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kComu stuzy

Liczne glosy z terenu i wltasne doswiadczenia
sktonity redakcje do rozszerzenia tematyki cza-
sopisma w taki sposéb, aby objg¢ catos¢ zagad-
nien zwigzanych z zywieniem zbiorowym po-
czawszy od zaopatrywania zaktadéw, a skon-
czywszy na o0golnej problematyce zywienia
zbiorowego. Artykuty beda opracowywane po-
pularnie, aby kazdy czytelnik bez wiekszego
wysitku rozumiat ich tres¢. W ten sposob starac
sie bedziemy, aby pismo nasze stato sie niez-
bedng pomocg w pracy dla stale wzrastajgcej
liczby pracownikéw wszystkich zakladow zy-
wienia zbiorowego, tak otwartych, jak i zam-
knietych.

Ulegnie tez zmianie i dotychczasowy uktad
tresci. Poczawszy od numeru 10 tematy bedag
grupowane w nastepujace dziaty:

1. Ekonomika zywienia: zagadnienia ogolne,
dynamika rozwoju zywienia zbiorowego, koszty
w zaktadach, wydajnos¢ pracy, wspotzawodnic-
two i racjonalizatorstwo itp.

2. Zagadnienia organizacyjne i gospodarcze:
organizacja i administracja zakladow, urzadze-
nia i ich rozmieszczenie w zaktadach, mechani-
zacja, bezpieczenstwo i higiena pracy, technika
sprzedazy i zakupu, magazynowanie, projekty
typowych zaktadow itp.

3. Technologia i higiena: przyrzgdzanie pod-
stawowych positkéw, przechowywanie positkow
i produktow, dozowanie towaréw, technika
konserwacji, warto$¢ odzywcza srodkéw zywno-
Sci, higiena i estetyka przyrzadzenia i wydawa-
nia positkéw, racjonalne jadlospisy, dietetyka.

4. CRS ,Gospoda Spoéidzielcza“.

5. Nasze rady i doswiadczenia (dotyczy¢ be-
da tematéw ze wszystkich dziatow).

6. Glosy z terenu.

7. R6zne: ,w kilku zdaniach® (kronika), prze-
glad prasy i czasopism, nowe ksigzki, odpowie-
dzi redakcji.

Uktad materiatu wraz z przykiadami tema-
tow podajemy po pierwsze dlatego, aby po-
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twierdzi¢, ze zyczenia naszych odbiorcow zosta-
ty uwzglednione *(np. jezeli idzie o jadtospisy
dietetyczne, ktorymi interesujg sie szpitale, sa-
natoria i te domy wczaséw pracowniczych,
ktére prowadza wczasy lecznicze). Po drugie
podajemy przykiad tematow w tym celu, aby
czytelnikéw z terenu zacheci¢ do opracowywania
bardziej im bliskich zagadnien i w ten sposob
rozszerzy¢ grono autorOw czasopisma.

Szczegdblng uwage zwracamy na dwa nowe
dziaty. Pierwszy z nich to ,Nasze rady i dos-
wiadczenia“. Radzi sie wtedy, gdy kto$ o rade
prosi. Stad wyplywa wniosek: nie czekajcie
z takimi pytaniami, jak: do jakich potraw uzy-
waé margaryny, jak przechowywac¢ make, aby
sie nie psuta itp. az kto$ przyjedzie do Was
z redakcji, ale pytania takie przysytajcie nam
Sami, a postaramy sie na nie odpowiedzie¢, ra-
dzac jak trudnos$¢ rozwigza¢. Podobnie z dos-
wiadczeniami: wsréd setek naszych kuchmis-
trzéw jest na pewno wielu takich, ktérzy maja
ciekawe doswiadczenia z dziedziny technologii;
ws$réd zaopatrzeniowcow niejeden wyprébowat
ré6zne metody zaopatrywania zaktadu; wsréod ma-
gazynierow rowniez sa tacy, ktdrzy powinniby
sie podzieli¢ z innymi swoimi dosSwiadcze-
niami itd.

Drugi nowy dziat to kronika ,W Kkilku zda-
niach*, w ktorym bedziemy drukowali krétkie
wiadomosci z dziatalnosci r6znych pionoéw zy-
wienia zbiorowego.

W numerze poprzednim nazwaliSmy nasz
miesiecznik platforma wymiany doswiadczen
dla wszystkich pionéw zywienia zbiorowego,
poczgwszy od zakltadéw CZPG, a skonczywszy
na stotdwkach pracowniczych. Niechze wiec
czasopismo bedzie tg platforma nie tylko z naz-
wy. Powtarzamy — strony naszego pisma sg
otwarte dla wszystkich czytelnikéw, a zwilasz-
cza pracownikéw zywienia zbiorowego, ktérych
serdecznie zapraszamy do wspoélpracy.

Redakcja
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Stotowki pracownicze na nowej drodze

Zapewnienie racjonalnego zywienia w otwar-
tych i zamknietych zaktadach zywienia zbio-
rowego jest bardzo powaznym zagadnieniem.
SzczegOlnie wazne i trudne jest rozwigzanie
tego problemu w stotdwkach pracowniczych.

Rzad Polski Ludowej docenia waznos$¢ tego
zagadnienia i normuje je w Scistym zwigzku
z warunkami gospodarczymi, istniejgcymi na
danym etapie. W trosce o zapewnienie wtasci-
wej organizacji i stylu pracy stotéwek pracow-
niczych, Minister Handlu Wewnetrznego wydal
szereg zarzadzen, w oparciu o uchwate Prezy-
dium Rzadu.

Niegospodarnos¢ stotéwek

Na podstawie zarzadzenia Ministra Handlu
Wewnetrznego wprowadzono subwencjonowa-
nie stotowek przez MHW, dzieki czemu zredu-
kowano cene obiadow do faktycznych kosztow
surowca, gdyz wszystkie inne wydatki admi-
nistracyjno-rzeczowe i osobowe byty pokrywa-
ne z dotacji, jak np. ptace personelu, opal, kon-
serwacja sprzetu i urzadzen, uzupetnienie sprze-
tu, utrzymanie czysto$ci pomieszczen, zakup
odziezy ochronnej dla pracownikéw, remonty
biezace, wydatki kancelaryjne, wreszcie narzut
na utrzymanie kosztow nadrzednych ogniw
spotdzielczych w granicach do 12% dotacji. Lo-
kal i Swiatto oddaje do dyspozycji stotéwki bez-
ptatnie zakiad pracy.

Dotacje wahaty sie w granicach od 44,5 zt do
14 zt na 1 stotownika. Byto to, rzecz prosta, wie-
lomilionowe, comiesieczne obcigzenie dla Skar-
bu Panstwa. Pomimo tego stotéwki utrzymaty
wprawdzie ceny obiadéw na poziomie kosztow
surowca, nie przyczynily sie jednak do zapew-
niania konsumentom racjonalnego zywienia.
Przeprowadzone kontrole w stotdwkach stwier-
dzity catkowity brak zainteresowania tymi pla-
cowkami ze strony kierownictwa zaktadéw pra-
cy, rad zaktadowych itd. Dlatego fundusze prze-
znaczone na ten cel nie byly wykorzystywane
w spos6b odpowiedni i pomimo dostatecznej
wysokos$ci nie starczaly w niektérych wypad-
kach nawet na pokrywanie kosztéw osobowych.
Nie wykorzystywano dotacji dla konserwaciji
sprzetu i urzgdzen, uzupetnienia sprzetu, utrzy-
mania czystosci i higieny, uzupetnienia odziezy
roboczej, remontéw biezacych, ktoére to wydat-
ki przyczynityby sie do zapewnienia lepszych
warunkéw pracy zaplecza produkcyjnego i sali
konsumpcyjnej.

Stwierdzono réwniez, ze na terenie stotéwek
istnieja inne niedociggniecia $wiadczace o bra-
ku gospodarnosci i troski o zabezpieczenie do-
bra spotecznego. Dla przyktadu podajemy, iz
wiekszos¢ stotéwek nie zbierata i nie wykorzy-
stywata odpadkéw dla prowadzenia tuczu trzo-
dy chlewnej, drobiu, krélikbw, a prawie zadna
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ptace i Swiadczenia osobowe, opal, utrzymanie
czystosci, materiaty kancelaryjne, odziez ochron-
na, konserwacja i uzupeinienie sprzetu, narzut
dta ogniw nadrzednych spétdzielczosci — winny
by¢ wygospodarowane przez kierownictwo sto-
téwek i samych stotownikéw, jako wynik da-
leko posunietej kompresji wydatkéw i ustalenia
zrodet dochodu w ten sposéb, aby zapewnic
obiady przy dotychczasowej cenie, ewentualnie
nieznacznej jej podwyzce.

Troske o wtasciwe ustawienie stotéwki po-
winno przyja¢ na siebie kierownictwo stotowki,
zaktad pracy i komitety stotdwkowe. Pomoc,
zaktadu pracy zapewnia: odpowiedni lokal,
opat, Swiatlo i dekoracje pomieszczen, optaty
za wode i czyszczenie kanatéw,"remont biezacy
pomieszczen i urzadzen trwalych, konserwacje
i remont urzadzen wodociggowych i kanaliza-
cyjnych, wywo6z $mieci, czyszczenie przewodow
kominowych.

Brak porozumienia miedzy kierownictwem
stotowki a rada zakltadowa powodowat trudnosci
i niedociggniecia w pracy stotowki, polegajgce
gtbwnie na niewtasciwym zapleczu gospodar-
czym, zlych warunkach higienicznych, braku
receptury, zapewniajgcej produkcje positkow
przystosowanych do wymagan konsumentow,
z uwzglednieniem wykonywanej przez nich pra-
cy zawodowej, braku wyszkolonego personelu,
braku wtasciwie urzadzonych sal konsumpcyj-
nych, zapewniajgcych konsumentom spozycie
positku w odpowiednich warunkach.

Zadania Komisji Stotéwkowych

Dla usuniecia tych trudnosci musi w pracach
stotowki wzig¢ jak najaktywniejszy udziat obok
kierownictwa stotéwki i kierownictwa zakla-
du — Komisja Stotéwkowa, reprezentujgca in-
teresy konsumenta. Regulamin dziatalnosci Ko-
misji Stotéwkowych zostal opracowany przez
Departament Zywienia Zbiorowego MHW, przy
udziale CRZZ. Do zakresu dziatania i zadan Ko-
misji Stotbwkowej nalezy:

1. Utrzymanie kontaktu miedzy kierownic-
twem stotéwki a konsumentami i reprezento-
wanie ich intereséw przez:

a) kontrole ksigzki zazalen i udzielanie wy-
jasnien konsumentom, b) wydawanie zalecen
kierownictwu stotowki odno$nie spetniania stu-
sznych zyczeh konsumentéw, c) organizowanie
zebran konsumentéw i sktadanie opracowan
z dziatalnosci stotdowki, oddziatywanie na pra-
cownikéw stotdwki i konsumentéw w kierun-
ku poszanowania socjalistycznej wtasnosci i wy-
dawanych zarzadzen porzgdkowych.

2. Nadzorowanie racjonalnego zywienia przez:
a) stawianie wymagan odnos$nie opracowania
przez MHW receptur positkbw o przewadze
sktadnikéw odzywczych, koniecznych dla pra-
cownikéw, ze wzgledu na rodzaj ich pracy za-
wodowej; b) ustalenie wspdlnie z kierownic-
twem stotéwki jadtospisow dekadowych. Jadio-
spisy te powinny wykluczy¢ powtarzanie sie
dan jednakowych na przestrzeni 10 dni i za-
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pewni¢ szerokie urozmaicenie positkéw; c) usta-
lenie wspélnie z kierownictwem Stotéwki zapo-
trzebowania na surowce w ilosciach wyklucza-
jacych marnotrawstwo i z zapewnieniem obni-
zenia kosztéw transportu. Wiasciwy dobor su-
rowcOw zapewniajgcy potrzebne warto$ci od-
zywcze, smakowe oraz ich konfrontacje z ce-
nami; d) codzienng kontrole ilosci, wagi i ja-
kosci towaréw wychodzacych z magazynu do
kuchni, w oparciu o obowigzujgcag recepture po-
traw, jadlospis, ilos¢ stotownikéw. Sprawdze-
nie, czy przyjete surowce zostaly faktycznie zu-
zyte do produkciji; e€) kontrole surowcow w ma-
gazynie i ich wtasciwe zabezpieczenie; f) kon-
trole norm ubytkéw surowcow w produkciji;
g) kontrole wyrywkowg ilosci i wagi wyprodu-
kowanych porcji; h) nalezyte ustawienie syste-
mu wydawania positkow, aby unikngé tworze-
nia sie zatorow.

3. Nadzorowanie stanu pomieszczen i wypo-
sazenia stotéwkowego oraz warunkéw higienicz-
nych przez: a) opiniowanie potrzeb stotéwki od-
no$nie uzupetnienia brakéw, w oparciu o obo-
wigzujgce orientacyjne normy przestrzenne
i wyposazenie techniczne stotéwek; b) stawia-
nie wnioskdw odnos$nie koniecznosci i terminow
przeprowadzenia remontow biezgcych; c¢) kon-
trolowanie obchodzenia sie pracownikéw sto-
towki ze sprzetem i urzadzeniami oraz nadzor
nad prawidiowag konserwacjg sprzetu; d) dba-
tos¢ o estetyczny wyglad stotowki; e) kontrolo-
wanie stanu sanitarnego stotowki; f) kontrola
poswiadczen badan lekarskich personelu sto-
towki, jego wygladu estetycznego i czystosci
osobistej.

4. Kontrola dziatalnosci gospodarczej stotow-
ki przez: a) sprawdzanie prawidlowos$ci zaopa-
trzenia stotowki; b) zapewnienie najtanszych
zrodet surowcéw; c) kontrole metod magazyno-
wania produktow dla unikniecia marnotraw-
stwa i psucia surowcow; d) branie udzialu w
esporzadzaniu remanentéw towarowych w ma-
gazynie i przeprowadzanie wyrywkowej kon-
troli; e) kontrole zbierania i zuzycia odpadkow
w tuczarniach przyzaktadowych, wzglednie od-
sprzedawanie ich hodowcom, ktérzy wykazac
sie moga zaswiadczeniem kontraktacji trzody
chlewnej; f) zbieranie odpadkéw przemysto-
wych i kos$ci i odsprzedaz do Centrali Odpad-
kéw Uzytkowych; g) kontrole ilosci personelu
stotowkowego w kierunku jak najdalej posunie-
tej kompresji wydatkow osobowych; h) stawia-
nie wnioskéw w sprawie premiowania pracow-
nikow stotéwki; i) wspéildziatanie z kierownic-
twem przy opracowywaniu miesiecznych i rocz-
nych planéw gospodarczo-finansowych; j)
wspotprace w ustalaniu kalkulacji cen posit-
kéw zgodnie z mozliwos$ciami finansowymi sto-
townikow; k) $cista analize i orzecznictwo w
sprawie wysokos$ci narzutu na rzecz ogniw nad-
rzednych spoidzielczosci, ktére w zadnym wy-
padku nie powinny przekracza¢ 4% w stosun-
ku do kosztéw (z wytgczeniem kosztow surow-
cowych).

Komisja Stotdwkowa winna by¢ wybierana
przez ogét konsumentow stotéwki na okres jed-
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nego roku. Wybory organizuje Rada Zaktado-
wa lub Miejscowa zakladu pracy, przy ktérym
istnieje stotéwka.

Whnioski

Z powyzszych rozwazan wynika, iz Uchwata
Prezydium Rzgdu z dnia 21 lutego 1951 r. wpro-
wadza daleko idace zmiany w pracy stotowek.
Realizacja uchwatly winna przyczyni¢ sie do
podniesienia poziomu stotdwek i zapewnienia
stotownikom racjonalnego pozywienia, zgodne-
go z ich potrzebami przy réwnoczesnym prze-
strzeganiu zasad gospodarnosci. Konsekwencja
dalszg uchwaty jest wciggniecie do aktywnej
wspoipracy czynnika spotecznego, w formie Ko-
misji Stotdbwkowych. W wyniku jednak tych
zmian nie wolno dopusci¢ ani do zmniejszenia
ilosci konsumentow, korzystajacych ze stotdw-
ki, ani tez do powaznej zmiany ceny obiadow,
chyba ze Komisja Stotowkowa uzna, iz stotow-
nicy zaakceptujg wyzsza cene obiadéw dla za-
pewnienia sobie lepszego wyzywienia.

Odpowiedzialne za poziom i prace stoto-
wek sg w pierwszym rzedzie kierownictwa od-
powiednich zaktadéw pracy oraz rady zaktado-
we i do nich nalezy nalezyte ustawienie pracy
stotéwki. W tym celu winny te organizacje prze-
analizowa¢ dotychczasowe wydatki, ze szczegol-
nym uwzglednieniem ilo$ci zatrudnionego per-
sonelu, aby wygospodarowaé¢ oszczednosci oraz
uzyska¢ dodatkowe Srodki finansowe dla osigg-
niecia samowystarczalnosci stotéwki i umozli-
wienia wykorzystania we witasciwy sposob do-
tacji Panstwa.

W okresie walki o realizacje Planu 6-letniego
istotnym warunkiem tej realizacji jest oszczed-
no$¢ w kazdej dziedzinie naszego zycia gospo-
darczego i dlatego wtasnie musimy pamietaé
o kompresji wydatkéw w stotdwkach. Z drugiej
za$ strony pamieta¢ nalezy, iz wtasciwe funk-
cjonowanie stotowki jest czynnikiem wplywa-
jacym na nastroje i wydajnos$¢ pracy konsu-
mentéw i dlatego nalezy znalez¢ odpowiednie
Srodki, ktore zaspokojg wymagania stotowni-
kéw, nie naruszajgc zasady samowystarczal-
nosci stotowki.

Decydujacym czynnikiem w walce o obniz-
ke kosztow wiasnych w stotéwce jest aktywnosé
zwigzkéw zawodowych i rzesz konsumentéw,
kontrolujgcych prawidtowos$é¢, celowosé¢ i go-
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spodarnos¢ stotowki, dla wykluczenia marno-
trawstwa i rozrzutno$ci przy ich prowadzeniu.
Zadania te moga by¢ realizowane m. in. w spo-
s6b nastepujacy:

aj zakuP' surowcow po cenach hurtowvch ze
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ra izowanych bezposrednio u producenta; b)
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ow la osiggniecia oszczednos$ci przy transpor-
cie, o ile na to pozwalaja urzagdzenia magazy-
nowe,™ wykluczajgce zniszczenie Iub obnizke
war osci surowca; c) przygotowanie przetworéw
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liwosci w v I InnJch zrédet oszczednosci i moz-
chodéw podarowania dodatkowych do-
run§1mi iV s*otowek, zwigzanych $cisle z wa-

CaS - -u u lg si« po-

rada”kUHrT*6 k*er°wnictwo zaktadéw pracy,
sze konsumpnr’ komisja stotbwkowa oraz rze-
Srodki dla \ °W P?*afig znalezé odpowiednie
stotowki na‘iaPeWnien*a samowystarczalnosci
podniesienhfnnP-SZe wykorzystanie dotacji dla
nym utrzvrr,n Z10mu stotéwki, przy réwnoczes-
odpowiadaiarpniU Gny Positkbw na wysokosci
sumentow. a Jmozllw°sciom finansowym kon-

henryk komitau

Rola rachmistrza-kalkulaiora

Zagadnienia zywienia zbiorowego znalazty
nalezne miejsce w Planie 6-lethnim i ostatnich
ustawach Prezydium Rzadu oraz rozporzadze-
niach Ministerstwa Handlu Wewnetrznego.
Przewidziane sg olbrzymie inwestycje w tej
dziedzinie i na szerokg skale zakrojony dalszy
rozwoj ilosciowy i jakosciowy zaktadéw. Poczy-
niono réwniez wiele usprawnien i wydano wie-
le zarzadzen, zmierzajgcych do poprawienia
dziatalnosci placowek gastronomicznych. Mie-

stronom 14~ J pracowanp wzory zaktadow

normv nrzeit Przysztosci i ustalono dla n
n 7zvd Opracowano i wprowad
n ajikK yzvoh K jazZUjgce recePtury, oparte
gienvzwwion-Zd? yCZach wiedzy z zakresu

kulacii N N'&Pracowano nowe zasady 1
niema 4 fK ° miCZnei’ zmierzajgce do zap<
i KrSw SCl,Zakiadom- Formy rozlic

raz bard2|ejT5:%rr1]r(1)lﬂ]giel,Dgo%arczrgf t'f,ﬁz.yB'r%rs%a‘ [
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my. Zasady planowania i statystyki, oparte na
wzorach radzieckich, juz dzi$ dajg nam nieoce-
nione korzys$ci, w tej nowej dla nas dziedzinie
zycia gospodarczego. Coraz bardziej zmienia sie
styl pracy w naszych zakladach gastronomicz-
nych, coraz wieksze stajg sie ustugi zywienia
zbiorowego, coraz wiecej ludzi pracy szuka w
naszych zaktadach zdrowego positku i godziwej
rozrywki. W ciggu trzech lat minionych prze-
szkolono powazng ilos¢ pracownikéw gastrono-
micznych, ktérzy zasilili kadry pracownicze te-
go przemystu.

Drugi rok realizacji Planu 6-letniego nie po-
zwala jednak bynajmniej na spoczecie na lau-
rach. Przeciwnie, analiza dotychczasowych
osiggnie¢ mobilizuje nas do lepszego wykonania
dalszych planéw.

Braki zaktadow

Przemyst gastronomiczny pracuje jeszcze w
ciezkich warunkach. Zaklady, przejete z rak
prywatnych wtascicieli, w wiekszosci nie sg
przystosowane do dzisiejszej roli zywienia zbio-
rowego. Skromne zaplecza gospodarcze wybit-
nie utrudniaja, a niejednokrotnie wrecz unie-
mozliwiajg prawidtowg prace zaktadu przy pro-
dukcji tanich obiadéw i dahn popularnych, na
ktére jest duzy popyt. Poza tym praca w dzi-
siejszych, niezmechanizowanych zaktadach
oparta jest gtownie na drogiej pracy recznej,
skutkiem ezego koszt pracy na jednostke pro-
duktu jest stosunkowo wysoki. Cala wiec pro-
dukcja podstawowa nie moze by¢ odpowiednio
rozwinieta, gdyz positki te sg z reguty deficy-
towe, a jakos¢ ich nie moze by¢ obnizona, ze
zrozumiatego wzgledu na interes konsumenta.
Wniosek stad jasny: unowoczes$nienie zakltadow
i zmechanizowanie ich pozwoli¢ moze na po-
wazniejsze obnizenie kosztéw wilasnych pro-
dukcji i obrotu. Wszystkie najciezsze, brudne
a pracochtonne zajecia zastapi¢ powinna praca
maszyn. Wéwczas koszt pracy na jednostke pro-
duktu wybitnie sie zmniejszy, positek stanie sie
lepszy i tanszy, a zaklad otrzyma minimalng
podstawe swej rentownos$ci. Postulaty te sg sze-
roko uwzglednione w planach inwestycyjnych
zaktadow gastronomicznych.

Waga zagadnien ekonomicznych

Trzeba pamietaé, ze zaktady zywienia zbio-
rowego muszg same wytworzy¢ wiekszos¢ Srod-
kéw na inwestowanie i unowoczesnienie, a przez
to da¢ swoj wkitad w ogélng akumulacje naro-
dowg. Dlatego tak wazne sg dzi§ zagadnienia
ekonomiczne, dotychczas raczej stabo uwzgled-
niane w zywieniu zbiorowym, zaréwno w teorii
jak i w praktyce.

Nie neguje bynajmniej waznosci innych za-
gadnien zywienia zbiorowego, a wiec np. spra-
wy raejbnalizacji zywienia, racjonalnego ukia-
dania jadlospiséw itp. Niemniej jednak uwa-
zam, ze zagadnienia ekonomiczne musza znalezé
nalezne sobie miejsce. Prowadzona obecnie wal-
ka o obnizke kosztéw wiasnych w catej gospo-
darce narodowej dotyczy w duzej mierze zakla-
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doéw zywienia zbiorowego. ZerwaliSmy juz z bte-
dng teoriag, ze zywienie zbiorowe musi by¢ de-
ficytowe. Dzi$ nie ma w Planie 6-letnim przed-
siebiorstwa, ktéremu wolno bytoby pracowac
ze stratg. Koszt pracy, inne koszty ogdlne oraz
podatki wahajg sie w zakladach gastronomicz-
nych w granicach od 45 do 35% sumy obrotéw.
W stosunku do warto$ci towaréow “uzytych do
produkcji stanowi to od 90 do 60% (uzasadnie-
nie dla ustalonych ostatnio marz kalkulacyj-
nych). Walka o obnizke tych kosztéw musi wiec
by¢ istotnie bardzo ostra. Dlatego zaktady na-
sze muszg by¢ rentowne, musza same wytwo-
rzy¢ wiekszos¢ srodkoéw finansowych na inwe-
stycje. Plany nasze musza by¢ realne, $miale
i ambitne. Wykonanie ich — peine i doskonate.
Zadne przedsiebiorstwo nie moze zamkngé swe-
go bilansu stratg.

Bola kierownika zaktadu

Zdajemy sobie sprawe — ze zadanie to jest
trudne. Zrozumie¢ to w petni mozna tylko wte-
dy, gdy zyje sie codziennym zyciem naszych za-
ktadéw gastronomicznych. Gdy widzi sie pra-
cownikéw, Sciesnionych jak kury w kojcu i to-
czacych uparte walki ze stale ciekgcymi zmy-
wakami i psujgcymi sie bojlerami. Gdy pokonu-
je sie tysigczne trudnosci braku narzedzi i ko-
niepznego sprzetu, braku elementarnych urzag-
dzen magazynowych i chitodniczych, gdy widzi
sie ,waskie gardia“ utrudniajgce prace, a spo-
wodowane wadliwg budowag zakladéw. Trzeba
przyznaé, ze nasz aktyw pracowniczy walczy
dzielnie z trudnos$ciami zycia codziennego. Du-
73 role odgrywa tu stanowisko kierownika za-
ktadu. On kieruje walkg o obnizenie kosztow
witasnych, od jego zdolnosci organizacyjnych za-
lezg w duzej mierze wyniki tej walki. Dobry
kierownik zakladu potrafi tak ustawi¢ plan pro-
dukcyjny swojej placéwki, aby nawet w naj-
gorszych warunkach zapewni¢ jej minimum
rentownosci. Potrafi tak zorganizowac¢ prace
wtasng i podlegtego personelu, ze nie bedzie w
zaktadzie ani zbytniego przecigzenia pracag, ani
tez okazji do bumelanctwa. Potrafi zlikwido-
waé¢ do minimum ,waskie gardta“ zakladu, nie
pominie zadnej okazji wykorzystania wszelkich
mozliwosci produkcyjnych i handlowych. Bte-
dem naszej poprzedniej dziatalnosci byto to, ze
kierownik zaktadu odgrywat w niej role dosé
bierng. Plan obrotu i jego struktura byty mu
narzucone z gory, nie miat tez najczesciej wpty-
wu na zatrudnienie i dobdér pracownikow.
Sztywne cenniki i zarzgdzenia ograniczaly jego
wptyw na kalkulacje i rentownos$¢ zaktadu pra-
wie do zera (np. zarzadzenie odnos$nie ilosci i ja-
kosci obiadéw popularnych i klubowych). Roz-
budowanie raportarzu tworzyto niepotrzebne
przerosty personelu administracyjnego w sto-
sunku do produkcyjnego.

