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Zymienie zbiérome m trzecim roku Planu 6-letniego

Zaktady zywienia zbiorowego w roku ubieg-
tym zaspokoity potrzeby ogromnej ilosci kon-
sumentéw. Zadania clrugiego roku Planu 6-let-
niego zostaly wykonane. Termin ,zywienie
zbiorowe" uzyskal prawo obywatelstwa u sze-
rokich rzesz pracujgcych, zdobywajgc réwniez
powazng pozycje w badaniach naukowych.
Forma zbiorowego zywienia, opartego o nau-
kowe podstawy, wypiera coraz bardziej indywi-
dualne przygotowanie positkéw, wyzwalajgc
kobiety od ucigzliwych obowigzkéw i umozli-
wiajgc im wigczenie sie do budowy gospodar-
czej potegi Polski.

UczyniliSmy ogromny krok naprzéd. Osiag-
niete sukcesy nie przestaniajg jednak faktu, ze
nie wszystkie potrzeby zostaly wilasciwie za-
spokojone i ze nie uzyskaliSmy jeszcze wysokie-
go poziomu pracy w kazdej dziedzinie.

W roku biezacym wzrasta sie¢ zakladéw,
obrét, ilos¢ pracownikéw, a wiec wzrastajg moz-
liwosci obstuzenia nowych konsumentéw. Czy
znaczy to, ze w tym samym zakresie powiek-
szy¢ sie ma ilos¢ popetnionych bteddéw, niedo-
ciagniec¢ i usterek? Nalezy znalez¢ srodki umoz-
liwiajgce wspoéizaleznos¢ miedzy iloSciowym
wzrostem a postepem w jakosSci pracy. Przepro-
wadzaliSmy niejednokrotnie  samokrytyczng
analize popetnianych btedow, majac nie tylko
odwage ich ujawniania, ale i przeswiadczenie,
ze jest to jedyna droga, pozwalajaca na popra-
we organizaciji i techniki pracy. Stuzba dla kon-
sumenta stanowi trudne i odpowiedzialne zada-
nie zywienia zbiorowego. Pojecie konsumen-
ta — to okreslenie tych wszystkich, ktérzy bu-
dujg nasz kraj w codziennym trudzie. Zywie-
nie zbiorowe zaspokaja¢ musi ich potrzeby tak
ré6znorodne, jak réznorodna jest ich praca i wa-
runki zycia. Stuzy¢ musi w dzien powszedni
i Swieto, w czasie pracy, zabawy i odpoczynku.

Zywienie zbiorowe zaspokaja nie tylko fizjo-
logiczng potrzebe jedzenia, ale i dazy do kul-
turalnych warunkéw spozycia. Konsument nasz
nie jest kaprysny, lecz jest wymagajacy. Ma
do tego sthszne prawo. Nieustannie podnosi sie
przeciez jego stopa zyciowa, co wystarczato
wczoraj, nie wystarcza juz dzi$, a na pewno be-

dzie zbyt ubogie na jutro. Trzeba szybko is¢
naprzod i. nie traci¢ ani na chwile kontaktu
z zyciem, aby nie pozostawaé w tyle.

W biezgcym roku nastgpi¢ musi pogtebienie
spotecznej funkcji zywienia zbiorowego. Kaz-
dy dzien pracy przynosi¢ powinien coraz lep-
szg realizacje praw konsumenta w kazdym za-
kresie, a przede wszystkim w zapewnieniu ra-
cjonalnego i wtasciwie skalkulowanego posit-
ku oraz udostepnienia nowych, odpowiednio
zorganizowanych lokali, gwarantujgcych wy-
soka jako$¢ spozycia i obstugi. Dziatalnos¢ w in-
teresie konsumenta jest nieodtgcznie zwigzana
z usprawnieniem organizacji pracy, racjonal-
nym wykorzystaniem surowcoéw, eliminacjg
marnotrawstwa, zmniejszeniem kosztéw i pod-
wyzszeniem wydajnosci pracy. Jako zasadnicze
srodki, prowadzace do osiggniecia zadan zywie-
nia zbiorowego, wyznaczonych w trzecim roku
Planu 6-letniego, wymieni¢ nalezy:

Planowanie pracy. Okreslenie zadan kazdej
jednostki gospodarczej, kazdego pracownika
i oznaczenie ich w czasie, pozwala na systema-
tyczng prace i umozliwia kontrole wykonania.
Likwiduje akcyjnos$¢é pracy, zrywy w konhAcu
miesigca czy kwartatu, nadrabianie zadan, kté-
re odrobi¢ sie nie dadza, a mogtyby by¢ wyko-
nane przy wtasciwym podziale i organizaciji pra-
cy. Plan dziatania, zapewnienie $srodkdéw, kon-
trola wykonania — to potowa sukcesu.

Kadry. O wykonywaniu planéw decydujg lu-
dzie. Plany muszg dotrze¢ do tych, ktorzy je
wykonuja. Stosowac¢ trzeba twdrczg forme
wspoipracy wykonania planu. Pracownicy u-
Swiadomieni o zadaniach i celach planu, ujaw-
niajg w trakcie ich wykonywania ukryte rezer-
wy, pozwalajgce nawet na znaczne przekracza-
nie planéw.Troska o kadry to obowigzek kaz-
dego rozumnego i zapobiegliwego gospodarza.
Przejawia¢ sie ona musi w szkoleniu, w podno-
szeniu Swiadomosci spotecznej i wiedzy facho-
wej, w opiece i stusznym nagradzaniu tych, kté-
rzy praca swojg na to zastuguja.
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Wspoéizawodnictwo i racjonalizatorstwo. W
tak waznym elemencie socjalistycznej pracy na-
stgpié musi gruntowny przewr6t. Zywienie
zbiorowe jako najmlodsza galaz uspotecznionej
dziatalnosci gospodarczej, nie wyksztatcita jesz-
cze takich trwalych form wspdéizawodnictwa
i racjonalizatorstwa, jak na przykiad dziedzina
detalicznego obrotu towarowego, nie moéwigc
juz o przemysle. Wzbogaci¢ musimy naszag pra-
ce nowymi, twérczymi warto$ciami, jakie wno-
si szlachetne wspotzawodnictwo i ruch racjo-
nalizatorski. Zdobywanie zaszczytnych tytutow
najlepszego zespotu, zaktadu, przedsiebiorstwa
czy najlepszego kucharza lub kelnera, sta¢ sie
winno zdrowg ambicjg kolektywu i poszczegol-
nych pracownikéw. Ruch racjonalizatorstwa
powinien objaé w pierwszym rzedzie pracow-
niko6w produkcyjnych mi wyjs¢é poza zakres
usprawnien administracyjno - biurowych. Akcja
uswiadamiajgca, szeroka popularyzacja o ko-
rzys$ciach spotecznych i indywidualnych i istot-
ne zapewnienie tych korzysci —e oto droga do
usprawnienia tej zaniedbanej dziedziny.

Poprawa produkcji wiasnej zaktadéw. Spet-
nienie spotecznej funkcji zywienia zbiorowego
uzaleznione jest od wykonania przewidzianej
planem wysokos$ci produkcji wiasnej. Dziatal-
no$¢ zywienia zbiorowego dawno juz przekre-
Slita twierdzenie, ze sztuka kulinarna stanowi
kunszt indywidualny. Produkcja positkbw o-
parta o receptury opracowane na naukowych
zasadach umozliwia ukladanie jadtospiséw za-
pewniajacych racjonalne zestawienia produk-
tow spozywczych. Wartosciowa produkcja za-
ktadow umozliwia podnoszenie jakos$ci odzy-
wiania spoleczenstwa.

Racjonalne wykorzystanie surowca. Surowiec
przeznaczony do produkcji musi by¢ zgodnie
z normami rozdzielony catkowicie dla konsu-
mentéw. Niedopuszczalne sg tu jakiekolwiek
oszczednosci, bedace w rzeczywistosci naduzy-
ciem. Réwnoczesnie jednak eliminowaé nalezy
marnotrawstwo podczas przechowywania
i obrébki surowca. Wybér rodzajéow surowcow
stosowanych do produkcji zapewni¢ musi z jed-
nej strony pokrycie potrzeb konsumenta, z dru-
giej zas stanowi¢ wyraz realizacji polityki go-
spodarczej panstwa, wynikajgcej z rozporzg-
dzanego bilansu 'surowcowego.

Organizacja wlasnych zasoboéw surowcowych.
Na bazie odpadkéw pokonsumpcyjnych pow-
stajgcych w zakladach zywienia zbiorowego
organizowany by¢ winien gospodarczy tucz
trzody chlewnej, umozliwiajgcy uzupeinienie
zaopatrzenia w surowiec miesno - tluszczowy.
Niezaleznie od tuczu trzody celowe jest zakia-
danie wtasnych gospodarstw pomocniczych, dla
prowadzenia produkcji warzywno-owocowej,
hodowli krélikéw, drobiu, ryb itp. Przeznacze-
nie dla tuczu odpadkéw pokonsumpcyjnych po-
zwoli na wykorzystanie nowych, niezwykle cen-
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nych, a marnotrawionych w wiekszosci dotych-
czas wartosci.

Lokalizacja i typizacja sieci. Powstawanie
kazdego nowego zaktadu musi by¢ wyrazem za-
spokajania konkretnych potrzeb. Nie wolno
zmienia¢ zaplanowanej struktury sieci, dla
utatwien ilosciowego wykonania planu. Typ za-
ktadéw, ktére winny by¢ najliczniej urucha-
miane stanowig jadiodajnie i bary samoobsiu-
gowe. Uruchamianiem lokali objg¢ nalezy prze-
de wszystkim peryferie i przedmiesScia miast
i osiedli, przyblizajgc zaktady do konsumenta.
Sie¢, stanowigca wazny instrument dla wyko-
nywania planéw musi by¢ witasciwie wykorzy-
stana.

Rejonowe, wzgl. centralne zakiady pomocni-
cze. Uruchamianie tego typu zaktadow stanowi
postulat pracy zywienia zbiorowego. Jest to je-
dyny sposéb dla poszerzenia zapleczy zaktadow,
dla wtasciwego wykorzystania fachowych kadr,
osiggniecia peinej wydajnos$ci maszyn, racjo-
nalnego i oszczednego zuzycia surowcow.

Inicjowanie nowych form i usprawnienie te-
chniki obstugi. Ankiety, konferencje z konsu-
mentami przynosza warto$ciowy materiat, u-
jawniajgcy usterki i wytyczajgcy droge napra-
wy. Zmiana godzin otwarcia zakladéw, wyda-
wania dan firmowych, organizacja zaktadéw
prowadzacych sprzedaz obiadéw na wynos —
oto przyktady usprawniania form i techniki
pracy, poza elementarnym warunkiem facho-
wej, grzecznej i zyczliwej obstugi konsumenta.

Usprawnienie gospodarki zakltadéw. Organi-
zacja miejsca pracy kazdego pracownika, pod-
noszenie wydajnos$ci drogg wyposazenia i me-
chanizacji zaktadéw, oparcie gospodarki na $ci-
stym rygorze oszczednosci surowcéw i materia-
téw pomocniczych i troskliwej opiece majat-
ku spotecznego — wptynie na obnizenie kosz-
tow wiasnych i zwiekszenie akumulacji. Wyso-
kos¢ osiaganej akumulacji stanowi sprawdzian
jakosci pracy i niezbedny warunek dalszego
rozwoju zaktadéw i przedsiebiorstw.

Koordynacja, nadzér i kontrola przedsie-
biorstw. Rady Narodowe, jako reprezentant
i wyraziciel potrzeb i postulatow ludnosci, po-
siada¢ musza decydujgcy wplyw na dziatalnos¢
przedsiebiorstw, koordynujgc i nadzorujgc ich
dziatalnos¢. Nie tylko kontrola ale i pomoc w
uzyskiwaniu kadr, $srodkéw finansowo - mate-
riatowych, lokali, opiniowanie i zatwierdzanie
planéw, biezagca analiza wynikéw gospodarki,
stanowi¢ winny elementy wzajemnej wspot-
pracy, zapewniajacej wykonywanie spotecznej
funkcji zgodnie z potrzebami terenu.

Twdrcza inicjatywa pracownikéw ujawni nie-
watpliwie dalsze rowniez istotne $rodki, umoz-
liwiajace wykonanie zadan zywienia zbioro-
wego.
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Widzac przed sobg trudne zadania, pamietac
musimy, ze tak jak w poprzednich okresach tak
i obecnie, prace naszg utatwi ciggte korzystanie
z bogatych doswiadczen Zwiazku Radzieckiego,
gdzie organizacja i technika zywienia zbioro-
wego sg wzorem, na ktéorym opiera¢ bedziemy
nasze plany i zamierzenia.

EKONOMIKA ZYWIENIA

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 35

W kazdym roku pokonujemy trudnosci, ta-
miemy przeszkody i osiggamy zamierzone cele.
W roku biezgcym stojg do wykonania niemniej-
sze trudnosci, ale sa to trudno$ci wyzszego
rzedu, Swiadczgce o naszym postepie i ciggltym
rozwoju.

TADEUSZ SZTUCKI

Wiasciiua gospodarka suroincem

Ujawniajgce sie ostatnio przejsciowe braki
w zaopatrzeniu materialowym, a w szczegd6lno-
Sci pewien niedobér surowcéw spozywczych,
zmusza nas do zwrbécenia bacznej uwagi na
ustawienie gospodarki surowcowej w sposoéb za-
pewniajgcy ciggtos¢ produkcji w zaktadach,
przy réownoczesnym zabezpieczeniu odpowied-
niej jakosci positkow.

Przyczyny powodujace braki niektdrych su-
rowcOw spozywczych zostaly w dostateczny
spos6b naswietlone w referacie ob. wicepremie-
ra Hilarego Minca i zagadnienia tego nie be-
dziemy powtdrnie analizowa¢. Postaramy sie
natomiast odpowiedzie¢ na pytanie czy oprocz
stwierdzonych brakow, spowodowanych dys-
proporcjg miedzy produkcjg rolniczg i przemy-
stowg oraz nie sprzyjajacych warunkéw klima-
tycznych, istniejg dodatkowe przyczyny, pogte-
biajgce trudnosci w dziedzinie zaopatrzenia.

Btedy dystrybuciji

Przyczyny takie bezsprzecznie istnieja,
a skiadajg sie na. nie w pierwszym rzedzie nie-
dociagniecia dystrybucyjne. Te witasnie niedo-
ciggniecia powodujg niewtasciwe rozprowadza-
nie masy towarowej do poszczego6lnych grup
zakladéw zywienia zbiorowego, zaréwno co do
ilosci, rodzaju jak i gatunku. Btedy dystrybucji
stwarzajg w konsekwencji niedobory lub nad-
miar surowca. Niedobory uniemozliwiajg wy-
petnienie spotecznej funkcji zywienia, nadmiar
zas$ prowadzi do marnotrawstwa przez nadmier-
ne zuzycie surowca, albo tez blokowanie go w
nadmiernych remanentach.

Przyczyna bledow w dziedzinie dystrybuciji
tkwi w pierwszym rzedzie w braku doktadnej
znajomosci ilosciowych i jakosciowych potrzeb
zywienia w poszczegllnych zaktadach, przez
terenowe rady narodowe oraz ministerstwa, pro-
wadzace zywienie konsumentéw w jednostkach
sobie podlegtych. Dla okreslenia bowiem po-
trzeb na odcinku zywienia konieczne jest opra-
cowanie planéw zywienia od najnizszej komar-
ki poprzez powiat, wojewddztwo do resortu
z jednej strony, z drugiej za$ strony od zakta-
dow przez posredniczace ogniwa do resortow,
ktorym poszczegollne grupy zywionych podle-
gaja.

W planie zywienia winny by¢ okreslone ilo-
Sci zywionych, ich charakter oraz normy zywie-

nia. W zaktadach zywienia zbiorowego o cha-
rakterze zamknietym, plan zywienia opiera sie
na znanej ilosci zywionych w kazdym zaktadzie
i to tak konsumentow typowych jak i nietypo-
wych (obstuga zaktadu) oraz norm surowco-
wych, przypadajgcych na jednego zywionego.
Na podstawie tych danych istnieje mozliwos$é
okres$lenia zapotrzebowania’ na poszczegélne
surowce. W zakladach otwartych natomiast
-ilos¢ konsumentow i ich rodzaj nie sg znane
i dlatego plan zywienia wyprowadza sie z ilo-
Sci miejsc w poszczegélnych zaktadach oraz ro-
tacji.

Dla wtasciwego wiec opracowania planu zy-
wienia w zamknietych zaktadach konieczna jest
znajomos¢ ilosci zywionych, i ich potrzeby od-
nosnie rodzaju zywienia. Niestety, stwierdzi¢
musimy, iz danych tych nie posiada ani MHW
ani tez inne ministerstwa, w ktérych zakresie
znajduja sie poszczego6lne formy zywienia zbio-
rowego. Danych tych nie posiadajg rowniez te-
renowe rady narodowe. Jasne jest, iz w tych
warunkach plan zaopatrzenia nie oparty na pla-
nie zywienia, faktycznie jest nierealny i moze
prowadzi¢ czesto do szkodliwych uchybien.

Dla stworzenia wtasciwego planu zaopatrze-
nia istnieje konieczno$¢ petnej znajomosci ze
strony zainteresowanych ministerstw oraz tere-
nowych rad narodowych nastepujacych ele-
mentéw:

1. postulowanej ilosci konsumentéw i ich cha-
rakteru w kazdym miesigcu na terenie kazdego
wojewoddztwa;

2. okreslenia na podstawie znanej ilosci kon-
sumentow i ich charakteru, koniecznej ilosci
i rodzaju potraw' i dodatkdw uzupetniajgcych
dla zaspokojenia spotecznej funkcji zywienia
w poszczego6lnych zakladach;

3. receptur okres$lajgcych sktad surowcowy
wszystkich wystepujacych w jadtospisach po-
traw i dodatkdw uzupetniajgcych — zgodnych
z potrzebami energetycznymi, budulcowymi o-
raz dietetycznymi konsumentow;

4. Srednich normatywéw surowcOw, ustalo-
nych na podstawie wzorcowych jadtospisow,
uwzgledniajacych specyfike Zzywienia w po-
szczegb6lnych grupach, typach i kategoriach za-
ktadow;

5. ustalenia poszczegdélnych ilosci, rodzajow
i gatunkéw surowcoéw na podstawie norm su-
rowcowych oraz ilosci potraw i dodatkéw uzu-
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petnialgcych, przewidzianych do produkcji na
terenie zakladéw, powiatu, wojewodztwa itp.;

6. bilansu surowcowego dla koordynacji po-
trzebnych ilosci, rodzajéw i gatunkéw surow-
cow do produkcji z mozliwos$ciami zaspokojenia
tych potrzeb od strony dostaw;

7. okres$lenia normatywu zapaséw Surowco-
wych, koniecznych dla zabezpieczenia ciggtosci
produkcji i wypetnienia planu zywienia odnos-
nie ilosci, rodzaju i jakosci.

Doktadna znajomos¢ tych elementéow zezwoli
na okreslenie potrzeb, a wiec umozliwi opraco-
wanie realnego planu zaopatrzenia. Przy pomo-
cy tej metody okreslimy nie tylko potrzeby su-
rowcowe w zaktadach o charakterze zamknie-
tym, lecz réwniez i w zakladach otwartych.

Uzupetnianie niedoboru

Z opracowanego planu zaopatrzenia i porow-
nania go z mozliwosciami pokrycia od strony
bilansu surowcowego, wyniknie bezspornie pe-
wien niedob6r, ktéry musi by¢ pokryty surow-
cami ze zrodet pozabilansowych, a wiec ze zr6-
det zdecentralizowanych. Uzupetnienie brakow
ze zrodetl zdecentralizowanych jest mozliwe w
drodze nabycia z wtasnych baz surowcowych
lub tez w drodze zakupu z innych zrédet. Jasne
jest ze z punktu widzenia potrzeb gospodarki
ogdlnonarodowej, nalezy dazy¢ do rozbudowy
wtasnych baz zaopatrzenia surowcowego. 0
stworzenia takich baz powinny dagzy¢ wszystkie
zaktady zywienia zbiorowego o charakterze
otwartym, wszystkie stotowki oraz wszystkie
zaktady zywigce konsumentéw zbiorowo.

Pod pojeciem baz surowcowych rozumie¢ na-
lezy: 1) witasne gospodarstwa rolne, 2) tuczar-
nie gospodarcze przyzakiadowe i rejonowe,
3) zakiady produkcyjne, wytwarzajace produ-
kty spozywcze oraz poifabrykaty gastrono-
miczne.

Wtasne gospodarstwa rolne powinny stac¢ sie
powaznym Zzrodiem, umozliwiajacym pokrycie
zapotrzebowania na surowce spozywcze. Pod-
stawg w tych gospodarstwach musi sta¢ sie
uprawa roslinna i hodowla zwierzeca. Pierwsze
miejsce w uprawie ro$lin winny zajag¢ warzy-
wa, rosliny stragczkowe, a w szczegdlnosci soja.
Zaktady zywienia zbiorowego majg moznosc¢
podjecia pionerskiej pracy na odcinku propa-
gandy soi, jest to bowiem! powazny surowiec
Spozywczy.

Podstawg uprawy roslinnej w pomocniczych
gospodarstwach rolnych prowadzonych przez
zaktady, wzglednie zespoly zaktadéw zywienia
zbiorowego winny by¢ rosliny konieczne dla
utrzymania ciggtosci produkcji na wysokim po-
ziomie kulinarnym i to przede wszystkim ta-
kich, ktérych niedobor wystepuje stale lub okre-
sowo na rynku. Szczegdlng wiec uwage zwrocie
nalezy na uprawe nowalijek, hodowle inspek-
towa, a zwlaszcza wysokorentowng uprawe pie-
czarek, ktora jest mozliwa wszedzie tang gdzie
mamy do dyspozycji piwnice i nawéz konski.

Przedmiotem hodowli zwierzecej muszg by¢
w pierwszym rzedzie zwierzeta rzezne, przede
wszystkim' trzoda chlewna. Poza tuczem trzody
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chlewnej nalezy specjalng uwage poswieci¢ ho-
dowli krélikéw, nie tylko ze wzgledu na wyso-
kowartosciowe mieso, lecz réwniez i na cenne
futerka. .

Uzupetnieniem produkcji wtasnej winny byé
zaklady pomocnicze, przetwarzajace warzywa,
jak np. kiszarnie kapusty, ogérkdw, barszczu
itd. oraz zaktady przetwarzajgce owoce na kom-
poty, dzemy, marmolady, susze itp.

Zaopatrzenie ze zrédet zdecentralizowanych

Nalezy pamieta¢, ze zakupy ze zrodet zdecen-
tralizowanych nie mogg w zadnym wypadku
dezorganizowa¢ rynku ani w stosunku do od-
biorcy organizujgcego skup, ani tez w stosunku
do indywidualnych gospodarstw domowych.
Dlatego wiec zakupy ze Zzrédet zdecentralizowa-
nych muszg by¢ przeprowadzane w S$cistym po-
rozumieniu z centralami organizujgcymi skup
oraz terenowymi radami narodowymi. Zakup
powinien odbywaé¢ sie w sposéb uzgodniony
z centralg odpowiadajgca za skup deficytowych
artykutow spozywczych bezposrednio u produ-
centa ii to w punkcie najblizej potozonym za-
ktadu. Trzeba unika¢ przediuzania drogi tran-
sportu towaru i wykluczaé¢ zbedne ogniwa po-
Srednie. Towary tego rodzaju, jak warzywa,
jaja, masto powinny przy zakupie ze zrédet zde-
centralizowanych nadchodzi¢ bezposrednio z go-
spodarstwa droibnotowarowego do zakladu.
Trzeba rowniez unika¢ zakupéw ze zrédet zde-
centralizowanych na rynku miejskim, gdyz po-
wodujg one podwyzke cen, dgazy¢ natomiast do
tego, aby zaktady zywienia zbiorowego, majgce
specjalnie sprzyjajagce warunki dla zakupu su-
rowcoéw bezposrednio u producenta, byty pla-
nowo zaopatrywane z tych zrédet; zaktadom
znajdujgcym sie w duzych miastach, gdzie nie
istniejg naturalne mozliwosci czynienia zaku-
pow bezposrednio u producentéw, nalezy umo-
zliwi¢ zaopatrzenie w pierwszym rzedzie ze
zrodet zcentralizowanych.

Podkreslam wreszcie konieczno$¢ wykorzy-
stywania do produkcji wiasnej surowcoéw spo-
zywczych petnowartosciowych, ktore dotych-
czas nie byly we witasciwy sposéb i we witasci-
wych rozmiarach uzytkowane. Zwrdémy wiec
uwage na kosci, ktorych zawarto§¢ w wotowi-
nie wynosi od 21 do 30%,*w wieprzowinie od 22
do 24%, w cielecinie od 22 do 29%. Jasng jest
rzecza, ze surowiec wystepujacy w tak powaz-
nej ilosci nie moze by¢ marnowany, tym bar-
dziej ze posiada powazne wartosci odzywcze.
Dla przyktadu podaje, iz zawarto$¢ tluszczu
w kosciach waha sie od 6,48 do 27,77%. W ca-
tym szkielecie zawarto$¢ procentowa ttuszczu
wynosi $rednio 20,05%. Miarodajny dla wydaj-
nosci tluszczu jest sposdb gotowania kosci. Ko-
Sci gotowane w wysokiej temperaturze pod ci-
$nieniem 3 do 4 atmosfer majg wydajnos¢ thu-
szczu 2 do 3 razy wiekszg przy krotszym czasie
gotowania.

Wspomnie¢ nalezy réwniez o mozliwosci wy-
korzystania wywaru iz tapek drobiu, nadajgce-
go sie do przygotowania rosotow i wyroboéw
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'‘garmazeryjnych. Surowcéw takich, nie wyko-
rzystywanych dotychczas w sposoéb nalezyty
w produkcji gastronomicznej jest znacznie wie-
cej. Podane przyktady powinny by¢ zachetg dla
gastronomikéw do rozszerzenia tej listy.

Dalszg mozliwoscig przyczynienia sie do roz-
budowy bazy surowcowej jest zbieranie tluszczu
w zbiornikach pomyj za pomocg specjalnych
osadnikow. Statystyka wykazata, iz istnieje mo-
zliwos¢ zebrania na tej drodze rocznie okoto
900 ton czystego ttuszczu, co byloby znaczng

Realizacja planu

Czynniki wptywajgce na wykonanie planu
produkcji i obrotu mozna wyraznie podzieli¢
na dwie grupy: pierwsza — to czynniki wyni-
kajace wytacznie z realizacji tego wtasnie pla-
nu, druga — to czynniki wyptywajace z wyko-
nania innych elementéw.planu zywienia zbio-
rowego. Do grupy pierwszej naleza: jakosc¢
i asortyment wydawanych positkdw, ceny posit-
kéw i ich dostosowanie do sity nabywczej; do
grupy drugiej — czynniki wplywajgce z reali-
zacji planu sieci, inwestycji, zaopatrzenia itd.

Przy analizie realizacji planu produkcji i ob-
rotu nalezy wzigé pod uwage trudnosci obiek-
tywne w skali og6lnokrajowej, na jakie napoty-
katy zakltady zywienia zbiorowego w Il pétro-
czu ub. roku, a ktére wynikaty z ogolnej sytua-
cji rynkowej. Juz dzi$ mozna stwierdzi¢, ze za-
dania na odcinku realizacji planu produkcji
i obrotu zostaty w wiekszosci, mimo nasuwajg-
cych sie trudnosci, wykonane.

Doswiadczenia roku ubiegtego

Przeanalizujmy wiec doswiadczenia roku
minionego. Trzeba na 'wstepie zaznaczyé, ze
istniejgca sie¢ zaktadéw zywienia zbiorowego
nie pokrywa petnego zapotrzebowania ludnosci
w wielu rejonach kraju. To, ze zapotrzebowa-
nie jest wieksze od produkcji zaktadéw, jest
czynnikiem wptywajgcym pozytywnie na reali-
zacje planu produkcji i obrotu! Jedng z przy-
czyn niewykonania planu produkcji i obrotu
w niektérych rejonach kraju byto niezaspoko-
jenie potrzeb konsumentéw, gdyz dostarczane
positki budzity rozne zastrzezenia co do ich ja-
kosci, asortymentu itp. Nierzadkie byly wypad-
ki, ze jadlospisy dzienne byty tak mato uroz-
maicone, ze konsument nie miat wtasciwie zad-
nego wyboru, tym bardziej, ze nawet positkow
w jadlospisach wyszczegodlnionych byto czesto
brak. Jesli do tego wyraznego braku troski
o konsumenta dorzucimy niewtasciwg obstuge,
wadliwg organizacje wydawania positkéw, to
jasne sie staje, dlaczego plany nie mogly by¢
zrealizowane.

Zagadnieniem specjalnym, ktéore ma duzy
wplyw na wykonanie planu produkcji i obrotu
jest dostosowanie cen wydawanych positkéw do
sity nabywczej ludnos$ci. Jest to zagadnienie
o charakterze regionalnym, inna jest bowiem
sita nabywcza ludnos$ci w' duzych miastach, in-
na w miejscowosciach malych. Kierownictwo
zaktadow winno doktadnie przeanalizowaé $ro-
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pozycja w dziedzinie deficytowej puli ttuszczow
technicznych.

Co do samej techniki zaopatrzenia podkresli¢
nalezy, ze gospodarzem masy towarowej, prze-
znaczonej dla zywienia zbiorowego, sg tereno-
we rady narodowe i dlatego wszystkie zaktady
zywienia zbiorowego o charakterze otwartym
i zamknietym, winny dopomaga¢ radom naro-
dowym do uzyskania petnej znajomosci potrzeb

tych zaktadow.l)
HENRYK KOMITAU

produkcji 1 obrotu

dowisko, poziom zarobkéw konsumentéw i do
tego dostosowac¢ ceny positkbw, bowiem zanie-
dbanie tego przyczynilo sie w powaznym stop-
niu do niewykonania planéw produkcji i obro-
tu w niektérych pionach zywienia zbiorowego.

