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U D ie lk a
Rewolucja Październikowa dokonała prze­

wrotu, jakiego nie znają dzieje ludzkie — kla­
sa robotnicza objęła władzę w Państwie po to, 
aby je zorganizować zgodnie z nauką Marksa, 
Engelsa, Lenina i  Stalina. Powstało piewsze 
na świecie nowoczesne państwo socjalistyczne, 
a wraz z tym upaństwowienie wszystkich ga­
łęzi produkcji, tworzenie urządzeń socjalnych, 
upowszechnienie ku ltury itd. W kompleksie 
tych zasadniczych przeobrażeń znalazło się 
miejsce i dla organizacji żywienia zbiorowego.

Polska — mimo iż odzyskała niepodległość 
dzięki stanowisku przywódców rewolucji ro­
syjskiej — Lenina i Stalina (uchwala Rządu 
Rewolucyjnego o prawie narodów ciemiężonych 
przez Rosję carską do niepodległości, dekret
0 unieważnieniu wszelkich umów byłego rządu 
carskiego z Niemcami i Austrią co do rozbio­
rów Polski) — uległa wpływom zachodnio-eu­
ropejskiej burżuazji i  międzynarodowego kapi­
talizmu. Jako kra j kapitalistyczny, Polska 
przedwrześniowa posiada wszystkie cechy, ja ­
kie ustrój ten tworzy — wyzysk mas pracują: 
cych, dbałość o interesy garstki kapitalistów, 
dla których też istniały i  wszelkie urządzenia 
techniczne i kulturalne. W tych warunkach
1 o racjonalnym żywieniu mas pracujących 
nikt nie myślał. Odkrycia Funka i  innych uczo­
nych, które zapoczątkowały wprawdzie bogate 
i  ciekawe doświadczenia nad witaminami 
i spowodowały przewrót w dotychczasowym 
sposobie odżywiania się, dotyczyły tylko garst-. 
ki uprzywilejowanych. Z teorii o wartości su- 
lówek o konieczności urozmaicania jadłospisów 
itp. zasad racjonalnego żywienia korzystali 
tylko nieliczni, A cóż dopiero mówić o orga­
nizowaniu akcji zbiorowego żywienia dla mas 
pracujących!

Wprawdzie już w roku 1915, gdy na całym 
niemal świecie szalała zawierucha wojenna, 
prelegent jednego z kursów spółdzielczych 
w Warszawie roztaczał przed słuchaczami obraz 
żywienia- mas pracujących w' ustroju, który 
przyjdzie, w ustroju socjalistycznym: powstaną 
wielkie, nowocześnie urządzone jadłodajnie, 
w których będą się odżywiać wszyscy, nie wy-

ro c z n ic a
łączając rodzin; znikną kuchnie w mieszka­
niach prywatnych w dotychczasowej postaci, 
tysiące kobiet przejdzie do pracy produkcyjnej 
w fabrykach, warsztatach i biurach, dzięki cze­
mu wzrośnie dobrobyt mas pracujących; Pańs­
two zaoszczędzi m iliony na samym tylko  
opale itd • 'j

Prawdopodobnie prelegent nie przewidywał, 
że głoszone przez niego idee są tak bliskie urze­
czywistnienia. Ale nie w Polsce, a w Kraju  
Rad. Bo akcja ta może być prowadzona tylko  
w ustroju socjalistycznym, gdzie władzę spra­
wuje lud i  gdzie wszystko robi się dla dobra 
ludu. Toteż w czasie, gdy nasi ówcześni „dzia­
łacze polityczni“  spod znaku I I  Międzynaro­
dówki czy „Rzeczypospolitej Spółdzielczej“ 
z chwilą odzyskania przez Polskę niepodległości 
ideę zbiorowego żywienia, jak i  wiele innych 
idei, schowali do lamusa, w Związku Radziec­
kim organizacja żywienia zbiorowego czyniła 
ź roku na rok coraz widoczniejsze postępy. To­
też dziś w ZSRR całe zastępy uczonych poś­
więcają się tylko tej sprawie dokonując coraz 
to nowych wynalazków, mających na celu po­
prawę stopnia i sposobów odżywienia mas pra­
cujących. Oczywiście z doświadczeń tych i  my 
korzystamy pełną garścią przy organizowaniu 
żywienia zbiorowego. Jesteśmy wprawdzie 
jeszcze dalecy nie tylko od doskonałości, ale i  od 
dobrego poziomu na odcinku żywienia zbioro­
wego. Ale właśnie dziś w rocznicę W ielkiej Re­
wolucji Proletariackiej, musimy sobie uświa­
domić, że wzorując się na osiągnięciach radziec­
kich, wzmagając w ysiłk i w naszej codziennej 
pracy, pokonamy wszystkie trudności w walce 
o lepsze jutro, jaką toczymy pod przewodem 
przodującej siły narodu — Polskiej Zjednoczo­
nej P artii Robotniczej. Dotychczasowe nasze 
osiągnięcia, dokonane pomimo olbrzymich 
przeszkód, są najlepszym dowodem, że nie ma 
siły, która mogłaby nas zatrzymać w walce 
o budowę. podstaw socjalizmu, o Plan 6-letni, 
w walce o Pokój.

W dniu wielkiego święta mas pracujących 
przesyłamy najlepsze życzenia naszym kolegom 
— żywieniowcom w ZSRR i w krajach demo­
kracji ludowej, łączymy się myślą i sercem 
z proletariatem całego świata.
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Zakłady żywienia zbiorowego współzawodniczq
(Z narady krajowej Centralnego Zarządu Przemysłu Gastronomicznego)

Miniony okres pracy w żywieniu zbioro­
wym odznaczył się daleko posuniętym pogłę­
bieniem dojrzałości politycznej wśród aparatu 
żywienia. Wyraził się on tym, że duża część za­
łóg zakładów pracę swoją opiera o ciągle zdoby­
waną wiedzę ideologiczną, że pracę swą wyko­
nuje świadomie, że rozumie konkretny swój 
udział w realizacji Planu 6-letniego, że widzi 
i dostrzega poza swą pracą konsumenta, które­
mu chce jak najlepiej służyć. Część załóg zakła­
dów rozumie również, jak się powinien wyrażać 
jej udział w szeregach ogólnoludzkiego frontu 
bojowników o pokój.

Odbyta w dniach 18 i 19 września br. w Kra­
kowie narada dyrektorów przesiębiorstw ga­
stronomicznych z całej Polski była widownią 
porywających, szlachetnych i wspaniałych wy­
stąpień załóg pracowniczych, które podejmowa­
ły szereg zobowiązań, deklarowały swoje uczest­
nictwo w socjalistycznym współzawodnictwie.

Przytaczamy tutaj treść niektórych zobowią­
zań po to, aby wyrobić sobie pojęcie o wysokim 
poziomie moralno - politycznym szeregowych 
pracowników żywienia, aby dać świadectwo, że 
w szeregach tych posiadamy zdrowy moralnie 
i patriotyczny element, rekrutujący się z klasy 
robotniczej.* Możemy mieć zatem pewność, że 
żywienie zajmie w naszej gospodarce miejsce, 
jakie wskazuje mu Plan 6-letni.

Delegacja pracowników restauracji „Staro­
miejska“ podjęła zobowiązanie, które brzmi:

„P raco w n icy  Z akładów  Masowego Ż yw ien ia  „S ta ­
romiejska“ zespołu K rako w sk ich  Zakładów  G astrono­
m icznych, zebrani na narodzie gospodarczej w  dn iu  17 
września br. so lida ryzu ją  się z całą klasą robotniczą  
P olsk i Ludow ej, w łącza ją  się do w a lk i ze spekulacją  
i  je j  kom binatoram i, dezorgan izu jącym i p lanową gos. 
podarkę a rty k u ła m i sp.ożyiuczymi, dek la ru jąc  przez pod­
jęcie zobowiązań ug run tow an ie  hasła szerokiego f ro n tu  
ogólnonarodowego w a lk i o pokó j i  rea lizac ję  w ie lk ich  
zadań P la nu  6-letniego.

Zobow iązujem y się do:
1. przekroczenia p lanu  ogólnego o 15ah>,
2. przekroczenia p lanu  p ro d u kc ji w łasne j o 15nU,
3. zwiększenia w yda jnośc i w artośc iow ej na  1 p ra ­

cow nika o 15»/»,
lt. zwiększenia w ach la rza p ro d u k c ji tu lasnej o 25»/«.

Z e b ra n i p racow nicy zakładu, so lida ryzu ją  się z 
uchw alą ostatniego P lenum  Z arządu Głównego Zw . 
Zaw . P racow n ików  P rzem ysłu Spożywczego, postana­
w ia ją  p rzys tąp ić  do współzawodnictwa m iędzyzakła­
dowego o ty t id  najlepszego zakładu w  przemyśle ga- 
slronm iczny'm , przez podniesienie i  uzyskanie n a jle p ­
szych w yn ików  \działalności gospodarczej zakładu. 
J E D N O C Z E Ś N IE  W Z Y W A M Y  W S Z Y S T K IE  Z A ­
K Ł A D Y  Ż Y W IE N IA  ZB IO R O W E G O  C E N T R A L N E ­
GO Z A R Z Ą D U  P R Z E M Y S Ł U  G A S T R O N O M IC Z N E ­
GO DO W S P Ó Ł Z A W O D N IC T W A  I  P O D JĘ C IA  PO- 
D O B N Y C H  Z O B O W IĄ Z A Ń .

W  ten sposób idąc śladem przodu jących budowni­
czych P o lsk i Ludow ej, gó rn ików , hu tn ików , śladem  
w yb itnych  przodoum ików przem ysłu spożywczego, tow, 
tow. S y lw ii K os ińsk ie j, J a d w ig i A nder, Z o f i i  K rośc iń - 
sk ie j oraz śladem bohatera p racy socja listycznej, od­
znaczonego orderem  S ztandaru  P racy  tow. Mamcewi- 
ezd —  rac jon a liza to ra , oraz ca łe j k lasy robotn icze j

I Z L I P T -  * *  ° 3 i ’ i Z 7 Z ' S ’ i

Towarzysze i  Towarzyszki, pracow nicy wszystkich  
zakładów masowego żyw ienia Centralnecio Z arządu

Z ’S .% 7. fS / ’■ " T i “ *»0 *  S *w yko n a n y  P lanu  6-letniego w zakresie masowego iy -

św iata T Z r i dr d°  W alki ° V0kói  d la  M ó w  całego
procent p o n a d n M n %̂ VrCf w) edliwof  społeczną! Każdy  p iocent ponad p lan  to skrócenie d ro g i do socja lizm u.

N iech żyje w ie lk i P lan  6-le tn i!

N iech żyje Polska Zjednoczona P a r t ia  Robotnicza  
i  je j Przewodniczący Towarzysz B ie ru t ! “

Delegacja restauracji „Wierzynek“ przeka­
zała zobowiązanie załogi o następującej treści:

swych dążeń i^ r r lA  'W s<>? ła^ zmu w Polsce, św iadom i 
swych clązen i  celów —  zda ją sobie sprawę z teao ja ­
ka ro la  przypada nam w  re a liza c ji p lanów  Irodu lcciU - 
nych, k tó re  postaw iła  przed nam i P a r Z  i  Rząd Zda­
jem y sobie s p ra ie l że należyte zaopatrzenie św ia ta  
pracy na odcinku zbiorowego ż y Z e n ia  jc U  z a Z d n i 
czym elementem im ikonn«:,, „„ lę s i zasaani-
P lanu 6 le tn im n  7 uam a  ̂ naszego gigantycznego  
przem ysłu aastm  w.a jtic  doświadczenia pracow ników  
pracy I s z T l i Z  °miCzne^ ,  Z™}<*ku Radzieckiego w  
osiągnięciam i. " ° W“ C m  b^dnem V ^ h  w sp an ia łym i

Z jedn ioczZ ieT  j > \  P°d k ie row n ictw em  P o lsk ie j
pierwszeao nhuwnt i b° tniczeŁ  a przewodnictwem  
B o i  ła w a  Rzeczypospolitej towarzysza

nam y i  zobow iązujemy Z T d o Z ^  * * *  “  W jk ° '
1) w ye lim inow an ia  mank, ’

2) r f t T len ia  ° i00/," u ta r0u dziennego na jednego
Z r z Z a T Z J 0ł0Żu T  w i^ e g o °  nacisku L  up ize jm ą  i  szybką obsługą,

N E R 6 W M 0 R JA 7 DNn £ Ł ET f n iĘ  W S ZY S T K IC II  K E Ł -  
N Y  ' I I  7  S A L  K O N S U M P C Y J-

W O D N IC T W A  N A  T Y M  Od S nK U , , a f y m U m y m t

b r Z t enp S V Z ł  r Zi° V lity ?™V « w a Z V7 T o -
czona ’P a rtia  P nhnf0 kzm% . N.iech żyje Polska Z jedno-
Z . ‘  s . X „ R£ ; ; ; r  * «

Radziec Światowe.
y uoozu ro ico ju  1 owarzysz. Józef S ta lin !

k ła d ó w ^ w ina sztafeta pracowników za­
kładów żywienia z Poznania orzekazała nodiete
stronm n icznvc ialÓg Poznańskich Zakładów  Ga­stronom icznych oraz wezwała do w m ń ł^n w n-

« T zaUady " Polsce:
w  przodu jącym  'z a M a d i iZ z e ^ r t u 5cukie™ *™  
cow ni „Radosna“ , po m z e a n a llZ  c} lk lenncze0<> Pra" 
okresie I I  kw arta łu , b r s t w ie l ^ n T  praC2/ W
n iu  w  I I  kw a rta le  1051 p iża m y : P 0 przystąp ie-

i  zobowiązania się do w y k o ^ Z Z a Z T ^ Z ™  ^ l ° e

w y n ik i -  to przechodni proporzec * °  ^ ą g m ę te  
go zespołu Poznańskich ^ a k l C Z  * Z T t Z Z m t Z Z  

j e s T l I I  i t a r M  Z Z  » u d n e g o ^ r e Z

Z ,  i o e 7 Z T i t o Z T n wu Hurm. yy x y im a rta le  zobowiązuje­
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m y się produkować 954 ciasta na jednego cuk ie rn ika  
dzienie i  A P E L U J E M Y  DO W S Z Y S T K IC H  P R Z E D . 
S IĘ B IO R S T W  T E R E N O W Y C H  C E N T R A L N E G O  
Z A R Z Ą D U  P R Z E M Y S Ł U  G A S T R O N O M IC Z N E G O , 
A B Y  P O S Z Ł Y  Z A  N A S Z Y M  P R Z Y K Ł A D E M  N A  
O D C IN K U  C U K IE R N IC Z Y M .

Zobowiązania pracowników „Jarosza“ :
„M y , pracow nicy Poznańskich Z a k ła d 'w  G astrono­

m icznych za trud n ien i w  zakładzie żyw ienia zbiorowego 
„Ja rosz“  —  zebran i na naradzie roboczej w dn iu  17. 
września 1951 r .  po w yczerpu jące j d ysku s ji nad cało­
kszta łtem  dzia ła lności naszego zakładu u ch w a lam y: 
p rzys tą p ić  w IV  kw a rta le  br. do zespołowego, m iędzy, 
zakładowego w spółzawodnictwa p racy  i  podajem y na ­
stępujące zobow iązania:

a ) p lan  obrotu wyznaczony na  I V  k w a rta ł wykonać  
do dn ia  l i  g ru d n ia  b r.;

b j zwiększyć asortym ent po tra w  i  zup produkow a­
nych przez umieszczanie w dziennym  jad łosp is ie  w  
okresie IV  k w a rta łu  jako  m in im um  25 po tra w  ja r ­
skich, p lus 4 zupy nie w licza jąc w  to pasztecików i  
paluszków w yprodukow anych we w łasnym  zakresie ;

c) rac jon a ln ie  gospodarzyć surowcem przez ścisłe 
przestrzeganie no rm atyw ów  i  stosowanie się do obowią­
zujących receptur, ja k  i  przez w łaściwe m agazynowa­
nie i  fachow ą pie lęgnację surowca.

DO W S P Ó Ł Z A W O D N IC T W A  Z  N A M I W  IV  
K W A R T A L E  BR. W Z Y W A M Y  W -S ZY S T K IE  Z A ­
K Ł A D Y  Ż Y W IE N IA  Z B IO R O W E G O  C A Ł E J  rO L -  
S K I, P O D L E G Ł E  C E N T R A L N E M U  Z A R Z Ą D O W I  
P R Z E M Y Ś L U  G A S T R O N O M IC Z N E G O . W ierzym y  
głęboko, że wezwanie nasze, rzucone ze szlachetnych  
pobudek skrócenia d ro g i do socja lizm u, p rzyczyn i się 
w w iększej m ierze do zaspokojenia potrzeb konsumen- 
tów  —  oraz w  uczciw ej ry w a liz a c ji w y ło n i przodu jący  
zespół p racow ników  ż y w ie n a  zbiorowego. N ie  w ą tp i­
m y, że rzucone wezwanie do współzawodnicta iv ska li 
k ra jo w e j na ogó lnokra jow ym  zjaździe dyrekto rów  
przedsiębiorstw  terenoiuych Centra lnego Zarządu P rze. 
m ysłu  Gastronomicznego w K rakow ie  zm ob ilizu je  p ra ­
cowników wszystk ich w k ła d ó w  żyw ienia zbiorowego do 
szlachetnej ry w a liz a c ji z nam i. N ie  w ą tp im y  też i  
w ie rzym y głęboko, że zwycięstwo przypadn ie  załodze 
naszego zakładu. N iech u trw a la  się i  potęguje w a lka  
o P d n  6 -le tn i poprzez szlachetne i  twórcze współza­
wodnictwo p ra c y " . .

A oto treść zobowiązań, które przekazała 
delegacja Katowickich Zakładów Gastronomicz­
nych:

„Jako  p rzodu jący w  in d yw id u a ln ym  współzaicod. 
n ic tw ie  w  K a to w ick ich  Zakładach G astronom icznych  
ke lne rzy : P iecka Helena i  K ow alczyk H e n ry k  w odpo- 
w iedzi r n  apel kelnerów  K ra k o w s k ic h  Zakładów  Ga­
stronom icznych zobow iązujem y s ię :

1 ) podnieść dotychczasową średnią w ydajność o 
dalsze 5«lo,

2) dbać o wzorową czystość sto łu , n a k ry c ia  i  na­
szego re jonu ,

8 ) wzorową sw o ją  pracą pociągnąć za sobą całą za­
łogę sa l konsum pcyjnych naszych zakładow i by w ten 
sposób zagw arantow ać spraw ną obsługę konsumenta i  
przyśpieszyć wykonanie rocznego obrotu wcześniej n iż  
w  l i  m iesiącu. P racą siooją chcemy podkreślić nasz 
w spółudzia ł w  ua lce  o pokó j i  budownictwo u s tro ju  
socjalistycznego. W zywam y w szystkie koleżanki i  
wszystk ich kolegów do pó jśc ia  naszym śladem.

Zobowiązanie kucharzy Katowickich Zakła­
dów Gastronomicznych:

„M y  kuchm istrze re s ta u ra c ji „Ś ląska“  K Z G  m ając  
na uwadze w ykonawstwo p lanów  gospodarczych, o w 
szczególności urykonanie w ie lk iego P lanu 6-letniego, 
będącego jedną z g w a ra n c ji u trw a le n ia  poko ju  na ca­
łym  świacie —  w zrozum ieniu zachodzących w ie lk ich  
wypadków  po litycznych i  p rzem ian gospodarczych, 
zobow iązujem y s ię :

Przez stałe przestrzeganie asortym entu  dań, przez 
ścisłe ' przestrzeganie no rm atyw ów  —  ukróc ić  
w rogą szeptaną propagandę speku'antótv, w y trą ca ją c  
im  tym  samym bron z ręk i. D z ięk i na leżytem u wyko. 
rzystw n iu  w szystk ich  a rty k u łó w  spożywczych, przez 
właściwe ich  sporządzanie, zm niejszym y koszt nakładu  
towarowego, a jednocześnie dam y pożywny i  zdrow y po­
s iłek św ia tu  pracy.

W  im ien iu  kuchm istrzów  re s ta u ra c ji „Ś lą s k ie j“  Ku-, 
ło w ick ich  Zakładów  G astronom icznych w zyw am y kuch­
m is trzów  wszystkich zakładów  żyw ien ia  zbiorowego do 
naśladow nictw a.

Zobowiązania kierowników zakładów żywie­
nia zbiorowego Katowickich Zakładów Gastro­
nomicznych:

„W  im ie n iu  k ie row n ików  zakładów  żyw ienia zbioro­
wego K a to w ick ich  Zakładów  Gastronom icznych, m ając  
na uwadze dobro naszej O jczyzny w  zrozum ien iu za­
dań, s to jących przed zb iorow ym  żywieniem , zobowiązu­
je m y  s ię :

Przez na leżytą  koordynację p rac całego Z akładu , 
w n ik liw ą  i  oszczędną gospodarkę zm niejszyć do m i­
n im um  koszt w łasny i  wykazać ja k  na jw iększą ren ­
towność zakładu, a przez należyte dopilnowanie i  a g i­
tac ję  w p łynąć na personel, aby św ia t pracy, s to łu ją cy  
się w  naszych zakładach, czul, że zakłady zbiorowego 
żyw ienia w  zupełności zastępują mu, a nawet przewyż­
szają w  dużej .m ierze żyw ienie w  dom u , co u m o ż liw i 
uaktyw n ien ie  ja k  na jszerszej rzeszy kobiet do p racy  
net, rzecz P lanu  G-letnicgo. Jako k ie ro ion iczka Rest. 
„Ś lą s k ie j“  w  K a tow ick ich  Zakłcdach G astronom icz­
nych zobowiązuję się wspóln ie z Radą Zakładow ą jo  
tak  wysokiego podciągnięcia poziomu uspołecznienia  
naszej załogi, aby zakład nasz przodował pod wzglę­
dem este tyk i sal konsum pcyjnych, zaplecza i  w zorow ej 
obsług i św ia ta  pracy.

W Z Y W A M  W S Z Y S T K IC H  K IE R O W N IK Ó W  
Z A K Ł A D Ó W  Z B IO R O W E G O  Ż Y W IE N IA  DO  
W S P Ó Ł Z A W O D N IC T W A ; aby od te j c h w ili n ie  było 
w Polsce niezadowolonego k lie n ta  z powodu nienależy­
tego obsłużenia go czy też z łe j jakośc i posiłków  i  aby 
nie było w  Polsce nierentownego zakładu.

Załoga zakładu żywienia „Hutnik“  w Nowej 
Hucie podjęła wezwanie rzucone przez restaura­
cję „Staromiejską“ i tak odpowiada na to we­
zwanie:

„P raco w n icy  K rako w sk ich  Zakładów  G astronom icz­
nych „H u tn ik “  w  p ierw szym  socja lis tycznym  mieście 
N ow a H u ta  —  zebran i na naradzie  roboczej w  dn iu  
19 .IX . br. od po w ad a ją  na wezwanie re s ta u ra c ji „S ta ­
ro m ie jska “  w  K rako w ie  i  s ta ją  do współzawodnictwa.

Po zapoznaniu się z pow zię tą uchwałą, po d y s k u s ji 
i  analiz ie  p o s ta n a w ia ją :

1 ) przekroczyć p 'a n  p ro d u k c ji w łasne j w  IV  
kw a rta le  o 20«/»,

2 ) przekroczyć ogólny p lan  obrotów  o 20«/»,
8 ) zwiększyć w yda jność na jednego p racow n ika  o 

18« U.
4 ) zwiększyć w ach la rz  po tra io  o 83«/»,
5) P G ZA  T Y M  Z O B O W IĄ Z U J Ą  S IE  D O D A T ­

K O W O  O B N IŻ Y Ć  P L A N O W A N E  Z U Ż Y C IE  W Ę ­
G LA  O 15«!o I  W Z Y W A J Ą  N A  T Y M  O D C IN K U  
DO W S P Ó Ł Z A W O D N IC T W A  W S Z Y S T K IE  Z A K Ł A ­
D Y  G A S T R O N O M IC Z N E  W  C A Ł Y M  K R A J U .

W ierzym y, że naszym włączeniem się do szlachetne­
go socjalistycznego w spółzawodnictwa wzm acniam y  
ogólnonarodowy f r o n t  w a lk i o pokó j i  P lan  6-le tn i, 
da jąc tym  samym w łaściw ą odpouĄedź sługusom na ro­
dowego i  m iędzynarodowego im p e ria lizm u  i  n iedob it­
kom  rodzimego i  m iędzynarodowego faszyzm u.

Analiza treści podjętych zobowiązań wyka­
zuje, iż inicjatywa usprawnień skuteczniej 
i wnikliwiej wychodzi ze strony rzesz pracowni­
czych, załóg zakładów, że znacznie wyprzedza 
inicjatywę aparatu administracyjnego, który nie 
zawsze dostrzega zarówno możliwości jak i ko­
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nieczności usprawnień. Zobowiązania świadczą, 
iż dotychczas niedostatecznie była oceniana siła 
rezerw tkwiących w aparacie żywienia. W nikli­
we przyjrzenie się treści podanych tu zobowią­
zań pokazuje, iż załogi trafnie i celnie wskazują 
te odcinki naszych niedomagań, które należy 
usprawnić, których szybkie usprawnienie jest 
możliwe, a z kolei zrealizowanie tych zobowią­
zań przybliży znacznie żywienie zbiorowe do 
ideału, jaki każdy działacz tej gospodarki winien 
mieć przed oczyma.

Wystarczy przyjrzeć się tylko wezwaniu za­
łóg Katowickich Zakładów Gastronomicznych, 
które brzmi: „Wzywamy wszystkich kierowni­
ków zakładów żywienia zbiorowego do współ-

zawodmctwa, aby od tej ch w ili n ie by ło  w  Po l- 

żv te io  oah , 7  n G g 0  k ll6n ta  z P°wodu nienale-

z u i f ^ S  vParK t zyw ienia n iew ą tp liw ie  so lida ry­
zuje się z zobowiązaniam i pod ję tym i przez na-

metod w ? T Zy P/ aCy ‘  prz“  udoskonalenie 
? J m t  ” y o!z?w 0 lim ct'»a w  n ied ług im  czasie 
" jm ie  zaszczytne przodujące m iejsce wśród 
pracow ników  handlu uspoleczmoMgo

M A R IA N  K U L C Z Y C K I

Na wezwanie redakcji
Załoga „Staromiejskiej“ w Krakowie szybko 

reaguje na każdą inicjatywę, mającą na celu 
usprawnienie walki o obniżenie kosztów włas­
nych. Dowodem tego jest rezolucja, którą przy­
taczamy w całości:

„M y , n iże j podpisane sprzą taczki i  zm ywaczki re­
s ta u ra c ji „S ta ro m ie jska “ , podleg łe j K ra ko w sk im  Z a ­
kładom  G astronom icznym , zebrane na doraźnej na ra . 
dzie roboczej w  dn iu  2U w rześnia br., w czasie k tó re j 
zapoznałyśm y się z treśc ią  a r ty k u łu  p. t. „Z  naszych 
doświadczeń“  zamieszczonego w  naszym czasopiśmie 
„Ż yw ien ie  Zb io row e“  na  tem at m ożliwości osiągania  
oszczędności i  usp raw nień  . w  naszej pracy, postana­
w iam y :

1. obchodzić się ostrożnie z naczyniam i sto łow ym i 
w  czasie m ycia, aby w  ten sposób całkow icie w y e lim i­
nować „s t łu c z k i“ ,

2. sprzętem  gospodarczym pos liig iw ać się um ie ję t­
nie i  rac jona ln ie , aby nie  niszczył się szybko,

3. w yc ie raczk i i  chodn ik i codziennie po trzepan iu  
przeglądać i  na tychm ias t reperować wszelkie n a j­
mniejsze naw e t uszkodzenia, przez co w ye lim inu je  się

„Żywienia Zbiorowego“
Ży Się o k r i f u ż y L o w m l;a at^ch  “  ^ 7  s-am-y m  Przed ł‘ 

Zdajem y sobie s p ra w i Ł  \  pJ zedm^ ó w .  
są w ie lk ie , ale w iem y, %  ka żd T  Zobot vn{i zan ia n 
oszczędność zsumowana w  „h ,,,- ,vf wet napnmejs:. 
sumy, toobec czego Iz y Z a m u  J T 8 ^  daje du ' 
zm ywaczki K rakow sk ich  Zakładów  r  *  ,sprz^ ? czki 
oraz zakładów g a s tro n o m ia m i ° W ,G.a s tr<>nomiczny( 
zawednictwa w  m uśl uniżei ycI\ w  cal7e1 Polsce do wąpó 

Powyższym wezwanfeni ^ y c m ych.
szą świadomość klasowa A  zad°kum entować m
ram ię przy ram ien iu  z g ó m ih Z .^ lk ™ ™ ' ™aszerowl 
m i % w szystk im i o-ohntv.su • m i ’ tkaczan ii, m urarzt 
Polskę, w  k tó Z j j e s t e t t Z y ^  budować 8zcz^ liu  
cam i nie ja k  da w n ic i J Pe-n!>wartosciow ym i robotn 
d łam i“ . 3 ~  n ic  znaczącym i , jpopyclu

B ron is ław a do jarz, M a r ia  S krynger, S ta n is łm  
Jga> A nna Banhowicz

Od Redakcji:

R e d a k c ja  oczeku .
n o w , k tó r e  ta k ż e  p r o w L z i 7  w eS .1>°r ° Wego w s z y s tk ic h  pi< 
p rz y s tę p u ją  do te j  a k c ii  d D r „ t  PÓ1f a W o d n lo tw o ’ b 4 dź t( 
^  te j  s p ra w ie . 1 D r u k ° w a ć  b ę d z ie m y  k a ż d y  gł<

E K O N O M I K A  Ż Y W I E N I A

Mobilizacja sił do usunięcia braków
Analiza pracy zakładów żywienia zbiorowe­

go pionu ZSS wykazuje, że mimo bezspornej 
poprawy w poziomie pracy tych zakładów, wy­
stępują nadal braki i niedociągnięcia, które po­
wodują niezadowolenie ze strony konsumentów 
i krytykę prasy — najczęściej uzasadnioną.

