Doda¢ nalezy, ze giymaszacy stale w jedze-
niu goscie — cho¢ w domu zjedza byle co—nigdy
nie zastanawiajg sie nad zadaniem stuzby ina mysl
im nie przyjdzie, aby kelnerowi co$ utatwi¢. Zagra-
nica, jesSli sie np. zejdzie pieciu znajomych przy
jednym stole, wybierajg wszyscy razem jedng po-
trawe — a u nas kazdy zamawia co innego. Mato
tego. Nawet to co jest w spisie potraw, doktadnie
podane, jeszcze nieraz przerabia, odrzucajac to,
dodajgc tamto... Gdyby 011 sam mial takich gosci
obstugiwac¢, wyskoczytby ze skory — ale nie raczy
zauwazy¢, ze w postepowaniu obstugujgcego go
chetnie i cicho kelnera — jest nieraz co$ z po-
btazliwosci piastunki wobecrozkapryszonego dziecka.

Na catym Swiecie niema kelneréw tak cierpli-

wych i wyrozumiatych jak w Polsce. Nawet ja-
poriski czy chinski kelner, dotkniety lub urazony
traci nagle cierpliwo$¢ ijzaczyna stawia¢ bierny
opér. Przestaje goscia rozumieé, przynosi mu nie
to, czego** on sobie zyczy, szykanuje go na swoj
sposoéb.

A dlaczego polski kelner znosi grymasy swo-
ich gosci?

Bo jest — tak samo, jak i oni — Polakiem,

jest tak samo nerwowy, porywczy, grymasny, tatwo
wybuchajacy, zty, gdy giodny — ale on tego, po
sobie nie pokaze, on, rozumiejac, jest wyrozumiaty
i panuje na sobg.

I pod tym wzgledem stoi nieraz znacznie wy-
zej od swych gosci.

Szkoty zawodowe gastrcmom.-hotelowe zagranicg

Na kazdem nieomal wiekszem zgromadzeniu,
tak pracownikéw jako i przedsiebiorcéw, sg poru-
szane problemy sztuki kulinarnej, o zaniku warszta-
tow pracy, pod wzgledem racjonalnego przyrzadza-
nia potraw i podawania, zlej obGugi gosci w hote-
lu e. t. c. Radzimy duzo, wysuwajg sie przytem
projekty i projekciki i na tern koniec. Niema ludzi
czynu, niema harmonjifedan i niema solidarnosci
podjecia zasadniczej pracy nad problemem wy-
ksztatcenia wuczni w panstwowych szkotach zawo-
dowych.

Jeze'i wezmiemy pod uwage, ze przyrzadza-
nie potraw, podawanie ich, i obstuga konsumenta,
wptywa dodatnio na konsumcje i frekwencje za-
ktadu, to musimy stanowczo przyzna¢ sie do bite-
dow, jakie popetnialismy i jakie popetniamy.

Przyjrzyjmy sie rozwigzaniu zagranicg tej
palagcej u nas kwestji. We Francji i w Belgji,
widzimy szkoty zawodowe, przemystu gospodniego,
szeroko rozgatezione i materjalnie popierane, tak
przez Rzad, jak i przez przedsiebiorcow. Nawet
czas powojenny nie wptynagt ujemnie na stosunki
wyszkolenia praktykantéw, przeciwnie wptynagt bar-
dzo dodatnio na przemyst gastronomiczno-hotelowy,
oraz na frekwencje, racjonalne i masowe przy-
rzadzanie potraw i wzmozenie sie konsumcji, z racji

taniosci produkcji i zmniejszenia wydatkow w zy-
ciu domowem.
W Anglji 15 lat temu wstecz, otworzono przy

