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Wielką K artą  zwycięskich osiągnięć i  stale22 lipca, dzień wyzwolenia Polski spod ja rz ­
ma hitlerowskiego i wskrzeszenie je j jako pań­
stwa dem okracji ludowej, nie jest ty lko uroczy­
stością zewnętrzną, w które j naród w tłumnych  
pochodach daje wyraz swojej radości. Dzień 
ten _  tak się u tarło  już  w tradyc ji — jest jedno­
cześnie przeglądem dokonanej ju ż  pracy, a co 
za tym idzie, sposobności do wysnuwania w nio­
sków na przyszłość.

Osiem la t temu, dzięki pomocy zwycięskiej 
a rm ii radzieckiej, weszliśmy znów w posiadanie 
naszego kra ju  po ciężkim okresie okupacji. Roz­
poczęła się wtedy nowa h istoria  narodu polskie­
go, rozpoczęło się prawdziwe narodowe i spo­
łeczne odrodzenie Polski. Polska klasa robotn i­
cza z Polską P artią  Robotniczą na czele prze­
kszta łc iła  się w kierowniczą siłę narodu, w tw ór­
cę nowego ludowo-demokratycznego państwa.

Ustró j demokracji ludowej począł się szybko 
umacniać i uzyskał trw ałe poparcie większości 
narodu. 'W ytworzyły się w arunki szybkiego od­
rodzenia gospodarczego i politycznego. Polska 
weszła w sposób trw a ły  na drogę budownictwa  
socjalistycznego. Od tej pory trzy i  pó l krotnie  
w stosunku do okresu przedwojennego zw ięk­
szyła się nasza moc przemysłowa. Powstały no­
we, nieznane przedtem u nas gałęzie produkcji, 
fab ryk i traktorów, samochodów, okrętów, po­
wstała produkcja urządzeń przemysłowych dla  
głównych ga łęz i przemysłu, która uniezależnia 
nas od im portu z zagranicy. Rozwinęło się ro l- 

; nictwo w nowych swoich formach państwowych 
gospodarstw rolnych i spółdzieln i produkcyjnych, 
a produkcja rolnicza w przeliczeniu na jednego 
mieszkańca o połowę przekroczyła poziom przed­
wojenny. Popraw iła  się stopa m ateria lna ludno­
ści pracującej i nikogo już  nie straszy w idmo  
bezrobocia, g łodu i bezdomności.

,,Coraz potężniejszym tchnieniem twórczej 
pracy pulsuje dziś całe nasze życie społeczne — 
m ówi Prezydent B ie ru t w orędziu noworocz- 
n y in  _ i coraz szybciej Polska Ludowa prze­
obraża się w k ra j nowy, siln ie jszy, bogatszy, co­
raz lepiej wyposażony w najnowocześniejsze na­
rzędzia pracy i środki wytwórcze  —  w kra j nowo­
czesnej techniki i nowoczesnego przemysłu, na 
którego fundamentach wyrastać i rozkw itać bę­
dzie nasza nowa ku ltu ra  narodowa i  społeczna“ .

wzrastających zdobyczy polskiego ludu pracu­
jącego, ujętą w formę powszechnego prawa, jest 
Nowa Konstytucja. Po ośmiu latach zmagań 
i  wysiłków, latach odbudowy i rozbudowy, la ­
tach umacniania w ładzy i  naszego stanowiska 
w społeczeństwie narodów, na etapie drog i do 
socjalizmu, dojrzeliśm y do tego, aby ustalić pod­
stawowe zasady ustroju społecznego i państwo­
wego, aby ująć prawa zasadnicze w formę zw ar­
tych, ścisłych artykułów . W Konstytucji, która  
w drodze ogólnonarodowej dyskusji stała się w y­
kładnikiem  m yśli całego społeczeństwa, zawarty  
jest ogólny w ynik i  bilans wiekowej h is to rii walk  
klasowych i wyzwoleńczych polskich mas ludo­
wych, walk uwieńczonych zwycięstwem, walk, 
które od nikłego jeszcze i  niepewnego wyłomu  
w zastarzałej tw ierdzy przemocy, ja k im  była  
Konstytucja 3 maja 1791 roku, ciągnęły się n ie­
przerwanie aż po ostatnie lata wojenne. B y ła  to 
długa, zńojna, pełna poświęcenia i  bohaterstwa 
droga w a lk i o wolność, o prawa dla ludu, o w ła ­
dzę ludu.

Ósmy rok wyzwolenia oddaje ludow i gw a­
rancję praw  przez lud zdobytych —  w form ie  
Jego Konstytucji,

Jedną z nowych form  opieki państwa nad oby­
watelem w ustro ju socjalistycznym, niestosowa­
ną w Polsce przedwojennej, jest żywienie zbio­
rowe. Sam pom ysł nie jest dzisiejszy. Potrzebę 
organ izacji żyw ienia zbiorowego podkreślał 
w swych pismach Engels, możliwość je j s tw ie r­
d z ił Lenin. W Polsce w roku 1915 jeden z eko­
nomistów spółdzielczych snuł taką. w izję: „p o ­
wstaną wielkie, nowocześnie urządzone ja d ło ­
dajnie, w których będą się odżywiać wszyscy, 
nie wyłączając rodzin; znikną kuchnie w miesz­
kaniach prywatnych w dotychczasowej postaci, 
tysiące kobiet przejdzie do pracy produkcyjnej 
w fabrykach, warsztatach i  biurach, dzięki cze­
mu wzrośnie dobrobyt mas pracujących“ . Ale  
w życie żywienie zbiorowe wprowadzone zosta­
ło dopiero w Zw iązku Radzieckim. U nas po­
częło się osiem la t temu, w stołówkach przy­
zakładowych i  wnet przyję ło  się powszechnie. 
Organizacyjnie zostało ujęte w § 7 rozdzia łu 3 
Ustawy o 6-letn im  P lanie Rozwoju Gospodarcze­
go i  Budowy Podstaw Socjalizm u w kró tk im  zda­
niu: „Należy rozbudować sieć uspołecznionych
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zakładów żyw ienia zbiorowego do około 11.000 
punktów, tj. o 600°/o więcej n iż  w roku 1949, za­
pewniając osiągnięcie zdolności wyżywienia dla  
2,2 m ilionów  osób“ .

Już w trzecim roku p lan został poważnie 
przekroczony. W referacie wygłoszonym na ze­
braniu aktywu pracowników KC  PZPR w dniu  
9 stycznia br. m in ister Szyr podaje następujące 
szczegóły: „Poważnie wzrośnie ( w roku 1952) 
produkcja zakładów żyw ienia zbiorowego o 30°/o, 
sieć tych. zakładów o 16°/o, a ilość miejsc w tych 
zakładach o 13°/o. W stosunku do zadań P lanu  
6-letniego stanow i to  wzrost obrotów o 42°/o, ilo ­
ści zakładów o 301°lo, miejsc konsumcyjnych 
o 104°lo. Łączna ilość żywionych w uspołecznio­
nych zakładach żyw ienia zbiorowego wyniesie 
2.609.000 osób, co stanow i /<?5°/o stanu z roku 
1951“ .

A więc dzień 22 lipca 1952 roku zastaje ży­
wienie zbiorowe w fazie rozwoju, przekraczają­
cego znacznie założenia sprzed trzech lat. I  z te­
go względu możemy spoglądać wstecz z dumą. 
Ilościowo zadanie zostało wykonane z dużą nad­
wyżką. Dzięki temu mogło się stać jedną z gw a­

ranc ji równouprawnienia kobiet, jakie konstytu­
cja zapewnia w artykule 66.

Po stronie wyciąganych wniosków na przysz­
łość nasuwa się zagadnienie jakości. Podkreślił 
to zagadnienie Prezydent B ie ru t w przemówie­
niu na 1 maja, staw iając je  na row ili z w ydajno­
ścią, z wykonaniem planu, z tępieniem marno­
trawstwa: ,,Dbajm y o lepszą jakość naszych w y­
tworów, pamiętając, że służą one przecie do za­
spokojenia ważnych potrzeb ludu pracującego“ .

/  to jest najważnie jszy wniosek, ja k i z pod­
sumowania, przeprowadzonego w dniu 22 lipca 
należy wyciągnąć. Bo jakość w żyw ieniu zbio­
rowym to dobry posiłek, a dobry posiłek to nie 
ty lko  sytość żołądka —  to dobre samopoczucie, 
to s iły  do pracy, to większa wydajność, to stwo­
rzenie warunków koniecznych do wykonania P la ­
nu 6-letniego.

Norm y przewidziane przez państwo na wyży- 
zoienie człowieka pracującego są w żyw ieniu  
zbiorowym wystarczające. Niedociągnięcia, bra­
ki, pochodzą od wykonawców. Walczmy więc 
z brakoróbstwem i  wszelkim i objawam i nieuczci­
wości i wykroczeń przeciw moralności i etyce 
socjalistycznej w zakładach pracy.

E K O N O M IK A  Ż Y W IE N IA

Jak w pełni wykorzystać istniejące zakłady?
A b y  zakłady żyw ien ia  m og ły  is to tn ie  żyw ić  

konsum entów, należy stworzyć w a runk i, od 
k tó rych  uzależniona będzie działalność gospo­
darcza tych  zakładów na odcinku  żyw ienia. Do 
najpoważnie jszych bezsprzecznie w a runków  na­
leży zapewnienie odpow iednich pomieszczeń 
oraz wyposażenia w  odpowiednie urządzenia, 
k tó re  zapewnią możliwość przygotow an ia  i  po­
dania konsum entow i gotowych posiłków .

Potrzeby w  zakresie now ych pomieszczeń 
i  urządzeń u ję te  są w  p lan ie  inw es tycy jnym . 
W  n in ie jszym  a rty k u le  om ów im y n iek tó re  za­
gadnienia związane z problem em  in w e s tyc ji 
w  zakładach gastronom icznych, pod kątem  peł­
nego w ykorzystan ia  pomieszczeń i  urządzeń ga­
stronom icznych —  dotychczas w  całej p e łn i nie 
w ykorzystanych. Przeprowadzenie m ob ilizac ji 
d la ich w ykorzys tan ia  w inno  zapewnić pewne 
oszczędności na odcinku in w e s tycy jn ym  w  za­
kładach gastronom icznych, odciążenie w yko ­
nawstwa, p rzy  równoczesnym stw orzeniu w a­
runków  koniecznych dla rea lizac ji zadań posta­
w ionych  w  p lan ie  gospodarczym oraz d la  w y ­
pe łn ien ia  społecznej fu n k c ji żyw ien ia  w  stosun­
k u  do konsumenta.

W iadom ym  jest, że m iędzy in n y m i w arunka ­
m i kon iecznym i dla zapewnienia w ykonan ia  
p lanu obrotu, najważnie jszą sprawą jest shar- 
m onizowanie następujących czynności: a) zdol­
ności p rodukcy jne j kuchn i, b) zm yw ania  na­
czyń, c) przepustowości sali konsum cyjne j.

Zdolności produkcyjne kuchni. Ńa pojęcie 
zdolności p rodukcy jne j kuchn i składa się: 
a) w ielkość, podział i  powiązanie różnych dzia­

łów  zaplecza; b) form a, w  ja k ie j nadchodzą su­
rowce, a r ty k u ły  spożywcze czy p ó łfa b ryka ty ; 
c) stopień wyposażenia i  w ykorzystan ia  w  zaple­
czu urządzeń zmechanizowanych i  niezmecha- 
nizowanych; d) przystosowanie asortym entu 
przygotow anych dań pod względem pracochłon­
ności do w a runków  p rodukcy jnych  zaplecza;
e) organizacja pracy na odcinku p ro d u kc ji;
f) wydajność pracy na w szystkich stanowiskach 
pracy; g) stopień świadomości po lityczne j p ra ­
cowników , uzew nętrzn ia jący się przez podno­
szenie dyscyp liny  pracy, k w a lif ik a c ji zawodo­
w ych  pracow n ików  i  rozw ój współzawodnictwa 
i  rac jona lizacji.

Higiena produkcji i obsługi. Zachowanie bez­
względnej h ig ieny  na odcinku p ro d u kc ji i  ob­
sługi, a w  p ierw szym  rzędzie m ycie  i  suszenie 
naczyń —  to w ażny elem ent p racy zakładów 
gastronom icznych. Jest ono uwarunkowane: 
a) rodzajem  i  zdolnością przepustową urządzeń 
do m ycia naczyń, ze szczególnym uw zględn ie­
n iem  stałego dop ływ u  w ody zim nej i  gorącej 
o odpow iedniej tem peraturze; b) ro tac ją  naczy­
nia, t j .  stosunkiem  ilości poszczególnych rodza­
jó w  naczyń do ilości w ydanych potraw , dań, na­
po jów  itp . podawanych w  naczyniach odpowia­
dających specyfice po traw  i  napojów ; c) sposo­
bem przechowywania czystego naczynia.

Przepustowość sali konsumcyjnej. Zdolność 
przepustową sali konsum cyjne j określa: a) ilość 
m iejsc, b) ro tac ja  na 1 m iejsce w  ciągu 1 godzi­
ny, c) ilość godzin, w  czasie k tó rych  is tn ie je  
możliwość w ykorzystan ia  m iejsca przez konsu­
m entów.
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Jasnym jest, że ha rm on ijne  powiązanie prac 
poszczególnych części zakładu is tn ie je  ty lk o  
w  w ypadku pełnego w ykorzys tan ia  przepusto­
wości, względnie zdolności p rodukcy jne j każde­
go z w ym ien ionych  już  w yc in kó w  obrotu i to 
w  ciągu m oż liw ie  na jw iększej ilości godzin na 
dobę. O ilości godzin, podczas k tó rych  w in ie n  
być zakład uruchom iony, decydować pow inny 
potrzeby żyw ien ia  konsum entów, ilość m iejsc 
stojących do dyspozycji w  zakładach w  prze­
k ro ju  typ u  i ka tegorii, harm onogram y za trud ­
nień oraz kszta łtow anie się kosztów w  stosunku 
do obrotu w  poszczególnych godzinach pracy 
zakładu.

Jak sharmonizować pracę zakładów?
A na lizu jąc  w ym ien ione elem enty należałoby 

stw ierdzić , czy na odcinku p rodukc ji, zm yw a l­
n i naczyń, sali konsum cyjne j oraz godzin p ra ­
cy zakładu is tn ie ją  optym alne w a runk i, ko ­
nieczne dla pełnego sharm onizowania pracy za­
kładu, w a ru n k i zapewniające p rzy  ty m  p o k ry ­
cie potrzeb konsum entów  oraz rzu tow anie  cza­
su pracy i  stanu zatrudn ien ia  w  zakładach na 
akum ulację.

N ie  ulega żadnej w ątp liw ośc i, że nie p rzepro ­
wadzono dotychczas głębszej analizy tych  za­
gadnień an i na szczeblu centra lnym , ani na 
szczeblu w ładz terenowych, an i na teren ie po­
szczególnych zakładów. D latego is tn ie ją  w  za­
kładach gastronom icznych poważne dyspropor­
cje w  pow iązaniu poszczególnych działów, is t­
n ie ją  urządzenia n iew ykorzystane ca łkow icie 
lu b  częściowo, is tn ie ją  n iew ykorzystane m oż li­
wości powiększenia ilości m ie jsc konsum cyj- 
nych oraz wreszcie m ożliwości powiększenia 
ilości żyw ionych przez podwyższenie ro tac ji, 
w y n ik łe  z powiększenia ilości godzin o tw arc ia  
zakładu.

Przeprowadzone inspekcje oraz narady gospo­
darcze a k tyw u  pracowniczego D epartam entu 
Żyw ien ia  Zbiorowego M H W  i  p racow n ików  za­
k ładów  gastronom icznych w  ramach zobowiązań 
pod ję tych  d la  uczczenia 60-lecia u rodzin  Prezy­
denta B ie ru ta  i  1-maj owego św ięta p ro le ta ria ­
tu , p o tw ie rd z iły , iż  w  zakładach gastronomicz­
nych is tn ie ją  n iew ykorzystane w  całości lub  
częściowo urządzenia pochodzące z im p o rtu  i  że 
w ykorzystan ie  tych  urządzeń pow iększyłoby 
w  znacznym stopniu zdolności p rodukcy jne  za­
kładów . P rzyczyny n iew ykorzystan ia  maszyn 
są różne i  naśw ie tla ją  dość u jem nie  rozeznanie 
naszego aparatu kierowniczego. S tw ierdzono np. 
że maszyny wym agające napędu e lektryczne­
go i  urządzeń w odno-kana lizacyjnych  k ie row a­
no tam, gdzie by ło  nieodpow iednie napięcie 
prądu, a naw et gdzie zdarza ły się w ypadki, bra­
ku  urządzeń w odno-kana lizacyjnych, k tó re  
przecież decydowały o m ożliwości w yko rzys ta ­
n ia  tych  urządzeń.

W  zw iązku z ty m i fa k ta m i nasuwają się na­
stępujące w n iosk i:

1. Is tn ie je  konieczność przeprowadzenia ko n ­
t ro l i  we w szystkich zakładach gastronom icz­
nych d la  stw ierdzenia, czy wszystkie maszyny 
i  urządzenia znajdujące się w  zakładach są w y ­
korzystywane.

2. M aszyny i  urządzenia ca łkow icie  lu b  czę­
ściowo niewykorzystane, należy z zakładów ga­
stronom icznych wycofać.

3. . W ycofane m aszyny należy skoncentrować 
w  jednym  lu b  w ięcej punktach zależnie od 
w ie lkości miasta, względnie od w ie lkości po­
mieszczeń, ja k im i dysponujem y, i  uruchom ić na 
te j bazie centra lne p rzygotow aln ie  pó łfa b ryka ­
tów, dostarczanych do dalszej p rze róbk i zakła­
dom gastronom icznym.

4. W ycofanie i  scalenie urządzeń i  maszyn 
gastronom icznych w inno  objąć wszystkie za­
k ła d y  gastronomiczne,, bez względu na to, ja ­
k iem u p ionow i i  resortow i podlegają.

5. M aszyny i  urządzenia chw ilow o zbędne na 
teren ie pow ia tu  czy województwa, w in n y  być 
oddane do dyspozycji w ładzom  centra lnym , 
p rzy  uw zględn ien iu  celowości i  kosztów de­
montażu.

6. Uszkodzone urządzenia i  maszyny w in n y  
być oddane do rem ontu, a w  razie trudności 
przeprowadzenia rem ontu w  terenie, należy 
trudności te zgłosić w ładzom  nadrzędnym .

7. Zapotrzebowanie na nowe maszyny i  urzą­
dzenia m usi być zrobione na podstaw ie pełne­
go rozeznania fak tycznych  potrzeb terenu 
w  ścisłym  pow iązan iu zdolności p rodukcy jnych  
z w a runkam i loka lnym i, ze szczególnym 
uwzględn ien iem  energ ii napędowej oraz urzą­
dzeń w odno-kanalizacyjnych.

8. M aszyny i  urządzenia, k tó re  pom im o n ie ­
w ykorzystan ia  pozostaną w  zakładzie gastrono­
m icznym , należy obciążyć p rodukc ją  przygoto­
wawczą dla innych  zakładów.

Kacjonalna organizacja pracy zakładów
Sprawę pomieszczeń zakładów gastrono­

m icznych, w  k tó rych  n ie  is tn ie je  sharmonizo- 
wanie zaplecza z salą konsum cyjną, należy głę­
boko przeanalizować, uw zględn ia jąc następu­
jące rozw iązania:

Zakład o m a łym  zapleczu i  w iększej sali kon­
sum cyjne j, niedostatecznie urządzony, może 
i  pow in ien  być w yko rzys tany  na samoobsługo­
w y  bar m ieszany, p rzy  czym dążyć należy do 
m oż liw ie  najsiln ie jszego rozw o ju  tego typu 
przedsiębiorstw , gdyż ze względu na w ie lką  
ro tację  i  szybką obsługę, cieszą się one dużym  
uznaniem  konsum entów.

Zakład o dużym  zapleczu i  dobrym  wyposa­
żeniu technicznym  w in ie n  być obciążony p rzy ­
gotowaniem  pó łfab ryka tów  dla innych  zakła­
dów, względnie przygotow aniem  p ro d u kc ji d la  
barów  mieszanych, zna jdu jących się w  pobliżu, 
lu b  też takich, k tó re  m a ją  specjalne trudności 
transportowe.

Z ak łady gastronomiczne bez względu na sto­
pień obciążenia p ro d u kc ji w in n y  w  okresie le t­
n im  powiększać ilość m iejsc na werandach, 
w  ogrodach i  na u lic y  przed zakładem, p rzy  
czym w  razie trudności obsłużenia konsumen­
tów  no rm a lnym  asortym entem  zakładu, nale­
ży w prow adzić n ieskom plikow any asortym ent 
dodatkowy, naw et n ie  pokryw a jący  się z asor­
tym entem  odpow iadającym  typ o w i zakładu.

Zak łady gastronomiczne bez względu na typ  
i kategorię pow inny  zbadać swoją działalność
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produkcy jną  w  czasie. Szczególnie w  m iejsco­
wościach i  dzielnicach, w  k tó rych  is tn ie ją  po­
ważne b ra k i m ie jsc konsum cyjnych względnie 
z. powodu m ałe j przepustowości zakładów, na­
leży dążyć do ustaw iania zakładów gastrono­
m icznych w  sposób um oż liw ia jący  im  w ype ł­
n ien ie  tych  luk . D la  p rzyk ładu  podajemy, że 
is tn ie je  ca ły szereg lo k a li nocnych, n ieczyn­
nych przez ca ły dzień i  to w  tak ich  punktach 
miasta, w  k tó rych  is tn ie je  możliwość i  celo- 
w to ś ć  ich  w ykorzystan ia  jako  punktów  żyw ie ­
nia. Loka le  tego rodzaju w in n y  być urucha­
m iane w  określonych godzinach najw iększego 
nasilen ia  ruchu, w. sposób nie ko lid u ją cy  z ich 
zadaniam i p lanow ym i. Należy p rzy  ty m  pa­
m iętać, że w ykorzystan ie  is tn ie jących  urządzeń 
i  a dm in is trac ji zakładu jes t poważnym  osiąg­
nięciem, szczególnie w tedy, gdy zw a ln ia  nas od 
potrzeby organizowania zakładów nowych 
(w  pob liżu  zakładów cały dzień nieczynnych) 
i  daje przez to poważne e fek ty  gospodarcze.

W ydłużen ie  działalności zakładów  w  czasie, 
naw et w  w ypadku konieczności wprowadzenia 
dodatkowej zm iany p racow n ików  opera tyw ­
nych, zna jdu je  w  tych  w arunkach pełne uza­
sadnienie gospodarcze.

W ładze terenowe w in n y  zatem przystąp ić 
wszędzie do k o n tro li w ykorzystan ia  zakładów 
pod kątem  w idzenia godzin pracy zakładu. Na­
leży p rzy  ty m  godziny pracy zakładu i  o rgan i­
zację pracy ustaw ić tak, aby pełne w yko rzy ­

Księgowość jako instrument
W  obecnej dobie przeobrażeń gospodarki na­

rodowej ro la  aparatu księgowości wzrosła po­
ważnie. Księgowość staje się ins trum entem  
służącym do w ype łn ian ia  podstawowych zadań 
w  przedsiębiorstw ie. Jednym  z naczelnych za­
dań księgowości jes t kon tro la  w ykonan ia  p la ­
nu. Zagadnienie to sprowadza się do okreso.- 
wego i  systematycznego porównania e fe k tyw ­
n ie  poniesionych nakładów  z nakładam i za­
p lanow anym i v/ celu zapobiegania przekrocze­
n iom  oraz m ob ilizac ji całej załogi d la  w yp ra ­
cowania dodatkow ych zadań lub  nadrobienia 
braków .

Ochrona własności socjalistycznej
Przedsiębiorstwa na pe łnym  rozrachunku go­

spodarczym, ja k im i są przedsiębiorstwa te re ­
nowe CZPG, są ściśle powiązane z budżetam i 
te renow ym i rad narodow ych oraz z ca łym  sze­
regiem  przedsiębiorstw , z k tó ry m i u trz ym u je ­
m y  ko n ta k t handlow y. Księgowość usta la su­
m y  wzajem nych należności lu b  zobowiązań 
i  lik w id u je  je  przez stosowanie usta lonych 
przez bank finansu jący operacji.

P rzedsiębiorstwa terenowe włączone są do 
budżetów m ie jsk ich  stanowiąc źródło dochodów 
z ty tu łu  podatku oraz zaplanowanej akum u­
lac ji. Sprawa term inow ego rozrachunku ma 
doniosłe znaczenie, pozwala bow iem  na pełną 
realizację zamierzeń w yn ika jących  z ustaw y 
budżetow ej.

stanie zakładu gastronomicznego w  czasie ze­
zw o liło  na odciążenie nowego budow n ic tw a za­
k ładów  w  roku  1952.

Pełne w ykorzystan ie  pomieszczeń gastrono­
m icznych, uruchom ien ie m iejsc werandow ych 
i  ogrodowych, pełne w ykorzystan ie  urządzeń, 
gastronom icznych ja k  rów nież rozszerzenie 
działalności zakładów w  czasie przez odpowied­
nie ustaw ienie godzin pracy, szerokie zastoso­
w anie w spółzawodnictwa indyw idua lnego i  ze­
społowego oraz stosowanie m etod rac jona liza­
to rsk ich  na w szystk ich  etapach procesów p ro ­
dukcy jnych  i  obsługi konsum entów  w  zakła­
dach, u ja w n i nam rea lny  fa k t is tn ien ia  poważ­
nego potencja łu , k tó ry  w yko rzys tany w  odpo­
w iedn i sposób, s tw orzy dostateczne w a ru n k i 
dla w ype łn ien ia  zadań p lanu gospodarczego 
i  społecznej fu n k c ji żyw ien ia  zbiorowego, bez 
budowania now ych zakładów.

Jednym  z czołowych zadań całego a k tyw u  
zatrudnionego w  żyw ien iu  zb io row ym  w inno  
być przekroczenie zadań p lanow ych na odcin­
ku  żyw ien ia  w  zakładach gastronom icznych 
w  roku  1952, p rzy  pe łnym  w yko rzys tan iu  po­
mieszczeń i  urządzeń w  ta k i sposób, aby za­
pew n iło  ono. możliwość zw oln ien ia  w ykonaw ­
stwa dla innych  ważnych spraw  in w e s tycy j­
nych, gw aran tu jących  wyższą jeszcze realiza­
cję in w e s tyc ji w  trzecim  roku  P lanu 6-le tn ie - 
go na odcinku budow nictw a przemysłowego 
i  mieszkaniowego. H E N R Y K  K O M IT A U

planowego kierownictwa
Dalszym  zadaniem księgowości jes t usta le­

nie ogólnej w artości stanu m ajątkowego posz­
czególnych dzia łów  przez prowadzenie szcze­
gółowej ew idenc ji pozostających w  dyspozycji 
przedsiębiorstwa sk ładn ików  m ają tkow ych. 
S ku tk i zaniedbania w  dziedzinie ew idencjono­
w ania nabyw anych czy też o trzym yw anych  
sk ładn ików  m a ją tkow ych  mogą pociągnąć za 
sobą ka rną  odpowiedzialność d y re kc ji przed­
siębiorstwa przed w ładzam i p roku ra to rsk im i. 
Ew idencja  sk ładn ików  w inna  być okresowo 
porów nyw ana ze stanem faktycznym .

Należy p iln ie  . zważać, aby nie gromadzić 
w  magazynach nadm iernych rem anentów  ,gdyż 
g roz iłoby to przedsięb iorstw u wkroczeniem  
w  k re d y t przeterm inow any, tak  zwany „k re ­
d y t B “ . W  tak ie j sy tuac ji zna lazły się Łódzkie 
Zak łady Gastronomiczne w  styczniu 1951 roku, 
gdy „k re d y t B “  w ynos ił 2.045.100 zł (w  tym  
po PD T 530.000 zł). Przeprowadzono wówczas 
energiczną akcję zm ierzającą do przeanalizo­
wania zaopatrzenia i  natychm iastowego rozła­
dowania nadm iernych rem anentów  oraz dosto­
sowania zakupu tow arów  ściśle w edług usta­
lonego norm atyw u. Wzmożona dyscyp lina  f i ­
nansowa przyn ios ła  uzdrow ienie sy tuac ji 
i  w  dn iu  30 kw ie tn ia  1951 r. przedsiębiorstwo 
u w o ln iło  ■ się od k re d y tu  przedterm inowego. 
Poważne sum y b y ły  rów nież zamrożone na 
kontach osobistych w  postaci m ank oraz sum 
n iew yjaśn ionych  z la t ubiegłych. N a tychm ia-
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stówa lik w id a c ja  m ank tak  ke lnersk ich  ja k  bu ­
fe tow ych  i  magazynowych dała w  efekcie po­
w ażny w p ły w  gotów ki, a stała kon tro la  i  obser­
w acja  s ta ra ły  się nie dopuszczać do ponownych 
mank.

Fundam enta lnym  założeniem p rzy  lik w id o ­
w an iu  m ank to bieżące rozliczenia. Poprzedni 
system raportażu nie dawał pełnej gw aranc ji 
uchw ycenia ruchu masy tow arow ej, przede 
w szystkich m iędzy kuchn ią  a magazynem. 
Obraz mogła dać dopiero księgowość m ate ria ło ­
w a ,o ile  by ła  prowadzona na bieżąco. K i lk u ­
miesięczne zaległości przeciągały znacznie spra­
wę. A b y  tem u zapobiec, Ł Z G  stw orzyło  kom ór­
kę k o n tro li w ew nętrzne j p rzy  stanow isku p ra­
cy do spraw  k o n tro li jakości p rodukc ji. K o ­
m órka  ta badała doraźnie w  ciągu miesiąca stan 
magazynu, wszystkie zapisy, po rów nyw a ła  je  
z re jes tram i pobrań, zapobiegając w  ten spo­
sób w yciekom  masy tow arow ej na l in i i  maga- 
zyn-kuchn ia . Jednocześnie obserwowano d ru ­
gą lin ię  b lo k ie rka -ke lne r d la  uchwycenia, czy 
wszystkie  dania są bonowane.

P rzy  now ym  systemie raportażu sprawa w y ­
cieku masy tow arow ej m iędzy magazynem 
a kuchn ią  odpadła. Szef ku c h n i'p rz y jm u ją c  to­
w a r do podręcznego magazynu z magazynu 
centralnego jest odpow iedzia lny za pełną jego 
wartość. Należy jedyn ie  dopilnować, aby z ca­
łe j masy tow arow ej w yprodukow ano dania. 
N ależytą gwarancję praw id łow ego zużycia m a­
sy tow arow ej może dać jedyn ie  codzienna kon­
tro la  ilościowa p unk tu  przerobu i  sprzedaży.

Księgow y w  u s tro ju  socja listycznym  —  
w  przeciw ieństw ie  do ro li księgowego w  pań­
stwach kap ita lis tycznych  —  stoi na straży ca­
łego m ienia, jako  w łasności socjalistycznej. 
Jest on wobec tego obowiązany do stałej kon­
t ro l i  i  n ie  może dopuścić do uszczuplenia masy 
m a ją tkow e j. D ekre t Rządu o ochronie w łasno­
ści socja listycznej w yraźn ie  precyzuje ro lę  k ie ­
row n ic tw a  przedsiębiorstwa, a zwłaszcza g łów ­
nych  księgowych.

Sposoby likw idacji zaległości
A na liza  dotychczasowego stanu księgowości 

w  Łódzk ich  Zakładach Gastronom icznych w y ­
kazała, że zaległości w  księgowości są w y n i­
k iem  niew łaściwego ustaw ienia aparatu księ­
gowego. D latego też istn ie jące w  naszym przed­
sięb iorstw ie zaległości w  roku  1951 z likw id o ­
wano w  sposób następujący: przede w szystk im  
ustaw iono w łaściw ie  personel w  księgowości 
(powołano nowego księgowego) oraz opracowa­
no harm onogram y pracy poszczególnych ko­
m órek. Księgowości zagwarantowano odpo­
w iedn ią  ilość etatów. Uporządkowano płace 
pracow n ików  finansow ych oraz zain icjowano 
współzawodnictwo w  kontow an iu . Następnie 
zabezpieczono dop ływ  dokum entów  do księgo­
w ania  we w łaśc iw ym  czasie przez zobowiąza­
n ie  w szystk ich  kom órek do term inowego nad­
syłania dokum entów  (przede w szystk im  zao­
patrzenia towarowego). W  dalszym ciągu ko­
nieczna jes t oczywiście systematyczna ko n tro ­
la  rea lizac ji zakreślonych harm onogram ów za­
dań. Opracowany harm onogram  przedyskuto­

wano w ięc przez ca ły zespół p racow n ików  księ­
gowości. Po p rzy jęc iu  go przez całą załogę f i ­
nansowo-księgową harm onogram  obow iązywał 
jako  oddolny nakaz m ob ilizu jący  w  pe łnym  
stopniu w szystk ich  p racow ników . Pracownicy, 
k tó rzy  n ie w yko n a li prac nakreślonych w  h a r­
monogram ie, zostali pociągnięci do osobistej od­
powiedzialności.

Po dokładnym  zapoznaniu się ze sprawą 
m ank obciążono konta  osobiste pracow ników , 
w ysy ła jąc im  wezwania do spłacenia w  odpo­
w iedn ich  term inach.

W  celu niedopuszczenia do narastania nad­
m ie rnych  sum z ty tu łu  mank, konieczne jest 
prowadzenie bieżących rozliczeń. Ponadto na­
leży zobligować k ie ro w n ikó w  zakładów  do 
ustawicznego czuwania nad raportażem  .Nale­
ży również postaw ić jasno sprawę współodpo­
w iedzia lności - k ie ro w n ika  za wszelkie m anka 
w  zakładzie.

N iezależnie do ciągłe j k o n tro li koniecznym  
jest d la uspraw nien ia pracy w  księgowości sta­
łe podnoszenie k w a lif ik a c ji zawodowych p ra ­
cow ników  tego działu. Należy to czynić przez 
organizowanie szkolenia. Dobre w y n ik i daje 

'urządzenie przez głównego księgowego okre­
sowych odpraw  roboczych z ca łym  zespołem 
księgowym  w  celu om ów ienia trudności ham u­
jących p ra w id ło w y  bieg pracy.

P racow nikom  księgowości należy stworzyć 
odpowiednie w a ru n k i pracy. N ie  jest ce lowym  
a nawet dopuszczalnym lokow anie  księgowości 
w  salach, w  k tó rych  za ła tw ia się in teresantów  
w  sprawach ogólnych. Rozprasza to uwagę p ra ­
cowników , ty m  samym zaś zw a ln ia  tempo p ra ­
cy i  obniża wydajność. D la  dokum entów  księ­
gowości należy stworzyć oddzielne arch iw um , 
opiekę nad k tó ry m  spraw uje  arch iw ista .

W nioski
Na zakończenie podaję k ilk a  wniosków, 

zm ierzających m oim  zdaniem do uspraw nien ia 
pracy w  dziedzinie finansowo -  księgowej, 
a opartych na doświadczeniu pracy w  Łódzk ich  
Zakładach Gastronom icznych:

1. D z ia ł ks ięgow o-finansow y w  przedsiębior­
stw ie  należy otoczyć specjalną opieką. 2. K s ię ­
gowość należy uważać za środek p ro fila k tycz ­
ny, m ający zapobiegać w sze lk im  niedociągnię­
ciom. 3. Należy dla poszczególnych zakładów 
określać ściśle l im ity  kosztów, ekonomicznie 
w yko rzys tyw ać  transport. 4. Roztoczyć nad żar  
k ładam i stałą obserwację techn ików  norm owa­
n ia  pracy, w  celu podniesienia w yda jności p ra ­
cy i  l ik w id a c ji przerostów  personalnych. 5. P ra­
cę księgowości oprzeć na harm onogram ach p ra ­
cy, przedyskutow anych na ogólnej naradzie 
roboczej p racow n ików  księgowości. Z a in ic jo ­
wać współzawodnictwo w  księgowaniu. Nagra­
dzać p ieniężn ie dobrych pracow ników . Zabez­
pieczyć dop ływ  dokum entów  we w łaściw ych  
term inach. 6. G łów ny księgowy w in ie n  zw o ły­
wać okresowe miesięczne odpraw y robocze ca­
łego personelu finansowo-księgowego, w  celu 
przeanalizowania trudności i  powzięcia środ­
ków  zarobkowych.

mgr E. S T A Ń C Z Y K IE W IC Z



S tr. 193 Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E R ok V I I

Rozliczenia w pionie CZPG na nowym etapie
Zarządzenie CZPG z dnia 3 kw ie tn ia  rb. da­

ło wzm ocnienie pozyc ji głównego księgowego 
i  podstawę praw ną d la  dyrek to ra  przedsiębior­
stwa co do egzekwowania sankc ji za n iedopeł­
n ien ie  obow iązków przez k ie ro w n ikó w  i  ro z li-  
czeniowców. M im o to w  pracy codziennej ope­
ra ty  w u  terenowego jeszcze n ie  wszędzie usu­
n ięto b łędy, opory i  złe pozostałości, k tó re  ha­
m u ją  i  u tru d n ia ją  sprawne i  bieżące p row a­
dzenie rozliczeń.

