Miesiecznik d?o iwnu pszczelarskich i ogrodniczych

lak zimowacC pszczoty
w kcszkaih?

W pazdzierniku konczy pszczelarz ostatnie pra-
ce w pasiece. O ile jeszcze stabe pnie nie zostaly
podkarmione, mozna jeszcze teraz czynnos$¢ te wy-
konaé¢! Na poczatku pazdziernika lega sie ostatnie
mitode pszczotki. W opidznione gniazdo bedg
pszczoty mogty wiec im podany cukier sktadac i
go tez najpierw konsumowac, a tern samem nie be-
dg narazone na spadniecie podczas ostrej i diugiej
zimy. Zdarza si¢ bowiem czesto, ze pszczoty pomi-
mo dostatecznych zapaséw miodu spadajg zima,
zwtaszcza stabe pnie w ulach. Z powodu zimna
Sciggajg sie pszczoly coraz wiecej w kigh. aoy sie
ogrza¢, a nie mogac sie dlatego dosta¢ do zapaséw
miodu, lezagcych po bokacti. muszg z gtodu umierad.
NiedoSwiadczony pszczelarz nie moze sonie tej
okolicznosci wyttumaczyé, ze powodem spadniecia
pszcz6t byta diuga i mrozna zima, zwtaszcza zimny
luty i marzec. Silne pnie zdotajg tatwiej utrzymac
odpowiednig cieptote w gniezdzie i do zapasow
docznych dojsé. Uzupetnienie zapaséw na zime jest
dlatego niezbedne i skuteczne, o ile w przepisanym
czasie wykonane zostaje.

W kdszkach mozna zauwazy¢, ze plastry, sie-
gajace az do dennicy, sa na wiosne plesnig pokryte.
Pochodzi to stad, ze pomiedzy plastrami nagroma-
dzone okruszyny wosku i spadie pszczoty wstrzy-
mujg dostep powietrza do wnetrza koszki 1 dlatego
wilgo¢ powodujg. Aby temu zapobiec, nalezy pla-
stry na 3—4 cm przycig¢. Do kdszek zakradajg sie
j°sienig myszy. Zaleca sie dlatego wvloty zasiatko-
waé rzadka siatkg z drutu. Pod kapy stomiane do-
brze jest zaktada¢ gatazki Swierkowe Ilub jatow-
cowe. Najskuteczniej aziala na szkodniki te zatruta
pszeniua. Zuzyte kapy nalezy odnowié, poniewaz
nowa kapa stomiana tworzy znakomitg ochrone
podczas stotnego i mroznego powietrza. Na jeden
szczegOt trzeba tutaj zwréci¢ uwage. Czesto za-
uwazy¢ mozna, ze dennice niektdie sg tak szerokie,
ze woda spada z kap na nie i dlatego wilzejg i plesn
w wnetrzu készki powodujg. Zalepianie Drzegow
kdszki gling uwazam za zbyteczne, poniewaz po-
wietrze wtenczas nie moze nalezycie odchodzi¢.

Przy&pinnlenic rsbet w codzie
| gasiees na mielgc listapad

W tym czasie, o ile tylko zmarznigcie ziemi
nam nie przeszkadza, nalezy sadzi¢ drzewka w dal-
szym ciggu; przesadzac i te, ktore sg posadzone w
nieodpowiedniem miejscu, oraz starsze arzewa, kto-
re rok przedtem miaty korzenie skrdcone na ten cel.
Nie sadzi¢ drzew w miejscach, gdzie byt stary sad,
gdyz drzewa $wiezo posadzone nie znajdg zadnych
pokarmdéw w takiej glebie, temsamrm nie bedsg
mogty rozwijaé¢ sie normalnie.

IE~e»0 i slodada

1935

Jezeli kto$ ma stary sad i to zmarzniety, a chci
na jego miejscu zatozy¢ nowy, to musi wszystkie
stare drzewa wykarczowaé, za$ caty grunt dobrze
znawozi¢ nawozam. tak organicznemu jak 1 pomo-
cniczemu by grunt doprowadzi¢ do dobrej struk-
tury, uprawiajgc na nim przez lat kilka rosliny oko-
powe.

