k ie ­
row nictw a przedsiębiorstw gastrono­
m icznych do akc ji szkoleniowej.

Do momentów pozytywnych I I  
kw arta łu  zaliczyć należy szereg u - 
sprawnień organizacyjnych. M. in. i 
dział szkolenia CZPG podporządko­
w any został bezpośrednio Naczelnej 
D yrekc ji, kon tak t z przedsiębior­
stwam i w  terenie został zacieśniony, 
kontro la  kursów  zaostrzona. K ie ­
row n icy  kom órek szkoleniowych 
przy przedsiębiorstwach zostaną

zaplanował do końca 1951 roku 5 
kursów  3-dniowych, k tó re  dadzą 
możność choć w  części uzupełnić i

przeszkoleni na specjalnych kursach 
Ekipa ins trukto rów  przeprowadzać 
będzie stałą inspekcję kursów. Prze­
widziana jest wzmożona akcja szko­
lenia przy warsztatowego w g progra­
mu opracowanego przez M HW . Zor­
ganizowane zostanie również szkole­
nie przywarsztatowe w  ośrodku 
szkoleniowym w  Warszawie, k tó re  
obejmie pracow ników  CZPG, ZSS, 
K ZG  i  C entra li Rybnej.

—  Pod jednym  kierownictw em . 
Zakładam i żyw ienia zbiorowego w 
Warszawie k ie ru ją  obecnie W ar­
szawskie Zakłady Gastronomiczne i  
Warszawska Spółdzielnia Spożyw­
ców. Każda z tych in s ty tu c ji posia­
da w łasny plan organizacji sieci, 
w łasny systćm zaopatrywania zakła­
dów, w łasną technikę p rodukc ji itp. 
Ta dwutorowość odbija  się ujem nie 
na gospodąrce zakładów i zaopatrze­
n iu  konsumentów. M in isterstw o 
H andlu Wewnętrznego opracowało 
już  p ro jek t połączenia wszystkich 
placówek żyw ienia zbiorowego w  
stolicy pod jednym  kierownictw em . 
Pozwoli to na jednolite  planowanie 
i  lepsze rozmieszczenie sieci gospód, 
na lepsze ich zaopatrzenie w  a rty ­
k u ły  żywnościowe i  sprzęt, na u- 
sprawnienie p rodukc ji posiłków, na 
lepsze _ w ykorzystanie urządzeń, 
chłodni i magazynów. Pozwoli to 
również na przeprowadzenie oszczęd­
ności zarówno personalnych ja k  i 
materia łowych, a tym  samym na ob­
niżkę kosztow własnych.

uaktua ln ić fachowe wiadomości k u ­
charzy.

Term in kursów :
Temat:Sierpień 29, 30, 31 1 Dania półmięsne i  gospodarow; 

nie mięsem
2. S urów ki jarzynowe

Wrzesień 27, 28, 29
1 Sporządzanie zakąsek w  oparcii 
o norm atyw y i  konkurs garmaże- 
_  ry jn y

Październik 25, 26, 27
1. Potrawy z dorsza
2. Surów ki jarzynoweListopad 28, 29, 30
!■, Potraw y z grzybów suszonych i 
solonych
2. Zupy: gotowanie i  wykańczanie 
zup z uwzględnieniem zachowania 

w itam .n, oraz podniesienia smr 
___ ku zup

1. Dekadowe i  dzienne planowanie 
p rodukc ji
2. Oparcie p rodukc ji na norm aty­

wach.

Grudzień
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W każdym z trzydniow ych kursów 
Jest k ilka  godzin przeznaczonych na 
wiadomości z zakresu zasad o racjo­
nalnym  żyw ieniu i składnikach po­

karm owych. P rzy sposobności tak 
dużego zjazdu kucharzy z całej P o i- 
ski będzie następowała wym iana 
wiadomości i doświadczeń między u ­

czestnikami kursu. W  czasie zajęć 
praktycznych będą ustalone norm a­
tyw y  na dania m nie j znane, nowe 
i regionalne.

