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,iWcielajgc w zycie wiekopomne wskazania Mani-
festu Polskiego Komitetu Wyzwolenia Narodowego
z dnia 22 lipca 1944 roku i rozwijajac jego zasady
programowe — czytamy we wstepie do Konstytucji
Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej — witadza ludo-
wa — dzieki ofiarnym i twérczym wysitkom polskie-
go ludu pracujacego, w walce z zacieklym oporem
rozbitkbw starego ustroju kapitalistyczno-obszarnt-
czego — dokonata wielkich przeobrazen spotecznych.
W wyniku rewolucyjnych walk i przemian obalona
zastata wiladza kapitalistéw i obszarnikéw, utrwalito
sie panstwo demokracji ludowej, ksztattuje sie i umac-
nia nowy ustréj spoteczny, odpowiadajgcy interesom
i dazeniom najszerszych mas ludowych. Zasady praw-
ne tego ustroju ustanawia Konstytucja Polskiej Rze-
czypospolitej Ludowej".

To nam tlumaczy, dlaczego Konstytucja zostata
uchwalona przez Sejm Ustawodawczy w rocznice Ma-
nifestu PKWN: gdyby nie byto wskazan PKWN nie
bytoby i konstytucji. Konstytucja Polskiej Rzeczypo-
spolitej Ludowej jest konstytucjg ludu pracujgcego,
wiec jest nasza konstytucjg. Nie tylko dlatego, ze
w dyskusji nad jej projektem braty udziat wielomi-
lionowe rzesze obywateli, ale i dlatego, ze masy pra-
cujgce pod przewodem Polskiej Zjednoczonej Par-
tii Robotniczej ogromnym wysitkiem zbudowaly two-
rzywo, dla ktérego konstytucja ustanawia zasady
prawne, podsumowujgc wyniki dokonanych w Polsce
rewolucyjnych przeobrazen politycznych, spotecznych,
kulturalnych i gospodarczych i wskazujgc droge dal-
szego marszu naprzéd — do socjalizmu. Artykut
1 konstytucji brzmi: ,Polska Rzeczpospolita Ludowa
jest panstwem demokracji ludowej. W Polskiej Rze-
czypospolitej Ludowej wtadza nalezy do ludu pra-
cujgcego miast i wsi“.

Zasada ta znajduje konsekwentne rozwiniecie w na-
stepnych artykutach, zapewniajagc kazdemu obywate-
lowi prawo do pracy, do wypoczynku, do ochrony
zdrowia, do korzystania ze zdobyczy kultury i do
twoérczego udziatu w rozwoju kultury narodowej; daje
tez kobiecie rbwne z mezczyzng prawa, zapewnia wol-
nos$¢ sumienia i wyznania, wolno$¢ stowa i druku, za-
pewnia wolno$¢ zgromadzen i wiecéw, pochodéw i ma-
nifestacji, nietykalno$s¢ osobista, daje prawo zwraca-
nia sie do wszystkich organéw panstwa ze skargami
i zazaleniami.

Dajac tak wszechstronne prawa, konstytucja nakta-
da na kazdego obywatela i obowigzki: przestrzegania
przepis6w konstytucji i ustaw oraz socjalistycznej dy-
scypliny pracy, szanowania zasad wspoizycia spotecz-
nego, sumiennego spetniania obowigzkéw wobec pan-
stwa, strzezenia wilasnos$ci spotecznej, obrony Ojczyz-

ny, czujnos$ci wobec wrogéw narodu oraz pilnego strze-
zenia tajemnicy panstwowej.

Podkres$li¢ tu nalezy, ze po raz pierwszy w naszych
dziejach praca znajduje nie tylko ochrone prawa, ale
jest podniesiona do sprawy honoru. ,Praca jest pra-
wem, obowigzkiem i sprawag honoru kazdego obywa-
tela. Pracg swojg, przestrzeganiem dyscypliny pracy,
wspoétzawodnictwem pracy i doskonaleniem jej me-
tod lud pracujacy miast i wsi Wzmacnia site i potege
Ojczyzny, podnosi dobrobyt narodu i przyspiesza cal-
kowite urzeczywistnienie ustroju socjalistycznego.
Przodownicy pracy otoczeni sg powszechnym szacun-
kiem narodu“. A zatem szacunek i powodzenie zycio-
we oraz pozycje w spoteczenstwie zdobywamy nie
urodzeniem, nie pieniedzmi, a pracg. Praca tez i tylko
praca decyduje o wysokos$ci zarobkéw, bo ,Polska
Rzeczpospolita Ludowa coraz petniej wprowadza w zy-
cie zasade: od kazdego wedilug jego zdolnosci, kaz-
demu wedilug jego pracy“.

Inny znamienny rys naszej konstytucji znalazt wy-
taz w artykule 68, ktéry brzmi: ,Polska Rzeczpospo-
lita Ludowa otacza szczegOlnie troskliwg opiekg wy-
chowanie mtodziezy i zapewnia jej najszersze mozli-
wosci rozwoju“. | ten artykul ujmuje w prawng for-
mute to, co juz istnieje w rzeczywisto$Sci: miodziez
nasza nigdy nie miata takich mozliwos$ci ksztatcenia
sie jak obecnie, nigdy nie miata takich mozliwosci pra-
cy i awansu, wiaczyta sie tez do pracy w budowni-
ctwie socjalizmu i prace te niewatpliwie prowadzi¢
bedzie dalej. W czynie przedzialowym mtodziez podje-
ta i wykonata zobowigzania, ktére datly naszemu pan-
stwu wartoéci okreslone setkami milionéw ztotych.
JesteSmy pewni, ze mtodziez, w tym i miodziez pra-
cujgca w zaktadach zywienia zbiorowego, nie poprze-
stanie na zrywie przedzlotowym, ale péjdzie za wska-
zaniami swojego wielkiego przyjaciela i nauczyciela
Prezydenta Bolestawa Bieruta, kté6ry m. in. tak moéwit,
na zlocie: ,Zadaniem naszego pokolenia jest znie$¢ raz
na zawsze podziat ludzi na klasy, a droga do tego jest
tylko jedna: rozwija¢ coraz wyzej gospodarke uspo-
teczniong i budowaé¢ socjalizm. Spizowym, niezniszczal-
nym fundamentem socjalizmu jest nasz Plan 6-letni,
plan uprzemystowienia i przebudowy gospodarczej.
Jest to plan, ktéry postawi gospodarke narodowag na
poziomie wspoélczesnych wymagan, zabezpieczy moc
obronng kraju, stworzy podstawy dla coraz szybsze-
go i peiniejszego zaspokojenia materialnych i kultu-
ralnych potrzeb spoteczenstwa“.

Jest wiec o co prowadzi¢ boje. W bojach tych nie
moze brakngé¢ i nas, starszych. | dlatego za mtodymi
przodownikami pracy Slubujemy ,ofiarnie stuzy¢
sprawie rozkwitu i $Swietnosci Polskiej Rzeczypospo-
litej Ludowej“.
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Zadania zaktadow zywienia zbiorowego

na tle uchwat VIlI

Na odcinku organizacji zaktadéw gastrono-
micznych istniejg u nas powazne luki. Zakta-
dy gastronomiczne podlegajg kilku resortom,
a wiec CZPG, ZSS, CRS — Ministerstwu Han-
dlu Wewnetrznego, KzZG i ,Orbis® — Mini-
sterstwu Kolei, Zaklady Gastronomiczne obstu-
gujace zegluge przybrzezna, $rédladowg itp.
Ministerstwu Zeglugi, Bary Rybne i Bary
Mleczne — Ministerstwu Przemystu Miesnego
i Mleczarskiego. Jasne jest, ze roziozenie za-
gadnienia zywienia zbiorowego az na cztery
resorty nie sprzyja jednolitej polityce w_ tej
dziedzinie i dlatego nalezy sie spodziewa¢, iz
w interesie wilasciwego funkcjonowania apa-
ratu zywienia lezy, aby calkowita odpowie-
dzialnos¢ obcigzata jeden resort.

Przejecie zakladow gastronomicznych do
jednego resortu bedzie wymagato przeprowa-
dzenia gruntownej przebudowy organizacji
calego aparatu w dwoch przekrojach, a mia-
nowicie: a) zaktady gastronomiczne obstugu-
jace konsumenta w sieci stalej w miescie i na
wsi, b) zaktady gastronomiczne przeznaczone
do obstugi pasazerow.

Zaktady gastronomiczne stale winny byc
analizowane w dwéch przekrojach obstugi
konsumentdw w miescie i na wsi oraz z punktu
widzenia jego rodzaju i kategorii. O brakach
spotykanych powszechnie w zakladach zywie-
nia zbiorowego pisaliSmy w numerze sierp-
niowym naszego czasopisma. Dzi$§ chce oméwié
pozostate sprawy, jakie wynikajg dla nas
z uchwat VII Plenum KC PZPR.

Zywienie zbiorowe na wsi

Nalezy stwierdzi¢, ze najbardziej zacofana
jest organizacja zywienia otwartego i zamknie-
tego na wsi. Uniwersalny gestor wsi CRS
.Samopomoc Chiopska“ nie potrafita postawié
gospody ludowej na takim poziomie, ktéry za-
pewnitby likwidacje szynku i karczmy na wsi.
Dziatalno$¢ gospdd ludowych na odcinku wta-
Sciwego zywienia jest jeszcze minimalna. Wiek-
szos$¢ obrotu dokonuje sie w wyniku sprzedazy
towarow obcej, a nie wtasnej produkcji, przy
czym w obrocie towarami obcej produkcji naj-
wazniejsza pozycja jest obrot wédka. Gospody
ludowe nie przejety dziatalnosci kulturatno-
rozrywkowej w gospodzie w pierwszym rzedzie
dla miodziezy i robotnikéw rolnych, a wiec nie
stworzyty przeciwwagi dla alkoholu, ktéry do-
tychczas jest jedyng atrakcjg dla gosci gospody.
Gospody ludowe nie weszly swoimi bufetami
na targi i bazary obstugujgce ludnos¢ rolnicza,
wpuszczajgc na skutek tego prywatnych han-
dlarzy sprzedajgcych nierzadko przygodnym
konsumentom wdédke, pochodzaca z nielegalnej
produkcji (bimber).

Gospody ludowe nie sg zwigzane lokalizacja
z powstajacymi osrodkami produkcyjnymi na

Plenum

wsi. Tworzeniu kazdego PGR-u, spotdzielni
produkcyjnej, POM-u itd. powinno towarzy-
szy¢ uruchamianie w zaleznosci od potrzeb
konsumentow gospody Iludowej, bufetu itp.
CRS ,Samopomoc Chitopska“ powinna na od-
cinku wsi pilnowa¢, aby powstawat punkt zy-
wienia CRS-u wszedzie tam, gdzie on jest po-
trzebny w zwigzku z wystepujacg produkcjag
czy obrotem na wsi. Tak jak nie mozna sobie
wyobrazi¢ budujgcej sie nowej fabryki, budu-
jacego sie osiedla robotniczego bez tworzenia
zaktadéw gastronomicznych, tak samo nie do
pomys$lenia jest pozostawienie o$rodkow pro-
dukcyjnych na wsi, bazaru, jarmarku, skupu,
po prostu kazdego miejsca, w ktorym naste-
puje wymiana towarowa miedzy miastem
i wsiag, bez uruchomienia punktu zywienia
w odpowiedniej wielko$ci, o asortymencie dan
odpowiadajacym potrzebom chiopa.
Niezaleznie od powyzszego pamieta¢ nalezy
o koniecznosci wprowadzenia nie tylko statych
miejsc sprzedazy wyrobow gastronomicznych,
napoi chitodzacych, towaréw handlowych, lecz
rowniez nalezy wprowadzi¢ ruchoma sprzedaz
powyzszych towaréw podczas prac w polu. O ile
gospody ludowe CRS ,Samopomoc Chiopska“
wejda na te droge dziatalnosci, to zwolnimy
w ten sposéb PGR-y, POM-y, Spéidzielnie Pro-
dukcyjne od koniecznosci prowadzenia indy-
widualnych, nieekonomicznych stotéwek w cza-
sie najwiekszego nasilenia prac w polu. Przez
to gospody ludowe wejdg na witasciwg droge
swojej dziatalnosci przez spetnienie spotecznych
funkcji zywienia w stosunku do najbardziej
wartosciowego elementu na wsi. W ten sposob
realizowac¢ sie bedzie spOjnie miasta i wsi na
waznym odcinku zywienia pracujgcych wsi.

Potrzeby Swiata pracy w miescie

Oczywiscie i w miescie rozbudowa sieci za-
ktadow gastronomicznych i$¢ musi po linii po-
trzeb $wiata pracy. Nalezy zlikwidowaé¢ stan
niewtasciwego rozlozenia zakladow gastrono-
micznych jedynie w centrum miast, a pozo-
stawienie dziatalno$ci gastronomicznej w dziel-
nicach zamieszkalych przez robotnikow —
prywatnym zakladom gastronomicznym. Na-
lezy o tym pamietaé, iz zalozenia decydujace
przy prowadzeniu zaktadu gastronomicznego
przez przedsiebiorce prywatnego nie zmienity
sie, iz motorem pobudzajgcym jego dziatalnos¢
jest prawie ze jedynie che¢ uzyskania mozli-
wie najwiekszego zysku. A skoro dziala jedy-
nie ten bodziec, to nie mozemy liczy¢ na zy-
wienie konsumentow, a raczej na rozpijanie
konsumentow.

Pierwszym wiec i najlepszym zadaniem
w miescie, to wyjScie uspotecznionego zaktadu
poza centrum miasta i rozwiniecie atrakcyjnej
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dziatalnosci kulturalno-rozrywkowej wtasnie
w zaktadach, z ktérych korzystaja robotnicy.
Tu otwiera sie powazne pole dla wspotpracy
Artosu z zaktadami gastronomicznymi. O ile
nie stworzymy przez wprowadzenie imprez
kulturalno-rozrywkowycn w zakfadach gastro-
nomicznych, z ktérych korzysta¢ beda robot-
nicy w poblizu swego miejsca zamieszkania,
miejsca spotkan towarzyskich w zaktadzie ga-
stronomicznym, to zmniejszy¢ mozemy wielkg
akcje prowadzong przez Partie i Rzad w Kkie-
runku podniesienia kultury mas pracujgcych.
Jasne jest, iz w zakladach poza centrum
miasta, w ktorych wprowadzamy imprezy ar-
tystyczne, nalezatoby zrezygnowaé¢ z wadki,
a ograniczy¢ sie jedynie do piwa i wina.
Nalezy tu podkresli¢ rowniez fakt nierozwia-
zania dotychczas zywienia w zaktadach gastro-
nomicznych ludzi chorych, a wiec niestworze-
nia dotychczas sieci zaktadéw dietetycznych.

Mechanizacja zaktadu

Omawiajgc problematyke zaktadu gastrono-
micznego niespos6b pomingé znaczenia mecha-
nizacji pracy w przemysle gastronomicznym,
jako srodka zapewniajgcego wyzszg wydajnosé
pracy, redukcje wysitku fizycznego, lepsze wy-
Korzystanie powierzchni zaktadu oraz zapew-
nienie lepszych warunkéw zdrowotnych na od-
cinku pracy wewnatrz zaktadu oraz na zewnatrz
w stosunku do konsumenta. Mechanizacja za-
ktadéw gastronomicznych nie przebiega jedna-
kowo w miescie i na wsi: zmechanizowanie
gospod ludowych i bufetow podleglych CRS
.Samopomoc Chiopska® waha sie miedzy
3 a 5 procent w stosunku do zmechanizowania
zaktadow CZPG i ZSS. Wyzsza mechanizacje
wykazujg gospody ludowe potozone na daw-
nych ziemiach zachodnich oraz na wybrzezu
i w uzdrowiskach. Posiadana przez te zakla-
dy mechanizacja ogranicza sie do wyposazenia
fragmentarycznego w pojedyncze maszyny
i sprzet zmechanizowany.

Trudnos$¢ na odcinku mechanizacji zaktadoéw
gastronomicznych na wsi stanowi lokalizacja
zakladdw gastronomicznych, brak isieci i energii
elektrycznej, brak instalacji wodno-kanaliza-
cyjnej, szczupto$¢ zaplecza, ograniczona wiel-
kos¢ i asortyment dan typu obiadowego oraz
brak wyszkolonego personelu znajgcego obstu-
ge maszyn gastronomicznych.

W zwigzku z tymi brakami szczegélne niedo-
ciggniecia w gospodach ludowych odnoszg sie
do dziedziny higieny, z tego tez powodu naj-
wazniejszym zagadnieniem w gospodach ludo-
wych na wsi jest zapewnienie zdrowej wody,
urzadzen zapewniajgcych higiene mycia i prze-
chowywania naczyri kuchennych. Ze wzgledu
na bufetowy charakter dziatalnosci gospéd lu-
dowych konieczne jest zainstalowanie mecha-
nicznych ptuczek naczynia szklannego ze sta-
tym doplywem cieptej i zimnej wody. Réwnie
waznym zagadnieniem jest higiena w zakia-
dach gastronomicznych, znajdujacych sie
w miescie. Przy czym i tutaj podkresli¢ na-
lezy koniecznos$¢ zapewnienia higieny w pierw-
szym rzedzie na odcinku mycia naczynh.
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Nalezy pamieta¢, ze najwazniejszym zada-
niem zaktadu gastronomicznego jest troska
o zdrowie konsumenta. Najlepszym wyrazem
tej troski bedzie stworzenie odpowiednich wa-
runkow higieny, a w pierwszym rzedzie wta-
Sciwe ustawienie procesu zwigzanego z myciem
naczyn, ich przechowywaniem oraz konserwo-
waniem srodkéw spozywczych, wykluczajace za-
nieczyszczenie bakteriologiczne surowcéw spo-
zywczych, poifabrykatéw i wyrobow gastrono-
micznych oraz zapobiegajace obnizeniu warto-
Sci odzywczych w zwigzku z niestosowaniem
odpowiednich $rodkéw konserwacyjnych. Dla-
tego tez na odcinku mechanizacji, jako drugie
zagadnienie po urzadzeniach zapewniajgcych
higiene zmywanego naczynia, wysuwa Sie pro-
blem instalacji lodéwek, koimér i szaf chiod-
niczych.

Jako trzecie zagadnienie dotyczgce mecha-
nizacji — to zagadnienie wprowadzenia urzg-
dzen do przemysitu gastronomicznego, gwaran-
tujacych odcigzenie czynnosci pracochtonnych.
Dlatego nalezy stara¢ sie o wigczenie wszedzie
tam, gdzie to znajduje ekonomiczne uzasadnie-
nie, urzgdzen tego rodzaju jak wilki, obieracz-
ki, maszyny uniwersalne, kotly warzelne, ma-
szyny do rozdrabniania jarzyn itd. Nie wolno
jednak zapominaé¢, iz obecne warunki rozbu-
dowy zobowigzujg nas do peinego wykorzy-
stania wszystkich maszyn i urzadzen, znajdu-
jacych sie w zaktadach gastronomicznych.

Wszedzie tam, gdzie maszyny nie sg catko-
wicie wykorzystane i gdzie nie ma mozliwosci
catkowitego ich wykorzystania, nalezy je wy-
cofa¢ z danego zaktadu i komasowaé¢ w cen-
tralnych przygotowalniach po6Habrykatow mie-
snych, rybnych, jarzynowych i macznych.

Poza pelnym wykorzystaniem urzagdzen me-
chanicznych nalezy dazy¢ do catkowitego wy-
korzystania wydolnosci catego zaktadu, o czym
pisaliémy w n-rze lipcowym ,Zywienia Zbio-
rowego“.

Zaopatrzenie

Waznym zagadnieniem w zakladach gastro-
nomicznych to problem zaopatrzenia materia-
towego w surowce oraz materialy pomocnicze.
Dla ustawienia wtasciwej gospodarki surow-
cowej istnieje koniecznos$¢ najgtebszego roze-
znania potrzeb wyrazonych w ilosci, rodzaju
i jakosci surowcow potrzebnych do produkcji
gastronomicznych, wilasciwe ustawienie ich
obiegu, wreszcie celowe ustawienie procesow
technologicznych w kierunku redukcji ubyt-
kow naturalnych oraz wartosci odzywczych
podczas obrobki wstepnej i termicznej. Roze-
znanie potrzeb surowca i artykuldw spozyw-
czych jest SciSle zwigzane z okres$leniem dzia-
talnosci gastronomicznej zakladu na odcinku
produkcji wiasnej i obrotu towarami, pocho-
dzacymi z produkcji witasnej i obcej. Ponie-
waz rodzaj zaktadu gastronomicznego jest okre-
Slony jego typem i kategorig, dlatego asorty-
ment towaréw produkcji wtasnej i obcej oraz
wzajemny ich stosunek winien by¢ $cisle po-
wigzany z typem i kategorig zakfadu.
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W stosunku do wszystkich dan produkcji
wtasnej obowigzuje receptura zatwierdzona
przez Ministerstwo Handlu Wewnetrznego,
przewidujgca nie tylko nomenklature poszcze-
go6lnych surowcéw lecz réwniez normatywy
iloSciowe przewidziane dla kazdego dania.
W oparciu wiec o strukture asortymentu prze-
widziang dla kazdego typu i kategorii zakiadu
zostaly opracowane dla zaktadow gastronomicz-
nych sezonowe wzorcowe jadlospisy dekadowe.

Jadiospisy wzorcowe sg podstawg do opraco-
wania norm surowcowych dla poszczegdlnych
typow i kategorii zaktadéw. Okreslone normy
surowcowe bedg limitowaly zuzycie surowca
z tym jednak, ze oszczednos$ci na tym odcinku
nie moga by¢ uzyskiwane w drodze zanizenia
normatywoéw przewidzianych w obowigzujgcej
recepturze gastronomicznej.

W plapach zaopatrzenia surowcowego oraz
towaréow obcej produkcji nalezy z gory okre-
§li¢ zrédia pokrycia, a mianowicie: procento-
wy stosunek udziatlu surowcéw pochodzacych
ze zrdédet scentralizowanych, z wtasnych baz

produkcyjnych, z zakupow ze zrodet zdecen- i

tralizowanych, a wiec od obcych producentow.
Na odcinku zaopatrzenia staje przed zaklada-
mi gastronomicznymi powazne zadanie pokry-
cia zapotrzebowania w coraz wyzszym stopniu,
ze zrédet zdecentralizowanych, w pierwszym
oczywiscie rzedzie z wtasnych baz produkcyj-
nych.

Z tego tez powodu kazde przedsiebiorstwo
ma obowigzek przystgpienia do zorganizowania
ewentualnie rozbudowy pomocniczych gospo-
darstw rolnych, ktéorych podstawowag dziatal-
noscig na odcinku hodowli ro$linnej bedzie wa-
rzywnictwo, uprawa roslin straczkowych, soi
oraz pasz uzupetniajgcych dla witasnej hodow-
li zwierzecej. Podstawg hodowli zwierzecej
winien by¢ tucz trzody chlewnej, oparty
w pierwszym rzedzie na odpadkach pokonsump-
cyjnych, na odpadkach powstatych przy obréb-
ce wstepnej, na odpadkach pochodzgcych z se-
lekcji warzyw przechowywanych w sezonie
jesienno-zimowym, wreszcie na odpadkach po-
chodzgcych w zasadzie z pomocniczego gospo-
darstwa rolnego. Udzial pasz tresciwych nie
powinien przekracza¢ 20 procent w stosunku
do zadawanych odpadkéw pokonsumpcyjnych.

Stwierdzi¢ nalezy, iz w hodowli trzody chle-
wnej na odpadkach pokonsumpcyjnych notuje-
my bardzo powazne osiggniecia. Od czerwca
ub. roku notujemy wzrost o blisko 45.000 szt.
Stwierdzi¢ jednak musimy, iz pomimo tych
osiggnie¢ nie nastapito jeszcze wykorzystanie
odpadkéw pokonsumpcyjnych dla tuczu trzo-
dy chlewnej. Dlatego jako zadanie na rok 1953
wszystkie organizacje zywienia zbiorowego
winny postawi¢ sobie nakaz podwojenia ilosci
tucznikow.

Walka o obnizenie kosztéw

Na odcinku walki o wygospodarowanie
oszczednos$ci bezsprzecznie zaktady gastrono-
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miczne osiagnely powazne rezultaty. Niemniej
istnieja jeszcze bardzo powazne zrddia oszcze-
dnosci. Jasne jest, iz walka o obnizke kosz-
tow w zakladach gastronomicznych nie moze
odbywac¢ sie kosztem obnizenia jakosci i kul-
tury produkcji i obstugi w zakladzie gastro-
nomicznym. Oszczednos$ci nalezy natomiast
wygospodarowa¢ przez ulepszenie organizaciji
pracy wewnatrz zakladu, przez zaostrzenie
kontroli surowcowej, przez wzrost wydajnosci
pracy w wyniku rozwoju wspotzawodnictwa
oraz racjonalizatorstwa, walki 2z mankami
i "ubytkami, przez zmniejszenie ubytkow przy
obrébce wstepnej i termicznej, przez obnizenie
naturalnych i nienaturalnych tluczek naczyn
porcelanowych, porcelitowych i szklanych, przez
wlasciwe wykorzystanie transportu, energii
i opatu, przez petne wykorzystanie wydolnos$ci
zaktadu, przez witasciwg konserwacje wszyst-
kich naczyn, materiatdw pomocniczych, odzie-
zy ochronnej, bielizny stotowej, zastawy stoto-
wej itd.

Walka o oszczednos$¢ jest silnie zwigzana
z walkg o wygospodarowanie akumulacji. Nie-
stety stwierdzi¢ musimy, iz wygospodarowanie
akumulacji nie zawsze jest zwigzane z o0sigg-
nieciami na odcinku wygospodarowania oszcze-
dnosci. Czeste sg wypadki osiggniecia wzmozo-
nej akumulacji w wyniku przerzucania kosz-
tow niegospodarnosci zaktadu na konsumenta
w formie nieusprawiedliwionej podwyzki ceny,
zmniejszenia normatywu surowcowego, porcji
itd. Czesto akumulacja jest powiekszana w wy-
niku rezygnowania z koniecznych wydatkéw
‘na utrzymanie higieny i estetyki zakladu. Oczy-
wiscie w ten sposéb uzyskiwane lepsze wyniki
na odcinku akumulacji wyptywajg z braku od-
powiedzialnosci kierownictwa i kolektywu za-
ktadu. Tendencje powiekszania akumulacji
w niewtasciwy sposéb winny by¢ pietnowane
na naradach wytworczych.

W ten sposéb zostaly omdéwione w skrocie
najbardziej weztowe zagadnienia zywienia zbio-
rowego. Poprawa dziatalnosci na odcinku zy-
wienia zbiorowego ma decydujacy wplyw na
ksztaltowanie sie warunkow bytowych ludzi
pracy, ktére z kolei sg powaznym elementem
rzutujgcym na wykonanie zadan planowych
zaktadow produkcyjnych. Przed calym apara-
tem zywienia zbiorowego staje wiec postulat
petnej mobilizacji, gwarantujgcej stalg popra-
we zywienia. Jest to wazny i zaszczytny po-
sterunek pracy, decydujagcy w powaznym stop-
niu o wypetnieniu zadan Planu 6-letniego.

Zadania i $rodki zostaly okreslone w wytycz-
nych VII Plenum KC PZPR. | na tym wiasnie
polega doniosto$¢ i waznos$é¢ tego Plenum dla
wszystkich pracownikow aparatu zywienia
zbiorowego w Polsce Ludowej.

HENRYK KOMITAU
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Plany na rok 1953

Doswiadczenia przy sporzgdzaniu planu na
rok 1952 wskazujg, ze duzo jednostek planuja-
cych nie byto nalezycie przygotowanych do tej
pracy. Wiekszos¢ przedsiebiorstw gastronomicz-
nych przystgpito do prac planistycznych do-
piero w Il pétroczu i to w czasie, gdy juz otrzy-
mano polecenia wtadz centralnych. Byt to bez
watpienia powazny biad, ktéry zawazyt w du-
zym stopniu na jakosci planéw. Dalszym po-
waznym biedem byto bardzo stabe rozeznanie
potrzeb terenu oraz niedostateczne przeszkole-
nie kadr planistow.

Posiadajac juz kilkuletnie doswiadczenie pla-
nistyczne nalezy w tym roku unikng¢ biedow
i niedociggnie¢ przesziosci. W zwigzku ze zbli-
Zajacym sie okresem sporzgdzenia planu na rok
1953, centrale i terenowe jednostki planujgce,
winny byly juz wczes$niej rozpoczaé prace
wstepne. Na czym one polegaja?

Wstepne prace planistyczne

Zasadniczymi czynnos$ciami sa: 1) gruntowna
analiza realizacji planu za rok 1951, 2) gruntow-
na analiza planu na 1952,rok, 3) gruntowna
analiza dotychczasowej realizacji planu za 1952
rok, 4) przeprowadzenie szczegbélowego roze-
znania terenu pod katem ustalenia potrzeb zy-
wienia zbiorowego, 5) ustalenie zasiegu dziata-
nia terytorialnego, 6) przeanalizowanie bazy
techniczno-organizacyjnej istniejacych zakta-
dow zyw. zb., zaktadéw pomocniczych: gospo-

darstw rolnych, tuczami przyzakiadowych,
przygotowalni pétfabrykatéw miesnych, ryb-
nych, jarzynowych, ciastkarni, warsztatow

elektrotechniczno-mechanicznych, 8) przeszko-
lenie personelu do prac planistycznych, 9) wita-
Sciwe ustawienie komoérek planowania pod
wzgledem organizacyjnym (przede wszystkim
w terenowych przedsiebiorstwach i zakfadach),
10) ustalenie weztowych zadan do realizacji.

Szczegélnie wazne znaczenie przy sporzadza-
niu planu na rok 1953 posiada doktadna analiza
wykonania planu za rok 1951. Przedsiebiorstwa
Zyw. zb. posiadajg juz sprawozdania z realiza-
cji planu za ub. rok co do najwazniejszych ele-
mentéw planu. Jest rzeczg konieczng, aby
wszystkie jednostki planujgce skoncentrowaty
catos¢ sprawozdan z wykonania planu w komor-
ce koordynacyjnej planowania oraz przeanalizo-
waly je wyciggajgc zasadnicze wnioski. Nalezy
tutaj przypomnieé¢, ze podobnie jak w planowa-
niu gtdbwng uwage nalezy zwr6ci¢ na analize
planu produkcji i obrotu jako elementu zasadni-
czego, a nastepnie na elementy pozostate. Anali-
zai wnioski z realizacji planu za rok 1951 winny
by¢ ujete w formie jednego opracowania, obej-
mujgcego wszystkie elementy planu, tacznie
z analiza kosztéw i realizacjg planu finanso-
wego. Nie ma najmniejszej watpliwosci, ze ana-
liza wykonania planu za rok 1951 bedzie ma-
teriatem podstawowym do sporzgdzania planu
na rok 1953.

Z kolei konieczne jest jak najszczego6towsze
przestudiowanie przez wszystkie jednostki pla-
nujgce planu na 1952 rok, a przede wszystkim
wskaznikéw wzrostu i strukturalnych w poréw-
naniu z realizacjg planu za rok 1951. Doktadna
znajomos$¢ planu na rok biezacy jest koniecz-
nym warunkiem do realnego sporzadzenia pla-
nu na przysziy rok.

Dalsza czynnoscig bedzie analiza realizacji
planu za rok biezacy. Plan na rok 1953 bedzie
sporzgdzany w |l poétroczu br., jest zatem rze-
czg koniecznag gruntowne przeanalizowanie je-
go wykonania za | i Il kwartat br. oraz tacznie
za | po6trocze. Metodyka analizy jest tu podob-
na do analizy wykonania planéw rocznych.
Specjalng uwage zwrdéci¢ nalezy na: a) ustale-
nie zasadniczych wskaznikow wzrostu lub
spadku najwazniejszych elementéw planu, b)
ustalenie wskaznikéw strukturalnych wykona-
nia planu produkcji i obrotu (struktura produk-
cji i obrotu, stosunek procentowy produkcji
wiasnej do obrotéw globalnych, udziat procen-
towy dan typu obiadowego, dan typu innego
w produkcji wtasnej itp.) w poszczegélnych
typach i kategoriach zakladéw. Wskazniki
strukturalne nalezy oblicza¢ w sposéb nastepu-
jacy, przyjmujgc produkcje wiasng jako 100%
(ilosciowo, warto$ciowo):
dania typu obiadowego — udziat %-wy w produkcji wtasnej ...
dania migsne — . N " N

dania rybne itd. —
dania typu innego —

W skazniki strukturalne posiadajg wazne zna-
czenie przy analizie realizacji planu produkcji
i obrotu, gdyz dajg nam obraz ksztaltowania sie
wykonania planu asortymentowego dan, zwig-
zanego tak $cisle z planem zaopatrzenia.

