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Podstainoiue zagadniema”gbienia zbioroinego

Roma:

ROZWOJ sieci otwartych zakladéw zywienia zbio-
rowego i ich lokalizacja byly najczesciej uzalez-
nione od mozliwosci uruchamiania uspotecznionych
zakladéw gastronomicznych tam, gdzie istnialo po-
mieszczenie nadajgce sie na ten cel. Kapitalistyczne
zaktady lokalizowane w zasadzie w $rédmiesciu,
badz przy gtéwnych arteriach przelotowych staly sie
podstawg rozwoju sieci uspotecznionych  zaktadéw
zywienia zbiorowego. Natomiast dawat i daje sie od-
czuwa¢ brak pomieszczen na przedmiesciach i w osie-
dlach robotniczych, pomimo przeprowadzania adaptacji
nadajacych sie na uruchomienie lokali i otwieranie
zaktadéw zywienia zbiorowego w nowobudowanych
osiedlach.

Nalezy stwierdzi¢ ponadto, ze w szeregu wypadkéw
rady narodowe nie zgjmowaly sie dostatecznie zagad-
nieniami zywienia zbiorowego i nie docenialy roli
i znaczenia, jakie te placowki mialy i majg do spel-
nienia. Swiadczy o tym fakt przekazania szeregu lo-
kali gastronomicznych o pelnym wyposazeniu na inne
cele, jak magazyny, Swietlice itd. Uchwata Prezydium
Rzadu z 1951 r. dotyczgca rewindykacji lokali poga-
stronomicznych, ktére winny by¢ przeznaczone na ce-
le gastronomiczne, a sg obecnie uzytkowane inaczej,
nie zostata ani przez Ministerstwo Handlu Wewnetrz-
nego, ani przez wiadze terenowe z pelnym zrozumie-
niem przyjeta. Jej realizacja rozwigzataby .niejedno-
krotnie istniejgce trudnosci na odcinku sieci i dlatego
rady narodowe winny tg kwestia powaznie sie zajac.

Nie rozwigzane jest dotychczas zagadnienie sieci
sezonowej w miejscowosciach letniskowych i uzdro-
wiskowych, w szczegélnosci na Wybrzezu. Pomimo
istnienia powaznych trudnosci w uruchamianiu statej
sieci w tych miejscowosciach, odpowiedzialni dystry-
butorzy dziatajacy na tym odcinku, a w pierwszym
rzedzie Centrala Rolnicza Spétdzielni ,Samopomoc
Chiopska“ oraz zainteresowane rady narodowe nie
szukajg mozliwosci rozwigzania tego zagadnienia przez
powotanie do zycia na okres sezonu ruchomej sieci
sprzedazy wyrobéw gastronomicznych, odpowiedniej
ilosci kioskéw i bufetéw, dla ktérych zapleczem pro-
dukcyjnym moga sta¢ sie zaktady pomocnicze.

Nastepnie nalezy podkresli¢, ze do tej pory istnieje
zbyt waski wachlarz typow zakladéw gastronomicz-
nych ograniczajgcy sie do: restauracji, jadtodajni, go-
spody, kawiarni, cukierni, baru gastronomicznego
i baru mlecznego. W niedostatecznym stopniu rozwija
sie sie¢ zakladow specjalistycznych. Brak -jest zupet-
nie jarskich oraz dietetycznych zakladéw zywienia
zbiorowego chociazby najbardziej typowych.

RSKJfi'

Istniejgce bary gastronomiczne nie odpowiadajg
wiasciwie swojej nazwie ani z tytutlu prowadzonego
asortymentu produkcji, ani form obstugi. Brak jest ba-
row samoobstugowych o typowym asortymencie pod-
stawowych dan. Powinny istnie¢ bary specjalistyczne
samoobstugowe sprzedajagce waski asortyment dan,
w produkcji ktérych dany zakfad jest wyspecjalizowa-
ny. Bary powyzsze musiatyby by¢ nastawione na
szybkg rotacje.

Nie doceniana jest takze potrzeba organizacji stoisk
gastronomicznych w ruchliwych punktach miast oraz
w miejscach grupujgcych wieksze skupiska ludzi. Pro-
wadzony przez tego rodzaju stoiska asortyment pro-
dukcji powinien ograniczy¢ sie do jednego wzglednie
dwoch dan. Stoiska winny byé w miare potrzeby zme-
chanizowane i przystosowane do spelniania najpro-
stszych czynnosci  gastronomicznych (podgrzewanie,
smazenie). Baza produkcyjng dla tego rodzaju sieci
winna by¢ sie¢ zaktadow pomocniczych.

Istniejaca sie¢ barow mlecznych winna ulec dalszej
specjalizacji przez wyodrebnienie takich placowek, jak
pijalnia mleka o prostym asortymencie produkcji,
0 rozszerzonym asortymencie galanterii mlecznej, ja-
dtodajnia mleczna itp.

ZAKLADY POMOCNICZE

Istniejaca sie¢ otwartych zakladéw zywienia zbioro-
wego dysponujgcych szczuptymi zapleczami  produk-
cyjnymi nie jest w stanie w petni zaspokoi¢ rosng-
cych potrzeb konsumentéw. Rozwigzanie trudnosci
mozliwe jest jedynie przez utworzenie sieci zaktadow
pomocniczych produkujacych poéffabrykaty gastrono-
miczne, badz gotowe wyroby.

Produkowane poffabrykaty jak i gotowe wyroby
winny by¢ dostarczane nie tylko do zakladéw gastro-
nomicznych, ale tez w szerokim stopnia bezposrednio
indywidualnym konsumentom, badz przez specjalnie
na te.n cel uruchomiong sie¢, badz przez wyodrebnio-
ne stoiska sprzedazy w zaktadach zywienia zbiorowego
wzglednie w sieci detaliczne;j.

ASORTYMENT PRODUKCIJI

Pomimo .pewnej poprawy na tym odcinku asorty-
ment produkcji w zaktadach zywienia zbiorowego jest
nadal ubogi. Caly szereg zaktadéw nie przestrzega
obowigzujacego na podstawie zarzadzenia Minister-
stwa Handlu Wewnetrznego minimum asortymento-
wego. W wielu zaktadach w jadtospisach figuruje sze-
roki wachlarz potraw, ktory w praktyce jednak jest



bardzo waski, a to dlatego, ze niektére dania produ-
kowane sg w minimalnych ilosciach.

Powazne niedociggniecia notuje sie na odcinku
produkcji tanich dan podstawowych. Stan ten obecnie
powinien ulec poprawie na skutek wejscia w zycie no-
wego prowizyjnego systemu ptac dla kadry produkcyj-
nej, przy ktérym jednym ze wskaznikéw wielkosci pro-
wizji jest przecietna cena dania.

Nalezy podkresli¢, ze caly wysitek aparatu produk-
cyjnego musi by¢ dzisiaj zwrécony na odcinek asorty-
mentu i jakosci produkcji.

HIGIENA | ESTETYKA

Kierownicy poszczegdlnych zaktadéw zywienia zbio-
rowego w niedostatecznym stopniu zwracajg uwage
na zagadnienie higieny i estetyki. Odlogiem lezy kwe-
stia estetycznych dekoracji okien wystawowych w za-
ktadach gastronomicznych. A przeciez zorganizowany
przez Stoteczng Rade Narodowg i Stoteczny Zarzad
Przemystu Gastronomicznego konkurs wykazat, ze za-
ktady gastronomiczne potrafig dekoracje wtasciwie roz-
wigza¢. Zaréwno higiena osobista personelu obstuguja-
cego, jak i sal konsumpcyjnych pozostawiajg w szeregu
wypadkéw wiele do zyczenia.

Nalezy stwierdzi¢, ze odcinek higieny nie jest do-
ceniany rowniez przez gtébwnych ksiegowych, ktérzy
zastaniajg sie brakiem kredytéw na ten cel. Komisje
kontroli spotecznej do zagadnienia higieny i estetyki,
zaktadéw nieraz podchodzag zbyt liberalnie.

MECHANIZACJA

Przemyst gastronomiczny za mato uwagi poswiecit
potrzebie mechanizacji zakladéw gastronomicznych.
Aparat kierowniczy nie zadat od przemystu, aby pro-
dukowat wilasciwy sprzet gastronomiczny. Natomiast

Zdzistaw BANASZEWSKI

istniejgcy sprzet zmechanizowany jest albo niewtas-
ciwie wykorzystany, albo w ogéle nie uzywany. Po-
nadto przemyst gastronomiczny wysuwa nieraz zada-
nia importu maszyn specjalistycznych nie doceniajac
wagi prostej mechanizacji mozliwej do przeprowadze-
nia we wlasnym zakresie, lub przez przemyst tereno-

Mechanizacja podstawowych procesow produk-
cyjnych oraz catkowita mechanizacja zakladéw po-
mocniczych pozwoli w petni zaspokoi¢ potrzeby na
produkcje gastronomiczng z jednej strony, z drugiej
za$ osiggng¢ wiasciwy poziom wydajnosci pracy.

Przy sporzadzaniu planéw na 1955 r. i lata nastepne
powinny by¢ uwzglednione przez aparat kierowniczy
zywienia zbiorowego i rady narodowe nastepujace
zagadnienia:

Wiasciwy rozwéj zaktadéw zywienia zbiorowego
i ich lokalizacja.

Rozszerzanie istniejgcych dotychczas typéw zakfa-
déw, w szczegdlnosci uruchomienie szerokiej sieci ja-
dtodajni jarskich i dietetycznych, baréw samoobstu-
gowych o szerokim asortymencie dan podstawowych,
baréw samoobstugowych specjalistycznych o waskim
asortymencie typowych dan, stoisk gastronomicznych
i ruchomych punktéw sprzedazy wyrob6éw gastrono-
micznych oraz opracowanie specjalizacji barow mlecz-
nych.

Uruchamianie wtasciwej sieci zaktadéw pomocni-
czych produkujacych szeroki asortyment pétfabryka-
téw i gotowych wyrobow.

Znaczne rozszerzenie asortymentu produkcji i pod-
niesienie jakosci produkowanych positkdw.

Mechanizacja, przede wszystkim przez nastawienie
aparatu terenowego na produkcje sprzetu gastrono-
micznego'.

Planoiranie hodowli nierogacizny
| gospodarki warzywniczej

ZARZADZENIE Prezesa Rady Ministrow, Prze-

wodniczgcego PKPG, Ministra Handlu Wewnetrz-
nego i Prezesa GUSIK z 12 grudnia 1951 r. (Monitor
Polski A-105 poz. 1517) naklada na przedsiebiorstwa
gastronomiczne obowigzek prowadzenia tuczu dla wy-
korzystania odpadkéw przed i pokonsumpcyjnych,
a réwnoczesnie zezwala tuezarniom na prowadzenie
gospodarstw pomocniczych, np. ogrodniczych, warzyw-
niczych itp.

Podstawowym zadaniem gospodarstw pomocniczych
jest dostarczanie tuezarniom, kt6re nie moga opierac
sie wytgcznie na odpadkach pasz uzupetniajacych jak:
zielonki, ziemniaki, pasze tresciwe. Znaczenie gospo-
darstw polega nie tylko na tym, ze sg producentem
pasz uzupetniajgcych, ale i na tym, ze stwarzajg do-
bre warunki pomieszczenia dla tuczami, co ma po-
wazny wpltyw na efekty tuczenia.

Dopiero po wydzieleniu areatu pod pasze uzupetnia-
jace mozna na pozostatym planowaé uprawy specjal-
ne (warzywa, nowalie). Powziecie decyzji odnosnie
ustalenia dodatkowych kierunkéw gospodarowania
wymaga odpowiedzi na nastepujgce pytania: 1) lle
ha wynosi powierzchnia rolna osrodka? 2) Jaki % po-
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siadanego arealu przeznaczony zostanie na uprawy
pasz'uzupetniajgcych dla tuczu? 3) lle ziemi i jakiej
pozostanie pod inne uprawy?

Przed rozpoczeciem plantacji pewnych warzyw trze-
ba zorientowa¢ sie czy warunki glebowe i klimatycz-
ne sg odpowiednie, czy uprawa tych roslin bedzie ce-
lowa i w efekcie koncowym rentowna.

Na podstawie obserwacji pracy osrodkdéw, mozna
stwierdzi¢, ze tego rodzaju analiza nie jest w wielu
wypadkach przeprowadzana. Gdyby kierownictwo sze-
regu gospodarstw znato doktadnie glebe, dysponowato
ksiega ,historii pol“ niewatpliwie osrodki osiggatyby
inne plony. Zta technicznie uprawa ziemi, niedosta-
teczne nawozenie spowodowaly w wielu wypadkach,
ze pomidory, kapusta,, rabarbar nie daly zaplanowa-
nych plonéw. Mozna to m. in. zaadresowa¢ do osrod-
kéw rolnych zakladéw gastronomicznych WZG Stare
Miasto, Lublin, £6dz, Wroctaw itd., ktére przy plano-
waniu produkcji roslinnej nie wykazaly wystarczajg-
cej znajomosci gleby i jej brakéw oraz nie zabezpie-
czyly dla poszczegdlnych upraw w dostatecznych roz-
miarach obrébki recznej.



Jak juz zaznaczyliSmy — gospodarstwo rolne ma
by¢ bazg paszowa dla tuczami, dlatego trzeba mu na-
da¢ taki kierunek, aby potrzeby tuczami w tym za-
kresie mogly by¢ zaspokojone. W okresie jesienno-
letnim pasza uzupetniajgcg jest zielonka, a w okre-
sie zimowym — kiszonka i rosliny okopowe. Dlatego
tez gospodarstwo winno sie obsiewa¢ mieszankami pa-
stewnymi i okopowymi o wysokiej wartosci biatko-
wej. Pewng czes¢ powierzchni nalezy pozostawi¢ pod
uprawe cykorii, ktérej liscie dodatnio wptywajg na
stan zdrowotny i rozw6j trzody chlewnej. Nastepng
pozycja sa ziemniaki, .ktore tylko w pewnym stopniu
moga by¢ zastgpione obierzynami. Dla pokrycia za-
potrzebowania na pasze tresciwe, cze$¢ arealu musi
by¢ wydzielona pod uprawe roslin zbozowych, jak:
jeczmien, owies, stodki tubin, bobik lub groch. Naj-
lepszy dla typu gospodarstw pomocniczych przemystu
gastronomicznego jest ptodozmian Norfolski.

W przeciwienstwie do tego, jak powinien by¢ zago-
spodarowany osrodek, musimy stwierdzi¢, ze w gospo-
darstwach albo uprawy zbozowe i okopowe przewyz-
szajg wlasne zapotrzebowanie, podczas gdy brak jest
warzyw i kwiatéw chetnie uzywanych przez zaklady
zywienia zbiorowego dla dekoracji; albo caly areat
przeznacza sie na uprawy warzyw, .zapominajac o zie-
lonce.

Osrodki rolne i tuczarnie CZPG przystgpity juz do
opracowania planéw produkcji zwierzecej i roslinnej
ma 1955 r. Planowane wyniki produkcyjne nie rhogag
by¢ nizsze od osiggnietych w latach poprzednich.

Plan powinien zapewni¢ gospodarstwu jak najdalej
posunieta samowystarczalnos¢, m. in. w zakresie .in-
wentarza. Zapotrzebowanie na pasze musi by¢ pokryte
gtdwnie z wiasnej produkciji.

Sporzadzenie planu rozpoczynamy od opracowania
stanu uzytkowania gruntdéw. Na podstawie map (reje-
strow pomiarowych) ustalamy wielko$¢ posiadanego
areatu, a nastepnie dzielimy grunty na: orne bez
upraw miedzy drzewami, powierzchnie sadéw z upra-
wa miedzy drzewami, gki, uzytki i nieuzytki. W dal-
szym ciggu planujemy zasiewy i zbiory positkujgc sie
.ksiega historii pol“ oraz biorgc pod uwage zapotrze-
bowanie zlozone przez tuczarnie na zielonki i inne pa-
sze, jak réwniez przez dziat zaopatrzenia na uprawy
przeznaczone do konsumpcji w zaktadach. Wielko$é
arealu przeznaczonego na poszczegllne uprawy, otrzy-
mujemy dzielac planowang ilo$¢ plonéw przez piano-1
wang wydajnos$¢ z ha. Ustalamy tez warto$¢ produkcji
poszczegoélnych upraw.

Najczesciej wystepujg nastepujgce uprawy: zboza,
strgczkowe (groch), okopowe (ziemniaki), warzywa
(pomidory, kapusta, marchew, koper itd.) oraz sady

i fgki. Plan na uprawy konsumpcyjne, poza paszg dla
tuczu musi by¢ zgodny z planem zaopatrzenia towa-
rowego. Unikniemy wtedy sytuacji, jaka wytworzyta
sie m. in. w jednym z krakowskich gospodarstw, gdzie
z wyprodukowanej ilosci 15000 kg pomidoréw tylko
\& odstawiono do zaktadéw zywienia, a na pozostatg
musiano szuka¢ nabywcy. W podobny sposob jak
plan roczny nalezy opracowac plany produkcji roslin-
nej w przekroju kwartalnym.

Na podstawie planu produkcji roslinnej opracowu-
jemy zapotrzebowanie na nawozy sztuczne. Trzeba do-
da¢, ze nie zawsze caly areat wymaga nawozenia czy
to nawozami pomochiczymi, czy obornikiem. Nie be-
dziemy nawozi¢ wtedy, gdy stwierdzimy, ze gleba

posiada w danej chwili wystarczajgca ilos¢ sktadnikow
mineralnych dla danej uprawy.

Przy upracowaniu planu tuczu nalezy wzig¢ pod
uwage ilos¢ stanowisk hodowlanych oraz ilos¢ odpad-
kow stalych i plynnych, jakie sg do dyspozycji tu-
czami w ciggu roku. CZPG ustalit nastepujgce dzien-
ne normy zuzycia odpadkow: prosieta 1 kg, warchlaki
4 kg oraz tuczniki 7 kg.

Znajac ilos¢ stanowisk hodowlanych, ilos¢ odpad-
kéw oraz rotacje dla kazdego stanowiska ustalamy ile
Swin mozemy tuczy¢ w ciggu roku. Planowana ilo$¢
dni tuczu (sztukodni) razy norma odpadkowa dla
sztuki winna rownac¢ sie ilosci odpadkéw, jakg otrzy-
mamy. Majgc zaplanowang ilos¢ sztuk hodowlanych
ustalamy na podstawie przyjetych norm zywieniowych
zapotrzebowanie ,na pasze.

Po opracowaniu iloSciowego planu tuczu i zapotrze-

Zaktad mpomocniczy Centrala Garmazernia Ktodzkich Zakla.
dow Gastronomicznych, na Il wojewdédzkim konkursie gar-
mazeryjno-cukierniczym zajeta pierwsze miejsce dzieki ma-
sowej produkcji wedlug receptur regionalnych.

Garmazernia zatrudnia 4 osoby, w tym kierownika oraz
3 pomoce. Garmazernia produkuje codziennie 2500 — 3000
zakasek, kanapek, satatek popularnych w cenie od 125 —
350 zt za sztuke. Specjalno$¢ garmazerni stanowig przekaski
z ryb i $ledzi. Wyroby garmazeryjne dostarczane sa oprécz
placowek wtasnych KZG, do Przedsigbiorstw MHD ,TJzdro-
wiskaw Polanicy, Dusznikach i Kudowie, do sklepé6w MHD
w Zagbkowicach i Kilodzku oraz do PSS w Ktodzku.

Kierownikiem garmazerni jest wieloletni fachowiec gar-
mazer — mistrz sztuki kulinarnej ob. Siess, kté6ry sam opra-
cowat ponad 20 receptur regionalnych.

Obecnie garmazernia przygotowuje wiele przetworéw
owocowo-cukierniczych dla zaktadéw na okres zimowy.

K. Rubinstein, Wroctaw
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bowania na ipasze sporzadzamy kalendarz rozpoczecia
i zakonczenia tuczu. Zeby maksymalnie wykorzystaé
stanowiska hodowlane, kalendarz musi uwzglednia¢
wszystkie zmiany jakie zachodzg w tuczami w plano-
wanym okresie czasu.

Wiasciwie opracowane plany produkcji roslinnej
i zwierzecej pozwolg przy zastosowaniu ogélnie przyje-

li. CZERSKA

tych wskaznikow wydajnosci pracy na opracowanie
zapotrzebowania na site robocza.

Tuczarnie i gospodarstwa pomochicze majg powazng
role do spelnienia w zywieniu zbiorowym. Skupione
wokot duzych miast i centrow przemystowych powin-
ny poméc a nieraz catkowicie zaspokoi¢ potrzeby za-
ktadow gastronomicznych w zakresie migsa i warzyw.

Wzmozenie maiki o mykonanie
planomej akumulacji m gospodach

rji RODLEM stale zwiekszajacej sie akumulacji so-
Zj cjalistycznej jest m. in. systematyczna obnizka
kosztéw wiasnych, ktéra osigga sie w walce ze zlodzie-
jami mienia spotecznego, z przejawami marnotrawstwa,
przez pehiejsze i lepsze wykorzystanie surowcow,
zmniejszenie nadmiernych remanentéw towarowych,
usprawnienie zaopatrzenia materialowego i surowco-
wego, przyspieszenie obiegu $rodkéw obrotowych itd.

W zakladach zywienia zbiorowego w pionie CRS
wiekszo$¢ strat spowodowana jest naduzyciami, dlate-
go przynajmniej dwukrotnie w ciggu roku rozliczanie
kazdego zakfadu jest rzecza konieczng. Brak nadzoru
i kontroli sprzyja powstawaniu wysokich mank i nadu-
zy¢ czesto popetnianych nawet przy wspotudziale lu-
dzi powotanych do czuwania nad majgatkiem spotecz-
nym. Jako przyktad do czego moze doprowadzi¢ brak
nadzoru niech postuzy gospoda w Rynie woj. olsztyn-
skie, gdzie rozliczenie ujawnito manko na sume
48 000 zt. W Potegowie, woj. koszalinskie manko wyra-
zito sie kwotg 450000 zt. Oczywiscie sa tez zaklady,
a jest ich coraz wiecej, ktére pracujg dobrze wykonujac
i przekraczajgc plany akumulacji.

Do strat nadzwyczajnych, ktére powaznie rzutujg na
wysokos$¢ akumulacji nalezg karne odsetki i kary wa-
dialne. Setek tysiecy ztotych siegajg straty poniesione
z tytutu karnych odsetek za przeterminowane kredyty
oraz za przekroczenie kredytow normatywnych. Powaz-
ng przyczyna jest w tym wypadku nieprawidiowe i nie-
terminowe zaopatrzenie, ktore sktania zaktady do gro-
madzenia nadmiernych remanentéw, przez co zmniejsza
sie rotacja. Wymaga to korzystania z kredytéw ponad-
normatywnych wzglednie ptacenia odsetek za przeter-
minowanie kredytow.

Gospody powinny by¢ zaopatrywane bezposrednio
z magazynu PZGS, tymczasem wiekszos$¢ zakladow zao-
patruje sie w detalu przez co traci rabat detaliczny.
W konsekwencji wplywa to na zanizenie zrealizowanej
marzy. Ostatnio wydane zostatlo szereg zarzadzen zabra-
niajgcych zakupu towaréw przez zaktady zywienia zbio-
rowego CRS w detalu (na szczeblu GS). Odpowiedzialni
za przestrzeganie tych zarzadzeh sa gtéwni ksiegowi,
ktérzy maja bezposredni wglad w faktury. Réwnoczes-
nie czuwa¢ nad tym obowigzani sg instruktorzy zywie-
nia zbiorowego, ze szczebla PZGS.

