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Prenumerowaé mozna w Redakcji przy ulicy Zabiej Nr. 956 6. w domu Krzeminskiego; w Kantorach pism perjodyczn-rch-ra

8-acjacn pocztowych 1 we wszystkich ksiggarniach tak w kraju jak iza granirg.-Listy i przesylki pieni¢zne na sprawunki,

p'rosiny

adresowaé — Do J. K. Gregorowicza w Warszawie, ulica Zabia ]Sr. S6d 6, dom dawniej Krzeminskiego.

OD REDAKCIJI.

Z dniem 1 Pazdziernika r. b. skoniczy si¢ prenumerata na trzeci kwartal Tygodnika Mod,
ktoéry pod temi samemi warunkami, co i dotad wychodzi¢ bedzie i w czwartym kwartale.
Dla uniknienia zwloki w odbiorze racza Szanowni prenurneratorowie sktada¢ wczesnie
przedptate we wlasciwych ksiggarniach i kantorach pism perjodycznych.

Cena prenumeracyjna pozostaje ta sama jak to jest wyzej pomieszczone. — Po ukon-

czeniu powiesci Na cmentarzu, na wulkanie,

zaraz rozpoczniemy druk dramatu Jan Baudry

przetozony z francuzkiego pi’zez Seweryne Pruszakowa, przyjmowanego z wielkim zapatem

przez publiczno§¢ w Paryzu.

SPRAWA

W TRYBUNALE PIOTRKOWSKIM O CZESC DZIEWICY.

Jak w przeszto$ci naszej otaczano czciag dostojne

unie matki i zony, a poszanowaniem dziewicg, tak

dbano o ich dobre imie i stawg. .Rzucenie plamy
na pami¢¢ matki krwig potwarcy oczyszczano, za-
rowno zony, i corki lub siostry: nie raz przeciez
uwazajac, rozprawy pojedynkowe za niedostate-
czne zadosyc uczynienie, przyzwano potwarce
przed powazne tawy sad-u, a po oczyszczeniu do-
brej slawy, oszczerca, wedle zwyczaju, musiat pod



Jawa jak pies odszczekiwaé, odwotujac kilamliwe
stowa.

Tak Gniewosz, odszczekiwal potwarz
tak

sagdowy widzimy powtdrzony wielokro-

rzucong
na krolowa Jadwige,
obrzed

i poznidj tenze sam
tnie.

Byto to za panowania Stefana Batorego: kiedy
w calej Polsce, poszedl rozglos, ze ma si¢ toczyé
sprawa w Trybunale koronnym Piotrkowskim,
o cze$¢ dziewicy.

Rzucono plame¢ potwarcza na dobre imie i stawe
panny kasztelanki Koscieleckiej.

Dom to byl glosnego imienia i dobrze zastuzo-
ny w Rzeczypospolitej, a drazliwy w zarzutach
poczciwosci swojej.

Kiedy oznaczono termin tej sprawy w Trybuna-
le, przypomniano sobie smutng dol¢ Jgedrzeja Ko-
scieleekiego podskarbiego -wielkiego koronnego,

a bliskiego krewnego kasztelanki stawac

majacej
przed sadem.

Jedrzej ten, oprocz dostojnosci podskarbiego
byi Kasztelanem Wojnickimi O$wigcimskim, Za-
torskim, Sadeckim i Bydgoskim Starosta. Za-
rzadzajac Zupami Krakowskiemi, zdarzyl si¢ wy-
padek, ze wybucht pozar w kopalniach soli Wie-
liczki.

Na odgtos tej klgski, dzielny Kos$eielecki przy-
biega, w posrod potrwozonyoh goérnikéw, i krzyku
rozpaczy zon i dzieci, tych co pracowali w kopal-
niach, przytomnos$ci nie traci: i razem z'Betmanem
Rajca Krakowskim, w dymiacy si¢ otwor kopalni
spuszczaé rozkazuje.

Trzezwi omdlatego Betmana, zachgca ztrwozo-
nych goérnikow pozostatych przy zyciu do pomo-
cy, 1 szcze$liwie gasi pozar, ktory tym kopalniom
grozit na dlugie lata zniszczeniem.
zjazd Monarchow 1515 r. do Wie-

dnia, towarzyszyt krolowi

Na stawny

Zygmuntowi I, w oka-
zatym poczcie zbrojnych i dworzan, a gdy Cesarz
niemiecki, ofiarowat mu, jak wielu innym tytut
hrabiego, Koseielecki podzigkowal mu o$wiadcze-
niem, ze za najwi¢kszy ma sobie zaszczyt iz si¢
urodzit szlachcicem polskim.

Krél Zygmunt I w mtodych latach poznal pet-
ng wdzigku i urody na Szlazku Katarzyng Stgzeii-
skq Telniczowne, i rozpoczal zaloty kolo pigknej
Stezanki.

Katarzyna niebyla oboje¢tna na te zabiegi wow-
czas krolewicza: o tych stosunkach moéwiono glo-
$no, bo szczg¢sliwi kochankowie nieukrywali bynaj-
mniej wzajemnych uczu¢. Ale Zygmunt, wstapiw-
szy na tron polski, powoli odsunat si¢ od swdj bog-
danki. Jedrzej Koseielecki

i w kilku lat pézniej pos$lubit.

poznat Katarzyne,

J

Wtasnie zostawszy kasztelanem Wojnickim,
piorwszy raz wszedt do Senatu i mial zajaé¢ krze-
sto stvoje, gdy dwaj bracia jego powstali, a gto$no
protestujac, przeciwko wprowadzeniu go do sena-
tu, os$wiadczyli, ze z czlowdekiem, ktory splamit
imie swoje pos§lubieniem Katarzyny Telniczownej
razem zasiada¢ niemogg, i opuscili komnat¢ Se-
nacka.
Jedrzej dotknigty tym zarzutem do zywego,
wpadt ,w melancholijq" i umart 1515 roku, pocho-
wany w katedrze krakowskiej. Corke jego z tego
matzenstwa Beatq, poslubil ksiaz¢ Ostrogski.
Zebral si¢ trybunal koronny w Piotrkowie. Jan
Koseielecki kasztelan Migdzyrzecki, jeden z dziel-
nych i zastuzonych Wojownikow,

twa osobiscie krolowi

znany z mez-
Stefanowi, gdy pod Gdan-
skiem, ze swa choragwia, meznie przy jego boku
stawal, wraz z zona z domu Splawskq, kasztelan-
ka Krzywinska: w licznym poczcie

przyjaciol i domownikow,

krewnych,
zblizat si¢ zwolna do
mur6éw Piotrkowa.

Sarn konno, wraz z bratem i calym orszakiem

otaczal ozdobna kolasg¢, w ktorej siedziala dostoj-
na jego malzonka, a przy niej mtoda iurodna
corka Gertruda spotwarzona na czci dziewiczej.
Obie, na znak bolesci i zaloby odziane byty w ki-
rowe szaty.