Rola głównego księgowego
Najw iększą i  zasadniczą trudnością  jes t we­

d ług  m nie to, że w  dużej ilości p rzedsięb iorstw  
naszego p ionu nie stworzono właściwego k l i ­
m a tu  d la  pozyc ji głównego księgowego, n ie  do­
ceniono też bieżącej pracy służby finansow o- 
księgowej .

Żyw io łow ość rozw o ju  naszych usług i  w ie l­
k ie  zapotrzebowanie na te usługi, p rzy  braku  
doświadczeń i  tra d y c ji p racy uspołecznionego, 
socjalistycznego aparatu żyw ien ia  zbiorowego, 
spowodowało wyprzedzenie s trony  ope ra tyw - 
no-usługowej na niekorzyść i  opóźnienie ew i­
dencji. Równocześnie charakter branżow y na ­
szych usług n ie  pozwala dość złożonej, w ie lo - 
a rtyku ło w e j p rodukc ji, oparte j częstokroć 
o p rym ityw n e  techniczne w a runk i, odłączyć od 
części dys trybucy jno -us ługow e j, staw iając tym  
samym przed służbą finansowo-księgową dużo 
większe wym agania i  trudn ie jsze zadania, ja ­
k ie  stwarza sama p rodukc ja  a rty k u łó w  spożyw­
czych ew entua ln ie  sama dystrybuc ja . Dodać 
trzeba, że pierwsze k ro k i państwowego p ionu 
żyw ien ia  zbiorowego b y ły  stawiane p rzy  du­
żym  udziale ka d ry  pozostałej po systemie ka­
p ita lis tycznym , k tó re j obce b y ły  nowe zasady, 
cele i  zadania socja listycznej gospodarki.

W  tych  w arunkach słaba pozycja głównego 
księgowego w  rozszerzonej d y re k c ji przedsię­
b io rs tw a n ie  stwarzała w a ru n kó w  do spełnie­
n ia  w łaściw e j ro li. G łów n i księgow i naszego 
p ionu  muszą um ieć w  pe łn i korzystać z p raw  
im  przysługujących , muszą czuć się n ie ty lk o  
fo rm a ln ie  upraw n ien i, ale i  p raktyczn ie  odpo­
w iedz ia ln i na w łaściwe ustaw ienie p racow n i­
ków  rozliczen iow ych w edług potrzeb poszcze­
gólnych zakładów. Również sy lw etka  rozlicze- 
n iowca naszego p ionu n ie  może być p rzypad­
kowa tak  pod względem przygotow ania zawo­
dowego ja k  i  w artości e tyczno-m oralnych. Roz- 
liczeniow iec nie ty lk o  m usi um ieć technicznie 
w ykonać swoje obow iązki, ale pow in ien  b ran­
żowo rozum ieć opracowywane cy fry . Rozlicze- 
n iow iec pow in ien  być w  zakładzie kon tro le rem - 
in s tru k to re m  i  nauczycielem  d la  bufetow ych, 
b lok ie rek  i  innych  pracow ników , współdzia ła­
jących z n im  w  rozliczeniach bieżących zakładu.

Dokumentacja towarowo-finansowa
D ru g im  odcinkiem  u trudn ia jącym , a n ie jed ­

nokro tn ie  ham ującym  bieżące prowadzenie roz­
liczeń i  całości prac służby finansowo-księgo­
w ej jes t n ie  zawsze podporządkowana wymar-

ganiom. bieżącej ew idencji strona dokum enta­
c ji tow arow o-finansow ej, w yn ika jąca  z pracy 
dzia łów  handlowo - p rodukcy jnych  naszych 
przedsiębiorstw . I  tak  dostawa tow arów  do za­
k ładów  przez w łasną sekcję zaopatrzenia czy 
też dostawców zew nętrznych (pieczywo, prze­
m ysł fe rm en tacy jny  itp .) bez równoczesnego 
dostarczenia loka low i lub  pobranej od loka lu  
dokum entu stw ierdzającego dostawę towaru, 
jest dowodem m ałe j w spó łpracy s łużby opera­
tyw n e j ze służbą głównego księgowego. D ostar­
czanie tow arów  do loka lu , do p u n k tu  przerobu 
czy sprzedaży przez magazyn re jonow y czy 
cen tra lny  (zależnie od w ie lkośc i przedsiębior­
stwa) z n ie  zawsze pełną wym aganą dokum en­
tacją n ie  pow inno być tolerowane.

P rze rzu ty  m iędzyzakładowe, ja ko  w y n ik  złe­
go planowania zakładów i  m ałe j k o n tro li w y ­
sokości posiadanych-rem anentów  w  loka lu  z nie 
zawsze pełną dw ustronną wym aganą dokum en­
tac ją  są jeszcze, n iestety, w  n iek tó rych  przedr 
siębiorstwach dość często spotykanym  faktem . 
W ypadk i naruszania przez służbę handlową 
ustalonej drog i obiegu dokum entów  w  przed­
sięb iorstw ie pow inny  być ja k  najostrze j tęp io­
ne i  likw idow ane.

Organizacja pracy
Trzecim  źródłem  oprócz dzia ła jących u jem ­

nie na prace rozliczeniowców, to samo usta­
w ien ie  się tych  p racow n ików  do w ykonyw an ia  
swoich obowiązków, n ie  zawsze wystarczająca 
pomoc i  in s truk taż  oraz b rak  ze s trony  kom ór­
k i organizacji pracy w łaściwego rozłożenia obo­
w iązków  służbowych pom iędzy pracow n ików  
um ysłow ych na teren ie  zakładu. D o , najczęściej 
spotykanych błędów  na teren ie naszych zakła­
dów należy używanie rozliczeniowców  do prac 
nie m ających często n ic  wspólnego z rozlicze­
n iam i (w yp isyw an ie  jadłospisów  dziennych, 
za ła tw ian ie  korespondencji bieżącej, za ła tw ia­
nie rea lizac ji zam ówień m ate ria łow ych  itp.). N ie 
dobrym  objawem  jes t też spłycenie i  niedoce­
n ian ie  pozyc ji rozliczeniow ców  przez n ich  sa­
m ych na teren ie loka lu . A  przecież od ich  bie­
żącej i  dobrej p racy uzależniona jes t sprawna 
i  bieżąca praca służby finansowo-księgowej 
w  d y re kc ji. Rozliczeniowcy muszą w  pe łn i czuć 
swoją poważną rolę, ja ką  m ają  do spełnienia 
na teren ie zakładu i  w yn ika jących  stąd obo­
w iązków  i  odpowiedzialności, gdyż ja k  m ów ią 
przepisy „k ie ro w n ik  zakładu i  rozliczeniow iec 
są odpow iedzia ln i za rozliczenia powierzonego 
im  zakładu, oraz za systematyczne (zgodnie 
z ins trukc ją ) likw idow an ie  is tn ie jących  m ank 
w  zakładzie i  m agazynie“ .

P racow nicy sekcji in s truk tażu  i  organizacji 
rachunkowości łącznie z ak tyw em  k ie ro w n i­
czym sekcji rozliczeń muszą w y jść  bardzie j 
z ins truktażem  fachow ym  do rozliczeniowców.

Dezyderaty
Pod adresem CZPG: 1. Rozpowszechnić na 

wszystkie przedsiębiorstwa tabele pomocnicze
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pracy rozliczeniowca i  b lo k ie rk i. 2. P rzeprowa­
dzić we w ładzach cen tra lnych  zm ianę fo rm y  
prem iow ania  rozliczeniowców  (prem ia pow in ­
na składać się z dwóch części: a) pó ł p rem ii za 
te rm inow e i  dokładne w ype łn ien ie  obowiązków 
przez rozliczeniowca bez względu na % w y k o ­
nania p lanu obrotu przez m acierzysty zakład 
i  b) druga część p re m ii ruchom a zależnie od w y ­
konania p lanu-nakazu przez zakład macierzysty. 
3. Zaprosić na na jb liższy zjazd d y re k to ró w  
przedsiębiorstw  podporządkowanych CZPG 
rów nież g łów nych księgowych, celem posta­
w ien ia  zagadnienia w łaściw e j pozyc ji w  przed­
siębiorstwach terenow ych g łów nych księgo­
w ych  i  stworzenia ty m  samym szerokich wa^ 
ru n kó w  d la  pełnej rea lizac ji nowej fo rm y  dzia­
łan ia  rozliczeń.

Pod adresem przedsiębiorstw terenowych:
1. Pełne powiązanie prac kom órek opera tyw ­
nych z kom órkam i finansowo -  ks ięgow ym i 
w  przedsiębiorstw ie w edług przeanalizowanej, 
zatw ierdzonej i  dostosowanej do w arunków ’ 
loka lnych  p racy przedsiębiorstwa in s tru k c ji 
o obiegu dokum entów . 2. Przeszkolenie na spe­
c ja ln ym  kurs ie  w szystk ich  rozliczeniowców

z operatyw u i  ko m ó rk i centra lne j rozliczeń, 
sprawdzenie stopnia przygotow an ia  do pe łn ie­
n ia  fu n k c ji rozliczeniowca końcowym , szcze­
gó łow ym  egzaminem i  pozostawienie w  apara­
cie tych  rozliczeniowców, k tó rzy  swą postawą 
i  um ie ję tnościam i zapewnią nam  w łaśc iw ą kon­
tro lę  nad naszym w spó lnym  dobrem. 3. W y e li­
m inow anie z prac rozliczeniow ców  w szystkich 
czynności n ie  należących do ich zakresu dzia­
łan ia  i  obowiązków. 4. W zm ocnienie centra lne j 
ko m ó rk i rozliczeń w  służbie finansowo-księgo­
w e j na jbardz ie j sztabowym i p racow n ikam i (b i- 
lansistam i).

Zrozum ienie przez a k tyw  k ie row n iczy  przed­
sięb iorstw  terenow ych ważności p racy służby 
finansowo-księgowej s tw orzy zdrow y k lim a t do 
w ye lim inow an ia  b łędów  i  niedociągnięć w  na­
szej pracy. Dobrze i  p raw id łow o  działające roz­
liczenia, jako  podstawa do prowadzenia na 
bieżąco księgowości, stanow ią możliwość do­
brego postaw ienia i  prowadzenia przedsiębior­
stwa, zabezpieczającego w ypracow anie nakaza­
nej rentowności, jako  w a ru n ku  wzmożonych 
in w e s tyc ji trzeciego roku  P lanu 6-letniego.

S TA N IS ŁA W  M A R IA Ń S K I

Gospodarowanie 
szkłem i

K ie ro w n ic tw o  p ionu ZSS postaw iło  przed 
swoim  aparatem  terenow ym  jako  jedno z za­
dań na I I  k w a rta ł 1952 r. przeanalizowanie w y ­
sokości u b y tkó w  nakryć  stołowych, szkła i  po r­
celany w  o tw a rtych  i  zam knię tych zakładach 
żyw ien ia  zbiorowego. Zadanie to zostało posta­
w ione z m yślą  o zwrócenie uw ag i k ie ro w n ikó w  
i  personelu zakładów na zagadnienie w łaściw e j 
gospodarki nakryc iem  sto łowym , szkłem i  po r­
celaną, jako  jednego z ogn iw  w a lk i o obniżkę 
kosztów w łasnych zakładów. W skutek niedo­
statecznej czujności zarówno ze s trony  k ie ro w ­
n ikó w  zakładów  ja k  i  ze s trony  aparatu kon­
t ro l i  w ew nętrzne j spółdzie ln i, is tn ia ły  w  w ie ­
lu  zakładach zbyt w ysokie u b y tk i w  sto łow iź- 
nie. W  okresie wzmożonej w a lk i o obniżkę kosz­
tów  w łasnych obow iązuje nas wszechstronna 
analiza w szystkich pozyc ji kosztów i  w  konsek­
w enc ji —  usuwanie przyczyn powodujących 
ich  nadm ierną wysokość. N iedocenianie pozor­
nie drobnych oszczędności -w ska li dżienne j. czy 
m iesięcznej, osłabia uzyskiw ane przez nas w y ­
n ik i w  walce o koszty i  rodzi źród ła  m arno­
traw stw a.

P ion żyw ien ia  zbiorowego ZSS zwycięsko 
przeprow adził w a lkę  o w zrost w yda jności p ra ­
cy i  likw id a c ję  przerostów  personalnych. W  ten 
sposób sytuację na odcinku kosztów osobo­
wych, t j .  na odcinku najpoważnie jszej pozyc ji 
kosztów w łasnych można uważać w  zasadzie za 
ca łkow ic ie  opanowaną. W  zakresie kosztów su­
rowca i  przestrzegania na tym  odcinku w  pe ł­
n i zasad gospodarności no tu jem y rów nież duże 
e fekty. Stąd na obecnym etapie w a lk i o koszty 
w  p ion ie  ZSS m usi być zwrócona uwaga na te 
pozycje w ydatków , k tó ry m i dotąd in te resow a li-

nakryciem stołowym, 
porcelaną

śmy się w  rozm iarach niedostatecznych. Jedną 
z n ich  jes t gospodarka nakryc iem  sto łowym , 
szkłem i  porcelaną.

Co wykazała analiza?

Przeprowadzona w  p ion ie  ZSS analiza go­
spodarki sto łow izną dostarczyła dużo cieka­
w ych  m a te ria łów  i  doprowadziła do szeregu 
w niosków  k ry tycznych . W  p rzek ro ju  k ra jo w ym  
w n iosk i te można u jąć w  następujących dwóch 
zasadniczych stw ierdzeniach.

Po pierwsze —  w  dużej liczb ie  zakładów w y ­
posażenia w  nakryc ia  stołowe, szkło i  porcela­
nę jest niedostateczne w  stosunku do potrzeb. 
Np. restauracja  w  B ran iew ie  (woj. o lsztyń­
skie) licząca 60 m iejsc i  produku jąca średnio 
dziennie 200 dań obiadowych posiadała 32 ta­
lerze p ły tk ie  i  12 noży. Wyposażenie te j restau­
ra c ji w  pozostałą zasadniczą stołow iznę by ło  
lepsze, chociaż rów nież niedostateczne.

Restauracja w  N ow ym  Targu o 80 m ie j­
scach, produku jąca średnio dziennie 300 dań 
obiadowych, posiadała m. in. 32 ta lerze głębo­
kie, 44 ta lerze p ły tk ie , 14 ta le rzy  deserowych, 
39 noży, 20 w ide lców  i  12 łyżek. P rzyk ładów  
tego rodzaju m ożnaby przytoczyć w ięcej. M ó­
w ią  one, że zarządy n iek tó rych  spółdzie ln i n ie  
w ykazu ją  tro sk i o w łaściwe wyposażenie za­
kładów  w  niezbędne ilości sto łow izny, co u tru d ­
n ia  pracę personelow i zakładów i  budzi nieza­
dowolenie konsumentów.

Po drug ie  —  zakłady pracujące w  podobnych 
w arunkach i  w ykazujące taką samą ro tac ję  na­
k ryć , m ają  krańcowo różne ilośc i u b y tkó w  w  
stołow iźnie. Oto k ilk a  p rzyk ładów  u b y tkó w  ta -
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le rzy  g łębokich w  restauracjach o jednokro tne j 
w  ciągu dn ia ro ta c ji ta le rzy, p rzy  czym w a run ­
k i p racy w  tych  restauracjach nie różnią się od 
siebie. Restauracja w  G łuszycy w ykazała w  
styczniu 1952 r. uby tek  34 ta le rzy  głębokich, co 
stanow iło  36,9% posiadanej ilości ta lerzy, a w  
lu ty m  uby tek  w yn iós ł nawet 48,3% stanu i lo ­
ściowego. N atom iast w  restauracji, w  Łukow ie  
(woj. lube lsk ie  uby tek  ta le rzy  g łębokich w  s ty ­
czniu br. w ynos ił 6,3 %, a w  lu ty m  już  ty lk o  
4,4%.

Czym można uzasadniać uby tek  ta le rzy  
p ły tk ic h  np. w  restau rac ji w  G ró jcu  (woj. w a r­
szawskie) p rzy  jednokro tne j w  ciągu dnia ich 
ro tac ji, wynoszący w  styczniu 1952 r. 30%, a 
w  lu ty m  —  32% w  stosunku do posiadanej i lo ­
ści tych  ta lerzy. A b y  czyte ln icy  lep ie j m og li 
sobie to uzm ysłow ić przytoczę, że w  restaura­
c ji te j na 174 posiadane talerze p ły tk ie  u leg ły  
zniszczeniu w  styczniu 1952 r. —  52 talerze, a 
w  lu ty m  —  na posiadane 122 talerze p ły tk ie  

•uległo zniszczeniu 39. Natom iast w  restaurac ji 
w  Dębicy (woj. rzeszowskie) pracującej w  po­
dobnych w arunkach i  w ykazu jące j rów nież je d ­
nokro tną  w  ciągu dnia ro tac ję  ta le rzy  p ły tk ic h  
uległo zniszczeniu w  styczniu ty lk o  5,5 % tych  
ta le rzy  (11 sztuk na 201 posiadanych), a w  lu ­
tym  nawet 1,6% (3 sztuk i na 190 posiadanych).

Czym uzasadnić, że w  te j samej restau rac ji 
v/ G ró jcu  tak  bardzo są tłuczone np. ta le rzyk i 
deserowe. W  styczniu 1952 r. u by tek  tych  ta­
le rzyków  w ynos ił 30% (26 sztuk na 87 posia­
danych), a w  lu ty m  przekroczył naw et 60% 
(38 sztuk na 61 posiadanych). Co spowodowało, 
że w  restau rac ji w  W ąbrzeźnie w  lu ty m  1952 r. 
uby tek  ta le rzyków  deserowych w ynos ił 64% 
(85 sztuk na 133 posiadanych), podczas gdy w  
styczniu nie u leg ł zniszczeniu ani jeden ta le ­
rzyk  deserowy. P ytan ia  te nasuwają się skoro 
równocześnie porównam y, że w  res tau rac ji w  
N isku  (woj. rzeszowskie) uby tek  ta le rzyków  
deserowych w  styczniu- w ynos ił ty lk o  3,5% 
(4 sztuk i na 114 posiadanych), a w  lu ty m  n ie  
zniszczono ani jedne j sztuki. W szystkie w ym ie ­
nione restauracje  p racu ją  w  podobnych wa­
runkach i  w ykazu ją  jednokro tną  w  ciągu dnia 
ro tac ję  ta le rzyków  deserowych.

W  czym tk w i przyczyna, że uby tek  szklanek 
do herba ty  w  restau rac ji w  Łukow ie , p rzy  dw u ­
k ro tn e j w  ciągu dnia ich  ro ta c ji w ynos ił w  s ty ­
czniu 1952 r. zaledwie 3,7% (2 szklanki na 54 
posiadane przez zakład), a w  lu ty m  w  restaura­
c ji te j n ie s tłuk ła  się ani jedna szklanka. Nato­
m iast w  M ińsku  M azow ieckim  (woj. warszaw­
skie) w  restau rac ji pracującej w  podobnych w a­
runkach, ale w ykazu jące j jednokro tną  w  ciągu 
dnia ro tac ję  szklanek, ich  uby tek  w ynos ił w  
styczniu 41 % (30 sztuk na 73 posiadane), a w  lu ­
ty m  30% (22 sztuki na 43 posiadane). W  cyto­
wanej ju ż  restau rac ji w  G ró jcu  w  styczniu 
stłuczono połowę posiadanej ilości szklanek (44 
sztuk i na 88 posiadanych), a w  lu ty m  ani jed ­
nej.

W  tym że G rójcu, w  barze, p rzy  ro ta c ji nieco 
niższej n iż jednokro tna, stłuczono szklanek w  
styczniu 55% posiadanej ilości, a w  lu ty m  —• 
naw et 85%. W  rezultacie  bar pozostał na ko­
niec lutego z 3 szklankam i, chociaż na początku

stycznia 1952 r. m ia ł ich  jeszcze 45 sztuk. W y­
gląda to na jakąś pasję tłuczenia, gdyż podob­
nie jest z podstawkam i pod szklanki, k tó rych  
w  barze stłuczono w  styczniu 39%, a w  lu ­
tym  47. W  Rawiczu (woj. poznańskie) w  ba­
rze pracu jącym  w  podobnych w arunkach, o 
jednokro tne j w  ciągu dnia ro ta c ji szklanek 
i  podstawek w  styczniu stłuczono ty lk o  7,5%, 
a w  lu ty m  naw et 5%’ ilości posiadanych szkla­
nek, a podstawek ■—• w  styczniu i  lu ty m  nie 
stłuczono nic.

Ograniczam y się do k ilk u  p rzyk ładów , cho­
ciaż jesteśm y w  możności zacytować ich  w ię ­
cej. P rzyk ła d y  te w ykazu ją  w  szeregu w ypad­
ków  n iczym  nieuzasadnione stosunkowo bar­
dzo w ysokie u b y tk i nakryć. Oczywiście p rzy  
przeprowadzaniu ana lizy w  ko nk re tnym  za­
kładzie  i  p rzy  po rów nyw an iu  wysokości u b y t­
ków  w  poszczególnych okresach bądź zakładach 
trzeba brać pod uwagę jakość nakryć, tzw . ga­
tunek surowca, z którego są w yprodukowane. 
Inna  jest w ytrzym ałość np. ta le rzy  z porcela­
ny, a inna z po rce litu  lu b  fa jansu. A le  nawet 
różne ga tunk i nakryć  nie uzasadniają tak  du­
żych odchyleń w  wysokości ubytków .

Wnioski.
Z przeprowadzonej ana lizy  nasuwają się 

w n iosk i praktyczne, wym agające rea lizacji. 
W niosek zasadniczy —  to konieczność ustale­
n ia  norm  u b y tku  nakryć  stołowych, szkła i  po r­
celany. Z polecenia M in is tra  H and lu  W ew nętrz­
nego zostały powołane w  CZPG i ZSS kom isje  
d la  opracowania p ro je k tu  tych  norm . Pracę 
wspom nianych ko m is ji koordynu je  D eparta­
m ent Ż yw ien ia  Zbiorowego M H W . W  drug ie j 
po łow ie kw ie tn ia  1952 r. kom isje  zakończyły 
p ierw szy etap prac, t. zn. opracowały p ro jekty, 
norm  u b y tku  dla w szystk ich  rodzajów  ta le rzy  
i  d la szkła. W  lip cu  br. zostanie zakończone 
opracowywanie p ro je k tó w  norm  u b y tku  nakryć  
stołowych. P ro je k ty  opracowanych norm , po 
ich  przeanalizow aniu przez In s ty tu t H andlu  
i  Ż yw ien ia  Zbiorowego i po ich  w stępnym  prze­
badaniu w  kó łku  w ytypow anych  zakładów sta­
now ić będą podstawę do w ydan ia  zarządzenia 
M in is te rs tw a  H and lu  W ewnętrznego regu lu ją ­
cego to zagadnienie.

Co należy czynić obecnie, k ie d y  b rak  jest 
urzędowych norm  ubytku?  Trzeba wzmóc czu j­
ność i  zaostrzyć kon tro lę  ze s trony  całego apa­
ra tu  żyw ien ia  zbiorowego. A pa ra t k o n tro li w ew ­
nętrzne j w in ie n  g run tow n ie  analizować wyso­
kość ubytków , w ypow iada jąc równocześnie zde­
cydowaną w alkę uby tkom  nadm iernym , n ie ­
uzasadnionym ani w a runkam i pracy zakładu, 
ani stanem wyposażenia zakładu w  nakrycia .

Jest rzeczą zrozum iałą, że p rzy  ro ta c ji 3, 4 
czy 5 -kro tne j tego rodzaju, ja k  talerze, szklan­
k i, ku fle  itp . u b y tk i będą wyższe, n iż p rzy  ro­
ta c ji tych  nakryć  1 czy 2 -kro tne j. W a ru n k i p ra ­
cy zakładu w p ływ a ją  rów nież na wysokość 
ubytków . Jeśli np. zm yw anie naczyń odbywa 
się n ie  w  w ydz ie lonym  pomieszczeniu, a w  kuch­
ni, i  je ś li kuchn ia  i  zm yw a ln ia  zna jdu ją  się na 
in n ym  poziom ie n iż  sala konsum cyjna —  to te­
go rodza ju  w a ru n k i p racy  sp rzy ja ją  powstawa­
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n iu  wyższych ubytków . Bardzo n isk i procent 
u b y tku  is tn ie je  wówczas, gdy zm yw anie odby­
wa się mechanicznie, a wyższy —  jeśh w  zle­
wozm ywakach, wannach itp . Wysokość u b y t­
ków  i  ich  uzasadnienie trzeba w ięc rozpa try ­
wać na podstawie konkre tnych  w arunków  is t­
n ie jących w  danym  zakładzie.

To co jest konieczne i  przyn iesie  n ie w ą tp li­
we e fek ty  w  walce z nadm ie rnym i u b y tka m i —  
to postaw ienie tego zagadnienia na naradach 
k ie ro w n ikó w  zakładów i  na naradach p roduk­
cy jnych  odbywanych bezpośrednio w  zakładach. 
M us im y wzbudzić zainteresowanie zespołów 
pracowniczych sprawą w a lk i z brakiem  dbało­
ści i  z m arno traw stw em  na tym  odcinku, w  d ro­
dze in ic jow an ia  współzawodnictwa zobowiąza­
niowego oraz nagradzając zespołowo i  in d y w i­
dualn ie  tych  pracow ników , k tó rzy  swoją posta­
wą wobec własności socja listycznej i  swoją 
dbałością p rzyczyn ia ją  się do zm niejszenia u b y t­
ku  nakryć  stołowych, szkła i  porcelany. „ Ż y ­
w ien ie  Zb io row e“  chętnie zamieszczać będzie

Sprawne funkc jonow an ie  zakładów gastro­
nom icznych w  dużej m ierze uzależnione jest od 
odpowiedniego zaopatrzenia w  surowce. A  za­
tem  fu n kc ja  m agazynów i  działalność magazy­
n ie rów  odb ija  się na w łaśc iw ie  spełnianej spo­
łeczno - usługowej ro l i  zakładów, przyczynia 
się do w ykonania  ich  planów, a w  ska li ogól­
nonarodowej przyspiesza realizację P lanu 6 -le t- 
niego. D latego też przypom nien ia na łam ach na­
szego pisma o pracach, k tó re  należy ak tua ln ie  
wykonać, m ają  jedyn ie  na celu u ła tw ien ie  w y ­
pe łn ian ia  zadań m agazynierów  i  pomóc im  w  
uzyskaniu ja k  najlepszych w yn ików .

N iedawno p isa liśm y o p ie lęgnacji w  maga­
zynach zakładów gastronom icznych zapasów 
ziem niaków, w a rzyw  i  p rzetw orów . Teraz, k ie ­
dy zapasy te już  się w yczerpa ły  i  zaczyna się 
zaopatrzenie w  tego rodzaju a r ty k u ły  na b ie­
żąco, należy poczynić k ro k i by  p lanowanie no­
w ych  zapasów i  ich  realizacja nie zastały nas 
n ieprzygotowanych. Początek la ta  •—  jes t w ła ­
śnie doskonałym  m om entem  na przegląd i in ­
w entaryzację  magazynów, oraz dokonanie prac 
porządkowych. Należy zacząć od przeglądu te­
renów  pozostałych po kopcach, następnie zro­
bić przegląd p iw n ic , kom ór z a rty ku ła m i su­
chym i i  in n ym i, wreszcie składu opakowań. 
Teren po kopcach należy w yrów nać, na jlep ie j 
przekopać z wapnem. W  zależności od w a run ­
ków  m iejscowych teren ten może być w yko rzy ­
stany pod ogród, albo też należy zostawić oczy­
szczony i  w ydezynfekow any plac do jes ien i —■ 
aby postawić tam  nowe kopce. Resztki słom y 
i  pozostałości po w arzyw ach lu b  ziem niakach 
należy zgrabić i  spalić, w  p rzec iw nym  razie sta­
ną się źródłem  zarazków, rozsiewających różne 
choroby.

P iw n ice  pow inny  być uprzątn ię te  z resztek 
w arzyw  i  z iem niaków, podłoga i  ściany skro­
pione m lek iem  w apiennym . W  całkow icie

na swoich łamach korespondencje z te renu m ó­
w iące o tym , w  ja k i sposób doprowadzono do 
zm niejszenia ubytków . Sprawa w łaściw ej, ra ­
cjonalne j gospodarki nak ryc iam i m usi stać się 
sprawą b liską całemu aparatow i żyw ien ia  zbio­
rowego. Ponadto m usim y doprowadzić do uzu­
pełn ien ia  stanu wyposażenia zakładów w  po­
trzebną ilość nakryć. Jesteśmy w  posiadaniu 
rek lam ac ji C en tra li H and low e j C eram iki, że 
spółdzieln ie nie odbiera ją  p rzydzie lonych im  
ilości porce litu , a w  zakładach odczuwa się ró w ­
nocześnie jego brak. Trzeba doprowadzić do ta­
kiego stanu w  na jb liższym  czasie, że ty lk o  po­
łowa nakryć  będzie w  użyciu  w  ciągu dnia (t. 
zn. do pó łk ro tne j ro ta c ji nakryć).

Realizując na obecnym etapie powyższe za­
dania w  zakresie gospodarki nakryc iem  stoło­
w ym , szkłem  i  porcelaną wniesiem y now y 
w k ła d  w  walce o obniżkę kosztów w łasnych 
zakładów zbiorowego żyw ienia.

M A R IA N  N IC Z M A N

magazynów
opróżnionych i  sprzątn ię tych p iw n icach  okna 
należy zostawić o tw arte  przez całą dobę. Za­
opatrzenie w  świeże m łode w arzyw a i  z iem nia­
k i p lanu je  się bow iem  na bieżąco. W arzyw a 
zielone ja k  sałatka, szpinak, szczaw, botw ina, 
m archew itp . n ie  pow inny  być przechow yw a­
ne, gdyż szybko w iędną i  psują się, tracąc w a r­
tości odżywcze i  smak. To samo dotyczy wcze­
snych ziem niaków, k tó re  ogrom nie szybko pa­
ru ją  i  po parodn iow ym  leżeniu gorzknie ją.

W  okresie w ięc le tn im  ko m ó rk i zaopatrze­
niowe zakładów pow inny  ta k  planować dostawy, 
ażeby z tego rodza ju  a rty k u łó w  n ie  rob ić za­
pasów. Tam, gdzie n ie  można zorganizować 
codziennej dostawy, należy wczesne w arzyw a 
p rze trzym yw ać na jw yże j 1 do 2 dn i w  chłod­
nej, czystej p iw n icy , w  opakowaniu dostawcy 
(np. sałata głow iasta).

W  magazynach mieszczących tzw . a r ty k u ły  
suche, należy sprawdzić tem peraturę  pomiesz­
czenia i  dokonać przeglądu zapasów. N ie w olno 
dopuścić do podniesienia się tem pera tu ry  po­
w yże j +  15°. M alow anie  okien na niebiesko 
chron i od szkodliwego dzia łania św ia tła  na n ie ­
k tó re  a r ty k u ły  żywnościowe, ja k  np. tłuszcze 
oraz zapobiega nagrzewaniu się magazynu. 
Okna należy poza tym  zabezpieczyć s ia tkam i od 
m uch i  o tw ierać je  na noc. Wskazane jest spraw ­
dzić podłog i i  ściany zabezpieczając magazy­
n y  przed dostępem m yszy i  szczurów. Następ­
n ie  należy przystąp ić do przeglądu zapasów. 
W  magazynach cen tra lnych  i  re jonow ych, tam  
gdzie grom adzi się większe zapasy, przejrzeć 
i przerzucić staple w o rków  z mąką i  kaszą, 
prze jrzeć ka rto n y  z m akaronem . Sprawdzić te r­
m in y  dostaw i  starać się oddać do dzia łu  p ro ­
d u kc ji to w a ry  z wcześniejszej dostawy. W  m a­
łych  magazynach przyzakładow ych przejrzeć 
zapas m ąki, tam  gdzie trzeba przesiać i  przesu­
szyć. Dale j należy dokonać przeglądu opako­

Przygotowanie
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wań pam iętając, że w  dobie oszczędności m a­
te ria łow e j, racjonalna gospodarka opakowania­
m i ma niesłychanie ważne znaczenie. W szelkie 
opakowania zw rotne uporządkować i  przeka­
zać dostawcy. Beczki po kapuście i  ogórkach 
oraz beczułk i po paście pom idorow ej w ym yć, 
w łasne zabezpieczyć przed rozeschnięciem, 
a dostawcy —  zwrócić. B u te lk i monopolowe 
uporządkować, niepotrzebną nadwyżkę sprze­
dać, zostawiając sobie ty lk o  odpowiednią ilość 
do rob ien ia  soków i  innych  przetw orów . S łoje 
Wecka lu b  inne szklane słoje posegregować 
i  czyste przygotować na nowe prze tw ory.

P rzypom inam y o sezonie p rze tw orów  jago­
dowych. W  pierwszej kole jności ukażą się t r u ­
skaw ki. Te w ięc zakłady gastronomiczne, k tó ­
re rob ią  we w łasnym  zakresie p rze tw ory , po­
w in n y  przygotować się zawczasu do sporządza­
n ia  dżemów, k o n fitu r , soków lu b  kom potów  
z truskaw ek. Do przerobu nadają się odm iany 
in tensyw n ie  zabarw ione o c iem nym  miąższu, 
k tó rych  b a rw ik  zachowuje się w  czasie prze­

robu. Najlepsze z n ich  to „A f r y k a “ , „P u rp u - 
ra tka “  —• są to  odm iany najwcześniejsze; 
V ille  de Paris —  odmiana wczesna i  Louis Gau­
t ie r  —  odmiana późna. W szystkie te odm iany 
znakom icie nadają się do w yro b u  k o n fitu r, 
dżemów i  kom potów. Jedynie Lou is G autie r lep­
sza jest raczej do sporządzania arom atycznych 
soków, w  kom potach bow iem  rozgotow ują  się 
ła tw o  owoce. W ym ien ione ga tunk i m ają  k ie ­
lic h  ła tw o  oddzie la jący się od owocu, co jest 
ogrom nie ważne p rzy  p rzygo tow yw an iu  owo­
ców do przerobu. O dm iany późniejsze w ie lko ­
owocowe .jak Charpless lu b  M -m e M ou to t do 
przerobu się n ie  nadają, są m ało soczyste i  bez 
aromatu.

Do sporządzania p rze tw orów  należy zama­
w iać owoce E x tra  lu b  I  w yboru , świeże, o ile  
jes t m ożliw e w pros t od producenta. Pamiętać 
należy, że ze złego surowca n igdy n ie  w yp ro ­
duku je  się dobrego przetw oru.

mgr. inż. M A R IA  D R A G A N SK A

Z A G A D N IE N IA  O R G A N IZ A C Y J N E

Zatrudnienie kobiet w
„D o całkow itego w yzw o len ia  kob ie ty , do rze­

czywistego zrównania je j z mężczyzną potrze­
ba, by  is tn ia ła  gospodarka społeczna i  ażeby 
kob ie ty  uczestn iczyły we w spólne j p racy w y ­
twórczej. Wówczas pozycja kob ie ty  będzie ta ­
ka  sama ja k  mężczyzny“ . Te słowa Lenina zna­
la z ły  pełne urzeczyw istn ien ie  w  u s tro ju  P o l­
sk ie j Rzeczypospolitej Ludow ej. U stró j ten  dał 
kobiecie możność dźw ignięcia się z w iekowego 
poniżenia. U m o ż liw ił je j zdobycie k w a lif ik a c ji 
zawodowych i  naukow ych oraz przejście do 
ważnej działalności gospodarczej, s tw o rzy ł w a ­
ru n k i d la  coraz w iększej ak tyw izac ji, a z rów ­
nanie je j p raw  z p raw am i mężczyzn uśw ięcił 
zasadą „ró w n a  płaca za rów ną płacę“ . W szel­
k ie  te osiągnięcia n ie  b y ły b y  m ożliw e bez t r o ­
sk i państwa o kobietę i je j dziecko, k tó rem u za­
pewniono opiekę fachową, ro zw ija ją c  sieć szkół, 
przedszkoli i  żłobków.

