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Spodarce opatem

Jan DWOROK

WIERDZENIE, ze oszczednos¢ wegla stanowi

najwazniejsza pozycje w planowanej obnizce
kosztow wiasnych w przedsiebiorstwie byloby niesci-
ste. Oszczedno$¢ bowiem wegla dyktowana i koniecz-
na jest nie tylko z punktu widzenia obnizki kosztow
przedsiebiorstwa, ale gtéwnie z punktu widzenia go-
spodarki ogdélnonarodowej. Wegiel jest naszym zrod-
tem energii i niezmiernie cennym surowcem w szere-
gu procesOw przerobki chemicznej. Ma podstawowe
znaczenie dla naszego przemystu i jest jednoczes$nie
jednym z najwazniejszych artykutdw eksportowych,
stanowigcych powazng pozycje w naszym handlu za-
granicznym. Powazny-wzrost zuzycia wegla pociag-
ngt za sobg olbrzymi rozwdj naszego przemysh
w okresie wiadzy ludowej. Nalezy tu podkresli¢, ze
tylko sam roczny wzrost zuzycia wegla w naszym
przemysle w poréwnaniu z okresem przedwojennym
wynosi tyle, ile przecietha roczna produkcja wegla
ostatnich 10 lat wiadzy kapitalistyczne,;.

Ale podczas gdy zuzycie wegla na cele przemystowe
wzrosto w pierwszych 4 latach planu 6-letniego
o ok. 50%, wydobycie wegla podniosto sie tylko
0 20%. Na tego rodzaju stan wpltywa w duzym stop-
niu szczegoina specyfika goérnictwa weglowego. Bu-
dowa nowej kopalni trwa dwukrotnie dtuzej, niz
okres budowy duzego zaktadu przemystowego, co jest
przyczyng, ze rozwo0j przemystu weglowego nie moze
iS¢ w parze z tempem rozwoju innych gatezi przemy-
stu. Dlatego dla wyréwnania, pewnej dysproporcji roz-
woju gérnictwa i innych przemystow oraz petnego
pokrycia rzeczywistych potrzeb weglowych naszego
przemystu, transportu i gospodarstw domowych mu-
simy walke o oszczedng gospodarke weglem prowa-
dzi¢ z wielkim uporem i wytrwatoScia.

Dla osiagniecia konkretnych efektéw w Oszczednos-
ci wegla w przemysle gastronomicznym, celowym
bedzie zwrécenie uwagi na prawidiowe palenie,
a wiec w paleniskach mniejszych, w ktérych ilos¢ spa-
lonego wegla nie przekracza zasadniczo, 10 kg/godz.
W tego rodzaju paleniskach opat spala sie dotych-
czas w sposob bezplanowy. Wprowadzenie zatem za-
sad naukowych staje sie nieodzowng koniecznoscia.

Racjonalne zuzycie paliwa polega na maksymalnym
wykorzystaniu dla celéw uzytkowych ciepta wyzwa-
lajacego sie w czasie spalania, jak réwniez na catko-
witym spalaniu bedacego w dyspozycji materialu opa-
towego. Nalezy zatem dazy¢ do mozliwie jak najwiek-
szego ograniczenia strat. Straty te sg nastepujgce:
1) niezupeine spalanie, 2) niecalkowite spalanie,

3) nieuzyteczne straty ciepta do otoczenia, 4) straty
kominowe.

Niezupeinym spalaniem nazywamy nieprzeprowa-
dzenie do konca reakcji powstania najbardziej egzo-
termicznych zwigzkéw z pierwiastkéw znajdujgcych
sie w paliwie, a podlegajacych reakcji utleniania,
w ktorej wydziela sie ciepto. Pierwiastkami tymi sg
C i H (wegiel i wodor). W warunkach pracy palenisk
cata ilos¢ wodoru ulega utlenieniu do HaO, wegiel
jednak przy niedostatecznym doptywie tlenu moze
ulec czesciowemu utlenieniu do CO, a w przypadku
zbyt niskiej temperatury w «koncowych partiach pale-
niska weglowodory powstajgce w czasie odgazowa-
nia wegla, ktére jest pierwszym etapem jego spalania
sie, ulegaja jedynie rozktadowi, przy czym wodor
spala sie, natomiast wegiel wydzielajacy sie w po-
staci sadzy wobec zbyt niskiej temperatury nie ulega
utlenieniu. W warunkach pracy piecéw kuchennych
wystepuje zwlaszcza to drugie zjawisko (niespalanie
sie sadzy).

Niecalkowite spalanie jest to pozostawienie nie-
spalonego wegla w popiele. Strata ta zachodzi w wy-
padku, gdy powietrze nie ma dostepu do wszystkich
czgstek paliwa, wzglednie gdy na ruszcie panuje zbyt
wysoka temperatura, ktéra powoduje topienie sie
zuzla i odlewanie czgstek wegla.

Straty ciepta do otoczenia powstajg przez nagrze-
wanie sie tych czesci pieca, ktére nie stuza do bez-
posredniego lub posredniego ogrzewania potraw, lecz
ogrzewajg pomieszczenie, w ktdrym piec sie znajduje.
Powstajg one zwitaszcza wtedy, gdy piece kuchenne
sg zbyt duze w stosunku do zapotrzebowania.

Najpowazniejszym zrédiem strat sg straty komino-
we, czyli ciepto zabierane przez spaliny odlotowe. Na
ich wielko$¢ wplywa ilos¢ i temperatura gazéw odlo-
towych. llos¢ tych gazéw mozna ograniczy¢ przez
stosowanie mozliwie matego nadmiaru powietrza
w stosunku do ilosci potrzebnej teoretycznie do spa-
lania. Nie mozna jednak dopuszcza¢ zbyt mato po-
wietrza gdyz wzrastajg wtedy znacznie straty nie-
zupetnego i niecaltkowitego spalania. Bardzo waznym
jest pokrycie calego rusztu, a zwlaszcza jego tylnej
czesci paliwem, aby nie dopusci¢ do przedostawania
sie powietrza, ktdre nie biorgc udzialu w procesie spa-
lania rozciencza, a przez to oziebia spaliny. Mozliwie
niska temperature spalin odlotowych uzyska¢ mozna
przez odbieranie ciepta gazom gorgcym, wychodza-
cym spod blachy przez réznego rodzaju piekarniki
i podgrzewacze wody wbudowane w piece kuchenne.



Na podstawie wyzej podanych przyczyn powstawa-
nia strat, streszczamy 8 zasadniczych wskazowek.

1 Przed rozpalaniem ognia nalezy palenisko i po-
pielnik doktadnie oprézni¢ i oczysci¢. Palenisko i po-
pielnik nie sg $mietnikiem i dlatego nie nalezy wrzu-
ca¢ tam odpadkéw kuchennych. Zapetione i zanie-
czyszczone palenisko lub popielnik utrudniajg prze-
ptyw powietrza koniecznego do normalnego spalania
wegla.

2. Nie nalezy uzywa¢ do podpatki duzych kawat-
kéw drewna, gdyz powoduje to opdznienie- rozpa-
lania ognia. Zagadnienie rozpalania nie ma wptywu
na ekonomike dalszego palenia i nie wptywa naduzy-
cie paliwa. Stosowanie nie za wielkich ilosci podpalki
jest jednak celowe z tego wzgledu, ze podpatka jest
drozsza od normalnego paliwa.

3. Nie nalezy naktada¢ na podpatke duzych ilosci
wegla, gdyz ptomienie podpalki nie sg w stanie roz-
pali¢ catkowicie nadmiernych ilosci paliwa. Wegiel
nalezy natozy¢ w malej ilosci na podpatke przed jej
podpaleniem. W ten sposéb ptomienie podpatki ogar-
ng kazdy kawatek wegla i szybko rozpalg wegiel
dajac pozadany zar.

4. Przy dokladaniu nie nalezy wegla narzucaé
z gory na zar. Wegiel rzucony na zar spala sie nie-
zupetnie. Wydobywajgce sie ze spalonego wegla gazy
uchodzg kominem nie wykorzystane. Tworzg sie sa-
dze i gesty dym, dowod” niezupelnego i nieoszczed-
nego spalania wegla.

5. Przy dokladaniu wegla nalezy zar przesunaé
w kierunku wyciaggu komina.w gtab paleniska, za$ na
zwolnione miejsce dorzuci¢ do zaru Swiezy wegiel.
Wydobywajace sie ze Swiezego wegla gazy przelatu-
ja i zapalaja sie nad zarem i ogrzewajg piec.

6. Wegiel nalezy doklada¢ czesto i w malych ilos-
ciach. Jednorazowo nalezy dorzuca¢ tylko tyle wegla,
aby catkowicie pokry¢ zwolniong z zaru cze$¢ rusztu.
Dorzucony wegiel winien sie dobrze przepali¢ i wy-
zarzy¢, a dopiero wtedy nalezy dorzuci¢ nastepna
porcje wegla. Ruszt nalezy pokry¢ weglem catkowicie.
Ruszt niezupelnie pokryty weglem przepuszcza za
duza ilo$¢ powietrza. Nadmierny przeplyw powietrza
wraz z wszystkimi ujemnymi konsekwencjami naste-
puje réwniez przy spalaniu duzych kawatkow wegla.

7. Do opalania piecow nalezy uzywa¢ wegla w sor-
tymentach drobniejszych. Przy opalaniu stabo ciag-
nacych piecow lub spalaniu bardzo drobnych sorty-
mentéw wegla nie nalezy zamykaé szczelnie gérnych
drzwi pieca, lecz przez waskg szczeline zwiekszy¢
nieco przeplyw powietrza przez palenisko. W zasa-
dzie jednak powietrze winno naplywaé¢ do paleniska
od dotu poprzez ruszt i warstwe spalonego wegla.

8. W trzonach kuchennych mniejszy ruszt spetnia
z powodzeniem swoje zadanie. Za duzy ruszt mozna
tatwo zmniejszy¢ we wlasnym zakresie przez zamu-
rowanie czesci paleniska. Mniejszy ruszt pozwala na
petne pokrywanie go weglem.

Dokftadnej procentowej oszczednosci wegla, uzys-
kanej przy stosowaniu powyzszych wskaznikow nie
mozna wyznaczy¢ nie wiedzac, o ile nieracjonalne
jest dotychczasowe palenie.

Okreslam wiec orientacyjnie ograniczenie strat
ciepta, jakie jest do osiggniecia w stosunku do bardzo
nieekonomicznego palenia nastepujaco:
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< straty niezupelnego spalania nie przekroczg 0,2%
(przy zlym paleniu moga dochodzi¢c do 2%);

straty niecatkowitego spalania moga by¢ zmniej-
szone od 4% do 1%, a nawet do 0,5%;

straty niecatkowitego spalania mogag by¢ zmniej-
szone od ok. 35% od ok. 30%;

straty kominowe zmniejszg sie od 33% do ok. 25%.

Zastosowanie wszystkich powyzszych zalecen moze
da¢ przy dotychczasowym zlym sposobie palenia od
ok. 15% do 17% oszczednosci w zaleznosci od budo-
wy pieca, rodzaju paliwa itp.

Przemysl gastronomiczny nie zalicza sie do gtow-
nych konsumentéow wegla w Polsce, jakimi sg hutnic-
two, energetyka i kolej. Niemniej zuzycie roczne weg-
la w przemysle gastronomicznym w samych tylko za-
ktadach zywienia zbiorowego jest znaczne i przekra-
cza 40 tys. ton. Przy witasciwym podejsciu do gospo-
darki weglem i sumiennym stosowaniu w piecach
kuchennych omawianych wyzej wskazéwek — osz-
czedno$¢ wegla da¢ moze przemystowi gastronomicz-
nemu przeszio 2 min zl rocznie, zwolni¢ przez to ok.
7 tys. ton wegla.

Notujemy pewne, a na niektérych,odcinkach nasze-
go zycia gospodarczego nawet powazne osiggniecia
w oszczednosci paliwem. Na tle tych osiggnie¢ z tym
wieksza wyrazisto$cig rysujg sie powazne niedocigg-
necia wystepujace w zakfadach zywienia zbiorowego,
gdzie gospodarka weglem nie stoi jeszcze na odpo-
wiednim poziomie. Niektére zaklady gastronomiczne
zajmujg sie sprawami wegla dopiero wtedy, gdy za-
graza jego brak. W niektorych za$ zakladach maga-
zynowane s3 nadmierne ilosci wegla. W wielu wy-
padkach wystepujg jeszcze fakty karygodnego sktado-
wania wegla, — fakty, ktére prowadzg do bardzo po-
waznych strat. Brak nalezytej i sumiennej kontroli
przy transporcie 'wegla do zaktadéw. Brak kontroli
zuzycia i zapasOw, a wiec brak podstawowych ele-
mentéw dajgcych obraz gospodarki weglem.

Oto dalsze zrodta marnotrawstwa wegla, likwidacja
ktérych da panstwu bardzo powazne oszczednosci.

Dnia 7 lipca br. obradowata w Warszawie z udzia-
tem przewodniczagcego PRPG ministra Szyra Il Kra-
jowa Konferencja w sprawie oszczedzania wegla, na
ktérej przodujagcy palacze z elektrowni i zaktadow
przemystowych, przodujacy maszynisci kolejowi, ra-
cjonalizatorzy i naukowcy — radzili nad sposobem
usprawnienia gospodarki weglem. W apelu uchwalo-
nym przez uczestnikbw Konferencji czytamy m. in.:

Walka o oszczedno$¢ wegla jest podstawowym
elementem catej naszej walki o oszczedno$¢ materia-
tow paliwa, o obnizke kosztéw w przemysle i tran-
sporcie.

W ciggu 10 lat Polski Ludowej gOrnicy nasi swa

ofiarng praca zapewnili znaczny wzrost wydobycia
wegla. Ale szybki wzrost uprzemystowienia Polski
Ludowej, budowa nowych- elektrowni, fabryk i hut,
budowa nowych mieszkan, szkot, szpitali itp. oznacza
dalszy wzrost zapotrzebowania na wegiel.
' To zapotrzebowanie moze by¢é pokryte tylko pod
warunkiem polepszenia gospodarki weglem, wprowa-
dzenia surowego rezimu oszczednosci, likwidaciji
wszelkiego marnotrawstwa, wprowadzenia szerokim
frontem postepu technicznego do proceséw spalania
wegla oraz uzytkowania ciepta i energii“.

Apel skierowany jest do wszystkich konsumentow
wegla. Powinien odbi¢ sie réwniez szerokim echem
wsrod zaldég zakladéw zywienia zbiorowego.



Michat SADULSKI

NA PRZYKLADZIE NOWEJ SOLI | ZIELONEJ GORY

Zaklady gastronomiczne powinny gospodarowac
oglednie i przewidujaco

WZIELONOGORSKIM Przedsiebiorstwie Kolejo-
wych Zakladéw Gastronomicznych najstabszymi
pod wzgledem realizacji planu produkcji i obrotu oraz
obnizki kosztow jeszcze do niedawna byly: Zaklad Te-
renowy w Nowej Soli i Zaktad Pomocniczy w Zielo-
nej Gorze.

Zaktad Terenowy w Nowej Soli prowadzi 4 punkty
sprzedazy, tj. restauracje kat. Ill, dwa bufety i 1 kiosk.
Jego wyniki gospodarcze sg wyjatkowo niepomysine,
gdyz realizacja zasadniczych elementow planu | kwar-
tatu br. ksztattowatla sie nastepujgco: produkcja --
73%, obrét — 90%, wydajnos¢ pracy — 91%, nato-
miast koszty handlowe przekroczyly wskaznik plano-
wany o 3%

Niewykonanie planu produkcji i obrotu nastgpito
m. in. na skutek zamkniecia przez PKP dojscia do
bufetu z zewnatrz dworca kolejowego, dla osob nie
bedacych w podrézy. Nie byt to jednak zasadniczy
powdd. Najistotniejszg role odegraly: niedociggniecia
w pracy zaréwno kierownictwa, jak i personelu opera-
tywnego; brak harmonogramu pracy; brak analizowa-
nia realizacji planu w poszczeg6inych dekadach; brak
troski o klienta, o kulture obstugi, estetyke i higiene.
W konsekwencji wskaznik kosztéw handlowych wy-
niést zamiast planowanego 13,6% w stosunku do
obrotu — 20,1 %.

Taki stan musiatl zacigzy¢ réwniez na realizacji pla-
nu w Il kwartale. Totez mimo zmian personalnych
w Kkierownictwie zakladu, zaloga tutejsza dalej bory-
ka sie»z trudnosciami.

Analiza podstawowych pozycji kosztéw za | kwar-
tat br. w Zakladzie Terenowym w Nowej Soli wyka-
zuje powazne przekroczenia. Pozornie uzyskane
oszczednosci sa nastepstwem badz niewykonania pla-
nu, badz niewlasciwego sporzadzania remanentéw,
badz wreszcie nieprawidtowego rozchodowania np.
wegla z magazynu.

Plan ko.sztow przewozoéw za | kwartal br. przekro-
czyt planowang kwote o 138%. Przekroczenie wskaz-
nika kosztow w tym wypadku bylo nastepstwem ra-
czej wadliwego zaplanowania. Przy ustalaniu bowiem
planu przyjeto koszt tono/kilometra — 5 zt. Okazato
sie to stuszne jedynie przy dluzszych przebiegach
a nie w obrebie miasta. Na domiar zlego zaktad
w zakresie przewozéw prowadzi niewtasciwg polity-
ke, korzystajgc przewaznie z transportu konnego i sa-
mochodowego z pomijaniem tanszego — PKP.

Niemniej wysoko wykonano plan kosztow w pozy-
cji: skladowanie, przeréb i opakowanie. Wynosi on
424%. Przekroczenie nastgpito wskutek nadmiernego
zuzywania papieru do opakowan, ktére siegalo 120 kg
miesiecznie. Bezposrednia przyczyna tkwita w nie-
racjonalnym przykrywaniu nim stolikéw. W tej chwili
dzienne zuzycie papieru zmniejszyto sie do 1,5 kg.
llos¢ te uzasadnia sprzedaz kanapek, ciast i wyrobow
garmazeryjnych na zyczenie konsumentéw w opakowa-
niu. Mozliwe sg jednak i w tym wypadku oszczedno-

&ci.. Mianowicie bufetowe nie powinny rwac arkuszy,
lecz cia¢ je na kawailki znormalizowane. Powazne
oszczednosci  przyniostoby robienie z papieru este-
tycznych i higienicznych torebek.

W tym samym czasie plan kosztéw na utrzymanie
nieruchomosci i remonty biezace zrealizowano
w 489%. Przekroczenie nastgpito m. in. z powodu
zaptacenia rachunku za prace stolarskie, ktére powin-
ny byly by¢ uregulowane z planu inwestycji 1953 r.;
wplynat na to rowniez zakup 25 sztuk tafli szklanych
na stoliki oraz remont sprezarki chtodni. Jesli dodac,
ze doliczany do rachunkéw dostawcéw i przedsie-
biorstw wykonujgcych remonty narzut siega w wie-
lu wypadkach 100% efektywnych naktadéw, to obraz
bezposrednich przyczyn znacznego przekroczenia kosz-
tobw w tej pozycji bedzie peiny.

Skoro juz poruszyliSmy zagadnienie remontéw, to
trzeba nadmieni¢ ze jedynym wyjsciem z sytuacji by-
toby zaangazowanie fachowca, ktéry by prace kon-
serwacyjne, a jednoczes$nie drobne biezace remonty
sam przeprowadzat.

Procent wykonania planu w zakresie utrzymania
nieruchomosci osiagnat wskaznik 441. W tym wypad-
ku zaktad nie rtia wplywu na zmniejszenie kosztow
ze wzgledu na obowigzujgce umowy i stawki dzier-
zawne. Przekroczenie lezy wiec raczej w blednym
planowaniu, w wadliwym i nieprzemyslanym podzia-
le kosztow.

Wykonanie planu zuzycia oraz konserwacji przed-
miotéw nietrwatych wyniosto 281,8%. Polowa tej
sumy przypadta na przedmioty szybko zuzywajgce sie,
tj. na stotowizne, szklanki, kufle itp. zaréwno w ma-
gazynie, kuchni, bufecie, jak i na sali konsumpcyjne;j.
W zakiadzie, w omawianym okresie nie stosowano
zasady wyliczania sie przez osoby materialnie odpo-
wiedzialne z otrzymanych ilosci nakry¢ i sztuccow;
honorowano kazde zapotrzebowanie nie przestrzegajgc
norm zuzycia.

Obecnie zaznaczyla sie pewna poprawa. Magazyn
wydaje nowe partie sprzetu jedynie po przediozeniu
protokotéw zniszczen, uprzednio doktadnie sprawdzo-
nych. Kierownictwo zakladu prowadzi ewidencje z po-
dziatlem na sprzet znajdujgcy sie w magazynie, od-
dany do kuchni, bufetu i kelnerkom na sale.

Nagminnie zdarzajg sie kradzieze nakrycia. Dlatego
tez konieczne jest staranne i systematyczne ewiden-
cjonowanie majgtku ruchomego oraz przeprowadzanie
inwentaryzacji. Wykazane réznice powinny by¢ przed-
miotem skrupulatnych badan komisji inwentaryzacyj-
nej z udziatem czynnika spoteczno-politycznego.

Nie od rzeczy bedzie na tym miejscu poruszy¢ spra-
we eksploatacji opakowan. Do tej pozycji wchodzi
70% opakowan nie oddanych, jak flaszki do piwa
i lemoniady. Wine nalezy przede wszystkim przypisac
magazynierowi, ktéry przez niedbalstwo dopuscit do
powaznego ubytku. Nie obcigzat on bufetowych za
otrzymane opakowania. Wystawia! jedynie notki ma-
gazynowe na zawarto$¢, tzn. na lemoniade, wzgled-
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nie piwo. Na skutek takiej gospodarki bufetowe nie
doktadaly zadnych staran, aby otrzymaé z powrotem
wszystkie puste opakowania. Opakowania przywiasz-
czali sobie nieuczciwi podrozni, wzglednie po prostu
bufetowe pobranej kaucji nie odprowadzaty do kasy.

Tak w pierwszym, jak i w drugim wypadku nalezy
wypowiedzie¢ zdecydowana walke wszelkim kradzie-
zom nakry¢. Przede wszystkim kierownictwo musi
stara¢ sie o pogiebienie etyki wsréd zatogi — usuwac
element wykazujgcy niewtasciwg postawe do mienia
spotecznego.