W skali ogélnokrajowej za pierwsze 4 miesigce br.
marza zostata zanizona o ok. 7 min. zt przez nieudzie-
lanie zaktadom zywienia zbiorowego-w pionie CRS ra-
batu detalicznego wzglednie jego zanizanie.

W 1953 r. planowany wskaznik marzy wynosit 28,78 %
w stosunku do obrotu — wykonany tylko 22,87 %.'W ro-
ku biezagcym planowany 24 % — wykonany w | kwar-
tale 19,63 %. W ten sposob nie zrealizowano planowa-
nej akumulacji w | kwartale br. Na zmniejszenie marz
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poza oméwionymi czynnikami ma tez wptyw nadmier-
na 'ponadplanowa sprzedaz wyrobéw tytoniowych.
Ponadto w szeregu wojew6dztw obowigzujg cenniki za-
nizajgce marze gastronomiczna.

Bardzo powazng pozycjg w stratach sg odpisy towa-
rowe (ubytki) powstate na skutek przyjmowania towa-
row zepsutych badZz niewlasciwego magazynowania.
W | kwartale br. z wielu zaktadéw nadchodzity meldun-
ki o za wysokich dostawach dorsza. Przywozono od ra-
zu kilkadziesigt kilogramo6w dorsza mrozonego, ktéry
po odmrozeniu okazywat sie niejednokrotnie zepsuty
i nie nadawat sie do produkcji. W zaktadach brak jest
lodéwek, urzadzen chtodniczych i w ogole odpowied-
nich magazynéw. Niejednokrotnie magazynu nie ma
wcale, a towary przechowuje sie w kuchni. Czesto jed-
nak odpisy towarowe powstajg wskutek niedbalstwa
pracownikdéw. Przyktadem moze by¢ zaklad w Cewi-
cach woj. gdanskie, gdzie z winy kierownika ulegto
zniszczeniu 4000 papierosow oraz 94 kg przecieru po-
midorowego.

Z omoéwionych wyzej powodoéw przekroczyliSmy norme
ubytkéw. Ubytki wyniosty 0,08 % w stosunku do obrotu
zamiast 0,02 %, czyli zwiekszyly sie czterokrotnie.

Wysokie kary wadialne pfaci sie za nieterminowy
zwrot opakowan, ktére bardzo czesto niszczg sie w go-
spodach nieodpowiednio i za diugo przetrzymywane.
Do obowigzkdw instruktora zywienia zbiorowego PZGS
nalezy likwidowanie takich niedociggniec.

Na naradzie aktywu CRS w Warszawie w maju br.
omawiano szczeg6towo zadania stojace przed wszystki-
mi pracownikami w walce o akumulacje i obnizke
kosztéw witasnych. W referacie stwierdzono m. in., ze:
W zywieniu zbiorowym .podobnie jak na innych odcin-
kach stworzone zostaly warunki pracy umozliwiajgce
osigganie wysokiej akumulacji“. Marze gastronomiczne
sg tak ustalone, ze zaden zakiad nie powinien wykazy-
wac strat.

Na odcinku obnizki kosztéw witasnych i wypracowa-
nia akumulacji wykonaty w petni swoje zadania gospo-
dy wojewddztwa krakowskiego, szczecinskiego i t6dz-
kiego, w innych natomiast sprawa ta przedstawia sie
gorzej. Dlatego caly wysitek kierownictwa zywienia
zbiorowego pionu CRS skierowany jest na uzdrowienie
gospodarki zakladéw pracujacych ze stratami. Celem
dalszego postepu i usprawnienia dziatalnosci zywienia
zbiorowego CRS bedziemy dazy¢ m. in. przez szeroko
zakrojong akcje wspoétzawodnictwa pracy pod hastem:
0 najlepszy zakiad zywienia zbiorowego, o najlepszy
powiat, tak, aby na koniee IV kwartatu nie byto ani
jednej gospody pracujgcej ze stratami, aby wszystkie
jednostki wykonaly zaplanowanag akumulacje i obnizyty
zakre$lone planem koszty wiasne.



Marian PADECHOWICZ

Moje trzy grosze do sztufady

D OBRZE stalo sie, ze artykutem ,O .czystoéé stow-
nictwa w zywieniu zbiorowym* (,Zywienie Zbio-
rowe“ Nr 7/97 1954 r.) zapoczatkowano dyskusje nad
waznym, ale zupetnie zaniedbanym zagadnieniem je-
zyka technicznego w przemysle spozywczym. Autor
rozprawy.Marian Zamiara zajgt sie jezykiem zywienia
zbiorowego, czyli nazwami narzedzi i produkowanej
zywnosci w kuchniach, ktore tworza nie tylko mniej
lub wiecej techcgce podniebienie potrawy, ale bodaj
czy i nie najczesciej ich nazwy.

Nazewnictwo zywnosciowe zaliczy¢ mozna do naj-
starszych w rozwoju mowy ludzkiej w ogdle. Bo za-
spokajanie gtodu bylo pierwszg potrzebg pierwotnego
cztowieka. Nasi przodkowie tworzyli wyrazy w za-
leznosci od potrzeb zycia. Wprawdzie nie znali jesz-
cze wyszukanych potraw, lecz te, ktére spozywali mu-
sieli z koniecznosci nazywac¢. Wydawatoby sie wiec, ze
stownictwo z tej dziedziny powinno dzwiecze¢ naj-
piekniejszg polszczyzna, niechby juz nie Kochanow-
skiego czy Mickiewicza, ale pomniejszych pisarzy.
A tymczasem jesteSmy Swiadkami czego$ zupetnie
przeciwnego.

Mniej mozna dziwi¢ sie stownictwu innych dziedzin,
ktére zaczelo rozwija¢ sie i pojawia¢ w rozmaitych
dzietach dopiero gdzie$ okoto XVI wieku.

Nazwy techniczne spotykane u dawnych autoréow
odznaczajg sie prostotg i majg wiele wspdlnych cech
z mowg ludu. Znajdujemy je w stownikach: Lindego,
Kartowicza — Krynskiego — Niedzwiedzkiego, Olge-
branda, ,Stowniku Etymologicznym® Brucknera i wie-
lu innych podobnych wydawnictwach. W nich tez na-
lezy szuka¢ Zrédtostowéw. Wsréd nagromadzonych tam
polskich stbw moga twoércy terminologii technicznej
wynalez¢ wiele pieknych wyrazen, ktére dalyby sie
dzisiaj zastosowaé. Takze dawne stowianskie nazwy
rozmaitych narzedzi i $rodkéw zywnosciowych moga
stanowi¢ podstawe do urobienia wspéiczesnego nazew-
nictwa w tej dziedzinie.

M. Zamiara stusznie oburza sie na zachwaszczenie
jezyka polskiego, ktore jak powiada: ,urgga poczuciu
godnosci narodowej“. W pracy jego gdzie indziej czy-
tamy ,iz w innych galeziach przemystu czesciowo
usunieto germanizmy"“. Zbyt pocieszajgce to nie jest.
Poniewaz jednak $wiadomos¢, ze jest Zle zostata roz-
budzona, mozna mie¢ nadzieje, ze dazymy ku lepsze-
mu. Dowiadujemy sie o tym od mistrza stolarskiego
T. Witkowskiego z Golubia, ktéry w liscie do redakciji
.Przyjaciela Rzemieslnika® drukowanym w czerwco-
wym numerze (24/105 z 1949 r.) pisat:

,Zyjemy w dobie przetomu, przebudowy i wielkich
reform, czy nie nalezatoby takze zreformowac i oczy-
sci¢ nasz stownik zawodowy? Pisze w Imieniu swo-
jego fachu stolarskiego, ale proszac, aby wszystkie
rzemiosta poszly naszym Sladem®.

Jezeli ja sam zabieram gtos w dyskusji, to nie dla-
tego abym byt znawcg spraw zywienia zbiorowego. Bo
to, ze podobno jadam czasem piure‘a zamiast ziemnia-
kéw, czy inne steki albo bryzole, nie kwalifikuje
mnie na znawce tych potraw, a tym mniej ich nazw.

Mimo to ucieszylem sie artykutem M. Zamiary, gdyz
ukazat sie on bezposrednio po moim odczycie wygto-
szonym w paru oddziatach Zwigzku Literatow Pol-
skich i w Uniwersytecie Jagiellonskim w ramach nau-
kowych zebran Towarzystwa Mitosnikow Jezyka Pol-
skiego, pod przewodnictwem wiceprezesa Polskiej
Akademii Nauk profesora dr K. Nitscha. Méwitem tam
o ,Drogach jezyka polskiego do warsztatow rze-
mieslniczych“. Prosze czytelnikbw o wybaczenie mi
tej dygresji, legitymujgcej moje uprawnienia w dy-
skusji o jezyku.

Przynaglony redakcyjnym wstepem do artykutu
M. Zamiary otwieram na chybit trafit L. Szczepan-
skiego ,Kuchnie w 15 miuntach“, gdzie zaraz na str. 5
przywitaly mnie patelnia i rondelek, na 6 — kotlety,
na 7 — ,Bevit* (preperat drozdzowo-grzybowy Pan-
stwowej Fabryki w Szczecinie). W ten sposéb zacza-
tem brna¢ dalej w gaszcz dzikich kwiatow jezyko-
wych. Dla odmiany patrze do ,Najwiekszego zbioru
przepis6bw na konfitury* Kulczyckiej, ktérej galanterii
odmowi¢ nie moge, gdyz zaprosita mnie na kandyzy.
M. Maciejko i Irena Karpinska w ,Nowoczesnej prak-
tycznej kuchni® cho¢ uzywajg zamiast brytfanny-
pieczeniarki, durszlak zastgpity dziurkaczem str. 9
(wyraz o dwu znaczeniach — w biurach tez jest dziur-
kacz), poczestowaly mnie fryturg, a na dalszych stro-
nach pulpetami, sosem beszamelowym, rozbratlem,
krokietami, rumsztykiem, rosbefem, befsztykiem, ro-
ladkami, sznyclami itd. O malo sie nie otrutlem,
a w kazdym razie strawi¢ nie moglem. Gorzej jeszcze
wyglada ksigzka IHZ pt. ,Recepty potraw zywienia
zbiorowego“, gdyz wydawcg i autorem jest instytucja
panstwowa, ktéra powinna by¢ w kontakcie z innym
takze panstwowym instytutem, mianowicie Polskim
Komitetem Normalizacyjnym, majgcym osobng komisje
zlozong ze specjalistbw zajmujacych sie tworzeniem
polskiego nazewnictwa technicznego. Niewatpliwie
autorzy ,Recept’ majg na swdjg obrone wiele stusz-
nych argumentéw. Przede wszystkim czas naglit. Na-
lezato ludziom pracujgcym w nowych zakladach zy-
wienia zbiorowego dac¢ co$ do rgk, zeby wiedzieli co
i jak majg robi¢. Musiano tez liczy¢ sie z tym, ze pow-
szechnie uzywane cho¢ niepolskie terminy sg tym lu-
dziom wiasnie znane. Mimo to jednak warto bylo obok
wykoszlawionych,nazw obcych poda¢ wyrazenia pol-
skie. Czy zatem nie stuszne byloby przesytanie przed
wydaniem wszystkich podrecznikéw, w ktorych uzy-
wa sie nie ustalonego jeszcze technicznego stownictwa
polskiego, do oceny (poprawy) Komisji Polskiego Ko-
mitetu Normalizacyjnego.

Inz. K. Stadtmiille¢ w ,Czasopi$mie Technicznym*®
w numerach 21 i 22 z 1933 r. stwierdza, ,ze bibliogra-
fia polskich stownikéw technicznych wykazuje przesz-
to 20 prac. Szkoda, ze autorzy podrecznikéw zywie-
nia nie zajrzeli do nich, moze niejeden wyraz stam-
tad mogli byli zuzytkowac.

W wywodach M. Zamiary znajdujemy podniete dla
piszacych, aby starali sie o piekno mowy polskiej
w opracowanych podrecznikach, a zarazem zachete
do tworzenia nowych, lepszych i witasciwszych nazw.

Alarm w tej sprawie nie powinien pozosta¢ bez
echa. Polski Komitet Normalizacyjny, wzglednie jego
komisja na pewno ustyszy i z checig, a takze i z urze-
du pomoze. Polsko$¢ terminologii technicznej we
wszystkich dziedzinach winna sta¢ sie przedmiotem
wspotzawodnictwa warsztatéw szkolnych, zakladow
doskonalenia rzemiosta i fabryk produkcyjnych.
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Andrzej PORZYCKI
Dyrektor Naczelny CZKZG

Dziatalnos¢ kolejomych zakiadom gastronomicznych

ZADANIEM kolejowych zakladéw  gastronomicz-
nych jest dostarczanie najlepszego i najtanszego
wyzywienia pasazerom PKP na dworcach i peronach
kolejowych. Jest to zadanie ogromne. Obroty KZG
w ciggu czterech lat dziatalnos$ci wzrosty mniej wiecej
trzykrotnie, a sie¢ ich obejmuje obecnie okoto 1100
staciji.

W pierwszym rzedzie nalezy zastanowi¢ sie nad tym,
jakiego rodzaju positki sg najbardziej potrzebne jpasa-
zerowi w drodze? W gre wchodzi zaréwno obiad przed
wejsciem do pociggu wyjezdzajgcego ze stacji po po-
tudniu, $niadanie po przybyciu na stacje docelowg
w godzinach rannych, jak i szklanka herbaty lub da-
nie barowe przy dluzszym postoju pociagu na staciji,
wzgledhie przy przesiadaniu sie z pociggu do pociggu.
Jedynie staranna obserwacja moze doprowadzi¢ do
whasciwego ustalenia asortymentu potraw i artyku-
téw konsumpcyjnych potrzebnych na danej stacji
w okreslonej godzinie. Mozna jednak z cata pewnoscig
stwierdzi¢, ze podstawowe znaczenie dla podrézujgce-
go majg dania barowe i porcje $niadaniowe w opako-
waniach, ktére mozna zabra¢ do wagonu. W okresie
lethnim dochodza do tego napoje chiodzgce, owoce
i lody.

Obstuga podréznego odbywa sie w zakladach kole-
jowych w zupetnie odmiennych warunkach, anizeli
obstuga konsumenta w innych zakladach zywienia
zbiorowego. Kolejowe zaktady gastronomiczne czynne
sg od 16 do 24 godzin na dobe. Godziny intensywnego
ruchu, jak i tzw. godziny ,martwe“ zalezg od rozkfa-
du jazdy pociggéw, a na przestrzeni miesigca czy ro-
ku — od nasilenia ruchu turystycznego, zjazdéw itp.
Wymaga to utozenia szczegdlnie starannego planu pra-
cy i planu zaopatrzenia towarowego oraz potozenia na-
cisku na produkcje pomocniczg w zakresie artykutow
konsumpcyjnych o charakterze nietrwatym i ograni-
czenia obcych dostaw towaréw handlowych do takich
artykutow, ktére moga by¢ przechowywane dtuzej.

Przyrzadzanie jpotraw i wyrobow garmazeryjnych
napotyka w zaktadach kolejowych na duze trudnosci
raz ze wzgledu na wystepujacg prawie wszedzie
szczupto$¢ zapleczy produkcyjnych, dwa — ze wzgledu
na trudnosci otrzymania potrzebnych gatunkéw surow-
cow. Utrudnia to w duzym stopniu planowanie pro-
dukcji potraw, ktéra najczesciej musi by¢ dostosowa-
na do otrzymanej puli towarowej, zamiast zeby byto
odwrotnie. Trzeba stwierdzi¢, ze potrawy przyrzadza-
ne z gorszych gatunkéw surowca nie moga Liczy¢ na
taki zbyt, jak potrawy z surowca dobrego.

Pelne wykorzystanie maszyn i urzadzen w powaz-
nym stopniu wpltywa na obnizenie kosztéw wiasnych.
W specyficznych warunkach pracy zakladéw kolejo-
wych znaczne wahania obrotdbw w poszczegdlnych
dniach i godzinach utrudniajg wlasciwe wykorzysta-
nie maszyn, natomiast utatwia je duza «los¢ godzin
pracy w ciggu doby. W kazdym zakladzie kwestie te
nalezy doktadnie przemysle¢. Wymaga to jednak per-
sonelu o dobrych kwalifikacjach, a jednoczesnie zain-
teresowanego wynikami swojej pracy.
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Sytuacja pracownikéw KZG nie jest pod tym wzgle-
dem najszczesliwsza, a -obowigzujgcy system wynagro-
dzen jnie przewiduje bodzcow ekonomicznych. Central-
ny Zarzad stoi na stanowisku, ze jakkolwiek uzalez-
nienie ptac od wysokosci obrotéw zaktadu jako ca-
tosci jest konieczne, powinno sie rowniez bra¢ pod
uwage wyniki pracy poszczegolnych ogniw zaktadu.
Niestety zaprojektowany system wynagrodzen, mimo
palacej potrzeby wprowadzenia go w zycie, czeka na
zatwierdzenie od kilku miesiecy.

Jak wspomniano, zaplecza gospodarcze w kolejowych
zakladach sg z reguly zbyt szczupte, co jest -otyle zro-
zumiale, ze zaktady mieszczg sie przewaznie w budyn-
kach dworcowych -budowanych w czasach ikapita-
listyczny-ch. Niestety jednak i w projektach nowych
budynkéw stacji kolejowych czesto pomieszczenia za-
ktadu gastronomicznego -nie zostaly nalezycie rozwig-
zane. Prowadzi to n-ieraz do improwizowanych w ostat-
niej chwili zmian i adaptacji nie wrdézgcych zasadni-
czej -poprawy warunkéw pracy.

W Swietle powyzszych uwag wydaje sie, ze zagad-
nienie zywienia podroznych na kolejach panstwowych
wymaga powaznych studiéw. Kolejowe zaklady ga-
stronomiczne jako organizacja majg juz szereg cen-
nych doswiadczen, ktére jednak nalezatoby poddaé
krytycznej, naukowej analizie dla wyprowadzenia
wiasciwych wnioskéw na przysztos¢, dotyczacych za-
rowno jkwestii wyposazenia zapleczy gospodarczych,
ja<k i normatywéw przestrzennych dla sal konsump-
cyjnych, do -ktérych pasazer przychodzi najczesciej
z bagazem, nie rozebrawszy sie uprzednio w szatni
oraz .szeregu innych spraw.

Zwigzek Zawodowy Pracownikéw Przemystu Spo-
zywczego powinien zainteresowaé sie specyfika warun-
kow pracy w KZG i pomoéc kierownictwu w nalezyty-
tym rozwigzaniu ukfadu zbiorowego, szczegdlnie dla

ohMmWartoWiedzie¢

dzie¢, ze juz nudny,
jedno i to samo. Stusznie, temat stary, ale wciagz
aktualny. Chociaz dzi§ jemy i piszemy troche inaczej,
warto popatrze¢ w przeszio$¢. Od zarania naszego piSmien-
lictwa wsadzanie nosa pod pokrywke, wprost do garnkéw
korcito i fraszkopisarzy. Sypali tez fraszkami o tematyce ku-
linarnej nie tylko pomniejsi, ale i mistrzowie piéra.

Fraszka wecale poczesng role odegrata w dziedzinie sztuki
kulinarnej. Biadolenie, zarzuty, my$li madre, czasem naiwne
ale zawsze w formie krdtkich dowcipnych, figlarnych cze-
sto rubasznych i wyszydzajgcych wierszykéw. Wiele z tych
najstarszych fraszek o ,jadlospisach gastronomicznych*,
o ich wykonawcach do dnia dzisiejszego nie stracito na ak-
tulnosci.

Wezmy chociazby fraszkg Mikotaja Reja sprzed czterystu
laty o cztowieku, ktéry daremnie czekal w gospodzie na
obiad i nic nie dostal, gdyz obiadu zabrakto. Pokazujgc wigc
monete gospodarzowi tak ztos$liwie mowi:

....jakom ja z daleka nic nie jedzac krzakat,
Takze sie ty nastuchaj, kiedy¢ bede brzgkat".

W bujnej twoérczosci XVI wieku fraszke gastronomiczng

znajdujemy u Jana Kochanowskiego — szkoda tylko, ze za



sprzedawcow peronowych, ktérych warunki pracy
najbardziej odbiegajg od typowych.

Zagadnienie sprzedazy peronowej nasuwa szereg
trudnosci. Dotarcie z positkiem czy napojem do pasa-
zera na peronie lub w pociagu podczas postojow lezy
jak najbardziej w interesje podrozujacego. Tymczasem
wartos¢ obrotow ze sprzedazy peronowej jest niewy-
soka i najczesciej nierdwna. Stad wysokie koszty tej
sprzedazy,.ktore trzeba wyréwnac¢ obnizka kosztow
wilasnych na innych odcinkach pracy.

Wiasciwej decyzji wymaga kwestia organizacji tran.
sportu. Zaktady gastronomiczne na dworcach kolejo-
wych zaopatrujg sie m. in. w towary pochodzace z naj-
blizszych Zrédet, nie lezacych w bezposrednim sa-
siedztwie stacji jkolejowych.

Ta sytuacja stwarza konieczno$¢ zapewnienia trans-
portu samochodowego.

Wypada jeszcze poruszy¢ sprawe zaliczania poszcze-
golnych typow zaktadéw KZG do wiasciwych katego-
rii. Kolejowe zaktady gastronomiczne nawet na naj-
bardziej reprezentacyjnych dworcach nie moga lo-
kalom zapewni¢ tego rodzaju wyposazenia i da¢ kon-
sumentowi taki asortyment potraw, jaki otrzyma on
w innych zaktadach gastronomicznych | kategorii.
Jakkolwiek z wyzszg kategorig lokali taczy sie wyzsza
marza, na podstawie kt6érej ustala sie procentowg
wysokos$¢. akumulacji,, dgzeniem KZG powinno by¢
obnizanie marzy a osigganie wysokiej akumulacji na
drodze zwiekszenia obrotéw.

Szczegdlnie niestuszne moim zdaniem jest stosowa-
nie w punktach sprzedazy na peronach i podjazdach
dworcowych cen wedtug takiej kategorii, do ktorej za-
liczony jest zakiad restauracyjny na danym dworcu.
W tych warunkach sasiadujacy z kioskiem KzG —
kiosk MHD czy PSS, ktéry prowadzi sprzedaz po ce-
nach detalicznych, jest powazna konkurencja.

Poruszone zagadnienia musza by¢ w najblizszym
czasie rozwigzane dla dobra podréznych. Kolejowe
zaklady gastronomiczne oczekujg w tym wypadku
pomocy zar6éwno swojego resortu, jak i instytucji na-
ukowych, a przede wszystkim IHZ.

rubaszng. Kasper Miaskowski wyémiesza postne ,,wyroby ga-
stronomiczne“ z ryb, a Jan Smolik we fraszce ,0 Zzupach®
stwierdza sarkastycznie, ze im kto wyzej siedzi przy stole,
tym lepsze dla niego jadto, petniejsze pdtmiski i wieksze
kaski.