Sytuacja ta zmienita sie w roku biezgcym ra-
dykalnie. Dzi$§ zaktad to komoérka, ktéra sama,
w oparciu o wytyczne programowe centrali,
ustala swag dziatalnos¢, swe plany i wyniki pra-
cy. Troska o rentownos$¢ zakladu musi intereso-



Str. «

wacé dzi$ kazdego pracownika, a szczegdlnie kie-
rownika. Plany sporzadza sie dzi$ oddolnie.
Plan obrotu, produkcji i zatrudnienia ukfada
zaklad w oparciu o wytyczne otrzymane z cen-
trali i na podstawie wlasnych doswiadczen. Za-
ktad ksztattuje zatem sam swoj plan finanso-
wy. Drogg odpowiedniego ustawienia struktury
obrotéw przedsiebiorstwa, droga wykorzystania
wszystkich mozliwosci produkcyjnych i han-
diowych, droga obnizania kosztéw witasnych
kazdy zaktad ustala swéj wktad w ogdélng go-
spodarke narodowg.

Dla realizacji tego celu konieczne jest, aby
w kazdym zakladzie gastronomicznym znajdo-
wat sie odpowiedni kierownik. Praktyka wyka-
zuje, ze wiekszos¢ kierownikéw, czesto nawet
dobrych fachowcéw, nie wywigzuje sie nalezy-
cie ze swych obowigzkow. Zagadnienia ekono-
miki i rachunkowosci sg przez nich szczegdlnie
mato tubiane. Dzi§ zresztg, kiedy na zaktadzie
gastronomicznym spoczeta gtéwna troska i od-
powiedzialno$¢ za rentownos$¢ zaktadu, gdy obo-
wigzuje szereg przepis6w wymagajacych pet-
nego realizowania w praktyce codziennej (:np.
planowanie na podstawie receptur produkcyj-
nych, przeprowadzanie kalkulacji, prowadzenie
kartoteki kalkulacyjnej z biezaca korektg cen),
kiedy rachunkowos$¢ zaktadow coraz bardziej
sie usamodzielnia i przechodzi z centrali do za-
ktadow operatywnych — kierownik nawet gdy-
by chciat i umial, to nie podotatby sam tym
wszystkim obowigzkom. Samo zycie wysuneto
koniecznos$¢ przeznaczenia do tych celéw odpo-
wiednich pracownikéw, ktérych niezbyt szcze-
Sliwie nazwano rachmistrzami-kalkulatorami.

Zadania rachmistrza-kalkulatora

Oto opis zadan rachmistrza-kalkulatora, do-
konany na podstawie obserwacji w spoétdzielni
,Gastronom“ w Krakowie.

Zakres prac¢y rachmistrza zalezny jest od
wielkosci i charakteru przedsiebiorstwa. W ma-
tych zaktadach jest on zarazem magazynie-
rem, kasjerem lub drugim kierownikiem lo-
kalu (wiekszos¢ zaktadow czynna jest na dwie
zmiany). To ostatnie potaczenie, wprowadzone
na skutek kompresji etatow, okazato sie w prak-
tyce bardzo korzystne. Zaktad bowiem, majac
jednego kierownika fachowca gastronoma, zy-
skuje kierownika drugiego — administratora,
znajgcego sie na ksiegowosci i rozliczeniach, na
kalkulacji i planowaniu. Kierownik taki nie
tylko potrafi sam zrobi¢ raporty zaktadu i po-
prowadzi¢ nalezycie biuro, lecz réwniez umie
instruowac¢ i kontrolowaé¢ podlegtych pracow-
nikow.

Czynnosci, jakie z reguty wykonuje
mistrz w zaktadzie, to:

1. Opracowywanie planow rocznych i kwar-
talnych zaktadu w porozumieniu z kierowni-
kiem, aw oparciu o wytyczne, otrzymane z cen-
trali.

2. Sporzadzanie planow produkcyjnych deka-
dowych i dziennych wspdlnie z kierownikiem,
kuchmistrzem i magazynierem. Ustalanie za-
potrzebowania surowcow do produkcji.

rach-
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Sporzadzanie raportéw dziennych kuchni,
gatmazerni, bufetu, kontrolowanie raportéw
magazyniera, prowadzenie rejestrow statystycz-
nych i ksigzki rentownos$ci zaktadu. Ponadto
WSpo ne z magazynierem sporzgdzanie dekado-

wyc zestawieh zuzycia surowcow, przeznaczo-
nych dla ksiegowosci.

4-Prowadzenie kartoteki kalkulacyjnej i prze-
prowadzenie biezgcych korekt cen. Ustalanie
z kierownikiem i kuchmistrzem nowych recep-

kalkulacjikCy:*nyCh * przeProwadzanie dla nich
t® zakres czynnos$ci rachmistrza
civnnrl?2 Im wirszy zaklad, tym mniej
. € wykonawczych a wiecej instrukcyj-

fachn”~° v~ Ch" W duzych zakfadach sa sily
W ltore potrafia same zrobi¢ raporty ze

tvlko i A aCy'. rachmistrz kontroluje je
dvnie ku v &e ksiegowosci. Sam rozlicza je-
whduii *hma' Aczkolwiek instrukcja ZSS prze-
rzad ' 6 faP°rty dzienne kuchni winien spo-
wa wyvlra7®' kuchni, to jednak praktyka zycio-
to" rachmi Wle’ 26 lepiek szybciej i taniej uczyni

koiyitS th 8 P?°ebkt“*mistrz_a nalizy wy-
J yme do bezposrednie] produkcji.

Opieka instrukcyjna i szkolenie

wwiazac¢”o aby rachmistrze mogli nalezycie
otoczeni st 5P 26 swych obowigzkéw, muszag by¢

tora, ktéry ksi<t§ OWOSMML-

wprowadzanwh opracowywanie instrukcji do
dziedziny raSunk ZyCi® nowych zarzadzen z
t I . Nk oi°raZ ®Z Stal6’ T

r}/(?s(l)gnllogo%k%r%ﬁlrﬁy szlﬁ(ollehalow%r;stara sa}e pod-
Instruktor udzieW afl0® tyCh Pracownikow,
jasnien i ® stEde w biurze wszelkich wy-
Portéw i rozHczGnh6l* ?dn°$nie sporzadzania ra-
operatywne nam! odwiedza rowniez placowki
wszelkich trudn r!P JgC tam w rozwigzywaniu
jest szczesdIn? 7 h spraw- Pomoc instruktora
rachmistrza \16 potrzebna w wypadku zmiany
pracownika wpr°wadzenia w prace nowego

siecznych z ~ lu 1 1262 zaklady zestawien tnie-
rzadza zbiorowlf mrentownosci, instruktor spo-
talnosci zaklaHA" 1 PrzeProwadza analize dzia-
statystyki potrzeLf*"® 3* ubiegly. Referat
ne otrzymuje i 5 d*a slekie dane statystycz-
n e daleko wczesnil- nasttPnego miesiaca, a
le ksiegowos$¢é w f ®W1mz bytaby w stanie daé
komérka analiza , sPos°b zostata stworzona
Sle z zaktadami n ekon°micznej powigzana $Sci-
woscig, statvstvkperatywnymi oraz z rachunko-
W m J yKE 1Planowaniem.

mu“ przfnrOwZ letniei dziatalnosci ,Gastrono-

Czes¢ rachmTstS0110 3 kursy dla rachmistrzéow-
na stanowiska k?nW P° Przeszkoleniu przeszia
ta bardzo dnbr-QLrownicze, gdzie praca ich da-

Krakowie kur/m Ultaty' Ostatnio urzrJ""rn
lasnym proera™i?_ rachmistrzéw, opa
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tecznym. Podczas kursu situchacze korzystali
tylko z 3 godzin zwolnienia z pracy. Obecnie
uruchomiono kurso-konferencje administracyj-
no-rachunkowe dla kierownikow zakladéw zy-
wienia zbiorowego o programie nauczania, zbli-
zonym do kursu rachmistrzéw. Tg droga zblizy
sie i zainteresuje pracownikow gastronomicz-
nych problemami ekonomicznymi, co w rezul-
tacie przyczyni sie do powiekszenia zastepéw
Swiattych i odpowiedzialnych realizatorow wiel-
kiego Planu 6-letniego.
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Wazne byloby takze, aby na famach nasze-
go jedynego czasopisma fachowego, jakim jest
.Zywienie Zbiorowe“, czesciej (pojawialy sie
artykuty zwigzane z zagadnieniami ekonomiki
i rachunkowosci, ktére pozwolityby nam, pra-
cownikom zywienia zbiorowego, dopetnia¢ stale
swoje wiadomosci. Bytaby réwniez dla nas bar-
dzo ciekawa kwestia, jak inne piony zywienia
zbiorowego rozwigzujg u siebie sprawy rachun-
kowosci i rozliczen.

, JANINA ADAMSKA

Walczymy z marnotrawstwem

Coraz czes$ciej odzywajg sie w prasie codzien-
nej utyskiwania na brak w zaktadach zywienia
zbiorowego dostatecznej ilosci nakry¢. W zwigz-
ku z tym otrzymujemy wyjasnienia dotyczace
tej sprawy. Ostatnio np. O/KZG we Wroctawiu
stwierdza, ze w jednym tylko zaktadzie KzZG
na dworcu gtéwnym w okresie od potowy listo-
pada 1950 do konhca sierpnia br. wydano do nor-
malnego obstugiwania konsumentéw 660 nozy,
900 widelcow, 890 szklanek' ¢wierclitrowych do
wody i 3.900 kufli r6znych wielko$ci do piwa.
A w koncu sierpnia br. zakltad dysponowat 19
nozami, 194 widelcami, 101 szklankami i 241
kuflami, ,znikto“ wiec w ciggu o$miu miesiecy
641 nozy, 700 widelcéw, 789 szklanek do wody
i 3.659 kufli do piwa.

Podobne objawy — aczkolwiek w mniejszych
rozmiarach — obserwujemy we wszystkich nie-
mal gospodach, restauracjach i stotdwkach.
Sprawa wiec dojrzata, aby sobie odpowiedzie¢
na pytanie, co jest powodem owego znikania
nakry¢, szlanek i kufli. Przyczyn jest kilka. Jed-
ng z nich jest przewidziany zresztg procent sttu-
czek, jesli idzie o szklo, tym wiekszy im gorszej
jakosci jest szkto uzywane do wyrobu kufli
i szklanek. Gdyby jednak wchodzit tu w gre
tylko procent sttuczek, zaklady gastronomiczne
bytyby zawsze dostatecznie zaopatrzone w oma-
wiane przybory.

Drugg przyczyng jest niewatpliwie ciggle
jeszcze staba troska obstugi o publiczng wias-
nos¢, jaka przeciez stanowi néz, widelec czy ku-
fel zaktadu gastronomicznego. Wigze sie z tym
i niekiedy niedostateczna liczba kelneréw. Ale
i ta przyczyna nie jest powodem tak powaznych
ubytkow nakry¢.

Najpowazniejszg przyczyng tego zjawiska jest
to, ze mamy jeszcze takich konsumentow, kté-
rzy kradnag noze, widelce, szklanki, popielnicz-
ki itp. Niektorzy czynig to ,dla sportu“, bez-

t

mysSinie, inni kradna celowo, ale i pierwsii dru-
dzy dezorganizujg normalng prace zakiadu zy-
wienia zbiorowego, sieja zamet, wywotlujg nie-
zadowolenie mas, sg wiec jednakowo szkodliwi.

Totez sprawa dojrzata, aby szukac¢ Srodkow
zaradczych. Wydaje nam sie, ze na poczatek na-
lezaloby zastosowac nastepujace Srodki:

Po pierwsze — producentom szklanek i kufli
wskaza¢ na konieczno$¢ podniesienia jakosci
szkla do wyrobu tych przedmiotéw, co z kolei
kierownikom placowek zywienia zbiorowego
pozwoli na zmniejszenie procentu stluczek.

Po drugie — na naradach roboczych wzywacé
personel do walki z tym nienormalnym obja-
wem marnotrawstwa, uSwiadamiaé¢ o koniecz-
nosci wykrywania zaréwno nieuczciwych kon-
sumentoéw jak i pracownikéw, ktorzy nie doce-

niajg znaczenia tej walki i w dalszym ciggu
niszcza majatek publiczny.
Po trzecie — wprowadzi¢ wspéizawodnictwo

W zmniejszaniu stluczek i przodujgcym w tym
wspoéizawodnictwie przyznawac¢ nagrody. Wspoét-
zawodnictwo powinno takze obejmowacé¢ walke
z przywtaszczaniem przez konsumentow.

Po czwarte — kierownictwa poszczegdlnych
placowek powinny informowac prase codzienng
o kazdym fakcie wykrycia naduzycia z poda-
niem nazwiska i miejsca pracy ,przytapanego
na gorgcym uczynku“.

Dzis, w okresie walki o obnizenie kosztéw
wtasnych, zagadnienie staje sie palagce. Walka
z marnotrawstwem na omawianym odcinku mu-
si by¢ prowadzona energicznie i z calg bez-
wzglednoscig. Personel zaktadéw zywienia zbio-
rowego — poczagwszy od pomywaczki, a skon-
czywszy na kelnerze — w walce tej z pewnos-
ciag odegra powazng role, zwiaszcza, ze ma za
sobg prawo Polski Ludowej, ktére surowo ka-
rze marnotrawcow mienia publicznego.

B. K.

Do Prenumeratorow i Czytelnikow

PPK ,Ruch“, ktére zajmuje sie przyjmowaniem pre-
numeraty i wysytkg naszego czasopisma, ustala
rowniez i wysoko$¢ naktadu kazdego numeru. Tak
np. jezeli do dnia 15 pazdziernika wplyng optaty za
prenumerate 4.000 egzemplarzy, to w listopadzie be-
dzie tylko ta ilos¢ wydrukowana. Z tego powodu wie-

lu prenumeratoréw nie bedzie miato kompletnego
rocznika. Dlatego radzimy juz obecnie wptacaé pre-
numerate na caly rok 1952. Adres: PPK ,Ruch“,
Warszawa ul. Srebrna 12. Konto PKO 1-14.667.
Roczna prenumerata wynosi 48 zi.
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Szkoienie kadr planistow

Plan 6-letni postawit przed jednostkami pla-
nujgcymi zywienie zbiorowe wazne i odpowie-
dzialne zadania. Aparat planujgcy winien by¢
zatem do wypetnienia tych zadah odpowiednio
przygotowany. Podkresli¢ nalezy, ze zakres pla-
nowania zywienia zbiorowego stale sie rozsze-
rza, obejmujgc coraz to nowe elementy. Pogte-
bia sie rowniez metodyka i technika planowa-
nia. Punkt ciezkosci planowania przesuwa sie
coraz bardziej na terenowe jednostki planujgce,
a przede wszystkim na zaktady zywienia zbio-
rowego. Ten szybki rozw6j planowania zywie-
nia zbiorowego wymaga wzmozenia akcji szko-
leniowej (kursy ditugoterminowe, kursy krotko-
terminowe, dorazne akcje szkoleniowe). Jest to
palagcy problem do rozwigzania tym bardziej,
ze dziatalnos¢ kazdego przedsiebiorstwa musi
opiera¢ sie na planie gospodarczym. Wiemy, ze
technika sporzadzania planéw gospodarczych
opiera sie na z gory ustalonym terminarzu prac
planistycznych. Opdznienia przy sporzadzaniu
planéw sa w zasadzie niedopuszczalne, gdyz za-
hamowatyby dziatalno$¢ gospodarcza.

Zasieg planowania, waga zagadnien i termi-
narz prac planistycznych naktada szczegdlnie
wazne obowigzki na jednostki planujgce. Obo-
wigzki zresztag nie tylko wazne ale i trudne,
gdyz nie ulega watpliwos$ci, ze prawidtowe spo-
rzadzenie planu w ustalonym terminie wymaga
od pracownika duzej znajomosci zasad plano-
wania.

W dziedzinie szkolenia planistow nie osiag-
nieto jeszcze powaznych wynikéw z powodu
braku wyktadowcoéw, braku podrecznikéw i po-
mocy naukowych, niezsynchronizowania akcji
szkoleniowej z terminarzem prac planistycz-
nych, ograniczenia zasiegu terytorialnego szko-
lenia (organizowanie kurséw w miastach cen-
tralnych).

Trudnos$ci w szkoleniu planistow

Jest rzeczg jasng, ze pracownicy dziatéw pla-
nowania nie moga mie¢ jeszcze wielu wiasnych
dos$wiadczen w pracy. Zywienie zbiorowe jest
przeciez dziedzing gospodarki narodowej, ktora
po raz pierwszy zostatla wigczona do Planu 6-
letniego, podczas gdy w innych dziedzinach pla-
nowania (np. w przemysle, w handlu) posiada-
my juz paroletnie doswiadczenie, a w wyniku
tego — pokazng liczbe fachowcow. W dziedzi-
nie szkolenia planistow zywienia zbiorowego
brak wykltadowcéw stanowi zasadniczg prze-
szkode do rozwoju tej akcji. Nie znaczy to, aby-
Smy nie mieli w ogéle fachowcow w tej dzie-
dzinie, jest ich jednak stanowczo za malo.
Z uwagi zatem na szczupto$¢ kadr wyktadow-
coOw musza witadze szkoleniowe prowadzi¢ ra-
cjonalng i planowag polityke istniejacymi sitami
fachowymi, kierujac je réwnomiernie do naj-
wazniejszych osrodkdw szkoleniowych w calym
kraju. Tymczasem obecnie wiekszos¢ wyktla-
dowcoOw jest zgrupowana w najwiekszych mia-

stach, a w pozostalych waznych osrodkach go-
spodarczych obserwujemy zupeiny ich brak.
Druga przyczynag stabych osiggnie¢ w szkole-
niu planistéw jest brak podrecznikow i pomocy
naukowych. Dotychczas nie wydano ani jednej
pracy o planowaniu zywienia zbiorowego, poza
paroma przekiadami z jezyka rosyjskiego. Jest
0 oez watpienia powazna luka w akcji szkole-
owej statnio podjeto préby opracowania te-
f° fro emu: s3 to jednak poczynania niesko-
- *ruc*no spodziewac sie powazniej-
ozych wynik6éw. Opracowanie tak trudnego za-
S ™ ™ (0 charakterze wybitnie pionierskim
k+Ar a*a wsP°ldziatania kolegium fachowcéw,
a °Pyacowywaliby poszczegdlne tematy,
nrawki®*?me dyskusji wprowadzali po-
nia raind uzupetnienia. Powierzanie opracowa-

RadRZED A fe ktgp 1y g O3> e Bbhikalme
tywg w tym ™ e°unku°Winr'y WyS‘gplC *

kéw " w C tpow°dem braku pozytywnych wyni-
zbiorowePY?'1l szh°leniowej planistow zywienia
z terminar niezsynchronizowanie tej akcji
n = f m-PraC Planistycznych. Prace pla-
tezenie twoi-C3 ~ zapadniczo przez caty rok, na-
zadnei i tnrPrac,iest 3ednak rézne i nie ma
sporzadzano 1'i° G ze nasila si(i ono w okresie
talnych i wresS” rocznych- nastepnie kwar-
znaczenie posiada tu?'Lesip nych- Decydujace
néw rocznych m okres sporzadzania pla-

Poczatku J Tie Pr2Y koncu trzeciego i na
P U czwartego kwartatu.

rocznegoTestlza0a7ndiOWe sporzgdzenie PlanU
rozwigzania dl Sinieniem najtrudniejszym do
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Szkolenie w sporzadzaniu planéw
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Rzeczg konieczng jest potozenie duzego nacisku
na zmiany, jakie zachodzg w metodyce i tech-
nice planowania.

Z kolei konieczne jest organizowanie kur-
sow szkoleniowych dla planistéw terenowych
przed okresem sporzadzania planéw kwartal-
nych. Plany kwartalne posiadaja charakter pla-
now operatywnych, opartych na planie rocz-
nym. Do opracowywania planéw kwartalnych
nalezy podejs¢ pod katem mobilizacji wysitkow
do wykonania i przekroczenia planu rocznego.
W oparciu o doswiadczenia poprzednich okre-
sow realizacji planéw kwartalnych, o realng
ocene bazy organizacyjno-technicznej, planisci
terenowi winni doktadnie przeanalizowa¢ moz-
liwos$ci rozszerzenia zadan, jakie wynikajg z pla-
nu rocznego. Na kursach nalezy udzieli¢ plani-
stom szczegoétowych wskazowek jak maja spo-
rzgdzac¢ plan kwartalny, uwzgledniajgc zwtasz-
cza konieczno$¢ analizy wykonania planu po-
przednich okres6w oraz zwiekszenia wysitku w
celu przekroczenia planu rocznego. Specjalny
nacisk potozy¢ nalezy na potrzebe usprawnie-
nia dotychczasowych metod pracy. Konieczne
jest robwniez zapoznanie planistow central z in-
strukcjami i formularzami do planéw kwartal-
nych, z uwzglednieniem zmian, jakie zachodzg
w stosunku do planu rocznego.

Rzecza bardzo istotng jest, aby na kursach
tych zwréci¢ specjalng uwage na operatywny
charakter planéw kwartalnych.

Sprawa organizowania kursow dla planistéw
terenowych, poswieconych planom miesiecz-
nym, winna by¢ specjalnie przeanalizowana.
Nie wydaje sie celowe organizowanie takich
kurséw w kazdym miesigcu, jednakze co naj-
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mniej dwa razy w roku powinny one sie odby-
waé, aby zapoznac¢ stuchaczy z zadaniami, meto-
dyka i technikg planowania miesiecznego. Plany
miesieczne, plany operatywne, winny byé czyn-
nikiem mobilizujgcym do walki o plan.

Nalezy ogolnie stwierdzie, ze zsynchronizo-
wanie akcji szkoleniowej z terminarzem prac
planistycznych moze przyczyni¢ sie w duzym
stopniu do nalezytego przygotowania kadr w
dziedzinie planowania. Konieczne jest zatem,
aby centralne jednostki planujgce, ustalajgc ter-
minarz prac planistycznych w skali rocznej,
ustalaty réwniez plan akcji szkoleniowej, zgra-
ny z terminami sporzadzania planéw rocznych,
kwartalnych i miesiecznych.

Przy ustalaniu planu kurséw szkoleniowych
w skali ogélnokrajowej nalezy bra¢ pod uwage
poziom planowania w poszczegdlnych okregach
kraju. W okregach, gdzie poziom planowania
jest niski, nalezy przewidzie¢ wiekszg liczbe
kurséw i mocniejszg obsade wyktadowcow.

Specjalng uwage nalezy poswieci¢ zagadnie-
niu planowania w programach szkét gastrono-
micznych. Konieczne jest przeanalizowanie po-
ziomu wyktadéw w tych szkotach i pomocy na-
ukowych, jakimi dysponujg uczniowie. Nie ma
najmniejszych watpliwosci, ze w dziedzinie tej
istniejg wielkie niedomagania.

Problem szkolenia kadr planistéw nalezy jak
najszybciej podda¢ doktadnej analizie i powzig¢
decyzje, ktére spowoduja usprawnienie i roz-
szerzenie akcji szkoleniowej, a tym samym —
jak najlepsze i jak najszybsze przygotowanie
kadr do wykonania zadan Planu 6-letniego.

Mgr JOZEF ZAWADA

ZAGADNIENIA ORGANIZACYJINE | GOSPODARCZE

Bezpieczenstwo i higiena pracy

Bezpieczenstwo i higiena pracy — zagadnie-
nie nowe, nieznane w Polsce przedwrzesniowej,
mogto powsta¢ i by¢ na obecna skale realizowa-
ne tylko w wyniku catkowitej przebudowy po-
litycznej, spotecznej i gospodarczej panstwa.
Sprawa tg zajmujg sie gtdwnie Zwigzki Zawo-
dowe, ktoére wskazaly drogi i metody ich roz-
wigzania.

Gtéwne zadania, wskazane przez Zwiazki Za-
wodowe, przy rozpracowywaniu tego zagadnie-
nia — to opracowanie Szescioletniego Planu po-
prawy warunkow bezpieczenstwa i higieny pra-
cy w kazdym zaktadzie i w kazdej branzy, stwo-
rzenie naukowych instytutéw badawczych i po-
budzenie wynalazczosci samych pracownikéw
na tym polu.

Stuzba bzpieczenstwa i higieny pracy — to
zagadnienie o jasno postawionym celu. Celem
tym jest dazenie do zmniejszenia szkodliwosci
metod pracy, stworzenie takich warunkéw pra-
cy, ktére nie zagrazatyby zyciu i zdrowiu pra-
cownika, zneutralizowanie szkodliwych wpty-

wow warunkéw pracy na psychike cztowieka.
Zwigzki Zawodowe zbierajg dane o pracach
szkodliwych dla zdrowia i opracowujg wnioski
dotyczgce godzin pracy, rozktadu urlopéw,
sprzetu ochronnego itp. Wzmogly tez one kon-
trole nad zaopatrzeniem robotnikéw w odziez
dostosowang do charakteru pracy, w obuwie
i sprzet ochrony osobistej oraz nad wykona-
niem obowigzujgcego ustawodawstwa o ochro-
nie pracy.

Jako zagadnienie nowe — stuzba bezpieczen-
stwa i higieny pracy doznata w przemysle ga-
stronomicznym przyjecia nieufnego, petnego
niedowierzania. Kierownicy zakladéw czesto
podchodzg do niej, jako do akcji wytacznie hu-
manitarnej. Tymczasem wiadomo jest, ze
omawiane zagadnienie jest jednym ze Srodkow
stuzgcych do poprawy produkcji, wobec czego
wptywa dodatnio na rentownos$¢ zaktadu.

Wynika z tego niezbicie, ze stuzbe bezpie-
czenstwa i higieny pracy nalezy powierzac¢ jed-
nostkom zdolnym, dobrze orientujgcym sie W
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procesach produkcji, a przy tym posiadajgcych
duzy autorytet u pracownikéw.

Spotyka sie czesto wypowiedzi, ze w zakia-
dach gastronomicznych i pomocniczych, stuzba
BHP nie ma nic do powiedzenia, poniewaz prze-
myst ten nie jest zmechanizowany, wiec meto-
dy pracy nie przedstawiajg niebezpieczenstwa.
Twierdzenie takie nie jest stuszne. Przemyst
gastronomiczny przechodzi obecnie na coraz da-
lej posunieta mechanizacje zakladéw. Ze za$
i w obecnych warunkach praca w zakladach
zywienia zbiorowego moze grozi¢ niebezpie-
czenstwem, Swiadczy statystyka wypadkow, ja-
kie miaty miejsce w roku ubiegtym. W przed-
siebiorstwach CZPG byto np. 14i wypadkoéw,
w tym 134 drobnych (niezdolno$¢ do pracy
trwata od 2 dni do 4 tygodni), 4 lekkie (niezdol-
nos¢ do pracy od 4 do 13 tygodni), 2 ciezkie
(ponad 13 tygodni przerwy w pracy) i 1 $mier-
telny. W lgcznej sumie 1148 roboczodni przer-
wy. Jezeli obliczymy pobory tych pracowni-
kéw i dodamy koszty leczenia oraz przecigzenie
pracg pozostatego personelu, co wpityneto ujem-
nie na wydajnos$¢ a tym samym i produkcje, to
stwierdzimy, ze przedsiebiorstwo i panstwo po-
niosto znaczne straty materialne przez niedbal-
stwo lub niedopatrzenie kierownictwa, ktére
nie zabezpieczyto swoich pracownikow przed
wypadkami. Nie zapominajmy réwniez, ze
wypadki te czynity ludzi kalekami i zatamywa-
ty ich psychicznie.

