UDielka

Rewolucja Pazdziernikowa dokonata prze-
wrotu, jakiego nie znajg dzieje ludzkie — kla-
sa robotnicza objeta wladze w Panstwie po to,
aby je zorganizowa¢ zgodnie z naukga Marksa,
Engelsa, Lenina i Stalina. Powstalo piewsze
na swiecie nowoczesne panstwo socjalistyczne,
a wraz z tym upanstwowienie wszystkich ga-
tezi produkciji, tworzenie urzadzen socjalnych,
upowszechnienie kultury itd. W kompleksie
tych zasadniczych przeobrazen znalazio sie
miejsce i dla organizacji zywienia zbiorowego.

Polska — mimo iz odzyskata niepodlegtosc
dzieki stanowisku przywddcéw rewolucji ro-
syjskiej — Lenina i Stalina (uchwala Rzadu
Rewolucyjnego o prawie narodéw ciemiezonych
przez Rosje carska do niepodlegtosci, dekret
0 uniewaznieniu wszelkich uméw bytego rzadu
carskiego z Niemcami i Austrig co do rozbio-
row Polski) — ulegta wpltywom zachodnio-eu-
ropejskiej burzuazji i miedzynarodowego kapi-
talizmu. Jako kraj kapitalistyczny, Polska
przedwrzesniowa posiada wszystkie cechy, ja-
kie ustrdj ten tworzy — wyzysk mas pracuja:
cych, dbato$¢ o interesy garstki kapitalistow,
dla ktérych tez istniaty i wszelkie urzadzenia
techniczne i kulturalne. W tych warunkach
1 o racjonalnym zywieniu mas pracujgcych
nikt nie myslat. Odkrycia Funka i innych uczo-
nych, ktdre zapoczatkowaly wprawdzie bogate
i ciekawe doswiadczenia nad witaminami
i spowodowaly przewrdt w dotychczasowym

sposobie odzywiania sie, dotyczyly tylko garst-.

ki uprzywilejowanych. Z teorii o wartosci su-
[6wek o koniecznosci urozmaicania jadtospiséw
itp. zasad racjonalnego zywienia korzystali
tylko nieliczni, A c6z dopiero méwi¢ o orga-
nizowaniu akcji zbiorowego zywienia dla mas
pracujgcych!

Wprawdzie juz w roku 1915, gdy na calym
niemal Swiecie szalala zawierucha wojenna,
prelegent jednego z kurséw spoétdzielczych
w Warszawie roztaczat przed stuchaczami obraz
zywienia- mas pracujgcych w' ustroju, ktéry
przyjdzie, w ustroju socjalistycznym: powstanag
wielkie, nowoczesnie urzadzone jadiodajnie,
w ktorych beda sie odzywia¢ wszyscy, nie wy-

Warszawa, listopad 1951 r.
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rocznica

taczajgc rodzin; znikng kuchnie w mieszka-
niach prywatnych w dotychczasowej postaci,
tysigce kobiet przejdzie do pracy produkcyjnej
w fabrykach, warsztatach i biurach, dzieki cze-
mu wzrosnie dobrobyt mas pracujgcych; Pans-
two zaoszczedzi miliony na samym tylko
opale itde i

Prawdopodobnie prelegent nie przewidywalt,
Ze gloszone przez niego idee sg tak bliskie urze-
czywistnienia. Ale nie w Polsce, a w Kraju
Rad. Bo akcja ta moze by¢ prowadzona tylko
w ustroju socjalistycznym, gdzie wiadze spra-
wuje lud i gdzie wszystko robi sie dla dobra
ludu. Totez w czasie, gdy nasi owczesni ,dzia-
tacze polityczni* spod znaku Il Miedzynaro-
déwki czy ,Rzeczypospolitej Spoldzielczej”
z chwilg odzyskania przez Polske niepodlegtosci
idee zbiorowego zywienia, jak i wiele innych
idei, schowali do lamusa, w Zwigzku Radziec-
kim organizacja zywienia zbiorowego czynita
Zz roku na rok coraz widoczniejsze postepy. To-
tez dziS w ZSRR cale zastepy uczonych pos-
wiecajg sie tylko tej sprawie dokonujgc coraz
to nowych wynalazkéw, majgcych na celu po-
prawe stopnia i sposobéw odzywienia mas pra-
cujacych. Oczywiscie z doswiadczen tych i my
korzystamy pelng garscig przy organizowaniu
zywienia zbiorowego. JesteSmy wprawdzie
jeszcze dalecy nie tylko od doskonatosci, ale i od
dobrego poziomu na odcinku zywienia zbioro-
wego. Ale wiasnie dzis w rocznice Wielkiej Re-
wolucji Proletariackiej, musimy sobie uswia-
domic¢, ze wzorujgc sie na osiagnieciach radziec-
kich, wzmagajagc wysitki w naszej codziennej
pracy, pokonamy wszystkie trudnosci w walce
o lepsze jutro, jakg toczymy pod przewodem
przodujgcej sity narodu — Polskiej Zjednoczo-
nej Partii Robotniczej. Dotychczasowe nasze
osiagniecia, dokonane pomimo olbrzymich
przeszkdd, sa najlepszym dowodem, ze nie ma
sity, ktéra moglaby nas zatrzyma¢ w walce
o budowe.podstaw socjalizmu, o Plan 6-letni,
w walce o Poko;j.

W dniu wielkiego $wieta mas pracujgcych
przesytamy najlepsze zyczenia naszym kolegom
— zywieniowcom w ZSRR i w krajach demo-
kracji ludowej, tgczymy sie myslg i sercem
z proletariatem catego Swiata.
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Zaktady zywienia zbiorowego wspotzawodniczq

(Z narady krajowej Centralnego Zarzadu Przemystu Gastronomicznego)

Miniony okres pracy w zywieniu zbioro-
wym odznaczyt sie daleko posunietym pogte-
bieniem dojrzatosci politycznej wsréd aparatu
zywienia. Wyrazit sie on tym, ze duza czes¢ za-
t6g zaktadow prace swojg opiera o ciggle zdoby-
wang wiedze ideologiczng, ze prace swg wyko-
nuje Swiadomie, ze rozumie konkretny swgj
udziat w realizacji Planu 6-letniego, ze widzi
i dostrzega poza swa pracg konsumenta, ktore-
mu chce jak najlepiej stuzy¢. Czes¢ zatdg zakia-
dow rozumie réwniez, jak sie powinien wyrazac
jej udzial w szeregach ogélnoludzkiego frontu
bojownikéw o pokg;.

Odbyta w dniach 18i 19 wrzes$nia br. w Kra-
kowie narada dyrektorow przesiebiorstw ga-
stronomicznych z calej Polski byta widownig
porywajgcych, szlachetnych i wspaniatych wy-
stgpien zatég pracowniczych, ktére podejmowa-
ty szereg zobowiazan, deklarowaly swoje uczest-
nictwo w socjalistycznym wspotzawodnictwie.

Przytaczamy tutaj treS¢ niektdrych zobowig-
zan po to, aby wyrobi¢ sobie pojecie o wysokim
poziomie moralno - politycznym szeregowych
pracownikéw zywienia, aby da¢ Swiadectwo, ze
w szeregach tych posiadamy zdrowy moralnie
i patriotyczny element, rekrutujgcy sie z klasy
robotniczej.* Mozemy mie€ zatem pewnos¢, ze
Zywienie zajmie w naszej gospodarce miejsce,
jakie wskazuje mu Plan 6-letni.

Delegacja pracownikOw restauracji ,Staro-
miejska“ podjeta zobowigzanie, ktére brzmi:

.Pracownicy Zaktadow Masowego Zywienia ,Sta-
romiejska“ zespotu Krakowskich Zaktadéw Gastrono-
micznych, zebrani na narodzie gospodarczej w dniu 17
wrzes$nia br. solidaryzuja sie z calg klasa robotniczg
Polski Ludowej, wtgczajg sie do walki ze spekulacjg
i jej kombinatorami, dezorganizujacymi planowg gos.
podarke artykutami sp.ozyiuczymi, deklarujgc przez pod-
jecie zobowigzah ugruntowanie hasta szerokiego frontu
og6lnonarodowego walki o pokdj i realizacje wielkich
zadan Planu 6-letniego.

Zobowigzujemy sie do:

1. przekroczenia planu ogé6lnego o 15dw

2. przekroczenia planu produkcji wtasnej o 15nJ,

3. zwiekszenia wydajnos$ci wartoSciowej na 1 pra-

cownika 0 15»/»,
It. zwiekszenia wachlarza produkcji tulasnej o 25»/«.

Zebrani pracownicy zakladu, solidaryzujg sie z
uchwalg ostatniego Plenum Zarzadu Gtéwnego Zw.
Zaw. Pracownikéw Przemysiu Spozywczego, postana-
wiajg przystapi¢ do wspoétzawodnictwa miedzyzakta-
dowego o tytid najlepszego zakladu w przemysle ga-
slronmiczny'm, przez podniesienie i uzyskanie najlep-
szych wynikéw \dziatalnosSci gospodarczej zaktadu.
JEDNOCZESNIE WZYWAMY WSZYSTKIE ZA-
KLEADY ZYWIENIA ZBIOROWEGO CENTRALNE-
GO ZARZADU PRZEMYStU GASTRONOMICZNE-
GO DO WSPOLZAWODNICTWA | PODJECIA PO-
DOBNYCH ZOBOWIAZAN.

W ten spos6b idgac $ladem przodujgcych budowni-
czych Polski Ludowej, go6rnikéw, hutnikéw, $ladem
wybitnych przodoumikéw przemystu spozywczego, tow,
tow. Sylwii Kosinskiej, Jadwigi Ander, Zofii Kroscin-
skiej oraz $ladem bohatera pracy socjalistycznej, od-
znaczonego orderem Sztandaru Pracy tow. Mamcewi-
ezd — racjonalizatora, oraz catej klasy robotniczej

lzLIPT- ** °3iiz 7 Z2 'S i

Towarzysze i Towarzyszki, pracownicy wszystkich
zaktadéw masowego zywienia Centralnecio Zarzagdu
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Delegacja restauracji ,Wierzynek* przeka-
zata zobowigzanie zalogi o nastepujgcej tresci:
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my sie produkowac¢ 954 ciasta na jednego cukiernika
dzienie i APELUJEMY DO WSZYSTKICH PRZED.
SIEBIORSTW TERENOWYCH CENTRALNEGO
ZARZADU PRZEMYStU GASTRONOMICZNEGO,
ABY POSZtY ZA NASZYM PRZYKLADEM NA
ODCINKU CUKIERNICZYM.

Zobowigzania pracownikéw ,Jarosza“:

.My, pracownicy Poznanskich Zaktad'w Gastrono-
micznych zatrudnieni w zakladzie zywienia zbiorowego
,2Jarosz“ zebrani na naradzie roboczej w dniu 17.
wrzesnia 1951 r. po wyczerpujgcej dyskusji nad cato-
ksztattem dziatalno$ci naszego zaktadu uchwalamy:
przystapi¢ w IV kwartale br. do zespotowego, miedzy,
zaktadowego wspdétzawodnictwa pracy i podajemy na-
stepujagce zobowigzania:

a) plan obrotu wyznaczony na IV kwartat wykonac
do dnia |i grudnia br.;

bj zwiekszy¢ asortyment potraw i zup produkowa-
nych przez umieszczanie w dziennym jadtospisie w
okresie IV kwartatu jako minimum 25 potraw jar-
skich, plus 4 zupy nie wliczajgc w to pasztecikéw i
paluszkéw wyprodukowanych we wiasnym zakresie;

c) racjonalnie gospodarzy¢ surowcem przez $ciste
przestrzeganie normatywow i stosowanie sie do obowig-
zujgcych receptur, jak i przez witasciwe magazynowa-
nie i fachowa pielegnacje surowca.

DO WSPOLZAWODNICTWA Z NAMI W 1V
KWARTALE BR. WZYWAMY W-SZYSTKIE ZA-
KLADY ZYWIENIA ZBIOROWEGO CALEJ rOL-
SKI, PODLEGLE CENTRALNEMU ZARZADOWI
PRZEMYSLU GASTRONOMICZNEGO. Wierzymy
gteboko, ze wezwanie nasze, rzucone ze szlachetnych
pobudek skrécenia drogi do socjalizmu, przyczyni sie
w wiekszej mierze do zaspokojenia potrzeb konsumen-
tow — oraz w uczciwej rywalizacji wytoni przodujgcy
zesp6t pracownik6éw zywiena zbiorowego. Nie watpi-
my, ze rzucone wezwanie do wspéizawodnicta iv skali
krajowej na ogo6lnokrajowym zjazdzie dyrektoréw
przedsiebiorstw terenoiuych Centralnego Zarzadu Prze.
mystu Gastronomicznego w Krakowie zmobilizuje pra-
cownikéw wszystkich wktadéw zywienia zbiorowego do
szlachetnej rywalizacji z nami. Nie watpimy tez i
wierzymy gteboko, ze zwyciestwo przypadnie zatodze
naszego zaktadu. Niech utrwala sie i poteguje walka
o Pdn 6-letni poprzez szlachetne i twércze wspobiza-
wodnictwo pracy"..

A oto tres¢ zobowigzan, ktore przekazata
delehgacja Katowickich Zaktadow Gastronomicz-
nych:

.Jako przodujgcy w indywidualnym wspo6izaicod.
nictwie w Katowickich Zaktadach Gastronomicznych
kelnerzy: Piecka Helena i Kowalczyk Henryk w odpo-
wiedzi rn apel kelneré6w Krakowskich Zaktadéw Ga-
stronomicznych zobowigzujemy sie:

1) podnies¢ dotychczasowg $rednig wydajno$¢ o
dalsze 5«lg

2) dba¢ o wzorowg czystos¢ stotu, nakrycia i na-
szego rejonu,

8) wzorowag swojg pracg pociagng¢ za sobag calg za-
toge sal konsumpcyjnych naszych zaktadowi by w ten
spos6b zagwarantowa¢ sprawng obstuge konsumenta i
przy$pieszyé wykonanie rocznego obrotu wczes$niej niz
w |i miesigcu. Pracg siooja chcemy podkresli¢c nasz
wspoétudziat w ualce o pok6j i budownictwo ustroju
socjalistycznego. Wzywamy wszystkie kolezanki i
wszystkich kolegéw do poéjscia naszym S$Sladem.

Zobowigzanie kucharzy Katowickich Zakta-
déw Gastronomicznych:

.My kuchmistrze restauracji ,Slagska“ KZG majac
na uwadze wykonawstwo planéw gospodarczych, o w
szczegblnosci urykonanie wielkiego Planu 6-letniego,
bedacego jednag z gwarancji utrwalenia pokoju na ca-
tym $Swiacie — w zrozumieniu zachodzgcych wielkich
wypadkoéw politycznych i przemian gospodarczych,
zobowigzujemy sie:
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Przez stale przestrzeganie asortymentu dan, przez
Sciste przestrzeganie normatywéw —  ukrécic
wrogg szeptang propagande speku'antétv, wytrgcajac
im tym samym bron z reki. Dzieki nalezytemu wyko.
rzystwniu wszystkich artykutéw  spozywczych, przez
witasciwe ich sporzadzanie, zmniejszymy koszt naktadu
towarowego, a jednoczes$nie damy pozywny i zdrowy po-
sitek $Swiatu pracy.

W imieniu kuchmistrzéw restauracji ,,Slaskiej“ Ku-,
towickich Zaktadéw Gastronomicznych wzywamy kuch-
mistrzéw wszystkich zaktadéw zywienia zbiorowego do
nasladownictwa.

Zobowigzania kierownikéw zaktadéw zywie-
nia zbiorowego Katowickich Zaktadéw Gastro-
nomicznych:

+W imieniu kierownikéw zaktadéw zywienia zbioro-
wego Katowickich Zakltadéw Gastronomicznych, majac
na uwadze dobro naszej Ojczyzny w zrozumieniu za-
dan, stojgcych przed zbiorowym zywieniem, zobowigzu-
jemy sie:

Przez nalezytg koordynacje prac calego Zaktadu,
whnikliwg i oszczedng gospodarke zmniejszy¢é do mi-
nimum koszt wtasny i wykaza¢ jak najwiekszg ren-
towno$¢ zaktadu, a przez nalezyte dopilnowanie i agi-
tacje wplynaé na personel, aby $Swiat pracy, stotujgcy
sie w naszych zaktadach, czul, ze zaktady zbiorowego
zywienia w zupetno$ci zastepujag mu, a nawet przewyz-
szajg w duzej .mierze zywienie w domu, co umozliwi
uaktywnienie jak najszerszej rzeszy kobiet do pracy
net, rzecz Planu G-letnicgo. Jako kieroioniczka Rest.
,,Slaskiej“ w Katowickich Zakicdach Gastronomicz-
nych zobowigzuje sie wspélnie z Rada Zaktadowa jo
tak wysokiego podciggniecia poziomu uspotecznienia
naszej zalogi, aby zaklad nasz przodowal pod wzgle-
dem estetyki sal konsumpcyjnych, zaplecza i wzorowej
obstugi Swiata pracy.

WZYWAM WSZYSTKICH KIEROWNIKOW
ZAKLADOW ZBIOROWEGO ZYWIENIA DO
WSPOLZAWODNICTWA; aby od tej chwili nie bylo
w Polsce niezadowolonego klienta z powodu nienalezy-
tego obstuzenia go czy tez zitej jakos$ci positkéw i aby
nie byto w Polsce nierentownego zaktadu.

Zaloga zaktadu zywienia ,Hutnik“ w Nowej
Hucie podjela wezwanie rzucone przez restaura-

cje ,Staromiejskg” i tak odpowiada na to we-
zwanie:

.Pracownicy Krakowskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych ,Hutnik“ w pierwszym socjalistycznym mieScie
Nowa Huta — zebrani na naradzie roboczej w dniu
19.1X. br. odpowadajg na wezwanie restauracji ,Sta-
romiejska® w Krakowie i stajg do wspéizawodnictwa.

Po zapoznaniu sie z powzietg uchwatlg, po dyskusji
i analizie postanawiaja:

1) przekroczy¢ p'an produkcji wilasnej w IV
kwartale o 20«/»,

2) przekroczy¢ ogoélny plan obrotow o 20«/»,

8) zwiekszy¢ wydajno$é na jednego pracownika o

18«U.

4) zwiekszyé wachlarz potraio o 83«/»,

5) PGZA TYM ZOBOWIAZUJA SIE DODAT-
KOWO OBNIZYC PLANOWANE ZUZYCIE WE-
GLA O 15«01 WZYWAJA NA TYM ODCINKU
DO WSPOLZAWODNICTWA WSZYSTKIE ZAKLA-
DY GASTRONOMICZNE W CALYM KRAJU.

Wierzymy, ze naszym wigczeniem sie do szlachetne-
go socjalistycznego wspéizawodnictwa wzmacniamy
og6lnonarodowy front walki o pokdj i Plan 6-letni,
dajac tym samym wiasciwg odpouAedZ stugusom naro-
dowego i miedzynarodowego imperializmu i niedobit-
kom rodzimego i miedzynarodowego faszyzmu.

Analiza treSci podjetych zobowigzan wyka-
zuje, iz inicjatywa usprawnienn skuteczniej
i wnikliwiej wychodzi ze strony rzesz pracowni-
czych, zaldg zakladdw, ze znacznie wyprzedza
inicjatywe aparatu administracyjnego, ktory nie
zawsze dostrzega zaréwno mozliwosci jak i ko-
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niecznosci usprawnien. Zobowigzania $wiadcza,
iz dotychczas niedostatecznie byla oceniana sita
rezerw tkwigcych w aparacie zywienia. W nikli-
we przyjrzenie sie tresci podanych tu zobowig-
zanh pokazuje, iz zatogi trafnie i celnie wskazujg
te odcinki naszych niedomagan, ktére nalezy
usprawni¢, ktorych szybkie usprawnienie jest
mozliwe, a z kolei zrealizowanie tych zobowia-
zan przyblizy znacznie zywienie zbiorowe do
idealu, jaki kazdy dziatacz tej gospodarki winien
mie¢ przed oczyma.

Wystarczy przyjrzeé¢ sie tylko wezwaniu za-
tog Katowickich Zakladow Gastronomicznych,
ktére brzmi: ,Wzywamy wszystkich kierowni-
kow zaktadow zywienia zbiorowego do wspot-
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zawodmctwa, aby od tej chwili nie byto w Pol-

zvteio ah, 7 ncgo kllénta z P°wodu nienale-

zuifrS vParKt zywienia niewatpliwie solidary-
zuje sie z zobowigzaniami podjetymi przez na-

metod w ? T Zy P aCy ‘' prz“ udoskonalenie
?Jmt "y olzPwOlimct'’»a w niedtugim czasie
" jmie zaszczytne przodujace miejsce wsrod
pracownikéw handlu uspoleczmoMgo

MARIAN KULCZYCKI

Na wezwanie redakcji ,Zywienia Zbiorowego*

Zaloga ,Staromiejskiej* w Krakowie szybko
reaguje na kazdg inicjatywe, majgca na celu
usprawnienie walki o obnizenie kosztow wias-
nych. Dowodem tego jest rezolucja, ktorg przy-
taczamy w catosci:

.My, nizej podpisane sprzgtaczki i zmywaczki re-
stauracji ,Staromiejska“, podlegtej Krakowskim Za-
ktadom Gastronomicznym, zebrane na doraznej nara.
dzie roboczej w dniu 2U wrzes$nia br., w czasie ktérej
zapoznatySmy sie z treScig artykutu p. t. ,Z naszych
doswiadczen* zamieszczonego W naszym czasopiSmie
.Zywienie Zbiorowe" na temat mozliwosci osiggania
oszczednos$ci i usprawnien .w naszej pracy, postana-
wiamy :

1. obchodzi¢ sie ostroznie z naczyniami stotowymi

w czasie mycia, aby w ten sposéb catkowicie wyelimi-
nowaé¢ ,sttuczki“,

2. sprzetem gospodarczym posliigiwa¢ sie umiejet-

nie i racjonalnie, aby nie niszczyt sie szybko,

3. wycieraczki i chodniki codziennie po trzepaniu

przeglada¢ i natychmiast reperowa¢ wszelkie naj-
mniejsze nawet uszkodzenia, przez co wyeliminuje sie
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2y Sic? okrifuzyLowm la a*ch “. 7 samym Przedt
Zdajemy sobie sprawi t \ p zedm*ow.

sg wielkie, ale wiemy, % kazdT Zobatvn{izania n

oszczedno$¢ zsumowana w ,h,,,- ,vf wet napnmejs:.

sumy, toobec czego lzyZamu J T 8~ daje du'

zmywaczki Krakowskich Zaktadéw r * sprz”? czki
oraz zaktadéw gastronomiami °W ,Gastr<>nomiczny(

zawednictwa w mu$l unizei ycl\ w cal#el Polsce do wap6
Powyzszym wezwanfeni Ay cmych.
szg $wiadomos$¢ klasowa A zad°kumentowaé¢ m

ramie przy ramjeniu z gémihZ Alk™ ™ ' ™aszerowl
mi % wszystkimi o-ohntv.su e mi ' tkaczanii, murarzt

Polske, w kt6Zj je ste ttZ y ~ budowaé 8zcz" liu
cami nie jak dawnici J Pe-nl>wartosciowymi robotn
dtami“. 3 ~ nic znaczacymi ,jpopyclu

Bronistawa dojarz, Maria Skrynger, Stanistm

Jga> Anna Banhowicz
Od Redakcji:

Redakcja oczeku.
now, ktére takze prowlziz weS.»r°Wego wszystkich pi<
przystepuja do tej akcii dD r,t POf aWodnlotwo’ badz t(
N tej sprawie. 1 Druk°waé¢ bedziemy kazdy gk

Mobilizacja sit do usuniecia brakow

Analiza pracy zakladéw zywienia zbiorowe-
go pionu ZSS wykazuje, ze mimo bezspornej
poprawy w poziomie pracy tych zaktadow, wy-
stepujg nadal braki i niedociggniecia, ktére po-
wodujg niezadowolenie ze strony konsumentéw
i krytyke prasy — najczesciej uzasadniona.

Jakie sg tego przyczyny?

Przyczyn jest kilka. Istotng przyczyna jest
nie zawsze dostateczna mobilizacja zespotow
pracowniczych do wykonania zadan. W tych za-
ktadach, w ktérych zwotywanie comiesiecznych
narad produkcyjnych stato sie regula, stwier-
dzamy stalg poprawe w wykonywaniu i prze-
kraczaniu planéw, w rozszerzaniu asortymentu
positkéw, w jakosci produkowanych potraw i
w stosunku obstugi do konsumenta. Narady
produkcyjne ksztatcg i wychowujg zespot pra-
cowniczy, podnoszg poziom jego. Swiadomosci

rma odpowiedz”InosSci d° t
ktadu, bez wz%ledu na ] praCy
wisko. Na dobra mran jlaiwvarie w nim sta

tylko suma w:ndom Sdff?adU skiada sie

rzez poszczegolnych cztotkow .
niczego, ale thyVhfh kow zesP°tu pré

pracy. Nie wyrobi doW * PXZy wykonywa
Wilenia zbiomwS S kJ °plm\ zaktadowi
charz. czy tez kelner InhV klerownik’

zespotowa i zharmonizA"M"0™3" Rt>zstrz:

pracownikow, od sprzaczki
wlgcznie. Zwigzek do klerOOT

wigzuje duze znaraenie rinSpozywcow P3
odbywania narad nrodnU-r. tematycZin

aktadach ot~ rtwh i bezposred
% %)rzez te narad?%v I zfmkni"ycﬂ? lat
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Tematyka narad produkcyjnych

Na naradach produkcyjnych odbywanych w
zakltadach przedmiotem analizy powinien by¢é
caloksztalt wynikow pracy zaktadu za okres od
narady ostatniej, a w szczegdlnosci nastepujace
elementy:

1 Wykonanie planu obrotu i produkcji. Je-
Sli struktura obrotéw jest nieprawidiowa, to zna-
czy, jesli plan produkcji positkbw nie jest wy-
konywany, a réwnoczesnie plan sprzedazy to-
warow handlowych jest wydatnie przekracza-
ny, jak to ma miejsce w duzej liczbie zakladow,
nalezy doktadnie przeanalizowa¢ przyczyny,
ktére to powodujg. Stan ten moze by¢ wyni-
kiem niedostatecznych wysitkbw personelu pro-
dukcyjnego zakladu, podejmowanych celem
rozszerzenia asortymentu produkowanych dan.
Obstuga kelnerska powinna poinformowaé o u-
wagach konsumentoéw, czynionych w sprawie
niedostatecznego urozmaicenia kart dnia, a ma-
gazynier — 0 stanie zaopatrzenia w potrzebne
surowce. Zbyt mata produkcja wlasna zakla-
dow wynika bardzo czesto z tego, ze personel
produkcyjny nie doklada staran, aby jako$¢ po-
sitkéw byla stale podnoszona. Z uwag pracow-
nikéw zakladu, ktdérzy najlepiej moga oceni¢
swojg prace i warunki, w jakiej jest ona wyko-
nywana, trzeba wyprowadzi¢ wnioski praktycz-
ne, co nalezy usprawni¢ i poprawi¢, aby plan
obrotu i produkcji byt nie tylko wykonany, ale
i przekroczony.