Warto w catosSci przytoczy¢ nieco frywolng fraszke Da-
niela Naborowskiego — pisarza X yil wieku pt. ,,Na ku-
charke":

U stotu w kompaniej dobrej sie moéwito,

Coby potrzebniejszego z tego dwojga byto,

Czy kucharz, czy kucharka? Zgoda tak staneta,

Ze przecie przed kucharzem kucharka danic*) wzigta.

Bo kucharz kiedy oraz wyda swe potrawy,

Juz sie zadnej u niego nie spodziewaj strawy,

Ale zasie kucharka, cho¢by wszystko dala,

Specjalik osobny przecie bedzie miata.

Warto zapozna¢ sie takze z takim curiosum jak Olbrychta
Karmanowskiego — pacierz przed uczty:

Ktory$ raczyt zgromadzi¢ nas do tego stotu,
Blogostaw co z korzenia i co do rosotu,
Ktoéry$ stworzyt z niczego niedostgpne nieba,
Raczze nam dzi§ przezegnac¢ te skibe chleba.

*) Dank: tutaj pierwszenstwo.

POD KROKODYLEM

Z roku na rok uruchamia sig¢ w Warszawie coraz to nowe,
piekniejpsze zaktady gastronomiczne. Sale konsumpcyjne
tych zaktadéw na. og6t spetniaja wymagania higieny i este-
tyki. Odczuwa si¢ w nich troske o to, zeby byly miejscem
nie tylko spozywania positkéw ,ale zarazem miejscem wypo-
czynku i rozrywki.

Zaktady gastronomiczne sa takze miejscem pracy. Dlatego
o warunkach tej pracy nalezy i trzeba pamigta¢ juz przy-'
projektowaniu wnetrz. Powszechng jednak bolaczkg war-
szawskich zakltadéw gastronmicznych jest brak wentylacji.

Fotografia przedstawia jedng z sal reprezentacyjnej ka-
wiarni ,,Pod Krokodylem*“, niestety z powodu braku wen-
tylacji przypominajgcg malowniczy grobowiec. Najstabszym
punktem w kawiarni ,,Pod Krokodylem*“ sg urzgadzenia zmy-
walni. (AM)

Sw. Piotrze, otwartszy niedobyte sklepy,

Blogostaw nam pieczenig i to mieso z rzepyf

Mita $w. Heleno z milg $w. Anna,

Przezegnaj nam te kiszki pospolem z brytfanng.
Mity $w. Adamie z swag matzonka Ewa,

Przezegnaj to co z cukrem i, to co z polewa.
Wszystkie nasze potrawy, bal i to co z chrzanem
Blogostaw nam, nasz Panie, méwmy wszyscy Amen.

Z XVIlI wieku pochodzi réwniez fraszka Wactawa Potoc-
kiego pt. ,,Bigos w zatobie“, gdzie autor drwi z dziewczyny
kuchennej za nieopatrzne nalanie do bigosu atramentu za-

miast octu.
*

W XVIIl stuleciu Jakub Trembecki pokusi sie¢ o scharak-
teryzowanie w czterech wierszach 6wczesnego jadtospisu
JJekkich i gruntownych potraw*.

Grzanki, pianki; kaszki, fraszki; polewki, przelewki;
Ge$, kaptun, pieczenia, to potrawy do jedzenia;
Z szpereczkami jajecznica jest tych potraw stuzebnica.'
Ba, dobry tez i ser z Chlebem, predka potrawa pod
niebem.
Z tego okresu mamy tez fraszki gastronomiczne niezna-
nych autoréw, niestety nie sg one ciekawe (c.d.n.)
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Czesci zamienne uuarunkiem uspraumienia
gospodarki remontome]j

LA USPRAWNIENIA i skrdcenia terminéw wszel-

kiego rodzaju remontéw, a szczegblnie remontow
kapitalnych maszyn i urzadzen, zarbwno gastronomicz-
nych, jak i chiodniczych, konieczne jest posiadanie
w zapasie pewnej ilosci gotowych czesci zamiennych,
najczesciej zuzywajacych sie lub nawet catych wymien-
nych zespotéw do tych urzadzen. Dotyczy to w pierw-
szym rzedzie urzadzen importowanych. Urzadzenia te
majg mniej lub wiecej skomplikowane czesci trudne
do wykonania w warsztatach niedostosowanych do tego
rodzaju produkcji, ponadto wymagajacych specjalnych
materiatéw, ktérych na rynku krajowym odczuwa sie
dotkliwy brak. Dorabianie pojedynczych elementow jest
bardzo kosztowne w poroéwnaniu do produkcji maso-
wej.

Wobec tego stanu rzeczy czesto koszt remontu ka-
pitalnego, przede wszystkim urzadzen chtodniczych
przekracza lub doréwnuje rzeczywistej wartosci urza-
dzenia. Poza tym dorabianie poszczeg6lnych elementow
pochtania znaczng ilo$¢ czasu i remont, ktory przy za-
mianie uszkodzonych czesci na gotowe wymagatby kil-
ku dni — w tych warunkach przecigga sie do kilku
miesiecy i dluzej. Dodatkowa trudnoscig jest znalezie-
nie warsztatu, ktéry przy istniejgcych trudnosciach zao-
patrzeniowych, szczegdlnie w metale deficytowe, chciat-
by podja¢ sie wykonania nieraz do$¢ skomplikowanych
elementow.

Kwestia usprawnienia gospodarki remontowej ma-
szyn i urzadzehn gastronomicznych przez uruchomienie
produkcji czesci zamiennych i materiatbw pomocni-
czych staje sie zagadnieniem centralnym, ktérym po-
winny zaja¢ sie wszystkie ogniwa poczawszy oc Pan-
stwowej Komisji Planowania Gospodarczego, Minister-
stwa Handlu Wewnetrznego, Ministerstwa Przemystu
Drobnego i Rzemiosta, a skofnczywszy na zainteresowa-
nych centralach i zarzadach.

Dotychczasowe zaopatrzenie w czesci kamienne ogra-
nicza sie wylgcznie do importu bardzo matej ilosci cze-
éci zamiennych, do urzgdzen chtodniczych marki ,Fri-
gera“ produkcji czechostowackiej. llos¢ ta jest niewy-
starczajgca w stosunku do potrzeb przedsiebiorstw re-
montowo-montazowych  Ministerstwa Handlu We-
wnetrznego, ktore sg wylacznym odbiorca, nie méwigc
0 potrzebach central prowadzgcych zywienie zbiorowe,
ktére tych przydzialdbw nie otrzymujg, pomimo posia-
dania wiasnych brygad remontowych i wysoko kwalifi-
kowanych fachowcow chtodniarzy.

Import odpowiedniej ilosci czesci zamiennych do
urzadzen chiodniczych jest 'sprawg wymagajgca roz-
strzygniecia w pierwszej kolejnosci, ze wzgledu na po-
wazng ilos¢ urzadzen chtodniczych pochodzacych z im-
portu. Krajowa produkcja szaf chtodniczych (Bygdoskie
Zaktady Przemystu Terenowego) jest bardzo szczupta
iloSciowo, a przy tym oparta na agregatach czeskich
JFrigera“, a bedagca w opracowaniu dokumentacja tech-
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niczna agregatu o wydajnosci 350 kcal/godz. wzorowa-
na jest na produkcji czeskiej z zachowaniem wymiaréw
oryginalnych czeskich agregatéw typu FL-3.

Przez czesci zamienne do urzadzen chtodniczych nale-
zy rozumie¢ przede wszystkim szybko zuzywajgce sie
przyrzady automatyczne, jak: termostaty szafkowe, ko-
morowe, presostaty, zawory ekspansyjne termostatycz-
ne i automatyczne, poza tym dtawice i zawory odcina-
jace. Do czesci rzadziej ulegajgcych uszkodzeniu; jednak
wymagajacych wymiany w trakcie przeprowadzania
remontéw kapitalnych naleza: tloki i pierscienie ttoko-
we, korbowody, a nawet waty korbowe.

Oprécz urzadzen chiodniczych znajdujg sie w kraju
importowane w latach 1950—1953 drogocenne maszyny
i urzadzenia gastronomiczne, ktérych znaczny procent
nie zostat uruchomiony w zwigzku z catkowitym bra-
kiem czesci zamiennych. Nalezg tu przede wszystkim:
segmenty wymienne wylozone masag karborundowg do
mechanicznych obieraczek jarzyn ,ALBA" produkcji
CSR, kota zebate cichobiezne wykonane z tworzywa
sztucznego warstwowego, fenolowo-formaldehydowego
przy maszynach do mielenia miesa, swidry stalowe wy-
ktadane tworzywem sztucznym, mieszajgce mase przy
maszynach do produkcji lodéw typu ,Tatra Delikata“,
noze tarczowe do rozdrabniania jarzyn przy maszynach
uniwersalnych typu ,Hebe“, réwniez importowanych
z CSR. Sg tez czesci zamienne, ktérych produkcje bez
trudu mozna by uruchomi¢ w kraju, szczegdlnie, ze
stanowig czesci sktadowe urzgdzen produkowanych
w kraju. Do nich nalezg przede wszystkim grzatki rur-
kowe elektryczne, przerywacze rteciowe oraz uszczelki
grafitowo-fibrowe przy naparzaczach do kawy.

Rozwigzanie problemu czesci zamiennych wydaje sie
na pozor sprawg bardzo prostg; na podstawie zapo-
trzebowan zainteresowanych central, importowac pewng
partie czesci zamiennych, a inne umiesci¢ w planach
produkcji krajowej. Tak jednak nie jest. Réznorodnosé
typOw urzadzen importowanych wymaga komisyjnego
sklasyfikowania ich przez rzeczoznawcéw na typowe
i nietypowe na podstawie danych statystycznych stwier-
dzajacych ilos¢ poszczegélnych typow urzadzen posia-
danych. Urzadzenia réznych typow, ktére znajdujg sie
w matych iloSciach nalezaloby zakwalifikowa¢ jako nie-
typowe i przeznaczy¢ je na stopniowe usuwanie z pro-
dukcji w miare niszczenia sie. Wieksze ilosci urzadzen
importowanych jednakowego typu zakwalifikowa¢ jako
typowe i tym bezwzglednie zapewni¢ dostawe czesci za-
miennych. Dla czesci zamiennych do urzadzen produko-
wanych w kraju nalezaloby opracowac katalogi czesci
zamiennych.

Sprawa planowania czesci zamiennych jest bardzo
trudnym zagadnieniem. Przy zamawianiu czesci zamien-
nych nalezy dokfadnie orientowac¢ sie w rzeczywistych
potrzebach i nie kupowa¢ za duzych ilosci, aby nie
stwarza¢ w konsekwencji nadmiernych remanentéw



w magazynach. llo$¢ potrzebnych czesci zamiennych
wynika z szybkosci ich zuzywania sie. Konieczne sg
zatem normy zuzycia czesci zamiennych, ktore do tej
pory nie zostaly opracowane.

Zuzycie czesci zamiennych w duzym stopniu zalezy
od jakosci, sposobu konserwacji i warunkéw pracy
urzadzenia. Szczegdlnie odnosi sie to do urzadzen chtod-
niczych, ktérych warunki pracy sa z reguly niekorzyst-
ne ze wzgledu na nieodpowiednie zaplecza i stabg wen-
tylacje. W zasadzie nalezy planowa¢ gruntowny remont

zx%i, rtAcjewltzA&fa

R UCH racjonalizatorski na terenie zaktadéw gastro-
nomicznych jest stosunkowo miody, niemniej da-
je sie obserwowaé, ze wielu naszych starszych mecha-
nikbw zaczyna mysle¢ nad sposobami usprawniajg-
cymi dziatalno$¢ maszyn czy urzadzehn. W roku biezg-
cym do komérki racjonalizacji CZPG wplyneto szereg
pomystéw racjonalizatorskich.

Przy masowosci ruchu racjonalizatorskiego, jaki wi-
nien miee miejsce w zakladach zywienia zbiorowego,
nalezy pamieta¢, ze wieksza ilos¢ pomystéw dajaca ma-
te oszczednosci przyniesie w sumie powazne zyski.
Nie nalezy lekcewazy¢ pomystow racjonalizatorskich
i w tych wypadkach, gdy autorzy nie mogg ich opra-
cowa¢ z powodu braku przygotowania czy znajomosci
rysunku technicznego. Whniosek nawet technicznie nie
opracowany, bez szkicéw, pozostaje wnioskiem racjo-
nalizatorskim. ,

Rozwijajagcy sie coraz bardziej przemyst gastrono-
miczny stwarza perspektywy do rozwoju utalentowa-
nych i tworczych umystow sposréd pracownikéw za-
trudnionych w zakladach zywienia zbiorowego.

Na tym miejscu bedziemy informowali naszych czy-
telnikbw o pomystach racjonalizatorskich. Ze swej stro-
ny prosimy zainteresowane komorki racjonalizacji
0 dzielenie .sie z nami 'wszelkimi pomystami uspraw-
nien.

Na poczagtek podajemy lyzke-automat do porcjowa-
nia potraw, skonstruowang przez instruktora kuchar-
skiego Wroctawskich Zaktadéw Gastronomicznych ,Za-
chod” Henryka Kuwika.

Gléwna zaletg tyzki jest to, ze porcja ziemniakéw
mz7y jarzyn za pomocg miej wykladana ma jednakowg
wage. Zastosowanie tyzki-automatu przyspiesza znacz-
nie ekspedycje potraw szczegolnie przy duzej ich pro-

dukgcji.
tyzka, wykonana z aluminium, posiada w swym wne-
trzu — poruszang za pomoca zebatki — przektadke,

ktéra wyrzuca na talerz porcje przy nacisku dzwigni
skonstruowanej w raczce. Cze$¢ mechaniczna tyzki jest
kryta, przez co uniemozliwia przedostanie sie porcji
ziemniakéw do jej wnetrza, a dlugi uchwyt tyzki za-
pobiega dotykaniu reka porciji.

Zastosowanie tyzki w praktyce winno zapobiec ni-
szczeniu sie talerzy, o ktére nie trzeba bedzie ude-
rza¢ — jak to miato miejsce dotychczas — celem zrzu-
cenia ziemniakéw. Ponadto uzycie tyzki polepszy wyglad
estetyczny ziemniakéw, ktore beda uformowane i ulo-
Zzone na jednym miejscu, a nie porozrzucane na catym
talerzu.

urzadzen chtodniczych z catkowita wymiang zuzywa-
jacych sie czesci co 5 lat, natomiast dla urzadzen za-
instalowanych w ciezkich dla pracy agregatu warun-
kach nawet co 3 lata.

Szczupte ramy powyzszego artykutu nie pozwalajg na
wyczerpujgce omoéwienie poruszonego zagadnienia, je-
steSmy jednak przekonani, ze zastosowanie w praktyce
i wykorzystanie podanych wskazéwek przyczyni sie do
usprawnienia gospodarki remontowej maszyn i urza-
dzen gastronomicznych.

Ta sama tyzka moze by¢ zastosowana z powodzeniem
do porcjowania lodéw.

Projekt instruktora Kuwika spotkat sie z aprobatg
komisji usprawnien i wynalazczosci CZPG, ktéra na
posiedzeniu w sierpniu br. wydata zlecenie wyproduko-
wania pierwszej partii 50 sztuk tyzek w réwnych wiel-
kosciach celem praktycznego ich wyprébowania w wie-
kszych zaktadach gastronomicznych. (EM)

Z zagadnien mechanizacji

r7 AGADNIENIE /nalezytej gospodarki urzgdzeniami

zmechanizowanymi w .zakladach gastronomicznych
do tej pory nie znajduje wlasciwego zrozumienia,
0 czym $wiadczy m. in. duza ilo§¢ maszyn nieczynnych,
przede wszystkim urzadzen chtodniczych. | tak: w £6dz-
kich ZG znajduje sie obecnie bezczynnych az 14 szaf
chtodniczych, w Starogardzkich ZG od stycznia 1952 r.
nieczynna sprezarka produkcji niemieckiej wymaga-
jaca przeprowadzenia zaledwie drobnych napraw u-
szczelniajgcych. 'Katastrofalnie wyglada sytuacja w
Szczecinskich ZG, gdzie nie wykorzystuje sie 20 urza-
dzen chtodniczych. Podobny stan istnieje w wielu in-
nych przedsiebiorstwach. Nie znaczy to, zeby nie byto
przedsiebiorstw, ktére racjonalnie wykorzystujg wszyst-
kie posiadane urzadzenia. Do takich naleza: ZG Nowy
Sacz, ZG Gdansk, ZG Cieszyn oraz ZG Krakow.

Aby szybciej doprowadzi¢ do pelnego wykorzysta-
nia mocy produkcyjnej maszyn, nalezy w terminie od-
biera¢ ,maszyny przydzielane przez CZPG z przerzutu.
Niestety trafiajg sie wypadki zaniedbania tej waznej
akcji. Dyrektor Bytomskich ZG ob. Dux, przystat do
CZPG alarmujgce listy, w ktérych prosit o dokonanie
przerzutu zbednych w Bytomskich ZG maszyn. Kiedy
po ich odbiér zgloszono sie, ob. dyrektor Lux odméwit
jakiejkolwiek jpomocy przy wystaniu.

Na odcinku remontéw, szczegdlnie przeprowadzanych
przez przedsiebiorstwa remontowo-montazowe nalezy
wzmaoc kontrole wystawianych rachunkéw. Zdarzajg sie
bowiem wypadki doliczania kwot za czynnosci, ktére
nie byly wykonane w ogole. Wtasciwie do tej sprawy
podchodza WZG Praga-Potudmie oraz Ptockie ZG, ktére
watpliwe rachunki reklamujg w PRM.

Doswiadczenia lat ubieglych wykazaly, ze w odpo-
wiednim czasie zatwierdzony plan kapitalnych remon-
tébw gwarantuje wilasciwe przygotowanie maszyn i iu-
rzadzen chtodniczych do sezonu letniego. Zlecanie re-
montéw kapitalnych w ciggu miesiecy letnich jest bez-
celowe, poniewaz przedsiebiorstwa remontowe nie sg
w stanie w tym czasie podotaé remontom awaryjnym,
nie méwigc juz o remontach kapitalnych. I w tym za-
kresie sg przedsiebiorstwa, ktére w ogdle nie ujely
W planie kapitalnych remontéw maszyn gastronomicz-
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nych. Do nich nalezg: Bydgoskie ZG, Inowroctawskie
ZG, Slupskie ZG, Klodzkie ZG, Legnickie ZG, éwieto-
chiowickie ZG i Nowosadeckie ZG. W nastepstwie tego
rodzaju zaniedban przedsiebiorstwa' te borykajg sie
z powaznymi trudnosciami.

Sa przedsiebiorstwa, w. ktérych do tej pory nie,ob-
sadzono etatu starszego mechanika jak: Jeleniogorskie
i Elblagskie Zaktady Gastronomiczne. Czesto sami me-
chanicy nie stojg na wysokosci zadania! Natomiast
przykladem wtasciwej postawy starszego mechanika
jest ob. Grewiak, starszy mechanik WZG Praga-Sréd-
miescie, ktéry dla uczczenia ,X rocznicy PKWN podjat
zobowigzanie ,Nie ma na naszych zakladach maszyn
nieczynnych i zbednych“, wzywajgc jednoczesnie do
wspotzawodnictwa wszystkich starszych mechanikéw
pionu CZPG. Apel ob. Grewiaka podjeli: starsi mecha-
nicy w tédzkich ZG Zachdd, Biatostockich ZG, Rze-

szowskich ZG, Czestochowskich ZG, Poznanskich ZG,
Szczecinskich ZG.

Niedocenianie przez wielu kierownikow zaktadow
gastronomicznych zagadnien mechanizacji, brak troski
0 zorganizowanie wilasciwej gospodarki sprzetem zme-
chanizowanym przynosi przedsiebiorstwvom powazne
straty materialne. Staranna za$ konserwacja, wtasciwa
obstluga i systematyczne przeprowadzanie remontéw
Zapobiega w duzym stopniu powstawaniu przedwczes-
nych awarii i wplywa na sprawno$¢ maszyn.

Wiele zatég zrozumiato znaczenie jmechanizacji, np.
Bielsko-Bialskie ZG, gdzie zaprowadzono Scistg ewiden-
cje maszyn, sporzadzono petng dokumentacje, zaplano-
wano konserwacje, jak rowniez remonty. Wiasciwe i
maksymalne wykorzystanie sprzetu zmechanizowanego
w duzym stopniu wptyneto na obnizke kosztéw wtas-
nych.

TECHNOLOGIA-HIGIENA-TECHNIKA

Przepisy i1 receptury technologiczne na pieczywo cukiernicze

(Dokoriczenie)

DWOCH ostatnich numerach ,Zywienia Zbioro-
wego“ drukowali§my przepracowane przepisy
i receptury technologiczne na pieczywo cukiernicze za-
twierdzone przez Ministerstwo Handlu Wewnetrzne-
go — Departament Produkcji Spozywczej i Uzupetnia-
jacej. Obecnie podajemy dokoriczenie wym. receptur.

TORT ORZECHOWY — waga 1 ciastka 65 g Rec.
Nr. 311.

Ciasto kruche rec. Nr 061: maka pszenna 72% —
58 g, cukier — 193 g, smalec — 145 g, margaryna —
242 g, mleko — 4,7 g, jaja — 85 g, esencja — 05 g,
maka na podsypka — 6,2 g, amoniak — 0,5 g

Ciasto orzechowe: maka pszenna — 130 g, cukier —
70 g, jaja 140 g, esencja — 24 g, cukier na karmel —
20 g, orzechy tuskane — 30 g.

Krem maslany: cukier — 193 g, masto — 123 g,
jaja — 50,6 g, spirytus — 44 g, esencja — 28 g.

Kuwertura rec. Nr 036: cukier — 15 g, kakao — 15 9,
ceres — 225 g.

Syrop nakr. rec. Nr 035: cukier — 116 g, woda —
1923 g, spirytus — 6 g, esencja — 3 g, kwasek mle-
kowy — 3 g.

Wykonczenie: spirytus — 10 g, orzechy tuskane —
46 g, amoniak — 10 g.

Z produktéw na ciasto kruche upiec blat w tortow-
nicy. Z produktéw na ciasto orzechowe upiec w tor-
townicy kapsel orzechowy. Po ostudzeniu ciasto orze-
chowe przekroi¢ poziomo na 3 czesci, nasgczy¢é syro-
pem. Kruche ciasto nasmarowac russelem z dodatkiem
orzechdw, przykry¢ kapslem orzechowym i jeszcze raz
przetozy¢ russelem. Z wierzchu ciasto nasmarowac
cienko kremem i obciagng¢ kuwerturg. Przybra¢ orze-
chami. Waga 1000 g.

TORT CZEKOLADOWY — waga | kg. Rec. Nr 312.

Ciasto czekoladowe: maka pszenna 72% — 105 g, cu-
kier — 90 g, jaja — 170 g, kakao — 30 g@.

Russel czekoladowy rec. Nr 037 cukier — %47 g,
masto — 1841 g, jaja — 752mg, spirytus — 66 g,
kakao — 33 g.
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Syrop nakr. rec. Nr 035: cukier — 58 g, woda —
91,1 g, spirytus — 3 g, esencja — 15 g, kwasek mle-
kowy — 15 g.

