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Stél estetycznie nakryty do czarnej kawy

su daé upust naszej wrodzonej goscinnoéci. Juz sam fakt
przeniesienia si¢ do nowego mieszkania stwarza okazje do
" zorganizowania spotkania towarzyskiego, a innych powo-
déw takze nie brakuje. I choé¢ nadal uznajemy kawiarnie
jako miejsce spotkan, co potwierdza brak miejsc W pew-
nych godzinach w tych lokalach, ale spotykamy si¢ tam ra-
czej na krotko — dla omé&wienia konkretnych spraw przy
malej czy duzej czarnej.

Dhuzej i milej pogawedzié mozna Przy tejze kawie we
wlhasnym domu W szezuplym lub poszerzonym gronie przy-
jaciét i znajomych.

Celem niniejszej broszury jest pomoc paniom domu, niejed-
nokrotnie miodym gospodyniom, W organizowaniu przyjet
domowych w zaleznosci od okolicznosci, pory dnia, sezonu,
mozliwosei finansowych, a nawet posiadanych umiejetnoscl
kulinarnych.
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KIEDY ORGANIZUJEMY PRZYJECIA

Do urzadzenia przyjecia najczescie] sklania nas jakas uro-
czystose rodzinna. Niecodzienne wydarzenia wzbudzajg w nas
odpowiedni nastréj i rado$¢ w sercu. Radoscig ta cheemy po-
dzieli¢ sie z najblizszymi krewnymi i przyjaciétmi.

Okazje do urzadzenia przyjecia stwarza powiekszenie sig
rodziny, §lub dorostej corki czy syna, srebrne lub zilote gody
rodzicow, ukonczenie studiéw przez dziecko, przyznanie
cztonkowi rodziny odznaczenia, powrotu kogos bliskiego
z diuzszej podrézy itp. Przyjecia takie odbywaja sig zwykle
w terminie wezedniej wyznaczonym przez gospodarzy, Ppo
starannym przemysleniu wszystkich czynno$ei organizacyj-
nych zwigzanych z uroczystoseia.

Doroczne §wieta — Nowy Rok, Boze Narodzenie, Wielka-
noc, imieniny domownikéw lub obchodzone przez wiele osob
rocznice urodzin, takze sklaniajg nas do przyjecia u siebie
gosei lub odwiedzenia krewnych, przyj aciél badz znajomych.
Okazja do zorganizowania przyjecia dla dzieci 1 mlodziezy,
poza imieninami, jest pomysine zakonczenie roku szkolnego
i otrzymanie promocji do nastepnej klasy. 1

Terminy tej kategorii przyjeé w zasadzie narzuca nam ka-
lendarz. Nie znaczy to jednak, ze musza sie one odby¢ dokiad-"
nie w danym dniu. Moga by¢ stosowane pewne odchylenia,
dogodne dla gospodarzy ze wzgledow organizacyjnych, jed-
nak nie wieksze jak 7 do 10 dni. Na przyklad imieniny pani
czy pana domu przypadaja w czwartek a w dniu tym jedno-
czefnie mamy nie dajace sig przesungé zebranie, konferencje
lub wyjazd stuzbowy, wéwezas przyjecie przelozymy na naj-
blizsza sobote lub niedziele. Dni te sg naj dogodniejsze dla lu-
dzi pracujgcych.

Oprécz kontaktéw towarzyskich utrzymywanych z krew-
nymi i przyjaciélmi, istniejg i inne sytuacje sklaniajgce nas
do urzadzenia przyjecia. Opracowywanie projektu architek-
tonicznego, pisanie pracy naukowej, dokonywanie adaptacji
lub przekladu sztuki teatralnej wzbudza w pracujgcym nad
danym zagadnieniem potrzebe przedyskutowania catosci badz
odcinka tematu.

Nie stoi nic na przeszkodzie, aby w takim przypadku zapro-
si¢ na dyskusje okreslong osobe lub grono 0séb z pokrewnego
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zawodu i spotkanie takie polagczyé z odpowiednim przyje-
ciem. Rowniez podjecie decyzji wykonania zespolowe]j pracy,
cheé nawigzania blizszego kontaktu z poznanymi ludzmi
i wiele innych okazji, wynikajacych z obcowania z ludzmi,
stanowia o konieczno$ci przyjecia gosci u siebie.

PORA PRZYJEC

Decyzje o urzadzeniu przyjecia podejmujemy zazwyczaj
do&é wezesnie przed przewidywanym terminem, aby mie¢
wystarczajaca ilosé czasu na zalatwienie wszystkich spraw
zwigzanych z jego przygotowaniem. Zaleznie od okolicznosei,
ktora sklonita nas do przyjecia goscl, musimy réwnoczesnie
7 okre§leniem terminu zdecydowag, o jakiej porze dnia spot-
kanie nastapi. Istniejg w tej mierze ogélnie przyjete zwyczaje
podejmowania gosci $niadaniem, obiadem, podwieczorkiem
lub kolacja. Zadaniem gospodarzy jest dobranie dogodnej
pory, zardbwno dla zaproszonych gofci, jak i dla domow-
nikéw.

Stot nakryty skromnie do obiadu. Brak talerzy glebokich,
poniewaz zupa podawaena bedzie od razu na talerzach

Na zakonczenie obiadu deser w postaci kompotu

Sniadaniem, podawanym o godzinie 12, mozna podjac gosci
na przyklad podczas dorocznych $wigt lub w niedzielg. Wszy-
scy — zaréwno goscie jak i gospodarze — dysponuja wowczas
czasem. Zaproszenie go$ci na $niadanie w dzien powszedni
mozliwe jest wtedy, gdy zaproszone osoby nie sg zwiazane
statymi godzinami pracy. Zaproszenie powinno jednak nasta-
pié dostatecznie wezesnie, aby kazdy mogt w swoich planach
przewidzieé¢ czas na spotkanie.

Analogicznie do $niadafi nalezy traktowaé przyjmowanie
gosci obiadem. Podajemy go zwykle w godzinach od 14 do 16, .
na og6t niezbyt dogodnych w dni powszednie dla os6b pracu-
jacych zawodowo. W naszych warunkach te forme przyjec
mozemy 'w wiekszosci przypadkéw stosowac tylko w nie-
dziele i dni $wigteczne.

Najbardziej u nas popularng porg przyjet sg godziny
16—17. Jest to czas podawania podwieczorku. Przyjecia orga-~
nizowane o tej porze maja te zalete, ze gospodyni moze wezes-
niej wszystko przygotowaé i przez caly czas towarzyszyé
swoim goéciom. Na podwieczorek bowiem podajemy zwykle
stodkie ciasta, ciasteczka lub tort, kawe czarng lub herbate
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ewentualnie wino, a ponadto sezonowe owoce. Mniej oficjal-
ny charakter, jakim cechuja sie podwieczorki, pozwala za-
zwyczaj na wytworzenie swobodniejszego nastroju wsrod ze-
branych.

Jedli dysponujemy ogrodkiem przy mieszkaniu, tarasem
lub dostatecznie duzym balkonem, w porze letniej mozemy
tam poda¢ podwieczorek, co praktycznie jest niemozliwe
w odniesieniu do $niadan, obiadéw czy kolacji. Do zorganizo-
wania przyjecia w porze podwieczorku dla oséb bardziej
7z nami zzytych, zblizonych wiekiem do gospodarzy, moezemy
wykorzysta¢ altanke na dziatce. W otoczeniu drzew i krze-
wow, wéréd zieleni i kwiatéw lepiej smakuja ciasta ezy stod-
kie dania, a najlepiej wlasnorgcznie zerwane przez goscia
owoce. :

Przyjecie w porze kolacji, zwykle o godzinie 19—20, wy=-
maga innego charakteru i oprawy. Tego rodzaju przyjecia

St6t nakryty do podwieczorku. Ladnym momentem dekoracyj-
nym jest polerowany  stét nakryty matymi serwetkami
i oczywidcie wazon z gatazkami sosny

Stolik nakryty do podwieczorku na tarasie. Nakrycie i serweta
z plastyku

Stét nakryty w zaleznosci od rodzaju przyjecia do obiadu lub
kolacji — konieczny wazon =z kwiatami, poiadane serwetki
przy nakryciach



trwaja zwykle najdiuzej. Rozpoczynaja sie one o takiej porze,
kiedy po calodziennej pracy kazdy z nas pragnie odpoczac.
Po spozyciu kolacji cheé odpoczynku raczej wzrasta. Wsréd

zebranych niejednokrotnie dobierze sie czworka os6b do bry-

dza, co wptywa na przediuzenie sie spotkania.

Urzadzajac kolacje, szczegolnie w liczniejszym gronie 0s6b,
trzeba sie przygotowaé zar6wno od strony kulinarnej, nakry-
cia stolu jak i potrzeby zorganizowania odpowiednich rozry-
wek. j

WSPOLNY STOL CZY BUFET?

Przy cbmyslaniu przyjecia nalezy zdecydowa¢ forme po-
dania potraw, gdyz od tego zalezet bedzie dobor odpowied-
nich daf, naczyn, nakry¢ itp.

Spozywanie podczas przyjecia positkéw przy wspolnym
stole jest zakorzenionym u nas zwyczajem przekazywanym
od pokolen. W obecnych warunkach mieszkaniowych forma
ta nie zawsze jest dogodna. Nie dysponujemy najczesciej du-
Zym, Przeznaczonym wylacznie na jadalnie pokojem, z odpo-
wiednich rozmiaréw stotem, wieksza iloscig krzesel, z kre-
densem, pomocnikiem i stolikiem na koétkach.

Przygotowany wspblny stol dla gofci nadaje wprawdzie
przyjeciu charakter bardziej uroczysty, ale dla gospodarzy,
szezegdlnie dla gospodyni, stwarza dodatkowe kiopoty.

Obowiazuje wowczas jednolitose zastawy stotowej i na-
kry¢ oraz naczyn uzupelniajacych, jak solniczki, serwetniki,
potmiski, sosjerki, salaterki. Wystepujace w zestawie po-
traw gorace dania w zasadzie powinny by¢ podawane gos-
ciom do nabierania, w najgorszym razie ustawione na stole
na polmiskach 4—5-porcjowych. ‘

Zbieranie naczyn ze stolu po spozyciu poszczegblnych dah
musi byé dokonywane w sposob prawidlowy, wymagajacy
pewnej wprawy w wykonywaniu tej pozornie prostej czyn-
noéci; w zadnym przypadku nie moze byt stosowany system
»podaj dalej*.

Pozostawiajac forme spozywania positku przy wspolnym
stole podczas przyje¢ przygotowywanych tylko dla matego
grona os6b, sprobujmy przestawi¢ sig na dogodnirjsze znacz-
nie przygotowanie stotu-bufetu.
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Stét nakryty do obiadu. Przewidywane jest dante rybne, o CzYym
swiadczy néz i widelec do ryb potozone obok zwyklych widelcow
i no2y 7 ™

Stél-bufet ulatwia znacznie prace gospodyni, mozna bo-
wiem ustawié na nim wszystkie przygotowane potrawy,
ciasta i zimne napoje oraz zgrupowaé¢ potfrzebne, nieko-
niecznie jednolite, naczynia i sztutce. Goscie sami nabieraja
sobie potrawy wedlug osobistego upodobania 1 spozywajg

stojac lub siedzac przy luzno rozstawionych stolikach.

Przy tej formie organizowania przyjeé zebrani majg mozli-
wosé swobodnego poruszania sie i prowadzenia ToZmow
z liczniejszym gronem os6b, a nie tylko z bezposrednim s3-
siadem czy sasiadka, jak to ma miejsce przy wspélnym stole.
Z tych samych przywilejow moga korzystaé gospodarze, kt6-
rzy dzieki wlasnej obstudze gosci maja wigcej czasu na roz-
mowe z coraz inng grupka zebranych.

Forma stotu-bufetu ma jeszeze i inne zalety. Zdarza sie,
ze zaproszony gosé, z przyczyn od niego niezaleznych, opdznil
swoje przybycie lub nie moze pozostac na przyjeciu do chwili
jego zakonczenia. Przy wspolnym stole gosé taki jest skrepo-
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wany i z zazenowaniem musi obecnym wyjasniac przyczyne
opbznienia badz wczesniejszego odejécia. Podezas przyjecia
- bufetem fakt taki moze byé nawet nie zauwazony przez ze-
branych. Zawsze znajdzie sie odpowiedni moment, aby uscis-
nawszy dtonie gospodarzy szepngé im stowa usprawiedliwie-
nia i dyskretnie wycofa¢ sie z pokoju, nie wywolujac przy
tym zamieszania. <

Samoobstuga goséci nie zwalnia jednak gospodarzy od obo-
wigzku czuwania nad tym, by wszyscy goscie mieli moznosé
otrzymaé w pore potrawe czy napéj. Ciaglej uwagi wymaga
réwniez uzupelnianie potraw i uprzatanie brudnych naczyn
z miejsc, w ktorych je goscie pozostawig, ale i sprzatanie na-
czyh jest przy tej formie przyjecia utatwione.

Jezeli jeszeze przy wszystkich dodatnich stronach stolu-
-bufetu wezmiemy pod uwage moznosé przyjecia na raz
wiekszej ilo§ci os6b, nie oprzemy sie checi zastosowania tej
formy przy najblizszej nadarzajacej sie okazji. Gdy raz ja
u siebie wyprébujemy, positek przy wspblnym stole bedzie na
organizowanych przez nas liczniejszych przyjeciach nalezal
do rzadkich przypadkow.