2. Wysokos¢ kosztoéw surowca i gospodarka
surowcem w ogéle. O rentownosci, zakladoéw, a
wiec o0 uzyskaniu planowanej akumulacu roz-
strzyga w duzym stopniu dobra gospodarka su-
rowcowa. Na podstawie sporzadzanych przez
zaklad raportow i zestawien, nalezy ustali¢ ile
wyniosty w miesigcu sprawozdawczym koszty
surowca zuzytego'do produkcji i wartos¢ zaku-
pu towaréw handlowych. W catym pionie ZSS
w |l kwartale 1951 r. koszty surowca i wartos¢
towaréw handlowych po cenie zakuou wvnosity
tagcznie 61,6% w stosunku do obrotu. Obecnie
koszty te powinny bv¢ nizsze z uwagi na to, ze
wyeliminowana zostata produkcja obiadéw de-
ficytowych. Koszty te ksztaltujg sie nimedno-
hcie w réznych typach i kategoriach zaktadow.
W toku dyskusji na ten temat trzeba zwrdcic¢
uwage czy nie istnieie marnotrawstwo surowca,
zarobwno ,w magazynie jak i w kuchni, czy su-
rowiec jest dobrze zabezpieczony przed zepsu-
ciem i zniszczeniem, czy przestrzegana jest re-
ceptura itd. i

3. Wsnodlpraca wzajemna pracownikéw za-
ktadu. Atmosfera pracy ma duzy wplyw na
uzyskiwane wyniki przez zaklad. Jesli atmosfe-
ra pracy jest zla. to znaczy w wypadku braku
wiasdciwej wspolpracy pomiedzy personelem
produkcyjnym a personelem czesci handlowej
zaktadu: jesli nie ma wzajemnego zrozumienia
zadan i kolezenskiej pomocy — zakilad taki nie
bedzie w moznos$ci uzyskania dobrych wynikow.
Trzeba tepi¢ i usuwaé wszystkie przeszkody,
ktére powodujg zlg wspotprace pomiedzy po-
szczegOlnymi pracownikami zaktadu.
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4. Zazalenia i reklamacje konsumentow.
Caly zespdt powinien by¢ zorientowany, jakie
uwagi wnoszg konsumenci do ksigzki zazalen.
Zgodnie z obowigzujgcymi w tej mierze zarzag-
dzeniami, zazalenia i skargi muszg by¢ rozpa-
trzone i zalatwione niezwlocznie. Jednakze na
naradzie produkcyjnej nalezy odczyta¢ uwagi
whniesione przez konsumentéw do ksigzki zyczen
i zazalen oraz przedyskutowac je celem uspra-
whnienia pracy zakladu. Znajomos¢ ich przez
zespot pracowniczy .posiada¢ bedzie znaczenie
wychowawcze i zapobiegnie powstawaniu sy-
tuacji, ktére zmuszajg konsumenta do wniesie-
nia swoich uwag do ksigzki zyczen i zazalen.

Na naradach produkcyjnych nalezy ponadto
odczytywa¢ i omawia¢ aktualne zarzadzenia
witadz panstwowych i Zwigzku Spoétdzielni Spo-
zywcow, jako centrali zywienia zbiorowego. Za-
rzagdzenia te dochodzg do zakladdéw za posred-
nictwem, macierzystych spotdzielni, ponadto pu-
blikowane sg w prasie, a m. in. w czasopismach
.Zywienie Zbiorowe" i ,Gazeta Handlowa“.
Wskazane jest, aby z czasopisma ,Zywienie
Zbiorowe" byly odczytywane i dyskutowane na
naradach produkcyjnych artykuly interesujace
zesp6t. W ten sposOb uczestnicy narady pogte-
bia¢ bedg wiadomosci fachowe. Czasopismo ,Zy-
wienie Zbiorowe" umozliwia korzystanie z do-
Swiadczen Zwigzku Radzieckiego w dziedzinie
zywienia zbiorowego i z doswiadczen zaktadow
zywienia zbiorowego réznych typow na terenie
naszego kraiu.

W niektérych zaktadach przyjat sie dobry
zwyczai, ze pracownik powracajgcy z kursu
dzieli .se na naradzie produkcyjnej wrazeniami
odniesionymi na kursie, informuje o korzysciach
odniesionych z wyktadéw oraz z udzialu w za-
jeciach praktycznych. Nalezaloby przyla¢ jako
zasade, stosowang we wszystkich zaktadach,
Ze pracownicy po powrocie z kursu zdajg ze-
spotowi relacje z jego przebiegu.

Narady produkcyjne zespotu pracowniczego
powinny takze inicjowa¢ podejmowanie zobo-
wigzan w ramach wspétzawodnictwa pracy.

Zadania komorki zbiorowego zywienia

Analiza pracy zakladow zywienia zbiorowe-
go pionu ZSS wykazuje, ze przyczyng szeregu
niedociggnie¢ i brakow jest niedostateczna po-
moc i opieka instrukcyina ze strony kierownic-
twa i administracji spétdzielni. Dla osiggniecia
pelnych wynikow oraz usprawnienia i podnie-
sienia poziomu pracy zakladéw, nie wystarcza
tylko mobilizacja zespoléw pracowniczych, za-
trudnionych bezposrednio w zakladach. Zespoty
te musza mie¢ przekonanie i pewnos¢, ze kiero-
whnictwo i administracja spétdzielni podejmujg
ze swej strony wszystko, co jest niezbedne, aby
zapewni¢ zakladom potrzebng pomoc w reali-
zacii zadan.

Spotdzielnie  spozywcow prowadzg wielo-
branzowag dzialalnos¢, a wiec obrét detaliczny,
zywienie zbiorowe, piekarnictwd, masarnictwo
i produkcie rozng, jak wody gazowe, rozlew pi-
wa itp. Jedvoie w nielicznych spétdzielniach, tj-
w grupie spotdzielni duzych, zywienie zbiorowe
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jest wydzielone w odrebny pion, ktéry prowa-
dzi catoksztalt spraw i zagadnien zywienia. W
olbrzymiej wiekszosci spotdzielni sprawy zwig-
zane z zywieniem zbiorowym prowadzg i zala-
twiajg rézne komorki ustrojowe, kazda w zakre-
sie swojej specjalnosci, chociaz gtéwna odpo-
wiedzialno$¢ za prawidiowe funkcjonowanie za-
ktadéw i za wykonanie zadan spoczywa na ko-
morce (dziale badz sekcji) zbiorowego zywienia
spotdzielni. Od operatywnosci calej administra-
cji spotdzielni i od zsynchronizowania biezacych
prac poszczegoélnych komérek ustrojowych z ak-
tualnymi potrzebami na dcinku zbiorowego zy-
wienia, uzaleznione jest w duzym stopniu petne’
wykonanie zadan. Rozstrzygajgce jednak zna-'
czenie posiada operatywnosé, inicjatywa i po-
stawa komorki zbiorowego zywienia, w ramach
ktorej — zgodnie z wzorcowym regulaminem
wewnetrznym spétdzielni, zatwierdzonym przez
zarzagd ZSS — dzialajg: zespdt planowania, ze-
spot technologiczny i nadzoru oraz zespét zaopa-
trzenia.

W zaleznosci od wielkosci spoétdzielni, okre-
Slenie ,zespol” jest rownoznaczne z okreSleniem
.sekcja“ lub ,samodzielne stanowisko pracy”.

Zesp6t planowania opracowuje projekty planéw i
rozpracowuje nakazy planéw, pod kierownictwem Kko-
maérki koordynacji planowania i komoérek planéw szcze-
gotowych. Zespoét ten sprawdza sprawozdania zaktadow
z wykonania planéw i sporzadza zbioréwki sprawozdan
oraz analizuje sprawozdania z wykonania planéw fi-
nansowego, inwestycji i kapitalnych remontéw swego
odcinka, sporzadzone przez komoérke ksiegowosci i ko-
morke inwestycji i kapitalnych remontéw, kazda we
wtasnym zakresie. Na zespole planowania cigzy obowig-
zek kontroli wykonania planéw, opracowywania wnios-
kéw w tym zakresie i przeprowadzania korekty. W pra-
cach planistycznych uczestniczy takze zespét technolo-
giczny i nadzoru (opracowanie planu obrotu i produk-
cji oraz planu technicznego).

Do zakresu pracy zespotu technologicznego i nadzo-
ru nalezy: ijicl

1. Wprowadzanie w zycie wzorcowych form organi-
zacyjnych, regulaminéw i instrukcji, norm wydajnosci
pracy, zatrudnienia, zuzycia opatlu i materiatbw pomoc-
niczych;

2. sprawowanie nadzoru organizacyjnego nad za-
ktadami oraz opracowywanie wnioskéw w sprawach or-
ganizacji wewnetrznej zaktadow;

3. sprawowanie nadzoru nad stosowaniem receptur
oraz analizowanie jako$ci surowcéw i positkow, kiero-
wanie ustalaniem jadtospis6w | opracowywaniem re-
ceptur na potrawy regionalne, wzgl. opiniowanie re-
ceptur opracowanych przez zaktady;

4. przeprowadzenie kontroli i analizy zuzycia su-
rowcéw, poHabrykatéw i fabrykatéw przy sporzadzaniu
positkow;

b. sprawdzanie dokumentéw z poszczeg6inych za-
ktadéw dla ksiegowosci pod wzgledem formalnym
i rzeczowym.

6. przeprowadzanie kalkulacji oraz analizy rento-
wnos$ci poszczeg6lnych zaktadéw, przeprowadzanie kon-
troli norm wydajnosci pracy;

7. prowadzenie racjonalnej gospodarki odpadkami;

8. wspéipraca w popularyzowaniu i rozwoju ruchu
wspoéizawodnictwa i racjonalizatorstwa;

9. uczestniczenie w remanentach zdawczo-oditror-
czyeh, przeprowadzanie zwyzek i znizek cen oraz odpi-
sow;
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10. organizowanie i przeprowadzanie narad produk-
cyjnych kierownikéw zaktadéw, kontrola ksigzek zyczen
i zazalen;

11. czuwanie nad stanem sanitarnym zaktadéw.

Do zakresu pracy zespotu zaopatrzenia nalezy:

1. zbieranie i analizowanie zamowien zaktadéw na
surowce gtéwne i pomocnicze;

2. realizowanie planu zbiorowego zywienia przez
nalezyte i terminowe zaopatrzenie zaktadéw;

3. czuwanie nad wtasciwym ksztattowaniem sie re-
manentéw w zaktadach oraz kontrola'zuzycia materia-

tow pomocniczych i opatu na podstawie ustalonych norm
zuzycia.

UsunaC istniejgce braki

Komoérka zbiorowego zywienia spotdzielni,
stanowigca nadbudowe organizacyjng nad za-
ktadami, wykona dobrze stojgce przed nig za-
dania, jesii poszczegdlni jej pracownicy posia-
da¢ bedg szczegdtowo wyspecyfikowany zakres
czynnosci i jesli zakres ten bedzie wykonywany
z pelnym poczuciem odpowiedzialnosci. W prze-
ciwnym razie istnieje chaos organizacyjny,
ktory sprzyja_opoznieniom w zatatwianiu spraw,
badZ powoduje, ze niektére z zadan w ogdle nie
sg realizowane tub realizowane Zle. Zakres
czynnoéci kazdego pracownika powinien byé
potwierdzony na pismie przez kierownika ko-
morki,, co umozliwia wyrazne ustalenie odpo-
wiedzialnosci za dang sprawe lub zagadnienie.

Oceniajac od strony merytorycznej prace
komérek zywienia  zbiorowego spoéidzielni,
stwierdzi¢ trzeba, ze w licznych wypadkach
wystepuja braki o znaczeniu zasadniczym,
ktére ujemnie wplywajg na wyniki pracy za-
ktadow. Do brakoéw tych zaliczy¢ nalezy: a) nie-
dos¢ dogtebne i trafne opracowywanie planéw
obrotu i produkcji oraz wskaznikow wydajnosci
dla poszczegdlnycn zaktadow; b) niedostateczny
nadzér nad pracg zaktadéw; c¢) nieprzeprowa-
dzanie analizy zuzycia surowcéw i analizy ren-
townosci zaktaddéw; d) brak troski o realizacje
Planu zaopatrzenia zakladéw; €) opOznianie w
przekazywaniu zakladom aktualnych zarzadzen
wladz panstwowych i ZSS.

5 — -r-.-.wuu.ui wuucjc uuza rozuie
znosc w wykonawstwie planu obrotu i produt
Cji przez poszczegllne zaklady. Niektore zakla
dy plan obrotu z reguly przekraczaja, nawet

duzym odsetku, inne za$ planu nie wykonuj:
Jesli zak ad plan obrotu z reguly przekracz:
me wynika to tylko z dobrej mobilizacji jeg
zespotu pracowniczego. Ma to 'czesto bowier
Zzrodta w zlym podziale planu na poszczegéin
zaktady Przy ustalaniu planow dla poszczegdl
nych zaktadow me zawsze ,s9 brane pod uwag
takie elementy, jak zdolnos¢ produkcyjna, mc
zhwosci zbytu typy zaktadoéw, czynnik -sezonc
wOICi itp. Podobnie rzecz przedstawia sie z
wskaznikiem wydajnosci. W ramach tej same
spétdzielni powinny by¢ przepracowane i usta
lone rozne wskazniki wydajnosci dla poszczi
golnych zaktadéw, w_zaleznosci od typu zakia
du, jednakze w granicach wskaznika ustalone
go nakazem planu. Ustalajgc jednakowy wsk;
zmk wydajnosci no. dla baru i dla jadtodajh
popetniamy bilad. Bar, z uwagi na jego chara*
ter, jeM w moznotsci wypracowac znacznie wyi
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szy wskaznik wydajnosci niz njp. jadtodajnia,
ktéra wymaga obstugi kelnerskiej i nie posiada
— W przeciwienstwie do baru — wyszynku na-
pojéw alkoholowych.

Niedostateczny nadzo6r nad pracg zaktaddéw
ma ten skutek, ze zakladami kieruje sie zza
biurka. Z pojeciem nadzoru tgczy sie pomoc in-
strukcyjna, ktérej zakltady bardzo potrzebuja,
nie mogac we wlasnym zakresie rozwigzaé nie-
ktérych zagadnien, np. kontrola kart jadtosipiso-
wych pod katem trafnosci zestawdw i stosowa-
nia szerokiego asortymentu positkow moze byé
skutecznie przeprowadzana jedynie bezposred-
nio w zakladach. Pomoc fachowca-technologa
wyjasni pracownikom produkcyjnym ich wat-
pliwosci i dopomoze do przelamania oporéw i
trudnosci. Organizacje pracy w zakfadach mo-
zna usprawnia¢ rowniez jedynie przy zwiekszo-
nym nadzorze ze strony-komaorki zbiorowego zy-
wienia spotdzielni.

O wynikach cyfrowych w zakresie rentow-
nosci zaktadéw, komérki zbiorowego zywienia
spotdzielni dowiadujg sie najczesciej dopiero
z ksiegowosci, po zestawieniu okresowych bilan-
s6w. Tymczasem komorka dysponuje materia-
tem, ktéry pozwala jej na wstepne ustalenie
wynikow rentownosci. Takim materialem jest
np. sprawozdanie z wykonania planu zaopatrze-
nia (zuzycie surowca), ktore najczesciej nie jest
dogtebnie analizowane, chociaz umozliwia om
ustalenie wysokosci kosztow surowca w stosun
ku do obrotu. Sciste przeprowadzanie kalkula-
cji positkbw w zakladach i kontrola tej kalku-
lacji przez komoérke zywienia zbiorowego spot-
dzielni, zabezpiecza wlasciwe zuzycie surowca i
rentownos¢. Analiza wykonania planu zatrud-
nienia i wskaznikow wydajnosci dostarcza réw-
niez materialu do ustalenia pogladu na rentow-
nos¢ zaktadu. Materiaty dostarczane przez ksie-
gowos¢ w terminie poOzniejszym, jako dajace
pelny obraz rentownosci, wymagajg dokladne-
go przeanalizowania i wyprowadzenia ostatecz-
nych wnioskéw, co nalezy uczyni¢ dla uzyskania
w petni zaplanowanej obnizki kosztéw whasnych
i wypracowania akumulaciji.

Realizacja planu zaopatrzenia zaktadéw sta-
nowi jeden z podstawowych warunkéw wyko-
nania planu obrotu i produkcji. Na terenie
wiekszosci spoétdzielni pula towarowa dla po-
trzeb zywienia zbiorowego zostata wyodrebnio-
na. Ale nawet wyodrebnienie puli nie zwalnia
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komoérki zbiorowego zywienia od stalej trosk:
0 to, aby zaopatrzenie zakladow bylo nalezyte
lterminowe. Spdéidzielnie nie czynig dostatecz-
nych zabiegdw o dodatkowe zaopatrzenie za-
kiadow zywienia i nie wykorzystujg w tym ce-
lu Zrodet zdecentralizowanych, Wskutek tego
zaklady odczuwajg brak niektérych surowcow
do produkcji positkéw, chociaz surowce te sg
na rynku. Komaorki zbiorowego zywienia powin-
ny dopilnowac¢ na terenie spoétdzielni, aby po-
trzebna, zaktadom pula towarowa nie byla
umniejszona na rzecz obrotu detalicznego.

Zaklady sg nieraz informowane z opdznie-
niem przez komérki zbiorowego zywienia o ak-
tualnych zarzadzeniach wiadz panstwowych
i ZSS. Szybkie przekazywanie tych zarzadzen
droga wewnetrznych okdlnikéw, badz na nara-
dach produkcyjnych kierownikéw zakftadow,
nawet doraznie zwolywanych, jesli chodzi o
sprawy wyjatkowo pilne — podniesie spraw-
no$¢ organizacyjng pionu ZSS i zabezpieczy
niezwtoczne realizowane wytycznych przez ca-
ty zespdt.

Zagadnienie wspotpracy komarki zbiorowego
zywienia z innymi dziatami pracy spoétdzielni
i wystepujace w tym zakresie braki — wymaga-
ja oddzielnego omdéwienia.

Pion zywienia zbiorowego ZSS jako catos¢—
wykonuje zasadnicze zadania, ustalone Narodo-
wym Planem Gospodarczym na rok 1951. To co
stanowi duzej miary brak w naszej pracy —
to brak analizy, tak niezbednej w gospodarce
planowej. Nie analizujgc szczegbtowo wykona-
nia planu w podstawowych jego elementach,
komorki zbiorowego zywienia spétdzielni nie sg
w moznosci podjaé w pore srodkéw zaradczych,
zabezpieczajgcych petne i prawidtowe wykona-
nie planu, zgodne z potrzebami gospodarki na-
rodowej na etapie budowy ppdstaw socjalizmu.
Usuniecie tego braku w naszej pracy, jak réw-
niez szeregu innych brakéw natury organizacyj-
nej, a w .szczegolnosci stosowanie zespotowych
metod pracy — pozwoli pionowi zywienia zbio-
rowego ZSS na lepsze niz dotad wykonanie za-
dan gospodarczych i spotecznych. Celem usunie-
cia tych brakow musimy zmobilizowaé sity apa-
ratu administracyjnego (nadbudowy), podobnie
jak mobilizujemy zespoly pracownicze zakta-
dow. MARIAN NICZMAN

Doswiadczenia i osiggniecia ZSRR —przykia-

dem 1 pomoca dla polskiej klasy robotniczej

w walce o Pokdj i Plan 6-lelni.
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Kontrola wykonania planu

Wykonanie planu jest obok jego sporzadze-
nia najwazniejsza fazg planowania gospodarcze-
go w zakladzie zywienia zbiorowego. Plan jest
ustawg i powinien by¢ bezwzglednie wykonany.
Z tych wzgledéw specjalne znaczenie posiada
kontrola wykonania planu. Zachodzi wiec pyta-
nie — kto jest odpowiedzialny za wykonanie
planu i na kim spoczywa obowigzek jego reali-
zacji. W zasadzie — na kierowniku zakladu; po-
niewaz jednak plan realizuje cala zaloga, wiec
faktycznie rowniez i ona jest odpowiedzialna
za wykonanie. Niewykonanie planu pocigga za
sobg nie tylko sankcje wobec kierownictwa, lecz.
i utrate premii calego personelu, ktéry musi
czu¢ sie wspotodpowiedzialnym za dziatalnosé
zakiadu.

Kontrola biezgca

Rozrozniamy kilka metod kontroli wykona-
nia planu: a) kontrola biezaca dokonywana przez
kierownika zaktadu, b) kontrola przewidziana
obowiazujgcymi przepisami (miesieczne i kwar-
talne sprawozdania z wykonania planu, przesy-
tane do organow wyzszych hierarchicznie), c)
kontrola dorazna, dokonywana przez nadrzedne
organizacje i rady narodowe. Z metod tych naj-
wieksze znaczenie posiada biezgca kontrola wy-
konywania planow, ktérg powinien przeprowa-
dza¢ kierownik zakfadu. Kontrola tego rodzaju
ma na celu opracowanie, poprzez ciagta obser-
wacje dziatalnosci zaktadu, codziennych rapor-
tébw z dziatalnosci zakladu, dotyczacych najwaz-
niejszych elementéw pracy (obrét, produkcja w
ujeciu wartosciowym i iloSciowym, koszty i ren-
townos¢), ustalenie zasadniczych przyczyn ha-
mujgcych realizacje planu gospodarczego oraz
przedsiewziecie natychmiastowych krokow w
kierunku ich likwidacji. Plan produkcji i obrotu
stanowi zasadniczy trzon planu gospodarczego
i od sposobu jego realizacji zalezy cate wykona-
nie planu.

Po ustaleniu stopnia wykonania planu mie-
siecznego kierownik zakladu winien przeanali-
zowac doktadnie cyfry obrotu dziennego, Doréw-
nac¢ je z obrotem dni poprzednich i ustali¢ ten-
dencje rozwojowe czy tez zastojowe zakladu.
Kierownik posiada szerokie mozliwosci biezg-
cej analizy dziatalnosci zakltadu w oparciu o da-
ne statystyczne, zebrane ankiety od konsumen-
téw, wyniki konferencji z konsumentami, prze-
prowadzane z nimi bezposrednio rozmowy, uwa-
gi w ksigzce zyczen i zazalen, protokoty z lustra-
cji zaktadu.

Przyczyny niewykonania pla-
nu w zaktadzie moga byc¢ réznorodne, wpltyw na
nie posiadajg wszystkie elementy dziatalnosci,
a wiec dobdr i wydajnos¢ personelu, organiza-
cja pracy, wyposazenie techniczne pomieszcze-
nia, zaopatrzenie, lokalizacja zaktadu. Ustalenie
przyczyn jednak nie wystarcza, nalezy je do-
ktadnie przeanalizowac¢, a nastepnie podjaé¢ na-
tychmiastowe kroki w celu ich usuniecia. Dla
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sprawozdania operatywne, Kkto-
re nadsylajg zaklady w okresach dekadowych,
dwadekadowych wzglednie miesiecznych. O ile
sprawozdania statystyczne z wykonania piana
umozliwiajg przedsiebiorstwom analize okreso-
wa, o tyle sprawozdania operatywne, zwlaszcza
dekadowe, dajg podstawe do biezgcej kontroli
wykonania planéw w cigga miesigca. Hola i zna-
czenie sprawozdan dekadowych, zawierajgcych
jedynie najwazniejsze elementy (produkcja i o-
brét, sie€), uwydatnia sie specjalnie w tych jed-
nostkach, ktére napotykajg na szereg trudnosci
w realizacji planu. Sprawozdania dekadowe u-
mozliwiajg przedsiebiorstwom nadzorujgcym
wykonanie planu zakladow, przeprowadzenie
Szeregu interwencji jeszcze w ciggu miesigca
sprawozdawczego. Doswiadczenia wykazuja, ze
interwencja ze sitrony organizacji nadrzednej,
przedsiewzieta w pore, umozliwita niejednokrot-
nie usuniecie przeszkéd hamujgcych wykona-
nie planu.

Niektére jednostki uchylajg sie od wprowa-
dzenia sprawozdan dekadowych. Jest to poste-
powanie niewlasciwe, gdyz w interesie kazdej
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centrali zywienia zbiorowego lezy trzymanie re-
ki na pulsie dziatalnosci zaktaddéw, jak najszyb-
sze wykrywanie niedociagnie¢ i jak najszybsza
ich likwidacja. Centrale nie posiadajgce spra-
wozdan dekadowych nie sg w stanie przeprowa-
dzi¢ akcji mobilizacyjnej do wykonania piana,
co w konsekwencji prowadzi do niezrealizowa-
nia zadan narodowego piana gospodarczego.

Dorazna kontrola wykonania planu w zakta-
dach, przeprowadzana przez organizacje nad-
rzedne i rady narodowe, posiada duzg warto$¢
zwlaszcza, jesli jest czesta i wnikliwa i ma na
celu nie tylko wykrycie uchybien ale i udziele-
nie pomocy kierownictwu przy przezwyciezaniu
trudnosci.

Zagadnienie kontroli wykonania planu w za-
ktadach nabiera szczegolnej wagi ze wzgledu na
zblizajacy sie ostatni etap walki o wykonanie
planu zywienia zbiorowego na rok 1951. Cen-
tralne jednostki planujgce winny przystapi¢ nie-
zwiocznie do uaktywnienia kontroli, gdyz ambi-
cja przedsiebiorstw winno by¢ nie tylko 100%
wykonanie planu ale i jego przekroczenie.

mgr JOZEF ZAWADA

Z"GADN1EN'A ORGANIZACYJNE 1 GOSPODARCZE

Organizacja zaopatrzenia 1 transportu

Wiemy dobrze, ze jedng z podstawowych
cech sprawnej organizacji placowek zywienia
zbiorowego to terminowa dostawa produktéw
zywnosciowych.

Jesli przyjrzymy sie blizej ktérejs z Central
Handlowych, zaopatrujgcych placéwki zywienia
zbiorowego w produkty zywnosciowe, to zoba-
czymy sznur wazkéw, rowerdw, furmanek i sa-
mochoddw, stojgcych przed hurtownig. W hur-
towni zas spotykamy referentéw zaopatrzenia
réznych instytucji, portierow i kierowniczki
pensjonatéw i kolonii, kierownikow gospdd, ku-
charki i innych pracownikéw placowek zywie-
nia zbiorowego, wyczekujgcych na dostawe.
Kazdemu sie spieszy, kazdy chce by¢ pierwszy.
Odprawa kazdego z takich klientow trwa ,nie-
co dtuzej* niz odprawa normalnego klienta, ze
wzgledu na pobierang ilos¢ towaru. Wszystko
to razem stanowi obraz tego, co dzieje sie np. w
takiej Centrali Miesnej.

