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Mineto dwa lata od zakonczenia jednej z naj-
okrutniejszych w histori wojen. Pozostawita
ona nam w spadku szereg palacych i ciezkich
probleméw, do ktérych nalezy powszechne
zubozenie i bieda szerokich warstw pracowni-
czych.

Dewastacja nie tylko naszego kraju, ale pra-
w e catej Europy, zniszczenie débr material-
ny;h i kultu alnych, dorobku calych pokolen,
spietrza te problemy do zagadnien odbudowy
gospodarczej, poprzez zagadn eria oS$wiaty i
kullury, obrony kraju, zagospodarowania Ziem
Zachodnich, reprtriacji, np eki spotecznej etc.

Ogrom i réznorodno$¢ tych probleméw, ich
h erarchia przy zniszczeniu msjagtku narodowe-
go i powszechnej biedzie, stawia k aj nasz
w sytuacji ekonomicznej bardzo ciezkie;.

Nie tylko dobra materilne i kulturalne ule-
gty zn szczeniu. Obok innych spustoszen mamy
jeszcze do czynienia ze zjawiskiem wyn szcze-
nig jednostki ludzkiej pod wzgledem fizycznym.
Siedem bez mata lat wojny totalnej z tym
wszystkim, co niosta ona ze sobg, a wiec nie-,
dojadaniem, czy gtodem, obozami koncentra-
cyjnymi, masowymi deportacjami oraz politykg
.naukowego“ wyniszczenia calych zbiorowisk
ludzkich spraw ly, ze wytrzymatos¢ i odpor-
nos¢ tak fizyczina, jak psychiczna jednostki
ludzkiej jest na og6t baidzo niska.

Ogolna sytuacja ekonomiczna naszego kraju
w okresie powojennym oraz koniecznos¢ ol-
brzymich wktadéw w odbudowe gospodarstwa
narodowego, jest kwestig bytu naszego narodu,
wymagajg od cziowieka pracy pewnych ogra-
n czen, czy nawet ofiar, i zrozumiatym jest, ze
m mo postepujgcej stabilizacji i stalego wzra-
stania poziomu zyciowego, zarobki szerokich
rzesz pracujgcych nie sg jeszcze na takim po-
ziomie, by mogly zaspokoi¢ catoksztattu po-
trzeb cztowieka pracy.

Panstwo demokratyczne w trosce tak o pra-
cownika, jak | o jego =zadania, natozyto
na pracodawce obow gzek utrzymywania
s otldwek pracown czych. Pracodawca wi-
nien organizowac je wlasnym kosztem, a pan-
stwo Swiadczy m rzecz stotdbwek w formie badz

dostarczania im podstawowych artykutow spo-
zywczych po cenach sztywnych, badZz w form.e
doptat gotowkowych.

Zatozeniem stotéwki jest utrzymanie praco-
wnika w dobrej formie fizycznej przez dostar-
czenie mu w czasie p acy pozywnego p;s iku,
s‘a'owiacego uzupeinienie catodziennego zapo-
trzebowana organizmu cztowieka dorostego.

C.ekawym byloby odpowiedzie¢ na pytanie
— po dwuletniej p.aktjtce — czy stotéwki pra-
cown cze sprostaly temu zadaniu. Mysle, ze —
ogoOlnie rzecz biorgc — tak. Jednakze bywa —
i czesto — ze stotdbwka nie tylko nie spehnia
swego przeznaczenia, ale budzi rozgoryczenie
i n ezadowolenie. Co wplywa .ra ten sten rze-
czy? Duzo rozmaitych przyczyn: od szczupto-
sci srodkow f nansowych do trudtoosci transpor-
towych, niezorganlzcwanego rynku itp., ale
jednym z najwazniejszych powoddéw, wplywa-
jacych ra en niezadawalajgcy stan rzeczy jest
niewatpliwie brak fachowego wyszko en:a i
praktyki kierownikéw, prowadzgcych stotéwk'.
| t.udro bytoby inaczej. Twarda potrzeba wy-
sunefa konieczno$¢ organizacji stotowek, a nie
miel Smy przeciez i w dalszym ciggu nie mamy
mozi wosci, by wszystkie one byty prowadzone
przez wyszkolonych fachowcoéw. Dopdki spe-
cjalne szkoty gospodarstwa zbiorowego, czy
przysposobienia do zb.orcwego zywienia, nie
wyszkolg miodziutkich w tej chw li jeszcze je-
dnostek, musimy przystgpi¢ — i to jest konie-
czne — ¢0 podciggniecia fachowego kierowni-
kéw stotdwek i personelu. Kursy krétkotermi-
nowe, instrukije, wydawnictw? fachowe, opie-
ka ' pomoc fachowa, duzo mogg tu zd/izta€.

Do zagadn en stotowki zatem winnismy przy-
wigzywac¢ duza wage, bo zadania jej sg w zne
zarébw o0 na dzis, jak i na przys-+-s¢. Stotowka
pracownicza j ko taka nie jest — jak chcag nie-
ktérzy — fo.ma przejSciowa, zwigzane z 'nu-
dnosciami powojennymi, jest ona, by¢ moze,
fr-gmentem gtebokich przeobrazen spotecznych
i w pewnym sense jest moze polem ekspery-
mentalnym do rozwigzania zagadn en zyw'mia
zbiorowego. Trud o przesgdzac, czy ferma sto-
towki przy zakladzie pracy sie utrzyma, czy tez
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zywienie zbiorowe zmjdzie inne formy, ale
niewatpliwym sie wydaje, ze typ kobiety, po-
chylonej nad parujagcymi garnkami, zaafero-
wanej i umeczonej, n.e majg:ej czasu, ani ocho-
ty do zycia petnym zyc.em cztowieka, na sku-
tek catodziennej i codz.enr.ej monoton-i zajec

DR. ALEXANDER SZCZYGIEL
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Wydawanie positkobw w zakladach pracy nie
potrzebuje ua. sadr.ier.ia. Przed wojng byto ono
stosowane gtéwnie w fabrykazh, gdyz przy pra-
cy f.zycznej wydatek enezgii jest tak duzy, ze
brak jedzenia w czzsie pracy, obniza znaczne
jej wydajnosé. To wszystko jest stuszne, celo-
we, naukowo uzasadnione i n:e bylo p.zez ni-
kogo kwestionowane.