Kuwertura zast. rec. Nr 036: cukier — 36 g, ceres —
5 g, kakao — 36 g, wanilia — 01 g.

Wykonczenie: maka pszenna 72% — 50 g, spiry-
tus — 40 g, koniak — 10 g.

Z produktéw na ciasto zrobi¢ i upiec kapsel w tor-
townicy. Po ostudzeniu kapsel przekroi¢ poziomo na
3 czesci, nakropi¢ syropem, przetozyé russelem czeko-
ladowym z dodatkiem spirytusu. Po przetozeniu tort
obciagna¢ kuwerturg, Ubra¢ owocami. Waga 1000 g.

TORT MOCCA — waga 1 kg. Rec. Nr 313.

Ciasto: maka pszenna 50% — 140 g, cukier 330 g,
jaja — 277 g, kawa ziarnista — 27 g.

Russel rec. Nr 037: mgka pszenna 50% — 80 g, cu-
kier — 804 g, masto 156,2 g, woda — 5 g, jaja — 63,3 g,
spirytus — 41 g, esencjia — 3 g, kawa ziarnista --
84 g.

Kuwertura rec. Nr 036: cukier — 33 g, ceres — 495 g,
kakao — 33 g, wanilia — 0,5 g.

Syrop do makr. rec. Nr 035: cukier — 4,5 g, woda —
8 g, spirytus — 0,2 g, esencja — 01 g, kwas mlekowy —
01 g

Wykonczenie: woda — 70 g, spirytus — 12 g, kawa
Ziarnista — 6 @.

Jaja odbi¢ do kociotka, podgrza¢ z cukrem i ubi¢ na
sztywna piane, nastepnie doda¢ mokke i kawe drobno
zmielong. Mase szprycowa¢ na okragle blaty i piec
w temperaturze 160°C. Na drugi dzien blaty nakropi¢
syropem, przetozy¢ 2 razy russelem kawowym, do kt6-
rego nalezy doda¢ kawe i spirytus. Wierzch i boki tor-
tu obciagna¢ kuwerturg. Waga 1000 g.

TORCIK ,BRISTOL" —waga 1 kg. Waga porcji 70 g.
Rec. Nr 314.

Blaty czekoladowe ,marczello”: cukier — 1955 g,
maka pszenna 7—281 g, kakao — 37,4 g, jaja — 360 g.

Krem $miet. rec. Nr 016: $mietana kremowa —
595,3 g, cukier puder — 40,1 g, wanilia w laskach—0,2g



Syrop do nakr. rec. Nr 026: cukier — 20 g, woda —
30 g, esencja — 05 g, kwasek mlekowy — 05 g.

Wykonczenie: czekolada — Ig,

Z ciasta marczedlo upiec na blasze 2 cienkie blaty.
Gorny blat lekko nakropi¢ syropem. Ciasto przetozy¢
grabo bita $mietana, z wierzchu posypa¢ tort czeko-
ladg. Kroi¢ w kwadraty 10 cm. Waga 1000 g.

TORCIK WARSZAWSKI — waga ciasta 75 g. Rec.
Nr 315.

Kapsle czekoladowe rec. Nr 070: jaja — 300 g, cu-
kier — 110 g, maka pszenna — 140 g, magka ziemnia-
czana — 20 g, kakao — 42 g, marmolada — 100 g.

Krem ze $mietanki rec. Nr 016: $mietanka — 220 g,
cukier puder — 34 g, wanilina — 01 g

Syrop do nakr. rec. Nr 026: cukier — 140 g, woda —
170 g, spirytus — 3 g, esencja rumowa — 11 g, kwa-
sek mlekowy — 11 g.

Pomada czekoladowa rec. Nr 039: cukier — 9,1 g,
kakao — 10 g, woda — 381 g, syrop ziemniaczany —
178 g

Przygotowac kapsle czekoladowe, przekroi¢ na dwie
réwne czesci o grubosci 1 cm. Jedng potowe nakropié
syropem, posmarowa¢ marmoladg, obciggng¢ pomada
czekoladowg. Gdy pomada na wierzchu obeschnie, ubié¢
dobrze krem potozy¢ na drugag potowe, rbwno rozsma-
rowaé 1 przykry¢ drugg warstwa kapsla, nastepnie ob-
ciggna¢ pomada.

TORT ,STEFANKA®“. Rec. Nr 316.

Blaty na torty Stefanka: masto — 156 g, cukier —
156 g, jaja — 113 g, magka pszenna — 136 g, maka
ziemnaczana — 40 g, wanilina w proszku — 0,04 g,
spirytus — 20 g.

Krem russel czekoladowy rec. Nr 037: masto — 290 g,
cukier — 160 g, jaja — 145 g, spirytus — 12 g, esen-
cja — 17 g, kakao — 27 g, wanilia — 05 g.

Kuwertura zastepcza z kakao rec. Nr 051: cukier —
67 g, wanilina w proszku — 001 g, kakao — 31 g,
ceres — 64 g, wanilina — 04 g.

Masto uciera¢ z cukrem wbijajac stopniowo jaja. Po
ubiciu doda¢ make, (waniling, wymiesza¢ na gtadka ma-
se. Otrzymang mase wyla¢ na blaty wytozone papie-
rem. Biec w temperaturze 160°C. Po upieczeniu 1 wy-
studzeniu 6 lub 7 blacikéw przetozy¢ ikremem russelem
czekoladowym. Wierzch i jboki tortu obciggna¢ kuwer-
turg czekoladowg. Waga 1000 g.

KRUCHY TORT Z OWOCAMI SWIEZYMI. Rec.
Nr 317.

Ciasto kruche rec. Nr 0,022 magka pszenna 72°/0 —
320 g, margaryna — 110 g, cukier — 110 g, jaja — 295,
syrop ziemniaczany — 27 g, mleko — 13,5 g, amoniak —
175 g

Krem russel rec. Nr 013: margaryna — 60 g, cukier —
60 g, jaja — 248 g, masto — 60 g, spirytus — 24 g,
esencja rumowa — 12 g, woda — 32 g.

Galaretka rec. Nr 086: cukier — 285 g, woda — 150 g,
zelatyna — 105 g, proszek cytrynowy — 0,15 g.

Wykonczenie: marmolada — 90 g, owoce Swieze —
170 g, okruchy — 30 g.

Z kruchego ciasta upiec blaty i przektada¢ marmo-
ladg. Kremem (russel) udekorowaé boki, srodek przy-
bra¢ owocami i zala¢ ostudzong galaretkg. Stosunek po-
szczegolnych elementéw, a wiec ciasta i surowcéw do
wykonczenia ulega¢ moze drobnym odchyleniom nie
przekraczajacym 10%. Waga 1000 g.

Receptura powyzsza ma zastosowanie do dowolnej
ilosci gotowej produkcji obliczonej w sztukach lub ki-

logramach. Np. zamierzajgc upiec 3 torty z owocami
Swiezymi po 1,20 kg, tj. 3,60 kg gotowej produkciji, na-
lezy wszystkie podane w recepturze ilosci surowcéw
oraz ilosci potfabrykatow w czasie produkcji przemno-
zy¢ przez 36. Otrzyma sie wowczas 3,60 kg gotowej
produkcji netto.

KEKS Z OWOCAMI i RODZYNKAMI. Rec. Nr 503.

Maka pszenna 50% — 263 g, jaja — 210 g, cukier —
160 g, masto — 160 g, owoce smazone — 221 g, rodzyn-
ki — 200 g, wanilia — 2,6 g.

Make przesia¢, owoce pokroi¢, formy wylozyé papie-
rem, jaja odbi¢ do kotta, doda¢ cukier. Cato$¢ podgrzac
mieszajac lekko, nastepnie podbi¢ na gesta mase.
W drugim kociotku masto lekko podgrzane ucieraé. Po
utarciu mozna doda¢ podbite jaja i zamiesza¢. Z chwi-
la potaczenia sie tych dwoch mas doda¢ przygotowane
owoce i rodzynki oraz make, przy czym cato$¢ nalezy
dobrze wymiesza¢. Przygotowang mase naklada¢ do
form réwno rozprowadzajac. Powierzchnie masy w for-
mie nacig¢ gteboko skrobka umaczang w tluszczu ce-
lem uzyskania grzbietu. Formy ustawi¢ na blachach
i zapiec w temperaturze 170°C w ciggu 15—25 m. Po
zapieczeniu przesadzi¢ do pieca w (temperaturze 140°C
1 piec ok. 30—45 minut. Waga 1000 g.

MAKARONIKI MARCEPANOWE ok. 100 sztuk na
1 kg. Rec. Nr 739.

Marcepan: migdalty — 430 g, cukier — 650 g, jaja
(biatka) — 220 g, olej lub margaryna do smarowania
blach — 20 g, maka pszenna 72% na podsypke blach —
40 g.

Wykonczenie: marmolada owocowa — 200 g, kwasek
mlekowy — 2 g, esencja (rozne smaki) — 1 g.

Migdaty nalezy sparzy¢ wrzaca woda, nastepnie wy-
bra¢ na sito i' obra¢ z tupin. Po oczyszczeniu roztozy¢
na siatkach i postawi¢ w ciepte miejsce celem wysu-
szenia. Obsuszione migdaly mieszamy z cukrem, biatka-
mi i przepuszczamy przez walec maszyny do masy
marcepanowej. Walce winny by¢ umyte tak, azeby
nie bytlo na nich tluszczu. 1/10 cze$¢ cukru nalezy zo-
stawi¢ i doda¢ do masy skreconej celem dobrego wy-
mieszania. Otrzymang mase marcepanowg Szpryeuje-
my workiem w réznych ksztattach na blachy posma-
rowane tluszczem i podsypane maka. Przed wiozeniem
do pieca skropi¢ wodg za pomoca strzykawki. Odpie-
ka¢ w temperaturze 150— 160°C (gorny piec). Odpie-
czone ciasteczka skladamy z marmoladg owocowa.
Gotowy towar pakujemy w torebki celofanowe lub
ukladamy na tace. Waga 1000 g.

PIERNIK MAZOWSZE. Rec. Nr 83L

Ciasto rec. Nr 041: mgka pszenna 72% — 260 g, ma-
ka zytnia 60% 75 g, cukier — 121 g, syrop ziemnia-
czany — 49 g, miéd naturalny — 18 g, barwnik — 0,2 g,
esencja — 0,01 g, woda — 50 g.

Krem szwedzki rec. Nr 045: cukier — 120 g, syrop
ziemniaczany — 20 g, woda — 40 g, margaryna — 50 g.

Kuwertura rec. Nr 036: cukier — 45 g, waniling —
001 g, ceres — 55 g, kakao — 10 g.

Wykonczenie: kakao — 6 g, spirytus — 5 g, marmo-
lada — 200 g.

Cukier rozpusci¢ z miodem, zagptowac¢ i zaparzy¢
z wyznaczong iloscig maki. Po uptywie dwdch dni cia-
sto przerobi¢, amoniak i smak. W razie potrzeby dodac
troche cukru palonego dla koloru. Nastepnie watkowac
blaty grubosci 0,5 cm. Po upieczeniu zlozy¢ blaty na
marmolade i jeden na krem. Przy wykonczeniu ob-
ciagna¢ piernik kuwerturg. Waga 1000 g.
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Mgr Alina KEPKOWA

Przechowanie

PRZECHOWANIE warzyw w stanie $wiezym jest
obok konserwowania i produkcji pod szkiem
jednym ze sposobéw przediuzenia konsumpcji wa-
rzyw poza sezon letni i wczesno-jesienny. Z wymie-
nionych tu sposob6w jest to sposéb najtatwiejszy
i najtanszy. Mimo to w praktyce spotykamy sie cze-
sto z wielkimi stratami przy przechowaniu warzyw,
wynikajgcymi badz z nieSwiadomosci, badz z lekce-
wazenia ktéregos z czynnikbw odgrywajacych role
przy przechowaniu. Czynnikow tych jest wiele. Mo-
zemy je podzieli¢ na 2 zasadnicze grupy.

Grupa | obejmuje czynniki decydujgce o wartosci
warzyw przeznaczonych na przechowanie, tj. o ich
zdolnosci  przechowywania. Grupa |l obejmuje czyn-
niki stwarzajgce warunki przechowania. Obie grupy
czynnikow sa réwnie wazne.

Nawet przy najlepszych warunkach przechowania
nie mozemy oczekiwa¢ dobrych wynikéw, jezeli wa-
rzywa wziete na przechowanie nie nadajg sie do tego
celu. Odwrotnie nawet najlepsze warzywa nie prze-
chowajg sie dobrze, o ile nie zapewnimy im odpo-
wiednich warunkéw do przechowania.

l. Wartos¢ warzyw przeznaczonych na przechowa-
nie zalezy od nastepujacych czynnikéw:

1 Wyglad zewnetrzny. Warzywa przezna-
czone na przechowanie powinny by¢ czyste i suche,
nie zmarzniete, bez plam, peknie¢, skaleczen czy in-
nych uszkodzen. Wszelkie uszkodzenia (pekniecia,
skaleczenia, obicia) stwarzajag bowiem lepsze warunki
do rozwoju réznych choréb,- co w rezultacie powo-
duje gnicie warzyw w czasie przechowania. Z tego
wzgledu nie nadajg sie na przechowanie warzywa
z tzw. przerzutéw, ktére na skutek dalekiego i naj-
czesciej niestarannego transportu sa mocno poobijane
(co nie zawsze da sie zauwazy€) i okaleczone. Straty
przy przechowaniu takiego towaru sg ogromne, zwia-
szcza przy przechowaniu warzyw trudniej sie prze-
chowujacych. Przy marchwi pochodzacej z przerzu-
tébw straty w ciggu przechowania zimowego (do poto-
wy kwietnia) moga dochodzi¢ do 80%, podczas kiedy
w tym samym roku dla marchwi miejscowej (trans-
portowanej na niewielkie odlegtosci) nie bedg prze-
kracza¢ 20%.

Dlatego tez najlepiej przechowywac
w miejscu ich produkciji, tj.
zostaly wyprodukowane.

2. Zdrowotno$¢ warzyw.
znaczone na przechowanie powinny by¢ jak najzdrow-
sze, nie tylko pozbawione wszelkich oznak chorobo-
wych, lecz réwniez pochodzace ze zdrowej plantaciji.
Tak wiec i z tego punktu widzenia niewskazane
jest branie do przechowania towaru pochodzacego
z przerzutu o niewiadomej zdrowotnosci.

3 Pochodzenie warzyw
tyczne, glebowe, nawozenie) ma réwniez duze znacze-
nie. Np. nadmiar opadbéw, przenawozenie azotem
wplywajg ujemnie na przechowanie.

4 Stopien dojrzatosci (wiek).
przechowujg sie warzywa miode nieprzejrzate. Wa-
rzywa przeznaczone na przechowanie nie powinny
by¢ wiec za wczesnie siane, aby w momencie sprzetu
nie byty przerosniete (za stare). Dotyczy to specjalnie
marchwi, burakéw i kapusty.

warzywa
w gospodarstwie gdzie
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5 Odmiana. Odmiany warzyw roznig sie mie-
dzy sobg mos¢ znacznie co do ich zdolno$ci przecho-
wania. Dlatego do przechowania nalezy bra¢ tylko te
odmiany, ktére przechowujg sie dobrze. Bardzo wy-
razne roznice obserwujemy pod tym wzgledem
u marchwi, cebuli i kapusty.

Biorgc pod uwage omodwione czynniki wplywajgce
na zdolno$¢ przechowania warzyw, widzimy, ze nie
mozemy oczekiwa¢ dobrych wynikéw przechowania
kupujac do tego celu przygodng partie towaru na
rynku. Najlepiej bytoby, tam gdzie to mozliwe, pro-
dukowa¢ warzywa na przechowanie we wiasnym go-
spodarstwie lub tez zakontraktowaé plantacje wa-
rzyw w najblizszym gospodarstwie i przechowac¢ je
na miejscu. Jezeli to mozliwe, sprowadzi¢ warzywa
bezposrednio z gospodarstwa niezbyt odlegtego od
miejsca przechowania, po uprzednim obejrzeniu plan-
tacji i zebraniu wiadomosci co do odmiany, terminu
siewu, warunkow produkcji i zdrowotnosci warzyw.
Zbiér i transport warzyw powinien by¢ bardzo sta-
ranny, aby unikng¢ obijania i kaleczenia ich. Zbior
powinien by¢ przeprowadzony w suchg pogode. Do
transportu najlepsze beda wozy resorowe (jak plat-
formy, resoréwki) na ogumionych kotach. Zwykite
wozy na zelaznych obreczach sg bardzo niewskazane.

Kok

Schemat ziemianki wentylowanej

Il. Warunki przechowania. Zasadniczym powodem
trudnosci i niepowodzen przy przechowaniu warzyw
jest fakt, ze po zbiorze z pola sg one nadal organiz-
mami zywymi, w ktoérych zachodza w dalszym ciggu
rézne procesy zyciowe (oddychanie potgczone z wy-
dzielaniem ciepta oraz inne przemiany chemiczne)
eprowadzace do rozpadu tkanek. Jednocze$nie warzy-
wa posiadajace ok. 90% wody sg Swietnym podtozem
do rozwoju organizméw chorobotwérczych powodu-
jacych gnicie. Précz strat z powodu gnicia obserwu-
jemy jeszcze podczas przechowania straty wywotane
ubytkiem wagi na skutek oddychania i parowania
warzyw, tzw. ubytki naturalne. Wiedniecie warzyw
wywotane parowaniem stwarza ponadto korzystniej-
sze warunki do infekcji i rozwoju chordb.

Aby osiggna¢ dobre rezultaty przechowania nalezy
stworzy¢ takie warunki, przy ktorych wszystkie pro-
cesy zachodzace w zamagazynowanych wawrzywach,
jak réwniez rozwoj organizméw chorobotwowczych
beda silnie zahamowane. Warunki przechowania re-
gulujemy przy pomocy 3 zasadniczych czynnikéw: tem-
peratury, wilgotnosci i sktadu gazowego atmosfery.

1 Temperatura jest czynnikiem wptywajg-
cym w najwiekszym stopniu na warunki przechowa-



nia. Wraz z obnizaniem sie temperatury maleje tempo
wszystkich proceséw biochemicznych  zachodzacych
w warzywach, jak réwniez tempo rozwoju organiz-
moéw  chorobotworczych. Pocigga to za sobg zmniej-
szenie strat spowodowanych zaréwno ubytkami natu-
ralnymi, jak i gniciem. Nie mozemy jednak zbytnio
obniza¢ temperatury przechowania. Za niska tempe-
ratura, mimo ze powoduje ostabienie proceséw bio-
chemicznych wplywa szkodliwie na same warzywa.
Dla wiekszosci warzyw temperatura nie powinna spa-
dac¢ ponizej 0'C. Najlepsze warunki przechowania daje
temperatura zblizona do 00C, a wiec wahajgca sie
w granicach od 0° do + 1°C. Nalezy jak najbardziej
unika¢ wahan temperatury od ponizej 0° do powyzej
0°C, gdyz kolejne zamarzanie i odmarzanie warzyw
prowadzi w szybkim tempie do ich zgnicia.

2. Wilgotnos¢  atmosfery wplywa na inten-
sywno$¢ parowania warzyw oraz na rozwdéj chorob;
Im wieksza wilgotno$¢ tym mniejsze parowanie,
a lepsze warunki rozwoju choréb zwtaszcza przy nie-
CO WyZszej temperaturze.

Warzywa r6znig sie miedzy sobg znacznie pod
wzgledem swoich wymagan co do wilgotnosci. Naj-
wiekszej wilgotnosci wzglednej wymagaja warzywa
korzeniowe, bo 90 — 95%. Przy wilgotno$ci nizszej
silnie paruja i wiedng przez co wzrastajg ubytki na-
turalne i obniza sie warto$¢ handlowa warzyw, jak
réwniez ich odporno$¢ na choroby. Cebula natomiast
i czosnek wymagaja najnizszej wilgotnosci sposrod
wszystkich warzyw, bo 70 — 75%. Przy wilgotnosci
wyzszej rosng silnie korzenie, tuska czerwienieje oraz
wzrasta procent cebul zgnitych. Wymagania pozosta-
tych warzyw co do wilgotno$ci sa posrednie i miesz-
czg sie w podanych wyzej granicach wilgotnosci
wzgledne;j.

3 Skitad gazowy atmosfery. Przechowy-
wane warzywa oddychajgc pobierajg z pomieszczenia,
w ktérym sie znajdujg tlen, a wydzielajg dwutlenek
wegla. Tego rodzaju zmiana w sktadzie atmosfery
wplywa korzystnie na ich przechowanie. Zwiekszenie
zawartosci  dwutlenku wegla przy jednoczesnym
zmniejszeniu zawartosci tlenu wptywa hamujgco za-
rbwno na procesy zyciowe warzyw, jak i na rozwoj
organizmoéw chorobotwdrczych. Zahamowanie to jest
tym wieksze im wieksza jest koncentracja dwutlenku
wegla w atmosferze. Ze wzgledu na zdrowotno$¢ wa-
rzyw koncentracja dwutlenku wegla nie powinna
przekracza¢ 7 — 8% Koncentracja ta wspoétdziatajac
z niskg temperaturg ostabia znacznie proces oddycha-
nia warzyw, jak roéwniez rozwdj chorab.

W praktyce stosuje sie bardzo czesto tzw. metode
autokonserwacji, przy ktorej warzywa zamkniete
w pomieszczeniu bez wentylacji (skrzynie lite z wie-
kiem kamery, kopce) oddychajac zmieniajg stopniowo
skltad atmosfery, zubozajg jg pot] wzgledem zawar-
tosci tlenu, a wzbogacajg w dwutlenek wegla. Za-
wartos¢ dwutlenku wegla w kopcach dochodzi do
6—8%.

4. Srodki chemiczne. W celu powstrzyma-
nia przechowanych warzyw od wyrastania i gnicia,
przeprowadzono wiele préb z zastosowaniem roznych
srodkéw chemicznych. Opylanie czy, opryskiwanie wa-
rzyw (marchwi i cebuli) ré6znymi chemikaliami prze-
ciwko gniciu czy wyrastaniu w momencie skladania
ich na przechowanie badz nie dawalo rezultatu, badz
tez wplywato ujemnie na wynik przechowania. Na

podstawie tych danych nie poleca sie stosowania pre-
paratéw chemicznych przy przechowaniu warzyw.

5. Higiena przechowania ma na celu zmniej-
szenie porazenia warzyw w czasie ich przechowania
przez organizmy chorobotwoércze. Osiggamy to przez
utrzymanie magazynéw do przechowania w czystosci
oraz coroczne ich odkazanie. Dezynfekcje przeprowa-
dza sie w lecie, po zlikwidowaniu reszty przechowy-
wanych warzyw i przeprowadzeniu remontu maga-
zynu. Najlepsze Yezultaty daje spalenie siarki w ilo-
Sci 30 g/1 m3 magazynu. Po uszczelnieniu pomieszcze-
nia siarke sypie sie na rozzarzone wegle umieszczone
na kilku czy kilkunastu (zaleznie od wielko$ci po-
mieszczenia) blachach roziozonych w réznych odste-
pach w magazynie. Czynnos$¢ te nalezy wykona¢ bardzo
szybko i niezwlocznie opusci¢ magazyn. Po 24 godzi-
nach nalezy magazyn dobrze przewietrzy¢. Sposobu
tego nie poleca sie przy dezynfekcji magazynéw znaj-
dujacych sie pod izbami mieszkalnymi. Dobre rezul-
taty daje rowniez opryskanie $cian, sufitow, podtdg
i polek w magazynie 1% roztworem formaliny (1 czes¢
40% formaliny na 39 czesci wody). Po spryskaniu ma-
gazyn powinien by¢é zamkniety przez 24 godziny, po
czym dobrze przewietrzony.