Lecz to nie koniec. Sa jeszcze choroby za-
wodowe w przemys$le gastronomicznym jak:
wygiecie nog i plaska stopa (u cukiernikow),
zylaki, wady serca (u kucharzy, na skutek zbyt
wysokiej temperatury pomieszczen). Wiemy
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rowniez, ze w ztych warunkach pracy zmniej-
sza sie jej wydajno$¢, a w dobrych powieksza.
Inwestycje zapewniajgce poprawienie warun-
kéw pracy optacajg sie sowicie w postaci zwiek-
szenia wydajnos$ci pracy, a tym samym zwiek-
szenia rentownosci zaktadu.

Aby bezpieczenstwo i higiena pracy we wszy-
stkich “zaktadach gastronomicznych stanety na
wysokim poziomie, nalezy — jak juz wspom-
niatem — przewidzie¢ w przedsiebiorstwie sta-
nowisko inspektora BHP, kt6éry czuwatby nad
tyrn zagadnieniem. Inspektor ten musiatby
mie¢ zapewniong jak najdalej idgcg pomoc dy-
rekcji w rozwigzywaniu probleméw BHP, po-
winien by¢é szkolony na specjalnych kursach.
Niepozgdane sg zbyt czeste zmiany na tego ro-
dzaju stanowisku. Stuzba BHP jest réwno-
wazna z innymi dziatami produkcji, wobec cze-
go personel BHP powinien korzysta¢, ze wszy-
stkich uprawnien wysokokwalifikowanych pra-
cownikéw produkcyjnych, jesli chodzi o kwe-
stie zaszeregowania, premii, dodatkéw funkcyj-
nych, awansow itp. Inspektor BHP winien na-
leze¢ etatowo do dyrekcji handlowo-produk-
cyjnej i podlega¢ bezposrednio dyrektorowi, co
i i n\u ™ozno$¢ bezposredniej ingerencji w ca-
zaktado1l przedsiebiorstwa i podlegtych

®Prawa stuzby BHP zostanie w ten spo-
awiona, to z pewnoscig wejdg do jej
t/ ow mdzie wysokokwalifikowani, ktdrzy

WI1jt ezpieczenhstwo i higiene pracy w

przemysle gastronomicznym na wysokim po-

omie, wyznaczonym przez nasz ustroj poli-
tyczno-spoteczny.

ZENON WYDERKO

Obstuga | konserwacja sprzetu zmechanizowanego

Trzony kuchenne

Czynnosci produkcyjne zakladu zywienia
zbiorowego podzieli¢ mozna na czynnosci zwia-
zane z obrébka mechaniczng (np. mielenie mie-
sa, obieranie ziemniakéw itp.) oraz na czynno-
Sci zwigzane z przer6bkg termiczng przy uzyciu
energii cieplnej, wzglednie z ochtadzaniem za
pomoca urzadzen chtodniczych.

Przy przerébce termicznej — w gre wchodzg
wszelkiego rodzaju i typu trzony kuchenne,
stanowigce centralny punkt czesci produkcyj-
nej zaktadu. Peilna gotowos¢ trzonu do pracy
produkcyjnej — to znaczy utrzymanie zelaz-
nych blatéw trzonu w temperaturze zaru, co
stwarza dla obstugi warunki klimatu.tropikal-
nego. Warunki te tagodzi zainstalowanie urza-
dzen wentylacyjnych i klimatyzacyjnych, kté-
re winny znajdowac¢ sie w kazdym zaktadzie.

Zasadniczym warunkiem prawidlowego funk-
cjonowania trzonu na wegiel jest odpowiednie
wilaczenie przewodow kominowych, gwarantu-
jace dostateczny przelot wytwarzajgcych sie
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Nowoczesna kuchnia produkcyjna o petnej
mechanizacji posiada niewielkich rozmiaréw
"trzon kuchenny, ktory stanowi raczej zabezpie-
czenie proceséw produkcyjnych. Czynnosci
produkcyjne trzonu sa dokonywane przez ze-
sp6t zmechanizowanych urzadzen, ktére czynig
prace lzejsza, skracajg czas produkcji, a przez
to przyczyniajg sie wydajnie do powiekszenia
zdolnos$ci produkcyjnych zaktadu. Z urzadzen
mechanicznych tej kategorii nalezy wymienié
oprécz trzondw i zespotowych piekarnikéw na
gaz, elektrycznos$¢ lub wegiel — patelnie-wy-
wrotki mechaniczne oraz podgrzewacze na
elektrycznos$¢ lub gaz..

Najistotniejszym walorem nowoczesnych
trzon6w jest. tatwos¢ obstugi, mozliwosé jak
najwiekszego wykorzystania opatu, tatwosé

ustawienia trzonu zaleznie od warunkéw lokal-
nych, wreszcie mozno$¢ utrzymania kuchni w
czystosci. ,

Rys. Nr 1 Trzon elektryczny

Patelnie — wywrotki

Uzupetnieniem trzonu kuchennego sa pod-
grzewacze. Jest to jakby duzych rozmiarow
kuchenka gazowa Ilub elektryczna, jedno Ilub
dwuplytkowa, z moznoscig regulacji. Z innych
urzadzen tego rodzaju nalezy wspomnie¢ o ze-
spotowych piekarnikach dwu, trzy lub cztero-
komorowych, w formie wysokich szaf z rega-
tami bocznymi na brytfanny, z zastosowaniem
do r6znych rodzajow energii. Specjalng uwage
nalezy zwréci¢ na patelnie-wywretki mecha-
niczne. Patelnia taka nie posiada skompliko-
wanej budowy. Wiasciwg jej cze$¢ stanowi
odlew zeliwny w formie brytfanny o wymia-
rach wewnetrznych 60 cm na 80 cm i gteboko-
Sci od 10 do 20 cm.

Zewnetrzna strona brytfanny posiada gtadkag
powierzchnie, utwardzong powierzchniowo i
uodporniong na korozje. Calo$¢ patelni wraz
ze szczelng pokrywa, podnoszong do gory, jest
chromoniklowana lub pokryta emalia, odporng
na. dziatanie wysokich temperatur.

Brytfanna zZeliwna wumieszczona jest w
skrzynce metalowej, wewnatrz ktérej znajdujag
sie segmenty siatki nikeliny, ogrzewajgce bryt-
fanne od spodu. Podgrzewanie posiada cztery
stopnie mocy, a cala powierzchnia patelni jest
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Rys. Nr 2. Piekarnik trzykomorowy elektryczny

podzielona na cztery pasy, posiadajgce nieza-
lezng od siebie regulacje.

Ma to na celu umozliwienie zmian tempera-
tury w czasie przyrzadzania positkéw dla czesci
potrawy, np. przy smazeniu kotletow, gdy czes¢
kotletéw musi sie jeszcze dopiec, a reszta moze
sie wtedy przypali€.

Patelnia posiada mozno$¢ przechylania sie,
co uzyskujemy przez pokrecenie korby, umiesz-
czonej z prawej strony patelni. Zawartos¢ pa-
telni moze by¢ wtedy usunieta przy pomocy
lejkowatego zagiebienia, znajdujgcego sie w
goérnej krawedzi przodu patelni.

Patelnia spoczywa na postumencie zeliwnym,
o wysokosci okoto 70 cm. Catos¢ sprawia este-
tyczne wrazenie, a obsluga nie nastrecza spe-

Rys. Nr 3. Patelnia — wywrotka na elektryczno$é
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Nalezy jednak unikaé¢ wle-
wania na pustg, rozpalong patelnie ptynéw,
zwtlaszcza zimnych, co spowodowaé mogtoby
pekniecie odlewu zeliwnego. Patelnia jest bar-
dzo pracochtonna. Jednorazowo usmazy¢ moze
np. okoto 70 sztuk kotletéw w ciggu 8— 10 mi-
nut. Daje to wydajnos$¢ okoto 450 kotletbw na
godzine, przy obstudze 1 pracownika. Na pa-
telni mozna smazy¢ ryby i mieso, dusi¢ bigos,
jarzyny itp. Niewysoki stosunkowo koszt, pro-
sta obstuga oraz dos$¢ szeroki zakres stosowania,
wysuwa patelnie-wywrotki na czolo urzgdzen
zmechanizowanych zaktadow zywienia zbioro-
wego.

cjalnych trudnosci.

Szkolenie obstugi

W zakiladach zbiorowego zywienia znajduje
sie juz pokazna ilo$¢ sprzetu zmechanizowane-
go. Sprzet ten — jak mozna obserwowaé¢ —
ulega czestym zepsuciom, narazajac przez za-
hamowanie pracy, zaklad na straty. Jedng z
trudnosci powaznych, ale nie zasadniczych przy
obstudze sprzetu zmechanizowanego, stanowi
jego niejednolitos¢. W wiekszos$ci wypadkéw
uszkodzenie i unieruchomienie sprzetu zmecha-
nizowanego jest spowodowane nieumiejetna,
niefachowg obstuge i nieprzestrzeganiem obo-
wigzku przeglagdu i konserwaciji.
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Czesto réwniez personel obstugujgcy maszy-
ny usituje sam reperowaé¢ uszkodzony sprzet,
w wyniku czego nastepuje powazniejsze uszko-
dzenie wzglednie nawet zniszczenie czesci ma-
szyny, ktdérej na rynku zakupi¢ nie mozna.
Wtedy maszyna o duzej pracochtonnosci staje
sie bezuzytecznym sprzetem.

Szkolenie obstugi sprzetu zmechanizowanego
stanowi wiec jedno z zasadniczych zadan za-
ktadéw zywienia zbiorowego. Maszyny i sprzet
techniczny winien obstugiwa¢ personel przesz-
kolony nie tylko teoretycznie lecz réwniez i
praktycznie.

Aby sprzet zmechanizowany pracowal wy-
dajnie, nalezy w okreslonych odstepach czasu
dokonywac¢ przegladéw, niezaleznie od okreso-
wych oliwien czesci narazonych na S$cieranie.

Dodatkowym, niezmiernie waznym proble-
mem jest sie¢ warsztatbw remontowych. Sie¢
tu jest dzisiaj jeszcze za szczupta, a kazdy PO-
stdéj przymusowy maszyny to strata wielu setek
ztotych. Zabezpieczenie zaplecza dla urzadzen
zmechanizowanych, uzywanych w zakladach
zywienia zbiorowego, przez zwiekszenie ilosci
terenowych warsztatéw reperacyjnych — to
jedno z zadan, jakie stoja przed nowopowota-
nym Ministerstwem Drobnej Wytwdérczosci.

JAN RETEKSKI

Potrawy z koniny

Tradycyjna nieche¢ do miesa konhskiego w
Polsce byta dotychczas trudng przeszkoda przy
wprowadzaniu w szerszym zakresie na rynek
miesny tego petnowarto$Sciowego surowca. Na-
wet powazne glosy naukowe nie zdotaty prze-
tamac¢ narostego uprzedzenia do koniny. Byty
wprawdzie uruchomione jatki konskie, ale ko-
rzystaty z nich nieliczne jednostki, specjalni
amatorzy albo witasciciele prywatnych resta-
uracji, ktéorzy mieso konskie, jako tansze, poda-
wali w swych zakladach pod nazwg wotowiny.
Skoro wiec mieso konskie mozna po odpowied-
nim przyrzadzeniu i przyprawieniu smakowym
poda¢ jako wolowine — smakowe uprzedzenia
dé koniny staja sie nieuzasadnione. Zerwijmy
wiec z tradycjg — $miatlo wprowadzmy konine
do produkcji, nie podszywajgc jej pod nazwe
innego miesa.

Mieso konskie rézni sie od miesa wolowego
nastepujacymi cechami: witdkna tkanki miesa
konskiego sa dluzsze i ciensze, mieso to jest
twardsze od wotlowego (nawet u zwierzecia w
tym samym wieku), ma barwe ciemno-czerwo-
ng, ciemniejszg od innych mies; na powietrzu
szybko obsycha i ciemnieje, nabierajgc barwy
brunatno-czerwonej. Tiuszcz konski jest w
przeciwienstwie do wolowego — tatwo topli-
wy, miekki, daje sie swobodnie rozgniata¢ w
palcach, po przetopieniu zestala sie do stanu

poiptynnego. Kolor tluszczu konskiego zaleznie
od wieku i ptci zwierzecia zmienia sie od biate-
go az do zétto-brunatnego. Kosci zebrowe, kt6-
ryc jest 18 par (bydio rogate ma tylko 13 par)

sg p askie, szerokie, o ostrych i nieréwnych
brzegach. J

Mieso konskie jest miesem petnowartoscio-
ym, zblizonym w swym sktadzie do miesa wo-
towego, co ilustruje ponizsza tabelka:

G2 N >
s g5 § %3
o m 5 3 0 )
= ®c £ Z)SQ € ¢
Mieso lurtmue
$redniolluste 7252 2059 553 112
Mieso konskie 7420 2150 250 080 1.—

"wAwuudnow nadaje miesu Kon
specyflcznie stodki, mdly smak. Do
$niaZaSOW" uprzedzenia streszczaly sie wia
koninPokreslenia tego specyficznego smat

m e.Jest Powdd, dla ktérego mie
Pdv7 y odrzuci¢ mieso konskie z produkciji

”

fnoso téni_Zapach mozna przez umlejetn-
SpOSo przyrzqdzema zupetnie zmienic
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O lepszy smak i aromat koniny

Mieso konskie dostarczone do zaktadu, mimo
przejscia okresu dojrzewania, nie powinno by¢
natychmiast brane do produkcji. Tusza konska
po rozebraniu i wytrybowaniu powinna by¢
poddana kruszeniu przez 1 dobe do 4 w spe-
cjalnych warunkach.

Mieso konskie rozebrane na poszczegdlne ele-
menty najlepiej przechowuje sie w temp. od
5 do 8°. Aby nada¢ mu lepszy smak i aromat,
nalezy powierzchnie kazdego kawatka obtozyé¢
rozdrobniong wloszczyzna, w skiad ktorej
wchodzi: pietruszka, por, seler, cebula i mar-
chew. Wiloszczyzne optukang i obrang uciera-
my na tarce jarzynowej lub drobno krajemy.
W czasie przechowywania miesa konskiego,
obtozonego jarzynami, zapach wloszczyzny
przenika mieso tak, ze zatraca ono swoéj wtasci-
wy aromat.

Rozrézniamy trzy sposoby przechowywania
miesa przed uzyciem do produkcji, w zalezno-
Sci od przeznaczenia na poszczeg6lne potrawy:

1. Najbardziej miekkie czesci miesa bez ko-
Sci obficie przetozy¢ i obtozy¢ rozdrobnionymi
jarzynami. Czas kruszenia 1 — 2 doby. Dla
szybszego kruszenia nalezy mieso skropi¢ ole-
jem jadalnym. Mieso to przeznaczamy na bef-
sztyki, rumsztyki, bryzole,iszaszlyki, rozbratle,
rozbefy, befsztyk tatarski i miesa mielone.

2. Mieso wytrybowane i rozebrane przetozy¢
i oblozy¢ jarzynami, jednoczesnie kazdg war-
stwe miesa lekko skropi¢ octem. Czas krusze-
nia 1—3 doby. Mieso to przeznaczone jest na
gulasze, paprykacze, boeuf Strogonow, zrazy:
wegierskie, nelsonskie, zawijane, bite i piecze-
nie oraz na miesa gotowane, ktdre beda trakto-
wane jako poHabrykat do sporzgdzenia farszu
na pierozki, nalesniki i zapiekanki oraz pasztet.

3. Mieso wytrybowane i rozebrane przeto-
zy¢ jarzynami i obficie warstwami skropi¢ oc-
tem lub przetozone jarzynami wiozy¢ po upty-
wie lh—1 doby do przegotowanego octu (ocet
6%. 1 litr octu na 1 litr wody, ziele i li§¢ bob-
kowy 0,001). Czas przetrzymania w occie 2—3
doby. Mieso to po naszpikowaniu stoning prze-
znaczamy na sztufady i pieczenie na dziko.

Mieso konskie poddane przed produkcjg wy-
zej wymienionym zabiegom, po przerobieniu
na potrawy nie rézni sie smakiem cd wotowiny.
Z miesa konskiego mozemy produkowac¢ wszy-
stkie potrawy poza smazonymi w panierowce,
pierwszenstwo bedg mialy potrawy smazone,
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sauté i miesa w ostrych sosach oraz mielone
farsze z miesa gotowanego.

Kosci i podroby

Pozostate przy rozbieraniu i trybowaniu mie-
sa kosci nadajg sie na wywary do zup i rosoty.
Aby otrzymac¢ klarowny wywar, nalezy kosci
przed gotowaniem sparzy¢ wrzagtkiem i wode
te odlaé. Dalej postepowaé¢ jak z kosémi wo-
towymi.

Podroby konskie nadajg sie rowniez do pro-
dukcji petnowartosciowych dan. Ozd6r nalezy
peklowa¢ jak wolowy. Watroba jest znacznie
mieksza od wotowej, nadaje sie jako dodatek
do pasztetu. Mozg jest nieco twardszy od wo-
towego, przeznaczamy go na kotleciki po wie-
densku. Serce po ugotowaniu jest bardzo miek-
kie, nadaje sie do obsmazenia po wiedensku i w
ciescie. Nogi konskie w potgczeniu z wotowy-
mi dajg po wygotowaniu sztywng galarete, kt6-
rg mozemy uzywac przy sporzadzaniu auszpiku
zamiast zelatyny.

Mieso konskie, jako twardsze, nalezy ditu-
zej rozmiekczac¢ niz inne rodzaje mies, co po-
winno by¢é wziete pod uwage przy opracowy-
waniu harmonogramu prac dla zaktadéw, kté-
rych produkcja oparta bedzie na koninie. Czas
potrzebny do rozmiekczenia dojrzatej juz tkan-
ki miesa konskiego dochodzi do 5 godzin.

Ubytki w czasie przyrzgdzania termicznego
sg wieksze, anizeli przy miesie wotowym. Po-
daje tymczasowo osiggniete wyniki ubytkow
termicznych: gotowanie — do 50%, duszenie
i pieczenie od 36 do 44%, smazenie od 24 do
27%, zrazy mielone i kotlety od 21 do 23%.

Warszawskie Zaktady Gastronomiczne i Kra-
kowskie Zaktady Gastronomiczne wykonaty
pionierska robote, otwierajgc placéwki gastro-
nomiczne, ktérych produkcja miesna oparta
jest wytgcznie na miesie konskim. Zaktady te
cieszag sie' duzym powodzeniem. Wskazane
bytoby, aby wszystkie wieksze przedsiebiorstwa
poszly za przykiadem Warszawy i Krakowa.

STEFANIA PODEDWORNA

LITERATURA:

Prof. dr farm. St. Krauze Towaroznawstwo Pro-

duktéw Spozywczych.

Prac. zbiér, pod red. G. G. Skrobanskiego — Towa-
roznawstwo Produktéw Spozywczych.

Prof. dr A. Trawinski — Miesoznawstwo.

ODPOWIEDZI REDAKCJI

Zarzad Panstw. Uzdrowisk — Duszniki zdrgj.

Dziekujemy za uwagi, ktére postaramy sie wykorzysta¢ juz w najblizszym czasie.

Szpital Powiatowy — Tarnowskie Gory.

Dziekujemy za list i odpis protokétu z posiedzenia Komisji Kuchenno-Gospodarczej, ktérej zyczymy po-
wodzenia w dalszej pracy. Czekamy na zapowiedziane wiadomo$ci.

Szpital Miejski Nr 3 — Nowy Bytom-Bielszowice.

I my jeste$my zdania, ze ,Zywienie Zbiorowe" powinno byé prenumerowane przez wszystkie szpitale.
Postaramy sie o to, aby w kazdym numerze znalazt sie materiat dotyczacy przyrzadzania potraw diete-

tycznych.
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Pofrawy mgczne

Rola potraw mgcznych w zywieniu cztowieka
polega na dostarczaniu wartosci kalorycznej.
Wartoscig kaloryczng nazywamy ilos¢ energii,
ktéorg dany pokarm dostarcza cztowiekowi po
spozyciu. Ta ilos¢ energii mierzona jest w jed-
nostkach zwanych kaloriami. Bez ciggtego do-
ptywu energii, zawartej w pokarmach, cztowiek
me moze zy¢; podobnie np. wszystkie silniki do
wykonywania pracy potrzebujg ciggtego dopty-
wu energii, dostarczanej im pod postacig pali-
wa lub pradu elektrycznego. Im wiekszego wy-
sitku miesniowego wymaga praca cztowieka,
tym wiekszg warto$¢ kaloryczng musi przedsta-
wia¢ pokarm. Pokarmy maczne i tluszcze sa do-
brymi zrédtami energii, powinny wiec odegrac
duza role w zywieniu ludzi, pracujgcych fizycz-
nie.

Rola naszych pokarméw nie ogranicza sie na
dostarczeniu energii do zycia. Aby mogly one
zaspokoi¢ wszystkie potrzeby czlowieka, muszg
jeszcze zawiera¢ dostatecznag ilos¢ biatka, wita-
min i sktadnikéw mineralnych. Pokarmy macz-
ne zawierajg do$¢ duzg ilo$¢ biatka, lecz jest to
biatko gorszego gatunku, nie wystarczajgce do
utrzymania cztowieka przy zyciu i w dobrym
zdrowiu. Innych skiladnikéw naszego pozywie-
nia pokarmy maczne. z wyjagtkiem jarzyn strgcz-
kowych, zawierajg niewiele.

Potrawy maczne muszg wiec by¢ dopetnione
miesem i jarzynami, jajami, mlekiem, serem lub
owocami. W zadnvm wvnadku kluski i kasza
nie moga zastgpi¢ miesa, jak i mleka ani jarzyn.

Pokarmy maczne poza strgczkowymi otrzy-
muje sie przez przemiat ziarna zbozowego. Ziar-
no okryte jest kilkoma okrywami. Tuz pod ni-
mi znaiduie sie warstwa najbogatsza w odzyw-
cze sktadniki, a wiec w zwigzki mineralne
(zwtaszcza fosfor, zelazo! witaminy (zwilaszcza
grupy Bl i biatko. Srodek ziarna wypetniony
jest mgczka. Z tego powodu naibardziei odzvw-
cza iest magka ciemna (wysokiego przemiatu),
gdyz zawiera ona cala, petng zawartos¢ ziarna.
Im maka jest bardziej odsiana. bielsza i deli-
katniejsza. tvm mniej jest pozywna, bo wraz
z otrebami odsiewa sie skiadniki, zawarte tuz
pod okrywg ziarna.

Chleb

W nrodukcii *astronomicznej maki z wysokie-
go przemialu nie stosujemy. Stuzy ona do wy-
pieku chleba. Nalezy pamietaé, ze chleb ciem-
ny. razowy tak zytni jak i pszenny, jest o wie-
le bardziej wartosciowy niz butki lub chleb py-
tlowy, chociaz pieczywo biate jako delikatniej-
sze w smaku jest bardziej poszukiwane. Ponie-
waz jednak chleb ciemny jest korzystniejszy dla
naszego zdrowia, nalezy go stosowaé¢ w zywie-
niu zbiorowym jak najszerzej badz to do kana-
pek. badz jako dodatek do obiadu.

Zaktady gastronomiczne, ktére we wiasnym
zakresie chleba nie wypiekajg, musza ograni-
czyé sie tylko do stusznych wymagan, stawia-*

nych dostawcy. Chleb ma by¢ dostarczany w
warunkach higienicznych, niezgnieciony nie-
potamany, niesples$nialy i czysty. Ma tez by¢
przechowywany zgodnie z ustawa sanitarng,

ktéra reguluje sposdb obchodzenia si? z Eie-
czywem.

Kasze
J?° zaliczamy krupy, kasze tamang, sie-

kang, polerowang. Zgodnie z tym, co byto po-
wiedzmne o wartosci maki z pelnego wynnatu,
nalezy stwierdzi¢, ze im kasza jest mnioi po-
lerowana, tym jej warto$s¢ odzywcza jest wyz-

odkn S L fiCZml enna Si6kana .iest pozywniejsza
szaPNaim 3pCh° @aZ ta ostatnia jest delikatniej-

s&a‘ S 7 Petnl. WartoSC ma kasza krakow -
ska manna i ryz. Sg one zupelnie oczyszczone

z okryw niosgcych biatko zapasowe, zwigzki mi-
neralne _i witaminy. Nalezy wiec w proSS i

miahnaC CZeSt® kaS2e siekane * lubego, yrzi

Potrawy jarskie z kaszy

1 kas”*"sypkier"r~+f .kaszy zaliczy¢ nalezy:
z'kaszv S ~dodatkiem sosu; 2. zapiekanki
Kaszy z dodatkiem grzybéw Swiezych lub su-

szonych oraz jarz?/n, utozonych warstwami na
i ub

przemian z kaszg z knwa,, warsTwam’ na
sem- a k-ntlof,, i Z Raszd wymieszang z so-

m?4 wy«**zanej z dodatka-

ko deser jnt e e'ane studzone, stosowane ja-
o deser, jak ryz ze smietang, kasze sypkie 'na

Sda Uub S , T rniliowym' »*1«” lub ™ “

rowyih"6 °"W°eCct™*“ z S kiem owocow lu-

dy, dodaé tlusLzu Go°tow\Tia0Sabil0oSdg We"
powoli, aby normalnie pe~znifta I/ ™ cgmu’
czyniu, bez przykrycia hn w ', duzym na-
sie poza naczynie. Drobne kas7e° Wyl°Wa
niem nalezy wymieszac¢ 7 przed wrzuce"
»a,wrzgtekim ie ~¢c zaWowoT S nootox

Y oli, na stabym ogniu Kasze rn.li y
na d'ogotowamu. rozklejane soli¢

kuch”rpolskte"PrA""H"'3'6 w

zaotekanki kSetv(w k f P t* zwzyk,_e »
takiei kaszv ctnc,y- W kllckni dietetycZnej. Do

czy w stosunﬁu g n 3L J krotng objetos¢ cie-
w Stosunku do surowca wyjsc owego.

kpféak r :, 13 tOST anie ma kasza sypka. Syp-
Przecietnie w Zy Ot+ stosunku wbdy do kaszy.
2 razy tvle wn” na sypko wchitania

wchtaniaja mni » ~ J6St kaszy' Kasze, drobne
drobno 1 wody niz kasze grube Np.

wody w sto,3 ]I CZT  nna wchiania 15 objetosci
stosunku do objetos$ci surowca, peczak
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zas do normalnego ugotowania potrzebuje 2,5
raza wody w stosunku do swej wagi wyjsciowej.
Kasza hreczana palona o ziarnach calych
wchtania do 2 objetosci ptynu, podczas gdy ka-
sza hreczana drobniejsza potrzebuje przy przy-
rzadzaniu na sypko najwyzej 1,5 objetosci.

Przy gotowaniu kaszy sypkiej jeczmiennej, ja-
glanej i hreczanej palonej nalezy kasze zmie-
rzy¢, odmierzy¢ dwa razy tyle wody ile byto
kaszy. Do wody doda¢ sél do smaku, zagotowac
ja. Kasze optukaé, wrzuci¢ na wrzgca wode.
Odsung¢ kasze z silnie nagrzanej plyty, aby
zapobiec przypalaniu. Gdy kasza podgotuje sie
i woda w nig wsigka, kasze wymiesza¢,, naczy-
nie nakry¢ i wstawi¢ do piekarnika. Gdy kasza
zmieknie i troche odparuje, wyja¢ ja z piekar-
nika. Kasze mozna tez ugotowac¢ na sypko na
powierzchni kuchni, ustawiajgc na brzegu -kuch-
ni w miejscu mniej nagrzanym, aby unikng¢
przypalenia. Takg kasze nalezy dogotowac¢ pod
pokryciem.