Z drugiej strony grodu, ciagnal liczny poczet
przypozwanego do sta-
wienia si¢ w Trybunale, jako tego ktory byt po-
wodem zniestawienia Kasztelanki.

Wojewoda,

Wojewody Poznanskiego,

otrzymawszy list od jakiego$
konnika ktéory mu donosit o lekkomy$lnoS$ci
trudy, i

Za-
Ger-
zapomnieniu na czes$¢ istaweg dobrego
irftienia, pod $cista tajemnicg udzielil swoim bliz-
szym do czytania.

Dobrze mowi przystowie ze: ,glosny dzwonek
zta stawa” bo w krotce szczegoly listu, hanbigce
kasztelanke z ust do ust skrycie podawane, doszty
do uszu ojca.

Ostupial na te wiesci tak bolesne jego sercu,
a chociaz rycerskiego hartu, gdy ochlonat z wiel-
kiego wzruszenia, dobrze osadzil, ze tu szabla ani
krew potwarcy, nie przywroca stawy jego jedy-
naczce.

Przywotat brata i krewniakoéw na narade, kto-

rzy, idac za jego zdaniem postanowili sprawe cala
wnie§¢ przed Trybunal koronny.
Caly grod przepetniaty tlumy ciekawej a ze-
branej zdalekich okolic gromadnie szlachty.
Kasztelan z bratem, z matzonka swoja i obzato-
wang Gertruda, stawaja przed kratkami Trybuna-

hu.

Ojciec z bole$ci niemégt mowi¢: matka zala-

ila lzami, z zalamanemi r¢koma stata przy swej



corce, a Gertruda blada jak chustka, czekata wy-
roku sadu.

Wojewoda Poznanski, stal pomigszany i zawsty-
dzony, gdy stryj obzatownndj, wystapit i przemowit
drzacym od wzruszenia glosem.

— T¢ synowic¢ moja Gertrude Koscielecka,
z publicznej niestawy obwiniong, i juz w opinji
ludzkiej pot¢piona, w oczach waszych ojciec i mat-
ka stawia, wigcej wzgledu majac na poczciwose,
nizeli na rodzicielskg mito§¢. Obliguja i prosza,
jezeliby przeswiadczona byla w tym, cojej zfa
zarzuca geba, zeby pod katowskim, zycie utracita
mieczem!

Wezwany przez Trybunal Wojewoda Poznan-
ski, wyrzekt z pokora.

»Przyznaj¢ (moéwit) zem list od tego Zakonnika
otrzymawszy, swoim niektérym przyjaciolom
pozwolitem czyta¢ ale i zakonnik sumieniem zdjg-
ty, powtérzonemi listy, ktorym produkowatl stawe
tej pannie wrdécit, ija, jakom o niej nigdy inaczdj,
tylko zwielka estymacyg nie moéwit, tak i teraz
przyznaj¢ stawe nieskazong kasztelance.

Trybunat dekretem swoim, przywroécit Gertru-
dzie Koscieleckiej stawe i cze$¢ dziewicza.

Przy odczytaniu tego wyroku, matka z corka
padiszy na kolana, glo$nym pltaczem zawiodtly: oj-
ciec wzniost rece do gory i z cicha si¢ modlit,
Wojewoda Poznanski, z pochylona glowa czekat
przebaczenia, obrazonych rodzicow iich corki, gdy
okrzyk rados$ci brzmial ciagle w sali Trybunatu,
w ktéorym przebijaly imiona se¢dziow, sprawiedli-
wosci, Koscieleckich i Gertrudy.

Kasztelan z zona i corka, stangli przed Woje-
woda Poznanskim, ktory serdecznie przepraszajac
za nierozmys$lnosc swoja, podal r¢ke Gertrudzie
i przeprowadzit do kolasy, a dosiadlszy arabczy-
ka, towarzyszy! matce i corce az za mury Piotrko-
wa, wraz z ttumem szlachty i mieszkancow tego
grodu, ktérzy wznosili okrzyki na cze$¢ kasztelan-

ki, ijej rodzicow?

* *

Ogromny kamien przygniata mi serce.... zlozo-
ny z kilku a moze z kilkunastu miljonowych cza-
stek, wielki jak narod, ktory jak powiada nie$mier-
telny wieszcz.

.*Kocham... objatem w ramiona,
W szystkie przeszte i przyszte jego pokolenia
Przycisngtem do tona

Jak przyjaciel, kochanek, matzonek, jak ojciec,

Chcg go dzwignaé uszczesliwic,
Chce nim caly $wiat zadziwic,
Stie mam sposooc....

Z kad si¢ wziat ten kamien? jak dokucza i dla-
czego? dzi§ wam nie powiem.... jeszcze sprawozda-
wcz6j mojej sondy nie zapu$cilem na wsze strony,
wigc mogtbym przypiec komu niesprawiedliwie,
a tu chcialbym koniecznie taka miarka odmierzy¢,

{ jaka niejeden mierzy, sprawy swego zywota i grze-

chy zarazem wzglgdem calej spolecznosci. Mil-
cz¢ zatem.... Wam tylko powiem, ze kwestja ta
kamienna, dotyczy tak dobrze W asjak i mnie, bo
nie przypuszczam aby Czytelniczki Tygodnika sta-
ty po przeciwnej stronie. Wreszcie kto ciekawszy,
niech bezstronnie spojrzy w siebie, a wyczyta od-
powiedz jak z ksigzki.

Dumajac tak w przechadzce po Saskim ogro-
dzie, zatrzymatem si¢ przy trawniku dla dzieci
wylacznie przeznaczonym. Dziatwa roita sig, go-
nigc, podskakujac, igrajac, $miejac si¢ rados$niej
i kraszac buzie niewinnym ud$miechem wesela.
Drobnych tych nasionek na przysztych obywateli
kraju, do stu blisko naliczytem.... ale czy wszyst-
kie rozwing si¢ na pozytek kraju i stang si¢ jego
chlubg i zaszczytem? W Bogu nadzieja, pomy-
$latem sobie, i w pracy, poswigceniu i staraniu do-
brych ludzi. O$wiata tworzy cuda, a ch¢é¢ do niej
coraz si¢ bardzidj rozszerza. W braku ogodlnego
pogladu, przytocz¢ pojedyncze fakta.