Zatézmy, ze w Zakopanem, z Os$rodka FWP
odbiera towar 53 dozorcéw z 53 domdw wypo-
czynkowych, a czas obstugi przez pracownikow
CH tacznie z wypisaniem rachunku dla jedne-
go z odbiorcéw trwa, liczac najkrocej (nieosia-
galne w praktyce) tylko 5 minut, to piecdzie-
sigty z kolei odbiorca otrzyma swdj towar po
5 godzinach. Pamietajagc o tym, ze FWP w Za-
kopanem posiada tylko czes¢ doméw wypoczyn-
kowych, a resztg zarzadzajg inne instytucje —
mozemy sobie wyobrazi¢, jakie sceny rozgry-
wajg sie w dniu dostawy w takiej Centrali Han-
dlowej. Zastanéwmy sie nad tym, ile marnuje-

my roboczogodzin dziennie na czekanie, ile stad
wynika przestojow dla srodkéw transportowych,
ile zdenerwowania przy stwierdzaniu chociazoy
tego, kto jest pierwszy itp.

W okresie letnim dostawa Swiezego miesa i
jarzyn jest podstawga dobrego jadtospisu,
gdyz nie robimy wielkich zapas6w w magazy-
nie i opieramy sie raczej na czestej dostawie
Swiezych produktéw. Zaobserwujemy, co teraz
dzieje sie w kuchni takiej placéwki zywienia,
ktéra ma przygotowa¢ obiad na godzinge 13,
a 0 godzinie 11 zaopatrzeniowca jeszcze z mie-
sem nie wida¢. Tragedia... poniewaz wszyst-
ko opiera sie na dostawie niezbednego surow-
ca. A efekt koncowy, to przemeczony pracow-
nik i niezadowolony gos¢.

Odpowiedzmy zatem na pytanie, po co czeka
ten sznur pojazdow i dlaczego musi czekac?
Dlaczego np. samochdod z ,Orbisu” czeka od
chwili, gdy referent zaopatrzenia stangt w o-
gonku, do momentu, gdy ostatni kosz z towa-
rem zostanie przygotowany i zatadowany? Po co
w tym samym czusie stoi kilka godzin samochdéd
FWP i furmanka z gospdd spoétdzielczych i fur-
gonetka z PZU czy ZUS oraz kolonii dziecie-
cych, WDW, z sanatoriow, prewentoriéw itp.?
Dzieje sie tak dlatego, ze w niektérych miejsco-
wosciach me mamy nalezycie zorganizowanego
systemu zaopatrzenia i stgd wilasnie powstajg
nie tylko niezadowolenie, lecz réwniez masa
straconych roboczogodzin.

W koncu i tak wszyscy musza towar otrzy-
ma¢, ale czy nie mozna zaopatrzenia usprawnic,
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uja¢ w pewne formy organizacyjne, zmierzajg-
ce do usuniecia zamieszania i chaosu? Czy na
tym odcinku istnieje wspdtpraca pomiedzy po-
szczegblnymi placowkami zywienia i Centralg?
Widzimy tylko, ze kazdy jest wazny, kazdy chce
by¢ pierwszy i. co roku sprawa sie pogarsza,
gdyz kazdy rok przynosi dalszy rozwoj placé-
wek zywienia zbiorowego, i coraz to szerszy roz-
woj akcji socjalne;j.

Jak zaradzié¢ ziu?

PowinniSmy wspodlnie z miejscowa Rada Na-
rodowg i Organizacjg Partyjng ustali¢ nie to,
kto wazniejszy i kto pierwszy, lecz taki harmo-
nogram sprzedazy, ktory dalby nam moznosc
sprawnego i terminowego zaopatrzenia w pro-
dukty zywnosciowe naszych placéwek zywie-
nia, pozwolitby zaoszczedzi¢ dziesigtki tysiecy
zmarnowanych dotychczas roboczogodzin i
zmniejszajgc koszty wiasne, podnies¢ jakos¢ i
sprawno$¢ obstugi.

Przyjemnie byloby przyjecha¢ np. do Cen-
trali Ogrodniczej i stwierdzi¢, ze nie trzeba cze-
ka¢, bo na harmonogramie wyraznie zaznaczo-
ne: ,poniedziatek, godz. 10 — 13 domy wypo-
czynkowe FWP*“. A wiec szybko do roboty, nikt
nie przeszkadza, nikt sie nie denerwuje, towar
wg zamdwienia powazany i przygotowany, tyl-
ko sprawdzi¢ jakos¢, wage i rachunek, po czym
odjazd, gdyz od godz. 13 pobiera towar PZU.

Fantazja? Chyba nie. Zastanéwmy sie uwaz-
nie, czy wazne to zagadnienie da sie wszedzie
rozwigzac, a jesli tak, to podam przyktad, w ja-
ki sposéb kazda CH chcaca zadowolni¢ odbior-
cOw i zaoszczedzi¢ sobie kosztéw whasnych, po-
winna opracowac¢ uzgodniony z kierownikami
placowek zywienia harmonogram sprzedazy.

Przyjmujemy, ze dostawy produktow zyw-
nosciowych odbywajg sie w periodycznych od-
stepach czasu i mozemy przeciez unikng¢ cho-
ciazby tego, aby w jednym dniu nie spotkac sie
od razu w jednej centrali, co obecnie czesto sie
zdarza. A jesli juz koniecznie w tym samym
dniu, to przynajmniej nie w tym samym czasie.

Opracujmy zatem taki przyktadowy ,harmo-
nogram sprzedazy“ (przyktad Nr 1).

Jedli uda sie nam wprowadzi¢ go w Zzycie,
zgodzimy sie z tym, ze uprosciliSmy juz znacz-
nie prace, ale to nie wszystko. Jako kierownicy
placowek mozemy jeszcze utatwi¢ — dajmy na
to — Centrali Ogrodniczej, a réwnoczesnie i na-
szym instytucjom, pobranie produktow w ten
sposadb, ze np. na. tydzien naprzéd ztozymy wig-
zace zapotrzebowanie, z ktorego bedzie wyni-
ka¢, ze FWP zamawia na poniedziatek 1500 kg
pomidoréw, 250 kg winogron itd. dajac tym sa-
mym centrali moznos¢ odpowiedniego zaopa-
trzenia magazynu, a zarazem nalezytego przy-
gotowania poszczegllnych partii towarowych
(przyktad Nr 2).

W ten sposéb referent zaopatrzenia, w ozna-
czonym dniu i o Scisle okreslonej godzinie, uda-
je sie do odnosnej centrali, gdzie nie traci czasu
na wyczekiwanie, poniewaz ma przygotowane
juz partie towarowe i nie pozostaje mu nic wie-
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zebia sie przeciez o wszystkich odbiarcéw da-
nej miejscowosci.

Podajgc rozwigzanie problemu, ktéry ma
tak wielki wptyw na jakos$¢ naszej produkcii,
stopienr wykonania naszych ustug i koszty wia-
sne, nie chciatbym zakonczy¢ tym, ze omawia-
ny wyzej system organizacji jest pierwszym i
ostatnim, jaki zastosowano w tej dziedzinie. Co
do tego, ze jest pierwszym — nie mam watpli-
wosci. Widzimy jednak szalone postepy i zmia-
ny w zyciu gospodarczym Polski Ludowej, za-
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tem i tutaj musi nastgpi¢ poprawa. Przyznaj-
my otwarcie, ze w sposobie dostaw artykutéw
zywnosciowych do tej pory niewiele sie zmie-
nito od czasu prowadzenia prywatnych hoteu,
pensjonatow i restauracji. Chcac bledy w tym
zakresie ostatecznie usungcé, trzeba poswiecic te-
mu tematowi duzo wiecej miejsca, gdyz stano-
wi on w dziedzinie zywienia zbiorowego istotny
problem, ktéry musi wreszcie znalez¢ rozwigza-
ne. FRANCISZEK SMOLARZ

Harmonogram sprzedazy Centrali Ogrodniczej Przgkled Nr |

K}oiz. ca—tio Poniedziatek Wio .ek Sroda Czwartek Piatek Sobra

7— 8 Sklepy det. Sklepy det. Sklepy det. Sklepy det. Sklepy det. S.depy det.

8- 9 FWP Orbis PzU WDW Preiuent. SP

9-10 FWP Orbis PZU WDW Prewent. SP

10-1 FWP Kolonie PZU FWP Gospoda 2 Kolonie A

11—12 FWP Gospoda 1 Kolonie A FWP . 1 Kolonie B

12— 13 FWP 2 B FWP Kolonie A-fB PzU

13-14 WDW Prewent. SP FWP Orbis PzZU

14—15 WDW Preiuent. SP FWP Orbis PZU
cd 15- . Przu jmoujanie tcuiarou

Z am 6w ienie Frzgklad nr 2
dostaw towarowych z Centrali Ogrodniczej dla Osrodka FWP w Wisle,
na poniedziatek, dnia.........cccccccoevviiiiiiiiinnnnnnn. 1951 r.
(u kilogram?cl)

; - Sl.wki Jabtka . Kapusta G ruszki

Nizwa D W Pomiiory meg. kompot. Buraki Marchew biciu deser.
POSIEP.ccvereerciereereeerenias kg 150 kg 120 kg 80 kg 50 kg 50 kg 50 kg 40
PrzodowniK.....cocoee.... 200 1 ICO H 100 50 80
Wolnos$E...covneieee 50 230 — 150 50 100 »
G Ornik .ooooveeveeenee — 50 40 ., £0 ., 70 Q
HUutniK..oooooooeeninecee, 110 75 » 73 ,'125 # 125 75
Jednosé.... 100 no 60 85 60 70 80
Wypoczynek......ce.. FO 25 60 50 90 75 40

Razem. kg 660 kg 630 kg 415 kg 540 kg 420 kg 470 kg 375

Przgklad nr 3

Plan dostaw towarowych dla doméw wypoczynkowych FWP w Wisle

Godz.

od — do Poniedziatek Wtorek
7 -8 mleko, piecz. mleko, piecz.
8 -9 Cco ogiqce, CM migso
uarujuja
9 — 10 co CM
10 — 11 co R
1 - 12 co R
12 - 13 co -
13 - 14 co -
14 - 15 co -

Sroda

mleko, piecz.

Czwartek Pi atek Sobota

mleko, piecz. mleko, piecz. mleko, piecz.

CR ryby CM mieso CMI nabiat Centr. Miesna
CR CM CMlecz. CM
Centr. Spoi. Cco CMLcz. CM
t» » Cco wegiel -
M » Cco koks —
» S co drzewo —

co

t»
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Racjonalne wykorzystanie ptyty kuchennegj

Sekcja Technologiczno-Instrukcyjna Dziatu
Zbiorowego Zywienia ZSS przeprowadzita ba-
dania mozliwosci wykorzystania powierzchni
ptyty kuchennej w zaktadach gastronomicznych.
Wyniki tych badan podajemy ponizej — jako
typowe.

Miejscem badania byt zakiad Il kategorii,
otwarty od godz. 10 do 23. Miejsc na sali kon-
sumpcyjnej 50. Obr6t gotowkowy za produkcije
wlasnag wynosit w maju br. 95.625 zl. Wielkos¢
ptyty w badanym zaktadzie — 1.32 m*. Powierz-
chnie ptyty obliczono w ten sposéb, ze za pod-
stawe przyjeto Srednice garnka, do ktérego do-
dano 6 cm na uzyskanie koniecznej wolnej
3 cm przestrzeni miedzy garnkami. Powierz-
chnie dna garnka traktowano w obliczeniach ja-
ko kwadrat, wychodzac z zalozenia, ze wolnej
przestrzeni miedzy stojgcymi 3 lub 4 garnkami
nie wykorzystuje sie, zwlaszcza jezeli sg to
garnki duze. Ogienh rozpala sie pod ptyta o godz.
7. O godz. 8 zaczyna sig¢ nastawianie na plyte
naczyn.

PIERWSZY DZIEN BADAN

Zupy

Jarzynowa 33 porcji
barszcz w filizankach 65 »
pomidorowa z ryzem 91 "
krupnik 34
mleko zsiadte 5

dania i dania barowe

fasola duszona z migsem 33 porcji
gtowizna 24,
bigos 39,
jajka sadzone 5
kietbasa zapiekana 39,
zraziki siekane 34
dorsz smazony 10 "
boczek pieczony 9
makaron zapiekany z wedling 22 "
wieprzowina gotowana 90 s
pieczen cieleca 81 W
gulasz wotowy 42
kotlety wieprzowe 127,
kapusta 230
marchew 108 W
buraki zasmazane 114
ziemniaki 481

Desery
kompot z, rabarbaru 34 porcje

Szczegblowe badania wykazaly, ze wykorzy-
stanie ptyty kuchennej w ciggu dnia byto bardzo
nierbwnomierne i dlatego nie mozna okresli¢
przecietnej. Mozna natomiast ustali¢ pewne po-
ry czy fazy wigjkszego lub mniejszego nasilenia
pracy na ptycie.

W okresie od godz. 8.15 do 9 — plyta wyko-
rzystana jest w 84,2%. Nastawia sie w tym cza-
sie zupy, przygotowuje sos do dan barowych,
nastawia kasze do zup i dania barowe do od-
grzania. Gotuje sie jaja do bufetu oraz mleko
i kawe do $niadania dla personelu. O godz. 8.55
wykorzystanie ptyty dochodzi do 94,4%.

W drugiej fazie, tj. od godz. 9 do 12, piyte
wykorzystuje sie przecietnie w 85%. W momen-

tach najwiekszego nasilenia — tj. okoto godziny
12 wykorzystanie ptyty wybitnie rosnie, w
szczytowym punkcie dochodzi do 97,7%. W tym
okresie przygotowuje sie dania barowe, gotuje
fasole, makaron, przyrzadza gulasz i inne miesa,
gotuje jaja do Sniadania dla pracownikéw, przy-
gotowuje zupy, jarzyny, gotuje ziemniaki do
dan barowych, przyrzadza deser.

Nastepna faza — to okres od godz. 12—14.
Tu nasilenie pracy zmniejsza sie i najwieksze
wykorzystanie ptyty wynosi 80,8%, a przecietne
65,8%. W tym okresie odbywa sie smazenie por-
cjowanych mies, gotowanie ziemniakéw, wykan-
czanie zup, jarzyn i sosow.

Od godz. 14—18.30 wykorzystuje sie plyte
w 88,1%, a przy najwiekszym nasileniu pracy
w 97,7%. Nastawia sie dania barowe do kon-
sumpcji popotudniowej i wieczornej, przygoto-
wuje miesa smazone na dania porcjowe, smazy
ziemniaki, wykancza jarzyny do dan z Kkarty,
przygotowuje galarety miesne do bufetu na
dzien nastepny i gotuje ziemniaki do obiadéw
popularnych i klubowych.

W czasie od godz. 18.30 do 19.50 praca spada
do 62,2% wykorzystania ptyty. Dogotowujg sie
w tym czasie nastawione potrawy. Brak zamo-
wien na dania porcjowe, ktérymi najczesciej sg
dania smazone.

W nastepnej fazie pracy tj. od godz. 19.50
do 21.50 wykorzystanie ptyty zndéw rosnie i o
godz. 21 dochodzi do 99,7%, a przecietna wynosi
92%. Jest to pora, w ktérej zmiany na plycie
nastepujg mniej wiecej w 20-minutowych od-
stepach. Przygotowuje sie w tym czasie miesa
porcjowe, przewaznie smazone, jajecznice, go-
tuje ziemniaki, smazy cebule do dan porcjo-
wych, gotuje buraki na dzien nastepny.

Okres ostatni trwa od 21.55 do 23. Nasilenie
pracy 'wybitnie maleje i wynosi 62,8%, a w
punkcie szczytowym 74,9%. Jest to okres po-
rzadkowania kuchni, na ptycie dogotowujg sie
poprzednio nastawione produkty, gotuje sie
ziemniaki do salatki na dzien nastepny, odgrze-
wa boczek do bufetu.

Drugi dzien badania pracy w tym samym
zakladzie przedstawia sie nastepujgco:

DRUGI DZIEN BADAN

Zupy
szczawiowa 35 porcji
kanus$niak 52
barszcz czysty 43 Wy
grzybowa 100
dania i dania barowe

. siekane 5° porcje
klonsiki 4,
makaron z wedling 21,
bwos 35 "
wieprzowina gotowana 176
gtéw’zna 7,
panrykarz cielecy 60 X
stpk cielecy 14
giez 0,
boczek pieczony 6
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jajecznica 8 percji
kietbasa na gorgco 31
buraki 9%
kapusta 189
marchew 20
ziemniaki frit 14
ziemniaki do dan miesnych 400
ziemniaki do zsiadtego mleka 36 .
ziemniaki do zup 3B
(makaron 3%
kasza do miesa 52
kasza do zup 80
sos pomidorowy 35

Desery
kisiel 52

Do bufetu przygotowuje sie w tym dniu na
plycie jarzyny na satatke i jaja do kanapek.
Przyrzadzono 30 porcji safatki jarzynowej oraz
20 porcji rybnej i Sledziowej,

Podobnie jak porzednio, tak i tutaj podzielo-
no dzien pracy na plycie na poszczeg6lne fazy.

Od godz. 7.30 do 8.15 wykorzystuje sie plyte
w 55,8%, a w szczytowym punkcie nasilenia w
63,2%. W tym czasie nastawia sie kapusniak,
zupe grzybowa, szczawiowa, przygotowuje sos
do dan barowych, odgrzewa dania barowe. W
okresie 11, tj. od godz. 8.15 do 9 — procent wy-
korzystania ptyty wynosi 92,6. Gotuje sie kosci
na wywar, boczki i mieso wieprzowe, stojg
w dalszym ciggu garnki nastawione w okresie
'‘poprzednim. Poprzednie duze tempo pracy ma-
leje, przecietna wykorzystania ptyty wynosi
79,3%. Jest to faza réwnomiernego wykorzys-
tania ptyty.

Od godz. 1050 do 12.56 wykorzystanie piyty
wynosi 95,3%. Odbywajg sie teraz takie prace,
jak: topienie ttuszczu, smazenie cebuli, gotowa-
nie szczawiu do zupy, gotowanie grzybdéw do
zupy, gotowanie marchwi na jarzyne, podpra-
wianie burakéw, przyrzadzanie paprykarzu, go-
towanie ziemniakéw itp.

Godz. 13 — 1945 to dtugi okres o prawie
rownym natezeniu' pracy. Czes¢ potraw, ktére
wchodzg w sktad obiadéw podstawowych, odsta-
wia sie z piyty. Przyrzadza sie potrawy na za-
mowienie. Tempo pracy w stosunku ho poprzed-
niego okresu wzrasta. Smazy sie steki, kotlety,
schaby, frytki, jaja do stekow. Jest czesty ruch
garnkoéw z ziemniakami. Gotuje sie mieso wie-
przowe, mieso na galarete na dzien nastepny,
kapuste na jarzyne. Przewaznie sg to prace
krotkotrwate, operuje sie gtéwnie patelniami,
tempo pracy wzrasta, ale wykorzystanie ptyty
w stosunku do okresu poprzedniego maleje i wy-
nosi 87,2%. 1

Okres od godz. 19.45 do 21. Procent wykorzy-
stania ptyty wynosi 97,7. Na plycie ciagle stoi
Zupa szczawiowa, sos do miesa, gltowizna, wie-
przowina, mieso na galarete do bufetu, kapusta,
buraki i kapusta na dzien nastepny, wioszczy-
zna do safatek, barszcz czerwony na dzien na-
stepny. 1

Od godz. 21 do 23 wykorzystanie ptyty wy-
nosi 72,4%. Na plycie stoi glowizna, wieprzo-
wina, kapusta do odgrzania, nadal gotujg sie
buraki i ziemniaki, smazg sie kotlety. Tempo
pracy maleje, ptyte i kuchnie doprowadza sie
do porzadku po catodziennej pracy.
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Wnioski

Analizujgc przebieg pracy kucharza przy pty-
cie uchennej dojs¢ mozemy do pewnych wnios-
kow. Inaczej zupelnie uktada sie harmonogram
pracy w pierwszym i drugim dniu. Powodem
tego jest w pierwszym rzedzie brak planu pra-
cy. Prace wykonuje sie przypadkowo, stad w

J~™le °, s?dz- 12 do 14 ma miejsce mniejsze

y r f “ - Ptyty niz w okresie poprzednim

. 0 norze duzego nasilenia wykonuje
sie_takie prace jak smazenie stoniny, co winno

godz"17—Tg6 W P°rze poobiednie3 miedzy

Zasadniczym btedem, jaki po-
zhvt \fna naSl1l kuchmistrze, to

ZTSkHTy 5, P [ -
pra. iy 2Py zagianie
anczane i gotowe do wydania.

nraivmdJ IP .,»bi*dJ dla Swiata
doniIlm yda,ie SI% zasadniczo
dopiero 0 godz. 4. Metoda taka en-

£ WE | ? L x o0 i t-
, Etoryrch wartosc odzy\%%rﬁdrﬁ?grlg Frj)(r)z5y—
grzewania wybitnie maleje. Jesze % 0S|

wvnfdknWia SIQ Srawa ~zyw . W wigkszosci
dnia ttum przy??lovuie sie je ponrzednmgo
rant. m T K*anC] . brakiem Personelu do obie-
rania I brakiem miejsca na ptycie.
NN?rTSt® Zaklady przyg°towujg znacznie wiecej
stad L T n wyn°si. dzienne zapotrzebowanie,
cn m i dnia jest mniejsze wykorzy-
.tame ptyty. Dania barowe sg z zasady przygo-
» P fOdzien, a w dniu fp S zvy
Bv '8,na P,ycie' czekajgc ,a . konsu-
n v szystkie typy potraw wyzej poda-
;N nP zyrzddza sie w wiekszych iloSciach
n S N 67 duzych garnkach na plycie,
me ednokrotme od godz. 8 do 22 (np. w drdgim
0 zupa szczawiowa hastawiona byta
brzegu niS wykonczona o 12, a do 21 stata na
rh T ~~y' CzMte s3 rowniez przypadki, ze
w nnrT T ennym odgrzewaniu na ptycie lub
T iT nTTrCA Ptrawa wgdrua‘e na_noc do
chtodniejszego  pomieszczenid, nastepnego
kTmoze W \ ]rst znowu podgrzewana. Ja-
wienia? y wartosc higieniczna takiego pozy-

positkow. Stad koniecznosé

n" hikyilz T ° » ~ledrinfe h"eny
cji. Stan obecn 0" anlzach* pracy przy produk-

BURAIGIAN | IRSREKIBIOW w DARHOSEIRRIUAIL;
ngwS-kotln':h-M < **# *' »« Podgrzewa-
jfdnokr tnie Br illé kaTt sprzedawana

w nadmiar, 5‘65 cﬂ<a dm’ na przedwczesne
cigz bledv to przygot°wywane potrawy, cho-

{RGIMELR ﬁ%glﬁi(a_ﬁaja zasadnicze zalozenia

kos¢Pilyavr vTadZ°n”Ch badan wvnika, ze wiel-
wiedn:a chn' omawianym zakladzie byta odpo-
mata i ze T prac°wmcy twierdzili, ze jest za
karnikiem T f 23 postu8'wad sie chwilami pie-
przy prawidm p°dgrzewania potraw. Jednak

owym “ustawieniu pracy, a przede
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wszystkim przy przestrzeganiu zasady cat-
kowitego odstawiania z ptyty potraw ugo-
towanych wczesdniej i podgrzewania ich partia-
mi w mniejszych naczyniach, uniknie sie nie-
potrzebnych przestoi duzych garnkéw na pty-
cie, a tym samym zwiekszy jej uzytkowanie.

Ogien pod pilyta rozpala sie mniej wiecej na
godzine przed rozpoczeciem pracy w kuchni.
W pierwszym okresie piyta nie jest nalezycie
wykorzystana. Wysoki procent wykorzystania
ptyty w godzinach rannych, spowodowany jest
zbyt wczesnym nastawianiem dan barowych.
Np. stawia sie o godz. 18.10 dwa garnki bigosu
do odgrzania, podczas, gdy zaklad otwiera sie
0 godz. 10. Sg zakiady, w ktérych uzytkowanie
ptyty w pierwszym i ostatnim okresie pracy
spada ponizej 30%.

TECHNOLOGIA | HIGIENA ZYWIENIA

Uczeni radzieccy

Od dtuzszego juz czasu dekarze stwierdzili
fakt, iz mimo ze w skiad naszego pozywienia
wchodza znaczne ilosci jarzyn i owocow, posia-
dajacych duzag zawartos¢ kwasu askorbinowego
(witaminy C), to w praktyce obserwuje sie jed-
nak stale stabsze czy silniejsze objawy niedo-
boru witaminy C w organizmie ludzkim. Fakt
ten stat sie bodzcem do podjecia badan, majg-
cych na celu stwierdzenie czy kwas askorbino-
wy zawarty w jarzynach nie ulega rozktadowi
w czasie ich gotowania. Doswiadczenia wykaza-
ty, ze przypuszczenia te byly calkowicie stuszne.

W ostatnich latach W. W. Mejbaum, po do-
ktadnym zanalizowaniu proceséw rozktadu kwa-
su askorbinowego', opracowat szereg metod, za-
bezpieczajgcych witamine C przed zniszcze-
niem w czasie gotowania. Prace W. W. Mejbau-
ma wykazaly, ze caly szereg sSrodkOw spozyw-
czych, jak mieso, watroba, ryby, soja, groch, fa-
sola, owies i hreczka, wywierajg wasnie pod-
cza gotowania dodatni, stabilizujacy wpltyw na
kwas askorbinowy. Okazatlo sie przy tym, ze
to ich dziatanie uwarunkowane jest gtéwnie
dziataniem biatek i ich pochodnych.

Na podstawie serii doSwiadczen stwierdzono
mozliwosc¢ i celowosé praktycznego zastosowania
spozywczych srodkéw chronigcych witamine C
przy gotowaniu produktow. W tym celu podczas
przyrzadzania pozywienia, nalezy zachowac na-
stepujace warunki:

1 Przy gotowaniu ptynnych, jarzynowych

dan pozadane jest stosowanie zaprawy z maki
sojowej, gryczanej, owsianej, fasolowej lub gro-
chowej, ktére dajg maksymalny efekt stabiliza-
cji. Zaprawke z magki (5 — 10 g na jedng por-
cje jarzyn) nalezy klas¢ przed gotowaniem do
zimnej wody. Sol kuchenng nalezy réwniez do-
dac przed wlozeniem warzyw, poniewaz wzmac-
nia ona dzialanie stabilizacyjne. Przy gotowaniu
zup na Swiezym miesie lub rybach nie ma po-
trzeby dodawania wyzej wspomnianych przy-
praw, poniewaz mieso i ryby dziatajg stabilizu-
jaco na kwas askorbinowy. Nié dotyczy to mie-
sai ryb solonych.
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Z przeprowadzonych i omawianych tu badan
nalezy wysnu¢ generalny wniosek,, dotyczacy
oszczednosci opatu oraz obnizenia temperatury
w miejscu pracy. W zaktadach, w ktoérych uzyt-
kowanie ptyty w godzinach rannych i wieczor-
nych spada ponizej 30%, nalezy zastosowac:

a) Ptyte kuchenng o dwdch paleniskach, aby
jedno z nich mogto by¢ rozpalane znacznie poz-
niej,

b) tam, gdzie sa mozliwosci przestrzenne, bu-
dowaé¢ malty i duzy piec kuchenny.

