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S L U B U J E M
,¡W ciela jąc w  życie w iekopom ne wskazan ia M a n i

fes tu  Polskiego K o m ite tu  W yzw olen ia  Narodowego  
z dn ia  22 lip ca  1944 ro k u  i  ro z w ija ją c  jego zasady 
program ow e  -— czytam y we wstęp ie do K o n s ty tu c ji 
P o lsk ie j Rzeczypospolite j L u d o w e j —  w ładza  lu d o 
w a  —  dz ięk i o fia rn y m  i  tw ó rczym  w y s iłk o m  po lsk ie 
go lu d u  pracującego, w  walce z zac iek łym  oporem  
ro zb itkó w  starego u s tro ju  kap ita lis tyczno -o bsza rn t- 
czego —  dokonała w ie lk ic h  przeobrażeń społecznych. 
W  w y n ik u  re w o lu c y jn y c h  w a lk  i  p rzem ian  obalona  
zastała w ładza k a p ita lis tó w  i  obszarn ików , u trw a liło  
się państw o de m okra c ji lu do w e j, k sz ta łtu je  się i  um ac
n ia  no w y  u s tró j społeczny, odpow iada jący in te resom  
i  dążeniom  najszerszych mas ludow ych . Zasady p ra w 
ne tego u s tro ju  ustanaw ia  K o n s ty tu c ja  P o lsk ie j Rze
czypospo lite j L u d o w e j“ .

To nam  tłum aczy , dlaczego K o n s ty tu c ja  została 
uchw a lona  przez S ejm  U staw odaw czy w  rocznicę M a 
n ife s tu  P K W N : gdyby n ie  b y ło  wskazań P K W N  nie  
by ło b y  i  ko n s ty tu c ji. K o n s ty tu c ja  P o lsk ie j Rzeczypo
s p o lite j L u d o w e j je s t ko n s ty tu c ją  lu d u  pracującego, 
w ięc  je s t naszą kons ty tuc ją . N ie ty lk o  dlatego, że 
w  d ysku s ji nad je j p ro je k te m  b ra ły  ud z ia ł w ie lo m i
lionow e rzesze ob yw a te li, ale i  d latego, że m asy p ra 
cujące pod przewodem  P o lsk ie j Z jednoczone j P a r
t i i  R obotn icze j og rom nym  w y s iłk ie m  zbudow a ły  tw o 
rzyw o , d la  k tórego kon s ty tu c ja  ustanaw ia  zasady 
praw ne, podsum ow ując w y n ik i dokonanych w  Polsce 
re w o lu c y jn y c h  przeobrażeń po litycznych , społecznych, 
k u ltu ra ln y c h  i  gospodarczych i  w skazując drogę d a l
szego m arszu naprzód  —  do socja lizm u. A r ty k u ł  
1 k o n s ty tu c ji b rzm i: „P o lska  Rzeczpospolita Ludow a  
je s t państw em  de m okra c ji ludow e j. W  P o lsk ie j Rze
czypospo lite j L u d o w e j w ładza  należy do lu d u  p ra 
cującego m iast i  w s i“ .

Zasada ta  zna jd u je  konsekw entne rozw in ięc ie  w  n a 
stępnych a rtyku ła ch , zapew nia jąc każdem u obyw a te
lo w i p ra w o  do pracy, do w ypoczynku , do ochrony  
zd ro w ia , do korzys tan ia  ze zdobyczy k u ltu ry  i  do 
twórczego u d z ia łu  w  ro zw o ju  k u ltu ry  na rod ow e j; da je  
też kobiecie rów ne  z mężczyzną p raw a , zapew nia w o l
ność sum ien ia  i  w yznan ia , w o lność słow a i  d ru ku , za
pew n ia  wolność zgrom adzeń i  w ieców , pochodów i  m a
n ife s ta c ji, n ie tyka lność  osobistą, da je  p ra w o  zw raca
n ia  się do w szystk ich  organów  państw a ze skargam i 
i  zażaleniam i.

D a jąc ta k  wszechstronne p raw a , kon s ty tu c ja  n a k ła 
da na każdego obyw a te la  i  obow iązk i: przestrzegania  
przepisów  k o n s ty tu c ji i  ustaw  oraz soc ja lis tyczne j d y 
scyp lin y  p racy, szanowania zasad w spó łżyc ia  społecz
nego, sum iennego spe łn ian ia  obow iązków  wobec p a ń 
stwa, strzeżenia w łasności społecznej, ob rony O jczyz

ny, czujności wobec w rogów  na rodu  oraz p ilnego  strze
żenia ta je m n ic y  państw ow ej.

P odkreś lić  tu  na leży, że po raz p ie rw szy  w  naszych  
dzie jach praca zna jd u je  n ie  ty lk o  ochronę p raw a , ale 
jest podniesiona do sp ra w y honoru. „P raca  jes t p ra 
wem, obow iązk iem  i  sp raw ą honoru  każdego obyw a
tela. P racą swoją, przestrzeganiem  d yscyp lin y  pracy, 
w spółzaw odn ic tw em  p ra cy  i  doskonaleniem  je j  m e
tod lu d  p ra cu jący  m iast i  w s i W zm acnia s iłę  i  potęgę 
O jczyzny, podnosi do b ro by t na rodu  i  przyspiesza c a ł
kow ite  urzeczyw is tn ien ie  u s tro ju  socjalistycznego. 
P rzodow n icy p ra cy  otoczeni są powszechnym  szacun
k iem  na rod u“ . A  zatem  szacunek i  powodzenie życ io 
we oraz pozycję  w  społeczeństw ie zdobyw am y n ie  
urodzeniem , n ie  p ien iędzm i, a pracą. P raca też i  ty lk o  
praca decydu je o wysokości zarobków , bo „P o lska  
Rzeczpospolita L u do w a  coraz p e łn ie j w p row adza  w  ż y 
cie zasadę: od każdego w ed ług  jego zdolności, każ
dem u w ed ług  jego p ra cy “ .

In n y  znam ienny rys  naszej k o n s ty tu c ji zna laz ł w y 
ła z  w  a rty k u le  68, k tó ry  b rz m i: „P o lska  Rzeczpospo
li ta  Ludow a otacza szczególnie tro s k liw ą  opieką w y 
chowanie m łodzieży i  zapew nia je j najszersze m o ż li
wości ro z w o ju “ . I  ten  a r ty k u ł u jm u je  w  p ra w n ą  fo r 
m u łę  to, co ju ż  is tn ie je  w  rzeczyw istośc i: m łodzież  
nasza n ig d y  n ie  m ia ła  ta k ic h  m ożliw ośc i kszta łcenia  
się ja k  obecnie, n igdy  nie  m ia ła  ta k ic h  m ożliw ośc i p ra 
cy i  awansu, w łączy ła  się też do p racy  w  b u d o w n i
c tw ie  soc ja lizm u i  pracę tę n ie w ą tp liw ie  prow adzić  
będzie da le j. W  czynie p rzedz ia łow ym  m łodzież pod ję 
ła  i  w yko n a ła  zobow iązania, k tó re  da ły  naszemu pa ń 
s tw u  w a rto śc i określone se tkam i m ilio n ó w  z ło tych. 
Jesteśm y pew n i, że m łodzież, w  ty m  i  m łodzież p ra 
cująca w  zakładach żyw ie n ia  zbiorowego, n ie  poprze
stanie na z ry w ie  przedz lo tow ym , ale pó jdz ie  za w ska 
zan iam i swojego w ie lk ieg o  p rzy ja c ie la  i  nauczycie la  
P rezydenta B oles ław a B ie ru ta , k tó ry  m. in . ta k  m ów ił, 
na zlocie: „Z adan iem  naszego poko len ia  je s t znieść raz  
na zawsze podz ia ł lu d z i na  k lasy, a droga do tego je s t 
ty lk o  jedna: ro z w ija ć  coraz w yże j gospodarkę uspo
łecznioną i  budować socja lizm . Sp iżow ym , n iezn iszczal
nym  fundam entem  soc ja lizm u je s t nasz P lan  6 -le tn i, 
p la n  up rzem ysłow ien ia  i  p rzebudow y gospodarczej. 
Jest to  p lan , k tó ry  po s taw i gospodarkę narodow ą na  
poziom ie współczesnych w ym agań, zabezpieczy moc 
obronną k ra ju , s tw orzy  podstaw y d la  coraz szybsze
go i  pe łn iejszego zaspokojen ia m a te ria ln ych  i  k u ltu 
ra ln ych  potrzeb społeczeństwa“ .

Jest w ięc o co prow adzić  boje. W  bo jach tych  n ie  
może braknąć i  nas, starszych. I  dlatego za m ło d y m i 
p rzo do w n ikam i p racy  ś lu bu jem y „o f ia rn ie  służyć  
spraw ie  ro z k w itu  i  św ietności P o lsk ie j Rzeczypospo
l i te j L u d o w e j“ .
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EKONOMIKA ŻYWIENIA

Zadania zakładów żywienia zbiorowego 
na tle uchwał V II Plenum

Na odcinku organizacji zakładów gastrono
m icznych is tn ie ją  u  nas poważne lu k i. Z ak ła 
dy gastronomiczne podlegają k ilk u  resortom, 
a w ięc CZPG, ZSS, CRS —  M in is te rs tw u  H an
d lu  W ewnętrznego, K Z G  i  „O rb is “ —  M in i
sterstw u Ko le i, Zak łady Gastronomiczne obsłu
gujące żeglugę przybrzeżną, śródlądową itp . 
M in is te rs tw u  Żeglugi, B a ry  Rybne i  B ary  
M leczne —  M in is te rs tw u  P rzem ysłu Mięsnego 
i  M leczarskiego. Jasne jest, że rozłożenie za
gadnienia żyw ien ia  zbiorowego aż na cztery 
resorty  nie sprzy ja  je d n o lite j po lityce  w_ te j 
dziedzinie i  dlatego należy się spodziewać, iż 
w  in teresie  w łaściwego funkc jonow an ia  apa
ra tu  żyw ien ia  leży, aby ca łkow ita  odpowie
dzialność obciążała jeden resort.

Przejęcie zakładów gastronom icznych do 
jednego resortu będzie wym agało przeprow a
dzenia g run tow ne j przebudowy organizacji 
całego aparatu w  dwóch przekrojach, a m ia 
now icie: a) zakłady gastronomiczne obsługu
jące konsum enta w  sieci stałej w  mieście i  na 
wsi, b) zakłady gastronomiczne przeznaczone 
do obsługi pasażerów.

Z ak łady gastronomiczne stałe w in n y  byc 
analizowane w  dwóch przekro jach obsługi 
konsum entów  w  mieście i  na w si oraz z p u n k tu  
w idzenia jego rodza ju  i  ka tegorii. O brakach 
spotykanych powszechnie w  zakładach żyw ie 
n ia  zbiorowego p isa liśm y w  numerze sierp
n iow ym  naszego czasopisma. Dziś chcę om ówić 
pozostałe sprawy, ja k ie  w yn ika ją  dla nas 
z uchw ał V I I  P lenum  KC  PZPR.

Żywienie zbiorowe na wsi
Należy stw ierdzić, że na jbardz ie j zacofana 

jest organizacja żyw ien ia  otwartego i  zam knię
tego na wsi. U n iw ersa lny  gestor w si CRS 
„Samopomoc Chłopska“  nie p o tra fiła  postawić 
gospody ludow ej na ta k im  poziomie, k tó ry  za
pe w n iłb y  likw id a c ję  szynku i  karczm y na wsi. 
Działalność gospód ludow ych na odcinku w ła 
ściwego żyw ien ia  jes t jeszcze m in im a lna . W ięk
szość obrotu dokonuje się w  w y n ik u  sprzedaży 
tow arów  obcej, a nie w łasnej p rodukc ji, p rzy  
czym w  obrocie tow aram i obcej p ro d u kc ji n a j
ważniejszą pozycją jest obrót wódką. Gospody 
ludow e n ie  p rze ję ły  działalności ku ltu ra łn o - 
rozryw kow e j w  gospodzie w  p ierw szym  rzędzie 
dla m łodzieży i  robo tn ików  ro lnych, a w ięc nie 
s tw o rzy ły  przeciw w agi dla a lkoholu, k tó ry  do
tychczas jest jedyną a trakc ją  dla gości gospody. 
Gospody ludow e nie weszły sw oim i bu fe tam i 
na ta rg i i  bazary obsługujące ludność rolniczą, 
wpuszczając na skutek tego p ryw a tn ych  han
d la rzy  sprzedających nierzadko przygodnym  
konsum entom  wódkę, pochodzącą z n ie legalnej 
p ro d u kc ji (bimber).

Gospody ludow e nie są związane loka lizacją  
z pow sta jącym i ośrodkam i p ro d u kcy jn ym i na

wsi. Tw orzen iu  każdego PGR-u, spółdzie ln i 
p rodukcy jne j, PO M -u itd . pow inno tow arzy
szyć urucham ian ie w  zależności od potrzeb 
konsum entów gospody ludow e j, bu fe tu  itp . 
CRS „Samopomoc Chłopska“  pow inna na od
c inku  w si p ilnować, aby powstawał p u n k t ży
w ien ia  CRS-u wszędzie tam, gdzie on jest po
trzebny w  zw iązku z występującą p rodukc ją  
czy obrotem  na wsi. Tak ja k  nie można sobie 
w yobrazić budującej się nowej fa b ryk i, budu
jącego się osiedla robotniczego bez tworzenia 
zakładów gastronom icznych, ta k  samo nie do 
pom yślenia jest pozostawienie ośrodków p ro 
dukcy jnych  na wsi, bazaru, ja rm arku , skupu, 
po prostu każdego m iejsca, w  k tó ry m  nastę
pu je  w ym iana towarowa m iędzy m iastem 
i  wsią, bez uruchom ien ia p u n k tu  żyw ien ia  
w  odpow iedniej w ie lkości, o asortymencie dań 
odpowiadającym  potrzebom chłopa.

N iezależnie od powyższego pamiętać należy 
o konieczności w prowadzenia n ie  ty lk o  sta łych 
m iejsc sprzedaży w yrobów  gastronomicznych, 
napoi chłodzących, tow arów  handlowych, lecz 
również należy w prow adzić ruchomą sprzedaż 
powyższych tow arów  podczas prac w  polu. O ile  
gospody ludowe CRS „Samopomoc Chłopska“ 
w ejdą na tę drogę działalności, to zw o ln im y 
w  ten sposób PG R-y, PO M -y, Spółdzieln ie P ro
dukcy jne  od konieczności prowadzenia in d y 
w idua lnych , nieekonom icznych sto łówek w  cza
sie najw iększego nasilenia prac w  polu. Przez 
to gospody ludow e w ejdą na w łaściwą drogę 
swojej działalności przez spełnienie społecznych 
fu n k c ji żyw ien ia  w  stosunku do na jbardzie j 
wartościowego elem entu na wsi. W  ten sposób 
realizować się będzie spójnię m iasta i  w si na 
w ażnym  odcinku żyw ien ia  pracujących wsi.

Potrzeby świata pracy w  mieście

Oczywiście i  w  mieście rozbudowa sieci za
k ładów  gastronomicznych iść m usi po l in i i  po
trzeb św iata pracy. Należy z likw idow ać stan 
niew łaściwego rozłożenia zakładów gastrono
m icznych jedyn ie  w  centrum  miast, a pozo
staw ienie działalności gastronomicznej w  dzie l
nicach zam ieszkałych przez robo tn ików  —  
p ryw a tn ym  zakładom gastronom icznym. Na
leży o tym  pamiętać, iż założenia decydujące 
p rzy  prowadzeniu zakładu gastronomicznego 
przez przedsiębiorcę pryw atnego nie zm ien iły  
się, iż m otorem  pobudzającym  jego działalność 
jest p raw ie  że jedyn ie  chęć uzyskania m ożli
w ie  najw iększego zysku. A  skoro działa je d y 
nie ten bodziec, to nie możemy liczyć na ży
w ien ie  konsum entów, a raczej na rozp ijan ie  
konsumentów.

P ierw szym  w ięc i  najlepszym  zadaniem 
w  mieście, to w yjśc ie  uspołecznionego zakładu 
poza centrum  m iasta i  rozw in ięcie  a trakcy jne j
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działalności ku ltu ra ln o -ro z ryw ko w e j w łaśnie 
w  zakładach, z k tó rych  korzysta ją  robotnicy. 
Tu o tw ie ra  się poważne pole dla współpracy 
A rtosu  z zakładam i gastronom icznym i. O ile  
nie s tw orzym y przez wprowadzenie im prez 
ku ltu ra ln o -ro z ryw ko w ycn  w  zakładach gastro
nom icznych, z k tó rych  korzystać będą robo t
n icy  w  pob liżu  swego m iejsca zamieszkania, 
m iejsca spotkań tow arzyskich  w  zakładzie ga
stronom icznym , to zm niejszyć możemy w ie lką  
akcję prowadzoną przez P artię  i  Rząd w  k ie 
ru n ku  podniesienia k u ltu ry  mas pracujących. 
Jasne jest, iż w  zakładach poza centrum  
miasta, w  k tó rych  w prow adzam y im prezy a r
tystyczne, należałoby zrezygnować z wódki, 
a ograniczyć się jedyn ie  do p iw a  i  w ina.

Należy tu  podkreślić również fa k t n ierozw ią- 
zania dotychczas żyw ien ia  w  zakładach gastro
nom icznych ludz i chorych, a w ięc n iestworze- 
n ia  dotychczas sieci zakładów dietetycznych.

Mechanizacja zakładu
O m awiając p rob lem atykę zakładu gastrono

micznego niesposób pom inąć znaczenia mecha
n izac ji pracy w  przem yśle gastronom icznym, 
jako środka zapewniającego wyższą wydajność 
pracy, redukcję  w ys iłku  fizycznego, lepsze w y - 
Korzystanie pow ierzchni zakładu oraz zapew
nien ie  lepszych w arunków  zdrow otnych na od
c inku  pracy w ew nątrz zakładu oraz na zewnątrz 
w  stosunku do konsumenta. M echanizacja za
kładów  gastronom icznych n ie  przebiega jedna
kowo w  mieście i  na wsi: zmechanizowanie 
gospód ludow ych i  bu fe tów  podleg łych CRS 
„Samopomoc Chłopska“  waha się m iędzy 
3 a 5 procent w  stosunku do zmechanizowania 
zakładów CZPG i ZSS. Wyższą mechanizację 
w ykazu ją  gospody ludow e położone na daw
nych ziemiach zachodnich oraz na w ybrzeżu 
i  w  uzdrowiskach. Posiadana przez te zakła
dy mechanizacja ogranicza się do wyposażenia 
fragm entarycznego w  pojedyncze maszyny 
i  sprzęt zmechanizowany.

Trudność na odcinku m echanizacji zakładów 
gastronom icznych na w si stanow i loka lizacja  
zakładów gastronom icznych, b rak  isieci i energ ii 
e lektryczne j, b rak in s ta la c ji wodno-kanaliza
cy jne j, szczupłość zaplecza, ograniczona w ie l
kość i  asortym ent dań typu obiadowego oraz 
b rak wyszkolonego personelu znającego obsłu
gę maszyn gastronomicznych.

W zw iązku z ty m i b rakam i szczególne niedo
ciągnięcia w  gospodach ludow ych odnoszą się 
do dziedziny h ig ieny, z  tego też powodu n a j
ważnie jszym  zagadnieniem w  gospodach ludo
w ych  na w si jest zapewnienie zdrowej wody, 
urządzeń zapewniających hig ienę m ycia  i  prze
chow yw ania naczyń kuchennych. Że względu 
na bu fe tow y charakte r działalności gospód lu 
dowych konieczne jest zainstalowanie mecha
n icznych płuczek naczynia szklannego ze sta
ły m  dopływ em  ciepłej i  zim nej wody. Równie 
ważnym  zagadnieniem jest h ig iena w  zakła
dach gastronomicznych, zna jdu jących się 
w  mieście. P rzy  czym i  tu ta j podkreślić na
leży konieczność zapewnienia h ig ieny  w  p ie rw 
szym rzędzie na odcinku m ycia naczyń.

Należy pamiętać, że na jw ażn ie jszym  zada
niem  zakładu gastronomicznego jest troska 
o zdrow ie konsumenta. N ajlepszym  wyrazem  
te j tro sk i będzie stworzenie odpow iednich wa
runków  h ig ieny, a w  p ierw szym  rzędzie w ła 
ściwe ustaw ienie procesu związanego z m yciem  
naczyń, ich przechowywaniem  oraz konserwo
waniem  środków spożywczych, w ykluczające za
nieczyszczenie bakterio log iczne surowców spo
żywczych, p ó łfab ryka tó w  i  w yrobów  gastrono
m icznych oraz zapobiegające obniżeniu w a rto 
ści odżywczych w  zw iązku z niestosowaniem 
odpowiednich środków konserw acyjnych. D la 
tego też na odcinku m echanizacji, jako  drug ie 
zagadnienie po urządzeniach zapewniających 
higienę zmywanego naczynia, w ysuw a się p ro 
blem  ins ta lac ji lodówek, koimór i szaf chłod
niczych.

Jako trzecie zagadnienie dotyczące mecha
n izac ji —  to zagadnienie wprowadzenia urzą
dzeń do przem ysłu gastronomicznego, gw aran
tu jących  odciążenie czynności pracochłonnych. 
D latego należy starać się o w łączenie wszędzie 
tam, gdzie to zna jdu je  ekonomiczne uzasadnie
nie, urządzeń tego rodzaju ja k  w ilk i,  obieracz- 
k i, maszyny uniwersalne, k o tły  warzelne, m a
szyny do rozdrabnian ia  ja rzyn  itd . N ie wolno 
jednak zapominać, iż obecne w a ru n k i rozbu
dow y zobowiązują nas do pełnego w yko rzy 
stania w szystkich maszyn i urządzeń, zna jdu
jących się w  zakładach gastronomicznych.

Wszędzie tam, gdzie m aszyny n ie  są całko
w ic ie  w ykorzystane i  gdzie nie ma m ożliwości 
całkow itego ich  w ykorzystan ia , należy je  w y 
cofać z danego zakładu i  komasować w cen
tra ln ych  przygotow aln iach pó łfab ryka tów  m ię
snych, rybnych, ja rzynow ych  i  mącznych.

Poza pe łnym  w ykorzystan iem  urządzeń me
chanicznych należy dążyć do całkow itego w y 
korzystania w ydolności całego zakładu, o czym 
p isa liśm y w  n-rze lipcow ym  „Ż y w ie n ia  Zb io 
rowego“ .

Zaopatrzenie

W ażnym  zagadnieniem w  zakładach gastro
nom icznych to prob lem  zaopatrzenia m ateria 
łowego w  surowce oraz m a te ria ły  pomocnicze. 
D la  ustaw ienia w łaściw e j gospodarki surow
cowej is tn ie je  konieczność najgłębszego roze
znania potrzeb w yrażonych w  ilości, rodzaju 
i jakości surowców potrzebnych do p ro d u kc ji 
gastronomicznych, w łaściwe ustaw ienie ich 
obiegu, wreszcie celowe ustaw ienie procesów 
technologicznych w  k ie ru n ku  re d u k c ji u b y t
ków  na tu ra lnych  oraz w artości odżywczych 
podczas obróbki wstępnej i  te rm icznej. Roze
znanie potrzeb surowca i  a rty ku łó w  spożyw
czych jest ściśle związane z określeniem  dzia
ła lności gastronom icznej zakładu na odcinku 
p ro d u kc ji w łasnej i  obrotu tow aram i, pocho
dzącym i z p ro d u kc ji w łasnej i obcej. Ponie
waż rodzaj zakładu gastronomicznego jes t okre
ślony jego typem  i  kategorią, dlatego asorty
m ent tow arów  p ro d u kc ji w łasnej i  obcej oraz 
w za jem ny ich  stosunek w in ien  być ściśle po
w iązany z typem  i kategorią zakładu.
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W  stosunku do w szystk ich  dań p ro d u kc ji 
w łasnej obowiązuje receptura zatw ierdzona 
przez M in is te rs tw o  H and lu  W ewnętrznego, 
przew idu jąca n ie  ty lk o  nom enkla tu rę  poszcze
gó lnych surowców lecz rów nież no rm a tyw y  
ilościowe przew idziane dla każdego dania. 
W  oparciu w ięc o s tru k tu rę  asortym entu prze
w idzianą dla każdego typ u  i  ka tego rii zakładu 
zostały opracowane d la  zakładów gastronom icz
nych sezonowe wzorcowe jad łosp isy dekadowe.

Jadłospisy wzorcowe są podstawą do opraco
wania norm  surowcowych dla poszczególnych 
typów  i  ka tego rii zakładów. Określone no rm y 
surowcowe będą lim ito w a ły  zużycie surowca 
z ty m  jednak, że oszczędności na ty m  odcinku 
nie mogą być uzyskiwane w  drodze zaniżenia 
no rm a tyw ów  przew idzianych w  obowiązującej 
recepturze gastronom icznej.

W  plapach zaopatrzenia surowcowego oraz 
tow arów  obcej p ro d u kc ji należy z góry  okre
ślić źród ła  pokryc ia , a m ianow icie : procento
w y  stosunek udz ia łu  surowców pochodzących 
ze źródeł scentralizowanych, z w łasnych baz 
p rodukcy jnych , z zakupów ze źródeł zdecen- i 

tra lizow anych, a w ięc od obcych producentów. 
Na odcinku zaopatrzenia staje przed zakłada
m i gastronom icznym i poważne zadanie p o k ry 
cia zapotrzebowania w  coraz wyższym  stopniu, 
ze źródeł zdecentralizowanych, w  p ierw szym  
oczywiście rzędzie z w łasnych baz p ro d u kcy j
nych.

Z tego też powodu każde przedsiębiorstwo 
ma obowiązek przystąp ien ia  do zorganizowania 
ew entua ln ie  rozbudow y pomocniczych gospo
darstw  ro lnych, k tó rych  podstawową dz ia ła l
nością na odcinku hodow li roś linne j będzie w a 
rzyw n ic tw o , upraw a roś lin  strączkowych, soi 
oraz pasz uzupełn ia jących dla w łasnej hodow
l i  zw ierzęcej. Podstawą hodow li zwierzęcej 
w in ien  być tucz trzody  chlewnej, oparty  
w  p ierw szym  rzędzie na odpadkach pokonsump- 
cy jnych , na odpadkach pow sta łych p rzy  obrób
ce wstępnej, na odpadkach pochodzących z se
le k c ji w a rzyw  przechowywanych w  sezonie 
jesienno-zim owym , wreszcie na odpadkach po
chodzących w  zasadzie z pomocniczego gospo
darstwa rolnego. U dzia ł pasz treśc iw ych  nie 
pow in ien  przekraczać 20 procent w  stosunku 
do zadawanych odpadków pokonsum pcyjnych.

S tw ie rdz ić  należy, iż  w  hodow li trzody chle
w ne j na odpadkach pokonsum pcyjnych no tu je 
m y  bardzo poważne osiągnięcia. Od czerwca 
ub. roku  n o tu jem y w zrost o b lisko 45.000 szt. 
S tw ie rdz ić  jednak m usim y, iż pom im o tych 
osiągnięć nie nastąpiło jeszcze w ykorzystan ie  
odpadków pokonsum pcyjnych dla tuczu trzo 
dy chlewnej. D latego jako  zadanie na rok  1953 
wszystkie organizacje żyw ien ia  zbiorowego 
w in n y  postawić sobie nakaz podwojenia ilości 
tuczników .

W alka o obniżenie kosztów

Na odcinku w a lk i o wygospodarowanie 
oszczędności bezsprzecznie zakłady gastrono

m iczne osiągnęły poważne rezu lta ty . N iem nie j 
is tn ie ją  jeszcze bardzo poważne źród ła oszczę
dności. Jasne jest, iż w a lka  o obniżkę kosz
tów  w  zakładach gastronom icznych nie może 
odbywać się kosztem obniżenia jakości i  k u l
tu ry  p ro d u kc ji i  obsługi w  zakładzie gastro
nom icznym . Oszczędności należy natom iast 
wygospodarować przez ulepszenie organizacji 
pracy w ew nątrz  zakładu, przez zaostrzenie 
k o n tro li surowcowej, przez w zrost w ydajności 
pracy w  w y n ik u  rozw o ju  współzawodnictwa 
oraz rac jonalizato rstw a, w a lk i z m ankam i 
i  "ubytkam i, przez zm niejszenie u b y tkó w  p rzy  
obróbce wstępnej i  te rm iczne j, przez obniżenie 
na tu ra lnych  i  n iena tu ra lnych  tłuczek naczyń 
porcelanowych, po rce litow ych  i  szklanych, przez 
w łaściwe w ykorzystan ie  transportu , energ ii 
i  opału, przez pełne w ykorzystan ie  wydolności 
zakładu, przez w łaściw ą konserwację wszyst
k ich  naczyń, m ate ria łów  pomocniczych, odzie
ży ochronnej, b ie lizn y  sto łowej, zastawy stoło
wej itd .

W alka o oszczędność jest s iln ie  związana 
z w a lką  o wygospodarowanie akum u lac ji. N ie 
ste ty stw ie rdzić  m usim y, iż wygospodarowanie 
akum u lac ji n ie zawsze jest związane z osiąg
n ięc iam i na odcinku wygospodarowania oszczę
dności. Częste są w yp a d k i osiągnięcia wzmożo
nej akum u lac ji w  w y n ik u  przerzucania kosz
tów  niegospodarności zakładu na konsumenta 
w  fo rm ie  n ieuspraw ied liw ione j podw yżk i ceny, 
zmniejszenia no rm a tyw u  surowcowego, p o rc ji 
itd . Często akum ulacja  jest powiększana w  w y 
n iku  rezygnowania z koniecznych w yda tków  

'na u trzym an ie  h ig ieny  i  este tyk i zakładu. Oczy
w iście w  ten sposób uzyskiwane lepsze w y n ik i 
na odcinku akum u lac ji w yp ływ a ją  z b raku  od
pow iedzia lności k ie row n ic tw a  i  ko le k tyw u  za
kładu. Tendencje powiększania akum u lac ji 
w  n iew łaśc iw y sposób w in n y  być piętnowane 
na naradach w ytw órczych.

W  ten sposób zostały omówione w  skrócie 
na jbardzie j węzłowe zagadnienia żyw ien ia  zbio
rowego. Poprawa działalności na odcinku ży
w ien ia  zbiorowego ma decydujący w p ły w  na 
kszta łtow anie się w a runków  bytow ych  ludz i 
pracy, k tó re  z ko le i są poważnym  elementem 
rzu tu jącym  na w ykonanie  zadań p lanow ych 
zakładów produkcy jnych . Przed ca łym  apara
tem  żyw ien ia  zbiorowego staje w ięc postu la t 
pełnej m ob ilizac ji, gw arantu jące j stałą popra
wę żyw ienia. Jest to  ważny i  zaszczytny po
sterunek pracy, decydujący w  poważnym  stop
n iu  o w ype łn ien iu  zadań P lanu 6-letniego.

Zadania i  środki zostały określone w  w y tycz 
nych V I I  P lenum  K C  PZPR. I  na ty m  w łaśnie 
polega doniosłość i  ważność tego P lenum  dla 
w szystkich pracow n ików  aparatu żyw ien ia  
zbiorowego w  Polsce Ludow ej.

H E N R Y K  K O M IT A U
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Plany na
Doświadczenia p rzy  sporządzaniu p lanu na 

rok  1952 wskazują, że dużo jednostek p lanu ją 
cych n ie  by ło  należycie przygotow anych do te j 
pracy. Większość przedsiębiorstw  gastronomicz
nych przystąp iło  do prac p lan istycznych do
p iero w  I I  półroczu i  to w  czasie, gdy już  o trzy 
mano polecenia w ładz centra lnych. B y ł to bez 
w ą tp ien ia  poważny błąd, k tó ry  zaważył w  du
żym  stopniu na jakości planów. Dalszym po
ważnym  błędem by ło  bardzo słabe rozeznanie 
potrzeb terenu oraz niedostateczne przeszkole
n ie kad r p lanistów .

Posiadając już  k ilk u le tn ie  doświadczenie p la 
nistyczne należy w  tym  roku  un iknąć błędów 
i  niedociągnięć przeszłości. W  zw iązku ze z b li
żającym  się okresem sporządzenia p lanu na rok 
1953, centra le i  terenowe jednostk i planujące, 
w in n y  b y ły  już  wcześniej rozpocząć prace 
wstępne. Na czym one polegają?

Wstępne prace planistyczne
Zasadniczym i czynnościam i są: 1) gruntow na 

analiza rea lizac ji p lanu  za rok  1951, 2) g run tow 
na analiza p lanu na 1952,rok, 3) gruntow na 
analiza dotychczasowej rea lizac ji p lanu za 1952 
rok, 4) przeprowadzenie szczegółowego roze
znania terenu pod kątem  usta lenia potrzeb ży
w ien ia  zbiorowego, 5) usta lenie zasięgu działa
n ia  te ryto ria lnego, 6) przeanalizowanie bazy 
techniczno-organizacyjnej is tn ie jących  zakła
dów żyw. zb., zakładów pomocniczych: gospo
darstw  ro lnych , tuczam i przyzakładowych, 
p rzygo tow a ln i pó łfab ryka tó w  mięsnych, ry b 
nych, ja rzynow ych, ciastkarn i, warsztatów  
elektrotechniczno-m echanicznych, 8) przeszko
lenie personelu do prac p lanistycznych, 9) w ła 
ściwe ustaw ienie kom órek p lanowania pod 
względem organ izacyjnym  (przede w szystkim  
w  terenow ych przedsiębiorstwach i  zakładach), 
10) ustalenie węzłow ych zadań do rea lizacji.

Szczególnie ważne znaczenie p rzy  sporządza
n iu  p lanu na rok  1953 posiada dokładna analiza 
w ykonania  p lanu za rok  1951. Przedsiębiorstwa 
żyw . zb. posiadają już  sprawozdania z rea liza
c ji p lanu za ub. rok  co do na jw ażnie jszych ele
m entów  planu. Jest rzeczą konieczną, aby 
wszystkie  jednostk i p lanujące skoncentrow ały 
całość sprawozdań z w ykonania  p lanu  w  kom ór
ce koordynacy jne j p lanowania oraz przeanalizo
w a ły  je  wyciągając zasadnicze w nioski. Należy 
tu ta j przypom nieć, że podobnie ja k  w  planowa
n iu  główną uwagę należy zw rócić na analizę 
p lanu p rodukc ji i  obro tu  jako elem entu zasadni
czego, a następnie na elem enty pozostałe. A n a li
za i  w n iosk i z rea lizac ji p lanu  za ro k  1951 w in n y  
być u ję te  w  fo rm ie  jednego opracowania, obej
mującego wszystkie e lem enty planu, łącznie 
z analizą kosztów i  realizacją p lanu finanso
wego. N ie  ma na jm nie jsze j w ątp liw ości, że ana
liza  w ykonania  p lanu za rok  1951 będzie ma
te ria łem  podstawowym  do sporządzania p lanu 
na rok  1953.

rok 1953
Z ko le i konieczne jest ja k  najszczegółowsze 

przestudiowanie przez wszystkie jednostk i p la 
nujące p lanu na 1952 rok, a przede w szystk im  
w skaźn ików  w zrostu i  s tru k tu ra ln ych  w  porów 
nan iu  z realizacją p lanu  za rok  1951. Dokładna 
znajomość p lanu  na ro k  bieżący jest koniecz
nym  w arunk iem  do realnego sporządzenia p la 
nu na p rzysz ły  rok.

Dalszą czynnością będzie analiza rea lizac ji 
p lanu za rok  bieżący. P lan na rok  1953 będzie 
sporządzany w  I I  półroczu br., jes t zatem rze
czą konieczną grun tow ne  przeanalizowanie je 
go w ykonania  za I  i  I I  k w a rta ł br. oraz łącznie 
za I  półrocze. M etodyka ana lizy jes t tu  podob
na do ana lizy w ykonan ia  p lanów  rocznych. 
Specjalną uwagę zw rócić należy na: a) ustale
nie zasadniczych w skaźn ików  w zrostu lub  
spadku na jw ażnie jszych elem entów planu, b) 
ustalenie w skaźników  s tru k tu ra ln ych  w ykona
n ia  p lanu p ro d u kc ji i  obrotu (s tru k tu ra  p roduk
c ji i  obrotu, stosunek procentow y p ro d u kc ji 
w łasnej do obro tów  globalnych, udzia ł procen
tow y dań typ u  obiadowego, dań typ u  innego 
w p ro d u kc ji w łasnej itp .) w  poszczególnych 
typach i  kategoriach zakładów. W skaźnik i 
s tru k tu ra ln e  należy obliczać w  sposób następu
jący, p rzy jm u ją c  produkc ję  w łasną jako  100% 
(ilościowo, wartościowo):
d a n ia  ty p u  o b ia d o w e g o  — u d z ia ł % -w y  w  p r o d u k c j i  w ła s n e j ... 
d a n ia  m ię s n e  — ,, „  „  „
d a n ia  ry b n e  i td .  — ,, „  „  ,,
d a n ia  ty p u  in n e g o  — ,, „  „  „

W skaźn ik i s tru k tu ra ln e  posiadają ważne zna
czenie p rzy  analizie rea lizac ji p lanu p rodukc ji 
i  obrotu, gdyż dają nam obraz kszta łtow ania się 
w ykonania  p lanu  asortymentowego dań, zw ią
zanego ta k  ściśle z planem  zaopatrzenia.