Rozeznanie terenu

Réwnolegle do analizy materiatbw sprawo-
zdawczych z realizacji planéw jednostki planu-
jace winny przeprowadzi¢ szczego6lowe roze-
znanie terenu w celu ustalenia potrzeb ludno-
Sci. Stabe rozeznanie terenu jest bodajze jedng
z najwazniejszych przyczyn niewlasciwego
ustawienia planéw gospodarczych w latach
ubiegtych niektérych pionéw zywienia zbioro-
wego. SzczegOlnie trudne zadania cigzg tutaj
na pionie spétdzielczosci wiejskiej — CRS ,Sa-
mopomoc Chtopska“. Przy planowaniu na rok
1953 nie mozna jeszcze mowi¢ o petnym zaspo-
kojeniu potrzeb ludnosci, lecz o potrzebach pil-
nych, czy nawet najpilniejszych. Nalezy zatem
doktadnie przeanalizowaé teren i ustali¢ miej-
scowosci, w ktorych utworzenie zakladow ga-
stronomicznych bytoby nie tylko bardzo pilne,
lecz jednoczes$nie dawalo gwarancje, ze bedag
one rentowne. Uruchamia¢ gospody w roku
1953 nalezy jedynie w miejscowosciach posia-
dajacych znaczenie gospodarcze (budowa no-
wych obiektéw przemystowych, linie komuni-
kacyjne, siedziba Gminnych Os$rodkéw Maszy-
nowych, Spéidzielnie Produkcyjne, PGR, os$rod-
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ki turystyczno-letniskowo-wczasowe). Przy pla-
nowaniu'sieci na terenie wiejskim nalezy bra¢
pod uwage, ze wystepujg tutaj dwa zagadnie-
nia: 1) lokalizacji, to znaczy w jakich miejsco-
wosciach nalezy uruchamiaé¢ zaktady, 2) rejo-
nizacji, to znaczy ustalenia zasiegu dziatania
terytorialnego planowanego zaktadu. Rzecz jas-
na, ze w roku 1953 nie mozemy jeszcze zreali-
zowac zatozenia, aby w kazdej gminie byta go-
spoda spoéidzielcza, tym niemniej, ustalajgc lo-
kalizacje planowanych zakladéw, nalezy jedno-
czesnie ustali¢ rejon ich dziatania (obszar jed-
nej, dwu czy nawet trzech gmin).

Jesli chodzi o rozeznanie terenu miejskiego,
zagadnienie to jest nieco fatwiejsze, jednakze
wymaga gilebszej analizy kazdego miasta. Za-
stanowi¢ sie nalezy przede wszystkim, czy ist-
niejgca juz sie¢ zaktadéw zaspokaja potrzeby
mieszkancow, ewentualnie w jakich dzielni-
cach brak punktow zywienia zbiorowego.
Z analiz dotychczasowych widaé¢ wyraznie, iz
dzielnice robotnicze i przedmiescia "posiadajg
w wielu miastach (Warszawa, t6dz, Radom,
Szczecin) za malo zakladéw gastronomicznych.
Niezbedng rzeczg jest tutaj zastanowienie sie
nad mozliwosciami otrzymania lokalu na pla-
nowane nowe zaktady. Poniewaz dawnych lo-
kali gastronomicznych pozostato juz niewiele,
punkt ciezkosci przesuwa sie sitg rzeczy na no-
we budownictwo i niezbedne jest nawigza-
nie kontaktu i koordynacja planow z Central-
nym Zarzagdem Budowy Miast i Osiedli.

Szczegélnie wazne zadanie na odcinku roze-
znania terenu cigzy na Centralnym Zarzadzie
Kolejowych Zakladéw Gastronomicznych, kto-
ry winien ustali¢, na jakich stacjach posiadajg-
cych znaczenie dla ruchu komunikacyjnego nie
ma jeszcze zakladow gastronomicznych, ewen-
tualnie, gdzie ich jeszcze za mato. Ponadto jest
rzeczg konieczng przeanalizowanie stanu sieci
na dworcach i stacjach potozonych w miejsco-
wosciach turystycznych, gdyz, jak to wynika
z gloséw w prasie i bezposrednich obserwaciji,
ilos¢ zaktadow w tych punktach komunikacyj-
nych jest jeszcze niewystarczajgca.

Po przeprowadzeniu analizy terenu centrale
zywienia zbiorowego, a odnosi sie to zwtaszcza
do pionu panstwowego, winny ustali¢ miejsco-
wosci, gdzie powstang nowe przedsiebiorstwa
gastronomiczne w oparciu o wytyczne odgor-
ne, ktére ograniczajag zasieg dziatania przedsie-
biorstw jedynie do miast o specjalnym znacze-
niu gospodarczym, do nowych miast socjali-
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stycznych, do nowych os$rodkdw przemysto-
wych.

Ustalenie weztowych zadan na rok 1953
i zmobilizowanie srodkéw do ich wykonania

Na podstawie analizy wykonania planéw
i szczeg6towego poznania potrzeb terenu, cen-
trale zywienia zbiorowego winny ustali¢ we-
ztowe zadania do realizacji na rok 1953. Do za-
dan tych przede wszystkim bedzie nalezato pod-
niesienie poziomu zywienia w zaktadach, pod-
niesienie higieny i estetyki, polepszenie obstugi
konsumentéw, rozszerzenie asortymentu posit-
kéw, mechanizacja urzadzen, rozw0j sieci za-
ktadéw w dzielnicach robotniczych i na przed-
miesciach. Po ustaleniu tych zadan nalezalo za-
wczasu zmobilizowa¢ $rodki do ich realizacji,
a w pierwszym rzedzie przygotowac¢ ludzi do
pracy w przedsiebiorstwach i zakladach gastro-
nomicznych, przy czym chodzi zarébwno o prze-
szkolenie personelu juz zatrudnionego jak
i 0 przygotowanie nowych kadr. Réwnolegle ze
wzrostem zadah zakladéw zywienia zbiorowe-
go winny pogiebia¢ sie kwalifikacje personelu
zatrudnionego w tej waznej dziedzinie gospo-
darczej. Specjalnym zagadnieniem na tym od-
cinku byto przeszkolenie kadr planistow w ce-
lu przygotowania ich do opracowania planu na
rok 1953.

Zagadnieniem, na ktére nalezy zwroci¢ szcze-
go6lng uwage jest ustawienie aparatu plani-
stycznego w strukturze organizacyjnej przed-
siebiorstwa. Komo6rki planowania powinny w za-
sadzie by¢ zorganizowane na wszystkich szcze-
blach organizacyjnych przedsiebiorstwa gastro-
nomicznego az do zaktadu witacznie. Biorgc pod
uwage, ze w zakladach nie sg przewidziane eta-
ty planistow, zadaniami tymi nalezy obcigzyc¢
kierownika zaktadu. Jest rzeczg bardzo istotna,
aby do komérek planowania kierowaé¢ pracow-
nikéw wykwalifikowanych, znajgcych wszech-
stronnie dziatalnos¢ zaktadow.

W okresie sporzadzania planu centrale win-
ny raz jeszcze przeanalizowac¢ strukture orga-
nizacyjng aparatu planowania i w razie stwier-
dzenia brakéw i niedociagnie¢ przeprowadzic¢
niezbedne usprawnienia. Nalezy zwilaszcza
zwroci¢ uwage na dobdr personelu do dziatow
planowania i w wypadku stwierdzenia niewta-
Sciwej obsady, przeprowadzi¢ niezbedne zmia-
ny personalne. Nalezy réwniez doktadnie prze-
analizowaé¢ baze techniczno-organizacyjng ist-
niejacych zaktadéw i dokonac¢ niezbednych
usprawnien. Mgr JOZEF ZAWADA

Walka o zachoruame jakosci surowca

Z uwagi na stalty doplyw do zaktaddly zy-
wienia zbiorowego nowych i mtodych kadr oraz
w mys$l wskazan tow. Prezydenta Bieruta, wy-
gtoszonych na VIl Plenum KC PZPR, ktory
potozytwielki nacisk na zagadnienie szkolenia,
podniesienie kwalifikacji i wyuczenie zawodu,
pragniemy w ramach tego artykutu poda¢ tro-
che wiadomosci z dziedziny magazynowania,
przydatnych w walce o zachowanie jakosci su-
rowca, w walce z marnotrawstwem. Przypom-

nienie podstawowych zasad i wiadomosci, po-
zwoli zaopatrzeniowcom i magazynierom sta-
ngé w szeregach masowego ruchu wspéizawod-
nictwa i uzyskac¢ pierwsze w nim miejsce.

Organizacja zakupu
Zakup towaréw do zaktadow gastronomicz-
nych moze by¢ realizowany: a) ze zrédet scen-
tralizowanych oraz dostaw wedtug rozdzielni-
ca — za pos$rednictwem komorki zaopatrzenia,
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wzglednie przez kierownictwo magazynoéw cen-
tralnych lub rejonowych; b) ze zrédet zdecen-
tralizowanych — przez kierownictwo zaktadu.

Produkty wymagajgce czestego i regularnego
przywozu, jak pieczywo, mleko, mieso, warzy-
wa, zasadniczo powinny by¢ dostarczane co-
dziennie, azeby Swiat pracy mogt mie¢ je zaw-
sze .Swieze. Inne artykuly powinny by¢ do-
starczane w zaleznos$ci od potrzeb i mozliwosci
magazynowania. Sposob dostawy powinien by¢
wtasciwy pod wzgledem sanitarnym i tech-
nicznym.

Najwazniejszg sprawa jest umiejetne obcho-
dzenie sie z przewozonym towarem i zabezpie-
czenie go przed kradziezg lub zniszczeniem.
Dlatego"tez artykuly zywnos$ciowe powinno sie
przewozi¢ w krytych samochodach ciezarowych
lub krytych furgonach. Konwojenci nie po-
winni siedzie¢ na przewozonych towarach ani
rzucac¢ ich bezmys$inie przy zatadunku lub roz-
tadunku. Przy przewozeniu wozami otwartymi
artykuty zywnosciowe powinny by¢é zabezpie-
czone brezentem lub innym przykryciem. Szyb-
ko psujgce sie artykuty, chtodzone lub mrozo-
ne, powinny by¢ zasadniczo dostarczane do za-
ktadow gastronomicznych samochodowym
transportem chtodniczym. Transport niektorych
warzyw, owocow jagodowych i grzybow oraz
ryb powinien by¢ przynajmniej zalodowany.

Odbior produktow do magazynu powinien
by¢ dokonany wedtug faktury lub specyfikaciji,
przy czym nalezy sprawdzi¢ nie tylko ilos¢ ale
i jakos¢ odbieranego towaru. Przy odbiorze
szybko psujacych sie towaréw powinno sie
zawsze kontrolowaé stan temperatury artyku-
téw chtodzonych lub mrozonych. Razace uchy-
bienia nalezy stwierdzi¢ protokolarnie i zawia-
domi¢ o tym czynniki kontroli, np. wysyika
Swiezych ryb chtodzonych bez dodatku drobno-
ttuczonego'lodu, odtajale mrozonki z wycieka-
jacym sokiem itp. sg niedopuszczalne.

Zasady przechowywania

W magazynach zakladéw gastronomicznych,
tzw. przyzaktadowych, powinno sie przechowy-
waé¢ minimalne zapasy artykutdw zywnoscio-
wych, obliczone na 2 do 10 dni, w zaleznosci
od rodzaju artykutéw, zapewniajgc nieprzer-
wang ciggtos¢ produkcji. Podstawowe bowiem
zapasy powinny byé przechowywane w maga-
zynach centralnych lub rejonowych, wzglednie
w magazynach branzowych, specjalnie urzg-
dzonych do przechowywania w lepszych wa-
runkach i wyposazonych technicznie. Specjal-
ne wyposazenie magazynéw pozwala na prze-
chowywanie artykutdw, zywnosciowych z mniej-
szymi stratami.

Przy magazynowaniu zapaséw" rozmieszcze-
nie produktéw powinno by¢é zorganizowane
w sposéb zapewmiajacy mozno$¢é szybkiego
i sprawnego wykonania wszelkich manipulaciji
magazynowych, przy czym nalezy pamietaé
o jak najbardziej ekonomicznym wyzyskaniu
powierzchni i pojemno$ci magazynu.

Planujac rozmieszczenie otrzymanych pro-
duktéw" w magazynie, nalezy bra¢ pod uwage:
1) fizyko-chemiczne witasciwosci artykutow
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zywnos$ciowych, 2) ich wrazliwo$s¢ na tempe-
rature i wilgotnos¢ powietrza, 3) wrazliwos¢
na dzialanie Swiatta.

Pamietajagc o tym, ze pewne artykuty, jak
np. wyroby cukiernicze, cukier, masto i inne
chtong tatwo obce zapachy, np. zapach S$ledzi,
ryb, miesa, kiszonek itp., tracgc przez to swoje
wartosci smakowe, nalezy zwraca¢ baczng uwa-
ge na uktadanie tych produktow w specjalnie
do tego celu przeznaczonych komorach lub przy-
najmniej w miejscu tak oddzielonym i dobrze
przewiewnym, ze nie bedag grozity zmiany war-
tosci smakowych surowca.

Temperatura otoczenia jest waznym czynni-
kiem dziatajacym na jakos¢ przechowywanych
produktéw. Zbyt wysoka temperatura oraz
gwaitowne jej wahania wplywajg szkodliwie
na przechowywane produkty, szczegodlnie na
grupe artykutéw szybko psujacych sie, jak mie-
so, ryby, artykuty mleczarskie, jaja, warzywa
i owoce. W porze letniej bez urzadzen chtod-
niczych produktéw tych, nawet w chiodnych
pomieszczeniach, nie powinno\sie przechowy-
wac diuzej niz 2 dni.

Wiekszo$¢ produktéw wrazliwa jest na wil-
gotno$¢ powietrza. Artykuty zywnosSciowe za-
wierajgce duzo wody, jak warzywa, owoce,
ryby Swieze itp. powinny by¢ przechowywane
w pomieszczeniach o wiekszej wilgotnosci, tj.
wilgotnosci wzglednej wynoszacej ok. 80— 90
procent. Zapobiega to nadmiernemu parowa-
niu tych artykutéw i wysychaniu. Artykuty
suche, jak maka, sol, kasze, makarony itp. po-
winno sie przechowywaé¢ w pomieszczeniach
suchych, gdzie wilgotnos¢ wzgledna powietrza
nie przekracza 75 procent.

Dla umozliwienia kontroli pomieszczen ma-
gazynowych, magazynierzy powinni domagaé
sie przyrzagdéw pomiarowych w postaci zwy-
ktych termometrow oraz wilgociomierzy.

Temperature i wilgotno$¢ powietrza reguluje
sie przy pomocy wentylacji. Otwiera¢ okna
i wentylatory nalezy zawsze wtedy, gdy tem-
peratura powietrza na zewnatrz jest nizsza od
temperatury pomieszczenia.

Swiatlo wywiera niekorzystny wplyw na
wiele artykutow. Najbardziej wrazliwe na
Swiatto sg artykuly spozywcze, zawierajgce
witaminy, oraz tluszcze. Nalezy wiec unikac,
a przynajmniej ogranicza¢ dostep Swiatta do
masta, mleka, serow, olejow roslinnych, mar-
garyny, stoniny, miesa, ryb oraz zielonych
i zottych warzyw, jak roéwniez ziemniakow.
W zwigzku z tym okna w pomieszczeniach ma-
gazynowych powinny by¢ zastaniane Ilub po-
malowane farbg niebieska, zawsze jednak moz-
liwe do otwierania.

Przyczyny psucia sie artykutow
zywnosciowych
Wytrzymatos¢ artykutdw zywnosciowych na
przechowywanie jest w duzym stopniu zalezna
od ich skfadu chemicznego, a przede wszystkim
od zawartej w nich wody i wzajemnego sto-
sunku takich skitadnikéw jak biatko, ttuszcze,
weglowodany i sole mineralne. Zaréwno orga-
nizm ludzki jak i wiekszo$¢ produktéw zywno-
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Sciowych zawiera w sobie wode, wystepujaca
w postaci wody wolnej lub roztworow soli mi-
neralnych, badz tez w postaci wody hygro-
skopijnej. Szybko psujgce sie artykuty zawie-
rajag od 60 do 80 procent wody w stanie wol-
nym lub w potgczeniu ze zwigzkami chemicz-
nymi.

Biatko stanowi podstawowy sktadnik suchej
masy tkanki zwierzecej. W tkance roslinnej
zawartos¢ biatka stanowi na ogo6t nizszy od-
setek. Tiuszcze, zaleznie od swego pochodzenia
i sktadu chemicznego, w réznym stopniu pod-
legaja zmianom chemicznym. Pod dziataniem
tlenu atmosferycznego i wyzszych temperatur
ulegajg one jetczeniu. Weglowodany w postaci
skrobi, cukru i bitonnika, stanowig podstawo-
we sktadniki suchej masy tkanki roslinnej;
nie ulegajg one tak szybkiemu rozktadowi jak
biatko. Substancje mineralne znajdujg sie w ar-
tykutach spozywczych jako czes¢ sktadowa ich
tkanki szkieletowej oraz w postaci soli rozpusz-
czalnych, gtdwnie azotowych, wapniowych, ze-
lazowych i fosforowych.

Psucie sie artykutdw spozywczych przejawia
sie w wygladzie zewnetrznym, utracie spoisto-
sci tkanki, elastycznosci, jedrnosci, gestosci,
w zmianie zabarwienia, tworzeniu sie gazéw
o przykrym zapachu (amoniak, kwasna fermen-
tacja), wystepowaniu $luzu, plesni i gnicia.

Przyczyna psucia sie artykuléw zywnoscio-
wych jest dziatanie proceséw zyciowych roz-
nych mikroorganizméw. Walka z psuciem sie
artykutéw polega na wytwarzaniu Srodowiska
niesprzyjajgcego lub szkodliwego dla zycia oraz
rozwoju drobnoustrojéw. Mozna to uczyni¢ spo-
sobem chemicznym, np. usuwanie nadmiaru
wilgoci przez suszenie albo przez dziatanie wy-
sokg lub niskg temperaturg» Znane sg najstar-
sze sposoby konserwowania zywnos$ci metodg
suszenia — susz owocowy, warzywny, grzyby
itp., utrwalania przetworow cukrem, octem lub
solg. Z po6zniejszych — utrwalanie przy pomo-
cy sterylizacji, tj. ogrzewania produktu do
+ 110°.

Jak zapobiega¢ psuciu sie artykutow?

Ostatnie zdobycze nauki i techniki wykazalty,
ze najlepszym sposobem walki z drobnoustro-
jami jest stosowanie zimna przy przechowywa-
niu szybko psujacych sie artykutdw zywnoscio-
wych. Przez zastosowanie zimna jakos$¢ arty-
kutéw pozostaje prawie bez zmian, gdyz za-
chowujg one swéj wyglad zewnetrzny oraz wta-
Sciwy smak, aromat i wartosci odzywcze. Dzia-
tanie zimna pogarsza warunki zyciowe drob-

Zagadnienie

Uwagi ogodlne

Problem racjonalnego wykorzystania i ure-
gulowania obrotu opakowan ma donioste zna-
czenie dla gospodarki narodowej i znalazt wy-
raz zarobwno w uchwale KERM z dnia
12.V.1950 r. jak i szeregu zarzadzen PRPG,
MHW i Centralnego Zarzgdu po linii branzo-
wej. Jednak zagadnienie to nie spotkato wtasci-
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noustrojéw, opo6zniajac lub nawet wstrzymujac
ich rozwd6j. W niskich temperaturach pluso-
wych ok. 0° ustajg procesy gnilne, rozwijajgce
sie najbardziej intensywnie w temperaturze
od 4-20 do -i-35°. Obnizenie temperatury ha-
muje dziatalnos¢ enzymoéw, zwalnia tempo utle-
niania i gorzknienia tluszczéw. Witaminy za-
warte w warzywach i owocach nie tracg swej
aktywnosci przy przechowywaniu w niskich
temperaturach.

Szybko psujace sie artykuty powinno sie
poddawaé¢ dziataniu zimna natychmiast po
otrzymaniu ich do przechowania. Dziatanie
zimna polega na tym, Zze zimne powietrze, sty-
kajgc sie z powierzchnig artykutu, odbiera od
niego ciepto i. wskutek tego samo sie ociepla.
Po ociepleniu moze ono wchtong¢ czes¢ wilgoci
zawartej w produkcie, ktérego wierzchnia war-
stwa obsycha. Np. na powierzchni miesa two-
rzy sie obeschnieta sko6rka, ktéra utrudnia
rozwo6j drobnoustrojéw, przy czym wewnetrz-
na temperatura miesa obniza sie i stwarza zgub-
ne srodowisko dla zycia i rozwoju mikroorga-
nizmow. Niektére artykuly przez obsychanie
traca znacznie na wadze i dlatego przy chio-
dzeniu nalezy stosowac¢ taka wilgotno$¢ powie-
trza, ktéra nie powoduje zbyt duzej ususzki,
a jednoczes$nie nie stwarza warunkéw dla roz-
woju drobnoustrojow. Dlatego w przechowalni
powinien by¢ utrzymywany odpowiedni sto-
sunek pomiedzy wilgotnoscig powietrza a jego
temperaturg, tj. witasciwa wilgotnos¢ wzgled-
na powietrza. Im nizsza temperatura powietrza,
tym wyzsza powinna by¢ wilgotno$¢ wzgledna
powietrza i tym wtedy mniejsza staje sie ususz-
ka produktu.

Ochladzanie stosuje sie zasadniczo w ciggu
stosunkowo krdétkiego okresu przechowywania,
a artykuty chtodzone prawie nie ro6znig sie od
Swiezych.

W zakiadach zywienia zbiorowego do prze-
chowywania nieduzych ilosci Szybko psujgcych
sie artykutéw uzywa sie matych chtodni, skia-
dajacych sie z jednej lub paru komdr chtod-
niczych, chtodzonych mechanicznie agregata-
mi, lodem naturalnym lub sztucznym. W komo-
rach tych dla potrzeb zakladow zywienia zbio-
rowego, z uwagi na stosunkowo kratki okres
przechowywania powinno sie utrzymywac¢ tem-
perature od -f-4 do —2° jednakze bez wiek-
szych wahan, ktére bardzo pogarszajg warunki
przechowywania i zmniejszajg gwarancje za-
chowania dobrej jakos$ci surowca.

Inz. mgr MARIA DRAGANSKA
i JAN JANOTA

opakoiuan

wego oddzwieku i zrozumienia ze strony ope-
ratywu gospodarczego. W praktyce obrot opa-
kowaniami ma przebieg zywiotowy i z reguty
nie zostal nigdzie nalezycie uregulowany. Nie
pomagajg nawet wysokie kary umowne nakta-
dane na przedsiebiorstwa z tytutu nietermino-
wych zwrotow opakowan na rzecz dostawcy.
Sposob ten jest bowiem tylko Srodkiem repre-
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syjnym, ale w niczym nie utatwia przedsiebior-
stwu (odbiorcy opakowan) zadania opanowania
catoksztattu problemu. W okresie trzeciego ro-
ku planu gospodarczego, w okresie wzmozonej
walki o obnizke kosztéw, nie chodzi bynaj-
mniej o obcigzanie sSrodkOéw operacyjnych przed-
siebiorstwa karami z tytutu wadliwej gospodar-
ki opakowaniami, idzie natomiast o to, aby
obrot opakowaniami nie doznawat najmniej-
szych zahamowan i odbywat sie wedlug zasad
racjonalnej, oszczednej gospodarki.

Ale do tego potrzeba przede wszystkim zmia-
ny stosunku operatywu gospodarczego do za-
gadnienia opakowan. Potrzeba wyraznego
uswiadomienia sobie, jszczegdlnie przez zainte-
resowanych pracownikéw nizszych szczebli, ze
w gospodarce materiatowej opakowania nie sta-
nowig oddzielnego zagadnienia, ze do opakowan
nalezy odnosi¢ sie z niemniejszg starannoscia,
niz do samych materiatow i towaréw, poniewaz
stanowig rowniez dobro gospodarcze i przedmiot
obrotu magazynowego; ze nawet obieg danego
materiatu konczy sie w procesie produkcji
(przynajmniej w poprzedniej formie), a obrot
danym opakowaniem ma stuzy¢ szeregowi cy-
klow produkcji. Swiat pracy czeka na zaopa-
trzenie w najrozmaitsze dobra gospodarcze, kto-
rych dostawa na skutek braku dostatecznej ilo-
Sci opakowan moze ulec powaznemu zahamowa-
niu. Zyjemy w dobie wmozonego wzrostu tem-
pa produkcji i uprzemystowienia kraju, prowa-
dzimy wytezona walke o obnizke kosztéw, nie
mozemy zatem ze szkodg dla produkcji podsta-
wowych artykutéw wytwarza¢ opakowania na
pokrycie strat spowodowanych wadliwg ich
eksploatacjg. Dla przyktadu: lepiej jest prze-
znacza¢ Srodki na produkcje tluszczu anizeli
na produkcje beczek do tluszczu, na potow
i konserwowanie ryb niz na produkcje skrzyn
do ryb, na produkcje wina niz butelek i skrzyn
do wina itd. W zakladach zywienia zbiorowego
problem nalezytego uregulowania obrotu opa-
kowan jest tym trudniejszy, ze zaktady te jako
detalisci stanowig w obrocie najnizsze ogniwo
i zalezg zatem od szeregu dostawcéw. Totez
nieopanowanie gospodarki opakowaniami na
szczeblu dostawcow musi sie odbi¢ ujemnie na
szczeblu detalisty. Przy zdaniu sobie sprawy
z waznos$ci zagadnienia i przy dobrej woli opa-
nowania obrotu opakowaniami nie bedzie trud-
ne. Srodkiem do tego bedzie nalezycie zaprowa-
dzona ewidencja i poprzez ewidencje —- kon-
trola. Warunkiem uprzednim jest jednak do-
ktadna znajomos$¢ poszczegélnych rodzajow
opakowania oraz znajomo$¢ obowigzujgcych
przepisow.

Rodzaje opakowan

Wszystkie opakowania, jakie spotykamy w za-
ktadach zywienia zbiorowego, podzieli€ mozna
na dwie zasadnicze grupy: a) opakowania, ktére
podlegajg obowigzkowi zwrotu oraz b) opako-
wania, ktore obowigzkowi takiemu nie podle-
gaja. Grupa pierwsza stanowi witasciwy przed-
miot obrotu opakowaniami w zakladach gastro-
nomicznych i dzieli sie na: opakowania podle-
gajagce obowigzkowi zwrotu na zasadach nie-
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odptatnosci oraz opakowania takie, kt6re podle-
gaja obowigzkowi zwrotu na zasadach odptat-
nosci.

Opakowania podlegajgce zwrotowi nieodptat-
nemu nazywaja sie opakowaniami zwrotnymi.
Nalezg do nich takie opakowania, ktore przez
caly czas uzytkowania stanowig wilasnos$¢ do-
stawcy i tym samym nie isg odbiorcom fakturo-
wane pod wzgledem wartosci. Dostawca tylko
wypozycza te opakowania odbiorcy, aby mu
utatwi¢ transport i magazynowanie. Dlatego
dostawca sam ponosi koszty konserwacji i re-
montu tych opakowan, jako ich prawny wta-
Sciciel. Jedynie koszt naprawy uszkodzenia po-
wstatego z winy odbiorcy przerzucony zostaje
na tego ostatniego na zasadzie odszkodowania.

Zarzgdzeniem MHW 2z dnia 27.V1.51 (Monitor
Polski Nr A-63T951) okres$la poszczegodlne ro-
dzaje opakowan zwrotnych. Sg to: a) beczki ze-
lazne CZP Tluszczowego, ZP Drozdzowego,
Ziemniaczanego; b) beczki drewniane CZP Fer-
mentacyjnego do piwa i octu, PMS — od octu
i musztardy, CZP Owoc. Warzywn. i CO do wi-
na, sokéw, pulpy, miodu; c) transportery CZP
Fermentacyjnego do piwa i wod gazowych; d)
skrzynie uniwersalne typu monopolowego' CZP
Ttuszczowego, PMS, CZP Owoc. Warzywn. od
butelek typu monopolowego (do oleju, spirytu-
su, wodki, octu, sokéw); e) skrzynie specjalne
do namiastek kawy; f) skrzynki typowe CZP
Owoc. Warzywn. do win, PMS do musztardy;
g) skrzynki Centrali Ogrodniczej do sokow
i ,zeberkowe“ do win.

Wymienione opakowania podlegajg obowigz-
kowi zwrotu doktadnie w ilosci otrzymanej,
a zaptata nawet najwyzszej kary umownej za
ewentualne niezwrdécenle w przepisowych ter-
minach nie zwalnia odbiorcy od obowigzku
zwrotu. Opakowania te sg bowiem wytaczone
z obrotu na zasadzie kupna-sprzedazy, dlatego
tez nie podlegajg fakturowaniu pod wzgledem
wartosci.

Opakowania podlegajgce zwrotowi odptatne-
mu nazywamy opakowaniami wysytkowymi.
Sa to opakowania, ktore przechodzg na witasnos¢
odbiorcy i sg fakturowane podobnie jak towa-
ry, tzn. z okre$leniem ilosci, ceny i wartosci.
Fakturowanie pocigga za soba oczywiscie od-
ptatnos¢ z tytutu nabycia. Nabywca nie wchodzi
jednak w petne prawa wtasnosci, poniewaz cig-
zy na nim okre$lony przepisami obowigzek
zwrotu dostawcy. Zwrot ten odbywa sie na za-
sadach odprzedazy, a wiec odptatnie. Odbiorca
obowigzany jest przy tym do zwrotu (odprze-
dazy) tylko okreslonego procentu ogdlnej ilosci
nabytych opakowan, a ewentualna zaptata naj-
wyzszej kary umownej w wypadku niedotrzy-
mania ostatecznego terminu zwrotu zwalnia juz
odbiorce z obowigzku zwrotu. Do momentu
zwrotu lub z chwilg zaptacenia najwyzszej ka-
ry umownej (trzykrotna warto$¢ nabycia) od-
biorca jest prawnym wtascicielem i dlatego na
nim cigzy obowigzek ponoszenia kosztéw kon-
serwacji i remontu tych opakowan. Wyjatek
stanowi tylko wypadek zawinionego uszkodze-
nia przez dostawce, co pocigga za sobg obcia-
zenie dostawcy na zasadzie odszkodowania.
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Wedlug wspomnianego wyzej zarzadzenia
MHW z dn. 27.VI1.1951 r. za opakowania wy-
sytkowe nalezy uwazaé¢: beczki drewniane do
ogorkow, Sledzi i kapusty, balony szklane, roz-
ne skrzynie drewniane, puszki cukiernicze (po-
wyzej 1 kg), banki blaszane do tluszczu, karto-
ny tekturowe, kosze wiklinowe, faski drewnia-
ne, wiadra emaliowane (do marmolad). Z uwa-
gi na rézny stopien wytrzymatosci tych opako-
wan oraz ich przydatnosci obiegowej, podlega-
ja one zwrotowi w réznym procencie, w zalez-
nosci od rodzaju. Procent ten waha sie od 50—
80% ilosci otrzymanej. Odsprzedaz nastepuje
po cenie wysokosci 75% ceny zakupu.

