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DO NOWYCH OSIAGNIEC

AMY juz za sobg cztery lata realizacji planu

szescioletniego — cztery lata wytezonej wal-
ki o uprzemystowienie kraju, o podniesienie wskaz-
nika produkcyjnego, o podniesienie stopy zyciowej
mas pracujgcych. Realizujgc zadania postawione
przez Partie i Rzad w latach 1950— 1953 osiggne-
liSmy znaczny rozwdj i umocnienie socjalistycznych
stosunkoéw produkcji. Dzieki wysitkom catego na-
rodu t wszechstronnej pomocy Zwigzku Radziec-
kiego, kraj nasz przeksztatcit sie w panstwo o stale
rosngcym potencjale gospodarczym.

Niewatpliwie znaczny udziat w rozwoju gospo-
darki narodowej majg réwniez zalogi zywienia
zbiorowego. Juz sam fakt korzystania z ustug za-
ktadow gastronomicznych i stotowek przez setki
tysiecy ludzi pracy $wiadczy wymownie o powaz-
nym ich znaczeniu.

Zaktady zywienia zbiorowego realizujgc kon-
sekwentnie zadania planow panstwowych osiagaja
coraz lepsze wyniki. Zdecydowana poprawa pra-
cy zaktadéw zywienia zbiorowego nastgpita — jak
stwierdzit w swym referacie na IX Plenum KC
PZPR, Bolestaw Bierut — przez rozbudowe punk-
tow zywienia zbiorowego i usprawnienie ich dzia-
talnosci, przez osiggniecie istotnego przetomu
w metodach oraz poziomie obstugi konsumenta.

Jest rzeczg nieicatpliwg, ze decydujgca role miat
w tym wypadku silny wzrost wydajnosci pracy.
Na wysoka wydajno$¢ pracy ztozyty sie; lepsza
i sprawniejsza jej organizacja, nieustanny postep
techniczny, podnoszenie”“kwalifikacji pracownikéw
oraz wspotzawodnictwo socjalistyczne.

Fakty te Swiadcza, ze zatogi zywienia zbiorowego
czujg sie w coraz wiekszym stopniu gospodarzem
zaktadéw i przedsiebiorstw gastronomicznych.

Obraz ten jednak bytby niepetny, gdybysSmy nie
powiedzieli, ze sukcesy 1953 roku mocno obnizyty
powazne btedy i niedociggniecia, szczegélnie na
odcinku wykonania planu produkcji wtasnej tak
pod wzgledem asortymentu, jak i jakosci. Stad
w r. 1953 czeste jeszcze skargi konsumentéw na
maty wybor potraw, zta jakos$é, niski nieraz stan
sanitarny i higieniczny, nieprzestrzeganie receptur,
nieuprzejma, a nieraz wrecz niechlujng obstuge.
Stad obroty realizowane sprzedazg towaréw han-
dlowych, przy réwnoczesnym zaniedbaniu produk-
cji wiasnej.

Zatogi zywienia zbiorowego analizujac na nara-
dach produkcyjnych realizacje planu rocznego oraz

btedy popetnione w r. 1953, wyciggaja odpowiednie
wnioski tym wiecej, ze zadania postawione z calg
moca przez IX Plenum, naktadaja na nie w roku
biezgcym daleko wieksze niz dotychczas obowigzki.
Idzie juz nie tylko o zwiekszenie liczby zaktadéw
gastronomicznych, bufetéw, czy stotéwek, ale
0 znaczne podniesienie sprawnosci tych zakfadow,
a zatem o wilasciwe zaopatrzenie w wysoki asor-
tyment towaréow potrzebnych do produkcji, o pet-
niejsze wykorzystanie zdecentralizowanych zrdodet
zaopatrzenia, o zaostrzenie walki z biurokraty-
zmem, z wszelkimi objawami niezyczliwego, nie-
uprzejmego traktowania klienta. Idzie o lepsze
zaopatrzenie- w nowoczesny sprzet i $srodki trans-
portowe. ldzie przede wszystkim o daleko wiekszg
dbatos¢ o produkcje wiasng, o znaczne rozszerzenie
1wzbogacenie wachlarza asortymentowego oraz
poprawe jakosci positkow.

Placéwki zywienia zbiorowego w catym kraju
od miesigca realizujg zadania pigtego roku planu
szescioletniego. Jakkolwiek zadania te sg realne, od
samego poczatku roku wymagajg szczegolnej mo-
bilizacji; wymagaja dobrej organizacji pracy na
kazdym odcinku; wymagajg rytmicznosci w pro-
dukcji i obrocie.

Zadania te od samego poczatku roku wymagaja
mobilizacji wszystkich sit i wykorzystania ich jak
najwlasciwiej na kazdym odcinku pracy i w kaz-
dym zaktadzie; wymagajg' daleko lepszego stylu
pracy niz w roku ubiegtym, wystrzegania sie po-
petnionych w r. 1953 btedéw i niedociggniec.

Wzmozeniu aktywnos$ci zatég w kierunku zwy-
cieskiego przeprowadzania tej walki sprzyjaja
licznie podejmowane zobowigzania dla realizacji
wskazan IX Plenum oraz dla uczczenia Il Zjazdu.
Zobowigzania te pobudzity tworczg inicjatywe za-
tég zywienia zbiorowego, wyzwalajg wiele ukry-
tych rezerw, pozwalajg przetamywac¢ dotychczaso-
we trudnosci. We wspoltzawodnictwie tym wyra-
stajg nowi przodownicy pracy i nowi racjonali-
zatorzy.

Jezeli bez wyjatku wszystkie zatogi zaktadow
gastronomicznych, restauracji, jadtodajni, gospodd
ludowych, kawiarni, baréw i stotdwek zrealizujg
podjete zobowigzania, mozemy by¢ pewni, ze dla
dobra i w interesie milionéw ludzi pracy jako kon-
sumentéw, nastagpi powazny krok naprzéd, co row-
noczesnie bedzie zapewnieniem wykonania planu
produkcji i w obrotach we wszystkich pionach
zywienia zbiorowego.
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Zadania | perspektywy rozwoju gospodarstw

pomocniczych OZK

Wykonanie przez placéwki zywienia zbiorowego
OZKolejarzy stawianych im zadan uwarunkowane
jest zagwarantowaniem stotéwkom i bufetom dostate-
cznej ilosci produktéw spozywczych, przede wszyst-
kim zas masy miesno-ttuszczowej. W»zwigzku z tym
gospodarstwa pomochicze OZK, spetiajgce w zakre-
sie produkcji rolnej i hodowlanej role identyczng, jak
wszystkie gospodarstwa sektora uspotecznionego, mu-
szg do konca 1955 r. osiggna¢ stopien zagospodarowa-
nia, zapewniajgcy OZK pelna  samowystarczalnosé,
jesli idzie o zaopatrzenie w mieso i tluszcze oraz ro-
sliny okopowe i warzywa.

Przejete dotychczas przez OZK gospodarstwa po-
mocnicze w liczbie 68 o powierzchni okoto 6.500 ha nie
odpowiadajg na og6t pod wzgledem struktury i kultu-
ry rolnej wymaganiom, jakie stawia zaopatrzenie pra-
cownikéw Polskich Kolei Panstwowych. Wynika to
z faktu, ze w okresie organizowania sie OZK, dla za-
bezpieczenia podstaw rozwojowych, zmuszone byly
przyjmowacé takie gospodarstwa, jakie w tym czasie
oddawano zaopatrzeniu kolejarzy do dyspozycji.
W konsekwencjl przejete zostaty m. in. gospodarstwa
mate, zdewastowane, z glebg niewlasciwie uprawiong
i nienawozone, a przy tym nastawione na ogot na
uprawe roslin zbozowych. Niezaleznie od tych trud-
nosci w wielu wypadkach na skutek zaniedbania
upraw i opOznienia prac przy zbiorach nastgpito obni-
zenie plonéw. Np. w gospodarstwach DOKP Stalino-
grod osypata sie pewna ilos¢ rzepaku, poniewaz do
sprzetu przystgpiono za pozno. Pielegnacja burakéw
nie byla przeprowadzona we wlasciwym czasie
W wyniku tego plony ich zostaty obnizone. Zyto cze-
Sciowo zostalo posiane w niedostatecznie uprawiong
glebe, co w konsekwenciji przyczynito sie do obnizenia
plonow. W okresie najpilniejszych robét jesiennych, w
gospodarstwach stalo bezczynnie po kilkanascie koni
pomimo stwierdzonych faktow niewlasciwej uprawy
gleby, opdznienia orek i innych robét polowych.

W gospodarstwie DOKP Wroctaw, jakkolwiek kilka-
krotnie zwracano uwage na konieczno$¢ zwolnienia
kierownika gospodarstwa Maciejowiec, ktory absolut-
nie nie nadawat sie na to stanowisko, pozostawiono
go, przez co zaniedbane zostaly prace przy uprawie,
zbiorach itp. W gospodarstwie Bialogrod w okresie
najgoretszych prac polnych konie pracowaty na pry-
watnym polu 6wczesnego kierownika gospodarstwa.
Am administracja, ani miejscowe czynniki spoteczne
me zwrécHK na to uwagi i uprawa roli w gospodar-
stwach OZK zostata zaniedbana

Specjalnie mato troski wykazano o gospodarstwa
przy OZK w PRK, gdzie zainteresowanie przedsie-
biorstw bylo minimalne. W gospodarstwie Niegowo
PRK Gdansk roboty na niewielkim kawatku ziemi
wykonywane byty konmi wynajetymi u prywatnego
gospodarza, a koszty tych prac okazaly sie niewspol-
miernie wysokie w stosunku do ogolnie peryjetych
norm. Sy

Adaptacje budynkéw gospodarczych szczegdlnie dla
tuczu nie zostaly wykonane, jakkolwiek do dyspozy-
cji staly kredyty i przydziat niezbednych materiatéw
budowlanych.

W szeregu wypadkoéw przedsiebiorstwa, ktére kita-
dly nacisk na posiadanie gospodarstw pomocniczych,
nie okazaly im dostatecznej pomocy, szczegdlnie w po-
czatkowym okresie, co spowodowato olbrzymie trudno-
éci z ich zagospodarowaniem. Mfczna byto tego unik-
na¢, gdyby zainteresowanie i pomoc byly wieksze.

Z uwagi na potrzeby zywienia zbiorowego OZK,
gospodarstwa te przestawione zostang w latach 1954
1955 przede wszystkim na uprawe okopowych i wa-
rzyw oraz tucz swin i hodowle bydta.

Obecny stan pogtowia trzody chlewnej w gospodar-
stwach OZK wyrazajacy sie liczbg 8032 sztuki, nie po-
krywa jeszcze zapotrzebowania w mase miesno-tiu-
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szczowg. Uwzgledniajac planowane na lata 1954 —
1955 rozszerzenie dziatalnosci stotowek i bufetéw, przy
zalozeniu pelnej samowystarczalnosci OZK  pod
wzgledem zaopatrzenia w mieso i tluszcz, stan pogto-
wia trzody chlewnej zostanie tak zwiekszony, azeby
na koniec 1955 r. gospodarstwa OZK posiadaty 16.000
Swin, co w poréwnaniu z 1953 r. stanowi¢ bedzie wzrost
hodowli o okoto 100%.

llo§¢ bydta hodowanego w gospodarstwach OZK,
wynoszgca obechie 780 sztuk nie jest wystarczajgca
zarébwno jesli chodzi o zaopatrzenie OZK w mieso,
mleko i tluszcz, jak i w Swietle potrzeb gospodarki
rolnej (obornik). Dlatego tez przewidujemy powiek-
szenie pogtowia bydia w latach 1954 — 1955 o ponad
250% w stosunku do 1953 r.

Dotychczasowa przecietna wydajnos¢é krowy w go-
spodarstwach OZK jest stosunkowo bardzo mafa, wy-
nosi bowiem zaledwie okoto 1800 Itr. mleka rocznie.
Do konca 1955 r. powinna by¢ osiggnieta wydajnosé
dochodzaca do 3000 Itr. mleka rocznie od krowy przez
przeselekcjonowanie Istniejgcego pogtowia oraz zakup
nowych sztuk o wysokiej mlecznosci, a przede wszy-
stkim przez wlasciwe karmienie w oparciu o wlasne
wysokowartosciowe pasze.

Intensywna uprawa okopowych i warzyw w skali
zapewniajagcej peilne zaspokojenie potrzeb stotowek
OZK, wymagac¢ bedzie duzych ilosci obornika, ktérego
gospodarstwa OZK nie beda w moznosci uzyska¢ przy
planowanym pogtowiu bydta. Powazny deficyt obor-
nika pokryty zostanie w znacznym stopniu przez wy-
zyskanie nawozu, jaki pozostaje na stacjach po czysz-
czeniu wagon6w, uzywanych do przewozu zwierzat.
Poza tym stosowane bedzie kompostowanie wszelkie-
go rodzaju resztek i odpadkéw gospodarskich,! nadaja-
cych sie na nawo6z naturalny. Niedobor stomy, zmniej-
szony zostanie przez stosowanie Sciotki torfowe;.

Z zagadnieniem stworzenia dla gospodarki hodowla-
nej OZK odpowiedniej bazy paszowej wigze sie Scisle
sprawa wiasciwego przechowania wyprodukowanych
pasz. Dlatego tez catkowita masa ziemniakéw przezna-
czonych na pasze bedzie parowana i kiszona. Ponadto
do kiszonek uzyte beda zielonki i liscie burakéw. Do
przechowywania kiszonek zostanie przygotowana do-
stateczna ilos$¢ silosow. ) o

Wykonanie zadan, jakie majg do spetnienia gospo-
darstwa OZK w latach 1954—1955 mozliwe jest tylko
przy réwnoczesnym zwiekszeniu wydajnosci z 1 ha po-
wierzchni uzytkowej. Przez zastosowanie najbardziej
nowoczesnych metod agrotechnicznych oraz najdalej
posunietej mechanizacji rob6t polnych i witasciwego
nawozenia, kultura upraw postawiona zostanie na od-
powiednim poziomie.

Czes¢ pracownikow resortu kolei posiada drobne go-
spodarstwa indywidualne, badz uprawia dziatki praco-
wnicze i ogrédki przydomowe. Dla tych pracownikow
gospodarstwa OZK sta¢ sie musza osrodkami szerzenia
wiedzy i kultury rolnej oraz placowkami zaopatrujg-
cymi zainteresowanych w nasiona, rozsady itd.

Dazenie do postawienia gospodarstw OZK na pozio-
mie wplywajgcym w sposéb zdecydowany na poprawe
bytu szerokich rzesz pracownikéw resortu, przebiegac
musi roéwnolegle z zabezpieczeniem odpowiednich wa-
runkéw pracy i stopy zyciowej pracownikéw zatrud-
nionych w gospodarstwach OZK. Zagadnienie to nie
jest nalezycie rozwigzane. Pracownicy rolni gospo-
darstw OZK bytujg na og6t w ciezkich warunkach
mieszkaniowych, pozbawieni sg wlasciwej opieki tak
ze strony administracji OZK, jak i ze strony Zwigz-
kéw Zawodowych Pracownikéw Kolejowych, jesli cho-
dzi o zaspokojenie podstawowych potrzeb Kkultural-
nych. W zwigzku z tym musi byc¢ podjete budownictwo
nowych mieszkan przy gospodarstwach, badZz przebu-
dowa i remont juz istniejgcych, oraz zorganizowanie
Swietlic wyposazonych w odpowiedni sprzet Swietlicowy.



A. DORYN
O witasciwe zatrudnienie

Wyzsza Szkota Ekonomiczna w Czestochowie, spec-
jalizujgca kadry dla zywienia zbiorowego, zalozona
zostala na skutek coraz bardziej rosnacych potrzeb
naszego zycia gospodarczego. Program szkoly opar-
to na doswiadczeniach Instytutu Plechanowa w Mos-
kwie. Zdawa¢ by sie mogto, ze nadanie takiego kie-
runku szkole, a tym samym kadrom naukowym i ab-
solwentom jest -wystarczajgce. Jednak tak nie jest,
gdyz zywienie zbiorowe i nauka w tym zakresie
w Zwigzku Radzieckim sg na daleko wyzszym pozio-
mie.

W Zwigzku Radzieckim absolwenci tego typu szkdt
pracuja w przemys$le gastronomicznym od kilkunastu
lat.

Powaznym btedem popetnionym przez czynniki tak
odgorne, jak réwniez przez kadre naukowo-pedago-
giczng WSE jest to, ze w okresie organizacyjnym szko-
ty brak byto wyraznie Okreslonego -kierunku pedago-
gicznego decydujgcego o przydatnosci wychodzacych
z niej absolwentéw. Trudnosci WSE sg czesciowo zro-
zumiale ze wzgledu na brak ikadr naukowych dla
ksztatcenia nowych sit -dla zywienia zbiorowego.