Juz Wam niegdy$ wspominatem o Jozefie Socha
i matzonce jego Franciszce z Dobkow, gospoda-
rzach we wsi Swiatniki w Sandomierskiem, daro-
wanéj jeszcze przez, krolowa Jadwige wloscianom
w ni6j wowczas zamieszkalym. Zacni Sochowie
naleza do zamozniejszych wsi mieszkancéw, osada
ich ma co$ 10 czy 12 morgdéw gruntu, wigc byt
swoj lepszy skrze¢tnosci i pracy zawdzigczaja. Syn
ich Ignacy z cigzkim wysitkiem rodzicow w roku
obecnym skonczyt cztery klassy w szkole w Sando-
mierzu i zostal z nagroda w ksiagzce do piatdj pro-
mowany. Jest to mlodzieniec siedemnastoletni,
skromny z przyzwoitym taktem, i z tag mita po-
wierzchowno$cia, pociagajaca serce kazdego, co
si¢ do niego zblizy i pozna doktadnie. Zjechawszy
na wakacje do domu, zastal w okolicy okolo dzie-
sigciu rowniez jak on mitodych uczniow ze szkot
z Warszawy i Kielc. Dzielna mtodziez wszystko
synowie wlascicieli ziemskich, nowego i nieznane-
go jeszcze kolege powitata z radoscig i podawszy
rgce z braterstwem i przyjazniag wcielila w swoje
wesote grono. Rozpoczely si¢ wigc zabawy wspol-
ne, przejazdzki konno, wycieczki zbiorowe, odwie-
dziny; Ignas wszedzie byl z niemi, 1 wsze¢dzie

przyjmowano go z sercem iz t3 szczera rados$cia



.1 powazaniem jako nalezy nauce i tym co si¢ jej

poswiecaja ze szlachetnym zapatlem. Na groma-
dzie i stuzbie dworskiej znajacdj blizej Ignasia,
stosunek jego poufny z synami obywateli, i zyczli-
wos¢ ich rodzicow, okazywana mu wszg¢dzie,zrobi-
ta sittie wrazenie.

— ,M6j Boze! moéwili niektorzy” ,ze Ignas
w szkotach si¢ uczy, cho¢ syn chtopski, ajak go
to szanuja i obserwuja. Gdyby tak czlowiekowi
przyszto zasiag§¢ z panami do stolu, to nie wie-
dzialby jak si¢ obroci¢ a nawetjak usta otworzyc¢.”

Skutidem tego zalu, dwodch postanowito synow
swych jak tylko dorosna, natychmiast umie$cic
w szkotach, a dziesigcioletni braciszek Ignasia,
o$§wiadczyl rodzicom, ze i on nie chciatby pasac
bydta cale zycie, ale radby takze uczy¢ si¢ jak
Ignas i by¢ jak on przez ludzi szanowany. Zacni
Sochowie, cho¢ pozbawienie si¢ przy gospodarst-
wie pomocy juz dorastajacego chlopca, stanowi
wielki uszczerbek, nie sprzeciwili si¢ jednak do-
brym che¢ciom dziecka, i postanowili odda¢ go do
szkotki w Sandomierzu ilgna$ obecnie juz prawie
utrzymujacy si¢ z korrepetycji, przyrzekt mu pomoc
i opiekg¢. Bydlo za§ Sochéw pozbawione matego
pastuchy, wtasciciel sgsiedniej wsi Bilcza, pozwo-
lit dopedzaé¢ do dworskiego swego bydta, tym wigc
sposobem przeszkoda gléwna usunigta zostala.
Dobre to wszystko, powie nie jeden, ale jezeli tak
wszyscy rzucg si¢ do nauki w celu wyj$cia ze sta-
nu wloscianskiego kto wtenczas bg¢dzie pracowat?

Przedewszystkiem, daleko nam jeszcze do tego
przesycenia si¢ o$wiata, obudzajaca obawe straty
pracy niezbg¢dnej. Wedlug ostatnich wykazow'
statystycznych, we Francji, biorac cala ludno$¢
zbiorowo, na stu ludzi znajduje si¢ 27 nie umieja-
cych ani pisa¢ ani czytaé. Minister o$wiecenia
stosunek ten nazwal przestraszajacym i zrobit pro-
jekt nauki przymusowej. U nas na sto osoOb nie
zna ani jednoj literki, zgadnijcie wielu?

Oto oSmdziesieciu pigciu! cyfra okropna, dresz-
czem przejmujaca az do kosci, ajednak nie lgka-
my si¢ jej ani rozpaczamy, a przynajmniej nie sta-
ramy si¢ tak zawzigcie i ogniScie ojej umniej-
szenic. m

Oswiata znow prawdziwa, pracy nie klasyfikuje
na szlachetng i mniej szlachetna, a naturalna roz-
maito§¢ uzdolnienia gléw ludzkich, i porzadny
rozwoj spotleczny, silne rgce i bary odda pracy fi-
zycznej, a tegie glowy umystowej. Kazdy wige
zajmie wlasciwe mu stanowisko, czego dowodem
najlepszym Ameryka. Tam wszyscy czytaja i ucza
sig, 1 to nie na fuszerk¢ mowiac otwarcie, nie dla
pobtysku i pochwaty, ale z potrzeby i gruntowne-

go przeKOnania, ze nauka jest matka wszelkiego

dobra na §wiecie. Mimo tego, po robocie woty
idag do ztobu, woz, ptug lub brona do w'ozowni
siekiera, bicz, rydel do komory, a gospodarz, paro-
bek lub dziewka, zasiadaja do ksigzki czekajac po-
sitku przygotowywanego r¢ka samoj wiascicielki
osady. Wieczorem wszyscy zasiadaja przy je--
dnyrn stole, i patrzagc z jakiem zaj¢ciem kazdy u
czy si¢ w swoim kaciku, tub stucha gtosnego
czytania, trudno niemal uwierzyé, ze to sa ludzie,
co przed chwila pracowali z widtami w oborze,
z rydlem u rowu, ze §cierkag przy radlach, albo
z biczem przy plugu. Ale powiecie ze co innego
nasz kraj a co innego Ameryka.... prawda nie za-
przeczona, alec przecie wszystkich ludzi jeden Bog
stworzyt, a o§wiata wlasnie niszczy uprzedzenia,
przesady ijakie$§ dziwne, $mieszne klassyfikacje
o ktorych Adam z Ewa nawet nie marzyli.

Nie chcac by¢ marudnym, co mi si¢ teraz jakos$
dosy¢ przytrafia, zamykam kwestj¢, aby w spo-
czynku zmezniata, a ja do jej dalszego przeprowa-
dzenia zyskal nowe sily a Wy cierpliwos$¢.
W tych dniach odebratem z Nietuliska korrespon-
doncj¢ z wierszem przeznaczonym dla p. Jozefa
IVszebora na pamiatke¢ jego doktoryzacji w tutej-
szej Szkole Glownej. Autorka w liscie, za ktory
jak najserdeczniej dzigkujg¢, wyraza sig:

Pan Jozef Wszebor jest mi rzeczywiscie tak sa-
mo jak i Vwam zupeilnie znajomy, ale wyczytawszy
doniesienie o jego doktoryzacji, w dniu 10 Sierpnia
b. r. dopetnionej, pomyslatam ze fakt ten zaslugu-
je na podniesienie i zapragnegtam dorzuci¢ ze swej
Przed

kilku laty witalam wierszem otwarcie Szkoty G16-

strony choc¢by listek do wienca laureatu.

wnej, nic dziwnego wigc ze mnie zajal pierwszy,
ktory wychodzil z niej m¢zem, jako apostot pracy
w tych tak trudnych dla nas czasach.

