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Współpraca gospodarcza Wschód—Zachód
Wiele czynników wpływa na rozwój gospodar

ki poszczególnych krajów. Wśród tyci? czynników 
niepoślednie miejsce zajmuje międzynarodowa 
wymiana gospodarcza. Tę poważną rolę dla 
międzynarodowej wymiany handlowej wyznacza 
fakt, że w poszczególnych krajach istnieją za
równo nadwyżki w pewnych grupach towarów, 
jak i niedobory w innych. Prawidłowa wymiana 
nadwyżek (eksport) i sprowadzanie towarów 
brakujących w kraju (import) zapewnia pań
stwom dużo korzyści, zapewnia normalny tok 
życia gospodarczego, służy do zaspokojenia po
trzeb wszystkich obywateli: Rozumie się, że 
przedmiotem wymiany mogą być i towary defi
cytowe, a to w tym wypadku, gdy hierarchia po
trzeb ogólnonarodowych dyktuje konieczność ta
kiej transakcji.

Tymczasem, wbrew najoczywistszym faktom, 
międzynarodowa wymiana gospodarcza uległa 
po drugiej wojnie światowej poważnym zaha
mowaniom i ograniczeniom, a nawet —  w pew
nej poważnej grupie surowców i towarów —  za
kazom. Obserwacje poczynione przez ekonomi
stów burżuazyjnych i socjalistycznych, przez 
działaczy gospodarczych, związkowych i spół
dzielczych wielu krajów  —  wykazały absurdal
ność i szkodliwość tej, narzuconej przez imperia
listów amerykańskich, drogi.

Sytuację, jaką dla wielu krajów (Francja, Bel
gia, Włochy, Anglia itd.) stwarza imperialistycz
na polityka uniemożliwiania naturalnej wymia
ny handlowej Zachód —  Wschód, lapidarnie 
scharakteryzował Robert Chambeiron: „Gospo
darka wielu krajów dusi się w nazbyt wąskich 
ramach geograficznych. Do oddychania potrzeb
ne jest powietrze. Międzynarodowa Konferencja 
Gospodarcza może stać się oknem, które szeroko 
otwiera się dla dopływu powietrza“ .

Z inicjatywy zatem tych trzeźwo i patriotycznie 
myślących ludzi powstał w Kopenhadze (27.X.51) 
Międzynarodowy Komitet Inicjatywy, który po 
przeprowadzeniu licznych narad i prac przygo
towawczych, zwołał do Moskwy Międzynarodo- 
wą Konferencję Gospodarczą. Obrady Konferen
cji trwały od 3 do 12 kwietnia 1952 r.; udział 
w nich wzięło 471 osób z 49 krajów. Przy jed
nym stole zasiedli: przemysłowcy i handlowcy, 
spółdzielcy i przedstawiciele central eksportowo- 
importowych, działacze związków zawodowych,

naukowcy i. praktycy, ludzie różnych przekonań, 
ras, zawodów. Ożywiała ich wspólna troska: zna
leźć drogę do wyjścia z impasu, a tym samym 
przysłużyć się swoim narodom i sprawie pokoju.

W wyniku szczerych, konkretnych obrad (zar 
warto m. in. bardzo poważne transakcje) ucze
stnicy utworzyli stały Komitet Współdziałania 
w rozwoju handlu międzynarodowego i uchwa
li l i  apel do ONZ, będący wynikiem ich prac. 
W apelu tym czytamy: „Międzynarodowa Kon
ferencja Gospodarcza uważa za konieczne zwró
cić uwagę Zgromadzenia Ogólnego ONZ na roz
przężenie panujące w światowej wymianie han
dlowej i na kurczenie się stosunków handlo
wych między państwami, wywołane różnego ro
dzaju sztucznymi ograniczeniami i przeszkoda
mi, które wzmogły się szczególnie w ostatnich 
latach. W wyniku tego gospodarka narodowa 
wielu krajów przeżywa poważne trudności, za
kłócenie równowagi bilansów płatniczych, ogra
niczenie importu żywotnie :niezbędnych towa
rów, wzrost cen, zahamowanie rozwoju przemy
słowego, zwiększenie bezrobocia, zaostrzenie 
braku żywności, pogorszenie warunków życia 
ludności".

Jednocześnie, jak stwierdzono, na konferencji, 
istnieją wielkie możliwości zwiększenia obrotów 
handlu międzynarodowego i rozszerzenia jego 
granic geograficznych. Na konferencji okazało 
się, że koła gospodarcze przejawiają wielkie za
interesowanie dla wykorzystania tych możliwo
ści w celu dalszego rozszerzenia handlu między 
krajami. Konferencja stwierdza, że ONZ zgod
nie z art. 55 Karty Narodów Zjednoczonych, po
wołana jest do współdziałania „w  podniesieniu 
poziomu życia, w' całkowitym zatrudnieniu lud
ności oraz stworzeniu warunków gospodarczego 
i socjalnego postępu i rozwoju“ .

W obecnych warunkach szczególne znaczenie 
posiada rozwój handlu między krajami, W związ
ku z tym Międzynarodowa Konferencja Gospo
darcza zwraca się do Zgromadzenia Ogólnego 
ONZ z propozycją zwołania w najbliższym cza
sie konferencji przedstawicieli rządów z udzia
łem kół gospodarczych, handlowych, związków 
zawodowych i innych organizacji społecznych 
wszystkich krajów w celu współdziałania w roz
szerzeniu handlu międzynarodowego na zasa
dach równości z należytym uwzględnieniem po
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trzeb uprzemysłowienia ekonomicznie zacofa
nych krajów.

Został zrobiony poważny krok. Zostało udo
wodnione, że:

1. Istnieje realna możliwość współpracy państw 
różnych ustrojów, gdyż — jak to. powiedział 
Generalissimus Józef Stalin  —  „ pokojowe współ
istnienie kapitalizmu i komunizmu jest całkowi
cie możliwe, jeśli istnieje obopólna chęć współ
pracy oraz gotowość wykonywania przyjętych 
zobowiązań, jeśli przestrzegana jest zasada rów
ności i niewtrącania się w wewnętrzne sprawy 
innych państw“ .

2. Obecna nienormalna sytuacja w obrocie 
międzynarodowym przynosi poważne szkody go
spodarce narodowej poszczególnych krajów. Tak 
np. przedstawiciel delegacji francuskiej na Kon
ferencji w Moskwie podał liczby ilustrujące kry- 

. zys handlu zagranicznego Francji. _ Deficyt
w handlu zagranicznym Francji podniósł się ze 
102 miliardów franków w 1950 r. do 339 m iliar
dów w roku 1951. W grudniu 1951 r. eksport 
dolarowy Francji pokrywał zaledwie 36% im

portu, co się zaś tyczy stosunków handlowych 
Francji z krajami Europy Zachodniej, to w gru
dniu 1951 r. eksport Francji pokrył zaledwie 61% 
importu. Okazuje się, że dotychczasowe środki 
uzdrawiania handlu zagranicznego Francji nie 
przyniosły rezultatów. Jedynym wyjściem jest 
rozszerzenie wymiany handlowej.

3. Żądanie przywrócenia normalnej wymiany 
międzynarodowej spotkało się z pełnym popar
ciem najszerszych mas pracujących i znacznej 
części realnie myślącego mieszczaństwa krajów 
kapitalistycznych.

Idea współpracy gospodarczej Wschód —  Za
chód coraz głośniejszym echem odbija się po 
całym święcie. Piszą o niej gazety, mówią w par
lamentach, dyskutują na zebraniach sfer gospo
darczych i związkowych. Przeciwko tej zdrowej 
idei występuje tylko garstka imperialistów ame
rykańskich i ich posłusznych sługusów.

Wiemy dobrze, że nie można rządzić przeciw 
woli narodów. Społeczeństwa chcą współpracy 
Między narodami i chcą ¡pokoju. Obie idee muszą 
zwyciężyć.

e k o n o m ik a  ż y w ie n ia

Żywienie dzieci w Związku Radzieckim )

Naród radziecki zdoła ł dz ięk i w spó lnym  w y 
s iłkom  całego społeczeństwa napraw ić ogrom 
szkód, k tó re  w yrządz iła  dzieciom radzieckim  
straszliwa wojna. Zdrowa, pełna tężyzny f iz y 
cznej m łodzież w yrasta  tu ta j na dzie lnych bu
downiczych lepszej przyszłości —  kom unizm u. 
Żyw ien ie  dorosłych i  dzieci w  ZSRR stoi na 
poziom ie n iezw ykle  w ysokim . Sprawą w łaści
wego odżyw iania rządzą te same zasady, jak ie  
obow iązują w  innych  dziedzinach w iedzy, 
a w ięc całą akcję żyw ien ia  ludności prow adzi 
się, p lanu je  i kon tro lu je , wychodząc z założeń 
diatektyczno - m a te ria lis tycznych  i  fiz jo log icz 
nych. Zagadnienia aktualne rozw iązuje się w  
ins ty tu tach  badawczych, a w y n ik i badań sto
suje się następnie w  szerokim  zakresie. W  celu 
rozpowszechnienia zasad racjonalnego żyw ie 
n ia  opracowane zostały jad łosp isy ẑ  uwzględ
nien iem  w ieku, rodza ju  pracy i  stanów f iz jo lo 
gicznych ludności.

W  zw iązku Radzieckim  w ie le  uw agi poświę
ca się żyw ien iu  dzieci. In s ty tu ty  pediatryczne *)

*) w  Czechosłow ackim  p iśm ie „V y z iv a  L id u “  (N r fi, 
1951) doc. d r  K a m il K u b a t p o d z ie lił się z czy te ln ika m i 
spostrzeżeniam i, ja k ie  poczyn ił w  czasie pobytu 
w  ZSRR na tem at odżyw ian ia  dzieci w  Z w ią zku  R a
dzieck im . A u to r  a r ty k u łu  w id z ia ł w  Z w ią zku  Ra
dz ieck im  doskonałą opiekę ja k ą  roztacza społeczeń
s tw o nad rozw o jem  i w ychow an iem  dzieci. Nad s tw o
rzen iem  d la  dzieci odpow iedn ich  w a ru n k ó w  do nauk i, 
zabaw y i  w ypoczynku  p ra cu ją  razem  pedagodzy, tech 
n icy  i h ig ie n iśc i obok rodz iców  i  o rg an izac ji m łodz ie 
żowych. System  ten, o p a rty  o konsekw entn ie  postę
pu jącą organ izację  żyw ien ia , zapew nia żyw ie n iu  zb io
row em u w  Z w ią zku  R adzieckim  poziom  na jw yższy 
w  świecie.

i  k l in ik i  dziecięce za jm u ją  się badaniam i do ty 
czącymi znaczenia prewencyjnego i leczniczego 
pożyw ienia oraz w p ły w u  odżyw iania na rozwój 
i  wzrost organizm u. Ostatnio przeprowadzane 
są badania nad zastosowaniem te o rii J. P. Pa
w łow a i jego ucznia K . M. B ykow a w  żyw ien iu  
dzieci. W y n ik i badań zna jdu ją  już  obecnie sze
rok ie  zastosowanie. W  zakładach żyw ien ia  dzie
ci personel zwraca n iezw yk le  dużą uwagę na 
w yb ó r odpow iednich posiłków  dla dzieci zdro
w ych  i chorych oraz na czynność karm ienia. 
Drogą tro sk liw e j op iek i oraz przez odpowiednie 
postępowanie personel stara się u trzym ać 
i  zwiększyć chęć dzieci do spożywania posiłków. 
System ten daje dobre w y n ik i. W  okresie rekon
walescencji stopniowe interesowanie dziecka 
otoczeniem w p ływ a  na zwiększenie apetytu, 
a tym  samym prow adzi do zdrow ia. Zasadni
czym czynn ik iem  leczenia w  szpitalach dziecię
cych jest obok odpow iedniej op ieki lekarsk ie j 
troska o dostarczenie dzieciom dostatecznej 
ilości snu, odpoczynku i  odpowiedniego poży
w ienia.

Zagadnieniam i dotyczącym i żyw ien ia  dzieci 
za jm u ją  się liczne kad ry  p racow n ików  i  lekarzy 
pediatrów , korzysta jąc z bogatego p iśm ienn ic
tw a radzieckiego z te j dziedziny.

Żywienie niemowląt
Okres karm ien ia  naturalnego n iem ow lą t w  

Zw iązku  Radzieckim  trw a  dłuże j niż w  innych  
kra jach. Duże znaczenie posiada tu ta j dz ia ła l
ność oddziałów dla noworodków  w  zakładach 
położniczych, k tó rych  sieć na teren ie k ra ju  jest 
bardzo rozpowszechniona. Personel tych  zakła
dów poucza kob ie ty  o um ie ję tnym  postępowa-
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n iu  przy., ka rm ien iu  na tu ra lnym  i  sztucznym 
n iem ow ląt. D uży nacisk położony jest na od
ciąganie m leka kobiecego za pomocą ssawek 
(ściągaczy) ręcznych, e lektrycznych  lub  wod
nych. W  ten sposób stwarza się podstawę do 
d ługo trw a łe j i  w yda jne j zdolności kob ie t ra 
dzieckich do ka rm ien ia  piersią. Za zasadę 
w ka rm ien iu  na tu ra lnym  n iem ow lą t p rzy ję to  
co na jm n ie j trzym iesięczny okres karm ien ia  
m lekiem  kobiecym , p rzy  czym n iem ow lę k a r
m ione jest przez m atkę albo o trzym u je  ściąga
ne m leko kobiece, dostarczane ze zb iorn ic  m le
ka kobiecego. Odstaw ianie niem ow lęcia od p ie r
si zaczyna się po sześciu miesiącach a zakańcza 
około 1-go roku  życia, czy li okres karm ien ia  
naturalnego trw a  o 4 miesiące d łużej n iż w  
Czechosłowacji. W ysoka zdolność kob ie t ra 
dzieckich do karm ien ia  naturalnego ma n ie
zw yk le  duże znaczenie w  walce ze śm ie rte l
nością n iem ow lą t i  zdrowotnością dzieci. W  w y 
padku jeś li w  okresie ka rm ien ia  naturalnego 
brak jest m leka kobiecego dziecko o trzym u je  
w okresie do 3 -  4 tygodn i m leko k ro w ie  „po ło 
w iczne“  rozrzedzone —  w  stosunku 1:1 —  od
warem  z ryżu  lu b  p ła tków  owsianych z dodat
k iem  5% cukru  lub  m aślanki. Po 4 tygodniach 
podaje się dziecku m leko rozcieńczone w  sto
sunku 2:1, po sześciu —  ośmiu miesiącach m le
ko pełne. Poczynając od 4-ch m iesięcy stosuje 
się dodatek m ąki w  ilości 1%. Po pięciu m ie
siącach dodaje się do m leka 5% kaszy m anny, 
po sześciu miesiącach —  10%. W  siódm ym  m ie
siącu stosuje się k is ie l owocowy. Od piątego 
miesiąca życia podaje się warzyw a. Jadłospis 
sztucznie karm ionego niem ow lęcia w in ie n  w  
ósmym miesiącu składać się z następujących 
posiłków : dw ukro tn ie  po 180 200 g m leka
pełnego z dodatkiem  5°/o cukru, jeden raz —  
100 g m leka z dodatkiem  10%> m anny i  100 g 
k is ie lu  owocowego, d rug i raz 100 g kaszki ugo
towanej na w yw arze z ja rzyn  i 100 g k is ie lu  
owocowego. Od trzeciego, n iek iedy od drugiego 
miesiąca życia podaje się sok owocowy oraz tran  
w  ilości 1 - 2 łyżeczek do kaw y dziennie. Od 
dziesiątego miesiąca podaje się żó łtko  ja ja  oraz 
mięso. Do ka rm ien ia  sztucznego n iem ow lą t sto
suje się m leko w  proszku. W itam inę  D podaje 
się najczęściej w  tran ie . W  n iek tó rych  kra jach  
ZSRR do sztucznego odżyw iania używa się 
obecnie k e firu  rozcieńczonego w  stosunku 1:1 
lub  2:1, rzadziej pełnego. Zazwyczaj stosowany 
jest k e f ir  dw udniow y.

Podawany n iem ow lętom  k is ie l owocowy p rzy 
gotowany jest z gotowanego owocu, z którego 
odciśnięta została część soku. W yw a r zapraw ia 
się krochm alem , zagotowuje a następnie do
daje się surow y w yc iśn ię ty  uprzednio sok owo
cowy. Potrawa ta dostarcza us tro jow i niem o
w lęcia  pewną ilość węglowodanów, soli m ine
ra lnych  i  n iektó re  w ita m in y .

W  Zw iązku  Radzieckim  n ie  ma u jedno lico
nych jadłospisów dla dzieci w  w ieku  n iem o

w lęcym . Jest to zrozum iałe wobec geograficz
nego położenia ZSRR.- Zapotrzebowanie dzien
ne na bia łko, tłuszcze i  węglowodany dla dzieci 
do la t 7 przedstaw ia poniższa tabelka.

W ie k  i sposób 
ka rm ien ia  dz iec i

B ia łko
UJ g

Tłuszcze 
(na kg inagi 

c ia ła )

W ę g low o
dany

(na dobę)

N ie m o w lę  k a r m io n e  p ie r s ią 2,0— 2,5 5,5— 6,0 10,0
N ie m o w lę  k a r m io n e  s z tu c z n ie 4,5— 4,0 12,0— 14,0

d o  6 m ie ś . 3,5— 4,0
„  12 ,, 3,2— 3,5

O d  1 d o  4 la t 3,5— 3,0 4,0— 3,5 10,0— 15.0
O d  4 d o  7 la t 3,0— 2,5 2.5— 2,0 '  10,0— 15,0

Dzienną rację  m leka spożywaną przez n ie
m ow lę określa się ilością 700— 800 g, po pó ł
roczu —  600 g, po roku  —  500 g.

N iem ałe znaczenie p rzy  odżyw ian iu  niem o
w lą t m ają  wspomniane już  zbiorn ice m leka ko
biecego p rzy  okręgowych kuchniach m lecz
nych.

Zb iorn ice  m leka kobiecego mieszczą się albo 
p rzy  zakładach dla n iem ow lą t (żłobkach), albo 
p rzy  poradniach dla m atek (n iek iedy obok 
kuchn i m lecznych, w ie lk ich  fa b ry k  i  w ie lk ich  
b loków  m ieszkaniowych). L iczba zb io rn ic  jest 
bardzo znaczna. Każda z n ich  składa się zw y
k le  z dwóch pomieszczeń: jednego —  w  k tó 
rym  m atka zostawia własne dziecko i  d rug ie 
go —  w  k tó rym  następuje proces odciągania 
m leka. M leko przechowuje się bądź w  stanie 
surow ym  w  lodowni, bądź się je  pasteryzuje. 
Nadzór nad zb iorn icą pe łn i lekarz udzie la jący 
porad, albo lekarz - d ie te tyk  kuchn i m lecznej. 
K ie row n iczką  jest doświadczona p ie lęgn iarka 
dziecięca, k tó ra  w ykonu je  potrzebne badania 
labora to ry jne . Każda placówka tego typ u  p ro 
wadzi spis swoich dzieci w  w ieku  do trzech 
m iesięcy i zabezpiecza dla n ich  wydaw anie 
m leka w  zb iorn icy.

K uchn ie  mleczne m ają już  w  Zw iązku  Ra
dzieckim  starą tradycję . Zaczęto je  zakładać 
w  pierw szych latach is tn ien ia  państwa radziec
kiego i  od tego czasu ilość ich  w yda tn ie  zw ięk
szyła się. Is tn ie ją  dwa ty p y  kuchn i m lecznych: 
większe i  mniejsze, k tó re  obe jm ują  sw ym  za
sięgiem większą lu b  mniejszą liczbę m iejsco
wości. K uchn ie  większe posiadają w łasny bu
dynek i  10 - 20 osób personelu. K ie row n ik iem  
jest ped ia tra  -  d ie te tyk. W ed ług  recept lekarza 
przyrządzane są i  wydawane wszelkie pos iłk i 
mleczne dla n iem ow lą t; po odb iór ich  zgłasza
ją  się m a tk i raz dziennie. Kuchn ie  większe, 
k tó re  gotu ją  dziennie 1 0 -2 0  tys. po rc ji, po
siadają p rzy  poradniach f ilie , dokąd rozwożone 
są autem  gotowe w yroby. Za pożyw ienie po
b iera się m in im a lną  opłatę. D z ięk i w yspec ja li
zowanym  kadrom  p racow n ików  kuchn i m lecz
nych, sposób przyrządzania posiłków  stoi na 
w ysok im  poziom ie h ig ien icznym .

Żywienie dzieci starszych
Żyw ien ie  dzieci w  żłobkach, przedszkolach 

i  szkołach odbywa się w edług wskazań in s ty tu 
tów  badawczych, k tó re  opracowały szczegóło
we jadłospisy, uwzględniające w ym agania h i
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gieny żyw ien ia  w  poszczególnych okresach roz
w o ju  dziecka. Dzieciom  w yda je  się od 2 do 4 
posiłków  dziennie, w  zależności od czasu ich 
przebyw ania w  zakładzie. Żyw ien ie  dzieci po
zostaje pod stałą kon tro lą  szkolnych h ig ie n i
stów lu b  leka rzy  —  pediatrów .

Poniżej podajem y dzienne zestawienie w a r
tości odżywczych p roduktów  przeznaczonych do 
spożycia d la jednego dziecka w  w ieku  3 - 7  lat. 
Całodzienne pożyw ienie dostarcza 2.102,83 kal.: 
57,49 g b ia łka, 59,96 g tłuszczu, 285,61 g węglo
wodanów, p rzy  czym ilość p roduk tów  przypada 
w  1 5 -2 0 %  na śniadanie, 45 - 50% na obiad, 
15 - 20% na podwieczorek, 20 -  25%' na kolację.

W  Zw iązku  Radzieckim  popu la ryzu je  się w  
dużym  zakresie zagadnienia żyw ien ia  dorosłych 
i m łodzieży. Wszyscy pracow n icy służby zdro
w ia obok swej codziennej pracy w  poradniach, 
szpitalach, kuchniach m lecznych i  w  żłobkach, 
organizu ją  pogadanki, na k tó rych  omawiane są 
kwestie żyw ienia. Pomocą są w  tej. a kc ji p la 
ka ty , przezrocza, w ystaw y, radio i  f i lm . W  cza
sopismach radzieckich, zwłaszcza w  obu pedia
trycznych : „P e d ia tr ija “  i  „W oprosy po ochranie 
m a tie rins tw a  i  d iestw a“  stale ogłaszane są prace 
poświęcone problem atyce żyw ien ia  dzieci. 
W  roku  1949 ukazała się obszerna m onografia 
pt. „P odręczn ik d ie te tyk i d la dzieci“ . M am y 
również przetłum aczoną na język  czeski b ro 
szurę pt. „Ż yw ie n ie  dzieci na jm n ie jszych“  opra
cowaną przez personel in s ty tu tu  pediatryczne
go w  M oskwie, zaw ierającą liczne przepisy

N orm a  p ro d u k tó w  spożyw czych na 1 dziecko (3—7 la t) 
i  1 dzień

Rodzaj p ro d u k tu Ilość  B ia łk o  
(waga b ru tto )

g g

Tłuszcze W ęglo- 
. w odany

g g

K a lo r ie

Chleb ż y tn i 175 9,43 0,98 66,50 319,70
,, pszenny 125 0,18 0,49 38,08 288,70

M ąka pszenna 10 1,01 0,07 7,16 34,51
,, ziem niaczana 8 0,06 — 5,87 24,30

Kasze i  m akaron 40 4,00 0,68 25,76 128,50
Z ie m n ia k i 200 2,28 0,24 27,98 126,00
W arzyw a 175 1,64 0,34 9,64 49,40
Ż u ra w in y 15 0,03 — 0,90 3,12
Owoce świeże 100 0,28 - — 10,92 45,51

„  suszone 15 0,15 0,25 7,31 32,89
C u k ie r 60 — — 57,71 231,49
Słodycze 10 0,74 0,22 .7,20 34,57
K aw a 3 — — — —
Razem p ro d u k ty

ro ś lin ne : 19,80 3,27 265,03 1318,69

Mięso 50 7,97 1,55 — 47,10
R yby 50 4,64 0,14 — 20,60
M leko 500 15,60 17,45 19,60 325,00
T w a róg 40 5,66 0,22 0,86 28,04
Masło 40 0,38 32,68 — 305,60
Śm ietana 10 0,48 1,78 — 18,50
Ja ja  ( ‘/a szt.) 25 2,96 2,87 0,12 39,30

Razem p ro d u k ty
zw ierzęce: 37,69 56,69 20,58 784,14

Ogółem : 57,49 59,96 285,61 2102,83

i  w skazówki szczegółowe na przyrządzanie po
tra w  dla dzieci zdrow ych i chorych.

DOC. DR K A M IL  K U B A T  
opracował: inż. Adolf Siwicki

Zadania sezonowe przedsiębiorstw terenowych
Spośród czynn ików  w p ływ a jących  na re a li

zację planów gospodarczych, zagadnienie se
zonowości odgryw a bardzo poważną rolę i  m u
si być brane pod uwagę zarówno p rzy  sporzą
dzaniu p lanu rocznego, ja k  i p lanów  k w a rta l
nych i  miesięcznych. W p ływ  sezonowości - na 
działalność gospodarczą zakładów żyw ien ia  
zbiorowego zależy przede w szystk im  od ich lo 
ka lizac ji. Na teren ie m ie jsk im  w p ły w  sezono
wości jes t m nie jszy, z w y ją tk ie m  m iast posia
dających charakter specjalny ja k  np. Warsza
wa —  stolica k ra ju , K raków , Toruń, Gniez
no —  m iasta .zabytkowe; Gdynia, Gdańsk, So
pot —  m iasta o charakterze tu rys tycznym  itp . 
W  m iastach tych  stw ierdza się w  okresie w io 
senno - le tn im  wzmożony ruch tu rystyczny, 
a zwłaszcza wycieczkowy. Również w  miastach, 
będących centram i szkoln ictwa wyższego czy 
średniego, sezonowość odgryw a poważniejszą 
ro lę  z uw ag i na to, że w  okresie le tn im  m ło 
dzież szkolna, korzysta jąca zw yk le  w  szerokim  
zakresie z usług zakładów żyw ien ia  zbiorowe
go, opuszcza te miasta.

Zasadniczy w p ły w  na kszta łtow anie się obro
tów  posiada sezonowość w  zakładach z lo ka li
zowanych w  miejscowościach turystycznych , 
wczasowych i  le tn iskow ych, położonych zw ła 
szcza w  n iek tó rych  a trakcy jnych  rejonach k ra 
ju  (wybrzeże, obszary jez io r m azurskich, D o l

ny  Śląsk, w o j. krakowskie), Spośród gestorów 
żyw ien ia  zbiorowego, dzia ła jących w  re jonach 
turystycznych, należy w ym ien ić  w  p ierw szym  
rzędzie CRS „Sahiopomoc Chłopską“ , następ
nie Zw iązek Spó łdzie ln i Spożywców, PBP 
„O rb is “ . Szereg zakładów na tych  terenach po
siada również CZPG (re jon wybrzeża, w o j. 
krakow skie) i C entra lny Zarząd Przem ysłu 
M leczarskiego (Wybrzeże, w o j. krakowskie, 
w o j. w rocławskie).

Tegoroczny sezon turystyczno-w czasow o-le t- 
n iskow y nakłada w ięc ważne' .zadania na apa
ra t żyw ien ia  zbiorowego w  spraw ie przygoto
wania się do zaspokojenia dużego zapotrzebo
w ania ze s trony tu rys tów , wczasowiczów i  le t
n ików . Przygotowania te w in n y  być wszech
stronne i dotyczyć w szystkich zasadniczych ele
m entów  działalności przedsiębiorstw  tereno
wych. Na p ierw szy p lan w ysuwa się tu ta j ko
nieczność przygotow ania czynnych zakładów do 
przy jęc ia  nowych konsum entów. Przedsię
b iorstw a w in n y  zatem dokładnie przeanalizo
wać bazę techniczno - organizacyjną czynnych 
zakładów i  usta lić realne m ożliwości pow ięk
szenia ilości m ie jsc konsum pcyjnych czy to 
przez zajęcie sąsiednich pomieszczeń, czy też 
przez uruchom ien ie konsum pcji w  ogródkach, 
na werandach, tarasach itp . Zapewnić sobie na
leży również w ykonaw stw o inw estycyjne, aby



B o k  V I I Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E S tr. 165

w  razie m ożliwości powiększenia loka li, prze
prowadzić niezbędne prace budowlane jeszcze 
przed rozpoczęciem sezonu. Dotychczasowa 
obserwacja wykazała, że przedsiębiorstwa tere
nowe nie w yzyska ły  należycie m ożliwości u ży t
kow ania  tarasów, ogródków itp ., a przecież 
u ruchom ien ie  tam  konsum pcji n ie ty lk o  umoż
l iw ia  powiększenie ilości m iejsc konsum pcyj
nych, lecz również stwarza p rzy jem ne w a ru n k i 
w  okresie le tn im  p rzy  spożywaniu posiłków.

Z dalszych ważnych zadań ciążących na 
przedsiębiorstwach terenow ych w  dziedzinie 
przygotow ań do sezonu w ym ien ić  należy prze
prowadzenie rem ontów  czynnych loka li. Z ak ła 
dy  żyw ien ia  zbiorowego odgryw a ją  ważną rolę 
n ie  ty lk o  jako  m iejsca w yżyw ien ia , ale ró w 
nież jako  m iejsca rozryw kow e dla wczasowi
czów i  tu rystów . A b y  w ięc pobyt tam  b y ł p rzy 
jem ny, jest rzeczą niezbędną w yrem ontow an ie  
lo k a li i doprowadzenie ich  do odpowiedniego 
w yg lądu  estetycznego. N ie można w  ty m  ro 
ku  dopuścić do tak ich  w ypadków  ja k ie  m ia ły  
m iejsce w  roku  ub ieg łym , aby rem ont czyn
nych lo ka li odbyw ał się w  okresie sezonu, 
z oczyw istą szkodą dla potrzeb konsumentów. 
Przedsiębiorstwa terenowe w in n y  zawczasu po- 
zaw ierać um ow y z przedsięb iorstwam i budo
w lanym i, aby przeprow adziły  w  odpowiednich 
te rm inach  rem onty loka li, k tó re  pow inny  być 
oddane do uży tku  przed sezonem —  względnie 
na początku sezonu. P rzedsiębiorstwa budow la
ne rem ontujące zakłady w in n y  podejmować zo
bowiązania, mające na celu-skrócenie czasokre
su prac budow lanych. Podobne zobowiązania 
w in n y  również podejmować załogi przedsię
b io rs tw  zatrudn ionych  p rzy  budow ie nowych 
ob iektów  przem ysłow ych czy też osiedli miesz
kaniow ych, np. Nowa Huta, Nowe Tychy  itp .

Zak łady sezonowe należy urucham iać w  m ie j
scowościach turystyczno -  wczasowych, w  k tó 
rych  jest, zbyt mało lo ka li gastronom icznych, 
lub  też nie ma ich  wcale. U ruchom ienie zakła
dów sezonowych w inno być poprzedzone do
k ładną analizą terenu oraz oceną p rzew idyw a
nego rozm iaru  ruchu wczasowo - tu rys tyczne
go. P ro je k t lo ka lizac ji zakładów sezonowych 
należy uzgadniać z w łaśc iw ym i radam i narodo
w ym i, aby n ie  dopuścić do pom yłek i  do ewen
tualnego uruchom ien ia zakładów tam, gdzie 
nie są one is to tn ie  potrzebne.

Zak łady sezonowe w in n y  być w  zasadzie u ję 
te w  planach gospodarczych (rocznych, k w a r
ta lnych) ale w  wypadkach ściśle uzasadnionych 
mogą być uruchom ione zakłady pozaplanowe, 
oczywiście pod w arunkiem , że przedsiębiorstwa 
terenowe uczynią to z w łasnych środków in 
w estycy jnych  (pozalim itow ych) r— względnie 
w  ramach przyznanych kredytów . ^
. Podane uw agi n ie  w yczerpu ją  oczywiście ca
łości zagadnienia. Jest rzeczą konieczną, aby 
przygotować i zmobilizować aparat te renow y 
dla zaspokojenia dużego zapotrzebowania na 
pos iłk i wydawane przez zakłady. Chodzi tu  
g łów nie  o rozszerzenie asortym entu potraw , 
o dostósowanie ich do wym agań sezonowych 
licznych  rzesz ludz i pracy, korzysta jących 
z wczasów czy wycieczek. W  szerokim  zakresie

pow inny  być w ykorzystane m iejscowe zasoby 
surowcowe, a zwłaszcza własne bazy p roduk
cy jne —  gospodarstwa pomocnicze. Konsum en
tom  nap ływ ow ym  należy um oż liw ić  korzysta
nie z odpowiedniego w yżyw ien ia , dostarczając 
im  wszelkiego rodzaju dań sezonowych —  ja r 
skich, owocowych, m lecznych itp . Żapotrzebo- 
wania na surowce do p ro d u kc ji i  to w a ry  han
dlowe w in n y  być przez przedsiębiorstwa tere
nowe składane zawczasu do w łaściw ych  rad te
renowych, aby mieć zagwarantowane zaopa
trzen ie  zakładów w  okresie sezonu. Szczególną 
uwagę zwrócić należy na zabezpieczenie zao
patrzenia w  tow ary  sezonowe ja k  np. napoje 
chłodzące i  p iw o. Należy również przygotować 
zakłady pomocnicze —• ciastkarnie, w y tw ó rn ie  
lodów, garm ażernie —- do wzmożonej p ro d u kc ji 
w  okresie sezonu.

D la  w łaściwego ustaw ienia p lanu p rodukc ji 
i  obrotu, sieci i  zaopatrzenia na okres sezonu, 
przedsiębiorstwa gastronomiczne w in n y  na
wiązać kon tak t z CRZZ a zwłaszcza z D yrekc ją  
Naczelną FW P, PBP „O rb is “ , Po lskim  Tow. 
Turystyczno - K ra joznaw czym , aby uzyskać 
dane co do rozm iarów  ruchu wczasowo - tu ry 
stycznego. D ale j przedsiębiorstwa gastronom i
czne w in n y  porozum ieć się również z M in is te r
stwem Szkół W yższych i  M in is te rs tw em  Oświa
ty  co do ilości zaplanowanych kursów  le tn ich , 
obozów itp . dla m łodzieży szkolnej.

Zagadnieniem  specja lnym  jest w  okresie se
zonu obsługa licznych  rzesz pracowniczych, za
m ieszkałych w  dużych miastach, k tó re  w  n ie
dziele i  św ięta chcą korzystać z m iejscowości 
podm iejskich. Jeśli chodzi np. o mieszkańców 
W arszawy będą to: B ie lany, M łoc iny, W ilanów , 
Podkowa Leśna, Św ider, Zalesie Górne itp . 
P rzedsiębiorstwa gastronomiczne działające na 
tych  terenach w in n y  bądź zorganizować sezo
nowe p u n k ty  żyw ienia, bądź też ruchome punk
ty  w  dniach świątecznych.

Szczególnie ważne zadania w  okresie sezonu 
wiosenno -  le tn iego ciążą na zakładach podle
g łych  Centra lnem u Zarządow i K o le jow ych  Za
kładów  Gastronom icznych z uw agi na p rzew i
dywane znaczne wzmożenie ruchu pasażerskie
go. Jest rzeczą konieczną aby p laców ki K Z G  
zostały należycie przygotowane do zwiększo
nych i odpow iedzia lnych zadań w  dziedzinie 
zaspokojenia potrzeb podróżnych.

Ogólnie należy stw ierdzić, że zadania przed
sięb iorstw  gastronom icznych w  zw iązku z tego
rocznym  sezonem wczasowo - tu rys tycznym  są 
bardzo poważne i  w ym agają od aparatu żyw ie 
nia zbiorowego skoncentrowania ja k  n a jw ię k 
szego w ys iłku  i dobrej w o li dla zaspokojenia po
trzeb św iata pracy. Sprawa należytego przygo
towania się do sezonu w inna  być zasadniczym 
tem atem  najb liższych narad p rodukcy jnych  
w  zakładach i  przedsiębiorstwach oraz kon fe 
re n c ji w  terenowo w łaściw ych radach narodo
wych. Cel tych  wzmożonych w ys iłkó w  jest 
ważny, bo chodzi o zagwarantowanie ludziom  
pracy dobrego i racjonalnego w yżyw ien ia  
w  okresie m iesięcy le tn ich .

M G R  JÓZEF ZA W A D A
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Zaopatrzenie materiałowe
Obok problem ów, k tó re  w y b ija ją  się w  p ra 

cy zakładów żyw ien ia  zbiorowego na p lan 
pierwszy, ja k  p ra w id ło w y  rozwój sieci zakła
dów, postaw ienie na w łaśc iw ym  poziom ie p ro 
d u k c ji w łasnej, p raw id łow e  ustaw ienie s tru k 
tu ry  obrotów, podwyższenie w yda jności pracy 
oraz w ypracow anie nakreślonej planem  aku
m u la c ji socja listycznej —  gospodarka mate
ria łow a  uchodziła dotychczas raczej za zagad
n ien ie  drugoplanowe. N ie jest to stanowisko 
słuszne i dlatego zastanówm y się głębie j nad 
tą sprawą.

Należyte zaopatrzenie materiałowe usprawnia 
pracę

Z naszych dotychczasowych doświadczeń 
w  pracy w iem y, że jeże li zakłady posiadają 
wszystko, co im  potrzeba do norm alne j dz ia ła l
ności, wówczas p racu ją  sprawnie. Różnorod
ność prac w  zakładzie wym aga d la  poszczegól
nych je j e lem entów pomocniczego sprzętu, 
w łaściwego wyposażenia, urządzenia, odzieży 
oęhronnej itp . Ze względu na tę w łaśnie róż
norodność, całość pracy można by porównać 
z p recyzy jnym  mechanizmem, gdzie poszcze
gólne ogniwa zazębiają się z sobą. Jeśli jedno 
z tych  ogniw  zacznie źle pracować, całość —  
m ówiąc popula rn ie  —  „n a w a li“ . W yn ika  z te 
go log iczny wniosek, że wystarczające zaopa
trzen ie  m ateria łow e zwiększa wydajność p ra 
cy zakładu i  zatrudnionego w  n im  personelu. 
Jeśli zakład pracu je  n iespraw nie z w yże j po
danych powodów, n ie  może być wówczas m o
w y  o stopniowym , sta łym  podwyższaniu w y 
dajności p racy i  w łaściw e j m o b iliza c ji pracow
n ików  dla w ykonania  i  przekroczenia nakre
ślonych planem  zadań.

