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Swieto Pracy

A gdy zaszumia nad nami czerwone sztandary w sto-
neczny, radosny dzien majowy, gdy porwag nas fale
pochodéw) przy dzZzwiekach piesni rewolucyjnych m
uprzytomnijmy sobie znaczenie tej uroczystej chwili
w Polsce Ludowej.

Dzien 1 majg 1952 roku obchodzony po raz 6smy po
wojnie, w ciszy umilktych fabryk i warsztatbw — ma
szczegOllnie podniosty charakter $wieta narodu pol-
skiego, manifestujgcego swojg nieztomng solidarnos¢
z masami pracujagcymi $Swiata w nieustepliwej, stale
rosngcej walce o pokdj i sprawiedliwy fad na ziemi,
tad, ktéry mozna zaprowadzi¢ w stosunkach miedzy-
narodowych bez konieczno$ci rozstrzygania spornych
probleméw przy pomocy nowej wojny.

Wskazuje na to wyraznie krotka i jasna odpowiedz
Generalissimusa Jo6zefa Stalina, udzielona ostatnio na
pytania grupy redaktoréw pism amerykanskich.

Odpowiedz Chorgzego Pokoju, ze wojna nie jest bliz-
sza niz przed dwoma laty, ze konferencja szeféow wiel-
kich mocarstw bytaby pozyteczna i ze pokojowa luspot-
praca socjalizmu i kapitalizmu jest mozliwa — stano-
wi dobitny wyraz pokojowej polityki Zwigzku Ra-
dzieckiego i krajow Demokracji Ludowej, ktére swo-
ja twérczag pracg dajg catemu Swiatu dowdd i przy-
ktad. pokojowych dazen do szczescia swoich obywateli
i przyjaznych stosunkéw miedzynarodowych.

Swieto Pracy w trzecim roku realizacji Planu 6-let-
niego zastato nas z zakasanymi rekawami przy impo-
nujgcej odbudowie stolicy, na rusztowaniach gmachoéw
dzielnic mieszkaniowych, przy budowie Nowej Huty
i wielu nowoczesnych zaktadéw produkcyjnych, o ja-
kich sie dawniej nikomu nie $nito. Zwotato to Swieto
na wiece i akademie tysigce przodownikéw pracy,
gérnikéw i hutnikéw, metalowcow i wtdkniarzy, trak-
torzystéow, rybakéw i transportowcoéw, inzynieréw, nau-
czycieli i artystow, armige pracujacg w rozmaitych
dziedzinach gospodarki narodowej.

Zapytajmy pierwszego z brzegu rodaka znad Wi-
sty, Warty czy Odry —mto nam odpowie to samo, co
my w gtebi duszy mys$limy, ze w naszych oczach do-
konuje sie przemiana kraju zapéznionego w rozwoju
ekonomicznym, kraju bandoséw i chronicznego bez-
robocia — w kraj uprzemystowiony, dajacy prace mi-
lionom rgk, w panstwo o jakim marzyli wszyscy pol-
scy jakobini na barykadach wolnosci, w panstwo gdzie
rzadzi nie kapitalistyczna zmowa obszarnikéw,, kup-
cow, fabrykantéw, bankieréw i ich najmitow, lecz ro-
botnicy i chtopi, rzadzi lud pracujacy miast i wsi. Do
niego nalezy wiladza w Polskiej Rzeczypospolitej Lu-
dowej. Tak postanawia artykut pierwszy Konstytuciji,

ktérej projekt jest przedmiotem ogdlnonarodowej dys-
kusji.

Nad wszystkimi hastami pierwszomajowych trans-
parentéw dominuje i obowigzuje hasto frontu naro-
dowego, rzucone w roku ubiegtym przez Prezydenta
Bieruta. Hasto to stale aktualne i coraz bardziej zy-
wotne oznacza zwarcie szeregébw narodu, ktérego trzon
stanowig robotnicy, chtopi pracujacy i inteligencja pra-
cujgca, w walce o najwazniejsze cele jakimi sg: po-'
ko6j, zabezpieczenie niepodlegtosci i realizacja Planu
C-letniego.

Wymagania jakie stawia przed nami ta realizacja
obejmujg zwiekszanie wydajnos$ci pracy i dalszy, jesz-
cze ivydatniejszy rozwd@j wspéizawodnictwa socjali-
stycznego, obnizanie kosztéw wilasnych produkciji,,
przestrzeganie i pogtebianie zasady oszczedzania na
kazdym odcinku pracy, energiczna i nieubtagana wal-
ka z wszelkim niechlujstwem i grabiezg wtasnos$ci spo-
tecznej za pomocg krytyki i samokrytyki, tepienie na-
duzy¢ oraz walka z wszelka bezdusznoscig i biuro-
kratyzmem.

Wskazania Prezydenta mobilizujgce twércze sity na-
rodu, bedace impulsem wielkich osiggnie¢, widocznych
w kazdej dziedzinie zycia Polski Ludowej — odnosza
sie takze do naszej zmudnej, codziennej pracy w za-
ktadach zywienia zbiorowego. Dlatego tez rozwazajac
w dniu Swieta Pracy dotychczasowe wysitki i zamie-
rzenia deklarowane w licznych rezolucjach zatég i ak-
tywoéw pracowniczych przedsigebiorstw gastronomicz-
nych — nie zapominajmy, ze troska o konsumenta jest
naszg podstawowa deioiza, ze zdrowie, sity i dobre
samopoczucie mas prdcujgcych, energia budowniczych
fundamentéw lepszego, socjalistycznego jutra — w du-
zej mierze zalezag od naszych metod organizacyjnych,
od naszych niezmordowanych, upartych, codziennych
zmagah z trudnosSciami technicznymi, produkcyjnymi
czy ustugowymi w dziedzinie zywienia, od nalezytego
szkolenia kadr pracowniczych i pogtebiania tego zto-
«zonego problemu w oparciu o nauke i praktyczne wy-
niki bogatych doswiadczen radzieckich.

Dziesigtki tysiecy pracownikéw pionéw zywienia
zbiorowego musi-natchna¢ i ozywi¢ wielka idea wspot-
zawodnictwa w kazdym zakresie wykonywanych zo-
bowigzan Na ich czolo wysuwa sie zobowigzanie ak-
tywu kierowniczego przedsiebiorstw terenowych Cen-
tralnego Zarzgdu Przemysiu Gastronomicznego, ktore
postanawia, przekracza¢ miesieczne plany obrotu, pod-
nieS§¢ obroty artykutami produkcji wtasnej, uspraw-
ni¢ terminowo$¢ nadsytanych sprawozdan statystycz-
nych i wykona¢ bilans za | kwartat przed terminem.

Zobowigzania te podjete przez wszystkie piony zy-
wienia zbiorowego w Polsce m»~ to bedzie nasz tego-
roczny Czyn Majowy i nasz hotd ztozony nieztomne-
mu bojownikowi o szczescie ludu polskiego = Pre-
zydentowi Bolestawowi Bierutowi w 60 rocznice Jego
urodzin.
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Wzmozong pracg czcimy 60-lecie Prezydenta Bolestawa Bieruta
oraz Swieto mas pracujacych - dzien 1 maja

Aparat zywienia zbiorowego wszystkich pionéw podejmujgc wezwanie Pafawagu i laczac
sie z catym spoteczenstwem w checi jak najgoretszego uczczenia 60-lecia urodzin Prezydenta
Bolestawa Bieruta oraz miedzynarodowego Swieta solidarnosci robotniczej — dnia 1 maja,
podjat liczne zobowigzania, ktorych nie jesteSmy oczywiscie w stanie zamiesci¢ tutaj w ca-
tosci, lecz podajemy tylko bardzo niewielkg iczes¢. Fakt masowego i entuzjastycznego podej-
mowania zobowigzan jest dowodem, ze personel aparatu zywienia zbiorowego rozumie w pet-
ni, iz wzmozenie wysitku pracy jest najpiekniejsza formg zamanifestowania przywigzania
calego spoteczenstwa polskiego do Pierwszego Obywatela i Przewodniczacego KC PZPR,
Prezydenta Bolestawa Bieruta, wychowawcy narodu polskiego i jego przywédcy w walce
o lepsza przyszto$é, o socjalizm.

CRS ,SAMOPOMOC CHLOPSKA*

Ogédlnokrajowa narada kierowni-
kéw i inspektoréw zywienia zbioro-
wego 0/0 w dniu 19 marca 1952
uchwalita podjgé nastepujagce zobo-
wigzania: 1) zaplanowane do zor-
ganizowania w ciggu roku 50 zakta-
dow wzorcowych dla celéw szkole-
niowych — odda¢ do uzytku do
dnia 22 lipca br.; 2) przeprowadzi¢
akcje wiosenno-porzgdkowa do
dnia 1 maja rb. dla podniesienia
stanu higieny i estetyki; 3) wpro-
wadzi¢ do dnia 31 maja rb. specjal-
ny instruktarz, majacy na celu za-
prowadzenie peinej rachunkowos$ci
technicznej, co pozwoli na wzmo-
zenie walki z naduzyciami, mankami
i marnotrawstwem; 4) przygotowac
do petnej gotowos$ci zaktady zywie-
nia zbiorowego w miejscowosciach
letniskowo-turystycznych do dnia
1 czerwca br. dla umozliwienia
Swiatu pracy racjonalnego wykorzy-

stania urlop6éw wypoczynkowych;
5) wykona¢ przedterminowo plan-
nakaz roczny 1952 roku do dnia

26 grudnia 1952 r.

CZPG

Przedstawiciele aktywu kierow*
niczego przedsigbiorstw terenowych
zebrani na naradzie roboczej w
dniu 23 marca 1952 r. zobowigzali
sie tak pokierowa¢ dziatalnosciag
podlegtych im zaktadéw gastrono-
micznych w Il kwartale br. aby
przekroczy¢é zadania natozone pla-
nem gospodarczym, a mianowicie:
1) przekroczy¢ miesieczne plany
obrotu; 2) podwyzszy¢ dotychczaso-
wy obrét na 1 miejsce dziennie;
3) uszlachetni¢  strukture obrotu
przez podniesienie obrotéw produk-
cji witasnej; 4) podwyzszy¢ stosu-
nek ilosci dan typu obiadowego do
ogo6lnej ilosci dan; 5) doprowadzi¢
wewnetrzng strukture iloSciowg dan
typu obiadowego co najmniej do
proporcji wymaganych rozporzadze-
niem Ministra Handlu Wewnetrz-
nego; 6) doprowadzi¢ strukture-sieci
zaktadéw do takich proporcji, aby
ilo§¢ miejsc konsumpcyjnych w ja-
dtodajniach bezalkoholowych stano-
wita co najmniej 20% ogdlnej ilo-
Sci iniejsc; 7) usprawni¢ termino-
woé¢ nadsytania sprawozdan; 8)
usprawni¢ rozliczenia zaktadowe
i rdzliozy¢ wszystkie manka do
dnia 30 kwietnia br.; 9) wyprowa-
dzi¢ na biezgco stan  zapisow
ksiegowosci najp6zniej do dnia

30 kwietnia br.; 10) wykona¢ bilans
na | kwartat na 2 dni przed obowiag-
zujgcym.terminem. Jednocze$nie ze-
brani zwrécili sie do Centralnego
Zarzadu z prosba o przepracowanie
powyzszych zobowigzan na forme
wspoéizawodnictwa miedzy przedsie-

biorstwami, nadajac zainicjowanej
w ten spos6b akcji nazwe ,Czyn
Majowy".

Olsztynskie Zaktady Gastrono-
miczne podjely szereg zobowigzan
0 charakterze produkcyjnym, osz-
czednos$ciowym, spotecznym. Suma
faktycznych oszczednosci powsta-

tych na skutek podjetych zobowig-
zah wynosi 92.984 zi

Stanowisko Pracy do Spraw Szko-
lenia Zawodowego Krakowskich Za-
ktadéw Gastronomicznych podjeto
zobowigzanie przeprowadzenia bez-
ptatnego kursu administracyjnego
dla kierownikéw zaktadéw gastro-
nomicznych KZG. Celem kursu be-
dzie przeszkolenie kierownikow
pod wzgledem ideologiczno-zawodo-
wym, aby przez to podnies¢ ich
kwalifikacje i uswiadomienie poli-
tyczne. Kurs obejmie 40 oséb. llos¢
godzin wyktadowych 128. Czas
trwania od 26.111. do 26.1V. br. Pre-
liminarz budzetowy wydatkéw —
2.636,86 zt. W zrozumieniu wazno-
Sci szkolenia kadr, ktére postawito
IV Plenum KC PZPR, wszyscsy wy-
ktadowcy dotozg staran, aby kurs
postawi¢ na wysokim poziomie.

Katowickie Zaktady Gastrono*
miczne zobowigzujg sie do dnia
1 maja: 1) przebudowaé¢ bar ,Tyski"

oraz ukonczy¢ remont zaktadow
,Ktodnickiej*, ,Robotniczej* i Cen-
tralnej Rozbieralni Miesa; 2) przy-

gotowac¢ i wyremontowac¢ wszystkie
maszyny do wyrobu lodéw i zorga-
nizowa¢ punkty sprzedazy na okres
letni; 3) zorganizowa¢ nowa pralnie
dla podniesienia' czystosci nakryé
i ubran roboczych personelu; 4)
ujednolici¢ system rozliczen zaktla-
doéw; 5) przewiez¢ bez uzycia obce-
go transportu sktadowane w OS$wie-
cimiu ziemniaki, co da oszczednos$¢
ok. 25.620 zt; 6) przeprowadzi¢ we
wiasnym zakresie remont S$redni
dwéch  samochodéw ciezarowych
(10.140 zt oszczednos$ci) oraz doko-
na¢ wykopu kanatu garazowego
(350 zt oszczedno$ci); 7) zebraé, na-
prawi¢ i odda¢ wszelkie zalegte opa-

kowania. co pozwoli na wycofanie
20.000 zt; 8) zwiekszyé wypiek cia-
stek we wtasnej wytwérni o 18%
w stosunku do planowanej prze-
cietnej rocznej, przez co podniesie
sie obr6t o 160.000 zt i da oszczed-
nos$¢ wartosci, 53.600 zt; 9) podnies¢
planowana wydajno$¢ przedsiebior-
stwa 0, 6% co da do 30.IV. br.
112.800 zt oszczednos$ci; 10) wykonac
plan obrotu w marcu i kwietniu w
108%. Pozatem personel zobowiag-
zal sie przez systematyczne czytanie
prasy i doszkalanie podnies¢ swoj
poziom uswiadomienia spotecznego
i kwalifikacji zawodowych.

Chorzowskie Zaktady Gastrono-
miczne podjety na naradzie robo-
czej nastepujace zobowigzania:
1) Podnie$¢ wydajno$¢é na 1 pracow-
nika o 15% czyli do wysokosci
3.700 zt, uwzgledniajgc ilos¢ pra-
cownikéw w liczbie 640, daje to
wzrost obrotébw miesiecznych na
1 pracownika o 500 zi, tj. 320 tys. zit
miesiecznie. W przeliczeniu na etaty
zaoszczedzamy 100 etatébw w stosun-
ku miesiecznym. 2) Podnie$¢ ilos¢
tucznikébw w tuczami do 150 szt. tj.
0 87,5%. 3) Wezwaé do wspébtzawod-
nictwa w zakresie czystosci i este-
tyki oraz urzadzania wystaw pro-
dukcji wtlasnej, wszystkie przedsie-
biorstwa z terenu woj. katowic-
kiego. 4) Wezwaé¢ do wspéizawod-
nictwa wszystkie- tuczarnie przy za-
ktadach gastronomicznych w Pol-
sce w zakresie uzyskania jak naj-
wiekszego przyrostu na wadze trzo-
dy chlewnej przez racjonalne kar-
mienie. 5) Wezwa¢ do wspoétzawod-
nictwa wszystkie tuczarnie przy -za-
ktadach gastronomicznych w Polsce
co do zachowania jak najnizszego
ubytku naturalnego/ tucznikéw w
roee-ntowym stosunku do iloSci,
rzez rozwiniecie nalezytej opieki
1 zachowanie wszelkich $rodkéw
ostroznos$ci w zakresie higieny. 6)
Uruchomi¢ nowag rozbieralnie migsa
przy ul. Wolnosci 40 do dnia
1 kwietnia br. 7) Uruchomié¢ do
dnia I.V. br. -centralng obieralnie
ziemniakéw. 8) Uruchomi¢ nowa
garmazernie na -miejsce obecnej roz-

bieralni, o zdolnosci produkcyjnej
180 ty$. zt miesigcznie tj. o 30%
wzrostu w stosunku do produkcji
obecnej — w terminie do dnia
I.LIV. br. 9) Opracowaé¢ normatywy
na wszystkie dania nieobjete do-
tychczas normatywami w terminie
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do dnia L.IV. br. 10) Doprowadzi¢
gospodarke w tuczami do takiego po-
ziomu, aby 1 dekada kwietnia opar-
ta byta na produkcji miesnej, uzy-
skanej z wtasnej tuczami przy row-
noczesnym uzupetnieniu ilosci tucz-
nikéw. 11) Wprowadzi¢ w jadlospi-
sach lokali Il kat. 18 dan obiado-
wych jako minimum i dla lokali
Il kat. 12 dan jako minimum. 12)
Uruchomi¢ w terminie do dnia
I.IV. br. dodatkowa riksze, jako
Srodek transportowy da rozwodzki
wyrobéw cukierniczych i garmaze-
ryjnych, 13) Uruchomié¢ centralny
magazyn artykutbw  spozywczych
i handlowych przy ul. Moniuszki 3—
do dnia 30.111. br.

Poznanskie Zaktady Gastrono-
miczne podjety zobowigzanie odbu-
dowy przez zaloge PZG spalonego
na skutek wypadku zaktadu ,Pod
Strzechg" do dnia 15 lipca br. Rea-
lizacja tego zobowigzania przyniesie
oszczedno$¢ ok. 150.000 zt. Zaktad
,Pod Strzecha" miesci sieg na pe-
ryferiach miasta i wydawat do 400
obiadéw dziennie. Uruchomienie go
bedzie powitane z wielkg radoscig
przez mieszkancéw tamtejszego re-
jonu, ktoérzy obecnie s pozbawieni
lokalu gastronomicznego. Akcje od-
budowy rozpoczeto w dniu 6 kwiet-
nia br. o godzinie 13.

FWP

Pracownicy OW Duszniki, ucze-
stnicy kurso-seminarium dla admi-
nistratoréw, zobowigzujg sie: 1) w
zakresie przydomowych ogrédkow
warzywnych doprowadzi¢ do catko-
witej wystarczalnos$ci tych ogrod-
kéw na cele przypraw kuchennych
administracji — wygospodarowane
w ten sposéb oszczednos$ci wyniosg
ok. 17.500 z};, 2) w zakresie hodowli
krélikéw  wyprodukowaé w .ro-
ku 1952 ilo§¢ miesa kréliczego, kté-
ra w przeliczeniu na pienigdze wy-
niesie 50.625 zi; 3) w zakresie ho-
dowli $win — wyhodowacé taka ilos¢
trzody chlewnej, ktéra stanowi¢ be-
dzie w przeliczeniu réwnowartos¢é
43.800 zt. tgczna suma zobowigzan
pracownikéw OW Duszniki wynosi
112.015 zt

Uczestnicy kurso-seminarium dla
administratorow w Kudowie podej-
mujg sie: 1) prowadzi¢ ogrédki wa-
rzywne przy poszczegélnych admi-
nistracjach o wymiarze 100 m2 —
zielone przyprawy kuchenne wyho-
dowane w tych ogrdédkach, pokryja
w catosci zapotrzebowanie kuchni
wczasowych, a warto$¢ wyhodowa-
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nych roslin wyniesie w sezonie wio-
senno-letnim 18.002 zt;, 2) zatozyé
hodowle krélikow i dostarczy¢ do
konsumpcji migso krolicze o warto-

Sci 26.135 zi. Ogélem zobowigzania
OW Kudowa wyrazajg sie suma
44.137 zt

KzZG

Pracownicy wszystkich placéwek
i komoérek organizacyjnych KZG
podjeli zobowigzania, ktére przy-
czynig sie do przedterminowego wy-
konania zadan KZG i obnizenia ko-
sztow. Tak wiec np. Krakowskie
KZG w wyniku podjetych zobowia-
zan wykonajg plan | kwartatu
1952 r. w 120%. Stacja £6dz Kaliska
wykona plan obrotu za marzec
i kwiecien w 120% oraz plan pro-
dukcji za te miesigce w 105%. Po-
nadto placowka ta zadeklarowata
zmniejszenie kosztow wtasnych
0 5% w stosunku do stycznia, i lu-
tego ub. r., zwiekszenie dochodu 'ze
sprzedazy makulatury i odpadkow
o 30%, wykonanie wtasnymi sitami
robét ziemnych i dekoracyjnych
przy budowie kiosku Nr 2. Zobowig-
zania pracownikow Centralnego
Zarzadu KZG dadzg duze oszczed-
noéci i usprawnig prace zaréwno
Centralnego Zarzadu jak i poszcze-
g6lnych przedsiebiorstw. Wspobiza-
wodnictwo w dziedzinie sprawo-
zdawczosci da mozno$¢ komorkom
KZG i instytucjom gospodarczym
przyjécia z pomoca tym placowkom,
ktorych wykonanie planu bytoby
zagrozone.

PBP

Pracownicy Dzialu Gastronomicz-
nego Przedsigebiorstw Obstugi Ru-
chu Zagranicznego w liczbie 10 os6b
zobowigzali sie do przepracowania
200 godzin poza normalnym czasem
pracy, dla usprawnienia rozliczen
finansowych w zakladach gastrono-
micznych w Bydgoszczy i Szczeci-
nie, oraz dla usprawnienia produk-
cji i ustug.

-.ORBIS*

ZSS

W pionie ZSS zobowigzania objety
szeroki wachlarz elementéw, zaréw-
no o charakterze oszczedno$ciowym
jak i jakosciowym. | tak np. zespol
pracowniczy zaktadow zywienia
zbiorowego PSS w Bitgoraju zobo-
wigzat sie przestrzegac pilnie zasady
gospodarnos$ci w odniesieniu do su-
rowcow zuzywanych do produkciji
positkow. aby nie przekroczy¢
wskaznika kosztéw surowcoéw i to-
waréw handlowych oraz poprawié
strukture . obrotu, doprowadzajgc
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udziat produkcji wtasnej w og6lnym
obrocie do 45—55%, zaleznie od ty-
pu zaktadu. Pracownicy PSS w Ra-
dzyniu Podlaskim zobowigzali sie
przeprowadzi¢ wtasnymi sitami re-
mont zaktadu i uporzadkowac¢ ogro-
dek przyzakiadowy. Zesp6t PSS
w Hrubieszowie zwigekszy stan tu-
czonej trzody chlewnej o 20 sztuk.
Ob. Maria Mastej, kierowniczka za-
ktadu Nr 2 PSS w Szprotawie zo-
bowigzata sie wyszkoli¢ dwéch kan-
dydatéw na kierownikéw zaktadow
oraz prowadzi¢ prace biurowe w za-
ktadzie bez sity biurowej. Zespoly
pracownicze stotbwek w Gorzowie
uporzgdkuja gruntownie pomiesz-
czenia i przebiorg wtasnymi sitami
16,5 ton ziemniakéw. Pracownicy
restauracji Nr 1 PSS w Zarach
zmniejszg zuzycie $wiatta oraz ilos¢
sttuczek. Takie samo zobowigzanie
podjeli pracownicy PSS w Kepnie.
Pracownicy restauracji w Stroniu
Slaskim zobowigzali sie uruchomié
hodowle drobiu w ilo$ci' 100 sztuk.
Ponadto 16 pracownikéw tej spot-
dzielni postanowito zaprenumero-
waé miesiecznik ,Zywienie Zbio-
rowe*“.

Zaloga zbiorowego zywienia PSS
w Szczecinie zobowigzata sie wy-
kona¢ plan obrotu i produkcji 1l
kwartatu o 6% wyzszy od | kwar-
tatu, dba¢ o réznorodnos$é, kaloryez-
nos¢ 1 czyste wydawanie positkéw,
szkolié¢ kierownikow zaktadow,
przeprowadzi¢  1-miesieczny  kurs
dla kucharek, wusprawni¢ prace w
biurze, sporzadza¢ terminowo spra-
wozdawczoé¢ oraz obnizy¢ koszty
wtasne przez: a) zwiekszenie wy-
dajnos$ci pracy, b) zalozenie ogrod-
kéw warzywnych, c) oszczedne go-
spodarowanie stotowizng, d) oszcze-
dzanie opatu, e) racjonalne przecho-
wywanie warzyw i ziemniakéw, f)
racjonalne wykorzystanie transpor-
tu. Lgczna suma oszczedno$ci osig-
gnietych na podstawie indywidual-
nie i zespotowo podjetych zobowig-
zan w tej spotdzielni wyniesie do
konca 1952 r. kwote 87.860 zt.

Przedstawiciele spétdzielni spo-
zywcow okr. koszalinskiego zobo-
wigzali sie m. in. do doprowadze-
nia zaktadéw do nalezytego stanu
higienicznego i estetycznego, do
uporzagdkowania i oczyszczenia te-
renu przed zakladami, do podnie-
sienia jakos$¢j produkowanych po-
sitkbw przez przestrzeganie higieny
ich przyrzagdzania, do poprawienia
sprawnosci obstugi kelnerskiej oraz
do wzbogacenia asortymentu prze-
kasek w bufetach zakiadéw otwar-
tych.

-W .szlachelnym i Iworczym wspotzawodnictwie socjalistycznym
lezy gwarancja coraz szybszego naszego marszu ku lepszej przysztosci®.
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Normowanie produkcji i konsumpciji
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miesa i tluszczu

w zaktadach zywienia zbiorowego

W listopadzie ub. r. Minister Handlu We-
wnetrznego wydat zarzgdzenie normujgce
strukture produkcji dan typu obiadowego Oraz
zakasek w stotdwkach pracowniczych, akader
mickich i w zaktadach zywienia zbiorowego
otwartych i spotecznych. OkreS$lona tym zarza-
dzeniem struktura produkcji obowigzuje w dal-
szym ciggu i dlatego wydaje sie stuszne krot-
kie jej oméwienie.

Ksztattowanie sie struktury produkcji w za-
ktadach zywienia wyptywato z sytuacji w dzie-
dzinie surowcéw. W pierwszym rzedzie decy-
dowaly tutaj warunki zaopatrzenia w mieso
i thuszcz. W zwigzku z tym wtasnie utrzymano
poniedziatkowy dzien bezmiesny, czwartkowy
dzien o asortymencie dan poétmiesnych typu
obiadowego oraz jeden dzien rybny. Na tej za-
sadzie zbudowana struktura produkcji w za-
mknietych zakiadach zywienia zbiorowego
winna przedstawia¢ sie nastepujaco: dania mie-
sne 50%, dania pétmiesne 16%, dania rybne
16% i dania inne 18%. Struktura ta, ilo$¢ kon-
sumentéw oraz receptura, okres$lajgca wage
porcji dania miesnego i potmiesnego, sg podsta-
wg do opracowania jadtospis6w wzorcowych na
dania typu obiadowego w zaktadach zamknie-
tych. Jadlospisy te, opracowane na okres np.
dekady, pozwalajg na ustalenie norm surow-
cow koniecznych do wykonania planu zywienia
dekadowego, miesiecznego i kwartalnego nie
tylko na mieso i tluszcze, lecz réwniez i na in-
ne surowce.

Na obecnym etapie miesieczne normy przy-
dziatlu miesa i ttuszczu sag limitowane i dlatego
okreslone limity musza by¢ uwzgledniane przy
opracowaniu jadtospiséw wzorcowych.

Jadiospisy wzorcowe, przystosowane do sezo-
nowych mozliwosci zaopatrzenia, majgce by¢
podstawa zywienia w zakladach zamknie-
tych, powinny zabezpieczyé urozmaicenie po-
traw oraz doprowadzenie wszystkich sktadni-
kow odzywczych w ilosci i stosunku potrzeb-
nym dla regeneracji organizmu. Wartosci od-
zywcze, a w pierwszym rzedzie energetyczne,
winny by¢ przystosowane do wydatkowania
energii przy wykonywaniu pracy zawodowej.
lloé¢ dan typu obiadowego pomnozona przez
norme surowca na 1 danie okresla zapotrzebo-
wanie na poszczegblne rodzaje surowcow.

Co do zaktadéw zywienia zbiorowego o cha-
rakterze otwartym, ktére nazywaé¢ bedziemy
zaktadami gastronomicznymi, to podstawg do
ustalenia zaopatrzenia w mieso, tluszcze i inne
surowce nie moze byé¢ ani ilos¢ konsumentéw
(ktéra w zasadzie nie jest znana), ani tez norma
przydziatu miesiecznego na jednego konsumen-
ta, lecz plan obrotéw poszczeg6inych zaktadéw,
a w szczegolnosci wysokos¢ udziatu produkcji
wtasnej w obrocie og6lnym.

Podstawg dla opracowania planu produkcji
w zakiadach gastronomicznych bedzie struktu-
ra produkcji oraz opracowane przy jej uwzgled-
nieniu, jadtospisy dekadowe. Jadiospisy te po-
stuza réwniez do okreslenia wysokosci norm
surowcowych. Udzial poszczegdlnych dan pro-
dukowanych na podstawie obowigzujgcej re-
ceptury winien by¢ tak ustawiony, aby zacho-
wana zostata nie tylko struktura produkcji, lecz
rowniez aby nie przekroczono S$redniej, obowiag-
zZujacej normy surowcowej na jedno danie,
szczegOlnie za$ surowcéw reglamentowanych.

Plan zaopatrzenia dekadowy, miesieczny
i kwartalny, w zaleznos$ci od pory roku i sto-
jacych do dyspozycji surowc6w opracowany
zostaje na podstawie ilosci dan typu obiado-
wego w poszczego6lnych kategoriach i typach
zaktadow oraz normy surowcowej na jedno da-
nie.

Nalezy tutaj przypomnieé¢, ze w bezmiesne
dnie poniedziatkowe zakazem produkcji objete
sg wszystkie rodzaje i gatunki miesa, a wiec
mieso wotowe, wieprzowe, baranie, dréb, dzi-
czyzna, kroliki itd. z wyjgtkiem koniny i ryb.
Wyjatek co do koniny tltumaczy sie tym, ze su-
rowiec ten jest produktem podstawowym w za-
ktadach tatarskich, i w razie wprowadzenia tam
poniedziatkowego dnia bezmiesnego, zakiady te
musiatyby w poniedziatek by¢ zamkniete.
W czwartki zezwala sie bez ograniczenia na
podawanie potraw z drobiu, dziczyzny, kréli-
kéw oraz koniny (tej ostatniej w zakladach ta®
tarskich), natomiast z wszystkich innych rodza-
jow miesa zezwala sie jedynie na produkcje
potraw pdétmiesnych, to jest takich, w ktorych
mieso nie stanowi wiecej niz 50% surowcow
zuzytych do danej potrawy poétmiesnej.

Zasada dnia bezmiesnego i pétmiesnego win-
na by¢ utrzymana nadal w catosci z tym, iz
wycofaniu potraw miesnych towarzyszy¢ po-
winno nadal zapewnienie szerokiego asorty-
mentu positkbw opartych na takich artykutach
jak ser, twarég, jaja, ryby, mleko, strgczko-
we itp. Rownoczesnie zapewni¢ nalezy szeroki
asortyment dan wyprodukowanych z jarzyn,
owocow, maki i jej przetworéow.

llos¢ potrzebnego miesa i ttuszczu w zakila-
dach gastronomicznych okresla plan produk-
cji wiasnej oraz obowigzujgca struktura pro-
dukcji, przy jednoczesnym przestrzeganiu usta-
lonej Sredniej normy miesa i tluszczu na jedno
danie typu obiadowego oraz zakaski.