Waznym zagadnieniem jest rOwniez sprawa
msezonowosci, zwlaszcza w zakladach znajduja-
cych sie w miejscowosciach letniskowo-tury-
styczno-wczasowych. Analiza wykonania pla-
now kwartalnych w pionie CRS wykazatla na
przyktad, ze najwieksze natezenije obrotéw osia-
gajg zaklady wiejskie w okresie letnim, jednak-
ze plany wielu gospdéd byty w tym okresie za-
nizone, gdyz niedostatecznie odzwierciedlaty
wymagania sezonu. Planowanie w miejscowo-
Sciach typu sezonowego wymaga duzego do-
Swiadczenia i zachowania ostroznosci. Niedo-
stateczne uwzglednienie momentu sezonowosci
w planowaniu miesiecznym powoduje czesto
zatamanie sie wykonania planu. Dla przykiadu
mozna przytoczy¢ realizacje planow Zakopian-
skich Zaktadéw Gastronomicznych w okresie
I i IV kwartatu. Przedsiebiorstwo to na sku-
tek niewziecia pod uwage momentu sezonowo-
Sci niewlasciwie sporzgdzito plany miesieczne,
a przez to nie wykonato ich.

Specjalnej ostrozno$ci wymaga planowanie
produkcji i obrotu w miejscowosciach o duzym
zageszczeniu sieci -szkolnictwa (np. £6dz, War-
szawa, Krakéw) bo w lipcu i sierpniu ma miej-
sce znaczny odplyw milodziezy szkolnej, ktdra
w duzej mierze korzysta z ustug zywienia zbio-
rowego. Nie ma wiec najmniejszej watpliwosci,
ze plany 11l kwartatu' takich miejscowosci win-
ny by¢ odpowiednio zanizone w stosunku do
innych kwartatow.

Wiele przedsiebiorstw nie wykazuje dostate-
cznej inicjatywy w kierunku podniesienia ob-
rotow zaktadéw. Istniejg duze mozliwosci, aby
dziatalno$¢ przedsiebiorstwa rozszerzy¢ przez
organizowanie imprez rozrywkowych (koncert,
dansing) statych lub dorywczych, przez urucha,-
mianie punktéw zywienia w miejscach maso-
wych imprez, zwlaszcza w okresie letnim.

Whnioski z naszych doswiadczen
Szczegoétowa i wnikliwa analiza przyczyn nie-
wykonywania planéw produkcji i obrotu w nie-
ktérych przedsiebiorstwach gastronomicznych
pozwala na wyciggniecie wniosku, ze zasadni-

*) Por. instrukcje MHW Nr 10 z dn. 24.X1.1951 r.
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czy wplyw na te sprawe wywierajg nie tyle
czynniki wynikajgce bezposrednio z wykonania
tego planu, lecz czfnniki wyplywajace raczej
z realizacji pozostatlych elementéw planu. Jed-
nym z takich czynnikow jest plan zaopatrzenia.
W wielu wypadkach wine za niewykonanie pla-
nu zaopatrzenia ponoszg same przedsiebiorstwa
terenowe, ktdre wykazujg za malo inicjatywy
i energii przy zakupie surowcow do produkcji
i artykutéw handlowych do sprzedazy. Wiek-
szo$¢ przedsiebiorstw niedostatecznie wykorzy-
stuje zakup ze zrédet zdecentralizowanych,
a wiec w PGR, spotdzielni produkcyjnych, od
producentéw rolnych. Ze sprawozdan z terenu
wiejskiego wynika, ze niektére gospody dzieki
racjonalnemu wykorzystaniu miejscowych zré-
det zakupu potrafity nalezycie zaopatrzy¢ sie
w surowce do produkciji.

Dalszym czynnikiem posiadajacym zasadniczy
wptyw na wykonanie planu produkcji i obrotu
jest niezrealizowanie planu rozwoju sieci za-
kladéw zywienia zbiorowego. Sciste powigzanie
tych dwéch elementéw jest gtdbwng podstawg
planu ogdlnego zywienia zbiorowego, a zwtasz-
cza operatywnych planéw kwartalnych. Plan
produkcji i obrotu sporzadza sie w oparciu
0 sie¢ zaktadow istniejgcych i sie¢ zaktadéw pla-
nowanych do uruchomienia. Biorgc pod uwage
dynamike rozwoju zywienia zbiorowego musi-
my pamietaé, ze pozycja obrotow zaktadoéw za-
planowanych do uruchomienia jest bardzo po-
wazna i rzecz jasna, ze nieuruchomienie tych
zaktadow w odpowiednim terminie powoduje
jednoczesnie zatamanie sie planu produkcji i ob-
rotu. Wnioski te potwierdzajg sprawozdania
z realizacji planéw przedsiebiorstw terenowych.

Mozna by przytoczy¢ szereg przyktadow
wplywu niewykonania planu sieci na zatamanie
sie planu produkciji i obrotu. Zjawisko to miato
miejsce w Kieleckich Zaktadach Gostronomicz-
nych, réwniez w Zaktadach Koszalinskich i Ka-
liskich. W jaskrawej formie sprawa ta wystg-
pita w pracy Centr. Zarzgdu Przem. Mleczar-
skiego. Rady Narodowe w niektdrych terenach
nie zapewnity Ekspozyturom Wojewodzkim CZP
Mlecz, przydziatu lokali na bary mleczne, przez
to Centralny Zarzad nie byt w stanie zrealizo-
wacé planu sieci, co z kolei pociggneto za sobg
niewykonanie planu produkcji i obrotu.

Powazny wptyw na realizacje planu produkcji
1 obrotu posiada lokalizacja zaktadéw zywienia
zbiorowego. Informacje zterenu wyraznie wska-
zuja na to, ze zlokalizowanie zaktadéw zywie-
nia zbiorowego w dzielnicach matoruchliwych,
stabo zaludnionych, zdata od arterii komunika-
cyjnych, powoduje zalamywanie sie planu.
Roéwniez koncentracja szeregu zaktadéw jedne-
go typu blisko siebie powoduje obnizenie sie
obrotow przedsiebiorstwa.
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Niewykonanie zadan planu inwestycyjnego,
a w szczego6lnosci nieuruchomienie w terminie
kredytéw inwestycyjnych, nastepnie nierealizo-
wanie harmonogramu otwarcia zaktadow,
w duzym stopniu wptywa na realizacje planu
produkcji i obrotu. Czeste sa wypadki, ze re-
mont lokali planowanych do otwarcia, wzgled-
nie lokali juz czynnych, przekracza zaplano-
wany czasokres robo6t budowlanych o miesiac
a nawet o kilka miesiecy. Sprawozdania i mel-
dunki z terenu, jak réwniez gtosy prasy wska-
zujg, ze niedotrzymywanie przez przedsiebior-
stwa budowlane termindéw zakonczenia robot
budowlanych w lokalach gastronomicznych po-
woduje zatamywanie sie planu produkcji i ob-
rotu w wielu przedsiebiorstwach terenowych.
Podobne wypadki majg miejsce czesto w nowym
budownictwie.

Hamujaco wptywa na wykonanie planu pro-
dukcji i obrotu rowniez brak odpowiedniego
zaplecza gospodarczego. Nalezy podkresli¢, ze
niektére zaklady posiadajg mozliwosci powiek-
szenia zaplecza, jednakze wskutek bgdz niedba-
tosci ze strony dyrekcji, badz opornego stano-
wiska Rad Narodowych, nie czynig tego.

Poza wymienionymi trudnos$ciami w realiza-
cji planu produkciji i obrotu, zwigzanymi Scisle
z dziatalnoscia gospodarcza przedsiebiorstwa,
generalnym powodem niedociggnie¢ w tej dzie-
dzinie byt brak systematycznej akcji mobiliza-
cyjnej aparatu zywienia zbiorowego do walki
0 plan. Bezwatpienia, ze wiele przedsiebiorstw
przeprowadzalo mobilizacje zatég pracowni-
czych do przedterminowego wykonania planu,
ale akcja ta miata miejsce przewaznie w |l po6i-
roczu i nie byta juz w stanie nadrobi¢ zalegto-
Sci i niedociggnie¢ | poétocza, a zwilaszcza
1 kwartatu.

Jednym z elementéw planu produkcji i obro-
tu, ktéry w wiekszosci piondw zywienia zbioro-
wego nie byt realizowany, byta struktura tego
planu (stosunek produkcji wtasnej do global-
nych obrotéw). Nalezy w tym miejscu podkre-
$li¢, ze zasadniczym kierunkiem planowania
produkcji i obrotu jest stale zwiekszanie pro-
dukcji wtasnej zaktadéw, gdyz wiasnie ten ele-
ment realizuje zasadnicze zadania zywienia
zbiorowego. Jhsne jest, ze niezrealizowanie pla-
nu produkcji i obrotu jest rwnoznaczne z nie-
wykonaniem gtéwnych wytycznych planu.

Bogate doswiadczenia w realizacji planu pro-
dukcji i obrotu w roku 1951 winny stanowic
gtdbwnag podstawe planowania zywienia zbioro-
wego na rok 1952. Gilebokie przeanalizowanie
zasadniczych bleddéw, niedociggnieé¢, brakow
w roku ubiegtym, umozliwi jednostkom planu-
jacym lepsza i skuteczniejszg realizacje planu
w roku biezgcym.

mgr JOZEF ZAWADA

Plan 6-letni drogg do socjalizmu
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Zadania CZPG w roku 1952

Ubiegty rok mozna nazwac¢ rokiem przetomu
w zywieniu zbiorowym. Uchwaly Prezydium
Rzadu wytyczyly wyraznie zadania naszemu
aparatowi i wskazaty oraz udostepnily Srodki
realizacji tych zadan, a szereg normatywnych
zarzadzen Ministra Handlu Wewnetrznego po-
zwolit mu rozwing¢ sie do peinego i szerokiego
dziatania. Rok 1951 wyksztatcit ostatecznie za-
rysy organizacyjne zywienia zbiorowego w od-
niesieniu do wszystkich przedsiebiorstw, powo-
tanych do prowadzenia tej akcji w skali krajo-
wej, usystematyzowat polityke w zakresie roz-
woju sieci zakltadoéw, zdecydowanie posunat na-
przéd dziatalnos¢, opierajac sie mocno o stusz-
ne zasady gospodarnosci, wypracowujac aku-
mulacje socjalistyczng.

Ubiegty rok doprowadzit do znacznego wzro-
stu wydajnosci pracy oraz w oparciu o wnikli-
wa analize przebiegu proceséw gospodarczych
i udziatu aparatu operatywnego w wykonaniu
nakazanych planem dziatan i zadan, umozliwit
wprowadzenie w roku 1952 systemu akordowo-
prowizyjnego wynagradzania za prace pracow-
nikow sali konsumpcyjnej.

Swiadectwem dokonanego w roku 1951 prze-
tomu w pracy aparatu zywienia zbiorowego jest
przedterminowe wykonanie rocznego planu
przez CZPG w dniu 21 grudnia 1951 r., dniu
urodzin Generalissimusa Jbézefa Stalina. Jest to
konkretna, realna forma wktadu aparatu zywie-
nia zbiorowego w dzieto realizacji zadan gospo-
darczych Planu 6-letniego.

Zadania na rok 1952

Jak wygladajg zadania postawione naszemu
pionowi na rok 1952? Zadania planu realizowaé
beda przedsiebiorstwa, ktorych ilos¢ wzrosta
do 65. Podmiotem dziatania bedg zaklady zy-
wienia zbiorowego. llos¢ ich wyrazi sie wskaz-
nikiem 164 na koniec roku 1952 w stosunku do
roku 1951, ilos¢ miejsc konsumpcyjnych wy-
razi sie wskaznikiem 169,2, obroty za$ wskaz-
nikiem 217. Jak widzimy, wskaznik obrotéow
jest niewspotmiernie wyzszy niz pozostate
wskazniki wzrostu sieci zaktadéw i miejsc kon-
sumpcyjnych. Wykonanie talk wysokich obrotow
odbywaé¢ sie musi w oparciu o znaczne zwiek-
szenie obrotu na jedno miejsce konsumpcyjne
dziennie i plan zaktada progresje, ktéra wyrazi
sie wzrostem obrotu na jedno miejsce o 10,6%.
Struktura obrotu zbudowana jest w ten sposéb,
iz na obrét produkcjg wtasng przypada 60%, na
obrot zas towarami handlowymi 40%. Jest to
dalsze realizowanie podnoszenia jakosci zywie-
nia, przy czym gitowny nacisk potozony zostat
na jak najwydatniejsze zwiekszenie iloSci pro-
dukowanych dan. Przedsiebiorstwa i zaklady
gastronomiczne zmierza¢ muszg w tej dziedzi-
nie do jak najwiekszego przekroczenia zadan.

Plan nakazuje, by ilos¢ dan ogotem w stosun-
ku do roku ubiegtego wzrosta 2,22 razy, w tym
51,2% winny stanowi¢ dania typu obiadowego,
reszte zas, tj. 48,8% dania z karty, barowe, prze-

kaski, napoje, lody itp. Jest to bezsprzecznie
powazny krok naprzéd postawiony z myslg
o konsumencie, cztowieku pracy, kté6remu za-
ktad zywienia zbiorowego ma ustugami swymi
zastgpi¢ kuchnie domowa, ma zrealizowaé za-
sade oszczednosci i mozliwos¢ wydajniejszej
pracy.
Zwiekszenie baz surowcowych

Niezaleznie od pokrycia potrzeb surowcowych
ze zrédet centralnych, przed aparatem zywienia
stoi wazne, bojowe zadanie zwiekszenia bazy
surowcowej droga rozszerzania i rozsgdnego go-
spodarowania gospodarstwami pomochiczymi,
rozwoj ktorych zapoczatkowat juz rok 1951. Go-
spodarstwa pomocnicze umozliwig w duzym
stopniu poprawe asortymentu potraw w zakia-
dach przez wprowadzenie do jadtospiséw dan
wyprodukowanych z surowcow, pochodzacych
z wlasnego gospodarstwa. Sktadaé¢ sie beda na
to przede wszystkim warzywa, grzyby (pieczar-
ki), owoce, mieso wieprzowe, drob, mieso kroli-
cze oraz pewna czes¢ surowcow nabiatowych.

Plan przewiduje powazny wzrost zatrudnie-
nia w zwigzku z kolosalnym powiekszeniem te-
rytorialnym dziatalnosci, przy réwnoczesnym
wzroscie wydajnosci pracy, ktéra wyrazi sie
wskaznikiem 1082 na jednego pracownika
w stosunku do roku 1951. Trzeba zaznaczyé¢, ze
najwiekszy wzrost wydajnosci nastgpi w ba-
rach, restauracjach, jadiodajniach, osiggajac
w tvch typach zakladow wskaznik wzrostu 116,
113,8 i 113,6.

Wymagania planu w zakresie akumulacji
oparte sg o0 moment postepu, jaki musi w dal-
szym ciagu cechowac¢ zywienie zbiorowe oraz
o coraz bardziej pogtebiajaca sie Swiadomos¢ po-
lityczng pracownikdw, Kktérzy coraz szerzej
uczestnicza w ruchu wspdétzawodnictwa i coraz
Swiadomiej, z proletariackg zacietoscia dekla-
rujag wole jak najpetniejszego udziatu w dziele
budownictwa podstaw socjalizmu w Polsce,
w przedterminowym wykonaniu Planu 6-letn.

Ogromna armia pracownikéw zywienia zbio-
rowego w pionie panstwowym bedzie wynagra-
dzana zgodnie z obowigzujgcym uktadem zbio-
rowym, przy czym ptace Srednio wzrosng w sto-
sunku do roku 1951 o 2,1 %.

Przedstawione zasadnicze elementy planu na
rok 1952 wskazujg, iz jest on wysoce mobilizu-
jacy, a wykonanie jego bedzie stanowito przed-
miot codziennego trudu wszystkich pracowni-
kéw zywienia zbiorowego, bedzie wymagato
ofiarnej pracy. Mamy pewnos$¢, ze zespét pra-
cownikéw jest dostatecznie przygotowany i doj-
rzaly, by zadanie to wykona¢ — tak jak w ro-
ku ubiegtym — przed terminem. Praca nasza
musi by¢ nacechowana nieustanng czujnoscig
nad wtasciwym i stlusznym realizowaniem za-
dan, z petng Swiadomoscig wartosci ustug, jakie
zywienie zbiorowe musi spetni¢ w stosunku do
naszych konsumentéw, ludzi pracy, budujacych
lepsza przysztosc.

LEON MACKIEWICZ
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KZG na nomej drodze

Przedsiebiorstwo Panstwowe KZG wykonato
swoj roczny plan obrotu w 102,8% do dnia 31
pazdziernika ub. r., a wiec na 61 dni przed ter-
minem. Jest to niewatpliwie osiggniecie powaz-
cie, jesli sie zwazy, ze KZG jako przedsiebior-
stwo mitode, swoj okres organizacyjny przecho-
dzito w niezwykle szybkim tempie i miato do
pokonania wiele trudnosci. Na przedterminowe
wykonanie planu obrotu wptyneta przede wszy-
stkim dosy¢ mocno rozbudowana sie¢ punktéw
zywienia podroznych, bo i na odcinku sieci plan
wykonano w 128%. Dlatego wtasnie liczba
miejsc konsumpcyjnych na dzien 31 pazdzierni-
ka ub. r. wynosita 179,5% planu rocznego.

Aczkolwiek wykonanie wszystkich elementéw
planu gospodarczego ksztaltowato sie roznie
w poszczegllnych oddziatach z wyjgtkiem pro-
dukcji wtasnej, ogdlna ocena wykonania wypa-
da pozytywnie. Niewatpliwie wyniki te zaw-
dziecza¢ nalezy ofiarnej pracy catego zespotu
pracownikéw operatywnych i administracyj-
nych.

Osiggniecia nasze bynajmniej nie uprawniajg
do spoczecia na laurach, zwilaszcza, ze popetni-
liSmy wiele bledéw i- niedociagnie¢. MieliSmy
tez znaczne trudnos$ci w pracy, usuniecie kto-
rych stanowi¢ musi przedmiot naszej troski i bo-
dziec do dalszych wysitkéw i dalszej pracy
w roku 1952. Wiemy takze, ze poziom wielu na-
szych zakladéw budzi jeszcze powazne zastrze-
zenia pod wzgledem wygladu estetycznego,
sprawnosci i uprzejmosci obstugi, higieny, tro-
ski o racjonalne zaspokojenie potrzeb podrézne-
go, organizacji gospodarczej i sprezystosci admi-
nistracyjnej.

Trudnosci i niedociagniecia

Jesli idzie o trudnosci obiektywne, to poza
wstepnymi trudnosciami organizacyjnymi, ktére
juz w znacznej mierze pokonano, na pierwszym
miejscu postawi¢ nalezy sprawe niedostatecz-
nych -kredytéw inwestycyjnych. Dotychczasowe
kredyty byly niewystarczajgce nawet dla za-
spokojenia potrzeb zaktadéw zaplanowanych,
nie méwigc o placéwkach uruchomionych poza
planem, jak rowniez o potrzebach na budowni-
ctwo administracyjne. Jesli wezmiemy pod uwa-
ge dotychczasowy fatalny stan wyposazenia za-
plecza i sal konsumpcyjnych oraz ich szczup-
tos¢, to zobaczymy, ze brak dostatecznych kre-
dytow dat sie powaznie odczu¢ na réznych od-
cinkach, a szczegdlnie przy podniesieniu zdol-
nosci produkcyjnej.

Druga trudnos$¢ raczej subiektywna, to nie
zawsze zyczliwy stosunek niektdrych pracow-
nikbw PKP do naszych potrzeb. Pomimo odpo-
wiedniego zarzadzenia Ministra Komunikacji
i zawartej umowy pomiedzy wtadzami naczel-
nymi PKP i KZG o wzajemnej wspoOipracy, je-
szcze nie wszystkie pomieszczenia zwigzane
z prowadzeniem dziatalnosci gastronomicznej
zostaly nam przekazane. Przyktadéw $wiadcza-

cych o niedocenianiu przez PKP zadan, jakie
majag do spetlnienia KZG mozna by przytoczy¢
duzo. Stwierdzi¢ ogodlnie nalezy, ze na tym od-
cinku, jak rowniez i na innych odcinkach wspo6t-
pracy z PKP nastgpita znaczna poprawa w Ssto-
sunku do sytuacji poczatkowej.

Trzecia trudnos$¢ to brak lokali biurowych na
stacjach dla zaktadow jak réwniez dla Dyrekcji
Oddziatbw KZG. Nieporozumienia kto obowig-
zany jest dostarczy¢ lokali, istnieja nadal
i wskutek tego wszystkie oddzialy nie maja na-
lezytych pomieszczen, co w duzej mierze przy-
czynito sie do opdznienia .zorganizowania prac
administracyjnych, a szczegélnie do wytworze-
nia zalegtosci w ksiegowos$ci (Bydgoszcz, Kra-
kow, Lublin, tédz, Warszawa). Z wyjgtkiem
Gdanska, gdzie sytuacja lokalowa poprawita sie,
wszystkie inne oddzialy KZG borykajg sie z nie-
stychanie ciezkimi warunkami lokalowymi, po-
dobnie jak i w nowotworzgcych sie oddziatach
wojewodzkich — w Bialymstoku, Koszalinie,
Kielcach, Opolu i Rzeszowie. Trudno w takich
warunkach moéwi¢ o nalezytej organizaciji pracy,
sprawnym nadzorze oraz kontroli prawidtowo-
Sci i wydajnosci pracy.

Wazng réwniez trudnoscig jest brak wykwa-
lifikowanych i spotecznie przygotowanych pra-
cownikow operatywnych, zarbwno w zakresie
administracji jak. i na stanowiskach kierowni-
czych. Do jchwili wyszkolenia nowych kadr, ist-
niejace braki w tej dziedzinie ma uzupehic
przeszkolenie na kursach krétkoterminowych,
kurso-konferencjach oraz szkolenie indywidual-
ne w zaktadzie pracy.

Nastepna trudnos¢ — to brak jednolitego
uktadu zbiorowego pracy dla wszystkich przed-
siebiorstw zywienia zbiorowego. W naszej sy-
tuacji dato sie to specjalnie odczu¢,- gdyz zalicz-
kowy system optacania pracownikow KZG,
oparty na ukiadzie PDT mocno zdezauktulizo-
wanym i niedostosowanym do naszych warun-
kéw, a nieco odmienny i mniej korzystny od in-
nych uktadéw, zwiekszat ptynno$¢ kadr, a nie-
jednokrotnie powodowat nieodpowiedni ich. do-
bér. Sprawa zostaje czeSciowo rozwigzana
z dniem 1 stycznia 1952 r. przez wejscie w zycie
korzystniejszych zasad optacania pracownikéw
sal konsumpcyjnych. Pod koniec roku 1951 na-
stapito ujednolicenie warunkéw ptacy dla pra-
cownikow finansowych i ksiegowosci.

Pozostate trudnosci, wynikajace ze specyfiki
naszego przedsiebiorstwa sa nastepujgce: nie-
docenianie naszych zadanh przez terenowe rady
narodowe, brak wilasnego transportu, w wielu
przypadkach znaczna odlegto$¢ od zrodet zaopa-
trzenia, réznorodnos$¢ typow zaktadéw, punkty
sprzedazy w tym samym zakladzie z réznymi
marzami i cenami, brak zaplecza gospodarczego,
brak pomocniczych zaktadéw (przygotowalni),
nie wszedzie istniejgca moznos$¢ mechanizaciji,
duza sprzedaz wyrobow PMT o niskiej marzy
zarobkowej, réznorodnos$¢ konsumentéw pod
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wzgledem zainteresowan konsumpcyjnych i po-
ziomu kulturalnego, fakt, ze sale konsumpcyjne
sg jednoczes$nie poczekalniami, rézne, nasilenie
ruchu podréznych, ich zdenerwowanie i po-
Spiech, nocne awantury, wreszcie przyjezdzaja-
ce niespodziewanie wycieczki itp.

Najpowazniejszym niedociggnieciem jakie po-
petnilismy w roiku 1951 to niewtasciwy stosunek
produkcji wtasnej i towaréw handlowych. Jak-
kolwiek dyrekcja KZG juz w okresie | kwarta-
tu zwracata uwage komorkom terenowym na
koniecznos$¢ podniesienia wskaznika produkciji
wiasnej, to jednak operatyw nasz —mniestety —
nie wszedzie zrozumiat istote zagadnienia, nie
docenit jego powagi w gospodarce narodowej.
Teren zasugerowany realizacjg planu obrotu po-
szedt po linii najmniejszego oporu i bazowat na
sprzedazy towaréw handlowych. Z tego tez po-
wodu nie wykorzystaliSmy w porze letniej moz-
liwosci uruchomienia produkcji lodow, podsta-
wowe positki nie zawsze bylty w odpowiedniej
ilosci, niejednokrotnie podawane po dtugim wy-
czekiwaniu i w sposéb niezgodny z wymagania-
mi higieny. O ile w wiekszych naszych zakta-
dach spotyka sie przekaski i kanapki, o tyle
w zaktadach matych widzi sie tylko piwo i pa-
pierosy. Tymczasem utrzymanie podstawowych
positkow gorgcych w kazdej placéwce o wiek-
szym natezeniu ruchu podréznych, wprowadze-
nie sprzedazy kanapek i napojow gorgcych
(herbata, kawa) we wszystkich punktach zew-
netrznych i wewnetrznych zaktadu niewatpli-
wie zwiekszy produkcje wilasng, dajgc przez to
lepsze zaspokojenie potrzeb i zapewni plano-
wanag akumulacje.

Na oddzielng wzmianke zastuguje sprawa wy-
dajnosci pracy. Bo jakkolwiek mamy tu osia-
gniecia pozytywne (wydajno$¢ na pracownika
wynosi ogétem 5.565 zt miesiecznie przy pla-
nowanych 4.457 z}) to jednak obserwowaliSmy
i objawy niezdrowe. Tak np. w okresie zabu-
rzen rynkowych mozna byto utrzymacé obroty
i obstuge konsumenta na wyzszym poziomie,
gdyby sie myslato i staratlo o artykuty spozyw-
cze, z ktérych mozna by zrobi¢ szeroki asorty-
ment przekasek czy odpowiednich dan, doko-
nujac réznych przerobéw. W naszych zaktadach
nie byto niestety i nie ma takiego podejscia.
Sprzedajemy to co mamy, a mamy to co nam
dajg. Ciggle jeszcze cierpimy na brak zywej
inicjatywy i energii kierownikéw placowek
i personelu opratywnego. Totez musimy stwier-
dzi¢, ze zar6wno osiggane obroty jak i wydaj-
nos¢ pracy nie sg maksymalnymi dla KZG i nie
stanowia obrazu wykorzystania petnej zdolnosci
eksploatacyjnej przedsiebiorstwa.

Przedsiebiorstwo nasze pod naciskiem opinii
publicznej i czynnikow administracyjnych roz-
poczelo dziatalnos¢ eksploatacyjng z ogromnym
rozmachem, a bez nalezytego przygotowania
w terenie. W tych warunkach i dobér kadr,
zwilaszcza kierowniczych, byt czesto przypadko-
wy. Mocno niedomagata dyscyplina pracy, ist-
nialy tez przerosty administracyjne, ktore sie
stopniowo likwidowato. Dzieki akcji szkolenio-
wej, ktéra objeta 12 kurséw i dostarczyta prze-
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szkolonych 46 magazynierow, 191 bufetowych,
119 kelneréw, 93 kierownikéw zakladoéw,
81 rachmistrzéow, 11 ksiegowych i 9 kucharzy,
podnosi sie poziom zawodowy i ideologiczny
pracownikéw, a wspéizawodnictwo pracy daje
juz widoczne rezultaty. Totez w trzeci rok Pla-
nu 6-lentiego KZG wkracza z powaznym zaso-
bem doswiadczen, co pozwala wierzy¢, ze zada-
nie swoje speini bez powtarzania btedow roku
ubiegtego.
Zadania roku 1952

Zadania nasze na rok 1952 przewiduja:

1. Rozszerzenie dziatalnosci terenowej o dal-
sze wazniejsze placowki, z punktu widzenia ru-
chu podréznych, a wiec na stacjach w osrod-
kach turystycznych, wczasowych, letniskowych
i podmiejskich. Ogélny stan sieci zakladéow na
koniec roku 1952 stanowi¢ bedzie ok. 90% Pla-
nu 6-letniego, w tym przeszio 236 zaktadéw ty-
pu restauracyjnego.

2. Podniesienie higieny i estetyki do wtasci-
wego poziomu przez przestrzeganie higieny oso-
bistej personelu oraz doktadne utrzymywanie
czystosci i porzadku w salach konsumpcyjnych,
jak réwniez gruntowna poprawa warunkéw pro-
dukcji gastronomicznej.

3. Usprawnienie dziatalnosci zaktadu, a szcze-
golnie obstugi podréznych przez potozenie spe-
cjalnego nacisku na uprzejma, kulturalng, fa-
chowa i sprawna obstuge, co osiggng¢ mozna
przez dobér i odpowiednie przeszkolenie ideowe
i zawodowe kadr. Uwzgledniony bedzie dobor
mtodziezy ze szk6t gastronomicznych ze znaczng
przewaga personelu zenskiego.

4. Racjonalne i smaczne przyrzgdzanie potraw
przez wprowadzenie odpowiednich zestawéw po-
traw i Sciste przestrzeganie receptur zatwier-
dzonych przez MHW, przy czym receptury te
uwzglednia¢ bedg mozliwe urozmaicenie posit-
kéw, opartych na zasadach racjonalizacji zy-
wienia podréznych z mozliwym rozszerzeniem
asortymentu potraw sezonowych. Podniesie sie
poziom metod technologicznych przez przeszko-
lenie kadr i odpowiedni nadzér.