Rozeznanie terenu
Równolegle do ana lizy m ate ria łów  sprawo

zdawczych z rea lizac ji p lanów  jednostk i p lanu
jące w in n y  przeprowadzić szczegółowe roze
znanie terenu w  celu ustalenia potrzeb ludno
ści. Słabe rozeznanie terenu jes t bodajże jedną 
z na jw ażnie jszych przyczyn niewłaściwego 
ustaw ienia p lanów  gospodarczych w  latach 
ub ieg łych n iek tó rych  p ionów  żyw ien ia  zbioro
wego. Szczególnie trudne  zadania ciążą tu ta j 
na p ion ie  spółdzielczości w ie jsk ie j —  CRS „Sa
mopomoc Chłopska“ . P rzy  p lanow aniu  na rok  
1953 nie można jeszcze m ów ić o pe łnym  zaspo
ko jen iu  potrzeb ludności, lecz o potrzebach p i l 
nych, czy naw et na jp iln ie jszych . Należy zatem 
dokładnie przeanalizować teren i  usta lić  m ie j
scowości, w  k tó rych  u tw orzen ie  zakładów ga
stronom icznych by łoby n ie  ty lk o  bardzo pilne, 
lecz jednocześnie dawało gwarancję, że będą 
one rentowne. U rucham iać gospody w  roku  
1953 należy jedyn ie  w  m iejscowościach posia
dających znaczenie gospodarcze (budowa no
w ych  ob iektów  przem ysłowych, lin ie  kom un i
kacyjne, siedziba G m innych Ośrodków Maszy
nowych, Spółdzieln ie P rodukcy jne , PGR, ośrod-
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k i turystyczno-letn iskowo-wczasowe). P rzy  p la 
now an iu 's iec i na terenie w ie jsk im  należy brać 
pod uwagę, że w ystępu ją  tu ta j dwa zagadnie
nia: 1) loka lizac ji, to  znaczy w  ja k ich  m iejsco
wościach należy urucham iać zakłady, 2) re jo 
n izacji, to znaczy usta lenia zasięgu działania 
te ry to ria lnego planowanego zakładu. Rzecz jas
na, że w  roku  1953 nie możemy jeszcze zrea li
zować założenia, aby w  każdej gm in ie  by ła  go
spoda spółdzielcza, ty m  n iem n ie j, usta la jąc lo 
ka lizację  p lanowanych zakładów, należy jedno
cześnie usta lić  re jon  ich  dzia łania (obszar jed
nej, dw u czy nawet trzech gm in).

Jeśli chodzi o rozeznanie terenu m iejskiego, 
zagadnienie to jest nieco łatw ie jsze, jednakże 
wym aga głębszej ana lizy  każdego miasta. Za
stanowić się należy przede wszystkim , czy is t
niejąca już  sieć zakładów zaspokaja potrzeby 
mieszkańców, ew entua ln ie  w  ja k ich  dz ie ln i
cach b rak  punktów  żyw ien ia  zbiorowego. 
Z analiz dotychczasowych w idać w yraźnie, iż 
dzielnice robotnicze i przedmieścia  ̂ posiadają 
w  w ie lu  m iastach (Warszawa, Łódź, Radom, 
Szczecin) za mało zakładów gastronomicznych. 
Niezbędną rzeczą jest tu ta j zastanowienie się 
nad m ożliwościam i o trzym ania  loka lu  na p la
nowane nowe zakłady. Ponieważ dawnych lo 
k a li gastronom icznych pozostało już  n iew iele, 
p unk t ciężkości przesuwa się siłą rzeczy na no
we budow nictw o i  niezbędne jest naw iąza
nie kon tak tu  i  koordynacja  p lanów  z C entra l
nym  Zarządem Budow y M iast i  Osiedli.

Szczególnie ważne zadanie na odcinku roze
znania terenu ciąży na C en tra lnym  Zarządzie 
K o le jow ych  Zakładów  Gastronomicznych, k tó 
ry  w in ie n  ustalić, na ja k ich  stacjach posiadają
cych znaczenie dla ruchu kom unikacyjnego nie 
ma jeszcze zakładów gastronom icznych, ewen
tua ln ie , gdzie ich jeszcze za mało. Ponadto jest 
rzeczą konieczną przeanalizowanie stanu sieci 
na dworcach i stacjach położonych w  m iejsco
wościach turystycznych , gdyż, ja k  to w yn ika  
z głosów w  prasie i  bezpośrednich obserwacji, 
ilość zakładów w  tych  punktach  kom un ikacy j
nych jest jeszcze niewystarczająca.

Po przeprowadzeniu ana lizy te renu centrale 
żyw ien ia  zbiorowego, a odnosi się to zwłaszcza 
do p ionu państwowego, w in n y  usta lić  m iejsco
wości, gdzie powstaną nowe przedsiębiorstwa 
gastronomiczne w  oparciu o w ytyczne odgór
ne, k tó re  ograniczają zasięg działania przedsię
b io rs tw  jedyn ie  do m iast o specjalnym  znacze
n iu  gospodarczym, do now ych m iast socja li

stycznych, do nowych ośrodków przem ysło
wych.

Ustalenie węzłowych zadań na rok 1953 
i zmobilizowanie środków do ich wykonania
Na podstawie ana lizy w ykonan ia  planów 

i szcżegółowego poznania potrzeb terenu, cen
tra le  żyw ien ia  zbiorowego w in n y  usta lić  wę
złowe zadania do rea lizac ji na rok  1953. Do za
dań tych  przede w szystk im  będzie należało pod
niesienie poziomu żyw ien ia  w  zakładach, pod
niesienie h ig ieny  i  estetyki, polepszenie obsługi 
konsumentów, rozszerzenie asortym entu posił
ków , mechanizacja urządzeń, rozw ój sieci za
k ładów  w  dzielnicach robotn iczych i  na przed
mieściach. Po usta len iu  tych  zadań należało za
wczasu zmobilizować środki do ich  rea lizac ji, 
a w  p ierw szym  rzędzie przygotować ludz i do 
pracy w  przedsiębiorstwach i  zakładach gastro
nom icznych, p rzy  czym chodzi zarówno o prze
szkolenie personelu już  zatrudnionego ja k  
i  o przygotow an ie nowych kadr. Równolegle ze 
wzrostem  zadań zakładów żyw ien ia  zbiorowe
go w in n y  pogłębiać się k w a lif ika c je  personelu 
zatrudnionego w  te j ważnej dziedzinie gospo
darczej. Specja lnym  zagadnieniem na ty m  od
c inku  by ło  przeszkolenie ka d r p lan is tów  w  ce
lu  przygotow ania ich do opracowania p lanu na 
rok  1953.

Zagadnieniem, na k tó re  należy zwrócić szcze
gólną uwagę jest ustaw ienie aparatu p la n i
stycznego w  s truk tu rze  organizacyjne j przed
siębiorstwa. K o m ó rk i p lanowania pow inny w  za
sadzie być zorganizowane na w szystkich szcze
blach organizacyjnych przedsiębiorstwa gastro
nomicznego aż do zakładu włącznie. B iorąc pod 
uwagę, że w  zakładach nie są przew idziane eta
ty  p lan istów , zadaniam i ty m i należy obciążyć 
k ie row n ika  zakładu. Jest rzeczą bardzo istotną, 
aby do kom órek planowania k ierow ać pracow
n ików  w ykw a lifiko w a n ych , znających wszech
stronnie działalność zakładów.

W  okresie sporządzania p lanu centrale w in 
ny  raz jeszcze przeanalizować s tru k tu rę  orga
n izacyjną aparatu planowania i w  razie s tw ie r
dzenia braków  i niedociągnięć przeprowadzić 
niezbędne usprawnien ia. Należy zwłaszcza 
zwrócić uwagę na dobór personelu do dzia łów  
planowania i  w  w ypadku  stw ierdzenia n iew ła 
ściwej obsady, przeprowadzić niezbędne zm ia
ny  personalne. Należy również dokładnie prze
analizować bazę techniczno-organizacyjną is t
n ie jących zakładów i  dokonać niezbędnych 
usprawnień. M gr JÓZEF ZA W A D A

Walka o zachoruame jakości surowca
Z uw agi na s ta ły  dop ływ  do zakładó\y ży

w ien ia  zbiorowego now ych i  m łodych kad r oraz 
w  m yśl wskazań tow. Prezydenta B ieru ta , w y 
głoszonych na V I I  P lenum  KC  PZPR, k tó ry  
p o ło ż y ł'w ie lk i nacisk na zagadnienie szkolenia, 
podniesienie k w a lif ik a c ji i  wyuczenie zawodu, 
pragn iem y w  ramach tego a r ty k u łu  podać tro 
chę wiadomości z dziedziny magazynowania, 
p rzyda tnych  w  walce o zachowanie jakości su
rowca, w  walce z m arnotraw stw em . P rzypom 

nienie podstawowych zasad i w iadomości, po
zw o li zaopatrzeniowcom i  m agazynierom  sta
nąć w  szeregach masowego ruchu współzawod
n ic tw a  i  uzyskać pierwsze w  n im  miejsce.

Organizacja zakupu
Zakup tow arów  do zakładów gastronomicz

nych może być rea lizow any: a) ze źródeł scen
tra lizow anych oraz dostaw w edług rozdz ie ln i
ca —  za pośrednictwem  kom órk i zaopatrzenia,
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względnie przez k ie row n ic tw o  magazynów cen
tra ln ych  lu b  re jonow ych; b) ze źródeł zdecen
tra lizow anych  —  przez k ie row n ic tw o  zakładu.

P ro d u k ty  wym agające częstego i  regularnego 
przywozu, ja k  pieczywo, m leko, mięso, w a rzy
wa, zasadniczo pow inny być dostarczane co
dziennie, ażeby św ia t pracy m ógł m ieć je  zaw
sze . świeże. Inne  a r ty k u ły  pow inny  być do
starczane w  zależności od potrzeb i m ożliwości 
magazynowania. Sposób dostawy pow in ien  być 
w łaśc iw y pod względem san ita rnym  i  tech
nicznym .

Najważnie jszą sprawą jest um ie ję tne obcho
dzenie się z przewożonym  tow arem  i  zabezpie
czenie go przed kradzieżą lu b  zniszczeniem. 
Dlatego" też a r ty k u ły  żywnościowe pow inno się 
przewozić w  k ry ty c h  samochodach ciężarowych 
lub  k ry ty c h  furgonach. K onw ojenci n ie  po
w in n i siedzieć na przewożonych towarach ani 
rzucać ich  bezmyślnie p rzy  załadunku lu b  roz
ładunku. P rzy  przewożeniu wozam i o tw a rtym i 
a r ty k u ły  żywnościowe pow inny  być zabezpie
czone brezentem lu b  in n ym  przykryc iem . Szyb
ko psujące się a rty k u ły , chłodzone lu b  m rożo
ne, pow inny być zasadniczo dostarczane do za
k ładów  gastronom icznych samochodowym 
transportem  chłodniczym . T ransport n iek tó rych  
w arzyw , owoców jagodowych i  g rzybów  oraz 
ryb  pow in ien  być p rzyna jm n ie j zalodowany.

O dbiór p roduktów  do magazynu pow in ien 
być dokonany w edług fa k tu ry  lu b  specyfikacji, 
p rzy  czym należy sprawdzić n ie  ty lk o  ilość ale 
i  jakość odbieranego tow aru. P rzy  odbiorze 
szybko psujących się tow arów  pow inno się 
zawsze kontro low ać stan tem pera tu ry  a rty k u 
łów  chłodzonych lu b  mrożonych. Rażące uchy
bienia należy stw ierdzić  p ro toko la rn ie  i  zaw ia
domić o ty m  czynn ik i ko n tro li, np. w ysy łka  
świeżych ryb  chłodzonych bez dodatku drobno- 
tłuczonego'lodu, odta ja łe m rożonki z w yc ieka
jącym  sokiem itp . są niedopuszczalne.

Zasady przechowywania
W  magazynach zakładów gastronomicznych, 

tzw. przyzakładowych, pow inno się przechowy
wać m in im a lne  zapasy a rty ku łó w  żywnościo
wych, obliczone na 2 do 10 dni, w  zależności 
od rodzaju a rtyku łó w , zapewniając n ieprzer
waną ciągłość p rodukc ji. Podstawowe bow iem  
zapasy pow inny  być przechowywane w  maga
zynach cen tra lnych  lu b  re jonow ych, względnie 
w  magazynach branżowych, specjalnie urzą
dzonych do przechowywania w  lepszych w a
runkach i  wyposażonych technicznie. Specjal
ne wyposażenie m agazynów pozwala na prze
chowywanie a rtyku łów , żywnościowych z m n ie j
szym i stra tam i.

P rzy m agazynowaniu zapasów" rozmieszcze
nie p roduktów  pow inno być zorganizowane 
w  sposób zapewmiający możność szybkiego 
i  sprawnego w ykonania  wszelk ich m an ipu lac ji 
magazynowych, p rzy  czym należy pamiętać 
o ja k  na jbardzie j ekonom icznym  w yzyskan iu  
pow ierzchn i i  pojemności magazynu.

P lanując rozmieszczenie o trzym anych p ro 
duktów" w  magazynie, należy brać pod uwagę: 
1) fizyko-chem iczne w łaściwości a rtyku łó w

żywnościowych, 2) ich  w rażliw ość na tempe
ra tu rę  i  w ilgotność pow ietrza, 3) w rażliw ość 
na działanie św iatła.

Pam ięta jąc o tym , że pewne a rty k u ły , ja k  
np. w y ro b y  cukiernicze, cukier, masło i  inne 
chłoną ła tw o  obce zapachy, np. zapach śledzi, 
ryb , mięsa, kiszonek itp ., tracąc przez to swoje 
wartości smakowe, należy zwracać baczną uw a
gę na układan ie  tych  p roduk tów  w  specjalnie 
do tego celu przeznaczonych kom orach lu b  p rz y 
na jm n ie j w  m iejscu ta k  oddzielonym  i  dobrze 
przew iew nym , że nie będą g ro z iły  zm iany w a r
tości smakowych surowca.

Tem peratura otoczenia jest w ażnym  czynn i
k iem  dzia ła jącym  na jakość przechowywanych 
produktów . Z b y t wysoka tem peratura  oraz 
gw ałtow ne je j wahania w p ływ a ją  szkodliw ie  
na przechowywane p rodukty , szczególnie na 
grupę a rty ku łó w  szybko psujących się, ja k  m ię
so, ryby , a r ty k u ły  m leczarskie, ja ja , w arzyw a 
i owoce. W  porze le tn ie j bez urządzeń chłod
niczych p roduk tów  tych, naw et w  chłodnych 
pomieszczeniach, n ie  pow inno \ się przechow y
wać dłużej n iż 2 dni.

Większość p roduktów  w ra ż liw a  jest na w i l 
gotność pow ietrza. A r ty k u ły  żywnościowe za
w ierające dużo wody, ja k  warzywa, owoce, 
ry b y  świeże itp . pow inny  być przechowywane 
w  pomieszczeniach o w iększej w ilgotności, t j .  
w ilgo tności względnej wynoszącej ok. 80— 90 
procent. Zapobiega to nadm iernem u parow a
n iu  tych  a rty ku łó w  i  wysychaniu. A r ty k u ły  
suche, ja k  mąka, sól, kasze, m akarony itp . po
w inno  się przechowywać w  pomieszczeniach 
suchych, gdzie w ilgotność względna pow ietrza 
nie przekracza 75 procent.

D la  um ożliw ien ia  k o n tro li pomieszczeń ma
gazynowych, m agazynierzy pow inn i domagać 
się przyrządów  pom iarow ych w  postaci zw y
k ły ch  te rm om etrów  oraz w ilgociom ierzy.

Tem peraturę i  w ilgotność pow ietrza regu lu je  
się p rzy  pomocy w e n ty la c ji. O tw ierać okna 
i  w e n ty la to ry  należy zawsze w tedy, gdy tem 
pera tu ra  pow ie trza  na zewnątrz jest niższa od 
tem pera tu ry  pomieszczenia.

Św ia tło  w yw ie ra  n iekorzys tny  w p ły w  na 
w ie le  a rtyku łó w . N a jbardzie j w raż liw e  na 
św iatło  są a r ty k u ły  spożywcze, zawierające 
w itam iny , oraz tłuszcze. Należy w ięc unikać,

' a p rzyna jm n ie j ograniczać dostęp św ia tła  do 
masła, m leka, serów, o le jów  roś linnych, m a r
garyny, s łon iny, mięsa, ryb  oraz zie lonych 
i  żó łtych  w arzyw , ja k  również ziem niaków. 
W  zw iązku z tym  okna w  pomieszczeniach m a
gazynowych pow inny  być zasłaniane lu b  po
m alowane fa rbą  niebieską, zawsze jednak moż
liw e  do otw ieran ia.

Przyczyny psucia się artykułów  
żywnościowych

W ytrzym ałość a rty ku łó w  żywnościowych na 
przechowywanie jest w  dużym  stopniu zależna 
od ich  składu chemicznego, a przede w szystkim  
od zaw arte j w  n ich  w ody i  wzajemnego sto
sunku ta k ich  sk ładn ików  ja k  b ia łko, tłuszcze, 
węglowodany i  sole m ineralne. Zarówno orga
n izm  lu d zk i ja k  i  większość p roduk tów  żyw no-
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ściowych zaw iera w  sobie wodę, występującą 
w  postaci w ody w o lne j lu b  roz tw orów  soli m i
nera lnych, bądź też w  postaci w ody hygro - 
skop ijne j. Szybko psujące się a r ty k u ły  zawie
ra ją  od 60 do 80 procent w ody w  stanie w o l
nym  lu b  w  połączeniu ze zw iązkam i chemicz
nym i.

B ia łko  stanow i podstawowy sk ładn ik  suchej 
masy tk a n k i zwierzęcej. W  tkance roś linne j 
zawartość b ia łka  stanow i na ogół niższy od
setek. Tłuszcze, zależnie od swego pochodzenia 
i  składu chemicznego, w  różnym  stopniu pod
legają zm ianom chemicznym. Pod działaniem  
tle n u  atmosferycznego i  wyższych tem pera tu r 
u legają one je łczeniu. W ęglowodany w  postaci 
skrobi, cukru  i  b łonn ika , stanowią podstawo
we sk ła d n ik i suchej m asy tk a n k i ro ś lin n e j; 
n ie u legają one ta k  szybkiem u rozk ładow i ja k  
b ia łko. Substancje m inera lne  zna jdu ją  się w  ar
tyku ła ch  spożywczych jako część składowa ich 
tk a n k i szkieletowej oraz w  postaci soli rozpusz
czalnych, g łów nie  azotowych, wapniowych, że
lazowych i  fosforowych.

Psucie się a rty ku łó w  spożywczych prze jaw ia  
się w  w yg lądzie  zewnętrznym , u trac ie  spoisto
ści tkank i, elastyczności, jędrności, gęstości, 
w  zm ianie zabarw ienia, tw orzen iu  się gazów 
o p rzyk rym  zapachu (amoniak, kwaśna fe rm en
tacja), w ystępow an iu  śluzu, p leśn i i  gnicia.

Przyczyną psucia się a rty k u łó w  żywnościo
w ych  jest działanie procesów życiow ych róż
nych m ikroorgan izm ów . W alka  z psuciem się 
a rty ku łó w  polega na w y tw a rza n iu  środowiska 
niesprzyjającego lu b  szkodliwego dla życia oraz 
rozw o ju  drobnoustro jów . Można to uczynić spo
sobem chem icznym, np. usuwanie nadm iaru 
w ilgoc i przez suszenie albo przez dzia łanie w y 
soką lub  niską tem peraturą» Znane są na js ta r
sze sposoby konserwowania żywności metodą 
suszenia —  susz owocowy, w a rzyw ny, g rzyby 
itp ., u trw a la n ia  p rze tw orów  cukrem , octem lub  
solą. Z późniejszych —  u trw a lan ie  p rzy  pomo
cy s te ry lizac ji, t j .  ogrzewania p roduk tu  do 
+ 110°. '

Jak zapobiegać psuciu się artykułów?
Ostatnie zdobycze nauk i i  te chn ik i w ykaza ły, 

że najlepszym  sposobem w a lk i z drobnoustro
ja m i jest stosowanie zim na p rzy  przechowywa
n iu  szybko psujących się a rty ku łó w  żywnościo
wych. Przez zastosowanie zim na jakość a r ty 
ku łó w  pozostaje p raw ie  bez zmian, gdyż za
chow ują one swój w yg ląd  zew nętrzny oraz w ła 
ściwy smak, arom at i  w artości odżywcze. D zia
łan ie  zimna pogarsza w a ru n k i życiowe drob-

Zagadnienie
Uwagi ogólne

Prob lem  racjonalnego w ykorzystan ia  i  u re 
gu low ania obrotu opakowań ma doniosłe zna
czenie dla gospodarki narodowej i  znalazł w y 
raz zarówno w  uchw ale K E R M  z dnia 
12.V.1950 r. ja k  i  szeregu zarządzeń PRPG, 
M H W  i Centralnego Zarządu po l in i i  branżo
w ej. Jednak zagadnienie to n ie  spotkało w łaści-

noustro jów , opóźniając lu b  naw et w strzym u jąc  
ich  rozw ój. W  n isk ich  tem peraturach pluso
w ych  ok. 0° usta ją procesy gnilne, rozw ija jące  
się na jbardz ie j in tensyw n ie  w  tem peraturze 
od 4-20 do -¡-35°. Obniżenie tem p e ra tu ry  ha
m u je  działalność enzymów, zw aln ia  tempo u tle 
n ian ia  i  gorzkn ien ia  tłuszczów. W ita m in y  za
w arte  w  w arzyw ach i  owocach nie tracą swej 
aktyw ności p rzy  przechow yw an iu w  n isk ich  
tem peraturach.

Szybko psujące się a r ty k u ły  pow inno się 
poddawać dzia łan iu  zim na natychm iast po 
o trzym an iu  ich  do przechowania. D zia łanie 
zim na polega na tym , że zim ne pow ietrze, s ty 
ka jąc się z pow ierzchnią a rty ku łu , odbiera od 
niego ciepło i. w sku tek tego samo się ociepla. 
Po ocieplen iu może ono wchłonąć część w ilgoc i 
zaw arte j w  produkcie, którego w ierzchn ia  w a r
stwa obsycha. Np. na pow ierzchn i mięsa tw o 
rzy  się obeschnięta skórka, k tó ra  u tru d n ia  
rozwój drobnoustro jów , p rzy  czym w ew nętrz
na tem peratura  mięsa obniża się i  stwarza zgub
ne środowisko d la życia i  rozw o ju  m ikroorga
nizm ów. N iek tó re  a r ty k u ły  przez obsychanie 
tracą znacznie na wadze i  dlatego p rzy  chło
dzeniu należy stosować taką w ilgotność pow ie
trza, k tó ra  nie powoduje zby t dużej ususzki, 
a jednocześnie nie stwarza w arunków  dla roz
w o ju  drobnoustro jów . D latego w  przechow aln i 
pow in ien  być u trzym yw a n y  odpow iedni sto
sunek pom iędzy w ilgo tnością  pow ie trza  a jego 
tem peraturą, t j .  w łaściwa w ilgotność względ
na pow ietrza. Im  niższa tem peratura  pow ietrza, 
tym  wyższa pow inna być w ilgotność względna 
pow ietrza i  tym  w tedy  mniejsza staje się ususz- 
ka p roduktu .

Ochładzanie stosuje się zasadniczo w  ciągu 
stosunkowo kró tk iego  okresu przechowywania, 
a a r ty k u ły  chłodzone p raw ie  n ie  różnią się od 
świeżych.

W  zakładach żyw ien ia  zbiorowego do prze
chowywania n iedużych ilości Szybko psujących 
się a rty ku łó w  używa się m a łych  chłodni, skła
dających się z jedne j lu b  paru  kom ór chłod
niczych, chłodzonych mechanicznie agregata
m i, lodem na tu ra ln ym  lu b  sztucznym. W  kom o
rach tych  dla potrzeb zakładów żyw ien ia  zbio
rowego, z uw ag i na stosunkowo k ra tk i okres 
przechowywania pow inno się u trzym yw ać tem 
pera tu rę  od -f-4 do — 2°, jednakże bez w ię k 
szych wahań, k tó re  bardzo pogarszają w a ru n k i 
przechowywania i  zm niejszają gw arancję za
chowania dobrej jakości surowca.

Inż. mgr M A R IA  D R A G A Ń SK A  
i JA N  JANO TA

opakoiuań
wego oddźw ięku i  zrozum ienia ze s trony ope- 
ra tyw u  gospodarczego. W  prak tyce  obrót opa
kow an iam i ma przebieg żyw io łow y  i  z regu ły  
n ie  został n igdzie należycie uregulowany. N ie  
pomagają naw et w ysokie k a ry  um owne nak ła 
dane na przedsiębiorstwa z ty tu łu  n ie te rm ino 
w ych  zw ro tów  opakowań na rzecz dostawcy. 
Sposób ten jest bow iem  ty lk o  środkiem  repre
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sy jnym , ale w  n iczym  n ie  u ła tw ia  przedsiębior
stwu (odbiorcy opakowań) zadania opanowania 
całokształtu problem u. W  okresie trzeciego ro 
ku  p lanu gospodarczego, w  okresie wzmożonej 
w a lk i o obniżkę kosztów, n ie chodzi b yn a j
m n ie j o obciążanie środków operacyjnych przed
siębiorstwa ka ram i z ty tu łu  w a d liw e j gospodar
k i  opakowaniam i, idzie natom iast o to, aby 
obró t opakowaniam i nie doznawał n a jm n ie j
szych zahamowań i  odbyw ał się w edług zasad 
rac jona lne j, oszczędnej gospodarki.

A le  do tego potrzeba przede w szystk im  zm ia
n y  stosunku operatyw u gospodarczego do za
gadnienia opakowań. Potrzeba wyraźnego 
uśw iadom ienia sobie, ¡szczególnie przez zainte
resowanych p racow n ików  niższych szczebli, że 
w  gospodarce m ateria łow e j opakowania nie sta
now ią  oddzielnego zagadnienia, że do opakowań 
należy odnosić się z n iem niejszą starannością, 
n iż  do samych m ateria łów  i  tow arów , ponieważ 
stanow ią rów nież dobro gospodarcze i  przedm iot 
obrotu magazynowego; że naw et obieg danego 
m a te ria łu  kończy się w  procesie p rodukc ji 
(p rzyna jm n ie j w  poprzedniej fo rm ie), a ob ró t 
danym  opakowaniem ma służyć szeregowi cy
k ló w  p rodukc ji. Ś w ia t pracy czeka na zaopa
trzen ie  w  najrozm aitsze dobra gospodarcze, k tó 
ry c h  dostawa na skutek b raku  dostatecznej i lo 
ści opakowań może ulec poważnemu zahamowa
niu. Ż y je m y  w  dobie wmożonego w zrostu tem 
pa p ro d u kc ji i  uprzem ysłow ienia k ra ju , prow a
dzim y wytężoną w a lkę  o obniżkę kosztów, nie 
możemy zatem ze szkodą d la  p ro d u kc ji podsta
w ow ych a rty ku łó w  w ytw arzać opakowania na 
pokryc ie  s tra t spowodowanych w ad liw ą  ich 
eksploatacją. D la p rzyk ładu : lep ie j jes t prze
znaczać środk i na p rodukc ję  tłuszczu aniże li 
na produkc ję  beczek do tłuszczu, na połów  
i  konserwowanie ry b  n iż na p rodukcję  skrzyń 
do ryb , na p rodukc ję  w ina  n iż  bu te lek  i  skrzyń  
do w ina  itd . W  zakładach żyw ien ia  zbiorowego 
problem  należytego uregu low ania  obrotu opa
kowań jest ty m  trudn ie jszy , że zakłady te jako 
deta liści stanow ią w  obrocie najniższe ogniwo 
i zależą zatem od szeregu dostawców. Toteż 
nieopanowanie gospodarki opakowaniam i na 
szczeblu dostawców m usi się odbić u jem n ie  na 
szczeblu deta lis ty . P rzy  zdaniu sobie spraw y 
z ważności zagadnienia i  p rzy  dobrej w o li opa
nowania ob ro tu  opakowaniam i n ie  będzie tru d 
ne. Ś rodkiem  do tego będzie należycie zaprowa
dzona ew idencja i  poprzez ew idencję —- kon
tro la . W arunk iem  uprzedn im  jest jednak do
kładna znajomość poszczególnych rodzajów  
opakowania oraz znajomość obowiązujących 
przepisów.

Rodzaje opakowań
W szystkie opakowania, jak ie  spotykam y w  za

kładach żyw ien ia  zbiorowego, podzielić można 
na dw ie zasadnicze g rupy: a) opakowania, k tó re  
podlegają obow iązkow i zw ro tu  oraz b) opako
wania, k tó re  obow iązkow i tak iem u n ie  podle
gają. G rupa pierwsza stanow i w łaśc iw y przed
m io t obrotu opakowaniam i w  zakładach gastro
nom icznych i  dz ie li się na: opakowania podle
gające obow iązkow i zw ro tu  na zasadach n ie 

odpłatności oraz opakowania takie, k tó re  podle
gają obow iązkow i zw ro tu  na zasadach odpłat
ności.

Opakowania podlegające zw ro tow i n ieodp ła t
nemu nazyw a ją  się opakowaniam i zw ro tnym i. 
Należą do n ich  tak ie  opakowania, k tó re  przez 
cały czas użytkow an ia  stanow ią własność do
stawcy i  ty m  sam ym  n ie  isą odbiorcom  fa k tu ro 
wane pod względem wartości. Dostawca ty lk o  
wypożycza te opakowania odbiorcy, aby m u 
u ła tw ić  transport i  magazynowanie. D latego 
dostawca sam ponosi koszty konserw acji i  re 
m ontu  tych  opakowań, jako  ich  p raw ny  w ła 
ściciel. Jedynie koszt napraw y uszkodzenia po
wstałego z w in y  odbiorcy przerzucony zostaje 
na tego ostatniego na zasadzie odszkodowania.

Zarządzeniem M H W  z dnia 27.V I.51 (M on ito r 
P o lsk i N r  A-63T951) określa poszczególne ro 
dzaje opakowań zw rotnych. Są to: a) beczki że
lazne CZP Tłuszczowego, ZP Drożdżowego, 
Ziemniaczanego; b) beczki drewniane CZP Fer
mentacyjnego do p iw a  i  octu, PMS —  od octu 
i  m usztardy, CZP Owoc. W arzyw n. i  CO do w i
na, soków, pu lpy , m iodu; c) transpo rte ry  CZP 
Ferm entacyjnego do p iw a i  wód gazowych; d) 
skrzyn ie  un iw ersa lne typ u  monopolowego' CZP 
Tłuszczowego, PMS, CZP Owoc. W arzyw n. od 
bu te lek typ u  monopolowego (do o le ju , s p iry tu 
su, w ódki, octu, soków); e) skrzyn ie  specjalne 
do nam iastek ka w y ; f) sk rzyn k i typow e CZP 
Owoc. W arzyw n. do w in , PMS do m usztardy; 
g) sk rzyn k i C en tra li Ogrodniczej do soków 
i  „żeberkow e“  do w in .

W ym ienione opakowania podlegają obow iąz
kow i zw ro tu  dokładnie w  ilośc i o trzym anej, 
a zapłata naw et najw yższej k a ry  um ownej za 
ewentualne n iezwrócenle w  przepisowych te r
m inach n ie  zw aln ia  odbiorcy od obowiązku 
zwrotu. Opakowania te są bow iem  wyłączone 
z obrotu na zasadzie kupna-sprzedaży, dlatego 
też n ie  podlegają fak tu ro w a n iu  pod względem 
wartości.

Opakowania podlegające zw ro tow i odpłatne
mu nazyw am y opakowaniam i w ysy łkow ym i. 
Są to opakowania, k tó re  przechodzą na własność 
odb iorcy i  są fak tu row ane podobnie ja k  tow a
ry , tzn. z określeniem  ilości, ceny i  wartości. 
Faktu row an ie  pociąga za sobą oczywiście od
płatność z ty tu łu  nabycia. Nabywca n ie  wchodzi 
jednak w  pełne p raw a własności, ponieważ cią
ży na n im  określony przepisam i obowiązek 
zw ro tu  dostawcy. Z w ro t ten odbywa się na za
sadach odprzedaży, a w ięc odpłatn ie. Odbiorca 
obowiązany jes t p rzy tym  do zw ro tu  (odprze
daży) ty lk o  określonego procentu ogólnej ilości 
nabytych  opakowań, a ewentualna zapłata n a j
wyższej k a ry  um ow nej w  w ypadku n iedo trzy 
mania ostatecznego te rm in u  zw ro tu  zw aln ia  już  
odbiorcę z obow iązku zw rotu. Do m om entu 
zw ro tu  lu b  z ch w ilą  zapłacenia najwyższej ka 
ry  um ownej ( trzyk ro tn a  wartość nabycia) od
biorca jest p raw nym  w łaścicie lem  i  dlatego na 
n im  ciąży obowiązek ponoszenia kosztów kon
serw acji i  rem ontu  tych  opakowań. W y ją tek  
stanow i ty lk o  w ypadek zawinionego uszkodze
nia przez dostawcę, co pociąga za sobą obcią
żenie dostawcy na zasadzie odszkodowania.
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W edług wspomnianego w yże j zarządzenia 
M H W  z dn. 27.V I. 1951 r. za opakowania w y 
sy łkow e należy uważać: beczki d rew niane do 
ogórków, śledzi i  kapusty, balony szklane, róż
ne skrzyn ie  drewniane, puszki cukiern icze (po
w yżej 1 kg), bańk i blaszane do tłuszczu, ka rto 
n y  tekturow e, kosze w ik linow e , fask i d rew n ia 
ne, w iad ra  emaliowane (do marm olad). Z uw a
g i na różny stopień w ytrzym a łośc i tych  opako
w ań oraz ich  przydatności obiegowej, podlega
ją  one zw ro tow i w  różnym  procencie, w  zależ
ności od rodzaju. P rocent ten waha się od 50—  
80% ilośc i o trzym anej. Odsprzedaż następuje 
po cenie wysokości 75% ceny zakupu.

Druga grupa opakowań to opakowania, k tó re  
nie podlegają obow iązkow i zw rotu . Do g rupy 
te j należą: a) opakowania własne, k tó re  stano
w ią  nieograniczoną w  czasie praw ną własność 
przedsiębiorstwa i  są przeznaczone do uży tku  
wewnętrznego w  ramach jednostek przedsię
b iorstwa, b) opakowania podstawowe, k tó re  
wchodzą bezpośrednio w  skład otrzym ywanego 
a rty k u łu  i  zna jdu ją  się w  obiegu razem z tow a
rem  jako  jego niepodległa część składowa, sta
now iąc z w łaśc iw ym  tow arem  określoną jedno
stkę towarową. Opakowania te  n ie  są w  ogóle 
osobno fak tu row ane (czy specyfikowane) od
biorcom  ani wartościowo, ponieważ koszt ich  
jest w ka lku low any  w  cenę tow aru.

Gospodarka opakowaniami podstawowymi

Do opakowań podstawowych należą np. bu 
te lk i od octu, b u te lk i od w ina, s ło ik i szklane, 
puszki od konserw, to rebk i papierowe od he r
ba ty  i  wszelkiego rodza ju  p rzypraw , ja k  pieprz, 
liśc ie  bobkowe itp . N iektó re  z n ich  po zw o ln ie 

n iu  (zużyciu tow aru) zachqwują jeszcze po
przednią wartość użytkow ą (jak  bu te lk i, słoje). 
D latego w  m yśl zasad oszczędności należy je 
dostarczać do odpowiednich punktów , k tó re  
płacą za te  opakowania ustalone kw o ty . W  ten 
sposób przedsiębiorstwo zaoszczędza pewne su
m y pieniężne, usprawnia dys trybuc ję  danego 
tow aru, co w  ska li k ra jo w e j czyn i bardzo po
ważne pozycje.

„Oszczędzajmy każdy grosz pub liczny, każdą 
cząstkę m ateria łu , pam iętając, że z drobnych 
na pozór cząsteczek pomnożonych przez m ilio 
ny, wyrosnąć może W ielka siła, w ie lk ie  zbioro
we bogactwo“  —  m ó w ił P rezydent B ie ru t 
w  O rędziu Noworocznym.

Osobno należy potraktow ać b u te lk i po w y ro 
bach PMS. Zasadniczo są one, podobnie ja k  bu 
te lk i od octu, opakowaniam i podstawowym i. 
Z uw ag i jednak na to, że ostatnio podlegają 
obow iązkow i zw ro tu  do dostawcy, w y ła m u ją  się 
z g rupy opakowań podstawowych. Za opakowa
n ia  zw ro tne  n ie  można ich  uważać z uw agi na 
to, że n ie  są trw a łe  i  podlegają zw ro tow i ty lk o  
częściowemu (85% ilośc i otrzym anej). W in n y  
być zatem traktow ane jako opakowania w y s y ł
kowe, podobnie ja k  b u te lk i P rzem ysłu Ferm en
tacyjnego. Należałoby je  w tedy fak tu row ać od
biorcom  ja k  to w a ry  (z w y ją tk ie m  w ypadku  w y 
m iany ta k ich  samych bu te lek  w  rów nych  ilo 
ściach). B y łoby  to  rozw iązanie słuszne choćby 
z tego względu, że przedsiębiorstwa m ia łyb y  
prawo do pobierania kauc ji za te b u te lk i od 
konsum entów, co spowodowałoby znaczne 
zmniejszenie s tra t pow sta łych na sku tek n ie - 
zwracania bute lek przez odbiorców. Sprawa ta 
jest szczególnie aktua lna dla K o le jow ych  Za
kładów  Gastronomicznych.