Najwyzsze przekroczenie wykazuje wykonanie pla-
nu kosztow w pozycji odsetek i prowizji bankowych, bo
azw 1773%. Do tej pozycji zaliczono odsetki ptacone
dostawcom za przeterminowanie faktur, ktére w za-
sadzie powinny by¢ ksiegowane na inne konta. Pod-
stawowa jednak przyczyna tkwi w przeterminowanym
inkasie i kredytach, przeznaczonych na nadmierne
zapasy towarowe oraz w zakupach nie uzasadnionych
realnymi potrzebami zakladu.

Zjawiskiem nagminnym, ktore ciezko bedzie wyple-
ni¢, jest dokonywanie zakup6w wiekszych partii to-
waréw, mimo ze mozna je naby¢ bez ograniczenia
w kazdej chwili. Z tego powodu zapasy towaréw sie-
galy nawet 300% normatywow. Kierownictwo zakla-
du wcigz za mato dba o przyspieszenie rotacji $rod-
kéw obrotowych. W tym zakresie powinno bezwzgled-
nie nastapi¢ obnizenie ponadnormatywnych zapasow.

*

ZAKLAD Pomocniczy (ciastkarnia, wytwdrnia lo-
doéw i wod mineralnych) w Zielonej Gérze zo-
stat uruchomiony pod koniec grudnia ub. roku. Zaloga
zakladu plan produkcji za | kwartat br. wykonata
w 37,71%, plan obrotu w 91,1% i plan kosztéw
w 98%. A zatem nie tylko plan produkcji i obrotu
nie zostat wykonany, ale jednoczesnie bardzo powaz-
nie przekroczono  wskaznik kosztow. Mianowicie
wskaznik ten zaplanowano na 18,8% od obrotu, a wy-
konano w 42,4%.

Na niewykonanie planu produkcyjnego w zasadni-
czych elementach w Zakladzie Pomocniczym w Zielo-
nej Gorze wptynely czesciowo: 1) diugotrwaly okres
organizacyjny oraz trudnosci z tym zwigzane, 2) nie-
korzystne warunki atmosferyczne (silne mrozy w
styczniu i lutym), 3) nierealne ustawienie planu bez
uwzglednienia sezonowosci popytu, 4) czeste przestoje
maszyn z powodu remontéw i napraw. Te obiektywne
przyczyny nie moga jednak przestoni¢ faktu, ze reali-
zacja planu zostala zalamana glownie przez niewla-
Sciwg organizacje pracy, nieumiejetno$¢ zmobilizowa-
nia zatogi przez kierownictwo do wypetnienia zadan
produkcyjnych. Ujemnym czynnikiem okazato sie tak-
ze niepremiowanie pracownikow od wykonania planu
produkcyjnego, lecz od planu sprzedazy.

Analiza kosztéw wykazuje wykonanie planu w dzia-
le: ptace w 136%, narzuty na place — 126%, utrzy-
manie nieruchomosci i czynsze dzierzawne — 135%
oraz remonty biezagce — 233%. Natomiast ponizej
zaplanowanego wskaznika wykonano plan kosztow
przewozéw kolejowych (44,4%), paliwa i energii na
cele produkcyjne (65%), kosztow utrzymania, zuzy-
cia, konserwacji (86,4%).

Przekroczenie planu kosztow w dziale ptac szcze-
golnie jaskrawo wystepuje w poréwnaniu z nicwy-
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konaniem planu produkcji. Z tym lgcza sie narzuty na
ptace, ktére z uwagi na charakter oraz zalezno$¢ od
ptac nie wymagaja wyjasnien.

Przekroczenia  kosztéw na ptace zaktad moze
unikng¢ przez wprowadzenie wiasciwej organizacji
pracy, przez odpowiedni dobor ludzi, przez odpowied-
nie wykorzystanie zdolnosci produkcyjnej maszyn
i racjonalne szkolenie personelu obstugujgcego maszy-
ny. W zadnym wypadku walka o obnizke kosztow
wlasnych nie powinna i8¢ po linii zanizania grup
uposazeniowych, czy unikania przeszeregowan.

Przekroczenie kosztow utrzymania nieruchomosci
i czynszow dzierzawnych nastgpito z powodu dodat-
kowego wynajecia pomieszczen potrzebnych na ma-
gazyn i biuro.

Przekroczenie zaplanowanej kwoty w dziale remon-
tébw biezacych ttumaczy sie koniecznoscig uruchomie-
nia maszyn przyjetych w stanie zdekompletowanym —
nie nadajacym sie do eksploatacji, przy czym wyso-
kos¢ naleznosci za remont w okresie sporzadzania
planu nie zostata ustalona.

Nie mozna wreszcie poming¢ faktu, ze na skutek
wadliwego ustawienia produkcja w Zakladzie Pomoc-
niczym w Zielonej Goérze jest stanowczo za niska
w stosunku do mozliwosci. Mato, a nawet w ogole
nie zainteresowano sie w | kwartale br. dostosowa-
niem asortymentu do potrzeb konsumenta i sezonu.
Zaklad w omawianym okresie produkowal jedynie
ciasta deserowe, mimo ze ich zbyt byt ograniczony.
A przeciez wszystko przemawia za przestawieniem
produkcji na wyroby trwate, cieszace sie duzym po-
wodzeniem ws$réd konsumentow. Niedopatrzenie to
powaznie odbito sie na akumulacji zakfadu.

Nielepiej przebiega produkcja lodéw. W tym wy-
padku réwniez nie jest wykorzystana moc produkcyj-
na maszyn przez co chtonno$¢ rynku nie jest zaspo-
kojona.

TUZ ta pobiezna analiza niewykonania planu pro-

dukcji oraz przekroczenia kosztow za | kwartat
br. w Zakladzie Terenowym w Nowej Soli i w Zakia-
dzie Pomocniczym w Zielonej Gorze najwymowniej
Swiadczy o tym, ze oba zaktady pracujg Zle. Wpraw-
dzie w realizacji planu za pierwsze potrocze br. wi-
da¢ w jednym i drugim realng poprawe, tym niemniej
plany produkcji i obrotu nie zostaly wykonane,
a wskaznik kosztéw wilasnych wcigz jest zbyt wy-
soki. Konkretnie Zaktad Terenowy w Nowej Soli wy-
konat pétroczny plan produkcji w 77,1%, plan obrotu
w 95%. Zaklad Pomocniczy w Zielonej Goérze wyko-
nat plan produkcji w 99%, plan obrotu w 95%.
Wskaznik kosztéw ksztaltowat sie w Nowej Soli na
poziomie 20,1 % od obrotu, a w Zielonej Gorze na
poziomie 20,7%, przekraczajgc planowang wysokosc.

Gléwng tego stanu przyczyng jest niewykonanie
planu produkcji i planu obrotu, co — przy nie zmie-
niajacej sie wysokosci kosztéow statych — wptyneto
na wzrést procentowego wskaznika wszystkich kosz-
téw w ogdle.

Dlatego najwazniejszym zadaniem obu zaktadow
jest osiggniecie pelnego wykonania planéw produk-
cyjnych i planéw obrotu, co moze by¢ zrealizowane
przy odpowiedniej mobilizacji zatogi do gruntownej
zmiany stylu pracy.



Mgr inz. J. LOS

Z dziedziny zywienia robotnikow rolnych

W arunki bytowe sg jednym z gtéwnych czynnikéw podnoszgcych wydajno$¢ pracy. Trzeba
obiektywnie przyznaé¢, ze warunki bytowe robotnikéw rolnych poprawily si¢ znacznie w sto-
sunku do lat ubiegtych nie méwigc Juz o okresie migdzywojennym. Mimo to istniejg jeszcze
powazne niedociggnigcia, szczeg6lnie w stotdwkach. Zaopatrzenie w nakrycia w wielu sto-
téwkach PGR, czy POM urgga najprymitywniejszym zasadom higieny i kultury obstugi.
Wezmy dla przyktadu gospodarstwo Olchéwek na LubelszczyzZnie. W gospodarstwie tyrn
stotuje sig 130 oséb majac do dyspozycji zaledwie 30 kubkéw, 58 talerzy i 48 lyzek, przy
czym noze i widelce sgluksusem. (Na podstawie ,Sztandaru Ludu" Nr 168 z dnia 16.7. 1934
roku). Podobne warunki istnieja w wielu innych gospodarstwach, zespotach oraz w POM.

Co jest gtéwng przyczyng tych niedociggnig¢? Przede wszystkim staba praca dyrekciji, rad
zaktadowych oraz komisji przystotdwkowyph, ktére nie widzg lub nie starajg sie ' widzie¢
spraw bytowych robotnika rolnego. Rzecz Jasna, ze taki stAn nie moze diuzej Istnie¢. 0 *v
nizacje partyjne i zwigzkowe powinny wptyngé na to azeby warunki w stotowkach PGR i POM
ulegty jak najszybciej radykalnej zmianie. Ze wzgledu na wazno$¢ zagadnienia w ponizszym
artykule po raz drugi od maja br. poruszamy sprawe zywienia na wsi.

PRZED drugg wojng Swiatowg podstawa wyzywie-
nia szerokich rzesz ludnosci polskiej zwtaszcza
na wsi, byt chleb i w jeszcze wigekszym stopniu —
ziemniaki. W okresie tym przecietna warto$¢ energe-
tyczna dziennej racji w Polsce wynosita 2 700 kalorii,
z czego ok. 2 300 kalorii pochodzito ze zb6z i ziemnia-
kow. Dla poréwnania podamy, ze np. w -Niemczech
warto$¢ energetyczna dziennej racji wynosita ok. 3.000
kalorii, z czego zaledwie ok. 1350 pochodzito ze zb6z
i ziemniakéw. W wyzywieniu ludnosci polskiej gtéwnag
role odgrywat pokarm objetoSciowy. Po wojnie sto-
sunki te ulegly zasadniczej zmianie. Nie tylko pod-
niosta sie przecietna kalorycznos$¢ dziennej racji, ale
zmienit sie i jej sklad — wzrosto i to powaznie, spo-
zycie miesa oraz tluszczu.

Zapotrzebowanie dzienne na kalorie traktorzysty,
koinbajnera, czy mechanika jest nizsze (3 000 — 3 600
kat) niz np. oracza lub kosiarza (5000 — 7200
kat.). Jednak wyzywienie pracownika obstugujgcego
maszyny musi by¢ bardziej sytne i wiecej skoncentro-
wane, tj. mie¢ mniejsza objeto$¢ niz pozywienie robot-
nika pieszego z uwagi na to, ze obstuga maszyny wy-
maga wiekszej ruchliwosci, sprawnosci, szybkosci"de-
cyzji, wiekszej pobudliwosci i wytrzymatosci nerwo-
wej. Warunkom tym odpowiada racja zywnos$ciowa,
w sktad ktérej wchodza dostateczne ilosci miesa oraz
ttuszczu. Domaganie sie robotnikow POM i PGR, aby
ich zywiono miesem i to tlustym ma z punktu wi-
dzenia higieny zywienia pelne uzasadnienie.

Czy stuszne jest jednak opieranie diety niemal wy-
tacznie na miesie i chlebie?

Przyzwyczajenie do pokarméw objetosciowych spra-
wia, ze robotnik wiejski otrzymujacy nawet dostatecz-
ne iloSci miesa i tluszczu odczuwaé bedzie gtdd, jesli
ograniczy mu sie dotychczasowg porcje chleba i ziem-
niakéw. W rezultacie kaloryczno$¢ dzisiejszej racji
traktorzysty z koniecznosci musi przekraczaé przepi-
sang przez higiene norme 3000 *—3 600 kal. i w prak-
tyce zywienia robotnikow rolnych nie schodzi sie poni-
zej 4500 kal. Z tym stanem rzeczy musimy sie go-
dzi¢ jeszcze przez czas diuzszy.

Czy znaczy to, ze mamy zrezygnowac¢ z prob zra-
cjonalizowania odzywiania robotnikéw rolnych? Oczy-
wiscie, ze nie. Konieczno$¢ zracjonalizowania odzy-
wiania jest tym wieksza, ze ws$réd robotnikow rolnych
przewaza miodziez.

RED.

Organizm miody, ktdry nie zakonczyt jeszcze okresu
rozwoju, potrzebuje wiekszej ilosci tzw. skladnikéw
sobudulcowych* (biatka, soli mineralnych) niz orga-
nizm w petni juz sformowany. Organizm za miodu
nieprawidiowo zywiony ,zamorzony“, lub jak na wsi
mowia ,zapyziaty“ nie "osigga potem petni rozwoju.

Po wtére, organizm nastawiony od miodu na po-
karm objetosciowy bedzie odczuwaé jego brak z chwi-
lag przejscia na pokarm bardziej skoncentrowany. Pa-
wiow stwierdzit, ze taki, czy inny spos6b zywienia
wywotuje taki, czy inny rozwdj ciata i jego narzadéw
wewnetrznych.'Nastepuje jak gdyby ,nastrojenie“ or-
ganizmu na pewien ton. ,Przestrojenie® go na ton
inny w po6zniejszym wieku jest trudne i niewdzieczne.
Dlatego Pawtéw radzi racjonalizowa¢ przede wszyst-
kim zywienie miodziezy.

W jakim wiec kierunku powinna i$¢ racjonalizacja
zywienia pracownikéw PGR i POM? Nie zmniejszajac
na razie pokarméw objetosciowych — chleba, potraw
macznych i ziemniakéw powinnismy dba¢ o to, aby
w pozywieniu traktorzystéw i mechanikow nie za-
brakto sktadnikéw, ktére zapewniaja rozwéj i nor-
malne dziatanie organizmu. Nalezg tu: biatko —
przede wszystkim biatko pelnowartosciowe, a wiec
zwierz”, sole mineralne, witaminy.

Normy radzieckie przewidujg dla o0s6b zajetych
pracg zmechanizowang 122 g biatka, w czym 72 ¢
biatka zwierzecego dziennie. Nasi higienisci zalecajg
biatka ogotem ok. 100 g, w tym biatka zwierzecego
ok. 50 g. Aby ilosci te wuzyska¢ nalezy podawac
(dziennie) ok. 200 g miesa zwierzat rzeznych i ryb,
ok. 1jaja i 500 g mleka ptynnego lub jego przetwo-
réw. Sa to normy oszczednosciowe, podyktowane obec-
nymi warunkami. Zapewnienie wystarczajgcej dawki
mleka jest wazne nie tylko z uwagi na zawarto$¢ wy-
sokowartosciowego biatka,~ale i soli wapniowych,
ktérych mleko jest gtdbwnym zrédlem w codziennej ra-
cji. Wielko$¢ dziennego spozycia miesa i tluszczu za-
lezy w duzym stopniu od sprawnosci organizacyjnej
kierownictwa stotdwek (tucz przyzaktadowy).

Powaznym mankamentem w polskim sposobie od-
zywiania sie jest nikte spozycie warzyw, co szczegol-
nie wyraznie wystepuje na wsi, gdzie poza kapustg —
a czesciowo i burakiem — warzywa byty prawie nie-
znane. ROwniez spozycie owocow jest niedostateczne.
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Tymczasem produkty te sg niemal jedynym Zzrodtem
witaminy C, ktérej niedob6r w racji zywnosciowej jest

czestym zjawiskiem.

Codzienne spozywanie owocéw i warzyw jest ko-
nieczne jeszcze i z tego powodu, ze sg one niezbedng
przeciwwaga pokarméw zakwaszajgcych organizm, do
ktérych naleza mieso, tluszcz i produkty zbozowe.

Zwiekszenie spozycia warzyw,

higiene zywienia.

Mgr Wiodzimierz BOCIANSKI

owocow,
miesa i tluszczu pozwoli z czasem obnizy¢é spozycie
ziemniakéw i chleba do poziomu wymaganego przez

W koncu podkresli¢ nalezy znaczenie wihasciwego
przygotowania potraw. Pawtéw przywigzuje ogromng

wage do tzw. ,soku apetytowego“, tj. pierwszych par-

nabiatu,

tii sokéw trawiennych wydzielajacych sie pod wpty-
wem wygladu i aromatu pokarméw dobrze przyrzag-
dzonych. Ma to wielkie znaczenie dla ich przyswaja-
nia przez organizm.

Whnioski ptyngce z nauk Pawlowa sa jasne i pro-
ste: powinnismy dbac¢ nie tylko o odpowiedni
pozywienia, ale i o wlasciwe jego przygotowanie.

Sprawa wyszkolenia personelu obstugujgcego sto-

dobor

téwki nabiera zatem specjalnego znaczenia.

Szkolenie przywarsztatowe w przedsiebiorstwach

JlyfIESIAC lipiec i sierpien przy-

niosty dawno oczekiwane za-
rzadzenia regulujgce sprawy kur-
sowego doszkalania zawodowego.
Zarzadzenia ujednolicity dotychcza-

sowe formy szkolenia na kursach
centralnych, w osrodkach oraz
wprowadzity szkolenie wewnatrz-

zaktadowe w resorcie handlu wew-
netrznego.

Omawiane zarzadzenie — to za-
rzgdzenie Nr 160 Prezesa Rady
Ministrow z dnia 5 lipca 1954 r. w
sprawie zasad organizowania, pro-
wadzenia i finansowania kursowego
doszkalania zawodowego (Monitor
Polski Nr 67 poz. 849) oraz wyda-
ne na tej podstawie zarzgdzenie Nr
306 Ministra Handlu Wewnetrznego
z dnia 2 sierpnia br. w sprawie
szkolenia kadr pracowniczych w za-
ktadach pracy w ramach szkolenia
wewnatrzzaktadowego. Nalezy za-
znaczy¢, ze szkolenie wewnatrzza-
ktadowe z wyjatkiem spotdzielczos-
ci, obowigzywato dotychczas jedy-
nie w przemystach posiadajgcych
kluczowe znaczenie dla gospodar-
ki narodowej. Objecie rowniez szko-
leniem przywarsztatowym zaktadéw
pracy podleglych Ministrowi Han-
dlu Wewnetrznego pozwoli na pod-
niesienie  kwalifikacji ~ zatrudnio-
nych kadr, a tym samym na u-
sprawnienie pracy, przedsiebiorstw u
zaktadéw zywienia zbiorowego.

Azeby nalezycie zrozumie¢ wage
zagadnienia nalezy wyjasni¢, ze do-
tychczasowe formy szkolenia kurso-
wego z oderwaniem od pracy, a
wiec szkolenia w os$rodkach nie mo-
gty catkowicie zaspokoi¢ potrzeb w
zakresie szkolenia przede wszyst-
kim dlatego, ze nie mogly objaé
wszystkich pracownikéw (przeszko-
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zywienia zbiorowego

lono jedynie 5—7% og6lu zatrud-
nionych pracownikéw) oraz ze nie
zawsze mozna byto w ramach tych
form nalezycie powigza¢ teorii ze
szkoleniem praktycznym, np. szko-
lenie kucharzy i kelneréw.

Nic tez dziwnego, ze w tych wa-
runkach caly aktyw gospodarczy
Zywienia zbiorowego domagat sie
wprowadzenia szkolenia przywar-
sztatowego jako formy, ktéra w
skali masowej pozwoli na podnie-
sienie kwalifikacji kadr.

Jak wiec w Swietle cytowanych
na wstepie ' przepisbw prawnych
przedstawia sie szkolenie przywar-
sztatowe w przedsiebiorstwach i za-
kladach zywienia zbiorowego?

Przedsiebiorstwa terenowe CZPG
mcgg organizowaé kursy bez oder-
wania od pracy. Celem tych kurséw
bedzie:

a) podnoszenie $wiadomosci po-
litycznej pracownikow,

b) podwyzszenie kwalifikacji za-
wodowych i zwiekszenie wydajnos-
ci pracy kadr pracowniczych po-
przez propagowanie  najlepszych
doswiadczen i metod organizacji
pracy w dziedzinie zywienia zbioro-
wego,

c) stworzenie statej, technicznie
wyszkolonej kadry pracowniczej w
celu zabezpieczenia wykonania ope-
ratywnych planéw gospodarczych.

Szkolenie wewnagtrzzaktadowe
mozemy podzieli¢ na szkolenie ma-
jace na celu: wyuczenie zawodu o-
raz podwyzszenie kwalifikaciji.

Przez wyuczenie zawodu nalezy
rozumie¢ szkolenie pracownikow, w
tym rowniez miodocianych do 18
lal, w produkcji — nie posiadaja-
cych kwalifikacji w tym zawodzie,
w ktérym bedg pracowali.

W wyuczaniu zawodu rozréznia
sie dwie formy szkolenia: szkolenie
indywidualne przez instruktoréw o-
raz szkolenie na kursach pierwszego
stopnia statych lub jednorazowych.

Szkolenie indywidua I
ne realizowane jest w ten sposob,
ze wytypowanemu pracownikowi o
wysokich kwalifikacjach, tzn. in-
struktorowi przydziela sie pracow
nika do przeszkolenia. Instruktor
pokazuje szkolonemu sposoby pra-
cy i uczy go praktycznie zgodnte z
programem szkolenia praktycznego.
Jeden instruktor szkolgcy indywi-
dualnie nie moze mie¢ przydzielo-
nych wiecej niz 1—3 pracownikéw.

Szkolenie na kursach
statych lub jednorazo-
wych obejmuje wyklady teore-
tyczne w czasie wolnym od zajec¢
zawodowych.

Szkolenie przywarsztatowe obej-
mie kucharzy, cukiernikéw, ciastka-
rzy i kelneréw. Niezaleznie od kur-
séw majacych na celu 'wyuczenie
zawodu, moga by¢é organizowane
kursy majgce na celu podwyzszenie
kwalifikacji kadr juz zatrudnionych.

Szkoleniem na kursach majacych
za zadanie podwyzszenie kwalifika-
cji objeci beda: kierownicy zakla-
doéw zywienia zbiorowego, kierowni-
cy baréw mlecznych, rozliczeniow-
cy, pracownicy  przedsiebiorstw
transportowych, pracownicy finan-
sowo-ksiegowi, pracownicy plano-
wania, pracownicy obrotu towaro-
wego, blokierki, bufetowi, szefowie
kuchni, magazynierzy, konwojenci,
zaopatrzeniowcy.

Zaréwno szkolenie majace na ce-
lu wyuczenie zawodu, jak i szkole-
nie majgce na celu podwyzszenie



kwalifikacji zawodowych musi by¢
zakonézone ezgarninem.

W wypadku pierwszym — egza-
min przeprowadzony bedzie przez
zaktadowg komisje kwalifikacyjng.
W skiad fej komisji wchodza: dy-
rektor przedsiebiorstwa lub jego za-
stepca jako przewodniczacy, kie-
rownik dzialu produkcji lub innego
dzialu fachowego, kierownik ko-
morki kadrowej lub jego zastepca,
przedstawiciel rady miejscowe;j.

W wypadku drugim, a wiec przy
szkoleniu kursowym majacym na
celu podwyzszenie kwalifikacji, ko-
misja egzaminacyjna powolywana
jest sposréd wyktadowcow analo-
gicznie jak przy egzaminach na
kursach centralnych.