Dlatego tym wiecej nalezy podkresli¢  pionierska
role nowej placowki na-ukowej, jakg jest WSE w Cze-
stochowie, jak rowniez wytrwata prace kadry profesor-
skiej i asystenckiej, ktéra pomimo trudnosci juz w 1953
roku wypuscita -druga serie absolwentéw, zasilajac
nasz przemyst gastronomiczny wysoko kwalifikowany-
mi jpracownikami.

Niematg pomoc w organizacji WSE okazato Minister-
stwo Szkolnictwa Wyzszego, jak réwniez MHW, IHZ
i CZPG. Ten ostatni nie tylko interesuje sie szkotg, ale
-szczegblng opiekg otacza absolwentéw. CZPG dosko-
nale zdaje sobie sprawe, ze przemyst gastronomiczny
jako przemyst miody potrzebuje Iludzi o wysokich
kwalifikacjach, iktérzy poprowadziliby ten dziat gospo-
darki narodowej we wiasciwym kierunku, jak réwniez
uwolniliby go od elementéw niejednokrotnie wrogich
i -niefachowych.

Mato spopularyzowana WSE, a jednoczesnie niezna-
jomos$¢ przydatnosci jej absolwentow u wielu kierow-
niczych czynnikbw powoduje, ze absolwenci sg czesto
niewlasciwie zatrudniani, a co za tym idzie, nieodpo-
wiednio wykorzystani.

Wyzsza Szkota Ekonomiczna w  Czestochowie
-ksztatci kadry w -dwoch kierunkach, a to: technologii

Jan KOWALSKI

absolwentow WSE

zywienia zbiorowego i handlu zywienia. W pierwszym
wypadku sa to inzy-nierowie-technolodzy, a w dru-
gim — handlowcy.

Zagadnienie wlasciwego zatrudnienia rozpatrzymy
tylko w pionie CZPG, gdyz wiekszo$¢ absolwentéw
tam wifasnie pracuje. Rozpoczniemy od inzynierow-
technol-ogéw. Inzynier tego typu najwlasciwiej moze
by¢ wykorzystany w dziatach produkcyjnych poszcze-
g6inych dyrekcji terenowych na -stanowisku technolo-
ga, lub kierownika -dzialu produkcji, oczywiscie po
pewnym okresie praktyki. Odpowiednim stanowiskiem
dla niego bedzie réwniez praca w dziatach inwesty-
cyjnych.

*Poza tym i-nzynier-technolog powinien by¢ zatrud-
niony w -dziale mechanika, ktéory ma pod swojg pie-
Czg maszyny i urzgdzenia przemystu gastronomicznego.
Niemniej wiasciwie moze on by¢ wykorzystany do
prac -kontrolnych, szczegélnie na obecnym etapie,
ew ktérym CZPG tworzy ka-dry inspektoréw, branzo-
wych. Nie nalezy zapomina¢ o kontroli laboratoryjnej,
ktéra na razie jest w powijakach, a majgcej szerokie
mozliwosci rozwojowe w zywieniu zbiorowym. W kon-
cu nalezy nadmieni¢ mozliwosci zatrudnienia w szkol-
nictwie zawodowym $rednim, gdzie brak kadr tego ty-
pu odczuwa sie bardzo powaznie.

Jesli idzie o handlowcéw, powinni oni by¢ zatrud-
nieni w zaktadach handlowych, w organizacji przed-
siebiorstwa i ksiegowosci. Handlowiec majgcy -dobre
podstawy ekonomiczne, jak réwniez techniczne, z calg
pewnoscig wywigze sie z powierzonych mu zadan.
Nalezy doda¢, ze oprécz -przedmiotéw ekonomicznych
na wydziale handlu sg réwniez wykfadane przedmioty
techniczne, co stwarza mocne podstawy do ujmowania
zagadnien od strony nie tylko ekonomicznej, ale i tech-
nicznej. W konsekwencji daje pewnos¢, ze problemy
opracowywane przez handlowcéw beda ujmowane
wiasciwie.

Pion CZPG nie wyczerpuje wszystkich mozliwosci
zatrudnienia absolwentéw WSE, ogranicza sie bowiem
tylko do zakladéw otwartych, a nie obejmuje zywienia
zamknigetego (OZR, Fundusz Woczasow itp.). Pozostajg
jeszcze KZG i ,Orbis".

Osiaggniete wyniki pracy pierwszych absolwentéw
WSE potwierdzajg powyzsze uwagi. Mimo to kadry
naukowe WSE, jak réwniez studenci powinni dotozy¢
jeszcze wiecej wysitku dla osiggania coraz lepszych
rezultatbw w swej pracy i nauce.

Kilka uwag o pracy stotdwek i bufetow

Dobrze pracujgca stotdwka badz bufet przyzakfa-
dowy istano-wi widomy znak wzrastajgcej tro-ski o jak
najlepsze zaspokojenie -potrzeb cztowieka -pracy. Wsrod
kilkuset stotéwek pracowniczych i akademickich oraz
bufetow przyzakladowych, prowadzonych w pionie
ZSS, spora ich liczba nie nasuwa uwag -krytycznych ze
strony konsumentéw. Personel tych stotdowek cechuje
ofiarna praca i polne realizowanie podjetych zobowig-
zan, przede wszystkim w ramach cyklu gospodarczego.

Miedzy innymi wsréd stotdwek prowadzonych przez
ZSS na terenie Warszawy, pierwsze miejsce we wspot-

zawodnictwie pracy w ramach cyklu gospodarczego
z-ajgt zespot stotowki nr 175,

hociaz personel tej stotéwki, -pozostajacy pod kie-
rownictwem ob. St. Bednarskiej, pracuje w ciezkich
warunkach, poniewaz stoléwka miesci sie na IV piet-
rze, a magazyny znajdujg sie w suterenie, to positki
przyrzadz-ane, sg -smacznie i podawane estetycznie, nie
ma skarg i zazaleh ze -strony konsumentow. Zerp6t ten

pracuje bez mank i przekroczen ko-sztéw surowca.
Rowniez zespdt stotowki nr 1 przy CRS ,Same-po-
moc Chtopska“, ktorym kieruje ob. Z. Kowszun, pra-
- LK
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cuje baz skarg i zazalen ze strony konsumentéw, prze-
strzega regulaminu cyklu gospodarczego i od 1951 r.
wylicza sie bez mank.

Zaloga stotéwki nr 3 w todzi pracujgc w bardzo
ciezkich warunkach lokalowych osiggneta stosunkowo
wysoka wydajnosc éJracy na jednego pracownika (zt
4920 miesiecznie). Stotdwka ta racjonalnie wykorzy-
stuje transport, nie dopuszcza do jego przestojow,
eutrzymuje cato$¢ pomieszczen w nalezytej czystosci,
oraz zestawia dokumentacje rachunkowa terminowo
i bezblednie. Na terenie todzi sposrod stotdbwek pro-
wadzonych przez ZSS wyrdzniajg sie we wspétzawod-
nictwie zalogi stotldwek przy Prezydium WRN, przy
Uniwersytecie todzkim, przy Wyzszej Szkole Eko-
nomicznej i przy Politechnice tédzkiej.

Ponadto jakoscig pracy vwréinia sie szereg innych
stotbwek oraz bufetow w Warszawie, Krakowie, to-
dzi, Stalinogrodzie, Gliwicach, Poznaniu. Bydgoszczy
ikV\l_rochaWiu, jak rowniez w innych josrodkach naszego

raju.

Sa jednak stotéwki, o ktoérych nie mozna wyrazié¢
sie z uznaniem, albowiem personel ich nie realizuje
wilasciwie swoich zadarn wobec konsumenta, nie bie-
rze aktywnego udzialu we wspotzawodnictwie pracy,
nie wykazuje staranno$ci w przyrzadzaniu potraw oraz
nie przestrzega przepisOw sanitarnych i wymogow hi-
gieny.

| tak analiza zestawéw obiadowych pod ka,tem prze-
strzegania zasad racjonalnego zywienia, przeprowa-
dzona w stotdwkach prowadzonych przez PSS w Biel-
sku-Biatej wykazala, ze w grudniu roku ubiegtego
jadtospisy byty malo urozmaicone, w okresie tygodnia
powtarzaly sie te same potrawy, w niektérych sto-
téwkach brak byto jarzyn jako dodatku do drugiego
dania, brak w obiadach sktadnikow biatka petnowar-
tosciowego (np. w ©Obiedzie obejmujgcym krupnik
i ziemniaki purée z sosem cebulowym). Nic dziwnego,
ze pracownicy Zaktadow Przemystu Wekianego sg
niezadowoleni ze stotdwki nr 3, a z kierowniczkg tej
stotéwki nie moga znalez¢ ,wspdlnego jezyka“.

W Bydgoiszezy — obok dobrej pracy niektérych
stoléwek — w stotowce nr 27 przy WKPG' zbyt rzad-
ko stosuje sie do drugiego dania suréwki i jarzyny go-
towane, a najczesciej ogorek kiszony. Podobne braki
wystepuja w niektérych stotdwkach krakowskich.

CO NA TO NAKIELSKIE
ZAKELADY MECHANICZNE ?

pOD koniec 1953 r. stoldbwka przy Zakladzie
* Szkolenia Inwalidow w Poznaniu otrzymata
kilka maszyn gastronomicznych, miedzy innymi
obieraczke do ziemniakoéw, wyprodukowanych
przez Nakielskie Zaktady Mechaniczne i Odlew-
nie PP w Nakle.

Obieraczka sprawita wielkg rado$¢ zalodze —
miata przeciez przynies¢ ulge pomocy kuchennej,
a zarazem usprawni¢ prace kuchni. Niestety od
poczatku uruchomienia obieraczici, rozpoczely sie
reklamacje pracujgcych na niej ucznibw — in-
walidéw. Nadto odpadki przy obieraniu wynosza
do 30%, co stanowi powazng strate. Réwnoczes-
nie ziemniaki obierane maszyng czerniejg, tracac
nie tylko na wygladzie, ale i na smaku.

Podobne wypadki miaty miejsce w wiekszych
zakladach gastronomicznych KZG i PZS. Co go-
rzej, w niektérych wypadkach, gdy maszyna
ulegta uszkodzeniu, nie oddaje sie jej do napra-
wy, uwazajgc to za niepotrzebny wydatek.

Co .na to Nakielskie Zaktady Mechaniczne?
Naszym zdaniem mamy do czynienia albo z bra-
korébstwem, albo z nieodpowiednim materia-
tem uzywanym do produkcji maszyn gastrono-
micznych. W kazdym razie sprawag tg powinny
zainteresowa¢ sie czynniki kontrolne, a przede
wszystkim Ministerstwo Przemystu Drobnego
i Rzemiosta.
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W Warszawie, w pewnej liczbie stotéwek, zestawy
obiadowe sg mato urozmaicone, w szczegélnosci brak
jarzyn. W odniesieniu do warszawskich bufetéw przy-
zaktadowych sg narzekania na nieprzestrzeganie ryt-
micznosci zaopatrzenia,

W wyniku analizy jpracy stotéwek i jbufetow w roku
ubieglym Zarzad ZSS doszedt do wniosku, ze przyczy-
na wystepujacych w ich pracy brakéw i niedomagan
jest m. in. nieudolnos¢ ze jstrony spotdzielni w zaopa-
trywaniu w towary, mate wykorzystywanie réznorod-
nosci jarzyn i brak starannosci w przygotowywaniu
potraw. Nie zawsze sg przestrzegane wymogi higieny
przy produkcji positkbw oraz przy zmyiyaniu naczyn.

Z mys$lg o podniesieniu jpoziomu wyzywienia we
wszystkich jstotldwkach i dla usprawnienia ich pracy,
Zarzad ZSS wskazat spotdzielniom konkretne Srodki
dziatania. ,W mysI tych wytycznych produkcja potraw
w stotdwkach oparta zostaje na 2-tygodniowych zesta-
wach obiadowych, uwzgledniajgcych zasady racjonal-
nego® zywienia, a zaopatrzenie dostosowane do potrzeb
wynikajgcych z tych zestawdw, przy czym obowigz-
kiem spétdzielni jest zapewnienie jsurowcow o odpo-
wiedniej jakos$ci ii dostarczanie ich terminowo. Ko-
morki technologiczne, dziatajgce w ramach zywienia
zbiorowego poszczegc')anch spotdzielni, zbytnio byly
obcigzone pracami o charakterze biurowym, z oczy-
wistg szkodg dla realizacji ich zadan. Obecnie komarki
te nasilg bezposredni instruktarz w stosunku do perso-
neltu kuchennego w zakresie technologii przyrzadzania
potraw.

Dla podniesienia poziomu ustug ze strony bufetow
przyzaktadowych i akademickich, Zarzgd ZSS zobo-
wigzat spétdzielnie do niezwtocznego ustalenia wspol-
nie z komitetami stotdwkowymi (lub radami zakilado-
wymi w odniesieniu do bufetéw samodzielnych) obo-
Wiz?(zujacego asortymentu towaréw i -artykuléw pro-
dukcji witasnej, ktére winny stale znajdowac sie
w jsprzedazy w jposzczegélnych jbufetach, biorgc pod
uwage specyficzne potrzeby wynikajgce z charakteru
danego zaktadu pracy, jego potozenia, godzin pracy itp.

Zarzad ZSS wezwal og6t jpracownikéw  -stotowek
i bufetow do® wzmozenia ochrony mienia spotecznego
przez otoczenie wiekszg dbatoscig s-przetu, ,a zwlaszcza
sprzetu mechanicznego i do szybkiego zgtaszania za-
kladom pracy koniecznosci dokonania remontéw, na-
praw lub uzupetnienia w brakuja,lcy sprzet kuchenny
| stolowi-zme z przydzielanych zakladom pracy na ten
cel specjalnych kredytow przez ich resorty. Dla za-
pewnienia lepszych warunkéw sanitarnych, spoétdziel-
nie zaopatrzg stotowki i bufety w potrzebng ilos¢ far-
tuchéw, Scierek i sSrodkéw do utrzymania czystosci.

W walce o wyzszy poziom zaktaddéw zamknietego
zywienia zbiorowego duza rola przypada komitetom
stotbwkowym, jako organom kontroli spotecznej, -dzia-
tajacym z rami-enia rad zaktadowych. Spotdzielnie ze
swej strony zacie$nig wspoOtprace z komitetami jsto-
téwkowymi, jktore traktowac -beda na réwni z odpo-
wiednimi organami samorzadu spofdzielni, tj. komite-
tami cztonkowskimi. W zwigzku z tym, dzialy jspotecz-
no-samorzadowe spoidzielni podjely wysitki dla zak-
tywizowania dzialalnosci istniejgcych formalnie ko-
mitetow stotdwkowych i zorganizowania ich  przy
wszystkich stotéwkach i bufetach, w porozumieniu ze
zwigzkami zawodowymi.

Ten program dziatania — nie wchodzac w dalsze
szczegoly — szeroko przedyskutowan& na jkrajowej
naradzie zywle-nia zamknietego pionu ZSS 5 stycznia
br., a nastepnie na naradach w poszczegélnych spot-
dzielniach, jest Iju2 faktycznie realizowan)ﬁ. Narada
krajowa wykazafa jednakze, ze obok wysitkow ze stro-
ny aparatu zywienia zbiorowego niezbedne jest ure-
gulowanie ze strony Ministerstwa Handlu Wewnetrz-
nego niektérych probleméw, np. doktadne sprecyzowa-
nie obowigzkéw zaktadéw pracy w stosunku do sto-
towek, zapewni-enie terminowego jprzekazywania przez
za-ktady pracy naleznych dotacji, stworzenie bodzcow
ekonomicznych dla -personelu ° jstoléwkowego przez
wprowadzenie zmian w obowigzujgcym systemie plac.
Walka o jako$¢ wyzywienia w stotdbwkach wymaga
réwniez wiekszego zainteresowania ze strony wydzia-
téw handlu rad narodowych i zagwarantowania z ich
strony wilasciwego asortymentowego zaopatrzenia.