W pływ  zaopatrzenia materiałowego na 
wykonanie planu sieci i obrotu

Znane są w ypadki, że z powodu n ieprzygo- 
tow ania  na czas w łaśc iw ych  ilości odpowied
niego wyposażenia, zakład przygotow any pod 
względem prac inw es tycy jnych  czy też rem on
tow ych, nie został o tw a rty  w  wyznaczonym  
w  p lan ie  te rm in ie . Opóźnienie tak ie  w ynosiło  
miesiąc lu b  nawet w ięcej. B ra k i wyposażenia 
dostrzegane b y ły  często na k ilk a  dn i przed 
te rm inem  otw arc ia  zakładu, a in te rw enc je  od
górne usuw a ły  je  w praw dzie, n ie  m n ie j je d 
nak n ie m og ły  już  zapobiec opóźnieniu p lano
wego rozw o ju  sieci. Dalsze sku tk i tego —  to 
n iew ykona n ie ' p lanu obrotu.

Są również b ra k i w  zaopatrzeniu m ate ria 
łow ym , k tó rych  często n ie  dostrzegamy, albo 
n ie  p rzyw iązu jem y do n ich  wagi, a k tó re  jed 
nak odb ija ją  się u jem n ie  na obrocie zakładów. 
Obserwowano np. w  miejscowościach nadm or
skich w ypadki, że w  uspołecznionych zakła
dach gastronom icznych brakow ało  k u f li,  szkla
nek itp ., tw o rz y ły  się tam  k o le jk i lu d z i cze
ka jących na piwo. W ykonany w 'ta k ic h  w a run 
kach obrót b y ł p rzyna jm n ie j trz y  razy m n ie j

szy od obrotu, k tó ry  m óg łby być w ykonany, 
je ś lib y  zakład b y ł należycie zaopatrzony w  na
czynia szklane. Spotykam y rów nież w  zakła
dach żyw ien ia  zbiorowego w ypadki, że kon
sumentom nie daje się kom ple tu  potrzebnego 
nakryc ia  stołowego, albo każe im  się czekać, 
aż nakryc ia  zostaną zwoln ione przez innych  
konsum entów. Jasne jest, że taka organizacja 
pracy me w p ływ a  byna jm n ie j na zwiększenie 
się obrotów  zakładu. ,

Sprawność obsługi i zadowolenie konsumenta

Żyw ien ie  zbiorowe w  Polsce Ludow e j służy 
szerokim  rzeszom św iata pracy, budu jącym  
zręby socjalizm u w  naszym państw ie —  musi 
zatem stworzyć swoim  konsum entom  odpo
w iednie w a ru n k i spożywania posiłków . W  ży
ciu codziennym spotykam y jednak często w y 
padki, choćby tak ie  ja k  podaliśm y w yże j, k tó 
re w yw o łu ją  słuszne niezadowolenie i  rozgo
ryczenie konsumentów. D oda jm y jeszcze do 
tego sprawę personelu usługowego. Żdarza się, 
ze ke lnerka  jest w praw dzie  m odnie uczesana, 
ale podaje po traw y bez odpowiedniego czep
ka, skutk iem  czego konsum ent zna jdu je  w  po
s iłku  w łosy. Odzież ochronna pracow n ików  
sali konsum pcyjne j jest często nieświeża, co 
rob i n ieprzy jem ne wrażenie i byna jm n ie j nie 
zachęca do odwiedzania zakładu. L iczne uw a- 
k i w  książce zażaleń m ów ią o tym , że konsu
m ent p rzyw iązu je  dużą wagę do zagadnienia 
czystości i  este tyk i obsługi. Również i  prasa 
poświęca ty m  sprawom dużo miejsca, k ry ty c z 
nie oceniając pracę zakładów. Te ob jaw y n ie 
zadowolenia społeczeństwa zdają się wskazy
wać na fak t, że żyw ien ie  zbiorowe zapomina 
o swojej ro li służebnej wobec konsumenta, 
zapomina, że ma obowiązek nie ty lk o  nakar
m ien ia  człow ieka pracy, ale i  stworzenia mu 
odpow iednich w arunków  i  a tm osfery do spo
żyw ania posiłków .

Jak zlikwidować błędy naszej pracy
Ż yw ien ie  zbiorowe jest jednym  z g łów nych 

odbiorców  pozarynkow ych poszczególnych 
centra l branżowych. A b y  w ięc potrzeby żyw ie 
nia zbiorowego m og ły  być zaspokojone, należy 
je  zgłosić w  poszczególnych centralach branżo
w ych w  odpow iednim  czasie, bo w tedy ty lk o  
będą m ogły zostać u ję te  w  bilansach tow aro
w ych dostawców i  przekazane do w ykonania 
w łaściwem u przem ysłow i. Centrale bowiem, tak 
ja k  wszystkie inne jednostk i gospodarcze, opie
ra ją  swoją działalność o p lany  i  rea lizu jąc te 
p lany, zaopatru ją tych  odbiorców, k tó rzy  b y li 
w  n ich  u jęci. N ieprzestrzeganie te j zasady spo
wodować m usi powstawanie tzw . błędów dy
s trybucy jnych , k tó re  p rze jaw ia ją  się w  n ie - 
ry tm icznym  zaopatrzeniu odbiorców  in d y w i
dualnych i zb iorowych, co można by z a k w a li
fikow ać jako  pewnego rodzaju szkodnictwo 
gospodarcze.
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Dalszym  w arunk iem  un ikn ięc ia  braków  za
opatrzenia to oparcie p lanów  o realne potrzeby. 
W spom ina się nieraz ża rtob liw ie  o tzw . p lano
w an iu  „z  su fitu “ . Takie  planowanie ma m ie j
sce, n iestety, jeszcze w  n iek tó rych  przedsię
b iorstw ach terenow ych żyw ien ia  zbiorowego. 
P racow nik sporządzający p lany  zaopatrzenia 
nie zna w  ogóle potrzeb jednostek dla k tó rych  
p lanuje , wobec czego w  planach tych  zamie
szczone są a rty ku ły , k tó rych  zakłady m ają pod 
dostatkiem , b rak  natom iast tak ich , k tó rych  
w  zakładach nie ma, ewentua ln ie są w  m ałych 
ilościach i należałoby je  uzupełnić. T ak im  p la 
nowaniem  nie z lik w id u je m y  na pewno bra
ków  w  zaopatrzeniu,, przeciwnie, oprócz b ra 
ków, k tó re  w  ten sposób pogłębiam y, stwarza
m y jeszcze szkodę dodatkową, a m ianow icie 
pow odu jem y powstawanie nadm iernych rem a
nentów

Zasada realnego planow ania i  oszczędnego 
gospodarowania obow iązuje zakłady żyw ien ia  
zbiorowego tym  bardzie j, że duża część m ate
ria łó w  im  potrzebnych jest reglamentowana. 
B ra k i m a te ria łów  nie reglam entow anych spo
wodowane ich  niezaplanowaniem , uzupełn ia ją  
często przedsiębiorstwa, żyw ien ia  zbiorowego 
w  sieci detalicznej cen tra l branżowych, czy 
też m ie jskiego i  spółdzielczego hand lu  deta
licznego. Zakupy tak ie  są niedozwolone z punk
tu  w idzenia w łaściw e j gospodarki i  zaopatrze
n ia  ryn ku , ponieważ ogałacają pu lę  rynkow ą 
i  powodują zaburzenia w  zaopatrzeniu konsu
m entów  indyw idua lnych . P rzedsiębiorstwa 
terenowe żyw ien ia  zbiorowego m ają  możność 
i  obowiązek zaopatryw ania się w  sieci h u rto 
w ej centra l branżowych, płacąc za zakupywane 
to w a ry  ceny hurtow e, podczas gdy zakupy 
w  deta lu powodują niepotrzebne w yda tkow a
n ie  sum zwiększonych o marżę detaliczną.

Oszczędna gospodarka materiałami

O m ów iliśm y znaczenie pełnego zaopatrzenia 
materia łowego, jego w p ływ u  na pracę zakładu 
żyw ien ia  zbiorowego, w p ływ u  na podniesienie 
w yda jności pracy, na realizację p lanu sieci 
i  obrotu. Doszliśm y do w niosku, że jest to za
gadnienie bardzo ważne i że należy m u po
święcać w ięcej uw agi n iż  to się czyni dotych
czas.

Zastanówm y się teraz nad z jaw isk iem  zuży
wania się m a te ria łów  i  regulowaniem  tego zu

życia, oraz nad faktem , że oszczędna gospodar
ka m a te ria łam i jest czynn ik iem  zm niejszają
cym  koszty w łasne zakładów żyw ien ia  zbioro
wego.

Zużyw anie się m ate ria łów  w  zakładach ży
w ien ia  zbiorowego n ie  by ło  dotychczas u ję te  
w  żadne jedno lite  no rm y i nie by ło  w łaściw ie 
kontro lowane. Powodowało to gospodarkę roz
rzutną, a ty m  samym duże s tra ty  d la  przed
siębiorstwa. Uporządkowanie te j dziedziny 
pracy staje się koniecznością. Obserwowano 
np. zawrotne w prost zużywanie się tak ich  
m ate ria łów  ja k  porcelana, porce lit, szkło, na
k ryc ia  stołowe, bo dochodzące do 80% w  cza
sie k w a rta łu  w  stosunku do ilości, ja k ie  b y ły  
na początku tego okresu. Za s tra ty  w yn ika jące  
z nadm iernego zużycia tych  m ate ria łów  n ik t 
n ie czuł się dotychczas odpowiedzialny. Obec
nie prob lem  ten -znalazł rozwiązanie, bow iem  
na polecenie M in is tra  H and lu  W ewnętrznego 
powołane zostały p rzy  CZPG i ZSS zespoły 
robocze, k tó re  m ają przepracować tymczasowe 
no rm y zużycia na porcelanę, porce lit, szkło 
i nakryc ia  stołowe. Ustalone no rm y zużycia 
pozwolą na opanowanie m arno traw stw a w  te j 
dziedzinie, um oż liw ią  kon tro lę  i analizę s tra t 
i  u ła tw ią  planowanie zaopatrzenia tych  a r ty 
ku łów .

Praca zespołów już  jest na ukończeniu.
U norm ow anie zużycia w ym ien ionych  m a

te ria łów  da n ie w ą tp liw ie  możność u jęcia w  n o r
m y zużycia i  innych  a rtyku łó w , celem ogólne
go uporządkowania te j spraw y i  nadania je j 
w łaściwego wyrazu.

W  pracy aparatu żyw ien ia  zbiorowego is tn ie 
ją  duże m ożliwości w  dziedzinie w a lk i o ob
niżkę kosztów w łasnych. K ilk a  tak ich  m oż li
wości poruszyliśm y w  tym  a rtyku le  —  p rzy 
pom inam y, że są to: 1) rea lne ,p lanowanie zao
patrzenia, k tó re  poza tym , że daje gwarancję 
pełnego zaopatrzenia, n ie  naraża zakładów na 
stwarzanie nadm iernych rem anentów ; 2) czynie
nie zakupów w  sieci hu rtow e j, a nie deta licz
ne j; 3) oszczędne gospodarowanie m ate ria łam i 
i  znorm alizowanie zużycia m ateria łów .

Reasumując —  staw iam y ko n k re tn y  w n io 
sek, aby zagadnienie zaopatrzenia m ate ria ło 
wego, traktow ane  dotychczas po macoszemu, 
przewekslować ja k  na jrych le j do rzędu zagad
nień p ierwszoplanow ych i poświęcić m u dużo 
uwagi i czujności.

STA N IS ŁA W  D U W A D Z IŃ S K I

Zasady zabezpieczenia akumulacji
Gospodarka finansowa w  początkach 1951 

roku  znajdowała się w  Łódzkich Zakładach 
Gastronom icznych w  zupełnym  nieładzie: po
lity k a  personalna ca łkow icie błędna, kolosalne 
p rzerosty personalne, nie w ykonany p lan obro
tu, n ie w yko rzys tany l im it  in w e s tycy jn y  (w l i 
stopadzie zwrócono 11.200.000 zł). Jeśli do
dam y do tego fa k t uruchom ien ia  k ilkunas tu  
zakładów (przez dosłownie zmianę szyldów) 
p ryw a tn ych  na państwowe —  to będziemy m ie li

b ilans działalności Ł Z G  za osiem miesięcy. Co 
by ło  powodem takiego stanu?

B rak  systematycznej analizy ekonomicznej 
przeprowadzanej na naradach ko le k tyw u  dy- 
rekcyjnego nie pozw o lił w  porę rozeznać sy tu 
ac ji i  przedsięwziąć odpow iednich kroków . To
też uzdraw ian ie  sy tuac ji rozpoczęło się od zwo
łan ia  a k tyw u  dyrekcyjnego, k tó ry  rozpoczął 
systematyczną pracę w  poszczególnych okre
sach, zm ierzającą do dokładnego przeanalizo-
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w ania w yn ikó w  działalności pod kątem : a) ren
towności, b) badania zobowiązań przedsiębior
stwa wobec Skarbu Państwa.

Analiza rentowności

Zaprow adziliśm y specjalny arkusz ren tow 
ności, obrazujący dokładnie działalność po je- 
dyńczych zakładów, a w ykazu jący w  poszcze
gólnych rub rykach : 1) w ykonany obrót, 2) zu
życ ie  surowca w  cy frach  absolutnych i  w  %,
3) w y d a tk i personalne, 4) podatek, 5) w yd a tk i 
rzeczowe i  jako podsumowanie w  rubryce, 6) 
zysk, względnie s tra ty . -

Przedłożenie takiego arkusza rentowności 
przez D zia ł F inansowy w  10 dn i po pierwszym , 
pozwala na dokładne rozeznanie poszczegól
nych zakładów w  trzech kie runkach: czy p ra 
w id łow o gospodarują surowcem (p rzy jm u jąc  
jako  normę 56%), czy n ie m ają przerostów  pe r
sonalnych (p rzy jm u jąc  jako  normę 24°/o) oraz 
czy w y d a tk i rzeczowe nie przekraczają wskaź
n ika  (7%). W  wypadkach stw ierdzonego prze
kroczenia jednego z w ym ien ionych  w skaźni
ków  posyłam y do danego zakładu albo technika 
norm owania pracy, je ś li stw ierdzam y p rzekro 
czenie w yda tków  personalnych, albo kom órkę 
ko n tro li, k tó ra  na m iejscu bada przyczyny nad
m iernego zużycia surowca. Is tn ien ie  tak ie j ko
m ó rk i k o n tro li w ew nętrzne j uzna liśm y za ko-, 
nieczne, p rzyczyn ia  się bow iem  do na tychm ia
stowego w yk ryw a n ia  nadużyć w  czasie, gdy 
są jeszcze świeże ich  ślady.

Niesposób w ym ien ić  w szystk ich  nadużyć 
u jaw n ionych  przez kontro lę . Wspomnę je d y 
nie o k ilk u  bardzie j charakterystycznych w y 
padkach: w y k ry to  i  przyłapano pom ocnika k u 
charza restaurac ji „ Savoy“  wynoszącego słon i
nę, k tó rą  ob łożył się w ko ło  pasa pod ubra 
niem, dalej —- u jaw n ione  sfałszowanie dowo
dów kasow ych-utargu dziennego przez k ie ro w 
n ika  restaurac ji ,,Pod W iechą“ ; u jaw niono 
sprzedaż w łasną w ódk i przez bufetow ą oraz 
ca ły szereg niedoborów w  magazynach przyza
kładowych.

Dokładne śledzenie przebiegu wypracowania 
zaplanowanej akum u lac ji oraz przekroczenia 
je j ma zasadnicze znaczenie wobec powiąza
n ia  naszego p lanu finansowego z budżetem te
renow ym  P rezyd ium  Rady Narodowej.

Niedopuszczalne jest automatyczne opraco
wanie ana lizy sprawozdawczości finansowej 
bez podjęcia odpow iednich kroków , zm ierza- v 
jących do popraw y sy tuac ji finansow ej i  pod
ciągnięcia stanu przedsiębiorstwa na wyższy 
poziom. A n a lizy  ta k ie j dokonu jem y p rzy  udzia
le d y re k c ji w spóln ie z k ie ro w n ika m i dzia łów  
oraz a k tyw is tam i Podstawowej O rganizacji 
P a rty jn e j PZPR i  Rady M iejscowej. K o le k 
ty w  D y re kcy jn y  ana lizu je  powody złego sta
nu finansowego oraz podejm uje odpowiednie 
czynności zaradcze, zm ierzające do natychm ia
stowego usunięcia niedociągnięć. Ponadto, 
znając p rzyczyny niedociągnięć, zapobiega się 
na przyszłość popadnięciu w  podobny stan.

G łówne w n iosk i ko le k tyw u  dyrekcyjnego 
zm ierzają do: a) obniżenia kosztów w łasnych, 
b) zwiększenia w yda jności pracy.

W alka o obniżkę kosztów

Zagadnienie obn iżk i kosztów sprowadza się 
do oszczędnego gospodarowania w  zakresie 
w szystkich w ydatków , k tó re  należy wstępnie 
kontro low ać, przed ich  sfinasowaniem, pod ką
tem  celowości i  konieczności.

Realizując U chw a ły  V  P lenum  KC  PZPR 
zwrócono baczną uwagę na p rzyczyny powo
dujące w ysokie w yd a tk i. W  styczniu 1951 r. 
w yd a tk i rzeczowe, bez podwyższonego podatku 
obrotowego, w yn o s iły  19,76°/o. Co składało 
się na tak  w ysok i odsetek? A na lizu jąc  dokład
nie poszczególne pozycje usta liłem , że poważ
ne sumy pochłonęły czynsze za lokale prze
ję te  zbyt wcześnie, a n ie oddane w  te rm in ie  
wyznaczonym  do rem ontu. Dale j m arno traw 
stwo św ia tła  w  lokalach, pozostawianego na 
całą noc, pochłania duże sumy. N ieprzem yśla
ne zam awianie pa jazdo w  konnych w  PKS
przyczyń ia  się również w  dużym  stopniu do 
wzrostu w ydatków . W  zw iązku z ty m  wiąże się 
sprawa zbyt d ług ich  przesto jów  pojazdów me
chanicznych oraz nieekonomiczne ich  w yko 
rzystanie. Zdarza ły się w ypadki, że poszczegól
ne sekcje w o z iły  trz y  tonow ym i samochodami 
tow a ry  ważące 100 -200 kg i  poszczególni k ie 
row cy zakładów p rze trzym yw a li samochody 
zbyt długo. Zdarza ły się również w ypadki, że 
50% samochodów stało nieczynnych, nato
m iast p rzy  energicznej akc ji m echanika moż
na by ło  samochody te szybko napraw ić. W y 
datkowane z tego powodu k w o ty  na w yna jem  
pojazdów zastępczych spowodowały wysokie 
przekroczenie wskaźnika kosztów rzeczowych.

Energiczna akcja na tym  odcinku dopro
wadziła do obniżenia w yda tków  rzeczowych 
z 19,76%> w  g rudn iu  1950 r. do 10,4% w  m arcu 
1951 r. 6,17% w  m aju, 5,8°/# w  s ie rpn iu  1951 r., 
u trzym u jąc  się w  g rudn iu  na 5,1%.

D rug im  elementem składow ym  w  grup ie  ko
sztów w łasnych poważnie rzu tu jącym  na ren
towność przedsiębiorstwa to w y d a tk i personal
ne. Nie analizowana i  n ie kontro low ana p o li
tyka  personalna w  1950 r. dała w  efekcie po
ważny przerost personalny, pochłan ia jący 
30,25%. Powodem tego by ło  n ieustaw ienie 
p racow ników  na odpow iednich funkcjach, 
a p rzy jm ow an ie  ludz i do pracy bezkrytycznie, 
jedyn ie  na podstawie zgłoszonych w niosków  
przez k ie ro w n ikó w  sekcji lu b  k ie row n ików  
zakładów. S ku tk iem  tak ie j p o lity k i personalnej 
spadła wydajność na 1 pracow nika w  zakła
dach, pociągając za sobą niew ypracow anie 
p re m ii d la p racow ników  oraz pokaźne prze
kroczenie funduszu płac. W  konsekwencji B ank 
Narodow y w strzym a ł w yp ła tę  poborów  d y 
re k to ro w i oraz k ie ro w n iko w i D z ia łu  Z a tru d 
n ien ia  i  g łównem u księgowemu w  g rudn iu  
1950 r. Systematyczna praca D zia łu  Z a trudn ie 
nia, zm ierzająca do bezwzględnego z likw id o 
wania przerostów  personalnych, uzdrow iła  
szybko ten odcinek. I  tak  wynoszące 30,25% 
w  g rudn iu  1950 r. w y d a tk i personalne poczęły 
spadać do 23,2 % w  kw ie tn iu , 22,7% w  sierp
n iu  i  21,6% w  g rudn iu  1951 r.

Pełna m obilizacja  k ie ro w n ikó w  zakładów do, 
w a lk i o w ykonanie  zadań u ła tw iła  w  dużej
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m ierze rozładowanie przerostów. K ilka k ro tn e  
narady robocze k ie row n ików , zwoływane 
z udzia łem  a k tyw u  przedsiębiorstwa spowo
dowały, że k ie ro w n icy  sami zgłaszali zbędną 
część p racow ników  do zabrania lu b  zw o ln ie 
nia.

Zwiększenie wydajności pracy
Sprawa lik w id a c ji przerostów  łączy się ści

śle z problem em  w ydajności pracy. W  ustro 
ju  socja listycznym  p lanow y charakte r p roduk
c ji um oż liw ia  określenie stopnia w zrostu w y 
dajności p racy ta k  w  poszczególnych przedsię
b iorstw ach ja k  i  w  całej społecznej p rodukc ji. 
W  naszych planach zadania podniesienia w y 
dajności p racy oraz niezbędne do rea lizac ji 
tych  zadań w a ru n k i są opracowywane z w ie l
ką starannością. P lany te są d y rek tyw am i. Je
że li d y re k tyw y , ja k  wskazuje k ilk u le tn ia  p ra k 
tyka, nie ty lk o  w ykonu je  się, lecz naw et prze
kracza, to jes t to jeden z p rze jaw ów  wyższo
ści socjalistycznego systemu gospodarczego nad 
kap ita lis tycznym .

P o lityka  p łacy roboczej w  naszym k ra ju  
w  pe łn i odzw ierciedla zasadę, że k to  lep ie j, 
w yd a jn ie j i  w ięcej pracuje, ten  w ięcej o trzy 
m uje. T a k i system p łacy pobudza dążenie do 
w iedzy, do zdobywania wyższych k w a lif ik a 
c ji, opanowania techn ik i, stwarza zaintereso
w anie w  zw iększeniu jakości i  w ydajności 
pracy. Oto dlaczego pracow nicy stara ją się ja k  
na jw ięce j w ytw arzać, przekraczać no rm y p ra 
cy i  p lany  p rodukcyjne , podnosić swoje kw a
lif ika c je . Osobiste zainteresowanie robo tn ików  
czy pracow n ików  w  pe łn i ko ja rzy  się z in te re 
sami ogólnonarodowym i i  dlatego stanow i po
tężną dźw ignię rozw o ju  s ił w y tw órczych  spo
łeczeństwa socjalistycznego.

Na podniesienie w yda jności p racy m ają  de
cydu jący w p ływ : mechanizacja pracy, odpo
w iedn ie  ustaw ienie ludzi, opracowanie do
k ładnych  harm onogram ów pracy, ustalenie

norm  d la  poszczególnych stanowisk, p ra w i
d łow y rozkład zaplecza loka lu , podniesienie 
jakości i  w artości po traw  produkow anych 
przez dany zakład.

Przez zastosowanie w ym ien ionych  środków, 
p rzy  stałej obserwacji pracy przez techn ików  
norm ow ania pracy, przeszkolonych na specjal
nych kursach, udało nam się podnosić stale 
wydajność na 1 pracownika. D z ięk i tem u w y 
dajność wzrosła z 90%' w  lu ty m  do 140% 
w  g rudn iu  1951 r. Podobne w y n ik i stałego 
w zrostu w yda jności p racy w ykazała nasza W y 
tw ó rn ia  C ukiern icza N r 3, k ierow ana przez ob. 
Stojanowskiego. Podczas gdy jeden cuk ie rn ik , 
w  c h w ili objęcia przez w ym ien ione k ie row n ic 
tw o zakładu, w y ra b ia ł na godzinę 97 sztuk cia
stek, czy li 776 w  ciągu 8 godzin, to  dz ięk i pełnej 
m ob ilizac ji załogi do w ykonan ia  naczelnych za
dań i  stałem u podnoszeniu stopnia uświado
m ienia p racow n ików  w y tw ó rn i, wydajność po
częła wzrastać: w  I I I  kw a rta le  w ypadało już  
109 sztuk na 1 cuk ie rn ika , czy li 872 ciastka 
dziennie, a w  IV  kw a rta le  -—- 115 sztuk czy li 
1000 ciastek dziennie, bez pogarszania jakości 
i  estetycznego wyglądu.

D la  z ilus trow an ia  sku tków  pracy technika 
norm ow ania pracy może posłużyć p rzyk ład : 
p rzy  prze jęciu  res tau rac ji „T iv o l i“  w  styczniu 
1951 r. by ło  za trudn ionych  183 pracow n i
ków  —  w y d a tk i personalne w yn o s iły  34,2%', 
a w  s ie rpn iu  w y d a tk i w ynos iły  ju ż  28,4% 
przy  za trudn ien iu  130 pracow ników . Obecnie 
„T iv o l i“  za trudn ia  jedyn ie  110 pracow ników , 
robiąc tak ie  same obroty.

Stałe uśw iadam ianie personelu na naradach 
roboczych i  pouczanie o celach i  zadaniach za
k ładów  żyw ien ia  zbiorowego oraz o koniecz
ności zw iększenia w ydajności p racy —  oto 
podstawowe tem aty pracy dla a k tyw u  dyrek- 
cyjnego.

M G R  E. S TA N C ZY K IE W IC Z

ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE

Rola chłodnictwa w ośrodkach żywienia zbiorowego
W  punktach detalicznej sprzedaży i  żyw ie 

n ia  zbiorowego w yko rzys tu je  się zimno celem 
przedłużenia trw a łośc i p roduktów  spożyw
czych i  zapobieżenia psuciu. Z im no i  odpowied
n ia  w ilgotność pow ietrza p rzeciw dzia ła ją  lub  
ham ują  rozwój m ikroorgan izm ów , pow odu ją
cych rozpad c ia ł b ia łkow ych, węglowodanów, 
tłuszczów itp . oraz przeciw dzia ła ją  nachodzeniu 
niepożądanych reakc ji fizyko  - chemicznych, 
w p ływ a jących  na zmianę konsystencji, smaku, 
zapachu i  w artości odżywczej p roduktu .

N iem al każdy rodzaj p roduk tu  wym aga in 
nych w arunków  przechowywania, inne j op ty 
m alne j tem pera tu ry , w ilgotności, opakowania 
lu b  ułożenia, częstotliwości przew ie trzan ia  i  w y 

ją tkow o jedyn ie  może się znajdować w  są
siedztw ie p roduk tu  wydzielającego specyficz
ny, swoisty zapach. O ptym alne w a ru n k i prze
chowywania w iążą się ściśle z technologią p ro 
du kc ji środków  spożywczych lu b  budową f i 
zjologiczną p roduktów  w  stanie surowym .

Szybko psujące się p ro d u k ty  przechowuje się 
stosunkowo k ró tko  w  przechowalniach obsłu
gujących sieć detalicznej sprzedaży. N ie m n ie j 
jednak na tym  ostatn im  etapie przed oddaniem 
środków  spożywczych do bezpośredniej kon- 
sum cji m ożliw e jest pogorszenie się ich  ja 
kości, a naw et zepsucie się. Groźba tego może 
w yn iknąć  w  tym  w ypadku, je ś li w  ciągłości sy
stemu chłodzenia p roduktów  będzie brakować
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ogniwa w  postaci d robnicow ych kom ór chłod
niczych, ch łodni szafkowych i  lad oziębionych.

Z b y t d ług ie  przechow yw anie środków spo
żywczych w  magazynach i  chłodniach osłabia 
ich  trwałość. Również u jem nie  w p ływ a  na 
trw ałość n ieun ikn ione  n iem al naw ilgocenie po
w ierzchn i, w yw o łane skraplan iem  się pary  
wodnej, zawarte j w  c iep łym  pow ie trzu , s tyka
jącym  się z p roduktem  p rzy  w y ładow yw an iu  
z kom ór magazynów - chłodni. Jednocześnie 
zachodzi możliwość zakażenia środków spożyw
czych. R ozw ojow i m ikroorgan izm ów  na w ilg o t
nej pow ierzchn i p roduktów  sprzyja  również 
ogrzanie się ich p rzy  przewożeniu do przecho
w a ln i detalicznej sprzedaży w  w ypadku bra
ku  odpowiednio wyposażonych środków tra n 
sportowych, odpowiadających wym aganiom  
przepisów sanitarnych.

W arunki przechowywania produktów

Przechowywanie p roduktów  spożywczych 
w  sieci detalicznej sprzedaży pow inno uwzględ
niać następujące w a ru n k i:

1. N ie wymaga się od deta licznych przecho
w a ln i dodatkowego ochładzania p roduktów  
oziębionych i  zamrożonych w  chłodniach i  m a
gazynach centra lnych. 2) D ług ie  przechowywa
nie p roduktów  w  przechowaln iach sieci deta
liczne j sprzedaży n ie  jest celowe, ponieważ ko
szty przechowywania p roduktów  w  m ałych  ko
morach, chłodniach szafkowych i  ladach są 
większe niż w  chłodniach dużych; dlatego też 
czas przechowywania p roduk tów  w  m ałych 
urządzeniach chłodniczych nie pow in ien  p rzy  
detalicznej sprzedaży przekraczać k i lk u  dni. 
3) Z powodu kró tk iego  okresu przechowywania 
i  niemożności u trzym an ia  w  przechowalniach 
tak ich  w arunków  ja k  w  dużych chłodniach, 
osiąga się dla p roduktów  oziębionych średnio 
+5°, a dla p roduktów  m rożonych około
__2°'. 4) M ałe kom ory  załadowuje się średnio
w  ilości około 200 kg /m 2, a chłodnie szafkowe 
.1 lady  w  ilośc i około 70 kg /m 2, licząc w  ^sto
sunku do pow ierzchn i półek. 5) W ilgotność po
w ie trza  w  komorach, szafkach i  ladach nie re 
gu lu je  się p rzy pomocy specjalnych urządzeń 
k lim a tyzacy jnych . 6) N ie  przeprowadza się za
zwyczaj w e n ty la c ji pow ie trza  w  komorach, 
a kw estia  ta dla ch łodn i szafkowych i  lad ozię
b ionych w  ogóle jest n ieaktua lna.

Przeciętn ie p rzy  przechow yw aniu p roduk
tów  ła tw o  psujących się p rzy sztucznym chło
dzeniu kom ór, ch łodn i szafkowych i  lad skle
powych można p rzy jąć  następujące praktyczne 
dane co do zużycia zim na: K om ory  o temp. + 5 °  
—  około 270 kcal/godz. na 1 m 2 pow ierzchn i; 
szafki —  około 400 kcal/godz. na 1 m 3 po jem 
ności uży tkow e j; lady  chłodzone w  górnej czę
ści —  około 300 kcal/godz. na 1 m  długości.

W a ru n k i przechowywania ła tw o  psujących 
się p roduktów  w  sieci detalicznej sprzedaży 
podaje poniższa tabela:

Nazwa produktu
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Mięso
ozięb ione 0 +  4 3— 5 150 podw ieszone
m rożone —2 +  4 3— 5 300 ułożone

w a rs tw a m i
świeże —1 +  4 1— 2 150 zaw in ię te  w  

pe rgam in
drób  oz ięb iony 
d rób  i  dziczyzna

0 +  4 2— 3 150 u łożony na 
pó łkach

m rożone —2 0 2— 5 • 250 w skrzyn kach

mięso, p ó łfa b ry k a ty  
w y ro b y  gastrono- .

—1 +  4 1— 2 150

m iczne +2 +  4 3— 5 150

R yby
ozięb ione —0 +  4 2— 3 150

ułożone
w a rs tw a m i

m rożone —5 — 2 3— 5 300

F ilie  z ry b  m rożone —5 — 2 5—10 300 w sk rzyn ka ch
Ik ra —2 0 10—20 300

Masło
śm ie tankow e —2 +  5 3—20 300 w  kostkach
top ione +5 +  10 20—30 300 w  beczkach
m a rga ryna —2 +  5 10—20 300 w  beczkach 

L sk rzyn kach
m leko +  1 +  4 1— 2 150 w  bańkach 

i  bu te lka ch
śm ie tanka + i +  4 1— 2 150 w  bu te lka ch
śm ietana i  tw a róg +  2 +  5 5—10 200 w  kadkach  

i  beczkach
sery  i  c ias tka 0 +  2 2— 3 150
lo d y —5 —10 3— 5 150 luzem

Owoce
owoce i  ja rz y n y +  1 +  10 2— 5 150 w  skrzyn kach
owoce m rożone —5 —10 5—10 250 opakow an ie

te k tu ro w e
ja jk a +2 +  10 20—30 200 w  skrzyn kach
p iw o +  5 +  10 5—10 150 w  beczkach 

i  bu te lka ch

D la restaurac ji p rzy jm u je  się średnio nastę
pujące w ie lkości kom ór chłodniczych, w  zależ
ności od ilości w ydaw anych posiłków :

Ilo ść  m ie jsc  p rz y  s to lika ch  75 100 150 200

Ilość  w yd a w a n ych  p o s iłkó w  w  ciągu do by  1800 2400 3600 4800 

W ie lkość k o m o ry  w  m 2 

m ięso
ry b y  6
p ro d u k ty  m lecza rsk ie  6
in n e  p ro d u k ty  spożywcze ' —
od p a d k i —

Razem: 12

Specyficzne wymagania

W  większych, a naw et w  dobrze urządzo
nych m nie jszych chłodniach detalicznych, moż
na uzyskać optym alne w a ru n k i przechowywa
n ia  dla danego rodza ju  p roduktu . W  każdym  
w ypadku należy dążyć do uw zględn ienia na
stępujących specyficznych wym agań przecho- 

. w yw anych  produktów :

Mięso oziębione należy przechowywać po
wieszone na hakach, zapewniając łatwość do
p ływ u  pow ietrza o w ilgo tności 85%.

7 9 12
4 5 G
7 9 12

— 4 8
— 6 8

18 33 4G
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Mięso mrożone układa się w arstw am i, osob
no poszczególne ga tunk i mięsa jak : wołow ina, 
w ieprzow ina, baranina itp . Ułożone w a rs tw y  
n ie  pow inny  dotykać ścian i  stropu, w ilgotność 
pow ie trza  pow inna wynosić około 95 —  100%.

Ryby przechowuje się w  lodzie nie dłużej niż 
10 dn i odprowadzając w yciekającą z lodu w o
dę. R yby układa się w arstw am i, zachowując 
dostęp od ścian i  stropu. W a ru n k i przechow y
w ania można polepszyć przez stosowanie lodu 
antyseptycznego. W ilgotność pow ie trza  około 
100% (lód antyseptyczny zaw iera 40 - 80 mg 
ch loru  w  1 kg).

Drób oziębiony przechowuje się w  skrzyn
kach ustaw ionych w  szachownicę, p rzy  w ilg o t
ności pow ietrza 85% i um iarkow ane j cy rku la 
c ji. D rób  m rożony dobrze jest ow ijać  w  celofan, 
lu b  wyściełać sk rzynk i fo lią  i  pergam inem.

Jaja pow inno się przechowywać w  skrzyn
kach wraz z czystym i, suchym i w ió ra m i jo 
d łow ym i. Dobrze jest przechowywać ja ja  w  
atmosferze 90% dw u tlenku  węgla i  10% azotu. 
Po w y ję c iu  z przechow aln i ja ja  należy ogrzać. 
N ie  pow inno się ich  przechowywać w  b lisko
ści p roduktów  w ydzie la jących  zapach.

Masło przechowuje się w  skrzynkach, sta
w ia jąc  je  na wysokość 10 rzędów. Na podłodze 
układa się ła ty  celem um oż liw ien ia  krążenia 
pow ie trza  pod dnam i skrzynek. P rzy  przecho
w yw an iu , pod dzia łaniem  tle n u  i  b a k te r ii za
chodzą zm iany w  maśle, wzrasta jego kwaso
wość, zachodzi proces zm ydlen ia tłuszczów 
i  zm ienia się smak. Zabrania się przechow yw a
n ia  masła w  sąsiedztwie p roduktów  w ydzie la 
jących zapach.

Sery przechowuje się w  skrzynkach a n iek tó 
re ga tunk i luzem. Każdorazowo przed skierowa
n iem  serów do magazynu należy oczyścić ich 
pow ierzchnię. W ilgotność pow ie trza  w  kom o
rze pow inna wynosić 85 —  90%'.

Owoce i jagody. K om ory  przeznaczone do 
przechowywania owoców i  jagód pow inny  być 
bardzo czysto utrzym ane, suche i  zaopatrzone 
w  dop ływ  świeżego pow ietrza bez zapachu. 
S k rzyn k i z owocami i  jagodam i ustaw ia się 
w  ten sposób, aby um oż liw ić  wszechstronny 
op ływ  pow ietrza. W ilgotność pow ie trza  pow in 
na się wahać w  granicach 85 —  90%', c y rku la 

cja um iarkowana. K onserw y owocowe przecho
w u je  się w  tem peraturze + 4  —  5°, w ilgotność 
pow ie trza  70 —  75%'. Mrożone owoce i  jagody 
przechowuje się p rzy  w ilgo tności 90 —  95%.