Nieznana daleka....
PANU J OZEFOWI W SZEBOR W DNIU JEGO DOKTORYZACIJI

.NA PAMIATKE.“

Warszawa 10 Sierpnia 1854 r.
Witaj mtodzianie ! pierwszy z wszechnicy
Idziesz z pochodnig, laurern skron
Zwienczyli twoja nauk dostojnicy,
A w znak braterstwa podali dton!
Szczerze przed toba otwarto wrota,
Na tyle nowych, nieznanych drog,
Ale w twym oku zapal migota,
Odwaznie bracie! przestepuj prog!
Wszak dzi$§ ostatnie brate§ pomazanie,
Na taki swiety, trwaty z praca slub!
I8¢ z nig przyrzekles$, i§¢ nierozerwanie,

Przez zyoia bol i przez zycia trud.



Stajesz w tem rnateni, nielicznetn gronie,
Co $wiatlo niesie k¢dy ciemna noc,
Wsrod burzy wichrow, 16dz twa nie zatonie

Wesprze ja wiary i nauki moc. s

Witaj serdecznie oblubieficze pracy!
Niechaj ci jasna bg¢dzie wola twa
Oddajesz zycie dla ubozszej braci,

A c6z ci ona w zamian za to da?

Zanim tam znajdziesz u kresu zwyci¢ztwo,
Nieraz ci przyjdzie stoczy¢ w §wiecie boj,
I nie na jedno podac¢ si¢ mgczenstwo,

Wigc si¢ do walki mtody bracie zbrodj.

A jezeli z boju pokrwawione dtonie
Wyniesiesz, w sercu utkwi ostry miecz,
Pomnij te cierpisz w cnéj prawdy obronie,

1dZz coraz wyzej, nie cofaj si¢ wstecz!

Nie§ sztandar prawdy tak niezwycig¢zony,
By ci¢ nie dotknat zaden ziemski bol,
By$ szedt niedbaty na $wiata poktony,
Nagrod¢ w sobie znajdzie prawy zndj!

Bo nie kazdemu, dano tutaj zbierac,

Cho¢ mu si¢ szczg$cil jego ranny siew,

Powial wiatr mrozny a zamiast dojrzewacd

Spadt owoc z kwiatem, jeszcze z wiosng drzew!
Czyz ci¢ to wstrzyma, moj mlody rycerzu,
Co sig. juz zrywasz by probowacé sit?
»Prawda a praca” blyszcza na puklerzu

A czyz on kiedy pier§ mezniejszg kryt....?

z Aietulisica. Liljana.
W przeszia Niedziel¢ w prywatnem kotku p.
Wtodzimierz Tur, uczen konserwatorjum Paryz-
kiego, dal nam si¢ stysze¢ z przeslicznag swa gra na
fortepjanie, zalecajaca si¢ obok nadzwyczaj wyro-
bionego mechanizmu, czuciem, wyrazisto$§cig i nie-
zmiernie przyjemnym delikatnem uderzeniem.
W' Paryzu dawal juz kilka koncertow w sali
Hertza, tu ma da¢ jeden podobno, przed wyjazdem
na stale osiedlenie si¢ we Francji. Calem sercem
zyczemy powodzenia mtodemu arty$cie, a gdy zdo-
bedzie poklask catego muzykalnego $wiata, niech
™U nie "'yjda nigdy z pamigci strony rodzinne
. lobowiazki $wigte, od jakich wytacza¢ si¢ nikomu

wolno.

Korrespondencja z Paryza.
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“ytoby welniane z jedwabiem, przeznaczone na

Qe Jed'eime ukazaty si¢ w wielkiej liczbie

w magazynach tutejszych. Z pomigdzy nich naj-
wigcej nam si¢ podobaty gtadkie w rodzaju pope-
liny, w grube potyskujace prazki, w kolorach fi-
jotkowym, popielatym i hawanna. Sa takze po-
pielate mienione jakby posypane potyskujacym
piaskiem. Dwa uwazaliSmy szczegdlniej w popie-
latych odcieniach: jeden wpadajacy w srebrny,
diugi stalowy, oba zarowno pigkne. Do S§wiezych
nie mniej tkanin, nalezy jedna podobna tez do po-
pelmy, w paski czarne wazkie na pol cala, w sze-
lokich na dwa palce odstgpach. Ta podobata
nam si¢ szczegdlnie w kolorze fijotkowym, hawan-
na, ijasno czekoladowym. Odcien tijotkowy zwa-
ny penenehe, to jest wpadajacy w niebieskawo-po-
pielaty, nalezy w tym roku do najmodniejszych.
UwazaliSmy takie paltociki korcikowe, kapelusze
i suknie. Na pierwszy rzut oka, kolor ten wygla-
da jakby splowialy, szczegélniej gdy go widzie-
my przy czystym fijotkowym, ale bardzo w nim
kazdemu do twarzy, a na ulicg wtasciwszy jest od
innych odcieni tegoz koloru, gdyz mniej $§wietnie
wyglada. Do najpigkniejszych sukien jesiennychza-
liczamy gtadkie welniane, z wyrobu sztywnego bez
polysku, haftowane szydetkiem czarno, Udotu idzie
szlak przeszlo na pot ¢wierci tokcia szeroki, od-
wracany w gore¢ w odstgpach. Mankiety, epolety
i plecy w gorze, haftowane tak samo.

Z materji jedwabnych najmodniejsze w delikatng
krat¢ np. koloru jasno hawanna na ciemniejszym,
szamoa na fijotkowym it. d. Lzejsze mateije ma-
ja drobny rzucik cliinde, tegoz koloru jak tlo, ale
ciemniejszy. Takie suknie ubieraja u dotu ina
staniku plisami, z gladkiej materji, tegoz odcieniu
jak rzucik.

Kapelusze jesienne jedwabne, maja wszystkie
ronda naciggane i bufowane w podiuz, kapelusz
caly wyglada jak fanszonik. Nad czolem zdobi
go nie wysoki diadem z kwiatow, lub po prostu
wezel aksamitny, boczki wygarnirowane blondynka
biata, szarfy u nich szerokie, karczek bardzo maty,
lub zastapiony koronka, Rondo po bokach tak waz-
kie ze wida¢ z pod niego zlote kolczyki.

Okragte kapelusiki kastorowe, nosza zwykle
przybrane fantastycznemi piérami kazuara, kitka
czapla i ortem albo >bazaneiem piérem. Rondko
u nich malenkie, podcigte po bokach, gtoéwka nie-
zbyt wysoka okragta. Zwykle je oktadaja pliska
aksamitng i opasuja aksamitem, szafirowym, fijot-
kowym lub popielatym. Kapelusik taki najczes-
ciej bywa wjasno popielatym kolorze.