?aznaczam tu jednak, ze zakladania sadu na
takich gruntach nie zaleca sie. bo nigdy nie osigga
sie rezu'tatow takich, na jakie liczy hodowca przy
zaktadaniu sadu.

Rozpoczaé¢ nalezy w tmesigcu tym okrywanie
stoma brzoskwin, morel, winorosli, oraz Jabtoni,
gruszy i innych drzew owocowych przed mrozami,
uprzednio oszyszczajac drzewa z mchéw t po-
rostobw, bulgc mlekiem wapiennem z dodatkiem
krowi,(uka i gliny, by do reszty wygubi¢ wszelkie
robactwo mieszczgce sie w szczelinach kory t roz-
widleniach.

Pozatem drzewa owocowe nalezy nakarmi¢, zb
tak sie wyraze, bo sg one czesto zagtodzone, wiec
nie moga wydawac ani owocu ani wykaza¢ przy-
rostu. Drzewa przez pewien okres nie zasilane na-
wozem stabna, skutkiem tego tatwo ulegajg réznym
chorobom i szkodnikom, a co gorsze, predko 2ywot
swoj konczg. Z drzewami owocowemi jest tak, jak
z ludzmi. Czlowiek gtodny staje sie niezdolny do
niczego, staje sie stabym, bezsilnym, a temsamem
nie potrafi reagowa¢ na ataKujgce go bakcyle cho-
robotworcze i tez nic dziwnego, ze bywa w vsalce
pokonany. To samo dzieje sie z drzewami owo0eoO-
weini. Jesli itr nie damy tego, czego potrzebujg do
swego zycia (to znaczy nawozow), to biedne prze-
staig ros¢, owocowac¢ a w koncu gntag. Im lepiej
cztowiek jest odzywiany, tem jest silniejszy i od-
porniejszy na wszelkie zmiany To samo dzieje sie
z drzewami; ‘'m drzewo jest lepiej pielegnowane i
odzywiane, tem lepiej owocuje i dtuzej zyje. Widzi-
my z powyzszego ze nietylko ludzie, zwierzeta, czy
jakie$ roslmy okopowe wymagajg pielegnacji i od-
zywiania, ale i drzewa owocowe tego wymagaja.
Dodam tu jeszcze, ze drzewa syte w pokarmy le-
piej zime przetrzymuja, t. zn jest im cieplej, wiec
nie marzng. | cztowiek, jak dobrze sie pozywi, to
nie odczuwa tak zimna, jak gtodny. Zatem przx-
stagpmy obecnie do karmienia t*gS @ -——-- o A2
pory obecnej drzew o”cowyCH. we zatujmy im
zatem jesienig obornika i gnojowki, lub nawozow
pomocniczych, jak soli potosowej, superfosfatu, czy
tomasyny, za$ wiosng saletry chorzowskiej, bo one
nim wszystko wrécg w 100 % Jezeli zastosujemy
ste do powyzszych rad i wskaz6wek to zapewno w
niedalekiej juz przysztosci otrzymamy swoj cel, a
temsametn zaprzestajemy importowaé owoce z
zngramcy bo bedziemy mieli swoich az nadto.
Trzeba tylko chcie¢ i powiedzie¢ sobie, ze tak by¢
musi, a nie inaczej, bo grunt ku testu i klimat ma-
nty odpowiedni, tytki d? pracy r»'zytozy¢ sie trze-
ba, a woéwczas dobrobyt u nas zakwitnie.

Pezau m w salz,e rozpoczal zbior zrazow,
tylko silnych, zdrowych i zawsze jednoroczny przy-
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rost. Przechowaé¢ je w kopcu lub w chtodnej piwni-
cy, okrywajac gatgzkami jatowcu przed myszami.

W szkdtce drzewek kontynuowac prace przy
owijaniu gatgzkami drzew szpilkowych trzcing wod-
na, workami albo $rodkami chemicznemi jak karbo-
iineum i galanitum.