Kasze omielane, jak kasza krakowska, manna,
hreczana ‘ltupana niepalong sg pozbawione
wierzchniej warstwy, w sktad ktoérej wchodzi
w duzej ilosci biatko roslinne. Warstwa ta spra-
wia, ze w czasie gotowania poszczegdlne grupy
nie sklejaja sie i kasze takg tatwo jest ugotowac
na sypko. Chcac ugotowaé¢ na sypko krupy po-
zbawione warstwy biatkowej, nalezy przyrza-
dzi¢ je w nastepujacy sposob:

Kasze odsia¢, doda¢ na 1 kg kaszy 2 brnika
(lub 1 jajo) i rozetrze¢ kasze z biatkiem tak aby
krupy byly otoczone biatkiem. Zatartg biatkiem
kasze roztozy¢ cienka warstwg na brytfannie
i wysuszy¢ w cieptym (nie goracym) piekarniku,
gdy kasza jest sucha rozkruszy¢ ja, jezeli zbita
sie w grudki i dalej postepowac jak zwykle, gdy
chcemy kasze gotowaé¢ na sypko. Zatartg i wy-
suszong kasze mozna przechowywaé¢ czas diuz-
szy w suchym magazynie.

Najprostszymi daniami macznymi sa kasze
sypkie, podane z sosami. Sg to dania tatwe w
wykonaniu, pozywne i sytne. Sosy stosowane do
tych potraw powinny by¢ ostre, o wybitnym
smaku i zapachu, jak: sos grzybowy, pomidoro-
wy, sos na kietbasie lub gulaszowy, sos miesny.
Podawanie kaszy z wymienionymi sosami daje
dania dobrze uzupeiniajace sie pod wzgledem
odzywczym i smakowym.

Bardziej pracochtonne sg zapiekanki. Potra-
wy te sporzadza sie z kaszy ugotowanej na po6t
sypko i ulozonej warstwami w brytfannie na
przemian z warstwg dodatku (farszem z duszo-
nych jarzyn mieszanych, z kapusty, grzybow,
sera itp.). Zapiekanke z kaszy mozna tez przy-
rzadzi¢ mieszajgc wypieczong kasze z sosem,
ktorego cze$¢ stuzy do polania powierzchni. Do
zapiekanek z kaszy stosuje sie na dodatek su-
rowki sezonowe (z ogérka, pomidoréw, zielonej
sataty itp.).

Najwiecej pracy wymagajg jarskie kotlety
z kaszy. Przyrzadza sie je z tych samych pod-
stawowych produktéw, ktére stuzg do przyrza-
dzania zapiekanek. R6znica w wykonaniu pole-
ga na tym, ze cze$¢ ugotowanej kaszy nalezy
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zemle¢ i zmiesza¢ z dodatkami. Z masy tej wy-
rabia sie w bulce kotlety. D6 kotletéw z kaszy
stosuje sie najczesciej jako dodatek sos lub su-
rowke sezonowsa.

llos§¢ surowca na 1 porcje do potraw z kasz
wynosi: kasza rozklejona w zupie 20 g, kasza
sypka do zupy 30 g, co daje wage konc. ok.
60— 80 g, kasza sypka na Il danie 85— 100 g,
co daje w koncu ok. 300 g, kasza sypka na do-
datek do Il dania 70 g, co daje w koncu ok.
200 g, kasza do zapiekanek (z dodatkiem miesa,
grzyboéw, jarzyn) 85— 100 g, co daje w koncu
ok. 300 g, kasza na kotlety 60— 80 g, co daje
w koncu ok. 240 g.

Kluski

Jednym z najbardziej w Polsce rozpowszech-
nionych pokarméw macznych sg ciasta gotowa-
ne. Ciasta te, zwlaszcza wszelkiego rodzaju klu-
ski i pierogi maja duze znaczenie w karcie obia-
dowej zaktadéw zywienia zbiorowego. Ciasto
moze by¢ poddane wszystkim procesom zna-
nym w kucharstwie z wyjagtkiem duszenia.

Z maki i cieczy powstaje ciasto dzieki obec-
nosci w mace glutenu, ktéry jest biatkiem ro-
Slinnym. Posiada on zdolnos$ci wchianiania wody
i pecznienia, pod wplywem wody staje sie cia-
tem ciggliwym i skleja inne sktadniki maki,
tworzac razem gabczasta mase ciasta. Do pow-
stania wiec ciasta niezbedne sg dwa czynniki:
maka i woda. Dla dodania ciastu spoistosci, ela-
stycznosci i dla podniesienia jego wartosci od-
zywczej, stosuje sie dodatek jaja. Nawet mata
ilos¢ jaja uzupeinia warto$¢ ciasta i sprawia, ze
pokarm taki jest znacznie lepiej wykorzystany
i przerobiony przez ustréj cztowieka.

Czynnos$¢ tgczenia skltadnikéw ciasta nazywa
sie wyrabianiem. Ma ono na celu nie tylko sta-
ranne wymieszanie sktadnikéw, ale pod wpty-
wem wyrabiania do ciasta wtlacza sie powietrze
przez co tworzy ono coraz pulchniejsza mase.
Dobrze wyrobione ciasto jest I$nigce, gtadkie,
w przekroju porowate (zawiera banieczki po-
wietrza). Takie ciasto po ugotowaniu jest pulch-
ne, soki trawienne tatwo w nie wsigkajag i tatwo
je trawig. Ciasto niedbale wyrobione jest zbite,
twarde, nie wyrasta w czasie gotowania, jest
ciezej strawne.

Ciasto nalezy: zarabia¢ z odpowiednia iloscig
jaj i wody, starannie wyrabia¢; wrzucac¢ na
wrzgcg osolong wode, gdy ciasto podptlynie, za-
traci zapach surowizny, wyja¢ je cedzakiem, od-
cedzi¢, przela¢ woda, odsagczyé; po o0saczeniu
ciasto wyklada¢ do misek, obla¢ tluszczem aby
sie nie zlepito i jak najszybciej wydawa¢. Goto-
wacé partiami, w miare wydawania.

Stosowanie ciasta fabrycznego w zakladzie
zywienia zbiorowego jest bardzo optacalne, gdyz
odcigza warsztat i rece ludzkie od wykonywa-
nia wysoce pracochtonnych czynnosci, jakimi sg
zarabianie, watkowanie i Kkrajanie ciasta.
Zwilaszcza optacalne jest stosowanie wermiszelu
z ciasta jajecznego | gatunku, ktéry jest nad-
zwyczaj wydajny, gdyz przyrost ciezaru w cza-
sie gotowania wynosi od 300 do 400 % w stosun-
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ku do ciezaru surowca. Ciasto Il gat. daje 200—
300% przyrostu, zapewne w zaleznosci od ga-
tunku maki i jej zdolnosci pecznienia w czasie
gotowania w wodzie. Najbardziej pecznieje ma-
ka pszenna niskiego przemiatlu, przerobiona
Zz pszenicy ,szklistej".

Prawidtowe gotowanie makaronu fabrycznego

A. Makaron swiezy i prawidiowo magazyno-
wany: 1. Zagotowac¢ duzg ilos¢ wody z sola; 2
makaron potama¢ na mate kawatki, optukac,
odsaczy¢; 3. partiami wrzuca¢ na wrzgca, osolo-
ng wode, ugotowaé¢ w naczyniu ustawionym na
ptycie (nie na otwartym ptomieniu); 4. wvbieraé
cedzakiem, spitukiwaé¢ w drugim garnku z go-
ragcag osolong woda, odsgczyé starannie; 5. wy-
dziela¢ porcje na ogrzane talerze.

Ciasto gotowa¢ porcjami, w miare wydawa-
nia. . | mmn

B. Makaron magazynowany w ztych warun-
kach: 1. zagotowac¢ duzag ilos¢ wody, wrzuci¢
makaron, obgotowac¢ kilka razy, wybra¢ cedza-
kiem, opilukaé¢ pod biezacg woda; 2. zagotowac
rownoczesnie wode osolong w drugim naczyniu,
obgotowany makaron wrzuci¢ na wrzgca wode,
dogotowa¢; 3. dalej postepowac jak podano
wyzej.

llo§¢ surowca stosowana do potraw z ciasta
gotowanego: maka do makaronu jako dodatek

do zup 40 g, maka do makaronu na Il danie
100— 120 g.
Kluski fabryczne — wermiszel | gat. do zup

30 g, co daje koncowa wage ok. 90 g, kluski
fabryczne na dodatek do Il dania Il gat. 100 g,
co daje koncowa wage ole. 200 g, kluski fabrycz-
ne na |l danie 120 g, co daje korncowa wage ok.
240 g, kluski fabryczne na zapiekanki (zaleznie
od ilosci dodatku), 80— 100 g, co daje koncowa
wage ok. 240— 300 g.

Z ciasta kluskowego mozna przyrzadzac¢ klu-
ski krajane, tazanki, makaron drobny. Makaron
i kluski wiasnego wyrobu lub fabryczne podaje
sie, okraszone mastem lub stoning, z ré6znymi do-
datkami, jak z serem, z sosami o wybithnhym sma-
ku i zapachu, zjarzyng (np. zpomidorami duszo-
nymi, z kapustg kiszong) lub pod postacig za-
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piekanek badz wymieszane z sosem, podobnie
jak zapiekanki z kaszy, badz z innymi dodatka-
™ fk f?rszem z kapusty, grzybow, pomidoréw,
j btek Sa to dama tatwe do wykonania, a w

wypadku zastosowania makaronu fabrycznego
— mato pracochtonne.

Pierogi sa potrawg bardzo pracochtonng. Na-
dajg sie wiec tylko d6 ograniczonej produkcu
i mogg mie¢ zastosowanie tylko przy innych,
mato absorbujgcych potrawach. Nadzienie do
pierogéw moze by¢ przyrzadzone z jarzyn fka-
pusty cukrowej kiszonej, ziemniakOéw z serem),

Ridd) rastdm, ©%sdnP98I8mietdfigokraszone sto-
Ciasto ziemniaczane stanowi odrebna erune
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Witamina C w kapuscie

Ogolnie przyjete normy zywnos$ciowe podajg
jako dzienng dawke witaminy C dla dorostego
cztowieka 70— 75 mg.

Jesli rzucimy okiem na jakgkolwiek z ta-
blic ilustrujgcych zawarto$¢ witaminy C w do-
stepnych dla nas owocach i warzywach, to wy-
daje sie, ze pokrycie zapotrzebowania na te wi-
tamine w normalnych warunkach aprowizacyj-
nych nie powinno przedstawia¢ trudnosci. W o-
kresie letnim i jesiennym, gdy jest obfito§¢ owo-
cow i warzyw, nie ma istotnie obawy o niedo-
stateczny dowéz witaminy C. Zimag jednak, kie-
dy w naszym klimacie jedynym niemal dostep-
nym owocem sg jabtka, ktdre nie sg powaznym

tarniny C w ilosciachP Zaf dnienie dowozu
mania zdrowia ystarcza” cych dla u

Jeszcze goTzei n mezwykle doni

okresie plednéwkn 7' * SQ ta sPra”
owoce i jarzvnv k amm P°jawig sie $v

hypowitaminozy’ U ludzl °b
bole stawdow i ZzwieW onaumeczenie, ostabi

W tym okresie R- a sWonnos¢ do inf<
zrodtem witaminy L praktyc?nie> gtow

WK a S SuC kfOTaz
duktéw, ktoérerrzezGat’W\ mieiSCe wsrod
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pustg spozywamy pod réznymi postaciami, badz
to w formie gotowanej, badz na surowo oraz
kiszong, ktdrg réwniez podaé mozna w formie
gotowanej lub surowej.

Kiszenie kapusty polega na poddawaniu jej
samorzutnemu zakwaszaniu wskutek fermen-
tacji mlekowej.

Produkty kwaszenia majg te zalete, ze sg tat-
we do przechowywania, a obecnos$¢ kwasu mle-
kowego stwarza odpowiednio kwasne S$rodowi-
sko dla zachowania witaminy C. Tanios¢ i tat-
wos¢ przerobu czynig z produktu tego jedna
z najpopularniejszych pozycji w jadlospisie zi-
mowym i wiosennym.

W literaturze zagranicznej, zwlaszcza radziec-
kiej, znajdujemy wiele prac na temat zawar-
tosci witaminy C w kapuscie stodkiej i kwaszo-
nej. Poniewaz w naszej literaturze fachowej nie
mamy tych danych, zajetam sie zbadaniem ka-
pusty na zawarto$¢ kwasu askorbinowego. Pra-
ca ta wykonana byla w Oddziale Badania Zyw -
nosci Panstwowego Zaktadu Higieny w todzi*).

W zwigzku z przystgpieniem do pracy, we-
sztam w kontakt z Lt6dzka Spotdzielnig Ogrod-
nicza, ktora jest gtbwnym wytwdrcg kiszonej
kapusty na terenie todzi. Stosowano do prze-
tworstwa trzy gatunki kapusty: Amager, Brun-
Swickg i Stawa. Zbadatam 15 gtéwek tych trzech
odmian. Z nich najbardziej nadajgca sie do prze-
tworstwa (wg>) opinii wytwdrcow), trwata na
przechowanie i wydajna byla Amager, ktora
stanowita 80% ogdlnej produkcji. Badania wy-
kazaty nast. zawartos¢ kwasu askorbinowego w
mg na 100 g produktu: Amager — od 31 do
67 mg, Brunswicka — od 29 do 78 mg. Sta-
wa — od 29 do 49 mg. Zauwazono, ze gtowki
mate sa bogatsze w witamine C i ze gatunek
Stawa wydaje sie z wymienionych trzech ga-
tunkéw najubozszy pod wzgledem zawartosci
kwasu askorbinowego.

Stwierdzono, ze ilo§¢ witaminy C jest uza-
lezniona od rozmieszczenia w gtéwce kapusty:
gtab jest najbogatszy w witamine C, liscie we-
wnetrzne wykazujg wiekszg koncentracje wi-
taminy C niz zewnetrzne. Wyniki te

wskazujg na racjonalnos$é¢ wuzy-
cia do kiszenia catej kapusty
wraz z gtabem.

W pierwszych dniach po zakiszeniu zawartos¢
kwasu askorbinowego w soku byta nizsza niz w
kapuscie, co mozna ttumaczy¢ warunkami utle-
nienia, ze wzgledu na obecno$¢ wypartego przez
sok tlenu powietrza. Przez nastepne dwa tygod-
nie wartosci te byty mniej wiecej réwne, po
tym czasie zawarto$¢ witaminy C w soku byta
juz wyzsza niz w kapuscie. Dla soku S$rednia
iiczba zawartosci witaminy C wynosita 35,2 mg,
a dla kapusty 31,1 mg na 100 g produktu. Po
ukonczeniu doswiadczenia kapusta wyjeta z ba-
senu przedstawiata produkt organoleptycznie

*) Praca ta drukowana jest w catosci w rocznikach
PZH, do ktérych odsytamy wszystkich, ktérzy chcieli-
by zapoznaé sie ze szczegétami badan (Red.).
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dobry, byta jedrna, chrupka, o smaku kwasno-
stonawym, zapachu charakterystycznym dla ka-
pusty. "

Jesli jako $rednig wartos¢ dla kwasu askorbi-
nowego w kapus$cie Swiezej przeznaczonej do
kiszenia przyja¢ okoto 45 mg, to biorgc pod uwa-
ge, ze normy wydajnosci dla kiszonej kapusty
w stosunku do surowca przyjmuje sie na 60—
75%, tatwo wyliczy¢, ze w ten spos6b otrzyma-
no okoto 50% witaminy C, ktéra zachowata sie
w produkcie po zakiszeniu. Wedlug radzieckiego
badacza prof. Skrobanskiego, mozna otrzymac¢
70—90% wydajnos$ci w zawartosci witaminy C
a nawet wiecej, o ile zachowa sie specjalne wa-
runki, jak: silne ubijanie, dodawanie czystych
kultur kwasu mlekowego, szybki proces fermen-
tacji i szybkie narastanie kwasowosci.

Badania zawartosci kwasu askorbinowego ka-
pusty kiszonej, nabytej w rdéznych punktach
sprzedazy detalicznej, tj. w spdétdzielniach i skle-
pach prywatnych, wykazaly, ze rozpietos¢ w
zawartosci witaminy G byta duza. Na badanych
17. kapust, z siedmiu otrzymano 28— 38 mg wi-
taminy C, trzy zawieraly 19— 21 mg, cztery po-
nizej 10 mg, trzy byly zupeinie pozbawione
kwasu askorbinowego. Stwierdzono, ze kapusty
nie zawierajgce kwasu askorbinowego byty albo
zepsute, albo pozbawione zupetnie soku, a wiec
wystawione na utlenienie. Zawarto$¢ witaminy
C w kapuscie przedstawiajgcej sie dobrze pod
wzgledem organoleptycznym wahata sie od 9
do 38 mg na 100 g produktu. Widzimy zatem,
ze na zasadzie wilasnosci organoleptycznych
trudno jest trafnie wnioskowaé o zawartosci wii-
taminy C w kapuscie kiszonej.

Mamy wrazenie, ze najszybsze straty wita-
miny C powstajg w czasie sprzedazy detalicznej
kapusty kiszonej. Istotng warto$¢ kiszonej ka-
pusty stanowi bezsprzecznie zawarty w niej
kwas askorbinowy, dlatego tez ilos¢ jego nie po-
winna by¢ mniejsza niz 25 mg na 100 g pro-
duktu.

Prawidtowo ukiszona kapusta zawiera zwykle
duzo, bo 25— 40% soku. Przy beczkowaniu ka-
pusty do wysyitki zostawia sie okoto 10%. Sok
taki mozna wykorzystaé¢, gdyz jak widzimy, jest
on dobrym zréodtem witaminy C.

Zbadano réwniez wptyw pasteryzacji na za-
wartos¢ witaminy C w soku kapus$cianym.

Okazato sie, ze sok pasteryzowany praktycz-
nie zachowat catkowita zawartos¢ kwasu askor-
binowego, podczas gdy niepasteryzowany
wkrotce jg stracit. Sok pasteryzowany zachowat
do konca doswiadczen jasng barwe, kwasowos¢
nie ulegta zmianie. Sok niepasteryzowany szyb-
ko zciemniat, obserwowano przy tym staly
wzrost kwasowosci.

Sok kiszonej kapusty mozna wiec tatwo zu-
zytkowaé¢ iako zrédio witaminy C, nalezy go
tylko poddaé¢ uprzednio pasteryzacji w celu
zniszczenia fermentu, przyspieszajgcego utle-
nienie witaminy C.

Inz. ZOFIA MARKUZE
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Proszek jajowy

Wiemy, ze jajo zawiera wszystkie sktadniki
pokarmowe, potrzebne organizmowi cztowieka,
a wiec biatko, tluszcze i sole mineralne. Skitad
procentowy tych skladnikéw przedstawia sie
nastepujaco:

Sktadnik cate jajo czesci jadalna
(bez skorupy)
ciata biatkowe 11% 12,7%
ttuszczowe 9,9% 11,4%
weglowodany 0,6% 0,7%
substancje mineralne 14% 1,2%
woda 64,5% 74%

Jak widzimy, skorupa stanowi okoto 13%
wagi jaja.

Ciata biatkowe i tluszczowe znajdujg sie w
jaju w formie ftatwo przyswajalnej przez orga-
nizm. Sole mineralne zawieraja duzo fosforu
i zelaza, gdyz 100 g jaja (bez skorupy) zawiera
54 mg wapnia, 185 mg fosforu i 3 mg zelaza.
Wartos¢ kaloryczna jaja jest odpowiednio wy-
soka. Wynosi ona 158 kal. w 100 g jaja. War-
tos¢ odzywcza 2 jaj odpowiada 320 g mleka lub
165 g befsztyku Ilub 175 g mdézdzku. Jaja za-
wierajg rowniez duze ilo$ci witamin, szczegol-
nie A, B i D, nie zawierajg natomiast witaminy
C.

Ogot ludnosci docenia znaczenie odzywcze ja-
ja, o czym Swiadczg roczne liczby spozycia, kto-
re wynoszg w Polsce 77 sztuk i w Danii 62 szt.
na gtowe ludnosci. Anglia przydziela miesiecz-
nie 2 jaja, czyli 24 szt. rocznie na osobe.

Jezeli do wymienionych zalet jaja dodamy
tatwo$¢ przygotowywania potraw i réznorod-
nos¢ form ich przyrzgdzania, to jasne sie sta-
je, jak cennym artykutem jest ten produkt.

Jednak cenny ten artykul ma niestety jedng
wybitng wade. Produkcja jaj nosi wyraznie
charakter gezonowy. Przeszkoda ta jest nie-
pokonalna i pocigga za soba odpowiednie wa-
hania cen. Zimg cena jaj jest co najmniej o
50% wyzsza od ceny wiosennej, co stanowi po-
wazne utrudnienie w gospodarce planowej,
gdyz uniemozliwia stosowanie statej kalkulacji
w zywieniu zbiorowym. Ponadto nieréwno-
mierna podaz zmienia sezonowo procentowy
udziat jaj w jadilospisach zaktadéw gastrono-
micznych.

Juz od dawna podjeto préby konserwowania
jaj dla przetrzymania ich z okresu duzej poda-
zy na okres zimowy. Badania naukowe ustali-
ty szereg metod, z ktérych najlepsza jest prze-
chowywanie jaj w chiodni, w temperaturze od
+ 0,5° do — 0,5° i w odpowiedniej wilgotnosci
(80 — 85%). Sposoéb ten jest jednak drogi, gdyz
wymaga budowy bardzo kosztownych pomiesz-
czen sktadowych. Ponadto state chlodzenie wy-
maga instalacji maszyn chtodniczych i duzego
zuzycia pradu elektrycznego. Dalszg wada jest
nieekonomiczne wykorzystanie powierzchni
chtodniczej, gdyz na m2 mozna zlozyé, magazy-

nujac jaja, Vs — Vs ilosci innych $srodkéw spo-
zywczych .sktadowanych w chtodniach.

Znacznie tansza metoda jest przechowywanie
jaj w wodzie wapiennej. Mimo szczeg6towych
badan i znacznej na skutek tych prac osiggnie-
tej poprawy jaj wapnowanych, jakos¢ ich jed-
nak jest zawsze nizsza od jaj $Swiezych, a co za
tym idzie, przydatno$¢ dos$¢ ograniczona.

Dla obu sposobéw przechowywania potrzeb-
ne sg jaja Swieze, cate i zupetnie czyste. Przy
duzym obrocie, jajami zdarza sie jednak zawsze
pewien procent jaj niehandlowych tj. malych,
zanieczyszczonych, o peknietej skorupie itp-
Wprowadzanie ich do obrotu po nizszej cenie
nie daje pozadanych rezultatéw, gdyz spozyw-
ce leka sie towaru drugiego gatunku i woli za-
ptaci¢ raczej wyzsza cene za towar gwaranto-
wany. Jaja niehandlowe wymagaja wiec prze-
robki. W tym celu zastosowano dobra, lecz ko-
sztowng metode zamrazania jaj. Po wybiciu,
wymieszaniu i pasteryzacji zamraza sie mase
jajowa w puszkach do — 15° i przechowuje w
niskich temperaturach. Metoda ta jest nawet
drozsza od sktadowania jaj w skorupie w chitod-
niach, daje jednak towar petnowartosSciowy.
Z mrozonej masy jajowej mozna uzyskac te sa-
me produkty spozywcze co z jaja $wiezego,
oprécz jaja w szklance, jaja na twardo czy na
miekko i pianki z biatka.

Jak juz zaznaczono, metoda ta jest kosztowna
oraz wymaga duzej ilosci biatej blachy, ktéra
jest artykutem nader cennym. Wielko$¢ jed-
nostki opakowania wynosi i2,7 kg, co stanowi
rownowarto$¢ 300 jaj.

Masa jajowa po odmrozeniu nie moze byé
przechowywana i musi by¢é zuzyta jednorazo-
wo. Dla matych placéwek zywienia zbiorowe-
go zuzycie jednorazowe takiej ilosci masy moze
nastrecza¢ trudnos$ci, duzym za$ tiudno dopa-
sowaé zapotrzebowanie do ilosci odpowiadajg-
cej calej puszce. Wysoki koszt produkcji i
przechowania jaj mrozonych oraz niedogodna
jednostka opakunkowa sktaniaty do poszuki-
wania innych form przechowywania jaj z okre-
su duzej podamy na zime.

Najwlasciwszym okazalo sie suszenie jaj na
proszek. Autor przeprowadzit proby w grud-
niu ub. roku i po raz pierwszy w Polsce wypro-
dukowano na skale fabryczng proszek jajowy

metodg rozpytowg. Skitad proszku jajowego
jest nastepujacy:

od — do Srednio
ciata biatkowe 40,9 — 49,1% 44,7%
tluszcz 359 — 43 % 40,1%
ciata niebiatkowe 47 — 8,6% 5,2%
sktadniki mineralne 32 - 4 % 3,6%
woda 54 — 9 % 6,4%

100%

10 — 12 g proszku odpowiada wartosci 1 jaja

w skorupie.
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Wyniki prob, przeprowadzonych przez wy-
dziat instruktorski ZSS daty zupeinie zadowa-
lajace rezultaty. Proszku jajowego mozna uzy-
waé do wszelkiego rodzaju pieczywa. Mozna
go zastosowac¢ do najdelikatniejszych wyrobow
cukierniczych, a nawet do wyrobu masy prze-
ktadowej do tortow. W kuchni proszek jajowy
mozna stosowaé¢ do wszelkich potraw, a rowniez
do nalesnikbw, omletow i jajecznicy.

Dodatnie wyniki prob praktycznych zadecy-
dowaty o podjeciu produkcji proszku jajowego
od poczatku biezacego sezonu przy petnym wy-
korzystaniu zdolnosci produkcyjnej fabryki.
W okresie zimowym cena proszku jajowego nie
bedzie przypuszczalnie wyzsza od jaj wapno-
wanych. Proszek jajowy jest przy uzyciu
znacznie dogodniejszy od mrozonej masy. Na
podkreslenie zastuguje fakt, iz zajmuje on sto-
sunkowo mato miejsca przy sktadowaniu. Pro-
szek jajowy nalezy przechowywa¢ w chiodnym
i  suchym pomieszczeniu. Najkorzystniejszg
temperaturg bedzie 5 — 15°.

Proszek jajowy wymaga jednak ochrony
przed wplywem powietrza. Na skutek wyso-
kiej zawartosci ttuszczu, mogtby on ulec zepsu-
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ciu, jezeliby byt przechowywany przez czas
diuzszy w naczyniach lub torbach otwartych.
Wobec tego, ze 1 worek 50 kg proszku odpo-
wiada 4000 — 5000 jaj, nalezy w zakladach zy-
wienia zbiorowego co kilka dni odsypywaé po-
trzebne ilosci proszku do puszki blaszanej,
szczelnie zamykanej, a worek szczelnie zamk-
naé. Srodki te w zupelnosci winny wystarczyé
do ochrony przed zepsuciem, ktdre mozna poz-
na¢ po ostrym, drapigcym i gorzkim posmaku.