A ZAKEADOW f STOLOWEK

DOSTOSOWAC ZAOPATRZENIE DO POTRZEB
ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

'/ AOPATRZENIE surowcowe zakladéw zywienia

¢-'zbiorowego pionu ZSS w woj. poznanskim popra-
wito .sie w. IV kwartale 1953 r. w poroéwnaniu do |l
kwartatu. W dalszym jednakze ciagu wystepujg dos$¢
jeszcze znaczne braki w stosunku do istotnych potrzeb
zaktadéw wynikajgcych z planu obrotu i produkciji.
Jesli chodzi o zaopatrzenie w mieso, to zaklady otrzy-
"mujg za mato miesa z topatki, schabu, poledwicy i tzw.
golonki. W przydzielonych podrobach odczuwa sie zu-
petny brak watroby, flakéw, jak réwniez niedostatecz-
ne ,s3 przydzialy kietbas, baleronéw, szynki, a z asor-
tymentu nabialowego — $mietany i réznych seréw.
Poza tym zakfady otrzymuja w niewystarczajgcych
ilosciach S$ledzie i kawe naturalng, a zaopatrzenie
w wino i miody pitne pokrywane jestw ok. 40%. Piwa
porter w ogoéle nasze zaktady nie otrzymuja. Brak
jest rowniez czekolady twardej i nadziewanej oraz
lepszych gatunkéw papieroséw, jak ,Grunwald®, ,Du-
kat", ,Poznanskie” itp.

Wobec tak istotnych brakéw w zaopatrzeniu trudno
jest uzyska¢ wiasciwe efekty w walce o lepsze, petne
zaspokojenie potrzeb konsumenta jakosciowe wyko-
nanie planu. Braki w zaopatrzeniu zakladéw stojg ma
przeszkodzie w rozszerzaniu asortymentu dan, a nie-
raz uniemozliwiajg nawet utrzymanie ciggtosci pro-
dukcji. W tej sytuacji nie mozna réwniez rozszerzy¢
sprzedazy straganowej, czy organizowa¢ dobrze zao-
patrzonych bufetow na zjazdach, konferencjach i zaba-
wach. W tym samym czasie, gdy zaktady nie posiadajg
ani jednej butelki wina, sklepy detaliczne i kioski
w naszym okregu sg dobrze zaopatrywane w wino.

Taki stan zaopatrzenia zaktadéw jest wynikiem do-
konywania podziatu puli surowcowej dla potrzeb zy-
wienia zbiorowego przez wydziaty handlu bez udzialu
przedstawicieli zainteresowanych spétdzielni, jak to
miato miejsce w Turku, Pleszewie, Rogoznie i Jaroci-
nie. Dopiero interwencja Okregu ZSS w Poznaniu spo-
wodowata zaproszenie przedstawicieli zywienia zbio-
rowego do udziatu przy puli otwartej. Nie nastapito to
jeszcze w odniesieniu do wszystkich spoétdzielni na na-
szym terenie.

Braki w zaopatrzeniu z puli scentralizowanej sg
czesciowo wyréwnywane zwiekszonym skupem nad-
wyzek produkcji rolnej. Zachowanie jednak ciggtosci

O mieksze /rozumienie dystrybucji

produkcji i wykonanie planu wymaga usuwania bra-
kéw w zaopatrzeniu bez zadnej zwtoki.

Zaktady nasze majg rowniez trudnos$ci w urucho-
mieniu bufetéw na imprezach z uwagi na ho, ze orga-
nizacje w terenie bardzo czesto zgdajg sprzedazy po
cenach detalicznych w bufetach na zjazdach, konferen-
cjach i zabawach, co jest niezgodne z zasadami kalku-
lacji ustalonymi przez MHW. Niektére wydzialy han-
dlu pomijajg nasze placéwki zywienia zbiorowego
i wydajg innym organizatorom zezwolenia na prowa-
dzenie bufetéw, zabawowych, a wydzialy finansowe
rad narodowych w réznych miejscowosciach wydajg
jednorazowe zezwolenia na sprzedaz wyrobéw alkoho-
lowych i win rézpym organizacjom, .ktére urzadzaja
bufety we wilasnym zakresie na organizowanych przez
siebie zabawach.

Wszystko to'w bardzo znacznym stopniu oddziaty-
wato niekorzystnie na wysokos$¢ obrotdw naszych za-
ktadow i wykonanie napietego planu na r. 1953

W 11l kwartale 1953 r. dla lepszego mobilizowania
zaldg pracowniczych oraz przenoszenia doswiadczen,
Oddziat Okregowy ZSS w Poznaniu podjat wydawanie
biuletynéw okregowych, zawierajgcych  wskazniki
ekonomiczne w ujeciu cyfrowym i analitycznym. Jak
wykazata praktyka jest to dobry sposob mobilizowa-
nia pracownikéw i kierownictwa zakladéw oraz za-
rzagdéw spotdzielni, gdyz pozwala na szybsze dostrze-
ganie wystepujacych niedociggnie¢ w pracy, ktore po-
przednio nieraz uchodzity uwadze kierowniczego akty-
wu poszczegoélnych zakladéw zywienia zbiorowego.

Na Zjezdzie Okregowym ZSS w Poznaniu niemal
caly teren ocenit pozytywnie wydawane biuletyny
i wystgpit z wnioskiem, azeby podobne biuletyny byty
wydawane réwniez przez wszystkie operatywne dzialy
okregu w kazdym miesigcu.

Dla uczczenia Il Zjazdu PZPR 100% pracownikéw
zywienia zbiorowego podjeto wezwanie zatogi PSS
w Pile o rozszerzenie sprzedazy pozazaktadowej, tj. na
targach, jarmarkach i wszelkiego rodzaju imprezach.

Realizacja tych i poprzednio podjetych zobowigzan
z okazji rocznic i $wigt narodowych dopomogta zakla-
dom zywienia zbiorowego ZSS woj. poznanskiego do
lepszego wykonania zadan planowych, jak roéwniez
zwiekszyla ich przydatno$é w zaspokajaniu potrzeb
ludnosci pracujacej. Kazimierz Sorowka

przez caly rok, w pierwszym etapie
swej dziatalnosci traktowane byly

dla leczenia dietetycznego

Wczasy pracownicze, jedna z naj-
wiekszych zdobyczy socjalnych kla-
sy robotniczej staly sie powszechnym
przywilejem ludzi pracy miast i wsi.
Na pozér zdawaloby sie, ze wczasy
lecznicze 21-dniowe niewiele sie réz-
nig od wczaséw wypoczynkowych.
Nalezy stwierdzi¢, ze w profilakty-
ce wczasowej jest szereg spraw,
ktére w praktyce utrudniajg Fun-
duszowi Wczaséw Pracowniczych ra-

cjonalne leczenie i odpowiednie die-
tetyczne zywienie wczasowiczow.
Zagadnieniem bardzo waznym, po-
siadajgcym istotny zwigzek z rege-
neracjg zdrowia i sit jest odpowied-
nia dietetyka stosowana w leczeniu
schorzen przewodu pokarmowego i
choréb serca przez Osrodek Fundu-
szu Wczaséw Pracowniczych w Kry-
nicy i Zegiestowie. Domy wczasowe
w Krynicy obecnie wykorzystywane

jako domy wypoczynkowo-turystycz-
ne, pomimo ze prowadzono tutaj
takze 3-tygodniowe wczasy lecznicze
i profilaktyczne.

Dla umozliwienia kuracjuszom na-
lezytego przebiegu leczenia, w jed-
njm domu po raz pierwszy w roku
1950 wprowadzono kuchnie diete-
tyczng na okolo 60 os6b. W roku
1952 wprowadzono juz diete leczni-
czg w 'dalszych 3 domach dla 150
osab.

Zywienie zbiorowe 21



Kierownictwo OFWP w Krynicy
zdajgc sobie sprawe, ze jedynie jroz-
szerzenie i postawienie na odpowied-
nim poziomie diety umozliwi odpo-
wiednie leczenie schorzen przewodu
pokarmowego, sprowadzito specjali-
ste w tej jdziedzinie oraz przepro-
wadzito w szerszym zakresie szkole-
nie personelu odno$nie nowej meto-
dy leczniczej. W nastepstwie tego
w jroku 1953 w OFWP Krynicy i Ze-
giestowie pracowato juz 9 admini-
stracji dietetycznych, obstugujgcych
cd 600 do kuracjuszy w 3-tygod-
niowym turnusie, jnie liczgc stosowa-
nia poildiety w domach, gdzie sa
prowadzone 14-dniowe wczasy wypo-
czynkowe.

Wprowadzona w roku 1953 dieta
w wielu domach, mimo wysitku i
staran kierownictwa oraz calej za-
togi Osrodka, nie spetnita catkowicie
swego jzadania leczniczego z tej przy-
czyny, ze poszczegOlni dystrybutorzy
mato wagi przywiazywali do in-
strukcji MHW i ORZ z dnia 13.11I.
1952 roku gwarantujacej FWP pule
towarowa dostosowang do planowa-
nych zapotrzebowan.

iPlacéwki handlowe w Krynicy nie
moga zrozumie¢, ze choroby worecz-
ka zoélciowego, dwunastnicy, watro-
by itp. leczy nie tylko doskonata
woda Zubera, ale réwniez odpowied-
nia dieta, Kuracjusz w tym jwypadku
powinien otrzymywacé potrawy sto-
sowane w sanatoriach w mys| Wska-
zan Ministerstwa Zdrowia. Tymcza-
sem bierne ustosunkowanie sie jpla-
cowek handlowych powodowato, ze
Osrodek zmuszony byt pobieraé to-
wary jakie przydzielono i do nich
dostosowa¢ diete, a nie odwrotnie.
Dla przyktadu podajemy: na zaplar
cowane 800 kg miesa z koscig w
peinym  asortymencie dla potrzeb
jednego tygodnia otrzymano zaled-
wie 340 kg w dodatku samej woto-
winy; wedlin zamiast 320 .kg o-
trzymano 152 kg; podrobow zamiast
400 kg otrzymuje sie 239 kg. Dla
potrzeb zywienia dietetycznego za-
planowano 250 kg cieleciny na ty-
dzien, a jprzydziat wynosit zaledwie
30 kg, na 80 kg szynki otrzymano
itylko 25 kg.

Mniej wiecej w tym samym sto-
sunku ksztattujg sie dostawy wymie-
nionych artykutow i obecnie.

Tutejsza Spotdzielnia Spozywcow
stan ten tlumaczy nierébwnomierng
dostawg zywca. Istotnie dostawa
zywca na przestrzeni pierwszych 3
dekad miesigca jest minimalna, na-
tomiast dla wykonania planu zwiek-
sza sie w ostatnim tygodniu miesig-
ca do takich ilosci, ze O$rodek Wcza-
sowy nie jest w stanie pobra¢ przy-
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dzielonej mu masy miesnej. W wy-
niku takiej gospodarki  Osrodek
Wczasowy w Krynicy i Zegiestowie
ma ciagte klopoty w  zapewnieniu
racjonalnego zywienia dietetycznego
wczasowiczéw przebywajacych  na
kuraciji.

Rownoczesnie dystrybucja jajczar-
sko-drobiarska dostarcza dréb oko-
licznosciowo wedlug swego uznania
nie baczac na potrzeby odbiorcy. Na
przyktad na przydzielone przez Wy-
dziat Handlu WRN w Krakowie 1200
klg drobiu bitego, Os$rodek Wczaso-
wy otrzymuje zaledwie 412 kg dro-
biu zywego. jPoza jtym jbywajg cze-
ste wypadki podobnie jak z migsem,
ze w ciggu 3 dekad miesigca dro-
biu wcale sie nie otrzymuje, a w
ostatnim tygodniu dla wykonania
planu dostawa <«est jtak duza, ze O-
Srodek nie jest w stanie pobraé¢ pro-
ponowanych ilosci.

W jednym i drugim przypadku
bezplanowos$¢ dostaw godzi we wcza-
sowiczow. Jesli' przebywaja oni w O-
Sroidku w okresie 3 dekady moga
otrzymaé¢ potrawy dietetyczne sto-
sownie do swoich potrzeb, natomiast
w pierwszych jdwoch dekadach mie-
sigca idieta ogranicza« sie najczesciej
do potraw jarsko-macznych.

W tych warunkach 'kierownictwu
Osrodka Wczasowego trudno jest
sprosta¢ stojacym przed nim zada-
niom.

Personel kucharski z instruktora-
mi jdietetyczno-zyiwnos$ciowymi pod-
szedt z calym zrozumieniem do tych
trudnosci, jrobigc wszystko, azeby po-
mimo ‘braku podstawowego artyku-
tu jakim jest mieso zadowoli¢ wcza-
sowiczéw. Mimo ciezkich warunkéw
w prowadzeniu kuchen dietetycz-
nych, wiekszos¢ kuracjuszy wyjez-
dza z zadowoleniem z doméw wypo-
czynkowych FWP «w Krynicy. Do-

tyczy to jprzede wszystkim domu
wczasowego ,Przodownik*.
Kierowniczkg domu wczasowego

Przodownik" jest ob. Stanistawa
Ogorzatek, pracujgca w FWP od kil-
ku lat. Awansowana z pracownicy fi-
zycznej jna kierownika administra-
cyjnego pracuje sumiennie i troskli-
wa opiekg otacza wczasowiczow, za
co cieszy sie og6lng sympatia.

W ,Przodowniku“ przebywa prze-
waznie ponad 80 wczasowiczow -
kuracjuszy, skierowanych przez ko-
misje lekarskie. Kuchnia przygoto-
wuje stale kilka «rodzajéw positkow,
dostosowanych «b diet zaleconych
kuracjuszom przez lekarzy.

Zrozumienie przez aparat dystry-
bucyjny specyficznych potrzeb zy-
wienia ieczniczo-diatetyeznego dopo-
moze usung¢ wystepujace niedocigg-
niecia w zakresie zaopatrzenia, z ko-
rzyscig dla ludzi pracy przebywaja-
cych ha weczasach leczniczych.

Jézef Wolanski

Gospoda Odolan6tu zrozumiata suiojg role

Gospody na wsi powiatu Ostréw
WIkp. majg na odcinku zywienia
zbiorowego powazne niedociggniecia.
Powodem tego jest przede wszyst-
kim brak odpowiednio wyszkolone-
go personelu rozumiejagcego zada-
nia, jakie na nim cigzg. W pogoni

za wykonawstwem planu, zatogi go-
spéd tutejszych zapominajg o pro-
dukcji witasnej, o szerokim asorty-
mencie dan garmazeryjnych. Perso-
nel gospdd przywiazuje duza wage
pnzede wszystkim do sprzedazy alko-
holu 1 papieroséw.

Wystawa eksponatow garmazeryjnych 1 cukierniczych w Sosipodzie Odolanéw W lkp.
Na zdjeciu, od lewej strony: Z. Gorczyfiska — prezeska zarzadu GS Odolanéw G. Guz-

la — inspektor zywienia zbiorowego PZGS Ostréow Wlkp.,

Szmibowa kucnaika

1J. Malwurowicz — kierownik gospody.



Wyciggajagc wnioski z powyzszych
niedociggnie¢ PZGS Ostrow WIkp.
urzadzit pokaz garmazerii i wyro-
béw cukierniczych w  gospodzie
Odolanéw. W pokazie wzieli udziat
kierownicy  gospdd, kucharki nie
tylko z pow. Ostréw WIkp., ale row-
niez z powiatdow Kalisz i Kepno.

Przed otwarciem pokazu omowio-
na zostala rola i zadania zywienia
zbiorowego na odcinku wiejskim ze
zwroceniem szczegblnej uwagi na
produkcje wiasng, wyroby garmaze-
ryjne oraz postugiwanie sie recep-
turami obowigzujgcymi w  pionie
CRS.

TEEHIMIHA .

CIEKA WA STATYSTYKA

\A/ WOJEWODZTWIE poznanskim
W bary mleczne oglosity wsréd,
swoich konsumentéw ankieta w ce-
lu usprawnienia dziatalnosci i ob-
stugi. Ankietg wypetito 17% kon-
sumentdw do lat 18 43% do lat
25 35% do lat 45. a 5% do lat
60. Wedlug zawodéw ankietg wy-
petnito 31% robotnikbw. 55% pra-
cownikéw umystowych i 14% mio-
dziezy.

Niemniej ciekawe  wypowiedzi
przyniosta ankieta na temat czesto-
tliwosci spozywania positkéw. Oka-
zuje sig, ze 70% konsumentéw spo-
zywa 1 raz dziennie, 18% — 2 razy
dziennie, 2% — 3 razy dziennie, 1%
konsumentéw spozywa 1 raz tygod-
niowo, 2% m 2 razy tygodniowo,
3% — 3 razy tygodniowo, 1% kon-
sumentéw konsumuje 4 razy tygod-
niowo, 1% od 1—10 razy miesigcz-
nie.

Ciekawe .s3 réwniez wypowiedzi
na temat najczesciej spozywanych
potraw i napojéw. Ot6z 86% konsu-
muje tylko napoje (mleko), 42% ka-
napki, 3% pieczywo piekarnicze i
cukiernicze, 29% zupy, 22% ziem-
niaki, jajka, pierogi, a zaledwie 5%
ryz, nalesniki i kaszki manny.