Jakie są tego przyczyny?
Przyczyn jest kilka. Istotną przyczyną jest 

nie zawsze dostateczna mobilizacja zespołów 
pracowniczych do wykonania zadań. W tych za­
kładach, w których zwoływanie comiesięcznych 
narad produkcyjnych stało się regułą, stwier­
dzamy stałą poprawę w wykonywaniu i prze­
kraczaniu planów, w rozszerzaniu asortymentu 
posiłków, w jakości produkowanych potraw i 
w stosunku obsługi do konsumenta. Narady 
produkcyjne kształcą i wychowują zespół pra­
cowniczy, podnoszą poziom jego. świadomości

rńa odpowiedz^lności d°  fc
kładu, bez względu na praCy
wisko. Na dobra mran jIai?w,arie w nlm sta
tylko suma w :ń d o m S d ff? adU składa się 
przez poszczególnych człotkówwniczego, ale i ich v77 ł kow zesP°łu prć 
pracy. Nie wyrobi d o W  * PXZy wykonywa 
Wlenia zb iom w S  S kJ °plm\  zakładowi 
charz. czy też kelner In h V  klerownik’
zespołowa i z h a r m o n iz ^ ^ ^ 0™3' Rt>zstrz: 
pracowników, od sprzączki 
włącznie. Związek do kler0OT
wiązuje duże znaraenie rinSpozywców P3 
odbywania narad nrodnU-r. ®ystematycZin 
w zakładach o t^ r tw h  i bezpośred
że przez te narad? w  zf mkni^ych, dlat
siły, reprezentowane p S z  ? y T ™  d°cze zakładów. P zespoły pracoy
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Tematyka narad produkcyjnych

Na naradach produkcyjnych odbywanych w 
zakładach przedmiotem analizy powinien być 
całokształt wyników pracy zakładu za okres od 
narady ostatniej, a w szczególności następujące 
elementy:

1. Wykonanie planu obrotu i produkcji. Je­
śli struktura obrotów jest nieprawidłowa, to zna­
czy, jeśli plan produkcji posiłków nie jest wy­
konywany, a równocześnie plan sprzedaży to­
warów handlowych jest wydatnie przekracza­
ny, jak to ma miejsce w dużej liczbie zakładów, 
należy dokładnie przeanalizować przyczyny, 
które to powodują. Stan ten może być wyni­
kiem niedostatecznych wysiłków personelu pro­
dukcyjnego zakładu, podejmowanych celem 
rozszerzenia asortymentu produkowanych dań. 
Obsługa kelnerska powinna poinformować o u- 
wagach konsumentów, czynionych w sprawie 
niedostatecznego urozmaicenia kart dnia, a ma­
gazynier — ó stanie zaopatrzenia w potrzebne 
surowce. Zbyt mała produkcja własna zakła­
dów wynika bardzo często z tego, że personel 
produkcyjny nie dokłada starań, aby jakość po­
siłków była stale podnoszona. Z uwag pracow­
ników zakładu, którzy najlepiej mogą ocenić 
swoją pracę i warunki, w jakiej jest ona wyko­
nywana, trzeba wyprowadzić wnioski praktycz­
ne, co należy usprawnić i poprawić, aby plan 
obrotu i produkcji był nie tylko wykonany, ale 
i przekroczony.

2. Wysokość kosztów surowca i gospodarka
surowcem w ogóle. O rentowności, zakładów, a 
wiec o uzyskaniu planowanej akumulacu roz­
strzyga w dużym stopniu dobra gospodarka su­
rowcowa. Na podstawie sporządzanych przez 
zakład raportów i zestawień, należy ustalić ile 
wyniosły w miesiącu sprawozdawczym koszty 
surowca zużytego'do produkcji i wartość zaku­
pu towarów handlowych. W całym pionie ZSS 
w I I  kwartale 1951 r. koszty surowca i wartość 
towarów handlowych po cenie zakuou wvnosiły 
łącznie 61,6% w stosunku do obrotu. Obecnie 
koszty te powinny bvć niższe z uwagi na to., że 
wyeliminowana została produkcja obiadów de­
ficytowych. Koszty te kształtują się nimedno- 
hcie w różnych typach i kategoriach zakładów. 
W toku dyskusji na ten temat trzeba zwrócić 
uwagę czy nie istnieie marnotrawstwo surowca, 
zarówno ,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. Wsnólpraca wzajemna pracowników za­
kładu. Atmosfera pracy ma duży wpływ na 
uzyskiwane wyniki przez zakład. Jeśli atmosfe­
ra pracy jest zła. to znaczy w wypadku braku 
właściwej współpracy pomiędzy personelem 
produkcyjnym a personelem części handlowej 
zakładu: jeśli nie ma wzajemnego zrozumienia 
zadań i koleżeńskiej pomocy — zakład taki nie 
bedzie w możności uzyskania dobrych wyników. 
Trzeba tępić i usuwać wszystkie przeszkody, 
które powodują złą współprace pomiędzy po­
szczególnymi pracownikami zakładu.

4. Zażalenia i reklamacje konsumentów.
Cały zespół powinien być zorientowany, jakie 
uwagi wnoszą konsumenci do książki zażaleń. 
Zgodnie z obowiązującymi w tej mierze zarzą­
dzeniami, zażalenia i skargi muszą być rozpa­
trzone i załatwione niezwłocznie. Jednakże na 
naradzie produkcyjnej należy odczytać uwagi 
wniesione przez konsumentów do książki życzeń 
i zażaleń oraz przedyskutować je celem uspra­
wnienia pracy zakładu. Znajomość ich przez 
zespół pracowniczy .posiadać będzie znaczenie 
wychowawcze i zapobiegnie powstawaniu sy­
tuacji, które zmuszają konsumenta do wniesie­
nia swoich uwag do książki życzeń i zażaleń.

Na naradach produkcyjnych należy ponadto 
odczytywać i omawiać aktualne zarządzenia 
władz państwowych i Związku Spółdzielni Spo­
żywców, jako centrali żywienia zbiorowego. Za­
rządzenia te dochodzą do zakładów za pośred­
nictwem, macierzystych spółdzielni, ponadto pu­
blikowane są w prasie, a m. in. w czasopismach 
„żywienie Zbiorowe“ i „Gazeta Handlowa“ . 
Wskazane jest, aby z czasopisma „Żywienie 
Zbiorowe“ były odczytywane i dyskutowane na 
naradach produkcyjnych artykuły interesujące 
zespół. W ten sposób uczestnicy narady pogłę­
biać będą wiadomości fachowe. Czasopismo „Ży­
wienie Zbiorowe“ umożliwia korzystanie z do­
świadczeń Związku Radzieckiego w dziedzinie 
żywienia zbiorowego i z doświadczeń zakładów 
żywienia zbiorowego różnych typów na terenie 
naszego kraiu.

W niektórych zakładach przyjął się dobry 
zwyczai, że pracownik powracający z kursu 
dzieli .się na naradzie produkcyjnej wrażeniami 
odniesionymi na kursie, informuje o korzyściach 
odniesionych z wykładów oraz z udziału w za­
jęciach praktycznych. Należałoby przylać jako 
zasadę, stosowaną we wszystkich zakładach, 
żę pracownicy po powrocie z kursu zdają ze­
społowi relację z jego przebiegu.

Narady produkcyjne zespołu pracowniczego 
powinny także inicjować podejmowanie zobo­
wiązań w ramach współzawodnictwa pracy.

Zadania komórki zbiorowego żywienia
Analiza pracy zakładów żywienia zbiorowe­

go pionu ŻSS wykazuje, że przyczyną szeregu 
niedociągnięć i braków jest niedostateczna po­
moc i opieka instrukcyina ze strony kierownic­
twa i administracji spółdzielni. Dla osiągnięcia 
pełnych wyników oraz usprawnienia i podnie­
sienia poziomu pracy zakładów, nie wystarcza 
tylko mobilizacja zespołów pracowniczych, za­
trudnionych bezpośrednio w zakładach. Zespoły 
te muszą mieć przekonanie i pewność, że kiero­
wnictwo i administracja spółdzielni podejmują 
ze swej strony wszystko, co jest niezbędne, aby 
zapewnić zakładom potrzebną pomoc w reali- 
zacii zadań.

Spółdzielnie spożywców prowadzą wielo­
branżową działalność, a wiec obrót detaliczny, 
żywienie zbiorowe, piekarnictwó, masarnictwo 
i produkcie różną, jak wody gazowe, rozlew pi­
wa itp. Jedvoie w nielicznych spółdzielniach, tj- 
w grupie spółdzielni dużych, żywienie zbiorowe



Str. C ŻYWIENIE ZBIOROWE Rok VI

jest wydzielone w odrębny pion, który prowa­
dzi całokształt spraw i zagadnień żywienia. W 
olbrzymiej większości spółdzielni sprawy zwią­
zane z żywieniem zbiorowym prowadzą i zała­
twiają różne komórki ustrojowe, każda w zakre­
sie swojej specjalności, chociaż główna odpo­
wiedzialność za prawidłowe funkcjonowanie za­
kładów i za wykonanie zadań spoczywa na ko­
mórce (dziale bądź sekcji) zbiorowego żywienia 
spółdzielni. Od operatywności całej administra­
cji spółdzielni i od zsynchronizowania bieżących 
prac poszczególnych komórek ustrojowych z ak­
tualnymi potrzebami na dcinku zbiorowego ży­
wienia, uzależnione jest w dużym stopniu pełne' 
wykonanie zadań. Rozstrzygające jednak zna-' 
czenie posiada operatywność, inicjatywa i po­
stawa komórki zbiorowego żywienia, w ramach 
której — zgodnie z wzorcowym regulaminem 
wewnętrznym spółdzielni, zatwierdzonym przez 
zarząd ZSS — działają: zespół planowania, ze­
spół technologiczny i nadzoru oraz zespół zaopa­
trzenia.

W zależności od wielkości spółdzielni, okre­
ślenie „zespól“ jest równoznaczne z określeniem 
„sekcja“ lub „samodzielne stanowisko pracy“ .

Zespół planowania opracowuje p ro je k ty  p lanów  i  
rozpracow uje nakazy planów, pod k ie row n ic tw em  ko­
m ó rk i koo rdynac ji p lanowania i kom órek planów szcze­
gółowych. Zespół ten sprawdza sprawozdania zakładów  
z w ykonan ia  p lanów i sporządza zb io rów k i sprawozdań 
oraz ana lizu je  sprawozdania z w ykonan ia  planów  f i ­
nansowego, in w es tyc ji i k a p ita ln y c h  rem ontów  swego 
odcinka, sporządzone przez kom órkę księgowości i ko­
m órkę in w e s tyc ji i kap ita lnych  rem ontów , każdą we 
w łasnym  zakresie. Na zespole p lanowania ciąży obowią­
zek k o n tro li w ykonan ia  planów, opracowywania wn ios­
ków  w  ty m  zakresie i  przeprowadzania ko re k ty . W  p ra ­
cach p lan is tycznych uczestniczy także zespół technolo­
giczny i nadzoru (opracowanie p lanu obrotu i  p roduk­
c j i  oraz p lanu technicznego).

Do zakresu p racy  zespołu technologicznego i  nadzo­
ru  na leży: ¡ ¡ c l

1. W prow adzanie w  życie wzorcowych fo rm  o rg an i­
zacyjnych, regu lam inów  i  in s tru k c ji,  norm  w ydajności 
p racy, za trudn ien ia , zużycia opału i  m a te ria łó w  pomoc­
niczych;

2. spraw ow anie nadzoru organ izacyjnego nad za­
k ładam i oraz opracowywanie w n iosków  w  sprawach o r­
gan izac ji w ew nętrznej zakładów ;

3. sprawowanie nadzoru nad stosowaniem receptur 
oraz analizowanie jakości surowców i  posiłków , k ie ro ­
wanie usta lan iem  jad łosp isów  i  opracowywaniem  re ­
cep tu r na p o tra w y  reg ionalne, w zg l. op in iow anie re ­
cep tu r opracowanych przez zak łady;

4. przeprowadzenie k o n tro li i  ana lizy  zużycia su­
rowców, p ó łfa b ry k a tó w  i  fa b ry k a tó w  p rz y  sporządzaniu 
pos iłków ;

■ 5. sprawdzanie dokum entów z poszczególnych za­
kładów  d la  księgowości pod względem fo rm a ln ym  
i rzeczowym.

6. przeprowadzanie k a lk u la c ji oraz ana lizy  ren to ­
wności poszczególnych zakładów, przeprowadzanie kon­
t r o l i  norm  w ydajności p ra cy ;

7. prowadzenie rac jona lne j gospodarki odpadkam i;
8. współpraca w  popu laryzow aniu  i rozw o ju  ruchu 

współzawodnictwa i  rac jon a liza to rs tw a ;
9. uczestniczenie w  rem anentach zdawczo-odiłror- 

czyeh, przeprowadzanie zwyżek i  zniżek cen oraz odpi­
sów;

10. organizow anie i przeprowadzanie narad produk­
cyjnych k ie row n ikó w  zakładów, kon tro la  książek życzeń 
i  zażaleń;

11. czuwanie nad stanem san ita rnym  zakładów.
Do zakresu pracy zespołu zaopatrzenia na leży:
1. zbieranie i analizowanie zam ówień zakładów  na 

surowce główne i pomocnicze;
2. rea lizow anie p lanu zbiorowego żyw ienia przez 

należyte i term inow e zaopatrzenie zakładów ;
3. czuwanie nad w łaściw ym  kszta łtow an iem  się re ­

m anentów w  zakładach oraz kon tro la 'zu życ ia  m a te ria ­
łów  pomocniczych i opału na podstaw ie usta lonych no rm  
zużycia.

Usunąć istniejące braki

Komórka zbiorowego żywienia spółdzielni, 
stanowiąca nadbudowę organizacyjną nad za­
kładami, wykona dobrze stojące przed nią za­
dania, jesii poszczególni jej pracownicy posia­
dać będą szczegółowo wyspecyfikowany zakres 
czynności i jeśli zakres ten będzie wykonywany 
z pełnym poczuciem odpowiedzialności. W prze­
ciwnym razie istnieje chaos organizacyjny, 
który sprzyja opóźnieniom w załatwianiu spraw, 
bądź powoduje, że niektóre z zadań w ogóle nie 
są realizowane łub realizowane źle. Zakres 
czynności każdego pracownika powinien być 
potwierdzony na piśmie przez kierownika ko- 
mórki,, co umożliwia wyraźne ustalenie odpo­
wiedzialności za daną sprawę lub zagadnienie.

Oceniając od strony merytorycznej pracę 
komórek _ żywienia zbiorowego spółdzielni, 
stwierdzić trzeba, że w licznych wypadkach 
występują braki o znaczeniu zasadniczym, 
które ujemnie wpływają na wyniki pracy za­
kładów. Do braków tych zaliczyć należy: a) nie- 
dosć dogłębne i trafne opracowywanie planów 
obrotu i produkcji oraz wskaźników wydajności 
dla poszczególnycn zakładów; b) niedostateczny 
nadzór nad pracą zakładów; c) nieprzeprowa- 
dzanie analizy zużycia surowców i analizy ren­
towności zakładów; d) brak troski o realizację 
Planu zaopatrzenia zakładów; e) opóźnianie w 
przekazywaniu zakładom aktualnych zarządzeń 
władz państwowych i ZSS.

;; —  -r - .- .w u u .u i wuucjc uuza rozuie
znosc w wykonawstwie planu obrotu i produł 
cji przez poszczególne zakłady. Niektóre zakła 
dy plan obrotu z reguły przekraczają, nawet 
dużym odsetku, inne zaś planu nie wykonuj: 
Jeśli zak ad plan obrotu z reguły przekracz: 
me wynika to tylko z dobrej mobilizacji jeg 
zespołu pracowniczego. Ma to 'często bowier 
źródła w złym podziale planu na poszczególn 
zakłady Przy ustalaniu planów dla poszczegól 
nych zakładów me zawsze ,są brane pod uwag 
takie elementy, jak zdolność produkcyjna, mc 
zhwosci zbytu typy zakładów, czynnik -sezonc 
wOiCi itp. Podobnie rzecz przedstawia się z 
wskaźnikiem wydajności. W ramach tej same 
spółdzielni powinny być przepracowane i usta 
lone rożne wskaźniki wydajności dla poszczi 
golnych zakładów, w_ zależności od typu zakła 
du, jednakże w granicach wskaźnika ustalone 
go nakazem planu. Ustalając jednakowy wsk; 
zmk wydajności no. dla baru i dla jadłodajń 
popełniamy błąd. Bar, z uwagi na jego chara* 
ter, jeM w moznotsci wypracować znacznie wyi
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szy wskaźnik wydajności niż njp. jadłodajnia, 
która wymaga obsługi kelnerskiej i nie posiada 
—- w przeciwieństwie do baru — wyszynku na­
pojów alkoholowych.

Niedostateczny nadzór nad pracą zakładów 
ma ten skutek, że zakładami kieruje się zza 
biurka. Z pojęciem nadzoru łączy się pomoc in- 
strukcyjna, której zakłady bardzo potrzebują, 
nie mogąc we własnym zakresie rozwiązać nie­
których zagadnień, np. kontrola kart jadłosipiso- 
wych pod kątem trafności zestawów i stosowa­
nia szerokiego asortymentu posiłków może być 
skutecznie przeprowadzana jedynie bezpośred­
nio w zakładach. Pomoc fachowca-technologa 
wyjaśni pracownikom produkcyjnym ich wąt­
pliwości i dopomoże do przełamania oporów i 
trudności. Organizację pracy w zakładach mo­
żna usprawniać również jedynie przy zwiększo­
nym nadzorze ze strony-komórki zbiorowego ży­
wienia spółdzielni.

O wynikach cyfrowych w zakresie rentow­
ności zakładów, komórki zbiorowego żywienia 
spółdzielni dowiadują się najczęściej dopiero 
z księgowości, po zestawieniu okresowych bilan­
sów. Tymczasem komórka dysponuje materia­
łem, który pozwala jej na wstępne ustalenie 
wyników rentowności. Takim materiałem jest 
np. sprawozdanie z wykonania planu zaopatrze­
nia (zużycie surowca), które najczęściej nie jest 
dogłębnie analizowane, chociaż umożliwia om 
ustalenie wysokości kosztów surowca w stosun 
ku do obrotu. Ścisłe przeprowadzanie kalkula­
cji posiłków w zakładach i kontrola tej kalku­
lacji przez komórkę żywienia zbiorowego spół­
dzielni, zabezpiecza właściwe zużycie surowca i 
rentowność. Analiza wykonania planu zatrud­
nienia i wskaźników wydajności dostarcza rów­
nież materiału do ustalenia poglądu na rentow­
ność zakładu. Materiały dostarczane przez księ­
gowość w terminie późniejszym, jako dające 
pełny obraz rentowności, wymagają dokładne­
go przeanalizowania i wyprowadzenia ostatecz­
nych wniosków, co należy uczynić dla uzyskania 
w pełni zaplanowanej obniżki kosztów własnych 
i wypracowania akumulacji.

Realizacja planu zaopatrzenia zakładów sta­
nowi jeden z podstawowych warunków wyko­
nania planu obrotu i produkcji. Na terenie 
większości spółdzielni pula towarowa dla po­
trzeb żywienia zbiorowego została wyodrębnio­
na. Ale nawet wyodrębnienie puli nie zwalnia

komórki zbiorowego żywienia od stałej trosk:
0 to, aby zaopatrzenie zakładów było należyte
1 terminowe. Spółdzielnie nie czynią dostatecz­
nych zabiegów o- dodatkowe zaopatrzenie za­
kładów żywienia i nie wykorzystują w tym ce­
lu źródeł zdecentralizowanych, Wskutek tego 
zakłady odczuwają brak niektórych surowców 
do produkcji posiłków, chociaż surowce te są 
na rynku. Komórki zbiorowego żywienia powin­
ny dopilnować na terenie spółdzielni, aby po­
trzebna, zakładom pula towarowa nie była 
umniejszona na rzecz obrotu detalicznego.

Zakłady są nieraz informowane z opóźnie­
niem przez komórki zbiorowego żywienia o ak­
tualnych zarządzeniach władz państwowych 
i ZSS. Szybkie przekazywanie tych zarządzeń 
drogą wewnętrznych okólników, bądź na nara­
dach produkcyjnych kierowników zakładów, 
nawet doraźnie zwoływanych, jeśli chodzi o 
sprawy wyjątkowo pilne — podniesie spraw­
ność organizacyjną pionu ZSS i  zabezpieczy 
niezwłoczne realizowane wytycznych przez ca­
ły zespół.

Zagadnienie współpracy komórki zbiorowego 
żywienia z innymi działami pracy spółdzielni 
i występujące w tym zakresie braki — wymaga­
ją oddzielnego omówienia.

Pion żywienia zbiorowego ZSS jako całość— 
wykonuje zasadnicze zadania, ustalone Narodo­
wym Planem Gospodarczym na rok 1951. To co 
stanowi dużej miary brak w naszej pracy — 
to brak analizy, tak niezbędnej w gospodarce 
planowej. Nie analizując szczegółowo wykona­
nia planu w podstawowych jego elementach, 
komórki zbiorowego żywienia spółdzielni nie są 
w możności podjąć w  porę środków zaradczych, 
zabezpieczających pełne i prawidłowe wykona­
nie planu, zgodne z potrzebami gospodarki na­
rodowej na etapie budowy ppdstaw socjalizmu. 
Usunięcie tego braku w naszej pracy, jak rów­
nież szeregu innych braków natury organizacyj­
nej, a w .szczególności stosowanie zespołowych 
metod pracy — pozwoli pionowi żywienia zbio­
rowego ZSS na lepsze niż dotąd wykonanie za­
dań gospodarczych i społecznych. Celem usunię­
cia tych braków musimy zmobilizować siły apa­
ratu administracyjnego (nadbudowy), podobnie 
jak mobilizujemy zespoły pracownicze zakła­
dów.

M A R IA N  N IC Z M A N

Doświadczenia i osiągnięcia ZSRR — przykła­

dem i pomocą dla polskiej klasy robotniczej 

w walce o Pokój i Plan 6-lelni.
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Kontrola wykonania planu
Wykonanie planu jest obok jego sporządze­

nia najważniejszą fazą planowania gospodarcze­
go w zakładzie żywienia zbiorowego. Plan jest 
ustawą i  powinien być bezwzględnie wykonany. 
Z tych względów specjalne znaczenie posiada 
kontrola wykonania planu. Zachodzi więc pyta­
nie — kto jest odpowiedzialny za wykonanie 
planu i na kim spoczywa obowiązek jego reali­
zacji. W zasadzie — na kierowniku zakładu; po­
nieważ jednak plan realizuje cała załoga, więc 
faktycznie również i  ona jest odpowiedzialna 
za wykonanie. Niewykonanie planu pociąga ża 
sobą nie tylko sankcje wobec kierownictwa, lecz. 
i utratę premii całego personelu, który musi 
czuć się współodpowiedzialnym za działalność 
zakładu.

Kontrola bieżąca
Rozróżniamy kilka metod kontroli wykona­

nia planu: a) kontrola bieżąca dokonywana przez 
kierownika zakładu, b) kontrola przewidziana 
obowiązującymi przepisami (miesięczne i kwar­
talne sprawozdania z wykonania planu, przesy­
łane do organów wyższych hierarchicznie), c) 
kontrola doraźna, dokonywana przez nadrzędne 
organizacje i rady narodowe. Z metod tych naj­
większe znaczenie posiada bieżąca kontrola wy­
konywania planów, którą powinien przeprowa­
dzać kierownik zakładu. Kontrola tego rodzaju 
ma na celu opracowanie, poprzez ciągłą obser­
wację działalności zakładu, codziennych rapor­
tów z działalności zakładu, dotyczących najważ­
niejszych elementów pracy (obrót, produkcja w 
ujęciu wartościowym i ilościowym, koszty i ren­
towność), ustalenie zasadniczych przyczyn ha­
mujących realizację planu gospodarczego oraz 
przedsięwzięcie natychmiastowych kroków w 
kierunku ich likwidacji. Plan produkcji i obrotu 
stanowi zasadniczy trzon planu gospodarczego 
i od sposobu jego realizacji zależy całe wykona­
nie planu.

Po ustaleniu stopnia wykonania planu mie­
sięcznego kierownik zakładu winien przeanali­
zować dokładnie cyfry obrotu dziennego, Dorów­
nać je z obrotem dni poprzednich i ustalić ten­
dencje rozwojowe czy też zastojowe zakładu. 
Kierownik posiada szerokie możliwości bieżą­
cej analizy działalności zakładu w oparciu o da­
ne statystyczne, zebrane ankiety od konsumen­
tów, wyniki konferencji z konsumentami, prze­
prowadzane z nimi bezpośrednio rozmowy, uwa­
gi w książce życzeń i zażaleń, protokoły z lustra­
cji zakładu.

P r z y c z y n y  n i e w y k o n a n i a  p l a ­
n u  w zakładzie mogą być różnorodne, wpływ na 
nie posiadają wszystkie elementy działalności, 
a wiec dobór i  wydajność personelu, organiza­
cja pracy, wyposażenie techniczne pomieszcze­
nia, zaopatrzenie, lokalizacja zakładu. Ustalenie 
przyczyn jednak nie wystarcza, należy je do­
kładnie przeanalizować, a następnie podjąć na­
tychmiastowe kroki w celu ich usunięcia. Dla
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s p r a w o z d a n i a  o p e r a t y w n e ,  któ­
re nadsyłają zakłady w okresach dekadowych, 
dwadekadowych względnie miesięcznych. O ile 
sprawozdania statystyczne z wykonania piana 
umożliwiają przedsiębiorstwom analizę okreso­
wą, o tyle sprawozdania operatywne, zwłaszcza 
dekadowe, dają podstawę do bieżącej kontroli 
wykonania planów w ciąga miesiąca. Hola i zna­
czenie sprawozdań dekadowych, zawierających 
jedynie najważniejsze elementy (produkcja i o- 
brót, sieć), uwydatnia się specjalnie w tych jed­
nostkach, które napotykają na szereg trudności 
w realizacji planu. Sprawozdania dekadowe u- 
możliwiają przedsiębiorstwom nadzorującym 
wykonanie planu zakładów, przeprowadzenie 
szeregu interwencji jeszcze w ciągu miesiąca 
sprawozdawczego. Doświadczenia wykazują, że 
interwencja ze sitrony organizacji nadrzędnej, 
przedsięwzięta w porę, umożliwiła niejednokrot­
nie usunięcie przeszkód hamujących wykona­
nie planu.

Niektóre jednostki uchylają się od wprowa­
dzenia sprawozdań dekadowych. Jest to postę­
powanie niewłaściwe, gdyż w interesie każdej

centrali żywienia zbiorowego leży trzymanie rę­
ki na pulsie działalności zakładów, jak najszyb­
sze wykrywanie niedociągnięć i jak najszybsza 
ich likwidacja. Centrale nie posiadające spra­
wozdań dekadowych nie są w stanie przeprowa­
dzić akcji mobilizacyjnej do wykonania piana, 
co w konsekwencji prowadzi do niezrealizowa­
nia zadań narodowego piana gospodarczego.

Doraźna kontrola wykonania planu w zakła­
dach, przeprowadzana przez organizacje nad­
rzędne i rady narodowe, posiada dużą wartość 
zwłaszcza, jeśli jest częsta i wnikliwa i ma na 
celu nie tylko wykrycie uchybień ale i udziele­
nie pomocy kierownictwu przy przezwyciężaniu 
trudności.