Druga grupa opakowan to opakowania, ktore
nie podlegajg obowigzkowi zwrotu. Do grupy
tej naleza: a) opakowania wtasne, ktére stano-
wig nieograniczong w czasie prawng wilasnosé
przedsiebiorstwa i sg przeznaczone do uzytku
wewnetrznego w ramach jednostek przedsie-
biorstwa, b) opakowania podstawowe, ktdre
wchodza bezposrednio w sktad otrzymywanego
artykutu i znajduja sie w obiegu razem z towa-
rem jako jego niepodlegta czes¢ skladowa, sta-
nowigc z wtasciwym towarem okreslong jedno-
stke towarowg. Opakowania te nie sg w ogdéle
osobno fakturowane (czy specyfikowane) od-
biorcom ani wartosciowo, poniewaz koszt ich
jest wkalkulowany w cene towaru.

Gospodarka opakowaniami podstawowymi

Do opakowanh podstawowych nalezag np. bu-
telki od octu, butelki od wina, stoiki szklane,
puszki od konserw, torebki papierowe od her-
baty i wszelkiego rodzaju przypraw, jak pieprz,
liscie bobkowe itp. Niektére z nich po zwolnie-
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niu (zuzyciu towaru) zachqwujg jeszcze po-
przednig wartos¢ uzytkowa (jak butelki, stoje).
Dlatego w mys$l| zasad oszczednos$ci nalezy je
dostarcza¢ do odpowiednich punktow, Kktdre
ptaca za te opakowania ustalone kwoty. W ten
sposOb przedsiebiorstwo zaoszczedza pewne su-
my pieniezne, usprawnia dystrybucje danego
towaru, co w skali krajowej czyni bardzo po-
wazne pozycje.

.0szczedzajmy kazdy grosz publiczny, kazda
czastke materiatu, pamietajgc, ze z drobnych
na pozor czasteczek pomnozonych przez milio-
ny, wyrosng¢ moze Wielka sita, wielkie zbioro-
we bogactwo® — mowit Prezydent Bierut
w Oredziu Noworocznym.

Osobno nalezy potraktowa¢ butelki po wyro-
bach PMS. Zasadniczo sg one, podobnie jak bu-
telki od octu, opakowaniami podstawowymi.
Z uwagi jednak na to, ze ostatnio podlegaja
obowigzkowi zwrotu do dostawcy, wytamujag sie
z grupy opakowan podstawowych. Za opakowa-
nia zwrotne nie mozna ich uwaza¢ z uwagi na
to, ze nie sg trwate i podlegajg zwrotowi tylko
czesciowemu (85% ilosci otrzymanej). Winny
by¢ zatem traktowane jako opakowania wysyt-
kowe, podobnie jak butelki Przemystu Fermen-
tacyjnego. Nalezatoby je wtedy fakturowac od-
biorcom jak towary (z wyjatkiem wypadku wy-
miany takich samych butelek w réwnych ilo-
Sciach). Byloby to rozwigzanie stuszne chocby
z tego wzgledu, ze przedsiebiorstwa mialyby
prawo do pobierania kaucji za te butelki od
konsumentéw, co spowodowatoby znaczne
zmniejszenie strat powstalych na skutek nie-
zwracania butelek przez odbiorcéw. Sprawa ta
jest szczegodlnie aktualna dla Kolejowych Za-
ktadéw Gastronomicznych.

HENRYK HABINOWSKI

O godnosc¢ zatuodoujg pracouunika

Rzesze pracownikéw aparatu zywienia zbio-
rowego sg powazng sita, majacg do spetnienia
wielkie zadania w Planie 6-lethim i mogaca
odegra¢ powazng role na swoim odcinku pracy.
Rola nasza nie moze jednak w zadnym wypadku
ograniczy¢ sie do wykonywania jedynie zadan
gospodarczych z pominieciem zadan politycz-
nych. Zadania gospodarcze S$ciSle zazebiajg sie
bowiem z politycznymi. Nie mozna stwarzac
sztucznej przegrody miedzy nimi. Wykonanie
planu obrotu, produkcji czy zwiekszenia asorty-
mentu dan jest zadaniem gospodarczym, ale
rowniez ma swoje wielkie znaczenie polityczne.
Bez nalezytego przygotowania politycznego za-
togi nie mozna sprosta¢ wykonaniu zadahn go-
spodarczych.

Ws$réd pracownikéw zywienia zbiorowego
musimy stale podnosi¢ poziom swiadomosci spo-
teczno-politycznej, musimy stale wykazywac,
jak bardzo powazne miejsce zajmujg oni wsrod
wszystkich budowniczych socjalizmu. Musimy
stale wykazywac¢, ze wykonanie planu obrotu

czy produkcji przez zakiad nie jest zjawiskiem
oderwanym, zwigzanym jedynie z pracg danego
zaktadu, ze jest Scisle zespolone z zadaniami
ogolnokrajowymi, ze jest czescia Narodowego
Hanu Gospodarczego.

Z uwagi na specyficzne warunki pracy, pra-
cownikow zaktadéw zywienia zbiorowego mu-
simy stale uodparnia¢ na dziatanie wroga kla-
sowego, jego roznorodne, a zarazem perfidne
i nie przebierajgce w S$rodkach metody. Pra-
cownik zaktadu, niezaleznie od zajmowanego
stanowiska, musi sta¢ sie agitatorem uspotecz-
nionej placéwki ustugowej, musi w razie potrze-
by z miejsca dementowa¢ wrogg plotke, ktéra
najczesciej rodzi sie w zaktadzie przy kieliszku
waodki. Uswiadomiony pracownik winien wy-
jasni¢ konsumentowi, nie znajgcemu zagadnien
gastronomicznych, takie czy inne zarzadzenia
wladz panstwowych czy przedsiebiorstwa, do-
tyczace pracy zakladu. Chodzi gtownie o takie
zarzadzenia, o ktérych konsument nie wyrobit
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sobie zdania, ze sg stuszne i ze wydane zostaly
w interesie mas pracujgcych.

Majac stycznos¢ z zaktadami zywienia zbio-
rowego mogtem naocznie przekonac sie, ze po-
stawa moralno-polityczna czesci pracownikéw
jest niewtasciwa. Przykladem moze stuzy¢ go-
spoda w Monkach pow. biatostockiego, gdzie bu-
fetowa zamiast wyjasni¢ konsumentom, z jakich
oowodow zostato wydane zarzgdzenie® wprowa-
dzenia narzutu dodatkowego do dan miesno-
ttuszczowych, sama rozsiewata plotki, ze narzut
ten jest sygnatem, iz miesa juz nigdy nie bedzie.
Byta to oczywiscie woda na mityn wroga klaso-
wego. Przyktad ten powinien by¢ sygnatem dla
dyrekcji zywienia zbiorowego wszystkich pio-
néw, ze robota polityczna wsérdd pracownikow
zakladow nie jest prowadzona wilasciwie i ze
nalezy ja jak najrychlej podciggna¢ na wyzszy
poziom. . Lt .

Praca polityczna na terenie zaktadow zywie-
nia zbiorowego przejawiaé¢ sie moze w réznych
formach, a przede wszystkim:

1. Przez wtasciwe i szybkie obstuzenie kon-
sumenta. Konsument po zjedzeniu positku
w naszym zaktadzie musi odczu¢ zasadniczg réz-
nice, dzielgcg zaktad uspoteczniony od prywat-
nej knajpy. Szybkie i wtasciwe obstuzenie be-
dzie widomym dowodem naszej troski o czlo-
wieka pracy, najczestszego goscia naszych za-
ktadow.

2. Dementowanie wrogiej plotki. Pracownik
zaktadu musi by¢é czujny na podszepty wroga
klasowego, musi z miejsca ucina¢ teb wszelkie-
go rodzaju plotkom, jakze czesto spotyka sie
jeszcze typ Kkelnera, ktory z catym spokojem
i aprobatg wystuchuje banialuk opowiadanych
przez konsumenta, a potem powtarza je innym.

3. Odmawianie pobierania napiwkéw za ustu-
gi na sali i w szatni. Jest to smutna spuscizna
okresu kapitalistycznego, gdzie bogaci wyzyski-
wacze rzucali czasem ochtapy swego zysku in-
nym, chcac uchodzi¢ za dobroczyncéw. Pobie-
ranie napiwkoéw jest w chwili obecnej ublize-
niem godnos$ci cztowieka, zyjagcego w panstwie
typu socjalistycznego. Jakiz to odrazajgcy obra-
zek — kelner lub szatniarz zgiety w ukionie
przed gosciem dajagcym ziotbwke za podanie
ptaszcza. Przeciez szatniarz lub kelner to pra-

Kobiety I miodziez

Przewodniczacy Polskiej Zjednoczonej Partii
Robotniczej, Prezydent Bolestaw Bierut, w re-
feracie na VIl Plenum omawiajac m. in. za-
gadnienie sity roboczej w nowej sytuacji nasze-
go przemystu, wymagajgcej zmiany metod pra-
cy i nowych metod kierownictwa stwierdzit,
Ze istniejg powazne rezerwy sity roboczej, re-
prezentowane przez duzg liczbe nie zatrudnio-
nych dotad kobiet. Rozwazajgc przyczyne nie-
dostatecznego wzrostu zatrudnienia kobiet, Pre-
zydent Bierut stwierdzit, ze ,Przyczyna zbyt
wolnego wzrostu zatrudnienia kobiet lezy bar-
dzo czesto w oporze ze strony kierownictwa za-
ktadéw, w nieufnos$ci bedacej wyrazem burzu-
azyjnego stosunku do kobiety, stosunku zalez-
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cownicy przedsiebiorstwa, ktdrzy za swéj wktad
pracy otrzymujg odpowiednie wynagrodzenie,
a wiec dawanie napiwkow to uwlaszczenie god-
nosci pracownika. Szatniarze i kelnerzy winni
kategorycznie odmawiaé¢ przyjmowania jakich-
kolwiek dodatkéw pienieznych od konsumen-
tow.

4. Doszkalanie w ramach zaktadu stabszych

pracownik6éw. Sprawa ta jest ciagle jeszcze nie-
doceniana, cho¢ ma olbrzymie znaczenie, gdyz
podciaga pracownika zaréwno pod wzgledem
fachowym jak i spoteczno-politycznym, bez od-
rywania go od biezgcej pracy.

Niedocenianie olbrzymiej roli, jakg odgrywa
uswiadomienie polityczne pracownikéw, jest
przyczyng faktu, ze wielu z nich przyjmuje
w zaostrzajgcej sie walce klasowej postawe
bierng, a niekiedy wrecz wroga. Sg to niewat-
pliwie szkodliwe pozostato$ci wyniesione przez
pracownikow z dawnych, prywatnych zakta-
déw typu kapitalistycznego. Aby je zlikwido-
waé, nalezy jak najszybciej przeksztalci¢ rzesze
pracowniczg aparatu zywienia zbiorowego w bo-
jowa, swiadoma swych zadan armie, gotowg do
walki o usuniecie przeszkéd stojacych na dro-
dze dla naszego budownictwa socjalistycznego.

Pracownicy gospod spoétdzielczych w szczegol-
nosci muszg sobie przyswoi¢ te czes¢ referatu
tow. Bolestawa Bieruta na VII Plenum
KC PZPR, ktéra moéwi o rolnictwie i sprawie
spéjni miedzy miastem i wsig. ,A sprawy nigdy
same, witasnym rozpedem nie chodza. Koniecz-
na jest praca organizacyjna, a oprécz niej ko-
nieczne jest wyjasnianie masom chtopskim, na
czym polega, w jakim kierunku zmierza, co chce
osiggng¢ polityka wtadzy ludowej. Czy wpro-
wadzenie i rozszerzenie dostaw obowigzkowych
na czes$¢ produkcji rolniczej oznacza zmiane po-
lityki panstwa ludowego w stosunku do chtopéw
pracujgcych? Czy polityka ta zmierza do znie-
sienia wolnorynkowych obrotow towarowych
na artykuty rolne? Oto pytania, na ktore chto-
pi pracujacy chcg mie¢ jasng odpowiedz".

Na pytania te pracownik zakiadu zywienia
zbiorowego powinien da¢ zgodna z wytycznymi
VIl Plenum odpowiedz.

JERZY GASIOREK

zdobyinaja zaiuod

nosci i nieuznawania w kobiecie rGwnoprawne-
go obywatela... Z konserwatywnymi oporami
w zakresie zatrudniania kobiet trzeba jak naj-
szybciej skonczyé¢ i nalezy uczyni¢ wszystko,
azeby nie utrudnia¢, a maksymalnie utatwiac
przechodzenie kobiet do pracy produkcyjnej.
Nalezy postawi¢ konkretne zadania w dziedzi-
nie wyuczania zawodu oraz podwyzszania kwa-
lifikacji zawodowych zatrudnionych kobiet”.

Wskazania Pierwszego Obywatela Polskiej
Rzeczypospolitej Ludowej posiadajg wyjagtkowag
doniosto$¢ dla uspolecznionego aparatu zbioro-
wego zywienia. Bo w tej dziedzinie pracy istnie-
ja ogromne mozliwosci i potrzeby systematycz-
nego podnoszenia kw alifikacji kobiet i mtodzie-
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zy, wyuczania ich zawodu i stwarzania w ten
sposéb warunkéw do obejmowania przez kobie-
ty i miodziez coraz bardziej odpowiedzialnych
funkcji.

Doszkalanie ideologiczne i fachowe pracowni-
kéw uspotecznionego zbiorowego zywienia zo-
stato podjete juz w drugiej potowie 1948 r., to
jest po zorganizowaniu pierwszych zaktadow
przez pion ZSS. Formy doszkalania przechodzi-
ty w tym okresie rézne etapy, a nauczanie byto
stopniowo coraz bardziej upolityczniane i uprak-
tyczniane w miare, jak krystalizowat sie typ
pracownika uspotecznionego zywienia zbioro-
wego. W roku 1951 podjeto szkolenie przywar-
sztatowe, ktd6re w pierwszym etapie objeto pra-
cownikow produkcyjnych, tj. kucharzy. Mimo
roznych brakéw, zar6wno w metodyce, jak i w
poziomie nauczania, pion ZSS zdotat przez okres
czterech lat doszkoli¢ pod wzgledem ideologicz-
nym i fachowym kilka tysiecy pracownikow
otwartych i zamknietych zaktadoéw zbiorowego
zywienia. Jednym z bardzo istotnych brakow
byto zbyt pézne bo dopiero w 1951 r. podjecie
diugofalowego doszkalania kucharzy i pracow-
nikdbw zajmujgcych funkcje najbardziej odpo-
wiedzialne w aparacie zywienia zbiorowego, tj.
kierownikéw dziatéw i sekcji zbiorowego zy-
wienia spoidzielni (kierownikow nadbudowy,
nadzorujgcych prace wszystkich zaktadéw pro-
wadzonych przez dang spoétdzielnie). To ostat-
nie szkolenie zainicjiowano dopiero w roku bie-
zacym.

Ws$roéd stuchaczy kurséw ustnych w pionie
ZSS kobiety stanowity zawsze duzy odsetek,
a w roku biezgcym odsetek ten wydatnie wzrost
i w | pélroczu wynosit ponad 75% ogo6tu stu-
chaczy. Na niektorych typach kurséw, jak np.
dla kucharzy, kelneréw i kierownikéw stotdwek,
kobiety liczbowo zdecydowanie przewazajg. Na-
tomiast na kursach dla kandydatéw na kierow-
nikow zaktadéw otwartych, a zwtaszcza na kur-
sach kierownikéw restauracji, udziat kobiet jest
duzo mniejszy. Wynika to z faktu prowadzenia
wyszynku alkoholu przez restauracje, a ponadto
zaklady te sg nieraz czynne do p6znych godzin
nocnych. Kobiety jako kierowniczki zaktadéw
otwartych sa najczesciej zatrudnione w jadto-
dajniach, kawiarniach i cukierniach. Jako po-
mys$ine zjawisko zanotowa¢ mozemy wzrasta-
jacy udziat kobiet w kursach dla kierownikéw
dziatéw i sekcji zbiorowego zywienia spoétdziel-
ni, ktéry dochodzi juz do 40% ogé6tu stuchaczy.
Swiadczy to o powaznym zaawansowaniu sie
spoéidzielczosci spozywcéw w zakresie tamania
oporow co do zatrudniania kobiet na coraz bar-
dziej odpowiedzialnych stanowiskach. Opory te
co prawda nie zostaly jeszcze przetamane catko-
wicie, tym niemniej jednak poprawa zarysowa-
ta sie duza, dajgca juz efekty.

Uczestniczki kursu mowia...

Udziat kobiet w akcji doszkalania ideologicz-
nego i fachowego umozliwia im podniesienie
kw alifikacji, aw wielu wypadkach zdobycie za-
wodu. O tym, ze istotnie tak jest, potwierdzaja
same zainteresowane kobiety, ktore ukonczyty
kursy ustne w pionie ZSS.
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Ostatnio, w OS$rodku Szkolenia ZSS w Sos-
néwce koto Jeleniej Géry zakohczono dwa kur-
sy dla kucharzy, jeden 3- miesieczny i drugi
kw alifikacyjny 6 - tygodniowy, dla szkolonych
przy warsztacie pracy. Na 38 stuchaczy kursu
3 - miesiecznego byto tylko 3 mezczyzn, a wiec
ogromnag wiekszos$¢ uczestnik6w kursu stanowi-
ty kobiety, przewaznie pochodzenia robotni-
czego. Posiadajgc przygotowanie najwyzej w
zakresie szkoly podstawowej, nieraz nawet nie
peine, uczestnicy kursu w wyniku egzaminu
uzyskali 21 ocen bardzo dobrych, 13 ocen do-
brych i zaledwie 4 oceny dostateczne. Egzamin
byt komisyjny i obejmowal nastepujgce zagad-
nienia: Polska Wspéiczesna, zasady racjonal-
nego zywienia i technika przygotowywania po-
sitkow, tacznie z planowaniem produkcji i su-
rowcow oraz organizacjg pracy w kuchni, to-
waroznawstwo, zadania zywienia zbiorowego
i przepisy prawno - branzowe. Tak dobre oce-
ny stuchacze wypracowali, nie zatlujgc czasu —
niezaleznie od wyktadéw i przewidzianych pro-
gramem zajec¢ praktycznych — na samoksztal-
cenie wtasne, a dwie state wyktadowczynie
(technolodzy zywienia) i kierownik kursu wy-
datnie im w tym dopomogli.

Niektdre stuchaczki jechaly na kurs z duzg
obawg. Jak tam bedzie w Sosnowce, jakie be-
dg wymagania ze strony kierownictwa kursu
i wyktadowcow, z jakimi wynikami powréca
do swoich zaktadéw? Oto najczesciej nurtujgce
pytania i watpliwosci. Wactawa Kosiorowska
z Kolbuszowej, w woj. rzeszowskim z ptaczem
jechata na kurs. Nic dziwnego. Do 1951 r. pra-
cowata jako pomoc domowa, po6zZniej przeszia
do pracy w zaktadzie jako pomoc kuchenna.
Jej zycie zamykato sie w waskich ramach, nie
wierzyta wiec wtasnym sitom. Powrécita z kur-
su z oceng bardzo dobrg, a odjezdzajac z Sos-
nowki powiedziata m. in. ,W innych czasach
bySmy tego nie zdobyly. Zmiane mojej pracy
oceniam dobrze, gdyz jako pomoc domowa za-
rabiatam 130 zt miesiecznie. Uzyskatam na kur-
sie bardzo iduzo, m. in. w matematyce i w za-
gadnieniach spoteczno - politycznych®. W. Ko-
siorowska ma niepeine 25 lat, nalezy obecnie
do PZPR. Jej zycie jest teraz inne, zwigzane
z zyciem i sukcesami klasy robotniczej, z ktorej
pochodzi. Kurs podniést jej swiadomos$é poli-
tyczna, nauczyt rozumieé¢ wiele zjawisk, umoz-
liw it doszkolenie fachowe i pozwolit zdoby¢
zawod. '

Emilia Jezuit z Debicy, ma lat 20, jest re-
partiantkg z Francji. Rozpoczeta prace w 1949
roku jako pomoc kuchenna. Kurs ukonczyta
z wynikiem bardzo dobrym. Od 14 roku zycia
byta na stuzbie u gospodarza na wsi i wie do-
brze, co oznacza wyzysk kutaka. Jej ambicja
ZMP-owska nie pozwala skohczy¢ na tym, co
uzyskata na kursie. ,Chciatybysmy uczy¢ sie
dalej — powiedziata po zakonhczeniu kursu —
aby umie¢ i zdoby¢ jeszcze wiecej, nie pozo-
stajgc na tym co umiemy“. A Zegnhajac sie do-
daje ,Jestem mioda — to jeszcze moge sie
uczyc¢“. Stusznie rozumuje. W tym wieku, co
ona, i w tych warunkach, jakie mtodziezy stwo-
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rzyta Polska Rzeczypospolita Ludowa, bytoby
duzym biledem rezygnowanie 2z dalszego do-
ksztatcania sie, chociaz kurs w Sosnéwce po-
zwolit jej zdoby¢ zawdd.

Anna Ochman ma lat 49 i mimo to przyje-
chata na kurs. Pracuje jako kucharka w restau-
racji PSS w Nowym Bytomiu. Poza szkolg
powszechnag rozpoczeta nauke w szkole handlo-
wej, ale nie miata warunkéw do jej ukonczenia.
Ukonczony w Sosnéwce kurs z wynikiem bar-
dzo dobrym umozliwit jej uzyskanie upraw-
nienia do wykonywania zawodu Kkucharza.
A. Ochman opuszczajgc Sosnowke powiedziata
na pozegnanie krotko: ,Bede sie starata, aby
konsumenci byli zadowoleni*. JesteSmy prze-
konani, ze stowa dotrzyma, bo potwierdza to
jej postawa i jej praca na kursie.

Komisja egzaminacyjna zakwalifikowata W.
Kosiorowskag, E. Jezuit, A. Ochman oraz 7 in-
nych stuchaczek i 3 stuchaczy na stanowiska
szeféw kuchni. Zaledwie 2 stuchaczki, mimo
ukonczenia kursu, uznano za przygotowane je-
dynie do funkcji pomocy kuchennych, a reszte
zakwalifikowano na stanowiska kucharzy. Kurs
dat nadspodziewane wyniki, ale w petni uza-
sadnione wktadem pracy na kursie i wtasciwg
postawag stuchaczy.

Przodujace uczestniczki kursu

6 - tygodniowy kurs kwalifikacyjny dla kan-
dydatéw na kucharzy, szkolonych uprzednio
przy warsztacie pracy, zgromadzit prawie wy-
tagcznie miodziez. O ile $redni wiek stuchaczy
na kursie 3 - miesiecznym wynosit okoto 30 lat,
to na kursie 6-tygodniowym — okoto 23 lat,
przy czym duza grupa stuchaczy miata po lat
18, a niektérzy nawet mniej. To byl typowy
kurs umozliwiajgcy zdobycie zawodu. Wsrdd
stuchaczy kursu miodziez meska stanowita 30
procent. I na tym kursie, na 36 stuchaczy, 19
uzyskato oceny bardzo dobre, 11 — dobre i 5
dostateczne (jeden stuchacz nie byt kwalifiko-
wany z uwagi na niedostateczne opanowanie
materiatu). Wyniki kursu byly rezultatem ra-
czej duzego podciggniecia sie stuchaczy bezpo-
Srednio na kursie, w mniejszym za$ stopniu
dzieki szkoleniu przywarsztatowemu. Zaktady
otwarte pionu ZSS istniejg wytgcznie w mniej-
szych miastach i brak jest w nich wykw alifi-
kowanych kucharzy, mogacych szkoli¢ kandy-
datow do tego zawodu. Totez szkolenie przy-
warsztatowe wykazuje jeszcze szereg zasadni-
czych brakéw.

Inne typy kursow z zakresu zbiorowego zy-
wienia umozliwiajg stuchaczom, a w tym ko-
bietom i mtodziezy, réwniez podnoszenie kwa-

lifikacji i zdobycie zawodu.
W pionie ZSS — podobnie, jak i w innych
pionach zywienia zbiorowego — wzrasta syste-

matycznie liczba kobiet, ktore dzieki pogtebia-
niu swoich wiadomosci obejmujg w drodze
awansu coraz odpowiedzialniejsze funkcje. Nie-
spos6b wymieni¢ duzo nazwisk i przykltadow.
Przytaczamy wiec bardziej charakterystyczne.
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tucja Wilk pracuje w PSS w Katowicach od
16.11.1950 r. tj. od chwili przejecia stotowki
przy Banku Inwestycyjnym. Poczatkowo pra-
cowata jako pomoc kuchenna. Jej stosunek do
pracy, wyrobienie spoteczne, wydajnos¢ i su-
miennos¢, state dgzenie do podnoszenia kwali-
fikacji spowodowaly, ze z dniem 1.5.1950 r.
w ramach awanséw spotecznych, zostala ksie-
gowa stotdwki. Na nowym stanowisku data so-
bie doskonale rade. Ksiegowos$¢ i sprawozdaw-
mzo$¢ prowadzita zawsze na biezgco. W paz-
dzierniku 1951 r. powierzono jej funkcje kie-
rownika stotéwki. £. Wilk jest cérka gornika,
wysoko wiec ceni mozliwosci zdobycia kwa-
lifikacji, stworzone przez witadze ludowg. Po-
siadajac ukonczong szkote powszechna i rozpo-
czeta nauke (1 rok) w szkole gospodarczej, nie
przerywajgc pracy ukonczyta dwuletnie kursy
doksztalcajgce w bytych Miejskich Zaktadach
Ksztalcenia Handlowego. W tejze spotdzielni
Lucjan Paciapnik rozpoczat prace od 2.1.1951
roku majgc lat 20. Poczatkowo zostat zatrud-
niony jako robotnik sklepowy, nastepnie awan-
sowano go na miodszego sprzedawce. Wybitnie
obowigzkowy, inteligentny, doskonale zorien-
towat sie w swym zawodzie. Sklep, w ktorym
pracowat, zajmowat czotowe miejsce we wspot-
zawodnictwie. Z chwilg uruchomienia przez
spotdzielnie garmazerni, zostat do niej przenie-
siony i pracuje tam obecnie juz jako kucharz
i garmazer, mimo swego miodego wieku zdo-
bywa wiadomos$ci fachowe. L. Paciapnik jest
synem chitopa matorolnego z powiatu czesto-
chowskiego. Posiada wyksztatcenie 4 klas szko-
ty powszechnej, ale chce i umie pracowaé. Jest
aktywistg ZMP.

W PSS w Rydut-
towach (woj. kato-
wickie) zastepcg kie-
rownika sekcji zbio-
rowego zywienia jest
Maria Tytko, lat 23,
aktywistka ZMP, po-
chodzenia robotni-
czego. Poczatkowo
pracowata jako kel-
nerka i ukonczyta
5-tygodniowy kurs
kwalifikacyjny dla
kelnerek. Cechuje
ja szybka orienta-
cja, a jako kelnerka
obstugiwata b. sprawnie konsumentow.

W Zaganiu (woj. zielonogorskie), miejscowa
PSS prowadzi 3 otwarte zaktady zbiorowego
zywienia, z ktérych jadtodajnia wyrdznia sie
i zajmuje przodujgce miejsce. Jadtodajnia jest
estetycznie utrzymana, o uprzejmej obstudze
kelnerskiej, ktdra cieszy sie dobrg opinig wsréd
miejscowej ludnosci. Positki przygotowywane
sg dobrej jakosci, zdolnos¢ produkcyjna zakila-
du catkowicie wykorzystana, zatoga systema-
tycznie wykonuje plany gospodarcze, wypra-
cowuje najwyzszy wskaznik wydajnosci pracy
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(wskaznik miesieczny 4.300 zi, a wykonywany
ponad 5.500 zt). Sposobem gospodarczym sama
zaloga dwukrotnie w ciggu 2 lat odremonto-
wata zaktad, dzieki czemu zaoszczedzono efek-
tywnie okoto 15 tys. zi. Jadtodajnia racjonalnie
zuzywa paliwo w kuchni, w wyniku czego
oszczednosci miesieczne opatu dochodzg do 10
proc. w stosunku do normy planowanej, co w
skali rocznej przynosi oszczedno$¢é okoto 2 tys.
ztotych.

Dlaczego tak do-
brze dzieje sie w ja-
ditodajni PSS w Za-
ganiu? Bo istnieje
tam brygada kobie-
ca LK im. Maitgo-
rzaty Fornalskiej.
Kierownikiem za-
ktadu jest Ludwika
Olszewska, kandy-
dat PZPR, pracuja-
ca w zbiorowym zy-
wieniu od 3 lat, po-
czatkowo jako bufe-
towa, a nastepnie

awansowana na kierownika. Nie tylko umie
utrzymac¢ swoj zaktad na nalezytym pozio-
mie, ale okazuje réwniez pomoc innym Kkie-
rownikom zaktadow, a przy tym znajduje czas
i na udzial w pracy spotecznej. Pracownikéw
zaktadu szkoli pod wzgledem fachowym i poli-
tycznym, wykorzystujagc dla tych celéw nara-
dy produkcyjne i organizujgc pogadanki.
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W Aleksandrowie

Kujawskim (woj.

bydgoskie) wyréznia

sie pracg m. in. Ka-

zimiera typek, kto-

ra pracuje w zakta-

dzie od 3 lat na sta-

nowisku kucharki. Z

powierzonych jej o-

bowigzkow wywig-

zuje sie bez zarzutu,

przyktadem swoim

zagrzewa kolezanki

do wydajnej i ofiarnej pracy. Jest cztonkiem

PZPR i wigcza sie chetnie do pracy spotecznej

w ramach zaktadu. Podkres$li¢ trzeba, ze K.

typek jest wdowg i ma na utrzymaniu troje
nieletnich dzieci.

Te i inne przyktady — a niespos6b wymie-
ni¢c je wszystkie — 3$Swiadczg dobitnie, ze ko-
biety i miodziez w aparacie zywienia zbioro-
wego pionu ZSS pracujg nie tylko coraz lepiej
i wydajniej, ale i obejmujag coraz bardziej od-
powiedzialne funkcje. Dzieje sie to glownie
dzieki duzej akcji doszkalania politycznego i fa-
chowego, co umozliwia podnoszenie kwalifika-
cji i zdobycie zawodu, a wiec i awans w pracy
zawodowej i spotecznej.

Realizacja uchwat VII Plenum KC PZPR
przy$pieszy jeszcze proces dojrzewania kobiet
i miodziezy w aparacie zbiorowego zywienia
pionu ZSS.

MARIAN NICZMAN

Dyskusja o ksztatceniu miodziezy

SPRAWA PRZYJEC MLODZIEZY
DO SZKOt GASTRONOMICZNYCH

Pomiedzy zadaniami, jakie stawia sie przed
aparatem zywienia zbiorowego, a praktycznym
przygotowaniem mitodziezy, kté6ra wychodzi ze
szkot gastronomicznych i ma zadania te wyko-
nywac, istnieje duza i pogtebiajgca sie dyspro-
porcja. Co jest jej powodem?

Sytuacja gospodarcza i w wyniku jej koniecz-
ne i stuszne decyzje Rzadu (normowanie sprze-
dazy i konsumpcji miesa i tluszczu itp.) posta-
wity przed aparatem zywienia nowe trudne
zadania do spetnienia, przy réwnoczesnym
wiekszym nacisku wrogiej propagandy zaréw-
no z zewnatrz aparatu zywienia, jak i nacisku
wszelkich form pokus materialnych wewnatrz
naszej branzy. Cigzacy na aparacie zywienia
zbiorowego szereg zlych pozostatosci systemu
kapitalistycznego, przeniesiony przez stare ka-
dry pracownikéw gastronomicznych, nie pozwo-
lit na catkowite przebudowanie opinii konsu-
menta i spoteczenstwa co do roli i znaczenia
zywienia zbiorowego w spoteczenstwie daza-
cym do socjalizmu. Przebudowa¢ te opinie mo-
ga kadry nowe, peine zapalu do pracy, peine
socjalistycznego do niej podejscia, peine god-
nosci zawodowej. Tymczasem jaki jest stosu-
nek samych szkét i DOSZ do zagadnienia przy-
je¢ miodziezy do szkot zasadniczych i technicz-
nych typu gastronomicznego?