Do wzrostu spozycia przyczyni sie opracowa-
na przez Instytut Naukowo-Badawczy Handlu
i Zywienia Zbiorowego drobnicowa forma opa-
kowania. Proszek bedzie prasowany w kostki,
stanowigce rownowartos¢ dziesieciu, dwudzie-
stu, piec¢dziesieciu czy stu jaj. Kostki te beda
pakowane w celofan i papier, chronigcy przed
Swiattem.

Korzystne wyniki préb, tatwos¢ przechowy-
wania, niskie koszty produkcji oraz ‘tatwosc¢
uzycia spowodujg prawdopodobnie, ze w nie-
diugim czasie suszenie jaj na proszek zastgpi
catkowicie konserwowanie jaj przez wapnowa-
nie.

Inz. WIKTOR KURPISZ

Higiena pomieszczen i1 przechowywania produktow
spozywczych

Bardzo waznym czynnikiem zdrowotnym
i estetycznym w gospodach jest czystos¢ i higie-
na wszystkich pomieszczen. Mity i schludny
wyglad lokalu i personelu ustugujgcego to mag-
nes, ktéry przycigga konsumentéw do gospody,
to reklama, o ktérg powinien dba¢ kazdy kie-
rownik zaktadu zywienia zbiorowego.

Pomieszczenia w gospodach stuzg dc: aj prze-
chowywania surowca i poéisurowca, b) przyrza-
dzania potraw, c) podawania potraw.

Pomieszczenia stuzgce do przechowywania su-
rowcOw to magazyny giéwne, podreczne i piw-
nice. Magazyn gtéwny i podreczny stuzg jedna-
kowym celom, zaleznie tylko od iloSci przecho-
wywanych produktéw réznig sie wielkoscig.
Produktom, przechowywanym w magazynie, za-
graza niebezpieczenstwo takie jak: gnicie, fer-
mentacja, plesnienie, ataki ze strony gryzoniow
(myszy, szczury), owaddéw, a wiec moli macz-
nych, grzybowych, os, much itp. Na higiene
magazynu nalezy zatem zwr6ci¢ specjalng uwa-
ge i w pore rozpoczag¢ walke ze wszystkimi
szkodnikami, aby uniemozliwi¢ wzglednie ogra-
niczy¢ do minimum to niebezpieczenstwo.

Przygotowanie magazynu i przechowywanie
produktow

Kazdy magazyn musi by¢ odpowiednio przy-
gotowany na przyjecie i przechowywanie przez
czas dtuzszy produktéw. W pierwszym rzedzie
nalezy go doktadnie wybieli¢, zas ramy i para-
pety okignne pomalowaé, wymy¢ szyby i zato-
zy¢ siatki. Potki nalezy dokladnie wyszorowac
goraca wodg z sodag i dobrze optukaé. Podloge
trzeba wyszorowac.

W ielkie niebezpieczenstwo stanowig w maga-
zynach gryzonie, czyniace nieraz duze szkody.
Pociete worki z mgka, zniszczony susz, postrg-
cane stoiki z potek oto obraz zniszczenia, jakiego
dokona¢ mogag szczury i myszy. Dlatego tez na-
lezy dobrze przejrzeé¢ podtoge wzdtuz $cian ma-
gazynu i wszelkie otwory starannie zalepi¢. Do
tego celu najlepiej wzig¢ szkta i cementu. Szkio
dobrze pottuc, wrzuci¢ do nory i zalepi¢ cemen-
tem. Zabicie otworéw to jednak nie wszystko.
Nalezy réwniez stosowa¢ réznego rodzaju pu-
tapki i trucizny. Stosujac trucizne, nalezy pa-
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mietac¢, aby nie rozktada¢ jej w miejscach, gdzie
mogtoby nastapi¢ zmieszanie z produktami spo-
zywczymi, a wiec z daleka od otworéw workow
z maka, masta, stoniny itp.

Wielkg rowniez plagg magazynéw sa owady.
Nalezg do nich muchy, osy, mole grzybowe, ka-
raluchy, francuzy. Przed tymi owadami, napty-
wajacymi z zewnatrz, nalezy zabezpieczy¢ okna
siatkami. Wewnagtrz magazynu nalezy, rozpy-
la¢ proszek ,,Azotox"“, ktéry ma taki sktad che-
miczny jak DDT, lub emulsje owadobdjczg jak
~LAfot* i ,Parex";te srodki sg dla ludzi nieszko-
dliwe i moga réwniez stykaé¢ sie ze Srodkami
spozywczymi bez szkody dla tych ostatnich.

Pamieta¢ nalezy, ze wszelkie drobnoustroje
wrazliwe sg na dziatanie promieni stonecznych
i ruch powietrza, dlatego tez magazyn nalezy
czesto przewietrza¢é. Magazyn powinien miec
estetyczny wyglad,.a wiec wszystkie produkty
powinny by¢ starannie utozone na potkach lub
podtodze. Na poétkach ustawiamy takie artyku-
ty jak spirytus, wodke, ocet, marynaty, olej w
butelkach, konserwy w puszkach itp. Zapasy
z maki, cukru, soli, kasz najlepiej ustawia¢ na
podiodze, odizolowane od niej deskami. Ma to
na celu ochrone przed wilgocig, szczego6lnie jesli
podioga jest betonowa, i lepszy przewiew wor-
kow ze wszystkich stron. Worki nalezy po kaz-
dym uzyciu zawigzywac, aby chroni¢ zawarte
w nich produkty od kurzu i ataku owadow.

Wszelkie tluszcze jak masto, smalec, marga-
ryna, powinny byé umieszczane w garnkach ka-
miennych lub miskach emaliowanych i ustawia-
ne na dolnych péikach, lub nawet na podtodze,
przykryte papierem lub deszczutkg. Stonine do-
brze jest nasoli¢, pokraja¢ w mniejsze ptaty
i wtozy¢ do garnkéw kamiennych, szklanych
lub emaliowanych, ukladajgc dos¢ szczelnie, aby
zmniejszy¢ doptyw powietrza i zapobiec jelcze-
niu ttuszczu. Wszelkie produkty o ostrym i nie-
przyjemnym zapachu jak proszki do prania,
mydto, Sledzie, nalezy ustawia¢ z daleka od pro-
duktéw spozywczych. Najlepiej na te artykutly
przeznaczy¢ oddzielna potke.

Grzyby suszone, o ile nie ma duzych pudet
metalowych, wieszamy w wiankach na gwoz-
dziach w miejscu przewiewnym, czesto spraw-
dzajac, czy nie wkradt sie do nich maol grzybo-
wy. W razie ataku tych szkodnikéw nalezy grzy-
by przesuszy¢ w piekarniku o temperaturze
okoto 80° przez dwie godziny.

Mieso surowe nalezy przechowywaé w lodow-
ce, w braku lodowek — w duzych emaliowa-
nych naczyniach, ustawionych na podiodze
Zwraca¢ wtedy nalezy baczng uwage czy mieso
nie zostalo zaatakowane przez muchy, gdyz lar-
wy musze moglyby je w bardzo szybkim czasie
zepsuc.

W edliny, a szczegdlnie kietbasy, rozwieszamy
na hakach lub gwozdziach wbitych w $ciany,
po6tki lub sufit magazynu.

Przechowujac miéd, nalezy go szczelnie przy-
kry¢ przed osami i umiesci¢ w naczyniach szkla-
nych, emaliowanych lub kamiennych. Nie nale-
zy miodu przechowywa¢ w beczkach lub innych
naczyniach drewnianych, gdyz wchtaniajgc wil-
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go¢ z beczek powoduje on ich rozsychanie, a
przez to moze wyciekac.

O przechowywaniu warzyw w piwnicy mowi
nastepny artykut. Nalezy tu podkresli¢, ze piw-
nice przed sezonem jesiennym nalezy wydezyn-
fekowaé¢ dwutlenkiem siarki, wybieli¢ $ciany,
wyszorowac¢ potki i podtoge. Czesto spotykamy
piwnice wilgotne, dobrze jest wtedy zastoso-
wacé chlorek wapnia. Wode podskérng nalezy
usungé przez odwodnienie, tzn. wykopac¢ row
ze spadkiem pod $cianami, zatozy¢ dreny z od-
ptywem na zewnagtrz. Zamiast drenéw mozna
uzy¢ wigzki gatezi, po ktorych woda Scieka¢ be-
dzie przez odptyw na zewnatrz.

Higiena i czysto$¢ w kuchni

Szczegllng uwage zwrdéci¢ nalezy na czy-
stos¢ w kuchni, miejscu przyrzgdzania positkow.
Sciany kuchenne powinno sie bieli¢ przynaj-
mniej raz do roku, jesli sa malowane czesciowo
na olejno, nalezy je zmywac jak najczesciej cie-
pta wodg z mydiem.

Ptyta kuchenna powinna po sporzgadzeniu po-
sitku by¢ starannie wymyta i wyszorowana po-
piotem lub proszkiem do szorowania. Popi6t
z popielnika musi by¢ codziennie usuwany.
W oknach nalezy zalozy¢ siatki ochronne, szy-
by i ramy okienne my¢ przynajmniej raz na
miesigc. W razie nagromadzenia sie duzej ilosci
much nalezy pod koniec dnia uprzatnaé¢ wszy-
stkie produkty zywnos$ciowe i rozpyli¢ proszek
Azotox. Czynnos$¢ te powinno sie powtdrzy¢ co
pewien czas. Podloga musi by¢ bezwzglednie co
dzien zmywana.

Czystos$¢ i porzadek musi by¢ przestrzegany
w czasie catego czasu produkcji w kuchni.
Wszystkie nagromadzone w ciggu dnia odpad-
ki nalezy przechowywa¢ w specjalnych naczy-
niach, a wiec resztki potraw — w metalowych
bankach o hermetycznym zamknieciu, codzien-
nie opréznianych i mytych; kosci — w skrzy-
niach, obitych wewngtrz blachg, przesypywane
wapnem mielonym; resztki warzyw i ziemnia-
kéw (obierki, Scinki) — w skrzyniach drewnia-
nych z przykrywami. Wszystkie odpadki winny
by¢ codziennie skarmiane przez trzode chlewna
wtasnej hodowli.

Naczynia, w ktérych sa podawane positki, po-
winny by¢é myte w gorgcej wodzie z roztworem
sody lub mydta i plukane réwniez w goracej
wodzie. Suszy¢ naczynia mozna na siatkowych
suszarkach lub wyciera¢ czystymi Scierkami. Po
wysuszeniu — przechowywa¢ w przeznaczo-
nych na ten cel szafach i szufladach, utrzymy-
wanych w czystosci. Stoty i stoliki kuchenne
nalezy pod koniec dnia pracy wyszorowa¢ wodg
z soda lub mydiem. W ciggu dnia — Scierac jo
po kazdej czynnosci, aby nie pozostawia¢ zeru
dla much.

Potrawy nalezy przyrzgdza¢ w takiej ilosci,
aby nie pozostawaly na dzien nastepny, jezeli
jednak pewna ilos¢ pozostanie, trzeba je zlozyc¢

w szklanne lub porcelanowe naczynia i wyniesé
w chlodne miejsce.
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Wiecej troski o wyglad sal konsumpcyjnych

Organizm ludzki inaczej reaguje na potrawy
podane estetycznie-i smacznie, a inaczej na po-
dane byle jak. Powinno sie zatem bardzo dbac¢
0 $posob podawania positkébw. Stoliki muszg
by¢ nakryte czystymi obrusami, ceratami, bla-
tami szklanymi. O ile sga bez zadnego nakrycia,
powinny by¢ co dzien starannie szorowane.
Wszystkie pomieszczenia konsumpcyjne muszg
by¢ utrzymywane we wzorowej czystosci i do-
brze wentylowane. Sale wietrzy sie przez otwie-
ranie okien lub za pomocag wentylatorow. Brak
doplywu powietrza wytwarza na sali konsump-
cyjnej specyficzny zaduch, dziatajgcy ujemnie
na zdrowie konsumentow i obstugi oraz powo-
dujacy psucie sie artykutéw zywnosciowych.
Drzwi wejSciowe, okna, korytarze, nalezy utrzy-
mywac¢ w takiej samej wzorowej czystosci, jak
pomieszczenia gtowne.

Bufet

Bufet — to punkt gtéwny sali konsumpcyj-
nej. Gabloty bufetu winny by¢ idealnie czyste,
szyby I$nigce. Ustawione wewnatrz produkty
spozywcze musza $wiezoscig przycigga¢ wzrok
konsumentéw. Powinno sie przygotowywac je
w takiej ilosSci, aby nie pozostawaty na dzien na-
stepny, szczegodlnie, jesli sg to potrawy goto-
wane.

Na ostatnim kurso-pokazie, jeden z kierow-
nikéw gospdd w okregu Biatlostockim powie-
dziat: ,potrawy jarskie nie idg, gdyz ludzie nie
chcieli zjes¢ podanych w bufecie jaj z sosem
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chrzanowym. Jaja staty caly tydzien i trzeba je
byto wyrzuci¢“. Trudno istotnie bytoby znalez¢
amatora na taka ,stojaca tydzien“ potrawe. Na
innym kursie zaopatrzono bufet w r6zne satatki
jarzynowe, smacznie przyrzadzone i estetycznie
udekorowane. W godzine nie byto juz ani jed-
nej porcji. Dowodzi to, jak wielkie znaczenie
ma sposéb podania potrawy.

Szklanki do wod gazowych i kufle do piwa po-
winny by¢ myte w wodzie biezgcej. O ile jej nie
ma, to nalezy czesto zmienia¢ wode w naczyniu,
w ktérym odbywa sie ptukanie kufli. Zdarza sie
bowiem w gospodach, ze woda do ptukania przy-
pomina piwo.

Miatem moznos$¢é obejrzenia niedawno bufetu
w gospodzie okregu Poznanskiego. Trudno opi-
saC czego tam nie byto. A wiec — byty szklanki
niemyte chyba od kilku dni; kilka brudnych
Scierek i fartuchéw stanowily dekoracje gablot
sciennych; w kacie lezata nieczynna od dawna
maszynka do lodow, oblepiona rojem much.
W pomieszczeniu obok, stuzgcym jako podreczny
magazyn, petno $mieci i brudu. W tym samym
okregu, w innej gospodzie— szyby niemyte cny-
ba od chwili pojawienia sie pierwszych much,
podtoga zasmiecona jak w karczmie, obrusy
brudne.

Zjawiska te sg niedopuszczalne w naszych go-
spodach i do walki z nimi stangé muszg wszyscy
pracownicy. W gospodzie — zaktadzie uspotecz-
nionym — ktory stuzy mato- i Sredniorolnym
chtopom i robotnikom rolnym, musi panowad

wzorowa czystosé.
Mgr uiz. KRYSTYNA JAKUBOWSKA

Przechowywanie warzyw

Przechowywanie warzyw ma na celu umozli-
wienie ich spozycia w stanie Swiezym w okresie
zimy i przedndwka, kiedy to jeszcze wszelkiego
rodzaju nowalijki nie sg dostepne dla cztowieka
pracy, korzystajgcego z ustug gospody. Aby wiec
zapewni¢ konsumentom réwnomierne spozycie
warzyw w przeciggu catego roku, nalezy wyko-
rzysta¢ pore nasilenia zbiorow — okres jesie-
ni — na przygotowanie zapasow.

Nie wszystkie warzywa daje sie przechowac
w stanie surowym przez czas diuzszy. Do wa-
rzyw trwatych nalezg: ziemniaki, kapustne
(précz kalafioréw), brukiew, marchew, buraki,
pietruszka, pory, selery i cebula. Inne warzywa
wymagajg przerobienia na kiszonki, susze lub
marynaty.

Przystepujgc do przechowywania warzyw na
zime, nalezy w pierwszym rzedzie zwr6ci¢ uwa-
ge na dobdér witasciwej odmiany, nie ulegajgcej
tatwemu psuciu sie, na zdrowotnos$¢, stopien doj-
rzatosci, czystos¢ i sucho$¢ surowca. Do prze-
chowania nadajg sie najlepiej warzywa upra-
wiane na glebie lekkiej, lecz zasobnej. Unikac
nalezy przechowywania warzyw z gleb ciezkich
i mokrych, gdyz tatwo ulegajg gniciu. Decydu-
jacym momentem, gwarantujgcym dobre prze-
chowanie warzyw, jest wczesna pora ich wysie-

wu, ktéra pozwala na wyksztalcenie sie kiebow,
gtébwek i korzeni we wtasciwej porze zbioru.

Warunki przechowywania warzyw

Warzywa w stanie swiezym tatwo podlegaja
gniciu na skutek zawartos$ci duzej ilosci wody.
Aby temu zapobiec, nalezy stworzy¢ warunki,
ktére zapewnityby przechowywanie warzyw
przy najmniejszym procesie strat, a mianowicie:
a) odpowiednig temperature, ktéra nie spowo-
duje zmarzniecia ani tez przedwczesnego wyra-
stania warzyw; b) wilgotno$¢ — majaca wpltyw
na zachowanie jedrnosci i zapobieganie wysy-
chaniu i wiednieciu; c) dostateczna wentylacje
pomieszczenia.

Warzywa, ktérym zapewnimy te warunki,
moga by¢ przechowane w okresie 6— 8 miesie-
cy, tracgc bardzo mato na wartosci i wadze.

Sposoby przechowywania warzyw sg bardzo
ré6zne. Mozna wiec stosowa¢ w naszych gospo-
dach przechowywanie warzyw w piwnicach pod
budynkiem, w piwnicach ziemnych, w kopcach,
w dotach, na wolnym powietrzu i na strychach.

Przechowywanie warzyw w piwnicach
pod budynkiem

Piwnice pod budynkiem, przeznaczone na ma-
gazynowanie warzyw, winny mie¢ charakter
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magazynu- podrecznego, tatwo dostepnego, zwy-
godnym wejsciem," o dostatecznej wilgotnosci,
lecz niepodmokiym klepisku, rownej tempera-
turze i mozliwosci tatwego wietrzenia. Jezeli
piwnice posiadajg okna, nalezy je w miare po-
trzeby opatrzy¢ na zime, aby nie dopusci¢ do
zamrozenia warzyw. Najlepiej okna zakrywac
matami lub workami wypchanymi stomg albo
sianem. W piwnicach mozna przechowywac
wszystkie warzywa précz cebuli i czosnku (za
duza wilgotnos$¢).

Jako najlepszy sposéb przechowywania wa-
rzyw w piwnicach praktykuje sie uktadanie ich
w pryzmy i watly piaskowe. W watach piasko-
wych, o wysokos$ci 25— 30 cm utozonych wzdtuz
piwnic, przechowujemy kapuste (biata, czerwo-
ng, witoska) z korzeniami, stawiajgc jg w ten
sposo6b, abv sie gtowki z sobg nie stykaty. Ka-
puste nalezy oczysci¢ z zewnetrznych, ochron-
nych lisci. Podobnie postepujemy z pietruszkag
i porami, u ktéorych w ten sposob pobudzimy
odrastanie zielonej naci, chetnie spozywanej w
porze zimowej.

Warzywa korzeniowe mozna przechowywac
w zwyktych pryzmach o szerokosci 1 m, wy-
sokosci 80 cm i diugosci dowolnej) Jezeli piw-
nica jest duza, nalezy wykorzysta¢ jg jak naj-
bardziej, usypujac kilka pryzm z réznych wa-
rzyw korzeniowych, zachowujgc odlegto$¢ mie-
dzy pryzmami 40 cm. Sciany pryzmy umacnia-
my warzywami zwréconymi gtéwka na zew-
natrz, $rodek natomiast uktadamy dowolnie,
przesypujagc kazda warstwe warzyw warstwa
wilgotnego piasku. Pryzmy nie beda sie wtedy
rozsypywaly, co pozwoli na utrzymanie porzad-
ku w piwnicy.

Przechowywanie w piwnicach ziemnych

Piwnice ziemne sporzadza sie w sposob na-
stepujgcy: na suchej, niepodmoktej glebie na-
lezy wykopac¢ row giebokosci 50 cm, szerokosci
3 m, dilugosci dowolnej (zaleznie od zapotrze-
bowania gospody).1Na wierzch ktadziemy krok-
wie dtugie na 1,5 m, w odlegtosci co 50 cm jed-
na od drugiej. Krokwie nakrywamy 15 cm
warstwg stomy prostej, nietarganej, dajagc na
wierzch 20 cm warstwe ziemi. Jeden koniec zie-
mianki pozostawiamy jako otwdr wejsciowy,
ktéry nalezy dobrze zaopatrzy¢ podczas mrozow,
zwtaszcza po kazdorazowym wyjmowaniu wa-
rzyw.

Przechowywanie w kopcach

Dodatnig cechg tego sposobu przechowywa-
nia jest tanio$¢ i szybkos¢ wykonania, ujemng —
trudno$s¢ wydobywania warzyw lub zapobieze-
nia psuciu. Stad tez mamy nieraz duze straty
przy otwarciu na wiosne zle przygotowanych

kopcow. W kopcach mozemy przechowywacd
wszystkie warzywa korzeniowe, kapustne
i ziemniaki.

Przy zaktadaniu kopcéw nalezy teren wyréw-
na¢, nasypa¢ warzywa w formie pryzmy, zwe-
zajgcej sie ku gorze, o wymiarach 80 cm szero-
kosci i 1 m wysokos$ci. Warzywa nalezy ukta-
da¢ warstwami, przesypujac kazdg warstwe su-
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chym piaskiem, w celu uchronienia ich przed
gniciem. Warzywa muszg by¢ suche, nieuszko-
dzone, nieprzemarzniete. Najwazniejszg czyn-
noscig jest przykrycie kopca. Do tego celu na-
lezy uzy¢ prostej, suchej stomy, przykrywajagc
warzywa bezposrednio warstwa 15 cm. Na sto-
me naktadamy 10 cm warstwe ziemi. Wierzch
kopca zabezpieczamy suchymi li§¢mi, oborni-
kiem lub tetami ziemniaczanymi. Unika¢ nale-
zy wystawy potnocnej, nieostonietej od wia-
trow. Dla umozliwienia wentylacji nalezy ufor-
mowac u szczytu kopca kominki, zabezpieczone
daszkami. W razie silnych mrozow otwory wen-
tylacyjne nalezy zabezpieczy¢ stomag Ilub obor-
nikiem. Temperatura w kopcach winna wahac¢
sie od 1 do 3 . Wyzsza temperatura powodowa-
taby wyrastanie i psucie sie warzyw. Kopce na-
lezy odkrywaé¢ wczesng wiosng, w okresie
zwiekszonego zapotrzebowania spozycia warzyw.

Przechowywanie w dotach

Doty kopie sie na glebie suchej, najlepiej pia-
szczystej, nie glebsze niz 50 cm o dowolnej sze-
rokosci i dlugosci. Uktadamy w nich 4—5
warstw gltowek kapusty, pozostawiajac przy
gtéwce kilka lisci ochronnych. Po utozeniu gté-
wek przykrywamy je 15 cm warstwg stomy lyt-
niej, na ktérg narzucamy ziemie, regulujgc gru-
bos¢ jej warstwy zaleznie od temperatury zew-
netrznej. W takich dotach przechowuje sie w ten
sam sposob kalarepe, pory i selery. Dla utrzy-

mania temperatury, wierzch dotu nakrywamy
lis¢mi lub obornikiem.

Przechowywanie na wolnym powietrzu

Warzywa, po wyjeciu ich jesienig z korzenia-
mi, dotujemy w miejscu zacisznym, chronionym
przed wiatrami, przykrywajgc tylko korzenie.
Ten sposbéb przechowania umozliwia spozywanie

jarzyn w stanie Swiezym, nawet w okresie
ostrych mrozow.

Przechowywanie na strychach

Na strychach przechowujemy przede wszy-
stkim cebule i czosnek. Niezbedne jest zachowa-
nie odpowiedniej temperatury, w granicach od
Udo 3 . Strychy musza posiada¢ dobrg izolacje
i dachy kryte stomg lub trzcing. Cebule prze-
chowuje sie bezposrednio na podtodze wytozo-
nej stoma, w skrzyniach lub na pétkach. Cebu-
€ po usunieciu nadpsutej nalezy dobrze oczys-
ci'; ztusek sypac¢ na pryzmy o wysokosci 30— 50
cm. Z nastaniem mrozoéw cebule nalezy przy-

. ” . . .
| "B Botczad Sawifsy YeFaRe RS ohidy!
wacé i strychy przewietrza¢. Czosnek przecho-

Wark°CZe 1 uwieszony
, P;£ane SPOSOby Przechowywania warzyw nie
sg obce wsi i me wymagajg specjalnych nakita-
dow pienieznych. Wystarczy tutej zmyst orga-
nmezyt kler°wnikow f spdéd i docenianie
przez” nich waznosci zagadnienia iakim iest
przygotowanie dla gospdéd spdéiiielcz*h wa-
rzyw na okres zimowy. A

STANISLAWA MACHA*
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Praktyka jako druga faza szkolenia

W dniu 25 sierpnia br. w os$rodku szkolenio-
wym w Katach Wroctawskich zakonczyta® sie
pierwsza faza szkolenia kierownikéw gospéd Il
stopnia, ktéra trwata 6 tygodni. Zgodnie z pro-
gramem wszyscy kursisci skierowani zostali na
14-dniowg praktyke do wzorowo prowadzonych
gospéd w sasiednich wojewddztwach. Celem
praktyki jest uzupetnienie i pogtebienie zdoby-
tych na kursie wiadomos$ci oraz dokladne za-
poznanie sie z organizacjg pracy dobrze prowa-
dzonej gospody, opanowanie techniki pracy w
poszczegblnych dziatach, zapoznanie sie z obo-
wigzkami kierownika uspotecznionego zaktadu
zywienia zbiorowego.

W czasie odbywania praktyki uczestnik kur-
su bedzie wykonywat biezgco czynnosci, ktére
mu zleci kierownik gospody, pod jego $cistym
nadzorem. Niezaleznie od tego, uczestnik kur-
su bedzie pod stata opiekg inspektoréw oddzia-
téw okregowych. Program praktyki przewidu-
je:

cjag gospody, jej planami, wyposazeniem, regu-
laminami, instrukcjami, personelem i rozkta-
dem zaje¢; 2. jeden dzien na zapoznanie sie
z prowadzeniem magazynu, ze stanem zaopa-
trzenia w artykuty spozywcze i towary handlo-
we. Pod kierunkiem magazyniera uczestnik
kursu wykona wszystkie czynnosci, zwigzane
z przyjeciem i wydaniem towaru oraz przepro-
wadzi wyrywkowg kontrole magazynu; 3. trzy
dni na prace w kuchni i obieralni. W ciggu
tych dni uczestnik kursu wykona nastepujgce
czynnosci: a) utozy karte potraw, b) ustali
zapotrzebowanie na produkty i pobierze je z
magazynu, c¢) dopilnuje prawidiowego przy-
rzgdzenia potraw, porcjowania i estetycznego

NASZE RADY | DOSWIADCZENIA

1 jeden dzien na zapoznanie sie z organiza-

wydawania positkow i przekgsek, d) sporzadzi
dzienne zestawienie zuzytych produktéw, e)
sporzadzi raport dzienny kuchni, f) zabiezpie-
czy pozostatosci potraw i potfabrykatéw na na-
stepny dzien, g) utozy rozklad zaje¢ personelu,
h) zapozna sie ze sposobami zuzycia odpadkow
oraz przestrzeganiem zasad higieny i czystosci
w kuchni. Poza tym uczestnik kursu zapozna
sie z organizacjg i wydajnoscig pracy zespolu
w obieralni i umywalni; 4. jeden dzien na przy-
gotowanie sali konsumpcyjnej, organizacje pra-
cy na sali oraz przeprowadzenie dziennego roz-
rachunku z kelnerami; 5. jeden dzieh na prace
w bufecie, jako pracownik bufetowy; 6. pozo-
state dni uczestnik kursu poswieci na zapozna-
nie sie z pracg w biurze gospody, z podziatem
pracy, terminarzem czynnos$ci, sporzgadzaniem
zamoOwienia i dyspozycji towarowych, raportu
dziennego i kalkulacji potraw.