Whniosek ten odnosi sie w pierwszym rzedzie
do zakladéw nie posiadajgcych kuchni gazo-
wych lub elektrycznych.

Ini. MARIA PLEWNIAK

chronig witamine C

2. Warzywa nalezy klas¢ matymi porcjami
do wrzacej wody, zwracajgc uwage na to, zeby
woda nie przestawala sie gotowac ani na chwil-
ke. Ma to na celu szybkie zniszczenie utleniajg-
cych fermentdéw i wyparcie z wody rozpuszczo-
nego w niej tlenu.

Stwierdzono, ze przy wkiadaniu np. ziemnia-
kéw do gotujgcej wody, ogdlna ilos¢ suchych
substancji (cukru, biatka, soli mineralnych, skro-
bi i witamin) przechodzacych do roztworu, jest
znacznie mniejsza, niz przy wkladaniu do wody
zimnej. Fakt ten ttumaczy sie Scinaniem btony
komorek w gotujgcej wodzie, co uniemozliwia
przejscie tych substancji do roztworu.

3. Przy wygotowaniu sie ptynu nalezy doda-
wac wode wrzgca, gdyz zawiera ona mato tlenu.
Dodanie do jarzyn wody zimnej, wodociggowej
lub nawet ostudzonej prowadzi do czeSciowego
lub prawie calkowitego zniszczenia kwasu
askorbinowego, gdyz zwieksza sie wtedy obec-
nos¢ tlenu w Srodowisku.

4. Nie nalezy gotowa¢ w Zle ocynowanych
miedzianych i zelaznych kottach'lub w garn-
kach o uszkodzonej emalii ze wzgledu na mo-
zliwos¢ przechodzenia do ptynu czynnikéw ni-
szczacych witamine C.

5. Gotowa¢ nalezy w naczyniach mozliwie
szczelnie zakrytych z uwagi na wypieranie po-
wietrza przez pare. Naczynia powinny by¢ cal-
kowicie wypeinione ptynem.

6. Po wlozeniu jarzyn potrawa powinna by¢
natychmiast zaprawiona tluszczem, gdyz jego
warstwa zapobiega przenikaniu tlenu z powie-
trza do wody.

7. Gotowanej ootrawy nie nalezy dtugo prze-
chowywa¢ w stanie gorgcym — maksimum do
1 godziny. Powtdrne podgrzewanie pozywienia
powoduje nadzwyczaj szybkie zniszczenie kwa-
su askorbinowego.

8. Do gotowanych warzyw nie nalezy nigdy

dodawac sody, gdyz to ulatwia utlenianie kwa-
su askorbinowego (wit. C).
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Zachowanie wszystkich podanych warunkéw
racjonalnego gotowania warzyw zabezpieczy
maksymalne zachowanie kwasu askorbinowe-
go w pozywieniu. | odwrotnie — naruszenie
chociaz jednego z nich moze spowodowac¢ zaacz-
ne zniszczenie witaminy C w czasie gotowania.

Zastosowanie stabilizujgcych $Srodkéw spo-
zywczych w praktyce kulinarnej daje nam w

Zywienie

Wspdlczesna dietetyka zmierza do wytwo-
rzenia w czlowieku zdrowych przyzwyczajen
i takich norm odzywiania, ktére by zapewnity
jednostce maksimum zdolnosci do pracy. Ma
ona takze do spe.nienia zadania profilaktyczne,
ktore polegaja na podniesieniu odpornosci orga-
nizmu przez odpowiednie przystosowanie odzy-
wiania, co ma wielkie znaczenie szczegdlnie dla
pracownikbw w produkcji, w réznorodnych,
niejednokrotnie ciezkich warunkach pracy. m

Juz w okresie niemowlectwa i dziecihstwa
zwraca sie uwage na whasc.we odzywianie. U
staia sie tez normy odpowiednie dla réznych
epok zycia cziowieka, pracujgcego fizycznie i
umystowo.

Wiemy z dodwiadczenia, ze nieodpowiedni
sktad pozywienia, czesSciowy brak lub nadm.ar
pokarmu, albo pozywienie jednostronne, powo-
duje zaburzenia doniostych czynnosci organiz-
mu i jego narzaddéw i jest czesto przyczyng
przewleklych choréb. Dla kazdego wiec orga-
nizmu jakosciowy sktad pozywienia ma niepo-
rébwnanie wieksze znaczenie niz ilosciowy. Or-
ganizm o wiele tatwiej dostosowuje sie do nie-
doboru kalorycznego niz do braku takich sk.ad-
nikoéw, jak biatko petnowarto$ciowe, sole mine-
ralne czy witaminy, ktére nie dadza sie niczym
zastgpic¢. Jezeli wiec nieprawidiowe pozywienie
odbija sie na stanie czlowieka zdrowego, to tym
wiecej uwagi poswieci¢ nalezy zapewnieniu
wilasciwego odzywiania ludziom chorym. Wie-
lokrotnie w stanie chorobowym wiasciwe odzy-
wianie nie tylko wzmacnia sity pacjenta do
walki z chorobg, ale takze i leczy.

W obecnej epoce znacznego pogtebienia wie-
dzy o zywieniu, leczenie dietg znajdaje coraz
szersze zastosowanie. Prawid.owe zywienie cho-
rych w zaleznosci od rodzaju schorzenia jest w
latach ostatnich przedmiotem badan naukowych
na klinikach i na wydziatach medycznych uni-
wersytetdw, coraz wiecej miejsca zajmuje w
medycynie spotecznej i w organizacji ochrony
zdrowia publicznego. Dietolecznictwo zajeto
szczegolnie wybitne miejsce w chorobach prze-
miany materii, serca i naczyn krwionosnych,
przewodu pokarmowego, nerek, zranienia jamy
ustnej i w calym szeregu innych. Przy stosowa-
niu diety nalezy zwrdci¢ uwage na zasadnicze
czynniki podstawowe. Do kazdej diety nalezy
dobiera¢ produkty pierwszej Swiezosci, positki
podawa¢ w okreslonym czasie, w niewielkich
ilosciach, ale czesto. W wypadkach, gdy przewi-
dziana dieta wylgcza z pozywienia takie skiad-
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rece nowg bron w walce o zachowanie witami-
ny C w naszych positkach. Jest to broh najbar-
dziej naturalna, poniewaz przy stosowaniu jej
nie wprowadzamy do pozywieiia postronn/ch
sktadnikéw, mogacych wywrze¢ szkodliwy
wplyw na organizm czlowieka.

STEFAN SEKOWSKI

dieietyczne

niki jak biatko, ttuszcze, jarzyny o duzej zawar-
todci blonnika lub zawierajace inny, nie wska-
zany w danym wypadku sktadnik, da-lej—wszel-
kiego rodzaju przyprawy jak sol, ocet, chrzan,
musztarde i potrawy takie nie zawsze moga byc¢
w tych warunkach smaczne — nalezy zwrocic¢
uwage na inne czynniki, ktére majg wptyw na
p>dnie.s.enie aoetytu, a wiec na tadne nakrycie
stotu, czysto>C bielizny stotowej, estetyczne uto-
zenie i podanie potrawy oraz stworzenie mi €j
atmosfery wokét chorego. Chory musi byé u-
swiadomiony 0 znaczeniu przepisanej mu die-
ty, powinien dokladnie przezuwacé pokarm gdyz
to zwieksza jego przyswajalnosc.

0 Dieta powinna by¢ stosowana czasowo i stop-
niowo. Najezy pamieta¢, ze ograniczenie ktore-
\goko.wieu z podstawowych sktadnikéw pozy-
wien.a wymiga dazej ostroznosci. Dieta zbyt
scista lub zoyt dlugo stosowana moze doorowa-
azic do zachorowan na tle jakosciowego lub ilo-
ciowego niedozywienia. Np. niedostateczna ilos¢

la.eu grozi bardzo powaznymi zaburzeniami
oiganizma, obniza jego odpornos¢, co odbija sie
szkodliwie na zdolnosci do pracy. Nadmiar po-
Zywienia, przewyzszajacy potrzeby, nie zawsze
zapewnia zwiekszenie wagi chorego, a czesto
naje jej zmniejszenie gdyz kazdy czlowiek mP"
z- ?2rzGlrawicC i przyswoiC tylko Scisle okreslo-
ne |.0sci pokarmu, zaleznie od ich witasciwosci
Lzycznycn i potrzeb organizmu.

N, dkwajnosc jest dolegliwoscig, ktora obj

no*ow f ad™iern/m wjdz-elariem kwasu so
M°N w v iU ' Przyczyna tego moze by¢ ro

r Ralnvw Thick ?azs dicg a8d n
;. zadanie " leczenia® CHCE M
b|d2|e .,a doborze pokarméw o jak nojm$S

ncz_ 852 ZJoUBMSRAZABYEN Fd)q WHhSCiKoE

wigzania wydzielanego kwasu trawSnnego.
W tycn schorzeniach zalecane jest oodaw

Lrb”\\//v 'am v etl dki'. f* * * » twfoguP z S

-1 ‘era’ crueba pszennego czerstw
.e.kow z kasz, zip [arzy nowyc Drzec:er

H}S‘?B MRS 380 O\)(Xf%%d w p03,aci SieRanej, d
Kiem. 3] A2 Midiud? PER A AR he

charakter papkowaty, poniewaz taka konsystei
e,a ojramcza zrcie potraw, a ,"ymTdrie d
je ich mniejsze nasycenie ihng. Potowy
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wate nie draznig Scian zotgdka i gruczotéw wy-
dzielniczych i nie pobudzajg ich do znaczmej-
szego wydzielania soku zotgdkowego. W oma-
wianej diecie nalezy zwiekszy¢ w pozywieniu
ilos¢ tluszczu tatwo tapliwego, jak oliwa z oli-
wek, maslo, Smietanka, zoéttko. Czei¢ tluszczu
nalezy podawac przed jedzeniem, reszte w zu-
pie lub w przetartych jarzynach w postaci nie-
przesmazone;.

Zabronione jest podawanie pokarmoéw, pobu-
dzajacych do nadmiernej czynnosci wydzielni-
czej zotadka. Czynnikami tymi sg: s6l kuchenna
i stone dania, mocne zupy miesne, rybne, bulio-
ny, ostre sosy, kwasne napoje, kwashe owoce,
Swieze gatunki win, piwo, mieso, ryby wedzone,
dania smazone, duszone, ostre zakaski i przy-
prawy takie jak ocet, pieprz, chrzan, musztarda.
Niedozwolony jest kwasny chleb zytni, napoje
zawierajgce dwutlenek wegla, zupy korzenne,
Swieze owoce, margaryna, geste kasze zapieka-
ne oraz pokarmy zbyt zimne lub zbyt gorace.
Wyijatkowo w tej diecie me wprowadzamy zoyt
duzego urozmaicenia, celem ograniczenia wy-
dzielania sokéw trawiennych. Przy przyrzadza-
niu potraw nalezy pamietaé, aby nie nasigkaty
one tluszczem, co utrudnia trawienie.

Wzbronione jest takze podawanie pokar-
moéw, ktére zalegajg zbyt diuga w zolgdku, na-
lezy bowiem pamieta¢, ze pokarmy takie powo-
dujg obfitsze wydzielanie soku zotadkowego
oraz zmuszajg do pracy miesnie dla mieszania
masy pokarmowej. Tabelka obok zamiesz-
czona wykazuje potrawy, ktére nie sg wskaza-
ne ze wzgledu na zbyt dtugi czas ich trawienia.
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Czas trawienia

Potrawa Waga w g w zotadku
Jajo na twardo 2—

kura gotowana 200—250 3—4 godz.
wolowina gotowana 250 ii ii
cielecina smazona 100 IS "
sata.ta z 0og6rkéw lub rzodkiewki 150 >t

mieso pieczone 250 4—

solone $ledzie 200 » t
fasola lub béb 150 w .

Przyktadowy jadlospis przy nadkwasnosci

Sa‘adanie: herbata z mlekiem, chleb bialy
czerstwy bez skorki z mastem, Swiezy, niekwa-
Sny twarozek.

Drugie $niadanie: Kleik z ptatkbw owsia-
nych z mastem, jaja w szklance.

Obiad: Zupa ziemniaczana przecierana ze
Smietanka, pulpety z cieleciny gotowanej, ryz
rozklejony, marchewka tarta z mas.em, mus
z jablek. .

Podwieczorek: Czerstwe biate pieczywo, na-
poj z kwiatu lipowego.

Kolacja: Saftatka jarzynowa z oliwg, biale
pieczywo czerstwe, krem z manny z sokiem
owocowym.

Positki powinny by¢ podawane choremu w
matych ilosciach, lecz 4 do 5 razy w ciggu
dnia *). )

STANISLAWA SMOCZYNSKA

- R
*) Literatura
Prof. i. G. ljorie ,Podstawy Dietetyki“.
Praca zbiorowa nauczycielek Liceum Dietetycznego
w Inowroctawiu ,Dietetyka Praktyczna“.

Zapiekanki

Zapiekankami nazywamy potrawy gotowane
i po wymieszaniu z dodatkami zapieczone w pie-
karniku. Sg to potrawy tanie i matoskom oliko-
wane, powinny wiec mie¢ szerokie zastosowanie
w zywieniu zbiorowym.

W sklad zapiekanek wchodzg jako artykuty
podstawowe: ziemniaki, kasze, wszystkie odmia-
ny klusek, nalesniki lub masa z jarzyn. Jako
dodatek podnoszacy warto$¢ odzywczg potrawy
stosuje sie mieso,- ryby, jaja, jarzyny. Potrawy
te wymagajg spo-ro tluszczu i ostrych przypraw.

Przygotowanie skfadnikéw podstawowych

Ziemniaki $redniej wielkos$ci, réwne i zdro-
we gotuje sie w tupinach, po obraniu kraje w
talarki. Kasze, a wiec ryz, jagly, peczak, sie-
kanke jeczmienna, gotuje sie ;ma sypko. Kluski
whasnego wyrobu lub fabryczne gotuje sie, po
ugotowaniu skrapla ttuszczem, aby sie nie zle-
piaty. 11 :l

Dodatki. Poniewaz zap:ekanki majg by¢ da-
niami ekonomicznymi, dodatki stosowane do
nich musza by¢ tanie lecz pozywne. Z mies sto-

suje sie wszelkiego rodzaju ugotowane odrzynp-.

ki, rozkrusz miesny powstaly przy porcjowaniu,

okrawki z wedlin, wreszcie gotowane lub du-
szone podroby. Mieso to badz kraje sie w kost-
ke, jesli kawatki oddane do przerobu sg wiek-
sze, badz miele i przyprawia tak, jak nadzienie
do pierozkéw lub pasztecikow. Migeso gotowane
lub duszone czy pieczone nalezy zemle¢ na ma-
szynce, wymiesza¢ z lekko przyrumieniong ce-
bulg i przyprawi¢ solg, pieprzem lub papryka.
0 ile nadzienie jest zbyt suche, nalezy wymie-
szac je z rosolem. Nadzienie do zapiekanek z ka-
szy i ziemniakbw moze by¢ rzadsze, do klusek
1makaronoéw gesciejsze.

Nadzienie rybne moze by¢ przyrzadzone z
odrzynkéw wszystkich gatunkéw ryb i jadal-
nych wnetrznosci. Najczesciej stosuje sie dorsza
i wnetrznosci z karpia. Poniewaz mieso dorsza
jest chude mozna je polgczy¢ z gotowanymi
okrawkami miesa wieprzowego, w stosunku 1:1.
Surowego dorsza po oczyszczeniu i obraniu
przepuszcza sie przez maszynke, miesza z goto-
wanym mielonym miesem wieprzowym i lekko
zrumieniong cebula, przyprawia solg, pieprzem.

Jako dodatek jarzynowy stosuje sie najcze-
sciej duszong kapuste sSwiezg lub kiszong lub du-
szone jarzyny mieszane. Kapuste przygotowuje

3 godz.

’ 5 godz.
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sie tak jak do kulebiaka lub daje sie jg zmielo-
ng po ugotowaniu. Po zmieleniu kapusty dodaje
sie smazong cebule i przyprawy. Jako przypra-
wy moZLia stosowac¢ sél, pieprz, gotowane i po-
krajane grzyby, drobno pokrajane jaja na twar-
do.

Jaja do zapiekanek dodaje sie bgdz ugoto-
wane i pokrajane, badz usmazone jak omlet i
pokrajane. Czesto zapiekanke zalewa sie $mie-
tang lub mlekiem wymieszanym z surowymi ja-
jami. Zalewa ta Scina sie w czasie zapiekania w
piekarniku.

Kombinacje sktadnikbw podstawowych zna-
dzieniem moga by¢ rézne. Podajemy przyktado-
wo kilka zestawow:

Dodatek Przyprawy

Artykut podstawowy
Sledzie, jaja, grzyby Cebula, sol,
gotowane pieprz

Podroby gotowane 9

Okrawki wedlin

Jarzyny

Podroby

Odrzynki z gotowanego
miesa lub rozkrusz

Okrawki wedlin

Podroby gotowane lub
duszone

Migso mielone lub
krajane %

Kapusta ”

Mieso gotowane lub
duszone %

Kapusta Grzyby lub jaja

Kasza hreczana sypka %

Ziemniaki

99
Cebula, sol,

Kasze .
pieprz

Kluski

Nales$niki

Organizacja pracy przy przyrzadzaniu za-
piekanek jest nastepujgca. 1) przygotowanie
sktadnika podstawowego, 2) przygotowanie do-
datku, 3) przygotowanie cebuli i innych przy-
praw (grzyby, jaja gotowane), 4) przyprawienie
potrawy, 5) pofaczenie wszystkich skiadnikéw
przez wymieszanie lub przekladanie warstwa-
mi, np. zapiekanki z ziemniakbw zawsze prze-
ktada sie warstwami, gdyz przy mieszaniu ta-
larki ziemniakéw moglyby sie potamaé. Przy
taczeniu skiladnikédw przez mieszanie przypra-
wia sie do smaku catg potrawe; przy przekiada-
niu warstwami — kazda warstwe posypuje sie
przyprawami; 6) zapieczenie potrawy w diu-
gich, waskich blachach, co utatwia porcjowanie.
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Blachy winny by¢ doktadnie wysmarowane ttu-
szczem i wysypane tartg butka. Naklada sie pet-
ne blachy, wyrownywujac powierzchnie, ktorg
polewa sie sosem lub tluszczem, aby powstata
chrupigca skérka. Temperatura piekarnika po-
winna wynosi¢ do 220°, czas zapiekania okoto Yz
godziny; 7) po wyjeciu blachy z piekarnika na-
!jezylokrajaé nozem zapiekanke wokoét blachy i
zieli¢ na porcje. Waga porcji powinna wynosic¢
240_30099.1 ga porcji p wy

Do zapiekanek podaje sie sosy lub surowki.
Najczesciej stosuje sie sos grzybowy, koperko-
wy, pomidorowy, chrzanowy. Surdwki majag
by¢ ostro przyprawione z dodatkiem ogorkow
kiszonych, kapusty kiszonej, marchwi z rzod-
kwig, marchwi z chrzanem i jabikiem itp.

Najprostsze zapiekanki stodkie

Zaliczamy do nich: kasze jaglang zapieczo-
ng ze Sliwkami, makaron z jabtkami, ryz z jabt-
kami, nalesniki z serem itp. Podstawowymi
skiadnikami tych potraw sg kasze, makaron
i nalesniki. Jako nadzienie stosuje sie z owocOw:
jabtka, Sliwki suszone, powidta, marmolade, a
takze ser. Organizacja pracy przy zapiekankach
stodkich jest nastepujgca: 1) jabtka kwasne, o-
ptukane i obrane, poszatkowac lub zetrze¢ na
tarce jarzynowej, sliwki suszone optukaé, namo-
czy¢ na noc, wyjaC¢ pestki, podzieli¢ na dwie
czesci. Mozna réwniez przyrzadzi¢ inne nadzie-
nie stodkie jak np. ser; 2) ugotowac sypka ka-
sze na mleku z dodatkiem soli, cukru i tluszczu
lub ugotowa¢ makaron, przela¢é go woda, 0sag-
czyC, skropi¢ tluszczem, lub usmazy¢ nalesni-
ki; 3) przygotowac brytfanne; 4) uktadac¢ w niej
warstwami kasze lub kluski na przemian z na-
dzieniem. Kazdg warstwe nadzienia przesypy-
wac cukrem waniliowym lub cukrem z cynamo-
nem, lub skropi¢ rumem itp. Nale$niki uktadac
badZz warstwami lub smarowaé kazdy nalesnik,
sktada¢ go na 4 czesci lub rulon i zapiec, ukia-
dajac ciasno jeden przy drugim; 5) powierzchnie
potrawy wygtadzi¢, skropi¢ tluszczem, wiozyé
do gorgcego piekarnika, zapiec. Podawac ze stod-
kim sosem lub sokiem owocowym.

HENRYKA MAKOWICZOWA

Wszystkim urzedom, instytucjom i przedsiebiorstwom prenumeru-

jacym ,Zywienie Zbiorowe.

przypominamy o konieczno$ci wstawienia

do budzetu na rok 1952 odpowiednich sum na prenumerate pisma.

Przypominamy roéwniez, ze prenumerate na odpowiedni okres ro-

ku 1952 optaci¢ nalezy najpézniej

do dnia 15 grudnia 1951 roku

W przeciwnym razie nastgpi niepozadana dla prenumeratora przerwa

w otrzymywaniu pisma.
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Margaryna nie zamiast lecz obok stoniny

Jednym z najwazniejszych skiadnikow na-
szego pozywienia jest ttuszcz. Od jakosci ttusz-
cza w duzym stopniu zalezy wartos¢ i smak po-
traw. Utarlo sie nawet przeSwiadczenie, zresz-
tg niestuszne, ze dobre obiady przygotowane
by¢ moga tylko na najszlachetniejszym tluszczu
tj. na masle. Dzi§ wiemy juz, ze doskonate wy-
niki osiggng¢é mozemy przygotowujgc potrawy
i na innych ttluszczach, np. smalcu lub margary-
nie, a niektore potrawy i ciasta znacznie lepiej
udajg sie nawet na margarynie lub ceresie niz
na masle.

Zagadnienie zaopatrzenia ludzkosci w ttusz-
cze jest bardzo waznym problemem gospodar-
czym Swiata. Produkcja ttuszczoéw nie je>t ro-
ztozona na Swiecie rownomiernie. Wiekszos¢
krajow, zwilaszcza potozonych w strefie umiar-
kowanej, musi importowac tluszcze. Importuje
sie przede wszystkim z bogatych w surowce ttu-
szczowe krajow podzwrotnikowych oleje roslin-
ne lub nasiona oleiste, z ktérych wyrabia sie
rozmaite tluszcze jadalne.

Jak gospodarowac¢ ttuszczami?

Thuszcze roslinne malo réznig sie od tlusz-
czow zwierzecych. Pod wzgledem chemicznym
np. olej kokosowy ma sktad podobny do masta,
a olej z nasion bawelny zblizony jest do smalcu
wieprzowego. Cziowiek moze doskonale zy¢ i
rozwija¢ sie spozywajac wytacznie tluszcze ro-
Slinne. W niektorych krajach, jak np. we Wio-
szech lub Franciji, podstawowym tluszczem jest
olej otrzymywany z owocOw oliwki. Na o.eju
tym przyrzadza sie wiekszos¢ potraw, a spozy-
cie jego przekracza w tych krajach 8 kg rocznie
na jednego mieszkanca. Nawet w bardzo boga-
tych krajach, jak np. w Danii, ktéra produku-
je olbrzymie ilosci masta, spozywa sie bardzo
dazo tluszczow roslinnych, przede wszystkim w
postaci margaryny. Roczne spozycie tego pro-
duktu wynosito w r. 193S przeszto 20 kg na
mieszkanca, przy réwnoczesnym spozyciu 9 kg
masta. Podobnie wysokie spozycie margaryny
jest w Niemczech, przed wojng wynosito ono
przeszto 8 kg rocznie na jednego mieszkanca.

W Zwigzku Radzieckim zwlaszcza w ostat-
nich 10 latach, ogromnie rozszerzy.« sie upra-
wa roslin oleistych i wzrosta konsumpcja tlusz-
czow roslinnych. Spozycie samej margaryny wy-
nosi obecnie przeszio 15 kg rocznie na miesz-
kanca, a ponadto spozywa sie wielkie ilosci ole-
jow ciektych: stonecznikowego i bawetnianego.

W Polsce przed wojng spozycie tluszczu by-
to bardzo niskie. Srednio na jednego mieszkan-
ca wynosito ono mniej niz potowe tego, co spo-
zywat obywatel Czechostowacji czy Niemiec. O
becoie rozbudowa przemystu i wzrost ludnosci
miejskiej, a takze poprawa bytu chiopéw spo-
wodowaly ogromne powiekszenie sie spozycia.

Podobnie jak w innych krajach, produkowa-
ne tluszcze zwierzece me moga pokry¢ catego
zapotrzebowania. Wzorem zagranicy znaczng
czes¢ potrzeb trzeba zaspokoi¢ rozmaitymi ttu-

szczami roslinnymi, jak olejem rafinowanym,
margaryng i ceresem. Obecnie spozycie ttusz-
czow roslinnych w Polsce przekracza 2 kg rocz-
nie na 1 mieszkanca. Wzrost konsumpcji tych
tluszczéw postepuje nadal, mimo ze rozwijajaca
sie hodowla, bydta i Swin dostarcza z roku na
rok coraz to wiekszych ilosci masta, stoniny
i smalcu.

Racjonalna gospodagrka tluszczami powinna
polega¢ na wiasciwym zuzywaniu rozmaitych
rodzajow tluszczu. Np. masto powinnismy
przeznaczy¢ przede wszystkim do smarowania
pieczywa i przyrzadzania potraw dla niemowlat
i matych dzieci. Potrawy dla ludzi dorostych
powinny by¢ przygotowywane na smalcu, mar-
garynie, ceresie, ewentualnie oleju cieklym.

Z czego robi sie margaryne?

Skiad smalcu, jego wtasnosci i sposoby prze-
chowywania, sg powszechnie znane, natomiast
0 margarynie lub ceresie wie sie u nas na ogét
mato. Sprzyja to utrzymywaniu sie najrozmait-
szych fantastycznych wiadomosci co do skiadu
1 wartosci tych produktéw. Tymczasem, zarOw-
no margaryna jak i ceres sg to mieszanki roz-
maitych ttuszczéw roslinnych, sporzadzane nie-
kiedy z dodatkiem tluszczéw zwierzecych. Mar-
garyna rozni sie od ceresu tym, ze obok tlusz-
czu znajduje sie w niej 13 — 15% wody lub
mleka, natomiast w sktad ceresu wchodzg tylko
czyste tluszcze. Wprowadzenie do margaryny
wody lub mleka ma na celu upodobnienie mar-
garyny do masta, ktére jak wiadomo, sklada sie
z tluszczu i tzw. plazmy tj. mleka.