Na temat czystosci i higieny ba-
row mlecznych woj. poznanskiego
oraz szybkosci i uprzejmosci obstu-
gi wypowiedziato sie dodatnio 82%
konsumentéw (czystos¢, higiena), i
91% o uprzejmosci i szybkosci ob-
stugi, przy czym 0,34% bylo nega-
tywnych wypowiedzi o czystosci i
obstudze.

Jakie zyczenia wyrazali
menci? '

Konsumenci domagajg sie wpro-
wadzenia we wszystkich barach
m. in. kakao i $mietany oraz pro-
szg, aby od wydawania positkow i
kasowania pieniedzy byt oddzielny
personel. Konsumenci chcg miec
stoliki z krzesetkami i wieszaki do
garderoby, co Swiadczy o tym, ze
dania zlozone wymagajg spozywania
W postawie siedzacej. (ss)

konsu-

Pierwszym zadaniem pokazu by-
to zapoznanie z produkcjg dan gar-
mazeryjnych oraz popularyzacja ich
wartosci odzywczych; drugim — to
mobilizacja pracownikow kuchni w
kierunku rozpowszechnienia tzw.
Ltrudnych towaréw“, np. dorsza,
ktory nie cieszyt sie popytem w
tutejszych gospodach.

Rezultatem pokazu bylo podnie-
sienie wiedzy zawodowej, a tym
samym wzrost produkcji wlasnej
oraz rozw6j wspo6tzawodnictwa zo-
bowigzaniowego ws$réd pracownikéw
kuchni w gospodach  biorgcych
udziat w pokazie. Réwnoczesnie za-
toga gospody Odolanéw rzucita we-
zwanie kucharkom powiatéw Kep-

1ECHIVO* O61/1 . TOWAROZIMA WSTWO

no i Kalisz do wspo6tzawodnictwa
0 rozszerzenie asortymentu dan
szczegdlnie z ryb oraz dan mlecz-
nych.

Pokaz miatl jeszcze inny aspekt.
Przez pokazanie konsumentom swo-
ich witasciwych zamierzen, ze nie
idzie o sprzedaz woédki — jak to
bylo praktykowane dotychczas —
ale o produkcje tanich, odzywczych
1 odpowiednio przyrzadzonych po-
sitkow, zaloga gospody Odolanéw
zainteresowata i przyciggneta wie-
lu nowych konsumentéw, miedzy
innymi kobiety wiejskie, ktore do-
tychczas w ogole stronity od go-
spody.

Gabriel Guzla

Racjonalne trzony kuchenne¥*)

RDZO waznym momentem dla

oszczednej gospodarki weglem sg
wlasciwe trzony kuchenne. Trzon
kuchenny powinien by¢ dostosowa-
ny do wielkosci produkcji. Jego roz-
miary sg w duzym stopniu uzalez-
nione od wielkosci powierzchni
kuchni.

W zakladach zbiorowego zywienia
otwartych w godzinach rannych
i wieczorowych produkcja jest na
ogét mala, a najwieksze jej nasi-
lenie przypada na pore obiadowa.

*) Patrz artykut na ten temat w ,Zy-
wieniu Zbiorowym*“ nr 14/53, str. 214.

W zwigzku z tym nalezy duze trzo-
ny kuchenne budowaé¢ o dwdch -pa-
leniskach. W czasie mniejszego na-
silenia produkcji rozpala sie jedno
palenisko dla rozgrzania mniejszej
powierzchni piyty, zas w godzinach
duzego nasilenia produkciji bedzie sie
pali¢ w dwoch paleniskach, aby
rozgrza¢ potrzebng w tym czasie du-
73 powierzchnie plyty kuchennej.
Drugim waznym momentem w
oszczednej gospodarce weglem be-
dzie odpowiednia gtebokos$¢ paleni-
ska. Im glebsze palenisko tym wie-
ksze jest zuzycie wegla. Aby*w pet-

Nr 1

1\I'0OWE TRZOK5 KUCHENNE DLA ItESTAURACJT, JADLODAJNI | STOLOWEK

. . Wymiary
Wielko$¢ trzonu grzejnej piyty
kuchennego kuchennej
Lp. (ii; przyblizeniu)
dlugos¢é Sz€ro- wyso-  diu-  szero-
w.om kos¢ kos¢ gosé kosc¢*
wm wm wm wm
i 3,00 1,40 0,75 2,70 1,10
2 2,50 1,30 0,75 2,20 1,00
3 2,00 1,20 0,75 1,70 0,90
4 3,00 1,40 0,75 2,30 1,10
5 250 1,30 0,75 1,30 1,00
C 2.00 1.20 0,75 1,40 0,90

Gtebo
llos¢ kosé Dostep Produkcja d3n
pale- pale- do trzonu w stosunku
nisk niska kuchennego miesigcznym
w m
Ze wszystkich

stron (trzon 5ei

! powyzej

2 023 kuchenny sie- ,

' jacy na $rodku  30:000 dan

kuchni)
od 20.000 do
2

0.23 30000 dan

od 10.000
2 0,20 i powyzej tj.
do 20.000 dan

z trzech stron
2 023 (czwarta stro- 0d 20.000 do
' na styka sie 30.000 dan
ze Sciang

2 0,23 > od 10.000 do

20.000 dan
2 0,23 do 10.000 dan

Uwaga: Na sporzadzenie jednego obiadu (2-daniowego) zostaje ustalona norma wegla
petnowarto$ciowego w lloéci 0,20 kg. Zaktady zbiorowego zywienia korzystajg-
ce z pomocniczych kottéw dostosujg trzony kuchenne do ilosci dan produko-

wanych na ptycie kuchennej.
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ni zastosowa¢ oszczedng gospodarke
weglem, zite trzony kuchenne naleza-
toby wyremontowaé¢. Jezeli plan in-
westycyjny przewiduje budowe no-

wych trzonéw kuchennych, ewen-
tualnie gruntowny remont, lub
przebudowe starych trzonéw kuchen-
nych, nalezy wzig¢ pod uwage roz-

TYPOWE TRZONY KUCHENNE DT.A BAROW

Wymiary
Wielko$¢ trzonu grzejnej ptyty
kuchennego kuchennej
(u; przyblizeniu)
Lp.

§¢ SZEero-  Wyso- ¢ SZero-

dlugost i ose  kose  TMIOSC TLoec

w m w m w m

1 2,50 1,30 0.75 1,80 1,00
2 2,00 1,20 0,75 1,49 0,90
3 i,50 1,00 0,75 1,00 0,80

@ Glebo-
o ;I)?Eec- Dostep Produkcja dan
T icka do trzonu w sgosunku
i w il kuchennego miesiecznym
0
o

z trzech stron s ai
2 023 styka sie 20000 Gk

ze $ciang !
2 0,20 od i0,000 do
20,000 dan

i 0,18 - do 4,000 dan

Na sporzgdzenie jéedknego dania zostaje ustalona maksymalna norma wrgla petnowarto-
g.

ciowego w llosci 0,1

TYPOWE TRZONY KUCHENNE DLA KAWIARNI | CUKIERNI

1 1,50 1,00 0,75 1,00 0,80

2 1,00 0,85 0,75 0,60 0,65

1 0115 »> pOWyiej
4,000 dan
1 0,12 do 4,000 dan

Norme wegla pelnowartosciowego dla sporzadzenia jednego dania i dla utrzymania
ognia pod ptyta, celem dalszej produkcji ustala sie jako maksymalng 0,15 kg.

Przy wytgcznym utylciu kuchenki gazowej ustala si¢ norme gazu na sporzadzenie jedne-

go dania w ilo$ci” 0,03 rn

miary zawarte w tablicach Nr 1
i 2 W wypadku braku kredytéw na
przebudowe i gruntowne remonty,
trzony kuchenne mozna poprawie
i wyremontowa¢ sposocbem gospo-
darczym, a wiec bez wiekszego na-
ktadu pieniedzy.

Racjonalnie zbudowany trzon ku-
chenny jest warunkiem oszczedne-
go zuzycia wegla. Oszczedna gospo-
darka paliwem nie moze jednak
wptyngé na obnizenie temperatury
i jakosci wydawanych positkow.

Maria Walens

Jaja ui zytniemu dzieci

W doborze produktéw dla dzieci
zawsze na pierwszym miejscu sta-
wiamy te, ktére nalezg do grupy
iproduktéw ochronnych, czyli zapo-
biegawczych. W ©rupie produktow
ochronnych jaja zajmuja jedno z
pierwszych miejsc po mleku. Dzieje
sie tak dlatego, ze jaija sa produk-
tem wysoko skoncentrowanym i za-
wierajg wiele bardzo cennych skfad-
nikdw odzywczych.

Zasadniczym skiadnikiem jaj jest
petnowarto$ciowe biatko najwyzszej
jakosci. Biatko jaj zawiera wszyst-
kie elementy (aminokwasy) potrzeb-
ne organizmowi do zbudowania
swoistej  czgstki biatka ludzkiego,
dlatego tez wartos¢ innych biatek
oceniamy zawsze przez poréwnanie
z biatkiem jaja, ktérego wartos¢ bio-
logiczng przyjmujemy jako 100. Po-
za biatkiem, w jaju wystepujg wita-
miny i skiadniki mineralne. Skifad-
niki te wystepuja gtownie w zottku.
Z witamin w zottku jaja, w stosun-
kowo duzych ilosciach wystepuje wi-
tamina A, Bl, B2, D, E i K. Poza
tym zolkko jaja jest powaznym Zzré-
diem Zelaza, fosforu i wapnia. Ze-
lazo zawarte w zottku jest dobrze
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przyswajane, dlatego tez traktujemy
z6ttko jako codzienne zrodio zelaza.

Podane zasadnicze sktadniki obra-
zuja tylko czesciowo sktad jaja, gdyz
faktycznie jest on o wiele bogatszy.
Jajo — jako komorka, zawiera
wszystkie niezbedne skitadniki  po-
trzebne do odzywiania najpierw za-
rodka, a potem pisklecia. Dlatego tez
jest jak gdyby spichlerzem rézno-
rodnych i najcenniejszych sktadni-
kéw odzywczych.

Ze wzgledu na smg wysokg war-
tos¢ odzywcza, jaja wchodzg w sktad
dziennych norm zywienia dzieci w
ilosci 1 jajo dziennie lub 4 — 5 jaj
tygodniowo.

Jaja podajemy dzieciom pod po-
stacig réznorodnych potraw z jaj lub
w potaczeni-u (jako dodatek) z inny-
mi potrawami. Jaja dzieki wysokiej
wartosci biologicznej 'biatka bardzo
dobrze uzupetniajg wszelkie produk-
ty zwlaszcza roslinne, ktére posiada-
ja biatko niepetnowairlosciowe.

Poniewaz sposob zywienia kur, a
takze przebywanie drobiu na powie-
trzu i stoncu wywiera duzy wplyw
mie tylko na barwe zoéttka, ale takze
na zwiekszenie ilosci witamin, naj-

wyzszg warto$¢ odzywczg posiadajg
jaja  w sezonie wiosenno-letnim.
Z tego tez wzgledu korzystne jest
zwiekszenie spozycia jaé' na wiosne
i w lecie, kosztem wedlin, miesa,
2y ryb.

Warto$¢ odzywcza jaj wigze sie
réwniez z ich $wiezoscig.  Dlugie
przechowywanie jaj, zwlaszcza w
warunkach niekorzystnych (wilgo¢,
temperatura zbyt wysoka, niska lub
zmienna) wptywa na obnizenie ilo-
Sci witamin.

Do najtatwiej strawnych 1 najle-
Eiej przyswajalnych nalez jaja,
tére majg lekko Sciete biatko przy
pomocy wysokiej temperatury lub
kwaséw naturalnych. Na podstawie
badan stwierdzono, ze surowe biatko
jaja djest znacznie trudniej straw-
ne od Scjetego. Poza tym biatko su-
rowe zawiera sktadnik niszczacy
dziatanie biotyny tj. z witamin gru-
py B witaminy H. Stad wyplywa
wniosek, ze nie nalezy spozywac jaj,
a wiasciwie biatka w stanie suro-
wym, gdyz mozemy doprowadzi¢ do
braku tej witaminy w ustroju.

Poniewaz w jadlospisach dziecie-
cych, zwiaszcza dla dzieci starszych,
stosujemy najczesciej jaja jako ca-
tos¢ (aby nie stwarza¢ trudnosci w
wykorzystywaniu biatek) nalezy ig-
czy¢ je z potrawami gorgcymi, tak,
aby biatko zostalo Sciete. Ma to
miejsce przy podprawianiu kisieli
mlecznych i soséw, kremu z kaszki
i niektorych zup.

Uwagi te nie dotyczg podawania
z6ttka (nie posiadajacego skiadnika
wigzacego biotyne), ktére mozemy
podawac zaréwno w stanie surowym,
jak i lekko Scietym.

Dla niemowlat stosujemy zo6iko
lekko $ciete w potrawach ~gotowa-
nych czy podgrzewanych, ze wzigle-
du na to, ze jaja moga by¢ zakazone
drobnoustrojami  chorobotwdérczymi.
Jesli chodzi o jaja kurze to wypad-
ki te moga wystepowaé sporadycz-
nie, natomiast zakazenie jaj kaczych
bakteriami paratyfusu nie nalezy do
rzadkosci. Z tego tez wzgledu jaja
kacze nie moga by¢ spozywane na
surowo, tylko gotowane 8 — 10 mi-
nut.

Jaja przed uzyciem muszga byc¢
starannie myte | to zaréwno prze-
znaczone do gotowania, jak i do po-
traw.

Jaja do gotowania wkiadamy za-
wsze na wode wrzacg i gotujemy na
miekko 3 minuty, ,na pdlwardo 6
minut, na twardo 10 minut. Nie na-
lezy jaj na 'twardo gotowa¢ ponad
podany czas, gdyz przy dluzszym
gotowaniu wskutek zmian powsta-
tych w biatku jaja, wydziela sie
siarkowodo6r, ktéry wytwarza ciem-
no zabarwiony zwigzek z zelazem
jaj i zoéttko ciemnieje.

Przy sporzadzaniu jajecznicy dla
dzieci zaréwno na parze jak i sma-
zonej, na kazde jajo dodajemy 1 tyz-
ke stotowg stodkiego mleka. Tak
samo postepujemy przy przyrzadza-
niu omletow (francuskich) natural-
nych; uzyskujemy w ten sposéb ma-
se lekka, pulchng i w zwiekszonej
ilosci.

Sabina Witkowska



Przyrzadzanie potraw z kasz

Wysoka stosunkowo warto$¢ od-
zywcza kasz, niska ich cena oraz
prosta, matopracochtonna technika
kulinarnego przerobu przemawiajg
za tym, aby uwzgledniac¢ je w szer-
szym zakresie w podstawowej pro-
dukcji zaktadéw gastronomicznych.
Umiejetnie i starannie przyrzadzone
kasze moga zwiekszy¢ ~wydatnie
asortyment tanich, pozywnych dan.
Potrawy z kasz naleza do pokarmoéw
tzw. energetycznych, a wiec 0 wyso-
kiej wartosci kalorycznej, nalezy je
zatem uwzglednia¢ w jadlospisach
w okresie zimowym, kiedy organizm
wykazuje wieksze niz w okresie’ wio-
sennym czy letnim zapotrzebowanie
energetyczne.