Po wojnie zaczeto wprowadza¢ stotOwki
wszedzie, nie tylko w fabrykach, lecz i w przed-
sieb orstwaeh handlowych, biurach, urzedach
itcl. Poczatkowo, gdy brak byto srodkéw zywno-
sci, gdy dzwigal.Smy sie ze zgliszcz i ruin, gdy
organ.zow;liSmy nasze zycie gospodarcze i spo-
teczne, nikomu n e przychodzito na mys| kwe-
stionowac i te akcje.

Jednakze obecnie wyszliSmy juz z okresu
prowizorium i przechodzimy do normalnego zy-
cia. Mozemy juz i powinniSmy zastanowi¢ se
nad wynikami naszych doswiadczen z pizeszio
pottoraroczne go ck..esu.

Rozpatrzmy najpierw zagadnienie stotéwek
z punktu widzen a jednostki. Ot6z czlow ek pra-
cujacy ma niewatpliwie z wydawanych posit-
kéw duzg korzys¢, tym bardziej, ze Panstwo
i zaktad pracy .a nie ptaca.

Jednakze pozostaje zagadnienie rodziny. Jesli
rodz na jest duza, to optaci sie dla miej przy-
rzadza¢ gtéwne positki w domu. Jezeli za$
sklada sie tylko z jednej lub dwoéch oséb, to
zwykte positek ten jest odktadany do czasu po-
wrotu pracujacych cztonkédw rodziny, lub nie
ma go wcale. Dzieci szkolne sg dozywiane
w szkole, dzieci w w eku przedszkolnym—w od-
powiedn ch instytucjach, ale wracajg one wcze-
Sniej do domu i sa wtedy zwykle glodne. Ist-
nieje wiele malzenstw, gdzie obie osoby pracu-
ja, wtedy pozostali cztonkowie rodzi;y sa jesz-
cze ba.dzej zaniedbani pod wzgledem zywie-
n a. Niektére zaktady pracy lub urzedy prébu-
ja wydawac za doptatg positki dla cztonkdéw ro-
dzin. Ta akcja jest takim przecigzeniem miejsc
pracy, ze wczesniej czy pozniej musi sie zata-
mac¢. Co wiec nalezy zrobi¢ z odzywianiem nie-
pracujgcych i niekorzystajgcych ze stotowek
cztonkéw rodzin? Jezeli zagadnienie to >tie be-
dzie szczesliwie rozwigzane, zatozen e rodziny
napotka na nowe, c ezkie da pokonania trudno-
sci, co z punktu widzenia polityki populacyj-
nej nalezaloby uwaza¢ za niepozadane.

A teraz pare stow na temat z;gadnienia sto-
tobwek z punktu widzenia Instytucji i urzedu.
Nacgét mato z nich posiada odpowiednie wa-
runki lokalowe i wykwalifikowany personel

gospodarskich i przyrzadzania positkéw dla
licznej rodz ny, stanie sie w n edalekiej przy-
sztosci enachronizmem.

W szeregu dalszych artykutdw postaram sie
omoOwi¢ poszczegd ne zagadnienia, dotyczgce za-
dan i metod pracy stotowki.

proii/e s”oldireli

kuchenny. P.awdiowe prowadzenie kuchni
wymaga dobrze urzadzocego lok. lu kuchenne-
go, sale jadalnej, skladu na zywnos¢, chtodni,
p-wnic, miejsc do zamagazynowania okopowi-
zny na zime, pcm eszczema nha opat, odpowied-
nio wykwal.fikowanego personelu td.

Czesto z powodu braku tych wszystkich u-
rzadzen, z:kupy potrzebnych produktéw odby-
waja s.e na najbl zscym ryr ku, po wysokich
cerach, wahajg.ych sie zaleznie od podazy.
Aby pos.ki byty lepsze, gdzieniegdzie praco-
wn cy doptacajg pewne sumy. Jezeli za$ tego
nie ma  positki nie zawsze stojg na odpowied-
n.m poziomie.

Wieksze instytucje, jak np. duze przedsie-
biorstwa fabryczne, czy przemystowe, mega
sob-e pozwoli¢ na dobre urzadzen e stotowki,
na sprowadzacie i m.gaiynowanie zywnosci
oraz na fachowy personel kuchenny. Jednakze
i w tych wypadkach dos¢ duzy odsetek persone-
lu zamiast wykonywa¢ p ace w fabryce, czy
w urzedz.e, zajmuje sce — j to zwyk.e niefacho-
wo — sprawami gospodarczymi. Je$l do tego
dojdzie jeszcze odb.6r orcz wydawanie i innych
przyuzi.tow, wtedy iczba personelu zatrudnio-
nego poza swojg witasciwg praca, wynosi 5 lub
wcecej procent.