Struktura produkcji positkow

Struktura produkcji positkow
przedstawiaé¢ sie nastepujgco:

powinna

Zupy: 47% sporzadzonych na wywarze z ko-
Sci, 28% sporzgdzonych z jarzyn i maki, 15%
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sporzgdzonych z mleka i owocéw, 10% sporza-
dzonych na ekstraktach.

Drugie dania typu obiadowego: 28% dan,
w ktorych mieso jest surowcem zasadniczym;
19% — w ktdrych mieso stanowi do 50%
wszystkich surowcéw danej potrawy; 7% —
w ktérych zasadniczym surowcem jest ryba;
19% — /w ktdrych zasadniczym surowcem jest
maka lub jej przetwory; 17% — w ktdrych za-
sadniczym surowcem sg jarzyny i 10% —
w ktérych wystepuja inne surowce.

Odstepstwo od przedstawionej struktury pro-
dukcji dan typu obiadowego jest dopuszczalne
w wagonach restauracyjnych, ze wzgledu na
szczupto$¢ zaplecza. W wagonach restauracyj-
nych zezwolono no produkcje potraw z miesa
i drobiu w ilosci 85% ogo6lnej ilosci drugich
dan typu obiadowego.

Jesli chodzi o zakgski miesne, to ilos¢ ich nie
moze przekroczy¢ 47%' ogo6lnej ilosci zakasek
zaplanowanych w zaktadach gastronomicznych.

Srednia norma miesa i tluszczu na jedno da-
nie typu obiadowego przedstawia sie zatem na-
stepujgco: 1. Zupy: a) sporzagdzone na wywarze
z kosci d6é 50 g, ttuszczu do 5 g; b) inne rodzaje
zup — tluszcz do 10 g; 2. Drugie dania: a) na
jedng potrawe poéilmiesng — miesa do 50 g
z koscig na surowo; b) Srednie zuzycie miesa
na jedno danie miesne i pétmiesne nie moze
w zadnym wypadku przekroczy¢ 100 g z kosScig
na surowo; c) tluszcz na drugie danie miesne
i p6tmiesne — do 15 g; d) ttuszcz na jedno da-
nie jarskie lub maczne — do 20 g; 3. Zakaski:
a) mieso lub wedliny na jedng przekaske mie-
sng — najwyzej do 50 g; b) Srednie zuzycie
miesa i wedlin do produkcji zakagsek miesnych
nie moze w zadnym wypadku przekroczy¢ Sred-
nio 50 g miesa z koscig na surowo; c) tluszcz
srednio na jedng przekaske — do 3 g.

Nowa receptura potraw miesnych typu obia-
dowego przewiduje mieso w ilosci 50 g, 100 g
i 150 g. W wyjatkowych daniach, jak np. go-
lonka, sztuka miesa z koscig — dopuszczalna
waga potrawy miesnej do 200 g. W zadnym
jednak wypadku S$rednia ilos¢ miesa z koscig
na surowo, na jedng potrawe miesng i pétmies-
ng nie moze przekracza¢ 100 g.

W zwigzku z powyzszym dzienny jadiospis
dan typu obiadowego, musi by¢ tak utozony,
aby s$rednia wazona ilos¢ dan miesnych i pot-
miesnych i zuzytego do ich produkcji miesa
wg receptury nie przekroczyta 100 g miesa na
Surowo.

Struktura asortymentu przydzielonego dla

zaktadow gastronomicznych miesa i tluszczu
zostaje utrzymana bez zmian.

Nowe zarzgdzenia — normujgce konsumpcje
miesa i tluszczu

Omoéwione wyzej normowanie produkcji
w zakladach zywienia zbiorowego, zamknie-
tych i otwartych nie uregulowato w dostatecz-
nej mierze zuzycia miesa i tluszczu i dlatego
nalezato przystapi¢, niezaleznie od unormowa-
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nia produkcji, réwniez do unormowania kon-
sumpcji miesa i tluszczu. Daly temu wyraz
ostatnie zarzadzenia Ministra Handlu We-
wnetrznego, a mianowicie: zarzadzenie Nr 196
z dnia 24 marca 1952 r. w sprawie normowa-
nia konsumpcji miesa i ttuszczu w zaktadach
gastronomicznych, zarzadzenie Nr 196 z tegoz
dnia w sprawie normowania konsumpcji miesa
i tluszczu w stotdwkach akademickich oraz za-
rzagdzenie * Nr 200 =z dnia 23 marca 1952 r.
w sprawie normowania konsumpcji miesa i ttu-
szczu w stotdéwkach pracowniczych. Do zarza-
dzen tych opracowane zostaly instrukcje.

Zanim przystagpimy do omowienia poszczegol-
nych zarzadzeh — nalezaloby naswietli¢ ogdlng
sytuacje, istniejgca obecnie w zakresie miesa
i thuszczu. W pierwszym rzedzie podkresli¢ tu-
taj nalezy istnienie dysproporcji miedzy pro-
dukcjg przemystowag a rolng, co ma podioze
w nienadgzaniu produkcji rolnej za przemy-
stowg. Produkcja przemystu Socjalistycznego,
panstwowego i spotdzielczego przewyzszyta po-
ziom zalozony Planem 6-letnim: w roku 1950
o blisko 8%, w 1951 — o blisko 13%. W ro-
ku 1952 przewiduje sie przekroczenie o 16,8%.
Rozw6j natomiast produkcji rolnej jest znacz-
nie stabszy, gdyz wprawdzie w r. 1950 wyko-
nanie byto wyzsze od zalozen Planu 6-letniego,
natomiast w r. 1951 byto nizsze od osiggnie¢
roku 1950 o 4,4% a od zalozen na rok 1951
0 okoto 5%.

Specjalnie silny spadek produkcji nastgpit
w dziedzinie hodowli zwierzat. Przyczyny spad-
ku produkcji rolnej sa r6zne a wiec; wyjatko-
wo niesprzyjajgce warunki klimatyczne (posu-
cha), brak sit roboczych na wsi w okresie spe-
cjalnego nasilenia prac w polu, zacofanie tech-
niczne. Daleko posuniete rozdrobnienie gospo-
darstw rolnych nie daje mozliwosci stosowania
zdobyczy technicznych w dziedzinie mechani-
zacji oraz w o0gole witasciwego wykorzystania
zdobyczy agrotechniki. Drobnotowarowy cha-
rakter naszej gospodarki rolnej powoduje malg
towarowo$¢ wsi a wiec matg podaz produktéw
rolniczych do wymiany, co bezsprzecznie po-
woduje dodatkowag trudno$¢ w dostawie arty-
kutéw rolnych ze wsi do miasta. Podkresli¢ tu
nalezy réwniez brak dostatecznych bodzcow
natury ekonomicznej, ktére skionityby chiopa
dé wymiany nadwyzek produkcji rolnej i przez
to zmienity niskg towarowos$¢ wsi. Jesli jesz-
cze uwzglednimy, ze wzrost produkcji przemy-
stowej, pomimo réwnoczesnego wzrostu wy-
dajnosci pracy, powoduje znaczny przyrost za-
trudnienia — to jasne jest, iz luki w reali-
zacji pewnego wycinka planu panstwowego,
a w szczegOlnosci na odcinku zaspokojenia po-
trzeb konsumpcyjnych klasy pracujgcej w ar-
tykuty spozywcze, spowodowac¢ musi trudnos$ci
na rynku. Dodajmy tutaj, ze przyrost zatrud-
nienia w sektorze socjalistycznym poza rolnic-
twem w latach 1948 — 1952 osigghat w ciagu,
tych pieciu lat 2.536.000 — a wiec liczbe row-
ng mniej wiecej ilosci wszystkich zatrudnio-
nych w roku 1947. Zatrudnienie w roku 1952
wyniesie 5.737.000, a wiec — 23,6% og6tu lud-
nosci.
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Jasng jest rzecza, ze temu wzrostowi zatrud-
nienia towarzyszy wzrost zdolnosci nabywczej
ludnosci, ktorej z kolei odpowiadaé musi wzrost
mozliwosci pokrycia potrzeb na artykuty prze-
mystowe i spozywcze.

Rozumiemy wiec, Zze niewykonanie planu
produkcji rolnej musialo stworzy¢ trudnosci
w dziedzinie zaopatrzenia w produkty rolne,
a w pierwszym rzedzie w produkty hodowli
zwierzecej. Partia i Rzad przedsiewziely na-
tychmiast caly szereg akcji w kierunku wzmo-
zenia produkcji rolnej, a w szczeg6lnosci
hodowlanej. W $lad wiec za akcjg uswiadamia-
jaca poszta bardzo realna zacheta materialna,
jak: podwyzszona cena skupu zywca, dodatko-
we premie za kontraktacje i punktualne do-
stawy, zagwarantowanie dostaw artykutow
reglamentowanych, jak: zelazo, cement, wegiel
itp. Akcja prowadzona przez Partie i Rzad da-
je bezsprzecznie pozytywne wyniki i przyczy-
nia sie do catkowitej likwidacji niedoborow,
lecz wymaga pewnego czasu, koniecznego dla
zwiekszenia pogtowia zwierzat rzeznych.

Niezaleznie od wielkiej akcji na odcinku
miesnym, nastepuje z nakazu Partii i Rzgdu
likwidacja marnotrawstwa w dziedzinie od-
padkéw pokonsumpcyjnych we wszystkich ty-
pach zaktadoéw zywienia zbiorowego. Akcja ta
daje powazne rezultaty i dzi$ juz jest bezspor-
ne, ze w roku biezacym ilo$¢ tucznikéw wyzy-
wionych odpadkami pokonsumpcyjnymi uda sie
doprowadzi¢ do kilkudziesieciu tysiecy.

Istnieje zatem zupelna pewnos$é wyjscia
z przej$ciowych trudnos$ci w dziedzinie zaopa-
trzenia w mieso i tluszcz, niemniej jednak sy-
tuacja obecna stwarza konieczno$¢ daleko po-
sunietych oszczednosci na tym odcinku oraz
koniecznos$¢ jak najbardziej racjonalnej i stusz-
nej. dystrybucji, ktéra zapewnitaby mieso
i ttuszcz w pierwszym rzedzie dla' pracujacych.
Dystrybucje takg zapewnia wprowadzenie sy-
stemu bonowego. Niezaleznie od przydziatu
miesa i tluszczu na podstawie zaopatrzenia bo-
nowego, pewna ilos¢ zatrudnionych korzysta
z dodatkowego przydziatu miesa w stotowkach
pracowniczych. Po6dkreslamy, ze zasadniczym
zaopatrzeniem w mieso i tluszcz jest zaopatrze-
nie bonowe. Zywienie w stoldwkach ma jedy-
nie charakter uzupetniajgcy, z ktérego korzy-
sta jedynie pewna ilos¢ zatrudnionych. Nie
ulega wiec zadnej watpliwos$ci, ze zapewnienie
przydziatlu dodatkowego miesa i ttuszczu w sto-
tbwce stwarza pewnego rodzaju uprzywilejo-
wanie dla korzystajgcych ze stotdwek w sto-
sunku do tych, ktdrzy z nich nie korzystaja.
To uprzywilejowanie stalo sie powodem zywio-
towego wzrostu konsumentow w stotdwkach
pracowniczych, przy czym juz w roku 1951
ilos¢ zywionych w stotéwkach przekroczyta
przeszto o 100% zatozenia Planu 6-letniego na
tym odcinku.

Sytuacja w dziedzinie miesa i tluszczu oraz
wynikajacy z tego postulat oszczednosci, spo-
wodowaty konieczno$¢é opanowania zywiotowe-
go wzrostu nowotworzonych stotowek i wzro-
stu ilosci zywionych w stotdwkach juz istnie-
jacych. Z tego tez powodu obowigzuje nadal za-
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rzagdzenie Ministra Handlu Wewnetrznego, za-
kazujgce otwierania nowych stotéwek lub tez
powiekszania ilosci zywionych w stotdwkach
juz istniejgcych, bez uprzedniego uzyskania
zgody Ministra.

Uregulowanie konsumpcji miesa i ttuszczu
w stotéwkach akademickich

Wréémy teraz do spraw wydanych ostatnio
zarzadzen. Zarzadzenie Nr 200 z dnia 23 mar-
ca rb. normuje konsumpcje w stotéwkach pra-
cowniczych, a zarzadzenie Nr 197 z dn. 24 mar-
ca br. konsumpcje w stotéwkach akademickich.
Podstawg do uregulowania konsumpcji miesa
i thuszczu w stotbwkaph akademickich sa na-
stepujgce zasady: 1) sprzedaz positkdw obiado-
wych odbywa sie jedynie na podstawie wyku-
pionych kart abonamentowych. 2) sprzedaz kart
abonamentowych odbywaé¢ sie bedzie miedzy
12 — 15 kazdego miesigca. 3) studenci obowig-
zani sg przy wykupie karty ztozy¢ kupony na
1 kg miesa miesiecznie. 4) na podstawie zitozo-
nego kuponu miesnego nastepuje przydziat
miesa przez Rade Narodowa w ilosci 1,10 kg
oraz 0,9 kg tluszczu z puli zywienia zbiorowe-
go oraz 1 kg z puli sprzedazy bonowej. 5) stu-
denci, korzystajgcy ze $niadan, wzglednie ko-
lacji lub $niadan i kolacji tgcznie, obowigzani
sg do skitadania kuponow tluszczowych w ilo$ci
0,3 kg na jednego zywionego miesiecznie. 6) na
podstawie ztozonego kuponu tluszczowego Ra-
da Narodowa przydziela 0,3 kg tluszczu z puli
sprzedazy bonowej. 7) stotéwka jest obowigza-
na do sporzadzania 10% obiadéw pozaabona-
mentowych bezmiesnych. 8) Rada Narodowa
przydzieli po 0,70 kg tluszczu na obiady jedno-
daniowe bezmiesne pozaabonamentowe. 9) ilos¢
bezmiesnych, jednodaniowych obiadéw ustala
sie w ten sposoéb, ze ilos§¢ wykupionych abona-
mentéw miesiecznych jest bazg, do ktdrej do-
licza sie 10%. 10) na dania $niadaniowe naleza-
toby sprzedawa¢ karty abonamentowe, wzgled-
nie wydawaé¢ poswiadczenia odbioru kuponu
ttuszczowego. Poswiadczenie winno zawierac
odpowiedniag ilos¢ kuponoéw dziennych, ktérych
wyciecie upowazniatoby do zakupu $niadania
i kolacji w tym wypadku, jesli student nie wy-
kupit $niadaniowej karty abonamentowej.

Wyzywienie pracownikéw .obstugi stotowki
pracowniczej i akademickiej odbywa sie na
identycznych Warunkach, na jakich zywieni
sag konsumenci typowi, to znaczy, ze albo ko-
rzystaja oni z positkow jednodaniowych bez
zwrotu kuponow, albo tez konsumujg obiad
dwudaniowy przy zwrocie odpowiedniej ilosci
kuponéw miesnych, jesli w stotbwce nastgpit
wzrost przydziatu miesa i tluszczu, wskutek
zwrotu kuponéw miesnych przez konsumentow.

Unormowanie konsumpcji
w spotecznych zaktadach zywienia

Unormowanie konsumpcji dan miesnych
w spotecznych zakiadach zywienia zbiorowego,
jak szpitale, prewentoria, sanatoria, internaty,
wczasy itp. odbywa sie na warunkach dotych-
czasowych, to znaczy, ze konsumenci zawodo-
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wo czynni nie zwracajg kuponéw miesno-ttu-
szczowych, natomiast zawodowo nieczynni
zwracajg kupony miesne w ilosciach, okreslo-
nych uprzednio wydanym zarzgdzeniem. Pra-
cownicy obstugi spotecznych zaktadéw zywie-
nia zbiorowego w razie korzystania z jedno-
daniowego positku obiadowego kuponow mies-
nych nie zwracajg, natomiast w wypadku ko-
rzystania z positkbw dwudaniowych o wiek-
szym zuzyciu miesa niz 1,10 kg miesiecznie
sktadajg kupony miesne w ilosci odpowiadaja-
cej powiekszonej konsumpcji miesa, przy czym
konsumpcja ta nie moze w zadnym wypadku
przekracza¢ 1 kg. Rady Narodowe przydzielaé
beda na kazdego pracownika obstugi w spo-
tecznych zakladach zywienia zbiorowego po
1.10 kg miesa i 0,7 kg ttuszczu z puli zywienia
zbiorowego oraz ilos¢ odpowiadajgcg ztozonym
kuponom miesnym z puli sprzedazy bonowej.

Unormowanie konsumpcji
w zaktadach gastronomicznych

Konsumpcja miesa i tluszczu w zakladach
gastronomicznych nie byla dotychczas regulo-
wana co do iloSci spozytego miesa przez kon-
sumenta. Wobec wunormowania tej sprawy
w zakladach zamknietych, nie byloby stuszne
uprzywilejowanie konsumentéw zaktadéw ga-
stronomicznych przez dopuszczenie konsumpciji
niczym nieograniczonych ilosci miesa. Ponie-
waz z wyzywienia w zakladach gastronomicz-
nych korzystaja w przewazajgcej ilosci ludzie
posiadajgcy bony miesno-tluszczowe, wiec po-
bieranie od nich kuponéw przy konsumpcji dan
miesnych jest w zupeilnosci stuszne. W zakta-
dach gastronomicznych jadaja jednak rowniez
i ludzie nie dysponujgcy wolnymi kuponami
miesnymi, ktdérzy powinni mie¢ mozno$¢ spo-
zycia dania miesnego bez zwrotu kuponu. Ma-
ja oni mozno$¢ spozycia w zaktadzie gastrono-
micznym dodatkowej ilosci miesa poza zaopa-
trzeniem bonowym, lecz po zastosowaniu na-
rzutu dodatkowego dla potraw miesnych i potr
miesnych. Stosowanie narzutu umozliwi pokry-
cie réznic powstatych miedzy podwyzszong ce-
ng skupu zywca a obnizong ceng miesa.

Sprzedaz dan miesnych w zaktadach gastro-
nomicznych odbywa sie zatem wediug dwu
zasad. Pierwsza zasada polega na tym, ze kon-
sument po ztozeniu kuponu miesnego, odpowia-
najgcego wadze miesa zuzytego do potrawy
miesnej, ptaci za danie miesne cene dotychcza-
sowg. Druga zasada polega na tym, ze konsu-
ment nie skladajgcy kuponu miesnego, ptaci za
danie miesne cene podwyzszonag o narzut do-
datkowy. Narzut dodatkowy oblicza sie w ten
spos6b, ze do ceny obowigzujgcej obecnie do-
licza sie dodatek w wysokosci 100% kosztow
miesa i tluszczu obliczonego po cenie detalicz-
nej. Ceny oraz wysoko$¢ narzutu ustala Woje-
wodzka Komisja Cennikowa. W cennikach wo-
jewédzkich okreslone zostaly: cena dania mies-
nego w wysokosci obowigzujgcej przy zwrocie
kuponu miesnego oraz wysoko$¢ narzutu, jaki
stosowany bedzie w wypadku nieztozenia ku-
ponu przez konsumenta. Wybér formy zakupu

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 135

dan miesnych na zasadzie zwrotu kuponu lub
doptaty narzutu pozostawiono konsumentowi.

Co do przekgsek miesnych nadmieni¢ nalezy,
ze sprzedaz odbywa sie jedynie z doliczeniem
narzutu, ktérego wysokos$¢ rowna sie cenie de-
talicznej zawartego w przekasce miesa. Do ttu-
szczu zawartego w przekgsce narzutu nie do-
licza sie. Nie stosuje sie zwrotu kuponéw ani
doliczania narzutu przy sprzedazy zup sporzg-
dzonych na miesie. Nie podlegajg rowniez na-
rzutowi dodatki uzupetniajgce do potrawy
miesnej, jak np. kapusta, makaron, buraczki,
itp. mimo tego, ze zawierajg tluszcz.

Pod pojeciem miesa obcigzonego narzutem
lub obowigzkiem zwrotu kuponu miesnego ro-
zumie¢ nalezy: mieso wieprzowe, wotowe, ba-
ranie, cielece oraz konine, zuzyte do produkcji
drugiego dania miesnego typu obiadowego,
wzglednie przekaski. Sprzedaz dan: z drobiu,
krolikéw, dziczyzny i ryb jest wolna zaréwno
od obowigzku zwrotu kuponéw miesnych, jak
i od obcigzen z tytutu narzutu. Z wyroboéw
wedliniarskich nie zostaly objete obowigzkiem
zwrotu kuponow Ilub stosowania narzutu ka-
szanka i salceson krwisty.

Kwoty z narzutu dodatkowego odprowadza-
ne bedg na rachunek budzetu centralnego. Od-
bywa sie to w ten sposoéb, iz zaktady przeka-
zujg narzut tgcznie z utargiem na rachunek do-
tychczasowy. Rozliczenie narzutu nastepuje
dekadowo przez witasciciela rachunku banko-
wego, natomiast przekazanie narzutu na ra-
chunek budzetu centralnego nastgpi najpézniej
w 5 dni po zakonczonej dekadzie. Zaktady nie-
uspotecznione przekazujg narzut do Wydziatéw
Finansowych przy wtasciwych radach narodo-
wych do pigtego dnia po zakonczeniu dekady.

W zwigzku z wprowadzeniem sprzedazy dan
miesnych przy zwrocie kupondéw miesnych
przystosowano wage porcji miesa na surowo do
wagi okreslonej w kuponach. Opracowana no-
wa receptura przewiduje potrawy miesne o wa-
dze 50 g, 100 g i 150 g. Pomimo wprowadzenia
porcji 150-gramowej, $rednia waga miesa jed-
nej porcji dania miesnego i pétmiesnego nie
moze przekracza¢ 100 g na surowo z koscia.

Zmiany w ewidencjonowaniu produkcji i obrotu

W zwigzku z nowowprowadzong zasadg
sprzedazy dan miesnych i przekasek w zakta-
dach gastronomicznych, powstata koniecznos$é
wprowadzenia pewnych zmian w dotychczaso-
wym ewidencjonowaniu produkcji i obrotu
w zakladach. Na obowigzujgce dotychczas dru-
ki rozliczeniowe naniesiono pewne zmiany, do-
tyczgce: a) jadilospisu, b) bloczka kelnerskiego,
c) rachunku dla konsumenta (paragonu), d) rar
portu bufetu, e) zestawienia utargéw kelner-
skich, f) raportu rozchodu kuchni z potraw
miesnych, g) arkusza iloSciowego rozliczenia
kuchni z pobranych surowcéw, h) raportu roz-
bioru miesa, i) karty kalkulacyjnej. Poza tym
wprowadzono dodatkowy arkusz okresowych
rozliczen masy miesno-tluszczowej. Technika
wypetniania ww. arkuszy byta przedmiotem
specjalnego instruktarza,
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Zasady przydzialu miesa przez rady narodowe

Zaktady gastronomiczne obowigzane sg wyli-
czy¢ sie przed wtasciwa radg narodowag z po-
branego miesa i ttuszczu: bezposrednio, jezeli
sg przedsiebiorstwem jednozaktadowym (np.
zaktady podlegte CZPU ,Orbis") lub tez za po-
Srednictwem swego przedsiebiorstwa (np. za-
ktady podleglte CZPG, jezeli prowadzone sg
przez terenowe przedsiebiorstwo). Obowigzko-
wi rozliczenia podlegaja: a) iloSci miesa zawar-
tego w daniach miesnych i pétmiesnych sprze-
dawanych za zwrotem kuponéw oraz ilosci
otrzymanych od konsumentéw kupondéw mies-
nych; b) ilosci miesa i ttuszczu zawartego w da,”'
niach miesnych, poétmiesnych i przekaskach
sprzedawanych z narzutem dodatkowym; c) wy-
sokos¢ zainkasowanego narzutu dodatkowego,
ktéry zakltady odprowadzajg na rachunek bud-
zetu centralnego.

Restauracje kat. S, wagony restauracyjne,
bufety wagonowe, bufety na statkach oraz za-
ktady gastronomiczne prowadzone przez CZ
Kolejowych Zaktadow Gastronomicznych, jak.
rowniez zaklady gastronomiczne nieuspotecz-
nione prowadzg sprzedaz dan miesnych typu
obiadowego oraz przekgsek miesnych jedynie
z zaliczeniem narzutu dodatkowego i dlatego
obowigzane sa jedynie do rozliczenia sie z ilo-
Sci miesa i ttuszczu zawartego w daniach mies-
nych, po6tmiesnych i przekaskach, sprzeda-
nych z narzutem dodatkowym. Zaktady te obo-
wigzane sg rowniez do wyliczenia sie z wyso-
kosci zainkasowanego narzutu oraz do przed-
stawienia Wydziatlom Handlu Prezydium RN,
iz zainkasowany narzut zostal w catosci odpro-
wadzony ,na rachunek budzetu centralnego
w terminie okreslonym przez Ministerstwo Fi-
nansow.

Zaktady gastronomiczne, ktére prowadza
sprzedaz dan miesnych, pétmiesnych i przeka-
sek miesnych na podstawie pobierania kupo-
néw miesnych wzglednie narzutéw dodatko-
wych, obowigzane sg, niezaleznie od rozlicze-
nia sie z zainkasowanego narzutu, rozliczy¢ sie
rowniez z pobranych od konsumentéw kupo-
now miesnych.

Przydziat miesa i tluszczu dla uspotecznio-
nych zaktadéw gastronomicznych przez witasci-
we rady narodowe odbywa sie zgodnie z try-
bem przewidzianym w Instrukcji Nr 10 Mini-
stra Handlu Wewnetrznego z dnia 24 listopada
1951 r. w sprawie norm miesa i tluszczu dla
zaktadéw zywienia zbiorowego o charakterze
otwartym i zamknietym. Zgodnie z tym zarzg-
dzeniem zaklady gastronomiczne obowigzane
sg do wypetnienia arkuszy okres$lajgcego zapo-
trzebowanie, przy czym podstawag do okreslenia
wysokosci zapotrzebowania miesa i tluszczu
jest plan produkcji dan typu obiadowego oraz
przekasek z zachowaniem obowigzujacej struk-
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tury i $redniej normy miesa z koscig na suro-
wo, a mianowicie dla drugich dan typu obia,-
dowego 100 g, zas dla przekasek 50 g. Przydziat
miesa nastepuje pod warunkiem ztozenia roz-
liczenia zuzytej masy miesno-tluszczowe] za
okres uprzedni, z ktérego wyniknie wykorzy-
stanie miesa i tluszczu zgodnie z planem pro-
dukcji, struktura produkcji i $rednig normy
miesa na jedno danie, przy réwnoczesnym zto-
zeniu radzie narodowej rozliczenia z zainkaso-
wanego narzutu dodatkowego oraz pobranych
kuponéw miesnych.

Technika przydzigtu jest nastepujgca: 1) ra-
da narodowa przydziela na dekade (lub ty-
dzien) zaliczkowo mase miesa i tluszczu w opar-
ciu o zlozone zapotrzebowanie, wyprowadzone
z dekadowego planu produkcji, jej struktury
oraz $redniej normy na jedna potrawe miesna,
dodajac do tego ilos¢ miesa i ttuszczu jako za-
bezpieczenie trzydniowego remanentu; 2) za-
ktad gastronomiczny wzgl. przedsiebiorstwo
przedktada pierwszego dnia po ukonczeniu de-
kady (lub tygodnia) wydziatowi handlu przy
Prezydium wtasciwej rady narodowej: a) roz-
liczenie z bonoéw, naklejonych na arkusze z ze-
stawieniem tgcznej wagi miesa okreslonej przez
kupony, b) zestawienie wptaconych na rachu-
nek budzetu centralnego sum.zainkasowanego
narzutu dodatkowego z réwnoczesnym poda-
niem wagi miesa i tluszczu, do ktdrej odnosi
sie suma narzutu; 3) w wypadku, jesli waga
miesa i tluszczu wynikajgca z rozliczenia na-
rzutu dodatkowego i zestawienia pobranych
kuponow pokrywa sie z przydzielong masg mie-
sa i tluszczu, a remanent trzydniowy pozostaje
nienaruszony w zakladzie gastronomicznym,
rada narodowa przydziela na nastepng dekade
pule miesa i tluszczu, wynikajgcg z dekadowe-
go planu produkcji; 4 w wypadku, jesli waga
miesa i tluszczu wynikajgca z rozliczenia na-
rzutu dodatkowego i zestawienia pobranych ku-
ponoéw miesnych jest wieksza od przydzielo-
nej zaliczkowo, woéwczas rada narodowa po-
wiekszy o ujawniong réznice przydziatl miesa
i ttuszczu na nastepng dekade, uwzgledniajac
jednoczesnie trzydniowy remanent; 5) jesli
waga miesa i tluszczu wynikajgca z rozliczenia
narzutu dodatkowego i zestawienia pobranych
kuponéw migsnych jest mniejsza od przydzie-
lonej zaliczkowo, wéwczas rada narodowa win-
na zmniejszy¢ o ujawniona roéznice przydziat
miesa i tluszczu na nastepng dekade, uwzgled-
niajac jednoczesnie remanent 3-dniowy.

Realizacja zadan, postawionych obecnie
przed zaktadami gastronomicznymi, ma bardzo
powazne znaczenie dla gospodarki w dziedzinie
miesa i tluszczu i dlatego caly aktyw pracow-
nikéw tych zaktadéw winien witgczyé sie czyn-
nie do tej akcji, aby zapewni¢ jej jak najlep-
sze wyniki.

HENRYK KOMITAU
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Mobilizujemy sity do wygrania walki o obnizke kosztow

Rok 1951 w zakresie walki o obnizke kosztow
wtasnych przyniost zasadniczy przetom. Polskie
masy pracujace w peini zrozumialy te prostg
prawde, ze tempo naszego marszu naprzéd uza-
leznione jest w duzym stopniu od wygospoda-
rowania nowych $rodkéw finansowych, tj. od
wykonania planu akumulacji. Dlatego tez we
wszystkich dziedzinach gospodarki narodowej
trwata w 1951 r. nieustanna mobilizacja sit
majgca na celu uzyskanie nowych oszczedno-
Sci w drodze obnizenia kosztéw wtasnych i wy-
eliminowania wszelkich zrédet marnotrawstwa.

Klasa robotnicza, przodujgca sita naszego na-
rodu, pracujgce chitopstwo i inteligencja pra-
cujgca rozumiejgc swoje historyczne zadania
nie szczedza sit, aby wydzwigna¢ kraj nasz
z wiekowego zacofania. Miarg ogromnego wy-
sitku witozonego w realizacje zadan drugiego
roku Planu 6-letniego jest wskazana przez pre-
zydenta B. Bieruta w oredziu noworocznym
og6lna suma naktadéw inwestycyjnych w 1951
r. we wszystkich dziedzinach naszej uspotecz-
nionej gospodarki narodowej, wynoszgca 25 mi-
liardéw ztotych, co stanowi przecietnie tysigc
ztotych na jednego mieszkanca. ,Jest to wiecej
nawet — stwierdzit prezydent B. Bierut — niz
wyniosty inwestycje planowe za catly okres
pierwszego naszego planu 3-letniego, to jest
za lata 1947— 1949... cho¢ wierny, ze i w ciggu
tamtych trzech Ilat nasz wkiad w odbudowe
i rozbudowe gospodarki narodowej nie miat
sobie réwnego w gospodarce polskiej okresu
kapitalistycznego “.