O ptym a lne  w a ru n k i p rzechow yw a n ia  owoców, jagód  
i  w a rz y w :

Nazuia owocu
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J a b łka  le tn ie — 0,5 88—92 1— 2 m ieś.
,, jes ienne — 0,5 88—92 3— 4 „
,, z im ow e — 0,5 88—92 4—10 „

grusze le tn ie  i  jes ienne — 0,5 88—92 1— 3 „
grusze z im ow e — 0,5 88—92 4— 6 „
czereśnie w iosenne — 0,5 88—92 5—10 dn i
ś l iw k i — 0,5 88—92 10—20 „
ja g o d y  (m a lin y , po 

rze czk i itp . j — 0,5 88—92 3— 7 „
w inog ron a — 10 85—90 2— 6 m ieś.
pom arańcze +  4 83—87 2— 6 „
c y try n y +  4 83—87 2— 6 „
dyn ie +  1 85—90 2— 3 „
orzechy — 1 75—80 5—10 „
kapusta  wczesna i  z im ow a — 0,5 85—90 1— 8 „
kapusta  czerw ona 0 85—80 3— 4
cebula — 1 85—90 4— 8 „
o g ó rk i z ie lone +  8 85—90 5—15 d n i
m archew , b u ra k i 0 85—90 2— 4 m ieś.
sałata, szp inak, szczaw 0 85—90 5—10 d n i

W  czasie przechowywania p roduk tów  spo
żywczych zachodzi zmniejszenie ich  wagi, tak  
zwana ususzka. N o rm y uby tków  w agi podsta
w ow ych p roduktów  spożywczych podaje w  % %’ 
poniższa tabela:

Czas p rzechow yw an ia  w  dobach

N azw a p ro d u k tu 1 2 3

U b y te k  w  %%

M ięso tłu s te  b a rd z ie j n iż  śred
n io  tuczone ............................. 0,4 0,6 0,7

M ięso tłu s te  średn io  tuczone . 0,5 0,7 0,8
S w in ina  s o lo n a ............................ 0,2 0,4 0,5
S w in in a  n ie s o lo n a ........................ 0,4 0,6 0,8
R yba ch łodzona ........................ — 0,15 0,2

Przestrzeganie zasad przechowywania p ro 
duk tów  ma o lb rzym ie  znaczenie w  walce 
z m arnotraw stw em , a w ięc i  w  walce o obniż
kę kosztów w łasnych, co na obecnym etapie 
rea lizac ji P lanu 6-letniego m usi być brane po
ważnie pod uwagę.

IN Ż . Z B IG N IE W  K O Ź L IŃ S K I

K O M U N I K A T
R ed akc ja  z a w ia d a m ia  prenum eratorów , że począw szy  

od d n ia  16 m a ja  br. zam ó w ień  i w p ła t n a  prenum erato  pis
m a  n ie  n a leży  k ie ro w ać  do PPK R U C H  bezpośrednio, lecz  
za m ó w ie n ia  i w p ła ty  n a  prenum eratę  p ism a p rzyjm ow ać b ę 
d ą  jed yn ie  urzędy pocztow e oraz listonosze w ie jscy i m iejscy.
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Zaopatrzenie stołówek pracowniczych
Zaopatrzenie stołówek pracowniczych jest 

od s trony dostaw unorm owane szeregiem za
rządzeń P rezyd ium  Rządu i  M in is te rs tw a  Han
d lu  W ewnętrznego, w y jaśn ień  -Związku Spół
dz ie ln i Spożywców i  okó ln ików  zakładów ży
w ien ia  zbiorowego. W szystkie ważniejsze b y 
ły  na łamach tego pisma w ie lok ro tn ie  oma
w iane i  pod różnym i ką tam i w idzenia opraco
wywane.

Co innego jest wszakże teoria, a co innego 
p rak tyka . P ra k tyka  składa sią bow iem  z m nó
stwa drobiazgów, k tó rych  żaden okó ln ik  nie 
jest w  stanie ogarnąć. Tu decyduje orien tacja  

i  szybkość decyzji k ie row n ic tw a  sto łów ki.
0  tych  drobiazgach, o te j „k u c h n i“  zaopatrze
n ia  chcie libyśm y tu ta j porozmawiać.

Zamawianie towaru

Do roku  ubiegłego in ic ja to rem  zamówienia 
by ło  k ie row n ic tw o  sto łów ki. Od niego w ycho
dziło zapotrzebowanie. K ie row n iczka  s to łów k i 
trzym ająca się ściśle receptury  i  nadesłanego 
przez ins ty tuc ję  centra lną tygodniowego ja d ło 
spisu, m ia ła  zadanie uproszczone. M ogła ła tw e 
obliczyć, ile  jakiego tow aru  zużyje  w  ciągu 
tygodnia, u trzym u jąc  na w łaśc iw ym  poziomie 
kaloryczność posiłków  i  ich  koszt. T rudności 
pow staw ały w tedy, k ie d y  dostawca nie do
starczył zamówionego tow aru  albo spóźnił się 
z dostawą. W tedy sprawę rozw iązyw ała gorzej 
lu b  lep ie j in ic ja ty w a  i  zaradność k ie row n ic 
tw a  sto łówki.

N iek iedy nasuwał trudności sam jadłospis. 
„O  gusta spierać się n ie  na leży“  •—  m ów i sta
re łacińskie przysłow ie. A  jednak te w łaśnie 
gusta konsum entów tro sk liw a  k ierow niczka 
m usi brać pod uwagę. Jadłospis jest bow iem  
układany d la  w szystkich sto łówek jdnakowo. 
Konsum enci zaś różnią się znacznie w  upodo
baniach, zależnie nie ty lk o  od tra d y c ji w yży 
w ien ia  domowego, ale i  od rodzaju pracy. Inne 
w ym agania ma pracow n ik  um ys łow y o za
tru d n ie n iu  siedzącym, inne fizyczny. K ie ro w 
n ic tw o  m usi dobrze znać skład swoje j g rupy  
konsum entów i stosować się do upodobań 
większości, w prowadzając pewne odchylenia 
od żelaznego, tygodniowego repertua ru  po
traw .

Zdarzają się też b łędy w  jadłospisie, k tó re  
rozsądne k ie row n ic tw o  w inno  z w łasnej in i
c ja ty w y  napraw ić. Że tak ie  b łędy są m ożliwe, 
niechaj posłuży za dowód „m enu “  obiadowe 
w  jednym  z pism  stołecznych (w trzecim  ty 
godniu stycznia br.), gdzie przew idziano na 
dzień następny ta k i obiad: zupa pom idorowa 
z k luskam i —  ko łduny  —  budyń grys ikow y. 
A  w ięc na pierwsze k lusk i, na drug ie k lu sk i
1 na trzecie „p ó ł-k lu s k i“ . Oczywiście przeocze
nie, ale „b łądz ić  jest rzeczą ludzką“  i  by łoby  
niedorzecznością trzym ać się ślepo takiego 
przepisu.

Obecnie w sku tek koniecznych oszczędności 
żywnościowych sposób zamówień u leg ł zm ia

nie. K ie row n ic tw o  s to łów k i może zamawiać 
dowolnie ty lk o  owoce i  ja rzyny , inne surow 
ce spożywcze u ję to  w  ścisłe no rm y i  dostawca 
dostarcza je  do stołówek na podstawie roz
dzie ln ika. W  p ierw szym  okresie is tn ia ły  tu  
trudności transportowe, s to łów k i bow iem  m u
s ia ły  po drobniejsze p rzydz ia ły  w ysyłać perso
nel do magazynów dostawcy co narażało je  na 
koszt, a przede w szystk im  na stratę czasu 
i  um niejszenie i  tak  ściśle ograniczonej s iły  
roboczej w  stołówce. Obecnie te trudności, 
p rzyna jm n ie j w  stosunku do w iększych sto
łówek, zostały usunięte. Posyła się do b iu ra  
fa k tu rę  i  to w a r dość szybko przyjeżdża.

N iestety nie zawsze dostawca jes t w  stanie 
w ype łn ić  swoje przydzia łow e zobowiązania. 
Przyczyną są w  większości w ypadków  p rze j
ściowe niedokładności w  dys trybuc ji. N ieraz 
stoi na przeszkodzie pogoda: z iem niaków  np. 
nie można przewozić p rzy  w iększym  mrozie. 
A  tymczasem konsum ent chce zjeść obiad. N ic 
dziwnego: po ośmiu godzinach ciężkiej pracy 
jest g łodny i  n ic  go nie pow inny  obchodzić 
trudności kuchenne. N ie można naw et żądać 
od niego wyrozum iałości, można na jw yże j
0 n ią  prosić. I  tu  jes t zazwyczaj próba w y ro 
bienia i  k u ltu ry  k ie row n ic tw a  s to łów k i: w  do
brze prowadzonej stołówce konsumenci w yka 
zu ją  na ogół daleko idące zrozum ienie sytuacji. 
Oczywiście k ie row n ic tw o  m usi m ieć dużą in i
cja tyw ę, aby niedoborom  dostaw m oż liw ie  ja k  
na jlep ie j zaradzić.

W  tym  zakresie przyszło k ie ro w n ic tw u  
z pomocą rozluźn ien ie  sztyw nych w  latach 
ub ieg łych fo rm  zaopatryw ania się w  tow ar na 
w o lnym  rynku . Obecnie sto łówka może naby
wać na w o lnym  ry n k u  nabia ł, w arzyw a, owo
ce, strączkowe, ry b y  słodkowodne i  inne oko
licznościowe tow ary, oczywiście po uzgodnie
n iu  z b iu rem  godziwej ceny i  p rzy  dopełn ieniu 
wszelkich form alności, ja k  rachunek p rodu
centa (nie w olno kupować od handlarzy) i  jego 
poświadczenie przez kom isję  stołówkową. P rzy  
zaradnym  k ie ro w n ic tw ie  zakupy tak ie  stano
w ią  dużą pomoc w  zaopatryw an iu s to łów k i
1 ty m  się np. tłum aczy, że w  dobrze p row a
dzonych stołówkach po jaw ia  się na stole fa 
sola i  groch, k tó re  dostawca rezerw u je  d la  n ie
k tó rych  (np. akadem ickich) stołówek. P rzy  
te j sposobności wychodzą na ja w  pewne roz
bieżności cen, w yn ika jące  ze sztywności apa
ra tu  b iurokratycznego. Tak np. jedna ze stołó
w ek nabyła  od producenta dobre ja b łka  kom 
potowe po 2,50 zł. za k ilogram . W  parę dn i 
później ta sama sto łówka o trzym ała  ja b łka  od 
dostawcy, tego samego gatunku, ty lk o  w  znacz
nie gorszym stanie, po 3,50 zł. za k ilogram .

Odbiór towaru

Zam aw ianie tow aru, względnie ja k  obecnie, 
o trzym anie  go w edług rozdzie ln ika  od dostaw
cy —  nie w yczerpu je  byna jm n ie j zagadnienia
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zaopatrzenia sto łów ki. Teraz przychodzi część 
druga akc ji, tym  ważniejsza, że zazwyczaj 
w  stołówkach nie poświęca się je j w ie le  stara
nia. Ot, tow ar p rzyw ieź li, m agazynier p rzy ją ł, 
zapisał, p okw itow a ł —  waga lub  ilość się zgar 
dza, w ięc wszystko w  porządku, n ie  do niego 
przecież należy badanie jakości nadesłanych 
produktów . Otóż dobra k ierow niczka spraw 
dza dostawę osobiście, czasem tow aru  me 
p rzy jm u je , a czasem, je ś li ty lk o  część (np. kon
serw) nie odpowiada w arunkom , spisuje p ro 
tokół. Te p ro toko ły  nie są p rzychy ln ie  w idziane 
ani w  biurze, ani tym  bardzie j u dostawcy, 
spraw ia ją  bow iem  w ie le  k łopotu , rekursów, 
ko m is ji; m ają  jednak tę dobrą stronę, że do
stawca lic zy  się ze sto łówką i lep ie j sortu je  to 
w a r p rzy  p rzy jm ow an iu  go od producenta. Ta
k i p ro tokó ł jes t czynn ik iem  uspraw nia jącym  
całą obsługę zaopatrzenia, jes t w yrazem  socja
listycznego podejścia do zagadnienia w yżyw ie 
n ia  ludności. Zdarzało się np. że w  dostarczo
nej kapuście by ło  pó ł beczki wody. N ieustęp li
w ie  sporządzony p ro tokó ł n ie  ty lk o  pop raw ił 
następne dostawy, ale dał powód do docho
dzeń i  u jaw n ien ia  w innych . N iezwłoczne 
sprawdzenie dostarczonego tow aru  jeszcze p rzy  
konw ojen tach n ie  ty lk o  co do ilości, ale co do 
jakości, jes t n ieodzownym  w arunk iem  dobrego 
zaopatrzenia. Pow iedzm y otwarcie, że rzadko 
k tó ra  k ie row n iczka  s to łów k i zadaje sobie ten 
trud . P rzy jm ow an ie  tow arów  w  nieodpow ied
n im  stanie godzi w  konsumenta, k tó ry  b łędy 
k ie row n ic tw a  m usi pokryw ać ,,z własnego żo
łądka“ . Oczywiście tow a r m usi być złożony 
w  odpow iednim  m iejscu na dłuższe czy krótsze 
przechowanie —  ale to już  inne zagadnienie, 
zagadnienie, konserw acji zapasów, o k tó rym  
będzie mowa k iedy indz ie j.

TECHNOLOGIA I HIGIENA ŻYWIENIA

Żywienie dzieci
P rew entoria  —  jako  zakłady wychowawezo- 

zapobiegawcze do w a lk i z gruźlicą, są w y ra 
zem planowej i  konsekwentnej p o lity k i Rządu 
P o lsk i Ludow e j, zm ierzającej ido podniesienia 
stanu zdrow ia  społeczeństwa przez podniesie
nie poziomu zdrow ia  dzieci. Do prew en to riów  
kierowane są dzieci przez Poradnie P rzeciw 
gruźlicze na okres 3 m iesięcy z praw em  po
b y tu  do 6 miesięcy. K w a lifiko w a n e  są g łów 
nie: a) dzieci ze środow isk g ruźliczych ze stycz
nością aktualną, u k tó rych  n ie  stw ierdza się 
jednak żadnych zm ian gruźliczych; b) dzieci 
po przebytych  procesach gruźliczych, po w y 
gaśnięciu ob jaw ów  g ru ź licy  czynnej, (po k u ra 
c ji sanatory jne j dzieci w  przeciągu 2 la t k ie 
ru je  się do prew entoriów ). Dzieci z postaciam i 
g ru ź licy  czynnej n ie mogą być kierowane 
i  p rzy jm ow ane do prew entoriów .

Uzupełnienie zaopatrzenia

W  a rtyku le  dyr. H enryka  K om itau  pt. „S to 
łó w k i pracownicze na nowej drodze“  (Żyw ien ie  
Zb iorow e N r. 10/1951) czytam y:

„S tw ierdzono również, że na teren ie stołó
w ek is tn ie ją  inne niedociągnięcia świadczące 
o b raku  gospodarności i  tro sk i o zabezpiecze
n ie  dobra społecznego. D la  p rzyk ładu  poda
jem y, że większość sto łówek nie zbiera ła  i  n ie 
w yko rzys tyw a ła  odpadków do prowadzenia tu 
czu trzody  chlew nej, d rob iu , k ró likó w , a p ra 
w ie  żadna n ie  p row adziła  ogrodów w a rzyw 
nych, zapewniających dostawę w ysokow arto- 
ściowych pod względem odżywczym  w a rzyw “ .

A u to r, n ie w ą tp liw ie  m ia roda jny , wskazuje 
na dalsze źród ła uzupełn ian ia  zaopatrzenia 
s to łów k i ■ poza om aw ianym  już  w yże j zakupem 
na w o lnym  ry n k u  od producenta. Chów trzody 
chlewnej tam, gdzie w a ru n k i loka lne na to 
pozwalają, p rzyczyn i się poważnie do popra
w y  jadłospisów, zwłaszcza, że mięso pocho
dzące ze św iń  tuczonych we w łasnym  zakresie 
sto łów ki, n ie  powoduje zm niejszenia ilości 
mięsa przydziałowego. Odpadki zaś z k ilku se t 
obiadów dziennie, k tó re  dzisiaj są przeważnie 
zabierane przez przygodnych am atorów  pod
m ie jsk ich  za m arne grosze, stanowić mogą pod
stawę w yka rm ian ia  stale k i lk u  sztuk świń.

Oczywiście, akcja ta  dotyczy w  p ierw szym  
rzędzie sto łówek p rzy  zakładach przem ysło
w ych  na przedmieściach, dysponujących w ię k 
szym terenem  i  odpow iednim i pomieszcze
niam i.

Przed sto łów kam i pracow niczym i, n iedaw 
no zorganizow anym i w  swym  pion ie  zasadni
czym, staje nowe zadanie: uzupełn ien ia  zao
patrzenia w e w łasnym  zakresie. N ie w ą tp im y, 
że lepsze z n ich  zadanie to rozwiążą pozy tyw 
nie, ku  zadowoleniu konsum entów  i  ku  pod
niesieniu sprawności naszej socjalistycznej 
gospodarki.

A. Z IE M IĘ C K I

w prewentoriach
P rew entoria  obe jm ują  dzieci od 1 roku  do 

15 la t z podziałem  na zasadnicze g rupy  w ieku  
t j .  od 1 —  3 la t, od 4—  7 i od 8 —  15. Dziecko 
w  p rew en to rium  o trzym u je  mieszkanie, opiekę 
lekarską, opiekę p ie lęgn iarską i  leczenie, opie
kę wychowawczą, naukę, całodzienne w yżyw ie 
nie, opranie. Ponieważ żyw ien ie  dzieci w  p re
w entoriach stanow i bardzo w ażny czynnik, 
zw iązany ściśle ze zdrow iem  i  rozwojem  dzie
ci —  stało się ono tem atem  niniejszego a r ty 
ku łu .

Ż yw ien ie  dzieci w  prew entoriach w  stosun
ku  do d ie ty  norm alne j pow inno różnić się: 1) 
nieco zwiększoną ilością ka lo rii, g łów nie  b ia ł
ka i  tłuszczu* (razem ok. 10% w  stosunku do 
d ie ty  norm a lne j); 2) zwiększoną ilością w ita 
m in , zwłaszcza A , B 1, C i  D ; 3) zwiększoną ilo -
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ścią sk ładn ików  m inera lnych , g łów nie  wapnia 
i  żelaza.

N orm y żyw ien ia  dla dzieci przebywających 
w  prew entoriach  opracowane w  Ins ty tuc ie  
M a tk i i  Dziecka, a rozprowadzone przez M in i
sterstwo Zdrow ia , uw zg lędn ia ją  te założenia 
i  znane są k ie ro w n ic tw u  zakładów. Celem więc 
niniejszego a r ty k u łu  n ie  jes t om aw ianie za
tw ie rdzonych  norm , lecz podkreślenie znacze
n ia  i  w łaściwego w ykorzystan ia  podanych 
w  norm ach produktów .

P ro d u k ty  podane w  norm ach zostały podzie
lone na 14 g rup i  w ed ług te j kole jności omó
w im y  ich  zastosowanie w  jadłospisach.

1. M leko stanow i zasadniczy p ro d u k t w  żyw ien iu  
dzieci, gdyż zaw ie ra  pe łnow artośc iow e b ia łko , tłuszcz, 
cuk ie r, w it.  A , B i, B 2 oraz n ie w ie lk ie  ilośc i w it.  D  i  C. 
Poza ty m  w  m le ku  w ys tęp u ją  w  dużych ilościach 
s k ła d n ik i m inera lne , zwłaszcza w a p ń  i  fos fo r. Ze zna
nych  nam  p ro d u k tó w  m le ko  je s t na jboga tszym  
źród łem  ła tw o  p rzysw a ja lnego  w apn ia , . d la tego też 
zachow anie podanych n o rm  m le ka  je s t niezbędne dla  
p o k ry c ia  zapotrzebow ania u s tro ju  w  wapń. Jedynym  
p roduk tem , k tó ry m  w  w y ją tk o w y c h  w ypadkach  m o
żem y zastąpić m leko, są sery zwłaszcza podpuszczko
w e (edam ski, ty lż y c k i, em enta ler itp .). S ery kwaśne 
tw arogow e n ie  p o w in n y  przez czas d łuższy stanow ić 
p ro d u k tó w  zam iennych d la  m leka, gdyż pozbaw ione 
są w  dużym  stopn iu  w apn ia , k tó ry  przechodzi do ser
w a tk i.  Pełne m leko  świeże m ożem y na tom ias t zaw 
sze zastąpić przez pe łne m leko  w  proszku w  stosun
k u  12,5 gram a m le ka  +  87,5 gram a w ody, z czego 
o trz y m u je m y  100 g ram ów  m leka  p łynnego. Ponieważ 
w  czasie go tow ania  m le ka  pewna ilość w o dy  w y p a 
ro w u je , w  p ra k tyce  lic z y m y  na 12,5 g m leka  (4 p ła 
sk ie  łyżeczk i od he rba ty ) 100 g w ody. M le ko  w  prosz
k u  na leży stosować w  p ie rw szym  rzędzie d la  n ie 
m o w lą t i  m a łych  dzieci.

M le ko  na leży podawać dzieciom  pod różną posta
cią. W  okresie  w iosennym  i  le tn im , pożądane jes t 
m le ko  pod postacią k e firu , ja k o  zsiadłe —  rozstrze- 
pane z doda tk iem  szczyp iorku i  k ra ja n y c h  rz o d k ie w - 
w e k  lu b  ja k o  ch ło d n ik  ja rz y n o w y  z doda tk iem  goto
w ane j b o tw in k i, ogó rków  św ieżych, koperku , rzod 
k ie w e k  itp . N ie  na leży je d n a k  podawać dzieciom  
m le ka  przekiszonego. M le ko  zsiadłe na leży p rzy rzą 
dzać dla  dzieci z m le ka  przegotowanego, dodając na 
1 l i t r  ostudzonego m leka  2— 3 łyżeczk i śm ietany. M le 
ko  w  proszku po rozp row adzen iu  na m leko  p łynn e  
k is im y  ta k  ja k  m leko  świeże, zakwaszając je  n ie 
w ie lk ą  ilośc ią  m le ka  zsiadłego lu b  śm ietany.

M le ko  s łodk ie  przegotowane m ożem y podawać dzie
c iom  ja k o  ch łod n ik , z doda tk iem  cuk ru , p rze ta rtych  
poziom ek, tru ska w e k  lu b  m a lin  (i żó łtek), pod posta
cią  zupy „n ic “ , studzonych s łodk ich  deserów z do
da tk iem  ja j,  ow oców  itp .

2. Sery —  zwłaszcza podpuszczkowe pe łno tłus te  są 
boga tym  źród łem  pe łnow artośc iow ego b ia łka , tłu s z 
czu, w ita m in , zwłaszcza A  i  B< oraz w apn ia  i  fosforu . 
Sery podpuszczkowe n iezb y t ostre i  słone m ożem y 
podawać "dzieciom ju ż  p rz y  końcu  pierwszego ro k u  
życia (u ta rte  na ta rce  dodane do zup lu b  chleba 
z masłem ). S ery b ia łe , a zwłaszcza tw a ró g  n a jle p ie j 
je s t przyrządzać d la  dzieci dom ow ym  sposobem, tzn. 
z m le ka  zsiadłego (po uk iszen iu  podgrzać m leko  do 
tem p. 50 —  55°, tak , aby b ia łk o  zostało le kko  ścięte). 
Zalecenie p rzyrządzan ia  tw a ro g u  w iąże się je dn ak  
ściśle ze zuży tkow an iem  se rw a tk i, w  k tó re j rozpusz
czone są znaczne ilośc i w apn ia  i  w it.  Ba oraz c u k ie r 
i  inne  s k ła d n ik i odżywcze. S erw atkę  pozostałą po od
dz ie len iu  tw a ro g u  m ożem y w yko rzys ta ć  do zakw a
szania b o tw in k i, do barszczu burakow ego zab ie lane
go, do p rzyrządzan ia  barszczu bia łego (żur z se rw a t
k i) , częściowo do zupy ogórkow ej i  szczaw iowej, oraz 
do przyrządzan ia  na po ju  chłodzącego, zwłaszcza w  le -  
c ie  (serw atka +  sok ze św ieżych kiszonych ogór
k ó w  +  k ra ja n e  o g ó rk i świeże i  k iszone +  z ie lony 
s iekany koper i  szczypta so li dó smaku). W y lew an ie  
s e rw a tk i lu b  przekazyw an ie  je j d la  trzody, w  w a ru n 

kach  zrac jonalizow anego żyw ien ia , jes t poważną s tra 
tą  s k ła d n ik ó w  odżyw czych i  n ie  może być to le row ana.

Podane n o rm y  sera m ożem y w  raz ie  po trzeby za
m ien ić  na m leko : 100 g m leka  świeżego rów now aży 
10— 15 g ram ów  sera podpuszczkowego lu b  top ionego; 
15 g sera białego, 15— 20 g tw a ro g u  (zależnie od za
w a rto śc i wody).

3. Mięso, podroby, ryby, wędliny. G rupa  ta  obok 
m leka, sera i  ja j,  s tanow i zasadniczą grupę p ro d u k 
tó w  b ia łko w ych . O bok pe łnow artośc iow ego b ia łk a  
p ro d u k ty  te  są rów n ież  źród łem  n ie k tó ry c h  w ita m in  
(B i, Ba, PP, A ) oraz żelaza. Szczególnie w ysoką  w a r 
tość odżywczą (w ita m in o w ą  i  m in e ra lną ) posiada 
w ą tro b a  a poza ty m  n e rk i, mózg i  serce, to też po 
d roby  p o w in n y  być  szeroko stosowane w  żyw ie n iu  
dzieci. N aw et n ie w ie lk ie  ilo śc i w ą tro b y  w  stan ie  su
ro w ym  w  ilośc i 10— 30 g na dziecko zasługu ją  na 
uwagę i  mogą być w yko rzys tane  z korzyśc ią  d la  
zdrow ia  dzieci, np. w  postaci pasty do p ieczyw a z do
da tk iem  cebu li su row e j i  le k k o  podsm ażonej, z do
da tk iem  śledzia m ielonego, żó łtka , m usztardy, szczy
p io rk u  itp ., zależnie od tego, czym  w  danej c h w ili 
rozporządzam y. N ie  na leży p rzy  ty m  stw arzać up rze 
dzeń co do ga tunku  w ą tro b y , gdyż w chodzi tu  w  grę 
spraw a de lika tnośc i tk a n k i, a n ie  w a rto śc i odżywczej. 
Zaw artość b ia łka , tłuszczu, w ęglow odanów , żelaza, 
w apn ia , w it.  B i, wat. B 2, PP  —  je s t w e w szystk ich  
ga tunkach w ą tro b y  jednakow a, na tom ias t zaw artość 
w it.  A  w  w ą tro b ie  cie lęcej w yn os i w  100 g —  4000 
j.  m n , w  w ą tro b ie  w iep rzo w e j 5000 j. m n, w  w o ło 
w e j 15000 j. m n, a w  ba ra n ie j —  45000 j. m n.

N ie w ie lk ie  ilośc i ne rek czy serca zawsze m ożem y 
zużytkow ać na gulasz, po traw kę , sos m ięsny czy też 
do zup. N ie w ie lk ie  ilośc i m ózgu m ożem y przesm ażyć 
na tłuszczu z cebulą i  ja ja m i na pastę do pieczywa, 
p rzyrządz ić  sos do z ie m n iaków  czy kasz, lu b  ro z ta rty  
użyć do po dp raw ian ia  zup ja rzyno w ych .

P odroby ta k ie  ja k : p łucka , ozork i, k ru s z k i cielęce, 
f la k i itp . ze w zg lędu na w ie lk ie  ilo śc i b łon  posiadają 
n iew sp ó łm ie rn ie  niższą w artość odżywczą, n ie  ty lk o  
od w ą tro b y , ale także od in n ych  ga tunkó w  mięsa. 
D la  zachow ania n o rm  mięsa, na leży rów n ież  w p ro 
wadzać w  m ia rę  możności m ięso d ro b iu  (mrożonego), 
k ró l ik ó w  i  ryb . W ę d lin y  na leży w yb ie ra ć  d la  dzieci 
w ysokogatunkow e, ja k  szynkę, k ie łbasę po lędw icow ą 
itp .

4. Jaja należą do zasadniczych p ro d u k tó w  w  ży 
w ie n iu  dzieci i  n ie  p o w in n y  być zastępowane przez 
inne  p ro d u k ty . T y lk o  w  w y ją tk o w y c h  w ypadkach  n a 
leży zastępować je  serem lu b  m ięsem. G łó w n ym  
sk ła d n ik ie m  ja j jes t pe łnow artośc iow e b ia łko , pe łno
w a rto śc io w y tłuszcz, w it.  A  i  B 2 , żelazo i  fos for, inne 
s k ła d n ik i odżywcze w ys tę p u ją  w  ja ja c h  w  m nie jszych  
ilościach. Ja ja  na leży podawać dziecku w  ta k ie j fo r 
m ie, aby b ia łk o  by ło  le k k o  ścięte, a żó łtko  pozostało 
w  . stan ie su ro w ym  lu b  rów n ie ż  b y ło  ty lk o  le k k o  ścięte, 
a w ięc: na m ię kko  (w  szklance), sadzone na parze 
lu b  ja jeczn ica  na parze, ja ja  pó łtw a rde , ja ja  w y m ie 
szane z krem em  z kaszki, z k is ie le m  m lecznym , szpi
nak iem  lu b  zupą. Jeś li rozporządzam y w iększą i lo 
ścią ja j,  do w ie lu  p o tra w  s łodk ich  m ożem y dodawać 
żó łtka  surow e u ta rte  z cukrem . U lub ion ą  p o tra w ką  
dzieci jes t tzw . koge l-m oge l, t j .  żó łtko  u ta rte  z cu 
k re m  (dzieci p o w in n y  sobie ucierać same). W  sezonie 
ow oców  doda jem y do żó łtka  tru s k a w k i, poziom ki, 
m a lin y , sok z c y try n y , ć w ia r tk i pom arańczy itp . ;  u ta r 
te  żó łtko  z ow ocam i z cukrem  m ożem y w ym ieszać 
z p ianą  u b itą  z b ia łe k  i  uzyskam y w te d y  puszysty, 
smaczny k re m  (pianę ub ić  razem  i  rozdz ie lić  dzie
c iom  łyżkam i).

Na w iosnę i  w  lecie  część mięsa, ryb , w ę d lin  i  sera 
możem y zastąpić ja ja m i w  stosunku 35 g m ięsa ne tto  
(bez kości) =  1 ja jo . P ozw o li to  nam  na w iększe 
urozm aicenie pożyw ien ia  i  w p row adzen ie  p o tra w  
s łodk ich  i  deserów. Ja ja  gotowane na tw a rd o  i  sma
żone w prow adzam y od czasu do czasu dla  u ro zm a i
cenia, n ie  fo rsu je m y  je d n a k  te j te c h n ik i p rzyrządza
n ia , ja k o  m n ie j rac jon a ln e j.

5. Masło w ydzie lono  ja k o  oddzie lną grupę, gdyż 
jes t to  tłuszcz pe łnow artośc iow y, zaw ie ra jący  w it.  A  
(w  lecie częściowo i  w it.  D), a poza ty m  le k k o s tra w - 
ny. D zienne n o rm y  m asła na leży podawać dzieciom  
g łów n ie  w  stan ie  surow ym . M asło przeznaczone do



R ok V I I Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E S tr. 175

spożycia na surow o pow in no  być pasteryzow ane lu b  
pochodzić od k ró w  ob ję tych  s ta łym  nadzorem  w e te 
ry n a ry jn y m .

P oniew aż zawartość w it.  A  w  m aśle (w  śm ie tan ie  
i m le ku  także) uzależniona jes t w  dużym  stopn iu  od 
sposobu przechow ania , m asło na leży przechow yw ać 
w  naczyniach nieprzepuszczających św ia tła , a w ięc  
w  porce lanow ych  lu b  kam iennych . N a jb a rd z ie j de
s tru k c y jn ie  na w it.  A  dz ia ła  św ia tło , zwłaszcza sło
neczne i  tlen . B adan ia  w yka za ły , że m asło w  c ie nk ich  
w ars tw ach , poddane d z ia ła n iu  ś w ia tła  słonecznego 
tra c i po 10 m in u ta ch  na św ie tlan ia  60% początkow ej 
zaw artośc i w it.  A . a po 30 m in u tach  zn a jd u ją  się ju ż  
ty lk o  ś lady te j w ita m in y . *) Jako rów n o w a żn ik  d la  
10 g m asła p rz y jm u je m y  40— 50 g dobre j, t łu s te j 20% 
śm ie tany lu b  śm ie tank i. Śm ietanę pasteryzow aną m o
żem y podawać dzieciom  w  stan ie  surow ym .

6. W arzyw a zielone i pomarańczowe, ta k ie  ja k  szpi
nak, sałata zie lona, szczypior, zie lona p ie truszka , k a 
pusta w łoska, b rukse lka , groszek z ie lony, faso lka  
szparagowa zie lona, p o ry  zielone, szczaw, m archew , 
dyn ia  pom arańczowa, b ru k ie w , m e lony itp . p o w in n y  
być  szeroko stosowane w  żyw ie n iu  dzieci, gdyż są 
b. boga tym  źród łem  w it.  A  (pod postacią karo tenu ) 
oraz w it"  C i  żelaza. O m aw iana w ie lo k ro tn ie  na ła 
m ach pism a w artość w ita m in o w a  w a rzyw , a zwłaszcza 
ła tw y c h  do u p ra w y  z ie len in  w io se n n ych **) w iąże się 
ściśle i  z p ra w id ło w y m  żyw ien iem  w  prew ento riach . 
P rew en to ria , ja k o  zak łady  zam knięte, posiadające 
og rody lu b  d z ia łk i, p o w in n y  prow adzić  choćby n ie 
w ie lk ie  og ró d k i w a rzyw ne , w e w łasnym  zakresie. B a 
dan ia  w yka za ły , że ak tyw ność  b io log iczna w ita m in  
z p ro d u k tó w  n a tu ra ln y c h  je s t wyższa n iż  w ita m in  
synte tycznych. Pon ieważ w a rzyw a  czy owoce świeżo 
zerw ane m a ją  w ięce j w ita m in  n iż  d ługo p rzechow y
w ane czy transportow ane  i  ten  fa k t  p rzem aw ia  za 
prow adzen iem  og ródków  w a rzyw n ych  choćby pod 
ką te m  u p ra w y  w a rz y w  liśc ias tych  (szpinak na d ru g i 
dzień po ze rw an iu  zaw iera  ju ż  ty lk o  20% w ita m in y  C).

7. Pomidory, jagody, kapusta. Do g ru p y  te j na le 
żą: pom ido ry , porzeczki czarne, czerwone i  białe, 
agrest, m a lin y , poz iom ki, tru s k a w k i itp ., a z w a 
rz y w  w szystk ie  odm iany  kap us ty  i  k a la f io ry . Owoce 
i  w a rzyw a  wchodzące w  sk ład te j g ru p y  są g łów n ym  
źród łem  w ita m in y  C, dlatego p o w in n y  być stosowane 
w  granicach no rm  dziennych, a w  sezonie naw e t 
w  ilośc iach wyższych. A b y  zachować ja k  na jw iększe  
ilo śc i w it.  C w  w ym ien ion ych  owocach na leży poda
w ać je  ja k  na jczęściej w  stan ie n a tu ra ln y m , tzn. su
row e  bez p rze rab ian ia  lu b  w  kom potach su ró w ko 
w ych . W  owocach go tow anych m ożem y zachować 
znaczne ilo śc i w it.  C, na leży ty lk o  w k ła d a ć  je  m a ły 
m i p a r tia m i na w rzą cy  syrop i  b. k ró tk o  gotować. 
N a jw iększe  ilo śc i w it.  C tra c im y  w  czasie d łu g o trw a 
łego i  powolnego podgrzew ania surowca.

Do w a rz y w  zaw ie ra jących  duże ilośc i w it.  C na leży 
rów n ież  chrzan, d latego też po w in ie n  być  on szeroko 
stosowany zwłaszcza w  z im ie .*) Chrzan u ta r ty  do
p ra w io n y  do sm aku solą, cukrem  i  n ie w ie lk ą  ilośc ią  
octu, nada je  się doskonale do chleba z m asłem  i  ja ko  
dodatek do p o tra w  m ięsnych, ryb n ych  i  p o tra w  z ja j.  
Poza ć w ik łą  (k tó ra  ciąg łe  n ic  n ie  t ra c i ze swej a k tu 
alności) chrzan po w in ie n  być podaw any rów n ież  ja k o  
surów ka ze śm ie taną i  ew en tua ln ie  z ta r ty m i ja b ł
kam i. Do sosu chrzanowego na leży dodawać chrzan 
w  stan ie surow ym .

8. Inne w arzyw a i owoce. Do g ru p y  te j zaliczam y 
g łów n ie  w a rzyw a  okopowe ja k  b u ra k i, b ru k ie w , rze
pa, a poza ty m  ogórki, rzodk iew kę, selery, p ietruszkę, 
cebulę itp . Z  owoców w  sk ład te j g ru p y  wchodzą 
ja b łka , g ruszki, w iśn ie , czereśnie, ś liw k i itp . W arzy 
w a  i owoce z te j g ru p y  n ie  zaw ie ra ją  s k ła d n ik ó w  od
żyw czych w  do m in u ją cych  ilośc iach ta k  ja k  w  g ru 
p ie  6 i  7, ale są rów n ież  boga tym  źród łem  różno rod 
nych  s k ła d n ik ó w  m in e ra ln ych  i  w ita m in .

*) N r  8/1951 „Ż y w ie n ia  Z b io row e go “  St. B e rg e r „W p ły w  
św ia tła  na n ie k tó re  s k ła d n ik i p ro d u k tó w  spożyw czych“ .

**) N r  3/1951 „ż y w ie n ia  Z b io row e go “  S. W itko w ska  „Z ie 
le n in y  w iosenne“ ,

R zo d k ie w k i w iosenne, zwłaszcza inspektow e należy 
używ ać na s u ró w k i łączn ie z p o k ra ja n y m i drobno 
lis tk a m i z doda tk iem  szczypiorku, śm ie tany i  soli, 
lu b  przyrządzać je  ja k o  szp inak łącznie ze szpina
k ie m  i  in n y m i ja d a ln y m i z ie len inam i w iosennym i, 
zeb ranym i p rz y  oczyszczaniu grządek z chw astów  
(lebioda, czy li kamosa, drobna pokrzyw a). W  z im ie  
gdy. n ie  m a rzod k ie w ek  na leży stosować ja k o  su ró w 
kę rzod k ie w  ze śm ietaną, k ra ja n ą  w  drobne p la s te rk i 
lu b  rzo d k ie w  ta r tą  z m a rc h w ią  z doda tk iem  sera 
b ia łego i  śm ietany. Chętn ie  ja k o  surów kę jedzą ró w 
nież dzieci cebulę (k ra ja n ą  d robno z o le jem  i  solą lu b  
w p ros t cebulę k ra ja n ą  w  p la s try  na Chlebie z m a
słem), zarów no na w iosnę gdy b ra k  jeszcze w ie lu  
w a rz y w  i  ow oców  ja k  rów n ie ż  i  w  zim ie. Specyficzny 
zapach cebu li czy szczypiorku, pochodzący z dużej 
ilo śc i o le jk ó w  eterycznych, w  żadnym  w yp a d k u  n ie  
może s tanow ić  przec iw w skazan ia  do n iepodaw ania  
cebuli. Salę ja d a ln ą  czy syp ia ln ię  zawsze m ożna w y 
w ie trzyć , a ważne je s t w  ty m  w yp a d ku  to, aby dzieci 
ja d ły  chę tn ie  p ro d u k ty  w artośc iow e.