Zagadnienie kontroli wykonania planu w za­
kładach nabiera szczególnej wagi ze względu na 
zbliżający się ostatni etap walki o wykonanie 
planu żywienia zbiorowego na rok 1951. Cen­
tralne jednostki planujące winny przystąpić nie­
zwłocznie do uaktywnienia kontroli, gdyż ambi­
cją przedsiębiorstw winno być nie tylko 100% 
wykonanie planu ale i jego przekroczenie.

mgr JÓZEF ZAW ADA

Z^GADN1EN'A ORGANIZACYJNE 1 GOSPODARCZE

Organizacja zaopatrzenia i transportu
Wiemy dobrze, że jedną z podstawowych 

cech sprawnej organizacji placówek żywienia 
zbiorowego to terminowa dostawa produktów 
żywnościowych.

Jeśli przyjrzymy się bliżej którejś z Central 
Handlowych, zaopatrujących placówki żywienia 
zbiorowego w produkty żywnościowe, to zoba­
czymy sznur wazków, rowerów, furmanek i sa­
mochodów, stojących przed hurtownią. W hur­
towni zaś spotykamy referentów zaopatrzenia 
różnych instytucji, portierów i kierowniczki 
pensjonatów i kolonii, kierowników gospód, ku­
charki i innych pracowników placówek żywie­
nia zbiorowego, wyczekujących na dostawę. 
Każdemu się spieszy, każdy chce być pierwszy. 
Odprawa każdego z takich klientów trwa „nie­
co dłużej“ niż odprawa normalnego klienta, ze 
względu na pobieraną ilość towaru. Wszystko 
to razem stanowi obraz tego, co dzieje się np. w 
takiej Centrali Mięsnej.

Załóżmy, że w Zakopanem, z Ośrodka FWP 
odbiera towar 53 dozorców z 53 domów wypo­
czynkowych, a czas obsługi przez pracowników 
CH łącznie z wypisaniem rachunku dla jedne­
go z odbiorców trwa, licząc najkrócej (nieosią­
galne w praktyce) tylko 5 minut, to pięćdzie­
siąty z kolei odbiorca otrzyma swój towar po 
5 godzinach. Pamiętając o tym, że FWP w Za­
kopanem posiada tylko część domów wypoczyn­
kowych, a resztą zarządzają inne instytucje — 
możemy sobie wyobrazić, jakie sceny rozgry­
wają się w dniu dostawy w takiej Centrali Han­
dlowej. Zastanówmy się nad tym, ile marnuje­

my roboczogodzin dziennie na czekanie, ile stąd 
wynika przestojów dla środków transportowych, 
ile zdenerwowania przy stwierdzaniu chociażoy 
tego, kto jest pierwszy itp.

W okresie letnim dostawa świeżego mięsa i 
jarzyn jest podstawą dobrego jadłospisu, 
gdyż nie robimy wielkich zapasów w magazy­
nie i opieramy się raczej na częstej dostawie 
świeżych produktów. Zaobserwujemy, co teraz 
dzieje się w kuchni takiej placówki żywienia, 
która ma przygotować obiad na godzinę 13, 
a o godzinie 11 zaopatrzeniowca jeszcze z mię­
sem nie widać. Tragedia... ponieważ wszyst­
ko opiera się na dostawie niezbędnego surow­
ca. A efekt końcowy, to przemęczony pracow­
nik i niezadowolony gość.

Odpowiedzmy zatem na pytanie, po co czeka 
ten sznur pojazdów i dlaczego musi czekać? 
Dlaczego np. samochód z „Orbisu“ czeka od 
chwili, gdy referent zaopatrzenia stanął w o- 
gonku, do momentu, gdy ostatni kosz z towa­
rem zostanie przygotowany i załadowany? Po co 
w tym samym czusie stoi kilka godzin samochód 
FWP i furmanka z gospód spółdzielczych i fur­
gonetka z PZU czy ZUS oraz kolonii dziecię­
cych, WDW, z sanatoriów, prewentoriów itp.? 
Dzieje się tak dlatego, że w niektórych miejsco­
wościach me mamy należycie zorganizowanego 
systemu zaopatrzenia i stąd właśnie powstają 
nie tylko niezadowolenie, lecz również masa 
straconych roboczogodzin.

W końcu i tak wszyscy muszą towar otrzy­
mać, ale czy nie można zaopatrzenia usprawnić,
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ująć w pewne formy organizacyjne, zmierzają­
ce do usunięcia zamieszania i chaosu? Czy na 
tym odcinku istnieje współpraca pomiędzy po­
szczególnymi placówkami żywienia i Centralą? 
Widzimy tylko, że każdy jest ważny, każdy chce 
być pierwszy i. co roku sprawa się pogarsza, 
gdyż każdy rok przynosi dalszy rozwój placó­
wek żywienia zbiorowego, i coraz to szerszy roz­
wój akcji socjalnej.

Jak zaradzić złu?
Powinniśmy wspólnie z miejscową Radą Na­

rodową i Organizacją Partyjną ustalić nie to, 
kto ważniejszy i kto pierwszy, lecz taki harmo­
nogram sprzedaży, który dalby nam możność 
sprawnego i terminowego zaopatrzenia w pro­
dukty żywnościowe naszych placówek żywie­
nia, pozwoliłby zaoszczędzić dziesiątki tysięcy 
zmarnowanych dotychczas roboczogodzin i 
zmniejszając koszty własne, podnieść jakość i 
sprawność obsługi.

Przyjemnie byłoby przyjechać np. do Cen­
trali Ogrodniczej i stwierdzić, że nie trzeba cze­
kać, bo na harmonogramie wyraźnie zaznaczo­
ne: „poniedziałek, godz. 10 — 13 domy wypo­
czynkowe FWP“ . A więc szybko do roboty, n ikt 
nie przeszkadza, n ikt się nie denerwuje, towar 
wg zamówienia poważany i przygotowany, ty l­
ko sprawdzić jakość, wagę i rachunek, po czym 
odjazd, gdyż od godz. 13 pobiera towar PZU.

Fantazja? Chyba nie. Zastanówmy się uważ­
nie, czy ważne to zagadnienie da się wszędzie 
rozwiązać, a jeśli tak, to podam przykład, w ja­
k i sposób każda CH chcąca zadowolnić odbior­
ców i  zaoszczędzić sobie kosztów własnych, po­
winna opracować uzgodniony z kierownikami 
placówek żywienia harmonogram sprzedaży.

Przyjmujemy, że dostawy produktów żyw­
nościowych odbywają się w periodycznych od­
stępach czasu i możemy przecież uniknąć cho­
ciażby tego, aby w jednym dniu nie spotkać się 
od razu w jednej centrali, co obecnie często się 
zdarza. A jeśli już koniecznie w tym samym 
dniu, to przynajmniej nie w tym samym czasie.

Opracujmy zatem taki przykładowy „harmo­
nogram sprzedaży“ (przykład Nr 1).

Jeśli uda się nam wprowadzić go w życie, 
zgodzimy się z tym, że uprościliśmy już znacz­
nie pracę, ale to nie wszystko. Jako kierownicy 
placówek możemy jeszcze ułatwić — dajmy na 
to — Centrali Ogrodniczej, a równocześnie i na­
szym instytucjom, pobranie produktów w ten 
sposób, że np. na. tydzień naprzód złożymy wią­
żące zapotrzebowanie, z którego będzie wyni­
kać, że FWP zamawia na poniedziałek 1.50Ó kg 
pomidorów, 250 kg winogron itd. dając tym sa­
mym centrali możność odpowiedniego zaopa­
trzenia magazynu, a zarazem należytego przy­
gotowania poszczególnych partii towarowych 
(przykład Nr 2).

W ten sposób referent zaopatrzenia, w ozna­
czonym dniu i o ściśle określonej godzinie, uda­
je się do odnośnej centrali, gdzie nie traci czasu 
na wyczekiwanie, ponieważ ma przygotowane 
już partie towarowe i nie pozostaje mu nic wię-

dze przywozi i oddaje w ’cenTrab 
opróżnione opakowanie z p3wrotem

Plan dostaw towarowych
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dąży poszczególnych c e n tra l gJ fmami sprze_kład Nr 3). Y eatral handlowych (przy-

Kierowmcy placówek żvwi0™  , . 
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tym systemie zaczna sie * Zn°W w całym 
dowttoc tym, że 5 » ! "  
my na czas produktów ?  y. \  nie dostarczy- 
opracować dokładnie r o z k f f  GłlCąC
Pojazdów, musimy go ściśle^ 3 d a naszych 
nu dostaw towarowych^ ( n r z v k lS ^ f  d° pla_ 
wadzić do współnracv ?  yklad Nr 3) i dopro- 
opatrzenia, a referatemP tmiędzy referatem za- 
instytucji gdvż tvlkr> + trarisPortowyin naszej 
Pożądane ’rezultaty! 4 możemy osiągnąć

szrutęj obejmutąca ? ?  Ś̂ le określoną mar- 
oraz wyposażenie4 w p o ra n i k t6J-e obsłuSu^  
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własnych doświadczeń , u dzic na Podstawie 
przemyślany i zaplanowan erWaCp’ że d:)brze 
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wszelkim p r z e s t o i f i  prtl>we i zapobiec 
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Planowego zaopatrzenia za-
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zębia się przecież o wszystkich odbiarców da­
nej miejscowości.

Podając rozwiązanie problemu, który ma 
tak wielki wpływ na jakość naszej produkcji, 
stopień wykonania naszych usług i koszty wła­
sne, nie chciałbym zakończyć tym, że omawia­
ny wyżej system organizacji jest pierwszym i 
ostatnim, jaki zastosowano w tej dziedzinie. Co 
do tego, że jest pierwszym — nie mam wątpli­
wości. Widzimy jednak szalone postępy i zmia­
ny w życiu gospodarczym Polski Ludowej, za­

tem i tutaj musi nastąpić poprawa. Przyznaj­
my otwarcie, że w sposobie dostaw artykułów 
żywnościowych do tej pory niewiele się zmie­
niło od czasu prowadzenia prywatnych hoteu, 
pensjonatów i restauracji. Chcąc błędy w tym 
zakresie ostatecznie usunąć, trzeba poświęcić te­
mu tematowi dużo więcej miejsca, gdyż stano­
wi on w dziedzinie żywienia zbiorowego istotny 
problem, który musi wreszcie znaleźć rozwiąza- 
-nie.

F R A N C IS Z E K  S M O LA R Z

H arm o n o g ram  sprzedaży C en tra li O grodn icze j Przgkled Nr l

K}oiz. ca — tio Poniedziałek W io  .ek Środa Czwartek Piątek S o b ra

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

8 -  9 FWP Orbis PZU W D W Preiuent. SP

9 -1 0 FWP O rbis PZU W D W Prewent. SP

10 - 11 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 - f  B PZU

1 3 -1 4 W D W Prewent. SP FWP Orbis PZU

14— 15 W DW Preiuent. SP FWP Orbis PZU

cd 1 5 - • P r z u  j m o u j a n i  e t c ui a r ó ui

Z a m ó w i e n i e  F rzg k la d  n r  2

dostaw towarowych z Centrali Ogrodniczej dla Ośrodka FWP w Wiśle,
na poniedziałek, dnia.......................................  1951 r.

( u  k il ogram? c l)

N izwa D W P om iio ry Ś l.wki
męg.

Jabłka
kompot. Buraki Marchew Kapusta

biciu
G ruszki 
deser.

Postęp.............................. kg 150 kg 120 kg 80 kg 50 kg 50 kg 50 kg 40

P rz o d o w n ik ................. ,, 200 11 „  ICO łł „  100 „  50 „  80
W olność ..................... . 50 „  230 „  — „  150 „  50 „  100 »»
G ó r n i k ......................... ,, — „  50 „  40 „  £0 „  70 „  CO
H u tn ik ............................. „  110 „  75 »> 73 „ ' 1 2 5 łł „  125 „  75

Je d n o ść ......................... „  100 „  n o 60 „  85 „  60 „  70 80

W ypoczynek................. ,, F0 „  25 „  60 „  50 „  90 „  75 ,. 40

R a z e m .  . . kg 660 kg 630 kg 415 kg 540 kg 420 kg 470 kg 375

Przgklad nr 3

Plan dostaw tow arow ych  d la  d o m ó w  w ypoczynkow ych  F W P  w  W iś le

Godz. od — do Poniedziałek W torek Środa Czwartek Pi ątek Sobota

7 - 8 mleko, piecz. mleko, piecz. mleko, piecz. m leko, piecz. mleko, piecz. mleko, piecz.

8 - 9 CO ouioce, 
ua ru ju ja

CM mięso CR ryby CM mięso CMI nabiał Centr. Mięsna

9 — 10 c o CM CR CM CMlecz. CM

10 —  11 c o - Centr. Spoi. CO CMLcz. CM

11 -  12 c o - ł » » » CO węgiel -  ,

12 -  13 c o - M »» CO koks —

13 -  14 c o - »» 1» c o drzewo ; —

14 -  15 c o - ł » t» CO - -
i
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Racjonalne wykorzystanie płyty kuchennej
Sekcja Technologiczno-Instrukcyjna Działu 

Zbiorowego Żywienia ZSS przeprowadziła ba­
dania możliwości wykorzystania powierzchni 
p łyty kuchennej w zakładach gastronomicznych. 
Wyniki tych badań podajemy poniżej — jako 
typowe.

Miejscem badania był zakład I I  kategorii, 
otwarty od godz. 10 do 23. Miejsc na sali kon­
sumpcyjnej 50. Obrót gotówkowy za produkcję 
własną wynosił w maju br. 95.625 zł. Wielkość 
płyty w badanym zakładzie — 1.32 m*. Powierz­
chnię płyty obliczono w ten sposób, że za pod­
stawę przyjęto średnicę garnka, do którego do­
dano 6 cm na uzyskanie koniecznej wolnej 
3 cm przestrzeni między garnkami. Powierz­
chnię dna garnka traktowano w obliczeniach ja­
ko kwadrat, wychodząc z założenia, że wolnej 
przestrzeni między stojącymi 3 lub 4 garnkami 
nie wykorzystuje się, zwłaszcza jeżeli są to 
garnki duże. Ogień rozpala się pod płytą o godz. 
7. O godz. 8 zaczyna się nastawianie na płytę 
naczyń.

P IE R W S Z Y  D Z IE Ń  B A D A Ń
Zupy

Jarzynow a 33 p o rc ji
barszcz w  filiżanka ch 65 »
pom idorowa z ryżem 91 y y

k ru p n ik 34 yy

m leko zsiadłe 15 yy

dania i  dania barowe
faso la  duszona z mięsem 33 p o rc ji

y yg łow izna 24
bigos 39 yy

ja jk a  sadzone 5 yy

kie łbasa zapiekana 39 y y

z ra z ik i siekane 34 yy

dorsz smażony 10 yy

boczek pieczony 9 yy

m akaron zapiekany z wędliną 22 yy

w ieprzow ina gotowana 90 y>

pieczeń cielęca 81 y y

gulasz w o łow y 42 yy

k o tle ty  w ieprzowe 127 yy

kapusta 230 y y

m archew 108 yy

b u ra k i zasmażane 114 yy

ziem niaki 481 yy

Desery
kom pot z, rab a rb a ru  34 po rc je

Szczegółowe badania wykazały, że wykorzy­
stanie płyty kuchennej w ciągu dnia było bardzo 
nierównomierne i dlatego nie można określić 
przeciętnej. Można natomiast ustalić pewne po­
ry czy fazy więjkszego lub mniejszego nasilenia 
pracy na płycie.

W okresie od godz. 8.15 do 9 — płyta wyko­
rzystana jest w 84,2%. Nastawia się w tym cza­
sie zupy, przygotowuje sos do dań barowych, 
nastawia kaszę do zup i dania barowe do od- 
grzania. Gotuje się jaja do bufetu oraz mleko 
i kawę do śniadania dla personelu. O godz. 8.55 
wykorzystanie płyty dochodzi do 94,4%.

W drugiej fazie, tj. od godz. 9 do 12, płytę 
wykorzystuje się przeciętnie w 85%. W momen­

tach największego nasilenia — tj. około godziny 
12 wykorzystanie płyty wybitnie rośnie, w 
szczytowym punkcie dochodzi do 97,7%. W tym 
okresie przygotowuje się dania barowe, gotuje 
fasolę, makaron, przyrządza gulasz i inne mięsa, 
gotuje jaja do śniadania dla pracowników, przy­
gotowuje zupy, jarzyny, gotuje ziemniaki do 
dań barowych, przyrządza deser.

Następna faza — to okres od godz. 12—14. 
Tu nasilenie pracy zmniejsza się i największe 
wykorzystanie płyty wynosi 80,8%, a przeciętne 
65,8%. W tym okresie odbywa się smażenie por­
cjowanych mięs, gotowanie ziemniaków, wykań­
czanie zup, jarzyn i sosów.

Od godz. 14—18.30 wykorzystuje się płytę 
w 88,1%, a przy największym nasileniu pracy 
w 97,7%. Nastawia się dania barowe do kon­
sumpcji popołudniowej i wieczornej, przygoto­
wuje mięsa smażone na dania porcjowe, smaży 
ziemniaki, wykańcza jarzyny do dań z karty, 
przygotowuje galarety mięsne do bufetu na 
dzień następny i gotuje ziemniaki do obiadów 
popularnych i klubowych.

W czasie od godz. 18.30 do 19.50 praca spada 
do 62,2% wykorzystania płyty. Dogotowują się 
w tym czasie nastawione potrawy. Brak zamó­
wień na dania porcjowe, którymi najczęściej są 
dania smażone.

W następnej fazie pracy tj. od godz. 19.50 
do 21.50 wykorzystanie p łyty znów rośnie i o 
godz. 21 dochodzi do 99,7%, a przeciętna wynosi 
92%. Jest to pora, w której zmiany na płycie 
następują mniej więcej w 20-minutowych od­
stępach. Przygotowuje się w tym czasie mięsa 
porcjowe, przeważnie smażone, jajecznicę, go­
tuje ziemniaki, smaży cebulę do dań porcjo­
wych, gotuje buraki na dzień następny.

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
rządkowania kuchni, na płycie dogotowują się 
poprzednio nastawione produkty, gotuje się 
ziemniaki do sałatki na dzień następny, odgrze­
wa boczek do bufetu.

Drugi dzień badania pracy w tym samym 
zakładzie przedstawia się następująco:

D R U G I D Z IE Ń  B A D A Ń
Zupy

szczawiowa 35 p o rc ji
kanuśn iak 52 y y

barszcz czysty 43 yy

grzybow a 100 yy

dania i dania barowe
i 7 - " z v  siekane 5° porcje
k lo n s ik i 74 yy

makar on  z w ędliną 21 yy

bw os 35 yy

w ieprzow ina gotowana 176
g łó w ’zna 7 yy

p a n ryka rz  cielęcy 60 »«
stpk cielęcy 14
giez 10 yy

boczek pieczony 6 r f
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ja jeczn ica 
k ie łbasa na gorąco 
b u ra k i 
kapusta  
m archew 
z iem niak i f r i t  
z iem niak i do dań m ięsnych 
z iem niak i do zsiadłego m leka 
z iem n iak i do zup 
(makaron 
kasza do mięsa 
kasza do zup 
sos pom idorow y

Desery
k is ie l

Do bufetu przygotowuje się w tym dniu na 
płycie jarzyny na sałatkę i jaja do kanapek. 
Przyrządzono 30 porcji sałatki jarzynowej oraz 
20 porcji rybnej i śledziowej,

Podobnie jak porzednio, tak i tutaj podzielo­
no dzień pracy na płycie na poszczególne fazy.

Od godz. 7.30 do 8.15 wykorzystuje się płytę 
w 55,8%, a w szczytowym punkcie nasilenia w 
63,2%. W tym czasie nastawia się kapuśniak, 
zupę grzybową, szczawiową, przygotowuje sos 
do dań barowych, odgrzewa dania barowe. W 
okresie II, tj. od godz. 8.15 do 9 — procent wy­
korzystania płyty wynosi 92,6. Gotuje się kości 
na wywar, boczki i mięso wieprzowe, stoją 
w dalszym ciągu garnki nastawione w okresie 
'poprzednim. Poprzednie duże tempo pracy ma­
leje, przeciętna wykorzystania płyty wynosi 
79,3%. Jest to faza równomiernego wykorzys­
tania płyty.

Od godz. 10.50 do 12.56 wykorzystanie płyty 
wynosi 95,3%. Odbywają się teraz takie prace, 
jak: topienie tłuszczu, smażenie cebuli, gotowa­
nie szczawiu do zupy, gotowanie grzybów do 
zupy, gotowanie marchwi na jarzynę, podpra­
wianie buraków, przyrządzanie paprykarzu, go­
towanie ziemniaków itp.

Godz. 13 — 19.45 to długi okres o prawie 
równym natężeniu' pracy. Część potraw, które 
wchodzą w skład obiadów podstawowych, odsta­
wia się z płyty. Przyrządza się potrawy na za­
mówienie. Tempo pracy w stosunku ho poprzed­
niego okresu wzrasta. Smaży się steki, kotlety, 
schaby, frytk i, jaja do steków. Jest częsty ruch 
garnków z ziemniakami. Gotuje się mięso wie­
przowe, mięso na galaretę na dzień następny, 
kapustę na jarzynę. Przeważnie są to prace 
krótkotrwałe, operuje się głównie patelniami, 
tempo pracy wzrasta, ale wykorzystanie płyty 
w stosunku do okresu poprzedniego maleje i wy­
nosi 87,2%. , 1.

Okres od godz. 19.45 do 21. Procent wykorzy­
stania płyty wynosi 97,7. Na płycie ciągle stoi 
zupa szczawiowa, sos do mięsa, głowizna, wie­
przowina, mięso na galaretę do bufetu, kapusta, 
buraki i kapusta na dzień następny, włoszczy­
zna do sałatek, barszcz czerwony na dzień na­
stępny. 1

Od godz. 21 do 23 wykorzystanie płyty wy­
nosi 72,4%. Na płycie stoi głowizna, wieprzo­
wina, kapusta do odgrzania, nadal gotują się 
buraki i ziemniaki, smażą się kotlety. Tempo 
pracy maleje, płytę i kuchnię doprowadza się 
do porządku po całodziennej pracy.

8 p c r c j i
31 t t

95 t t

189 t t

20 i i

14 i i

400 t t

36 t t

35 t t

35 t t

52 i i

80 t t

35 i i

52 i i

W n i o s k i
Analizując przebieg pracy kucharza przy pły­

cie uchennej dojść możemy do pewnych wnios­
ków. Inaczej zupełnie układa się harmonogram 
pracy w pierwszym i drugim dniu. Powodem 
tego jest w pierwszym rzędzie brak planu pra­
cy. Prace wykonuje się przypadkowo, stąd w 

J ^ le ° , s?dz- 12 do 14 ma miejsce mniejsze 
y r f “ -  Ptyty niż w okresie poprzednim 

. 0 norze dużego nasilenia wykonuje
się_takie prace jak smażenie słoniny, co winno
godz.^17— Tg6 W P°rze poobiednłe3 między

Z a s a d n i c z y m  b ł ę d e m ,  j a k i  po-
z h v t  \ f n ą naS1  k u c h m i s t r z e ,  t o
t r a w  0 ZTSrT  P r z y r z ą d z a n i e  po ­t r ą  w. O p o d z 19 ~ ^ i - s u u z. z u p y s a  wv -

a n c z a n e  i g o t o w e  do w y d a n i a .
n r a i v m J  I P  . » b i * d J  d l a  ś w i a t a  
do ni  I m  y d a , i e  s i ę  z a s a d n i c z o  
d o p i e r o  o g o d z .  14. Metoda taka en-
Ł W£ r ? ! * ' , ° przyrządzania po5t-, których wartość odżywcza w miarę przy­
grzewania wybitnie maleje. Jesz^e % o S j
wvnfdknWia S1Q SDłrawa ^ z y w .  W większości 
dnia tłum przy??1:owuie się je ponrzednmgo
ranŁ m T  v * ąC brakiem Personelu do obie­rania i brakiem miejsca na płycie.
nn?rTSt° Zakłady przyg°towują znacznie więcej 
s tad  L T n  wyn°si. dzienne zapotrzebowanie, 
ctn ■ i dnia jest mniejsze wykorzy-
. tamę płyty. Dania barowe są z zasady przygo-

»  P f  Odzień, a w  dniu f p S ż y  
Bw  ' 8.,na p,ycie' czekając „a  konsu- 

n v szystkie typy potraw wyżej poda-
; ^  n.P zyrzddza się w większych ilościach 
n i S ^ 6 ^  dużych garnkach na płycie, 
me ednokrotme od godz. 8 do 22 (np. w drugim
0 zupa szczawiowa nastawiona była 
brzegu n łS  wykończona o 12, a do 21 stała na 
r,n T  ^ ^ y ' Cz^ te s3 również przypadki, że 
w nnr T T ennym odgrzewaniu na płycie lub
T ł T n T T r CZU’ P°trawa wędruje na noc do chłodniejszego pomieszczenia, a następnego
kTmoże W ' \  ] r:st znowu podgrzewana. Ja­
wienia? y wartosc higieniczna takiego poży-

posiłków. Stąd konieczność
n” hi k yi IZ T °  »  ^ ledrin fe  h ^e n y
cji. Stan obecn 0^ anlzacł* pracy przy produk-
struktorów i inspektorów ° ni®doszkoleniu in- patrzacwnh nshektorow w zakresie żywienia,
ną w S - k o t In ' :h - M < * * # * '  »« Podgrzewa-
jednokrotnie p r z e ik n k a T ł’ sprzedawana
1 w nadmiar,? 262 kdka dm’ na przedwczesne
ciąż błedv to przygot°wywane potrawy, cho-
racTnalrLn -PrZekreŚlają zasadnicze założenia tdcjonainego żywienia.

kośćPnłyetvr vTadZ°n^Ch badań wvnika, że wiel- 
wiedn:a chn' omawianym zakładzie była odpo- 
mała i że T  prac°wmcy twierdzili, że jest za 
karnikiem T f 2ą posłu8'waó się chwilami pie­
przy prawidm p°dgrzewania potraw. Jednak 

owym ustawieniu pracy, a przede
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wszystkim przy przestrzeganiu zasady c a ł ­
k o w i t e g o  odstawiania z płyty potraw ugo­
towanych wcześniej i podgrzewania ich partia­
mi w mniejszych naczyniach, uniknie się nie­
potrzebnych przestoi dużych garnków na pły­
cie, a tym samym zwiększy jej użytkowanie.

Ogień pod płytą rozpala się mniej więcej na 
godzinę przed rozpoczęciem pracy w kuchni. 
W pierwszym okresie płyta nie jest należycie 
wykorzystana. Wysoki procent wykorzystania 
płyty w godzinach rannych, spowodowany jest 
zbyt wczesnym nastawianiem dań barowych. 
Np. stawia się o godz. 18.10 dwa garnki bigosu 
do odgrzania, podczas, gdy zakład otwiera się 
o godz. 10. Są zakłady, w których użytkowanie 
płyty w pierwszym i ostatnim okresie pracy 
spada poniżej 30%.

TECHNOLOGIA I HIGIENA ŻYWIENIA

Uczeni radzieccy
Od dłuższego już czasu dekarze stwierdzili 

fakt, iż mimo że w skład naszego pożywienia 
wchodzą znaczne ilości jarzyn i owoców, posia­
dających dużą zawartość kwasu askorbinowego 
(witaminy C), to w praktyce obserwuje sie jed­
nak stale słabsze czy silniejsze objawy niedo­
boru witaminy C w organizmie ludzkim. Fakt 
ten stał się bodźcem do podjęcia badań, mają­
cych na celu stwierdzenie czy kwas askorbino­
wy zawarty w jarzynach nie ulega rozkładowi 
w czasie ich gotowania. Doświadczenia wykaza­
ły, że przypuszczenia te były całkowicie słuszne.

W ostatnich latach W. W. Mejbaum, po do­
kładnym zanalizowaniu procesów rozkładu kwa­
su askorbinowego', opracował szereg metod, za­
bezpieczających witaminę C przed zniszcze­
niem w czasie gotowania. Prace W. W. Mejbau- 
ma wykazały, że cały szereg środków spożyw­
czych, jak mięso, wątroba, ryby, soja, groch, fa­
sola, owies i hreczka, wywierają właśnie pod- 
cza gotowania dodatni, stabilizujący wpływ na 
kwas askorbinowy. Okazało się przy tym, że 
to ich działanie uwarunkowane jest głównie 
działaniem białek i ich pochodnych.