Uczestnictwo kob ie ty  w  pracy p rodukcy jne j 
znalazło sw ój w yraz  w  zadaniach P lanu 6 -le t- 
nego. P lan ten p rzew idu je  szybki w zrost pracy 
w ytw órcze j kobiet, k tó re  w  końcu 1955 roku  
stanow ić będą jedną trzecią ogółu za trudn io ­
nych. W  okresie P lanu 6-letniego do p ro d u kc ji 
w łączy się ponad 1 m ilio n  200 tys. kobiet, czy li 
połowa w szystk ich  now ozatrudnionych. W idz i- 
m y więc, że P lan 6 -le tn i w ysuw a zagadnienie 
p ro d u k tyw iza c ji kobiet, jako  jedno z czoło­
w ych  postu la tów  zaspokojenia w zrasta jących 
potrzeb ka d r p racow ników . K o b ie ty  opanowu­
ją  nowe zawody, zajmowane daw nie j w yłącz­
n ie  przez mężczyzn. N ie ma odcinka życia go­
spodarczego, gdzie by n ie  pracow ały i  n ie  w y ­
b ija ły  się kob ie ty. N a jg łęb ie j zresztą u jm u je  
to zagadnienie art. 66 p ro je k tu  K o n s ty tu c ji, 
k tó ry  m ów i, że „kob ie ta  ma równe z mężezy-

żywieniu zbiorowym
znam i praw a we w szystk ich  dziedzinach życia 
państwowego, po litycznego i  gospodarczego, 
społecznego i  ku ltu ra ln e g o “ .

Ż yw ien ie  zbiorowe jest fo rm ą gospodarki na­
rodowej, k tó ra  bardzie j może od innych  wiąże 
się ze sprawą zatrudn ien ia  kob ie t. Z  jednej bo­
w iem  s trony rozbudowa sieci zakładów gastro­
nom icznych um oż liw ia  kobiecie oderwanie się 
od zajęć dom owych i  w łączenie w  n u r t życia 
gospodarczego, z d ru g ie j zaś —  stwarza dla ko ­
b ie t duże m ożliw ości pracy w  ty m  w łaśnie za­
gadnieniu. K ob ie ty  m ają duże zainteresowanie 
dla zawodu gastronomicznego. N abyte w  ciągu 
la t p racy  domowej doświadczenia praktyczne 
u ła tw ia ją  pogłębienie w iadomości teore tycz­
nych, zdobywanych na wszelkiego rodza ju  k u r ­
sach organizowanych przez poszczególne p iony 
żyw ien ia  zbiorowego oraz w  szkołach i  techn i­
kach gastronom icznych.

W  roku  1952 dał się zauważyć duży i  stale 
rosnący n a p ływ  kob ie t do zakładów  żyw ien ia  
zbiorowego. W  ciągu tego roku  udz ia ł procen­
to w y  kob ie t w  stosunku do ogółu zatrudn ionych 
w  C entra lnym  Zarządzie P rzem ysłu Gastrono­
micznego i  Zw iązku  Spółdzie ln i Spożywców 
przedstaw ia ł się następująco:

__  k w a r ta ł  C Z P G  ZSS

I  58,27 76,4
I I  58,14 72,2

I I I  59,47 78,1
IV  62,1 80,0

Procent z trudn ionych  kob ie t we w szystk ich  
p ionach żyw ien ia  zbiorowego w  ro ku  1951 w y ­
glądał następująco: CZPG —  59,5, ZSS —  78, 
CRS —  66,4, ĆZPM  —  95, K Z G  —  73, PBP 
„O rb is “  —  53. Zwraca uwagę szczególnie duży
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procent kob ie t pracu jących w  barach m lecz­
nych, k tó re  ja k  w iadom o w yróżn ia ją  się na ogół 
dobrą obsługą i  organizacją zakładów.

N ajw ięce j kob ie t za trudn ia  K raków , K a to ­
wice, Łódź, W arszawa i  Poznań. W  stosunku 
do ogółu zatrudn ionych  na jw ięce j kob ie t p ra ­
cuje w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego w o j. 
łódzkiego, ka tow ick iego i  warszawskiego.

Zastanaw iając się szczegółowiej nad b ila n ­
sem szkolenia kob ie t przez p iony  żyw ien ia  
zbiorowego w  1951 roku, zauważymy, że n a j­
większą ilość kob ie t (69% ogółu absolwentów 
ku rsów  tego typu ) przeszkolono w  działach 
specyficznie gastronom icznych, a w ięc kucha­
rzy, ke lnerów , bufetow ych, garmażerów, b lo - 
k ie rów . O bjęte przez kob ie ty  stanow iska adm i­
n is tracy jne , t j .  stanow iska dyrekto rów , k ie ro w ­
n ikó w  zakładów, ka lku la to rów , księgowych 
i  p racow n ików  finansow ych —  stanow ią 48% 
ogółu absolwentów; stanow iska w  działach eko­
nom icznych (planiści, re ferenci s ta tys tyk i, 
technolodzy, zaopatrzeniowcy, p racow n icy dzia­
łu  norm , dz ia łu  ubezpieczeń i  inspekto­
rzy) —  32%.

Stan zatrudn ien ia  kob ie t w  przem yśle ga­
stronom icznym  stale wzrasta. W  trosce o za­
bezpieczenie odpow iednich w a runków  pracy 
kobietom  m łodocianym  i  ciężarnym  za trudn io ­
nym  w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego, zgod­
n ie  z zarządzeniem M in is tra  P racy i  O p ieki 
Społecznej o robotach w zbron ionych  m łodocia­

O właściwy system
Zakłady żyw ien ia  zbiorowego w p row adz iły  

na przestrzeni ostatn ich la t w ie le  uspraw nień 
w  metodach pracy. Jedynie w  dziedzinie sprze­
daży i  k o n tro li n ie  zrobiono w łaściw ie  nic, co 
zm ierza łoby do zm iany starych systemów p ra ­
cy, do uspraw nien ia  i  potanienia kosztów us łu ­
g i i  sprzedaży.

Wady i zalety obecnie stosowanych systemów
Obecnie spotykam y w  p rak tyce  5 systemów 

sprzedaży, a m ianow ic ie  system bloczkowy, 
system k o n tro li francusk ie j, system kas N a tio ­
nal, system sztonowy i  system sto łów kow y. 
Najlepszym  systemem b y łb y  oczywiście tak i, 
k tó ry  zapew niłby pewność i  uczciwość obrotu, 
a zatem w yk lucza ł lu b  ograniczał do m in im um  
nadużycia lu b  p o m y łk i ke lnerskie. System 
ten m usia łby rów nież pozwalać na racjonalne 
zorganizowanie pracy, na szybką i  sprawną ob­
sługę, uw zg lędn ia łby zasady h ig ieny, nie do­
puszczał do powstawania w ąskich gardeł w  za- 
kładach, wreszcie b y ł odpow iednio tan i. Po­
w iedzm y sobie od razu, że postu la tom  ty m  nie 
odpowiada w  p e łn i żaden z w ym ien ionych  w y ­
żej systemów. System bloczkow y i  francusk i 
n ie daje an i pewności obro tu  ani możności ra ­
c jonalne j organ izacji pracy. Na samo w yp isy ­
wanie bloczków, inkasowanie należności, o b li­
czanie u ta rgu  i  rozliczanie ke lne r tra c i od 15 
do 25% swego czasu pracy. M a te ria ły  dostar­
czone do rozliczeń (b loczki i  paragony) w y p i-

nym  i  kobietom , zabroniona jest obsługa konsu­
m entów  przez kob ie ty  m łodociane w  tych  za­
kładach gastronom icznych, w  k tó rych  sprzeda­
wane są napoje alkoholowe do spożycia na 
m iejscu. Ochrona pracy kob ie t podyktowana 
jest troską o zdrowe potomstwo. Zasada ta zna j­
du je  swój w yraz  w  przepisach zabraniających 
zatrudn ian ia  kob ie t ciężarnych, poczynając od 
4-go miesiąca ciąży, w  porze nocnej oraz w  go­
dzinach nadliczbowych. M atka posiadająca 
dziecko do 1 roku  życia n ie  może zostać odde­
legowana bez je j zgody poza stałe m iejsce 
pracy.

Jest rzeczą n iew ątp liw ą , że wzrost za trudn ie ­
n ia  kob ie t w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego 
jest w yrazem  żywego zainteresowania się ko ­
b ie t tą  dziedziną gospodarki narodowej. Bez­
sporne jest również, że Państwo Ludowe ota­
cza pracę kob ie t w  te j dziedzinie specjalną 
opieką. C iekawe b y ły b y  na pewno dla ogółu 
naszych czyte ln ików  głosy kob ie t pracujących 
w  żyw ien iu  zb io row ym  w  terenie, mówiące 
o codziennych k łopotach i  radościach sw oje j 
odpowiedzialnej pracy, o ich  pom ysłach rac jo ­
na lizatorskich, stosowanych w  na jróżno rodn ie j­
szych dziedzinach, o zdobywaniu lepszych po­
zyc ji społecznych drogą szkolenia, o korzyś­
ciach p łynących ze stosowania zespołowej p ra ­
cy na kursach.

m gr L ID IA  ZA JC ZY K O W A

sprzedaży S kontroli
sane są h ie rog lifam i, m oż liw ym i do odcyfro - 
w ania ty lk o  dla w ta jem niczonych. B loczk i te 
raczej się odgaduje i  rozlicza ty lk o  w artościo­
w o a nie rodzajowo, co daje pole do nadużyć. 
B ra k  jest k o n tro li cen i  dlatego u ta rg i ke lne r­
skie nie są pewne, a w yliczone m anka i  nad­
w y ż k i —  problem atyczne. N ie jednokro tn ie  
trudno  jest przecież naw et usta lić  z bloczka, 
czy przedm iotem  konsum pcji by ła  wódka czy 
w ino, czy zakąska, a ty m  bardzie j poznać, do­
kładn ie , ja ka  to jest wódka czy zakąska. Jeżeli 
zatem ke lne r b io rący to w a ry  w  bufecie popeł­
n i na b loczku celowy czy n iece low y błąd, to 
n ieste ty  p raw ie  n igdy  n ie  zauważym y tego b łę­
du w  rozliczeniach. W  ty m  też zapewne tk w i 
przyczyna powstawania m ank w  bufetach. 
Z zasady ke lne rzy  liczą lep ie j od bu fe tow ych 
i  b lok ie rek  i  dlatego b loczki n ieraz celowo źle 
wymnożone przez ke lne rów  są p rzy jm ow ane 
w  dobrej w ierze przez źle liczące bufetow e 
i  b lo k ie rk i.

P rzy  systemie b loczkow ym  i  francusk im  ke l­
ner pisze i  liczy  k ilk a  godzin dziennie, co nie 
w p ływ a  na potanienie an i na przyśpieszenie 
obsługi. W prowadzony w  k o n tro li francusk ie j 
obowiązek w yp isyw an ia  rachunku dla każde­
go k lien ta , ma ochronić konsum entów  przed 
ew entua lną nieuczciwością kelnera. W  p ra k ­
tyce jednak ke ln e r często n ie  jes t w  stanie w y ­
p isywać rachunków  w szystk im  k lien tom  
(w czasie zwiększonego ruchu). C a ły w ięc w y ­
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siłek i koszt idzie na marne, a celu w łaściwego 
nie osiągamy.

Jeśli chodzi o względy h ig ieny, to wszystkie 
podane m etody z w y ją tk ie m  systemu sto łów ­
kowego są n iew łaściwe. K e lne r, którego ręce 
do tyka ją  ta le rzy  i  naczyń, pobiera pieniądze 
i  w yda je  resztę, może w ięc być pierwszorzęd­
n ym  roznośicielem  chorób zakaźnych.

Jeśli chodzi o szybkość i  dokładność ro z li­
czeń, to najlepszy jest. system kas National, 
gdzie w szystk ie-roz liczen ia  robione są automa­
tycznie przez kasę. K e ln e r m usi jednak w ybD  
jać oddzielne b loczki na posżczególne tow ary , 
co bardzo u tru d n ia  pracę, powoduje tw orzenie 
się zatorów  przed kasą i  opóźnia obsługę. Prócz 
tego ke ln e r m usi b loczki w yb ite  na kasie uzu­
pełn iać ręcznie, w p isu jąc pobrany tow ar, co 
czyni na tu ra ln ie  n ieczyte ln ie . W  dodatku kas 
jest bardzo mało i  o szerszym zastosowaniu ich 
n ie  może być mowy.

Nadogodniejszym  w  pracy dla ke lnera jest 
system sztonowy. Posiada on jednak dużą w a­
dę, dającą pole do nadużyć. Jeżeli bow iem  k e l­
ne r obliczając należność p o m y li się, to pom y ł­
ka ta n igdy  nie u ja w n i się w  rozliczeniach. 
Sztony są bow iem  wartościowe i  n ie m ów ią 
nam, co ke lne r wzam ian za n ie  pobra ł z bu ­
fe tu  czy z kuchn i. U n iem oż liw ia  to z ko le i roz­
liczanie ku ch n i w edług norm a tyw ów  oraz bu ­
fe tu  w edług grup tow arow ych. System ten nie 
daje nam w ięc m ate ria łów  statystycznych, a za­
tem  pozbawia możności k o n tro li w ykonan ia  
p lanu i  w skaźn ików  do opracowania p lanów  
w  przyszłości. G dybyśm y operow ali n ie  szto- 
nam i w artośc iow ym i lecz rodza jow ym i, to  k to  
w ie, czy system ten n ie  b y łb y  m o ż liw y  do za­
stosowania na szerszą skalę, ale stosować na­
leżałoby go ty lk o  w  połączeniu z systemem sto­
łów kow ym .

System sto łów kow y w ykazu je  duże zalety, 
gdyż: 1) daje pewność i  rzetelność obrotu, po­
nieważ b loczki sprzedawane są konsum entom  
bezpośrednio w  kasie, co usuwa możliwość nad­
użyć i  pom yłek ke lnerów ; '2) pozwala rac jona l­
n ie organizować pracę, przez możliwość za trud ­
n ian ia  odpow iednich s ił we w łaśc iw ych  m ie j­
scach p racy; 3) przez usunięcie inkasa ke ln e r­
skiego chron i przedsiębiorstwo i  konsumenta 
przed spotykaną jeszcze nieuczciwością ke lne­
rów ; 4) rea lizu je  w  pe łn i wym agania h ig ieny, 
ponieważ ke lnerzy n ie m ają  n ic  wspólnego 
z inkasowaniem  pieniędzy.

Jednak i  ten system n ie  został zastosowany 
na szerszą skalę. Dzie je się to przede wszyst­
k im  dlatego, że kasy p racu ją  zby t wolno, 
a przyśpieszenie m ożnaby osiągnąć ty lk o  przez 
zaopatrzenie ich  w  kasy National, o czym je d ­
nak jeszcze przez k ilk a  la t n ie może być m owy.

Projekt nowego systemu sprzedaży i  kontroli
p Po zastanow ieniu się nad om ów ionym i tu ta j 

systemami sprzedaży i  ko n tro li, przem yśla łam  
system nowy, polegający na połączeniu syste­
m u sztonowego ze sto łow ym  i  w  m iarę możno­
ści, z systemem kasy National. System ten po­
legałby, m oim  zdaniem, na pos ług iw aniu  się 
w  pracy go tow ym i bloczkam i, odrębnym i na 
każdą potraw ę i  każdy napój. Na każdym

bloczku w inna  być oznaczona dokładnie nazwa 
p o traw y bez dodatków, p rzy  napojach —  po­
jemność dania. Ceny w y n ik a ły b y  z k a r ty  dnia 
lu b  cennika. Każdy bloczek posiadałby num er 
ko le jny , dz ięk i czemu m ożnaby skontro lować 
kuchn ię  i  b u fe t w  ciągu dnia, ponieważ każdej 
c h w ili w iedzie libyśm y, ile  p o rc ji danego tow a­
ru  zostało sprzedane. B loczk i —  n a zw ijm y  je  
sztonami rodza jow ym i —  posiadałyby pośrod­
ku  o tw ór, aby kasjerka mogła je  u  siebie trz y ­
mać na szpikulcach. Każdy szton oznaczałby 
jedną potrawę. M ożnaby zastosować w  bu fe ­
cie sztony opiewające na w ięcej jednostek, na­
tu ra ln ie  innego ksz ta łtu  dla u ła tw ien ia  obiegu. 
Każde przedsiębiorstwo operowałoby k ilkom a  
ko lo ram i sztonów, aby n ie  dopuścić do nadużyć 
przez w ydaw anie  po traw  na sztony. nie zaku­
pione w  kasie, lecz np. pochodzące z rozliczeń 
z dnia poprzedniego. Każde przedsiębiorstwo 
znakowałoby rów nież swoje sztony odrębnym  
znakiem  lu b  numerem, aby n ie  by ło  krążenia 
sztonów m iędzy loka lam i. Sztony b y ły b y  sprze­
dawane w  kasie w prost k lien tom , w  lokalach 
reprezentacyjnych m og łyby  być w ym ien iane 
w  kasie ke lnerom  wzam ian za b loczki lu b  szto­
ny  wartościowe. Sztony zrealizowane w  kuch­
n i lu b  bufecie, składane b y ły b y  w  specjalnych 
puszkach, oddzielnie d la  każdego kelnera. P rzy  
obliczaniu należności kasjerka posług iw a łaby 
się „pomocniczą książeczką rozliczeń“ , o k tó re j 
będzie m owa niżej. Również i  re fe ren t ro z li­
czeń pow in ien  używać te j książeczki p rzy  roz­
liczan iu  bloczków.

Tok pracy p rzy  ty m  systemie b y łb y  nastę­
pujący. P rzy  kasie na sali restauracyjne j um ie­
szczony b y łb y  cennik i  spis potraw . D ru k i te 
b y ły b y  rów nież wyłożone do w glądu na sali 
jada lne j i  w  oknie w ystaw ow ym . Przed rozpo­
częciem pracy kasa o trzym ałaby od k ie ro w n i­
ka za pokw itow an iem  pewną ilość sztonów na 
poszczególne po traw y. Jeśli p rodukc ja  zakładu 
by łaby planowana dziennie, kasa w inna  o trzy ­
mać taką ilość sztonów, ile  po traw  zostało za­
planowanych. Jeśli chodzi o bufet, to kasa po­
w inna  otrzym ać ty le  sztonów, ile  tow arów  p o ­
siada bufet. Pozostałość sztonów w inna  po dn iu  
pracy zgadzać się z pozostałością tow arów  
w  bufecie.

K lie n c i kupow a lib y  w  kasie sztony na posz­
czególne p o traw y i  napoje. Po zajęciu m iejsc 
p rzy  sto likach w ręcza liby  otrzym ane sztony 
kelnerom . K e lne rzy  zam aw ia liby  p o traw y 
w  kuchn i, po czym sztony b y ły b y  w  ich obec­
ności wrzucane do zam ykanych puszek. Moż­
naby w tedy  usta lić  ilość i  wartość obro tu  do­
konanego przez każdego kelnera, a po podsu­
m ow aniu w szystkich obrotów  w szystk ich  k e l­
nerów, o trzym a libyśm y ca łko w ity  obró t dz ien ­
n y  zakładu. O brót ten pow in ien  zgadzać się 
z w p ła tą  ka s je rk i do banku czy kasy g łów nej 
przedsiębiorstwa. M anko lu b  nadwyżka w y ­
stąp iłaby ty lk o  u kas je rk i. M anka i  nadw yżk i 
ke lnersk ie  b y ły b y  zupełnie z likw idow ane.

K asje rka  każdą zainkasowaną sumę w p isy ­
w a łaby do rapo rtu  dziennego u ta rgu  lu b  re ­
jestrow a ła  w  kasie N a tiona l czy na maszynie 
do liczenia. P rzy  ob liczaniu należności za k i l ­
ka dań posług iw a łaby się pomocniczą książecz­
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ką rozliczeń. T ak i system pozw o liłby  uspraw ­
n ić pracę kasy do tego stopnia, że nawet p rzy  
na jw iększym  nasilen iu  ruchu nie tw o rzy łyb y  
się p rzy  n ie j zatory. Poza ty m  m ie libyśm y ma­
te r ia ł do k o n tro li kuchn i i  bu fetu, gdyż blocz­
k i możnaby z ła tw ością  posortować na poszcze­
gólne dania, w ym nożyć i  otrzym ać n ie  pozosta­
w ia jący  żadnych w ą tp liw ośc i utarg. Na pod­
stawie sztonów pozostałych w  kasie możnaby 
codziennie skontro low ać kuchnię i  bu fet, pod­
czas gdy dziś dopiero po u p ływ ie  miesiąca w i­
dzim y, że kuchn ia  czy bu fe t n ie są w  porząd­
ku  i  n iew iadom o w tedy  kogo za b ra k i obcią­
żyć, bo przecież w  naszym zawodzie m am y do 
czynienia z odpowiedzialnością zbiorową.

Zapewne, system ten n ie  b y łb y  na pewno je ­
szcze doskonały. M ożnaby się zastanowić nad 
dalszym i uspraw nien iam i. Najważnie jszą spra­
wą by łaby  kw estia  rozliczeń bufe tu , ze w zglę­
du na różne jednostk i m ia ry , w  ja k ich  sprze­
dawane są tam  to w a ry  handlowe. T rudno 
przyjąć, aby np. sprzedając ćw ia rtkę  w ódki, dać 
k lie n to w i aż 10 sztonów, uważając za jednostkę 
rozliczeniową kie liszek, t j .  1/40 litra . Można 
jednak zastosować w  podobnych przypadkach 
różne ksz ta łty  sztonów na różne jednostk i roz­
liczeniowe, a w ięc np. szton prostoką tny ozna­
czałby 1/40 1 w ódki, szton ok rąg ły  1/4 litra , 
szton tró jk ą tn y  1/2 l i t ra  itp . N a tu ra ln ie  m usi­
m y pamiętać o tym , że w  kasach pow inny sie­
dzieć osoby o rientu jące się, szybko i  bezbłęd­
nie liczące. A le  przecież ła tw ie j zaangażować 
jedną czy dw ie  osoby posiadające te k w a li f i ­
kacje, n iż  żądać ich  od ke lnerów , bufe tow e j 
i b lo k ie rk i. W iem y z p ra k ty k i, że większość 
personelu bufetowego i ke lnerskiego liczy  b a r­
dzo słabo, a sku tk i tego ponosi najczęściej 
przedsiębiorstwo.

Korzyści projektowanego systemu
Jakie korzyści da łby nam om aw iany tu ta j 

system? M oim  zdaniem zrea lizow ałby on p ra ­
w ie  zupełnie w a ru n k i stawiane idealnem u sy­
stem ow i sprzedaży, a w ięc da łby nam  pewność 
i  rzetelność obsługi, chroniąc od ewent. pom y­
łek  ke lnera zarówno przedsiębiorstwo ja k  
i  konsumenta. D a le j, system ten pozw o liłby  
rac jona ln ie  w ykorzystać pracę kelnera, przez 
zatrudn ien ie  go ty lk o  p rzy  p rodukc ji, bu fe to ­
w e j —  przez zw oln ien ie  je j z obow iązku prze- 
mnażania b loczków kelnerskich. Zasada zatem 
„w ła śc iw y  człow iek na w łaśc iw ym  m ie jscu" 
by łaby  tu  w  pe łn i zrealizowana. Szybkość ob­
sług i wzrosłaby o około 25%. W zrosłaby ró w ­
nież wydajność p racy ke lnera  i  przepustowość 
zakładu, co m ogłoby mieć w p ły w  na polepsze,- 
n ie  rentowności p laców ki. D ostaw alibyśm y 
m a te ria ły  do rozliczeń ilośc iow o-w artościow ych 
kuchn i i  bu fetu, co u m o ż liw iło b y  na tychm ia­
stową, autom atyczną kon tro lę . B y ły b y  to jed ­
nocześnie m a te ria ły  ścisłe i  pewne do p rem io­

wania, do s ta tys tyk i i  p lanowania oraz do n o r­
m owania pracy. O siągnęlibyśm y wreszcie po­
w iązanie rozliczeń finansowo-księgowych z roz­
liczen iam i p ro d u kcy jn ym i, k tó re  dzisia j zupeł­
nie leżą, lu b  są prowadzone w  sposób n iew ła ­
ściw y i  są oparte na nieścisłych danych. 
W spomnieć jeszcze należy o w yp ływ a jące j 
z tego systemu oszczędności papieru, ja k  ró w ­
nież o zm niejszeniu się zmęczenia i  napięcia 
nerwowego u kelnerów .

Pobieżne obliczenia samych ty lk o  oszczęd­
ności na kosztach pracy ke lne rów  i  rozlicze- 
n iow ców  oraz oszczędności na m ateria łach p iś­
m iennych do rozliczeń i m arkowania, k tó re  np. 
w  K rakow sk ich  Zakładach Gastronom icznych 
stanowią 2,5% obrotu, wskazują, że należałoby 
dobrze zastanowić się nad ty m  zagadnieniem.

Chcę tu ta j om ówić jeszcze wspom nianą k i l ­
kakro tn ie  „pom ocniczą książeczkę rozliczeń“ . 
Książeczka ta  m ia łaby na celu u ła tw ien ie  roz­
liczeń kasjerkom , rozliczeniowcom  i  ka lk u la ­
torom . B y łb y  to ja k b y  spis w szystk ich  m oż li­
w ych  po traw  i  napoi z wym noźeniem  p rzy  każ­
dej z n ich  przez cenę sprzedaży coraz to w ię k ­
szej ilośc i tych  po traw  od 1 aż do 50. Ceny b y ­
ły b y  ułożone w  pionie, począwszy od 5 g r do 
100 zł. Każda następna cena by łaby  w iększa 
cd poprzedniej o 5 gr. W  poziom ie b y ły b y  
umieszczone ilośc i p o rc ji od 1 do 50, dzięki 
czemu możnaby znaleźć w  przecięciu w ym no- 
żoną wartość na każdą ilość dań. Np. szukając 
wartości pieniężnej 7 ko tle tów  po 6.65 z ł na­
leżałoby poszukać w  książeczce pozyc ji 6.65 
w  pionie i  następnie w  ko lum n ie  7 na te j sa­
mej wysokości znaleźć wym nożoną wartość.

Raport b y łb y  wym nożony i uzgodniony k rz y ­
żowo w  każdej grup ie  tow arow e j, dz ięk i cze­
m u p o m y łk i b y ły b y  natychm iast w ykryw ane . 
Rozliczenie by ło b y  bardzo dokładne, a p rzy  ty m  
proste, szybkie, niemęczące, oraz w  100 % pew­
ne rachunkowo. N ie trzebaby zużywać prądu, 
papieru i  maszyn. Czas zużyty  na odszukanie 
w artości w  książeczce b y łb y  p rzy  pewnej w p ra ­
w ie  znacznie krótszy, n iż  czas. potrzebny do su­
m owania bloczków, czy też wym nażania ich  
na maszynie. Książeczki o zm niejszonym  w y ­
m iarze np. z cenami do 20 zł i  ilością do 10 
po rc ji, posiadać pow inna także kasjerka, dla 
przyśpieszenia rozliczeń z k lien tam i. Ponieważ 
książeczka posiadałaby wszystkie m ożliw e ce­
ny, należałoby zakreślić w  n ie j ko lo row ym  
o łów kiem  te ceny, k tó re  w ystępow ałyby w  da­
nym  loka lu . M ożnaby p rzy  n ich  dopisać sobie 
nazwy po traw  i  napoi p rzy  odpow iednich ce­
nach.

J A N IN A  A D A M S K A

P rz y p . R e d a k c ji.  R a c jo n a liz a to rs k i p o m y s ł ob. J a n in y  
A d a m s k ie j d r u k u je m y  w  p rz e k o n a n iu , że w y w o ła  o n  d y s ­
k u s ję  w ś ró d  c z y te ln ik ó w , k tó r z y  się  z a g a d n ie n ie m  in te r e ­
s u ją . A  n a s tę p n ie  — że z a p o c z ą tk u je  z g ła sza n ie  p o m y s łó w  
ra c jo n a liz a to rs k ic h  i  z in n y c h  d z ie d z in  p ra c y  z a k ła d ó w  ż y ­
w ie n ia  z b io ro w e g o .

Plan 6-letni drogą do socjalizmu
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Żywienie uczestników imprez masowych
Spośród przedsiębiorstw , za jm u jących  się o r­

ganizacją obsługi w szelk ich im prez masowych, 
ważne m iejsce za jm u je  Przedsiębiorstwo Po­
dróży i  T u ry s ty k i „O rb is “  d la  im prez k ra jo ­
w ych  oraz Przedsiębiorstw  O bsługi Ruchu Za­
granicznego „O rb is “  d la  wycieczek zagranicz­
nych.

Tok p racy w  tych  przedsiębiorstwach, zw ią ­
zanej z w ym ien ionym  w yże j zagadnieniem, 
jes t następujący: przedsiębiorstwo o trzym u je  
od zleceniodawcy (np. dyrekc ja  szkoły, zw ią­
zek zawodowy itp .) zlecenie na obsłużenie da­
nej wycieczki. W  zle.ceniu ty m  na specjalnych 
drukach podano: datę przy jazdu, n r  pociągu, 
czas trw a n ia  wycieczki, ilość osób, określenie 
zawodu uczestników, ich  w ie k  oraz dane do­
tyczące w yżyw ien ia  —  ilość śniadań, obiadów, 
ko lac ji, ewent, paczki żywnościowe, z jedno­

czesnym podaniem lim itu  (kosztu) na jeden 
osobodzień. M ając te dane, przedsiębiorstwo 
stara się o noclegi, ś rodk i lokom oc ji i  w yży ­
w ienie. W yżyw ien ie  p lanu je  się w  zależności 
od w ieku  uczestników, rodzaju zajęcia, po ry  ro ­
ku, w  ramach podanego lim itu . W yżyw ien ie  
organizu je  się w  zależności od charakte ru  im ­
prezy —  albo w  zakładach gastronom icznych, 
albo też w  kuchniach polowych. W  każdym  
w ypadku  trzeba opracować no rm y w yżyw ie ­
n ia  oraz jadłospis dzienny. P rzy  w iększej ilości 
uczestników  w ycieczk i konieczne jest zagwa­
rantow anie  sobie odpowiedniego p rzydz ia łu  a r­
ty k u łó w  spożywczych w  te ry to r ia ln y m  w ydz ia ­
le  hadlu.

Zasadą p rzy  uk ładan iu  jadłospisu dziennego 
będzie podanie odpow iednie j ilośc i k a lo r ii p rzy  
odpow iednie j ilośc i w szystk ich  potrzebnych 
sk ładn ików  odżywczych. Na p rzyk ład :

R o d za j posiłku
G ru p a  I
.d z ie c i

w  w ie k u  s z k o ln y m

G ru p a  I I
m ło d z ie ż

G ru p a  I I I
s p o r to w c y

G ru p a  I V
d o ro ś li

Ś n iad an ie :
w  z a k ła d z ie  

g a s tro n o m ic z n y m
m le k o  p e łn e , 

p ie c z y w o  z m a s łe m  
i  m a rm e la d ą

m le k o  lu b  k a w a , 
p ie c z y w o , m a s ło , 
se r lu b  w ę d l in a

ja ja  lu b  k ie łb a s a  
n a  g o rą co  

k a w a , p ie c z y w o , 
m a s ło , dżem , m ió d

k a w a , p ie c z y w o , 
m a s ło , d żem , m ió d

w  k u c h n i p o lo w e j zu p a  m le c z n a , c h le b z u p a  m le c z n a , c h le b k r u p n ik ,  c h le b
O biad

w  z a k ła d z ie  
g a s tro n o m ic z n y m

z u p a  ja rz y n o w a , 
k o t le t y  s ie ka n e , 

z ie m n ia k i,  ja rz y n a ,  
k o m p o t

z u p a  z ie m n ia c z a n a , 
z ra z y  duszone , 
kasza, k o m p o t

k r u p n ik ,
g u la sz  z k lu s k a m i,  

sa ła ta ,
ja b łk a  w  k re m ie

z u p a  p o m id o ro w a , 
p ie c z e ń  c ie lę ca , 

k o m p o t

w  k u c h n i p o lo w e j g u la sz
z z ie m n ia k a m i

g u la sz
z z ie m n ia k a m i z u p a  o w o c o w a  

z ła z a n k a m i
P o d w ieczo rek
w  z a k ła d z ie  

g a s tro n o m ic z n y m
c ia s tk o  d ro ż d ż o w e b u łk i  z w ę d lin ą

w  k u c h n i p o lo w e j o w o ce h e r b a tn ik i,  o w oce

K o la c ja
w  z a k ła d z ie  

g a s tro n o m ic z n y m
r y ż  z m a s łe m  

i  ś m ie ta n ą
m a k a ro n  z w ę d lin ą , 

h e rb a ta
p ie c z e ń  c ie lę ca , 

z ie m n ia k i,  ja rz y n a ,  
h e rb a ta ,

c ia s tk o  d ro ż d ż o w e

ja jk o
w  sosie  c h rz a n o w y m , 

z ie m n ia k i,  h e rb a ta

w  k u c h n i  p o lo w e j z u p a  o w o c o w a  
z m a k a ro n e m

k r u p n ik ,  c h le b z u p a  z ie m n ia c z a n a  
z kaszą

Ilo ś ć  k a lo r i i 2.400 3.000 o k . 5.000 3.500

W  grupie I  dajem y posiłek 4 razy dziennie. 
Zalecone codzienne podawanie m leka, ja rzyn , 
owoców i  s łodkich  dań.

Grupa I I  —  posiłek gorący 3 razy dziennie. 
O dżyw ianie norm alne.

Grupa I I I  —  pos iłk i 4 razy dziennie. N o rm y 
zwiększone. Pożądane p o tra w y  wysokokalo­
ryczne, zupy zawiesiste, d rug ie  dania duszone 
z dodatkiem  kaszy, m akaronu i t d „  desery po­
żywne. Kon ieczny dodatek owoców i  ja rzyn .

Grupa IV  —  posiłek gorący 3 razy dziennie. 
O dżyw ianie norm alne.

Ogólną zasadą p rzy  w yżyw ie n iu  wycieczek 
i  zjazdów  jes t podawanie po traw  pożyw nych 
i  prostych, w ysokoka lorycznych lecz n ie  praco­
chłonnych.

Z jazdy  m ają  w  porów nan iu  z w ycieczkam i 
charakte r bardzie j masowy. W yżyw ien ie  np. 
d la  Z lo tu  M łodzieży będzie zorganizowane

w  specjalnie na ten cel przygotow anych kuch­
niach polowych.

K uchn ia  połowa w yda je  pos iłk i jednodanio- 
we lu b  dwudaniowe. Muszą one być pe łnow ar­
tościowe, a w ięc np. zupy: barszcz u k ra iń sk i na 
mięsie, k ru p n ik  z ja rzynam i na mięsie, zupa 
fasolowa na m ięsie z zacierką, zupa grochowa 
na wędzonce z k luskam i, zupa ziemniaczana na 
m ięsie z kaszą; d rug ie  dania: mięso w  ja rz y ­
nach —- ziem niaki, fasolka po bretońsku —  
ziem niaki, fasolka w  szarym  sosie —  ja ja , za­
p iekanka z ziem niaków , ja ja , kiełbasa. Porcja  
pos iłku  jednodaniowego m usi być znacznie 
w iększa od p o rc ji składowej obiadu z trzech 
dań. Jako dopełn ienie drugiego dania zalecane 
jes t podawanie ja rzyn  tak ich  ja k  św ieży lub  
k iszony ogórek, dzieciom można dać m archew  
oskrobaną, pęczek rzodk iew k i, surowe ja b łko  
(gruszka, ś liw ka) czysto um yte.
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K uchn ie  połowę mogą mieścić się w  bara­
kach, nam iotach lu b  pod go łym  niebem. Obok 
ko tłó w  p o w in n y  stać s to ły  (duże, rozstawione 
na krzyżakach), k tó re  służą jednocześnie do 
pracy i  do konsum cji. Jeden koc io ł pow in ien  
być przeznaczony w yłączn ie  do gotowania 
czarnej ka w y  zbożowej, m ałosłodkie j, k tó rą  
w yda je  się n ie  ty lk o  do śniadania i  ko lac ji, ale 
przez ca ły dzień bez ograniczenia.