-A a s z  fe lie to n
„ J ^ io c n e

Odwiedziłem niedawno tu jednej z miejscowości 
wczasowych mówiąc szumnie tzw. „nocny loka l“ . 
Właściwie nie ty le  nocny, ile  północny, gdyż już  
°  godz. 1 w  nocy orkiestra kończyła swą pracą, 
a roztańczeni wczasowicze radzi n ieradzi musieli 
zw ijać m anatk i i  wędrować pod rozgwieżdżonym nie­
bem ku domowi, oczywiście wczasowemu.

Na przykładzie bytności w  tego rodzaju lokalu  
można stw ierdzić, ja k  ogromnym przeobrażeniom  
uległo nasze życie. Ongiś z pojęciem nocnej knajpy, 
dostępnej jedynie dla osobników o mocno wypcha­
nych portfe lach łączyło się pojęcie rzeczy zdrożnych, 
zakazanych, niezdrowa atmosfera oparów alkoholu, 
dymu z papierosów i  cygar, p łatnych tancerek, cza­
sami nawet i  tancerzy, tzw. silnych wrażeń, po­
szukiwanych przez zblazowaną burżuazyjną publicz­
kę, nierzadko w  przystępie „dobrego hum oru“  tłu ką ­
cą lustra czy naczynia stołowe. Mieszczańskie snoby 
znużone domową cnotą, przychodziły tu  odetchnąć , 
niecnotliw ym  mocno powietrzem, zaznać rozkoszy 
uniżonego kelnerskiego ukłonu.

Jakież to wszystko dziś jest od nas odległe. Dziś 
w „nocnym  loka lu“  nie ma nawet tzw. złotej m ło- , 
dzieży, która jeszcze cztery, trzy lata temu okupo­
wała większość stolików. Nie ma przedstawicieli p ry ­
w atne j in ic ja tyw y , bohaterów szabru i  spekulacji, 
ujaw nia jących całkow itą obojętność dla wysokości 
rachunku, k tó ry  przychodzi im  zapłacić.

Cóż więc z dawnych zostało czasów? Dobra o r­
kiestra, rzęsiste oświetlenie, ■ ju ż  nieuniżona, ale za 
to. uprzejma obsługa. A  publiczność? Nie trzeba 
być specjalnie bystrym  obserwatorem, aby się zorien-

lo k c t le "

tować, że rekru tu je  się ona wyłącznie z ludzi pracy, 
pragnących w  czasie urlopu również i  pohasać nieco. 
Skromna kolacja, czarna kawa, ciastka, woda m ine­
ralna, czasem butelka w ina  — oto co znajduje się na 
większości stolików. P ijackie  w yskoki, choć tra fia ­
ją  się niekiedy, doprawdy należą do rzadkości. Sło­
wem pozostała normalna, sensowna, dostępna dla 
każdego rozrywka, k tó re j nie ma powodu an i potę­
piać, ani się też nią gorszyć.

Wprawdzie ceny są o 20°/o wyższe n iż w  ciągu 
dnia i  istn ie je obowiązkowa, choć nie nazbyt wygó- 
wana konsumpcja, ale trudno się temu dziwić. 
Nocny uspołeczniony lokal m imo wszystko nie jest 
instytuc ją  typu kulturalno-ośw iatowego, do k tó re j 
Państwo m iałoby dopłacać, m usi być rentowny, po­
kryw ać z nadwyżką koszty prowadzenia. Inna  spra­
wa, że m imo to byna jm nie j się tu  z k lientów  skóry 
nie zdziera, nie poluje na amatorów drogich trunków  
czy wyszukanych potraw.

Skromnie jest obecnie w  naszych „nocnych loka­
lach“ , ale —  co tu  gadać — uczciw iej, zdrow ie j, so­
lidn ie j.

Na pewno nie w ytw orn ie , ale norm alnie ubran i 
ludzie, pracownicy fizyczn i i  um ysłow i bawią się ca­
łym  sercem, tańcząc do upadłego.