Paletociki jesienne, z korciku rnoltenu lub flane-
li, tem si¢ ro6znig od letnich, ze sa cokolwiek
dtuzsze. Plecy u nich nieco wcigte do figury
przod spiety do stanu lub do dotu, na rzad okra-



gltych guzikow wypuktych jak orzechy, guziki te
Kolor
paletocikow najczg¢sciej popielaty wpadajacy w lil-

bywaja kokosowe lub z rogu bawolego.

ia, hawanna, czekoladowy Ilub jak mowilismy

wyz0j fijotkowy pervenche. Nie maja do kola za-
dnego obtozenia, ani pasmanterji, sa tylko po pro-
stu przepikowane par¢ razy jedwabiem. Re¢kawy
u nich $cigte od tokcia, zwg¢zone u r¢ki. Daja si¢
takze widzie¢ surduciki wcigte i przyfaldowane
w stanie, fatdy te przytwierdzone guzikami, z przo-
du odwijaja si¢ klapeczki.

W kotnierzykach nic si¢ nie zmienito. Nosza

oiggle ptdécienne mate, z odwinigtemi rozkami

obszyte waiansienkag.

Nowosci Zagraniczne.

Le follet.

ubrania jesienne.

W magazynach Paryzkich robig juz
W tych przemagnja w ogolno-
$ci jaskrawe kolory, naprzyktad pasowy, ktory do-
bremu smakowi nie koniecznie odpowiada. Ele-
gantki dzisiejsze noszg pasowe spodnice, pasowe
kaftaniki, takiez poficzochy i wstazki do kapelusza.

Paletoty bez r¢kawow naleza tez do tegorocz-
nich nowosci. W koto pachy daja tylko namarsz-
czong koronkeg, lub pasmant.erja z grelotkami, naj-
czesciej za$ frendzle z welny lamoivij (niekrg-
cong.)

Moda naszyjnikéw z paciorek, powszechnie sig
przyjeta.
sznury paciorkéw czarnych z lawy, pod ktéoremi

Na ulice i na codzien nosza dwa dlugie
ugina si¢ nie raz szyja. Do wieczornego ubrania
przyjeto naszyjniki z paciorkéw bialych kryszta-
towych, rznigtych kanciki, a z tad nadzwyczaj
potyskujacych przy §wietle. Trzeba przyznaé ze
moda ta przypomina gust dzikich Irokanek ktore
lubig stroi¢ si¢ w ro6znobarwne szkietka. Do pig-
kniejszych przedmiotéw mody, zaliczamy kafta-
niczki czyli paletociki wcigte do figury, biale musz-
linowe, obszyte haftowana falbanka, lub walansien-
ka. Taki kaftanik §licznie wyglada na sukni fula-
rowej, z wycigtym stanikiem i krotkiemi rekawka-
mi. Tak mtode panie, jak panienki, przyjely to
zgrabne ubranie.

°Do codziennego ubrania spddnice perkalowe co-
raz bardziej wychodza z uzycia. Pod jedwa-
bne suknie, uzywaja spodniczek alpagowych bia-
tych, naszytych czarng koroneczka, lub aksamitka.

Suknie z przezroczystych tkanin, jak z barezu,
lenos lub grenadiny, nosza na kolorowdj spoddnicy
alpagowej.

Przytaczamy tu dwa nowe {ubrania; Suknia

z alpagi hawanna. U dotu dwie falbanki, tworza-

ce jeden wielki zab na kazdym brycie. Na zszy-
ciu brytow, pomigdzy temiz ze¢bami, dany slap
z alpagi wazki w goérze a rozszerzony u dotu,
objety materja hawanna, ciemniejsza od sukni.
Falbanki

W miejscu stanika westka Turecka na biatej piko-

oblozone takze plisa z tejze materji.
wej kamizelce.

Druga suknia, z lenosu popielatego (gris souris).
U dotu spoédnicy trzy wstawki czarne gipiurowe,
pod wleczone wstazka szafirowa, naszyte w greckie
zeby.
wej spodniczce.

Suknia podniesiona w festony, na szafiro-
Stanik z dlugim karokiem w for-
mie fraka, przybrany szafiroweini wylogami, przod
otwarty, pod spod szmizetka muszlinowa z zabo-
tem z walansienki.

Do pierwszej z tych sukien przygotowany byt
kaszkiecik

aksamitka i piérem hawanna, do drugiej kapelusik

stomkowy =z grelotkami, przybrany
stomkowy trojgraniasty, przybrany pekiem Dbia-
watkow, kokarda niebieska z koncami spadajace-
mi na lewe ramie.

Do codziennego ubrania, powszechnie przyjete
bluzki poélbatystowe, muszlinowe lub tez fularowe
na tle biatem w drobny rzucik, te ostatnie naszy-
waja wstazeczka i guzikami z pertowej konchy.

Powiedzmy wreszcie stowko o kapeluszach. Na
przechadzke powozem, radzieray kapelusz z tiulu
jedwabnego, caly przymarszczony, przybrany nad
czolem i na gtowce drobnemi kwiatkami polnemi.
Wedtug ostatniej mody, taki kapelusz nie ma
karczka, tylko opuszczone pukielki z biatej wstaz-
ki, z koncami ktore spadaja na koki z wlosow, uje-
tych w cienka siatk¢. Spod kapelusza ma byc
podgarnirowany illuzja biata i lilia upigta w buf-
fy, przetykana gdzie niegdzie kwiatkiem.

Na rano zalecamy kapelusz stomkowy w szacho-
wnicg. Na boku ronda, wpigta kitka z natural-
Z pod
gtowki spada jakby kapturek koronkowy czarny
Wstazka ko-

lor.u stomy ryzowej, migszana z czarnem, przecia-

nych klosow, otoczonych makéoweczkami.
przeznaczony na pokrycie wlosow.

gnigta przez wierzch, tworzy zarazem szarfy. Pod-
pigcie sklada si¢ z czarnej koronki, blondynki
i makowek pasowych.

Na wie$§ nakoniec, najlepi¢j odpowiada kapelu-
sik okragly z biatej stomy, objg¢ty rulonem niebie-
skim aksamitnym. Kokarda przypigta srebrna
klamra, zdobi przéd kapelusza, z za kokardy wy-

chodzi kitka z piér niebieskich.



Sprawozdanie 0 modach.