Na zakonczenie uczestnik kursu zapozna sie
z pracg komitetu cztonkowskiego, z jego wpty-
wem na prace gospody oraz wezmie udziat w
naradzie wytworczej i w posiedzeniu komitetu.

W czasie praktyki uczestnik kursu bedzie
prowadzit dziennik zaje¢, w kté6rym bedzie co-
dziennie notowat wykonywane przez siebie
czynnosci,.swoje uwagi i spostrzezenia.

Po odbyciu praktyki uczestnicy kursu powra-
cajg do osrodka na trzecig faze szkolenia, tj. na
egzamin kwalifikacyjny, ktéry bedzie trwat 6
dni. ,Ta tréjfazowa forma szkolenia kadr dla
naszego pionu zywienia zbiorowego, zastosowa-
na po raz pierwszy dla szkolenia kierownikow
gospod, wykaze swoje dodatnie i ujemne strony
i pozwoli na dalsze, ulepszenie pracy.

ST. P.

Zmywanie naczyn kuchennych

Tak czesto bywa, ze zaktad zywienia zbiorowego dba
jedynie o estetyczny wyglad sali czy sal, przeznaczo-
nych na konsumpcje, mato natomiast troszczy sie o czy-
stos¢ i porzadek w zapleczu, ,,.bo tego sie nie widzi*. Tak
witasnie bylo w ustroju kapitalistycznym, kiedy pry-
watny przedsiebiorca dbat jedynie o to, co mu daje
dochdéd, stwarzat wiec pozory porzadku w catym lo-
kalu przez utrzymywanie wzglednej czystosci sali kon-
sumpcyjnej. Nie dbat jedynie o to, aby pracownikom
zaktadu stworzy¢ odpowiednie warunki pracy, a przez
to umozliwi¢ rzeczywiste przestrzeganie zasad higieny.

W panstwie ludowym staramy sie o czystos¢ i porza-
dek w calym zakiadzie, a moze przede wszystkim w
kuchni i zapleczu. Wiemy, ze bardzo wiele zakladéw
zywienia zbiorowego, zajmujgcych dzi§ dawne, przed-
wojenne lokale, posiada szczupte zaplecze. Totez tym
bardziej dbaé¢ trzeba o przestrzeganie tam czystosci,
bo stwarzamy sobie wtedy sami dla siebie lepsze wa-
runki pracy, no i positki sg przyrzadzane w warun-
kach higienicznych.

Dzisiaj zapoznamy czytelnikéw z tg czescig istrukciji,
ktéra moéwi o pielegnowaniu i konserwacji naczyh ku-
chennych i stotowych.

Pielegnacja naczyn

Naczynia kuchenne bywajg z réznych materiatéw
i roznej wielkosci. Naczynie kuchenne jest dobre, o ile
rozmiarem odpowiada potrzebom gospodarstwa, o ile
jest tatwe do utrzymania w czystosci, nie tworzy z przy-
rzagdzanymi potrawami szkodliwych dla zdrowia po-
taczen chemicznych i nie wptywa niszczaco na wartosé
odzywczg pozywieina. Totez garnki z takich metali,
jak miedz i cynk, ktére sg szkodliwe dla zdrowia, lub
zelazo, ktére wpiywa niszczaco na warto$¢ odzywcza
potraw, musza by¢ pokrywane emalig lub pobiatg. Po-
niewaz zaréwno emalia jak i pobiata sa nietrwate,
wazne jest umiejetne obchodzenie sie z naczyniami ku-
chennymi. Przede wszystkim wiec naczynia emalio-
wane nalezy uwaznie przeftosi¢, przesuwaé, a nawet
my¢ aby ich nie obija¢; przypalonych czesci nie dra-
pa¢ ostrymi narzedziami, ale je odmoczy¢; nie szoro-
wacé¢ drucianymi zmywakami, bo rysuje sie wtedy po-
wierzchnie garnka i niszczy emalie lub pobiale; nie
osusza¢ garnkéw na rozpalonej ptycie; przypadkowo
rozgrzany pusty garnek emaliowany nie moze byé
gwattownie studzony, bo emalia popeka i odprysnie,
natomiast pusty rozgrzany garnek aluminiowy musi
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by¢é natychmiast zanurzony w zimnej wodzie, co za-
pobiega tworzeniu sie drobnych zagtebien i nieréwno-
Sci na przestrzeni garnka.

Zasady zmywania naczyn

Po tych ogélnych wskazaniach przechodzimy do za-
sad zmywania naczyn kuchennych, ktére nalezy my¢
goracg woda przy pomocy ryzowego peczka i grubej
Inianej $cierki, tluste naczynia powinny by¢é myte
wodg z dodatkiem sody lub proszku, z wyjatkiem na-
czyn aluminiowych, ktére soda bardzo niszczy — garn-
ki wtedy szybko ciemniejg i traca gtadko$¢ powierz-
chni. \%

Z uwagi tak na zasady higieny, organizacji pracy,
jak i prawidtowej konserwacji kazdy garnek musi
mie¢ swoje miejsce do przechowywania. Zasadniczo
naczynia kuchenne powinny by¢ przechowywane w za-
mykanych szafach, aby byly izolowane od Kkurzu i
much. Duze garnki, nie mieszczace sie w szafach, mo-
ga by¢ przechowywane pod zabudowanymi siotami na
pétce. Niedopuszczalne jest, aby garnki byly poroz-
stawiane po catej kuchni na podtodze, pod stotem, w
zmywalni itp.

Kazdy nowy garnek, przed gotowaniem w nim po-
traw, nalezy wygotowaé czysta wodg, natomiast do
wyparzenia garnkéw glinianych, polewanych i ka-
miennych do wody dodajemy kilka tyzek octu dla usu-
niecia z polewy wolnego ofowiu, ktéry jest bardzo
szkodliwy dla zdrowia.

Srodki do zmywania

Na szczegdlowsze omodwienie zastuguje sprawa Srod-
kéw, ktérymi sie postugujemy przy usuwaniu wszel-
kich plam i wiekszych zanieczyszczen naczyn kuchen-
nych, nie dajagcych sie usunaé¢ peczkiem ryzowym.
W takich przypadkach do czyszczenia naczyn i wyro-
béw zelaznych (garnki, brytwanny do pieczenia, pty-
ty kuchenne, ruszta, okucia, drzwiczki i ramy do pie-
coéw) uzywamy piasku, drobno tluczonej cegtly, gliny,
popiotu drzewnego, proszkéw fabrycznych i ewent.
papieru od opitkéw zelaznych (szmyrgiel). Naczynia
i wyroby mosiezne (szalki do wagi, mozdzferze, klam-
ki do drzwi, kociotki do wody) czyscimy kreda, amo-
niakiem, sidolem. Naczynia i przybory cynkowe (bla-
ty stotéw, konewki, tary do prania, formy), polewane
cyna (naczynia zelazne i miedziane), niklem (tacki,
sztuéée, okucia, lichtarze, kurki itp.), chromowane
(sztuéce, kurki do wody, tancuszki, okucia) czysci sie
kreda, amoniakiem, sidolem. Przybory blaszane i dru-
ciane (tortownice, tarta, trzepaczki itp.) czyscimy tyl-
ko wtedy, gdy zaczynajg rdzewie¢. Niepotrzebne czy-
szczenie tego rodzaju przyboréw powoduje zdrapanie
polewy cynowej, ktéra jest pokryta ich powierzchnia.
Naczynia druciane przechowujemy zawsze po staran-
nym wyptukaniu i wysuszeniu.

Zmywanie sztuécoéw

Obok garnkéw i przyboréw umiejetnej pielegnacji
wymagajg sztuéce (tyzki, noze, widelce i tyzeczki),
porcelana i szklo. W zakladach zywienia zbiorowego
najczesciej spotykamy sztuciec zelazny, niklowany i
tanszy od nich — cynowany. Do codziennego uzytku
najlepsze sg sztuéce z nierdzewnej stali, sg one jednak
drogie i dlatego zastepujemy je aluminiowanymi, kto-
re w uzyciu sg roéwniez dobre, ale tatwo sie tamia.
Wszystkie sztuéce trzeba myé natychmiast po uzyciu,
a zwlaszcza te, ktére byly uzywane do potraw kwa-
$nych, ostrych przypraw i zakgsek. Wbrew przyjete-
mu zwyczajowi mycia sztuécéw razem z naczyniami
kuchennymi i porcelang zaleca sie ich mycie w osob-
nych, mniejszych zmywakach #tub wanienkach. Woda
do mycia sztuécéw powinna by¢é znacznie chlodniejsza
niz do mycia garnkéw, aby ostrza nozy nie tepiaty
i nie odklejaly sie trzonki. Z tego réwniez wzgledu
nie nalezy my¢ nozy w maszynie do mycia naczyn,
jezeli nawet jg zaktad posiada. Przed myciem sztuéce
powinny byé posortowane i utozone rodzajami — ,0sob-
no tyzki, osobno noze itd. My¢ trzeba partiami a nie
wszystkie na raz. Do czyszczenia sztuécOw uzywamy
duzego wilgotnego korka, umaczanego w proszku lub
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innym $rodku czyszczacym, a w razie braku korka mo-
zemy to samo robi¢ przekrojonym ziemniakiem. Po
umyciu sztuéce natychmiast suszymy w cieptym pie-
karniku lub czysta sucha Scierka.

Mycie talerzy i szkia

W zakfadach, ktére rozporzadzaja maszyng do zmy-
wania naczyn, zmywanie porcelany nie nasuwa trud-
nosci. Zaoszczedza sie wtedy pracy ragk, poza tym w
maszynie mamy mozno$¢ osiggna¢ wysoka tempera-
ture wody, dzieki czemu réwnoczesnie z myciem de-
zynfekujemy stotowizne.

Przy myciu recznym zastawe stotowag sortujemy we-
dlug stopnia zabrudzenia, $ciggamy resztki potraw
z talerzy do wiadra, po czym talerze sptukujemy w go-
racej wodzie, ktoérg nastepnie zlewamy do wiadra, co
ma na celu wykorzystanie pomyj dla tuczu, z drugiej,
za$ strony — staranne mycie zastawy stotowej. Dopie-
ro po sptukaniu talerzy w goragcej wodzie myjemy je
w goragcych mydlinach biorgc na 10 litréw wody 3 dkg
rozgotowanego mydta. Mydliny maja te wlasnosé, ze
piana zabiera z powierzchni nie tylko brud, ale i ewent.
zarazki chorobotwércze. Jezeli talerze sg zaraz uzywa-
ne ponownie, nalezy je sptuka¢ natychmiast po umy-
ciu wrzaca wodg, bo wtedy nie wymagajg wycierania,
gdyz wrzgca woda natychmiast paruje. Talerze w za-
sadzie nalezy ptukaé¢ pod biezaca woda, a jezeli to jest
niemozliwe, ptukanie moze sie odbywa¢ w wanience,
w ktérej musi by¢ duza ilos¢ wody czesto zmienianej.

Po skoniczonej pracy zaktadu caly sprzet myjemy,
suszymy i ukladamy na stale miejsca. Pozostawianie
na stolach zastawy stotowej czy naczyn kuchennych
jest niedoEuszczalne, bo w cieple i wilgoci rozwijaja
sie na nich drobnoustroje.

Co do zmywania szklg to w zaktadach otwartych od-
bywa sie ono albo w bufecie (kufle, szklanki itp.)
i wtedy robimy to pod biezacg woda, albo w zmywalni
i wtedy zmywamy w cieptej wodzie z dodatkiem my-
dia. W maszynie szkia nie myjemy, bo peka. Po umy-
c.u ptluczemy szkio w czystej cieptej wodzie i po osu-
szeniu wycieramy Iniang $cierka. Krysztaly i szkia
drozsze ptuczemy w wodzie z dodatkiem amoniaku lub
denaturatu dla utrzymania potysku, po czym starannie
osuszamy i przechowujemy w suchym miejscu, gdyz
w wilgocCi traca potysk. ’

Konserwacja i pielegnowanie naczyn wymaga pew-
nych warunkéw, a przede wszystkim mieisca W wiek-
szosci przypadkéw mycie naczyn odbywaé %ie mus
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Ptyta kuchenna

Obok sprzetéw 1 naczyn starannej pielegnacji wy-
maga réwniez ptyta kuchenna po pierwsze dlatego, ze
stale czyszczenie kuchni przediuza jej sprawne funkcjo-
nowanie 1 po drugie dlatego, ze przez zapewnienie
sprawnego funkcjonowania oszczedzamy na ilosci zuzy-
wanego opalu, a to juz wkracza w dziedzine gospodar-
ki ogélnonarodowej. Swiadomos$¢ tego powinni posia-
da¢ wszyscy pracownicy kuchni.

Przed czyszczeniem trzonu kuchennego zamykamy
popielnik, aby pyt nie wydostawat sie na izbe. Nastep-
nie czysScimy ruszta i otwér do kanatu kominowego
Sciggajac doktadnie popiét do popielnika. Z rusztéow
wybieramy zuzle i niedopalki, popiét z popielnika i wy-
sypujemy do przygotowanego wiadra przykrytego mo-
kra Scierkg od podtogi. Aby pyt z popiotu i przy tej
czynnosci nie rozchodzit sie po izbie, wsuwamy topat-
ke z popiotem pod uniesiong z jednej strony $cierke,
wysypujemy popiét i dopiero po chwili topatke wyj-
mujemy itd. Po oczyszczeniu paleniska myjemy i czy-
Scimy plyte oraz metalowy pret, wymiatamy dno pie-
karnikéw krotka szczotka, porzadkujemy podtoge obok
Ptyty kuchennej, wynosimy popiét, po czym myjemy
Sciany pieca.

Palenie pod ptyta i na gazie

Duze znaczenie posiada prawidtowe palenie pod ptly-
ta kuchenna. Obowigzujg tu nastepujace zasady: w pie-
cu nie powinno by¢ dziur i szpar, bo to powoduje stra-
te ciepta, nowy piec nie moze by¢ mocno rozpalony, bo
popeka, przez caty czas gotowania nalezy doktadaé
do pieca rGwnomierne porcje wegta przegarniajac ogien
po rusztach przed dosypaniem, aby $ciagngé popiot
do popielnika, w popielniku powinno by¢ jasno przez
caly czas palenia pod ptyta, gdy ptyta rozgrzeje sie
nadmiernie, trzeba zamknagé¢ drzwiczki od popielnika,
a otworzy¢ pod piyta (gérne), bo nadmierne rozpalenie
pieca jest szkodliwe dla ptyty (wzdyma sie i peka; pe-
kanie ptyty wywotuje réwniez kipienie potraw, czego
tez trzeba unika¢); gdy chcemy mie¢ goracy piekar-
nik, trzeba dbac¢, aby pod ptyta oprocz zaru byto duzo
ptomienia; blachy pekniete trzeba przesuwa¢ na tylnag
czes¢ plyty, aby sie rébwnomiernie niszczyty; nie my¢é
goracej piyty.

Troskliwej pielegnacji wymaga i kuchnia gazowa:
goérna ptyte Scieramy wilgotna S$cierka; zalane i przy-
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palone grzybki zdejmujemy i myjemy, a jezeli nakryw-
ki maja otwory przeptukujemy je; wyciggamy spodnig
ptyte, myjemy ja i suszymy, a piekarniki wycieramy
wilgotng $cierka. Oczywiscie myjemy tez i $ciany zew-
netrzne.

Do chwili zagotowania sie potrawy trzeba ogrzewacd
przy catkowitym otwarciu palnika, ptomieniem duzym,
po zagotowaniu sie trzeba natomiast skreci¢ gaz na
maty ptomien, co bynajmniej nie przedtuza czasu przy-
gotowywania potrawy, a daje olbrzymie wprost oszcze-
dnosci. Dla przyktadu wezmy poréwnanie: gotujagc na
matej, rodzinnej kuchence przy catkowitym otwarciu
palnika zuzywamy 1.000 litréw gazu na godzine, a gdy
po zagotowaniu potrawy skrecimy na najmiejszy pto-
mien zuzywamy tylko 40 litréw gazu na godzine. To-
tez gotowanie na peinym gazie po zagotowaniu sie po-
traw jest karygodnym marnotrawstwem.

Przy kuchni gazowej pamieta¢ nalezy o zamykaniu
kurkéw: przed zamknieciem ostatniego kurka trzeba
najpierw zakreci¢ zawér gtéwny i dopiero gdy pto-
mien zgasnie zakreci¢ ostatni kurek.

Whnioski

Tak sie przedstawia w ogdlnych zarysach instrukcja
0 konserwacji naczyn i obchodzeniu sie z paleniskiem.
1 ten wycinek pracy zaktadu zywienia zbiorowego daje
szerokie mozliwosci stosowania wspoétzawodnictwa, sto-
sowania nowego socjalistycznego stylu pracy. Dzi$ pra-
cownicy kuchni musza zrozumie¢, ze speiniajg nie-
mniej wazne funkcje od pielegniarki czy lekarza, o ile
pracuja sumiennie. Bo od tego np. czy talerze sg zmy-
wane doktadnie zalezy niejednokrotnie zdrowie kon
sumentéw. Dzi§ pracownicy kuchni musza zrozumieé,
ze przez wspotzawodnictwo w pielegnowaniu i kon-
serwowaniu naczyn, w oszczedzaniu opatu i Swiatta itp
stajag w jednym szeregu z gérnikami, hutnikami i wszy-
stkimi budowniczymi lepszego jutra do walki o reali-
zacje Planu 6-letniego, do walki o Poké;j.

P. K.

— Jak przyrzadzaé¢ dorsza. Z takim pytaniem zwré-
cita sie do Redakcji ob. St. S. z Ostrody. Chodzi jej
o to, jak przyrzadza¢ te smaczng i zdrowa rybe, aby
ja pozbawi¢ niemitego zapachu.

Moze ktory$ z naszych kuchmistrzéw przesle nam
odpowiedni przepis.

Sposoby przechowywania mgki

W zwigzku z rozpoczynajagcym sie sezonem jesien-
no-zimowym, w czasie ktérego spozycie dann macznych
ulegnie zwiekszeniu, powstaje w zakladach gastrono-
micznych problem przechowywania artykutéw macz-
nych, ktére maja duze zastosowanie przy produkcji dan
poétmiesnych, macznych i jarskich. Aby bowiem za-
pewni¢ konsumentowi potrawy z artykutéw macznych
najlepszej jakosci, przechowywanych w warunkach hi-
gienicznych, zaktady zywienia zbiorowego muszg sie do
tego zagadnienia odpowiednio przygotowaé. W tym ce-
lu magazynier przed przyjeciem artykutu powinien
podda¢ go kilku nieskomplikowanym prébom dla
stwierdzenia jakosci. Proby jakosciowe dokonuje sie
organoleptycznie, tzn. przez sprawdzanie za pomocg
zmystéw (dotyku, powonienia, wzroku, smaku) cha-
rakterystycznych cech danego artykutu.

Badania maki

Zapach maki okres$la sie po jej zagrzaniu przez roz-
cieranie na dtoni lub po zalaniu prébki maki w nie-
wielkim naczyniu (np. szklance) goragca woda. Wydzie-
lajacy sie przyjemny zapach wskazuje na dobry stan
maki. Maka nadpsuta wzglednie zepsuta ma zapach
slechty lub zjelczatego ttuszczu.

Smak ustala sie przez prébowanie jej w ustach.
Smak maki winien by¢ charakterystyczny dla danego
gatunku, nie gorzki i nie kwasny. Maka z ziarna prze-
roSnietego ma wyrazny smak gorzkawy.

Jednym z tatwiejszych sposobéw oznaczania barwy
maki jest préba Pekara, ktérg przeprowadza sie po-
réwnujagc barwe badanej maki ze wzorcem stan-
dardowym. W tym celu nalezy utozyé probke maki
na gtadkiej, ciemnej deseczce, nadajac jej ksztalt pro-
stokacika (grubosci ok. 4 mm). Powierzchnie prosto-
kacika wygtadza sie, przyciskajac szklang lub metalo-
wa ptytka. Nastepnie poréwnuje sie barwe maki ba-
danej ze standardem. Réznice w odcieniach wystepuja
widoczniej przy zanurzeniu prébek w wodzie. Po wy-
suszeniu dobra magka pszenna mie¢ bedzie barwe kre-
mowag, zytnia — niebieskawg, jeczmienna wykaze ma-
te, z6te centki. Mgka stara ma kolor kredowy na sku-
tek utleniania sie karotenéw (z6kty barwnik).

Dokonywanie powyzszych préb winno obowigzywaé
magazynieréw duzych magazyndw, ktérzy przyjmuja
wieksze ilosci magki. W pionie CZPG przewidziane jest
uruchomienie rejonowych magazynéw, ktérych zada-
niem bedzie rozprowadzanie artykutéw zywnosciowych
do poszczegélnych zaktadéw. Przeprowadzenie wspom-
nianych préb zapewni przyjecie maki Swiezej, nie za-
nieczyszczonej, ktéra nie stanie sie szkodliwa dla zdro-
wia konsumenta.

Jak i gdzie przechowywaé¢ make

Make nalezy przechowywaé w pomieszczeniach su-
chych, czystych, posiadajacych dobrg wentylacje. Opty-
malna temperatura pomieszczen, w ktérych przecho-
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wujemy make, nie powinna, przekracza¢ 25° i (j0o
wilgotnosci, ktéra mierzy sie specjalnym przyrzadem.
Magazyny muszg by¢ zabezpieczone przed szkodnika-
mi, z ktérych szczegdllnie grozne sga myszy i szczury.
Powodujg one niszczenie workéw oraz zanieczyszczajg
odchodami make. Nie nalezy réwniez zapominaé, ze
sg one roznosicielami zarazkéw duru brzusznego.

Najczesciej przechowuje sie mgke w workach, ktére
powinny by¢ czyste, przed uzyciem starannie wytrze-
pane i zacerowane, je$li zachodzi tego potrzeba. Worki
powinny by¢ tkane z konopi lub juty. Na kazdym wor-
ku winna znajdowa¢ sie plomba oraz etykieta z na-
zwa miyna, okresleniem rodzaju maki, procentowosci
oraz data przemiatu. W magazynie uklada sie worki
jeden na drugim, tworzac z kazdej partii maki od-
dzielny stos lub ustawiajagc je jeden obok drugiego
na podktadach z desek, w pewnej odlegtosci od Scian.
Podktady powinny by¢ utozone na wysokosci ok. 21
cm nad poditoga. Miedzy workami nalezy pozostawi¢
wolne miejsce dla ftatwiejszej cyrkulacji powietrza.
Worki uktada sie zszytg strong do wewnatrz. Stosy nie
moga by¢ zbyt wysokie (5 workéw 70 kg, utozonych
w stos na ptasko), aby dolne worki nie ulegaty wyso-
kiemu ci$nieniu, co sprzyjatoby zagrzewaniu sie maki.
Dla unikniecia tego nalezy kontrolowa¢ temperature
wewnatrz workéw. Jesli jest réznica 2° w stosunku
do temperatury pomieszczenia, oznacza to zagrzanie
sie maki. Nalezy woéwczas postawi¢ worki piohowo,
rozwigza¢ i specjalnym watkiem przebi¢ w mace gte-
bokie otwory dla umozliwienia dostepu powietrza.
Worki te wysungé¢ do uzytku w pierwszej kolejnosci.

Maka przeznaczona do magazynowania nie powinna
zawiera¢ wiecej wilgoci niz 14—15%> W przeciwnym
razie maka wilgotna zagrzewa sie, zbija w grudy, w
Srodku ktérych rozwijajg sie plesnie. Maka ma woéw-
czas smak gorzki i nie nadaje sie do uzytku. Magke wil-
gotng nalezy przesuszy¢ i przeznaczy¢ do spozycia w
pierwszej kolejnosci. -
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Poza przechowywaniem maki w workach stosuje sie
przechowywanie jej w skrzyniach drewnianych. Skrzy-
nie powinny by¢ zrobione ze Scisle dopasowanych de-
sek, z hermetycznie zamykajaca sie pokrywa. Skrzy-
nie te nalezy umiesci¢ na pewnej wysokosci nad pod-
toga. Najlepsze sa skrzynie o niewielkiej pojemnosci.
Po kazdorazowym wyczerpaniu sie zapasu, skrzynie
nalezy doktadnie oprézni¢ z resztek maki, aby pozo-
statoSci starego zapasu nie zanieczyszczaly nowej
partii.

Szkodniki

Baczng uwage zwréci¢ nalezy na pojawianie sie
szkodnikéw zbozowo-macznych. Szkodniki te wykry-
wa sie badZz na powierzchni workéw badz tez w préb-
kach maki, pobranych z warstw dotykajgcych opako-
wania. Po stwierdzeniu obecnosci w mace pasozytéw
macznych, nalezy make przesiaé¢, a jesli nie ma oznak
zepsucia — szybko zuzyc.

Do najczesciej spotykanych pasozytéw macznych
naleza: moél maczny oraz roztocze maczne. Obecnosé
gasienicy mola macznego powoduje zanieczyszczenie
maki wydzielinami i pajeczyna, zbijajgce jg miejscami
w rodzaju wojtoku. Mola macznego wykry¢é mozna
przez zanurzenie w make kija, zakrecenie nim i wycig-
gniecie na nim nici pajeczej. Obecno$¢ roztocza macz-
nego powoduje stodkawy smak i miodowy zapach maki.

Czas przechowywania maki przy prawidtowwch wa-
runkach wynosi od 8 do 12 miesiecy. Przy dluzszym
przechowywaniu nastepuja w mace zmiany chemicz-
ne, gtéwnie w tluszczu i biatku, zwiekszajgce kwasote
maki*).

ZDZISEAWA KRASNIEWSKA

_*) Literatura: Towaroznawstwo Produktéw
Zywnos$ci — praca zbiorowa pod red. prof. Skroban-
skiego. Zarys technologii zywnos$ci — inz. L. Szcze-

panski.

Jak przechowywac i zuzytkowywaé biatka

Przechowywanie biatek od zuzytych jaj staje sie
czesto problemem dla kierownikéw placéwek zywie-
nia zbiorowego i doméw wczaséw. Najbardziej zale-
canym sposobem jest przechowywanie pozostatych z
produkcji biatek w lodowniach i chiodniach, w braku
za$ tych pomieszczen nalezy sobie radzi¢ innymi, go-
spodarskimi sposobami. Mato skomplikowanym sposo-
bem jest przechowywanie biatek w butelce, zawigza-
nej gaza i zanurzonej w wiadrze z wodg. Inny spo-
s6b — to przechowywanie biatek w miejscu chtod-
nym, najlepiej w piwnicy, na gtebokim talerzu, przy-
krytym drugim talerzem Iub w stoju owigzanym gaza.
W ten spos6éb mozna przechowaé biatka przez kilka
dni. Dobrym réwniez sposobem jest solenie biatek, ale
w ten sposob przechowywane biatka nadajg sie jedy-
nie jako dodatek do jajecznicy, ciasta, mielonej masy
miesnej lub jarzynowej, do panierowania.