Stét-bufet urzgdzony na zwykiym kredensie
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ZAPRASZAMY GOSCI

Przed przygotowaniem zaproszen konieczne jest sporzadze-
nie listy os6b, ktére chcieliby$my gosci¢ u siebie, Uwazne
przepatrzenie spisu gosci uchroni nas przed popelnieniem
nietaktu, jaki moéglby sie zdarzyé wskutek pominiecia kogos
z krewnych czy przyjaciol. Na liste taka popatrzmy rowniez
i pod innym katem, a mianowicie dla stwiendzenia czy doko-
nali$émy wlhasciwego doboru. :

Przy zapraszaniu goSci najwlasciwsza forma (ale nie ko-
nieczng) jest wystosowanie listu zawierajacego wyjasnienie
okolicznosci urzadzenia przyjecia oraz date i godzing spotka-
nia. Jezeli strona zapraszajgcg jest matzenstwo, list powinien
by¢ wystosowany przez obojga matzonkow.

W stosunku do blizszych znajomych, przyjaciol lub krew-
nych wystarczy w zupeinosci zaproszenie telefoniczne lub
ustne.

Przy zaproszeniu malzenstwa w tytule i tresci listu nalezy
zwracaé sie do obojga malzonkéw, a nie tylko do zony ze
wzmianka, aby zechciata przyby¢ z mezem lub odwrotnie.
Roéwniez na kopercie trzeba wymienié imiona obojga mai-
zonkow,

Listy z zaproszeniem powinny byé wystane w takim ter-
minie, aby najpézniej na 10 dni przed wyznaczona data przy-
jecia dotarly do rak adresatéw. Zaproszone osoby bowiem
muszg mieé czas z jednej strony na potwierdzenie przyjecia
zaproszenia lub zawiadomienie, ze nie mogg wziaé¢ udzialu
w przyjeciu, z drugiej — na zarezerwowanie sobie tego dnia
oraz poczynienie koniecznych przygotowan w zakresie stro-
ju, ewentualnego zakupu upominku, zamoéwienie kolejki
u fryzjera itp. : ;

Na przyjecie z okazji imienin trzeba réwniez goscl zaprosic,
bez wzgledu na to czy bedzie to przyjecie bardziej wystawne,
czy tez tylko herbata lub kawa ze stodyczami. Panuje
wprawdzie jeszeze poglad, ze przyjaciele powinni sami pa-
mietaé o imieninach i zjawi¢ sie z zyczeniami. Nie trzeba jed-
nak obarcza¢ zbytnio pamiegci przyjaciét, tym bardziej, ze
zapraszajac ich upraszczamy sobie zadanie, gdyz wiemy na
ile 0s6b przygotowaé podwieczorek czy kolacje.
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7

JESTESMY ZAPROSZENI

Co nalezy zrobié, jesli sami jesteSmy strong zapraszang?
Przede wszystkim trzeba podziekowac za zaproszenie 1 moz-
liwie szybko odpowiedzie¢, ze przybedziemy, a jesli nie —

wyjaéni¢ przyczyne, ktora nie pozwala nam z Zaproszenia -

skorzysta¢. Odpowiadajac na zaproszenie w zadnym Przy-
padku nie mozna uzy¢ zwrotu ,,postaram sie by¢", gdyz jest
to forma niegrzeczna i lekcewazaca.

W dniu przyjecia, ubrani starannie w stréj dostosowany do
charakteru uroczystoéci i pory, na ktora jesteémy zaproszeni,
przychodzimy punktualnie na okreslong w zaproszeniu go-
dzine. Dopuszczalne jest najwyzej pietnastominutowe spoz-
nienie.

Po zdjeciu wierzchnich okry¢ i poprawieniu fryzur wcho-
dzimy do wskazanego pokoju, witamy sie naprzod z osobs;

z racji ktérej zorganizowano przyjecie — solenizantka, jubi- -

latem, odznaczonym, skladamy zyczenia, badz gratulacje
i ewentualnie wreczamy upominek. Je$li zastajemy juz
uczestnikow przyjecia, rozmawiajacych w grupkach na sto-
jaco, witamy sie¢ z nimi i przytagczamy do jednej z grup.
W przypadku, gdy goscie siedza, czekamy na wskazanie nam
miejsca przez gospodarzy i dopiero woéwczas siadamy.

JAKI POWINIEN BYC UPOMINEK

Na przyjecie organizowane z okazji imienin, urodzin czy
§lubu zwykle przychodzimy z upominkiem. Wybierajac upo-
minek pamietajmy o jednej zasadzie: powinien to by¢ pre-
zent nie kosztowny, a jednoczesnie taki, ktéry sprawi rados¢
osobie obdarowanej. Wreczenie upominku jest wyrazem sym-
patii, a wiec nie moze to byé co$ brzydkiego lub nie majacego
dla osoby otrzymujacej zadnego zastosowania. JeSli ma to by¢

_prezent tylko dlatego byle byl, lepiej nie ofiarowywaé go
wecale.

Przy kazdej okazji najmilszym upominkiem s kwiaty lub
ksigzki, ktére moze wreczy¢ zaréwno mezczyzna kobiecie, jak
tez kobieta mezczyznie. Drobiazgami, ktére na pewno sprawiag
przyjemno$é kobiecie, moga byé: broszka z majoliki, korale,
serwetka, flakonik wody kolonskiej, kosmetyczka, szalik lub
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chusteczka, stodycze. Mezczyznie Wreciyé mozna: notes
w oprawie plastykowej z otéwkiem, dtugopis, butelke wina,
krawat badz chustke do kieszeni. Z okazji §lubu wreczamy
nowozehcom kwiaty lub jaki§ przedmiot z zakresu gospodar-
stwa domowego; ze §lubnych prezentéow wylaczamy ksigzki.




J 2 Przyjmujemy gosci



Tylko do$wiadczone gospodynie, u k‘cérych przyjecia sa
zwykle udane, ale ktore nie raz dognaly mepowqd‘zepla n.%
tym odeinky, wiedza ile w tym krotkim tytule’,\ miescl slg ?aJ_
rozmaitszyc'h czynnosci. Staranne ich prze’myslem»e, a na;,i‘ gp_
nie wykonanie W pore, moze zadecydowaé o tym czy Przyl&
cie bedzie udane czy tez n.ie.

Oczywiscie © nalezytej organ
przy pryj eciach zaplanowanych weze

as zaskakuja. 41
reé}s;er»eg‘owarifé wszystkich przygotqwat.wczych c?yr}nodslcl
jest tak samo waine wtedy, gdy organizujemy Przy] QCleb 2_1,
kilkunastu oséb jak 1 wtedy gdy pr‘zyg‘o’to"wugemy je d%az} \?;
dziej Scistego grona znajo-myc}}_? kolegow czy przygaayo». tcj
kilku przyjeciach bedziemy mmaxl'y taky Zaprawe, ze WZZ}{)S
ko pojdzie ,jak z platka®. Doswiadezenie bowiem, to dobry

nauczyciel.

jzacji mozna mowic tyllio‘
éniej a nie o tych, kto-

7 OLOWKIEM W REKU

Ja kilka.dni przed wyzrnacz‘oznym'term‘i’n.e‘m przyjecia, od-
plo?c\lzéa‘wszy po cglodzienhych z_‘a’j_eci‘ach, jesh p.racmgmy pggﬁ
domem i w domu, badz w W‘oln.y,m czasie W ciagu Inia, ] i
zajmujemy sie tylko d-om?m,_ lzi:rzemy, ‘a;rkusz pavpl\eru, o}

i zamieniamy sie w planistxi. . :
Wi{blyzisn rlﬁee uszl}(’) nZsz.ej uwagi — odzm)towujemy sobie naj-
pierw date przyjecia i ilose oséb,’ ktoxje z:osta?y zaprc_i;z\c‘)érlv‘(ji
Wygodniej nawet wynotowac ilos¢ kobiet 1 mezezyzn. Uia

: ; % s ; o
_to obliczenie ilo$ci potraw 1 napojow. Nasz arkusz planow

nia bedzie wiec wygladat nastepujaco:

31 grudnia 1959 r. godz. 20

ZAPROSZENI \
Arczyfiscy Ewa, Piotr
Borkowscy Irena, Andrzej
Kowalscy Maryla, Stanistaw
Puckowie Zofia, Kazimierz, .
Krystyna, Czestaw
° Wrzoskowie Anna, Edward, Zygmunt
GOSPODARZE Agnieszka, Robert

Razem 0s6b 7+ 8=15
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CO PODAC?

Zestawienie jadtospisu nie bedzie sprawg najtrudniejsza.
Pomoze nam w tym zamieszczony w dalszej czeSci niniejszej -
ksigzeczki szereg przykladowych zestawdw potraw i napo-
jow dostosowanych do réznego rodzaju przyje¢ i réinych
mozliwosci finansowych. L

Z pewnoscig latwiej nam bedzie wybra¢ odpowiedni jadto-
spis wtedy, gdy dobrze znamy zaproszonych goéci, poniewaz
wowezas orientujemy sie w ich upodobaniach jedzeniowych
i mamy wiecej pewnosci, ze przygotowane potrawy zostang
spozyte z apetytem. Przy mniejszej orientacji w tej mierze,
bezpieczniej jest wybra¢ jadlospis skladajgcy sie z potraw
cgobdlnie lubianych.

Uktadajac jadtospis na przyjecie zmuszone jesteSmy poczy-
ni¢ -odstepstwa od zasad higieny zywienia. Jakkolwiek nie
holdujemy zasadzie ,zastaw sie, lecz postaw sie", przygoto-
wujemy zwykle wiecej jedzenia niz na normalny positek
spozywany o tej porze dnia. Nie mozemy jednak zapomnie¢
o tym, aby w jadlospisie znalazty sie takie potrawy, ktére
moga byé spozyte przez osoby bedace na czeéciowej diecie,
np. z ograniczeniem #lo§ci tluszezu. Na przyjeciach bowiem
bywaja i tacy ludzie, ktérzy badz od dluzszego czasu, badz
tez chwilowo przestrzegajg diete. Trudno przeciez cierpig-
cym na przewlekle schorzenia watroby, woreczka zOtciowego
czy trzustki pozbawia¢ sie przyjemnosci edwiedzenia krew-
nych lub znajomych tylko dlatego, ze nie mogg jes¢ potraw
przeznaczonych dla ludzi zdrowych.

Tacy godcie, znalaztszy sie przy stole zastawionym smako-
wicie przyrzadzonymi i estetycznie podanymi potrawami, za-
chowuja sie bardzo rozmaicie. Jedni — zapominajgc o przy-
kazaniach lekarza i o ewentualnych nastepstwach jedza
wszystkie potrawy po prostu dlatego, ze nie moga sobie od-
mowié przyjemnosci jedzenia — ci nie sg klopotliwi dla gos-
podyni. Inna kategoria tego rodzaju oséb, to gostie mniej
zazyli z gospodarzami. Ci, aby nie wywola¢ zamieszania,
staraja sie dopasowaé¢ do reszty, towarzystwa i spozywaja
cho¢ po troszke podsuwanych im potraw.

Sa jednak i takie osoby, ktore skrupulatnie przestrzegajg
zaleconej diety. Ograniczaja konsumpcje do bulki z mastem,
plasterka pomidora badz paru rzodkiewek. Gospodyni jest

; ' 19



wtedy w klopocie, zaczyna sie ogblne doradzanie, gos¢ czuje
sie skrepowany, rozmowa zbacza na tory najmniej w takich
przypadkach wlasciwe — opowiadania o chorobach i ich na-
stepstwach. Trzeba wtedy sporo taktownego wysitku ze stro-
ny gospodarzy na przywrdcenie odpowiedniego nastroju
i wybawienie delikwenta od ognia krzyzowych pytah na te-
mat jego schorzenia.
Od takich sytuacji uchroni¢ nas moze tylko odpowiedni do-
bér dan i poczynienie pewnych odchyleft przy ich przyrza-
dzaniu. Wéréd zimnych zakgsek starajmy sie podaé¢ troche
chudej szynki lub poledwicy, kure, kurcze lub chudg rybg
w galarecie. Przyrzadzajac salatke z warzyw mieszanych
czesé doprawmy musztarda, pieprzem i wymieszajmy z ma-
jonezem, czesC za$ przyrzadzmy z sols, sokiem z cytryny,
a sos podajmy oddzielnie.
Polowe salatki z pomidoréw posypmy np. drobno siekang
cebula, mielonym pieprzem 1 sola, reszte lekko tylko os6lmy
i posypmy zielonym koprem.
Jesli na gorace danie migsne zaprojekiujemy na przykiad
cielecine, nie przyrzadzajmy jej wylacznie w postaci piecze-
ni, stekéw czy sznycli po wiedenisku, ale czes¢ ugotujmy
w malej iloéci wody 2z dodatkiem warzyw i podajmy pod
beszamelem. Takie zroznicowanie W jadtospisie wymaga od
gospodyni nieco wiecej zabiegbw przy przyrzadzaniu potraw,
ale za to jest wiekszy ich dobor, stosownie do upodoban gos-
ci i ich mozliwoéci konsumpcyjnych.
Zaplanowany jadiospis zapisujemy na naszym arkuszu.
Ustality§my np.; ze na przyjecie przyrzgdzimy nastepujace
potrawy: )
Zakaski: zimne migso (szynka, poledwica ososiowa i pasztet
lub rostbef po angielsku); ogérek konserwowany,
rzodkiewka, pieczywo, maslo; szezupak w galare-
cie, sos tatarski, salatka z warzyw; wino wytrawne
(wodka czysta eksportowa, gatunkowa gorzka).