Praktyka dotychczasowa wykazata, ze 70%
rekrutowato sie z milodziezy, ktoéra nie zdata
egzaminu w pionie handlowym czy przemysto-
wym, wobec czego zostata przez poszczegoélne
typy szkot kierowana do szkdét typu gastrono-
micznego. Z tej miodziezy najlepsze kadry ab-
solwentéw idg na studia wyzsze przewaznie
nie po linii zywienia zbiorowego. Tolerowanie
tego stanu rzeczy pogtebi w najblizszym cza-
sie impasowg sytuacje kadrowag zywienia zbio-
rowego, rzutujgcego przeciez bardzo mocno na
0g06lng wydajnos¢ kraju, a tym samym na tem-
po realizacji zadan Planu 6-letniego.

W zwigzku z tym stawiam konkretne wnio-
ski — propozycje:

1. Wydania przez CZSZ w resorcie MHW
wytycznych w teren dla podleglych sobie szkét,
co do kryteri6w naboru do szkot typu gastro-
nomicznego i wyraznego podkreslenia, ze trak-
towanie tych szkét jako miejsca naboru naj-
stabszej kadry jest szkodnictwem gospodar-
czym.

2. Wydanie zarzadzenia, aby limity naboru
na kazdy rok szkolny byly $ciSle uzgadniane
z szefostwem, a ostateczna korygacja przed
wystaniem planu projektu do CZSZ byta do-
konana na szczeblu wojewédzkim (chociazby
przez wojewoOdzkie zarzady przemysitu gastro-
nomicznego).
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3. Zatwierdzenie jak najszybciej zlozonych
projektéw regulaminu rejonowej komisji oce-
ny kwalifikacji majstrow kucharskich i cukier-
niczych oraz powotanie komisji gtownej i rejo-
nowej.

4. Uzyskanie i wyegzekwowanie z rezerw
wzglednie z wygospodarowanych oszczednosSci
chociazby minimalnych sum na rok 1952 na
szkolenie i przeszkaianie kadry juz zatrudnio-
nej w przedsiebiorstwach zywienia zbiorowego,
szczegblnie w pionie CZPG, gdzie sprawa ta
jest bardzo zle postawiona.

5. Rozpoczecie staran o uzyskanie zgody
wtadz nadrzednych na powotanie w roku aka-
demickim 1953/54 katedry zywienia”® zbiorowe-
go na uniwersytecie poznanskim, ktora stataby
sie powaznym os$rodkiem naukowym zywienia

zbiorowego. Stanistaw Marianski

POTRZEBA REWIZJI PROGRAMOW

W przededniu nowego roku szkolnego chce
podzielié¢ sie z czytelnikami ,Zywienia Zbioro-
wego“ refleksjami, ktére mnie — wieloletniej
nauczycielce i instruktorce szkolnictwa zawo-
dowego — nasuneta diugoletnia obserwacja
pracy liceéw gospodnich i gastronomicznych.
Przede wszystkim pytanie — ile uczennic stu-
diuje w tego typu szkotach i ile z nich po ukon-
czeniu szkoly pozostaje w swoim zawodzie?
Bede oczywiscie méwi¢ o znanych mi szkofach,
tj. o liceum gospodnim i gastronomicznym we
Wroctawiu.

Ot6z w roku 1949/50 ukonczyto liceum okoto
32 dziewczat, pracuje w swoim zawodzie jed-
na. W roku ubiegtym zdalo mature 24 — pozo-
staty w zawodzie cztery, z tytutem technika
hotelarsko-gastronomicznego. Z tych czterech
os6b, dwie ktdére znam blizej, zostaly zaanga-
zowane do ,Grand Hotelu“® we Wroctawiu bez
specjalnego przydziatu pracy, z tym, ze od
11. 1952 mialy obydwie zosta¢ portierami i to
na dyzury nocne.

Jest rzecza oczywista, ze w czasie praktyki
uczennica musi pozna¢ prace nie tylko portie-
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ra lecz i sprzataczki. Przydzielanie jednak te-
go rodzaju pracy dziewczetom z maturami za-
wodowymi wydaje sie nieporozumieniem.
W omawianym konkretnym przypadku obie
kandydatki rzucity prace w hotelu i objety sta-
nowiska laborantek w uniwersytecie.

| znébw pytanie — jesli w ciggu dwéch lat
szkolnych ukonczyto liceum zawodowe okoto
54 uczennic, a w zawodzie pozostalo najwyzej
trzy — czy optacalne jest wydawanie duzych
sum przez panstwo na utrzymanie liceum?

A teraz spojrzmy na sprawe z drugiej stro-
ny. Porozmawiajmy z ludzmi, ktérzy w pracy
zawodowej stykajg sie z absolwentkami liceow
gospodnio-gastronomicznych. Ustyszymy duzo
narzekan. Ze sa stabo przygotowane do zawo-
du, ze nie majg zaszczepionego entuzjazmu pra-
cy. Jednym stowem obie strony sg rozczarowa-
ne. Czyja w tym wina? Moim zdaniem wina le-
zy nie po stronie dyrekcji i nie po stronie mto-
dziezy. Winy szuka¢ nalezy w niezyciowych
programach szkolnych. Jest tam teoria, teoria,
teoria. A tymczasem zamiast 3 godzin zajec
praktycznych nalezy da¢ 12; zamiast wielu ma-
to zyciowych, rozwlektych lekcji — da¢ to, co
w zasadzie przygotowuje do zawodu, da¢ w spo-
s6b nie laboratoryjny, lecz zyciowy i konkretny.

Wyobrazam to sobie, w ten sposéb. Oto np.
liceum gospodnie miesci sie w okolicy, gdzie
sg domy wczasowe. Liceum staje sie wtedy
administracjg tych domoéw. Uczennice poza wy-
stuchiwaniem wykladéw teoretycznych pracu-
ja normalnie w tych domach, spetniajg, kolej-
no wszystkie funkcje, od sprzataczki do kie-
rowniczki, oczywiscie pod okiem wykwalifiko-
wanych nauczycieli. Uczennice maja bezposred-
ni, najzywszy kontakt z wczasowiczami czy ku-
racjuszami, czy podréznymi, biorg bezposredni
udziat w rzeczywistym zyciu spotecznym, uczg
sie kolektywnej pracy, dobrze pojetego wspo6i-
zawodnictwa, pogtebiajg wiedze fachowa.
W wyniku ostatecznym da to na pewno przy-
wigzanie do zawodu i entuzjazm pracy.

JANINA KAMINSKA

Pomidory —luartosciomy produkt spozymczy

Racjonalna i prawidiowa dieta wymaga
wprowadzenia do pozywienia cztowieka odpo-
wiedniej ilosci owocéw i warzyw. Rola ich jest
doniosta, m. in. dlatego, ze sg zrédiem wielu
witamin i jedynym zrédiem witaminy C.

Jednym z warzyw, nalezgcych do grupy bar-
dziej wartosciowych ze wzgledu na sktad
i smak, jest pomidor, wszystkim znany i ogél-
nie chetnie spozywany, zaré6wno w stanie su-
rowym jak i w postaci przetworéw.

Znamy wiele odmian pomidora. Odmiany te
polepsza sie droga selekcji i_uprawy, a wyko-
rzystujgc zdobycze nauki Miczurina i tysenki
hoduje sie stale nowe odmiany. Odmiany réz-
nig sie miedzy sobg nie tylko wygladem catych
roslin i samych owocéw (ich wielkoscig, ksztat-

tem, zabarwieniem, iloscia komér itp.), ale
rowniez sktadem chemicznym, a wiec zawarto-
Scig: cukréw, witamin, kwaséw i innych. Ro6z-
nig sie takze wymaganiami Kklimatycznymi
i uprawowymi. Inne zatem odmiany sadzi sie
np. w Zwigzku Radzieckim pod Moskwag, inne
na Kaukazie czy Ukrainie.

Sktad chemiczny owocéw pomidora

Wedtug J. Koéniga sktad chemiczny owocow
pomidora przedstawia sie nastepujgco:

£
s BV OOA aw
5a 39 fi* 5B
Owoce cale 568 0,86 0,19 2,18 0,61 0,46 0,54 0,05
Sj( 500 0,69 — 2,12 1,02 0,56 0,61 0,07
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Rozpatrzmy jkazdy z tych skiadnikéw. Sucha
masa pomidoréw, tzn. to wszystko, co zostaje
po odparowaniu wody, zalezy od wielu czyn-
nikéw: od odmiany, klimatu, sposobu nawoze-
nia, ilosci opadéw, nastonecznienia (mp. w lata
suche bez deszczéw sucha masa pomidorowa jest
wyzsza). W gospodarstwie indywidualnym nie
odgrywa to tak wielkiej roli, jednak przy kup-
nie pomidoréow dla przemystu, czy dla zaktadéw
zywienia zbiorowegol winno sie te ceche owo-
cow bra¢ pod uwage. Im bowiem wyzsza ilos¢
suchej masy, tym owoce mniej wodniste, a bar-
dziej bogate we wszystkie pozgdane skiadniki,
jak cukry, witaminy czy zwigzki mineralne,
a co za tym idzie owoce takie sg bardziej wy-
dajne.

Biatko i tluszcze w pomidorach nie odgry-
wajag zadnej roli, ich ilosci sg znikome. W na-
sionach natomiast wystepuja znaczne ilosci
tluszczu. W praktyce stosuje sie czasem praso-
wanie lub ekstrahowanie (przeptukiwanie
w eterze) suchej pozostatosci po produkciji
pulpy pomidorowej. W wyniku tego zabiegu
otrzymuje sie olej, a wytlok przeznacza sie na
pasze lub sztuczne nawozy.

Cukrow zawiera, pomidor dos$¢ duzo, ich ilos¢
waha sie w granicach od ok. 2 do 4,5%, przy
czym najwiecej cukrow znajduje sie w skorce,
na ogo6t nieco mniej w $cianach przegradzaja-
cych komory nasienne, najmniej zas§ w samych
komorach. W miare dojrzewania owocOw za-
warto$¢ ‘'cukrow wzrasta, co widoczne jest
zwlaszcza wyraznie podczas ostatniego stadium
dojrzewania. Zawarto$¢ cukrow zalezna jest
rowniez od jtemperatury w czasie wzrostu i doj-
rzewania, wraz z wzrostem temperatury wzra-
sta zawarto$¢ cukrow. Czasem nawet kilka dni
duzego nastonecznienia wystarczy, aby ilos¢
cukréw w owocach zwiekszyta sie.

Gtownymi kwasami w pomidorze sag: kwas
jabtkowy i kwas cytrynowy, inne kwasy sa
w bardzo matych ilosciach i wystepujg nie
zawsze. Smak owocéw w duzej mierze zalezy
od rodzaju i ilosci kwaséw. Kazda czes¢ owocu
ma rozna ilos¢ kwasow; najwiecej kwasow jest
w gniazdach nasiennych, najmniej w skdrce.
iPomidor jest dos¢ bogaty w sktadniki mineral-
ne, a szczegoblnie w sole potasu, fosforu, magne-
zu i zelaza.

Pomidory wraz z wieloma warzywami posia-
daja bardzo cenng witasciwosé¢, a mianowicie
po spaleniu w organizmie, pozostatlos¢ — skitad-
niki mineralne, majg charakter alkaliczny (za-
sadowy), dzieki czemu odkwaszajg organizm,
co jest szczegblnie wazne przy duzym spozyciu
produktéw zakwaszajgcych (miesa, produktow
macznyoh itp.).

Dojrzaly owoc pomidora zawdziecza swa bar-
we w gtdwnej mierze barwnikom karote-
noidom. Niektére z nich (karoteny) posiadajg
zdolnos¢ przechodzenia w witamine A, ktora
powstaje z nich w organizmie czlowieka. Naj-
lepszy pod tym wzgledem jest B-karoten, daje
on bowiem po przemianie w organizmie najwie-
cej witaminy A.

W zaleznosci od ilosci i jakos$ci karotenoidéw
kolor owocéw pomidora moze przechodzi¢ z ja-
sno-zOkego, przez' ciemno-zo6ity, pomaranczo-
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wy, rézowy, az do czerwonego z réznym nate-
zeniem barwy. Barwa zalezy od odmiany i sta-
dium dojrzatosci owocu. Odmiany takie jak
,Pudliszkowskie“, ,Condine Red“, ,Karzetek
Putawski“ naleza do odmian bogatszych w ka-
roten. Na pierwszym miejscu pod tym wzgle-
dem z odmian uprawianych w Polsce stoi od-
miana ,Pudliszkowskie*.

Pomidor jest dos¢ dobrym zrodiem witami-
ny iC llosci witaminy C w pomidorach wahajg
sie w dos$¢ duzych granicach, bo od kilkunastu
do czterdziestu kilku ,mg%. Najczesciej jednak
100 g pomidoréow zawiera od 20 do 25 mg wi-
taminy C. jSpozycie 2 lub 3 S$redniej wielkosci
pomidoréw pokrywa dzienne zapotrzebowanie
cztowieka dorostego na witamine C. Witamina
C w pomidorze jest stosunkowo trwata, dzieki
znacznej ilosci kwaséw (w Srodowisku kwas-
nym witamina C znacznie wolniej utlenia sie)
oraz nieobecnos$ci enzymoéw utleniajacych wi-
tamine C. W owocach pomidoréw znajduja sie
takze inne witaminy, a wiec Bi, B2 i PP. Zupet-
na dojrzato$¢ owocu, wyrazajaca sie petnym je-
go zabarwieniem, gwarantuje maksymalng za-
warto$¢ witamin, a szczegdlnie witaminy Ci A
(karotenow).

Przechowywanie i przetwarzanie pomidorow

Bardzo wazny jest sposob przechowywania
pomidorow. Jes$li musimy przetrzymac¢ dojrza-
te owoce przez jaki$ czas, nalezy je przechowy-
waé w nizszej temperaturze (najlepiej w gra-
nicach 0 do +10°). Owoc pomidora zyje bowiem
i oddycha kosztem zawartych w nim cukrow
czy witamin. W wyzszej temperaturze proces
ten zachodzi szybciej, szybciej zatem tracag po-
midory swag warto$¢, 'bo nalezy pamietaé, ze nie
tylko zmienia sie ich wyglad, ale przede wszyst-
kim w szybkim tempie zmniejsza sie ilos¢
wszystkich wartosciowych sktadnikéw pomido-
ra. Okres przechowywania owocéw dojrzatych
nie powinien przekraczaé¢ kilku dni.

Poniewaz okres plonowania pomidoréw jest
stosunkowo krotki, a produkcja pod szkiem
bardzo kosztowna, niezbedne jest konserwowa-
nie i przetwarzanie pomidoréow. Cata zawartosé
witamin, jaka posiadajg pomidory surowe, mo-
ze by¢ przy racjonalnym przerobie prawie bez
uszczerbku zachowana w produkcie. Zwilaszcza
mate sg straty witaminy C, ktéra w pomidorach
jest specjalnie odporna na dziatanie wyzszych
temperatur.

Zageszczanie soku pomidorowego przeprowa-
dza sie pod zmniejszonym ci$nieniem (w apa-
ratach prézniowych), a wiec przy malym ste-
zeniu tlenu, dziatajgcego niszczaco na wiek-
szo$¢ witamin (utlenianie) oraz w temperatu-
rze nizszej od 100°. Zawarto$¢ zatem witamin
w gotowych produktach zostaje uszczuplona
jedynie w niewielkim stopniu.

Znamy kilka rodzajéw produktow pomidoro-
wych: koncentraty, naturalny sok pomidorowy,
cale pomidory w puszkach, sosy pomidorowe,
pomidory suszone, pomidory zamrazane, pomi-
dory marynowane, pomidory kwaszone, wreszcie
kompoty pomidorowe. Najbardziej znane sg kon_
centraty: naturalny sok pomidorowy oraz po-
midory zamrazane.
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Koncentraty w zaleznosci od stopnia zagesz-
czenia noszg nazwe puree lub pasty. Stopnie
zageszczenia koncentratu ocenia sie na zasa-
dzie zawartosci suchej masy, ktéra w puree
wynosi od 8 do 20%, a w pascie ponad 20 do
40% i wiecej.

Do produkcji naturalnego soku pomidorowe-
ge uzywa sie najlepszego surowca. Produkcja
polega na dokladnym przetarciu oraz zastoso-
waniu homogenizacji (sok poddaje sie wstrzg-
saniu w specjalnych aparatach pracujgcych pod
duzym cisnieniem). Dzieki temu zabiegowi nie
nastepuje oddzielenie sie czesci stalych od so-
ku. Naturalny sok pomidorowy mozna produ-
kowac¢ takze na mniejsza skale. W tym wypad-
ku przetarte pomidory, pozbawione pestek
i skorek, poddaje sie pasteryzacji (gotowanie
przez okoto 1/2 godziny) w butelkach. Najle-
piej uzywac¢ butelek z hermetycznym zamknie-
ciem. Otrzymany sok jest smacznym i warto-
Sciowym napojem.

Pomidory cate konserwuje sie w skorce lub
bez skoérki. Owoce w skorce lepiej zachowujag
swg warto$¢ odzywczg (przy obieraniu wyptu-
kuje sie z owocéw pewng ilos¢ witamin i cu-
krow). Produkcja w skérce jest takze bardziej
ekonomiczna, zajmuje mniej czasu, bo wyma-
ga tylko naktuwania owocéw. Owoce obrane
lub nakiute, pozbawione rdzenia, zalewa sie
przecierem pomidorowym, lekko osolonym Ilub
roztworem wodnym o zawartosSci niewielkiej
ilosci soli, cukru i kwasu mlekowego, a nastep-
nie pasteryzuje sie okoto 1/2 godziny w tempe-
raturze 80— 85°.

Produkcja soséw pomidorowych polega na do-
dawaniu dolprzecieru, uprzednio zageszczo-
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nego do 12— 20% suchej masy, niewielkich
ilosci cukru, soli, cebuli tartej, mielonych przy-
praw korzennych oraz pewnych ilosci dobrej
oliwy. llosci tych dodatkéw zalezg od tego, czy
sos ma by¢ bardziej pikantny, czy tez o smaku
tagodniejszym. Sosy zamyka sie na gorgco
w malych stoikach lub butelkach. Pasteryza-
cja nie jest konieczna. W handlu spotykane sa
pod nazwg ,Ketchup“, ,Kabul* lub ,Sos chi-
lijski“.

Pomidory suszone sg raczej mniej znane, uzy-
wane sg do sporzadzania mieszanek zupnych.
Pomidory zamrazane sa bardzo warto$ciowe,
nalezy je jednak szybko zuzywaé¢ po rozmroze-
niu, gdyz sg bardzo nietrwate.

W Zwigzku Radzieckim i w Niemczech zna-
czne ilosci pomidorow czerwonych i zielonych
poddaje sie marynowaniu lub kwaszeniu. Do
kwaszonek dodaje sie r6zne przyprawy, jak:
liscie czarnej porzeczki lub winorosli, estrago-
nu, pieprzu tureckiego itp., ktérych igcznie za-
wartos¢ waha sie od 2—4%, a zawartos¢ soli
w zaledwie od 6 do 10% dla pomidoréw zie-
lonych, a 8 do 12% dla czerwonych.

W Niemczech znane sg takze kompoty pomi-
dorowe. (Sporzadza sie je zarobwno z pomidoréow
zielonych jak i czerwonych, dodajgc do zale-
wy rozne przyprawy korzenne oraz mniejsze
lub wieksze iloSci cukru.

Wzigwszy pod uwage wszystkie rozpatrzone
wyzej wartosciowe cechy pomidoréw, naleza-
toby stara¢ sie oto, aby owoce pomidora (w sta-
nie s$wiezym, zakonserwowane czy przetworzo-
ne) staty sie produktem masowego spozycia
w ciggu catego roku.

MGR BARBARA DESPERAKOWNA

Przyrzagdzanie potraru z pomidorom

Pomidory sg jednym z chetniej spozywanych
warzyw ze wzgledu na ich przyjemny smak
i tadny wyglad. Dzieki tym zaletom sa chetnie
konsumowane na surowo i szeroko stosowane
do produkcji réznych potraw. Dla zakladow
zywienia zbiorowego, szczego6lnie duzych, gdzie
przerabia sie znaczne ilosci pomidoréw, ze
wzgledu na tatwos¢ mycia najbardziej nadajag
sie odmiany pomidoréw gtadkich. Skérka owo-
cow tych odmian pod strumieniem czystej wo-
dy zostaje szybko pozbawiona wszelkich zanie-
czyszczen, natomiast w zagtebieniach owocow
pomidorow odmian zebrowanych, nawet po naj-
bardziej doktadnym wymyciu moga pozostac
niewielkie ilosci brudu.

Po otrzymaniu wiekszej ilosci pomidoréw do
produkcji sortuje sie je przeznaczajgc do zup
i soséw egzemplarze obite, miekkie, przejrzate,
lekko nadpsute, bardzo duze lub zbyt drobne
(z nadpsutych sztuk starannie wykroi¢ miejsca
nie nadajgce sie do konsumpcji). Pomidory jedr-
ne, Sredniej wielko$ci przeznacza sie do spozy-
cia w catosci na surowo oraz do produkcji sa-
tatek i faszerowania.

Przed uzyciem do produkcji pomidory muszg
by¢ starannie umyte pod biezgcg woda. W tym
celu wkitada sie je do cedzaka lub sita i po-
trzasajac lekko, aby obmyly sie ze wszystkich

stron, pilucze pod strumieniem wody. Pomidory
zebrowane, silnie zbrudzone muszg by¢ przed
tym doktadnie umyte w naczyniu.

Pomidory przewaznie uzywa sie ze skorka,
jednak w niektérych wypadkach nalezy zdjgc
skorke, szczeg6lnie do duszenia i gotowania
w tych potrawach, ktérych nie cedzi sie i nie
przeciera. Skorka w czasie gotowania oddzie-
la sie od migzszu, zwija, twardnieje, jest nie
do zjedzenia i wyglagda nieapetycznie w potra-
wie. Skorke zdejmujemy w nastepujgcy spo-
s6b: wktadamy pomidory do cedzaka i zanurza-
my na pare sekund do wrzgcej wody, nastepnie
do zimnej, aby zbytnio nie zmiekly. Z oparzo-
nych pomidoréw bardzo tatwo schodzi skorka,
ktéra mozna jeszcze zuzytkowa¢ wygotowujgc
ja w wywarze jarzynowym na zupy lub sosy.
Do krajania pomidoréw nalezy uzywac tylko
nozy ze stali nierdzewnej z uwagi na to, ze ze-
lazo przy zetknieciu z witaming C niszczy ja.

Przyrzadzanie pomidoréow

Pomidory stosujemy jako dodatek do $nia-
dan, do produkcji r6znorodnych satatek, zup,
sosow, jako drugie dania do obiadu lub kolacji
uzupetnione produktami biatkowymi i bardziej
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kalorycznymi, jako zakaski zimne, jako przy-
prawa do réznych potraw, jako element deko-
racyjny do przybrania potraw.

Jako dodatek do $niadan mozna pomidory
podawac¢ cate lub pokrajane na plastry i poto-
zone na chlebie z mastem lub twarogiem. Po-
nadto przecier pomidorowy mozna zastosowac
do przyrzadzania pasty do smarowania Chle-
ba lub do kanapek w proporcji: 0,30 kg sera,
0,05 kg ekstraktu pomidorowego, 0,10 kg
Smietany, 0,02 kg musztardy, sé6l do smaku. Pa-
sta z pomidorami ma bardzo tadny kolor i w po-
taczeniu z innymi kolorowymi pastami daje
tadne efekty przy dekorowaniu kanapek.

Satatki. Do produkcji satatek uzywamy po-
midoréw twardych i mozliwie jednakowej wiel-
kosci. Pokrajane pomidory uktadamy w rzedy
na potmisku przysypujagc drobno lub w talarki
krajang cebulg. Saftatki z pomidoréw mozna
przygotowywac¢ z innymi dodatkami a miano-
wicie: pomidory ze swiezymi ogorkami lub ki-
szonymi z cebulg, pomidory z dodatkiem zie-
mniakéw i jablek, pomidory z salatg zielong
itd. Sataty doprawia sie solg i pieprzem, mozna
je podawac¢ z olejem, Smietang lub sosem ma-
jonezowym. Satatek nie nalezy kropi¢ octem
spirytusowym, gdyz ostry smak octu niszczy
naturalny kwasny smak pomidoréw. Mozna na-
tomiast uzywaé¢ ocet owocowy. Satlatki pomi-
dorowe nalezy przygotowywacé¢ przed samym
podaniem. Jesli satatka diugo stoi, traci war-
tosci witaminowe i Swiezy wyglad.

Zupy. Zupy z pomidoréw gotuje sie na wy-
warze jarzynowym, kostno - jarzynowym lub
miesno - jarzynowym. Zupa pomidorowa po-
winna mie¢ naturalny smak bez obcych zapa-
chéw i ostrych przypraw. Jako podstawe do wy-
waru jarzynowego nalezy braé¢ przede wszyst-
kim seler, pietruszke, marchew i cebule. Do
zup czystych, przygotowywanych na wywarze
jarzynowym nalezy po ugotowaniu dodawac su-
rowe masto, ktére wzbogaca wartos¢ kalorycz-
ng zupy i podnosi jej smak. Zupy przyrzadza
sie czyste, zaprawiane $mietang lub mlekiem.
Jezeli zageszczamy zupe maka, nalezy jej sto-
sowa¢ niewielkie ilosci, poniewaz zupa zbyt
zageszczona jest nieapetyczna i niesmaczna-
Zupy zaprawiane mlekiem posiadajg delikatny
smak, ale czesto warzg sie, szczego6lnie wtedy,
gdy zupa przy podprawianiu jest za gorgca lub
diuzej stoi po przygotowaniu. Aby tego unik-
naé¢ nalezy podprawia¢ mlekiem zupe troche
przestudzong, przed wydaniem. Mleko przezna-
czone do podprawienia nalezy przed tym prze-
gotowa¢. Zupe mozna zaprawia¢ mlekiem
w stosunku 1:1. Do zup pomidorowych podaje
sie kasze jeczmienna, kostke z manny, ryz, klu-
ski, ziemniaki, grzanki i groszek ptysiowy.

Sosy. Sosy przygotowuje sie na wywarach.
Sos rézni sie od zupy konsystencjg i bardziej
esencjonalnym smakiem. Aby zachowaé¢ warto-
Sci witaminowe nalezy sos doprawia¢ surowym
przecierem pomidorowym, mastem lub $mieta-
ng po odstawieniu z ognia.

Drugie dania i kolacje. Aby drugie dania
przyrzadzane z pomidoréw stanowity petnowar-
tosciowg potrawe pod wzgledem wartosci kalo-
rycznych i biatkowych, nalezy je uzupehié¢ ja-
jami tub miesem, maka, kasza i tluszczem. Po-
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trawami takimi bedg: pomidory smazone pa-
nierowane, omlet naturalny z pomidorami, ja-
jecznica z pomidorami, pomidory zapiekane, po-
midory faszerowane miesem i kaszg itp. Po-
trawy te zestawiamy z ziemniakami, kaszg lub
kluskami.

Zakaski zimne. Zakagski z pomidorow nie tyl-
ko sg bardzo smaczne, ale takze wyglgdajg efek-
townie. Do zimnych zakagsek zaliczamy gtéw-
nie pomidory faszerowane satatkami z ma-
jonezem. Pomidory po odcieciu wierzchu i wy-
drgzeniu napeiniamy przygotowang satatkg
i podajemy utozone na poéimisku, na zielonych
listkach sataty. Pozywng i efektownag zakaske
stanowig pomidory faszerowane serem ze $mie-

tang.
Pomidory jako przyprawa. Jako przyprawe
stosujemy pomidory do gulaszu i duszonych

mies, kapusniaku, miesa duszonego w jarzy-
nach itd. Do przyprawiania potraw stosuje sie
przewaznie przecier pomidorowy.

Zastosowanie pomidorow do dekoracji. Pomi-
dory ze wzgledu na tadny czerwony kolor sg
czesto uzywane do dekoracji potraw lub jako
barwna potrawa do dekoracji stolu. Pomido-
rami dekorujemy jasne satatki i pétmiski z po-
trawami. Do dekoracji stosujemy pomidory
cate, krajane w c¢wiartki, 6ésemki lub plastry
w potaczeniu z zielonymi listkami sataty lub
pietruszki.

Potrawy z pomidorow

Proporcje uwzglednione dla 5 oséb z wyjatkiem
omletu naturalnego, gdzie podane sg ilosci jproduktéow
dla jednej osoby.

Zupa pomidorowa zaprawiana drozdzami. 0,10 kg
selera, 0,10 kg marchwi, 0,05 kg cebuli, 0,60 kg pomi-
doréw $wiezych Ilub 0,12 ekstraktu pomidorowego,
0,05 kg masta, 0,05 kg drozdzy, so6l. Ugotowaé wywar
z jarzyn. Pomidory rozgotowaé i przetrze¢c. Wywar
przecedzi¢, potagczy¢ z pomidorami, posoli¢, doda¢ droz-
dze rozprowadzone w matej iloSci zupy, szybko zago-
towac, wtozy¢é masto.

Witaminowy sos pomidorowy. 1/2 1 wywaru z ja-
rzyn lub miesa, 0,05 kg maki, 0,05 kg tluszczu, 0,10 kg
Smietany, 0,30 kg pomidoréw $wiezych, s6l. Surowe
pomidory przetrze¢ przez wilosiane sito. Make roz-
miesza¢ w czes$ci zimnego wywaru i wla¢ do pozosta-
tego wrzgcego. Odstawi¢ z ognia i wymiesza¢ z jsu-

rowym przecierem pomidorowym. Doda¢ tluszcz
i Smietane, posoli¢. JeSli zajdzie potrzeba — lekko
podgrzac.

Satatka pomidorowa z olejem. 0,75 kg dojrzatych,
itwardych pomidoréw, 0,05 kg cebuli, 0,03 kg oleju,
0,01 kg pietruszki zielonej lub naci selera, 0,01 kg
musztardy, sol, pieprz. Pomidory pokraja¢ w plastry.
Drobno pokrajang cebulg i zielong pietruszkg posy-
pa¢ pomidory, doprawi¢ solg i pieprzem. Wymieszaé
olej z musztardg i sokiem pomidorowym, ktoéry wy-
ciekt w czasie krajania pomidoréw, pola¢ satatke.

Satatka z-pomidoréw z ziemniakami i jabtkami. 0,40
kg ziemniakéw, 0,25 kg pomidoréw, 0,25 kg jabtek
kwasnych, 0,10 kg cebuli, 0,05 kg oleju, so6l, papry-
ka. Ziemniaki ugotowa¢ w skdrkach, obra¢, przestu-
dzi¢. Ziemniaki, jabtka, pomidory i cebule pokra-
jai w paski i uktada¢ cienkimi warstwami w salater-
ce posypujac kazda warstwe jsolg i papryka. Warstwy
uktada¢ w nastepujacej kolejnosci: ziemniaki, jabtka,
pomidory, cebula. Przygotowang satatke pola¢ olejem
i ubra¢ zielening.