U pana Dziechcinskiego przy ulicy Miodowej
ewidzieliSmy tadne okrycia i paletoty sukienne. Do
najmodniejszych naleza paletoty wcinane do figu-
ry i ptaszczyki z pelerynami; z powodu jednak
zbytniego cig¢zaru, oznacza si¢ tylko po wigkszej
czesci peleryna plisa jedwabnag i frendzelka lub
grelotkami. Do paltotow wuzywajg catkowitych
peleryn, ktoére i osobno nosi¢ mozna do sukien.
Dla mtodych os6b najstosowniejsze sa jednak pal-
toty bez peleryn wolno puszczone lub wpadajace
do figury. W ogodlnosci na wszelkie okrycia cie-
plejsze przyjeto wyroby w kolorze czarnym, cie-
mnogranatowym lub brazowym. Jedne sg zupei-
nie gtadkie z wierzchu podobne do sukna, pod
spodem do pluszu z dtugim wlosem i takowe sa
nadzwyczaj ciepte i nie potrzebuja podszewki: in-
ne znoéw nasladujg baranek kedzierzawy i takie
okrycia podszywaja materja. Wielka ilo§¢ palto-
tow robig takze z weluru i sukna rypsowanego
czyli w drobne prazki. W magazynie powyzej
wymienionym znajduje si¢ znakomity wybor pal-
tocikow tak zwanych Ludwik X1 -ty z przodami
tworzagcemi dluga kamizelke z duzemi lawowemi
guzikami. Sliczne tez sg kaftaniki korcikowe do
pokoju z dlugiemi jedwabnemi szarfami, inne
z karoczkami i gtadko spadajacemi przodami. Kaf-
taniki z grubych kortow' robia wolno puszczo-
ne z wytogami kolorowemi. Naprzyktad popiela-
te z fijotkowemi lub pasoweini klapkami i mankie-
tami.

Zastuguja roéwniez na wzmiank¢ bardzo tadne
gotowe suknie w magazynie pani Kwiatkowskiej,
z wyrobu w nowym rodzaju jakby lekkiego korci-
ku. Wszystkie odrobione byty nadzwyczaj staran-
nie i gustownie, jedne w ksztalcie Gabrjeli z dtu-
gim karoczkiem frakowym, drugie z paletocikiem
wcinanym do figury, inne nareszcie z gladkiemi
staniczkami. Suknie te byly w kolorze popielato-
liljowym, obecnie najmodniejszym.
kowska

Pani Kwiat-
sprowadzi ten sam materjat
w sztukach, a wtenczas i na tokcie dosta¢ go bg-
dzie mozna. Oryginalny jest takze wyréb ciemno-
popielaty jakby $niegiem posypany, sprowadzony
na zimowe suknie.

wkrotce

W tymze magazynie znajdu-
ja si¢ stroiki na glowe i kapelusze pelne gustu
i lekkosci.

Opis wzoroéw bielizny.
N. 1. Poduszka do noszenia dzieci nowonaro-

dzonych z biatéj piki, dymki albo perkalu. Z przo-
du zawigzuje si¢ poszewka pod haftowanag falban-

ka na tasiemeczki, to samo klapa na dole.

wnetrzna $rodkowa czg$¢ poszewki moze by¢é
z perkalu lub z innego tanszego jakiego materjatu.
Przy wszywaniu falbanki daje si¢ sznureczek
w skosnej plisce albo na wierzchu przyst¢gbnowana
pliska. W $rodek podktada si¢ cienki materacyk
albo ptat flanelowy.— N. 2. Kaftanik dla mate-
go dziecka z biatej brylantyny, dymki lub bar-
chanu. Karczek kraje si¢ w catosci i podszewku-
je perkalem. z tytu rozcigty jest i nawleczony uo
$ciggania przy szyi. W samym stanie kaftanik
podszyty i nawleczony tasiemkami do S§ciggania.
Re¢kawki maja mankiety wyktadane, garnirowane
falbaneczka haftowana réwniez wykrdj koto szyi tak
samo przybrany. — N. 3. Kaftanik z bialego za-
knotu Iub nanzuku z haftowanemi wstawkami

i marszczonemi bufkami na przodzie. Kekawki
przymarszczaja si¢ tak w pasze, jakby przy re¢-
kach do haftowanej wstawki. — N. 4. Kaftanik
gtadki z barchanu albo flaneli. — N- 5. Szroi-

zetka muszlinowa do sukni, z takim samym wy-
krojem. Szmizetka haftowana ma desenik przy
brzegu, nastepnie wstawke i walausienke przy-

inarszczona. Szmizetka zszyta jest na ramionach
zapinana z tytu na guziczki. — N. 6. Fartuszek
pélbatystowy =z paskiem szwajcarskim. — N. <
Koszulka dla dziecka na plecach otwarta.

Koszulka z przodu =zapigta. — N. 9. Koszulka
dla starszych dzieci z dubeltowym karczkiem,
obszyta nicianym tiulikiem. — N. 10. Majtki za-

rowno stuzy¢ mogace dla matych dziewczynek jak
i chtopczykow. Do paska przyszy¢ mozna szelki
albo staniczek bez r¢kawow. Nogawki obrebiaja
si¢ gtadko lub zdobig haftowana falbankg. N. 11-
Kolnierzyk plocienny stojacy do koszuli mezkiej.
Jezeli kotnierzyk ma si¢ tylko przypina¢ do koszu-
li w takiin razie robia si¢ "dziurki w pasku a do ko-
szuli przyszywaja si¢ guziki. Forma tego kolnie-
rzyka umieszczona pod N. 6-tym na drugiej stro-

nie arkusza z deseniami. — N. 12. Kotnierzyk
stojacy me¢zki. Forma tego koinierzyka pod IN
4-tym. — N. 13. Kotnierzyk z wazkiem wyloze-
niem. — N. 14.

Kolnierzyk stojacy z wyktada-
nemi rozkami takze do koszuli me¢zkiej. — N. 17.
Majtki dla chtopczyka 5-cio letniego z biatego
szyrtyngu z boku zapinane. U dotu ulozone sa
w drobne zaktadki i obszyte haftowana falbanka.
Guziki przy nich pikowe. — N. 18. Sukienka
z popielatego moheru wyszyta szafirowym suta-
szem. Karczek zapina si¢ na plecach. Regkawy
paltotowe zeszywane przez tokie¢, z wylozonym
mankietem. — N. 19. Poduszka dla nowonaro-
dzonego dziecka z brylantyny, dymki, piki albo
gladkiego szyrtyngu. W tych miejscach gdzie
przyszyta przymarszczona haftowana falbanka,
przyst¢gbnowywa si¢ na wierzchu sko$na pliska.
Podszewka wiaze si¢ w $rodku na biate lub z ko-
lorowej wstazki kokardy. — N. 20. Pantalony
kobiece z boku zapinane. Karczek z tylu prosty
$cigga si¢ na tasiemki, przedma czg¢$¢ pantalonow
przymarszcza si¢ do okragtego karczka. — N. 21.
Kolnierzyk wyktadany z dubeltowego ptdtna
zhaftowanym pojedynczym brzegiem. Konce obszy-
waja si¢ szeroka walansienkg albo gipiurg.—N. 22.
Mankiet ptocienny przy rekawku polbatystowytn.