Produkcja margaryny znana jest od 1870 r.
Uzywano wtedy do jej wyrobu toju wolowego
i mleka, w stosunku: 85% ttuszczu i 15% mleka.
W ciggu kilkudziesieciu lat wytwarzanie marga-
ryny rozpowszechnito sie na catym Swiecie. Za-
czeto stosowac do jej wyrobu coraz szerzej ole-
je i tluszcze roslinne. Poddawano je przedtem
starannej rafinacji, czyli oczyszczeniu i pozba-
wieniu charakterystycznego zapachu, a takze
utwardzano oleje ciekte na tluszcze state i pot-
state, za pomocg procesu technologicznego, zwa-
nego uwodornianiem.

Obecnie wytwarza sie margaryne prawie
wylacznie z tluszczéw roslinnych. Wsrdéd su-
rowcow tluszczowych, ktore znajdujg zastoso-
wanie do produkcji margaryny, na jedno z pier-
wszych miejsc postawi¢ trzeba olej kokosowy.
Pod wzgledem chemicznym ma on skfad podob-
ny do masta krowiego, topi sie w temperaturze
28° C, a ponadto odznacza sie wiasciwg konsy-
stencja. Podobne wiasnosci ma olej palmowy,
otrzymywany z ziarn palmowych.

W Zwigzku Radzieckim i w 'Stanach Zjedno-
czonych Ameryki uzywa sie do wyrobu marga-
ryny oleju bawetnianego, oleju stonecznikowe-
go, a w Europie Srodkowej oleju rzepakowego.
Dalej w wielu krajach uzywany jest olej z o-
rzeszkbéw ziemnych (arachidowych) i olej sojo-
wy. Naturalne tluszcze zwierzece, jak rozmaite
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gatunki toju lub smalec wieprzowy, uzywane sg
obecnie coraz rzadziej. W krajach skandynaw-
skich uzywa sie do wyrobu margaryny tranow
wielorybich, oczywiscie po odpowiedniej prze-
robce, polegajacej na utwardzeniu tluszcza, kto-
ry traci przy tym przykry, charakterystyczny
zapach tranowy.

W Polsce margaryne wyrabia sie obecnie z
oleju rzepakowego i stonecznikowego, z matym
dodatkiem utwardzonego tranu. W skiad mar-
garyny wchodzi réwniez, jak juz wspomnieli-
Smy, woda lub mleko. Mleko jest cennym skiad-
nikiem margaryny, gdyz nadaje ono specyficz-
ny aromat masta. Przed wprowadzeniem do mar-
garyny mleko poddaje sie pasteryzacji w celu
zabicia bakterii. Margaryna wytwarzana na wo-
dzie ma mniej delikatny smak, jest natomiast
znacznie trwalsza i daje sie przechowywaé w
zwyktych warunkach (nie W chiodni) przez kil-
ka tygodni. Zmieszanie mleka lub wody z tlusz-
czem przy produkcji margaryny ma na celu u-
tworzenie tzw. emulsji wodno-ttuszczowej, przez
co upodabnia sie margaryne do masta. W emul-
sji tej woda tworzy drobne kropelki, widoczne
pod mikroskopem, zawieszone w jednolitej ma-
sie tluszczu. r

Obok tluszczu i mleka w sktad margaryny
wchodzg jeszcze dodatkowe skiadniki, ktére na-
dajg margarynie odpowiednie zabarwienie, za-
pach i smak, atakze utatwiajg utworzenie pra-
wid.owej emulsji. Dodatki te stanowig 1— 2%
sktadu margaryny. Sg to przede wszystkim sdl,
cukier i lecytyna. Sol i cukier dodaje sie ze
wzgledéw smakowych, a lecytyne dla utatwie-
nia tworzenia sie emulsji, a takze dla spowodo-
wania, azeby margaryna nie pryskata przy sma-
zeniu. Lecytyne wydobywa sie z zo6ktek jaj i z
nasion soi.

W nowoczesnych fabrykach margaryny bar-
dzo wiele uwagi poswieca sie sprawie higieny.
Mleko, sdl, cukier, lecytyne itp. poddaje sie pa-
steryzacji. Calg aparature, przewody, pompy,
maszyny do pakowania, myje sie codziennie po
zakonczeniu pracy goracg woda, aby dokfadnie
zmy¢ resztki tluszczu. Podloge i Sciany fabryki
wyktada sie kafelkami dla tatwiejszego utrzy-
mania czystosci. W najbardziej nowoczesnych
fabrykach filtruje sie nawet powietrze, wcia-
gane wentylatorem do pomieszczen, unika sie
bowiem w ten sposéb kurzu, na ktérym najcze-
Sciej osiadajg bakterie.

Wartosci odzywcze margaryny

Warto$¢ produktéw spozywczych mierzymy
nie tylko ich kalorycznoscig lecz i stopniem
przyswajania przez organizm ludzki. Przyswa-
j»Inos¢ tluszczu zalezy od wielu warunkow.
Przede wszystkim tluszcz winien posiada¢ od-
powiednig temperature topnienia, nie wyzszg
niz 40°. Woéwczas przyswaja sie 90—95% ttusz-
czu. Ponadto stwierdzono, Zze mieszaniny roz-
maitych tluszczéw przyswajane sa tatwiej niz
jeden rodzaj tluszczu. Wykazano wreszcie, ze
emulsja tluszczowa, to jest tluszcz w postaci ta-
kiej jak masto lub margaryna, przyswaja sie
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tatwiej niz tluszcz 100%, np. smalec lub ole;j.
Mozna zatem z calg stanowczoscig stwierdzic,
Zze margaryna, o ile zrobiona zostata z dobrych
i Swiezych tluszczéw, ktére topig sie w temp.
ponizej 40°, stanowi petnowartosciowy produkt
0 wihasnosciach odzywczych rownych wihasno-
Ssciom masta.

Problem szerokiego spozycia margaryny wig-
ze sie z jeszcze jednym, waz.iym zagadnieniem.
Jest to sprawa witamin. Z tluszczéw, z ktorych
wytwarza sie margaryne, znaczna czes¢ wita-
min zostaje usunieta w czasie rafinowania. Do-
poki spozycie margaryny jest niskie, witamini-
zowame jej nie jest konieczne. Z chwilg jednak,
gdy udziat margaryny w naszym pozywieniu ro-
Snie, staje sie konieczne dodawanie do niej od-
powiedniej ilosci witamin. Zwykle dodaje sie
koncentrat zawierajgcy witamine A oraz kon-
centrat witaminy D w takich iloSciach, aby o
siggnaC stezenie witamin podobne jak w masle.

Przechowywanie margaryny

Sktad margaryny stawia okreslone wymaga-
nia co do jej przechowywania i transportu. Mar-
garyna narazona jest przede wszystkim na za-
kazenie drobnoustrojami, ktdre moga rozwijac
sie w wodzie lub mleku, wchodzacym w jej
sktad. Z drugiej strony tluszcz, stanowigcy osno-
we margaryny, ulega¢ moze tym wszystkim pro-
cesom, ktore przebiegajg w kazdym tluszczu i
powodujg jego jefczenie, gorzkniecie itp. Totez
na wlasciwe przechowywanie margaryny nale-
zy potozy¢ wielki nacisk. Czesto bowiem zdarza
sie, ze konsument otrzymuje margaryne, ktora
wskutek wadliwego przechowywania stracita
wiele na wartosci smakowej w stosunku do sta-
nu, w jakim byla wypuszczona z fabryki. Trze-
ba pamieta¢, ze aczkolwiek margaryna jest na
ogot trwalsza od masta, to jednak warunki, wga-
ilicn powinna by¢ przechowywana, winny by¢
takie jak przy skladowaniu masta. A zatem przy
diuzszym sktadowaniu nalezy przechowywac jg
w ciemnosci, w temp. ok. 0°, w magazynach
przewietrzanych i suchych. W sklepach nie na-
lezy margaryny umieszcza¢ w oknach wystawo-
wych, lecz trzymac badz w piwnicy badz w lo-
dowkach. Podobnie nalezy postepowac z nig w
zak.adach zbiorowego zywienia.

Przejd wojna produkcja margaryny byta u
nas silnie zwalczana przez producentéw masta.
Obawiali sie om bowiem, ze ludnos¢ zacznie ku-
powa¢ margaryne zamiast masta. Obecnie ro-
sngca produkcja margaryny nie ma na celu
zmniejszenia spozycia masta. Margaryna ma cze-
Ssciowo zaspokoi¢ rosngce zapotrzebowanie na
tluszcze, ktére znacznie przekroczyto juz przed-
wojenny poziom, wynoszacy 9 kg rocznie na
1 mieszkanca.

Przemys| tluszczowy z roku na rok powiek-
sza produkcje margaryny, ceresu i oleju rafino-
wanego. Wszystkie te produkty spozywane sg
me zamiast, lecz obok masta czy stoniny, a ro-
snace powodzenie, jakim sie ciesza, zwigzane
jest niewatpliwie z ich wysoka wartoscia od-
zywczg i smakowa.

ini. A. KLUKOIYSKI
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Wspotzawodnictwo w gospodach spoétdzielczych

Produkowac coraz wiecej, coraz lepiej i co-
raz taniej — oto cel naszego Narodowego Fron-
tu Walki o Pok¢j i Plan 6-letni.

We wszystkich zakladach pracy w Polsce, od
najwiekszych do najmniejszych, wre praca nad
wykonaniem tego zadania. Na kazdym odcinku
pracy toczy sie u nas nieprzerwana walka o
wykrywanie i pelne wykorzystanie rezerw i
mozliwosci produkcyjnych. Do walki tej mobi-
lizujemy wszystkie nasze sily, srodki i sposoby
pracy, by w jej wyniku osigga¢ cor3z tancza,
lepsza i wiekszg produkcje.

Ro6znie w réznych zaktadach pracy przebie-
ga proces produkcji i rézna tez jest w nich or-
ganizacja pracy. Wszedzie jednak, tak w zakla-
dach przemystowych jak handlowych, czy tez
nawet tylko administracyjnych — wystepujg
wyraznie wspalne dla wszystk"cn zakladow
dwie metody pracy.

Jedna — to metoda walki z wszelkiego ro-
dzaju przejawami marnotrawstwa.

Druga — to metoda racjonalizacji pracy.

Z jednej bowiem strony wcigz sie wzajem-
nie nawotujemy: ,Oszczedzaj Swiatta! Nie wy-
rzucaj papieru i innych odpadkéw da $mieci!
Nie marnuj swego i naszego czasu!“, a z drugiej
__ przy wykonywaniu naszej codziennej pracy
stale myslimy o jej ciaglym usprawnieniu, o ta-
kim zorganizowaniu, by maszyny byty zawsze
w ruchu, o zastosowaniu takich zdobyczy nauki
i techniki, by zuzywaé jak najmniej surowcu,
by praca dawata jak najmniej odpadkaw, vy
wytwarza¢ jak najlepszy jakosciowo produkt.
Jest to metoda usprawnien i wynalazkéw.

Dwie zatem mamy drogi naszego marszu do
postepu i dobrobytu. Sitg motoryczna natomiast
tego marszu jest wspotzawodnictwo socjali-
styczne wspotzawodnictwo pracy.

Ruch wspotzawodnictwa jest prawem roz-
wojowym ustroju gospodarki uspotecznione;.
S'ta wspéizawodnictwa w budowaniu socjali-
zmu tkwi w jego masowosci. Nie tak dawno, bo
w potowie 19W roku, przezywaliSmy w | olsch
przelomowy etap w historii rozwoju ruchu
wspotzawodnictwa, kiedy gornik kopalni Ja-
dwiga“ Wincenty Pstrowski, osiggnat 253% no-
rmy5 wezwat wszystkich gérnikéw do wspéiza-
wodnictwa o przekroczenie tego wyniku. Od
tego czasu poprzez doniosty w skutkach >Czyn
Przedkongresowy* (Zjednoczenie Partii Robot-
niczych w grudniu 1948 r.) zorganizowat sie u
nas masowy ruch wspotzawodnictwa. Wezwanie
podjety kopalnie, huty, fabryki. Rozwineto sie

masowe wspotzawodnictwo wsréd robotnikdw
przemystowych, ktére objelo nastepnie caly
Swiat pracy. Ruch ten Swiadczy o ogromnym
wzroscie aktywnosci prodakcyjnej klasy robot-
niczej, ktora, czujgc sie gospodarzem produkciji,
zainteresowana jest jaj rozwojem. Zasada so-
cjalistycznego wspotzawodnictwa jest zbiorowa
wspoipraca i pomoc wspotzawodniczacych, w
celu podciggniecia catego zakladu, calej gatezi
produkc ji, ca ej gospodarki narodowej. W ustro-
ju socjalistycznym przestaje dziata¢ wilcze pra-
wo kapitalistycznej konkurencji, odznaczajgce
sie bogaceniem jednych a raing drugich. W
przedsiebiorstwie kapitalistycznym pracownik
zmuszony jest do zwiekszenia intensywno$ci
pracy kosztem wysitku fizycznego. W socjali-
stycznym wspoizawodnictwie pracy osigga sie
najwyzsze wyniki przy jak najmniejszym wy-
sitku, dzieki stosowaniu mechanizacji, racjonal-
nych metod i dobrej organizacji pracy. ,Konku-
rencja — jak powiedziat Stalin — gtosi: dobijaj
pozostajgcych w tyle, aby ustanowi¢ swoje pa-
nowanie. Socjalistyczne wspoétzawodnictwo glo-
si: jedni pracujg Zle, drudzy dobrze, trzeci jesz-
cze lepiej. Doganiaj najlepszych, aby osiggna¢
wiekszy rozkwit“. Socjalistyczny ruch wspotza-
wodnictwa osiaga imponujace wyniki dzieki te-
mu, ze rozwija inicjatywe mas pracujgcych, ze
odwotuje sie do ich doswiadczenia produkcyjne-
go, ze zwalcza bezmysIinos¢ i rutyne, a pobudza
do wynalazczosci i ulepszania organizacji pracy.
Podczas gdy konkurencja kapitalistyczna pro-
wadzi do coraz wiekszego wyzysku i coraz wie-
kszej nedzy, socjalistyczne wspoétzawodnictwo
pracy prowadzi do dobrobytu mas pracujgcych.

W gospodarce socjalistycznej, w przeciwien-
stwie do gospodarki innych ustrojow spotecz-
nych, o stanowisku spotecznym cziowieka decy-
duje wktad jego pracy. Praca lepsza i wydaj-
niejsza daje nam bezposrednie wieksze korzy-
&ci i umozliwia osiagniecie awansu spotecznego.
Ruch wspoizawodnictwa jest wiec zasadniczym
czynnikiem postepu, jest czynnikiem budzgcym
ogromne sity tworcze i przeksztatcajgcym czio-
wieka. pracy w prawdziwego gospodarza swego
warsztatu i catej gospodarki narodowe;.

Ruch wspotzawodnictwa, ta sita motoryczng
naszego marszu do dobrobytu, nie jest obcy pra-
cownikom zakltadéw zywienia zbiorowego. Dzie-
ki wspotzawodnictwu, jakie rozwija sie w na-
szych gospodach, pracujemy coraz sprawniej,
sporzadzamy positki coraz smaczniej, polepsza-
my stan sanitarny i higieniczny naszych placo-
wek.
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Podejmujgc apel zatogi Fabryki Samocho-
doéw Osobowych na Zeraniu, pracownicy gos-
pody w Swierklancu pow. Tarnowskie Gory
woj. katowickie, dla uczczenia 34 rocznicy Re-
wolucji Pazdziernikowej, przystapili rowniez do
wspotzawodnictwa, wzywajgc wszystkie zakia-
dy zywienia zbiorowego w pionie CRS.

Podnies¢ obroty produkcjg wilasng w IV
kwartale przecietnie o 8% przy jednoczesnym
uoykonaniu planu za IV kwartat — to zobowig-
zanie pracownikéw naszych gospod.

Za podstawe i punkt wyjSciowy przyjeto
procent wykonania obrotu produkcjg wiasng
w stosunku do obrotu ogélnego w m-cu wrzes-
niu. Zespot pracownikdw podejmuje swoj czyn,
zdajgc sobie w -pelni sprawe, ze podniesienie
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produkcji wtasnej w gospodach pociggng¢ musi
za soba:

1 konieczno$¢ sprawnego i petnego zao-
patrzenia gospody w surowce,
podniesienie jakosci potraw,
zwiekszenie wachlarza dan,
konieczno$¢ sprawnej i uprzejmej ob-
stugi,

5. prowadzenie na biezgco rachunkowosci
technicznej.

Cenne zobowigzanie zespotu pracownikow
gospody w Swierklancu znajdzie niewatpliwie
szeroki oddzwiek wsréd wszystkich pracowni-
kéw zywienia zbiorowego i bedzie naszym naj-
lepszym wkiadem w dzieto walki o pokg;.

ENFREN

mgr TADEUSZ ILCZUK

Waiczmy z alkoholizmem na wsi

CzytaliSmy niejednokrotnie w ,Zywieniu
Zbiorowym* o zgubnych skutkach naduzywania
alkoholu, o ptyngcych stad nieszczesciach i dla
jednostek i dla spoteczenstwa, o chorooach, dzie-
dzicznym obcigzeniu rosngcego, mtodego poko-
lenia. Sg to wiec sprawy znane. A jednak spo-
teczenstwo nasze wcigz jeszcze nie docenia po-
wagi sytuacji, wodka wcigz zatruwa umysty
ludzkie i maci spokdj pracy, a cztowiek pijany
ciagle jeszcze wzbudza politowanie lub $miech
zamiast odrazy i sprawiedliwego gniewu.

Stara jest niestety cho¢ niechlubna tradycja
wodki na wsi. W ,Przestrogach dla Polski“ pi-
sal Stanistaw Staszic: ,Chiopi... tych zywnoscig
jest chleb ze Srutu, a przez ¢wier¢ roku samo
zielsko, napojem woda i palgca wnetrznosci
wodka“. Chiop pit — bo wddkg zalewat Swia-
domos¢ witasnej nedzy. Chtop pit — bo musial,
bo istniata w Polsce XV 11 wieku hanba naszej
historii — przymus propinacyjny, czyli nakaz
zaopatrywania sie wioscian w trunki w panskiej
karczmie. Jesli chilopi nie chcieli wykupywac
trunkow, musieli optaca¢ specjalny czynsz swe-
mu panu. Stad juz byla prosta droga do natogu.
| tak, jak pisze dr J. Burszta *) ,trudno znalezc
w historii polskiej wsi inng niz karczma insty-
tucje, ktora bylaby rownie dlugowieczna, kto-
ra by splotla sie z dziejami wsi i chtopow od
przedhistorycznych mrokéw do najnowszych
czasOw. Bedac instytucjg najsilniejszego wyzy-
sku, zaspokajata rownoczesnie bodaj wszystkie
spoteczne i kulturalne potrzeby &éwczesnych
chtopéw. W karczmie chtopi zostawali poetycz-
nie ogtupiani, rozbijani ideologicznie, tu oskar-
zali sie wzajemnie i wydawali sie¢ panom lub ich
urzednikom®”.

Gdy CRS ,Samopomoc Chiopska“ rozpoczeta
akcje uruchamiania gospod spétdzielczych na
wsi, celem jej byto wlasnie przeksztalcenie bru-
dnej karczmy wiejskiej miejsca wyzysku, o~

*) Wie$ | karczma. Ludowa Spéidzielnia Wydawnicza
Warszawa 1950.

szustwa i rozpijania ludzi — w jasne, czyste pla-
céwki, gdzie mato i Sredniorolny chiop znajdzie
nie tylko smaczny i zdrowy positek, lecz row-
niez i kulturalng rozrywke po pracy, radio, ga-
zete, wzajemna wymiane mysli. Ogromny wy-
sitek ofiarnych pracownikéw szedt w tym kie-
runku, aby przyspieszy¢ i wzmocni¢ socjalne
przeobrazenie sie wsi. Gospody spétdzielcze —
pisaliSmy juz przeciez o tym — majg by¢ nie
tylko jadtodajniami, lecz réwniez tymi osrod-
kami, z ktérych promieniowa¢ ma mys| socjali-
styczna, ktore w sposéb realny wykazywacé be-
da falsz wrogiej, szeptanej propagandy, usitujg-
cej oSmieszy¢ i zohydzi¢ nasza prace. | tu wia-
Snie — nabiera specjalnego znaczenia stanowi-
sko kierownika gospody i jego postawa ideowa
— i tu witasnie nabiera specjalnego znaczenia
sprawa walki z alkoholizmem.

Gospody spotdzielcze w olbrzymiej wiekszo-
Sci zajety wlasciwe stanowisko w tej dziedzinie.
Sg jednak wyjatki, wyjatki, ktérych w pan-
stwie socjalistycznym by¢ nie moze. Sg takie
gospody w osadach i wsiach, ktére odnalez¢ moz-
na fatwo, idgc szlakiem chwiejacych sie na no-
gach, pijanych mezczyzn. Sa takie gospody, kto-
re wyszynkiem alkoholu ratujg rentownosc,
przekreslajac » tym samym, zar6wno sens
istnienia jak i zadania gospody spétdzielczej. O-
czywiscie, ze duzo tatwiej wykonac plan obrotu
sprzedajgc duzo wyrobéw monopalowych niz
podwyzszajgc produkcje wiasng. “O ilez mniej
na to trzeba czasu i wysitku.

Ponury to obraz — brudna, ciemna izba, za-
pluta, zarzucona niedopatkami papierosow po-
dioga, teoe oczy. pijanych, rozczerwienione twa-
rze, podniesione, krzykliwe gtosy. A wiec znow
nieszczesna, wiejska karczma?

. Rozumiemy dobrze, ze nie jest tatwo odra-
bia¢ wiekowe zaniedbania, ze z ludzi znajdujg-
cych zadowolenie w nadmiernym piciu alkoholu
nie da sie uczyni¢ przysieglych abstynentéw,
ze wreszcie zakaz absolutnej sprzedazy alkoholu
w gospodach spétdzielczych sprowadzi grozne
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niebezpieczenstwo potajemnych wytworni bim-
bru. Dlatego tez polityka CRS w tej dziedzinie
idzie droga kompromisu. Utrudnia — ale nie za-
brania kategorycznie. Ostatecznie — do gospo-
dy nie przychodzag ,na jednego“ dzieci, ale, lu-
dzie dorosli. Slusznos¢ tego stanowiska wykaza-
to zycie. Gdy w listopadzie 1950 r. ustalone zo-
staly wytyczne dla prezydiéw Rad Narodowych
w sprawie walki z pijanstwem, wskazano w nich
na koniecznos¢ podjecia przez Rady Narodowe
szerokiej akcji, majgcej na celu zahamowanie
i zwalczanie pijanstwa. W zwigzku z tym Rady
Narodowe, obok utrzymanych w granicach obo-
wigzujacego ustawodawstwa lokalnych ograni-
czen sprzedazy alkoholu, powinny byly prze-
prowadzi¢ systematyczng akcje wyehowawczo-
kulturalng. Po wejsciu w zycie tych zarzadzen
sygnalizowano nam z terenu, ze wiele Rad Na-
rodowych zamiast prowadzenia akcji wycho-
wawczo-kulturalnej, jako podstawowego Srodka
w walce z naduzyciem alkoholu, ograniczyto sie
do mechanicznego stosowania srodkéw admini-
stracyjnych, zmniejszajac w sposob bezplano-
wy ilos¢ punktow sprzedazy alkoholu i ograni-
czajac wydawanie do spozycia napojoéw alkoho-
lowych. Jako wynik takiej skrajnie i jedno-
stronnie pojetej akcji zwalczania alkoholizmu,
stwierdzono rozwdj potajemnego gorzelnictwa
oraz nielegalny handel wédka po cenach spe-
kulacyjnych w dniach, kiedy sprzedaz jej w lo-
kalach gastronomicznych byta zahamowana. W
rezultacie — jedynym efektem swoiscie pojetej
walki z pijanstwem bylo zaburzenie w pracy
gospdd i niewykonanie planu przez szereg na-
szych placéwek, wskutek nadmiernego ograni-
czenia sprzedazy alkoholu.

A wiec zndbw — problem $Swiadomosci roli
gospody. Pewno, ze tatwiej uzy¢ $rodka mecha-
nicznego, zabroni¢ sprzedazy alkoholu, niz za-
dac¢ sobie trud przeprowadzenia racjonalnej pro-
pagandy, trud wychowywania czliowieka. Ale
droga do zwalczenia pijanstwa nie wiedzie je-
dynie przez administracyjny zakaz. Wychowanie
cztowieka — to. wikasnie jedyna, cho¢ trudna,
mozolna i nie dajgca szybkich btyskotliwych
efektow dro?a_. i )

Dlatego tez Prezydium RM przypomniato w
swoim zarzadzeniu, ze obowigzuje jedynie zakaz
sprzedazy napojéw alkoholowych w soboty i in-
ne dnie wyptaty wynagrodzeh od godziny 14,
przy czym w dnie te mozna sprzedawac bez o
graniczeh piwo, wino i woédki gatunkowe. (Za-
rzgdzenie Prezydium Rady Ministréw Zespolit
z dnia 16 czerwca 1951 r.). Witasciwg walke z pi-
janstwem stoczy¢ nalezy na jedynie wilasciwym
terenie akcji kulturalno-wychowawcze;.

Wracamy zatem znéw do punktu wyjsciowe-
go. Walke z pijanstwem w gospodach sp6 dziel-
czych prowadzi¢ musi uswiadomiony i ideowy
personel Jak to robi¢? Rzecz jasha, ze sprawa
jest trudna. Rzecz jasna, ze nie mozemy jej
postawi¢ w sposob krancowy, gdyz zapropono-
wanie konsumentowi szklanki mleka zamiast
zadanego kieliszka waédki, nie da — oprécz zde-
nerwowania klienta - zadnego efektu. Szukaj-
my wiec S$rodkéw fagodnych, szukajmy kom-
promisu, ktory pozwoli gosciom gospody spot-
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dzielczej wychyli¢ od czasu do czasu kielicha,
nie popadajgc w upokarzajgcy stan zatracenia
godnosci ludzkiej, w stan pijackiego zamrocze-
nia.

A wiec przede wszystkim Srodkiem zastep-
czym dla szkodliwej dla organizmu wodki moze
by¢ krajowe wino owocowe i piwo. Te napoje
postarajmy sie podsuwa¢ konsumentom przy
kazdej okazji wypicia alkoholu w gospodzie.
Naméwi¢, wyttumaczy¢, udowodnié, ze przy ku-
flu piwa gawedzi sie nie gorzej niz przy kielisz-
ku wadki, ze butelki wina dodajg wiecej atrak-
cyjnosci sasiedzkim pogwarko-m lub odbywajg-
cym sie czasem w gospodach uroczystosciom ro-
dzinnym, niz popularna czysta. Jako drugg a-
trakcje gospody, odrywajaca konsumenta od
mysli o alkoholu, trzeba postawi¢ radio, pra-
se codzienng, ilustrowane tygodniki. Trzeba sie
stara¢, aby te rzeczy byly w gospodzie, aby pra-
sa mowita o szerokim Swiecie, o zdobyczach so-
cjalizmu, aby dobra muzyka radiowa rozprasza-
ta smutek ponurych, jesiennych wieczoréw, aby
humor piosenki czy stuchowiska wywotywat u-
Smiech na usta.