Gorace

dania: - comber cielecy (lub cielecina zapiekana pod besza-
melem); fritki, kalafior albo brukselka lub fasolka
szparagowa z wody z mastem, salata zielona albo
satatka z pomidorow.

Deser: rulada biszkoptowa z bitg $mietanka, czarna kawa
lub herbata; owoce SeZONOWE.
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. Wartoéé
VA

napoje
0,05
0,10
3 but.
0,25 1

Koszt razem

dania
gorgce
1,50

sos
tatarski
0,25

warzywa
0,50
0,70
5 gt.

ryba
cie
1,50
0,02

Iloé¢ produktu na poszczegdlne potrawy w kg
wedliny | W galare-

0,30
0,50
0,80

Nazwa produktu

Poledwica lososiowa
Szynka gotowana
Pasztet gotowy

Szczupak
Cielecina

Zelatyna
Kawa naturalna’

Olej jadalny
Satata zielona
Herbata

Wino wytrawne
Wédka gorzka

Ogbrki
Pomidory




ILE CZEGO PRZYRZADZIC?

Tloéci potraw okre§lamy po ustaleniu iloSci 0s0b, ktore ma-
my przyjmowaé oraz jadiospisu. Najlepiej, jesli nie mamy
wiekszego do$wiadczenia, postuzy¢ sie przy obliczaniu ilosci
produktéow ksigzka kucharska badz odpowiednimi ksigzecz-
kami z biblioteki kulinarnej. ] :

Proporcje sktadnikéw na potrawy przewidziane sg w ksigz-
kach kucharskich zwykle na 5—6 oséb. Pozostaje wigc tylko

- przeliczenie potrzebnych produktéw w stosunku do przewi-
dzianej iloSci osob, dodanie pozycji, w ktérych ten sam pro-
dukt wystepuje i ustalenie ogoélnej ilosci produktéow do za-
kupu.

- W przypadku zaplanowania jadtospisu na 10 osob wyli-
czenie bedzie takie, jak przykitadowo podaje tabela na str. 21.

Sporzadzenie tego rodzaju wyliczenia ilo$ci 1 kosztu pro-
duktéw, potrzebnych do przygotowania potraw i napojow,
zabiera nieco czasu, ale jest nicodzowne z wielu wzgledow,

a mianowicie: i

— pozwoli na rozlozenie zakupow w czasie i ustalenie
sr6del nabycia potrzebnych produktow, ‘
— uchroni przed nieproduktywnym wybieganiem do
sklepu po co§ zapomnianego,
— orientuje w wysokosci wydatk6w na ten cel, co nie
jest sprawg bez znaczenia. . f
Jezeli okaze sie, ze koszt ustalonego jadtospisu jest znacz-
nie wiekszy od przeznaczonej na ten cel kwoty, trzeba
jadospis nieco skorygowaé i dopasowaé do naszych mozli~
woscl.

7Z CZEGO ZREZYGNOWAC

Jesli przekroczymy budzet na przyjecie, trzeba zrezygno-
waé przede wszystkim z alkoholu. '

Nie wydaje sie potrzebne przekonywac Czytelnikow
o ujemnych skutkach naduzywania alkoholu. Trzeba jednak
sobie uéwiadomié, ze nadmiar alkoholu, podanego podczas
przyjecia dla uzyskania dobrego nastroju, w wiekszosci
przypadkow daje efekt wreez odwrotny. :
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Wéréd uczestnikéw przyjecia obserwujemy rozng reakceje
na spelniane ,kolejki‘. Poczatkowo rozmowa si€ ozywia,
wypowiedzi staja sig gloéniejsze, bardziej émiale, jak to sig
zwyklo okreslac ,,rozwigzujg sie jezyki“, Stan taki utrzy-
muje sig¢ krocej lub dluzej, zaleznie od czestotliwo$ci napet-
niania kieliszkéw, mocy podanych trunkéw i glow biesiad-
nikéw. A potem, jedni goscie sg smutni i senni, stajg sie
nadmiernie obrazliwi, jeszcze inni sklonni do wyglaszania
przemoéwien itp.; psuje to ogdlny nastroj, a do tego nie wolno
dopuscic.

Ograniczamy sie wigc np. tylko do podania mniejsze] ilo-
§ci wina, odpowiednio dobranego do potraw, i minimalnej
ilosci wodki dla zaostrzenia apetytu. :

W przypadku zaplanowanego przez nas jadlospisu moi?-,
my roéwniez zamiast szczupaka w galarecie przyrza,dzgé
w tej samej postaci inng, tafszg rybe, zmniejszyé dobor
zimnych mies i wprowadzi¢ na ich miejsce jaja nadziewane
badz jaja w sosie jako zakaske. Mozliwo$ci zamiany jest bar-
dzo duzo, ale do wyszukania ich konieczne jest obliczenie
kosztu poszczegdlnych potraw wedtug aktualnych cen arty-
kuléw spozyweczych.

Fragment nakrycia do obiadu
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Skromny wazonik z kwiatami ozdobq stotu

PORCELANA, SZKLO, SZTUCCE, OBRUSY

Uwzgledniajagc rodzaj przyjecia, przewidziane potrawy
oraz ilo$é zaproszonych os6b nalezy zastanowi¢ sie nad tym,
jakie nam beda potrzebne naczynia, nakrycie stolu i sztucce.

Nalezy sprawdzi¢ czy nasze obrusy sg czyste i tadnie wy-
prasowane, czy mamy serwetki bibutkowe, serwetki pto-
cienne do polozenia na tacy i na bocznym stoliku pod zapa-
sowe nakrycia. Nieodzowne s3 takze czyste $cierki do prze-
tarcia szkla i talerzy przed nakrywaniem stolu.

Przy organizowaniu przyjecia, szczegblnie wystawniej-
szego obiadu lub kolacji dla kilkunastu osoOb, najwiecej na

og6t klopotu sprawia skompletowanie talerzy i kieliszkéw,

ogblnie bowiem nasze gospodarstwa nie sg zbyt zasobne
w porcelane i szklo. Jezeli iloSe posiadanych przez nas na-
czyn jest zbyt mala trzeba skorzysta¢ z uslug istniejacych
wypozyczalni. Do wydatkéw zwiagzanych z przyjeciem na-
lezy wtedy doliczyé koszt wypozyczenia naczyn. Estetyczne
nakrycie stotu jest rownie wazne jak smak i wyglad potraw,
a wazniejsze na pewno niz ich obfitose.
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Dbajac o efektowny wyglad stotu nie nalezy zapomina¢
o odpowiednich wazonikach do ustawienia kwiatkoéw, a do
wydatkéw doliczy¢ koszt kwiatéw czy zieleni nawet wiedy,
ie$li przewidujemy, ze kwiatki przyniosg niektorzy uczest-
nicy przyjecia. Na takg ewentualno$é miejmy przygotowane
czyste wazony. [

Jezeli podczas przyjecia przewidziane sg tance, sprawdzmy
nasz adapter i plyty lub zapewnijmy sobie ich wypozyczenie
od przyjaciél. Zaopatrzmy sie takze w aktualny program
audycji radiowych.

CO 1 KIEDY ZAKUPIC I WYKONAC

Majac pelny plan projektowanego przyjecia mozemy ulo-
zy¢ kalendarzyk prac oraz rozdzieli¢ czynnosci pomiedzy
domownikéw, a w przypadku przyjecia sktadkowego pomie-
dzy organizatoréw. = :

Zajecia powinny byé¢ tak rozlozone, aby pani domu mogla
w odpowiednim dniu znalezé czas na dokonanie zabiegdéw
poprawiajacych jej wyglad i podkreslajagcych urode. Nie
wolno witaé goéci zmeczonymi oczyma i twarzg pobladiag
z przepracowania. ‘







Podane przykladowe jadlospisy nie wyczerpuja wszyst-
kich mozliwogci stwarzanych w roéznych warunkach mie-
szkaniowych, zaopatrzeniowych i czasu, jaki mozemy poswie-
cié na przygotowanie przyjecia. Niekiedy brak nam odpo-
wiednich naczyh czy nakryé dla wykonania lub podania da-
nej potrawy, co moze by¢ przyczyng zrezygnowania z obra-
nego jadlospisu. Ogélnie jadlospisy sa tak pomy$lane, aby
mozna je bylo wykona¢ przy niewielkim nakladzie kosztow,
niewielkim wysitku i przecietnie wyposazonej kuchni.

Przygotowujac przyjecia nie zapominajmy o réznych drob-
nych i mato kosztownych narzedziach pracy, ktére znakomi-
cie te prace moga ulatwic. ,

Szpryca do wyciskania mas na kanapki, majonezu na satat-
ki oraz mas przy dekorowaniu tortéw jest prostym i niedro-
gim przyrzadem pozwalajacym na przygotowanie w krétkim
czasie estetycznych i smacznych kanapek, np. na przygotowa-

- nie kanapek z sera przyprawionego réznymi dodatkami zmie-
niajacymi jego kolor i smak. Przyrzad ten jest bardzo przy-
datny zwlaszcza wowezas, gdy trzeba przygotowaé kanapki,
aby przyjaé nieoczekiwanych gosci. :

Maszynka do krajania jaj jest matym i niedrogim sprawun-
kiem, bardzo ulatwiajacym prace. Przy jej pomocy szybko
pokrajemy ugotowane na twardo i obrane ze skorupki jajo
bez obawy o pokruszenie. Otrzymane krazki mozna utozyc¢ na
kanapkach, dodaé do satatki czy przybra¢ nimi inng potrawe.

Stolniczka szklana jest znacznie praktyczniejsza od desecz-
ki. Po obieraniu czy krojeniu §ledzi, mozna ja latwo umy¢
w strumieniu zimnej wody z mydiem.

Zgbkowane ruchome radelko, ktére stosuje sie zamtiast fo-
remek czy noza przy przygotowywaniu chrustu czy zwyktych
kruchych ciastek pozwala otrzymac bardziej efektowne wy-
roby. Podczas krajania radetkiem nie pozostaja skrawki
ciasta. ; ;

Prodiz elektryczny lub gazowy stuzy nie tylko do pieczenia
ciast. Mozemy w nim zapiec paré6wki w sosie pomidorowym,
makaron, szynke, miesa lub kalafiory pod beszamelem itp.
Potrawy te mozemy poda¢ na st6t w prodizu zawinietym
bialg serwetks, bez koniecznosci przektadania ich na péimi-
sek.

Réwnie niedocenianymi przez panie domu sg wszelkiego
rodzaju termosy, ktére obecnie mozna nabyé bez trudu we
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wszystkich sklepach z artykulami gospodarstwa domowego.
Umiejetne wykorzystanie termosow pozwala pani domu na
wezesniejsze przygotowanie niektérych goracych potraw, np.
parszezyku, bulionu, kawy i spokojne spedzenie czasu z goseé-

i, bez niepotrzebnego biegania do kuchni. A przy wyj ezdzie
za miasto — gorgca potrawa w termosie uniezaleznia nas od
oczekiwania w kolejce po obiad w gospodzie.

Wszystkie jadlospisy przytoczone w dalszej czeSci tego
opracowania uwzgledniajg duze iloéci warzyw 1 OwWOCOW.
Skutkéw nadmiernego przejadania sie miesem uzasadniac¢
chyba nie trzeba; a roéwniez i ze wzgledéw finansowych za-
stosowanie potraw z warzywami jest stuszniejsze.

Zgodnie ze wskazaniami nauki o Zywieniu dazymy do
urozmaicenia potraw uzupelniajacych gtéwna potrawe. J ako
danie lub zakaske gtéwng podajemy potrawe miesng lub ryb-
na, za§ uzupelnienie jej powinny stanowié dobrze dobrane
kolorystycznie i smakowo dodatki z warzyw gotowanych, sa-
tatek i suréwek. We wszystkich znajdujacych sig obecnie
w sprzedazy ksigzkach kucharskich, dzialty potraw z warzyw
sg ogromnie poszerzone w stosunku do ksigzek przedwojen-
nych. Spozyciu warzyw, jako nieodzownych dla zdrowia pro-
duktoéw, sa tez poswiecone specjalne publikacje. '

Warzywa wystepuja w jadtospisach nie tylko jako dodatek
do goragcych dan miesnych, ale réwniez jako dodatek do dan
zimnych w postaci satatek i suréwek. We wlasciwy sposob
przyprawione, estetycznie utozone i przybrane, stanowig one
atrakcyjng cze$¢ positku 1 stanowia element dekoracyjny
stotu.