Na podstawie serii doświadczeń stwierdzono 
możliwość i celowość praktycznego zastosowania 
spożywczych środków chroniących witaminę C 
przy gotowaniu produktów. W tym celu podczas 
przyrządzania pożywienia, należy zachować na­
stępujące warunki:

1. Przy gotowaniu płynnych, jarzynowych 
dań pożądane jest stosowanie zaprawy z mąki 
sojowej, gryczanej, owsianej, fasolowej lub gro­
chowej, które dają maksymalny efekt stabiliza­
cji. Zaprawkę z mąki (5 — 10 g na jedną por­
cję jarzyn) należy kłaść przed gotowaniem do 
zimnej wody. Sól kuchenną należy również do­
dać przed włożeniem warzyw, ponieważ wzmac­
nia ona działanie stabilizacyjne. Przy gotowaniu 
zup na świeżym mięsie lub rybach nie ma po­
trzeby dodawania wyżej wspomnianych prży- 
praw, ponieważ mięso i ryby działają stabilizu­
jąco na kwas askorbinowy. Nié dotyczy to mię­
sa i  ryb solonych.

Z przeprowadzonych i omawianych tu badań 
należy wysnuć generalny wniosek,, dotyczący 
oszczędności opału oraz obniżenia temperatury 
w miejscu pracy. W zakładach, w których użyt­
kowanie płyty w godzinach rannych i wieczor­
nych spada poniżej 30%, należy zastosować:

a) Ptytę kuchenną o dwóch paleniskach, aby 
jedno z nich mogło być rozpalane znacznie póź- 
niej,

b) tam, gdzie są możliwości przestrzenne, bu­
dować mały i duży piec kuchenny.

Wniosek ten odnosi się w pierwszym rzędzie 
do zakładów nie posiadających kuchni gazo­
wych lub elektrycznych.

In i. M ARIA PLEW NIAK

chroniq witaminę C
2. Warzywa należy kłaść małymi porcjami 

do wrzącej wody, zwracając uwagę na to, żeby 
woda nie przestawała się gotować ani na chwil­
kę. Ma to na celu szybkie zniszczenie utleniają­
cych fermentów i  wyparcie z wody rozpuszczo­
nego w niej tlenu.

Stwierdzono, że przy wkładaniu np. ziemnia­
ków do gotującej wody, ogólna ilość suchych 
substancji (cukru, białka, soli mineralnych, skro­
bi i witamin) przechodzących do roztworu, jest 
znacznie mniejsza, niż przy wkładaniu do wody 
zimnej. Fakt ten tłumaczy się ścinaniem błony 
komórek w gotującej wodzie, co uniemożliwia 
przejście tych substancji do roztworu.

3. Przy wygotowaniu się płynu należy doda­
wać wodę wrzącą, gdyż zawiera ona mało tlenu. 
Dodanie do jarzyn wody zimnej, wodociągowej 
lub nawet ostudzonej prowadzi do częściowego 
lub prawie całkowitego zniszczenia kwasu 
askorbinowego, gdyż zwiększa się wtedy obec­
ność tlenu w środowisku.

4. Nie należy gotować w źle ocynowanych 
miedzianych i żelaznych kotłach' lub w garn­
kach o uszkodzonej emalii ze względu na mo­
żliwość przechodzenia do płynu czynników ni­
szczących witaminę C.

5. Gotować należy w naczyniach możliwie 
szczelnie zakrytych z uwagi na wypieranie po­
wietrza przez parę. Naczynia powinny być cał­
kowicie wypełnione płynem.

6. Po włożeniu jarzyn potrawa powinna być 
natychmiast zaprawiona tłuszczem, gdyż jego 
warstwa zapobiega przenikaniu tlenu z powie­
trza do wody.

7. Gotowanej ootrawy nie należy długo prze­
chowywać w stanie gorącym — maksimum do 
1 godziny. Powtórne podgrzewanie pożywienia 
powoduje nadzwyczaj szybkie zniszczenie kwa­
su askorbinowego.

8. Do gotowanych warzyw nie należy nigdy 
dodawać sody, gdyż to ułatwia utlenianie kwa­
su askorbinowego (wit. Ć).
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Zachowanie wszystkich podanych warunków 
racjonalnego gotowania warzyw zabezpieczy 
maksymalne zachowanie kwasu askorbinowe­
go w pożywieniu. I odwrotnie — naruszenie 
chociaż jednego z nich może spowodować zaacz- 
ne zniszczenie witaminy C w czasie gotowania.

Zastosowanie stabilizujących środków spo­
żywczych w praktyce kulinarnej daje nam w

ręce nową broń w walce o zachowanie witami­
ny C w naszych posiłkach. Jest to broń najbar­
dziej naturalna, ponieważ przy stosowaniu jej 
nie wprowadzamy do pożywię iia postronn/ch 
składników, mogących wywrzeć szkodliwy 
wpływ na organizm człowieka.

STEFAN SĘKOWSKI

Żywienie dieietyczne
Współczesna dietetyka zmierza do wytwo­

rzenia w człowieku zdrowych przyzwyczajeń 
i takich norm odżywiania, które by zapewniły 
jednostce maksimum zdolności do pracy. Ma 
ona także do spe.nienia zadania profilaktyczne, 
które polegają na podniesieniu odporności orga­
nizmu przez odpowiednie przystosowanie odży­
wiania, co ma wielkie znaczenie szczególnie dla 
pracowników w produkcji, w różnorodnych, 
niejednokrotnie ciężkich warunkach pracy. ■

Już w okresie niemowlęctwa i dzieciństwa 
zwraca się uwagę na właśc.we odżywianie. U- 
staia się też normy odpowiednie dla różnych 
epok życia człowieka, pracującego fizycznie i 
umysłowo.

Wiemy z doświadczenia, że nieodpowiedni 
skład pożywienia, częściowy brak lub nadm.ar 
pokarmu, albo pożywienie jednostronne, powo­
duje zaburzenia doniosłych czynności organiz­
mu i jego narządów i jest często przyczyną 
przewlekłych chorób. Dla każdego więc orga­
nizmu jakościowy skład pożywienia ma niepo­
równanie większe znaczenie niż ilościowy. Or­
ganizm o wiele łatwiej dostosowuje się do nie­
doboru kalorycznego niż do braku takich sk.ad- 
ników, jak białko pełnowartościowe, sole mine­
ralne czy witaminy, które nie dadzą się niczym 
zastąpić. Jeżeli więc nieprawidłowe pożywienie 
odbija się na stanie człowieka zdrowego, to tym 
więcej uwagi poświęcić należy zapewnieniu 
właściwego odżywiania ludziom chorym. Wie­
lokrotnie w stanie chorobowym właściwe odży­
wianie nie tylko wzmacnia siły pacjenta do 
walki z chorobą, ale także i leczy.

W obecnej epoce znacznego pogłębienia wie­
dzy o żywieniu, leczenie dietą znajdaje coraz 
szersze zastosowanie. Prawid.owe żywienie cho­
rych w zależności od rodzaju schorzenia jest w 
latach ostatnich przedmiotem badań naukowych 
na klinikach i na wydziałach medycznych uni­
wersytetów, coraz więcej miejsca zajmuje w 
medycynie społecznej i w organizacji ochrony 
zdrowia publicznego. Dietolecznictwo zajęło 
szczególnie wybitne miejsce w chorobach prze­
miany materii, serca i naczyń krwionośnych, 
przewodu pokarmowego, nerek, zranienia jamy 
ustnej i w całym szeregu innych. Przy stosowa­
niu diety należy zwrócić uwagę na zasadnicze 
czynniki podstawowe. Do każdej diety należy 
dobierać produkty pierwszej świeżości, posiłki 
podawać w określonym czasie, w niewielkich 
ilościach, ale często. W wypadkach, gdy przewi­
dziana dieta wyłącza z pożywienia takie skład­

niki jak białko, tłuszcze, jarzyny o dużej zawar­
tości błonnika lub zawierające inny, nie wska­
zany w danym wypadku składnik, da-lej—wszel­
kiego rodzaju przyprawy jak sól, ocet, chrzan, 
musztardę i potrawy takie nie zawszę mogą być 
w tych warunkach smaczne — należy zwrócić 
uwagę na inne czynniki, które mają wpływ na 
p>dnie.s.enie aoetytu, a więc na ładne nakrycie 
stołu, czysto>ć bielizny stołowej, estetyczne uło­
żenie i podanie potrawy oraz stworzenie mi ej 
atmosfery wokół chorego. Chory musi być u- 
swiadomiony o znaczeniu przepisanej mu die- 
ty , powinien dokładnie przeżuwać pokarm gdyż 
to zwiększa jego przyswajalność.

ó Dieta powinna być stosowana czasowo i stop­
niowo. Najeży pamiętać, że ograniczenie które-

\goko.wieu z podstawowych składników poży- 
wien.a wymiga dażej ostrożności. Dieta z b y t 
scisła lub zoyt długo stosowana może doorowa- 
azic do zachorowań na tle jakościowego lub ilo- 
ciowego niedożywienia. Np. niedostateczna ilość 
la.eu grozi bardzo poważnymi zaburzeniami 

oiganizma, obniża jego odporność, co odbija się 
szkodliwie na zdolności do pracy. Nadmiar po­
żywienia, przewyższający potrzeby, nie zawsze 
zapewnia zwiększenie wagi chorego, a często 
naje jej zmniejszenie, gdyż każdy człowiek mP' 
z- ?,rzGlrawić i przyswoić tylko ściśle określo­
ne l.osci pokarmu, zależnie od ich właściwości 
Lzycznycn i potrzeb organizmu.

N, dkwajnosc jest dolegliwością, która obj
no* o w f ad™iern/m  w jdz-elariiem kwasu so 
M °N  w  v i U ' Przyczyna tego może być ró

r PoNdrwrwTbid>4 ?azs daiczej’ zwiąf n
f ; zadanie ̂  leczenia^ “  “
b id z ie  „a doborze pokarmów o jak no jm S

o r a ź k ' lp ń ;dzai' cym s ^ “ >y ™ y ^ cn.cz_ oraz pokarmów, które mają właściwoś 
wiązania wydzielanego kwasu trawSnnego. 

W tycn schorzeniach zalecane jest oodaw
L rb ” w !za’m v etl dki'. f * * * »  tw£oguP z S  
„  kV k-’i f ‘era’ crueba pszennego czerstw 
go, k.e.kow z kasz, z ip  jarzynowych Drzec:er 
nych, mięsa gotowane*/™ • ,p . .trp7P n-int-p-m?*, , wunego w p03,aci Siekanej, d
krem iai na m i i ,  jarŚyn> kasz z masłem i c Krem, jaj na miękko. Pożywienie mwinn-i nv<
charakter papkowaty, ponieważ taka konsystei
ę,a ojramcza żrcie potraw, a „"y m T d rie  d
je ich mniejsze nasycenie ihną. Potowy
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watę nie drażnią ścian żołądka i gruczołów wy- 
dzielniczych i nie pobudzają ich do znaczmej- 
szego wydzielania soku żołądkowego. W oma­
wianej diecie należy zwiększyć w pożywieniu 
ilość tłuszczu łatwo tapliwego, jak oliwa z oli­
wek, masło, śmietanka, żółtko. Częić tłuszczu 
należy podawać przed jedzeniem, resztę w zu­
pie lub w przetartych jarzynach w postaci nie- 
przesmażonej.

Zabronione jest podawanie pokarmów, pobu­
dzających do nadmiernej czynności wydzielni- 
czej żołądka. Czynnikami tymi są: sól kuchenna 
i słone dania, mocne zupy mięsne, rybne, bulio­
ny, ostre sosy, kwaśne napoje, kwaśne owoce, 
świeże gatunki win, piwo, mięso, ryby wędzone, 
dania smażone, duszone, ostre zakąski i przy­
prawy takie jak ocet, pieprz, chrzan, musztarda. 
Niedozwolony jest kwaśny chleb żytni, napoje 
zawierające dwutlenek węgla, zupy korzenne, 
świeże owoce, margaryna, gęste kasze zapieka­
ne oraz pokarmy zbyt zimne lub zbyt gorące. 
Wyjątkowo w tej diecie me wprowadzamy zoyt 
dużego urozmaicenia, celem ograniczenia wy­
dzielania soków trawiennych. Przy przyrządza­
niu potraw należy pamiętać, aby nie nasiąkały 
one tłuszczem, co utrudnia trawienie.

Wzbronione jest także podawanie pokar­
mów, które zalegają zbyt długa w żołądku, na­
leży bowiem pamiętać, że pokarmy takie powo­
dują obfitsze wydzielanie soku żołądkowego 
oraz zmuszają do pracy mięśnie dla mieszania 
masy pokarmowej. Tabelka obok zamiesz­
czona wykazuje potrawy, które nie są wskaza­
ne ze względu na zbyt długi czas ich trawienia.

P otraw a
Czas traw ien ia  

W aga w  g w  żołądku

Ja jo  na tw ardo
200— 250k u ra  gotowana

w o łow ina gotowana 250
cielęcina smażona 100
sała.ta z ogórków  lub rzodk iew k i 150
mięso pieczone 250
solone śledzie 200
faso la  lub  bób 150

2—  3 godz.
3—  4 godz.

ii ii
t> f f

>t  »

4—  5 godz.
»  f t

t t  1>

Przykładowy jadłospis przy nadkwaśności
Sa‘adanie: herbata z mlekiem, chleb biały 

czerstwy bez skórki z masłem, świeży, niekwa- 
śny twarożek.

Drugie śniadanie: Kleik z płatków owsia­
nych z masłem, jaja w szklance.

Obiad: Zupa ziemniaczana przecierana ze 
śmietanką, pulpety z cielęciny gotowanej, ryż 
rozklejony, marchewka tarta z mas.em, mus 
z jabłek. __

Podwieczorek: Czerstwe białe pieczywo, na­
pój z kwiatu lipowego.

Kolacja: Sałatka jarzynowa z oliwą, białe 
pieczywo czerstwe, krem z manny z sokiem 
owocowym.

Posiłki powinny być podawane choremu w 
małych ilościach, lecz 4 do 5 razy w ciągu 
dnia *).

S T A N IS Ł A W A  S M O C ZY Ń S K A
_______  , ; . i j  -]

* )  L ite ra tu ra
P ro f. i .  G. ljo r ie  „P odstaw y D ie te ty k i“ .
Praca zbiorowa nauczycielek L iceum  D ietetycznego 

w  Ino w roc ław iu  „D ie te ty k a  P rak tyczna “ .

Zapiekanki
Zapiekankami nazywamy potrawy gotowane 

i po wymieszaniu z dodatkami zapieczone w pie- 
karniku. Są to potrawy tanie i małoskom oliko- 
wane, powinny więc mieć szerokie zastosowanie 
w żywieniu zbiorowym.

W skład zapiekanek wchodzą jako artykuły 
podstawowe: ziemniaki, kasze, wszystkie odmia­

n y  klusek, naleśniki lub masa z jarzyn. Jako 
dodatek podnoszący wartość odżywczą potrawy 
stosuje się mięso,- ryby, jaja, jarzyny. Potrawy 
te wymagają spo-ro tłuszczu i ostrych przypraw.

Przygotowanie składników podstawowych
Ziemniaki średniej wielkości, równe i zdro­

we gotuje się w łupinach, po obraniu kraje w 
talarki. Kasze, a więc ryż, jagły, pęczak, sie­
kankę jęczmienną, gotuje się ;na sypko. Kluski 
własnego wyrobu lub fabryczne gotuje się, po 
ugotowaniu skrapla tłuszczem, aby się nie zle­
piały. 1 1 : I

Dodatki. Ponieważ zap:ekanki mają być da­
niami ekonomicznymi, dodatki stosowane do 
nich muszą być tanie lecz pożywne. Z mięs sto­
suje się wszelkiego rodzaju ugotowane odrzynp-. 
ki, rozkrusz mięsny powstały przy porcjowaniu,

okrawki z wędlin, wreszcie gotowane lub du­
szone podroby. Mięso to bądź kraje się w kost­
kę, jeśli kawałki oddane do przerobu są więk­
sze, bądź miele i przyprawia tak, jak nadzienie 
do pierożków lub pasztecików. Mięso gotowane 
lub duszone czy pieczone należy zemleć na ma­
szynce, wymieszać z lekko przyrumienioną ce­
bulą i przyprawić solą, pieprzem lub papryką.
0  ile nadzienie jest zbyt suche, należy wymie­
szać je z rosołem. Nadzienie do zapiekanek z ka­
szy i ziemniaków może być rzadsze, do klusek
1 makaronów gęściejsze.

Nadzienie rybne może być przyrządzone z 
odrzynków wszystkich gatunków ryb i jadal­
nych wnętrzności. Najczęściej stosuje się dorsza 
i wnętrzności z karpia. Ponieważ mięso dorsza 
jest chude można je połączyć z gotowanymi 
okrawkami mięsa wieprzowego, w stosunku 1:1. 
Surowego dorsza po oczyszczeniu i obraniu 
przepuszcza się przez maszynkę, miesza z goto­
wanym mielonym mięsem wieprzowym i lekko 
zrumienioną cebulą, przyprawia solą-, pieprzem.

Jako dodatek jarzynowy stosuje się najczę­
ściej duszoną kapustę świeżą lub kiszoną lub du­
szone jarzyny mieszane. Kapustę przygotowuje
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się tak jak do kulebiaka lub daje się ją zmielo­
ną po ugotowaniu. Po zmieleniu kapusty dodaje 
się smażoną cebulę i przyprawy. Jako przypra­
wy moŻLia stosować sól, pieprz, gotowane i po­
krajane grzyby, drobno pokrajane jaja na twar­
do.

Jaja do zapiekanek dodaje się bądź ugoto­
wane i pokrajane, bądź usmażone jak omlet i 
pokrajane. Często zapiekankę zalewa się śmie­
taną lub mlekiem wymieszanym z surowymi ja­
jami. Zalewa ta ścina się w czasie zapiekania w 
piekarniku.

Kombinacje składników podstawowych z na­
dzieniem mogą być różne. Podajemy przykłado­
wo kilka zestawów:

A r ty k u ł podstawowy Dodatek P rzypraw y

Z iem n iak i Śledzie, ja ja , g rzyby Cebula, sól,
gotowane p iep rz

Podroby gotowane 99

O k ra w k i w ęd lin 99

Kasze Jarzyny Cebula, sól,
Podroby
O drzynk i z gotowanego

p iep rz

m ięsa lu b  rozkrusz 99

K lu sk i O k ra w k i w ęd lin  
Podroby gotowane lub

99

duszone
Mięso m ie lone lub

”

k ra jane 99

K apusta „
N a leśn ik i Mięso gotowane lub

duszone 99

Kapusta G rzyby  lub ja ja
Kasza hreczana sypka 99

Organizacja pracy przy przyrządzaniu za­
piekanek jest następująca. 1) przygotowanie 
składnika podstawowego, 2) przygotowanie do­
datku, 3) przygotowanie cebuli i innych przy­
praw (grzyby, jaja gotowane), 4) przyprawienie 
potrawy, 5) połączenie wszystkich składników 
przez wymieszanie lub przekładanie warstwa­
mi, np. zapiekanki z ziemniaków zawsze prze­
kłada się warstwami, gdyż przy mieszaniu ta­
larki ziemniaków mogłyby się połamać. Przy 
łączeniu składników przez mieszanie przypra­
wia się do smaku całą potrawę; przy przekłada­
niu warstwami — każdą warstwę posypuje się 
przyprawami; 6) zapieczenie potrawy w dłu­
gich, wąskich blachach, co ułatwia porcjowanie.

Blachy winny być dokładnie wysmarowane tłu ­
szczem i wysypane tartą bułką. Nakłada się peł­
ne blachy, wyrównywując powierzchnię, którą 
polewa się sosem lub tłuszczem, aby powstała 
chrupiąca skórka. Temperatura piekarnika po­
winna wynosić do 220°, czas zapiekania około Yz 
godziny; 7) po wyjęciu blachy z piekarnika na- 
leży okrajać nożem zapiekankę wokół blachy i 
dzielić na porcje. Waga porcji powinna wynosić 
240 — 300 g.

Do zapiekanek podaje się sosy lub surówki. 
Najczęściej stosuje się sos grzybowy, koperko­
wy, pomidorowy, chrzanowy. Surówki mają 
być ostro przyprawione z dodatkiem ogórków 
kiszonych, kapusty kiszonej, marchwi z rzod­
kwią, marchwi z chrzanem i jabłkiem itp.

Najprostsze zapiekanki słodkie
Zaliczamy do nich: kaszę jaglaną zapieczo­

ną ze śliwkami, makaron z jabłkami, ryż z jabł­
kami, naleśniki z serem itp. Podstawowymi 
składnikami tych potraw są kasze, makaron 
i naleśniki. Jako nadzienie stosuje się z owoców: 
jabłka, śliwki suszone, powidła, marmoladę, a 
także ser. Organizacja pracy przy zapiekankach 
słodkich jest następująca: 1) jabłka kwaśne, o- 
płukane i obrane, poszatkować lub zetrzeć na 
tarce jarzynowej, śliwki suszone opłukać, namo­
czyć na noc, wyjąć pestki, podzielić na dwie 
części. Można również przyrządzić inne nadzie­
nie słodkie jak np. ser; 2) ugotować sypką ka­
szę na mleku z dodatkiem soli, cukru i tłuszczu 
lub ugotować makaron, przelać go wodą, osą- 
czyć, skropić tłuszczem, lub usmażyć naleśni­
ki; 3) przygotować brytfannę; 4) układać w niej 
warstwami kaszę lub kluski na przemian z na­
dzieniem. Każdą warstwę nadzienia przesypy­
wać cukrem waniliowym lub cukrem z cynamo­
nem, lub skropić rumem itp. Naleśniki układać 
bądź warstwami lub smarować każdy naleśnik, 
składać go na 4 części lub rulon i zapiec, ukła­
dając ciasno jeden przy drugim; 5) powierzchnię 
potrawy wygładzić, skropić tłuszczem, włożyć 
do gorącego piekarnika, zapiec. Podawać ze słod­
kim sosem lub sokiem owocowym.

HENRYKA MAKOWICZOWA

Wszystkim urzędom, instytucjom i przedsiębiorstwom prenumeru­
jącym „Żywienie Zbiorowe“  przypominamy o konieczności wstawienia 
do budżetu na rok 1952 odpowiednich sum na prenumeratę pisma.

Przypominamy również, że prenumeratę na odpowiedni okres ro­
ku 1952 opłacić należy najpóźniej

do dnia 15 grudnia 1951 roku

w przeciwnym razie nastąpi niepożądana dla prenumeratora przerwa 
w otrzymywaniu pisma.
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Margaryna nie zamiast lecz obok słoniny
Jednym z najważniejszych składników na­

szego pożywienia jest tłuszcz. Od jakości tłusz­
cza w dużym stopniu zależy wartość i smak po­
traw. Utarło się nawet przeświadczenie, zresz­
tą niesłuszne, że dobre obiady przygotowane 
być mogą tylko na najszlachetniejszym tłuszczu 
tj. na maśle. Dziś wiemy już, że doskonałe wy­
niki osiągnąć możemy przygotowując potrawy 
i na innych tłuszczach, np. smalcu lub margary­
nie, a niektóre potrawy i ciasta znacznie lepiej 
udają się nawet na margarynie lub ceresie niż 
na maśle.

Zagadnienie zaopatrzenia ludzkości w tłusz­
cze jest bardzo ważnym problemem gospodar­
czym świata. Produkcja tłuszczów nie je>t ro­
złożona na świecie równomiernie. Większość 
krajów, zwłaszcza położonych w strefie umiar­
kowanej, musi importować tłuszcze. Importuje 
się przede wszystkim z bogatych w surowce tłu­
szczowe krajów podzwrotnikowych oleje roślin­
ne lub nasiona oleiste, z których wyrabia się 
rozmaite tłuszcze jadalne.

Jak gospodarować tłuszczami?
Tłuszcze roślinne mało różnią się od tłusz­

czów zwierzęcych. Pod względem chemicznym 
np. olej kokosowy ma skład podobny do masła, 
a olej z nasion bawełny zbliżony jest do smalcu 
wieprzowego. Człowiek może doskonale żyć i 
rozwijać się spożywając wyłącznie tłuszcze ro­
ślinne. W niektórych krajach, jak np. we Wło­
szech lub Francji, podstawowym tłuszczem jest 
olej otrzymywany z, owoców oliwki. Na o.ej u 
tym przyrządza się większość potraw, a spoży­
cie jego przekracza w tych krajach 8 kg rocznie 
na jednego mieszkańca. Nawet w bardzo boga­
tych krajach, jak np. w Danii, która produku- 
je olbrzymie ilości masła, spożywa się bardzo 
dażo tłuszczów roślinnych, przede wszystkim w 
postaci margaryny. Roczne spożycie tego pro­
duktu wynosiło w r. 193S przeszło 20 kg na 
mieszkańca, przy równoczesnym spożyciu 9 kg 
masła. Podobnie wysokie spożycie margaryny 
jest w Niemczech, przed wojną wynosiło ono 
przeszło 8 kg rocznie na jednego mieszkańca.

W Związku Radzieckim zwłaszcza w ostat­
nich 10 latach, ogromnie rozszerzy.« się upra­
wa roślin oleistych i wzrosła konsumpcja tłusz­
czów roślinnych. Spożycie samej margaryny wy­
nosi obecnie przeszło 1,5 kg rocznie na miesz­
kańca, a ponadto spożywa się wielkie ilości ole­
jów ciekłych: słonecznikowego i bawełnianego.

W Polsce przed wojną spożycie tłuszczu by­
ło bardzo niskie. Średnio na jednego mieszkań­
ca wynosiło ono mniej niż połowę tego, co spo­
żywał obywatel Czechosłowacji czy Niemiec. O- 
becoie rozbudowa przemysłu i wzrost ludności 
miejskiej, a także poprawa bytu chłopów spo­
wodowały ogromne powiększenie się spożycia.

Podobnie jak w innych krajach, produkowa­
ne tłuszcze zwierzęce me mogą pokryć całego 
zapotrzebowania. Wzorem zagranicy znaczną 
część potrzeb trzeba zaspokoić rozmaitymi tłu ­

szczami roślinnymi, jak olejem rafinowanym, 
margaryną i ceresem. Obecnie spożycie tłusz­
czów roślinnych w Polsce przekracza 2 kg rocz­
nie na 1 mieszkańca. Wzrost konsumpcji tych 
tłuszczów postępuje nadał, mimo że rozwijającą 
się hodowla, bydła i świń dostarcza z roku na 
rok coraz to większych ilości masła, słoniny 
i smalcu.

Racjonalna gospodąrka tłuszczami powinna 
polegać na właściwym zużywaniu rozmaitych 
rodzajów tłuszczu. Np. masło powinniśmy 
przeznaczyć przede wszystkim do smarowania 
pieczywa i przyrządzania potraw dla niemowląt 
i małych dzieci. Potrawy dla ludzi dorosłych 
powinny być przygotowywane na smalcu, mar­
garynie, ceresie, ewentualnie oleju ciekłym.

Z czego robi się margarynę?
Skład smalcu, jego własności i  sposoby prze­

chowywania, są powszechnie znane, natomiast
0 margarynie lub ceresie wie się u nas na ogół 
mało. Sprzyja to utrzymywaniu się najrozmait­
szych fantastycznych wiadomości co do składu
1 wartości tych produktów. Tymczasem, zarów­
no margaryna jak i ceres są to mieszanki roz­
maitych tłuszczów roślinnych, sporządzane nie­
kiedy z dodatkiem tłuszczów zwierzęcych. Mar­
garyna różni się od ceresu tym, że obok tłusz­
czu znajduje się w niej 13 — 15% wody lub 
mleka, natomiast w skład ceresu wchodzą tylko 
czyste tłuszcze. Wprowadzenie do margaryny 
wody lub mleka ma na celu upodobnienie mar­
garyny do masła, które jak wiadomo, składa się 
z tłuszczu i tzw. plazmy tj. mleka.

Produkcja margaryny znana jest od 1870 r. 
Używano wtedy do jej wyrobu łoju wołowego 
i mleka, w stosunku: 85% tłuszczu i 15% mleka. 
W ciągu kilkudziesięciu lat wytwarzanie marga­
ryny rozpowszechniło się na całym świecie. Za­
częto stosować do jej wyrobu coraz szerzej ole­
je i tłuszcze roślinne. Poddawano je przedtem 
starannej rafinacji, czyli oczyszczeniu i pozba­
wieniu charakterystycznego zapachu, a także 
utwardzano oleje ciekłe na tłuszcze stałe i pół­
stałe, za pomocą procesu technologicznego, zwa­
nego uwodornianiem.

Obecnie wytwarza się margarynę prawie 
wyłącznie z tłuszczów roślinnych. Wśród su­
rowców tłuszczowych, które znajdują zastoso­
wanie do produkcji margaryny, na jedno z pier­
wszych miejsc postawić trzeba olej kokosowy. 
Pod względem chemicznym ma on skład podob­
ny do masła krowiego, topi się w temperaturze 
28° C, a ponadto odznacza się właściwą konsy­
stencją. Podobne własności ma olej palmowy, 
otrzymywany z ziarn palmowych.