K uchn ia  p rzy  zakładzie gastronom icznym, 
w  k tó ry m  ma być żyw iona wycieczka, m usi 
być odpow iednio wyposażona, personel w yszko­
lony, aby móc wydać k ilkadz ies ią t czy k ilkase t 
śniadań, obiadów czy ko la c ji jednocześnie, 
w  tem pie szybkim , bo przecię tn ie  w  ciągu 
1— 1 i  pó ł godziny. S to ły  (na jlep ie j duże) m u­
szą być n a k ry te  wcześnie czystym i obrusami, 
m oż liw ie  je dno litą  porcelaną i  sztućcami, na 
stołach k w ia ty . Pieczywo, masło, ser, wędlinę, 
dżem itp . uk łada się porcjowo. T rudną  sprawą 
jest podawanie do śniadania ja j np. po w iedeń- 
sku w  szklance w  ten sposób, aby wszyscy kon­
sumenci o trzym a li je  gorące. N a jlep ie j można 
rozwiązać tę sprawę, angażując odpowiednio 
dużą ilość personelu pomocniczego, k tó ry  od­
ręcznie będzie w b ija ł gorące ja ja  do szklanek 
W  b raku  w iększej ilośc i osób personelu, do­
b ry m  w y jśc iem  będzie ścinanie ja j w  dużych, 
na jlep ie j szklanych naczyniach, stojących w  go­
rącej wodzie, a potem  łyżką  wazową, w ym ie ­
rzoną na pojemność dwóch ja j, porc jow anie  ich 
do szklanek. Obsługa m usi być bezwarunkowo 
szybka i  sprawna.

Ważną rzeczą jes t sprawa podawania ja rzyn  
i  sałatek. Ze względu na zachowanie w artości 
odżywczej, ja rz y n y  (ziem niaki, m archew, bu ­
ra k i itp ) należy gotować dopiero na godzinę 
przed w ydaniem  posiłku, sa ła ty i su rów k i

przyrządzać rów nież w  ostatn ie j ch w ili. Wcze­
śniejsze bow iem  wykończenie tych  po traw  
i  ewentualne ich  odgrzewanie czy też trzym a­
n ie  długo w  w ysokie j tem peraturze w p ływ a  
u jem n ie  na smak i  w yg ląd  p o tra w y  oraz obn i­
ża je j wartość odżywczą.

Desery stosuje się przeważnie zimne, ja k  
kom poty, kisie le, budyn ie  itp . mogą one być 
przygotowane wcześniej, a w ydawane porc jo ­
wo.

Koniecznym  dodatkiem  do każdego posiłku  
jest napój, p rzygotow any w  ilości pó ł do jedne j 
b u te lk i na osobę. Może to być woda m in e ra l­
na, p iw o słodowe itp . Zmęczeni uczestnicy w y ­
cieczki chętnie p iją  napoje chłodzące, a poda­
w anie ich  p rzy  stole w y e lim in u je  p ic ie w ody 
ze s tudn i czy wodociągu, co jest bardzo szkod li­
we i  niehigieniczne. Dzieciom  można podawać 
zbożową kawę czarną, małosłodką, lu b  lem o­
niadę z w ody gotowanej i  kw asku m lekow e­
go lu b  soku owocowego z cukrem .

Jeśli z powodu da lek ie j m arszru ty  czas jed ­
nego z gorących posiłków  m usi być przesunięty
0 parę godzin, należy dla w ycieczkow iczów  
przygotować paczki żywnościowe. M a ją  one na 
celu zasadniczo dopełn ienie w yżyw ien ia  no r­
malnego całodziennego. Paczka pow inna być 
m oż liw ie  mała, lecz zawartość je j odżywcza. 
Przeciętna paczka pow inna zaw ierać 100 —  
200 g p ieczywa z masłem i  serem czy w ędliną,
1 jab łko , 50 g cukierków , 100 g he rba tn ików  
lu b  ciastko drożdżowe. D la  sportowców należy 
dołączyć czekoladę tw ardą, ś liw k i suszone. 
Paczka żynościowa pow inna być starannie o w i­
n ięta w  pap ier pergam inow y i  owiązana sznur­
kiem . Pam iętać należy o dodaniu se rw e tk i pa­
p ie row e j .

W A N D A  G L A B I S Z O W A

Manka w stołówkach pracowniczych
Za sumę wykazaną na koncie m ank M ie j­

skiego H and lu  Detalicznego można by ło  kup ić  
w  roku  1950 —  440 samochodów ciężarowych, 
a w  roku  1951 —  1.320 samochodów. Tak się 
zaczyna a r ty k u ł w  „T ry b u n ie  L u d u “  (z dn ia  
10 kw ie tn ia  br.) w ykazu jący  konieczność z l i­
kw idow an ia  m ank w  handlu.

To są przerażające liczby. Jak m ów ią  ana­
lizy , nieznaczny ty lk o  odsetek tych  szkód p rzy ­
pada na nieuczciwość p racow n ików  •—- czy li 
po prostu  na złodzie jstwo; gros przyczyn —  to 
niedbalstwo, to m arnotraw stw o, to n iesum ien- 
ność, to s ta ry  n a w yk  kap ita lis tyczny  —  go­
spodarowanie na „cudzym “ .

Źródła mank w  stołówkach
Ż yw ien ie  zbiorowe, o ile  chodzi o pracę sto­

łów ek zam knię tych WSS, w ykazu je  m anka 
w  tak  zn ikom ych sumach, że n ie  m ają  one po­
ważniejszego w p ły w u  na bilans przedsię­
b iorstw .

Czy is to tn ie  n ie  ma tam  mank? N ieste ty  są> 
i  to  n ie w  m ałe j ilości, ty lk o  n ie  zamieszcza się 
ich  w  raportach. W edle daw niejszych wskazó­

w ek b iu ra  WSS należało je  w p isyw ać w  koszt 
obiadu.

T rzy  są zasadnicze źródła m ank w  sto łów ­
kach: z ły  tow ar, złe jego przechowanie, złe w y ­
korzystanie. R ozpatrzm y każde z n ich  po ko le i, 
rozpatrzm y je  od s trony praktyczne j.

O to przyjeżdża do magazynu s to łów k i w orek 
grochu. Naprawdę rzadko k tó ra  m agazynier- 
ka bada zawartość w orka  przysłanego przez 
„sw o ją “  ins ty tuc ję . Umieszcza to w a r w  maga­
zynie i  w p isu je  do raportu . K ie row n iczka  też 
go n ie  bada, naprzód dlatego, że magazyn nie 
zawsze jest b lisko  i  ona nie zawsze m a na to 
czas, pow tóre  —  że uważa to za obowiązek m a- 
gazyn ie rk i, no i  wreszcie —  że ma zaufanie 
do dostawcy. I  oto po k i lk u  dniach, k iedy  groch 
zgodnie z jadłospisem  w ydzie lono z magazynu 
do kuchn i i  ju ż  trzeba go gotować, okazuje się, 
że co drugie, co trzecie z iarnko jes t de lika tn ie  
przedziurkowane, a w  w yjedzonym  w nę trzu  
spoczywa zasuszona gąsieniczka, lu b  m aleńka, 
żywa, czarna muszka.

T rosk liw a  o k lie n tó w  k ie row n iczka  puszcza 
groch na wodę, z ia rnka  p ływ a jące  —  bo pu­
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ste —■ w yrzuca; pozostaje dobry tow ar, ale po­
zostaje go ty lk o  połowa. Trzeba go w ięc albo 
dobrać, albo dać zupę rzadką, wodnistą, o po­
łowę m n ie j pożywną. Jeśli zaś dobierze się 
grochu, to  zupa kosztu je dwa razy drożej, a po­
nieważ koszt obiadu jest stały, z lim itow any, 
w ięc trzeba na czym in n ym  oszczędzić. K to  po­
k ry w a  manko?. Konsum ent.

To ta k i m igaw kow y p rzyk ład  —  jeden z w ie ­
lu , bo przecież nie zawsze chodzi o groch i  nie 
ty lk o  o groch. Każdemu, k to  z kuchn ią  ma do 
czynienia w iadomo, że inaczej się rozważy 
mięso z k ro w y  tłu s te j, o w łaśc iw ym  stosunku 
kości, a inaczej ze starej, wychudzonej. Jeśli 
się chce w ype łn ić  norm ę posiłkową, należałoby 
mięsa wziąć dwa razy ty le . I  znowu l im it  
i  oszczędzanie —  i  znowu tra c i konsument.

Jeżeli chodzi o przechowywanie tow aru, to 
p rzyczyny m ank są różne. N iedobry  na ogół 
stan magazynów sto łówkowych, to jeden z ele­
m entów, k tó re  się składają na m anka przy 
przechow yw an iu  tow aru. Z innych  —• zw róć­
m y przykładow o uwagę na w yszkolenie maga- 
zyn ie rk i, je j doświadczenie i  dbałość. W  jednej 
ze sto łówek zepsuła się kapusta. Spleśniała, pod­
gniła, bo kapusty n ie przyłożono w  beczce ka­
m ieniem . A  skutek? Sto k ilog ram ów  kapusty 
trzeba „spisać“  z obiadów. Oczywiście z k ilk u , 
ponieważ na jeden to za duża suma. Konsu­
m ent te j kapusty n ie  w idz ia ł, ale w  raporcie 
„s to i“ , że ja  ja d ł i  to przez k ilk a  dn i z rzędu. 
P rzepisow i stało się zadość, m anka n ie  ma, 
a s to łow nicy o trzym a li p roporc jona ln ie  gorsze 
obiady.

W spom nijm y jeszcze, że źródłem  m ank są 
n iek iedy puszki z konserwam i. K ie d y  czegoś 
tam  do s to łów k i n ie dowieziono, przypom ina 
sobie k ierow niczka, że przecież są konserw y 
mięsne. P rzy  o tw ie ran iu  puszek okazuje się, 
że n iektó re  są ju ż  wzdęte, a z innych  p rzy  prze­
b ic iu  pow ietrze z sykiem  w ybucha —  oczyw i­
sta trucizna, zepsute mięso. W  puszce? Tak, 
bo puszka też ma swoje granice w ytrzym a łośc i 
i  co gorsza n ik t  ich  n ie  zna, bo zaniedbano zw y­
czaju w y b ija n ia  na puszce daty w yp rodukow a­
nia. A  byw a ją  przecież w ypadki, że tak ie  za­
pom niane puszki sto ją w  magazynie i  ro k  i  w ię ­
cej... Potem idą  do odpadków, a konsum ent —  
cierp i.

I  wreszcie trzecie źródła m ank: w ykorzys ta ­
nie tow aru  w  samej już  kuchn i. Siedzą dw ie 
„pomoce kuchenne“  i  skrob ią z iem niaki. 
W praw dzie  maszyna do obierania ziem niaków, 
nowa, e lektryczna, stoi obok, ale w  ty m  roku  
z iem n iak i są w  z łym  gatunku i  żadna maszy­
na ich  n ie  chwyci. N ie  ty lk o  drobne i  brudne, 
ale rakowate. N ie  w ysta rczy obrać łup inę, trze ­
ba jeszcze całe ka w a łk i w ykraw ać, a tego ma­
szyna nie zrobi. W ięc „pomoc kuchenna“  obie­
ra  z iem n iak i ręcznie, choć to  zabiera dziesięć 
razy w ięcej czasu. Przed n im i stoi kosz z ob ier­
kam i. Przechodzi k ie row n iczka  i z naw yku  do­
b re j gospodyni zaczyna grzebać w  obierkach. 
W y ław ia  sporo całych, p raw ie  zdrow ych ziem­
niaków . Każe zatem przetrząsnąć i kosz i od­
sypane już  o b ie rk i i  jeszcze raz w ybrać  z iem ­
n iak i. Z tych  w yrzuconych  ju ż  odpadków w y ­
dobyto dwa w ie lk ie  gary ziem niaków, praw ie

20 % dziennej po rc ji. G dyby nie zapobiegli­
wość, nie „w śc ibstw o“  k ie row n iczk i, konsum ent 
b y łb y  pokrzyw dzony.

To są, w ydaw ałoby się, rzeczy mało ważne, 
drobiazgi. A le  je ś li te drobiazgi pow tarza ją  się 
codziennie, w  setce stołówek, to urasta ją  w  cią­
gu roku  w  sum y w ie lk ich  m ank u k ry tych , k tó ­
re  poważnie ciążą na jakości s to łów kow ych 
obiadów. Konsum ent oczywiście nie zdaje so­
bie spraw y z całego węzła przyczyn, k tó re  osła­
b ia ją  jakość jego w yżyw ien ia . W ie ty lk o  po 
swojemu, że „ob iady coraz gorsze“ . T ym  spo­
sobem szerzy się op in ia  wręcz przeciwna za­
m ierzeniom  i  celom żyw ien ia  zbiorowego. W róg 
klasow y na tu ra ln ie  korzysta, aby rozgorycze­
nie podnieść i  udowadniać uparcie na p rzyk ła ­
dzie źle sporządzonego obiadu, że „system  jest 
do niczego“ . Szkoda w yn ika jąca  z m ank m ate­
ria lnych , a przede w szystk im  szkoda m oralna, 
jes t znacznie większa, n iżby  się na pozór w y ­
dawało. I  n ic n ie  pomoże spisywanie m ank 
z obiadów.

Jak zapobiec mankom

Czy i  w  ja k i sposób można mankom  zapo­
biec? Można i  trzeba w sze lk im i środkam i, ja k ie  
sto ją  do dyspozycji. Jest ich  k ilk a  —  o n ie rów ­
nym  ciężarze gatunkow ym .

W ięc przede w szystk im  kon tro la  b iura , kon­
tro la  urzędowa. Środek ■—• pow iedzm y para­
doksalnie, jeden z najsłabszych. Owszem, po­
trzebny i  konieczny, ale n iewystarczający. 
Działalność kon tro le ra  jes t z n a tu ry  rzeczy 
przypadkowa. Jego pobyt w  stołówce jest spo­
radyczny i  k ró tk i, jego obserwacje n ie mogą 
daś właściwego poglądu na całość i  ciągłość 
pracy w  stołówce. K o n tro le r m usi się posług i­
wać metodą generalizowania, a na n ią  perso­
nel sto łów kow y ma zawsze m nóstwo w yjaśn ień  
i —  pow iedzm y o tw arcie  —  nieraz trudno  
sprawdzalnych w ykrę tów .

D rug im  środkiem  jest kon tro la  społeczna. 
W  tym  zakresie uchw ała  P rezyd ium  Rządu 
z dnia 21 lutego 1951 r. oraz oparte na n ie j za­
rządzenia M in is tra  H andlu  W ewnętrznego w y ­
posażyły w  szerokie kom petencje kom isje  sto­
łówkowe, k tó ry m  powierzono reprezentację 
interesów  konsumenta. Do zadań ko m is ji sto­
łów kow ych  należy u trzym yw an ie  kon tak tu  
m iędzy k ie row n ic tw em  s to łów k i a konsumen­
tam i, nadzorowanie racjonalnego żyw ienia, sta­
nu pomieszczeń i  wyposażenia stołówkowego 
oraz w arunków  h ig ienicznych, wreszcie kon­
tro la  działalności gospodarczej s to łów ki. Za­
równo wedle in te n c ji prawodawcy ja k  z pro­
stego życiowego p u n k tu  w idz ien ia  to jes t w łaś­
n ie  ten czynnik, pow ołany do op iek i nad kon­
sumentem. Jest na m ie jscu w  zakładzie pracy, 
w ięc ma w  każdej c h w ili dostęp do sto łów ko­
wego warsztatu. Jest w ieloosobowy, w ięc może 
wyznaczać d yżu ry  członków i  m ieć nadzór nad 
ciągłością pracy w  stołówce, czy li uzupełn ić 
b ra k i k o n tro li urzędowej. Jest czynn ik iem  spo­
łecznym, ekspozyturą p la tó w k i zw iązkowej, 
w ięc ma wszelkie dane, by rozwiązać gładko 
w ie le  trudności i  stanow ić oparcie dla dobrze 
pracującej k ie row n iczk i. I  is to tn ie  —  w  tych
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stołówkach, gdzie współpraca ko m is ji sto łów ­
kow ej z chętną i  doświadczoną k ie row n iczką  
jest na poziomie, w y n ik i je j są pozytyw ne 
i w yżyw ien ie  w  tych  zakładach stanowić m o­
g łoby w zór dla innych  stołówek.

N ieste ty —  sto łówek tak ich  jest n iew iele. 
W ina jest po obu stronach, zarówno czynnika 
związkowego, ja k  i  k ie row n ic tw a  stołówek. Tu 
i tam  szwankuje poczucie obowiązku.

I  oto dochodzimy do trzeciego środka, umoż­
liw ia jącego poprawę w yżyw ien ia  sto łówkowe­
go przez zmniejszenie mank. Jest n im  w ycho ­
wanie społeczne. Zagadnienie to jes t o lb rzy ­
m ie i  sięga do samych podstaw społeczeństwa, 
nastaw iania politycznego i społecznego p ra ­
cowników . D otyczy to zarówno członków ko ­
m is ji s to łów kow ych ja k  i  k ie row n iczek stołó­
w ek i  całego ich personelu. A kc ja  upowszech­
n ien ia  poczucia obow iązku n ie  z musu, nie 
z obawy przed konsekwencjam i, ale z przeko­
nania, że p racu je  się w  u s tro ju  socja listycz­
nym , d la dobra społeczeństwa i  swego w łasne­

go, że wobec tego pow inno się pracować nie 
„b y le  zbyć“  ale ja k  na jlep ie j —  wym aga jesz­
cze w ie le  czasu. I  dlatego dzisiaj zarówno ka ­
d ry  p rzy  doborze pracow ników , ja k  organiza­
cje zw iązkowe p rzy  w yborach swoich a k ty ­
wów, pow inny  dokonywać surow ej se lekc ji pod 
ty m  w łaśnie kątem  w idz ien ia  —  uspołecznie­
n ia  kandydatów .

W tedy m anka zm niejszą się w  w y n ik u  do­
bre j w o li pracujących, ich  trosk liw ośc i o kon­
sumenta, ich  samorzutnej zapobiegliwości. N ie 
trzeba będzie braków  wpisyw ać w  koszt obia­
dów. I  w tedy zb liżym y się w ie lk im  k rok iem  do 
owej sy tuac ji sprzed la t dwudziestu w  ZSRR, 
k iedy  to tow. S ta lin  w  sprawozdaniu z w yko ­
nania p ierwszej p ięc io la tk i m ógł z dumą w y ­
m ien ić jako jedno z w ie lu  osiągnięć:

„w zros t żyw ien ia  zbiorowego obejm ujący 
przeszło 70% robo tn ików  decydujących gałęzi 
przem ysłu, co oznacza sześciokrotne p rzew yż­
szenie p ię c io la tk i“ .

A N D R ZEJ Z IE M IĘ C K I

T E C H N O L O G IA  I  H IG IE N A  Ż Y W IE N IA

Rola tłuszczów i węglowodanów w żywieniu
B ia łko  p rzy ję to  nazywać m ateria łem  budu l­

cowym  kom órk i, ale w  skład ko m ó rk i wchodzą 
także węglowodany i  tłuszcze, k tó re  rów nież 
uczestniczą w  przem ianie m a te rii.

Tłuszcze. W  organizm ie człow ieka i  zw ierząt 
odbywa się nieustannie u tlen ian ie , albo inaczej 
spalanie. Jest ono konieczne dla podtrzym ania  
życia człow ieka, d la p racy w szystkich w e w ­
nę trznych  organów (serca, w ątroby, żołądka 
itd .) oraz dla w szelk ie j pracy, dokonywanej 
przez człowieka. T ak im  m ateria łem  pędnym, a l­
bo inaczej energetycznym, są przede w szystk im  
węglowodany i  tłuszcze, a także i  b ia łka.

Jak w ykaza ły  doświadczenia uczonych, t łu ­
szcze są niezbędną składową częścią naszego po­
żyw ienia. Zw ierzęta  hodowane na beztłuszczo­
w e j diecie, zewnętrznie n iczym  się n ie  odróż­
n ia ły  od zw ierząt o trzym u jących  zw yk łe  poży­
w ienia, ale przecię tny w iek  ich  życia b y ł k ró t­
szy. Poza ty m  chem iczny skład tuszy zw ierząt, 
zna jdu jących się na beztłuszczowej diecie, 
zm ien ia ł się; w  ich  tkankach by ło  znacznie 
m n ie j sk ładn ików  fosforow ych, m ających duże 
znaczenie d la norm alnego dzia łania centralnego 
systemu nerwowego. Zw ierzęta b y ły  m n ie j od­
porne na wszelkie zewnętrzne podnie ty, np. na 
zm iany tem pera tu ry  (zimno, gorąco), n iż zw ie­
rzęta żyw ione norm alnie.

Tłuszcze mogą się odkładać w  organizm ie 
w  postaci tak zwanych zapasów tłuszczowych. 
T ak im  tłuszczowym  składem jest podskórna 
błona tłuszczowa. Czasami tłuszcz odkłada się 
w  n ie k tó rych  w ew nętrznych  organach, na p rz y ­
k ład  w  w ątrob ie  i  nerkach. Tłuszcz odkłada się 
w  organizm ie nie ty lk o  p rzy odżyw ian iu  się 
p roduk tam i zaw iera jącym i tłuszcz, lecz i  p rzy 
o b fitym  węglowodanowym  pożyw ien iu  (pro­

d u k ty  mączne, kasza, ja rzyny , owoce, cuk ie r 
i  inne). W iem y, że n iek tó re  zw ierzęta i  p tak i, 
żyw iące się w yłączn ie  węglowodanam i, mogą 
odkładać w  organizm ie duże ilośc i tłuszczu, na 
p rzyk ład  barany azja tyckie , św inie, gęsi, kaczki. 
W iem y rów nież, że pożyw ienie o b fite  w  bia łko, 
powoduje także odkładanie się tłuszczu np. 
u drapieżnych zw ierząt. A  w ięc tłuszcz w  orga­
n izm ie może tw orzyć  się z b iałek.

N a jbardz ie j cennym i tłuszczam i są tłuszcze 
z nabia łu , wchodzące w  sk ład m leka i  jego p ro ­
duktów : masła śmietankowego, śm ietanki, śmie­
tany, a także tłuszcz wchodzący w  skład żó łtka 
ja ja . Tłuszcze te zaw iera ją  n iek tó re  w itam iny , 
mające duże znaczenie dla organizmu. A le  i  in ­
ne tłuszcze, ja k  np. oleje, sadło, słonina, m arga­
ryna , odgryw a ją  dużą ro lę  w  żyw ien iu  człow ie­
ka, jako  p ro d u k ty  wysokokaloryczne.

Tłuszcze pod względem ka lo rycznym  przeszło 
dwa -razy przewyższają b ia łka  i  węglowodany. 
Tłuszcze są bardzo skom p likow anym i sk ładn i­
kam i. W  przewodzie pbkarm ow ym  podlegają 
one dzia łan iu  różnych soków traw iennych  i  roz­
k łada ją  się na bardzie j proste substancje. Roz­
k ład  tłuszczów odbywa się w  dw unastn icy, pod 
w p ływ em  soku trzustkowego i  je litow ego, przy 
udzia le żółci. Żółć w ytw arzana przez wątrobę 
przechodzi przez ka n a lik  do dw unastn icy, tam  
em ulguje tłuszcze na drobniejsze ku leczki, co 
u ła tw ia, rozpuszczanie i  w ch łan ian ie  p łynne j 
zawartości kosm kam i je lit.

Węglowodany. Źród łem  węglowodanów w  ż y ­
w ie n iu  są g łów n ie  p ro d u k ty  pochodzenia ro ś lin ­
nego —  chleb, kasze, z iem niaki, ja rzyny, ow o­
ce i  jagody. Z p roduktów  pochodzenia zw ierzę­
cego ty lk o  m leko zaw iera w ęglowodany jako 
cuk ie r m leczny. P roduk ty  żywnościowe zaw ie­
ra ją  różnorodne węglowodany: i  ta k  kasze,
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ziem niaki, zaw iera ją  krochm al, sk ła d n ik  złożo­
ny, nierozpuszczalny w  wodzie, k tó ry  po ugo­
tow an iu  rozkłada się pod w p ływ e m  soków tra ­
w iennych. Znany jes t k rochm a l ziemniaczany, 
pszenny, ryżo w y  i  inne. W  owocach, jagodach 
i  n iek tó rych  jarzynach, w ęglowodany zna jdu ją  
się w  postaci różnych cu k ró w  —  cuk ie r owoco­
w y, cuk ie r buraczany, cuk ie r trzc inow y, gro­
now y i  inne. C u kry  są rozpuszczalne w  wodzie. 
Zarówno krochm a l ja k  i  c u k ie r są doskonale 
w ykorzystyw ane  przez organizm . Różnica po­
lega ty lk o  na tym , że cu k ry  rozpuszczalne 
w  wodzie bardzo szybko przen ika ją  do k rw i, 
a krochm ale  muszą być uprzednio rozłożone 
w  przewodzie pokarm ow ym  na bardzie j proste 
sk ładn ik i. K rochm a l podlega ostatecznemu roz­
łożeniu w  je lita ch  cienkich, dokąd pożyw ienie 
przechodzi z żołądka n ie w ie lk im i po rc jam i i  cu­
k ie r  o trzym yw any w  .rezultacie rozłożenia 
krochm a lu  wsysa się do k rw i pow o li. D latego 
n ie  jest celowe w prow adzan ie w szystk ich  wę­
glowodanów w  postaci cukrów , lecz podstawo­
wą ich  część należy podać w  postaci krochm a­
lu . Sprzy ja  to pod trzym an iu  określonego pozio­
m u cukru  we k rw i i  stopniowem u dostarczaniu 
go do tkanek. Czasami jednak trzeba szybko do­
starczyć cuk ie r do tkanek, np. p rzy  dużym  
um ys łow ym  zmęczeniu, p rzy  dłuższej fizycznej 
p racy lu b  p rzy  osłabieniu działalności serca.

Potrawy z s
Skład chem iczny sera białego i  tw arogu zo­

sta ł szczegółowo om ów iony w  a rty ku le  pt. 
„W artośc i odżywcze sera i  trw a ro g u “  w  n r  5 
„Ż yw ie n ia  Zbiorow ego“ . D oda jm y jeszcze do 
tego, że z 1 kg  sera o trzym u je  się 3500 —  4000 
ka lo rii, że mięso zaw iera średnio około 20%l 
b ia łka, sery zaś 20— 40 %. Stąd p rosty  wniosek, 
ja k  cennym  źródłem  b ia łka  zwierzęcego jest 
z w y k ły  tw a róg  oraz sery twarogowe. B ia łko  
pochodzące z sera uzyskane będzie ze znacznie 
tańszych p roduk tów  n iż mięso. Sery mogą za­
stąpić w  dużej m ierze m leko ja k  rów nież i  p ro ­
d u k ty  mięsne. Uzupełn ian ie  w artości odżyw­
czych p roduk tów  roś linnych  serem daje bardzo 
dobre rezu lta ty , ta k  pod względem racjona lne­
go żyw ienia, ja k  i  ekonom icznym . Jest to n ie ­
zm iern ie  ważna zasada p rzy  p lanow aniu  posił­
ków  w  żyw ien iu  zb iorow ym .

Podstawowy surow iec p rzy  p ro d u kc ji serów 
stanow i tw aróg, strącony zw yk le  z samoistnie 
skwaśniałego m leka, a n iek iedy  ze słodkiego 
p rzy  pomocy dodatku kwasów organicznych 
(mlekowego, octowego lu b  cytrynowego). Do 
serów kwaśnych zalicza się przede w szystk im  
tak  zw any tw aróg  (twarożek) n ie fo rm ow any lu b  
porc jow y, oraz sery twarogow e form ow ane tzw. 
w ie jsk ie . W yrab ia  się je  z m leka pełnego lub  
odtłuszczonego. W yrab iane  z dodatkiem  śmie­
ta n y  nazyw ają się śm ie tankow ym i. Sery fo rm o­
wane są w  kszta łcie okrąg łym  p łaskim , lu b  w  
kszta łcie serc.

W  ta k ich  przypadkach trzeba odpow iednią ilość 
cukru  w prowadzić bezpośrednio do k rw i.

Jeżeli węglowodany w ystępu ją  w  pożyw ien iu  
w  dostatecznej ilości, odkłada ją  się one w  po­
staci Specjalnego zwierzęcego krochm alu  —- 
g likogenu g łów nie  w  w ą trob ie  i  m ięśniach. Za­
pasy g likogenu późnie j się' rozk łada ją  w  orga­
n izm ie na cuk ie r i  przechodzą do k rw i i  tka ­
nek. P rzy nadm ie rnym  odżyw ian iu  się węglo­
wodanami, zam ienia ją  się one w  organizm ie na 
tłuszcz. O dkładanie węglowodanów w  organ i­
zmie m a m iejsce i  w  ty m  w ypadku, jeże li w  po­
żyw ien iu  ilość węglowodanów jes t ograniczona, 
ale za to b ia łka  jest dużo. M ów ią  o ty m  obser­
wacje nad d z ik im i zw ierzętam i, u  k tó rych  w  ży­
w ien iu  mięsem g likogen odkłada ł się w  w ą tro ­
bie i  m ięśniach.

Jasnym w ięc się staje, że zarówno tłuszcze 
ja k  i  w ęglowodany mogą tw o rzyć  się w  orga­
n izm ie  ze w szystk ich  trzech podstawowych 
sk ładn ików  —  z b ia łek, tłuszczów i  węglowoda­
nów. Jedynie b ia łka  nie można n iczym  zastą­
pić, bo może się ono tw orzyć w  organizm ie t y l ­
ko z różnego rodza ju  białek.

O. P. M O ŁC ZA N O W A
(Na podstaw ie p racy  „O snow y rac jona lnogo  

p ita n ia “  spolszczyła M a ria  W iąckow a).

a i twarogu
Sery na wiosnę i  w  lecie są znacznie tańsze 

i  bardzie j wartościowe, gdyż byd ło  jest w  tych  
okresach żyw ione świeżą paszą.

Ponieważ w  p lan ie  w szystk ich  p ionów  ży­
w ien ia  zbiorowego zarysowuje się w  roku  b ie­
żącym w yraźn ie  sprawa w a lk i o podniesienie 
jakości p o traw  oraz o rozszerzenie asortym entu 
potraw , a w  szczególności ja rsk ich , należy do 
codziennych jadłospisów  wprowadzać ja k  n a j­
częściej p o tra w y  z sera i  twarogu. Są one w a r­
tościowe pod względem  odżywczym, stosunko­
wo tanie, n iezbyt pracochłonne a bardzo sma­
czne. D rug ie  dania i  desery z sera w g obow ią­
zującej recep tu ry  M H W  pow inny  być stoso­
wane we w szystk ich  zakładach żyw ien ia  zbio­
rowego różnych typ ó w  i  ka tegorii.

Poniżej poda jem y k ilk a  przepisów na po tra ­
w y  z sera i  tw arogu m n ie j u nas znanych, za­
czerpniętych z gastronom icznej lite ra tu ry  ra ­
dzieckie j. N o rm a tyw y  radzieckie są nieco w yż ­
sze od stosowanych w  recepturze M H W .

Budyń z twarogu *). D o  zm ielonego w  maszynce 
od m ięsa tw a ro g u  dodaje się surow e żó łtka , cuk ie r 
k rysz ta ł, sól, w a n ilię , przesianą pszenną mąkę. Do m a­
sy doda je się um yte  rod zyn k i, p ianę z b ia łe k  i  po w y ­
m ieszan iu w k ła d a  się do fo rm y  w ysm arow ane j m a­
słem  i  posypanej ta r tą  bu łką . W ie rzch  m asy sm aru je  
się śm ietaną, posypu je ta r tą  b u łk ą  i  k ro p i top ion ym  
m asłem. B u d y ń  zap iekam y w  p ie k a rn ik u  od 30— 35 m i­
nu t. Podaje się gorący ze śm ie taną lu b  sosem owoco­
w ym .

K luski z serem *). Do zm ielonego: tw a ro g u  doda je­
m y  ja ja , cuk ie r, sól, m ąkę  (15 g) i  dok ładn ie  m iesza­

*) „T e c h n o lo g ia  p rz y rz ą d z a n ia  p o t r a w “  A n u f r ie w ,  N ik a s z y n , 
S k r y p k in .  M o s k w a  1951 G o s to rg o iz d a t.
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m y. Resztę m ą k i pozostaw ia się do rob ie n ia  k lusek. 
Masę tw arogow ą  ro z w a łk o w u je  się do grubości 1 —  1,5 
cm, k ra je  na w ąskie  paski, a pask i na m ałe kaw a łecz­
k i  .(po 10— 15 g) i  uk ła d a  się na blasze posypanej m ą­
ką. P rzed w yd an iem  w rzu ca  się k lu s k i na osoloną 
w rzącą wodę i  go tu je  5— 7 m in u t. Gotowe złożyć do 
m is k i z rozpuszczonym  m asłem  i  m ieszać w strząsa­
ją c  m iską. Podaje się gorące, osobno śm ietanę.

Ilość produktów na jedną porcję w  gramach

Ilo ś c i p ro d u k tó w  na  je d n ą  po rc ję  w  g ram ach
B u d y ń  K lu s k i

T w a ró g 152 147

M a s ło 5 5

Ś m ie ta n a 30 25

M ą k a  pszenna — 25

M a n n a 15 —

C u k ie r 15 10

J a ja 10 10

R o d z y n k i 20 —
B u łk a  ta r ta 5 —

W a n il ia 0,02 —
W a g a  g o to w e j p o r c j i 220 290

Uwaga: T w a ró g  do p o tra w  m usi być  suchy, odciśn ię­
ty . D la tego trzeba go zaw inąć w  up raną  w e w rz ą tk u  
m erlę  i  po łożyć m iędzy  2 w yparzone w rz ą tk ie m  de­
seczki, nacisnąć ciężarem  i  pozostaw ić na k i lk a  go­
dzin.

S ern ik i**). Ser zm ie lony w  maszynce lu b  p rz e ta rty  
przez s ito  w ło żyć  do m is k i, dodać R4 szk la nk i przesia­
ne j m ąk i, c u k ie r, sól, w a n ilię , surow e ja jk o . W ym ie ­
szać dokładn ie , w y ło żyć  na s tó ł posypany m ąką, u fo r ­
m ow ać dość g ru b y  w a łek , po k ra ja ć  poprzecznie na 10 
ró w n ych  k rążkó w . K a żd y  k rąże k  otaczać w  m ą­
ce, osmażyć na rozg rzanym  maśle na rum iano . G o­
tow e u łożyć na pó łm isku . Podawać gorące ze śm ietaną 
lu b  syropem  ow ocowym . P rop o rc ia : na  500 g tw a ro ­
gu 1/2 szk la n k i śm ie tany, 1 ja jo , po 2 ły ż k i sto łowe m a­
sła i  cukru , 1/2 s z k la n k i m ąk i, 1/4 p roszku w a n ilio w e ­
go.

Serniki z marchwią. M arch ew  um yć, oskrobać, po­
k ra ja ć  na drobne p las te rk i, zalać w  ro n d e lk u  1/2 szkl. 
w ody, dodać 1/2 ły ż k i s to łow e j masła, udusić  pod p rz y ­
k ry c ie m  p iln u ją c , aby się n ie  p rzyp a liła . Jeś li się w o ­
da w y g o tu je  a m archew  jeszcze tw a rd a , na leży dodać 
1— 2 ły ż k i s to łow e w ody. G otow ą m arch ew  przetrzeć 
przez sito, połączyć z p rz e ta rty m  lu b  zm ie lonym  tw a ­
rog iem , dodać 1/2 szk la n k i m ą k i lu b  m anny, surowe 
ja jo , cuk ie r, sól, w szystko dok ładn ie  wym ieszać. Spo­
sób p rzyrządzan ia  —  ja k  w yże j. P rop o rc ja : na 300 g 
tw a ro g u  500 g m a rch w i, 2 ły ż k i s to łow e c u k ru , 1/2 
szk la n k i m ąk i, 1 ja jo , 2 ły ż k i stołowe masła.