Ministerjum OS$wiaty, Wydziat techniczny, specjalng
szkote przygotowawcza dla kuchmistrzéow, kelnerdw,
administratoréw, kalkulatorow, obstugi hoteli i pen-
sjonatéw  Szkota ta utrzymuje sie na rachunek
Rady Miejskiej Londynu, oraz z danin i opodatko-
wania sie¢ dobrowolnego, ze strony przedsiebior-
cow, ktéorym wyszkoleni pracownicy sa potrzebni,
nie biorg oni do pracy niewyszkoionych i zawodowo

nie wyegzaminowanych pracownikdw. Kurs wy-
ksztatcenia przygotowawczego  trzyletni, przyj-
muje sie miodocianych uczni od lat 14. Szkota ta

wyktada teoretycznie i praktycznie, wszelkie za-
gadnienia kulinarne, obstuge konsumentédw, obstuge
gosci hotelowych i t. d. Uczniowie ci, stuchajg
teoretycznych wyktadow wszyscy razem. Przeszko-
le tej jest zatozona restauracja, ktéra wydajeiprzy-
rzgdza potrawy, codziennie na 90 osdb, dla prak-
tycznego wykonania pracy zawodowej. Oprocz tego,
ksztatcg sie’ zawodowo i pracownicy hoteli i pen-
sjonatow, orazkelnerzy, administratorzy, dyrektorzy

Restauracja owa jest niby to matem gospodarstwem
praktycznein, w Kktdrein uczniowie obrawszy sobie
zaw0Od, lub tez kolejno, przechodza tak praktycznie,
jako tez i teoretyczne wyszkolenie.

Zatozycielem i zarzadzajgcym oraz profesorem,
oprécz innych, jest kuchmistrz p. Krips, jeden
z gtéwniejszych autorow, wydawanych podreczni-
kéw, znany ipopularny w sztuce kulinarnej w Arglji.
Trzeba temu niestrudzonemu dziataczowi oddac
nalezny mu honor i cze$é, ktéry w szkole ta, nie-
tylko, ze witozyt swjg wiedze, lecz i swh dusze.

We Francji dla szkdt zawodowych i wyszko-
lenia w przemy$le gastronomiczno-hotelowym przy-
ktadajg wielkie znaczenie, i dlatego tez szkoty te
sg utrzymywane kosztem Rzadu. W kazdem wiek-
szem miescie francuskiem jest panstwowml szkota za-
wodowa, przemystu gospodniego. Nie dziwno tez,
ze najwiecej pomystdw roznych kombinowanych po-
traw przybywa z Francji, ktéra jest kolebkg prze-
mystu i praktycznego wyszkolenia uczni Szkoty te
wszystkie prowadzi Ministerjum O$wiaty, ktére an-
gazuje wybitnych dziataczy gastronomiczno-hotelo-

wych jako profesor6w — prelegentéw. Parnstwowy
techniczny departament, stale czuwa nad utrzyma-
niem i zdobyczami zawodowemi. Oprécz szkét

panstwowych, istniejg i szkoty prywatne. W ogél-
nosci szkolna sie¢, wyksztatcenia zawodowego jest
we Francii szeroko rozgateziong. Oprocz tego
w Paryzu funkcjonuje fakultet kulinarny. Chcac
wstagpi¢ na ten fakultet, trzeDa przeaewszystkiem zdac
egzamin. Na fakultet ten wybierane sg same zdolne
jednostki, ktére ukonhczywszy fakultet, otrzymuja
kierownictwo w wielkich hotelach lub restaura-
cjach. W ostatnich latach Ministerjum OS$wiaty,
potaczyto wszystkie znajdujgce sie szkoty w jedng
catos¢ i utworzyto wyzszy kurs hotelowo-gastrono-
miczny, tak zwang akademje.

We Francji nie wolno trzymaé¢ uczni, ktérzy
niekbuczeszczajg do szk6l zawmdowych. RzadkoSciag
w maiych miastach zauwazy sie uczni przemystu
gospodniego, gdyz przedsiebiorcy nie chcg trzymac
balastu uczniowskiego, ktéry nie ukonczyt kurséw
zawmdowych.

Dla praktycznego zastosowania 1 wyuczenia
znajduje sie w Paryzu hotel-restauracja. ' Zdziwio-
nym mozna by¢ z pracy tycli studentéw, ktérzy za
swg prace, nie otrzymujg wynagrodzenia, tylko po-
zywienie, Oprocz nauki, uczniowie ucza sie buchal-
terji i prowadzenia ksigzek.