Czyz bytyby mozliwe do wydatkowania tak
wielkie naktady na cele inwestycyjne, gdyby
nie zostaly wyzyskane nowe zrédia pokrycia
tkwigce wewnatrz naszej gospodarki, w formie
zwiekszonej akumulacji. Z tych wtasnie wzgle-
dow walka o wykonanie zaplanowanej akumu-
tacji, co jest zwigzane ze wzrostem wydajnosci
pracy i obnizkg kosztéw wtasnych, redukcja
wszelkich zbednych wydatkéw, przestrzeganie
w peini dyscypliny finansowej i zasady gospo-
darnosci — sta¢ sie musi nienaruszalnym pra-
wem naszej gospodarki socjalistycznej. Dalsza
obnizka kosztéw wtasnych stanowi jedno z we-
ztowych zadah gospodarczych na rok 1952.
WykonaliSsmy pomys$lnie i z nadwyzkg — po-
wiedzial m. in. we wspomnianym juz oredziu
noworocznym prezydent B. Bierut — zadania
pierwszych 2 lat naszego wielkiego i historycz-
nego planu 6-lethniego — planu uprzemystowie-
nia Polski. Wstepujemy w rok trzeci, ktéry be-
dzie rokiem przetlomowym dla zwycieskiego
wypetnienia catego planu. Z jeszcze wiekszg
wiec ofiarnoscig oddawajmy ojczyZnie swag pra-
ce, pomnazajac jej sity“. Z uwagi na kluczowe
znaczenie roku biezgcego dla wykonania ca-
tosci Planu 6-letniego, walka o obnizke kosztéw
stanowi tym istotniejsze zadanie.

Kolektyw pracowniczy zbiorowego zywienia
pionu ZSS w roku ubieglym wykazal petne
zrozumienie znaczenia obnizki kosztow wias-
nych. W wyniku przeprowadzonej mobilizacji
w catlym pionie ZSS koszty wiasne zostaly obni-
zone 0 17% w poréwnaniu z 1950 r. Trzeba

podkresli¢, ze gtdbwne nasilenie walki o obnizke
kosztéw osobowych, podstawowej pozycji kosz-
tow administracyjno - rzeczowych, przypadio
witasnie na rok 1951. Zadanie to zostato na ogét
pomys$inie wykonane. Ustalony planem na rok
1951 wskaznik wydajnos$ci pracy dla zakladéw
otwartych — zakladajacy likwidacje przerostow
personalnych — na zt 47.822 rocznie w skali
ogo6lnokrajowej na jednego pracownika zostat
wykonany w 104,1%, a wskaznik wydajnosci
pracy dla zaktadow zamknietych ustalony pla-
nem na rok 1951 na zt 19.564 zostal wykonany
w 121,1%. Koszty osobowe w zaktadach otwar-
tych w 1950 r. wynosity 18,43% w stosunku
do ogolnego obrotu, a w roku 1951 (za okres
od 30.9.) zostaly obnizone do 14,65% w stosun-
ku do obrotu, przy czym charakterystyczne
jest, ze jeszcze za okres | kwartatu 1951 r. wy-
nosity one 17,78%, zmniejszajac sie za okres
| péirocza 1951 r. do 16,86%. Podobnie znizko-
wo ksztaltowaly sie koszty osobowe w stotow-
kach. W roku 1950 koszty osobowe w stotow-
kach wynosity 30,47% w stosunku do obrotu
(obrotem w stotdwkach sg wptaty konsumen-
tow za surowiec), za okres | kwartatu 1951 r.
koszty te zostaly obnizone do 27,76%, a za
okres 9 miesiecy 1951 r. do 25,54%. Obowigzu-
je nas na odcinku etatéw, a wiec i kosztow
osobowych nadal jak najwyzsza czujnos$¢ tym
bardziej, ze w roku 195i cztery wojewodztwa
nie wykonatly ustalonego planem wskaznika
wydajnos$ci pracy w zakladach otwartych i piec
wojewodztw w zakladach zamknietych.

Zadania na rok 1952

Pian pionu ZSS na rok 1952 ustala wskaznik
kosztow operacyjnych (administracyjno - rze-
czowych) w zakladach otwartych na 26,05%
w stosunku do ogodlnego obrotu, a w zakfadach
zamknietych (stotéwki i bufety przyzakiadowe)
na 38,6% (w stotdwkach w stosunku do kosztéw
surowca). Wskaznik obnizki kosztow wtasnych
w 1952 r. — zar6wno w zakladach otwartych,
jak i w zamknietych — wynosi 4,1% w stosun-
ku do roku ubiegtego. W poréwnaniu z 1951 r.
zadania aparatu zbiorowego zywienia pionu
ZSS w zakresie obnizki kosztow sg nieco mniej-
sze, cO nie oznacza, ze sg one mniej mobilizu-
jace, gdyz roéwnoczes$nie z calg ostroscig stoi
przed naszym aparatem zadanie podniesienia
poziomu zaktadéw i poprawienia jakosSci
ich pracy. Deficytowo$¢ gospodarki zakladéw
otwartych spowodowata w latach ubiegtych
ostabienie czujnosci zarzgdéw spéitdzielni w od-
niesieniu do poziomu zakladéw, a w licznych
nawet wypadkach nieprzestrzeganie elementar-
nych wymagan w zakresie higieny i estetyki.

Niektorzy sposrod pracownikéw zaktadow za-
dajg pytanie, czy mozna pogodzi¢ w praktyce
walke o poprawienie jakosci pracy zakladow
i podniesienie ich poziomu z réwnoczesna dal-
szg obnizka kosztéw. Aby na to pytanie odpo-
wiedzie¢ w sposob nie pozostawiajgcy zadnych
watpliwosci, trzeba uprzednio wyjasni¢, co ro-
zumiemy pod okres$leniem — poprawienie ja-
koséci i podniesienie poziomu zaktadéw. Pod
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tym okre$leniem rozumiemy -przede wszystkim
lepsze i bardziej staranne przyrzgdzanie posit-
kéw i przekasek, wzbogacenie asortymentu dan
goracych i zimnych, podniesienie poziomu za-
ktadow pod wzgledem czystosci, higieny i este-
tyki oraz podniesienie kultury obstugi. Reali-
zacja tego zadania uzalezniona jest gtéwnie od
postawy aparatu zbiorowego zywienia, od jdba-
tosci personelu zaktadow o interes i potrzeby
konsumenta oraz od podniesienia umiejetnosci
fachowych personelu. Wygranie walki o jakos¢
— musimy mie¢ tego petng swiadomo$¢ — spo-
woduje w konsekwencji uzyskanie wyzszego
wykonania planu produkcji i obrotu, a wiec
rownoczes$nie utatwi uzyskanie efektow w wal-
ce o0 obnizke kosztow i wykonanie planu aku-
mulacji. Uzyskanie wyzszych obrotéw stworzy
nowe zrodta Srodkéw finansowych, ktore cal-
kowicie pokryjg zwiekszone naktady na utrzy-
manie czystosci, higieny i estetyki.

Ws$réd zarzadow niektérych spotdzielni, a na-
wet wsréd kierownikéow dziatdow (sekcji) zbio-
rowego zywienia spodtdzielni i kierownikéw za-
ktadow sa tacy, ktorzy nie zawsze w sposob
witasciwy rozumiejg walke o obnizke kosztow”.
Oszczedno$¢ na S$cierkach, na $rodkach do my-
cia, czyszczenia i szorowania, na niezbednym
drobnym sprzecie kuchennym, nieuzupetnianie
nakry¢ stotowych, szkta i porcelany, wzglednie
tez op6znianie przeprowadzenia drobnych na-
praw i remontéw, np. uszkodzonych trzonow
kuchennych, kottow i przewodoéw kanalizacyj-
no - wodociggowych, zaniedbywanie bielenia
Scian w kuchni i w czesci gospodarczej zakta-
dow — oto pozycje wydatkdow najczesSciej pod-
legajgce ograniczeniu. Nie lekcewazac drobnych
oszczednosci, ktére mozemy uzyska¢ dzieki
czujnosci w zakresie wydatkéw na te cele, trze-
ba réwnoczes$nie pamieta¢, ze kazdy warsztat
pracy winien by¢é wyposazony w to wszystko,
co jest niezbedne. Nadmierne a wiec nieuzasad-
nione ograniczenia jedynie tego rodzaju wydat-
kow, jak wymienione przed chwilg, nalezy trak-
towa¢ jako zte rozumienie walki o obnizke
kosztow. Na zagadnienie kosztow trzeba spoj-
rze¢ z szerszego punktu widzenia, to znaczy
bardziej wszechstronnie.

Dobry gospodarz — a takim wszak powinna
by¢é kazda placéwka gospodarki uspotecznio-
nej — z jednej strony wykazuje troske o po-

zycje dochodow, a z drugiej strony dopilnowuje
kluczowych grup wydatkéw. Z tego wiec
wniosek, ze musimy zaostrzy¢ czujno$¢ w za-
kresie wykonania miesiecznych planéw obrotu
i produkcji. Zagadnienie rytmicznosci wykona-
nia planu bardzo czesto uchodzi naszej uwadze.
Mobilizujemy sity zbyt pézZzno i najczesciej wow-
czas dopiero, gdy wykonanie planu jest zagro-
zone. Jesli kontrolowaé bedziemy wykonanie
planu co dekade i w pore podejmiemy Srodki
zaradcze, to zapewnimy wykonanie planu mie-
siecznego. Wykonanie planu produkeji i obro-
tu winniSmy kontrolowa¢ na wszystkich szcze-
blach struktury organizacyjnej pionu ZSS, tj.
w zaktadzie, w przedsiebiorstwie (a wiec w spo6t-
dzielni w odniesieniu do wszystkich zaktadéw),
w oddziale okregowym w stosunku do wszyst-
kich spoétdzielni danego wojewddztwa i w Cen-
trali. Stwierdzamy niejednokrotnie brak dba-
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tosci personelu zaktadéw o asortyment posit-
kéw i przekasek, o jego wieksze urozmaicenie
oraz niewykorzystanie wszystkich mozliwosci
zaopatrzeniowych celem rozszerzenia produkcji
wiasnej. Przejawy te w konsekwencji ujemnie
rzutujg na wykonanie planu produkcji i na ca-
lo$¢ wykonania planu obrotu. Smielej musimy
korzysta¢ ze zdecentralizowanych zZrodet zaopa-
trzenia co pozwoli na wzbogacenie asortymentu
dan.

Nie moga wiec istnie¢ zadne watpliwosci co
do tego,ze walka o obnizke kosztow nie prze-
czy zupetnie mozliwosci rbwnoczesnego popra-
wienia jakos$ci pracy zaktadéw i podniesienia
ich poziomu. Te dwa kluczowe zadania roku
biezacego wzajemnie sie uzupetniajg.

Zrodla nowych oszczednosci

W pracy zaktadow istniejg realne i konkretne
mozliwosci dalszej obnizki kosztéw wiasnych.
Mozliwosci te istniejg przede wszystkim w nie-
ustannym podnoszeniu wydajnosci pracy. Plan
pionu ZSS na rok 1952 ustala wskaznik wy-
dajnosci pracy w skali ogélnokrajowej rocznie
w zaktadach otwartych na zt 49.290 i w zakia-
dach zamknietych na 2zt 24.677. Konieczne
jest wieksze niz dotychczas zréznicowanie
wskaznikéw wydajnosci pracy dla réznych ty-
pow zaktadéw, w ramach ustalonego planem
wskaznika dla spétdzielni, w zaleznosci od cha-
rakteru zaktadu, jego zdolnosci produkcyjnej,
przelotowos$ci i stanu jego wyposazenia (w za-
leznosci od stopnia mechanizacji pracy). W od-
niesieniu do zaktadéw, ktdre nie wypracowujg
ustalonego planem dla danej spoidzielni wskaz-
nika wydajnosci pracy, powinniSmy przeana-
lizowaé¢ przyczyny, ktore to powodujg. Przez
szersze wykorzystanie mozliwosci zatrudniania
kobiet na potetatach (obowigzujace zarzadze-
nia przewidujg mozliwosci zatrudniania jedy-
nie kobiet na péletatach), co zapewni zakta-
dom potrzebny personel produkcyjny i obstu-
ge kelnerskg w godzinach najwiekszego nasi-
lenia ruchu, mozemy zlikwidowac¢ istniejgce
jeszcze przerosty personalne i utatwi¢ zaktadom
przekroczenie wskaznika wydajnosci, zwlaszcza
w niektorych typach zaktadéw, jak np. w cu-
kierniach i kawiarniach.

Obok walki o wykonanie i przekroczenie
ustalonego planem wskaznika wydajnos$ci pra-
cy, szczeg6lng troska i kontrolg musimy oto-
czy¢ gospodarke surowcowa w zaktadach. Ist-
niejgce jeszcze przecieki surowca i jego marno-
trawstwo muszg by¢ zdecydowanie likwidowa-
ne, gdyz stanowig jedng z przyczyn zalamu-
jacych wykonanie planu akumulacji. W zakta-
dach otwartych, koszty surowca i koszty towa-
row handlowych nie moga przekroczy¢ —1zgo-
dnie z planem finansowym na rok 1952 — 62,5
proc. w stosunku do ogélnego obrotu. Niezbed-
ne wiec jest dopilnowanie przestrzegania re-
ceptur oraz usprawnienie rozliczenia kuchni
z otrzymanego surowca i wyprodukowanych
positkbw. Tepienie jakiejkolwiek ztej woli i na-
duzy¢ na odcinku gospodarki surowcowej —
stanowi nasz obowigzek wynikajacy z zabez-
pieczenia mienia socjalistycznego.

Dalsze zrodto oszczednosci — to wilasciwa
gospodarka odpadkami uzytkowymi i odpad-
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kami pokonsumpcyjnymi oraz opakowaniem.
Odpadki uzytkowe jak kosci, szklo, puszki,
kapsle itp. powinnismy skrzetnie gromadzi¢ i od-
prowadza¢ do Centrali Odpadkow. Najlepszym
wykorzystaniem odpadkéw pokonsumpcyjnych
jest rozwijanie tuczu trzody chlewnej. Koniecz-
na jest wieksza nif dotad kontrola na odcinku
gospodarki odpadkami i opakowaniami, ktére
b. czesto sg zwracane z opdznieniem, niczym
nieusprawiedliwionym, a ponadto sg w wielu
wypadkach Zle przechowywane.

Istnieja mozliwosci obnizki kosztow trans-
portu przez usprawnienie systemu zaopatrze-
nia zaktadow i zlikwidowanie zbednych prze-
biegow $rodkdéw transportowych. Zwilaszcza
obecnie, w nowym ustawieniu transportu w
spotdzielniach, ktéry dziata na wiasnym roz-
rachunku gospodarczym, obowigzuje nas jak
najwieksza czujno$s¢ w tym zakresie.

Zdotamy koszty obnizy¢, jesli zaostrzymy
kontrole na odcinku ubytku nakry¢ stolowych,
szkla i porcelany oraz pod warunkiem racjo-
nalnego wykorzystania posiadanego sprzetu, ce-
lem unikniecia czestych napraw. Trzeba wal-
czy¢ z brakiem dbatlosci o sprzet. Mozliwosci
obnizenia kosztéw istniejg réwniez przez jak
najbardziej oszczedne gospodarowanie opatem
i energia elektryczng.

WymieniliSmy przykladowo te elementy
kosztéw, na ktérych istniejg realne mozliwosci
zaoszczedzenia. Spotdzielnie po przeanalizowa-
niu naktadéw finansowych w roku ubiegtym
i w | kwartalel952 r., drogg poréwnania wy-
konanych wskaznikow kosztéw z planem nie-
watpliwie ujawnia jeszcze inne rezerwy, kto-
rych wykorzystanie pozwoli na dalszg obnizke
kosztow.

W codziennej naszej pracy pamieta zawsze
musimy, ze obowigzuje nas zasada gospodar-
nosci. Kazda ztotdwka nieracjonalnie wydat-
kowana umniejsza naszg akumulacje, ktérg w
zaktadach otwartych pionu ZSS winniSmy
uzyska¢ w wysokosci 3,8%, zgodnie z planem
finansowym na rok 1952.

Podstawowe warunki

Walke o poprawienie jakos$ci pracy zakltadow
zbiorowego zywienia i podniesienie ich pozio-
mu oraz walke o dalszg obnizke kosztéw wtas-
nych — a wiec o wykonanie kluczowych zadan
w zbiorowym zywieniu na rok biezagcy — zdo-
tamy wygra¢ w peini pod nastepujacymi wa-
runkami:

a) organizowania systematycznie narad pro-
dukcyjnych, b) rozwoju wspoétzawodnictwa pra-
cy, ¢) popularyzowania doswiadczen i dobrych
osiagnie¢ przodujacych zespotéow, d) zastosowa-
nia metody samokontroli przez kierownikow
poszczegolnych zaktadéw w odniesieniu do naj-
wazniejszych elementéw kosztow, e) zaostrzenia
kontroli pracy zaktadéw i nasilenia instrukta-
rza fachowego. Narady produkcyjne odbywa-
ne bezposrednio w zakladach,na szczeblu spot-
dzielni i na szczeblu okregu okazaty sie najlep-
sza metodg mobilizacji sit aparatu do wykona-
nia zadan. Dlatego tez musimy w roku biezg-
cym doprowadzi¢ do systematycznego odbywa-
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nia narad na wszystkich szczeblach oraz wzbo-
gacic¢,ich tematyke, wykorzystujgc narady
rowniez dla podniesienia poziomu fachowego
pracownikéw.

Materiaty z terenu w sprawie wspoéizawod-
nictwa pracy zebrane przez Centrale ZSS wy-
kazuja, ze wspo6izawodnictwo zobowigzaniowe
znalazto szerokie zastosowanie w pionie zywie-
nia zbiorowego.

Popularyzowanie doswiadczen i dobrych osia-
gnie¢ przodujacych zespotéw na naradach pro-
dukcyjnych odbywanych na szczeblu spétdziel-
ni i okregu oraz w prasie lokalnej i w miesiecz-
niku ,Zywienie Zbiorowe* wskazywaé¢ bedzie
pozostatlym zespotom droge walki o wykonanie
kluczowych zadan i usprawnienie pracy zakta-
dow.

Zastosowanie metody samokontroli przez kie-
rownikow poszczeg6inych zakladéw w odnie-
sieniu do najwazniejszych elementéw kosztow
zmobilizuje z jednej strony kierownikéw,
a z drugiej strony zespoly pracownicze zakila-
dow do wiekszej czujnosci na odcinku kosztow.
Samokontrola ta powinna wyraza¢ sie prowa-
dzeniem przez kierownikéw zakladow ewiden-
cji osiggnietego obrotu, kosztéw surowca, kosz-
tow towaréw handlowych i kosztéw admini-
stracyjno - rzeczowych, jak ptace personelu,
transport, opat, swiatto, czynsz itp. Na podsta-
wie tej ewidencji prowadzonej wylacznie na
uzytek zaktadow w formie wnoszenia danych
do specjalnego zeszytu lub na arkusze zbior-
cze, wyniki miesieczne, tj. wysokos$¢ obrotu
i wysoko$¢ poszczegolnych elementéw kosztéw
winna by¢ podawana do wiadomos$ci zespotu
pracowniczego nie tylko na naradach produk-
cyjnych, ale i wykresami ilustrujgcymi w spo-
sob graficzny osiggniecia zakladéw. W sposob
graficzny winny by¢ podawane do wiadomosci
zespotu rowniez wyniki na odcinku wydajnosci
pracy.

W pionie ZSS walka o poprawienie jakosci
pracy zaktadéw i podniesienie ich poziomu oraz
mobilizacja sit do dalszej obnizki kosztow obej-
muje zaréwno zaklady otwarte, jak i zaktady
zamkniete. W stotéwkach pracowniczych zaga-
dnienie kosztdw nabiera szczegblnej ostrosci
wobec przejscia w olbrzymiej wiekszosci sto-
tbwek na obiady jednodaniowe oraz z uwagi na
zaprzestanie dotowania stotéwek szeregu resor-
tow.

Obiady jednodaniowe jako mniej pracochion-
ne wymagajg znacznie mniejszej liczby etatow,
niz produkowane poprzednio obiady dwudanio-
we lub trzydaniowe. W stotéwkach bardzo po-
mocne w walce o obnizke kosztow sg komitety
stolowkowe, reprezentujgce bezposrednio in-
teresy konsumentéw. Jak najszerszy wspol-
udziat komitetéw stotowkowych pozwoli na uja-
wnienie wszystkich rezerw.

Kierownictwo pionu ZSS jest przekonane, ze
aparat zbiorowego zywienia spoétdzielni spo-
zywcow, podobnie jak w roku ubiegtym, doto-
zy wszystkich sit, aby tegoroczne kluczowe za-
dania wykonane zostaly zgodnie z wytycznymi
Partii i Rzadu.

MARIAN NICZMAN
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Gospodarstwa pomocnicze

Zagadnienie skrdécenia cyklu obrotu towaro-
wego od producenta do konsumenta byto
w okresie gospodarki kapitalistycznej rozpatry-
wane pod katem widzenia zysku przedsiebior-
CGF W gospodarce socjalistycznej zagadnienie to
jest rozpatrywane przede wszystkim z punktu
widzenia jakosci produkcji, a wiec interesow
konsumenta, obnizenia kosztow oraz zwieksze-
nia akumulacji kapitatlowej. Z zagadnieniem
tym wigze sie Scisle hasto: taniej, szybciej, le-
piej. Hasto to powinno by¢ realizowane na kaz-
dym odcinku produkcji, a wiec i na odcinku
zywienia zbiorowego. Taniej — to znaczy eko-
nomiczniej, oszczedniej — a wiec walka z mar-
notrawstwem. W zwiazku z tym nalezy zwrdcé-
cie uwage na istotny problem wykorzystania
r6znego rodzaju odpadkéw powstajgcych w za-
ktadach zywienia zbiorowego. Szybciej — to
znaczy usprawni¢ wszystkie ogniwa organiza-
cyjne na drodze od producenta do konsumenta.
Lepiej — to znaczy podnie$¢ na wyzszy poziom
jako$¢ produkcji, a zatem dac¢ ludziom pracy
positek smaczny i zdrowy.

Panstwo Ludowe w trosce o interesy konsu-
menta rozwigzato to ztozone zagadnienie, przy-
dzielajgc zaktadom gastronomicznym gospo-
darstwa pomocnicze. Sg to gospodarstwa rolne
0 kierunku hodowlano-ogrodniczym. Koncepcja
ta najlepiej rozwigzuje problem zuzytkowania
na karme dla trzody chlewnej powstajacych
w zakladach gastronomicznych r6znego rodzaju
odpadkéw, co pozwoli na zwiekszenie wzglednie
uzupetnienie puli miesnej zakladéw zywienia
zbiorowego. W zakresie za$ produkcji ogrodni-
czej daje moznos$¢ szybkiego zaopatrzenia zakla-
dow w Swieze warzywa i owoce.

Wiele zaktadow gastronomicznych posiada
juz i prowadzi takie gospodarstwa.

Plany Warszawskich Zakladow
Gastronomicznych

Przyjrzyjmy sie blizej planom nakreslonym
przez Warszawskie Zaktady Gastronomiczne,
ktore otrzymaly 40-hektarowg resztowke jako
gospodarstwo pomocnicze. Grzmigca k. Nada-
rzyna jak kazdy majgtek obszarniczy posiada
duzy dom-patac znajdujacy sie w parku ze
starym, tadnym drzewostanem: posiada zabudo-
wania gospodarskie (stodoly, obory, chlewnie
itp). Jest tam réwniez sad i ogréd warzywny,
dalej wije sie waska wstgzka rzeki. tadnie
1malowniczo. Ale gospodarstwo? Gospodarstwo
byto w stanie optakanym.

Nowy gospodarz—WZG zabraly sie do pracy
z zapalem i entuzjazmem, a wiec po prostu
w stylu socjalistycznym. Postawiono tam juz
ponad 500 tucznikéw, uporzadkowano 10 ha
sadu, przygotowano teren pod uprawe warzyw,
wydzielono ogréd kwiatowy. Oczywiscie jest to
dopiero poczatek. Na okres najblizszych dwoch
lat planuje sie duzo wiecej.

Gtéwne kierunki rozwojowe

Rozwdj gospodarstwa WZG podjdzie w trzech
zasadniczych kierunkach: 1) hodowla .nieroga-
cizny, 2) sadownictwo wraz z przetworstwem
owocowym, 3) warzywnictwo oraz przetworstwo
warzywne.

Po przystosowaniu do celow hodowla-
nych wszystkich budynkéw gospodarskich w
Grzmigcej, tuczy¢ sie bedzie ponad 1000 szt.
Swin, co w znacznym procencie pozwoli zwiek-
szy¢ pule miesng zakladow gastronomicznych.
W zakresie sadownictwa — deserowe odmiany
oraz ekstra i | wybor owocdw spozywane beda
w zaktadach gastronomicznych przez konsumen-
tow, pozostate za$ owoce jak réwniez owoce po-
chodzgce ze skupu bedag przerabiane w miejsco-
wej przetworni na przetwory potrzebne do pro-
dukcji cukierniczej. Produkowac¢ sie tu bedzie
zatem owoce kandyzowane i glazurowane, suche
konfitury, konfitury, dzemy i wreszcie marmo-
lady.

Warzywnictwo obejmie produkcje nowalijek
spod szkia oraz produkcje.warzyw gruntowych.
W tym celu zostang wybudowane szklarnie
ciepte i zimne oraz zakladane inspekty. Wszel-
kie nowalijki w najkrétszej drodze, gdyz wprost
ze szklarni lub inspektéw przewozone beda
Srodkiem transportowym przywozgcym karme
dla chlewni, do zaktadéw gastronomicznych.
Warzywa zielone jak safata, pietruszka zielona,
szczypiorek, szpinak, szczaw itp., ktére cierpig
od transportu i posrednictwa handlowego, poda-
ne zostang konsumentom jako petnowartoscio-
we i smaczne potrawy. Na bazie wilasnej pro-
dukcji z upraw potowych oraz z miejscowego
skupu, Grzmigca produkowa¢ bedzie réznego
rodzaju kiszonki i solonki warzywne.

Pola pozostajgce w niedostatecznej kulturze
oraz pasy pomiedzy drzewami w sadzie zasiane
beda mieszankami ro$lin motylkowych, potrzeb-
nych jako zielona pasza do karmienia trzody
chlewnej.

WZG nie pominety w swych planach i kwia-
tow potrzebnych do podniesienia estetyki za-
ktadéw zywienia zbiorowego. Na stotach w za-
ktadach pojawig sie wreszcie tanie i proste, lecz
zawsze Swieze kwiaty, ktére wywotajg napew-
no usmiech i rado$¢ konsumenta. Nie sta¢ nas
na codzien na réze i gozdziki, z przyjemnosciag
oglada¢ bedziemy nagietki, cynje i astry — ta-
nio i tadnie dekorujgce nasze placowki gastro-
nomiczne.

Przy organizacji gospodarstw pomochniczych
WZG pomyslaly rowniez i o swych pracowni-
kach. W starym patacu organizuje sie osrodek
kulturalno-spoteczny. Pracownicy WZG korzy-
sta¢ tu bedg z wczasOw niedzielnych, poza tym
zorganizowane zostang turnusy dla dzieci,
w trosce o wypoczynek dla matek. Oczywiscie
czynna jest Swietlica dla pracownikéw Grzmig-
cej. Jak widzimy plany WZG pomyslane sa
z duzym rozmachem i godne nasladownictwa.
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Sprawa robocizny

Przy okazji nasuwa sie troche uwag i wy-
jasnien od strony organizacyjno-fachowej, ktére
moga przydac sie organizatorom innych gospo-
darstw pomocniczych. Jak juz wspomniano wy-
zej — prowadzenie gospodarstwa hodowlano-
warzywnego przy zakladach gastronomicznych
jest koncepcja z punktu widzenia ekonomiczne-
go dobrg, pozwala bowiem na racjonalne wy-
korzystanie wszelkich odpadkow i resztek
zaréwno z produkcji kulinarnej, jak i odpad-
kéw powstajgcych przy produkcji ogrodniczej
(liscie buraczane i kapusty, chwasty, resztki nie-
zuzytkowanych warzyw, odpadkéw owocow itp).
Uprawa mieszanek motylkowych moze by¢ wy-
korzystana jako pasza, resztki pozniwne stuzy¢
beda po przyoraniu jako nawdz organiczny
wzbogacajacy glebe w prochnice. Nawodz otrzy-
many z chlewni w potgczeniu z nawozem mi-
neralnym zostanie zuzytkowany przy uprawie
roslin, podnoszac wydajno$¢ z jednostki po-
wierzchni.

Przy prowadzeniu tego rodzaju gospodarstw
najwieksze trudnosci moze spowodowac racjo-
nalne rozwigzanie kwestii robocizny. Przy pra-
cach w ogrodnictwie jak i hodowli zwierzat
winien byé zatrudniony personel staty, wykwa-
lifikowany, lub choc¢by przyuczony. Odptyw sit
roboczych ze wsi do miasta moze spowodowac
na tym odcinku duze trudnosci. Trudnos$ci te
mozna pokona¢ zapewniajac personelowi prace
przez caty rok. Produkcja spod szkia, (ciepta
i zimna szklarnia oraz inspekty), jak réwniez
hodowla $win, zapewniajg caloroczne zatrud-
nienie. Kierownictwo gospodarstwa pomocni-
czego powinno by¢ oddane w rece fachowca.

Lokalne waruki gospodarowania stwarzajg
wiele mozliwosci i wariantow gospodarczych,
ktore trudno ujg¢ w ujednostajnione przepisy,
zwtaszcza w ramach artykutu. Nalezy tylko pod-
kresli¢, ze zagadnienie prowadzenia tuczami
jest skomplikowane. Wybdr materiatu wyjscio-
wego do tuczenia, budowa Ilub przebudowa
chlewni, sprawa dezynfekcji i higieny chlewni,
zapobieganie epidemiom m wszystko to wyma-
ga duzego doswiadczenia i kwalifikacji zawo-
dowych. Te same problemy istniejg przy pro-
dukcji roslinnej. Dobdér odmian, racjonalne
zmianowanie pol, wtasciwa uprawa i nawozenie
gleby, wyprodukowanie nowalijek we wtasci-
wym terminie, uzaleznione jest przede wszyst-
kim od umiejetnosci fachowych.

Jak z powyzszego wynika, kwestia wykwali-
fikowanych pracownikéw bedzie pierwszopla-
nowym zagadnieniem przy organizacji gospo-
darstw pomocniczych.

Racjonalne planowanie ptodozmianu

Druga niemniej wazng sprawg jest kwestia
planéw produkcji. llo§¢ tuczu zalezna jest od
wielkosci pomieszczen, sprawa bowiem paszy
zostata juz rozwigzana poprzez zorganizowanie
zbierania odpadkéw i panstwowe przydziaty
pasz tresciwych. Produkcje roslinng nalezy pla-
nowa¢ w piewszym rzedzie zaleznie od stanu
gleby. Poniewaz przedsiebiorstwa gastrono-
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miczne przejmujg gospodarstwa rolne po roz-
nych uzytkownikach, moga sie tez zdarzy¢ go-
spodarstwa zaniedbane. Tam wiec gdzie gleba
nie jest w odpowiedniej kulturze, nie nalezy
planowa¢ skomplikowanych upraw warzyw-
nych, lecz rozpoczaé gospodarke od wysiewu
mieszanek motylkowych (wyka, peluszka, owies)
na zielong pasze i na przyoranie, oraz od zasa-
dzenia ziemniakéw. Uprawa mieszanek i ziem-
niakow odchwaszcza glebe, przyoranie za$ ros-
lin motylkowych wzbogaci ja w prochnice i w
azot. W ten spos6b doprowadzi sie w pierwszym
roku glebe do odpowiedniej kultury i wtasci-
wego stanu, przy ktdrym mozna juz bedzie pla-
nowac¢ racjonalng gospodarke z przydatnosciag
upraw do celéw przedsiebiorstw gastronomicz-
nych, wprowadzajgc wtasciwy ptodozmian. Pto-
dozmian, czyli zmiana upraw poszczegdlnych
grup ro$lin na danym polu ma na celu: 1) zwiek-
szenie wydajnosci z jednostki powierzchni,
a wiec zwiekszenie plonu, spowodowane racjo-
nalnym wykorzystaniem nawozenia przez rosli-
ny; 2) zapobieganie wystepowania wszelkich
choréb i szkodnikéw, zapewnia to réwniez
zwiekszenie plonu poprzez zachowanie zdrowot-
nosci roslin; 3) walke z chwastami — chwasty,
jak wiadomo sa wrogami niszczgcymi ros$liny
uprawne.