9. Z iem niaki należą do codziennych p ro d u k tó w  
w  żyw ien iu . N a leży je  podawać w  g ran icach no rm  
nie  w ięce j, tak , aby n ie  e lim inow ać z jad łosp isów  in 
nych  w a rzyw . P on iew aż z ie m n ia k i w  naszych w a ru n 
kach k lim a ty c z n y c h  stanow ią  codzienne źród ło  w i
ta m in y  C, na leży przyrządzan ie  ich  otoczyć specja l
ną opieką, a w ięc  ob ierać c ienko, n ie  moczyć, zale
wać do go tow ania  w odą w rzącą, gotować m oż liw ie  
m a ły m i p a r tia m i i  po ugo tow an iu  ja k  na jszybc ie j po
dawać (puree stosować g łów nie ' d la  m a łych  dzieci). 
W y w a r z go tow ania  z ie m n ia ków  (z in n y c h  w a rz y w  
także) zużytkow ać do zup, np. do kapuśn iaku , barsz
czu, ja rzyn o w e j, k ru p n ik u  itp . N ie  zużyw am y w y 
w a ru  z z ie m n ia ków  m łodych  i  k ie łk u ją c y c h  na w io 
snę, gdyż v / z iem niakach w ys tępu je  w te d y  solanina, 
zw iązek s iln ie  tru ją c y .

10. Nasiona strączkowe, ja k  fasola, groch, bób, so
czewica, soja itp . są boga tym  źród łem  b ia łka , w ita 
m in  g ru p y  B  (zwłaszcza B i i B i), żelaza, w apn ia , fos
fo ru  itp . N a leży je  stosować w  ż y w ie n iu  dzieci 1— 2 
razy  w  ty g o d n iu  pod różną postacią, np. ja k o  doda
te k  do zup ja rzyno w ych , w  postaci zup, ko tle tów , 
pasty do chleba przyrządzone j z cebulą, m ięsem, m a
je ra n k ie m  itp . oraz ja k o  s k ła d n ik  w ie lu  sałatek 
i  pó łsu rów ek.

11. Pieczywo d la  dzieci na leży stosować różnorodne, 
obok b u łe k  i  chleba pytlow ego dzieci p o w in n y  o trz y 
m yw ać chleb pszenno-razow y, chleb słodowy, s itk o 
w y  i  od czasu do czasu razow y ż y tn i dobrze w y p ie 
czony. P ieczyw o poda jem y czerstwe p rz y n a jm n ie j 
z dn ia  na dzień, a Chleb razo w y ż y tn i dopiero w  2— 3 
d n i po w yp ieku .

12. M ąka, kasza i makaron. P ro d u k ty  te  przezna
czone zwłaszcza d la  dzieci p o w in n y  być świeże i  p ra 
w id ło w o  przechow yw ane. O bok m ą k i pszennej n a 
leży m ieć w  m agazyn ie m ąkę ziem niaczaną na k i 
siele i  m ąkę ż y tn ią  na żur. Ż u r  n ie . przekiszony, 
smacznie p rzyrządzony dzieci jedzą chętn ie  w  okresie 
z im ow o-w iosennym . Kasze p o w in n y  dzieci o trz y m y 
wać różnorodną łącznie z gryczaną. Z  p ła tk ó w  ow sia
nych  i  kaszy m an ny  obok zup i  deserów m ożem y p rz y 
rządzać smaczne k o tle ty  smażone na d ru g ie  danie 
ob iadow e lu b  na ko lac ję . M a ka ro n y  dzieci p o w in n y  
o trzym yw a ć  w ysokogatunkow e (jajeczne).

13. Tłuszcze i inne w  postaci s łon iny, smalcu, m a r
ga ryny , stosu jem y g łów n ie  do po traw . O le j zużyw am y 
w  p ie rw s z y m . rzędzie do surów ek i  sałatek.

14. Cukier i słodycze. Podane n o rm y  c u k ru  prze
w idz iane  są g łów n ie  do słodzenia napo jów , deserów, 
ow oców  i  ja k o  p rzyp raw a  do po traw . W  n ie k tó ry c h  
w ypadkach  część tłuszczu m ożem y zastąpić cukrem . 
Część c u k ru  na leży zam ien ić dzieciom  na słodycze 
i  podawać je  po posiłkach.

S A B IN A  W IT K O W S K A

*) „Z im o w e  ź ró d ła  w ita m in y  C“  S. W itk o w s k ie j w  N i1 
12/1950 „Ż y w ie n ia  Zb io row e go “ ,
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Kukurydza i jej zastosowanie w żywieniu
Zboża są podstawowym  produktem  w  odży

w ian iu  większości ludz i na k u li ziem skiej. Po
tra w y  z m ąk i i  kaszy za jm u ją  w  naszych ja d ło 
spisach poważną pozycję. P ro d u k ty  przem ia łu  
całego szeregu zbóż ja k  żyto, pszenica, jęcz
m ień, proso, gryka, ryż  zna jdu ją  szerokie za
stosowanie w  naszym odżyw ianiu , natom iast 
mąka i  kasza kukurydz iana  spożywane są w  
Polsce rzadko i  należałoby na a r ty k u ł ten zw ró 
cić baczniejszą uwagę.

U praw a ku ku ryd zy  znana już  by ła  w  cza
sach przedhistorycznych, o czym świadczą licz 
ne w ykopa liska  archeologiczne z tego okresu, 
znalezione w  Am eryce  P o łudn iow ej i  Środko
w e j. W śród w ykopa lisk  tych  zna jdu ją  się ka 
m ienne posągi wyobrażające bożka ku ku ryd zy  
oraz szereg naczyń z ornam entam i ko lb  k u k u 
rydzy. Z A m e ry k i kuku rydza  dostała się do 
E uropy a następnie przez P ortuga lię  do A f r y 
k i. W  okresie odkryc ia  A m e ry k i kuku rydza  b y 
ła  g łów ną rośliną upraw ną tuby lców . Z ia rno  k u 
ku ryd zy  suszono względnie prażono i  robiono 
z niego różne ga tunk i m ąki. Natom iast k u k u 
rydzę jako  w arzyw o zaczęto upraw iać stosun
kowo niedawno. P ierwsze wiadomości o ty m  
pochodzą z X V I I I  w ieku. Obecnie kukurydza  
upraw iana jest na ca łym  świecie, a w  w ie lu  
państwach stanow i podstawowy a r ty k u ł żyw 
ności. W  państwach o dużej ku ltu rze  ro lne j, 
gdzie upraw a ku ku ryd zy  jest stale ulepszana, 
ziarno osiąga w ie lkość małego m igdała.

Zastosowanie ku ku ryd zy  jest w ielostronne. 
U p raw ia  się ją  jako  w arzyw o, ja k  rów nież na 
ziarno, z którego o trzym u je  się p ro d u k ty  prze
m ia łu  —  mąkę i  kasze. K uku rydza  zna jdu je  
również zastosowanie w  przem yśle ro ln ym  ja 
ko surowiec do o trzym an ia  sp irytusu, krochm a
lu  i  syropu, a mąka kukurydz iana  stosowana 
jest w  przem yśle w łók ienn iczym  do apre tu ry . 
W  gospodarstwie ro ln ym  zarówno ko lb y  ja k  
i  łę ty  ku ku ryd zy  stanowią doskonałą paszę dla 
inwentarza.

Z ia rno  ku ku ryd zy  składa się z bielma, za
rodka i  łusk i. B ie lm o składa się w  przeważają
cej części z węglowodanów, poza tym  w  skład 
jego wchodzą b ia łko  i  tłuszcz. Zarodek ziarna 
jes t stosunkowo duży i  zaw iera do 30%' tłusz
czu. P rzy  p ro d u kc ji m ąk i i  kaszy usuwa się za
rodek ze względu na nadm ierną ilość tłuszczu; 
z oddzie lnych zarodków można o trzym yw ać 
olej jada lny.

Skład chem iczny ziarna ku ku ryd zy  zm ienia 
się w  zależności od w ieku  ko lby. W  porów nan iu  
z in n y m i z iarnam i zbożowym i ziarno k u k u ry 
dzy zaw iera dużo cukru, którego ilość w  m iarę 
do jrzew ania maleje, wzrasta natom iast ilość 
skrobi. Zawartość cukru  waha się od 3 do 10%', 
zależnie od stopnia dojrzałości. Z ia rno  k u k u ry 
dziane zaw iera 4 - 6 % ’ tłuszczu oraz 10 - 12% 
bia łka. K uku rydza  jest rów nież źródłem  w ita 
m in. Z iarno ku ku ryd zy  zaw iera duże ilości ka
rotenu (najw ięcej ze wszystkich zbóż), w ita m i

nę E oraz kom pleks w ita m in  z g rupy B. P rzy 
pom inam y, że karoten, żó łty  b a rw n ik  roś linny  
jes t tzw. p row itam iną  A , to znaczy, że jest prze
rab iany przez organizm  lu d zk i na w itam inę  A , 
czynn ik  pobudzający w zrost oraz u trzym u jący  
w  p ra w id ło w ym  stanie b łony  śluzowe. B rak  
w  pożyw ien iu  w ita m in y  A  czyni organizm  po
datnym  na różne zakażenia oraz powoduje scho
rzenie g a łk i ocznej i je j błon, kończące się czę
sto ślepotą. Ludzie  żyw iący się kuku rydzą  po
k ry w a ją  ca łkow icie  zapotrzebowanie organiz
m u na w itam inę  A . W itam ina  E jest czynn i
k iem  dzia ła jącym  przeciw  bezpłodności. W ita 
m in y  z g rupy  B b iorą  udzia ł w  przem ianie wę
glowodanów. B ra k  ich  w  pokarm ach może obja
w iać się ogólnym  osłabieniem, b rak iem  apety
tu, porażeniem n iek tó rych  nerw ów  itp . Sole m i
nera lne stanow ią 1,5%' z iarna ku ku ryd zy  z cze
go 1/3 przypada na fosfor.

K uku rydzę  jako  w arzyw o spożywa się 
w  okresie t.zw . dojrzałości m lecznej, t j .  gdy 
z iarna są jeszcze m iękk ie  i  p rzy  ucisku w ydzie 
la ją  słodki, b ia ły  p łyn . W  ty m  okresie w łaśnie 
kuku rydza  zaw iera na jw ięce j cukru  i  nadaje 
się do konserwowania w  puszkach lu b  przez za
mrażanie. Sposób ten pozwala na spożywanie 
ku ku ryd zy  jako  w arzyw a w  okresie zim y.

P ro d u k ty  przem ia łu  z ia rn  ku ku ryd zy  —  mą
ka i  kasze —  nie ustępują pod względem od
żywczym  in n ym  produktom  zbożowym. I lu s tru 
ją  to następujące tablice.

P rze c ię tn y  sk ład  chem iczny m ą k i w  %% *)

S k ład -
W oda W ęglow o- Tłuszcze B ia łk o  n ik i  

da ny  m in e 
ra ln e

M ąka pszenna 80% 13,5 75,0 1,0 10,0 0,5
,, ż y tn ia  90% 14,0 71,0 2,1 11,8 0,4
,, k u k u ry d z ia n a 13,0 13,0 3,0 10,0 1,0

P rze c ię tn y  sk ład  chem iczny kasz (w  %%) **)

S k ład -
W oda S k rob ia  B ia łk o  T łuszcz D rze w - n ik i

n ik  m in e 
ra ln e

Kasza pszenna 
(manna) 13,5 75,5 9,5 0,2 0,6 0,7

kasza jęczm ień . 14,8 69,8 11,9 1,4 0,5 1,6
kasza gryczana 15,6 66,0 13,4 2,7 1,4 1,5

„  jag lana 14,4 69,5 13,5 1,4 0,3 0,9
,, k u k u ry 

dziana 11,0 77,0 8,9 1,0 0,4 1,7
p ła tk i owsiane 13,2 65,7 13,8 4,5 1,0 1,8

Z ku ku ryd zy  p rzygotow u je  się k ilk a  gatun
ków  kasz: mannę kukurydz ianą , bardzo drobną, 
kaszę ryżową kukurydz ianą  oraz p ła tk i. Ten 
ostatn i p ro d u k t jes t pożyw nym , ła tw os traw - 
nym  pożyw ieniem , zalecanym dzieciom i  re
konwalescentom. Mąkę kuku rydz ianą  dodaje 
się w  pew nych ilościach (10%) do m ąki pszen
nej, co znacznie polepsza je j zdolności w yp ie 
kowe. N iek tó re  k ra je  E uropy P o łudn iow ej sto-

*) ** ) P a trz  K a len darz  Techn iczny P rzem ysłu  Spo
żywczego i  Rolnego, W arszawa 1949 r,
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sują dodatek 25% m ąki kuku rydz iane j, co na
daje pieczywu dobry smak, lecz powoduje szyb
k ie  jego czerstw ienie.

Przechowywanie m ąk i i  kaszy kukurydz iane j 
wym aga specjalnej staranności ze względu na 
stosunkowo dużą zawartość tłuszczu. Tłuszcz 
ła tw o  jełczeje, a p ro d u k ty  nab iera ją  wówczas 
nieprzyjem nego, gorzkiego smaku i  stają się 
niezdatne do spożycia. Mąkę i  kaszę k u k u ry 

dzianą należy przechowywać w  pomieszczeniu 
czystym, suchym, posiadającym dobrą w e n ty 
lację.

Ze względu na wartość odżywczą oraz sto
sunkowo niską cenę kuku rydza  pow inna zna
leźć częste zastosowanie w  zakładach żyw ien ia  
zbiorowego, urozm aicając asortym ent dań ja r 
skich lu b  jako dodatek do dań m ięsnych.

M G R IN Ż . J. M . B U D Z Y Ń S K A

Potrawy z kaszy kukurydzianej
W  kra jach, w  k tó rych  w a ru n k i k lim atyczne 

i  gleba sp rzy ja ją  hodow li kuku rydzy , je j prze
m ia ły  są na jpopu la rn ie jszym  pożyw ieniem . 
Przyrządza się z n ich  po traw y  narodowe. We 
Włoszech jest n ią  tzw . „po len ta “  gotowana na 
gęsto mąka kukurydziana , po ugotowaniu k ra 
jana w  duże k ro m k i i  podawana z tłuszczem 
i  serem lu b  m lekiem . Zastępuje ona zarówno 
chleb, którego uboga północna ziem ia W łoch 
nie rodzi, ja k  i  z iem niaki. Rum uńską potraw ą 
ludow ą jest „m a ła j“  —  gęsta kasza wypiekana, 
k tó rą  spożywa się z serem lu b  na słodko z owo
cami i  cukrem . Na Węgrzech popu la rnym  ze
staw ieniem  jest gęsta kasza kukurydz iana  do 
gulaszu przypraw ionego ostro z papryką  i  sło
n iną wędzoną.

I  w  n iek tó rych  okolicach Polski, zwłaszcza 
podgórskich, gdzie p lon ziem niaków  jest n isk i, 
m ieszkańcy uważają kuku rydz iankę  za źródło 
zdrow ia i  s iły , co ma swoje uzasadnienie np. 
p rzy  porów nan iu  w artości energetycznej ziem 
n iaków  (na 100 g 55 K a i) i  kaszy ku ku ryd z ia 
nej (na 100 g 350 K a i). W  Polsce ku ku ryd z ia n - 
ka inaczej zwana m am ałygą lu b  kuleszą (za
leżnie od okolicy) przyrządza się na gęsto i  w y 
p ieka lu b  —  zwłaszcza na w si —  gotu je  w  że
liw n y c h  kociołkach.

Z początkiem  marca M in is te rs tw o  H andlu  
W ewnętrznego zaw iadom iło centrale o w ię k 
szych przydzia łach g rys iku  kukurydzianego 
d la  zakładów gastronomicznych. P rzy  zeszło
rocznych, niezadowalnia jących zbiorach ziem 
n iaków  należało liczyć się z trudnościam i w  se
zonie przedw iosennym  na ty m  odcinku apro
w izacji. Z iem n iak i obecnie dają ogrom ny p ro 
cent odpadków, co podnosi koszty p rodukc ji, 
a wartość ich  ku lin a rn a  i  smakowa jest bardzo 
niska. Należy w ięc poważnie wziąć pod uwagę 
zastosowanie kaszy kuku rydz iane j do p roduk
c ji gastronom icznej i  cenny ten a r ty k u ł spo
żyw czy w prow adzić do powszechnego użytku .

Poniżej podajem y podstawowy przepis na 
przyrządzanie kaszy kuku rydz iane j. Kasza tak  
przyrządzona może stanowić danie główne 
i  w tedy  podaje się ją  okraszoną słoniną i  po
sypaną suto b ia łym , kruszonym  serem. Bardzo 
jest też smaczna z dodatkiem  sosu pom idoro
wego na kie łbasie lu b  z sosem m ięsnym . Jeżeli 
m am y kaszą zastąpić z iem niaki, zestawić ją  
należy z mięsem duszonym w  sosie, ja k  z gu
laszem, zrazam i b ity m i w  sosie na tu ra lnym , 
pieczenią duszoną itp .

I .  Kasza kukurydziana gęsta
1,0 k g  g ry s ik u  kuku rydz ianego , 2,5 k g  w ody, 0,02 kg  

soli. W aga p o rc ji ok. 300 g.
Sposób wykonania: 1) zagotować wodą z solą; 2) na 

w rzącą w odę w sypyw ać g ry s ik  s trum ien iem  w  jedno 
m ie jsce n ie  m ieszając, aby z kaszy u tw o rz y ł się k o p 
czyk; 3) kaszę n ie  m ieszając obgotować w  wodzie, 
p rze k ra ja ć  na 4 części aż do dna i  znów  gotować; 4) 
po 15 m in u ta ch  rozm ącić kaszę m ątew ką, rozb ić  ją  
na je d n o litą  masę, naczynie n a k ry ć  i  w s taw ić  do p ie 
k a rn ik a  do w yp ieczen ia ; 5j m ię k k ą  kaszę w ydaw ać na 
ta lerze, k sz ta łtu ją c  ją  łyżką . Podawać po laną m asłem  
lu b  s łon iną  lu b  z doda tk iem  sera, m leka, albo z os trym  
sosem lu b  do m ięsa z sosem.

Ten sam g rys ik  przyrządzony w g drugiego 
zasadniczego sposobu wykonania , -nadaje się 
do podawania na słodko.

Placek s łodki (m ałaj) może być podany po 
upieczeniu z sokiem owocowym, ocukrzoną 
śmietaną, sosem w an iliow ym . Można go też 
przekładać dżemem, m arm oladą lu b  pow id ła 
m i. Może być rów n ież zapiekany podobnie ja k  
ryż  ze s ta rtym i ja b łka m i lu b  k ra ja n y m i ś liw 
kam i. W  każdej w ym ien ione j postaci placek 
ten jest bardzo smaczny.

I I .  Placek z grysiku kukurydzianego
0,40 k g  g rys iku , 0,75 kg  m leka, 0,12 k g  cuk ru , 2 ja 

ja , 0,02 k g  p roszku spu lchnia jącego, 0,02 k g  proszku 
w an iliow ego , 0,02 k g  m asła do fo rm y , 0,01 kg  c u k ru  
w  mączce do posypania, 0,25 k g  soku owocowego na 
cukrze. W aga p o rc ji 150 g.

Sposób wykonania: 1) po łow ę g ry s ik u  zaparzyć 
w rzącym  m lek iem , s iln ie  wym ieszać, aby n ie  b y ło  
grudek, ostudzić; 2) całe ja ja  u trzeć z cukrem , dodać 
c u k ie r w a n ilio w y  i  proszek i  w ym ieszać s tarann ie  
z przestudzonym  i  su row ym  g rys ik ie m ; 3) to rto w n icę  
posm arować masłem , s iln ie  rozgrzać i  do gorącej w lać  
masę g rys iko w ą ; 4) p lacek p iec w  dobrze nagrzanym  
p ie k a rn ik u  przez godzinę; 5) po w y ję c iu  posypać cu
k rem , gdy przestygn ie  po k ra ja ć  na 10 części. P rzed 
podaniem  oblać sokiem  lu b  śm ietaną.

D la  barów  mlecznych, d la  ko lo n ii m łodzie
żowych oraz d la  żyw ien ia  chorych podajem y 
trzeci sposób przyrządzania g rys iku . Jest to 
kuku rydz ianka  na m leku, k tó rą  podaje się jako  
zupę na pożywne I  śniadanie lu b  kolację.

I I I .  Kasza kukurydziana na mleku
0,8 k g  g rys iku , 1,5 k g  w ody, 0,02 kg  soli. W aga 

p o rc ji ok. 300 g.
Sposób wykonania: 1) zagotować wodę z solą, na 

w rzącą wodę w sypyw ać g ry s ik  s iln ie  m ieszając, aby 
n ie  u tw o rz y ły  się g ru d k i; 2j kaszę gotować na n iezb y t 
s iln ie  nagrzanej p łyc ie  ok. 30 m in u t; 3) m ię kką  k a 
szę w yp o rc jo w a ć  na ta le rze, zalać w rzącym  m lek iem .

uiż. ZOFIA CZERNY
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Potrawy z jaj
Jednym  z na jbardz ie j w artościow ych pokar

m ów  b ia łkow ych, , odgryw ających dużą ro lę  
w  żyw ien iu  człow ieka pracy, zastępujących 
częściowo mięso, są ja ja . Jaja zaw iera ją  w y -  
sokowartościowe b ia łko , tłuszcze, w ita m in y  A , 
B, D, E oraz sole m inera lne, z k tó rych  waż
niejsze to żelazo, fosfo r i  wapń. Należy ró w 
nież zw rócić uwagę na to, że ja ja  posiadają 
m ało zw iązków  szkodliwych, szczególnie n ie 
wskazanych p rzy  a rtre tyźm ie .

Jest w ie le  sposobów przyrządzania ja j, 
z k tó rych  podajem y k ilka , zaznaczając, że ra 
cjonalne przyrządzenie decyduje o smaku 
i  w artości odżywczej potraw y.

Ja ja  na m iękko. O bm yte pod bieżącą wodą 
ja ja  w łożyć do wrzącej w ody na 3 m inu ty .

Ja ja  na twardo. O bm yte pod bieżącą wodą 
ja ja  w łożyć ido z im nej w ody i  gotować 8— 10 
m inu t.

Ja ja  w  szklance (na 10 porc ji). 0,50 kg ja j, 
0,04 kg  masła, .0,01 kg  soli. O bm yte pod b ie
żącą wodą ja ja  w łożyć na 3 m in u ty  do gotu
jącej wody, w y jąć, w y lać  ze skorupk i do 
szklanki, dodać surowe masło i  sól. Szklankę 
z ja je m  podać na spodku z łyżeczką.

Omlet z w y k ły  (10 porc ji). 1 kg ja j, 0,10 kg 
masła, 0,30 kg  m leka, 0,01 kg  soli. Rozbite ja ja  
połączyć z m lek iem  i  solą, w y lać  na pate ln ię  
na rozgrzane masło, n ie  mieszać. Po ścięciu 
masy nałożyć pośrodku ugotow any i  p rzyrzą 
dzony szpinak, ka la fio r, fasolkę szparagową, 
g rzyby  lu b  m archewkę z groszkiem. O m let za
w inąć, zsunąć na ta lerz, podawać gorący.

O m let z pianą (na 10 porc ji). 1 kg  ja j, piana 
ub ita  z b ia łek, 0,10 kg  masła, 0,10 kg  m ąki 
pszennej. Ż ó łtka  utrzeć i  połączyć z pianą,

posypać mąką, lekko wymieszać, w y lać na pa
te ln ię  na rozgrzany tłuszcz. Gdy spód zetnie 
się, podważyć łopatką, odwrócić na drugą stro
nę. Po dopieczeniu zw inąć na pół, przesunąć na 
talerz. Podawać z cukrem, k o n fitu rą  łu b  so
kiem , zaraz aby n ie  opadł.

Ja ja  na pom idorach (na 4 porcje). 0,20 kg 
ja j,  0,02 tłuszczu, 0,06 kg cebuli, 0,30 kg  pom i
dorów  świeżych, 0,01 kg  soli. Cebulę obrać, po
kra jać  w  ta la rk i, rzucić na rozgrzany tłuszcz. 
P om idory opłukane, pokra jane w  ta la rk i, w ło 
żyć na smażącą się cebulę. Smażyć k ilk a  m in u t 
nie mieszając. W bić ostrożnie ja ja  tak, aby za
chowały ksz ta łt sadzonych. T rzym ać na ogniu 
do ścięcia, podać w  ty m  samym naczyniu lub  
ostrożnie przesunąć na talerz.

Sos m ajonezowy (na 10 osób). 0,25 kg  o le ju  
rafinowanego, 2 żółtka, 0,002 kg  soli, 0,002 kg  
kwasku m lekowego, 0,01 cukru. Oddzielone 
starannie żó łtka  od b ia łek ucierać w  misce 
pa łką w  jedną stronę. W lewać po k ro p li o le j. 
G dy sos zanadto zgęstnieje rozrzedzić go w y 
w arem  z mięsa lu b  ja rzyn . D opraw ić solą 
i  kwaskiem .

Jaja faszerowane z chrzanem. 1 kg  ja j,  0,10 
kg  tłuszczu, 0,10 kg  tartego chrzanu, 0,01 soli. 
Ugotować ja ja  na tw ardo, obrać, p rzekra jać na 
po łów ki, w y jąć  żółtka, utrzeć na je dno litą  m a
sę z tłuszczem i  chrzanem, dodać sól. P o łów k i 
b ia łek w ype łn ić  tak, aby nadać im  ksz ta łt ca
łego ja ja . Oblać ja ja  majonezem, przybrać po
m idoram i i  zieleniną, lu b  sezonową jarzynką.

Jaja faszerowane ze szczypiorkiem  —  p rzy 
rządza się tak  ja k  poprzednie, dodając do prze
ta rty ch  żó łtek tłuszcz i  drobno pokra jany 
szczypiorek.

S T A N IS Ł A W A  SM O C ZY Ń S K A

NASZE RADY I DOŚWIADCZENIA

Obsługo i konserwacja maszyn gastronomicznych
W  numerach 10 i 12 „Żyw ienia Zbiorowego“ z ro 

ku 1951 omawialiśmy rozdziały instrukcji ZSS Działu  
Żyw ienia Zbiorowego ustalające wytyczne do zm yw a
nia naczyń oraz pielęgnowania m ebli i odzieży. Obec
nie zajm iem y się rozdziałem, który omawia kwestię 
obsługi i konserwacji maszyn gastronomicznych. P rzy 
pominamy, że w  roku 1951/52 drukowaliśmy cykl a r
tykułów  Jana Eeterskiego, w  których czytelnicy nasi 
m ieli możność zapoznania się z maszynami najczęś
ciej używanym i w  zakładach żyw ienia zbiorowego, 
a więc z obieraczką ziem niaków i w arzyw , maszyną 
do mielenia mięsa, patein ią-w yw rotką, maszyną un i
wersalną „Hebe“ oraz maszyną do zm ywania i  susze
nia naczyń. A rtyku ły  te zaznajam iały czytelników ze 
sposobami działania wymienionych maszyn, dawały  
ich dokładny opis ilustrow any zdjęciam i oraz w yka
zyw ały korzyści płynące z ich stosowania zarówno dla 
higieny produkcji i ochrony zdrowia konsumenta, ja k

i dla możliwości powiększenia przelotowości zakładów  
i ja k  najwyższego wykonania planu produkcji.

U W A G I O G Ó LNE
Aby maszyna działała sprawnie i  nie zużywała się 

prędko, należy przede wszystkim dopilnować, aby 
była ustawiona na fundamencie, bo to zapobiega drga
niom, które przyspieszają zużycie maszyny. Ważne jest 
również, aby przed uruchomieniem maszyny spraw 
dzić, czy nie ma w  n ie j albo na niej jakichś przed
miotów, które by po uruchomieniu mogły maszynę 
uszkodzić.

W  czasie używania maszyny należy przestrzegać na
stępujących zasad: 1. norm y załadunku nie mogą 
przekraczać zdolności produkcyjnej maszyny; 2. suro
wiec wprowadzam y do maszyny bez użycia siły;
3. w  przypadku przegrzania się maszyny wyłączamy  
motor; 4. gdy napęd jest przenoszony przez pasy, trze
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ba pasy zabezpieczyć przed działaniem oliw y i w ilgo
ci; 5. usuwania defektów powinien dokonywać elek
tromonter, k tóry zna się na maszynach.

W  celu zapobieżenia wypadkom, miejsca, które u ru 
cham iają lub zatrzym ują maszynę, muszą być łatwo  
dostępne dla obsługi; maszyny trzeba wyposażyć 
w  urządzenia ochronne zgodnie z przepisami dotyczą
cymi bezpieczeństwa i  higieny pracy.

Po pracy maszynę trzeba dokładnie oczyścić, w y 
myć ciepłą wodą, pędzlem lub szczotką oraz ścierecz- 
ką, opłukać również ciepłą wodą, a następnie osuszyć 
ścierką. Podobnie i  części ruchome (noże, sita, m ie
szarki itp.) trzeba po w ym yciu dokładnie osuszyć 
i przechowywać w  szafkach, a kadłub maszyny na
kryć pokrowcem, by go ochronić przed kurzem.

Bardzo ważna czynnością jest smarowanie maszyn 
w  porę, bo to zapobiega zacieraniu się, przegrzewaniu 
i  co za tym  idzie —  przedwczesnemu zużyciu m a
szyny. I  ta czynność wymaga przestrzegania pewnych  
zasad: 1. otwory przeznaczone do smarowania trzeba 
zabezpieczyć przed zanieczyszczeniem; 2. te miejsca, 
które wym agają smarowania, a są mało widoczne, na
leży zaopatrzyć w  odpowiednie znaki, bo to znacznie 
skraca sama czynność smarowania i zapobiega ewen
tualności, że jakiegoś punktu w  pośpiechu nie nasma
rujem y.

Oczywiście za stan maszyny odpowiedzialny jest 
pracownik obsługujący maszynę. Konieczne jest je d 
nak, aby co powien okres czasu, np. co G tygodni, 
maszynoznawca lub elektrom onter-m echanik dokony
w ał oględzin, które m ają na celu naprawę drobnych, 
często niewidocznych defektów, jak ie  n ie usunięte 
w  porę mogłyby spowodować poważne uszkodzenia.

Po tych ogólnych uwagach przechodzimy do wska
zań szczegółowych.

M A S Z Y N Y  DO O B IE R A N IA  Z IE M N IA K Ó W . Z iem 
n iaki przebieramy, segregujemy według wielkości 
i m yjem y, bo niemyte ziem niaki powodują szybsze 
tępienie się tarczy ścierającej. Przy kanałach odpły
wowych muszą być umieszczone kraty  ściekowe z siat
kam i w  celu uniknięcia zapchania się kanałów. W  k a 
nale instalujem y puszki do osadzania się w  nich kro 
chmalu. Po ukończeniu pracy usuwamy z maszyny 
wszelkie zanieczyszczenia, zdejm ujem y górną część 
(nakrycie), dokładnie maszynę m yjem y i  osuszamy.

M A S Z Y N Y  DO M IE L E N IA  M IĘ S A  (W IL K ). Przed  
mieleniem mięsa oddzieSamy je od kości, oczyszcza
m y z grubych i twardych żył i  m yjem y. Następnie 
krajem y w  kaw ałki, nakładam y w  maszynę, w łącza
m y silnik i w  m iarę m ielenia dokładańiy rów nom ier
nym i porcjami.

Po zmieleniu mięsa maszynę rozbieramy i poszcze
gólne części dokładnie m yjem y w  ciepłej wodzie i  osu
szamy.

Konserwacja polega na starannym oliw ieniu maszy
ny co dwa miesiące, oraz na um iejętnym  obchodzeniu 
się z maszyną w  czasie pracy.

M A S Z Y N Y  DO Z M Y W A N IA  NACZYŃ'. Przed usta
w ieniem  naczyń w  maszynie należy przy pomocy 
szczotki lub łopatki gumowej ściągnąć resztki pokar
mów do w iadra, następnie w  ciepłej wodzie w  w a
nience talerze spłukać i układać na tacach, które po
w inny suwać się w  maszynie lekko, bez żadnych prze
szkód. P łukanie talerzy przed umieszczeniem ich 
w  maszynie ma na celu wykorzystywanie pomyj dla 
tuczu oraz zabezpieczenie maszyny przed zapycha
niem przewodów. Naczynia układać w  maszynie 
w  ten sposób, aby ze wszystkich stron mogły być 
spłukane strumieniem wody.

Czas zmywania jednej p artii naczyń powinien w y 
nosić najm niej 5 m inut, przy czym, aby naczynia były  
całkowicie zdezynfekowane, tem peratura wody w  m a
szynie powinna wynosić 90°.

U R Z Ą D Z E N IE  C H ŁO D N IC ZE . W  zakładach zbioro
wego żyw ienia spotykamy dwa rodzaje urządzeń chło
dniczych —  komory chłodnicze i szafy chłodnicze. 
Przed komorą chłodnicza powinna znajdować sie tzw. 
przedchłodnia iHa większej izolacji i zmniejszenia do
pływ u ciepła do chłodni właściwej. D la  tych samych 
względów szafa chłodnicza powinna się znajdować 
w  pomieszczeniu o niższej temperaturze (magazyn,

garmażernia, w  żadnym wypadku szafa chłodnicza nie 
może stać w  kuchni).

Kom ora czy szafa chłodnicza muszą być utrzymane 
w  idealnej czystości. W  tym  względzie należy prze
strzegać następujących przepisów: 1) pozostałe resztki 
surowców natychmiast usuwać, 2) nie przechowywać 
w  chłodni produktów zakwaszonych i  nadpsutych, 
3) do pomieszczenia chłodniczego nie wynosić cie
płych i parujących potraw, 4) w kładając do chłodni 
płynne i półpłynne a rtyku ły  należy je przykryć, aby 
zmniejszyć parowanie wody i  tym  samym zmniejszyć 
nawilgocenie w nętrza: duża ilość wilgoci powoduje 
omarzanie chłodni, a pokryte szronem urządzenie 
chłodnicze jest m niej w ydajne, gdyż w arstw a om ar- 
znięta jest złym  przewodnikiem.

Urządzenie chłodnicze pokryte szronem należy od
mrozić i w  tym  celu trzeba wyłączyć motor, pomie
szczenie zostawić otwarte aż odmarznie (dla szybsze
go ogrzania pomieszczenia można ustawić garnek 
z gorącą wodą), po odtajaniu szronu wytrzeć wnętrze 
do sucha, sprawdzić naczynia z przechowywanymi a r
tykułam i. Po włączeniu motoru trzeba ja k  najprędzej 
zamknąć chłodnię i pamiętać, że zbyt częste je j otw ie
ranie i  pozostawienie lam py świecącej powoduje n ie
potrzebne ogrzewanie przestrzeni.

Jeżeli zakład dysponuje tylko lodówką, to należy 
pamiętać, aby produktów a zwłaszcza mięsa nie u k ła 
dać bezpośrednio na lodzie. Lodówka musi mieć do
bry dopływ wody, dlatego przed napełnieniem je j lo
dem należy starannie oczyścić pomieszczenie na lód 
i otwór na ściekającą wodę.

K O N SER W A C JA  I  U Ż Y W A N IE  K O T ŁÓ W . Zdol
ność użytkowa kotła zależy od sposobu jego konser
wacji. Z ła  obsługa może kocioł unieruchomić, co po
ciąga za sobą nie tylko dezorganizacje w  pracy, ale 
i dodatkowe koszty naprawy. Aby tego uniknąć, na
leży przestrzegać następujących zasad: 1) zwracać 
uwagę, aby kotły nie były rozpalone bez uprzedniego 
nalania wody, 2) po ugotowaniu zupy wybrać z pale
niska ogień 2ub wyłączyć gaz, 3) no opróżnieniu kotła  
zaraz napełnić go zimną wodą i umyć, 4) po umyciu 
kotły zostawić otwarte.

Lepiej instalować dwa kotły mniejsze niż jeden du
ży ze względu na łatwiejszą obsługę, wyższą wartość 
odżywczą potraw  i skrócenie przestojów. K o tły  m u
szą być stałe pokryte cyną. nic mogą rdzewieć i mieć 
odsłoniętej części m iedzianej czy żelaznej —  polewa 
nie może być uszkodzona.

O D K U R ZA C Z. W  Polsce spotykamy k ilka  typów  
aparatów do odkurzania, najczęściej jednak używane 
są elektryczne.

Odkurzacz składa się z następujących części: k a 
dłuba z motorem i woreczkiem, szczotek-pochłania- 
czy i przewodów oraz węża prowadzącego do kon
taktu.

Odkurzacz może pracować bez przerwy najw yżej 
20— 30 minut, po czym należy go na 5 m inut w y łą 
czyć, aby motor ostygł. Po skończonej pracy aparat 
trzeba rozebrać, woreczek wytrzepać, szczotki oczyś
cić, a przyrząd cały wytrzeć starannie z kurzu.

Odkurzacz oprócz szczotek posiada i tak zwane po
chłaniacze, które służą do sprzątania podłóg i dyw a
nów. I  te czynności w ykonujem y według pewnych 
przepisów: przed rozpoczęciem pracy trzeba dobrać 
szczotkę lub pochłaniacz, założyć do metalowego prze
wodu i  włączyć do aparatu, następnie sprawdzić 
szczelność wszystkich przewodów, docisnąć je  nale
życie w  razie potrzeby, sprawdzić szczelność zam knię
cia do kadłuba, włączyć aparat do kontaktu i ruchem  
wolnym, systematycznie, miejsce obok miejsca prowa
dzić szczotkę lub pochłaniacz. D yw any najpierw  czy
ścimy pochłaniaczem, a następnie szczotką.

Odkurzacz chronimy przed szybkim zniszczeniem, 
jeśli będziemy pamiętali, że co pewien czas w  złoże
niach części metalowych trzeba natrzeć oliwą, że prze
wodów prowadzących od szczotek do aparatu po p ra 
cy nie zw ijam y a wieszamy, że aparat przechowujemy 
w  szafie lub w  specjalnej skrzynce w  suchym m ie j
scu, że sznur do kontaktu no pracy zw ijam y i zw ią
zujemy sznurkiem.