Koszty szkolenia. Przy
szkoleniu na kursach wew-
natrzzaktadowych wy-

nagrodzenie dla kierownika kursu
wynosi: na kursach | stopnia 1,60 zI
za Kkursogodzine, na kursach Il
stopnia 1,90 zt za kursogodzine.

Wynagrodzenie za szkolenie in-
dywidualne majgce na celu wyucze-
nie zawodu nie moze przekraczac
norm za jednego szkolonego jak
przedstawiono w tabeli.

Przez szkolenie indywidualne na-
lezy rozumie¢ szkolenie przez jed-
nego szkolgcego (instruktora) 1—3
pracownikéw na odrebnych stano-
wiskach roboczych. Wynagrodzenie

za szkolenie indywidualne majgce
na celu wyuczenie zawodu nalezy
wyptaca¢ w najblizszym terminie

wyptaty normalnego wynagrodzenia
za prace w nastepujgcy sposob:

a) stawke za szkolenie trwajgce

jeden miesiac wyplaca sie po po-
mysinym ztozeniu egzaminu przez
szkolonego pracownika. Stawke za
szkolenie trwajace dluzej niz jeden
miesiac wyptaca sie w miesiecznych
ratach z dolu w wysokosci ustalo-
nej w ponizszej tabeli. Przypada-
jaca rate stawki za szkolenie za
ostatni miesigc okresu Szkolenia
wyptaca sie po pomysinym zlozeniu

Za caty okres szkolenia Indywidualnego przy diugosci okresu

| mles. 2 inie9.
do zt do zt
Stawka za szko-
lenie indywidu-
alne 62,50 131,25
Rata
miesieczna 43,75
Premia za po-
mysiny wynik 100,00 137,50

Wynagrodzenie dla wyktadowcéw
wynosi: na kursach | stopnia 18 zt
za godzine wyktadowg, na kursach
11 stopnia 24 zt za godzine wykia-
dowa.

Stawka za egzamin dla wszyst-
kich cztonkéw komisji egzamina-
cyjnej tacznie na kursach wewnatrz-
zaktadowych wynosi: przy kursach
| stopnia 9 zt za jednego egzami-
nowanego, przy kursach Il stopnia
12 zt za jednego egzaminowanego.

Wynagrodzenie za szkolenie
praktyczne majgce na celu wyucze-
nie zawodu skiada sie: ze stawki za
szkolenie oraz z jednorazowej pre-
mii za pomysiny wynik nauczania.

Wynagrodzenie to otrzymuje in-
struktor, z ktérym zostata zawarta
umowa wedtug wzoru stanowigcego
zalgcznik do zarzadzenia Przewod-
niczagcego PKPG z dnia 12 grudnia
*1951 r. (Monitor Polski Nr A-105
poz. 1521).

3 mles. 4 mles. 5 mles. 6 mles.
do zt do zt do zt do zt
200,00 281,25 375,00 481,25
50,00 56,25 62,50 68,75
175,00 225,00 275,00 337,50

egzaminéw w podwodjnej wysokosci
od ustalonej w wyzej wymienionej
tabeli, np. uczen kelnerski szkolony
jest przez 3 miesigce, wobec tego
instruktor przeprowadzajacy szkole-
nie otrzymuje wynagrodzenie ra-
talne po 50 zt w kazdym miesigcu.
W trzecim miesigcu (ostatni miesigc
szkolenia) po pomys$inym  zdaniu
egzaminéw rata jest wyptacana w
podwadjnej wysokosci 100 zi. tacz-
nie wiec zarobek bez premii instruk-
tora szkolgcego wynosi: | miesigc
— 50 zI + Il miesiagc 50 zt -+ |1l
miesiac — 100 zi. Stawka podwdj-
na = 200 zi

b) Jednorazowg premie za po-

mysiny wynik szkolenia nalezy wy-
ptaca¢ po terminowym zakonczeniu
szkolenia, pomys$lnym zlozeniu eg-
zaminéw przez szkolonego przed za-
kladowg komisjg kwalifikacyjng i
wykonaniu przez  wyszkolonego
norm pracy, Srednio przynajmniej

w 100% w ciggu mnie mniej niz
dwoéch tygodni.

Na wniosek szkolgcego dwuty-
godniowy okres, w ciggu ktérego
Srednie  wykonanie norm  pracy

przez wyszkolonego powinno wy-
nosi¢ przynajmniej 100%, moze by¢
przediuzony do jednego miesigca. W
przypadkach zatrudnienia wyszko-
lonego w zespole pracujagcym na
wspoélnej normie pracy, jako waru-
nek przyjmuje sie wykonanie nor-
my przez zespot przynajmniej Sred-
nio 100%.

W przypadku zakonczenia szko-
lenia przez szkolgcego (instruktora)
w terminie pézniejszym niz ustalo-
ny w zatwierdzonym programie
szkolenia, szkolgcemu nie przystu-
guje dodatkowe wynagrodzenie za
przediuzony okres szkolenia, ani
jednorazowa premia za pomysiny
wynik szkolenia.

C) W  przypadku zakonczenia
szkolenia  terminie wczesniejszym
niz ustalony w zatwierdzonym- pro-
gramie szkolenia, szkolacy otrzymu-
je po pomyslnym zlozeniu egzami-
néw przez szkolonego pozostalg re-
szte stawki za szkolenie w catosci.

Szkolenie wewnagtrzzaktadowe
majgce na celu wyuczenie zawodu,
jak i podwyzszenie kwalifikaciji,
jest finansowane ze scentralizowa-
nego funduszu szkoleniowego. Wa*"
runkiem rozpoczecia .szkolenia jest
posiadanie  programu  szkolenia
praktycznego i teoretycznego.

Miejscem szkolenia powinno by¢
pomieszczenie majace petne wypo-
sazenie w urzadzenia, stuzgce do co-
dziennej pracy szkolonych.

Podstawg obliczenia wynagrodze-
nia za szkolenie winien by¢ doktad-
nie prowadzony dziennik zaje¢ za-
wierajgcy liste obecnosci szkolo-
nych, daty i tematyke zaje¢, uwagi
i podpisy wyktadowcoéw prowadza-
cych zajecia.

Przedsiebiorstwa terenowe CZPG
moga przystgpi¢ do organizowania
kursow wedlug wymienionych wy-
tycznych po uprzednim zatwierdze-
niu planéw organizacyjnych, prog-
raméw nauczania i preliminarzy!
budzetowych w Dziale Szkolenia
Zawodowego CZPG.

Szkolenie przywarsztatowe prze-
prowadzane przez instruktorow be-
dzie miato szerokie zastosowanie
przy szkoleniu na stopnie w zawo-
dzie kucharskim.
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Dorota KEPSKA

Rola i

BEZPOSREDNIMI sprzedawcami w. zakifadzie ga-
stronomicznym sg kelnerzy, a w zakresie napojow,
przekasek, czy dan zimnych spozywanych przy bufe-
cie — bufetowe.

Kelnerzy nalezg do tej czesci zatogi zaktadu gastro-
nomicznego, 'ktéra pozostaje w bezposrednim kontak-
cie z konsumentami, ktéra konsumentow wita i zegna
w lokalu, ktéra przyjmuje od nich zaméwienia i rea-
lizuje je. Stosunek konsumenta do zakladu jest
w duzej mierze podyktowany zachowaniem sie kelne-
réw, ich sprawnoscia, stopniem w jakim dbajg o za-
spokojenie potrzeb klientéw. Totez rola jakg .ma do
spetnienia kelner w zakladzie jest bardzo duza. Od
kelnera w powaznej mierze zalezy powodzenie lokalu.
Swojg postawg i zachowaniem powinien on by¢ nie-
jako reklamg zaktadu.

Kelner uczestniczy w wykonaniu planéw obrotu
i musi zdawac¢ sobie z tego sprawe.

Rola kelnera w stosunku do realizacji planu obrotu
nie wyczerpuje sie na tym, ze pehlni cn funkcje sprze-
dawcy. Od kelnera mamy prawo zada¢, zelby 'byl do-
brym sprzedawcg. Dobry sprzedawca ma moznos¢
wnioskowania na podstawie rozméw z konsumentami
jakie artykuly, a w przypadku zakladu gastronomicz-
nego — potrawy chcieliby widzie¢ w jadlospisie, z ja-
kich wzgledéw te czy inne dania nie cieszg sie popy-
tem. Konsument na jako$¢ potraw skarzy sie najcze-
Sciej do kelnera. Kelner zatem obowigzany jest prze-
kazywac¢ spostrzezenia zatodze produkcyjnej. Réwniez
obowigzkiem kelnera jest zwracanie uwagi ria jakos¢
odbieranych z kuchni potraw, ich temperature i wy-
glad.

Czy praca kelnera jest tatwa? Niewatpliwie — nie.
Jest to odcinek, ktéry wymaga nie tylko wielkiej
zrecznosci i opanowanej techniki podawania, ale duzej
znajomosci ludzi, umiejetnosci orientowania sie czy
konsumentem nalezy sie wyraznie zajg¢, wyszuka¢ mu
miejsce, doradzi¢ wybranie positku, czy tez wylgcznie
zastosowac sie do jego zyczen.

Konsument wybaczy czesto kelnerowi pewne uchy-
bienia w samym sposobie podania positku o ile zau-
wazy dobre checi. Niestety narzekania, konsumentow
zarbwno na opieszato$¢ obstugi, a przede wszystkim
na niedostateczng uprzejmos¢ i nieuczciwos$¢ nie na-
leza do rzadkosci.

To trzeba zmieni¢. Trzeba wyda¢ zdecydowang wal-
ke tym kelnerom, ktérzy w niewtasciwy sposéb wyko-
nujg swoje obowigzki.

Na jakie momenty nalezy zwréci¢é uwage? Kazdy
kelner ma przydzielong okreslong ilos¢ stolikéw, przy
ktérych obstuguje konsumentéw, czyli tzw. rewir. Re-
wir musi by¢ odpowiednio przygotowany na przyjecie
konsumentéw. Kelner obowigzany jest oczysci¢ stoliki
i krzesta,/Stoliki nakry¢ czystymi obrusami, papierem
lub ceratg — zaleznie od tego jaki rodzaj nakrycia
stosuje sie w danym zaktadzie. Na /kazdym stoliku
powinny znalez¢ sie: popielniczka, solniczka, serwetki
do ust, a takze w miare mozliwosci kwiaty — jeden
z najprzyjemniejszych $rodkéw dekoracyjnych. Zalez-
nie od rodzaju zakfadu naczynia przed otwarciem lo-
kalu moga by¢ od razu ustawione na stolikach, na przy.
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obowiqzki

kelnera

klad w stotéwkach przyzaktadowych® badz przygoto-
wane na stolikach pomocniczych.

Wydaje sie zbedne udowadnianie jak niepocigga-
jaco wygladaja stoliki, na ktérych pokutujg brudne
nie pozbierane naczynia, popielniczki pelne niedopal-
kéw, okruchy i resztki jedzenia na obrusach czy szkle.
Niezwtoczne pozbieranie ze stolikéw brudnych naczyn,
segregowanie ich i odnoszenie do zmywalni jest nie
tylko wazne dla konsumenta' ze wzgledu na pierwsze
pozytywne wrazenie, jakie lokal powinien robi¢, ale
ulatwia i przyspiesza podawanie.

Okruchy ze stolika czesto kelner zrzuca po prostu
na ziemie zamiast zebra¢ je na tace. Pomijajgc fakt
zas$miecania lokalu, to tego rodzaju postepowanie
upowaznia samego konsumenta do nieprzestrzegania
czystosci, do strzgsania popiotu na /podioge, rzucania
niedopatkéw itp. Zachowanie kelnera oddziatuje
na zachowanie sie¢ konsumenta, a nawet mamy tu do
czynienia z mozliwoscig odegrania pewnej roli wy-
chowawczej przez kelnera w stosunku do klienta.

Czystos¢ ubioru kelnera, jego wyglad estetyczny sg
jednym z elementéw czystosci samej sali konsumpcyj-
nej. Kelner wygladajgcy nie&cMudnie, w poplamionym
kitlu roboczym wprowadza dysharmonie do estetycz-
nie urzadzonego wnetrza, przekresla jego wartos¢. Wi-
dok rozczochranej gtowy czy brudnych rgk kelnera
odbiera apetyt konsumentowi przez skojarzenie doty-
czace czystosci zaplecza, ludzi pracujacych bezposred-
nio przy produkcji i samego sposobu przyrzgdzania
positkow.

Serwetka, ktorg kelner trzyma w reku i ktérg po-
stuguje sie w czasie pracy, musi réwniez by¢ zmie-
niana w razie potrzeby, a nie bez wzgledu na jej
czysto$¢ raz na dzien.

Aby kelner mégt w nalezyty sposéb obstugiwaé kon-
sumenta musi zna¢ dokfadnie aktualny w danym dniu
asortyment potraw w kuchni i w bufecie, napojéw
i towaréw handlowych oraz ceny poszczegélnych ar-
tykutow.

Rzadko jednak w praktyce spotykamy sie z troskli-
wym stosunkiem kelnera-do konsumenta. Rzucony na
stét jadlospis, w dodatku czesto nieczytelny pozosta-
wia niejednego klienta samemu sobie bez moznosci
zasiegniecia rady czy informacji u kelnera. A prze-
ciez ten sam kelner bedzie oburzony, gdy z tego rodza-
ju stosunkiem spotka sie w jakim$ jsklepie przy kup-
nie koszuli, ubrania czy obuwia.

Wiasciwy stosunek kelnera do konsumentow prze-
jawia sie przede wszystkim w jednakowym ich trak-
towaniu. Do dnia dzisiejszego pietno napiwkéw po-
kutuje na stylu pracy wielu kelneréw. Taksowanie
klientow, ,na oko“, na podstawie ich wygladu i wy-
cigganie wnioskoéw dotyczacych ile kto zje i ile do-
datkowo zgplaci — prowadzi do nieprzestrzegania
przez kelneréw kolejnosci przyj$cia konsumentéw do
lokalu — obstugiwania, tych co przyszli pézniej przed
tymi, ktdrzy czekajg dluzej dlatego, ze.ich mozliwosci
nabywcze ocenia sie wyzej.

Przyjmowanie napiwkéw jest kelnerom surowo za-
bronione, mimo to spotykamy sie z tym zjawiskiem-
na codzien. Sam zakaz nie wystarcza, tym wiecej, ze



kontrola czy kelner przyjal napiwek czy nie jest bar-
dzo trudna o ile jw ogole mozliwa. W zwigzku z tym
specjalnej wagi nabiera zagadnienie wychowania kel-
nera, wytlumaczenie mu i przekonanie go, ze przyj-
mowanie napiwkéw nie rozni sie od przyjmowania
jatmuzny i to przez czlowieka zdolnego do pracy.
Kelner przyjmujacy napiwki nie stoi na ptaszczyznie
réwnorzednej z konsumentem, ktory obdarzajgc go
wyrzadza mu jednoczes$nie krzywde. tatwy sposob
dodatkowego zarobku jest bez watpienia duzg pokusa,
ale winien by¢ w ten, sam sposoéb, jak kradziez czy in-
ne naduzycie pietnowany przez spoteczenstwo i wspot-
towarzyszy pracy.

Powazna spoteczng role ma kelner do spetnienia na
odcinku walki z alkoholizmem. Keiner nie powinien
sprzedawac¢ alkoholu osobom matoletnim oraz osobom
nietrzezwym. Kelnerom, ktérzy w ten sposéb poste-
puja nalezy sie uznanie. Zdajemy sobie sprawe, ze za-
ktady gastronomiczne czesto musza walczy¢ o wyko-
nanie planu obrotu, ktérego realizacja nastrecza po-
wazne trudnosci. Sprzedaz alkoholu jest najtatwiejszg
forma wykonywania tego planu. Kelner, ktéry odma-
wia sprzedazy alkoholu, skazuje siebie i swoj zaktad
na wiekszy wysitek. Daje on jednak tym samym wy-
raz wysokiego uswiadomienia 'spoteczno-politycznego,
stusznego przekonania, ze planéw nie wolno realizo-
wac za wszelka cene.

W trosce o dobro wtasnego zakladu, a jednoczesnie
w mysl przepiséw prawnych kelner ma obowigzek
doliczenia obowigzujgcej marzy tym konsumentom,
ktorzy pija w lokalu alkohol przyniesiony przez siebie.

Inng formg niewtasciwego ustosunkowania sie kel-
neréw do wspdlnej walki calej zatogi o wykonanie
planu sg wypadki sprzedazy przez kelneréw wiasnych
towaréw w zakladzie. Mamy tu do czynienia z prze-
jawem antyspotecznej postawy jednostki nastawionej
wylgcznie na wilasny zysk i zarobek. Gdy nieuczciwosé
ta zostanie ujawniona winna by¢ natychmiast karana
usunieciem kelnera z pracy z paragrafu 32 z jedno-
czesnym skierowaniem sprawy do prokuratora.

Czesciej bodajze niz w stosunku do zaktadu kelne-
rzy dopuszczajg sie nieuczciwosci w stosunku do kon-
sumentow, zwlaszcza konsumentow nietrzezwych. Ale
i konsumentom trzezwym niejednokrotnie podaje sie
rachunek ustnie, przy czym wymieniona siima prze-
wyzsza nalezacg sie faktycznie kwote.

Konsument albo nie oblicza sam naleznosci nie ma-
jac pod reka cennika, badz czuje sie niestusznie zaze-
nowany, gdy wypada mu -upomnie¢ sie 0 pare groszy
reszty — woli milcze€. Tolerowanie tego rodzaju dréb-'
nej ,niewinnej* kradziezy nie moze mie¢ miejsca.

Obowigzkiem kelnera jest bezwzgledne wystawianie
rachunkéw przez .kopie na kazdg zainkasowang sume.
Sam fakt uchylania sie od tego stwarza podejrzenie, ze
kelner kieruje sie checig o-szukania konsumenta.

Obecnie w stosunku do -kelneréw nie wystawiajgcych
rachunkéw, badz wystawiajgcych je w s-poséb niefor-
malny wyciggane beda pc-wazne konsekwencje stuz-
bowe.

Podobnie, jak niewystawianie rachunkow, tak i od-
bieranie dan i towaréw handlowych bez bloczkow jest
kwaliflkowane jako naruszenie dekretu o ochronie
wlasnosci spotecznej przed drobnymi kradziezami.
W trakcie pracy kelner, ktéry uchybia omoéwionym
wyzej przepisom, nie moze tlumaczy¢ sie brakiem
bloczkéw kelnerskich czy rachunkow. Obowigzkiem

jego przed przystapieniem do pracy jest zaopatrzenie
sie w ich -dostateczng ilo$¢ u kierownika zakladu lub
u kierownika sali.

Kelner winien troszczy¢ sie o powierzone mu mienie
spoteczne. Do obowigzkéw jego w tym zakresie nalezy
czuwanie nad powierzonymi mu narzedziami pracy,
nakryciami itp. Za stluczone szklo czy porcelane kel-
ner inkasuje od -konsumenta nalezno$¢ na podstawie
oddzielnych paragonéw. O wiasnych sttuczkach uczci-
wy kelner niezwilocznie melduje kierownikowi zakfadu.

Dzien pracy kelnera winien konczy¢ sie doprowadze-
niem do porzadku swojego rewiru, posprzataniem sto-
likbw. Po ukonczeniu pracy kelner winien od razu
wptlaci¢ gotéwke z utargu do kasy Ilu-b na rece osoby
upowaznionej do odbioru pieniedzy.

Ka zakonczenie wypada jeszcze raz pare stow po-
Swieci¢ zagadnieniu szybkosci obstugi. Szybkos¢ obstugi
-zalezy nie tylko od samej sprawnosci kelnerow, ale i od
warunkéw lokalowych, wielko$ci rewiru dtp. Szczegdl-
nie w starych zaktadach gastronomicznych istnieje ca-
ty szereg ,obiektywnych“ przeszkéd, jak znajdujgce sie
w réoznych poziomach kuchnia 4 sala konsumpcyjna
i wynikajgca stad koniecznos$¢ noszenia potraw po scho-
dach, duza odlegto$¢ od zaplecza do jadalni itp., ktore
utrudniajg prace kelnerowi. W takich wypadkach
kelnerzy winni by¢ inicjatorami wprowadzenia udo-
godnien, jak winda do przesylania potraw, zamiany
schodkéw na pochylnie itp.

Rowniez o ile przydzielony kelnerowi rewir jest za
duzy, praca jego mus-i na -tym cierpie¢. O ile kelnerzy
wykazujg maksimum dobrych checi, a mimo to nie sg
w stanie dostatecznie szybko obstuzy¢é konsumenta,
nalezy zrewidowac¢ obowigzujacy harmonogram zajec.

Moze sie okaza¢, ze w pewnych godzinach ilos¢ -pra-
cujacych kelneréow -mozna bedzie zmniejszyé na ko-
rzy$¢ godzin najwiekszego natezenia ruch-u w zakla-
dzie.

Jakikolwiek jalkos¢ pracy kelnera nie zawsze zalezy
wylgcznie od niego, tym mocniej musimy podkresli¢
znaczenie uprzejmosci kelnera w ogoélnym poziomie
ustug gastronomicznych. Inaczej -konsument czeka 10
czy 15 minut na podanie positku o ile ma to prze-
Swiadczenie, ze kelner stara sie go obstuzy¢ jak na-j-
-szyfbciej, o ile podszedt do konsumenta i zapewnit go,
ze za chwile zajmie sie nim. Natomiast 10 minut roz-
cigga sie w nieskonczono$¢ o ile konsument bezsku-
tecznie daje zna¢ o swojej obecnosci kelnerowi, ktéry
nie chce tego zauwazyc.

Potraktowanie konsumenta w ten sposéb kaze mu
szuka¢ innego lokalu, gdzie znajdzie wyzsza kulture
c-bstugi.

Czas odnowi¢ prenumerate
na r. 1955

Zamoéwienia na prenumerate- ,Zywienia Zbiorowego“ na
r. 1955 nalezy kierowaé bezposrednio do swoich listono-
széw, lub do urzedéw pocztowych.

Prenumerate mozna zamoéwi¢ na i kwartat 1955 r. do
10 grudnia br,, na Il kwartat 1955 r. do 10 marca 1955 r,,
na Il kwartat do 10 czerwca 1955 r. i na IV kwartat do
10 wrze$nia 1955 r. Prenumerata wynosi rocznie — 36 zi,
p6trocznie — 18 zi, kwartalnie — 9 zi

Przestrzeganie terminéw prenumeraty musi by¢ $Scisle
dotrzymywane, poniewaz ilos¢ egzemplarzy, Jaka redakcja
drukuje kazdego miesigca jest wuzalezniona od ilosci
egzemplarzy zaprenumerowanych.