Pomidory faszerowane serem. 0,75 kg pomidorow*
0,20 kg sera biatego, 0,10 kg $mietany gestej, 0,01 kg
szczypiorku, sél. Scigé wierzchy pomidoréw, wydra-
zy€, posolic. Ser wymiesza¢ ze $Smietang i drobno po-
krajanym szczypiorkiem, posoliéc. Pomidory nadzie-
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waé przygotowanym farszem. Podawaé¢ na listkach
Pomidory faszerowane wedzong
midoréw, 0,30 kg ryby wedzonej 0,01 kg zle'®n=J P1®'
truszki, 0,10 kg majonezu, sol. Oczysci¢ rybe z om,
rozdrobni¢, wymiesza¢ z majonezem i drobno pokra-_
iang pietruszka. Scigé wierzchy pomidorow, wydra-
zy¢? posoli¢ i napetni¢ przygotowanym farszem. Mozna
podawac na listkach isa}a'?/. ,
Pomidory faszerowane fasolkg szparagowa, (wg re-
ceptury czeskiej). 0,75 kg pomidorow, 0,30 kg fasolki
szparagowej, sos do fasolki: 1/8 1 mleka 0,01 kg ma-
ki, 0,01 kg musztardy, ocet owocowy, sod, pieprz, cu-
kier. Ugotowaé¢ fasole w osolonej wodzie, odcedzic,
drobno pokraja¢. Przygotowac¢ sos: rozprowadzi¢ mle-
kiem make, zagotowaé¢, doda¢ musztarde, doprawie
octem owocowym, solg, cukrem i pieprzem. Faso e
zmiesza¢ z sosem i nadziewaé wydrazone, osolone po-
midory. Pomidory nadziewane fasolka mozna poda-
wac jako zimnag zakaske lub gorgce, zapiekane, polane
tluszczem (0,05 kg). ) . ..n
Pomidory faszerowane miesem. 0,05 kg cebuli, 0,02
kg tluszczu, 0,01 kg maki, 0,20 kg gotowanego migsa
lub resztek pieczeni, 0,75 kg pomidorow 0,05 Kg tlusz-
czu pieprz, so6l. Udusi¢ w tluszczu drobno pokrajang
cebule, doda¢ make, rozprowadzi¢ tyzkag wywaru z zu-
py, doprawié¢ solg i pieprzem, doda¢ zmielone mieso,
wymieszaé, przesmazyé. Scigé wierzchy pomidorow,
wydrgzyé, posoli¢ i napetni¢ farszem. Rozpuscie tluszcz
w rondlu, utozy¢ napetnione farszem pomidory i udu-
si¢ pod przykryciem. .
Omlet naturalny z pomidorami. 0,10 kg (z szt.) jaj,
2 tyzeczki wody, 0,01 kg ttuszczu, 0,10 kg pomidorow
Swiezych, soél. Jaja rozbi¢ z wodag i solg. Rozgrzac
ttuszcz na patelni, usmazyé omlet. Pokraja¢ pomidory

ryba. 0,75 kg po-

w plastry, utozy¢ na omlecie. Omlet zwinaé, lekko
podgrza¢ i poda¢ z ziemniakami lub chlebem.
Jajecznica z pomidorami. 0,05 kg tluszczu, 0,10 kg

cebuli, 0,50 kg pomidoréw, 0,25 kg (5 szt.) jaj, sol,
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pieprz. Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skérki. Udusi¢ ce-
bule w tluszczu, doda¢ pokrajane w plastry pomido-
ry, posoli¢, doprawi¢ pieprzem, chwile smazy¢. Roz-
bite jaja wla¢ do pomidoréw, wymieszaé. Po S$cieciu
biatka podawa¢ z ziemniakami, kaszag, kluskami lub
chlebem.

Jaja sadzone na pomidorach. 0,05 kg ttuszczu, 0,07
kg cebuli, 0,50 kg pomidoréw, 0,25 kg (5 szt.) jaj, sol,
pieprz. Sparzy¢ pomidory, obra¢ ze sko6rki. Pokrajang
w talarki cebule udusi¢ w tluszczu, doda¢ pomidory
pokrajane w plastry, posypa¢ solg i pieprzem. Gdy
pomidory mocno rozgrzejg sie wbija¢ ostroznie jaja,
tak aby zéitka nie rozlaty sie. Jaja lekko posoli¢. Sma-
zy¢ do $ciecia biatka. Kazda porcje wyjgé z patelni
na talerz tak aby z6itko nie rozlato sie.

Pomidory duszone z cebulg. 0,10 kg tluszczu, 0,15 kg
cebuli, 1,00 kg pomidoréw, soél, pieprz. Sparzone pomi-
dory obra¢ ze skoérki. Udusi¢ w tluszczu pokrajang ce-

bule, doda¢ pokrajane w plastry pomidory, osoli¢
i. chwile dusi¢. Podawaé¢ do Ziemniakéw i kasz.
Pomidory zapiekane. 1,00 kg pomidoréw, 0,10 kg

tluszczu, 0,10 kg sera podpuszczkowego, 0,05 kg but-
ki tartej, sél, pieprz. Scigé wierzchy pomidoréw, wy-
drazy¢, utozy¢ w szerokim rondlu, posypac solg i pie-
przem. Do kazdego pomidora witozy¢ kawatek tlusz-
czu i posypac tartym serem. Pola¢ buteczkg z mastem,
wstawi¢ do piekarnika, zapiec.

Pomidory panierowane, smazone. 0,75 kg pomidoréw
(duzych), 0,02 kg zielonej pietruszki, 0,15 kg maki,
0,10 kg butki tartej, 0,10 kg (2 szt.) jaj,, 0,10 kg tlusz-
czu, so6l, pieprz. Pokraja¢ pomidory na grube plastry,
usung¢ nasiona, posypa¢ pieprzem, solg i drobno po-
krajang pietruszkg. Rozbi¢ z6itko, biatko ubi¢ na pia-
ne, zmieszaé. Plastry pomidoréw maczaé w mace, jaj-
ku i bulce tartej. Smazy¢ na mocno rozgrzanym ttusz-
czu, podawaé gorace.

STANISEAWA ZIELINSKA

Produkty zywnos$ciowe a higiena zyirienia

Zachowanie zdolnosci cztowieka do wydaj-
nej pracy, a nawet przywrécenie owej zdolno-
Sci w irazie zachwiania jego stanu zdrowia, jest
mozliwe miedzy innymi przez zapewnienie pra-
cownikowi odpowiedniego odzywiania.® Przez
okre$lenie ,zachwianie stanu zdrowia rozu-
miemy pewne przewlekte cierpienia, ktdre me
czynig danego cztowieka niezdolnym do pracy,
lecz znacznie obnizajg wydajnos¢ pracy
i w okresie nasilenia objawéw chorobowych
zmuszaja do diuzszych lub krdétszych przerw
w czynnos$ciach zawodowych. Zarowno obnizo-
na wydajnos¢ pracy jak i okresy niezdo nosci
do niej, powodujg w gospodarce ogolnonarodo-
wej bardzo znaczne straty materialne. a go
w walce z zachorowalnosciag w zakladach pra-
cy przewiduje sie m. in. wykorzystanie tzw.
stotowek dietetycznych w celu utrzymania
w mozliwej sprawno$ci poszczego6lnych pra-
cownikow,'dotknietych  niektorymi przewle-
ktymi chorobami. Np. niektdre schorzenia ukta-
du trawiennego mozna usungé przez stosowa-
nie odpowiedniej diety lub co najmniej zapo-
biega¢ wystepowaniu ostrych objawéw choro-
bowych.

Odpowiednie odzywianie jest poteznym $rod-
kiem leczniczym i stosuje sie z wielkim pozyt-
kiem przy schorzeniach roznych narzadéw cia-
ta ludzkiego. Stotdwki dietetyczne pokryty ge-
sta siecig obszary ZSRR i wykazaly swa nie-
zaprzeczalng wartosc.

Odzywianie jest zaopatrywaniem ustroju
w materiat niezbedny dla utrzymania normal-
nego przebiegu proceséw fizjologicznych, dla
wykonania pracy i dla wyrbwnywania powsta-
tych wskutek tego strat. Tym materialem sg
produkty spozywcze, w ktdrych sktad wchodzg
substancje odzywcze: biatka, tluszcze, weglo-
wodany, sole mineralne i witaminy.

Projektujgc racje zywnos$ciowe w celu za-
pewnienia ustrojowi niezbednej ilosci biatka,
ttuszczu, weglowodandw, soli mineralnych i wi-
tamin, nalezy przede wszystkim wiedzie¢, jakie
substancje odzywcze i w jakich ilosciach wcho-
dzg w skiad rozporzadzanych produktéw spo-
zywczych. Poza tym w racjach zywnos$ciowych
nalezy przewidywac¢ okreslong ilos¢ wody. Naj-
wazniejszym zadaniem prawidtowego odzywia-
nia jest zabezpieczenie w pozywieniu wtasci-
wego stosunku pomiedzy biatkami, tluszczami,
weglowodanami, solami mineralnymi i wita-
minami w zaleznosci od wieku os6b zywionych,
warunkéw pracy itp.

Produkty spozywcze dzielg sie na: 1) mleko
i produkty mleczne (zawierajg biatka, tluszcze,
sole mineralne, witaminy), 2) jaja i mieso (biat-
ka, tluszcze, sole mineralne), 3) produkty zbo-
zowe (weglowodany, sole mineralne), 4) warzy-
wa i owoce (witaminy, sole mineralne), 5) tiu-
szcze (gtéwne zrodto energii), 6) cukier. Dzien-
na racja zywnosciowa dla zdrowego czlowieka
dorostego winna przewidywa¢ nastepujgcy sto-
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sunek wzajemny poszczegllnych produktéw
spozywczych: mleko 16— 18%, jaja, ser, mieso,
mryby 8— 16%, produkty zbozowe 26— 40%, wa-
rzywa i owoce 12—20%, tluszcze 12— 18%, cu-
kier, stodycze 10%.

iProdUkity spozywcze réznig"sie pomiedzy so-
ba zawartosciag substancji odzywczych oraz
strawnos$cig. Jedne sag tatwiej strawne i kréocej
zalegaja przewdd pokarmowy, inne sa trudniej
strawne i pozostajg tam diuzej. Poznanie pro-
duktéw zywnosciowych jpod wzgledem straw-
nosci jjest nader wazne, totez przede wszystkim
omoéwimy tzw. skale strawnosci, szeregujgc pro-
dukty zywnos$ciowe od najtatwiej do najtrud-
niej strawnych.

1. weglowodany: grysik, ryz, kluski z maki
pszennej, makaron fabryczny, chleb pszenny,
ptatki owsiane, chleb zytni, ziemniaki, owoce
roslin strgczkowych;

2. biatka: mleko jprzegotowane, jaja na miek-
ko, jajecznica, jtwardg, mleko zsiadte, cielecina,
kurcze, chude gatunki ryb, siekanina z miesa
wotowego, baranina, dziczyzna, podroby, wie-
przowina, ges, kaczka;

3. tluszcze: tluszcze o niskim punkcie topli-
wosci, bez specjalnego zapachu — masto, oleje
roslinne, Smietana, margaryna, olej rzepakowy,
t6j barani, smalec wieprzowy, smalec gesi;

4. warzywa: szpinak, satata, kalarepa, szpa-
ragi, mtoda marchewka, pomidory, ogorki, mar-
chew, kalafior, kapusta;

5. owoce: jabika pieczone, jabtka tarte, kom-
poty z jagod, owoce pestkowe, owoce suszone.

Dzienna racja pokarmowa sklada sie z usta-
lonych przez praktyke tzw. porcji normalnych,
ktorych wielkos¢ przedstawia sie jak nastepu-
je: 1talerz zupy: 300 g ptynu + 15—20 g we-
glowodanéw, 1 porcja kleiku: 300 g ptynu
-j- 30 g weglowodanéw, 1 porcja budyniu: 150 g
ptynu + 15 ig weglowodanéw, 1 porcja miesa
100— 125 g, 1 porcja ziemniakéw 200— 250 g,
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porcja jarzyn 200 g, porcja sataty 50 g + 5 g
oleju, porcja kawy (2 filizanki) 250 cm3, zapra-
wa z tluszczu i magki 10 g, szklanka mleka
200 cm3 kawatek chleba 30—40 g, buteczka
50 jg, sucharek 5—7 g, kawatek cukru 5 g, por-
cja marmolady 30 g, porcja owocow (Srednie
jabtko) 100 g.

Ponizej podajemy wartosci odzywcze nie-
ktorych produktéw spozywczych: *)

>

= < @ o

s « « «

= (= o
Nazwa produktu N 2 -~ o> = o ©
g N o5 Eg E Eg =
o §o 2 §° s+ g 2
— =} [0 = = = ©
a = 2 2 2 2 x
Sledz 15 7 0 2 127
karp 16 8 0 138
dorsz 16,5 0,5 0 80 70
mleko zsiadte 3 3,2 41 60
Smietanka 15 35 15 392
ser tlusty 23 26 3 1 255 2 345
twarédg 16 1 38 90
margaryna 05 84 0 785
tluszcz roslinny 0 100 0 930
manna 9 0 74 330
kasza jeczmienna 9 0 74 330
s gryczana 12 0 64 304
ryz 8 0 76 336
cukier 0 0 98 392
ziemniaki 15 0 20,5 110 88
marchew 1 0 7 8 120 6 32
buraki 1 0 55 140 8 26
cebula 1 0 8 80 5 37
kalafior 2 0 4 280 5 25
salata 1 0 2 20 180 20 12
kapusta 35 0 8,5 4 110 75 50
ogorki 05 0 1 8 6
grzyby 3,5 0 35 30
grzyby suszone 21 0 24 180

Produkty zabarwione na zo6tto sa zasobniej-
sze w witamine A niz zabarwione na bialo.
Np.: z6tte masto, pomidory, marchew, zéke
ziemniaki. Dluzsze gotowanie jak rowniez su-
szenie niszczy witamine C.**).

DR PIOTR MACEWICZ
*) Wg H. Schalla, S. Galperina, A. Wasiutoczkina.

**) O sposobie zabezpieczenia witaminy C jpisaliS§my w nu-
merze 11/1951 ,Uczeni radzieccy chronig witaming C*“.

Tuczenie trzody kiszonkami i paszami tresciwymi

Do skarmiania kiszonek nalezy $winie przyzwycza-
ja¢ stopniowo. Najwyzsza dawka dzienna wynosi do

3 kg na sztuke (dobre kiszonki otrzymujemy z lisci
marchwi, burakéw, kapusty).

Chwasty, jak pokrzywa i lebioda, chetnie sg po roz-
drobnieniu zjadane przez $Swinie. Dawacé¢ je mozna do
20"/o racji pokarmowych. Z pasz okopowych najlepsze
sg ziemniaki, gdyz strawno$¢ ich wynosi 94°/0. Moga
by¢ skarmiane w stanie parowanym, kiszonym i su-
szonym, w ilosciach nieograniczonych, przy czym zaw-
sze konieczne jako dodatki do paszy ze S$ruty zbo-
zowej.

Obierzyny skarmia sie po ugotowaniu, wode po go-
towaniu nalezy odlaé. Po dopeinieniu $Swiezg woda
parowac przez po6i godziny. Obierzyny tak jak i ziem-
niaki rozgniata sie mieszajgc z paszami tresciwymi.
Ziemniaki parowane pozbawione sag trujagcych alka-
loidéw, ktére wypiukuje sie do wody. Wody, w ktorej
gotowaly sie obierzyny nie wolno skarmia¢. Na wiosne
nalezy zwréci¢ Uwage na konieczno$¢ usuwahia kiet-

kéw ziemniakéw (przed gotowaniem), ktére zawieraja
sktadniki trujace.

Buraki cukrowe posiadajg prawie takg sama war-
tos¢ odzywcza jak ziemniaki przy nizszej zawartosci
biatka. Moga wystepowac jako pasza podstawowa, przy
czym nalezy réwniez skarmia¢ i wode, w ktorej sie
gotowaly, gdyz zawiera cukier (dzialajg rozwalniajgco).
Poza burakami z okopowych nadajg sie do skarmiania
marchew i buraki pastewne oraz brukiew i rzepa. Bu-
raki cukrowe i brukiew skarmiamy po ugotowaniu,
zas marchew i buraki pastewne daje sie w stanie su-
rowym, po usiekaniu.

Pasze tresciwe. Do pasz tresSciwych zaliczamy: ziar-
na zb6z, poslady z nich oraz ziarna stragczkowych.
Jeczmien dziata dodatnio na wzrost i rozwdj sztuk
mitodych oraz wptywa dodatnio na jako$¢ stoniny.
Najwyzszg dawke na sztuke dorostg liczy sie 2 kg
dziennie. Jeczmieh moze stanowi¢ od 25 — 50°0 calej
racji dziennej paszy zbozowych. Kukurydza wptywa
ujemnie na zabarwienie oraz jedrn6s¢ stoniny i miesa,
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skarmiana jest po zesrutowaniu, przy dawkach od 1,5
do 2 kg dziennie.

Owies z uwagi na to, ze zawiera duza ilos¢ witdkna,
jest ciezkostrawny. Wplywa ujemnie na jakos¢ sto-
niny, w zywieniu tucznikéw nie odgrywa wiekszej roli.
Ziarno roslin motylkowych (bobik, groch i tubin stodki)
jest bardzo pozadane, podnosi bowiem warto$¢ rzezna.
Skarmia sie je w stanie Srutowanym.

Zielonki, do ktérych zaliczamy lucerne oraz sera-
dele, tubin stodki i inne, majg takg sama warto$¢ od-
zywczg jak pastwisko. Ogoélng zasada jest, aby skar-
mia¢ rosliny bardzo miode z zachowaniem umiaru co
do ilosci. Jedna sztuka winna zjada¢ do 5 kg dziennie.

Siano w czasie zimy jest doskonalym uzupetnieniem
w zywieniu zasobnym w witaminy, sole mineralne
i biatko, o ile skiada sie z mtodych roslin motylko-
wych. Najlepszy spos6b dawania to rozdrobnienie na
sieczke i wymieszanie z inng pasza.

Pasze pochodzenia zwierzecego i inne. Sa to: maczka
miesna (zawarto$¢ biatka 24 — 64*o tluszczu, 13
22°/o oraz s6l kuchenna). Skarmia¢ mozna od 50 do 200
g dziennie na 1 sztuke, zaleznie od wieku. Wtasciwo-
Sci odzywcze maczki rybnej sg wieksze od maczek
kostnych, bowiem zawiera ona wieksze ilosci fosfo-
ru wapniowego oraz witaminy D chroniace przed ra-
chityzmem. Wystepuje tu réwniez czynnik pobudza-
jacy apetyt. Ujemna cechag maczek jest zbyt duza za-
warto$é soli, gdy Swinia moze zje$¢ bez szkody dla
siebie tylko 3 g soli dziennie.

Wegiel drzewny (najlepszy z twardego drzewa) nie
jest wprawdzie skladnikiem pokarmowym, ale z uwagi
na to, ze wplywa dodatnio na przewdd pokarmowy
i chroni miode prosiaki przed biegunkami, jest ko-
nieczny jako dodatek do karmy. Kreda szlamowana
ma roéwniez zastosowanie jako przeciwdziatanie bie-
gunkom. Poza tym zapobiega odwapnianiu organizmu
i jako Srodek neutralizujacy kwasy jest konieczna przy
karmieniu kiszonkami.

Nalezy pamieta¢, ze niektére pasze jak kukurydza,
wiekszo$¢ nasion oleistych (réwniez rzepak, makuchy),
oraz dawkowanie w wiekszych ilosciach maczek ryb-
nych w kornicowym okresie tuczu, nalezy wyelimino-
waé z uwagi na ujemny wptyw, jaki wywieraja na
jakos¢ stoniny i miesa (z6ty kolor, brak jedrnosci, go-
rycz lub rybi zapach stoniny). Pasze nadgnite, sple$nia-
te i zmarzniete nie nadajg sie do skarmiania.

Odpady niewiadomego pochodzenia nalezy przed za-
daniem da¢ do analizy, skarmia¢ stopniowo przez po-
szczegO6lne sztuki, a w zadnym wypadku od razu Przez
calg chlewnie. Kiszonki nalezy skarmia¢ w stanie
Swiezym przez wydobywanie z dotéw ilosci potrzeb-
nych do zuzycia w ciggu dnia. Pasze tresciwe o duzej
ilosci krochmalu, przez poddanie dziataniu tempera-
tury 62 — 70« (wrzgca woda) podlegajag po okresie
kilku godzin zacukrzeniu. Zawarto$¢ cukru przy utrzy-
maniu tej temperatury wzrasta nieraz 6-krotnie, przy
czym pasza tak przyrzadzona chetnie jest zjadana przez
Swinic, jest ona réwniez tatwiej strawna. Zacukrzaniu
poddajemy taka ilos¢ paszy, jaka mozemy skarmiaé
w ciggu dnia.

Drozdzowanie paszy. Jednym z najnowszych sposo-
boéw przyrzadzania pasz w ZSRR i w Polsce jest droz-
dzowanie. Polega ono na rozwoju w paszach drozdzy
i bakterii kwasu mlekowego. Zdrozdzowane pasze sa
bogatsze w witamine Bi, wplywaja dodatnio na apetyt.
Pomieszczenie, w ktdrym przeprowadzamy drozdzo-
wanie, musi by¢ czyste, o statej temperaturze +18#.
Spos6b przyrzadzania polega na ,zarazeniu" scukro-
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wancj paszy bakteriami drozdzy, przy czym cukier, jest
pozywka, na ktdérej rozwijaja sie drozdze. W tym celu
rozprowadzamy 0,5 kg drozdzy w letniej wodzie.
W drugim naczyniu, w 10 litrach wody w temperatu-
rze + 35» rozprowadzamy 2 kg $ruty jeczmiennej. Na-
stepnie zlewamy wszystko razem, okrywamy dla utrzy-
mania ciepta i odstawiamy na kilka godzin. Jest to
zaczyn, w ktérym nastepuje produkcja i rozwdj droz-
dzy. Nastepnie przystepujemy do zacukrzenia paszy
tresciwej. W tym celu bierzemy 100 kg S$ruty zboéz
pastewnych lub otrgb, wzglednie $ruty roslin motyl-
kowych, zalewamy wrzagtkiem (ca 150 1 wody), do-
ktadnie i szybko mieszajgc. Zwréci¢ nalezy uwage, iz
zacukrzenie nastepuje w temperaturze + 62 — 70°
1granice te nalezy utrzymac¢. Po kilku (4 — 5 godzinach)
proces jest zakonczony. Tak przyrzadzony zacier dzie-
ki procesowi chemicznemu zwigeksza zawarto$¢ cukru
do 20°/0. Po ukohczeniu procesu zacukrzania zacier
rozprowadzamy wodg (1001) doprowadzajgc cieptote
do + 30», tj. temperatury korzystnej dla rozwoju droz-
dzy. Nastepnie wlewamy zaczyn drozdzowy, o ktérym
mowa byla wyzej, po wymieszaniu okrywamy celem
utrzymania cieptoty. Po Kkilku godzinach nastepuje
zdrozdzowanie paszy. Nalezy zwrdéci¢ uwage, iz pasze,
ktére po rozcienczeniu wodag zawierajg nizej 0,6°/0 cu-
kru, do drozdzowania si¢ nie nadaja. Pasza zadrozdzo-
wana ma zapach zaczynu chlebowego i jest przyjem-
na w smaku. W dobrze przeprowadzonym procesie
drozdzowania ilos§¢ kwasu mlekowego nie przekracza
1%, natomiast szkodliwy kwas octowy i mastowy
w ogoéle nie powinien wystepowaé. W okresie letnim,
kiedy korzysta sie z pastwisk i zielonek, drozdzowanie
paszy nie jest wskazane.

Wedtug doswiadczen radzieckich najlepiej jest za-
drozdzowane pasze wymieszane z paszami treSciwymi
skarmia¢ rano i wieczorem. Tuczniki nalezy do paszy
tej przyzwyczaja¢ stopniowo, przy czym maksymalne
dawkowanie okreslamy w zaleznosci od wagi $win:
tuczniki wagi 50 kg — najwyzej 50°0 racji pokarmo-
wej, tuczniki wagi 100 kg — najwyzej 30% racji po-
karmowej. Drozdzowa¢ nalezy zawsze taka ilos¢, jaka
w ciggu dnia jesteSmy w stanie skarmié¢. Reszte na-
lezy dawac¢ w potudnie, jako pasze zacukrzona.

Wszystkie pasze dawane tucznikom musza byc¢ sta-
rannie i czysto przygotowane i musi cechowaé je
Swiezos€. Niedojadane resztki nalezy usuwac¢ z koryt,
ale nie wyklucza sie spasania tych resztek przez stare
tuczniki. Karma musi by¢ zadawana wediug ustalo-
nych norm dla danego wieku i wagi tucznika oraz
wedtug ustalonej kolejnosci. Obserwacje podczas kar-
mienia pozwalaja na stwierdzenie stanu zdrowia po-
szczegollnych sztuk. Zasada jest, iz miode tuczniki kar-
mi sie 3 razy dziennie.

W kazdej chlewni winna znajdowac sie tablica opasu
z podaniem godzin, gdyz regularne zadawanie karmy
wplywa dodatnio na przyrost wagi. Podajemy przy-
ktadowo rozktad zajec:

godzina 6 — 6,30 — karmienie
» 6,30 — 7,30 — porzagdkowanie
" 7,30 — 8,30 — przerwa $niadaniowa
830 — 9 — pojenie
9 — 1 przygotowanie odpasu ($wi-
nie na okdlniku)
11 — 12 — odpas$ popotudniowy
12 — 14 — przerwa obiadowa
14 — 15 — pojenie
15 — 17 — przygotowanie odpasu
17 — 18 — odpas wieczorny

Na zakonczenie podaje, ze blizsze szczeg6ly, dotyczace
hodowli trzody chlewnej, znajda czytelnicy w podanej
poprzednio literaturze.

WIESEAW POLKOWSKI
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Przedsiebiorstwa terenowe

wobec uchwat VII

Zadania to6dzkich Zaktadéw
Gastronomicznych

Na dotychczasowa dziatalnosé
LZG jak Swiatto reflektora padty u-
chwaty VIl Plenum, ukazujgc nam
z calg ostrosScig znany przeciez, a
jednak znany — jak sie okazalo
niedostatecznie obraz przedsiebior-
stwa. Zapoznanie sie z uchwatami
Plenum dato nam impuls do bardziej
niz dotychczas krytycznego podej-
Scia do naszej pracy, co wyrazone
zostalo w sposéb konkretny na ze-
braniu aktywu partyjnego naszego
przedsiebiorstwa w lipcu br. Tema-
tem zebrania byta praca LZG, pod-
dano jg bardzo szczegodtowej i gte-
bokiej analizie po to witasnie, aby
zapoczatkowaé¢ nowy okres tej pra-
cy. Stwierdzono samokrytycznie, ze
jakos¢ produkcji nie stoi na pozio-
mie, czego dowodem sg skargi kon-
sumentéw w prasie lub ksigzkach
zazaleh w zaktadach. Duze braki ma
zaopatrzenie. Nie potrafimy jeszcze
dobrze planowa¢, o czym moéwig nie-
pokrywajace sie z wykonaniem har-
monogramy. Na odcinku administra-
cyjno - gospodarczym nie pracowa-
li§my systematycznie. Daje sie za-
uwazy¢ brak powigzania pracy ksie-
gowosci i dzialu finansowego z sze-
regiem innych dziatéw. Ludzie nie
umiejag dobrze pracowaé, gdyz nie
dajemy im przyktadu, przez co pra-
ca staje sie nierytmiczna. Nie stosu-
jemy dostatecznie czujnego nadzoru
pracy po linii politycznej. Czesto u-
jawnione marnotrawstwo surowcow
zakrawa na celowe szkodnictwo.
Szkolenie kadr stoi do$¢ nisko, cze-
go skutkiem jest maty przyrost ku-
charzy. Czesto ludzie, ktérzy do pra-
cy sie nie nadajg, otrzymujg dos¢
wysokie grupy uposazenia. Szefowie
kuchni w wielu wypadkach wyste-
puja w charakterze urzednikéw. Du-
zy jest procent opuszczonych dni
pracy (w | péiroczu 3 proc.), dopie-
ro pod koniec poétrocza liczba opu-
szczonych dni zaczeta maleé. Ma
miejsce upijanie sie w czasie pracy,
za co ukarano 9 pracownikéw umy-
stowych i 37 fizycznych. Nie ma do-
statecznej propagandy walki z al-
koholizmem. Za nieprzestrzeganie
dyscypliny pracy ukarano nagang 11
pracownikéw umystowych i 42 fi-
zycznych. Zbyt mato uwagi poswie-
ca sie zagadnieniu miodziezy, ktéra
nie jest otoczona dostateczng opie-
kg. Jest to problem wazny, bo mto-
dziez jest bazg nowych kadr tak nam
dzi§ potrzebnych, gdyz wiemy do-
brze, ze stare kadry sg w duzej cze-
S§ci zarazone spuscizng okresu kapi-
talistycznego — stuzalczg postawag w
stosunku do bogatszego konsumenta,
co powoduje czesto niewlasciwe
traktowanie konsumentéw w zakta-
dzie.

Dla zadokumentowania, ze przed-
siebiorstwo nasze przyswoito sobiew
catej rozciggtosci wskazania VII

Plenum

Plenum, postanowiono do korca ro-
ku wykona¢ szereg zadan, a miano-
wicie:

Lepiej zorganizowaé sie politycz-
nie, gospodarczo i administracyjnie,
wzmocnié postawe ideologiczng
cztonkéw partii, ktérzy ze swej stro-
ny beda oddzialtywaé wychowawczo
na pozostatych pracownikéw przed-
siebiorstwa. Przeorganizowac¢ etaty
w celu wtasciwego wykorzystania lu-
dzi i dobrego rozstawienia pracowni-
kéw. Zainicjowa¢ nieistniejagce do-
tychczas wspoétzawodnictwo miedzy
pracownikami biura dyrekcji, co
pozwoli na usprawnienie dziatalno-
$ci administracyjnej. Powota¢ do zy-
cia klub racjonalizatoréw. Wytypo-
wac¢ wzorowe zaktady do szkolenia
i opracowac¢ program szkolenia przy-
zaktadowego. Wezwa¢ zaktady do
proby rozszerzenia receptur w ra-
mach konkursu. Podwyzszy¢ jakos¢
i petnowarto$¢ potraw przy zacho-
waniu dotychczasowych cen. Uinten-
sywni¢ wptyw polityczny na pra-
cownikéw przez organizacje masowe
jak ZMP, Liga Kobiet, TPPR, LPZ,
Rade Miejscowg. Przeprowadzi¢
konkurs czystosci i higieny w za-
ktadach. Zwro6ci¢ specjalnie baczng
uwage na zagadnienie transportu,
zmniejszy¢é transport obcy o dalsze
wozy, gdyz dotychczasowe usitowa-
nia w tym kierunku daty juz zmniej-
szenie o0 4 wozy, przy zwiekszeniu o
100 proc. przewozonej masy towaro-
wej. Pracownicy transportu zobowig-
zali sie przez dobre tadowanie, skré-
cenie .ezasu postojow i dobrze opra-
cowang trase przejazdow zaoszcze-
dzi¢ do konca roku 270.000 zt

Duzo uwagi poswiecono Sekcji
Inwestycji, postanawiajgc, ze: 1)lo-
kale w Il pétroczu br. beda urucha-
miane na podstawie petnej doku-
mentacji, ocenianej i akceptowanej
przez Komisje Organizacji Planéw
Inwestycyjnych przy PZG; 2) nie-
odstepowanie od projektéw i koszto-
rysow, chyba tylko w wypadkach
specjalnie uzasadnionych; 3) dokonac
sporzadzenia petnych zestawéw ma-
teriatlowych, zaréwno do robét re-
montowych jak i do pierwszego za-

opatrzenia. Postanowiono réwniez
powota¢ miedzydzialowg Komisje
Koordynacji Pracy w tZG, ponie-

waz dotychczasowa praca sekcji or-
ganizacji nie spetniata nalezycie
swych zadan.

Reasumujac, stwierdzi¢ nalezy, ze
dotychczasowy styl pracy tZG u-
legnie zasadniczej zmianie, w wyni-
ku czego masy pracujace naszego
miasta otrzymaja dobry positek. W
ramach zadan Planu 6-letniego wcig-
gniemy wiecej kobiet do produkciji,
co bedzie jednoczes$nie posrednim
wzmocnieniem spéjni miasta ze wsig.
Dazymy do stworzenia takiej atmo-
sfery ws$réd pracownikéw, aby en-
tuzjazm byt wywolywany nie tylko
osiggnieciami w pracy, ale by istniat
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w ogéle w samym podej$ciu do pra-
cy, w radosci z wykonania natozo-
nych zadan. Musimy daé¢ todzi lep-
sze zywienie zbiorowe. Konsumenta
nalezy zdobyé¢, nalezy by¢ jego przy-
jacielem. Przeprowadzimy zmiane
ztych pracownikéw na dobrych. Po-
staramy sie w og6lnej punktacji zy-
wienia zbiorowego zajgé¢ jak najlep-
sze miejsce. Bedziemy pilnowac¢, aby
czyny nasze szly w parze ze stowa-
mi, dla dobra naszej Ojczyzny, Pol-
ski Ludowej.