5. Ubarowienie zaktadow-bufetéw przez wpro-
wadzenie zasady wydawania goracych potraw
i uszlachetnianie produktow spozywczych
w tych punktach, gdzie zachodzi potrzeba tego
i gdz;jie pozwalajg na to warunki techniczne
(wyposazenie zaktadéw | i Il kat. w odpowied-
nie maszyny barowe). Przewiduje sie zwieksze-
nie produkcji wtasnej w stosunku do r. 1951
0 80%, co stanowi¢ bedzie ok. 115 min. porcji,
w tym 35 min. obiadow.

6. Uhandlowienie punktéw sprzedazy zakta-
déw przez rozszerzenie artykutéw handlowych,
wprowadzenie do sprzedazy owoc6w i innych
artykutéw, niezbednych do konsumpcji podroz-
nych, a ponadto zwiekszenie zaopatrzenia wszy-
stkich placowek w podstawowe surowce i na-
poje. W r. 1952 nastgpi wzrost obrotéw z towa-
row handlowych w stosunku do r. 1951 o ok.
40%.

7. Powiekszenie sprzedazy peronowej na sta-
cjach weztowych o wiekszym ruchu pasazer-
skim przez wybudowanie dla tych celéw odpo-
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wiedhich kioskéw i wprowadzenie wézkéw pe-
ronowych oraz zastosowanie w jak najszerszym
zakresie sprzedazy roznosnej. Przewiduje sie
w réznych miejscowosciach ok. 100 kioskow
i ok. 150 woézkdéw peronowych, dostarczanych
sukcesywnie. Sprzedaz wiec owocéw, wyrobow
cukierniczych, herbaty i napojow chiodzgcych
znacznie sie zwiekszy.

8. Zorganizowanie baréow mlecznych na wiek-
szych stacjach oraz na Gdérze Parkowej i Gu-
batéwce, a na mniejszych — wprowadzenie
dziatdw przetworéw mlecznych z tendencjg do
jak najwiekszej sprzedazy.

9. Usprawnienie ruchomych zaktadéw w wa-
gonach o charakterze barowo-bufetowym z ten-
dencja udostepnienia korzystania z nich szero-
kim masom podroznych.

10. Uaktywnienie narad wytworczych wspot-
zawodnictwa pracy w zakiadach i okregach
oraz wykorzystanie pomystéw racjonalizator-
skich, zastosowanie w miare moznosci mecha-
nizacji pracy i wykorzystanie doswiadczen
ZSRR, co doprowadzi do stworzenia wzorco-
wych zaktadoéw poszczegdlnych kategorii i przy-
czyni sie nie tylko do usprawnienia pracy lecz
takze do poprawy sytuacji materialnej pra-
cownikow.

11. Sciélejsze powigzanie terenowe kierow-
nictwa z radami narodowymi, osrodkami dy-
strybucyjnymi central handlowych, czynnikami
politycznymi i spotecznymi na wszystkich
szczeblach, celem sprawnego realizowania pla-
néw i usuwania wszelkich trudnosci.

12. Uzupetnienie kadr z doptywem mtodziezy
i kobiet, szkolenie i podnoszenie kwalifikacji
spotecznych i zawodowych wszystkich pracow-
nikbw oraz ustalenie wtasciwej obsady stano-
wisk i funkcji.

13. Wyprowadzenie wszelkich zalegtosci w
ksiegowosci w ustalonym terminie i prowadze-
nie jej na biezagco w oparciu oprawidtowy ma-
teriat rachunkowy. Terminowe i prawidiowe
sporzgdzanie wszelkich materiatow sprawo-
zdawczych.

14. Bezwzgledne przestrzeganie dyscypliny
w zakresie: socjalistycznego obowigzku i wy-
dajnosci pracy, funduszu ptac (zaszeregowanie,
przecietna ptacy i goérna granica funduszu), so-
cjalistycznej zaleznosci stuzbowej, wynikajgcej
z podziatu kompetencji, wreszcie w zakresie fi-
nansowym — a wiec jak najoszczedniejszej go-
spodarki ogdlnej, ktéra muisi przynies¢ obnize-
nie kosztow wtasnych o 3,1% i kosztow handlo-
wych o 14,57%.

15. Doprowadzenie pomieszczeh restauracyj-
nych, bufetowych itp. zwigzanych z dziatalno-
Scig gastronomiczng do witasciwego ich przezna-
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czenia i poziomu estetycznego. Przewiduje sie
opracowanie tego zagadnienia w skali krajowej,
z uwzglednieniem jednolitosci pod wzgledem
artystycznym i z zachowaniem stylu regional-
nego.

16. Dalsze wyposazenie placéwek w odpo-
wiednie i niezbedne urzadzenia i sprzet gastro-
nomiczny, w miare moznoséci o charakterze jed-
nolitym i wedtug znormalizowanych wzoréw.

17. Sci$lejsza analiza zyczen i zazalen — ce-
lem lepszego zorientowania sie w potrzebach
konsumentéw oraz wyciggania odpowiednich
wnioskéw dla zapobiezenia niewtasciwosciom
i ro6znym uchybieniom obstugi.

18. Wychowanie konsumentéw — podrdznych
przez oddzialywanie w czasie obstugi, odpo-
wiednie napisy, urzgdzenia i sprzet oraz wyko-
rzystanie innych sposobnos$ci — w Swietlicach,
w referatach, artykutach prasowych i radio-
wych.

Jak wynika z powyzszego — stoja przed nami
zadania powazne, mocno mobilizujgce i wyma-
gajace wszechstronnego wysitku ze strony per-
sonelu operatywnego i administracyjnego.

Nowa struktura

Dla sprawniejszego funkcjonowania catego
aparatu administracyjnego KZG i w celu po-
gtebienia rozrachunku gospodarczego, zmienio-
na zostala struktura organizacyjna naszego
przedsiebiorstwa, ktéra obecnie przedstawia sie
nastepujgco: w. Ministerstwie Kolei utworzony
zostanie Centralny Zarzagd Kolejowych Zakta-
doéw Gastronomicznych, bedzie on koordynowat
i nadzorowat prace w 17 przedsiebiorstwach
wojewédzkich. Przedsiebiorstwo woj. warszaw-
skiego obejmie swojg dziatalnoscig réwniez te-
ren m. st. Warszawy, a przedsiebiorstwo woj.
t6dzkiego teren m. todzi. Siedzibg przedsie-
biorstw w zasadzie beda miasta wojewoddzkie.
Ze wzgledu na trudnosci lokalowe, na ktére na-
potykajg KZG, w przedsiebiorstwie woj. kosza-

linskiego siedzibg przedsiebiorstwa bedzie
Stupsk, woj. rzeszowskiego —- Przemysl, woj.
zielonogorskiego — Nowa Sol, woj. kieleckie-

go «— Skarzysko-Kamienna.

Wszystkie przedsiebiorstwa wojewdédzkie be-
da posiadaly petng osobowos$¢ prawna, pracowac
beda w oparciu o wiasny plan gospodarczo-fi-
nansowy i na peinym rozrachunku gospodar-
czym.

Taka struktura organizacyjna Kolejowych
Zaktadow Gastronomicznych pozwoli przys$pie-
szy¢ wykonanie zadanh, postawionych nam
w Planie 6-letnim, w planie budowy Socjalizmu.

JAN NOWAK

przyktadem

I pomocqg dla polskiej klasy robotniczej
w walce o Pokoj i Plan 6-letni
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Racjonalna pielegnacja przechoirytranych irarzyiu

W walce z marnotrawstwem, ktéra toczy sie
na wielu ptaszczyznach naszego zycia gospodar-
czego, zagadnienie racjonalnego, a przede
wszystkim oszczednego gospodarowania w dzie-
dzinie zywienia zbiorowego, nabiera zasadni-
czego znaczenia. Najmniejsza nawet czgstka
produkcji jest dobrem gospodarki narodowej,
a wiec i naszym. Naszym tez obowigzkiem jest
sta¢ na strazy tego wspolnego dobra, zaréwno
na wilasnym, choé¢by najmniejszym odcinku
pracy, jak i w skali panstwowej.

Gospodarowanie w zakladach zywienia zbio-
rowego wymaga wiele pracy i przemyslenia,
aby wszystko — wieksze urzadzenia czy drob-
ny sprzet, zarébwno w produkcji jak i w maga-
zynach — byto nalezycie wykorzystane, aby nic
sie nie zmarnowailo.

Warunki przechowywania warzyw

W zagadnieniu gospodarki magazynowej roz-
rozniamy dwie sprawy: 1) zmniejszenie strat
do minimum, oraz 2) interes szerokich rzesz
konsumentéw. Rozwazmy na razie pierwsze za-
gadnienie.

Trzeba pamieta¢, ze wszelkiego rodzaju wa-
rzywa, zgromadzone w zaktadach i przeznaczo-
ne na zapasy zimowe, sg to organizmy zywe,
w ktérych zachodzg nadal te same procesy zy-
ciowe, co i w czasie wzrostu, z tg tylko rézni-
ca, ze procesy te w okresie zimowym i w czer
Sciach oderwanych ze $Srodowiska lub od rosli-
ny macierzystej zachodzg wolniej. Wiemy, ze
prawie wszystkie warzywa zawierajg do 95 %l
wody, ktéra paruje. W zlych warunkach, tzn.
w bardzo suchym otoczeniu i przy wysokiej
temperaturze parowanie moze nastgpi¢ tak
szybko, ze roslina calkowicie wiednie, tracac
wartosci smakowe i odzywcze. Trzeba wiec
stworzy¢ takie warunki, aby proces parowania
odbywat sie w stopniu jak najmniejszym.
Z drugiej jednak strony, jesli w pomieszczeniu
bedzie wilgotno$¢ nadmierna, bedzie to sprzy-
ja¢ rozwojowi wszelkich bakterii gnilnych i ple-
$ni, ktéra atakujgc magazynowane warzywa, ta-
two powoduje ich gnicie. Dla calego szeregu
warzyw najlepsze warunki przechowywania
stwarza sie przy temperaturze ok. +4° i wil-
gotnosci wzglednej powietrza 75 — 80%'.

Drugim waznym procesem zachodzgcym
w czasie przechowywania warzyw, jest ich od-
dychanie, przy ktérym wydziela sie dwutlenek
wegla (CO2), para wodna oraz energia cieplna.
Proces oddychania przebiega w wyzszej tem-
peraturze szybciej niz w nizszej. Na skutek od-
dychania warzyw, temperatura  otoczenia
znacznie sie podnosi, a nasilenie oddychania
powoduje tzw. grzanie sie warzyw. W konse-
kwencji takiego zagrzania nastepuje psucie sie
przechowywanych ptodéw. Nalezy rowniez pa-
mieta¢, ze przy intensywnym oddychaniu wa-
rzywa traca swoje cenne wilasnos$ci odzywcze
w postaci skrobi, cukru, a nawet witamin
i zwigzkew mineralnych.

W Swietle tych przestanek teoretycznych
przejrzyjmy zapasy warzyw, ztozone w naszych
magazynach. Do najtrudniejszych w przecho-
wywaniu nalezg prawie wszystkie odmiany
marchwi, pietruszki i seleréw. Poza tym wie-
cej uwagi poswieci¢ nalezy kapustom i cebuli.
Buraki, brukiew, kalarepa, pory, sa to warzy-
wa stosunkowo bardziej odporne na warunki
przechowywania, mniej sg atakowane przez
bakterie i plesnie. Za wyjgtkiem cebuli wszyst-
kie wyzej wspomniane warzywa mogg by¢
przechowywane w piwnicach, albo w kopcach.
Poniewaz wiekszo$¢ zaktadéw zywienia zbio-
rowego przygotowuje sezonowe zapasy na okres
najciezszych mrozéw i magazynuje je najcze-
Sciej w piwnicy, wiec kolejno zajmiemy sie
przegladem warzyw w piwnicy.

Badania przechowywanych warzyw

Zacznijmy przeglad od najtatwiej psujacych
sie warzyw, tj. od marchwi, pietruszki, seleréw,
kapusty, nastepnie przejdzmy do burakéw cwi-
ktowych, brukwi, kalarepy, poréw itp.

Przystepujgc do pryzmy wzglednie kopczy-
ka z marchwia, nalezy wtozy¢ wewnatrz reke
i wyciggna¢ ze Srodka kilka sztuk. W ten spo-
sob przekonamy sie, jaka jest temperatura we-
wnatrz pryzmy i stwierdzimy czy marchew nie
zwiedta lub nie gnije. To samo zrobimy z in-
nymi warzywami w wyzej podanej kolejnosci.
Gdy warzywa okaza sie zwiedniete, bedzie to
znaczyto, ze piwnica jest za sucha i za ciepia,
a wiec proces parowania nastepuje zbyt szybko.
Nalezy woéwczas sprawdzi¢ czy nie ma gdzie
przewodoéw centralnego ogrzewania i natych-
miast je zaizolowaé, a nastepnie zwiekszy¢ wen-
tylacje, otwierajgc diuzej i czesciej okna lub
otwory wentylacyjne, zwiaszcza w pogode stot-
na. Poza tym trzeba kropi¢ podioge piwnicy
oraz piasek, ktéorym przysypane sg warzywa,
wodg.

Co robi¢, gdy warzywa sie psuja

Gdy w czasie przeglagdu okaze, sie, ze warzy-
wa pokryte sa plesnig i gnija, nalezy je przede
wszystkim natychmiast przebraé¢, tzn. rozrzu-
ci¢ kolejno wszystkie pryzmy, wybra¢ i usungcé
nadpsute warzywa, pootwiera¢ wszystkie okna
lub otwory wentylacyjne, najlepiej podczas su-
chej, mroznej pogody i po przesuszeniu na no-
wo utozyé, przesypujagc Swiezym piaskiem. Wy-
brane, zupeinie zepsute warzywa nalezy zwa-
zy¢, sporzadzi¢ protokét i wyrzuci¢. Czesciowo
nadpsute oczysci¢ do zdrowego miejsca, ztozy¢
w piwnicy oddzielnie i jak najpredzej wyda-
waé¢ do dziatu produkcji. Po kazdorazowym
przebraniu piwnice nalezy sprzatngé¢, wymies¢
doktadnie $miecie, wytrzeé¢, spryskaé¢ podioge
mlekiem wapiennym lub posypa¢ suchym pia-
skiem. Ma to na celu zapobieganie szerzeniu
sie zarazkow, ktore znow moglyby zaczaé¢ ata-
kowac¢ zdrowe warzywa.
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Gnicie warzyw moze by¢é powodowane matg
odpornoscig niektérych odmian w obrebie oma-
wianych gatunkéw, stanem ich zdrowotnosci
W momencie magazynowania oraz warunkami
w przechowalni. Jezeli przyjete od dostawcy
warzywa byty zdrowe, dobrze wysortowane
i piwnica przygotowana wedtug wszelkich wy-
magan, a pomimo tego psucie nastepuje dos¢
szybko, moze to by¢ dowodem, ze piwnica jest
Zzle wentylowana i za ciepta. Pomimo mrozéw
nalezy wiec otwiera¢ okna i otwory wentyla-
cyjne chocéby na godzine dziennie. Dobrze jest
zrobi¢ tzw." wentylacje przeciggowa, przez
otwieranie okien lub otworéw wentylacyjnych
na przestrzal, wzglednie otwieranie okien
i drzwi. Wentylacji takiej w bardzo mrozne
dnie robi¢ nie mozna. Wietrzenie piwnic w zi-
mie powinno by¢ dokonywane w potudnie tj.
w najcieplejszej porze dnia. W czasie duzych
mrozéw dobrze jest przy wietrzeniu zastawic
okno od dotu deseczkg lub tekturg, puszczajgc
prad powietrza do goéry, a nie bezposrednio na
ztozone warzywa. O ile obnizenie temperatury
w przechowalni nie skutkuje i warzywa psuja
sie nadal, trzeba je'ciggle przebiera¢, a przede
wszystkim alarmowa¢ dziat produkcji, aby
w swych jadtospisach uwzgledniatl wiecej po-
traw Jjarzynowych.

Dla uratowania psujacych sie warzyw mozna
zaleci¢ sporzgdzenie tzw. solonek. Solonki sg
to warzywa lub grzyby konserwowane za pomo-
cg soli kuchennej. Solonki takie mozna sporza,-
dzi¢ w nastepujgcej proporcji 1 kg marchwi,
1 kg pietruszki, 1 kg cebuli, 0,50 kg selerdw,
0,50 kg kapusty biatej, 0,50 kg kapusty wio-
skiej, 0,50 kg kalafiorow. W braku kalafiorow
nalezy zwiekszy¢ ilos¢ marchwi, pietruszki i ce-
buli. Warzywa te rozdrobnione na maszynce
wymieszac¢ i uktada¢ do naczynia, przesypujac
warstwami soli, zuzywajgc na wyz. wym. pro-
porcje 0,75 kg soli. Solonka taka natychmiast
po sporzadzeniu winna by¢ wyniesiona do
chtodnej piwnicy, co zapobiegnie procesom fer-
mentacyjnym. W temperaturze od 0 do 8 moz-
na przechowac solone warzywa w doskonalym
stanie az do lata.

Pielegnowanie cebuli

Buraki ¢wiklowe, brukiew, kalarepa, nie wy-
magajg tak czestego przebierania. Nalezy pa-
mieta¢ o obnizeniu temperatury w piwnicy do
4-4° i zwiekszeniu wentylacji. Kapusty wyma-
gaja starannego przebierania, przy egzempla-
rzach psujgcych sie nalezy obcinaé liscie i wy-
cigé miejsca nadpsute az do czesci zdrowych.

Klopotu moze przysporzy¢ cebula, tatwo ule-
gajaca psuciu i wrazliwa na warunki przecho-
wywania. Cebule nalezy przechowywaé w miej-
scu suchym, przewiewnym, np. w magazynie
z produktami suchymi lub w nieopalanej, su-
chej izbie. Zapasy cebuli nalezy . ukfadaé
w skrzynkach azurowych Ilub tez zawiesié
w tzw. wiankach. Cebula w nadmiernej ciepto-
cie i wilgoci tatwo rosnie i psuje sie. Trzeba ja
czesto przegladaé, egzemplarze wyrosSniete
i z plamami wydawac¢ do produkcji w pierw-
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szej kolejnosci. Cebula nadpsuta traci smak
i wartosci witaminowe, a wiemy przeciez, ze
jest to dos¢ bogate zZrédio witaminy C.

Pielegnowanie przetworéw warzywnych

Przy dalszym przegladzie zimowych zapasow
nalezy zwréci¢ uwage na przetwory warzywne.
Piwnice, w ktérych znajduja sie beczki z kiszo-
ng kapustg i ogérkami powinny by¢ chtodne
i czyste. Kiszonki przechowywane w cieptych
piwnicach (powyzej 8°) tatwo sie psuja, kapu-
sta robi sie oslizgta, ogdrki miekkie. Tylko zdro-
wa, jedrna, o swoistym zapachu kiszonka jest
cennym, witaminowym produktem. Dla zacho-
wania tych cech kiszonki muszg by¢ pokryte
zalewg i przechowywane w temperaturze poni-
zej 8°. Poza tym nalezy sprawdzi¢ czy beczki
stojg na drewnianych podktadach, nie za$ bez-
posrednio na cementowej podtodze, czy nie
przeciekajg. Gdyby kapusta pokryta sie plesniag
nalezy jag przemy¢ wodag, uszérowac¢ denko becz-
ki i kamien, ktorym jest obcigzony. Jesli brak
soku, nalezy beczke zala¢ 2%' roztworem soli,
z dodatkiem 1,2%' roztworu kwasu mlekowego.
Kapuste nalezy z beczek wybiera¢ czystg topat-
ka drewniang, a powierzchnie pozostatlej
w beczce kapusty doktadnie wyréwnacé. Kapu-
sta pozbawiona soku szybko pokrywa sie ple-
$nig, traci smak i psuje sie.

Analogicznie postepujemy z ogérkami kwa-
szonymi. Kwaszony ogorek o konsystencji ,ka-
losza“, jak to czesto spotyka sie w zakladach
zywienia zbiorowego, jest niesmacznym i bezr
wartosciowym dodatkiem do potrawy. Nie ma-
jac wiec odpowiednich warunkéw do przecho-
wywania kiszonek, nalezy zamawiaé¢ mniejsze
ilosci, starajac sie o to, aby konsument otrzymat
produkt wartosciowy i smaczny, a przez to aby
jak najmniejsze ilosci niezjedzonych potraw
wyrzucato sie do odpadkodw.

Konserwy pomidorowe, szczaw solony, za-
rowno w beczutkach jak i w butelkach, powin-
ny by¢ czesto przegladane. W przypadku poja-
wienia sie plesni na pascie pomidorowej nalezy

. ja zaraz usung¢, a paste przegotowaé. Fermen-

tujace butelki z pomidorami réwniez przego-
towa¢ i wydawaé¢ w pierwszej kolejnosci do
dziatu produkcji. Piwnice, w ktérych znajdujag
sie przetwory, nalezy starannie wietrzy¢. Wszel-
kie ,burzenie sie" i plesnienie dobrze przygo-
towanych przetworow moze wystgpi¢ tylko
w nadmiernie wysokiej temperaturze.

Zapasy w kopcach

O ile zaklad zywienia zbiorowego posiada
zapasy warzyw w kopcach, to na razie nalezy
ograniczy¢ sie, tak jak przy ziemniakach, do
sprawdzenia temperatury wewnatrz kopca
i wzmacniania lub luzowania przykrycia. Gdy-
by jednak mimo zluzowania przykrycia tempe-
ratura w kopcu wynosita wyzej 8° lub kopiec
wyraznie sie zapadal, to woéwczas nalezy go
otworzyé, warzywa przenies¢ do piwnicy, prze-
bra¢ doktadnie, o ile sprzyja temu pogoda —
przesuszy¢ i albo na nowo zakopcowaé albo juz
pozostawi¢ w piwnicy.

mgr inz. MARIA DRAGANSKA
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Noiue formy tuczu trzody chleumej

Problem racjonalnego wykorzystania odpad-
kéw pokonsumpcyjnych byt niejednokrotnie te-
matem ozywionej dyskusji i znalazt wyraz w
szeregu zarzadzen i uchwal. Waznosci gospodar-
czej tego zagadnienia data wyraz uchwata Ko-
mitetu Ekonomicznego Rady Ministrow z dnia
11 maja 1949 r. oraz zarzadzenie wykonawcze
czterech ministréw, wydane w porozumieniu
z Ministrem Handlu Wewnetrznego 2z dnia
17 kwietnia 1950 r. w sprawie obowigzku pro-
wadzenia tuczu trzody chlewnej i zbiorki od-
padkow pokarmowych.

Trzeba stwierdzi¢, ze pomimo tych wigzacych
uchwat i zarzgdzen, zagadnienie nie znalazio
witasciwego oddzwieku i rozwigzania ze strony
aparatu wykonawczego, ktdrym powinien by¢
w pierwszym rzedzie aparat zywienia zbiorowe-
go.

Przyczyny niewykorzystania odpadkéow

Za zasadniczg przyczyne braku zaintereso-
wania zakladéw zywienia zbiorowego tym za-
gadnieniem uznaé¢ nalezy niezrozumienie zasad
gospodarki socjalistycznej. Istniejgcy nadmiar
zywca i petne pokrycie zapotrzebowania zakia-
doéw na mieso i ttuszcze, przestonily celowos$é
wygospodarowania dodatkowej masy towaro-
wej. To samouspokojenie przekreslito mozliwo-
sci zwiekszenia dodatkowej masy miesno - ttu-
szczowej. Btgd powyzszy nie moze byé przypi-
sany jedynie zakiadom zywienia zbiorowego,
lecz stanowit wynik niedoceniania waznosci za-
gadnienia przez aparat nadrzedny zaktadow.
Wykorzystanie odpadkéw i prowadzenie tuczu
nie zostalo ujete w ramy organizacyjne i apa-
rat nadrzedny nie postawit przed aparatem wy-
konawczym konkretnych zadan. Ponadto nie
stworzyl odpowiednich warunkéw dla odpo-
wiedniej popularyzacji gospodarczej celowosci
wykorzystania odpadkow i nie zapewnit facho-
wej pomocy, instruktarzu i pokrycia potrzeb
materiatowych. Ten stan miat miejsce nie tyl-
ko w zakladach zywienia zbiorowego, prowa-
dzonych przez powszechnych gestoréow (Cen-
tralny Zarzad Przemystu Gastromicznego,
Zwigzek Spoétdzielni Spozywcow, Kolejowe Za-
ktady Gastronomiczne, CRS .Samopomoc
Chtopska“ i inni), ale takze w spotecznych za-
ktadach prowadzacych zywienie zbiorowe o cha-
rakterze zamknietym (szpitale, Fundusz Wcza-
sow Pracowniczych, zaktady pomocy spotecznej
itp.).

Zagadnienie wykorzystania odpadkéw nabra-
to specjalnej ostrosci w drugiej potowie ubie-
gtego roku, gdy na skutek ztych warunkéw kli-
matycznych, niektére obszary naszego kraju od-
czuwaty brak dostatecznej iloSci paszy tresci-
wej. Brak paszy ograniczyt rozmiary hodowli
bydta i trzody chlewnej oraz spowodowat ogra-
niczenie pokrycia wzrastajgcych potrzeb konsu-
mentéw na mieso i tluszcz. Zaklady zywienia
zbiorowego, jako powazny odbiorca tych su-

rowcOw, odczuly wowczas rowniez braki w
peinym pokryciu zapotrzebowania na mieso
i tluszcze. Istniata mozliwos¢ zlagodzenia tej
sytuacji we wilasnym zakresie, przez stworze-
nie we wiasciwym czasie tuczu na bazie odpad-
kéw pokonsumpcyjnych. Przekreslenie tej moz-
liwosci byto wynikiem krotkowzrocznej polityki
gospodarczej poszczegllnych przedsiebiorstw
zywienia zbiorowego, prowadzonej w okresie
poprzednim.

Wspomniane juz trudnos$ci paszowe spowodo-
waty koniecznos¢ mobilizacji wszelkich mozli-
wych dodatkowych zrédet dla pokrycia pow-
statego deficytu. Niewatpliwie jednym z po-
waznych zrédet mogacych powiekszy¢ baze pa-
szowg stalo sie wykorzystanie odpadkéw po-
konsumpcyjnych.

Uchwata Prezydium Rzgadu z dnia 29.1X 51
w sprawie dwuletniego planu rozwoju produk-
cji miesa oraz wydane w wyniku tej uchwaly
zarzadzenie z dnia 12 grudnia 1951 r. Nr 195
Prezesa Rady Ministrow, Przewodniczgcego
PKPG, Ministra Handlu Wewnetrznego oraz
Prezesa Centralnego Urzedu .Skupu i Kontrak-
tacji, w porozumieniu z Ministrem Finansow —
stanowi przetom w dotychczasowej gospodarce
odpadkami pokonsumpcyjnymi.

Tuczarnie przyzaktadowe i rejonowe

Omawiane zarzadzenie precyzuje w sposob
konkretny, ze wszelkie odpadki pokonsumpcyj-
ire maja by¢ wykorzystywane dla tuczu trzo-
dy chlewnej, ustalajac jednoczes$nie formy pro-
wadzenia tego tuczu. Zgodne z brzmieniem
§ 2 zarzadzenia, tucz trzody chlewnej winien
hy¢ prowadzony przez zaktady zywienia zbio-
rowego badz w tuczarniach przyzakiadowych,
badz tez w tuczarniach rejonowych.

Tuczarnie przyzaktadowe organizowaé nale-
zy wszedzie tam, gdzie pozwalajg na to warun-
ki zabudowy gospodarczej i sanitarno - higie-
niczne. Mozliwos¢ zakladania tuczarn przyza-
ktadowych majg wiec w pierwszym rzedzie za-
ktady prowadzone przez CRS ,Samopomoc
Chtopska“, ZSS, domy Funduszu Wczas6w Pra-
cowniczych, pomocy spotecznej, resortu Mini-
stra Zdrowia itp. Ta forma tuczu powinna by¢
stosowana w jak najszerszym zakresie, jako naj-
bardziej ekonomiczna i nie wymagajgca duze-
go naktadu $rodkéw materialowo - finanso-
wych. Prowadzenie tuczu przyzakiadowego po-
zwala na unikniecie wydatkéw zwigzanych
z transportem odpadkéw i prowadzeniem od-
rebnej administracji.

Tuczarnie rejonowe przewidziane sg nato-
miast dla zespotu zaktadéw potozonych w du-
zych miastach, ktére nie majg warunkéw dla
prowadzenia tuczu przyzakiadowego. Tuczar-
nie rejonowe winny byé prowadzone i admi-
nistrowanie przez przedsiebiorstwo zywienia
zbiorowego, dzialajgce na terenie danego mia-
sta lub rejonu. Jesli na danym terenie dziata
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kilka przedsiebiorstw, to wtasciwym do prowa-
dzenia tuczami jest to, ktére dysponuje naj-
wiekszg iloscig zakladéw, co jest robwnoznaczne
z wygospodarowaniem najwiekszej ilosci od-
padkéw. Pozostate przedsiebiorstwa obowigzane
sg wowczas przekazywaé do tuczami rejonowej
odpadki niewykorzystane we witasnym zakre-
sie.

O wyborze jednej z form tuczarh decyduje
Prezydium WRN. Zrozumiate jest, ze urucha-
mianie tuczarn przy zaktadach moze mie¢ miej-
sce tylko woéwczas, gdy istnieje nadmiar od-
padkéw pokonsumpcyjnych, ktére nie moga byé
w catosci wykorzystane dla tuczu przemystowe-
go, prowadzonego badz przez Centrale Miesng
badz przez Panstwowe Gospodarstwa Rolne.
Naktada to tym samym obowigzek na zaktady
zywienia zbiorowego nie prowadzgce wilasne-
go tuczu, odprowadzania odpadkéw do tuczarn
przemystowych.