Prosimy wszystkich prenumeratoréw, czytelnikéw
i wspotpracownikéw o zawiadomienie listonosza, urzedu
pocztowego gdzie wptacili prenumerate, wzglednie redak-
cji o wszelkich wypadkach trudnosci i niedoktadnosci
w otrzymywaniu poszczegdblnych egzemplarzy czasopisma.

REDAKCJA
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PRZEDSIEBIORSTWACH przemystu' gastronomi-

* ' cznego rozpoczeli juz prace nowi miodzi pracow-
nicy — absolwenci szkdél zasadniczych, $rednich
i wyzszych. Praktyka zesztoroczna wykazala niepoko-
jacy objaw ucieczki z (przedsiebiorstw, szczegolnie
absolwentow szkét zasadniczych. Nieodosobnionym
przyktadem sg Chorzowskie Zakitady Gastronomiczne,
gdzie w ub. roku na przydzielong liczbe absolwentow
szkét zasadniczych, pozostato zaledwie 20%. Jest to tym
bardziej niepokojace, ze zywienie zbiorowe w powaz-
nym stopniu odczuwa brak miodych kadr, szczegdlnie
pracownikéw produkcyjnych.

Powaznym bledem jest brak planowej i celowej po-
lityki w odniesieniu do miodych kadr. Przede wszyst-
kim przedsiebiorstwa muszg zda¢ sobie sprawe z tego,
jakich pracownikéw najbardziej potrzebujg i ilu. Bez-
mys$ine i nieuzasadnione zapotrzebowanie na absol-
wentow stwarza szkody dla przedsiebiorstwa, jak
réwniez czyni krzywde absolwentom ze wzgledu na to,
ze niejednokrotnie czujg sie oni zbyteczni z braku
konkretnych zajec.

Z doswiadczenia wiemy, ze ws$réd starych pracow-
ftikow zawsze znajdzie sie nieodpowiedni element,
ktéry Zle oddzialuje na miode kadry, szczegdlni
w przedsiebiorstwach gastronomicznych, gdzie pracow-
nik na kazdym krcku spotyka sie z alkoholem. A wie-
my, ze alkohol jest wstepem do przeréznych spaczen
charakteréw, szczegolnie nieustabilizowanych. Przed-
siebiorstwo musi pamieta¢, ze miodziez po ukonczeniu
szkoly przechodzi na wilasne i samodzielne utrzymanie,
dlatego nieodpowiednie warunki pracy moga stworzy¢
podtoze do pewnych ztych sklonnosci, ktérych z reguty
uczg niesumienni pracownicy.

Przedsiebiorstwo winno by¢ starannie przygotowane
do przyjecia nowych kadr, odpowiednio ustawi¢ ludzi,
z ktérymi miode kadry beda pracowaé, oddac¢ je pod
czasowg opieke .ludzi wartosciowych pod wzgledem
moralnym i fachowym, w miare moznosci dostarczy¢
mieszkanie, pozna¢ warunki materialne miodych pra-
cownikéw, ich trudnosci i klopoty. Otoczy¢ opieka
poprzez zwigzki zawodowe, organizacje spoteczne, orga-
nizacje mtodziezowe. Stworzy¢ warunki dla wyzwolenia
petnej energii i zapalu miodych kadr, ktére w odpo-
wiedniej atmosferze na pewno przyczynig sie do pod-
niesienia poziomu pracy przedsiebiorstwa.

Nalezy zwalcza¢ wystepujgca niejednokrotnie wsréd
starszych nie uswiadomionych kadr nieche¢ do mio-
dych plynaca z obawy, ze miodzi pracownicy pozbawig
ich pracy. Te pozostatosci kapitalistyczne wystepujg
bardzo czesto w $wiadomosci starszych kadr. Czesto
réwniez pokutuje wrogie mniemanie o watpliwej war-
tosci przygotowania fachowego miodych pracownikéw.
W wyniku tego nastepuje niezrozumiata zarozumiato$¢é
starszych pracownikéw na tle fachowosci i wyzszosci
nad miodzieza. Takie podejscie stwarza niezdrowg
atmosfere pracy, ktora ujemnie wplywa na miodego
pracownika i podkopuje w nim wiare we wiasne sity,
a zarazem uprzedza do wybranego zawodu.
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Kierownictwa zaktad6éw i przedsiebiorstw winny sy-
stematycznie analizowa¢ prace mtodych kadr, wyciggac
wnioski z ich pracy, poucza¢ na kazdym kroku. Na
opiekuna miodych kadr nalezy wybiera¢ pracownika
0 niewatpliwych wartosciach moralnych, politycznych
1zawodowych.

Kierownictwo polityczne i spoteczne w zaktadach
zywienia zbiorowego winno otoczy¢ opiekg miode ka-
dry, wiaczy¢ je do prac politycznych, spotecznych,
kulturalnych i szkoleniowych. Stwarza to gwarancje
dalszego pogtebiania wiedzy i ksztalcenia sie. Opieka
ta wreszcie powinna wkraczaé w ramy zycia pry-
watnego.

Aktyw i pracownicy przedsiebiorstw muszg zdawac
sobie sprawe, Zze miodziez jest im oddana pod opieke
nie tylko przez panstwo, ale réwniez przez rodzicow
lub opiekundéw, dlatego nie nalezy zawies¢ ich zaufania.

Inz. Antoni Doryn — Czestochowa

' Krakowskie Zaktady Ga-
stronomiczne zajmujg czo-
towe miejsce w przemysle
gastronomicznym przede
wszystkim dzigki przodow-
nikom pracy. A oto nie-
ktérzy z nich:

Sylwetki naszych

Marla Kubacka z jadtodaj-
ni dietetycznej ,Zdrowie"
— zdobywca Il miejsca
w ogélnopolskim wspoitza-
wodnictwie pracy, a pierw-
szego wsréd kelnerek.

Sterania Sliwa — kierow-
niczka przodujgcej Jadto-
dajni ,Uniwersytecka"
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Akcja wczasOw pracowniczych osigga coraz wyzszy poziom

PANSTWO Ludowe organizacje wczas6w pracowni-

czych powierzyto zwigzkom zawodowym. Przejety
one pokapitalistyczne pensjonaty, wille i patace i prze-
znaczyly je na miejsca wypoczynku czlonkom zwigzkow
zawodowych oraz ich rodzinom. Domy wczasowe pro-
wadzone poczatkowo przez poszczegélne zwigzki bran-
zowe staly — zaleznie od mozliwosci i umiejetnosci
ich kierownictw — na bardzo r6znym poziomie; od luk-
susowych doméw ze wspaniatymi urzadzeniami do
wczaséw w barakach z pryczami, czy pietrowymi t6z-
kami. Na tym etapie réwniez zywienie w domach
wczasow jako jeden z podstawowych momentow nale-
zytego odpoczynku ksztattowato sie roznie. Wydawane
positki przyrzadzane byly wedtug receptur obowigzuja-
cych wszystkie domy. Brak jednak odpowiednio kwa-
lifikowanych ludzi, ktérzy by we wilasciwy sposéb
umieli wykorzystac istniejgce receptury, niedostateczne
zaopatrzenie w produkty odbijato sie ujemnie na wy-
zywieniu wczasowiczOw. Taka sytuacja trwata do 1948 .

W 1949 r. uchwatg Centralnej Rady Zwigzkéw Za-

wodowych w miejsce Wydzialu Wczaséw utworzono
Fundusz Wczaséw Pracowniczych (FWP). Nowy aparat
nie byt w stanie obja¢ swym zasiegiem catoksztattu
pracy tak sprezyscie jak tego wymagata sytuacja. Poza
nieumiejetnym przyrzadzaniem potraw i marnotraw-
stwem zdarzaly sie wypadki kradziezy produktow zyw-
nosciowych przeznaczonych dla wczasowiczow.

Sytuacja ta wymagata radykalnej zmiany umozliwia-
jacej jak najszybsze podniesienie poziomu zywienia
w domach FWP. Powotano wiec do zycia Wydziat
Zywienia Wczasowego w Dyrekcji Naczelnej FWP.
W sktad wydziatu weszli specjalisci kuchmistrze. Do
ich obowigzkéw nalezalo podniesienie kwalifikacji za-
wodowych kucharek i podkuchennych, dbanie o czy-
stos¢ zaplecza kuchennego, sal jadalnych oraz perso-
nelu, a takze wzmozenie kontroli w przygotowywaniu
positkéw. Instruktorzy-kuchmistrze planowo i syste-
matycznie bezposrednio przy warsztacie pracy doszka-
lali personel kuchenny w dziedzinie rozbidrki miesa,
przyrzadzania zup, drugich dan, soséw i deseréow, oraz
wypieku ciast. Roéwnoczesnie uczyli personel obstugu-
jacy estetycznego podawania positkéw do stotu, nakry-
wania, a nawet sprzatania sal jadalnych. Instruowano
magazynieréw i gospodynie o sposobie przyjmowania
produktéw zywnosciowych do magazynu i ich przecho-
wywania. Kierownikom doméw wypoczynkowych po-
magano w ustalaniu harmonogramu pracy personelu
i kierowano organizacja pracy produkcyjnej.

Niezaleznie od prowadzonych zaje¢ praktycznych
doszkalano kucharki i podkuchenne systemem konsul-
tacyjnym. Konsultacje takie odbywaly sie w wiekszych
osrodkach wczasowych. Ten system szkolenia zapew-
nit /czesciowo instytucji najbardziej potrzebne kadry
produkcyjne.

Przez podniesienie poziomu kwalifikacji kucharek
i podkuchennych, jak rowniez kierownikéw domow
wczasowych mozna bylo znie$¢ dotychczasowy system
organizacji i gospodarki zywienia w osrodkach wypo-
czynkowych. Dotychczas w kazdym osrodku wczaso-

wym istniat magazyn centralny, ktéry zamawiat
i przyjmowat produkty zywnosciowe dla wszystkich
doméw wczasowych. W magazynie centralnym kalku-
lator z otrzymanych produktéw uktadat jadtospis cen-
tralny na dany dzien obowigzujgcy kazdy dom wcza-
sowy w ramach urzedowej stawki. Stosownie do ilosci
0s6b przebywajacych w .domu wczasowym obliczano
nalezna mase towarowg i rozwozono jg do poszczegdl-
nych domoéw. System taki byt wygodny dla admini-
stracji z powodu prostej kalkulacji, kontroli, odcigzat
kierownikéw domow i kucharki od ukladania i kalku-
lowania jadlospisu oraz zwigzanej z tym pracy biu-
rowej. Powodowat on jednak zatory w pracy. Niewid*
Sciwie zorganizowany transport produktow z magazynu
centralnego do domu wczasowego byt przyczyng op6z-
niania sie positkbw, zwlaszcza obiadowych. Nie pozwalat
na racjonalne wykorzystanie surowca oraz urozmai-
cenie positkbw. Odbieral calkowicie inicjatywe ku-
charce i kierownikowi. Zachodzity réwniez trudn >&d
z wydawaniem suchych prowiantéw przy wyjazdach
wczasowiczow, a'nawet pomyiki w ilosci i rozwazapiu
produktow, przy obliczaniu naleznosci wedtug faktycz-
nego stanu. Organizacja ta wymagata zmian. W miejsce
centralnego magazynu utworzono magazyn przy kaz-
dym domu wczasowym. Odtad kazdy dom wczasowy
odpowiada zaezaopatrzenie magazynu, a wediug po-
siadanych produktow uktada i kalkuluje jadtospis na
dany dzien. System ten pozwala na racjonalniejsze
wykorzystanie produktéw, pobudza inicjatywe kucha-
rek i kierownikow domow.

System zywienia na wczasach jest inny od powszech-
nie stosowanego w stotéwkach i restauracjach. Positki
0 przecietnej kalorycznosci ok. 3500—4.000 kalorii wy-
daje sie 3 razy dziennie. Porcjowanie positkéw na
wczasach zostalo zniesione i zastgpione podawaniem
na potmiskach i salaterkach. Nie mozna bowiem dawac
jednakowych porcji np. gérnikowi pracujgcemu pod
ziemig i przyzwyczajonemu do przyjmowania objeto-
Sciowo ok. 4 kg oraz spalania 7 do 8 tys. kalorii i prze-
cietnemu pracownikowi umystowemu, ktéry spozywa
dziennie ok. 2 kg strawy, a spala ok. 3000 Kkalorii.
Zupy, ziemniaki, jarzyny, kasze, makarony, marmolady,
twarozek, -chleb itd. podaje sie nie porcjowane na pot-
miskach lub salatefkach w kilkuosobowych racjach.
Porcjowano i porcjuje sie nadal produkty takie, jak
masto, mieso, wedliny, sery twarde i tluszcze. Wcza-
sowicze majg mozno$¢ uzupetnia¢ swoje zapotrzebo-
wanie kaloryczne produktami i potrawami nie porcjo-
wanymi. W ten sposéb .znikneto w duzej mierze
marnotrawstwo potraw, a zarazem podniést sie poziom
wyzywienia.

Po czesciowym unormowaniu zywienia, z kolei przy-
stgpiono do podniesienia estetyki podawania positkéw
z odpowiednig dekoracjg pOtmiskow. Zatozone przez
kazdg administracje domu grzadki z wloszczyzng do-
starczajg zieleniny do dekoracji positkbw i polepszajg
warto$ci smakowe i witaminowe potraw. Wycofano
z uzycia aluminiowe sztuéce stotowe kiopotliwe do
mycia i szorowania, a szybko sie zuzywajgce. Zasta-

ZYWIENIE zBIOROWE 163



piono je sztuécami nierdzewnymi, wzglednie platero-
wymi, znakowanymi. Wycofano rowniez z uzycia starg
nietypowg zastawe porcelanowa, ktGrg przejeto wraz
z domami i inwentarzem ruchomym, a zastgpiono jg
jednolita i znakowang zastawg porcelanowg dostoso-
wang do potrzeb i wymogéw doméw FWP, produko-
wang specjalnie na zamOwienie i uzytek FWP.
Poprawiono estetyczny wyglad sal jadalnych przez
wprowadzenie bialych serwet na stoly, kwiatow,
a takze malych czteroosobowych stolikow najlepiej na-
dajacych sie do obstugi.

Wyzywienie ulegto znacznej poprawie. W kazdym
osrodku wczasowym stworzono czynnik kontrolujacy
dziatalnos¢ ADW na odcinku zywienia, a takze instruu-
jacy i usuwajacy braki.

Decydujgcym krokiem w tym kierunku byto powo-
tanie w 1953 r. we wszystkich osrodkach referatéw
zywienia. Zadaniem referatdbw jest codzienna biezaca
kontrola zuzytych produktéw i wydanych positkéw
fiiraz stawek wyzywienia; kontrola wagi produktow
porcjowanych wydawanych wczasowiczom; instruktaz
po linii zywienia oraz piecza nad stanem higienicznym
sal jadalnych i zaplecza gospodarczego.

Trzeba stwierdzi¢, ze zadania referatow sg bardzo
wazne, mimo to przez niektérych kierownikéw os$rod-
kéw niedoceniane. Dowodem jest fakt, ze w o$rodkach:
Ladek Zdréj, Kudowa i Puszczykowo dtugi czas refe-
ratbw zywienia nie zorganizowano. Jeszcze smutniej-
szym objawem jest fakt, ze w wielu os$rodkach,
w ktérych referaty zywienia istniejg, kontrola zywienia
jest nienalezyta, a wyniki pracy niezadowalajgce.
Przyktadowo przytoczy¢ mozna OW — Karpacz i Mi-
kuszowice. W kwietniu br. przy ogdlnie obowigzujgcym
koszcie wyzywienia 16,60 zt dziennie, w ,Morskim Oku“
w Karpaczu wynidst on Srednio 1595 zt przy zupetnie
dobrym zywieniu, w ,Syrenie* — 1520 z} przy bardzo
dobrym wyzywieniu, natomiast w ADW ,Zakopiance"
— 22,23 zt oraz w ,Battyku* — 20,05 zt przy jedno-
czesnym niezadowoleniu ze strony wczasowiczow.

Na podstawie tych przykladow sadzi¢ nalezy, ze
referat zywienia w OW Zle pracuje, ze nie kontroluje
dziatalnosci doméw, nie bada przyczyn przekroczenia
ustalonego -kosztu i przyczyn zlego wyzywienia. Po-
dobnie jak i na innych odcinkach pracy, tak i w iym
wypadku brak jest odpowiednich ludzi w referatach
zywienia.

Dla podniesienia na odpowiedni poziom zywienia
w domach FWP konieczne jest odpowiednie funkcjo-
nowanie aparatu zaopatrzenia. Znane sg monity Dy-
rekcji Naczelnej FWP do wydziatow handlu wojewdédz-
kich i powiatowych rad narodowych o zagwaranto-
wanie puli produktéw zywnosciowych koniecznych
dlg wtasciwego i nalezytego wyzywienia wczasowiczow.
Realizowane dostawy produktéw zywnosciowych czesto
sa niedostateczne, najgorszej jakosci, o watpliwym
stanie Swiezosci. Dotyczy to przede wszystkim produk-
téw takich, jak: masto, jaja, jarzyny, mieso, a zwta-
szcza wedliny. Niedomagania na odcinku zaopatrzenia
stwarzaja trudnosci w planowaniu jadtospiséw i kal-
kulowaniu wyzywienia.

Wiele osrodkéw wczasowych zaopatrywanych jest
w produkty w detalicznym opakowaniu. Za niektére
produkty OW ptaci ceny detaliczne. Ma to powazny
wpltyw na koszt zywienia.

Najwieksze jednak trudnosci napotyka sie z powodu
ptynnosci kadr i ich nieodpowiednich kwalifikacji,

164 ZvywIENIE ZBIOROWE — -

nastepnie z braku naczyn kuchennych i narzedzi pracy.

W chwili obecnej stosownie do potrzeb prowadzone
sg domy wczasowe specjalne, jak: zdrojowe, przeciw-
pylicowe, profilaktyczne-przeciwgruzlicze oraz sanato-
ryjne. Na wczasach specjalnych zywienie ludzi ma
odrebny charakter. Oparte jest ono na zaleceniach
lekarzy w ramach przewidzianych limitow z uwzgled-
nieniem jadtospiséw zwigzanych z potrzebami kura-
cjuszy. Na szerokg skale zakrojone jest zywienie diete-
tyczne w Krynicy Zdroju, Polanicy, Jastrzebiu
i Szczawnie prowadzone przy udziale personelu pie-
legniarskiego i instruktora-kuchmistrza dietetycznego.

Przejete pokapitalistyczne wille i pensjonaty w wiek-
szoéci nie odpowiadajg obecnym wymogom zywienia
zbiorowego, poniewaz sa ciasne i duszne, zaplecza go-
spodarcze majg umieszczone w podziemiach. Dla popra-
wy sytuacji na tym odcinku przystapiono do systema-
tycznej i planowej przebudowy tych pomieszczen.
Ruciane, Pobierowo, Niechorze i inne OW otrzymaly
juz nalezyte zaplecza gospodarcze. Réwnoczes$nie przy-
stgpiono do zmechanizowania niektérych procesow
pracy w domach wczasowych i zaopatrzenia stotowek
w niezbedny sprzet techniczny jakim sg szafy chtod-
nicze, obieraczki do ziemniakéw, maszyny uniwersalne
JPorkert, wilczki do mielenia miesa itp

Dalsze plany zmierzajgce do poprawy zywienia w do-
mach wczasowych przewidujg organizowanie zaktadéw
pomocniczych takich, jak: centralne rozbieralnie miesa,
garmazernie i ciastkarnie. W chwili obecnej indywi-
dualnie zaopatrywane domy wczasowe natrafiajg na
trudnosci przy rozbiorce i segregacji miesa, wskutek
czego produkty te nie sg racjonalnie wykorzystane.
Roéwniez przez centralny wypiek ciast odcigzona zosta-
nie czesciowo praca w kuchniach, czesto nie przysto-
sowanych do stawianych potrzeb. | wreszcie — co
najwazniejsze — dla zapewnienia statych kadr produk-
cyjnych przewiduje sie diugofalowe szkolenie kucharek.
Kurs szkoleniowy trwac¢ bedzie ok. 3 lat i obejmie»
miodziez teoretycznie przygotowang w podstawowych
szkotach gastronomicznych.

Przytoczone fakty $wiadczg o tym, ze wyzywienie na
wczasach osiggneto juz pewien poziom w stosunku do
lat ubiegtych. Nakreslone perspektywy rozwoju beda
dalszym krokiem naprzéd w kierunku jego doskona-
lenia.

SPROSTOWANIE

Redakcja prostuje pomytke' drukarska, Jaka wkradta sie
na skutek przestawienia wierszy do artykutu A. Chomicza
pt. ,Trzeba zwigkszy¢ spozycie warzyw" w Nrze 8/96 na
str. 119 w $rodkowej szpalcie od gory.

Tekst poprawnie powinien brzmieé¢: Jak z tabeli wynika
warzywa sa niezastgpionym pokarmem, dostarczajgcym
naszemu organizmowi niezbednych dla rozwoju soli mine-
ralnych. Stad takze, tak duzo Jest ich znaczenie dla or-
ganizmu ludzkiego.

Warzywa spetniajg w organizmie niezmiernie wazng role
odkwaszania, gdyz znaczna cze$¢ pokarméw, zwilaszcza
migsnych 1 zbozowych posiada wtasnosci zakwaszajgce.
Warzywa regulujag te sprawe z korzy$cig dla organizmu.
Warzywa spetniajg jeszcze szereg Innych mniej lub wiecej
waznych zadan.
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Przechowywanie ziemniakéw jadalnych

pODCZAS przechowywania ziemniakéw jadalnych
L moga zachodzi¢ 2 rodzaje strat: ubytek naturalny
i odpadki zepsutych ziemniakow.

Ubytek naturalny zachodzi na skutek utraty
wody i suchej masy. Ubytek ten mozna ograniczy¢
przy pomocy stworzenia odpowiednich warunkéw
w czaisie przechowywania. Ubytek naturalny zmienia
sie w zaleznosci od warunkéw uprawy ziemniakéw:
od dojrzatosci kiebéw przy zbiorze, od rodzaju poka-
leczen i od warunkéw dtugosci okresu przechowywa-
nia. W zwiazku z tym, przy ziemniakach dobrej jakosci
przechowywanych w odpowiednich Warunkach podaje-
my dopuszczalne straty naturalne w poszczeg6lnych
miesigcach okresu przechowywania.