W Związku Radzieckim i w 'Stanach Zjedno­
czonych Ameryki używa się do wyrobu marga­
ryny oleju bawełnianego, oleju słonecznikowe­
go, a w Europie środkowej oleju rzepakowego. 
Dalej w wielu krajach używany jest olej z o- 
rzeszków ziemnych (arachidowych) i olej sojo­
wy. Naturalne tłuszcze zwierzęce, jak rozmaite
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gatunki łoju lub smalec wieprzowy, używane są 
obecnie coraz rzadziej. W krajach skandynaw­
skich używa się do wyrobu margaryny tranów 
wielorybich, oczywiście po odpowiedniej prze­
róbce, polegającej na utwardzeniu tłuszcza, któ­
ry traci przy tym przykry, charakterystyczny 
zapach tranowy.

W Polsce margarynę wyrabia się obecnie z 
oleju rzepakowego i słonecznikowego, z małym 
dodatkiem utwardzonego tranu. W skład mar­
garyny wchodzi również, jak już wspomnieli­
śmy, woda lub mleko. Mleko jest cennym skład­
nikiem margaryny, gdyż nadaje ono specyficz­
ny aromat masła. Przed wprowadzeniem do mar­
garyny mleko poddaje się pasteryzacji w celu 
zabicia bakterii. Margaryna wytwarzana na wo­
dzie ma mniej delikatny smak, jest natomiast 
znacznie trwalsza i daje się przechowywać w 
zwykłych warunkach (nie W chłodni) przez k il­
ka tygodni. Zmieszanie mleka lub wody z tłusz­
czem przy produkcji margaryny ma na celu u- 
tworzenie tzw. emulsji wodno-tłuszczowej, przez 
co upodabnia się margarynę do masła. W emul­
sji tej woda tworzy drobne kropelki, widoczne 
pod mikroskopem, zawieszone w jednolitej ma­
sie tłuszczu. r

Obok tłuszczu i mleka w skład margaryny 
wchodzą jeszcze dodatkowe składniki, które na­
dają margarynie odpowiednie zabarwienie, za­
pach i smak, a także ułatwiają utworzenie pra- 
wid.owej emulsji. Dodatki te stanowią 1 — 2% 
składu margaryny. Są to przede wszystkim sól, 
cukier i lecytyna. Sól i cukier dodaje się ze 
względów smakowych, a lecytynę dla ułatwie­
nia tworzenia się emulsji, a także dla spowodo­
wania, ażeby margaryna nie pryskała przy sma­
żeniu. Lecytynę wydobywa się z żółtek jaj i z 
nasion soi.

W nowoczesnych fabrykach margaryny bar­
dzo wiele uwagi poświęca się sprawie higieny. 
Mleko, sól, cukier, lecytynę itp. poddaje się pa­
steryzacji. Całą aparaturę, przewody, pompy, 
maszyny do pakowania, myje się codziennie po 
zakończeniu pracy gorącą wodą, aby dokładnie 
zmyć resztki tłuszczu. Podłogę i ściany fabryki 
wykłada się kafelkami dla łatwiejszego utrzy­
mania czystości. W najbardziej nowoczesnych 
fabrykach filtru je  się nawet powietrze, wcią­
gane wentylatorem do pomieszczeń, unika się 
bowiem w ten sposób kurzu, na którym najczę­
ściej osiadają bakterie.

Wartości odżywcze margaryny
Wartość produktów spożywczych mierzymy 

nie tylko ich kalorycznością lecz i stopniem 
przyswajania przez organizm ludzki. Przyswa- 
j»Iność tłuszczu zależy od wielu warunków. 
Przede wszystkim tłuszcz winien posiadać od­
powiednią temperaturę topnienia, nie wyższą 
niż 40°. Wówczas przyswaja się 90—-95% tłusz­
czu. Ponadto stwierdzono, że mieszaniny roz­
maitych tłuszczów przyswajane są łatwiej niż 
jeden rodzaj tłuszczu. Wykazano wreszcie, że 
emulsja tłuszczowa, to jest tłuszcz w postaci ta­
kiej jak masło lub margaryna, przyswaja się

łatwiej niż tłuszcz 100%, np. smalec lub olej. 
Można zatem z całą stanowczością stwierdzić, 
że margaryna, o ile zrobiona została z dobrych 
i świeżych tłuszczów, które topią się w temp. 
poniżej 40°, stanowi pełnowartościowy produkt
0 własnościach odżywczych równych własno­
ściom masła.

Problem szerokiego spożycia margaryny wią­
że się z jeszcze jednym, waż.iym zagadnieniem. 
Jest to sprawa witamin. Z tłuszczów, z których 
wytwarza się margarynę, znaczna część wita­
min zostaje usunięta w czasie rafinowania. Do­
póki spożycie margaryny jest niskie, witamini- 
zowame jej nie jest konieczne. Z chwilą jednak, 
gdy udział margaryny w naszym pożywieniu ro­
śnie, staje się konieczne dodawanie do niej od­
powiedniej ilości witamin. Zwykle dodaje się 
koncentrat zawierający witaminę A oraz kon­
centrat witaminy D w takich ilościach, aby o- 
siągnąć stężenie witamin podobne jak w maśle.

Przechowywanie margaryny
Skład margaryny stawia określone wymaga­

nia co do jej przechowywania i transportu. Mar­
garyna narażona jest przede wszystkim na za­
każenie drobnoustrojami, które mogą rozwijać 
się w wodzie lub mleku, wchodzącym w jej 
skład. Z drugiej strony tłuszcz, stanowiący osno­
wę margaryny, ulegać może tym wszystkim pro­
cesom, które przebiegają w każdym tłuszczu i 
powodują jego jełczenie, gorzknięcie itp. Toteż 
na właściwe przechowywanie margaryny nale­
ży położyć wielki nacisk. Często bowiem zdarza 
się, że konsument otrzymuje margarynę, która 
wskutek wadliwego przechowywania straciła 
wiele na wartości smakowej w stosunku do sta- 
nu, w jakim była wypuszczona z fabryki. Trze­
ba pamiętać, że aczkolwiek margaryna jest na 
ogół trwalsza od masła, to jednak warunki, wga- 
iiicn powinna być przechowywana, winny być 
takie jak przy składowaniu masła. A zatem przy 
dłuższym składowaniu należy przechowywać ją 
w ciemności, w temp. ok. 0°, w magazynach 
przewietrzanych i suchych. W sklepach nie na­
leży margaryny umieszczać w oknach wystawo­
wych, lecz trzymać bądź w piwnicy bądź w lo- 
dowkach. Podobnie należy postępować z nią w 
zak.adach zbiorowego żywienia.

Przejd wojną produkcja margaryny była u 
nas silnie zwalczana przez producentów masła. 
Obawiali się om bowiem, że ludność zacznie ku­
pować margarynę zamiast masła. Obecnie ro- 
snąca produkcja margaryny nie ma na celu 
zmniejszenia spożycia masła. Margaryna ma czę­
ściowo zaspokoić rosnące zapotrzebowanie na 
tłuszcze, które znacznie przekroczyło juz przed­
wojenny poziom, wynoszący 9 kg rocznie na
1 mieszkańca.

Przemyśl tłuszczowy z roku na rok powięk­
sza produkcję margaryny, ceresu i oleju rafino­
wanego. Wszystkie te produkty spożywane są 
me zamiast, lecz obok masła czy słoniny, a ro­
snące powodzenie, jakim się cieszą, związane 
jest niewątpliwie z ich wysoką wartością od­
żywczą i smakową.

in i. A. KLUKOIYSKI
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Współzawodnictwo w gospodach spółdzielczych
Produkować coraz więcej, coraz lepiej i co­

raz taniej — oto cel naszego Narodowego Fron­
tu Walki o Pokój i Plan 6-letni.

We wszystkich zakładach pracy w Polsce, od 
największych do najmniejszych, wre praca nad 
wykonaniem tego zadania. Na każdym odcinku 
pracy toczy się u nas nieprzerwana walka o 
wykrywanie i pełne wykorzystanie rezerw i 
możliwości produkcyjnych. Do walki tej mobi­
lizujemy wszystkie nasze siły, środki i sposoby 
pracy, by w jej wyniku osiągać cor3z tańczą, 
lepszą i większą produkcję.

Różnie w różnych zakładach pracy przebie­
ga proces produkcji i różna też jest w nich or­
ganizacja pracy. Wszędzie jednak, tak w zakła­
dach przemysłowych jak handlowych, czy tez 
nawet tylko administracyjnych — występują 
wyraźnie wspalne dla wszystk^cn zakładów 
dwie metody pracy.

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

Druga — to metoda racjonalizacji pracy.
Z jednej bowiem strony wciąż się wzajem­

nie nawołujemy: „Oszczędzaj światła! Nie wy­
rzucaj papieru i innych odpadków da śmieci! 
Nie marnuj swego i  naszego czasu!“ , a z drugiej
_ przy wykonywaniu naszej codziennej pracy
stale myślimy o jej ciągłym usprawnieniu, o ta­
kim zorganizowaniu, by maszyny były zawsze 
w ruchu, o zastosowaniu takich zdobyczy nauki 
i techniki, by zużywać jak najmniej surowcu, 
by praca dawała jak najmniej odpadka w, y 
wytwarzać jak najlepszy jakościowo produkt. 
Jest to metoda usprawnień i wynalazków.

Dwie zatem mamy drogi naszego marszu do 
postępu i dobrobytu. Siłą motoryczną natomiast 
tego marszu jest współzawodnictwo socjali­
styczne współzawodnictwo pracy.

Ruch współzawodnictwa jest prawem roz­
wojowym ustroju gospodarki uspołecznionej. 
S'ła współzawodnictwa w budowaniu socjali­
zmu tkwi w jego masowości. Nie tak dawno, bo 
w połowie 19 W roku, przeżywaliśmy w I olsĉ . 
przełomowy etap w historii rozwoju ruchu 
współzawodnictwa, kiedy górnik kopalni Ja­
dwiga“ Wincenty Pstrowski, osiągnął 253% no­
rmy5 i wezwał wszystkich górników do współza­
wodnictwa o przekroczenie tego wyniku. Od 
tego czasu poprzez doniosły w skutkach >>Czyn 
Przedkongresowy“ (Zjednoczenie Partii Robot­
niczych w grudniu 1948 r.) zorganizował się u 
nas masowy ruch współzawodnictwa. Wezwanie 
podjęły kopalnie, huty, fabryki. Rozwinęło się

masowe współzawodnictwo wśród robotników 
przemysłowych, które objęło następnie cały 
świat pracy. Ruch ten świadczy o ogromnym 
wzroście aktywności prodakcyjnej klasy robot­
niczej, która, czując się gospodarzem produkcji, 
zainteresowana jest jaj rozwojem. Zasadą so­
cjalistycznego współzawodnictwa jest zbiorowa 
współpraca i pomoc współzawodniczących, w 
celu podciągnięcia całego zakładu, całej gałęzi 
produkc ji, ca ej gospodarki narodowej. W ustro­
ju socjalistycznym przestaje działać wilcze pra­
wo kapitalistycznej konkurencji, odznaczające 
się bogaceniem jednych a rainą drugich. W 
przedsiębiorstwie kapitalistycznym pracownik 
zmuszony jest do zwiększenia intensywności 
pracy kosztem wysiłku fizycznego. W socjali­
stycznym współzawodnictwie pracy osiąga się 
najwyższe wyniki przy jak najmniejszym wy­
siłku, dzięki stosowaniu mechanizacji, racjonal­
nych metod i dobrej organizacji pracy. „Konku­
rencja — jak powiedział Stalin — głosi: dobijaj 
pozostających w tyle, aby ustanowić swoje pa­
nowanie. Socjalistyczne współzawodnictwo gło­
si: jedni pracują źle, drudzy dobrze, trzeci jesz­
cze lepiej. Doganiaj najlepszych, aby osiągnąć 
większy rozkwit“ . Socjalistyczny ruch współza­
wodnictwa osiąga imponujące wyniki dzięki te­
mu, że rozwija inicjatywę mas pracujących, że 
odwołuje się do ich doświadczenia produkcyjne­
go, że zwalcza bezmyślność i rutynę, a pobudza 
do wynalazczości i ulepszania organizacji pracy. 
Podczas gdy konkurencja kapitalistyczna pro­
wadzi do coraz większego wyzysku i coraz wię­
kszej nędzy, socjalistyczne współzawodnictwo 
pracy prowadzi do dobrobytu mas pracujących.

W gospodarce socjalistycznej, w przeciwień­
stwie do gospodarki innych ustrojów społecz­
nych, o stanowisku społecznym człowieka decy­
duje wkład jego pracy. Praca lepsza i wydaj­
niejsza daje nam bezpośrednie większe korzy­
ści i umożliwia osiągnięcie awansu społecznego. 
Ruch współzawodnictwa jest więc zasadniczym 
czynnikiem postępu, jest czynnikiem budzącym 
ogromne siły twórcze i przekształcającym czło­
wieka. pracy w prawdziwego gospodarza swego 
warsztatu i całej gospodarki narodowej.

Ruch współzawodnictwa, ta siła motoryczną 
naszego marszu do dobrobytu, nie jest obcy pra­
cownikom zakładów żywienia zbiorowego. Dzię­
k i współzawodnictwu, jakie rozwija się w na­
szych gospodach, pracujemy coraz sprawniej, 
sporządzamy posiłki coraz smaczniej, polepsza­
my stan sanitarny i higieniczny naszych placó­
wek.



Str. 22 ŻYWIENIE ZBIOROWE Rok V I

Podejmując apel załogi Fabryki Samocho­
dów Osobowych na Żeraniu, pracownicy gos­
pody w Swierklańcu pow. Tarnowskie Góry 
woj. katowickie, dla uczczenia 34 rocznicy Re­
wolucji Październikowej, przystąpili również do 
współzawodnictwa, wzywając wszystkie zakła­
dy żywienia zbiorowego w pionie CRS.

Podnieść obroty produkcją własną w IV  
kwartale przeciętnie o 8% przy jednoczesnym 
uoykonaniu planu za IV  kwartał — to zobowią­
zanie pracowników naszych gospód.

Za podstawę i punkt wyjściowy przyjęto 
procent wykonania obrotu produkcją własną 
w stosunku do obrotu ogólnego w m-cu wrześ­
niu. Zespół pracowników podejmuje swój czyn, 
zdając sobie w -pełni sprawę, że podniesienie

produkcji własnej w gospodach pociągnąć musi 
za sobą:

1. konieczność sprawnego i pełnego zao­
patrzenia gospody w surowce,

2. podniesienie jakości potraw,
3■ zwiększenie wachlarza dań,
4. konieczność sprawnej i  uprzejmej ob- 

sługi,
5. prowadzenie na bieżąco rachunkowości 

technicznej.
Cenne zobowiązanie zespołu pracowników 

gospody w Swierklańcu znajdzie niewątpliwie 
szeroki oddźwięk wśród wszystkich pracowni­
ków żywienia zbiorowego i będzie naszym naj­
lepszym wkładem w dzieło walki o pokój.

m g r T A D E U S Z  IL C Z U K

Waiczmy z alkoholizmem na wsi
Czytaliśmy niejednokrotnie w „Żywieniu 

Zbiorowym“ o zgubnych skutkach nadużywania 
alkoholu, o płynących stąd nieszczęściach i dla 
jednostek i dla społeczeństwa, o chorooach, dzie­
dzicznym obciążeniu rosnącego, młodego poko­
lenia. Są to więc sprawy znane. A jednak spo­
łeczeństwo nasze wciąż jeszcze nie docenia po­
wagi sytuacji, wódka wciąż zatruwa umysły 
ludzkie i mąci spokój pracy, a człowiek pijany 
ciągle jeszcze wzbudza politowanie lub śmiech 
zamiast odrazy i sprawiedliwego gniewu.

Stara jest niestety choć niechlubna tradycja 
wódki na wsi. W „Przestrogach dla Polski“ pi­
sał Stanisław Staszic: „Chłopi... tych żywnością 
jest chleb ze śrutu, a przez ćwierć roku samo 
zielsko, napojem woda i paląca wnętrzności 
wódka“ . Chłop pił — bo wódką zalewał świa­
domość własnej nędzy. Chłop pił — bo musiał, 
bo istniała w Polsce X V III wieku hańba naszej 
historii — przymus propinacyjny, czyli nakaz 
zaopatrywania się włościan w trunki w pańskiej 
karczmie. Jeśli chłopi nie chcieli wykupywać 
trunków, musieli opłacać specjalny czynsz swe­
mu panu. Stąd już była prosta droga do nałogu. 
I tak, jak pisze dr J. Burszta *) „trudno znalezc 
w historii polskiej wsi inną niż karczma insty­
tucję, która byłaby równie długowieczna, któ­
ra by splotła się z dziejami wsi i chłopow od 
przedhistorycznych mroków do najnowszych 
czasów. Będąc instytucją najsilniejszego wyzy­
sku, zaspokajała równocześnie bodaj wszystkie 
społeczne i kulturalne potrzeby ówczesnych 
chłopów. W karczmie chłopi zostawali poetycz­
nie ogłupiani, rozbijani ideologicznie, tu oskar­
żali się wzajemnie i wydawali się panom lub ich 
urzędnikom“ .

Gdy CRS „Samopomoc Chłopska“ rozpoczęła 
akcję uruchamiania gospód spółdzielczych na 
wsi, celem jej było właśnie przekształcenie bru­
dnej karczmy wiejskiej miejsca wyzysku, o~

* )  W ie ś  i k a rc z m a . L u d o w a  S p ó łd z ie ln ia  W y d a w n ic z a  
W a rs z a w a  1950.

szustwa i rozpijania ludzi — w jasne, czyste pla­
cówki, gdzie mało i średniorolny chłop znajdzie 
nie tylko smaczny i zdrowy posiłek, lecz rów­
nież i  kulturalną rozrywkę po pracy, radio, ga­
zetę, wzajemną wymianę myśli. Ogromny wy­
siłek ofiarnych pracowników szedł w tym kie­
runku, aby przyspieszyć i wzmocnić socjalne 
przeobrażenie się wsi. Gospody spółdzielcze — 
pisaliśmy już przecież o tym — mają być nie 
tylko jadłodajniami, lecz również tymi ośrod­
kami, z których promieniować ma myśl socjali­
styczna, które w sposób realny wykazywać bę­
dą fałsz wrogiej, szeptanej propagandy, usiłują­
cej ośmieszyć i zohydzić naszą pracę. I tu wła­
śnie — nabiera specjalnego znaczenia stanowi­
sko kierownika gospody i jego postawa ideowa 
— i tu właśnie nabiera specjalnego znaczenia 
sprawa walki z alkoholizmem.

Gospody spółdzielcze w olbrzymiej większo­
ści zajęły właściwe stanowisko w tej dziedzinie. 
Są jednak wyjątki, wyjątki, których w pań­
stwie socjalistycznym być nie może. Są takie 
gospody w osadach i wsiach, które odnaleźć moż­
na łatwo, idąc szlakiem chwiejących się na no­
gach, pijanych mężczyzn. Są takie gospody, któ­
re wyszynkiem alkoholu ratują rentowność, 
przekreślając  ̂ tym samym, zarówno sens 
istnienia jak i zadania gospody spółdzielczej. O- 
czywiście, że dużo łatwiej wykonać plan obrotu 
sprzedając dużo wyrobów mon opalowych niż 
podwyższając produkcję własną. “O ileż mniej 
na to trzeba czasu i wysiłku.

Ponury to obraz — brudna, ciemna izba, za­
pluta, zarzucona niedopałkami papierosów po­
dłoga, tęoe oczy. pijanych, rozczerwienione twa­
rze, podniesione, krzykliwe głosy. A więc znów 
nieszczęsna, wiejska karczma?

. Rozumiemy dobrze, że nie jest łatwo odra­
biać wiekowe zaniedbania, że z ludzi znajdują­
cych zadowolenie w nadmiernym piciu alkoholu 
nie da się uczynić przysięgłych abstynentów, 
ze wreszcie zakaz absolutnej sprzedaży alkoholu 
w gospodach spółdzielczych sprowadzi groźne
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niebezpieczeństwo potajemnych wytwórni bim­
bru. Dlatego też polityka CRS w tej dziedzinie 
idzie drogą kompromisu. Utrudnia — ale nie za­
brania kategorycznie. Ostatecznie — do gospo­
dy nie przychodzą „na jednego“ dzieci, ale, lu­
dzie dorośli. Słuszność tego stanowiska wykaza­
ło życie. Gdy w listopadzie 1950 r. ustalone zo­
stały wytyczne dla prezydiów Rad Narodowych 
w sprawie walki z pijaństwem, wskazano w nich 
na konieczność podjęcia przez Rady Narodowe 
szerokiej akcji, mającej na celu zahamowanie 
i zwalczanie pijaństwa. W związku z tym Rady 
Narodowe, obok utrzymanych w granicach obo­
wiązującego ustawodawstwa lokalnych ograni­
czeń sprzedaży alkoholu, powinny były prze­
prowadzić systematyczną akcję wyehowawczo- 
kulturalną. Po wejściu w życie tych zarządzeń 
sygnalizowano nam z terenu, że wiele Rad Na­
rodowych zamiast prowadzenia akcji wycho- 
wawczo-kulturalnej, jako podstawowego środka 
w walce z nadużyciem alkoholu, ograniczyło się 
do mechanicznego stosowania środków admini­
stracyjnych, zmniejszając w sposób bezplano- 
wy ilość punktów sprzedaży alkoholu i ograni­
czając wydawanie do spożycia napojów alkoho­
lowych. Jako wynik takiej skrajnie i jedno­
stronnie pojętej akcji zwalczania alkoholizmu, 
stwierdzono rozwój potajemnego gorzelnictwa 
oraz nielegalny handel wódką po cenach spe­
kulacyjnych w dniach, kiedy sprzedaż jej w lo­
kalach gastronomicznych była zahamowana. W 
rezultacie — jedynym efektem swoiście pojętej 
walki z pijaństwem było zaburzenie w pracy 
gospód i niewykonanie planu przez szereg na­
szych placówek, wskutek nadmiernego ograni­
czenia sprzedaży alkoholu.

A więc znów — problem świadomości roli 
gospody. Pewno, że łatwiej użyć środka mecha­
nicznego, zabronić sprzedaży alkoholu, niż za­
dać sobie trud przeprowadzenia racjonalnej pro­
pagandy, trud wychowywania człowieka. Ale 
droga do zwalczenia pijaństwa nie wiedzie je­
dynie przez administracyjny zakaz. Wychowanie 
człowieka — to. właśnie jedyna, choć trudna, 
mozolna i nie dająca szybkich błyskotliwych 
efektów droga.

Dlatego też Prezydium RM przypomniało w 
swoim zarządzeniu, że obowiązuje jedynie zakaz 
sprzedaży napojów alkoholowych w soboty i in­
ne dnie wypłaty wynagrodzeń od godziny 14, 
przy czym w dnie te można sprzedawać bez o- 
graniczeń piwo, wino i wódki gatunkowe. (Za­
rządzenie Prezydium Rady Ministrów Zespolił 
z dnia 16 czerwca 1951 r.). Właściwą walkę z pi­
jaństwem stoczyć należy na jedynie właściwym 
terenie akcji kulturalno-wychowawczej.

Wracamy zatem znów do punktu wyjściowe­
go. Walkę z pijaństwem w gospodach spó dziel- 
czych prowadzić musi uświadomiony i ideowy 
personel Jak to robić? Rzecz jasna, że sprawa 
jest trudna. Rzecz jasna, że nie możemy jej 
postawić w sposób krańcowy, gdyż zapropono­
wanie konsumentowi szklanki mleka zamiast 
żądanego kieliszka wódki, nie da —- oprócz zde­
nerwowania klienta -  żadnego efektu. Szukaj­
my więc środków łagodnych, szukajmy kom­
promisu, który pozwoli gościom gospody spół­

dzielczej wychylić od czasu do czasu kielicha, 
nie popadając w upokarzający stan zatracenia 
godności ludzkiej, w stan pijackiego zamrocze­
nia.

A więc przede wszystkim środkiem zastęp­
czym dla szkodliwej dla organizmu wódki może 
być krajowe wino owocowe i piwo. Te napoje 
postarajmy się podsuwać konsumentom przy 
każdej okazji wypicia alkoholu w gospodzie. 
Namówić, wytłumaczyć, udowodnić, że przy ku­
flu  piwa gawędzi się nie gorzej niż przy kielisz­
ku wódki, że butelki wina dodają więcej atrak­
cyjności sąsiedzkim pogwarko-m lub odbywają­
cym się czasem w gospodach uroczystościom ro­
dzinnym, niż popularna czysta. Jako drugą a- 
trakcję gospody, odrywającą konsumenta od 
myśli o alkoholu, trzeba postawić radio, pra­
sę codzienną, ilustrowane tygodniki. Trzeba się 
starać, aby te rzeczy były w gospodzie, aby pra­
sa mówiła o szerokim świecie, o zdobyczach so­
cjalizmu, aby dobra muzyka radiowa rozprasza­
ła smutek ponurych, jesiennych wieczorów, aby 
humor piosenki czy słuchowiska wywoływał u- 
śmiech na usta.

Rzecz jasna, że zawsze i w każdej gospodzie 
będzie część gości, którym trzeba będzie podać 
zamówioną wódkę. Trzeba wtedy uważać, aby 
nie p ili za dużo. Trzeba pamiętać, że działanie 
alkoholu jest silniejsze i gorzej odbija się na 
zdrowiu, o ile nie towarzyszy mu jedzenie. Kon­
sumentów pijących należy więc namawiać na 
jedzenie, o ile możności potraw gorących. Jest 
rzeczą pewną, że mniej wtedy zostanie wypitej 
wódki.

Nie trzeba chyba udowadniać, że nie wolno 
pod żadnym pozorem podawać wódki młodzieży, 
że nie wolno pod żadnym pozorem tolerować 
przynoszenia przez konsumentów wódki wła­
snej, że nie wolno tolerować pobłażliwie pijac­
kich burd i awantur, jakże często połączonych 
z bójką, tłuczeniem naczyń, łamaniem mebli itp. 
Kierownik gospody musi okazać wtedy dużo 
taktu, ale i energii, nie zawahać się przed wez­
waniem funkcjonariuszy MO dla uniknięcia 
gorszących scen.

Kierownik gospody powinien często szukać 
kontaktu z miejscowym kołem partyjnym, z 
ZMP, Ligą Kobiet, Związkiem Zawodowym, na­
uczycielstwem — i tam szukać pomocy czy 
wskazówek w walce z alkoholizmem, który nie 
jest wszak plagą jednej gospody czy miejscowo­
ści, lecz niebezpieczeństwem społecznym, naro­
dowym.

Nie z aro ominą j my, że właśnie w mrocznych 
oparach alkoholu działa najchętniej wróg kla­
sowy. Ten wróg ma na wsi oblicze wyraźne i 
(trzeźwym okiem dostrzec go łatwo. Ale gdy 
przy kieliszku jednym i drugim zamroczy się 
umysł, wtedy sączyć się zaczyna w uszy jad 
sprytnie podanej propagandy, wtedy spływa z 
ust starych lisów kułackich szept zdrady. Nie­
jedna już w karcie Polski Ludowej zbrodnia, 
dokonana na Jej najlepszych synach, zrodziła 
się w pijackich rozmowach, niejedna została u- 
planowańa wtedy kradzież, niejedno oszustwo. 
Kierownik gospody, który w powierzonej swo­
jej pieczy placówce toleruje podobne „nastro­



Str. 24 ŻYWIENIE ZBIOROWE Rok V I

je“ , jest moralnie odpowiedzialny za ich skutki.
Z rozważań moich wynika, że trudna jest 

rola personelu gospody spółdzielczej, który 
współdziałać chce z Państwem w pracy nad o- 
chroną zdrowia obywateli, w czujności, aby 
ciężko nieraz zapracowany grosz nie tonął w 
błocie. Więc jakto — powie może tea czy in­
ny pracownik gospody — mam być nie tylko 
kierownikiem, kelnerem czy kucharzem, nie 
tylko magazynierem — lecz również i nauczy­
cielem, wychowawcą?

Istotnie — trudne to zadanie. Istotnie — tak 
właśnie ma być, że personel zakładów żywienia 
zbiorowego, a szczególnie właśnie gospód spół­
dzielczych, wypełniać nieraz musi nigdzie mu

Zestawianie posiłków
W okresie zimowym zachodzi potrzeba zmia­

ny jadłospisów, nie tylko na skutek braku tych 
czy innych artykułów, ale także ze względu na 
inne potrzeby organizmu w okresie zimowym.