Niezaleznie od dezynfekcji zaleca sie wybielenie
magazynu mlekiem wapiennym przynajmniej na dwa
tygodnie przed ztozeniem warzyw- dla umozliwienia
wysuszenia go przed sezonem. Na 10 1 wody daje sie
ok. 2 kg $wiezo gaszonego wapna.

Przy przechowaniu warzyw w kopcach nalezy uni-
ka¢ zaktadania ich co roku na tym samym miejscu.

(d. c. n)

SZAMPAN MLECZNY

CZPG podai -recepture na szampan -mleczny, ktérag nalezy
zatwierdzi¢ weditug Obowigzujg-cego -trybu jako recepture
-regionalng.

Receptura na 10 litr6w szampana opiewa: 3 litry serwat-
ki pasteryzowanej, 7 litr6w przegotowanej wody, 001 kg
-drozdzy, 1 kg cukru, 0,8 kg esencji wedlug smaku a 0,002
kg barwnika dostosowanego do -produkowanego szampana
(pomaranczowy -barwnik do szampana oranza-dowego, czer-
wony — do szampana wisniowego).

'Wode nalezy przegotowa¢ razem z ouk-rem, w -letniej wo-
dzie rozprowadzi¢ drozdze. Po -catkowitym ostudzeniu do-
da¢ -smak, -barwnik i serwatke; dobrze wymieszaé¢. Otrzy-
many plyn natychmiast rozla¢ do butelek po -lemoniia-daie.
Po 24 godzinach -na-daje sie¢ -do konsumpcji. Magazynowac
w chltodnym miejscu.

STOSOWANIE ZAMIENNIKOW GRZYBOW
SUSZONYCH | SWIEZYCH

MHW pismem o-kélnym Nr 61 z 29.VI.1954 r. podalo za-
mienniki grzy-béw suszonych na ekstrakt oraz grzybéw Swie-
zych na grzyby solone. | tak 100 g grzyb6éw suszonych od-
powiada 225 -g ekstraktu grzybowego, 100 g grzybéw Swie-
zych — 100 g grzybéw so-lonych bez zalewy.

1. Ekstrakt grzybowy mozna uzywa¢ do produkcji soséw
lu-b zup w miejsce grzybéw -suszonych. llo§¢ grzybéw su-
szonych okre$lona recepturg powinna -by¢ zastgpiona ilo$-
cig ekstraktu w stosunku podanym wyzej. Ekstrakt moze
by¢ uzyty -bez gotowania. s

2. Grzyby solone mozna stosowaé¢ w -kazdej, potrawie za-
miast grzybéw $wiezych.

Grzyby solone nalezy przed obrébkg termiczng wymoczyé
z nadmiaru soli i bardzo starannie wyptukaé¢ na sicie pod
strumieniem wo-dy Ilub w -wodzie kilkakrotnie zmienianej;
az do usunigcia zanieczyszczen. Zbyteczne jest moczenie,
zwlaszcza do tych potraw, w -ktérych grzyby solone ta-
czone sg z duzg iloscig i-nnych produktéw (np. bigos z grzy-
bow).

Grzyby solone przeznaczone do smazeni-a nalezy po wy-
moczeniu w wodzie i wyptlukaniu jeszcze wymoczy¢
w mleku.
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Kiszenie kapusty i pielegnowanie kiszonki

J EDNA 2z najprostszych i najtanszych, a co za tym
idzie najbardziej rozpowszechnianych metod kon-
serwowania jest kiszenie. Istota kiszenia polega na
wytworzeniu odpowiednich warunkéw dla powstania
i prawidlowego przebiegu fermentacji spowodowanej
dziataniem bakterii kwasu mlekowego — bakterii,
z ktérymi w zyciu codziennym mamy do czynienia przy
kwasnieniu mleka. Bakterie kwasu mlekowego nie
potrzebujg dla swego rozwoju powietrza. Najlepiej
rozwijajg sie w $rodowisku ptynnym zawierajgcym
niewielkie ilosci, cukru, z ktérego w trakcie fermenta-
cji wytwarzajg kwas mlekowy, utrudniajgcy zacho-
dzenie procesow gnilnych w kiszonkach. Roéwnolegle
z kwasem mlekowym przy kiszeniu powstajg nieznacz-
ne ilosci alkoholu i kwasu octowego.

Kisi¢ mozna grzyby, jabtka, pomidory, ogorki,
a przede wszystkim kapuste. Te ostatnig wybieramy
z odmian pdzno, dojrzewajacych, o gtowach jasnych,
zwartych, dojrzalych i delikathym unerwieniu, np.
~Amage“ czy ,Magdeburska“. Kapusta bowiem o li$-
ciach  zielonych, utozonych Iluzno daje produkt
0 ostrym, surowym zapachu i gorzko-cierpkim posma-
ku.

Kiszenie kapusty rozpada sie na nastepujgce etapy:
1) magazynowanie, 2) obieranie z lisci, usuwanie
glabow i szatkowanie, 3) solenie i ubijanie krajanki,
4) fermentacja i 5) przechowywanie.

Najlepsze do kiszonek i najtrwalsze sa beczki de-
bowe. Nowe, nie uzywane béczki nalezy wymoczy¢
w stabym, cieptym lugu, a wiec wypetni¢ na okres 24
godzin roztworem zawierajgcym 05 kg bielidla na
4 wiadra wody. Codziennie nalezy zmienia¢ wode do
chwili, gdy przestanie by¢ wyczuwalny zapach debi-
ny. Z beczek juz uzywanych do kiszenia nadajg sie
beczki po kiszonkach, miodzie, piwie, winie, wddce
i inne ze wzgledu na to, ze dajg sie tatwo oczyscic.
Beczki oczyszczamy za pomocg twardej szczotki, bieli-
dia, albo mydta oraz wody goracej. Nastepnie wypetnia-
my beczki lugiem i wodg tak jak nowe, tylko na czas
krotszy. Dobrze wymyte beczki przed bezposrednim
uzyciem winny by¢ jeszcze sparzone wrzatkiem. Ana-
logicznie postepujemy z wiekami do beczek czy de-
seczkami majgcymi stuzy¢ do przykrycia kiszonki.

Pierwszym etapem kiszenia jest — jak juz wspom-
niatam — magazynowanie. Kapusty nie szatkuje sie
bezposrednio po dowiezieniu, lecz przez 2—3 dni trzy-
ma sie jg w stosach na pomostach z desek lub w ko-
szach w temperaturze 15—18°C dla lekkiego przewie-
dniecia, nagrzania sie oraz zbielenia i zz6tkniecia lis-
ci. Ma to korzystny wptyw na smak i trwalos¢ Kki-
szonki. Zbyt dtugie przechowywanie wywotuje nad-
mierne straty cukru, niezbednego sktadnika do wy-
twarzania kwasow i alkoholu. Po 2—3 dniach z ka-
pusty zdejmuje sie wierzchnie, zwykle brudne, nadgni-
te oraz zbyt zielone liscie. todyge przecina sie réwno
z poziomem lisci. Kapuste mozna my¢. Zabieg ten ma
przyczyni¢ sie do czystszego przebiegu fermentacji,
poniewaz usuwa duza cze$¢ niepozadanych drobno-
ustrojow znajdujgcych sie na wierzchnich lisciach
gtéwki. Mikroflora w wewnetrznych partiach gtéwek
ma bardziej typowy dla procesu kiszenia charakter
niz drobnoustroje na liSciach zewnetrznych.
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Glagby kapusty wyborowuje sie za pomoca wirujgce-
go przy szatkownicy noza, a w jego braku wycina sie
recznie po przepotowieniu gtowek. Istniejg poglady,
ze Srodkowe czesci kapusty, a wiec gigby i liscie we-
whnetrzne sg zasobniejsze w witamine C niz powierz-
chowne. Dlatego drobne wiéry z glgbéw mozna mie-
sza¢ z krajanka, zwlaszcza w kiszonkach sporzadza-
nych na uzytek domowy i stoldwkowy. Wydrazone
i ewentualnie przepotowione gtéwki szatkuje sie drob-
no. Grubos$¢ widrkéw powinna miesci¢ sie w grani-
cach 2—6 mm. Nastepnie kapuste przenosi sie do
uprzednio przygotowanych naczyn fermentacyjnych.

Rzadko zdarza sie, by kapuste kiszono bez jakich-
kolwiek przypraw smakowych. Najbardziej rozpo-
wszechnionymi dodatkami sa: marchew, jabtka, kmi-
nek ewentualnie koper. Na 100 kg oczyszczonej kapu-
sty daje sie 2 kg marchwi, 2 kg twardych, kwasnych,
zdrowych jabtek oraz 1/4 kg kminku czy kopru. Mar-
chew po obraniu kroi sie w paseczki; jabtka umyte da-
je sie cate tub rozdrabnia. Sol, ktorej ilos¢ nie moze
przekracza¢ 3% (praktycznie stosuje sie jej 25 kg na
100 kg kapusty) miesza sie w jednym naczyniu z kmin-
kiem lub koprem, w innym naczyniu marchew z jabt-
kami. Dodatki te stanowig urozmaicenie smaku, zapa-
chu i wyglagdu kiszonki. Ponadto kminek przyczynia
sie do czystszego przebiegu fermentacji dzieki zawar-
tosci olejku eterycznego. Olejki bowiem gromadza sie
przy powierzchni soku i przeciwdziatajg nadmiernemu
rozmnazaniu sie szkodliwych drozdzy i plesni.

Przystepujgc do kiszenia trzeba zwréci¢ uwage na
czystos¢ rgk i ubran pracownikéw. Wiekszos¢ czyn-
nosci spetia sie recznie i niewiele pomoze troskliwe
pielegnowanie kiszonki, skoro zakazona bedzie juz
w pierwszych godzinach produkcji.

Przystepujgc do uktadania krajanki postepuje sie
nastepujgco: na dno przygotowanej beczki wsypuje sie
troche kapusty, troche soli i innych dodatkéw, po
czym wszystko dobrze sie miesza. Wymieszang kapu-
ste ugniatamy drewnianym ubijakiem w celu usunie-
cia powietrza i wywotania zetkniecia sie soli z czast-
kami kapusty. W ten sposéb postepujemy z druga
i nastepnymi warstwami. Niewskazane jest mocnhe ubi-
janie pierwszych dwo6ch warstw kapusty, azeby ich
nie rozbi¢ o dno beczki, gdyz wplywa to ujemnie na
trwatlo$¢ kiszonki. W miare ubijania nastepnych
warstw zwykle zaczyna wystepowac¢ sok. Skoro soku
wytworzy sie tak duzo, ze bedzie on przeszkadza¢ do-
ktadnemu ubijaniu kapusty, nalezy nadmiar odlac.
Ubijakiem robimy wgtebienie w $rodku kiszonki i wy-
bieramy z niego sok tyzka czerpakowag. Odlany sok
nalezy przechowywaé¢ w piwnicy i uzywa¢ do dolewa-
nia, gdy soku w kapuscie bedzie za mato.

Po napetnieniu beczki, powierzchnie kapusty przy-
krywamy czystymi lisémi, wygotowang ptocienng
Scierka i dobrze naciskamy, azeby byta przykryta war-
stwg soku. Dokfadne ubicie jest niezbednym warun-
kiem prawidlowego i szybkiego ukiszenia kapusty.
Wywotuje bowiem wczesne obumieranie tkanek roslin-
nych, zmniejsza przez to straty cukréw na cele odde-
chowe oraz utrudnia rozwdj szkodliwych bakterii tle-
nowych. Roéwnoczesnie stwarza sie Srodowisko odpo-
wiednie dla rozwoju bakterii kwasu mlekowego
i sprzyja zachowaniu obficie zawartej w kapuscie wi-



tarniny C. Warstwa soku na powierzchni ubitej kapu-
sty utrudnia dostep tlenu powietrza do krajanki, daje
lepsze warunki dla rozwoju pozadanej czystej fermen-
tacji mlekowej, a utrudnia rozwéj szkodliwych drobno-
ustrojow.

Poczatek fermentacji ujawnia sie wydzielaniem ga-
zu, powstawaniem piany. Réwnolegle zaznacza sie sil-
ne zmniejszenie objetosci masy kiszonki. W tym okre-
sie wskazane jest wiercenie otworéw w fermentujgcej
kapuscie dla utatwienia wydostawania sie gazow na
zewnatrz.

W ciggu pierwszych dni, az do wyraznego zafermen-
towania temperatura pomieszczenia nie powinna by¢
nizsza niz 25°C, poOzniej moze spas¢ ponizej 15°C.
Jezeli fermentacja odbywa sie w temperaturze nizszej
proces przediuza sie, ulatwiajgc rozwdj drobnoustro-
jéw szkodliwych dla kiszonki. W rezultacie kapusta
jest niesmaczna, mato kwasna i ma nieprzyjemny za-
pach. Bardzo celowe jest dodanie do Swiezo zatado-
wanej kapusty w miare jej ubijania 2—4% soku
z prawidiowo zafermentowanej kiszonki. Sok ten bo-
wiem zawiera wtasciwg mikroflore.

Przygotowana kapusta wymaga stalej pielegnaciji,

by mogta nosi¢ miano dobrego produktu. Zawarty
w niej kwas mlekowy i s6l chronig od gnicia, lecz me
chronig od plesni. Plesnie sg najwiekszym szkodni-
kiem kiszonek przechowywanych przy dostepie po-
wietrza. Niszczac kwas mlekowy utatwiajg rozwoj
szkodliwych bakterii gnilnych, co moze spowodowac
gnicie najlepszej kiszonki.

Kapusta dobrze przechowuje sie w chiodnej piwni-
¢y, w szczelnie zamknietych, petnych beczkach. Po na-
petnieniu zaklada sie denko i przez otwdr czopowy
wlewa do pelna zalewe, po czym otwér zamyka sie
szczelnie kotkiem. Od czasu do czasu nalezy kotek wy-
ja¢ i dolewac zalewy do petna, aby nie mogia powstac
plesn.

Kapuste przechowywang w otwartych naczyniach
trzeba trzyma¢ w piwnicy zawsze dobrze nacisnietg
i przykrytg warstwa soku. Tworzaca sie na powierzch-
ni plesn nalezy czesto usuwac¢, ptétno wygotowywac,
a deseczki sparzac.

Przy spozywaniu kapusty nalezy dbaé, by wyjeta
z beczki nie byta przetrzymywana dtugo na powietrzu,
poniewaz obniza to jej warto$¢ nie tyle smakowa, ile
witaminowag.

Przechowywanie i utrwalanie owocoéw

O WOCE przechowuje sie w specjalnych przechowal-
niach, wzglednie w chodniach. Przechowalnie owo-
cow powinna cechowa¢ dobra izolacja zapobiegajgca
zewnetrznym wptywom atmosferycznym oraz odpo-
wiednia wentylacja umozliwiajgca regulowanie tem-
peratury i wilgotnosci powietrza. Warunki te zmie-
niajg sie w zaleznosci od rodzaju, gatunku i dojrzato-
sci przechowywanych owocéw. Temperatura przecho-
walni nie moze podlega¢ gwalttownym zmianom.
W przyblizeniu powinna ona zawiera¢ sie miedzy 0°
a —5°C, wilgotnos$¢ od 75 do 90%. Przechowalnie mo-
ga by¢ nadziemne lub w piwnicach, czy suterenach.
Nie powinny mie¢ okien, gdyz Swiatto stoneczne wy-
wiera szkodliwy wptyw na owoce. W matej ilosci owo-
ce mozna przechowywa¢ w piwnicach, ukladajac je
na stomie, papierze, czy welnie.

Owoce magazynowane musza by¢ w pore zebrane,
nie poobijane, nalezycie przesortowane, opakowane
i w tym samym gatunku. W okresie przechowywania
nalezy nad owocami mie¢ specjalny nadzor. W razie
potrzeby czesto je sortowaé. Czas przechowywania
owocOw jest rézny. Najdtuzej utrzymujg sie owoce
ziarniste, np. p6zne jesienne, czy zimowe jabtka. Owo-
ce pestkowe, tj. Sliwki, brzoskwinie, morele, wisnie
i czere$nie utrzymujg sie krdcej, a najkrocej jagody
(agrest, maliny, truskawki, porzeczki, boréwki, czarne
jagody).

Owoce przechowuje sie przewaznie w opakowandach.
Luzem mozna przechowywac¢ posledniejsze gatunki,
jak jabtka przemystowe. Przy przechowywaniu luzem
nalezy owoce sypa¢ niezbyt wysoko, zapewniajac do
nich dostep oraz odpowiednig wentylacje. Owoce pa-
kuje sie w tubianki, kosze, skrzynie, worki lub beczki.

Owoce w lecie przewozi sie wagonami-chtodndami.
Transportujgc owoce zwyklymi wagonami krytymi, na-
lezy je ochtadza¢ przez spryskiwanie wodg. Owoce
w czasie transportu muszg miec¢ staly przewiew, mu-
szg by¢ tak utozone, azeby sie nde obijaty.

Przechowywanie jabtek. Ze wzgledu na wielko$¢
dzielimy jabtka na 3 grupy: drobnoowocowe, S$rednio-

owocowe d wielkoowocowe. Ze wzgledu na warto$¢
konsumpcyjng — na deserowe i przerobowe (stotowe,
kompotowe). Ze wzgledu na czas zbioru — na wczesne
(letnie) oraz pb6zne (jesienno-zimowe).

Jabtka przemystowe, wzglednie przerobowe moga
by¢ przechowywane luzem w stosach od 0,60—1 m wy-
sokich. Pozostate gatunki, zwlaszcza szlachetniejsze po-
winno sie pakowac¢ najlepiej w azurowe skrzynka, ukta-
dajagc je wedtug wielkosci przy pomocy kalibrownic
lub automatycznych sortownie. W jednym opakowa-
niu powinny by¢ umieszczone jabtka o jednakowej-'
wielkosci. Przez odpowiednie ukladanie zapobiega sie
szybkiemu niszczeniu jablek. Skrzynki wykiada sie pa-
pierem i zabezpiecza welng drzewng. Dla jabtek naj-
czesciej uzywa sie skrzynek znormalizowanych — 125
do 25 kg.

Jedna tona jabtek zajmuje w magazynie przestrzen
od 2do 3 m3 Najracjonalniejsza jest odlegtos¢ od Scian
15 do 20 cm, od sufitu 0,50 m.

Przechowywanie innych owocéw. Warunki przecho-
wywania i opakowania gruszek sg zblizone do jabtek.
Gruszki sa jednak delikatniejsze, dlatego w stanie doj-
rzatym bywajg mniej trwate i nie znoszg transportu.

Czeresnie i wisnie mozna przechowywac¢ 2 do 4 ty-
godni w 0°C i wilgotnosci wzglednej 90%. Pakuje sie
je w kosze wiklinowe, lub skrzynki klatkowe (butgar-
ki), wzglednie tubianki.

Sliwki (renklody, o ksztalcie okragtym mniej trwale,
deserowe; wegierki — podiuzne mniej stodkie, bardziej
trwale) pakuje sie przewaznie i transportuje podobnie
jak wisnie, czy czere$nie. *

Brzoskwinie i morele jako bardzo delikatne hie na-
dajg sie do przechowywania w zwyklych warunkach.
W chitodni moga sie utrzymac¢ 2 do 4 tygodni. Warunki
przechowywania dla brzoskwin i moreli takie same jak1
dla wisni, czy czeresni.

Orzechy (wioskie i laskowe) dajg sie tatwo przecho-
wywacé w zwyktych, lecz suchych pomieszczeniach, do-
brze wietrzonych i chronionych przed dziataniem ston-
ca w 4°C i wilgotnosci wzglednej 80%. Przy zbyt dtu-
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gim przechowywaniu oraz pod wplywem promieni sto-
necznych jetczejg. Orzechy w skorupach pakuje sie
w worki, wyluszczone orzechy — w skrzynki wyscie-
tane papierem.

Jagody sg delikatne, dlatego trudne do przechowy-
wania. Nawet krotkotrwale przechowywanie mozliwe
jest tylko w chiodni przy 0°C i wilgotnosci wzglednej
85 do 90%. Do opakowania jagdéd uzywa sie przewaz-
nie tubianek wagi 05 i 3 kg. Jagody wymagajg jak
najkrétszego transportu; przed zatadowaniem muszg
by¢ odpowiednio chtodzone.

Truskawki przechowuje sie w chiodni do 10 dni
w warunkach jak przy jagodach.

Przechowywanie owocéw potudniowych wymaga du-
zej starannosci, zwlaszcza gdy sa niedojrzate. Z owo-
cow potudniowych najwiecej sg nam znane: cytryny,
cedraty, pomarancze i mandarynki.

Opakowanie cytryn stanowia skrzynki zawierajgce
300 sztuk o wadze 36 kg, dalej 360 sztuk o wadze 37 kg
i 490 sztuk o wadze 44 kg. Okres przechowywania za-
lezy od dojrzatosci owocow oraz od warunkéw prze-
chowywania. Cytryny w czasie przechowywania doj-
rzewajg przy ok. 10°C i wilgotnosci 85 do 90%. Okres
przechowywania siega 3 do 4 miesiecy, przy tempera-
turze ok. 4°C. Jedna tona cytryn w skrzyniach zajmu-
je ok. 2 do 3 m3 przestrzeni magazynowej.

Cedraty sa odmiang cytryn o skérze grubej. Uzywa-
ne sg do wyrobow cukierniczych. Warunki magazyno-
wania takie same jak przy cytrynach.

Pomarancze przychodza do nas w skrzyniach o wa-
dze 40 kg. Owoce owiniete sg w bibutki przepojone
zwigzkami chemicznymi, chronigcymi je przed szyb-
kim zepsuciem. Warunki przechowywania podobne do
cytryn.

Mandarynki i grape fruity przechowuje sie w wa-
runkach podobnych do cytryn i pomarancz. Poniewaz
jednak sg delikatniejsze, dlatego trudniej sie przecho-
wujg.

Winogrona nalezg do owocéw jagodowych, sa trud-
ne do przechowywania i fatwo sie psuja. Przechowuje
sie je w skrzynkach réznych rozmiarow. W magazynie
1 tona winogron zajmuje 2 do 3 m3 powierzchni.

Owoce suszone posiadajg wiele tych samych warto-
Sci odzywczych co owoce $wieze. Produkcja ach jest
tania, przy czym przechowywanie i transport latwy.
Z krajowych owocéw suszy sie jabtka przewaznie
w plasterkach, gruszki — w catosci, potéwkach lub
¢wiartkach, $liwki — w catosci z pestkami oraz mo-
rele bez pestek.

Susz owocowy przechowuje sie w magazynach su-
chych, przy wilgotnosci wzglednej nie. przekraczajgcej
80% i temperaturze 10°C. Suszone owoce podczas prze-
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chowywania czesto atakujg szkodniki, dlatego wyma-
gaja one statego nadzoru. Szkodniki zwalcza sie przez
ogrzewanie lub przechfadzanie suszu.