. W pomieszcze-
W specjalnych niacph przysto-

M lestlc przechowal-  “gowanych do W kopcach
niach przechowywa-
nia.
Pazdziernik 12 13 1,0
Listopad 0,8 0,8 10
Grudzien 0,5 05 0,5
Styczen 0,3 0,3 0,5
Luty 0,3 0,3 0,5*
Marzec 0,5 0,5 0,5
Kwiecien 10 0,9 10
Maj 14 14 15
Czerwiec 2,0 2,0 —

Odpadki zepsutych ziemniakow. Ziem-
niaki psujg sie (gnijg) w gtéwnej mierze z powodu cho-
rob. Najczesciej zdarza sie to, gdy na przechowanie zto-
zymy w pewnej czesci ziemniaki chore lub, gdy cho-
roby atakujg kieby podczas przechowywania w nieod-
powiednich warunkach. W pierwszym wypadku na-
lezy nie dopuszcza¢ do tego, aby magazynowano ziem-
niaki chore, w drugim — stwarza¢ takie warunki
w okresie przechowywania, aby choroby nie mogty
powstawa¢. Nalezy podkresli¢, ze tatwo ulegajg psu-
ciu sie przede wszystkim ziemniaki zdrowe posiadajgce
tzw. mechaniczne uszkodzenia (zdarta lub zadrapana
skorka, skaleczenia, stluczenia i pekniecia).

Doswiadczenia wykazuja, ze ziemniaki nie uszkodzo-
ne przechowywane przez 6 miesiecy dawaly straty
z powodu choréb ok. 2%, a ubytek naturalny wynosit
4,7%. Natomiast straty z powodu choréb przy ziem-
niakach uszkodzonych przechowywanych w takich sa-
mych Warunkach wahaly sie w granicach od (21,3 do

76,0%), a ubytek naturalny wynosit od 54 do 19,8%).

w zaleznosci od rodzaju uszkodzenia. Widzimy wiec,
ze mechaniczne uszkodzenia zwiekszajg przy przecho-
wywaniu zaréwno ubytek naturalny, jak i procentowa
zawarto$¢ kiebéw chorych.

Powyzszy wykres obrazuje szczeg6towo wptyw uszko-
dzen kiebéw na straty przy przechowywaniu. Kleby
uszkodzone mechanicznie atakowane sg ze szczeg6lng
sitg przez tzw. suchg zgnilizne. Przy kiebach catych
nie wyrzgdza ona prawie zadnych szkdd, natomiast

| °/°Kiebéw chorych Ubytek naturalny

przy pokaleczonych staje sie czesto gtéwng przyczyna
gnicia.

Rozrézniamy jeszcze tzw. fizjologiczne uszkodzenia,
spowodowane ¢ Krajnymi temperaturami (przemarzanie,
zaparowanie), lub niedostatkiem tlenu w powietrzu (za-
duszenie). Zmniejszajg one znacznie odpornos¢ kitebow
na diugotrwate lezenie. Uszkodzenia te sg niebezpiecz-
ne, gdyz sg trudne do stwierdzenia.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

O racjonalnym przechowywaniu ziemniakéw decydu-
je w pierwszym rzedzie jako$¢ dostarczonych ziemnia-
kéw i warunki, w jakich je przechowujemy.

Jakos¢ ziemniakdw. Ziemniaki przeznaczone
na dlugotrwale przechowanie muszg by¢ zdrowe;
niie posiada¢ uszkodzeri mechanicznych, wzglednie za-
wiera¢ bardzo niewielki procent kiebow pokaleczonych,
nastepnie winny by¢ dojrzale, czyste i suche.

Na te cechy musi zwraca¢ uwage dostawca i od-
biorca. Jeden i drugi; zobowigzani sa do tego, aby stanu
jakosciowego zakupionych ziemniakéw nie pogarszac.
Nie wystarcza bowiem kupi¢ dobre ziemniaki, ale
trzeba im zapewni¢ odpowiednie warunki przechowania
na punktach sltupu; postara¢ sie o odpowiednie Srodki
transportu (wagony kryte), dokonywac¢ przewozu w cza-
sie jak najpredszym, zmniejsza¢ do minimum ilo$¢
zatadowan i rozladowan oraz przeprowadzac je ostroz-
nie przy pomocy wtasciwych narzedzi i wykwalifiko-
wanych robotnikow. Dotychczasowa praktyka wykazu-
je, ze ziemniaki dobrej jakosci sg marnowane na pun-
ktach skupu, w czasie transportu oraz*przy rozfado-
waniu i przewozie do miejsca kopcowania, czy tez ma-
gazynowania w przechowalniach.

Warunki przechowywania. Ziemniaki mu-
simy przechowywa¢ w warunkach zapewniajacych im
przebieg czynnosci zyciowych w stopniu minimalnym
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i ograniczajgcych mozliwo$¢ rozwoju drobnoustrojow
chorobotworczych. Do nich naleza w gtéwnej mierze:
1) temperatura, 2) wilgotno$¢ wzgledna powietrza, 3)
zawartos¢ dwutlenku wegla w powietrzu oraz
4) Swiatlo.

1 Zasadniczym czynnikiem gwarantujgcym powo-

dzenie przy przechowywaniu ziemniakéw jest odpo-
wiednio niska temperatura. Przechowywanie w chiod-
nym otoczeniu ogranicza czynnosci zyciowe kiebow,
a zarazem ostabia rozwdj szkodliwych mikroorganiz-
moéw. Przy temperaturze plus 3°C do 5'C ziemniaki
minimalnie oddychajg, nie kietkujg i rozwdj chorob
jest zahamowany. Nizsza cieptota w pomieszczeniach
od plus 3°Ci wyzsza od plus 5'C zwieksza intensywnos¢
oddychania, a tym samym powstajg wieksze ubytki
naturalne.

Diugotrwate utrzymywanie ziemniakéw w tempera-
turze plus 5°C i wyzej daje straty w postaci wyrostych
kietkbw. Natomiast przechowywanie przez dtugi okres
w temperaturze nizszej niz plus 3C wprowadza za-
burzenia w przebiegu proceséw chemicznych przy od-
dychaniu. Mianowicie skrobia w kiebach szybko sie
przemienia na cukier, z czego tylko czes¢ jest zuzywana
na oddychanie, reszta nie przechodzi z powrotem w skro-
bie. Wskutek tego nagromadzenia sie cukru w kiebach
stajg sie one stodkie. Stédycz te mozna zlikwidowaé
dopiero przy przechowywaniu w temperaturze wyzszej
niz plus 10@.

Przy regulowaniu temperatury w pryzmach ziem-
niaczanych nalezy pamieta¢ o Zzrédlach ciepta. Naj-
wazniejsze z nich to:

a) Ciepto oddychania kieboéw, zwane cieptem zycio-

wym. Ciepto to czeSciowo jest zuzywane na zamiane
wody na pare przy wychodzeniu jej z klebéw, a czes$-
ciowo wydziela sie do $rodowiska zewnetrznego w for-
mie wodnej energii.
« b) Cieplo przenikajace z zewnatrz. Ciepto wyzsze od
potrzebnego w pomieszczeniu trzeba odprowadzac.
Roéwniez trzeba pomieszczenie zabezpieczy¢ przed cie-
ptota zewnetrzng nizsza niz wymagajg przechowywa-
ne ziemniaki. Robimy to przy pomocy odpowiedniej
izolaciji.

c) W czasie sktadania ziemniakéw do kopcow i prze-
chowalni majg one cieptote wyzsza, ktéra w nastep-
nym okresie nalezy obnizy¢. Ciepto poczatkowe i od-
dylchf_i_nie winny by¢ szybko usuniete przy pomocy wen-
tylacji.

2 Drugim niezmiernie waznym czynnikiem jest wil-

gotnos¢ wzgledna powietrza. Przechowywanie ziem-
niakbw w pomieszczeniach majgcych powietrze o nis-
kiej zawartosci pary wodnej (nizej 75%) prowadzi do
nadmiernych ubytkéw ziemniaczanych — kteby robig
sie wiotkie z pomarszczong skérg. Natomiast nadmier-
na wilgotnos¢ (wyzej 90%) sprzyja rozwojowi plesni
i bakterii gnilnych na kiebach.

Z doswiadczen wynika, ze dla racjonalnego prze-
chowywania ziemniakéw najodpowiedniejsza jest tem-
peratura plus 3°C do 5°C przy wilgotnosci wzglednej
powietrza 85%. Temperature i wilgotnos¢ wzgledng
powietrza w pomieszczeniach ziemniaczanych reguluje
sie przez przewietrzanie. Ciepte powietrze odprowa-
dzamy otworami gornymi, a chtodne doprowadzamy
z zewnatrz dolnymi. Zachodzi przy tym zjawisko ogrze-
wania powietrza wchodzacego przez powietrze pomiesz-
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czen Ziemniaczanych, a tym samym obnizanie tempera-
tur. Powietrze wchodzgce ogrzewa sie, zwieksza swojg
pojemno$¢ wodng, wskutek czego nadmiar wilgoci
powietrza w przechowalni jest pochtaniany przez po-
wietrze wprowadzone. Umiejetne doprowadzanie po-
wietrza chtodnego i suchego do przechowaln reguluje
temperature i wilgotnosc.

3. Jednym z produktéw oddychania kiebéw jest
dwutlenek wegla. Przy przechowywaniu ziemniakow
jadalnych pewne jego nagromadzenie okazuje sie po-
zyteczne, gdyz hamuje kietkowanie ziemniakéw. Za
duze jednak nagromadzenie dwutleku wegla powoduje
tzw. zaduszenie ziemniakéw. Stad przy przechowywa-
niu ziemniakéw zawarto$¢ dwutlenku wegla w powiet-
rzu powyzej 10% jest niewskazana.

4. Przy przechowywaniu ziemniakéw nalezy unikac
Swiatta. W przeciwnym razie kieby zielenieja groma-
dzac powazng zawarto$¢ solaniny, ktora jest zwigz-
kiem trujgcym.

TECHNIKA PRZECHOWYWANIA ZIEMNIAKOW
Ziemniaki jadalne przechowujemy w kopcach, piw-

nicach i ziemniaczarkach. Sposéb przechowywania uza-

lezniony jest od tego, czym dysponuje dany teren.

Przechowywanie w kopcach. Jednym
z trudniejszych zagadnien jest wyboér terenu pod kop-
cowanie. Przewaznie staramy sie znalez¢ teren potozo-
ny w poblizu bocznicy kolejowej, aby nie naraza¢ sie
na dodatkowe koszta transportu samochodami i unik-
na¢ prac i strat zwigzanych z roztadowaniem i zatado-
waniem ziemniakéw.

Zasadniczo do kopcowania nadajg sie wszystkie gle-
by z wyjatkiem szutrowatych, kamienistych i podmok-
tych. Jezeli chodzi o poziom wody gruntowej, moze-
my kopcowal tylko tam, gdzie przy najwyzszym sta-
nie wod ustdla sie w poziomie nie wyzszym niz 1 m
od dna kopca. Najlepsze tereny pod kopce stanowig
gleby $rednio zwiezte o przepuszczalnym podiozu.

Wielko$¢ powierzchni pod kopce uzalezniona jest od
iloSci ziemniakéw przeznaczonych do kopcowania i po-
wierzchni kopca. Jezeli chcemy np. zakopcowac¢ 1000
ton ziemniakéw, to nalezy obliczy¢ powierzchnie prze-
znaczong pod jeden kopiec 1 pojemnos$¢ kopca dla da-
nej powierzchni. Przyjmujemy wymiar kopcéw naste-
pujacy: szeroko$¢ 1,5 m, wysokos¢ 1 m, dtugos¢ 30 m.
Odstep miedzy dtuzszymi bokami kopcéw 6 m, odstep
miedzy szczytami kopcow 6 m, szeroko$¢ przejazdéw
miedzy dluzszymi bokami kopcéw 9 m. Z tego wynika,
ze szeroko$¢ powierzchni przeznaczonej pod 1 kopiec
bedzie wynosita 3m + 15m + 45 m = 9 m, dlugos¢
3m-j-30m 3m = 36 m. Tak wiec 1 kopiec bedzie
zajmowat powierzchnie 9m X 36 m = 324m2

Pojemnos$¢ kopca oblicza sie ze wzoru:

SXWxDxC 15x 1x 30 x 0,68
P = = = 20 ton
2 2

P = pojemnos¢ kopca, S = szerokos¢ kopca, W = wy-
soko$¢ kopca, D = dlugo$¢ kopca, C= ciezar 1 m’
ziemniakow, tj. 0,68 t.

Przy kopcowaniu tysigca ton ziemniakéw otrzy-
mamy 50 sztuk 20-tonowych kopcéw o powierzchni

324 m2x 0

Jezeli na wybranym terenie kopcowano ziemniaki
w roku poprzednim, nalezy go oczysci¢ z resztek pozo-



statych po zesziorocznym kopcowaniu (stoma, kie-
by), wydezynfekowa¢ przy pomocy wapna chlorowa-
nego lub palonego z dodatkiem 5% siarczanu miedzi.

(Rys. 1)

Kopce rozmieszczamy na terenie zgodnie z podanym
na rys. 1 schemacie. Najlepiej jest kopcowaé na po-
wierzchni gleby z niewielkim zagtebieniem — do 10 cm.
Kopce formuje sie w ksztalcie tréjgraniastym o wy-
miarach: szeroko$¢ podstawy (dna) 1,2 m— 15 m, wy-
sokos¢ pryzmy od 0,8 do 1 m. Dlugos¢ kopca jest uza-
lezniona od wielkosSci wagonu otrzymanych ziemnia-
kow. Nalezy przyja¢ zasade: wagon ziemniakéw to je-
den kopiec ziemniakéw. W tym wypadku diugos¢ kopca
bedzie sie wahata w granicach 25 m — 30 m. Przy po-
danych wymiarach kopiec pomiesci 17—20 ton ziem-
niakéw. Jezeli na miejsce kopcowania dostarczamy
ziemniaki innymi $rodkami transportu, wtedy dtugos¢
kopcg mozemy ustali¢ na 25 m. Kierunek dtuzszego
boku kopca winien biec z potudnia na péinoc. Przez
to uzyskuje sie rbwnomierne nagrzewanie i rozmarza-
nie ziemi z obu bokéw kopca.

OkryciE jesienne.
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(Rys.2)

Starannie uformowane pryzmy suchych ziemniakéw
okrywamy sucha zdrowg zytnig stomg grubosci 20 cm
po ugnieceniu (rys. 2). Na stome dajemy warstwe zie-
mi grubosci 5—10 cm, pozostawiajac grzbiet (kalenice)
kopca wolny od ziemi na szeroko$¢ 30—40 cm przez
cata jego diugosc.

Przy okrywaniu pryzm ziemniaczanych stomg nalezy
zwroci¢ uwage, aby jej grubos¢ we Wszystkich miej-
scach byla jednakowa. Ze szczegblng starannoscig trze-
ba okrywac¢ grzbiety pryzm. W tym calu na grzbiecie
ktadziemy grubg warstwe prostej i zdrowej stomy tak,
aby $rodek dtugosci zdzbta okrywy wypadt na grzbie-
cie kopca. Tak utozong stome zaginamy na boki kopca

mocnp ugniatajgc. Boki te okladamy ziemig, natomiast
Srodek grzbietu kopca pozostawiamy bez ziemi. Po
takiej kalenicy woda deszczowa sptywa na boki kopca
i wsigka w ziemie. Ten spos6b kopcowania jest prosty
w wykonaniu i nie naraza na zadne ryzyko (np. zmarz-
niecia), pozwala na dostateczne schiodzenie ziemnia-
kéw w kopcu i na odprowadzenie wilgoci pochodzacej
Z tzw. pocenia sie ziemniakow.

Przed okryciem zimowym nalezy kopce doktadnie
przejrze¢, sprawdzajgc stan jakos$ciowy ziemniakow,
jak rowniez okrywajacej stomy. Zauwazone niedocigg-
niecia trzeba zaraz usungé. Jezeli sloma jest zawilgo-
cona albo na catym kopcu, albo tylko w czesci grzbie-
towej, nalezy jg zastapi¢ sucha. Okrycie zimowe daje-
my dopiero wtedy, gdy temperatura w kopcach juz
ustalona i wynosi 3°C do 4'C, a zarazem gdy coraz
czesciej powtarzajg sie znaczne obnizenia temperatury.

W tych miejscowosciach gdzie zimy majg przebieg
tagodny, mozna kalenice pozostawi¢ nie przykrytg
dodatkowg warstwg ziemi, okrywajgc tylko dobrze bo-
ki kopca. Trzeba wtedy szeroko$¢ kalenicy zmniejszy¢
do 20 cm. Pozostawienie w ciggu zimy odpowiednio
uformowanej kalenicy bez przykrycia warstwa ziemi
pozwala na utrzymanie w kopcu odpowiedniej tempe-
ratury przez caly okres przechowania. Na jesienne
i zimowe okrycia kopca zuzywa sie ilo$¢ stomy réwng
10% ciezaru ziemniakéw okrywanych.

Wszystkie prace podczas kopcowania powinny by¢
"wykonane bardzo starannie, gdyz od tego w duzej mie-
rze zalezy, czy ziemniaki nie beda narazone na prze-
marzniecie.

Po wykonaniu okrycia zimowego, dalsze prace pole-
gaja na kontroli temperatury w kopcach i zmian stanu
zdrowotnego ziemniak6éw. Temperature mierzymy co
10 dni w réznych czesciach kopca. Pomiaru tempera-
tur dokonujemy przy pomocy termometréw. Stan ja-
kosciowy ziemniakéw nalezy sprawdzac¢ przynajmniej
raz na miesigc przez odkrywanie kopcow w réznych
miejscach i ogladanie ziemniakdw.

Przechowywanie w piwnicach i ziem-
niaczarkach. Przy wyborze piwnic nalezy kiero-
waé sie zasada, ze winny one by¢ suche i zabezpie-
czone przed wplywem zewnetrznym warunkéw klima-
tycznych. Woda gruntowa winna sie utrzymywac przy
najwyzszym jej stanie na poziomie 1 m od podiogi
piwnicy. Piwnica musi by¢ réwniez zabezpieczona
przed wtargnieciem do niej wod splywowych. Ponadto
w kazdym pomieszczeniu powinny by¢ otwory wenty-
lacyjne, przy pomocy ktérych mozna regulowaé tem-
perature i wilgotno$¢ wzgledng powietrza.

Ziemniaczarki (przechowalnie) sg specjalnie budo-
wane do przechowywania ziemniakéw i wyposazone
we wszystkie elementy umozliwiajgce stwarzanie wtas-
ciwych warunkéw przechowywanym ziemioptodom.
Nalezy tylko umiejetnie postugiwaé¢ sie nimi.

Przed zlozeniem ziemniakéw nalezy z pomieszczen
przechowalnianych usung¢ wszelkie pozostatosci po
zesztorocznym sktadowaniu ziemniakoéw i doktadnie je
oczysci¢. Tam gdzie podlogi sa wysypywane piaskiem
trzeba go usung¢ i nawiez¢ swiezego. W koncowej fazie
przygotowan nalezy piwnice i przechowalnie wydezyn-
fekowaé Swiezym mlekiem wapiennym z 5% domieszka
siarczanu miedzi.

Zdrowe, czyste, suche i dojrzate ziemniaki sklada sie
w pryzmy wysokie do 1 m w piwnicach, a do 1,5 m w
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przechowalniach. Ziemniaki posiadajgce wady obniza-
jace odporno$¢ na diugotrwate lezenie sklada sie w
pryzmy nizsze. Waznym jest odizolowanie pryzm ziem-
niaczanych od $cian przy pomocy S$cianek azurowych.
W ten sposéb ziemniaki chroni sie od zmarzniecia gdy
Sciany piwnicy pokrywa szron, a zarazem utatwia cyr-
kulacje powietrza wokot pryzmy. Najlepiej przechowu-

ja sie ziemniaki w pryzmach 4—5 m diugich a 3 m
szerokich. Poszczegblne pryzmy winny by¢ oddzielone
od siebie podwadjnymi Sciankami azurowymi z 10—15cm
wolng przestrzenig w $rodku. Takie podzielenie na
pryzmy ufatwia schtadzanie poszczeg6lnych pryzm
i utrzymanie w nich temperatury na odpowiednim po-
ziomie.

Zaplecza w zaktadach zywienia zbiorowego

(spostrzezenia kuchmistrza)

ICHCIAELBYM podzieli¢ sie z czytelnikami, a przede

1wszystkim z kolegami-kuchmistrzami moimi spo-
strzezeniami o0 organizacji pracy, o urzadzeniach i wy-
posazeniu zapleczy zakladéw zywienia zbiorowego.
W wielu zakfadach odbiegajg one znacznie od takiego
stanu, jakiego wymaga dzisiejsza technologia potraw
i ambicja zawodowa kuchmistrza.

Zaczne od najwiekszej moim zdaniem bolgczki, mia-
nowicie od lodéwek. W wiekszosci zakladéw sg one
raczej dekoracjg. Przede, wszystkim stale zdarzajgce
sie awarie motoréw uniemozliwiaja normalny tok pra-
cy lodowek. Na skutek tego wiele czasu poswieca sie
na zapobieganie psuciu sie surowcéw, co w konsek-
wencji prowadzi do opdéznien w wykonaniu zaplano-
wanej produkciji.

Nasuwa sie pytanie, czy zaktady zywienia zbiorowego
nie sg w stanie zapewni¢ statej opieki konserwatorow
nad lodowkami?

Btedem jest rowniez ustawianie lodéwek w poblizu
trzonéw kuchennych, gdyz czeste otwieranie drzwiczek
obniza ich warto$ci chtodnicze. A

Dalszym btedem jest zbyt czeste otwieranie drzwi-
czek od lodoéwki. Wstawianie lub wyjmowanie produk-
tobw musi by¢ planowe (szczegdlnie przy matym me-
trazu pomieszczen kuchennych).

Bardzo istotnym niedociggnieciem sa do$¢ czeste wy-
padki ztego przyrzgdzania potraw w zaktadach, co nie
jest wytacznie wing kuchmistrza. W duzej mierze na-
lezy to przypisa¢ niewtasciwej organizacji, brakowi
wiedzy fachowej ze strony kierownictwa zakiadu,
angazowania personelu niewykwalifikowanego, czesto
zupetnie surowego nie mogacego podofa¢ natozonym
nan zadaniom, lub zbyt szczuplej ilosci personelu,
a wreszcie — samemu uposazeniu.