W lecie pożywienie dostarczone organizmo­
wi w przeważnej większości zostaje przetworzo­
ne na energię ruchu, która pozwala człowiekowi 
wydajnie pracować. W zimie zaś należy dostar­
czyć człowiekowi takiego pożywienia, które nie 
tylko da siły, ale dostarczy również organizmo­
w i odpowiednią ilość ciepła.

Pierwszą więc zasadniczą różnicą jadłospi­
sów zimowych to przestawienie zestawu posił­
ków na potrawy wysokokaloryczne. Podniesie­
nie kalorycz.ności obiadów, popularnie zwanych 
sytymi, otrzymamy przez stosowanie w jadło­
spisach produktów wysokokalorycznych, a są 
nimi przede wszystkim produkty tłuszczowe i 
węglowodanowe. Tak więc zimą w naszych po­
siłkach przeważać powinny potrawy z mąki i 
kasz, spośród jarzyn strączkowych: fasola, 
groch, soja. Wartość energetyczną wszystkich 
jarzyn podnosi się przez duszenie z dodatkiem 
tłuszczu i podprawianie zasmażką. Ziemniaki, 
aczkolwiek mają niewielką wartość kaloryczną, 
z uwagi jednak na to, że zajmują one w naszych 
jadłospisach poważną pozycję, są znacznym u- 
zupełnieniem wartości energetycznych posił­
ków.

Przystępując do planowania jadłospisów zi­
mowych, najlepiej jest wypisać wszystkie po­
trawy wysokokaloryczne, które na naszym te­
renie można przyrządzać dzięki temu, że łatwo 
otrzymać surowiec w danej okolicy. Np. w pe­
wnych okolicach można planować więcej posił­
ków z grzybami suszonymi, w innej z rybami, a 
jeszcze w innej z dziczyzną czy królikami. Przy 
planowaniu jadłospisów należy w dużym stop­
niu uwzględnić potrawy regionalne tzn. chara­
kterystyczne dla danej okolicy i te które są 
szczególnie łubiane przez konsumentów.

Z wybranych potraw łatwo będzie ułożyć 
racjonalny jadłospis. Pamiętajmy, że obiad w 
gospodzie, to posiłek, który ma dostarczyć or­
ganizmowi wszystkich składników potrzebnych 
do życia, a więc białka, soli mineralnych i  wita-

ofłcjalnie nie zlecony obowiązek wychowywa­
nia człowieka. Praca to ciężka, ale w latach po­
wojennych, latach mozolnego odbudowywania 
kraju, latach upartego dążenia naprzód — ¡do 
Socjalizmu — nie ma prac łatwych. A dobre jej 
wypełnienie da na pewno dużo radości. Da świa­
domość, że pomogło się choć trochę w ratunku 
człowieka, że przyczyniło się choć trochę do 
uratowania od rozbicia czyjegoś domu, że po­
wstrzymało się człowieka na pochyłej drodze, 
której kresem jest więzienie, że czyjeś dzieci 
uratowało się od nędzy.

Po stokroć warto się potrudzić!

C. B IA L A S IE W IC Z O W A

w okresie zimowym
min. Białko, chociaż jest nieodzownym skład­
nikiem każdego racjonalnego obiadu, jest ra­
czej dodatkiem, a nie podstawą posiłków. Dzie­
je się to z dwóch powodów; po pierwsze orga­
nizm wprawdzie stale potrzebuje zasilać się nó- 
wymi dawkami białka, ale te dawki muszą być 
niewielkie, gdyż dziennie człowiek dorosły po­
trzebuje do 100 g białka. Większe ilości, są wy­
dzielane przez organizm. Wprawdzie białko do­
starcza energii, ale energia w ten sposób otrzy­
mana jest o wiele droższa niż ta, której nam 
dostarczają produkty węglowodanowe. Bia.ko 
nie musi być podstawową potrawą, można je 
podawać jako dodatek do innych poiraw, np. 
zamiast jajecznicy ze słoniną można dać kluski 
posypane jajkiem siekanym lub zapiekankę 
z ziemniaków z jajkiem. W ten sposób damy 
potrawę smaczną, posilną a niekosztowną. Bar­
dzo ważną pozycję w jadłospisie zimowym sta­
nowią surówki, jako główne źródła soli mine­
ralnych i witamin. Są one niezbędnym dodat­
kiem do każdego obiadu, zarówno ze względów 
smakowych, gdyż przez orzeźwiający smak 
szczególnie nadają się do wszystkich potraw 
mącznych, a poza tym, są w okresie zimowym 
jedynym źródłem witamin. W lecie można po­
dawać obiad bez surówki, szczególnie na wsi, 
gdyż mamy sporo okazji do zjedzenia poza 
obiadem owoców, surowej marchwi, ogórka, 
pomidora itip., które dostarczają witamin?

Surówki zimowe są b. łatwe i szybkie do 
przyrządzania. Produkty, z jakich są zrobione, 
nie są kosztowne, wobec tego nie może ich za- 
braknąć przy żadnym obiedzie. Surówki zimo­
we to kiszona kapusta pod każdą postacią, a 

. z marchwią, z cebulą, z jabłkami świeży­
mi lub kiszonymi, przyrządzona słodko z cu­
krem, barwiona surowymi burakami, z ctiwą 
ltp. Nie żałujmy surowej kiszonej kapusty, 
tego wielkiego źródła witaminy C, naszym kon­
sumentom, starając się jednocześnie za każdym 
razem przyrządzać ją inaczej. Nie zapominajmy 
również o ogórkach kiszonych, ćwikle, marcjnwi 
tartej z.chrzanem i ze śmietaną lub z cukrem 
i olejem. Poważnym źródłem witamin jest rów­
nież surówka z porów, cebuli i kapusty włos-
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klei. Rozmaitość surówek jest duża, a wykona­
nie proste, potrzeba tylko trochę dobrych chę­
ci i zrozumienia’ wartości tych dodatków. Dobrą 
i smaczną surówką często więcej przyciągniemy 
konsumentów i zyskamy opinię dobrej .gospo y 
niż kopiastą porcją na talerzu, pozbawioną w i­
tamin.

Pamiętać przy tym należy, że jarzyny poda­
jemy nie tylko surowe, ale także gotowane, w 
zimie mamy stosunkowo mały ich wybór, bo zo­
staje nam tylko marchew, buraki, kapusta i  cza­
sami brukselka. Starajmy się więc podawać je 
w formie jak najbardziej urozmaiconej.

W jarzynach można również dusić mięso lub 
rybę, można kapustę faszerować mięsem lub 
kaszą z grzybami czy zrumienioną cebulą. Mo­
żna wreszcie przyrządzać potrawy z samych ja- 
rzvn, np. kotlety z kapusty czy fasoli lub zie­
mniaków, zapiekanki z jarzyn itd. Rozmaitość 
notraw jest wielka, chodizi tylko o to, aby umie­
jętnie je wybrać i zestawić pod względem war­
tości odżywczych i smakowych, kosztu i pracy.

Jeśli zuipy robimy bardziej pracochłonne nip. 
jarzynową, to drugie dania projektujemy ła­
twiejsze nip. kasze, mięso duszone itp. Jeśli dru­
gie danie jest bardziej pracowite, np. robimy 
pyzy, to na zupę damy barszcz czysty z fasolą 
.lub' powidlankę z grzankami. Wielką, usługę 
przy oszczędzaniu pracy oddają nam gotowe 
kluski i makarony. Powinny być one zawsze 
w magazynach gospód i stanowić rezerwę na, 
wypadek, gdy zabraknie jakiegoś dania w po­
rze wydawania posiłków.

Przy gotowaniu- wszystkich potraw pamię­
tajmy o racjonalnym postępowaniu z jarzyna­
mi, kiszonkami i nabiałem, aby nie marnować

ich wartości witaminowych i mineralnych. Jest 
to szczególne ważne w zimie. A więc pamiętać 
należy, aby nie moczyć jarzyn obranych, nie 
odlewać wywaru, nie gotować kilkakrotnie mle­
ka, dodawać surową śmietanę, surowy barszcz 
czerwony, żur i ogórki kiszone.

Na zakończenie podaję kilka zestawów ra­
cjonalnie zaprojektowanych obiadów, które mo­
gą być przykładem, do planowania następnych.

1. Zupa pomidorowa ze śmietaną i kaszą
Dorsz smażony, ziemniaki, surowa kapusta

2. Zupa ziemniaczana zapalana
Dorsz duszony w sosie chrzanowym z klu­

skami
3. Żur z ziemniakami

Kotlety z fasoli^ kluski, ćwikła
4. Zupa jarzynowa z fasolą

Klops z ziemniakami, surówka z porów.
5. Zupa ogórkowa z kaszą

Pierogi ruskie, surówka z kapusty.
Jeśli jednego dnia robimy dwie zupy, to 

trzeba tak projektować, aby jedna była kwaś­
na, a druga słodka lub o smaku obojętnym, je­
dna ze śmietaną, a druga zaprawiona zasmaż­
ką np. ogórkowa i krupnik, barszcz czerwony 
i fasolowa, pomidorowa ze śmietaną i ziemnia­
czana. To samo stosować przy jarzynach i mię­
sach: gdy jedno mięso podaje się w całości, to 
drugie mielone; gdy do jednego mięsa przyrzą­
dzamy marchewkę, to do drugiego kaszę itp. 
Tych kilka przykładów zestawów nie wyczer­
puje wszystkich możliwych ale od pomysłowo­
ści kierownika i kucharza zależy, czy jadłospisy 
w naszych gospodach będą zestawiane zgodnie 
z wymaganiami racjonalnego odżywiania.

H E L E N A  K O P R O W S K A

NASZE RADY I DOŚWIADCZENIA

Jak pielęgnować i kuflować piwo
P iw o  należy do produktów  spożywczych ła tw o  ule- 

(raiacych zepsuciu, zagadnienie więc w łaściwego spo­
s o b i jego p ie lęgnac ji je s t sprawą ważną. B ra k i pod 
tym  względem przynoszą s tra ty  gospodarce państwo­
wej <>dyż piwo zepsute, k tó re  me nadaje się absolut­
nie do konsum pcji, trzeba niszczyć. B ra k i te w yn ika ją  
przede w szystk im  z nieświadom ości obsług i i  d latego 
celem nin ie jszego a rty k u łu  je s t podanie wskazań, gw a­
ran tu jących  zachowanie w łaściwego cha rak te ru  p iwa.

P iw o beczkowe i butelkowe niepasteryzowane po­
w inno być przechowywane w suchym i  chłodnym  po­
mieszczeniu, chłodzonym sztucznie lub  mechlodzonym, 
w zależności od w arunków  m iejscowych, z tym , ze 
tem pera tu ra  w loka lu  w inna wahać się w granicach 
6— 7« N a jlepszym  m iejscem do przechowywania p iw a 
w naszych warunkach je s t p iwnica, odpowiadająca na­
stępującym  w arunkom : 1. pow inna h y c  czysta, do­
brze przew ie trzana, pozbawiona wszelkich zapachów.

? N ie powinno się w n ie j przechowywać a rty k u -

ó - w  1 1 - * /  . . « r t u .
łów  żywnościowych napo tyka ją  zw ykle na na jw iększe 
tT u d n o ś ^ r  gdVŻ posiadają zw ykle jedna p iw n icę  do 
m agazynowania różnego rodzaju p roduktów  zywnos- 
Nowych Jeżeli je s t to  p iwnica obszerną, można zbudo- 
wać cienkie ścianki działowe z uszczelnionym , dodatko­

w ym i d rzw iam i w e jśc iow ym i. Całość pomieszczeń p iw ­
nicznych m usi być dokładnie w ie trzona, je s t to  w a­
runkiem  na leżytego przechowywania w szystk ich  a r ty ­
ku łów  żywnościowych. Jeś li zak ład nie posiada odpo­
w iedniego pomieszczenia piwnicznego, n ie  pow inien za- 

( m aw iać p iw a w ięcej n iż  na okres jednodniowe! sprze­
daży, p rzy  czym  apara t do toczenia p iw a pow in ien być 
zaopatrzony w  zanurzeniową chłodnicę sp ira lną , przez 
k tó rą  piwo- p rzep ływ ające do beczki oziębiałoby się 
do tem p e ra tu ry  12— 10°.

3. Tem pera tu ra  w  pomieszczeniu m agazynowym  po­
w inna być rów nom ierna i  nie przekraczać zby tn io  w y ­
żej wyznaczonych tem pe ra tu r gran icznych. Z b y t n iska 
tem pera tu ra  może spowodować zm ętnien ie b ia łkow e p i­
wa, wyższa od 7° w p ływ a  na obniżenie jakośc i piwa, 
p roporc jona ln ie  do czasu jego przechowywania.

4. Z ak ład  dys tryb u cy jn y  posiadający odpowiednie 
pomieszczenie do m agazynowania p iwa, pow in ien za­
m aw iać je  w  ilości, um ożliw ia jące j stw orzenie zapa­
su na okres 2— 5 dni. uw zględn ia jąc p rzew idyw any plan 
sprzedaży. W  okresie ty m  magazynowane p iw o  na ­
biera w łaściw ego cha rakte ru , k tó rego  zostało pozbawio­
ne podczas okresu tra n sp o rtu  z brow aru  do hu rto w n i 
i z h u rto w n i do punktu  deta licznej sprzedaży.

5. Po nadejściu tra n s p o rtu  p iw a beczkowego należy 
zbadać, czy beczki n ie  dozna ły uszkodzeń i  ezy nie na-
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s tą p ił częściowy w yc iek p iw a oraz czy m im o pozornej 
szczelności, uszkodzenie beczek nie spowoduje s tra t 
podczas k u flo w a n ia  pod ciśn ien iem . N a m om ent ten 
często n ie  zwraca się dostatecznej uw ag i co powoduje 
znaczne s tra ty .

6. P rzy  z ładow yw aniu  beczek nie należy rzucać ich 
gw a łtow n ie  na ziem ię lub podłogę, lecz d la  złagodzenia 
wstrząsów ] używać zniszczonej opony samochodowej 
lub specjalnego m ateraca z s itow ia .

7. Po nadejściu tra n sp o rtu  na tychm ia s t umieścić 
p iw o w p iw n icy , ta k  um ieszczając beczki, aby można 
było  pobierać p iw o do roz lew u w  te j kolejności, w ja ­
k ie j nadchodziło.

8.  ̂ N ie  można n iwa w  beczce lub  butelkach um iesz­
czać w  bezpośrednim sąsiedztw ie z lodem, ponieważ 
gw ałtow ne i  nadm ierne schłodzenie powoduje powsta­
wanie zm ętnien ia białkowego.

9. P iwo, k tó re  uc ie rp ia ło  w  czasie m rozów, w  cza­
sie n iesp rzy ja jących  w arunków  transportow ych , na le­
ży umieścić w cieple jszym  pomieszczeniu i  pozostawić 
je  tam  przez 2— 3 dni. W  tym  czasie p iw o powróci do 
w łaściw ego stanu jakościowego, a ewentualne zm ętn ie­
nie  zn ikn ie .

10. Pi wo niepasteryzowane w butelkach uszczelnio­
nych zam knięciam i ko ronkow ym i, nalepy przechowy­
wać w  pozyc ji leżącej; uszczelnione zaś zam knięciam i 
patentow anym i -— w położeniu pionowym . Przechowy- 
nie p iw a w  butelkach z zam knięciam i ko ronkow ym i u- 
załeżnić należy od szczelności zam knięcia, co można 
spraw dzić przez przechylenie bu te lek szy jką  ku  do ło­
w i.

11. P iw o  na leży ch ron ić  przed dz ia łan iem  p ro m ie n i 
słonecznych.

12. P iw o pasteryzowane (O ry g in a ln y  Połczyn, K a r ­
m elickie , n iek tó re  pa rtie  p iw a słodowego) przechowy­
wać w  pomieszczeniach n iezby t chłodnych, w ja k ich  
przechowuje się wino. B u te lk i układać w pozycji leżą­
cej. P iw o  pasteryzowane chłodzić bezpośrednio przed 
podaniem  do konsum pc ji.

13. Opróżnione naczynia (beczki i  b u te lk i)  (prze­
chowywać w m iejscu czystym .

Zastosowanie w  p rak tyce  podanych w ytycznych 
gw a ra n tu je  jak'' na jd łuższe u trzym an ie  cha rak te rys­
tycznych w łaściwości dobrego piwa, a więc barw y, k la ­
rowności, p ienistości, odpowiedniej zaw artości dw u tlen ­
ku węgla, go ryczk i chm ielowej i  sm aku.

SPOSÓB KOTŁOW ANIA PIWA

Sorawa w łaściw ego m agazynowania p iwa, choć jes t 
problem em  zasadniczym, nie rozw iązu je  jednak ca łko­
w ic ie  zagadnienia. Dalszy w p ływ  na jakość piwa w y­
w iera  sposób jego ku flow an ia . Podczas ku flow an ia  p i- 

*wa trzeba pam iętać o zasadzie u trzym an ia  bezwzględ­
nej czystości apa ra tu ry , p iw o je s t bowiem napojem  b. 
w ra ż liw y m  na dzia łan ie  drobnoustro jów , powodujących 
szybkie jego psucie. N a leży więc przestrzegać nastę­
pu jących w ytycznych :

1. Po odkręceniu żelaznej kapy, zakryw a jące j wen­
ty l  bu te lk i z kwasem węglowym , należy roz luźn ić  na­
krę tkę , znajdu jącą się na przewodzie, przez k tó rą  prze­
chodzi kwas węglowy. Można p rzy  ty m  zauważyć, że 
p rzy każdej b u tli w ew nątrz części gw in tow anej ,na k tó ­
rą  nakręca się na w e n ty l redukcy jny, zna jdu je  się p ra ­
w ie zawsze brud lub o lej. Przed nakręceniem  w e n ty ­
la  redukcyjnego na butle , należy na chw ilę  otw orzyć 
zawór celem wydm uchania brudu, po czym można do­
p iero  zaiożyć reduk to r. R eduktor je s t jedną z w a żn ie j­
szych części apa ra tu  i  w łaściw e jego dz ia łan ie  uchroni 
nas od s tra t, spowodowanych u la tn ian iem  się kwasu 
węglowego. Z chw ilą  uregu low an ia ciśnienia, pow in ­
no się pozostaw ić w e n ty l na sta łe , bez dalszego m a­
n ipu low an ia  p rzy  śrubach.

2. N ab ijacz p iw ny w in ien być b. czysto oczyszczo­
ny p rzy  pomocy szczotek. U  w y lo tu  r u rk i nabijacza 
zna jd u je  się s itko , na k tó ry m  grom adzą się o d p ry s k i 
sm oły p iw o w a rsk ie j; ' s itko  to  po odkręceniu m usi być 
dokładnie oczyszczone i  w ym yte . R urka  nabijacza po­
w inna  być ostrożn ie opuszczona do beczki, aby n ie  od­

b ijać  sm oły p iw ow arsk ie j z dna beczki. Z boku n a b i­
jacza zna jdu je  się w e n ty l zabezpieczający, k tó ry  un ie­
m ożliw ia  w ypychanie p iw a i  kwasu węglowego z po­
w rotem  do b u tli. W  wypadku nieszczelności w en ty la  

i  u la tn ia n ia  się d w u tle n k u  w ęgla, na leży na tychm ia s t 
oczyścić w e n ty l i  na łożyć nową uszczelkę gumową. 
Oczyszczony, lecz nie używ any nabijacz, w in ien  być 
przed użyciem dokładnie w yp łukany  wodą.

3. U n ikać należy przewodów gum owych, ponieważ 
zapach gum y może przenikać do piwa. Przewody p iw ­
ne muszą wznosząc się ku górze, łączyć na jk ró tszą  
lin ią  beczkę z kurk iem  do piwa. Prowadzenie przewo­
dów przez cieple pomieszczenie lub b lisko  systemu 
grze jnego je s t niewskazane, ponieważ p iw o płynąc cien­
k im  strum ien iem , a często pozostając d łuższy czas 
w przewodzie, ła tw o  ulega w p ływ om  tem pe ra tu ry . U n i­
kać również n iepotrzebnych zagięć przewodów, zwłasz- 
sza ostrych załamań, pę tli i kolanek, ta k  aby po opróż­
n ien iu  beczki nie pozostało części p iw a w  przewodach 
i  aby czyszczenie przewodów nie nastręczało trudności.

4. Po opróżnien iu osta tn ie j beczki w  dn iu  sprzeda­
ży, należy przepłukać wszelkie k u rk i i  przewody p iw ­
ne. N ie rzadzie j ja k  co dwa tygodnie trzeba przeprow a­
dzać gruntow ne m jc ie  i  czyszczenie p rzy  użyciu wody, 
pary lub chemicznych środków dezynfekcyjnych 
i  szczotek. Pozostaw ienie przez dłuższy czas apara tu  
n ’cum  vtego szkod liw ie  oddz ia łu je  na jakość p iw a . 
R esztki p iwa pozostające w aparacie stanow ią dobre 
podłoże do rozw oju b a k te rii, w ytw a rza jących  n iep rzy ­
jemne, a ła tw o  wchłan iane przez piwo, zapachy. P rzy 
czvszt?zeniu pitzewodów cynowyich usuwa się ¡jedynie 
śluz p iw ny, pozostaw iając nienaruszoną w ars tw ę ka ­
m ienia piwnego, k tó ra  stanow i powierzchnię ochron­
ną i izo lu jącą przed zetknięciem  się p iw a z cyną D la ­
tego czyszczenia piaskiem , szk lanym i pe re łkam i lub w 
in ny  mechaniczny sposób, w ym aga znacznej ostrożnoś­
cią w  _ pos te row an iu . Na kam ień  p iw n y  od dz ia łu ją  
u jem nie środki cheniczne w  s ilnym  stężeniu, d la tego do 
m ycia ap a ra tu ry  powinno się stosować 1— 2Vo roz tw ó r 
sody. Po oczyszczeniu przewodów p rzep łuku je  się je  
czystą w o d ą .'

5. Zważać należy, aby przewody p iwa i dw utlenku 
węgla b y ły  szczelne, aby k u rk i b y ły  w beczce mocno 
i  szczelnie osadzone. Zabezpieczamy w  ten sposób p i­
wo przed „w ie trzen iem  . Z w ie trza łe  p iw o je s t niesmacz­
ne i  niechętnie przy jm ow ane przez konsumentów.

o. Ciśnienie w beczce powinno być rów nom ierne w 
czasie ku flow an ia  i w czasie p rze rw  w  sprzedaży. Za­
m ykan ie dopływ u dw utlenku  węgla nie zm niejsza b y ­
n a jm n ie j jego zużycia a raczej (powiększa; ponadto 
w p iyw a  szkod liw ie  na jakość piwa.

7, S zk lank i i k u fle  pow inny być g run tow n ie  m yte  
wodą z dodatkiem  sody i  m ydła.

 ̂8. S zk lank i napełn iać w  sposób pozwalający na spo­
ko jny  przep iyw  p iw a do naczynia przy  ca łkow ic ie  
o tw a rty m  kran ie . N aczynie należy podstaw iać pod 
k ra n  ukośnie, b lisko  m iejsca z k tórego piw o w yp ływ a . 
N ape łn ian ie  odbywa się w tedy szybko, p iw o posiada 
w łaściw ą, gęstą pianę, k tó re j nadm ia^ można usu­
nąć drew n ianym  g ładzik iem . W  p raktyce  często nape ł­
n ian ie  naczyn odbywa się w ten sposób, że p iw o sp iyw a 
gw a łtow n ie  z dużej wysokości, miesza się z pow ietrzem , 
powstała piana szybko opada, a w naczyniu tw o rzy  się 
tzw . „ ły s in a  . Konsum ent o trzym u je  w tedy p iwo n ie­
smaczne i nie w pełnej pojemności naczynia, co stwa- 
rza pozory nieuczciwości personelu.

Na zakończenie s tw ie rdz ić  m usim y ob iektyw nie , że 
zagadnienie d ys try b u c ji p iw a nie je s t należycie ocenia­
ne ani przez personel bezpośrednio p rzy jego sprzeda­
ży za trudn iony, an i tez przez personel w szystk ich  szcze­
b li adm m istracy jno-hand low ych. W yn ika  to  przede 
w szystk im  z braku wiadomości o w łaściwościach p i­
wa, tego ła tw o  psującego się napoju, i o sposobie u trz y ­
m ania tych w łaściw ości w czasie m agazynowania i  d y ­
s try b u c ji. I oprawa w arunków  p ie lęgnacii p iwa p rzyn ie ­
sie znaczne korzyści gospodarce ogó lnokra jow ej i  kon­
sum entow i oraz popraw ą w  po pu la ryzo w a n iu  tego 
żarowego i  ka loryczn ie  wartościowego napoju.

Inż . W . D y lkow sk i
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G Ł O S Y  Z T E R E N U

W Nowej Hucie inaczej...
W śród żyw ieniow ców  u ta r ła  isię 

słuszna czy niesłuszna op in ia, że każ­
dy kucharz z re g u ły  strzeże ta jem ­
nic swego zawodu, niechętnie więc 
dz ie li się swoim i doświadczeniami z 
innym i. A le  u na.s jes t inaczej: kuch­
m is trz  to w. F ranciszek K u b lik  bierze 
czynny udz ia ł w  .szkoleniu nowego 
na rybku  kucharskiego. Spod jego to 
w y tra w n e j rę k i z pomocy kuchennej 
wychodzą kuchark i, k tó re  prowadzą 
samodzielne dz ia ły , njp. p rzyrządza­
ją  dania ja rsk ie .

A le  to nie w szystko —  Nowa H u ta  
posiada dotychczas 3 zakłady gastro­
nomiczne (H u tn ik , B a r M og ilsk i i 
S tołówkę PSS), k tó re  łącznie wyda­
ją  ponad 3.5C0 posiłków  podstawo­
wych dziennie. Oczywiście nie zaspo- 
ka ja  to w szystk ich  potrzeb, buduje 
się więc trz y  zakładjy, k tó re  będą 
najnowocześniej —  w edług wzorów  
radzieckich —  urządzone i wyposażo­
ne. Przepustowość jednego z n ch w y ­
niesie przecię tn ie G.000 posiłków  
dziennie. W praw dzie  i to  na długo 
nie  w ysta rczy, bo Nowa H u ta  roz ra ­
sta s:ę w  tem pie, ja k ie  iznają ty lko  
us tro je  socjalistyczne. Po  ̂ wykończe­
n iu  więc tych trzech lo k a li trzeba bę­
dzie myśleć o następnych. Tym cza­
sem jednak już  obecnie p lanu je  się 
obsadę pracow nikam i tych  zakładów, 
k tó re  już  w  na jb liższym  czasie od­
dane zostaną do uży tku . I  tu  w raca­
m y do tow . K u b lik a  i  tow arzyszy z

„H u tn ik a " , k tó rego  załoga stosuje 
ju ż  socjalistyczne metody pracy, a 
poza tym  szkolą s ię , bodaj wszyscy 
i  w ie lu awansuje społecznie: pomoc 
kuchenna i bufetowa —  to dawne 
sprzą taczki, ke lnerzy —  to dawni ro ­
bo tn icy porządkow i, kucharka —  to 
dawna pomoc kuchenna itd . Otóż ze­
spół szkoli się m. in. i  po to, aby 
objąć pracę w  nowych placówkach, 
k tó re  tu  niebawem powstaną.

P rzy sposobności dodać trzeba, że 
80u/o załog i „H u tn ik a "  stanow ią ko­
b ie ty ; źe Kolo ZJMP liczy  32 człon­
ków ; że is tn ie je  kom órka p a rty jn a , 
nic w ięc dziwnego, że zespół pode j­
m uje  zobowiązania dotyczące w a łk i 
o obniżkę kosztów w łasnych :

„P racow n icy K rakow sk ich  Z a k ła ­
dów G astronom icznych res ta u ra c ji 
„H u tn ik “  zebrani na naradzie robo­
czej w dn iu 13 września 1951 r. po 
dyskus ji i  analiz ie  spraw y postana­
w ia ją :

1 ) przekroczyć plan p ro du kc ji w ła ­
snej w IV  kw a rta le  o 20 '/o;

2) przekroczyć ogólny stan obro­
tów  o 20°/»;

3) zw iększyć wydajność na jedne­
go pracow nika o 18"/»;

4) zw iększyć wachlarz po traw  o 
33"/»;

5) poza tym  zobowiązują s:ę dodat­
kowo obniżyć planowane zużycie 
węgla o 157» i  w zyw ają  na tym  
odcinku do współzawodnictwa

w szystkie  zakłady gastrono­
miczne w ca łym  k ra ju “ .

Zarówno k ie row n ic tw o  zakładu ja k  
i  postawa załog i da ją gw arancję, że 
zobowiązanie zostanie wykonane z 
nadwyżką.