Ciekawe, godne uwagi i zastoso-
wania na terenie naszych, zakladow
dane w zakresie technologii i przy-
rzgdzania kasz znajdujemy w mate-
rialach radzieckich. Obowigzujgcy
w ZSRR urzedowy ,Zbornik Rozk}a-
dok" i podreczniki technologii okre-
$lajg ilos¢ wody i soli na 1 kg kaszy
dla otrzymania potrawy réznej ge-
stosci. llosci te, jak rowniez przy-
rost i wydajnos¢ gotowej kaszy sg
oczywiscie wielkosciami  przyblizo-
nymi dla kasz najbardziej rozpo-
wszechnionych. Wskazanie catkiem
Scistej ilosci wody jest rzeczg trud-
ng, poniewaz zalezy to zaréwno od
warunkéw gotowania, jak i od wil-
gotnosci kaszy. | tak np. do gotowa-
nia w kottach parowych zuzy¢ trze-
ba mniej wody niz w kottach ogrze-
wanych bezposrednio ogniem; w
ptytkich naczyniach ustawionych na
trzonie kuchennym wiecej anizeli
w naczyniach gtebokich. Podreczniki
radzieckie podajg ilosci obliczone dla
kottdbw ustawionych na ptycie ku-
chennej, o pojemnosci 30—80 litrow.

llos¢ wody zuzytej do gotowania
wzrasta w miare im rzadsza ma by¢
kasza, im bardziej rozklejona po ugo-
towaniu. Rownolegle z tym zwigksza
sie przyrost i wydajnos¢ kaszy. llos¢
soli wynosi 1% w stosunku do ilosci
kaszy gotowej, dla kasz stodkich
ilos¢ ta zmniejsza sie o potowe. Przy
przyrzadzaniu kasz na sypko przy-
rost w czasie gotowania waha sie w
granicach 100—200%, czyli ze z 1 kg
kaszy surowej otrzymujemy 2—3 kg
kaszy gotowej. Najnizsza jest wydaj-
nos¢ kaszy gryczanej, najwyzsza —
jeczmiennej i pertowej. Kasze geste
rozklejane dajg przyrost wiekszy, w
granicach 200—250%, czyli ze z 1 kg
kaszy surowej otrzymujemy 3—35
kg kaszy gotowej. Kasze poigeste
przyrastaja o 300—350%, czyli ze z 1
kg kaszy surowej otrzymujemy 4—
45 kg kaszy gotowej. Kasze potzad-
kie przyrastajg najwiecej, bo o 400—
500%, tj. z 1 kg kaszy surowej otrzy-
mujemy 5—6 kg kaszy rozklejonej.

Danymi radzieckimi nalezy postu-
giwac sie przy okre$laniu ilosci wo-
dy dla kasz, ktorych nie plucze sie
przed przyrzadzaniem, np. manna,
ptatki owsiane, kasza gryczana. Przy
dozowaniu wody potrzebnej do ugo-
towania kaszy o zadanej gestosci-na-
lezy pamieta¢, ze kasze plukane
przed przyrzadzaniem zatrzymujg
10—3Q»% wody uzytej do ptukania.
Doswiadczenie kaze przeto w tych

przypadkach okresla¢ ilos¢ wody po-
trzebnej do ugotowania wedlug ogol-
nej objetosci, -jaka zajmuje kasza
i woda w kotle. Utatwia to tabela
pokazujaca, jaka objetos¢ w litrach
powinien zajmowa¢ 1 kg roznych
kasz wraz z woda, w zaleznosci od
gestosci kaszy.

«
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Konsystencja goto- N G g
wej kaszy > ® TN
s I >
o o x
Sypka 2.3 6 30 30
Rozklejona gesta 2.0 5 4,0 4.0
pétgesta 4, 40 45 as
» pétrzadka 50 50 6.9

Jak postugiwaé sie w praktyce tag
tﬁbglq wskazujg nastepujace przy-
ady:

1 Przyrzadzi¢ 100 kg kaszy jagla-
nej na sypko (musi by¢ ptukana).

Wedtug tabeli objetos¢ 1 kg kaszy z'

wodag wynosi 2,6 litra, wobec czego
100 kg kaszy z wodag zajmie 260 li-
trow. Dla otrzymania tej objetosci
do kotta nalezy wla¢ o taka ilos¢ li-

tIJsprannieni» |

u t/gmfttrhi

tréw wody mniej, ile kilogramoéw ka-
szy bierze sie do gotowania, czyli 160
litrow.

2. Nalezy okresli¢, ile ryzu na syp-
ko mozna ugotowa¢ w kotle 400-li-
trowym. Objetos¢ kaszy z wodg na
poczatku gotowania powinna zajgc
tyiko 3/4 pojemnosci kotta z uwagi
na to, ze kasza tatwo kipi i zwieksza
swa mase. Wobec tego w kotle ryz
z wodg moze zajg¢ 300 litrow. We-
diug tabeli 1 kg ryzu z wodg na ka-
sze sypka zajmuje 3 litry, a zatem
do kotta mozna wsypa¢ 300:3 = 100
kg ryzu.

Do kotta wlewa sie obliczong we-
dtug tabeli ilos¢ wody (lepiej nawet
nieco mniej od normy), doprowadza
do wrzenia, wsypuje kasze optukang
tuz przed wsypaniem, po czym mie-
rzy sie calg objetos¢ kaszy z wodg
w; kotle. Jesli objetos¢ ta jest mniej-
sza od objetosci okreslonej weditug
tabeli, to natychmiast dolewa sie
brakujacg ilos¢ wody gorgcej. W
przypadku odwrotnym — odlewamy
nadmiar wody.

Naczynia uzywane do gotowania
kasz, szczegoélnie duze kotly, powin-
ny by¢ wymierzone. Na kazdym ko-
tle powinien by¢ umieszczony numer
i litraz. Mierzenie objetosci kasz z
wodg mozna sobie utatwi¢ przez za-

TERMOS DO PRZECHOWYWANIA DAIY
W SPRZEDAZY PERONOWEJ

IIEROWNIK zaktadu KZG Olsz-

tyn GhL ob. Olczak zgtosit do
OKZG jako pomyst racjonalizator-
ski, projekt termosu do przechowy-
wania dan w sprzedazy peronowej
lub wagonowej. Pomyst zdat dobrze
prébny egzamin i przyczynit sie do
wzmozenia obrotow.

Termos pomystu ob. Olczaka
przedstawia sie nastepujgco: do ko-
sza wiklinowego przeznaczonego do
sprzedazy obnosno-wagonowe] wsta-
wia sie pudetko tekturowe, w kto-
rym jest umieszczony garnek ema-

Jliowany obtozony grubg warstwg

papieru, jako izolacja. Go6rna czesc
pudetka musi by¢ szczelnie oklejo-
na wokot garnka. Na wstawione pu-
delko z garnkiem do kosza, wkitada
sie przykrywke wykonang z 5 mm
dykty, w ktére] sg powycinane otwo-
ry do szklanki z musztarda, talerzy-
kow tekturowych, na widelec i do
Earnka, zamknietego dodatkowa po-
rywka.

Jak wykazato doswiadczenie, przy
takim zabezpieczeniu temperatura
ok. 20 st. utrzymuje sie do péttorej
godziny.

Termos ten mozna wykonaé row-
niez w sposob nastepujacy: pudet-
ko dla izolacji wykonac z dykty 5
mm, zamiast garnka zrobi¢ pudetko
z bialej blachy o odpowiednich wy-
miarach z otworem owalnym umie-
szczonym w gornej czesci pudetka.
Pudetka zamykamy drewniang po-
krywka obitg blachg od spodu.

Opisany termos jest lekki; tatwy
W przenoszeniu nawet w zattoczo-
nych wagonach, wyglad ma estety-
czny i utrzymanie temperatury w

ciggu pottorej godziny jest zupehnie
wystarczajgce dla obstuzenia kilku
pociagow.

Uzycie izolacji w postaci np.
mielonego korka lub innego mate-
riatu pozwala jeszcze diluzej utrzy-
ma¢ temperature. Wymiar kosza
35 x 60 cm pozwala na wstawienie
garnka mieszczacego 25 porcji kiet-
basy. llo$¢ porcji mozna zwiekszy¢
przez przygotowanie pudetka z.bla-
chy o odpowiednich wymiarach.

(wij)

UDANY POMYSL

Pracownicy zywienia zbiorowego
dobrze wiedzg ile trudu wymaga
reczne nakrojenie chleba dla duzej
stotéwki akademickiej wydajacej
réwniez $niadania i kolacje. Ale od
czegbz pomysty racjonalizatorskie?

W jednej z tédzkich stotowek aka-
demickich ~ (przy ul. Piotrkowskiej
Nr 48) byla uzywana reczna ma-
szynka do krojenia chleba, marki
angielskiej, ze slimakiem samoczyn-
nie  posuwajgcym chleb. Ob. ob.
Zdzistaw Zwierz — magazynier tej
stotéwki i Andrzej Kuster — mon-
ter chiodniczy, obydwaj pracownicy
ZSS Zakladu Stotowek i Bufetow
w todzi przy niewielkim nakladzie
kosztow, wykorzystujgc  motorek
elektryczny od zuzytego wilka, zme-
chanizowali maszyne , przerabiajgc
ja na naped elektryczny.

Pomyst, zastugujacy na uznanie,
spotkat sie z duza zyczliwoscig per-

sonelu kuchennego. Zrealizowanie
go usprawnito prace i przyniosto
znaczne oszczednosci. * (tuto)
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stosowanie kotlomierza. Najprost-
szym kottomierzem jest czworobocz-
na listewka z twardego drzewa lub
metalu (pobielane zelazo, alumi-
nium). Do kottéw 50—200-litrowych
postugiwaé sie mozna kottomierza-
mi z podziatkg co 10 litrow, a dla
wigkszych — co 20 litréw.

Chcac zrobi¢ kottomierz i wymie-
rzy¢ kociot 10-litrowym wiadrem,
nalewa sie, zaleznie od wielkosci ko-
tta, 10 lub 20 litré6w wody. Po kilku
minutach w $rodek kotta zanurza sie
listewke i na linii poziomu wody za-
znacza sie na niej kreske (wglebie-
nie). Potem nalewa sie jeszcze takag
samg ilos¢ wody i ponownie po 2—3
minutach wstawia sie listewke i za-
znacza drugg kreske. Powtarza sie
to tak dtugo, az kociot napetni sie
zupetnie. Na kotle wybija sie meta-
lowymi cyframi jego numer i pojem-
nos¢ (litraz). Na kottomierzu z za-
znaczong podziatkg réwniez oznacza
sie numer kotta i jego litraz. Na po-
zostatych trzech bokach listewki mo-
zna w ten sam sposob zrobi¢ pomia-
ry innych trzech kottow i wtedv t
kottomierz bedzie stuzy¢ do pomia-
row czterech kottow.

Najodpowiedniejsze do gotowania
sg kotty parowe, albowiem w nich
kasze nie przypalajg sie. Przy pew-
nej wprawie i umiejetnosci regu-
lowania ogrzewania, mozna dobrze
przyrzadzi¢ kasze réwniez w kottach
obudowanych, bezposrednio ogrze-
wanych ogniem, lub w mniejszych
ustawionych na plycie.

Kotlty zelazne musza by¢ dobrze
pobielone, gdyz w kottach Zle pobie-
lonych lub z wytarta pobialg kasze
ciemniejg. Naczynia emaliowane nie
nadajg sie do gotowania kasz, albo-
wiem emalia tatwo odpryskuje i mo-
ze dosta¢ sie do potraw, a takze ka-
sze tatwo sie w nich przypalaja.

Naczynia ustawione na plycie ku-
chenne] powinny mie¢ grube dna

Zastosouianie namiastek i

(minimum 4 mm) oraz $cisle dopaso-
wane pokrywy. Nieduze naczynia
z kaszg, ktéra ma by¢ przyrzadzona
na sypko, mozna dla ochrony przed
przypaleniem wstawia¢ do gtebokiej
brytfanny z woda (tzw. goracg ka-
piel) lub wstawi¢ do goracego pie
karnika. Jesli piekarnik jest za go
racy i zbyt wysusza kasze, stosuje-
my wtedy ,goraca kapiel“.

Przy gotowaniu kasz w nieduzych
kottach nalezy unika¢ stawiania ich
bezposrednio nad otwartym ptomie-
niem gazowym lub Zzarem weglo-
wym, zwlaszcza od chwili, gdy prze-
rywamy mieszanie i zostawiamy ka-
sze pod przykryciem dla dogotowa-
nia. Unika¢ tez nalezy gwattownego
gotowania i mieszania, szczegodlnie,
gdy chcemy otrzymac kasze sypkie.
Mieszamy przy pomocy wiosta z
twardego drzewa tylko do chwili,
poki kasza nie wchtonie ptynu i réw-
nomiernie nie gestnieje, spokojnymi
ruchami od dna ku gérze. Przy-
palaniu i zbytniemu rozgotowywaniu
sie kasz zapobiega tez wsypywanie
ich na wrzaca wode.

Poniewaz kasze takie jak ryz, ja-
glana, pertowg, owsiana trudno go-
tujg sie w mleku, nalezy je (do nie-
ktorych potraw Wymagajqcych zasto-
sowania mleka) wpierw podgotowac
w wodzie (15—20 minut) i nastepnie
wla¢ mleko, lub od razu gotowaé¢ w
mleku rozciefnczonym woda.

Maria Dudzik
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Zywie-

piszczy,

koncentratdiu

spozywczych

Namiastki spozywcze posiadaja
wartosci odzywcze, badz uzytkowe.
Do namiastek odzywczych zalicza-
my: budynie, galaretki, maczke bisz-
koptowa, maczke odzywczg, zupy w
proszku, kakao owsiane, tapioke itp.
Namiastki o charakterze uzywek
(proszki do pieczenia, aromaty, pre-
paraty bulionowe) aczkolwiek nie po-
siadajg petnych wartosci odzywczych,
maja do spetnienia specjalne zadania
jak: spulchnianie C|ast aromatyza-
ci¢ potraw czy wypiekow.

Niska cena,' szybko$¢ przygotowa-
nia positkow, tatwe przechowywanie
oraz dozowanie — oto zalety namia-
stek i koncentratébw spozywczych,
ktére winny znalez¢ szerokie za-
stosowanie w zakladach zytlienia
zbiorowego i w gospodarstwie do-
mowym.

Warunkiem uzyskania dobrych
wynikéw w sporzadzaniu positkéw
z koncentratéow jest dokfadne stoso-
wanie sie do przepis6bw przyrzadza-
nia, znajdujgcych sie na etykietach.
Celem sprawnego zaopatrzenia za-
ktadow zywienia zbiorowego prze-
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myst spozywczy wprowadzit sprzedaz
swoich wyrobow w formie tzw. ,lu-
zem“. Towar pakowany jest w tor-
by, kartony, puszki, balony i sloje.

Surogaty kawy = produkowane sg
z wysokowartosciowych surowcow
krajowych, jak korzenia cykorii,
jeczmienia, zyta czy buraka cukro-
wego.

Korzen cykorii, jako podstawowy
surowiec, zawiera 38%0 mleczka cy-
koriowegol zawierajacego cukier, a
ponadto gorzkie substancje przypo-
minajgce smak kawy ziarnistej.

Burak cukrowy stosowany jest w
surogatacn kawy miedzy innymi
z uwagi na wysoka zawarto$¢ cukru,
wynoszaca 16—20ro, a ponadto ko-
rzystnie wpltywa n.a polepszenie sma-
ku. Skfadnikiem namiastek kawo-
wych sg réwniez oczyszczone ttusz-
cze roslinne, pochodzace z oleju sto-
necznikowego, rzepakowego lub soi.

W handlu spotykamy 3 grupy su-
rogatow kawy: a) cykoria jako do-
mieszka do kawy, b) kawa stodowa
oraz c¢) mieszanki kawy.

GLOS W DYSKLSJI
NAD SYSTEMEM
PROWIZYJINYM

System prowizyjny zmusit pra-
cownikéw gospody Oborniki Slaskie
do bezposredniego interesowania sie
rezultatami gospodarczymi zaktadu.
Pracownicy przestali goni¢ wytacz-
nie za wykonaniem planu obrotu,
lecz zainteresowanie swoje kierujg
na jakos¢ positkow, jak réwniez na
zwiekszenie produkcji witasnej, kto-
ra do tej pory nie znajdowala wia-
Sciwego zrozumienia.

Przed wprowadzeniem prowizji w
gospodzie Oborniki Slaskie produk-
cja 1000 dan typu obiadowego spra-
wiata powazne trudnosci, obecnie
gospoda nie tylko produkuje w.ecej
dan tego rodzaju, ale jednoczesnie
podniosta ich jakos¢. Tym samym
stara sie przywigza¢ konsumenta do
zakfadu. Stwarza to bardziej realne
mozliwosci podniesienia produkcji
wilasnej w stosunku do miesiecy
ubiegtych.

Podobny oddzwiek wywarto wpro-
wadzenie  systemu  prowizyjnego
rowniez i na zatogi innych zakla-
doéw zywienia zbiorowego w pionie
CRS w woj. wroctawskim. Na ogét
wszedzie naczelnym zadaniem go-
spéd i bufetow wiejskich jest coraz
wieksze zainteresowanie zaldg zakta-
dami w ktérych sg zatrudnieni, pod-
noszenie wydajnosci pracy, staly
wzrost produkcji wlasnej, a tym sa-
mym i wilasnych zarobkoéw.

Jerzy Styczynski

Naturalna parzona kawa, z do-
mieszkg niewielkiej ilosci cykorii, nie
traci nic ze swego aromatu i wila-
Sciwosci, a napar nabiera ciemnego
koloru. Goryczka znajdujgca sie w
cykorii pobudza apetyt, cykoria bo-
wiem jest srodkiem przyspieszajgcym
proces trawienia oraz przeciwdziata
procesowi fermentacyjno - gnilnemu
w przewodzie pokarmowym.