H E N R Y K  H A B IN O W S K I

ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE

Rzesze p racow n ików  aparatu żyw ien ia  zbio
rowego są poważną siłą, mającą do spełnienia 
w ie lk ie  zadania w  P lan ie  6 -le tn im  i  mogącą 
odegrać poważną ro lę  na swoim  odcinku pracy. 
Rola nasza nie może jednak w  żadnym  w ypadku 
ograniczyć się do w ykonyw an ia  jedyn ie  zadań 
gospodarczych z pom inięciem  zadań po litycz 
nych. Zadania gospodarcze ściśle zazębiają się 
bow iem  z po litycznym i. N ie można stwarzać 
sztucznej przegrody m iędzy n im i. W ykonanie 
p lanu  obrotu, p ro d u kc ji czy zwiększenia asorty
m entu  dań jest zadaniem gospodarczym, ale 
rów nież ma swoje w ie lk ie  znaczenie polityczne. 
Bez należytego przygotow ania politycznego za
łog i n ie  można sprostać w ykonan iu  zadań go
spodarczych.

W śród pracow n ików  żyw ien ia  zbiorowego 
m usim y stale podnosić poziom świadomości spo
łeczno-politycznej, m usim y stale wykazywać, 
ja k  bardzo poważne m iejsce za jm u ją  oni wśród 
w szystk ich  budowniczych socjalizmu. M usim y 
stale wykazywać, że w ykonan ie  p lanu obrotu

pracouunika
czy p ro d u kc ji przez zakład n ie  jes t z jaw isk iem  
oderwanym , zw iązanym  jedyn ie  z pracą danego 
zakładu, że jest ściśle zespolone z zadaniam i 
ogó lnokra jow ym i, że jes t częścią Narodowego 
H a n u  Gospodarczego.

Z uw agi na specyficzne w a ru n k i pracy, p ra 
cow ników  zakładów żyw ien ia  zbiorowego m u
s im y stale uodparniać na dzia łanie wroga k la 
sowego, jego różnorodne, a zarazem pe rfidne  
i  n ie przebierające w  środkach m etody. P ra
cow n ik  zakładu, niezależnie od zajmowanego 
stanowiska, m usi stać się agita torem  uspołecz
n ionej p laców ki us ługow e j, m usi w  razie potrze
by z m iejsca dementować w rogą plotkę, k tó ra  
najczęściej rodzi się w  zakładzie p rzy  k ie liszku  
wódki. Uśw iadom iony p racow n ik  w in ie n  w y 
jaśnić konsum entow i, n ie  znającemu zagadnień 
gastronomicznych, tak ie  czy inne zarządzenia 
w ładz państw ow ych czy przedsiębiorstwa, do
tyczące p racy zakładu. Chodzi g łów nie  o tak ie  
zarządzenia, o k tó rych  konsum ent n ie  w y ro b ił

O godność zatuodoują



R ok V I I Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E S tr. 267

sobie zdania, że są słuszne i że wydane zostały 
w  interesie mas pracujących.

M ając styczność z zakładam i żyw ien ia  zbio
rowego mogłem  naocznie przekonać się, że po
stawa m ora lno-po lityczna części p racow ników  
jest n iew łaściwa. P rzykładem  może służyć go
spoda w  M ońkach pow. białostockiego, gdzie bu 
fe tow a zam iast w y jaśn ić  konsumentom, z jak ich  
oowodów zostało w ydane zarządzenie^ w prow a
dzenia na rzu tu  dodatkowego do dań m ięsno- 
tłuszczowych, sama rozsiewała p lo tk i, że narzut 
ten jest sygnałem, iż mięsa już  n igdy  n ie  będzie. 
B y ła  to  oczywiście woda na m ły n  wroga klaso
wego. P rzyk ład  ten pow in ien  być sygnałem dla 
d y re k c ji żyw ien ia  zbiorowego w szystk ich  p io 
nów, że robota po lityczna wśród pracow ników  
zakładów n ie  jest prowadzona w łaściw ie  i  że 
należy ją  ja k  n a jrych le j podciągnąć na wyższy
poziom. . . t  , ,  .

Praca po lityczna na terenie zakładów żyw ie 
n ia  zbiorowego prze jaw iać się może w  różnych 
form ach, a przede w szystkim :

1. Przez w łaściwe i  szybkie obsłużenie kon
sumenta. Konsum ent po zjedzeniu posiłku  
w  naszym zakładzie m usi odczuć zasadniczą róż
nicę, dzielącą zakład uspołeczniony od p ry w a t
nej kna jpy . Szybkie i  w łaściw e obsłużenie bę
dzie w idom ym  dowodem naszej tro sk i o czło
w ieka pracy, najczęstszego gościa naszych za
kładów .

2. Dem entowanie w rog ie j p lo tk i. P racow nik 
zakładu m usi być czu jny na podszepty wroga 
klasowego, m usi z m iejsca ucinać łeb wszelkie
go rodzaju p lo tkom , ja kże  często spotyka się 
jeszcze typ  kelnera, k tó ry  z całym  spokojem 
i  aprobatą w ys łuchu je  ban ia luk  opowiadanych 
przez konsumenta, a potem  pow tarza je  innym .

3. O dm awianie pob ieran ia nap iw ków  za usłu
g i na sali i  w  szatni. Jest to smutna spuścizna 
okresu kapita listycznego, gdzie bogaci w yzysk i
wacze rzuca li czasem ochłapy swego zysku in 
nym , chcąc uchodzić za dobroczyńców. Pobie
ran ie  nap iw ków  jes t w  c h w ili obecnej ub liże
niem  godności człowieka, żyjącego w  państw ie 
typ u  socjalistycznego. Jakiż to odrażający obra
zek —  ke lne r lu b  szatniarz zg ię ty w  uk łon ie  
przed gościem dającym  złotówkę za podanie 
płaszcza. Przecież szatniarz lu b  ke lne r to p ra 

Kobiety i młodzież
Przewodniczący Polskie j Zjednoczonej P a rtii 

Robotniczej, P rezydent Bolesław B ie ru t, w  re 
feracie na V I I  P lenum  om aw iając m. in. za
gadnienie s iły  roboczej w  nowej sy tuac ji nasze
go przem ysłu, wym agającej zm iany m etod p ra 
cy i  now ych metod k ie row n ic tw a  s tw ie rdz ił, 
że is tn ie ją  poważne rezerw y s iły  roboczej, re
prezentowane przez dużą liczbę nie za trudn io 
nych dotąd kob ie t. Rozważając przyczynę n ie 
dostatecznego w zrostu zatrudn ien ia  kobiet, P re
zydent B ie ru t s tw ie rdz ił, że „P rzyczyna zbyt 
wolnego w zrostu zatrudn ien ia  kob ie t leży bar
dzo często w  oporze ze s trony k ie row n ic tw a  za
kładów , w  nieufności będącej w yrazem  burżu - 
azyjnego stosunku do kob ie ty, stosunku zależ-

cownicy przedsiębiorstwa, k tó rzy  za swój w k ład  
pracy o trzym u ją  odpowiednie wynagrodzenie, 
a w ięc dawanie nap iw ków  to uwłaszczenie god
ności pracownika. Szatniarze i  ke lne rzy w in n i 
kategorycznie odmawiać p rzy jm ow an ia  ja k ich 
ko lw ie k  dodatków  pieniężnych od konsumen
tów.

4. Doszkalanie w  ramach zakładu słabszych 
pracow ników . Sprawa ta jest ciągle jeszcze n ie 
doceniana, choć ma o lb rzym ie  znaczenie, gdyż 
podciąga pracow nika zarówno pod względem 
fachow ym  ja k  i  społeczno-politycznym , bez od
ryw an ia  go od bieżącej pracy.

N iedocenianie o lb rzym ie j ro li, jaką  odgrywa 
uśw iadom ienie po lityczne pracow ników , jest 
przyczyną fak tu , że w ie lu  z n ich  p rzy jm u je  
w  zaostrzającej się walce klasowej postawę 
bierną, a n iek iedy  wręcz wrogą. Są to n iew ąt
p liw ie  szkodliwe pozostałości wyniesione przez 
p racow ników  z dawnych, p ryw a tnych  zakła
dów ty p u  kapita listycznego. A b y  je  z likw id o 
wać, należy ja k  najszybcie j przekształcić rzeszę 
pracowniczą aparatu żyw ien ia  zbiorowego w  bo
jową, świadomą swych zadań arm ię, gotową do 
w a lk i o usunięcie przeszkód stojących na dro
dze dla naszego budow nictw a socjalistycznego.

P racow nicy gospód spółdzielczych w  szczegól
ności muszą sobie przysw oić tę część re fe ra tu  
tow. Bolesława B ie ru ta  na V I I  P lenum  
KC  PZPR, k tó ra  m ów i o ro ln ic tw ie  i  spraw ie 
spó jn i m iędzy m iastem  i  wsią. „ A  sprawy n igdy  
same, w łasnym  rozpędem nie chodzą. Koniecz
na jest praca organizacyjna, a oprócz n ie j ko 
nieczne jes t w y jaśn ian ie  masom chłopskim , na 
czym polega, w  ja k im  k ie ru n ku  zmierza, co chce 
osiągnąć p o lity ka  w ładzy ludow ej. Czy w pro 
wadzenie i  rozszerzenie dostaw obow iązkowych 
na część p ro d u kc ji ro ln icze j oznacza zmianę po
l i t y k i  państwa ludowego w  stosunku do chłopów 
pracujących? Czy p o lity ka  ta zm ierza do znie
sienia w o lno rynkow ych  obrotów  tow arow ych 
na a r ty k u ły  rolne? Oto pytan ia , na k tó re  chło
p i p racu jący chcą mieć jasną odpowiedź“ .

Na py tan ia  te p racow n ik  zakładu żyw ien ia  
zbiorowego pow in ien  dać zgodną z w y tyczn ym i 
V I I  P lenum  odpowiedź.

JERZY GĄSIOREK

zdobyinają zaiuód
ności i  nieuznawania w  kobiecie rów nopraw ne
go obywatela... Z konse rw a tyw nym i oporam i 
w  zakresie za trudn ian ia  kob ie t trzeba ja k  n a j
szybciej skończyć i  należy uczynić wszystko, 
ażeby n ie  u trudn iać, a m aksym aln ie  u ła tw iać 
przechodzenie kob ie t do pracy p rodukcy jne j. 
Należy postaw ić konkre tne  zadania w  dziedzi
n ie  wyuczania zawodu oraz podwyższania kw a 
l i f ik a c ji zawodowych zatrudn ionych kob ie t“ .

Wskazania Pierwszego O bywatela Polskie j 
Rzeczypospolitej Ludow e j posiadają w y ją tko w ą  
doniosłość dla uspołecznionego aparatu zbioro
wego żyw ienia. Bo w  te j dziedzinie pracy is tn ie 
ją  ogromne m ożliwości i  po trzeby systematycz
nego podnoszenia k w a lif ik a c ji kob ie t i  m łodzie
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ży, w yuczania ich  zawodu i  stwarzania w  ten 
sposób w arunków  do obejm owania przez kobie
ty  i  m łodzież coraz bardzie j odpow iedzia lnych 
fu n kc ji.

Doszkalanie ideologiczne i  fachowe pracow n i
ków  uspołecznionego zbiorowego żyw ien ia  zo
stało podjęte już  w  drug ie j połow ie 1948 r., to 
jes t po zorganizowaniu p ierwszych zakładów 
przez p ion ZSS. F o rm y doszkalania przechodzi
ły  w  ty m  okresie różne etapy, a nauczanie by ło  
stopniowo coraz bardzie j upo lityczn iane i up rak- 
tyczniane w  m iarę, ja k  k rys ta lizow a ł się typ  
pracow nika uspołecznionego żyw ien ia  zbioro
wego. W  roku  1951 podjęto szkolenie p rzyw a r- 
sztatowe, k tó re  w  p ierw szym  etapie objęło p ra 
cow ników  p rodukcy jnych , t j .  kucharzy. M im o 
różnych braków , zarówno w  metodyce, ja k  i  w  
poziom ie nauczania, p ion ZSS zdoła ł przez okres 
czterech la t doszkolić pod względem  ideologicz
nym  i  fachow ym  k ilk a  tysięcy p racow ników  
o tw a rtych  i  zam knię tych zakładów zbiorowego 
żyw ien ia . Jednym  z bardzo is to tnych  braków  
by ło  zb y t późne bo dopiero w  1951 r. podjęcie 
d ługofalowego doszkalania kucharzy i  pracow
n ikó w  za jm ujących fu n kc je  na jbardz ie j odpo
w iedzia lne w  aparacie żyw ien ia  zbiorowego, t j.  
k ie row n ików  dzia łów  i  sekcji zbiorowego ży
w ien ia  spółdzie ln i (k ie row n ików  nadbudowy, 
nadzorujących pracę w szystk ich  zakładów p ro 
wadzonych przez daną spółdzielnię). To ostat
nie szkolenie zain ic jow ano dopiero w  roku  bie
żącym.

W śród słuchaczy kursów  ustnych w  pionie 
ZSS kob ie ty  s tanow iły  zawsze duży odsetek, 
a w  roku  bieżącym odsetek ten  w yda tn ie  w zrósł 
i  w  I  półroczu w ynos ił ponad 75% ogółu słu
chaczy. Na n iek tó rych  typach kursów , ja k  np. 
dla kucharzy, ke lnerów  i  k ie ro w n ikó w  stołówek, 
kob ie ty  liczbowo zdecydowanie przeważają. Na
tom iast na kursach dla kandydatów  na k ie ro w 
n ików  zakładów o tw artych , a zwłaszcza na k u r
sach k ie ro w n ikó w  restauracji, udz ia ł kob ie t jest 
dużo m niejszy. W yn ika  to z fa k tu  prowadzenia 
w yszynku a lkoho lu  przez restauracje, a ponadto 
zakłady te są nieraz czynne do późnych godzin 
nocnych. K ob ie ty  jako  k ie row n iczk i zakładów 
o tw a rtych  są najczęściej zatrudnione w  jad ło 
dajniach, kaw ia rn iach  i  cukiern iach. Jako po
m yślne zjaw isko zanotować możemy wzrasta
jący  udzia ł kob ie t w  kursach dla k ie row n ików  
dzia łów  i  sekc ji zbiorowego żyw ien ia  spółdzie l
n i, k tó ry  dochodzi ju ż  do 40% ogółu słuchaczy. 
Świadczy to o poważnym  zaawansowaniu się 
spółdzielczości spożywców w  zakresie łam ania 
oporów co do zatrudn ian ia  kob ie t na coraz b a r
dziej odpow iedzia lnych stanowiskach. O pory te 
co praw da n ie  zostały jeszcze przełamane całko
w icie , ty m  n iem n ie j jednak poprawa zarysowa
ła się duża, dająca już  efekty.

Uczestniczki kursu mówią...

U dzia ł kob ie t w  a kc ji doszkalania ideologicz
nego i  fachowego um oż liw ia  im  podniesienie 
k w a lif ik a c ji,  a w  w ie lu  wypadkach zdobycie za
wodu. O tym , że is to tn ie  ta k  jest, po tw ierdza ją  
same zainteresowane kobiety, k tó re  ukończyły 
ku rsy  ustne w  p ion ie  ZSS.

Ostatnio, w  Ośrodku Szkolenia ZSS w  Sos
nówce koło Jelen ie j G óry zakończono dwa k u r 
sy dla kucharzy, jeden 3 - m iesięczny i  d rug i 
k w a lif ik a c y jn y  6 -  tygodn iow y, dla szkolonych 
p rzy  warsztacie pracy. Na 38 słuchaczy kursu 
3 -  miesięcznego by ło  ty lk o  3 mężczyzn, a w ięc 
ogromną większość uczestn ików  kursu stanow i
ły  kob ie ty, przeważnie pochodzenia robo tn i
czego. Posiadając przygotow an ie na jw yże j w  
zakresie szkoły podstawowej, n ieraz naw et nie 
pełne, uczestnicy ku rsu  w  w y n ik u  egzaminu 
uzyska li 21 ocen bardzo dobrych, 13 ocen do
b rych  i  zaledwie 4 oceny dostateczne. Egzamin 
b y ł ko m isy jn y  i  obejm ował następujące zagad
nien ia : Polska Współczesna, zasady rac jona l
nego żyw ien ia  i  technika przygotow yw an ia  po
s iłków , łącznie z p lanowaniem  p ro d u kc ji i  su
row ców  oraz organizacją pracy w  kuchn i, to
waroznawstwo, zadania żyw ien ia  zbiorowego 
i  przepisy praw no - branżowe. Tak dobre oce
n y  słuchacze w ypracow a li, n ie  żałując czasu —  
niezależnie od w yk ładów  i  p rzew idzianych p ro
gram em  zajęć p rak tycznych  —  na samokształ
cenie własne, a dw ie stałe w yk ładow czyn ie  
(technolodzy żyw ienia) i  k ie ro w n ik  kursu  w y 
datnie im  w  tym  dopomogli.

N iektó re  słuchaczki jecha ły  na ku rs  z dużą 
obawą. Jak tam  będzie w  Sosnówce, ja k ie  bę
dą wym agania ze s trony k ie row n ic tw a  kursu 
i  w ykładow ców , z ja k im i w yn ika m i powrócą 
do swoich zakładów? Oto najczęściej nu rtu jące  
py tan ia  i  w ątp liw ości. W acława Kosiorowska 
z Kolbuszowej, w  w o j. rzeszowskim  z płaczem 
jechała na kurs. N ic dziwnego. Do 1951 r. p ra 
cowała jako pomoc domowa, później przeszła 
do pracy w  zakładzie jako pomoc kuchenna. 
Jej życie zam ykało się w  w ąskich ramach, n ie  
w ie rzy ła  w ięc w łasnym  siłom. Pow róciła  z k u r 
su z oceną bardzo dobrą, a odjeżdżając z Sos
nów k i pow iedzia ła m. in. „W  innych  czasach 
byśm y tego nie zdobyły. Zm ianę m o je j pracy 
oceniam dobrze, gdyż jako pomoc domowa za
rab ia łam  130 z ł miesięcznie. Uzyskałam  na k u r 
sie bardzo idużo, m. in. w  matem atyce i  w  za
gadnieniach społeczno - po litycznych “ . W. K o
siorowska ma niepełne 25 la t, należy obecnie 
do PZPR. Jej życie jest teraz inne, związane 
z życiem  i  sukcesami k lasy robotn icze j, z k tó re j 
pochodzi. K u rs  podniósł je j świadomość p o li
tyczną, nauczył rozum ieć w ie le  zjaw isk, umoż
l iw i ł  doszkolenie fachowe i  pozw o lił zdobyć 
zawód. '

E m ilia  Jezu it z Dębicy, ma la t 20, jest re - 
pa rtia n tką  z F ranc ji. Rozpoczęła pracę w  1949 
roku  jako  pomoc kuchenna. K u rs  ukończyła 
z w yn ik ie m  bardzo dobrym . Od 14 roku  życia 
by ła  na służbie u gospodarza na w si i  w ie  do
brze, co oznacza w yzysk ku łaka. Jej am bicja 
ZM P-ow ska nie pozwala skończyć na tym , co 
uzyskała na kursie. „C hc ia łybyśm y uczyć się 
dalej —  pow iedzia ła po zakończeniu kursu  —  
aby um ieć i  zdobyć jeszcze w ięcej, n ie  pozo
stając na tym  co um iem y“ . A  żegnając się do
daje „Jestem  m łoda —  to jeszcze mogę się 
uczyć“ . Słusznie rozum uje. W  ty m  w ieku, co 
ona, i  w  tych  warunkach, ja k ie  m łodzieży stwo-
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rzy ła  Polska Rzeczypospolita Ludowa, by łoby 
dużym  błędem  rezygnowanie z dalszego do
kształcania się, chociaż kurs w  Sosnówce po
z w o lił je j zdobyć zawód.

A nna Ochman ma la t 49 i  m im o to p rzy je 
chała na kurs. Pracuje jako  kucharka w  restau
ra c ji PSS w  N ow ym  B ytom iu . Poza szkołą 
powszechną rozpoczęła naukę w  szkole handlo
w ej, ale nie m ia ła  w a runków  do je j ukończenia. 
Ukończony w  Sosnówce kurs z w yn ik ie m  bar
dzo dobrym  u m o ż liw ił je j uzyskanie u p ra w 
n ien ia  do w ykonyw an ia  zawodu kucharza. 
A . Ochman opuszczając Sosnówkę powiedziała 
na pożegnanie k ró tko : „Będę się starała, aby 
konsumenci b y li zadowoleni“ . Jesteśmy prze
konani, że słowa dotrzym a, bo potw ierdza to 
je j postawa i  je j praca na kursie.

K om is ja  egzam inacyjna zakw a lifikow a ła  W. 
Kosiorowską, E. Jezuit, A. Ochman oraz 7 in 
nych słuchaczek i  3 słuchaczy na stanowiska 
szefów kuchni. Za ledw ie 2 słuchaczki, m im o 
ukończenia kursu, uznano za przygotowane je 
dynie do fu n k c ji pomocy kuchennych, a resztę 
zakw a lifikow ano na stanowiska kucharzy. K u rs  
dał nadspodziewane w y n ik i, ale w  pe łn i uza
sadnione w kładem  pracy na kurs ie  i  w łaściwą 
postawą słuchaczy.

Przodujące uczestniczki kursu

6 -  tygodn iow y ku rs  k w a lif ik a c y jn y  d la  kan
dydatów  na kucharzy, szkolonych uprzednio 
p rzy  warsztacie pracy, zgrom adził p raw ie  w y 
łącznie młodzież. O ile  średni w iek  słuchaczy 
na kurs ie  3 -  m iesięcznym w ynos ił około 30 lat, 
to na kurs ie  6 -  tygodn iow ym  —  około 23 la t, 
p rzy  czym duża grupa słuchaczy m ia ła  po la t 
18, a n iek tó rzy  nawet m n ie j. To b y ł typow y  
kurs um oż liw ia jący  zdobycie zawodu. W śród 
słuchaczy ku rsu  m łodzież męska stanow iła  30 
procent. I  na ty m  kursie, na 36 słuchaczy, 19 
uzyskało oceny bardzo dobre, 11 —  dobre i  5 
dostateczne (jeden słuchacz n ie  b y ł k w a lif ik o 
w any z uw agi na niedostateczne opanowanie 
m ateria łu). W y n ik i ku rsu  b y ły  rezu lta tem  ra 
czej dużego podciągnięcia się słuchaczy bezpo
średnio na kursie, w  m nie jszym  zaś stopniu 
dz ięk i szkoleniu przywarsztatowem u. Zakłady 
o tw arte  p ionu ZSS is tn ie ją  w yłącznie w  m n ie j
szych m iastach i  b rak  jest w  n ich  w y k w a lif i
kow anych kucharzy, mogących szkolić kandy
datów  do tego zawodu. Toteż szkolenie p rzy - 
warsztatowe w ykazu je  jeszcze szereg zasadni
czych braków.

Inne ty p y  kursów  z zakresu zbiorowego ży
w ien ia  um oż liw ia ją  słuchaczom, a w  tym  ko 
bietom  i m łodzieży, rów nież podnoszenie kw a
l i f ik a c j i  i  zdobycie zawodu.

W  pion ie  ZSS —  podobnie, ja k  i  w  innych  
pionach żyw ien ia  zbiorowego —  wzrasta syste
m atycznie liczba kobiet, k tó re  dz ięk i pogłębia
n iu  swoich w iadomości obejm ują w  drodze 
awansu coraz odpowiedzialniejsze funkc je . N ie - 
sposób w ym ien ić  dużo nazw isk i  przykładów . 
P rzytaczam y w ięc bardzie j charakterystyczne.

Łuc ja  W ilk  pracuje w  PSS w  Katow icach od 
16.11.1950 r. t j.  od c h w ili przejęcia s to łów ki 
p rzy  Banku Inw estycy jnym . Początkowo p ra 
cowała jako  pomoc kuchenna. Jej stosunek do 
pracy, w yrob ien ie  społeczne, wydajność i  su
mienność, stałe dążenie do podnoszenia k w a li
f ik a c ji spowodowały, że z dn iem  1.5.1950 r. 
w  ramach awansów społecznych, została księ
gową sto łów ki. Na now ym  stanow isku dała so
bie doskonale radę. Księgowość i sprawozdaw- 

■ czość prow adziła  zawsze na bieżąco. W  paź
dz ie rn iku  1951 r. powierzono je j funkc ję  k ie 
row n ika  sto łów ki. Ł. W ilk  jest córką górnika, 
wysoko w ięc ceni m ożliwości zdobycia kw a
lif ik a c ji,  stworzone przez władzę ludową. Po
siadając ukończoną szkołę powszechną i  rozpo
czętą naukę (1 rok) w  szkole gospodarczej, nie 
p rzeryw ając pracy ukończyła dw u le tn ie  ku rsy  
dokształcające w  by łych  M ie jsk ich  Zakładach 
Kształcenia Handlowego. W  tejże spółdzie ln i 
Luc jan  Paciapnik rozpoczął pracę od 2.1.1951 
roku mając la t 20. Początkowo został za trud 
n iony jako  ro b o tn ik  sklepowy, następnie awan
sowano go na młodszego sprzedawcę. W yb itn ie  
obowiązkowy, in te ligen tny , doskonale zorien
tow ał się w  sw ym  zawodzie. Sklep, w  k tó rym  
pracował, za jm ow ał czołowe m iejsce we współ
zawodnictw ie. Z chw ilą  uruchom ien ia przez 
spółdzieln ię garm ażerni, został do n ie j przenie
siony i pracu je  tam  obecnie już  jako  kucharz 
i garmażer, m im o swego młodego w ieku zdo
bywa w iadomości fachowe. L . Paciapnik jest 
synem chłopa m ałorolnego z pow ia tu  często
chowskiego. Posiada wykszta łcenie 4 klas szko
ły  powszechnej, ale chce i  um ie pracować. Jest 
ak tyw is tą  ZM P.

W  PSS W  R ydu ł
towach (woj. ka to 
w ick ie) zastępcą k ie 
row n ika  sekcji zbio
rowego żyw ien ia  jest 
M aria  T ytko , la t 23, 
ak tyw is tka  ZM P, po
chodzenia robo tn i
czego. Początkowo 
pracowała jako  ke l
nerka i ukończyła 
5-tygodn iow y kurs 
k w a lif ik a c y jn y  dla 
kelnerek. Cechuje 
ją  szybka orienta
cja, a jako ke lnerka 
obsługiwała b. sprawnie konsumentów.

W  Żaganiu (woj. zielonogórskie), m iejscowa 
PSS prow adzi 3 o tw arte  zakłady zbiorowego 
żyw ienia, z k tó rych  jad łoda jn ia  w yróżn ia  się 
i  za jm u je  przodujące miejsce. Jad łoda jn ia  jest 
estetycznie utrzym ana, o uprze jm e j obsłudze 
ke lnersk ie j, k tó ra  cieszy się dobrą op in ią  wśród 
m iejscowej ludności. P os iłk i przygotow yw ane 
są dobrej jakości, zdolność p rodukcy jna  zakła
du ca łkow icie w ykorzystana, załoga systema
tycznie w ykonu je  p lany  gospodarcze, w yp ra 
cowuje na jw yższy w skaźn ik w ydajności pracy
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(wskaźnik m iesięczny 4.300 zł, a w ykonyw any 
ponad 5.500 zł). Sposobem gospodarczym sama 
załoga d w ukro tn ie  w  ciągu 2 la t odrem onto
w ała zakład, dz ięk i czemu zaoszczędzono efek
tyw n ie  około 15 tys. zł. Jad łoda jn ia  rac jona ln ie  
zużywa pa liw o  w  kuchn i, w  w y n ik u  czego 
oszczędności miesięczne opału dochodzą do 10 
proc. w  stosunku do no rm y planowanej, co w  
ska li rocznej przynosi oszczędność około 2 tys. 
złotych.

Dlaczego tak do
brze dzieje się w  ja 
d łoda jn i PSS w  Ża
ganiu? Bo istn ie je  
tam  brygada kobie
ca L K  im . M ałgo
rza ty  F o rn a lsk ie j. 
K ie ro w n ik ie m  za
k ładu  jest L u d w ika  
Olszewska, kandy
dat PZPR, p racu ją 
ca w  zb io row ym  ży
w ien iu  od 3 la t, po
czątkowo jako  bu fe 
towa, a następnie 

awansowana na k ie row n ika . N ie ty lk o  um ie 
u trzym ać swój zakład na na leżytym  pozio
m ie, ale okazuje rów nież pomoc in n ym  k ie 
row n ikom  zakładów, a p rzy  tym  zna jdu je  czas 
i  na udzia ł w  pracy społecznej. P racow ników  
zakładu szkoli pod względem fachow ym  i  p o li
tycznym , w ykorzys tu jąc  dla tych  celów nara
dy p rodukcy jne  i  organizując pogadanki.

W  A leksandrow ie 
K u ja w sk im  (woj. 
bydgoskie) w yróżn ia  
się pracą m. in. K a 
z im iera  Łypek, k tó 
ra p racu je  w  zakła
dzie od 3 la t na sta
now isku kuchark i. Z 
pow ierzonych je j o- 
bow iązków  w y w ią 
zuje się bez zarzutu, 
przykładem  swoim 
zagrzewa koleżanki 

do w yda jne j i  o fia rne j pracy. Jest członkiem  
PZPR i w łącza się chętnie do pracy społecznej 
w  ramach zakładu. Podkreślić trzeba, że K . 
Łypek  jest w dow ą i  ma na u trzym an iu  tro je  
n ie le tn ich  dzieci.

Te i  inne p rzyk ła d y  —  a niesposób w ym ie 
n ić  je  wszystkie —  świadczą dobitn ie , że ko
b ie ty  i  m łodzież w  aparacie żyw ien ia  zbioro
wego p ionu ZSS pracu ją  nie ty lk o  coraz lep ie j 
i  w yd a jn ie j, ale i  obe jm ują  coraz bardzie j od
pow iedzia lne funkc je . Dzie je się to g łów nie 
dzięki dużej akc ji doszkalania politycznego i  fa 
chowego, co um oż liw ia  podnoszenie k w a lif ik a 
c ji i  zdobycie zawodu, a w ięc i  awans w  pracy 
zawodowej i  społecznej.

Realizacja uchw ał V I I  P lenum  K C  PZPR 
przyśpieszy jeszcze proces do jrzew ania  kob ie t 
i  m łodzieży w  aparacie zbiorowego żyw ien ia  
p ionu ZSS.

M A R IA N  N IC Z M A N

Dyskusja o kształceniu młodzieży
SPRAW A PRZYJĘĆ M Ł O D Z IE Ż Y  

DO SZKÓ Ł G A STR O N O M IC ZN YC H
Pomiędzy zadaniami, ja k ie  staw ia się przed 

aparatem żyw ien ia  zbiorowego, a p rak tycznym  
przygotowaniem  m łodzieży, k tó ra  w ychodzi ze 
szkół gastronom icznych i  ma zadania te w yko 
nywać, is tn ie je  duża i  pogłębiająca się dyspro
porcja. Co jest je j powodem?

Sytuacja  gospodarcza i  w  w y n ik u  je j koniecz
ne i  słuszne decyzje Rządu (norm owanie sprze
daży i  konsum pcji mięsa i  tłuszczu itp .) posta
w iły  przed aparatem żyw ien ia  nowe trudne 
zadania do spełnienia, p rzy  równoczesnym 
w iększym  nacisku w rog ie j propagandy zarów
no z zewnątrz aparatu żyw ienia, ja k  i  nacisku 
w szelk ich fo rm  pokus m a te ria lnych  w ew nątrz 
naszej branży. Ciążący na aparacie żyw ien ia  
zbiorowego szereg z łych  pozostałości systemu 
kapita listycznego, przeniesiony przez stare ka
d ry  p racow n ików  gastronomicznych, n ie  pozwo
l i ł  na ca łkow ite  przebudowanie o p in ii konsu
m enta i  społeczeństwa co do ro li i  znaczenia 
żyw ienia zbiorowego w  społeczeństwie dążą
cym  do socjalizm u. Przebudować tę op in ię  m o
gą ka d ry  nowe, pełne zapału do pracy, pełne 
socjalistycznego do n ie j podejścia, pełne god
ności zawodowej. Tymczasem ja k i jes t stosu
nek samych szkół i  DOSZ do zagadnienia p rzy 
jęć m łodzieży do szkół zasadniczych i technicz
nych typ u  gastronomicznego?

P rak tyka  dotychczasowa wykazała, że 70% 
rekru tow a ło  się z m łodzieży, k tó ra  n ie  zdała 
egzaminu w  pionie hand low ym  czy przem ysło
w ym , wobec czego została przez poszczególne 
ty p y  szkół k ie row ana do szkół typ u  gastrono
micznego. Z te j m łodzieży najlepsze ka d ry  ab
solwentów  idą na studia wyższe przeważnie 
n ie  po l in i i  żyw ien ia  zbiorowego. To lerow anie 
tego stanu rzeczy pogłębi w  na jb liższym  cza
sie impasową sytuację kadrow ą żyw ien ia  zbio
rowego, rzutującego przecież bardzo mocno na 
ogólną w ydajność k ra ju , a tym  samym na tem 
po rea lizac ji zadań P lanu 6-letniego.

W  zw iązku z tym  staw iam  konkre tne  w n io 
ski —  propozycje:

1. W ydania przez CZSZ w  resorcie M H W  
w ytycznych  w  teren dla podleg łych sobie szkół, 
co do k ry te r ió w  naboru do szkół ty p u  gastro
nomicznego i  wyraźnego podkreślenia, że tra k 
tow anie tych  szkół jako  m iejsca naboru n a j
słabszej ka d ry  jest szkodnictwem  gospodar
czym.

2. W ydanie zarządzenia, aby l im ity  naboru 
na każdy rok  szkolny b y ły  ściśle uzgadniane 
z szefostwem, a ostateczna korygacja  przed 
w ysłan iem  p lanu p ro je k tu  do CZSZ by ła  do
konana na szczeblu w o jew ódzk im  (chociażby 
przez w ojew ódzkie zarządy przem ysłu gastro
nomicznego).
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3. Zatw ierdzen ie  ja k  najszybcie j złożonych 
p ro jek tów  regu lam inu  re jonow ej ko m is ji oce
ny  k w a lif ik a c ji m a js trów  kucharsk ich  i  cuk ie r
niczych oraz powołanie ko m is ji g łów nej i  re jo 
nowej .

4. Uzyskanie i  wyegzekwowanie z rezerw  
względnie z wygospodarowanych oszczędności 
chociażby m in im a lnych  sum na rok  1952 na 
szkolenie i  przeszkaianie kad ry  już  za trudn io 
nej w  przedsiębiorstwach żyw ien ia  zbiorowego, 
szczególnie w  pionie CZPG, gdzie sprawa ta 
jest bardzo źle postawiona.

5. Rozpoczęcie starań o uzyskanie zgody
w ładz nadrzędnych na powołanie w  roku  aka
dem ickim  1953/54 ka ted ry  żywienia^ zbiorowe
go na un iw ersytec ie  poznańskim, k tó ra  stałaby 
się poważnym  ośrodkiem naukow ym  żyw ien ia  
zbiorowego. Stanisław Mariański

PO TRZEBA R E W IZ J I PROGRAM ÓW
W  przededniu nowego roku  szkolnego chcę 

podzielić się z czy te ln ikam i „Ż yw ie n ia  Z b io ro 
wego“  re fleks jam i, k tó re  m nie  —  w ie lo le tn ie j 
nauczycielce i  ins truk to rce  szkoln ictw a zawo
dowego —  nasunęła d ługo le tn ia  obserwacja 
pracy liceów  gospodnich i  gastronomicznych. 
Przede w szystk im  pytan ie  —  ile  uczennic stu
d iu je  w  tego typ u  szkołach i  ile  z n ich  po ukoń
czeniu szkoły pozostaje w  swoim  zawodzie? 
Będę oczywiście m ów ić o znanych m i szkołach, 
t j .  o liceum  gospodnim i  gastronom icznym  we 
W rocław iu .

Otóż w  roku  1949/50 ukończyło liceum  około 
32 dziewcząt, p racuje w  swoim  zawodzie jed 
na. W  roku  ub ieg łym  zdało m aturę  24 —  pozo
s ta ły  w  zawodzie cztery, z ty tu łe m  technika 
hotelarsko-gastronomicznego. Z tych  czterech 
osób, dw ie  k tó re  znam b liże j, zostały zaanga
żowane do „G rand  H o te lu “  we W roc ław iu  bez 
specjalnego p rzydz ia łu  pracy, z tym , że od 
1.1. 1952 m ia ły  obydw ie zostać po rtie ra m i i to 
na dyżu ry  nocne.

Jest rzeczą oczywistą, że w  czasie p ra k ty k i 
uczennica m usi poznać pracę n ie  ty lk o  po rtie -

TECHNOLOGIA I HIGIENA ŻYWIENIA

ra lecz i  sprzątaczki. P rzydzie lan ie  jednak te
go rodzaju p racy dziewczętom z m a tu ram i za
w odow ym i w yda je  się nieporozum ieniem . 
W  om aw ianym  konk re tnym  przypadku obie 
kandyda tk i rzu c iły  pracę w  hote lu  i  ob ję ły  sta
now iska laborantek w  uniwersytecie.

I  znów py tan ie  —  jeś li w  ciągu dwóch la t 
szkolnych ukończyło liceum  zawodowe około 
54 uczennic, a w  zawodzie pozostało na jw yże j 
trz y  —  czy opłacalne jest w ydaw anie  dużych 
sum przez państwo na u trzym an ie  liceum?