Serniki z ziemniakami. Oczyszczone z ie m n ia k i ugo­
tow ać w  osolonej wodzie, ódlać na cedzak, odcedzić, 
prze łożyć do m is k i, dok ła dn ie  rozetrzeć, zmieszać z tw a ­
rog iem , dodać ja jo , l-'2 szk la n k i m ą k i, c u k ie r i  sól. 
Usmażyć, podaw ać gorące ze śm ietaną. M ożna do m a­
sy dodać oczyszczone rod zynk i. P ro p o rc ja : na  500 g 
tw a ro g u  800 g z iem n iaków , 1 ja jo , 3 ły ż k i sto łowe c u ­
k ru , 1/2 szk la n k i śm ie tany, 1 szk lanka m ą k i pszennej, 
3 ły ż k i sto łowe m asła.

Pierogi z serem. Do z im ne j w o d y  lu b  m leka  
(1/2 szk lank i) w b ić  surowe ja jo , dodać n iepe łną  łyże ­
czkę soli, wsypać 2 szk la nk i przesianej m ą k i i  w y ro ­
b ić  na tw a rd e  ciasto. Ser z dodaniem  cukru , żó łtka , 
1 ły ż k i s to łow e j top ionego m asła, 1/2 łyżeczk i so li w y ­
ro b ić  dokładn ie . C iasto c ienko rozw a łkow ać, w yc iąć  
k rą ż k i szk lanką lu b  fo rem ką , posm arować p ianą  z b ia ł­
ka, po łożyć na każdy krążek  po łyżeczce przego tow a­
ne j m asy, z lep ić brzegi. N a 10 m in u t przed podaniem  
w rzu c ić  do w rzące j, osolonej w o dy  i  gotować do m o­
m en tu  w y p ły n ię c ia  na pow ie rzchn ię. W y ją ć  łyżką  d u r ­
szlakową, złożyć na pó łm isek, polać roz top io nym  m a ­
słem  i  podawać ze śm ietaną lu b  sokiem  owocowym .

Na 500 g tw a ro g u  3/4 szk la n k i śm ie tany, 2 ja ja , 2 
s k la n k i m ą k i pszennej, 2 ły ż k i sto łow e c u k ru  i  2 ły ż ­
k i  sto łowe masła.

K rokie ty  z sera. U b ić  p ianę z b ia łek , u trzeć  ser 
i  wsypać do p iany. Z o trzym ane j m asy zrob ić  k u lk i 
i  pozostaw ić na chłodzie aby zastyg ły. U tłu c  i  p rze­
siać ta r tą  bu łkę . Rozstrzepać żó łtko  w ide lcem  i  dodać 
do niego 1 łyżkę  sto łow ą w ody. K u le  otaczać w  ta r te j 
bułce, po tem  w  ja jk u , jeszcze raz w  bułce i  smażyć 
przez 1—2 m in u ty . Podawać ze śm ie taną i  g a rn itu ­
rem  z faso li s trączkow ej. N a 200 g u ta rte go  sera 2 b ia ł­
ka, 1 żółtko-, 2— 3 ły ż k i sto łowe ta r te j b u łk i,  1 szk lan­
ka  śm ietany, tłuszcz do smażenia.

R link i z twarogiem. 1 ja jk o  w b ić  do ronde lka , do­
dać 1 łyżkę  sto łow ą c u k ru  k ry s z ta łk u , 1/2 łyżeczk i so­
li,  w la ć  1 szklankę chłodnego m leka, w szystko  w y m ie ­
szać. N astępn ie  stale m ieszając wsypać resztę przes ia­
ne j m ąk i, dodać m leko, do lew ając m a ły m i po rc ja m i. 
N a  pa te ln ię  ogrzaną i  posm arowaną m asłem  w lew a ć  
ta k ie  ilo śc i ciasta, aby z a k ry ły  dno i  smażyć. B iin k i 
p o w in n y  być bardzo c ienkie . Dó tw a ro g u  prze ta rtego 
przez s ito  dodać żó łtko , cuk ie r, 1/2 łyżeczk i soli, skó r­
k i  pom arańczonej lu b  c y try n o w e j, I  łyżkę  sto łow ą to ­
pionego m asła, w szystko  razem  wym ieszać (można 
dodać rodzynków ). Na podsmażoną stronę b lin k a  po ­
łożyć 1 łyżkę  sto łow ą m asy i  zrob ić  kopertę , sm aru­
ją c  osta tn ie  zgięcie b ia łk ie m . B iin k i w  fo rm ie  k o p e rt 
podsmażyć z obu s tron  na z ło ty  ko lo r. Podać gorące, 
posypane cuk re m  (pudrem ), oddzie ln ie  podać śm ie ta­
nę. Na 2 szk la nk i przesianej m ąk i, 500 g tw arogu , 3/4 
szk lank i śm ie tany, 3/4 szk la n k i cukru , 3 szk la nk i m le ­
ka, 2 ja ja , 2 ły ż k i sto łow e m asła.

Naleśniki z twarogiem. Ciasto i  fa rsz  przygotow ać 
ja k  d la  b lin ó w . U p iec b. c ie nk ie  na le śn ik i, zaw inąć w  
nie  masę na okrąg ło , w  fo rm ie  serdelków , zamoczyć 
w  surow ym  ja jk u ,  otoczyć w  ta r te j bułce, smażyć na 
maśle lu b  sm alcu. Podaw ać ze śm ie taną lu b  k o n f itu ­
ram i.

Twaróg z młodą zieleniną. L iśc ie  z ie lonej sa ła ty  lu b  
szp inaku przebrać, -oczyścić, w ym yć, odcedzić w y s u ­
szyć czystą ściereczką i  c ienko po k ra jać . T w a ró g  poso­
lo n y  i  pocukrzony przepuścić przez m aszynkę, zm ie­
szać z- p rzygo tow aną z ie len iną  i  po łożyć w  fo rm ie  k o p ­
czyka na pó łm isek lu b  ta le rz y k i. Z  w ie rzchu  zrob ić  
ły ż k ą  w g łęb ien ie  i  na lać śm ie tany. B rzeg i pó łm iska  
p rzyb ra ć  liś ć m i sa ła ty  lu b  ga łązkam i z ie lonej p ie tru ­
szki. Z am iast sa ła ty  m ożna dać posiekany koper, zie­
loną p ie truszkę  lu b  m łode l is tk i  rzo d k ie w k i. Na 500 g 
tw a ro g u  1 szk lanka  śm ie tany, 100 g z ie lone j sa ła ty  
lu b  szp inaku (w zg lędnie in n e j z ie len in y  50 g), 2 ły ż k i 
sto łowe cukru .

Serniki gotowane. Do tw a ro g u  p rze ta rtego lu b  zm ie­
lonego w b ić  2 surowe ja ja , dodać cuk ie r, 1 łyżkę  sto- 
łową_ roztop ionego m-asła, 1/2 łyżeczk i soli, w szystko 
wym ieszać. Do w y ro b io n e j m asy w sypać przesianą 
m ąkę, wym ieszać. Ciasto w y łożyć  na  posypaną m ąką 
-stolnicę, rozkraj-ać na 4 części, każdą część u fo rm o ­
w ać w  kszta łc ie  w a łka , p o k ra ja ć  na ukośne k a w a ł­
k i,  gotować w  osolonym  w rzą tku . Ugotow ane w yb ra ć  
na półmi-sek, po lać roz top io nym  m asłem  i  posypać 
z rum ien ioną  na z ło ty  k o lo r  ta r tą  bu łką . Podawać go­
rące ze śm ietaną. M ożna rów n ież  ugotow ane se rn ik i 
zapiec w  p ie k a rn ik u . W tedy na leży ugotow ane se rn i­
k i  u łożyć na pa te ln i, zalać śm ietaną, skrop ić  masłem , 
pa te ln ię  w s ta w ić  do b lachy  z w odą i  wsunąć do go­
rącego p ie ka rn ika . T rzym ać do c h w ili z rum ien ien ia . 
N a 500 g tw a ro g u  l/ 2 szk la nk i śm ie tany, 2 ja ja , 3 ły ż k i 
stołowe cukru , 1 szk lanka m ą k i pszennej, 2 ły ż k i ta r ­
te j b u łk i,  3 ły ż k i sto łowe m asła.

Zapiekanka z twarogu. Do prze ta rtego tw a ro g u  do­
dać 2 ły ż k i roztop ionego masła, u b ite  z cuk re m  ja jo , 
1/2 łyżeczk i soli, w a n ilin y , w szystko wym ieszać, do­
da jąc u m yte  rod zynk i. Masę w łożyć do posm arow ane­
go m asłem  i  posypanego ta r tą  b u łk ą  rond la , w y g ła ­

* * )  P rz e p is  n a  s e r n ik i  j a k  ró w n ie ż  w s z y s tk ie  n a s tę p n e  p rz e ­
p is y  p o d a n o  z „ K s ią ż k i  o s m a c z n y m  i  z d ro w y m  p o ż y w ie n iu “ , 
w y d a n e j p rz e z  M in .  P rz e m y s łu  S p o żyw cze g o , M o s k w a  1952 p o d  
re d a k c ją  p r o f .  M c łc z a n o w e j, Ł o b a n o w a , L if s z ic a  i  C y p le n k o w a .
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dz ić  pow ie rzchn ię , posm arować śm ietaną, po krop ić  
masłem , zapiec w  p ie k a rn ik u  ,(25— 30 m in u t). Poda­
wać gorąco z syropem  ow ocowym , lu b  śm ietaną. Na 
500 g tw a ro g u  1 ja jo , 3 ły ż k i sto łowe śm ie tany i  3 ły ż ­
k i m anny, 100 g rodzynków , 1/4 proszku w an iliow ego,
1 szk lanka syropu owocowego, 3 ły ż k i masła.

Budyń z twarogu ze szpinakiem. D o prze ta rtego se­
ra  lu b  tw a ro gu  dodać żó łtka , 2 ły ż k i roztop ionego m a­
sła, cuk ie r, sól, m annę. W ym ieszać i  ub ić  d rew n ianą  
łopa tką . S zp inak oczyścić, dok ładn ie  w ym yć, odce- 
dzić, drobno posiekać, w ym ieszać z tw arog iem . Dodać 
pianę z b ia łe k  i  ostrożn ie wym ieszać, w y łożyć  do po­
sm arow an ia  m asłem  i osypanej ta r tą  b u łk ą  fo rm y . 
W ierzch  w yró w na ć, posm arować śm ietaną, skrop ić  
m asłem, posypać ta r ty m  serem, w s taw ić  na 25— 30 
m in u t do p ieka rn ika . Po up ieczeniu w y rzu c ić  na go rą ­
cy pó łm isek, polać m asłem  i  śm ietaną. N a 500 g tw a ­
rogu  1 szk lanka śm ie tany, 3 ja ja , 2 ły ż k i cukru ,
2 ły ż k i masła, 250 g świeżego szpinaku, 25 g sera.

Legumina z twarogu. M asło ub ić  na śm ietanę, do­
dać cuk ie r, w a n ilin ę , 1/4 łyżeczk i soli. D o k ład n ie  w y ­
mieszać i  m a ły m i porcjam i, dodawać tw a ró g  i  śm ie­
tanę, s tarann ie  m ieszając. G dy masa gotow a ułożyć 
na p ó łm isku  stożkowato, w yg ładz ić  nożem, ub rać  św ie­
ż y m i lu b  m rożo nym i owocam i, s ie kan ym i m igda łam i, 
c ia s tka m i m ig d a ło w ym i. D o c h w ili podania trzym ać  
w  chłodzie. M ożna dodać 1 łyżkę  kakao lu b  czeko la­
dy w  proszku, cynam onu, oraz drobno posiekanych 
orzechów. Na 500 g tw a ro gu  3 ły ż k i śm ietany, 1 szk lan­
ka cukru , 1/2 proszku  w an iliow ego , 100 g m asła śm ie­
tankowego.

Budyń z trwarogu z orzechami. U tłuczone sucha­
ry  z b u łk i przesiać przez sito. O rzechy lu b  m ig d a ły  
(oparzone i  obrane ze skó rk i) d robno posiekać, pod­
piec w  p ie k a rn ik u  na b rązow y ko lo r, rozetrzeć w  m oź- 
dzieżu z 2 ły ż k a m i cukru . U m yć i  oczyścić rod zynk i. 
Do twarogu- prze ta rtego przez sito dodać cuk ie r, 3 ły ż ­
k i top ionego masła, żó łtka , 1— 2 łyżeczk i soli, skórkę 
cy trynow ą , doskonale w yro b ić . Zm ieszać o trzym aną 
masę z przesianą ta r tą  bu łką , orzecham i, ro d zyn ka ­
m i i  u b itą  p ianą z b ia łek. F orm ę posm arować m a­
słem, osypać cukrem  i nape łn ić  masę do 3/4 po jem no­
ści, p rzyk ryć , w s taw ić  do dużego ro n d la  z wodą (woda

w in n a  sięgać do p o ło w y  wysokości fo rm y). N a  dno 
ro n d la  położyć g ru b y  pap ie r lu b  p o dw ó jn y  p ła t m e rli. 
Rondel p rzyk ryć , gotować około godziny, do lew a jąc 
w o dy  w  m ia rę  je j ubyw an ia . Z le k k a  odstająca od 
brzegów  masa i  je j rów no m ie rn a  elastyczność będzie 
oznaką dostatecznego go tow ania . Podaje się na gorący, 
w y łożon y  na pó łm isek, z syropem  ow ocow ym  lu b  
śm ietaną. Na 500 g tw a ro g u  5 ja j,  1/2 szk la nk i cuk ru , 
4 ły ż k i ta r te j b u łk i,  100 g rodzynków , 50 g orzechów, 
s k ó rk i cy tryn o w e  lu b  pom arańczone, 3 ły ż k i m asła de­
serowego.

Podajem y poniżej tabelę porównawczą w agi 
i  m ia ry  n iek tó rych  a rtyku łó w .

W aga  z a w a rto ś c i w g ra m a c h

N a z w a  a r ty k u łu s z k la n k i 
250 c m 8

ły ż k i  j  
s to ło w e j j

ły ż e c z k i 
do  h e r b a t j

M ą k a  i  ka sza :

M ą k a  pszenna 160 25 10
,, z ie m n ia c z a n a  

b u łk a  ta r ta
200 30 10
125 15 5

kasza  g ry c z a n a 210 25 —

p ła tk i  o w s ia n e 90 12 —
m a n n a 200 25 8
kasza  p e r ło w a 230 25 —

,, ję c z m ie n n a 180 20 —
ry ż 230 25 —
sago 180 20 —

kasza  ja g la n a 220 25 —

fa s o la 220 — —

g ro c h  n ie łu s z c z o n y 200 — —

g ro c h  łu s z c z o n y  (p o łó w k i) 230 — —

M le k o  i  p r z e tw o ry  m le c z n e

m a s ło  to p io n e 245 20 5
m le k o  p e łn o tłu s te 250 20 —
m le k o  w  p ro s z k u 120 20 5
m le k o  zgęszczone — 30 12
ś m ie ta n a 250 25 10

C u k ie r ,  só l i  in n e

k ry s z ta ł 200 25 10
só l 325 30 10
o ce t 250 15 5
ż e la ty n a  w  p ro s z k u — 15 5

M A R I A  W A L E N S

Pasty do smarowania kanapek
Podaję poniżej w ypróbow ane sposoby p rzy ­

rządzania masy do sm arowania kanapek z ryb  
wędzonych, śledzi, w ą troby  i  k rw i. W  przygo­
tow an iu  pasty z ry b  wędzonych starałam  się 
zachować m aksim um  w artości odżywczych przez 
użycie poza mięsem rów nież skóry, ości i  k rę ­
gosłupa ryb y . Odrzuca się jedyn ie  łb y  i  p łe t­
w y. T ak i sposób przyrządzania masy z ry b  wę­
dzonych zapewnia konsum entow i zachowanie 
dużej w artości odżywczej i  smakowej w  p rzy ­
gotowanej paście. W  czasie wędzenia ry b y  n a j­
większa ilość tłuszczu, soli m ine ra lnych  i  innych  
sk ładn ików  odżywczych grom adzi się w  skó­
rze natłuszczonej, bądź pod samą skórą. Szkie­
le t ry b  zaw iera bardzo duży procent ła tw o  przez 
człow ieka przyswajanego wapnia. Odrzucając 
zatem skórę i  ości pozbaw iam y się w ie lu  cen­
nych w artości odżywczych, a poza tym  popeł­
n iam y w ie lk ie  m arno traw stw o cennego surow ­
ca, gdyż waga samego mięsa w ynosi u  dorsza 
i  f lą d ry  1/3 w ag i całej ryby , a u m a k re li i  p i-  
k lin g a  dochodzi do 2/3.

Podane poniżej przepisy można stosować za­
równo w  bufetach zakładów żyw ien ia  zbioro­
wego, ja k  i  w  szpitalach, prew entoriach, domach

dziecka itp . R yby  przeznaczone na pastę, oczy­
szczone z łbów , p łe tw  i  ogonów należy zemleć 
przez maszynkę, m oż liw ie  przez sitko paszte­
towe. Cząsteczki skóry n ie  mogą być większe 
niż ziarenka m anny.

Masa z ryb wędzonych (sposób I): 0,50 kg ry b a  w ę ­
dzona, 0,10 cebula, 0,15 kg  tłuszcz, 0.25 kg szczypiorek, 
0,02 kg  korn iszon  lu b  grzybek  m aryn ow a ny  do p rz y ­
bran ia . Rybę zm ie loną w ra z  ze skórą i  ośćmi w y m ie ­
szać z drobno posiekaną cebulą i  tłuszczem  u ta rty m  na 
śm ietankę. D okładne u ta rc ie  tłuszczu podnosi smak 
masy. Np. m arg a ryn a  ty m  ba rdz ie j zatraca swój cha ­
ra k te rys tyczn y  sm ak im  jes t lep ie j u ta rta . U cierać aż 
do w y tw o rze n ia  się pu lch ne j masy. Posm arowane k a ­
na p k i posypać posiekanym  szczypiorkiem , przybrać.

Masa z ryb wędzonych (sposób I I ) :  0,50 kg  wędzona 
ryba , 0,15 k g  ugotow ane z iem n iak i, 0,10 kg  cebula, 
0,10 kg  śm ietana, 0.05 kg  szczypiorek. Rybę zm ie loną 
w raz  z z ie m n iakam i połączyć z posiekaną cebulą, do­
dać śm ietanę, w y ro b ić  na je d n o litą  masę.

Masa z ryb wędzonych z twarogiem: 0,25 k g  ryba, 
0,25 kg  tw aróg , 0,10 kg  cebula, 0,10 tłuszcz, 0,06 kg 
przec ie r po m id o row y  lu b  śm ietana, 0,05 szczypiorek. Po
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u ta rc iu  tłuszczu, p rzem ie len iu  sera z ryb ą  i  w y m ie ­
szaniu z posiekaną cebulą, złączyć razem, uc ie ra jąc  na 
je d n o litą  masę. M ożna dodać odrob inę pap ryk i.

Masa ze śledzi solonych: 0,20 kg  śledzie, 0,08 kg  n a ­
moczona bu łka , lu b  0,10 kg  gotow anych z iem niaków , 
0,10 kg  cebula, 0,10 kg  tłuszcz, 0,05 szczypiorek do po­
sypania. Ilość b u łk i '  zależna jes t od tego, czy śle­
dzie są tłu s te  czy chude. N ie zb y t wym oczonego ś le ­
dzia  po odrzucen iu  łb a . p łe tw  i  ogona, przem ieć 3 —  
4 razy  przez m aszynkę w ra z  z b u łk ą  i  cebulą. Z łączyć 
z u ta rty m  tłuszczem, posypać z ie lonym  szczypiorkiem .

M asa z ik r y  śledzia: p rzep łukana  ik ra  z 5 śledzi, 
0,10 k g  cebu li, 0,10 kg  (2 szt.) ja ja  ugotow ane na tw a r ­
do, 0,10 kg  tłuszcz, 0,5 kg  szczypiorek. U trzeć żó łtka  
ja j z ik rą , zmieszać z posiekaną cebulą, połączyć z 
u ta rty m  tłuszczem , p rzyb rać  s iekanym  b ia łk ie m  ugo­
tow anym , posypać szczypiorkiem..

Masa z k rw i:  1 szk lanka  k r w i cie lęce j, w iep rzo w e j, 
z d rob iu ), 0,10 kg  tłuszczu, 0,03 kg  m usztarda, 0,07 kg 
cebula, 0,05 kg  szczypiorek. N astaw ić  w  g łębok im  ro n ­
d lu  wodę d ru g i m n ie jszy  w ysm arow ać tłuszczem  
i  w s ta w ić  do większego, gdy woda będzie w rza ła . W lać 
k re w , bezustannie mieszać aż się zetnie. Po ostudze­
n iu  przepuścić przez m aszynkę, dodać sól, m usztardę, 
na końcu u ta r ty  tłuszcz.

Masa z surow e j w ą tro b y : 0,25 kg  w ą tro b y , 1 suro­
we żó łtko , 0,06 kg  m usztarda, 0,07 kg  cebula, 0,10 kg

Kontrola laboratoryj
C zyte ln ikom  naszym nie trzeba tłum aczyć 

znaczenie i  ro li, jaką  ma do spełnienia in s ty ­
tuc ja  żyw ien ia  zbiorowego w  gospodarce so­
c ja lis tyczne j. Zbędnym  by łoby  rów ież podkre­
ślanie, że ro lę  swą spełni ono należycie ty lk o  
wówczas, k iedy  p rodukc ja  k u lin a rn a  odpo­
wiadać będzie wym aganiom  h ig ieny  żyw ien ia  
a jednocześnie koszt je j m ieścić się będzie 
w  granicach zakreślonych przez ekonom ikę na 
danym  etapie rozw o ju  gospodarczego k ra ju . 
D latego rac jona lizacja  żyw ien ia  m usi łączyć 
się ściśle z jego norm alizacją, czego zewnętrz­
nym  w yrazem  są znorm alizowane i  obowiązu­
jące w  skali całego k ra ju  recepty potraw .

Jest rzeczą oczywistą, że p rodukc ja  k u lin a r­
na w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego —  ja k  
każda inna p rodukc ja  w  ska li przem ysłowej —• 
podlegać m usi stałej i  wszechstronnej ko n tro li. 
K o n tro la  prowadzona w yłączn ie  pod kątem  w i­
dzenia wym agań h ig ieny  ogólnej —  a w ięc 
zgodności p ro d u kc ji z przepisam i san ita rny­
m i —  nie może tu  wystarczać. Również n ie  w y ­
starczy kon tro la  gospodarcza i  finansowa —  
ja kko lw ie k  i  ten  rodzaj k o n tro li jes t niezbędny, 
k o n tro la  pełna, wszechstronna, m usi uw zględ­
niać ponadto wym agania stawiane przez tech­
nologię sporządzania potraw . N ie  może w ięc 
w  n ie j zbraknąć zbadania praw id łow ości prze­
biegu procesów ku lina rnych .

K o n tro la  technologiczna p ro d u kc ji k u lin a r­
nej jes t odpow iednik iem  tak ie jże  k o n tro li od

m asło lu b  m argaryna . W ątrobę  namoczyć, zdjąć b ło ­
nę, przem ieć przez m aszynkę, w y ro b ić  na je d n o litą  
masę. Ż ó łtk o  rozetrzeć z m usztardą, złączyć z u ta r ­
ty m  m asłem, osolić, połączyć z w ą trobą . M ożna po­
sypać us iekanym  szczypiorkiem .

P rz y  sporządzaniu m asy z w ą tro b y  bardzo ważna 
je s t tech n ika  w yko na n ia . N ie  na leży dodawać w ą tro ­
by  do n ieu ta rte go  tłuszczu, lu b  łączyć je j n a jp ie rw  
z tłuszczem, gdyż o trzym am y masą o bardzo n iea pe -> 
tycznym  w yg lądzie , g ruze łkow atą .

Masa z w ą tro b y  smażonej lu b  duszonej. W y k o n u je ­
m y w  ten  sam sposób ja k  masę z k rw i.

Masa z resztek w ę d lin y . 0,20 kg  s k ra w kó w  w ę d lin  
(obranych ze skó rk i), 0,10 kg  tłuszczu, 0,10 kg  cebuli, 
0,07 kg  ugotow anych z iem n iaków , szczypiorek. W ęd li 
nę przem ieć razem  z z ie m n ia kam i i  cebulą dw a  razy, 
złączyć z u ta rty m  tłuszczem, posypać szczypiorkiem .

Masa z „b e w itu ‘ ‘ z tw arog iem . 0,25 k g  tw arogu , 
0,05 kg  bew itu , 0,10 —  0,15 kg tłuszczu, 0,02 kg  us ie- 
kanego szcz3'p io rk u , 0,06 kg  przecie ru  pom idorow ego 
lu b  śm ietany, zależnie od sezonu sałata, pom idor, ta ­
la r k i m a rch e w k i do deko rac ji. Po p rzem ie len iu  tw a ro ­
gu dodać b e w it i  p rzec ie r p o m id o row y  lu b  śm ietanę, 
szczypiorek. Z łączyć z u ta rty m  tłuszczem, udekorow ać ' 
ka n a p k i rzodk iew ką .

J A N IN A  K A M IŃ S K A

produkcji kulinarnej
dawna stosowanej w  większości zakładów prze­
m ysłow ych. Podobnie też, ja k  w  p ro d u kc ji 
przem ysłowej, w  p ro d u kc ji gastronom icznej 
kon tro la  opierać się .musi o wyspecja lizowane 
laboratoria . Jest rzeczą zrozum iałą, że ze w zg lę­
du na konieczność stosowania oszczędności, za­
równo w  zakresie kadr, ja k  i  wyposażenia la ­
boratoryjnego, badania n ie wym agające skom­
p likow ane j apara tu ry  labo ra to ry jn e j pow inny  
być przeprowadzone na m iejscu, w  zakładzie 
żyw ien ia  zbiorowego p rzy  udziale czynnika 
społecznego. Zastosowane tu  mogą być m eto­
dy  organoleptyczne( badania p rzy  pomocy zm y­
słów — w zroku, smaku, powonienia), w zg lęd­
n ie  badania p rzy  użyciu  najprostszych p rzy ­
rządów, ja k  odpowiednio czuła waga, term o­
m etr, aerom etr (gęstościomierz), papierek la k ­
m usowy itp .

N iektó re  jednak badania kon tro lne  w ym a­
gają odpowiednio wyposażonych labora to riów , 
obsługiwanych przez w y k w a lif ik o w a n y  perso­
nel. W  zw iązku z ty m  powstaje konieczność 
zorganizowania całej sieci labora to riów  kon ­
tro ln ych  specjalnego typu .

W  ZSRR, gdzie zagadnienie k o n tro li zostało 
ju ż  rozwiązane, sieć taka już  is tn ie je . W  sa­
m ej ty lk o  M oskw ie czynne są 24 labora to ria  
kon tro lne  podległe labora to rium  centra lnem u. 
Na podstawie uzyskanych na m iejscu in fo rm a ­
c ji oraz w  oparciu o lite ra tu rę  radziecką, I n ­
s ty tu t H and lu  i  Ż yw ien ia  Zbiorowego oprą-
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cował p ro je k t analogicznej o rgan izacji sieci 
labora to riów  ko n tro ln ych  w  Polsce. P ro je k t 
ten, złożony w łaśc iw ym  władzom, został p rzy ­
chy ln ie  oceniony, w  zw iązku z czym można 
oczekiwać jego rea lizacji. Tymczasem IH Ż  
opracowuje uproszczone m etody kon tro lne  tak  
organoleptyczne ja k  i  labora to ry jne .

D la  z ilus trow an ia  przydatności k o n tro li tech­
nologicznej procesów k u lin a rn ych  przytacza się 
poniżej opis badania wykonanego przez labo­
ra to riu m  chemiczne IH Ż  na zlecenie jednej 
z in s ty tu c ji państwowych, w yda jące j w  swej 
stołówce ok. 2.000 obiadów dziennie. P rzedm io­
tem  badań b y ł k o tle t m ie lony (z mięsa). Chcąc 
sprawdzić, czy dany k o tle t został sporządzony 
w edług recep tu ry  •—  a w ięc czy n ie  dodano tu  
nadm ierne j ilośc i p ieczywa (wzgl. z iem niaków) 
kosztem mięsa i  tłuszczu, należało dokonać 
ana lizy  labo ra to ry jn e j na azot, skrobię i  tłuszcz. 
Z o trzym anych w yn ikó w , znając odpowiednie 
w spó łczynn ik i, można ju ż  by ło  od tw orzyć ilość 
i  w za jem ny stosunek poszczególnych sk ładn i­
ków  masy ko tle tow e j.

Tak w ięc z w y k ry te j p rzy  pomocy ana lizy 
ilości 11,4 g skrobi, można by ło  w y liczyć  ilość 
użytego chleba w g  następującego w zoru  *): 
11,4X100
--------- r — =25,2  g chleba. W  stosunku do ma,-

45,2
sy badanej p róby (74,8 g) stanow i to
25,2X100 . . .  . . ,
•-----— =33,7%  chleba w  masie ko tle tow e j.

W g danych radzieckich **) masa ko tle tow a n a j­
lep ie j wypada p rzy  zawartości chleba 13,5% —j- 
7,5% chleba w  postaci sucharów do „obtacza- 
n ia “ . P ro je k t po lsk ie j n o rm y  p rzew idu je  ok. 
14% chleba w  masie ko tle tow e j. W  p ro d u kc ji 
zakładów żyw ien ia  zbiorowego obow iązuje 
oczywiście % zawartości chleba przepisanej re­
cepturą.

Z podanego w yżej p rzykładow o obliczenia 
w y n ik a  jasno, że na podstawie analizy ła tw o  
usta lić, czy potraw a w ykonana została zgodnie 
z recepturą. W  razie stw ierdzenia niezgodno­
ści usta lić  wówczas można odpowiedzialność 
w ykonawców .

W  ty m  m ie jscu w ypadnie  zauważyć,, że 
w  p ro d u kc ji ku lin a rn e j ciągle jeszcze ma się 
do czynienia z surowcem niestandaryzowanym . 
Stąd mogą zachodzić naw et duże rozbieżności 
w  w yn ikach  analiz podobnych, zdawałoby się 
p roduktów . U tru d n ia  to bardzo w ydan ie  w ła ­
ściwej oceny, rodzi się zatym  potrzeba ustale­
n ia  gran ic dopuszczalnych odchyleń (to lerancji). 
W  zw iązku z ty m  zachodzi konieczność prze­
prowadzenia w iększej ilości badań w  ska li la ­
bo ra to ry jn e j, a następnie półtechnicznej i  prze­
m ysłow ej. Badania te pod ją ł IH Ż  w  oparciu 
o w łasne labo ra to riu m  chemiczne oraz labora­
to r iu m  technologiczne i  w ytypow ane zakłady 
żyw ien ia  zbiorowego w  terenie.

W ielom iesięczna praca, w  ciągu k tó re j w yko ­
nano setk i oznaczeń, pozwala wyciągnąć już

*) W g O. P . M o łc z a n o w e j z a w a rto ś ć  s k ro b i w  C h leb ie  
p s z e n n y m  w y n o s i 45,2%. W g  M . S. S z a p iro  i  G . G . T r a jn in a  
z a w a rto ś ć  s k ro b i w  C h le b ie  w a h a  się o d  36 do  56%, z a le ż n ie  
o d  ro d z a ju  m ą k i  i  % p rz e m ia łu .

**) W g  S z a p iro  i  T r a jn in a .

szereg w niosków  w  zakresie metod badawczych 
oraz zarysować pierwsze zręby o rgan izacji kon­
tro li.

C zy te ln ików  „Ż y w ie n ia  Zbiorow ego“  zain­
teresują być może w y n ik i badań przeprowa­
dzonych w  d rug im  półroczu 1951 roku, t j.  
w  okresie k ie d y  zostało uruchom ione laborato­
r iu m  chemiczne IH Ż . W  czasie tym  przeana li­
zowany został szereg dań.pochodzących z p ro ­
d u kc ji labo ra to rium  technologicznego IH Ż  
(w p ro p o rc ji na 10 osób). D an ia  sporządzone 
w edług ustalonej recep tu ry  M H W  lu b  IH Ż , pod­
dawane b y ły  następnie analiz ie w  labora to rium  
chem icznym  IH Ż . A n a liz y  prowadzone b y ły  na 
zawartość w ilgoc i i  suchej masy, a w  zakresie 
suchej masy na zawartość sk ładn ików  m ine­
ra ln ych  (popiół) oraz organicznych (tłuszcz, 
b ia łko  i  „pozostałość“ ). Na podstawie w yn ikó w  
ana lizy obliczana by ła  kaloryczność potraw . 
Z ko le i w y n ik i analiz porów nyw ane b y ły  z da­
n y m i receptur, na podstaw ie k tó rych  sporzą­
dzono dania, poddawane badaniu la b o ra to ry j­
nemu.

Porównanie przeciętnego składu po traw  we­
d ług w y n ik ó w  ana lizy z p rzecię tnym  składem 
tychże po traw  w g  receptur, w ykazu ją , że m ię­
dzy ilością b ia łka  jaką  w y k ry ła  analiza, a tą 
ilością, jaką  podają recep tu ry  różnica by ła  n ie ­
znaczna (ok. 1,5%). W iększe różnice zaznaczyły 
się w  zakresie tłuszczu (15,5%). Składa się na 
to k ilk a  przyczyn. Tak np. n iek tó re  nasze su­
rowce w ykazu ją  niższą procentowo zawartość 
tłuszczu, n iż to podają tab lice  wartości, na pod­
stawie k tó rych  została obliczona teoretyczna 
zawartość tłuszczu w  badanych potrawach. Ja­
sna rzecz, że w  ty m  w ypadku  analiza m usi w y ­
kazać niższą zawartość tłuszczu, n iż receptura. 
D ruga przyczyna niższej zawartości tłuszczu 
w  daniu, n iż  m ożnaby oczekiwać na podstawie 
teoretycznych obliczeń —  to s tra ty  tłuszczu 
v/ czasie sporządzania po traw y. W  trakc ie  te r­
m icznej ob róbk i tłuszcz n ie  ty lk o  tra c i wodę 
(np masło), ale ponadto ulega częściowemu roz­
k ładow i (powstawanie dym u). Łobanow  *) p rzy ­
tacza następujące liczby  s tra t tłuszczu zależnie 
od rodza ju  tłuszczu i  jego zastosowania (w % % 
tłuszczu wziętego do smażenia):

K o t le ty  z ie m n ia c z a n e S andacz

O le j s ło n e c z n ik o w y 4,3 16,0
Ł ó j w o ło w y 2,1 7,6
P rz e to p io n a  m a rg a ry n a 4,2 9,9
M a rg a ry n a  „ ś m ie ta n k o w a “ 9,2 • —

Trzecia przyczyna u b y tkó w  tłuszczu, to p rzy ­
leganie jego do ścian i  dna naczynia, w  k tó rym  
sporządzono potrawę. Jak w ykaza ły  badania 
IH Ż  jest to dość poważna pozycja.

Ogólnie biorąc ana lizy dań drug ich  w ykaza­
ły  mniejszą zawartość tłuszczu n iż  podawały 
odnośne receptury. W  przecięciu n iedobór w y ­
niósł, ja k  już  o ty m  by ła  mowa, ok. 15%. W  po­
szczególnych w ypadkach niedobór b y ł w ię k ­
szy, w  innych  m niejszy.

*) D . I .  Ł o b a n o w  —  T ie c h n o ło g ia  p r ig o to w le n ia  p iszcz i. 
G o s to rg iz d a t — 1951.
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Opisane w yże j w y n ik i doświadczeń sta ły  się 
d la  IH Ż  bodźcem do rozszerzenia badań na in ­
ne jeszcze sk ładn ik i (cukier, skrobia, b łonn ik). 
Jednocześnie In s ty tu t za ją ł się w yśw ie tlan iem  
przyczyn zare jestrow anych odchyleń, ja k  ró w ­
nież zw iązku zachodzącego m iędzy obserwowa­
n ym i z jaw iskam i. Dotychczasowe w y n ik i po­
zw ala ją  się spodziewać opracowania pełnej me­
tody badań kon tro lnych , zarówno na drodze 
la b o ra to ry jn e j ja k  i  oceny organoleptycznej 
w  n ied ług im  czasie.