Jezeli idzie o uposazenie zdarza sie, ze pracownik
wykwalifikowany jest zaliczony do nizszej grupy od
pracownika majgcego mniejszg wiedze fachowg. Na
skutek braku nalezytej oceny, pracownik staje sie
mimo woli ,apatyczny“, co w konsekwencji doprowa-
dza do rozwigzania stosunku stuzbowego. | tutaj wia-
$nie kierownicy zakladéw winni zwraca¢ baczniejszg
uwage i poddawaé¢ wnikliwej, bezinteresownej analizie
prace swego personelu, nie dopuszcza¢ do czestych
zmian. Niestety wedrowka z zaktadu do zaktadu staje
sie u nas zjawiskiem niemal nagminnym. W tego ro-
dzaju warunkach trudno jest zorganizowa¢ prace
zespotowa. Personel, ktory diuzszy czas pracuje w jed-
nym i tym samym zakladzie, nabiera wiekszej spraw-
nosci, poznaje kazda potrzebe zakladu, co wplywa
dodatnio nie tylko na prace zespotowa, ale réwniez i na
indywidualne osiagniecia.

168 zvwIiENIE ZBIOROWE

Poruszajagc problem uposazenia chcialbym zwrdci¢
uwage na uposazenie personelu pomocniczego. Z duzg
pomocg kierownictwu zaktadu w tym wypadku moze
przyj$¢ szef kuchni, ktéry ma mozno$¢ obserwacji
danej osoby. Moze on w porozumieniu z kierownikiem
ustali¢ stawke odpowiadajgcg kwalifikacjom i wydaj-
nosci pracujgcego z nim personelu.

Z kolei przejde do samej kuchni. Kazdy warsztat,
kazde rzemiosto wedlug swojej specjalnosci potrzebuje
takiego sprzetu, jaki mu jest niezbedny do wykonywa-
nia pracy zawodowej. Kuchnia zaktadéw zywienia
zbiorowego, mimo wydanych juz wielu instrukcji teo-
retycznych, mimo ksigzek o wyposazeniu zaplecza, jest
bardzo upos$ledzona. Nasuwa sie pytanie dlaczego?'

Produkujac potrawy bierzemy na siebie odpowiedzial-
nos¢ za zdrowie czlowieka. Muszg wiec by¢ one spo-
rzgdzane w warunkach higienicznych w naczyniach
przystosowanych do danej potrawy. Nie jest sztukag
wykona¢ potrawy w jakim badZz naczyniu i Zle, lecz
sztukg jest wykona¢ w naczyniu odpowiednim i dobrze.
Niestety kuchnie majg duze braki, stad i niedocia-
gniecia. Brak nieraz najprymitywniejszych przyrzadéw
do wykonania potraw powoduje utrate ich smaku;
przechowywanie potraw przez pare godzin 'w nieodpo-
wiednich warunkach — ubytek kaloryczny, zmiane
koloru, po prostu potrawy stajg sie malo efektowne.

Kuchmistrz, ktéry przygotowuje potrawy w nieod-
powiednich naczyniach wbrew zasadom zawodowym,
zdaje sobie z tego sprawe. Niestety polecenie musi wy-
kona¢ wiedzac o tym, ze inaczej by¢ nie moze. Na
pytanie, dlaczego nie ma odpowiedniego sprzetu nie-
zbednego do wykonywania pracy, najczesciej otrzymuje
odpowiedz: nie ma na rynku — i sprawa przechodzi
do porzadku dziennego.

Nasuwa sie pytanie — projekt, czy Centralny Zarzad
Przemystu Gastronomicznego w porozumieniu z MHW
nie zechciatby zajg¢ sie stworzeniem zamknietego ma-
gazynu zaopatrzenia w sprzet celem wiasciwego i nale-
zytego wyposazenia zakltadéw zywienia zbiorowego.
Naturalnie magazyn taki musiatby mie¢ odpowiedni
personel fachowy dzialajgcy w porozumieniu z kuchmi-
strzami, ktérzy by pomogli sugerowac sprzet odpowia-
dajacy wymaganiom.

Z zagadnieniem wyposazenia kuchni fgczy sie wazny
problem, mianowicie sprawa higieny zaplecza. Prak-
tyka wykazuje, ze z tymi sprawami nie jesteSmy zu-
petnie w porzadku — zaréwno kierownictwa jak
i personel. Sg zaklady, do ktérych nie docierajg nawet
najelementarniejsze zasady higieny, dowodem — brak
mydta i recznikéw, rzadko zmieniane kitle kucharskie,
brak chusteczek na glowy dla kobiet, niedostateczna



ilos¢ scierek kuchennych itd. Réwniez apteczki sani-
tarne w wiekszosci zakladéw nalezg do ,unikatow*.

Z tego rodzaju niedociggnieciami nalezatoby jak naj-
szybciej skonczy¢ j jak najenergiczniej wypowiedzie¢
konsekwentng walke opieszatym, ktdrzy pomijajac roz-
porzadzenia i instrukcje Ministerstwa Zdrowia nara-
zajg nieraz personel na ciezkie schorzenia.

Wreszcie nalezy podkresli¢ brak sit fachowych. Do-
tyczy to przede wszystkim, kucharzy. W praktyce
zatrudnia sie kucharki, z ktérych znikomy procent
orientuje sie w swoim zawodzie, reszta to element prze-
waznie zupetnie surowy, przypadkowy, rekrutujacy sie
z tzw. ,gospo$ domowych".

Whniosek w tym wypadku jest jasny — trzeba jak
najszybciej organizowa¢ kadry szkoleniowe pod kie-
rownictwem sit fachowych, majgcych za sobg wielo-
letnig praktyke i wiedze w sztuce kulinarnej. W prze-

ciwnym razie zostaniemy w tyle i nie nadgzymy za
przebudowg i rozbudowg sieci zakladow zywienia
zbiorowego.

Moim zdaniem, przyczyna tych wszystkich niedocig-
gnie¢ tkwi przede wszystkim w ziej, niefachowej,
niewykwalifikowanej obsadzie personelu. Restauracje,
ktére cieszg sie wiekszg frekwencjg, musza mie¢ szefa
kuchni — fachowca, aby moégt ustawi¢ warsztat pracy
tak, azeby wszystko szto normalnym trybem. Jezeli
kierownik zaktadu przychyli sie do uwag i wnioskow
szefa kuchni w sprawie ustawienia personelu, wyposa-
zenia kuchni, normalnej dostawy surowcéw — to z calg
pewnoscig praca w takim zakladzie przyniesie maksi-
mum zadowolenia zatrudnionej w nim zatodze, a wy-
niki pracy konsumentowi.

Eugeniusz Fronczak — Warszawa
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Przepisy i receptury technologiczne na pieczywa cukiernicze
(ciag dalszy)

DAJEMY dalszy ciag zatwierdzonych przez Mi-

nisterstwo Handlu Wewnetrznego — Departa-
ment Produkcji Spozywczejli Uzupetniajgcej — re-
ceptur na pieczywo cukiernicze wraz z opisami tech-
nologicznymi.

KRATKA OWOCOWA o wadze 1 ciastka 60 g. Rec.
Nr 144.

Ciasto kruche rec. Nr 02 magka 72% — 1189 g,
margaryna —154,2 g, cukier puder — 54,2 g, jaja
10,7 g, syrop ziemniaczany — 92 g, mleko — 43 g,
amoniak — 05 g.

Masa migdalowa rec. Nr 073: jaja — 150 g, fasola
— 150 g, migdaly lub orzechy — 70 g, cukier — 214 g,
esencja migdatowa — 0,03 g.

Wykonczenie: woda — 110 g, agar — 0,2 g, cukier
— 70 g, esencja — 0,7 g, marmolada — 180,2 g.

Spody odwaitkowaé cienko, odpie¢ w temperaturze
180'C. Po odpieczeniu ztozy¢ 2 spody na marmolade,
na wierzchu cienko posmarowa¢ marmolada i szpry-
cowa¢ karbowanag tutkg w skosng kratke. Po wy-
schnieciu masy odpie¢ na goracym piecu. Po wy-
schnieciu wylozy¢ dzemem owocowym i zala¢ ga-
laretkg. Waga 1000 g.

CIASTKA EKSPRESOWE o wadze 35 ¢g. Rec. Nr 145,

Btaty bezowe: magka — 50 g, cukier puder — 51 g,
jaja — 100 g, jaja biatka — 104 g, maka ziemniacza-
na — 6 g, esencja rumowa — 01 g, cukier — 200 g,
wanilina — 02 g.

Krem russel rec. Nr 013: cukier puder — 107 g,
jaja — 105 g, esencja rumowa — 3 g, masto — 120 g,
spirytus — 4 g, margaryna — 120 g.

Kuwertura rec. Nr 0,36: cukier — 70 g, wanilina
— 0,2 g, ceres — 102 g, kakao — 38 @

Wykonczenie: migdaly — 40 g, owoce w cukrze
— 50 g

Biatka ubi¢ na piane, stopniowo dosypujac cukru.
Doda¢ waniline i szprycowaé na blachy wytozone pa-
pierem na skos w odstepach 2 cm, Wolne miejsce od
bezy ostrzykujemy masg biszkoptowg. Odpieka¢ w tem-
peraturze 100°C. Upieczone blaty przetozyé kremem
i obciggna¢ czekolada. Nastepnie pokroi¢ w kwadraty
i udekorowa¢ kremem i owocami. Waga 1000 g.

WIANUSZKI KRUCHE Z OWOCAMI SWIEZYMI
0 wadze 1 ciastka 50 g. Rec. Nr 146.

Podstawowe ciasto kruche rec. Nr 02: maka pszen-
na 72% — 320 g, margaryna — 110 g, cukier puder
— 110 g, jaja — 295 g, syrop ziemniaczany — 27 g,
mleko — 135 g, amoniak — 175 g

Krem russel rec. Nr 013: margaryna — 60 g, cukier
puder — 60 g, jaja — 24,6 g, spirytus — 24 g, masto
— 60 g, esencja rumowa — 12 g, woda — 32 g.

Galaretka rec. Nr 086: cukier krysztat — 95 g, wo-
da — 50 g, zelatyna — 35 g, kwasek cytrynowy
— 0,05 g

Wykonczenie: marmolada — 100 g, Owoce Swieze
— 200 g.

Z kruchego ciasta pieczemy 2 okragte wianki sze-
rokosci 7 cm, grubosci 4 mm, przektadamy marmola-
da. Kraje zdobimy kremem russel i przybieramy owo-
cami, po czym zalewamy ostudzong galaretka.

Stosunek poszczegdlnych elementéw, a wigc ciasta
kruchego, kremu.russel, galaretki, marmolady i owo-
cow Swiezych ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie
przekraczajgcym 10%. Dopuszczalne odchylenie w wa-
dze 10%. Receptura powyzsza ma zastosowanie przy
dowolnej ilosci gotowej produkcji obliczonej w sztu-
kach lub kilogramach. Np. zamierzajagc wypiec
100 sztuk ciastek, tj. 5 kg gotowej produkcji, nalezy
wszystkie podane w recepturze ilosci surowcow i pot-
fabrykatéw przemnozy¢ przez 5. Otrzyma sie wowczas
5 kg produkcji netto, wzglednie 100 sztuk ciastek po
0,05 kg. Waga 1000 g.
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CIASTKA BUSZEJKI BISZKOPTOWE W POMA-
, DZIE o wadze 1 sztuka 45 g. Rec. Nr 182

Masa na korpusy biszkoptowe: jaja — 259 g, cu-
kier — 77 g, mgka pszenna 50% — 114 g.

Krem russel rec. Nr 03: jaja — 1031 g, cukier pu-
der — 1280 g, masto — 1289 g, margaryna — 1289 g,
esencja rumowa — 21 g, spirytus — 3 g.

Pomada rec. Nr 025: cukier — 1583 g, syrop ziem.-
niaczany — 30,6 g, woda — 65,7 g.

Wykonczenie: marmolada — 162 g.

Zo6ttka oddzielié od biatek i ubi¢ z cukrem. W dru-
gim naczyniu ubi¢ biatka. Ubite wymiesza¢ z zéttka-
mi i maka. Gotowg masg ostrzykiwaé gtadka tutkag
na blachy wylozone papierem. Piec w temperaturze
ok. 1500C. Odpieczone i wystudzone buszejki wydrgza
sie, nastepnie napetnia kremem russel i skfada po
dwie razem. Wierzch smaruje sie marmoladg i obcia-
ga w pomade. Waga 1000 g.

CIASTKA FRANCUSKIE ,NAPOLEONKI" Z KRE-
MEM POLTLUSTYM o wadze 1 sztuka 85 g. Rec.

Nr 190.

Ciasto francuskie na blaty rec. Nr 012: magka pszen-
na 50 _ 207, 6 g, mgka na podsypke — 46,7 g, jaja
— 238 g, masto — 952 g, margarynna — 95,2 g, sol
= 16 g, woda — 95 g.

Krem $mietankowy poitlusty rec. Nr 080: maka
pszenna — 50,6 g, jaja — 80,6 g, masto — 9946 g,
margaryna — 9946 g, cukier krysztat — 97,6 g, mle-
ko _ 2388 g, esencja waniliowa — 08 g.

Wykonczenie: cukier puder — 38 g.
Ciasto francuskie podzieli¢ na czesci, rozwatkowac
na blaty i dopiec. Po odpieczeniu i ostudzeniu na je-

den blat natozy¢ krem i rozprowadzi¢ na réwne war-

stwy przykrywajagc z wierzchu drugim blatem. Zio-
zone blaty kroi¢ na ciastka posypujac cukrem. Wa-

ga 100y
CIASTKA ,SOKOLY" o wadze 1 sztuka 30 g. Rec.
Nr 240.

Korpusy na sokoly: jaja biatka — 260 g, cukier
— 558 g, orzechy — 111 g, mgka pszenna 50% — 37g.

Krem russel rec. Nr 013: cukier puder m— 1088 g,
jaja — 86 g, masto — 1088 g, margaryna — 1088 g,
esencja rumowa — 18 g, spirytus — 26 g.

Wykonczenie: masto do smarowania blach — 12 g,
maka pszenna 72% do blach — 24 g, kawa do kre-
mu — 7 g

Przeliczenie na gotowe pétabrykaty. Krem russel
rec. Nr 013 — 370 g.

Biatka ubi¢ na piane z czescig cukru. Po ubiciu
wymiesza¢ z biatkami reszte cukru, orzechy posie-
kane na hagiel oraz make. Cze$¢ orzechéw pozosta-
wi¢ do posypania wierzchu. Nastepnie smarowac
przez blaszane szablony na blachy wysmarowane
tluszczem i posypane maka. Wierzch posypa¢ haglem
orzechowym. Piec w temperaturze 180X. Po upie-
czeniu i ostudzeniu sktada¢ na krem russel. Waga
1000 g.
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CIASTKA ,KAPELUSZE GORALSKIE"
sztuki 40 g. Rec. Nr 245

waga 1

Kruche ciasto podstawowe rec. Nr 03: maka pszen-
na 72% — 277 g, maka pszenna podsyp. — 255 g,
cukier puder— 104 g, margaryna — 104 g, jaja—28 g,
syrop ziemniaczany — 255 g, mleko — 128 g, amo-
niak — 17 g.

Krem bezowy ,Russel" rec. Nr 014: cukier — 100 g,
margaryna — 100 g, masto — 100 g, jaja biatkka —
41 g, spirytus — 4 g, esencja rumowa — 2 g, WoO-
da — 53 g.

Kuwertura rec. Nr 036: cukier «— 66 g, masto — 22 g,
kakao — 33 g, ceres — 106 g, wanilina — 0,3 g, an-
druty — 0,3 g.

Podstawowe ciasto kruche wywatkowaé do wyso-
kosci 4 mm, nastepnie wycina¢ korpuski foremka
o ksztalcie okraglym, uktada¢ na suche i czyste bla-
chy tak, aby sie nie stykaly. Wypieka¢ w tempera-
turze 180°C. Na upieczone korpuski ostrzykiwa¢ krem
russel gltadka tutkg, po czym gtéwki obcigga¢ ku-
werturg. Po obciagnieciu ozdobi¢ kapelusik kremem
imitujgc opaske goralska oraz utozy¢ piéro z andru-
tu. Waga 1000 g.

SERNIK WIEDENSKI W POMADZIE o wadze 1
sztuka 55 g. Rec. Nr 276.

Masa serowa: jaja — 343 g, cukier — 101 g, masto
— 77 g, mgka pszenna 50% — 38 p, ser bialy —
253 g, skoérka pomaranczowa — 52 g.

Ciasto kruche rec. Nr 02: jaja — 94 g, maka pszen-
na na podsypke — 87 g, maka pszenna 72% — %4 g,
margaryna — 353 g, cukier puder — 353 g, mle-
ko — 43 g, syrop ziemniaczany — 87 g, amoniak
— 05 0.

Pomada rec. Nr 025: cukier — 1581 g, syrop ziem-
niaczany — 284 g, woda — 60,8 g.

Wykonczenie: esencja pomaranczowa — 021 g,
esencja waniliowa — 0,11 g, barwniki — 0,11 g, mar-
molada — 86 g.

Ser zmiazdzy¢ na walcach i ubi¢ w kotle z zéttka-
mi i czescig cukru. Osobno ubi¢ biatka z pozostatym
cukrem. Nastepnie do ubitego sera i z6tka dodac
masto, biatka i make, po czym razem wszystko wy-
miesza¢. Gotowg mase wytozy¢ na spdd kruchy, od-
pieczony do potowy i posmarowany marmoladg. Piec
w temperaturze ok. 130°C. Po odpieczeniu i wystu-
dzeniu posmarowac¢ wierzch sernika marmoladg i ob-
ciagna¢ w pomadzie. Waga 1000 g.

TORCIKI HISZPANSKIE Z BITA SMIETANA
0 wadze jednego torcika 100 g. Rec. Nr 309.

Korpusy marengowe: cukier puder — 450 g, jaja
biatka — 200 g, cukier waniliowy — 10 g.

Bita Smietana rec. Nr 016: cukier puder — 50 g,
Smietana kremowa — 450 g, wanilina 01 g

Wykonczenie: owoce smazone — 50 g.

Biatka ubi¢ na piane. Stopniowo dosypujac cukier
wyszablonowaé korpusy o wadze 25 g. Odpieka¢ w tem-
peraturze 110°C. Odpieczone i wysuszone korpusy



sktada¢ po 2 sztuki, przektadajac bita $mietang i owo-
cami. Waga 1000 g.

TORCIK MARENGOWY PRZEKLADANY KRE-
MEM russel na wage. Rec. Nr 310.

Blaty bezowe rec. Nr 241: cukier — 29 g, jaja bial-
ka — 130 g, wanilina — 0,65 g.

Krem russel kawowy rec. Nr 037: jaja — 176 g,

Andrzej GIERAS
kuchmistrz
Tadeusz BOMMER

kler. Jadt. diet.
,Szatas" w Zakopanem

cukier — 185 g, masto — 370 g, wanilina — 0,7 g,
spirytus — 15 g, esencja — 18 g, kawa — 30 g.
Biatka ubi¢ na piang, stopniowo dosypujac cukier,
doda¢ waniline, odpie¢ 3 blaciki w temperaturze
110°C. Odpieczone korpusy przetozy¢ russelem ka-
wowym i wykonczy¢ kremem. Waga 1000 g.
(dokonczenie nastapi)

Zracjonalizowane sposoby robienia zapasow
zimowych z grzybow

JESTESMY w petni sezonu obfitujacego w warzy-
wa, owoce i grzyby, wiec czas pomysle¢ o zapasach
na zime. W artykule chcemy podzieli¢ sie swoimi
spostrzezeniami, wyprébowanymi na wiasnych dos-
wiadczeniach. Jako starzy ,grzybiarze* bedziemy mo-
wili o grzybach.

W sprzedazy znajdujemy okoto 10 gatunkow grzy-
béw. Najwazniejsze z nich to:

Grzyb prawdziwy — borowik. W smaku
przypomina orzechy. Zapach $wiezych jborowikéw jest

W sprzedazy znajdujemy okoto 10 gatunkéw grzy-
bowy. «

Rydz mleczak. Przez smakoszéw potrawa
z rydzéw smazonych na masle jest bardzo ceniona.
Smak przyjemny, lekko pieprzny, zapach réwniez przy-
jemny. Nie nadaje sie do suszenia.

Kurka —liszka ma diuzg wartos¢ dla prze-
mystu przetwérczego, gdyz nie psuje sie i jest tatwa
do transportu. Do suszenia nie nadaje sie. Smak lek-
ko pieprzny (stad tez nazwa botgpiczna ,pieprznik)
ostry, korzenny.

Pieczarka polna o wysokich wartosciach
smakowych i przemystowych. Smak przypomina orze-
chy, zapach silny i przyjemny.J])

Istnieje wiele sposobéw jprzetwarzania grzybéw, m-
in. suszenie, solenie, kiszenie, marynowanie, konser-
wowanie w stojach i weckach grzybéw smazonych i du-
szonych, ekstrakty grzybowe i zamrazanie. Zajmiemy
sie tylko sposobami przydatnymi w naszych zaktadach
Zywienia zbiorowego, tj. gospodarskimi a nie fabrycz-
nymi.

Kiszenie rydzow jest procesem zblizonym do solenia
z tym jednak, ze uzywa sie mniejszej ilosci soli i moz-
na ewentualnie doda¢ cebuli. Grzyby tylko zdrowe
i cate przed kiszeniem nalezy starannie oczysci¢ i ob-
cig¢é korzonki. Po przeptukaniu w zimnej wodzie
wrzuci¢ na trzy minuty do wrzgcej wody z zawar-
toscig 50 g octu i 50 g soli na 1 1 wody, by nie stra-
city zabarwienia, a jednoczesriie zostaly oczyszczone
od nadmiaru bakterii. Po sparzeniu grzybéw rozkta-
damy je na sitach aby wystygly. Po ostygnieciu ukia-
damy grzyby najlepiej w garnkach kamiennych lub
stojach fajansowych warstwami, dodajac 1,5% czys-
tej soli kuchennej w stosunku do wagi i 1% pokraja-
nej cebuli. Po wypetnieniu naczynia przykrywamy

') M. tuczakowa — warto$¢ odzywcza grzyb6éw Jadalnych
(patrz Zywienie Zbiorowe Nr 8/98 — sierpien 1254 r.).

je szczelnie czystym, wygotowanym kawatkiem pitot-
na, kltadziemy czystag okraglta deseczke, a na niej
ukladamy ciezar. Pod ciezarem grzyby puszczajg sok,
ktéry przykrywa zupetnie grzyby z wierzchu. Przez
2 tygodnie nalezy grzyby przechowywaé w tempera-
turze pokojowej, nastepnie umiesci¢ w chilodnej piw-
nicy. Grzyby musza by¢ dobrze przycisniete, gdyz
wtedy nastepuje silniejsze wyptywanie soku na po-
wierzchnie. Sok chroni produkt od gnicia. Jesli sok
przykrywajacy grzyby zacznie wysycha¢, nalezy dole-
wac¢ wody z solg. Ciezar mozna usung¢ po 4 tygod-
niach. Grzyby w ten sposéb przygotowane moga przet-
rwa¢ do nastepnego sezonu d majg fagodny, naturalny
kwaskowy smak w odréznieniu do kiszonych mlekiem
kwasnym z dodatkiem cukru bez cebuli. Mozna je"
spozywac nie tylko w réznych satatkach i suréwkach,
lecz i bez plukania w catosci jak marynowane.