I  myślę, że danie człow iekowi pracy w  czasie 
wypoczynku nieco godziwej ro z ryw k i jest to rzecz 
ważna. Zwłaszcza, że w brew  śledziennikom mamy 
dziś w  Polsce Ludowej w iele powodów do radości. 
Do radości, k tó re j trzeba i  należy dać ujście. Choćby 
w postaci rzeczywiście unowocześnionego, powiedz­
my przesadnie, „nocnego loka lu“ . A lfa .

Głosy prasy
Mam y przed sobą zebrane z ostatnich tygodni głosy 

prasy z całego k ra ju  na tem aty dotyczące żywienia 
zbiorowego. Głosów tych, różnorodnych pod względem 
zagadnień, stale przybywa, w  m iarę rozw oju sieci p la ­
cówek gastronomicznych, w  m iarę wzrostu o lbrzym ich 
rzesz k lien tów  gospód, restauracji i  barów. A na lizu ­
jąc w ypowiedzi prasy (a rtyku ły , no ta tk i, fe lie tony, 
humoreski,, sa tyry i wiersze) na tem aty gastronomicz­
ne, możemy stw ierdzić, że stanowią one bardzo pożą­
dany cenny m ateria ł dla inspekcji, ko n tro li i  in te r­
w enc ji czynników kierowniczych tępo tak  ważnego od­
cinka gospodarczego.

' O zaniedbaniach
Skargi i  zażalenia na błędy, zaniedbania i  wszelkie­

go rodzaju usterk i w  aparacie żyw ienia zbiorowego 
sprowadzają się do k ilkunastu  typow ych zagadnień, 
k tó re  stale są pod omłotem na k lep isku prasy. Te 
czy inne bolączki występują wszędzie, bez względu na 
miejscowość i  / w ielkość zakładu gastronomicznego. 
Charakterystyczny pod tym  względem jest a rtyku ł 
współpracownika warszawskiego „Expressu Wieczor­
nego“, k tó ry  sporządził lis tę „grzechów głównych re­
stauracji i  stołówek WSS. S tw ierdził on b rud  i  n ie­
porządki w  lokalach, w ad liw y  asortyment potraw  
jarskich, niedbałe przyrządzanie jadła, b rak dosta­
tecznej ilości noży, łyżek i  w idelców wreszcie n ie ­
sprawną i  n ie zawsze grzeczną obsługę. W ymienione 
grzeehy obciążają w  mniejszym lub  większym stop­
n iu konta w ie lu  zakładów gastronomicznych w  Polscft
Na Przykład „Glos Robotniczy w  korespondencji

Łowicza żali się na w yb itn ie  kiepską obsługę tam te j­
szego zakładu gastronomicznego N r 1, w  k tó rym  na 
obiad czeka się godzinę, dwie, a nawet dłużej. Podob­
nie pisze „Gazeta Robotnicza“ o nieporządkach w  go­
spodzie PSS w  Kam iennej Górze. Jeleniogórskie 
„Słowo Polskie“ poświęca k ry tyczny  a rtyku ł gospodzie 
Gm innej Spółdzielni Samopomocy Chłopskiej w  W a li- 
m iu, w  k tó re j panują niesłychane brudy. „Nowiny 
Przemyskie“ skarżą się na niehigieniczną gospodę 
„Gastronom “  N r 8, gdzie zamiatanie sali (na sucho) 
uskutecznia się  ̂ w  czasie śniadania. K rakow ski 
„Dziennik Polski“ porusza zawsze aktualną sprawę 
brudnych, niedom ytych naczyń w  stołówkach, gospo­
dach czy barach. W  tak im  np. Rzeszowie higiena 
w  barze mlecznym zeszła na psy. Szczególnie widocz­
ne są ślady ukarm inow anych ust nadobnych pań na 
kubkach z m lekiem . Podobnych skarg, świadczących 
o wstręcie w ie lu  placówek gastronomicznych do m yd­
ła, b ie lid ła, ścierki, m io tły , szczotki i  gorącej wody 
na w ołow ej skórze by nie spisał.