Wszystkie potrawy powinny byé estetycznie utozone na
czystych i catych potmiskach. Przy doborze elementéw zdob-
niczych nalezy zwréci¢ uwage na jak najprostsze nowoczes-
ne sposoby dekoracji, unikajgc naturalistycznych motywow
(np. 6z i innych kwiatow z masta 1ub cukru, narcyzéw z go-
towanych jaj, wodotryskow z zakrzepnigtego karmelu itp.
0zd6b). '

Najstaranniej ubiera sig potrawy zimme, np. wszystkie za-
kaski, a takze satatki i surowki oraz zimne desery. Potmiski
z zimnymi slonymi potrawami przybiera si¢ pokrajanymi ja-
rzynami o zywym, lecz zharmonizowanym zabarwieniu.
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Pieknie ulozone na l$nigcych pétmiskach zakgski
wzmagajg apetyt

Do przybrania zimnych deseréw stosuje sig bitg Smietanke,
owoce z kompotu, odsaczone konfitury z wiéni, truskawek,
moreli, pokrajang skérke pomaranczows, pokrajane lub po-
siekane migdaly, cienkie krazki cytryny lub pomaranczy
wraz ze skorka, dorodne poziomki lub maliny itp. :

Polmiski z goracymi potrawami stonymi przybiera sig go~
towanymi sezonowymi warzywami — brukselky i marchwig
pokrajang w krazki lub stupki, drazonymi ziemniakami po-
sypanymi pokrajang zielening, pomidorami pokrajanymi
w male czastki lub krazki, krgzkami cytryny, surowymi list-
kami sataty itp. '

Gorace desery podaje sie polane sosem OwWocOwym, Syro-
pem lub przybrane konfiturs. '

W okresie zimy do przybierania poimiskéw stosujemy:
— zielone strzepiaste listki zimowej salaty,

— z6ttozielone krazki wykrawane z porow,
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— obgotowang marchew pokrajana za pomocg rowkowanego
nozyka w krazki, potkrazki, trojkaty lub prostokaty,

— krazki ogérka konserwowanego lub kiszonego,

— pokr.ajana czerwong papryke osgczong z zalewy,

— groszek zielony z konserwy,

— §liwki z marynaty,

— krazki cytryny,

— krazki twardych jaj,

— dobrze osaczone z zalewy pomidory pasteryzowane.

Wiosna wzbogaca te mozliwoéci o wszystkie barwne no-
walie:

__ zielone listki salaty, ktére przekrawa sie wzdiuz, aby
mozna je lepiej dopasowac,

— drobna krajana zielona natke pietruszki, koperek i szczy-
piorek,

— starannie umyta i osaczong czerwonobiaty . rzodkiewke
z peczkiem najmmiejszych listkow,

— mlodg biatozielong cebulke,

— jaja gotowane na twardo i pokrajane w czastki lub krazki.

7 nastaniem lata mozna wykorzystaé¢ do przybrania potraw
na poéimiskach: ' :

— mate, ksztaltne pomidory w é¢wiartkach lub krazkach,

— mlode ogorki pokrajane w krazki wraz ze skorka,

— mala obgotowang karotke,

— gotowana, réwno pocieta zielong lub 261ty fasolke szpara-
gowa,

Jesienna obfito$é warzyw i owocoéw daje kazdej pani domu
ogromne mozliwoseci wykorzystania ich do podniesienia este-
tyki stoléw i poimiskéw.

Nie wystarczy samo przybranie péimiskow nawet najbar-
dziej wyszukanymi dodatkami, jezeli potrawy podamy na
péimiskach poplamionych sosem i utozymy je niestarannie
i nieefektownie. ,

Jeéli potrawy ukladamy na poéImisku, woéwezas najlepie]
bedzie gdy: _

K anapki utozymy rzedami, dobierajac do kazdego rze-
du jednakowy rodzaj kanapek, a pélmisek wylozymy bialg
starannie wyprasowang serwetka.



Przybranie potraw zimnych podanych na kolacje

Zimne miesa dokladnie oczyszczone ze skrzeptego so-
su, pokrajane na cienkie plastry (zawsze w poprzek wiokien
miesnych) ulozymy rzedem na diugim owalnym lub prosto-
katnym po6lmisku, opierajac jeden kawalek o drugi. Piaty
miesa mozna ultozyé w dwoch rzedach, pozostawiajac Srodek
polmiska wolny, albo tez w jednym rzedzie posrodku lub
z boku podlmiska, a na pustej przestrzeni rozlokowaé przybra-
nie i sztuéce do nabierania potrawy. To samo dotyczy wedlin.

Galarety miesne porcjowe utozone bedg na okra-
glym lub prostokgtnym péimisku na listkach sataty, przy-
brane krazkami cytryny, pora, marchwi, jaj.

Satatki i suréwki zostang podane na malych
szklanych pétmiskach owalnych lub prostokatnych. Po-
wierzchnig salatek przybierzemy barwnymi jarzynami utozo-
nymi w powtarzajacy sie element zdobniczy.

Sosy podane bedg w matych salaterkach lub sosjerkach.

Miesa gorgce ulozone zostang na wygrzanym owal-
nym lub prostokatnym péimisku, lekko skropione sosem,;
kawalki miesa nalezy ukladaé opierajac jeden o drugi, Pozo-
staty sos podajemy oddzielnie w sosjerce.
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Drob rowno pokrajemy i ulozymy na pdimisku tak, aby
tworzyl z powrotem calag tuszke. Sos podamy oddzielnie
W sosjerce.

Dodatki do mies, np. warzywa gorgce podprawiane
podamy na salaterkach, warzywa z wody — na okraglych
pétmiskach polane mastem i posypane zrumieniong bulka.
Suréwki i salatki ulozymy na salaterkach lub poéilmiskach
i odpowiednio ozdobimy. Ziemniaki z wody cate lub pokraja-
ne podamy na salaterce posypane drobno siekang zielenina.
Kasze jako dodatki do mies uktadamy zwykle na salaterki
ockragte.

Potrawy maczne, np. kluski francuskie jako doda-
tek do zupy, bedg podane w wazie razem z zupa, podobnie jak
makaron. Pierogi ulozymy na okraglych pélmiskach, paszte-
ciki —— na potmiskach okragtych badz owalnych.

Tych kilka wybranych uwag o podawaniu potraw przyda
sie kazdej kobiecie prowadzacej dom nie tylko wtedy, gdy
przyjmuje gosci, ale takze na codzien. Ksigzki kucharskie jak
.Kuchnia Polska“ i inne pomogy niewatpliwie w zestawieniu
potraw i obliczeniu niezbednych produktéw. Z ksigzek tych
bowiem oraz z ksigzeczek wychodzacych w ramach ,,Biblio-
teczki Kulinarnej* czerpano materiat przy opracowaniu po-
danych przykladowych jadlospisow.

3 Przyjmujemy gosci






~ Przy kazdej okazji przyjmowania goéci, zgodnie z zakorze-

niong u nas — cho¢ nie najlepszg — tradycja, najpowazniejsza
pozycje w wydatkach stanowig napoje alkoholowe. Rozpow-
szechniony zwyczaj ustawiania baterii butelek z wodka, kto-
ra kroluje nad stotem przez caly czas trwania positku, na
szezeScie zaczyna zanikag.

O stusznosci takiej przemiany nie trzeba juz dzisiaj chyba
nikogo przekonywac.

Tym wszystkim, ktorzy wysokoprocentowe napoje alkoho-
lowe chea zastapié innymi napojami, przychodzi z pomocg
przemyst i handel. Produkujemy obecnie w kraju coraz lep-
sze wina owocowe, sprowadzamy z innych krajow wina gro-
nowe o réznych smakach i cenach. Handel dostarcza rowniez
soki owocowe naturalne i zgeszczone, ktére moga postuzy¢
do przygotowania ‘domowym sposobem: coctaili, kruszonow
i szprycerow. Szeroki asortyment win i sokéw, przy pomy-
stowosci pani domu w zakresie przyrzadzania odpowiednich
napojéow, moze uczyni¢ kazde przyjecie o wiele przyjemniej-
szym od przyjecia uswietnianego ,,morzem‘ wodek.

~ Aby ulatwi¢ gospodyniom zaznajomienie sie ze sztuka

podawania win zamiast wodki, podajemy odpowiednie wia-
domosci. _

Za najszlachetniejsze uznawane sg wina gronowe produko-
wane przez poddanie soku z winogron naturalnej fermen-
tacji. Szeroko rozwiniety przemyst winiarski produkuje réw-
niez dobre i cieszace sie uznaniem wina gronowe dostadzane,
aromatyzowane badz wzbogacane alkoholem. Wina gronowe
musujace, zwane popularnie »Szampanem‘, stanowia osobny
gatunek win, w ktorych w drodze naturalnej fermentacji
wytwarza sie¢ dwutlenek wegla. - ' '

Ponadto istnieja takze wermuty czyli wina o silnym aroma-
cie i gorzkawym smaku, produkowane z dodatkiem zi6}
i korzeni. i ‘ »

"Wina owocowe oraz miody pitne produkowane W Polsce
mqga“mieé bardzo duze zastosowanie na urzadzanych przez
nas przyjeciach, szczegdlnie przy przyrzadzaniu napojow
7 wina — coctaili, kruszonéw, polewek winnych, krupnikow
badz wina grzanego z dedatkiem cukru i przypraw aroma-
tycznych (cynamonu, gozdzikow).
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JAK PODAWAC WINO?

Podczas przyjeé o charakterze uroczystym, obiadow badz
kolacji, podaje sie zwykle wiecej niz jeden gatunek wina,
zaleznie od podawanych potraw. W takich przypadkach przy
kazdym nakryciu powinny byé w zasadzie ustawione kieliszki
odpowiednie do kazdego gatunku, a wigc:

kieliszki smukte na wysokich nézkach — do win bialych,

kieliszki pekate na nizszych nézkach — do win czerwonych,

kieliszki szerokie, ptaskie — do szampana.

Podawane wino powinno mie¢ wlasciwg temperature.
Wszystkie wina biale powinny by¢ przed podaniem lekko
schlodzone (wytrawne mniej, stodkie wiecej), nigdy jednak
nie mrozone ani trzymane w lodzie. Wedlug znawcoéw nie
powinien by¢ takze zamrazany szampan, cho¢ w tej postaci
czesto jest podawany w restauracjach. Bardzo zimne, z do-
datkiem kawalka lodu do kieliszka, moga by¢ podawane
wermuty. _

Wina czerwone natomiast powinny mieé temperature po-
kojows, a nawet czasem nieco wyzszg. Ozigbienie wina czer-
wonego nie pozwala na pelne odczucie wlasciwego ich smaku.

Przed podaniem na st6t nalezy zdjgé ostroznie z butelek
umieszczony na zakonczeniu szyjki ozdobny ,kapsel“. Za
pomoca korkocigga nalezy wyjaé korek, butelke szybko
lekko zakorkowaé, a nastepnie okryé¢ korek kapslem.

Przy nalewaniu wina kieliszki napelnia sie do 3/, ich po-
jemnoéci, nigdy do pelna. Aby podczas nalewania krople wina
nie §ciekalty po butelce i nie plamity obrusa badZ stotu, dobrze
jest na szyjke butelki zatozyé obraczke z plastykowej gabki.

Nalezy wspomnieé, ze plamy z wina usuwa si¢ z obruséw
przez bielenie 3-procentowym roztworem wody utlenionej.
Plamy z wina czerwonego mozna usunaé za pomocg wina

‘biakego lub cieplego 10-procentowego roztworu alkoholu.

JAKIE WINO PODAJE SIE DO CZEGO?

Dobér win na przyjecie zalezy od rodzaju przyjecia i po-
dawanych potraw. Jezeli przyjecie ogranicza sie do ,lampki
wina* podawanej z okazji imienin lub poczestowania gosci,
ktérzy przyszli na krotkg nie zapowiadang wizyte, mozna
wowezas podaé kazde wino stodkie, pélstodkie czy wytrawne.
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Do wina podaje sie wtedy kruche ciasteczka, drobne pier-
niczki, orzechy, migdaty. Moga byé podane réwniez paluszki
albo precelki, zar6wno stodkie jak i slone.

Jesli wino podajemy przy positku nalezy dostosowaé je do
potraw. Na eleganckich przyjeciach przed positkiem podaje
sie wermut schtodzony lub z lodem albo coctail, ktérego pod-
stawg jest wermut, a nastepnie do kazdego dania inny gatu-
nek wina, poczynajac od Wytrawnych poprzez poltwytrawne
i poélstodkie do stodkich.

Dobranie wtaSciwego wina do potrawy jest doéé trudna
sztuka. W naszych warunkach wystarczy zapamietaé naste-
pujgce ogdlne zasady:

- — wina biale wytrawne podaje sie do zimnych mies, ryb,
drobiu o bialym miesie — kurczat, kur, indykéw, per-
liczek; X ;

— wina czerwone wytrawne stosuje sie w zestawieniu

Zz potrawami z dziczyzny, miesa ciemnego, drobiu
o ciemnym miesie — z kaczek, gesi — oraz do potraw
macznych;

— wina biate lub czerwone stodkie mozna podawaé tylko

do deseru, a nie do potraw podczas zasadniczego po-

/ 511ku, ;

_— szampan najczeSciej podajemy przy deserze, jakkol-
wiek mozna go podawaé do kazdego dania, stosujac
kolejnosé od gatunkow wytrawnych do stodkich.

- Butelki wina otwarte przed przyjeciem powinny w zasa-

dzie by¢ w catosci wykorzystane, gdyz wino przechowywane

w warunkach domowych w butelkach nieszczelnie zakorko-
wanych moze ulec Zepsuciu. Szczegllnie szybko .psujg sie
wina biale, trwalsze sg wina czerwone z uwagi na wieksza
zawarto§é garbnika.

ZAKUP WINA

Kupujac wino nalezy zwrdcié uwage na jego przejrzystosé
i barwe. Jezeli przy spojrzeniu pod $wiatlo zauwazymy, ze
wino jest metne, a przy obréceniu butelki poruszajg sie w nim
banieczki gazu, lepiej z kupna takiego wina zrezygnowaé.