Jest to olbrzymi ciezar dla Panstwa. Idea
przerzucenia tych ciezar6w na spoétdzielnie jest
w obecnych warunkach mozliwa do zrealizowa-
nia tylko wtedy, gdy pracownicy beda ptatni
przez dang instytucje. Nie jest to jednak spot-
dzielnia w petnym tego stowa znaczen u.

Jasie jest z tego wyjscie, zeby pracownik
nic n.e stracit i zeby panstwo nie ponosito ta-
kich cezaréow?

Wydaje sie. ze duze instytucje, zatrudniajgce
wiekszg 1czbe pracownikéw i majgce warunki
po temu, mogg utrzymac dotychczasowy system
wydawania positkébw, z tym, ze bedzie to ra-
ezej positek niepeiny, a ne normalny obiad.
Pelne obiady powinno sie spozywac albo z ro-
dzing, albo w specjalnych zakladach, o ktérych
za chwile bedzie mowa. Gdyby positki w za-
ktadach pracy byly petne, wtedy z lekkag tylko
przesadg meznaby powiedzie¢, ze na godziny
pracy skiladalyby sie: oczek wanie na positek,
spozywanie go i trawienie. W przysztosci moze
na to bedz e mozna sobie pozwoli¢, gdy sie od-
budu.emy i gdy nie bedzie juz nigdy groz ¢ nam
nowa wojna. Tymczasem, kosztem komfortu
w terazniejszosci, musimy dazy¢ do tego kom-
fo.tu w przysziosci. Tyle o duzych zaktadach
pracy.



Jesli chodzi o zaklady zatrudniajgce mniej-
szg liczbe pracownikoéw, to zdaje se, moznaby
dazy¢ do przerzucenia ich zywienia na restaura-
cje spoidzielcze lub prywatne, znajdujace sie
poza tym zaktadem, a w samym z:kladzie wy-
dawac tylko male positki w ciggu dnia, np. kawe
mleczng z, chlebem itd. Obstuga tak ej ku.bni
jest tania, a wymagany lokal nie duzy.

Kuchnie zbiorowe, na wzér d:wr.ych jadto-
dsj'i, powinny w miastach stanowi¢ gestg siec,
by¢ dobrze wyposazone i wydawac positki bar-
dzo tanie w ce ie, ktérg pracownik ptacitby
w instytucji, w ktorej pracuje. Jadtodajnie ta-
kie powinny by¢ prowadzone pod Scistym nad-
zorem panstwa. W tych kuchniach zbiorowych
mogtyby sie zywi¢ cate lodzimy, badz to na miej-,
scu, badz tez zabierajac postki do domoéw.

W niektorych krajach, np. w Anglii, taka or-
ganizacja zywi/ ia zbiorowego zdala egzamin
zyciowy i nie budzi juz obecnie ze strony ludno-
s8¢ zadnych zastrzezen.

W ten sposob oszczedza sie pracy zatrudnio-
nej poza demem kobiecie, ktéra musiataby dla
rodzmy przygotowywac codziennie pos.tki, o-

Opracowat R, G.

Wskazowki

sigga sie poza tym niejedng oszczednosé, np.
paliwa td. To jest tak jasne, ze nie potrzebuje
blizszych uzasadnien. Warto tylko silnie pod-
kresli¢, ze tak pomyslana organizacja zywienia
zb orowego nie krzywdzi pod zadnym wzgledem
rodZz ny i dopomaga jej do utrzymania sie na
poziomie.

Co6 zyskatoby na 'tym panstwo? Setki tysiecy
urzednikéw i robotnikdw wrécitoby do swojej
pracy, tysigce metrow szesciennych prowizo-
rycznych kuchen zamien toby sie na biura,
urzedy, fabryki lub magazyny, a sklady zywno-
Sci i transport bytby oszczedniejszy, nadzor z°$
nad gospodarkg utatwiony i bardziej fachowy.
Stowem, przez te komasacje uzyskatoby sie le-
piej fachowo obstuzong i oszczedniejszg kuch-
nie zbiorowa.

Bony na positki po cenie urzedowej powinien
ot.zymac¢ pracownik i jego rodzina, j:ko jedno
ze Swiadczen, zwigzanych z jego zatrudnie-
niem. Inna polityka bytaby krotkowzroczna
i nie przyczynitaby sie do poprawy bytu ani
samego pracownika, ani jego rodziny.
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kowosci w stotowkach pracowniczych

W stotéwkach, w ktorych nie jest prowadzo-
na normalna ksiegowos¢, zaleca sie zaprowa-
dzenie rachunkowos$ci wedtug zasad nizej po-
danych. Sposéb ten nie wymaga specjalnych
um ejetnosci, ani nie zajmuje zbyt wiele czasu.
Daje natomiast kazdej chwili przejrzysty stan
dziatalnosci stotowki oraz orientuje w ilcsc! po-
siadanych zapasow, utatwiajgc kont.oie.