Koronka przy mankiecie spada od strony tokcia.—
N. 23. Sukienka =z biatej piki. Karczek, wy-
kroj koto szyi i r¢gkawki ozdobione sa haftowang
falbanka. Fartuszki z zaknotu lub perkalu robig
tym samym krojem tylko otwarte na plecach.—
N. 24 Mankiet z dubeltowego ptdtna przy r¢ekawku
zaknotowym, zapigty na trzy guziki. Klapka spi-
czasta zapina si¢ roOwniez z wierzchu na guzik.—
N. 25. Kolnierzyk odpowiedni, przestegbnowany
na l-den centymetr od brzegu. — N. 26. Man-
kiet ptécienny garnirowany walansienka przy re-
kawku zaknotowym.— N. 27. Kotnierzyk pto-
cienny stojacy z wyktadanemi rozkami garniro-
wany walansienkag. — N. 28. Bluzka muszlino-
wa dla dziewczynek od 6 do 10 lat utozona w za-
ktadki i wstawki haftowane z nawleczeniem aksa-
mitnym. Rekawki i wykrdj bluzki garnirowany
walansienkag. — N. 29. Figura 1. Suknia z sza-
firowej popeliny w czarng krat¢ naszyta u dotu
szafirowa i czarng materja w z¢by. Z¢by te moga
by¢ takze aksamitne wycinane w maszynie. Stanik
bluzkowy zapig¢ty z przodu na lawowe guziki. Pa-
sek z bawetami i dtugo spadajacemi szarfami z ty-
tu. Kapelusz tiulowy w podluz marszczony,
z malenkim karczkiem spadajacym na koki. — Fi-
gura 2. Ubranie malej dziewczynki. Suknia z po-
pielatego moheru wycigta u dotu w zgby objete
czarng materjag. Powyzej naszycie z takichze sa-
mych plisek. Stanik wycigty z szelkami krzyzu-
jacemi si¢ na piersiach z epoletami. Pod spod
bluzka poétbatystowa z dtugiemi r¢kawami. Trze-
wiczki popielate. — Figura 3-eia. Suknia czarna
jedwabna z karoczkietn. Przednia czg¢$§¢ stanika
nieodcinana w stanie zrobiona jest forma Gabrjeli.
Re¢kawy wazkie z naszytym epoletem i mankie-
tem. Grarnirunek u dotu spodnicy sklada si¢ ze
wstawki gipiurowej, aksamitki gladko naszytej
i pukielkéw z dubeltowo ztozonej aksamitki. Ubra-
nie glowy z tiulu deseniowego i wstazki maisowej.
N. 30. Garnirunek spoédniczki z biatego szyr-
tyngu sktada si¢ z dwoch falbanek rurkowanych,
szlaku uszytego z samych drobnych zaktadek
i skosnych plisek przystgbnowanych. Biate spo-
dniczki najmodniejsze z karbowang falbanka u do-
tu ktora dochodzi do ¢wier¢ tokcia szerokoSci, wet-
niane kolorowe maja aplikacj¢ z aksamitu lub su-
kna, przystgbnowana na wierzchu.

Opis deseni do haftu i form kolnierzykow
mezkich do koszul.

N. 1. Kotnierzyk wyktadany z dubeltowego
ptotna, krajany z jednego kawatka. W tern miej-
scu gdzie punkciki, kolnierzyk si¢ wygina do wy-
ktadania. Calo$¢ kolnierzyka pod N. 14 na drugiej
stronie arkusza. — N. 2. Kolnierzyk z wazkiem
wyltozeniem krajany w catosci. W tern miejscu
gdzie punkciki i brzegiem przestgbnowywa si¢

w okoto. — N. 3. Kolnierzyk stojacy z wykta-

danemi rozkami. Kotnierzyk kraje si¢ z potrdj-
nego ptdtna, rozki tylko z podwdjnego, wszywajac
w nie podwojny rzad biatych sznurkow. Na ze-
szycie trzeba wsz¢dzie ptotna przypusci¢. Kotinie-
rzyk ten moze bydz takze krajany z catkowitego
kawalka wraz z rozkami do wyktadania. — N. 4.
Kolnierzyk stojacy z potréojnego pidétna. Mozna
takze wierzchnig tylko czg$§é przykroi¢ z plotna,
a dwie czg¢$ci zrobi¢ z perkalu wpierw w goracej
wodzie przepranego, bo inaczdj przez kurczenie
sie¢ w praniu, wierzchnia, cz¢$¢ ptoécienna marszczy-
taby si¢. Po zeszyciu kolnierzyka z lewej strony
i odwroceniu go na prawa przystgbnowywa si¢ na
wierzchu przy samym brzegu skosny paseczek
szeroki blisko jednego centymetra. W $rodku
koilnierzyka wstgbnowane dwa rzg¢dy sznureczkow.
N. 5. Kotnierzyk stojacy z potrojnego ptdtna
przestgbnowany w okoto na poét centymetra od
brzegu. Pasek kraje si¢ tylko z podwodjnego pto-
tna. Tak kolnierzyk jak i pasek robia si¢ w cato-
$ci bez zeszycia z tylu. — N. 6. Kolnierzyk sto-
jacy z potréjnego, a paseczek z podwodjnego ptod-
tna. — N. 7.

dwabiem albo cienka wtdéczka $ciegiem przewle-

Mankiet haftowany pasowym je-
czonym. Po wyszyciu deseniu na pojedynczym
materjale podszywa si¢ plotnem albo perkalem,
ostgbr.owywa w koto i zakoncza dziurkami do za-
ktadania guziczkéw. Mankiet ten jest luzny jak
przy koszulach me¢zkich. — N. 8. Polowa kot-
nierzyka odpowiednia do mankieta. N. 9. Kot-
nierzyk marynarski muszlinovvy zakonczony obrg-
bem z brzezkiem azurowym. Procz deseniku
haftowanego kolnierzyk ozdobiony drobnemi za-
ktadkami. — N. 10. Mankiet odpowiedni. — N. 11.
Koinierzyk ptécienny najSwiezszego fasonu. —
N. 12. Mankiet. — N. 13, 14, 15.
chustek od no3a. — N. 16. Desen do wyszycia
bluzek lub sukienek dziecinych Sciegiem przewto-
czonym. Uzy¢ mozna do niego bawelny cienkiej,

Narozniki do

welny lub jedwabiu, stosownie do materjatu na
ktorym si¢ wyszywa. — N. 17. Wstawka. —N. 18
i19. Zabki do rozmaitego uzytku. — N. 20. Al-

fabet do znaczenia bielizny attaskiem i stemben-
kiem.

Listy i przesytki pieni¢zne na sprawunki adresowac
prosimy: Do J. K. Gregorowicza, ulica Zabia, Nr. 956’
dom Krzeminskiego.