Gospodarstwa pomocnicze

Zarzgdzenie przewiduje ponadto, ze przed-
siebiorstwa zywienia zbiorowego poza prowa-
dzeniem tuczarn przyzakiadowych badz rejo-
nowych moga tam, gdzie warunki na to pozwa-
lajg, prowadzi¢ réwniez gospodarstwa pomoc-
nicze, np. ogrodowo - warzywhnicze, hodowle
krolikow, drobiu itp. § 11 zarzadzenia przewi-
duje w tym celu przekazywanie w zarzad
i uzytkowanie tuczarniom rejonowym osrodkow
rolnych. Potrzebne kredyty tak organizacyjno -
rozruchowe jak i $rodki inwestycyjne, posta-
wione zostang do dyspozycji przedsiebiorstw,
zgodnie z trybem okreslonym w 8§ 10 zarzag-
dzenia.

Formy organizacyjno - prawne tuczarn zosta-
ty rowniez uregulowane zarzadzeniem z dnia
12 grudnia 1951 roku. Tuczarnie przyzaktado-
we stanowig wewnetrzne komaérki organizacyj-
ne zaktadoéw przy ktérych sa prowadzone i dzia-
taja weditug zasad wewnetrznego ograniczone-
go rozrachunku gospodarczego. Tuczarnie rejo-
nowe natomiast dziataja wediug zasad wew-
netrznego petnego rozrachunku gospodarcze-

go.
Premie dla pracownikow

Pracownicy zatrudnieni przy zbiérce, segre-
gacji i zabezpieczeniu odpadkéw oraz przy tu-
czu trzody chlewnej, otrzymuja specjalne pre-
mie, stanowigce dodatkowy bodziec do rozsze-
rzenia tej dziatalnosci. Dalszym i najwazniej-
szym bodzcem dla zaktadéw i przedsiebiorstw
zywienia zbiorowego jest przepis 8 6 zarzadze-
nia o nastepujacym brzmieniu: ,Produkcja tu-
czarn przyzaktadowych i rejonowych przezna-
czona jest na uzupeinienie zaopatrzenia za-
ktadow (punktéw) zywienia zbiorowego poza
przydziatami naleznymi im stosownie do planu
zaopatrzenia“.

Widzimy wiec, ze zarzgdzenie z dnia 12 grud-
nia 1951 r. uregulowato najwazniejsze zagad-
nienia zwigzane z wykorzystaniem odpadkéw
pokonsumpcyjnych, a mianowicie: obowigzek
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zbioérki i zabezpieczenia odpadkéw, forme ich
wykorzystania, zasady organizacji tuczarn, za-
bezpieczenie warunkéw i $srodkéw dla ich pro-
wadzenia, wynagradzanie pracownikéw zatrud-
nionych przy tuczu i zbiérce odpadkéw, prze-
znaczenie wygospodarowanej masy miesno -
ttuszczowej dla potrzeb zaktadow.

Mobilizacja aparatu

Wszystkie wiec dotychczasowe przeszkody
i trudnosci, hamujace rozwoj tuczu i wykorzy-
stanie odpadkow, znalazty konkretne rozwia-
zanie w omawianym zarzadzeniu. Nadaje ono
kierunek i formy dalszego rozwoju tuczu trzo-
dy chlewnej, zapoczatkowanej przez zaktady
zywienia zbiorowego. O tym, ze istniejg jeszcze
ogromne niewykorzystane mozliwosci w tej
dziedzinie, Swiadczy fakt, ze w okresie pottora-
rocznym stan tuczu w zakladach zywienia
zbiorowego o charakterze otwartym wynosit
okoto 1500 sztuk, a w okresie od wrzes$nia do
kohAca ubiegtego roku, na skutek podjetej mo-
bilizacji, ilos¢ ta wzrosta do 15 tysiecy sztuk.

Dziesieciokrotny wzrost w okresie czterech
miesiecy ubieglego roku daje gwarancje, na
tle wspomnianego zarzadzenia, dalszego silne-
go wzrostu w roku biezgcym i doprowadzenia
stanu tuczu na koniec roku do przewidywanej
ilosci 80 tysiecy sztuk.

Osiaggniecie i przekroczenie tego wyniku jest
mozliwe i realne, wymaga jednak peinego za-
interesowania i mobilizacji aparatu wykonaw-
czego, ktory otrzymac¢ musi odcinkowe mobili-
zujgce zadania. Warunkiem powodzenia w wy-
konaniu tego, tak waznego z punktu gospodar-
czego zadania, jest stala, systematyczna dzia-
talno$¢ nad ulepszaniem form tuczu gospodar-
czego i wiasciwym wykorzystaniem odpadkéw.
Sprawa ta winna znalezé wyraz w planowaniu
dtugofalowym, zapewniajgc dla zaktadéw zy-
wienia zbiorowego, niezaleznie od ksztaltowa-
nia sie sytuacji rynkowej, mozliwos¢ dyspono-
wania wtasng bazg miesno - tluszczowa.

Zadania te winny by¢ przez przedsiebior-
stwa zywienia zbiorowego postawione przed
aktywem pracowniczym wszystkich szczebli
i komorek i sta¢ sie przedmiotem narad gospo-
darczych w celu szybkiego rozwigzania zagad-
nienia zaopatrzenia wtasnych zaktadow z wta-
snych zrédet surowcowych.

Prowadzenie tuczu przez zaktady zywienia
zbiorowego opartego na wykorzystaniu odpad-
kéw pokonsumpcyjnych z tych zaktadéw nie
wyczerpuje jeszcze mozliwosci zwiekszenia roz-
miaru tuczu, nawet przy catkowitym wykorzy-
staniu odpadkow. Istnieje bowiem drugie jesz-
cze zrédto powstawania odpadkéw — gospodar-
stwa indywidualne.

ROMAN GORSKI i TADEUSZ SZTUCKI
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Zyiuienie trzody chleiunej odpadkami

Celem wtasciwego zuzytkowania odpadkow
nalezy racjonalnie organizowac ich zbior i do-
stawe. Przy zbiorze i sortowaniu nalezy zwré6-
ci¢ baczng uwage, aby nie ulegaly one zanie-
czyszczeniu szkodliwymi domieszkami, jak
szkiem, odtamkami porcelany, papierami, zuzy-
tymi zyletkami, popiotem lub — co zdarza sie
czesto w odpadkach kuchennych ze szpitali —
opatrunkami, lekarstwami i odczynnikami che-
micznymi. Zbiorniki odpadkéw, najlepiej bla-
szane, powinny by¢é tak skonstruowane, aby
mozna je bylo szczelnie zamykaé, czysci¢ i od-
kaza¢. Odpadki nalezy codziennie wywozic¢
z punktéw zbiorczych, by nie ulegaly zepsuciu.

Dane zebrane z duzych restauracji i stotd-
wek wykazujg, ze przecietna ilos¢ odpadkéow
przy sporzadzaniu 1.000 obiadéw przy uzyciu
1.250 kg surowca wynosi okoto 20°o, czyli
250 kg. Zrédiem odpadkéw sa przede wszyst-
kim stotowki, restauracje, gospodarstwa rolne
i warzywnicze, szpitale, kuchnie prywatne
i wojskowe itp.

Wartos¢ odzywcza odpadkow

Skiad i wartos¢ odzywcza odpadkéw sa bar-
dzo nierbwnomierne i zalezg oczywiscie od spo-
sobu odzywiania sie ludnosci rejonu zbiorczego.
I tak np. w rejonie Moskwy mase odpadkéw

stanowig: 19°/0 kosci, 30% ziemniakéw, 24%:

warzyw, 8% chleba, 19%' odpadkéw rybnych.
Odpadki te zawierajag 65— 85% wody. W ich su-
chej masie po odrzuceniu kosci i osci ryb, prze-
wazajg weglowodany. Strawnos$¢ jest duza —
do 90°/0. Ogdlna wartos¢ odzywcza waha sie
w zaleznosci od zawartosci suchej masy. Na
0go6t przyjmuje sie, ze 1 kg suchej masy tych
odpadkéw odpowiada pod wzgledem wartosci
odzywczej 1 jednostce pokarmowej. Na 1 jed-
nostke przypada wiec przecietnie okoto 5 kg
zmieszanych surowych odpadkéw kuchennych
i restauracyjnych.

Jest rzeczg stwierdzong zatem, ze odpadki
kuchenne i restauracyjne sg dobrg pasza dla
trzody chlewnej i to zarébwno w stanie Swie-
zym jak i po przerobieniu na magke. Ten ostat-
ni sposéb znajduje coraz wieksze zastosowanie,
szczegoblnie w wiekszych miastach i osrodkach
przemystowych, gdzie trudno w ciggu jednego
dnia dostarczy¢ calg ilos¢ odpadkéw do tuczar-
ni trzody chlewnej. Poza tym w os$rodkach ta-
kich uzyskuje sie znaczne ilosci nader cennych
jako pasza odpadkow z piekarni, masarni, mle-
czarni, z fabryk cukierniczych, rzezni i innych
przedsiebiorstw przemystu spozywczego. Od-
padki te, podobnie jak i kuchenne, przerabia
sie przy pomocy suszenia, przetwarzajgac nie-
nadajgcy sie do transportu i szybko psujacy

sie surowiec na trwaty i tresciwy produkt pa-
stewny.

Technika skarmiania odpadkéw kuchennych
w znacznym stopniu uwarunkowana jest ich
sktadem chemicznym i wilasciwos$ciami fizycz-
nymi. Przydatno$¢ odpadkéw do tuczu trzody
chlewnej badano w szeregu doswiadczen tak
z dodatkiem zboza i innych pasz, jak i bez tego
dodatku. Doswiadczenia te wykazuja, ze naj-
lepiej optaca sie skarmianie odpadkéw z 0,50 —
1 kg dodatkiem zboza na 1 sztuke dziennie, po-
niewaz bez tego dodatku zuzycie paszy na przy-
rost 1 kg zywej wagi jest wieksze, a opas tucz-
nikdw trwa okoto 1 miesigca diuzej.

Przyrzgdzanie odpadkow

Nalezy pamietaé, ze ze wzgledu na bezpie-
czenstwo niedopuszczalne jest spasanie wszel-
kiego rodzaju odpadkéw bez uprzedniego ich
przegotowania. Gotowanie polepsza jakos¢
i smak odpadkéw. Tiluszcz wyptywajacy na po-
wierzchnie odpadkéw w czasie ich gotowania
powinien by¢ zbierany i oddawany dla celow
przystowych (wyréb mydta, smaréw itp.). Swi-
niom nie nalezy dawac¢ tluszczu, gdyz powodu-
je on zaburzenia w trawieniu (biegunka).

Najbardziej wtasciwym sposobem wykorzy-
stania odpadkéw w zywieniu trzody chlewnej
jest skarmianie odpadkéw sortowanych wedtug
ich warto$ci pokarmowej na trzy grupy, a mia-

nowicie: grupa | — odpadki warzyw, ziemnia-
ki, obierzyny z ziemniakéw, na¢ z marchwi,
rzepy, karpieli itp.; grupa Il — odpadki o du-

zej zawartosci weglowodan6éw, o matych ilo-
Sciach widknika i biatka, jak kawatki chleba,
resztki potraw magcznych, gotowanych ziem-
niakow itp.; grupa Il — odpadki o wysokiej
zawartosci biatka, jak: odpadki miesne, rybne,
groch, fasola itp.

Sposoby skarmiania odpadkéw

Sortujgc odpadki wedtug ich przynaleznosci
do powyzszych grup, nalezy stosowac trzy roz-
ne sposoby ich skarmiania.

Grupa |.: odpadki te o duzej zawartos$ci we-
glowodanow i wtdknika, znajdujg sie zwykle
w gospodarstwach wiejskich, posiadajacych
ogrody warzywne lub potowg uprawe warzyw.
W skiad tych odpadkéw, wchodzg jak juz
wspomniano, rézne czesci warzyw jak: liscie
kapusty, na¢ i gtéwki marchwi, burakow, bruk-
wi, rzepy itp., oraz drobne ziemniaki i obierzy-
ny z ziemniakdw, ktére czesto stanowig do 90°0
masy odpadkéw. Jest to podstawowa czesé
dziennej normy dla swin. Ze wzgledu na duzg
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zawartos¢ witoknika nalezy je spasa¢ z dodat-
kiem pasz tresciwych.

Odpadki grupy | najlepiej skarmia¢ tuczni-
kami od 30 kg zywej wagi, zadajgc je do woli—
ile tylko zjedzg, z dodatkiem mieszanki, w skiad
ktérej wchodzi 85°0 Sruty jeczmiennej i 15%
maczki rybnej. .Mieszanke te zadaje sie tucz-
nikom. w ilosciach, zaleznych od ich wagi,
a mianowicie: tucznikom do 30 kg wagi zywej
—-e+1kg dziennie, przy wadze od 30 do 50 kg —
15 kg dziennie, przy wadze od 50 do 75 kg —
2 kg dziennie i powyzej 75 kg — 2,5 kg dzien-
nie.

Zwierzeta zywione w ten sposéb majg w pel-
ni pokryte zapotrzebowanie na skiadniki po-
karmowe i rozwijajg sie normalnie. Mozna réw -
niez skarmia¢ te odpadki przy dodatku tylko
1 kg wspomnianej mieszanki tresciwej przez
caly okres tuczu, ale nalezy sie wtedy liczy¢
z powolniejszym przyrostem wagi, gorszym
wykorzystaniem paszy i dluzszym okresem tu-
czu.

Grupa Il — odpadki tej grupy skladaja sie
w 70 — 80% swej masy z gotowanych ziemnia-
kéw i warzyw, kawatkéw chleba, resztek po-
traw macznych itp. Zawierajg one duze ilosci
weglowodanow, przy niskiej zawartosci biatka
i witoknika. Ten typ odpadkoéw zbieranych
z restauraciji, stotéwek, szpitali, koszar i kuch-
ni prywatnych, moze stanowi¢ podstawe zy-
wienia wszystkich typéw trzody, ale dla zwie-
rzat hodowlanych i mtodych odpadki te muszg
by¢ uzupelnione mieszankg tresciwg, posiada-
jaca wysoka zawarto$¢ biatka. Bardzo pozada-
ny jest rowniez niewielki dodatek Swiezej pa-
szy zielonej lub dobrej kiszonki.

Tuczniki od 30 kg wzwyz moga otrzymywac
te odpadki do woli wraz z 1 kg dodatkiem mto-
dej zielonki lub kiszonki oraz 1 kg mieszanki
treSciwej o tym samym sktadzie jak w grupie |I.

Grupa Ill. Ten typ odpadkéw zawiera w swo-
jej masie ok. 50% sktadnikéw o duzej ilosci
biatka, a wiec odpadkoéw rybnych, miesnych,
grochu i fasoli. Reszte stanowig gotowane ziem-
niaki i warzywa, resztki potraw macznych oraz
odpadki przemystow: cukierniczego, piekarnia-
nego i miynarskiego. Sg to wiec odpadki naj-
cenniejsze pod wzgledem zawartosci skitadni-
kow pokarmowych, a w sktad ich wchodzg du-
ze ilosci biatka i weglowodanéw. Stanowia one
idealng pasze dla Swin, ktéra mozna skarmiac
dowoli, bez jakichkolwiek dodatkéw. Zdarza sie
jednak czesto, ze ze wzgledu na duzg koncen-
tracje strawnych sktadnikéw odzywczych w
odpadkach tej grupy zachodzag przy ich skar-
mianiu zaburzenia w trawieniu, co powoduje
wolniejszy przyrost zywej wagi. Aby tego unik-
ng¢ nalezy spasa¢ odpadki tej grupy z dodat-
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kiem Swiezej paszy zielonej lub kiszonki wraz
z niewielkg iloscia mieszanki tresciwej, o wy-
sokiej zawartosci wtdknika, witamin i soli mi-
neralnych. W sktad takiej mieszanki wchodza:

Sruta jeczmienna — 45%, otreby zytnie 30%
maczka z lucerny.— 15%, maczka rybna —
10%.

Odpadki grupy 1lIl zadajemy tucznikom
o wadze od 30 do 75 kg zywej wagi, z dodat-
kiem 1 kg otrab zytnich lub pszennych gorsze-
go gatunku oraz 1 — 2 kg $wiezej zielonki lub
kiszonki. Tucznikom ponad 75 kg zywej wagi
zadajemy je w dowolnej ilosci, wraz z dowolna
iloscig Swiezych zielonek, wzglednie w okre-
sie zimowym z dowolng iloscig kiszonek pierw-
szorzednej jakosci.

W przytoczonych przykiadach mieszanki za-
stagpi¢ mozemy maczkg rybna, mlekiem chu-
dym w ilosci 1,5 litra mleka na kazde 100 g
maczki.

Do tuczu odpadkami kuchennymi nadajg sie
najlepiej warchlaki w wieku 4 — 6 miesiecy,
0 wadze 30— 40 kg. Przewdéd pokarmowy $Swin
w tym wieku jest juz bowiem dostatecznie roz-
winiety dla przyjecia objetosciowej paszy, jakg
sg odpadki kuchenne.

W archlaki przeznaczone na tucz nalezy mo-
zliwie wczesnie zacza¢ przyzwyczaja¢ do wy-

korzystywania pasz objetosciowych i soczy-
stych. W lecie nalezy puszcza¢ je na pastwiska
lub zadawac¢ zielonki, a w zimie — okopowe

(buraki, marchew, brukiew), siano motylko-
wych, kiszonki i plewy z dodatkiem pasz tres-
ciwych.

Dla chudych warchlakéw o wadze poczatko-
wej okoto 50 kg tucz odpadkami trwa od 4 do
5 miesiecy. Przecietny przyrost dzienny waha
sie w granicach od 300 do 600 g.Przez stosowa-
nie pasz dodatkowych mozna przyrost ten
znac¢znie powiekszy¢ i tuczenie przyspieszyc.
Sole mineralne oraz maczka z siana ro$lin mo-
tylkowych powinny by¢ stale dostepne dla
tucznikéw. *)

dr ZBIGNIEW DABCZEW SKI
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Wspotpraca osrodkotc produkcyjnych w zakiadzie

Proces produkcyjny w zakladzie zbiorowego
zywienia sklada sie z dziesigtek i setek drob-
nych czynnosci. Staranna analiza wszystkich
czesci sktadowych procesu produkcyjnego po-
winna nasung¢ kierownictwu zaktadu wnioski
co do usprawnienia poszczegdlnych komérek
produkcyjnych i mozliwie Scistego zespolenia
podstawowych elementéw pracy, na ktorg skta-
dajg sie: magazynowanie, obrobka mechanicz-
na, przerébka termiczna, wydawanie potraw
oraz mycie i dezynfekcja naczyn.

Zanim przejdziemy do szczegb6lowszego omo-
wienia pracy tych osrodkéw, musimy stwier-
dzi¢, ze kierownictwa zaktadéw gubia sie cze-
sto w szczegétach, nie ogarniajgc catosci i nie
zdajgc sobie sprawy, ze gmatwanie i krzyzo-
wanie drog produkcji, ktore przebiegaja po-
przez wszystkie etapy obrdbki i przerobki do
konsumenta w postaci gotowego dania, prowa-
dzg do zatoréw, blokujgcych prace poszczegdl-
nych komorek produkcyjnych. Totez kierownic-
two zaktadu gastronomicznego, szczegOlnie du-
zego, nie powinno nigdy uznaé, ze zrobito
wszystko co byto mozna zrobi¢ dla usprawnie-
nia przedsiebiorstwa, gdyz zawsze mozna doto-
zy¢ staran w kierunku jeszcze staranniejszego
powigzania funkcjonalnego komérek, jeszcze
wiekszego zmechanizowania pracy, jeszcze bar-

dziej racjonalnego ustawienia i wykorzystania _

maszyn. W zakiadzie gastronomicznym nie ma
granic dla racjonalizatorstwa i mechanizaciji.*)

1. Magazynowanie. Przyjecie surowca z gto-
wnych magazyndéw zaktadu do magazynéw pod-
recznych i chtodni poszczeg6inych komoérek pro-
dukcyjnych oraz przekazanie surowca do ob-
robki i przerébki.

Jednym z pierwszych etapow drogi surowca
jest dostarczenie go do zaktadu produkcyjnego
i przechowacie czyli magazynowanie. Powigza-
nie magazynu z pozostatymi komérkami zakta-
du polega na posiadaniu w magazynie takiej ilo-
Ssci surowca, aby mogta by¢ zagwarantowana
ciggtos¢ produkciji i utrzymanie jej wartosci na
nalezytym poziomie. Przekazywanie produktu
z magazynow zaktadu do dziatu produkcji musi
by¢ zgodne pod wzgledem czasu i ilosci z cyk-
lem produkcyjnym zaktadu.

2. Obrébka mechaniczna — to mycie, oczysz--!
czanie, rozdrabnianie, rozbidérka, trybowanie,
luzowanie, patroszenie dokonywane w poszcze-
golnych przygotowalniach wydzielonych prze-
strzennie dla pewnych kategorii surowca. Ob-
robka mechaniczna wystepuje réwniez czescio-
wo w garmazerni. Pod pojeciem obrébki me-
chanicznej rozumiemy zaréwno obrébke ma-
szynowg jak i czesciowo reczna, ktéra ma na
celu przygotowanie produktu do cieplnej lub

*) Redakcja ,Zywienia Zbiorowego“ chetnie bedzie
drukowa¢ uznane pomysly racjonalizatorskie. (Przyp.
Red.).

zimnej przerébki. Obrébka mechaniczna jest
miejscem, gdzie mechanizacja procesow pro-
dukcyjnych moze i powinna by¢ posunieta jak
najdalej. W niektéorych wypadkach obrébka
mechaniczna doprowadzi potrawy do stanu,
ktéry bedzie wymagat tylko ostatecznego wy-
konczenia.

3. Przerébka termiczna. Jest to podgrze-
wanie, gotowanie, smazenie, duszenie, piecze-
nie, blanzerowanie itd. Dziatanie za pomocg
niskiej temperatury ma miejsce w garmazerni.

4. Wydawanie potraw. Jest to zamkniecie
cyklu produkcyjnego, ma jednak powazny
wptyw na tempo przerobki termicznej. Przy
wydawaniu potraw nasuwa sie koniecznos¢
wyposazenia miejsca wydawania potraw w
urzadzenia, ktore umozliwityby zachowanie
wtasciwej temperatury dan gorgcych lub zim-
nych. Zatory i op6znienia w wydawaniu i od-
biorze gotowych potraw sg jednym z najszkod-
liwszych objawéw w przedsiebiorstwie gastro-
nomicznym, gdyz nie tylko zniechecajg konsu-
menta do danego zakiadu i zmniejszajg przelo-
towo$¢ placowki, lecz rowniez dezorganizuja
prace w komdrce obrobki cieplnej dziatu pro-
dukcyjnego. Personel kuchenny na skutek za-
torow w odbiorze musi opiekowac¢ sie wtedy
daniami nieodebranymi, przez co moze zanie-
dba¢ czynnos$ci biezace. Nalezaloby sie zasta-
nowi¢ Czy do usprawnienia pracy w tej dziedzi-
nie nie przyczynitoby sie umieszczanie w ja-
dtospisach komentarza przy poszczegdlnych
daniach, podajgcego termin, w jakim zamawia-
na potrawa moze by¢ otrzymana.

5. Mycie i dezynfekcja naczyn. CzynnosSci
tego osrodka zasadniczo nie wchodzg w sktad
technologii procesu produkcyjnego, niemniej
jednak sa z tym procesem zwigzane prze-
strzennie i funkcjonalnie. Niedostarczenie na
czas czystych naczyn do miejsca wydawania
potraw moze spowodowac zablokowanie ekspe-
dycji na diuzszy okres czasu, co zdezorganizu-
je prace w osrodku obrobki termicznej, a na-
wet czesciowo moze wptyngé ujemnie na prze-
bieg prac przygotowawczych. Prawidtowe
funkcjonowanie i wysoka higiena pracy tego
osrodka musi by¢ otoczona specjalng opieka.

Powigzania funkcjonalne komodrek dziatu
» produkcji

Omawiajgc poszczegélne osrodki funkcjonal-
ne dziatlu produkciji, trzeba stwierdzi¢, ze ich
lokalizacja wptywa na zdolno$¢ produkcyjng
i moznos¢ petnego wykorzystania mechanizaciji.

Nalezycie dobrany zestaw sprzetu i witasci-
wy stopien zmechanizowania poszczegdlnych
osrodkow funkcjonalnych jest niemniej wazny
dla wypetnienia zadan produkcyjnych jak roz-
planowanie przestrzenne. Wyposazeniuw sprzet
zmechanizowany poszczeg6lnych osrodkéw pra-
cy musi by¢ przemys$lane i oparte na znajomo-
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Sci zadan poszczeg6lnych komadrek na odcinku
obrébki masy towarowej, aby nie nastgpito
przeinwestowanie. Jezeli przeinwestujemy
wstepng obrébke surowca, to wéwczas kuchnia
nie nadgzy przerobi¢ otrzymanej masy towaro-
wej, przez,co cenne maszyny beda mialy nad-
miar godzin przestoju. W tych warunkach moze
produkcja maszynowa i koszt utrzymania ma-
szyn wypas¢ drozej niz praca reczna. Taka sa-
ma sytuacja moze réwniez powsta¢ w wypad-
ku przeinwestowania kuchni, a niedoinwesto-
wania osrodkéw obrdbki mechanicznej.
Nalezyte rozwigzanie przestrzenne zakfadu
i zmechanizowanie da wtedy pozadane rezulta-
ty, kiedy zaktad bedzie kierowany i obstugiwa-
ny przez personel, ktéry bedzie z sobg wzajem-
nie wspotpracowat. Praca catosci zaktadu
i kazdego z os$rodkéw musi by¢ oparta na pla-
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nach pracy poszczeg6lnych komdrek, ujetych
w harmonogramy. Kazda komérka produk-
cyjna powinna mie¢ ponadto wewnetrzny re-
gulamin, Scisle okres$lajacy jej zadania i stopien
wspoipracy z innymi komorkami.

Istotnym warunkiem podniesienia wiedzy
fachowej pracownikdéw, a przez to Scislejszego
powigzania i skoordynowania poszczegélnych
komoérek produkcyjnych, jest ustalenie i wpro-
wadzenie minimoéw technicznych wiadomosci
dla kazdego pracownika. Radzieckie zaktady
zbiorowego zywienia zawdzieczajg swodj wyso-
ki poziom dbatosci o kadry przez ustawiczne
szkolenie i doszkalanie i przez stwarzanie dla
poszczegoblnych grup pracownikow coraz wyz-
szych miniméw technicznych.

JANINA POPLAWSKA

Centralna rozbieralnia miesa

Najwiecej skomplikowang pracg w zaktadach
zywienia zbiorowego jest prawidtowa rozbiérka
miesa. Aby wiec odcigzy¢ poszczegdline zaktady
pionu CZPG od tej pracy, rozbiorka miesa od-
bywac¢ sie bedzie w centralnej rozbieralni.

Scentralizowanie pracy przy rozbiérce mie-
sa daje duze korzysci, ktore mozna ujaé w na-
stepujace punkty:

1. Zmniejszenie nakladu surowca i zmniej-
szenie ilosci odpadkow. Prace rozbiérkowe pro-
wadzone sg v/ centralnej rozbieralni przez fa-
chowcow, ktérzy doprowadzajg rozkrusz i uby-

tek miesa tylko do koniecznego minimum.
Oszczedno$¢ w tej dziedzinie nie jest bynaj-
mniej drobiazgiem. Wiemy, ze rozkrusz przy

rozbiorce przeprowadzanej w zaktadach, cze-
sto przez niefachowcow, siega do 1,3% surow-
ca. Rozkrusz natomiast przy rozbiérce przepro-
wadzanej przez fachowca wynosi okoto 0,5%.
Rozbierajgc zatem 1000 kg miesa przez specja-
listow i przy stosowaniu wszystkich potrzeb-
nych narzedzi w rozbieralni centralnej — be-
dziemy mieli ubytek najwyzej 5 kg miesa, pod-
czas gdy przy. tej samej ilosci miesa rozbiera-
nej w zakiadach — ubytek ten zwieksza sie
do ilosci ok. 13 kg. W skali rocznej — oszczed-
no$¢ ta narasta do kilku lub nawet kilkudzie-
sieciu ton dla poszczegélnych przedsiebiorstw.
Przy rozbiérce miesa przeprowadza sie oddzie-
lenie miesa od kosci, czyli tzw. trybowanie mie-
sa. Czynnos$¢ ta powinna by¢ przeprowadzona
bardzo doktadnie, czyli ze na kosciach nie po-
winno pozostawa¢ mieso. Z braku fachowcéw
trybowanie w zaktadach rzadko jednak jest do-
ktadne i na kosciach zostaje duzo miesa (ok.
4%), co automatycznie zmniejsza ilos¢ miesa
bez kosci. Przy trybowaniu miesa przez fachow-
ca, na kosciach pozostaje ok. 1% miesa. W prze-
liczeniu na duzg ilo$¢ rozbieranego miesa, do-
ktadne trybowanie daje nam pokazne zwiek-
szenie puli miesa bez kosci.

2. Scista kontrola przez wprowadzenie ra-
portéw rozbiérkowych. Rozbiérke miesa w za-

ktadach prowadzi sie przewaznie w pos$piechu,
czesto doprowadza sie jg tylko do elementu po-
trzebnego w danym momencie, odkladajgc re-
szte do dnia nastepnego. W takich warunkach
nie moze by¢ oczywiscie mowy o S$cistej kon-
troli rozbiérkowej. Praca natomiast w rozbie-
ralni centralnej oparta jest na $cisle prowadzo-
nych raportach rozbiérkowych.