M etodyczna kon tro la  p ro d u kc ji ku lin a rn e j 
m ożliw a  jes t ty lk o  tam , gdzie obow iązuje je d ­
no lita  receptura. Ona dopiero daje podstawy 
do ob iek tyw ne j oceny, a w ięc i  do w ydania  
orzeczenia, czy badana potraw a jest sporzą-

N A S Z E  R A D Y  I  D O Ś W IA D C Z E N IA

Warunki zachowania
W arunkam i podstawowymi, dającymi gwarancję za­

chowania czystości i higieny w  pomieszczeniach są: 
racjonalne rozplanowanie pomieszczeń, właściwe przy­
stosowanie podstawowych elementów pomieszczeń do 
potrzeb lokalu, wyposażenie w  urządzenia sanitarne, 
wreszcie w łaściwa konserwacja pomieszczeń i u rzą­
dzeń.

R O Z P L A N O W A N IE  P O M IE S Z C Z E Ń
Jako zasadę przyjąć należy, że lokal przeznaczony 

na zakład żyw ienia nie może się łączyć bezpośrednio 
z lokalam i mieszkalnymi. Lokal należy rozplanować 
w  ten sposób, aby poszczególne części względnie grupy 
czynności mogły być w ykonywane w  odrębnych, izo­
lowanych od siebie izbach lub ich częściach. W  tym  
celu lokal w inien być podzielony na cztery części, 
a mianowicie: część składową, produkcyjną, handlowo- 
konsumcyjną i  administracyjno-socjalną. Pomieszcze­
nia poszczególnych części w inny być zgrupowane 
razem w  sposób, który zapewni jednokierunkowy ruch 
w  zakładzie. W  zasadzie wszystkie pomieszczenia n a­
leżące do zakładu wonny być zlokalizowane na jednym  
poziomie. O ile w  lokalu ma miejsce różnica pozio­
mów, niezbędne jest zainstalowanie dźwigów, które  
również należy stosować dla połączenia części produk­
cyjnej z częścią składową, w  razie gdy ta ostatnia 
mieści się poniżej poziomu.

W  części składowej lokalu należy wyodrębnić dwie 
grupy: pomieszczenia na przechowywanie zapasów 
żywności oraz pomieszczenia na magazyny m ateria ło­
we. W  grupie pierwszej znajdować się będą: a) m a­
gazyn na produkty suche, zabezpieczający przechowy­
wanie zapasu produktów do m inim um  10— 14 dni; 
chłodnie i lodówki na łatwo psujące się artykuły żyw - 
nościowe (mięso, ryby, nabiał) z oddzielnymi komo­
ram i na mięso, ryby i pozostałe produkty; c) maga­
zyn na napoje; d) magazyn na w arzyw a i owoce, o po­
jemności gwarantującej przechowanie zimowego zapa­
su tych artykułów ; e) magazyn na kiszonki. Grupa  
druga to: a) magazyn na opał, b) magazyn na zapa­
sowy inwentarz, c) magazyn na tarę, zniszczony in ­
wentarz, brudną bieliznę, przybory do utrzym ania  
czystości (w dużych zakładach sprzęt i środki do u trzy ­
m ania czystości w inny mieć odrębne pomieszczenia);
d) kam era chłodnicza na odpadki pokonsumcyjne;
e) zbiorniki na odpadki przemysłowe.

W  części produkcyjnej lokalu należy wyodrębnić: 
a) przygotowalnię I, zwaną obieralnią jarzyn, gdzie 
dokonywa się wstępnej obróbki surowca (w dużych 
zakładach należy uwzględnić również oddzielne pomie­
szczenie na rozbieralnię mięsa, o ile zakład nie korzy­
sta z rozbieralni centralnej) oraz czyszczenie ryb  
i drobiu; b) przygotowalnię I I ,  w  której surowiec pod-

dzona praw id łow o. Podjęte obecnie prace nad 
u jedno licen iem  receptur m ają  na celu stworze­
nie ta k ie j w łaśnie podstawy dla powszechnej 
k o n tro li technologicznej.

Na zakończenie w a rto  podkreślić, że w a lka  
z nadużyciam i, że ochrona m ien ia  socja listycz­
nego n ie  jest byn a jm n ie j je d yn ym  celem kon­
t ro l i  technologicznej. M etody, k tó ry m i się ona 
posługuje, opracowań? są z uwzględn ien iem  
najnowszych zdobyczy nauk i w  zakresie tech­
nolog ii, f iz jo lo g ii i  ekonom iki. D latego om aw ia­
n ie  przebiegu i  w yn ikó w  k o n tro li na naradach 
p rodukcy jnych  stanowić może skuteczny czyn­
n ik  podniesienia nie ty lk o  poziomu m ora lno- 
politycznego ale i  fachowego.

Inż. JA N U S Z  ŁOS

higieny pomieszczeń
daje się w tórnej obróbce (rozdrabnianie jarzyn, m ie­
lenie mięsa itp .); c) kuchnię z trzonem kuchennym, 
dostępnym ze wszystkich stron, z odpowiednio p rzy­
stosowaną do potrzeb zakładu ilością kotłów —  kuchnia 
powinna się łączyć bezpośrednio ze zm ywalnią, kre ­
densem i  ekspedycją, a ponadto mieć dogodne połą­
czenie z przygotowalnią, magazynem podręcznym oraz 
garmażernię; d) garmażernia (o ile zakład nie korzysta 
z garmażerni centralnej, lub o ile z. uwagi na typ za­
kładu nie jest ona zbędna); e) magazyn podręczny, 
wyposażony w  chłodnię lub lodówkę. —  magazyn ten 
może mieścić się w  kuchni; I) zm ywalnię naczyń k u ­
chennych jako pomieszczenie samodzielne w  kuchni;
g) zm ywalnię naczyń stołowych, która powinna znajdo­
wać się w  sąsiedztwie pokoju kredensowego i kuchni;
h) pokój kredensowy dla przechowywania czystej sto- 
łowizny.

Część handlowo-konsumcyjna zakładu powinna prze­
widywać: a) salę z bufetem, b) szatnię dla konsumen­
tów przed wejściem na salę, c) toalety dla konsumen­
tów z um yw alniam i.

Część administracyjno-socjalna zawiera: a) pokój 
dla kierowników  zakładu, b) szatnie dla personelu 
(oddzielne dla kobiet i dla mężczyzn), c) um yw alnię  
z wodą ciepłą i zimną (wskazane są natryski), d) w . c. 
dla pracowników (nie połączone z w. c. dla konsu­
mentów) oddzielnie dla kobiet i mężczyzn, e) jad a l­
nie dla pracowników, f) świetlicę dla pracowników  
(w dużych zakładach), g) punkt sanitarny w  jadalni 
lub świetlicy. Pamiętać należy, aby w . c. dla konsu­
mentów i personelu nie znajdowały się w  pobliżu 
części produkcyjnej zakładu.

Korytarze oddzielające poszczególne pomieszczenia 
nie mogą być miejscem pracy ani magazynowania. 
W inny być przestronne, posiadać co najm niej 1,2 m  
szerokości i  zabezpieczać wygodne przejście.

Pomieszczenia w  zakładach nowowybudowanych 
w inny odpowiadać obowiązującym normom prze­
strzennym; w  zakładach już istniejących należy w  m ia­
rę możliwości dążyć do zachowania tych norm  przez 
rozbudowę lub przebudowę poszczególnych części za­
kładu.

P O D S TA W O W E  E L E M E N T Y  P O M IE S Z C Z E Ń
Należy zwrócić uwagę, aby podłogi w  lokalu zakładu  

były równe, gładkie, sporządzone z m ateriału  nie w y ­
twarzającego pyłu. Jako m ateriał na podłogi należy 
używać w  salach i szatni parkietu, a w  pomieszcze­
niach części produkcyjnej i w  toaletach m ateriału  
łatwozmywalnego i  nieprzesiąkliwego ja k  terrakota, 
latsriko, ksylolit, terrazo, linoleum. W  obieralniach, 
przygotowalniach i  kuchniach podłogi w inny posiadać 
spadek um ożliw iający odprowadzenie wody do kratek
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ściekowych. K ra tk i te nie powinny być umieszczone 
w  punktach największego ruchu. Ściany i  sufity po­
w inny być gładkie, nieuszkodzone, bez szpar, pomalo­
wane na jasny kolor. Ściany w  części produkcyjnej 
w inny być do wysokości 2 m  od podłogi bielone gorą­
cym wapnem i w ykładane glazurą, a w  najgorszym  
razie malowane farbą olejną. Ściany w  części kon- 
sumcyjno-handlowej w inny być wyłożone glazurą lub 
pomalowane farbą olejną do wysokości 1,5 m. Styk 
ścian z podłogami winien być zaokrąglony.

Wszystkim pomieszczeniom należy zapewnić odpo­
w iedni dopływ światła, przez dostateczną ilość okien. 
W  pomieszczeniach, w  których odbywa się stała praca 
odległości parapetów okiennych od podłogi nie pow in­
ny przekraczać 1,2 m, a szerokość ścian między oknami 
nie może w  zasadzie być większa niż 2,5 m. Punkty  
stałej pracy (stoły, maszyny, zlewozmywaki) nie po­
w inny znajdować się w  większej odległości od okien 
niż dwukrotna wysokość okna. Okna w  miejscach 
stałej pracy muszą być zaopatrywane w  urządzenia 
chroniące pracowników przed zbyt silnym działaniem  
promieni słonecznych. Okna w  części produkcyjnej 
i  składowej należy w  sezonie letnim  zaopatrzyć w  siat­
k i ochronne, ponadto okna w  magazynach w inny być 
okratowane, w  magazynach dla produktów łatwopsują- 
jących się i w arzyw  należy je ponadto zaciemniać, 
bowiem działanie światła powoduje szereg reakcji 
obniżających wartość produktów. Szczególnie silnie 
reagują na światło tłuszcze (masło, słonina, olej, m a r­
garyna), produkty nabiałowe oraz zielone i  żółte 
jarzyny.

Szerokość drzwi powinna w  zasadzie być uzależnio­
na od ilości pracowników korzystających z przejścia 
przez drzwi; m inim alna szerokość wynosi 1,2 m, m in i­
malna wysokość —  2 m. Umieszczenie progów 
w  drzwiach jest niedozwolone.

W Y P O S A ŻE N IE  W  U R Z Ą D Z E N IA  S A N IT A R N E  
i  IN S T A L A C JE

Oprócz okien, które udostępniają światło dzienne, 
zakład powinien mieć zapewnione źródła światła sztu­
cznego, a więc instalację elektryczną lub urządzenia 
jarzeniowe. Oświetlenie sztuczne powinno być dosta­
tecznie jasne, a punkty świetlne tak rozmieszczone, 
aby nie oddziaływały szkodliwie na wzrok. W ażnym  
szczegółem jest doprowadzenie światła elektrycznego 
do magazynów. W  miejscowościach, gdzie nie ma sieci 
elektrycznej należy jako oświetlenie sztuczne stoso­
wać gaz, lam py naftowe lub karbidowe.

Do wszystkich pomieszczeń części produkcyjnej za­
kładu, ja k  również do bufetu i toalgt należy dopro­
wadzić wodę bieżącą zimną, a do niektórych również 
i gorącą (kuchnia, zm ywalnia naczyń, przygotowalnia 
I I ,  garmażernia, toalety dla konsumentów i personelu) 
z odpowiednią ilością kranów, zlewów lub zlewozmy­
waków. W  kuchni i garmażerni w inna być wydzielona 
um yw alnia dla mycia rąk  personelu podczas pracy. 
W  miejscowościach pozbawionych urządzeń wodocią­
gowych, wodę ze studni do zakładów należy przepro­
wadzić przy pomocy zainstalowanych w  zakładach 
pomp tłoczących.

Każdy zakład gastronomiczny musi być wyposażony 
w  urządzenia kanalizacyjne. W  miejscowościach nie- 
skanalizowanych należy zainstalować szambo z k ry ­
tym i ściekami i k rytym  zbiornikiem, ulokowane zdała 
od zakładu, w  odległości m inim um  2,5 m. Należy zw ró­
cić uwagę, aby ru ry  kanalizacyjne i wodociągowe, ga­
zowe i instalacje centralnego ogrzewania nie prze­
chodziły przez pomieszczenia części składowej zakładu. 
W  rurze odpływowej w  zm yw alni naczyń należy za­
instalować specjalny aparat, tzw. osadnik tłuszczu, 
zabezpieczający rurę odpływową przed zanieczyszcze­
niem tłuszczem, oraz um ożliw iający zbieranie tego 
tłuszczu dla celów przemysłowych. Woda ze studni 
powinna być poddawana okresowym badaniom przez 
miejscowe wiadze sanitarne, zgodnie z obowiązującymi 
w  tym  względzie przepisami, co najm niej raz na rok, 
a w  m iarę konieczności częściej na wniosek kierow ­
nictwa zakładu. Obowiązkiem kierownictwa jest ścisłe 
dopilnowanie badania wody.

Wszystkie pomieszczenia powinny posiadać dobrą 
wentylację naturalną i sztuczną. Nad trzonami k u ­
chennymi i kotłam i w inny znajdować się wentylatory  
wyciągowe, z otworam i obitym i siatką metalową. N a j­
bardziej wskazane są wentylatory ssąco-tłoczące, za­
pewniające normalną wym ianę powietrza. W entylatory  
w  magazynach należy umieszczać wysoko pod sufitem.

W  zasadzie zakład powinien posiadać ogrzewanie 
centralne. Zakłady małe, położone we wsiach i m iar 
steczkach, mogą być ogrzewane przy pomocy urządzeń 
lokalnych, tj. pieców.

W ażną sprawą jest odpowiednie regulowanie tem pe­
ra tury w  poszczególnych pomieszczeniach. I  tak tem ­
peratura w  części składowej zakładu powinna kształ­
tować się następująco: a) w  magazynach dla produk­
tów łatwopsujących się —  dla mięsa ok. +2», dla ryb  
świeżych — 2», dla m leka i tłuszczy 4 2», dla napojów  
owocowych +  40; b) w  magazynach dla w arzyw a +5<*; 
c) w  magazynach na suche produkty +12»; d) w  m a­
gazynach gospodarczych +  160. Tem peratura w  części 
produkcyjnej wynosić powinna od +160 do +180, 
a w  części administracyjno-socjalnej +18». Tem pera­
tura części handlowo-konsumcyjnej powinna się w a ­
hać od +16» w  przedsionku, szatni i  w. c. do + 1 8 8 
na sali konsumcyjnej.

KO N SER W A C JA  P O M IE S Z C Z E Ń  I  U R Z Ą D Z E Ń
„Żywienie Zbiorowe“ w  roku 1951 podało w  szeregu 

artykułów  w  tym  dziale zamieszczonych, szczegółowe 
rady i wskazówki w  sprawie utrzym ania czystości 
w  pomieszczeniach. Ograniczymy się więc teraz do 
ogólnych przypomnień. A  więc: pomieszczenia zakładu, 
urządzenia wodno-kanalizacyjne i  wszelkie instalacje 
w inny być starannie utrzymane i  zabezpieczone przed 
zniszczeniem. K ierow nicy zakładów łub wyznaczeni 
do tych czynności pracownicy powinni systematycznie 
dokonywać przeglądu pomieszczeń i urządzeń w  celu 
ustalenia ewentualnych zniszczeń i  braków i zorgani­
zowania bieżących napraw i  remontów. Pomieszczenia 
należy utrzym ywać we wzorowej czystości. Cały lokal 
zakładu codziennie przed otwarciem i po zamknięciu, 
w  m iarę potrzeby i podczas funkcjonowania, w inien  
być starannie wietrzony. Czynności porządkowania 
lokalu odbywają się codziennie, gruntowniejsze porząd­
k i raz na tydzień, remonty bieżące w  m iarę potrzeby. 
Remonty okresowe należy uskuteczniać w  sposób n a­
stępujący: ściany i sufity pomieszczeń w  części skła­
dowej bielić co najm niej raz do roku wapnem gorą­
cym, a magazyny na w arzyw a i owoce przed p rzyję­
ciem zimowych zapasów bielić i siarkować. W  części 
produkcyjnej ściany i  sufity trzeba odnawiać co pół 
roku, w  części handlowo-konsumcyjnej w  m iarę po­
trzeby, lecz nie rzadziej niż raz w  roku, w  części adm i­
nistracyjnej —  w  m iarę potrzeby.

Codziennego sprzątania lokalu należy dokonywać 
przed otwarciem zakiadu, w  razie potrzeby niektóre 
czynności mogą być wykonywane w  godzinach pracy, 
podczas mniejszego nasilenia ruchu. W  restauracjach 
i bufetach kolejowych sprzątanie winno się odbywać 
co najm niej 3 razy na dobę. Sprzątanie winno być 
bardzo dokładne; szczególnym staraniem otoczyć trze­
ba sprzątanie um ywalni, natrysków i w. c., instala­
cje te w inny być raz w  tygodniu dezynfekowane chlor­
kiem 5 proc. lub lizolem. Um yw alnie należy zaopa­
trzyć w  mydło, ręczniki płócienne, czyste i  suche lub 
w  znormalizowane papierowe.

Teren wokół zakładu w inien być codzień zamiatany 
i utrzym yw any w  czystości. Znajdujące się w  sąsiedz­
tw ie zakładu ścieki i  w yloty kanalizacyjne w inny być 
okresowo polewane wapnem.

K. H IL L E N B R A N D O W A

P rzy p o m n ie n ia  na czasie
W  miesiącach letnich, szczególnie w  lipcu i sierpniu, 

pojawia się w  wyrobach pszennych choroba w yw oła­
na przez drobnoustroje zwane lasecznikiem karto fla ­
nym. Już na drugi dzień po wypieku w ew nątrz chleba 
pojaw iają się cienkie kleiste włókienka, a miękisz 
robi wrażenie brudnej szlamowatej masy o zapachu 
kropli Walerianowych. Konsumcja takiego chleba jest 
szkodliwa dla zdrowia, gdyż powoduje zaburzenia żo-
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w  spiżarni, kredensach i innych miejscach zam knię­
tych. Przy magazynowaniu większych ilości Chleba 
szczególną uwagę należy zwrócić na to, aby nie był 
układany jeden na drugim. W  podobnym wypadku  
chleb zaparza się, przez co po 24 godzinach jest n ie­
zdatny do użytku. W  wypadku pojawienia się obja­
wów choroby, miejsce magazynowania należy wymyć  
słabym roztworem octu stołowego (2 części octu i 1 
część wody).

lądkowe, a nawet poważne schorzenia. Chleb tak i me 
nadaje się nawet jako pasza dla bydła.

Piekarnie zwalczają tę chorobę przez zakwaszanie 
ciasta, lecz bakterie nie zostają całkowicie unieszkod­
liw ione i zdolność konsumcyjna Chleba uzależniona 
jest całkowicie od przechowywania gotowego wyrobu. 
Chleb pszenny 72%, a szczególnie pszenny „Graham “ 
powinien być przechowywany w suchym, chłodnym  
i przewiewnym  miejscu. Zabójczym jest trzym anie go

G Ł O S Y  Z T E R E N U  * i

Wrocławskie Zakłady Gastronomiczne
W  poprzedn im  num erze po rusza li­

śm y część spraw , zw iązanych z dzia­
ła lnością  W ZG . Obecnie przechodzi­
m y  do om ów ien ia  tych, k tó re  mogą
i  ¡pow inny zainteresować w szystk ie  
p io n y  żyw ien ia  zbiorowego.

Sposób załatw iania skarg i  zażaleń
W e w szystk ich  zakładach W ZG  

je s t w p row adzony ¡jedno lity  system 
ks iążek zażaleń ,i życzeń. K ie ro w n ic y  
w szys tk ich  zak ładów  p o w in n i każ­
dorazowo odpow iadać w  tych  k s ią ­
żkach na poszczególne zażalenia 
czy życzenia oraz usuwać w szystk ie  
zauważone niegociągnięcia. W  cza­
sie k o n tro li s tw ie rdzono  jednak, że 
k ie ro w n ic y  zak ładów  n ie je d n o k ro t­
n ie  inie stasu ją się ściśle do. tego 
zarządzenia, to  też na każde j odp ra ­
w ie  W ZG  pośw ięca isię trochę  cza­
su tem u zagadnien iu . K o n k re tn ie  
w  ¡stosunku do k ie ro w n ik a  ja d ło ­
d a jn i „B achus“  ofo. B łaże jew skiego 
zastosowano sankc ję  obcięcia 50% 
p re m ii za n iena leżyte  za ła tw ien ie  
ska rg i konsum entów , co podano do 
w iadom ości ogółu zakładów . W ie­
rzym y, że ten  p rzyk ła d  spowoduje 
poważną popraw ę na ty m  odcinku. 
Za złą jakość ¡produkcji, n ie w ła śc i­
w e obs ług iw an ie  konsum entów  
przez ¡personel zakładów , W ZG  sto­
su je  rów n ież  sankc je  obcinania p re ­
m ii opera tyw ne j, co uważać trzeba 
za iedną z fe rm  w ychow aw czych 
personelu.

Dużą pom ocą w  p ra cy  W ZG  b y ­
ła  k ry ty k a  prasow a dz ien n ikó w  
w ro c ła w sk ich  —  „G aze ty  R o bo tn i­
cze j“  i  „S ło w a  P olskiego“ . W  ro k u  
1951 ukaza ło  się 85 n o ta tek  i  a r ty ­
ku łó w , w  ty m  74 ¡poddawały k r y ty ­
ce zak ład y  W ZG , a 11 w yraża ło  
ocenę doda tn ią  p ra c y  zak ładów  czy 
d y re k c ji. W  w yn itku  te j a k c ji p ra ­
sowej usunę liśm y w ie le  n iedociąg­
nięć, a ponadto u ka ra liśm y  8 k ie ­
ro w n ik ó w , 1 bu fe tow ą , 1 szefa 
k u c h n i i  6 k e ln e re k  za n ie w ła śc i­
w y  s ty l p racy, b ra k  na leżytego 
nadzo ru  i  n iew łaśc iw ą  obsługę kon ­
sum entów.

Zaopatrzenie
Z aopatrzen ie  zak ładów  W ZG  w  

trze c im  k w a rta le  ufo. ro k u  op ie ra­
ło  się w  99% na zakupach ze źró ­
de ł scen tra lizow anych . D op ie ro  w  
c zw a rtym  k w a rta le  W ZG  przeszły 
częściowo na zakupy zdecen tra lizo­
wane, p rz y  ¡czym w  ogólnej p u li 
to w a ro w e j ten  rodza j zakupów  za­
m yka  się c y frą  10%. Ten n ik ły  sto­
sunkow o p ro cen t je s t p rzyczyną

licznych  b ra k ó w  surow ców  w  za­
kładach, ¡szczególnie iw dz iedzin ie  
w a rz y w  i  n a b ia łu 1, ja j,  g rzyb ów  itd . 
Dużą w in ę  ponosi tu ta j W ZG , gdyż 
poza z ie m n ia kam i w  ilośc i 1200 ton 
n ie  d o kon a ły  żadnych zapasów z i­
m ow ych, ¡mimo k i lk u  zarządzeń 
D y re k c ji Naczelnej CZPG . Dopiero 
w  ¡IV k w a rta le  ufo. r. ¡udało się 
W ZG  zakup ić  od producenta  20 
ton  kapus ty  kiszone j, co jednak  n ie  
rozw iąza ło  sp ra w y  w a rz y w  na 
okres ¡zimowy. B ra k i zaopatrzenia 
szczególnie w  w a rzyw a , ry b y  i n a ­
b ia ł b y ły  przyczyną  n ik łeg o  stosun­
kow o procentow ego p ro d u k c ji w ła ­
snej w  obro tach ogólnych W ZG  za 
ro k  1951.

Transport

W ew nętrzną trudnością  W ZG  ści­
śle zw iązaną z zaopatrzeniem  jest 
n iew ysta rcza jąca ilość ¡samochodów. 
W ed ług  ¡stanu ¡na 31 g rudn ia  1951 r. 
W ZG  pos iada ły  4 sam ochody 3,5 to ­
nowe, 1 —  4 t,  1 —  1,5 t,  2 —  0,5 t  
oraz jedną  ¡przyczepę 3 t. M im o  
p rze jęc ia  16 zakładów , an i PSS a n i 
C entra la  R ybna n ie  p rzekaza ły  ani 
jednego środka transportow ego, 
m im o  zw iększenia się p u li to w a ro ­
w e j W ZG  o lok. 50%. Jeże li dodam y 
do tego ¡w yb itn ie  ¡b iu rokra tyczny 
s ty l p racy  w  b iu rach  d y s try b u to ­
ró w  w  poszczególnych cen tra lach 
(szczególnie w  C e n tra li Spożywców) 
to  m us im y  s tw ie rdz ić , że samocho­
dy W ZG  n ie  ¡są w  p e łn i ¡w ykorzy­
stane, a iw ¡konsekwencji zak ład y  
zaopatryw ane ¡są n ie re g u la rn ie  w  
rozm a itych  ¡porach d n ia  ¡lub w ie ­
czoru.

Kontrola wewnętrzna
W  W ZG  zasadniczo n ie  is tn ie je  

kom órka  k o n tro li w e w nę trzne j, jes t 
na tom iast in s tru k ta ż  branżow y, k tó ­
r y  częściowo spe łn ia  ro lę  te j k o ­
m ó rk i, p rzedk łada jąc  odpow iedn ie 
m a te ria ły  ¡rozliczeniowe w y k ry w a ­
jące przede w szys tk im  m anka. W e­
d ług  ¡posiadanych ¡danych do 31 paź­
d z ie rn ika  ub. ro k u  u jaw n io no  358 
w yp a d kó w  m ank na ¡sumę 163.576 
z ło tych. W  ¡w yn iku sprawozdań in ­
s tru k to ra  ¡skierowano do p ro k u ra ­
to ra  ¡czy M O  57 sp ra w  dotyczących 
113 osób, w  ty m  oko ło  80% spraw  
do tyczy ło  m ank, a oko ło  20% in ­
nych nadużyć w  zakładach.

Zakłady pomocnicze
Dużą pom ocą w  p ra cy  zak ładów  

żyw ien ia  zbiorowego są zak łady

pomocnicze, k tó ry c h  W ZG  poza tu -  
czarn ią  posiada 4, są to : cen tra lna  
rozb ie ra ln ia  mięsa, garm ażern ia , 
c ia s tka rn ia  ,i pralnia.. Z a k ła d y  te 
pracą ¡swoją p rzyczyn ia ją  się ró w ­
n ież do zm nie jszenia kosztów  w ła ­
snych przedsięb iorstw a. C ias tka rn ia  
i  p ra ln ia  n ie  zaspoka ja ją  po trzeb 
zak ładów  W ZG  i  będą m us ia ły  w  
n a jb liższym  czasie u lec rozszerze­
n iu .

Współzawodnictwo

W|ZG podsum ow a ły  w y n ik i w sp ó ł­
zaw odnictw a p ra cy  w  I  k w a rta le  
b r. Po szczegółowej ana liz ie  doko­
nane; przez K o m ite t w spó łzaw od­
n ic tw a  w sp ó ln ie  z a k ty w e m  spo­
łeczno _ p o lity c z n y m  W roc ław sk ich  
Z ak ła dó w  G astronom icznych ¡stw ier­
dzono, żę na od c in ku  p ro d u k c y jn y m  
w  W ZG  w spó łzaw odn ic tw o  nie  
p rzyn ios ło  zadow ala jących re z u lta ­
tów . P la ny  p ro d u kcy jn e  za I  k w a r­
ta ł for. n ie  zosta ły w yko na ne  w  ża­
dnym  w skaźn iku , .a w ięc  an i w a r ­
tościowo, an i ilościowo. S ta ło  się 
to  w sku te k  niedostatecznego jesz­
cze za in teresow ania się R ady Z a­
k ładow e j, P odstaw ow ej O rgan iza­
c j i  P a r ty jn e j i d y re k c ji ty m  odc in ­
k ie m  ¡działalności przedsięb iorstw a.

W  os ta tn im  m iesiącu I  k w a rta łu  
d z ię k i in ic ja ty w ie  re s ta u ra c ji —• 
„W  —  Z “ , k tó ra  p ierw sza pod­
chw yc iła  apel za łog i Pafawagu. fa la  
zobow iązań pod ję tych  ¡przez w szy­
s tk ie  zak ład y  W ZG , o lb rzym ia  m o­
b iliza c ja  i  a m b ic ja  w yko n a n ia  zo­
bow iązań dla  uczczenia 60 -le tn ie j 
roczn icy  u ro dz in  nauczycie la  P o l­
sk i tow . B ie ru ta , p rzyczyn iła  się po 
raz p ie rw szy  w  ty m  ¡roku do w y ­
konan ia  i  poważnego przekroczenia 
w szystk ich  w ska źn ikó w  p lanu , bo 
ob ró t w yko na no  w  108,5%, p ro d u k ­
c ję  w łasną w  109,9%, p ro du kc ję  
ilośc iow ą w  109,7%,' da ń  ob iado­
w ych  w  107,8%, .a w yd a jn ość  p ra cy  
przekroczono o 13,5%, ¡zaś ¡plan tu ­
czu w ykonano ¡w 171,2%. N adw yż­
k i te  n ies te ty  n ie  u z u p e łn iły  du ­
żych n iedoborów  ¡poprzednich m ie ­
sięcy k w a r ta łu  na o d c in ku  p ro d u k ­
cy jn ym , to  też ¡kw a rta lny  p lan  
p ro d u k c ji w a rtośc iow o w ykonano 
w  98,3%, ilośc iow o w  99,6%, a dań 
ob iadow ych za ledw ie  w  80,3%. P lan 
ob ro tu  w ykonano  na tom iast w  
w  105,5%, a w yda jność  przekroczo­
no o 13%. O siągnięciem  je s t ró w ­
nież przekroczenie p la n u  a k u m u la ­
c j i  o 0,6%.

W  szlache tnym  ¡współzawodnic­
tw ie , k tó re  n ie  ¡dało co p ra w d a  w  
p e łn i pożądanych re z u lta tó w  w  
ska li ¡przedsiębiorstwa, n ie k tó re  za­
k ła d y  osiągnęły poważne re z u lta ty  
gospodarczo -  finansow e, w spółza-
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wodnicząc o m ia no  najlepszego za­
k ła d u  W ZG  w  I  k w a rta le  for.

Zw ycięzcą została restau rac ja  
„W -Z “  p rzy  u l. W ita  Stwosza 12, 
k tó ra  w  IV  k w a rta le  ub . ro k u  za­
ję ła  I I  m ie jsce. N a leży podkreś lić , 
że św iadom a sw o ich  zadań załoga 
re s ta u ra c ji „W -Z “  za ję ła  I  m ie jsce 
dz ię k i foardzo o fia rn e j p ra cy  na 
w szys tk ich  odcinkach p ra cy  za k ła ­
du i  d z ię k i pe łn e j m o b iliz a c ji swo­
ich  gruip p a r ty jn y c h  i  zw iązkow ych.

Św iadom a postawa p ra c o w n ik ó w  
re s ta u ra c ji „W -Z “  p rzyczyn iła  się 
rów n ież  do znacznego podn iesien ia  
w yg ląd u  estetycznego tego zakładu, 
to  też  św ie c i on obecnie p rz y k ła ­
dem  pozosta łym  p lacó w kom  W roc­
ła w sk ich  Z a k ła d ó w  G astronom icz­
nych. T rzeba w ięc  przyznać, że na 
zdoby ty  proporzec przechodn i re ­
s tau rac ja  „W -Z “  w  p e łn i zasłużyła. 
D ru g ie  m ie jsce z a ją ł b a r C e n tra l­
n y  zdobywca I  m ie jsca  w  W ZG  i 
IV  w  Polsce w  'IV  k w a rta le  uh. ro ­
ku . T rzecie  m ie jsce uzyska ł bar 
Smakosz, a dalsze m ie jsce zajęła 
restau rac ja  P o lon ia  i  b a r R ybny.

W  p rzo du jących  zak ładach m am y 
rów n ież  p rzodu jących  lu d z i. I  ta k  
„W -Z “  zas łuży li sobie: pomoc k u ­
chenna Fenger H a lin a , k tó rą  aw an­
sowano w  m iędzyczasie na samo­
dzie lną kucharkę , ke ln e rzy  S trz e li-  
chow sk i i  Lubarka,, pom oce _ k u ­
chenne M il le r ,  P aw la czyk  i  Różań­
ska i  szef k u c h n i M o ty le w sk i. 
W  foarze C e n tra lnym  do p rz o d u ją ­
cych za liczam y bu fe tow ą  Z in iew icz , 
pom. kuchenną K a lin o w s k i i  k e l­
ne rka  L itw in iu k ,  a w  harze Sm a­
kosz ka s je rkę  P iw ow a rów . W yróż ­
n ie n i p ra co w n icy  o trzym a ją  nag ro ­
dy pieniężne, a zak ład y  „W -Ż “ , 
C e n tra ln y  i  Smakosz —  dyp lom y.

W  I I  k w a rta le  b r. w spó łzaw od­
n ic tw o  w  W Z G  d z ię k i szczegółowe­
m u  przeana lizow an iu  n iedociągn ięć 
z poprzedniego k w a r ta łu  nab ra ło  
lepszych fo rm  organ izacy jnych , co 
w  efekcie  p rzyczyn i s ię  do pełnego 
w yko na n ia  p la n ó w  p ro d u k c y jn y c h  
na w y ró żn ie n ie  w  re s ta u ra c ji 
p rzeds ięb io rs tw a w  1952 r.

W nioski
Trzeba przyznać, że ja k iko lw ie k  

W ZG  n ie  sp e łn iły  jeszcze w  na leży­

ty m  s to p n iu  swojego zadania, n ie  
m n ie j (jednak z gospodark i d e ficy ­
tow e j w  ro k u  1950 dzia ła lność sw o­
ją  na 1951 ro k  zakończy ły  ¡zyskiem 
w  w ysokości oko ło 0,25% obrotu. 
W y n ik i te  n ie  zadow ala ją  co p ra w ­
da W ZG  i  n ie w ą tp liw ie  gospodarka 
1952 -reku p rzyn ies ie  jeszcze lepsze 
rezu ltd ty , co przysp ieszy w yko na n ie  
P lanu  6-letn iego. Jako podstawowe 
zadania W ZG  s ta w ia ją  przed sobą 
na ¡rok 1952: 1) w yko na n ie  p lan u
rocznego ido d n ia  10 g ru dn ia  1952 
roku , 2) przekroczenie rocznego 
w skaźn ika  w yd a jn o śc i na r. 1952 o 
5%, 3) zm nie jszenie kasztów  w ła ­
snych w  p o ró w n a n iu  do ro k u  1951
0 2%, 4) podn iesien ie  p ro d u k c ji
w łasne j do  62% w  s tosunku  do ob­
ro tu ; 5) w ezw an ie  p rzeds ięb io rs tw  
CZPG do w spó łzaw odn ic tw a co do 
powyższych zadań; 6) doprow adze­
n ie  w szys tk ich  zak ład ów  W ZG  do 
na leżytego stanu ¡samitainnego i  w e­
zw anie do  w spó łzaw odn ic tw a  na 
odc inku  Poznańskich i  K a to w ic ­
k ic h  Z ak ła dó w  G astronom icznych 
oraz w szys tk ich  zak ładów  gastro­
nom icznych na te re n ie  w o j.  w ro c ­
ław skiego ; 7) zm nie jszenie ilośc i 
stłuczek i  zużycia s to ło w izn y  o 10% 
w  p o rów nan iu  do ro k u  1951; 8) w y ­
konan ie  rocznego p la n u  tuczu  do
1 m a ja  for. i  w ezw an ie  do w spó łza ­
w o dn ic tw a  w szys tk ie  p rzeds ięb io r­
s twa CZPG ; 9) przekroczen ie  80% 
za trud n ien ia  k o b ie t w  po rów nan iu  
do ogółu za tru d n io n ych  w  p rzed­
s ięb io rs tw ie ; 10) uszlachetn ić  jesz­
cze ba rdz ie j ru c h  w spó łzaw odn ic­
tw a  p ra cy  i  doprow adzić  do 95% 
ud z ia łu  w  n im  za łog i ¡przedsiębior­
stw a; 11) zakończenie rocznego 
p la n u  in w estycy jn eg o  do 22 lipea  
1952 r . ;  12) przeszkolenie 20% ogó­
łu  pe rsone lu  zak ładów ; 13) z m n ie j­
szenie kosztów  ¡transportu  o 5% w  
stosunku do  ro k u  ub iegłego; 14) 
zm nie jszenie s tanu  e ta tów  p ra cow ­
n ik ó w  um ys łow ych  d y re k c ji W ZG  
o 2 e ta ty  w  stosunku do p la n u  rocz­
nego; 15) u ruchom ien ie  5 zak ładów  
żyw ien ia  zb iorow ego poza p lanem ; 
16) zm nie jszenie io 2% w  po ró w n a ­
n iu  do ro k u  Ubiegłego sprzedaży 
w ódk i.