Pamiętać też należy, aby nie włączać aparatu do 
kontaktu m okrą ręką.
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KORESPONDENCJA Z CZECHOSŁOWACJI tan ich  cenach m rożone ja rz y n y  i 
owoce, k tó ry c h  w artość odżywcza i  
zaw artość w ita m in  pozostała n ie 
naruszona.

D alszym  zadaniem  czechosłowac
k iego p rzem ysłu  żywnościowego je s t 
redukow an ie  zależności Czechosło
w a c ji od dowozu z k a p ita lis tyczn e j 
zagran icy. Surowce dowożone d a w 
n ie j z państw  k a p ita lis tyczn ych  za
stępowane są obecnie surow cam i z 
k ra jo w y c h  źróde ł oraz surow cam i 
dow ożonym i ze Z w ią zku  R adzieckie

Czechosłowacki przemysł żywnościowy
(Korespondencja napisana specja ln ie  d la  „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“ )

W  okresie p rze dm o nach ijsk im  cze
chosłow acki p rzem ysł żyw nościow y 
s tan ow ił w ażny bastion ag ra rne j re 
a k c ji, k tó ra  przem ysł ten  rozbudo
w y w a ła  n ie  ze w zg lędu na zaspoko
jen ie  potrzeb m as pracu jących , ale 
w  ce lu  w y tw o rzen ia  z p rzem ysłu  spo
żywczego środka bezwzględnego w y 
zysku konsum entów . Po w yzw o le n iu  
przez a rm ię  radziecką m łoda  ludow a 
R e pu b lika  Czechosłowacka odziedzi
czyła w ięc  ca ły  szereg d robnych  i  
w iększych przeds ięb iors tw  p rzem y
słu żywnościowego, z k tó ry c h  p rze
ważającą część tw o rz y ły  je dn os tk i 
o cha rakterze rzem ieśln iczym , w  
w ie lu  w ypadkach  bardzo zaniedba
ne. Ic h  rozm ieszczenie b y ło  też w  
w ie lu  w ypadkach  n ie rac jona lne , a to 
zarówno ze w zg lędu na odległość od 
źróde ł surowcowych, ja k  i  ze w zg lę 
du na źród ła  s ił roboczych i  po trze 
by  ludności.

D opiero po lu to w y m  zw ycięstw ie  
czechosłowackiego lu d u  w  ro k u  1948 
p rzem ysł żyw nościow y n iem a l w  zu
pełności przeszedł do sektora socja
listycznego. D z ię k i tem u  m ożna b y 
ło p rzystąp ić  do jego przebudow y 
w e d łu g  zasad socja listycznego p la 
now an ia  z uw zg lędn ien iem  potrzeb 
ap row izacy jnych  ludności. Z  w ie l
k ie j lic zb y  chaotycznie pow sta łych  
p ryw a tn o  -  k a p ita lis tyczn ych  zak ła 
dów  zaczęły pow staw ać przedsię
b io rs tw a  narodow e i  w ie lk ie  spó ł
dzielcze kom p leksy, k tó re  początko
w o m us ia ły  spełn iać n ie  ty lk o  po 
ważne zadania w  dziedzin ie  w y ż y 
w ien ia  ludności, ale ponadto ro z 

czasie p ro d u kc ja  żywnościowa szyb
ko w zrasta , ulepsza się je j aso rty 
m ent, wzbogacany o szereg now ych  
a rty k u łó w . P rzem ysł żyw nościow y 
staje się pow ażnym  czynn ik ie m  w

ca łorocznym  rozm ieszczeniu sezono
w ych  nadw yżek p ro d u k c ji ro ln e j. 
W  te j p ra cy  ważna je s t ro la  zak ła 
dów  kon se rw acy jn ych  oraz ch ło d n i
czych, k tó ry c h  w yda jność w ie lo k ro t

w iązyw ać ca ły  szereg p ro b lem ów  
organ izacy jnych  i  in w es tycy jn ych . 
D z ięk i postępow ym  m etodom  p racy  
ja k  rów n ież  dz ięk i in ic ja ty w ie  i  o - 
fia rn o śc i p racu jących , w  k ró tk im

nie  została zw iększona i  w  dalszym  
ciągu je s t zw iększana. W ysta rczy 
podkreś lić , że w  w ie lk ic h  ośrodkach 
p rzem ysłow ych  przez całą zim ę i  
wczesną w iosnę można nabyw ać po

go i  pańs tw  de m o kra c ji lu do w e j. 
W iadom o, że n a jw iększym  dostaw 
cą żyw ności do Czechosłow acji jes t 
Z w iązek  Radziecki. Czechosłowacki 
p rzem ysł żyw nośc iow y sprowadza 
poza ty m  d la  p rze ró b k i owoce i  ja 
rz y n y  bu łg a rsk ie  i  w ęg ie rsk ie , da
le j po lsk ie  ry b y  i  inne  w y ro b y  
pańs tw  de m okra c ji ludow e j.

Celem p o p ra w y  ogólnego stanu 
czechosłowackiego b ilansu  ha nd lo 
wego, czechosłowacki p rzem ysł ż y w 
nościow y także w yw o z i sw oje w y ro 
by. N ie  ogranicza się ju ż  ty lk o  do 
w yw ozu  cuk ru , p iw a  i  słodu, ale 
poważną pozycję  s tanow ią obecnie 
też i  w y ro b y  czekoladowe, da le j c ia 
stka, legum iny , owoce konse rw ow a
ne i  ja rzyn y , ja k  rów n ież  specja lne 
w y ro b y  mięsne.

W  jes ien i ub. ro ku , k ie d y  prze
prow adzona została reo rgan izac ja  
m in is te rs tw  gospodarczych i  całego 
życia gospodarczego, na m ie jsce da
wniejszego m in is te rs tw a  w y ż y w ie 
n ia  pow ołane zostało do życ ia  m i
n is te rs tw o p rzem ys łu  żyw nościow e
go, k tó re  stało się g łó w n ym  opera
c y jn y m  organem  te j gałęzi. D z ięk i 
tem u  przem ysł żyw nośc iow y w  dużej 
m ierze p rz y c z y n ił się do tego, że w  
ro k u  1951 konsum cja  g łów nych  a r 
ty k u łó w  żyw nośc iow ych w zros ła  w  
p o rów nan iu  z ro k ie m  1950: sm alcu 
o 2,6%, m asła o 23%, sztucznych 
tłuszczów  ja d a ln ych  i  c u k ru  o 8%, 
h e rb a ty  o 19%, c iastek o 20%, m le 
ka  i ja j o 1%, ja rz y n  o 26%.

To je d n a k  n ie  wszystko. P raco w 
n ic y  p rzem ysłu  żywnościowego sto ją
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przed pow ażnym i, da lszym i zadan ia
m i. P rzede w szys tk im  chodzi o po
g łęb ien ie  w spó łp racy  z ro ln ic tw e m , 
k tó re  je s t g łó w n ym  dostawcą su
row ców . Już w  ro k u  u b ie g łym  p ra 
cow n icy  ra f in e r i i  c u k ru  czynnie 
w s p ie ra li tzw . ru c h  p ro sen ick i (spół
dz ie ln ia  p ro d u k c y jn a  w  Prosenicach), 
k tó rego  celem b y ło  osiągnięcie ja k  
na jw iększe j w yd a jn ośc i he k ta row e j 
b u ra kó w  cuk ro w ych  w ed ług  w zo rów  
radz ieck ich . Podobnie w spó łp raco
w ać będą z ro ln ik a m i i  inne  sekto
ry  p ro d u k c ji żyw nościow e j.

G Ł O S Y  Z T E R E N U

Jak  z powyższego w yn ika , czecho
s łow ack i p rzem ysł żyw nościow y na 
swej drodze ro z w o ju  należycie speł
n ia  swoje g łów ne zadanie^ zaopa try 
w a n ia  ludnośc i w  w artośc iow e a r
ty k u ły  szerokiego asortym entu, po
m agając jednocześnie w  ro z w o ju  ca
łego życia gospodarczego Czechosło
w a c ji. W  ten sposób p rzem ysł ż y w 
nościow y sta je  się w ażnym  czynn i
k ie m  bu do w n ic tw a  socjalistycznego.

JA N  CERNO HO KSKY  
(Praha)

częstą zm ianą m agazyn ierów , k ie 
ro w n ik ó w  zak ładów  i  ro b o tn ik ó w  
prze ładunkow ych . P o lity k a  k a d r 
szła w  k ie ru n k u  obsadzenia stano
w is k  k ie ro w n iczych  ta k  d y re k c ji 
ja k  i  zak ładów  lu d ź m i św ieżo p rze
szko lonym i, oddanym i k la s ie  ro b o t
n icze j i  budow ie  socja lizm u. P o li
ty k a  ta  da je  w  efekcie  re z u lta ty  do
datn ie , gdyż dz ia ła lność W ZG  stale 
się polepsza.

Czujność k ie ro w n ik ó w  w  za k ła 
dach u leg ła  w  os ta tn ich  m iesiącach 
znacznej popraw ie , dz ięk i zap row a
dzeniu p lan ow ych  od p ra w  in s tru k -  
cy jn y c h  czy na rad  roboczych. N ie u 
d o ln i k ie ro w n ic y  ja k  ob. T rus ie w icz  
z „G a s tro n o m ii“ , Dusza z „F a b ry c z 
n e j“ , Naczke z „P a r i i“  zos ta li z w o l
n ie n i z pracy.

W  dziedzin ie  dyscyp lin y  p racy  
W ZG  m ia ły  poważne n iedoc iągn ię
cia ; w  ciągu ub. ro k u  uka rano  aż 377 
p ra cow n ikó w , w  ty m  321 po trące
n iem  dn iów ek, 42 naganam i, 14 
spraw  sk ie row ano do sądu.

Współzawodnictwo

Dużą pomocą w  p rze d te rm in o w ym  
w y k o n a n iu  p la n ó w  W ZG  b y ł bez
w zg lędn ie  ru c h  w spó łzaw odn ic tw a  
pracy, k tó ry  da ł dużo po zy tyw nych  
e fektów . N iem n ie j je d n a k  ru ch  ten  
p row adzony b y ł przew ażnie a d m i
n is tra cy jn ie . S ytuac ja  ta  ra d y k a l
n ie  zm ien i się w  ro k u  bieżącym , bo 
W ZG  posiadają ju ż  Radę Z a k ła d o 
wą, k tó ra  p rzys tą p iła  do ulepszenia 
m etod w spó łzaw odn ic tw a. W ZG  b ra 
ły  ud z ia ł w  ogó lnopo lsk im  w spó ł
zaw od n ic tw ie  za IV  k w a r ta ł ub. r. 
o m iano  najlepszego p rzeds ięb io r
s tw a i  za ję ły  w  pa źdz ie rn iku  22 
m iejsce, a w  lis topadz ie  17 m iejsce. 
T a  od leg ła  k la s y fik a c ja  została spo
w odow ana tym , że W ZG  n ie  w y k o 
n a ły  p lan u  tuczu trzo d y  ch lew ne j, 
za co o trz y m a ły  w  obu m iesiącach 
1740 p u n k tó w  ka rn ych .

W ZG  zorgan izow a ły  rów n ie ż  w  
IV  k w a rta le  ub. r. w sp ó łzaw odn i
c tw o  o m iano  najlepszego zak ładu  
W ZG . W  w y n ik u  te j ry w a liz a c ji 
m ia no  najlepszego zak ładu  uzyska ł 
b a r-k a w ia rn ia  „C e n tra ln y “ , k tó ry  
o trz y m a ł proporzec przechodni. N ad
m ien iam y, iż  d z ię k i do rob kow i 
w spó łzaw odn ic tw a za okres poprzed
n i, W ZG  z ło ży ły  w  lip c u  w n io s k i o 
przyznan ie  odznak „P rz o d o w n ik ó w  
P ra cy “  d la  p ra co w n ikó w  re s ta u ra c ji 
„S ie la n k a “  i  zak ładu  pomocniczego 
—  c ia s tka rn i, k tó re  w  okresie  spra
w ozdaw czym  za ję ły  p rzodu jące m ie j
sca w  trzech k o le jn y c h  kw a rta ła ch .

Szkolenie

N ależy przyznać, że szkolenie no 
w y c h  k a d r  w  W ZG  przebiega dość 
chaotycznie, w s k u te k  z łe j o rg a n i
z a c ji te j k o m ó rk i. W  ro k u  u b ie g łym  
W Z G  przeszko liło  n iew ie le  ponad 
100 p racow n ików . P rzeprow adzo
n o  k u rs y  m agazyn ierów , b lok ie rek , 
roz liczen iow ców , k ie ro w n ik ó w  za
k ła d ó w , a ponadto w  O środkach 
S zko len iow ych  przeszkolono k i lk a 
naście osób na s tanow iska k ie ro w 
n ik ó w  zak ładów , kucharzy , zaopa
trzen iow ców , te ch n ikó w  no rm ow a -

Wrocławskie Zakłady Gastronomiczne
W y n ik i p ra cy  W roc ła w sk ich  Z a

k ła d ó w  G astronom icznych w  dzie
dz in ie  in w e s ty c ji b y ły  w  ro k u  1951 
niedostateczne, w sku te k  czego W ZG  
odczuw ały  poważne trudn ośc i w  p ra 
cy zak ładów  oddanych do u ż y tk u  
oraz n ie  w y k o n a ły  p lan u  sieci. W ie 
le  zak ładów  W ZG  posiada n ie w ła śc i
we w a ru n k i loka low e , toteż p rzed 
s ięb io rs tw o pozap lanow o rozszerzy
ło  zaplecza dw óch zakładów , na to 
m ias t w sku te k  b ra k u  ś rodków  in 
w e s tycy jn ych  n ie  m ogło p rzep row a
dzić kon iecznych rem o n tów  zapleczy 
lu b  sal kon sum cy jnych  w  k i lk u  re 
s tau rac jach  i  barach. W  zw iązku  z 
pow yższym  p la n  in w e s ty c y jn y  i  lo 
k a liz a c y jn y  na  ro k  1952, z a tw ie r
dzony uchw a łą  P rezyd iu m  W R N  w  
g ru d n iu  1951 r . n ie  m óg ł być w  ca
łośc i u ję ty  i  W ZG  za zgodą W y 
dz ia łu  H a n d lu  P rezyd iu m  _WRN 
p rz y ję ły  następujące ty tu ły  in w e 
s tycy jn e  na ro k  1952; 1) u ru cho m ie 
n ie  4 ja d ło d a jn i,  2) rozszerzenie za
p leczy w  czynnych zakładach, 3) 
dostosowanie do w łaśc iw ych  po
trzeb  ce n tra ln e j ro z b ie ra ln i mięsa, 
4) przeprow adzen ie  kon iecznych re 
m on tów  w  zakładach p rze ję tych  od 
spółdzielczości.

T a k  skoo rdynow any p la n  in w e 
s ty c y jn y  na ro k  1952 po zw o li na 
z lik w id o w a n ie  n a jb a rd z ie j rażących 
n iedociągn ięć W ZG  na o d c in ku  in 
w e s ty c y jn y m  za okres u b ie g ły  i  
w łaśc iw e  w e jśc ie  w  p lan  1953 r . ^

Urządzenia techniczne
W edług  stanu na 31 g ru d n ia  ub. r. 

W ZG  pos iada ły 52 urządzen ia  ch łod 
nicze, za insta low ane w  poszczegól
nych  zakładach. S tan ten  je dn ak  
je s t n iew ysta rcza jący, bo k i lk a  za
k ła d ó w  W ZG  n ie  posiada żadnych 
urządzeń chłodniczych . W ZG  jest w  
posiadan iu  kom presora  do urządze
n ia  dużej ko m o ry  ch łodn icze j. N ie 
s te ty  dotychczas n ie  je s t on u ru cho 
m io n y  z pow odu b ra k u  pomieszcze
n ia , k tó re  zostało u ję te  w  p lan ie  
in w e s ty c y jn y m  na r. 1952. P onadto 
W ZG  posiada 6 w ilk ó w  do m ie len ia  
m ięsa, rozm ieszczonych w  n a jw ię k 
szych zakładach oraz k i lk a  o b ie ra - 
czek z iem niaków . Ten n iezadow ala
ją c y  stan urządzeń techn icznych w  
zakładach W ZG  je s t powodem , że 
p ro d u k c ja  n ie  je s t ca łkow ic ie  zme
chanizowana. N a leży podkreś lić , że 
na jboga tszym  zakładem  W ZG  pod

względem  urządzeń technicznych, 
jes t p rze ję ty  od P D T  b a r-k a w ia rn ia  
„C e n tra ln y “ .

W  dziedzin ie  wyposażenia te ch n i
cznego daje s ię  szczególnie odczuć 
b ra k  10 k o t łó w  do gotow ania zup, 10 
lodów ek, 12 obieraczek z iem niaków , 
8 m aszyn do rozd rabn ian ia  ja rzyn , 
6 m aszyn do lodów  i  in n ych  d ro b 
n ie jszych  urządzeń.

Obroty
Roczny p la n  ob ro tu  na ro k  1951 

W ZG  w y k o n a ły  p rzed te rm inow o w  
d n iu  21 lis topada ub. r., a na dzień 
31. X I I .  ub .r. p lan  w ykonano w  
117%. P ro d u kc ja  w łasna w a rtośc io 
w o  została w ykonana w  100,2 /<•> a 
p la n  sprzedaży to w a ró w  hand low ych  
w  151%. Ilo śc io w y  p lan  p ro d u k c ji 
w y k o n a ły  W ZG  w  104,8 /o, w  ty m  
dań m ięsnych w  174,9%, a dan ob ia 
dow ych  w  79,9%. Jak w y n ik a  z po
wyższego —  zadania p lanow e zosta
ły  w ykonane  przed te rm inem , z 
w y ją tk ie m  ilościowego p lan u  p ro 
d u k c ji podstaw ow e j, t j .  dan ob ia 
dow ych . F a k t ten  św iadczy o tym , 
że zarów no D y re kc ja  W ZG , k i lk a 
k ro tn ie  zresztą zm ieniana w  ub. r., 
ja k  i  a k ty w  po lityczny , społeczny i  
p racow n iczy W ZG  stosunkowo sła
bo w a lc z y ły  o asortym entow e w y k o 
nan ie  p lanu , przez co n ie  s p e łn iły  
na leżycie  swojego zadania ja k o  p la 
ców ka żyw ien ia  zbiorowego.

Zatrudnienie
Jako poważne osiągnięcie W ZG  

na leży zaliczyć to, że p rzy  p rze k ro 
czeniu rocznego p lanu  o b ro tu  o 
17,3%, p lan  za trud n ien ia  w y k o rz y 
s ta liśm y  za ledw ie  w  98,3 /o. To osią
gnięcie po zw o liło  nam  na zaoszczę
dzenie funduszu p łac w  s k a li ro 
cznej o 4,25%, dz ięk i czemu m o
g liś m y  dokonać w iększych w y d a t
k ó w  rzeczowych w  p lan ie  fina nso 
w ym , a n iezbędnych dla u trzym an ia  
i  ta k  n iezadow alającej pod w zg lę 
dem  h ig ien iczno -  san ita rnym  dz ia
ła lno śc i zakładów .

W śród ogólnego stanu p ra co w n i
k ó w  W ZG  z a tru d n ia ły  11% kob ie t. 
T en  stosunek p rocen tow y w  r. 1952 
u legn ie  dalszem u podwyższeniu przez 
doprow adzen ie za trudn ien ia  k o b ie t 
do 80%. Na o d c in ku  k a d r W ZG  m ia 
ły  poważne trudn ośc i w  zw iązku  z
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n ia  p ra cy  itp . K u rs iśc i re k ru to w a li 
się przew ażnie z awansu społecznego.

H ig ie na

W  dziedzin ie  h ig ien iczno -  sa n ita r
ne j W ZG  n ie  s p e łn iły  swego zadan ia 
ja k o  sekto r państw ow y. Zarów no 
k ie ro w n ic tw o  poszczególnych zak ła 
dów  ja k  i  D z ia ł A d m in is tra c y jn o - 
G ospodarczy w  W ZG  n ie  p rz y w ią z y 
w a ł szczególnej .wagi do tego za- 
gadn ien ia . Is tn ie ją  w ięc i  dziś jesz
cze ta k ie  zak łady, k tó re  n ie  p rzyn o 
szą nam  ch luby, ja k  ba r „Z achę ta “ , 
„Sm akosz“  i  „Ś lą sk “ . Z a k ła d y  te 
w in n y  być poddane g ru n tow nem u  
re m o n to w i i  dostosowane do ich  
w ła śc iw ych  zadań. Dużo uste rek sa
n ita rn y c h  is tn ia ło  też i  w  in n ych  
zakładach W ZG .

Jakość w yżyw ie n ia
Jeżeli p rz y jrz y m y  się b liże j p ro 

d u k c ji W ZG  w  ro k u  1951, to  ob ie k 
ty w n ie  s tw ie rdz im y , że m am y je j 
dużo do zarzucenia. O ile  p ro d u kc ja  
w y ro b ó w  g a rm aże ry jnych  w  n ie k tó 
ry c h  zakładach sta ła  na w ła śc iw ym  
poziom ie, to  na o d c in ku  dań ob ia 
dow ych obserw ow ało się n is k i po-

Jaki kierownik
Ż yw ie n ie  zb iorow e p ionu  CRS 

„Sam opom ocy C h łop sk ie j“  zaczęto 
organ izow ać na te ren ie  p o w ia tu  
O strów  W ie lko p o lsk i w  d ru g im  p ó ł
roczu 1951 ro ku . P ie rw sza gospoda 
spółdzie lcza pow sta ła  w  GS O do la
now ie ,, następnie w  Przygodzicach, 
w  S ka lm ie rzycach  oraz b u fe t w  So
śnie. In ic ja to ra m i u ru cho m ien ia  tych  
gospód b y ły  zarządy G m inn ych  S pó ł
dz ie ln i, k tó re  zdaw a ły  sobie sprawę, 
z ważności is tn ie n ia  na naszym  te 
ren ie  uspołecznionych p laców ek ży 
w ie n ia  zbiorowego. P oczą tk i p racy 
n ie  b y ły  ła tw e . N ie  m ie liśm y  p rze
szkolonego personelu an i odpow ied
n ic h  in s tru k c ji,  k tó re  w ska zyw a łyby  
ja k  organ izow ać gospody, b y liś m y  
zdan i na w łasne s iły , na nasze w ła 
sne w iadom ości. W tedy  w łaśn ie  o - 
kaza ło się, ja k  w ie le  znaczy stano
w isko  k ie ro w n ik a  gospody. Ludz ie  
w ysun ięc i na k ie ro w n ik ó w  p ie rw 
szych naszych gospód (O dolanów  i  
S kalm ierzyce) w yp acza li ca łkow ic ie  
zadan ia żyw ie n ia  zbiorowego, sze
rz y l i  w  k ie ro w a n ych  przez siebie 
zakładach p ija ń s tw o , aby p rzy  po
m ocy w yszyn ku  a lkoh o lu  w ykonać 
p la n  m iesięczny i  o trzym ać prem ię.

Po zm ian ie  k ie ro w n ic tw a , ob. 
M o ra w sk i, k tó ry  o b ją ł stanow isko 
k ie ro w n ik a  w  O dolanow ie, zasta ł w  
spadku po sw o im  poprzedn iku  k i lk a  
k u f l i  do p iw a  i  k ie liszkó w  do w ó d k i 
oraz zdezorganizow any personel. 
T y m  energ iczn ie j je d n a k  zab ra ł się 
do pracy, nada ł je j w ła ś c iw y  k ie 
run ek , zo rgan izow a ł w  . szybk im  
tem p ie  gospodę. Ten 60 -le tn i kolega 
s ta ł się d la  nas w zorem  n ies trudzo
nego p ra co w n ika  i  źród łem  w sze l
k ic h  fachow ych  w iadom ości. N a zo r
gan izow anych przez niego odp ra 
w ach  m iesięcznych k ie ro w n ik ó w  go
spód dysku tow ano i  analizow ano 
w sze lk ie  trudn ośc i w  pracy, a w y n i
k i  i  w n io s k i z d ysku s ji p rzekazyw a-

ziom , szczególnie w  zakładach I I I  
ka t., k tó ry c h  przecież m am y n a j
w iększą ilość. P rzew ażn ie słabo w y 
k w a lif ik o w a n i kucharze (dobrych 
odczuw am y pow ażny b ra k ) n ie  sto
sow a li ściśle n o rm a tyw ó w , co n ie 
w ą tp liw ie  m ia ło  zasadniczy w p ły w  
na pogorszenie się ja kośc i p ro d u k 
tów . P onadto personel p ro d u k c y jn y  
n ie  p rz y w ią z y w a ł rów n ież  na leżyte j 
w a g i do e s te tyk i w yd aw a nych  po
tra w , co częściowo od b iło  się też 
na ilośc i- sprzedawanych dań ob ia 
dowych.

N adm ien iam y, że m ożliw ośc i p ro 
du kcy jn e  zak ładów  p rz y  obecnym  
stan ie  wyposażenia technicznego w y 
noszą 50.000 dań ob iadow ych dz ien
nie; p rz y  na le ży tym  wyposażeniu te 
chn icznym  i  taśm ow ym  system ie 
k o n su m c ji (ro ta c ji 20 m in u to w e j 
konsum enta) m og łaby ilość ta  z w ię k 
szyć się do 100.000 dziennie. N a j
w iększym  popytem  w śród konsu
m en tów  cieszą się poza da n iam i o- 
b ia d o w y m i —  zakąski, p rzy  spad
k u  k o n su m c ji zup. S topn iow o zys
k u ją  sobie rów n ież  popu larność da
n ia  ja rsk ie .

W . B A N A S Z E W S K I 
(W rocław)

— taka gospoda
no reszcie personelu. T y m  sposobem 
przeszka la liśm y personel, uczy liśm y  
ogólnych zasad. Gospoda nasza za
czę ła " w yko n yw a ć  p la n y  m iesięczne 
w  120% i  stale zw iększać p ro du kc ję  
w łasną, b ierze udz ia ł we współza

w o d n ic tw ie  naszego okręgu, s ta je  się 
in ic ja to re m  w ie lu  osiągnięć w  dzie
dz in ie  żyw ie n ia  zb iorow ego naszego 
po w ia tu . Rów nież i  gospoda w  S ka l
m ierzycach, gdzie s tanow isko k ie 
ro w n ik a  o b ją ł ko l. M roczkow sk i, 
zm ie n iła  z ły  s ty l p ra cy  i  z ośrodka 
szerzenia p ija ń s tw a  zm ie n iła  się w  
p ra w d z iw y  zak ład  żyw ie n ia  zb io ro 
wego, w yka zu je  s ta ły  w zro s t p ro 
d u k c ji w łasne j, a je j personel, sk ła 
da jący się z cz łonków  ZM P , św ie 
c i p rzyk ła d e m  sum ienności i  u p rz e j
m ości d la  ca łe j oko licy .

Prócz ty c h  w zo row ych  gospód 
spółdzie lczych m am y je d n a k  i  p la 
ców k i, k tó re  w  dalszym  c iągu p ra 
cu ją  źle. T aką  p laców ką  je s t np. go
spoda w  A n to n in ie , m ie jscu  le tn is 
ko w ym , k tó ra  w  ro k u  u b ie g łym  nie  
spe łn iła  swego zadania. M u s im y  po
starać się o to, aby w  ty m  sezonie 
św ia t p racy  zna laz ł ju ż  w  n ie j ta 
n ie  i  sm aczne. pożyw ien ie . Rów nież 
dużo k ło p o tu  przysparza nam  bu fe t 
GS w  Sośnie, gdzie b y ły  zarząd nie  
chcia ł an i zrozum ieć, an i w y k o n y 
w ać zarządzeń CRS i  PZGS. B u fe t 
m a ju ż  n o w y  zarząd i  lic z y m y  na 
to, że no w y  k ie ro w n ik  p o tra f i do
b ry m  zorgan izow an iem  p ra cy  po
s taw ić  b u fe t na  w ła śc iw ym  pozio
m ie. Dziś ju ż  b u fe t częściowo speł
n ia  sw oje zadania i  je s t pomocą 
w  codziennym  życ iu  m ieszkańców  
te j gm iny . Ten sk rom n y  w k ła d  na 
szej zespołowej p racy  —  to  m ała  
cząstka re a liz a c ji P la nu  6-le tn iego, 
p lanu  do b ro by tu  i  postępu P o lsk i 
Lu do w e j.

G A B R IE L  G U Ż L A  
(O strów  W lkp.)

Krakowskie Zakłady Gastronomiczne przodują
U fu n d o w a n y  przez CZPG p ropo 

rzec p rzechodn i d la  przodującego 
przeds ięb io rs tw a w  w y k o n a n iu  na 
czelnych zadań przechodzi z rą k  do 
rąk . K ra k o w s k ie  Z a k ła d y  G astrono
m iczne przez k ilk a  m iesięcy n ie  m o
g ły  go zdobyć, ponieważ w ie le  po
w ażnych trudn ośc i nastręczało zre 
a lizow an ie  w ysokiego p lanu  tuczu 
trzo d y  ch lew ne j. Z m ob ilizow ano  je d 
na k  w szystk ie  posiadane ś ro d k i i 
pod ję to  zobow iązania w  k ie ru n k u  
p rzedterm inow ego w yko na n ia  p lanu 
tuczu. G ospodarstwo hodow lano - 
w arzyw n icze  zostało p rze ję te  2 s ty 
cznia 1952 r . P raco w n icy  dz ia łu  p ro 
d u k c ji u p o ra li się z tru d n ą  sprawą 
zakupu odpow iedn ie j ilośc i w a rc h 
laków . W y s iłk i te d a ły  w y n ik i.  Ro
czny p lan  tuczu na ro k  1952 został 
w yko n a n y  w  ponad 100% ju ż  w  
d n iu  31 s tyczn ia  1952 r . a p la n  tuczu 
na styczeń 1952 r. został p rzekroczo
n y  o ponad 250 sztuk. Tuczarn ie  
trzo d y  zosta ły postaw ione na n a j
w yższym  poziom ie w  p ion ie  CZPG, 
co s tw ie rd z iły  c z y n n ik i nadrzędne 
w iz y tu ją c e  przedsięb iorstw o. Te w ła 
śnie osiągnięcia p rz e c h y liły  szalę na 
stronę K Z G  i  w  d n iu  5 k w ie tn ia  
1952 r. w ręczono im  proporzec p rze
chodn i za zajęcie p ierwszego m ie j
sca.

Uroczystość w ręczen ia  proporca 
m ia ła  bardzo u roczys ty  cha rak te r. 
W  p ię kn ie  udeko row ane j sa li .Dom u 
M łodzieży, po odegran iu  hym n u  na 

rodow ego polskiego i  radzieckiego 
uroczystość zaga ił ob. dy r. T u rb o - 
w icz, k tó ry  m. in . zapoznał zebra
nych  ze s ta łym  w zrostem  ob ro tów  
p rzeds ięb io rs tw a i  w zrostem  ob ro
tó w  na 1 m ie jsce konsum cyjne . O 
ile  w  I  k w a rta le  1951 ob ró t ten  w y 
no s ił 22 zł, to  w  lu ty m  1952 w yraża 
się on liczbą 33,5 zł. P ro d u kc ja  w ła 
sna z 62,8 zł. w  styczn iu  1951 r. 
w zros ła  do 64,8 zł. w  lu ty m  1952. 
W zrasta rów n ież  sta le  ilość dań na 
1 m ie jsce konsum cyjne.

Po p rzem ów ien iu  ob. d y r. T u rb o - 
w icza na s tąp ił k u lm in a c y jn y  p u n k t 
uroczystości, to  jes t w ręczen ie p ro 
porca. D okona ł tego Nacz. D y re k to r 
CZPG  ob. L . M ack iew icz, k tó ry  pod
k re ś li ł w  sw ym  przem ów ien iu , że 
K Z G  od szeregu m iesięcy da ją  dowód 
św iadom ości po lityczn e j i  p rz y w ią 
zan ia ' do P o lsk i L u d o w e j. Zdobycie  
proporca przez K Z G  je s t sygnałem , 
że załoga pam ię ta  o fakc ie , iż  obok 
je j m iasta  bu du je  się na jw iększy  
ob ie k t P la nu  6 -le tn iego —  Now ą 
H u tę  i  że id z ie . ręka  w  rękę  z b u 
do w n iczym i p ierwszego soc ja lis ty 
cznego m iasta  W Polsce.

W  da lszym  ciągu zebran ia uczen
n ica  T e chn iku m  G astronom icznego 
w  K ra k o w ie  w y ra z iła  wdzięczność 
m łodzieży kszta łcącej się w  te j szko
le  za życzliw ość i  z rozum ien ie  K Z G  
d la  po trzeb szko ln ic tw a  zaw odow e
go i  um o ż liw ie n ie  je j p ra k ty k i w  za
kładach.
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Nowe zadania służby BHPZebran ie  zakończono odczytan iem  
lis tu  za łog i do P rezydenta  B ie ru ta  
oraz zobow iązań pod ję tych  d la  ucz
czenia 60 roczn icy  u ro dz in  P ie rw 
szego O byw a te la  P o lsk i Lu do w e j. 
W artość ty c h  zobow iązań w  p rz e li
czen iu na p ien iądze w yn os i 560.536 
z ło tych .

P onadto —> d la  uczczenia fa k tu  
zdobycia  przez K Z G  pierwszego 
m ie jsca, załoga re s ta u ra c ji „G ra n d  
H o te l“  w ezw a ła  do w spó łzaw odn i
c tw a  w szystk ie  zak ład y  gastronom i
czne na te ren ie  k ra ju  o ty tu ł n a j
le p ie j zorganizowanego zak ładu  p ra 
cy. Za łoga ta  w ezw a ła  rów n ież  do 
w prow adzen ia  m etody inż. K o w a lo 
wa, k tó ra  u m o ż liw i podciągnięcie 
pozostających w  ty le  p ra cow n ikó w  
do poziom u przodu jących , u m o ż liw i 
podnoszenie k w a lif ik a c ji  zaw odo
w ych  przez doszkalanie p ra co w n i -  
k ó w  w  przodu jących  metodach. 
W prow adzen ie  lepszych m etod p racy 
—  to  w a lk a  o w zros t w yda jnośc i, o 
w yso k i p rocen t przekroczenia no rm  
z rów noczesnym  zw iększen iem  w y 
nagrodzenia, co je s t ta k  ściśle zw ią 
zane z popraw ą b y tu  m as p ra c u ją 
cych.

Sprawa szkolenia
Pisząc o p racy K ra k o w s k ic h  Z a

k ła d ó w  n ie  m ożna n ie  wspom nieć 
o szkolen iu. W  ub ie g łym  ro k u  p rze
prow adzono u  nas szereg ku rsó w  
różnego rodza ju , k tó re  łącznie p rze
s z k o liły  ponad 200 osób. Pom ogło 
to  znacznie w  usp ra w n ie n iu  p racy 
K Z G  gdyż absolwenci p o p ra w ili 
znacznie s ty l pracy, a zdo ln ie js i zo
s ta li szybko aw ansow ani na w y ż 
sze stanow iska. W  ro k u  1952 spra
w a  szkolen ia w yg ląd a  bardzo n ie 
pom yśln ie , gdyż p ro w a dz i się je  t y l  
ko  w  ośrodkach cen tra lnych , k tó re  
w  c iągu trzech  m iesięcy 1952 ro k u  
p rzeszko liły  dosłownie 3 p ra co w n i
k ó w  K Z G  (1 ke lne r, 1 kucharz , 1 
k ie ro w n ik ). Rzecz jasna, że na przed
s ięb io rs tw o liczące ponad 2 tysiące 
osób załogi, liczba trzech  przeszko
lo nych  p ra co w n ikó w  ra z i sw o ją  n ie - 
p ropo rc jona lnośc ią . T a k  ogrom ne 
przeds ięb io rs tw o ja k  K Z G  m usi sta
le  p ro w a dz ić  akc ję  szkolen ia na sze
ro ką  skalę i  posiada k u  tem u dobre 
w a ru n k i, a w ięc  i  fachow ych  w y 
k ła do w ców  i  odpow iedn ie  pom iesz
czenia. W ydaw a ło by  się zatem  słusz
ne, aby —  o ile  n ie  można uzyskać 
na szkolenie d o ta c ji z funduszów  
cen tra ln ych  —  uzyskać zezwolenie 
na p o k ry w a n ie  kosztów  szkolen ia ze 
środków  ob ro tow ych  p rzeds ięb io r
stwa. K osz ty  szkolen ia K Z G  w  ska
l i  rocznej n ie  przekroczą sum y 20.000 
zł. Z w iększen ie  w yd a jn ośc i p racy 
przez w yszko lonych  abso lw en tów  
ku rs ó w  p o k ry je  z na dw yżką  tę  su
mę.

mgr JA N  M A J E W S K I 
(Kraków )

Niniejszym podajemy do wia
domości, że redakcja „Żywienia 
Zbiorowego" mieści się obecnie 
pod następującym adresem: 
Warszawa, Marszałkowska 17 

I p., tel. 868-04.

W  trosce o zdrow ie  i  lepsze w a 
ru n k i p racy  d la  personelu p rzem y
s łu  gastronom icznego, C e n tra ln y  Z a
rząd P rzem ysłu  G astronom icznego 
w y d a ł zarządzenie, mocą którego 
służba B H P  m us i być pow o ływ ana 
do op in iow an ia  budow y i  rozbudo
w y  zak ładów  gastronom icznych i 
zak ładów  pom ocniczych. Zarządze
n ie  to będzie m ia ło  n ie w ą tp liw ie  
duży w p ły w  na podn iesien ie  stanu 
bezpieczeństwa i  h ig ie ny  p ra cy  w  
zakładach, gdyż do te j p o ry  służba 
B H P  dow ia dyw a ła  się o zam ierzo
n ym  o tw a rc iu  zak ładu  w tedy , gdy 
on ju ż  no rm a ln ie  p racow a ł i, rzecz 
prosta, żadne zm iany  w  budow ie  n ie  
m o g ły  ju ż  być poczynione.