Ksigzki winny by¢ prowadzone rzetetn e i mo-
zliwie dokiadnie. Zapisy w nich nalezy prowa-
dzi¢ biezgco, bez opdznien, aby uwzgledniaty
chronologiczn e wszystk e obroty zaréwno go-
towkowe, jak ' bezgotowkowe. Przychody na-
lezy ksiegcwi¢ weditug faktycznej daty wptaty,
rozchody za$ odpowiednio udokumentowane
wedtug daty rzeczywistego ich wydatkewaria,
n:e zas$ daty rachunku, przy czym nalezy na ra-
chunku robi¢ adnotacje: ,zaptacono dnia .
W razie niemozno$¢ uzyskania rachunku, nale-
zy sporzadzi¢ protokdét kupna, zaw erajagiy date,
tre$¢ o az podp sy oschy zakupujgcej oraz przy-
najmniej jednego Swiadka. Zapisy do ksigg na-
lezy dokonywac atramentem bez p;zostawiania
miejsc wolnych, ktore zakresla sie. Omyiki pro-
stuje se przez uniewaznieni btednego zapisu
(tak zwsr.e storno) lub przez przekres$lenie
i wtpisanie wlasciwego tekstu w ten sposéb, aby
treS¢ poprzedniego zapisu byta czytelna. Strony
ksazek winny by¢ zakonczone badZz wyprowa-
dzong ogdlng suma, badz saldem rachunku.
Ksigzki nalezy prowadzi¢ czysto i starannie
i przechowywa¢ w odpowiednim miejscu przez
trzy lata. Rachunki i wogéle wszelkie doku-

menty, bedace podstawa do ksiegowania, nale-
zy cdpnw.ednio utozy¢ i p.zechowywac.

Kazda ksigzka winna posiada¢ naklejke z na-
zwg (np. Ksigzka Inwentarzowa itd.).

Strony ksigzek w nny by¢ ponumerowane,
a ilos¢ ich na koncu winna by¢ potwierdzona
przez osoby upowaznione do nadzoru nad sto-
towka.

Zaprowadzajgc rachunkokwos¢ w stotéwce,
nalezy przede wszystkim zatazy¢ Ksigzke
Inwentarzowag.

Inwentarz jest to ks'gzkowe zestawienie ma-
jatku. W tym celu nalezy sporzadzi¢ protaku-
larnie remanent z natury, czyli sp s catego ma-
jatku, bedacego wilasnoscig stotowki. Poszcze-
g6lne przedmioty majgtkowe nalezy przyjmo-
wac¢ do inwentarza wedlug cen nabycia lub ich
rzeczywistej wa.tosci. Wydatki na zakup dro-
bnych o matej wartosci przedm otow moga byc¢
zaliczone do kosztow prowadzeh a stotdwki.
Bedzie to remanent poczalkowy. Nastepny re-
manent przeprowadza sie w koricu okresu go-
spodarczego, dtugos¢ ktorego okresla sie stoso-
wnie do potrzeby, ktérego termin nie moze by¢
dluzszy niz po6t reku.

W stan.e inwentarza w czasie prowadzenia
stotdwki za.hodzg zm any, a mianowicie: zuzy-
cie oormalne Ilub nadzwyczaj e, Kk.adzieze
i ewentualnie inne. Wszelk:e zmniejszenie war-
tosci inwentarza winno by¢ okreslone p zez ko-
misje w skladzie oséb do tego upowazn onych.
Komisja okresla stopien zuzycia danego przed-
miotu i sporzadza t. zw. ,Protokut zniszczenia“.



»a podstawie ktérego zmniejsza sie w Ksigzce
Inwentarzowej o odpowiedza sume wartos¢
danego przedmiotu.

Jezeli Ksigzka Inwentarzowa
pozycji, to nalezy z<prowadzi¢
rowidz.

Dz.ennik Kasowy jest nastepnag ksigzkag
i obrazuje chronologicznie wplywy . wydatki.
Zaprowadzamy ksigzke jednostronng, zawera-
jaca zapisy przychodow i rozchodéw oraz kaz-
dudz enne saldo (to znrczy pozostalos€) kasy.

Gdy tre$¢ zapiséw wypetnia strone dziennika
kasowego sumujemy i przenosimy otrzymane
wynik na nastepna strone, piszac ,do prze-
niesienia“ i ctwierajgc nastepng strone powyz-
szymi wynikami z zapiséw w rubryce tresci
.Z Pprzeniesienia“.

W koncu mesaca podliczamy przychody
i rozchody osobno i wpisujeni3r sume przycho-
dow na koncu st.ony, konczacej dany miesiac,
do rozch.du za$ dopisujemy rdznice miedzy
przychodem i rozchodem, jako saldo, np. saldo
przeniesienia na rachunek nastepnego miesig-
ca tak, ze po dodan u do sumy wydatkéw salda,
otrzymamy wynik liczbowy, rowny przychodo-
wa Ten rezultat analogicznie jak przychdéd wpi-
sujemy u dotu sirony, zakreslajac miejsca wol-
ne linig famang.

W konhcu przyjetego okresu gospodarczego,
po dokonan u i sprawdzeniu wszelkich zapiséw
p zeprowadzamy zamkniecie rachunku przez
ostateczi e zsumowanie poszczegolnych rubryk
oraz przez odjecie sumy rozchodéw od sumy
przychodéw.

Dziennik Magazynowy sklada sie
z dwodch ksigzek, w jednej notujemy przychod
i rozchod oraz kazdorazowe saldo produktow
otrzymanych z przydziatu, w drugiej za$ pro-
duktow zakupionych z wolnej reki.

zawiera duzo
do mej sko-

WZOR KSIAZKI
Kotty 50

T R E S C

Remanent na dz. 30.VI. 1946 r.

Wedtug protokdtu z 17.VI.1946 r. skresla
sie 1 kociot

Stan na 18.VIIl. 1946 r.
Zakupiono 20.VIIl. 1946 r. 1 kociot

Stan na 21.VIIl. 1946 r.

Jezeli dana stotdéwka otrzymuje réwniez pro-
dukty z innych zrodetl, np. z administrowanego
majatku itp., nalezy zatozy¢ dodatkowg ksigz-
ke dla tych produktow.