„H u tn ik “  m ieści się w  lo ka lu  p ro­
w izorycznym , posiada też i  prow izo­
ryczne urządzenia w ogólności p rz y ­
stosowane jednak do potrzeb: posia­
da dwie lodów ki e lektryczne, dwie o- 
b ie raczki do ziem niaków , osobne po­
mieszczenia na zm ywanie naczyń, na 
ob iera ln ie , na m agazyn podręczny, 
szatnię itd . Za to nowe zakłady bę­
dą posiadały najnowocześniejsze w y ­
posażenie i urządzenia: na parterze 
znajdą się pomieszczenia na te le fony, 
szatnię, k iosk  z gazetam i i papiero­
sam i ibp.; na I  p ię trze  —  duży ha ll, 
ub ikacje , w ie lka  sala konsum pcyjna, a 
obok —  obszerna kuchnia z dużym i 
oknam i i  w en ty la c ją  kana łow ą, da­
le j zaplecze . rozbudowane w edług 
osta tn ich w ym ogów nauki. W  p iw n i­
cach znajdą się urządzenia ch łodn i­
cze i  m agazyny, skąd wm dam i tow ar 
będzie podawany do kuchni.

Załoga „H u tn ik a “  ju ż  dziś p lanu­
je, ja k  w  tym  loka lu  zorgan izu je  p ra ­
cę, a zanim  to nastąp i zwiększa w y ­
dajność pracy i  szkoli się, sposobiąc 
s:ę do nowych zadań na nowej p la ­
cówce w  N ow ej Hucie.

Irena  Bocheńska

Kilka uwag o pracy gospód spółdzielczych
Gospoda spółdzielcza —  ten n a j­

m łodszy tw ór żyw ienia zbiorowego — 
pow in ien być trak tow a ny  ja k  benia- 
m inek w rodzin ie, a tymczasem jest 
ona raczej „kopc iuszk iem “ . Składa się 
na to wiele powodów, przede wszyst­
k im  —  brak odpowiednich kadr in ­
s tru k to rsk ich  i k ierowniczych, specy­
ficzne w a run k i gospód we wsiach i 
m ałych m iastach itp . O tym  w łaśnie 
należy szerzej pomówić, aby ustizec 
nowourucham iane placów ki przed błę­
dam i i trudnościam i.

O ile  w mieście ma się pewne w y ­
tyczne i p rzyk łady  z is tn ie jącyc i juz  
gospód oraz można rozporządzać ar- 
dziej wyszkolonym  personelem, o ty ­
le wsie i m iasteczka ju ż  przed u ru ­
chomieniem gospody są stale ' '  P.0’ 
szukiw an iu  odpowiednich kandyda o 
na k ie row n ików  i kucharzy, ke lne iow  
i  bufetowych. Od wyszukania ru ty n o ­
wanego i  wyrobionego społecznie per­
sonelu zależy w głów nej m ierze po­
wodzenie loka lu . ,

Z k ilk u  kursów  i  odpraw przekona­
łem się, że znikom a ilość k ie row n - 
ków  i kucharzy nastaw iona je s t na
trak tow a n ie  gospody nie 0 ’ lko  Ja o 
p laców ki handlowej, ale i  j a 0 
i  to  może w g łów nej m irrze^ P - 
ców ki społecznej. Większość z n

nastaw iona je s t na dawny szablon 
k n a jp ia rs k i —  t j .  wódka, piwo, papie­
rosy i  od czasu do czasu kiełbasa. O- 
biady tra k tu je  się jako  zlo koniecz­
ne, a o zaprowadzeniu sta łych  dań 
gorących czy też zim nych nawet nie 
chcą myśleć, z góry przew idując n ie ­
powodzenie i s tra ty . Śmiem jednak 
tw ie rdz ić , że je s t też w ie lu  ludzi, k tó ­
rzy  chcie liby racjona ln ie  prowadzić 
gospodę, ale po prostu nie wiedzą, ja k  
się do tego należy zabrać. Ponieważ 
zaś większość członków zarządów 
Gm innych Spó łdzie ln i je ś t w spra­
wach tych  zupełnie nieuświadom iona 
i taczej niechętnie ustosunkowała się 
do gospód, a z d rug ie j s trony  in s tru k ­
to rzy  pow ia tow i są często m a te ria ­
łem jeszcze surowym , przeto p ra g ­
ną łbym  na zasadzie w łasne j p ra k ty ­
k i dać choć k ró tk ie  w skazówki o rien ­
tacy jne dla k ie row n ików  gospód spó ł­
dzielczych.

Przede w szystk im  nie na leży z ra ­
żać się początkow ym i trudnościam i, 
lecz w ierzyć, że m usi się je  przezw y­
ciężyć. N astępnie trzeba dużo czy­
tać, a w pierw szym  rzędzie „Ż y w ie ­
nie Zbiorow e“  z roku  bieżącego. Bę­
dzie tam  możria znaleźć dużo m ate­
r ia łu , k tó ry  posłuży ja ko  niezbędne 
wskazów ki p rzy  prowadzeniu gospo­

dy. T rzeba postarać się o odświeże­
nie całego loka lu  w jasnych barwach, 
k tó re  rob ią m iłe  w rażenie na wcho­
dzących. Meble należy ta k  pousta­
wiać, aby nie p rzypom ina ły  dawnej 
p ryw a tne j res tau rac ji czy karczm y. 
Każdy z p rzybyw a jących gości w in ien 
być uprze jm ie p rzyw ita n y  i  n ie ­
zw łocznie obsłużony, up rze jm ie  i  ży­
czliw ie . K ie ro w n ik  w in ien k ilk a k ro t­
nie w  ciągu godzin urzędowania ob­
chodzić sale, w ita ć  konsum entów, a 
spożywającym  p o s iłk i życzyć „sm acz­
nego“ . B ufe tow y czy też ke lner w in ­
n i wym ieniać k lie n to w i po traw y i  do­
radzić w ybór. Robi to  dobre w raże­
nie i  zachęca do dalszego odwiedza­
nia gospody. D a le j —  trzeba pam ię­
tać, że dobry na s tró j powstaje przy' 
konsum owaniu smacznego posiłku . 
P ie rw s i k lienc i gospód, re k ru tu ją cy  
się z chłopów i  robotn ików , p rzyzw y ­
czajonych do spożywania w  dawnych 
knajpach jedyn ie  w ódki czy też piwa, 
a z jedzenia jedyn ie  k ie łbasy, nie bę­
dą m og li ła tw o  pogodzić się z fa k ­
tem, że można obecnie w gospodzie 
konsumować obiad czy też po traw y 
inne n iż kie łbasa. I  tu  kucharz ma 
duże pole do popisu. M usi p rzy rzą ­
dzać smaczne a tan ie  po s iłk i, ja k  np. 
sa ła tk i, nóżk i w  ga larecie , ry b y  sraa-
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żonę lub  w  occie, bigosy, f la k i itp . 
Na pewno w dobrze zaopatrzonej go­
spodzie liczba s ta łych  konsumentów 
szybko się powiększy. Z m oje j w ła ­
snej p ra k ty k i s tw ie rdz iłem , że przy 
stosowaniu tego system u liczba po r­
c ji wzrosła  o 100°/« w  d rug im  m iesią­
cu, a na trzec i m iesiąc dojdzie do 
300%> w stosunku do pierwszego.

Należy troszczyć się i  o ogólne o- 
b ro ty  handlowe gospody, ale przede 
w szystk im  zważać na sta łe  pow ięk­
szanie się produkc ji. Każdy bowiem 
pozyskany konsum ent obiadów s iłą  
rzeczy powiększa obrót ogólny, na­
bywając p rzy  o ka z ji papierosy, na­
poje, w yroby  cukiernicze, zapałk i, 
choćby naw et w pobliżu zna jdow a ł się 
sklep spożywczy.

Inna ciekawa obserwacja. K ob ie ty  
w m ałych m iasteczkach czy też 
wsiach rzadko uczęszczały do res ta ­
u ra c ji, dziś frekw encia  kob ie t w go­
spodach sięga 30"/o. N ierzadko można

zauważyć, że do gospód zaczynają u- 
częszczać w określone dnie, np. w n ie ­
dziele i  św ięta, całe rodziny, k tó re  
przychodzą na obiad czy ko lację  i 
nawet m ają s ta ły , upa trzony s tó ł, 
p rzy k tó rym  się zb iera ją . To samo 
dotyczy dorasta jące j m łodzieży, k tó ­
ra przychodzi na obiady i  p o s iłk i w ie ­
czorne. Jest to  ob jaw  zdrowy i  b a r­
dzo pożądany, zwłaszcza w  tych  go­
spodach, k tó re  przeznaczą 1 pokój ja ­
ko m iejsce zbiorowego żyw ienia, bez 
a lkoholu i  zaprowadzą w  n im  czy te l­
nię pism  oraz g łośn ik  rad iow y.

B u fe tow y oraz k ie ro w n ik  zakładu 
w inn i ściśle przestrzegać, aby osobom 
n ie le tn im  oraz zna jdu jącym  się w 
stanie n ie trzeźw ym , nie sprzedawać 
napojów alkoholowych, wreszcie —  
aby gospoda b y ła  zam ykana p u nk tu ­
alnie o godz. 22.

Z ko le i sprawa zaopatrzenia gospo­
dy w  niezbędne p ro du k ty . N aw et n a j­
m niejsza gospoda musi być zaopa­
trzona należycie zarówno w tow a ry

handlowe ja k  i  p ro d u k ty  do spożycia. 
N ie może więc w żadnym wpadku za­
braknąć pieczywa, m asła, herbaty, 
kaw y, ja j i sera. Każdy odw iedzają­
cy gospodę musi w godzinach od 8 
do 22 znaleźć w n ie j niezbędne p ro ­
du k ty  żywnościowe. N ad ty m  w inien 
stale czuwać k ie row n ik , k tó ry  p ro ­
du k ty  te nabywa w tych  wypadkach, 
gdy zarząd GS nie jes t w stan ie ich 
dostarczyć.

N a zakończenie m ała uwaga pod 
adresem d y re kc ji kursów , kszta łcą ­
cych nowe kad ry . K andyda t do pracy 
w gospodzie po ukończeniu kursu w i­
nien być k ie row any na p ra k tykę  
p rzyna jm n ie j 1-miesięczną nie do 
w ie lk ich  zakładów gastronom icznych, 
lecz do tak ie t p laców ki w  m iasteczku 
czy też wsi, gdzie ma w  przyszłości 
pracować. P ra k ty k a  taką  p rzyn io s ła ­
by w iele korzyści zarówno kurs is tom  
ja k  i kolegom in s tru k to rom .

Eugeniusz M oraw ski

Pierwszy etap walki wygrany
Radom —  jedno z na jw iększych 

m iast kie lecczyzny, ośrodek ga rba rn i 
i przem ysłu obuwniczego, u ch ron ił 
się szczęśliwym  zbiegiem okoliczno­
ści przed zniszczeniam i w o jennym i. 
Dziś —  rosną tam  szybko m u ry  bu­
dynków  przem ysłow ych i b loków  m ie­
szkalnych. W  nowym , soc ja lis tycz­
nym  przem yśle Radomia zna jdu je  
pracę w ;elu lu dz i z okolicznych w s i 
kie leckich.

Żyw ieniem  zb iorow ym  za jm u ją  się 
w ty m  mieście Radomskie Zak łady 
Gastronomiczne oraz P ow ia tow y Za­
k ład M leczarski, prowadzący t rz y  ba­
ry  mleczne.

Przeszło ro k  tem u, powołana zo­
s ta ła  kom is ja  organ izacyjna RZG. 
Prócz barów  m lecznych is tn ia ły  w te ­
dy 4 n iew ie lk ie  gosnody prowadzone 
nrzez PSS. T r iu m fy  św ięciła in ic ja ­
tyw a p ryw a tna , prowadząca k ilk a  re ­
s tau ra c ji i cukieręnek o brudnych i 
obdrapanych wnętrzach.

A  teraz trochę k ro n ik i i  ak tua lno ­
ści z życia Radomskich Zakładów 
Ga ̂ ronom łc7 inyćh:

Zakład N r  1 „Z o rza “  p rzy  ul. T ra u ­
gu tta  12. o tw a rty  zos ta ł 22 lipca 1950 
r. Położony niedaleko dworca ko le jo ­
wego. cieszył się dużvm powadzeniem 
zarówno wśród ludności m ie jscow ej 
ia k  i  p rzy jezdne j. Lo ka l urządzony 
b v ł estetycznie, n ies te ty  jedmak m a­
ty  i  ciem ny. Obecnie poszerzono go 
'" • ’ » i  dołączenie są°iednie°’o sklepu 
PSS. Z yska ły  więc na w yg lądz ie  sa­
le konsum pcyjne, pow iększyło  się za­

plecze, a personel o trz y m a ł h ig ie ­
niczne w a ru n k i pracy. W  miesiąc 
później uruchom iono bar „S za ro tkę “ . 
Są tam  czte ry  sale jadalne, dość ob­
szerne, kuchnia za maiła —  przew i­
dziane je s t poszerzenie je j w  r. 1952. 
K ilk a  dn i późn ie j— otw a rc ie  na jw ięk ­
szej dziś cu k ie rn i Radom ia „T e a tra l­
n e j“  p rzy  ul. Żeromskiego 55, o do­
brze rozbudowanym  zapleczu i  kom ­
fo rto w o  urządzonych salach.

Dalsze posunięcia RZG w  r .  1950—1 
bo . o tw arc ie  baru  „M yś liw sk ie go “ , 
„S ta rop o lank i“ , ja d ło da jn i „K o n g re ­
sowej“ , cuk ie rn i „Zgoda“ . P rzy  dwóch 
ostatn ich placówkach uruchom iono 
c iastkarn ie , k tó re  obsługują w szyst­
k ie  zakłady, RZG. W reszcie w  o s ta t­
nich dniach 1950 r . p rze ję to  od PSS 
gospodę1 „Zacisze“  i „S po rtow ą“ . N a 
dzień 1 m a ja  1951 r . uruchom iono 
..Europę“  — ; restauracje  i kaw ia rn ie  
I  k a te g o rii —  na jp iękn ie jszy  zakład 
gastronom iczny K ie lecczyzny. Jedno­
cześnie RZG’ uruchom iły , f i l ię  le fo ią  
cuk ie rn i „T e a tra ln e j“  —  kaw ia rn ię  
„La tona “  w  narlcu im . Kościuszki. W  
ciągu zatem jednego roku  i k ilk u  m ie­
sięcy p ra cy  uruchom iono i p rze ję to 
7 zakładów  żyw ienia zbiorowego i  3 
kaw ia rn ie  oraz k ilk a  innych punktów  
usługowych.

RZG wosiada rów nież w łasną p ra l­
nię, 2 c ias tka rn ie  i  rozb ie ra ln ię  m ię­
sa. P ie rw szy etap w a łk i zosta ł w yg ra ­
ny. Z n ik ły  bezpowrotnie brudne, p ry ­
watne kna jp y . W  następnym  etanie 
pracy, a więc jeszcze w  ro k u  bieżą­

cym, uruchom ione zostaną zakłady 
żyw ienia zbiorowego na pe ry fe riach  
m iasta, w  robotniczych dzielnicach 
G linkach  i Zam łyn iu.

. P rzypom inając te fra g m e n ty  prac 
RZG1, wspomnieć na leży o p iękne j po­
staw ie koła ZM P, k tó re  postanow iło, 
dla uczczenia 34 roczn icy R ewolucji 
Październikowej, przeprowadzić w ła ­
snym i s iłam i rem ont baru „M y ś liw ­
skiego“ . Do zobowiązania ZM P piv7 V- 
łą czy li się wszyscy p racow nicy RZG 
wraz z D yrekc ją . Prace p rzy  rem on­
cie wykonywano po zajęciach służbo­
wych. Rem ont zakończono w  zaplano­
wanym  te rm in ie  —1 p raw ie  bez żad­
nych kosztów  w łasnych. Jest to p rz y ­
k ła d  dla innych placówek zbiorowego 
żyw ienia.

N a jw iększą  troską  RZG je s t spra­
wa kad r. Rozw iązuje się ją  przez o r­
ganizowanie szeregu kursów  dla p ra ­
cowników zakładów  żyw ienia zb ioro­
wego. P :erwszv kurs  dla kandydatów  
zawodu kelnerskiego o tw a rto  w  m a r­
cu 1951 r. i już  w  dniu 1 m a ja  tegoż 
roku w yszko lony personel sfoną ł do 
pracy. Nasienne k u rs y  zasila ja  k a ­
d ry  pracow ników  gastronom icznych 
przeszkolonym i k ie row n ika m i, pkm i- 
stem i. re ferenta n r  BH P , kucharzam i, 
ka lku la to ram i, b lok ie rkam i, m agazy­
n ieram i i bu fe tow ym i.

M im o tych  osiasfweć szkolenie za­
wodowe po wonno być otoczone w*ek- 
szą troską  przez k ie row n ic tw o  RZG.

A l. Samsonowski

Współzawodnictwo zbliża nas do celu
Każdy .zakład żyw ienia zb iorow e­

go, niezależnie od tego, do k tórego 
pionu należy, ma w  zasadzie jeden 
i ten sam cel do spełnienia. A le  po­
łożenie loka lu , jego wyposażenie 
techniczne, zakres p rodukc ji itp . czyn­
n ik i są powodem, że w  dążeniu do 
tego celu każdy niem al zakład napo­

tyka  na inne prob lem y i  spraw y do 
rozw iązania. T ak pp. res tau rac ja  
„K lu b o w a “  we W roc ław iu  m usi na­
tychm ia s t p rzys tąp ić  do zdecydowa­
nej w a lk i z kradzieżą nakryć , ho w 
ciągu m iesiąca skradziono tam  15 tu ­
zinów  sztućców, a w  ciągu 2 tygod ­
ni „zg inę ło “  10 tuz inów  kie liszków .

Naraża to zakład na ta k  poważne 
s tra ty , że w a lka  o uzdrow ienie do­
tychczasowego stanu rzeczy sta ła  się 
paląca. W alkę tę m usi .podjąć i zde­
cydowanie prowadzić do końca ca ły  
personel zakładu począwszy od k ie ­
row n ika  a skończywszy na kelnerach 
1 sprzątaczkach. Sytuację zaostrza
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falkt, że noże i w idelce n iek iedy zna j­
du ją ludzie następnego dnia rano w 
otoczeniu zakładu, m am y więc do 
czynienia ze świadom ym  szkodnic­
twem.

Tego rodza ju  k łopo tów  ju ż  nie ma 
restauracja  PSS N r  1 w P io trkow ie  
T rybuna lsk im , gdzie kradzieże nakryć 
należą do rzadkości, ma na tom iast 
inne, np. szczupłość taboru samocho­
dowego* zmusza k ie row n ic tw o do po­
ważnych w ys iłków , aby to nie_ było 
przyczyną braków  w  zaopatrzeniu za­
kładu.

T ak ich  różn ic można by wskazać 
znacznie więcej ■—• po prostu  każdy 
zakład gastronom iczny ma swoiste 
sprawy, k tó re  m usi rozw iązyw ać we 
w łasnym  zakresie. Są jednak i wspól­
ne problem y, ja k  n,p. współzawodnic­
two. A n i jedna an i druga z om awia­
nych res tau rac ji nie prowadzą w praw - 
dzie współzawodnictwa indyw idualne- 
go, ale stosują za to współzawodnic­
two zespołowe, m iędzyzakładowe: ze­
spół kelnerów  i  zesipół pracow ników  
kpcbni walczą o lepisze w y n ik i p racy 
z zespołam i sąsiednich zakładów. A  
gdy nasi żyw ieniow cy zrozum ieją, ze 
podawanie w yn ików  współzawodnic­

twa do publiczne j w iadomości za po­
mocą „ż y w ie n ia  Zbiorowego“  może 
pobudzić i  inne zakłady do podejm o­
wania podobnych zobowiązań, bo z 
pewnością ruch ten ogarn ie  w szys t­
kie zakłady żyw ienia zbiorowego.

Dodać trzeba, że k ie row n ic tw o 
„K lu bo w e j“  bada m ożliwości usta le­
nia norm  pnzy w ykonyw aniu  n iek tó ­
rych czynności, ja k  obieranie ja rzyn , 
ziem niaków itp . N o rm y ta k ie  pozwo­
li ły b y  na pełne stosowanie współza­
wodnictwa indyw idualnego wśród o- 
bieraczek, co z ko le i pozw o liłoby  na 
rozw inięcie współzawodnictwa w  ska­
l i  k ra jow e j, zwłaszcza że „Ż yw ien ie  
/Zbiorowe“  og łaszałoby w y n ik i osią- 
igane przez poszczególne zakłady. Za­
nim  jednak nastąp i usta len ie tak ich  
norm, można by  —  zdaniem m oim  —  
opierać się na zasadzie: „k to  w ięce j“ , 
„k to  le p ie j“  iitd. Np. k tó ry  z ke lne­
rów  czy pracow ników  kuchn i n a jb a r­
dziej ch ron i przed zniszczeniem o- 
dizież ochronną ? k tó ra  ze ¡zmywaczek 
n a js ta ra nn ie j zm ywa naczynia ? k tó ry  
z pracow ników  zakładu w y k ry ł n a j­
w ięcej k radz ieży na kryć?  k tó ry  cu­
k ie rn ik  na jw ięce j w yp ieka  ciastek w  
ciągu dnia roboczego? k tó ry  z p ra ­
cowników m ających z ty m  do czymie-

nia  ma na jm n ie j ¡stłuczek? itd . Tego 
rodzaju wstępne fo rm y  współzawod­
n ictw a, ogłaszane w  naszym czasopi­
śmie, pozw o liłyby  na usta len ie norm  
dla zakładów  pracujących w  różnych 
warunkach.

A le  do tego potrzeba dwóch w a run ­
ków : po pierwsze, aby zak łady  pre­
num erow ały dostateczną ilość egzem­
p la rzy  „Ż yw ie n ia  Zbiorowego“ , bo 
ty lk o  w  ty m  przypadku  czytan ie cza­
sopisma przestanie być p rzyw ile jem  
k ie row n ic tw a  zakładu. Po drugie, aby 
n iektóre  zagadnienia poruszane w 
poszczególnych num erach b y ły  dysku­
towane na naradach roboczych. T ym ­
czasem w  rzeczyw istości jeszcze je ­
steśm y dalecy od tego ; o ile  res tau­
rac ja . PSS N r  1 w  P io trko w ie  T ryb . 
prenum eruje „Ż yw ien ie  Zbiorow e“ , z 
którego czerpie się m a te ria ł i na na­
rady produkcyjne, o ty le  restauracja  
„K lu bo w a“  we W roc ła w iu , a ściślej 
—  pracow nicy te j re s ta u ra c ji n ic  n ie  
wiedzą o is tn ien iu  czasoipisma. W  
tych  w arunkach trudno  je s t nawet 
mváleé o w zajem nym  oddzia ływ aniu 
jednego zespołu na d ru g i, o podejm o­
waniu wspólnych dla w szys tk ich  za­
kładów  zadań.

Jan Bruzda

Błędy, które muszq uczyć
Tegoroczny sezon wczasów nad mo­

dern”  zosta ł w łaśc iw ie  ¡zakończony. 
We w rześniu i październiku ju ż  ty i-  
co bardzo nieliczne g r u p k j  wczaso­
wiczów p rzy jeżd ża ły  na W ybrzeże, 
ib y  przed czekającą ich całoroczną 
macą zaczerpnąć świeżego, orzeźwia- 
ącego m orskiego pow ie trza .
*W  ty m  roku  wybrzeże .polskie go- 

ic iło  bardzo w ie lką  ilość wczasowi- 
:,zów. Część ich przy jecha ła  tu  m  
własną rękę, ęzęść ¡zaś u lokow ała się 
w domach wczasowych i  pensjona- 
;ach „O rb isu “ . N ieste ty , W ybrzeże 
lie  było  p rzygotow ane na taik_ w ie lk i 
la p ły w  ludz i pragnących zażyć odpo­
czynku nad ¡polskim morzem.

N a jw iększą  bolączką m iejscowości 
ladm orskich w  m in ionym  sezonie by- 
a niedostateczna ilośę punktów  ży­
wienia zbiorowego. Poza tym  pun c 
y te nie b y ły  przygotow ane do ży­
wienia ta k  dużej ilości tu ry s  ow.
.akich miejscowościach, j a k  E°ipot„
le i,  Gdańsk, U stron ie  M orskie , czy 
d ie lno konsumenci m usie li czekać n 
>odan'e pos iłków  około 
Lzin. Co praw da są ;to_ iu ie^ 00^ 1, 
sezonowe w  okresie jes ienny , - 
wym i  wczesnowiosennym; dość re ­
stauracji, ja k ie  j ! lS;e;cC{>welie  wystarcza jąca. Jednak J,
W rekc ie  przedsiębiorstw  ga&trono -y re k c je  * b v ly  zawczasu
niczsnych pow inny i
irzewi-dzieć nap ływ  wez j  • ,
idpowiednio się do tego p g j

Rardzo dużym niedociągnięciem z -
strony zaSadSw gastronom icznych
ia  W ybrzeżu by ło  zby t Pozn« °
:ie n iek tó rych  lo ka li. Na p r z j l a d , ^ ^  
ire zen ta cy jny  hotel nad™ .  zy

* S e  ® «» i 2 «*■ k "

dziennie. W  Jas ta rn i w  reprezenta­
cy jn ym  loka lu  gastronom icznym  do­
piero w osta tn ich  dniach sezonu roz­
poczęto sprzedaż obiadów, gdyż z po­
wodu b raku  obsługi res tau rac ja  nie 
mogła ich wydawać.

Za b ra k  obsług i, ja k  rów nież za 
szereg innych niedociągnięć, w  w y n i­
ku k tó rych  ¡punkty ¡zbiorowego żyw ie­
nia na W ybrzeżu nie zda ły egzaminu, 
w inę ponosi n iew ą tp liw ie  dyrekcja  
Gdańskich Zakładów  G astronom icz­
nych, k tó ra  m a pod swoim  zarządem 
w szystkie  restauracje  i  ba ry , poza 
spółdzielczym i, w  Gdańsku, Gdyni, w 
Sopocie i na Helu.

Prowadząc podsumowanie akc ji 
zbiorowego żyw ien ia  w  m iejscowo­
ściach nadm orskich n ie  można pom i­
nąć m iejscowości, ta k ich  ja k  U s tro ­
nie M orskie , w  k tó ry c h  res tau ra ­
cje i  ba ry  należą do sekto ra  spół­
dzielczego. P laców ki zbiorowego ży ­
w ienia prowadzone przez spó łdz ie l­
czość na W ybrzeżu w  ty m  sezonie 
pracow ały poniżej k ry ty k i.  D la  p rz y ­
kładu, k ilk a  słów  należy powiedzieć 
o U s tro n iu  M orsk im , k tó re  w łaśnie 
stanow i jeden z p rzyk ład ów  gospo­
d a rk i spółdzielczej w  g e s tii zbiorowe­
go żyw ienia. U stron ie  M orsk ie , ta k  
ja k  i  w szystk ie  m iejscowości nadm or­
skie, n ie  p rzygo tow a ło  s ię  ¡należycie 
do tegorocznego sezonu. Szczególnie 
chodzi tu  o wczasowiczów, k tó rz y  
p rzy jech a li do U s tron ia  na w łasną rę ­
kę. Jedyna restau rac ja , ja ka  zna jdu je  
się w  te j m iejscowości, rzecz jasna nie 
m ogła zaspokoić potrzeb w szystk ich  
wczasowiczów. Obiadów domowych i 
klubow ych w ysta rcza ło  zaledwie dla 
g a rs tk i w yb ranych , k tó rz y  s taw ia li 
się w  re s ta u ra c ji przed godz. 13. In ­
ni przychodzący około godz. 14 do­

s taw a li obiady kom binowane z k lu ­
bowych i  domowych, albo m us ie li cze­
kać na obiady z k a r ty , k tó re  w  tym  
czasie b y ły  w  U s tro n iu  bardzo drogie. 
Ponadto w  re s ta u ra c ji n ie  zważało 
się zupełnie na czystość, k tó ra  pow in ­
na być podstaw ą prowadzenia zak ła ­
dów zbiorowego żyw ienia. Zatłoczoną 
restau rac ję  ¡dałoby się bardzo ła tw o  
„roz ładow ać“ . Na te j .samej u licy  k i l ­
ka domów da le j, je s t lo ka l po p ry ­
w atnym  bar.ze „Zacisze“ . Lo ka l stoi 
n iew ykorzystany. P rzy  n iew ie lk im  na ­
k ładz ie  p ien iężnym , po ¡małym re ­
moncie, można by  tu  urządzić res tau ­
rację, k tó ra  usp raw n iłaby  n ie w ą tp li­
wie żyw ienie w  U stron iu .