3. Racjonalne zaopatrzenie zakladow zywie-
nia zbiorowego w potfabrykaty. Zaklady bedag
otrzymywaly z centralnej rozbieralni mieso
wywazone z przeznaczeniem na okreslong po-
trawe. Te czesci miesa, ktére przy rozbidrce
w zaktadach nie mogly by¢ wyodrebnione, gdyz
byto ich zbyt mato (np. mate poledwiczki wie-
przowe), beda mogly by¢ przesytane do zakladu
w wiekszej ilosci i bedg surowcem dla potraw
specjalnych. Dzieki temu wszystkie zaktady
bedg mogly specjalizowa¢ sie w przyrzgdzaniu
pewnych potraw, jak: flaki, golonka, o0z6r pe-
klowany itp. Dalsza praca przy miesie rozebra-
nym na poszczegélne elementy i z okresleniem
ilosci porcji moze by¢ wykonywana przez mniej
fachowy personel produkcyjny, co ze wzgledu
na brak fachowcéw jest momentem bardzo
waznym.

4. Zatrudnienie najlepszych fachowcow. Roz-
biorka miesa na uzytek kulinarny odbiega
w praktyce od rozbidrki handlowej. Scentrali-
zowang rozbiorke miesa dla zaktadow zywienia
zbiorowego bedg prowadzili kuchmistrze - rzez-
nicy. Rozbiérka ta bedzie przeprowadzana fa-
chowo.

5. Zmniejszenie liczby etatbw w poszczegol-
nych zaktadach. Przez dostarczenie miesa roze-
branego, gotowego do produkcji, pracy w za-
ktadach bedzie mniej i bedzie ona tatwiejsza.
Nalezy wiec skontrolowa¢ wtedy ilos¢ etatéw
w dziale produkcyjnym. Rozbieranie miesa
v/ zakladach jest pracg zbyt ciezkg dla kobiet-
kucharek. Dostarczanie miesa z rozbieralni cen-
tralnej zwiekszy¢ moze zatem stan zatrudnie-
nia kobiet w przemysle gastronomicznym.
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6. Oszczedna gospodarka w rozdziale ma-
szyn. Wiekszo$¢ maszyn gastronomicznych
sprowadzana jest obecnie z zagranicy i dlatego
obowigzuje nas jak najoszczedniejsza gospodar-
ka tym sprzetem. Maszyny skomasowane
w centralnej rozbieralni moga by¢ uzywane
najbardziej celowo, z peinym wykorzystaniem
ich wydajnosci. Przestoje maszyn beda ogra-
niczone do minimum, a opfacalno$¢ ich zain-
stalowania bedzie bardzo wyrazna.

Reasumujgc nasze rozwazania stwierdzi¢ trze-
ba, ze oparcie produkcji na centralnej rozbie-
ralni przyniesie duze korzysci. Oszczednosé,
wynikajaca ze zwiekszenia wydajnosci surow-
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ca, pozwoli na procentowe zwiekszenie produk-
cji a wiec i zwiekszenie obrotow zakladu. Be-
dzie mozna przeprowadzac¢ $cista kontrole pro-
dukcji miesnej, dzieki przesytaniu do zakla-
dow miesa wyporcjowanego i wyliczonego na
Scistg ilos¢ dan. Przez witasciwe wykorzystanie
wszystkich czesci tuszy miesnej uzyskamy moz-
no$¢ zwiekszenia asortymentu dan. Zyskamy
rowniez moznos$¢ zatrudnienia wiekszej ilosci
kobiet w przemysle gastronomicznym, stupro-
centowe wykorzystanie zatrudnionych fachow-
cow, wreszcie nalezyte wykorzystanie maszyn
gastronomicznych.

STEFANIA PODEDWORNA

Rola biatka u; zyujiemu

Wielcy uczeni radzieccy I. M. Seczenow i I. P.
Pawtow niejednokrotnie podkreslali role zywie-
nia dla organizmu cztowieka i zwierzat. ,Zba-
daé¢ przeznaczenie sktadnikéw zywnos$ciowych
w organizmie, to znaczy pozna¢ zycie" pisat
I. M. Seczenow. Nieco p6zniej I. P. Pawtow wy-
powiedziat te samg mys$l: ,Zbada¢ przeznacze-
nie sktadnikéw zywnosciowych w organizmie,
to znaczy poznac istote procesOw zyciowych w
ich caloksztalcie*. Te znamienne stowa Swiad-
Ccza o tym, ze wszystkie procesy zyciowe w orga-
nizmie znajdujg sie w duzej zaleznos$ci od tego,
jak ksztaltuje sie zywienie cztowieka od pierw-
szych chwil jego zycia.

Radzieccy uczeni stwierdzili, ze sposréd wszy-
stkich czynnikow zewnetrznego $rodowiska: so-
cjalno-ekonomicznych, klimatycznych, a dla
cztowieka dorostego i zawodowych, zywienie
jest jednym z najwazniejszych czynnikéw,
wptywajgcych na prawidtowy wzrost i rozwdj
rosngcego organizmu, ochrone zdrowia i zdol-
nos¢ do pracy.

Racjonalna organizacja zywienia nabiera spe-
cjalnego znaczenia w Zwigzku Radzieckim,
gdzie w odréznieniu od krajow kapitalistycz-
nych, wcielany jest w zycie panst-wowy system
troski o cztowieka, gdzie cztowiek jest najwiek-
szym kapitatem.

Azeby prawidtowo zorganizowac¢ zywienie
czlowieka samotnego, rodziny lub grupy lud-
nosci w zaktadzie zywienia zbiorowego, trzeba
rozumie¢ role i znaczenie racjonalnego zywie-
nia. Kazdy zywy organizm w zwigzku z fizjo-
logiczng czynnosciag jego komadrek, tkanek i or-
ganéw, nieprzerwanie zuzywa pewne zapasy
energii oraz trawi wchodzace w skiad jego ciata
substancje. Dla podtrzymania zycia straty te, za-
rowno energetyczne jak i materialowe, musza
by¢ uzupetniane odpowiednimi sktadnikami po-
karmowymi. Dotyczy to czlowieka dorostego.
Mtody za$, rosngcy organizm wymaga nie tylko
pokrycia strat, ale i dostarczenia skladnikéw,

koniecznych dla prawidtowego wzrostu i rozwo-
ju komaérek. Wobec tego pozywienie czlowieka
powinno skifada¢ sie z tych wszystkich sktadni-
kéw, ktére wchodzg w sktad organizmu, to jest
z biatka, weglowodanéw, tluszczow, witamin,
soli mineralnych i wody.

Straty wszystkich tych sktadnikéw w orga-
nizmie zalezg od szeregu czynnikow: wieku, ro-
dzaju pracy, oddziatywania otoczenia i stanu
zdrowia. Trzeba wiec pozna¢ poszczegélne sktad-
niki pokarmowe, wiedzie¢ jakie jest na nie za-
potrzebowanie cztowieka i jaka jest ich zalez-
no$¢ od tych czynnikow, jakie skiadniki pokar-
mowe powinno sie podawac, azeby przyczynity
sie one do wzmocnienia organizmu, do ochrony
zdolnosci do pracy, a takze do prawidtowego
wzrostu i rozwoju dorastajgcego pokolenia.

W ZSRR stworzono nauke o zywieniu i obec-
nie istnieje juz duzo danych, ktére pozwalajg
odpowiedzie¢ na szereg pytan, dotyczacych ra-
cjonalnego zywienia zdrowego i chorego czto-
wieka.

W sktad kazdego zywego organizmu, kazdej
jego komorki wchodzi biatko. Bez biatka nie
moze by¢ zycia. Biatka sg ciatami ztozonymi,
ktore od tluszczow i weglowodanow rdznig sie
tym, ze zawierajg azot i dlatego zadne inne
sktadniki nie moga ich zastgpi¢. W skiad pozy-
wienia cztowieka wchodzag rézne produkty po-
chodzenia roslinnego i zwierzecego bedace zréd-
tem biatka. Biatka miesa, jaj, mleka, sera, Smie-
tany itp. sa to biatka pochodzenia zwierzecego.
Uwazane sg one za najbardziej pozyteczne dla
organizmu, albo jak sie przyjeto powiedzenie —
sg to biatka pelnowartosciowe. Réznorodne pro-
dukty roslinne, jak: kasze, chleb, ziemniaki,
owoce, réwniez zawierajg biatka, ktére majg
takze duze znaczenie w zywieniu cztowieka.

Azeby biatka wchodzace yv; sktad produktow
zywnosciowych mogly byé wykorzystane dla
budowy tkanek i organéw ludzkiego ciata, mu-
szg przej$¢ ztozony proces w organizmie.
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Sktadniki zywnosSciowe sg rozkltadane przez
soki trawienne w przewodzie pokarmowym. So-
ki wydzielane sa przez gruczoty w ré6znych czes-
ciach przewodu pokarmowego. W sokach tra-
wiennych znajduja sie tz,w. fermenty, podwpty-
wem ktérych ztozone sktadniki zywnos$ciowe
Xozktadajg sie na bardziej proste. Rozktad zto-
zonych biatlek na czgstki bardziej proste zaczy-
na sie w zofadku. Gruczoly zotgdka wydzielajg
kwas solny i pepsyne. Pod wptywem dziatania
pepsyny i kwasu solnego ztozone biatka rozpa-
dajg sie na albumozy i peptony. W dwunastnicy
biatko trawi sie dalej pod wptywem soku trzu-
stkowego, ktory wlewa sie do dwunastnicy, i so-
ku jelitowego. Ostateczny rozpad czgsteczki
biatka nastepuje w jelitach cienkich. Albumozy
i peptony pod wptywem tych ztozonych fermen-
tow rozpadajg sie na jeszcze prostsze sktadniki,
tak zwane aminokwasy, ktére wchtaniane sg
przez kosmki jelit cienkich do krwi. Jak wyka-
zaly doswiadczenia chemikéw i fizykéw, amino-
kwasy sa tym materiatem, z ktéorego buduje sie
biatko organizméw i tkanek zwierzat i ludzi.
Odkryto szereg aminokwasow, wchodzacych w
skltad biatek, zaréwno produktow zywnoscio-
wych, jak i ludzkiego organizmu. Wszystkie
aminokwasy zawierajg azot, wegiel, wodor, tlen
i siarke. W zaleznosci od tego, w jakich ilosciach
wchodzg rézne rodzaje aminokwaséw w sktad
tego lub innego biatka jak tgczg sie miedzy so-
bg, zmienia sie sktad biatka ztozonego, stano-
wigcego podstawe kazdej zywej komorki.

Ro6zne rodzaje biatka posiadajg niektore
wspoblne cechy. Jak wiadomo, biatko jaj przy go-
towaniu $cina sie, jaja twardniejg. Gdy podgrze-
wamy kwasniejace mleko, biatka jego $cinaja sie
i oddzielajg od ptynnej czesci w postaci grudek.
Przy dodaniu do roztworu biatka jakiegokolwiek
kwasu, na przyktad kwasu octowego, biatka wy-
padaja w postaci ktaczkow.

Juz dzisiaj wiemy, ze dla organizmu najbar-
dziej pozyteczne biatka sag takie, ktdre podobne
sg co do zawarto$ci w nich réznorodnych amino-
kwasow, do biatek tkanek i organdéw ludzkich.
Tak na przyktad jezeli porownac¢ zawarto$¢é ami-
nokwaséw w biatku i z6ttku jaja, to okazuje sie,
ze z6ttko jest bardziej podobne do biatka zywe-
go organizmu i dlatego uwaza sie je za bardziej
wartosciowe.

Dla rosngcego organizmu, szczegdlniej dla
niemowlat i dzieci mtodszych najbardziej cenne
jest biatko mleka. Nie mozna go zastgpi¢ zad-
nym innym pokarmem, bo organizm dziecka
rozwija sie prawidtowo tylko przy karmieniu
mlekiem, ktore jest zrédiem najniezbedniej-
szych sktadnikow dla organizmu. Biatko mleka
ze wzgledu na swojg warto$¢ odzywcza ma duze
znaczenie i dla zywienia dorostych, ale w sktad
pozywienia cztowieka dorostego wchodzg w du-
zych ilosciach rowniez biatka innych produktéow
zwierzecego i, roslinnego pochodzenia, jak mie-
sa, chleba, kaszy, owocéw. Z prac uczonych ra-
dzieckich wiadomo, ze biatka wiekszosci kasz
roznig sie co do zawarto$ci aminokwaséw od
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biatek naszego ciata. Lgczac je jednak z innymi
produktami, szczegdlnie z produktami pocho-
dzenia zwierzecego, mozna otrzymac¢ mieszanke
biatek podobnych do biatek ludzkiego organiz,-
mu. Tak na przyktad kasza gryczana skilada sie
z biatek mniej wartosciowych dla organizmu
ludzkiego, gdy jednak spozyjemy te kasze z mle-
kiem, niedob6r uzupetni sie. Jeszcze nizej pod
tym wzgledem stoi kasza jaglana, lecz gdy w
dobowej racji zywnosciowej cztowieka znajda
sie takze inne produkty, jak mieso a nawet
ziemniaki i owoce, w rezultacie dobdr niezbed-
nych dla zycia cztowieka .aminokwasow zosta-
nie osiggniety.

Stad wniosek: im bardziej urozmaicone pozy-
wienie, tym wieksza mozliwo$¢ zaspokojenia po-
trzeb organizmu i pod wzgledem biatkowym.
Jak wielkie jest znaczenie biatka: w zywieniu,
wskazuje duzo konkretnych faktéw, nagroma-
dzonych przez uczonych radzieckich. Doswiad-
czenia naukowe wykazaty, ze wzrost i rozwdj
dziecka odbywa sie najlepiej’ wtedy, kiedy otrzy-
muje ono biatko w ilosciach niezbednych dla
zaspokojenia potrzeb organizmu; ilos¢ ta jest
zalezna od wzrostu. | tak na 1 kg wagi nie-
mowle powinno otrzymywac¢ 5 g biatka, dziecko
od 1do 3lat — 3,8 do 4 g, dziecko od 3—8lat —
3 do 3,5 g, dziecko w wieku szkolnym 2 do 3 g.
Przy niedostatecznej ilosci biatka w pozywieniu,
wzrost i ogélny fizyczny rozwoj dziecka ulega
zahamowaniu.

Nadmiar biatka nie sprzyja réwniez wzrosto-
wi i rozwojowi, lecz na odwrét zmniejsza go.
Stwierdzono, ze dzieci w wieku od 1 do 3 lat
otrzymujgce powyzej 4 g biatka na 1 kg wagi
tracity apetyt. Powodem tego bylo zmniejsze-
nie uzytkowania biatka dla budowy organizmu
dziecka.

Obserwacje te wskazujg, ze dla rosngcego or-
ganizmu istniejg najbardziej sprzyjajace (opty-
malne) normy biatkowego pozywienia, przy kté-
rych organizm dzieciecy najlepiej sie rozwija.

Znaczenie biatka dla organizmu stwierdzono
rowniez droga badania zaktdocen w organizmie,
ktére powstajg przy dtuzszym niedoborze biat-
ka w zywieniu. Takie doswiadczenie przepro-
wadzato sie i przeprowadzat na laboratoryjnych
zwierzetach — na biatych szczurach. Stwierdzo-
no, ze jezeli biatka stanowig 18% ogdlnej liczby
kalorii dobowej racji pokarmowej tych zwierzat,
to wzrost ich i rozw6j odbywa sie prawidtowo.
Przy obnizeniu ilosci biatka do 9% i dodaniu
odpowiednich ilosci tluszczéw i'weglowodanéw
w zamian uszczuplonych ilosci biatka, wzrost
zwierzecia obniza sie. Zwierzeta op6zniajg sie w
rozwoju piciowym, ponadto obserwujemy szereg
zmian chorobowych w watrobie, tarczycy i in-
nych organach. Przy przej$ciu zwierzat na nor-
malne warunki pozywienia, to jest na 18% biat-
ka, organizm stopniowo regeneruje sie, zwie-
rzeciu przybywa na wadze, wzrost jednak po-
zostaje uposledzony.

O. P. MOLCZANOWA
opracowata Maria Wigckowa
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Marmolada 1 dzemy w zymieniu zbioromym

W zaktadach zywienia zbiorowego marmola-
da powinna znalez¢ czeste zastosowanie jako
produkt gotowy juz do uzytkowania, odzywczy
i mieszczacy sie w granicach kosztu. Zostata ona
juz wprowadzona do konsumpcji w barach mle-
cznych jako smaczny i pozywny dodatek do
chleba i butek. W zakiadach masowej produk-
cji potraw marmolada moze by¢ dos¢ szeroko
stosowania. W zimie i wczesng wiosng powinna
wejs¢ w sktad zup owocowych, mieszana z su-
szem owocOowym, a na wiosne z tanim sezono-
wym produktem, jakim jest rabarbar. Do dese-
row mozna ja stosowac¢ pod kilkoma postaciami.
A wiec jako przetozenie do nalesnikow, blinéw,
plackéw kruchych i drozdzowych, w ilosci ok.
30 g na 1 porcje. Do tego celu moze byé uzyt-
kowana marmolada popularna, nalezy jg tylko
nieco zakwasi¢. Gdy do marmolady dodamy su-
rowe biatko, powstaje z tego po silnym utarciu
puszysta masa, ktdrg trzeba tadnie zabarwi¢ ka-
wateczkiem czerwonej zelatyny w roztworze
z odrobing wrzgcej wody. Nalezy w tym wypad-
ku na 250 g marmolady zuzy¢ 2 surowe bialka,
troche kwasku i kawateczek czerwonej zelaty-
ny. Mase te stosujemy do przetozenia deserow
podawanych wprost do konsumpcji, bez pod-
grzewania. A wiec np. napeinia sie nig kruche
babeczki, nadziewa rudale biszkoptowa, prze-
ktada i przybiera sie (przez szprycowanie) kru-
che ciastka, krajanke tortowg biszkoptowsg itp.

Gdy marmolade silnie podgrzejemy, mozna
nig zaparzy¢ bita piane z biatek i wtedy powsta-
je mus, ktéry po zabarwieniu (zelatyng) i do-
kwaszeniu, miesza sie z krajanymi drobno owo-
cami (truskawki, maliny, poziomki, jabtka, cze-
resnie, wisnie itp.). Wtedy stosuje sie na jedna
porcje piane z V2 biatka i 40 g marmolady, je-
zeli potrzeba — troche cukru-pudru do smaku.
Pianke po ubiciu nalezy wyporcjowa¢ i podac
z przykrajanym waflem lub kruchym herbat-
nikiem.

Podane sposoby uzytkowania marmolady
w zywieniu zbiorowym nie wyczerpuja oczy-
wiscie wszystkich mozliwosci stosowania tego
produktu, jak np. jako dodatku do stodkich za-
piekanek z kaszy lub makaronu itp. Wszystkie
wymienione potrawy sg tatwe do wykonania
i dostepne w cenie, nalezy je wiec wprowadzac,
bo nie przysparzajgc wiele pracy, urozmaicajg
jadiospis, zwtaszcza w zimie, gdy jest brak de-
seréw owocowych.

Marmolade produkuje sie przez wygotowanie
przetartych owocéw z cukrem. Owoce moga by¢
Swieze lub utrwalone w postaci potprzetwordow.
Podstawowym owocem do produkcji marmola-
dy jest jabtko, ktére stanowi okoto 80% masy
owocowej, zawartej w marmoladzie. Dodatek
stanowig owoce szlachetne, nadajgce marmola-
dzie smak, kolor i aromat. Jako owocéw szla-
chetnych uzywa sie do produkcji marmolady
wisni' Sliwek, truskawek, malin, zurawin, po-
rzeczek, jezyn lub czarnych jagéd.

W obrocie wystepuja obecnie nastepujace ro-
dzaje marmolady:

1. Wyborowa twarda — zawierajgca 50%
dodanego cukru, 62% suchej masy i okoto 10%
owocow szlachetnych. Marmolada ta ma kon-
systencje gesta, mozna jg kraja¢ w plastry, przy
czym przekréj powinien by¢ szklisty o jednoli-
tej barwie i nie moze zawiera¢ grubszych ka-
watkow owocow lub skoérek czy pestek.

2. Wyborowa miekka — zawiera zgodnie
z normami ok. 58% ekstraktu, 50% cukru i ok.
10% przecieréw z owocéw szlachetnych. Kon-
systencja jej jest nieco rzadsza, jednak taka,
aby marmolada po nabraniu na tyzke nie $cie-
kata. Barwa czysta, jednolita, bez potysku.

3. Marmolada popularna —e 0 zawartosci
40% cukru dodanego, ok. 51% suchej masy.
Sktad masy owocowej dowolny, nawet bez prze-

.cierobw z owocow szlachetnych. Konsystencja

mazista, z tendencjg do rozptywania sie.

4. Marmolada dzemowa —m wprowadzona
w roku biezgcym do handlu jako dzem z owo-
cow cytrusowych (cytryny, pomarahncze), po-
siada wszystkie cechy dzeméw (60% cukru do-
danego, ok. 65% suchej masy, ok. 1% pekty-
ny). Ze wzgledu jednak na dodatek przecieréw
jabtecznych. poprzednia nazwa ,dzem*“ zostala
zmieniona zgodnie z nomenklaturg, na ,marmo-
lada dzemowa"“.

Ponadto produkuje sie marmolady jedno tub
dwuowocowe na potrzeby przemysiu cukierni-
czego jako nadzienie do cukierkow.

Powyzsze ilosci cukru, rodzaje owocow i wy-
soko$¢ suchej masy w marmoladzie, objete sa
normami obowigzujgcymi wszystkie zaktady
produkujgce marmolade. Wprowadzenie norm
dla produkcji marmolady przyczynilo sie wy-
raznie do ujednolicenia produktu oraz popra-
wienia jakosci i z kolei spowodowatol znaczne
zwiekszenie zapotrzebowania na ten artykut.
Po znormalizowaniu produkcji nie spotykamy
juz w handlu marmolady tatwo psujgcej sie,
produkowanej na sztucznych $rodkach stodza-
cych, z dodatkiem przecier6w warzywnych (dy-
nia, rabarbar, buraki). Obecnie produkowang
marmolade mozna przechowaé przez okres kil-
ku miesiecy, przy dobrych warunkach magazy-
nowania.

Marmolade powinno sie przechowywac
w miejscu suchym, chtodnym i przewiewnym.
Im wiecej cukru zawiera marmolada oraz im
wiekszg ma suchg mase (ekstrakt), tym tatwiej
i dluzej mozna jg przechowywac.

W obrocie handlowym znajdujg sie nastepu-
jace opakowania marmolady: skrzynki 5i 10 kg
i kartony 1 kg dla marmolady twardej i miek-
kiej, wiadra 11 kg dla marmolady popularnej
i dzemowej oraz stoiki 0,5 kg dla marmolady
dzemowej.

Dobrze wyprodukowana marmolada zawiera
znaczne ilosci kwaséw organicznych, zwigzkow
mineralnych, barwnikéw roslinnych i witamin,
dzieki czemu stanowi niezbedne dla organizmu
urozmaicenie codziennego pozywienia.

Dzem jest produktem posrednim pomiedzy
marmoladg a konfiturami. Zawiera cate lub roz-
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drobnione owoce, zawieszone w marmoladzie.
Dobrze wyprodukowany dzem powinien posia-
da¢ czystg barwe oraz smak i aromat, odpowia-
dajacy naturalnemu smakowi i zapachowi uzy-
tego do produkcji owocu. Po ostygnieciu dzem
powinien wykazywa¢ konsystencje dos$¢ gesta
i zwartg, jednak pozwalajgca na tatwe rozsma-
rowanie.

Dzem zawiera okoto 65% cukru dodanego
i ok. 70% suchej masy. W handlu spotykamy
obecnie gtdwnie dzemy jednoowocOwe z truska-
wek, wisni, malin, czerwonych i czarnych po-
rzeczek, agrestu, $liwek, renklod, moreli, brzo-
skwin, czarnych jagoéd, jezyn, borowek, zura-
win, jabtek. Znaczna ilos¢ cukru, jakg uzywa sie
do produkcji dzemu, pozwala na szybkie zage-
szczenie produktu bez zniszczenia pektyn oraz
na zachowanie wartosci odzywczych i smako-
wych owocow.

W obrocie handlowym mamy dzemy w wia-
drach blaszanych o wadze 11 kg, w stoikach
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0,50 i 0,65 kg i w puszkach z biatej blachy wagi
1i 05 kg. W najblizszym czasie ukazg sie na
rynku dzemy w tekturowych kubkach parafi-
nowanych o zawartosci 0,25 i 0,50 kg.

Gwarancyjny okres trwalosci dzemow usta-
lony jest na 2 miesigce w okresie wiosny i lata
oraz na 4 miesigce w okresie jesieni i zimy, przy
zachowaniu odpowiednich warunkéw magazy-
nowania.

Dzem przechowywaé nalezy w czystych,
przewiewnych magazynach, w temperaturze
7— 15°. Nizsza temperatura powoduje wykry-
stalizowanie cukru, a wyzsza — kwasnienie dze-
mu. Wilgotno$¢ powietrza w magazynie winna
by¢é utrzymana w granicach 70— 75%. W tyrn
celu nalezy zainstalowa¢ odpowiednie urzadze-
nia wentylacyjne (otwory wentylacyjne, wen-
tylatory elektryczne). Skrzynki z dzemem na-
lezy ustawia¢ w taki sposéb, aby kazda miata
zapewniony dostep powietrza.

MARIA MACIEJEWSKA

Dania potmiesne

Obserwacje przeprowadzone w zakladach zy-'

wienia zbiorowego wykazaly, ze zaréwno po-
szczegb6lne piony zywienia zbiorowego jak
i kierownicy zakladéw gastronomicznych, cia-
gle jeszcze kiada zbjd maty nacisk na rozsze-
rzenie asortymentu wydawanych dan poéimie-
snych i jarskich, dgazac do oparcia produkciji
drugich dan obiadowych prawie wytgcznie na
surowcu miesnym.

Tymczasem dania p6tmiesne i jarskie zostaly
przyjete przez ogét konsumentow z peinym
uznaniem. Swiadczy to o celowosci i koniecz-
nosci rozbudowy zestawu dan.

Stosowanie dan pétmiesnych obok dan jar-
skich ma donioste znaczenie tak z punktu wi-
dzenia racjonalnego zywienia jak i ogélnej,
oszczednej gospodarki krajowymi zasobami su-
rowcow zywnos$ciowych. Praktycznag realizacje
tego przeprowadza sie poprzez opracowanie
szczego6towych receptur na dania pétmiesne oraz
instruktarz zaktadéw zywienia zbiorowego. Po-
nadto w pionie CZPG zorganizowano w sierpniu
i wrzesniu 1951 r. dwie kurso-konferencje dla
kuchmistrzéw-instruktoréw zywienia zbiorowe-
go. Na tych kurso-konferencjach kucharze-in-
struktorzy terenowi zaznajomili sie z technika
przyrzadzania potraw po6tmiesnych, zobowigzu-
jac sie jednoczes$nie do przekazania nabytych
wiadomosci swoim kolegom-kuchmistrzom.

Receptura dan po6tmiesnych obejmuje potra-
Wy maczno-miesne i jarzynowo-miesne. Do
grupy pierwszej zaliczamy potrawy, w ktoérych
sktadnikami podstawowymi sg mieso i kluski
lub kasze. A wiec beda to zapiekanki z maka-
ronu i miesa, paszteciki w nalesniku z miesem,
pierozki z miesem, kotduny, knedle ziemnia-
czane z miesem itd. W sktad grupy dan jarzy-
nowo-miesnych wchodzi mieso w potgczeniu
z jarzynami, a wiec budynie jarzynowo-miesne,

jarzyny nadziewane miesem, mieso duszone
z jarzynami, zapiekanki jarzynowe, miesne itp.

W celu uzupetnienia dan pétmiesnych, po-
dajemy je z takimi dodatkami jak: ziemniaki,
jarzyny gotowane, surowki, sosy. Dania poti-
miesne sg potrawami prostymi, o nieskompliko-
wanej technice przyrzgdzania. W sktad ich
wchodzi szereg grup $rodkéw Spozywczych.
Podstawowym produktem zbozowym sa kasze
i maka. Mieso jest sktadnikiem dodatkowym.
Jarzyny wchodzg jako dodatek Iub gtowny
produkt.

Szczegélnie duze zastosowanie w produkcji
dan pétmiesnych maja jarzyny strgczkowe i ka-
pustne, z ktoérych przyrzadza¢ mozna szereg
potraw, jak: fasole w sosie pomidorowym z ba-
raning lub wieprzowing, fasole po bretonsku,
wieprzowine duszong w kapuscie, boczek w ka-
puscie z pomidorami, siekanki z miesa i kapu-
sty, zapiekanki z miesa i kapusty itp. Jako do-
datek miesny stosowane sa najczesciej odrzynki
miesne, powstate przy ,tresowaniu“ miesa, roz-
krusz przy porcjowaniu, odrzynki wedlin z gar-
mazerni lub poslednie czesci miesa, nadajgce
sie tylko do gotowania lub duszenia. Jak widzi-
my jest to dobrze przemyslane zuzytkowanie
poslednich czesci miesa.

Przecietna ilo§¢ surowca miesnego, przewi-
dziana na produkcje jednego dania pétmiesne-
go, waha sie w granicach od 50 do 65 g, podczas
gdy do produkcji jednego dania miesnego mu-
simy zuzy¢ ilos¢ dwukrotnie wiekszg. Przy pro-
dukcji tysiaca dan wuczyni to réznice ponad
50 kg miesa, a idac dalej —aprzy produkcji
wszystkich zaktadéw zywienia zbiorowego —
da setki ton zaoszczedzonego miesa, a wiec do-
stateczne uzasadnienie ekonomiczne wprowa-
dzenia do jadtospiséw dan potmiesnych .

