
lonca z zajemalko, ki ima premer 14 cm in 
vsebuje nekaj nad pol litra, dobi izmed 50 
oseb vsaka polno zajemalko in še ostane na 
dnu za nekaj krožnikov več. 

Vsi ti jedilniki so preizkušeni in so ko
ličine določene v taki izmeri, da tvorijo vse 
skupaj enolončno jed, ki je tako gosta, »da 
stoji žlica pokonci«. Ako šola razen tega nu
di vsakemu otroku še kos kruha, vsaj 5 do 
10 dkg na osebo, kar je mogoče tam, kjer 
krajevni činitelji posebno izdatno podpirajo 
šolske kuhinje, tvori oboje skupaj že 'kar iz
daten obed, ki nekaj zaleže. 

Masti je v vsakem jedilniku toliko, da 
pride na osebo vsaj 5 gramov. Preračunano 
je tako, da je samo toliko masti, kolikor se 
potrebuje, da se napravi z ustrezajočo koli
čino moke prežganje. Več pa ni treba, saj tu
di v domačem gospodinjstvu ne vzamemo več 
masti kot je potrebno za prežganje. 

Ako so se prej kuhale posamezne sesta
vine vsaka posebej in jih je nato kuharica že 
zmešala v velikem loncu, mora še doliti po
trebno količino vode, da je polno, nato pa 
pustiti, da vse še enkrat prevre. Če samo še 
malo manjka do roba, si lahko pomagamo 
tudi na ta način, da dolijemo vode, ki je za
vrela posebej v manjši posodi in na ta način 
razredčimo in dopolnimo lonec do roba. 

Pri vsakem jedilniku je zaradi medseboj
ne primerjave tudi proračun in sicer sem 
vzela cene, ki so veljale v Mariboru za na
drobno prodajo v začetku oktobra. Šolska 
kuhinja, v kateri se stalno kuha, pa mora se
veda kupiti potrebna živila na veliko, tako 
da dobi še nižje cene in mora sploh stremeti 
za čim ugodnejšim nakupom tako, da je po
tem proračun še nižji. Za svoje jedilnike si 
mora izdelati vsaka šola posebej realen pro
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Č. PRORAČUN 
Ker je zaradi naglega naraščanja cen živil 

v sedanjem času težko podajati proračun v 
denarju, podajam tukaj samo približen pro
račun živil. Natančnejši proračun si lahko 
sestavi vsaka šola posebej na podlagi jedilni
nikov, ki slede. 

Ako računamo, da bo obratovala šolska 
kuhinja od začetka novembra do konca aprila, 
torej šest mescev, v katerih je okoli 120 šol
skih dni, so potrebne za teh 120 obedov za 
50 oseb približno sledeče količine živil: 

1. 1000 kg krompirja. 
2. 100 kg fižola. (Ali pa 150 kg fižola in 

primerno manj testenin.) 
3. 150 kg testenin (makaronov, polžkov, 

špagetov, rezancev itd.). 
4. 50 kg riža, ječmenčka in prosene kaše. 
5. 25 do 30 kg masti. 
6. 25 do 30 kg moke (za prežganje). 
7. 30 kg soli. 
8. 30 do 35 kg čebule. 
9. 20 litrov kisa, če je bolj mil, še več. 

10. 2 do 4 kg česna. 
Kislo in sladko zelje, kislo in sladko repo, 

zelenjavo, dišave (majaron, timijan, lovor itd.), 
jabolka, mleko in še nekatera druga živila 
določimo po potrebi. 

račun, saj so cene v vsakem kraju nekoliko 
drugačne in razen tega v zadnjem času stalno 
naraščajo. (Se nadaljuje.) 

Šolske kuhinje 
Ta proračun bo približno ustrezal, če ku

hamo tedensko vsaj enkrat tudi govejo juho 
in če razen tega dopolnimo jedilnik včasih še 
z vampi, pljučkami in prekajenim mesom za 
ričet. 

Moke je malo v proračunu, ker je upo
števana samo za prežganje. Pripravljanje re
zancev, cmokov in drugih močnatih jedi za 
šolske kuhinje, kjer se kuha za toliko oseb, ne 
pride v poštev ker je s tem preveč dela in je 
zato bolje, če vzamemo testenine. Ako pa pri
de šola na kakšen način do cenene bele moke, 
je najbolje, če napravimo iz njih vodne cmo
ke, ki se vkuhajo v enolončno jed in jo lepo 
povežejo in dopolnijo tako, da potem ni tre
ba testenin. 

Testenine naj naroči vsaka šola neposred
no v tovarni, ker jih dobi potem mnogo ce
neje. Včasih lahko dobimo v tovarni zlom
ljeno blago, ki je ravno tako dobro, a mnogo 
ceneje. 

Kislo zelje in kislo repo si lahko pripravi 
šola sama, če ima za to primerno posodo in 
prostore. 

D. JEDILNIKI V ŠOLSKIH KUHINJAH 
Vsak teh jedilnikov, za katere slede na

vodila, je določen za 50 oseb, da torej 50 
krožnikov jedi. Če delimo juho iz 30 litrskega 