Sprzedawcy win w naszych sklepach nie zawsze umiejg
poradzi¢ odbiorcy jakie wino wybraé. Jeli butelki z winem
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zaopatrzone sg w oryginalne etykiety zagraniczne, mozna

z nich zorientowaé¢ sie w gatunku wina z zamieszczonych

napisow:

— w jezyku francuskim ,sec lub w angielskim ,,dry*“ —
oznacza wino wytrawne,

— w jezyku francuskim ,,doux* lub w angielskim , sweet*
— oznacza wino stodkie.

W handlu spotykane sg najczedciej nastepujgce wina:

— biate: jugostowiafniskie — Ranine, Renski Riesling, Tra-
miner; bulgarskie — Muskat; wegierskie — Tokaj Sa-
morodni, Badacsomyi, Rizling;

— czerwone: jugostowianskie — Madri Burgeundec, Din-
gac, Dalmatynskie; bulgarskie — Mavronde, Gamsa;
weglerskie — Egri Bikaver i Egri Burgundi;

— wermuty: jugostowiafiskie — Istra, Bachus; witoskie —
Cora, Ricadonna;

— deserowe: wegierskie — Tokaj Furmint, Tokaj Aszu;
greckie — Achaja, Samos.

JESLI WODKA — TO JAKA?

Nie zawsze przy urzadzaniu przyjecia uda sie nam zastagpic¢
wodke w calo$ci winem; wowczas podajemy ja obok win.
W przypadkach takich najstuszniej bedzie przygotowac na
jednej tacy drobne zakaski — kanapki, grzanki, ko:rec’:zki,
a na drugiej tacy ustawié¢ kieliszki i przyjaé goscl przy
odzielnie przygotowanym stoliku-bufecie na stojaco, nim
zasigda do stolu, aby spozy¢ zasadniczy positek.

Do takiej przedobladoweJ przekaski podaje sie wédki wy-
trawne nigdy stodkie, mocno oziebione. Ilo§¢ tak podawane]
wo6dki nie powinna przekraczaé 2—3 kieliszkéw na osobe.
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DRUGIE SNIADANIA

Zima

. Ryba w galarecie, sos tatarski, pieczywo, masto

Bulion z kruchymi paluszkami
Watrébki smazone z drobiu, salatka z seler6w z groszkiem
Kawa czarna, sery, owoce

. Sledzie zwijane, satatka z cebuli z jabikiem i $mietang,

pieczywo

Kolduny litewskie w ro*sole (lub z mastem)

Bulwy z wody z mastem i buteczksg

Kompot z owocoéw mieszanych

Kawa czarna lub herbata, herbatniki kruche i biszkoptowe

. No6zki cielece smazone w cieScie, satata rzymska lub

endywia z oliwg i cytryna

Barszcz burakowy czysty, diablotki

Ziemniaki nadziewane grzybaml w sosie $mietanowym,
pomidory pasteryzowane

Gruszki z kompotu w galaretce

Czarng kawa lub herbata, drobne ciastka

. Galareta z ozorkéw cielecych, sos tatarski, pieczywo, masto

Barszez pomidorowy z paluszkami pétfrancuskimi
Risotto z kury z sosem pieczarkowym, brukselka-
Czarna kawa lub herbata, sery, owoce

. Majonez z ryby, salatka z seleréw z papryka pasteryzo-.

wang, pieczywo, masto

Budyn z kapusty z mastem

Befsztyk z poledwicy po angielsku, frytki, fasolka szpa-
ragowa z konserwy, chrzan strugany

Czarna kawa lub herbata, drobne ciastka dese~rowe owoce

Wiosna:

. Kanapki na obwarzankach z masg z sera ementalskiego

i sardynkami

Barszez burakowy w filizankach, paszteciki péifrancuskie
Z mozgiem

Omlet z groszkiem zielonym i szynka‘

Czarna kawa lub herbata, kruchy tort z masa morelowa

. Grzanki z masg z szynksa, satata zielona, rzodkiewki

Flaczki po polsku z pulpetami
Czarna kawa lub herbata, kruszonka lubelska

. Barszcz czysty w filizankach, pasztemkl z paréwkami

w cieScie francuskim

Mostek cielecy nadziewany, szpinak w koszyczkach z ziem-
niakdéw, rzodkiewki

Owoce z wecka w kremie czekoladowym

Czarna ‘’kawa lub herbata, tort

. Satatka $ledziowa z papryks pasteryzowana, pileczywo,

masto

Bulion, kruche paluszki

Szparagi zapiekane pod beszamelem

Kotlety pozarskie, purée z ziemniakéw, salata zielona ze
$mietang i koperkiem

Krem waniliowy z biszkoptami

Czarna kawa

. Salatka wiosenna z sera z rzodkiewkami, pieczywo, masto

Cielecina pieczona, salata zielona, frytki
Czarna kawa, rolada biszkoptowa z bitg smletana

Lato

. Jaja w sosie $mietanowym ze szc7yp10rk1em pieczywo,

masto

Chlodnik ogérkowy w filizankach, paluszki

Kalarepka nadziewana migsem, smkode ziemniaki z koprem
Poziomki z bita Smietanka

Czarna. kawa, drobne clastka potfrancuskie posypywane
cukrem z migdalami

. Salatka z szynki, jaj i sera z6ltego w majonezie, pieczywo,

masto

Bukiet z jarzyn

Risotto z drobiu, suréwka z pomidoréw, salata zielona
z oliwg

Kompot witaminowy z owocow Jagodowych

Czarna kawa lub herbata, placek piaskowy

. Cielecina w galarecie, rzodkiewki ze szczypiorkiem

w Smietanie, pieczywo, masto

=
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Pomidory nadziewane miesem w sosie, mlode ziemniaki
z koprem
Czarna kawa lub herbata, kruche babki z truskawkami
w galaretce porzeczkowe]

4, Vol-au-vent z pieczarkami lub $wiezymi grzybami
Poledwica po angielsku, frytki, fasolka szparagowa z wody
z mastem '
Czarna kawa lub herbata, tort kruchy z owocami

5. Kanapki mieszane
Kurczeta smazone lub filety z cieleciny z pieczarkami,
mlode ziemniaki z koprem, mizeria ze $mietang
Czarna kawa lub herbata, rolada biszkoptowa ze Smie-
tankg i poziomkami

Jesien

1. Budyn z grzybow z mastem
Ozory peklowane zapiekane w sosie bulionowym, kalafior
z wody, satatka z zielonej papryki z ogorkami
Gruszki w galaretce
Czarna kawa lub herbata, placek ze sliwkami

2. Ryba po grecku, pieczywo, maslto
Zrazy zwijane z grzybami, kasza gryczana, suréwka z po-
midoréw z ogbérkami i koprem
Czarna kawa lub herbata, strudel z jablkami

3. Salatka §ledziowa w majonezie, pieczywo, masto
Poledwica wolowa po angielsku, frytki, fasolka szparago-
wa z mastem, satata zielona z oliwa
Gruszki w kremie waniliowym
Czarna kawa lub herbata, drobne herbatniki deserowe

4, Pasztet z drobiu w galarecie, salatka z owocow, pieczywo,
masto
Zajac w $mietanie, ziemmiaki lub makaron, buraczki
Jabtka zapiekane pod piang
Czarna kawa, owoce

5. Jaja w majonezie na satatce Jarzynowe], pieczywo, maslto
Rydze smazone z patelni
Kuropatwy duszone, ziemniaki z wody, kapusta czerwona
Z winem
Czarna kawa lub herbata, napoleonki, owoce
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OBIADY

Zima’

. Pasztet z zajgca w kruchym cleécie na goragco, sos bulio-

noOwy

Barszez czerwony z paluszkami péifrancuskimi

Karp zapiekany w sosie chrzanowym, ziemniaki z wody
z zielona pietruszks, brukselka

Krem karmelowy

Sery

Czarna kawa, herbatniki deserowe

. Vol-au-vent z groszkiem zielonym z konserwy
Rosdt z mleczkiem pomidorowym

Sztuka miesa zapiekana w sosie chrzanowym, ziemniaki,
brukselka, drazona marchew z wody z mastem
Pomarancze w galaretce (lub-krem pomaranczowy)
Czarna.kawa lub herbata z biszkoptami.

. Kanapki z pastg $ledziowa

Zupa-krem z poréw z grzankami . .
Sztufada, ziemniaki, buraezki

Owoce z wecka w galaretce

Czarna kawa lub herbata, kruche herbatniki

. Bulwy lub skorzonera zapiekane pod beszamelem

Barszez czerwony z uszkami

Poledwica po’ angielsku, “frytki, chrzan strugany, rosz-
ponka z oliwa

Kompot francuski (z owocéw mieszanych)

Czarna kawa lub herbata, ciastka kruche z migdatami

. Kanapki tortowe

Zupa pomidorowa z grzankami z mézgiem

GeS§ pieczona, bulwy z Wody, kapusta czerwona z winem
Kompot z wecka 7

Czarna kawa lub herbata, ptysie z bita Smietankg

Obzady wzgzlzyne

: Ryba po grecku pieczywo

Zupa rybna z grzankami.

Pierogi z kapustg i grzybami
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Sandacz lub szezupak zapiekany w sosie chrzanowym,
ziemniaki z wody, endywia z oliwg i cytryng

Kompot z owocow suszonych, mieszanych

Czarna kawa lub herbata, strucla z makiem, bakalie, wino

. Barszez z uszkami lub z fasols ,,jasiek"

Kulebiak z kapusts i jajami

Szczupak z wody z jajem i maslem, brukselka, pomidory
‘pasteryzowane

Mak z rodzynkami i orzechami z miodem, famance
Kompot z owocow mieszanych
Czarna kawa, piernik, bakalie, wino

. Sledzie zwijane z cebula w oliwie, pieczywo

Zupa rybna z lazankami

Karp smazony, ziemniaki, suréwka z czerwonej kapusty
z jabtkami.

Kompot z wecka

Herbata, makownik, bakalie

. Sledzie w sosie z mleczka z musztarda i oliwa, salatka

z fasoli z cebulg

Zupa grzybowa, stone paluszki

Karp pieczony, ziemniaki, kiszona kapusta z grzybami
Kluski z makiem

Kompot z owocow suszonych

Czarna kawa, ciasto $§wiateczne, wino

. Sledzie w $mietanie z jablkami i cebulg

Barszcz z uszkami z grzybow

" Szczupak smazony, ziemniaki z wody, kapusta czerwona
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duszona

Eamance z makiem
Kompot francuski
Piernik, wino

Wiosna

. Szparagi z Wody z mastem

Rosot, kluski francuskie

‘Sztuka miesa zapiekana w sosie koperkowym, ziemniaki,

rzodkiewki
Krem ze $mietany z truskawkami, paluszk1 biszkoptowe
Czarna kawa

. Ryba w zalewie pomidorowej, pieczywo, maslto

Zupa-krem ze szparagéw z grzankami

Siekanki cielece naktadane mozgiem, ziemniaki, mar-
chewka z groszkiem z konserwy

Kompot z czeresni

. Paszteciki z moézdzklem, satatka z poréow

Zupa. cytrynowa z ryzem

Sznycle cielece, ziemniaki, fasolka szparagowa z konser-
wy, salata zielona z oliwg

Krem kawowy, kruche ciastka

. Pasztet z cieleciny, suréwka z rzodkiewki, pieczywo, masto

Zupa szczawiowa z jajami

Roztbef po angielsku, frytki, salata zielona, pomidory pa-
steryzowane

Krem cytrynowy, wafle Wamhowe

Czarna kawa

. Zupa ogonowa z groszkiem ptysiowym

Comber cielecy pleczony, ziemniaki, salata zielona ze
Smietang
Czarna kawa lub herbata, kruchy placek z dzemem

- Lato

. Paszteciki pélfrancuskie 7 miesem, satatka z fasoli szpa-
_ragowej '

Zupa wisniowa z groszklem ptysiowym

Pieczeh cieleca, ziemniaki, kalafior z mastem, satata zie-
lona z koperkiem

Truskawki w galaretce

Czarna kawa, krajanka krucha, przektadanka z masg cze-
koladowsg

. Ogérki nadziewane szynka w sosie majonezowym, ple-

czywo, masto

Zupa-krem z groszku zielonego z grzankami

Befsztyki po angielsku lub watrébka c1ele;ca smazona,
mlode ziemniaki, kalafior, suré6wka z pomidoréw lub sa-
latka zielona z oliwg

Krem ze $Smietany z poziomkami

Czarna kawa
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. Pomidory nadziewane salatks z szynki i jaj z majonezem
Zupa koperkowa, kluski francuskie

Rolada cieleca z nadzieniem polskim, ziemniaki, satata
zielona z ogérkami i $mietang

Owoce w galaretce »

Czarna kawa, placek kruchy z morelarm

. Satatka jarzynowa z szyjkami rakowymi, pieczywo, masio
-Barszcz botwinkowy z jajem

Poledwica po angielsku, groszek zielony, grzyby duszone,
frytki :