B łędy i niedociągnięcia, ja k ie  m ia ­
ły  m ie jsca na W ybrzeżu, w  ty m  roku 
nie mogą się pow tórzyć. Sprawę t? 
należy dokładnie przem yśleć w  m ie­
siącach zim owych i  wczesnowiosen­
nych, aby na rozpoczęcie nowego .se­
zonu wis.zys.tko by ło  „zap ię te  na os ta t­
ni guz ik “ .

Początek ju ż  zosta ł zrob iony — 
C entra lny  Zarząd P rzem ysłu G astro­
nomicznego, aby uspraw nić ¡prace 
nadm orskich res tau rac ji, postanow ił 
rozbić o lbrzym ie  przedsiębiorstwo ga ­
stronom iczne z D yre kc ją  w  Gdańsku 
na 3 samodzielne przedsięb iorstw a w 
Gdańsku, Sopocie i  Gdyni. Do D y­
re kc ji G dańskiej zostanie dołączony 
zespół res tau rac ji na Helu. Zarządze­
nie to  je s t bardz.o .słuszne. A le  czy nie 
na leżałoby mieć na uwadze, że oprócz 
Gdańska, Gdyni, Sopotu, czy H e lu, nad 
morzem je s t w ie le  wypoczynkowych 
pięknie ułożonych m iejscowości, w 
k tó rych  ja k  na jszybcie j należałoby 
zorganizować postaw ione na odpo­
w iednim  poziom ie zbiorowe żywienie.

Waldemar śmiałowski
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yV c isz  fe lie to n
<Jcs zcze nie ło

Rośnie ilość nap ływ a jących  do redakcji, lis tów , 
rozszerza się sieć naszych korespondentów  —  pracow ­
n ików  zakładów żyw ienia zbiorowego. Czytam  uważnie  
w  „Ż yw ie n iu  Z b io row ym “  korespondencje terenowe. 
Z a w ie ra ją  one z pewnością w iele ciekawych in fo rm a c ji,  
wiele danych. A le , je ś li mam być szczery, koledzy, to 
jeszcze dziś posiadają One pewien i  dość zasadniczy 
brak. N ie  w idać tam  po p ro s tu  żywego człowieka. Tego 
człowieka, k tó ry  m ozoli się, trudz i, walczy o poziom  
sw o je j p racy, napo tyka na trudności, p rze łam uje je, 
k tó rem u czasem je s t nawet bardzo ciężko, k tó ry  no-' 
tu je  na swoim  koncie jedno, d rug ie  rzetelne osiąg­
nięcie.

Ostatecznie m y w  re d a k c ji też coś niecoś w iem y. 
W iem y, że np. personel zakładów żyw ienia zbiorowego 
wcale n ie  składa się z „a n io łó w “ . Że nie wszędzie p ra ­
ca postępuje tak, ja k  należy i  że śm iała, odważna 
k ry ty k a  i  sam okry tyka  m ogłaby zdziałać w iele dobre­
go. Że tu  i  owdzie przyda się, i  to bardzo, wpuszczenie 
s trum ie n ia  świeżego pow ie trza.

W ydaje m i się, że w łaśnie te spraw y w inny , i  to  
koniecznie, znaleźć swoje odbicie w  terenowych kores­
pondencjach. N p . t r a f ia ją  się jeszcze n ieste ty wśród  
załóg pracowniczych w yp ad k i nieuczciwości. Podobnie 
ja k  to bywa w  obrocie tow arow ym , zdarza się, że i  p ra ­
cow nik żyw ienia zbiorowego ulegnie podszeptom spe­
ku lan ta . N ie  u k ry w a jm y  tych sm utnych fa k tó w  pod 
kocem, szczerze i  o tw arc ie  napiszm y , o nich. Po to, aby 
zwrócić uwagę na zło, k tóre jeszcze k ry je  się, tk w i 
w naszych szeregach —  aby z n im  stoczyć zdecydo­
wana, ostateczną walkę.

Tem atów na pewno nie zbraknie i  to pasjonujących. 
Czy np. n ie  n a tra f ia m y  w p racy  na  te czy inne b iu­

rokratyczne^ u trud n ien ia , czy nie uważam y za m ożliwe  
zastosowanie pewnych uproszczeń. Z  głośmy odpowied­
nie w n ioski, sp róbu jm y na te tem aty podyskutować, 
a k to  w ie czy z te j m ąk i nie będzie chleba. To samo 
dotyczy w  ca łe j pe łn i księgowości.

W  w ie lu ' zakładach zainstalowano nowe maszyny, 
w y po set żo7io je  w  yiowe insta lac je . Czyż naprawdę pv a- 
cownicy  ̂ nie m a ją  7iic ̂ do powiedzenia na tem at p rzy ­
datności tych urządzeń, korzyści, ja k ie  owe przynoszę\, 
względnie ich  braków? M oim  zdaniem w łaśnie c i sze­
regowcy a p a ra tu  żyw ienia zbiorowego muszą na ten 
tem at się wypowiedzieć, a op in ia  ich będzie cennym  
wkładem  do spraw y m odern izac ji zakładów.

/  jeszcze z in n e j beczki. S e tk i i  tysiące pracow n i­
ków p ro d u k c ji i  a d m in is tra c ji zakładów uczestniczy co 
ro k  w  rożnych kursach szkoleniowych. Jestem przeko­
nany, że wiele można by dokonać w ich progra/mach  
pożytecznych zm ian, gdyby uczestnicy szkolenia zg ła­
sza li swoje  <opime i  w n iosk i, gdyby zw ra ca li uwagę na  
us te rk i, podkreśla jąc równocześnie rzeczy dobre. A  
czyz nie  ̂ma wśród nas rac jona liza to rów , pracow ni, 
kow w yróżn ia jących się, przodujących? Są na pewno, 
dobre %C Cl^ ^ e z m c ^ °  0 n ich w iem y. A  to nie je s t

o w  iw r r i ,  icoioazi f,, , , ' , w  r  i y c'1 kuku* p rzyk ładów , dosc
zresztą luźnych, undać, że jes t o czym pisać i  należy 
pisać, by leb y  się raz zdobyć na  odwagę, prze łam ać  
tkw iące w  nas opeery.

Pokażmy, i  to koniecznie, w  korespondencjach na­
szyć i żywego człowieka, do jąc równocześnie w yraz  
trosce o wzorową pracę żyw ienia zbiorowego, nie t ra ­
cąc ,im  na chw ilę z oczu ważnych celów, ja k im  ovo ma 
sluzyc. A [ fa

Głosy prasy
B ra k i i  trudnośc i w  organ izow an iu  żyw i oni a zbio­

rowego w Polsce, zare jestrowane ta k  dobitn ie w  a r ty ­
kule wstępnym  wrześniowego num eru naszego pisma, 
są przedm iotem  a k tu a ln e j te m a ty k i ca łe j prasy, k tó ­
ra  skrupulatn ie- śledzi rozw ó j przem ysłu gastronom icz­
nego, obserwuie pdnie działa lność ja d ło da jn i, res tau­
ra c ji,  ba rów  ii k a w ia rn i ,nie szczędząc im  słów  k ry ty k i,  
nieraz, bardzo ostre j, ale często zasłużonej, gdyż w y ­
ty k a  błędy, niedbalstwo i n iedopatrzenia, przeważnie 
ła tw e  c'o usunięcia. Nad w szystk im  dom inuje troska  
o konsum enta, k tó ry  po p racv szuka spokojnego kąta  
w  loka.u gastronom icznym , aby zaspokoić g łód i  p ra ­
gn ienie .

W  szeregąi dzienników  w  w iększych .miastach 
przep rowadzono dobrze pom yślane ank ie ty  z w ypow ie­
dziam i czyte ln ików  na. tak ie  tem aty, ja k :  k tó ry  zakład 
żyw ien ia  zbiorowego jos t na ilenszy w  mieście i dlacze­
go, .Jakie zestaw ienia jad łosp isów  na jb a rdz ie j odpowia­
da ją konsumentom itn . A n k ie ty  te i  konku rsy  praso­
w e : na w yro by  cukiernicze, ga rm ażery jne czy ja d ło ­
sp isy reg ionalne, stanow ią jeden z w ie lu  p rzyk ładów  
w spó łp racy prasy z zain teresow anym i czynn ikam i w  
rozw iązyw an iu  złożonych zagadnień ż y w e n ia  z b o ro ­
wego. O bjaw  to naprawdę dodatn i, świadczący o zdro- 
w e i m yś li społecznej, reagu jące j na złe i dobre strony 
prob lem ów  żyw ienia, in te resu jących każdego człow ie­
ka pracy .

W eźm y na p rzyk ła d  „N o w in y  Podkarnackie”  w y ­
chodzące w  K rośn ie . W  k ró tk im  a rtyku le  „W  gospodach 
m usi być porządek”  m am y bez m ała obraz żyw ienia 
zbiorowego na teren ie wojew ództw a rzeszowskiego. 
Pi-zeurowadzona kon tro la  u jaw n iła  tam  szereg nadużyć 
ze szkodą Ala konsum enta. W  Kolędowych Zakładach 
G astronom icznych w  Rzeszowie k ie ro w n ik  p i ł wódkę w  
rz is ie  nracy. urządza ł aw an tu ry  ii zm uszał nrncow ni- 
ków  do oszukiwania konsum entów. B a r „J u trz e n k a ”  
RZG nie p rzestrzega ł cen dań barowych i wagi po rc ji 
m ięsnych. W  p iw ia rn i RSS w  N isku  k ie ro w n ik  spekulo­

w a ł w  napojach. W  gospodach PSS w  Sanoku i  w  Gor- 
bcach stw ierdzono systematyczne, oszukiwanie konsu­
m entów przez nieprzestrzeganie receptury  kuchennej. W  
,gospo. zie spółdzielczej w  Ropczynie udowodniono pobie­
ran ie  wyższych cen i nierzetelność w agi. Słowem ordv- 

m ach lo jk l’ sPo tykane nie ty lk o  w w o j. rzeszow-

S ta ły  tem a t w  prasie to ciasnota w  lokalach gastro­
nomicznych. Bolączkę tę w gospodach PSS w Radom­
sku omawia „G azeta H andlow a” . „Pom ieszczenia małe 
ciasne, pozbawione na leżyte i w e n ty la c ji! To sam “ od- 
nosi się do zaplecza. W  bufetach gospód oraz w  ba-

soneT kuchn i" b u u T  W-°dy bieżi>.ce.i- K ie row n ic tw o , per- onel lu ch n i, bu fe tów  i pomocniczy, dalekie =a od fa -

c fp T rs o ń e li a n°te r,i lin0We- &zkolenie zawodowe częś-
żv ga ? r o n o m t w  PrZyięcie k ilk u  fachowców bran­ży gastronom .cznej nne przyn iosło  popraw y W yn ik iem

u ! f z ° m S e rZwreys z jC'St ^
sług™ P rz y tn ^ n n !  18 w telka sprawność ob-
w ien ia  w  c a ^ m  k m a r i l i n i e ' ^  ^
ty tu ły  notatek p rasow ych '
loka lne -  bolączka gospód w Płońsku“  - -  notuTe żv - 
cie W arszaw y” , .albo . Obiecali skończyć rem ont w  ma 
jru  ale leszcze me w ykona li ani połowy robo ty“  n ^z e  
„D z ie n n ik  Zachodni“  0 żó łw im  tem p*^ rem ontu ńaT- 
większego loka lu  gastronom icznego w  Jelem ™  Górze

„D z ie n n ik  B a łty c k i“  w notatce „N a leży  usunąć n ie ­
dociągnięcia w gospodach”  porusza bardzo ważna «pra-

dów So^uTycK0;:^ : s jr5v ^ ćU^
o tak zwane ja rs k ie  poniedzia łk i. O b raku  jarskic“ - 
t ra w  w  te dnie w  gospodach względnie o m ałym  Rh 
wyborze czyta się co dzień m nie j w ięcej tak ie  uw ag i 
ja k  w  „ż y c iu  B ia łos tock im ”  w  a rtyku le  J,.W ięcej \v Ł -  
m in  , gdz:e je s t powiedziane, że o* o tr7VTy ,„„-  ̂J  + 
w  ja rs k ie j ja d ło d a jn i ka la fio rów , w szelkich ja r z y n k a !
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ła te k  ja rzynow ych , po tra w  z owoców, zup owocowych 
itd . można jedyn ie  m arzyć. Smutne to, ale praw dziw e 
stw ierdzenie w  roku  urodza ju owoców.

Inne zagadnienie stale spo tjkane  na łam ach p rasy  
to b rak h ig ie ny  w  w ie lu  zakładach gastronom icznych, 
n ie jednokro tn ie  karygodne brudy. D la ilu s tra c ji w y ­
sta rczy k ilk a  ty tu łó w  nota tek na ten tem at. Np. k a ­
tow icka „T ry b u n a  Robotnicza”  pisze „O  brudnych k u f ­
lach”  w  gospodzie „P o lon ia ” . „D z ienn ik  Zachodni”  w  
notatce „K u fe l w  b rudz ie ”  oburza s-fię na m ycie k u f l i  
do p iw a w  gospodzie w  W am bierzycach w  p rze raź liw ie  
brudnej wodzie. „ I lu s tro w a n y  K u r ie r  P o lsk i”  p ię tnu je  
n iech lu js tw o  w  loka lu  „S ta ry  B a r”  w  Bydgoszczy pod 
nag łów kiem  „S ta ry  i b rudny” . „Gospody muszą więcej 
dbać o czystość loka lu  i szkolenie personelu”  pisze 
„Ż yc ie  O lsz tyńsk ie“  „K a w a  p rz y  k u rzu ”  -ty tu łu ją  
„D z ie n n ik  Łó d zk i”  no ta tkę , z k tó re j dow iadu jem y się,

że s to lik i w  k a w ia rn i „W arszaw ian ka ”  p o k ry te  są w a r­
s tw ą kurzu. „K u r ie r  Szczeciński”  w y s ła ł reporte ra  do 
zakładów  gastronom icznych, aby je  op isa ł od podszewki. 
Dz enn ikarz  s tw ie rd z ił, że „Szczecińskie Z ak łady  Ga­
stronom iczne fa ta ln ie  zan iedba ły swoje restau rac je ” . 
K uchn ia  w  rep rezen tacy jnym  „G ry f ie ”  p rzedstaw ia ob­
raz  nędzy i rozpaczy. Brudno, ciemno, ro je  much. K uch ­
n ia  w  podziem iach. K ilk a s e t obiadów go tu je  się na 
m - łe i,  zepsutej kuchni gazowej. K ocio ł na zupę dym i 
i  za truw a  czadem pomieszczenie. K ra n y  z gorącą wo­
dą nieczynne, brak s it  i m aszynki do m ie len ia , suszar­
ka zepsuta, lodówka „n a w a la ”  iitp.

R estauracja  „M o rs k a ”  znana z burd  p ija c k ;ch i  z łe j 
obs+ugi, kuchnia m ała i ciemna, pełno much. W iększość 
obsług i znana z gnuśności i  pociągu do kie lisszka. 
O „k o lo n ii”  ̂ i „P o p u la rn e j”  lep ie j nie pisać. P łakać się 
chce —- kończy m elancho lijn ie  dziennikarz.

W KI LKU Z D A N I A C H

C Z P G
Narada gospodarcza dyrekto rów  

terenow ych przedsiębiorstw  gastrono­
m icznych. W  zw iązku z w y tycznym i 
P K P G  i z zarządzeniem M H W  o u- 
porządkowaniu ges tii przedsięb iorstw  
dzia ła jących na odcinku żyw ienia 
zbiorowego C entra lny  Zarząd Prze­
m ysłu Gastronomicznego zw o ła ł w  
K rakow ie  w dniu 18 i 19 w rześnia 
br. naradę gospodarczą dyrek to rów  
terenowych przedsięb iorstw  gastrono­
m icznych, celem om ówienia p lanu 
rozw oju  przem ysłu gastronom icznego 
w  promie CZPG w  roku  1952 i w p ro­
wadzenia jaik na jda le j idących u- 
sprawm eń w  gospodarce uspołecznio­
nych zakładów  gastronom icznych.

Obecnie na teren ie P o lsk i CZPG 
prowadzi 652 zakłady zbiorowego ży­
w ienia na ogólną ilość 70.279 m iejsc 
konsum pcyjnych.. P rzy  cz te rokro tne j 
ro ta c ji zak łady obs ługu ją  dziennie
281.116 konsumentów.

N a początku 1952 r . CZPG p rz e j­
m uje na teren ie k ra ju  450 dalszych 
zakładów gastronom icznych od ZSS
i C entra li Rybnej.

Duży nacisk zastanie po łożony na 
rozbudowę zakładów  pomocniczych, 
ja k  pracownie cukiernicze, garm ażer­
nie, centra lne rozb ie ra ln ie  mięsa i go­
spodarstwa hodow lano-warzywne. Na 
zaniedbanym dotychczas teren ie nad­
m orskim  CZPG uruchom i w  p rz y ­
sz łym  rdku  szereg w łasnych lo ka li, 
celem rozładow ania i' polepszenia 
zfyoTiOWego żyw ienia w  m ie jscow o­
ściach le tn iskow ych. Nowe zakłady 
żyw ienia zbiorowego powstaną w  
Słupsku, K ry n ic y  M orsk ie j, U s t c e i

M ie ln ie. Zwrócona będzie rów nież 
szczególna uwaga na szkołeme kadr 
pracow ników  zbiorowego żyw ienia.

Ogólnopolskie współzawodnictwo 
zakładów. Realizując uchwałę osta t­
niego plenum , Zarządu Głównego Zw. 
Zaw. Prac. P rzem ysłu Spożywczego 
o rozszerzeniu fo rm  współzawodnic­
twa pracy —  załoga zakładu gastro ­
nomicznego „S ta rom ie jska “  KZG po­
dję ła  na naradzie w ytw ó rcze j uchwa­
łę o przystąp ien iu  do współzawodnic­
tw a m iędzyzakładowego o ty tu ł n a j­
lepszego zakładu w  przem yśle gastro­
nomicznym. K rakow scy gasbronomicy 
w  swej uchwale, pow o łu jąc się na 
p rzyk ład  i  osiągnięcia w yb itnych  
przodow ników  pracy ze Zw. Zaw. 
Spożywców, apelują o podjęcie wez­
wania przez w szystkie  zakłady z b o ­
rowego żyw ienia podlegle ĆZPG’. W  
innym  krakow sk im  zakładzie, w  „G o­
spodzie pod W ie rzynk iem “ , ke lnerzy 
postanow ili wezwać do współzawod­
n ic tw a w szystk ich  ke lnerów  w P o l­
sce o t y tu ł  „na jlepszego zespołu w  
sa li konsum pcyjne j“ .

I  ku rs  dla terenowych in s tru k to ró w  
żyw ienia zbiorowego. C entra lny  Z 3- 
rząd Przem ysłu Gastronomicznego 
po lecił w ytypow ać we w szys tko h  
przedsiębiorstwach terenow ych (k tó ­
rych je s t 41) jednego kuchm istrza  na 
in s tru k to ra  żyw ienia zbiorowego 
przedsiębiorstwa. S tworzenie kad r in ­
s truk to rsk ich  ma na celu zaznajom ie­
nie całego personelu produkcyjnego z 
ak tu a ln ym i zagadnieniam i z dziedzi­
ny żyw ienia zbiorowego, rozszerzenie 
wiadomości z zakresu racjonalnego 
żyw ienia, naukę o sk ładn ikach pokar­

mowych, przechow yw aniu żywności 
itp .

W ytypow any na in s tru k to ra  kuch­
m is trz  w in ien być dobrym  fachow ­
cem. W  zw iązku z tym  CZPG będzie 
organ izow ał każdego miesiąca 3-dnio- 
w y ku rs  dla in s tru k to ró w . In s tru k to r  
po powrocie z kursu przekaże uzy­
skane wiadomości kolegom ze w szvst- 
k ich zakładów  w  swoim  przedsięb ior­
stwie.

W ZG zak łada ją  hodowlę trzody  
chlewnej. A b y  w yko rzystać re sz tk i 
kuchenne res tau rac ji i stołówek W a r­
szawskie Z ak łady  Gastronomiczne za­
k ła d a ją  hodowlę trzody  chlewnej, o- 
bliczoną na 1000 świń. Chlewnie 
WZG' mieścić się będą w  trzech ma­
ją tka ch  PGR pod W arszawą.

P racow nicy WZG w walce ze spe­
ku lac ją . N a specja lnym  zebraniu ak­
tyw u  pracow n ików  W arszaw skich Za­
kładów  G astronom icznych, po prze­
dyskutow aniu zagadnień zw iązanych 
z p rze jśc iow ym i trudnościam i na ry n ­
ku m ięsnym , postanowiono p rz y łą ­
czyć s'ę do akc ji w a lk i ze spekulacją . 
Za łog i W ZG  zm ob ilizu ją  się. do czyn­
ne j W alki z paska,rstwem i  w rogą 
propagandą, us iłu jącą  siać zamęt i 
panikę wśród społeczeństwa. U chw a­
lono uaktyw n ien ie  czujności pracow ­
n ików  w  zakresie zabezpieczenia w ła ­
sności społecznej, urozm aicenie i  
wzbogacenie jad łosp isów  w  sposób, 
um ożliw ia jący konsum entow i ja k  n a j­
w iększy w ybór dań oraz uspraw nie­
nie obsługi w  zakładach, zwłaszcza 
w k ie ru n ku  je j przyspieszenia 1 m a­
ksym alnego skrócenia czasu czeka­
nia na p o s iłk i.

ZS S
Nowa fo rm a  narad produkcyjnych .

W  I I I  kw a rta le  1951 r. ZSS .zastoso­
w a ł nowe założenia p rzy  organizow a­
niu  narad p rodukcy jnych  na szcze- 

. b i u okręgu. M yślą  przewodnią tych 
nowych założeń było  przyb liżen ie  na­
rad do terenu. W  tym  celu przenie­
siono miejsce narad poza m iasto w o­

jewódzkie, p rzy  czym  k ie row n ic tw o 
żyw ienia zbiorowego m ie jscowej spół­
dzie ln i spożywców przedk łada ło  u- 
ozestnikom narad wyczerpujące spra­
wozdania ze swojej dz ia ła lności, ,tj. 
z osiągnięć i braków . Postaw ienie ma 
naradach pod dyskusję ak tyw u  k ie ­
rowniczego żyw ienia zbiorowego z te ­
renu całego w o jew ództw a —  poza

problem am i n a tu ry  zasadniczej —  
sprawozdania m ie jscow ej spółdzie ln i, 
okazało się bardzo celowe i pożytecz­
ne, ożyw iło  obrady i dostarczyło du­
żo ciekawego m a te ria łu  uczestnikom 
narad. W  ten sposób narady I I I  
k w a rta łu  b r. odbyte w  p ion ie  ZSS 
spe łn iły  lep ie j n iż  poprzednie swoje 
zadania.

CRS
Knrso-pokazy. W  m-caeh w rześniu 

i październiku D z ia ł żyw ien ia  Zbio ro­
wego CRS zorgan izow ał w  każdym  
Oddziale O kręgow ym  kurso-pokazy 
p rzygotow yw an ia  p rze tw orów  owoco­
w o-w arzyw nych na sezon zim owy. W

kurso-pokazach b ra li udz ia ł k ie row ­
n icy  bądź kucharze z 652 gospód. Ja ­
ko m in im um  gospoda obowiązana by ­
ła  p rze tw orzyć : 60 k g  borówek, 50 kg  
gruszek, 15 kg  korniszonów, 15 k g  
p ilk li, 20 kg  grzybów , 30 k g  pomido­
rów  zielonych, 100 k g  kapusty , 50 kg  
ogonków.

Zakończenie kursu. W  ośrodku 
szkolenia .kad.r żyw ienia zbiorowego 
w  K ątach W roc ław sk ich  odbyło się 
w  początkach październ ika zakończe­
nie  3 fa zy  szkolenia k ie row n ików  
gostpód I I  stopnia . K u rs  ukończyło 
30 osób.
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PRZEGLĄD CZASOPI SM

GOSP ODARCZ YCH

W rześniow y num er dw utygodn ika  „Ż yc ie  Gospodar­
cze”  zaw iera  szereg poważnych, przystępnie opracowa­
nych a rty k u łó w , k tó re  można polecić jako  pożyteczną 
le k tu rę  w szys tk im  pracow nikom  placówek żywieniu, zbio­
rowego, pragnącym  uzupełn ić ii pogłębić swoje w iado­
mości fachowe oraz ogólne, polityczno-gospodarcze. A r ­
ty k u ły :  „W a lk a  ze spekulacją  —  hasłem dn ia ”  czy 
„W zrost^w yda jnośc i p racy —  ważnym  zadaniem gospo­
darczym ” , budzą czujność ii aktyw ność pracow ników  
in s ty tu c ji w  zwalczan iu ak tua lnych  trudności w handlu 
uspołecznionym  i  p rodukc ji. M a te r ia ły  opracowań a r ty ­
kułowych, tak ich  ja k : „R ac jona lizac ja  i uspraw nien ia 
wspólnym  dziełe-m robo tn ików  i  in te lig e n c ji technicz­
ne j”  M icha ła  Sadulskiego, czy W ładys ław a Łagodzica 
„O bn iżkd  kosztów w łasnych w  gospodarce m a te ria ła ­
m i budow lanym i”  albo ; F ranciszka .Stefańskiego 
„W zm acn iam y w a lkę  o obniżenie kosztów  w łasnych”  —  
mogą stanow ić gotow e re fe ra ty  na zebran ia dyskusy j­
ne za łóg zakładów  gastronom icznych. N iem n ie j in te ­
resujące są inne a r ty k u ły  ja k  „G ospodarka ogrodnicza 
w Polsce”  W ojciecha Szm idta. „R e g io ny  gospodarczo 
Zw iązku Radzieckiego”  S tan is ław a Berezowskiego, dz ia ł 
dyskusy jny  .specjalnie c iekaw y dla  pracow ników  f in a n ­
sowych w  przedsiębiorstwach, wreszcie boga ty dz ia ł 
głosów czyte ln ików , k ro n ik i oraz k r y ty k i i  b ib lio g ra fii.  
Żałować ty lk o  wypada, że to  czołowe pism o ekonomicz­
ne nie uw zględn ia jeszcze w  swoje j tem atyce w należy­
te j m ierze zagadnień żyw ien ia  zbiorowego »i nie p rz y ­
czynia się w  dostatecznym  stopn iu  do przyśpieszenia 
rozw oju przem ysłu  gastronom icznego w  in te res ie  sze­
rok ich  mas pracujących.

M iesięczn ik „P rze m ys ł R o lny i  Spożywczy”  poświę­
cony sprawom  technicznym  przem ysłu  ro lnego i spo­
żywczego przynosi w  osta tn im  numerze za lip iec i  s ie r­
pień sporo m a te ria łu  z dziedziny badań naukowych i 
doświadczeń technicznych, przeznaczonego przede wszy­
s tk im  d la  specja lis tów  inżyn ie rów  i techników  oraz dla 
m łodzieży akadem ickie j pewnych typó w  uczelni. N a 
uwagę p racow ników  przem ysłu gastronom icznego zasłu­
g u ją  nast. a r ty k u ły :  „T e m a tyka  no rm a lizac ji ro ln iczo- 
żyw nościow ej”  ,inż. A n a to l Dangeł, „Bezpieczeństwo 
i h ig iena p ra cy  w_ przem yśle ro lnym  i spożywczym ”  
Józef M arc inkow sk i, „P rzem ys ł żywnościowy czy prze­
m ys ł spożywczy”  —  S. Zagrodzkii, „E n z y m a ty k a ”  D r 
K . Bogdański oraz „T łuszcze kanałowe i  sposób ich 
zb ieran ia” .

W  numerze w rześniow ym  „G ospodark i R ybne j”  a r ­
ty k u ł m gr. E. dębskiego o tw ie ra  dyskusję nad zagad­
nien iem  o rg an izac ji ca łoksz ta łtu  .gospodarki ryb n e j w 
k ra ju . Ciekawe są pod względem in fo rm a c y jn y m  a r ty ­
k u ły :  H en ryka  M ałeckiego „P rzew óz ry b  kon tene ram i”  
i a r ty k u ł m gr. A . S tro jk a : „D y s try b u c ja  dorsza na 
te ren ie  dzia ła lności CRS” . Opracowanie to , om awiając 
popu laryzację  spożycia dorsza na wsii, porusza sprawę 
sposobu u trw a le n ia  dorsza za pomocą solenia.

„G ospodarka Zbożowa”  —  m iesięcznik, k tó ry  obej­
m uje  p rob lem atykę : p ro du kc ji zbożowej, obrotu tow a­
rowego, m łyn a rs tw a  i  p ieka rs tw a ; ca ły  num er w rześ­
n iow y pośw ięcił zagadnieniom  nowego systemu plano­
wego skupu zboża, prowadzonego pod egidą C en tra l­
nego U rzędu Skupu i K o n tra k ta c ji.

S t. G.
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