Oto droga, po ktérej kroczymy ku
nowemu w mys$luchwat VII Plenum
KC PZPR.

Jan Zielinski

Ostréow WIkp. realizuje uchwaly
VIl Plenum

Donioste uchwaty VIl Plenum KC
PZPR na odcinku tgcznosci miedzy
miastem a wsig w obecnym okresie
budownictwa socjalistycznego, mu-
szg zmobilizowaé¢ caly aparat zywie-
nia zbiorowego do realizowania w
codziennej pracy wszystkich wytycz-
nych, wskazanych w referacie Pre-
zydenta B. Bieruta. Szczeg6lnie do-
tyczy to pracownikéw pionu CRS
,Samopomoc Chtopska“, ktérzy ma-
ja powierzone sobie organizowanie i
prowadzenie zywienia zbiorowego
na wsi. Dlatego tez przede wszyst-
kim musimy wraz z catym persone-
lem gospdd spotdzielczych doktad-
nie przeanalizowaé¢ uchwaty VIl Ple-
num. Niestety, malo jeszcze mamy
takich kierownikéw gospéd, ktérzy
uwazajg sie za gospodarzy powie-
rzonych im placéwek, ktérzy pamie-
tajag o tym, ze pracujg dla swoich
braci z fabryk i wsi. Nieraz kierow-
nik gospody zaszywa sie za swoim
biurkiem, staje sie tylko wurzedni-
kiem odrabiajagcym swoje obowigz-
kowe godziny pracy i nie mysSli o
odpowiednim nastawieniu personelu,
a czesto z zakladu zywienia zbioro-
wego stwarza knajpe, ktéra na ca-
ta okolice szerzy zgorszenie. A prze-
ciez kazdy kierownik powinien pa-
mieta¢, ze jego zaklad to miejsce,
gdzie cztowiek pracy ma znalezé nie
tylko pozywny i smaczny positek,
ale i odpoczynek po cigezkim tru-
dzie. Kierownik powinien w okresie
najwiekszego nasilenia ruchu znaj-
dowac¢ sie na sali konsumcyjnej, mi-
tym stowem wita¢ swych gosci, sta-
ra¢ sie nawigza¢ z nimi kontakt w
formie przyjaznej pogawedki. Zna-
jomos$¢ konsumentéw niestychanie
moze pom6c kierownikowi w plano-
waniu pracy. Te wtasnie plany kie-
rownik powinien zna¢ szczeg6towo,
zblizy¢é do nich caty personel i u-
waznie $ledzi¢ ich wykonanie.

W pracy naszej powinniSmy za-
chowa¢ tacznosé¢ z Kotami Gospo-
dyn Wiejskich i Zwigzkiem Samopo-
mocy Chiopskiej przez urzadzanie
miesiecznych odpraw oraz pogada-
nek. Tematem odpraw powinny by¢
sprawy zwigzane z zagadnieniem zy-
wienia zbiorowego, pogadanki po-
winny omawia¢ zagadnienia aktual-
ne, a przede wszystkim walke z al-
koholizmem. Niewatpliwie zblizy to
nas bardzo do wsi, da mozno$é na-
wigzania dyskusji, przyczyni sie do
usuniecia uchybien i niedociggniec¢
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w pracy. Rowniez urzadzanie Kkur-
s6w w okresie zimowym przy gospo-
dach pozwoli na podniesienie po-
ziomu ideologicznego i fachowego,
CO pomoze nam w umochieniu soju-
szu robotniczo - chlopskiego.

Wazng rzecza wzmocnienie
pracy komitetéw cztonkowskich,
wciggniecie ich do brania udziatu w
odprawach, przez co poczujg sie one
wspoétgospodarzami dobra  socjali-
stycznego, beda mialy mozno$é kon-
troli i krytyki.

WspomnieliS§my o pogadankach na
temat walki z alkoholizmem. Wie-
my, ze zadaniem naszym jest zwal-
czanie alkoholizmu. Konsument mu-
si to wiedzie¢ i zrozumieé, ze nam,
kierownikom gosp6d spoétdzielczych

jest

nie zalezy na sprzedazy alkoholu,
przeciwnie, dgzymy do tego, aby
Pozlotoire

UFAMY W SIitY NARODU

W dniu 17 liipca w _miasteczku
zlotowym na Wierzbnie waskim
gardtem w stanie robdét byty kotto-
punkty. Murarze obmurowywali ko-
tly, prace ogrodzeniowe, kanaliza-
cyjne i porzadkowe nie byly jesz-
cze rozpoczete, a przeciez juz 18 lip-
ca nalezato przeprowadzi¢ proby pa_
lenia, aby rozpoczgé¢ prace zwigzane
z wyzywieniem polowym zlotowi-
czow.

Na naradzie roboczej w dniu 17
lipca skompletowano zatogi produk-
cyjne kottopunktéw, rozdzielono je
na poszczegélne kuchnie i wyzna-
czono kolejno$¢ prac. Tegoz same-
go dnia o godzinie 10 na wszystkich
kotlopunktach rozpoczeto prace ni-
welacyjno-porzgdkowe i przygoto-
wania urzadzen odplywowo-kanali-
zacyjnych. Juz o godzinie 11,30 za-
toga 3 kottopunktu przestata do kie-
rownictwa zywienia polowego mia-
steczka meldunek, ze zobowigzuje
sie prace niwelacyjno-porzadkowe i
odplywowo-sanitame na _terenie
swego punktu przeprowadzi¢ do go-
dziny 16, wzywajac wszystkie po-
zostate zalogi do wspotzawodnictwa.
Zobowigzanie zostato ogtoszone
przez do$¢ gesto na terenie catego
miasteczka zainstalowane megafo-
ny i natychmiast zaczely napty-
waé zawiadomienia o podjeciu wez-
wania. Pierwsze zglosily sie do
wspoétzawodnictwa zatogi kotto-
punktéw nr 1, 2, 4, i 5 Praca za-
wrzata. Szlachetna rywalizacja o
pierwszenstwo zjednoczyta wszyst-
kie zalogi, zblizyta do siebie ludzi,
ktérzy jeszcze 24 godziny temu wca-
le sie nie znali, pracujgc w ro6z-
nych przedsiebiorstwach, w réznych
warunkach i ré6znym otoczeniu. Co
po6t godziny nadawane komunikaty
o stanie robdét poczely sygnalizowac,
Ze na pierwsze miejsce wysuwa sie
zatoga 5 kottopunktu. ktora tez pal-
me pierwszeAstwa utrzymata do
przerwy obiadowej.

Po obiedzie, przed wznowieniem
prac, krétka odprawa w namiocie
kierownictwa, na ktérej poza omo-
wieniem prac juz wykonanych i na-
kresleniem dalszych zadan, przeka-
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przez zwalczanie alkoholizmu ulzyé
doli kobiet wiejskich.

Gospody nasze powinny sta¢ sie
propagatorami osiggnie¢ kraju na
odcinku socjalistycznej przebudowy
wsi, przez umieszczanie na specjal-
nych tablicach haset i materiatow _u-
Swiadamiajgcych oraz osiagniec¢
gminy w dziedzinie skupu i kon-
traktacji. W kazdej gospodzie po-
winny by¢ dostepne dla konsumen-
tow gazety i w kazdej powinna sie
wreszcie znalez¢  gazetka $cienna.
Musimy pamieta¢ o zorganizowaniu
bufetéw przy magazynach zbozo-
wych w czasie dostaw zboza w kam-
panii jesiennej. Te wszystkie spra-
wy systematycznie realizowane be-
dg jednocze$nie realizowaniem u-
chwat VII Plenum, .uchwal naszej
przodujgcej Partii.

Gabriel Guzla

refleksje

zano wiadomos$ci o dostarczeniu w
czasie przerwy obiadowej tak po-
trzebnego i oczekiwanego drzewa.
Godzina 17 —mzatogi stanety do pra-
cy. Nie chciato sie wierzyé¢, ze to
kucharze, a nie stolarze, ciesle i in-
ni rzemies$lnicy, tak zgrabnie i zre-
cznie, tak szybko i sprawnie szta
praca. Zatoga 5 kottopunktu w dal-
szym ciggu trzymata sie na pierw-
szym miejscu, wykazujgc duzo po-
mystowos$ci w instalowaniu maszyn,
urzgadzeniu krytych rowoéw $cieko-
wych, szatni i umywalni dla zatogi
itp. O drugie miejsce walczyty mie-
dzy sobg zatogi punktéw 4, 1 i 2
Najstabiej szta praca tego dnia na
kottopunkcie nr 3. Do pb6znego
zmierzchu stycha¢ byto uderzenia
siekier, mtotkéw i prace pit recz-
nych.

Wieczorem narada kierownictwa.
W namiocie nie zalozono jeszcze
Swiatta, wiec przy $Swiecy ustala sie
i rozdziela prace na jutro. Maga-
zyny melduja o planowym sptywie
i prawidtowym przyjeciu catej ma-
sy towarowej przewidzianej do do-
stawy.

Dzien 18 lipca — dzien proby sit
zaldég zywienia polowego naszego
miasteczka. Telefony miedzy kotto-
punktami i magazynami a namio-
tem kierownictwa dnia tego nie
préznowaly, goncy i piloci nie sie-
dzieli bezczynnie w oczekiwaniu dy-
spozycji. Zatoga kottopunktu nr 5
pierwsza zameldowata o wykonaniu
podjetych zobowigzan, pézniej na-
deszty meldunki zatég nr 2, 1 i 4.
0 godzinie 13 rozpoczeto préby pa-
lenia pod kottami. Zatogi zywienia

polowego miasteczka Wierzbno
wykonaly swoje zadania i przystg-
pity do normalnej produkcji zloto-

wej.

A potem sam Zlot. Praca na ko-
ttopunktach na 3 zmiany. Wokét
gwar, $miech i rados¢. Rece pra-
cuja coraz sprawniej, coraz predzej
1 lepiej, aby wszystkich jak najle-
piej obstuzy¢ i nakarmié¢, aby nie
byto zadnego op6zZnienia, zadnej nie-
doktadnos$ci. W nagrode cata zato-
ga zwycieskiego zespoilu otrzymuje
pamigtkowe ksigzki z dedykacjami.
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Najlepszy z zespotu ob. Marian Zych
jest delegatem naszej sluzby na
centralnych uroczysto$ciach otwar-
cia Zlotu.

W dniu 23 lipca wszyscy udaja
sie samochodem na zwiedzenie War-
szawy. Wrazenie jest duze. Wielu
kolegéw byto ostatni raz w Warsza-
wie podczas Kongresu Pokoju, od-
delegowani tam stuzbowo do pra-
cy. Widza oni, jak wielb od tego
czasu zrobiono, w jakim niespoty-
kanym tempie posuwa sie budowa
nowycti dzielnic i osiedli, odbudowa
zabytk6w. Wreszcie wspdlne poze-
gnanie i powrot do stalego miejsca
pracy — z jakze zmienionym sto-
sunkiem wewnetrznym do wiary we
wiasne sity i mozliwosci pokonywa-
nia trudnos$ci. Tak jest, my wszy-
scy, ktérzy pracowaliSmy na Zlocie
po linii stuzby zywienia polowego,
powr6ciliSmy mtodsi, bardziej ufni
w swoje sity i sity calego narodu,

ktéry rozpoczat nowag karte historii
— uchwalit Konstytucje Polskiej
Rzeczypospolitej Ludowej.
Stanistaw Marianski
(Poznan)
ZWYCIEZCY

WSPOLZAWODNICTWA
W MIASTECZKU RAKOWIEC B

Zlot Mtodych Przodownikéw —
Budowniczych Polski Ludowej, naj-
wigksza manifestacja miodziezy w
historii Polski jest juz poza nami.

Aparat zywienia miasteczek zlo-
towych dotozyt wiele staran, by
praca na tym odcinku przeszia bez
zadnych uchybien, wzorowo i ku
zupetnemu  zadowoleniu  zlotowi-
cz6w. Zadania zostaly wykonane
dzieki wspétzawodnictwu pracy,
ktore zainicjowali CZPG-owcy wro-
ctawscy w miasteczku Rakowiec B,
gdzie kierownikiem zywienia byt
ob. Stefan Paluszkiewicz, dyrektor
Wroctawskich Zaktadéw Gastrono-
micznych.

Wezwanie do wspoétzawodnictwa
zostato podjete przez_ wszystkich
pracownikéw poszczeg6lnych mia-
steczek na kilka dni przed zlotem.
Wyniki tej szlachetnej rywalizacji
mamy juz podsumowane. Zwyciezcg
zostat kottopunkt nr 8, kierowany
przez ob. Antoniego Mieleckiego,
kelnera z Wroctawskich Zaktadow
Gastronomicznych, ktéry wykazat
maksimum inicjatywy i zmystu or-
ganizacyjnego. Jego punkt zywienia
byt wzorem dla pozostatych tak ipod
wzgledem jakosci i terminowosci
wydawania positkéw, jak i pod
wzgledem wygladu zewnetrznego i
dekoracyjnego. Kottopunkt nr 8
zwyciezyt réwniez we wspéizawod-
nictwie przedzlotowym, gdyz pierw_
szy przygotowatl swoje urzadzenia
do normalnej pracy zlotowej. Ze
zwycieskiej zalogi poza wymienio-
nym ob. Mieleckim, przodownikami
zostali Tadeusz Maciaszczyk i Zbi-
gniew Jastrzebski kuchmistrze, szef
kuchni Jan Bojak z Krakowskich
Zaktadéw Gastronomicznych, oraz
kucharz wojskowy Edward Skocz.
Ob. Antoni Mielecki za doskonate
wyniki pracy mianowany zostat
przez dyrekcje WZG kierownikiem
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baru Il kat. ,Rybny“ we Wrocta-
wiu.

Drugie miejsce we wspéizawod-

nictwie pracy zlotowej zajat kotto-
punkt nr 2, kierowany przez ob. An-
drzeja Sendorowskiego z Krakow-
skich Zaktadéw Gastronomicznych,
przy niezwykle ofiarnej pracy ob.
Mariana Klimczaka, szefa kuchni
z KZG. Kotlopunkt ten byt szcze-
gllnie znany rzeszy organizatorow
miasteczka, gdyz wykonywat zobo-
wigzanie aparatu zywienia miaste-
czka Rakowiec B w calodziennym
wyzywieniu aparatu technicznego
od dnia 17 lipca br.

Trzecie miejsce zdobyt kottopunkt
nr 7. W tym punkcie zywienia wy-
ré6znili sie kierownik Jan Szyman-
ski, kuchmistrz Marian Koziura
z Bytomskich Zaktadéw Gastrono-
micznych oraz z tychze zaktadéw
Wiadystaw Slusarz.

Czterpastu przodownikéw pracy
zlotowej zatogi zywienia miasteczka
Rakowiec B, ws$r6d ktoérych widzi-
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mijr kierownik6w Mieleckiego, Sen-
dorowskiego, Szymanskiego i Strze-
lichowskiego, kucharzy Klimczaka,
Martynowicza, Zycha, Koziure, Bo-
jaka, Barona i Trojaka z tereno-
wych przedsiebiorstw gastronomi-
cznych oraz przodownikéw zloto-
wych z Warszawskich Zaktadow
Gastronomicznych — rozliczeniowca
Stanistawa Adamskiego i magazy-
niera Janusza Kowalskiego — otrzy-
mato pieniezne nagrody Ministra
Handlu Wewnetrznego. Caly zesp6t
aparatu zywienia Rakowiec B, jako
wyrézniajacy sie spos$réd pozosta-
tych miasteczek, otrzymat podzieko-
wanie Ministra za wzorowe wyko-
nanie swoich obowigzkéw.

Kierownictwo miasteczka Rakowiec
B dziekuje catej zalodze zywienia
za przedterminowe wykonanie
wszystkich podjetych zobowigzan i
wzorowe wywigzanie sie z zadan
zleconych przez Partie i Komitet
Organizacyjny Zlotu.

Waldemar Banaszewski
(Wroclaw)

Praca Kota LPZ
u/ £odzkich Zaktadach Gastronomicznych

Zadania i zalozenia Ligi- Przyja-
ci6t Zotnierza nabierajg na tle o-
becnej rzeczywistosci specjalnego
znaczenia. Dzi§ kazdy czlowiek pra-
cy: gornik, murarz, tkacz jest $ci-
Sle zwigzany z zoilnierzem i razem
z nim walczy na jednym froncie,
froncie walki o pok6j i Plan 6-let-
ni.

Wyrazem serdecznego  stosunku
spoteczenstwa do naszego zotnierza
jest fakt, ze gdy w tddzkich Zakta-

dach Gastronomicznych zorganizo-
wano koto LPZ, zyskalo ono w cig-
gu kilku tygodni 1.200 cztonkéw. Ko-
to wykazato od razu duzg zywotnos¢,
biorac udzial w wojewddzkich za-

wodach strzeleckich LPZ i fundu-
jac nagrode dla najlepszego strzel-
ca-kobiety.

Nagroda byt piekny tort, ozdobio-
ny emblematami LPZ.

Dalsza dziatalno$¢ mtodego kota
polega¢ bedzie przede wszystkim na
zorganizowaniu, w ramach zobowia-
zanh dla uczczenia 8 rocznicy PKWN,
17 oddziatéw terenowych oraz wcig-
gniecia do ko6t wszystkich pracow-
nikéw td6dzkich Zakladéw Gastro-
nomicznych. Postanowiono réwniez
rozpoczg¢ szkolenie w terenowej o-
bronie przeciwlotniczej, strzelectwie,
terenoznawstwie i jezdzie samocho-
dowej. Prace organizacyjne trwajg.
W rocznice Wielkiej Rewolucji Paz-
dziernikowej beda zorganizowane za-
wody strzeleckie w ramach tZG.

Szczeg6lnie wiele pracy wtozyt w
akcje LPZ komitet organizacyjny w
osobach ob. ob. Antoniego Gajdy,
Jana Skwarneckiego i Jerzego Ja-
sinskiego. Dazeniem naszym jest o-
toczy¢ serdeczng opieka naszego zoi-
nierza armii ludowej. Sa to przeciez
obroAcy ustroju, ktéry niesie z so-
ba wolnos¢ i pokdj dla wszystkich
ludzi pracy, niesie socjalizm.

Jan Zielinski
(L6dz)

Szkoty zamodoine
przygotoumja mtode kadry
do inykonania zadahn Planu 6-letniego

Zasadnicza Szkota Gastronomicz-
na w Ostrowcu WIkp. miesci sie
przy ul. Wolno$ci 10. Dyrektor
szkotly ob. Aniela Kierzyhska, oma-
wia z nami historie swej szkotly,
ktéra zalozona zostata w r. 1929 ja-
ko Miejska Szkota Gospodarstwa
Domowego. W roku 1938 otrzymuje

nazwe — Miejska Szkota Przyspo-
sobienia w Gospodarstwie Rodzin-
nym | stopnia (jednoroczna). Powy-
zwoleniu kraju szkola rozpoczeta
nauke pod tag samag nazwg. W dniu
1 stycznia 1950 r. szkota zostaje u-
panstwowiona, a w dniu 1 wrze$nia
tegoz roku zostaje zamieniona na
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dwuletnia Zasadniczag Szkote Ga-
stronomiczng, ktérag w dniu 1 stycz-
nia 1952 r. przejmuje Ministerstwo
Handlu Wewnetrznego.

Do wrze$nia 1947 r. szkota korzy-
stata z. odstgpionych lokali przez in-
ne szkoly i dlatego nie posiadata do-
brych warunkéw rozwoju. Dzi$§ sy-
tuacja sie zmienita. Szkota posiada
wtasny lokal w budynku pokosza-
rowym. Warunki lokalowe sg do-
bre, szkota dysponuje trzema klasa-
mi, dwoma pracowniami, jedng aula,
Swietlicg i szeSciu mniejszymi poko-
jami, w ktérych mieszcza sig: dy-
rekcja, sekretariat, pok6j nauczyciel-
ski, biblioteka, gabinet na pomoce
naukowe i magazyn do przechowy-
wania produktéw, sprzetdw i urzag-
dzen. Wystarczajgca jest réwniez
liczba pomieszczen gospodarczych w
piwnicach.

Mtodziez pragngca posSwieci¢ sie
sprawom zywienia zbiorowego skia-
da w sekretariacie szkoty: podanie,
wilasnorecznie napisany zyciorys,
Swiadectwo szczepienia ospy, doku-
ment urodzenia, $wiadectwo ukon-
czenia 7 klas szkoly podstawowej,
zaswiadczenie o stanie majgtkowym
rodzicéw. Jesli liczba zgloszen jest
wieksza niz ilos¢ wolnych miejsc, to
zgodnie z zarzadzeniem Centralne-
go Zarzadu Szkolenia Zawodowego
MHW uczniowie podlegaja egzami-
nowi wstepnemu.

Nauka w szkole trwa dwa tata. W
zakres teoretycznych przedmiotéw
nauczania wchodzg przedmioty o-
g6lnoksztatcace i $cisSle zawodowe,
a wiec: zasady zywienia, technolo-
gia, towaroznawstwo, higiena zawo-
dowa, rachunkowos$¢ przedsiebiorstw
gastronomicznych, matematyka, fi-
zyka, chemia, nauka o Polsce, geo-
grafia gospodarcza, jezyk polski, je-
jezyk rosyjski, wychowanie fizycz-
ne, religia. Okoto 50 proc. czasu szko-
leniowego przeznacza sie na prakty-
ke, ktéra obejmuje sporzadzanie po-
itkéw, obstuge, prowadzenie czynno-
Sci kasowych, prowadzenie maga-
zynu. Praktyka ta odbywa sie w
warsztatach wiasnych (pracowniach)
oraz w otwartych zaktadach zywie-
nia zbiorowego. KohAcowy, pozytyw-
ny wynik egzaminu daje absolwen-
tce tytut kucharza. Absolwentki mo-
ga objgé stanowiska: kucharki, kel-
nerki, magazynierki, bufetowej,
sprzedawczyni itp. funkcje w zakta-
dach zywienia zbiorowego.

Kazda szkota zawodowa uczac i
wychowujac milodziez, przygotowuje
te miodziez do wykonywania odpo-
wiedzialnych zadan, zakres$lonych w
Planie 6-letnim. Tymczasem sprawa
przydziatu pracy dla absolwentek
zasadniczych szkét gastronomicznych
nie jest ustalona i dlatego dyrekcja
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szkoly na wtasng reke skierowuje
absolwentki do uspotecznionych za-
ktadéw gastronomicznych, wzglednie
uczennice same poszukujg pracy.
Bardzo celowe wydaje sie nam jak
najszybsze uporzgdkowanie tej spra-
wy. Nie mozna dopuséci¢ do tego, aby
przekre$lona zostata podstawowa za-
sada planowania socjalistycznego na
odcinku kadr, oraz by w jakikolwiek
spos6b i w jakiejkolwiek formie
miaty ulec zdeformowaniu wytycz-
ne VII Plenum KC PZPR w sprawie
zabezpieczenia ptynnosci kadr.

Metody i formy nauczania oraz
wychowania mtodziezy opierajg sie

na socjalistycznym wspoétzawodni-
ctwie miedzygrupowym i miedzy-
klasowym. Szczeg6lnie w zajeciach

praktycznych szkota stara sie zasto-
wac rézne formy i rodzaje wspéiza-
wodnictwa zespotowego. W tym ce-
lu dzieli sig¢ wuczennice w klasie
wzglednie grupe zawodowg na dwa
lub trzy rywalizujgce z soba zespo-
ty. Poszczegdlne elementy, wchodzg-
ce w zakres wspdéizawodnictwa sa
punktowane przez Zakladowg Ko-
misje Wspdéizawodnictwa Pracy i
kazdego miesigca ogtasza sie wyni-
ki wspéizawodnictwa miedzygrupo-
wego i miedzyklasowego. Elementa-
mi tymi sg przede wszystkim: dy-
scyplina pracy, porzadek i estetyka
kompletéw roboczych, dekoracja sto-
téw i potraw, doktadno$é¢ wykony-
wanej pracy, frekwencja, oszczedna
gospodarka surowcem i wiele in-
nych. W zwigzku z tym nasuwa sie
my$l, aby mtodziez jednej szkoly
wzywata do wspétzawodnictwa mto-
dziez szkoty zawodowej gastrono-
micznej w innym miescie. Utworzo-
no by Miedzyszkolng Komisje Wspét-
zawodnictwa pracy, ktéra na koniec
kazdego roku ustalitaby lokaty dla
wszystkich szkét gastronomicznych
w Polsce. WypetnilibyS§my w ten
sposéb w nowym roku szkolnym
1952/53 wielkg luke — umasowienia
ruchu wspoétzawodnictwa pracy
ws$réd mtodziezy szko6t gastronomicz-
nych.

Przodowniczkami
w Ostrowcu byty: Zofia Positek,
Krystyna Szpunt, Maria Wojcinska,
Maria Maciaszczyk, Irena Maciejew-
ska, Elwira Zemska, Maria Wojtczak,
Irena Kazmierczak, Maria tos, Ire-
na Filipiak, Bogumita Wittek, Ger-
truda tuczak, Genowefa Szymczak
i Danuta Wilczkiewicz.

Do dnia 15 pazdziernika 1951 r.
liczba uczennic w zaktadzie wyno-
sita 240 os6b, z czego 80 proc. sta-
nowitly dzieci robotnicze i chtop-
skie. Absolwentki utrzymujg zywy
kontakt ze szkota, co dowodzi wiel-
kiego zaufania do grona nauczyciel-
skiego i dyrekcji. W rozmowach i
licznej korespondencji absolwentki
wyrazajg zadowolenie, ze nie zmar-
nowatly czasu w szkole, ze nauczyty
sie czynnos$ci praktycznych, ktére
sg im potrzebne zaréwno w zawo-
dzie jak iw zyciu codziennym. Skar-
73 sie tez, ze witadze szkolne nie da-
ja im skierowan pracy wprost do za-
ktadéw, lecz ze tej pracy zmuszone
sg szuka¢ same i najczeSciej otrzy-
muja zajecie w niewtasciwym dla
swych kwalifikacji zawodzie. Ubo-

nauki w szkole
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lewajg nad tym, ze spoleczenstwo za
mato docenia wazno$¢ ich pracy w
placéwkach zywienia zbiorowego, a
czesto odnosi sie lekcewazgco do
stanowisk kucharek, kelneréw itp.

Kazdego roku szkota urzadza wy-
stawe prac uczniowskich, aby zado-
kumentowac¢ ich dojrzatlo$¢ do zycia
i pracy. W ub. roku szkolnym od-
byty sie kilkudniowe wycieczki do
Poznania, Warszawy, Jeleniej Géry,
Sudetéw. Szkota bierze zywy udziat
w zyciu spotecznym miasta, dajac
wiasny program w czasie wszelkich
uroczystosci i akademii. Zespoét Swie-
ticowy w ciagu roku szkolnego
1951/52 wystapit 11 razy w zakita-
dach produkcyjnych Ostrowca. Bar-
dzo aktywny jest szkolny klub ,I-
skra“. Szkota zdobyta kilka dyplo-
mow za gimnastyke pokojowg, <?a
sztafete, bieg 60 m, skoki w dal i
wzwyz. Swiadczy to o wysokim po-
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ziomie wychowania fizycznego w
szkole.

Grono nauczycielskie i uczennice
uwazajg, ze miesiecznik ,Zywienie
Zbiorowe“ oraz ,Gazeta Handlowa“

stanowig duzg pomoc w nauce, za-
rowno dla nauczycielstwa jak i dla
uczniéw, gdyz poruszajg problema-
tyke zywienia zbiorowego, dystry-
bucji, arytmetyki handlowej itp.
Uczennice duzo korzystajg z artyku-
téw, lecz wnosza zastrzezenia co do
zbyt wysokiej ceny za prenumera-
te, zbyt. wysokiej jak na mozliwos$ci
finansowe uczniéw. Duze zaintereso-
wanie wzbudzajag dzialy ,Nasi kore-
spondenci pisza“, ,W kilku zda-
niach“, ,Poradnik sklepowego“, ,U-
stawodawstwo, Przepisy, Rozporza-
dzenia“.

Stanistaw Sawicki
(Ostrow Wilkp.)

W yniki inspoizainodnictina

Komisja Wspoétzawodnictwa Pra-
cy i Racjonalizacji przy Zarzadzie
Bydgoskich Kolejowych Zaktadow

Gastronomicznych dla umasowienia
ruchu wspétzawodnictwa pracy wy-
data szczego6towg instrukcje, opraco-
wang w mys$l wskazan V, VI i VII
Plenum CRZZ i spowodowata nara-
dy robocze na placéwkach. Narady te
odbywaly sie systematycznie w czer-

wcu i obstugiwane byly przez pra-
cownika BKZG, ktérego zadaniem
byto udzielaé¢ jak najwiekszej po-

mocy w organizowaniu wspo6tzawod-
nictwa indywidualnego i zespolowe-
go. Wynikiem tych narad jest, ze w
Il kwartale br. we wspéizawodni-
ctwie brali udziat wylacznie pra-
cownicy operatywni, a wiec ok. 44%
og6tu pracownikéw, natomiast do
wspoéizawodnictwa krotkofalowego
na Il i IV kwartat br. zgtosito
swéj udziat dalsze 66% pracow-
nikéw administracyjnych, co w wiel-
kiej mierze przyczyni sie do wyko-
nania planu.

Komisja Wspoétzawodnictwa, bio-
rac pod uwage szeroki rozmach
zgltoszen do wspéizawodnictwa, 0-
pracowata instrukcje w celu podnie-
sienia kultury obstugi oraz czysto-
Sci i estetyki w dystrybucji ustugo-
wej w zywieniu zbiorowym ZBKZG.
Konkurs zostat podzielony na dwa e-
tapy: pierwszy obejmowal okres
»czasu od 15.VI br. do I.X. br., drugi
od I.X. br. do 31.XIl. br. Warunkiem
przystapienia do konkursu jest u-
dziat wszystkich pracownikéw we
wspoétzawodnictwie. Do konkursu
zgtosito udziat 12 placéwek wielood-
dziatowych.

Komisja Usprawnien przy ZBKZG
rowniez zdata egzamin, gdyz kierow -
nik ciastkarni ob. Jerzy Gorczyca
opracowatl pomyst stosowania palo-
nej soi do wyrobu masy zastepczej
do barwienia dekoracji niektorych
gatunkéw pieczywa cukierniczego.
Palona soja moze zastgpi¢ mase gry-
lazowg lub czekolade. Mase taka
stosuje sie w Bydgoszczy przy wy-
robie pieczywa luksusowego, daje to

znaczng oszczednos$¢ i obnizke kal-
kulacji na poszczeg6lne gatunki pie-
czywa. Dotychczas nie mieli§my zad-
nych zastrzezen ze strony konsumen-
tow co do smaku pieczywa. Zasto-
sowanie masy zastepczej pozwoli
nam uzyskaé 16.224 zt.oszczednosci
w stosunku rocznym. Niestety, po-
myst ob. Gorczycy, przestany do Cen-
tralnego Zarzgdu KZG w kwietniu,
do dnia dzisiejszego nie uzyskat zad-
nej odpowiedzi. Ob. Gorczyca nie
otrzymat zadnego wynagrodzenia.

Komisja Wspétzawodnictwa Pra-
cy przy ZBKZG podsumowata wy-
niki wspétzawodnictwa za Il kwar-
tat br. zespotlowego, indywidualne-
go i miedzy placéwkami, biorac pod
uwage najwyzsze wykonanie planu,
osiggniecie najwyzszego wskaznika
wydajnos$ci pracy na jednego pra-
cownika, stopien obnizki kosztow
oraz zredukowanie mank do mini-
mum. | miejsce w skali wojewédz-
kiej uzyskata placéwka w Swieciu,
zdobywajgc proporzec przechodni
oraz dyplom uznania dla zespotu, IX
miejsce — placéwka Chojnice —
dyplom uznania dla zespotu, Il
miejsce placéowka Bydgoszcz — dy-
plom uznania. Procent wykonania
planu: Swiecie 100,2, Chojnice 100,4,
Bydgoszcz 100,3.