Na og6t susz pakuje sie w skrzynie z bezwonnego
drzewa, nizsze gatunki do workéw, a w detalu najcze-
Sciej w celofan.

Przetwory owocowe, do ktérych nalezg: marmolady,
kompoty, dzemy (konfitury), powidta, pakowane sg
w skrzynie lub beczki drewniane, sporzadzane prze-
waznie z drzewa bukowego, wylozone papierem perga-
minowym, w puszki blaszane z biatej blachy, niekiedy
w szklane stoje. Przechowywanie i transport dokonu-
je sie w beczkach. Przetwory owocowe tatwo wchta-
niajg obce zapachy, przez to nie moga by¢ umieszcza-
ne razem z towarami wydzielajgcymi won, a nawet
w ich poblizu.

Soki moga by¢ stodzone i niestodzone. Te ostatnie
trudniej przechowywac¢. Soki umieszcza sie w butel-
kach, a w magazynach przy przechowywaniu wiekszych
ilosci — w beczkach lub szklanych balonach. Soki naj-
lepiej magazynuje sie przy 7 do 12<C oraz wilgotnosci
wzglednej ponad 90%. Duza wilgotnos¢, stala tempe-
ratura potrzebne sg przede wszystkim do przechowy-
wania sokéw w beczkach, gdyz zapobiega to rozsy-
chaniu sie i wyciekaniu soku. Soki przechowywane
w balonach wymagajg suchego powietrza o nieco wyz-
szej temperaturze. Przy magazynowaniu sokéw nalezy
unika¢ dziatania promieni stonecznych.

Kompoty pakowane i przechowywane sg w puszkach
metalowych z blachy Zzelaznej cynkowanej wewnatrz,
wzglednie lakierowanej lub w naczyniach szklanych.
Naczynia metalowe sg szczelnie zamykane na gorgco
i oblutowane, za$ szklane zamykane sg przy pomocy
pokryw szklanych, krazkéw gumowych i sprezyn
w ksztalcie metalowych paskéw przytrzymujacych po-
krywe. Puszki z kompotem ogrzewa sie w autoklawach
(kottach) do 90°C przez 30 do 60 minut, zaleznie od
rodzaju owocu. Przez ogrzewanie wyjatawia sie owo-
ce, za$ dodatek cukru stanowi $rodek konserwujacy.

Mrozonki zachowujg cechy i wartos¢ Swiezych owo-
cow. Mrozonki pakuje sie w male parafinowane pu-
detka, ktére umieszcza sie w duzych kartonach. Przy.
zamrazaniu dla unikniecia zdeformowania owocow sto-
suje sie niskie temperatury do —40°C. Owoce koloro-
we zamraza sie z dodatkiem cukru. Zapobiega to ich
odbarwianiu. Mrozonki w chiodniach przechowuje sie
w —18 do —20°C. Mrozonki po odtajeniu nie moga
diugo leze¢, poniewaz zmieniajg wtasciwg barwe, ule-
gaja znieksztatceniu i szybkiemu psuciu. Od momentu
odtajenia owoce mrozone muszg by¢ wydane do, spo-
zycia w ciggu 4 do 6 godzin.

D. sz

Zastosowanie dziczyzny w potrawach

POTRAWY z dziczyzny nalezg do tradycyjnych po-
traw polskich. Brak ich w jadlospisach spowodo-
wany jest przystowiowym niedowladem organizacyj-
nym naszego aparatu dystrybucji. Dziczyzna trafia do
zakladu od przypadku do przypadku. A przeciez kraj
nasz jest doskonatag baza towiecka, ktora w wyniku
zorganizowanej gospodarki produkcje swa zwieksza
z roku na rok. Totez juz obecnie dziczyzna mogtaby
stanowi¢ zupelnie realng pozycje w wyzywieniu.
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Inng przyczyna braku dziczyzny w jadlospisach jest
niewlasciwy system rozprowadzenia tego surowca, to
jest w catych nie oskoérowanych tuszach. Zaktlady po-
siadajgce ograniczone powierzchnie zapleczy produk-
cyjnych niechetnie przyjmujg surowiec w takim stanie
ze wzgledu na brak miejsca oraz urzadzen potrzebnych
do oskoérowania i rozbioru tuszy.

Na tym miejscu postaramy sie wskaza¢ pracownikom
dziatu produkcyjnego jak racjonalnie, ekonomicznie



i r6znorodnie wykorzysta¢ dziczyzne w celu wzbogace-
nia asortymentu potraw, a tym samym zaspokoi¢ po-
trzeby konsumentow.

Mieso dziczyzny pod wieloma wzgledami rézni sie
od miesa zwierzat rzeznych; jest bardziej chude, wod-
niste. Charakteryzuje sie duza zawartoscig substanciji
wyciagowych o odmiennych wlasciwosciach smaku
i zapachu niz mieso zwierzat rzeznych. Nawet pomie-
dzy poszczegolnymi gatunkami zwierzyny ‘townej
istniejg znaczne réznice w smaku i zapachu miesa.

Duza zawarto$¢ tkanki tgcznej w postaci bton, Scie-
gien, o przewadze widkien elastycznych oraz niska za-
wartos¢ tluszczu w tym miesie wynika z duzej ruchli-
wosci zwierzat zyjacych na swobodzie. Z punktu wi-
dzenia kulinarnego czynniki te oraz wiasciwosci aro-
matyczne majg powazne znaczenie, gdyz wplywajg na
przydatno$¢ miesa w poszczegolnych kierunkach prze-
robu, a w nastepstwie na jako$¢ gotowych wyrobdéw.

Dziczyzna bezposrednio po odstrzale nie nadaje sie
do przyrzadzania i konsumpcji. Mieso jest twarde, tyko-
wate, a tym samym niesmaczne. Prawidlowy smak po-
siada dopiero mieso dojrzate. W czasie dojrzewania za-
chodzg korzystne zmiany wplywajgce na podniesienie
wartosci kulinarnej miesa.

Czesto stosuje sie dojrzewanie dziczyzny w catych
tuszach, chociaz doskonale przebiega ono w czeSciach.
Bardzo dobrym sposobem i godnym polecenia jest doj-
rzewanie dziczyzny w jarzynach.

Poszatkowane jarzyny (marchew, pietruszke, seler,
cebule) skrapia sie olejem, dodaje lis¢ bobkowy, ziele
angielskie, jalowiec i tak przygotowang mieszankag
obkiada sie mieso. Olej chroni mieso przed wysycha-
niem, warzywa za$ nadajag mu dobry aromat. W takich
warunkach dobrze przebiega kruszenie miesa. Warzy-
wa od migsa zuzywa sie do sosow.

Wielu starych praktykéw stosuje nacieranie miesa
dziczyzny mieszankg przygotowang z aromatycznych
przypraw i cukru. Listek bobkowy, ziele angielskie, ja-
towiec, czasami majeranek miele sie drobno, miesza
z cukrem i tak przyrzadzong mieszanka naciera sie ka-
waly miesa, pozostawiajac go w chiodnym miejscu na
2—3 dni. Dodotek cukru podnosi kwasowo$¢ miesa,
a tym samym przyspiesza dojrzewanie. Mieso zwierzat
starych obfitujgce w tkanke tgczng wymaga dodatko-
wego dojrzewania w kwasnej zaprawie, w tak zwanym
bejcu. W czasie przetrzymywania miesa w bejcu za-
chodzg w nim zmiany: mianowicie biatko mie$ni pod-
lega czeSciowemu nadtrawieniu, za$ biatko tkanki tgcz-
nej pecznieje. Przygotowane w ten sposéb mieso wy-
maga krétszego czasu do przyrzadzenia.

Nalezy jednak pamieta¢, ze w czasie bejcowania
wiele cennych skitadnikéw przechodzi z miesa do za-
prawy, na skutek czego traci ono czes¢ substancji roz-
puszczalnych. Dlatego tez powinno sie bejcowaé mieso
tylko wowczas, gdy zachodzi tego koniecznosé. W za-
dnym wypadku nie wolno zaprawia¢ miodej dziczyz-
ny, gdyz przez ten zabieg zostaje ona pozbawiona wie-
lu cennych skfadnikéw oraz dobrego smaku. Niestusz-
ne jest wiec twierdzenie pokutujgce jeszcze wsrod
wielu fachowcéw, ze kazda dziczyzna musi by¢ bejco-
wana.

O ile bejcowanie dziczyzny nie zawsze jest wskaza-
ne, o tyle szpikowanie chudego miesa stoning jest za-
biegiem technologicznym, bardzo pozadanym. Dodatek
stoniny wplywa nie tylko na polepszenie smaku miesa,
ale na podniesienie jego wartosci odzywczej — kalo-
ryczne;j.

Najwtasciwszym i najczesciej stosowanym sposobem
przyrzadzania dziczyzny jest duszenie. W procesie sma-
zenia poprzedzajgcym duszenie, mieso nabiera przy-
jemnego zapachu, rumianej barwy. W dalszym ciggu
duszenia wtasciwosci smakowe poteguja sie przez do-
datek do miesa aromatycznych przypraw, warzyw
i owocow. W czasie duszenia nawet mieso zawierajgce
duza ilos¢ bton posiada warunki dostatecznego zmiek-
czenia. Sosy, w ktérych dusi sie mieso, stanowig do-
skonale uzupetnienie wartosSci odzywczej i smakowej
dziczyzny.

Do potraw chetnie spozywanych przez konsumentéw
nalezy dziczyzna smazona. Pieczenie ma o wiele mniej-
sze zastosowanie przy produkcji potraw z dziczyzny
niz duszenie. W praktyce wszystkie potrawy pieczone,
np. comber sarni lub zajeczy wykancza sie przez du-
szenie w sosie. Wiasciwe pieczenie ma zastosowanie
przy sporzadzaniu potraw z mielonej masy miesnej,
np. pasztety, klopsy, za$ pieczenie miesa w duzych ka-
watkach wieloporcjowych wykancza sie przez duszenie.

Olbrzymi wptyw na jako$¢ wyprodukowanych po-
traw ma wiasciwe przygotowanie surowca oraz odpo-
wiedni dob6r sktadnikow dodatkowych. Mieso dziczy-
zny przed przerobem termicznym musi by¢ oczyszczo-
ne z bton, Sciegien i powiezi. Doktadno$¢ oczyszczenia

CZAS ODNOWIC PRENUMERATE NA R 1955

Zaméwienia na prenumerate ,Zywienia Zbiorowego*
na, 1955 nalezy kierowa¢ bezposrednio do listono-
szow, tub do urzZedéw pocztowych.

Prenumerate .mozna zamoéwi¢ na | kwarta! 1955 r.
do 10 grudnia br., na Il kwartat 1955 r. do 10 marca
1955 r., na IIl kwartat do 10 czerwca 1955 r. i na IV
kwartat do 10 wrzeénia 1955 r. Prenumerata wynosi
Er)oc}znie — 36 zt, poétrocznie — 18 zi, kwartalnie —

zt.

Przestrzeganie terminéw prenumeraty musi by¢ $ci-
Sle dotrzymywane, poniewaz ilos¢ egzemplarzy, jaka
redakcja drukuje kazdego miesigca jest uzalezniona
od ilosci egzemplarzy zaprenumerowanych.

Prbsimy wszystkich prenumeratoréw, czytelnikéw
i wspétpracownikéw o zawiadomienie listonosza, urze-
du pocztowego gdzie wptacili prenumerate, wzglednie
redakcje o wszelkich wypadkach trudnosci i niedo-
ktadnosci w otrzymywaniu poszczeg6lnych egzempla-

rzy czasopisma.
REDAKCJA

zalezy od przeznaczenia kulinarnego. Z duzych kawa-
tow pieczeniowych, udzcéw, combréow usuwa sie do-
ktadnie wszystkie btony wystepujace na powierzchni
miesa, z kawatkéw porcjowych migesa do smazenia —
nawet blony przerastajgce poszczegolne wigzki miesa.

Przy sporzadzaniu dziczyzny specjalne znaczenie ma
dodatek przypraw aromatycznych, ich dobér i dozo-
wanie. Przez wilasciwy dobér przypraw mozna spote-
gowa¢ korzystne wiasciwosci smakowe miesa, a osta-
bi¢ niepozadane. Obok przypraw aromatycznych dla
(polepszenia smaku dziczyzny dodaje sie do soséw wa-
rzywa, owoce (Sliwki, jabtka) oraz potrawy owocowe,
np. galaretke z porzeczek, boréwki (brusznice), wino
czerwone. Dodatki te nadajg sosom dziczyzny specy-
ficzny kwasno-stodki smak. Najczesciej do przypra-
wiania dziczyzny stosujemy pieprz, ziele angielskie,
lis¢ bobkowy, jatowiec, kolender, niekiedy majeranek
oraz kminek. ,

Od dawna do najbardziej atrakcyjnych i wykwint-
nych potraw z dziczyzny zaliczal sie comber szpiko-
wany sfoning, udziec pieczony, pieczeh z dzika. Na po-
trawy te przeznaczano tylko najdelikatniejsze czesci
tuszy, tj. tylne i grzbietowe — ledzwiowe.

Co robiono z pozostatymi? Podobne pytania zadajg
obecnie kuchmistrze zakltadéw zywienia zbiorowego:
co robi¢ z przednimi cze$ciami tuszy, jak je wykorzy-
sta¢ w produkcji gastronomicznej?
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Czesci przednie tuszy zajgca, sarny, stabo umig$nio-
ne tzw. przodki (bez topatek) moga by¢ doskonale wy-
korzystane przy produkcji pasztetéw z dziczyzny, kté-
re przyrzadza sie z dodatkiem innego miesa, najcze-
Sciej tlustej wieprzowiny. Z topatek sarnich, z udzcow
silnie uszkodzonych odstrzalem przyrzadza sie piecze-
nie zawijane z dodatkiem nadzianek i wkladek w po-
staci mas mielonych. Stoning mozna znacznie wzboga-
ci¢ asortyment tych wyrobow.

O wiele szersze zastosowanie kulinarne maja przed-
nie czesci tuszy jelenia i dzika.

Przy rozbiorze topatek wyodrebnia sie duze kawaly
miesa pieczeniowe, mniejsze kawaiki nadajgce sie na
gulasz, paprykarz, na potrawke, ragout i inne.

Podgardle dzika, ktére stanowi partie miesno-ttusz-
czowa, moze by¢ duszone lub pieczone razem z zeber-
kami i boczkiem.

Schab z dzika mozna piec w catosci lub przyrzadzi¢
Z niego potrawy smazone, np. kotlet panierowany sau-
te, filety ze schabu, steki oraz caly szereg innych po-
traw, podobnie jak z miesa zwierzat rzeznych.

Z gornicy, rozbefu przygotowuje sie potfabrykaty do
smazenia i duszenia, np. szasziyki, zrazy. Szponder,
mostek i late najczesciej uzywa sie na gulasz, papry-
karz, ragout, niekiedy gotuje sie na sztuke miesa.
Wszystkie drobne okrawki miesa, mieso z goleni, pre-
ga itp. z powodzeniem moga by¢ uzyte na potrawy
z masy mielonej. Tluszcz z dzika po wytopieniu moz-
na doskonale wykorzystaé przy smazeniu dziczyzny.
Z kosci wygotowuje sie wywary do sosow.

Jak wiec widaé, z przednich czesci tuszy mozna
w szerokim asortymencie przygotowaé tanie, smaczne
i dostepne dla wszystkich potrawy.

Potrawy duszo.ne z dziczyznyl
Dziczyzne duszong, pcdobnie jak mieso zwierzat rzez-
nych przyrzadza sie w duzych wieloporcjowych kawa-
tach, w porcjowych drobnych oraz z mielonej masy
miesnej.

Pieczen duszona. Odpowiednio dojrzate
skruszate mieso oczysci¢ z bton, Sciegien, powiezi, na-
szpikowa¢ stoning, uformowaé. Uformowane kawaly
miesa posoli¢, oprészy¢ maka, obrumieni¢ na ttuszczu.
Mieso wtozy¢ do garnka, doda¢ poszatkowane jarzyny,
podla¢ wywarem z kosci, dusi¢ pod przykryciem. Udu-
szone mieso wyjacé z sosu, pokraja¢ na porcje. Sos prze-
trze¢ przez sito, rozprowadzi¢ do potrzebnej gestosci
rosolem. Mieso wydawac¢ wraz z sosem.

Pieczenie zawlj.ane. Z lopatek sarnich
usuna¢ kosci, mieso rozbi¢ na réwnej grubosci piaty,
posoli¢, posypac pieprzem. Brzegi miesa zatozy¢, zwi-
ng¢ ciasno w rulon, obwigza¢ sznurkiem. Dalej poste-
powac jak z uformowang pieczenig zwykia.

Nauka, dosSwiadczenie techniczne,
wiedza - wszystko sg to rzeczy do
zdobycia. Rzeczg gtéwna jest to, aby
mie¢ gorifce bolszewickie pragnie-
nie opanowania techniki, opanowa-
nia nauki i wytwdrczosci.

JOZEF STALIN
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Pieczenie zawijane nadziewane.
Pieczenie zawijane mozna przyrzadza¢ z dodatkiem
stoniny lub masy mielonej. Na uformowany ptat miesa
natozy¢ takiej samej wielkosci plaster stoniny lub na-
tozy¢ mase miesng i rozsmarowa¢ réwnomiernie po
catej powierzchni. Pieczen zwingé, obwigzac¢ sznurkiem.

Ragout (z sarny, jelenia). Mieso oczy-
sci¢ z grubszych 'blon, pokraja¢ na kawaiki po 1—2
sztuk na porcje, posoli¢, posypa¢ pieprzem, oprészy¢
maka, obsmazy¢ do utworzenia sie rumianej skorki.
Warzywa obraé, pokraja¢ w gruba kostke, obrumienié¢
na tluszczu. Mieso zala¢ wywarem lub wodg, dusic.
Do czesciowo podduszonego juz miesa doda¢ warzywa,
paste pomidorowa. Dobrze jest rowniez doda¢ czerwo-
ne wino. Sos doprawi¢ do smaku.

Potrawki z jelenia. Potrawki z jelenia
przyrzadza sie odmienng technikg niz potrawki z miesa
zwierzat rzeznych. Mieso oczyszczone z topatki, pregi
zamarynowac na kilka dni. Po wyjeciu z marynaty mie-
so pokroi¢ na mate kawatki, oprészy¢ maka. Stonine
lub boczek pokraja¢ w cienkie plastry, obtopi¢ lekko,
mieso obrumieni¢ na tluszczu, na czesci tluszczu pod-
smazy¢ cebule, ztozy¢ do rondla, podla¢é woda lub ro-
sotem, doda¢ przyprawy i dusi€. Gdy mieso bedzie
miekkie doda¢ do sosu cienko poszatkowane jabtka,
powidta.

Boczek duszony w kapuscie. Na
czesci tluszczu obrumieni¢ boczek, zeberka, wiozy¢ do
kiszonej kapusty, doda¢ przyprawy (jatowiec, pieprz,
kminek), gotowa¢ do miekkosci. Pod koniec gotowania
mieso wyja¢, pokrajaé. Na pozostalym tluszczu zasma-
zy¢ drobno posiekang cebule z maka. Zasmazke dodac
do kapusty.

Potrawy pieczone (pasztet pie-
cz ony). Mieso z przodkdw zajeczych lub sarnich
udusi¢ w nieduzej ilosci wody, przestudzi¢, obra¢ z ko-
Sci. Wieprzowine i stonine pokrajang w grubag kostke
dusi¢ z dodatkiem cebuli. Pod koniec duszenia doda¢
podroby z zajgca, watrébke wieprzowa. W sosie od
miesa namoczy¢ butke. Mieso wraz z butkg przekre-
ci¢ trzykrotnie przez maszynke, dodac¢ jaja, przypra-
wy. Doktadnie wyrobi¢ gtadkg mase pasztetowa. Ma-
se naktada¢ w formy wysypane tartg butkg lub wylo-
zone plastrami stoniny, piec w piekarniku.

Comber pieczony. Z combra sarny, czy
zajaca usuna¢ doktadnie wszystkie btony pokrywajace
powierzchnie miesa. Combry naszpikowa¢ stoning
w poprzek do widkien miesnych. Piec w piekarniku.
Pod koniec pieczenia mieso wyja¢, wykroi¢ porcje, wto-
zy¢ do sosu $mietankowego, razem dusic.

Potrawy smazone (szasztyk). Mieso
oczyszczone dokladnie z bton i powiezi kroi¢ prosto-
padle do wtokien miesnych na nieduze kawatki o gru-
bosci ok. 05 cm. Mieso rozbi¢, uformowaé¢, nadajac ka-
watkom lekko owalny ksztalt. Stonine lub boczek po-
kraja¢ na cienkie plastry. Pokraja¢ réwniez w plastry
duze, tadne cebule. Mieso przektadac plastrami stoniny,
cebuli, przez $rodek przebi¢ szpadka. Szasziyki posy-
pac¢ solg, pieprzem, smazy¢ na tluszczu.

Filety na grzankach. Mieso oczysci¢ do-
ktadnie z bton, uformowac filety. Stonine pokraja¢ na
duze plastry (tyle sztuk ile filetdw). Obtopi¢ na patelni
i lekko zrumieni¢. Na wytopionym tluszczu smazy¢
filety z obydwu stron, obsmazy¢ grzanki z buiki. Zru-
mienione grzanki smarowac pasztetem, potozy¢ filet,
a na wierzch plaster stoniny.



A doMtodczeh zaktadow i szkot easfPchothiczhych

Organizacja pracy w zasadniczej szkole
gastronomicznej w Bydgoszczy

1 /IEROWNICTWO Zasadniczej Szkoty Gastronomicz-
ni nej w Bydgoszczy stara sie nie tylko o to, azeby
miodziez nauczy¢ wykonywania zadan produkcyjnych,
ale rowniez azeby umiata ona oszczedza¢ czas pracy,
czyli pracowata racjonalnie. Z tych wzgledéw poza nor-
malnie realizowanym programem nauczania skoncen-
trowano sie na poszukiwaniu wilasciwej organizacji
pracy w warsztacie szkolnym oraz nad typowaniem
najbardziej racjonalnych ruchéw wystepujgcych w pro-
cesie produkcji gastronomicznej.

Pierwsze obserwacje dotyczyly najprostszej techni-
ki, jaka jest obieranie ziemniakéw. Przed przystgpie-
niem do samego obierania 3 uczennice przygotowujg
stanowisko do pracy, narzedzia i surowiec. Warunki
pracy dla kazdej uczennicy
sg identyczne, gdyz tylko
w tym wypadku mozna po-
rownywaé¢ wyniki pracy.

Na taborecie umieszcza

sie wanne z ziemniakami.
Ziemniaki myje sie poprzed-
niego dnia, aby do obiera-
nia byty suche. Ufatwia to
prace i utrzymanie w czy-
stosci podczas obierania.