WANDA PIOTROWIAK
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Dieta przy chorobach nerek

Duzy odsetek ludzi pracy wymagajacych zy-
wienia dietetycznego, sa to dotknieci chorobami
drég moczowych, gtéwnie nerek. Ustalenie jed-
nolitej diety dla tej grupy chorych jest niemoz-
liwe, zalezy to bowiem od rodzaju choroby ner-
kowej i stopnia schorzenia. Ramy i charakter
niniejszego artykutu nie pozwalajg na dokiad-
niejsze przeanalizowanie postepowania we
wszystkich rodzajach choroby, ograniczamy sie
wiec do wytyczenia linii ogdlnej, obejmujacej
w zasadzie wszystkich chorych.

Specjalnego zwrdcenia uwagi wymagaja trzy
sprawy: ograniczenie biatka, ograniczenie soli
i ograniczenie pltynow.

Ograniczenie biatka ma zastosowanie nie we
wszystkich rodzajach choréb nerkowych i dla-
tego nie nalezy stosowac¢ go bezkrytycznie. Mo-
zemy bowiem narazi¢ organizm na brak tak cen-
nego budulca, jakim jest biatko. Podajemy cho-
rym przecietnie okoto 50 g biatka dziennie. W
razie zgody lekarza podajemy mieso, nieko-
niecznie biate, zawsze $wieze i niekonserwowa-
ne, w ilosci okoto 150 g dziennie (waga w sta-
nie surowym), zawierajgce okoto 20 g biatka.
Zamiast miesa mozemy poda¢ 250 - 300 g ryby,
zawierajgcej 18-22 g biatka. Ponadto 50 g se-
ra (12 g biatka), lub 1-2 jaja (12,5- 25 g biat-
ka).

Specjalnym problemem jest mleko, uwazane
swego czasu za jeden z gtéwnych $Srodkéw spo-
zywczych przy chorobach nerkowych i poda-
wane w duzych ilosciach = do litra i wiecej
dziennie. Ot6éz badania naukowe wykazaly, ze
mleko nie jest srodkiem w tego rodzaju diecie
uprzywilejowanym, gdyz zawiera na szklanke
mleka 166 g wody, 8 g biatka, okoto pot g soli,
czyli podajac litr mleka dziennie podajemy
830 g ptynu, 40 g biatka i 7,5 g soli, co jak wy-
kazemy nizej jest niedozwolone. Przyjmujemy
wiec,- ze mleka poda¢ nalezy ok. 1 szklanki
dziennie, raczej $cietego, po odlaniu wody, le-
piej poda¢ $Smietanke.

Ograniczenie soli jest bardzo waznym czyn-
nikiem przy chorobach nerek, w szczegélno-
Sci przy istniejgcych obrzekach Ilub sktonno-
Sciach do nich. Zastosowanie ograniczenia soli
zalezy od rodzaju pokarméw i sposobu ich przy-
rzagdzania. Zasadniczo nie istnieje dieta zupel-
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nie pozbawiona soli, gdyz wszystkie Srodki
spozywcze, zaréwno zwierzece jak i roslinne,
zawierajg zawsze pewne drobne iloSci soli, ko-
niecznie potrzebnej do zycia. Dieta bezsolna,
wzglednie matosolna polega na unikaniu doda-
waniu soli przy przygotowywaniu positkéw i na
odpowiednim ich doborze i przygotowaniu.

Przy diecie bezsolnej chory otrzymuje jed-
nak zawsze okoto 2 g soli, znajdujgcej sie w po-
karmach. Musimy zatem pokarmy tak dobraé
i przyrzadzi¢, by zawieraly jak najmniejsza
ilos¢ soli.

Jarzyny zawierajg na ogo6t mato soli, szcze-
go6lnie podane w formie tzw. suréwek. Dlate-
go tez przy chorobach nerkowych chetnie po-
dajemy suréwki, skladajace sie z warzyw lub
owocOw. Przy gotowaniu warzyw, nie nalezy
wody odlewaé, aby nie traci¢ rozpuszczalnych
w niej witamin. Masto nalezy podawac niesolo-
ne, jesli zawiera zbyt duzo soli, nalezy go w
wodzie dobrze wyrobi¢. Unikamy podawania
miesa i ryb konserwowanych, ze wzgledu na
duzg zawarto$¢ soli. Rowniez lepiej podawac
ryby stodkowodne niz morskie, gdyz te ostatnie
'sg bogatsze w soél. Przy gotowaniu nie dodajemy
soli ani do miesa ani do ryb, wode z gotowania
odlewamy. Przy podawaniu jaj nalezy pamie-
ta¢, aby ich nie dosala¢, odnosi sie to réowniez
i do ziemniakdéw.

Jest rzeczg jasng, ze dieta bezsolna jest mdia,
wobec czego podajemy inne pokarmy, bardziej
urozmaicone i smaczne, a wiec owoce, soki owo-
cowe, kompoty, $mietane.z cukrem lub z tar-
tym jabtkiem i cukrem, satatki jarzynowe z oli-
wa, papki grysikowe lub ryzowe z marmoladg
czy miodem, ziemniaki z mastem.

Z jarzyn wzbronione sg: fasola, groch, grzy-
by — jako zawierajgce zbyt duzo biatka, oraz
szpinak zawierajgcy duzo soli.

Jako przyprawy mozna podawac cebule, pie-
truszke, seler, czasem pieprz, papryke, cyna-
mon oraz musztarde, o ile jest zrobiona bez
soli.

Ograniczenie ptynéw nie jest reguta, stosuje
sie je tylko przy duzych obrzekach, w innych
stanach choréb nerkowych podajemy raczej
wiecej ptynow dla utatwienia organizmowi wy-
dalenia substancji statych, trujgcych.

dr ZYGMUNT GRUBER

Obouiigzki i kompetencje kieroinnika sali

Dotychczasowe obserwacje przeprowadzone w wiek-
szych zakladach zywienia zbiorowego wykazatly, ze
wiekszo$¢ kierownikéw sal tych zaktadéw nie zna do-
ktadnie swoich obowigzkéw i kompetencji. Sprébujmy
zatem sprawe te wyjasni¢, co pozwoli tym pracowni-
kom na bardziej wydajng i fachowg prace.

Kierownik sali swoja prezencja, zachowaniem i god-
noscig reprezentuje przedsiebiorstwo wobec konsumen-

ta, dajac przyktad catemu personelowi ustugowemu.
Kierownik sali uprawniony jest do wydawania pole-
cen pracownikom, zwigzanym z jego zakresem dzia-
tania, jak réwniez kontroluje wykonanie ich czynno-
Sci. Kierownik sali winien przed rozpoczeciem pracy
przejrze¢ dokladnie karte jadtospisu wraz z cenami
i mie¢ dobrg pamieciowg ich znajomos¢.

Do obowigzkéw kierownika sali nalezy:



Str. 56

1. Kontrola sal zaktadowych i bufetéw i ich przy-
gotowanie do normalnej pracy, sprawdzanie punktual-
nosci i obecnosci personelu, podziat rewir6w pomiedzy
personel ustugowy i kontrola zewnetrznego wygladu
obstugi i ich higieny osobistej.

2. Dbanie o czystos¢ sal konsumpcyjnych, dekora-
cja stotow Swiezymi kwiatami, nakrycie stotéw czy-
stymi obrusami.

3. Dbalos¢ o wiasciwe zaopatrzenie bufetébw w pe-
ten asortyment towaréw i napojow oraz o sukcesyw-
ny ich doptyw w miare potrzeby i umieszczanie na
towarach zgodnych z kalkulacjg cen.

4. Nadzd6r nad punktualnym otwieraniem i zamyka-
niem zakladu oraz o przestrzeganie czasu zakohczenia
wydawania potraw i napojow do konsumpciji.

5. Rozmieszczanie naptywajgcych gosci, zapobiega-
nie tworzeniu sie kolejek, niedopuszczanie na sale
konsumentéw w wierzchniej odziezy, niedopuszczanie
do spaceréw gosci po sali bez konsumpciji.

6. Zatatwianie wszelkich reklamacji konsumentéw.

7. Kontrolowanie i lustrowanie obstugi konsumen-
tow przez kelneréw, bufetowe i szatniarzy.

8. Bezwzgledne przestrzeganie trzezwosci w pracy
wszystkich pracownikéw.

9. Kontrola zgodnosci cen pobieranych od konsu-
mentéw przez obstuge z cenami obowigzujgcymi.
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10. Niedopuszczanie do picia przynoszonego przez
konsumentéw alkoholu.

11. Zwracanie uwagi, aby nie podawano alkoholu
nietrzezwym.

12. NadzO6r nad orkiestrg w sensie punktualnego roz-
poczecia i zakonczenia pracy.

13. Dopilnowanie opuszczenia lokalu po jego zamk-
nieciu przez wszystkich gosci i przez personel nie za-
trudniony przy sprzataniu na nocnej zmianie; spraw-
dzenie przed opuszczeniem lokalu wszystkich zamk-
nie¢, a wiec bufetu, expressu, wytgczenie doptywu ga-
zu, piwa, zamkniecie kranu w piwnicy itp.

14. Jako ogo6lng zasade nalezy przyja¢, iz zadaniem
kierownika sali jest zorganizowanie najszybszej i naj-
sprawniejszej pracy catlego zespolu personelu ustugo-
wego, obliczonej na zaspokojenie potrzeb i stusznych
wymagan konsumentéw.

15. W razie zauwazenia naduzy¢ w pracy, przywta-
szczenia mienia, oszustwa lub szkodnictwa na rzecz
konsumenta czy zaktadu — kierownik sali niezwtocz-
nie reaguje, stosujac Srodki zaradcze, az do usuniecia
pracownika z pracy wilacznie.

16. Kierownik sali wyzyskuje wszelkie mozliwosci
do wykonania przez pracownikéw planéw produkcyj-
nych i czuwa nad rozwijaniem sie wspoétzawodnictwa
i ruchu racjonalizatorskiego.

ZBIGNIEW PIOTROWIAK

Koncentraty uj zywieniu zbiorowym

W zwigzku z rozbudowa sieci placéwek zywienia
zbiorowego, przemyst spozywczy rozpracowat specjal-
ny asortyment koncentratow zup, ktére moga i po-
winny odda¢ wielkie ustugi przemystowi gastronomicz-
nemu. Kazdy fachowiec zbiorowego zywienia zdaje so-
bie sprawe, jak znacznego naktadu pracy i jak olbrzy-
mich sum potrzeba na budowe odpowiednich maga-
zynéw-chlodni, przeznaczonych na gromadzenie su-
rowcow, i ile trudu trzeba ponies¢, aby utrzymac e
w stanie odpowiednim do spozycia. Pomijajac juz
kwestie kosztéw, podkresli¢ nalezy, ze nawet przy
idealnych warunkach przechowywania artykutéw spo-
zywczych, pewne zmiany natury fizykochemicznej su-
rowcow, powodujace utrate czesci witamin oraz war-
tosci smakowych i aromatycznych, sa nieuniknione.

W przeciwienstwie do zmian, zachodzacych przy
przechowywaniu $wiezych artykutéw spozywczych,
koncentraty nie ulegajg prawie zupetnie zepsuciuiwy-
magajg wielokrotnie mniejszej powierzchni magazy-
nowej oraz mniej troskliwos$ci przy przechowywaniu.
Bogaty asortyment koncentratéw zup daje mozliwosci
duzego ich wyboru.

Koncentraty spozywcze, produkowane przez nasz
przemyst, wyrabiane sg z najwyzszej jako$ci surow-
cow, doktadnie badanych laboratoryjnie. Opracowane
na podstawach naukowych metody procesu technolo-

GLOSY Z TERENU

Zaktady zyiuienia zbioroirego

lu Poznanskiem

~,GOSPODY SPOLDZIELCZE*" CRS
~SAMOPOMOC CHLOPSKA*

Zywienie zbiorowe na wsi jest

wierzono ten odcinek, ma wpraw-
dzie stabe ale pozytywne wyniki.
A oto kilka cyfr dla potwierdzenia

gicznego zapewniajg jednolita jakos¢ wyrobéw. Pod-
kresli¢ nalezy, ze koncentraty zawieraja wszelkie
niezbedne przyprawy korzenne, a przez dodanie przy-
praw biatkowych, zapewniajg doskonaly smak i aro-
mat potraw.

W wielu placéwkach zywienia zbiorowego powaz-
nym zagadnieniem jest sprawa robocizny, gdyz przy-
gotowanie potraw ze $wiezych surowcéw wymaga du-
zego naktadu pracy. Rzecz jasna, ze przygotowanie po-
traw z koncentratow jest mniej pracochtonne przez
co daje duza oszczedno$¢ na robociznie (ok. 90%).
Przecietna oszczedno$¢ na czasie wynosi ok. 75%.

Koncentraty majg dokladnie obliczong i sprawdzong
laboratoryjnie warto$¢ kaloryczng i dlatego sg bardzo
dogodne przy uktadaniu jadtospisow.

Do wprowadzenia do jadtospiséw zakladéw zywie-
nia zbiorowego nadaja sie w pierwszym rzedzie kon-
centraty zup. Na rynku znajduja sie obecnie koncen-
traty zup luzem, w opakowaniach 5, 10 i 25 kg, prze-
znaczone dla zywienia zbiorowego. Beda to zupy: gro-
chowa, pomidorowa, krupnik, grzybowa i szereg in-
nych. Dystrybucjg zup luzem zajmujg sie wszystkie
placéwki Centrali Spozywczej dla miast i Centrali Rol-
niczej ,Samopomoc Chiopska“ dla wsi.

BRONISLAW ZAMOJSKI

Charakterystycznym momentem
w rozwoju sieci zakltadéw zywie-
nia zbiorowego na wsi woj. poznah-
skiego jest to, ze powstawaly one
w miare wzrastajgcych potrzeb te-
renu, przewaznie jako czyny
pierwszomajowe, dla uczczenia i
Rocznicy PKWN, 34 Rocznicy Wiel-
kiej Rewolucji Pazdziernikowej itd.

Ten zywiotlowy ruch na odcinku

bardzo wazne z uwagi na ksztato- wyzej podanej opinii: ~na dzien  zakiadania gospod, stworzyt w
wanie wiaciwego oblicza wsi. Od- 1.150. byto czynnych 29 gospdd, a pierwszym okresie wielkie trudno-
cinek tej pracy traktowany by jesz- N3 1151 — 123 gospody — z tego  Sci w terenie w postaci braku kre-

cze rok temu ,marginesowo”, dlate-
go zaktady, ktére powstaty w 1950 r.
otwierane byly bez jakichkolwiek
kredytéw inwestycyjnych oraz bez
opracowanego, i zatwierdzanego pla-

moc Chiopska*

W tym miejscu trzeba podkresli¢,
7e wkiad pracy ludzi, ktérym po- dow.

Okregowemu Oddz.
w Zielonej Gorze
przekazano — 42 gospody, a do
Bydgoszczy — 3 gospody. Do dnia
33.X1l.51. bedzie czynnych 107 go-
nu. sp6éd. Na rok 1952

uruchomienie dalszych

CRS ,Samopo- dytéw inwestycyjnych i dlatego
wielu gospodom brak odpowiednie-
go wyposazenia, jak: nieodpowied-
nia powierzchnia lokali, zaplecza-
magazynéw, brak sprzetéw i narze-
dzi kuchennych, kanalizacji oraz
warunkéw sanitarnych. Nie trze-
ba réwniez ukrywac¢ i tego faktu,

planuje  sie
16 zakta-
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ze brak jest réwniez odpowiednio
wykwalifikowanego personelu.

I znowu nalezy podkresli¢ umie-
jetnos¢ pokonywania tych wszyst-
kich trudnos$ci, jakie pietrzyly sie
przed pracownikami CRS ,Samopo-
moc Chtopska“ Okregowy Oddziat
w Poznaniu PZGS i GS na wszyst-
kich szczeblach organizacyjnych.

Dzi§ wiec uruchamianie nowych
zaktadéw odbywa sie juz planowo.
Oto jak pracownicy CRS ,Samopo-
moc Chtopska® Okregowy Oddziat
w Poznaniu opanowali ,bezplano-
wa zywiotowos$¢“ w pracy na odcin-
ku zywienia zbiorowego wsi. Pare
cyfr dla udokumentowania. Prze-
cietny obrét w r. 1951 na 1 zaktad
wzrést o 100.000 zt w poréwnaniu
do roku 1950, a w roku 1952 prze-
widuje sie wzrost' obrotu o dalsze
50%. Procentowo wzrost obrotu
przedstawia sie dla. poszczegélnych
lat nastepujaco: 1949 r. — 18%,
1950 r. — 22,3%, 1951 r. — 23,7%,
a w roku 1952 przewiduje sie —
35,3%.

Konsumentéw Gospéd Spoétdziel-
czych zaciekawia bardzo czesto no-
wozainstalowany na widocznym
miejscu specjalny zegar wykazujg-
cy procent wykonaia planu. Jest
to zegar ,Mobilizator*, ktéry kie-
rownikowi gospody oraz catemu
personelowi daje obraz wykonania

planu obrotu: w dniu, miesigcu,
kwartale oraz roku. Zegar jest
zatem mobitizatorem i bezpieczni-

kiem dla wykonania planu.
Zaopatrzenie ,Gospéd Spéidziel-
czych® w mase towarowa jest nie-
wtasciwe, brak bowiem ryb, na-
biatu, warzyw, migesa, a w niekto-
rych powiatach nie ma w ogo6le
strgczkowych i kasz. Dlatego w
,Gospodach Spoétdzielczych” jest
sponad plan“ dni bezmiesnych.

Celem podniesienia niskiego
ziomu kwalifikacji kadr w ,Gospo-
dach Spéidzielczych* zorganizowa-
no 2 kursy dla kierownikéw  go-
sp6d spotdzielczych, na ktérych
przeszkolono 79 pracownikéw. W li-
stopadzie w br. zorganizowano trze-
ci kurs, a w styczniu 1952 r. —
czwarty kurs. Ponadto co 2 — 3
miesigce zwotuje sie odprawy Kkie-
rownik6w gospo6d celem pogtebienia
uswiadomienia spotecznego w za-
kresie prowadzenia zaktadul Reali-
zujgc zarzadzenia Centrali zorgani-
zowano 3 kursopokazy dla kucha-
rek w zakresie przygotowania po-
traw jarskich oraz 1 kursopokaz
dla przetworstwa owocowo-wa-
rzywniczego.

po-

ZAKLADY ZSS

Na koniec wrze$nia 1951 r. za-
ktadéw zywienia zbiorowego ZSS
byto: restauracji — 65, jadtodaj-
ni — 1, baré6w — 24, bufetéw — 3,
kawiarni — 20. cukierni — 3, bu-
fetow przy stotbwkach — 7, sto-
tébwek — 20. Razem wiec liczba za-
ktadow w calym wojewoédztwie
poznanskim wynosi — 143 o 14.015
miejscach. W zaktadach tych za-
trudnia sie 1902 pracownikéw, w
tym 1.410 kobiet. Wyposazenie
techniczne tych zaktadéw, stan
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zaplecza, powierzchnia lokali oraz
wyglad zewnetrzny jest niezadowa-
lajacy. Wiele zaktadow kw alifi-
kuje sie do likwidacji. W samym
np. Poznaniu w restauracji ,Zwie-
rzyniecka“ przy ul. Rokossowskie-
go, obieralnia warzyw miesci sie
na sali konsumpcyjnej, oddzielona
jest tylko ,przepierzeniem* z dyk-
ty, co nie zabezpiecza lokalu przed
,srozchodzeniem sie” zapachéw.
Kuchnia nie posiada odpowiednich
warunkéw sanitarnych. Lokal ten
jest zywym zaprzeczeniem tego, co
nazywamy zaktadem zywienia zbio-
rowego.

Zaktadem o podobnych ,zaletach®
jest ,Gospoda Wiejska“ przy ul.

W alki Mtodych w Poznaniu, ktéra
posiada kuchnig i magazyny —nm
mieszczace sie w piwnicy, nie po-

siadajgcej kanalizacji $Sciekowej i
nie funkcjonujacej nalezycie, tak —
ze w wypadku rzesistego deszczu
kuchnia ,ptywa“. Nieodpowiednie
zaplecze posiada réwniez restaura-
cja (daiwndej ,Artus“) przy ul.
Szkolnej. Przyktadowo wymienio-
ne zaktady zywienia zbiorowego o
tak wielkich brakach stwarzajg dla
pracownikéw tam zatrudnionych
ciezkie warunki pracy. CzeSciowo
wyttumaczeniem tego stanu rzeczy
jest to, ze Zwigzek Spéidzielni Spo-
zywcow byt pionierem w zaktada-
niu szerokiej sieci uspotecznione-
go zywienia i nie posiadat na tym
odcinku dostatecznych doswiadczen,
a wymogi chwili nie zezwalaly na
zwolnienie tempa marszu ku socja-
lizmowi. ZSS w pierwszym okre-
sie walke o ilos¢ zaktadéw wygrat.
Drugi etap walki — o jako$¢ za-
ktadoéw zywienia zbiorowego, jak
np.: lepsze wyposazenie zaktadow,
podniesienie kwalifikacji persone-
lu, dbatos¢ o wyglad zewnetrzny
lokalu, rozbudowanie zaplecza

Spraiua

W Sierpcu jest jedna tylko restau-
racja uspoteczniona prowadzona
przez PSS. Kierownikiem tej restau-
racji jest ob. Czestaw Falkiewicz,
ktéry po ukonczeniu kursu dla kie-
rownikéw gosp6d zabrat sie do pra-
cy zgodnie z zasadami, jakie z kur-
su wyniést. A miat do pokonania
niemate trudno$ci zwtlaszcza, ze
miejscowy zarzad PSS czesto baga-
telizowat stuszne postulaty ob. Fal-
kiewicza. Tak np. lodéwka, wyma-
gajaca drobnego tylko remontu, od
dwéch lat jest nieczynna i zarzad
PSS mimo kilkakrotnych wnioskéw
kierownictwa restauracji nie oddaje
jej do naprawy, utrudniajgc przez
to prace zaktadowi.

W ysitki kierownika szty i w in-
nym jeszcze kierunku — podniesie-
nia wygladu estetycznego i higieny
zaktadu. A rzeczywistos¢ tak sie
przedstawiata: bufetowe byly réw-
nocze$nie kelnerkami, sprzataczki,
ktéora dbataby o czysto$¢ sali, nie
byto, brudy wiec rosty na kazdym
kroku. Na popotudniowg zmiane
pozostawaty tylko trzy pracownice,
z tego jedna jako bufetowa i kel-
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rozpoczeto.
wat juz 5 narad technicznych w
skali wojewddzkiej, na ktérych
kierownicy zaktadéw, racjonalizato-
rzy i wybitniejsi pracownicy zy-
wienia zbiorowego przekazywali so-
bie dosSwiadczenia. Stwierdzi¢ na-
lezy, ze plan obrotu za 9 miesiecy
br. w skali wojewdédzkiej zostat
wykonany. Plan ten i jego wykona-
nie wyjasni nam ksztaltowanie sie
obrotéw, jesli poréwnamy wyko-
nanie obrotu przez inne centrale—
np. CZPG wykonuje najlepiej, po-
niewaz prowadzi zywienie zbioro-

ZSS zorganizo-

we tylko w duzych miastach, ZSS
— wykonuje $rednio, gdyz pro-
wadzi zywienie zbiorowe w 50%.

w duzych miastach i w 50% w ma-
tych, a CRS ,Samopomoc Chtop -
ska® — wykonuje najstabiej, gdyz
prowadzi zyweinie zbiorowe w 100%

tylko w matych miastach. Z tego
wynika, ze w miastach duzych
utrzymanie  witasciwego stosunku

procentu produkcji do obrotéw jest
tatwiejsze z uwagi na wiekszg licz-
be konsumentéw.

Zbyt mato urozmaicone jadtospi-
sy oraz niedostateczna warto$¢ od-
zywcza positkow, a z drugiej strony
duze marnotrawstwo miesa spo-
wodowane byto niechecia wielu
sp6idzielni naszego wojewddztwa do
wprowadzenia dan jarskich i pot-
miesnych, jako bardziej praco-
chtonnych. Wskutek tego, zakta-
dy zywienia zbiorowego nie spet-
nity w peini swej funkcji spotecz-
nej, gdyz asortyment positkow w
wiekszos$ci zaktadéw nie odpowia-
dat upodobaniom konsumenta oraz
uniemozliwiat ludziom chorym,

starcom i dzieciom korzystanie z
pstug zaktadéw zywienia zbioro-
wego.
ST. SAWICKI
(Poznan)
z Sierpca

nerka, druga przyrzadzata i wyda-
wata potrawy, trzecia obierata ziem-
niaki i réwnocze$nie zmywata na-
czynia. W tych warunkach ani na-
czynia nie mogty byé starannie u-
myte, ani klient nalezycie obstuzo-
ny. Szczupto$¢ personelu powodo-
wata i inne jeszcze braki, np. pra-
cownicy nie mogli mie¢ dni wol-
nych, a w czasie urlopéw nie miat
ich kto zastgpi¢, co jeszcze bardziej
pogarszato sytuacje; ubrania ochron-
ne pracownicy prali sami po pracy
nie otrzymujac za to zadnego wy-
rownania, totez wyglad odziezy po-
zostawial wiele do zyczenia itd.

Kiedy wszystkie starania o popra-
wienie takiego stanu zawiodly, ob.
Falkiewicz ztozyt do zarzadu PSS
w Sierpcu podanie o zwolnienie go
z zajmowanego stanowiska motywu-
jac obszernie ten krok. | wiecie, co
sie stalo? Ob. Falkiewicz otrzymat
nagane z pozbawieniem dwumie-
siecznej premii (dwie kary) ,za nie-
wywigzywanie sig z powierzonych

obowigzkéw i podawanie nie-
prawdziwych wiadomos$ci do PIH".
Ani centrala w Warszawie ani od-
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dzial okregowy nie zareagowaly na
te decyzje zarzagdu PSS w Sierpcu.
| dlatego sprawe publikujemy.

Z okolicznos$ci sprawy wynika, ze
ob. Falkiewicz walczyt o dobro za-
ktadu. | jezeli dobro to pojmowat
niewtasciwie, nalezatlo mu wyjasnic,
na czym bigd w jego rozumowaniu
polegat. A karanie cztowieka za u-
dzielanie w dobrej wierze PIH wia-
domosci, cho¢by nawet w 10%
prawdziwych, (jak uczy Lenin) kwa-
lifikuje osoby, udzielajgce ob. Fal-

kiewiczowi nagany i pozbawiajgce
go dwumiesiecznej premii, do nie-
mniej surowej kary. Bo obowigz-

kiem kazdego obywatela jest sygna-
lizowaé¢ czynnikom kontrolnym o]
kazdym fakcie, ktéry nam sie wy-

daje szkodliwy dla gospodarki na-
rodowej. Oczywista musza to by¢
fakty sprawdzone, bo inaczej po-

wodowalibyS§my niepotrzebny za-
met wprowadzajagc wtadze w biad.
W danym przypadku trudno mowic
o nieprawdziwos$ci wiadomosci, sko-
ro lodéwka stoi od dwéch lat nie-
czynna, skoro konsumenci zwracali
obstudze uwage na niestaranne my-
cie talerzy, skoro bufetowa obstu-
giwata réwnoczes$nie sale, dzieki
czemu obroty bufetu musiaty malec.
Zreszta okresSlenie, czy wiadomos$é
jest prawdziwa, czy nie (jezeli tyl-
ko nie jest zmys$lona), nalezy do
kompetencji czynnik6w kontrolnych,
a nie zarzadu, ktéremu kierownik
czyni uzasadnione zarzuty. Podajac
powyzsze do wiadomosci publicznej,
sadzimy, ze wtadze zwierzchnie za-
interesuja sie sprawa i btedy niz-
szej komorki naprawia.

Na marginesie tej sprawy doda-
je, ze restauracje, o ktérej mowa,
widziatem juz po zaistnieniu opisa-
nych faktéw (lodéwka ciagle jeszcze
byta nieczynna). Jadtospis tego dnia
Swiadczyt, ze pracownicy zaktadu
dbajg o to, aby konsument byt ob-
stuzony nalezycie. Zupy byly dwie:
zur i jarzynowa. Drugie dania: kiet-
basa wedzona i kaszanka. Dania z
karty: kotlet mielony, zrazy zawi-
jane, kotlet schabowy, sznycel gor-
ski, bigos, gulasz. Na deser — ka-
wa. Podkresli¢ trzeba, ze pod wzgle-
dem produkcji wltasnej restauracja
w Sierpcu zajmuje w wojewoddztwie
warszawskim drugie miejsce (pierw-
sze — Pruszkéw). Pracownicy za-
ktadu wezwali do wspétzawodnictwa
na odcinku produkcji wtasnej re-
stauracje w Ptlonsku. Powazng po-
moc kierownikowi zaktadu okazuje
magazynierka ob. Halina Swigtecka.

EDWARD FRONCZAK
(Warszawa)

Prenumerujcie
i rozpowszechniajcie
wsrod kolegow
waszg gazete —
ZYWIENIE ZBIOROWE*
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Piermsze tuczarnie trzody chleiunej

Powszechna Spétdzielnia Spozyw-
cow w Poznaniu realizujgc zarza-
dzenie MHW, uruchomita w koncu
grudnia ub. r. rejonowg tuczarnie
trzody chlewnej w Psarskim k. Po-
znania. Réwniez O/O ZSS Poznan,
przystapit do utworzenia na swym
terenie rejonowej tuczami trzody.
Wytypowana w tym celu PSS po-
siada juz przydzielone gospodar-
stwo rolne wraz z zabudowaniami
i od dnia 2 stycznia br. prowadzi¢
bedzie wspomniang placéwke na
petnym rozrachunku gospodarczym.
Do szybkiego zorganizowania tuczar-
ni przyczynita sie wydatnie pomoc
udzielona przez Prezydium MRN,
Wydziat Rolnictwa i Le$nictwa w
Poznaniu w osobie ob. Skrzypczaka
oraz energiczna postawa PSS w
osobach dyr. Ciesielskiego i dyr.
Brody.