Zuzytkowanie biatek

Biatka majg duze zastosowanie w pracowniach cu-
kierniczych. Mozna z nich produkowa¢ smaczne i chet-
nie spozywane przez konsumentéw pianki kawowe,
pasjansy, sokoty, bezy oraz wymagajgce wiekszego na-
ktadu pracy: nugaty, serniki wiedeniskie, ciastka mig-
datowe i babki hiszpanskie. Biatka nadaja sie réw-
niez do produkcji lodéw. Lody z biatek zaparzanych
zblizone sg w smaku do lodéw wioskich. Lody te sa
bardzo pulchne i posiadaja wieksza objeto$¢ niz inne
gatunki. W dziale deseréw biatka sg podstawg musoéw
owocowych. Jest to legumina stosunkowo tania i nie
wymagajaca duzego naktadu pracy. Jej trwatosé¢ uzy-
skuje sie przez dodatek kwasnych owocéw, proszku
cytrynowego lub kwasu mlekowego, gdyz kwas $cina
biatko.

Biatka znajdujg réwniez zastosowanie jako dodatek
do jajecznicy, klusek, racuchéw na zsiadtym mleku
oraz do klarowania galaret (auszpiku).

POTRAWY Z BIALEK

Pianki kawowe: biatka — 70 szt., cukier — 7 kg, ka-
wa ziarn. — 0,10 kg, wydajnos$é: 224 szt. po 0,04 kg.

Bezy wioskie: biatka — 35 szt.,, cukier — 4 kg, ma-
sto — 160 kg, kawa zbozowa — 0,20 kg, wydajnos¢:
150 szt. po 0.04 kg.

Musy owocowe: owoce — 1 kg, cukier — 0,25 kg,
biatka — 8 szt.

Bezy: biatka — 40 szt, cukier — 3 kg, papier —
4 ark., wydajnos$é: 250 szt. po 0,04 kg.

Pasjansy: biatka — 84 szt., cukier — 3,75 kg, maka —
3 kg, esencja wanil. — 0,01 kg.

Sposéb przyrzadzenia
1 Owoce optukaé, przetrzeé¢ przez sito lub surowe ze-
trze¢ na szklanej tarce (jabtka);

2. wymieszaé¢ piane z owocami i z cukrem. Jezeli owo-
ce sg mato kwasne doda¢ proszku cytrynowego lub
kwasu mlekowego do smaku.

3. Podawacé¢ przybrane wafelkami.

Krem z owocéw surowych: owoce — 1 kg, cukier —

0. 1.kg, biatka — 6 szt., zelatyna — 0,015 kg, proszek

« waniliowy lub wanilia.

Sposéb przyrzadzenia

1 Owoce zetrze¢ na tarce (jagodowe przetrze¢ przez
sito), wymiesza¢ z cukrem i przyprawami, dodacé
zelatyny i ubitg piane z biatek.

2. Przygotowaé¢ na kilka godzin przed podaniem.

3. Podawa¢ z wafelkami.

WANDA PIOTROWIAK
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Trzeba jeszcze duzego wkiadu pracy

O tym, ze dobre zorganizowanie
i prowadzenie zaktadéw zywienia
zbiorowego jest powaznym zagad-
nieniem spotecznym, nie trzeba ni-
kogo przekonywaé. Sprawa ta jest
.ilasna, ale zarazem—bardzo skompli-
kowana. Jasna — bo trzeba, aby
osrodki zbiorowego zywienia staty
na wysokim poziomie, aby byly u-
miejetnie zorganizowane i troskliwie
prowadzone, aby kuchnia byta mo-
zliwie jak najbardziej urozmaicona
i zdrowa, aby w ,stotéwkach byto
Przyjemnie i personel uprzejmy, a
same lokale, obrusy na stotach i na-
czynia, ubiér obstugi — aby bytly
czyste i schludne. Krétko méwigc —
nby do ggspody czy restauracji moz-
na byto' z przyjemnosciag wejs¢, z a-

petytem zjes¢ i z zadowoleniem
WYjSC.
Ta jasna i — jakby sie wydawalto

—prosta sprawa komplikuje sie jed-
nak i gmatwa nierzadko w sposéb
ktopotliwy. Dzieje sie to wtedy, kie-
dy od teorii trzeba przej$¢ do prak-
tyki, kiedy wypadnie wej$é¢ do za-
ktadu zbiorowego zywienia po to,
aby tam zje$¢ $niadanie, obiad czy
kolacje. Istnieje juz duza liczba pla-
cowek na odpowiednim poziomie.
O tym powszechnie wiadomo. Ale
mamy réwniez niemato zaktadéw,
ktére zewnetrznym, mato pociagaja-
cym wygladem, brakiem czystosci,

a zdarza sie, ze nawet i niechluj-
stwem kierownictwa i personelu,
ubéstwem jadtospisu i razaco nie-
smaczng kuchnia — stanowig zo-

przeczenie wszelkich teoretycznych
rozwazan.

Sa jeszcze inne przyczyny, powo-
dujagce biedy i braki w zakresie
zbiorowego zywienia. Jest to miano-
wicie czesto spotykany przerost per-
sonelu .administracyjnego, ktéry o
wiele przewyzsza liczcbowo pracow-
nikow obstugi bezposredniej Przy-
ktadem wyolbrzymionego przerostu
administracji moze by¢ Jurata, gdzie

np. w lipcu br. w prowadzonym
przez ,Orbis* pensjonacie ,Wielko-
polanka“ wytworzyta sie paradok-

salna sytuacja. Kuracjusze czekali w
stotéwce na obiad po dwie i wiecej
godzin. Ludzie, ktérzy przyjechali na
kréotko po zdrowie, po dobre,’mor-
skie powietrze, siedzieli godzinami
przy stotach w zamknietym lokalu
i irytowali sie nieskoiczenie diugim
oczekiwaniem na positek. Jaka byta
tego przyczyna? Kuracjusze niejed-
nokrotnie byli $wiadkami, jak przy
stole siedziato bezczynnie i prowadzi-
to towarzyskie rozmowy 6 czy 7 oséb
z administracji stotéwki, a do obstu-
gi 150 kuracjuszy byty na sali tylko
2—3 kelnerki. Gdy ,Orbis" zostat
zaalarmowany tym stanem, zmienit
kierownictwo  ,Wielkopolanki“,
zmniejszyt etaty kierownikéw, utat-
wit zadanie kelnerkom i wszystko
jak za dotknieciem czarodziejskiej
r6zdzki zmienito sie w sposéb zde-
cydowany na lepsze. Odtad nikt nie
narzekat ani na kuchnie, ani na ob-
stuge, nie meczyt sie godzinami wy-
czekiwania. Znaczy to, ze jak sie do

Walczymy o rentownosc zaktadow

Przed kazdym pracownikiem za-
ktadéw zywienia zbiorowego stoi o-
becnie zadanie walki o rentowno$é
zaktadu, a wiec stalej i systematycz-
nej oszczednos$ci, obnizenia kosztéw
wiasnych, zwiekszenia wydajnosci

pracy.

We wszystkich radomskich zakita-
dach zywienia zbiorowego odbyty sie
ostatnio narady wytwdércze, na kto-
rych oméwiono dotychczasowe osiag-
niecia i niedociggniecia, a jednoczes-
nie radzono nad metodami pracy,
ktére zapewnig podniesienie rentow-
noséci zaktadéw. Na naradach tych
ztozono wiele zobowigzan poszczegél-
nych zatég pracowniczych. Oto nie-
ktore z nich: Kelnerki baru ,Zaci-
sze" zobowigzaly sie obstuzy¢ w tym
miesigcu o 10% wiecej gosci niz w
m-cu poprzednim. Szef kuchni wraz

z pomocag kuchenna zobowigzal sie
wprowadzi¢ do jadtospisu szeroki a-
sortyment dan jarskich.

Zesp6t muzyczny kawiarni ,,E6ro-
pa“ zobowigzat sie do zmniejszenia
przerw miedzy granymi Utworami.
Pracownicy kuchni zobowigzali sie
do zmniejszenia ilosci stluczek.

Personel Zaktadu ,Kongresowa*
zwiekszy ilos¢ dan jarskich oraz o-
szczednosci wegla i opalu. Caly ze-
sp6t pracowniczy dotozy staran, aby
zyska¢ miano najbardziej czystego
zaktadu gastronomicznego w Rado-
miu.

Hasto kazdego pracownika Radom-
skich Zaktadéw Gastronomicznych;
+W drugim roku Planu 6-letniego
pracujemy bez strat”.

RYSZARD TADEUSZ WERNER

czego solidnie zabraé, to wyniki beda
dobre.

Zdecydowanie niedbale i brudno
jest prowadzona np. gospoda w War-
szawie przy ul. Rakowieckiej r6g O-
poczynskiej. Ten jedyny do tej chwili
w tej okolicy punkt zbiorowego zy-
wienia odstrecza, zar6wno niska ja-
kosciag potraw jak tez chronicznie
brudnymi obrusami, rozrzuconymi
na podiodze zuzytymi .serwetkami,
razagco nieswiezymi fartuchami per-
sonelu. Odnosi sie wrazenie, jakby
dewizg tego lokalu byta ,praca na
odczepne“. Niechlujstwo kuchni, lo-
kalu i obstugi ptyng niewatpliwie —
i to juz bodaj od dwéch lat — z nie -
dbalstwa kierownictwa. Takich zZle
prowadzonych gosp6d jest oczywis-
cie wiecej, zaréwno w stolicy jak
i w réznych miastach i osadach. Naj-
wyzszy czas, azeby na te niedomaga-
jace punkty zwréci¢ baczniejsza u-
wage i dopoméc im do podwyzszenia
poziomu pracy.

Znam wiele placéwek zbiorowego
zywienia w kraju. Jako przyktad do-
brego zrozumienia swych zadan
chciatbym podaé Gospode Ludowa
nr 1 we Wroctawiu, ktéra jest pro-

wadzona przez PSS. Lokal — mimo
dluzszego nieodnawiania — jest u-
trzymany czysto, na stolach lezg

Swieze obrusy, podioga starannie za-
mieciona, kurze poscierane, obstuga
sprawna i grzeczna, potrawy smacz-
ne i pozywne. Podobnie mozna po-
wiedzie¢ o gospodach w Chorzowie,
towiczu, Nowym Miescie n. Pilica.
Nasze domy prywatne coraz mniej
sg nastawione na prowadzenie go-
spodarstwa domowego w sensie ca-
todziennego wyzywienia. Dorosli pra-
cujg, miodziez uczy sie, dzieci idag
i coraz liczniej beda szty do przed-
szkoli. Dla niemowlat organizuje sie
ztobki. W tych warunkach sprawy
prowadzenia gospéd i stotéwek, ich
poziom, nabierajg specjalnego zna-
czenia. Tych spraw nie wolno trak-
towaé ,na odtrgbiono“, nie wolno ich
lekcewazy¢ ani spychaé¢ na plan dal-
szy. Sprawy to powazne i pilne. Do-
bra wola i sumienna praca kierow-
nictwa punktéw zbiorowego zywie-
nia, uczciwe, socjalistyczne podejscie
do zagadnienia, stanie sie powaznym
krokiem na drodze do powszechnej
i trwatej poprawy na tym waznym

odcinku spotecznym.
ADAM CICHY
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Wiadomosci z Wisty

Mamy do zanotowania kilka spraw.
Pierwsze miejsce nalezy sie wiado-
mosci, ze z dniem 1 sierpnia br. ob-
stuge 4 doméw wypoczynkowych
.FWP, nalezacych do jednostki admi-
nistracyjnej ,ldylla“, objeta brygada
ZMP zlozona z 14 pracownic fizycz-
nych i 1 umystowej. Brygada ta sta-
neta do pracy petna zapatu i ambicji,
aby nie tylko doréwnaé¢ pracowni-
com starszym i bardziej doswiadczo-
nym z innych doméw wypoczynko-
wych, ale w miare moznos$ci prze-
Scignag¢ je pod wzgledem uprzejmos-
ci, sprawnosci, higieny i subordyna-
cji. Wczasowicze powitali z zadowo-
leniem mitody, dobrze przygotowany
zespét pracownic w mundurach ze¢-
empowskich, stwierdzajgc przy tym,
ze nastawily one organizacje pracy
na wtasciwe tory. Dodaé trzeba, ze
od 3 miesiecy pracuje réwniez w do-
mu wypoczynkowym ,Patria® w
W .$le-Gtebcach brygada miodziezo-
wa ZMP ztozona z 6 pracownic fi-
zycznych i 1 umystowej. | ta bryga-
da zastuzyta na peine uznanie wcza-
sowiczéw, ktérymi wypetnione sg do
ostatniego miejsca wszystkie domy
wypoczynkowe FWP.

Poza wczasowiczami naptywa do
Wisty wiele gosci, ktérzy zajmuja
mieszkania prywatne na kilkudnio-
wy i dluzszy pobyt, a w kazdag nie-
dziele i- Swieto przyjezdza tu masa
wycieczkowiczéw z okregu przemy-
stowego, aby odetchngé¢ $wiezym po-
wietrzem i odpoczgé. Nie samym jed-
nak Swiezym powietrzem cztowiek
zyje. Totez najwiekszg naszg bo-
laczka podczas peinego sezonu let-
niego jest brak wiekszej liczby o-
twartych zaktadéw zywienia zbioro-
wego. Jedyna ,Gospoda Spoétdziel-
cza® ZSCh z wielkim wysitkiem
zbyt szczuptego na czas sezonu per-
sonelu zaspokaja potrzeby wyciecz-
kowiczéw i letnikow. Oczywiscie nie
odbywa sie to bez skarg i utyskiwan,
bo kazdy chcialby predko zjes¢ i is¢
na S$wieze powietrze. Datoby sie
wprawdzie temu zaradzi¢, gdyby
,Orbis“, ktéry organizuje masowe
wycieczki i ktéory w dosyé obszernym
i tadnym lokalu, jaki posiada, za-
miast potancéwek i dancingéw zor-
ganizowat jadtodajnie. Dzi§ sprawa
wyglada tak, ze wycieczkowicze ida
do lokalu ,Orbisu®, by potahnczyé
i przy tym napi¢ sie piwa, wina czy
lemoniady, a do ,Gospody Spoétdziel-
czej* chodzg na wyzywienie, robigc
tam czesto powazne zatory, jako ze
wycieczkowicze zazwyczaj chodza
gromadami. Powoduje to i trudnosci
gospodarcze dla Gospody, ktéra wy-
daje gtéwnie towary wilasnej pro-
dukcji. Totez jezeli ,Orbis" nie jest
w stanie zorganizowaé stotéwki przy-
na mniej dla wycieczkowiczéw, to lo-
kal nalezatloby odda¢ Gminnej Spét-
dzielni, ktéra wyzyskataby go we
wtasciwy sposaob.

Na podkreslenie zastuguje jedna
jeszcze wiadomos$é: decyzjg Woje-
wodzkiej Komisji Lokalowej odebra-
no Funduszowi Wczaséw lokal $wie-
tlicowy w Wisle-Gtebcach (sala Ryn-
carza) f przyznano go Centralnemu

Zarzadowi Przemystu Gastronomicz-
nego z przeznaczeniem na gospode.
Na razie jednak lokal ten Swieci pu-
stka i nikt sie nim nie zajmuje, gdy
wczasowicze odczuwaja brak swietli-
cy, za$ wycieczkowicze rekrutujgcy
sie przewaznie ze $wiata pracy po-
zbawieni sg przyjemnosci beztroskie-
go wypoczynku w pieknym wczaso-
wisku, bo marnujg czas na poszuki-
wania jadtodajni lub na’przyrzadza-
nie positkéw ,wtasnym przemystem*.

Aby temat wyczerpaé, trzeba pod-
kresli¢, ze ,Gospoda Spéidzielcza“
pomimo trudnos$ci daje dobre wyzy-
wienie, nalezatoby jednak zwiekszy¢
przydziaty niektérych produktow,

W sprawie obnizki

W artykule mgra St. Dobrzanskie-
go i K. Pyszkowskiego, drukowanym
W nn 7 ,Zywienia Zbiorowego“,
zostaly ogdélnie omoéwione $rodki,
zmierzajace do obnizki kosztéw wta-
snych zaktadéw. Chciatbym i ja do-
rzuci¢ kilka uwag.

Liczba zatrudnionego personelu w
zaktadzie produkcyjnym, jakim jest
restauracja czy bufet, czesto zalezy
od stopnia zmechanizowania zakila-
du. Nie mam na mysli wielkich ja-
kich§ maszyn, ale drobne przyrzady
usprawniajagce jednak w powaznym
stopniu prace. Jako instruktor pro-
dukcji w O/KZG Wroctaw moge
stwierdzi, co nastepuje: placowki
nasze pracujg na 3zmiany bez przer-
wy, czesto w porze nocne.i wyaaja
znikomg ilo$¢ dan gorgcych zatrud-
niajac przy tym kilku pracownikéw,

Z okna

W jednej z restauracji spétdzielni
sMazur* w Olsztynie na $niadanie
przewidziany byt gulasz z ziemnia-
kami. Konsumentowi podano zimne
ziemniaki i. wyjety prosto z puszki
w jednej bryle kawatek ,gulaszu“.
Bylo to podane tak uprzejmie i tak
wygladato apetycznie, ze wolatem
zrezygnowaé¢ z positku.

Na decyzje te wplyneta i nadzieja,
ze $nadanie bedzie mozna zje$¢ w
kawiarni  ,Warszawskiej* CZPG,
znajdujgcej sie naprzeciw wspomnia-
nego wyzej baru-restauracji. Ale w

kawiarni — poza ciastkami — nie
byto nic do jedzenia, a z napojow —
poza piwem — tylko szklanka her-

baty (na druga szklanke grzala sie
dopiero woda\ kawy biatej tez nie
byto, ,bo mleko zabierajg na lody“.

Poniewaz zblizal sie czas odejscia
pociggu, a czekata mnie jeszcze kil-
kugodzinna podr6z do Mikotajek,
zrezygnowatem z dalszych poszuki-
wan jadtodajni w miescie i udatem
sie na dworzec kolejowy w przeko-
naniu, ze w restauracji dworcowej
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jak pieprz, papryka itp. oraz zapew-
ni¢ systematyczng dostawe biatego
pieczywa. Kierownictwo powinno
zwr6ci¢ wiekszg uwage na sprawy
wietrzenia lokalu i pielggnacji roslin
w skrzynkach na werandzie. Zatowac¢

tez nalezy, ze piekna weranda —
prawdopodobnie ze wzgledu na
szczupto$¢ obstugi — nie jest prawie

zupetnie wyzyskana.

Mam $wiadomos$¢, ze nasilenie w
Widle juz minie, gdy list ten ujrzy
Swiatlo dzienne w ,Zywieniu Zbioro-
wym*, ale zyjemy przeciez nie dniem
dzisiejszym — tegoroczne niedociag-
niecia na odcinku zywienia zbioro-
wego W roku przysztym rjie powinny
mie¢ miejsca. Aby sie to stato, dzi$
juz odpowiedzialne czynniki musza
przystapi¢ do pracy.

J. R.

kosztow wiasnych

bo nigdy nie jest przeciez wiadomo,
ile dan ktérej nocy péjdzie. Tymcza-
sem Sjprawe te mozna by rozwigza¢ w
ten spos6b, aby kazda placéwke za-
opatrzy¢ w bemar gazowy, elektrycz-
ny lub na goragca wode, oszczedzito-
by sie wtedy na weglu i na obstudze.
Podobnie i z herbatg, ktérej przygo-
towanie wymaga statego zatrudnienia
jednej sity i palenia przez cala dobe
pod kuchnig, gdy tymczasem specjal-
nie do tego dostosowane czajniki-ter-
mosy pozwolityby i tu na stosowanie
powaznych oszczednosci.

Sprawa ta zainteresuje z pewnos-
cig 1 pozostate piony zywienia zbio-
rowego. Bieda tylko w tym, zZe nie
ma che'nych do produkowania tych
przyrzadéw. Calg nadzieje poktada-
my w Ministerstwie Drobnej Wy-
twérczosci. STEFAN EHRENBERG

wagonu

zawsze co$ otrzymam. Tymczasem
w godzinach 9—10 uprzata sie sale
restauracyjng i oblicza sie rema-
nent, jakkolwiek o gjdz. 10 odcho-
dzi ostatni z rannych pociag dale-
kobiezny, podrézni w"ec chcieliby
sie zaopatrzy¢ w kanapki czy napo-
je, natomiast dluzsza przerwa w
ruchu pociggbéw trwa od godz. 10 do
13. Zdawato by sie wiec, ze obli-
czanie remanentéw i uprzatanie sali
najlepiej “bytoby robi¢ w tym wtia-
$nie czasie. Ale do wydania takie-

go- zarzadzenia trzeba mieé glowe
na karku.

Po przyjezdzie do. Mikotajek
spragniony i zgtodnialy udatem sie
do ,Gospody Spotdzielczej* — jedy-
nego w tym miastec ku otwartego
zaktadu zbiorowego zywienia, aby sie
napi¢ herbaty i zjes¢ kanapke. Nie-
stety, herbate wydaje sie tylko do
godz. 10, gdy pociag przychodzi do-
piero o godz. li. i tu wiec organi-
zacja szwankuje.

Na trasie Mikotajki—Inowroctaw
-- Katowice jedynie na dworcu w
Karsznicach spotkaliSmy ruchomy
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bufet KZG — mozna byto kupi¢ but-
ke z mastem i plasterkiem szynki za
2 zt 15 gr (czy nie za stono?) oraz
napi¢ sie piwa.

W jednej z sal restauracyjnych na
dworcu kolejowym w Katowicach
naliczytem 30 stolikéw i przy kaz-
dym z nich 4 osoby, czyli 120 kon-
sumentow. Jezeli wzig¢ pod uwage,
ze kazda z tych os6b prosi o co$ in-
nego i w dodatku szybko, ,bo po-.

FWP

— Jak to sie robi? Osrodek FWP
w Wisle prenumeruje 26 egzempla-
rzy ,Zywienia Zbiorowego“. Zain-
teresowani, w jaki sposéb Osrodek
wykorzystuje te egzemplarze, prosi-
liSmy o informacje w tej sprawie.
Kierownik Os$rodka, ob. Zygmunt

Smolarz, udzielit nam nastepujacej
odpowiedni:

1) ,Zywienie Zbiorowe" rozpro-
wadzamy do wszystkich domoéw

wczasowych na terenie Wi=ty i U-'
stronig. 2) Tre$¢ kazdego Nr. oma-
wiana jest na m'es'ecznych nara-
dach" roboczych administratoréw do-
méw wczasowych i mezéw zaufania,
wsréd ktérych pr ewazajg kucharki
i pomocnice kuchenne. 3) Wszelkie
zagadnienia z zycia zaktadow zy-
wienia zbiorowego poddawane sg
dyskusii, z k'6rej wyprowadza sie
wnioski praktyczne. Trudniejsze ar-
tykuty omawiaj4 ze swymi pracow-

KZG

—i X naj... Najbardz%j schludna
restauracja, jaka zdarzylo mi sie
widzie¢, znajduje sie na dworcu ko-
lejowym w Inowroctawiu. W dniu
bezmiesnym, bo wtedy tam bytem,
jadtospis jest jak najbardziej uroz-
maicony. Czego tam nie byto: 1na-
lesniki, i ryz ze $mietang, t dorsz

SZPITALE

— Komisja Kuchenno-Gospodar-
cza. Przy Szpitalu Powiatowym w

CRS ,,SAMOPOMOC CHLOPSKA*

— Doszkalanie personelu gospoéd.
W roku biezgcym szkolenie CRS o-
bejmowato niemal wytgcznie pra-
cownikéw juz zatrudnionych. Szko-
lenie nowego narybku odbedzie sie
w fazie nas‘epnsj. Szkoleni kie-
rownicy gospod spéidzielczych po
28-dniowym kursie | stopnia wra-
caja do pracy, skad po pewnhym
czasie zostajg ponowme skierowani
na kurs Il stopnia. W Il kwartale
br. CRS przeszkolita tgcznie 271 o-

CzPM1

—Bary mleczne. W barach mlecz-
nych wprowadzono do sprzedazy ryz
ze $m:etang na zimno i z mlekiem
na gorgco. Cena porcji ryzu ze
$mietang wynosi 3 z, a ryzu z mle-
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cigg odjedzie“, to tatwo dojs¢ do
wniosku, ze dwie osoby obstugi to
stanowczo za mato. Poza narzeka-
niami pasazeréw powoduje to z pe-
wnosécig i straty, bo wielu klientéw
rezygnuje z p sitku. Szkoda, ze
kompetentne czynniki“ nie biorg
tego p"d uwage.

| jeszcze jedia uwaga ogédlna: dla-
czego tak mato dbcmy o doplyw
Swiezego powietrza w zaktadach ga-

W kilku zdaniach

nikomi kierowniczki DW. W ten
spos6b wszyscy doszkalamy sie sy-
stematycznie, co jest gwarancjg sta-
tej poprawy istniejagcego stanu, jest
gwarancja stalego postepu. Mam
wszakze i zastrzezenia — odczuwa-
my w czasopiSmie brak tematow,
klore nasuwa nam zycie. Moze to
jest i nasza wina, ze nie sygiaFzo-
walismy tego redakcji. Musicie
jednak przestawi¢ nieco zwrotnice,
przedstawia¢ sprawy bardziej popu-
larnie, obja¢ calo$¢ tematyki zywie-
nia zbiorowego, dawac¢ wiecej prak-
tycznych rad i wskazéwek, aby cza-
sopismo siato sie dla nas petnowar-
tosciowe. 5) Egzemplarze ,Zywie-
nia Zbiorowego“ sa kompletowa-
ne i po oprawieniu ich zostang
oddane jako roczniki do podrecz-
nych bibliotek poszczegélnych do-
mow.

Na zakonczenie musze dodaé, ze
PPK ,Ruch®* zrobit nam kawat —
nie otrzymaliSmy Nr. lutowych.

smazony, i kluski i wiele jeszcze in-
nych dan. Potrawy te podaja jak
najestetyczniej przyrzadzone i utlo-
zone na talerzach. Podajg nai-
uprzeimieisze kelnerki. Kelnerka
Nr 365 ob. tucja Szeszycka, nie
tylko uprzeimie podaje do stotu, ale
interesuje sie roéwniez, jak potrawa
smakuje, wykazujac jej zalety, .i
zacheca do jedzenia.

Tarnowskich Goérach powstata Ko-
misja Kuchenno-Gospodarcza, k+6-
era pod przewodnictwem kierownicz-
ki kuchni ob. Ireny Jurczyk prowa-

s6b, realizujac swo6j plan w ponad
80°/0. »

O sporzadzeniu potraw jarskich.
W celu rozszerzenia i wzbogacenia
asortymentéw polraW jarskich w
naszych gospodach, CRS zorganizo-
wata dwudniowe kurso-pokazy przy-
rzgdzania potraw jarskich. Kurso-
pokazéw odbyto sie 55 na 62 zapla-
nowanych.

W kursach brali udziat kierowni-
cy i kucharze. Razem przeszkolono
650 kierownikéw i 721 kucharzy.
Ponadto w kursach wzieto udziat

kiem 2,25 zi. Oprécz tej nowej po-
zycji jadtospisu bary mleczne wpro-
wadzity szereg potraw mleczno-macz-
nych i z kaszy. Skutkiem tego w
spis;e potraw tych baréw figuruje
przeszto 30 pozycji. Mozna tam
otrzymaé¢ makaron z mlekiem, po-
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stronomicznych? Szczegdlnie ude-
rzajacy jest brak troski o to wtasnie
na dworcu w Katowicach.