Dookota wanny z ziemnia-
kami ustawia sie taborety
do siedzenia i taborety zmi-
skami napetnionymi woda,
do ktérych wrzuca sie obra-
ne ziemniaki. Miski z wodg
znajdujg sie po lewej stronie pracujacych uczennic.
Po obu stronach wanny ustawia sie 2 wiadra na obie-
rzyny, a z boku duzg wanne zbiorczg z wodg solong
(0,7%). Kazda uczennica ma n6z — skrobaczke regulu-
jaca grubos¢ obierzyn, talerz lub tace. Uczennica lewg
reka bierze z wanny ziemniak, prawag reka S$cina jego
wierzcholek, a nastepnie diugimi ruchami od wierz-
chotka ku dotowi obiera ziemniak obracajac go stop-
niowo w reku. Na zakonczenie uczennica $cina skorke
z drugiego wierzchotka. Nastepnie czubkiem skrobacz-
ki usuwa oczka z ziemniakdéw. Po napetnieniu miski
obranymi ziemniakami uczennica pitucze je i wklada
do wanny zbiorczej. Ziemniaki po wyjeciu z wanny
zhiorczej bezposrednio przed gotowaniem kraje sie.
Czas obierania rozpoczyna sie w momencie wziecia
'Pierwszego ziemniaka przez uczennice z wanny, a kon-
czy sie na wrzuceniu ostatniego ziemniaka do miski
napetnionej woda.

Przy zorganizowanym w ten spos6b obieraniu uzy-
skano nastepujgce przecietne wyniki obliczone na 1 kg
ziemniakow:

% odpadkéw czas obierania

a) nozykiem zwyklym 25 12 minut

to) «skrobaczka 1« 9minut

Zastosowanie skrobaczki zmniejszyto ilo$¢ odpadkow
0 7% i przyspieszytlo wykonanie pracy o 25%.

Przeprowadzenie tego rodzaju doswiadczen sprzyja
rozwojowi racjonalizatorstwa, gdyz pozwala na wycig-

ganie szeregu ciekawych wnioskéw. Po pierwsze: wy-
dajnos¢ pracy zalezy w .duzej mierze od wyposazenia
pracujacych i ekonomiki ruchéw. Po drugie: mozna
organizowa¢ wtasciwie pojete wspotzawodnictwo pra-
¢y, gdyz praca odbywa sie w tych samych warunkach
i przy pomocy jednakowego sprzetu. Nie do pomysle-
nia jest wprowadzenie wspoizawodnictwa miedzy
uczennicami, gdy jedna, na przykiad, obiera ziemnia-
ki nozem stolowym, a druga skrobaczka.

Przy skrobaniu marchwi i pietruszki organizacja
pracy i przygotowanie stanowisk jest takie same jak
przy obieraniu ziemniakdéw. Zamiast talerzy kazda
z uczennic ma na kolanach deske lub tace, a zamiast
skrobaczki, $redni nozyk-jarzyniak. Praca odbywa sie

na siedzaco, przez co jest
mniej meczace.
Dalszym etapem byly do-
Swiadczenia z zagniataniem
i krajaniem ciasta na kluski.
Uczennice pracujg na sto-
jaco. z maki przesianej na
stolnice odsuwa sie nozem
niewielkg ilos¢ napodsypy-
wanie podczas watkowania.
Nastepnie do zrobionego w
mace wgtebienia wlewa sie
jaja rozbite i wymieszane
z wodg. Wyrabianie ciasta
odbywa sie od razu z calej
ilosci maki, ktérg zagarnia
sie nozem, a potem zagnia-
ta rekami. Na koncu ciasto dzieli sie na mniejsze ka-
walki i wyrabia kazdy oddzielnie.

Mieszanie ptynu i jaj nozem z cata iloscig maki dla
0,55 kg trwa 10 minut. Oszczedno$¢ czasu przy tym spo-
sobie wyrabiania ciasta wynosi 20% w stosunku do in-
nych sposobow.

Interesujgce doswiadczenia przeprowadzono z kraja-
niem fazanek. Krajanie rozwatkowanego i przesuszo-
nego ciasta z 05 kg maki na paski szerokosci 1 cm,
a nastepnie na skosne tazanki trwa 17 minut. Te samg
ilos¢ ciasta kraje sie na pasy szerokosci 8 cm, uktada
jeden na drugi w ilosci 6—10, przesuwa na brzeg stol-
nicy i kraje na paski o szerokosci 1 cm, posuwajac no-
zem od siebie. Otrzymane warstwy paskéw bierze sie
po kilka na raz i kraje w skos$ne tazanki. Praca trwa
10 minut. Oszczedno$¢ czasu wynosi przeszio 40%.

Przy sporzadzaniu makaronu, rozwatkowane i prze-
suszone ciasto z 05 kg maki, kraje sie na pasy szero-
kosci 4—6 cm, uklada jeden na drugi, a nastepnie prze-
suwa sie na brzeg stolnicy i tiraje makaron. Praca
trwa 12 minut.

Szkota zastosowata inny sposéb. Ciasto z tej samej
ilosci maki uktada sie w pasy szerokosci 8 cm. Otrzy-
mane pasy kraje sie w prostokaty takiej szerokosci,
jak dtugi ma by¢é makaron tub kluski (makaron 6 cm,
kluski 4 cm). Otrzymane prostokagty ukifada sie jeden
na drugim po 2—3 i kraje sie wzdluz pierwotnego zto-
zenia paskow ciasta. Praca trwa 8 minut. Oszczedno$¢
czasu wynosi ok. 50%.

ZYWIENIE zBIOROWE 195



Poszukiwania doswiadczalne przeprowadzane w Za-
sadniczej Szkole w. Bydgoszczy nad wiasciwg organi-
zacjg pracy pozwalajg na ustalenie norm czasowych
dla okreslonych czynnosci. Utatwi to znakomicie prace
nie tylko w szkotach, ale i w przemysle gastronomicz-
nym, a zarazem moze przynie$¢ powazne oszczednosci
w zatrudnieniu. W konkretnym wypadku szkota
w Bydgoszczy, ktéra w poczagtkowym okresie zatrud-
niata do obierania ziemniakéw 4 uczennice, zreduko-
watla juz ich ilos¢ do trzech.

Mgr inz. A. Jenicz

Okregowe Przedsiebiorstwo Detalu
i Barow Mlecznych w Krakowie we-
szto w koncowe stadium likwidacji
mank dzieki podjeciu przez wszystkie kierowniczki zo-
bowigzania w formie listu gwarancyjnego pod hastem
.pracujemy bez mank“. Wspétzawodniczace cel Swoj
osiggaja przez biezacg kontrole stanu kartotekowego
i faktycznego, przestrzeganie norm zuzycia, rozliczanie
bufetu i produkcji, prowadzenie ewidencji bez zalegto-
&ci i punktualne odprowadzanie utargu.

PODJELI

Jednoczes$nie wezwaly one wszystkie OPDIB Mlecz-
nych do prodjecia wspétzawodnictwa miedzy okregami
na odcinku likwidacji mank. Akcja ta jest godna naj-
Szerszego rozpropagowania.

Odpowiadajgc na apel Radomskich i Stalinogrodz-
kich ZG, Centralny Zarzad Przemystu Gastronomicz-
nego z okazji 10-lecia -Polski Ludowej przystapit do
diugofalowego wspéizawodnictwa na odcinku podnie-
sienia jakosci pracy, obnizki kosztow wlasnych oraz
likwidacji mank. Wspoétzawodnictwo toczy sie miedzy
zespotami finansowo-ksiegowymi pionu CZPG, MHD,
MHM i ZSS.

Poza nagrodami przeznaczonymi dla wyr6zniajacych
sie zespotéw finansowo - ksiegowych przyznane bedg
3 proporce przechodnie dla najlepszego zespotu finan-
sowo-ksiegowego jednostki samodzielnie bilansujgcej
w skali krajowej, wojewodzkiej i zarzadu centrali
w skali krajowej.

Pracownicy PZGS Stupsk, gospdd w Debicy Kaszub-
skiej, Bablice, Barcino i w Krajence dla uczczenia
Miesigca Pogtebienia Przyjazni Polsko-Radzieckiej
oraz dla zrealizowania wskazan Il Zjazdu PZPR, pod-
jeli szereg cennych zobowigzan. Zobowigzania doty-
cza: 1) wykonania *operatywnego planu rocznego na
1954 r. na 15 dni przed terminem, tj. do 15 grudnia br.,
2) obnizenia kosztéw wilasnych i przestrzegania przez
kierownikow gospod petnych rabatéow detalicznych na-
leznych zaktadom zywienia zbiorowego, 3) dostarczanie
do PZGS sprawozdan GUS na jeden dzien przed ter-
minem, 4) przeprowadzania przez kierownikéw gospod
raz -w miesigcu szkolenia zawodowego pracownikow,
5) podniesienia stanu sanitarnego i estetyki zaktadow,
jak rowniez szybkiego, sprawnego i grzecznego obstu-
zenia konsumentow.

Szereg wymienionych gospéd wezwato do wspoiza-
wodnictwa wszystkie gospody woj. koszalinskiego.
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W dniu I.X. br.

na wszystkich

uczelniach w

Polsce rozpo -

czgt sie nowy rok akademicki. Uroczysta inauguracja

odbyla sie réwniez w Wyzszej Szkole Ekonomicznej
w Czestochowie.

Wyzsza Szkota Ekonomiczna w Czestochowie powin-
na by¢ bliska kazdemu pracownikowi zywienia zbio-
rowego. Fakt, ze na WSE powotano do zycia Wydziat
Technologii oraz Wydziat Ekonomiki Zywienia $wiad-
czy dobitnie jak wielkie znaczenie ma w naszej gos-
podarce ta gataz przemystu i jak wielkag wage do jej
nalezytego rozwoju przywigzuje nasza Partia i Rzad.

Zarbwno metody nauczania, jak i baza materialna
uczelni bedg rosty z roku na rok. Normy wyposazenia
dla Wydzialu Technologii zostaly juz w tej chwili za-
twierdzone na poziomie norm wyposazenia dla innych
szkét inzynieryjnych. W niedlugim czasie rozpoczng
sie prace przy budowie nowego gmachu uczelni. WSE
bedzie dysponowaé¢ 3 domami akademickimi na tere-
nie miasteczka akademickiego w Czestochowie.

W swoim przemowieniu inauguracyjnym rektor
uczelni prof. A. Czarnota podkreslit mocno, ze najwaz-
niejszym zadaniem uczelni w biezgcym roku akade-
mickim bedzie nalezyte wykonanie przez poszczegdéine
katedry planu prac naukowo-badawczych w powigza-
niu z planami rozwoju miodej kadry naukowej. Udo-
skonali sie praca dydaktyczna — programy poszczegol-
nych katedr zostang uzgodnione z sobg tak, aby sta-
nowity wzajemnie uzupetniajgca sie catos¢, beda tez
mocniej anizeli dawniej powigzane z problemami prak-
tyki.

W nauczaniu zerwie sie z metodami szkolarskimi.
Student bedzie musiat pracowaé bardziej samodzielnie,
aby wyrobi¢ sobie szeroko rozwiniety zmyst krytyki
i samokrytyki tak potrzebny w pracy zawodowej. Ko-
rzystanie z biblioteki, uczestnictwo w kotach nauko-
wych beda wyrazem aktywnej postawy studenta przy
przyswajaniu sobie wiedzy.

W roku biezgcym na Wydziale Technologii na pierw-
szym roku studiowaé bedzie tylu studentéw ile miejsc
ma wydzial. Zainteresowanie uczelnig czestochowska
wzrasta, o czym S$wiadczy tez fakt, ze przeszio 80%
miodziezy zglosito sie na pierwszy rok w terminie
sierpniowym, co oznacza, ze przyszli studenci od razu
zdecydowanie obrali sobie ten kierunek studiéw.

Sktad spoteczny studentéw pierwszego roku wygla-
da nastepujgco: studenci pochodzenia robotniczego sta-
nowig 38%, chiopskiego — 34%, inteligencji pracujg-
cej — 33%, rzemieslniczego — 5%.

®SE otrzymala wyzszy procent stypendiow dla stu-
dentéw niz inne uczelnie ekonomiczne, co umozliwi
studia niezamoznej miodziezy.

iPodczas uroczystosci otwarcia roku akademickiego
wreczono dyplomy pierwszym magistrom, ktérzy tytut
ten uzyskali na studium magisterskim przy WSE.
W 1954 r. Uczelnia zorganizuje takze eksternistyczne
studia magisterskie, ktére umozliwig zdobycie tytutu
magisterskiego szeregowi absolwentéw bez odrywania
ich od pracy. Projektuje sie rowniez utworzenie studium
zaocznego. W ten sposéb wielu pracownikéw zywienia
zbiorowego, ktérzy niejednokrotnie maja olbrzymi za-
sob wiedzy praktycznej, bedzie mogto pogtebi¢ jg i uzu-
peti¢ od strony teoretycznej bez koniecznosci przery-
wania pracy na okres studiéw.

Z. K. — Czestochowa



/mmm i

POD SZYLDEM ZZG
NA KIRACH

NIA 7 wrze$nia poganiat nas

drobny gorski deszcz, gtod i
pragnienie, totez spieszyliSmy do re-
stauracji Zakopianskich ZG u wej-
Scia do Doliny Koscieliskiej na Ki-
rach — jak do cichej, spokojnej
przystani. O godzinie 17 z minutami
znalezliSmy sie na miejscu. Rojno
tu byto od pijgcych i pijanych go-
rali. Narod krewki i muzykalny.
Porykiwaniu towarzyszyty gromkie
uderzenia piesciami w stot i. czesty
brzek szkia.

W rwetesie goraczkowych zadan-
rozkazéw uwijat sie jak pstrag bu-
fetowy, szybko napeiniat przygoto-
wane flaszki ,czystg“, a piang z pi-
wa kufle — pienigdze i towar szly
wprost z ragczki do rgczki.

Zaskoczyta nas ponura atmosfera
lokalu. Co subtelniejsi i mniej gtod-
ni turysSci od drzwi restauracji oce-
niali sytuacje, aby wycofa¢ sie
w pore.

Znad kontuaru uprzejmy gtos jpro-
ponowal nam do wyboru: kietbase,
Sledzie w oliwie, ciastka, konserwy
rybne oraz jaja.

Wobec tak ,obfitego“ jadtospisu
ociggaliSmy sie z decyzjg; gorzej,
Ze miatem apetyt na gorace danie
z kuchni. Kucharka oswiadczyta jed-
nak, ze ni¢ nie ma i ostentacyjnie
oglosita ,fajerant”.

— A moze jednak... upieralem sig,
przy swoim.

Tymczasem i bufetowy przestat na
nas zwraca¢ uwage, bo oto do loka-

Poprositem o .ksigzke zyczen i za-
zalen. Bufetowy zgigt sie w pot
w zaklopotaniu. Natomiast kuchar-
ka gwarzaca teraz z pijgcymi —
przygadala arogancko: sNiech
wypisujo co chco, a od cego jest
papier‘. Usmiechajac sie wymienita
Z naszymi sgsiadami znaczace spoj-
rzenie.

Czutem teraz na sobie wzrok obec-
nych, zwr6cone w mojg strone na-
chmurzone, surowe twarze.

Zapanowato ponure milczenie pet-
ne wyczekiwania. Ze zdenerwowa-
nia nie pisalem, a gryzmolitem i co
gorzej nie bylem w stanie swoich
spostrzezen wyrazi¢ nalezycie jasno.

Przed restauracjg z piersi wydart
mi sie jek: co za ordynarna karcz-
ma. Goral przy dorozce gorliwie

przytaknat, ale w glosie jego czué
byto ironie:

— ,Mocie racje, powinni i to
zamkna¢, bedzie spokgj...”

Od Doliny Koscieliskiej znowu za-
latuje orzezwiajgcy powiew. Zrodla-
na Kirowa Woda huczy i hatasuje.
Droga, chociaz ocieniona chmura,
petna jest stonca i urody zycia. Tyl-
ko mnie snuje sie po glowie cierpka
dygresja: przemyst gastronomiczny
sam sobie sypie piasek w oczy
szczycace sie, ze zlikwidowat knajpy
z okresu kapitalistycznego. A co kry-
je sie pod szyldem ZZG na Kirach?

No cbéz, moze z pijakami Izej sie
pracuje, a pewno i plany idg gtad-
ko. Tradycja ta ma tutaj szczegdlnie
stare i mocne Kkorzenie.

KIEL

POWINNISMY WYDAC NIEUBLAGANA WALKE WSZELKIM
PRZEJAWOM DLAWIENIA KRYTYKI...

WZG Wschéd we Wroctawiu posiada
tadng $wietlice, w ktérej poza zebra-
niami nic sie¢ nie odbywa. A przeciez w
WZG Wschéd jest duzo mtodziezy, ktora
by chetnie pracowala w zespotach ché-
ralnych, toaletowych luib innych, gdyby
takie istniaty. Niestety, rada miejscowa
nie ,zawraca“ sobie tym gtowy.

(koresp. W. Banaszewski)

BOLEStAW BIERUT

CHODZI O TE ,,TROSZKE*"

Wieczorem 26 czerwca do ,Stolicy"”

lu wttoczyta sie nowa partia gorali.
Od razu zaprezentowali sie krzykiem
o CEwiartke. Zagtuszyli wszystkich.

Przy okienku do kuchni, skad bra-
lismy herbate, sapat na podiodze
upity géral. Oburzony zaindagowa-
tem kucharke w tej sprawie.

— No i c6z, zwycajno rzec... bez
zdziwienia zbyta mnie krétko.

Jeden z pijgcych przy sasiednim
stoliku — chudy, jak szczapa, krecac
sie ustawicznie tam i z powrotem,
od stolika do bufetu, zawadzat o
mnie, chociaz uchylatem sie ostroz-
nie.

SiedzieliSmy jak przystowiowe tra-
sie. Znikt gdzies wilczy apetyt szcze-
golnie, ze herbata okazata eie chtod-
na, kietbasa réwniez niedostatecznie
zagrzana, a stony i rozpaczliwie wy-
suszony $ledZz w zjelczalym oleju.

przyszto 4 konsumentéw na kolacje. Za-
moéwiono dania gorace, woédke, przeka-
ski, kawe, lody. Rachunek wystawiony
przez kelnera Nr 11 opiewatl na sume
402 ziote.

Konsumenci poprosili o zrobienie' dru-
giego rachunku innego kelnera. Ten za
te same potrawy i napoje wystawit ra-
chunek — 260 zf.

Przewodniczgcej rady miejscowej: —
Zawsze mowitem, ze wam zespdt amty-
styczny nie jest potrzebny. X tak umie-
cde $piewacé i tanczyé...

Gazeta (Robotnicza

Z LEBY

Warszawska Gastronomia

Mleka jeszcze nie ma, ale zanim pan dojdzie do okienka, to sie zsigdzie.
<wg pomystéw J. Goijana — Okrzeja,; jpow. tukoéw)
Szpilki
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ZBIOROWEGO W ZSRR

Wzorowa stotdbwka obstugi konsumentéw

SIAGNIECIA wielu przedsiebiorstw zywienia

zbiorowego w ZSRR, miedzy innymi stotowki
nr 326 przy Fabryce Wyrobow Tytoniowych ,Jawa“
w Moskwie wskazujg, jak dobre wyniki mozna osia-
gng¢ w dziedzinie podnoszenia kultury obstugi, jesli
prawidiowo organizuje sie prace. *)

Podstawa wzorowej pracy zatogi tej stotdwki jest
socjalistyczne wspotzawodnictwo o wysokg kulture
obstugi. Za wyniki pracy w czwartym kwartale 1953 r.
stotdwce przyznano tytut ,wzorowej stotéwki obstugi
konsumentéw". Kierowniczce produkcji E. Martynowej,
Ministerstwo Handlu ZSRR nadato tytut kuchmistrza.
Kucharz T. Andrejewa zostata przedstawiona do odzna-
ki ,przodujacy kucharz“, a kelnerka W. Wolkowa do
odznaki ,przodujgca kelnerka“.

Na postawie wynikdw wszechzwigzkowego wspotza-
wodnictwa  socjalistycznego za pierwszy kwartat
1954 r. stotowka otrzymata drugg nagrode w wysoko-
Sci 2500 rubli.

Przyjrzyjmy sie jak zorganizowana jest praca w sto-
towce.

Stotdbwka nr 326 ma powierzchnie okotlo 1000 m2
Potowe tej powierzchni zajmuje przestronna i widna
sala jadalna. Sciany i cztery kolumny tej sali wylo-
zone sg plytkami ceramicznymi mlecznego koloru. Po-
dioga pokryta jest linoleum. Z bronzu zyrandole, kan-
delabry na $cianach i kolumnach, jedwabne firanki
w oknach, modelowane gzymsy i kapitele kolumn ozda-
biajag sale. Stoliki, nakryte $nieznobiatymi obrusami,
rozstawiono symetrycznie w cztery rzedy. Miedzy sto-
likami szerokie i przestronne przejScia. Przy wejsciu
do sali — bufet, kasa, umywalnia.

W ciggu 30 minut przerwy obiadowej pracownik fa-
bryki powinien spozy¢ obiad. Jak sie to osigga? Har-
monogram przerw 'obiadowych w poszczegélnych od-
dziatach fabryki uzgadniany jest ze stotéwka. llos¢
miejsc na sali pozwala na réwnoczesne obstuzenie pra-
cownikoéw kazdego oddziatu fabrycznego. Konsumenci
nie musza czeka¢ az przy stolikach zwolni sie miejsce.
Oszczedza to powaznie ich czas.

Niemate znaczenie ma prawidtowa organizacja pra-
cy kasy. Kasjer W. Zabielska pracuje w stotowce 5 lat.
Poznata ona gusty konsumentéw swojej stotowki, wie
ile w przyblizeniu poszczegélnych dan pojdzie w cia-
gu dnia. Przed otwarciem stotowki Zabielska rozklada
bilon wedtug wartosci w przegrodkach kasy, aby przy-
spieszy¢ wydawanie reszty, stempluje bloczki oddziel-
nie na pierwsze danie, na drugie i na pieczywo; oder-
wanie bloczka z taSmy zajmuje znacznie mniej czasu
niz wybijanie kazdego bloczka oddzielnie.

Dzieki prawidtowej organizacji wydawania dan row-
niez kelnerki szybko obstuguja konsumentéw. Razem
z daniem kelnerka otrzymuje nakrycie i pieczywo.
Kelnerka Walentyna Wolkowa obstuguje stoly, przy
ktérych wydaje sie petne obiady. Jej metoda pracy
polega na tym, ze jeszcze przed pojawieniem sie sto-
townika stawia na stole przekaski, deser i pieczywo.
Gdy konsument siada do stolu Wotkowa w tej samej
chwili pi-zynosi mu pierwsze danie, a zaraz potem dru-

gie.

*) Wedlug artykutu G. Preismana ,Sowietskaja Torgowla"
Nr 7/54.
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Prawidlowej organizacji wydawania dan sprzyja
zainstalowanie przy okienkach specjalnej ptyty gazo-
wej do podgrzewania. Na plycie ustawia sie brytfan-
ny napetnione gotowymi potrawami. Pozwala to kucha-
rzowi szybko wydawac¢ kelnerkom dania. Réwnoczes-
nie przy plycie zmywaczki stawiajg na specjalnym
okienku czyste talerze; kucharzowi wystarczy tylko
wyciggna¢ reke, aby wziaé potrzebny talerz.

System podgrzewania przy okienku znacznie przy-
spiesza prace. Ponadto podgrzewanie pozwala zwolni¢
plyte w celu przygotowania nastepnych Swiezych dan.