Mieszaning karbolineum sporzadzi¢ w nastepu-
jacy sposOD', na 100 litrow wody doda¢ 5% kaibo-
lineum z domieszka P/2 kg. szarego mydta do
1 kg. kleju stolarskiego, wszystko to rozpusci¢ w
cieptej wodzie i uzy¢ do smarowania.

Mozna takze z powodzeniem zastosowaé $rod-
ki o wiele tansze, a dajace réwniez dobre rezultaty;
do nich nalezg takie, jak krowieniec wapmakowy,
ktéry sklada sie v i czesci wapna. va czesci gliny,
% czesci Swiezego krowienca i 25 gramoéw lyzolu,
oraz galanitum. ktory ma by¢é bardzo skutecznym
Srodkiem przeciwko zajgcom.

W tyru czasie, o ile zmarzniecie ziemi w
szkotce nie przeszkadza, to nalezy jg przekonywac,
a przytem zaprawia¢ ziemig kompostowg. Kon-
czy¢ wysiew nasion dizew owocuwych na grzadki
uprzednio przygotowane.

W ogrodzie warzywnym wysia¢ na zime mar-
chew, pietruszke i szpinak. Przygotowac zagony na
rczsadniki wtosenhe, oraz ziemie i same Inspekta.
Koniczy¢ wszelkie roboty zalegte z pazdziernika,
przedewszystkiem poprawia¢ gleby przez nawoze-
nie i orke. Konszy¢ na dobre dotowanie warzyw, a
okrywa¢ lekko do czasu kopce z warzywami, za$
wzmacnia¢ okrycie, gdy mrozy sie wzmagajg. Poz-
biera¢ w ogrodzie wszelkie leciny i przechowaé do
wiosny, bo te przydadzg sie na podkiad pud inspck-
ta. W anie pochmurne i dzdzyste rozpocza¢ oczy-
szczanie nasion ogrodowych.

Nie zapomina¢ o poprawie naczyn ogrodowych,
jak topaty, kopaczki, grabki. widty i kotki. Sporzg-
dzi¢ w tym czasie plan ogrodu pod warzywa, oraz
preliminarz na rok nastepny.

W pasiece pracy niema,
wfzetkich poprawkach, t. i
ramki oczyszcza¢ miodarki. mieszki, noze i
drobne naczynia.

Nazbiera¢ w tym czasie préchna z wierzb sta-
rych i suszy¢ na strychach przez zime. Pasiecznik
musi pilnowa¢ uh. by ztodzieje ich nie wyniesli,
albo co gorsze miodu, z uli nie wybrali, bo pszczoty
wyginetyby. Pr6cz tego uwage baczng zwrécic
trzeba na zachowanie sie pszczot, czy czasem nie

ale nie zapomina¢ o
przygotowac nastawki,
inne

zakradajg sie do pszczot myszy, ktore moga naj-
wiecej wyrzadzi¢ szkody.
1 :
[apas” m Im
Kazda gospodyni rozumie dobrze znaczenie

przygotowania zapasOw na zime. Zaopatrzona do-
brze komora sprawia, ze zimg mozna zapewni¢ ro-
dzinie potrzebna rozmaito$¢ pokarmu, konieczng
dla zdrowia bez pomnazania normalnycti wydatk6ow.
Potrzeba przygotowania zapasoéw dotyczy wszyst-
kich sezonowych artykutow zywnosci | zazwyczaj
gospodynie wiejskie wypetniaja ten swo0j obowigzek
bardzo dobrze.

Wyjatek w tym wzgledzie stanowig owoce, do-
nitwaz na wsi nie docenia si¢ ich znaczenia dla or-
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ganizmu ludzkiego. To tez w czasie tata i na jesieni
witoscianie, jesli maja rynek zbytu wyprzedajg ca-
ty plon swych sadéw, najczesciej za psi pienigdz.
Owoc bowiem jest wtedy wogdle tani. a précz tego
gospodarze nie selekcjonujg towaru i sprzeaaja go,
mieszajac drogi owoc z ttuczkami, zgnitkami i nad-
psute przez szkodniki i choroby owocami. W rezul-
tacie otrzymuje sie cene mozliwie najnizszg, ktéra
zupetnie nie optaca kapitatu, znajdujgcego sie w sa-
dzie.