Dla tych wiec powodéw nalezy corocznie
zmienia¢ pola pod uprawy, t. zn. umiejetnie sto-
sowac i wtasciwie planowaé¢ ptodozmian. Azeby
prowadzi¢ produkcje nowalijek oraz produkcje
rozsad do dalszych upraw gruntowych, nalezy
przede wszystkim wyremontowa¢ lub wybudo-
wac szklarnie. Szklarnie bywajg ciepte — ogrze-
wane parg, albo zimne — magazynujgce natu-
ralne ciepto promieni stonecznych (szklarnie
takie nadajg sie do uprawy pomidoréw na
wczesng lub podzng pore, uprawy rzodkiewki,
sataty itp.). Do produkcji spod szkia potrzebne
sg rowniez skrzynie i okna inspektowe. Trud-
nosci w uzyskaniu nawozu konskiego, potrzeb-
nego do zaktadania cieptych inspektéw, mozna
pokona¢ przez zaktadanie inspektéw lub skrzyn
belgijskich, ogrzewanych parg lub wodg. Zapla-
nowaniem remontu lub budowy szklarni oraz
przygotowaniem skrzyn i okien inspektowych
nalezy zajg¢ sie w lecie, jesienia przyspieszyc¢
robote tak, aby-w grudniu mozna juz byto uru-
chomi¢ pierwsze budynki szklarniowe.

Jak z powyzszego wynika, przystepujac do
organizacji gospodarstwa pomochiczego, powin-
no sie nakres$li¢ plany diugofalowe, zdajgc sobie
doktadnie sprawe z celu do jakiego ma sie do-
prowadzi¢ dane gospodarstwo. Nie mozna zra-
za¢ sie brakiem natychmiastowych wynikow,
lecz uparcie i z rozsadkiem dazy¢ do wytknie-
tych zamierzen. Systematyczno$¢ w pracy
i witasciwa postawa obywatelska, pozwola na
realizacje planéw na matym odcinku zycia go-
spodarczego, przyczyniajgc sie do realizacji pla-
now ogoélnonarodowych.

Pomocnicza literatura fachowa

Pracownikom rolnym gospodarstw pomocni-
czych oraz mitosnikom przyrody dla rozszerze-
nia i uzupetnienia ich wiedzy pragniemy wska-
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za¢ kilka zrédet z literatury fachowej. Korzy-
stanie z nich moze utatwié prace i przyczynic
sie do polepszenia jej wynikéw. Z dziedziny
hodowli mozna poleci¢ ksigzki: J. Popowa (ttu-
maczong na jezyk polski) ,Zywienie zwierzat
gospodarskich® wyd. PIWR i L. Warszawa 1951
oraz tegoz wydawnictwa ,Drobiarstwo“ J. Szu-
mana. Dla uzupetnienia wiadomosci z dziedziny
warzywnictwa doskonatym podrecznikiem be-
dzie ,Warzywnictwo“ inz. Heleny Nie¢ w trzech

czesciach. I-warzywnictwo ogo6lne r. 1949,
[l-uprawa warzyw w gruncie 1949 r, Ill-upra-
wa warzyw pod.szkiem 1951 r. Poza tym ,Wa-
rzywnictwo“ prof. W. |. Edelszteina w tluma-

czeniu na jezyk polski wydane przez PIWR i L.
r. 1950 oraz w jezyku rosyjskim ,Koichoznoje
Owoszczewodztwo Moskowskij raboczij* pod
redakcjg prof. W. |I. Edelszteina Moskwa 1943 r.
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W zakresie sadownictwa nalezy przestudio-
wacé¢ ,Sad” dr. Wt Goriakowskiego wyd. PIWR
i L. Warszawa 1949, oraz ,Agrotiechnika pto-
dowych i jagodowych kultur® G. K. Karpowa.
Dla hodowli pieczarek radzimy ksigzke, ktdra
jest obecnie w druku mgr. inz. N. Krusze ,Pie-
czarki“.

Poza tym nalezy abonowaé¢ fachowe czaso-
pisma z dziedziny hodowli zwierzat i uprawy
roslin, ktéorych czytanie jest konieczne z uwagi
na poznawanie aktualnych zagadnien. Czaso-
pism takich wychodzi w kazdym zakresie duzo.
Przeglad Ogrodniczy, Rolnik Polski, Sad i Ogo-
rod informujg o.wszelkich zagadnieniach rolni-
czo-ogrodniczych. Duzo pozycji wydawniczych
znajdziemy réwniez w dziedzinie hodowli zwie-
rzat.

mgr inz. MARIA DRAGANSKA

Wiosenna akcja sanitarno-porzgdkowa

Uwagi ogolne

Na wiosne kazdego roku Ministerstwo Zdro-
wia organizuje akcje sanitarno - porzadkowsa.
Meldunki z przebiegu i podsumowane wyniki
tej akcji wskazuja, ze z kazdym rokiem daje
ona lepsze rezultaty i zyskuje coraz wieksze
zrozumienie w spoteczenstwie. Podniesienie sta-
nu sanitarno-higienicznego bytowania cztowieka
lezy przede wszystkim w jego wiasnym intere-
sie, nalezy do podstawowych zagadnien w walce
czlowieka o zdrowie i sity do pracy, staje sie
niezbednym elementem codziennego zycia. Nie
zawsze jednak pracownicy przywigzujg dosta-
teczng wage do spraw sanitarno-higienicznych
i dlatego witasnie Panstwo Ludowe, zawsze
czujne i dbate o poziom zycia ludzi pracy,
W najgtebszej trosce o zdrowie spoleczenstwa,
ujeto w swe rece calo$¢ zagadnienia, czego wy-
razem jest wlasnie omawiana tutaj akcja wio-
senna. Akcja ta ma za zadanie poprawienie sta-
nu epidemiologicznego kraju, przeciwstawienie
sie chorobom zakaznym, ktdre tym tatwiej sie
przenosza, im nizszy jest poziom higieny czto-
wieka i jego otoczenia.

Wiosenna akcja sanitarno-porzadkowa spet-
nia podwojne zadanie. Po pierwsze ma na celu
dokonanie krytycznego przegladu higieniczne-
go warunkéw zycia i pracy cztowieka oraz usu-
niecie zaniedban higienicznych, jakie zwykle
powstajg w okresie zimy. Po drugie ma ona na
celu zmobilizowanie wszystkich potencjalnych
sit spoteczenstwa do walki o zdrowie, do przy-
gotowania sie do jak najlepszego wykorzysta-
nia dla zdrowia okresu lata, w ktérym cztowiek
ma najzywszy i najbardziej bezposredni kon-
takt z przyroda. Dzi$ juz kazdy zdaje sobie
sprawe z tego, jaki olbrzymi i korzystny wplyw
na zycie i zdrowie cztowieka wywierajg postepy
higieny w ostatnich dziesigtkach lat. Higiena
osobista cztowieka, jego ubrania, mieszkania,

higiena odzywiania i pracy, przyczyniajg sie
wybitnie do podniesienia ogoélnego stanu zdro-
wotnego kraju, zwalczania choréb, lepszego roz-
woju fizycznego i psychicznego mlodziezy,
zwiekszenia odpornosci na choroby zakazne,
przedtuzenie zycia itp.

W zalozeniu wiosennej akcji sanitarno-po-
rzagdkowej jest wciggniecie do niej catego spo-
teczenstwa, niezaleznie od wieku i rodzaju pra-
cy. Kazdy obywatel winien bra¢ czynny udziat
w tej walce o wilasne zdrowie i szczescie.
Szczegdlnie wazna jest tutaj rola organéw Stuz-
by Zdrowia, ktére winny wysitki spoteczenstwa
odpowiednio koordynowac¢ i regulowac.

Olbrzymi jest wachlarz zagadnien jakie sta-
wia przed nami wiosenna akcja sanitarno-po-
rzgdkowa. Przede wszystkim nalezy zwr6cié
uwage na miasta, jako miejsca najwiekszych
skupisk ludzkich, a w nich'na dzielnice wobot-
nicze, nastepnie na panstwowe i spoéidzielcze
gospodarstwa rolne, miejscowos$ci przeznaczone
na kolonie letnie itp. Akcja wiosenna winna
wnikng¢ wszedzie: do szkdét, burs, przedszkoli,
ztobkow, do zaktadéw zywienia zbiorowego
i przemystu spozywczego, do hoteli, domoéw tu-
rystycznych, klubéw robotniczych, Swietlic, do
zaktadoéw ustugowych w zakresie higieny oso-
bistej (taznie, pralnie, fryzjernie itp.) oraz po-
winna przenikna¢ do kazdego miejsca zycia
i pracy czlowieka.

Akcja sanitarno-porzgdkowa ma na celu upo-
rzadkowanie i doprowadzenie tych placowek
do wymaganego poziomu sanitarnego: zaopa-
trzenie ich w wode zdatng do picia i potrzeb
gospodarczych, poprawienie urzadzen i zrdédet
zaopatrzenia w wode, usuwanie $mieci i nieczy-
stosci, uporzgdkowanie basendw kapielowych,
ochrone terenéw zielonych itp.

W roku biezgcym akcja wiosenna zwigzana
jest Scisle z akcjg zbiorki odpadkéw uzytko-
wych, cennych surowcow dla naszego przemy-
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stu jak: metale, kosci, szmaty, szkio, makula-
tura itp.

Takie sg gtéwne wytyczne i zalozenia wio-
sennej akcji sanitarno-porzadkowej. W szcze-
gétach natomiast powinna ona by¢ dostosowa-
na do specyfiki kazdego odcinka naszego zycia
i pracy. Nalezaloby zatem rozpatrzy¢, jaki po-
winna mie¢ ona przebieg na interesujgcym nas
terenie zaktadéw zywienia zbiorowego.

Akcja w zakiladach zywienia zbiorowego

Na pierwszy plan wysuwa sie tutaj koniecz-
nos$¢ nalezytego przeprowadzenia tej akcji w za-
ktadach zywienia zbiorowego otwartych i zam-
knietych, barach mlecznych, bufetach i restau-
racjach kolejowych. Wtiladze sanitarne wielo-
krotnie bowiem stwierdzily, ze poprzez wode
i zywnos¢ przenoszone sg liczne choroby zakaz-
ne,’” wywotlujgce ostre zatrucia pokarmowe, jak:
tyfus brzuszny, czerwonka, choroba Heine Me-
dina i inne. Niebezpieczenstwo zatru¢ pokar-
mowych w zakladach zywienia zbiorowego spo-
tegowane jest jeszcze brakiem odpowiedniego
personelu. Szybko rozwijajgcy sie po wojnie
przemyst gastronomiczny i z wielkim rozma-
chem rozbudowujgca sie sie¢ zaktadoéw zywie-
nia zbiorowego nie zdotaty jeszcze stworzy¢ od-
rebnego zawodu pracownika gastronomicznego,
odpowiednio wyszkolonego i $wiadomego swych
zadan i obowigzkéw. Obecny dobér personelu
w zakladach zywienia zbiorowego jest raczej
przypadkowy i czesto nieodpowiedni. Nalezy
sobie jasno zda¢ sprawe z rdéznicy wymagan,
jakie istnieja pomiedzy przygotowaniem posit-
kéw w gospodarstwie domowym i w zaktadzie
zywienia zbiorowego. Wytaniajg sie tu liczne
wazne problemy ekonomiczne jak np. walka
z marnotrawstwem, problemy organizacyjne
oraz zdrowotne, jak racjonalne zestawienia
i przygotowanie jadiospiséw, aby otrzymac
zdrowy i smaczny positek. Rozumiejgc dobrze
te niedociggniecia na odcinku kadr, tym bar-
dziej powinien by¢ potozony duzy nacisk na
szkolenie zarowno fachowe jak i sanitarne,
gdyz bez nalezytego przestrzegania wymagan
higieny nie mozna prowadzi¢ zakladéw zywie-
nia zbiorowego zgodnie z potrzebami i zadania-
mi, jakie sg im stawiane. Organizowana akcja
sanitarnoporzagdkowa winna by¢ zatem impul-
sem usSwiadamiajacym i pouczajacym dla per-
sonelu zaktadéw zywienia zbiorowego.

Wiosenna akcja sanitarna powinna by¢ prze-
prowadzona pod katem podniesienia czystosci
i porzagdku w pomieszczeniach, podniesienia hi-
gieny pracy, higieny sprzetu i naczyn, nalezy-
tego obchodzenia sie z zywnoscig przy tran-
sporcie, magazynowaniu i przer6bce kulinar-
nej oraz przestrzegania higieny osobistej per-
sonelu.

Wymagania higieny w pomieszczeniach
i otoczeniu zaktadu

Przez podniesienie i przestrzeganie wymagan
higieny w pomieszczeniach nalezy rozumiec
przede wszystkim doprowadzenie calego loka-
lu, mebli itp. do nalezytego porzadku i czysto-
Sci. Wprawdzie utrzymywanie czystosSci pomie-
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szczen, poditog, okien, $cian itp. nalezy do sta-
tych obowigzkéw zaktadu, jednak w tym okre-
sie wiosennej akcji sanitarno-porzadkowej na-
lezy przeprowadzac¢ doroczne prace, ktére obok
estetyki majg takze znaczenie higieniczne, jak
np. odnowienie sufitbw i $cian, odswiezenie
mebli, reperacje podidg itp. Nalezy takze do-
kona¢ przegladu i uzupeinien sprzetu porzad-
kowego. Wazne jest réwniez uporzadkowanie
urzadzen sanitarnych (ustepy dla personelu
i konsumentow, umywalnie, ewent. natryski)
oraz szafek na odziez ochronng. Powinnismy
dazy¢ do zlikwidowania wspélnych szaf, w kté-
rych obok ubrah przechowywane sg r6zne sta-
re przedmioty. Niedopuszczalne jest réwniez,
aby ubrania palta zawieszane byty na szafach
lub gwozdziach, a zwlaszcza w kuchni lub ma-
gazynie.

Szczegélnie wazne jest przeprowadzenie
kontroli czystosci i porzadku w kuchni, maga-
zynie i chtodni oraz w piwnicy, gdzie przecho-
wywane sg owoce i kiszonki. Tu wymagane
jest koniecznie pobielenie $cian na wiosne i je-
sien, reperacja szpar i dziur w podtogach, ce-
lem zabezpieczenia przed robactwem i gryzo-
niami, jak réwniez przeprowadzenie akcji od-
muszania, kontrola wentylacji, siatek w o-
knach itp.

W kazdym zaktadzie powinien by¢ ustalony
regulamin utrzymywania czystosci i porzadku
z zaznaczeniem kto, kiedy i co sprzata.

Trudno bedzie utrzymaé higiene w pomie-
szczeniach, jezeli nie uporzadkuje sie bezpo-
Sredniego  otoczenia zakfadu, tj. podworza,
Smietnika, ustepow ogolnych, Sciekow itp. Win-
ny one byc¢ starannie oczyszczone i zdezyfenko-
wane wapnem. Czysto$¢ tych obiektéw powin-
na by¢ stale utrzymywana, a dezynfekcja do-
konywana w razie potrzeby. Brudne i niechluj-
nie utrzymywane otoczenie jest stalg wylegar-
nig much, robactwa i szczuréw.

Przeglad sanitarny mebli i narzedzi pracy

W okresie akcji wiosennej nalezy przepro-
wadzi¢ doktadny przeglad sanitarny mebli
i sprzetu, zwilaszcza uzywanego do przygoto-
wywania i wydawania positkéw, jak np. repe-
racja blatow na stotach, pdétek w magazynach,
pienkéw do miesa itp. Przeglad sprzetu uzywa-
nego do przygotowania i wydawania positkow,
jak kotty, garnki, maszyny, sztuéce itp. ma na
celu wyeliminowanie starych sztuk, oraz repe-
racje nadajgcych sie jeszcze do uzytku (pobie-
lenie, szlifowanie itp.).

Powiekszenie czystosci i porzgdku przy pra-
cy zwigzane jest $cisle z uSwiadomieniem per-
sonelu o zadaniach i obowigzkach zaktadéw zy-
wienia zbiorowego, oraz zwigzanych z tym wy-
maganiach higieny. Dlatego duzy nacisk w tym
'‘okresie powinien by¢ potozony na szkolenie sa-
nitarne personelu. Moze sie ono odbywac
w rézny sposéb: drogg organizowania kurséw,
prelekcji, udziatu w zebraniach produkcyjnych,
organizowania wspotzawodnictwa itp. Duzg po-
moc w tej dziedzinie moga okazaé referaty
o$wiaty sanitarnej lub Sekcje Higieny Zywie-
nia i Oddzialy Badania Zywno$ci w Wojew6dz-



Str. 144

kich Stacjach Sanitarno - Epidemiologicznych
oraz miejscowe organizacje Polskiego Czerwo-
nego Krzyza. Koniecznym warunkiem wyma-
ganym od personelu jest przestrzeganie higie-
ny osobistej, postugiwanie sie przy pracy czy-
stym sprzetem, czystymi Scierkami itp., nalezy-
te obchodzenie sie z zywnos$cig i staranne jej
oczyszczanie, systematyczna i konsekwentna
walka z muchami, robactwem i gryzoniami.

Sprzatanie naczyn i odpadkow

Ze wzgledoéw epidemiologicznych duze zna-
czenie posiada problem sprzatania naczyn z sa-
li* jadalnej, mycie ich, oraz usuwanie odpad-
kow. Waznym zagadnieniem jest jednokierun-
kowos¢ przy wydawaniu positkéw i sprzagtaniu
naczyn stolowych. Nalezy zaprowadzi¢ racjo-
nalne metody mycia naczyn w tych zakladach,
gdzie sprawa ta jeszcze szwankuje. Sg to wy-
magania zasadnicze, gdyz do zaktadéw zywie-
nia zbiorowego przychodza r6zni ludzie,
a wsrdéd nich takze nosiciele choréb zakaznych.
Z tych tez wzgledéw mycie naczyn stotowych
powinno by¢ polagczone z ich dezynfekcjg. Nie-
stety, w zbyt wielu zakladach personel nie zda-
je sobie sprawy z wagi tego zagadnienia: dobrze
bytoby zatem, w okresie akcji wiosennej, zwré-
ci¢ na nie baczng uwage. Naczynia i sprzet po-
winny by¢ myte w gorgcej wodzie z dodat-
kiem mydta Ilub sody, a nastepnie zanurzane
w drucianym koszyku na kilka minut w gora-
cej wodzie (80°). W ten sposéb nastepuje de-
zynfekcja naczyn. Po wyjeciu z wody wysycha-
ja one szybko bez potrzeby wybierania $cierka.
Jest to wazny szczeg6t nie tylko ze wzgledow
ekonomicznych, ale takze i zdrowotnych. Scier-
ki bowiem w zakladach zywienia zbiorowego
pozostawiajg wiele do zyczenia pod wzgledem
higieny.

Nie mniejszg uwage nalezy zwréci¢ w okre-
sie akcji sanitarno-porzgdkowej na zagadnie-
nie usuwania odpadkoéw i $mieci. Do tych ce-
low winny by¢ uzywane naczynia nie przecie-
kajace i szczelnie zamykane. W okresie letnim
jest to z punktu widzenia epidemiologicznego
problem bardzo wazny i nalezatoby go rozwiag-
za¢ przed nastaniem lata.

Walka z zatruciami

Zywno$é, a zwilaszcza takie artykutly jak mle-
ko i jego przetwory, mieso, wedliny, ryby i pie-
czywo wymaga szczego6lnej troskliwosci w ob-
rocie, przechowywaniu i przetwarzaniu. Pro-
dukty te sa doskonalym podiozem dla rozwoju
drobnoustrojéw i dlatego juz w ciggu niewielu
godzin mogg ulec zepsuciu, a nawet sta¢ sie
szkodliwe dla zdrowia. Zdarza sie jednak cza-
sem, ze skutkiem braku uswiadomienia sani-
tarnego personelu, zepsute artykuty zywnoscio-
we zuzytkowuje sie do positkbw. Rezultatem
tego bywajg zatrucia pokarmowe, ktére po-
woduja rézne objawy chorobowe, zwtaszcza
ze strony przewodu pokarmowego. Konsekwen-
cja tego jest zmniejszenie wydajnosci pracy,
a nieraz ciezka i ditugotrwata choroba. Dlatego
obowigzkiem nie tylko zawodowym, ale i spo-
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tecznym jest walka z zatruciami pokarmowymi
i zapobieganie ich powstawaniu. Najlepszym
sposobem zapobiegania jest przestrzeganie zk-
sad higieniy oraz niedopuszczenie zepsutej zyw-
nosci do produkcji positkow. Nalezy poddac
wnikliwej krytyce i ocenie higienicznej stan
sanitarny magazynéw na zywno$¢, maszyn
i narzedzi uzywanych do przerébki zywnosci
oraz sprzetu, jak np. banki na mleko, haki na
mieso itp. Spostrzezone niedociggniecia powin-
ny by¢ usuniete w okresie akcji wiosennej.

Niezmiernie waznym elementem w kazdym
zakladzie zywienia zbiorowego jest woda. Ma
ona znaczenie gospodarcze, gdyz jest skiadni-
kiem niezbednym do przygotowania positku,
oraz posiada znaczenie higieniczne, gdyz stuzy
do utrzymywania czystosci. Woda uzywana
w zakladach przemysiu spozywczego i zakia-
dach zywienia zbiorowego powinna by¢ badana
co trzy miesigce, czy odpowiada wymaganiom
stawianym dla wody zdatnej do picia i potrzeb
gospodarczych. Przepis ten czesto nie jest prze-
strzegany i dlatego w okresie akcji porzadko-
wej nalazaloby wzmocni¢ kontrole i przepro-
wadzi¢ badania wody. W miejscowosciach, gdzie
jest miejska sie¢ wodociggowa, dostarczajgca
dobrg wode do picia, indywidualne badanie wo-
dy nie jest konieczne.

Higiena osobista personelu

Do najwazniejszych i podstawowych zagad-
nien nalezy jednakze sprawa higieny osobistej
personelu. Obecnie pozostawia ona wiele do zy-
czenia i powinna pozostawac¢ pod statym i czuj-
nym nadzorem. W okresie wiosennej akcji sa-
nitarno-porzgdkowej najezy sprawdzi¢, czy per-
sonel posiada Swiadectwa zdrowia, oraz czy byt
w okresie ostatnich szesciu miesiecy badany na
nosicielstwo. Wymagania zdrowotne stawiane
personelowi sag konieczne, gdyz cztowiek chory
w zaktadzie zywienia zbiorowego moze by¢ no-
sicielem wielu chordb. Przez caly okres akcji
sanitarnej nalezy specjalnie pouczaé¢ personel
0 przestrzeganiu zasad higieny (czyste rece, ob-
ciete paznokcie itp.). Od personelu zatrudnio-
nego przy wydawaniu positkbw wymagamy po-
nadto i estetyki, pod ktérg nalezy rozumieé
schludnos¢ i porzadek w ubiorze, uczesaniu itp.

Nalezy réwniez pamietaé, aby w tym czasie
sprawdzi¢ stan odziezy ochronnej dla personelu,
uzupetni¢ braki oraz uporzadkowaé sprawe
przechowywania odziezy ochronnej i ubran
personelu.

Omoéwione wymagania sanitarne, jakie sta-
wia przed nami akcja wiosenna sanitarno-po-
rzgdkowa, odnoszg sie w rownym stopniu i do
przemystu spozywczego. Szczegdlny nacisk po-
tozy¢ nalezy na przemyst miesny, mleczarski
1 piekarniczy oraz wytwoérnie wod gazowych
i lodow. W zaktadach tych powinny by¢ prze-
prowadzone gruntowne porzadki, bielenie $cian,
odmuszenie itp. Baczng uwage nalezy zwrécic
na kontrole i uporzadkowanie transportu zyw-
nosci. Mimo przeprowadzonej przez Stuzbe
Zdrowia akcji kontroli transportu miesa i pie-
czywa, zagadnienie to ciggle jeszcze znajduje
sie w stanie niezadowalajgcym
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Realizacja akcji

Nalezaloby sie jeszcze zastanowi¢ nad reali-
zacjg zadan akcji sanitarno-porzadkowej. Za-
tozeniem akcji jest wciggniecie calego spote-
czenstwa, jako elementu bezposrednio zainte-
resowanego, a Stuzba Zdrowia i Polski Czer-
wony Krzyz powinny da¢ pomoc fachowa i nad-
z6r nad catg akcjg. Przede wszystkim powinny
wzigé w niej udzial komitety stotowkowe, kto-
re zgodnie z zarzadzeniem Ministra Handlu
Wewnetrznego (Monitor Polski Nr A-19) obo-
wigzane sg czuwac nad higieng zaktadu zywie-
nia zbiorowego. Centrale, w ktorych gestii le-
zg te zaklady, powinny wciggnaé¢ do wspotpra-
cy organizacje spoteczne, jak: zwigzki zawo-
dowe, Lige Kobiet, ZMP i inne. Sama praca
operatywna powinna sie odbywaé¢ na najniz-
szych szczeblach organizacyjnych.

Drogi do realizacji zadan akcji wiosennej sa-
nitarno-porzgdkowej moga by¢ rézne. Na na-
czelne miejsce wysuwajag sie: szkolenie i wspot-
zawodnictwo. Sag to dwie dzwignie, ktére urno-
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zliwig podniesienie wymagan higieny i zracjo-
nalizowanie positkbw. Szkolenie moze sie od-
bywa¢ drogag pogadanek, na odprawach pro-
dukcyjnych, kursach itp., przy czym powinno
by¢é dostosowane do poziomu stuchaczy. Wspoét-
zawodnictwo moze by¢ rozne: indywidualne,
zespotowe, miedzyzakiadowe itp. Mozna takze
organizowaé¢ ankiety, konkursy itp., opracowy-
wac hasta i ulotki. Konsumenci w zaktadach
zywienia zbiorowego sg elementem szczegodlnie
wrazliwym na higiene i estetyke positkéw, to-
tez powinni by¢ Wwciggnieci do wspéipracy w
tej akcji. Bardzo celowym bytoby powotlywa-
nie w wiekszych zaktadach spotecznych instruk-
tor6w sanitarnych, ktoérzy po przeszkoleniu
w placéwkach stuzby zdrowia, sprawowaliby
statag opieke sanitarng w zaktadzie. Przez zes-
polenie wszystkich zainteresowanych czynni-
kow ze spoteczenstwem i personelem — mozna
bedzie osiggng¢ realng i trwatg poprawe wa-
runkéw sanitarnych w naszych zaktadach zy-
wienia zbiorowego.
dr WEADYSEAW RUSIECKI

Kwiaty na stole

Do lamusa niestawnych wspomnien odpty-
nmy juz dawne mieszkania robotnicze, ciemne,
wilgotne, czesto w suterenie, gdzie nie zaglgda-
to nigdy stonce i gdzie dzieciaki wymieraty ci-
cho na nigdy nie rozpoznang gruzlice. Do la-
musa niestawnych wspomnien ztozy¢é nalezy
rowniez i owe niemniej straszne przedwojenne
zaktady gastronomiczne, te zwilaszcza skrom-
niejsze, i dla skromniejszych, to znaczy dla
pracujgcych konsumentow przeznaczone, te
mowigc po prostu ohydne knajpy, gdzie krolo-
wat brud i alkohol i gdzie mégt ,odzywia¢ sie”
robotnik czy urzednik.

Dalekie to juz na szczeScie czasy. Dzi§ ten
sam robotnik zyje w jasnym mieszkaniu na
Muranowie czy Mariensztacie i jada w stotow-
ce przyfabrycznej, lub najdogodniejszym mu
zaktadzie otwartym zywienia zbiorowego. Sa
tam jasne $ciany, czyste obrusy, firanki w ok-
nach i barwne kwiaty na stolikach. | te kwiaty
wilasnie, to wazny element sali konsumpcyjnej
i warto sie nad nim glebiej zastanowic.

Ogolnie przyjete jest dzisiaj, ze piekno
stotu i estetyczny jego wyglad nadaje tadna
zastawa stolowa, ulozona symetrycznie i har-
monijnie, oraz jako dekoracja — kwiaty. Uzy-
wa sie do tego celu kwiatéw cietych, nie do-
niczkowych, ktdre nadajg stotom ciezki wyglad.
Im wiecej na stole wolnego, nie zastawionego
miejsca, tym tadnej on wyglagda, tym swobod-
niej konsumenci sie przy nim czujg.

Flakony do kwiatow

Flakony do kwiatow moga by¢ sporzadzone
z porcelany, szkia, glinki lub metalu. Musza
one mie¢ zawsze szerokg podstawe. Na waskiej,
matej podstawce zwykle sg tatwo wywrotne,
co nieraz przyczynia wiele kilopotu z wyciera-
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niem wody, zmiang obrusa, zbieraniem kwia-
tow, a przy tym tatwo moze wyrzadzi¢ szkode,
niszczgc potrawe lub ubranie konsumenta.
Flakony na stotach nie powinny by¢ zbyt du-
ze, aby nie przyttaczaly swa wielko$cia stotu
i nie wymagaty duzej ilosci kwiatow. Maty fla-
kon mniej miesci kwiatow, a przez to pozwala
tym samym kosztem czesciej je zmienia¢. Poza
tym duze flakony nie sg wygodne, gdyz zasta-
niajg widok i przeszkadzajg w rozmowie.

Flakony winny by¢ zharmonizowane z calo-
Scig lokalu. Jesli lokal i jego urzadzenia sg no-
woczesne, flakony winny byé¢ o ksztattach no-
woczesnych. Jesli lokal jest urzagdzony w stylu
ludowym, to i flakony powinny by¢ w takim
stylu. Wyroby ludowe sg tanie, tatwo dostepne,
a pod wzgledem artystycznym przewyzszajg
nieraz wyroby fabryczne.

Flakony na wszystkich stolikach winny by¢
jednakowego ksztattu i koloru, oraz wykonane
z jednakowego materiatu. Na stolikach matych
ustawia sie flakony maite, a wiec np. w kawiar-
niach, cukierniach, gdzie rozmiary stolikow sa
niewielkie, flakony nie powinny by¢ wyzsze niz
5— 8 cm. W restauracjach, gospodach itp. na
stolikach czteroosobowych moga by¢ wieksze.
Na stotach zbiorowych stosuje sie flakony nie-
wysokie, a raczej szerdkie. Wyjgtek stanowiag
flakony na nézkach, w ksztatcie kielichow, ktor®
re moga by¢ wyzsze. W lokalach reprezenta-
cyjnych lub na stotach bankietowych stawia
sie zwykle flakony ze szkia krysztalowego, a w
kazdym razie szlifowanego. Niedopuszczalne
jest stawianie flakonéw ze szkta lanego. Jesli
harmonizuje to ze stylem lokalu, moze by¢ sto-
sowane szkio kolorowe, majotika lub wyroby
ludowe.