A  teraz spó jrzm y na sprawę z d rug ie j s tro 
ny. Porozm aw ia jm y z ludźm i, k tó rzy  w  pracy 
zawodowej s tyka ją  się z absolwentkam i liceów  
gospodnio-gastronomicznych. U słyszym y dużo 
narzekań. Że są słabo przygotowane do zawo
du, że n ie  m a ją  zaszczepionego entuzjazm u p ra 
cy. Jednym  słowem obie s trony są rozczarowa
ne. Czyja  w  ty m  w ina? M o im  zdaniem w ina  le
ży nie po stron ie  d y re k c ji i  n ie po stronie m ło 
dzieży. W in y  szukać należy w  n ieżyciow ych 
program ach szkolnych. Jest tam  teoria, teoria, 
teoria. A  tymczasem zamiast 3 godzin zajęć 
p raktycznych  należy dać 12; zamiast w ie lu  m a
ło  życiowych, rozw lek łych  le k c ji —  dać to, co 
w  zasadzie p rzygo tow u je  do zawodu, dać w  spo
sób nie labo ra to ry jn y , lecz życ iow y i konkre tny .

W yobrażam to sobie, w  ten sposób. Oto np. 
liceum  gospodnie m ieści się w  okolicy, gdzie 
są dom y wczasowe. L iceum  staje się w tedy 
adm in is trac ją  tych  domów. Uczennice poza w y 
słuch iw aniem  w yk ładów  teoretycznych pracu
ją  no rm a ln ie  w  tych  domach, spełniają, k o le j
no wszystkie  funkc je , od sprzątaczki do k ie 
row n iczk i, oczywiście pod okiem  w y k w a lif ik o 
wanych nauczycieli. Uczennice m a ją  bezpośred
ni, na jżyw szy kon tak t z wczasowiczami czy k u 
racjuszam i, czy podróżnym i, b iorą  bezpośredni 
udzia ł w  rzeczyw istym  życiu  społecznym, uczą 
się ko lek tyw ne j pracy, dobrze pojętego w spó ł
zawodnictwa, pogłęb ia ją wiedzę fachową. 
W  w y n ik u  ostatecznym da to  na pewno p rzy 
w iązanie do zawodu i  entuzjazm  pracy.

JA N IN A  K A M IŃ S K A

Pomidory — luartościomy produkt spożymczy
Racjonalna i  p raw id łow a d ie ta  wym aga 

wprowadzenia do pożyw ienia człow ieka odpo
w iedn ie j ilośc i owoców i  w arzyw . Rola ich  jest 
doniosła, m. in. dlatego, że są źródłem  w ie lu  
w ita m in  i  jedynym  źródłem  w ita m in y  C.

Jednym  z w arzyw , należących do g rupy  ba r
dzie j w artościow ych ze w zględu na skład 
i  smak, jes t pom idor, w szystk im  znany i  ogól
n ie  chętnie spożywany, zarówno w  stanie su
row ym  ja k  i  w  postaci przetworów .

Znam y w ie le  odm ian pomidora. O dm iany te 
polepsza się drogą se lekcji i_ up raw y, a w y k o 
rzystu jąc zdobycze n a u k i M iczurina  i  Łysenk i 
hoduje się stale nowe odmiany. O dm iany róż
n ią  się m iędzy sobą n ie  ty lk o  wyglądem  całych 
roś lin  i  samych owoców (ich  w ielkością, ksz ta ł

tem, zabarw ieniem , ilością kom ór itp .), ale 
rów nież składem  chem icznym , a w ięc zaw arto
ścią: cukrów , w ita m in , kwasów i  innych. Róż
n ią  się także w ym agan iam i k lim a tyczn ym i 
i  up raw ow ym i. Inne zatem odm iany sadzi się 
np. w  Zw iązku  Radzieckim  pod Moskwą, inne 
na Kaukazie czy U kra in ie .

Skład chemiczny owoców pomidora
W edług J. Kón iga skład chem iczny owoców 

pom idora przedstaw ia się następująco:
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Rozpatrzm y ¡każdy z tych  sk ładn ików . Sucha 
masa pom idorów , tzn. to  wszystko, co zostaje 
po odparowaniu wody, zależy od w ie lu  czyn
n ikó w : od odm iany, k lim a tu , sposobu nawoże
nia, ilości opadów, nasłonecznienia (mp. w  lata 
suche bez deszczów sucha masa pom idorowa jest 
wyższa). W  gospodarstw ie in d yw id u a ln ym  nie 
odgryw a to ta k  w ie lk ie j ro li, jednak p rzy  ku p 
n ie  pom idorów  d la  przem ysłu, czy dla zakładów 
żyw ien ia  zbiorowego1, w inno  się tę  cechę owo
ców brać pod uwagę. Im  bow iem  wyższa ilość 
suchej masy, ty m  owoce m n ie j wodniste, a b a r
dzie j bogate we wszystkie pożądane sk ładn ik i, 
ja k  cukry, w ita m in y  czy zw iązk i m ineralne, 
a co za ty m  idzie owoce tak ie  są bardzie j w y 
dajne.

B ia łko  i  tłuszcze w  pom idorach n ie  odg ry
w a ją  żadnej ro li, ich  ilości są znikome. W  na
sionach natom iast w ystępu ją  znaczne ilości 
tłuszczu. W  p rak tyce  stosuje się czasem praso
w anie  lu b  ekstrahowanie (przep łuk iw an ie  
w  eterze) suchej pozostałości po p ro d u kc ji 
p u lp y  pom idorow ej. W  w y n ik u  tego zabiegu 
o trzym u je  się olej, a w y tło k  przeznacza się na 
paszę lu b  sztuczne nawozy.

C ukrów  zawiera, pom idor dość dużo, ich  ilość 
waha się w  granicach od ok. 2 do 4,5%, p rzy  
czym  na jw ięce j cukrów  zna jdu je  się w  skórce, 
na ogół nieco m n ie j w  ścianach przegradzają
cych kom ory  nasienne, n a jm n ie j zaś w  samych 
komorach. W  m iarę  dojrzewania owoców za
wartość 'cukrów  wzrasta, co w idoczne jest 
zwłaszcza w yraźn ie  podczas ostatniego stad ium  
dojrzewania. Zawartość cu k ró w  zależna jest 
rów nież od ¡tem peratury w  czasie w zrostu  i  d o j
rzewania, w raz z wzrostem  tem pera tu ry  w zra 
sta zawartość cukrów . Czasem naw et k ilk a  dn i 
dużego nasłonecznienia w ystarczy, aby ilość 
cukrów  w  owocach zw iększyła się.

G łów nym i kw asam i w  pom idorze są: kwas 
ja b łko w y  i  kwas cy tryn o w y , inne kw asy są 
w  bardzo m a łych  ilościach i  w ystępu ją  n ie  
zawsze. Smak owoców w  dużej m ierze zależy 
od rodza ju  i  ilości kwasów. Każda część owocu 
ma różną ilość kwasów; na jw ięcej kwasów jest 
w  gniazdach nasiennych, na jm n ie j w  skórce. 
iPomidor jes t dość bogaty w  sk ła d n ik i m in e ra l
ne, a szczególnie w  sole potasu, fosforu, magne
zu i  żelaza.

P om idory w raz z w ie lom a w arzyw am i posia
da ją  bardzo cenną właściwość, a m ianow ic ie  
po spaleniu w  organizm ie, pozostałość —  skład
n ik i m inera lne, m a ją  charak te r a lka liczny (za
sadowy), dz ięk i czemu odkwaszają organizm, 
co jes t szczególnie ważne p rzy  dużym  spożyciu 
p roduk tów  zakwaszających (mięsa, p roduktów  
mącznyoh itp.).

D o jrza ły  owoc pom idora zawdzięcza swą b a r
wę w  g łów nej m ierze ba rw n ikom  karo te - 
noidom. N iektó re  z n ich  (karoteny) posiadają 
zdolność przechodzenia w  w itam inę  A , k tó ra  
powstaje z n ich  w  organizm ie człow ieka. N a j
lepszy pod ty m  względem jest B -karoten, daje 
on bow iem  po przem ianie w  organizm ie n a jw ię 
cej w ita m in y  A .

W  zależności od ilości i  jakości karotenoidów  
k o lo r owoców pom idora może przechodzić z ja -  
sno-żółtego, przez' ciem no-żółty, pomarańczo

w y, różowy, aż do czerwonego z różnym  natę
żeniem barw y. Barw a zależy od odm iany i  sta
d ium  dojrzałości owocu. O dm iany tak ie  ja k  
„P ud liszkow sk ie “ , „Condine Red“ , „K a rze łek  
P u ła w sk i“  należą do odmian bogatszych w  ka 
roten. Na p ie rw szym  m ie jscu pod ty m  w zg lę
dem z odm ian upraw ianych  w  Polsce sto i od
m iana „P ud liszkow sk ie “ .

Pom idor jeśt dość dob rym  źródłem  w ita m i
ny  ¡C. Ilośc i w ita m in y  C w  pom idorach wahają 
się w  dość dużych granicach, bo od k ilkunas tu  
do czterdziestu k i lk u  ,mg%. Najczęściej jednak 
100 g pom idorów  zaw iera od 20 do 25 m g w i
ta m in y  C. ¡Spożycie 2 lu b  3 średn ie j w ie lkości 
pom idorów  p ok ryw a  dzienne zapotrzebowanie 
człow ieka dorosłego na w itam inę  C. W itam ina  
C w  pom idorze jes t stosunkowo trw a ła , dzięki 
znacznej ilośc i kwasów  (w środow isku kw aś
n ym  w itam ina  C znacznie w o ln ie j u tlen ia  się) 
oraz nieobecności enzymów u tlen ia jących  w i
tam inę C. W  owocach pom idorów  zna jdu ją  się 
także inne w ita m in y , a w ięc B i, B 2 i  PP. Zupe ł
na dojrzałość owocu, w yrażająca się pe łnym  je 
go zabarw ieniem , gw aran tu je  m aksym alną za
wartość w ita m in , a szczególnie w ita m in y  C i  A  
(karotenów).

Przechowywanie i przetwarzanie pomidorów
Bardzo w ażny jest sposób przechow yw ania 

pom idorów . Jeśli m usim y przetrzym ać do jrza 
łe owoce przez ja k iś  czas, na leży je  przechow y
wać w  niższej tem peraturze (na jlep ie j w  g ra
nicach 0 do +10°). Owoc pom idora ży je  bow iem  
i oddycha kosztem zaw artych w  n im  cukrów  
czy w itam in . W  wyższej tem peraturze proces 
ten zachodzi szybciej, szybciej zatem tracą  po
m id o ry  swą wartość, !bo należy pamiętać, że nie 
ty lk o  zm ienia się ich  w yg ląd, ale przede w szyst
k im  w  szybk im  tem pie  zmniejsza się ilość 
w szystkich w artościow ych sk ładn ików  pom ido
ra. Okres przechow yw ania owoców do jrza łych  
n ie  pow in ien  przekraczać k i lk u  dn i.

Ponieważ okres p lonowania pom idorów  jest 
stosunkowo k ró tk i,  a p rodukc ja  pod szkłem  
bardzo kosztowna, niezbędne jest konserwowa
nie i  p rzetw arzanie pom idorów . Cała zawartość 
w itam in , jaką  posiadają pom ido ry  surowe, mo
że być p rzy  rac jona lnym  przerobie praw ie  bez 
uszczerbku zachowana w  produkcie . Zwłaszcza 
m ałe są s tra ty  w ita m in y  C, k tó ra  w  pom idorach 
jest specjalnie odporna na działanie wyższych 
tem peratur.

Zagęszczanie soku pomidorowego przeprow a
dza się pod zm niejszonym  ciśnieniem  (w apa
ratach próżniow ych), a w ięc p rzy  m a łym  stę
żeniu tlenu , działającego niszcząco na w ię k 
szość w ita m in  (utlen ian ie) oraz w  tem peratu
rze niższej od 100°. Zawartość zatem w ita m in  
w  gotow ych produktach  zostaje uszczuplona 
jedyn ie  w  n ie w ie lk im  stopniu.

Znam y k ilk a  rodzajów  p roduktów  pom idoro
w ych: koncentraty, n a tu ra ln y  sok pom idorowy, 
całe pom idory w  puszkach, sosy pom idorowe, 
pom idory suszone, pom idory zamrażane, pom i
do ry  m arynowane, pom idory kwaszone, wreszcie 
kom poty pom idorowe. N a jbardz ie j znane są kon_ 
cen tra ty : n a tu ra ln y  sok pom idorow y oraz po
m ido ry  zamrażane.
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K oncen tra ty  w  zależności od stopnia zagęsz
czenia noszą nazwę puree lu b  pasty. Stopnie 
zagęszczenia koncen tra tu  ocenia się na zasa
dzie zawartości suchej masy, k tó ra  w  puree 
w ynosi od 8 do 20%, a w  paście ponad 20 do 
40% i  w ięcej.

Do p ro d u kc ji naturalnego soku pom idorow e- 
ge używa się najlepszego surowca. P rodukcja  
polega na dokładnym  p rze ta rc iu  oraz zastoso
w an iu  hom ogenizacji (sok poddaje się w strzą
saniu w  specja lnych aparatach pracujących pod 
dużym  ciśnieniem). D z ięk i tem u zabiegowi nie 
następuje oddzielenie się części s ta łych od so
ku . N a tu ra lny  sok pom idorow y można p rodu
kować także na m niejszą skalę. W  tym  w ypad
ku  p rze ta rte  pom idory, pozbawione pestek 
i  skórek, poddaje się pasteryzacji (gotowanie 
przez około 1/2 godziny) w  bute lkach. N a jle 
p ie j używać bu te lek z herm etycznym  zam knię
ciem. O trzym any sok jest smacznym i  w a rto 
śc iow ym  napojem.

P om idory całe konserw uje się w  skórce lu b  
bez skórk i. Owoce w  skórce lep ie j zachowują 
swą wartość odżywczą (przy ob ieran iu  w y p łu 
k u je  się z owoców pewną ilość w ita m in  i  cu 
krów ). P rodukc ja  w  skórce jest także bardzie j 
ekonomiczna, za jm uje  m n ie j czasu, bo w ym a
ga ty lk o  nak łuw an ia  owoców. Owoce obrane 
lub  nakłu te , pozbawione rdzenia, zalewa się 
przecierem  pom idorow ym , lekko osolonym lub  
roztw orem  w odnym  o zawartości n ie w ie lk ie j 
ilośc i soli, cu k ru  i  kwasu m lekowego, a następ
n ie  pasteryzuje się około 1/2 godziny w  tem pe
raturze 80— 85°.

P rodukc ja  sosów pom idorow ych polega na do
dawaniu do1 przecieru, uprzednio zagęszczo

nego do 12— 20% suchej masy, n ie w ie lk ich  
ilości cukru, soli, cebu li ta rte j, m ie lonych  p rzy 
p raw  korzennych oraz pew nych ilośc i dobrej 
o liw y . Ilośc i tych  dodatków  zależą od tego, czy 
sos ma być bardzie j p ika n tn y , czy też o smaku 
łagodniejszym . Sosy zamyka się na gorąco 
w  m ałych s ło ikach lu b  bute lkach. Pasteryza
cja n ie jest konieczna. W  hand lu  spotykane są 
pod nazwą „K e tch u p “ , „K a b u l“  lu b  „Sos ch i
l i js k i “ .

P om idory suszone są raczej m n ie j znane, uży
wane są do sporządzania m ieszanek zupnych. 
Pom idory zamrażane są bardzo wartościowe, 
należy je  jednak szybko zużywać po rozmroże
niu, gdyż są bardzo n ie trw a łe .

W  Zw iązku  Radzieckim  i w  Niemczech zna
czne ilośc i pom idorów  czerwonych i  z ie lonych 
poddaje się m arynow an iu  lu b  kwaszeniu. Do 
kwaszonek dodaje się różne przypraw y, jak : 
liście czarnej porzeczki lu b  w inoroś li, estrago- 
nu, p ieprzu tureckiego itp ., k tó rych  łącznie za
wartość waha się od 2— 4% , a zawartość soli 
w  zaledwie od 6 do 10% dla pom idorów  zie
lonych, a 8 do 12% dla czerwonych.

W  Niemczech znane są także kom po ty  pom i
dorowe. (Sporządza się je  zarówno z pom idorów  
zielonych ja k  i  czerwonych, dodając do zale
w y  różne p rzyp ra w y  korzenne oraz mniejsze 
lu b  większe ilośc i cukru .

W ziąwszy pod uwagę wszystkie rozpatrzone 
wyżej w artościowe cechy pom idorów , należa
łoby  starać się o to, aby owoce pom idora (w  sta
nie świeżym, zakonserwowane czy przetw orzo
ne) s ta ły  się p roduktem  masowego spożycia 
w  ciągu całego roku.

M G R  BARBARA DESPERAKÓ W NA

Przyrządzanie potraru z pomidorom
P om idory są jednym  z chętnie j spożywanych 

w a rzyw  ze względu na ich p rzy jem ny  smak 
i  ładny  w ygląd. D z ięk i tym  zaletom  są chętnie 
konsumowane na surowo i szeroko stosowane 
do p ro d u kc ji różnych potraw . D la  zakładów 
żyw ien ia  zbiorowego, szczególnie dużych, gdzie 
przerabia się znaczne ilości pom idorów , ze 
względu na łatwość m ycia  na jbardzie j nadają 
się odm iany pom idorów  gładkich. Skórka owo
ców tych  odm ian pod s trum ien iem  czystej wo
dy zostaje szybko pozbawiona wszelkich zanie
czyszczeń, natom iast w  zagłębieniach owoców 
pom idorów  odmian żebrowanych, nawet po n a j
bardzie j dokładnym  w ym yc iu  mogą pozostać 
n ie w ie lk ie  ilości brudu.

Po o trzym an iu  w iększej ilości pom idorów  do 
p ro d u kc ji so rtu je  się je  przeznaczając do zup 
i  sosów egzemplarze obite, m iękkie , przejrzałe, 
lekko nadpsute, bardzo duże lu b  zbyt drobne 
(z nadpsutych sztuk starannie w yk ro ić  m iejsca 
n ie  nadające się do konsum pcji). Pom idory ję d r
ne, średniej w ie lkości przeznacza się do spoży
cia w  całości na surowo oraz do p ro d u kc ji sa
ła tek  i  faszerowania.

Przed użyciem  do p rodukc ji pom idory muszą 
być starannie um yte  pod bieżącą wodą. W  tym  
celu w kłada  się je  do cedzaka lub  sita i  po
trząsając lekko, aby obm yły  się ze wszystkich

stron, płucze pod strum ien iem  wody. Pom idory 
żebrowane, s iln ie  zbrudzone muszą być przed 
tym  dokładn ie um yte  w  naczyniu.

P om idory przeważnie używ a się ze skórką, 
jednak w  n iek tó rych  w ypadkach należy zdjąć 
skórkę, szczególnie do duszenia i  gotowania 
w  tych  potrawach, k tó rych  n ie  cedzi się i  nie 
przeciera. Skórka w  czasie gotowania oddzie
la się od miąższu, zw ija , tw ardn ie je , jes t n ie 
do zjedzenia i  w yg ląda  nieapetycznie w  po tra 
wie. Skórkę zde jm u jem y w  następujący spo
sób: w k ładam y pom idory do cedzaka i  zanurza
m y  na parę sekund do wrzącej wody, następnie 
do zim nej, aby zbytn io  nie zm iękły. Z oparzo
nych pom idorów  bardzo ła tw o  schodzi skórka, 
k tó rą  można jeszcze zużytkować w ygotow u jąc 
ją  w  w yw arze ja rzynow ym  na zupy lub  sosy. 
Do k ra ja n ia  pom idorów  należy używać ty lk o  
noży ze s ta li n ierdzew ne j z uw agi na to, że że
lazo p rzy  zetkn ięciu  z w itam iną  C niszczy ją.

Przyrządzanie pomidorów

P om idory stosujem y jako  dodatek do śnia
dań, do p ro d u kc ji różnorodnych sałatek, zup, 
sosów, jako drug ie  dania do obiadu lu b  ko la c ji 
uzupełnione p roduktam i b ia łko w ym i i  bardzie j
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ka lo rycznym i, jako  zakąski zimne, jako p rzy 
prawa do różnych potraw , jako  element deko
ra cy jn y  do p rzybran ia  potraw .

Jako dodatek do śniadań można pom idory 
podawać całe lu b  pokra jane na p las try  i  poło
żone na chlebie z masłem lu b  twarogiem . Po
nadto przecier pom idorow y można zastosować 
do przyrządzania pasty do smarowania Chle
ba lu b  do kanapek w  p ropo rc ji: 0,30 kg  sera, 
0,05 kg ekstraktu  pomidorowego, 0,10 kg 
śm ietany, 0,02 kg  m usztardy, sól do smaku. Pa
sta z pom idoram i ma bardzo ładny  ko lo r i  w  po
łączeniu z in n ym i ko lo row ym i pastam i daje 
ładne e fek ty  p rzy  dekorow aniu kanapek.

Sałatki. Do p ro d u kc ji sałatek używ am y po
m ido rów  tw a rdych  i m oż liw ie  jednakow ej w ie l
kości. Pokra jane pom idory uk ładam y w  rzędy 
na pó łm isku przysypu jąc drobno lu b  w  ta la rk i 
k ra janą  cebulą. S a ła tk i z pom idorów  można 
przygotow yw ać z in n y m i dodatkam i a m iano
w ic ie : pom idory  ze św ieżym i ogórkam i lu b  k i 
szonym i z cebulą, pom idory z dodatkiem  zie
m niaków  i  jab łek, pom idory z sałatą zieloną 
itd . Sa ła ty dopraw ia się solą i  pieprzem, można 
je  podawać z olejem, śm ietaną lu b  sosem ma
jonezowym . Sałatek nie należy k rop ić  octem 
sp iry tusow ym , gdyż ostry  smak octu niszczy 
n a tu ra ln y  kw aśny smak pom idorów. Można na
tom iast używać ocet owocowy. S a ła tk i pom i
dorowe należy przygotow yw ać przed samym 
podaniem. Jeśli sałatka długo stoi, tra c i w a r
tości w itam inow e  i  św ieży wygląd.

Zupy. Zupy z pom idorów  gotu je  się na w y 
warze ja rzynow ym , kostno -  ja rzynow ym  lub  
mięsno - ja rzynow ym . Zupa pom idorowa po
w inna m ieć n a tu ra ln y  smak bez obcych zapa
chów i  ostrych przypraw . Jako podstawę do w y 
w aru  jarzynowego należy brać przede wszyst
k im  seler, p ietruszkę, m archew i  cebulę. Do 
zup czystych, p rzygotow yw anych na w yw arze 
ja rzynow ym  należy po ugotow aniu dodawać su
rowe masło, k tó re  wzbogaca wartość ka lo rycz
ną zupy i  podnosi je j smak. Zupy przyrządza 
się czyste, zapraw iane śm ietaną lu b  m lekiem . 
Jeżeli zagęszczamy zupę mąką, należy je j sto
sować n iew ie lk ie  ilości, ponieważ zupa zbyt 
zagęszczona jest nieapetyczna i  niesmaczna- 
Zupy zaprawiane m lek iem  posiadają de lika tny  
smak, ale często warzą się, szczególnie w tedy, 
gdy zupa przy  podpraw ian iu  jest za gorąca lub  
d łuże j sto i po przygotow aniu. A b y  tego u n ik 
nąć należy podpraw iać m lek iem  zupę trochę 
przestudzoną, przed w ydaniem . M leko przezna
czone do podpraw ienia należy przed tym  prze
gotować. Zupę można zaprawiać m lekiem  
w  stosunku 1:1. Do zup pom idorow ych podaje 
się kaszę jęczmienną, kostkę z m anny, ryż, k lu 
ski, z iem niaki, g rzank i i  groszek p tys iow y.

Sosy. Sosy p rzygotow u je  się na wyw arach. 
Sos różn i się od zupy konsystencją i  bardzie j 
esencjonalnym  smakiem. A b y  zachować w a rto 
ści w itam inow e należy sos dopraw iać surow ym  
przecierem  pom idorow ym , masłem lub  śm ieta
ną po odstaw ieniu z ognia.

Drugie dania i kolacje. A b y  drug ie  dania 
przyrządzane z pom idorów  s tanow iły  pe łnow ar
tościową potrawę pod względem wartości ka lo
rycznych i  b ia łkow ych, należy je  uzupełn ić ja 
ja m i łu b  mięsem, mąką, kaszą i  tłuszczem. Po

traw am i ta k im i będą: pom idory smażone pa
nierowane, om let n a tu ra ln y  z pom idoram i, ja 
jecznica z pom idoram i, pom idory zapiekane, po
m ido ry  faszerowane mięsem i  kaszą itp . Po
tra w y  te zestaw iam y z z iem niakam i, kaszą lub  
k luskam i.

Zakąski zimne. Zakąski z pom idorów  nie ty l 
ko są bardzo smaczne, ale także w yg ląda ją  efek
townie. Do zim nych zakąsek zaliczam y g łów 
n ie  pom idory  faszerowane sałatkam i z ma
jonezem. P om idory po odcięciu w ierzchu i  w y 
drążeniu napełn iam y przygotowaną sałatką 
i podajem y ułożone na półm isku, na zie lonych 
lis tkach  sałaty. Pożywną i  e fektowną zakąskę 
stanow ią pom idory  faszerowane serem ze śmie
taną.

Pomidory jako przyprawa. Jako przypraw ę 
stosujem y pom idory do gulaszu i  duszonych 
mięs, kapuśniaku, mięsa duszonego w  ja rz y 
nach itd . Do p rzyp raw ian ia  po traw  stosuje się 
przeważnie przecier pom idorowy.

Zastosowanie pomidorów do dekoracji. Pom i
dory ze względu na ładny czerwony ko lo r są 
często używane do dekoracji po traw  lu b  jako 
barwna potraw a do dekorac ji stołu. Pom ido
ram i dekoru jem y jasne sa ła tk i i  p ó łm isk i z po
traw am i. Do dekoracji stosujem y pom idory 
całe, kra jane  w  ćw ia rtk i, ósemki lu b  p la s try  
w  połączeniu z z ie lonym i lis tka m i sałaty lu b  
p ie truszki.

Potrawy z pomidorów
P roporc je  uw zg lędn ione d la  5 osób z w y ją tk ie m  

om le tu  na tura lnego, gdzie podane są ilośc i ¡produktów  
d la  jedne j osoby.

Zupa pom idorow a zap raw iana drożdżam i. 0,10 kg 
selera, 0,10 k g  m a rch w i, 0,05 kg  cebuli, 0,60 kg  p o m i
do rów  św ieżych lu b  0,12 e k s tra k tu  pom idorow ego, 
0,05 kg  m asła, 0,05 k g  drożdży, sól. U gotow ać w y w a r  
z ja rzyn . P om ido ry  rozgotow ać i  przetrzeć. W y w a r 
przecedzić, połączyć z po m ido ram i, posolić, dodać d roż
dże rozprowadzone w  m a łe j ilo śc i zupy, szybko zago
tować, w łożyć  masło.

W ita m in o w y  sos pom ido row y. 1/2 1 w y w a ru  z ja 
rzyn  lu b  mięsa, 0,05 k g  m ąk i, 0,05 k g  tłuszczu, 0,10 kg  
śm ietany, 0,30 kg  p o m id o ró w  św ieżych, sól. Surowe 
p o m id o ry  przetrzeć przez w łos iane  sito. M ąkę  roz 
mieszać w  części zim nego w y w a ru  i  w lać  do pozosta
łego wrzącego. O dstaw ić z ognia i  w ym ieszać z ¡su
ro w y m  przecierem  pom ido row ym . Dodać tłuszcz 
i  śm ietanę, posolić. Jeś li za jdzie  potrzeba —  le kko  
podgrzać.

S ała tka  pom idorow a z olejem . 0,75 kg  do jrza łych , 
¡twardych pom idorów , 0,05 k g  cebuli, 0,03 k g  ole ju , 
0,01 k g  p ie tru s z k i zie lonej lu b  nac i selera, 0,01 kg  
m usztardy, sól, p ieprz. P o m id o ry  po kra jać  w  p la s try . 
D robno p o k ra janą  cebulą i  z ie loną p ie truszką  posy
pać pom ido ry , dop raw ić  solą i  p ieprzem . W ym ieszać 
ole j z m usztardą i sokiem  pom idorow ym , k tó ry  w y 
c ie k ł w  czasie k ra ja n ia  pom ido rów , polać sałatkę.

S ałatka z- pom idorów  z z ie m n ia kam i i  ja b łk a m i. 0,40 
kg  z iem niaków , 0,25 kg  pom idorów , 0,25 kg  ja b łe k  
kw aśnych, 0,10 kg  cebuli, 0,05 kg  o le ju , sól, p a p ry 
ka. Z ie m n ia k i ugotować w  skórkach, obrać, p rzestu
dzić. Z ie m n ia k i, ja b łka , po m id o ry  i  cebule p o k ra - 
j a i  w  pa sk i i  uk ładać c ie n k im i w a rs tw a m i w  sa la te r
ce posypu jąc każdą w a rs tw ę  ¡solą i  pap ryką . W a rs tw y  
uk ładać w  następu jącej ko le jn ośc i: z iem n iak i, ja b łka , 
pom idory , cebula. P rzygo tow aną sałatkę polać o le jem  
i  ubrać zie leniną.

P om ido ry  faszerowane serem. 0,75 kg  pom idorów * 
0,20 kg  sera białego, 0,10 kg  śm ie tany  gęstej, 0,01 k g  
szczypiorku, sól. Ściąć w ie rzch y  pom idorów , w y d rą 
żyć, posolić. Ser w ym ieszać ze śm ie taną i  d robno  po
k ra ja n y m  szczypiorkiem , posolić. P om ido ry  nadzie-
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wać p rzygo tow anym  farszem . Podawać na lis tka ch

P om ido ry  faszerowane wędzoną rybą . 0,75 kg  po 
m id o rów , 0,30 kg  ry b y  wędzonej 0,01 kg  zle'®n =J P1®' 
tru s z k i, 0,10 kg  m ajonezu, sol. Oczyścić ryb ę  z o m , 
rozdrobnić, w ym ieszać z m ajonezem  i  drobno pokra-_  
ianą p ie truszką . Ściąć w ie rzchy  pom idorow , w y d rą 
żyć? poso lić  i nape łn ić  p rzygo tow anym  farszem . M ożna 
podawać na lis tka ch  isałaty. ,

P om ido ry  faszerowane faso lką  szparagową, (wg re 
cep tu ry  czeskiej). 0,75 k g  pom idorow , 0,30 kg  fa so lk i 
szparagowej, sos do fa s o lk i: 1/8 1 m leka  0,01 kg  m ą
k i,  0,01 kg  m usztardy, ocet owocowy, sod, p ieprz, cu
k ie r. U gotow ać faso lę w  osolonej wodzie, odcedzic, 
drobno pokra jać. P rzygotow ać sos: rozprow adzić m le 
k ie m  m ąkę, zagotować, dodać m usztardę, dopraw ie  
octem owocowym , solą, cukrem  i  p ieprzem . Faso ę 
zmieszać z sosem i  nadziewać w ydrążone, osolone po
m id o ry . P om ido ry  nadziewane faso lką  m ożna poda
w ać ja k o  zim ną zakąskę lu b  gorące, zapiekane, polane
tłuszczem  (0,05 kg). _. n

P om ido ry  faszerowane mięsem. 0,05 kg  cebuli, 0,02 
kg  tłuszczu, 0,01 k g  m ąk i, 0,20 k g  gotowanego m ięsa 
lu b  resztek pieczeni, 0,75 kg  po m id o row  0,05 K g  tłu sz 
czu p iep rz , sól. U dusić w  tłuszczu d robno  p o k ra janą  
cebulę, dodać m ąkę, rozp row adzić  ły ż k ą  w y w a ru  z zu 
py, d o p ra w ić  solą i  p ieprzem , dodać zm ielone mięso, 
wym ieszać, przesmażyć. Ściąć w ie rzchy  pom idorow , 
w yd rążyć , posolić i  nape łn ić  farszem . Rozpuście tłuszcz 
w  ron d lu , u łożyć nape łn ione farszem  po m id o ry  i u d u 
sić pod p rzyk ryc ie m . .

O m le t n a tu ra ln y  z pom idora  m i. 0,10 k g  (z szt.) ja j,  
2 łyżeczk i w ody, 0,01 kg  tłuszczu, 0,10 k g  pom idorow  
św ieżych, sól. Ja ja  rozb ić  z w odą i  solą. Rozgrzać 
tłuszcz na pa te ln i, usmażyć om let. P okra jać pom ido ry  
w  p la s try , u łożyć na om lecie. O m le t zw inąć, lekko  
podgrzać i  podać z z ie m n iakam i lu b  chlebem.

Jajeczn ica z pom idoram i. 0,05 kg  tłuszczu, 0,10 kg  
cebuli, 0,50 k g  pom idorów , 0,25 kg  (5 szt.) ja j,  sol,

p ieprz. P om ido ry  sparzyć, obrać ze skó rk i. U dusić ce
bu lę  w  tłuszczu, dodać po k ra ja n e  w  p la s try  pom ido
ry , posolić, d o p ra w ić  p ieprzem , c h w ilę  smażyć. Roz
b ite  ja ja  w la ć  do pom idorów , wym ieszać. Po ścięciu 
b ia łk a  podawać z z iem n iakam i, kaszą, k lu s k a m i lu b  
chlebem.

Ja ja  sadzone na pom idorach . 0,05 kg  tłuszczu, 0,07 
kg  cebuli, 0,50 k g  pom idorów , 0,25 k g  (5 szt.) ja j,  sól, 
p ieprz. Sparzyć pom ido ry , obrać ze skó rk i. P okra ja ną  
w  ta la rk i cebulę udusić w  tłuszczu, dodać p o m id o ry  
p o k ra jane  w  p la s try , posypać solą i  p ieprzem . G dy 
po m id o ry  m ocno rozg rze ją  się w b ija ć  ostrożn ie ja ja , 
ta k  aby żó łtka  n ie  ro z la ły  się. Ja ja  le k k o  posolić. Sm a
żyć do ścięcia b ia łka . K ażdą po rc ję  w y ją ć  z p a te ln i 
na ta le rz  ta k  aby żó łtko  n ie  ro z la ło  się.

P om ido ry  duszone z cebulą. 0,10 k g  tłuszczu, 0,15 kg  
cebuli, 1,00 k g  pom idorów , sól, p ieprz. Sparzone p o m i
d o ry  obrać ze skó rk i. U dusić w  tłuszczu po k ra janą  ce
bu lę , dodać po k ra jane  w  p la s try  po m id o ry , oso lić 
i. ch w ilę  dusić. Podawać do Z iem n iaków  i  kasz.

P om ido ry  zapiekane. 1,00 kg  pom ido rów , 0,10 k g  
tłuszczu, 0,10 k g  sera podpuszczkowego, 0,05 kg  b u ł
k i  ta r te j,  sól, p ieprz. Ściąć w ie rzch y  pom idorów , w y 
drążyć, u łożyć w  szerokim  rond lu , posypać solą i  p ie 
przem. Do każdego po m ido ra  w łożyć  ka w a łe k  tłu s z 
czu i  posypać ta r ty m  serem. Polać bu łeczką z masłem, 
w staw ić  do p ie ka rn ika , zapiec.

P om ido ry  panierow ane, smażone. 0,75 kg  po m id o rów  
(dużych), 0,02 kg  zie lonej p ie tru szk i, 0,15 kg  m ąk i, 
0,10 kg  b u łk i ta r te j,  0,10 k g  (2 szt.) jaj,, 0,10 kg  tłu sz 
czu, sól, p ieprz. P okra jać po m id o ry  na grube p la s try , 
usunąć nasiona, posypać pieprzem , solą i  d ro bn o  po 
k ra ja n ą  p ie truszką . Rozbić żó łtko , b ia łk o  ub ić  na p ia 
nę, zmieszać. P la s try  p o m id o ró w  maczać w  mące, ja j 
k u  i  bu łce  ta r te j.  Sm ażyć na m ocno rozg rzanym  tłu s z 
czu, podawać gorące.

S TA N IS ŁA W A  Z IE L IŃ S K A

Produkty żywnościowe
Zachowanie zdolności człow ieka do w y d a j

ne j pracy, a naw et przyw rócenie owej zdolno
ści w  irazie zachw iania jego stanu zdrowia, jest 
m ożliwe m iędzy in n ym i przez zapewnienie p ra 
cow n ikow i odpowiedniego odżyw iania .^ Przez 
określenie „zachw ianie stanu zdrow ia rozu
m iem y pewne przew lekłe  cierp ien ia , k tó re  m e 
czynią danego człow ieka n iezdolnym  do p racy , 
lecz znacznie obniża ją  wydajność pracy 
i  w  okresie nasilenia ob jaw ów  chorobowych 
zmuszają do dłuższych lub  kró tszych przerw  
w  czynnościach zawodowych. Zarowno obniżo
na wydajność p racy ja k  i  okresy niezdo nosci 
do n ie j, powodują w  gospodarce ogolnonarodo- 
w e j bardzo znaczne s tra ty  m ateria lne. a go 
w  walce z zachorowalnością w  zakładach pra- 
cy p rzew idu je  się m. in. w ykorzystan ie  tzw. 
sto łówek d ie te tycznych w  celu u trzym an ia  
w  m ożliw e j sprawności poszczególnych p ra - 

' co w n ikó w ,' do tkn ię tych  n ie k tó ry m i przew le
k ły m i chorobam i. Np. n iek tó re  schorzenia u k ła 
du traw iennego można usunąć przez stosowa
nie odpowiedniej d ie ty  lu b  co na jm n ie j zapo
biegać występow aniu ostrych ob jaw ów  choro
bowych.