W ks gzkach tych kazdy produkt posiada od-
dzielne kurto (strone). Przy wiekszej ilosci
kont, nalezy zatozy¢ skorowidz. Przychéd oraz
r &chod produktow w magazynie dokonuje s.e
na podstawie odpowiednich asygnat.

KALKULACJA

Kazdy °b:ad (positek) winien by¢ skalkulo-
wany. tym celu nalezy zaprowadzi¢ zeszyt
z rubrykami podanymi w zalgczonym wzorze.
Na kazdy positek (t. zn. obiad _ kolacje)., na-
lezy jprzeznaczy¢ jedrg stione. Wycenian e uzv-
tych produktdow wmno by¢ prowadzone wedtug
cen wolnego rynku, przy wiekszych ilos¢ ach
wedlug cen hu.towych, przy matych ilostiach
wedlug cen detalicznych.

prowadzona

knrOrn fst’téwce winna by¢
na kuszt

kontrola stolowmkow. Ze wzgledu
druku w malych gtowkach S

dztc arkusz kontrolny z nazwiskami wszystk.ch
stolown kow i podziatem na dni. Z chwilg

danfjien! Wnika na P°sitek Pokreslg sie

W stotowkach wiekszych koniecznym jest za-
prowadzenie drukowanych Kart Obiadowvch
z kuponlkami  ktore wycina sie przy. wejsciu
stotlowmka wydajac mu w zamian taloirk Wy-

Saddl Tafeh oddzienibepi@hc NBsc AP

r7ar|en n‘e UT 8?1 Z arkuszy dziennych spo-
C m-c ubiegty C2' iU mieS «<M zestawienie
INWENTARZOWEJ
litrowe
llogé Waitos¢ Warto$¢é
jednost. ogéina Uwagi
3 900— 2.700—
1
1 900.— 900—
2 1.800—
1 1.000— 1.000
3 2.800—
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Czerwiec 1946
Nr . . .
$6 P hod Sald
Dn a asyg. TreSC zapisu rzyc Rozchod aldo
#9 |
Z przeniesienia 19.800.— 16.350.— 3.450.—
14 17 Z Dyrekcji 5.000.—
. 18 Za sprzedane bilety
obiadowe 200,- 5.200—
o 83 Wotowski Antoni — za
grzyby 500.—
s 84 M:kuta Walenty — za
Smietane 60.—
s 85 Piekarnia ,Zdrow"e" —
za pieczywo 40— 600.— 8.050.—
15 19 Za sprzedane bilety
obiadowe 200.— 200.—
. 86 Domagata Andrzej —
za warzywa 1.200.—
o 87 Piekarnia ,-Zdrowie“—
za pieczywo 50—  1.250— 7.000.—
16
1% 1
WZOR DZIENNIKA MAGAZYNOWEGO
[
Nr  Przychéd Rozchod .
St Uwagi
Data asygn. w kg w kg an 9
Z przeniesienia 150— 128 — 22—
19.VIl.46 79 25.-i 47—
20.VIl.46 121 12— 35—



WZOR ZESZYTU KALKULACYJNEGO

17 czerwca 1946 .
Przydziatowy z Woli(n’\o Razem
rynit Kalo-
Produkt |
llogé T loge War o War- i Uwagi
tos¢ 0SC  104¢ llos¢  1osc
Z emriaki 40 kg 60— 20 kg o
Kapusta 15 45— 5 e
iese 10 kg 60— 10 , 600—
WZOR KARTY OBIADOWEJ
8 9 10 11 12 13 14 1F  |If 17
! IR
6 KARTA OBIADOWA .
5 na miesigc 20
4 PeXtE = ”
sonti i NT
: 22
2 nazwisk O i imie 23
*{ %V
! / ;i v 1s U < [u oOF 24

O pokarmach czerwonych,
amarantowych i zottych

Sic 6t artykutu Marii Strasburger,

Antocjan — czerwony barwn'k rosMnny

Antocjar-y sg to cmarantowe barwniki roz-
puszczone w soku komérkowym ogromnej ilo-
sci r;$l n. Barw? btawatkéw, pelargonii, rézy,
laku. ostrézki, bratkow itp. zalezy od antocja-
now. Sposréd naszych jarzyn duze ilosci anto-
cjanobw zaWera burak i Kk?pusta czerwona.
Barwa wiekszosci kwictdw i owocOw zalezy
z jednej strony od odczynu soku komérkowego,
z drugiej zas od kombinacji, powstajagcych na
skutek wystepowar. a obok siebie antocjanéw
i innych ba.wmkow, nalezgcych do grupy ka-
rotynowej.

Odczyn soku komorkowego, w ktérym roz-
puszczone sg antocjany, wptywa w ten sposob,
ze w S$rodowisku zasadowym antocjany nabie-
rajg zabarwienia nieb.eskiego, w kwasnym zas
— czerwonego. Jako wtasciwg bcrwe ar.tocja-
now nalezy uwaza¢ czerwong, niebieska barwa

$

drukowane go w 1936 w ,Pani Domu".

zas jest juz wynik em pewnych przeobrazen.
Jesli tylko podczas gotowania czerwonej kapu-
sty kwasowo$¢ roztwcru zmniejszy s'e odpo-
wiednio. kapusta zaczyna s nie¢, a gdy wywar,
w ktérym jg gotujemy, stanie sie zasadowy,
kapusta nabiera odcienia z elonawego.