. Kompot z renklod ,

Czarna kawa, kruche ciastka

. Pomidory z salatks jarzynows w majonezie, pleczywo
Chtodnik

Kalafiory pod beszamelem

Kurczeta duszone w $mietanie, ryz, mizeria z koperkiem
i Smietang

Mus z melona

Czarna kawa, biszkopty

Jesien

. Kanapki ze $ledziem, salatka z cebuli z jabikiem i $mie-
tang |

Zupa ogérkowa z grzankami

Kotlety cielece z kostka panierowane, ziemniaki z koprem

kalafior z wody, surowka z pomidoréw

Krem waniliowy

Czarna kawa lub herbata, kruche gwiazdki

. Paszteciki ptysiowe z grzybami duszonymi

Zupa selerowa z grzankami

Baranina na dziko w $mietanie, kluski kladzione, pomi-~

dory duszone w caloSci

Kompot z owocow mieszanych

Czarna kawa lub herbata, kruche ciasto ze Sliwkami

. Omlet z groszkiem lub kalafiorem

Ros6t w filizankach z jajem )

Sztuka miesa zapiekana w sosie grzybowym, ziemniaki,

fasolka szparagowa, salata melona Z ohwa

Kompot francuski

Czarna kawa

4. Kalafiory zapiekane pod beszamelem

Zupa-krem z jarzyn z grzankami

Baranina duszona z kapusty wtoska 1 pomidorami, ziem-
niaki

Gruszki w kremie czekoladowym

Czarna kawa lub herbata, drobne ciastka

. Bulwy z wody z mastem i buleczka

‘Barszcz w filizankach, paszteciki w nale$nikach z méz-
giem lub miesem

Sztufada, ziemniaki, satata zielona

Jablka pieczone z konfiturami

Czarna kawa, albertki

KOLACJE

Zima

. Kanapki mieszane

Bigos mys$liwski
Czarna kawa lub herbata, pgczki lub chrust (faworki)

. Vol-au-vent z drobiu, satatka z selera z groszkiem

Klops nadziewany paréwkami, chrzan ze Smietang i musz-
tardg, pieczywo, masto
Czarna kawa lub herbata, ptysie z bitg Smietankg

. Szynka zwijana, salatka wloska w majonezie, pieczywo

Ozoér peklowany zapiekany w sosie chrzanowym, ziem-
niaki z wody, salatka z czerwonej kapusty

Owoce w kremie waniliowym

Crarna kawa lub herbata i tort z nadzieniem orzechowym

. Pasztet z zajaca w galarecie, sos cumberland, satatka

z groszku z papryks konserwowa, pieczywo, masto

Dréb pieczony, frytki, boréwki z chrzanem, satata lisciasta
zimowa z oliwa i cytryng

Krem waniliowy, biszkopty piaskowe

Sery, owoce

 Czarna kawa
. Rolada z boczku w galarecie, chrzan z octu, pieczywo

Poledwica wolowa lub rostbef po angielsku, 21emn1ak1
surowka z cykorii z cytryng

Kompot francuski

Czarna kawa lub herbata, keks z bakaliami
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Wiosna

. Pieczeh cieleca na zimno, boréwki z jablkami, satatka
7 bulw w majonezie, pieczywo, masto

Budyn z sera gotowany w parze z sosem koperkowym
Krem cytrynowy '

_ Czarna kawa lub herbata, ciastka deserowe

. Kotleciki z mézgu z marchewks i groszkiem z konserw,
satata zielona

Budyn z piestrzenic z mastem

Czarna kawa lub herbata, ciastka poéifrancuskie serowe
z konfitura

3, Par6éwki na grzankach w sosie pomidorowym

Poledwica po angielsku, frytki, satata zielona z oliwg
i koperkiem, rzodkiewki

Kompot z owocéw konserwowych

Czarna kawa lub herbata, sernik wiedenski

. Szparagi z wody z mastem '

Kurczeta po polsku, frytki, satata zielona ze $mietang
i jajami :

Mus $mietankowy z truskawkami

Czarna kawa lub herbata, kruche ciastka

. Pasztet z cieleciny, sos tatarski, sardynki, pieczywo, masto
Szparagi pod beszamelem

Filety z poledwicy garnirowane, ziemniaki z wody, bruk-
selka z masiem

Kura pieczona, frytki, groszek zielony z marchewka, satata
z oliwg \

Lody $mietankowe, wafle

Czarna kawa, kruche babki z poziomkami w galaretce

Lato

. Vol-au-vent z ciasta francuskiego z pileczarkami
 Paprykarz z kurczat lub cieleciny, ryz wypiekany z pomi-
dorami, satata zielona
Poziomki z bitg $mietanka
Czarna kawa, biszkopty :
. Pomidory nadziewane satatka jarzynowsg w sosie musz-
tardowym, pieczywo
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Pieczen cieleca z nadzieniem z szynki, mlode ziemniaki,
kalafior z wody z maslem, salata zielona

Kompot francuski

Czarna kawa, ciastka kruche z czeresniami

. Jaja w majonezie, pomidory, pieczywo, masto

Bukiet z jarzyn

Kurczeta po krakowsku, satata zielona z ogérkami i §mie~
tang

Lody truskawkowe

Czarna kawa, herbatniki

. Kalafior z szynka pod beszamelem

Pstragi z wody z mastem i jajami, mtode ziemniaki z ko~
perkiem

Kurczeta pieczone, mtode ziemniaki, salata ze $mietang
i jajem :

Truskawki z bitg §mietankg

Czarna kawa, biszkopty piaskowe

. Jaja nadziewane szynkag na listkach sataty, pieczywo,

masto

I(éieie}ciz;a w maj onezie, satatka z pomidoréow i oﬂgéi‘kc’)w
urczeta panlerowa; ‘ i satata ziel e Smie’

i s el e G e

Czarna kawa, drobne ciastka

Jesien

. Bukiet z jarzyn

quada z cieleciny nadziewana szynksg, frytki, boréwki
z chrzanem , satata zielona

Kompot z moreli

Czarna kawa lub herbata, szarlotka z bitg §mietanky

. Zimne miesa lub roézne wedliny, satatka z pomidoréw

i 0ogérkéw kiszonych, pieczywo, masto

Omlet francuski mieszany z ementalerem, kalafior z wody
z mastem

Jablka w kruchym ciescie

Sery, owoce

Czarna kawa

. Ozér peklowany w galarecie, sos tatarski, pieczywo

Brizol wotowy lub cielecy, ziemniaki z wody z zielong pie-
truszka, fasolka szparagowa z mastem, pomidory sauté
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Czarna kawa lub herbata, placek ze Sliwkami
4. Kura w galarecie z winogronami, sos majonezowy, pie-
CZYWO ‘
Budyn z kalafior6w z mastem i buteczka
Befsztyki po angielsku, frytki, chrzan strugany, czerwona
kapusta z winem
Krem czekoladowy, biszkopeiki
Czarna kawa, owoce
. Gesie watrébki na grzankach
Zrazy po nelsofisku, satatka z porow gotowanych
Kompot z owocoéw mieszanych
Czarna kawa, kruche ciastka

(@]

JADEOSPISY NA PRZYJECIA BRIDZOWE

Zima

b

Kanapki na obwarzankach z masg z sera ementalskiego ze
szprotkami :
Cebulki nadziewane miesem w sosie grzybowym
Herbata, kruche ciastka, owoce ;
9. Grzanki z piklingiem lub z moézgiem
Par6wki zapiekane w sosie pomidorowym, ryz
Kompot francuski
Czarna kawa, ciastka kruche ,anyzki”
3. Konserwy rybne, wedliny, ser ementaler, satatka jarzy-
nowa w sosie musztardowym, pieczywo, masto
Czarna kawa lub herbata, szarlotka z jabtkami
4. Pasztet, sos tatarski, salatka z ryba wedzong, pleczywo,
masto
Flaczki po warszawsku z pulpetami
Herbata, biszkopciki piaskowe, owoce
5. Galaretka z ryb, majonez z chrzanem, pieczywo, masto
Pulpety miesne w sosie pomidorowym, zieraniaki z wody
Owoce w galaretce
Czarna kawa, herbatniki kruche wyciskane, owoce
6. Sledzie garnirowane, satatka z seleréw z ziemniakami
w majonezie, pieczywo, masio
Pilaw z baraniny, pomidory pasteryzowane
Kompot z owocow mieszanych
Czarna kawa, ciastka potfrancuskie z jabtkami

52

Maty bufet przy brydzu

Wiosna

. Kanapki tortowe

Jaja nadziewane masg §ledziows w majonezie, pieczywo
Czarna kawa, kruche ciasto z owocami w galaretce

. Galareta z cieleciny, sos chrzanowy ze Smietankg i mu-

sztarda, salata zielona, rzodkiewki, pieczywo, masto
Czarna kawa, herbata, placek z serem

. Salatka wiosenna z serem, rzodkiewki, mlode cebulki,

masto, pieczywo

. Mostek cielecy nadziewany, ziemmniaki, satata zielona ze

Smietang
Kompot z wecka
Czarna kawa, kruche ciastka z masg czekoladowa

. Majoneziki z ryb lub drobiu, rzodkiewki, pieczywo, masto

Omlet ze szpinakiem i paréwkami, frytki, rzodkiewki
Owoce z kompetu konserwowego w galaretce
Herbata, kruche gwiazdki
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5. Kanapki na bulce z masa z szynki i §wiezym ogb6rkiem
Vol-au-vent z mézgiem po polsku
Pieczen cieleca pod beszamelem, ziemniaki, satata zielona
ze $mietang, rzodkiewki
Krem cytrynowy
Czarna kawa, ciasto, biszkopciki czekoladowe

6. Ryba po grecku, pieczywo, masto
Szasztyk z gesich watrébek, ryz zapiekany z pomidorami,
satata zielona z oliwg i cytryna
Czarna kawa, krajanka biszkoptowa, owoce

Lato :

1. Jaja w sosie szczypiorkowym, rzodkiewki, pieczywo,
masto
Kurczeta po polsku, salata zielona ze $mietang lub mizeria
Krem poziomkowy, biszkopty

. Pomidory nadziewane salata majonezows, pieczywo
Mozg po polsku z jajami
Herbata, ciastka z owocami

N

3. Cielecina w majonezie, pieczywo, masto, ogorki i papryka
z koprem
Truskawki z bita §mietang
Czarna kawa, kruche herbatniki

4. Drob w galarecie, sos tatarski, salatka z pomidoréw i ogor-
koéw, pieczywo
Bukiet z jarzyn z jajami w koszulkach
Czarna kawa, rolada biszkoptowa z bitg $mietanka i po-
ziomkami

5. Kanapki z serem, salatka z pomidoréw, rzodkiewki, pie-
czywo, masto
Kurczeta smazone z miodymi ziemniakami, mizeria
Truskawki z bitg $mietanka
Kawa mrozona

6. Galantyna z k-ury, sos tatarski, papryka konserwowa, pie-
CZYWO
No6zki cielece smazone w ciescie, surovvka z kapusty wios-
kiej z musztarda
Krem pomaranczowy
Czarna kawa, kruchy placek z marmolada
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Jesien

. Jaja mollet z szynkg lub poledwicg na satatce jarzynowej,

pieczywo, masto

Vo-au-vent z ciasta péifrancuskiego z pasztetem z watro-
bek gesich, suréwka z pomidoréw i ogérkéw kiszonych
Kompot francuski

Czarna kawa, biszkopty, owoce

. Ryba w galarecie, majonez, satatka z pomidoréw, pieczywo

Budyn z grzybow Swiezych z mastem topionym
Jabtka zapiekane w pianie
Czarna kawa, kruche ciastka z migdatami, owoce

. Tort kanapkowy, rzodkiewki, pieczywo,masto

Befsztyk z poledwicy po angielsku, pieczarki nadziewane,
frytki, satata zielona

Owoce w galaretce

Czarna kawa, placek ze $liwkami

. Jaja z szynkg w galarecie, sos tatarski, pieczywo

Karp zapiekany z pieczarkami, ziemniaki z wody z ziele-
ning, satatka z pomidoréw
Czarna kawa, tort orzechowy z polewg czekoladows, owoce

. Pomidory nazd‘ziew‘alne groszkiem z szynkg w majonezie,

pieczywo

Kuropatwy duszone w Smietanie, ziemniaki przykrawane,
satata zielona z koprem

Kompot z renklod

Czarna kawa

. Satatka $ledziowa w majonezie, pieczywo

Paprykarz z drobiu, ryz lub makaron, brukselka z wody
Z mastem

Surowka z grape-fruit

Crzarna kawa, ciastka potfrancuskie serowe







Nasi milusinscy, obserwujgc wnikliwie — jak to dzieci
maja w zwyczaju - — przyjecia urzgdzane przez rodzicow
dla dorostych, przenosza je W swojej Wyobrazm do kacika
lalek i tam, ze wszystkimi szczegdtami starajq sie nasladowac
dorostych.

Troskliwi 1 rozumni rodzice, z okaZJ1 Swigt, imienin, uro-
dzin czy celujgco zdanego egzaminu, urzadzajg swoim dzie-
ciom przyjecia tylko dla ich godci, tj. dla dzieci, z ktérymi ich
pociechy sg najbardzie] zzyte w przedszkolu, szkole czy
w §wietlicy. Zacznijmy od najmtodszych, bo tym najczesciej
poéwiecamy najmniej uwagi z krzywda dla nich.

PRZYJECIA DLA DZIECI W WIEKU 3—6 LAT

7 chwilg postanowienia, ze w domu urzadzi sig przyjecie
dla dzieci powoli przygotowujemy zaréwno mieszkanie, jak
i samo przyjecie. Wazne jest réwniez przygotowanie dzieci,
ktére— aby zabawa wypadia dobrze — powinny umie¢ pel-
nié¢ role gospodarzy.