Powszechna Spoétdzielnia Spozyw-
co6w po przekazaniu otwartych za-
ktadéw zywienia zbiorowego Po-
znanskim Zakladom Gastronomicz-
nym, prowadzi¢ bedzie w roku 1952
tylko 15 stotéwek, wydajacych dzien-
nie 8 tysiecy obiadéw. Odpadki ku-
chenne przy tej ilosci wydawanych
positkbw pozwolg na tucz roczny
200 szt. prosiat, a uwzgledniajac je-
szcze fakt, ze spéidzielnia dyspo-
nuje réwniez i innymi odpadkami
jak zmiotki z piekarni, odpady z
masari, magazynoéw i sklepow —
Smiato mozna przyjaé liczbe 300
tucznikéw rocznie. Jest to ilo$¢,
ktéora da sie pomiesci¢ w chlewni i
zabudowaniach pomocniczych, po
przeprowadzeniu koniecznych re-
montéw.

Po 1 stycznia 1952 r.

przystapi

spétdzielnia
do tuczenia 50 szt. pro-

sigt, realizujgc peiny plan hodowli
w miare dokonywanych remontéw.
Tuczarnia prowadzi¢ bedzie wtasne
gniazda zarodowe specjalnych wy-

prébowanych gatunkéw, ktére po-
zwolg na szybki tucz bekonowy
oraz miesno-stoninowy. Jest to

wazne z uwagi na wspoétzawodnic-
two, do ktérego przystapily wszyst-
kie spotdzielnie okr. Poznanskiego,
posiadanie bowiem bazy zaopatru-
jacej w tuczniki do dalszego cho-
wu dopomoze do przezwycigezenia
trudnos$ci w tej dziedzinie.

Stan budynkéw  gospodarczych
przejetych przez spéitdzielnie wyno-
si ok. 1.147 m2 Planowana jest ho-
dowla drobiu, przede wszystkim
kaczek z uwagi na blisko$¢ wody.
Ilo§¢ ziemi uprawnej i tgk wynosi
50 ha, z czego "cze$¢ obsiana jest
zbozem, koniczyng i lucerng. Pla-
nuje sie réwniez uprawe soi, aby
zapewni¢ stotowkom dostawe cen-
nego oleju sojowego. Prowadzona
bedzie takze uprawa warzyw, a
wiec sataty, ogoérkéw, kalafiorow,
pomidoréw, kapusty, burakéw, mar-

chwi i ziemniakéw (poza paszami
treSciwymi, potrzebnymi dla tu-
czami), co powiekszy pule zaopa-
trzenia stotowek. Warzywa beda

mogly byé dostarczane zaréwno w
stanie Swiezym, jak tez i jako prze-
twory. W okresie letnim drobna u-
prawa kwiatéw pozwoli na podnie-
sienie estetycznego poziomu stoto-
wek, Co niewatpliwie przyczyni sie
do mitej atmosfery w tych placéw-
kach.

WIESEAW POLKOWSKI

(Poznan)

Nasze trudnosSci i osiggniecia

Przedterminowe wykonanie planu.
Restauracja ,Staromiejska“ w Kra-
kowie, realizujac zobowigzania, pod-
jete na zjezdzie Dyrektoréw Przed-

siebiorstw Gastronomicznych, wyko-
nata podwyzszony plan obrotu: na
wrzesien w 119%, za pazdziernik w
130% i za listopad w 135%. Kuch-

nia i bufet ,Staromiejskiej* niema”
ja sobie réwnych pod wzgledem
r6znorodnosci potraw, ich obfitoSci
i dobrego smaku oraz estetycznego
i higienicznego przyrzgdzenia i po-
dania. Obstuga sal konsumpcyjnych
nie pozostawia réwniez nic do zy-
czenia. Konsumenci obstugiwani sa
szybko i sprawnie, czego dowodem
m®wg wylgcznie pochlebne uwagi w
ksigzce zyczen i zazalen.

Do osiggnigcia takich wynikéw
pracy przyczynit sie caly zespo6t re-
stauracji z kierownikiem ob. E. Szpa-
kiem oraz jego zastepcg ob. A.
Szwiecem na czele. Podkre$li¢ na-
lezy obywatelskg postawe zespotu
sprzataczek i zmywaczek, ktére w
ramach podjetego zobowigzania
przeprowadzity generalne sprzatanie
catego zaktadu wraz z myciem ma-
lowanych na olejno $cian i sufitow,
co nadato lokalowi $wiezy, jakby po
gruntownym remoncie wyglad. Naj-
bardziej aktywna i wyr6zniajgca sie
pracownica jest w zespole tym
sprzataczka ob. Stanistawa Gryga,
ktérej podobizne zamieszczamy.
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Na marginesie zobowigzan podje-
tych przez pracownikéw restauraciji
,Staromiejskiej* zaznaczyé¢ nalezy,
ze zaklad ten nie posiada bynaj-
mniej dobrego zaplecza ani dosta-
tecznej ilosci maszyn, przyczyniaja-
cych sie do usprawnienia pracy. Na
wynikach pracy zawazylo wiec za-
tem zrozumienie przez pracownikow
sprawy zywienia zbiorowego, ich
Swiadomos$¢ spoteczno-polityczna i
zrozumienie zadan Planu 6-letniego.

Przykiad restauracji ,Staromiej-
skiej* dziata i na inne zaklady. Pra-
cownicy kawiarni ,Literackiej*, do-

ceniajgc znaczenie walki o obnizke
kosztéw wtasnych, przeprowadzili
wiasnymi sitami sprzgtanie swego

duzego zaktadu,
nym gruntownym

po przeprowadzo-
remoncie, oszcze-

dzajgc tym samym co najmniej
1.000 zt. Kierownik ,Literackiej* ob.
Weinheimer ztozyt réwniez prak-

tyczny projekt sporzadzania wycie-
raczek do obuwia ze zuzytych chod-

nikéw. Projekt ten w najblizszym
czasie- bedzie zrealizowany przez
warsztat Spotdzielni Pracy. Zni-

szczony chodnik bedzie zszyty w kil-
ka warstw i otrzyma sie z niegow
ten sposéb doskonate i praktyczne
wycieraczki. Po zniszczeniu jednej
warstwy zdejmuje sie jej resztki i
znowu jest dobra wycieraczka. Pro-
jekt ob. Weinheimera zastuguje na
polecenie innym zakiadom w Pol-
sce.

Pracownicy kawiarni ,Antyczna“
dotozyli réwniez wielu staran dla
przedterminowego wykonania planu
obrotu. W pazdzierniku przecietna
utargu na jednego pracownika (bio-
rac pod uwage wszystkich bez wy-
jatku pracownikéw) wyniosta 6.871
Ztotych, podczas gdy wydajnos¢ pla-
nowana wynosi ok. 5500 zi Liczba
ta nie wymaga komentarzy i $Swiad-
czy o zbiorowym wysitku pracowni-
kéw kawiarni.

Wyniki szkolenia. W zwigzku z
przejeciem przez Krakowskie Zakta-
dy Gastronomiczne Spoétdzielni ,Ga-
stronom*, posiadajacej kilkadziesiat
placowek zywienia zbiorowego na
terenie Krakowa, powstata koniecz-
no$¢ ujednolicenia sposobéw wszel-
kich rozliczen produkcji, kuchni,
bufetu oraz wprowadzenia wzoréw
sprawozdawczos$ci, obowigzujacych
w KZG. Byta to praca naprawde
trudna i wymagajgca przede wszyst-

kim doszkolenia pracownikéw b.
Spétdzielni ,Gastronom*®. Trzeba
stwierdzi¢, ze etap ten przeszedt

sprawnie, dzieki zorganizowaniu ca-
tego szeregu dorywczych konferen-
cji instruktorskich, w czasie ktérych
zapoznano pracownikéw spétdziel-
czosci z bbowigzujgcymi w przedsie-
biorstwie panstwowym wzorami'
sprawozdan i rozliczen.

Dziat produkcyjno - handlowy w
nastepnym dniu po przejeciu spot-
dzielni doreczyt wszystkim zaktadom

zbior wszelkich obowigzujacych
okélnikéw i instrukcji wraz z od-
powiednimi wzorami, dzieki czemu
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unikneto sie powstawania zalegtosci

i dzi$§ rozliczenia produkcyjne sa
sporzadzane na biezgco.

Oprécz doraznych odpraw instruk-
torskich, w KZG odbywajg sie sta-
te kursy, zatwierdzone przez MHW,
a wiec 2 kursy dla blokierek-kasje-
rek, na ktére uczeszcza okoto 80
os6b, kurs dla podajacych do stotu,
ktéry ukonczyto 25 oso6b i kurs dla
kalkulatorow, ktéry ukonczyto 30
oséb. Na marginesie tego ostatniego
kursu (zakonczonego w dn. 19.XI.
ub. r.) nalezy stwierdzi¢, ze wynik
egzaminéw tak z przedmiotéw za-
wodowych jak i nauki o Polsce
Wspobiczesnej, wykazal wysoki po-
ziom stuchaczy, czego dowodem jest
fakt, ze wszyscy uczestnicy kurs
ukonczyli. Wyniki egzaminéw poza
kilkoma dostatecznymi byty dobre,
bardzo dobre i z odznaczeniem. Od-
znaczeni zostali: ob. ob. J6zef He-
rod — b. pracownik fizyczny i po-
mocnik magazyniera — za wybitne
postepy w nauce, Zofia Zielinska,
awansowana z blokierki na kalku-
latora — za pilno$¢ i prace nad pod-
niesieniem wtasnych - kwalifikacji
oraz Jan Zobttek, robotnik fizyczny—
za wybitng pilno$¢ i prace samo-
ksztalceniowg. Do osiggniecia tak
dobrych wynikéw egzaminéw przy-
czynito sie niewatpliwie zorganizo-
wanie przez starostow kursu ob. ob.
Sokotowskiego i Polska —msamo-
ksztalcenia we wtasnym zakresie.

Zaktady pomocnicze. Krakowskie
Zaktady Gastronomiczne posiadajg
3 wytwornie cukiernicze, ktérych
produkcja mimo wspoétzawodnictwa
pracy na dwie zmiany, nie jest jed-
nakze w stanie zaspokoi¢ zapotrze-
bowania KZG na ciastka. Musze tu
stwierdzi¢, ze w czasie przejmowa-
nia spoétdzielni ,Gastronom“, WRN
Wydziat Handlu, po prostu odebra-
ta 1 ciastkarnie przy ul. Karmelic-
kiej i przekazata jg innej spdédzielni.
Doda¢ nalezy ze przejmujagc ,Ga-
stronoma“, zyskaliSmy szereg du-
zych kawiarni jak ,Europejska“,
~Sukiennice“l ,Florianka“, ,Kopciu-
szek" itp., a wiec zapotrzebowanie na
ciastka tych zakladéw nie mogty
by¢ zrealizowane przez dotychczaso-
we trzy mate wytwérnie ciastek. W
sprawie tej KZG odniosto sie do
MHW i PKPG, gdzie orzeczono osta-
tecznie, ze wytwornia ciastek przy
ul. Karmelickiej ma wré6ci¢ do KZG.
WRN nie spieszy sie jednak z wy-
konaniem tego polecenia, wskutek
tego KZG cierpig na brak ciastek,
co w okresie przedswigtecznym ule-
gto dalszemu pogorszeniu. (Osobi-
Scie widziatem w WRN pismo MHW
polecajace przekaza¢ wspomniang
wytwérnie ciastek dla KZG).

Z posiadanych przez KZG wy-
tworni ciastek, wyrdéznia sie pracow-
nia Nr 2 przy kawiarni ,Antyczna“,
ktérej kierownikiem jest ob. J. Na-
wrocki, doswiadczony fachowiec cu-
kierniczy. Pracownia ta posiada
snajwyzszg wydajnos¢ na 1 cukier-
nika i w pazdzierniku zajeta pierw-
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sze miejsce we wspolizawodnictwie
miedzy wytwoérniami cukierniczymi
KZG. Nie wiele jej ustepuje pra-
cownia cukiernicza Nr 1 przy cu-
kierni ,Literacka“, obstugiwana przez
brygade mtodziezowag ZMP. Kierow-
nikiem brygady jest ob. Wojcie-
chowski, uczeszczajagcy na wieczoro-
we kursy maturalne dla dorostych.
Wyroby tej pracowni cieszg sie row-
niez duzym popytem i uznaniem
klienteli.

Hodowla $win. Zgodnie z zalece-
niem CZPG, Krakowskie Zaktady
Gastronomiczne przystagpity do po-
wiekszenia posiadanej tuczami Swin.
W tym celu pracownicy dziatu pro-
dukcji odbyli okoto 23 wizji lokal-
nych po réznych resztéwkach i ma-
jatkach, szukajgc odpowiednich wa-
runkéw do uruchomienia duzej tu-
czami. Niemal wszystkie ogladane
obiekty byly bardzo zdewastowane*
przez wojne i wymagalyby ogrom-

nych wktadow inwestycyjnych.
Ostatecznie przejeto od WUBP
dzierzawe majatku o powierzchni

39 ha, potozonego zaledwie o 6 km
od miasta, przy dobrej szosie, co ma
wazne znaczenie dla transportu. W
zabudowaniach tego majatku KzZG
posiadajg juz ponad 100 Swin. llos¢
tucznikéw znacznie wzro$nie po
przeprowadzeniu przebudowy bu-
dynkéw lub dostawieniu  nowej
chlewni.

W gospodarstwie tym projekto-
wane jest réwniez uruchomienie na
wiosne hodowli drobiu. Gospodarka
rolna, péjdzie w kierunku rozszerze-
nia Uprawy warzyw, aby uniezalez-
ni¢ sie w tej dziedzinie od dostaw-
c6w. Z punktu' widzenia ekonomicz-
nego, prowadzenie gospodarstwa rol-
nego przez przedsiebiorstwo gastro-
nomiczne jest bardzo korzystne, gdyz
poza dochodami z ziemi i wspom-
nianym juz cze$ciowym uniezalez-
nieniem sie od dostawcow, jestwte-
dy moznos$¢ nalezytego wykorzysta-
nia transportu. Samochody w jedng
strone odwozg odpadki kuchenne
(pomyje, obierki) do tuczami, awra-
cajgc przywoza do zaktadu jarzyny
z gospodarstwa rolnego. Przy takim
wykorzystaniu transportu stosunek
tonokilometrow jest bardzo korzyst-
ny, gdyz przejazdy bez tadunku be-
da tu catkowicie wykluczone. Do-
da¢ réwniez nalezy, ze KZG posia-
dajag stajnie konska, a wiec nawoéz
z tej stajni jak réwniez i z chlew-
ni, zuzyty bedzie na uzyznienie zie-
mi pod jarzyny.

Dotychczasowe wynikies hodowli
mowig, ze $Swinie na odpadkach z
zakltadéw hodujg sie doskonale i
szybko przybierajg na wadze. Zabi-
te 29 sztuk tucznikéw daly towar
| kategorii, za co nalezy sie specjal-
ne uznanie hodowcy A. Szydiow-
skiemu i pomocnicy J. Noworytowej,
ktérzy nie szczedza sit dla racjonal-
nej hodowli powierzonej sobie trzo-
dy.

JAN MAJEWSKI
(Krakow)
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W KILKU ZDANIACH

Odprawa. W dniach 18 i 19 grud-
nia ub. r. odbyta sie w Warszawie
og6lnokrajowa odprawa terenowe-
go aparatu zywienia zbiorowego,
zwotana przez Departament Zywie-
nia Zbiorowego MHW. W pierw-
szym dniu obrad referaty wygtosit?

dyr. Henryk Komitau i wicedyr.
Udziat Kkobiet w
og6lnym zatrudnie-
niu pionu zywienia

zbiorowego CRS wy-
nosi 66,4%.

Lokalizacja sieci gospdd. Cieka-
wie ksztattuje sie sie¢ gospod spoét-

dzielczych na tle sieci gminnych
Wyniki wspobiza-

wodnictwa. Trzy mie-

sigce trwa walka o

przechodni propo-

rzec CZPG, ktory jest

nagrodg za uzyska-

nie najwiekszej ilosci pun-
ktéw przy ocenie wynikow

wykonania poszczegblnych za-
dan. W listopadzie na czoto przed-
siebiorstw wysunetly sie Gliwickie
Zaktady Gastronomiczne, zdobywa-
jac proporzec iloscig 3.770 punktéow
i odbierajac go Zabrskim Zaktadom
Gastronomicznym, ktére znalazly sie
na drugim miejscu, uzyskujac 2.600
punktéw. Trzecie miejsce przypad-
to w udziale Bytomskim Zaktadom
Gastronomicznym e 2.185 punktéw.
Czwarte i piate miejsce uzyskaty
Przemyskie i Lubelskie Zaktady
Gastronomiczne. Dalsze pie¢ miejsc
zajety:  Szczecin, Olsztyn, Opole,
Watbrzych i Zdunska Wola.

Osiggniecia, ktére w gtéwnej mie-
rze zagwarantowaly trzem pierw-
szym z wymienionych przedsie-
biorstw utrzymanie sie w czotéwce,
to wybitna poprawa struktury obro-
tow oraz wykonanie planu trzody
chlewnej. | tak w poréwnaniu do
ubiegtego miesigca Gliwickie _Za-
ktady Gastronomiczne podniosty
stosunek produkcji wtasnej do ogél-
nych obrotéw o 9,3%, Zabrskie Za-
ktady o 6%, Bytomskie o 6,1%.
Fakt ten $wiadczy o witasciwym
zrozumieniu przez przedsiebiorstwa
rzuconego przez CZPG hasta walki
o uszlachetnienie obrotéw oraz o
duzym wysitku, jaki musiat by¢ do-
konany w tych przedsigbiorstwach
w listopadzie ub. r.

Innym momentem $wiadczagcym o
rzetelnej pracy Gliwickich, Zabr-
skich i Bytomskich Zaktadow Ga-
stronomicznych jest dalszy wzrost
wydajnosci pracy. A wiec przed-
siebiorstwo Gliwickie wykonato pla-
nowany wskaznik wydajnosci w
133%, Zabrze w 148% 1 Bytom w
125%. Rzecz prosta, ze we wszyst-
kich tych przedsiebiorstwach zostaly
rowniez powaznie przekroczone pla-
nowane obroty. Momentem najle-
piej charakteryzujagcym wysitek po-
czyniony w kierunku bezwzgledne-
go zwiekszenia obrotow jest wyko-
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Tadeusz Sztucki. Drugi dzien po-
Swigecony byt dyskusji i podsumo-
waniu wynik6w. Omawiane byly
zagadnienia: 1) Sie¢ zaktadéw zy-
wienia zbiorowego i zasady jej lo-
kalizacji w roku 1952. 2) Zasady
zaopatrzenia zaktadow zywienia
zbiorowego. 3) Organizacja wtas-
nych zrédet zaopatrzenia (baz su-

spotdzielni. Ogoédtem gospody istnie-
ja w 56,3% gminnych spéidziel-
ni. Najkorzystniej wyglada tutaj

woj. -opolskie, gdzie zaktady
wienia stanowiag 106,5%
spo6tdzielni, w woj. rzeszowskim —
81,6%, gdanskim —m75,8%, wro-
ctawskim — 75,1%. Bardzo stabo
poréwnanie to wypada dla woj. ol-

zy-
gminnych

nany w miesigcu obrét na jedno
miejsce dziennie. Ot6z w Gliwi-
cach w stosunku do pazdziernika

nastgpit wzrost o 9%, w Zabrzu o
10%, a w Bytomiu o 6%.

Roczny plan obrotu zostat wyko-
nany. Centralny Zarzad Przemystu
Gastronomicznego zameldowat Mi-
nistrowi Handlu Wewnetrznego, ze
w dniu 21 grudnia 1951 -r, to jest
w dniu 72 rocznicy urodzin Gene-
ralissimusa Joézefa Stalina, zostat
wykonany roczny plan obrotu CZPG
Fakt ten jest wynikiem szczego6lnej
mobilizacji CZPG i licznych zobo-
wigzan kolektywoéw pracowniczych,
tej najwiekszej instytucji zywienia
zbiorowego w Polsce.

Przedsiebiorstwa terenowe wzy-
wajag do wspoéizawodnictwa Lubel-
skie Zaktady Gastronomiczne, wy-
konujac uchwate Prezydium Rzadu
w sprawie rozwoju hodowli trzo-
dy, uruchomity tuczarnie trzody w
swym pomocniczym gospodarstwie
hodowlanym i warzywniczym w
Rudniku. Zgodnie z planem, na-
kazem LZG majag wyhodowaé 186
tucznikow. Na odprawie roboczej
w grudniu ub. r. zaloga LZG po -
wzieta diugofalowe zobowigzanie
zwiekszenia ilosci tucznikow w |
kwartale 1952 i. do 400 sztuk, tj.
0 przeszto 200%. Zobowigzano sie
rowniez do hodowli 500 szt. drobiu,
a pozatem i krélikéw. Jednocze$nie
LZG wezwaly do wspéizawodnic-
twa wszystkie przedsiebiorstwa ga-
stronomiczne.

Pracownicy ciastkarni Zaktadoéw
Gastronomicznych ,Polonia“w War-
szawie, w odpowiedzi na apel przo-
dujgcej pracowni cukierniczej Po-
znanskich Zaktadow Gastronomicz-
nych ,Radosna“, zobowigzujg sie
produkowaé w normalnym dniu pra-
cy 960 szt. ciastek na jednego pra-
cownika.

Dyrekcja, Podstawowa Organiza-
cja Partyjna i Rada Zakladowa
Warszawskich Zaktadéw Gastrono-
micznych, zobowigzaly sie w imie-
niu calego kolektywu pracownikéw

<
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rowcowych) i zasady uzupetniania
zaopatrzenia ze zrédet zdecentrali-
zowanych. 4) Produkcja wtasna
zaktadéw zywienia zbiorowego, za-
ktady pomocnicze, receptura i za-
sady kalkulacji. 5) Zakres dziala-
nia i obsada personalna Oddziatu
Zywienia Zbiorowego WEN.

sztynskiego — 27,2%, warszawskie-
go — 29,8% i todzkiego — 32,3%.
Kilka liczb poréwnawczych. W

roku 1951 wydajno$¢ miesieczna na
1 pracownika wynosita 7.481 =zt
Najwyzszy obrét na 1 pracownika
wykazato woj. biatostockie —e 9.013
zt i woj. zielonogérskie — 6.537 zi

WZG do wykonania planu obrotu |
kwartatu 1952 r. na 5 dni przed za-
kohczeniem kwartatu, tj. do dnia 26
marca 1952 r. i wzywajag wszystkie
przedsigebiorstwa gastronomiczne w
kraju do podejmowania podobnych
zobowigzan.

Kolektyw pracowniczy Bytom-
skich Zakladéw Gastronomicznych
zobowigzat sie do statego pod-
noszenia wydajnos$ci pracy i do
przekroczenia planowanego wskaz-
nika wydajnosci w | kwartale
1952 r., wzywajagc wszystkie przed-
siebiorstwa terenowe CZPG do
wspoéizawodnictwa w tym zakresie.

Pracownicy Krakowskich Zakta-
déw Gastronomicznych zobowigzali

sie w | kwartale 1952 r. obnizy¢
koszty o0g6lne przedsiebiorstwa o
22% w stosunku do obrotu.

Aktyw kierowniczy Olsztynskich
Zaktadéw Gastronomicznych podjat

zobowigzanie usprawnienia  spra-
wozdawczos$ci statystycznej i ope-
ratywnej w | kwartale 1952 r. i
wezwat wszystkie przedsiebiorstwa

terenowe pionu CZPG do wspoéiza-
wodnictwa w zakresie terminowo-
Sci nadsytania sprawozdan do Cen-
tralnego Zarzadu.

Zatoga restauracji ,Teatralnej“
w Gliwicach, meldujac o wykonaniu
planu na m-c grudzien 1951 r. w
116,4%, zobowigzata sie jednocze-
$nie:  wykonac¢ plan obrotu za |
kwartat 1952 r. na 8 dni przed ter-
minem, podnies¢ wskaznik procen-
towy produkcji wtasnej w stosun-
ku do obrotu o 2%, obnizy¢ kosz-
ty wiaisne przez racjonalng i
oszczedng gospodarke o 2%. Zobo-
wigzanie podpisali ob. ob. Gonet,
Sandra, Kachal.

Brygada Ligi Kobiet kawiarni
»Cichej* w Gliwicach, meldujac
0 wykonaniu planu za m-c grudzien
1951 r. w 114,5%,-zobowigzata sie
jednoczes$nie wykona¢ plan obrotu
1 kwartatu 1952 r. w 110% i prze-
kroczy¢ planowany wskaznik wy-
dajnosci o 10%. Podpisali ob. ob.:
Regina tuniewska, Krystyna Rama-
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nieé¢, Elzbieta Brzoza. Maria Muska,
Adeltrand Hoffman, tucja Wajn-
dok, Czech, Elzbieta Szydio.

Nowy system ptac dla kelneréw.
Z dniem 1 stycznia 1952 r. we wszy-
stkich zakladach CZPG obowigzuje
nowy system ptacy dla kelneréw.
Polega on na tym, ze zatrudnieni
w CZPG kelnerzy poza normalnym
wynagrodzeniem miesiecznym, otrzy-
mywac beda procent od iloSci poda-
nych dan. Nowy spos6b wynagrodze-
nia zacheci kelner6w do sprawnej
obstugi i wiekszej dbato$ci o konsu-
mentow.

Os$rodek szkoleniowy i produkcyj-
ny WZG. Warszawskie Zaktady Ga-
stronomiczne przejely od Zwigzku
Samopomocy Chiopskiej 40 hekta-
rowe gospodarstwo w Grzmigcej w
pow. Grodzisk Mazowiecki. W ma-
jatku tym WZG uruchomity kiszar-
nie kapusty oraz duza pieczarkar-

Konferencja dy-
rektorow  oddziatéw
terenowych, ktéra od-
byta sie w Warsza-
wie w grudniu ub.r.,
.zgromadzita kilku -

dziesieciu przedstawicieli oddzia-
téw terenowych Kolejowych Za-
ktadow Gastronomicznych. Te-
matem obrad byta analiza pracy
planu reorganizacji KZG w roku
1952. Po wystuchaniu referatéw, o-
pracowanych przez dyrekcje, wy-
wigzata sie zywa dyskusja. Obec-
ny na sali obrad przedsta-
wiciel MHW ob. dyr. Hen-
ryk Komitau, udzielal bezpos$rednio
odpowiedzi i wyjasnien na interpe-

lacje i watpliwosci przedstawicieli
terenu.

Szkolenie. W dniu

18 grudnia 1951 r. za-

konczyt sie kurs

E fflui) szkoleniowy dla bry-

gad wagonéw restau-

racyjnych. Program kursu obej-

mowat nastepujaca tematyke:

a) zagadnienia  struktury orga-

nizacyjnej przedsiebiorstwa, b)

wybrane zagadnienia z eko-

nomii politycznej, c) przepisy

ruchu i sygnalizacji PKP, d) orga-

nizacja pracy w kuchni, e) zasady
zywienia zbiorowego, f) obnizka ko-
sztéw wiasnych produkcji, g) przepi-
sy rozliczeniowe i zarzgdzenia ogol-

Plan obrotu wyko-

nany przed termi-
nem. Zarzad Zwigzku
Spétdzielni Spozyw-
céow ztozyt w dniu
18 grudnia 1951 r.
nastepujacy meldunek witadzom
centralnym o] przedterminowym
wykonaniu planu zywienia zbio-
rowego: ,Zarzad Zwigazku Spoét-

dzielni Spozywcéw melduje, ze plan
obrotu na rok 1951 otwartych zakta-
doéw zywienia zbiorowego, prowadzo-
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nie. W biezgcym roku uruchomiony
zostanie dzial przetwdérstwa owoco-
wego dla potrzeb cukierniczych
WZG. Nastepnie prowadzony bedzie
tam osSrodek produkcyjny warzyw
ze szczegb6lnym uwzglednieniem wa-
rzyw wczesnych oraz produkcji ro-
$lin strgczkowych. Znajdujgce  sie
na terenie majatku stawy pozwola
na prowadzenie wzorowej gospodar-
ki rybnej. Budynek patacowy prze-
znaczono na os$rodek szkoleniowy.

Nowopowstate przedsiebiorstwa
terenowe CZPG. W zwigzku z nowa
organizacja zywienia zbiorowego
CZPG zwiekszyt z dniem 1 stycznia
1952 r. sie¢ swoich przedsiebiorstw
terenowych o 22 dyrekcje. Sg to Za-
ktady Gastronomiczne: Bedzinsko-
Dabrowskie, Cieszynskie, Dzierzo-
niowskie, Gdynskie, Gnieznienskie,
Gorzowskie, Ktodzkie, Krynickie,
Kutnowskie, Lesznieniskie, Nowosg-
deckie, Ostrowskie, Piotrkowskie,

Szkolenie. Kolejowe Zaklady Ga-
stronomiczne natrafiaty dotychczas
na bardzo powazne trudno$ci w zor-
ganizowaniu planowej akcji szkole-
nia pracownikéw, wobec niemozno-
$ci uzyskania potrzebnych pomiesz-
czen na prowadzenie kurséw zbio-
rowych. Dopiero w czerwcu 1951 r.
dato sie rozwigzh¢ ten problem i zor-
ganizowano Os$rodek Szkolenia w
Krynicy. Z o$rodka tego KZG korzy-
staty do konca wrzes$nia 1951 r., za$
od 1 pazdziernika ub. r. kursy zna-
lazty pomieszczenie w os$rodku kolo-,
nijnym PKP w Zembrzycach. We
wspomnianych o$rodkach przepro-
wadzono w czasie od 15.VI.51 do
7.X11.51 dwanascie kursé6w doksztat-

cajagcych, a mianowicie: 1 kurs dla
magazynieréw, cztery — dla bufeto-
wych, trzy — dla kelneréw, dwa dla

rachmistrzéw i dwa dla kierowni-

ne. Kandydaci na kurs rekrutowali
sie z pracownikéw brygad wagonow
restauracyjnych z Warszawy, Kra-
kowa i Gdyni. Ogbétem przeszkolono
111 os6b w trzech turnusach. Kazdy
turnus obejmowat 56 godzin wykta-
dow. Przodujacy uczestnicy kursu
otrzymali po egzaminach nagrody
w postaci cennych ksigzek. Nowo-
przeszkotohe brygady wagonoéw re-
stauracyjnych pozwolg na szybszg
niz dotad obstuge konsumentéw
i podniesienie jako$ci ustug na wyz-
szy poziom.