Przodujacy pracownicy w Il kwar-
tale to: ob. Bronistawa Sternberg
bufetowa placéwki Bydgoszcz, prze-
kracza stale norme w 122%, ob.
Szudrowicz z Nakta — 116%, ob. To-
polewska bufetowa z Torunia —
115%, ob. Klara Dziuba, dwukrotna
przodownica pracy z Mogilna —
111%.

Komisja Wspotzawodnictwa wyna-
grodzita 30 pracownikéw nagroda-
mi pienieznymi, 11 pracownikéw li-
stami pochwalnymi oraz 2 pracow-
nikéw dyplomami uznania. Rozda-
nie nagrod i dyploméw oraz wrecze-
nie proporca odbyto sie w czasie u-
roczystej akademii w dniu 18 lipca
br. w zwigzku z 8 rocznicg PKWN.

Jan Niklas
(Bydgoszcz)
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Walka o jak )S¢ positkow

Prasa niemal codziennie i to w ca-
tym kraju zamieszcza krytyczne u-
wagi o jakosci wydawanych w re-
stauracjach positkow. Jako$¢ posit-
kéw pozostawia wiele do zyczenia i
w niektérych stotecznych zaktadach
gastronomicznych, m. in. w barze
,Pod Tunelem*, gdzie chtodnik z
szyjkami rakowymi wydaje sie bez
szyjek, a bigos ze starej kapusty bez
Sladéw migsa w cenie 6 zt podaje sie
na zimno. Konsument wiec stwier-
dza, ze w zaktadach zywienia zbio-
rowego karmig coraz gorzej i wi-
ne tego stanu rzeczy przypisuje... u-
strojowi. Tymczasem takie czasopi-
smo, jak ,Zywienie Zbiorowe", gdzie
stusznie stwierdza sige, ze normy u-
stalone przez MHW sg wystarczaja-
ce zaréwno pod wzgledem odzyw-
czym jak i ilosciowym, a braki sa
wynikiem niesumiennos$ci pracowni-

kéw, czyta sie tylko z amatorstwa,
jesli sie nie pracuje w zawodzie
branzy zywieniowcow. Totez ,le-

genda“ o kiepskim zywieniu zatacza
coraz szersze kregi. Tymczasem in-
terwencja konsumenta czesto powo-
duje to, ze do podanego juz chtodni-
ka kucharz wrzuca kilka szyjek, a
z tego wniosek jest prosty: surowiec
jest, tylko przeznaczony zostaje nie
dla konsumentow. Dlatego zachodzi
konieczno$¢ kontroli.

Totez z zainteresowaniem przeczy-
tatem artykut inz. Janusza tosia,
drukowany w lipcowym N-rze ,Zy-
wienia Zbiorowego“ pt. ,Kontrola
laboratoryjna produkcji kulinarnej“.
Okazuje sie jednak z tego artyku-
tu, ze witasciwie IHZ kontroli nie
prowadzi, ze instytucja ta nie zaj-
muje sie potrzebami dnia codzienne-
go. Wprawdzie — autor powotluje
sie na to, ze sie¢ laboratoriow che-
micznych i technologicznych istnie-
je w ZSRR, ale nie mowi, ze w ZSRR
laboratoria te nie czekajg az je kto$
poprosi o zbadanie wydawanych po-
sitkow, ale same inicjujg i podejmu-
ja takie zadania. Niewatpliwie ana-
liza dan, czym zajmowano sie prizez
kilka miesiecy, ma znaczenie dla u-
stalania norm, ale sg to sprawy dal-
sze. Blizsza jest walka o podniesie-
nie jakos$ci positkéw, a w zwigzku
z tym kontrola. Do tego, aby stwier-
dzi¢, ze chiodnik, czy bigos lub tp.
nie byly sporzadzone wediug nor-
matywoOw i receptur, nie trzeba spe-
cjalnie urzgdzonych laboratoriéw ani
zbyt gestej ich sieci, wystarczytaby
lothna komisja, ztozona z jednej lub
dwéch oso6b, ktére znajg i normaty-
wy i receptury i majag pojecie o
przyrzagdzaniu potraw. Wykrycie na-
duzycia w jednym zaktadzie i przy-
ktadne, surowe ukaranie winnych
statoby sie czynnikiem zapobiegaja-
cym naduzyciom w wielu pozosta-
tych zakladach stolicy i catego kra-
ju. Zresztag komisje takie powinny-
by odwiedzaé¢ i teren. Takie powig-
zanie laboratoriow IHZ z zyciem u-
czynitloby prace tej instytucji pet-
niejszg, zgodnie z wytycznymi VII
Plenum KC PZPR, na ktérym tow.
Bolestaw Bierut m. in. powiedziak
,Ufno$¢ mas wymaga od partiiprze-

de wszystkim nieustannego wzmac-
niania tgcznosci partii z masami,
kierowania nimi nie tylko w wielkich
akcjach, ale i w codziennej ich pra-
cy, w ich walce 2z konkretnymi
trudnosciami“. Wprawdzie stowa te
odnosza sie do stylu pracy komérek
partyjnych, ale z powodzeniem moz-
na je odnies¢ i do wielu instytucji.

Wydaje mi sie wiec, ze praca IHZ
na odcinku zywienia zbiorowego po-
winnaby i§¢ dwoma torami: | tor to
badania, kt6re nazwatbym badaniami
dla przysztosci, i Il tor — to roz-

Nasze narady

Katowickie Kolejowe Zaklady Ga-
stronomiczne prowadzg na terenie
woj. katowickiego 91 zakladow.
Przedsiebiorstwo to jest w tej chwili
najwieksze tak pod wzgledem wiel-
kosci sieci jak i osigganych obro-
tow z 16 przedsiebiorstw KZG. Plan
obrotow przedsiebiorstwo nasze rea-
lizuje stale z nadwyzkg, o czym
Swiadczy wykonanie w 110 proc.
planu w czerwcu br,, wykonanie w
111 proc. planu kwartalnego oraz
wykonanie na 14 dni przed termi-
nem planu pétocznego.

Celem spowodowania statego pod-
noszenia poziomu dziatalno$ci na-
szych zaktadéw, dyrekcja organizu-
je miesieczne narady robocze, w
ktérych biorg udziat wszyscy kie-
rownicy zaktadéw. Na naradach
tych omawiane sg problemy zwigza-
ne z dziatalnoscig zaktadéw, celem
jak najbardziej sprawnego obstuze-
nia szerokich rzesz konsumentéw,
korzystajgcych z ustug KZG. Aczkol-
wiek narady przyczynily sie niewat-
pliwie do podniesienia poziomu pra-
cy zaktadow, to jednak w zupeino-
Sci nie spetnily swego zadania, gdyz
nie zawsze kierownicy przenosili u-
zyskane na naradach wiadomos$ci do
najszerszych warstw pracownikéw.
Byto to przyczyng matego stosunko-
wo uswiadomienia pracownikéw o
zadaniach, jakie majg do spetnienia.
Roéwniez nie przynosity oczekiwanych
rezultatébw narady robocze 'organi-
zowane w poszczegélnych zakta-
dach, ze wzgledu na ciasny zakres
omawianych .spraw, dotyczgacych w
wiekszos$ci wypadkéw tylko samego
zaktadu. Wobec takiego stanu rze-
czy dyrekcja KKZG postanowita
wprowadzi¢ eksperymentalne narady

Wiescl z

Sezonowe zaktady. W |l kwartale
br. Wroctawskie Zaklady Gastrono-
miczne uruchomity kilka placowek
sezonowych. A wiec na plazy Mor-
skie Oko powstat bar pod tg sama
nazwg. Bar ten cieszy .sie duzg
frekwencja, igdyz plaza Morskie
Oko jest bardzo popularna we Wro-
ctawiu. Drugi bar tego rodzaju —
to ,Sportowy“ na Oparowie, ktory
byt wprawdzie czynny juz w czasie

zimy, ale dopiero po uruchomieniu
plazy stat sie petnowartoSciowym
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wigzywanie ,konkretnych trudno-
$ci*, jakie masy pracujagce maja z
jakoscig positkéw. Dla realizacji za-
dan Il toru wystarczy zorganizowac
kilka lotnych jedno czy dwuosobo-
wych komisji, ktére by prowadzity
dorazne kontrole wydawanych w za-
ktadach zywienia zbiorowego posik-
kéw. Zebrany przez te komisje ma-
teriat stanowitby nieocenione zrédto
dalszych naukowych juz badahn IHZ.
Bo marksizm-leninizm ma to do sie-
bie, ze badania naukowe sprowadza
z ksiezyca na ziemie.

Jan Drozd
(Gdansk)
produkcyjne
robocze, w ktérych braliby udziat

nie tylko kierownicy zaktadéw, ale
i wszyscy pozostali pracownicy, za-
rowno operatywni jak i administra-
cyjni. W lipcu br. zorganizowane zo-
staly takie narady w 'wiekszych pla-
cowkach przedsiebiorstwa, a wiec
w Katowicach, Bytomiu, Zabrzu,
Bielsku, Sosnowcu, Czestochowie,
Tarnowskich Gdérach i Rybniku. W
kazdej z narad wzieto udziat okoto
10G pracownikéw z okolicznych za-
ktadéw, oraz przedstawiciele dyrek-
cji. W czasie obrad poruszane bytly
najbardziej istotne dla przedsiebior-
stwa zagadnienia, dotyczace wtasci-
wej linii pracy zaktadéw i wiasciwej
obstugi konsumentéw. Poziom na-
rad byt wysoki, wypowiedzi w cza-
sie dyskusji Swiadczyly o gtebokim
zrozumieniu przez pracownikéw za-
dan i obowigzk6éw stojgcych przed
nimi.

W toku narad podjeto szereg zo-
bowigzan w zwigzku ze Swietem
Odrodzenia. Na szczegélne wyréznie-
nie zastuguje zobowigzanie podjete
przez zatoge-zaktadu KZG w Czesto-
chowie uruchomienia systemem go-
spodarczym nowej placéwki na sta-
cji Stradom oraz wezwanie przez
pracownikéw placéwki Bytom za-
togi Katowic do podjecia diugofalo-
wego wspotzawodnictwa przedtermi-
nowego wykonywania planéw mie-
siecznych i kwartalnych.

Z przebiegu lipcowych narad moz-
na wnioskowac, ze eksperyment za-
stosowany przez dyrekcje KKZG
byt udany. Narady tego typu beda
obecnie zwotywane co miesigc.

Zbigniew Wrdéblewski
(Katowice)

Wroctawia

zaktadem zywienia zbiorowego. Na
terenach Wystawy duzym powodze-
niem cieszy sie restauracja ,Pawi-
lon*, szczeg6lnie ttumnie odwiedza-
ng w soboty, niedziele i Swieta, kie-
dy to mieszkancy Wroctawia ciggna
ttumnie do Parku Kultury, gdzie
odbywajg sie liczne :mprezy w Hali
Ludowej. Réwniez na terenach wy-
stawowych uruchomily WZG w
czerwcu kawiarnie i bar rybny. Pla-
cowki te jednak sa tak zakonspiro-
wane, ze tylko przypadkowi konsu-



Rok VI

merici do nich zagladajg. Nalezatoby
lokale te odpowiednio zareklamowag,
czy to za posSrednictwem prasy, czy
tez przez odpowiednie wywieszki.
Dalsza placéwka sezonowa WZG to
bar na R6zance nad Odra, gdzie row -
niez korzysta z plazy do Kkilkuset
0s6b dziennie.

Niektore state zakiady WZG WU;
chomity na okres letni ogrodki,
gdzie w soboty i niedziele odbywa-
ja sie zabawy ludowe. Do zaktadéw
takich nalezg ,Sielanka“ na Krzy-
kach ,Gastronomia“ w Le$nicy,
Wagonéwka“ na Grabiszynku, i
przede wszystkim uruchomiony w
dniu 5 lipca ogrédek przy restaura-
cji ,Polonia“. Przedterminowe uru-
chomienie tego ogrodka byto zreali-
zowaniem zobowigzania WZG i pra-
cownikéw restauracji ,Polonia“ dla
uczczenia Swieta Odrodzenia i Zlotu
Mtodych Przodownikow.

Nasi sportowcy. Do rozgrywek do-
rocznego turnieju siatk6wki we Wro-
ctawiu zgtosito s;e w tym roku 8
druzyn z 6 zakltadéw pracy. | miej-
sce i puchar przechodni na rok 1952
zdobyto Koto Sportowe nr 525 przy
Wroctawskich Zaktadach Gastrono-
micznych, wygrywajagc wszystkie
spotkania. Koto to brato rdéwniez
udziat w zawodach strzeleckich. W

czasie zawod6w ob. oto. Kulesza i
Migiula zakwalifikowali sie do; mi-
strzostw wojewo6dzkich, w ktérych

ob. Migula zajeta Il miejsce, zdoby-
wajac tytut wicemistrza w konku-
rencj; zespotowej. Ponadto wyréznili
sie ofo. Olszewski i Charusta. Ob.
Kulesza, niestety, nie stawit sie na
zawody wojewddzkie, przez co
straciliSmy szahse na zdobycie dla
naszego kota punktowanego miejsca.

Koto Sportowe WZG zdobylo tez
sukcesy w rozgrywkach towarzy-
skich ping - pongowych. Aktywnie
pracuje jsekcja pitki noznej, ktéra w
ramach zobowigzan propaguje sport
na wsi. Ostatnio sekcja ta rozegrata
kilka spotkari z LZS w Sobétce i Zu-
rawinie. Na terenie Wroctawia sek-
cja zremisowata z druzyng OWKS I,
co jest -niewatpliwie sukcesem.

Obecnie Koto Sportowe organizu-
je sezon lekkoatletyczny dla spopu-
laryzowania jwszystkich dyscyplin
sportowych. W koncu lipca byty zor-
ganizowane zawody pod hastem
,Zdobywamy wszyscy normy SPO“.
W zawodach tych opr6cz cztonkéw
Kota wzieli udziat praktykanci szkét
gastronomicznych, ktérzy odbywaja
letnig praktyke w zaktadach WZG.

i Waldemar Banaszewski
(Wroctaw)
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Walka o wykonanie planu

Starachowickie Zaktady Gastro-
nomiczne wykonujg nakreS$lone pla-
ny. Po wykonaniu planu za | po6i-
rocze br. przystapity do walki o
jeszcze pomysSlniejsze osiggniecia w
I i 1V kwartale. Aby zmobilizowaé
wszystkie zaktady, SZG w Ostrow-
cu Swietokrzyskim wezwaly je do
walki o przekroczenle planu.

Wspétzawodnictwo miedzyzaktado-
we dotyczy zar6wno pracownikow
kuchni, bufetu jak i kelneréw. Gtow-
nym zadaniem wspotzawodnictwa
jest przekroczenie produkcj wtasnej,
utrzymanie wzorowej czystosci,
zwiekszenie asortymentu dan obia-
dowych zwitaszcza jarskich, zmniej-
szenie sprzedazy wodki a zwieksze-
nie sprzedazy wina, zwiekszenie

sprzedazy zakasek i satatek sezono-
wych. Specjalne wezwanie rzucili
kelnerzy, wzywajgc kolegéw z in-
nych zaktadéw o przekroczenie nor-
my o010 proc. i o indywidualne pierw-
szenstwo w zespole oraz zlikwido-
wanie skarg i zazalen. Wzorowa czy-
sto$¢ i uprzejmos$¢é w obejsSciu przy-
czyni sie do przyciggania konsumen-
tow, a tym samym do przekrocze-
nia z nadwyzka plandéw.

Wierzymy w to, ze wszyscy pojda
za przyktadem naszych przoduja-
cych kelneréw i przez to zyskaja
sympatie u konsumentéw oraz petne
zadowolenie ze swej pracy.

Adam Goralski
(Ostrowiec Swietokrzyski)

Gdansk posiada zbyt mato
zaktadom gastronomicznych

Na terenie wielkiego Gdanska
istnieje w chwili obecnej,37 uspotecz-
nionych zaktadéw zywienia zbioro-
wego otwartych oraz 64 stotéwki
zamkniete, prowadzone przewaznie
przez PSS. 25 zaktadéw otwartych
prowadza Gdanskie Zaktady Gastro-
nomiczne, 6 podlega Kolejowym Za-

ktadom Gastronomicznym, jeden
prowadzi ,Orbis“, a 5 baréw mlecz-
nych e« Przedsiebiorstwo Barow

Mlecznych. Ponadto czynne sa jesz-
cze w Gdansku 24 zaktady gastro-
nomiczne prywatne.

Sylwetki

Na kursie organizatoréw w. f. w
Centralnej Szkole Kultury Fizycz-
nej w Czerwiensku n/Odrg, w kto-
rym uczestniczyto wielu przedstawi-
cieli kot sportowych Zrzeszenia
,Spoéjnia“ z catej Polski, wyréznili
sie specjalnie ob. ob. Waldemar Ba-
naszewski i Kazimierz Wojtanowski.

Waldemar Banaszewski, cztonek
Kota Sportowego nr 525 przy Wro-
ctawskich Zaktadach Gastronomicz-
nych, zostat przodownikiem nauki i
pracy spotecznej. Kierowat cato-
ksztattem pracy kursu na odcinku
spotecznym, jako sekretarz zespotu
partyjnego PZPR, ponadto byt re-
daktorem najladniejszych gazetek
Sciennych ZMP, gazetki og6lnozakta-
dowej i gazetki sali nr 13. Jako stu-
chacz wyktadéw uzyskat | lokate za
postepy w nauce. Za osiggniete wy-
niki kol. Banaszewski otrzymat od
dyrekcji OSKF CRZZ dyplom orga-
nizatora z wynikiem bardzo dobrym,

Mtodziez

Serdecznie zegnata mitodziez Ino-
wroctawskch Zaktadéw Gastrono-
micznych swych delegatéw na zlot
warszawski. Kolezanki Pigtkowska i
Nadolska zastuzyly istotnie swag po-
stawg obywatelska i podejSciem do
pracy na miano Budowniczych Pol-
ski Ludowej i na reprezentowanie
naszej instytucji.

W przyjacielskiej atmosferze upty-
nely godziny zebrania miodziezowe-
go, na ktéorym zegnaliSmy nasze re-

Tegoroczny  plan inwestycyjny
przewiduje uruchomienie dalszych
7 zakladoéw zywienia zbiorowego,

przy czym GZG wykonaty juz swoj
plan w 50 proc., natomiast okreg
mleczarski planu dotychczas nie
wykonat.

llo§¢ placowek otwartych jest
absolutnie niewystarczajgca. Odno-
si sie to zwtaszcza do przedmies¢,
np. Brzezno zamieszkate przez 5 ty-
siecy ludzi, nie ma ani jednej re-
stauraciji. Tadeusz Nowinski

(Sopot)

naszych aktymistom

dyplom przodownika nauki, pracy
spotecznej i socjalistycznej dyscypli-
ny oraz nagrode dyrekcji szkoly w
postaci kilku ksigzek.

Nastepny z wyr6znionych — Ka-
zimierz  Wojtanowski, pracownik
Tarnowskich Zaktadéw Gastrono-
micznych, petnit funkcje przewodni-
czacego sekcji kulturalno - oswiato-
wej przy Radzie Kursu, zorganizowat
trzy bardzo fadne wieczorki arty-
styczne i cztery zabawy towarzyskie
dla uczestnikow kursu.

Wymienieni koledzy wykazali swo-
ja praca, w jaki sposéb winna by¢
praktycznie realizowana na odcinku
handlu uspotecznionego uchwata
Biura Politycznego KC PZPR o kul-
turze fizycznej i sporcie, ktore w
my$l wskazan K. Marksa sa nieod-
taczng czescig ogdélnego wychowana
cztowieka = socjalisty.

Janina Wegrzynek
(Czerwiensk n/Odra)
na zlot!
prezentantki. Pojechaty do Warsza-

wy, aby zapoznaé sie z miodziezg
wszystkich krajow demokracji ludo-
wej i przekazac jej pozdrowienia od
nas wszystkich, aby ztozy¢é w imie-
niu nas wszystkich $lubowanie, ze
broni¢ bedziemy pokoju, ze zmobili-
zujemy wszystkie sity do walki o
wykonanie Planu Szes$cioletniego.
Naisze najblizsze wysitki w tym Kkie-
runku — to zobowigzanie wykona-
nia planu sierpniowego w 101 proc.
I-l. Peréwna
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List z Zakopanego

W m-cu lipcu br. bytem na wcza-
sach ,Orbisu* w Zakopanem.

Z przyjemno$ciag musze stwierdzi¢,
ze w zespole pensjonatéow, w ktorym
mieszkatem i otrzymywatem positki
(,Lipowy Dwo6r*) panowat porzadek,
odzywianie bylo calkowicie wystar-
czajace, a positki przygotowane bez
zarzutu i podane w formie estetycznej.

Stosunek kierownictwa i pracow-
nikéw zespotu do wczasowiczéw byt

W KILKU ZDANIACH

Wykonanie pla-
nu obrotu za m-c

czerwiec, Plan
obrotu za m-c
czerwiec zaktady
zywienia  zbioro-

wego wykonaty w 113,7%. Plan pro-
dukcji wtasnej wykonatly w 78,1%, w
towarach handlowych — 125,3%. Nie
wykonaty planu nakazu obrotu na-
stepujagce wojewoddztwa: gdanskie —
80,5%, szczecinskie — 99,7%, wro-
ctawskie — 97,8%. Pozostale woje-
wdédztwa iplan obrotu wykonaty:
warszawskie — 135,5%, rzeszow-
skie —e 132,2%, kieleckie — 125,5%,
katowickie — 123,1%, krakowskie —
120,4%, zielonog6rskie — 121,1%, po-
znansko — 120,5%, koszalinskie —
116,2%, opolskie — 116%, biatosto-
ckie — 115,8%, lubelskie — 115,5%,
t6dzkie — 112,5%, olsztynskie —
107,5%, bydgoskie — 102,8%.

Udziat produkcji witasnej w ogol-
nych obrotach. W m-cu czerwcu sto-
sunek obrotéw produkcji witasnej do
ogoélnych obrotéw wynosit 16,9%. W
poréwnaniu z m-eem majem nasta-
pito zmniejszenie obrotéw produk-
cja wtasng o 1,1% i jest nadal po-
nizej wskaznika na Il kwartat. Naj-
wiekszg produkcje wiasng wykaza-
ty wojewddztwa: krakowskie —
25,9%, gdanske — 19,5%, kieleckie —

18,8%, wroctawskie — 18,8%, naj-
nizsza: opolskie — 11,2%, rzeszow-
skie — 12,2%, bydgoskie — 14,9%,

biatostockie — 15,4%.

Udziat kobiet w og6lnym zatrud-
nieniu. W m-cu czerwcu udziat ko-
biet w ogélnym zatrudnieniu wyno-
sit 72,2%. Najwiecej kobiet zatrud-
niaty wojewédztwa: wroctawskie —
98,9%, warszawskie — 88,1%, po-
znanskie — 80,6%, szczecinskie —e
80,3%, olsztynskie — 80%. Najnizsze
zatrudnienie kobiet wykazatly woje-
woédztwa: rzeszowskie — 48,9%,
opolskie —m54,1%, Krakowskie o
61,4%, bydgoskie — 61,8%.

Bufety sezonowe. W zwigzku z
uchwatg Rzadu w sprawie sprzetu

zbh6z — PZ GS i GS zorganizo-
waty na terenie catego kraju ru-
chome bufety sezonowe w celu.

obstuzenia grup zniwnych i omtoto-
wych w PGR-ach i Sp. Produkcyj-
nych. Bufety zaopatrzone zostaly w
r6znego rodzaju napoje chlodzace,
kanapki, papierosy itp. W woj. lu-
belskim 60% gospdd zostato zaanga-
zowanych w prowadzeniu rucho-
mych bufetéw, obejmujac akcjg 123
miejscowosci.

serdeczny, wida¢ petng zrozumienia
dbato$¢ o to, aby goscie czuli sie jak
najlepiej.

Pytatem pracownikow, jak dalece

czasopismo JZywienie Zbiorowe*
utatwia im prace i czy korzystaja
z doswiadczen innych osrodkow,

przenoszonych za posrednictwem cza-
sopisma. Ku memu niezmiernemu
zdziwieniu dowiedziatem sige, ze nie
styszano tam nawet o istnieniu ,,Zy-

Kurso - konferencje dla instrukto-
row. W m-cu lipcu i sierpniu odby-
ty sie we wszystkich O/Okr. 3 — 4
dniowe kurso - konferencje dla in-
struktor6w zywienia zbiorowego w
PZGS. Program kurso - konferen-
cji obejmowat: wytyczne do pra-
cy instruktoréw, organizacje pra-
cy w zaktadzie, rachunkowos$¢ i kal-
kulacje, sprawozdawczos$é, higiene i
estetyke w zaktadzie. Po wyktadach
instruktorzy przeprowadzili, ipod
kierownictwem inspektoréw okregu,
wizytacje pobliskich zaktadéw. We
wspolnej dyskusji oméwione zostaly
spostrzezenia i uwagi dotyczace
przeprowadzonej wizytaciji.

Receptura na potrawy jarskie z
opisem technologicznym. Jedng z
przyczyn niestosowania receptur w
wielu zakladach pionu CRS oraz
trudnos$ci w rozszerzaniu asortymen-
tu potraw byt brak umiejetnosci w
postugiwaniu sie obowigzujacymi re-
cepturami. Receptura bez opisu przy-
rzgdzania potraw i bez przeliczenia
iloSci surowcow na dekagramy i gra-
my nie mogta by¢ stosowana z uwa-
gi na stabe przygotowanie kucharek
gospéd. Trudnos$ci zostaly usuniete.
Wydana drukiem receptura na potra-
wy jarskie wraz z opisem przyrzadza-
nia potraw i podaniem ilosci surow-
cow w kilogramach, dekagramach i
gramach, opracowana na podstawie
obowigzujgcej receptury MHW, be-
dzie mogta w petni znalez¢ zastoso-
wanie w zaktadach zyw. zbiér, pionu
CRS. (sp)

Cenne zobowigzania. W zwigzku z
VIl Plenum KC PZPR odbyta sie w
dniu 24 lipca br. w O/Okregowym w
Poznaniu narada aktywu PZGS,
gdzie przed zywieniem zbiorowym
‘postawiono nastepujgce zadania: 1)
podnies¢ produkcje wtasng do 35%
ogbélnego obrotu przez wprowadze-
nie w szerokim zakresie wszelkiego
rodzaju przekasek, kanapek, ciast,
lodéw oraz podniesienie asortymen-
tu podstawowych positkow, 2) pod-
nies¢ stan estetyczny i higieniczny
gospéd do konca Il ,kw, 3) zorga-
nizowaé 10 wzorowych bufetéow
obwoznych, ktére zaopatrywac¢ beda
ekipy przy zniwach, omtotach tub
wykopkach.

Rok VI

wienia Zbiorowego" i ze ,Orbis" nie
zaopatruje zespotu w czasopisma fa-
chowe, przy pomocy ktérych pra-
cownicy mogliby pogtebia¢ swoje
wiadomos$ci zawodowe.

Czy naprawde nie sta¢ ,Orbis“ na
taki wydatek. Dla kogo wiec reda-
guje sie ,Zywienie Zbiorowe* jeSli
nie dla pracownikéw zywienia zbio-
rowego. Czas najwyzszy, aby witadze
,Orbisu* zastanowity sie nad tym
problemem.

Stanistaw Wojciechowski
(Warszawa)

Odprawa dyrek-

torow WZPG. W dniu

29 lipca w Central-

nym Zarzadzie Prze-

mystu Gastronomicz-

nego odbyta jsie od-

prawa dyrektorow Wojewo6dzkich
Zarzagdow Przemystu Gastronomicz-

nego (skrot: WZPG). Na odprawie
omawiano strukture organizacyjna
Zarzadoéw i zakres ich dziatania
okreslony w instrukcji Minister-

stwa Handlu Wewnetrznego.
Produkcja i receptury przetworéw
owocowo - warzywnych. W zwiazku
z przydzieleniem przedsiebiorstwom
kredytu sezonowego na produkcje
przetwor6w owocowo - warzywnych,
CZPG polecit im odpowiednio zorga-
nizowac i przeprowadzi¢ akcje przy-
gotowywania tych zapaséw, podajagc
szczegblowe przepisy produkcji, re-
ceptury oraz spos6b przechowywa-
nia. Przetwory obejmujg: owoce cu-
kiernicze, konfitury, dzemy, kompo-
ty, kiszonki (kapusta, ogorki, pomi-
dory, jabtka), susze warzywne, so-
lonki (ogo6rki, koper, wtoszczyzna),
marynaty oraz grzyby (solone, ma-
rynowane i suszone).

Wzorowy zaktad gastronomiczny.
W centrum Krakowa, w bytej Swie-
tlicy Zwigzkéw Zawodowych, KZG
uruchomity nowy zaktad gastrono-
miczny pod jnazwg ,Jadtodajnia Po-
wszechna“. Lokal obliczony jest na
300 osbéb. Ogrodek zaktadu posiada
350 miejsc konsumpcyjnych. W
ogrédku przygrywa codziennie orkie-
stra. Kuchnia zaktadu zaopatrzona
jest w' najnowoczes$niejsze urzgdze-
nia. Dzienna zdolno$¢ produkcyjna
kuchni wynosi 5—6 tys. dan typu
obiadowego. Kierownikiem zaktadu,
drogag awansu spotecznego, zostat b.
kelner ob. Sikora.

Konkurs na najlepiej zaopatrzony
bufet. Wiekszosé¢ t6dzkich baréw, re-
stauracji i kawiarni przystapita od
15 lipca br. do konkursu na najle-
piej zaopatrzony bufet. W konkur-
sie zwyciezy ten zaktad, ktory ra-
no, w potudnie i wieczorem bedzie
miat najwiekszg ilos¢ potraw, cia-
stek i napoi wtasnej produkcji.

Nowe zaktady zywienia zbiorowe-
go w Katowicach. W wyniku wyko-
nania zobowigzan podjetych przez
KZG dla uczczenia Swieta Wyzwo-
lenia, w osiedlu robotniczym Kogut-
ka w Katowicach uruchomiono bar
.Pionier", wyposazony w nowoczes-
ne urzadzenia. Ponadto oddano do
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uzytku mieszkancom szereg nowych
lub odnowionych lokali. Migedzy in-
nymi otworzono restauracje w Wel-
nowcu na 100 miejsc, bar ,Tempo*
w Katowicach oraz wzorowolurzg-
dzony zaktad gastronomiczny na
miejscu dawnej restauracji ,Zaci-
sze*. Uruchomiono takze Centralng
Garmazernig, zaopatrujgca ludnos¢
w gotowe kanapki i wszelkie wyro-
by garmazeryjne. Swiezo otwarta
Centralna Lodziarnia produkuje
dziennie okoto 2.000 porcji lodow.

».Dom Handlu“ w Nowej Hucie. Na
osiedlu A-1 w Nowej Hucie oddano
do uzytku mieszkancéw nowoczes-
ny ,Dom Handlu“, w ktérym dolng
kondygnacje zajmuje kilkanascie
sklepow, a gérng — lokal restaura-
cyjny KZG. Olbrzymia sala zaktadu
obliczona jest na 600 os6b i posia-
da niezbedne nowoczesne urzadze-
nia. Jest to trzeci z rzedu duzy lo-
kal restauracyjny w Nowej Hucie,
ktéry wraz z dwoma poprzednio
uruchomionymi oraz kilkunastoma
wiekszymi stoto6wkami, moze réwno-
cze$nie wydac¢ positki dla kilku ty-
siecy robotnikéw.