Klienci stotéwki, pracujacy w fabryce na wieczor-
nej zmianie, obstugiwani sg inaczej — stosuje sie tu
samoobstugiwanie. Konsument osobiscie podchodzi do
okienka po odbior potraw. Wydajacy przyjmuje opta-
cony przez klienta w kasie bloczek, stawia na niewiel-
kim podniesieniu zamodwione danie i podaje konsu-
mentowi pieczywo oraz zastawe. Taki spos6b obstugi-
wania zwalnia stoléwke od koniecznosci zatrudniania
jeszcze jednej zmiany kelnerek.

Dobre .utargi ma bufet. Codzienny jego asortyment
sklada sie z 10—12 zimnych przekasek z kietbas i ko-
tletow, miesa zapiekanego w ciescie, pierozkéw, pier-
nikow itp.

Sercem przedsiebiorstwa jest jego zaplecze. W sto-
towce nr 326 sklada sie ono z kuchni, gdzie miesci sie
piec kuchenny, plyta do podgrzewania, kotty parowe,
elektryczna patelnia, piec gazowy oraz z dziatow: cu-
kierniczego, chtodniczego, przygotowawczego, OwoOCO-
wego, dalej z magazynu suchych prowiantow, zmywa-
kéw do naczyn kuchennych i stotowych, szatni oraz po7
mieszczen sanitarnych.

Dwie mechaniczne maszyny do mielenia miesa prze-
rabiaja okoto 100 kg produktéw na godzine. Wydaj-
no$¢ obieraczki do ziemniakéw wynosi 110 kg na go-
dzine. Znajduje sie tu réwniez przenosne urzadzenie
sktadajgce sie z obieraczki do ziemniakéw, szatkowni-
cy jarzyn, urzadzenia do mielenia migsa, mieszarki do
ciasta, przecieraczki, maszyny do ubijania piany i kre-
mu.

Do dwdch kottow parowych stluzacych do gotowania
zup para dostarczana jest z kottowni, podobnie jak
gorgca woda, Zaznaczy¢ trzeba, ze kazdy dziat ma go-
rgca i zimng wode. W dziale chtodniczym znajduje
sie lodéwka. Kuchnia jest w petni wyposazona w na-
czynia kuchenne i stotowe.

W zapleczu pracuje szesciu kucharzy. Kucharz
A. Lemina sporzadza zimne zakaski: safatki, ryby
w galarecie, $ledzie itp., A. Niedorezowa pierwsze

dania: barszcze, rosoty, kapusniaki, réznorodne zupy.
Kucharze Andrejewa i Aleksandrow pracujg w dzia-
tach: sosowym i przygotowawczym. Tak wiec kazdy
kucharz jest odpowiedzialny za okreslong grupe dan.
Gdy jednak skonczy przygotowanie dan swojej grupy
przechodzi do pomocy na innym odcinku. Pracownicy
zaplecza rozpoczynaja prace od godz. 530 do godz. 12

Potrawy sporzadza sie metodg potokowa. Poétabry-
katy przygotowuje sie rano i przechowuje w lodowni.
Zupe gotuje sie trzy razy dziennie, a drugie dania —
w miare potrzeby. Przygotowanie potraw odbywa sie
wedtug receptur w oparciu o normy. Bierze sie row-
niez pod uwage zalecenia rady kulinarnej przy truscie
stotowek leningradzkiego obwodu Moskwy. Pierwsze



dania sg zawsze pozywne, dobrze przyprawione; dru-
gie — zawsze z sosem. Szeroko stosuje sie przyprawy
ziotowe: cynamon, gozdziki, pieprz, lis¢ bobkowy.

Menu sktada sie zazwyczaj z 5—7 zup, 9—12 drugich
dan i 2—3 dan porcjowych. W okresie lata sa zawsze
zimne zupy — zupa szczawiowa z jajkiem, Swiezym
ogorkiem i Smietang, barszcz na zimno, barszcz na
bocéwince, chtodniki. Wielkim powodzeniem cieszg sie
petne obiady, zazwyczaj dwoch typow. Jadtospis ustala
sie tylko na jeden dzieh, obowigzkowo réznigcy sie
od jadtospisu dnia poprzedniego.

Stotdwka wydaje dania dietetyczne nie tylko po-
siadaczom ksigzeczek abonamentowych i pracownikom
otrzymujgcym dotacje od zwigzkéw zawodowych, lecz
kazdemu zamawiajgcemu.

Dla pracownikéw przestrzegajacych diety wydaje sie
dania dietetyczne sporzadzone wedtug specjalnych re-
ceptur z najSwiezszych produktéw o najwyzszej jako-
Sci. W stotdwce nr 326 mozna zawsze otrzymaé mieso
gotowane, mleko i inne potrawy dietetyczne. Zywie-
niem dietetycznym kieruje dyplomowana dietetyczka
A. Demins, majaca 17-letnie do$wiadczenie i skonczone
kursy przy Instytucie Zywienia Dietetycznego Akade-
mii Nauk Medycznych ZSRR oraz kursy doskonalenia
zawodowego. Demins $ledzi najnowsze osiggniecia
w dziedzinie zywienia leczniczego.

Sciéle przestrzega sie pobierania prébek z poszcze-
golnych przygotowanych potraw. Bierze w tym udziat
lekarz ambulatorium fabrycznego, dietetyczka i kie-
rowniczka produkcji. Sciéle przestrzegana jest kon-
trola stanu sanitarnego zaplecza. Sprzatanie odbywa
sie co najmniej dwa razy dziennie: przed otwarciem
stotéwki i w czasie przerwy.

Wielkie znaczenie ma prawidiowe przechowywanie
produktéw. Stotbwka ma magazyn skladajacy sie
z trzech komér i wyposazony w amoniakalne urza-
dzenia chtodnicze.

Aby spopularyzowaé zabieranie do domu gotowych
dan stotdwka zorganizowata sprzedaz naczyn alumi-
niowych w bufecie. Tym pracownikom, ktorzy nie chca
kupowa¢ naczyn, wydaje sie je w zastaw za niewielkg
optata.

W stoléwce nr 326 nie ma ptynnosci kadr. | tak
dyrektor stotowki Jefimowa pracuje tutaj 13 lat. O rok
krocej pracuje Martynowa — kierowniczka produkcji.
Bufetowa Kruzkowa zatrudniona jest w stotdwce io
lat. Zastepczyni kierowniczki produkcji Andrejewa
i pracownik fizyczny magazynu Klimanow pracujg po
8 lat.

jeat prawda, ze nauka o zywieniu zmie-
rza do zastgpienia w przysztosSci posit-

7 KSM(NVI' kéw ,pigutkami“, ktére dostarczg orga-

nizmowi wszystkich sktadnikéw niezbed-

nych do zycia.
Prot. dr Emil Paluch — RACJONAL-
NE ODZYWIANIE. Panstwowy Zaktad

Bytoby to sprzeczne z
zasadami Mzjodogiu. Nie dajgca ijsile za-

przeczy¢ przyjemnos$¢

W stotowce zorganizowano szkolenie pracownikow
w zakresie drugiej specjalnosci. Tak np. kelnerki mo-
ga pracowac jako kasjerki i bufetowe, kalkulator moze
zastepowacé buchaltera. Kucharze dobrze pracujg przy
wydawaniu potraw.

Kierowniczka produkcji, kuchmistrz Martynowa
troszczy sie o podniesienie kwalifikacji pracownikéw
zaplecza. Dzieki temu Niedoriezowa, ktéra zostata
przyjeta do stotdwki jako uczennica, obecnie pracuje
-jako kucharz 11 kategorii. Lemina pracowata jako zmy-
waczka naczyn, a obecnie jest rowniez kucharzem
Il kategorii. Drozniewa byta sprzataczka, obecnie jest
pomocnicg kucharza i przygotowuje sie do egzaminu
na kucharza Il kategorii.

Andrejewa przyszta do stotowki po skonczeniu kur-
sOw szkolenia kulinarnego. Tutaj zdobyla duze do-
Swiadczenie praktyczne, skonczyla kursy doskonalenia
zawodowego, dajgce jej prawo zajmowania stanowi-
ska kierowniczki produkcji. Andriejewa prowadzi ozy-
wiong prace spoteczng. Jest przewodniczgcg rady
miejscowej, organizuje i sama prowadzi prace kultu-
ralno-o$wiatowa.

Walka catej zatogi o wysoka jako$¢ pracy, o dobre
wyniki w poszczegélnych jej ogniwach, nie mogta nie
odbi¢ sie i na wynikach ogoélnych. W pierwszym kwar-
tale br. obrét stotowki w poréwnaniu z pierwszym
kwartatem ub. r. wzrést o 14%. Udziat produkcji wias-
nej w tym samym czasie wzrést o 33%, a dan wydano
o0 45% wiecej. Plan obrotu w czwartym kwartale
1953 r. wykonany zostat w 119,9%, w pierwszym kwar-
tale 1954 r. w 123,1%. W zakresie kosztéw stotéwka
uzyskata oszczedno$¢ w pierwszym kwartale br. oraz
ponadplanowg akumulacje w wysokosci 5 tys. rubli.

Znaczenie tych wskaznikéw jest tym wieksze, ze za
caly okres pracy stotéwki nie bylo ani jednego wy-
padku zepsucia sie towaréw, mank i brakéw, skarg
na niskg jakos¢, a przede wszystkim podniosta sie kul-
tura obstugi.

Czy sa niedociggniecia w pracy stotéwki nr 326?
Czy sa jeszcze nie rozwigzane zagadnienia? 'Tak, sa
Nie zorganizowano np. obstugiwania nocnej zmiany
pracownikéw fabryki, nie opracowano kwestii wczes-
niejszej sprzedazy bloczkéw lub abonamentow na pel-
ne obiady. Sg oczywiscie réwniez inne nie zatatwione
sprawy. Jednakze inicjatywa, umitowanie zawodu po-
mogg przodujgcemu zespolowi rozwigza¢ réwniez te
problemy.

()

stancje zawarte w pok.ai-m.aeh. Tym za-
gadniemom autor poswieca pierwszy
rozdziat pt.  Skiadniki pozywienia“.
Omawiajac role poszczegdlnych skitad-
nikéw pozywienia, jaik biatko, sole jmi-
neralne, witaminy w budowie i odbudo-
jedzenia stanowi wie tkanek, w regulowaniu waznych

Wydawnictw  Lekarskich, wyd. pigte  Wazny czynnik w odzywianiu i jbynaj- przemian Zzyciowych oraz w zdobyciu
1953 r., str. 76, cena z} 2,70. mniej nie koliduje z zasadami racjonal- efaergii niezbednej dla utrzymania zycia
SERIl popularnych broszur o ochro-  N€go Zzywienia, istotnym celem higieny i wykonywania pracy, autor réwnocze-

nie zdrowia wydanych naktadem

Panstwowego Zaktadu Wydawnictw
karskich, na uwage zastuguje interesu-
jaca broszura prof. dr med. Emila Palu-
cha pt. ,Racjonalne odzywianie“.
Celem broszury jest uswiadomienie (str. 6).
roli racjonalnego odzywiania w jksztalt Istotng role w
towaniu sie zdrowia cztowieka w walce
o podniesienie poziomu zdrowotno$ci
spoteczenstwa. Omawiajgc zadania nau- ny
ki o zywieniu autor wskazuje, iz ,Nie nizmu czlowieka

zywienia jest tylko
LeZakorzenionych biedow
usunigcie -pewnych natogoéw,
poje¢ o dostatnim odzywianiu, jktére sa
pizyczyng niedoboréw

zmiana niektérych

racjonalnym odzywia-
niu odgrywa z jednej strony znajomo$¢

sktadnikéw pozywienia,

$nie wskazuje, jakie pokarmy dostar-
w odzywianiu, czajag organizmowi tych sktadnikéw oraz
btednych w jakich ilosciach winny one by¢ .spo-
zywane na dobe, aby zapewni¢' prawi-
w odzywianiu® diowe jfunkcjonowanie organizmu.
Szkoda, ze tego rodzaju niezwykle po-
uczajacych przyktadéw autor nie jpoda-
je przy omawianiu innych sktadnikéw

z drugiej stro- produktéw. Przyktadéw tych nie moga

— znajomo$¢ zapotrzebowania orga- bowiem zastgpi¢ wykresy (niektére z
na poszczegb6lne sub-

nich bardzo nieczytelne jak na poipular-
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ng broszureg), czy tablice dotyczace za-
wartoéci poszczegdlnych sktadnikow w

100 ig produktu.

Szczeg6lnie pouczajace sg wiadomosci
zawarte w rozdziale Il pt. ,Proste za-
sady w odzywianiu domowym*“.

W odzywianiu -domowym, w przeci-
wieAstwie do odzywiania zbiorowego
-trudno jest przeprowadzac¢ jspecjalne ob-
liczenia, majace -na celu ustalenie wta-
$ciwych proporcji poszczegélnych skiad-
nikéw jdostarczanych organizmowi za
posrednictwem pokarméw. To-tez autoir
podaje -(str. 54) interesujaca itabele, kté-

ra wskazuje w przyblizeniu ile i jakich
pokarméw cztowiek powinien jspozywac
dziennie.

Cztowiek dorosty powinien spoizywac

co najmniej 1 szklanke mleka dziennie;
dzieci or.az 'kobiety w cigzy i karmigce
— 2 -szklanki mleka dziennie. W celu o-
-siggnigcia wyzszego poziomu zdrowia
pozgdana jest dwukrotnie wyzsza porcjia
mleka. Mleko moze by¢ zastapione przez
100 g sera, ktére odpowiadajga w przy-
blizeniu i 1 mle-ka. Mleko dostarcza or-

PRZYPOMINAMY

Ustanowienie odznaki
.sprzedawcéw, bufetowych,
w uspotecznionym handlu i

kelneréw i

Wzorowego Sprzedawcy“.
upowszechnienia przodujgcych
zywieniu abio-ro-wym, Prezydi-u-m -Rzadu ipodjeto uchwa-

ganizmowi takich sktadnikow, jak:
wapn, fosfor, (biatko petnowartosciowe,
wd-aming A oraz irybofl-awi-ng (witaming
B 2).

Gléwny -positek -dzienny powi-ni-en za-
wiera¢ po-rcje miesa o wadze ok. 100 g
lub 2 jaja, wzglednie porcje sera -owa-
dze 50 g. Poka-rmy te dostarczajg orga-
nizmowi -biatko pelnow-a-rtosScio-we, zela-
zo -oraz kw-as.nikotynowy.

Przytoczone wyzej -przyktadowo prak-
tyczne wskazoéwki na itema-t zasad w od-

zywianiu -domowym sg mozliwe do za-
stosowania bez koniecznoséci jakichkol-
wiek obliczen ozy zestawien, na ktére

igospodynie z reguty ni-e maja -czasu.

Warto$¢ broszury pno-f. -dr Palucha po-
lega m. in. i -na tym, ze zawarte w niej
opisy sa dostosowane do warunkéw kaz-
dego dom-u.

Osobne miejsce zajmuje w jbroszurze
opis niektérych, najbardziej jtypowych
btedéw w -odzywianiu, ktére pociggaja

za -sobg wiele ujemnych skutkéw.
Ws$réd opisanych btedéw odzywiania
na szczeg6lng uwage zastuguje postawie-

Celem wyr6znienia wzorowych
imetod pracy

te idniia 18.1X.1954 ii (Monitor Polski z dnie, 7.X.1954 r, Nr 93) w sprawie ustanowie-

nia odznaki ,Wzorowego Sprzedawcy“. -Odznaka moze by¢ nadana w

jdowdéd uzna-

nia osiggnietej -wiedzy i' sprawnos$ci zawodowej o-ra-z jaktywnego udziatu w budowie

Polski Ludowej. Ustanowione zostaly 3 stopnie jodznaki; | stopien — koloru zlotego,
illl -stopien — sneltar-nagio d |11 -stopien — brazowego.-
Wyréznieni o-dznialkg majg — oprécz innych -réwnych warunkéw — pierwszenstwo

d-o: 1) awansu zawodowego,
4) -lecznictwa sanatoryjnego,
kiego rodzaj-u $wiadczen socjalnych.

Odznake w jednostkach podlegtych Ministrowi
nister Handlu -Wewnetrznego na -wniosek dyrektora wtasciwego centralnego
Handlu Wewnetrznego

du (-centrali-). Minister
strow upowazni¢ dyrektora wtasciwego

daje

rownika urzedu -centralnego),

2) szkolenia zawodowego,
5) slki-erowania na Wiczasy pracownicze o--az 6 wszel-

-centralnego zarzadu
odznaki Il -stopnia. -Odznake pozostatym sprzedawcom,
-Minister H-andiu Wewnetrznego na whniosek zainteresowanego ministra
jezeli sa zatrudnieni
Minister Handlu Wewnetrznego za zgo-dg Prezesa Raidy Ministrow i

3) przydziatu mieszkan,

Handlu Wewnegtrznego nia-daje Mi-
-zarza-
imoze za zg-o-dg -Prezesa Rady Mini-
(central) do nadania
kelnerom i bufetowym na-
(kie-
jednostkach.
-po zasiegmie-

w podlegtych mu

-ciu opiniilZarzagdu Gtéwnego Zwigzku Zawodowego Pracownikéw Handlu usta-li re-

gulamin okre$lajacy warunki uzyskania odznaki,

mlett wyglad o-raz jsposéb jej noszenia.

Przestrzeganie zasad
spodarki odpadkami uzytkowymi i opa-
kowaniami. Celem zapobiezenia panujg-
cemu niejednokrotnie jmarnotrawstwu w
gospoda-rce odpadkami uzytkowymi i o-
ipakowainiami w -gospodach, CRS pismem
z 16.vm. -br. Nr 2186/54 polecita: 1) -roz-
toczy¢ zdecydowang kontrole nad -gospo-

racjonalnej go-

darkg odpadkami uzytkowymi i -opako-
waniami, 2) umieszcza¢ na porzadku
dziennym kazdej narady roboczej -za-
gadnienia gospodarki odpadkami uzyt-

kowymi celem peiniejszego udwiadomie-
nia zaldg o -gospodarczym znaczeniu od-
padkéw jako -cennego wtérnego surow-
ca dla przemystu, 3) zobowigzaé¢ kierow-
nikéw do zorganizowania zbiérki,’ prze-
chowywania i d-ostawy odpadkéw uzyt-
kowych o-raz kontroli w sposéb wyklu-
czajacy marnotrawstwo 1 przeciek, 4)

Wydawca:

ré-w-

tryb nadania jc-ofania, jak

wprowadzi¢ ksigzki kontrolne
odpadkéw uzytkowych.
bowigzano instruktoréw

-dotyczace
Réwnoczesnie zo-
do zaostrzenia

konitnoil-i nad gospodarka odpadkami u-
zytikowymi.

W arunki zatrudnienia pracownikéow w
godzinach nadliczbowych. Zwiraoa sie

uw-age na -konieczno$¢ przestrzegania pi-
sma okélnego M-in. Pracy i Opieki Spo-
tecznej z 31.V.1954 -r. -regulujgcego udzie-
lanie zezwolen n-a pra-o¢ -w godzinach
.nadliczcbowych. W szczegdlnosci nalezy
pamieta¢ o postanowieniu p. XI, wedtug
ktérego’ wniosek o udzielenie zezwolenia

na prace -w godzinach nadliczbowych
imusi by¢ uprzednio zatwierdzony przez
instancje nadrzedne i zaopiniowany

przez nadrzedne org-a-nja—w fcltowe,

Usprawnienie rucW fA"APift*\Nwdnictwa

pracy znalazto yfté¢taz 5»? -Zftrkadze-niiu
.0*F *1

POLSKIE WYDAWNAMCj*» GOSPODARCZE.
15. Telefon 8-60-71

Warszawa, ulica

nie sprawy spozycia miesa i tluszczow.
+W wielu kolach naszego spoteczenstwa
obfito§¢ miesa i tluszczu, jest uwiazama
za ideatl dobrego odzywiania® Jest to
ipoglad niestuszny. Nie negujac znaczenia
-tych pokarméw dla organizmu ludzkie-
go autor wskazuje, ze ich nadmiar w -po-
zywieniu -nie -moze (by¢ nalezycie wyko-
rzystany przez organizm i niekiedy jest
przyczynag wielu choréb. ,Ideatem -dobre-
go odzywiania powinno by¢ nieduze,
lecz umiarkowane jspozycie jmigsa i ttu-
szcz6w — tyle,,by zaspokoi¢ fizjologicz-
ne potrzeby ustroju“ -(jstr. 59).

Na zakornczenie broszury autor aa-
mleszcza tabele zawierajacgq dzienne
normy -zywienia dla jmezczyzn, kobiet i
dzieci, z uwzglednieniem charakteru
pracy (-lekka, umiarkowana, ciezka) oraz
-tabele sktadnikéw odzywczych.

B-roszuira prof. dr -Palucha -powinna
odegra¢ powazna role w popularyzacji
-racjonalnego odzywiania i zasluguje w

petni na szerokie jrozpowszechnienie.
M. L.
CZPG z 8VIl. br. na odoiniku prawidto-

wej oceny wynikéw kwartalnych oraz
w operatywnej jkontroli podejmowanych
izobowigzan. W -my$l jzarzadzenia -w -te-
renie majg by¢ powotane wojewé6dzkie
ikomisje (stoteczna i 16dzka) do oceny
wspoétzawodnictwa przy wspdétudziale za-
rzagdéw okregowych zwigzkéw zawodo-
wych pracownikéw przemystu -spozyw-
czego do oceny wspoétzawodnictwa og6l-
nopolskiego.

Do czynnos$ci komisji nalezy: 1) oce-
na kwartalnych wynikéw wspétzawod-
nictwa ogo6lnopolskiego -celem -typowa-

nia najlepszych przedsiebiorstw, za
ktadéw, zespotdw, wytwérni ciast or-az
pracownikéw, 2) stawianie wnioskéw do
WZPG w sprawie ulepszen i popularyza-
cji wspoétzawodnictwa, sprawozdawczosci
i kontroli zobowigzan.

w przedsigbiorstwach bezposrednio
podlegtych CZPG oinaz w OPDiBMlecz,
dzd-atajg komisje powotane przez -rady
jzaktadowe.

doteon
najlepsz !

Oceny wynikéw komisje
kwartalnie. Przy eliminaciji
przedsigbiorstwa, zaktadu, zespotu b
isg pod uwage nte jtylko wskazniki i j
-niomlczne, ale d higiena oraz estety,
kultura obstugi, uspotecznienie ditp.

Przy pracownikach indywidualny! |
bra¢ nalezy przekroczenie norm, pow-sta
te imanka, ilo§¢ skarg i zazalen iitip. po-
stawe spoteczno _ -polityczng, oblicze mo-
ralne 1 zawodowe.

W sprawie podatku obrotowego. Roz-
porzadzenie MtoilStna Plna-nséw z 11 . |
br. -w sprawie obnizenia sta-wek poda
obrotowego dla zaktadéw -gastronom
mych, -ogtoszone jw Dzienniku Ustaw t s
32 poiz. 132, dotyczy zakladéw gastrono-
imieany-oh -sektora prywatnego. Nie do-
tyczy natomiast uspotecznionych zakta-
doéw gastronomicznych.

Przedsiebiorstwo Parnstwowe
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