„Dziennik Łódzki“ w  a rtyku le  „Ta jem nica popular­
ności łódzkich zakładów gastronomicznych“  przedsta­
w ia w a ru n k i pracy tych  zakładów w  kuchni, w  m a­
gazynie, w  p iw n icy  —- słowem od strony zaplecza. 
A rty k u ł tego rodzaju jest cenny, gdyż daje czyte ln iko­
w i w gląd w  ciężką i  odpowiedzialną pracę placówek 
gastronomicznych na odcinku Inwestycyjno-gpspodar- 
czym, wskazuje na trudności zaopatrzeniowe i  tech­
niczne oraz lokalow e i  adaptacyjne. O tych  trudno­
ściach konsument musi także coś wiedzieć, aby by ł 
m nie j bezwzględny w  swoich żądaniach, gdy musi na
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przykład  trochę poczekać, aż się z iem niaki ugotują. 
Ma rację „Glos Robotniczy“ mówiąc, że k lie n t pow i­
nien być szybko obsłużony i  w  higienicznych w arun ­
kach, ale nie wchodzi w  położenie k ie row n ic tw a  go­
spody PSS „Przyszłość“  w  A leksandrowie, gdzie kon­
sumenci czekają na drugie danie dlatego, że kucharka 
obiera ziemniaki. Będą obieraczki mechaniczne w 
każdej gospodzie, to i  te k łopo ty  znikną. Gorzej na­
tom iast jest z nożami, k tó rych  b raku je  w  w ie lu  za­
kładach gastronomicznych w  Polsce. Jaka jest tego 
przyczyna? Nagminna, ordynarna kradzież noży. Na ten 
tem at jeszcze „Gazeta Handlow a“ , „D zienn ik Zachod­
n i“ , „S łowo Powszechne“ , „Gazeta K rakow ska“  i  inne. 
Noże giną w  gospodach nie pojedynczo, n ie dziesiątka­
m i, ale setkami. Prócz noży wynoszą także k lie n c i z 
lo ka li gastronomicznych widelce, talerze i  szklanki. 
Przeprowadzona niedawno w  Bydgoszczy narada ro ­
bocza pracow ników  placówek zbiorowego żywienia 
wykazała, że w  gospodach znajdujących się w  m ie j­
scowościach podmiejskich, przeciętne stra ty zakładu 
po jednym , niedzielnym  najeździe wycieczkowiczów 
wynoszą około 100 szklanek, 50 talerzy, noży i  w ide l­
ców.

Odrębne zagadnienie, nazw ijm y je sezonowym, na 
któ re  prasa zwraca uwagę, to sprawa ja rzyn  i  owo­
ców w  zakładach zbiorowego żywienia. Konsumenci 
m ają już po uszy tych  rzekomo ja rsk ich  poniedział­
ków  z kwaśnym  m lekiem  i  ziemniakam i, z ja ja m i sa­
dzonymi lub  na twardo. W  upalne dnie gorące zupy 
zamiast chłodnych owocowych, w  pe łn i letniego sezo­
nu czasem, ja k  na lekarstwo, kapusta czy marchewka. 
A  gdzie ogórki, kalarepa czy kala fior?  — pyta słusz­
nie oburzony na to niedbalstwo poznański „Głos W iel­
kopolski“.

Kończąc tę lis tę  grzechów gastronomicznych, należy 
wspomnieć o niedociągnięciach ze strony zakładów ży­
w ienia zbiorowego w  miejscowościach nadmorskich, 
gdzie nie przygotowano się należycie do sezonu wcza­
sowego. Na ten tęm at pisze „Express Wieczorny , 
obw in ia jąc za niedociągnięcia Gdańskie Zakłady Ga­
stronomiczne. Sytuacja na wybrzeżu została jednak 
na szczęście opanowana przez energiczne zarządzenia 
CZPG, k tó ry  w ys ła ł do Gdańska specjalną ekipę fa ­
chowców celem usprawnienia żyw ienia zbiorowego w 
Gdyni, Gdańsku, Sopocie i  na Helu.