Rzecz jasna, ze zawsze i w kazdej gospodzie
bedzie czes¢ gosci, ktorym trzeba bedzie podac
zamoOwiong wodke. Trzeba wtedy uwazaé, aby
nie pili za duzo. Trzeba pamieta¢, ze dzialanie
alkoholu jest silniejsze i gorzej odbija sie na
zdrowiu, o ile nie towarzyszy mu jedzenie. Kon-
sumentéw pijgcych nalezy wiec namawia¢ na
jedzenie, o ile moznosci potraw goracych. Jest
rzeczg pewna, ze mniej wtedy zostanie wypitej
waodki.

Nie trzeba chyba udowadnia¢, ze nie wolno
pod zadnym pozorem podawa¢ wodki miodziezy,
ze nie wolno pod zadnym pozorem tolerowaé
przynoszenia przez konsumentow wodki wia-
snej, ze nie wolno tolerowa¢ pobtazliwie pijac-
kich burd i awantur, jakze czesto potgczonych
z bogjka, tluczeniem naczyn, tamaniem mebli itp.
Kierownik gospody musi okaza¢ wtedy duzo
taktu, ale i energii, nie zawaha¢ sie przed wez-
waniem funkcjonariuszy MO dla unikniecia
gorszacych scen.

Kierownik gospody powinien czesto szukac
kontaktu z miejscowym kotem partyjnym, z
ZMP, Ligg Kobiet, Zwigzkiem Zawodowym, na-
uczycielstwem — i tam szukaé pomocy czy
wskazéwek w walce z alkoholizmem, ktéry nie
jest wszak plaga jednej gospody czy miejscowo-
Sci, lecz niebezpieczenstwem spotecznym, naro-
dowym.

Nie zaoomingjmy, ze wlasnie w mrocznych
oparach alkoholu dziata najchetniej wrég kla-
sowy. Ten wrdog ma na wsi oblicze wyrazne i
(trzezwym okiem dostrzec go tatwo. Ale gdy
przy kieliszku jednym i drugim zamroczy sie
umyst, wtedy saczy¢ sie zaczyna w uszy jad
sprytnie podanej propagandy, wtedy splywa z
ust starych lis6w kutackich szept zdrady. Nie-
jedna juz w karcie Polski Ludowej zbrodnia,
dokonana na Jej najlepszych synach, zrodzita
sie w pijackich rozmowach, niejedna zostata u-
planowana wtedy kradziez, niejedno oszustwo.
Kierownik gospody, ktéry w powierzonej swo-
jej pieczy placéwce toleruje podobne ,nastro-
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je“, jest moralnie odpowiedzialny za ich skutki.

Z rozwazan moich wynika, ze trudna jest
rola personelu gospody spétdzielczej, ktory
wspotdziata¢ chce z Panstwem w pracy nad o-
chrong zdrowia obywateli, w czujnosci, aby
ciezko nieraz zapracowany grosz nie tongt w
btocie. Wiec jakto — powie moze tea czy in-
ny pracownik gospody — mam by¢ nie tylko
kierownikiem, kelnerem czy kucharzem, nie
tylko magazynierem — lecz réwniez i nauczy-
cielem, wychowawcg?

Istotnie — trudne to zadanie. Istotnie — tak
wlasnie ma by¢, ze personel zakladow zywienia
zbiorowego, a szczegolnie wilasnie gospod spot-
dzielczych, wypeltnia¢ nieraz musi nigdzie mu
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oftcjalnie nie zlecony obowigzek wychowywa-
nia czlowieka. Praca to ciezka, ale w latach po-
wojennych, latach mozolnego odbudowywania
kraju, latach upartego dazenia naprzéd — jdo
Socjalizmu — nie ma prac tatwych. A dobre jej
wypetnienie da na pewno duzo radosci. Da $wia-
domos¢, ze pomogto sie cho¢ troche w ratunku
cztowieka, ze przyczynito sie cho¢ troche do
uratowania od rozbicia czyjego$ domu, ze po-
wstrzymalo sie cziowieka na pochytej drodze,
ktorej kresem jest wiezienie, ze czyje$ dzieci
uratowalo sie od nedzy.
Po stokro¢ warto sie potrudzic!

C. BIALASIEWICZOWA

Zestawianie positkbw w okresie zimowym

W okresie zimowym zachodzi potrzeba zmia-
ny jadtospiséw, nie tylko na skutek braku tych
czy innych artykutow, ale takze ze wzgledu na
inne potrzeby organizmu w okresie zimowym.

W lecie pozywienie dostarczone organizmo-
wi w przewaznej wiekszosci zostaje przetworzo-
ne na energie ruchu, ktéra pozwala czlowiekowi
wydajnie pracowa¢. W zimie za$ nalezy dostar-
czy¢ czlowiekowi takiego pozywienia, ktére nie
tylko da sity, ale dostarczy réwniez organizmo-
wi odpowiednig ilos¢ ciepta.

Pierwszg wiec zasadniczg réznica jadtospi-
sow zimowych to przestawienie zestawu posi-
kéw na potrawy wysokokaloryczne. Podniesie-
nie kalorycz.nosci obiadéw, popularnie zwanych
sytymi, otrzymamy przez stosowanie w jadio-
spisach produktow wysokokalorycznych, a sg
nimi przede wszystkim produkty tluszczowe i
weglowodanowe. Tak wiec zimg w naszych po-
sitkach przewaza¢ powinny potrawy z maki i
kasz, sposrdd jarzyn strgczkowych: fasola,
groch, soja. Wartos¢ energetyczng wszystkich
jarzyn podnosi sie przez duszenie z dodatkiem
tluszczu i podprawianie zasmazka. Ziemniaki,
aczkolwiek majg niewielka wartos¢ kaloryczna,
Zz uwagi jednak na to, ze zajmujg one w naszych
jadtospisach powazng pozycje, sg znacznym u-
zupetnieniem wartosci energetycznych posit-
kow.

Przystepujac do planowania jadtospiséw zi-
mowych, najlepiej jest wypisa¢ wszystkie po-
trawy wysokokaloryczne, ktére na naszym te-
renie mozna przyrzadza¢ dzieki temu, ze tatwo
otrzymacé surowiec w danej okolicy. Np. w pe-
wnych okolicach mozna planowaé wiecej posit-
kéw z grzybami suszonymi, w innej z rybami, a
jeszcze w innej z dziczyzna czy krolikami. Przy
planowaniu jadlospiséw nalezy w duzym stop-
niu uwzgledni¢ potrawy regionalne tzn. chara-
kterystyczne dla danej okolicy i te ktére sg
szczegolnie tubiane przez konsumentow.

Z wybranych potraw fatwo bedzie utozyc
racjonalny jadtospis. Pamietajmy, ze obiad w
gospodzie, to positek, ktéry ma dostarczy¢ or-
ganizmowi wszystkich sktadnikow potrzebnych
do zycia, a wiec biatka, soli mineralnych i wita-

min. Biatko, chociaz jest nieodzownym sktad-
nikiem kazdego racjonalnego obiadu, jest ra-
czej dodatkiem, a nie podstawg positkéw. Dzie-
je sie to z dwoch powoddw; po pierwsze orga-
nizm wprawdzie stale potrzebuje zasila¢ sie n6-
wymi dawkami biatka, ale te dawki muszg by¢
niewielkie, gdyz dziennie cztowiek dorosty po-
trzebuje do 100 g biatka. Wieksze ilosci, sg wy-
dzielane przez organizm. Wprawdzie biatko do-
starcza energii, ale energia w ten sposdb otrzy-
mana jest o wiele drozsza niz ta, ktorej nam
dostarczajg produkty weglowodanowe. Bia.ko
nie musi by¢ podstawowag potrawg, mozna je
podawac jako dodatek do innych poiraw, np.
zamiast jajecznicy ze stoning mozna da¢ kluski
posypane jajkiem siekanym lub zapiekanke
z ziemniakéw z jajkiem. W ten sposdb damy
potrawe smaczna, posilng a niekosztowng. Bar-
dzo wazng pozycje w jadtospisie zimowym sta-
nowig suréwki, jako gtéwne zrédia soli mine-
ralnych i witamin. Sg one niezbednym dodat-
kiem do kazdego obiadu, zaréwno ze wzgleddw
smakowych, gdyz przez orzeZwiajacy smak
szczegOlnie nadajg sie do wszystkich potraw
macznych, a poza tym, sg w okresie zimowym
jedynym Zrodtem witamin. W lecie mozna po-
dawacé obiad bez surowki, szczegdlnie na wsi,
gdyz mamy sporo okazji do zjedzenia poza
obiadem owocéw, surowej marchwi, ogorka,
pomidora itip., ktére dostarczajg witamin?

Suréwki zimowe sa b. tatwe i szybkie do
przyrzadzania. Produkty, z jakich sg zrobione,
nie sg kosztowne, wobec tego nie moze ich za-
braknga¢ przy zadnym obiedzie. Suréwki zimo-
we to kiszona kapusta pod kazda postacia, a

z marchwig, z cebulg, z jabtkami Swiezy-

" mi lub kiszonymi, przyrzadzona stodko z cu-

krem, barwiona surowymi burakami, z ctiwg
Itp. Nie zalujmy surowej kiszonej kapusty,
tego wielkiego Zrédta witaminy C, naszym kon-
sumentom, starajgc sie jednoczesnie za kazdym
razem przyrzadzac jg inaczej. Nie zapominajmy
réwniez o ogérkach kiszonych, ¢wikle, marcjnwi
tartej z.chrzanem i ze Smietang lub z cukrem
i olejem. Powaznym Zzrdédiem witamin jest row-
niez suréwka z poréw, cebuli i kapusty wios-
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klei. Rozmaito$¢ suréwek jest duza, a wykona-
nie proste, potrzeba tylko troche dobrych che-
ci i zrozumienia’wartosci tych dodatkéw. Dobrg
i smaczng suréwkga czesto wiecej przyciggniemy
konsumentéw i zyskamy opinie dobrej .gospo y
niz kopiastg porcjg na talerzu, pozbawiong wi-
tamin.

Pamietac¢ przy tym nalezy, ze jarzyny poda-
jemy nie tylko surowe, ale takze gotowane, w
zimie mamy stosunkowo matly ich wybér, bo zo-
staje nam tylko marchew, buraki, kapusta i cza-
sami brukselka. Starajmy sie wiec podawac je
w formie jak najbardziej urozmaicone;.

W jarzynach mozna réwniez dusi¢ mieso lub
rybe, mozna kapuste faszerowa¢ miesem lub
kaszg z grzybami czy zrumieniong cebulg. Mo-
Zna wreszcie przyrzadzac¢ potrawy z samych ja-
rzvn, np. kotlety z kapusty czy fasoli lub zie-
mniakéw, zapiekanki z jarzyn itd. Rozmaito$¢
notraw jest wielka, chodizi tylko o to, aby umie-
jetnie je wybrac¢ i zestawi¢ pod wzgledem war-
tosci odzywczych i smakowych, kosztu i pracy.

Jesli zuipy robimy bardziej pracochtonne nip.
jarzynowa, to drugie dania projektujemy ta-
twiejsze nip. kasze, mieso duszone itp. Jesli dru-
gie danie jest bardziej pracowite, np. robimy
pyzy, to na zupe damy barszcz czysty z fasolg
Jub' powidlanke z grzankami. Wielka, ustuge
przy oszczedzaniu pracy oddajg nam gotowe
kluski i makarony. Powinny by¢ one zawsze
w magazynach gospod i stanowi¢ rezerwe na,
wypadek, gdy zabraknie jakiego$ dania w po-
rze wydawania positkdw.

Przy gotowaniu- wszystkich potraw pamie-
tajmy o racjonalnym postepowaniu z jarzyna-
mi, kiszonkami i nabiatem, aby nie marnowac
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ich wartosci witaminowych i mineralnych. Jest
to szczegllne wazne w zimie. A wiec pamietac
nalezy, aby nie moczy¢ jarzyn obranych, nie
odlewa¢ wywaru, nie gotowac kilkakrotnie mle-
ka, dodawac¢ surowg Smietane, surowy barszcz
czerwony, zur i ogorki kiszone.

Na zakonczenie podaje kilka zestawow ra-
cjonalnie zaprojektowanych obiaddw, ktére mo-
ga by¢ przyktadem, do planowania nastepnych.

1 Zupa pomidorowa ze Smietang i kaszg
Dorsz smazony, ziemniaki, surowa kapusta
2. Zupa ziemniaczana zapalana
Dorsz duszony w sosie chrzanowym z klu-
~ skami
3 Zur z ziemniakami
Kotlety z fasoli® kluski, ¢wikta
4. Zupa jarzynowa z fasolg
Klops z ziemniakami, suréwka z poréw.
5. Zupa ogorkowa z kaszg
Pierogi ruskie, suréwka z kapusty.

Jesli jednego dnia robimy dwie zupy, to
trzeba tak projektowaé, aby jedna byta kwas-
na, a druga stodka lub o smaku obojetnym, je-
dna ze Smietang, a druga zaprawiona zasmaz-
ka np. ogérkowa i krupnik, barszcz czerwony
i fasolowa, pomidorowa ze Smietang i ziemnia-
czana. To samo stosowa¢ przy jarzynach i mie-
sach: gdy jedno mieso podaje sie w calosci, to
drugie mielone; gdy do jednego miesa przyrza-
dzamy marchewke, to do drugiego kasze itp.
Tych kilka przyktadéw zestawéw nie wyczer-
puje wszystkich mozliwych ale od pomystowo-
Sci kierownika i kucharza zalezy, czy jadtospisy
w naszych gospodach beda zestawiane zgodnie
Z wymaganiami racjonalnego odzywiania.

HELENA KOPROWSKA

Jak pielegnowac¢ i kuflowa¢ piwo

Piwo nalezy do produktéw spozywczych tatwo ule-
(raiacych zepsuciu, zagadnienie wiec wilasciwego spo-
sobi jego pielegnacji jest sprawa wazng. Braki pod
tym wzgledem przynoszg straty gospodarce panstwo-
wej <>dyz piwo zepsute, ktére me nadaje sie absolut-
nie do konsumpcji, trzeba niszczy¢. Braki te wynikajg
przede wszystkim z nieSwiadomos$ci obstugi i dlatego
celem niniejszego artykutu jest podanie wskazan, gwa-
rantujagcych zachowanie witasciwego charakteru piwa.

Piwo beczkowe i butelkowe niepasteryzowane po-
winno by¢ przechowywane w suchym i chiodnym po-
mieszczeniu, chtodzonym sztucznie lub mechlodzonym,
w zaleznosci od warunkéw miejscowych, z tym, ze
temperatura w lokalu winna wahaé¢ sie w granicach
6— 7« Najlepszym miejscem do przechowywania piwa
w naszych warunkach jest piwnica, odpowiadajgca na-
stepujgcym warunkom: 1. powinna hyc czysta, do-
brze przewietrzana, pozbawiona wszelkich zapachéw.

? Nie powinno sie w niej przechowywaé artyku-

6-w 11-%/ L.«rtu.
tow zywno$ciowych napotykaja zwykle na najwieksze
tTudnos$”r gdvVZ posiadaja zwykle jedna piwnice do
magazynowania réznego rodzaju produktéw zywnos-
Nowych Jezeli jest to piwnica obszerna, mozna zbudo-
wac cienkie $cianki dziatowe z uszczelnionym, dodatko-

wymi drzwiami wejSciowymi. Cato$¢ pomieszczen piw-
nicznych musi byé doktadnie wietrzona, jest to wa-
runkiem nalezytego przechowywania wszystkich arty-
kutbw zywnosSciowych. Je$li zaklad nie posiada odpo-
wiedniego pomieszczenia piwnicznego, nie powinien za-
mawiaé¢ piwa wiecej niz na okres jednodniowe! sprze-
dazy, przy czym aparat do toczenia piwa powinien byé
zaopatrzony w zanurzeniowg chtodnice spiralng, przez
ktorag piwo- przeplywajgce do beczki oziebiatoby sie
do temperatury 12— 10°.

3. Temperatura w pomieszczeniu magazynowym po-

winna by¢ réwnomierna i nie przekracza¢ zbytnio wy-
zej wyznaczonych temperatur granicznych. Zbyt niska
temperatura moze spowodowaé zmetnienie biatkowe pi-
wa, wyzsza od 7° wplywa na obnizenie jakoS$ci piwa,
proporcjonalnie do czasu jego przechowywania.

4. Zaktad dystrybucyjny posiadajacy odpowiednie

pomieszczenie do magazynowania piwa, powinien za-
mawia¢ je w ilosci, umozliwiajacej stworzenie zapa-
su na okres 2—5 dni. uwzgledniajac przewidywany plan
sprzedazy. W okresie tym magazynowane piwo na-
biera wtasciwego charakteru, kté6rego zostato pozbawio-
ne podczas okresu transportu z browaru do hurtowni
i z hurtowni do punktu detalicznej sprzedazy.

5. Po nadej$ciu transportu piwa beczkowego nalezy

zbadaé¢, czy beczki nie doznaly uszkodzen i ezy nie na-
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stapit czeSciowy wyciek piwa oraz czy mimo pozornej
szczelnoSci, uszkodzenie beczek nie spowoduje strat
podczas kuflowania pod ciSnieniem. Na moment ten
czesto nie zwraca sie dostatecznej uwagi co powoduje
znaczne straty.

6. Przy ztadowywaniu beczek nie nalezy rzucac ich

gwattownie na ziemie lub podioge, lecz dla ztagodzenia
wstrzagséw] uzywacé zniszczonej opony samochodowej
lub specjalnego materaca z sitowia.

7. Po nadejsciu transportu natychmiast umiesci¢

piwo w piwnicy, tak umieszczajac beczki, aby mozna
byto pobiera¢ piwo do rozlewu w tej kolejnosci, w ja-
kiej nadchodzito.

8" Nie mozna niwa w beczce lub butelkach umiesz-
cza¢ w bezposrednim sgsiedztwie z lodem, poniewaz
gwattowne i nadmierne schtodzenie powoduje powsta-
wanie zmetnienia biatkowego.

9. Piwo, ktére ucierpialo w czasie mrozéw, w cza-
sie niesprzyjajgcych warunkéw transportowych, nale-
zy umiesci¢ w cieplejszym pomieszczeniu i pozostawic
je tam przez 2—3 dni. W tym czasie piwo powréci do
wiasciwego stanu jakoSciowego, a ewentualne zmetnie-
nie zniknie.

10. Piwo niepasteryzowane w butelkach uszczelnio-
nych zamknigciami koronkowymi, nalepy przechowy-
waé w pozycji lezacej; uszczelnione za$ zamknigeciami
patentowanymi — w potozeniu pionowym. Przechowy-
nie piwa w butelkach z zamknieciami koronkowymi u-
zatezni¢ nalezy od szczelno$ci zamkniecia, co mozna
sprawdzi¢ przez przechylenie butelek szyjkg ku doto-
wi.

11. Piwo nalezy chroni¢ przed dziataniem promieni

stonecznych.

12. Piwo pasteryzowane (Oryginalny Potczyn, Kar-
melickie, niektoére partie piwa stodowego) przechowy-
waé¢ w pomieszczeniach niezbyt chitodnych, w jakich
przechowuje sie wino. Butelki ukfada¢ w pozycji leza-
cej. Piwo pasteryzowane chtodzi¢ bezposrednio przed
podaniem do konsumpcji.

13. Opréznione naczynia (beczki i butelki) (prze-
chowywa¢ w miejscu czystym.

Zastosowanie w praktyce podanych wytycznych
gwarantuje jak" najdiuzsze utrzymanie charakterys-
tycznych witasciwosci dobrego piwa, a wiec barwy, kla-
rownosci, pienistosci, odpowiedniej zawarto$ci dwutlen-
ku wegla, goryczki chmielowej i smaku.

SPOSOB KOTLOWANIA PIWA

Sorawa wilasciwego magazynowania piwa, cho¢ jest
problemem zasadniczym, nie rozwigzuje jednak catko-
wicie zagadnienia. Dalszy wplyw na jako$¢ piwa wy-
wiera sposoéb jego kuflowania. Podczas kuflowania pi-
*wa trzeba pamieta¢ o zasadzie utrzymania bezwzgled-
nej czystosci aparatury, piwo jest bowiem napojem b.
wrazliwym na dziatanie drobnoustrojéw, powodujgcych
szybkie jego psucie. Nalezy wiec przestrzega¢ naste-
pujacych wytycznych:

1 Po odkreceniu zelaznej kapy, zakrywajgcej wen-

tyl butelki z kwasem weglowym, nalezy rozluzni¢ na-
kretke, znajdujagca sie na przewodzie, przez ktérg prze-
chodzi kwas weglowy. Mozna przy tym zauwazyé, ze
przy kazdej butli wewnatrz czeséci gwintowanej ,na kt6-
rg nakreca sie na wentyl redukcyjny, znajduje sie pra-
wie zawsze brud lub olej. Przed nakreceniem wenty-
la redukcyjnego na butle, nalezy na chwile otworzy¢
zawoOr celem wydmuchania brudu, po czym mozna do-
piero zaiozy¢ reduktor. Reduktor jest jedng z wazniej-
szych czesci aparatu i wtasciwe jego dziatanie uchroni
nas od strat, spowodowanych ulatnianiem sie kwasu
weglowego. Z chwilg uregulowania ci$nienia, powin-
no sie pozostawi¢ wentyl na stale, bez dalszego ma-
nipulowania przy $rubach.

2. Nabijacz piwny winien byé b. czysto oczyszczo-

ny przy pomocy szczotek. U wylotu rurki nabijacza
znajduje sie sitko, na ktérym gromadza sie odpryski
smoly piwowarskiej;' sitko to po odkreceniu musi by¢
doktadnie oczyszczone i wymyte. Rurka nabijacza po-
winna by¢ ostroznie opuszczona do beczki, aby nie od-
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bija¢ smoty piwowarskiej z dna beczki. Z boku nabi-
jacza znajduje sie wentyl zabezpieczajacy, ktéry unie-
mozliwia wypychanie piwa i kwasu weglowego z po-
wrotem do butli. W wypadku nieszczelno$ci wentyla
i ulatniania sie dwutlenku wegla, nalezy natychmiast
oczyscic wentyl i natozy¢ nowg uszczelke gumowa.
Oczyszczony, lecz nie uzywany nabijacz, winien by¢
przed uzyciem doktadnie wyplukany woda.

3. Unika¢ nalezy przewodéw gumowych, poniewaz
zapach gumy moze przenika¢ do piwa. Przewody piw-
ne musza wznoszac sie ku goOrze, taczy¢é¢ najkrotsza
liniag beczke z kurkiem do piwa. Prowadzenie przewo-
dow przez cieple pomieszczenie lub blisko systemu
grzejnego jest niewskazane, poniewaz piwo ptynac cien-
kim strumieniem, a czesto pozostajgc diuzszy czas
w przewodzie, tatwo ulega wptywom temperatury. Uni-
ka¢ rowniez niepotrzebnych zagie¢ przewodow, zwiasz-
sza ostrych zataman, petli i kolanek, tak aby po opr6z-
nieniu beczki nie pozostalo czeSci piwa w przewodach
i aby czyszczenie przewoddéw nie nastreczato trudnos$ci.

4. Po opréznieniu ostatniej beczki w dniu sprzeda-
zy, nalezy przeptuka¢ wszelkie kurki i przewody piw-
ne. Nie rzadziej jak co dwa tygodnie trzeba przeprowa-
dza¢ gruntowne mjcie i czyszczenie przy uzyciu wody,
pary lub  chemicznych Srodkow dezynfekcyjnych
i szczotek. Pozostawienie przez dluzszy czas aparatu
n’'cum vtego szkodliwie oddziatuje na jako$¢ piwa.
Resztki piwa pozostajagce w aparacie stanowig dobre
podtoze do rozwoju bakterii, wytwarzajacych nieprzy-
jemne, a tatwo wchianiane przez piwo, zapachy. Przy
czvszt?zeniu pitzewodéw cynowyich usuwa sie jjedynie
$Sluz piwny, pozostawiajgc nienaruszong warstwe ka-
mienia piwnego, ktéra stanowi powierzchnie ochron-
ng i izolujaca przed zetknigciem sie piwa z cyng Dla-
tego czyszczenia piaskiem, szklanymi peretkami lub w
inny mechaniczny sposéb, wymaga znacznej ostrozno$-
cg w _posterowaniu. Na kamien piwny oddziatujg
ujemnie $rodki cheniczne w silnym stezeniu, dlatego do
mycia aparatury powinno sie stosowa¢ 1—2Vo roztwér
sody. Po oczyszczeniu przewodoéw przeptukuje sie je
czystag wodag.'

5. Zwazaé¢ nalezy, aby przewody piwa i dwutlenku
wegla byly szczelne, aby kurki byly w beczce mocno
i szczelnie osadzone. Zabezpieczamy w ten sposéb pi-
wo przed ,wietrzeniem . Zwietrzate piwo jest niesmacz-
ne i niechetnie przyjmowane przez konsumentow.

0. CiSnienie w beczce powinno byé réwnomierne w
czasie kuflowania i w czasie przerw w sprzedazy. Za-
mykanie doptywu dwutlenku wegla nie zmniejsza by-
najmniej jego zuzycia a raczej (powieksza; ponadto
wpiywa szkodliwie na jakos$¢ piwa.

7, Szklanki i kufle powinny by¢ gruntownie myte
wodg z dodatkiem sody i mydia.

8. Szklanki napetnia¢ w sposéb pozwalajgcy na spo-
kojny przepiyw piwa do naczynia przy catkowicie
otwartym kranie. Naczynie nalezy podstawia¢ pod
kran ukos$nie, blisko miejsca z ktérego piwo wyptywa.
Napetnianie odbywa sie wtedy szybko, piwo posiada
wiasciwg, gesta piane, ktoérej nadmia® mozna usu-
na¢ drewnianym gtadzikiem. W praktyce czesto napet-
nianie naczyn odbywa sie w ten sposéb, ze piwo spiywa
gwattownie z duzej wysoko$ci, miesza sie z powietrzem,
powstata piana szybko opada, a w naczyniu tworzy sie
tzw. lysina Konsument otrzymuje wtedy piwo nie-
smaczne i nie w peinej pojemnosci naczynia, co stwa-
rza pozory nieuczciwos$ci personelu.

Na zakonczenie stwierdzi¢é musimy obiektywnie, ze
zagadnienie dystrybucji piwa nie jest nalezycie ocenia-
ne ani przez personel bezposrednio przy jego sprzeda-
zy zatrudniony, ani tez przez personel wszystkich szcze-
bli admmistracyjno-handlowych. Wynika to przede
wszystkim z braku wiadomos$ci o wiasciwosciach pi-
wa, tego tatwo psujagcego sie napoju, i o sposobie utrzy-
mania tych wiasciwosci w czasie magazynowania i dy-
strybucji. | oprawa warunkéw pielegnacii piwa przynie-
sie znaczne korzys$ci gospodarce ogdlnokrajowej i kon-
sumentowi oraz poprawa Ww popularyzowaniu tego
zarowego i kalorycznie warto$ciowego napoju.