Kawa stodowa produkowana z
jeczmienia, jest produktem odzyw-
czym, zawierajacym cukier stodo-
wy. Zalecana jest szczegOlnie przez
lekarzy jako zdrowy napoj dla dzie-
ci. Przyrzgdzanie kawy stodowej jest
proste: na. 1 litr Swiezej wody na-
lezy wzig¢ 2—3 lyzeczki zmielonej
kawy stodowej oraz 1—2 porcji cy-
korii. Cato$¢ gotujemy przez 3 mi-
nuty. Wywar odstawiamy na Kkilka
minut, nastepnie przecedzamy i do-
dajemy mleko gorace.

Mieszanki  zbozowe popularnie
zwane kawg zbozowa, przyrzadza sie

z jdarn zb6z (jeczmienia | zyta), cy-
korii z dodatkiem buraka cukrowe-
go. Kawa zbozowa jest produktem
zblizonym do kawy ziarniste;.

Mieszanka zbozowa moze ponadto
posiada¢ domieszki w ilosci 20%



kawy naturalnej (wystepuje pod na-
zwa ,Brazylijka®), badz zawiera¢ do-
mieszki z aromatem czekoladowym
(,Dobrzynka“ lub ,Turek"). Sg dwa
sposoby przyrzadzania napoju: 1) we-
dlug przepisu na przyrzadzanie ka-
wy stodowej, 2) mieszanke aroma-
tyczng gotuje si¢ z mlekiem; na 1litr
mleka 4 tyzeczki mieszanki. Po prze-
gotowaniu, ptyn nalezy przecedzi¢
I doda¢ odpowiedna ilo$¢ cukru.

Koncentraty spozywcze. Panstwo-
wy przemyst spozywczy produkuje
bogaty asortyment koncentratéw ta-
kich, jak przyprawy do zup w pty-
nie, kostki bulionowe, zupy w prosz-
kach (obecnie 22 rodzaje) oraz potra-
wy makaronowe i z kasz, sos¥ go-
towe (w stoikach) badz z kostkach

Produkty bulionowe, w zaleznosci
od stopnia zageszczenia, wystepujag
w postaci ptynu, pasty lub kostek —
jako produkty otrzymane z wyciggow
lub, wywaréw z miazgi miesa woto-
wego, badz jako produkty zastepcze
otrzymywane z kazeiny, ktéra jest
zasadniczym biatkiem mleka. Przy-
prawy bulionowe ,Maggi“ produko-
wane byly z kazeiny z dodatkiem
wyciggu miesnego w ilosci do 20%.
Do' przypraw i kostek uzywa sie su-
rowcow ~roslinnych, posiadajacych
duze ilosci biatka, jak np. z nasion
roslinnych, wyciagi z warzyw (ce-
buli, pietruszki, poréw, seleréw,
marchwi), réwniez drozdze, jako su-
rowiec bogaty w biatko, weglowoda-
ny oraz cenny sktadnik witaminy z
grupy B. Srednia warto$¢ kalorycz-
na 100 g kostek bulionowych wynosi
140 kalorii. ,Dziatanie produktéw
bulionowych, spozywanych w matych
ilosciach — wyraza sie nie w duzej
wartosci kalorycznej, lecz w zale-
tach smakowo-zapachowych oraz po-
budzajgcym dziataniu na uktad tra-
wienny.

Spos6b przyrzadzania napoju-bu-
lionu: na 1 szklanke QU litra) wrzat-
ku uzy¢ jedng kostke bulionu wagi
4 g oraz doda¢ okoto 1,5 g soli.

Poza tym przyprawy bulionowe
stuzg do podprawiania zup, sosow.

Zupy i potrawy w proszkach. Zupy
i potrawy w stanie suchym— to mie-

szanki surowcéw roslinnych, jak:
kasz, maki, nasion strgczkowych,
suszu warzywnego, wyciagéw z

warzyw z dodatkiem soli, ttuszczu
1 przypraw, uformowane w kostki o
wadze 30—40—50 g, wystarczajace
do frz rzadzania w krotkim czasie
1—2 talerzy zupy.

Surowce i spos6b przyrzadzania
niektérych potraw z zup w kost-
kach:

a) zupy grochowe. Do wyrobu zup
grochowych uzywane sg surowce;
maka grochowa prazona (75,5%), sol
kuchenna (10%), cebula suszona
(0,4%), przyprawa do zup (7%),
tluszcz wotowy (3%), pieprz (0,1%).
Z 1 kostki o wadze okoto 50 g moz-
na przygotowa¢ w ciggu 25 minut
2 talerze zupy. grochowej. Zawarto$¢
kostki rozkruszg sie i doktadnie mie-
sza z matg iloscig zimnej wody, po
czym wlewa sie do litra wrzacej
wody. Od chwili zagotowania gotu-
jemy na matym ogniu przez 25 mi-
nut.

b) zupa grzybowa. W 1 kostce
znajduje sie maka pszenna (21%0),
suszone ziemniaki  (30%), maka

ziemniaczana (16%), suszone grzyby
(@°lo), przyprawa (14,1%), ttuszcz wo-
lowy (3%), suszona cebula (0,2%),
sl kuchenna (11%)). Waga kostki —
40 g, z ktorej w ciagu 25 minut go-
towania w spos6b podany dla zupy
grochowej przyrzadza sie 2 talerze
Zupy.

C) zupa ziemniaczana, w skiad jej
wchodza: maka pszenna, ziemniaki,
maczka grzybowa, topiony tluszcz
wotowy, pietruszka, liS¢ bobkowy,
tluszcz z wedzonego boczku, przypra-
wy korzenne, pieprz ziolowy, lis¢
pora oraz s6l. Waga 1 kostki — oko-
to 50 g. W celu przygotowania zupy
uzy¢ 2 kostki na litra wrzgcej
wody, od chwili zagotowania goto-
waé¢ 20 minut. Przemyst spozywczy
produkuje szeroki wachlarz zup w
kostkach: jarzynowa z miesa, szpar
ragowa, krupnik, kalafiorowa, ma-
karonowa, Jeczmienna z grzyba-
mi itd.

Zupy owsiane przygotowa¢ mozna
w ciggu 5 minut.

Gotowe sosy s stosowane jako do-
datki do zimnych mies, jaj, do dru-
gich dan obiadowych. W handlu
uspotecznionym mozemy naby¢ takie
gotowe sosy, jak: chrzanowy, po-
midorowy, cebulowy oraz tatarski.

Sos chrzanowy 0 barwie biato-kre-
mowej, zapachu chrzanowo-korzen-
nym, konsystencji zawiesistej przy-
rzadzany jest z tartego chrzanu z
dodatkiem tluszczu (masta), maki,
jarzyn, korzeni, wywaru miesnego,
a ponadto cukru, soli i octu.

Sos cebulowy barwy biato-kremo-
wej, 0 zapachu cebulowo-korzennym,
konsystencji zawiesistej sporzgdzany
jest z wywaru miesnego, przecieru
cebulowego, masta, maki, jarzyn i
korzeni, octu, cukru i soli.

Sos pomidorowy barwy pomidoro-
wo-czerwonej, o zapachu pomidoro-
wo-korzennym, kontystencji zawiesi-
stej sporzadzany jest z przecieru po-
midorowego z dodatkiem tluszczu,
maki, jarzyn, korzeni oraz wywaru
migsnego.

Sos tatarski barwy lekko-kremo-
wej, o zapachu majonezowo-korzen-

nym, konsystencji zawiesistej, spo-
rzadzany jest z jaj, oliwy, masla,
wywaru miesnego, maki, Korniszo-
now, grzybéw marynowanych, octu,
jarzyn, korzeni, soli i cukru.

Budynie i proszki do pieczenia.
Krochmal roslinny (skrobia) jest za-
sadniczym surowcem przy produkcji
proszkéw budyniowych oraz zasad-
niczym skiladnikiem przy produkcji
proszkéw do pieczenia. Proszek bu-
dyniowy to krochmal ryzowy, pszen-
ny, kukurydzowy lub ziemnaczany
z dodatkiem nieszkodliwych dla
zdrowia barwnikéw i aromatéw,
badz dodatkéw takich, jak proszek
mleczny, susz z jaj i cukier, wply-
wajgcych na zwigekszenie wartosci
odzywczych przyrzadzanych budyni.

Proszek budyniowy, po wymie-
szaniu z wodg lub mlekiem, (stosunek
1:8) oraz cukrem i ogrzaniu do sta-
nu Majstrowania daje po zastygnie-
ciu tzw. budyn lub kisiel, spozywa-
ny na zimno, jako deser. Najbardziej
popularne proszki budyniowe to:
migdatowy, Smietankowy, malinowy,
wisniowy, czekoladowy (dodatek ka-
kao), kawowo-czekoladowy (dodatek
kawy i kakao).

Proszek do pieczenia stuzy do
spulchniania ciastek, jest trwalsz
od drozdzy, dziata nawet w ciastac
zawierajgcych duze ilosci tluszczu,
przypraw I cukru. Na kazdej szczel-
nie zamknigtej torebce proszku do
pieczenia powinna by¢ podana data
produkcji, gdyz proszek przechowy-
wany dtuzej niz 2—3 miesigce w po-
mieszczeniu suchym i chiodnym mo-
ze zatraci¢ swoje  wilasciwosci
spulchniajgce.

Na 2 kg maki waga proszku nie
powinna by¢ nizsza od 15 g oraz nie
powinna przekracza¢ 20 g. W han-
dlu spotykamy torebki proszku o
wadze 18 g lub podwodjne — 36 g (do
wypieku z 1 kg maki).

Wypiek ciast powinien odbywac
sie sciSle wedlug przepiséw zamiesz-
czanych na opakowaniach proszkow
do pieczenia, badz proszkéw np. na
wypiek babki biszkoptowej.

Halina Maciejek

SZKOLENIE PRZYWARSZTATOWE

Pierwsza préba masowego szkole-
nia przywarsztatowego dla kucha-
rek baréw mlecznych woj. poznan-
skiego, odbyta sie w Poznaniu. Kur-
sistki zapoznaly sie z procesami
technologicznymi spo-
rzadzania potraw, z
technikg gotowania,
duszenia, smazenia,
pieczenia, z gotowa-
niem zup mlecznych
i jarzynowych, kasz,
makaronoéw, piero-
gow, legumin, Kkisieli
itp. Kurs z. postepem
bardzo dobrym ukon-
czyto 89 proc., stu-
chaczek, 7 proc., z do-
brym i 4 proc. z do-
statecznym.

Te pierwszg prébe
szkolenia pracowni-
kow baréw mlecz-
nych woj. poznan-
skiego. przyg'azé nale-
zy jako wstepna za-

Kursistki

Na szkoleniu przywarsztatowym dla

powiedZz do dalszej i systematycz-
nej akcji szkolenia wszystkich po-
zostalych pracownikow barow
mlecznych. -

(ss)

kucha-
rek baréw mlecznych.
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Z badan Zakiadu Normalizacji
I Racjonalizacji Zguiienia IHZ
ZAKLAD Racjonalizacji i Normalizacji Zywi.enia In-
stytutu Naukowo-Badawczego Handlu i Zywienia
Zbiorowego prowadzi badania nad wydajnoscig pod-
stawowych artykutéw spozywczych w przerobie kuli-
narnym. Wyniki dotychczasowych badan zostaly udo-
stepnione zainteresowanym w formie wydanej w grud-
niu 1953 r. ksigzki pt. ,Recepty potraw dla zywienia
zbiorowego“.

Obecnie prowadzone, sa badania nad wydajnoscig
drobiu w przerobie kulinarnym. Przedmiotem badan
jest drob, przede wszystkim mrozony o jakosci odpo-
wiadajgcej stanowi surowca dostarczonego do zakia-
dow zywienia zbiorowego.

Gotowa potrawa ,kaczka nadziewana“ przed wydaniem
na bufet.

Zbyt maly asortyment potraw t drobiu w zakladach
zywienia zbiorowego ttumaczy sie brakiem umiejetno-
Sci sporzadzania potraw z drobiu szczegélnie wsrdd

Przygotowanie jpotfabrykatéw ,kaczki nadziewanej".

podana w urzedowym rejestrze potraw pozbawio-
na szczegbélowych przepisow i wskazowek , tech-
nologicznych nie rozwigzuje tego zagadnienia. Na
skutek tego mamy w zaktadach niejednokrotnie do
czynienia z nieumiejetnym rozbiorem i wykorzysta-
niem tuszek drobiu, a w konsekwencji z nadmierny-
mi ubytkami zarébwno w przerobie wstepnym, jak
i termicznym. W dotychczasowej literaturze gastrono-
micznej odczuwa sie brak opracowania charaktery-
styki drobiu, jako towaru, bedgcego jednym z podsta-
wowych i drogich surowcéw w przemysle gastrono-
micznym.

Celem opracowania podjetego przez Zaktad Racjo-
nalizacji i Normalizacji Zywienia JHZ bedzie zgroma-
dzenie catego materiatu podstawowego dotyczgcego
przerobu kulinarnego drobiu i udostepnienie go zain-
teresowanym teoretykom i praktykom w zywieniu
.zbiorowym.

miodych kadr kucharskich.

Niewielka ilo$¢

recept

SPRAWY ZYWIEAII/1 ZBIOROWEGO

W ZSRR |

H KRAJACH DEMOKRACJI LUPOWEJ

SWIEZE JARZYNY DLA STOLOWEK

YM STOLOWKACH kombinatu ce-

* * |ulozowo-papiemiczego w Se-
gezy (Karelo-Finska SRR) pojawita
sie obecnie w jadlospisach mtoda ce-
bulka i zielona satata, wyhodowane
w cierplarniach podrecznego gospo-
darstwa.

Zarzad stotdbwek kombinatu po-
Swieca wiele uwagi stalemu rozwo-
jowi podrecznego gospodarstwa, m.
in. hodowli w klimacie pétnocnym
wczesnych jarzyn. Gdy wszedzie le-
zat Snieg — w kombinacie wlasnie
dojrzewaly powazne ilosci ogoérkow,
sataty i rzodkiewki.

W ciggu lata na polach gospodar-
stwa stotdwkowego zebrano ponad
400 ton ziemniakow, wiele marchwi
i kapusty.

*

Robotnicy oddzialu odlewniczego
Fabryki Budowy Wagonéw imienia
gazety ,Prawda“ w Dnieprod»ier-
zynsku, ktérzy w  obecnym czasie
przychodzg do stotéwki na obiad,
otrzymuja przy drugim daniu... Swie-
ze jarzynki.

Z chwilg, gdy do fabrycznych sto-
towek juz przestano dostarcza¢ Swie-
ze jarzyny, starszy kuchmistrz sto-
towki Nr 10, Maria Efreméwna Zabo-
totna, zaczela hodowaé pietruszke i
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cebulke — w skrzynkach. W ciggu
dwoch miesiecy zebrano w ten spo-
sob ponad 40 kilograméw zielonej ce-
bulki i pietruszki.

ldac za powyzszym przykladem,
zimowa hodowle zielenizny rozpocze-
li réwniez pracownicy stotowki
Nr 27, a takze miejskiej stotowki
dietetycznej oraz fabrycznej stotdw-
ki przy miejscowej cementowni.

W TROSCE
O CZLOWIEKA PRACY

iMasy pracujace smolenskiego re-
jonu w Leningradzie obstugiwane
sg przez okoto 200 restauracji, go-
spéd, barow i innych zaktadéw zy-
wienia zbiorowego. Wiekszos¢ zakta-
dow pracuje wzorowo. Sg jednak
t takie zaktady, iktérych praca nie
stoi jeszcze na wysokosci zadania.

Sprawa niedociagnie¢ w obstugi-
waniu ludzi ipracy przez niektore za-
ktady zywienia zbiorowego smolen-
skiego rejonu jbyla ostatnio przed-
miotem obrad Komitetu Wykonaw-
czego Leningradzikiej Rady Miej-
skiej. Dzielnicowa Rada smolenskie-
go rejonu otrzymata zlecenie usu-

Kazimiera Pyszkowska

niecia niedociagnie¢ w dziedzinie
zywienia zbiorowego.

SZKOtA KUCHARZY

Okregowy Wydzial Handlu w' Ka-
ragandzie oraz Oddziat Zaopatrzenia
jRobotniczego kombinatu ,Karagam-
daugol”, jprzygotowujg nowe kadry
ipracownikéw  zaktadéw  zywienia
zbiorowego.