Decyzje zorganizowania przyqua i zabaw dla dzieci nale-
zy przemysle¢, gdyz jesli powiadomimy je o tym, to nie po-
winni§my odklada¢ terminu, a zupelnie wykluczone jest
ze wzgledow Wychow;awwczych, aby zapowiedziana zabawa

nie odbyla sie.

‘Dzieciece przyjecia 1 zw1azane z nimi zabawy bedsg tym
milsze, im dzieci mme] beds czuly obecnosé starszych, pod-
kreslong najcze$ciej szeregiem ostrych zakazOw i nakazow
lub zupelnie niepotrzebna, nadmierng troska.

Wiasciwie przygotowany pokoéj, zapewnienie dzieciom
swobody w granicach mozliwych do.osiggnigcia w mieszka-
niu, ktéorym dysponujemy i przemy$lana organizacja zabaw
ruchowych — to nieodzowny warunek dobrej zabawy.

Nie zalujmy trudu, aby na tych kilka godzin usuna¢
wszystkie niepotrzebne dzieciom drobiazgi, tatwo tiukace sie
przedmioty, np. krysztalowe wazony, figurki porcelanowe,
luzno stojace kwietniki z licznymi doniczkami itp. Osiagnie-
my przez to podwojng korzy$é: unikniemy sttuczenia przed-
miotéw, a ponadto przykrych i psujacych nastréj upomnien
i guzéw na glowach pociech od spadajacych doniczek. Usun-
my takze z podtogi zwijajace sie mate chodniczki, ktére mogg
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spowodowaé przy nieuwaznym bieganiu pos$liznigcia sie
dziect.

Po usunieciu rzeczy zbednych bardzo starannie sprzgtamy
mieszkanie i specjalnie dokladnie czy$cimy podloge, gdyz
wiadomo, ze W tym wieku najchetniej spedza sie czas ukia-
dajac budowle z klock6éw wprost na podlodze. A odswietne
stroje naszych pociech nie mogg by¢ narazone na zabrudze-
nie, w dodatku przy takiej uroczystosci.

Jesli urzadzajac przyjecie dysponujemy dosé duzym miesz-
kaniem, mozemy jednocze$nie przyjaé matki zaproszonych
dzieci i w oddzielnym pokoju podaé¢ im kawe lub herbate
z clasteczkami.

Zastanowimy sie jednak czy nie jest to wiasnie znakormta
okazja do tego, aby grupka zaproszonych dzieci bawita sig
pod opieka jednej tylko mamy, a pozostate mogly czas ten
wykorzystaé na pbéjScie na koncert, z wizytg czy nawet na
spokojny odpoczyriek z ksigzka w reku.

Przyjecie dla najmtodszych nie powinno trwaé zbyt diugo;
najodpowiedniejszg pora dnia sa godziny miedzy 15 a 18.

St6t nakryty na przyjecie mam



W porze letniej mozemy spotkaé sig z dzietmi w parku i stam-
tad przyprowadzié je do domu lub, jeSli istnieje przy domu
ogrédek, zaczaé od krétkiej zabawy na $wiezynr powietrzu
po czym zaprosié maluchy do mieszkania, gdzie bedzie na nie
czekaé: .

— czysty recznik i mydio do mycia rak,

— odpowiednio przygotowany pokoj,

—— podwieczorek.

W porze zimowej pamietajmy, ze mali godcie sg zwykle
bardzo cieplo ubrani, nalezy wiec zdja¢ z nich zbedne swe-
terki, rajtuzy itp. ' :

Pani domu wraz ze swymi dzieémi wprowadza dzieci do
pokoju i dla wytworzenia mitego nastroju rozpoczyna z nimi
zabawe, raczej nie bardzo zywa, aby potem poprosié dzieci
do stotu. :

St6! na dziecinne przyjecie to prawdziwy ™ problem.
Unikniemy wiele klopotéw, jezeli w domu znajdzie sig st6l
odpowiednio niski. Jeli go nie ma, wtedy sadzamy dzieci
przy stole dla dorostych, ale mniejszym dzieciom musimy
podlozy¢ na krzesta poduszki lub zwinigte koce. Mozna tez
roztozyé koc na podiodze, przykryé¢ go obrusem z folii i tam
przygotowaé podwieczorek dla dzieci.

W kazdym przypadku przykrywamy stét obrusem z folii,
aby uchronié¢ od wypadkéw, ktére czesto na takich przyje-

ciach maja miejsce, jak np. wylanie herbaty lub innego na-

poju. Kazde dziecko dostaje talerzyk, na ktérym od razu
mozemy polozyé po jednej kanapce lub ciasteczku. Nie-
odzownym uzupelnieniem nakrycia stolu sg bibutkowe ser-
wetki, utozone tak, aby dzieci wygodnie mogly sie nimi po-
stugiwac.

Dzieci nie powinny podczas jedzenia zosta¢ same, ale obec-
nosé osoby dorostej nie moze ich krepowaé. Rola mamy po-
winna sie ograniczaé do dyskretnej pomocy przy braniu cia-
steczka, podsuniecia serwetki do wytarcia raczek czy buzi
itp., a po skonczonym jedzeniu do zebrania nakry¢ i sprzat-
niecia stolu, aby przygotowaé dzieciom miejsce do zabawy.
Pamietajmy, ze w czasie zabawy trzeba dzieciom pozostawié
na tacy napéj w matych kubeczkach lub szklaneczkach, gdyz
czesto chce im sie pi¢ i wtedy zaczynajg grymasic.

Kanapki podawane na przyjeciach dla maluchéw powinny
byé male, pozbawione twardych dodatkéw, aby dzieci mogly
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je wygodnie jest. Najlepie] do tego nadaja sie kanapki z r6z-

nymi masami, np. z sera z réznymi dodatkami, przybrane
rzodkiewks, pomidorem, ogérkiem. Unikajmy podawania
dzieciom duzych kromek chleba z duzymi plastrami szynki
czy poledwicy, gdyz sprawia im to trudnosci przy jedzeniu.
Drobne kruche ciasteczka, kakao lub kompot czy nap6j uzu-
pelnig przyjecie. '

Urozmaiceniem przyjecia mogg byé domowego wyrobu
marmoladki, cukierki, czekoladki. Starajmy sie réwniez po-
dawaé owoce dostepne w danym sezonie. Oczywiscie nalezy
pamietaé, aby podane owoce uprzednio byly bardzo doktad-
nie umyte.

Troche wysitku i niewielki stosunkowo koszt takiego przy-
jecia bardzo sie oplacaja. Przyjecia sprawiaja dzieciom duzo

" radosci, a ponadto pozwalajg wdrazaé¢ je do przysziych obo-

wiazk6w. Zastanéwmy sie czy zamiast zabiera¢ dzieci na
przyjecie dla dorostych, gdzie sa dos¢ klopotliwe zaré6wno dla
gospodarzy jak i goéci, nie lepiej od czasu do czasu urzadza¢
przyjecia wylacznie dla dzieci.

PRZYJECIA DLA STARSZYCH DZIECI

Duzo troski wymaga takze przyjecie dla dzieci starszych
chodzacych do szkoly, choé¢ jest na pewno mniej klopotliwe.
Wiekszoéé czynnosci spelnianych przez rodzicow na przyie-

" ciu dla ,,maluchéw®, w tym przypadku przejma same dzieci,

zaréwno przy przygotowaniu przyjecia jak i w czasie za-
bawy. .

OczywiScie urzgdzajac przyjecie dla dzieci starszych ko-
nieczne jest takze odpowiednie przygotowanie mieszkania,
gdyz dzieci w tym wieku réwniez chetnie bawia sie na podio-
dze, zwykle siedza na niej, np. przy wyswietlaniu bajek
z rzutnika (jezeld nie ma w domu rzutnika mozna go wypo-

' zyczyé razem z filmami z wypozyczalni sprzetu).

W czasie zabawy dziecigcej nieodzowne jest rowniez zorga-
nizowanie kilku zabaw zespotowych.

Rozsadna mama powinna zatrudni¢ swoje dzieci przy przy-
gotowywaniu przyjecia. Powinny one dopomoéc matce w za-
kupach, w przygotowaniu kanapek lub satatki, przy na-
krywaniu stolu, myciu owocéw, zmywaniu naczyn i porzad-
kowaniu pokoju po zabawie. Jest to znakomity sposob zain-
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teresowania dzieci roznymi pracami zwigzanymi z codzien-
nym, przygotowaniem positkéw, sprzgtaniem itp. .

Przyjecie dla starszych  dzieci urzadzamy w godzinach
miedzy 16 a 19. W polowie zabawy, tj. okolo godziny 17.30,
podajemy dzieciom podwieczorek, na ktéry moga sie zlozyc:
niezbyt ostro przyrzadzone zakaski — salatka jarzynowa
i kanapki — napo6j, ciastka, owoce itp. O doborze potraw de-
cyduje przede wszystkim suma pieniedzy przeznaczonych na
ten cel.

Dzieci same powinny obmysle¢ niespodzianki, np. tadnie
wypisane na ozdobnych karteczkach imiona dzieci — gosci,
roztozone na stole przed nakryciami. Dzieciom starszym trze-
ba takze przypomnie¢ o myciu ragk przed jedzeniem, gdyz
rozbawione najczesciej o tym zapominaja. .

Nakrycie stotu powinno podkreslac niecodzienno$é takiego
przyjecia. Osiagniemy to ustawiajac kilka niskich wazoni-
kow z kwiatkami oraz przykrywajac stét Swiezym obru-
sem. - ‘

Mama lub tata lub tez oboje rodzice towarzyszacy dzieciom
w czasie zabaw i positkow, powinni staraé sie zapomniet
o réznicy wieku i dostosowaé sig¢ do poziomu dzieci. Takie
podejscie rodzicow wytworzy mity i bezposredni nastroj
w czasie zabawy, ktory sprzyja dobremu samopoczuciu gosci,
a rodzicom daje mozno$c lepszego poznania najblizszych ko~
legéw ich dzieci. Zabawa 1 przyjecie skonczy¢ sie powinny
dostatecznie wezednie, aby dzieci przy ogladaniu ksigzek lub
filméw mogly odpoczgé, a nastepnie spokojnie wrdéci¢ do
domu.

»

PRZYJECIA DLA MEODZIEZY

Stare, madre przystowie mowi ,,mate dzieci — mate klopo-
ty, duze dzieci — duze klopoty*. O stusznosci tego przystowia
mozna przekonaé sie nawet na tak malym, odcinku jak oma-
wiane przyjecia. Rodzice dorastajacych corek lub synoéw czg-
sto ubolewaja, ze dzieci ich ciagle spedzaja czas poza domem,
76 nie bardzo nawet wiedza gdzie i z kim przebywaja. Nie-
kiedy zbyt pozno zdaja sobie z tego sprawe i zaluja, ze wczes-
niej nie zatroszczyli sie 0 zorganizowanie dzieciom kultural-
nej, milej rozrywki we wiasnym domu, Zapraszajac kolezan-
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ki i kolegéw dorastajacych dzieci, aby ich poznat, trzeba
zatroszezyé sie o to, zeby wieczor lub popoludnie poswiecone
miodziezy bylo udane. Mlodziez przychodzaca na takie spot-
kania powinna wyniesé jak najmilsze wrazenia ze wspolnie
sp_e;dzonych godzin. W ciggu calego roku nadarza sie ku temu
wiele okazji, np. urodziny, imieniny, matura, karnawal lub
Swieta w zielonym karnawale, zbiorowa wycieczka za mia~
sto itp. _

Rozwazajac sprawe zorganizowania wieczorku trzeba od
razu zastanowié sie nad zwigzanymi z tym kosztami, ktore
nie powinny stanowié hamulca, w przygotowywaniu przyje-
cia, gdyz mozna je dostosowaé do kazdych warunkow. To-
warzyskie spotkanie mlodziezy nie musi byé od razu uswiet-
ni-on? ogromnym stotem zastawionym wykwintnymi zakas-
-k?.'ml i ciastami. Przyjemna zabawa nie powinna byé wyni-
klem obficie zastawionego stolu, lecz atmosfery jaka potra-
fig wytworzy¢ rodzice, patronujacy takiej zabawie dla dobra
ich wlasnych dzieci.

Koszty zwigzane z urzadzeniem przyjecia mozna tez rozio-

_zy¢ na wszystkich uczestnikow. Mozna réwniez urzadzi¢

Stét-bufet nakryty na przyjecie miodziezy
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Nakrycie z masy plastykowej — tadne, tanie, praktyczne

ze kazda mama przygotuje syvvf)je] y
corce lub synowi paczuszke Z fa'qi?kami’ ciastkami itp.,
zoodnie z wytycznymi organiza orow. e |
P proesdods fest panuiace POvCTEC e
lokalowa, gdyz zwykle nleoGigczng Caw==" s "ytego s
towarzyskiego sa tance. Z.aws?e jednak WSr6C sz YR
tu rodzicéw znajdzie sie ktos, 1;‘50 «dyspoguje odp e
- eszozeniern. A nawet i w ciasnych mieszkaniach mozn
'ng'rgltmerfizzi)zvevglée%ierczorek korzystaj ac z wyjazdu pozostalych
domownikéw na urlop, W delegacje itp. et
PrzyzwyczailiSsmy sie spozywac positki na przyj Qqav?yogrf;%
stole, a wlasnie dla mlodziezy ta forma jest najmni€] S ;
wiednia. Znacznie latwiejsze jest przygotgwame Zﬁnn h%b
bufetu, ktéry mozna ustawic w innypq poko;u, w kuchni
w kacie pokoju, w ktorym sie mlodziez bawl. . e
W my$l rzuconego hasta, aby zerwaé z foradyc.{daz .ugl.naJSaé_
cych sie od jedzenia stolow, na s’oole-b}lfeme znaj melsle o
zonowa satatka z jarzyn, male kanapki na ta’vc.a.ch., gal‘{arf1 it
miesna lub rybna z porcjowych foremek, napdj i ciastka,
bata w dzbanku-termosie i owoce.

przyjecie w ten s5posoh,
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Podrastajaca gospodyni (cérka pani domuy), jesli na to po-
zwolg fundusze, przygotuje wlasnorecznie dla swych gosci
(pod kierunkiem mamy) jedng z mile witanych niespodzia-
nek, np. krem lub mus i poczestuje nim gosci w czasie przer-
wy w tancach. Bedzie to stanowié bardzo odpowiednie uzu-
pelnienie positku, a jednoczesnie da okazje mtodej gosposi
do popisania sie umiejetnosciami kulinarnymi.