Woda wodociggowa posiada rajczesuej od-
czyn lekko zassdcwy, co sprawia, ze kwasy za-
wa.te w krpuscie, zostajg czesciowo zobojet-
n'‘one i ccerwcna kapusta podczas gotowania
staje sie sina. Je$l doda iSmy duzo wody do
ugotowania kapusty, jej kwasy naturalne zo-
staja jeszcze bardziej rozcienczone i odczyn
wywaru staje sie zasadowy, tak, ze w konhcu
mozemy z czerwonej kapusty otrzymac jarzy-
ne w odcieniu zielonawym. Przed takg zmiang
koloru zabezpiecza nas gotowanie kapusty z do-
datkiem kwasu i wlewania do niej tylko maiej
ilosci wywaru tak, aby kwasow nie rozcien-



czac. Przykrycie naczynia utrudnia kwasom
ulotnienie sie z parg wodna.

Trzeba jeszcze zauwazy¢, ze krwas zawarty
w kapuscie tworzy drobne ilosci sol z metalem
naczynia, w kt6.ym gotujemy k.puste. Te sme
w roztworze przewaznie majg odczyn zasado-
wy. poniewaz sg solami stabych kwaséw z sil-
niejszymi zasadami. Wzmaga to zasadowy od-
czyn wywaru, co nie tylko fctalnie wptywa na
barwe kapusty, ale i na wartos¢ w tarninowa
wszystkich jarzyn kwasnych, gotowanych w na-
czyniach a.iuminiowych Iub przetwarzanych
w puszkach cynowych. Do gotowania wiec ja-
rzyn i owocéw najlepiej nadajg sie naczyn-a
emal.cwane.

Astccjan zawarty w burakach, zachowuje sce
nieco nsciej niz aniocjcn zawarty w czerwo-
nej kapu.icie. Podczas, gdy wywar z czerwonej
kapusty jest lekko zasaoowy, wywar, w ktorym
normalnie gotujg sie buraki, jest lekko kwasny
i dlatego zostajg cne cze-wcne poty, poki kwas
catkowicie nie zostanie zobojetn.ony. Jezeli je-
dnak roztwér stanie se zasadowy, buraki sg
coraz mniej czerwone, coraz ba.idziej amaran-
towe, po tym nabierajg brunatnego koloru zwie-
dtego. Zatem burak nalezy gotowa¢ w zakry-
tym naczyniu emsliowanym, w m.tej ilosci
wody, ktorg potem zuzywc.cny do potraw.

Poréwnywu,ac ze sobg gotcwan.e czerwo-
nej kapusty i burakow, stwierdzamy, ze kapu-
ste nalezy gotowa¢ w matej ilosci wody z do-
datkem kwasu w naczyniu przyk.ytym, bu-
rak ¢as w t-kim samym ucczyniu i w takiej sa-
mej ilosci wody, lecz dodatek kwasu mozna
uwaza¢ za zbedny.

Podobne zjawiska zachodzg takze przy go-
towaniu wieiu owocéw zabarwionych antocia-
nami. Do takich owocéw nalezg np. S$.iwki.
SIWKki sg tak kwasne, ze jesli gotujemy je
w skdrkach, niebieska ich bacwa przechodzi
w czerwong i kompot ze Sliwek jest zawsze
bardziej czerwony niz skorki sliwek surowych.
Podobn.e rzecz ma sie z czarnymi jagodami,
ktére po ugotowanu stajg sie czerwone.

W.no zawiera mawsze pewne ilosci kwasow,
dlatego ugotowana polewka z czerwonego wi-
na ma barwe bardziej cze.wong niz wino przed
gotowaniem. Ta czerwona barwa staje sie jesz-
cze intensywniejsza, jesli wino gotujemy z pro-
duktem,- ktéry tez zaweca pewr.g ilos¢ kwa-
séw. Podobnie, dzieki duzej ilosci kwakow, za-
wartych w czerwonym agrescie lub rabarbarze,

Ktu

KRUCHY PLACEK Z KAIMAKIEM

Cifsio: 30 dkg maki, 5 dkg masta, 5 dkg
smalcu, 5 dkg margaryny, 10 dkg miatkiego cukru,
2 z6kka, troche wrcacej wody.

Ka mak: 1/2 kg cukru, 1/2 1 mleka, 3 dkg $wiezego
masta, 1 proszek waniliowy, 1 tyzka syropu ziemnia-
czanego.

Przyrzadzi¢ ciasto:

Ttuszcz posiekaé¢ z maka, wymeszaé z cukrem
i zegnie$¢ ciasto z zéitkami, dodajac troche wrzgcej
wody (tyle tylko, aby ciasto zlepito sie). Ciasto po-

czerwona barwa ich antacjonéw zachowuje sie
mimo gotowania.

Wytwarzaniu sie antocjanéw w jarzynach
; oy/;caeh sprzyja ubdstwo m°ktéd.ych skiadni
kéw gleby i niska temperatura. To jest przy-
czyna czerwonej barwy lisci diik-ego wdia z na-
de sc.em jesieni, to jest przyczyna rumienienia
sie jabtek po przymrozkich, to wresic e jest po-
ndem, ze zimowy rabarbar jest rozowy. Mie-
szkancy wsi znnjg dobrze zjaw-sko czerwenie-
n;a sie miodych pedoéw jarego zboza po przej-
Sciu tali wiosennych chtodow.
Zo6tte barwniki roél-nne — flawony i flawonole