Gorzej jeszcze dzieje sie tam. gdzie targ jest
bardziej odlegty. W tych okolicach owoc zjada s:e
rigg miejscu, oczywiscie przez kilka tygodni w nad-
m’arze. a przez niemal caly rok wiesSniak owocu
nie widzi.

Tymczasem w Cagn zImy, kiedy i o masto nie-
raz trudno kiedy przychodzg Swieta, niema w do-
mu pod reka nic, ani do chlcba. ani do ciasta, bied-
niejsi wéwczas jedzg pokarm ,.suchv®. a zamozniejsi
wydaja czeSciej pieniedzy na pozywienie, nizby na-
lezato.

Zapobiegliwa gospodyni moze wykorzysta¢ w
sezonie owoce, zwitaszcza nie nadajgce sie na sprze-
daz nadpsute, o ztym wygladzie, przez przygotowa-
nie sokéw, rrarmelad, konfitur i t. p. Praca przy
tern nie jest tak wielka, koszt maty, a materjatu do
przeréoki, ktéry wiasciwie marnuje sie bezuzytecz-
nie bardzo wiele

Na soki nadajg sie przedt-wszystkiem: jagody
czarne, maimy, jezyny i wisnie; na konfitury: wi-
$nig, poziomki, truskawki, dynia, deren, gtdég: na
marmelady: jabtka, gruszki, Sliwy, wzglednie mie-
szanina z tych owocéw. Przygotowujac te prze-
twory owocowe nalezy pamietaé, ze trzeba bra¢ na
wage taka sama ilos¢ cukru, co i owocow; wyjatek
stanowig Konfitury, ktére wymagajg wiecej cukru.
Oszczedno$¢ na cukrze nie optaca sie, bo przy uzy-
ciu zbyt matej ilosci przygotowane na zime zapasy
tatwiej sie psujg.

Kazda gospodyni moze tatwo obliczy¢ zysk z
przerobu owocow na uzytek wlasnego gospodar-
stwa. Trzeba tu wzig¢ pod uwage z jednej strony
to, co mozna dostaé za owoce na jesieni, a z drugiej
wydatki w zimie na ,coskolwiek** do chleba. Rachu-
nek da odpowiedz i sktoni do przygotowania zapasu
przetworé6w owocowych na zime.

Zyska na tern kieszen i zdrowie.

Praefisme ¢ M

Do przechowywania przez zime nadaje sie tyl-
ko cebula dobrze dojrzata i sucha. Dlatego po wyje-
ciu jej z ziemi trzeba przez kilka dni pozostawi¢ ce-
bule na polu, by dobrze przeschta. Cebule, ktore
wyrosty (baczaste), nalezy SDrzeda¢ zaraz. Znosié
nalezy cebule do przechowalni w koszach lub wor-
kach, ostroznie, by nie ooija¢, bo po6zniej gnije Ubi-
kacja, w ktdrej cebule zamierzamy przechowac, po-
w,nna by¢ sucha, chtodna i przewiewna np. moze
to by¢ prézna stancja, strych i t. p. Piwnice sg te
tylko dobre, ktére posiadajg regularng temperature,
sa dos¢ chtodne (szczegdlnie wiosna) i nie za mokre.
Strychy nad stajniami, ze wzgledu na cieptg powate,
tez moga by¢ uzyte. Zwykle sypie sie cebule na
50 cm wysoko i nakrywa stomg dos$¢ grubo, zalez-
nie od mrozu. Cebula znosi nawet dobrze do 60C.
(mrozu), a dojrzata, zgarnieta na wieksze gromady,
strannie nakryta grubo stomg, wytrzyma wieksze
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miozy. W razie zmarzniecia cebuli na kos$¢, nie na-
lezy jej rusza¢ luo przenosi¢ do cieptych izb. lecz
pozostawi¢ metykang na tern samem miejscu. Roz-
marzme ona powoli i zczastm przyjdzie do sienie.
Tr eba jg jednak po tej kuracji przebraé, gdyz otlu-
czone luo sieczone, teraz tatwo gnijg. Zdrowa
trzymac¢ sie bedzie dobrze. Zatem pamieta¢ nalezy
0 zasadzie, ze zmarznietej cebuli tyka¢ nie wolno,
bo po rozmarznieciu szybko gnije. Przy przecho-
y ywaniu wiekszych ilosci cebuli optaca sie wybu-
dowa¢ prymitywna przechowalnie. W czasie zimy
nalezy przechowacie przewietrza¢, a cebule prze-
b.era¢, usuwajac doktadnie wszystkie nadpsute.