Précz flakonéw na stotach jadalnych mozna
je stawia¢ réwniez na bufetach, kominkach,
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sciennych poteczkach, Ilub specjalnych stoja-
kach. Flakony te w przeciwienstwie doistoto-
wych powinny by¢ duze, gdyz zadaniem ich
jest dekoracja catej sali. Duzy flakon moze by¢
wysoki lub niski, utrzymany w tym stylu co
flakony na stolikach i oczywiscie réwniez do-
stosowany do stylu catej sali.

Zamiast flakonéw, mozna do -dekoracji sali
uzywaé¢ kwiatéw doniczkowych, pamietajgc
i wtym wypadku o zharmonizowaniu doniczek
i kwiatow z catoscig sali.

Kazdy zaktad powinien posiada¢ odpowiednia
ilos¢ flakonéw, aby moéc zawsze flakon uszko-
dzony zastgpi¢ innym. Wskazanym byloby
rowniez aby zaktad posiadat kilka kompletow
flakonéw, a przynajmniej dwa: jeden do kwia-
tow drobnych, wiosennych, drugi do kwiatow
letnich i jesiennych, ktére zwykle bywajag
wieksze.

Dobieranie i uktadanie kwiatéw

Kwiaty dobiera sie zwykle o zdecydowanych
kolorach, dla uzyskania wiekszego efektu. Na
wiosne stosowa¢ bedziemy gatgzki zielone, ba-
zie, kwitngce gatgzki wierzby, przylaszczki,
fiotki, niezapominajki, stokrotki, kaczence, ja-
skry, konwalie itp. Moga by¢ zaréwno ogrodo-
we jak i polne. W lecie beda nagietki, nastur-
cje, mak kolorowy ogrodowy, cynie, groszek.

Jesienia — biate lub ré6zowe, drobnokwiatowe
astry, dalie, drobnokwiatowe chryzantemy. W
zimie — galazki jarzebiny, sosny amerykan-

skiej, gatazki kwiatéw doniczkowych, aspara-
gus, wisnia japonska itp. Nigdy nie stosuje sie
kwiatéw nagrobkowych. Sg trudne do utozenia
we flakonach i sypig sie na stoty.

Uktadanie kwiatow we flakonach nie jest ta-
twym zadaniem. W niektorych krajach, jak
np. w Japonii, jest wprowadzona specjalna na-
uka dekoracji kwiatami. Trudno tu podac re-
gute — trzeba mie¢ wyrobione poczucie har-
monii ksztattow i koloréw, mozna jednak usta-
lic pewne wytyczne. A wiec kwiaty duze, jak
piwonie, bez, stoneczniki, uktada sie zawsze w
duzych flakonach. Kwiaty o wysokich, dtugich
todygach jak narcyzy, tulipany, lilie, umiesz-
czamy w wysokich flakonach. Kwiaty biate,
dla uwypuklenia ich piekna, uktadamy we fla-
konach krysztatowych Ilub ze szkia biatego,
szlifowanego — lilie, narcyzy, konwalie. Kolo-
rowy flakon przyttacza kwiaty. Flakon winien
by¢ uzupeinieniem kwiatu a nie kwiat uzupet-
nieniem flakonu. Kwiaty charakterystyczne,
typowe, jak np. stoneczniki, uktada sie we fla-
konach ciezkich, glinianych. Kwiaty o niskich
todygach uktadamy w niskich flakonach. O ile
ma to by¢ duzy bukiet, stosujemy flakony ni-
skie i szerokie, np. do niezapominajek, ktére
wtedy bardzo efektownie wygladajg.

Jako zasade przyja¢ nalezy, ze kwiat we fla-
konie musi robi¢ jak najbardziej naturalne wra-
zenie. Dlatego tez nie nalezy przetadowywac
flakonow kwiatami (w matych flakonach 2—5
kwiatkéw, rozdzielonych paroma listkami).
Kwiaty nalezy uktada¢ asymetrycznie, uwaza-
jac aby ksztalt bukietu nie byt okraggty, lecz
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raczej owalny, jeden bok wyzszy, drugi nizszy
itp. Zasadg jest tutaj rébwnowaga bez symetrii,
w naturze bowiem rzadko spotykamy symetrie.
Zasadnicze linie nie powinny sie wzajemnie
przecina¢. Nie sg dobre rownolegte linie jedna-
kowej diugosci, ani uktad kwiatow umieszczo-
nych rowno jeden nad drugim ani tez gatgzki
i todygi jednakowej diugosci. Zasadniczo do-
dajemy do kwiatéw liscie tej samej rosliny.
Czasem jednak dodanie innych lisci podnosi
efekt ogolny, np. dodane do nasturcji liscie pie-
rzaste tworza tadnag catos¢é. Nalezy obcina¢ nad-
miar lisci, aby w przezroczystym flakonie za-
rysowata sie piekna linia todygi. Duza ilos¢ li-
Sci przytlacza wyglad kwiatow.

Mozna tgczy¢é w jednym flakonie rézne ga-
tunki kwiatéw, pod warunkiem zharmonizowa-
nia, ich pod wzgledem ksztaltu, barwy itp.
Barwa kwiatow powinna by¢ badz jednolita,
badz tez, stanowi¢ dwie plamy kontrastowe.
W praktyce nie stosujemy taczenia wiecej niz
dwéch gatunkéw kwiatéw w jednym flakonie.

Dobrym potgczeniem jest hortensja — rezeda,
maki —mbtawat, niebieskie ostr6zki — maki,
dalie czerwone lub zo6tte — dalie biate. tacze-

nie wiekszej ilosci gatunkéw jest tadne jedynie
w duzej ilosci kwiatow polnych np. maki, bta-
watki, rumianki, dzwonki. Dla unikniecia bte-
déw w zestawieniu barw i ksztatltéw kwiatow
najlepiej bedzie do flakonu dawac¢ tylko jeden
ich rodzaj.

Ukiadanie galgzek we flakonach opiera sie
na tych samych zasadach co uktadanie kwiatow.
Powinno ono odtwarzaé¢ warunki naturalne,
a wiec uktada sie 2 — 3 galgzki, asymetrycznie,
w ksztalt raczej owalny, a nie okragty.

Ustawianie bukietéw na stotach

W zasadzie flakony z kwiatami ustawia sie
na Ssrodku stolu. Obecnie jest tendencja, aby
ustawiac¢ je raczej z boku, aby konsument sie-
dzacy przy stole miat perspektywe, oraz aby
nie utrudnia¢ ustawiania zastawy. Na stolikach
bocznych, przysciennych, stawia¢ nalezy flako-
ny przy $cianie, na brzegu stotu. W restaura-
cjach, cukierniach, kawiarniach, nalezy flako-
ny ustawia¢ na srodku stotow. Dopiero w cza-
sie nakrywania ustugujagcy stawia flakon na
boku stotu. Po skonczonym positku i opuszcze-
niu stolika przez konsumentow, ustawia sie
flakon z powrotem na $rodku stotu, aby nie
psu¢ harmonii z innymi stolikami. Flakony
powinny by¢ tak ustawione, by na wszystkich
stolikach tworzyty symetryczne rzedy.

Flakony duze, dekoracyjne, ustawia sie tak,
aby miaty perspektywe. Im lepiej sg widoczne,
im lepszg majg perspektywe, tym wiekszy jest
efekt. W lokalach matych, o matej perspekty-
wie, nalezy stosowac¢ raczej flakony niskie
a szerokie. Nie ustawia sie flakon6éw na sza-
fach, pétkach z napojami, lecz raczej na bufe-
cie, kominkach, wnekach w murze. Jesli nie ma
odpowiedniego miejsca, raczej nie ustawiac
kwiatow we flakonach dekoracyjnych, niz po-
stawi¢ je w niewlasciwym miejscu.

Flakony wysokie moga by¢é uzywane przy
bufetach, gdzie sie przy stotach nie siedzi.
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Utrzymywanie kwiatow cietych

Kazda roslina zyje petnig zycia, gdy soki
w niej stale krazg od korzenia do korony
i z gory do korzenia. Krazenie to odbywa sie
przy pomocy naczyn wstepujgcych i zstepuja-
cych. Naczynia pobrang przez korzenie wode,
odprowadzajg do lisci i kwiatéw, przez ktdre
odbywa sie parowanie. Przez Sciecie pozbawia-
my kwiaty normalnych warunkéw bytowania,
przerywamy normalne krgzenie sokéw w rosli-
nie, a parowanie nastepuje nadal, zabierajgc
wode z najblizszych naczyh. Jesli roslina nie
bedzie wstawiona do wody, od dotu do naczynh
zamiast, sokdw wchodzi powietrze i to tym gte-
biej, im naczynia wstepne kwiatu bedg wiek-
sze. Nastepuje wtedy oczywiscie wiedniecie
kwiatu. Aby temu zapobiec nalezy stosowac
odpowiednie zabiegi: 1) unikaé¢ stawiania kwia-
tow w miejscach suchych, przy piecach, kalo-
ryferach, na stoicu, w miejscach przewiew-
nych; 2) na noc ustawia¢ kwiaty w miejscach
chtodnych, np. w lodéwkach; 3) owija¢ na noc
czesci kwiatow, wystajgce ponad powierzchnie
wody w lekko wilgotng bibutke; 4) dostarczaé
kwiatom duzej ilosci wody, przez gtebokie za-
nurzanie todyg w flakonach; 5) kwiaty ukta-
da¢ we flakonach tak, aby todygi nigdzie nie
byly Scisniete; 6) przycina¢ codziennie ukos$nie
konnce todyg ostrym nozem (nie nozyczkami,
ktéore miazdzg naczynia), usuwamy przez to
plesnie, bakterie i ciata, ktore zatykaja kapi-
laryczne naczynia rosliny oraz przez ciecie
ukosne zapewniamy roslinie dostep wody na-
wet w razie zetkniecia sie z dnem flakonu; 7)
czesto zmienia¢ wode a przed jej nalaniem wy-
ptukac¢ flakon i optukaé¢ todygi roslin; 8) zwra-
ca¢ uwage, aby kwiaty nie stykaly sie z sobg
i nie dotykatly Sciany.

Dla przediuzenia Swiezosci kwiatow mozna
stosowa¢ dodatek do wody $Srodkéw dezynfek-
cyjnych. Z sSrodkéw chemicznych polecane
sg: dla gozdzikow kwas borny (1 g na 1 litr
wody), dla dalii i chryzantem — aspiryna (1 ta-
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Nowalijki 1 ich znaczenie

Wiemy, ze witaminy sg niemniej waznymi
sktadnikami naszego pozywienia jak bialko,
tluszcze, weglowodany i zwigzki mineralne.
Witaminy regulujg wiele zasadniczych proce-
sO6w w gospodarce ustroju ludzkiego. Np. prze-
miane weglowodanoéw, gospodarke wapniowo -
fosforowg, zachowanie normalnego stanu sko-
ry, zapobieganie krwawieniu dzigset i wiele
innych. Witaminy sg na og6t zwigzkami nie-
trwatymi. W produktach poddawanych proce-
som przechowywania, konserwowania i przy-
rzadzania potraw, zwlaszcza termicznym, spa-
da bardzo zawarto$¢ witamin. Najmniej trwa-
tg jest witamina C, a gtownymi jej zréodtami sg
owoce i warzywa. Bogatymi zimowymi zrodia-
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bletka na 5 litr6w wody), dla astréw —- cukier
(@ dkg na 1 litr wody), dla kwiatow letnich —
nadmanganian potasu (1 g na 100 1 wody).

Ozywi¢ wiedngce kwiaty mozna przez zanu-
rzenie czesci todyg na po6t godziny do wody
0 temperaturze 30 — 40° i przetrzymacé w cie-
mnos$ci, owijajac pozostatg czes¢ -rosliny w wiil-
gotny papier. Potem przenosi sie kwiat do zi-
mnej wody.

Pozadane jest, aby zaraz po $cieciu kwia-
tow zanurzy¢ konce todyg na 1 — 2 minuty
w wode o temp. 50 — 60°, potem przenies¢ je
do wody zimnej. Uwaza¢ nalezy, by para wo-
dna nie uszkodzita ptatkéw. Zabieg ten powo-
duje zwezenie naczyn zstepujgcych i zabez-
pieczenie przed wyciekaniem sokow i wskaza-
ny jest dla narcyzéw, makow, hiacyntow, tu-
lipanow, dalii, heliotropu i rezedy.

Scinaé kwiaty nalezy rano, gdy jest jeszcze
na nich rosa, lub tez wieczorem. Réze, piwo-
nie, mieczyki, dalie — wieczorem. Tnie sie za-
wsze jak najdituzsze lodygi. Maki, irysy najle-
piej cia¢, gdy sa jeszcze w pakach. Piwonie,
gdy zaczyna pokazywac sie kolor.

Bardzo waznym zabiegiem jest codzienne
mycie flakonéw. Do tego celu stuzy szczotka.
Do flakonow waskich i dlugich uzywamy
szczotki waskiej i diugiej, na diugiej raczce;
do flakonéw matych — szczotki jednostronnej
z koncem zagietym, by przy obracaniu flakonu
wymy¢ mozna byto nie tylko brzegi i boki lecz
1dno. Doktadne mycie flakonéw przediuza zy-
cie kwiatow, zapobiega powstawaniu przykrej
woni psujacych sie roslin.

Stosujgc wymienione tutaj sposoby uktada-
nia i utrzymywania kwiatéw, zapewnimy sa-
lom konsumpcyjnym zaktadéw zywienia zbio-
rowego niedrogg a piekng dekoracje i stwo-
rzymy przez to dla ludzi pracy mitlg atmosfere
przy spozywaniu positku, podniesiemy poziom
kultury dnia codziennego.

(JHENRYKA MAKOWICZOWA

W zywieniu zbiorowym

mi tej witaminy jest kapusta kiszona i ziem-
niaki, gtownie ze wzgledu na pokazne ilosci w
jakich sg spozywane. Osiggniecie w zimie,
w dziennej racji pokarmowej, normy witami-
ny C, ktéra jest dosy¢ wysoka (od 50— 100 mg),
przy tak nielicznych popularnych Zroédtach
nastrecza duze trudnos$ci. Pod koniec zimy na-
lezy wiec liczy¢ sie z pewnymi niedoborami
witamin, a w szczegoélnosci z niedoborem wita-
miny C, ktoéry jest przyczyna wystepujgcego
w sezonie wczesno wiosennym u wielu ludzi
ostabienia, uczucia znuzenia, krwawienia i ob-
rzeku dzigset i wielu innych niedomagam Tym
wiekszg wiec uwage winnismy zwrdci¢ w sezo-
nie wiosennym, w ktéorym ukazuja sie nowalij-
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ki, na ich zastosowanie w zywieniu zbiorowym
i zdawac¢ sobie doktadnie sprawe z wartosci, ja-
kie przedstawiaja.

W okresie zimy mamy duze trudnos$ci, by
jadtospis dzienny zapewnial dostateczng ilos¢
warzyw i owocoéw w szerokim asortymencie.
Rozporzgdzamy nielicznymi tylko warzywami
jak marchwig, burakami, kapusta, ziemniaka-
mi, z owocow wtasciwie tylko jabtkami. Wyste-
pujgce w zimie na rynku Swieze warzywa in-
spektowe (satata, rzodkiewka, szczypiorek, zie-
lona pietruszka) ze wzgledu na wysoki jeszcze
koszt hodowli utrzymuja sie w wysokiej cenie
i dlatego nie majg wiekszego znaczenia w zy-
wieniu zbiorowym. Gospodarka Polski Ludo-
wej w trosce o cztowieka pracy postepuje w kie-
runku udoskonalenia metod przechowywania,
konserwowania i przetwarzania produktow
zywnos$ciowych pod wzgledem zachowania ich
wartosci odzywczej, przy jednoczesnym daze-
niu do obnizki kosztow. W efekcie, w przyszto-
$ci da nam to moznos¢ w najciezszym sezonie,
w okresie zimy, zapewnienia ludziom pracy
urozmaiconej dziennej racji warzyw i owocoéw
przy stosunkowo niewysokim koszcie. Unieza-
leznieni bedziemy wtedy od drogich owocow
importowanych jak pomarancze, cytryny. Zy-
wym przyktadem realnos$ci powyzszego jest
wzrastajgca z roku na rok produkcja mrozonek.
Mrozonki sa artykutem wartoSciowym, ktéry
pozwala na duze urozmaicenie jadtospisu, a ce-
na na ogo6t wytrzymuje kalkulacje masowych
positkbw. Mozemy wiec mie¢ nadzieje, ze zaga-
dnienie sezonowosci zniknie w swej ostrej for-
mie z probleméw zywienia zbiorowego. Obec-
nie jednak zagadnieniu temu trzeba poswiecic
sporo troski.

Gdybysmy przejrzeli szereg jadtospis6w na-
szych stotowek, restauracji i zwrocili uwage
wtasnie na warzywa i owoce zauwazylibySmy
powtarzajagce sie ciggle te same jarzyny: mar-
chewka, buraczki, kapusta, gdzieniegdzie su-
rowka z kiszonej kapusty, owoce w postaci kom-
potu z jabtek. Asortyment ubogi a ponadto naj-
cenniejsza w obecnym okresie kapusta (bogate
zrédto witaminy C) ze wzgledu na niesprzyja-
jacy okres wegetacji w roku 1951 znajduje sie
w niedostatecznych ilosciach na rynku. Mar-
chew, buraki to warzywa przechowywane dtuz-
szy okres czasu, a wiec 0 zmniejszonej wartosci
witaminowej na skutek niezaniklych proceséw
zyciowych w roslinie. Jabtka nie naleza do bo-
gatych Zzrodet witamin, chociaz sg wartoscio-
wym z innych wzgledéw produktem zywnos-
ciowym. Podobnie jak warzywa magazynowa-
ne i one obnizajg swa warto$¢ witaminowg.

Swieze warzywa bogate sg w witaminy. Wi-
tamina C, na ktérg zwrdcona zostata specjalnie
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uwaga, znajduje sie w stosunkowo duzych ilo-
éciach w miodych pedach ro$lin. Swieze wa-
rzywa ze wzgledu na mniejszg zawartos¢ nie-
strawnego btonnika posiadajg delikatne tkan-
ki i dajg sie spozywa¢ w postaci suréowek w
wiekszych ilosciach. Wartos¢ witaminowa wa-
rzyw spozywanych w postaci suréwek jest wiec
niemalze w catosci zachowana pod warunkiem,
ze surowka jest Swiezo przyrzadzona. Warzy-
wa pokrajane, gdy stojg diuzszy czas obnizajg
swg wartos¢ skutkiem uwalniajgcych sie en-
zymow tkankowych, ktore powodujg rozktad
witamin. W sezonie nowalijek musimy starac
sie, by jadiospisy nasze ozywily sie przez sto-
sowanie nowalijkowych suréwek. Pozwoli to
na zapewnienie w jadtospisach duzej iloSci wi-
tamin, ktére pokryja powstale w zimie niedo-
bory i usung zwigzane z tym niedomagania.
Nowalijkowe suréwki sa bardzo proste w wy-
konaniu a ze wzgledu na estetyczny, barwny
wyglad na pewno bedag cieszyly sie powodze-
niem u konsumentéow. Np.: surowka z salaty zie-
lonej, rzodkiewki, koperku — suréwka z sataty
zielonej, twarozku i .szczypiorku — suréwka
z sataty zielonej, pomidoréw i rzodkiewki —
surowka z kapusty wioskiej, porow i jabtek.
Suréwki te mozna zaprawia¢ $mietang lub ole-
jem. Ponizej podajemy normatywy na kilka su-
rowek. Proporcje na 100 osob.

Suréwka z rzodkiewki: 50 peczkéw rzodkiew-
ki, 4 peczki szczypiorku, 2 peczki kopru, 1,5 li-
tra $mietany, 0,5 litra zsiadlego mleka, 0,03 kg
soli. Rzodkiewke mozna kroi¢ czesciowo z na-
cig.

Surowka z salaty zielonej z koprem: 70 gto-
wek sataty, 1,00 kg rabarbaru, 4 peczki kopru,
0,03 kg soli, 0,10 kg cukru.

Suréwka ze Swiezej kapusty i rzodkiewek:
8,00 kg drobno zszatkowanej kapusty, 0,50 kg
cebuli, 0,15 kg szczypiorku, 2,00 kg posiekanej
rzodkiewki, 1,5 litra $mietany, 0,50 litra zsia-
dtego mleka, 0,03 kg soli, 0,05 kg cukru.

Suréwka ze $wiezego ogorka, rzodkiewki
i twarogu: 2,00 kg sSwiezych ogorkéw, pomido-
row lub zielonej sataty, 20 peczkéw rzodkiew-
ki, 7,00 kg twarogu, 1,5 litra $mietany, 3 pecz-
ki szczypiorku, 0,03 kg soli, cukier.

Suréwka z ogorkéw swiezych i kalarepy:
5 kg ogorkéw, 5 kg kalarepy, 10 peczkéw ko-
pru, 2 kg $mietany, 0,03 kg soli, cukier, kwa-
sek mlekowy.

Suréwka z marchwi i burakéw: 5 kg drobno
posiekanej botwiny, 5 kg mitodej marchwi, 2
kg $mietany, zielenina, 0,03 kg soli, cukier,
kwasek mlekowy.

inz. . BOROWIECKA

Wspotzawodnictwo i racjonalizatorstwo
przyspieszajag wykonanie

zadan Planu 6-letniego
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Wartosci odzywcze sera i twarogu

W sezonie wiosennym i letnim organizm wy-
maga produktow zywnos$ciowych o mniejszej
wartosci kalorycznej niz zima, przy wyzszej bo-
wiem temperaturze otoczenia cztowiek wyma-
ga mniejszej wartosci cieplnej pozywienia dla
utrzymania tej samej temperatury ciata. Wszy-
stkie zatem wysokokaloryczne potrawy macz-
ne, tluste miesa, zawiesiste sosy, oraz zupy pod~
prawiane zasmazkag, spozywane s ha wiosne
mniej chetnie niz w zimie. Dlatego tez jadto-
spis wiosenny powinien rozni¢ sie od zimo-
wego.

W asortymencie dan w sezonie wiosennym
nalezy zwiekszy¢ udziat nabiatu, ktéry jest o tej
porze roku nie tylko tanszy, ale takze i wie-
cej wartosciowy. Odzywianie krobw ma bowiem
wptyw na skiad chemiczny mleka, szczegdlnie
na zawarto$¢ witamin. Mleko pochodzace od
krow zywionych $Swiezg, zielona paszg bogatsze
jest w witamine A, a zatem i sery produkowa-
ne na wiosne zawierajg jej wiecej.

W artykule niniejszym pragne zwroci¢ uwa-
ge wszystkich placéwek zywienia zbiorowego
na wartosci odzywcze sera biatego twarogowe-
go oraz twarogu, zwanego tez twarozkiem. Sa
to artykuty zywnosciowe, zastugujace na jak
najszersze rozpowszechnienie. Zawierajg one
duze ilosci pelnowartoSciowego biatka, mniej-
szg lub wiekszg ilos¢ ttuszczow, sktadniki mi-
neralne i witaminy, a wiec podstawowe sktad-
niki odzywcze niezbedne do prawidiowego
funkcjonowania organizmu. Sklad chemiczny
znajdujgcych sie na rynku serow biatych
i twarogdéw przedstawia sie nastepujgco:

Ser bialy, petnottusty zawiera $rednio: wo-
dy 63,0%, biatka 19,0%, ttluszczu 14,0%, cukru
mlecznego 1,1%, kwasu mlekowego 2,0%, po-
piotu 0,9%, wapnia 150 mg w 100 g produktu,
fosforu 240 mg w 100 g produktu, witaminy A
— 940 j. mn. w 100 g produktu. Twarég z mle-
ka chudego zawiera S$rednio: wody 77,0%, bial-
ka 18,0%, ttuszczu 1,0%, cukru mlecznego 1,2
procent, kwasu mlekowego 2,0%, popiotu 0,8%,
wapnia 140 mg w 100 g produktu, fosforu 175
mg w 100 g produktu, witaminy A — 100 j.
mn. w 100 g produktu.

NASZE RADY | DOSWIADCZENIA

Hotele przy

Jednym z gtéwnych zadan hotelarstwa polskiego do-
by obecnej jest zapewnienie noclegéw ludziom pracy,
bedagcym w podrézach stuzbowych. Jest bowiem rzecza
zrozumiatg, ze ci ludzie witasnie przyjezdzajacy do
danej miejscowosci dla wykonania zleconych im za-
dan, nie moga by¢ narazeni na ucigzliwe, a czasem bez-
owoche szukanie pomieszczen, ze musza mie¢ zapew-
niony zaréwno nocleg jak i spokojne miejsce do ewen-
tualnych zaje¢ stuzbowych w ciggu dnia.

Zagadnienie to w duzych miastach hotele rozwiazuja
w' spos6b mniej wiecej dostateczny. Gorzej natomiast
wyglada sytuacja w miasteczkach, osadach i wsiach,
ktére przeciez w Polsce Ludowej przestaty by¢ ,Swia-
tem zabitym deskami“, ktére wilgczyly sie w nurt pra-

Widzimy wiec, ze pewne uprzedzenie do
twarogu (twarozku) jest nieuzasadnione. Wzbo-
gaca on nasze pozywienie w zwigzki wapnia
i fosforu oraz w biatko petnowartosciowe i wi-
taminy. Na uwage zastuguje biatko jako gtow-
ny sktadnik budulcowy tkanek, stuzacy do od-
budowy biatka organizmu, nieustannie spala-
nego podczas procesow zyciowych. Biatko znaj-
dujgce sie w serze i twarogu, jak kazde biatko
pochodzenia zwierzecego jest petnowartoscio-
we, tzn. zawiera wszystkie niezbedne dla or-
ganizmu aminokwasy. Pod wzgledem odzyw-
czym nie ustepuje ono biatku miesa.

Rola wapnia i fosforu w organizmie jest bar-
dzo wazna — oba pierwiastki wchodzg w sktad
koséca. Dostateczne wprowadzenie do organi-
zmu waphnia jest czynnikiem decydujgcym
0 szybkos$ci rozwoju szkieletu u dzieci i mto-
dziezy i wytrzymatosci kosci u ludzi dorostych.
Poniewaz wapn znajdujgcy sie w kosciach wy-
stepuje w potgczeniu z fosforem (jako fosforan
wapnia) niezbedne jest rownoczesne wprowa-
dzenie do organizmu fosforu.

Sery biate i twarogi sa zrédtem witaminy A,
witaminy Bi (tiaminy) i witaminy B* (rybo-
flawiny). Stwierdzono, Zze zawierajg one wiecej
witamin niz sery twarde, podpuszczkowe. W i-
tamina A wystepujgca prawie wytgcznie w pro-
duktach pochodzenia zwierzecego, pobudza
wzrost, wplywa na zywotno$¢ ustroju, pobudza
apetyt i wydzielanie sokow trawiennych. Rola
witamin z grupy B w organizmie polega na re-
gulowaniu procesow utleniania i redukcji, czyli
na spalaniu weglowodanow.

Ze wzgledu na warto$s¢ odzywcza, stosunko-
wo niska cene oraz tatwo$¢ nabycia serow
1 twarogu, nalezy je wykorzystywac¢ przy ze-
stawianiu dziennych jadlospisow w zaktadach
zywienia zbiorowego. Przez przygotowanie sze-
regu potraw z tych artykutdéw mozna znacznie
urozmaici¢ asortyment dan jarskich, co umo-
zliwi konsumentowi wybor najbardziej odpo-
wiadajgcych mu smakowo potraw.

mgr inz. J. M. BUDZYNSKA

gospodach

cy nad wykonaniem planéw gospodarczych, w ktdrych
istnieja zaktady pracy, warsztaty przemystowe pah-
stwowe i spoéidzielcze i ktére z tej racji sg i muszg byc¢
odwiedzane przez przedstawicieli czy to wtadz nadrzed-
nych czy instytucji pokrewnych, nie méwigc juz o ru-
chu turystycznym i wycieczkowym. | tutaj wiasnie
otwiera sie szerokie i wdzigczne pole pracy dla gospod
spoétdzielczych CRS ,,Samopomocy Chtopskiej“. Kie-
rownicy tych gospdd powinni zainteresowaé sige co-
rychlej zagadnieniem i o ile tylko warunki lokalowe
na to pozwolg, prowadzi¢ przy gospodzie choc¢by kilku-
pokojowy hotel, ktéry miesci¢ sie powinien w tym sa-
mym budynku co gospoda i stanowi¢ z nig catos¢ go-
spodarczg pod jednym kierownictwem. Dotyczy to
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przede wszystkim gospdéd, ktére mieszczg sie w do-
mach wycieczkowych, schroniskach, domach nocle-

gowych.

Dla utatwienia chetnym do tej wdziecznej pracy
kierownikom gosp6éd — rozpatrzymy ponizej sprawe
organizacji i prowadzenia 10-pokojowego hotelu przy
gospodzie.

JAKIE PRZEPISY REGULUJA PROWADZENIE
HOTELI?

Szczegéléwe przepisy regulujgce prowadzenie prze-
mystu gospodniego podane sa w zarzadzeniu Minister-
stwa Aprowizacji i Handlu z dnia 29.X.1945 r. (Dz. Urz.
M. A. i H. Nr 13, poz. 67 z r. 1945), ktére méwi o wa-
runkach prowadzenia przedsiebiorstwa i omawia prze-
pisy dotyczace zakwaterowania. Zarzadzenie to zostato
uzupetnione a po czesci i zmienione zarzadzeniem Mi-
nisterstwa Gospodarki Komunalnej z dnia 24.1X.51 r.
w sprawie regulaminéw hotelowych i regulaminu po-
rzgdkowego w hotelach, wydano réwniez ramowg in-
strukcje stuzbowg dla portierbw w zwiazku ze zmiang
doby hotelowej, ktéra obowigzuje we wszystkich ho-
telach komunalnych od dnia 1 grudnia 1951 (z wyjat-
kiem hoteli ,,Orbisu*). Czas rozpoczecia doby hotelo-
wej zostat mianowicie przesuniety z godziny 10 na go-
dzine 8, co jest duzym udogodnieniem dla ludzi pracy,
ktoérzy podréze stuzbowe czesto odbywaja noca i po
przyjezdzie rano do danego miasta starajg sie w pierw-
szym rzedzie o znalezienie pomieszczenia w hotelu.
Zarzadzenie MGK okres$la réwniez czas pobytu w ho-
telu, ktéry nie powinien przekracza¢ 7 dni. Zezwolenia
na zamieszkanie w hotelu na okres dluzszy ponad 7
dni udzieli¢ moga jedynie wilasciwe prezydia rad na-
rodowych.

Prezydia terenowych rad narodowych sag wiadzami
| instancji w sprawach przemystu gospodniego, orga-
nami Il instancji sg wydziaty prezydiéw wojewddzkich
rad narodowych. Wtadzg naczelng jest Minister Go
spodarki Komunalnej.

URZADZENIE, WYPOSAZENIE | ORGANIZACJA
POMIESZCZEN

Pod pojeciami tymi rozumiemy zaopatrzenie hotelu
w Srodki trwale i obrotowe, ktére sg potrzebne w pro-
cesie ustug hotelowych. Do pierwszych zaliczamy bu-
dynek jako podstawe istnienia przedsiebiorstwa
i sprzet kwaterunkowy, a wiec meble, urzgdzenia
oswietleniowe, sprzet przeciwpozarowy i dekoracyjny.
Srodki obrotowe to przede wszystkim bielizna poscie-
lowa i materialy do utrzymania czystosci. Ilos¢, ro-
dzaj i jakos¢ urzadzen oraz organizacja gospodarki ma-
teriatowej w hotelu winna rozwija¢ sie w sposéb za-
pewniajgcy konsekwentne realizowanie istotnych za-
dan spotecznych hotelarstwa, pod hastem ,najwiecej
i najlepiej najmniejszym naktadem®.