Inz. W. Dylkowski
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W Nowej Hucie inaczej...

Ws$réd zywieniowcéw utarta isie
stuszna czy niestuszna opinia, ze kaz-
dy kucharz z reguly strzeze tajem-
nic swego zawodu, niechetnie wiec
dzieli sie swoimi doswiadczeniami z
innymi. Ale u nas jest inaczej: kuch-
mistrz tow. Franciszek Kublik bierze
czynny udziat w .szkoleniu nowego
narybku kucharskiego. Spod jego to
wytrawnej reki z pomocy kuchennej
wychodza kucharki, ktére prowadzag
samodzielne dzialy, njp. przyrzadza-
ja dania jarskie.

Ale to nie wszystko — Nowa Huta
posiada dotychczas 3 zaktady gastro-
nomiczne (Hutnik, Bar Mogilski i
Stotéwke PSS), ktére tacznie wyda-
ja ponad 3.5C0 positkbw podstawo-
wych dziennie. Oczywiscie nie zaspo-
kaja to wszystkich potrzeb, buduje
sie wiec trzy zakladjy, ktoére beda
najnowoczes$niej — wedlug wzoréw
radzieckich — urzgadzone i wyposazo-
ne. Przepustowo$¢ jednego z n ch wy-
niesie przecietnie G.000 positkéw
dziennie. Wprawdzie i to na dlugo
nie wystarczy, bo Nowa Huta rozra-
sta s:e w tempie, jakie iznajg tylko
ustroje socjalistyczne. Po" wykoncze-
niu wiec tych trzech lokali trzeba be-
dzie mys$le¢ o nastepnych. Tymcza-
sem jednak juz obecnie planuje sie
obsade pracownikami tych zaktadéw,
ktére juz w najblizszym czasie od-
dane zostang do uzytku. | tu wraca-
my do tow. Kublika i towarzyszy z

Kilka uwag

Gospoda spotdzielcza — ten naj-
mtodszy twoér zywienia zbiorowego —
powinien by¢ traktowany jak benia-
minek w rodzinie, a tymczasem jest
ona raczej ,kopciuszkiem*. Sktada sie
na to wiele powodéw, przede wszyst-
kim — brak odpowiednich kadr in-
struktorskich i kierowniczych, specy-
ficzne warunki gospéd we wsiach i
matych miastach itp. O tym wilasnie
nalezy szerzej poméwié, aby ustizec
nowouruchamiane placéwki przed bte-
dami i trudnosciami.

O ile w mie$Scie ma sie pewne wy-
tyczne i przyktady z istniejacyc i juz
gospdd oraz mozna rozporzgadzaé ar-
dziej wyszkolonym personelem, o ty-
le wsie i miasteczka juz przed uru-
chomieniem gospody sa stale ' PO’
szukiwaniu odpowiednich kandyda o
na kierownikéw i kucharzy, kelneiow
i bufetowych. Od wyszukania rutyno-
wanego i wyrobionego spotecznie per-
sonelu zalezy w gtébwnej mierze po-
wodzenie lokalu. ,

Z kilku kurséw i odpraw przekona-
tem sie, ze znikoma ilo$¢ kierown -
kéw i kucharzy nastawiona jest na
traktowanie gospody nie o0'lko Ja o
placowki handlowej, ale i ja O
i to moze w gtébwnej mirrze” P -
céwki spotecznej. Wiekszo$¢ z n

JHutnika", ktérego =zatoga stosuje
juz socjalistyczne metody pracy, a
poza tym szkolg sie,bodaj wszyscy
i wielu awansuje spotecznie: pomoc
kuchenna i bufetowa — to dawne
sprzataczki, kelnerzy — to dawni ro-
botnicy porzadkowi, kucharka — to
dawna pomoc kuchenna itd. Ot6z ze-
sp6t szkoli sie m. in. i po to, aby
obja¢ prace w nowych placéwkach,
ktére tu niebawem powstang.

Przy sposobnos$ci doda¢ trzeba, ze
80uUo zatogi ,Hutnika" stanowig ko-
biety; Ze Kolo ZJMP liczy 32 czion-
kéw; ze istnieje komérka partyjna,
nic wiec dziwnego, ze zesp6t podej-
muje zobowigzania dotyczace waiki
o obnizke kosztéw wiasnych:

.Pracownicy Krakowskich Zakta-
déw Gastronomicznych restauraciji
JHutnik“ zebrani na naradzie robo-
czej w dniu 13 wrzes$nia 1951 r. po
dyskusji i analizie sprawy postana-
wiajg:

1) przekroczy¢ plan produkcji wta-

snej w IV kwartale o 20'0;

2) przekroczy¢ og6lny stan obro-
tow o 20°/»;

3) zwiekszy¢ wydajno$¢ na jedne-
go pracownika o 18"/»;

4) zwiekszy¢ wachlarz potraw o
33"/»;

5) poza tym zobowigzujg s:e dodat-
kowo obnizy¢ planowane zuzycie
wegla o 157» i wzywajg na tym
odcinku do wspo6tzawodnictwa

wszystkie zaklady gastrono-
miczne w catym kraju“.

Zaréwno kierownictwo zaktadu jak
i postawa zalogi dajg gwarancje, ze

zobowigzanie zostanie wykonane z
nadwyzka.
JHutnik* miesci sie w lokalu pro-

wizorycznym, posiada tez i prowizo-
ryczne urzadzenia w ogo6lnosci przy-
stosowane jednak do potrzeb: posia-
da dwie lodéwki elektryczne, dwie o-
bieraczki do ziemniakéw, osobne po-
mieszczenia na zmywanie naczyn, na
obieralnie, na magazyn podreczny,
szatnie itd. Za to nowe zaktady be-
da posiadaly najnowoczes$niejsze wy-
posazenie i urzadzenia: na parterze
znajda sie pomieszczenia na telefony,
szatnie, kiosk z gazetami i papiero-
sami ibp.; na | pietrze — duzy hall,
ubikacje, wielka sala konsumpcyjna, a
obok — obszerna kuchnia z duzymi
oknami i wentylacja kanatowa, da-
lej zaplecze .rozbudowane wedtug
ostatnich wymogoéw nauki. W piwni-
cach znajda sie urzadzenia chtodni-
cze i magazyny, skad wmdami towar
bedzie podawany do kuchni.

Zaloga ,Hutnika“ juz dzi§ planu-
je, jak w tym lokalu zorganizuje pra-
ce, a zanim to nastgpi zwieksza wy-
dajnos$¢é pracy i szkoli sie, sposobigc
s:¢ do nowych zadan na nowej pla-
cowce w Nowej Hucie.

Irena Bochenska

o pracy gospod spotdzielczych

nastawiona jest na dawny szablon
knajpiarski — tj. wédka, piwo, papie-
rosy i od czasu do czasu kietbasa. O-
biady traktuje sie jako zlo koniecz-
ne, a o zaprowadzeniu statych dan
goracych czy tez zimnych nawet nie
chcg mys$leé, z gbry przewidujac nie-
powodzenie i straty. Smiem jednak
twierdzi¢, ze jest tez wielu ludzi, kt6-
rzy chcieliby racjonalnie prowadzié¢
gospode, ale po prostu nie wiedza, jak
sie do tego nalezy zabra¢. Poniewaz
za$ wiekszo$¢ cztonkéw zarzadow
Gminnych Spoétdzielni jest w spra-
wach tych zupetnie nieuswiadomiona
i taczej niechetnie ustosunkowata sie
do gospdd, a z drugiej strony instruk-
torzy powiatowi sg czesto materia-
tem jeszcze surowym, przeto prag-
natbym na zasadzie wilasnej prakty-
ki da¢ cho¢ krdtkie wskazéwki orien-
tacyjne dla kierownikéw gospéd spot-
dzielczych.

Przede wszystkim nie nalezy zra-
za¢ sie poczatkowymi trudno$ciami,
lecz wierzyé, ze musi sie je przezwy-
ciezyé. Nastepnie trzeba duzo czy-
taé, a w pierwszym rzedzie ,Zywie-
nie Zbiorowe"“ z roku biezgcego. Be-
dzie tam mozria znalez¢é duzo mate-
riatu, ktéry postuzy jako niezbedne
wskazéwki przy prowadzeniu gospo-

dy. Trzeba postara¢ sie o od$wieze-
nie catego lokalu w jasnych barwach,
ktére robig mite wrazenie na wcho-
dzacych. Meble nalezy tak pousta-
wia¢, aby nie przypominatly dawnej
prywatnej restauracji czy karczmy.
Kazdy z przybywajacych gosci winien
by¢é uprzejmie przywitany i nie-
zwtocznie obstuzony, uprzejmie i zy-
czliwie. Kierownik winien kilkakrot-
nie w ciggu godzin urzedowania ob-
chodzi¢ sale, witaé¢ konsumentéw, a
spozywajacym positki zyczy¢ ,smacz-
nego“. Bufetowy czy tez kelner win-
ni wymieniaé¢ klientowi potrawy i do-
radzi¢ wybo6r. Robi to dobre wraze-
nie i zacheca do dalszego odwiedza-
nia gospody. Dalej — trzeba pamie-
ta¢, ze dobry nastr6j powstaje przy'
konsumowaniu smacznego positku.
Pierwsi klienci gospdd, rekrutujacy
sie z chiopéw i robotnikéw, przyzwy-
czajonych do spozywania w dawnych
knajpach jedynie woédki czy tez piwa,
a z jedzenia jedynie kietbasy, nie be-
dg mogli tatwo pogodzi¢ sie z fak-
tem, ze mozna obecnie w gospodzie
konsumowaé obiad czy tez potrawy
inne niz kietbasa. | tu kucharz ma
duze pole do popisu. Musi przyrza-
dza¢ smaczne a tanie positki, jak np.
satatki, nézki w galarecie, ryby sraa-
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zone lub w occie, bigosy, flaki itp.
Na pewno w dobrze zaopatrzonej go-
spodzie liczba statych konsumentéw
szybko sie powiekszy. Z mojej wia-
snej praktyki stwierdzitem, ze przy
stosowaniu tego systemu liczba por-
cji wzrosta o 100°/« w drugim miesia-
cu, a na trzeci miesigc dojdzie do
300%> w stosunku do pierwszego.

Nalezy troszczy¢ sie i o ogdlne o-
broty handlowe gospody, ale przede
wszystkim zwaza¢ na state powiek-
szanie sie produkcji. Kazdy bowiem
pozyskany konsument obiadéw sitg

rzeczy powieksza obrét ogoélny, na-
bywajac przy okazji papierosy, na-
poje, wyroby cukiernicze, zapatki,

cho¢by nawet w poblizu znajdowat sie
sklep spozywczy.

Inna ciekawa obserwacja. Kobiety
w malych miasteczkach czy tez
wsiach rzadko uczeszczaly do resta-
uracji, dzi$ frekwencia kobiet w go-
spodach sigga 30"/o0. Nierzadko mozna
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zauwazy¢, ze do gospdéd zaczynajg u-
czeszcza¢ w okres$lone dnie, np. w nie-
dziele i $wieta, cale rodziny, ktdre
przychodzg na obiad czy kolacje i
nawet majg staly, upatrzony stét,
przy ktoérym sie zbierajag. To samo
dotyczy dorastajgcej miodziezy, kté-
ra przychodzi na obiady i positki wie-
czorne. Jest to objaw zdrowy i bar-
dzo pozadany, zwitaszcza w tych go-
spodach, ktére przeznaczg 1 pokéj ja-
ko miejsce zbiorowego zywienia, bez
alkoholu i zaprowadzg w nim czytel-
nie pism oraz gto$nik radiowy.

Bufetowy oraz kierownik zaktadu
winni SciSle przestrzega¢, aby osobom
nieletnim oraz znajdujgcym sie w
stanie nietrzezwym, nie sprzedawac
napojow alkoholowych, wreszcie —
aby gospoda byta zamykana punktu-
alnie o godz. 22.

Z kolei sprawa zaopatrzenia gospo-
dy w niezbedne produkty. Nawet naj-
mniejsza gospoda musi by¢ zaopa-
trzona nalezycie zar6wno w towary
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handlowe jak i produkty do spozycia.
Nie moze wiec w zadnym wpadku za-
brakngé¢ pieczywa, masta, herbaty,
kawy, jaj i sera. Kazdy odwiedzajg-
cy gospode musi w godzinach od 8
do 22 znalez¢ w niej niezbedne pro-
dukty zywnos$ciowe. Nad tym winien
stale czuwac¢ kierownik, ktéry pro-
dukty te nabywa w tych wypadkach,
gdy zarzad GS nie jest w stanie ich
dostarczy¢.

Na zakonczenie mata uwaga pod
adresem dyrekcji kurséw, ksztalcg-
cych nowe kadry. Kandydat do pracy
w gospodzie po ukonczeniu kursu wi-
nien by¢ kierowany na praktyke
przynajmniej 1l-miesigczng nie do
wielkich zaktadéw gastronomicznych,
lecz do takiet placéwki w miasteczku
czy tez wsi, gdzie ma w przysztosci
pracowaé. Praktyka taka przyniosta-
by wiele korzys$ci zaréwno kursistom
jak i kolegom instruktorom.

Eugeniusz Morawski

Pierwszy etap walki wygrany

Radom — jedno 2z najwiekszych
miast kielecczyzny, osrodek garbarni

i przemystu obuwniczego, uchronit
sie szcze$liwym zbiegiem okoliczno-
Sci przed zniszczeniami wojennymi.

Dzi§ — rosng tam szybko mury bu-
dynkéw przemystowych i blokéw mie-
szkalnych. W nowym, socjalistycz-
nym przemys$le Radomia znajduje
prace w;elu ludzi z okolicznych wsi
kieleckich.

Zywieniem zbiorowym zajmujg sie
w tym miescie Radomskie Zaktady
Gastronomiczne oraz Powiatowy Za-
ktad Mleczarski, prowadzgcy trzy ba-

ry mleczne.
Przeszto rok temu, powotana zo-
stata komisja organizacyjna RZG.

Procz baré6w mlecznych istniaty wte-
dy 4 niewielkie gosnody prowadzone
nrzez PSS. Triumfy $wiecita inicja-
tywa prywatna, prowadzaca kilka re-
stauracji i cukierenek o brudnych i
obdrapanych wnetrzach.

A teraz troche kroniki i aktualno-
Sci z zycia Radomskich Zakfadéw
Ga”“ronomtc7inyc¢h:

Zaktad Nr 1 ,Zorza" przy ul. Trau-
gutta 12. otwarty zostat 22 lipca 1950
r. Potozony niedaleko dworca kolejo-
wego. cieszyt sie duzvm powadzeniem
zaré6wno ws$réd ludnosci miejscowej
iak i przyjezdnej. Lokal urzadzony
bvt estetycznie, niestety jedmak ma-
ty i ciemny. Obecnie poszerzono go
"e'»i dotgczenie sg’iednie®’o sklepu
PSS. Zyskaly wiec na wygladzie sa-
le konsumpcyjne, powiekszyto sie za-

plecze, a personel otrzymat higie-
niczne warunki pracy. W miesigc
pbézniej uruchomiono bar ,Szarotke“.
Sa tam cztery sale jadalne, do$¢ ob-
szerne, kuchnia za maita — przewi-
dziane jest poszerzenie jej w r. 1952.
Kilka dni pézniej—otwarcie najwiek-
szej dzi$ cukierni Radomia ,Teatral-
nej* przy ul. Zeromskiego 55, o do-
brze rozbudowanym zapleczu i kom-
fortowo urzadzonych salach.

Dalsze posunigcia RZG w r. 1950—1
bo .otwarcie baru ,MySliwskiego“,
,Staropolanki“, jadtodajni ,Kongre-
sowej*, cukierni ,Zgoda“. Przy dwoéch
ostatnich  placéwkach uruchomiono
ciastkarnie, ktére obstugujga wszyst-
kie zaktady, RZG. Wreszcie w ostat-
nich dniach 1950 r. przejeto od PSS
gospodel,Zacisze"* i ,Sportowa“. Na
dzien 1 maja 1951 r. uruchomiono
..Europe“ —; restauracje i kawiarnie
| kategorii — najpiekniejszy zaktad
gastronomiczny Kielecczyzny. Jedno-

cze$nie RZG’ uruchomity, filie lefoig
cukierni ,Teatralnej* — kawiarnie
,Latona“ w narlcu im. Ko$ciuszki. W

ciagu zatem jednego roku i kilku mie-
siecy pracy uruchomiono i przejeto
7 zaktadéw zywienia zbiorowego i 3
kawiarnie oraz kilka innych punktéw
ustugowych.

RZG wosiada réwniez wilasng pral-
nie, 2 ciastkarnie i rozbieralnie mie-
sa. Pierwszy etap watki zostat wygra-
ny. Znikly bezpowrotnie brudne, pry-
watne knajpy. W nastepnym etanie
pracy, a wiec jeszcze w roku biezg-

cym, uruchomione zostana zaktady
zywienia zbiorowego na peryferiach
miasta, w robotniczych dzielnicach
Glinkach i Zamtyniu.

Przypominajgc te fragmenty prac
RZG1 wspomnie¢ nalezy o pieknej po-
stawie kota ZMP, ktére postanowito,
dla uczczenia 34 rocznicy Rewolucji
Pazdziernikowej, przeprowadzi¢ wta-
snymi sitami remont baru ,Mysliw-
skiego“. Do zobowigzania ZMP va
taczyli sie wszyscy pracownicy RZG
wraz z Dyrekcjg. Prace przy remon-
cie wykonywano po zajeciach stuzbo-
wych. Remont zakoriczono w zaplano-
wanym terminie —1prawie bez zad-
nych kosztéw wtasnych. Jest to przy-
ktad dla innych placéowek zbiorowego
zywienia.

Najwiekszg troska RZG jest spra-
wa kadr. Rozwiazuje sie jg przez or-
ganizowanie szeregu kurséw dla pra-
cownikéw zaktadéw zywienia zbioro-
wego. P:erwszv kurs dla kandydatow
zawodu kelnerskiego otwarto w mar-
cu 1951 r. i juz w dniu 1 maja tegoz
roku wyszkolony personel sfongt do
pracy. Nasienne kursy zasilaja ka-
dry pracownikéw gastronomicznych
przeszkolonymi kierownikami, pkmi-
stemi. referentanr BHP, kucharzami,
kalkulatorami, blokierkami, magazy-
nierami i bufetowymi.

Mimo tych osiasfweé szkolenie za-
wodowe powonno by¢ otoczone w*ek-
szg troskg przez kierownictwo RZG.

Al. Samsonowski

Wspotzawodnictwo zbliza nas do celu

Kazdy .zaktad zywienia zbiorowe-
go, niezaleznie od tego, do ktérego
pionu nalezy, ma w zasadzie jeden
i ten sam cel do spetnienia. Ale po-
tozenie lokalu, jego wyposazenie
techniczne, zakres produkcji itp. czyn-
niki sg powodem, ze w dazeniu do
tego celu kazdy niemal zaktad napo-

tyka na inne problemy i sprawy do
rozwigzania. Tak pp. restauracja
JKlubowa“ we Wroctawiu musi na-
tychmiast przystgpi¢ do zdecydowa-
nej walki z kradzieza nakry¢, ho w
ciggu miesigca skradziono tam 15 tu-
zinbw sztuécoéw, a w ciggu 2 tygod-
ni ,zgineto* 10 tuzinéw Kkieliszkow.

Naraza to zaktad na tak powazne
straty, ze walka o uzdrowienie do-
tychczasowego stanu rzeczy stata sie
palaca. Walke te musi .podja¢ i zde-
cydowanie prowadzi¢ do konca caty
personel zaktadu poczawszy od kie-
rownika a skonczywszy na kelnerach
1 sprzgtaczkach. Sytuacje zaostrza
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falkt, ze noze i widelce niekiedy znaj-
dujg ludzie nastepnego dnia rano w

otoczeniu zaktadu, mamy wiec do
czynienia ze $wiadomym szkodnic-
twem.

Tego rodzaju kiopotéw juz nie ma
restauracja PSS Nr 1 w Piotrkowie
Trybunalskim, gdzie kradzieze nakry¢
nalezag do rzadko$ci, ma natomiast
inne, np. szczupto$¢ taboru samocho-
dowego* zmusza kierownictwo do po-
waznych wysitkbw, aby to nie_ byto
przyczyng brakéw w zaopatrzeniu za-
ktadu.

Takich réznic mozna by wskazaé
znacznie wiecej m-e po prostu kazdy
zaktad gastronomiczny ma swoiste
sprawy, ktére musi rozwigzywacé we
wtasnym zakresie. Sg jednak i wspoél-
ne problemy, jak np. wspétzawodnic-
two. Ani jedna ani druga z omawia-
nych restauracji nie prowadzg wpraw-
dzie wspotzawodnictwa indywidualne-
go, ale stosujg za to wspéizawodnic-
two zespotowe, miedzyzaktadowe: ze-
sp6t kelneréw i zesip6t pracownikéw
kpcbni walczg o lepisze wyniki pracy
z zespotami sgsiednich zaktadow. A
gdy nasi zywieniowcy zrozumiejg, ze
podawanie wynikéw wspoéizawodnic-
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twa do publicznej wiadomos$ci za po-
moca ,zywienia Zbiorowego“ moze
pobudzi¢ i inne zaktady do podejmo-
wania podobnych zobowigzan, bo z
pewnos$cig ruch ten ogarnie wszyst-
kie zaktady zywienia zbiorowego.
Doda¢ trzeba, ze kierownictwo
,Klubowej* bada mozliwo$ci ustale-
nia norm pnzy wykonywaniu niekto-
rych czynnos$ci, jak obieranie jarzyn,
ziemniakéw itp. Normy takie pozwo-
lityby na petne stosowanie wspoéiza-
wodnictwa indywidualnego ws$réd o-
bieraczek, co z kolei pozwolitoby na
rozwiniecie wspotzawodnictwa w ska-
li krajowej, zwiaszcza ze ,Zywienie
/Zbiorowe" ogtaszatoby wyniki osig-
igane przez poszczegélne zaktady. Za-
nim jednak nastgpi ustalenie takich
norm, mozna by — zdaniem moim —
opiera¢ sie na zasadzie: ,kto wiecej",
.kto lepiej* iitd. Np. ktory z kelne-
row czy pracownikéw kuchni najbar-
dziej chroni przed zniszczeniem o-
diziez ochronng ? ktéra ze jzmywaczek
najstaranniej zmywa naczynia ? ktory
z pracownikéw zaktadu wykryt naj-
wiecej kradziezy nakryé? ktéry cu-
kiernik najwiecej wypieka ciastek w
ciggu dnia roboczego? ktéry z pra-
cownikéw majgcych z tym do czymie-
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nia ma najmniej jsttuczek? itd. Tego
rodzaju wstepne formy wspétzawod-
nictwa, oglaszane w naszym czasopi-
$mie, pozwolityby na ustalenie norm
dla zaktadéw pracujacych w réznych
warunkach.

Ale do tego potrzeba dwoéch warun-
kéw: po pierwsze, aby zaktady pre-
numerowaty dostateczng ilos¢ egzem-
plarzy ,Zywienia Zbiorowego“, bo
tylko w tym przypadku czytanie cza-
sopisma przestanie by¢ przywilejem
kierownictwa zaktadu. Po drugie, aby
niektére zagadnienia poruszane w
poszczeg6lnych numerach byty dysku-
towane na naradach roboczych. Tym-
czasem w rzeczywisto$ci jeszcze je-
steémy dalecy od tego; o ile restau-
racja. PSS Nr 1 w Piotrkowie Tryb.
prenumeruje ,,Zywienie Zbiorowe", z
ktérego czerpie sie¢ materiat i na na-
rady produkcyjne, o tyle restauracja
,Klubowa“ we Wroctawiu, a $cislej
— pracownicy tej restauracji nic nie
wiedzg o istnieniu czasoipisma. W
tych warunkach trudno jest nawet
mvéaleé o wzajemnym oddzialywaniu
jednego zespotu na drugi, o podejmo-
waniu wspélnych dla wszystkich za-
ktadéw zadan.

Jan Bruzda

Btedy, ktdre muszq uczyc

Tegoroczny sezon wczaséw nad mo-
dern” zostat wtasciwie jzakonczony.
We wrzes$niu i pazdzierniku juz tyi-
co bardzo nieliczne grupkjwczaso-
wiczéw przyjezdzaly na Wybrzeze,
iby przed czekajaca ich catoroczng
maca zaczerpnaé $wiezego, orzezwia-
acego morskiego powietrza.

*W tym roku wybrzeze .polskie go-
icito bardzo wielkg ilos§¢ wczasowi-
,z6w.  Cze$¢ ich przyjechata tu m
wtasng reke, ezes¢ jza$ ulokowata sie
w domach wczasowych i pensjona-
;ach ,Orbisu”. Niestety, Wybrzeze
lie byto przygotowane na taik_wielki
laptyw ludzi pragnacych zazy¢ odpo-
czynku nad jpolskim morzem.

Najwiekszg bolgczka miejscowosci
ladmorskich w minionym sezonie by-
a niedostateczna ilose punktéw zy-
wienia zbiorowego. Poza tym punc
y te nie bytly przygotowane do zy-
wienia tak duzej ilosci turys ow.
.akich miejscowosciach,ja k E°ipot,
lei, Gdansk, Ustronie Morskie, czy
dielno konsumenci musieli czekaé¢ n
>odan'e positkow okoto
Lzin. Co prawda sa ;to_iuie” 007 1
sezonowe w okresie jesienny , -

wym i wczesnowiosennym; dos¢ re-
e
F}ea%?/gltlar%:zajqca .]ednakJ'Ise\’l,cc‘{wve

Wre c1e przedmgblcbrs}w ga&trono
-yrekcje awczasu
niczsnych powinny i
irzewi-dzie¢ napltyw wez j . ,

idpowiednio sie do te g j
ardzo duzym nie ocm;gmemem z-
strony zaSadSw gastronomicznych

ia Wybrzezu byto zbyt Pozn« °
:ie niektérych lokali. Naprzjlad,A*

irezentacyjny hotel nad™ . zy
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dziennie. W Jastarni w reprezenta-
cyjnym lokalu gastronomicznym do-
piero w ostatnich dniach sezonu roz-
poczeto sprzedaz obiadéw, gdyz z po-
wodu braku obstugi restauracja nie
mogta ich wydawac.

Za brak obstugi, jak réwniez za
szereg innych niedociagnie¢, w wyni-
ku ktoérych jpunkty jzbiorowego zywie-
nia na Wybrzezu nie zdaly egzaminu,
wine ponosi niewatpliwie dyrekcja
Gdanskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych, ktéra ma pod swoim zarzadem
wszystkie restauracje i bary, poza
spo6tdzielczymi, w Gdansku, Gdyni, w
Sopocie i na Helu.