Do sprzedazy nalezy jg posortowaé, oddzielajac
wszystkie drobne cebulki i oczywiscie zgnite lub
skaleczone, a takze wyrastajgce, ze szczypiorem.
Podobnie przechowuje Sie dymke, t. zn. maje cebul-
ki. stuzgce do wiosennego sadzenia (rozsada). Trze-
ba je jednak sypa¢ na osobne gromady, a me razem
Z grubg cebula.

Nadmieni¢ nalezy, ze cebule powinno sie prze-
chowywac tylko dobrze wysuszong i dojrzals, a
zatem nie z zielonym szczypiorem. Zeschty szczy-
pior i korzenie, jakotez ziemie, ktéra cebula jest tu
1 6wdzie oblepiona lub powalana, usuwa sie dopiero
przed sprzedaza cebuli. Sprzedawa¢ zawsze nalezy
wnrzod gorsze sorty i drobne, a wybrany towar
chowa¢ do wiosny, gdy cebula jest w dobrej cenie.
Nie sprzedawac jej natomiast w jesieni, gdy wiek-
szo$¢ producentéw wyzbvwa sie jej. pizez co cena
jest niSKa

Azeby dobrze na cebuli zarobié, optaci sie ja
trzyma¢ do wiosny. W tym okresie cebuia utrzy-
muje sie w dobrej cenie, a réznica w stosunku do
jesiennej bywa bardzo duza. To samo dotyczy
dymki, ktérg rowniez korzystniej jest sprzedac
wiosng, przed samem sadzeniem.

Chcac jednak przechowac¢ cebule do wiosny,
eirzeba uprawia¢ doorg. pdzng odmiang, a me pierw-
szg lepszg niewiadomej nazv>y. Trzeba o tern wie-
dzie¢. ze nie kazda cebula da sie dtugo przechowad.
Taka np. Madera trwa 0d sierpnia do pazdziernika,
satomiast zytawska lezy diugo.

W handlu poszukiwane >3 cebule $redniej wiel-
kosci, a nie duze. jako niepraktyczne w sprzedazy
detalicznej, sg mniej pokupne. Do sprzedazy drob-
«ej, na targi, najlepiej \tigza¢ cebule mocno w war-
kocze lub wigzki. Jedne i drugie powinny by¢ obfite.

Wieksze ilosci sprzedaje sie luzem w workach,
przewiewnych skrzynkach lub koszach, ukiadajgc
ja szczelnie.