Odpowiednie odżyw ianie jest potężnym środ
k iem  leczniczym  i  stosuje się z w ie lk im  pożyt
k iem  p rzy  schorzeniach rożnych narządów c ia
ła  ludzkiego. S to łów k i dietetyczne p o k ry ły  gę
stą siecią obszary ZSRR i w ykaza ły  swą n ie 
zaprzeczalną wartość.

a higiena żyirienia
O dżyw ianie jes t zaopatryw aniem  u s tro ju  

w  m ate ria ł niezbędny d la  u trzym an ia  no rm a l
nego przebiegu procesów fiz jo log icznych , d la  
w ykonania p racy  i  d la w y ró w n yw a n ia  powsta
łych  w sku tek tego strat. T ym  m ateria łem  są 
p roduk ty  spożywcze, w  k tó rych  skład wchodzą 
substancje odżywcze: b ia łka , tłuszcze, w ęglo
wodany, sole m inera lne i w itam iny .

P ro jek tu jąc  racje żywnościowe w  celu za
pewnienia u s tro jo w i niezbędnej ilości b ia łka , 
tłuszczu, węglowodanów, so li m ine ra lnych  i  w i
tam in, należy przede w szystk im  wiedzieć, ja k ie  
substancje odżywcze i  w  ja k ich  ilościach wcho
dzą w  skład rozporządzanych p roduktów  spo
żywczych. Poza ty m  w  racjach żywnościow ych 
należy p rzew idyw ać określoną ilość wody. N a j
ważniejszym  zadaniem praw id łow ego odżyw ia
nia jest zabezpieczenie w  pożyw ien iu  w łaści
wego stosunku pom iędzy b ia łkam i, tłuszczam i, 
węglowodanam i, solam i m in e ra ln ym i i  w ita 
m inam i w  zależności od w ieku  osób żyw ionych, 
w arunków  pracy itp .

P roduk ty  spożywcze dzielą się na: 1) m leko 
i  p roduk ty  mleczne (zaw ierają b ia łka , tłuszcze, 
sole m ineralne, w itam iny ), 2) ja ja  i  mięso (b ia ł
ka, tłuszcze, sole m ineralne), 3) p ro d u k ty  zbo
żowe (węglowodany, sole m inera lne), 4) w a rzy 
wa i  owoce (w itam iny , sole m inera lne), 5) t łu 
szcze (główne źródło energii), 6) cukier. Dzien
na rac ja  żywnościowa dla zdrowego człow ieka 
dorosłego w inna  przew idyw ać następujący sto
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sunek w za jem ny poszczególnych p roduktów  
spożywczych: m leko 16— 18%, ja ja , ser, mięso, 
■ryby 8— 16%, p ro d u k ty  zbożowe 26— 40%, w a
rzyw a i  owoce 12-—20%, tłuszcze 12— 18%, cu
k ie r, słodycze 10%.

¡ProdUkity spożywcze różnią^ się pom iędzy so
bą zawartością substancji odżywczych oraz 
strawnością. Jedne są ła tw ie j straw ne i  krócej 
zalegają przewód pokarm ow y, inne  są tru d n ie j 
strawne i  pozostają tam  d łuże j. Poznanie p ro 
duk tów  żywnościowych ¡pod względem  s tra w - 
ności ¡jest nader ważne, toteż przede w szystk im  
om ów im y tzw . skalę strawności, szeregując p ro 
d u k ty  żywnościowe od n a jła tw ie j do n a jtru d 
n ie j strawnych.

1. węglowodany: grys ik , ryż, k lu s k i z m ąk i 
pszennej, m akaron fabryczny, chleb pszenny, 
p ła tk i owsiane, chleb ży tn i, z iem niaki, owoce 
roś lin  strączkowych;

2. białka: m leko ¡przegotowane, ja ja  na m ięk 
ko, jajecznica, ¡twaróg, m leko zsiadłe, cielęcina, 
kurczę, chude ga tunk i ryb , siekanina z mięsa 
wołowego, baranina, dziczyzna, podroby, w ie 
przow ina, gęś, kaczka;

3. tłuszcze: tłuszcze o n isk im  punkcie  to p li
wości, bez specjalnego zapachu —  masło, o le je 
roślinne, śm ietana, m argaryna, o le j rzepakowy, 
łó j barani, smalec w ieprzow y, smalec gęsi;

4. warzywa: szpinak, sałata, kalarepa, szpa
ragi, m łoda marchewka, pom idory, ogórki, m a r
chew, ka la fio r, kapusta;

5. owoce: jab łka  pieczone, jab łka  ta rte , kom 
po ty  z jagód, owoce pestkowe, owoce suszone.

Dzienna racja pokarm owa składa się z usta
lonych  przez p ra k tykę  tzw . p o rc ji norm alnych, 
k tó rych  w ie lkość przedstaw ia się ja k  następu
je : 1 ta le rz  zupy: 300 g p łyn u  +  15— 20 g w ę
glowodanów, 1 porcja  k le ik u : 300 g p łyn u  
-j- 30 g węglowodanów, 1 porc ja  budyn iu : 150 g 
p łyn u  +  15 ig węglowodanów, 1 po rc ja  mięsa 
100— 125 g, 1 po rc ja  z iem niaków  200— 250 g,

porcja  ja rzyn  200 g, porcja sa ła ty 50 g +  5 g 
o le ju , porc ja  ka w y  (2 filiż a n k i)  250 cm3, zapra
wa z tłuszczu i  m ąki 10 g, szklanka m leka 
200 cm3, kaw a łek chleba 30— 40 g, bułeczka 
50 ¡g, sucharek 5— 7 g, kaw a łek cukru  5 g, p o r
cja m arm olady 30 g, porcja owoców (średnie 
jab łko) 100 g.

Poniżej podajem y wartości odżywcze n ie 
k tó rych  p roduk tów  spożywczych: *)
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ś ledź 15 7 0 2 127
k a rp 16 8 0 138
dorsz 16,5 0,5 0 80 70
m le k o  z s ia d łe 3 3,2 4,1 60
ś m ie ta n k a 15 35 1,5 392
se r t łu s ty 23 26 3 1 255 2 345
tw a ró g 16 1 3,8 90
m a rg a ry n a 0,5 84 0 785
tłu s z c z  ro ś lin n y 0 100 0 930
m a n n a 9 0 74 330
kasza ję c z m ie n n a 9 0 74 330

,, g ry c z a n a 12 0 64 304
ry ż 8 0 76 336
c u k ie r 0 0 98 392
z ie m n ia k i 1,5 0 20,5 110 88
m a rc h e w 1 0 7 8 120 6 32
b u r a k i 1 0 5,5 140 8 26
ce b u la 1 0 8 80 5 37
k a la f io r 2 0 4 280 5 25
sa ła ta 1 0 2 20 180 20 12
k a p u s ta 3,5 0 8,5 4 110 75 50
o g ó rk i 0,5 0 1 8 6
g rz y b y 3,5 0 3,5 30
g rz y b y  suszone 21 0 24 180

P roduk ty  zabarwione na żółto są zasobniej
sze w  w itam inę  A  n iż  zabarwione na biało. 
Np.: żółte masło, pom idory, marchew, żółte 
z iem niaki. Dłuższe gotowanie ja k  rów nież su
szenie niszczy w itam inę  C.**).

DR P IO TR  M A C EW IC Z

* )  W g H . S c h a lla , S. G a lp e r in a , A . W a s iu to c z k in a .
* * )  O sposob ie  za b e zp ie cze n ia  w it a m in y  C ¡p isa liśm y  w  n u 

m e rz e  11/1951 „U c z e n i ra d z ie c c y  c h ro n ią  w ita m in ą  C “ .

NASZE RADY I DOŚWIADCZENIA

Tuczenie trzody kiszonkami i paszami treściwymi
Do skarm iania kiszonek należy świnie przyzwycza

jać stopniowo. Najwyższa dawka dzienna wynosi do 
3 kg na sztukę (dobre kiszonki otrzymujemy z liści 
marchwi, buraków, kapusty).

Chwasty, ja k  pokrzywa i lebioda, chętnie są po roz
drobnieniu zjadane przez świnie. Dawać je można do 
20"/o racji pokarmowych. Z  pasz okopowych najlepsze 
są ziemniaki, gdyż strawność ich wynosi 94°/o. Mogą 
być skarmiane w  stanie parowanym, kiszonym i su
szonym, w  ilościach nieograniczonych, przy czym zaw 
sze konieczne jako dodatki do paszy ze śruty zbo
żowej.

Obierzyny skarmia się po ugotowaniu, wodę po go
towaniu należy odlać. Po dopełnieniu świeżą wodą 
parować przez pói godziny. Obierzyny tak jak  i ziem 
n iaki rozgniata się mieszając z paszami treściwymi. 
Ziem niaki parowane pozbawione są trujących a lka
loidów, które w ypiukuje się do wody. Wody, w  której 
gotowały się obierzyny nie wolno skarmiać. Na wiosnę 
należy zwrócić Uwagę na konieczność uśuwańią k ie ł

ków ziemniaków (przed gotowaniem), które zaw ierają  
składniki trujące.

Buraki cukrowe posiadają prawie taką samą w a r
tość odżywczą ja k  ziem niaki przy niższej zawartości 
białka. Mogą występować jako pasza podstawowa, przy 
czym należy również skarmiać i  wodę, w  której się 
gotowały, gdyż zawiera cukier (działają rozwalniająco). 
Poza burakam i z okopowych nadają się do skarmiania  
marchew i  buraki pastewne oraz brukiew  i rzepa. B u
rak i cukrowe i brukiew  skarm iam y po ugotowaniu, 
zaś marchew i buraki pastewne daje się w  stanie su
rowym, po usiekaniu.

Pasze treściwe. Do pasz treściwych zaliczamy: z ia r
na zbóż, poślady z nich oraz ziarna strączkowych. 
Jęczmień działa dodatnio na wzrost i rozwój sztuk 
młodych oraz w pływ a dodatnio na jakość słoniny. 
Najwyższą dawkę na sztukę dorosłą liczy się 2 kg 
dziennie. Jęczmień może stanowić od 25 —  50°/o całej 
racji dziennej paszy zbożowych. Kukurydza w pływ a  
ujemnie na zabarwienie oraz jędrnóść słoniny i mięsa,
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skarmiana jest po ześrutowaniu, przy dawkach od 1,5 
do 2 kg dziennie.

Owies z uwagi na to, że zawiera dużą ilość włókna, 
jest ciężkostrawny. W pływ a ujemnie na jakość sło
niny, w żywieniu tuczników nie odgrywa większej roli. 
Ziarno roślin motylkowych (bobik, groch i łubin słodki) 
jest bardzo pożądane, podnosi bowiem wartość rzeźną. 
Skarm ia się je w  stanie śrutowanym.

Zielonki, do których zaliczamy lucernę oraz sera
delę, łubin słodki i inne, m ają taką samą wartość od
żywczą ja k  pastwisko. Ogólną zasadą jest, aby skar
miać rośliny bardzo młode z zachowaniem um iaru co 
do ilości. Jedna sztuka w inna zjadać do 5 kg dziennie.

Siano w  czasie zimy jest doskonałym uzupełnieniem  
w  żywieniu zasobnym w  w itam iny, sole mineralne  
i białko, o ile składa się z młodych roślin m otylko
wych. Najlepszy sposób dawania to rozdrobnienie na 
sieczkę i wymieszanie z inną paszą.

Pasze pochodzenia zwierzęcego i inne. Są to: mączka 
mięsna (zawartość białka 24 —  64*Vo tłuszczu, 13 
22°/o oraz sól kuchenna). Skarmiać można od 50 do 200 
g dziennie na 1 sztukę, zależnie od w ieku. Właściwo
ści odżywcze mączki rybnej są większe od mączek 
kostnych, bowiem zawiera ona większe ilości fosfo
ru wapniowego oraz w itam iny D chroniące przed ra -  
chityzmem. W ystępuje tu również czynnik pobudza
jący apetyt. U jem ną cechą mączek jest zbyt duża za
wartość soli, gdy Świnia może zjeść bez szkody dla 
siebie tylko 3 g soli dziennie.

W ęgiel drzewny (najlepszy z twardego drzewa) nie 
jest wprawdzie składnikiem pokarmowym, ale z uwagi 
na to, że w pływ a dodatnio na przewód pokarmowy 
i chroni młode prosiaki przed biegunkami, jest ko
nieczny jako dodatek do karm y. Kreda szlamowana 
ma również zastosowanie jako przeciwdziałanie b ie
gunkom. Poza tym  zapobiega odwapnianiu organizmu 
i jako środek neutralizujący kwasy jest konieczna przy 
karm ieniu kiszonkami.

Należy pamiętać, że niektóre pasze jak  kukurydza, 
większość nasion oleistych (również rzepak, makuchy), 
oraz dawkowanie w większych ilościach mączek ry b 
nych w  końcowym okresie tuczu, należy w yelim ino
wać z uwagi na ujemny wpływ , ja k i w yw iera ją  na 
jakość słoniny i mięsa (żółty kolor, brak jędrności, go
rycz lub rybi zapach słoniny). Pasze nadgniłe, spleśnia
łe i zmarznięte nie nadają się do skarmiania.

Odpady niewiadomego pochodzenia należy przed za
daniem dać do analizy, skarmiać stopniowo przez po
szczególne sztuki, a w  żadnym wypadku od razu Przez 
całą chlewnię. Kiszonki należy skarmiać w  stanie 
świeżym przez wydobywanie z dołów ilości potrzeb
nych do zużycia w  ciągu dnia. Pasze treściwe o dużej 
ilości krochmalu, przez poddanie działaniu tem pera
tu ry  62 —  70« (wrzącą wodą) podlegają po okresie 
kilku  godzin zacukrzeniu. Zawartość cukru przy u trzy
maniu te j tem peratury wzrasta nieraz 6-krotnie, przy 
czym pasza tak przyrządzona chętnie jest zjadana przez 
Świnic, jest ona również ła tw ie j strawna. Zacukrzaniu  
poddajemy taką ilość paszy, jaką możemy skarmiać 
w  ciągu dnia.

Drożdżowanie paszy. Jednym z najnowszych sposo
bów przyrządzania pasz w  ZSRR i w  Polsce jest droż
dżowanie. Polega ono na rozwoju w  paszach drożdży 
i bakterii kwasu mlekowego. Zdrożdżowane pasze są 
bogatsze w  w itam inę Bi, w pływ ają dodatnio na apetyt. 
Pomieszczenie, w  którym  przeprowadzamy drożdżo
wanie, musi być czyste, o stałej temperaturze +18#. 
Sposób przyrządzania polega na „zarażeniu" scukro-

wancj paszy bakteriam i drożdży, przy czym cukier, jest 
pożywką, na której rozw ija ją  się drożdże. W  tym  celu 
rozprowadzamy 0,5 kg drożdży w  letniej wodzie. 
W  drugim naczyniu, w  10 litrach wody w  tem peratu
rze +  35» rozprowadzamy 2 kg śruty jęczmiennej. N a 
stępnie zlewamy wszystko razem, okrywam y dla u trzy
mania ciepła i odstawiamy na k ilka  godzin. Jest to 
zaczyn, w  którym  następuje produkcja i rozwój droż
dży. Następnie przystępujemy do zacukrzenia paszy 
treściwej. W  tym  celu bierzemy 100 kg śruty zbóż 
pastewnych lub otrąb, względnie śruty roślin m otyl
kowych, zalewamy w rzątk iem  (ca 150 1 wody), do
kładnie i szybko mieszając. Zwrócić należy uwagę, iż 
zacukrzenie następuje w  temperaturze +  62 —  70°
1 granicę tę należy utrzymać. Po k ilku  (4 — 5 godzinach) 
proces jest zakończony. Tak  przyrządzony zacier dzię
k i procesowi chemicznemu zwiększa zawartość cukru  
do 20°/o. Po ukończeniu procesu zacukrzania zacier 
rozprowadzamy wodą (1001) doprowadzając ciepłotę 
do +  30», tj. tem peratury korzystnej dla rozwoju droż
dży. Następnie w lew am y zaczyn drożdżowy, o którym  
mowa była wyżej, po wymieszaniu okryw am y celem 
utrzym ania ciepłoty. Po k ilku  godzinach następuje 
zdrożdżowanie paszy. Należy zwrócić uwagę, iż pasze, 
które po rozcieńczeniu wodą zaw ierają niżej 0,6°/o cu
kru, do drożdżowania się nie nadają. Pasza zadrożdżo- 
wana ma zapach zaczynu chlebowego i jest przyjem 
na w  smaku. W  dobrze przeprowadzonym procesie 
drożdżowania ilość kwasu mlekowego nie przekracza 
1%, natomiast szkodliwy kwas octowy i  masłowy 
w  ogóle nie powinien występować. W  okresie letnim , 
kiedy korzysta się z pastwisk i zielonek, drożdżowanie 
paszy nie jest wskazane.

Według doświadczeń radzieckich najlepiej jest za- 
drożdżowane pasze wymieszane z paszami treściwymi 
skarmiać rano i wieczorem. Tuczniki należy do paszy 
tej przyzwyczajać stopniowo, przy czym maksymalne 
dawkowanie określamy w  zależności od wagi świń: 
tuczniki wagi 50 kg —  najw yżej 50°/o rac ji pokarmo
w ej, tuczniki wagi 100 kg —  najw yżej 30%  racji po
karm owej. Drożdżować należy zawsze taką ilość, jaką  
w  ciągu dnia jesteśmy w  stanie skarmić. Resztę na
leży dawać w  południe, jako paszę zacukrzoną.

Wszystkie pasze dawane tucznikom muszą być sta
rannie i czysto przygotowane i musi cechować je 
świeżość. Niedojadane resztki należy usuwać z koryt, 
ale nie wyklucza się spasania tych resztek przez stare 
tuczniki. K arm a musi być zadawana według ustalo
nych norm dla danego w ieku i wagi tucznika oraz 
według ustalonej kolejności. Obserwacje podczas k a r
mienia pozwalają na stwierdzenie stanu zdrowia po
szczególnych sztuk. Zasadą jest, iż młode tuczniki k a r
m i się 3 razy dziennie.

W  każdej chlewni w inna znajdować się tablica opasu 
z podaniem godzin, gdyż regularne zadawanie karm y  
w pływ a dodatnio na przyrost wagi. Podajemy przy
kładowo rozkład zajęć:

g od z in a  6 — 6,30 — k a rm ie n ie
»  6,30 — 7,30 — p o rz ą d k o w a n ie
„  7,30 — 8,30 — p rz e rw a  ś n ia d a n io w a
„  8,30 — 9 —  p o je n ie  '
„  9 — 11 p rz y g o to w a n ie  o dp a su  (ś w i

n ie  n a  o k ó ln ik u )
„  11 — 12 — odpaś p o p o łu d n io w y

12 —  14 — p rz e rw a  o b ia d o w a
„  14 — 15 — p o je n ie
„  15 — 17 — p rz y g o to w a n ie  o dpasu
„  17 — 18 —  odpaś w ie c z o rn y

Na zakończenie podaję, że bliższe szczegóły, dotyczące 
hodowli trzody chlewnej, znajdą czytelnicy w  podanej 
poprzednio literaturze.

W IE S Ł A W  P O L K O W S K I
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G I P S Y  Z T E R E N U

Przedsiębiorstwa terenowe 
wobec uchw a ł V I I  P lenum

Zadania Łódzkich Zakładów  
Gastronomicznych

N a dotychczasową dzia ła lność 
Ł Z G  ja k  ś w ia tło  re f le k to ra  pad ły  u -  
c h w a ły  V I I  P lenum , ukazu jąc nam  
z całą ostrością znany przecież, a 
je d n a k  znany —  ja k  się okazało 
niedostatecznie obraz p rzeds ięb io r
stwa. Zapoznanie się z uch w a łam i 
P lenum  dało nam  im p u ls  do ba rdz ie j 
n iż  dotychczas k ry tyczneg o  pode j
ścia do naszej p racy, co w yrażone 
zostało w  sposób k o n k re tn y  na ze
b ra n iu  a k ty w u  p a rty jn e g o  naszego 
p rzedsięb iorstw a w  lip c u  b r. Tem a
tem  zebran ia  b y ła  praca ŁZ G , pod
dano ją  bardzo szczegółowej i  g łę
bo k ie j ana liz ie  po to w łaśn ie , aby 
zapoczątkować n o w y  okres te j p ra 
cy. S tw ie rdzono  sam okrytyczn ie , że 
jakość p ro d u k c ji n ie  s to i na pozio
m ie, czego dowodem  są ska rg i k o n 
sum entów  w  prasie  lu b  książkach 
zażaleń w  zakładach. Duże b ra k i m a 
zaopatrzenie. N ie  p o tra f im y  jeszcze 
dobrze p lanow ać, o czym  m ów ią  n ie - 
p o k ryw a jące  się z w yko na n ie m  h a r
m onogram y. Na o d c in ku  a d m in is tra 
cy jn o  -  gospodarczym  n ie  p racow a
liś m y  system atycznie. D a je  się za
uw ażyć b ra k  pow iązan ia  p racy  ks ię 
gowości i  dz ia łu  finansowego z sze
reg iem  in n y c h  dz ia łów . Lu dz ie  n ie  
u m ie ją  dobrze pracow ać, gdyż n ie  
da jem y im  p rzyk ład u , przez co p ra 
ca sta je  się n ie ry tm iczna . N ie  stosu
je m y  dostatecznie czu jnego nadzoru  
p racy po l in i i  po lityczne j. Często u - 
ja w n io n e  m a rn o tra w s tw o  surow ców  
zakraw a  na celowe szkodnictw o. 
Szkolen ie k a d r s to i dość n isko, cze
go sku tk ie m  jest m a ły  p rzy ro s t k u 
charzy. Często ludzie , k tó rz y  do p ra 
cy się n ie  nada ją, o trz y m u ją  dość 
w ysok ie  g ru p y  uposażenia. Szefow ie 
k u c h n i w  w ie lu  w ypad kach  w ys tę 
p u ją  w  cha rakte rze  urzędn ików . D u 
ży jes t p rocen t opuszczonych d n i 
p racy  (w  I  pó łroczu  3 proc.), dopie
ro  pod koniec półrocza liczba opu
szczonych d n i zaczęła maleć. M a 
m ie jsce u p ija n ie  się w  czasie pracy, 
za co uka ran o  9 p ra co w n ikó w  u m y
s łow ych  i  37 fizycznych . N ie  m a  do
statecznej p ropagandy w a lk i z a l
koho lizm em . Za nieprzestrzeganie 
dyscyp lin y  p racy  uka rano  naganą 11 
p ra co w n ikó w  um ys łow ych  i  42 f i 
zycznych. Z b y t m a ło  uw a g i pośw ię
ca się zagadnien iu  m łodzieży, k tó ra  
n ie  jes t otoczona dostateczną opie
ką. Jest to  p ro b lem  w ażny, bo  m ło 
dzież je s t bazą n o w ych  k a d r ta k  nam  
dziś po trzebnych, gdyż w ie m y  do 
brze, że stare k a d ry  są w  dużej czę
ści zarażone spuścizną okresu k a p i
ta lis tycznego —  służalczą postaw ą w  
stosunku do bogatszego konsum enta, 
co pow odu je  często n iew łaśc iw e  
tra k to w a n ie  konsum entów  w  zak ła 
dzie.

D la  zadokum entow an ia , że p rzed
s ięb io rstw o nasze p rzysw o iło  sobie w  
ca łe j rozciąg łości w skazan ia V I I

P lenum , postanow iono do końca ro 
k u  w ykonać szereg zadań, a m ia no 
w ic ie :

Le p ie j zorganizow ać się p o lity c z 
nie, gospodarczo i  ad m in is tra cy jn ie , 
w zm ocn ić postawę ideo log iczną 
cz łonków  p a r t i i,  k tó rz y  ze swej s tro 
ny  będą oddzia ływ ać w ychow aw czo 
na pozosta łych p ra co w n ikó w  przed
s ięb iorstw a. P rzeorganizować e ta ty  
w  celu w łaściw ego w yko rzys ta n ia  lu 
dz i i  dobrego rozstaw ien ia  p ra co w n i
ków . Z a in ic jo w a ć  n ie is tn ie jące  do
tychczas w spó łzaw odn ic tw o m iędzy 
p ra co w n ika m i b iu ra  d y re k c ji, co 
pozw o li na  usp raw n ien ie  dz ia ła ln o 
ści a d m in is tra cy jn e j. Pow ołać do ży 
cia k lu b  rac jon a liza to ró w . W y ty p o 
w ać w zorow e zak łady do szkolen ia 
i  opracować p ro g ra m  szkolen ia p rz y 
zakładowego. W ezwać zak ład y  do 
p ró b y  rozszerzenia recep tu r w  ra 
m ach kon ku rsu . Podwyższyć jakość 
i  pe łnow artość p o tra w  p rz y  zacho
w a n iu  dotychczasowych cen. U in te n 
syw n ić  w p ły w  p o lity c z n y  na p ra 
co w n ikó w  przez organ izacje  masowe 
ja k  ZM P , L ig a  K ob ie t, TPPR, LP Ż , 
Radę M ie jscow ą. P rzeprow adzić 
kon ku rs  czystości i  h ig ie ny  w  za
kładach. Z w róc ić  specja ln ie  baczną 
uwagę na zagadnienie transp ortu , 
zm nie jszyć tra n s p o rt obcy o dalsze 
wozy, gdyż dotychczasowe u s iło w a 
n ia  w  ty m  k ie ru n k u  da ły  ju ż  z m n ie j
szenie o 4 wozy, p rz y  zw iększen iu o 
100 proc. przewożonej m asy to w a ro 
w e j. P raco w n icy  tra n sp o rtu  zobow ią
z a li się przez dobre ładow an ie , sk ró 
cenie .ęzasu po s to jó w  i  dobrze opra
cowaną trasę prze jazdów  zaoszczę
dzić do końca ro k u  270.000 zł.

Dużo uw ag i poświęcono S ekc ji 
In w e s ty c ji, postanaw ia jąc, że: 1) lo 
ka le  w  I I  pó łroczu  b r. będą u ru ch a 
m iane  na podstaw ie pe łne j d o ku 
m en ta c ji, ocenianej i  akceptow anej 
przez K o m is ję  O rgan iza c ji P lanów  
In w e s ty c y jn y c h  p rzy  P ZG ; 2) n ie - 
odstępowanie od p ro je k tó w  i  koszto
rysów , chyba ty lk o  w  w ypadkach  
specja ln ie  uzasadnionych; 3) dokonać 
sporządzenia pe łnych  zestawów m a
te ria ło w ych , zarówno do rob ó t re 
m on tow ych  ja k  i  do p ierwszego za
opatrzenia. Postanow iono rów n ież  
pow ołać m iędzydz ia łow ą K om is ję  
K o o rd y n a c ji P racy w  ŁZ G , pon ie 
waż dotychczasowa praca sekc ji o r
ga n izac ji n ie  spe łn ia ła  na leżycie 
sw ych zadań.

Reasum ując, s tw ie rdz ić  należy, że 
dotychczasowy s ty l p racy  Ł Z G  u- 
legn ie zasadniczej zm ianie, w  w y n i
k u  czego m asy pracu jące  naszego 
m iasta  o trzym a ją  dob ry  posiłek. W  
ram ach zadań P la nu  6 -le tn iego w c ią 
gn iem y w ięce j kob ie t do p ro d u kc ji, 
co będzie jednocześnie pośredn im  
w zm ocnien iem  spó jn i m iasta ze wsią. 
D ążym y do s tw orzen ia  ta k ie j a tm o
s fe ry  w śród p ra cow n ikó w , aby en
tuz jazm  b y ł w y w o ły w a n y  n ie  ty lk o  
osiągnięciam i w  pracy, a le  by  is tn ia ł

w  ogóle w  sam ym  pode jśc iu  do p ra 
cy, w  radości z w yko n a n ia  na łożo
nych  zadań. M u s im y  dać Ło d z i le p 
sze żyw ien ie  zbiorowe. Konsum enta  
na leży zdobyć, na leży być jego p rz y 
jac ie lem . P rzep row adz im y zm ianę 
z łych  p ra co w n ikó w  na dobrych . P o
s ta ram y się w  ogólnej p u n k ta c ji ży 
w ie n ia  zbiorowego zająć ja k  n a jle p 
sze m iejsce. Będziem y p ilnow ać, aby 
czyny nasze szły w  parze ze s łow a
m i, d la  dobra naszej O jczyzny, P o l
sk i Ludow e j.

O to  droga, po k tó re j k roczym y k u  
now em u w  m y ś l u c h w a ł V I I  P lenum  
K C  PZPR.

Jan Zieliński

Ostrów W lkp. realizuje uchwały  
V I I  Plenum

D oniosłe u c h w a ły  V I I  P le nu m  K C  
P ZP R  na od c inku  łączności m iędzy 
m iastem  a w s ią  w  obecnym  okresie 
bu do w n ic tw a  socjalistycznego, m u 
szą zm ob ilizow ać ca ły  apara t żyw ie 
n ia  zb iorow ego do rea lizow an ia  w  
codziennej p racy w szys tk ich  w y ty c z 
nych, w skazanych w  re fe rac ie  P re 
zydenta B. B ie ru ta . Szczególnie do
tyczy  to  p ra co w n ikó w  p ionu  CRS 
„Sam opom oc C h łopska“ , k tó rz y  m a 
ją  pow ierzone sobie organ izow an ie  i 
p row adzen ie żyw ien ia  zbiorowego 
na w si. D latego też przede w szyst
k im  m us im y w ra z  z ca łym  persone
le m  gospód spó łdzie lczych do k ła d 
n ie  przeanalizow ać u c h w a ły  V I I  P le
num . N iestety, m a ło  jeszcze m am y 
ta k ic h  k ie ro w n ik ó w  gospód, k tó rzy  
uw aża ją  się za gospodarzy p o w ie 
rzonych im  placów ek, k tó rz y  pam ię
ta ją  o tym , że p ra c u ją  d la  swoich 
b ra c i z fa b ry k  i  w s i. N ie raz k ie ro w 
n ik  gospody zaszywa się za swoim  
b iu rk ie m , s ta je  się ty lk o  u rzę d n i
k ie m  od rab ia jącym  sw o je  obow iąz
kow e godziny p racy  i  n ie  m y ś li o 
odpow iedn im  na s taw ien iu  personelu, 
a często z zak ładu  żyw ien ia  zb io ro 
w ego s tw arza kna jpę , k tó ra  na ca
łą  oko licę  szerzy zgorszenie. A  p rze
cież każdy k ie ro w n ik  p o w in ie n  pa 
m ię tać, że jego zakład to  m iejsce, 
gdzie cz łow iek  p ra cy  m a znaleźć n ie  
ty lk o  po żyw n y  i  smaczny posiłek, 
ale i  odpoczynek po c iężk im  t r u 
dzie. K ie ro w n ik  po w in ie n  w  okresie 
na jw iększego nas ilen ia  ru ch u  zn a j
dować się na  s a li konsum cy jne j, m i
ły m  słow em  w ita ć  sw ych gości, sta
rać się naw iązać z n im i k o n ta k t w  
fo rm ie  p rzy jazn e j pogaw ędki. Z na
jo m ość  konsum entów  n ies łychan ie  
może pomóc k ie ro w n ik o w i w  p lan o 
w a n iu  pracy. T e  w łaśn ie  p la n y  k ie 
ro w n ik  p o w in ie n  znać szczegółowo, 
zb liżyć  do n ich  ca ły  personel i  u - 
w ażn ie  śledzić ic h  w ykonan ie .

W  p racy  naszej p o w in n iśm y  za
chować łączność z K o ła m i Gospo
dyń  W ie js k ic h  i  Z w ią zk ie m  Samopo
m ocy C h łopsk ie j przez urządzanie 
m iesięcznych od p ra w  oraz pogada
nek. Tem atem  od p ra w  p o w in n y  być 
sp raw y zw iązane z zagadnieniem  ży 
w ie n ia  zbiorowego, pogadanki po
w in n y  om aw iać zagadnienia a k tu a l
ne, a przede w szys tk im  w a lk ę  z a l
koho lizm em . N ie w ą tp liw ie  z b liż y  to  
nas bardzo do w si, da możność n a 
w iązan ia  dysku s ji, p rz y c z y n i się do 
usunięcia uchyb ień  i  n iedociągnięć



R ok V I I Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E Str. 279

w  pracy. R ów nież urządzanie k u r 
sów  w  okresie z im ow ym  p rz y  gospo
dach po zw o li na podn iesien ie po
ziom u ideologicznego i  fachowego, 
co pomoże nam  w  um ocn ien iu  so ju
szu robotn iczo -  chłopskiego.

W ażną rzeczą je s t w zm ocnien ie 
p ra cy  k o m ite tó w  cz łonkow skich , 
w c iągn ięc ie  ich  do b ra n ia  u d z ia łu  w  
odpraw ach, przez co poczują się one 
współgospodarzam i dobra s o c ja li
stycznego, będą m ia ły  możność k o n 
t r o l i  i  k ry ty k i.

W spom n ie liśm y o pogadankach na 
tem at w a lk i z a lkoho lizm em . W ie 
m y, że zadan iem  naszym  je s t z w a l
czanie a lkoho lizm u. K onsum ent m u 
si to  w iedzieć i  zrozum ieć, że nam , 
k ie ro w n ik o m  gospód spółdzielczych 
n ie  zależy na sprzedaży a lkoho lu , 
p rzeciw n ie , dążym y do tego, aby

Pozloto ire
U F A M Y  W  S IŁ Y  N A R O D U

W  dn iu  17 liipca w  _ m iasteczku 
z lo to w ym  na W ierzbn ie  w ą sk im  
ga rd łem  w  stan ie ro b ó t b y ły  k o tło -  
p u n k ty . M u ra rze  o b m u ro w y w a li k o 
t ły ,  prace ogrodzeniowe, kan a liza 
cy jn e  i  porządkow e n ie  b y ły  jesz
cze rozpoczęte, a przecież ju ż  18 l ip -  
ca na leżało p rzeprow adzić p ró b y  pa_ 
len ia , aby rozpocząć prace zw iązane 
z w yżyw ie n ie m  po low ym  z lo to w i- 
czów.

N a naradzie  roboczej w  d n iu  17 
lip ca  skom ple tow ano za łog i p ro d u k 
cy jn e  ko tło p u n k tó w , rozdzie lono je  
na poszczególne kuch n ie  i  w yzna
czono ko le jność prac. Tegoż same
go d n ia  o godzinie 10 na  w szys tk ich  
k o tło p u n k ta ch  rozpoczęto prace n i-  
w e lacy jno -po rzą dko w e  i  p rzygo to 
w a n ia  urządzeń o d p ły w o w o -k a n a li-  
zacyjnych . Już o godzinie 11,30 za
łoga 3 k o tło p u n k tu  przesła ła  do k ie 
ro w n ic tw a  żyw ien ia  po lowego m ia 
steczka m e ldunek, że zobow iązu je 
się prace n iw e lacy jno -p o rzą dkow e  i 
od p ływ o w o -sa n ita m e  na _ teren ie  
swego p u n k tu  przeprow adzić  do go
d z in y  16, w zyw a ją c  w szystk ie  po
zostałe załog i do w spółzaw odn ictw a. 
Zobow iązan ie zostało ogłoszone 
przez dość gęsto na te ren ie  całego 
m iasteczka za insta low ane m egafo
ny  i  na tychm ias t zaczęły n a p ły 
wać zaw iadom ien ia  o pod jęc iu  wez
w ania . P ierwsze zg łos iły  się do 
w spó łzaw odn ic tw a załog i k o tło 
p u n k tó w  n r  1, 2, 4, i  5. P raca za
w rza ła . Szlachetna ry w a liz a c ja  o 
p ierw szeństw o z jednoczyła w szyst
k ie  załogi, z b liż y ła  do siebie lu d z i, 
k tó rz y  jeszcze 24 godz iny  tem u wca
le się n ie  zna li, p racu jąc w  róż
nych  przedsięb iorstw ach, w  różnych 
w a run kach  i  różnym  otoczeniu. Co 
pó ł godziny nadawane k o m u n ik a ty  
o stanie ro b ó t poczęły sygnalizować, 
że na p ierw sze m ie jsce w ysuw a  się 
załoga 5 ko tło p u n k tu . k tó ra  też p a l
mę p ierw szeństw a u trz y m a ła  do 
p rz e rw y  ob iadow ej.

Po obiedzie, przed w znow ien iem  
prac, k ró tk a  odpraw a w  nam iocie 
k ie ro w n ic tw a , na k tó re j poza omó
w ien iem  prac ju ż  w yko na nych  i  na 
kreś len iem  dalszych zadań, p rzeka-

przez zwalczan ie a lkoho lizm u  u lżyć 
d o li k o b ie t w ie jsk ich .

Gospody nasze p o w in n y  stać się 
p ropagato ram i osiągnięć k ra ju  na 
odc inku  soc ja lis tyczne j p rzebudow y 
w si, przez um ieszczanie na specja l
nych  tab licach  haseł i  m a te ria łó w  _u- 
św iadam ia jących  oraz osiągnięć 
g m in y  w  dziedzin ie  skupu i  k o n 
tra k ta c ji.  W  każde j gospodzie po 
w in n y  być dostępne dla  konsum en
tó w  gazety i  w  każdej pow inna  się 
wreszcie znaleźć gazetka ścienna. 
M us im y pam iętać o zorgan izow aniu 
bu fe tów  p rzy  magazynach zbożo
w ych  w  czasie dostaw zboża w  kam 
p a n ii jesienne j. Te w szystk ie  spra
w y  system atycznie rea lizow ane bę
dą jednocześnie rea lizow an iem  u- 
chw a ł V I I  P lenum , .uchwał naszej 
p rzodu jące j P a rtii.