Na wyposazenie pokoju jednoosobowego sktadac sie
powinno: 1 t6zko, 1 stét, 2 krzesta, 1 szafka nocna, sza-
fa na ubranie, jedna umywalka z woda biezaca,
wzglednie umywalnia meblowa z miednicg, dzbankiem
i wiadrem, 1 kosz na $mieci, lampa sufitowa i lampa
stotowa (nocna). W miejscowos$ciach niezelektryfiko-
wanych — lampa naftowa.

Umeblowanie pokoju dwu, trzy lub wiecej osobowe-
go bedzie r6zni¢ sie jedynie wiekszg iloscig t6zek, sza-
fek nocnych, krzeset oraz wiekszymi rozmiarami sza-
fy na garderobe. Wyposazenie dodatkowe (fotel, ka-
napa) ustawiamy, o ile pozwala na to powierzchnia
pokoju bez ograniczenia mozliwosci swobodnego po-
ruszania sie. W kazdym pokoju powinno sie poza tym
znajdowac lustro, popielniczka, w pokojach bez bieza-
cej wody naczynie na wode czystg i drugie na wode
brudna.

Najwazniejsza czeSciag skiadowag urzadzenia pokoju
jest t6zko przygotowane do natychmiastowego uzycia
oraz jego wyposazenie, a wiec posciel, bielizna poscie-
lowa i materace.

Utrzymanie pokoju, a szczegdlnie t6zka w nienagan-
nej czystosci, jest istotnym warunkiem prawidtowego
prowadzenia hotelu. Urzadzenie pokoi winno cechowac¢
poczucie smaku estetycznego. Na Scianie pokoju nale-
zy powiesi¢ spis inwentarza znajdujgcego sie¢ w poko-
ju, cennik za ustugi hotelowe oraz regulamin porzad-
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kowy dla gosci. Caty inwentarz hotelowy nalezy po-
znakowa¢ i zewindencjonowaé¢ w kartotece inwenta-
rzowo - materiatowej.

Na specjalng uwage zastuguje gospodarka posciela.
Kierownik hotelu winien zwréci¢ uwage, by wszystkie
komplety bielizny poscielowej byly znakowane stem-
plem hotelu, poniewaz tylko takie komplety wolno wy-
dawac¢ do uzytku lub wycofywaé¢ z obiegu. O ile stem-
ple zatarly sie w praniu, nalezy bielizne ostemplowac
ponownie. Stemplowanie bielizny odbywa sie¢ komisyj-
nie i sporzadza sie protokét z tej czynnosci. Wycofy-
wanie bielizny z obiegu nie moze odbywac¢ sie dowol-
nie, lecz tylko w razie stwierdzenia, ze bielizna istot-
nie nie nadaje sie do dalszego uzytkowania. W takim
wypadku nalezy bielizne zuzyta zastgpi¢ nowa, na za-
rzagdzenie kierownictwa hotelu. Wycofania bielizny do-
konuje sie komisyjnie, sporzadzajac protokét zuzycia.
Z kompletéw bielizny przeznaczonych do wycofania
wycina sie wewnetrzng czes¢ kazdej sztuki, pozostawia-
jac jedynie obramowania wraz ze stemplem hotelu.
Obramowania te nalezy przechowywac¢ wraz z proto-
kotem jako materialne dowody zuzycia, ktére stano-
wig podstawe do dokonania odpiséw bielizny w kar-
totece.

STAN ZATRUDNIENIA

Obsada personalna hotelu 10-pokojowego bedzie sie
ograniczata zasadniczo do 3 pracownikéw, a wiec:
1 pracownik przyjmujacy (portier), ktéry prowadzi
ksigzke meldunkowa, ewidencje gosci, magazyn z bie-
lizng poscielowg i materiatami do utrzymania czysto-
Sci, do prania oraz materiatéw dezynfekcyjnych; 1 po-
kojowa lub sprzataczka, do ktdrej nalezy utrzymanie
czystosci we wszystkich pokojach, korytarzu i klatce
schodowej; 1 praczka.

Etat praczki jest catkowicie uzasadniorfy konieczno-
Scig prania bielizny po kazdym zwolnieniu pokoju, nie
jest przy tym wskazane taczenie prania bielizny po-
Scielowej z bielizng stolowg. Utrzymania trzeciego eta-
tu wymaga réwniez konieczno$¢ zastepstwa dwoch po-
zostatych pracownikéw w czasie ich urlopu i w 7-me
dni wolne.

Kierownictwo hotelu, jak juz zaznaczono, jest wspdl-
ne z kierownictwem gospody, ktéra prowadzi hotel.

UTRZYMANIE CZYSTOSCI

Bielizne poscielowg nalezy zmienia¢ po kazdym go-
Sciu. Jezeli pobyt goscia przedtuza sie ponad 7 dni,
zmiany bielizny poscielowej dokonuje sie mniej wiecej
co tydzien. Sprzatanie pokoju odbywa sie w godzinach
rannych, po opuszczeniu pokoju przez goscia. W wy-
padku jednak niezwolnienia pokoju przez goscia w go-
dzinach rannych, dokonuje sie sprzgatania w czasie je-
go obecnosci, chyba ze go$¢ sobie tego wyraznie nie
zyczy, woéwczas sprzata sie w porze poOzniejszej.

Przepisy sanitarne regulujg szczeg6towo utrzymanie
czystosci catego gospodarstwa hotelowego. Nalezy jed-
nak zaznaczy¢, ze jedynie przez systematyczne, doktad-
ne i ciggle odkurzanie sprzetu, wycieranie podtdég pa-
stg, wietrzenie poscieli i materacy, mozna ustrzec ho-
tel przed plaga robactwa i insektéw, tego prawdziwe-
go niebezpieczenstwa dla przemystu gospodniego. Je-
zeli jednak niebezpieczenstwo to juz istnieje, najlep-
szym Srodkiem zwalczajgcym bedzie proszek DDT lub
ptyn azotox. W razie powaznego rozmnozenia sig¢ ro-
bactwa nalezy caly hotel podda¢ generalnemu gazo-
waniu gazem Bf.

ZAKWATEROWANIE

Prawo do korzystania z hotelu majg w zasadzie
wszyscy podrdézni, po wypetnieniu karty meldunkowej
na podstawie waznej legitymacji z fotografia i opta-
ceniu naleznosci z géry za caty czas pobytu, a przy-
najmniej za jedna dobe. Koniecznym warunkiem wy-
najecia pokoju jest rowniez stan trzezwy wynajmu-
jacego.

Pracownik przyjmujacy (portier) sprawdza prawid-
towe wypetnienie rubryk karty meldunkowej i na pod-
stawie danych karty wpisuje goscia do ksigzki mel-
dunkowej. Po uptywie kazdej doby nalezy dokona¢ za-
meldowania gosci w biurze ewidencji ludnosci pod ry-
gorem kar przewidzianych w rozdz. 5. rozp. Prez. R. P.



Rok VI

z dnia 16.111.28. (Dz. XJ. R. P. Nr 32 poz. 309) zmienio-
nego ustawg z dnia 15.111.32 (Dz. U. R. P. Nr 38
poz 390).

Rozliczenia z portierem powinno dokonywac¢ sie raz
na dobe w godzinach rannych przed rozpoczeciem no-
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optacony przez goscia stanowi podstawe do wpisania
go do dziennego raportu ruchu, ktéry jest jednoczesnie
ewidencjg zakwaterowanych gosci. Dzienny raport ru-
chu w mys$l zarzadzenia Min. Gospodarki Komunalnej
z dnia 24.1X.51 r. powinien by¢ wprowadzony wg na-
stepujacego wzoru:

Nr raportu ...

DZIENNY RAPORT RUCHU

wej doby hotelowej tj. przed godzing 8 Rachunek
Hotel s
na dzien .
P OTtier. e,
Nt llog¢ Najemca
pokoju miejsc Nazwisko i imie
1
2
3
itd.

Dzienny raport ruchu jest drukiem $cistego zaracho-
wania. Kierownik gospody wydaje go portierowi po 1
egzemplarzu na dobe biezacg i 1 na dobe nastepna,
zaopatrujgc druk przed wydaniem w wilasnoreczny
podpis i piecze¢ firmowa. Wszelkie poczynione zmia-
ny (np. przeniesienie goscia do innego pokoju) musza
by¢ omoéwione w rubryce ,Uwagi“.

CENNIK

Ceny za wynajem pokoi ustala sie zgodnie z instruk-
cjg Biura Cen Ministerstwa Przemystu i Handlu z dnia
1. X. 1948 r. Komoérkami terenowymi, uprawnionymi
do ustalania i zatwierdzania cen hotelowych sg Komi-
sje Cennikowe przy wojewoédzkich radach narodowych.
Cena uzalezniona jest od kategorii hotelu. Przedsie-
biorstwa przemystu gospodniego zostaty podzielone na
4 kategorie: Kat. IA — specjalna, sa to hotele posia-
dajgce pokoje z biezaca zimng i goraca wodg i luk-
susowym umeblowaniem; Kat. | — pokoje z biezaca
zimng woda; Kat. Il — pokoje z wodag donoszong, po-
siadajgce wygodne umeblowanie; Kat. IIl — wszyst-
kie inne przedsiebiorstwa przemystu gospodniego. Ho-
tele przy gospodach zalicza sie w zasadzie do Il i Ill
kategorii.

GLOSY Z TERENU

Echa dyskusji nad projektem Konstytucji

Na zebraniu zatogi Chorzowskich
Zaktadéw Gastronomicznych, pod-

Godzina
zajecia

1 pracownika o 10%.
wzywamy do wspoétzawodnictwa na

Ro$¢ pokoi — 10
t6zek statych .

dodatkowych

Godzina Nr
zwolnienia rach.

Zaptacono
od—do

Uwagi

Przy ustalaniu cen w poszczegdélnych kategoriach ko-
misja bierze pod uwage: 1) wydatki typowe hotelu, 2)
przecietng frekwencje gosci. Podstawg obliczania jest
1 rok. Do wydatkéw typowych zaliczamy: place i Swiad-
czenia na rzecz ZLP, energie obca (prad, gaz, woda),
materiaty na cele ogélne (wegiel,, koks, drzewo, za-
kup ptétna na bielizne poscielowg, materiaty do utrzy-
mania czystosci itp.), podatki, daniny, optaty publicz-
ne, amortyzacje ruchomos$ci i nieruchomosci, zyski,
wreszcie ré6zne koszty ogdlne (ubezpieczenie od ognia,
optaty pocztowe, telefony itp.).

Obowigzujacy cennik winien by¢ wywieszony na
widocznym miejscu do wglagdu wszystkim gosciom ho-
telowym.

Rzecz jasna, ze podane przeze mnie wytyczne moze
nie zawsze beda mogly znalezé petne zastosowanie
w warunkach wiejskich. Nie znaczy to, ze nalezy wow-
czas zaniecha¢ prowadzenia hotelu, lecz ze po prostu
trzeba przejSciowo zrezygnowac czy to z pewnego eta-
tu personalnego, czy tez z pewnych szczeg6téw umeblo-
wania pokoju, zachowujgc tylko sprzety istotnie nie-
zbedne. Oczywiscie, nalezy woéwczas dotozy¢ staran,
aby braki mogly w najblizszym czasie zosta¢ usuniete.

FRANCISZEK MECZYNSKI

,Pod Rybka“ oraz wszystkie garma-
zernie w Polsce podlegajagce CZPG*.

,ZaSoiga restauracji ,Hotel Polski“
na zebraniu zatogi Chorzowskich
Zaktadow Gastronomicznych, dla

Jednoczes$nie ; -
uczczenia historycznego momentu

czas dyskusji nad projektem nowej
Konstytucji, postanowiono uczci¢
czynem historyczny moment ogto-
szenia tego projektu, przez podjecie
szeregu zobowigzan produkcyjnych,
z ktoérych najbardziej charaktery-
styczne przytaczamy:

.My bufetowe restauracji Zaci-
sze majac zapewnione przez Kon-
stytucje Polskiej Rzeczypospolitej
Ludowej réwnouprawnienie z mez-
czyznami we wszystkich dziedzi-
nach zycia panstwowego, wyraza-
my wdzieczno$¢ wtadzy ludowej za
nasze wyzwolenie z ucisku kapitali-
stycznego oraz pragniemy zaddku-
mentowaé nasza dojrzatos¢ i po-
ziom polityczny, zobowigzujgc sie
do: 1) wyeliminowania mank, 2)
zwiekszenia o 15% sprzedazy wyro-
béw produkcji witasnej, 3) zwiek-
szenia wydajnos$ci warto$ciowej na

tych odcinkach bufetowe 2z restau-
racji ,Gorniczej",

~,My pracownicy garmazerni Cho-
rzowskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych, rozumiejac doniosto$¢ i zna-
czenie dla przyspieszania budowy
socjalizmu w Polsce oraz utrwale-
nia ustroju sprawiedliwos$ci spo-
tecznej ogtoszenia projektu nowej
Konstytucji, zgtaszamy nastepujace
zobowigzania: |)>zwiekszenie wydaj-
noéci wartoSciowej na 1 gamazera
do 20.000 zi, 2) zwiekszenie ilosci
produkowanych wyrobéw garmazer-
skich do 800 porcji dziennie dla
jednego garmazera, 3) zwiekszenie
oszczednosci surowca w produkcji,
4) urzadzenie wystawy wyrobéw
garmazeryjnych w zaktadach pro-
wadzacych sprzedaz tych wyrobéw.
Jednoczes$nie wzywamy do wspobiza-
wodnictwa garmazernie restauracji

ogloszenia projektu Konstytucji, zo-
bowigzuje sie do: 1) utrzymania
struktury obrotéw w ten sposéb,
aby obrét produkcja wtasng wyno-
sit 60%, zas$ obrét towarami handlo-
wymi 40%, 2) wyeliminowanie mank,
3) zwiekszenie asortymentéw posit-
kéw, przyjmujac jako minimum 18
dan w jadtospisie, 4) zlikwidowa-
nie naruszen dyscypliny pracy, 5)
podniesienie estetyki obstugi sali
konsumpcyjnej, 6) podniesienie u-
przejmosci obstugi na taki poziom,
aby nie bylo zadnych zazaleh w tej
sprawie, 7) zwiekszenie 'wydajnosci
pracy na jednego pracownika o
10%, 8) sporzadzanie sprawozdah w
terminie. Jednoczes$nie wzywamy do
wspoéizawodnictwa zaloge restaura-
cji ,Odrodzenie"“.

MGR P. NOMINANIUK
(Chorzéw)
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CRS szkoli

Najwieksza bolaczka naszych za-
ktadéw  zywienia zbiorowego, to
brak wykwalifikowanych kucharzy
czy kucharek. Mato urozmaicony i
niewtasciwie zestawiony jadtospis,

Kucharki gosp6d na kursie w Kazimie-

rzu Dolnym woj. Lubelskie za chwile
pokazg co potrafig.
zle przyrzagdzone potrawy, marno-

trawstwo surowca — oto wynik ni-
skiego poziomu personelu, na kto-
rego usprawiedliwienie trzeba znéw
doda¢, ze sg to przewaznie ludzie
nowi, ktérzy nie mieli moznos$ci u-

czenia sie czy doszkalania w za-
wodzie i przed ktoérymi dopiero
Polska Ludowa otworzyta nowe
mozliwosci.

CRS zdajgc sobie sprawe, ze bez
przeszkolenia kadr trudno bedzie
rozwigza¢ problem dostarczenia ma-

to i Sredniorolnym chiopom i ro-
botnikom rolnym smacznych, zdro-
wych i petnowartoSciowych posit-
kéw — duzg uwage zwrbcita na

szkolenie kucharzy na kursach krét-
ko i diugoterminowych.

Kucharki na kursie zorganizowanym
przez O/Okregowy w Opolu tak sie prze-
jety praca, ze nie zauwazyly kiedy zo-
staly sfotografowane.

Trudnos$ci jakie wytworzyly sie w
roku ubiegtym na rynku miesnym,
postawily przed naszymi gospodami
problem przestawienia sie na wiek-
szg ilos¢ dan jarskich. Okazalo sie
jednak, ze. nasi kucharze i kuchar-
ki po prostu nie potrafili przyrza-
dza¢ potraw jarskich, macznych czy
potmiesnych. Dlatego tez pod ko-
niec ubiegtego roku przystgpiliSmy
do intensywnego przeszkolenia ku-
charzy i kucharek na 5-dniowych
kursach. Kurséw takich zorganizo-
wano 42i przeszkolono 805 os6b. Pro-
gram kursu przewidywat nastepujace
zagadnienia: Organizacja i technika
pracy w kuchni: a) urzadzenie i wy-
posazenie kuchni — 1 godzina, b)
organizacja pracy w kuchni i este-
tyka podawanych potraw do kon-
sumpcji — 1 godzina, c) sporzadza-
nie raportow produkcji — 1 godz.
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kucharzy

Technologia przyrzadzania potraw
(zajecia praktyczne): a) potrawy z

mleka, jaj, jarzyn i owocow — 1
dzien, b) potrawy jarskie z maki,
kasz i ziemniakéw — 1 dzien, c)

przyrzagdzanie potraw po6tmiesnych
— 1 dzien, d) przyrzadzanie zaka-
sek i deseréw — 1 dzien. Bezpie-
czenstwo i higiena pracy — 1 dzien.
Oprécz pokazéw praktycznego
przyrzadzania potraw, organizowa-
no pogadanki Swietlicowe, na kto6-
rych omawiano i dyskutowano ta-
kie zagadnienia jak: znaczenie roz-
woju spoéidzielni produkcyjnych,
rozwo6j produkcji rolnej w Planie
6-letinim, przejSciowe trudno$ci go-
spodarcze na rynku migesnym itp.
Rezultaty kurséw wida¢ wyraznie
w naszych gospodach. Juz dzi§ ku-

— Za chwile bedzie obiad gotowy, —
moéwig stuchaczki kursu zorganizowanego
przez O/Okregowy Opole.

charze nie biadolg, ze nie otrzyma-
no dostatecznej ilosci migsa. W kaz-

dej prawie gospodzie w bufecie
znalez¢ mozna smaczne przekaski
jarskie, satatki, suréwki jarzynowe

itp. W karcie dnia prawie codzien-
nie znajdujg sie potrawy przyrzag-
dzone z maki, kasz, ziemniakéw,
jaj, owocoéw, mleka oraz .potrawy
péimiesne.

Poczatek zrobiony, nieche¢ do jar-
skich potraw przetamana. Przeko-
nano sie, ze zar6bwno surowki z ja-
rzyn jak i potrawy maczne i pot-
miesne 'deszg sie duzym powodze-
niem w naszych gospodach.

Niezaleznie od kursow krétkoter-
minowych, szkolenie kucharzy w
pionie CRS odbywa sie w statym
OsSrodku Szkolenia Kadr w Katach
Wroctawskich. W roku biezgcym
przeszkoli sie tam 400 kucharzy.
Kurs w os$rodku trwa 42 dni. Na
program sktadaja sie: |. Zagadnie-
nia spoteczno - polityczne, a wiec:
historyczne przestanki powstania
demokracji ludowej w Polsce, bu-
dowa podstaw socjalizmu w Polsce,
socjalistyczna przebudowa wsi; |IlI.
Zagadnienia zawodowe: a) zadania
zywienia zbiorowego, b) podstawo-
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we zasady higieny zywienia, c) u-
rzgdzenia i sprzet w kuchni, d) or-
ganizacja i metody pracy w zakla-
dzie, e) przepisy sanitarne, f) zasa-

Kucharki i kucharze z gospéd woj.
kieleckiego prezentujag smaczne satatki
i kanapki.

dy uktadania jadtospiséw, g) zaje-
cia praktyczne, h) rozliczenie kuch-
ni i wspoéipraca z bufetem i ob-
stuga.

Dotychczas przeszkolono 200 ku-
charzy. Cze$¢ z nich zaawansowata
juz na bufetowych, a niektérzy na-
wet na kierownikéw. Przeszkolone
kucharki dzielg sie chetnie zdoby-
tymi wiadomos$ciami z personelem
zatrudnionym jako pomoc kuchen-

Roze$miane twarze siuchaczek na kur-
sie w Kazimierzu Dolnym $wiadczg, ze
obiad sie udat.

na. Dlatego tez personel ten coraz

czesSciej spotykamy na ,kursach, po
skonczeniu ktérych awansuje na
kucharki.
S. P.
(Warszawa)

Przodujgce przedsiebiorstwo CZPG

Rozliczenie wynikéw wykonania
Naczelnych Zadan planu IV kwar-
tatu 1951 r. przyniosto palme pierw-
szenstwa Lubelskim Zakiadom Ga-
stronomicznym, ktére /zdobyty nie-
notowang dotychczas ilos¢ punktéw
dodatnich, bo az 7.245. Ten impo-

nujgcy wynik zawdzieczajg Lubel-
skie Zaklady Gastronomiczne po
pierwsze wzrostowi wskaznika u-
dziatu produkcji wtasnej w poréw-
naniu do poprzedniego miesigca o
12%. Podczas gdy jeszcze w listopa-
dzie udziat produkcji wtasnej w o-
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g6lnych obrotach ksztaltowat sie w
Lublinie w granicach 54%, to w
grudniu przekracza on 66%.

Plan «obrotu zostat wykonany w
101%, planowany wskaznik wydaj-

nosci w 109%, ilos¢ tucznikéw
osiggneta liczbe 100, przekraczajgc
nakaz z planu o 47%. ROwniez

i wszystkie 4 sprawozdania opera-
tywne ujete wspoéizawodnictwem zo-
staty nadestane w przepisowych
terminach.

Fakt zdobycia przez LZG pierw-
szego miejsca w ostatnim miesigcu
ubiegtego roku, nasuwa pytanie czy
osiggniecie to jest rezultatem jed-
norazowego zrywu, czy tez jest efek-
tem stalego polepszania stylu pra-
cy i podnoszenia wtasnych wyni-
kéw na przestrzeni catego 1951
roku.

Aby odpowiedzie¢ na to pytanie
musimy blizej przyjrze¢ sie wyni-
kom gospodarczym Lubelskich Za-
ktadéw  Gastronomicznych w po-
szczego6lnych kwartatach 1951 r. o-
raz przeanalizowa¢ dane dotyczace
catorocznej dziatalnosci.

W ciggu catego roku 1951 obser-
wujemy nastepujace wahania ob-
rotbw na jedno miejsce dziennie:
| kwartat — 47,6 zt — sie¢ nie na-
daza za wzrostem obrotéw; Il kwar-
tat — 44,6 zt — gwaltowny wzrost

sieci powoduje pewien spadek ob-
rotbw na jedno miejsce dziennie;
Il kwartat — 34,9 zt — na skutek
dalszego wzrostu miejsc i nieko-
rzystnej dla obrotéw sytuacji sezo-
nowej obrét na jedno miejsce w
dalszym ciggu maleje; IV kwartat

— 453 zt — stan sieci odpowiada
potrzebom miasta, obroty na sku-
tek specjalnej mobilizacji powaz-
nie rosng, obr6t na jedno miejsce
dziennie podnosi sie.

Przyjrzyjmy sie teraz strukturze
obrotébw w LZG. Na przestrzeni
1951 r. udziat produkcji wtasnej w
ogoélnych obrotach, z wyjgtkiem ma-
tego spadku w |l kwartale, przeja-
wia stala tendencje wzrostu, do-
chodzac od 50% wykonanych w |
kwartale, do 58% wykonanych w
IV kwartale. Przypomnie¢ tu nale-
zy, ze w grudniu wskaznik produk-
cji wilasnej doszedt do 66%. n

Charakterystycznym dla gospb-
darki Lubelskich Zaktadéw Gastro-
nomicznych jest staly spadek obro-
tow wodka. | tak jesli w | kwar-
tale obroty wdédka stanowity 35%
ogo6lnych obrotéw, to w |l spadajg
do 32, w Ill do 26, aw IV do 24%.
Zaréwno wzrost obrotéw produkcjag
wtasng jak i spadek obrotéw wéd-
ka, stanowig objawy jak najbar-
dziej korzystne i $wiadcza, ze LZG
stale podnoszg styl pracy i popra-
wiaja wtasne wyniki.

Sprébujmy wiec odpowiedzie¢ na
pytanie: czy Lubelskie Zaklady Ga-
stronomiczne spetlniajg  spoteczne
funkcje zywienia zbiorowego?

Ot6z na przestrzeni 1951 roku sto-
sunek dan typu obiadowego w LZG
do ogélnej ilosci dan waha sie w
poszczegélych kwartatach od 67 do
80%, tak ze S$rednio w skali rocz-
nej stabilizuje sie on w granicach
72%. Dla lepszego zobrazowania
tego stanu”rzeczy stwierdzmy, ze na
jedno miejsce dziennie przypada w
Lubelskich Zaktadach Gastrono-
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micznych przeszio 5 dan stanowia-
cych podstawe zywienia, a wiec:
zup, dan drugich ii deseré6w wcho-
dzacych w skiad obiadéw; nato-
miast tylko 2 dania typu dopetnia-
jacego, jak przekaski, ciastka czy
napoje, jezeli teraz do tych dwédch
przeanalizowanych elementéw do-
damy, ze rotacja dan obiadowych w
LZG przekracza $redniag krajowa
i ze jest jedng z najlepszych po-
$rod 41 przedsiebiorstw terenowych

pionu CZPG, to $miatlo bedziemy
mogli odpowiedzie¢; ze Lubelskie
Zaktady Gastronomiczne przoduja

w spetnianiu spotecznej funkcji zy-
wienia zbiorowego, ktéra jest do-
starczanie masom pracujacym jak
najwiekszej ilosci positkbw podsta-
wowych.

Jednym jeszcze momentem, $Swia-
dczacym o sprezystej dziatalnosci
LZG, jest fakt zainicjowania przez
nie akcji hodowli trzody chlewnej.
Juz w maju 1951 r. LZG jako pierw-
sze z przedsiebiorstw pionu CZPG
uruchamiajg tuczarnie, a w paz-
dzierniku tegoz roku rzucajg wszy-
stkim przedsiebiorstwom wezwanie
do wspoétzawodnictwa o najlepsze na
tym polu rezultaty. Pomimo duzych
trudnosci LZG zdotaly wykona¢
swéj plan tuczu w 147%.

RoOéwniez celem usprawnienia zao-
patrzenia w niektoére artykuty, LZG
organizujg w poczatkach pazdzierni-

Zaktady PSS w

Najpowazniejszym gestorem na te-

renie wojewddztwa olsztynskiego,
prowadzacym zaktady zbiorowego
zywienia jest Zwigzek Spétdzielni
Spozywcéw, ktéry poprzez Pow-
szechne Spoétdzielnie Spozywcow
prowadzi otwarte i zamkniete za-
ktady zbiorowego zywienia.

Sie¢ tych zaktadéw w r. 1951
wzrosta o 165% w poréwnaniu do
r. 1950, zatrudnienie o 127%, wy-
dajno$¢ pracy o 116%, warto$s¢ ob-
rotow o 149%.

Z powyzszych danych, podstawo-
wych widzimy, ze zaktady nasze po-
wotane do spetnienia funkcji spo-
tecznych, majg wszelkie warunki do
spetnienia tej roli i niewatpliwie
zadanie swe wykonajg.

Charakterystyczng cechag ich pra-
cy jest stata troska o konsumenta,
0 systematyczne polepszanie jakosci
1 smaku positkbw, o uprzejme,
grzeczne obstuzenie i o podniesie-
nie kultury zaktadu, troska o wy-
tworzenie mitej atmosfery w za-
ktadzie, zakladom naszym, w prze-
ciwienstwie do zakladow kapitali-
stycznych, obca jest pogoh za zy-
skami, godzacymi w interesy kon-
sumenta. ,

W roku 1952 zaktady zbiorowego
zywienia pionu ZSS dzieki wnie-
sionemu duzemu wysitkowi pracy
catego zespotu pracownkéw branzo-
wych tej branzy, osiggnely powazne
wyniki w podniesieniu produkcji po-
traw, organizacji pracy, dostosowa-
nia zaktadéw do potrzeb konsumen-
tow i rozbudowie poszczeg6lnych za-
ktadéw przez poszerzenie zaplecza
gospodarczego.
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ka 1951 r. gospodarstwo rolne na-
stawione na hodowle warzyw i o-

woc6w. Dla -dopetnienia obrazu do-
damy, ze LZG |[prowadza rozbieral-
nie miesa, wytwdérnie ciastek i lo-
dow, posiadajg jtez wtasng pralnie.

Fakt osiagniecia przez Lubelskie
Zaktady Gastronomiczne pierwszego
miejsca w wykonaniu Naczelnych
Zadan w grudniu 1951 roku oraz
fakt uzyskania przez nie lak dodat-
nich rezultatbw na przestrzeni cate-
go roku winien sta¢ sie bodzcem do
dalszego poprawiania wtasnych wy-
nikow, do dalszego podnoszenia sty-
lu pracy i do wzmozenia wysitkéw
celem wypetnienia i przekroczenia
zadan Planu 6-letniego. Przykiad
LZG niech bedzie naukag dla wszy-
stkich przedsiebiorstw jterenowych
CZPG, ze realizacja zalozeh komer-
cyjnych panstwowego, przedsiebior-
stwa zywienia zbiorowego moze i
musi i§¢ w parze z realizacjg po-
stulatow  ekonomiczno - spotecz-
nych. Tak, jak w roku 1951 naczel-.
nym zadaniem byta bitwa o obrét,
0 produkcje wilasng, wydajnos$¢ czy
zaopatrzenia, tak w roku 1952 na
czoto zagadnien winna wysunaé sie
rownolegle z tamtymi elementami
walka o zagwarantowanie masom
pracujgcym ich peilnego, sprawnego
1 racjonalnego obstuzenia.

EMIL PAWLOWSKI

woj. Olsztynskim

Zdajemy sobie sprawe, ze jeszcze
pozostaje nam wiele do zrobienia ce-
lem postawienia zaktadoéw zbiorowe-
go zywienia na wtasciwym pozio-
mie. | tu jest niezbedna pomoc ze
strony terenowych Rad Narodowych
zwlaszcza z adaptacji lokali.

Spéidzielnie Spozywcéw Okregu
Olsztynskiego przejelty w swg admi-
nistracje dawne poniemieckie za-
ktady gastronomiczne, ktére nie
miaty na widoku prowadzenia zbio-
rowego zywienia w znaczeniu dzi-
siejszym, a nastawione byty jedy-
nie na wyszynk alkoholu i sporza-
dzania w niewielkich ilosciach naj-
prostszych dan barowych, stad tez
zaktady te posiadajg minimalne za-
plecza gospodarcze, a niektore z
nich sa w ogéle bez zaplecza, maja-
ce zaledwie tylko kuchnie o po-
wierzchni kilkunastu metréow kwa-
dratowych.

W dobie obecnej, kiedy zywienie
zbiorowe stato sie powszechne, zys-
kato sobie miano obywatelstwa
i zdobyto uznanie ws$ré6d konsumen-
tow, zaktady gastronomiczne wyma-
gaja duzego zaplecza gospodarcze-
go, ktédre winno by¢ conajmniej p6t-
tora raza wieksze od czesSci handlo-
wej, aby zaktad moégt rozbudowaé
szeroki wachlarz potraw miesnych,
p6tmiesnych, rybnych, macznych, ja-
rzynowych i owocowych, a przez to
zadowoli¢ konsumentéw pod wzle-
dem wyboru asortymentu positkow.