/walczanie aszieg wsiaislti

Mszyca wetnista czyli krwista, zwana tez ko-
rowk, jest jednym z najgrozniejszych szkodnikéw
jabtonowych Bytuje ona koloniami, ktore zdata wy-
gladaja jak klaczki waty. Mszyce sg okryte wosko-
wa wydzieling na odwtoku, ktéra chroni je zimg od
mrozu, a latem od suszy i upatu. Owad ten wysysa
za pomocg kilojki — smoczka. W miejscach napa-
stowanych powstajg guzy i naro$le, przypomina-
jace rany rakowate. Jak widzimy ze sposobu od-
zywiania sie mszycy, zatrucie pokarmu celem
uSmiercenia owada jest niemozliwe. Mozemy jed-
nak niszczy¢ samu ciato mszycy, lub dopomagac
przyrodzie do jego niszczenia. Ostatnie osiggamy
przez rozpuszczenie wydzieliny woskowej, na od-
wioku sie znajdujacej.
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Miejsca, gdzie zagniezdzity sie mszyce, nalezy
smarowa¢ pendzlem lub szczoteczkg, maczana w
spirytusie do palenia lub w karbolineum sadowni-
czem (20 proc.) lub w sanolu, aphimorcie (10 proc.),
wreszcie w mieszaninie naftowo-mydianej. ktora
zawiera 10 litrow wody. 1 litr nafty, 1 kg. szarego
mydla. Naprzéd rozpuszcza sie w cieplej wodzie
(60 Cel.) mydto, a nastepnie powoli dolewa aie naf-
ty. ciggle pfyn mieszajac Zraszanie tg mieszaning
jest niebezpieczne, bo wierzchotki pedow zamieraja.
Nalezy tylko smarowaé¢ miejsca porazone zapomo-
ca jedynie wymienionych narzedzi

Inny $rodek do smarowania skiada sie ze 100
gr. spirytusu do palenia, 80 gr. nafty. IGO gr. kar-
bolineum ogrodniczego. 30—50 gr. terpentyny i
50- 80 gr. szarego mydta. Wszystko to nalezy do-
ktadnie zmieszac.

Silnie napastowane drzewo nalezy
opali¢, potem wykarczowac i spalic.

wpierw

Pfza&owfwanle ial na zins

Wobec taniosSci jaj w porzt obecnej, tak ze w
wielu razach nie optaca sie z niemi na targ cho-
dzi¢, dobrze jest ziobi¢ sobie zapas ich na zime na
czas. kiedy kury mato ich niosa, a jaja sg drogie.
Przeznaczone na przechowanie jaja powinny by¢
Swieze, nie starsze niz 5-cio dniowe i mie¢ skorupke
gtadka i cata. co poznajemy po dzwieku, przechowac
przez kilka miesiecy, o ile sie je zabezpieczy przed
wysychaniem i przed wniknieciem bakterii gnilnych.
Zabezpieczy¢ mozna jaja odcinajgc dostep bakter-
iom. W niewielkich gospodarstwach konserwuje sie
jaja w nizej podany sposob: ,,na sueho“ i ,,na mo-
kro“. W wielkich skiadach sg specjalne przecho-
walnie — chtodnie. Do konserwacji ,,na sucho" uzy-
wa sie powszechnie popiotu drzewnego lub soli.

Jaja przejrzane i przebrane smaruje sie cie-
niutkg warstewka ttuszczu (najlepiej czystg wase-
ling) i uktada jedne obok drugich w skrzynce, na
dno ktdrej daje sie- grubg na dwa palce warstwe soh
lub przesianego popiotu drzewnego. Kazdg war-
stwe jaj (moze ich by¢ najwyzej 5) przysypuje sie
odpowiednio grubg warstwg popiotu tub soli. Wie-
rzchnia warstwa soli musi byé nieco grubszg niz
pierwsza.

Widziatam rdéwniez jaja po 4 miesigcach do-
skonale przechowane w papierze, to znaczy kazde
jajo osobno byto szczelnie owiniete w papier i uto-
zone obok siebie w paczce, przykrytej z wierzchu
grubg warstwg papieru.

Do przechowywania ,na mokro"™ stuzy roz-
twor z soli lub wapna, ktdry przyrzadza sie w do-
mu lub ze szkta wodnego, ktére sie kupuje w wiek-
szych miastach po sklepach, w mniejszych po skita-
dach aptecznych.

Roztwor wapna. Na lkg. wapna bierze sie
15 — 20 1 wody, miesza dobrze i po 2 — 3 dniach
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zlewa roztwdr nie ruszajac osadu do innego naczy-
nia. do ktérego daje sie 2 — 4 kg. soli, Do tak przy-
mtowanego o dobrze zmieszanego roztworu wktada
de jaja. pozostawiajgc, nad ostatnia warstwg jaj na
kilka centymetréow wysoko roztwdr wapienny.