Gabriel Guźla

re fleksje
zano w iadom ości o dostarczeniu w  
czasie p rz e rw y  ob iadow ej ta k  po
trzebnego i  oczekiwanego drzewa. 
G odzina 17 —■ załog i stanę ły do p ra 
cy. N ie  chc ia ło  się w ie rzyć, że to 
kucharze, a n ie  stolarze, cieśle i  in 
n i  rzem ieśln icy, ta k  zgrabn ie i  zrę
cznie, ta k  szybko i  spraw n ie  szła 
praca. Załoga 5 k o tło p u n k tu  w  d a l
szym ciągu trzym a ła  się na p ie rw 
szym  m ie jscu, w ykazu jąc  dużo po
m ysłow ości w  in s ta lo w an iu  maszyn, 
urządzeniu k ry ty c h  row ów  ścieko
w ych , szatni i  u m y w a ln i d la  załogi 
itp . O d ru g ie  m ie jsce w a lczy ły  m ię 
dzy  sobą załog i pu nk tów  4, 1 i  2. 
N a js ła b ie j szła praca tego d n ia  na 
k o tło p u n kc ie  n r  3. Do późnego 
zm ierzchu słychać b y ło  uderzenia 
s ie k ie r, m ło tk ó w  i  pracę p i ł ręcz
nych.

W ieczorem  narada k ie ro w n ic tw a . 
W  nam iocie  n ie  założono jeszcze 
św ia tła , w ięc p rzy  św iecy usta la  się 
i  rozdzie la  pracę na ju tro . M aga
zyny m e ld u ją  o p lan ow ym  sp ływ ie  
i  p ra w id ło w y m  p rzy jęc iu  ca łe j m a
sy tow a row e j p rzew idz iane j do do
stawy.

Dzień 18 lip ca  —  dz ień p róby  s ił 
załóg żyw ien ia  polowego naszego 
m iasteczka. T e le fony m iędzy k o t ło -  
p u n k tą m i i  m agazynam i a nam io
tem  k ie ro w n ic tw a  d n ia  tego nie  
próżnow ały , gońcy i  p ilo c i n ie  s ie
d z ie li bezczynnie w  oczekiw an iu  d y 
spozycji. Załoga k o tło p u n k tu  n r  5 
p ierw sza zam eldowała o w yko na n iu  
pod ję tych  zobowiązań, późnie j n a 
deszły m e ld u n k i załóg n r  2, 1 i  4.
0  godzinie 13 rozpoczęto p ró b y  pa
len ia  pod ko tła m i. Za łog i żyw ie n ia  
polowego m iasteczka W ierzbno 
w y k o n a ły  swoje zadania i  p rzys tą 
p iły  do no rm a ln e j p ro d u k c ji z lo to 
w e j.

A  potem  sam Z lo t. Praca na k o 
tło p u n k ta ch  na 3 zm iany. W okó ł 
gw ar, śm iech i  radość. Ręce p ra 
cu ją  coraz sp ra w n ie j, coraz prędzej
1 le p ie j, aby w szystk ich  ja k  n a jle 
p ie j obsłużyć i  naka rm ić , aby nie  
by ło  żadnego opóźnienia, żadnej n ie 
dokładności. W  nagrodę ca ła  zało
ga zwycięskiego zespołu o trzym u je  
pam ią tkow e ks ią żk i z dedykac jam i.

N a jlepszy z zespołu ob. M a ria n  Zych 
je s t de legatem  naszej służby na 
cen tra ln ych  uroczystościach o tw a r
c ia  Z lo tu .

W  d n iu  23 lipca  wszyscy uda ją  
się samochodem na zw iedzenie W a r
szawy. W rażen ie jes t duże. W ie lu  
ko legów  b y ło  os ta tn i raz  w  W arsza
w ie  podczas K ongresu P oko ju , od 
de legow an i ta m  służbowo do p ra 
cy. W idzą on i, ja k  w ie lb  od tego 
czasu zrobiono, w  ja k im  n iespo ty 
kan ym  tem pie  posuwa się budowa 
n o w yc łi dz ie ln ic  i  osied li, odbudowa 
zabytków . W reszcie w spólne poże
gnanie i  p o w ró t do stałego m ie jsca 
p racy —  z jakże zm ien ionym  sto
sunkiem  w e w nę trznym  do w ia ry  w e 
w łasne s iły  i m oż liw ośc i pokonyw a
n ia  trudności. T a k  jest, m y  w szy
scy, k tó rz y  p ra cow a liśm y na Z loc ie  
po l in i i  s łużby żyw ien ia  polowego, 
po w ró c iliśm y  m łodsi, ba rdz ie j u fn i 
w  swoje s iły  i  s iły  całego narodu, 
k tó ry  rozpoczął now ą k a r tę  h is to r ii 
—  u c h w a lił K on s ty tu c ję  P o lsk ie j 
Rzeczypospolite j Lu do w e j.

Stanisław M ariański 
(Poznań)

Z W Y C IĘ Z C Y  
W S P Ó Ł Z A W O D N IC T W A  

W  M IA S T E C Z K U  R A K O W IE C  B
Z lo t M ło dych  P rzod ow n ikó w  —  

B udow n iczych  P o lsk i Lu d o w e j, n a j
w iększa m an ifes tac ja  m łodzieży w  
h is to r ii P o lsk i je s t ju ż  poza nam i.

A p a ra t żyw ien ia  m iasteczek zlo
tow ych  do ło ży ł w ie le  starań , b y  
praca na ty m  odc inku  przeszła bez 
żadnych uchyb ień, w zo row o i  k u  
zupełnem u zadow olen iu  z lo to w i- 
czów. Zadania zosta ły w ykonane 
d z ię k i w sp ó łzaw odn ic tw u  p ra cy , 
k tó re  z a in ic jo w a li C Z P G -ow cy w ro 
c ław scy w  m iasteczku R akow iec B, 
gdzie k ie ro w n ik ie m  żyw ie n ia  b y ł 
ob. S tefan P a luszkiew icz, d y re k to r 
W roc ła w sk ich  Z ak ła dó w  G astrono
m icznych.

W ezwanie do w spó łzaw odn ic tw a 
zostało pod ję te  przez_ w szys tk ich  
p ra cow n ikó w  poszczególnych m ia 
steczek na k i lk a  d n i p rzed  zlotem . 
W y n ik i te j szlachetnej ry w a liz a c ji 
m am y ju ż  podsum owane. Zw ycięzcą 
został k o tło p u n k t n r  8, k ie ro w a n y  
przez ob. A n ton iego M ie leck iego, 
ke lne ra  z W roc ław sk ich  Z ak ładów  
G astronom icznych, k tó ry  w yka za ł 
m aks im um  in ic ja ty w y  i  zm ysłu  o r 
ganizacyjnego. Jego p u n k t  żyw ien ia  
b y ł w zorem  d la  pozostałych ta k  ipod 
w zględem  jakośc i i  te rm inow ośc i 
w yd aw a n ia  pos iłków , ja k  i  pod 
wzg lędem  w yg lą d u  zewnętrznego i 
dekoracyjnego. K o tło p u n k t n r  8 
zw yc ięży ł rów n ież  w e w spółzaw od
n ic tw ie  p rzedzlo tow ym , gdyż p ierw _ 
szy p rzyg o to w a ł sw o je  urządzenia 
do no rm a ln e j p racy z lo tow e j. Ze 
zw yc ięsk ie j załog i poza w y m ie n io 
n y m  ob. M ie leck im , p rzo do w n ikam i 
zosta li Tadeusz M aciaszczyk i  Z b i
gn ie w  Jastrzębski kuchm is trze , szef 
k u c h n i Jan B o ja k  z K ra ko w sk ich  
Z ak ładów  G astronom icznych, oraz 
kucharz  w o js k o w y  E dw ard  Skocz. 
Ob. A n to n i M ie le ck i za doskonałe 
w y n ik i p racy m ianow any został 
przez d y re kc ję  W ZG  k ie ro w n ik ie m
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b a ru  I I  ka t. „R y b n y “  w e W roc ła 
w iu .

D rug ie  m ie jsce we w spółzaw od
n ic tw ie  p ra cy  z lo tow e j z a ją ł k o t ło -  
p u n k t n r  2, k ie ro w a n y  przez ob. A n 
drze ja  Sendorowskiego z K ra k o w 
sk ich  Z ak ła dó w  G astronom icznych, 
p rzy  n ie zw yk le  o fia rn e j p racy ob. 
M a riana  K lim czaka , szefa ku ch n i 
z K Z G . K o tło p u n k t ten b y ł szcze
gó ln ie  znany rzeszy o rg an iza to ró w  
m iasteczka, gdyż w y k o n y w a ł zobo
w iązan ie  apara tu  żyw ien ia  m iaste
czka R akow iec B  w  ca łodziennym  
w yżyw ie n iu  apara tu  technicznego 
od d n ia  17 lip ca  br.

Trzecie m ie jsce zdobył k o tło p u n k t 
n r  7. W  ty m  pu nkc ie  żyw ien ia  w y 
ró ż n ili się k ie ro w n ik  Jan Szym ań
ski, k u ch m is trz  M a ria n  K o z iu ra  
z B y tom sk ich  Z ak ładów  G astrono
m icznych oraz z tychże zakładów  
W ład ys ław  Ślusarz.

C zterpastu p rzo do w n ików  pracy 
z lo tow e j załog i żyw ie n ia  m iasteczka 
R akow iec B, w śród  k tó ry c h  w id z i-

Zadania i  założenia L ig i- P rz y ja 
c ió ł Ż o łn ie rza  na b ie ra ją  na t le  o - 
becnej rzeczyw istośc i specjalnego 
znaczenia. Dziś każdy cz łow iek p ra 
cy: g ó rn ik , m ura rz , tkacz  je s t śc i
śle zw iązany z żo łn ie rzem  i  razem 
z n im  w a lczy  na je dn ym  froncie , 
fro n c ie  w a lk i o po kó j i  P lan  6 - le t-  
n i.

W yrazem  serdecznego stosunku 
społeczeństwa do naszego żołn ierza 
je s t fa k t, że gdy w  Łódzk ich  Z a k ła 

dach G astronom icznych zorgan izo
w ano ko ło  LP Ż , zyskało ono w  c ią 
gu k i lk u  tyg o d n i 1.200 członków . K o 
ło  w yka za ło  od razu dużą żywotność, 
b io rąc ud z ia ł w  w o jew ód zk ich  za-

Zasadnicza Szkoła G astronom icz
na w  O strow cu W lkp . m ieści się 
p rzy  u l. W olności 10. D y re k to r 
szkoły  ob. A n ie la  K ie rzyńska , om a
w ia  z n a m i h is to r ię  sw ej szkoły, 
k tó ra  założona została w  r. 1929 ja 
ko  M ie jska  Szkoła G ospodarstwa 
Domowego. W  ro k u  1938 o trzym u je

m jr k ie ro w n ik ó w  M ie leckiego, Sen
dorow skiego, Szym ańskiego i  S trze- 
lichow skiego, kucharzy  K lim czaka , 
M artynow icza , Zycha, K oz iu rę , B o - 
jaka , Barona i  T ro ja k a  z te reno
w ych  p rzedsięb iorstw  gastronom i
cznych oraz p rzo d o w n ikó w  z lo to 
w ych  z W arszaw skich Z ak ładów  
G astronom icznych —  rozliczen iow ca 
S tan is ław a Adam skiego i  m agazy
n ie ra  Janusza K ow a lsk iego  —  o trz y 
m ało  pieniężne nagrody M in is tra  
H a n d lu  W ewnętrznego. Ca ły zespół 
apara tu  żyw ie n ia  Rakow iec B, ja ko  
w y ró żn ia ją cy  się spośród pozosta
ły c h  m iasteczek, o trzym a ł podzięko
w an ie  M in is tra  za w zorow e w y k o 
nan ie  swoich obow iązków .

K ie ro w n ic tw o  m iasteczka R akow iec 
B  dz ięku je  ca łe j załodze żyw ien ia  
za p rze d te rm inow e  w ykonan ie  
w szystk ich  pod ję tych  zobow iązań i 
w zorow e w yw iązan ie  się z zadań 
zleconych przez P a rtię  i  K o m ite t 
O rgan izacy jny  Z lo tu .

W aldem ar Banaszewski 
(W rocląw)

wodach s trze leck ich  L P Ż  i  fu n d u 
jąc  nagrodę d la  najlepszego s trze l- 
ca -kob ie ty .

Nagrodą b y ł p iękn y  to rt, ozdobio
ny  em b lem atam i LP Ż.

Dalsza dzia ła lność m łodego ko ła  
polegać będzie przede w szys tk im  na 
zorgan izow an iu , w  ram ach zobow ią
zań dla  uczczenia 8 roczn icy  P K W N , 
17 oddz ia łów  te renow ych  oraz w c ią 
gn ięcia do k ó ł w szys tk ich  p ra cow 
n ik ó w  Ł ó dzk ich  Z ak ładów  G astro
nom icznych. Postanow iono rów n ież 
rozpocząć szkolenie w  te renow e j o- 
b ron ie  p rze c iw lo tn icze j, s trze lectw ie , 
te renoznaw stw ie  i  jeździe samocho
dowej. P race o rgan izacyjne trw a ją . 
W  rocznicę W ie lk ie j R e w o lu c ji Paź
d z ie rn ikow e j będą zorganizow ane za
w o dy  strze leck ie  w  ram ach ŁZG .

Szczególnie w ie le  p racy  w ło ż y ł w  
akc ję  L P Ż  k o m ite t o rg an izacy jny  w  
osobach ob. ob. A n ton iego  G ajdy, 
Jana S kw arneck iego  i  Jerzego Ja
sińskiego. Dążeniem  naszym  jest o- 
toczyć serdeczną opieką naszego żo ł
n ierza a rm ii lu do w e j. Są to  przecież 
obrońcy u s tro ju , k tó ry  niesie z so
bą w olność i  po kó j d la  w szys tk ich  
lu d z i pracy, niesie socjalizm .

Jan Zieliński 
(Łódź)

nazwę —  M ie jska  Szkoła P rzyspo
sobienia w  G ospodarstw ie R odz in 
n ym  I  stopnia (jednorocźna). Po w y 
zw o len iu  k ra ju  szkoła rozpoczęła 
naukę  pod tą  samą nazwą. W  d n iu  
1 stycznia 1950 r. szkoła zostaje u -  
państw ow iona , a w  d n iu  1 w rześnia 
tegoż ro k u  zostaje zam ieniona na

d w u le tn ią  Zasadniczą Szkołę Ga
stronom iczną, k tó rą  w  d n iu  1 stycz
n ia  1952 r. p rz e jm u je  M in is te rs tw o  
H a n d lu  W ewnętrznego.

Do w rześn ia  1947 r. szkoła k o rz y 
sta ła  z. odstąp ionych lo k a li przez in 
ne szko ły i  d latego nie  posiadała do
b rych  w a ru n k ó w  rozw o ju . Dziś sy
tua c ja  się zm ien iła . Szkoła posiada 
w łasny  lo k a l w  b u dyn ku  pokosza- 
row ym . W a ru n k i lo ka lo w e  są do
bre, szkoła dysponu je  trzem a k lasa
m i, dw om a p racow n iam i, jedną aulą, 
św ie tlicą  i  sześciu m n ie jszym i poko 
ja m i, w  k tó ry c h  mieszczą się: d y 
rekc ja , sekre ta ria t, po kó j nauczyc ie l
ski, b ib lio teka , gab inet na pomoce 
naukow e i  m agazyn do p rzechow y
w a n ia  p ro d u k tó w , sprzętów  i  u rzą 
dzeń. W ysta rcza jąca je s t rów n ież 
liczba pomieszczeń gospodarczych w  
p iw n icach .

M łodzież pragnąca pośw ięcić się 
spraw om  żyw ien ia  zbiorowego sk ła 
da w  sekre ta riac ie  szko ły: podanie, 
w łasnoręczn ie napisany życiorys, 
św iadectw o szczepienia ospy, d o ku 
m en t urodzenia, św iadectw o u k o ń 
czenia 7 k las  szkoły podstaw ow ej, 
zaśw iadczenie o stan ie  m a ją tk o w y m  
rodziców . Jeś li liczba  zgłoszeń jest 
w iększa n iż  ilość w o ln ych  m ie jsc, to 
zgodn ie z zarządzeniem  C en tra lne 
go Zarządu Szkolen ia Zawodowego 
M H W  uczn iow ie  podlega ją egzam i
n o w i w stępnem u.

N auka  w  szkole trw a  dw a ła ta . W  
zakres teo re tycznych p rzedm io tów  
nauczania wchodzą p rze dm io ty  o- 
gó lnokształcące i  ściśle zawodowe, 
a  w ięc : zasady żyw ien ia , techno lo 
gia, tow aroznaw stw o , h ig iena  zaw o
dowa, rachunkow ość przeds ięb io rs tw  
gastronom icznych, m atem atyka , f i 
zyka, chemia, nauka  o Polsce, geo
g ra fia  gospodarcza, ję zyk  po lsk i, ję -  
ję z y k  rosy jsk i, w ych ow a n ie  fizycz 
ne, re lig ia . O ko ło  50 proc. czasu szko
len iow ego przeznacza się na p ra k ty 
kę, k tó ra  obe jm u je  sporządzanie po - 
iłk ó w , obsługę, prow adzen ie czynno

ści kasow ych, prow adzen ie m aga
zynu. P ra k ty k a  ta  odbyw a się w  
w a rszta tach  w łasnych  (pracow niach) 
oraz w  o tw a rty c h  zakładach żyw ie 
n ia  zbiorowego. K ońcow y, p o z y ty w 
n y  w y n ik  egzam inu da je  absolwen
tce  ty tu ł kucharza . A b s o lw e n tk i m o
gą ob jąć s tanow iska: k u c h a rk i, k e l
n e rk i, m agazyn ie rk i, bu fe tow e j, 
sprzedaw czyni itp . fu n k c je  w  zak ła 
dach żyw ie n ia  zbiorowego.

K ażda szkoła zawodowa ucząc i  
w ych o w u ją c  m łodzież, p rzyg o tow u je  
tę  m łodzież do w y k o n y w a n ia  odpo
w iedz ia ln ych  zadań, zakreślonych w  
P lan ie  6 -le tn im . Tym czasem  sprawa 
p rzyd z ia łu  p racy  d la  absolwentek 
zasadniczych szkół gastronom icznych 
n ie  jes t usta lona i  dlatego d y re kc ja

Praca Koła LPŻ
u/ Łódzkich  Zakładach G astronom icznych

Szkoły zamodoine 
przygotoum ją m łode kadry 

do inykonan ia  zadań P lanu 6-letniego
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szko ły  na w łasną  rękę sk ie row u je  
ab so lw en tk i do uspołecznionych za
k ła d ó w  gastronom icznych, w zg lędn ie  
uczennice same poszuku ją  pracy. 
Bardzo celowe w yd a je  się nam  ja k  
najszybsze uporządkow an ie  te j spra
w y . N ie  m ożna dopuścić do tego, aby 
p rzekreślona została podstaw ow a za
sada p lan ow a n ia  socja listycznego na 
od c in ku  ka d r, oraz by  w  ja k ik o lw ie k  
sposób i  w  ja k ie jk o lw ie k  fo rm ie  
m ia ły  u lec zde fo rm ow an iu  w y ty c z 
ne V I I  P lenum  K C  P ZP R  w  spraw ie 
zabezpieczenia p łynn ośc i kad r.

M e tody  i  fo rm y  nauczania oraz 
w ych ow a n ia  m łodzieży op ie ra ją  się 
na soc ja lis tycznym  w spó łzaw odn i
c tw ie  m ię dzyg rupow ym  i  m iędzy- 
k lasow ym . Szczególnie w  zajęciach 
p ra k tyczn ych  szkoła stara  się zasto- 
w ać różne fo rm y  i  rodza je  współza
w o d n ic tw a  zespołowego. W  ty m  ce
lu  dz ie li się uczennice w  k las ie  
w zg lędn ie  grupę zaw odową na dwa 
lu b  t rz y  ry w a liz u ją c e  z sobą zespo
ły . Poszczególne elem enty, w chodzą
ce w  zakres w spó łzaw odn ic tw a są 
pu nk tow an e  przez Z ak ładow ą  K o 
m is ję  W spó łzaw odn ic tw a P racy  i 
każdego m iesiąca ogłasza się w y n i
k i  w spó łzaw odn ic tw a m iędzyg rupo - 
wego i  m iędzyklasow ego. E lem enta
m i ty m i są przede w szys tk im : d y 
scyp lina  pracy, porządek i  estetyka 
kom p le tó w  roboczych, dekorac ja  sto
łó w  i  po tra w , dokładność w y k o n y 
w ane j pracy, fre kw e n c ja , oszczędna 
gospodarka surow cem  i  w ie le  in 
nych . W  zw ią zku  z ty m  nasuw a się 
m yś l, aby m łodzież je dn e j szkoły 
w zyw a ła  do w spó łzaw odn ic tw a  m ło 
dzież szkoły zaw odowej gastrono
m iczne j w  in n y m  m ieście. U tw o rzo 
no by  M iędzyszko lną K om is ję  W spół
zaw odn ic tw a pracy, k tó ra  na koniec 
każdego ro k u  u s ta liła b y  lo k a ty  d la  
w szys tk ich  szkół gastronom icznych 
w  Polsce. W y p e łn ilib y ś m y  w  ten 
sposób w  no w ym  ro k u  szkolnym  
1952/53 w ie lk ą  lu k ę  —  um asow ien ia 
ru ch u  w spó łzaw odn ic tw a p racy 
w śró d  m łodzieży szkół gastronom icz
nych.

P rzodow n iczkam i n a u k i w  szkole 
w  O strow cu b y ły : Z o fia  Posiłek, 
K ry s ty n a  Szpunt, M a ria  W ojcińska, 
M a ria  M aciaszczyk, Ire n a  M ac ie je w 
ska, E lw ira  Zemska, M a ria  W ojtczak, 
Ire n a  K aźm ierczak, M a ria  Łoś, I r e 
na F ilip ia k , B ogum iła  W itte k , G er
tru d a  Łuczak, G enowefa Szym czak 
i  D anu ta  W ilczk iew icz.

Do dn ia  15 paźdz ie rn ika  1951 r. 
liczba  uczennic w  zak ładz ie  w y n o 
s iła  240 osób, z czego 80 proc. sta
n o w iły  dzieci robotn icze i  ch ło p 
skie. A b s o lw e n tk i u trz y m u ją  żyw y 
k o n ta k t ze szkołą, co dow odzi w ie l
k iego zau fan ia  do grona nauczyc ie l
skiego i  d y re k c ji. W  rozm owach i 
lic zn e j korespondenc ji abso lw en tk i 
w y ra ż a ją  zadowolenie, że n ie  zm ar
n o w a ły  czasu w  szkole, że na uczy ły  
się czynności p ra k tyczn ych , k tó re  
są im  po trzebne zarów no w  zawo
dzie ja k  i w  życ iu  codziennym . S ka r
żą się też, że w ładze  szkolne n ie  da
ją  im  sk ie row ań p ra cy  w p ro s t do za
k ła dó w , lecz że te j p racy  zmuszone 
są szukać same i  najczęściej o trz y 
m u ją  zajęcie w  n ie w ła śc iw ym  dla 
sw ych k w a lif ik a c ji  zawodzie. U bo

le w a ją  nad tym , że społeczeństwo za 
m a ło  docenia ważność ich  p ra cy  w  
p laców kach  żyw ien ia  zbiorowego, a 
często odnosi się lekceważąco do 
stanow isk kucharek , ke ln e ró w  itp .

Każdego ro k u  szkoła urządza w y 
stawę p rac uczn iow skich , aby zado
kum entow ać ich  do jrza łość do życia 
i  pracy. W  ub. ro k u  szko lnym  od
b y ły  się k ilk u d n io w e  w yc ie czk i do 
Poznania, W arszaw y, Je len ie j G óry, 
Sudetów. Szkoła b ierze żyw y  ud z ia ł 
w  życ iu  społecznym  m iasta, da jąc 
w łasny  p ro g ra m  w  czasie w sze lk ich  
uroczystości i  akadem ii. Zespół św ie
t lic o w y  w  ciągu ro k u  szkolnego 
1951/52 w y s tą p ił 11 razy w  zak ła 
dach p ro du kcy jnych  Ostrowca. B a r
dzo a k ty w n y  jes t szko lny k lu b  „ I -  
sk ra “ . Szkoła zdobyła  k i lk a  d y p lo 
m ów  za g im nastykę  poko jow ą , ?a 
sztafetę, b ieg 60 m, skok i w  da l i  
w zw yż. Św iadczy to  o w y s o k im  po-

K om is ja  W spó łzaw odn ictw a P ra 
c y  i  R a c jo n a liza c ji p rzy  Zarządzie 
B ydgosk ich  K o le jo w ych  Z ak ła dó w  
G astronom icznych dla  um asow ien ia 
ru ch u  w spó łzaw odn ic tw a p ra cy  w y 
dała szczegółową in s tru kc ję , opraco
w a ną  w  m yś l wskazań V, V I  i  V I I  
P lenum  CRZZ i  spowodow ała n a ra 
dy robocze na  p laców kach. N a rad y  te 
od byw a ły  się system atycznie w  czer
w c u  i  obsług iw ane b y ły  przez p ra 
cow n ika  B K Z G , którego zadaniem  
b y ło  udzie lać ja k  na jw iększe j po 
m ocy w  organ izow an iu  w spó łzaw od
n ic tw a  in dyw idu a ln eg o  i  zespołowe
go. W y n ik ie m  ty c h  na rad  jest, że w  
I I  k w a rta le  b r. w e w spó łzaw odn i
c tw ie  b ra li ud z ia ł w y łączn ie  p ra 
cow n icy op e ra tyw n i, a w ięc  ok. 44% 
ogółu p racow n ików , na tom iast do 
w spó łzaw odn ic tw a kró tko fa low ego  
na I I I  i IV  k w a rta ł br. zgłosiło 
sw ó j ud z ia ł dalsze 66% pracow 
n ik ó w  ad m in is tra cy jn ych , co w  w ie l
k ie j m ierze p rzyczyn i się do w y k o 
nan ia  p lanu.

K o m is ja  W spółzaw odn ictw a, b io 
rąc pod uw agę szeroki rozm ach 
zgłoszeń do w spó łzaw odn ic tw a, o- 
p racow ała  in s tru k c ję  w  celu podn ie 
sienia k u ltu ry  obsług i oraz czysto
ści i  es te tyk i w  d y s try b u c ji us ługo
w e j w  ż y w ie n iu  zb io ro w ym  Z B K Z G . 
K o n k u rs  został podzie lony na dw a e- 
tap y : p ie rw szy  obe jm ow a ł okres 
»czasu od 15.VI b r. do l.X .  br., d ru g i 
od l.X .  br. do 31.X I I .  br. W arun k ie m  
przystąp ien ia  do ko n ku rsu  jes t u -  
dz ia ł w szys tk ich  p ra co w n ikó w  w e 
w spó łzaw odn ic tw ie . Do ko n ku rsu  
zgłosiło  ud z ia ł 12 p laców ek w ie lo od - 
dzia łow ych.

K om is ja  U sp raw n ień  p rzy  Z B K Z G  
rów n ież zdała egzamin, gdyż k ie ro w 
n ik  c ia s tk a rn i ob. Jerzy Gorczyca 
opracow ał pom ysł stosowania pa lo 
ne j soi do w y ro b u  m asy zastępczej 
do b a rw ie n ia  de ko ra c ji n ie k tó ry c h  
ga tunków  p ieczyw a cukiern iczego. 
Palona soja może zastąpić masę g ry -  
lażow ą lu b  czekoladę. Masę taką  
stosuje się w  Bydgoszczy p rzy  w y 
rob ie  p ieczyw a luksusowego, da je  to

z iom ie w ych ow a n ia  fizycznego w  
szkole.

G rono nauczycie lsk ie  i  uczennice 
uw aża ją, że m ies ięczn ik „Ż y w ie n ie  
Z b io row e “  oraz „G azeta H a nd low a “  
s tanow ią  dużą pom oc w  nauce, za
rów no  d la  nauczycie ls tw a ja k  i  d la  
uczniów , gdyż po rusza ją  p rob lem a
ty k ę  żyw ien ia  zbiorowego, d y s try 
b u c ji, a ry tm e ty k i ha nd low e j itp . 
Uczennice dużo ko rz y s ta ją  z a r ty k u 
łów , lecz wnoszą zastrzeżenia co do 
zby t w yso k ie j ceny za p re nu m era 
tę, zbyt. w yso k ie j ja k  na m ożliw ośc i 
fina nso w e  uczn iów . Duże zain tereso
w an ie  w zbudza ją  dz ia ły  „N a s i ko re 
spondenci piszą“ , „W  k i lk u  zda
n ia ch “ , „P o ra d n ik  sklepowego“ , „U -  
s tawodawstwo, P rzepisy, Rozporzą
dzenia“ .

Stanisław Sawicki
(O strów  W lkp .)

znaczną oszczędność i  obn iżkę k a l
k u la c ji na  poszczególne g a tu n k i p ie 
czywa. Dotychczas n ie  m ie liśm y  żad
n ych  zastrzeżeń ze s tro n y  konsum en
tó w  co do sm aku pieczywa. Zasto
sowanie m asy zastępczej pozw o li 
nam  uzyskać 16.224 z ł . oszczędności 
w  stosunku rocznym . N ieste ty, po
m ys ł ob. Gorczycy, przesłany do Cen
tra ln eg o  Zarządu K Z G  w  k w ie tn iu , 
do dn ia  dzisiejszego n ie  uzyska ł żad
n e j odpow iedzi. Ob. Gorczyca n ie  
o trzym a ł żadnego w ynagrodzenia.

K o m is ja  W spó łzaw odn ictw a P ra 
cy p rzy  Z B K Z G  podsum owała w y 
n ik i  w spó łzaw odn ic tw a za I I  k w a r
ta ł b r. zespołowego, in d y w id u a ln e 
go i  m iędzy p laców kam i, b io rąc pod 
uwagę na jw yższe w yko n a n ie  p lanu , 
osiągnięcie na jwyższego w skaźn ika  
w yd a jn ośc i p racy na jednego p ra 
cow n ika , stop ień o b n iżk i kosztów  
oraz zredukow an ie  m an k  do m in i
m um . I  m ie jsce w  s k a li w o jew ódz
k ie j uzyska ła p laców ka w  Sw ieciu , 
zdobyw ając proporzec p rzechodn i 
oraz dyp lo m  uznan ia  d la  zespołu, IX 
m ie jsce —  p laców ka  C ho jn ice  —  
dyp lom  uznan ia d la  zespołu, I I I  
m ie jsce p laców ka Bydgoszcz —  d y 
p lom  uznania. P rocent w yko n a n ia  
p lan u : Św iecie 100,2, C ho jn ice  100,4, 
Bydgoszcz 100,3.

P rzodu jący p ra cow n icy  w  I I  k w a r 
ta le  to : ob. B ron is ła w a  S ternberg  
bu fe tow a p la c ó w k i Bydgoszcz, p rze 
kracza stale norm ę w  122%, ob. 
Szudrow icz z N a k ła  —  116%, ob. To- 
po lewska bu fe tow a z T o ru n ia  —  
115%, ob. K la ra  Dziuba, d w u k ro tn a  
przodow nica p racy z M og iln a  — 
111%.

K o m is ja  W spó łzaw odn ictw a w y n a 
grodz iła  30 p ra co w n ikó w  nagroda
m i p ien iężnym i, 11 p ra co w n ikó w  l i 
s tam i p o chw a ln ym i oraz 2 p racow 
n ik ó w  dyp lo m am i uznania. Rozda
n ie  nagród i  dyp lom ów  oraz w ręcze
n ie  p ropo rca  odbyło się w  czasie u -  
roczyste j akadem ii w  d n iu  18 lipca  
b r. w  zw iązku  z 8 roczn icą P K W N .

Jan N iklas
(Bydgoszcz)

W y n ik i inspółzainodnictina



S tr. 282 Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E R ok V I I

W alka  o jak
Prasa n iem a l codziennie i  to  w  ca

ły m  k ra ju  zamieszcza k ry ty c z n e  u - 
w a g i o jakośc i w yd aw a nych  w  re 
stau rac jach po s iłkó w . Jakość p o s ił
k ó w  pozostaw ia w ie le  do życzenia i 
w  n ie k tó ry c h  sto łecznych zakładach 
gastronom icznych, m. in . w  barze 
„P od  T une lem “ , gdzie ch ło d n ik  z 
szy jka m i ra k o w y m i w y d a je  się bez 
szyjek, a bigos ze s ta re j kapus ty  bez 
śladów  m ięsa w  cenie 6 z ł poda je  się 
na zim no. K onsum ent w ięc  s tw ie r
dza, że w  zakładach żyw ien ia  zb io
rowego k a rm ią  coraz gorzej i  w i 
nę tego stanu rzeczy przyp isu je ... u -  
s tro jo w i. Tym czasem  ta k ie  czasopi
smo, ja k  „Ż y w ie n ie  Z b io row e “ , gdzie 
słusznie stw ie rdza  się, że no rm y  u - 
stalone przez M H W  są w ys ta rcza ją 
ce zarów no pod wzg lędem  odżyw 
czym  ja k  i  ilośc io w ym , a b ra k i są 
w y n ik ie m  n iesum ienności p ra co w n i
ków , czyta się ty lk o  z am atorstw a, 
je ś li się n ie  p ra cu je  w  zawodzie 
b ra nży  żyw ien iow ców . Toteż „ le 
genda“  o k ie p sk im  ż y w ie n iu  zatacza 
coraz szersze k ręg i. Tym czasem  in 
te rw e nc ja  konsum enta często pow o
du je  to, że do podanego ju ż  ch ło d n i
ka  kucharz  w rzuca  k ilk a  szyjek, a 
z tego w n iosek je s t p ro s ty : surow iec 
jest, ty lk o  przeznaczony zostaje n ie  
d la  konsum entów . D latego zachodzi 
konieczność k o n tro li.

Toteż z za in teresow aniem  przeczy
ta łem  a r ty k u ł inż. Janusza Łosia, 
d ru ko w a n y  w  lip c o w y m  N -rz e  „Ż y 
w ien ia  Z b io row ego“  p t. „K o n tro la  
la b o ra to ry jn a  p ro d u k c ji k u lin a rn e j“ . 
O kazu je  się je dn ak  z tego a r ty k u 
łu , że w ła śc iw ie  IH Ż  k o n tro li n ie  
p row adzi, że in s ty tu c ja  ta  n ie  z a j
m u je  się po trzebam i dn ia  codzienne
go. W praw dz ie  —  a u to r po w o łu je  
się na to, że sieć la b o ra to r ió w  che
m icznych i  techno log icznych is tn ie 
je  w  ZSRR, ale n ie  m ów i, że w  ZSRR 
la b o ra to r ia  te  n ie  czeka ją aż je  ktoś 
poprosi o zbadanie w yd aw a nych  po
s iłków , ale same in ic ju ją  i  po de jm u
ją  ta k ie  zadania. N ie w ą tp liw ie  ana
liza  dań, czym  zajm ow ano się prizez 
k ilk a  m iesięcy, m a znaczenie d la  u -  
s ta lan ia  no rm , ale są to  sp raw y d a l
sze. B liższa je s t w a lk a  o podniesie
nie  jakośc i pos iłków , a w  zw iązku  
z ty m  kon tro la . Do tego, aby s tw ie r
dzić, że ch łod n ik , czy bigos lu b  tp . 
n ie  b y ły  sporządzone w e d łu g  n o r
m a tyw ó w  i  recep tu r, n ie  trzeba spe
c ja ln ie  urządzonych la b o ra to r ió w  an i 
zby t gęstej ich  sieci, w ys ta rczy ła b y  
lo tn a  kom is ja , złożona z jedne j lu b  
dw óch osób, k tó re  zna ją  i  n o rm a ty 
w y  i  rece p tu ry  i  m a ją  po jęcie  o 
przyrządzan iu  po traw . W y k ry c ie  na 
dużycia  w  je d n ym  zakładzie  i  p rz y 
k ładne, surowe u k a ra n ie  w in n y c h  
sta łoby się czyn n ik ie m  zapobiegają
cym  nadużyciom  w  w ie lu  pozosta
ły c h  zakładach s to lic y  i  całego k ra 
ju . Zresztą kom is je  ta k ie  p o w in n y - 
b y  odwiedzać i  teren. T a k ie  p o w ią 
zanie la b o ra to r ió w  IH Ż  z życiem  u - 
czyn iłob y  prace te j in s ty tu c ji p e ł
niejszą, zgodnie z w y ty c z n y m i V I I  
P lenum  K C  PZPR, na k tó ry m  tow . 
B o les ław  B ie ru t m. in . pow iedz ia ł: 
„U fność  mas w ym aga od p a r t i i p rze 

)ść pos iłków
de w szys tk im  nieustannego w zm ac
n ia n ia  łączności p a r t i i z m asam i, 
k ie ro w a n ia  n im i n ie  ty lk o  w  w ie lk ic h  
akcjach, ale i  w  codziennej ich  p ra 
cy, w  ich  w a lce  z konkretnym i 
trudnościami“. W praw dz ie  s łow a te  
odnoszą się do s ty lu  p ra cy  kom ó rek  
p a rty jn y c h , ale z powodzen iem  m oż
na je  odnieść i  do w ie lu  in s ty tu c ji.