W . B A N A S Z E W S K I 
(W rocław)

Kurs dla kucharzy we Wrocławiu
C e n tra ln y  Zarząd P rzem ysłu  Ga­

stronom icznego o rgan izu je  od sze­
regu  m iesięcy w  P aństw ow ym  
O środku Szkolen ia H and low ego we 
W ro c ła w iu  szkolenie zawodowe d la  
kucharzy, ke lne rek, b u fe tow ych  
i  in n y c h  p ra c o w n ik ó w  CZPG, „O r ­
b isu “  i  K Z G .

Z p rzeprow adzonych dotychczas 
ku rsó w  na specja lną uw agę zasłu­
gu je k u rs  d la  kucharzy , k tó ry  od­
b y ł się w  czasie od 11 m arca do 
23 k w ie tn ia  1952 r . Uczestn icy tego 
ku rsu  w y ró ż n ia li się swą p ilną , su­
m ienną i  obow iązkow ą pracą ta k  
na p rz y k ła d  ja k  i  na zajęciach p ra k ­

tycznych. Po zakończeniu . ku rsu  
zorgan izow ano w ys taw ę  p ro d u k c ji 
k u lin a rn e j, k tó ra  , zw ró c iła  uwagę 
fachow ców  i zaw odowców na jakość, 
pom ysłowość i  este tyczny w yg lą d  
w ys taw ion ych  eksponatów, a p rze ­
de ’w szys tk im  p rze tw o ró w  rybnych .

M iły m  m om entem  b y ły  przem ó­
w ien ia  wygłoszone na zakończeniu 
k u rs u  przez słuchaczy w  gw arach 
reg iona lnych , a w ięc M a ria  M o lik

z Z akop iańsk ich  Z ak ła dó w  G astro­
nom icznych, m ó w iła  w  gw arze gó­
ra ls k ie j i  G e rtrud a  L iszka  z Zabrza 
w  gw arze śląskie j.

K A Z IM IE R Z  K A C A  
(W rocław)

Narada wytwórcza w szpitalu 
powiatowym Nr 1 

w Tarnowskich Górach
N a rad y  w y tw ó rcze  naszego szp i­

ta la  m a ją  m . in . za zadanie roz­
w iązyw a n ie  n a jtru d n ie js z y c h  p ro ­
b lem ów  p ra cy  b ieżącej. Tem atem  
je dn e j z os ta tn ich  na rad  b y ło  us ta ­
len ie  d ie t d la  chorych. K oszt dz ien­
n y  w yżyw ie n ia  chorego u trz y m u je  
się d z is ia j w  gran icach  6,50 zł. (w o­
bec zap lanow anych 6.48 zł.). D la  
podwyższenia ja kośc i w yżyw ie n ia  
na leży usp raw n ić  zaopatrzenie w  
m leko  i  w  w a rzyw a . W obec tego, 
że s z p ita l s p ra w u je  p a tro n a t nad 
kop a ln ią  R adzionków , m.oże ud a  się 
spowodować p rze le w  pew n ych  s.um 
na ko n to  szp ita la , dz ięk i czemu 
m ożnaby podw yższyć koszt dz ien­
n y  w yżyw ie n ia . Poza ty m  pewne 
d ie ty  lecznicze, np. p rz y  w rzodach 
żołądka, w ym a ga ją  kosz tu  m n ie j­
szego n iż  zaplanow ane 6,48 z ł d la  
d ie ty  no rm a ln e j. W ysun ię ty  przez 
jednego z uczes tn ików  na rad y  p ro ­
je k t, ab y  z lik w id o w a ć  m leko  na I I  
śn iadanie zosta ł odrzucony, gdyż 
m leko  je s t n iezastąp ionym  p o k a r­
mem . N a leży raczej w yco fać z ja ­
d łosp isów  p ro d u k ty  z/byt drogie, 
k tó re  dadzą się zastąpić tańszym i, 
n ie  pow odu jąc obniżenia w a rto śc i 
odżywczej w yżyw ien ia . Na zakoń­
czenie uchw a lono  w ys tą p ić  do W y ­
dz ia łu  H a n d lu  R. N. o zw iększenie 
lim itó w .

dr A. J A R Z Y Ń S K I 
Tarnowskie Góry
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Diaczego plany obrotów bywają niewykonane?
P rzyczyn  n ie w yko n a n ia  p lan u  

ob ro tów  jes t w ie le . G dybyśm y spy­
ta l i  je dn ak  poszczególnych k ie ro w ­
n ik ó w  zakładów , dlaczego ich  p la ­
c ó w k i n ie  w y k o n a ły  p lanu , odpo­
w ie d z ie lib y  n ie w ą tp liw ie , że o trz y ­
m a li za w ysok ie  n a rz u ty  ze s trony  
sw o je j k o m ó rk i p lanow ania . P rz y ­
znać na leży, że i  to  się zdarza, że 
często p la n y  b y w a ją  n ierealne, 
w iększość je d n a k  pow odów  n ie w y ­
konan ia  p lan u  leży gdzie in dz ie j.

Bardzo często zdarza się, że asor­
tym e n t zakąsek w  bu fec ie  o g ra n i­
cza się do bu łe k  z kie łbasą, często 
zaś b u fe t w  ogóle św iec i pustkam i. 
W  k u c h n i w  godzinach p rzedpo łud­
n io w ych  n ie  m a żadnej gorącej po ­
tra w y . Z astanów m y się, ja k  w ie lu  
konsum entów  tra c im y  p rz y  ta k im  
s ty lu  p ra cy  i  o ile  zm nie jsza ją  się 
nasze ob ro ty . Podkreślam , iż  fa k ty  
ta k ie  zdarza ją  się na jczęście j w  za­
k ładach  m nie jszych  m iasteczek. M u ­
s im y  ustosunkować się do tych  fa k ­
tó w  sam okry tyczn ie  i  pow iedzieć 
sobie, że k ro czym y po l in i i  n a j­
m niejszego oporu , bo oczyw iście 
p rzygo tow an ie  b u łk i z w ę d lin ą  
m n ie j w ym aga zachodu n iż  p rzygo ­
tow an ie  dorsza po w ęg ie rsku , w  ga ­
la rec ie  itp . P rz y  o ka z ji poruszyć tu  
na leży kw e s tię  zaopatrzenia zak ła ­
dó w  w  ry b y  przez C entra lę  Rybną, 
k tó ra  pu lę  ry b n ą  —  np. 400 k g  —  
przesyła  nam  w  m iesiącu w  dw óch 
ra tach , w ięc  na począ tku  m iesią­
ca —  100 k g  i  pod -koniec m iesiąca 
resztę, c z y li 300 kg. T ak  p lan ow a­
ne zaopatrzenie je s t wysoce n ie ra ­
c jona lne  i  szkod liw e, bow iem  u je m ­
n ie  w p ły w a  na ksz ta łto w an ie  się 
ob ro tó w  oraz pow odu je  psucie się 
surowca.

D ziw ną tu  w yd a je  się b ierność 
k ie ro w n ik ó w  zakładów , k tó rz y  n ie  
in te rw e n iu ją  u  czynn ikó w  nadrzęd­
nych, a przecież fa k ty  tego rodza ju  
p o w in n y  zna jdow ać na tychm ias to ­
w e rozw iązan ie  w  prezyd iach  rad  
na rodow ych  lu b  też w  w o jew ód zk ie j 
radz ie  na rodow e j.

P a trz y m y  w ięc  b ie rn ie  na puste 
gab lo ty  w  bufecie , tłum acząc się 
b ra k ie m  masła, ja j,  śm ie tany itp . 
p rz y  sporządzaniu z im nych  zakąsek, 
podczas gdy a r ty k u ły  te  m ożna bez 
tru d u  nabyć na w o ln y m  ry n k u . 
W iem y dobrze, że ob fic ie  zaopatrzo­
n y  i  estetycznie urządzony b u fe t 
w p ły w a  zachęcająco na konsum en­
ta. Jeś li zatem  m am y w ę d lin y  to  
n ie  sprzeda jem y ic h  na k ilo g ra m y , 
lecz sporządzajm y z n ich  zakąski 
m ięsne, p rz y  k tó ry c h  n ie w ą tp liw ie  
sprzedam y i  in n y  aso rtym ent to ­
w a ru .

W  parze z d o b rym  zaopatrzeniem  
b u fe tu  idz ie  czystość i  uprzejm ość 
personelu usługowego. N ie jedno­
k ro tn ie  zdarza się, że konsum ent 
je s t n iezdecydow any i  w aha się w  
w yborze  po tra w , w te d y  k e ln e r czy 
też bu fe tow a  w in n i stać się jego 
doradcam i. U m ie ję tn e  i  życz liw e p o ­
dejście personelu do konsum enta 
doda tn io  w p ły w a  na p o p y t ogólne j 
p ro d u k c ji zakładu, a co za ty m  idzie 
i  na obrót. M a ło  spraw ny i  n iep rze- 
szkolony personel us ługow y jes t 
je d n ym  z g łów n ych  n iedociągnięć 
w  zakładach zbiorowego żyw ien ia . 
M us im y  też p row adzić  szeroko ro z ­
w in ię tą  akc ję  szkolenia personelu.

N astępnym  w ażnym  m om entem  
w p ły w a ją c y m  na ksz ta łtow an ie  się 
ob ro tów  jes t czystość zarów no p e r­
sonelu ja k  i  całego zakładu. Czy­
stość persone lu  p o w in n a  p rze ja w ia ć  
się w  system atycznej, p rz y n a j­
m n ie j dw u d n io w e j zm ianie pdzieży 
ochronnej, w  na leży te j czystości 
rą k , w  porządnie uczesanych w ło ­
sach i  w  dobrze u trzym a n e j odzie­
ży osobistej. Jeś li -chodzi o w yg lą d  
este tyczny zakładu, to  g łów ną u w a ­
gę zw róc ić  na leży na czystość ścian 
i  podłogi, czystość obrusów  i  na ­
k ry ć  sto łow ych . W  porze le tn ie j 
w skazanym  je s t dekorow an ie  sal 
kw ia ta m i, w  porze z im ow e j gałąz­
k a m i sosny lu b  bo rów ek. W  żadnym  
raz ie  n ie  na leży do d e k o ra c ji u ż y ­
w a n ie  k w ia tó w  sztucznych. P am ię­
tać rów n ie ż  na leży o deko row an iu  
ścian obrazkam i, p rzeds taw ia jący­
m i bądź to m o ty w y  reg ionalne , bądź 
też obrazu jące dzisiejszą rze czyw i­
stość.

T ak ie  b y ły b y  na jw ażn ie jsze ele­
m en ty  w a lk i o w yko na n ie  p lanu  
ob ro tu . N ie  w spom niano o innych , 
rów n ież  ważnych, ja k  este tyka w y ­
daw an ia  pos iłków , ja k  n ieodpow ied­
n ie  zachowanie się i  ha łasy w  za­
pleczu, -podawanie z im nych  po s ił­
k ó w  itp ., k tó re  to  -błędy i  uchyb ie ­
n ia  w y w o łu ją  n iezadow olenie k o n ­
sum entów  i  w y ra b ia ją  złą op in ię  
zak ładow i.

D o b ry  k ie ro w n ik  —  organ iza tor, 
a w ra z  z n im  u p rz e jm y  i  dba jący 
o h ig ienę osobistą personel us ługo­
w y, zaska rb ia ją  sobie pe łne uzna­
nie  konsum entów  i  p rzyczyn ia ją  się 
do podn ies ien ia  obrotów .

JO ZEF S IK O R S K I 
(Łódź)

Przodownicy pracy zakładów żywienia zbiorowego

Ob. Maria- U le jc z y k  prac-uje w  k s ię ­
gowości i  ijest k ie ro w n ik ie m  S ekc ji 
k o n tro li i  k w a li f ik a c j i  dokum entów . 
W yróżn ia  ¡się isocja listycznym  po­
dejściem  do p ra cy  i  t ro s k liw ą  op ieką 
ja k ą  roztacza nad po d leg łym  sobie 
personelem . To -też w y n ik i p racy  
całego zespołu- są bardzo dobre, 
a te rm in y  m iesięcznych -zamknięć 

z m iesiąca na m iesiąc skracane

Z s s

Ob. S tan is ław a W oźn iak je s t k u ­
cha rką  w  -stołówce n r  140 WSS —  
p ra cu je  z w ie lk ą  iśumien-nością 

i  oddaniem

Ob. Lucyna  Goz-dera —  kuch a rka  
w  -stołówce akadem ick ie j n r  53, k tó ­
ra  w y d a je  ok. 6000 p o s iłk ó w  dz ien­
nie. S w o im i ¡w ysokim i k w a lif ik a c ja ,  
m i . zaw odow ym i i  p racow itośc ią  
p rzyczyn iła  -się do podn ies ien ia  w y ­

da jności praicy w  stołówce

JA N  W O JC IE C H O W S K I
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W  K IL K U  Z D A N IA C H

W yjaśnienie. W  N r 5 „Ż y w ie n ia  
Z b io row ego“  zam ieściliśm y no ta tkę  
p t. „W ycieczka W SE z Częstocho­
w y “ . O sta tn i ustęp te j n o ta tk i 
om a w ia ł dyskusję , ja k a  w y ło n iła  się 
w śród  zebranych na k o n fe re n c ji w  
M H W  pro fesorów  i  s tuden tów  uczel­
n i, a m. in . i  w n iosek „w zm ocn ien ia  
w y k ła d ó w  z księgow ości“ . To ostat­
n ie  zdanie m ogło nasunąć c z y te ln i­
kom  pism a w rażen ie, ja k o b y  poziom  
w y k ła d ó w  tego dz ia łu  b y ł słaby. 
Obecnie k ie ro w n ik  w yc ieczk i, p ro f. 
inż. B. W o ln ic k i nadesła ł do red ak­
c j i  w y jaśn ien ie , z k tó rego  w y n ik a , 
że zgłaszający w n iosek asystent J. 
P oznański n ie  poddaw a ł k ry ty c e  po ­
ziom u w y k ła d ó w  z księgowości an i 
n ie  w ysu w a ł konieczności ich  w zm oc­
n ien ia . N a tom iast asystent J. W o l­
n ic k i p o d k re ś lił w  swej w yp o w ie ­
dzi, że w y k ła d y  rachunkow ośc i w y ­
m agają  zw iększenia ilo śc i godzin 
w y k ła d o w y c h  ze w zg lędu na wagę 
tego p rzedm io tu  w  życ iu  codzien­
nym .

Zakończenie kursu 
dla kucharzy. W
O środku S zko len io ­
w y m  w  K ą ta ch  
W roc ła w sk ich  odbyło 

się w  d n iu  28 m a ja  b r. uroczyste 
zakończenie 5-go k u rs u  d la  kuch a ­
rz y  gospód. K u rs  ukończy ło  45 
osób. Na egzam inie s łuchaczki k u r ­
su w yka za ły  dobre opanowanie pod­
staw ow ych  zasad żyw ien ia , um ie ­
ję tność praktycznego p rzyrządzan ia  
po tra w , stosowania recep tu ry , u k ła ­
dania jad łosp isów , w y p ie k u  ciast, 
p rzyrządzan ia  surów ek itp . P rz y ­
k ładem  tego b y ła  w spó lna ko lac ja , 
na k tó re j k u rs is tk i zaprezentow a ły 
sw o je  w y ro b y  ku lin a rn e . W y s iłk i i 
o fia rn a  praca k u rs is te k  zosta ły na ­
leżycie ocenione przez Radę Peda­
gogiczną K u rs u  i  nagrodzone ks ią ż ­
kam i. Za p rzo do w n ic tw o  w  pracy 
społecznej i  nauce o trz y m a ły  cenne 
k s ią żk i ob. ob. H erm a H a lin a , Slaza 
M a ria , O lczyk W eron ika , Ło pa t H e­
lena. Poza ty m  za w yró żn ie n ie  w  
nauce o trz y m a ły  rów n ież  cenne 
ks ią żk i ob. ob. B anas ik iew icz J a n i­
na, Tomaszewska Leokadia , Czapka 
S tefan ia , S trączyńska Ew a i  T rz c iń ­
ska Leokadia . Żegnając Ośrodek 
S zko len iow y uczestn iczk i ku rsu  za­
p e w n iły  k ie ro w n ic tw o , że w y k o rz y ­
s ta ją  zdobyte w iadom ości i  um ie ­
ję tnośc i w  p ra cy  zaw odowej.

I  kurs instruktorów żywienia  
zbiorowego w  PZGS-ach. Z b liżyć  
in s tru k to ra  do zakładu —• to  jedno 
z na jw ażn ie jszych  zadań na drodze 
do podn ies ien ia  poziom u dz ia ła ln o ­
ści naszych zakładów . W  now e j 
s tru k tu rz e  p rzew idz iano  pow o łan ie  
p rzy  każdym  P Z G S -ie  in s tru k to ra  
żyw ien ia  zbiorowego, o ile  na te ­
ren ie  p o w ia tu  zna jd u je  się w ięce j 
n iż  3 gospody. Zadan iem  in s tru k to ­
ra  jes t n ie  ty lk o  ins truow ać, ale i 
k o n tro lo w a ć  pod względem  o rg a n i­
zacy jnym , zaopatrzenia i  techno lo­
g icznym . P ie rw szy ku rs  zakończo­
n y  został w  d n iu  29 m a ja  br., k tó ry  
ukończy ło  25 in s tru k to ró w  z w szy­
s tk ich  w o jew ództw . K u rs  t rw a ł 42

d n i łączn ie z p ra k ty k ą  w  teren ie . 
W iększość k u rs a n tó w  to  re fe renc i 
p ro d u k c ji w  P ZG S -ach oraz p rze­
szkolen i k ie ro w n ic y  gospód.

W iejskie wczasy „orbisowskie“. 
Już trzec i ro k  z rzędu Zarząd Ż y ­
w ie n ia  Z b io row ego CRS w  porozu­
m ie n iu  z „O rb ise m “  o rgan izu je  w  
oparc iu  o gospody w ie js k ie  wczasy 
d la  tych  lu d z i p racy, k tó rz y  n ie  
mogą skorzystać z wczasów p ra ­
cow niczych. W  ro k u  bieżącym  w  
sezonie le tn im  ob ję to  akc ją  nastę­
pu jące m ie jscow ości: w  w o j. gdań­
sk im  —■ Łeba, Stegna, C hm ielno, 
Sobieszewo, S w ibno, B ia ła  Góra, 
kosza lińsk im  —  U stron ie  M orsk ie , 
szczecińskim  —  Trzebież, N iechorze, 
z ie lonogórsk im  —• Łagów  Lu bu sk i, 
k ra k o w s k im  —  M uszyna, P iw n iczna , 
R y tro , P orąbka, Jeleśna, B ukow ina , 
k a to w ic k im  •— Szczyrk, Jastrzębie 
Z d ró j, opo lsk im  •— R u dy  R ac ibo r­
skie, o lsz tyńsk im  -— M ik o ła jk i,  W yd ­
m y, W ilka sy , K ru ty n ia , . bydgoskim  
—■ T leń. W  w ym ie n io n ych  ośrod­
kach  lo ka le  gospód zosta ły odpo­
w iedn io  przygotow ane, zapewnione 
zaopatrzenie, ro z ry w k i ku ltu ra ln e . 
W czasowicze ko rzys ta jący  z wcza­
sów w ie js k ic h  zna jdą tu  odpow ied­
n ie  w a ru n k i do k u ltu ra ln e g o  w y ­
poczynku. N iezależnie od tych  m ie j­
scowości, do k tó ry c h  „O rb is “  będzie 
k ie ro w a ł wczasow iczów  —• w szyst­
k ie  gospody położone w  m ie jscow o­
ściach nadm orsk ich  i  gó rsk ich  zo­
s ta ły  rów n ie ż  odpow iedn io  p rzygo­
towane, b y  zapew nić lu dz iom  p racy 
ja k  najlepsze w a ru n k i do w y p o ­
czynku.

Zobowiązania zlo­
towe. Załoga lo k a lu  
m łodzieżowego P ZG  
„M o k k a “  w  Poznan iu 
na zeb ran iu  p racow ­

n iczym  w  d n iu  2 m a ja  br., d la  
uczczenia Z lo tu  M ło d ych  B u d o w n i­
czych P o lsk i Ludo w e j w ezw ała do 
w spó łzaw odn ic tw a załogę zakładu 
„B a r  T e a tra ln y “  w  K ra ko w ie , po­
de jm u jąc  następujące zobow iązania: 
W ykonać p lan  ob ro tu  zakładu w  
m -cu  czerw cu 1952 r. w  110% a ty m  
sam ym  w ykonać p la n  I I  k w a rta łu  
w  105%, obniżyć koszty w łasne o 
0,5%, podnieść k u ltu rę  i  estetykę 
zakładu, wzm óc czujność k lasow ą na 
odc inku  w ro g ie j propagandy. Po­
moce kuchenne zobow iązu ją się 
zm nie jszyć ilość stłuczek, sp raw n ie j 
i  szybciej zm yw ać naczynia, re f. 
roz liczeń —1 oddawać sprawozdania 
na 2 d n i przed te rm in em , k ie r. za­
k ła d u  —  przyśpieszyć to k  szkolen ia 
k e ln e rk i na k ie ro w n ik a  i  bu fe tow ą.

Załoga zak ładu  „M łodz ieżow a“  w  
P oznan iu w ezw ała do w spółzaw od­
n ic tw a , na cześć Z lo tu  M ło dych  B u ­
dow n iczych P o lsk i L u do w e j, załogę 
Z ak ła dó w  G astronom icznych „P o ­
lo n ia “  w  W -w ie , pode jm u jąc  nastę­
pu jące zobow iązania: w ykonać p lan  
m -ca  czerwca w  112% a ty m  sam ym  
p rzyczyn ić  się do w yko n a n ia  p lanu  
I I  k w a r ta łu  w  110%. Załoga ku c h n i 
w yko na  p lan  ob ro tu  I I  k w . w  102%, 
zespół b u fe tu  —• w  105%. M łodzież 
zakładu zobow iązu je się zdać z w y ­
n ik ie m  do b rym  szkolenie o rg an i­
zacyjne. C z łonk in ie  Z M P  ob. ob. 
P io tro w ska  i  G ucia po s tano w iły  w y ­

konać 120 proc. n o rm y  m iesięcznej. 
M łodzież podniesie ponadto h ig ie ­
nę zak ładu  i  polepszy jakość po­
tra w . Do w spó łzaw odn ic tw a w ezw a­
no także Z M P -ow có w  z „Jarosza“ 
i  „B a ru  Jeżyckiego“ .

Konkurs kulinarny. D y re k c ja  G li­
w ic k ic h  Z ak ła dó w  G astronom icz­
nych  dążąc do p o p u la ryza c ji smacz­
nych  i  ta n ic h  po tra w , zorgan izow ała 
k o n ku rs  d la  kuch a rzy  —• spe c ja li­
s tów  na p rzygo tow an ie  na jlepszych 
p o tra w  z ry b  i  ja rzyn . K o m is ja  
konku rso w a  z udz ia łem  czynn ika  
społecznego z a k w a lifik o w a ła  4 na 
14 zgłoszonych do k o n k u rs u  prac 
k u lin a rn y c h . P ierwsze m ie jsce o trz y ­
m a ła  „szynka  z dorsza“  w ykonana  
w ed ług  recepty kucharza  cen tra ln e j 
p ra cow n i GZG. ob. Jackowskiego, 
ko le jn e  m ie jsca z a ję li kucharze : ob. 
G aw ron  za przyrządzen ie  sandacza 
w  m ajonezie, ob. D yduch  za p o tra ­
w ę k u le b ia k  oraz ob. P o h y lsk i za 
p a ró w k i z dorsza.

W yciąga jąc p ra k tyczn e  w n io s k i z 
w y n ik ó w  k o n k u rs u  dy re kc ja  GZG 
postanow iła  w p row a dz ić  do maso­
w e j p ro d u k c ji w  sw oich p ra cow ­
n iach p o tra w y  uznane za n a j­
smaczniejsze, w yró żn ia ją ce  się po­
nadto  este tycznym  w yg lądem .

Konkurs gastronomiczne - cu­
kierniczy. V / dn iach od 30 m a ja  do 
1 czerwca od by ł się w  Poznan iu  w  
rep rezen tacy jne j sa li „B e lw e d e ru “  
pokaz kon ku rso w ych  prac gastro - 
nom iczno -  cuk ie rn iczych . W  k o n ­
ku rs ie  w z ię li ud z ia ł p ra cow n icy  
C entra lnego Zarządu P rzem ysłu  G a­
stronom icznego, K o le jo w y c h  Za­
k ła d ó w  G astronom icznych oraz p io ­
nu  spożywczego M H D  i  O rb isu . W y ­
staw iono około 280 eksponatów , w  
czym  180 z te renu  w o jew ództw a  
poznańskiego. Prace b y ły  w ykonane 
z ła tw o  dostępnych na ry n k u  su­
row ców , a tech n ika  w yko n a n ia  p ra ć  
i  ich  przystosow anie hand low e od­
znaczały się p ra k tyczn ym  ujęciem , 
a rtys tycznym  sm akiem  i  s ta ranno­
ścią w ykończenia .

Na uw agę zas ług iw a ł spec ja lny  
k ą c ik  p rac gastronom iczno -  cu­
k ie rn iczych  w yko na nych  przez ucz­
n ió w  cuk ie rn iczych  i  kuch a rsk ich  
oraz przez uczennice szkół ty p u  ga­
stronom icznego z w o jew ództw a  poz­
nańskiego.

Za najlepsze eksponaty p rzyzna ­
no nagrody na ogólną sumę 3.800 zł 
oraz specja lną nagrodę D y re k to ra  
Poznańskich Z ak ła dó w  G astrono­
m icznych dla  w yko n a w cy  w y ro b u  
gastronom icznego, w yp ro d u ko w a n e ­
go z n a jb a rd z ie j prostego surowca 
o ła tw e j kon cep c ji i  a rtys tyczne j 
fo rm ie .

W ielka jadłodajnia na M arien ­
sztacie. W arszaw skie Z ak ła d y  Ga­
stronom iczne u ru c h o m iły  w ie lk ą  ja ­
d łod a jn ię  na M ariensztac ie  p rzy  
u lic y  B edna rsk ie j 9. Jad ło da jn ia  ta 
posiada k ilk u s a lo w y  lo k a l oraz du ­
ży b u fe t z im n y  i  gorący. Przezna­
czono ją  g łów n ie , d la  obsług i lic z ­
nych  w ycieczek p rzyb yw a ją cych  do 
sto licy.

Echa zobowiązań pierwszomajo­
wych. D la  uczczenia 1-go M a ja  p ra ­
cow n icy  B ia ło s to ck ich  ZG  w y k o -
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n a li szereg cennych zobow iązań, np: 
o tw a rto  św ie tlicę  w  T echn ikum  
G astr. d la  p ra co w n ikó w  BZG , u ru ­
chom iono kasę Zapom ogowo -  Po­
życzkową, -zaoszczędzono zużycie 
w ody, ene rg ii e lek tryczne j, węgla i  
drzewa na sumę 3.574 zł, p racow n ia  
cuk ie rn icza  w y p ro d u ko w a ła  doda t­
kow o na sumę 11.127 zł. W e współ­
zaw odn ic tw ie  m iędzyzak ładow ym  o 
w yko na n ie  p lan u  ob ro tu  p ierwsze 
m iejsce za ją ł zak ład  „P o p u la rn a “  —  
106,1%. W yróżn ion ym  we współza­
w o d n ic tw ie  in d y w id u a ln y m  p ra cow ­
n ik o m  B Z G  udzie lone zosta ły po­
chw a ły , przeszeregowania oraz na ­
g rody  pien iężne na sumę 3.545 zł.

Z M P  pracuje. Z p ra cow n i C u k ie r­
n icze j N r  1 w  K ra k o w ie  p row adzo­
ne j przez brygadę m łodzieżow ą 
Z M P  pod k ie ro w n ic tw e m  ob. W o j­
c iechowskiego na specja lne w y ró ż ­
n ien ie  zasługuje : A dam  K asp erk ie - 
w icz  w y ra b ia ją c y  stale ponad 1.000 
c iastek dziennie oraz Tadeusz K r u ­
czek obdarzony dużym i zdolnościa­
m i a rtys tycznym i, k tó re  w y k o rz y ­
s tu je  z powodzeniem  p rzy  dekora­
c j i  to r tó w  i  ciastek. T o r ty  w ych o ­
dzące z p ra co w n i są ta k  p iękn ie  
udekorowane, że ściągają do w ys ta ­
w y  licznych  w idzów .

Wczasy na pojezie­
rzu mazurskim. P o­
dobnie ja k  wczasy 
m orsk ie  ta k  i  wcza­
sy na po jez ierzu  m a­
zu rsk im  są w  pe łnym  

sezonie. A tra k c ją  tych  wczaso.wisk 
jes t spo rt k a ja k a rs k i, żeg la rsk i i  
w ę dka rsk i. C zyn n e . są w  ro k u  bie  ­
żącym  w czasow iska: A ugustów , R u ­
ciane, M ik o ła jk i,  G iżycko, Le ża jny  
i  inne, zapew nia jące a tra k c y jn e  i 
pe łne u ro k u  wczasy na M azurach.

Wczasy morskie w  pełnym  sezo­
nie. M orsk ie  ośrodk i w ypoczynko ­
w e są w  pe łn ym  sezonie. FW P  p rz y ­
go tow a ł w zd łuż  całego w ybrzeża 
ja k  na jlepsze w a ru n k i zdrowego i 
k u ltu ra ln e g o  w ypoczynku . W śród 
in n ych  wczasow isk —  Pobierow o 
jes t ośrodkiem  d la  wczasów ro d z in ­
nych. Z n a jd u ją  się tu  osobne dom - 
k i  rodz inne  d la  w czasow iczów  
p rzo d o w n ikó w  p racy  z rodziną, 
M ie ln o  i  N iechorze s łyną z p iękn ych  
jez io r, gdzie ro z w ija  się spo rt k a ja ­
k a rs k i i  w ę dka rsk i. N ad jakością  
w yżyw ie n ia  w e w szys tk ich  domach 
w yp oczynkow ych  czuw ają  in s tru k ­
to rz y  specja liści, co gw a ra n tu je  do- 
Jorą w artość  odżywczą pożyw ien ia  
i  jego smak.

Kioski i bufety FW P  na wcza­
sach. FW P u rucham ia  b u fe ty  w  
w iększości O środków  w ypoczynko ­
w ych . Jest to  jedna z fo rm  usługo­
w ych  FW P  na rzecz wczasowiczów. 
Zadaniem  b u fe tó w  jes t u m o ż liw ie ­
n ie  wczasow iczom  nabyw an ia  d ro b ­
nych  a r ty k u łó w  p ierw sze j po trzeby 
—  k a rte k , w idoków ek, znaczków 
pocztow ych itp . oraz w o dy sodowej, 
w ód m in e ra ln y c h  i  napo jów  ch ło ­
dzących. Będzie w  n ich  m ożna na ­
być także kaw ę, herbatę, owoce i  
słodycze oraz n iskoprocen tow e ga­
tu n k i w in  k ra jo w y c h . W  m ia rę  po­

trzeby, p rzy  bu fe tach  -  k ioskach 
zorganizow ane zostaną p u n k ty  sprze­
daży d z ien n ikó w  i  czasopism. Sprze­
daż będzie prow adzona wszędzie 
tam , gdzie n ie  is tn ie ją  p u n k ty  sprze­
daży P P K  „R u c h “ .

Otwarcie Domu Wczasów w  W a r­
szawie. W  d n iu  3 czerwca b r. u ru ­
chom iono w  dom u pa łacu daw nej 
Resursy O byw a te lsk ie j, na K ra ­
k o w sk im  Przedm ieściu  w  W arsza­
w ie  Dom  W czasów d la  u ż y tk u  św ia ­
ta  pracy. Z na jdz ie  w  n im  wygodne 
pomieszczenie oko ło stu  w czasow i­
czów. Nowoczesne urządzenia gw a­
ra n tu ją  ja k  najlepsze w a ru n k i w y ­
godnego i  zorganizowanego w y p o ­
czynku. D la  wczasow iczów oprócz 
ogólnej ła z ie n k i i  odpow iedn ie j i lo ­
ści n a try s k ó w  kąp ie low ych , p rzy  
w ie lu  poko jach  za insta low ano no ­
woczesne łaz ienk i. Ną uwagę zasłu­
gu je  rów n ież  dobrze urządzona ja ­
da ln ia  z ładną  scenką. Życ ie  k u l­
tu ra ln o  -  ro z ryw ko w e  tego dom u 
skup ia  się w  p iękn e j i  przestrzen­
ne j św ie tlic y , wyposażonej w  w y ­
godne k lu bo w e  fo te le . G ry  i  zaba­
w y  s to likow e , czyte ln ia  i  b ib lio te ­
ką  stw orzą wczasow iczom  tego do­
m u w a ru n k i k u ltu ra ln e g o  w yp o ­
czynku. T u rnu s  wczasowy trw a  7 
dn i, podobn ie ja k  to  m a m ie jsce z 
wczasam i w iś la n y m i na „B a łty k u “  
i  m o rs k im i na „P ann ie  W odn e j“ . 
S iedm iodn iow y po by t w  Dom u 
W czasów w  W arszaw ie u rozm aico­
n y  jes t boga tym  program em  różne­
go rodza ju  bezp ła tnych  im prez a r­
tys tycznych. T ea tr, k ino , konce rty , 
zw iedzanie m uzeum , w ys taw , a tra k ­
cy jn ych  dz ie ln ic  i  oko lic  W arsza­
w y  —■ oto część im p rez  k u l tu ra l­
nych  i  a rtys tycznych  d la  w czasow i­
czów D om u W czasów w  W arszaw ie. 
W czasowicze p ra cu jący  w  odda len iu  
od m iasta  i  na wsi, d la  k tó ry c h  te ­
go rod za ju  fo rm a  wczasowania bę­
dzie jednocześnie n ie k ie d y  n iem a l 
je d y n y m  sposobem zetkn ięc ia  się z 
pe łn ym  n u rte m  życia ku ltu ra ln e g o  
i  artystycznego soc ja lis tyczne j sto­
lic y  P o lsk i Lu do w e j —  zna jdą w  
dom u ty m  napraw dę a tra k c y jn y  od­
poczynek.

Zobowiązania w y ­
konane przed term i­
nem. D la  uczczenia 
dziesięcio lecia po w ­
stan ia  P o lsk ie j P a r­
t i i  Robotn icze j K Z G  

w  S łupsku w y k o n a ły  na 15 d n i przed 
te rm inem , tzn. na dzień 15 m arca 
1952 ro k u  p lan  tuczu trzo d y  ch lew ­
ne j w  105%.

Kurs dla instruktorów gastrono­
micznych. W  dniach 6 —  22 m a ja  
od by ł się w  K ry n ic y  Z d ro ju  ku rs  
d la  in s tru k to ró w  gastronom icznych 
K Z G . K u rs  lic z y ł 31 słuchaczy, re ­
k ru tu ją c y c h  się z p ra c o w n ik ó w  ope­
ra ty w n y c h  K Z G  z ca łe j P o lsk i. K u rs  
zakończył się egzam inem  przed 
specja ln ie  pow o łaną ko m is ją  i  da ł 
w y n ik  ogó lny „d o b ry “ . 23 m a ja  s łu ­
chacze z w ie d z ili w  K ra k o w ie  w zo­
row o  wyposażone zak łady  żyw ien ia  
zbiorowego i  o d b y li k ró tk ie  ćw icze­
n ia  p raktyczne . Obecnie CZ K Z G  
u ru c h o m ił w  Zam brzycach (koło 
K ra ko w a ) ku rs  d la  p lan is tów .