Roztwdr solu Na 1 litr wody daje sie 3—3 tyz-
ki dobrze wypalonego, $wiezego wapna i 17% dkg.
soli kuchenne miesza sie dobrze razem i zalewa
utozone warstwami w odpowiedniem naczyniu jaja.
Odpowiednio do ilosci jaj zwieksza sie Dodang pro-
porcje roztworu.

Szkto wodne. 1 litr szkla wodnego miesza ste
z 10 1 wody i zalewa jaia utozone w naczyniu tak,
by sie ze soba nie stykaty.

Kilka sposobow przerwania

Poniewaz uprawa pomidoréw jest juz dzisiaj
dosy¢ na wsi znana, przeto nie od rzeczy beuzie za-
pozna¢ sie z kilku sp isobami przechowania ich do
uzytku zynowego. Od sumiennosSci zastosowania
nizej podanych przepis6w zaleze¢ bedzie trwatosé
konserw, gdyz pomidory sa nadzwyczaj soczyste i
najtrudniej ze wszystkich w'arzyw daja sie Drzecho-
waé w stanie Swiezym.

Oto kilka sposob6w konserwowania pomidorow:

I. Selenie lub tez t. zw. kwaszenie pomidorow.
Czysto obtarte tadniejsze pomidory uktadamy dos¢
§c:’It. warstwami w stoju iub beczuice t zalewamy
je jednoprocentowym (1 proc.) roztworem soli (1
szklanka soli na 100 szklanek wudy). Wode. w kto-
rej sol sie rozpuszcza, nalezy przegotowac i ostu-
dzi¢. Zalane pomidory przyciskamy deneczkiem i
przyktadamy ciezarkiem, np. kamieniem).

Il. Pomidory w occie. tadniejsze pomidory
obetrze¢ (o ile sg szyputki kwiatowe — ooerwac),
utozy¢ na siei'l (przetaku), obla¢ dos¢ goraca woda,
uwazajgc, by skérka nie popekata, utozyé w stoju
i zda¢ ostudzonym, ale przegotowanym octem z
wodg (Va litra octu Ve litra wody), tak, by woda z
octem doktadnie je przykryta. Powierzchnie piynu
przykry¢ krazkiem panieru (najlepiej glanc, gorzej
pergaminem) i zala¢ tluszczem, albo roztopiong pa-
rafing. (Jdy ostygnie, owigza¢ stoik papierem.

Ill. Konserwy pomidorowe we flaszkach. Do
czysto wymytych i wysuszonych flaszek da¢ ob-
tarte do czysta pokrajane pomidory tak, zeby wy-
petni¢ niemi % flaszki. Kazdg z flaszek zakorkowaé
catym nowym rozparzonym korkiem i przywigzaé
korek do szyjki flaszki szpagatem, zeby podczas
gotowania nie wystrzelit. Tak napetnione flaszki
ustawi¢ w garnku na sianie, ktorym tez nalezy po-
przektadac¢ flaszki, zeby sie ze sobg nie stykaty,
zala¢ chtodng wodg i gotowaé p,zez pdt godziny,
liczac od zagotowania. Mozna tez, majac troche
czasu, pokrajane czyste pomidory rozgotowac bez
dodatku_wody, przetrze¢ przez sito i otrzymang
miazge jeszcze na wolnym ogniu nieco odparowac.
M;azge te wktadaé¢ do flaszek i postepowac jak
wyzej podano. Do tego celu nalezy uzywac¢ naj-
wyzej potlitrowych flaszek, by pomidory z otwartej
Flaszki predko zuzy¢, gdyz z tatwoscig sie psuja.
Tak przyrzadzonych konserw uzywa sie do za-
prawiania zup i sos6w; pomidoréw solonych lub
marynowanych w occie uzywa sie na saftatkL

i onr onyv»k

Niekiedy przy duzej ilosci pomidorow, ktérych
ani zuzyé¢, ani sprzeda¢ na $Swiezo nie mozna, robi
sie susz z pomidorédw krajanych lub z miazgi, ktorg
sie przyrzadza tak jak do flaszek.