Trudnos$ci restauracji w Gizycku.
Restauracja Orbisu w Gizycku wal-

nych przez powszechne spétdzielnie
spozywcoéw zostat wykonany w dniu
16 grudnia, tj. na 15 dn! przed ter-
minem*“. Réwnoczeénie Zarzad ZSS
melduje, ze plan obrotu na rok 1951
zamknietych zaktadow zywienia
zbiorowego, pozostajacych w admi-
nistracji spo6tdzielni spozywcéw, zo-
stat wykonany w dniu 15 listopada,

czyli na 46 dni przed terminem.
Sktadajagc niniejszy meldunek Za-
rzagd ZSS pragnie podkreslic, ze

przedterminowe wykonanie rocznego
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Ptockie, Rybnickie, Stupskie, Sopoc-
kie, Starachowickie, Stargardzkie,
Tarnogdrskie, Tczewskie i Zaklady
Gastronomiczne w Swinoujéciu tgcz-
nie z Miedzyzdrojem.

Ambulatorum w tZG. toédzkie
Zaktady Gastronomiczne zatrudnia-
ty lekarza, ktéry dokonywatl badan
na nosicielstwo gruzlicy, przyjmujac
pracownikéw w odlegtej, potudnio-
wej dzielnicy miasta — Chojny. By-
to to bardzo niedogodne zaréwno dla
lekarza, jak i dla pracownikéw, po-
niewaz wiekszo$¢ naszych zaktadow
znajduje sie w znacznej odlegtosci
od dotychczasowego miejsca przyjec.
W celu zlikwidowania tego stanu
rzeczy otwarto w centrum miasta
ambulatorium, ktére stato sie praw-
dziwym dobrodziejstwem dla pra-
cownikéw £ZG, gdyz pozwala na
Udzielanie doraznej pomocy w wy-
padkach nagtych zachorowan i li-
kwiduje dotychczasowe marnotraw-
stwo czasu.

kéw zaktadoéw. Na kursach przeszko-
lono tacznie 516 pracownikéw. Kur-
sy wizytowane byty przez Dyrekto-
ra i Wicedyrektora KZG, ktorzy
przy tej okazji mieli mozno$¢ nada-
nia wiasciwego kierunku akcji szko-
leniowej oraz nawigzania osobistego
kontaktu z liczng rzeszg pracowni-
kéw operatywnych, zatrudnionych
na terenie catego kraju.

Niezaleznie od szkolenia na kur-
sach wtasnych, przeszkolono w ro-
ku 1951 na kursach prowadzonych
przez inne instytucje 19 pracowni-
kéw KZG, w tym 4 kucharzy, 4 kie-
rownikéw zaktadéw i 11 ksiegowych.

Plan szkolenia na rok 1952 zostat
bardzo powaznie rozbudowany i da-
je gwarancje przeszkolenia duzej
ilosci pracownikéw KZG réznych
kategorii.

czy stale z okresowymi trudnos$cia-
mi w czasie sezonowego nasilenia
ruchu turystycznego na Mazurach.

Oto np. w lipcu ub. r. obstuga re-
stauracji, wobec braku fachowych
kelnerow zaczela mocno szwanko-

wacé. Kierownictwo nie opuscito jed-
nak bezradnie rak, lecz zaangazowa-
to do obstugi sali konsumpcyjnej
dwie obieraczki jarzyn. Jedna z nich
ob. Lucyna Bieniek okazata sie bar-
dzo dobrym i sumiennym pracowni-
kiem, wyrdzniajgcym sie punktual-
noscig i uprzejmos$cia w stosunku
do konsumentow.

planu obrotu zywienia zbiorowego
uzyskano dzieki: a) wzrostowi Swia-
domosci. spoteczno - politycznej ze-
spotéw pracowniczych, zatrudnio-
nych bezposrednio w zaktadach
i ogniwach nadrzednych spétdzielni,
wyrazajgcemu sie m. in. w rozwoju
wspéizawodnictwa i systematycznym
odbywaniu narad produkcyjnych, b)
wzmozonemu wysitkowi zespotow
pracowniczych zaktadéw, ktoére ro-
zumiejg znaczenie rozwoju zywienia
zbiorowego w Planie 6-letnim, c¢)
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opiece i pomocy udzielanej aparato-
wi zywienia zbiorowego przez Partie
i Rzad".

Wyrazy uznania dla zespotéw pra-
cowniczych pionu ZSS. Minister
Handlu Wewnetrznego ob. dr Ta-
deusz Dietrich, w odpowiedzi na zto-
zony meldunek o przedterminowym
wykonaniu planu zywienia zbioro-
wego, nadestat do Zarzadu ZSS na-
stepujace pismo: ,Otrzymatem pis-
mo, w ktérym donosicie mi o wyko-
naniu w dniu 16 grudnia to jest na
15 dni przed terminem, rocznego
planu obrotéw otwartych zaktadow
zywienia zbiorowego, prowadzonych
przez powszechne spétdzielnie spo-
zywcow. W zwigzku z powyzszym
osiggnieciem oraz w zwigzku z wy-
konaniem przez zamkniete zaktady,
zywienia planu obrotu w dniu 15 Ili-
stopada, wyrazam podziekowanie ze-
spotom pracowniczym, zatrudnionym
w pionie zywienia ZSS i zycze osiag-
niecia podobnych sukceséw na in-
nych odcinkach pracy Zwigzku Spot-
dzielni Spozywcow".

Przewodniczagcy Rady Nadzorczej
ZSS, wicemarszatek Sejmu Ustawo-
dawczego Stanistaw Szwalbe, po-
twierdzajgc odbiér meldunku wyra-
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zit ogo6towi pracownikéw pionu ZSS
z Zarzadem na czele, najlepsze zy-
czenia dalszej owocnej pracy przy
realizacji szczytnych zadan narodo-
wego planu gospodarczego.

Okreg ZSS Poznahn melduje, iz
w dniu 29 grudnia ub. r. spétdzielnie
prowadzace zaktady zbiorowego zy-
wienia wykonaty roczny plan woje-
wodzki. Do przedterminowego wyko-
nania planu przyczynily sie syste-
matycznie odbywane narady tech-
niczne z udzialem przedstawicieli
Prezydiow Rad Narodowych, PZPR
i ZZ, ktére mobilizowaty bezposred-
nio operatyw. Decydujacym momen-
tem wykonania byto wezwanie do
wspoétzawodnictwa rzucone na ostat-
niej odprawie w grudniu ub. r. przez
PSS w Poznaniu. Wezwanie to zo-
stato podjete i zrealizowane przez
spétdzielnie: Poznan, Szamotuty, Go-

styn, Miedzychéd, Leszno, Kepno,
Qstréw, Konin, Chodziez, Wapno,
Sroda, Nowy Tomys$l, Wrzesnia,

Ostrzeszow; Rogozno i Wolsztyn.

Wspétzawodnictwo w dziedzinie
hodowli trzody. ZSS Poznah rzucita
w dniu 26 listopada ub. r. wezwanie
do wspotzawodnictwa zewnetrznego
w dziedzinie hodowli trzody chlew-

Glosy prasy

Rok VII
nej miedzy: Poznanhskimi, Gniez-
nienskimi, Leszczynskimi, Ostrow-

skimi i Kaliskimi Zaktadami Gastro-
nomicznymi, Kolejowymi Zaktadami
Gastronomicznymi oraz CRS ,Samo-
pomoc Chiopska“. Akcja ta ma na
celu zapewnienie jak najlepszego
zorganizowania tuczu i przekrocze-
nia o 30,5 proc. planu rocznego na-
kazanej ilosci tucznik6w do dnia 20
stycznia 1952 r. Pozwoli to na uzy-
skanie w wojewddztwie wiekszej
puli migsnej i pczwoli na korzystne
warunki dla wykonania planu obro-
tu zywienia zbiorowego. Poniewaz
Okreg zdaje sobie sprawe, ze ‘orak
doswiadczenia przy zaktadaniu tu-
czami mogtby spowodowaé wiele
btedéw zasadniczych, zorganizowat
wiec odprawe wojewddzka, na kto-
rej lekarz weterynarii oraz inspek-
tor tuczu trzody z WRN, udzielali
wskazowek fachowych personelowi.
Zostaly rbwniez opracowane wstepne
wytyczne dla spéidzielni, gdzie ze-
brano podstawowe wiadomosci fa-
chowe. Usunieto trudnos$ci braku po-
mieszczeh przez interwencje i wspo6t-
prace WRN oraz podjeto starania ce-
lem zapewnienia pasz odpadowych
z Centrali Mleczarskiej i Ogrodni-
czej.

WALKA O HIGIENE

Na pierwszy plan w gtosach prasy z ostatnich ty-
godni wysuneto sie zagadnienie higieny zaktadéw zbio-
rowego zywienia.

»Dziennik Battycki*“ jako przyktad brudnego lokalu
prezentuje gospode ,Obywatelskag" w Elblggu, na ktérg
juz niejednokrotnie bezskutecznie zwracano uwage.
Lokal ten nie dba o obrusy, pod stotami lezg $miecie,
a na stotach widniejg sterty niedopatkéw, popiotly itp.
Dziennik zapytuje: czy utrzymanie czysto$ci jest az
tak ciezkim problemem, ze nie mozna go w zaden spo-
s6b rozwigzaé? ,Dziennik Zachodni“ przytacza skarge
czytelnikéw na zaklad gastronomiczny ,Nowy Swiat®
w Katowicach, ktéry nie dba o uporzadkowanie stanu
sanitarnego sasiadujgcych z nim dziedzincéw, klatek
schodowych, piwnic i strychéw. Wyrzucane
byle gdzie wszelkiego rodzaju odpadki ku-
chenne, gnijac zatruwaja powietrze. w do-
datku we frontowym korzytarzu prowadzgcym do
wspomnianego zaktadu urzgdzono sktad starych mebli,
umywalek” i innych rupieci. ,,Glos Robotniczy“ pisze,
ze w Cukierni tédzkich Zaktadéw Gastronomicznych
przy zbiegu ul. 22 Lipca i Alei KoS$ciuszki panosza sie
szczury, z ktéorymi daremnie usituje walczy¢ personel.
Ten sam dziennik oburza sie na gospode tédzkich Za-
ktadéw Gastronomicznych w Pabianicach, w ktorej
stoliki stale sa brudne, na serwetach powylewane
mresztki zup, a kelnerzy postuguja sie takimi Scierkami,
7e az obrzydzenie bierze. ,Zycie Czestochowskie* za-
pytuje, dlaczego w lokalach | kategorii Czestochow-
skich Zaktadéw Gastronomicznych brak w toaletach
recznik6w i mydta? Toaleta meska w hotelu ,Polonia“
pobita rekord niechlujstwa, a zapachy dobywajgce sie
z tego miejsca, nie umilajg gosciom pobytu w tym
reprezentacyjnym hotelu Czestochowy. ,Zycie War-
szawy* notuje nastepujagcy fakt na dowdéd braku hi-
gieny w Barze Sejmowym przy ul. Wiejskiej: konsu-
ment otrzymat porcje bigosu bez ziemniakéw i rekla-
mowat. Talerz wrécit na okienko kuchenne. Do okien-
ka podszedt kucharz i dorzucit porcje ziemniakéw
rekg. Takich obrazkéw w stolicy jest wiecej.

Lubelski' ,,Sztandar Ludu“ drukuje korespondencje
z Zamoscia, w ktorej czytamy, ze w bufecie na dwor-
cu kolejowym brak popielniczek, szklanek i czystosci.

Podobnych notatek, jak przytoczone jest w prasie
zatrzesienie. Walka o higiene i estetyke zaktadéw zy-
wienia zbiorowego staje sie pilnym postulatem. Totez
z uznaniem nalezy”powita¢ wydane niedawno zarza-
dzenie, Ministerstwa Zdrowia, ktére ustala warunki
sanitarne tych zaktadéw. W mys$SI| zarzadzenia, wy-
dzialy zdrowia poszczeg6lnych rad narodowych syste-
matycznie przeprowadza¢ beda kontrole sanitarno-hi-
gieniczna wszystkich tego rodzaju placéwek, zwraca-
jac szczegb6lng uwage na warunki sanitarne, jakos$¢
podawanych potraw, higiene osobistg personelu itp.
Organa stuzby zdrowia specjalnie wzmocnig nadz6r sa-
nitarny nad restauracjami, jadtodajniami, stotdwkami
itp., przeprowdzajgc gruntowng kontrole tych zakta-
dow. W wypadku stwierdzenia braku czystosci i po-
rzadku lub jakichkolwiek innych niedomagan, do od-
powiedzialno$ci pociggniety zostanie kierownik danego
zaktadu zywienia zbiorowego. Zaktady, ktérych stan
sanitarny zagraza zdrowiu publicznemu, zostang zam-
kniete do czasu usuniecia wszystkich brakéw.

WALKA Z PIJANSTWEM

Drugie wazne zagadnienie z dziedziny zywienia
zbiorowego to pijanstwo panoszace sie w wielu zakta-
dach gastronomicznych szeregu miast naszego kraju.
Wroctawskie ,Stowo Polskie*“ stwierdza, ze tamtejsza
restauracja ,Klubowa" stata sie ostatnio w pdéznych
godzinach wieczornych lokalem, w ktérym zbieraja sie
wszelkiego rodzaju chuligani i awanturnicy. Wpraw-
dzie organa Milicji Obywatelskiej $cisle wspétpracuja
z kierownictwem lokalu, lecz mimo to boéjki i awan-
tury zdarzajg sie kilka razy w tygodniu.

Na ten lokal zwraca réwniez uwage ,Dziennik Za-
chodni“. Czytamy tam, ze w ,Klubowej* kilkakrotnie
w ciggu ostatnich tygodni mozna byto zauwazyé¢ pod-
chmielonych kelneréw, ktérzy nie tylko lekcewaza
sobie prosby klientéw, ale takze zachowujg sie zupet-
nie niewtasciwie. Takich zaktadéw gastronomicznych
jak ,Klubowa“ we Wroctawiu jest wiecej w Polsce.
Sg one prawie w kazdym mies$cie, ale nie wynika z te-
go, ze nalezy je tolerowa¢. Lokale zywienia zbiorowego
nie moga zamienia¢ sie w knajpy c-zy dawne karczmy.
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TROSKA O KONSUMENTA

Trzecia sprawa to za mata troska o konsumenta
i nieodopowiednia obstuga. Stata bolaczka poruszana
na tamach prasy, ktéra zniknie z chwilg catkowitej
obsady zaktadéw gastronomicznych przez wyszkolony
personel kierowniczy i*kelnerski. Usprawnienie obstugi
konsumentéw wigze sie rébwniez z reorganizacja pio-
néw zywienia zbiorowego, zwigekszeniem sieci zakla-
doéw gastronomicznych oraz ich mechanizacja.

Praca w tym kierunku daje coraz lepsze wyniki,
niemniej jednak nie od razu Krakéw zbudowano. Do
pokonania jest jeszcze duzo trudnos$ci, ktére wspoél-
nymi sitami musimy usunaé. Rola prasy w tamaniu
tych przeszk6d na drodze rozwoju zywienia zbiorowego
jest bardzo duza. Prasa nie. tylko informuje o spra-
wach gastronomicznych, nie tylko naswietla krytycz-
nie wszelkie niedociggniecia i usterki w gospodarce
zaktadéw zywienia zbiorowego, ale wystepuje z wnio-
skami i pomystami dostarczajgc wiele cennego mate-
riatu czynnikom kierowniczym na tym odcinku. Jako
przyktad spotecznej inicjatywy prasy na tym tle mo-
ze stuzy¢ narada zwotana w grudniu 1951 r. przez
»Dziennik Zachodni“ na temat zywotnych spraw go-
spéd pod katem widzenia potrzeb konsumenta. Na na-
rade te zaproszono przedstawicieli najwiekszych za-
ktadéw gastronomicznych w woj. katowickim, nie
tylko pracownikéw dyrekcji, ale takze kierownikéw
gospod, kucharzy i kelneréw, przedstawicieli Partii,
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WRN, Zwigzkéw Zawodowych oraz organizacji spo-
tecznych. W dyskusji omawiano najbardziej typowe
btedy niektérych zaktadéw zbiorowego zywienia.

Przede wszystkim zwrécono uwage na fakt, ze naj-
czesciej narzekaja konsumenci na obstuge.

Zdarza sie, ze kelnerzy sg nieuprzejmi, aroganccy,
ze zatatwiajg gosci jakby ,z taski*, ze na podanie po-
sitku trzeba nieraz czeka¢ bardzo diugo.

Niektére gospody, mimo ze wyremontowano je i za-
opatrzono w nowoczesne urzgdzenia, sg brudne. Sprza-
ta sie w nich i to bardzo pobieznie tylko raz dziennie,
nie zmywa sie stolikbw, a wycieranie nakrycia i talerzy
papierowymi serwetkami weszto u konsumentéw juz
w zwyczaj podyktowany koniecznoscig. Poza tym
kelnerzy nosza brudne fartuchy.

Nastepnie poddano krytyce jakos$¢ positkow w go-
spodach. Zle przyrzadzone potrawy, niedogotowane
mieso, matly wyboér dan, a czesto nieuzasadnione wyz-

sze ceny — to najbardziej powszechne wady gorszych
gospod.

Gtéwng przyczyna niedociggnie¢ wielu gospdd jest
brak nalezytej troski o konsumenta — stwierdzono na
naradzie.

Gdyby caly personel gospody w peini zrozumial, ze
stuzy ludziom pracy — na pewno nie byloby mowy
o wytknietych niedociggnigciach — wnioskowat stusz-

nie red. Leszczynski prowadzgcy narade w imieniu
,Dziennika Zachodniego“.
ST. G.

PRZEGLAD CZASOPISM GOSPODARCZYCH

Miesiecznik ,,Gospodarka Rybna“ nawigzujgc do
uchwaly Prezydium Rzgdu w jsprawie dwuletniego
planu rozwoju produkcji migsa, omawia w grudnio-
wym numerze zarzadzenia, dotyczace rybotéwstwa
morskiego i zwigekszenia hodowli ryb $rédlgdowych.
Plan naklada na te dziedzine produkcji w roku biezg-
cym i nastepnym olbrzymie obowigzki. Wszystkie za-
interesowane rybactwem resorty przystapity juz do
ujecia jswej dziatalnosci w ramy dwuletniego planu
rozwoju produkcji miesa i do zmobilizowania wszel-
kich srodkéw w celu jego realizacji. Uchwata porusza
wszystkie najwazniejsze momenty i zagadnienia do-
tyczace rozwoju i podniesienia produkcji ryb w Pol-
sce. Z innych artykutdbw w tym numerze na uwage
zastugujg: mgr. S..Bernatowicza ,Udziat stref jeziora
w produkcji rybackiej*, dr F. Pliszki ,Zasady sztucz-
nego rozmnazania certy“, inz. J. Paladino i inz A. Rud-
nickiego ,Jakie korzys$ci osiggna¢ moze spoéidzielnia
produkcyjna z' posiadanych wod“, J. Wiltowskiego
.Pierwsze kroki smazalnictwa“ oraz szereg notatek
kronikarskich i gtoséw z terenu.

Gospodarka Zbozowa* za grudzien zawiera duzo
materiatu informacyjnego i ksztalcacego dla pracow-
nikéw zatrudnionych w zaktadach zbozowych, mty-
narstwie i piekarstwie. Przede wszystkim cenny jest
artykut wstepny wiceministra St. Tkaozowa ,Osiagg-
niecia PGR w roku 1951“, w ktérym autor omawia
realizacje zadan natozonych przez planowag gospodar-
ke na PGR w roku ubiegtym. Czytamy tam, ze acz-
kolwiek w ciggu trzech kwartatéw PGR uzyskaly bar-
dzo powazne osiggniecia, to jednak na ich mozliwos$ci
gospodarcze sg one niedostateczne. Osiggnigcia te uzy-
skano dzieki lepszej pracy organizacyjnej i wzrasta-
jacej sSwiadomosci zalég robotniczych i administracji.
Autor jest przekonany, ze gdyby ministerstwo i okre-
gi czesciej i rozsgdniej wtracaty sie do kontroli i kon-
trolowaty zarzgdzenia jpokontrolne w gospodarstwach-
panstwowych — niedociggnie¢, szkéd i marnotrawstwa
bytoby mniej. Przy dzisiejszych brakach i trudno-
Sciach dostaw z PGR zywnos$ci dla miast — pisze mi-
nister — nalezy zwr6ci¢ uwage na to, by skonczyé¢ ze
stanem $pigczki w niektérych okregach i zespotach,
rozpoczaé ostrg walke o state zwiekszenie wydajnos$ci
i towarowosci, nie dopuszcza¢ do wahan zaopatrzenia
w artykuty pierwszej potrzeby os$rodkéw przemysto-

wych i wielkich miast, jakich dzisiaj jesteSmy Swiad-
kami. Autor podkres$la, ze osiggniecia produkcyjne
w dziale produkcji ro$linnej sg baza dalszych osiag-
nie¢ w produkcji zwierzecej, ktéra powinna sie zwigk-
sza¢, bo coraz wigcej potrzeba miesa, ttuszczu i mleka
dla wzrastajacej iloSci robotnikéw i pracownikéw
w przemys$le dla budujacych sie nowych miast.

W dziale produkcji zbozowej pisma jest dobry arty-
kut inz. A. Gutowskiego ,Gryka, jej znaczenie i upra-
wa"“. W dziale jpiekarstwa sg trzy interesujgce arty-
kuty: ,0d ziarna do chleba“, E. Baranskiego ,Jak
nalezy prowadzi¢ wypiek chleba systemem Stein-
metza i Grahama"“, i artykut inz. mgr. H. Gasiorow-
skiego ,Uszlachetnianie maki $rodkiem ,Agene".
W nowowprowadzonym dziale szkoleniowym umiesz-
czono jstarannie opracowany wyktad inz. mgr. T. Bul-
siewicza pt. ,Budowa ziarna zbozowego“.

~Przemyst Rolny i Spozywczy“ w numerach za listo-
pad i grudzien przynosi szereg artykutéw, kté6re moga
stanowi¢ korzystng pomocniczg lekture dla pracowni-
kéw aparatu zywienia zbiorowego z dziatbw techno-
logicznych i produkcyjnych oraz dla jstuchaczy kur-
s6w a jszk6t gastronomicznych. Sg to m. in. artykuty:
Dr. E. Frosta ,Przetwdrstwo konserw miesnych
w os$wietleniu naszych badan mikrobiologicznych®, inz.
A. Reinhercsa ,Technologia produkcji koncentratow
witaminy C z owoc6w krajowej dzikiej rézy“, inz.
P. Wojcieszaka ,Fermentacja ciggta w winiarstwie”,
inz. B. Pritulaka ,Problematyka techniczna przemystu
cukierniczego“, M. Filipowskiego ,Rozw6j spozycia
wina owocowego w Polsce” i notatki w dziale refera-
towym o witaminach w tluszczach, o produkcji zela-
tyny jadalnej, o mozliwosciach fermentacji i uzyski-
waniu drozdzy z serwatki i organoleptyczna analiza
produktéw zywnos$ciowych,

W numerze grudniowym inz. W. Plewko informuje
w artykule wstepnym jak aktyw techniczny przemystu
rolnego i spozywczego realizuje swoje zobowigzania.
W. Lech pisze o niesterylnosci puszkowych konserw
warzywnych. W dziale suszarnictwa jest referat na
temat przetwarzania pomidoréw na proszek pomidoro-
wy. Dziat referatowy zawiera recenzje prac takich jak:
zelatyna jadalna, wplyw tluszczu na jako$¢ pieczywa,
roslinne przyprawy kietbas, Swieze mleko w puszkach,
witamina B,.? i inne.

ST. G.
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Ksigzeczka ta wypetnita luke w wydawnictwach, po-
Swieconych praktycznemu zywieniu dzieci w wieku od
1 roku do 4 lat. W prosty spos6b data autorka przy-
ktad, jak zasady naukowe stosowa¢ do codziennej
praktyki. Mamy wiec tu przemys$lane jadlospisy ca-
todzienne, realizujgce dzienne, optymalne normy zyw-
nosciowe, zgodne z wymaganiami nauki. Ze wzgledu
na. pewng specyfikacje zywienia dzieci od 1 — do 2 lat,
podano 6 wzorcowych jadlospisow dla tego wieku
i li dla dzieci od lat 2 do 4. V/ jadlospisach zastoso-
wano potrawy proste, tatwe do wykonania, a tym sa-
mym mozliwe do zrobienia w prymitywnych warun-
kach, jakie czesto spotykamy w wiejskich ztobkach
sezonowych.

Recepture ujeto w formie przejrzystej tabelki, gdzie
produkty podane sg w iloSci na jedno dziecko, w od-
niesieniu do kolejno po sobie nastepujacych positkow
i nawet potraw. Utatwia to sporzgdzanie zapotrzebo-
wania na dowolng ilo§¢ dzieci oraz zastepowanie nie-
ktorych potraw czy produktéw innymi. Uwagi na
wypadek stosowania produktow zastepczych, ,Tabela
zamiany produktow® oraz ,Wyjasnienia do tabeli pro-
duktéw zastepczych® umozliwiajg prawidtowe zmiany
w jadtospisach, w wypadku braku ktoéregokolwiek
z produktéw.

Prawidtowe przyrzgdzanie potraw omawiaja ,Prze-
pisy potraw podanych w jadlospisach”, rozdziat ,Za-
sady przyrzagdzania potraw" oraz krétkie ,Uwagi szcze-
go6towe, dotyczace przyrzadzania potraw“, ktére po-
daino w spos6b przystepny, nieobeigzajagcy nadmiarem
tresci, tatwy do zrozumienia dla personelu stabo nie-
raz wykwalifikowanego, zatrudnionego w ztobkach se-
zonowych. Wskazuje tu autorka technike przyrza-
dzania potraw mozliwie najwtasciwszg, w trosce o jak
najmniejsze obnizenie warto$ci odzywczej produktéw
w czasie przerobki kulinarnej, a réwnocze$nie o ma-
ksymalne wykorzystanie ich przez organizm dziecka.

Szkoda, ze nie podano, w jakich ramach budzeto-
wych zamknigeto wyzywienie dzienne dziecka. Catos¢
konstrukcji zyskataby na przejrzystosci, gdyby wyraz-
niej rozgraniczy¢ teoretyczne podstawy zywienia ma-
tych dzieci w cz. | od cz. Il, ktéra winna obja¢ wszyst-
kie zasady i wskazania technologiczne, poczawszy od
og6lnych ,Zasad przyrzgdzania potraw“ z witgczony-
mi krétkimi ,Uwagami szczeg6towymi“, a konczac na
opartych na nich ,Przepisach potraw podanych w ja-
diospisach”. Produkty w tabelkach norm i ich warto-

Sci (zat. 1 i 2) oraz w tabeli produktéw zastepczych
nalezalo inaczej uszeregowaé, poczynajac od ochron-
nych i silniej podkres$li¢ ich przewage w zywieniu

matych dzieci. Tabelki zat. 1 i 2k ktérym tyle pracy
poswiecono, nie powinny by¢ potraktowane jako za-
taczniki na koncu, bardzo stabo zwigzane z cato$cig —-
lecz umieszczone i omo6wione jako rozwinigecie tabelek
norm zywienia. Mo6wig one wiele i wiele moga na-
uczyé, lecz trzeba je umie¢ odpowiednio czyta¢ i ro-
zumie€ i tego trzeba by nauczy¢ czytelnika. ,Stosowa-
nie produktéw zastepczych* z ,Tabelg produktéow za-
stepczych* oraz z ,Wyjasnieniami do tabeli produk-
tow zastepczych* bedzie konsekwentnym uzupetnie-
niem w cz. | po ,Wzorcowych jadlospisach*.

Nalezy przypuszczaé, ze ukaze sie niebawem Il wy-
danie omawianej tutaj ksigzeczki i dlatego zgltaszamy
pod adresem Autorki i Wydawcy skromne prosby i 'su-
gestie: Czy nie mozna by rozszerzyé opracowania i na
grupe dzieci 4—6-letnich, skoro zlobki sezonowe mu-

WYDAWCA:
Warszawa, ul.

(V pietro), tel. 818-41.
Prenumerata i kolportaz: PFK

Pap. druk.

Zaktady Graficzne i Wydawnicze

ZYWIENIE ZBIOROWE

»,Ruch*“, Warszawa, ul.
Prenumerata roczna wynosi 48 zt — pétroczna 24 zt— kwartalna 12 zh
Zamoéwienie PWG TCfP/C-28/52 z dn. 2.1.52 r. Podpisano do druku 21.1.52 r

sat.
,Dom Stowa Polskiego“

kl.

Rok VI

szg obja¢ je takze swym dziataniem? Warto by spe-
cjalng czes¢ poswieci¢ higienie przyrzgdzania potraw,
estetyce podania. Dla wychowawczyn cenne bytyby
rowniez uwagi z zakresu pedagogiki i techniki ,kar-
mienia“ matych dzieci.

Ksigzeczka Sabiny Witkowskiej na pewno przy-
czyni sie do podniesienia poziomu zywienia zbioro-
wego matych dzieci oraz utatwi prace nie tylko kie-
rowniczek ztobkéw sezonowych, lecz i personelu przy-
gotowujgcego positki. Wiele skorzysta¢ z niej moga

matki i wychowawczynie, zajmujace sie indywidual-
nym zywieniem dziecka w domu.
M. D.
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