Kino-Klub pierwszy w kraju. W
ramach zobowigzan lipcowych, wspol-
nym wysitkiem Wroctawskich Za-
ktadéw Gastronomicznych oraz O-
kregowego Zarzadu Kin przygoto-
wano mitg niespodzianke dla zwo-
lennikéw kina pod postaciag Kino -
Klubu z ogrédkiem. Kluby takie sze-
roko sga juz rozpowszechnione w
Zwigzku Radzieckim. Oprécz loka-
lu, w ktérym publiczno$¢ bedzie o-
czekiwa¢ na seans przegladajgc pis-
ma lub grajgc w szachy, w ogrédku
czynna bedzie kawiarnia - dansing,
otwarta codziennie do chwili ukon-
czenia ostatniego seansu. (Sg)

Echa zlotowe. Za sprawng obstuge
i dobre wyzywienie miodziezy na
Zlocie Mtodych Przodownikéw
Budowniczych Polski Ludowej, Dy-
rekcja WZG nagrodzita i udzielita
pochwat ok. 120 swoim pracownikom.
Na specjalne wyr6znienie zastuzyli:
kierownik zbiorowego zywienia w
miasteczku na Agrykoli — Witold
Dzierzynski, kierownik warszawskie-
go zakt gastr. ,Pod Grusza“, Stefan
Koztowski, pracownik dziatu zaopa-
trzenia dyr. WZG Po6tnoc, Abram
Langsam <« kuchmistrz miasteczka
na Agrykoli, Piotr Czyzewski i Sta-
nistawa Baczynska — pomocnica ma-
gazyniera w miasteczku na Rakow-
CU.

Nowa reprezenta-
cyjna placéwka. Ka-
towickie KZG uru-
chomity w ramach
czynu lipcowego re-
prezentacyjng restau-

racje kolejowg na stacji w Wisle.
Otwarcie nastgpito w dniu 13 lipca,
tj. na 9 dni przed terminem. Do-
tychczas prowadzony na stacji bu-
fet o malutkich rozmiarach bez za-
plecza nie moégt zaspokoi¢ zapotrze-
bowan szerokich rzesz wczasowi-
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cz6w i wycieczkowiczow,
catej Polski, a nawet zza granicy
zjezdzaja do jednej z najpiekniej-
szych miejscowos$ci gorskich woj.
katowickiego. Nowy lokal sktada sie
z pieknej, rzesiscie oSwietlonej neo-
nami saii konsumpcyjnej oraz osz-
klonej werandy. 1lo$§¢ miejsc kon-
sumpcyjnych wynosi 120. Na sali i
werandzie umieszczono gto$niki ra-
diowe, z ktérych program radiowy
oraz muzyka .z plyt umila pobyt
konsumujgcym. Kuchnia moze wy-
da¢ do 1.500 positkbw dziennie, a
szybka i sprawna obstuga nie po-
zwala konsumentowi na dilugie o-
czekiwanie na positek, (wz)

ktérzy® z

Kurs dla ksiegowych. W celu pod-
niesienia poziomu fachowego w ksie-
gowosci zorganizowany zostat kurs
doksztatcajgcy w zakresie finanso-
wo-ksiegowym o programie dla
starszych ksiegowych i instruktoréow
ksiegowosci. Kurs odbyt sie w O-
Siodku Kolonijnym PKP w Zem-
brzycach koto Suchej w czerwcu br.
Udziat w kursie wzieto 37 stuchaczy
reprezentujacych 16 wojewodzkich
przedsiebiorstw KZG. Przedmioty
fachowe wyktadane byty przez pra-
cownikéw KZG oraz wyktadowcow
WSE w Krakowie. Ogoélnej wizyta-
cji kursu dokonat dyrektor Central-
nego Zarzadu KZG. Kurs ukonczy-
to z wynikiem bardzo dobrym 8
stuchaczy, dobrym —m21, dostatecz-
nym — 4. Zdyskwalifikowane zosta-
ty 4 osoby. Komisja egzaminacyj-
na wytypowata spos$réd uczestnikéw
kursu 12 instruktoréw ksiegowosci,
2 instruktoréw finansowych, 16 star-
szych ksiegowych, 7 stuchaczy na
nizsze stanowiska w ksiegowosci.
Przeszkoleni i zakwalifikowani pra-
cownicy majg uzupetni¢ i wzmoc-
ni¢ aparat instrukcyjny personelu
ksiegowego KZG.

Stuzba inwestycyjna KZG. Prze-
prowadzanie rob6t inwestycyjnych
w lokalach uzytkowanych przez KZG
wymaga odrebnego aparatu wyko-
nawczego i administracyjno-nadzor-
czego. Tego rodzaju stuzba inwe-
stycyjna w KZG skilada sie zaled-
wie z 2—3 pracownikéw w przed-
siebiorstwach wojew., obejmujgcych
przecietnie po kilkadziesigt zakta-
doéw. Centralny Zarzad KZG upo-
wazniajgc przedsiebiorstwa KZG do
roli inwestora bezposredniego, w tro-
sce o podniesienie poziomu facho-
wego stuzby inwestycyjnej, zorgani-
zowal kurs doksztalcajgcy. Kurs ten
odbyt sie w Os$rodku Szkoleniowym
PPRK w Minsku Mazowieckim w
dn. 4—12 lipca br. W kursie udziat
wzieto 24 pracownikow ze wszyst-
kich przedsiebiorstw KZG. Wykta-
dowcami byli pracownicy PKPG,
Ministerstwa Kolei i CZ KZG. W
czasie kursu potozono nacisk " na
strone praktyczng oraz odbyto Ewi-
czenia w zakresie przygotowan do
planu na rok 1953. Wszyscy uczest-
nicy kursu otrzymali zaswiadcze-
nia. (jn)
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Echa zobowigzan

lipcowych. Dla ucz-

czenia 8 rocznicy

. . PKWN i Zlotu Mto-
IPRBIS] dych Przodownikéw,

pracownicy Dyrekcji PORZ ,Orbis*
wykonali podjete zobowigzania w
125%.

Zobowigzania zrealizowano pod-
czas organizacji i obstugi Zlotu Mto-
dych Przodownikow.

Nowy zaktad gastronomiczny.
PORZ ,Orbis* przejeto w czerwcu
br. hotel i zaklad gastronomiczny
,Monopol* w Katowicach. Otwar-

cie duzej reprezentacyjnej kawiarni
przewiduje sie we wrzes$niu 52 r.,
natomiast restauracja zostanie uru-
chomiona po kapitalnym remoncie
w IV kwartale br.

Obstuga wycieczek zagranicznych.
W ostatnich miesigcach w PORZ
,Orbis* dat sie zauwazy¢ wzmozo-
ny ruch wycieczek zagranicznych.
W m-cu czerwcu zaktady orbisow-
skie obstuzyty 8 wycieczek zagra-
nicznych w liczbie 225 os6b. W m-cu
lipéu przybyto do Polski 7 wycie-
czek zagranicznych, liczgcych okoto
280 os6b oraz 200 oséb delegacji za-
granicznych na Zlot Mtodych Przo-
downikow. (wg)

Wktad wi organi-
zacje wyzywienia u-
czestnikéw Ztotu. Ko-
menda Zlotu Mtodych
Przodownik6w — Bu-
downiczych Polski
Ludowej zlecita zaktadom zbiorowe-
go zywienia Warszawskiej Spétdziel-
ni Spozywcédw zaszczytne zadanie
zorganizowania wyzywienia czesci
uczestnikéw Zlotu. W pracach u-
czestniczyto ponad 1.200 os6b, co
przekraczato mozliwos$ci wtasne Spot-
dzielni. Na wezwanie Zarzadu ZSS,
szereg innych spoétdzielni pospie-
szyto WSS z pomoca, delegujgc do
Warszawy na okres kilku dni 200
pracownikéw kuchennych, w tym
80 kucharek. Byly to PSS w Szcze-
cinie, Wroctawiu, Gdansku, Byd-
goszczy, todzi, Poznaniu, Krakowie,
Gliwicach, Katowicach, Bialymsto-
ku, Zabrzu, Olsztynie, Toruniu, Gdy-
ni, Bytomiu, Bielsku-Biatej, Zielo-
nej Goérze, Radomiu, Kielcach. Pra-
cownicy wtasnego aparatu WSS i
pracownicy kuchenni z terenu, de-
legowani gtéwnie przez spéidzielnie
prowadzace wiekszg liczbe stotdwek,
wywigzywali sie jak najlepiej z po-
wierzonego im zadania. Pracowali
wydajnie i ofiarnie, wykazujgc tym
samym wtasciwg postawe spoteczng
i polityczng i zrozumienie znaczenia
Zlotu, zorganizowanego po raz pierw -
szy w tak imponujgcych rozmiarach.
Kierownictwo akcji spoczywato w
reku Dyrekcji Zaktadéw Zywienia
Zbiorowego WSS z dyr. Wt Sobiesz'-
czukiem na czele.

Ministra
Cztonek

Podziekowanie
Wewnetrznego.

Handlu
Zarzadu
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ZSS — dyr. |. Strzelecka byta czton-
kiem Sztabu przy MHW dla spraw
zaopatrzenia Zlotu i zastepca ko-
mendanta stuzby wyzywienia W Ko-
mendzie Zlotu. W zwigzku z powyz-
szym Minister Handlu Wewnetrz-
nego przestat na rece ob. Strzelec-
kiej pismo nastepujacej tresci: W
zwigzku ze Zlotem Mtodych Przo-
downikéw — Budowniczych Polski
Ludowej wyrazam Obywatelce po-
dziekowanie za ofiarng i sprawng
prace w zakresie organizacji zaopa-
trzenia uczestnikéw Zlotu oraz lud-
noéci m. ist. Warszawy. Prosze row-
niez o przekazanie mojego uznania
kolektywowi pracownikéw zatrud-
nionych przy tej akcji“.

Zarzagd ZSS skiada podziekowanie
i wyraza uznanie. Zarzad ZSS skta-
da podziekowanie i wyraza uznanie
kierownictwu Zaktadéw Zywienia
Zbiorowego Warszawskiej Spoétdziel-
ni Spozywcoéw, a w szczegoélnosci
ob. W} Sobieszczukowi, B. Chmie-
lewskiemu, Wt Kazimierczakowi
oraz calemu aparatowi wtlasnemu
Zaktadoéw Zywienia Zbiorowego
WSS i pracownikom kuchennym,

ZYWIENIE ZBIOROWE

czestnikéw Zlotu wyréznili sie: Krzy-
zanowski Witadystaw — kier. zaopa-
trzenia, Tworkowski Wtadystaw —
kier. sekcji technologicznej, Tester
Maria — kier. referatu, Wczelik
Aleksandra — technolog, Szeliga Je-
rzy — kier. administracyjny, Sobo-
lewski Bolestaw — kier. sekcji or-
ganizacji, Dzieman Wtadystawa —
instruktorka, Tustanowska Zofia —
instruktorka, Chmielewska Michali-
na — kier. stotéwki, Bromberger
Marek — refer. zaopatrzenia, Kor-
czyna Franciszek — kontroler, Sto-
biecka Leokadia — kier. stotéwki,
Wilamowska Mieczystawa —- kuchar-
ka, Petka Leokadia — pom. kuchen-
na, Ryja Stanistawa — pom. ku-
chenna, Goldberg Aleksandra — ku-
charka, Zutawnik Jadwiga — pom.
kuchenna. Zarzad ZSS stwierdza, ze
pracownicy aparatu wilasnego Za-
ktadéw Zywienia Zbiorowego WSS
oraz pracownicy kuchenni, delego-
wani przez spéidzielnie terenowe,
staneli na wysokos$ci zadania i do-
brze wykonali sw6j obowigzek wy-
zywienia uczestnikéw Zlotu.
Wykonanie planu potrocznego.
Pion ZSS wykonat plan obrotu na

Rok VI

tych. Udziat produkcji wtasnej w
obrotach tych zaktadéw wyniést w
| péiroczu br. ogétem 35,6%. Kie-
rownictwo pionu ZSS mobilizuje a-
parat terenowy w celu poprawienia
istniejgcego stanu rzeczy, (mn)
Zobowigzanie zostato wykonane.
Okregowy Dziat Zywienia Zbioro-
wego w Biatymstoku podjat dla
uczczenia 8 rocznicy PKWN zobo-
wigzanie podniesienia o 20% w sto-
sunku do maja br. tuczu trzody
chlewnej. Zobowigzanie zostato wy-
konane do dnia 14 lipca br. w
124,7%. Do pomyS$inego zrealizowa-

nia zobowigzania przyczynitlo sie

delegowanym przez spétdzielnie te-
renowe, za sprawne zorganizowanie
wyzywienia uczestnikow Zlotu oraz
za wydajng prace. WSsSrdd pracuja-
cych w organizacji wyzywienia u-

| p6irocze 1952 r. zar6wno zakladow
otwartych (w 102%), jak i zaktadow
zamknietych (w 111,7%). Natomiast
nadal niekorzystnie
struktura obrotu zakladow

wspoétzawodnictwo poszczegélnych
zakltadéw w okregu, przy czym do
zaktadéw przodujacych w dziedzinie
tuczu nalezg: Suprasl, Olecko, Su-
watki i Bielsk Podlaski, (nw)

ksztattuje sie
otwar-

Gtosy prasy

Krakowski ,,Dziennik Polski“ w artykule ,Jadlospis
bez witamin“ omawia zagadnienie rozszerzenia asorty-
mentu dan jarskich i owocowych w okresie letnim
w zaktadach zywienia zbiorowego. Autorka artykutu
zaznacza przy tym, ze w lipcowym numerze naszego
pisma nie ma ani stowa o wykorzystaniu jarzyn i owo-
cow. Zarzut ten bytby stuszny, gdyby ,Zywienie Zbio-
rowe"“ stawiato dopiero niemowlece kroki na polu pu-
blicystyki gastronomicznej i po raz pierwszy poruszato
aktualne tematy z tej dziedziny. W rzeczywistosci
kazdy, kto systematycznie czyta ten miesiecznik przy-
zna, ze problem bogatych w witaminy warzyw i owo-
cow byt wielokrotnie i szczeg6towo referowany na jego
tamach. Dla $cistosci wskazujemy choéby na numery
z maja i czerwca br. (Gospodarstwa pomocnicze, No-
w alijki i ich znaczenie w zywieniu zbiorowym, Zada-
nia sezonowe przedsiebiorstw terenowych, Rola chiod-
nictwa w o$rodkach zywienia zbiorowego, Zywienie
dzieci w prewentoriach). Autorka ,Jadlospisu bez wi-
tamin“ przeoczyta réwniez w lipcowym wtasnie nu-
merze artykut pt. ,Potrawy z sera i twarogu“ pisany
wyraznie pod katem rozszerzenia asortymentu dan jar-
skich (serniki z marchwig, twarég z mtoda zielening,
budyn z twarogu ze szpinakiem itp.).

Postulat uwzgledniania w stotdwkach pracowniczych
i zaktadach gastronomicznych urozmaiconego asorty-
mentu zup jarzynowych i owocowych, drugich dan
sezonowych, satatek, kompotéw itp. w okresie od wio-
sny do jesieni, stat sie juz obowigzujgcym nakazem,
podyktowanym zarzgdzeniami pionéw zywienia zbio-
rowego i nie wymaga specjalnych omoéwien i zalecen.
Temat ten poprostu przestat juz byé tematem w zna-
czeniu dyskusyjnym, stajac sie Chlebem codziennym.
Uwazamy wiec, ze nie ma potrzeby kruszy¢ kopii o po-
midory, kalafiory, ogo6rki czy owoce w zaktadach zy-
wienia zbiorowego w sensie ich warto$ci odzywczych.

Podobnie i uwagi o brakach tych daréw lata na sto-
tach krakowskich restauracji sag mocno przesadzone
i krzywdzace Krakowskie Zaktady Gastronomiczne.
Na podstawie nadestanych nam przez dyrekcje tych

zaktadéw jadtospiséw szeregu lokali Il kategorii (,Lu-
dowa"“, ,Staromiejska“, ,Szarotka“ czy ,Jutrzenka")
z pierwszej potowy lipca br. stwierdzamy, ze w da-
niach obiadowych figuruja: zupa kalafiorowa z grzan-
kami, chtodnik owocowy, zupa owocowa, kapus$niak
z mtodej kapusty, zupa koperkowa z grzankami, mleko
zsiadte z kaszg gryczana, ziemniaki mtode z mastem,
kapusta mitoda z mtodymi ziemniakami, pierozki z cze-
reSniami ze Smietana, zielona fasolka w sosie pomidoro-
wym, szpinak z jajem, kalafior z mtodymi ziemniakami
z mastem, tazanki z mtodg kapusta, mtoda marchewka,
bukiet z jarzyn, grzybki miode w $mietanie, knedle
z mtoda kapusta, sznycel z salata, pierogi z wisniami,
omlet z kalafiorem itp. Jak widzimy, nie jest tak Zle
z asortymentem dan w krakowskich restauracjach (oby
tak dobrze byto w stolicy) ) trzeba albo nieznajomosci
rzeczy, albo ztej woli, aby tego nie widzie¢. Przykro
nam, ze ,Dziennik Polski* ulegajgc widocznie czarowi
wywodoéw autorki, poswiecit tyle miejsca metniactwu
bez sprawdzenia, czy zawarte w artykule zarzuty od-
powiadajg prawdzie. Socjalistyczna krytyka daleka jest
przeciez od takiej metody krytykowania. Na rozmai-
to$¢ asortymentu dan wpltywa wiele czynnikéw, m. in.
cena surowca, zaopatrzenie itp. Aby krytyka byta pet-
nowarto$ciowa, twdércza, mobilizujgcg, trzeba zbadac
kazdy z tych czynnikéw, jego dziatanie w ogdlnym ze-
spole na pewnej przestrzeni czasu i dopiero wtedy wy-
cigga¢ wnioski. Autorka cytowanego na wstepie artykutu
zarzuca np., ze w pewnym dniu w zakladach krakow-
skich ukazal sie kompot z suszonych owocéw i tragbi
na caly Swiat, ze w okresie owocoéw Swiezych nie po-
winno to mie¢ miejsca. A niewiele trudu przeciez wy-
magato sprawdzenie przyczyny: Krakowskie Zaktady
Gastronomiczne otrzymaly w tym czasie po wyjatko-
wo niskiej cenie przydziatl suszonych owocéw, ktére
nalezato przeciez rozprowadzic.

Wprowadzenie dziatu ,Gtosy prasy“, w ktéorym z ca-
tym zaufaniem do prawdziwos$ci podawanych wiado-
mosci, zbieramy zarzuty prasy z catego kraju, do-
wodzi, ze nie unikamy krytyki, nie chowamy pod suk-
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no istniejgcych tu i owdzie brakéw. Ale nie mozemy
tolerowac¢ ztosliwosci, jako czynnika demobilizujgcego.

W ,,Gtosie Pracy“ w artykule E.Kawenczynskiego pt.
W kieleckich zaktadach gastronomicznych® czytamy
m. in. takie uwagi o restauracji ,Europejskiej‘: ,Ob-
szerna sala o 24 stolikach pokrytych brudnymi obru-
sami tonie w $mieciach. Do sali przylega ogélna ubi-
kacja bijgca rekordy niechlujstwa, kuchnia wraz z za-
pleczem catkowicie harmonizuje z catoscig lokalu. W
oknach brak siatek ochronnych i wentylatoré6w. Roje
much obsiadajg przygotowane produkty i ging w po-
trawach gotowanych zazwyczaj w nienakrytych garn-
kach“. Czestochowska , Trybuna Robotnicza“ w notat-
ce 0 nieprzestrzeganiu przepis6w sanitarnych w skle-
pach, zakladach wytwoérczych i ustugowych, tongcych
w brudzie, podkre$la, ze nie grzeszg réwniez czystos$-
cig czestochowskie zaktady zywienia zbiorowego. Na-
leza do nich zwtaszcza ,Klubowa" i ,Europa“ oraz
,Bar Popularny“, w ktéorym dos¢ czesto mozna spotkaé
w zupie wlosy czy odpadki poubojowe. Podobnie jest
w Chorzowie. Tamtejsza ,, Trybuna Robotnicza“ stwier-
dza ze obok szeregu zaktadédw gastronomicznych wy-
dajacych smaczne i obfite potrawy oraz dbajgcych
o0 utrzymanie czystosci i rzetelng obstuge sg lesz-
cze w tym mieScie, nieliczne na szcze$cie zaklady,
w ktoérych stan sanitarny budzi odraze. Do takich re-
stauracji zaliczy¢ nalezy ,Chorzowianke®, w ktérej
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podtoga jest prawdopodobnie nie myta od dnia otwar-
cia zaktadu. ,Nowiny Rzeszowskie* w przegladzie tam-
tejszych placowek gastronomicznych na kazdym pra-
wie kroku spotykajg zanieczyszczone lokale, brudne
naczynia, roje much i zaduch. Niestety komisja_ sa-
nitarna $pi w tym wojewo6dzkim miescie. W ,Kurierze
Szczecinskim* skarzy sie czytelnik, ze w bufecie restau-
racji ,Ludowej* salatke rybna otacza girlanda poto-
pionych much. Na zwrécong uwage bufetowa ze stoic-
kim spokojem patyczkiem {przygotowanym w tym
celu!) zdjeta muchy, wyréwnata satatke i po krzyku.
Czytelnik ,,Gtosu Robotniczego“ jedzac pieczen z ziem-
niakami w ,Barze Fabrycznym"“ w todzi znalazt w po-
trawie 20 centymetrowy gwoézdz. Kelner obejrzat te
dziwng przyprawe i spokojnie oSwiadczyt ,no c6z —
zdarza sie“.

»Gtos Wielkopolski*“ notuje, ze w Kaliszu w restau-
racji ,Popularnej* kelner podawal potrawy z papie-
rosem w zebach. ,Dziennik Zachodni“ pisze, ze w
.Katowiczance“ podano konsumentowi kwasne mleko
v/ brudnej szklance. Na zwrécong uwage kelnerka od-
powiedziata, ze to nie jest wcale brud, leczy tylko
fusy z kawy.

Przytoczonych przyktadéw wystarczy chyba, aby
wyciggnaé odpowiednie wnioski o braku nadzoru i kon-

PRZEGLAD CZASOPISM GOSPODARCZYCH

.Ekonomika i Organizacja Pracy“ w lipcowym nu-
merze omawia przede wszystkim zadania w zakresie
ekonomiki organizacji i kierownictwa przemystem so-
cjalistycznym, wysuniete przez Bolestawa Bieruta na
VIl Plenum KC PZPR. Nastepnie idg ciekawe arty-

kuty, jak: inz. T. Wasillew — Struktura produkcji,
mgr L Gajda — Generalna inwentaryzacja i wycena
majatku trwatego, J. Szczepanski i Z. Zarzycki

Nomenklatura i klasyfikacja maszyn biurowych. Praca
ta wigze sie z akcjg, jakag rozpoczgt utworzony przy
Gtownym Instytucie Pracy Zakiad Srodkéw Technicz-
nych Pracy Biurowej w dziedzinie mechanizacji i ra-
cjonalizacji. Wadliwa organizacja pracy biurowej —
czytamy w artykule — ujemnie wptywa na dziatalno$¢
produkcyjng naszych przedsiebiorstw. Zta organizacja
obrachunkowa w biurze, skutek nieznajomosci ma-
szyn do liczenia i metod pracy, opo6znia sprawozdaw-
czo$¢ i podwaza dyscypline finansowa przedsiebiorstwa.
Wspomniany artykut polecamy uwadze pracownikow
biur zaktadéw gastronomicznych.

»Przemyst Rolny i Spozywczy“ miesiecznik za czer-
wiec, bogaty jak zawsze w materiat fachowy z za-
kresu spraw technicznych przemystu rolno-spozywcze-
go, rozpoczyna praca prof. dra E. Pijanowskiego *
Analizy produktow owocowych i warzywnych. Z in-
nych opracowan zainteresuje pracownikéw gastrono-

micznych artykut mgra inz. W. Kurpisza — Proszek
jajowy — nowa w Polsce metoda konserwaciji jaj oraz
referat prof. Kirkora — Oczyszczanie Sciekow.

»Poradnik Mleczarski i Jajczarski“ za lipiec zawiera
m. in. St. Weigt-Karasinskiej — Stoimy u progu sezonu
drobiarskiego, mgr Plate i mgr Jakubowskiego —
Uwagi do wyrobu sera tylzyckiego, inz. Cywinskiego —
Czynniki wptywajagce na wydatek masta i inne.

.Zycie Gospodarcze* dwutygodnik z 14 lipca br.
w szeregu artykutéw omawia akcje zniwng. W rubry-
ce ,Z kraju“ czytamy krytyczny, oparty na faktach,
artykut — Zywienie zbiorowe na wsi. Analiza wyko-
nania planu za | potrocze przez pion zywienia zbioro-
wego CRS ,Samopomoc Chiopska“ wykazuje, ze mimo
pewnych osiggnie¢, szczegdlnie w woj. szczecinskim,
krakowskim i katowickim, zywienie zbiorowe na wsi
nie umiato sie jeszcze przystosowaé¢ do stawianych
mu zadan.

»Przeglad Ustawodawstwa Gospodarczego“ w czerw-
cowym numerze podaje M. Gersdorf, T. Michatowski
—e W kwestii terminu zawitego w obrocie socjalistycz-
nym, Z. Leski — Krytyczne os$wietlenie orzecznictwa
woj. komisji lokalowych, Z. Lancmanski — Uwagi w
sprawie zatrudniania inwalidéw oraz przeglad ustawo-
dawstwa gospodarczego za czas od 15 kwietnia do 15
maja br. Omawiany numer ,Przeglgdu“ posiada duzo
informacji potrzebnych dla dziatbw inwestycyjnych,
gospodarczych i organizacyjnych pionéw zywienia
zbiorowego.

»Miasto*“ czerwcowy numer starannie opracowany
pod wzgledem redakcyjnym i graficznym zawiera dwa
czotowe artykuty: B. Malisza i St. Plewaki, poswieco-
ne zagadnieniom racjonalnego zagospodarowania
Gdanska, Gdyni i Sopotu; C. Koteli, R. Pienkowskiego
i T. Baniewicza artykuty dotyczace rozwoju gospodar-
czego Czestochowy, artykut Z. Tworkowskiej — Wypo-
sazenie miasta w sklepy detaliczne, w ktérym autor
podaje wiele interesujgcych, szczeg6téw z zakresu roz-
planowania sieci sklep6w w miastach. Miedzy in-
nymi omawia aktualne zagadnienie rozmieszczenia
placéwek handlu uspotecznionego i przemystu gastro-
nomicznego na Placu Konstytucjiw Warszawie.  St. G.

26 pazdziernika odbeda sie wybory do Sejmu
Polskie] Rzeczypospolite] Ludowe,).
Wszyscy pracownicy zaktadow zywienia zbiorowego
biorg czynny udziat w akcji przedwyborcze|
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NOWE KSIAZKI

Towarowicdienie piszczewych produktéw (Towaro-
znawstwo produktéw zywnosciowych) N. D. Kudenco-
wa. Moskwa, Gostorgizdat 1951. str. 205.

Ksigzka ta zalecona =zostata przez Ministerstwo
Handlu ZSRR jako podrecznik dla wydziatow kulinar-
nych szk6t gastronomicznych. Jest to pierwszy tego ro-
dzaju podrecznik dla kucharzy i pracownikéw zywie-
nia zbiorowego. Jak nam wiadomo, kazdy rodzaj wy-
ktad6w dotyczacych pewnej dyscypliny fachowej, wi-
nien posiada¢ wtasciwe podejscie do przedmiotu, o kt6-
lym traktuje. Dyscyplina towaroznawstwa w szko-
tach gastronomicznych ZSRR traktowana jest nie-
zwykle powaznie i ciekawie. Wyktadowcy stojg na sta-
nowisku, ze materiaty spozywcze sa nie tylko surow-
cem do przerobu, ale réwniez i materiatem do dosko-
nalenia sztuki kulinarnej. Dlatego specjalne wyktady
poswiecone sg tym surowcom, ktére winny mie¢ naj-
szersze zastosowanie w zaktadach zywienia zbiorowe-
go. Wskazane jest urozmaicenie dan réznymi przy-
prawami i zestawieniami dla zadowolenia gustéw kon-
sumentéw. Podrecznik, majgc stale na uwadze utat-
wienie czytelnikowi przyswojenia sobie zasad teore-
tycznych i éwiczen praktycznych z dziedziny towaro-
znawstwa, przytacza rézne ciekawe zadania naukowe,
ktére nalezy rozwigza¢ oraz ¢wiczenia praktyczne, kt6-
re nalezy przerobié. Cwiczenia te umieszczone zostaly
w koncu kazdego z rozdziatlébw, z uwzglednieniem
wszelkich mozliwosci wykonania ich w zwyklych wa-
runkach produkcji, nie wymagajacych specjalnych
urzadzen laboratoryjnych.

Autor porusza kilka zasadniczych probleméw, jak:
a) sktadniki chemiczne produktéw zywnos$ciowych,
bi jako$¢ produktéw zywnosSciowych (punkt ten tg-
czy sie z zagadnieniem psucia sie produktéw w czasie
przechowywania lub skutkiem wadliwego przerobu).
Podkresla sie znaczenie standaryzacji produktéw zyw-
nosciowych.

Podrecznik podzielony jest na 14 rozdziatbw. Roz-
dziaty | IV omawiajg warto$¢ odzywczg warzyw
i owocow i przeréb na konserwy stone i stodkie. Dziat
ten porusza réwniez szczego6towg klasyfikacje grzybéw
oraz podaje receptury r6znych mieszanek do zup i ta-
blice zawarto$ci witamin w 35 gatunkach warzyw. Do-
datkowo podane sa ciekawe uwagi co do przechowy-
wania niektérych przerobéw, np. dlaczego nie mozna
przechowywaé¢ na powietrzu przecieru jablecznego
(ciemnienie produktu spowodowane utlenianiem sie
garbnikéw). Praktycznym wskazaniem jest uwaga
o mozliwo$ci zastepowania w produkcji cukierniczej
stodkich migdatéw lub orzechéw pestkami niektérych
gatunkéw moreli.

Rozdziaty V—V I omawiajg produkty powstate z prze-
robu ziarna, a wiec ré6zne gatunki maki i kasz, wypiek

r6znych gatunkéw pieczywa i wyréb makaronow.
Rozdziat VII omawia sklad tkanek miesa, choroby
bydta i rodzaje pasozytéw, klasyfikacje miesa wg.

wtasciwosci odzywczych, dojrzewanie miesa, dziala-
nie na mieso niskich temperatur, wreszcie ré6zne ga-
tunki wedlin. Rozdziat VIII omawia klasyfikacje ryb,
sktad chemiczny miesa ryb oraz zastosowanie ryb w
produkciji kulinarnej. Rozdzialy IX — X moéwig o mle-
ku i jego przetworach, przy czym rozdziat X kladzie
specjalny nacisk na tluszcze ro$linne i zwierzece, a roz-
dziat X1 na jaja i ich znaczenie w zywieniu. Rozdziat
X1l zajmuje sie problemem stosowania w produkciji
kulinarnej krochmalu (skrobi), cukru, melasy, miodu |

oraz przygotowywania wyrob6w cukierniczych owoco-1

WYDAWCA:

Zywienie zbiorowe
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wo-jagodowych. Ostatnie wreszcie rozdziaty tj. X III
i XIV omawiajg towary codziennego uzytku jak her-
bata, kawa, ocet, s6l oraz koncentraty jak kostki bu-
lionowe, dania makaronowe, kisiele itp. Duza ilo$¢
podanych w podreczniku surowcéw podstawowych spo-
tykana jest i w polskiej praktyce gastronomicznej, ale
niektére ciekawe klasyfikacje oraz systemy przechowy-
wania produktéow i surowcéw, beda dla nas godna na-
Sladowania nowoScia.
Karol Orzechowski

SPROSTOWANIE
W numerze sierpniowym ., Zywienia Zbiorowego*“
str. 253, dziat ,Nowe Ksigzki“, zostat opuszczony tytut
ksigzki recenzowanej przez mgr. St. Akolinskiego. Ty-
tut ten brzmi: Letnie wczasy dzieciece — lzabela Kucz-
kowska. Prostujemy tez btedy w tytutach dwéch ko-
respondencji. Tytut jednej (str. 246) powinien brzmie¢:
Konkurs wyrob6éw cukierniczych i garmazeryjnych
w Poznaniu; tytut drugiej (str. 246) — Jak Ostrow

W lkp rozwigzat sprawe szkolenia?
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Mgr Barbara Desperakéwna
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Dr. Piotr Mancewicz
Produkty zywnos$ciowe a higiena zywienia 275
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Wiestaw Polkowski

Tuczenie trzody kiszonkami i paszami tresci-
wymi 276
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