W tej dziedzinie Zwigzek Spétdziel-
ni Spozywcéw Oddziat Okregowy w
Olsztynie zdziatat w 1951 r. nie ma-
to, bo rozbudowal zaplecza zakta-
déw gastronomicznych w Nowym
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Miescie, w Dziatdowie, w Ketrzynie,
w Suszu itd.

Posiadamy jednak jfeszcze zaklady
zbiorowego zywienia, ktére z uwagi
braku zaplecza nie sg w stanie spet-
ni¢ w stopniu dostatecznym swego
zadania. Sa to zaklady: w Nidzicy,
Wegorzowie, Lidzbarku, Gizycku,
gdzie jest niezbedna pomoc ze stro-
ny Prezydium Powiatowych Rad
Narodowych w kierunku rozszerze-
nia zaplecza przez adaptacje przy-
legtych pomieszczen.

W roku 1951 réwniez podniosta sie
technika obstuzenia konsumentéw
poprzez szkolenie personelu na na-
radach roboczych w zaktadach pra-
cy, kursach okregowych i central-
nych. Tylko na kilkutygodniowych
kursach okregowych zostalo prze-
szkolonych 13,7% og6tu pracowni-
kéw zbiorowego zywienia. llo$¢ te
nalezy uwaza¢ za powazna, a to ze
wzgledu na uruchomienie dopiero w
II-gim potroczu wiasnego OSrodka
Szkoleniowego w Gizycku.

Dzieki szkoleniu i wspdétzawodnic-
twu zobowigzaniowemu wydatnie
poprawita sie w zaktadach zbioro-
wego zywienia obstuga konsumen-
tow, jakos¢ i smak sprorzadzanych
positkbw, a zazalenia konsumentéw
sg juz tylko sporadyczne. Wydaj-
no$¢ pracy zostata osiggnieta w
133% w stosunku do planowanej, a
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Okreg nasz w roku 1951 osiggnat
rowniez powazne wyniki w hodowli

trzody chlewnej przy zaktadach
zbiorowego zywienia, wykorzystu-
jac odpadki pokarmowe i odpadki

w innych zaktadach produkcyjnych
Powszechnych Spétdzielni Spozyw-
cow. Spoétdzielnie zrozumialy zna-
czenie tuczu trzody chlewnej i ko-
rzysci stad plynace dla zaktadéw,
bo caly tucz obecnie w 100% prze-
znaczony jest na zaopatrzenie poza-,
limitowe zakltadéw zbiorowego zy-
wienia. Zapewni to wydatnie zao-
patrzenie zaktadéw gastronomicz-
nych w mieso i tluszcze. Dazy¢ be-
dziemy do stworzenia wtasnej go-
spodarki hodowlanej, aby ta droga
zdoby¢ jak najwiecej cennego su-
rowca, jakim jest mieso i tluszcz,
do produkcji wielkiego asortymen-
tu potraw. | tu apelujemy do na-
szych konsumentéw, aby resztek po-
karmowych nie zanieczyszczali nie-

dopatkami i popiotem z papiero-
s6w oraz serwetkami do ust, gdyz
niszcza w ten spos6b bezmys$inie

cenna pasze dla tucznikéw.

Rok 1952, trzeci rok Planu 6-let-
niego stawia zbiorowemu zywieniu
wieksze zadania, ktére niewagpliwie
zostang wykonane, czego gwarancja
jest zdobyte dosSwiadczenia i osiag-
niete wyniki w roku ubiegtym.

J. GODLEWSKI

Osiggniecia i trudnosci w 0ZG

plan obrotu zostat wykonany w
111%.
Olsztynskie Zaktady Gastrono-

miczne 1sg przedsiebiorstwem mto-
dym. Podobnie tez jak inne przed-
siebiorstwa w okresie organizowa-
nia sie miaty réznego rodzaju trud-
nosci, ktérych zresztg nie brak i o-
becnie. Nie obeszto sie i bez btedow.
Obecnie OZG posiadajg dwa zakita-
dy pomocnicze: ciastkarnie i garma-
zernie.

Zespo6t cukierniczy pod kierownic-
twem ob. Wojtkowiaka stale prze-
kracza plany — ostatnio ilosciowe
0 60%, wartoSciowe 0 30%. Zastugu-
je tez na podkreS$lenie dobra orga-
nizacja pracy zespotu: poniewaz
piece sa mate, praca dla kazdego cu-
kiernika jest tak zaplanowana, aby
piece nie miaty najmniejszych na-
wet przestojow.

Ob. Antoni Drygalski

Garmazernia — podobnie jak

ciastkarnia — zaopatruje w swoje
wyroby wszystkie zaktady, ktérych
miasto liczy 11. W Ilutym br. plan

wynosit 104, wykonano 171. Pomimo
tak wysokiego przekroczenia planu,
jakos¢ wyrobéw jest wysoka. Dzieki
temu popyt na nie stale wzrasta.
Kierownikiem garmazerni jest ob.
Antoni Drygalski, przodownik pra-
cy, ktéory w lutym br. odznaczony
zostat brazowym krzyzem zastugi.

Poza tym OZG majag i innych
przodownikéw pracy, m. in. ob. Ma-
rie Radziemska, kelnerke w jadto-
dajni ,Teatralna“, ktéra obecnie
wykonuje 135% normy i zajeta trze-
cie miejsce we wspoétzawodnictwie
ogo6lnokrajowym. Ob. Jbézefa Maik,
kelnerka w barze ,Popularnym*,

Ob. Maria Radziemska

Rok VI

jest cztonkiem Rady Zaktadowej,
wyrobita w lutym 42 tys. przy nor-
mie 25 tys., od poczatku swej pracy
nie miata manka, jest uprzejma dla
konsumentéw, nie bylo tez na nig
zadnych zazalen.

Ob. J6zefa Maik

Ob. Regina Bazydio, kelnerka w
kawiarni ,Warmianka“, jest uprzej-
ma dla konsumentéw, nie wykazuje
zadnych mank, wykonuje 103% przy
wyzszych o 25% normach, w razie
potrzeby zastepuje kierowniczke za-
ktadu.

Ob. Regina Bazydto

Tuczarnie trzody chlewnej trzeba
postawi¢ na pograniczu osiggnie¢ i
btedéw. Bo niewatpliwie sam fakt
istnienia tuczami zaliczyé nalezy do

osiggnie¢. Ale w wyborze miejsca
OZG poszly po linii najmniejszego
oporu: tuczarnie' ulokowano w sa-

mym centrum miasta, w odlegtosci
kilkudziesieciu krokéw od_ratusza,
w ktéorym poza MRN miesci sie kil-
ka instytucji, nie ulega wiec watpli-
wosci, ze z chwilg ocieplenia sie tu-
czarnia ulegtaby likwidacji. Bltedem
rowniez byt wybo6r samego pomiesz-

czenia — jest za szczuple na zapla-
nowang ilos¢ $win, wilgotne, co po-
woduje przypadki zachorowah. | z

tego wiec wzgledu tuczarnia w tym
miejscu nie mogtaby sie utrzymac.
Sytuacje ratuje fakt, ze ostatnio dy-
rekcja OZG otrzymata majateczek,
odleglty o 8 km od miasta, ktéry ja-
ko gospodarstwo pomocnicze spet-
nia¢ bedzie réznorakie funkcje, m.
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in.  pomies$ci i
chlewnej.
Powaznym bitedem byto nieinte-

tuczarnie trzody

resowanie sie dziatalno$cig takich
organizacji, jak Liga Kobiet, ZMP,
ktore przeciez w wydatny sposéb

przyczynia¢ sie powinny do spraw-
niejszej realizacji planéw gospodar-
czych instytucji poprzez podnoszenie
poziomu ideowego siwych cztonkéw.
W rojku ubieglym sprawy te lezaly
odtogiem, podobnie jak i organizacja

@)

Spoéréd wielu miast naszego kra-
ju, robotnicza t£6dz znajduje sie w
nader specyficznych warunkach. Do
najistotniejszych nalezg: chaotycz-
ny spos6b rozbudowy miasta, brak
urzadzen kanalizacyjnych, niedbaty
spos6b wykonania wiekszej czesci
budynkéw. Nic zresztg nie moze by¢
w tym dziwnego. £6dz ,rosta jak na
drozdzach* w drugiej potowie ubie-
gtego  wieku, w okresie rozwoju
przemystu i jest typowym przykia-
dem bezplanowej gospodarki kapi-
talistycznej, swoistym dokumentem,
Swiadczacym o zupeinym lekcewa-
zeniu potrzeb cztowieka pracy. Byto
to miasto obliczone jedynie na szyb-
kie bogacenie sie fabrykantéw, re-
krutujacych sie z obcego nam kla-
sowo elementu.

Polska Ludowa podjeta z miejsca
wysitek odbudowy i uporzadkowa-
nia miasta, zgodnie z wytycznymi
socjalistycznego budownictwa. W
piatym roku istnienia Polski Ludo-
wej rozpoczeta dziatalno$¢ na tere-

nie todzi Komisja Organizacyjna
LZG.
Gitéwna 0§ miasta — ulica Piotr-

kowska, arteria przeptywowa todzi,
przypomina wygladem swym sym-
bol witdékiennictwa —e czétenko tkac-
kie; obudowana jest stosunkowo sta-

W KILKU ZDANIACH

Wycieczka WSE 2z Czestochowy.
W dniach 24 i 25 marca przebywata
w Warszawie 80-osobowa wycieczka
wyktadowcoéw i studentéw WSE w
Czestochowie, celem zwiedzenia sze-
regu zaktadéw gastronomicznych
rébznego typu i praktycznego zapo-
znania sie z technikg i organizacja
zywienia zbiorowego. Wycieczke za-
kohczono ogodlng konferencja w Mi-
nisterstwie Handlu Wewnetrznego,
na ktoérag przybyli rowniez przedsta-
wiciele szkolnictwa wyzszego i za-
wodowego, przedstawiciele central
zywienia zbiorowego oraz pracy. Z
wypowiedzi studentéw dalo sie zau-
wazy¢, ze wycieczka data im wiele
cennego materiatu do przemys$lenia
oraz mozno$¢ wyrobienia sobie po-
gladu na tak wazng kwestie specja-
lizacji w zawodzie, zaleznie ,od witas-
nych zainteresowan i zdoinds$ci, Mie-
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wspoétzawodnictwa. Obecnie na tych
odcinkach zapowiadajg sie zmiany
na lepsze. A z uwagi ina przychylny
stosunek wtadz terenowych do pro-
blemoéw zywienia zbiorowego mozna
wnosi¢, ze poprawig sie i warunki
lokalowe, bedzie wiec mozna uru-
chomié¢ centralng rozbieralnie mie-
sa, a garmazernie przenies¢ do od-
powiedniejszego lokalu:
JAN BRUZDA
(Warszawa)

lokalizacji sieci £ZG

bo na wschéd i zachéd, wyciggnieta
za§ mocno na poéinoc i potudnie.
W osi tej ulicy uruchomiono pierw-
sze sze$¢ zaktadow zbiorowego zy-
wienia i trzymano sie jej réwniez
i przy dalszym planowaniu i uru-
chamianiu zaktadéw w roku 1951,
jedynie w sporadycznych wypad-
kach  wybiegajac na przedmiescia
jak Chojny, Koziny, Widzew. Zja-
wisko to jest dos$¢ charakterystycz-
ne, poniewaz Szbiega sie z planem
miasta, bedac jednoczes$nie wielkg
przeszkoda dla przedsiebiorstwa ty-
pu zywienia zbiorowego, gdyz cen-
trum posiada 80% zaktadéw, a po-
zostate dzielnice, zamieszkate gtéw-
nie przez robotnikéw — 20%.

Mimo usitowan Dyrekcji, nie uda-
to sie calkowicie zaspokoi¢ potrzeb
miasta z przyczyn zupeinie obiek-
tywnych. Jednag z najwazniejszych
jest to, ze dzielnice robotnicze nie
posiadaja prawie zupetnie odpowied-
nich lokali na uzytek zbiorowego zy-
wienia. Tymczasem Srodmiescie,
gdzie w okresie rozwoju ,Ziemi O-
biecanej* budowano r6zne lokale
dla wygody kapitalistow, posiada
stosunkowo najlepsze warunki do
rozbudowy sieci zaktadéw gastro-
nomicznych i dlatego tu wtasnie
zlokalizowana zostata najwieksza
cze$¢ zaktadéw. Druga przyczyna,

dzy wnioskami zgloszonymi przez
mtodziez do MHW byta prosba 6 uru-
chomienie w Czestochowie chocby
jednego, nalezycie wyposazonego w
sprzet zmechanizowany zaktadu
wzorcowego, co umozliwi studentom
przeprowadzenie tam racjonalnej
praktyki.

Kierownik wycieczki prof. Wolnic-
ki omowit pokrétce program wykta-
doéw oraz trudnos$ci, z jakimi bory-
kaja sie wyktadowcy, a wiec brak
lektury, brak tablic poglagdowych,
niedostatecznie wyposazone labora-
torium. W dyskusji na temat pro-
gramoéw studenci zgtosili szereg
wnioskéw, a wiec np. aby wykitady
0 mechanizacji zaktadéw ilustrowa-
ne byty fotografiami maszyn, w bra-
ku eksponatéw; aby otoczyé specjal-
na opieka praktyki dyplomowe
1 umozliwi¢ studentom przydziaty
do zaktadéw $ciSle zwigzane z ich
pracag dyplomowga; wreszcie — aby
wzmocni¢ wyktady z ksiegowosci.
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hamujaca dobrg funkcjonalnos$¢ za-
ktadéw, to niedostateczna ilo$¢ do-
brej wody. lub jej brak zupeiny,
szczegOlnie na przedmiesciach.

W Polsce przedwrze$niowej nikt
na takie braki nie zwracat uwagi,
gdyz kazdy lokal restauracyjny i bar
,nadawat sie“, bo kt6z dbat o zdro-
wie konsumenta lub o zdrowie pra-
cownika restauracyjnego. Chodzito
przeciez tylko o wydarcie kazdego
grosza robociarzowi dla polepszenia
wtasnych zyskéw. Dlatego tez sze-
reg restauracji i barow musieliSmy
przerobi¢ i przystosowaé do obec-
nych wymagan. Nie zawsze jestes-
my z tych przer6bek zadowoleni,
nieraz winno by¢ jeszcze lepiej, ale
nie pozwalat na to brak miejsca.
Istnieje np. szereg lokali, gdzie nie
ma mozliwo$ci rozszerzenia zaple-
cza, poniewaz brak pomieszczen sa-
siadujgcych, ktére miozna by przytg-
czy¢ do zaktadu.

Mimo tych istotnych trudnosci
£ZG gdzie tylko byto to mozliwe,
uzyskato lokale na zaplecza gospo-
darcze, lub powiekszenie sal kon-
sumpcyjnych, dzieki wspoéipracy z
Prezydium Rady Narodowej. Popra-
wita sie wydajnos$¢ pracy zaktadow
oraz polepszyty sie warunki sani-
tarne.

W bilansie dwuletniej dziatalnosci
£ZG nalezy podkresli¢, ze przedsie-
biorstwo z walki o rozwdj zaktadow

wyszto zwyciesko. Zyczeniem i da-
zeniem naszym na przyszio$¢ jest,
aby w domach nowych, ktére bu-

duje sie dla klasy robotniczej na
Batutach, Stokach itp., uwzglednia-
no postulaty zywienia zbiorowego.
Chcemy, aby czlowiek pracy widziat
w naszej lokalizacji sieci troske
Panstwa o jego miejsce spozywania
positkbw, chcemy, aby czlowiek
pracy przy czystym Stole i smacz-
nym positku widziat i czut nadcho-
dzace Wielkie Jutro Ustroju Socja-
listycznego. i
JAN ZIELINSKI
(Lodz)

Wykonanie planu za

luty. Plan obrotu
za luty zostat wy-
konany w 100,52%.

W stosunku do stycz-
nia obroty za luty spadly o 6%. Naj-
wyzsze wykonanie planu osiagnetly

wojewoddztwa: Krakéw — 117,97%,
Rzeszéw — 115,39%, Szczecin —
110,23% i Katowice — 109,77%. Nie
wykonaty planu: Lublin — 87,65%,

Opole — 87,92%, Koszalin — 88,28%,
Bydgoszcz — 89,75%, Zielona Goéra
— 90,85%, £6dz — 91,41%, Olsztyn —
91,51%, Wroctaw — 93,10%. Przy-
czyna niewykonania planu za luty
przez te wojewddztwa byto przede
wszystkim niedostateczne zaopatrze-
nie w podstawowe surowce do pro-
dukcji oraz brak odpowiedniej mo-
bilizacji personelu zaktadéw w tej
dziedzinie.

W lutym uruchomiono 11 nowych
zaktadow o og6lnej liczbie 633
miejsc. Produkcja wtasna w stosun-
ku mdo obrotu wynosita w styczniu
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20,43%, w lutym za$ 27,28%, a wiec
wzrosta o 2%.

Obrét wodka w stosunku do cate-
go obrotu wynosit w lutym 27,28%
wobec 28,5% w styczniu.

Zatrudnienie kobiet w stosunku
do zatrudnienia og6lnego wynosito
w lutym 7251% wobec 77,03% w
styczniu.

Odprawa robocza. W dniu 19 mar-
ca rb. odbyta sie jednodniowa od-
prawa robocza inspektoréw i kie-
rownikéw Sekcji Zywienia Zbioro-
wego w O/Okregowych. Na odpra-
wie omoéwiono: a) plan na rok 1952,
b) zadania inspekcji i kontroli,
c) wspoétzawodnictwo i racjonaliza-
torstwo w zaktadach, jako najwaz-
niejsze elementy podniesienia wy-
dajnosci pracy, d) sprawy organiza-
cyjno-biezgce. W dyskusji poruszono
szereg trudnos$ci jakie powstajg przy
wykonywaniu planéw oraz sposoby
ich zwalczania. Duzy nacisk potozo-
no na zagadnienie kontroli, walki
z mankami, naduzyciami oraz na
konieczno$¢ wzmozenia walki o ob-
nizenie kosztéow wtasnych i o ren-
townos$¢ zaktadu. Szeroko omawiano
rowniez zagadnienie wspoétzawodni-
ctwa i racjonalizatorstwa, ktére to
sprawy nie byty dotychczas nalezy-
cie postawione w zaktadach, a na
ktore w roku biezgcym zwrdécona
bedzie specjalna uwaga.

Narada robocza. Z
inicjatywy  Olsztyn-
skich Zaktadéw Ga-
stronomicznych odby-
ta sie w Olsztynie
dnia 12 marca rb. narada przedsta-
wicieli pionéw zywienia zbiorowego.
Narade zagait dyrektor OZG ob.
Zielinski, udzielajac nastepnie gto-
su redaktorowi naszego czasopisma,
ktéry przedstawit zebranym rézne
mozliwos$ci wspb6lnego podejmowania
zadan przez wszystkie piony zywie-
nia zbiorowego. W dyskusji zabierali
gtos wszyscy obecni, szczeg6lnie go-
ragco mozliwosci wspéipracy podkre-
Slat przedstawiciel Kolejowych Za-
ktadéw Gastronomicznych, ktére w
tej chwili znajdujg sie w stadium
organizacji, tym chetniej wiec bedag
korzystali z dosSwiadczen innych.
W wyniku narady postanowiono:
1) otoczy¢ wieksza opieka czasopi-
smo ,,Zywienie Zbiorowe“ i zwracad
uwage na umozliwienie czytania te-
go miesiecznika kazdemu pracowni-
kowi zaktadu; 2) zwotywac¢ podob-
ne narady co jaki$ czas i dzieli¢ sie
wzajemnie doswiadczeniami.
Narada w Biatymstoku. W miescie
tym istnieje zwyczaj, ze Woj. Rada
Narodowa, Oddziat Zywienia Zbio-
rowego I urzadza co miesigc kon-
ferencje przedstawicieli wszystkich
pionéw zywienia. Na konferencji tej
omawiane sg najbardziej aktualne
sprawy, jakie majg realizowaé pio-
ny w najblizszym miesigcu oraz
poddana jest krytyce dziatalno$¢ za
okres ubiegty. Konferencja taka od-

byta sie w dniu 14.11 br. Zebrani,
poza sprawami przewidzianymi w
porzadku dziennym, przedyskuto-

wali szereg zagadnien, m. in. sprawe
préoby ustalania norm dla wspéiza-
wodnictwa. Ponadto uchwalono na-
wigzanie S$cislejszego kontaktu z re-
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dakcjg oraz sprawe dopilnowania
nalezytego wykorzystania czasopi-
sma w pracy zaktadow.

Konkurs na tanie dania jarskie.
Katowickie Zaktady Gastronomiczne
zorganizowaty w dniu 24 marca br.
konkurs na tanie dania jarskie zim-
ne i gorgce: jarzynowo - owocowe,
mafczne, rybne i z drobiu z uwzgled-
nieniem wyrob6w garmazeryjnych.
W konkursie wzieli udziat kuchmi-
strze kilkudziesieciu zaktadéw ga-
stronomicznych w Katowicach, wy-
stawiajgc na pokazie w gospodzie
LSilesia® przeszto sto potraw. Kon-
kurs - pokaz wzbudzit duze zainte-
resowanie publicznos$ci, ktéra mogta
przekonaé sie naocznie, ze w gospo-
dach mozna otrzymac¢ smaczne i ta-
nie potrawy jarskie zapewniajgce
organizmowi potrzebng ilos¢ kalorii.
Zwyciezcg konkursu zostat ob. Masz-
tal, kuchmistrz restauracji ,Polo-
nia“. Najlepsze eksponaty zdobyly
pie¢ nagréd pienigeznych, poza tym
przyznano 12 dyploméw uznania za

dekoracje, pomystowo$¢ i wktad
pracy przy sporzadzaniu potraw
konkursowych. Komisja kwalifika-

cyjna ocenita 52 nowe, niestosowane
dotychczas potrawy.

Szkolenie. W os$rodku szkolenio-
wym CZPG w Warszawie na Zoli-
borzu odbyt sie w czasie od 24 do 26
kwietnia br. kurs instruktoréow-
kuchmistrzy, przeznaczony dla ku-
charzy nowopowstatych przedsie-
biorstw. Tematem kursu byly sktad-
niki pokarmowe. W czasie od 3 do
5 czerwca br. odbedzie sig nastepny
kurs tego typu i program jego obej-
mie dania jarskie. Przewidywana
liczba stuchaczy — 40 osoéb.

ZMP pracuje.. Przy Poznanskich
Zaktadach Gastronomicznych zorga-
nizowano z inicjatywy ZMP zespét
teatralny liczacy 20 oséb, pod kie-
rownictwem kol. Krystyny Smy-
czynskiej. Obowigzki dekoratora ob-
jat kol. Zygmunt Satata. Na pierw-
sza sztuke wybrano dramat War-
minskiego ,Zwyciestwo“ obrazujacy
przemiany spoteczno-gospodarcze na
wsi, ostrag walke klasowa miedzy
chtopami matorolnymi a kutakami,
zwyciestwo sit postepu i rozwdj
spotdzielni produkcyjnych. Sztuka
jest trudna, lecz mtody ambitny ze-
sp6t PZG dal sobie z trudno$ciami
doskonale rade. W najblizszym Cza-
sie rozpoczng sie préby komedii
Batuckiego ,Grube Ryby“. Zesp6t
PZG zdobyt sobie na terenie Pozna-
nia najlepsze miejsce ws$r6d ama-
torskich zespotdw  artystycznych.
Niewatpliwie ujrzymy go w elimi-
nacjach wojewédzkich, a moze na-
wet i og6lnokrajowych.

Kobiety w Katowickich Zaktadach
Gastronomicznych. Ogromny odci-
nek pracy KZG stanowigcy 39,6%
miesiecznego planu przedsiebiorstwa
jest kierowany przez kobiety. Sa
one kierownikami prawie wszyst-
kich uspotecznionych kawiarni oraz
wl/ielu restauracji, baréw i jadtodaj-
ni. Ostatnio KZG wuruchomity spe
cjalny punkt sprzedazy wyrobéw
cukierniczych przy ul. Mariackiej
Nr 3 — cukiernie ,Murzynek“. Kie-
rowniczkg tej cukierni jest ob. Ire-
na Milwicz, jedna z pierwszych ko-
biet w Polsce kierujgca prawdzi-

Rok VI

wym kombinatem gastronomicznym,

.w sktad ktérego wchodzi oprocz
,,Murzyr)ka“, restauracja ,Slgska“
i bar ,Slaski“.

Pomocnice kuchenne awansowane
na kelnerki. 13 marca br. zakonczyt
sie kurs dla kelneré6w CZPG, Orbi-
su i Kolejowych Zakt Gastronomi-
cznych. Kurs ukonczyto 47 os6b, w
tjm 44 kobiety. W czasie trwania
kursu zorganizowano samorzad kla-
sowy, koto ZMP i kétko samoksztat-
ceniowe. Miedzy stuchaczkami kur-
su byty takie, ktére nie posiadaty
podstawowego wyksztatcenia, a pra-
cujac w zakladach gastronomicz-
nych jako pomoc kuchenna, nie mia-
ty moznosci pogtebienia swych wia-
domosci. Dzieki jednak wytrwatej
pracy na kursie, kolektywnemu i
indywidualnemu wysitkowi stucha-
czek, wyniki koncowych egzaminéw
byly bardzo dobre i szereg absol-
wentek, awansowanych na kelnerki
rozpoczat nowa prace, wzbogaciw-
szy swa wiedze zawodowg i usSwia-
domienie polityczne,

Szkolenie kel-
nerek. Od kwiet-
nia roku biezace-
go rozpoczeto ma-
sowe doszkalanie
zawodowe kelne-
rek, poékojowek i

dozorcéw domoéw wypoczynkowych
FWP. Program szkolenia obejmuje
zagadnienia ideologiczne, zwigzkowe,
kulturalno-o$swiatowe i fachowe w
tacznej ilosci 20 godzin wyktadow
teoretycznych i seminariéw. Szko-
lenie odbedzie sie w 20 wiekszych
osrodkach i obejmie okoto 1500 pra-
cownikéw administracji domoéw wy-
poczynkowych.

Szkolenie administratorek i kucha-
rek dla domoéw dietetycznych. W
zwigzku z planem uruchomienia do-
mow dietetycznych w poszczeg6lnych
Osdnodkach Wypoczynkowych prze-
widuje sie odpowiednie przeszkolenie
personelu tych domdéw, a w szcze-
go6lnosci administratorek i kucharek.
Os$rodkiem szkolenia bedzie Kryni-
ca. W roku biezagcym przeszkoli sie
29 administratorek i 19 kucharek.
Na dwumiesiecznych praktycznych
kursach przeszkolony bedzie perso-
nel z os$rodkéw: Szczawnica, Pola-
nica, Cieplice, Jastrzebie-Zdr6j, Ku-
dowa, Ciechocinek, Ladek, Duszniki,
Solec-Szczawno, Zegiestéw, Swiera-
dow.

Kurso-seminaria dla administrato-
row FWP. FWP organizuje 30 go-
dzinne szkolenie administratoréw
domoéw wypoczynkowych. Program
szkolenia obejmuje zagadnienia po-
lityczno-wychowawcze i fachowe, ze
szczegb6lnym uwzglednieniem zagad-
nienia walki o wykonanie i prze-
kroczenie zadan trzeciego roku Pla-
nu 6-tetniego. W czesSci zawodowej
ktadzie sie nacisk na organizacje
pracy, uktadanie jadlospiséw, higie-
ne i estetyke pomieszczen wczaso-
wych, na gospodarke hodowlang, o-
raz na konieczno$¢ prowadzenia
ogrodkéw warzywnych i kwiato-
wych. Szkolenie obejmuje okoto 200
kierowniké6w domoéw wypoczynko-
wych i pracownikéw administracji
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osrodkéw. Kurso-seminaria dla ad-
ministratorow zorganizowane i ob-
stugiwane centralnie odbyty sie juz

w Polanicy, Dusznikach, Kudowie,
Ladku, Miedzyg6rzu, Mikuszowi-
cach i Wisle.

Szkolenie referentéw zaopatrze-

niowych i magazynieréw. Kursy dla
tego typu pracownikéw zorganizo-
wano w Wiédle. Zapoznajag one u-
czestnikbw z racjonalng gospodarka
magazynowa, z technikg i organiza-
cja pracy w magazynie. W zakres
programu wchodzg réwniez zagad-
nienia z zakresu kontroli towarowej
i rachunkowos$ci magazynowej oraz
towaroznawstwa.

Wista zdobywa sztandar wspoéiza-
wodnictwa. Sztandar przechodni
FWP o najlepsze wyniki pracy znaj-
dowat sie dotychczas w posiadaniu
Os$rodka Wypoczynkowego w Swie-
radowie. Obecnie przeszedt on do
zespotu pracowniczego w ,OW w W i-
Sle, a przyznany zostat za najlepsze
osiggniecia we wspdizawodnictwie o
polepszenie warunkéw pobytu wcza-
sowiczéw, o podniesienie na wyzszy
poziom pracy kulturalno-o$wiatowej
oraz o zwiekszenie wydajnosci pra-
cy.

Hodowla drobiu. Gospodarstwa
rolne OW przystepuja do zaklada-
nia .hodowli drobiu. Dobrze zorgani-
zowane hodowle niewatpliwie przy-
czynig sie do polepszenia zaopatrze-
nia domoéw wypoczynkowych w
Swieze jaja i drob. Pierwsza ho-
dowle zaktada OS$rodek w Polanicy.
Dalsze przewiduje sie w Cieplicach,
Szczawnie, Ladku, Krynicy, Sosnow-
ce i Ustroniu Morskim.

Wyniki wspétzawod-

nictwa. We wspéiza-

wodnictwie W spra-

wozdawczos$ci w ro-

ku 1951 pierwsze

miejsce zajely Po-
znanskie Kolejowe Zaktady Gastro-
nomiczne, drugie Bydgoszcz, trzecie
todz, czwarte Katowice, piate
Gdansk i Lublin, széste Wroctaw,
si6bdme Warszawa, 6sme Krakoéw i
Olsztyn, dziewigte Zielona Géra
i Szczecin.

Kota Ligi Kobiet w Centralnym
Zarzgdzie KZG oraz w przedsiebior-
stwach terenowych podejmowaly z
okazji Swieta Kobiet liczne zobo-
wigzania, majac na celu zmniejsze-
nie kosztéw wiasnych, oszczednos$é
materiatbw piSmiennych i opalu,
podniesienie obrotéw, zwiekszenie
wydajnosci pracy itp. Zobowigzania
byty krétkoterminowe. Ogélna war-
to§¢ uzyskanych oszczednosci wy-
raza sie sumg 52.936 zi. W pracach
tych brato udziat 14 kot Ligi Ko-
biet, zrzeszajgce 1.457 kobiet.

Narada robocza dyrektoréw. Na
marcowej naradzie roboczej dyrek-
torbw przedsiebiorstw terenowych
KZG dyskutowano szeroko sprawe
podniesienia obrotéw produkcjiwta-
snej, zwiekszenia wydajnos$ci pracy,
sprawe wyposazenia w sprzet utat-
wiajgcy prace produkcji. Przedsta-
wiciele terenu zobowigzali sie zwiek-
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szy¢ wysitki swych zalég i przekro-
czy¢ nakreslone plany.

Zaplanowana ilos¢ tucznikéw w
zaktadach KZG na | kwartat br. zo-
stata powaznie przekroczona. Tucz
prowadzony na odpadkach pokon-
sumpcyjnych rozwija sie pomys$inie
i bedzie wielkg pomoca w uzupet-
nieniu puli towarowej.