Ostatnio karagandzka szkote han-
dlowo-kulinarng ukonczyto 23 ku-
charzy przeznaczonych dla zaktadéw
zywienia  zbiorowego w miescie.
Obecnie szkoli sie nowe grupy ku-
charzy i kelneréw.

MEBLE DLA GOSPOD
I RESTAURACIJI

Zaloga Kombinatu  Meblowego
w Uzgorodzie zorganizowata masowg
produkcje mebli dla restauracji i go-
spdd ludowych.

Stoly, krzesta, bufety, szafy bufe-
towe i wysokie stotki barowe pro-
dukowane przez ten kombinat od-
znaczajg sie wielkg trwaloscig oraz
solidnym i wykwintnym wykoncze-
niem.



WZOROWA GOSPODA
WIEJSKA

Gospoda we wsi Stara Sirrawa
cieszy sie wielkg popularnoscig
w calym okregu Kamieniec-Podolski.
Pracownicy gospody otaczajg kon-
sumentéw szczegdlng qpieka. Przy-
gotowuje sie tu codziennie 18—20
rodzajow smacznych dan, a na bu-
fecie stale znajduje sie do 30 rodza-
jéw réznorodnych zakasek.

Gospoda prowadzi wilasne pod-
reczne gospodarstwo i ogréd, hoduje
krowy i prowadzi tucz $win. Nie-
wielki staw dostarcza stale Swie-
zych ryb.

W ciggu ostatnich dwdch lat, kon-
sumenci korzystajacy z ustug gospo-
dy wpisali do 'ksiegi zyczen ponad
500 pochwat i podziekowan.

Gospoda posiada osiem dyploméw
uznania, kilkakrotnie zdobyta czer-
wone sztandary przechodnie ,Cen-

trosojuza“, Ukrainskiego zwigzku
Spéidzielczego i innych organizacji
okregowych.

ZYWIENIE ZBIOROWE
W MIESCIE FRUNZE

W proletariackiej, dzielnicy miasta
Frunze otwarto nowa gospode ludo-
wag zaopatrzong w 100 stolikéw. Nie
tak dawno podobna gospoda pow-
stata na terenie fabryki przedzy ba-
welnianej.  Na ulicy Pionieréw
otwarto nowa, elegancko urzadzong
kawiarnie.

W chwili obecnej w Frunze czyn-
nych jest 59 restauracji i gospdd
oraz ok. 200 baréw i bufetow.
Wszystkie zaklady sg nalezycie zao-
patrzone w nowoczesne urzadzenia
i wszystkie odznaczajg sie bogatym
asortymentem potraw i wyrobéw
gastronomicznych oraz ich dosko-
natg jakoscia.

sMIASTO KTOREGO JESZCZE
NIE MA NA MAPIE

Ten, kto byt dwa lata temu we
wsi Almetiewo, obecnie nie poznat-
by tej miejscowosci. Tylko po kil-
kunastu chiopskich chatach, ktore
jeszcze zachowaly sie obok wielkich
doméw miejskich, mozna sie do-
mysleé, ze byla tu kiedy$ wioska.

mOstatnio wies Almetiewo zostata
przemianowana na miasto Alme-
tiewsk. Mieszkajg w nim nafciarze.
W ciggu dwoch lat zbudowano tu
ok. 77 tysiecy metrow kwadrato-
wych ulic i utozono ok. 40 kilome-
tréw sieci wodociggowej. Rozwija
sie rowniez sie¢ zaktadéw zywienia
zbiorowego. W miescie czynnych
jest juz 12 duzych restauracji i go-
spod zaopatrzonych w nowoczesne
urzadzenia oraz szereg kawiarni
i herbaciarni.

JADLODAJINIE PRZYZAKLADOWE W RUMUNII

Dnia 30 grudnia 1953 r. mineto 6 lat od dnia, ,w kt6-
rym proklamowana zostata Rumunska Republika Lu-
dowa. Rokrocznie w tym dniu naréd rumunski doko-
nuje przegladu swoich osiggnie¢ zrealizowanych w la-
tach witadzy ludowej.

Jednym z podstawowych zalozeh dziatalnosci rzadu
Rumunskiej Republiki Ludowej jest stale podnoszenie
poziomu materialnego i kulturalnego zycia mas pra-
cujgcych. Zagadnienie to jest jak najscislej zwigzane
z podnoszeniem produkcji i wydajnosci pracy, co
w konsekwencji powoduje, ze pojawia sie coraz wie-
cej tanich towaréw, ze zarobki pracujgcych sa coraz
wyzsze, pozostajgc w prostym stosunku do ilosci i ja-
kosci pracy. W ten spos6b przejawia sie troska rzadu
ludowego o ludzi pracy.

Jadtodajnie przy zakladach pracy stanowig jedna
7 'tncsk panstwa o pracujacych. Przy kazdym przed-
siebiorstwie i instytucji w Rumunskiej Republice Lu-
dowej istniejg jadlodajnie przyzaktadowe. Przedsie-
biorstwa i instytucje o niewielkiej ilosci pracownikéw
prowadza wspolne jadlodajnie. Ludzie pracy w RRL
nie potrzebujg obecnie przynosi¢ ze sobg do fabryki
paczek z zimnym pozywieniem, aby je zje$¢ w przer-
wie w pracy. Obecnie we wlasnych jadtodajniach
przyzaktadowych mozna otrzymaé pozywne i smacz-
ne wyzywienie. Sale jadalne $a obszerne i widne, po-
trawy sa podawane przez fachowy personel na czysto
nakrytych stolach, w I$nigcych, czystych naczyniach.

Jako przyktad wezmy jadtodajnie fabryki konfek-
cyjnej im. Georgiu Dej w Bukareszcie. W duzych
i widnych salach jadalnych ustawiono setki stotéw,
pomiedzy ktorymi krgzg wozki, z ktérych personel
rozdziela potrawy. Positki sg przygotowywane w nowo-
czesnych kuchniach, wyposazonych w piece gazowe.
W celu zabezpieczenia prawidiowego dozowania wita-
min j niezbednych kalorii, codzienny jadtospis jest
mkontrolowany pod wzgledem warto$ci odzywczych
przez lekarza zaktadowego. Wyzywienie skfada sie
Przewaznie z trzech potraw: zupy, zawierajgcej wita-
miny, miesa z .ziemniakami lub makaronem, kapustg.

szpinakiem albo specjalnym dodatkiem og6rkéw i po-
midoréw, lub zielonej sataty. Trzecig potrawag jest le-
gumina, owoce, ewentualnie kompot. Jadlospis usta-
lany jest na tydzien z gory, wskutek czego jest za-
pewniona zmiana potraw. Ceny potraw w abonamencie
odnawianym co dwa tygodnie sg niskie; wynoszg ok.
‘A ceny podobnych dan w uspotecznionych zaktadach
gastronomicznych, wzglednie okoto 'potowy tego, co
kosztowaloby przygotowanie pozywienia w domu.

Kuchnia jadtodajni fabryki konfekcyjnej im. Georgiu Dej
w Bukareszcie.

Dla pracujacych, ktérzy potrzebuja diety, jest pro-
wadzona kuchnia dietetyczna, gdzie positki sg przy-
gotowywane na podstawie przepisow lekarza przed-
siebiorstwa. Wiekszos¢ pracujgcych korzysta z jadto-
dajni przyzaktadowych. Zaréwno jadtodajnie fabryki
konfekcyjnej im. Georgiu Dej, jak réwniez jadtodaj-
nie innych przedsiebiorstw sg prowadzone przez sa-
mych pracownikéw. Wybierany przez nich zarzad
stara sie o zapewnienie niezbednych $rodkéw zywno-
&ci, nadzoruje ukfadanie jadtospiséw oraz wiasciwe
zuzycie surowcéw. W celu zapewnienia pracownikom
pozywnych positkbw po mozliwie niskich cenach, kie-
rownictwo jadtodajni fabryki im. Georgiu Dej prowa-
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dzi samodzielng gospodarke. W celu zapewnienia nie-
zbednych warzyw w ciggu catego roku, zatozono ogrod
warzywny pieczotowicie pielegnowany. Jadtodajnia
przyzaktadowa posiada ferme dla tuczenia $win oraz
hodowle -krélikéw i dro-bi-u, dzieki czemu zapewniono
zaopatrzenie jej w dostateczne ilosci migsa po niskich
cenach.

Zarzad sklada pracownikom kwartalne sprawozda-
nia z dziatalnosci jadtodajni. Konsumenci majg zatem
mozno$¢ nadzorowania dziatalnosci swej jadtodajni

zwalczania stwierdzanych brakéw. Whnioski i uwagi
zamieszczane przez pracownikow w ksigzkach zyczen
i zazalen sg poddawane periodycznie wspélnej dy-
skusji. Kierownictwo zakladu zobowigzane jest zajac
w ciggu -dwdch tygodni stanowisko co do kazdej kry-
tycznej uwagi zamieszczonej w ksiazce zyczen i zaza-
len i poinformowac¢ pra-c-ownikéw o wydanych zarzg-
dzeniach.

Korzystanie z jadtodajni -przyzaktadowej nie jest
obowiazkiem, lecz przywilejem, z -ktérego m-oga korzy-
staé pracownicy. Sniadania i kolacje jedza pracownicy
w domu, albo w licznych zaktadach gastronomicznych
i bufetach uspotecznionych, -ktore znajdujg sie we
wszystkich miastach RRL.

Jadlodajnie przyzaktadowe majg d-uze znaczenie nie
tylko z uwagi na zapewnienie robotnikom taniego wy-
zywienia o okreslonej wartosci, ilecz -rowniez odcigzajg
powaznie kobiete pracujgca od zaje¢ -domowych, dajgc
jej’ moznos$¢ podnoszenia swego poziomu kulturalnego,
uzywania sportu i aktywnego udzialu w dziatalnosci
Sipotecznej.

I . . Przemystu  Lniar-skie-go w Zyrardowie
K ik wienia zbiorowego i ,Orbis* — 1 zaktad okonaniu trudnogci lokalowych
wasza roni a specjalny. Opr6cz tego czynne sg w w P A it ; I. w’y ;
N ) umozliw it uruchomienie stotowki tak
pewnych zaktadach stotéwki prowadzone . . .

Bary mleczne przeszlty pod zarzad X o ] potrzebnej robotnikom zaktadéw. (AP)
CZPG z dniem 1 stycznia br. Zmiana ta grzdez PSS.dTak wiee 6‘€IBV cI:wcull o,becbn.ej Dzieki zobowigzaniom  pracownikéw
powinna przynies¢ w barach mlecznych yegoszez dysponuje B zaka-ta-mi zb10- oS na odcinku zywienia zbiorowego

. HS rowego zywienia z o0-g6lng iloScig 4.818 y . ;
powazng poprawe. (HS) miejsc ko-n-sum-peyjnych. (AC) plan roczny zostal wykonany juz 10 I|.—

Miesieczne karty abonamentowe wpro- OZE przy Zyrardowskich zakiadach stopada 1953 r. w 100,7 proc. O pizedtei-
wadzajg Warszawskie Zaktady Gastrono-

miczne w jadlodajniach, barac-h i re-
stauracjach 1ll kategorii, oraz -w nie-
ktéorych zaktadach zywienia zbiorowego
Il kategorii na Woli 4 Zoliborzu. Posia-
dacze kart otrzymywaé bedg dwuda-
niowy obiad w wybranych przez siebie
iokala-ch. W wypadku, gdy -np. w -ponie-
dziatki koszt obiadu bedzie nizszy, prze-
widziane jest -trzecie danie. Zaktady wy-
dajace obigdy abonamentowe sg obowig-
zane tak opracowac zestaw obiadéw, aby
w jadilospisie byly codziennie do wyboru
klienta co najmniej 2 zupy i 3 dania
drugie. Zaktad m-usi -réwnoczes$nie dbac
0 to, zeby taki s-am ja-dilosp:s obiadu nie
powtarzat sie czescie-j -niz cio 10 dni.
Sprzedaz kart abonamentowych jest
duzym udogodnieniem -dla tu-d-zi pracy.
HS)

niu 1953 r.

ktorej
zjes¢

robotnicy

WRN dopomégt

Sprzet i maszyny dla zakladéw zy-
wienia zbiorowego. W coraz szerszym
zakresie zaktady gastronomiczne zaopa-
trywane sg W nowoczesne u-rzadzenia
1 sprzet pozwalajacy na lepszg i spraw-
niejsza obstuge -konsumentéw. W calo$-
ci zrealizowano -n-p. zapotrzebowanie na
kotty warzelne oraz na o-bieraeze do
ziemniakéw. Centralny Zarzad Zaopa-
trzenia Handlu dostarczyt przemystowi
gastronomicznemu wiekszg ilo$¢ zmy-
walni do naczyn o-raz bardzo wydajnych
maszyn do przyrzgdzania warzyw, o-
giromnie utatwiajgcych prace personelo-
wi kuchennemu. (AZ)

Bydgoskie Zaktady Gastronomiczne do
dnia 31 grudnia 1953 r. ogdtem otworzyty
37 zaktadéw gastronomicznych. Niezalez-
nie od tego Okrego-we Przedsigbiorstwo
Detalu i Barow Mlecznych prowadzito 10

| wystaW|e
baréw, Bydgoskie KZG -

pok
2 zaktady 2y- I Rhma
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Najwyzsza pd-ra,

n

przemystu LnlarsklcgO powstata w sierp-
Najwiekszg
jest zagadnienie stotowki
Zaktado6-w
-dobry obiad po
Przeszkoda do ot-warcia

bra-k odpowiedniego lokalu.

by Wydzaiit
OZR przy

ano
Sza

mino-wym wykonaniu planu pierwsze za-
meldowaty wojewddztwa krakowskie,
warszawskie, radomskie, opolskie, szcze-
cinskie, rzeszowskie, wroctawskie i gdan-
skie. W no-wy rok 1954 — CRS na odcin-
ku zywienia zbiorowego wkroczyta z
petnym wykonaniem planu. (MK)
Zarzad KZG woj. olsztyriskiego juz 30
listopada wykonat wyznaczony przez

trudnoscia OZR
robotniczej, w
mogliby
cenie.

jest

dostepnej
stotowki

Handlu
zaktadach
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NPG roczny plan produkcji w 1004
proc. Dnia 10 grudnia plan obrotéw byt
wykonany w.100 proc., za$ produkcji w
104 proc, (JW)

Roczne plany obrotéw na r. 1953 przed-
terminowo wykonaty przedsiebiorstwa
gastronomiczne Woj. wroctawskiego.
Miedzy innymi Legnickie Zaklady Ga-
stronomiczne wykonaty je w dniu 7
grudnia, Ktodzkie Zaktady Gastrono-
miczne i Swidnickie Zaktady Gastrono-
miczne w dniu 2S grudnia. (KR)

Restauracja ,Ratuszowa“, Kawiarnia
,Gdanska“, Zaktad Pomocniczy ,Ciast-
karnia“ i ,Garmazeria“ z Gdanskich
Zaktadéw Gastronomicznych, pierwsze
wykonatly w ramach zobowigzan plany
roczne. Roéwnocze$nie przez statg kon-
trole zobowigzan rozszerzono asorty-
ment dan jarskich, p6tmigsnych, podnie-
siono jako$¢ produkcji, obnizono koszty
wilasne itd. oraz podniesiono poziom ob-
stugi i stosunek do konsumenta.

Ws$réd zaktadéw szczegdlnie wybija
sie zatoga ,Ratuszowej‘, gdizle pracuja
same kobiety. Kierowniczka zaktadu

ob. Maria Rezulak nie tylko dba o swo-
ja placowke, ale réwnocze$nie stuzy ra-
dami innym zakladom zywienia zbioro-
wego, azeby konsument otrzymywat

zdrowy 1 smacznie przyrzagdzony posi-
tek. (IS)

860.000 zt wyniosta ogé6lna warto$¢ zo-

bowigzan podjetych do stycznia br.
przez pracownikéw przemysitu gastro-
nomicznego woj. wroctawskiego dla-
uczczenia |l Zjazdu PZPR. Zobowigza-

nia te zadeklarowalo li przedsiebiorstw
gastronomicznych i Przedsiebiorstwo
Transportu Przemystu Gastronomicznego
z terenu Wroctawia. We wspétzawodnic-
twie przedzjazdowym bierze udziat 2234
pracownikéw ze 116 zaktadéw zywienia
zbiorowego.