Barwnikami podobnym sg takze zoie ftawo-
ny i ba-dzu podobne da n.ch flawono.e. Wy-
stepuja one w cebuli, pietruszce, rezedzie, to-
poL i w bardzo wielu innych roslin; ch, do kt4-
rych prawdopodobnie nalezy zaliczy¢ wszystke
jar;vry z odmiany k;pusty, a wiec kalaf.or,
kalarepe, kapuste gtadka i wiloskg. Jakiz wplyw
majg te ba.wn-k: na przyrzadz.n e ponraw.
Kazda gospodyni zauwazyta, ze p-etruszka lub
cebula dlugo gotowane stajg se zoéie i barwa
ta przechodzi nawet do wywaru. Przeciez wy-
war z cebuli sluzy nawet do ba-wienia na zét
to pisanek wielkanocnych. Ot6z podczas goto-
wania w Srodowisku alkilicmym, t. j. w Srodo-
wisku wody wodoc-5/jowej, n.kla barwa tych
jarzyn staje sie nie sywn ejsza, czyli jak to
mowimy, pogtebia sie. C,$ podobnego mozemy
zauwazy¢ w ka.afiorze, kapuscie wioskiej' lub
kalarepie zbyt dlugo gotow;nych, cho¢ w
mniejszym stopniu niz w cebul; lub pietausice.
Z6ikng one i szirzeja podczas zbyt diugotrwa-
tego gotowana. Brunatr.awy ich odcien pocho-
dzi by¢ moze od jakich§ zwigzkow z zelazem,
ktérego pewna ilos¢ znajduje sie zawsze w wo-
dzie. Tych zoto-brunatnych odcieni ugotowa-
nych jarzyn, dzieki ktérym tracg one bardzo
na apetycznym wygladzie, mozemy fatwo uni-
kna¢, nie przeciggajac zbytn o getowenia, co
jest bardzo wskazane takze i z wielu innych
wzgledow.

Poniewaz przewaznie baiwniki zawarte w ja-
rzynach przechodzg do wywaru w wiekszej lub
mniejszej ilosci, a wiele z neb ma dla naszego
zywie, ia warto$¢ juz stwierdzong, co do innych
zas nie wiadomo, ccy nauka wartosci tej jesz-
cze nie stwierdzi, mamy jeden powdd w ecej,
aby oszczedzaC i skrzetnie zuzytkowywaé wy-
wary, w ktorych gotowaly sie ja ,zyny.

Strescita Z. C.

doe przepisy

dzieli¢ na 3 czesci: z 2/3 czesSci wywatkowae placek,
mwytozyé nim bl-che, z 1/3 zrobi¢ wateczki i obtozyé¢
n mi brzegi placka tak, jak przy mazurkach. Wa.
t czk te ukszlatowaé¢ pale:mi, nadajgc im ksztaT
falisty- Ciasto upiec na kolor ztoty najlep'ej w bla-
sze o 3 $cianach, aby je mozna wygodnie z blachy
wyjac.

Przyrzadzi¢ kaimak:

Z .gotowa¢ mleko, na wrzagce mleko wsypaé¢ cukier
i gotowaé mieszajgc na niezbyt silnym ogniu,
uwazajac, aby sie nie przypali. Gdy sie



édcznic rumlentc *uGac ayio|* ziemnigczdn> %
masto i smazy¢ tak dlugo, az kropla pu.
szczona ha talerzyk zastyga i pod dotknie-
ciem palca nie lepi sie. Wtedy wymiesza¢ z cukrem
waniliowym i natychmiast wyla¢ na upieczony pia.
cck, rozsmarowujagc szybko nozem, aby nie stezato
przed rozsmarowanlem. Gdy cuk er przegotuje sie
i zaczyna sie kruszyé¢, doda¢ troche wrzacego mleka,
wyrobi¢ tyzka i dopiero rozsmarowac¢ na ciescie.
STRUCLA Z MAKIEM

Ciasto: 5 dkg drozdzy, 2 jaja, 20 dkg cukru, 1 kg
maki, 15 dkg tluszczu (mas.« ze smalcem lub mar-
garyna), 1/2 | mleka.

Nadz.euie: 70 dkg maku, cukier do smaku, Ilub
dzem pomar_nczowy, cynamon tluczony, 5 dkg masta
(10 dkg rodzynek), 1 jaj0O lub 2 bialka.

Przyrzadzi¢ mak:

mNa noc przed przyrzgdzaniem ciasta sparzy¢ mak,
gdy ziarenka rozcieraja sie m edzy palcmni m.k wy-
la¢ na geste sito, pozostawi¢ przez noc do odsaczenia.
Nastepnego dn.a przepus$c.¢ 3 razy przez maszynke
do miesu, wymieszaé ze wszystkimi sktadnikami,
postaw.¢ na brzegu kuchni, aby s-e przygrzut.

Przyrzgdzi ciasto:

Rozgn e$¢ drozdze, doda¢ troche cukru i cieptego
mleka i rozézyn ten postawi¢ do wyros$niecia. Utrzeé
j-ja z cukrem, przesia¢ make, wla¢ wyros$niete
drozdze i reszte cieptego mleka i zarobi¢ dos$¢ gesie
cias.o. Gdy wszystkie sktadniki potgczg sie, dodaé
stop ony tluszcz i wyrobi¢ ciasto, poetaw ¢ do wyro-
$n ecia.

Wyros$niete ciasto podzieli¢ na 4 czesci. Z kazdej
czesci wywatkowaé prostokat, posmarowaé¢ 1/4 cze-
§c.a maku, zaw.ngé¢ ciasto w watek i witozyé do wy-
sm.rowanej formy (diugie waskie blaszki). Gdy cia-
sto pow.6rn e wyro$nie posmarowaé¢ wodg lub biat-
li,em i upiec (okoto 3/4 godz.). Pc lekkim przrsty-
gnieciu W'ylozy¢ ostroznie i studz.¢ oparte o brzeg
stolnicy.