Prowadzgc podsumowanie akcji
zbiorowego zywienia w miejscowo-
Sciach nadmorskich nie mozna pomi-
ngé miejscowosci, takich jak Ustro-
nie Morskie, w ktoérych restaura-
cje i bary nalezg do sektora spot-
dzielczego. Placowki zbiorowego zy-
wienia prowadzone przez spoétdziel-
czo$¢ na Wybrzezu w tym sezonie
pracowaly ponizej krytyki. Dla przy-
ktadu, kilka stow nalezy powiedzie¢
o Ustroniu Morskim, ktére witasnie
stanowi jeden z przykiadéw gospo-
darki spéidzielczej w gestii zbiorowe-
go zywienia. Ustronie Morskie, tak
jak i wszystkie miejscowosci nadmor-
skie, nie przygotowalo sie jnalezycie
do tegorocznego sezonu. SzczegO6lnie
chodzi tu o wczasowiczéw, ktérzy
przyjechali do Ustronia na wtasngre-
ke. Jedyna restauracja, jaka znajduje
sie w tej miejscowosci, rzecz jasna nie
mogta zaspokoi¢ potrzeb wszystkich
wczasowiczéw. Obiadéw domowych i
klubowych wystarczato zaledwie dla
garstki wybranych, ktérzy stawiali
sie w restauracji przed godz. 13. In-
ni przychodzacy okoto godz. 14 do-

stawali obiady kombinowane z klu-
bowych i domowych, albo musieli cze-
ka¢ na obiady z karty, ktére w tym
czasie byly w Ustroniu bardzo drogie.
Ponadto w restauracji nie zwazalo
sie zupetnie na czysto$¢, ktéra powin-
na byé podstawa prowadzenia zakta-
doéw zbiorowego zywienia. Zattoczong
restauracje jdatloby sie bardzo tatwo
Joztadowac". Na tej .samej ulicy kil-
ka domoéw dalej, jest lokal po pry-
watnym bar.ze ,Zacisze“. Lokal stoi
niewykorzystany. Przy niewielkim na-
ktadzie pienigznym, po jmalym re-
moncie, mozna by tu urzadzi¢ restau-
racje, ktéra usprawnitaby niewatpli-
wie zywienie w Ustroniu.

Btedy i niedociggniecia, jakie mia-
ty miejsca na Wybrzezu, w tym roku
nie moga sie powtdérzy¢. Sprawe t?
nalezy doktadnie przemysle¢ w mie-
sigcach zimowych i wczesnowiosen-
nych, aby na rozpoczecie nowego .se-
zonu wis.zys.tko byto ,zapiete na ostat-
ni guzik"*.

Poczatek juz zostat zrobiony —
Centralny Zarzad Przemystu Gastro-
nomicznego, aby usprawnié jprace
nadmorskich restauracji, postanowit
rozbi¢ olbrzymie przedsiebiorstwo ga-
stronomiczne z Dyrekcjg w Gdansku
na 3 samodzielne przedsiebiorstwa w
Gdansku, Sopocie i Gdyni. Do Dy-
rekcji Gdanskiej zostanie dotaczony
zespo6t restauracji na Helu. Zarzadze-
nie to jest bardz.o .stuszne. Ale czy nie
nalezatloby mie¢ na uwadze, ze oprécz
Gdanska, Gdyni, Sopotu, czy Helu, nad

morzem jest wiele wypoczynkowych
pieknie utozonych miejscowosci, w
ktérych jak najszybciej nalezatoby

zorganizowa¢ postawione na odpo-
wiednim poziomie zbiorowe zywienie.

Waldemar $miatowski
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<Jcszcze nie to

yVcisz felieton
Rosnie ilos¢ naptywajacych do redakcji, listéw,
rozszerza sie sie¢ naszych korespondentéw — pracow-

nikéw zaktadéw zywienia zbiorowego. Czytam uwaznie
w ,Zywieniu Zbiorowym" korespondencje terenowe.
Zawierajg one z pewnos$cig wiele ciekawych informacii,
wiele danych. Ale, jes$li mam by¢ szczery, koledzy, to
jeszcze dzi$ posiadaja One pewien i do$¢ zasadniczy
brak. Nie wida¢ tam po prostu zywego czlowieka. Tego
cztowieka, ktédry mozoli sig, trudzi, walczy o poziom
swojej pracy, napotyka na trudnos$ci, przetamuje je,
ktoremu czasem jest nawet bardzo ciezko, ktéry no-'
tuje na swoim koncie jedno, drugie rzetelne osigg-
niecie.

Ostatecznie my w redakcji tez co$ nieco$ wiemy.
Wiemy, ze np. personel zaktadéw zywienia zbiorowego
wcale nie sklada sie z ,aniotdw". Ze nie wszedzie pra-
ca postepuje tak, jak nalezy i ze $miata, odwazna
krytyka i samokrytyka mogtaby zdziata¢ wiele dobre-
go. Ze tu i owdzie przyda sie, i to bardzo, wpuszczenie
strumienia $wiezego powietrza.

Wydaje mi sie, ze witasnie te sprawy winny, i to
koniecznie, znalezé swoje odbicie w terenowych kores-
pondencjach. Np. trafiaja sie jeszcze niestety wsrod
zalég pracowniczych wypadki nieuczciwo$ci. Podobnie
jak to bywa w obrocie towarowym, zdarza sie, ze i pra-
cownik zywienia zbiorowego ulegnie podszeptom spe-
kulanta. Nie ukrywajmy tych smutnych faktéw pod
kocem, szczerze i otwarcie napiszmy,o nich. Po to, aby
zwréci¢ uwage na zilo, ktére jeszcze kryje sie, tkwi
w naszych szeregach — aby z nim stoczy¢ zdecydo-
wana, ostateczna walke.

Tematéw na pewno nie zbraknie i to pasjonujgcych.
Czy np. nie natrafiamy w pracy na te czy inne biu-

rokratyczne” utrudnienia, czy nie uwazamy za mozliwe
zastosowanie pewnych uproszczen. Zglosmy odpowied-
nie wnioski, sprébujmy na te tematy podyskutowac,
a kto wie czy z tej maki nie bedzie chleba. To samo
dotyczy w catej petni ksiegowosci.

W wielu'zaktadach zainstalowano nowe maszyny,
wyposetzo7io je w yiowe instalacje. Czyz naprawde pva-
cownicy® nie majag 7iic’do powiedzenia na temat przy-
datnosci tych urzadzen, korzy$ci, jakie owe przynosze\,
wzglednie ich brakéw? Moim zdaniem witasnie ci sze-
regowcy aparatu zywienia zbiorowego muszg na ten
temat sie wypowiedzie¢, a opinia ich bedzie cennym
wktadem do sprawy modernizacji zaktadow.

| jeszcze z innej beczki. Setki i tysiagce pracowni-
koéw produkcji i administracji zaktadéw uczestniczy co
rok w roznych kursach szkoleniowych. Jestem przeko-
nany, ze wiele mozna by dokona¢ w ich progra/mach
pozytecznych zmian, gdyby uczestnicy szkolenia zgta-
szali swoje opime i wnioski, gdyby zwracali uwage na
usterki, podkres$lajac réwnocze$nie rzeczy dobre. A
czyz nie “ma ws$réd nas racjonalizator6w, pracowni,
kow wyrézniajacych sie, przodujgcych? Sa na pewno,
dobre % C*~e z m c¢ ~° 0 nich wiemy. A to nie jest

ow iwrriy icoioaglf.  jyc'1 kuku*  przyktadéw, dosc
zresztg luznych, undaé, ze jest o czym pisa¢ i nalezy
pisa¢, byleby sie raz zdobyé na odwage, przetamacd
tkwigce 'w nas opeery.

Pokazmy, i to koniecznie, w korespondencjach na-
szy¢ i zywego cztowieka, dojagc réwnocze$nie wyraz
trosce o wzorowag prace zywienia zbiorowego, nie tra-

cac ,im na chwile z oczu waznych celéw, jakim ovo ma
sluzyc. Alfa

Gtosy prasy

Braki i trudno$ci w organizowaniu zywionia zbio-
rowego w Polsce, zarejestrowane tak dobitnie w arty-
kule wstepnym wrzedSniowego numeru naszego pisma,
sg przedmiotem aktualnej tematyki catej prasy, kto-
ra skrupulatnie- $ledzi rozwdéj przemystu gastronomicz-
nego, obserwuie pdnie dziatalno$¢ jaditodajni, restau-
racji, baréw ii kawiarni ,nie szczedzac im stéw krytyki,
nieraz, bardzo ostrej, ale czesto zastuzonej, gdyz wy-
tyka btedy, niedbalstwo i niedopatrzenia, przewaznie
tatwe c'o usuniecia. Nad wszystkim dominuje troska
o konsumenta, ktéry po pracv szuka spokojnego kata
w loka.u gastronomicznym, aby zaspokoi¢ gtéd i pra-
gnienie.

W szeregai dziennikbw w wiekszych .miastach
przep rowadzono dobrze pomys$lane ankiety z wypowie-
dziami czytelnikéw na. takie tematy, jak: ktéry zaktad
zywienia zbiorowego jost nailenszy w miescie i dlacze-
go, .Jakie zestawienia jadtospisow najbardziej odpowia-
dajg konsumentom itn. Ankiety te i konkursy praso-
we: na wyroby cukiernicze, garmazeryjne czy jadto-
spisy regionalne, stanowig jeden z wielu przyktadéw
wspoipracy prasy z zainteresowanymi czynnikami w
rozwigzywaniu ztozonych zagadnien zywenia zboro-
wego. Objaw to naprawde dodatni, $wiadczacy o zdro-
wei mys$li spotecznej, reagujacej na zte i dobre strony
probleméw zywienia, interesujgcych kazdego czlowie-
ka pracy .

Wezmy na przykiad ,Nowiny Podkarnackie” wy-
chodzace w Kros$nie. W krotkim artykule ,W gospodach
musi by¢ porzadek” mamy bez mata obraz zywienia
zbiorowego na terenie wojewo6dztwa rzeszowskiego.
Pi-zeurowadzona kontrola ujawnita tam szereg naduzy¢
ze szkodg Ala konsumenta. W Koledowych Zaktadach
Gastronomicznych w Rzeszowie kierownik pit wédke w
rzisie nracy. urzgdzat awantury i zmuszat nrncowni-
kéw do oszukiwania konsumentéw. Bar ,Jutrzenka”
RZG nie przestrzegat cen dan barowych i wagi porcji
miesnych. W piwiarni RSS w Nisku kierownik spekulo-

wat w napojach. W gospodach PSS w Sanoku i w Gor-
bcach stwierdzono systematyczne, oszukiwanie konsu-
mentéw przez nieprzestrzeganie receptury kuchennej. W
,gospo. zie spoéidzielczej w Ropczynie udowodniono pobie-
ranie wyzszych cen i nierzetelno$¢ wagi. Stowem ordv-

machlojkl’ sPotykane nie tylko w woj. rzeszow-

Staly temat w prasie to ciasnota w lokalach gastro-
nomicznych. Bolgczke te w gospodach PSS w Radom-
sku omawia ,Gazeta Handlowa”. ,Pomieszczenia mate
ciasne, pozbawione nalezytei wentylacji! To sam“ od-
nosi sie do zaplecza. W bufetach gospéd oraz w ba-
SOREIM KA Buk8dw "V Do MISARESY, KIBIQM o 1Y Oq PR

cfpTrsoneli a nter,ilinOWe- &zkolenie zawodowe czes-
3y 93sTOREM TR nnd 1B §SI8 sk Kib JRENGW GO Y RIS

ul'!fz°m S e rZwreyzjC'St A
stug™ Przytn®*nn! 18 wtelka sprawnos$¢ ob-

wienia w ca”m km arilinie ' n
tytuty notatek prasowych’
lokalne - bolgczka gosp6d w Plonsku“ -- notuTe zv-

cie Warszawy”, .albo .Obiecali skoriczy¢é remont w ma
jru ale leszcze me wykonali ani potowy roboty* n~ze
,Dziennik Zachodni® 0 zélwim temp*” remontu naT-
wiekszego lokalu gastronomicznego w Jelem™ Gérze

,Dziennik Battycki® w notatce ,Nalezy usung¢ nie-
dociggniecia w gospodach” porusza bardzo wazna «pra-

- 7
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o tak zwane jarsKie poniedziatki. O braku jarskic" -
traw w te dnie w gospodach wzglednie o matym Rh
wyborze czyta sie co dzien mniej wiecej takie uwagi
jak w ,zyciu Biatostockim” w artykule J.Wiecej \vt -
min , gdz:e jest powiedziane, ze o* otr7VTly,,,- "J +
w jarskiej jadtodajni kalafiorow, wszelkich jarzynka!
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tatek jarzynowych, potraw z owocéw, zup owocowych
itd. mozna jedynie marzyé. Smutne to, ale prawdziwe
stwierdzenie w roku urodzaju owocow.

Inne zagadnienie stale spotjkane na tamach prasy
to brak higieny w wielu zaktadach gastronomicznych,
niejednokrotnie karygodne brudy. Dla ilustracji wy-
starczy kilka tytutéw notatek na ten temat. Np. ka-
towicka ,Trybuna Robotnicza” pisze ,O0 brudnych kuf-
lach” w gospodzie ,Polonia”. ,Dziennik Zachodni” w
notatce ,Kufel w brudzie” oburza sfie na mycie kufli
do piwa w gospodzie w Wambierzycach w przerazliwie
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ze stoliki w kawiarni ,Warszawianka” pokryte sg war-
stwg kurzu. ,Kurier Szczecinski” wystat reportera do
zaktadéw gastronomicznych, aby je opisat od podszewki.
Dz ennikarz stwierdzit, ze ,Szczecinskie Zaklady Ga-
stronomiczne fatalnie zaniedbaly swoje restauracje”.
Kuchnia w reprezentacyjnym ,Gryfie” przedstawia ob-
raz nedzy i rozpaczy. Brudno, ciemno, roje much. Kuch-
nia w podziemiach. Kilkaset obiadéw gotuje sie na
m -tei, zepsutej kuchni gazowej. Kociot na zupe dymi
i zatruwa czadem pomieszczenie. Krany z goraca wo-
da nieczynne, brak sit i maszynki do mielenia, suszar-

brudnej wodzie. ,llustrowany Kurier

niechlujstwo w lokalu
nagtowkiem ,Stary i brudny”.
dba¢ o czysto$¢ lokalu i
,Zycie Olsztynskie®
,Dziennik tédzki”

JKawa

W KILKU ZDANIACH

CZPG

Narada gospodarcza dyrektorow
terenowych przedsiebiorstw gastrono-
micznych. W zwigzku z wytycznymi
PKPG i z zarzadzeniem MHW o u-
porzagdkowaniu gestii przedsiebiorstw
dziatajgcych na odcinku zywienia
zbiorowego Centralny Zarzad Prze-
mystu  Gastronomicznego zwotal w
Krakowie w dniu 18 i 19 wrze$nia
br. narade gospodarczg dyrektoréw
terenowych przedsiebiorstw gastrono-
micznych, celem omdwienia planu
rozwoju przemystu gastronomicznego
w promie CZPG w roku 1952 i wpro-
wadzenia jaik najdalej idacych wu-
sprawmen w gospodarce uspotecznio-
nych zaktadéw gastronomicznych.

Obecnie na terenie Polski CZPG
prowadzi 652 zaklady zbiorowego zy-
wienia na ogélng ilos¢ 70.279 miejsc
konsumpcyjnych.. Przy czterokrotnej
rotacji zaktady obstuguja dziennie
281.116 konsumentéw.

Na poczatku 1952 r. CZPG przej-
muje na terenie kraju 450 dalszych
zaktadow gastronomicznych od ZSS
i Centrali Rybnej.

Duzy nacisk zastanie potozony na
rozbudowe zaktadéw pomocniczych,
jak pracownie cukiernicze, garmazer-
nie, centralne rozbieralnie migsa i go-
spodarstwa hodowlano-warzywne. Na
zaniedbanym dotychczas terenie nad-
morskim CZPG uruchomi w przy-
sztym rdku szereg wilasnych lokali,
celem roztadowania i' polepszenia
zfyoTiOWego zywienia w miejscowo-
Sciach letniskowych. Nowe zaktady
zywienia zbiorowego powstang w
Stupsku, Krynicy Morskiej, Ustcei

Nowa forma narad produkcyjnych.
W Il kwartale 1951 r. ZSS .zastoso-
wat nowe zalozenia przy organizowa-
niu narad produkcyjnych na szcze-
. biu okregu. MyS$la przewodnig tych
nowych zalozen byto przyblizenie na-
rad do terenu. W tym celu przenie-
siono miejsce narad poza miasto wo-

CRS

Knrso-pokazy. W m-caeh wrze$niu
i pazdzierniku Dziat zywienia Zbioro-
wego CRS zorganizowat w kazdym
Oddziale Okregowym kurso-pokazy
przygotowywania przetworé6w owoco-
wo-warzywnych na sezon zimowy. W

Polski”
,Stary Bar” w Bydgoszczy pod
,Gospody musza wiecej
szkolenie personelu”
przy kurzu”
notatke, z ktérej dowiadujemy sie,

pietnuje

pisze obstugi

-tytutujag

Mielnie. Zwr6cona bedzie réwniez
szczegollna uwaga na szkoteme kadr
pracownik6éw zbiorowego zywienia.
Ogodlnopolskie wspéizawodnictwo
zaktadow. Realizujgc uchwate ostat-
niego plenum, Zarzadu Giéwnego Zw.
Zaw. Prac. Przemystu Spozywczego
o rozszerzeniu form wspéizawodnic-
twa pracy — zaloga zaktadu gastro-
nomicznego ,Staromiejska“ KZG po-
djeta na naradzie wytwoérczej uchwa-
te o przystgpieniu do wspétzawodnic-
twa miedzyzaktadowego o tytut naj-
lepszego zaktadu w przemys$le gastro-
nomicznym. Krakowscy gasbronomicy

w swej uchwale, powotujac sie na
przyktad i osiggniecia wybitnych
przodownikéw pracy ze Zw. Zaw.

Spozywcow, apeluja o podjecie wez-
wania przez wszystkie zaktady zbo-
rowego zywienia podlegle CZPG'. W
innym krakowskim zaktadzie, w ,Go-
spodzie pod Wierzynkiem"“, kelnerzy
postanowili wezwaé¢ do wspotzawod-
nictwa wszystkich kelneréw w Pol-
sce o0 tytut ,najlepszego zespolu w
sali konsumpcyjnej“.

I kurs dla terenowych instruktoréw
zywienia zbiorowego. Centralny Z3-
rzad Przemystu Gastronomicznego
polecit wytypowaé¢ we wszystkoh
przedsiebiorstwach terenowych (kto-
rych jest 41) jednego kuchmistrza na
instruktora zywienia zbiorowego
przedsiebiorstwa. Stworzenie kadr in-
struktorskich ma na celu zaznajomie-
nie catego personelu produkcyjnego z
aktualnymi zagadnieniami z dziedzi-
ny zywienia zbiorowego, rozszerzenie
wiadomos$ci z zakresu racjonalnego
zywienia, nauke o sktadnikach pokar-

jewodzkie, przy czym kierownictwo
zywienia zbiorowego miejscowej spot-
dzielni spozywcow przedktadato u-
ozestnikom narad wyczerpujace spra-
wozdania ze swojej dziatalnosci, ,tj.
z osiggnie¢ i brakéw. Postawienie ma
naradach pod dyskusje aktywu kie-
rowniczego zywienia zbiorowego z te-
renu calego wojewédztwa — poza

kurso-pokazach brali udziat kierow-
nicy badz kucharze z 652 gospéd. Ja-
ko minimum gospoda obowigzana by-
ta przetworzy¢: 60 kg boréwek, 50 kg
gruszek, 15 kg korniszonéw, 15 kg
pilkli, 20 kg grzybéw, 30 kg pomido-
row zielonych, 100 kg kapusty, 50 kg
ogonkow.

ka zepsuta, lodéwka ,nawala” iitp.

Restauracja ,Morska” znana z burd pijack;ch i ztej
obs+ugi, kuchnia mata i ciemna, petno much. Wiekszos¢
znana z gnus$nosci i
O ,kolonii"?i ,Popularnej” lepiej nie pisa¢. Plakac¢ sie
chce —- konczy melancholijnie dziennikarz.

pociggu do kielisszka.

mowych,
itp.

Wytypowany na instruktora kuch-
mistrz winien by¢ dobrym fachow-
cem. W zwigzku z tym CZPG bedzie
organizowat kazdego miesigca 3-dnio-
wy kurs dla instruktoréw. Instruktor
po powrocie z kursu przekaze uzy-
skane wiadomosci kolegom ze wszvst-
kich zaktadéw w swoim przedsiebior-
stwie.

WZG zaktadajg hodowle trzody
chlewnej. Aby wykorzysta¢ resztki
kuchenne restauracji i stotébwek War-
szawskie Zaktady Gastronomiczne za-
ktadajg hodowle trzody chlewnej, o-
bliczong na 1000 $win. Chlewnie
WZG' mieéci¢ sie bedg w trzech ma-
jatkach PGR pod Warszawg.

Pracownicy WZG w walce ze spe-
kulacja. Na specjalnym zebraniu ak-
tywu pracownikéw Warszawskich Za-
ktadéw Gastronomicznych, po prze-
dyskutowaniu zagadnien zwigzanych
z przejSciowymi trudnos$ciami na ryn-
ku miesnym, postanowiono przytg-
czy¢ s'e do akcji walki ze spekulacja.
Zatogi WZG zmobilizujg sie. do czyn-
nej Walki z paska,rstwem i wroga
propagandg, usitujgcg sia¢ zamet i
panike ws$réd spoteczenstwa. Uchwa-
lono uaktywnienie czujnos$ci pracow-
nikéw w zakresie zabezpieczenia wta-
snosci spotecznej, urozmaicenie i
wzbogacenie jadtospis6w w sposob,
umozliwiajacy konsumentowi jak naj-
wiekszy wybo6r dan oraz usprawnie-
nie obstugi w zaktadach, zwtaszcza
w kierunku jej przyspieszenia 1 ma-
ksymalnego skrdécenia czasu czeka-
nia na positki.

przechowywaniu zywnosci

problemami natury zasadniczej —
sprawozdania miejscowej spotdzielni,
okazalo sie bardzo celowe i pozytecz-
ne, ozywito obrady i dostarczyto du-
z0 ciekawego materiatu uczestnikom
narad. W ten spos6b narady IIl
kwartatu br. odbyte w pionie ZSS
spetnity lepiej niz poprzednie swoje
zadania.

Zakonczenie kursu. W  osrodku
szkolenia .kad.r zywienia zbiorowego
w Katach Wroctawskich odbyto sie
w poczatkach pazdziernika zakoncze-
nie 3 fazy szkolenia kierownikéw
gostpéd Il stopnia. Kurs ukonczyto
30 os6b.
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Wrzeéniowy numer dwutygodnika ,Zycie Gospodar-
cze” zawiera szereg powaznych, przystepnie opracowa-
nych artykutéw, ktére mozna poleci¢ jako pozyteczng
lekture wszystkim pracownikom placéwek zywieniu, zbio-
rowego, pragnacym uzupetni¢ i pogtebi¢ swoje wiado-
moséci fachowe oraz ogélne, polityczno-gospodarcze. Ar-

tykuty: ,Walka ze spekulacjag — hastem dnia” czy
JWzrost*wydajnos$ci pracy — waznym zadaniem gospo-
darczym”, budza czujnos¢ ii aktywnos$¢ pracownikéw

instytucji w zwalczaniu aktualnych trudnos$ci w handlu
uspotecznionym i produkcji. Materiaty opracowan arty-
kutowych, takich jak: ,Racjonalizacja i usprawnienia
wspélnym dziete-m robotnikéw i inteligencji technicz-
nej” Michata Sadulskiego, czy Witadystawa tagodzica
,Obnizkd kosztéw wiasnych w gospodarce materiata-
mi budowlanymi” albo ; Franciszka .Stefanskiego
+Wzmacniamy walke o obnizenie kosztéw witasnych” —
moga stanowi¢ gotowe referaty na zebrania dyskusyj-
ne zatég zaktadoéw gastronomicznych. Niemniej inte-
resujace sg inne artykutly jak ,Gospodarka ogrodnicza
w Polsce” Wojciecha Szmidta. ,Regiony gospodarczo
Zwigzku Radzieckiego” Stanistawa Berezowskiego, dziat
dyskusyjny .specjalnie ciekawy dla pracownikéw finan-
sowych w przedsiebiorstwach, wreszcie bogaty dziat
gloséw czytelnikéw, kroniki oraz krytyki i bibliografii.
Zatowa¢ tylko wypada, ze to czolowe pismo ekonomicz-
ne nie uwzglednia jeszcze w swojej tematyce w nalezy-
tej mierze zagadnien zywienia zbiorowego » nie przy-
czynia sie w dostatecznym stopniu do przy$pieszenia
rozwoju przemystu gastronomicznego w interesie sze-
rokich mas pracujacych.

Miesiecznik ,Przemyst Rolny i Spozywczy” poswie-
cony sprawom technicznym przemystu rolnego i spo-
zZywczego przynosi w ostatnim numerze za lipiec i sier-
pien sporo materiatu z dziedziny badan naukowych i
doswiadczen technicznych, przeznaczonego przede wszy-
stkim dla specjalistéw inzynieréw i technikéw oraz dla
mtodziezy akademickiej pewnych typéw uczelni. Na
uwage pracownikéw przemystu gastronomicznego zastu-
guja nast. artykuty: ,Tematyka normalizacji rolniczo-
zywnosciowej” ,inz. Anatol Dangel, ,Bezpieczenstwo

i higiena pracy w_ przemys$le rolnym i spozywczym”
Jozef Marcinkowski, ,Przemyst zywnosciowy czy prze-
myst spozywczy” — S. Zagrodzkii, ,Enzymatyka” Dr
K. Bogdanski oraz ,Tluszcze kanalowe i sposéb ich

zbierania”.

W numerze wrze$niowym ,Gospodarki Rybnej” ar-
tykut mgr. E. debskiego otwiera dyskusje nad zagad-
nieniem organizacji caloksztattu .gospodarki rybnej w
kraju. Ciekawe sag pod wzgledem informacyjnym arty-
kuty: Henryka Mateckiego ,Przewéz ryb kontenerami”
i artykut mgr. A. Strojka: ,Dystrybucja dorsza na
terenie dziatalnosci CRS”. Opracowanie to, omawiajgc
popularyzacje spozycia dorsza na wsii, porusza sprawe
sposobu utrwalenia dorsza za pomocg solenia.

,Gospodarka Zbozowa” miesiecznik, ktéry obej-
muje problematyke: produkcji zbozowej, obrotu towa-
rowego, miynarstwa i piekarstwa; caly numer wrze$-
niowy poswiecit zagadnieniom nowego systemu plano-
wego skupu zboza, prowadzonego pod egidg Central-
nego Urzedu Skupu i Kontraktacji.

St. G.
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Ob. Wanda Trzesinska — Poznan

Zamo6wieni© Obywatelki na prenumerate przekaza-
liSmy do Dziatu Handlowego Polskich Wydawnictw Go-
spodarczych.

Dom Marynarzy w Szczecinie

Zamoéwienie Wasze na zalegle numery ,Zywienia
Zbiorowego" przekazaliSmy do Dzialu Handlowego Pol-
skich Wydawnictw Gospodarczych.
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