W yda je  m i się więc, że praca IH Ż  
na od c inku  żyw ien ia  zb iorow ego po - 
w in n a b y  iść dw om a to ra m i: I  to r  to 
badania, k tó re  nazw a łbym  badan iam i 
d la  przyszłości, i  I I  to r  —  to  roz -

Nasze narady
K a to w ic k ie  K o le jo w e  Z a k ła d y  Ga

stronom iczne prow adzą na te ren ie  
w o j. ka to w ick ie go  91 zakładów . 
P rzedsięb io rstw o to  jest w  te j c h w ili 
na jw iększe ta k  pod w zg lędem  w ie l
kości sieci ja k  i  osiąganych ob ro 
tó w  z 16 p rzeds ięb io rs tw  K Z G . P lan  
ob ro tów  przedsięb iorstw o nasze rea
liz u je  sta le  z nadw yżką, o czym  
św iadczy w yko n a n ie  w  110 proc. 
p lan u  w  czerwcu br,, w yko n a n ie  w  
111 proc. p lan u  kw a rta ln ego  oraz 
w yko na n ie  na 14 d n i przed te rm i
nem  p lan u  półrocznego.

Celem spowodow ania stałego pod
noszenia poziom u dz ia ła lnośc i n a 
szych zakładów , d y re kc ja  o rgan izu
je  m iesięczne n a rad y  robocze, w  
k tó ry c h  b io rą  u d z ia ł wszyscy k ie 
ro w n ic y  zakładów . Na naradach 
ty c h  om aw iane są p ro b lem y zw iąza
ne z dz ia ła lnością  zakładów , celem 
ja k  n a jb a rd z ie j sprawnego obsłuże
n ia  szerokich rzesz konsum entów , 
ko rzys ta jących  z us ług K Z G . A czko l
w ie k  n a rad y  p rz y c z y n iły  się n ie w ą t
p l iw ie  do podn iesien ia  poziom u p ra 
cy zakładów , to  je dn ak  w  zupe łno
ści n ie  sp e łn iły  swego zadania, gdyż 
n ie  zawsze k ie ro w n ic y  p rzenos ili u - 
zyskane na naradach w iadom ości do 
na jszerszych w a rs tw  p racow n ików . 
B y ło  to  przyczyną m ałego stosunko
w o uśw iadom ien ia  p ra cow n ikó w  o 
zadaniach, ja k ie  m a ją  do spełn ienia. 
Rów nież n ie  p rzyn o s iły  oczekiw anych 
re zu lta tó w  na rady  robocze ' o rgan i
zowane w  poszczególnych zak ła 
dach, ze w zg lędu na ciasny zakres 
om aw ianych  . spraw , dotyczących w  
w iększości w yp a d kó w  ty lk o  samego 
zakładu. Wobec tak iego  stanu rze
czy d y re kc ja  K K Z G  postanow iła  
w prow adz ić  eksperym enta lne na rady

W ieśc i z
Sezonowe zakłady. W  I I  k w a rta le  

br. W roc ław sk ie  Z ak łady  G astrono
m iczne u ru c h o m iły  k ilk a  p laców ek 
sezonowych. A  w ięc  na p laży M o r
skie Oko pow sta ł ba r pod tą  samą 
nazwą. B a r ten  cieszy .się dużą 
frekw e nc ją , igdyż plaża M orsk ie  
Oko jest bardzo popu la rna  we W ro 
c ław iu . D ru g i ba r tego rodza ju  —  
to „S p o rto w y “  na O parow ie, k tó ry  
b y ł w p raw d z ie  czynny ju ż  w  czasie 
z im y, ale dopiero po u ruchom ien iu  
p laży s ta ł się pe łnow artośc iow ym

w iązyw a n ie  „k o n k re tn y c h  tru d n o 
ści“ , ja k ie  masy p racu jące m a ją  z 
jakośc ią  pos iłków . D la  re a liz a c ji za
dań I I  to ru  w ys ta rczy  zorganizow ać 
k ilk a  lo tn ych  jedno  czy dwuosobo
w ych  k o m is ji, k tó re  b y  p ro w a d z iły  
doraźne k o n tro le  w yd aw a nych  w  za
k ładach  żyw ien ia  zbiorowego po s ił
ków . Z ebrany przez te  k o m is je  m a
te r ia ł s ta n o w iłb y  nieocenione źród ło  
dalszych na ukow ych  ju ż  badań IH Ż . 
Bo m a rk s iz m -le n in iz m  m a to  do s ie
bie, że badania naukow e sprowadza 
z księżyca na ziem ię.

Jan Drozd
(Gdańsk)

produkcy jne
robocze, w  k tó ry c h  b ra lib y  udz ia ł 
n ie  ty lk o  k ie ro w n ic y  zakładów , ale 
i  wszyscy pozosta li p racow n icy , za
rów no  o p e ra tyw n i ja k  i  a d m in is tra 
c y jn i. W  lip c u  b r. zorganizow ane zo
s ta ły  ta k ie  n a rad y  w  'w iększych p la 
ców kach przedsięb iorstw a, a w ięc 
w  K a tow icach , B y to m iu , Zabrzu, 
B ie lsku , Sosnowcu, Częstochowie, 
T a rno w sk ich  G órach i  R yb n iku . W  
każde j z na rad  w z ię ło  u d z ia ł oko ło 
1(JG p ra co w n ikó w  z oko licznych  za
k ła dó w , oraz p rzedstaw ic ie le  d y re k 
c ji. W  czasie obrad poruszane b y ły  
n a jb a rd z ie j is to tn e  d la  p rzeds ięb io r
s twa zagadnienia, dotyczące w ła ś c i
w e j l i n i i  p racy  zak ładów  i  w łaśc iw e j 
obsług i konsum entów . Poziom  na 
ra d  b y ł w ysok i, w yp ow ied z i w  cza
sie d ysku s ji św iadczy ły  o g łębok im  
z rozum ien iu  przez p ra c o w n ik ó w  za
dań i  obow iązków  sto jących przed 
n im i.

W  to k u  na rad  pod ję to  szereg zo
bow iązań w  zw iązku  ze Ś w iętem  
Odrodzenia. Na szczególne w y ró ż n ie 
n ie  zasługuje zobow iązanie pod ję te  
przez załogę-zakładu K Z G  w  Często
chow ie u ru chom ien ia  systemem go
spodarczym  now e j p la có w k i na sta
c j i  S tradom  oraz w ezw an ie  przez 
p ra co w n ikó w  p la c ó w k i B y to m  za
ło g i K a to w ic  do pod jęc ia  d ług o fa lo 
wego w spó łzaw odn ic tw a p rze d te rm i
nowego w y k o n y w a n ia  p lan ów  m ie 
sięcznych i  k w a rta ln y c h .

Z przebiegu lip cow ych  narad m oż
na w nioskow ać, że eksperym ent za
stosowany przez d y re kc ję  K K Z G  
b y ł udany. N a rad y  tego ty p u  będą 
obecnie zw o ływ ane co m iesiąc.

Zbigniew Wróblewski
(Katow ice)

W roc ła w ia
zakładem  żyw ien ia  zbiorowego. Na 
terenach W ys ta w y  dużym  powodze
n iem  cieszy s ię  restau rac ja  „P a w i
lo n “ , szczególnie t łu m n ie  odw iedza
ną w  soboty, n iedzie le  i  św ięta, k ie 
dy to  m ieszkańcy W roc ła w ia  ciągną 
tłu m n ie  do P a rku  K u ltu ry ,  gdzie 
odbyw a ją  się liczne :m prezy w  H a li 
Ludow e j. Również na terenach w y 
s taw ow ych u ru c h o m iły  W ZG  w  
czerwcu k a w ia rn ię  i ba r rybny . P la 
ców ki te  je dn ak  są ta k  zakonsp iro
wane, że ty lk o  p rzypadkow i konsu-
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m eric i do n ich  zaglądają. Należałoby 
loka le  te odpow iedn io zareklam ow ać, 
czy to  za pośredn ic tw em  prasy, czy 
też przez odpow iedn ie w yw ieszk i. 
Dalsza p laców ka sezonowa W ZG  to  
ba r na Różance nad Odrą, gdzie ró w 
nież korzysta  z plaży do k ilk u s e t 
osób dziennie.

N iek tó re  stałe zak łady W ZG  W U; 
ch o m iły  na okres le tn i ogrodki, 
gdzie w  soboty i  n iedzie le  odbyw a- 
ją  się zabaw y ludowe. Do zakładów  
ta k ic h  na leżą „S ie la n ka “  na K rz y 
kach „G astronom ia “  w  Leśnicy, 

W agonów ka“  na G rab iszynku , i 
przede w szys tk im  uruchom iony w  
d n iu  5 lipca  ogródek p rzy  res tau ra 
c ji „P o lo n ia “ . P rzed term inow e u ru 
chom ienie tego ogródka b y ło  z re a li
zow aniem  zobow iązania W ZG  i  p ra 
c o w n ikó w  res ta u ra c ji „P o lon ia “  d la  
uczczenia Ś w ię ta  O drodzenia i  Z lo tu  
M łodych  P rzodow n ików .

Nasi sportowcy. Do rozg ryw ek  do
rocznego tu rn ie ju  s ia tk ó w k i we W ro
c ła w iu  zgłosiło  s;ę w  ty m  ro k u  8 
d rużyn  z 6 zak ładów  pracy. I  m ie j
sce i  puchar przechodni na ro k  1952 
zdobyło K o ło  S portow e n r 525 p rzy  
W roc ła w sk ich  Z ak ładach  G astrono
m icznych, w y g ry w a ją c  w szystk ie  
spotkania. K o ło  to  b ra ło  rów n ież  
ud z ia ł w  zawodach strzeleckich. W  
czasie zaw odów ob. oto. Kulesza i 
M igiula z a k w a lif ik o w a li się do; m i
s trzostw  w o jew ódzk ich , w  k tó ry c h  
ob. M ig u la  za ję ła  I I  m iejsce, zdoby
w a jąc  ty tu ł w icem is trza  w  kon ku - 
re n c j; zespołowej. Ponadto w y ró ż n ili 
się ofo. O lszew ski i C harusta. Ob. 
Kulesza, n ieste ty, n ie  s ta w ił się na 
zaw ody w o jew ódzk ie , przez co 
s tra c iliśm y  szahse na zdobycie dla 
naszego ko ła  punktow anego m iejsca.

K o ło  Sportow e W ZG  zdobyło też 
sukcesy w  rozg ryw kach  to w a rzy 
sk ich  p in g  - pongowych. A k ty w n ie  
p racu je  ¡sekcja p i łk i nożnej, k tó ra  w  
ram ach zobow iązań propaguje spo rt 
na w si. O sta tn io  sekcja ta  rozegra ła 
k ilk a  spotkań z LZS  w  Sobótce i  Ż u 
raw in ie . Na te ren ie  W roc ła w ia  sek
c ja  zrem isow a ła  z drużyną O W K S  I I ,  
co jes t -n iew ą tp liw ie  sukcesem.

Obecnie K o ło  S portowe o rgan izu
je  sezon le kkoa tle tyczn y  d la  spopu
la ryzow an ia  jw szystk ich d yscyp lin  
sportow ych. W  końcu lipca  b y ły  zo r
ganizowane zaw ody pod hasłem 
„Z dob yw a m y wszyscy no rm y SPO“ . 
W  zawodach tych  oprócz cz łonków  
K o ła  w z ię li udz ia ł p ra k ty k a n c i szkół 
gastronom icznych, k tó rzy  odbyw a ją  
le tn ią  p ra k ty k ę  w  zakładach W ZG.

i W aldem ar Banaszewski
(W rocław )

W a lka  o w ykonan ie  p lanu
S tarachow ick ie  Z ak łady  G astro

nom iczne w y k o n u ją  nakreślone p la 
ny. Po w yk o n a n iu  p lanu  za I  p ó ł
rocze br. p rzys tą p iły  do w a lk i o 
jeszcze pom yśln ie jsze osiągnięcia w  
I I I  i  IV  kw a rta le . A b y  zm ob ilizow ać 
w szystk ie  zakłady, SZG w  O stro w 
cu Ś w ię tok rzysk im  w e zw a ły  je  do 
w a lk i o przekroczeń1 e planu.

W spółzaw odn ictw o m iędzyzakłado
we dotyczy zarów no p ra cow n ikó w  
kuchn i, bu fe tu  ja k  i  ke lne rów . G łó w 
nym  zadaniem  w spó łzaw odn ic tw a 
jest przekroczenie p ro du kc j w łasne j, 
u trzym an ie  w zo ro w e j czystości, 
zw iększenie aso rtym entu  dań ob ia 
dow ych zwłaszcza ja rsk ich , zm n ie j
szenie sprzedaży w ó d k i a zw iększe
nie  sprzedaży w ina , zw iększenie

sprzedaży zakąsek i  sa ła tek sezono
w ych . Specja lne w ezw an ie rz u c ili 
ke lne rzy, w zyw a ją c  ko legów  z in 
nych  zak ładów  o przekroczenie n o r
m y  o 10 proc. i  o in d y w id u a ln e  p ie rw 
szeństwo w  zespole oraz z lik w id o 
w an ie  skarg i  zażaleń. W zorow a czy
stość i  uprzejm ość w  obejściu  p rz y 
czyni się do przyc iągan ia  konsum en
tów , a ty m  sam ym  do przekrocze
n ia  z nadw yżką  p lanów .

W ie rzym y w  to, że wszyscy pó jdą 
za p rzyk ład em  naszych p rzo d u ją 
cych ke lne rów  i  przez to  zyska ją  
sym patię  u konsum entów  oraz pełne 
zadowolenie ze swej pracy.

Adam Góralski
(O strow iec Ś w ię tokrzysk i)

Gdańsk posiada zbyt mało 
zakładom gastronom icznych

Na te ren ie  w ie lk ieg o  G dańska 
is tn ie je  w  c h w ili obecnej,37 uspołecz
n ionych  zak ładów  żyw ien ia  zb io ro 
wego o tw a rty c h  oraz 64 s to łó w k i 
zam knię te , prowadzone przeważnie 
przez PSS. 25 zak ładów  o tw a rty c h  
prow adzą G dańskie Z ak ła dy  G astro
nomiczne, 6 podlega K o le jo w ym  Za
k ładom  G astronom icznym , jeden 
p row adzi „O rb is “ , a 5 ba rów  m lecz
nych •— P rzedsięb iorstw o B arów  
M lecznych. P onadto czynne są jesz
cze w  G dańsku 24 zakłady gastro
nom iczne p ryw a tne .

Tegoroczny p lan  in w e s tycy jn y  
p rze w id u je  u ruchom ien ie  da lszych 
7 zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego, 
p rzy  czym  G ZG  w y k o n a ły  ju ż  swój 
p lan  w  50 proc., na tom ias t okręg 
m leczarsk i p lan u  dotychczas n ie  
w ykona ł.

Ilość p laców ek o tw a rty c h  jest 
absolutn ie  n iew ystarcza jąca. Odno
si się to  zwłaszcza do przedmieść, 
np. Brzeźno zam ieszkałe przez 5 ty 
sięcy lu dz i, n ie  m a an i jedne j re 
s tau rac ji. Tadeusz Nowiński

(Sopot)

S ylw etki naszych aktym istóm
Na kurs ie  organ iza to rów  w . f. w  

C e n tra lne j Szkole K u ltu ry  F izycz
ne j w  C zerw ieńsku n /O drą , w  k tó 
ry m  uczestn iczyło  w ie lu  p rzeds taw i
c ie li k ó ł spo rtow ych  Zrzeszenia 
„S p ó jn ia “  z ca łe j P o lsk i, w y ró ż n il i 
się specja ln ie  ob. ob. W aldem ar B a
naszewski i  K az im ie rz  W o jtan ow sk i.

W aldem ar Banaszewski, członek 
K o ła  Sportowego n r  525 p rzy  W ro 
c ła w sk ich  Zakładach G astronom icz
nych, zosta ł p rzodow n ik iem  n a u k i i 
pracy społecznej. K ie ro w a ł cało
kszta łtem  p ra cy  ku rsu  na od c inku  
społecznym, ja ko  sekretarz zespołu 
pa rty jne go  PZPR, ponadto b y ł re 
daktorem  na jła dn ie jszych  gazetek 
ściennych ZM P , gazetki ogólnozakła
dowej i gazetki sali n r  13. Jako s łu 
chacz w y k ła d ó w  uzyska ł I  loka tę  za 
postępy w  nauce. Za osiągnięte w y 
n ik i kol. Banaszewski o trzym a ł od 
d y re k c ji O S K F CRZZ dyp lom  orga
n iza to ra  z w y n ik ie m  bardzo dobrym ,

M łodzież
Serdecznie żegnała m łodzież In o - 

w roc ław skch  Z ak ładów  G astrono
m icznych sw ych delegatów  na zlo t 
w arszaw ski. K o leża nk i P ią tkow ska  i 
Nadolska zas łuży ły  is to tn ie  swą po
stawą obyw a te lską  i podejściem  do 
pracy na m iano  B udow niczych P o l
sk i Lu do w e j i  na reprezentow anie 
naszej in s ty tu c ji.

W  p rzy ja c ie lsk ie j atm osferze u p ły 
n ę ły  godziny zebran ia m łodzieżow e
go, na k tó ry m  żegna liśm y nasze re -

dyp lom  przodow n ika  na uk i, p racy 
społecznej i soc ja lis tyczne j dyscyp li
ny  oraz nagrodę d y re k c ji szko ły  w  
postaci k ilk u  książek.

N astępny z w yró żn io nych  —  K a 
z im ie rz  W o jtan ow sk i, p ra co w n ik  
T a rno w sk ich  Z ak ładów  G astrono
m icznych, p e łn ił fu n k c je  p rzew odn i
czącego sekc ji k u ltu ra ln o  -  ośw iato
w e j p rzy  Radzie K u rsu , zorgan izow ał 
trz y  bardzo ładne w ie czo rk i a r ty 
styczne i cz te ry  zabaw y tow a rzysk ie  
d la  uczestn ików  kursu .

W ym ien ien i ko ledzy w y k a z a li swo
ją  pracą, w  ja k i sposób w in n a  być 
p ra k tyczn ie  rea lizow ana na odcinku 
hand lu  uspołecznionego uchw a ła  
B iu ra  P olitycznego K C  PZPR o k u l
tu rze  fizyczne j i  sporcie, k tó re  w  
m yś l wskazań K . M arksa  są n ieod
łączną częścią ogólnego w ychow ana 
człow ieka = socja lis ty .

Janina Węgrzynek 
(Czerw ieńsk n /O drą )

na zlot!
prezen tan tk i. P o jecha ły  do W arsza
w y, aby zapoznać się z m łodzieżą 
w szys tk ich  k ra jó w  de m okra c ji lu do 
w e j i przekazać je j pozdrow ien ia  od 
nas w szystk ich , aby złożyć w  im ie 
n iu  nas w szys tk ich  ś lubow anie , że 
b ro n ić  będziem y poko ju , że zm o b ili
zu jem y w szystk ie  s iły  do  w a lk i o 
w yko na n ie  P lanu  Sześcioletniego. 
Naisze na jb liższe w y s iłk i w  ty m  k ie 
ru n k u  —  to zobow iązanie w yko n a 
nia  p la n u  s ie rpn iow ego w  101 proc.

I-I. Perówna
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List z Zakopanego
W  m -cu  lip c u  b r. by łem  na wcza

sach „O rb is u “  w  Zakopanem .
Z p rzy jem nością  muszę s tw ie rdz ić , 

że w  zespole pensjonatów , w  k tó ry m  
m ieszkałem  i  o trzym yw a łem  p o s iłk i 
( „L ip o w y  D w ó r“ ) panow a ł porządek, 
odżyw ian ie  by ło  ca łkow ic ie  w y s ta r
czające, a p o s iłk i przygotow ane bez 
zarzu tu  i  podane w  fo rm ie  estetycznej.

S tosunek k ie ro w n ic tw a  i  p racow 
n ik ó w  zespołu do wczasow iczów b y ł

serdeczny, w idać  pe łną zrozum ien ia  
dbałość o to, aby goście czu li się ja k  
n a jle p ie j.

P y ta łem  pracow n ików , ja k  dalece 
czasopismo „Ż y w ie n ie  Z b io row e“ 
u ła tw ia  im  pracę i  czy ko rzys ta ją  
z doświadczeń in nych  ośrodków, 
przenoszonych za pośrednictw em  cza
sopisma. K u  m em u n iezm iernem u 
zdz iw ie n iu  dow iedzia łem  się, że n ie  
słyszano tam  naw et o is tn ie n iu  „Ż y 

w ie n ia  Zb iorow ego“  i  że „O rb is “  nie 
zaopa tru je  zespołu w  czasopisma fa 
chowe, p rzy  pom ocy k tó ry c h  p ra 
cow n icy  m og lib y  pogłębiać swoje 
w iadom ości zawodowe.

Czy napraw dę nie  stać „O rb is “  na 
ta k i w yda tek. D la  kogo w ięc reda
gu je  się „Ż y w ie n ie  Z b io row e“  je ś li 
n ie  d la  p ra cow n ikó w  żyw ien ia  z b io 
rowego. Czas na jw yższy, aby w ładze 
„O rb is u “  zas tanow iły  się nad tym  
problem em .

Stanisław Wojciechowski
(W arszawa)

W KILKU ZDANIACH

W ykonanie pla
nu obrotu za m-c 
czerwiec, P lan 
ob ro tu  za m -c 
czerw iec zak łady 

żyw ien ia  zb io ro 
wego w y k o n a ły  w  113,7%. P lan  p ro 
d u k c ji w łasne j w y k o n a ły  w  78,1%, w  
tow a rach  hand low ych  — 125,3%. N ie 
w yko n a ły  p lanu  nakazu obro tu  na
stępujące w o jew ód ztw a : gdańskie — 
80,5%, szczecińskie —  99,7%, w ro 
c ław sk ie  —  97,8%. Pozostałe w o je 
w ództw a iplan ob ro tu  w y k o n a ły : 
w arszaw skie  —  135,5%, rzeszow
skie —• 132,2%, k ie leck ie  — 125,5%, 
ka to w ick ie  —  123,1%, k ra k o w s k ie  —  
120,4%, z ie lonogórsk ie  — 121,1%, po
znańsko —  120,5%, kosza lińsk ie  — 
116,2%, opolskie —  116%, b ia łos to 
ck ie  —  115,8%, lu be lsk ie  —  115,5%, 
łódzk ie  —  112,5%, o lsztyńskie  —  
107,5%, bydgoskie  —  102,8%.

Udział produkcji w łasnej w  ogól
nych obrotach. W  m -cu  czerw cu sto
sunek ob ro tów  p ro d u k c ji w łasne j do 
ogólnych ob ro tów  w y n o s ił 16,9%. W  
po rów nan iu  z m -eem  m a jem  nastą
p iło  zm niejszenie ob ro tów  p ro du k
c ją  w łasną o 1,1% i jes t nada l po
n iże j w ska źn ika  na I I  k w a rta ł. N a j
w iększą p ro d u kc ję  w łasną w ykaza 
ły  w o jew ództw a : k rako w sk ie  — 
25,9%, gdańske —  19,5%, k ie le ck ie  — 
18,8%, w ro c ła w sk ie  —  18,8%, n a j
niższą: opolskie -— 11,2%, rzeszow
skie —  12,2%, bydgoskie  —  14,9%, 
b ia łostockie  —  15,4%.

Udział kobiet w  ogólnym zatrud
nieniu. W  m -cu  czerw cu udz ia ł ko
b ie t w  ogólnym  za trud n ien iu  w yn o
s ił 72,2%. N a jw ięce j kob ie t z a tru d 
n ia ły  w o jew ód z tw a : w ro c ław sk ie  —  
98,9%, w arszaw sk ie  —  88,1%, po
znańskie —  80,6%, szczecińskie —• 
80,3%, o lsztyńskie  —  80%. Najniższe 
za trudn ien ie  kob ie t w yka za ły  w o je 
w ództw a : rzeszowskie —  48,9%,
opo lsk ie  —■ 54,1%, K rakow sk ie  •— 
61,4%, bydgoskie —  61,8%.

Bufety sezonowe. W zw iązku  z 
uchw a łą  Rządu w  spraw ie  sprzętu 
zbóż —  PZ GS i  GS zorganizo
w a ły  na te ren ie  całego k ra ju  ru 
chome b u fe ty  sezonowe w  celu. 
obsłużenia g rup  żn iw nych  i  om łoto- 
w ych  w  PG R-ach i  Sp. P ro d u k c y j
nych. B u fe ty  zaopatrzone zostały w  
różnego rodza ju  napo je chłodzące, 
kan ap k i, papierosy itp . W  w o j. lu 
be lsk im  60% gospód zosta ło zaanga
żowanych w  p row adzen iu  rucho
m ych bu fe tów , obe jm u jąc akc ją  123 
m iejscowości.

Kurso - konferencje dla instrukto
rów. W  m -cu  lip c u  i s ie rpn iu  odby
ły  się w e w szys tk ich  O /O kr. 3 —  4 
dn iow e ku rso  - kon fe renc je  d la  in 
s tru k to ró w  żyw ien ia  zbiorowego w  
PZGS. P rog ram  kurso -  kon fe ren 
c ji obe jm ow a ł: w ytyczne  do p ra 
cy in s tru k to ró w , organ izację  p ra 
cy w  zakładzie , rachunkow ość i  k a l
ku lac ję , sprawozdawczość, h ig ienę i 
estetykę w  zakładzie. Po w yk ładach  
in s tru k to rz y  przeprow adzili, ¡pod 
k ie ro w n ic tw e m  in spek to rów  okręgu, 
w izy ta c ję  pob lisk ich  zakładów . We 
w spó lne j d ysku s ji om ów ione zostały 
spostrzeżenia i  uw ag i dotyczące 
przeprow adzonej w izy ta c ji.

Receptura na potrawy jarskie z 
opisem technologicznym. Jedną z 
przyczyn niestosowania recep tu r w
w ie lu  zakładach p ionu  CRS oraz 
trudnośc i w  rozszerzaniu aso rtym en
tu  p o tra w  b y ł b ra k  um ie ję tności w  
pos ług iw an iu  się obow iązu jącym i re 
cep turam i. Receptura bez opisu p rz y 
rządzania p o tra w  i  bez prze liczenia 
ilośc i surow ców  na dekagram y i g ra 
m y  n ie  m ogła być stosowana z uw a 
gi na słabe przygotow anie  kucharek  
gospód. T rudnośc i zosta ły usunięte. 
W ydana d ru k ie m  receptura na p o tra 
w y  ja rs k ie  w ra z  z opisem przyrządza
n ia  p o tra w  i podaniem  ilośc i su row 
ców w  k ilog ram ach , dekagram ach i 
gram ach, opracowana na podstaw ie 
obow iązu jącej recep tu ry  M H W , bę
dzie m ogła w  p e łn i znaleźć zastoso
w an ie  w  zakładach żyw. zbiór, p ionu 
CRS. (sp)

Cenne zobowiązania. W  zw iązku  z 
V I I  P lenum  K C  PZPR odbyła się w  
d n iu  24 lipca  br. w  O /O kręgow ym  w  
Poznan iu narada a k ty w u  PZGS, 
gdzie przed żyw ien iem  zb io ro w ym  

‘postaw iono następujące zadania: 1) 
podnieść p rodukc ję  w łasną  do 35% 
ogólnego ob ro tu  przez w prow adze
n ie  w  szerokim  zakresie wszelkiego 
rodza ju  przekąsek, kanapek, ciast, 
lodów  oraz podniesien ie asortym en
tu  podstaw ow ych pos iłków , 2) pod
nieść s tan  estetyczny i  h ig ien iczny  
gospód do końca I I  ,k w „ 3) zorga
nizować 10 w zo row ych  bu fe tów  
obwoźnych, k tó re  zaopa tryw ać będą 
ek ipy  p rz y  żn iw ach, om łotach łu b  
w ykopkach.

Odprawa dyrek
torów W ZPG . W  dn iu  
29 lip ca  w  C e n tra l
n ym  Zarządzie P rze
m ys łu  G astronom icz
nego odbyła  ¡się od

p ra w a  d y re k to ró w  W ojew ódzk ich  
Zarządów  P rzem ysłu  G astronom icz
nego (skró t: W ZPG ). Na odpraw ie  
om aw iano s tru k tu rę  o rgan izacyjną 
Z arządów  i  zakres ich  dz ia łan ia  
okreś lony  w  in s tru k c ji M in is te r
stw a H a n d lu  W ewnętrznego. 
Produkcja i receptury przetworów  
owocowo - warzywnych. W  zw iązku  
z p rzydzie len iem  przedsięb iorstw om
k re d y tu  sezonowego na p ro du kc ję  
p rze tw oró w  owocowo - w a rzyw nych , 
CZPG p o le c ił im  odpow iedn io  zorga
n izow ać i p rzeprow adzić akc ję  p rz y 
go tow yw an ia  ty c h  zapasów, podając 
szczegółowe przepisy p ro d u k c ji, re 
cep tu ry  oraz sposób przechow yw a
nia. P rze tw o ry  obe jm u ją : owoce cu 
k ie rn icze , k o n fitu ry , dżemy, kom po
ty , k iszo n k i (kapusta, ogórk i, pom i
dory, ja b łka ), susze w arzyw ne , so- 
lo n k i (ogórk i, koper, w łoszczyzna), 
m a ry n a ty  oraz g rzyb y  (solone, m a
rynow ane i suszone).

W zorowy zakład gastronomiczny. 
W  cen trum  K rako w a , w  b y łe j św ie
t l ic y  Z w ią zkó w  Zaw odow ych, K Z G  
u ru c h o m iły  now y zakład gastrono
m iczny  pod ¡nazwą „J a d ło d a jn ia  Po
wszechna“ . L o k a l ob liczony jes t na 
300 osób. O gródek zakładu posiada 
350 m ie jsc konsum pcy jnych . W  
ogródku p rzyg ryw a  codziennie o rk ie 
stra. K u ch n ia  zakładu zaopatrzona 
je s t w '  na jnowocześniejsze urządze
n ia . Dzienna zdolność p ro du kcy jna  
k u c h n i w ynos i 5— 6 tys. dań typu  
obiadowego. K ie ro w n ik ie m  zakładu, 
drogą awansu społecznego, został b. 
ke lne r ob. S ikora.

Konkurs na najlepiej zaopatrzony 
bufet. Większość łó dzk ich  barów , re 
s ta u ra c ji i  k a w ia rn i p rzys tąp iła  od 
15 lip ca  br. do konku rsu  na n a jle 
p ie j zaopatrzony bu fe t. W  k o n k u r
sie zw ycięży ten  zakład, k tó ry  ra 
no, w  po łudn ie  i w ieczorem  będzie 
m ia ł na jw iększą  ilość po traw , c ia 
stek i napoi w łasne j p ro d u kc ji.

Nowe zakłady żywienia zbiorowe
go w  Katowicach. W  w y n ik u  w y k o 
nan ia  zobow iązań pod ję tych przez 
K Z G  d la  uczczenia Ś w ię ta  W yzw o
len ia , w  osiedlu robo tn iczym  K o g u t 
ka  w  K a to w ica ch  u ruchom iono bar 
„P io n ie r“ , wyposażony w  nowoczes
ne urządzenia. Ponadto oddano do
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uży tku  m ieszkańcom  szereg now ych 
lu b  odnow ionych lo k a li. M iędzy in 
n y m i o tw orzono restau rac ję  w  W eł- 
nowcu na 100 m ie jsc, ba r „T em po“  
w  K a to w ica ch  oraz w zorow o1 u rzą 
dzony zakład gastronom iczny na 
m ie jscu daw ne j re s ta u ra c ji „Z a c i
sze“ . U ruchom iono  także C entra lną  
G arm ażernię, zaopatru jącą ludność 
w  gotowe ka n a p k i i  w sze lk ie  w y ro 
by  garm ażeryjne. Świeżo o tw a rta  
C entra lna  L o dz ia rn ia  p ro du ku je  
dziennie około 2.000 p o rc ji lodów .

„Dom Handlu“ w  Nowej Hucie. Na
osied lu A - l  w  N ow ej H uc ie  oddano 
do u ż y tk u  m ieszkańców  nowoczes
n y  „D o m  H a n d lu “ , w  k tó ry m  dolną 
kondygnac ję  z a jm u je  k ilkana śc ie  
sklepów , a górną —  lo k a l res tau ra 
c y jn y  K Z G . O lb rzym ia  sala zak ładu  
obliczona je s t na 600 osób i  posia
da niezbędne nowoczesne urządze
nia. Jest to  trz e c i z rzędu duży  lo 
k a l re s ta u ra cy jn y  w  N ow e j Hucie, 
k tó ry  w ra z  z dw om a poprzednio 
u ru ch o m io n ym i oraz k ilku n a s to m a  
w iększym i s to łów kam i, może ró w n o 
cześnie w ydać p o s iłk i d la  k i lk u  t y 
sięcy rob o tn ików .

K in o-K lu b  pierwszy w  kra ju . W
ram ach zobow iązań lipcow ych , w sp ó l
n ym  w y s iłk ie m  W roc ła w sk ich  Za
k ła d ó w  G astronom icznych oraz O - 
kręgow ego Zarządu K in  p rzygo to 
w ano m iłą  n iespodziankę d la  zw o
le n n ik ó w  k in a  pod postacią K in o  -  
K lu b u  z ogródkiem . K lu b y  ta k ie  sze
roko  są ju ż  rozpowszechnione w  
Z w ią zku  R adzieckim . Oprócz lo k a 
lu , w  k tó ry m  publiczność będzie o- 
czekiwać na seans przeg ląda jąc p is 
m a lu b  gra jąc w  szachy, w  ogródku  
czynna będzie k a w ia rn ia  - dansing, 
o tw a rta  codziennie do c h w ili u k o ń 
czenia ostatn iego seansu. (Sg)

Echa zlotowe. Za spraw ną obsługę 
i  dobre w yżyw ie n ie  m łodzieży na 
Z loc ie  M ło dych  P rzod ow n ikó w  •— 
B udow n iczych  P o lsk i Lu do w e j, D y 
re kc ja  W ŻG  nagrodz iła  i  ud z ie liła  
pochw a ł ok. 120 sw o im  pracow nikom . 
N a specja lne w yró żn ie n ie  zas łuży li: 
k ie ro w n ik  zbiorowego żyw ien ia  w  
m iasteczku na  A g ry k o li —  W ito ld  
D z ierżyńsk i, k ie ro w n ik  w arszaw sk ie
go zakł. gastr. „P od  G ruszą“ , S tefan 
K oz łow sk i, p ra c o w n ik  dz ia łu  zaopa
trzen ia  dyr. W ZG  Północ, A b ra m  
Langsam  •— ku ch m is trz  m iasteczka 
na A g ry k o li,  P io tr  Czyżewski i  S ta
n is ław a  Baczyńska —  pom ocnica m a
gazyniera w  m iasteczku na R akow - 
cu.

Nowa reprezenta
cyjna placówka. K a 
to w ic k ie  K Z G  u ru 
ch o m iły  w  ram ach 
czynu lipcow ego re 
prezen tacy jną  restau

rac ję  k o le jo w ą  na s ta c ji w  W iśle . 
O tw arc ie  nastąp iło  w  d n iu  13 lipca, 
t j .  na 9 d n i p rzed  te rm inem . Do
tychczas p row adzony na s ta c ji b u 
fe t o m a lu tk ic h  rozm iarach  bez za
plecza n ie  m óg ł zaspokoić zapotrze
bow ań szerokich rzesz w czasow i

czów i  wycieczkow iczów , którzy^ z 
ca łe j P o lsk i, a naw et zza g ran icy  
z jeżdża ją do je dn e j z n a jp ię k n ie j
szych m ie jscow ości górsk ich  w o j. 
ka tow ick iego . N o w y  lo k a l sk łada się 
z p iękn e j, rzęsiście ośw ietlone j neo
nam i sa ii konsum pcy jne j oraz osz
k lo ne j w e randy. Ilość m ie jsc kon 
sum pcy jnych  w ynos i 120. N a sa li i  
w erandzie  umieszczono g ło śn ik i ra 
diowe, z k tó ry c h  p rog ram  ra d io w y  
oraz m uzyka  . z p ły t  u m ila  po by t 
konsum u jącym . K u ch n ia  może _ w y 
dać do 1.500 po s iłkó w  dziennie, a 
szybka i  sp ra w n a  obsługa n ie  po
zw a la  konsum en tow i na d ług ie  o - 
czekiw an ie  na posiłek, (wz)

K urs dla księgowych. W  celu pod
n ies ien ia  poziom u fachowego w  ks ię 
gowości zo rgan izow any został ku rs  
dokszta łca jący w  zakresie fina nso 
w o -ks ięg ow ym  o p ro g ra m ie  dla  
s tarszych ks ięgow ych  i  in s tru k to ró w  
księgowości. K u rs  odby ł się w  O- 
ś io d k u  K o lo n ijn y m  P K P  w  Zem 
brzycach ko ło  Suchej w  czerwcu br. 
U d z ia ł w  k u rs ie  w z ię ło  37 słuchaczy 
rep rezen tu jących  16 w o jew ód zk ich  
p rzeds ięb io rs tw  K Z G . P rzedm io ty  
fachow e w yk ła d a n e  b y ły  przez p ra 
cow n ikó w  K Z G  oraz w yk ła d o w có w  
W SE w  K ra k o w ie . Ogólnej w iz y ta 
c j i  k u rs u  dokona ł d y re k to r C e n tra l
nego Zarządu K Z G . K u rs  ukończy
ło  z w y n ik ie m  bardzo dob rym  8 
słuchaczy, do b rym  —■ 21, dostatecz
n ym  -— 4. Z d yskw a lifiko w a n e  zosta
ły  4 osoby. K o m is ja  egzam inacyj
na w y ty p o w a ła  spośród uczestn ików  
k u rs u  12 in s tru k to ró w  księgowości, 
2 in s tru k to ró w  finansow ych, 16 s ta r
szych księgow ych, 7 słuchaczy na 
niższe s tanow iska w  księgowości.
P rzeszko len i i  z a k w a lifik o w a n i p ra 
cow n icy  m a ją  uzupe łn ić  i  w zm oc
n ić  apara t in s tru k c y jn y  personelu 
księgowego K Z G .