Najliczniejsze sa zobowigzania zmie-
rzajace do przekroczenia planu  pro-
dukcji wtasnej, zwigkszenia obrotéw,

podniesienia poziomu estetycznego za-
ktadow. Bardzo waznym elementem
wspoétzawodnictwa Jest podniesienie po-
ziomu obstugi. (IH)

Brygady ,najlepszej obstugi® i ,naj-
lepszej jako$ci potraw“ powinny odegraé
szczegdblnie wazng role po IX Plenum.
Birygady takie w Zwigzku Radzieckim
przyczynity sie do znacznego usprawnie-
nia obstugi, do poprawy kultury obstu-
gi, do duzego wzrostu asortymentu i ja-
kosci produkcji zaktadéw gastronomicz-
nych. Na wzér ZSRR na terenie przed-

siebiorstw  CZPG woj. wroctawskiego
majg powstaé w najblizszym czasie
pierwsze tego rodzaju brygady. (KR)

Zatogi Funduszu Wczaséw Pracowni-

czych w wytycznych na 1934 r. postano-
wity dotozy¢ wszelkich staran celem
dalszego poprawienia jako$ci pozywie-
nia, urozmaicenia jadlospis6w oraz pod-
niesienia estetyki podawania positkéw.
W lym celu administracja i domy
Wczasowe w br. rozwing szeroko hodo-
wle trzody chlewnej 1 zwiekszg uprawe
warzyw. Kuchnie bedg dazyly do wpro-
wadzenia wszechstronnej mechanizacji
przez zastosowanie maszyn do obierania
kartofli, maszyn do migsa, szaf chtod-
niczych, wind kuchennych itd. Zorgani-
zowane zostang dodatkowe bufety. ROw-
noczeénie roztoczona bedzie daleko
wieksza kontrola nad magazynami niz
w 1953 r., usprawniony transport, mie-
dzy innymi przez nalezytg konserwacje

taboru, przez pelne wykorzystanie tla-
downos$ci, zmniejszenie przestojéow oraz
préznych przebiegéw. Wprowadzony be-

dzie takze tabor kuchenny do przewo-
z6w wewnatrz osrodkéw. (MSK)

Szereg zobowigzan przyjetych z oka-
zji li Zjazdu PZPR wykonaty przed
terminem Bialostockie Zaktady Gastro-
nomiczne. Charakterystyczne sg zobo-
wigzania szeféw kuchni, ktérzy z po-

wodzeniem realizujg urozmaicenie asor-
tymentu dan. (ZW)

NAJLEPSI W PRACY ---------

Ob. Wanda Malocka —
KZG Lublin.

kelnerka

Ob. Anastazy Grabatowski—kuch-
mistrz Zaktadu KZG Czestochowa.

Zadania ZSS na r. 1951. Doroczna na-
rada aktywu zywienia zbiorowego ZSS,
jaka odbyta sie w dniach 4 i 5 stycz-
nia br. w Warszawie, podsumowata wy-
niki za r. 1953. Spos$rod 17 okregéw, za-
ledwie 3 wykonaty plany roczne. Nalezg
do nich okregi: warszaw:ki, kielecki i
rzeszowski. Najnizszg produkcje wtasng

wykazujg zaktady gastronomiczne woj.
stallnogrodzkiego, najwyzsza zaktady
woj. tédzkiego. 231 spédidzielni pracowa-

to ze strata, a zaledwie 90 z zyskiem.
Do przodujgcych zaktadéw nalezg: PSS
nr i w Sremie, w Skierniewicach, Ko-
luszkach i w Kartuzach. Natomiast do
zle pracujacych naleza: PSS we Wilosz-
czowej, Koscierzynie, Leborku 1 Kwidzy-
niu. Wykazujg one straty miesieczne od
15 do 19 proc.

Wobec tych niepokojgcych faktéw
ZSS w r. 1954 czekajg powazne obowigz-
ki, tym wiecej, ze plan obrotu w roku
biezagcym, jest o 19 proc. wyzszy w sto-
sunku do wykonanego planu w r. 1953
Aby plan ten wykona¢, wszystkie zakta-
dy zywienia zbiorowego PSS musza
zwiekszy¢ produkcje wtasng, wprowa-
dzi¢ nowe formy pracy, rozszerzy¢
sprzedaz pozazaktadowa dan goracych i
kanapek, wprowadzi¢ sprzedaz gotowych
wyrob6éw gastronomicznych do sieci de-
talicznej oraz minimum asortymentowe
produkcji. Jednocze$nie bid lutego wpro-
wadzona zostaje prowizja dla personelu
operatywnego. (LM)

Narady z konsumentami. Lubelskie
Zaktady Gastronomiczne nawigzaly z

koncem 1953 . szereg kontaktow ze
swoimi konsumentami, badz w formie
konsultacji w godzinach obiadowych

badz w bezposrednich
spozywaniu positkow.
lita zrozumie¢ bledy i niedociggniecia w
pracy zatég poszczegblnych zaktadoéw
oraz przyniosta szereg ciekawych wnio-
skéw usprawniajgcych prace. W wyni-

rozmowach przy
Akcja ta pozwo-

ku akcji z dniem 111954 r. LZG wpro-
wadzity miedzy innymi obiady abona-
mentowe, uruchomitly bar rybny, a w

pieciu zaktadach — kaciki jarskie. Na-
rady tego rodzaju LZG majg przepro-
wadzaé¢ co kwartat. (TW)
Do wspoétzawodnictwa
siebiorstwami CZPG przystapily ostat-
nio wszystkie zalogi Zaktadéw Gastro-
nomicznych w Tarnowskich Gérach.
Rownoczeénie ob. z. Koprek wezwata
wszystkie kucharki do wspétzawodnic-
twa o podniesienie asortymentu dan, ob.
E. Pach — wszystkie kelnerki do uprzej-
mej obstugi konsumentéw, a ob. tu-
kawska — wszystkie bufetowe do pra-
cy bez mank. (JS)

Lubelskie Kolejowe Zaktady Gastro-
nomiczne postanowity w | kwartale br.
otworzy¢ nowe punkty sprzedazy w Lu-

miedzy przed-.

blinie — P6inoc, w tukowie i w Stocz-
ku tukowskim. Nadto LKZG wprowa-
dzaja na razie na stacjach: Lublin, Re-
jowiec i tukéw oraz w pociggach na
linii Deblin — Chetm, Lublin — Roz-
wadéw oraz Rejowiec — Belzce nowe
metody obstugi, ' mianowicie sprzedaz

peronowa i obwoznag, a ruchomg w po-
ciggach z pelnym asortymentem po.li-
kéw wtacznie do herbaty, kietbasy i bi-
gosu. (JSZ)

W trosce o' polepszenie jakos$ci produk-
cji zalogi gospo6d i bufetéw GS w pow.
przemyskim odbywaja narady robo-
cze. Réwnocze$nie zalogi GS postanowi-
ty w kazdym zakladzie urzgdzi¢ jedno-
dniowy pokaz kulinarny przy udziale
fachowca z najlepszego zaktadu gastro-
nomicznego w Przemy$lu. Dla obnizenia
kosztow produkcji gospody Dubienko,
Bircza i Krzywcza postanowily zatozy¢
ogrody warzywnicze, azeby mieé przez
caly rok wtasne jarzyny. (JK)

SPROSTOWANIE
Redakcja prostuje pomytke, jaka
wkradta sie do artykutu ,Zywienie die-

tetyczne przy schorzeniach przewodu po-
karmowego“ Nr 1S na stronie 237 w

rozdziale: Obiad (11 szpalta). Nalezy
skre$li¢ w pierwszym wierszu — jarzy-
nowa, w drugim — pomidorowa z Kka-
szg lub lanym ciastem, w piatym —

wywar, gdyz przy tych schorzeniach nie
wolno podawaé¢ zup: pomidorowej, jarzy-
nowej, 0zy wywaru z jarzyn.
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W. Podkowinski 'i A. Pogorzelski: ,,ORGANIZACJA
PRACY W GOSPODACH GS*, Polskie Wydawnictwa
Gospodarcze, Warszawa 1953.

OSIADAMY tak mato literatury z dziedziny organizaciji

pracy w zakladach zywienia zbiorowego, ze z duzym za-
interesowaniem przystgpitem do czytania omawianej broszury.
Po jej przeczytaniu wysnutem nastepujace wnioski: broszura
byta pisana w po$piechu, robi wrazenie stenogramu .wykta-
dow. Dygresje zajmujg 6 wiele wiecej miejsca, anizeli temat
gtbwny. Np. przy omawianiu organizacji pracy w kuch-
ni sporo miejsca autorzy pos$wigcaja przepisom. jak
zmywaé naczynia, ale nie moéwig, kto i kiedy ma obieraé
ziemniaki; gdy mowa o organizacji pracy w magazynie, wie-
cej miejsca pos$wieca sie jego urzadzeniu; gdy moéwi sig
o organizowaniu bufetdiw w czasie sianokoséw, zniw i skupu
ziemioptodoéw, przemilcza sig prawie, jak te bufety organi-
zowaé; w rozdziale o naradach z konsumentami nie znajduje-

GLOSY

NOWOROCZNYM numerze ,Gazety Handlowej“, w arty-

kule pt. ,Najpilniejsze zadania naszego handlu“. Mini-
ster Handlu Wewnetrznego ob. Marian Minor wysungt szereg
postulatéw pod adresem czynnikéw odpowiedzialnych za pra-
ce pionéw zywienia zbiorowego.

Czytamy tam: ,To co sie dzieje obecnie w naszym zywie-
niu zbiorowym trzeba okre$li¢ Jako powazne zto. Zto, na kt6-i
re ciagle zbyt stabo reaguje resort i odpowiedzialny za ten
dziat pracy Centralny Zarzad Przemystu Gastronomicznego
oraz rady narodowe. Za trzy kwartaly zaktady gastronomicz-
ne w catym kraju wykonaty plan produkcji w 75 proc. Gdzie
tkwig powody tego stanu rzeczy? Analizowaliémy je docho-
dzac do przekonania, ze przyczyn nalezy szuka¢ w masowej
ucieczce zaktadéw od produkcji wtasciwej tzn. od produk-
cji positkbw smacznych, tanich, popularnych, w; ograniczaniu
sie do positkéw nie tyle wysokogatunkowych, tle ,wysoko-
cennych“. Totez obecnie najwazniejszym zadaniem jest poto-
zy¢ zdecydowany nacisk na kuchnie, doprowadzi¢ do tego by
podawata ona i posiadata szeroki asortyment dan $wiezych,
smacznych; -ré6znorodnych, dan dietetycznych, ktérych pra-
wie w zadnym zaktadzie wilasciwie nie ma w dostatecznej
ilosci.

Nalezy dopilnowaé¢, aby zaktady gastronomiczne zwigkszaly
produkcje wtasng i dysponowaly szerokim asortymentem po-
traw. Dajemy i-m priorytet zaopatrzenia we wszystkie artyku-
ty, pozwalamy kupowaé¢ réwniez bezposrednio u producenta.
W tych warunkach mozna podnie$¢ produkcje, mozna dopro-
wadzi¢ do wzorowej jakos$ci positkéw. Bogaty jadtospis, czy-
sto$¢ lokali, uprzejmos$¢ i szybko$¢ obstugi — oto p-ro-ste, na-
turalne zadania, ktére solidarnie musza wypetnia¢: resort,
rady narodowe i wszystkie piony zywienia zbiorowego“.

Nacechowane gteboka troskag o podniesienie pracy zakia-
dow gastronomicznych uwagi Ministra nie wyczerpuja wszyst-
kich zadan jakie stoja przed kierownictwem zywienia zbio-
rowego w Polsce. Wskazujg tylko na kluczowe zagadnienie,
jakim jest plan produkcji positkéw w przemy$le gastrono-
micznym. Odcinek ten od dawna traktowany po macoszemu
czeka na gruntowng reorganizacje produkcji wtasnej, kalku-
lacji, normatywoéw, receptur i asortymentu.

Wspomina o tym ob. Henryk Komitau -w artykule zamiesz-
czonym w ,Gazecie Handlowej* pt. ,Usprawni¢ dziatalnos¢
przemystu gastronomicznego“. Autor stwierdza na wstepie, ze
przemyst gastronomiczny zadan swych nie spetnia. Niewy-
konanie planu produkcji wtasnej przez zaktady réznych pio-
néw zywienia zbiorowego $wiadczy o tym, ze nie wykonane
zostalo podstawowe zadanie zywienia zbiorowego, a miano-
wicie nie dostarczono konsumentom koniecznej ilosci po-
traw przygotowanych w zaktadach gastronomicznych.

Wydawca:

KSIAZKI

-my ani stowa o tym, jak takie narady organizowac itd. Mi-
mo to broszure uzna¢ nalezy za pozyteczng ze wzgledu na
brak literatury na ten temat. Sadzi¢ tez nalezy, ze przyktad
ob. ob. Podkowinskliego i Pogorzelskiego pobudzi innych do
nowych bardziej wyczerpujgcych opracowan.

Poza tym pracownik zaktadu zywienia zbiorowego <nle tyl-
ko gospody GS) znajdzie w broszurze sporo wiadomosci, do-
tyczacych nie tyle organizacji pracy, ile innych dziedzin.
Np. za pozyteczne uzna¢ trzeba uwagi o organizacji aparatu
zywienia -zbiorowego w Polsce, szkice pomieszczeh réznych
zaktadéw, wyposazenie w s-przet itd. Podanie w tabelach tym-
czasowych miesigcznych norm dopuszczalnych ubytkéw (str.
25 i 26) uchroni niejednego czytelnika o-d przykroéci, a z dru-
giej strony stano-wl bodziec do wspoétzawodnictwa o najmniej-
szg ilos¢ stluczek.

Przyktadéw tego rodzaju jest w broszurze sporo i dlatego
zalecamy ja naszym czytelnikom. (KB)

PRASY

Na pytanie, czy zadania postawione w planie byty realne
— odpowiada autor, ze byly nie tylko osiggalne, ale nawet
w niektérych "wypadkach zbyt niskie.

Nie ulega réwniez watpliwos$ci, ze zdolno$¢ produkcyjna
kuchni oraz zaktadéw pomocniczych nie zos-tata w dosta-
tecznym  stopniu wyzyskana. Po stwierdzeniu podsta-
wowych niedomogéw w dziatalno$ci zaktadéw zywienia zbio-
rowego au-tor stawia pytanie: jakie sg najwazniejsze wyma-
gania konsumenta i odpowiada -na nie: konsument -domaga si¢
uprzejmej 1 sprawnej obstugi, fachowej i zyczliwej porady
przy wyborze positku, pragni-e aby zamoéwienie zostato pnzez
kelnera szybko przyjete 1 zrealizowane, aby rachunek byt
wystawiony prawidtowo, domaga si¢ szerokiego -wyboru po-
traw zimnych i gorgcych, napojéw i innych towaréw. Do-
maga sie réznorodnych form sprzedazy w zaktadach gastro-
nomicznych, pragnie potraw wysokiej jakosci, upomina sie
stusznie o przystosowanie godzin handlu zaktadéw gastro-
nomicznych do jego potrzeb 1 wreszcie chciatby przyjemnie
spedzi¢ czas w zaktadzie gastronomicznym.

Ws$réd licznych gloséw prasy na tematy gastronomiczne
zwraca uwage artykut w krakowskim ,Dzienniku Polskim*
pt. ,0 zmiane systemu premiowania w zaktadach zywienia
zbiorowego*“.

Artykut o ktérym wspominali§my poéwigecony jest zagad-
nieniu premiowania w zaktadach zywienia zbiorowego.

Autor stwierdza na wstepie, ze ,,-nieSwietnie dzieje si¢ w za-
ktadach zywienia zbiorowego. Jako$¢ positkéw jest wcigz ni-
ska, ilos¢ dan w jadtospisach zbyt mata, kelnerzy szacujg
nadal gosci wedtug napiwkéw i wedlug wysokos$ci ptaconych
rachunkow*.

Zrédto zta — ¢daniem autora — tkwi miedzy innymi w wa-
dliwym systemie premiowania pracownikéw zaktadéw ga-
stronomicznych od sumy obrotu. Ten system nalezy zmieni¢.

.Nie woln-o stwarza¢ sytuacji w ktérej kelner staje sie za-
interesowany w szerzeniu alkoholizmu“ — wota autor i wy-
suwa postulat systemu premiowania kelneréw od ilosci po-
danych dan.

Nalezatoby réwniez zmody fikowaé system -premiowania ku-
charzy, bufetowych i administracji zakladéw gastronomicz-
nych. Stuszne uwagi publicysty ,Dziennika Polaklego" nie-
watpliwie weZzmie pod rozwage nasz przemyst gastronomiczny
we wszystkich pionach zywienia zbiorowego, a przede
wszystkim CZPG, ktéry powinien wyjs¢ jaik najpredzej
s okresu préb i wprowadzi¢ nowe, jednolite zasady premio-
wania we wszystkich przedsigbiorstwach.

St. G.
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