Marynowanie grzybow (borowik, rydz, opienka)
naszym sposobem — w stabych roztworach octu jest
drozsze od innych rodzajow przerobu i wymaga droz-
szego opakowania hermetycznego (wecki).

Marynujemy grzyby jednego gatunku. Wybieramy
okazy miode, jedrne i zdrowe, bez korzonkéw. Ptu-
czemy je w zimnej wodzie, a nastepnie po wysusze-
niu wrzucamy do wrzgcej wody na 5 do 10 minut,
w zaleznosci od sposobu weckowania. Do wody z tych
samych wzgledéw jak przy sparzaniu przed kisze-
niem dodajemy octu i soli w wyzej podanym procen-
cie. Po sparzeniu i wysuszeniu uktadamy grzyby do
stojow w ilosci 3/4 stoja i nastepnie zalewamy do pet-
nego przykrycia grzybdéw przegotowanym octem.
Ocet ten przygotowujemy w nastepujacy sposob: na
1 1octu 6% dodajemy 1/2 1wody, 25 dkg cukru, 2 g
liscia bobkowego, 2 g angielskiego ziela lub pieprzu
i 50 g cebuli. Po zalaniu octem zamykamy stoje i go-
tujemy 5 do 8 minut.

Przy wiekszej ilosci stojow gotowanie sprawia duzo
trudnosci- i dlatego podajemy sposéb zamykania sto-
jéw bez gotowania — drozszy lecz za to szybszy i wy-
godniejszy. Na wieczko stoja nala¢ 1 tyzeczke spirytu-
su do picia, zapali¢ i przykry¢ st6j w ten sposéb, by
ewentualna nadwyzka palgcego sie spirytusu wylata
sie do $rodka stoja. Przy tym sposobie zamykama
nalezy przy sparzaniu grzyby gotowaé, zwlaszcza bo-
rowiki o 5 minut dluzej. Gotowe stoje przenosimy
do piwnicy i ustawiamy na pétkach. Co pewien czas
nalezy zaglada¢ do stojow i sprawdza¢ czy stoje nie
puscity. Dla nalezytego zabezpieczenia nalezy na stoje
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zatozy¢ sprezyny, W ten spos6b przygotowane grzyby
majg smak kwaskowy bardzo»tagodny i sg bardziej
poszukiwane przez smakoszéw niz grzyby robione w
nierozcienczonym occie, bez cukru — latwiejsze do
przechowania, jednak wedlug ogélnej opinii naszych
konsumentow za kwasne.

Na zakonczenie podajemy spos6b przechowywania
smazonych lub duszonych rydzéw. Po przysmazeniu
lub uduszeniu ryidz6w na esmalcu uktadamy je w
stojach — weckach czapeczkami do géry i ugniatamy
tyzka. Po wypelnieniu normalnie ogrzewamy. W ten
spos6b przygotowane grzyby moga dotrwa¢ do na-
stepnego sezonu i mozemy je podawa¢ o kazdej porze
roku.

Po otwarciu stoja przesmazamy rydze na masle z
cebulg; sg bardzo- smaczne i w niczym nie ustepuja

Stanistaw ZALESKI
Lek. weter.

Swiezo zerwanym. Do smazenia przed konserwowa-
niem nie nalezy uzywac¢ masta, gdyz starzeje sie ono
pomimo zamkniecia i ma przykry Smak. Podobnie
mozemy konserwowa¢ borowiki uduszone na smalcu
a posolone, ktére po otwarciu weckéw przygotowuje-
my wedtug receptury.?)

Oméwione wyzej sposoby przygotowania zapasow
oraz ich przechowania radzimy wyprébowaé¢ bez oba-
wy we wszystkich uspotecznionych zaktadach. Smacz-
na, domowa, tagodna marynata lub tez rydz smazony
z cebulkg na masle podany w zimie czy tez na wiosne
— to dobra reklama dla zakfadu.

*) Konserwy o niskiej zawarto$ci kwaséw, jak omoéwione
powyzej z rydzéw i borowikéw w tluszczu, nalezy wygo-
towacé¢ trzykrotnie po pél godziny, w odstgepach 24-godzin-
nych. Jednokrotne gotowanie nie niszczy drobnoustrojow za-
wierajacych przetrwalniiki (przyp. red.).

Kilka uwag sanitarnych o dziczyZznie

ARTYKULEM spozywczym, ktéry od dawna ma
ustalong dobrg opinie, jest dziczyzna. Od r. 1945
trafia on coraz czesciej do lokali gastronomicznych, jak
rowniez do stotdwek pracowniczych.

Chcac zapewni¢, tak konsumentowi, jak tez persone-
lowi zatrudnionemu przy obrébce kulinarnej jak
najwieksze bezpieczenstwo osobiste podczas pracy
i spozywania, w obecnej chwili organa sanitarno-wete-
rynaryjne catej Polski przeprowadzajg doktadne ba-
dania dziczyzny przeznaczonej do.obrotu.

Mozna by zada¢ pytanie jaki cel majg takie badania?
Otéz, jak wiadomo, czilowiek jest wrazliwy na caly
szereg schorzen, ktorym ulegaja zwierzeta i ktorymi
moze sie od nich zarazic. W jezyku fachowym takie
jednostki chorobowe u ludzi nazywamy chorobami
odzwierzecymi lub zoonozami. Nalezy réwniez wyja-
$ni¢, ze nie wszystkie schorzenia na ktére moze zapas¢
cztowiek na skutek takiego czy innego kontaktu ze
zwierzeciem, musza wyraznie u zwiexzecia wystapic.
Niektére z nich moga u zwierzat przebiega¢ bezobja-
wowo lub nawet catkiem nie powodowaé zachorowania,
a mimo to blizszy kontakt z takim zwierzeciem jest
dla czlowieka grozny.

Do schorzen, ktére u zwierzat przebiegajg bezobja-
wowo a u czlowieka mogg skonczy¢ sie tragicznie, na-
lezy wiosnica. Gldwnym zrodiem zakazenia sie czio-
wieka jest mieso Sswini domowej, ale réwniez bogaty
rezerwuar stanowi mieso dzikéw. Tak u dzika, jak
i Swini nie mozna zauwazy¢ zadnych objawéw choro-
bowych ani w momencie zakazenia, ani potem. Wiosien
przebywa w postaci otorbionej szereg lat w tkance
miesniowe] i oczekuje na moment, w ktdrym zostanie
spozyty wraz z dotychczasowym zywicielem. Nieza-
leznie od tego kto bedzie spozywca, cztowiek czy inne
zwierze, w organizmie ktérego mozliwy jest dalszy
rozwoéj, wiosien rozpoczyna swoj cykl rozwojowy.
W Zzotadku pod wptywem kwaséw rozpuszczona zostaje
torebka otaczajgca i uwalnia sie z niej jelitowa forma
wlosnia. Ta forma rozwojowa wnika w btone Sluzowa
jelita cienkiego i w niej nastepuje zaptodnienie samic
przez samcéw. Samcy w krétkim okresie czasu ging,
samice natomiast rodzg zywe larwy z tym, ze kazda
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samica zdolna jest da¢ ok. 1500 larw. Te z kolei
przenikajg z jelit do naczyn krwiono$nych i wedrujac
nimi zatrzymujg sie w miesniach wykonujgcych najin-
tensywniejszg prace. W nich osiadajg na state, otaczajg
sie torebkg i oczekujg na nastepne spozycie gospodarza,
by zndéw przej$¢ podobny cykl rozwojowy.

Jak juz wspomniano na wstepie, wnikniecie otorbio-
nego wlosnia do przewodu pokarmowego zwierzecia
oraz jego dalszy rozw6j nie powoduje powstania jakie-
gokolwiek obrazu chorobowego. U cztowieka rozwojowi
witosni towarzysza objawy chorobowe, a ich nasilenie
uzaleznione jest od ilosci spozytych wiosni. Po spo-
zyciu matej ilosci miesa zakazonego lub tez przy stabym
zakazeniu miesa schorzenie przebiega nietypowo i daje
objawy podobne do goséca miesniowego.' O przyczynie
dolegliwosci trwajacej cale lata dowiadujemy sie do-
piero po zejsciu Smiertelnym danego osobnika podczas
sekcji i badan mikroskopowych

Po spozyciu duzej ilosci wtosni miesniowych pierw-
sze objawy chorobowe wystepujga po 5—8 dniach.
W tym okresie sg one nietypowe i gtéwnie polegajg
na zaburzeniach zotgdkowo-jelitowych, utracie apetytu,
nudnosciach i wymiotach. Drugie stadium chorobowe
rozpoczyna sie po 9—12 dniach i trwa 2—3 tygodnie.
Pojawia sie ono na skutek wnikania larw do miesni,
a charakteryzuje sie boélami w okolicy nosa, oczu i ust,
obrzekiem powiek, duza wrazliwoscig na Swiatto, za-
wrotami glowy. Czasem moze wystgpi¢c na skorze
rézyczka.

Okres trzeci choroby wystepuje przy masowym prze-
nikaniu larw do miesni, co daje sie odczué w postaci
bardzo silnych boléw miesniowych. Moze nawet dojsé
do zesztywnienia miesni karku, gtowy i ud. Obraz cho-
roby uzalezniony jest od umiejscowienia sie larw
w organizmie chorego. | tak np. przy zajeciu miesni
oddechowych utrudnione jest oddychanie, moéwienie.
Przy umiejscowieniu sie w oku wystepuje utrudniony
ruch gatki ocznej. Czasem moga wystgpi¢ objawy ze
strony serca, ptuc i mézgu. Po trzech, czterech tygod-
niach choroba wolno sie cofa lub tez konczy sie
Smiercig.



Jak wida¢ z powyzszego schorzenie to jest bardzo
grozne dla czlowieka. Z tego powodu, ze wystepuje
tylko po spozyciu zakazonego miesa, polskie prawo sa-
nitarne nakazuje przeprowadza¢ dokltadne badania
zwierzat, ktére moga by¢ nosicielami witosni, tj. Swin
domowych i dzikéw. Na pewnym ograniczonym terenie
Polski istniat obowigzek badania dzikéw juz w okresie
miedzywojennym. W chwili obecnej zarzadzenie to zo-
stalo rozciagniete na teren catej Polski w zwigzku
ze stwierdzonym narastaniem nosicielstwa. Dzi$ kazdy
dzik przed oddaniem do obrotu winien by¢ zbadany
i odpowiednio oznakowany.

Badanie wykonuje sie w mysl przepisow lekarsko-
weterynaryjnych ogladajac pod specjalnie do tego celu
dostosowanym mikroskopem — trichinoskopem, tkanke
miesniowg. W zaktadach, kt6re badania takie przepro-
wadzajg w duzych ilosciach, stosuje sie aparaty pro-
jekcyjne. Utatwiajg one wydatnie prace trychinosko-
pistom.

Po przeprowadzonym badaniu trychinoskopowym tu-
sza dzika otrzymuje piecze¢ ,Wolne od wiosni“. Jezeli
dalsze ogledziny lekarsko-weterynaryjne nie wzbudza
podejrzen, wtedy sztuka moze by¢ oddana do obrotu,
przerobu i konsumpciji.

innym schorzeniem, ktore jest bardzo rozpowszech-
nione u zwierzat dzikich, a ktére staje sie groznym
nie tylko po spozyciu zakazonego miesa, jest tularemia.

W odréznieniu od poprzedniego jest cno wywotane
przez bakterie, ktérych gtéwnym rezerwuarem jest las,
tzn. dzikie zwierzeta i przerézne owady klujace. Ze
zwierzyny lownej zapadajg gtownie zajgce, moze jed-
nak réwniez wystgpi¢ u innych, jak np. sarna, dzik.

Przenosicielami schorzenia u zwierzat sg gtéwnie
pasozyty takie, jak pchly, wszy, czy kleszcze, ktore
w czasie ssania krwi zwierzecia chorego zakazajg sie,
a nastepnie pobrane bakterie przekazujg zwierzeciu
zdrowemu po zmianie zywiciela.

Podobny mechanizm zakazenia jest mozliwy rowniez
u czlowieka. Z tego tez powodu moze by¢ dla nas
grozna nie tylko ubita chora dziczyzna, lecz réwniez
przebywajgce na niej pasozyty.

Procz takiej mozliwosci zakazenia nalezy sie jednak
liczy¢ jeszcze z innymi. Przede wszystkim nalezy
wspomnie¢ o zdolnosciach przenikania tej bakterii
przez nieuszkodzone blony S$luzowe. A wiec podczas
obrébki zabitogo zwierzecia chorego istnieje mozliwosé
wtarcia sobie do oka, czy nosa bakterii tularemii, ktére
nastepnie wywotujg schorzenie. Réwniez spozyte mieso
zawierajgce te bakterie moze wywota¢ schorzenie
w formie jelitowej.

Mieso pochodzace od zwierzecia chorego na tularemie
stanowi przez dtugi okres czasu niebezpieczenstwo dla
cztowieka. Niska temperatura na ten drobnoustroj nie
dziata prawie calkowicie. W miesie solonym utrzymuje
sie przy zyciu przez 30 dni, w skoérach przez 40 dip,.
Podczas gnicia miesa ginie po 3—4 dniach. W wodzie
zyje przez 30 dni, zreszta podobnie stabo dziala na nig
wysychanie.

Od chwili wnikniecia bakterii tularemii do organizmu
ludzkiego mija zwykle 2—6 dni do momentu wystg-
pienia schorzenia. Obraz chorobowy polega na wysta-
pieniu-objawu pierwotnego w postaci poczgtkowo matej
wyniostosci na bflonie Sluzowej, rzadziej na skorze,

a nastepnie owrzodzenia. Précz objawu miejscowego
rozwija sie uogolnienie schorzenia na skutek przeni-
kania bakterii do krwi i wystepuje podniesienie cie-
ploty ciata, zle samopoczucie, przemeczenie i bdle
glowy. Wezly chlonne ulegaja powiekszeniu, dajac
typowe guzy dymieniczne z umiejscowieniem uzaleznio-
nym od miejsca wtargniecia bakterii do organizmu.
Moga to by¢ guzy np. udowe, pachwinowe, pachowe,
podszczekowe i inne.

W wypadku, gdy pierwsza infekcja miala miejsce
w oku, bedzie sie rozwija¢ forma oczno-gruczolowa,
przy ktdérej wystapi zapalenie spojéwek i powiek oraz
guz w okolicy ucha.

Po spozyciu pokarmu zawierajgcego pateczki tula-
remii wystgpi forma jelitowa. W takim wypadku bra-
ma wejscia dla bakterii bedzie btona Sluzowa jelit,
a guzy dymieniczne rozwing sie w weztach chlonnych
jelitowych. Ta posta¢ schorzenia nalezy do najlzej-
szych. Smiertelno$é w tularemii bywa rézna i zalezy
od formy choroby. Najwyzsza, przy najbardziej niepo-
myslnym przebiegu, lezy w granicach 1—2%.

Zapobieganie polega w tej chwili na doktadnym ba-
daniu upolowanej dziczyzny, zadaniem ktérego jest
nie dopusci¢ do obrotu sztuk podejrzanych. Z tego tez
powodu nie wolno przyjmowaé do obrotu sztuk, ktore
nie. zostaty uprzednio poddane kontroli sanitarno-wete-
rynaryjnej. Nalezy bowiem pamietaé, ze zajac, ktory
przed upolowaniem byt chory, nie tylko sam stanowi
potencjalne zrodio niebezpieczenstwa. Grozne sg row-
niez pasozyty znajdujgce sie na nim.

Przy obrébce chorej dziczyzny kazdy kontakt zanie-
czyszczonych nak z blonag $luzowag lub najdrobniejsza
ranka na skorze moze by¢ bramg wejscia dla bakterii,
co pociagnie za sobg chorobe, a nawet $mierc.

W niniejszym artykule staratem sie przedstawi¢ dwa
sposréd licznych schorzen, ktére zagrazajg cztowiekowi
posiadajacemu kontakt z dziczyzng tak w roli konsu-
menta, jak i pracownika zatrudnionego przy przerobie.
Z tego powodu, ze grozi nam ich duzo wiecej, przed
przyjeciem do naszych rak musimy mie¢ pewnos$¢, ze
kazda sztuka kazdego gatupku jest zdrowa. Uzyskamy
ja wtedy, gdy bedziemy wiedzieli, ze przeszta ona przez
rece lekarza weterynarii i zostala fachowo zbadana.
W chwili obecnej badania takie sg przeprowadzane na
terenie Panstwowej Centrali Produktéw Niedrzewnych
.Las". Wszystkie inne mozliwosci zaopatrzenia narazajg
na niebezpieczenstwo nie tylko personel pracowniczy
zakladu zywienia zbiorowego, lecz réwniez moga byc¢
przyczyng masowych zachorowan u konsumentow.

Zrozumiawszy to sami dojdziemy do wniosku, ze
kazda sztuke dziczyzny, ktéra po strzale omineta leka-
rza weterynarii, nalezy traktowa¢ podobnie jak sztuke
z uboju potajemnego u zwierzgt domowych, tzn. ze pod
zadnym pozorem nie wolno jej wprowadza¢ do obrotu,
ani tez przyjmowa¢ do przerobu.

Na zakonczenie chciatbym wspomnie¢ jeszcze pare
stbw o przyjmowaniu do zakladéw zywienia zbioro-
wego sztuk nieoskérowanych. Précz tego, ze popehia-
my w ten sposéb naduzycie (skéra jest towarem regla-
mentowanym), wprowadzamy do naszych magazynow,
przetwdrni i kuchen pasozyty, ktére moga byc¢
nosicielami choréb zakaznych od zwierzat dzikich.
Stwarzamy w ten spos6b zagrozenie epidemiologiczne
dla naszego zakladu i naszych konsumentow.
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Ustalenie wielkos¢ i

potozy Kkres

SPRZEDAZ potraw i napojow w zaktadach zywie-
nia zbiorowego prowadzona jest ,na porcje". Wiel-
kos¢ porcji, tj. jej waga, wzglednie objetos¢ w wiek-
szoéci przypadkow nie byla ustalona w jednostkach
miary. Dotychczasowe receptury stanowigce podstawe
produkcji wyrobow kulinarnych w przewazajgcej
czesci okreslaty jedynie normatywy surowcowe,
wskazujac na jaka ilos¢ porcji sa przeznaczone (naj-
czesciej na 10 porcji).

Konsument kupujgc towar stusznie chce wiedzie¢
za co placi i jakg wage, czy objeto$¢ powinna posia-
da¢ porcja wyrobu.

W dotychczas obowigzujgcych recepturach ustale-
nie wielkosci porcji wymagalo czesto skomplikowa-
nych obliczen. Nieliczne receptury, do ktérych nalezag
w pierwszym rzedzie receptury dla produkcji kawiar-
nianej i baréw mlecznych, posiadajg ustalone wiel-
kosci porcji. W przewazajacej czesci wyrobow, np.
miesnych, wielko$¢ porcji ustali¢ mozna na podstawie
normatywu surowcOw brutto odliczajgc ich ubytki
podane w zbiorczych tabelach. Przeliczenia te nastre-
czaly aparatowi kontroli duze trudnosci, nie moéwigc
juz o konsumencie, dla ktérego byly one w ogdle niedo-
stepne.

Chcac rozwigzaé to zagadnienie Ministerstwo Handlu
Wewnetrznego w ciggu ostatnich lat prowadzi badania
nad wydajnoscig surowcow, ktora uzalezniona jest od
réznych form proceséw kulinarnych. Instytut Handlu
i Zywienia Zbiorowego wydat w grudniu 1953 r. zbior
recept potraw, w ktérych m.in. przepracowaniami po-
dana jest ilos¢ gotowego wyrobu ustalona na 1000
jednostek wagi. Departament Zywienia Zbiorowego
(MHW) w 1953 r. podjat w szerszym zakresie prace
zmierzajaca do ustalenia wielko$ci porcji wyrobow.
Za podstawe w tych ustaleniach wzieto opracowania
IHZ. Poniewaz jednak zbiér recept IHZ nie obejfau-
je wszystkich obowigzujgcych receptur, Departament
Zywienia Zbiorowego uzupetit brakujgce pozycje,
kierujgc pracami badawczymi prowadzonymi przez
najlepszych pracownikéw (kuchmistrzéw warszaw-
skich) zaktadéw gastronomicznych.

W wyniku przeprowadzonych badan oddany zosta-
nie do uzytku zaktadéw gastronomicznych we wrze-
$niu br. pierwszy zeszyt zawierajgcy zasadnicze re-
ceptury gastronomiczne na podstawowe potrawy mie-
sne i sosy, zamykajgcy sie 173 pozycjami (receptury
na potrawy miesne 136, receptury na sosy 37). Eazda
receptura posiada obok normatywéw surowcowych
brutto (na 10 porcji) wage 1 porcji wyrobu. Wiek-
szos¢ receptur podaje roéwniez wydajnos¢ surowcow

WALCZYMY O CORAZ WYZSZY WZROST WYDAJNOSCI

porcji wyrobow
naduzyciom

na poszczegoélnych, etapach przerobu, np. wage suro-
wego oczyszczonego elementu miesnego, potfabryka-
tu itp. Obok danych powyzszych w recepturach po-
dany jest sposéb wykonania wyrobu. Ustalenie przez
najlepszych fachowcoéw-kuchmistrzéw i podanie do
powszechnego uzytku sposobu wykonania potraw sta-
nowi¢ bedzie powazny material instrukcyjny dla
miodych kadr kucharskich, przyczyni sie réwnoczes$nie
do zagwarantowania jak najlepszej jakosci wyrobéw
i jak najwtasciwszego wykorzystania surowcow.

Drugi zeszyt oddany juz do druku obejmuje podsta-
wowe potrawy poOtmiesne i rybne oraz przekaski
miesne i rybne. Dalsze dzialy receptur w miare prze-
pracowan publikowane beda w nastepnych zeszytach.

Zarzadzenie Nr 171 Ministra Handlu Wewnetrznego
z dnia 7 maja 1954 r. w sprawie receptur w zaktadach
gastronomicznych zezwala na stosowanie receptur
regionalnych stanowigcych uzupetnienie receptur za-
sadniczych (podobnie jak poprzednie w tej sprawie
zarzadzenie Nr 679 z dnia 2 pazdziernika 1952 r.) pod
warunkiem jednak, ze receptury regionalne posiada¢
beda rowniez niezbedne elementy, o ktérych mowa
wyzej.