Służba inwestycyjna K Z G . Prze
p row adzan ie  rob ó t in w e s tycy jn ych  
w  lo ka la ch  uży tkow anych  przez K Z G  
w ym aga odrębnego apara tu  w y k o 
nawczego i  ad m in is tra cy jn o -n a d zo r- 
czego. Tego rod za ju  służba in w e 
s tycy jn a  w  K Z G  składa się zaled
w ie  z 2— 3 p ra co w n ikó w  w  p rzed
s ięb io rs tw ach w o jew ., obe jm u jących  
p rzec ię tn ie  po k ilka d z ie s ią t zak ła 
dów. C e n tra ln y  Zarząd K Z G  upo
w ażn ia jąc  p rzedsięb iorstw a K Z G  do 
ro l i inw esto ra  bezpośredniego, w  t ro 
sce o podn iesien ie  poziom u facho
wego służby in w e s tycy jn e j, zo rgan i
zow ał k u rs  dokształca jący. K u rs  ten 
odby ł się w  O środku S zko len iow ym  
P P R K  w  M iń s k u  M azow ieck im  w  
dn. 4— 12 lip ca  b r. W  ku rs ie  ud z ia ł 
w z ię ło  24 p ra cow n ikó w  ze w szyst
k ic h  p rzeds ięb io rs tw  K Z G . W y k ła 
dow cam i b y l i  p ra cow n icy  P K P G , 
M in is te rs tw a  K o le i i  CZ K Z G . W  
czasie k u rs u  położono nac isk   ̂ na 
s tronę p ra k tyczn ą  oraz odbyto ć w i
czenia w  zakresie p rzygotow ań do 
p la n u  na ro k  1953. W szyscy uczest
n ic y  k u rs u  o trz y m a li zaśw iadcze
nia. (jn )

Echa zobowiązań 
lipcowych. D la  ucz
czenia 8 roczn icy  
P K W N  i  Z lo tu  M ło 
dych P rzodow n ików , 

p ra cow n icy  D y re k c ji PORZ „O rb is “  
w y k o n a li pod ję te  zobow iązania w  
125%.

Zobow iązan ia  zrea lizow ano pod
czas o rg an izac ji i  obsług i Z lo tu  M ło 
dych  P rzodow n ików .

Now y zakład gastronomiczny.
PORZ „O rb is “  p rze ję ło  w  czerwcu 
b r. h o te l i  zak ład  gastronom iczny 
„M o n o p o l“  w  K a tow icach . O tw a r
cie dużej rep rezen tacy jne j k a w ia rn i 
p rz e w id u je  się w e  w rześn iu  52 r., 
na tom ia s t res tau rac ja  zostanie u ru 
chom iona po k a p ita ln y m  rem oncie 
w  IV  k w a rta le  br.

Obsługa wycieczek zagranicznych.
W  osta tn ich  m iesiącach w  PORZ 
„O rb is “  d a ł się zauważyć wzm ożo
n y  ru ch  w ycieczek zagran icznych. 
W  m -c u  czerw cu zak łady  o rb iso w - 
sk ie  obs łuży ły  8 w ycieczek zagra
n icznych  w  lic z b ie  225 osób. W  m -cu  
lip ć u  p rz y b y ło  do P o lsk i 7 w y c ie 
czek zagran icznych, liczących  około 
280 osób oraz 200 osób de legacji za
g ran icznych  na Z lo t M ło dych  P rzo
do w n ików . (wg)

W kład  wi organi
zację wyżywienia u- 
czestników Złotu. K o 
m enda Z lo tu  M ło dych  
P rzod ow n ikó w  —- B u 
dow n iczych  P o lsk i 

L u do w e j z lec iła  zak ładom  zb io row e
go żyw ien ia  W arszaw skie j S pó łdz ie l
n i Spożyw ców  zaszczytne zadanie 
zorgan izow an ia  w yżyw ie n ia  części 
uczestn ików  Z lo tu . W  pracach u -  
czestniczyło ponad 1.200 osób, co 
p rzekracza ło  m oż liw ośc i w łasne S pó ł
dz ie ln i. N a w ezw an ie  Z arządu ZSS, 
szereg in n y c h  spó łdz ie ln i pospie
szyło WSS z pomocą, de legując do 
W arszaw y na okres k i lk u  d n i 200 
p ra c o w n ik ó w  kuchennych , w  ty m  
80 kucharek. B y ły  to  PSS w  Szcze
c in ie , W ro c ła w iu , Gdańsku, B y d 
goszczy, Łodzi, Poznaniu, K ra ko w ie , 
G liw icach , K a tow icach , B ia ły m s to 
ku, Zabrzu, O lsztynie , T o ru n iu , G dy
n i, B y to m iu , B ie ls k u -B ia łe j, Z ie lo 
ne j Górze, R adom iu, K ie lcach . P ra 
cow n icy  w łasnego apa ra tu  WSS i  
p ra cow n icy  ku ch e n n i z terenu, de
legow an i g łów n ie  przez spó łdz ie ln ie  
prow adzące w iększą liczbę sto łówek, 
w y w ią z y w a li się ja k  n a jle p ie j z  po
w ierzonego im  zadania. P raco w a li 
w y d a jn ie  i  o fia rn ie , w yka zu ją c  ty m  
sam ym  w łaśc iw ą  postawę społeczną 
i  po lityczn ą  i  z rozum ien ie  znaczenia 
Z lo tu , zorganizowanego po raz p ie rw 
szy w  ta k  im p on u ją cych  rozm iarach. 
K ie ro w n ic tw o  a k c ji spoczywało w  
rę ku  D y re k c ji Z ak ła dó w  Ż y w ie n ia  
Zbio row ego WSS z dy r. W ł. Sobiesz'- 
czukiem  na czele.

Podziękowanie M inistra Handlu  
Wewnętrznego. Członek Zarządu

iPRBISj



S tr. 286 Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E R ok V I I

ZSS —  dyr. I. S trze lecka b y ła  człon
k ie m  Sztabu p rzy  M H W  dla spraw  
zaopatrzenia Z lo tu  i  zastępcą k o 
m endanta s łużby w yżyw ie n ia  W  K o 
m endzie Z lo tu . W  zw iązku  z p o w yż
szym M in is te r H a n d lu  W ew n ę trz 
nego p rzesła ł na ręce ob. S trze lec
k ie j p ism o następu jącej treśc i: „W  
zw iązku  ze Z lo tem  M ło dych  P rzo
d o w n ikó w  —  B udow n iczych  P o lsk i 
L u do w e j w yra żam  O byw ate lce po 
dziękow an ie  za o fia rn ą  i  spraw ną 
pracę w  zakresie o rg a n iza c ji zaopa
trzen ia  uczestn ików  Z lo tu  oraz lu d 
ności m. ist. W arszaw y. Proszę ró w 
n ież o przekazanie m ojego uznania 
k o le k ty w o w i p ra co w n ikó w  z a tru d 
n ion ych  p rz y  te j a k c j i“ .

Zarząd ZSS składa podziękowanie 
i  wyraża uznanie. Zarząd ZSS sk ła 
da podziękow anie i  w yraża  uznanie 
k ie ro w n ic tw u  Z ak ła dó w  Ż yw ie n ia  
Zbio row ego W arszaw sk ie j S pó łdz ie l
n i  Spożywców, a w  szczególności 
ob. W ł. Sobieszczukowi, B. C hm ie
lew sk iem u, W ł. K az im ie rcza kow i 
oraz całem u ap a ra to w i w łasnem u 
Z ak ła dó w  Ż yw ie n ia  Zb iorow ego 
WSS i  p ra cow n iko m  kuchennym , 
de legow anym  przez spó łdz ie ln ie  te 
renowe, za spraw ne zorgan izow anie 
w yżyw ie n ia  uczestn ików  Z lo tu  oraz 
za w y d a jn ą  pracę. W śród p ra c u ją 
cych w  o rg an izac ji w yżyw ie n ia  u 

czestn ików  Z lo tu  w y ró ż n ili się: K rz y 
żanow ski W ła d ys ła w  —  k ie r. zaopa
trzen ia , T w o rk o w s k i W ład ys ław  —  
k ie r. sekc ji technolog iczne j, Tester 
M a ria  —  k ie r. re fe ra tu , W cze lik  
A leksandra  —  technolog, Szeliga Je
rzy  —  k ie r. a d m in is tra cy jn y , Sobo
le w s k i B o les ław  —  k ie r. sekc ji o r
gan izac ji, Dziem an W ładys ław a -— 
in s tru k to rk a , Tustanow ska Z o fia  —  
in s tru k to rk a , C hm ie lew ska M ic h a li
na —  k ie r. s to łó w k i, B rom berger 
M a re k  — re fe r. zaopatrzenia, K o r 
czyna F ranciszek —  k o n tro le r, S to
b iecka Leokad ia  —  k ie r. s to łó w k i, 
W ilam ow ska  M ieczysław a —- k u c h a r
ka, P e łka  Leokad ia  —  pom. kuch en 
na, R y ja  S tan is ław a —  pom. k u 
chenna, G oldberg  A leksandra  —  k u 
charka, Ż u ła w n ik  Jadw iga  —  pom. 
kuchenna. Zarząd ZSS stw ierdza, że 
p ra cow n icy  apara tu  w łasnego Z a
k ła d ó w  Ż y w ie n ia  Zbio row ego WSS 
oraz p ra cow n icy  kuchenn i, delego
w a n i przez spó łdz ie ln ie  terenowe, 
s tanę li na wysokości zadania i  do
brze w y k o n a li sw ó j obow iązek w y 
żyw ien ia  uczestn ików  Z lo tu .

W ykonanie planu półrocznego. 
P ion ZSS w y k o n a ł p lan  ob ro tu  na 
I  pó łrocze 1952 r. zarówno zak ładów  
o tw a rty c h  (w  102%), ja k  i  zak ładów  
zam kn ię tych  (w  111,7%). N a tom iast 
nada l n ieko rzys tn ie  k s z ta łtu je  się 
s tru k tu ra  ob ro tu  zak ładów  o tw a r

tych . U d z ia ł p ro d u k c ji w łasne j w  
obro tach ty c h  zak ładów  w y n ió s ł w  
I pó łroczu b r. ogółem 35,6%. K ie 
ro w n ic tw o  p ionu  ZSS m o b iliz u je  a- 
p a ra t te renow y w  celu pop ra w ie n ia  
is tn ie jącego  stanu rzeczy, (m n) 

Zobowiązanie zostało wykonane. 
O kręgow y D z ia ł Ż yw ie n ia  Z b io ro 
wego w  B ia łym s to ku  p o d ją ł d la  
uczczenia 8 roczn icy  P K W N  zobo
w iązan ie  podn iesien ia  o 20% w  sto
sunku  do m a ja  b r. tuczu trzody  
ch lew ne j. Zobow iązan ie  zostało w y 
konane do dn ia  14 lip ca  b r. w  
124,7%. Do pom yślnego z rea lizow a

n ia  zobow iązania p rzyczyn iło  się 
w spó łzaw odn ic tw o poszczególnych 
zak ładów  w  okręgu, p rzy  czym  do 
zak ładów  p rzodu jących  w  dziedzin ie 
tuczu należą: Supraśl, O lecko, Su
w a łk i i  B ie lsk  P od laski, (nw)

Głosy prasy
K ra k o w s k i „Dziennik Polski“ w  a r ty k u le  „Jad łosp is  

bez w ita m in “  om aw ia zagadnienie rozszerzenia aso rty 
m en tu  dań ja rs k ic h  i  ow ocow ych w  okresie le tn im  
w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego. A u to rk a  a r ty k u łu  
zaznacza p rzy  tym , że w  lip co w ym  num erze naszego 
pism a nie  m a an i s łow a o w y k o rz y s ta n iu  ja rz y n  i  ow o
ców. Z a rzu t ten b y łb y  słuszny, gdyby  „Ż y w ie n ie  Z b io 
row e “  s taw ia ło  dopiero n iem ow lęce k ro k i na po lu  pu 
b lic y s ty k i gastronom icznej i  po raz p ie rw szy poruszało 
ak tu a ln e  tem a ty  z te j dziedziny. W  rzeczyw istości 
każdy, k to  system atycznie czyta ten  m iesięczn ik p rzy 
zna, że p rob lem  bogatych w  w ita m in y  w a rz y w  i  ow o
ców b y ł w ie lo k ro tn ie  i  szczegółowo re fe ro w a n y  na  jego 
łam ach. D la  ścisłości w skazu jem y choćby na num ery 
z m a ja  i  czerwca b r. (G ospodarstwa pomocnicze, N o
w a l i jk i  i  ich znaczenie w  ż y w ie n iu  zb io row ym , Zada
n ia  sezonowe przeds ięb io rs tw  te renow ych, Rola ch łod 
n ic tw a  w  ośrodkach żyw ien ia  zbiorowego, Ż yw ie n ie  
dzieci w  prew ento riach). A u to rk a  „Jad łosp isu  bez w i
ta m in “  przeoczyła rów n ież  w  lip c o w y m  w łaśn ie  n u 
m erze a r ty k u ł pt. „P o tra w y  z sera i  tw a ro g u “  p isany 
w yra źn ie  pod ką tem  rozszerzenia aso rtym entu  dań ja r 
sk ich  (se rn ik i z m a rchw ią , tw a ró g  z m łodą z ie len iną, 
budyń  z tw a ro g u  ze szp inakiem  itp .).

P ostu la t uw zg lędn ian ia  w  sto łów kach  pracow niczych 
i  zakładach gastronom icznych urozm aiconego a so rty 
m en tu  zup ja rzyn o w ych  i  ow ocowych, d ru g ich  dań 
sezonowych, sałatek, kom p o tów  itp . w  okresie od w io 
sny do jes ien i, s ta ł się ju ż  obow iązu jącym  nakazem, 
p o dyk tow an ym  zarządzeniam i p ion ów  żyw ien ia  zb io
rowego i  n ie  w ym aga specja lnych om ów ień i  zaleceń. 
Tem at ten poprostu  przesta ł ju ż  być tem atem  w  zna
czeniu dysku sy jn ym , sta jąc się Chlebem codziennym . 
U w ażam y w ięc, że n ie  m a po trzeby k ruszyć k o p ii o po
m id o ry , k a la f io ry , og ó rk i czy owoce w  zakładach ży 
w ie n ia  zbiorowego w  sensie ic h  w a rto śc i odżywczych.

Podobnie i  uw ag i o b rakach  tych  da rów  la ta  na sto
łach k ra ko w sk ich  res ta u ra c ji są mocno przesadzone 
i krzyw dzące K ra ko w sk ie  Z a k ła d y  Gastronom iczne. 
Na podstaw ie nadesłanych nam  przez d y re kc ję  tych

zak ładów  jad łosp isów  szeregu lo k a li I I  k a te g o rii ( „ L u 
dowa“ , „S ta rom ie jska “ , „S za ro tka “  czy „Ju trz e n k a “ ) 
z p ierw sze j po łow y lip ca  br. s tw ie rdzam y, że w  da
n iach ob iadow ych f ig u ru ją :  zupa ka la fio ro w a  z g rzan
kam i, ch ło d n ik  owocowy, zupa owocowa, kap uśn iak  
z m łode j kapusty , zupa koperkow a  z grzankam i, m leko 
zsiadłe z kaszą gryczaną, z ie m n ia k i m łode z m asłem, 
kapusta m łoda z m ło d y m i z iem n iakam i, p ie ro żk i z cze
reśn iam i ze śm ietaną, z ie lona faso lka  w  sosie pom idoro
w ym , szpinak z ja je m , k a la f io r  z m ło d y m i z iem n iakam i 
z m asłem, ła zan k i z m łodą  kapustą, m łoda  m archew ka, 
b u k ie t z ja rzyn , g rz y b k i m łode w  śm ietanie, kned le  
z m łodą  kapustą, sznycel z sałatą, p ie ro g i z w iśn ia m i, 
om le t z ka la fio re m  itp . Jak  w id z im y , n ie  je s t ta k  źle 
z aso rtym entem  dań w  k ra k o w s k ic h  restau rac jach  (oby 
ta k  dobrze b y ło  w  s to licy ) ) trzeba albo n ieznajom ości 
rzeczy, albo z łe j w o li, aby tego n ie  w idz ieć. P rzyk ro  
nam , że „D z ie n n ik  P o ls k i“  u lega jąc w idoczn ie  czarow i 
w yw o d ó w  a u to rk i, pośw ięc ił ty le  m ie jsca m ę tn ia c tw u  
bez sprawdzenia, czy zaw arte  w  a r ty k u le  za rzu ty  od
po w ia da ją  praw dzie. S ocja lis tyczna  k ry ty k a  da leka jest 
przecież od ta k ie j m etody k ry ty k o w a n ia . N a rozm a i
tość aso rtym entu  dań w p ły w a  w ie le  czynn ików , m. in. 
cena surowca, zaopatrzenie itp . A b y  k ry ty k a  b y ła  p e ł
now artościow ą, tw órczą, m ob ilizu jącą , trzeba zbadać 
każdy z ty c h  czynn ików , jego dz ia łan ie  w  ogólnym  ze
spole na pew nej p rzestrzeni czasu i  dopiero w te d y  w y 
ciągać w n iosk i. A u to rk a  cytowanego na wstęp ie a r ty k u łu  
zarzuca np., że w  pew nym  d n iu  w  zakładach k ra k o w 
sk ich  ukaza ł się kom po t z suszonych ow oców i  t rą b i 
na  ca ły  św ia t, że w  okresie ow oców  św ieżych n ie  po
w inno  to  m ieć m iejsca. A  n iew ie le  tru d u  przecież w y 
m agało sprawdzenie p rzyczyn y : K ra k o w s k ie  Z a k ła d y  
G astronom iczne o trz y m a ły  w  ty m  czasie po w y ją tk o 
w o  n is k ie j cenie p rzyd z ia ł suszonych owoców, k tó re  
na leżało przecież rozprow adzić.

W prow adzenie dz ia łu  „G ło s y  p rasy“ , w  k tó ry m  z ca
ły m  zau fan iem  do p ra w dz iw ośc i podaw anych w ia d o 
mości, zb ie ram y za rzu ty  prasy z całego k ra ju , do
wodzi, że n ie  u n ik a m y  k ry ty k i,  n ie  chow am y pod suk 
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no is tn ie ją cych  tu  i  owdzie b raków . A le  n ie  możem y 
to le row ać złośliw ości, ja k o  czynn ika  dem obilizu jącego.

W  „Głosie Pracy“ w  a rty k u le  E .Kaw enczyńskiego pt. 
„W  k ie le c k ic h  zakładach gastronom icznych“  czytam y 
m. in . ta k ie  uw ag i o re s ta u ra c ji „E u ro p e js k ie j“ : „O b 
szerna sala o 24 s to likach  p o k ry ty c h  b ru d n y m i o b ru 
sam i ton ie  w  śm ieciach. Do sa li przylega ogólna u b i
ka c ja  b ijąca  re k o rd y  n iech lu js tw a , ku ch n ia  w ra z  z za
pleczem ca łkow ic ie  ha rm on izu je  z całością lo ka lu . W  
oknach b ra k  s ia tek och ronnych  i  w e n ty la to ró w . R o je  
m uch obsiadają przygotow ane p ro d u k ty  i  g iną w  po
tra w a ch  go tow anych zazwyczaj w  n ie n a k ry ty c h  g a rn 
kach “ . Częstochowska „Trybuna Robotnicza“ w  n o ta t
ce o n ieprzestrzegan iu  przepisów  san ita rn ych  w  sk le 
pach, zakładach w y tw ó rczych  i  usługow ych, tonących 
w  brudzie , podkreśla , że n ie  grzeszą rów n ież  czystoś
cią  częstochowskie zak łady  żyw ien ia  zbiorowego. N a
leżą do n ich  zwłaszcza „K lu b o w a “  i  „E u ro p a “  oraz 
„B a r  P o p u la rn y “ , w  k tó ry m  dość często m ożna spotkać 
w  zupie w ło sy  czy odpadk i poubojowe. Podobnie jest 
w  Chorzow ie. Tam te jsza „Trybuna Robotnicza“ s tw ie r
dza że obok szeregu zak ładów  gastronom icznych w y 
da jących smaczne i  ob fite  p o tra w y  oraz dba jących 
o u trzym an ie  czystości i  rze te lną obsługę są lesz
cze w  ty m  m ieście, n ie liczne  na szczęście zakłady, 
w  k tó ry c h  stan san ita rn y  budz i odrazę. Do ta k ic h  re 
s ta u ra c ji zaliczyć na leży „C h o rzow ia nkę “ , w  k tó re j

podłoga je s t p raw dopodobn ie  n ie  m y ta  od dn ia  o tw a r
cia zakładu. „Now iny Rzeszowskie“ w  przeglądzie ta m 
te jszych p laców ek gastronom icznych na każdym  p ra 
w ie  k ro k u  sp o tyka ją  zanieczyszczone loka le , b rudne  
naczynia, ro je  m uch  i zaduch. N ies te ty  komisja_ sa
n ita rn a  śpi w  ty m  w o jew ód zk im  m ieście. W  „Kurierze  
Szczecińskim“ skarży się czy te ln ik , że w  bufecie  restau
ra c ji „L u d o w e j“  sa ła tkę ryb n ą  otacza g ir la n d a  poto
p ionych  m uch. N a zwróconą uwagę bu fe tow a  ze s to ic
k im  spokojem  pa tyczk iem  {p rzygo tow anym  w  ty m  
celu!) zd ję ła  m uchy, w y ró w n a ła  sa ła tkę i  po k rz y k u . 
C zy te ln ik  „Głosu Robotniczego“ jedząc pieczeń z z iem 
n ia k a m i w  „B a rze  F ab ryczn ym “  w  Ło dz i zna laz ł w  po
tra w ie  20 cen tym e trow y gwóźdź. K e ln e r obe jrza ł tę 
dz iw ną p rzyp raw ę  i  spoko jn ie  ośw iadczył: „n o  cóż —  
zdarza się“ .

„Głos W ielkopolski“ no tu je , że w  K a liszu  w  restau
ra c ji „P o p u la rn e j“  k e ln e r podaw ał p o tra w y  z pap ie
rosem w  zębach. „Dziennik Zachodni“ pisze, że w  
„K a to w icza n ce “  podano konsum en tow i kw aśne m le ko  
v/ b ru d n e j szklance. N a zwróconą uwagę k e ln e rk a  od
pow iedzia ła , że to  n ie  je s t w ca le  b ru d , leczy ty lk o  
fusy  z kaw y.

P rzytoczonych p rzy k ła d ó w  w ys ta rczy  chyba, aby 
w yciągnąć odpow iedn ie  w n io s k i o b ra k u  nadzoru i  k o n -

PRZEGLĄD CZASOPISM GOSPODARCZYCH

„Ekonomika i Organizacja Pracy“ w  lip c o w y m  n u 
m erze om aw ia przede w szys tk im  zadania w  zakresie 
eko no m ik i o rgan izac ji i  k ie ro w n ic tw a  przem ysłem  so
c ja lis tycznym , w ysun ię te  przez B oles ław a B ie ru ta  na 
V I I  P lenum  K C  PZPR. Następnie id ą  c iekaw e a r ty 
k u ły , ja k : inż. T. W a s ilje w  —  S tru k tu ra  p ro d u kc ji, 
m g r L  G ajda —  G enera lna in w en ta ryzac ja  i  wycena 
m a ją tk u  trw a łego , J. Szczepański i  Z. Z a rzyck i 
N o m en k la tu ra  i  k la s y fik a c ja  m aszyn b iu row ych . Praca 
ta  w iąże się z akc ją , ja k ą  rozpoczął u tw o rzony  p rzy  
G łó w n ym  In s ty tu c ie  P racy Z ak ład  Ś rodków  Techn icz
nych P racy B iu ro w e j w  dziedzin ie  m echan izacji i  ra 
c jona lizac ji. W a d liw a  organ izacja  p racy b iu ro w e j — 
czytam y w  a rty k u le  —  u jem n ie  w p ły w a  na działa lność 
p ro du kcy jną  naszych przedsięb iorstw . Z ła  organizacja 
obrachunkow a w  b iurze , sku tek  n ieznajom ości m a
szyn do liczen ia  i  m etod pracy, opóźnia spraw ozdaw 
czość i  podważa dyscyp linę  finansow ą  przedsiębiorstwa. 
W spom niany a r ty k u ł polecam y uwadze p ra cow n ikó w  
b iu r  zak ładów  gastronom icznych.

„Przemysł Rolny i  Spożywczy“ m iesięczn ik za czer
w iec, boga ty  ja k  zawsze w  m a te ria ł fachow y z za
k resu  sp raw  techn icznych  przem ysłu  ro lno-spożyw cze
go, rozpoczyna praca p ro f. d ra  E. P ijanow sk iego   ̂
A n a liz y  p ro d u k tó w  ow ocow ych i  w a rzyw nych . Z in 
nych  opracow ań za in teresu je  p ra co w n ikó w  gastrono
m icznych  a r ty k u ł m gra  inż. W . K u rp isza  —  Proszek 
ja jo w y  —  now a w  Polsce m etoda kon se rw ac ji ja j oraz 
re fe ra t p ro f. K irk o ra  —  Oczyszczanie ścieków.

„Poradnik Mleczarski i Jajczarski“ za lip ie c  zaw iera 
m. in . St. W e ig t-K a ra s iń s k ie j —  S to im y  u p rogu  sezonu 
drobiarsk iego , m g r P la tę  i  m g r Jakubow skiego —  
U w ag i do w y ro b u  sera ty lżyck iego , inż. C yw ińskiego —  
C z y n n ik i w p ły w a ją c e  na w yd a te k  m asła i  inne.

„Życie Gospodarcze“ d w u ty g o d n ik  z 14 lip c a  b r. 
w  szeregu a r ty k u łó w  om aw ia akc ję  żn iw ną. W  ru b ry 
ce „Z  k ra ju “  czytam y k ry tyczn y , opa rty  na fak tach , 
a r ty k u ł —  Ż yw ie n ie  zb iorow e na w si. A na liza  w y k o 
nan ia  p lan u  za I  pó łrocze przez p ion żyw ien ia  zb io ro 
wego CRS „Sam opom oc C h łopska“  w yka zu je , że m im o 
pew nych osiągnięć, szczególnie w  w o j. szczecińskim , 
k ra k o w s k im  i  k a to w ic k im , żyw ien ie  zb io row e na w s i 
n ie  um ia ło  się jeszcze przystosować do s taw ianych  
m u zadań.

„Przegląd Ustawodawstwa Gospodarczego“ w  czerw 
cow ym  num erze podaje M . G ersdorf, T . M ic h a ło w s k i 
—• W  k w e s tii te rm in u  zaw itego w  obrocie  soc ja lis tycz
nym , Z. Le sk i —  K ry ty c z n e  ośw ie tlen ie  orzecznictw a 
w o j. k o m is ji loka low ych , Z. Lancm ańsk i —  U w ag i w  
spraw ie  za tru d n ia n ia  in w a lid ó w  oraz przegląd ustaw o
daw stw a gospodarczego za czas od 15 k w ie tn ia  do 15 
m a ja  b r. O m aw iany n u m e r „P rzeg lą du “  posiada dużo 
in fo rm a c ji po trzebnych d la  dz ia łów  in w es tycy jn ych , 
gospodarczych i  o rgan izacy jnych  p ion ów  żyw ien ia  
zbiorowego.

„Miasto“ czerw cow y nu m er s ta rann ie  opracow any 
pod wzg lędem  re d a kcy jn ym  i  g ra ficznym  zaw iera dwa 
czołowe a r ty k u ły : B. M a lisza i  St. P le w a k i, pośw ięco
ne zagadnieniom  rac jonalnego zagospodarowania 
Gdańska, G d yn i i  Sopotu; C. K o te li, R. P ieńkow skiego 
i  T. B an iew icza a r ty k u ły  dotyczące ro z w o ju  gospodar
czego Częstochowy, a r ty k u ł Z. T w o rk o w s k ie j —  W ypo
sażenie m iasta  w  sk lepy detaliczne, w  k tó ry m  au to r 
podaje w ie le  in te resu jących , szczegółów z zakresu roz
p lanow an ia  sieci sklepów  w  m iastach. M iędzy in 
n y m i om aw ia  ak tua lne  zagadnienie rozm ieszczenia 
p laców ek ha nd lu  uspołecznionego i  p rzem ysłu  gastro
nom icznego na P lacu K o n s ty tu c ji w  W arszaw ie. St. G.

26 października odbędą się wybory do Sejmu 
Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej.

Wszyscy pracownicy zakładów żywienia zbiorowego 
biorą czynny udział w akcji przedwyborczej
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NOWE KSIĄŻKI

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

K siążka  ta  zalecona została przez M in is te rs tw o  
H a n d lu  ZSRR ja k o  podręczn ik  d la  w y d z ia łó w  k u l in a r 
nych szkół gastronom icznych. Jest to  p ie rw szy  tego ro 
dza ju  podręczn ik  d la  ku ch a rzy  i  p ra co w n ikó w  ż yw ie 
n ia  zbiorowego. Jak  nam  w iadom o, każdy rodza j w y 
k ła d ó w  dotyczących pew nej d yscyp lin y  fachow e j, w i
n ien  posiadać w łaśc iw e  podejście do przedm io tu , o k tó - 
ly m  tra k tu je . D yscyp lina  tow a roznaw stw a  w  szko
łach  gastronom icznych ZSRR tra k to w a n a  je s t n ie 
z w yk le  pow ażnie i  c iekaw ie. W yk ła d o w cy  sto ją  na sta
now isku , że m a te r ia ły  spożywcze są n ie  ty lk o  su ro w 
cem do przerobu, ale rów n ież  i  m a te ria łe m  do dosko
na len ia  sz tu k i k u lin a rn e j. D la tego specja lne w y k ła d y  
poświęcone są ty m  surowcom , k tó re  w in n y  m ieć n a j
szersze zastosowanie w  zakładach ż yw ie n ia  zb io row e
go. W skazane jes t urozm aicenie dań różn ym i p rzy 
p ra w a m i i  zestaw ien iam i d la  zadow olenia gustów  k o n 
sum entów . Podręczn ik, m a jąc  sta le  na uwadze u ła t
w ien ie  c z y te ln ik o w i p rzysw o je n ia  sobie zasad teo re
tycznych  i  ćw iczeń p ra k tyczn ych  z dz iedz iny to w a ro 
znawstwa, przytacza różne c iekaw e zadania naukowe, 
k tó re  na leży rozw iązać oraz ćw iczenia praktyczne, k tó 
re  na leży przerob ić. Ć w iczenia te  umieszczone zosta ły 
w  końcu  każdego z rozdzia łów , z uw zg lędn ien iem  
w sze lk ich  m ożliw ośc i w yko n a n ia  ic h  w  z w y k ły c h  w a 
run ka ch  p ro d u k c ji, n ie  w ym aga jących  spec ja lnych 
urządzeń la b o ra to ry jn ych .

A u to r  porusza k i lk a  zasadniczych prob lem ów , ja k : 
a) s k ła d n ik i chem iczne p ro d u k tó w  żyw nościow ych, 
b i jakość p ro d u k tó w  żyw nośc iow ych  (p u n k t ten  łą 
czy się z zagadnieniem  psucia się p ro d u k tó w  w  czasie 
p rzechow yw an ia  lu b  sku tk ie m  w ad liw ego przerobu). 
P odkreśla  się znaczenie s tan daryza c ji p ro d u k tó w  ż y w 
nościowych.

P odręczn ik  podzie lony jes t na 14 rozdzia łów . Roz
dz ia ły  I  IV  om a w ia ją  w artość odżywczą w a rz y w  
i  ow oców  i  przerób na kon se rw y  słone i  s łodkie . D z ia ł 
ten  porusza rów n ież  szczegółową k la s y fik a c ję  g rzybów  
oraz poda je re ce p tu ry  różnych  m ieszanek do zup i  ta 
b licę  zaw artośc i w ita m in  w  35 ga tunkach  w a rzyw . D o
da tkow o  podane są c iekaw e uw ag i co do p rzechow y
w a n ia  n ie k tó ry c h  przerobów , np. dlaczego n ie  m ożna 
przechow yw ać na p o w ie trzu  p rzec ie ru  jabłecznego 
(c iem nienie p ro d u k tu  spowodowane u tle n ian iem  się 
ga rbn ików ). P ra k tyczn ym  w skazan iem  je s t uwaga 
o m ożliw ośc i zastępowania w  p ro d u k c ji cuk ie rn icze j 
s łodk ich  m ig d a łó w  lu b  orzechów pestkam i n ie k tó rych  
g a tu n kó w  m ore li.

R ozdzia ły  V — V I  om aw ia ją  p ro d u k ty  pow sta łe  z prze
rob u  zia rna, a w ięc  różne g a tu n k i m ą k i i  kasz, w y p ie k  
różnych ga tunkó w  pieczyw a i  w y ró b  m akaronów . 
Rozdzia ł V I I  om aw ia sk ła d  tk a n e k  mięsa, choroby 
b y d ła  i  rodza je  pasożytów, k la s y fik a c ję  m ięsa wg. 
w łaśc iw ośc i odżywczych, do jrzew an ie  mięsa, dz ia ła 
n ie  na m ięso n isk ich  tem pe ra tu r, w reszcie różne ga
tu n k i w ę d lin . Rozdzia ł V I I I  om aw ia  k la s y fik a c ję  ryb , 
sk ła d  chem iczny m ięsa ry b  oraz zastosowanie ry b  w  
p ro d u k c ji k u lin a rn e j. R ozdzia ły  I X  —  X I  m ów ią  o m le 
k u  i  jego p rze tw orach , p rz y  czym  rozdz ia ł X  k ła dz ie  
spec ja lny  nac isk  na tłuszcze roś linne  i  zwierzęce, a roz 
dz ia ł X I  na ja ja  i  ic h  znaczenie w  żyw ien iu . R ozdzia ł 
X I I  za jm u je  się prob lem em  stosowania w  p ro d u k c ji 
k u lin a rn e j k roch m a lu  (skrob i), cukru , m elasy, m iodu  I 
oraz p rzyg o tow yw an ia  w y ro b ó w  cuk ie rn iczych  ow oco -1

w o-jagodow ych . O sta tn ie  wreszcie rozdz ia ły  t j .  X I I I  
i  X IV  om aw ia ją  to w a ry  codziennego u ż y tk u  ja k  h e r
bata, kaw a, ocet, só l oraz k o n ce n tra ty  ja k  k o s tk i b u 
lionow e, dan ia  m akaronow e, k is ie le  itp . Duża ilość 
podanych w  podręczn iku  surow ców  podstaw ow ych spo
ty k a n a  je s t i  w  po lsk ie j p ra k tyce  gastronom iczne j, ale 
n iek tó re  c iekaw e k la s y fik a c je  oraz system y przechow y
w a n ia  p ro d u k tó w  i  surowców , będą d la  nas godną na
śladow ania nowością.

K aro l Orzechowski 

S P R O S TO W A N IE
W  num erze s ie rpn iow ym  .„Ż yw ien ia  Z b io row ego“  

s tr. 253, dz ia ł „N o w e  K s ią ż k i“ , zosta ł opuszczony ty tu ł 
ks ią żk i recenzowanej przez m gr. St. A ko liń sk ieg o . T y 
tu ł ten b rz m i: L e tn ie  wczasy dziecięce —  Izabe la  K ucz 
kow ska. P ros tu jem y też b łędy w  ty tu ła c h  dw óch k o 
respondencji. T y tu ł jedne j (str. 246) po w in ie n  b rzm ieć: 
K o n ku rs  w y ro b ó w  cuk ie rn iczych  i  ga rm ażery jnych  
w  Poznan iu; ty tu ł d ru g ie j (str. 246) —  Jak  O strów  
W lk p  rozw iąza ł spraw ę szkolenia?

T R E Ś Ć  N U M E R U
Ś lu bu jem y

E K O N O M IK A  Ż Y W IE N IA  
Henryk Kom itau

Zadania zak ładów  żyw ien ia  zb iorow ego na t le  
uch w a ł V I I  P lenum
M gr Józef Zawada

P la ny  na ro k  1953

Inż. mgr M aria  Dragańska i Jan Janota
W alka  o zachow anie jakośc i surowca

H enryk Habinowski
Zagadn ien ie opakowań
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M g r Barbara Desperakówna
P om ido ry  —• w a rto śc io w y  p ro d u k t spożywczy

Stanisława Zielińska
P rzyrządzan ie  p o tra w  z po m id o rów

Dr. P iotr Mancewicz
P ro d u k ty  żywnościowe a h ig iena  żyw ien ia  

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