Ż yw io łow ość  o tw ie ra n ia  zak ładów  
gastronom icznych m ia ła  n ie w ą tp li
w ie  w p ły w  na ic h  dość n is k i po 
z iom  w  dziedzin ie  bezpieczeństwa i  
h ig ie ny  pracy. Zaplecza na ogół we 
w szys tk ich  zakładach b y ły  n ieodpo
w iedn ie , ponieważ n ie  zawsze is t 
n ia ły  m oż liw ośc i ic h  poszerzania. W  
w ie lu  w yp ad kach  m a je d n a k  ró w 
nież m ie jsce n iezrozum ien ie  zagad
n ie ń  żyw ien ia  zbiorowego przez 
m ie jscow e ra d y  narodow e ( ja k  np. 
V  B ia łym s toku ), k tó re  zam iast po 
m agać w  rozbudow ie  zapleczy, h a 
m o w a ły  pracę zakładów  przez n ie - 
p rzyd z ie lan ie  odpow iedn ich  pom ie 
szczeń, lu b  opóźnian ie te rm in ó w  
w yd a n ia  nakazu, co pociągało za 
sobą w yko n a n ie  prac b y le  ja k , a- 
by  ty lk o  o tw o rzyć zak ład  w  p rze 
w id z ia n y m  te rm in ie . W  zw iązku  z 
ty m  n ie  uw zg lędn iano  ̂ w ie lu  po
trzeb  przez zapom nienie, lu b  po 
p ro s tu  z pow odu b ra ku  czasu.

Z a k ła d y  nasze, popu la rne  ju ż  na 
te ren ie  w o jew ództw a  olsztyńskiego 
i  w o j. bia łostockiego, po w s ta ły  1 s ty 
cznia 1951 r. Spuścizna, ja k ą  zak łady  
te  o b ję ły  po S pó łdz ie ln i E m e ry tó w  
i  in ic ja ty w ie  p ryw a tn e j, b y ła  bardzo 
skrom na bow iem  do końca m arca 
tegoż ro k u  w yn os iła  10 zak ład ów  i  
dopiero d ru g i i  trze c i k w a r ta ł p rz y 
n iós ł szybką ic h  rozbudowę. W  c h w i
l i  obecnej 38 p laców ek sam odzie l
nych  lu b  zorgan izow anych w  zespo
ły, w  ty m  9 re s ta u ra c ji w^ O lsztyn ie , 
B ia łym s to ku , A ugustow ie , E łku , 
B ran ie w ie , O rnecie, M orągu , I ła w ie  
i  D z ia łd ow ie  p ra cu je  k u  zadow ole
n iu  podróżnych, a zwłaszcza liczn ie  
reprezentowanego św ia ta  pracy, do
jeżdżającego z m ie jsc zam ieszkania 
do w a rsz ta tó w  i  b iu r.

D zia ła lność m łode j in s ty tu c ji 
O K Z G  n ie  sta ła  jeszcze w  ro k u  1951 
na w ła śc iw ym  poziom ie, bow iem  
w sku te k  szybk ie j ich  rozbudow y 
w ie le  sp raw  p o tra k tow a no  z ko n ie 
czności pow ie rzchow nie . M usiano m. 
in . w a lczyć o w ła śc iw y  dobór p e r
sonelu, a zwłaszcza o k ie ro w n ic tw o  
p laców ek, o jego socja listyczne i  spo
łeczne podejście do p racy  i  je j celu. 
B ra k  fachowego i  często n ie u św ia 
dom ionego p o lityczn ie  personelu, 
p łynność e lem entu  pracow niczego 
ustaw iczn ie  goniącego za le kką  i  do-

D rugą  przeszkodą p rz y  odpow ie
d n im  u rządzan iu  zaplecza b y ła  n ie 
znajom ość w ym agań bezpieczeństwa 
i  h ig ie n y  p ra cy  w  przem yśle gastro
nom icznym  przez personel in ż y n ie 
ry jn o -te c h n ic z n y , k tó ry  p ro je k to w a ł 
przebudow ę daw nych  lu b  budow ę 
no w ych  zak ład ów  gastronom icznych 
i  pom ocniczych.

Obecnie sy tuac ja  pow in na  u lec ra 
d y k a ln e j zm ianie . Personel in ż y n ie 
ry jn o  -  techn iczny będzie w sp ó łp ra 
cow ał ze służbą B H P  na d  budow ą 
i  rozbudow ą zakładów , zapew ni im  
lepsze zaplecza i  dobre w a ru n k i 
p ra cy  d la  personelu. S łużba B H P  
p o w in n a  zatem  oddać całą swą 
w iedzę i  dośw iadczenie na u s łu g i 
personelu in ż y n ie ry jn o  -  techn icz
nego.

W  dalszym  ciągu konieczna jes t 
pom oc R ad N arodow ych , k tó re  są 
w spó łodpow iedzia lne za pracę i 
dzia ła lność zak ładów  gastronom icz
nych , a w  ciągu ro k u  w spó lne j p ra 
cy pozna ły  ic h  po trzeby  i  z rozum ia
ły  znaczenie całości zagadnienia.

Jeże li p rzeds ięb io rs tw a zastosują 
się do zarządzeń CZPG  i  w ła d z  
nadrzędnych , dążących do polepsze
n ia  stanu B H P  w  zakładach gastro
nom icznych, a R ady N arodow e do
p iln u ją  w yk o n a n ia  słusznych za
rządzeń i  po s tu la tó w  przeds ięb io rs tw  
gastronom icznych, to  now opow sta
jące zak ład y  będą od pow iada ły  w y 
m agan iom  bezpieczeństwa i  h ig ie n y  
pracy, a ic h  personel da w te d y  z 
s iebie dużo w ięce j, aby pow iększyć 
ilość i  jakość pos iłków .

Z B IG N IE W  W Y D E R K O  
W arszawa

brze p ła tn ą  posadą, to b y ły  z zasa
dy  na jw iększe  trudn ośc i tute jszego 
terenu. Poza ty m  m a ła  św iadom ość 
klasow a, b ra k  sa m o k ry ty k i, n ie u 
m ie ję tność p racy  zespołowej, b ra k  
w spó łzaw odn ic tw a i  ra c jo n a liz a to r
s tw a oraz dośw iadczenia, n ie  sp rzy
ja ły  i  ze wszech m ia r  u tru d n ia ły  
pracę. S tąd też i  liczne  ska rg i i  na 
rzekan ia  personelu i  k ie ro w n ic tw a , 
w ygodne poprzestaw anie na osiąg
n ię tych  pozycjach, pe łne ska rg  k a r 
ty  ks ią żk i życzeń i  zażaleń oraz 
zasłużona k ry ty k a  prasy.

M im o  je d n a k  trudnośc i, dz ięk i 
w y trw a ło ś c i, en e rg ii i  in ic ja ty w ie  
n ie k tó ry c h  p ra c o w n ik ó w  O K Z G  i  
te renu, dz ięk i zm ianom  dokonanym  
w  ło n ie  samej d y re k c ji,  a zwłaszcza 
dz ięk i now em u d y re k to ro w i ob. P ią t
kow sk iem u, O K Z G  ucząc się na 
w łasnych  błędach p o tra f iło  osiągnąć 
w łaśc iw e  pozycje i  w y p e łn ia ją c  p lan  
w  122%, w ysunąć się w  s k a li ogó l
n o k ra jo w e j na  jedno  z czo łow ych 
m ie jsc. P rzysw a ja ją c  sobie tem po i  
s ty l p ra cy  soc ja lis tyczne j, O K Z G  po 
p rzeana lizow an iu  b łędów  i  uchyb ień  
ub iegłego roku ,po  p rzeana lizow an iu  
celu i  zadań, ja k ie  w  P la n ie  6 - le t-  
n im  m a ją  do spe łn ien ia , n a k re ś liły  
na p rogu  nowego ro k u  na sw o im  te 
ren ow ym  o d c in ku  am bitne , zadanie, 
a m ia no w ic ie : a) usp raw n ić  i  po -
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w iększyć w yda jność p ra cy ; b) od
m łodz ić  k a d ry , a przez ich  u s ta w i
czne szkolen ie i  w ych ow yw an ie  oraz 
drogą awansu społecznego w ysuw ać 
śm ia ło  na s tanow iska czołowe zdo l
nych, m ło dych  lu d z i; c) oprzeć p ra 
cę g łów n ie  na s iłach kob iecych; d) u -  
s taw iczn ie  szko lić  personel, a w  n a 
radach  roboczych wzbudzać za in te 
resow anie życ iem  p lacó w k i, w y ra 
b iać poczucie w spó lne j społecznej 
w łasności i  w spó łodpow iedzia lności, 
zachęcać i  b rać ud z ia ł w e w spółza
w o d n ic tw ie  i  rac jon a liza to rs tw ie ; 
e) rozbudow ać sieć p laców ek o d a l
szych 50%; i )  podnieść i  przekroczyć 
p la n  ob ro tó w  o 50% w  stosunku do, 
ub. ro k u ; g) pow iększyć ilość resta 
u ra c ji o dalsze 50%; h) przekroczyć 
p la n  tuczu; i) zwalczać chw ilo w e  
trudn ośc i zdw ojen iem , s ił ru c h liw o 
ścią i  in ic ja ty w ą .

Tego rod za ju  am b itne  p la n y  i  za
m ie rzen ia  po d ję ła  załoga w ra z  z R a
dą Zak ładow ą, Z M P  i  czynn ika m i 
p a r ty jn y m i w  p e łn i św iadom ości, że 
są ogniw em  w  łańcuchu  P a lnu  6- 
le tn iego i  m a ją  do spe łn ien ia  sw oją 
poważną ro lę ; że źle zm ontowane 
i  zespolone ogn iw o pow odu je  ry s y  i  
pęknięcia , kw asy  i  zg rzy ty  na in -

P rzy  zw iedzan iu  p laców ek ży
w ie n ia  zb iorow ego zain teresow ała 
m n ie  rozbieżność w  podaw anych 
przez różne in s ty tu c je  danych, do
tyczących w a rto śc i odżywczych i  
energetycznych w yd aw a nych  p ro 
d u k tó w  żyw nośc iow ych  na jedną  o - 
sobę. P rzy  b liższym  poznan iu  spra
w y  i  om ów ien iu  je j z ko legam i oka 
zało się, że rozbieżności po legają na: 
1) w a d liw y m  ob liczan iu  w a rtośc i, 
oraz 2) różnorodności ta b lic  w g  k tó 
ry c h  ob liczenia są w ykonyw ane . 
P rzew ażn ie za k ła d y  żyw ien ia  zb io 
row ego (szpita le, dom y wczasowe), 
ob licza ją  w artość  odżywczą p o s iłku  
w g  ilo śc i p ro d u k tó w  w ydaw anych  
ze sk ładu , bez uw zg lędn ien ia  u b y t
k ó w  pow sta łych  p rzy  czyszczeniu 
ja rzyn , po  od jęc iu  kośc i od m ięsa 
lu b  ości od ryb . Ilość odpadków  
pow sta jąca p rz y  czyszczeniu z iem 
n ia k ó w  w zrasta  często w  okresie 
w iosennym  do 70%. W  ob liczan iu  
w a rto śc i odżywczych p o s iłk ó w  w aż
ne je s t ob liczenie w a rto śc i odżyw 
czej te j ilośc i p ro d u k tu , k tó ra  zosta
n ie  podana do spożycia konsum en
tow i.

Pon iże j poda ję  jad łosp is, w  k tó 
ry m  w a rtość  odżywcza, w yp isana 
pod  każdym  p o s iłk ie m  jes t ob liczo
na od ilo śc i ne tto  tow a ru , t j .  po od
liczen iu  odpadków . Jadłospis ten  
s tanow i podstaw ę do ob liczeń dla  
m agazynu, gdyż zaw ie ra  ilo ś c i p ro 
du k tów , k tó re  na leży w ydać ze sk ła 
du na jedną  osobę.

Śniadanie: K aw a  10 g, cu k ie r 20 
g, chleb 100 g, b u łk a  100 g, m asło 
15 g, m le ko  250 g. W artość odżyw 
cza: ka l. 839, b ia łk o  25,32, tłuszcze 
23,97, w ęg low odany 130,78, w apń 
338,45 mg. Obiad: K ru p n ik : kasza 
jęczm ienna 30 g, w łoszczyzna 60 g 
(w artość odżywcza ob liczona w  50 
g), smalec 10 g, chleb 50 g. W a r
tość odżywcza: ka l. 323, b ia łk o  6,93,

nych  odcinkach, że sw o ją  ciężką 
pracą m a ją  obsłużyć n ie  m n ie j a m o
że i  ciężej pracującego rob o tn ika .

Poza w y m ie n io n y m i p lanam i, w  
celu uczczenia 60-roczn icy u ro dz in  
P rezydenta  B oles ław a B ie ru ta  oraz 
św ięta 1 M a ja  —  załoga zak ładów  
pos tanow iła : 1) podnieść este tykę
p laców ek i  za in ic jow ać w  ty m  k ie 
ru n k u  w spó łzaw odn ic tw o m iędzyza
k ładow e ; 2) zdw oić uprze jm ość i  
sprawność personelu opera tyw nego, 
a w  p ie rw szym  rzędzie ekspedientek 
i  ke ln e ró w ; 3) un ika ć  skarg  i  zaża
leń  k lie n tó w  oraz k r y ty k i prasow ej, 
a zasłużyć na po chw a ły  i  uznanie; 
4) zw róc ić  jeszcze w iększą uw agę na 
oszczędną gospodarkę i  zb ió rkę  od
pa dków  uży tko w ych , k tó ry c h  sprze
daż poza odpadkam i przeznaczony
m i d la  tuczu trzody, m a dać 8.000 zł 
dochodu; 5) podnieść tucz trzody  
ch lew ne j o dalsze 50 %; 6) pośw ięcić 
3.600 roboczogodzin na odgruzow a
n ie  zniszczonych przez w o jn ę  ob ie k 
tów , co da w  sum ie 4.680 zł osz
czędności.

W szystk ie  ok rę g i K Z G  oraz po
k rew ne  zak ład y  gastronom iczne w e 
zwane zosta ły  do w spó łzaw odn ictw a.
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tłuszcze 13,16, w ęg low odany 49,52, 
w a pń  34,3. Gulasz z z ie m n ia kam i: 
mięso w ieprzow e 50 g (wartość od
żywcza obliczona w  35 g —■ ub y tek  
30%), m ięso w o łow e 50 g, (wartość 
odżywcza obliczona w  35 g), smalec

10 g, z ie m n ia k i 500 g (w artość od 
żywcza, ob liczona w  350 g). W artość 
odżywcza: ka l. 597, b ia łk o  16,45, t łu 
szcze 33,70, w ęg low odany 56,70, 
w a pń  35,0 mg. B u ra k i 220 g (w a r
tość obliczona w  200 g), m arga ryna  
10 g, m ąka 5 g, cu k ie r 3 g, kw asek 
m le ko w y . W artość odżywcza: ka l. 
187, b ia łk o  11,4, tłuszcze 8,75, w ę 
g low odany 35,00, w a pń  66,63 mg. 
K o m p o t: ja b łk o  100 g, c u k ie r 20 g. 
W artość odżywcza: ka l. 119, b ia łk o  
0,3, tłuszcze — , w ęg low odany 29,48, 
w a pń  4,2 mg. Kolacja: H erba ta  
0,25 g, c u k ie r 20 g, ch leb 150 g, m a
sło 10 g, ja ja  (2 szt.) 100 g, m leko  
250 g. W artość odżywcza: ka l. 836, 
b ia łk o  33,55, tłuszcze 30,70, w ę g lo 
w odany 106,48, w a p ń  338,7 mg. W a r
tość odżywcza w szys tk ich  po s iłków  
razem : k a l. 2900, b ia łk o  93,65, t łu 
szcze 110,28, w ęg low odany 407,96, 
w a pń  867,28 mg.

T ab lice  w a rto śc i odżywczych p ro 
d u k tó w  n ie  poda ją  w a rto śc i odży
w cze j kości, na k tó ry c h  p rzygo to 
w u je  się w y w a ry  do zup. N ieśc i
słości w  ob liczan iu  w a rto śc i odżyw 
czych p o s iłkó w  m ożna ła tw o  u n ik 
nąć, je że li ta b lice  w g  k tó ry c h  w y 
kon yw a ne  są ob liczenia będą za
w ie ra ły  om ów ien ia  dotyczące spo
sobu ko rzys tan ia  z n ich . W ażną je s t 
także spraw a w skazan ia  przez od
pow iedn ie  c z y n n ik i jednego rod za ju  
ta b lic  w a rto śc i odżywczych p ro d u k 
tó w  spożywczych, k tó re  przeznaczo
ne b y ły b y  do u ż y tk u  p laców ek ż y 
w ie n ia  , zbiorowego.

M A R IA  M A JE W S K A  
(Gdańsk)

Gospodarstwa pomocnicze 
w Krakowskich Zakładach Gastronomicznych
Rząd P o lsk i Lu do w e j, dbając o do

b ro  mas p racu jących  i  s ta ra jąc  się 
zabezpieczyć na leżyte w yżyw ien ie  
św ia ta  pracy, zm ob ilizow a ł wszyst
k ie  m ożliw e  środk i, ażeby c h w ilo w y  
n iedobór m ięsa, spowodowany 
zm nie jszeniem  się pog łow ia  trzo d y  
na skutek posuchy, ja ka  m ia ła  m ie j
sce w  ub. roku , ja k  na jszybc ie j usu
nąć. W yrazem  te j tro s k i Rządu jes t 
uchw a ła  5 -c iu  m in is tró w  o 2- 
le tn im  p lan ie  podn iesien ia pog łow ia  
trzo d y  ch lew ne j. P la n  ten  został za
k reś lon y  na dużą skalę i  .zobowiązał 
do prow adzen ia  tu c z a m i FW P, szpi
ta le , p re w e n to ria , s to łó w k i oraz 
spółdzielcze i  państw ow e zak łady 
zbiorowego żyw ien ia . Toteż dziś n ie 
m a l w szystk ie  przedsięb iorstw a 
p rz y s tą p iły  do tuczen ia  trzody  
ch lew ne j w yko rzys tu ją c  w  ca łe j 
p e łn i odpadk i kuchenne. N a jszyb 
c ie j do te j a k c ji p rz y s tą p iły  L u b e l
skie Z a k ła d y  G astronom iczne, da jąc 
w  ten sposób dowód spo łeczno-poli
tycznego w y ro b ie n ia  załogi.

Rów nież i  K ra k o w s k ie  Z ak ła d y  
G astronom iczne p rz y s tą p iły  do w y 
szukania odpow iedn ich  gospodarstw  
celem zw iększenia ilo śc i trzo d y  
ch lew nej. W yszukan ie  odpow iedn ie
go ob ie k tu  n a tra f ia ło  je dn ak  na b a r
dzo duże trudnośc i, ponieważ w  w o j. 
K ra k o w s k im  b ra k  jes t gospodarstw , 
k tó re  m og łyb y  być przystosowane 
do h o d o w li trzody. O w y s iłk u  K Z G

niech św iadczy fa k t, że odpow ie
d z ia ln i p ra cow n icy  tego przedsię
b io rs tw a  dokon a li w  ciągu m iesiąca 
23 w iz j i  lo k a ln y c h  w  teren ie . Osta
tecznie prze ję to  w  dn. 31.X.51 od 
W O K  U rzędu Bezp. P ub l. gospodar
stw o w  Rżące, o po w ie rzchn i 39 ha 
w raz  z zabudow aniam i, w  bezpłatną 
dzierżawę na la t  10 i  p rzystąp iono 
na tychm ia s t do rem o n tu  s ta jn i i  o r
ganizow ania ho do w li. G ospodarstwo 
to  je d n a k  n ie  by ło  w ystarcza jące 
i  dlatego w  d n iu  2.1. br. w yd z ie rża 
w iono  gospodarstwo w  K o ra b n ika ch
0 po w ie rzchn i 29 ha, posiadające du 
że zabudowania. Poza ty m  w y k o rz y 
stane będą rów n ież  n a tu ra ln e  ja ry
1 po toczk i do h o d o w li ow iec , k a r 
p ia  i  d ro b iu  wodnego. U ru cho m io 
ne będą rów n ież ogrody w a rz y w 
ne oraz hodow la  kw ia tó w .

G ospodarstwa te dadzą K Z G  po
ważne ko rzyśc i poza hodow lą  trz o 
dy, a m ia no w ic ie  zak łady  żyw ien ia  
o trzym a ją  now a lie , ja rzyn y , p ieczar
k i,  k w ia ty . T ra n sp o rt w yko rzys ta n y  
będzie w  100%, gdyż po jazdy do 
gospodarstw  będą zwozić z m iasta 
odpadki, do m iasta  na tom iast będą 
w yw ożone ja rzyn y , k w ia ty  oraz 
tu c z n ik i na ubój.

W obec tru d n o śc i napo tykanych  
p rzy  zakup ie  w a rc h la k ó w  została ju ż  
u ruchom iona  w łasna ch lew n ia  roz
płodowa,. w  k tó re j obecnie zn a jd u je

Trudności pracy dietetyczki
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1500 obiadów dzienniesię ju ż  30 rasow ych loch i  dw a raso
we k n u ry . Z organ izow anie  te j 
ch lew n i u m o ż liw i ca łkow ite  unieza
leżn ien ie  się od C e n tra li M ięsne j 
oraz w y e lim in u je  m ożliw ość p rze 
niesien ia  chorób zakaźnych przez 
skupyw an ie  w a rc h la k ó w  od p ry w a t
nych hodowców.

W  obu gospodarstwach rozpoczęto 
ju ż  prace przygotow aw cze do a k c ji 
w iosenne j. W  n a jb liższym  czasie, po 
o trzym an iu  desek, założone zostaną 
inspekty.

Reasum ując powyższe uw agi, 
s tw ie rdz ić  należy, że p racow n icy  
K ra k o w s k ic h  Z ak ła dó w  G astrono
m icznych, rozum ie jąc doniosłość 
zagadnienia tuczu trzody  dla  gospm 
d a rk i państw ow e j, w ło ż y li m aks i
m um  w y s iłk u , aby osiągnąć ja k  n a j
lepsze w y n ik i,  k tó re  je dn ak  w  ro ku  
1951 b y ły  skrom ne, bo d a ły  zaledw ie 
42% w yk o n a n ia  p lanu  tuczu. W  ro 
k u  1952 p ra cow n icy  K Z G  pode jm u
jąc  w ezw anie do w spó łzaw odn ictw a, 
rzucone przez Lube lsk ie  Z ak łady , 
zobow iązu ją się: 1) p lan  tuczu na 
ro k  1952 w ykonać do końca czerwca 
br. w  250%, 2) u ruchom ić  hodow lę  
d ro b iu  w  ilośc i co n a jm n ie j 1000 
sztuk różnego ga tunku  oraz hodo
w lę  k ró lik ó w  i  ka rp ia .

P ode jm u jąc te zobow iązania p ra 
cow n icy  K Z G  w zyw a ją  jednocześnie 
w szystk ie  p rzedsięb iorstw a terenow e 
CZPG do pod jęc ia  podobnych zobo
w iązań, aby w  ten sposób zadoku
m entow ać w o lę  w a lk i o lepsze ju 
tro . v

D la  w yko n a n ia  podjętego zobo
w iązan ia  potrzebna jes t pomoc 
M H W  w  postaci za tw ie rdzen ia  w a 
ru n k ó w  n a jm u  p ra co w n ikó w  dla 
gospodarstw  hodow lano -  w a rz y w 
niczych. Dotychczasowy stan p ro 
w izoryczności, w y ra ża ją cy  się w y 
p łacan iem  zaliczek na pobory, k tó re  
m a ją  być usta lone w  przyszłości, nie 
stw arza m ob ilizu jące j a tm osfe ry 
w śród p ra co w n ikó w  i  w  znacznym  
s topn iu  u tru d n ia  pracę. D e fin ity w 
ne za ła tw ien ie  te j sp ra w y w  znacz
nym  s topn iu  u m o ż liw iło b y  szybkie 
zrea lizow anie  pod ję tych  zobowiązań, 
a ty m  sam ym  p rzyczyn iło by  się do 
p rzedterm inow ego w yko n a n ia  P lanu 
6-letn iego.

N iech to, nasze zobow iązanie bę
dzie w yrazem  w k ła d u  w  budowę 
nowego życia, k tó re  ksz ta łtu je  się w  
w a lce  z w ro g ie m  k la sow ym  i  ele
m en tam i ku łacko  -  speku lacy jnym i, 
w  walce o w yko n a n ie  naszych g i
gantycznych p lan ów  gospodarczych, 
w  w alce z trudn ośc iam i w y n ik ły m i 
z n ienadążan ia ro zw o ju  gospodarki 
ro ln e j za rozw o jem  up rzem ysło
w ie n ia  naszego k ra ju .

W ie lk ie  zadania ja k ie  po s taw ił 
przed n a m i P la n  6 - le tn i w ym aga ją  
w ie lk ieg o  w k ła d u  pracy, gdyż obok 
ogrom nych osiągnięć sto ją  jeszcze 
w iększe zadania i  poważnie jsze t r u d 
ności, k tó re  m us im y przezwyciężyć.

P lan  6 - le tn i to  b itw a  o pokój 
i  o .szczęśliwe życie narodu. W  te j 
g igantyczne j b itw ie  p rzew odzi m ą- 
som p ra cu jącym  Polska Z jednoczo
na P a rtia  Robotnicza, p rzodu jąca 
aw angarda N arodu  Polskiego.

Ż yw ie n ie  zb iorow e podległe PSS 
obe jm u je  na te ren ie  Gdańska, O - 
l iw y  i Wrzeszcza łącznie 42 p u n k 
ty  zam knięte. Do na jw iększych  sto
łó w ek  należą: A kadem icka  p rzy  
P o litechn ice  G dańskie j, zdolna w y 
dać dziennie 1500 ob iadów  oraz sto
łó w ka  w  Szkole Pedagogicznej — 
700 ob iadów  dziennie.

W  w yso k ie j suterenie gmachu 
P o lite c h n ik i mieszczą się: kuch n ia  
g łówna, m agazyny, chłodnie , w in d y , 
m aszyny do zm yw an ia  m aszyn oraz 
pomieszczenia a d m in is tra c ji s to łó 
w k i. P row adzenie s to łó w k i akade
m ic k ie j n ie  jest rzecźą prostą. S tu 
denci muszą zjeść w  porę, dobrze, 
płacąc- za ob iad z trzech dań ty lk o  
2 zł 40 gr, co p o k ryw a  jedyn ie  koszt 
p ro d u k tó w  (koszty a d m in is tra cy jn e  
i  tra n s p o rtu  p o k ryw a  M H W  w  roz
rach u n ku  z M in . Szkół W yższych).

P o tra w y  w  stołówce są p rzy rzą 
dzane w  czystych, lśn iących  ko tłach  
pod c iśn ien iem  i  dopraw iane w p ra 
w ną  ręką  kucharza  ob. K az im ie rza  
C ho jn ick iego i  jego pom ocnicy, p rzo 
do w n icy  p ra cy  ob. Ire n y  K o ta ls k ie j. 
Dziś jest zupa grochowa, na drug ie  
dorsz m aryn ow a ny  z z iem n iakam i 
i  kąpustą  (nie jadam y tak iego  w  
zakładach w arszawskich). B ra k  de
seru. K uch a rz  tłum aczy  to  w ysoką 
ceną dw óch p ie rw szych  dań. Za
sadniczo je dn ak  deser byw a, n a j
częściej kom pot. Na dzień następny 
jad łosp is  zapow iada zupę ja rzyno w ą  
ze śm ietaną, 1 >/2 ja ja  w  sosie chrza
no w ym  i  kom pot. P orc je  są na ogół 
w ystarcza jące, zresztą studenci po
s iada jący w iększe ape ty ty  mogą do
stawać doda tkow e bezpłatne po rc je  
zupy, z ie m n iaków  i  ja rzyny .

N ad uk ład an iem  jad łosp isów  i 
p rzyrządzan iem  p o tra w  czuwa aka
de m ick i k o m ite t s to łów kow y, k tó 
rego p rzedstaw ic ie le  codziennie p ró 
b u ją  i  ocenia ją po s iłk i. P rzeg ląda
m y  książkę życzeń i  zażaleń. U w a 
g i o ob iadach w  99% są pozytyw ne.

Pracę w  k u c h n i u ła tw ia  w  du 
żym  s topn iu  zm echanizowanie u - 
rządzeń, m am y w ięc tu ta j e le k try 
czne ob ie raczk i do z iem n iaków  i  ja 
rzyn , m aszyny do m ie len ia  m ięsa i  
ryb . Obsługa k u c h n i składa się z 
21 osób, w  ty m  ty lk o  4 mężczyzn, 
je s t w ięc to  w y b itn ie  „kob iece“  go
spodarstwo. O biady są w ydaw ane 
od 12,30 do 14 i  opłacane przez w y 
kup ie n ie  k a r t  m iesięcznych, lu b  
dw u tygo dn iow ych . Przed c h w ilą  u - 
kończono tu  w ydaw an ie  ob iadów , 
jes t w ięc  trochę  brudno. Sprzątacz
k i  m y ją  s to ły . S to ły  te n a jw y ra ź n ie j 
„kończą się“ . O ile  PSS n ie  prze
p ro w a dz i rem o n tu  sprzętu, to  n ie 
d ługo studenci, n ie  będą m ie li na 
czym  usiąść i  p rzy  czym  zjeść o- 
b iadu. R em ont i  uzupe łn ien ie  sprzę
tu  w in n y  nastąp ić bardzo szybko. 
Z dwóch dużych okien, k tó ry m i w y 
da je  się porc je , jedno je s t n ieczyn
ne, gdyż d ruga  sala jest chw ilo w o  
zajęta. T u  zdaje się leży przyczyna 
tw orzen ia  się za to rów , z k tó ry c h  są 
n iezadow olen i studenci. D ruga  p rz y 
czyna —  to  zwyczaj masowego 
przychodzenia na ob iady o godzi
n ie  13,30.

W  sa li ja d a ln e j mieszczą się dwa 
bu fe ty . Jeden z papierosam i i  p i
w em  (dlaczego drogie p iw o  b u te l
kow e, a n ie  z beczki), k tó rego  ob ró t 
dz ienny w yn os i k ilk a s e t zło tych, 
podlega stołówce i  jego zysk w p ły 
w a do kasy  s to łó w k i na popraw ę 
jakośc i w yżyw ien ia . D ru g i bu fe t, 
gdzie nabyć można m leko, p ieczy
wo, c iastka i  w ę d lin y  i  k tó rego  o- 
b ró t dz ienny w aha się od, trzech  do 
czterech tys ięcy  dziennie, podlega 
PSS i  za ro bk i z tego b u fe tu  o m ija 
ją c  kasę s to łó w k i, w p ły w a ją  do k a 
sy PSS. Dlaczego ta k  jest, dlaczego 
ten dość pow ażny zysk n ie  m óg ł
by  dopomóc w  pop raw ie  jakości 
w yżyw ie n ia  m łodzieży. K toś tu  cze
goś nie  do pa trzy ł i  trzeba by szybko 
uchyb ien ia  nadrobić.

PSS u ru cho m iła  dużą tucza rn ię  
trzo d y  ch lew ne j, w yko rz y s tu ją c  od
pa d k i pokonsum pcyjne . S to łów ka 
o trzym a z te j tu c z a m i dwa razy do 
ro k u  po 20 św iń  w a g i ok. 150 kg 
każda. Już pierwszego czerwca p ó j
dzie do k o tła  p ierw sza p a rtia  m ię 
sa ze sz tuk . w y k a rm io n y c h  na od
padkach s to łó w k i. Będzie to  n ie w ą t
p liw ie  s tanow ić dużą popraw ę w y 
żyw ien ia , zwłaszcza w  zakresie p u li 
m ięsnej.

A  z ty m  m ięsem p rzydz ie lanym  
stołówce, zwłaszcza z jego jakością  
n ie  jes t dobrze. O ile  na bon m ięs
no tłuszczow y każdy ob yw a te l do
sta je  na leżny m u w ła ś c iw y  ka w a 
łe k  mięsa, o ty le  na studenckie  bo
ny, oddawane do s to łó w k i, p rzyd z ie 
lane są łb y , ogony, nó żk i itp . S tu 
denci n ie  są zadow olen i z tak iego 
stanu rzeczy i  o ile  n ie  u legn ie  on 
zm ianie, będą sam i odbierać mięso 
in d y w id u a ln ie  i  oddawać je  do k o 
tła . Przecież s tudentow i, k tó ry  p ra 
cu je  in tensyw n ie , k tó ry  jest w ie le  
godzin za ję ty  na w yk ła d a c h  i  w  
pracow niach, k tó ry  uczy się g o r li
w ie , aby w  oznaczonym te rm in ie  
zdać egzamin, na leży dać odpow ie
d n i posiłek. T ak ie  jes t zdanie k ie 
ro w n ik a  s to łó w k i i  ta k ie  rów n ież 
jest zdanie delegata M in is te rs tw a  
S zkó ł W yższych. P rzed zarządem  
s to łó w k i s to i zatem p iękne zadanie 
u regu low an ia  tych  spraw , ja k  ró w 
nież i  u regu low an ie  spraw y ob. S ta
n is ła w y  M roczyńsk ie j. P racow n ica 
ta  za o fia rn ą  i  sum ienną pracę w  
ro k u  1951 została w  drodze awansu 
społecznego przesun ięta na stano
w isko  p ra cow n ika  um ysłow ego w  
zarządzie s to łó w k i. M im o  n ienagan
ne j dalszej p racy  o trzym a ła  w y 
m ów ien ie  z PSS rzekom o z uw ag i 
na b ra k  e ta tu  (e ta t b y ł za ję ty  d la  
p ra cow n ika  zw iązku). Sądzim y, że 
k rzyw d a  ob. M roczyń sk ie j zostanie 
napraw iona , gdyż spraw ą je j-  za in 
teresow a ł się tow . Leon B inas, se
k re ta rz  Podstaw ow ej Org. P a r ty j
ne j PSS. P ra co w n ik  fizyczny, k tó 
ry  dz ięk i do b rym  w y n ik o m  p racy  
wszedł na zasłużoną drogę awansu 
społecznego, n ie  po w in ie n  u trac ić  
zdobyte j pozyc ji.

J A D W IG A  K IM A C Z Y Ń S K A  
WarszawaJA N  M A K U C H
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Praca w Chorzowie
Chorzowskie Z ak ła d y  G astrono

m iczne zn a jd u ją  się obecnie na ja k  
na jlepsze j drodze rozw o ju . T ru d n o 
ści o rgan izacy jno  -  personalne is t 
n ie jące w  p ie rw szych  la tach  is tn ie 
n ia  zak ładów  zostały^ostatecznie po
konane i  od s ie rpn ia  *ub. r. po zm ia 
n ie  d y re k c ji na s tąp ił zdecydowany 
zw ro t na lepsze. W yraża się to  p rze
de w szys tk im  w p rzekraczan iu  m ie 
sięcznych p lanów . G dy w  czerwcu 
ub. roku  p lan w yko n a n y  b y ł zale
dw ie  w  72%, to  w  s ie rp n iu  po raz 
p ie rw szy w ykonano  go w  100%, a w  
lis topadz ie  i  g ru d n iu  w  109%. Jed
nocześnie w zrasta  rentow ność przed
s ięb io rs tw , n o tu je  się poważne osiąg
nięcia  na od c inku  a ku m u la c ji, w z ra 
sta św iadom ość w śród  p ra cow n ikó w , 
co' w y ra ża  się w  coraz lepszej ich  
pracy. Św iadczy to  o tym , że Cho
rzow sk ie  Z a k ła d y  G astronom iczne 
w eszły  na w łaśc iw ą  drogę pracy.

Załoga ChZG  idąc śladem  g ó rn i
ków , h u tn ik ó w , m eta low ców , w łó k 
n ia rz y  i  in n y c h  p ra co w n ikó w  naszej 
gospodarki na rodow e j, pod ję ła  apel 
„P a fa w a g u “  i  zobow iązania k u  czci 
60-roczn icy u ro dz in  P rezydenta B o
les ław a B ie ru ta  i  św ięta 1 M a ja . Zo
bow iązan ia  te w y ra ża ją  się sumą 
79.760 zł i  są konsekw entn ie  re a li
zowane.

W  zw iązku  z m iesiącem  czystości 
C hZG  z a in ic jo w a ły  k o n ku rs  es te tyk i 
i  czystości w  ska li w o jew ód z tw a  k a 
tow ick iego . K o n k u rs  ten  p rzyczyn i 
się n ie w ą tp liw ie  do podn iesien ia 
es te tyk i i  czystości w e  w szys tk ich

W  KILKU ZDANIACH

W ykonanie planu za 
marzec 1952 r. P la n  
ob ro tu  za m arzec 
w yko n a n y  został w  
102,25%. N ie  w y k o 

n a ły  p lan u  ob ro tu  w o jew ództw a : 
Bydgoszcz, Poznań, L u b lin , W roc ław  
i  Opole. P o ró w n u ją c  osiągnięcia 
m arca  z w y n ik a m i lu tego  należy za
znaczyć m ałą poprawę. P rzec ię tny 
ob ró t na 1 zak ład  w zró s ł o ok. 9%. 
P o p ra w iła  się rów n ież  nieco s tru k 
tu ra  ob ro tów , gdyż ud z ia ł p ro d u k 
c j i  w łasne j w  stosunku do ob ro tów  
ogó lnych w zró s ł do 23% (w  lu ty m  
22,42%). W zrosła rów n ie ż  w y d a j
ność pracy.

W ykonanie planu I  kw arta łu  
1952 r. P la n  ob ro tu  za I, k w a r ta ł br. 
w yk o n a n y  zosta ł w  101,37%. N ie  
w y k o n a ły  p lan u  w o j.: L u b lin , B y d 
goszcz, Opole, W roc łąw , O lsztyn, Z ie 
lona Góra.

W skaźnik wzrostu obrotów. O bro 
ty  za I  k w a r ta ł 1952 r. w  p o ró w 
n a n iu  do I  k w a r ta łu  1951 r. w y k a 
zu ją  w zros t w  ska li o g ó lnok ra jo w e j 
o 26,62%, p rzy  czym  na jw iększy  
w ska źn ik  w zro s tu  w yka zu ją : B ia ły 
stok, K a to w ice , K osza lin , Poznań, 
Łódź, K ie lce . Spadek ob ro tów  zano
tow ano ty lk o  w  w o j. o lsztyńskim .