Organem opiniujagcym regionalne receptury, ktére
zatwierdza Prezydium WRN, jest wojewddzka komisja
kulinarna, Zgodnie wiec z postanowieniami zarzadze-
nia i odnos$nych instrukcji nie bedzie mogta by¢ stoso-
wana w produkcji zakladéw gastronomicznych zadna
receptura, ktora nie bedzie przebadana i sprawdzona
przez kolegium ztozone z najlepszych fachowcow z dzie-
dziny przemystu gastronomicznego.

Rzecz jasha, ze kazde tego rodzaju opracowanie
teoretyczne ma warto$¢ tylko wowczas, jezeli jest
przez praktyke nalezycie wykorzystane.

Przed aparatem produkcji stawiamy coraz wieksze
wymagania w miare jak wzrastajg potrzeby konsu-
mentéow. W zwigzku z tym dla realizacji tych wyma-
gan przedsiebiorstwa prowadzace zaklady zywienia
zbiorowego powinny skontrolowaé¢ wyposazenie tych
zakladow w sprzet. Niestety sa jeszcze zaklady nie
posiadajagce wag w kuchni, wymiarowych czerpakéw
do soséw i zup itp. porcjoneréw oraz wymiarowych
naczyn stotlowych jak: szklanki, filizankiitp. W pierw-
szym okresie wprowadzania nowych receptur przed
aparatem kontroli technicznej przedsiebiorstw stoi
powazne zadanie prowadzenia na szerokg skale in-
struktarzu oraz interwencji w komérkach nadrzed-
nych, ktére stworzy¢ powinny sprzyjajgce warunki
dla realizacji zadan.

J. G

NASZEJ PRACY, PRZEZ LEPSZA ORGA-

NIZACJE, PRZEZ STOSOWANIE UDOSKONALEN TECHNICZNYCH,PRZEZ ROZWOJ WYNALAZCZO-
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ROZNE BYWAJA SYSTEMY

BISOW jest jak Janéw w kalen-

arzu. Jest ,Orbis* Przedsigbiorstwo
Ruchu Zagranicznego — ale nie o nim
chcemy moéwi¢. Jest ,,Orbis" Przedsie-
biorstwo OSrodkéw Wypoczynkowych —
i ono nie jest przedmiotem naszych za-
interesowan. Jest ,.Orbis“ Przdsigbior-
stwo Podrézy i Turystyki — tez nic. nie
mamy mu do zarzucenia. Jest wreszcie
,,Orbis* Przedsiebiorstwo Wagonéw Sy-
pialnych i Restauracyjnych. | tu wtasnie
pies pogrzebany...

Ustaliwszy adresata, pozwolimy sobie
przerzuci¢ czytelnika na Dworzec Giow-
ny w Warszawie. Na peronie ttumy pod-
r6znych. Matowy sopran, ogtasza z glos$-
nikéw: ,Uwaga, pociag pospieszny do...
jest podstawiony na torze... Przypomina
sie podréznym, ze wskakiwanie w biegu
do podstawianego pociggu grozi $miercig
lub kalectwem..." Nikt juz nie stucha
gtosu z megafonu, bo oto w perspekty-
wie toru pojawia sie maszyna. Krotkie,
gorgczkowe zdobywanie miejsca .10 wa-
gonie — i nastepuje spokéj. Wtedy wtas-
nie z wagonu restauracyjnego wychodzi
jegomos$¢é w biatym Kkitlu, wokoét ktore-
go natychmiast skupia si¢ grupa ludzi.
PodejdzZzmy i my. Za chwile jeste$my
szcze$liwymi posiadaczami matego kw it-
ka, ktérego tres¢ brzmi: ,Przedsiebior-
stwo Wagonéw Sypialnych i Restaura-
cyjnych ,Orbis" Seria | godz... Nr...
Prosimy o zwolnienie miejsc po skon-
czone] serii".

Kwitek uprawnia do zaje¢la miejsca
w wagonie restauracyjnym i do skonsu-
mowania obiadu. Ale biada naiwnemu,
ktéory uwierzy w moc kwitka. Nie bedzie
jadt, nie bedzie pif. Sprawa bowiem wy-
glada jak nastepuje:

Zazwyczaj w ciggu 15—20 minut od
momentu rozpoczecia wydawania wszy-
stkie kwitki na pierwszg serie sa juz
rozdane. Ci, co przychodzg po6zZniej nie

majg szans na legalng konsumpcje. O-
czywiscie tylko niewielu nie posiadajg-
cych ,magicznego" kwitka zrezygnuje

z obiadu. Reszta ustawia si¢ zwartg gru-
pa w wagonach sasiadujacych z restau-
racyjnym u drzwi i czeka. Na co czeka?
Na otwarcie wagonu. Bo trzeba wiedzie¢,
ze istnieje ,mile" zarzadzenie ,Orbisu",
mocag ktérego wagon restauracyjny o-
twiera sie dia publicznoéci dopiero w 10
minut po odjezdzie pociggu. Diugo za-
stanawia¢ sie mozna dlaczego akurat 10
a nie 5 albo 15 — ale w gruncie rzeczy
mniejsza z tym. Zarzadzenie i tak jest
niezyciowe i jako takie oczywiscie nie
bywa przestrzegane. W rzeczywistos$ci
bowiem wagon restauracyjny otwiera
sie bezposrednio po ruszeniu pociggu.
Przez otwarte drzwi wlewa sie masa lu-
dzi. Nie ma mowy o kontroli kwitkéw
przy wejsciu — zatrzymaj kijkiem gdérski
potok... Teraz wtasnie ujawnia sie¢ w pet-
ni caty wielki nonsens systemu kwitkéw-
Bo oto — mimo, iz wszystkie miejsca w
Wagonie sa zajete, zostatlo sporo o0soéb,

ktére stoja ze smutnymi minami w
przejSciu obok stolikéw trzymajgc w
lekach kwitki.

Jak to? Wiec kto$ bezprawnie zajat
miejsce w wagonie restauracyjnym? —
A tak, witasnie, ze zajgt. Kontrola kwit-
kéw juz przy stolikach ujawnia sporg
grupke nielegalnych okupantéw'. Jedni z
nich — bezczelniejsi — o$wiadczaja, ze
nie majg kwitkéw, ale nie mys$lg zwol-
ni¢ miejsca, inni — bardzie] porpysloiul
— wudajg, ze kwit im sie zawieruszyt
i dlugo szukaja go we wszystkich kie-
szeniach, jeszcze inni spokojnie okazujg
kwit... z zesztego tygodnia twierdzgc, ze

to na pewno ten... Nieuczciwi — powie-
cie. Chuliganstwo.

Oczywiscie. Niestety ta nieuczciwos$é
jest stale i systematycznie tolerowana.
Prosze usungé¢ takiego z wagonu, kiedy
pociag juz ruszyt i nie mozna sprowa-
dzi¢ ani milicjanta, ani sokisty. Prosze
sprébowacé¢ znalezé w pociggu konduk-
tora i namoéwi¢ go do interwencji... O-
czywista niemozliwo$¢. A wigec nieucz-
ciwi zostaja, a uczciwi odchodza.

Jest wprawdzie sposob
prostu nie da¢ obiadu.

ukarania: po
Ale to oznacza

zmniejszenie obrotu i mozliwo$¢ nie-
wykonania planu. Powstaje wigc prob-
lem: sumienie, czy obr6t? Oczywiscie
obrét wygrywa i nieuczciwi spokojnie
zjadajg obiad. Ich triumfujgce miny gto-
szg jawnie haniebng klape systemu i
zwyciestwo bezprawia.

Trzeba wiec koniecznie zmieni¢ sy-
stem. Ale jak? Proponujemy nastepuja-
ce rozwigzanie:

1. Wagon restauracyjny otwiera¢ bez-
posérednio po podstawieniu pociggu na
stacje wyjsciowq.

2. Wagon zamyka¢ po zajeciu wszyst-
kich miejsc na stacji wyjsciowej.

3. Po zakonczonej serii obiadéw po-
winna nastgpi¢ normalna wymiana pasa-
zerébw i rozpoczgé sie druga seria.

W ten sposéb wszyscy bedg zadowole-
ni, a bezprawie zostanie ukrécone. Co
niniejszym dajemy ,Orbisowi" (temu
od wagondéw) pod rozwage.

(st p)

KARTKA Z PAMIETNIKA WCZASOWICZA

WJISTRONIE MORSKIE; 15 lipca br.
U Rzeskie powietrze i diugi spacer zna-
komicie wzmogly apetyt. W drodze do

jadalni domu wypoczynkowego ,Przo-
downik" patrze na jadlospis. Gulasz z*
sosem. Doskéinale. Tego wtasnie byto
potrzeba.

Jak mily jest ten charakterystyczny
gwar podnieconych taknieniem jadta tu-
dzi. Istotnie do sali wjezdza gulasz, a
wtasciwie troche pokrajanego migsa w

przedziwnym sosie, za to zawiesistym i

soczystym... w kolorze. Na tym zalety
sie skonczyly.
Migso okazato si¢ twarde jak rzemien.

Jeden kawatek, zaatakowany widelcem,
wys$lizngt mi sig i pieknym lukiem po-
leciat na sagsiedni stolik. Juz lepiej dali-
by jajka faszerowane albo co$ podob-
nego...

16 lipca. Podali te jajka. Od cza-
su, jak roztargniony Newton') patrzyt na
trzymane w reku jajko gotujac na twar-
do zegarek, potrawa ta trudna jest do
zepsucia. Ale w kuchni domu wczasowe-
go ,Przodownik" w Ustroniu Morskim
pracujg zdolni ludzie. Nie dali wpraw-
dzie rady jajkom, za to sporzadzili taki
kwasny, sos chrzanowy, ze po sprébowa-
niu doznatem skrzywienia ust i nerwo-
wego tiku twarzy.

Musiatem ostadza¢ gorycz kompotem
z agrestu. Ten niezmiennie byt wczoraj,
jest dzisiaj i bedzie niechybnie jutro
oraz do skoriczenia dni tych wczaséw. A
swojg drogg odrzekam sig¢ jakich$ ekstra
wymagan. Niechze podajg poczciwe,
swojskie migso, bez wyzszej sztuki kuli-
narnej soséw, frykaséw ttp.

') lzaak Newton najznakomitszy iizyk
i matematyk na przetomie 17 1 18 wieku.

17 lipca. Albo ja jestem jasnowi-
dzem, albo w kuchni umiejg czyta¢ mo-
je mysli.

Rzeczywiscie zajeli si¢ $wining — nie-
stety co$ znowu musiato przeszkodzié
naturalnemu biegowi rzeczy, gdyz kot-

let schabowy byt przypalony na wegiel.
Za to kompot z agrestu jak co dzien.

Jedli chodzi o jadtospis, to najmadrzej

zrobiliby rezygnujagc ze smazeniny, a
dajac np. suréwke. Tego chyba spasku-
dzi¢ nie mozna.

20 lipca. Okazuje sig, ze mozna.
Zrobili bowiem suréwke niestety z nie-

dosmazonego kotleta z dorsza.

Sagsiad, ktéremu zwierzytem sie 'z
moich zdolnosci wrézbity i — jak zazar-
towatem — z umiejetnosci telepatyczne-

go wptywania na kuchnig,
gniewnie surowy Kkotlet..
Jutro wracam do domu, bogatszy o
jeszcze jeden zawoéd. Nie rozumiem tyl-
ko, dlaczego Fundusz Wczaséw Pracow-
niczych kieruje niedoksztatcone kuchar-
ki do domu wypoczynkowego , Przodow-
nik" w Ustroniu Morskim? /
Na moje watpliwosci w kierownictwie
domu odpowiedZz brzmiata jak w satyrze
F. Dzierzykraj - Morawskiego z XIX
wieku:

,O, zgrozo! o, zgorszenie — ...

Jakze mozna, méj panie, tak dalece
btadzi¢:

Nie umiejgc gotowaé, o potrawach sa-
dzi¢?

Panskie zdanie zupetnie $mieszne i o-
paczne!
Musisz jes¢,
smaczne".

pokazat mi

co ci dajg i wierzy¢, ze

(na podstawie korespondencji, R. K.)
Ryb

O krytyce i samokrytyce moéwi sie juz duzo, ale nie staly sie

one jeszcze
i brakami w pracy.

instrumentem codziennej walki z niedomaganiami
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Przeprowadzanie analiz artykutow zy-

wnoséci. Wyzsza Szkota Ekonomiczna w
Czestochowie ul. Dabrowskiego 79 bedzie
przeprowadzata analizy nastgepujacych
artykutéw zywnosdci i naczyn: potrawy

i wszelkiego rodzaju positki gotowe, ma-
ka, pieczywo, kasze, makarony, ros$liny
straczkowe (groch, fasola, béb i soja),
ziemniaki i przetwory ziemniaczane, o-
wosfe i warzywa, przetwory owocowe,
konserwy owocowe i warzywne, midd
naturalny i sztuczny, napoje alkoholowe,

ocet i esencja octowa, kwas mlekowy,
migso i przetwory migsne, konserwy
migsne, ryby, przetwory i konserwy
rybne, koncentraty spozywcze, tluszcze
ro$linne i zwierzece, mleko i przetwory
mleczne, kawa, herbata i kakao, przy-
prawy, séi kuchenna jadalna, powtoki do
wedlin i innych wyrobéw wedliniar-

skich, woda do picia i potrzeb gospodar-
skich, puszki do konserw, garnki glinia-
ne i naczynia kuchenne oraz kotty.

Badania wymienionych artykutéw mo-
ga obejmowac¢ wszystkie podstawowe i
potrzebne w zywieniu zbiorowym anali-
zy z wyjatkiem badan bakteriologicz-
nych. Badania puszek i konserw, garn-
kéw glinianych, naczyn kuchennych oraz
kottéw obejmowac¢ bedg okreélenia za-
wartosci metali trujgcych, gtéwnie oto-
wiu, miedzi i arsenu, Baudizo szyko psu-
jace sig produkty spozywcze beda bada-
ne tylko w =zasiegu Czegstochowy, Ilub
woj. stalinogrodzkiego, natomiast pro-
dukty suche i wszelkiego rodzaju kon-
centraty oraz konserwy — w skali kra-
jowej.

Produkcja wyrobéw
dla potrzeb detalu. Minister Handlu
Wewnetrznego wydat zarzadzenie z .10.
VIlI. br. w sprawie produkcji i sprzeda-
zy wyrobéw garmazeryjnych w uspote-
cznionych jednostkach handlu 1 zakta-
dach zywienia zbiorowego dla potrzeb
MHD i MHM. Zarzadzenie upowaznia
wydziaty handlu rad narodowych do
przydzielania z puli rynkowej odpowied-
niej iloSci surowcéw podstawowych oraz
materiatbw pomocniczych w przypad-
kach, gdy ilosci wynikajgce z przydzia-
téw centralnych sg nie wystarozajace.
Placowki produkujace wyroby garmaze-
ryjne nie powinny mieé¢ zadnych trud-
nosci w wykonaniu planu, produkcji,
tym bardziej, ze majg one ponadto pra-
wo dokonywania zakup6w ze Zrédet zde-
centralizowanych.

garmazeryjnych

Organizacja zaktadowych Kéi NOT.
Minister Handlu Wewnetrznego pismem
z 24 lipca br. ZZ-1lI-A-84/1 polecit
wszystkim centralom zywienia zbiorowe-
go zorganizowa¢ zaktadowe kota Stowa-
rzyszenia Naukowo-Technicznego Inzy-
nieré6w i Technikéw (NOT) Przemystu
Spozywczego na szczeblu centralnego za-
rzagdu, oddziatow okregowych i przed-
siebiorstw terenowych.

Przestrzeganie dni bezmigsnych. PIH

PRZEPISY

bezmiesny, wolno z tego surowca pro-
dukowa¢ dania poétmigsne oraz sprzedacd
w dniu bezmiesnym to znaczy w ponie-
dziatek. Zapotrzebowanie jednak surow-
cowe nalez.y tak planowaé¢, azeby na
niedziele nie zawyza¢ celowo produkciji
miesnej, aby nie bylo pozostatosci su-
rowca migsnego na poniedziatek.

Roéwnoczesnie w dni bezmigsne nalezy
stosownie do minimum asortymentowego
produkowaé¢ dania: rybne, maczne, ja-
rzynowe, z jaj, grzybéw. Nie pomija¢
potraw z dorsza.

Ceny dania zasadniczego tgacznie z do-
datkami — jak wykazata PIH pismem z
15VII. br. Nr 1-105/14/54 — sg pobierane
bez réznicy, jaka wynika na skutek za-
miany lub rezygnacji przez konsumenta
z dodatku uzupetniajacego. Przypomina-
my, ze w my$l zarzadzenia MHW Nr 544
z 23.X11.1953 r. (Dz. Ura. MHW Nr 4 z
24.111.1954 r.) konsument ptaci za danie
ceng jaka wynika z zestawienia potraw
przez niego zamoéwionych. W przeciw-
nym razie jest to dziatanie na szkode
konsumenta.

Niewtadciwa gospodarka kawg natural-
na. Niektére zaktady gastronomiczne
wymieniajg kawe naturalng na inne su-
rowce, lub wrecz sprzedaja jg bez prze-
twarzania na nap6j. Transakcje tego ro-
dzaju s stanowczo zabronione, a w sto-
sunku do winnych bedag wyciggane kon-
sekwencje.

Przekroczenia powyzsze sg wynikiem
ztego planowania potrzeb zaktadéw ga-
stronomicznych 1 doprowadzajg do na-
gromadzenia sie¢ nie uzasadnionych re-
zerw, ktére w praktyce stajg sie zbed-
nym remanentem. Celem uniknigcia
nadmiernych remanentéw kawy w ma-
gazynach, nalezy przeanalizowac¢ dotych-
czasowe potrzeby na podstawie dos$wiad-
czen ubieglych kwartatow i sktadaé¢ za-
potrzebowania na kawe jnaturalng w ilo-
Sciach nie przekraczajgcych mozliwo$-
ci produkcji zaktadéw i popytu konsu-
mentow.

Nie wolno.przesuwaé¢ prakarzy na inne

stanowiska. Stwierdzone zostato, ze za-
ktady gastronomiczne przesuwajg bra-
karzy zywienia' zbiorowego na zastep-

stwo urlopéw innych pracownikéw. Ze
wzgledu na szeroki zakres pracy na od-
cinku walki z produkcjg ztej jakoS$ci,
pracownikéw tych nie nalezy zatrudnia¢
na innych stanowiskach. Sprawa ta zo-
stata uregulowana zarzgdzeniem Prezesa
Rady Ministrow 1 Przewodniczacego
PKPG Nr 253 z 18 listopada 1952 r. (Biu-
letyn PKPG Nr 54 z 18.XI11.1952 r.).

Przestrzeganie terminowego zwrotu
konwi po mleku. MHW — Departament
Zywienia Zbiorowego pismem z lipca br.
Nr ZZ-.IV-A-8/8 stwierdzito, ze zaktady
gastronomiczne nie przestrzegajg termi-
nowego zwrotu konwi po mleku do

Z PRASY

W BAItZE MLECZNYM

— Znowu
klient. Dajcie

przyszedt ten grymasny

jeden czysty kubek!
rys. Zbigniew Kiulin
,Gtos Szczecinski*

W WzZG

— Prosze. Oto jadiospis.
— A po co? Przeciez wasz jadtospis
wida¢ na obrusie...

Trybuna Ludu

SPOSOB OPATENTOWANY

W niektérych zaktadach ga-
stronomicznych w dalszym ciagu
potrawy sg niesmaczne, a ser-

stwierdza, ze zaktady gastronomiczne nie  czpMlecz., a uzywaja je do przechowy- wety — jak wyrazit sie jeden
przestrzegajg dni bezmigsnych, zarza- wania lodéw, miodu, a nawet odpadkéw z naszych satyrykéw — przed-
dzonych przez MHW z 8 sierpnia 1953 r.  pokonsumpcyjnych. Czesto zdarzajg sie stawiaja ,obrus nedzy i rozpa-
Nr 408 W wielu wypadkach produkcja  wypadki zwrotu konwi zanieczyszczo- czy“.
dan miesnych nie jest uwidoczniona w nych, zupelnie nie nadajacych “sie do
kartach jadtospisow i przeciwnie, nie przewozu mleka. Praktyka taka Jest
wyprodukowane dania rybne sa umiesz-  gzkodliwa dla gospodarki 1 przyczynia
czane w jadiospisach. sie do zaburzein w dostawach mleka.
Wedtug zarzagdzenia MHW Nr 408 w po- .
niedzialki lest e dozwolona ‘sprzedaz (LRI Ioiny 2 prayesyh zaburze
igsnycl ukowany z mi i : ; * )
wolowego, é:@ll(ecego, W|eprzv?lw|ego, t;a7 \Tv?enoigmglt()?oré\?v%g%trzvsmsvodz)?k*;dir?;vralznye
raniego, z dzika i sarny. olno nato- Y ; v ) )
e A et reduead e B3y ) nlsoteeeny
nia z podrodbqw, drobiu, m‘|¢tska' kroléczf— Celem zapewnienia sprawniejszego -i
igosa{)rrnayz z dziczyzny z wyjgtkiem dzika petniejszego zaopatrzenia zaktadéw zy-
: wienia zbiorowego w wody mineralne, - .
Jezeli w zakladach pozostaje surowiec  nalezy bezwzglednie przestrzegaé zwrotu Przed spozyciem... potrzasnac.
migsny z dnia poprzedzajacego dzien opakowan p; ininijiiirli (., Szpilki")
Wydawca: POLSKIE A GOSPODARCZE. Przedsigbiorstwo Panstwowe
Warsza anska 15. Telefon 8-60-71
REDAGUJE KOLEGIUM. Adres 10, ul. Koszykowa 54 (I p.), tel. 8-18-50 i 8-05-54, w. 12

Zamoéwienia i wptaty na prenumerate przyjmuja wszystkie urzedy jpocztowe oraz listonosze.
Prenumerata wynosi: rocznie — 36 zi, potrocznie — 18 zt, kwartalnie — 9 zl, cena egz. 3— zt.

Zamo6wienie PWG 39B/Cz/54

Cena egz. 3 zi.

z dn.
Naktad 7.262 egz. Ark, wyd. 4,5. Papier druk. sat.

16.1X.54.

kl. Vil AO, 60 g. Zakt Graf.

Podpisano do druku 28.1X.54. Druk ukorficzono dnia 5.X.54 r.
Dom Stowa Polskiego. Zam. 5283/C, 5-B-20519