gospodzie „Nad Bystrzycą", są zadowoleni z grzecznej 
i sprawnej obsługi, składającej się z kelnerek. Szyb­
ko podany obiad i  uprzejmość dopełniają reszty. „Glos 
Wielkopolski“ w ytypow ał gospodę PSS w Międzyrze­
czu jako wzorową w  w oj. zielonogórskim. „Dziennik 
Zachodni“ stwierdza, że wśród szeregu nowozałożo- 
nych kiosków i  bufetów, prowadzonych przez KZG, 
w yróżn ia ją  się bardzo solidnie prowadzone bufety na 
stacji w Jaworzynie. „Ilustrowany Kurier Polski“ 
wskazuje na kaw ia rn ię  „Pod Gołębiem“ w Toruniu, 
należącą do TZG, jako wyróżniającą się uprzejmością 
i  szybką obsługą. „Dziennik Łódzki“ kom uniku je , że 
Łęczyca otrzymała od dawna oczekiwaną gospodę, po­
stawioną na najwyższym poziomie pod względem 
urządzenia i  estetyki. K rakow ski „Dziennik Polski“ 
poświęca notatkę gospodzie ludowej w Zakliczynie, 
którą  cechuje uprzejma obsługa i bardzo smaczna 
kuchnia.

Przytaczając garść tych pozytywnych głosów prasy 
o zakładach żywienia zbiorowego, nadmieniamy, że nie 
wyczerpują one całkow icie tematu, gdyż wzorowo pro­
wadzonych in s ty tu c ji gastronomicznych jest znacznie 
więcej na terenie k ra ju  i  stale ich przybywa,, co dowo­
dzi, że czujność op in ii publicznej, k ry ty k a  prasy i  co­
raz większe usprawnienia organizacyjne czynników 
kierowniczych przełam ują trudności obiektywne i  opo­
ry  psychiczne w  dziedzinie żywienia zbiorowego.

ST. G.

TRESC N U M E R U

- r  K om u służy „Żyw ien ie  Zbiorow e1' 1

E K O N O M IK A  Ż Y W IE N IA  
H en ryk  Kom ttau
— Stołówki pracownicze na nowej drodze . . . .  2

Janina Adamska
— Rola rachm istrza-kaiku latora ‘ ................................................. 4
— walczym y z m arnotraw stwem  7
m gr Józef Zawada
— Szkolenie kadr p l a n i s t ó w ..........................................................8
Z A G A D N IE N IA  O R G A N IZA C Y JN E  I  GOSPODARCZE  
Zenon W yderko
— Bezpieczeństwo i higiena p r a c y ................................................9
Jan -• Reterskl

Wzorowe jadłodajnie
Z powodzi krytycznych notatek prasowych na te­

m aty gastronomiczne, w y łow iliśm y  szereg dodatnich 
głosów, które  świadczą o tym , że w  różnych m iejsco­
wościach na terenie całego k ra ju  is tn ie ją  wzorowo 
prowadzone zakłady* żyw ienia zbiorowego. „Gazeta 
Poznańska“ pisze, że są gospody, gdzie obsługa jest 
sprawna i  gdzie ceni się czas konsumenta, gdzie prze­
pisy sanitarno-higieniczne przestrzegane są starannie 
i  gdzie książka zażaleń i  życzeń nie jest traktow ana 
jako  zło konieczne, lecz jako  w yraz rzeczywistych po­
trzeb i  życzeń konsumentów, a w nioski wysnuwane 
z uwag znajdują uwzględnienie w  dalszej pracy zakła­
du. Tak im  lokalem  jest między innym i restauracja 
Poznańskich Zakładów Gastronomicznych „Wspólna , 
gdzie posiłk i są smaczne, obfite, obsługa sprawna, czy­
stość wzorowa. W rocławskie „Słowo Polskie“ chw ali 
Bar Pocztowy we Wrocławiu, przy ul. Krasińskiego. 
B u fe t jest tam  obficie zaopatrzony, porządek na sali, 
po traw y bardzo smaczne, w  ciągu 20 m inu t można 
być już  po obiedzie. To ostatnie jest zasługą kelne­
rek, z k tó rych  jedna nosząca N r 301 może być na­
prawdę wzorem dla pracow ników  przemysłu gastro­
nomicznego. „Życie Lubelskie“ notuje, że już od dłuż­
szego czasu ludzie pracy w  Lub lin ie , sto łu jący się w
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