Produkcja w łasna. W  I  k w a rta le  
1952 r. o b ro ty  p ro d u k c ją  w łasną w y 
noszą 23,99% w  stosunku do ob ro tu  
ogólnego. W  p o rów nan iu  z I  k w a rta -

p laców kach żyw ien ia  zbiorowego w  
w o j. k a to w ic k im . O dby ła  się w  te j 
spraw ie  specja lna kon fe ren c ja  w  
Chorzow ie, dokonano w y b o ru  k o 
m is j i kon ku rso w ych  i  opracowano 
p u n k ta c ję  k w a lif ik a c y jn ą . W  sk ład 
w o j. k o m is ji kon ku rso w e j w eszli 
p rzedstaw ic ie le  M K  PZPR, M O , 
W ydz. Z d row ia , Pow. i  M ie js k ic h  
Rad N arodow ych , S traży O gniow ej 
CZPG oraz poszczególnych zakładów  
gastronom icznych z całego w o je 
w ództw a. K o m is ja  objeżdżać będzie 
poszczególne p rzedsięb iorstw a i  usta
lać w y n ik i konku rsu . K la s y fik a c ja  
odbyw ać się będzie na podstaw ie  na 
stępu jących danych: este tyka sal 
konsum pcy jnych , bu fe tu  i  zaplecza; 
społeczne podejście p ra co w n ikó w  ob
s ług i do konsum enta, osobisty w y 
g ląd i  czystość personelu; w ys taw y; 
jakość p ro d u k c ji, uw ag i w  książce 
zażaleń, um ie ję tność u k ład an ia  ja 
dłospisów. Z a k ła d y  k tó re  o trzym a ją  
na jw iększą  ilość  p u n k tó w  o trzym a
ją  nagrody pien iężne i  dyp lom y.

C horzow skie Z a k ła d y  G astrono
m iczne u ru c h o m iły  w  d n iu  15.IV.52 
w  cen tru m  m iasta  Chorzowa 35 -ty  
swój zakład żyw ien ia  zbiorowego 
pod nazwą ..Z w iązkow iec“ . Jest to 
res tau rac ja  I I  k lasy , jedna z h a j-  
ba rdz ie j nowoczesnych p laców ek na 
te ren ie  przedsięb iorstw a. L o k a l zo
sta ł g ru n to w n ie  w yre m on to w an y. 
Dokonano w  n im  kon iecznych adap
ta c ji i  wyposażono w  ta k ie  urządze
n ia  gospodarcze ja k  ob ie ra ln ia , zm y
w a ln ia , m agazyn podręczny itp . 
K u c h n ia  została rów n ież ca łkow ic ie

łem  ub. ro k u  —  w zros t o 2,02%. 
N a jw ię kszy  ud z ia ł ob ro tów  p ro d u 
k c ją  w łasną w yka zu ją : W arszawa, 
Łódź, Poznań; na jn iższe: Rzeszów, 
Opole, B ia łys to k . Spadek ob ro tów  w  
po rów nan iu  do I  kw a rta łu ^  ub. r. za
no tow ano w  L u b lin ie , G dańsku i  K o 
szalinie.

Obroty w ódką. U d z ia ł ob ro tów  
w ódką  w yn os i w  I  k w a rta le  br. 
26,44%. N a jn iższy  ob ró t w y k a z u ją  
B ia łys to k , O lsztyn, G dańsk i  Szcze
cin. N a jw yższy  —  K atow ice , P o
znań i  Z ie lona  Góra.

Wydajność na 1 pracownika. W  I  
k w a rta le  b r. w yda jność m iesięczna 
na 1 p ra co w n ika  w ynos i w  ska li o - 
gó lne j zł. 6.464, p rzy  czym  n a jw ię k 
szą w yda jność  w yka zu je  B ia łys tok , 
Rzeszów i  L u b lin , co tłum a czy  się 
dużą ilośc ią  bu fe tó w  w  tych  w o je 
w ództw ach. N a jn iższą w yda jność 
no tu jem y_w  w o jew ództw ach  Gdańsk, 
K a tow ice , Łódź, Poznań.

Hodowla trzody. Na kon iec I  
k w a rta łu  br. zanotowono stan tuczu 
—  2.430 szt. W  ciągu m arca  zaku 
p iono 210 sztuk, u b ito  103 sztuk i, pa
dło  17 sztuk. N a jw ię kszy  p rzyros t 
w  m arcu  zanotow ano w  w o j. K ie lce , 
Bydgoszcz, Poznań. Spadek tuczu 
w y k a z u ją  w o j. K a to w ice  i  K ra k ó w .

Współzawodnictwo okręgu Kielce. 
P raco w n icy  PZGS Busko, Jędrze jów , 
K ońsk ie , K az im ie rza  W ie lka , K ie lce  
i  W łoszczowa, zebran i na naradzie  
roboczej z o k a z ji Ś w ię ta  P racy, w e
z w a li PZG S Radom, Opoczno, K o 
zienice, S tarachow ice, O strow iec i

przebudow ana. Ś ciany w  k u c h n i i  
pom ieszczeniach gospodarczych po
m alow ano na o le jno , co s tw arza 
dobre w a ru n k i h ig ien iczne, gdyż 
m ożna je  często zm yw ać gorącą w o 
dą. Sale konsum pcy jne  u trzym ane  są 
w  jasnych , m iły c h  dla  oka ko lorach. 
S to ły  ob ite  cera tą i  p rz y k ry te  o b ru 
sami. L a m b re k in y  i  f i r a n k i w  ok- 
hach oraz w y fro te ro w a n y  p a rk ie t 
p o k ry ty  cho dn ikam i są dope łn ien iem  
estetycznego i  celowego urządzenia 
w nętrza .

O siągnięcia C horzow skich  Z a k ła 
dów  są istotne. N ie  znaczy to  je d 
nak, że wszystko ju ż  jes t w  porząd
ku , że poszczególne p la có w k i p ra 
cu ją  bez zarzutu , że tu  i  ow dzie n ie  
ma b ra k ó w  i  rażących n ie raz n iedo
ciągnięć. Są jeszcze b ra k i, są u s te rk i 
i n iedociągn ięcia , k tó re  na leży usu
nąć. O siągnięcia po zytyw ne n ie  m o
gą uśpić czujności k ie ro w n ic tw a  Za
k ła dó w , lecz p rze c iw n ie  zaostrzyć ją , 
aby przez stałą, system atyczną k o n 
tro lę  usuwać b łędy  i  lik w id o w a ć  ra 
d y k a ln ie  w szys tk ie  o b ja w y  z łe j w o li, 
n ieudolności, le kkom yś lnośc i i  n ie 
uczciw ości persońelu. Do s o c ja li
stycznej św iadom ości w ś ró d  załog i 
ChZG  p rzyczyn i się n ie w ą tp liw ie  
Rada Z ak ładow a (d la p ra co w n ikó w  
opera tyw nych ) i  Rada M ie jscow a 
(d la  p ra co w n ikó w  a d m in is tra c ji)  —  
pow ołane osta tn io  na w a ln y c h  ze
b ra n iach  załogi. O bie ra d y  opraco
w a ły  ścis ły p lan  dz ia łan ia , zm ie rza
ją c y  do szerokie j a k c ji uśw iadam ia 
jące j w śród  w szys tk ich  p ra c o w n i
k ó w  zakładów .

M . SZK O N TE R  

(Chorzów)

Sandom ierz do w spó łżaw odn ic tw a  o 
w ykonan ie  p la n u  rocznego w  106%, 
o zw iększenie tuczu trzo d y  ch lew ne j 
o 50% i  do dokładnego oraz te rm in o 
wego na dsy łan ia  sprawozdań.

Otwarcie restauracji 
„Stolica“ w  W arsza

wie. W  d n iu  18 k w ie 
tn ia  b r. u ru ch o m io 
na została na szó

s tym  p ię trze  gm achu CD T w  W a r
szawie na jw iększa  i  na jnowocześ
n ie jsza w  k ra ju  res tau rac ja  -  ba r 
„S to lic a “ . N o w y  lo k a l będzie m óg ł 
obsłużyć p ięć tys ięcy  konsum entów  
dziennie.

W yszko lony personel „S to lic y “  l i 
czy 180 osób. Z a insta low ane urządze
n ia  k lim a ty z a c y jn e  u trz y m u ją  od
po w ie dn ią  tem p e ra tu rę  na sa li re 
s tau ra cy jn e j i  w  pom ieszczeniach 
kuchennych . K uch n ie  i  m agazyny 
wyposażone są w  na jnow szy  sprzęt 
techn iczny. O ddanie do u ż y tk u  lu d 
ności p ra cu jące j W arszaw y now e j 
p la c ó w k i gastronom iczne j je s t w y 
n ik ie m  re a liz a c ji zobow iązań załog i 
budow lane j i  p ra c o w n ik ó w  C e n tra l
nego Zarządu P rzem ysłu  G astrono
m icznego.

Krakow skie Zakłady Gastronomi
czne na pierwszym miejscu. W  św ie 
t l ic y  M łodzieżowego D om u K u ltu r y  
w  K ra k o w ie  odby ło  się w ręczenie 
K ra k o w s k im  Z ak ła do m  G astrono
m icznym  propo rca  przechodniego, u -  
fUndowanego przez M in is te rs tw o
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H a n d lu  W ew nętrznego i  C e n tra lny  
Zarząd P rzem ysłu  G astronom iczne
go d la  najlepszego p rzeds ięb iors tw a 
w  Polsce. N a zdobycie pierwszego 
m ie jsca z łożyło  się m iędzy in n y m i: 
p rzekroczenie p lan u  tuczu, w ysok ie  
w yko n a n ie  p lan u  ob ro tu , p rze k ro 
czenie p lanu  p ro d u k c ji w łasne j i  w y 
soki stosunek p ro d u k c ji w łasne j do 
ob ro tów  oraz duża w yda jność  pracy. 
Podczas uroczystości w p ły w a ły  do 
p rezyd ium  m e ld u n k i o pod jęc iu  
zobow iązań zespołowych w a rto śc i
560,000 zł. Prócz tego p ra cow n icy  
„G ra n d  H o te lu “  z ło ży li zobow iąza
nie  dotyczące ulepszenia o rg an izac ji 
p racy  przez w prow adzen ie  system u 
inż. K ow a low a  w zyw a jące  ró w n o 
cześnie do pode jm ow an ia  podob
nych  zobow iązań w szystk ie  przedsię
b io rs tw a  gastronom iczne w  Polsce.

PZG  prowadzą narady z konsu
mentami. Poznańskie Z a k ła d y  Ga-* 
stronom iczne dążąc do usp raw n ie 
n ia  dz ia ła lnośc i sw oich p laców ek ży 
w ie n ia  zbiorowego prow adzą od 
dłuższego czasu w zorow o zorganizo
wane k w a rta ln e  na rady  z konsu
m en tam i. U w ag i i  życzenia konsu
m en tów  dysku tow ane podczas narad 
s tanow ią cenny m a te ria ł d la  D y re k 
c ji P Z G  w  je j s taran iach o ja k  n a j
lepszą organ izację  p racy  zakładów . 
Na uznan ie zasługuje fa k t, że na 
os ta tn ich  trzech  naradach na ogół 
podkreślano dobrą jakość p o tra w  
oraz sprawność i  up rze jm ość obsługi.

Przygotowania do sezonu turysty
cznego. W  zw iązku  z nadchodzącym  
sezonem tu rys tyczn ym  —  G dańskie 
Z a k ła d y  G astronom iczne p rz y s tą p i
ły  w spó ln ie  z „O rb ise m “  i  P T T K  do 
rozpa trzen ia  zagadnien ia  w y ż y w ie 
n ia  uczestn ików  m asow ych w y c ie 
czek nadm orskich . Ustalono, że spe
c ja lne  zak łady  będą ż y w iły  w y c ie 
czkow iczów . W  G dańsku będzie 15 
ta k ic h  zakładów . D y re k c ja  GZG 
przeana lizow a ła  ju ż  g ru n tow n ie  
w sze lk ie  po trzeby sw oich p laców ek 
by  spraw n ie  w yw iązać  się ze swoich 
zadań w  le tn im  sezonie wczasowym  
i  w yc ieczkow ym . Przede w szystk im , 
po zeszłorocznych doświadczeniach, 
postarano się o w y k w a lif ik o w a n e  si
ły  kuch a rsk ie  i  odpow iedn ią  obsługę 
ku c h n i i  sal konsum pcy jnych . K ilk a  
now ych  re s ta u ra c ji o trzym a  G dyn ia  
i  Sopot. P la n  obsług i tu ry s tó w  prze 
w id u je  rów n ież  ot.warcie lo k a li' ga
s tronom icznych  na H e lu  i  w  Jas ta r
n i. Na plażach w  G dyn i, Sopocie, 
Je litk o w ie , B rzeźnie i  na Stogach 
o tw a rte  zostaną dobrze zaopatrzone 
bu fe ty .

Gwarantowane przy
działy żywności. W

m yśl in s tru k c ji M H W  
i CRZZ każdy w cza
sow icz w  ciągu d w u 
tygodniow ego poby tu  

na wczasach o trzym a (bez obow iąz
k u  oddaw an ia  bonów  tłuszczowych) 
2,3 kg  m ięsa i  p rze tw o ró w  m ięs
nych  oraz ok. 1 kg  różnych  tłusz 
czów. Poza ty m  wczasowicz o trz y m y 
wać będzie dziennie 45’ dkg  p ieczy
wa, pó ł l i t r a  m leka. 0,5 kg  w a rzyw , 
0,5 kg  z iem n iaków , cuk ie r, śm ietanę, 
ser itp . In s tru k c ja  g w a ra n tu je  stałe 
i  jednakow e  p rz y d z ia ły  d la  w szyst
k ic h  dom ów  wczasów.

Przodujący ośrodek FW P  —  W i
sła przeszedł w  ro k u  bieżącym  na 
ra c jon a ln ą  hodow lę  trzo d y  ch lew 
ne j, używ a jąc  n iem a l w y łączn ie  k a r 
m y  da rm ow e j w  postaci odpadków  
kuchennych . P ro je k tu je  się jeszcze 
w  ty m  ro k u  w ybudow an ie  w zorow e j 
ch lew n i zarodow ej i  oprzeć hodow lę
0 w łasny  p rzychów ek pros ią t. T ak 
prow adzona hodow la  p o k ry je  do 
20% ogólnego spożycia m ięsa w  OW 
'Wiśle. O bok h o d o w li W is ła  pow zię
ła  zobow iązanie w yhodow an ia  w  
ro k u  bieżącym  1500 k ró lik ó w  oraz 
prow adzen ia  na dużą skalę w łasne j 
u p ra w y  w a rzyw . W  ośrodku  ty m  
pow stan ie  w ie lk a  cen tra lna  c ie p la r
n ia, k tó ra  będzie m ogła dostarczyć 
ja rz y n  i  p rz y p ra w  kuchennych  w  o- 
kres ie  z im ow ym . Podobnie ro z w ija  
się gospodarka ro lno  -  hodow lana
1 w  innych, ośrodkach w yp oczyn ko 
w ych , k tó re  czynią p rzygo tow an ia  
aby móc zaspokoić po trzeby ku c h n i 
w  dziedzin ie  ja rz y n  z w łasnych  o- 
gródków .

K u rs  dietetyczny w  Krynicy.
W czasy p ro fila k ty c z n e  prowadzone 
m. in . w  K ry n ic y , P o lan icy, Żegie.- 
stow ie, K u d o w ie  i  D usznikach w y 
m agają specja ln ie  przeszkolonego 
personelu kuchennego. Szkolenie 
kuch a re k  i  a d m in is tra to re k  dom ów 
d ie te tycznych  odbyw a się w  K r y n i
cy, w  trzech  w zo row ych  dom ach 
d ie te tycznych , gdzie personel zdo
byw a w iedzę p ra k tyczn ą  i  teo re tycz
ną z zakresu d ie te ty k i. P rog ram  k u r 
sów p rze w id u je  poza tym  zagadnienia 
po lityczno-w ychow aw cze , k tó re  pod
noszą poziom  uśw iadom ien ia  ideo
logicznego personelu FW P. W y k ła d y  
z zakresu d ie te ty k i przeprow adza ją  
lekarze, om a w ia ją c  -podział s k ła d n i
k ó w  spożywczych, no rm y  obow ią 
zujące w  dom ach wczasowych, cho
ro b y  p rzew odu pokarm ow ego, dróg 
moczowych, serca i  naczyń k rw io 
nośnych oraz choroby, p rzem iany  
m a te rii. W iadom ości z zakresu o rga
n iz a c ji, p racy w  dom u d ie te tycznym  
dope łn ia ją  program u. K u rs  trw a  2 
m iesiące i  ob e jm u je  432 godziny za
jęć teo re tycznych  i  p raktycznych .

Wczasy turystyczne są jedną  z b a r
dz ie j a tra k c y jn y c h  fo rm  wczasów 
pracow niczych . U czestn icy ta k ich  
wczasów o trz y m u ją  no rm a lne  św iad 
czenia a w ięc zakw ate row an ie , k tó re  
m a m ie jsce -w k j łk u  dom ach na 
szlaku, w yżyw ie n ie  i  bezp ła tny p rze 
jazd  do m ie jsca gdzie rozpoczyna się 
itrasa wczasów, z m ożliw ością  po
w ro tu  po je j ukończeniu, rów n ież  
bezp ła tn ie  z ostatn iego etapu trasy. 
W  ro k u  bieżącym  zorganizow ano 
wczasy tu rys tyczne  na dw óch n a j
ba rdz ie j a tra k c y jn y c h  szlakach 
na dm o rsk im  i  podgórskim .

Wczasy na morzu rozpoczynają 
się z dn iem  23 czerwca. U czestn icy 
tych  wczasów będą zaokrę tow an i na 
przeciąg 7 d n i (op łacając 14 dn i) na 
s ta tku  „P anna W odna“ , k tó ry  speł
n iać  będzie ro lę  dom u wczasowego, 
a k tó rego  trasa  biegnie w zd łuż  w y 
brzeża na sz laku G dyn ia  —  U stka 
—  G dyn ia.

U czestn icy wczasów na m orzu 
m a ją  zapewnione ro z ry w k i k u l tu 
ra lne , ja k  konce rty , zw iedzanie p o r
tów- itp .

Na statku „B ałtyk“. A na log iczn ie  
do. wczasów m orsk ich  FW P  zorga
n izow a ł wczasy na s ta tku  „B a łty k “ 
na tras ie  W arszaw a —  G dańsk lu b  
odw ro tn ie . W czasy te t rw a ją  ró w - 
aież 7 d n i (przy opłacie za 14 dn i). 
G łów ne a tra kc je  tu rys tyczne  to  
zw iedzanie szeregu p iękn ych  s tarych 
m iast, ja k  P łock, W łoc ław ek, T o ruń , 
Chełm no itd .

Narada wytwórcza.
W m a ju  rb . odbyła  

się ko le jn a  narada 
W ytw órcza a k ty w u  
CZ K Z G  z d y re k to 
ra m i p rzeds ięb io rs tw  

terenow ych. Tem atem  n a ra d y  b y 
ła  rea lizac ja  p lan u  gospodarczego I  
pó łrocza 1952 r. oraz om ów ienie n ie 
dociągnięć gospodark i finansow e j. 
W  czasie na rady  stw ierdzono, że 
p lan  o b ro tu  za I  k w a r ta ł zosta ł w y 
konany, p rzy  jednoczesnym  zak łó 
ceniu re a liz a c ji p lanu  sieci. S top ień 
w yko na n ia  zadań przez poszczegól
ne okręg i n ie  je s t jeszcze zadow ala
jący  i ogó ln ie -pow iedz ieć możną, iż 
za ledw ie  35% przeds ięb io rs tw  w y 
kona ło  i  p rzekroczy ło  swoje zada
nia, dz ięk i czemu został w yko n a n y  
p lan  ogólny. W ykonan ie  p lanu  nie  
s tanow i zatem w  ty m  w yp a d k u  ob ra 
zu pe łnych  m ożliw ośc i przedsię
b io rs tw  K Z G , k tó re  w  okresie 1 
k w a rta łu  w yka za ły  szereg niedo
ciągnięć w  dziedzin ie  na leżyte j m o
b iliz a c ji terenu, k o n tro li re a liza c ji 
p lanu  oraz zaopatrzenia.

Zna jąc b łęd y  p ra cy  I  k w a rta łu  
oraz bo jow e  zadania gospodarcze 
postaw ione na I I  k w a rta ł,  C e n tra l
n y  Zarząd K Z G  z le c ił w szys tk im  
przeds ięb io rs tw om : a) zapoznanie
w szys tk ich  p ra co w n ikó w  z gospo
darczą i  po lityczn ą  treśc ią  p lanów ; 
b) spowodow anie s ta łe j i  w n ik l i 
w e j k o n tro li w yko na n ia  p lan ów ; c) 
otoczenie specja lną opieką p laców ek 
te renow ych  o rgan izacy jn ie  s łab
szych; d) u trzym an ie  stałego nad
zoru nad jakośc io w ym  i  ilośc io w ym  
zaopatrzeniem  zak ładów ; e) w y k o 
rzys tan ie  w  p e łn i sezonu le tn iego  
przez rozw ó j sprzedaży peronow e j 
i  rozw ó j p ro d u k c ji lodów .

Peronowa rozprzedaż lodów. K o 
le jow e  Z ak ła d y  G astronom iczne 
o trz y m a ły  z im p o rtu  m aszyny e lek
tryczne  do m asowej p ro d u k c ji lo 
dów. M aszyna taka  zam raża w  p rze 
ciągu 6 godzin 300 l i t r ó w  m asy lo 
dow e j. P rzy  zastosowaniu n ie w ie l
k ic h  ulepszeń m etodą gospodarczą, 
o trzym u je  się lo dy  „p in g w in y “ . Jest 
to fo rm a  lodów  trw a lszych  i  h ig ie 
nicznie opakowanych, nada jących się 
specja ln ie  do rozprzedażiy peronow e j. 
S tarann ie  przem yślane rozm ieszcze
n ie  tych  m aszyn na p laców kach po
łożonych w zd łuż  na jb a rdz ie j uczę
szczanych l in i i  ko le jow ych , usp raw 
n i zaopatrzenie konsum entów  w  do
stateczną ilość tego, ta k  poszuk i
wanego w  okresie u p a łó w  le tn ich , 
a r ty k u łu .

Zakłady pomocnicze. W  trosce o 
lepsze zaopatrzenie b u fe tó w  k o le jo 
w ych  p rzeds ięb io rs tw a terenow e 
K Z G  u ru cha m ia ją  w  m ia rę  m o ż li
w ości lo ka lo w ych  w  pod leg łych  so
b ie  p laców kach, d z ia ły  pomocnicze 
— głów ne w y tw ó rn ie  c iastek lu b
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pączków. Dzienna p ro d u kc ja  c iastek 
w  n ie k tó ry c h  zakładach, ja k  np. w  
K ra k o w ie  lu b  Bydgoszczy w ynos i 
do 5000 sztuk dziennie. Z a k ła d y  po
m ocnicze na p laców kach  tzw . pącz- 
k a rn ie  p ro d u k u ją  ok. 1000 szt. pącz
k ó w  dziennie. W  c h w ili obecnej m a
m y  czynnych k ilkanaśc ie  pączkar- 
n i, dz ięk i czemu b u fe ty  zaopatrzo
ne są zawsze w  świeże, na jlepsze j 
ja kośc i w y ro b y , k tó ry c h  cena nie  
przekracza cen wyznaczonych przez 
terenow e b iu ra  rad  narodowych.

Przygotowania na 
sezon letni. Z ak ła dy  
gastronom iczne „O r_ 

fOtimyi b is “  w  odpow iedzi
na akc ję  M H W  co 

do rozszerzenia ilośc i m ie jsc  kon- 
sum cy jnych  na sezon le tn i, przea
n a liz o w a ły  swoje m ożliw ośc i w  te j 
dz iedzin ie  i  zdo ła ły  uzyskać doda t
kow o 968 m ie jsc, z czego 168 w  
W arszaw ie, 50 we W ro c ła w iu , 50 
w  G iżycku  i  700 w  Sopocie.

Zobowiązania dla uczczenia 60-lc- 
cia urodzin Prezydenta Bieruta. 
P rzedsięb io rstw o W agonów  Restau
ra c y jn y c h  „O rb is “  pow zię ło  zobo
w iązan ie  w yko na n ia  p lanu  rocznego 
ob ro tów  w  c iągu 11 m iesięcy. Ja
ko  doda tkow e zobow iązanie —  
urządzona zostanie w  te rm in ie  od 
1 m a ja  do 1 czerwca garm ażern ia  w  
Szczęśliw icach d la  w szys tk ich  w ago
nów  res tau racy jnych , k tó ra  dosta r
czać będzie do w agonów  p ó łfa b ry k a 
ty  i fa b ry k a ty .

Najlepsze osiągnięcia 
w  współzawodnic
tw ie. Za uzyskanie 
na jlepszych w y n i
k ó w  w e w spó łza
w o d n ic tw ie  p racy 

nagrodzeni zosta li m. in . ob. ob.: L. 
K u liń s k a , kuch a rka  PSS w  C hełm ie 
Lu be lsk im , L . B enkow ska, pomoc 
kuch. z PSS w  K artuzach , St. K o 
z ie lsk i kucha rz  z PSS w  Łom ży,

W oźniak, kuch a rka  PSS w e W rze
śni, A . Lasek kuch arka  z PSS w  B y 
tom iu .

W yróżnienia za akcję tuczu trzody 
chlewnej. P raco w n ikom  w y ró ż n ia 
ją cym  się w  p racy  w  te j dziedzin ie  
przyznano nagrody pieniężne w  łącz
ne j wysokości 9.900 zł. M . in . na 
g rody  o trz y m a li ob. ob.: Rosiak PSS 
G łow no, J. Juszkiew icz PSS K o ń 
skie, 4-osobowy zespół z PSS B ia 
ła  Podlaska, 3-osobowy zespół PSS 
T oruń , 2-osobowy zespół PSS Szu
b in , M . P ie ka rsk i PSS G rudziądz, 
3-osobowy zespół PSS M og ilno , T. 
R u tk o w s k i PSS R yp in , B. G ładysz 
PSS M yś libó rz , K . P ęka la PSS Go
len iów , Cz. K iszka  PSS Łobez, W. 
O le jn ik  PSS Nowogard, 2-osobo- 
w y  zespół PSS P ru d ń ik , Z. K o -  
b ierz PSS Cieszyn, FI. M aszka PSS 
L u b lin ie c , S t. G łąb PSS B ytom , 
P. M icha luszek PSS Chrzanów, M . 
B ronow ska  PSS Jarosław , J. Ga
w ry ś  PSS N isko, K I. Janow ska PSS 
K a rtu z y . W  okręgu poznańskim  na 
grodzono 10 p ra cow n ikó w  z a tru d 
n ionych  p rzy  tuczu, łączną sumą
3.000 zł.

Narada poznańska. Ną naradzie, 
k tó ra  odbyła  się w  dn. 16 k w ie tn ia  
br. w  Poznaniu, dokonano podsum o
w a n ia  i  k ry ty c z n e j oceny całorocz
ne j p racy  apara tu  żyw ien ia  zb io
row ego spó łdz ie ln i spożywców okr. 
poznańskiego. W  naradzie uczestn i
c zy li re so rto w i członkow ie  zarządów 
i  k ie ro w n ic y  dz ia łó w  (sekcji) zb io
row ego żyw ien ia . Z łożono szereg 
sprawozdań k tó re  uczestnikom  na
ra d y  d a ły  pogląd na ca łokszta łt 
rocznej p racy  swego okręgu i  k tó re  
s ta n o w iły  m a te ria ł do szerokie j d y 
skus ji. W ypow iedz i d ysku tan tów  na 
cechowane b y ły  troską  o ja k  n a j
lepsze w yko na n ie  zadań sto jących 
przed spó łdz ie ln iam i w  dziedzin ie  
żyw ien ia  zbiorowego. S tw ierdzono, 
że p lan  p ro d u k c ji i  ob ro tu  w  ska li 
okręgu w ykonano w  I  kw a rta le  b r. 
w  102%. Najw yższe przekroczenie 
p lanu  uzyska ły  PSS M osina, Środa,

G ostyń, W apno i  W rześnia. N ie k tó 
re  spó łdz ie ln ie  w yka za ły  w  ty m  
okresie  bardzo n is k i w ska źn ik  w y 
konan ia  p lan u  ob ro tu , ja k  np. PSS 
G rodz isk  W lk p , P iła  i  Zbąszyń. N a
rada w yka za ła  także niedostateczną 
m ob ilizac ję  spó łdz ie ln i ok ręgu  po
znańskiego do w a lk i o obniżkę kosz
tó w  j  w yko na n ie  p lan u  aku m u la c ji; 
Podsum ow ując obrady, k ie ro w n ik  
D z ia łu  Ż y w ie n ia  Zbio row ego Cen
t r a l i  ob. M . N iczm an o m ó w ił m. in. 
ś ro d k i i m etody w a lk i o rea lizac ję  
k lu czow ych -zag ad n ie ń  w  ro k u  b ie 
żącym, t j .  o podn iesien ie poziom u 
zak ładów  i  ja kośc i ich  pracy, p rzy  
równoczesnej dalszej w a lce o obn iż
kę kosztów  w łasnych . Naradę za
koń czy ł ob. W ł. L ite w k a , d y re k to r 
okręgu, w zyw a ją c  spó łdz ie ln ie  dó 
pe łne j . m o b iliz a c ji s ił, celem usu
n ięc ia  is tn ie ją cych  jeszcze n iedo
ciągnięć w  pracy.

Co daje tucz trzody chlewnej? 
N a jlepszą odpow iedzią na to p y ta 
nie  jes t p ism o PSS w  B ie la w ie  do 
W ydz. H a n d lu  Prez. Pow. R ady N a
rodow e j w  D zierżon iow ie , w  k tó ry m  
czytam y: ,,W zw iązku  ze znacznym  
rozszerzeniem  stanu tuczu trzody  
ch lew ne j p rzy  spó łdz ie ln i, jesteśm y 
obecnie w  m ożności ca łkow ic ie  po
k ry w a ć  zapotrzebowanie na m ięso 
i  tłuszcz zw ierzęcy w łasne j s to łó w 
k i,  wobec czego rezyg nu jem y z p rz y 
d z ia łó w  tych  a r ty k u łó w “ . Treść 
p ism a w skazu je  w yra źn ie  ja k  b a r
dzo w y d a tn ie  w p ły w a  w łasna  ho 
do w la  św iń  na popraw ę zaopatrze
n ia  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego 
w  mięso i  tłuszcz.

Echa Akadem ii 1-m ajowej. Na 
uroczyste j akadem ii p ra co w n ikó w  
c e n tra li i oddz ia łu  okręgowego ZSS 
w  W arszaw ie  nagrodzony zosta ł w  
ram ach . w spó łzaw odn ic tw a m. in. 
zespół p racow niczek S ekc ji Techno
log iczne j D z ia łu  Z b io row ego Ż y w ie 
n ia  ZSS. K o leża nk i St, Z ie lińska , 
M . M a lew ska , M . W alens, H . T ro - 
szk iew icz i  A l.  W o łkow ska  o trz y 
m a ły  cenne nagrody książkowe.

Głosy
Przeprow adzona w  k w ie tn iu  w  ska li ogó lnopo lsk ie j 

akc ja  pod nazwą „m ies iąc czystości“  u ja w n iła  i  w  p io 
nach żyw ie n ia  zbiorowego bardzo dużo zaniedbań i  k a 
rygodne lekceważenie przepisów  san ita rno  -  h ig ie 
n icznych. M am y przed sobą sporą paczkę w y c in k ó w  
prasow ych z k tó ry c h  p rzytaczam y na jb a rdz ie j cha rak 
terys tyczne uw ag i k ry tyczne .

„Trybuna Ludu“ w  notatce: „Z a le d w ie  k ilk a  dn i 
czynna, a ju ż  b ru d y “  pisze, że inspekc ja  p rzeprow a
dzona w  u ruchom ione j n iedaw no re s ta u ra c ji i  k a w ia r 
n i „S to lic a “  w  gm achu C D T w  W arszaw ie s tw ie rd z i
ła, że s to ły  kuchenne i  pod łog i w e  w szys tk ich  pom ie
szczeniach gospodarskich tego lo k a lu  są n iem yte , p e r
sonel kuchenny p racu je  w  b ru d n ych  fa rtuchach , u b ra 
n ia  p ra co w n ikó w  z b ra k u  szatn i p rzechow yw ane są 
w  pom ieszczeniach ch łodn iczych w  kuch n i. W  o b ie ra l
n i ja rz y n  zatkane są ścieki. W iększość p ra cow n ikó w  
za trudn iona  je s t bez badań le ka rsk ich . N ie le p ie j w y 
gląda spraw a w  k a w ia rn i W ZG  w  gm achu CD T na 
an treso li. N aw iasem  m ów iąc lo k a l „S to lic a “  zosta ł 
u ru cho m ion y  bez u d z ia łu  w ładz  san ita rnych.

D z ie n n ik  ape lu je  do M in is te rs tw a  H a n d lu  W ew 
nętrznego aby w k ro czy ło  energicznie w  te spraw y 
i  spowodowało ja k  najszybsze oddanie dó u ży tk u  n ie 
zbędnych urządzeń oraz pouczyło zainteresowane in -

prasy
s ty tu c je  jo obow iązu jących przepisach san ita rnych . N ie 
w ą tp im y , że n iedociągn ięc ia  zauważone w  „S to lic y “ 
zostaną usunięte i  lo k a l ten  będzie napraw dę je dn ym  
z n a jb a rd z ie j w zo row ych  zak ładów  gastronom icznych 
w  W arszaw ie.

Ten sam d z ien n ik  w  a r ty k u le : „O d p ra w y  i  in s tru k c je  
n ie  zastąpią po rządku i  czystości“  reasum u jąc w y n ik i 
„m ies iąca czystości“  s tw ie rdza z przykrośc ią , że akc ja  
w  s to licy  n ie  została na leżycie przeprowadzona. Z u p e ł
n ie  z lekcew aży ły  sprawę m iesiąca czystości k ie ro w 
n ic tw a  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego.

„Życie W arszawy“ w  a r ty k u le : „W ie le  gospód i sto
łó w ek  n ie  pam ię ta  o h ig ien ie  i  czystości“  przytacza 
szereg fa k tó w  na dowód, że w arszaw skie zak łady ży 
w ien ia  zbiorowego —  pozostaw ia ją  pod względem  
czystości jeszcze w ie le  do życzenia.

Przeprow adzone osta tn io  przez stację san ita rno -  ep i
dem io log iczną liczne k o n tro le  w ykaza ły , że k ie ro w n i
c tw a  w ie lu  ty c h  p laców ek lekceważą naw et na jb a rdz ie j 
p ry m ity w n e  przepisy h ig ieny.

„Gazeta Poznańska“ podobnie ja k  czołowe dz ien n i
k i  stołeczne, w  zw iązku  z „m ies iącem  czystości“  pod
da je ostre j k ry ty c e  w a ru n k i san ita rno _ h ig ien iczne 
w  loka lach  gastronom icznych. Dokonana osta tn io  k o n 
tro la  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego w  Poznan iu w y 
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kazała, że P ZG  nie in te resu ją  się is tn ie ją c y m i w  pod le
ga jących im  p laców kach w a ru n k a m i s a n ita rn ym i i h i
g ien icznym i. Na p rz y k ła d  Gospoda N r  34 ¡przy u l. N ie 
złom nych. S tan je j urąga podstaw ow ym  wym ogom  
san ita rno  . -  h ig ien icznym . K u ch n ia  gospody gran iczy 
bezpośrednio z ob ie ra ln ią  ja rz y n  i  zm yw a ln ią . Mięso, 
ja rz y n y  przechow yw ane są w  szatni! Podłoga gospody 
od ro ku  chyba nie  b y ła  jeszcze czyszczona. K ą ty  za
lega ją  s te rty  śm ieci. W  ustępach dla  p ra cow n ikó w  
b ra k  ręczn ikó w  i  m yd ła . Szatn ia d la  personelu p rz y 
pom ina rup ie c ia rn ię . Podłoga szatni zaw alona s ta rym  
obuw iem , kaloszam i, k tó re  p o k ryw a  g ruba  w a rs tw a  
k u rz u  i  śm ieci. Gospoda N r 39 p rzy  u l. Roosevelta. 
M agazyn w  p iw n ic y . W  bezpośrednim  jego sąsiedz
tw ie  zna jd u je  się pomieszczenie w  k tó ry m  sto ją  n a 
czyn ia  z po m yjam i, odpadkam i kuch en nym i i  ob ie- 
rzynam i. O b ie ra ln ia  z ie m n iaków  połączona bezpośred
n io  z salą jada lną . B iu ro  gospody p rzy  bu fec ie  za prze
pierzeniem .

„Dziennik Zachodni“ stw ierdza, że B ytom sk ie  Za
k ła d y  G astronom iczne m a ją  duże k ło p o ty  z uporząd
kow an iem  zapleczy p rzy  n ie k tó ry c h  p laców kach ży 
w ien ia  zbiorowego. Zarząd Oczyszczania M ias ta  lekce
w aży sobie tę  sprawę i  nie przychodzi z pomocą. P rz y 
k ła d  n iedba ls tw a  i  b ru d u  s tanow i podw órze dom u 
p rzy  u l. Ż o łn ie rza  Polskiego, w  k tó ry m  ja k  na iro n ię  
m ieści się ja d ło d a jn ia  „Z d ro w ie “ .

„K urier Szczeciński“ w  a r ty k u le : „Jes t ju ż  znacz
n ie  le p ie j“  k ry ty c z n ie  op isu je  w y g lą d  zak ładu  SZG 
„A k w a r iu m “ : „S a la  ponura, ś c ia n y • odrapane i b ru d 
ne, zap*uszczone a k w a ria  z m ętną wodą, obrusy na 
stołach pom ięte, b ra k  serw etek. Jadłospis ubogi, 
w  ku c h n i po trzaskana p ły ta , szatnia b ru d n a “ . Ten sam 
d z ien n ik  p ię tn u je  b ru d y  w  p laców kach żyw ien ia  zb io
rowego w  Ś w inou jśc iu  i  M iędzyzdro jach.

„Echo Krakow skie“ w  fe lie ton ie : „P ap ie ros na de
ser“  op isu je  ka ryg od ny  fa k t:  w  re s ta u ra c ji „H a w e l
ka “  konsum ent znalazł w  zupie ogórkow ej n iedopa lo - 
n y  papieros. W  „Nowinach Przemyskich“ czytam y, 
że w  „B arze  T u rys tyczn ym “ w  P rzem yślu, personel 
n ie  m y je  szklanek po w y p ity m  p iw ie , lecz nape łn ia

je  na nowo bez w zg lędu na to, że często pozostaje 
część napo ju  w  szklance.

„Sygnały“ żądają usp raw n ie n ia  obs ług i sto łów ek 
K Z G  w  P ile, W ałczu i  Szczecinku. Lo ka le  n iech lu jne , 
s to ły  pozalewane zupą, ob iady niesmaczne, obsługa 
n iem raw a  i  m ało up rze jm a . Łó d zk i „Express Ilustro 
w any“ zap y tu je  dlaczego w  barze „R a tuszow ym “ 
p rzy  u l. P io trk o w s k ie j podaje się kaw ę ze szm inką. 
Na f iliż a n k a c h  są po prostu  n ie  zm ywane ś lady k a r 
m inu. „Trybuna Robotnicza“ stw ie rdza  zaniedbanie 
w  ja d ło d a jn i „P o p u la rn e j“  p rzy  u l. Sądowej. O kna 
od daw na n iem yte , zalepione kurzem , w  lo k a lu  b ru d 
ne obrusy i  naczynia, obsługa n ieuprze jm a, jad łosp is  
n ieurozm aicony.