Podane wyzej przykiady $wiadczg
o tym, ze wszystkie bodaj piony zy-
wienia zbiorowego musza wilozy¢
wiele jeszcze wysitku, aby kierow-
nicy placéwek zaczeli mys$le¢ spo-
tecznie, biorgc za punkt wyjscia
przystowie o tabakierze i nosie.

JAN BRUZDA

Bedziemy wiec mieli rocznik nie-
kompletny — zakonczyt ob. Smolarz
swoje uwagi.

Redakcja ze swej strony dodaje,
ze sposob wykorzystywania czaso-
pisma przez Osrodek FWP w Wisle

zastuguje na to, aby byt jak naj-
powszechniej stosowany.
— Wspoéizawodnictwo. W  walce

0 wydajniejszg prace, podniesienie i
polepszenie warunkéw wczasowania
duza role odgrywa wspo6tzawodnic-
two. Dato ono dotychczas takie wy-
niki, jak: remont piecéw centralne-
go ogrzewania, ktére wedlug oceny
fachowej nie nadawaly sie do uzyt-
ku; wybudowanie radibwezta w
Swieradowie; postawienie szeregu
budynkéw gospodarczych i pomoc-
niczych itp. Na czolo we wspoéiza-
wodnictwie wysunety sie osrodki:
Swieradow—Zdr65 Wista, Przesieka
1 Mielno. O$rodek Swieradéw o-
trzymat Sztandar Przechodni.

Czy KZG nie powinnyby z pla-
cowki tej korzysta¢ przy doszkala-
niu personelu? Na pierwszy rzut
oka mozna sadzi¢, ze instruktorami
(kami! mogliby byé niektérzy pra-
cownicy tei placowki, a sama pla-
cowka dobra ilustracjg, jak powi-
nien by¢ urzadzony i jak powinien
funkcjonowaé¢ zaktad zywienia zbio-
rowego KZG.

dzi sprawy wyzywienia chorych.
Na posiedzeniach Komisji omawia-
na jest rowniez tre$¢ poszczeg6inych
numeréw ,Zywienia Zbiorowego“.

130 przedstawicielek Gminnych Rad
Kobiecych, ktére po praktycznym
zapoznaniu sie beda propagowaé
spozycie warzyw na swo:m terenie.
Kurso-pokazy przeprowadzity in-
struktorki Ligi Kobiet i instruktor-
ki ze Zwiazku Spoétdzielni Spozyw-
céw. Tego rodzaiu kurso-pokazy
CRS przeprowadzita po raz pierwszy.
Jak wynika ze sprawozdan i gtosow
kursistéw, dla wzbogacenia naszych
skromnych jadlospiséw konieczne
jest organizowanie wiecej tego ro-
dzaju kurso-pokazéw.

midory ze $mietang, mizerie ze $mie-
tang z ziemniakami, nales$niki i pie-
rogi z serem. Zwiekszyto to znacz-
nie frekwencje w 24 barach mlecz-
nych w Warszawie, przez ktére prze-
wija sie dziennie okoto 60 tysiecy
osob.
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ZSS

— Sprawy szkolenia.
leniowa ZSS szta w |
dwutorowo i obejmowata, zar6wno
szkolenie na szczeblu centralnym
jak i w terenie. W okregach prze-
szkolono kilkuset pracownikéw za-
ktadéw zbiorowego zywienia (kie-
rownicy zaktadéw, kelnerzy i kel-
nerki, kalkulatorzy, magazynierzy,
bufetowi itp.). Nie wszystkie okre-
gi wykonaty plan szkolenia w 100'/»,
gtéwnie z powodu braku zastep-
czych etatow w stotéwkach i gospo-
dach. Z doswiadczen tej pracy wy-
ciggnieto jednak szereg wnioskOw i

Akcja szko-
pétroczu br.

CZPG

— Potrawy z koniny. W Warsza-
wie powstaje coraz wiecej restaura-
cji i baréw o réznych specjalnos-
ciach. Ostatnio CZPG uruchomit
sprzedaz dan porcjowych z koniny
w lokalu ,Canaletto“. Dania te otrzy-
mywaé¢ mozna w dnie jarskie, to jest
w poniedziatki i czwartki.

— ,Smakosz" najlepszym zakla-
dem w Warszawie. Pierwsze miej-
sce W zorganizowanym przez ,Zycie
Warszawy“ konkursie na najlepszy
lokal gastronomiczny przyznano pla-
céowce WZG ,Smakoszowi* przy ul.
Mokotowskiej. Restauracja ta zo-
stala wyr6zniona przede wszystkim
za uprzejmy stosunek personelu do
konsumentéw. Czytelnicy w listach
wyrazali réwniez uznanie dla uroz-
maiconych jadlospiséw, estetyki dan
i czystosci lokalu.

— Szkolenie. Trudnosci w doborze
kandydatéw na kursy spowodowaty
op6znienie wykonania planu szkole-
nia CZPG a nawet zmniejszenie ilo-
$ci zaplanowanych kurséw. Trudno-
Sci te osiggnely punkt kulminacyjny
w okresie letnim, tak ze cze$¢ kur-
séw uruchomiono przy niepetnym
sktadzie stuchaczy, a w pewnycn
wypadkach zrezygnowano catkowicie
z ich prowadzenia. W | potroczu
zorganizowano akcje szkoleniowg
zarobwno w os$rodkach statych jak i
w poszczegdélnych przedsiebiorstwach
gastronomicznych. Czes¢ kurséw
prowadzono, nie odrywajac stucha-

— 3 DNIOWE KURSY DLA KU-
CHARZY. Wymagania od persone-
lu produkcyjnego w Zaki Zyw.
Zbiorowego sa b. duze i zwiekszaja
sie niemal z dniem kazdym, w mia-
re narastania aktualnych zagadnien
zwigzanych z produkcja.

Zaréwno od szefa jak i od kucha-
rza (mam tu na mys$li i kucharki)
wymaga sie, aby umiat zaplanowaé
produkcje dekadowa i ustali¢ karte
dnia. Po ustaleniu karty dnia musi
da¢ zapotrzebowanie do magazynu
na. produkty — przy tej czynnosci
powinien umie¢ postugiwaé sie nor-
matywami'.

Szef kuchni i kucharz samodzielny
musi umie¢ zorganizowaé¢ prace w
czesci produkcyjnej, musi umie¢ za-
bezpieczy¢ towar i gotowe porcje
pozostate przed zepsuciem. Musi
dbaé¢ o higiene i bezpieczenstwo przy
pracy produkcyjnej.

Naktadajagc tak duze obowigzki na
kucharzy CzZPG Dziat Produkcji
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wytycznych na przysziosé. A wiec
— zlikwidowano kursy typu ekspe-
rymentalnego, organizowane w |
kwartale br., na ktérych taczono w
jednym zespole osoby juz zatrudnio-
ne w zywieniu zbiorowym i kandy-
datow do tego zawodu. Szkolenie
dorywcze i krotkofalowe ustgpi akcji
diugofalowej. Okres trwania kur-
séw bedzie przedtuzony, a programy
ujednolicone. Innowacje stanowig
3-miesieezne kursy dla kucharzy z
catkowitym oderwaniem ich od za-
je¢. taczenie pracy zawodowej z
naukg powodowato bowiem czesto
przemeczenie i nie sprzyjato nalezy-
temu opanowaniu materiatu.

cz6w od pracy, co ujemnie wptywato
w pewnych wypadkach na postepy
oraz powodowalo duzy procent od-
siewu absolwentéw.

Trudnos$ci wynikajgce z kompresji
etatbw wystgpity szczegdlnie jaskra-
wo w Il kwartale br. co wplyneto
hamujgco na akcje szkolenia. | tak
np. na zaplanowang ilo$¢ 19 kurséw
dla kelneréw uruchomiono 15, za-
miast 13 kurséw dla bufetowych
przeprowadzono 10, zamiast zaplano-
wanych 10 kurséw dla magazynie-
row — tylko 1. Nie wykonano zu-
petnie 8 zaplanowanych kurséw dla
blokierek.

Ujemnie odbija sie rowniez na ak-
cji szkolenia fluktuacja personelu,
notowana szczeg6lnie w Szczecinie,
Gdansku i Zakopanem, brak statego
personelu w os$rodkach szkolenio-
wych (Legnicy i Jeleniej Gorze) i na
kursach terenowych, niedostateczna
obsada komérek szkoleniowych w
terenie, a w pewnych wypadkach —
niewtasciwe ustosunkowanie sie kie-
rownictwa przedsiebiorstw gastrono-
micznych do akcji szkoleniowej.

Do momentéw pozytywnych I
kwartatu zaliczy¢ nalezy szereg u-
sprawnien organizacyjnych. M. in. i
dziat szkolenia CZPG podporzadko-
wany zostat bezposrednio Naczelnej
Dyrekcji, kontakt 2z przedsiebior-
stwami w terenie zostal zacie$niony,
kontrola kurséw zaostrzona. Kie-
rownicy komoérek  szkoleniowych
przy przedsiebiorstwach zostang

zaplanowat do konca 1951 roku 5
kurséw 3-dniowych, ktére dadza
mozno$¢ cho¢ w czesci uzupetni¢ i

Termin kursow:
Sierpien 29, 30, 31

Wrzesien 27, 28, 29

Pazdziernik 25, 26, 27

Listopad 28, 29, 30

Grudzien
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W Il pétroczu br. uruchomiono
szerokg sie¢ kurséw centralnych i
terenowych, przy czym usuniete zo-
staty zasadnicze przeszkody w pracy,
gdyz ZSS otrzymat z PKPG zezwo-
lenie na zwrot kosztéw tym pracow-
nikom, ktérzy przebywaja na kur-
sach dtuzej niz miesigc. Umozliwi
to zatrudnienie w zaktadach gastro-
nomicznych pracownikéw zastep-
czych i oddelegowanie na kursy pet-
nej ilosci kandydatéow. Projektuje
sie zaangazowanie statych wykta-
dowcéw-na kursy terenowe, ktérzy
beda obstugiwaé¢ trzy okregi jedno-
cze$nie. W opracowaniu sg skrypty,
ktérych brak odczuwano dotychczas.

przeszkoleni na specjalnych kursach
Ekipa instruktoréw przeprowadzacd
bedzie statg inspekcje kurséw. Prze-
widziana jest wzmozona akcja szko-
lenia przywarsztatowego wg progra-
mu opracowanego przez MHW. Zor-
ganizowane zostanie rowniez szkole-
nie przywarsztatowe w  os$rodku
szkoleniowym w Warszawie, ktére
obejmie pracownikéw CZPG, ZSS,
KZG i Centrali Rybnej.

— Pod jednym kierownictwem.
Zaktadami zywienia zbiorowego w
Warszawie kierujag obecnie War-
szawskie Zaktady Gastronomiczne i
Warszawska Spoétdzielnia Spozyw-
céw. Kazda z tych instytucji posia-
da wilasny plan organizacji sieci,
wiasny systém zaopatrywania zakta-
déw, wiasna technike produkcji itp.
Ta dwutorowo$¢ odbija sie ujemnie
na gospodarce zaktadéw i zaopatrze-
niu konsumentow. Ministerstwo
Handlu Wewnetrznego opracowato
juz projekt potaczenia wszystkich
placébwek zywienia zbiorowego w
stolicy pod jednym kierownictwem.
Pozwoli to na jednolite planowanie
i lepsze rozmieszczenie sieci gospdd,
na lepsze ich zaopatrzenie w arty-
kuty zywnosciowe i sprzet, na u-
sprawnienie produkcji positkéw, na
lepsze _ wykorzystanie urzadzen,
chtodni i magazynéw. Pozwoli to
robwniez na przeprowadzenie oszczed-
nosci zaréwno personalnych jak i
materiatowych, a tym samym na ob-
nizke kosztow wiasnych.

uaktualni¢ fachowe wiadomosci ku-
charzy.

Temat:
1 Dania poétmiesne i gospodarow;
nie miesem
2. Suréwki jarzynowe
1 Sporzadzanie zakasek w oparcii
o normatywy i konkurs garmaze-
— Tyiny
1 Potrawy z dorsza
2. Suréwki jarzynowe
'm, Potrawy z grzybéw suszonych i
solonych
2. Zupy: gotowanie i wykanczanie
zup z uwzglednieniem zachowania
witam.n, oraz podniesienia smr
ku zup
1 Dekadowe i dzienne planowanie
produkciji

2. Oparcie produkcji na normaty-
wach.
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W kazdym z trzydniowych kurséw  karmowych.

Jest kilka godzin przeznaczonych na :
wiadomosci z zakresu zasad o racjo-  SKi
nalnym zywieniu i sktadnikach po-

bedzie

-Aasz felieton

,J7iocne

niedawno tu jednej z miejscowosci
wczasowych moéwigc szumnie tzw. ,nocny lokal“.
Wtasciwie nie tyle nocny, ile péinocny, gdyz juz
° godz. 1 w nocy orkiestra konczyta swag praca,
a roztanczeni wczasowicze radzi nieradzi musieli
zwija¢ manatki i wedrowaé pod rozgwiezdzonym nie-
bem ku domowi, oczywiscie wczasowemu.

Na przyktadzie bytnosci w tego rodzaju lokalu
mozna stwierdzi¢, jak ogromnym przeobrazeniom
ulegto nasze zycie. Ongi$ z pojeciem nocnej knajpy,
dostepnej jedynie dla osobnikéw o mocno wypcha-
nych portfelach lgczyto sie pojecie rzeczy zdroznych,
zakazanych, niezdrowa atmosfera oparéw alkoholu,
dymu z papieroséw i cygar, ptatnych tancerek, cza-
sami nawet i tancerzy, tzw. silnych wrazen, po-
szukiwanych przez zblazowang burzuazyjng publicz-
ke, nierzadko w przystepie ,dobrego humoru“ tluka-
cg lustra czy naczynia stolowe. Mieszczanskie snoby
znuzone domowa cnotg, przychodzity tu odetchnaé,
niecnotliwym mocno powietrzem, zazna¢ rozkoszy
unizonego kelnerskiego uktonu.

Jakiez to wszystko dzi$ jest od nas odlegte. Dzi$
w ,nocnym lokalu“ nie ma nawet tzw. zilotej mio-
dziezy, ktéra jeszcze cztery, trzy lata temu okupo-
wata wiekszos$¢ stolikbw. Nie ma przedstawicieli pry-
watnej inicjatywy, bohateréw szabru i spekulacji,
ujawniajgcych catkowitg obojetnosé dla wysokosci
rachunku, ktéry przychodzi im zaptacié.

Céz wiec z dawnych zostatlo czaséw? Dobra or-
kiestra, rzesiste os$wietlenie, muz nieunizona, ale za
to. uprzejma obstuga. A publicznosé¢? Nie trzeba
by¢ specjalnie bystrym obserwatorem, aby sie zorien-

Odwiedzitem

Glosy

Mamy przed sobg zebrane z ostatnich tygodni glosy
prasy z calego kraju na tematy dotyczace zywienia
zbiorowego. Gtoséw tych, réznorodnych pod wzgledem
zagadnien, stale przybywa, w miare rozwoju sieci pla-
cowek gastronomicznych, w miare wzrostu olbrzymich
rzesz klientéw gospéd, restauracji i baréw. Analizu-
jac wypowiedzi prasy (artykuty, notatki, felietony,
humoreski,, satyry i wiersze) na tematy gastronomicz-
ne, mozemy stwierdzi¢, ze stanowig one bardzo poza-
dany cenny materiat dla inspekcji, kontroli i inter-
wencji czynnikéw kierowniczych tepo tak waznego od-
cinka gospodarczego.

O zaniedbaniach

Skargi i zazalenia na btedy, zaniedbania i wszelkie-
go rodzaju usterki w aparacie zywienia zbiorowego
sprowadzajg sie do kilkunastu typowych zagadnien,
ktére stale sa pod omiotem na klepisku prasy. Te
czy inne bolaczki wystepuja wszedzie, bez wzgledu na
miejscowos$¢ i/ wielkos¢é zaktadu gastronomicznego.
Charakterystyczny pod tym wzgledem jest artykut
wspéipracownika warszawskiego ,Expressu Wieczor-
nego“, ktéry sporzadzit liste ,grzechéw gtéwnych re-
stauracji i stotéwek WSS. Stwierdzit on brud i nie-
porzadki w lokalach, wadliwy asortyment potraw
jarskich, niedbate przyrzadzanie jadta, brak dosta-
tecznej ilosci nozy, tyzek i widelcow wreszcie nie-
sprawna i nie zawsze grzeczng obstuge. Wymienione
grzeehy obcigzaja w mniejszym Ilub wiekszym stop-
niu konta wielu zaktadéw gastronomicznych w Polscft
Na Przykiad ,Glos Robotniczy w korespondenciji

Przy sposobnosci tak
duzego zjazdu kucharzy z catej Poi-
nastepowata
wiadomosci i doswiadczen miedzy u-
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czestnikami kursu. W czasie zajeé
praktycznych beda ustalone norma-
tywy na dania mniej znane, nowe
i regionalne.

wymiana

lokctle"

towaé, ze rekrutuje sie ona wytgcznie z ludzi pracy,
pragnacych w czasie urlopu réwniez i pohasac nieco.
Skromna kolacja, czarna kawa, ciastka, woda mine-
ralna, czasem butelka wina — oto co znajduje sie na
wiekszosci stolikéw. Pijackie wyskoki, cho¢ trafia-
ja sie niekiedy, doprawdy nalezg do rzadkosci. Sto-
wem pozostata normalna, sensowna, dostepna dla
kazdego rozrywka, ktérej nie ma powodu ani pote-
pia¢, ani sie tez nig gorszy¢.

Wprawdzie ceny sg o 20°0 wyzsze niz w ciggu
dnia i istnieje obowigzkowa, cho¢ nie nazbyt wygo-
wana konsumpcja, ale trudno sie temu dziwic.
Nocny uspoteczniony lokal mimo wszystko nie jest
instytucjg typu kulturalno-o$wiatowego, do ktérej
Panstwo miatoby doptaca¢, musi byé¢ rentowny, po-
krywaé¢ z nadwyzka koszty prowadzenia. Inna spra-
wa, ze mimo to bynajmniej sie tu z klientéw skéry
nie zdziera, nie poluje na amatoréw drogich trunkéw
czy wyszukanych potraw.

Skromnie jest obecnie w naszych ,nocnych loka-
lach*, ale — co tu gadaé — uczciwiej, zdrowiej, so-
lidniej.

Na pewno nie wytwornie, ale normalnie ubrani
ludzie, pracownicy fizyczni i umystowi bawig sie ca-
tym sercem, tanczac do upadtego.

I mysle, ze danie cztowiekowi
wypoczynku nieco godziwej rozrywki jest to rzecz
wazna. Zwtaszcza, ze wbrew $ledziennikom mamy
dzi§ w Polsce Ludowej wiele powodéw do radosci.
Do radosci, ktorej trzeba i nalezy da¢ ujscie. Chocby
w postaci rzeczywiscie unowoczes$nionego, powiedz-
my przesadnie, ,nocnego lokalu“. Alfa.

pracy w czasie

prasy

towicza zali sie na wybitnie kiepska obsluge tamtej-
szego zaktadu gastronomicznego Nr 1, w ktérym na
obiad czeka sie godzine, dwie, a nawet dtuzej. Podob-
nie pisze ,,Gazeta Robotnicza“ o nieporzagdkach w go-
spodzie PSS w Kamiennej Gorze. Jeleniog6rskie
»Stowo Polskie” poswieca krytyczny artykutl gospodzie
Gminnej Spoéidzielni Samopomocy Chiopskiej w W ali-
miu, w ktérej panuja niestychane brudy. ,,Nowiny
Przemyskie*“ skarzg sie na niehigieniczng gospode
,Gastronom“ Nr 8, gdzie zamiatanie sali (na sucho)
uskutecznia sie® w czasie $niadania. Krakowski
»Dziennik Polski“ porusza zawsze aktualng sprawe
brudnych, niedomytych naczyn w stotéwkach, gospo-
dach czy barach. W takim np. Rzeszowie higiena
w barze mlecznym zeszta na psy. Szczeg6lnie widocz-
ne sg $lady ukarminowanych ust nadobnych pan na
kubkach z mlekiem. Podobnych skarg, $wiadczacych
o wstrecie wielu placéwek gastronomicznych do myd-
ta, bielidta, $cierki, miotly, szczotki i goracej wody
na wotowej skérze by nie spisat.

»Dziennik toédzki“ w artykule ,Tajemnica popular-
nosci tédzkich zakladéw gastronomicznych® przedsta-
wia warunki pracy tych zaktadéw w kuchni, w ma-
gazynie, w piwnicy — stlowem od strony zaplecza.
Artykut tego rodzaju jest cenny, gdyz daje czytelniko-
wi wglad w ciezkg i odpowiedzialng prace placéwek
gastronomicznych na odcinku Inwestycyjno-gpspodar-
czym, wskazuje na trudnos$ci zaopatrzeniowe i tech-
niczne oraz lokalowe i adaptacyjne. O tych trudno-
Sciach konsument musi takze co$ wiedzie¢, aby byt
mniej bezwzgledny w swoich zgdaniach, gdy musi na
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przyktad troche poczekaé, az sie ziemniaki ugotujg.
Ma racje ,,Glos Robotniczy* moéwigc, ze klient powi-
nien by¢ szybko obstuzony i w higienicznych warun-
kach, ale nie wchodzi w potozenie kierownictwa go-
spody PSS ,Przyszto$¢“ w Aleksandrowie, gdzie kon-
sumenci czekajg na drugie danie dlatego, ze kucharka
obiera ziemniaki. Beda obieraczki mechaniczne w
kazdej gospodzie, to i te ktopoty znikna. Gorzej na-
tomiast jest z nozami, ktérych brakuje w wielu za-
ktadach gastronomicznych w Polsce. Jaka jest tego
przyczyna? Nagminna, ordynarna kradziez nozy. Na ten
temat jeszcze ,Gazeta Handlowa“, ,Dziennik Zachod-
ni“, ,Stowo Powszechne", ,Gazeta Krakowska“ i inne.
Noze ging w gospodach nie pojedynczo, nie dziesigtka-
mi, ale setkami. Précz nozy wynoszg takze klienci z
lokali gastronomicznych widelce, talerze i szklanki.
Przeprowadzona niedawno w Bydgoszczy narada ro-
bocza pracownikéw placéwek zbiorowego zywienia
wykazata, ze w gospodach znajdujgcych sie w miej-
scowosciach podmiejskich, przecietne straty zaktadu
po jednym, niedzielnym najezdzie wycieczkowiczow
wynoszg okoto 100 szklanek, 50 talerzy, nozy i widel-
cow.

Odrebne zagadnienie, nazwijmy je sezonowym, nha
ktére prasa zwraca uwage, to sprawa jarzyn i owo-
cow w zaktadach zbiorowego zywienia. Konsumenci
maja juz po uszy tych rzekomo jarskich poniedziat-
kéw z kwasnym mlekiem i ziemniakami, z jajami sa-
dzonymi lub na twardo. W upalne dnie gorgce zupy
zamiast chtodnych owocowych, w petni letniego sezo-
nu czasem, jak na lekarstwo, kapusta czy marchewka.

A gdzie ogo6rki, kalarepa czy kalafior? — pyta stusz-
nie oburzony na to niedbalstwo poznanski ,,Gtos Wiel-
kopolski*.

Konczac te liste grzechéw gastronomicznych, nalezy
wspomnie¢ o niedociggnieciach ze strony zaktadéw zy-
wienia zbiorowego w miejscowosciach nadmorskich,
gdzie nie przygotowano sie nalezycie do sezonu wcza-
sowego. Na ten temat pisze ,Express Wieczorny ,
obwiniajgc za niedociggniecia Gdanskie Zaklady Ga-
stronomiczne. Sytuacja na wybrzezu zostata jednak
na szczescie opanowana przez energiczne zarzadzenia
CZPG, ktéry wystal do Gdanska specjalng ekipe fa-
chowcéw celem usprawnienia zywienia zbiorowego w
Gdyni, Gdansku, Sopocie i na Helu.

Wzorowe jadtodajnie

Z powodzi krytycznych notatek prasowych na te-
maty gastronomiczne, wytowili§my szereg dodatnich
gtoséw, ktére Swiadcza o tym, ze w réznych miejsco-
wosciach na terenie catego kraju istnieja wzorowo
prowadzone zaktady* zywienia zbiorowego. ,Gazeta
Poznanska“ pisze, ze sa gospody, gdzie obsluga jest
sprawna i gdzie ceni sie czas konsumenta, gdzie prze-
pisy sanitarno-higieniczne przestrzegane sa starannie
i gdzie ksigzka zazalen i zyczen nie jest traktowana
jako zto konieczne, lecz jako wyraz rzeczywistych po-
trzeb i zyczen konsumentéw, a wnioski wysnuwane
z uwag znajdujg uwzglednienie w dalszej pracy zakta-
du. Takim lokalem jest miedzy innymi restauracja
Poznanskich Zaktadéw Gastronomicznych ,Wspdlna ,
gdzie positki sg smaczne, obfite, obstuga sprawna, czy-
stos¢ wzorowa. Wroctawskie ,,Stowo Polskie* chwali
Bar Pocztowy we Wroctawiu, przy ul. Krasifskiego.
Bufet jest tam obficie zaopatrzony, porzadek na sali,
potrawy bardzo smaczne, w ciggu 20 minut mozna
by¢ juz po obiedzie. To ostatnie jest zastugg kelne-
rek, z ktérych jedna noszaca Nr 301 moze by¢ na-
prawde wzorem dla pracownikéw przemystu gastro-
nomicznego. ,Zycie Lubelskie* notuje, ze juz od dtuz-
szego czasu ludzie pracy w Lublinie, stotujacy sie w
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gospodzie ,,Nad Bystrzyca", sa zadowoleni z grzecznej
i sprawnej obstugi, sktadajgcej sie z kelnerek. Szyb-
ko podany obiad i uprzejmo$¢ dopetniaja reszty. ,,Glos
Wielkopolski“ wytypowat gospode PSS w Miedzyrze-
czu jako wzorowg w woj. zielonogérskim. ,,Dziennik
Zachodni“ stwierdza, ze ws$r6d szeregu nowozatozo-
nych kioskéw i bufetéw, prowadzonych przez KZG,
wyrézniajg sie bardzo solidnie prowadzone bufety na
stacji w Jaworzynie. ,llustrowany Kurier Polski“
wskazuje na kawiarnie ,Pod Gotebiem* w Toruniu,
nalezacg do TZG, jako wyr6zniajgca sie uprzejmosciag
i szybka obstuga. ,,Dziennik tédzki“ komunikuje, ze
teczyca otrzymata od dawna oczekiwang gospode, po-
stawiong na najwyzszym poziomie pod wzgledem
urzadzenia i estetyki. Krakowski ,,Dziennik Polski“
poswieca notatke gospodzie ludowej w Zakliczynie,
ktéra cechuje uprzejma obstuga i bardzo smaczna
kuchnia.

Przytaczajagc gar$¢ tych pozytywnych gtoséw prasy
o zaktadach zywienia zbiorowego, nadmieniamy, ze nie
wyczerpujg one catkowicie tematu, gdyz wzorowo pro-
wadzonych instytucji gastronomicznych jest znacznie
wiecej na terenie kraju i stale ich przybywa,, co dowo-
dzi, ze czujnos¢ opinii publicznej, krytyka prasy i co-
raz wieksze usprawnienia organizacyjne czynnikéw
kierowniczych przetamuja trudnosci obiektywne i opo-
ry psychiczne w dziedzinie zywienia zbiorowego.
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