Nieodlgecznym atrybutem dobrej zabawy jest radio z adap-
terem i odpowiednio dobranymi ptytami.

Rodzice, w ktorych domu organizuje sie wieczorek, witaja
gosci swoich dzieci, krétko tylko z nimi rozmawiajac. Moga
ewentualnie sami zaczgé tance, po czym usunaé sie z pokoju, -
zaglgdajac od czasu do czasu dyskretnie, aby nie peszyé mlo-
dych.

Dla dorastajacych dziewczat prawdziwym problemem jest
stréj na taki wieczorek. Modele odpowiednich sukien znajdu-
ja sie w wielu pismach, nie bedziemy ich wiec omawiaé. Do~
rastajgce panienki musza jednak zdawaé sobie sprawe, ze
w kazdej §wiezo upranej i dobrze wyprasowanej, nawet kre-
tonowej sukience, mozna sie znakomicie bawié, Przypiety do
sukni kwiatek, korale na szyi, staranniejsza niz codziennie
fryzura uzupelnig dobry wyglad, polepsza humor i wplynag
korzystnie na ogblny nastroj.

Mieszkanie, w ktéorym odbywa sie wieczorek, powinno
swym wygladem podkresli¢é nastrdj zabawy. Niewagtpliwie
przyczyni sie do tego ustawienie $wiezych kwiatow w wazo-
nie, usuniecie zbednych mebli, przeszkadzajgcych drobiaz-
gow itp.

Odmienng formg spotkania mlodziezy, wymagajgcg troche
wigcej przygotowan, jest wspolna wycieczka za miasto i pod-
wieczorek z tancami na §wiezym powietrzu.

Wiadomo, Ze na §wiezym powietrzu apetyt sprzyja — trze-
ba wiec zabra¢ z sobg znaczng ilosé kanapek, satatki i napoje.

W sprzedazy znajdujg sie naczynia z folii polietylenowej,
Swietnie nadajace sie na tego rodzaju okazje. Zabezpieczajg
one produkty przed wysuszeniem, umozliwiaja estetyczne ich
podanie na duzej serwecie lub na matych serwetkach z pla-
styku. Pigkna ‘pogoda sprzyja takim wycieczkom, zabrane
kostiumy - kgpielowe umozliwig kapiel w ‘pobliskiej rzece
i opalanie sie. Jezeli mamy z soba ,Szarotke” lub patefon
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walizkowy mozna takze tanczy¢. Trzeba pamigta¢, ze miej-
sce, w ktorym rozbijemu biwak, musi by¢ zostawione w ta-
kim stanie jak je zastaliSmy — bez $ladéw w postaci rozrzu-
conych papieréw, puszek, pudetek itp. '

[N]
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JADEOSPISY NA PRZYJECIA DLA DZIECI W WIEKU
\ PRZEDSZKOLNYM

Zima

. Rogaliki drozdzowe nadziewane dzemem, napoj owocowy
. Kanapki z masa z sera z dodatkami, herbata, cukierki,

OwWioce

. Pasztet, salatka jarzynowa z jablkami, pieczywo, herbata,

pierniki

. Kakao z pianka, clasto drozdzowe z kruszonkg, owoce

w galaretce

. Kanapki z masg z szynki z ogérkiem, nap6j, mus z jablek

z biszkoptami

Wiosna

. Kanapki przekladane cielecing i listkami sataty. Rulada

biszkoptowa z dzemem, napdj z koncentratu rozy

. Kanapki z masa z jaj i rzodkiewka, ciastka kruche
. Satatka z twarozku ze szczypiorkiem i rzodkiewkami, pie-

czZywo ciemne
Placek z marmolada, herbata

. Kanapki z masa z piklinga, rzodkiewka, krem cytrynowy

z sokiem, biszkopty, ,,Owoc Lesny*

. Salatka wiosenna z jaj, rzodkiewki i szczypiorku, pieczy-

wo, napdj cytrynowy, ciasto drozdzowe

Lato

Pomidory nadziewane satatka, pieczywo, krem z kwasne-
go mleka z wanilig, kruche ciastka

. Satatka z mtodych jarzyn ze §émietang i musztarda, pieczy-

wo; owoce jagodowe w kremie waniliowym, drobne
ciastka .

. Salatka z pomidoréw z jajami i $mietana, pieczywo, napdj

_witaminowy z truskawek, biszkopt

5*

Kanapki mieszane z krazkami pomidorow, kisiel z porze-
czek z mleczkiem, kruche ciasto

. Poziomki lub maliny ze $mietang, placek z serem

Jesien

‘Kanapki z satatkg jarzynowa, herbata, szarlotka

Salatka majonezowa, pieczywo, jablka w kremie wanilio-
wym, biszkopty
Mus z jablek z sokiem, kruche ciastka, nap6j

. Kanapki z masg z sera, z wedzong rybg i pomidorami, her-

bata
Jabika pieczone z konfiturami

. Salatka z pomidor6éw z jajami w $mietanie, pieczywo

Placek kruchy ze $liwkami, napéj

JADLOSPISY NA PRZYJECIA DLA DZIECI W WIEKU
SZKOLNYM

Zima

Szarlotka z kremem z bitej $§mietanki, nap6j, owoce, cu-
kierki

Kanapki z serem i wedling z papryka konserwowsg
Herbata, mus z jablek, drobne ciastka

Galareta miesna z zielonym groszkiem, satatka jarzynowa,
pieczywo

Herbata, sernik

Paszteciki w ciescie drozdzowym z kapusta i jajem

Napoj z rozy. herbatniki, owoce

Jajko w szynce na satatce jarzynowej, pieczywo

Herbata, owoce

Tort na waflach z masg czekoladowg

Wiosna

Salatka z twarozku z rzodkiewkami na listkach zielonej
sataty, pieczywo
Napdj, kruchy placek z dzemem, marmoladki
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Grzanki z mézdzkiem, rzodkiewki
Herbata, kruche ciastka z galaretks porzeczkows

. Lody waniliowe, ciastka biszkoptowe, ktompot z moreli lub

czeresni z wecka

. Kanapki z pasztetem lub inng masg miesng z listkami sa-

taty, z jajem na twardo, z rzodkiewkami
Herbata, placek drozdzowy z kruszonksg

. Salata zielona z rzodkiewkami w §mietanie, jaja pottwar-

de, pieczywo, herbata
Przecier stodzony z jabiek, cmstka potkruche z masa cze-
koladowsg

Lato

. Owoce jagodowe — poziomki, truskawki, maliny, czarne

jagody z cukrem i bitg §mietana, napdj, kruche ciastka
Kanapki z twarozku ze szczypiorkiem i pomidorami, na-
pdj

Maliny z cukrem, herbatniki

. Lody ‘mleczno-owocowe, clastka pétkruche, napdj owo-

cowy

Jaja nadziewane szprortam1 lub szynksa, suréwka z rzod-
kiewek, pieczywo

He'rbata tort kruchy z owocami

. Pomidory nadziewane zielonym groszkiem z majonezem;

pieczywo
Krem owocowy, placek kruchy z truskawkami, kompot

Jesien

. Klops z jajami na twardo, satatka jarzynowa w majonezie,

pieczywo
Herbata, szarlotka z Jablkaml

. Biszkopt z surowymi owocami i bitg Smietanks, napéj

owocowy, marmoladki
Budyn czekoladowy gotowany w parze, sos waniliowy, na-
poj z koncentratu rézy, owoce

. Kanapki z masa z watroby lub z sera z piklingiem, salatka

z pomidoréw, pieczywo

- Herbata, ciastka potfrancuskie z jabltkami, owoce

Grzanki z paré6wkami, satatka z pomidoréw i ogorkow ki-
szonych pieczywo

Herbata, ptysie z piang zaparzang z soklem OWOCOWYm,
owoce

JADEOSPISY DLA MEODZIEZY NA »WIECZORKI
: TANCUJACE“

Zima

. Kanapki z zimnym miesem i wedlinami, bigos my$liwski,

pieczywo
Herbata, pgczki, napdj z soku owocowego, owoce

. Salatka $ledziowa w majonezie, pieczywo, barszcz w fili-

zankach, grzanki z serem
Czarna kawa lub herbata, tort prowancki, owoce w gala-
retce

. Pasztet, satatka jarzynowa z papryks z konserw, pleczy—

WO
Flaczk? po warszawsku z pulpetami
Herbata, kruche babeczki orzechowe, napdj, owoce

. Galaretka z n6zek wieprzowych i cielecych, satatka jarzy-

nowa w majonezie, pieczywo

Par6owki na grzankach w sosie pomidorowym lub chrza-
nOWym

Herbata, chrust, nap6j, owoce

. Galantyna z dorsza, sos tatarski, suréwka z ogorkéow ki-

szonych z papryka konserwows, pieczywo
Czarna kawa lub herbata, makownik, napOJ z koncentra-
tu rézy, owoce :

Wiosna

. Tort kanapkowy, kawa czarna, biszkopt z bita Smietang,

napoj

. Jaja w sosie smle‘canowym ze szczypiorkiem, satatka z wa-

rzyw mieszanych, pieczywo
Herbata, placek drozdzowy z serem, napdj

. Cielecina w majonezie, satatka z poré6w z jabtkami lub po-

midory pasteryzowane, pieczywo

&
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Czarna kawa lub herbata, ciastka pétfrancuskie Smietano-
we z konfiturami, napdj

. Ryba lub dréb w galarecie w foremkach porcjowych, su-

réwka z rzodkiewek, pieczywo, bulion, grzanki z mo6zdz-
kiem
Czarna kawa lub herbata, tort czekoladowy, napdj

: Kanapki mieszane, rzodkiewki, boeuf Strogonow, krokie-

ty z ziemniakoéw
Herbata, ciastka kruche ,,stoneczka®, napdj

Lato

. Kanapki z szynka, salatka z pomidoréw

Herbata, kruche babki z bita $mietanks, owoce w ga-
laretce - :

. Tort biszkoptowy z masg kawowa, kruszon, owoce
. Jaja nadziewane, satatka jarzynowa z groszkiem zielonym

W majonezie, pieczywo

Lody, ciastka biszkoptowe, napdj

Kanapki tortowe, salatka z ogorkéw i pomidoréow w sosie
Smietankowym

Kawa czarna lub herbata, tort owocowy, napoj

. Szynka zwijana w galarecie, pomidory nadziewane mize-

rig, pieczywo
Czarna kawa lub herbata, eklery z kremem czekoladowym
Poziomki lub truskawki z bitg §mietana, napoj

Jesien

. Kanapki z salatka jarzynowsa w sosie majonezowym, ma-

karon zapiekany z szynka, suréwka z pomidorow
Herbata, jablka pieczone w kruchym ciedcie, napdj

. Grzybki z jaj na salatce jarzynowej w sosie musztardo-

wym, pieczywo, barszcz czysty pomidorowy, grzanki
z pasztetem

Herbata, placek polfrancuski ze sliwkami, owoce, napdj
Ryba po grecku, pieczywo, bulion w filizankach, paszteci-
ki z paréwkami w cieScie francuskim

Gruszki w kremie, herbatniki, napdj, owoce

. Galaretka z drobiu lub ryby, satatka z czerwone]j papryki,

pieczywo, vol-au-vent z mozgiem
Czarna kawa lub herbata, drobne ciastka, owoce

. Salatka rybna w majonezie, pieczywo, kalafior z szynkg

pod beszamelem )
Czarna kawa, rulada biszkoptowa z. jabtkami, napdj,
owoce
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FOMAGAMY W PROWADZENIU
COSPODARSTWA DOMOWEGO

BIBLIOTECZKA KULINARNA
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Doiychczos vkazaty sieg:

: W. Perkomicz
Domowy wyréb win | miodéw

@
W. Piotromiakorwa
 Domowe wyroby cukiernicze
\ ®»
K. Pyszkomwska
Dréb w naszej kuchni

o
H. Sadoroska
Sosy w naszej kuchni
[ ]
H. Sadomwska
Najsmaceniejsze zupy
[}

L Szlezakoma
I(ur.:hn!a w gospodurﬁwue domowym

Z. Zawistoroska, Z. Gutomwska,
Specijdlnoéci kuchni wegierskiej

W najblizszym czosle ukat'q- sie:

. ‘Bi'y-kalska. M. Grzybomska
100 potraw z ziemniakéw
: ®

M. Dobrzyriska, J. Grzelska
Potrawy bezmilesne
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