Z tego samego ciasta mozna przygotowaé bardzo
dobre ciasto z rodzynkalnj i kraszanka.

PASZTECIKI DROZDZOWE

NADZIEWANE KONSERWAMI LUB KAPUSTA

Propo cja na 20 oséb.

Rozczyn: 4 dkg d.ozdzy, lyzeczka cukru, 4 ty-
zeczki maki, lelnie mleko lub woda.

Ci sto: 1 kg maki, 2 jaja $wieze Ilub 3 dkg jaj
w proszku, 20 dkg ttuszczu (moze by¢é margaryna
i olej), mleko $wieze lub rozcienczone w proszku sél.

Nadz enie; 40 dkg konserw miesnych, 2 buteczki
mate, 5 dkg cebuli, 4 dkg tluszczu, pieprz, 1/4 jaja
Swiezego, (reszte zuzy¢ do smarowan a).

Rozczyn: drozdze rozetrze¢ z cukrem, doda¢ make
i tyle cieptego mleka, aby powstata masa gestosci
kwasnej $rniet.ny, postawi¢ w cieptym miejscu do
wyroséniecia. Make przesia¢, dodaé wyros$niety roz-
czyn, jaja, troche soli ;-zaréb ¢ ciasto cieptym mle-
k em. Gdy sktadniki potaczg sie, wlewaé¢ powoli cie-

GDANSK O W

pty »topiony cruszcst i wyraoiac taa. Orfugu, az ciasto»
stanie sie gtadkie, pulchne i zacziiie odchodzi¢ od
reki. Wyrobione ciasto postaw:¢ w cieptym miejscu
do wyros$niecia. Gdy ciasto wyros$nie, watkowac ja
na placek 1 cm grubosci i wykrawac¢ kétka 8—9 cm
Srednicy, naktadaé¢ nadzieniem i zlepia¢ podiuzne pa-
szteciki. Uktadaé¢ zlepieniem pod spéd na posmaro-
wanej blasze i postawi¢ do wyros$n ecia. Przed wsta.
wieniem do pieca posmarowaé jajem i upiec. Poda-
wacé c.epte do barszczu czystego.

Z takiej ilosci otrzymujemy
cikow.

N. dziente: Butki namoczyé, wycisngé i przepuscié
przez maszynke razem z konserwami. Wymieszaé
z przesmazona cebulg, pieprzem i jajem.

Zamiast z konserwami mozemy paszteciki juzygo-
tow-.¢ z kapustg i grzybami.

Nadz.enie na 20 osoéb:

I kg kapusty Swiezej lub kiszonej, 2—4 dkg grzy-
béw, 6 dkg ttuszczu, 5 dkg cebuli, pieprz, $6l.

Kapu$.e obgotowa¢ we wrzacej wodzie na po6t
miekko (stodkg podziel.¢ na ¢wiartki), ostudzi¢, moc-
no wyc.sngé. przepusci¢ przez maszynke i wymie-
sza¢ z ugotowanymi pokrajanymi g.zybami, prze-
smazong cebu.a solg i pieprz-, m. IVywar z grzybéw
wyparowacé na gesty bul.on i doda¢ do kapusty, a wy-
w.r z kapusty stodkiej zuzyé¢ do zupy.

Gdy mamy niewielkg ilo§¢ stolown k6w, mozemy
kapuste przygotowac¢ bardziej racjonalnym sposobem.

Il sposéb: surowag kapuste najpierw poszatkowac,
a potem drobno posiekaé (kiszong przed tym wyci-
snac). Pokrajang cebule przesmazyé¢ na tluszczu
w rondlu, wtozy¢ posiekang kapuste, osoli¢ i dusi¢
az zmieknie, sk.apkjac wywarem z gr-ybéw. Gdy
kapusta miekka, doda¢ pokrajane grzyby i dopra-
wi¢ do smaku pieprzem i jest potrzeba so’g. W ten
spos6b przygotowana kapusta jest doskonata do ku-
lebiakéw.

20 duzych paszte-
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Rozczyn: 2 i 1/2 dkg drozdzy, 1 ptaska tyzeczka, cu-
kru, 3 tyzeczki mak.;, letnia woda, 1/2 kg~ffatkéw,
1/2 kg maki pszennej, sol, letnia wofa, tluszcz
smarowania formy.

Przygotowaé¢ rozczyn zirnufr sposobem. Przesia-
ng make i plaiki zmieszaé¢, docn¢ sél, wyroéniety roz.
czyn i zarobi¢ c.asto letnia wodg. Pow nno by¢ tro-
che gesciejsze n z na ciasto Po wyrobieniu
postaw ¢ c asto do wyros$n.ecia. Gdy wyros$nie napet-
n.¢ dc (/4 wysmarowana*blaszki i postawi¢ dojpo-
wtérnego wyros$niec a. Gdy piasto wyros$nie do bardzo
pe nych form — upiec.

Uwag a Poniewaz w stotéwkach rozporzadzamy
czesto duzymi przydziatami ptati*W, zuzytkowanie
ich do wypieku chleba urozmaica bardzo jadiospisy.

Ptatki zastosowane w 50% do wyp eku sg wzroko-
wo w chlab e niewidoczne, a pieczywo dajg bardzo
smaczne, zwilaszcza ptatki pszenne.

T R E S C: Z zagadnien stotéwek pracowniczych. — H. Karaszklcwicz. P.re uwag w sprawe sto-
téwek Dr A. Szczygiet. Wskazéwki do prowadzenia rachunkowo$é¢' — R. G. O pokarmach czerwonych
i z6t ych M. Strasburger. Aktualne przepisy.
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