Hodowla krélikéw. Przedsiebior-
stwa KZG prowadza hodowle kro-
likéw, ktéra opierajac sie na od-
padkach pokomsumipcyjnych jako za-
sadniczej karmie, pozwoli zwiekszyé

pule miesng, dajac poza tym jako
produkt przemystowy — skorki i
siers¢. Przedsiebiorstwa terenowe

podjety wspéizawodnictwo w tej
dziedzinie.

Przygotowania do akcji wiosen-
no-letniej.  Rozpoczeto instalacje
uruchamianie maszyn do masowej
produkcji lodéw. Usprawnia sie fa-
brykacje oraz dostawy napojow
chtodzacych. Organizuje sie sprze-
daz peronowa na wiekszych stacjach
kolejowych. Organizuje sie dziaty
mleczne na dworcach i stacjach we-
ztowych.

Nowy lokal. W chwi-
li obecnej trwajag
prace nad adaptacjg
pomieszczen na par-
terze i | pietrze ho-
telu ,Bristol przeznaczonych na
bar oraz reprezentacyjng kawiarnie.

Obrady aktywu zbio-
rowego zywienia woj.
Biatostockiego. W
dniu 5 marca rb. od-
byta sie w Biatym-
stoku narada produk-
cyjna kierownikéw zaktadéw zy-
wienia zbiorowego woj. Biatostoc-
kiego, przy wudziale przedstawicieli
WRN, Dyrekcji Okregu ZSS z pra-
cownikéw Dz. Zywienia Zbiorowego
0/0. Zaznaczy¢ nalezy, ze ob. Wi,
Perkowski, wicedyrektor 0/0 w Bia”®
tymstoku zapoznat zebranych z klu-
czowymi zadaniami pionu ZSS w
trzecim roku Planu 6-letniego, za-
znaczajac, ze do badan tych nalezy
w szczeg6lnosci podniesienie pozio-
mu zakladéw i poprawienie jakosci
pracy. Do walki o wykonanie planu
obrotu i produkcji oraz wustalonej
planem obnizki kosztéw wtasnych
nalezy zmobilizowaé cate zalogiza-
ktadéw. W dalszym ciggu zebrania
omoéwiono szczegbétowo zadania ro-
ku 1952, podkreslajgc koniecznos$é
poprawienia jako$ci positkow, wpro-
wadzenia jak najdalej idacego
wspoéizawodnictwa i racjonalizator-
stwa pracy, racjonalnego wykorzy-
stania surowca, opalu i energii
elektrycznej oraz rozszerzenia tu-
czu trzody chlewnej. Ze ztozonych
na naradzie sprawozdan wynika, ze
zaktady zywienia zbiorowego PSS w
Augustowie wykonaty plan obrotu
na styczen br. w 150%, a zaktady
w tomzy w 103%, przy czym zalo-
ga tych zaktadéw podjeta zobowia-
zanie o przedterminowym wykona-
niu planu obrotu na rok 1952.
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Wspoétzawodnictwo pracy w okre-
gu  szczecinskim. Przedstawiciele
zakltadéw zbiorowego zywienia spo6t-
dzielni spozywcéw okr. szczecinskie-
go podjeli dlugofalowe wspoétzawod-
nictwo z zespotami dziatéw produk-
cji masarniczej. Wspo6izawodnictwo
to obejmuje: 1) wykonanie opera-
tywnych planéw miesiecznych co
najmniej w 102%; 2) wykonanie
wskaznika wydajnos$ci pracy co naj-
mniej w 103%; 3) obnizenie kosztéw
wtasnych produkcji o co najmniej
0,5% w poréwnaniu z rokiem 1951;
4) zorganizowanie wspéizawodnictwa
wewnatrz zaktadowego, udzielanie
pomocy w rozwoju ruchu racjonali-
zatorskiego oraz krzewienie o0sig-
gnie¢ przodujacych zaktadow zywie-
nia zbiorowego w ZSRR; 5) uspraw-
nienie dostarczania technicznej do-
kumentacji do ksiegowosci; 6)
wzmocnienie nadzoru nad stanem
sanitarnym, bezpieczenstwa i higie-
ny pracy w zaktadach; 7) otoczenie
troskliwg opieka catosci socjali-
stycznego mienia w  zakladach;
8) staranne sporzgdzanie obowigzu-
jacych sprawozdan i wysytanie ich
przynajmniej na jeden dzien przed
terminem; 9) wzmocnienie wspo6t-
pracy z odpowiednimi wtadzami w
dziedzinie walki ze spekulacjg idy-
wersjag gospodarcza; 10) przekro-
czenie. nakazéw planu tuczu trzody
chlewnej.

Szkolenie. W dniu 26 marca br.
zakonczono w Sosnéwce 12-tygod-
niowy kurs dla kucharzy, nowy kurs
tego typu rozpoczat sie w dniu 16
kwietnia. Nastepny kurs dla kucha-
rzy odbedzie sie w tym samym
o$rodku w czasie od 14 lipca do 4
pazdziernika rb. W Otwocku w okre-
sie od 26 maja do 7 czerwca rb.
odbedzie sie dwutygodniowy kurs
dla planistow zbiorowego zywienia.
Jest to pierwszy kurs tego typu w
roku biezacym. Kurs nastepny od-
bedzie sie w tym samym oS$rodku
szkolenia w czasie od 9 czerwca do
21 czerwca br.- W OSrodku Szkole-
niowym w Raciborzu odbeda sie na-
stepujace kursy: 3-tygodniowy kurs
dla kontroleréw zbiorowego zywie-
nia w czasie od 9 do 28 czerwca br.,
6-tygodniowy kurs dla kierownikéw
stotbwek w czasie od 16 czerwca
do 26 lipca br. oraz 8-tygodniowy
kurs dla kierownikéw zaktadéw
otwartych w czasie od 3 lipca do
27 sierpnia br.

Poprawa struktury obrotu w woj.
Bydgoskim. Dzieki przeprowadzonej
mobilizacji  zatég pracowniczych
niektére spéidzielnie woj. Bydgo-
skiego poprawity strukture obrotu
w zaktadach otwartych. Do przodu-
jacych w tej dziedzinie spoétdzielni
nalezg: Znin, Lipno i Aleksandréw
Kujawski.

Przedterminowe wykonanie planu.
Od szeregu spéidzielni nadeszly
meldunki do Centrali ZSS o przed-
terminowym wykonaniu planu obro-
tu zbiorowego zywienia na | kwar-
tat 1952 r. M. in. PSS w Szczecinie
wykonata plan obrotu i produkciji
zaktadow zamknietych w dniu 12
marca, przekraczajac wskaznik wy-
dajnosci pracy o 6%. PSS w Solcu
Kujawskim wykonata plan kwartat-
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ny w dniu 21 marca, a PSS to6dz-
Zachéd w dniu 26 marca rb.
Strzelce Opolskie rozwijajag tucz
trzody chlewnej. PSS w Strzelcach
Opolskich podjety w koncu 1951 r.
zobowigzanie dostarczenia w |
kwartale 1952 r. 13 sztuk tuczni-
kéw o wadze 1500 kg. Zobowigza-
nie to zostalo wykonane w 115%,
jesli chodzi o liczbe tucznikéw i w
123,7% co do wagi. W |l kwartale
PSS zobowigzata sie dostarczy¢ do
uboju 20 sztuk tucznikéw o wadze
2.200 kg. Przyktad ten wskazuje, ze
na drodze wspéizawodnictwa pracy

Sprawy szkoleniowe personelu zaktadéw zywienia
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moga by¢ uzyskane bardzo dobre
wyniki w tuczu trzody chlewnej.

Z okregu tédzkiego. Pracownicy
Dzialu Zbiorowego Zywienia 0/O
ZSS w todzi, dyrektorzy handlowi,
kierownicy komoérek zywienia zbio-
rowego spoétdzielni spozywcédw oraz
kierownicy tuczarn spéidzielni okre-
gu toédzkiego, na naradzie roboczej
w todzi w dniu 17 marca rb. chcac
da¢ wyraz radosci z powodu ogto-
szenia projektu Konstytucji, podje-
li zobowigzanie, w ktéorym m. in. zo-
bowigzali sie do dopilnowania wy-
konania operatywnych planéw mie-

Gtlosy prasy
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siecznych co najmniej w 101% (war-
toSciowo), do zorganizowania pracy
w ten spos6b, aby wskaznik wydaj-
noséci pracy wykona¢ co najmniej
w 102%, do obnizenia kosztow wta-
snych produkcji o co najmniej 0,5%
w stosunku do roku 1951, do bar-
dziej wnikliwego analizowania do-
boru kandydatéw na kursy, do oto-
czenia troskliwg opiekg mtodych
kadr uczniéw oraz do zaprowadze-
nia tuczu trzody chlewnej zgodnie
z wytycznymi (na 40 konsumentéw
1 sztuka) i przekroczenia planu tu-
czu na rok 1952 o 15%.

gowymi. Odnosi sie to szczeg6lnie do otwierania no-

zbiorowego coraz czeSciej pojawiaja sie na tamach pra-
sy traktoWane nie tylko od strony informacyjnej, ale
i publicystycznej.

»Trybuna Robotnicza“ pisze, ze w Czestochowie od-
byta sie konferencja z udziatem przedstawicieli Mini-
sterstwa Szkdét Wyzszych, Ministerstwa Handlu We-
wnetrznego, Centralnego Zarzadu Przemysiu Gastro-
nomicznego w sprawie rozbudowy na terenie miasta
szkolnictwa zawodowego z zakresu zywienia zbiorowe-
go i przemystu gastronomicznego.

Na konferencji postanowiono, ze w Czestochowie po-
wstanie $rednia szkota zawodowa CZPG, ktéra $cisle
bedzie wspotpracowaé z Wydziatem Technologii zy-
wienia Zbiorowego Wyzszej Szkoly Ekonomicznej. D°
dyspozycji szkoly oddany zostanie jeden z zaktadow
gastronomicznych, w ktérym stuchacze bedg mogli od-
bywac¢ praktyke. *

Przewiduje sie, ze w Planie-6-letnim Czestochowa
sfanie sie najwazniejszym os$rodkiem ksztatcenia kadr
dla przemystu gastronomicznego.

»Stowo Powszechne“ w reportazu: ,Z wizytg w szko-
le kelnerek i kucharzy" opisuje prace Os$rodka Szkole-
nia Kadr Zywienia Zbiorowego — CZPG w Warsza-
wie na Zoliborzu. W os$rodku odbywajg sie wyktady
i zajecia praktyczne na dwoéch kursach: dla kelneréw
i dla'kucharzy. Kurs kelnerski, ktorym objete sg wy-
tacznie dziewczeta trwa 5 tygodni, a kurs kucharski,
w ktéorym bierze udziat zaledwie 10 procent mezczyzn
trwa 7 tygodni. W os$rodku istnieje obszerny bar ,Pod
grusza“, w ktérym uczennice po ukonczeniu kursu od-
bywajg miesieczng praktyke. Na uwage zastuguje fakt,
ze absolwentki kursu obstuzyty ostatnio w porze obia-
dowej w ciggu p6t godziny wycieczke ,Orbisu” w licz-
bie 270 oséb. Jest to dowdd sprawnosci i wyszkolenia
fachowego personelu. Chcac jednak aby personel za-
ktadu dobrze pracowal — nalezy dazyé do stworzenia
mu odpowiednich warunkéw. Zagadnienie to porusza
krytycznie ,,Gazeta Poznanska“, ktéra wytyka Poznan-
skim Zaktadom Gastronomicznym powazne zaniedba-
nia w resturacji ,Klubowa"“. Kuchnia tego lokalu urg-
ga wszelkim przepisom sanitarno - higienicznym. Dwu-
nastu pracownikéw, w tym wiekszo$¢ kobiet, pracuje
na stosunkowo niewielkiej przestrzeni, caly dzien przy
sztucznym $wietle. Wadliwe dziatanie pieca, nieodpo-
wiednio umieszczony gtéwny wentylator — oto stusz-
ne przyczyny narzekan personelu kuchni. Polozenie
kuchni w suterenie i dostarczenie potraw windg po-
woduje ich stygniecie i opéznia wykonanie zamo-
wienia. W podobnej, a nawet gorszej sytuacji znajdu-
je sie jeszcze duzo zaktadéw zywienia zbiorowego
w Polsce.

Na stan sanitarny zaktadéw zywienia zbiorowego
zwraca uwage w rzeczowym artykule ,Dziennik £6dz-
ki“ w zwigzku z konferencja zwotang przez Panstwo-
wy Zaktad Higieny. Na konferencji oméwiono stan sa-
nitarny i higieniczny zaktadéw zywienia zbiorowego
wszystkich pionéw i wysunieto szereg postulatéw na-
tury organizacyjnej. Podkres$lano konieczno$¢é powig-
zania placéwek sanitarnych z przedsiebiorstwami pstu_

wych zaktadéw, ktére winny by¢ zaopiniowane przez
stuzbe zdrowia w trakcie ich adaptacji. Nalezy réw-
niez wzmoc szkolenie personelu gosp6d, a szczegélnie
kierownikéw zaktadéw. Wazng te sprawe porusza row -
niez t6dzki ,Express llustrowany*“, ktory stwierdza, ze
przeprowadzane przez PIH kontrole wykazuja duze
braki w zaktadach zywienia zbiorowego pod wzgledem
higienicznym i sanitarnym.

»Glos Robotniczy” na marginesie konferencji w Pan-
stwowym Instytucie Higieny zaznacza, ze wielu kie-
rownikéw zaktadéw zbiorowego zywienia nie wykazu-
je nalezytej troski o kalorycznos$¢ positkéw i nie utrzy-
muje w nalezytej czystos$ci urzgdzen kuchennych i sal
jadalnych. Konsumenci zadajg nie tylko smacznie przy-
rzagdzonych positkéw, lecz czysto podanych. W czasie
konferencji jeden z lekarzy wskazywat na koniecznos¢
uwzglednienia w jadlospisach wiekszych ilosci potraw
z jarzyn i ryb, ktére zawierajg duzo witamin. Dotych-
czasowe receptury positk6w w matym stopniu uwzgled-
niajg warzywa.

.,Zycie Warszawy* zorganizowato niedawno bardzo
pozyteczng narade w sprawie stotowek, na ktoérej mie-
dzy innymi omawiano zagadnienie szkolenia kucharek.
Dyrektor Zywienia Zbiorowego WSS stwierdzit, ze je-
dyna szkota gastronomiczna jeszcze niema absolwen-
tow, a nawet gdy ukonczg oni te szkote trudno bedzie
zdoby¢ kwalifikowany personel do niewielkich stot6-
wek.”"W zwigzku z tym Dziennik rzuca projekt szkole-
nia pomocnic kuchennych na kelnerki w czasie prak-
tyki przy najlepszych sitach fachowych wzorem” szko-
lenia przywarsztatowego stosowanego w przemysle.

Trybuna Robotnicza“ pos$wieca bardzo zyczliwg
notatke Zabrskim Zaktadom Gastronomicznym. Dzigki
szkoleniu i czestym kontrolom podnosi sie stale poziom
obstugi w tamtejszych gospodach, ktére uchodzag za
najlepiej prowadzone w Polsce. Dyrekcja ZZG czyni
starania o uruchomienie nowych placéwek zbiorowe-
go zywienia w robotniczych dzielnicach Zabrza. Ten
sam Dziennik z uznaniem pisze o coraz lepszej pracy
Rybnickich Zaktadéw Gastronomicznych. Jadtospisy
sg bardziej urozmaicone i smaczniejsze potrawy.

.,Gazeta Bialostocka“ w notatce: ,Wz6r dobrego kel-
nera“ daje sylwetke ob. M. Czosnowskiego, ktéry jest
kelnerem w restauracji ,Polonia“ i wyr6znia sie
sprawnos$cig i szybkos$cig obstugi.

»Dziennik Zachodni“ donosi z Czestochowy, ze wpro-
wadzone Cz. Z. G. wspoéizawodnictwo o tytut najlep-
szego w zawodzie, zyskuje coraz wiekszg popularnos¢.
W | kwartale wéréd kelneréw wyr6znita sie Stanista-
wa Kucharska z kawiarni ,Teatralna“ wyrabiajgc
152,2 proc. normy. Podobne wspoétzwodnictwo istnieje
miedzy zespotami kucharzy i zespotami bufetowymi.
Jadtodajnia ,Hutnicza“ obstugiwana przez brygade
ZMP osiggneta 138,8 proc. normy.

»Stowo Polskie” notuje, ze zesp6t kuchenny restau-
racji WZG ,Polonia® w Walbrzychu zajat we wspoéiza-
wodnictwie ogdlnopolskim pigte miejsce w kraju. Spe-
cjalnie wyrézniono w tym zespole ob. Marie Librowa.

St. G.
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N. P. Kozmina i W. t. Kretowicz-Biochimia zierna
i produktow jego piererabotki (Biochemia ziarna i je-
go przetworéw). Moskwa 1951. Zagotizdat.

Cytowana praca zawiera wiele ciekawego materiatu
i dla pracownikéw zaktadéw, zywienia zbiorowego.
Wsér6d produktéw zywnosciowych, otrzymywanych
w wyniku przerobu ziarna, szczeg6lnie wazne znacze-
nie ma chleb, jako produkt ogélnego i codziennego
spozycia. Od wielu lat uczeni calego $Swiata badaja,
jak organizm ludzki przyswaja ré6zne gatunki -chleba —
z domieszka otragb, wypieczonego z maki ré6znych prze-
miatéw, chleba z pszennej maki oraz chleba z doda-
niem maki sojowej. Waznym czynnikiem jest przy
tym stosowanie drozdzy wysokowitaminowych oraz
metod wzbogacania chleba w waphn.

Wartos¢ cieplna produktéow zywnos$ciowych. Podsta-
wowe substancje zywno$ciowe —- tluszcze, weglowo-
dany i biatka, jako zrédta energii, nie sg rownowar-
toSciowe. Tak np. przy utlenianiu jednego grama we-
glowodanu lub biatka, wydziela sie¢ po 4,1 kalorii, na-
tomiast przy spalaniu jednego grama tluszczu — wy-
dziela sie 9,3 kalorii. Znajagc sktad chemiczny danego
pokarmu mozna okres$li¢ jego warto$¢ cieplng: 100 g
zytniego chleba, w sktad ktérego wchodzi 38,4% we-
glowodanéw, 8,7% biatka i 0,3% tluszczéw, posiadac
ma nastepujgca wartos¢ cieplna:

(384 X 41) + (87 X 41) + (0,3 X 9,3) = 195,90 kalorii.
Obliczona tym sposobem warto$¢ cieplna nazywa sie
teoretyczng. Tak zwana ,praktyczna warto$¢ cieplna“
jest zawsze mniejsza od teoretycznej, gdyz substancje
biatkowe, ttuszcze i weglowodany nie sa catkowicie
przyswajane przez organizm ludzki. | dlatego realna
kaloryczno$¢ ziarna zyta wynosi 326, podczas gdy
teoretyczna 367; realna kaloryczno$¢ maki 85% wyno-
si 336 — teoretyczna — 365 itd.

W arto$cig kalorycznag (cieplng) nazywamy ilos¢ ener-
gii, ktérg dany pokarm dostarcza cztowiekowi po jego
spozyciu. Ta ilos¢ energii mierzona jest w jednostkach
zwanych kaloriami. Potrzebna czlowiekowi ilos¢ po-
zywienia zalezy od wielu warunkéw: od wieku czto-
wieka, rodzaju jego pracy, klimatu itp. W stanie
kompletnego spokoju i bezczynnos$ci miesni cziowiek
dorosty zuzywa $rednio 1 kalorie na 1 godzine na 1 kg
wagi. Dla cztowieka wiec o wadze 70 kg, najmniejsze
dzienne zapotrzebowanie pozywienia powinno odpo-
wiadac ilosci ciepta = 1680 kalorii. Sume 1680 kalorii
otrzymujemy z pomnozenia 1 kal. przez 24 godz. (tj.
dobe) i przez 70 kg. Lekka praca zwigeksza przemiane
materii 0 20—30%. Srednie zapotrzebowanie pozywie-
nia dorostego cztowieka waha sie tedy w granicach
od 2200 do 2500 kalorii. W przypadku ciezkiej pracy
ilo§¢ ta zwieksza sie do 3500 kal. i wiecej.

Warto$¢ substancji biatkowych. Przy budowie (two-
rzeniu) i regeneracji tkanek organizmu ludzkiego,
ogromne znaczenie maja substancje biatkowe, zawarte
w réznych pokarmach. Biatkowa warto$¢ chleba jak
i biatkowa warto$¢ innych pokarméw sa niezbedne
i nie moga byé zastgpione zadnymi innymi odzyw-

czymi substancjami. Mimo wielkiej réznorodnosci
wszystkie biatka charakteryzuje podobny sktad ele-
mentarny i przecietna zawartos¢ azotu — okoto 16%.

W produktach zywnos$ciowych pochodzenia zwie-
rzecego w "znacznej iloSci zawarte sg petnowartosciowe
biatka (mieso, ryba 17—21%, jaja 12%., ser 22—29%).
W produktach pochodzenia ros$linnego biatka wyste-
puja w znacznie mniejszych ilosciach (w mace 9,5% —\
10,5%, w chlebie 6,8—7,8%, w ziemniakach 2%, w owo-
cach 0,2—0,6%). Jezeli chodzi o biologiczng zawarto$é
substancji biatkowych w chlebie, stwierdzono, ze do-
rosty cztowiek spozywajgcy dziennie 550 g chleba,
otrzymuje w nim 46,2 grama substancji biatkowych,
co stanowi 66% jego dziennego minimum.

Wartos¢ mineralna produktéw zywnosciowych. Od-
zywianie cztowieka winno skfada¢ sie z calego sze-
regu pokarmoéw, zawierajgcych najbardziej niezbedna
ilo§¢ zwigzkéw (sktadnikow) jak wapn, fosfor, zelazo,
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miedz, jod i inne. Szczegdlnie doniosta jest tu rola
wapnia, fosforu i zelaza. Codzienna racja dorostego
cztowieka winna zawiera¢ w miligramach: wapnia
800—2000, fosforu 750— 1300, zelaza 10—15, miedzi 1—2,
jodu 0,15—0,3, Biorgc pod uwage, ze prace badawcze
wykazaly wystarczajgca ilos¢ fosforu w chlebie z do-
wolnego gatunku maki, nalezy taki chleb wzbogacac
w wapn, a pszenny z maki wyzszych gatunkéw takze
i w zelazo-. Jedyng metodg wzbogacenia chleba w wapn,
jest wprowadzanie do chleba mleka zbieranego. Jas-
ne jest, ze wprowadzajgc do chleba produkt natu-
ralny o wysokiej pozywnos$ei, majacy wszystkie mi-
neralne zwigzki, witaminy i biatka mleka, znacznie
powiekszamy przez to warto$¢ odzywczag tego chleba.
Podwyzszy¢ za$ sole zelaza w chlebie mozna albo zmie-
niajac odpowiednio proces przemiatu, albo tez dodajgc
soli zelaza do maki wyzszych gatunkow.

llo§¢ substancji mineralnych w produktach spozyw-
czych zalezy od pochodzenia produktu i jego poszcze-
g6lnych czesSci. Na przyktad w zalgzku ziarna pszen-
nego zawarte jest ponad 5% substancji mineralnych,
w -blon-kach — okoto 4%, a w czesci macznej ziarna
do 1%.

Warto$¢ witaminowa produktéw spozywczych. W ro-
ku 1911 uczony Funk wydzielit z otrgb ryzowych sub-
stancje, ktéra leczyta chorobe beri-beri i nazwatl te
substancje witaming. Funk wyrazil przypuszczenie,
ze brak w pokarmie pewnych dodatkowych substan-
cji, ktére ogodlnie nazwat witaminami, jest Zrédiem
wszelkich choréb, wynikajacych z nieodpowiedniego
odzywiania organizmu ludzkiego. Wiele witamin wy-
odrebniono z naturalnych produktéw w stanie czy-
stym, a niektdre otrzymano sztucznie za pomocag pro-
cesow. chemicznych. Do najbardziej znanych naleza:
rozpuszczalne -w itlusz-cz-ach witaminy A, d”, E, K oraz
rozpuszczalne w wodzie witaminy Bi, B2, PP i C.

Witamina A (akseroftol). Witamine te znajdujemy
w tranie (szczeg6lnie z dorsza), watrobie, mleku i masle
(szczegdblnie w okresie letnim); w jarzynach — mar”?
chwi, pomidorach, dyni, szpinaku; owocach — S$liw-
kach, morelach i brzoskwiniach. Brak witaminy A
powoduje zmniejszenie ostrosci wzroku i wywotluje
chorobe oczu, wystepujaca na skutek rogowacenia bto-
ny $luzowej oka. Dzienne zapotrzebowanie organizmu
cztowieka dorostego na witamine A wynosi 3—5 mili-
gramow.

Witamina Bi (aneuryna). Witamina Bi tworzy sie
jedynie w roslinach. Zawieraja ja gtéwnie zalazki
i btony ziarn. Bogate w witamine Bi sg réwniez droz-
dze, szczeg6lnie drozdze -piwne. Brak witaminy Bi
w pokarmach wywotuje porazenie nerwoé6w ruchu
i nieprawidlowg przemiane materii. Jest to choroba
beri-beri, rozpowszechniona na wschodzie, gdzie
mieszkancy odzywiajag sie tuszczonym ryzem. Zapo-
trzebowanie dzienne organizmu na te witarriine wy-
nosi 1—2 miligraméw. Witamina Bi odporna jest na
wysoka temperature, zachowuje sie podczas suszenia
zawierajacych ja produktéw nie ulegajac rozktadowi,
np. -podczas suszenia ziarn, owocOw i wypieku chleba.

Witamina!B: (riboflawina) tworzy sie w ros$linach.
Najwiecej jej znajduje sie w zéltkach jaj, miesie, ry-
bach, drozdzach i niekté6rych warzywach. Magka wyz-
szych gatunkéw zawiera mate iloSci tej witaminy. Ce-
cha wit. B2 jest duza odporno$¢ na wysokie tempe-
ratury np. przy wypieku chleba.

Witamina PP (kwas nikotynowy). Do$wiadczenia
ostatnich lat ustality ze witaminie B2 towarzyszy wita-
mina PP czyli kwas nikotynowy. Witamina ta znajduje
sie w z6ttkach jaj, w miesie, rybach i mleku, a w szcze-
g6lnosci w drozdzach. W ziarnie oraz w mace pszen-
nej i zytniej zawartos¢ witaminy PP jest stosunkowo
wysoka. Brak tej witaminy w pozywieniu wywotuje
szczego6lng chorobe, zwang pe-llagra, spotykang czesto
w USA i we Wio-sizech. Chorobe te charakteryzuje za-
palenie sko6ry i -bton S$luzowych, wypadanie wtoséw
i rozstr6j nerwowy. Witamina PP jest odporna na wy-
soka temperature, ubytek jej przy wypieku chleba
z maki zytniej wynosi tylko 1%.
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Witamina C (kwas askorbinowy). Gtéwnym Zrédiem
tej witaminy sg pomidory, kapusta, spos$réd jagéd
czarne porzeczki. Mimo, ze ziemniaki, marchew i bu-
raki zawierajg mate ilosci wit. C, jednak spozywajac
te warzywa w wiekszych ilosciach, wzbogacamy nasz
organizm ta witaming. Brak witaminy C lub niedosta-
teczna jej ilos¢ w pozywieniu powoduje szkorbut. Za-
potrzebowanie dzienne dorostego czlowieka na wita-
mine Cwynosi 50 miligramoéw. W poréwnaniu z innymi
witaminami, witamina C jest najmniej trwata. Jest
tatwo rozpuszczalna i tatwo sie utlenia.

Dla ustalenia, w jakim stopniu chleb moze zabez-
pieczyé zapotrzebowanie czltowieka na witaminy,
Ministerstwo Ochrony Zdrowia w ZSRR wydalo na-
stepujagce normy orientacyjne dziennego zapotrzebo-
wania na witaminy:

Kategoria ludnos$ci Witaminy

A Bi B2 C PP
doro$li
przy Srednim obcigzeniu pracg 1 2 2 50 15
przy ciezkiej pracy 1 25 2 75 20
przy bardzo ciezkiej pracy 1 3 2 100 25
kobiety w cigzy 5— 8 mies. 2 25 3 75 20
kobiety karmigce do 7 mies. 25 3 2 100 25
géle7m|at 1 1 2 30—3 15
od 7 do 14 lat 1 15 2 50 15
powyzej 14 lat 1 *2 2 50 15

Bialy chleb otrzymywany z maki lepszych gatunkéw
jest bardzo ubogi w witaminy, a chleb z maki 100%
przemiatu lub z maki razowej zawiera znacznie wiecej
witamin. Orientacyjne obliczenia (wychodzac z za-
potrzebowania przez dorostego cztowieka 550 g chleba
na dobe) wykazuja, ze chleb z zytniej lub pszennej
maki razowej zabezpiecza catkowicie zapotrzebowanie
na witamine PP, dwie trzecie zapotrzebowania na wi-
tamine Bi oraz tylko 15 — 16% na witamine B*. Chleb
za$ wypieczony z maki pierwszego i wyzszych gatun-
kéw jest ubogi w te trzy witaminy. A wiec, aby chleb
maégt by¢é wystarczajgcym zrédtem tych trzech witamin
grupy B — musi by¢é w nie wzbogacony, szczegélnie
w witamine B», poniewaz witamina ta znajduje sie
w bardzo malych ilosciach nawet w chlebie przygoto-
wanym z maki razowej. Wypieczony chleb z maki
pierwszego i lepszych gatunkéw, wymaga wzbogacenia
we wszystkie te trzy witaminy,. Wzbogacac¢ chleb wita-
minami grupy B mozna: a) przez dodawanie drozdzy
specjalnie wzbogaconych witaminami, b) przez dodanie
do maki zalgzkéw (zarodkéw) pszenicznych, c) przez
ulepszenie schematu technologicznego przemiatu, w Ce-
lu otrzymania bardziej bogatej w witaminy maki.
Kultywowanie drozdzy ptynnych na ekstraktach z ja-
rzebiny doprowadza do znacznego podwyzszenia za-
wartosci w drozdzach witaminy Bi. W tym celu wy-
korzystywane bywaja réwniez ekstrakty z zalgzkéw
pszenicy, otrgb chlebowych i Ilucerny. Analogicznie
udato sie podwyzszy¢ w pltynnych drozdzach witami-
ne B». Wypiek eksperymentalny na wzbogaconych wi-
taminami ptynnych drozdzach wykazat, ze w czarnym
Chlebie zytnim zawarto$¢ witamin Bi i Ba wzro-
sta 0 50%.

Na zakonczenie nadmienié¢ jeszcze nalezy, ze nie po-
winien uj$¢ naszej uwadze, rozwigzany ostatnio
w ZSRR problem wypieku chleba przy dodaniu mgki
sojowej. Domieszka tej maki,/dodana w 3— 5% do

WYDAWCA:
Warszawa, ul.
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maki pszennej lub zytniej, polepszyta wydatnie odzyw-
czg warto$¢ chleba. 600 g zwyktego pszennego chleba,
do ktérego dodano 7,5% maki sojowej, podwyzsza
dzienng dawke biatka w organizmie ludzkim do 11,1 g,
a przy dodaniu 15% maki sojowej — do 21,5 g. Nalezy
z tego wyciagna¢ wniosek, ze dania z maki sojowej
oraz chleb z domieszka tejze maki, sag ogromnie bogate
w biatko. Ponadto magka sojowa powoduje réwno-
mierng porowato$¢ chleba i wplywa dodatnio na jego
ksztatt i smak .
KAROL ORZECHOWSKI
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