Now y system prowizyjnego w y ­
nagradzania pracowników sal kon- 
sumcyjnych. B ranżow a K om is ja  
N o rm  P racy  p rzy  CZ K Z G  opraco­
w a ła  system p ro w izy jne go  w yn a g ra ­
dzania p ra co w n ikó w  sal konsum cy.i- 
nych. Podstawą tego system u są 
m iesięczne n o rm y  ob ro tu  d la  k e l­
ne ró w  za trud n ionych  w  k o le jo w ych  
zakładach żyw ien ia  podróżnych w  
oparc iu  o w y n ik i w  poprzedn ich  
okresach i  w a ru n k i p ra cy  w  po­
szczególnych zakładach żyw ien ia  
podróżnych. W prow adzen ie  tego sy­
stem u przyn ies ie  obniżkę kosztów  
w łasnych  i  u sp ra w n i obsługę k o n ­
sum enta. N o rm y  d a ją  rów n ież  ko ­
rzyści p racow n ikom , bo zapew nia ją  
20% p re m ii p rzy  osiągnięciu  usta­
lo ne j n o rm y  oraz p ro w iz ję  za p rze­
kroczenie je j. N o w y  system stw arza 
podstawę do szlachetnej ry w a liz a c ji 
w e w spó łzaw odn ic tw ie  in d y w id u ­
a lnym , g ru po w ym  lu b  m iędzyzak ła ­
dow ym , je s t w yrazem  now e j fo rm y  
p racy  w  zakładach żyw ien ia  p o d ­
różnych.

W  dn iach 28.IV  — ,
S iiip “  5.V. zak łady  gastro - 

nom iczne PO RZ „O R -
IS fiB lS  B IS “  w  W arszaw ie,

Ło dz i i  W ro c ła w iu  
gościły uczestn ików  V  M iędzyna­
rodowego W yścigu P o ko ju  —  15 ek ip  
m iędzynarodow ych  po 6— 7 zaw od­
n ik ó w  oraz oko ło 200 osób to w a ­
rzyszących tzn. dz ienn ika rzy , fo to ­
g ra fów , trene rów , m asażystów itd . 
Ze w zg lędu na różną narodowość 
ek ip  każdy zak ład  gastronom iczny 
stosował jednocześnie 4 rodzaje 
k u c h n i: polską, ba łkańską, fra n c u ­
ską i  skandynaw ską. W  ten  sposób 
każdy z zaw od n ikó w  m ia ł w y ż y w ie ­
n ie  n ie  różn iące się od tego, do ja ­
k iego b y ł p rzyzw ycza jony  . w e w ła ­
snym  k ra ju . Codzienne w yżyw ien ie , 
odpow iedn io  rozb ite  na 3 pods taw o­
w e p o s iłk i, w raz  z paczkam i ż y w ­
nośc iow ym i i  m ożliw ością  dożyw ia ­
n ia  się w  pu n k ta ch  na tras ie  za­
pew n ia ło  ko la rzom  oko ło  9.000 k a ­
lo r i i  na 1 osobę. Personel ho te lo w y  
i  p ro d u k c y jn y  sw o ją  s taranną i  o- 
f ia rn ą  pracą zdo ła ł zaspokoić w szy­
s tk ie  w ym agan ia  gości i  K o m ite tu  
O rganizacyjnego.

Kurs dla kierowników  sal. W
dniach 28 —  31 m a ja  br. od by ł się 
w  Sopocie 43-godzinny ku rs  d la  
k ie ro w n ik ó w  sal zak ładów  G astro­
nom icznych zorgan izow any przez 
PO RZ „O rb is “ . Na k u rs ie  om ów io ­
ne zosta ły m iędzy in n y m i następu­
jące tem a ty : ro la  k ie ro w n ik ó w  sal 
i  zakręs ich  pracy, o rgan izacja  p ra ­
cy w  zakładach gastronom icznych, 
k o n tro la  i  sposób roz liczeń fina nso ­
w ych , obsługa k lie n ta  na salach 
kon sum cyjnych . Dużo czasu zostało 
przeznaczone na ćw iczenia p ra k ­
tyczne (sposoby n a k ry w a n ia  do sto­
łu  oraz obsługa konsum entów ). K u rs  
zakończył się egzaminem, k tórego 
w y n ik  ogó lny b y ł dobry . W śród u - 
czestn ików  k u rsu  w y ró ż n ili się ko l. 
ko l. Paszkowska i  H o lla nd a  z zakł. 
gastr. „B r is to l“  w  W arszaw ie, J u r ­
k o w s k i z K ra ko w a , Jantosz i  B e r­
ger z W roc ław ia , B a ra no w sk i z Poz­
nania.
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Narada krajowa.
W  d n iu  12 m a ja  b r. 
w  W arszaw ie odbyła  
się k ra jo w a  narada 
techniczna k ie ro w n i­
k ó w  dz ia łów  zb io ro ­

wego żyw ien ia  oddz ia łów  okręgo­
w ych  ZSS. Celem na rady  b y ło  pod­
sum ow anie w y n ik ó w  re a liz a c ji za­
rządzeń M H W  no rm u ją cych  z dn iem  
1.4. b r. konsum cję  m ięsa i  tłuszczu 
w  zakładach gastronom icznych i  w  
s to łów kach p racow niczych . Z m yś lą
0 zacieśn ien iu k o n ta k tu  z terenem  
na naradę zosta li zaproszeni p rzed­
s taw ic ie le  6 spó łdz ie ln i, to  jes t w  
W arszaw ie, K ra k o w ie , Poznaniu, 
Szczecinie, R adom sku i  Legionow ie. 
Na naradzie  p rzedysku tow ano środ­
k i  zabezpieczające w yko n a n ie  p lanu  
ob ro tu , a w  szczególności zagadnie­
n ia  podn iesien ia  a tra kcy jn o śc i za­
k ła d ó w  przez pod jęc ie  dz ia ła lności 
ro z ry w k o w e j. Z a k ła d y  o tw a rte  p io ­
nu  ŻSS dz ia ła ją  obecnie g łów n ie  w  
m n ie jszych  ośrodkach, w  k tó ry c h  
g łód ro z ry w k i k u ltu ra ln e j jes t du ­
ży. P rzedyskutow ano ponadto za­
gadn ien ie podn ies ien ia  poziom u za­
k ła d ó w  pod w zględem  san ita rn ym
1 h ig ien icznym .

Otwarcie nowego zakładu w  Prze­
worsku. W  d n iu  17 m a ja  1952 r. o d ­
b y ła  się w  P rzew orsku  uroczystość 
o tw a rc ia  nowego zak ładu  gastrono­
m icznego Powszechnej S pó łdz ie ln i

Spożywców. W  uroczystości o tw a r­
cia w z ię li ponadto ud z ia ł przedsta­
w ic ie le  m ie jscow ych  o rgan izac ji 
społecznych i  zw iązkow ych  oraz ze­
spół p racow n iczy spó łdz ie ln i. N ow y 
zakład gastronom iczny, o ty p ie  ja ­
d ło d a jn i m ieści się p rzy  u l. K ra ­
kow sk ie j. K ie ro w n ic tw o  zakładu 
o b ją ł ob. T. Pędzińsk i, przeszkolony 
na ku rs ie  w  R aciborzu. Społeczeń­
stw o m. P rzew orska  z uznan iem  po­
w ita ło  o tw a rc ie  nowego zakładu ga­
stronom icznego tym b a rd z ie j, że m ie ­
ści się on w  lo k a lu  ca łkow ic ie  od­
budow anym .

Echa zjazdów okręgowych. V/
okresie od 4 k w ie tn ia  do 8 czerw ­
ca 1952 r. od b y ły  się we w szystk ich  
w o jew ództw ach  doroczne s ta tu tow e 
z jazdy okręgow e ZSS. Z jazd y  te 
m ia ły  c h a ra k te r sprawozdawczo -  
w yborczy  i  poprzedz iły  Krajowcy 
Z jazd  D e legatów  ZSS, k tó ry  odbę­
dzie się w  jes ien i b r. N a w szyst­
k ic h  z jazdach dokonano w y b o ru  
now ych  ra d  okręgow ych, t j .  organu 
sam orządu spó łdz ie ln i na szczeblu 
w o jew ód zk im  i  w y b o ru  de legatów 
na Z jazd  K ra jo w y . N a zjazdach 
szta fe ty  reprezentu jące zespoły p ra ­
cownicze sk ła da ły  m e ld u n k i o w y ­
n ik a c h  p racy  i  po d ję tych  zobow ią­
zaniach. Na zjeździe okręgu rze­
szowskiego sztafeta reprezentu jąca 
zespoły pracow nicze zak ładów  zb io­
row ego żyw ien ia  w  D ębicy zam el­

dow a ła  m . in . o pod jęc iu  zobow iąza­
n ia  w  zakresie zw iększen ia aso rty ­
m en tu  po s iłkó w  o 25%, zw iększenia 
średnio w yd a jn ośc i p ra cy  o 5%, u - 
zyskan ia  oszczędności na m a te ria ­
łach pom ocniczych, opale i  energ ii 
e lek tryczne j po z ł 100 m iesięcznie 
i  zw iększenia dbałości o w zo row ą 
czystość sto łów , n a k ry ć  i  sal k o n - 
sum cyjnych . Na zjeździe okręgu 
kosza lińskiego złożony został m e l­
dunek o pod jęc iu  zobow iązania przez 
zespoły zak ładów  w  K ołobrzegu , 
k tó re  przyn ies ie  z ł 4.800 oszczęd­
ności. ’ Oszczędność ta  zostanie u zy ­
skana przez zw iększenie w yd a jn ośc i 
p racy  o 5% i  w  ten  sposób u trz y ­
m ana zostanie obecna liczba eta­
tó w  rów n ież  w  okresie nasilonego 
ruch u  w  sezonie le tn im . Z obo w ią ­
zania te  w ska zu ją  m. in . na  s ta ły  
w zrost w spó łzaw odn ic tw a p ra cy  w  
p ion ie  ZSS.

Nowe budownictwo dla potrzeb 
hodowlanych. ZSS p o d ją ł p ropa ­
gandę w ś ió d  spó łdz ie ln i nowego ty ­
pu bu do w n ic tw a  d la  po trzeb ho ­
d o w li trz o d y  ch lew ne j, opartego o 
dośw iadczenia radzieckie , a osta t­
n io  ŃRD. Są to  ta k  zwane w  N R D  
„c h a ty  d la  ś w iń “  budow ane na spo­
sób szałasów. Jest to  ty p  bu do w ­
n ic tw a  p ro s ty  i  ta n i. Szczegółowy 
opis tego ty p u  bu d o w n ic tw a  w raz  
z ilu s tra c ja m i poda je  N r  11 d w u ­
tyg o d n ika  „S po łem “ , organu ZSS.

Głosy
G astronom iczne pokłos ie  prasow e za osta tn ie  tyg o d ­

n ie  zaczniem y od uw ag o ż y w ie n iu  zb io ro w ym  w  sto­
łó w ka ch  p rzyzak ładow ych . Bardzo nas uc ieszył a r ty ­
k u ł na ten  tem at ob. K . K w ia tk o w s k ie j,  zamieszczo­
n y  w  Trybunie Ludu pod ty tu łe m  „D obre, smaczne 
i  pożyw ne p o w in n y  być ob iady w e w szys tk ich  s to łów ­
kach  p racow n iczych “ . A u to rk ę  zastanaw ia fa k t, że n ie ­
s te ty , n ie  wszyscy konsum enci zak ładow ych  s to łów ek 
są zadow oleni z w yd aw a nych  im  pos iłków , m im o , że 
każda s to łów ka  o trz y m u je  te same p ro p o rc jo n a ln ie  do 
lic z b y  s to ło w n ików , ilo śc i a r ty k u łó w  spożywczych. 
W  czym  w ięc leży przyczyna różnej ja kośc i o b ia d ó w —■ 
zapytu je . Dlaczego p ra co w n icy  Z ak ła dó w  D y m itro w a  
i  Z W U T  na rzeka ją  na z ły  sm ak zup i  pow tarza jące  
się jednosta jne  d rug ie  dania? P rzyczyn  jes t w ie le . Jed­
ną z n ich  jes t to, że k ie ro w n ic y  s to łów ek n ie  ko rzys ta ją  
lu b  wogóle n ie  posiadają usta lonych  rece p tu r i  n ie  
przestrzega ją obow iązku p lanow an ia  jadłospisów . 
W  w iększości s to łów ek jad łosp is  op racow yw any jest 
z dn ia  na  dzień. W  w y n ik u  chaotycznego p lanow an ia  
konsum enci o trzym u ją , np. ja k  s tw ie rd z iła  au to rka  
w  zakładach im . D y m itro w a  —  dzień po d n iu  go lonkę 
bez z iem niaków . Z darza ją  się także w yp a d k i, że z o k re ­
ślonej ilośc i a r ty k u łó w  spożywczych s to łó w k i p rzy rzą ­
dzają za dużo p o rc ji w b re w  no rm a tyw o m . W yp a d k i ta ­
k ie  m ia ły  m ie jsce w  sto łów ce un iw e rsy te ck ie j, gdzie 
z m ięsa przeznaczonego na 660 p o rc ji przygotow ano 
775 po rc ji.

D ruga  w ażna przyczyna k ie psk ie j jakośc i ob iadów  
s to łów kow ych  —  to  zła gospodarka w  m agazynach 
żywności. N iesum ienna opieka, n iedba lstw o, f ik c y jn e  
supera ty, m anka, pob ie ran ie  a r ty k u łó w  spożywczych 
przez p ra co w n ikó w  k u c h n i bez w iedzy  k ie ro w n ik a  sto­
łó w k i itp . W  [konsekwencji u b y tk i p rz y  p rzechow yw a­
n iu  tow a rów , m anka  i  n iesum ienne p rzygo tow yw an ie  
p o tra w  pow odu ją  obniżenie jakośc i i  sm aku obiadów , 
co z k o le i w p ły w a  na zm niejszenie się lic z b y  k o rz y ­
sta jących ze sto łówek.

A u to rk a  jes t przekonana, ja k  i  m y, znając te zagad­
n ien ia , że ob iady w ydaw ane  w  s to łów kach  p rzy  za­
k ładach  mogą i  p o w in n y  być dobre. T rzeba ty lk o , aby

prasy
wszyscy p ra cow n icy  s to łów ek zrozum ie li, że ko rzys ta ­
ją cy  z ich  usług po w in ie n  codziennie o trzym ać smacz­
ny, pe łnow artośc iow y posiłek, czysto i  estetycznie po­
dany.

Jakością w yd aw a nych  po s iłkó w  p o w in n y  b liże j za in ­
teresować się przede w szys tk im  d y re kc ja  WSS i  p rz y ­
zakładowe k o m ite ty  sto łów kow e, k tó re  w  w iększości 
w yp a d kó w  n ie  p rz e ja w ia ją  p ra w ie  żadnej dzia ła lności.

„Głos W ielkopolski“ w o ła : „Z a łożyć  g ło śn ik i w  po­
znańskich loka lach , pow iększyć załogę „ A rk a d ii“  
i  w p row adz ić  dania d ietetyczne w  „Jaroszu“ . Ten ostat­
n i po s tu la t aczko lw iek  słuszny, leży  na w ą tro b ie  n ie  
ty lk o  d y re k to ro w i Poznańskich Z ak ła dó w  G astrono­
m icznych, ale w szys tk im  czynn ikom  odpow iedz ia lnym  
za rac jona lne  żyw ien ie  zbiorowe. P rob lem  zak ładów  
d ie te tycznych jes t w  te j c h w ili w  op racow an iu  fa ­
chowców  pod egidą M in is te rs tw a  Z d row ia . Jeszcze t r o ­
chę c ie rp liw o śc i w ą tro b ia rze !

„Gazeta Handlow a“ pośw ięca fe lie to n  „Tępe noże“ 
nagm inne j bolączce trap iące j zak łady  zbiorow ego ży ­
w ie n ia ''—  m ianowńcie b ra kom  i  us te rkom  w  zastaw ie 
s to łow e j i  na kryc ia ch . Szczególnie chodzi o spotykane 
powszechnie w  lo ka la ch  gastronom icznych tępe noże, 
k tó ry m i tru d n o  coś pokra jać . N a jw yższy  czas usunąć 
te drażniące konsum entów  niedociągnięcia.

„Zycie W arszawy“ w  a r ty k u le  „M iasteczko zlo tow e 
od k u c h n i“  poda je  szereg in fo rm a c ji w  zw iązku  z p rz y ­
go tow an iam i w y ż y w ie n io w y m i na p rzy jęc ie  lipcow ego 
z jazdu 200 tys ięcy m łodzieży w  W arszaw ie. Z lo t będzie 
obsłużony przez 5.022 fachow ców  spośród personelu 
W ZG , WSS i  M H D . M iasteczka zlo towe na R akowcu, 
G rochów ie, B ie lanach  i  M oko to w ie  o trzym a ją  50 k u ­
chen. W  każde j k u c h n i p rzew idz iano  26 kuch a rzy  i  32 
osoby obsługi. O prócz k u c h n i każda część obozu będzie 
m ia ła  w łasną  kan tynę . O drębną fo rm ę  w yżyw ie n ia  bę­
dzie posiadało na jm łodsze m iasteczko zlo tow e w  p a rk u  
A g rico la , gdzie 2100 dzieci, p rzo d o w n ikó w  na uk i, o trz y ­
m a specja lne w yżyw ien ie , zbliżone do k u c h n i na  obo­
zach le tn ich .

St. G.
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Z  P R A S Y  Z A G R A N IC Z N E J

N r. 5 i 6 czechosłowackiego m iesięczn ika „V y z iv a  
L id u “  zaw iera c iekaw y a r ty k u ł U. B la n ka  p t. „R óż­
norodność żyw ien ia  zbiorowego w  Z w ią zku  Radziec­
k im “ . A r ty k u ł ten om aw ia ks iążkę p t. „Z b ió r  p rze­
p isów  d la  p rzeds ięb io rs tw  żyw ien ia  zb iorow ego“  w y ­
daną w  ZSRR. P ie rw szy rozdz ia ł te j ks ią żk i (s tra ty  
p rzy  przyrządzan iu  po tra w ) zosta ły ju ż  om ówione po­
przedn io, a obecnie przechodzi tłom acz do rozdz ia łów  
następnych.

D ru g i rozdz ia ł om aw ianego podręczn ika  pośw ięco­
n y  z im nym  przekąskom , zaw iera przede w szys tk im  
k i lk a  p ra k tyczn ych  w skazówek, ja k  np. stosowanie 
ogórków  w  jadłospisach, m oczenie śledzi, g a rn iro w a - 
n ie  przekąsek itp . Rozdzia ł podaje 90 przepisów  na 
różnego rodza ju  kan ap k i, m ięsne i  rybn e  sa ła tk i, 
g rzyby, z im ne dan ia  m ięsne i  rybne, oraz p o rc jo w a ­
ne sery i  w ę d lin y .

Dużą ro lę  o d g ryw a ją  w  k u c h n i ro sy jsk ie j zupy. 
D zie lą  się one na zupy zapraw iane, gęste i  w yw a ry . 
N a jedną  po rc ję  zupy, zależnie od k la sy  jakośc iow e j 
zużyw a się 150, 100 lu b  50 g r  kości w o łow ych  lu b  
109, 76, 54 g r mięsa wołowego, lu b  78, 55, 39 g r ozo­
ra  w o łow ego lu b  149, 100, 49 g r k u ry  itd . W y w a ry  
p rzyg o tow u je  się z kości, mięsa, ry b  i  suszonych 
grzybów . Z  typo w ych  zup ro s y js k ic h  spo tykam y n a j­
częściej barszcz ja rzyn o w y , oraz u k ra iń s k ie  „szczi“ . 
Z up  ziem niaczanych zaw iera  „Z b ió r  p rzep isów “  7 
m lecznych —  4, przec ie ranych  —  19, podane są ró w ­
nież przepisy na zupy zim ne (b o tw in ka , barszcz) oraz 
zupy owocowe, zwłaszcza jagodowe, łączn ie  —  126 
przepisów.

J a rzyn y  g o tu je  się w  w odzie lufo na parze, dusi, 
piecze lu b  zapieka. Z ja rz y n  m n ie j u  nas znanych 
podręczn ik  zaw iera p rzep isy na przyrządzan ie  b a k ła ­
żanów, dyń, karczochów . D o ja rz y n  w liczono  rów n ież 
z ie m n ia k i i  grzyby.

N astępnie om aw iane isą p o tra w y  z k ru p , strącz­
kow ych , z ciasta, sera i  ja j.  Pod pojęciem  k ru p  ro ­
zum ie a u to r kasze z różnych ga tunkó w  zbóż, ryż, oraz 
kaszę gryczaną. Kasze d z ie li się na sypk ie  i  gęste. 
P rze jrzyśc ie  zestawiona tab lica  podaje, że np. na 1 kg  
ryżu  trzeba 2,10 1 w ody, ab y  pow sta ło  2,80 k g  rvżu  
sypkiego, na tom iast p rz y  dodan iu  5,20 1 w o dy  spo­

rządzi się 6 kg  ryżu  rzadkiego, N astępu ją  tu  różne 
przep isy  na poszczególne g a tu n k i kasz, m. in . na  k a ­
sze zapiekane lu b  tzw . op iekank i.

W  k u c h n i ro sy jsk ie j w ie le  po tra w , zwłaszcza słod­
k ic h  przyrządza się z tw a ro g u  i  ja j.  Na pierwsze 
m ie jsce w ysu w a ją  się tu ta j om lety, do k tó ry c h  do ­
da je się u ta r ty  ser, lu b  też drobno p o k ra ja n ą  szynkę, 
boczek, sa lam i itp . doda tk i.

.Jadłospisy zak ładów  radz ieck ich  o b f itu ją  w  ryby . 
O m aw iana  przez nas ks iążka poda je 48 p rzep isów  na 
p o tra w y  rybne. O czyw iście liczba  ta  n ie  w ycze rpu je  
naw e t w  p rz y b liż e n iu  rzeczyw is te j ilośc i ga tunków  
ryb , gdyż w ed ług  jednego przepisu m ożna p rzy rzą ­
dzić p o tra w y  z całego szeregu na jróżnorodn ie jszych  
ga tunków . R yb y  podaje się a lbo  gotowane i  zesta­
w ione  z różn ym i sosami, a lbo  też dusi, piecze, zapie­
ka, smaży, lu b  też przyrządza różne, bardzo skom ­
p liko w a n e  p o tra w y . D z ia ł ten , zaw iera  rów n ież  p rze ­
p isy  na p o tra w y  z ra k ó w  i  k rabów .

N ie  m n ie j w ażnym  jest rozdz ia ł z a jm u ją cy  się po 
tra w a m j m ięsnym i. N a jp ros tszym  sposobem ich  p rz y ­
rządzan ia jes t go towanie . W g „ 'Z b io ru “  m ożna goto­
wać k u ry , kurczę ta , m ięso ba ran ie  i  cielęce, nóżk i 
cielęce, m ięso k ró lik a  oraz mięso wołowe. P o tra w y  te 
podaje się z ja rzyn a m i, ryżem , różn ym i sosami, lu b  
z. chrzanem . N ie  zapom iano o go tow anym  ozorze, 
szynce, g łów ce c ie lęce j, ne rkach  i  m óżdżku. Jako 
d ru g i sposób p rzyrządzan ia  m ięsa podane jes t duszenie, 
a ja k o  p rz y k ła d  odpow iedn ich  p ro p o rc ji podano gu ­
lasz w iep rzo w y  lu b  cielęcy. D a le j następu ją  przepisy 
na pieczeń, be fsz tyk i, f ile ty ,  k o tle ty , sznycle itd . W re ­
szcie _ —■ m ięsa smażone oraz różne p o tra w y  z m ię ­
sa m ielonego, p o tra w y  zapiekane z m ięsa z ja rz y n a ­
m i itp .

Ca ły dz ia ł podręczn ika  pośw ięcony je s t przepisom  
na do d a tk i do po tra w , począwszy od na jp rostszych, 
go tow anych z iem n iaków , ciasta i  ja rzyn , aż do skom ­
p likow anego g a rn iro w a n ia  z im nych  mięs. W ie lką  ro ­
lę  od g ryw a ją  w  ty m  dzia le  pom idory .

S pec ja ln ie  dużo uw ag i pośw ięcono sosom, do k tó ­
rych  używ a się chę tn ie  przec ie ru  pom idorow ego i  ce­
b u li. ¡Celem np. przyrządzen ia  na jprostszego sosu, 
tzw . sosu czerwonego bierze się 1000 g r w y w a ru  z k o ­
ści, 50 g r m ą k i pszennej, 50 g r tłuszczu, 100 g r p rze ­
c ie ru pom idorow ego, po 40 g r ceb u li i  m a rch w i, 25 g r 
p ie tru szk i i  3 g r czosnku. In n e  sosy sporządzą sie ze

Do naszych Prenum eratorów
W  zw iązku  ze zm ianą dotychczasowej fo rm y  p re nu m era ty  bezpośrednie j w  P P K  „R u ch “  i  w p row adze­

n ia  na to m iejsce p re nu m era ty  zleconej, poda jem y bliższe szczegóły te j zm iany do w iadom ości naszych  
P renum era to rów .

1) Zm iana  dotyczy przede wszystkim , p re nu m era to ró w  in d y w id u a ln y c h , k tó rz y  n ie  będą ja k  dotychczas 
w p ła c a li p re nu m era ty  na konto „R u c h u “  w  P K O , a dokonywać w p ła ty  będą m og li bezpośrednio w  urzę- 
dach pocztow ych w  specja lnych  ̂ okienkach, czy też u  wyznaczonych do p rzy jm o w a n ia  p re nu m era ty  urzęd­
n ikó w , k tó rz y  będą od, razu w y s ta w ia li p o k w ito w a n ia  p rzy jęc ia  p re num era ty . P renum era to rzy  in d y w id u ­
a ln i będą m o g li rów n ież  zam awiać p renum eratę  i  dokonyw ać p rze dp ła ty  przez łistonoszów. Sposób ten  
uw ażam y, je ś li idzie o p renum era to rów  in d y w id u a ln y c h , za ko rzys tny , gdyż listonosze będą s ta ra li się 
o ja kna jw iększą  ilość p renum era to rów  i  ich  s ta ranną  obsługę.

2) Zniesien ie  p re nu m era ty  bezpośrednie j n ie  do tyczy  w  ro k u  bieżącym  urzędów  i  in s ty tu c ji k tó re  zam a­
w ia ją  prenum era tę  czasopisma pisem nie w  P P K  „R u c h “ . W  ta k ic h  bow iem  w yp adkach ' P P K  „R u ch “  
p rz y jm u je  zam ów ienie i  w y k o n u je  go k red y to w o  w y sy ła ją c  jednocześnie rachunek , k tó ry  będzie podstaw ą  
do dokonan ia prze lew u, czy też u regu low an ia  na leżności w  in n y  sposób. R egu low anie należności za p re ­
num era tę  przez urzędy, in s ty tu c je  i  inne organ izacje  w  drodze prze lew ów  bankow ych pozostaje nada l 
utrzym ane rów n ież  i  w  tych  w ypadkach, gdy P ren um e ra to r ( in s ty tu c je  itp .) w p łaca należność rów nocze­
śnie z zam ów ieniem .

Uprzedzam y p rzy  ty m  za interesow anych P ren um e ra to rów  (urzędy, in s ty tu c je  itp .), że od 1 stycznia 1953 
P P K  „R u c h 1 n ie  będzie p rzy jm o w a ło  p re nu m era ty  k re d y to w a n e j a chcąc u n ikn ąć  p rze rw y  w  dostaw ie  
czasopisma z początk iem  ro k u  1953, kon iecznym  je s t u regu low an ie  należności za p renum era tę  ~ gó ry  ju ż  
w  r. 1952, w  te rm in ach  i  w  sposób, k tó ry  zostanie w e  w ła śc iw ym  czasie podany do w iadom ości w szyst­
k ich  P renum era to rów  przez P P K  „R u ch “ .

3) P rzy jm o w an ie  w p ła t go tów kow ych  na p renum era tę  bezpośrednio przez p la có w k i P P K  R uch“  zostaje 
skasowane.

4) Z arów no  urzędy ja k  i  agencje pocztowe oraz listonosze będą p rzy jm ow a ć  w p ła ty  na p renum eratę  
czasopism ty lk o  na okres przysz ły . P renum eratę  wsteczną należy zam aw iać bezpośrednio w  P P K  „R u c h “ , 
Sprzedaż A rc h iw a ln a , W arszawa, u l. S rebrna 12, p rzy  rów noczesnym  w p łace n iu  należności w  wysokości 
no rm a ln e j p re nu m era ty  na specja lne kon to  P K O  1-15207 d la  w szystk ich  czasopism.

Pojedyncze num ery czasopisma można zam aw iać w  ten sam sposób w  P P K  „R u ch “  z tym , że p rzy  za­
m ów ie n iu  należy w p łacać rów now artość  zam aw ianych  num erów  po cenie pojedynczego egzemplarza.

5) W szelkie rek lam ac je  dotyczące n ie te rm in o w e j dostaw y p renum erow anych  czasopism, b raków  w  dosta­
w ie  oraz in nych  niedokładności^ na leży w nosić w y łączn ie  do te j in s ty tu c ji,  czy osoby u k tó re j zgłoszono 
prenum era tę  czasopisma. Bezpośrednie zgłaszanie re k la m a c ji do in n ych  in s ty tu c ji pow oduje  opóźnienie  
w  szybk im  z a ła tw ia n iu  re k la m a c ji i  jes t p rzyczyną zbędnej korespondencji.
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s łodk ie j lu b  kw aśne j śm ie tany, ja j (sos ho lendersk i), 
g rzybów  itd . M a m y tu ta j rów n ież  k i lk a  rod za jów  m a­
jonezu, sos m uszta rdow y itd .

Dużą rozm aitość p rze ds taw ia ją  desery. M a m y  w ięc 
tu ta j g a la re tk i owocowe, kom po ty , su fle ty , ja b łk a  za­
piekane, ja b łk a  z ryżem , ja b łk a , w  cieście itd . oraz 
lo d y  i  k rem y. , .  . .

P o tra w y  mączne k u c h n i radz ieck ie j raźn ią  się ba r­
dzo od czeskich. C harakte rystyczne  są „pe lm e n je “  t j .  
p ie ro żk i nadziewane mięsem, serem  itp ., p ie ro g i droż- 
dżowe pieczone i  smażone, faszerowane m ięsem  lu b  
s ło dk im  nadzieniem . D z ia ł ten obe jm u je  rów n ież 
w sze lk ie  s ło dk ie  p ieczywo, p la ck i, ciasto m aślane oraz 
nadzien ie  do p ierogów , przyrządzane z ja rzyn , ryżu, 
g rzybów , m ięsa, w ą tro b y  lu b  słodkie.^

S pec ja lny  rozdz ia ł poświęcono napo jom . Jeżeli cho­
dzi o napo je gorące, to  „Z b ió r “  obe jm u je  p rzep isy na 
p rzyrządzan ie  he rba ty , ka w y , na napo je  z w ina , pon- 
cze itp  N a po rc ję  he rba ty  lic z y  się p rzec ię tn ie  0,5 g r 
he rba ty , na p o rc ję  k a w y  —  5 g r k a w y  z ia rn is te j. Po­
m iędzy na p o ja m i z im n y m i zna jd u je  się k i lk a  p rze ­
p isów  na coctaile. .

O m aw ian y  przez nas a r ty k u ł v y z iv y  L id u  poda je 
k ilk a  rece p tu r zaczerpn iętych ze „Z b io ru  przepisów ' 
—  poda jem y z n ich  na jb a rdz ie j cha rakte rystyczne  dla 
k u c h n i ro sy jsk ie j, gdyż b y ły b y  one zapewne m ile  w i­
dziane i  przez p o lsk ich  konsum entów .

N a zw a
p ro d u k tu

W aga b ru tto  
w  gr

W aga p ó ł­
p ro d u k tu

w  g r

b u r a k i  cze rw o n e  
k a p u s ta  s ło d k a  
m a rc h e w  
p ie tru s z k a  
c e b u la
p rz e c ie r  p o m id o ro w y
m ą k a
tłu s z c z
ś m ie ta n a
c u k ie r
o ce t
s z c z y p io re k

U k ra iń s k ie  „ s z c z i“

k a p u s ta  s ło d k a
z ie m n ia k i
b u r a k i
m a rc h e w
p ie tru s z k a
c e b u la
p o r y
czo sne k  , . .

p rz e c ie r  p o m id o ro w y  lu b  św ieże  
p o m id o ry  

m ą k a  pszenna  
tłu s z c z  
ś m ie ta n a  
s z c z y p io re k  
p rz y p r a w y  ja k  w y ż e j

O m le t z n a d z ien ie m

120 92
80 64
25 20
10 7
20 17
20 20
5 5

10 10
15 15

5 5
8 3
3 2

cia b o b k o w e g o )

150 120
100 75
15 11
20 16
10 7
20 17
10 8
2 1,5

40 34
3 3

10 10
15 15
15 15

ja ja  , ,
w o d a  lu b  m le k o  
t łu s z c z  
m a s ło
g o to w a n a  s z y n k a  lu b  
b o c z e k  w ę d z o n y  lu b  
s a la m i g o to w a n e  
se r h o le n d e rs k i lu b  
c e b u la  ze s z c z y p io re m  lu b  
n a ć  z ie lo n e j p ie t ru s z k i

M o stek  c ie lęcy  n a d z iew an y  ry ż em  i  w ą tró b k ą  ,$■ ^
- - - - - - - - - - - - -  " '  »  < J » o  . c '

Vv> cSo i

s z tu k i
30
5
5

30
28
30
15
15

5

c ie lę c in a
ry ż
ce b u la

w ą tro b a
ja ja
m a s ło

z ie lo n a  p ie tru s z k a

227
30
10
25
‘V*
20
5

Z p o tra w  na rodow ych  przytacza^ „Z b ió r “  p o tra w y  
g ruz ińsk ie , arm eńskie , aserbejdżańskie i  tu rk m e ń  
skie. Są tam  różne zupy, ja rzyn y , ry b y , ku ku ryd za  
itp . Z m ięs przeważa ba ran ina , gdzie na pierwsze 
m ie jsce w ysuw a  się szaszfyk g ru z iń sk i, p rzyrządzony 
z b a ra n in y , cebu li i  ryżu. Podobna do szaszłyku po­
tra w a  aserbejdżańska nazyw a się kebab.

„Z b ió r  przepisów “  poda je na końcu  w  załączn ikacn 
k i lk a  c iekaw ych  tabel. P ierwsza z n ich  zaw iera czas 
po trzóbny do p rzyrządzan ia  poszczególnych rodza jów  
mięs, ja rz y n  i  in n ych  p ro d u k tó w , zależn ie od spo 
sobu przyrządzania . Czas ten może trw a ć  od k i lk u  
m in u t —  np. smażenie z iem niaków , m a łych  ko tle tó w  
ba ran ich  —  aż do k i lk u  godzin, po trzebnych  do ugo­
tow an ia  m ięsa w o łow ego lu b  up ieczenia m ięsa w  du­
żych kaw a łkach . D a le j przytoczone są sposoby w y ­
m ia n y  poszczególnych p ro d u k tó w  oraz różn ice zacho 
dzące m iędzy m ięsem z różn ie  k a rm io n ych  sztuk b y ­
d ła . K s iążka  kończy się w iadom ośc iam i o ka lo ryczn e j 
w a rtośc i poszczególnych rodza jów  mięs i  in n y c h  su 
row ców  i  o zaw artości b ia łka , tłuszczu i  w ęg low o­
danów. w  N A Z A R K IE W IC Z O W A
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Prenum erata roczna wynosi 48 zł —  półroczna 24 zł —  kw artalna la  zi. ______________

Z a m ó w ie n ie  P W G  CP-P/C-277/52 z d n . 6 .V I.52 r .  P o d p is a n o  do d r u k u  « J M  r .  D r u k  u k o ń c z o n o  d n . 30.VI.52 r .  
N a k ła d  4445 +  55. P a p . d ru k .  sa t. k l .  V I I  A i/60 g r .  •

Z a k ła d y  G ra fic z n e  i  W y d a w n ic z e  D o m  S ło w a  P o ls k ie g o . Z a m . 2085. 3-B-20716