W roc ław sk ie  „Słowo Polskie“ porusza zagadnienie 
jakośc i i  rozm a itośc i dań w  zakładach żyw ien ia  zb io 
rowego. D z ie n n ik  zapytu je  dlaczego gospody: „Szcza- 
w ie n ko “ , ¡,Bar“ , „Z ie lona  Gęś“ , „T u ry s ty c z n a “  p o tra 
f ią  się zdobyć na urozm aicone jad łosp isy, a reprezen
ta c y jn a  „P o lo n ia “  nie może.

„Życie Częstochowskie“ prosi C ZZG  o w y jaśn ien ie  
dlaczego w  tam te jszych  ka w ia rn ia ch  b ra k u je  szk la
nek, naczyń na c u k ie r oraz p ieczywa z masłem . „Dzien
n ik  Bałtycki“ w  a rty k u le  reasum u jącym  w y n ik i „m ie 
siąca czystości“  s tw ierdza, że większość gdańskich ja 
d ło d a jn i po trzebu je  odśw ieżenia i  rozbudow y. O gól
ne b iorąc stan zak ładów  o tw a rty c h  G ZG  z p u nk tu  
w idzen ia  es te tyk i i  czystości je s t m ie rny . Jad łospisy 
są m a ło  urozm aicone. D z ienn ik  domaga się uw zg lęd
n ien ia  w  ty m  zakresie m ożliw ości sezonu. Są ju ż  no 
w a li jk i:  sałata, rab a rb a r, z ie len ina rozm aita , jes t o b f i
tość ja j na ry n k u . G dy w oko ło  je s t w iosna n ie  może 
trw a ć  z im ow y sen w  jad łosp is ie  —  kończy słuszne 
uw ag i dz ienn ik. „Głos W ielkopolski“ sekundu je  m u 
pisząc, że konsum enci Poznańskich Z ak ła dó w  G astro 
nom icznych proszą o w ięce j ja rz y n  i  lepsze z iem n iak i. 
M a ją  rację , a jeże li chodzi o z ie m n ia k i to trzeba je  
tro s k liw ie  przebrać i  n ie  podawać zepsutych. Postu
la t ten do tyczy w szystk ich  zak ładów  żyw ien ia  zb io ro 
wego w  Polsce.

ST. G.

Przeglqd czasopism gospodarczych
„Przemysł Rolny i Spożywczy“ —  w lu to w y m  n u 

m erze przynos i sporo cennego m a te ria łu  kształcącego 
dla  p ra cow n ikó w  zakładów  gastronom icznych. P rze
de w szys tk im  na uwagę zasługuje a r ty k u ł p ro f. d -ra  
A d o lfa  Joszta —  „Zasady gospodarki śc iekow e j“ . S ta
no w i on skró t p ie rw sze j części re fe ra tu  na ten  tem at, 
wygłoszonego na Z jeździe  N aukow o -  T echn icznym  
zorgan izow anym  przez S towarzyszenie In ż y n ie ró w  
i  T echn ikó w  P rzem ysłu  Rolnego i  Spożywczego w  po
rozu m ien iu  z M in is te rs tw e m  P rzem ysłu  Rolnego i Spo
żywczego oraz z M in is te rs tw e m  H a nd lu  W ew nętrzne
go. O m ów ione przez p ro f. Joszta zagadn ien ie 'bczysz- 
czania i u ty liz a c ji w ód ściekow ych sta je  się coraz b a r
dz ie j ak tua lne  w  zw iązku  z o lb rzym im  rozw o jem  
w szys tk ich  gałęzi p rzem ysłu  w  Polsce. P rzem ysł ga
stronom iczny, zak łady i  dz ia ły  p ro du kcy jne  żyw ien ia  
zbiorowego muszą się dok ładn ie  zaznajom ić z re fe ra 
tem  p ro f. Joszta, k tó ry  w  p rzystępny i  w n ik l iw y  spo
sób p rzedstaw ia  is to tę  tego doniosłego prob lem u nie 
ty lk o  ze stanow iska gospodarczego ale i  zd row o tne
go. A u to r  w y ja śn ia  następnie dok ładn ie  sposoby oczy
szczania w ód ściekowych p rzy  zastosowaniu m etod m e
chanicznych, chem icznych, fiz y k o  .  chem icznych i  b io 
logicznych.

D ru g i c ie kaw y  a r ty k u ł w  w y m ie n io n ym  m iesięcz
n ik u  to p ro f. dr. W. Pezackiego —■ „K w asow ość ja ko  
k ry te r iu m  zm ian rozk ładow ych  s ło n in y “ . Polecam y 
go do pilnego przestud iow ania  p racow n ikom  żyw ien ia  
zbiorowego odpow iedz ia lnym  za produkc ję , zaopa
trzen ie  oraz m agazynowanie. In teresu jące je s t także 
sprawozdanie inż. T. C yw ińsk iego —  „P rzem ys ł spo
żyw czy na W roc ła w sk ie j W ystaw ie  W ynalazczości 
P racow n icze j“ . Dużo po trzebnych w iadom ości d la  na 
szych p ra co w n ikó w  gastronom icznych zaw iera  dz ia ł 
re fe ra to w y  „P rzem ys łu  Rolnego i  Spożywczego“ .

„Poradnik M leczarski i Jajczarski“ za kw iec ień  — 
bogaty ja k  zawsze pod w zględem  kształcącej, in fo rm a 
cy jn e j i  in s tru k c y jn e j treści, w  a rty k u ła c h  W. Soł
tysa: „O s iągn ięc ia  i  b łędy  CZPM lecz. w  ro k u  1951“ 
oraz „W ytyczne  do w yko na n ia  p lanów  w  ro ku  1952“ 
i  J. R adwańskiego: „R ozw ó j w spó łzaw odn ic tw a i  ra 
c jo na liza to rs tw a  zapew ni p rze m ys łow i m leczarskiem u 
postęp i  w yko na n ie  p lan ów “  —  daje nam  dok ładny 
obraz1 te j w ażne j ga łęzi gospodark i na rodow e j z w ią 
zanej ściśle z przem ysłem  gastronom icznym .

„Życie Gospodarcze“ —  w  d ru g im  k w ie tn io w y m  n u 
merze zaw iera szereg starann ie  opracow anych a r ty 
k u łó w  ja k : P aw ła  B o jarsk iego „G ospodarka m ięsna na 
no w ym  etapie ro z w o ju “ , S tan is ław a P ic h u li „Podnieść 
jakość p lanow an ia  finansow ego“ , Z dzis ław a T o k a r
skiego „P la no w an ie  kasowe w  Polsce“ , M ich a ła  G a- 
du lskiego „O bn iżka  kosztów  w łasnych  k lu czow ym  
zagadnieniem  ha nd lu  uspołecznionego“ , Leona S ien
n ick iego „N o w a  zn iżka cen de ta licznych w  ZSR R “ 
i szereg zagadnień w  ru b ry k a c h : z całego św iata, 
z k ra ju , dz ia ł d ysku sy jn y  i  fe lie tonow y.

„Przegląd Zagadnień Socjalnych“ za m arzec —  
w  a rty k u le  W. Bagieńskiego om aw ia „P ro b le m  pracy 
w  K o n s ty tu c ji P o lsk ie j' Rzeczypospolite j L u d o w e j“ , 
B. K ożuszn ik  pisze o „R o zw o ju  i  pe rspektyw ach 
och rony zd ro w ia  w  Polsce L u d o w e j“ , J. R. w  zw iązku  
z m iędzynarodow ą kon fe ren c ją  gospodarczą w  M o 
skw ie  porusza n iezm ie rn ie  c iekaw e zagadnienia „P o 
ko jo w e j w spó łp racy  m iędzynarodow e j d la  w a lk i z g ło 
dem “ , A . M iro ń czu k  re fe ru je  „R ozstrzygan ie  sporów 
ze stosunków  p ra cy “ . Zeszyt zam yka ją  żyw o redago-
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wane dz ia ły  k ro n ik i k ra jo w e j i  zagran iczne j, przegląd 
książek, czasopism i  prasy, b ib lio g ra fia  i  przegląd p ra 
w a społecznego. ST. G.

W ie lk i proletariat w  świetle b ibliografii 
(W  70 rocznicę ukazania się programu Partii)

U kaza ł się zeszyt d ru g i P rzeg lądu B ib liog ra ficznego  
W y d a w n ic tw  Gospodarczych za m iesiąc m arze c -kw ie 
cień br. Na p lan  p ie rw szy  w ysuw a  się w  zeszycie b i
b lio g ra fia  S o c ja lno -R ew o lu cy jne j P a r t i i  „P ro le ta r ia t '1, 
k tó re j „dz ia ła lność to  w sp an ia ły  i boha te rsk i okres 
budzenia się, ksz ta łto w an ia  i  u b o jow ien ia  po lskiego 
ruchu  robotn iczego“ . (B ie ru t)

Nowe
Tiechnologia prigotowlienia piszczy (Technologia 

przyrządzania potraw). W . M . A n u fr ie w , F. P. N ik a - 
szyn, G. M . S k r ip k in , M oskw a, G ostorgoizdat 1951, 
s. 352.

Jest to  podręczn ik  d la  te ch n iku m  żyw ien ia  zb io ro 
wego, za tw ie rdzony , przez Zarząd K a d r M in . H a nd lu  
ZSRR, a będący rozszerzonym  w yd a n ie m  k s ią żk i „ K u 
lin a r ia “  w yd . w  r. 1945 i  1946. N ie  je s t to  je d n a k  t y l 
ko  ¡przedruk pod zm ien ionym  ty tu łe m , lecz now e op ra 
cowanie, różn iące się znacznie od daw nych  w yd ań  
zm ienioną system atyką i  uzupe łn ioną treścią  oraz p rze
p ra cow anym i w ie lko śc ia m i no rm  d la  poszczególnych 
po tra w . W iększość cudzoziem skich te rm in ó w  zastą
p iono ok reś len iam i ro s y js k im i. Część daw nych  i lu 
s tra c ji usunięto, doda jąc w  zam ian szereg now ych.

W e wstępie, k tórego b ra k  by ło  w  daw nych  w y d a 
niach, p o w o łu ją  się a u to rzy  na podstaw y naukow e, 
opracowane przez In s ty tu ty  N aukow o-B adaw cze: Ż y 
w ie n ia  oraz H a n d lu  i  Ż y w ie n ia  Zbiorowego. Podsta
w y  te w raz  z n a jn ow szym i os iągnięc iam i p ra k ty c z n y 
m i radz ieck ich  p rzo du jących  p ra c o w n ik ó w  żyw ien ia  
zbiorowego, s ta ły  się bazą dla  zm ian  w p row a dzo nyc li 
do podręcznika . W  da lszym  ciągu po dkre ś la ją  a u to 
rz y  konieczność ciągłego doskonalen ia  kad r. Z ada
n iem  k a d r  je s t zapew nienie obsług i w zras ta jących  
pdtrzeb konsum en tów  żyw ien ia  zbiorowego, ro z w in ię 
tego obechie w  odrębną gałąź przem ysłu.

P odręczn ik  podzie lony ¡jest na p ięć części. Część, 
¡pierwsza poda je w  rozdz. I  ogó lny schem at techno lo 
gicznego procesu w  zakładzie  żyw ien ia  zbiorowego. 
Część d ruga  om aw ia  w  rozdz. I I — V, w stępną obróbkę 
surow ców : w a rzyw a  i  g rzyby, ry b y , m ięso i  p ro d u k 
ty  m ięsne, drób i  d z ik ie  p tactw o. Część trzecia , obe j
m u jąca  rozd z ia ły  V I  i  V I I  poda je zasady oraz p ro 
cesy zachodzące podczas o b ró b k i te rm iczne j. Część 
czw a rta  zaw ie ra  rozdz ia ły  V I I I — X X I  na 220 s tro n i
cach, c z y li przeważającą część ks iążk i. Podaje ona 
recep tu rę  i  sposoby przyrządzan ia , ksz ta łto w an ia  i  po
daw ania  po tra w , w  nast. ko le jn ośc i: zupy, sosy„ po 
tra w y  i  ga-rn iry z ja rz y n  i  grzybów , p o tra w y  i  g a rn i-  
r y  z kasz, s trączkow ych , w y ro b ó w  m aka ron ow ych  
i  b ia łk a  soi, p o tra w y  z ¡ryb, ra k ó w  i  ostryg, p o tra w y  
z m ięsa zw ie rzą t rzeźnych i  dziczyzny, p o tra w y  z d ro 
b iu  i  dz ik iego p tactw a, p o tra w y  z ja j i  tw arogu , p o 
p raw y z drożdży, p o tra w y  zim ne i  zakąski, p o tra w y  
słodkie , w y ro b y  z ciasta, gorące i  z im ne napo je 
i  w reszcie ja k o  os ta tn i rozdz ia ł ksz ta łto w an ia  i  poda
w an ie  po tra w . Część p ią ta  om aw ia w  rozdz. X X I I  Za
gadn ien ie  żyw ien ia  leczniczego.

K siążkę uzu pe łn ia ją  dw a za łączn ik i, z k tó ry c h  
p ie rw szy zaw ie ra  treść części p ią te j daw nych  w ydań
0 prepa ra tach  w ita m in o w y c h , ic h  p rzechow yw an iu
1 stosowaniu. Treść ta  została częściowo uzupe łn iona. 
Z a łączn ik  I I  om aw ia podstaw ow e zasady uk ła d a n ia  
jad łosp isów  i  p rzytacza p rz y k ła d y  jad łosp isów  dla 
różnego rodza ju  zak ładów  żyw ie n ia  zbiorowego.

Całość tre śc i podręczn ika  została znacznie rozsze
rzona. P rócz om ówionego ju ż  w stępu dodano § 8 
„P rzech ow yw an ie  ob ranych  ja rz y n “ , § 16 „P rzy rząd za 
nie  p ó łfa b ry k a tó w  ry b n y c h “ , § 34 „P rzechow yw an ie  
p ó łfa b ry k a tó w  z d ro b iu  i  dz ik iego p ta c tw a “ , § 66 
„P rzechow yw an ie  ja rzyn o w ych  p o tra w  i  g a rn iró w “ , 
§ 85 „P rzechow yw an ie  gorących p o tra w  z mięsa 
i  d ro b iu “ , § 114 ,*,P o tra w y  z hem atogenu i  d rożdży“ :

B ib lio g ra fia  poprzedzona została h is to rycznym  w stę 
pem  p ió ra  d r Janusza D u rk i.

W  części zasadniczej P rzeg ląd B ib lio g ra fic z n y  poda
je  b ib lio g ra fię  gospodarczą, obe jm u jącą  na jnowsze 
ks ią żk i i  a r ty k u ły  z p rasy po lsk ie j, radz ieck ie j i  k ra jó w  
d e m o kra c ji lu d o w e j w łączn ie  z NRD. Zeszyt ponadto 
zaw iera  następujące a r ty k u ły ,  zestaw ienia b ib lio g ra 
ficzne i  p rzeg lądy li te ra tu ry :
Jan W iń sk i —  M iędzynarodow a K on fe ren c ja  Gospo

darcza w  M oskw ie,
M a ria n  W era lsk i —  Rozrachunek gospodarczy, 
H e n ry k  W itk o w s k i —  E konom ika  i  o rgan izac ja  zao
pa trzen ia  przem ysłu.

ksiqżki
W prow adzono nową recep tu rę  na 31 po traw , usunięto 
na tom iast 19 daw nych  recep tu r. Schem aty 1 —  9 
umieszczone w  daw nych  w ydan iach  p rzy  końcu 
podręcznika zostały obecnie usunięte. Dodano om ó
w io n y  poprzednio zał. I I .  T ab lice  n o rm  zostały 
przepracowane i  zm ienione aso rtym e n ty  p ro d u k tó w  
sk ładow ych  oraz po tra w . W ie lkość n o rm  w  bardzo 
w ie lu  przypadkach  została zm ieniona, usun ię to  12 
tab lic , dodano w  zam ian 15 now ych  ta b lic  norm .

Przez zastosowanie now e j sys tem atyk i, całość pod
ręczn ika  zyskała znacznie na p rze jrzystości, a w p ro 
wadzone zm iany  s ty tlis tyczne  i  red akcy jne  p rzyczy
n i ły  się w  dużym  s topn iu  do w iększe j jasności op i
sów ¡przyrządzania po tra w .

„T echno log ia  p rzyrządzan ia  p o tra w “  pow in na  być 
cenną pomocą, zarów no d la  s tuden tów  Studiów ży 
w ien ia  zbiorowego ja k  i  uczn iów  szkó ł zaw odow ych 
oraz'' p ra co w n ikó w  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego. 
Bardzo duża ilość p o tra w  podanych w  podręczn iku , 
oparta  jes t na w yzyska n iu  podstaw ow ych  surowców , 
używ anych rów n ież  w  po lsk ie j p ra k tyce  k u lin a rn e j. 
Szczegóły przyrządzania , p rz y p ra w ia n ia  i  za le ty  sm a
kow e tych  p o tra w  odpow iada ją  ca łkow ic ie  upodoba
n iom  polskiego konsum enta. N iek tó re  p o tra w y  mogą 
być adoptowane do jad łosp isów  naszych zakładów  
żyw ien ia  zbiorowego, by  zgodnie z zaleceniem  au to rów  
„obsłużyć na leżycie  w zrasta jące  po trzeby kon su 
m en tów “ .

„T echno log ia  przyrządzan ia  p o tra w “  jest poza ty m  
podręczn ik iem  pom ocniczym , n ie ja k o  k luczem  do w y 
ko rzys tan ia  ks ią żk i pt. „S b o rn ik  razk ład ok  dla  p r ie d - 
p r ia t i j  obszczesty iennow o p ita n ia “ , M oskw a, G osto r
go izdat 1949 s. 548, t j .  „Z b io ru  re c e p tu r d la  zdkładów  
żyw ien ia  zb iorow ego“  zatw ierdzonego do obow iązko
wego u ż y tk u  przez M in is te rs tw o  H a n d lu  ZSRR. 
„T echno log ia “  poda jąc szczegóły przebiegu procesów 
k u lin a rn y c h , uzupe łn ia  w iadom ości, zebrane w  1.070 
recepturach „Z b io ru “ .

Jan Janota
M gr. K . Spóż i St. Szych —  Magazyn Spożywczy.

Pol. W yd. Gospodarcze, W arszawa, 1951 r.
Ze w zg lędu na ogrom ne znaczenie, ja k ie  m a ją  m a

gazyny w  gospodarce soc ja lis tyczne j, każdą now ą p u 
b lik a c ję  z te j dz iedz iny ną leży pow itać  z zadow ole
niem , ty m  ba rd z ie j że po lska  li te ra tu ra  na ten  tem at 
jes t bardzo uboga.

K s iążka  K . Spóża i  St. Szycha „M agazyn  S pożyw 
czy“  zaw ie ra  11 rozdzia łów , a m ia no w ic ie : zasady go
spoda rk i m agazynow ej, w a ru n k i m agazynow ania a r 
ty k u łó w  spożywczych, b u d y n k i m agazynowe, urządze
n ia  techniczne i  wyposażenia m agazynów, o rgan iza
c ja  ¡pracy w  m agazynie, operacje  m agazynowe, gospo
da rka  opakow an iam i, dokum entac ja  m agazynowa, 
u b y tk i tow arow e, k o n tro la  gospodark i m agazynowej 
i  w a lk a  ze szkodn ikam i. K s iążka  nie  obe jm u je  w szyst
k ich  a r ty k u łó w  spożywczych, lecz ty lk o  te g ru p y  to 
w a rów , k tó re  są przedm io tem  ob ro tu  hu rtow ego Cen
t r a l i  Spożywczej i  CRS „Sam opom ocy C h łop sk ie j“ .

J a k k o lw ie k  au to rzy  poda ją  w e wstępie, że u n ik a li 
rozw ażań teore tycznych, na tom ias t s ta ra li się poda
wać ja k  na jw ię ce j w skazań p ra k tyczn ych , to  je dn ak  
w  w ie lu  w ypad kach  b ra k  w  książce ko n k re tn y c h  
rozw iązań p rak tycznych , np. b ra k  je s t b liższych w ska 
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zówek ja k  przechow yw ać prze tw ory , zbożowe, n ie  
podano sposobu postępowania w  w ypadku) p rz y jm o 
w a n ia  do m agazynu to w a ru  o różnorodne j tarze, ja k  
beczk i z o le jem  itp . B ra k  opisu poszczególnych n a 
rzędzi rów n ie ż  n ie  u ła tw i ic h  poznania, ja k  np. p rz y 
rządów  do o tw ie ra n ia  sk rzyń  i  beczek, ta k  w ażnych 
z p u n k tu  w idzen ia  oszczędności opakowań. Dalszy 
p rz y k ła d  —  au to rzy  podają, że do czynn ików , w p ły 
w a jących  na szybkość ob ro tu  za liczyć na leży m. in . 
„w a ru n k i i  o rgan izację  sprzedaży“ , ale ń ie  w y ja ś n ia ją , 
na czym  te w a ru n k i i  organ izacja  po legają. W  in n y m  
m ie jscu  poda je się, że „rozp lan ow an ie  m agazynu po
w in n o  w  zasadzie odpow iadać następu jącym  w y m a 
gan iom : a) s tw orzen ie  w a ru n k ó w  p rzechow yw an ia  
zgodnie z fizyczn ym i, chem icznym i i  in n y m i w ła śc i
w ośc iam i .tow arów “  a le  na czym  te  w a ru n k i po
le ga ją  —  rów n ież  n ie  sprecyzowano.

W ie le  zagadnień p o tra k to w a n o  zb y t pobieżnie —  
np. p rzy  om a w ia n iu  ob liczania p o w ie rzchn i m agazy
n o w e j,' n ie  podano sposobu ob liczania p o w ie rzchn i 
pomieszczeń d la  poszczególnych g ru p  tow a row ych . 
A przecież inacze j ob licza się pow ie rzchn ię  d la  cukru , 
a inaczej d la  kap us ty  kw aszonej. N ie  podano rów n ież  
Ile  potrzeba p o w ie rzchn i d la  paczkam i, szatni, k o ry 
ta rzy , w in d , k la te k  schodowych itp . P odzia ł urządzeń 
m agazynow ych n ie  w yd a je  się p rze jrzys ty  a n i jasny. 
T rudn o  zrozum ieć bow iem  dlaczego np. p o dk łady  lu b  
szafy zaliczono do urządzeń sta łych, skoro ta k im i n ie  
są, a w in d y , ześlizgi i  d źw ig i do urządzeń m echan icz
nych. Te ostatn ie są w p ra w d z ie  u rżądzen iam i m echa
n icznym i, ale przede w szys tk im  zaliczyć je  na leży do 
urządzeń sta łych.

Poza ty m  — daszek nad ram p am i w  m agazynach 
"spożywczych p o w in ie n  n ie  ty lk o  zakryw ać ram py, 
lecz w ystaw ać poza nie, aby za ładunek lu b  w y ła d u 
nek n ie  b y ł uza leżn iony od w a ru n k ó w  atm osfe rycz
nych. Do tra n s p o rtu  d ro b n icy  spożywczej używ a się 
sk rzynek przewozowych, k tó re  n ie  w iadom o dlaczego 
au to rzy  na zyw a ją  p o je m n ika m i. Podobnie p ó łk i — 
nazwę rdzenn ie  po lską —  zastąpiono rega łam i. We 
wzorze „p ro to k ó ł u b y tk ó w “  b ra k  ru b ry k i „w n io s k i“ 
K o m is ji oraz decyzja Nacz. D yre k to ra . W zór d o k u 
m entu  „p rz y ję c ia  to w a ru “  jes t n ie  do przy jęc ia . Czyż 
potrzeba aż 19 ru b ry k ?  R u b ry k i od 11 do 19 nie  są w y 
ko rzys tyw ane  w  każdym  p rzy jęc iu , a poza ty m  są 
dem obilizu jące, gdyż^ z gó ry  p rze w id u ją  uszkodzenia 
to w a ró w  i  zniszczenia. W yda je  się, że u k ła d  w z o ru ' 
b y łb y  prze jrzystszy, gdyby zam iast ty c h  ru b ry k  użyć 
w  raz ie  po trzeby specjalnego p ro to k o łu  b ra kó w  
i  uszkodzeń. Nazwa tego dowodu rów n ież  n ie  jest 
szczęśliwa, gdyż w  przem yśle p rzy ję to  „p rz y ję c ie  m a
te r ia łó w “ , w  de ta lu  „p rz y ję c ie  to w a ró w “ , a dlaczego 
w  hu rc ie  „p ro to k ó ł p rzy jęc ia  to w a ru “ ? Podobnie w zó r 
arkusza spisowego n ie  w y d a je  się ra c jo n a ln y . B ra k  
ru b ry k i „do  w yce n y “ , a na tom iast zbędna ru b ry k a  
„w  d n iu “ .

W ie le  m a te ria łó w , ja k  np.- zapas m in im a ln y  i m a k 
sym alny, b u d y n k i m agazynowe, urządzenia m agazy
nu, ka rto te k a  m agazynowa w ra z  z je j wzorem , tech 
n ik a  prow adzen ia  k a r to te k i i  je j uzgadnianie, ko n 
tro la  m agazynów  oraz w a lk a  ze szkodn ikam i —  op ra 
cowano w  oparc iu  o książkę G izy i M ajew sk iego  
„G ospodarka m agazynowa i  je j k o n tro la “ . Część innych  
m a te ria łó w  —  w  oparc iu  o książkę S. W. Serebriako,- 
w a „O rgan izac ja  i  tech n ika  ha nd lu  radz ieck iego“ .

Z nacisk iem  po dkre ś lić  trzeba, że czynności zasad
nicze dla  m agazyn iera  ja k :  p rzy jm o w a n ie , przecho
w yw a n ie  i w yd aw a n ie  tow a rów , p o tra k tow a no  zbyt 
pow ie rzchow nie , w  sposób, k tó ry  n ie  p rzyczyn i się do 
pogłęb ien ia  k w a lif ik a c ji  zaw odow ych p ra co w n ikó w  te 
go dzia łu . N asuw a ją  się zatem  w ą tp liw ośc i, czy ks iąż
ka  „M agazyn  Spożywczy“  spe łn ia  te zadania, dla 
k tó ry c h  została w ydana.

M ichał M ajew ski

Handel w  Planie Sześcioletnim —  Praca zbiorowa.
P olsk ie  W ydaw n ic tw a  Gospodarcze —  W arszawa 1951.

B roszura  poświęcona je s t r o l i  ha nd lu  w  P lan ie  Sze
śc io le tn im . W e wstęp ie zn a jd u je m y  cha ra k te rys tykę  
ob ro tu  tow arow ego, z p u n k tu  w idzen ia  tre śc i oraz 
cele ha nd lu  w  gospodarce soc ja lis tyczne j w  ogóle, 
a w  okresie b u do w y  podstaw  soc ja lizm u w  szczegól
ności. N astępnie om ów ione są osiągnięcia ha nd lu  
uspołecznionego do r. 1949. Z n a jd u je m y  w ięc tu  opis

stanu ha nd lu  po okresie  o k u p a c ji oraz przeobrażenie 
ja k ie m u  u leg ł w  tra k c ie  tzw . „b itw y  o ha nd e l“  i  to  
zarów no pod w zględem  w ie lko śc i ob ro tów , ja k  i  sa
m ej fo rm y . N astępnie idz ie  opis ce lów  i  zadań ha n 
d lu  w  P lan ie  Sześcio letn im  oraz zasięgu dz ia ła lności 
na poszczególnych odc inkach hand lu , ja k :  skup, spo
życie, żyw ien ie  zb iorow e, za trud n ien ie  w  obrocie to 
w a row ym , hande l zagran iczny.

O m aw ia jąc w  sposób zw ięz ły  ca łokszta łt zagadnie
n ia  ha nd lu  w  Polsce L u d o w e j -— broszura  jest n ie 
zbędna dla  każdego, k to  z zagadnieniem  ty m  jest 
w  ten" czy in n y  sposób zw iązany.

V- J, Ł .

E.P. Ehrlich. W ystawa w  sklepie uspołecznionym str 
63 +  15 tablic.
W arszawa 1951 r. P o lsk ie  w y d a w n ic tw a  Gospodarcze.

Zadaniem  ha nd lu  jest szybkie i  spraw ne do p row a
dzenie m asy to w a ro w e j do konsum enta, a zadaniem  
p ra cow n ika  h a n d lu  jes t podnoszenia poziom u spożycia 
i ksz ta łto w an ie  popytu . P ra co w n ik  po w in ie n  um ieć po
kazać kon sum en tow i to w a r i  pomóc w  wyborze. O siąg
nąć tó  m ożna przez dobrą  obsługę, w y g lą d  sklepu 
i okno w ystaw ow e. I  w łaśn ie  oknu  w ys taw ow em u po
święca sw oją pracę p ro f. E h rlic h .

Jakże często spo tykam y naw e t w  s to licy , obok p ię k 
nych  ok ien w ys taw ow ych , w ys taw y-ba za ry , gdzie bez
ła dn ie  nagrom adzono różne to w a ry . W id u je m y  rów n ież 
naw e t w  pow ażnych -sklepach uspołecznionych, w y s ta 
w y  udekorow ane łańcucham i z k re p in y , ’ g ir la n d a m i 
sztucznych k w ia tó w  lu b  p a p ie ro w ym i koka rda m i. To 
też ukazan ie się k s ią żk i E h rlic h a  może oddać duże 
us łu g i p laców kom  uspołecznionym , szczególnie tym , 
k tó re  n ie  m a ją  zaw odow ych dekora to rów .

We w stęp ie  a u to r podkreś la  znaczenie okna w y s ta 
wowego, k tó re  in fo rm u je  konsum enta o aso rtym en
cie to w a ró w  oraz k s z ta łto w a n iu  spożycia i  postępu 
w  dziedzin ie  potrzeb lu d z i pracy. D obra  w ys taw a  w y 
rab ia  smak, poczucie p iękna  i  es te tyk i, upiększa w y 
g ląd m iast. O kno w ys taw ow e może być ś rodk iem  ogól- 
no-p ropagandow ym , może też upowszechniać założenia 
gospodarcze np. P lan  6 -le tn i, osiągnięcia gospodark i 
soc ja lis tyczne j, popu la ryzac ję  now ych  a r ty k u łó w  itp . 
T y lk o  w ys taw a  dobrze zorgan izow ana zadanie to  
spełn i.

W e w skazan iach p ra k tyczn ych  podaje au to r ca ły 
szereg uw ag dotyczących zorgan izow an ia  w zo row e j 
w ys taw y, a w ięc  czystości szyb i  eksponatów , p o p ra w 
ności i es te tyk i napisów , sposobów u k ład an ia  tow a rów , 
doboru ba rw , ośw ie tlen ia  itp .

Is tn ie ją  duże rozp ię tości pom iędzy zadaniem  w y s ta 
w y  w  m a łym  i  dużym  m ieście, pom iędzy ty p a m i sk le 
pów, ty p a m i nabyw ców , w ys ta w a m i sezonow ym i itp . 
Mogą być w y s ta w y  masowe, in d yw id u a ln e , aso rty 
mentowe, grupowe, seryjne, fan tazy jne . O tych  w szys t
k ic h  różn icach i  typach  m ó w i au to r w  sposób jasny 
i  zw ięz ły . Na specja lną uwagę zasługuje rozdz. V I  
„E s te tyka  w ys ta w y  sk le po w e j“  gdzie podane są w ska 
zów ki co do odpow iedniego ug rupow an ia  to w a ró w  
itp  Na zakończenie rozdz ia łu  podano tab lice  „zestaw ie
n ia  k o lo ró w “  i  „zestaw ien ia  e fe k tó w  ko ja rze n ia  k o lo 
ró w “ .

Dalsze rozdz ia ły  są uzupe łn ien iem  rozdz ia łu  o este
tyce i  dotyczą pomocniczego sprzętu dekoracyjnego,, 
us taw ien ia  to w a ró w  i  d e ko ra c ji w  okn ie  sklepow ym . 
Na zakończenie podano p rz y k ła d y  i  ćw iczenia p ra k -  
tj^cz-ne, u ła tw ia ją ce  zdobycie w p ra w y  w  ra c jo n a ln y m  
dekorow an iu . Słuszne je d n a k  i  w a rtośc iow e  założenia 
ks ią żk i są popa rte  z łym  m a te ria łe m  ilu s tra c y jn y m . 
N ie k tó re  ilu s tra c je  zaprzeczają w p ro s t w skazan iom  
autora. I  ta k  np. ilu s tra c ja  11 „W ys ta w a  masowa, po
kazu jąca to w a ry  w  ich  p ra k tyczn ym , codziennym  uży
c iu “  —  na k a rto n ie  u ję ty m  w  ciem ną ram kę, z lew a
jącą się z tłem , napis „S p rzę t ku ch e n n y “  p lus  ja k ieś  
ta jem nicze c y fry  i  li te ry . U  góry k a rto n u  rysun ek  cze
goś, co p rzypom ina  ronde l. Za ka rto n e m  sto i ko c io ł do 
go tow ania  b ie lizny , k tó ry  m a w idoczn ie  sym bo lizow ać 
„sprzę t ku ch e n n y “ , bo poza ty m  na w ys ta w ie  sprzętu 
kuchennego n ie  ma. Pod ka rton em  stó ł n a k ry ty  do 
ob iadu i  to  n a k ry ty  źle (n iep raw id łow o). Na pó łkach 
z ty łu  ustaw iona porcelana, w  k tó re j n ie  m ożna się do
patrzeć „ to w a ró w  w  ich  p ra k tyczn ym , codziennym  
użyc iu “ . Z p ra w e j s trony  w idać  czarną ta b licę  z na -
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pisom „zeszyty, o łów k i, p ió ra , ka łam arze “ , a n iże j ja 
kieś n ierozpoznaw alne e lem enty dekoracyjne . W ys ta 
w a an i ładna  an i w ychow aw cza. Te drobne u s te rk i 
można by  je d n a k  usunąć w  następnym  w yd an iu , po 
da jąc fo to g ra fie  na jlepszych w y s ta w  różnych typów .

Na zakończenie muszę podkreślić , że na jw iększą  
w artośc ią  ks iążk i, od różn ia jącą ją  od p rac tego sa
mego typ u , jes t ze rw an ie  ze s ta rym i, b u rżu a zy jn ym i 
m etodam i, a w prow adzen ie  m etod rea lizm u  s o c ja li
stycznego. O kno w ys taw ow e u E h r lic h a  to jeden z ele
m en tów  sztuk i, k tó ry  m a przedstaw iać po lską rzeczy
w istość w  je j postępow ym  rozw oju .

Reasum ując —  ks iążka pożyteczna nie  ty lk o  d la  p ra 
co w n ikó w  ha nd lu  uspołecznionego, lecz i  d la  persone
lu  zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego, w  k tó ry c h  okno w y 
stawowe je s t rów n ież cennym  i ja k  dotychczas m ało 
w yzyskanym  elem entem  d e ko ra cy jnym  i  p ropagan
dowym .

M aria  W iąckowa

Gemeinschaftsküche. Sachsenverlag Leipzig 1952 r.
N iem iecka R e pu b lika  D em okra tyczna zyskała ks iąż

kę o ż y w ie n iu  zb io row ym , pożądaną i  poszukiw aną 
w  k ra ja c h  de m o kra c ji lu do w e j. K ie ro w n ik  k u c h n i 
eksperym enta lne j i  la b o ra to r iu m  s tud iów  w ita m in o 
w y c h  w  In s ty tu c ie  N aukow o-B adaw czym  w  Poczdam ie 
Ryszard S ie lick i, op racow ał w spó ln ie  z pro fesorem  te 
goż In s ty tu tu  dr. S chne ikertem  zagadnienie k u c h n i 
p ro d u ku ją ce j pożyw ien ie  d la  dużej ilośc i konsum en
tó w  (od 30 do 3.000 osób). K s iążka  jes t w ięc napisana 
przez fachow ca i  w y ró żn ia  się soc ja lis tycznym  pode j
ściem do zagadnienia. Receptura opracowana przez 
p ro f. S ie lick iego  oparta  jes t na zasadzie zaopatrzenia 
organ izm u przez dania obiadowe w  dzienną norm ę n ie 
zbędnych s k ła d n ik ó w  odżywczych, gdyż a u to r uważa, 
że pożyw ien ie  ranne  i w ieczorne dobierane do sm aku 
i  m oż liw ośc i nabyw czych nie  zawsze da je  gw aranc ję  
pe łne j w a rto śc i odżywczej. R ecep tu ry  i  sposoby p rz y 
rządzan ia p o tra w  dostosowane są do każdej p o ry  roku , 
do ak tu a ln e j podaży na ry n k u  surow cow ym , oddz ie l
n ie  d la  p ra co w n ikó w  fizycznych , b iu ro w ych , d la  do
m ów  wczasowych, szp ita li, ż łobków  dz iec innych itd .

W ydaw n ic tw o  o trzym a ło ' bogatą szatę zewnętrzną, 
uzupe łn ioną 143 ilu s tra c ja m i, tabe lą  w a rto śc i odżyw 
czych, w zo ram i urządzeń kuchennych  i  w p a ja  w  czy
te ln ik a  w  sposób ła tw y  zasady p ra cy  w  zakładzie  ży 
w ien ia  zbiorowego. N ieodpow iedn ie  m ycie, p rz e trz y 
m yw a n ie  surow ca w  wodzie, p rzegrzew anie , p rzepa- 
row an ie , n ieum ie ję tne  p ró b y  m iękkośc i mięsa, źle o b li
czone ilo śc i w o d y  i  s tra ty  w y n ik a ją c e  z w a d liw y c h  
m etod pracy, są jasno i  zw ięźle wykazane. P rzeczyta
n ie  te j naukow o i  p ra k tyczn ie  w ysoko  sto jące j ks iąż
k i,  dostępnej d la  w szys tk ich  p ra co w n ikó w  żyw ien ia  
zbiorowego odda duże korzyści. K s iążka zostanie 
w k ró tc e  przetłum aczona na ję zyk  po lsk i, co u ła tw i na 
szym czy te ln iko m  zapoznanie się z ty m  cennym  w y 
daw n ic tw em .

Aleksander Jasielski
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