Susz z pomidoréw krajanych. Wymyte pomi-
dory przekrajaé wpoprzek, wyjaé ziarenka, utozyé
na blasze wysianej stomg, wydragzong czeScig do
gory (tak jak miseczki) i suszyé w piecu po chlebie.
Zbierajacy sie w miseczkach sok odlewac¢. Nalezy-
cie wysuszone pomidory powinny byc¢ gietkie, lecz
nie mokre, zbyt kruche dowodzg przesuszenia-

Co mozno robie z zieloni
gomidorow

Poniewaz w jesieni z powodu chtodu i biaku
stofica pomidory juz nie dojrzewajg i zielone zaczy-
najg sie psué, przeto trzeba j copredzej zuzytkowad,
by sie zupeinie nie zmarnowaty. Oto 2 tatwe prze-
pisy na zuzytkowanie zielonych pomidoréw:

Marynata z zielonych pomidoréw. Z zielonych
pomidorow wybraé tylko tadne, zdrowe, nienad-
psute. pokraja¢ w plastry na grubo$¢ 2 cm i utozyc¢
w misce glinianej lub w wiekszym garnku, t zw.
babce Na 1 kg pomidoréw wzig¢ 3 szklanki wody,
1% szklanki octu rozcienczonego (najlepiej owoco-
wego, nie esencji) i IM> szklanki cukru; zagotowac
to wszystko razem i goragcym pitynem zalaé pomi-
dory. Na drugi dzien zla¢ ptyn z pomidorow i o
ile by ten pityn byt za mato kwasny, to dodaé zno-
wu troche octu zagotowac i znéw zala¢ pomidory
i wynies¢ do chtodnego miejsca. Za 2—3 dni znowu
powtdrzy¢ to samo, tylko doda¢ jeszcze y2 szklanki
cukru, troche octu. pare listkbw bobkowych, pare
ziarnek pieprzu, kilka gwozdzikéw i cynamonu.
Zagotowac to dobrze razem i zala¢ troche przestu-
dzonym pitynem pomidory; gdy catkiem przestygng
zawigza¢ dobrze papierem i postawi¢ w chlodnern,
ale suchem miejscu. Takie pomidory dobie beda
dopiero na Boze Narodzenie, a wogb6le mozna je
dopiero uzywa¢ po miesigcu, trzeba jednak zagla-
da¢ od czasu do czasu i gdyby splesnialty to ptyn
zla¢. doda¢ do smaku cukru lub octu. zagotowac i
zala¢ znowu pomidory. Zcby ples¢ nie wystgpita
znowu, trzeba garnek dobrze wymy¢ i wytrzeé i
do zupetnego suchego da¢ pomidory.

Taka marynate Dodaje sie do miesa.
Satatka z zielonych pomidorow. Ody do marynaty
trzeba uzy¢ pomidorow tylko zdrowych, to do sa-
tatki mozna bra¢ pomidory, ktore zaczynajg sie
psu¢, lub majg czarne plamy i juz do niczego :nne-
go uzy¢ sie nie dadza, ani tez przechowaé. Plamy
i nadpsucia dobrze wykrasi¢, zeby nie pozostato
gorzkich czesci, da¢ do rondclka, podlaé¢ troszeczke
wodg, zeby sie nie przynalily i dusi¢, az do
miekkosci, pézniej przetrze¢ dobrze wszystko przez
durszlak i przetarta mase da¢ znowu do rondelka i
wysmazy¢ do gestosci, mieszajac by sie me przy-
palifo. Po wysmazeniu zdjg¢ z blachy, skraja¢ bar-
dzo drobno cebulke i wymiesza¢ z masg, nastepnie
doda¢ dla smaku troche soli, octu, pieprzu bardzo

miatko uttluczonego, dobrze tez jest doda¢ troche
oliwy, jezeli kto§ ma, gdyz podnosi smak i 5st
bardzo zdrowia.

Takg satatkg posmarowany chleb jest bardzo

dobry, a szczego6lniej jako zakaska i do herbaty.