Do dzisiejszego numeru, dolacza si¢ arkusz z dese-
niami do haftu wzory bielizny, orp.z dodatek z przepi-
sami kuchennemi.

w Drukarni K. Kowalewskieso.— Za pozwoleniem Cenzury Rzadowej.

DODATEK



Dodatek do Nrn

Marszaica dnia 24 Wrzesnia 1864 roku.

NA CMENTARZU, NA WULKANIE.

POWIESC WSPOLCZESNA

PRZEZ
J. I, Kraszewskiego.

(i)alszv ciag.)

Wpltywato moze na to iz od jego przyby-
cia, hrabina zmuszona zajmowac si¢ jakiemi$
interessami waznemi, mniej bytla przystepna,
mniej dla mnie czulg, zamykala si¢ cze¢sto
po calych dniach, zdrowie jej nawet cierpia-
lo od tej nieustannej pracy.

Malaria, ktéra nam w roku przesztym nie
dopuscita zwiedzi¢ oddalenszychruin i zabyt-
kow Rzymu, ustata, bylem zng¢kany, potrze,
bowatem rozrywki, wybratem si¢ sam jeden,
drzwi mej pani zastawszy zamknigte, zpowo.
dujej zajecia interessami, do terméw Caracalli.
Obszerne te i olbrzymie ruiny dosy¢ wygladaja
malowniczo; wszedlemw nie zamys$lony, roz-
targnionemi oczyma rzucajac po stupach po-
teznych 1 zawdeszonych nad ma glowa po.
pekanych sklepieniach, Cicerona, ktory mnie
chial prowadzi¢ i1 sprzedawa¢ mi odtamki
marmuréw odpedzitem precz, puscilem si¢
w gltab. Wiadomo ze gdzie cienkie mury to
pbpodtrzymywane sa dla ich wzmocnienia
powznoszonemi S$ciankami, statem wlasnie
w cieniu za jedna z nich gdy nagle przez
szczeling starego stupa ujrzalem..

Hrabing¢ siedzaca zbratem na starej bry.
le upadtego muru... ale w dosy¢ dziwnej
postawie, brat miat glowe spuszczong, jej
skron spoczywata na jego ramieniu z czu-
to$cig, z wyrazem smutku i miloSci niewy.

39 Tygodnika
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stowionym, oboje byli teskni zdawali sie
znuzeni. Tkn¢lo mnie co$ w serce, zastano,
witem si¢ jak wryty, niestety, aby nastepu-
jaca uslysze¢ rozmowe.

— Ludwiku, mowita ona, nie dr¢gcz mnie,
niewyrzucaj mi, nie sagdz aby si¢ serce moje
dla ciebie zmienilo, ono ci¢ kocha i wiecznie
kocha¢ nie przestanie, ale sam powiedz, mo-
gez si¢ wyrzec wszelkiej przysztosci, gdy
ty mi jej zapewnié¢ nie chcesz, nie mozesz.

Ty$§ zZonaty, ja potrzebuj¢ majatku, imie-
nia, opieki, kazeszze mi dla mitosci twej
poswigci¢ wszystko? mow? mow?

— Ale ja nie zagdam zadnych pos$wigcen
odpart zywo mniemany brat, idZ za maz
nie wymagaj wszakze by mi to bylo milo,
bym si¢ z tego cieszyl, a! ja ci¢ tak kocham.

— Czyz si¢ obawia¢ mozesz, odpowiedzia-
ta hrabina, bym si¢ nie pokochata wtym po-
ciesznym garbusie, ktéry codzien staje si¢
$mieszniejszym, i im bardziej jest rozmito-
wany, tern wstretliwszy jest dla mnie?

Wiegcej anim potrzebowatl stysze¢, anim zg-
dat, poszedtem oglada¢ termy Caracalli wy-
kurowany heroicznie z mojej szalonej mito-
$ci, nie gniewajac si¢ nawet na zdrajczynie,
ale postanowiwszy uroczy$cie, pomsci¢ si¢
nad nig.

Dtugo wszakze rozmy$la¢ potrzebowatem
nad rodzajem zemsty, delikatnej i przyzwoi-
tej, ktorej mi si¢ chwyci¢ wypadato, prze-
chodzity mi przez gtlow¢ idee najdziwaczniej-
sze, najdziksze, naj$Smieszniejsze, wyboru
w nich nie umiatem uczyni¢. Nie bytem juz
tak rozkochany abym pragnal wielkiego ha-
tasu i skandalu, chciatem tylko da¢ uczué
pigknej hrabinie ze szcz¢Sliwym bedac, glu-
pim przynajmniej nie bylem.

Natamatem sobie glowy nadaremnie, bo



tegoz wieczora znalaztem w salonie zgro-
madzony kwiat towarzystwa, ludzi powa-
znych 1 zamiast innej zabawy, zaproponowa-
no opowiadania w rodzaju Dekamerona ,
z warunkiem tylko aby powiesci byly przy-
zwoitsze.— Hrabina gospodyni opowiedziala
bardzo zre¢cznie historyjke jakas§ sentymen-
talng, ktorej tres¢ byta mi znang, niestety!
ze starego romansu, bo j3 z niego zapozy-
czyla, potem opowiadal jaki§ wloch epizod
ze swego zycia tragiczny, nosil po nim pa-
miatke, blizne od noza, kolej przychodzita
na mnie. Napitem si¢ limouady aby by¢ jak-
najbardziej ochlodzonym i poczalem histo-
ryjke¢ niby styszana w Rzymie, ktora byta
moja wtasng, konczyta si¢ ona owem niefor-
tunnem spotkaniem w termach Caracalli. Na
pierwsze stlowa hrabina przeszyta mnie wzro-
kiem sztyletujacym, ale umiatem wytrzymac
ogien jej oczéwr i dokonczytem dowcipnie,
zrecznie i chtodno, tak Ze oprocz niej i bra-
ta Ludwika, nikt si¢ nie domyslit, iz sam ja-
kas$ role gralem w tern opowiadaniu. Musze
tez przyzna¢ ze hrabina wyjawszy malutka
chwile -pierwsza, wybornie wytrzymata raz
w pier§ swa wymierzony i gdym skonczyly
odezwata sig.

— Przeélicznie opowiadasz pan, ale histo-
rijka oklepana strasznie i nie nowa.

— W istocie rzektem, wypadki podobne
trafiajg si¢ co dnia.

Pan Ludwik zmierzyt mnie oczyma gro-
znemi, po chwili pod pozorem interessu pil*
nego, wyszedlem aby wiecej niepowrocie do
tego domu, ani ja do niej, ani ona nie zgto-
sita si¢ do mnie. Bylem gotéw ztozy¢ ofiarg
opiekunczemu boéstwu, terméw Caracalli, za
to ze mnie od niechybnej wyratowato zguby.
Hrabina znikta z horyzontu, z wielkim za-
lem catego towarzystwra, ktore ja niezmier-
nie optakiwato.

Po tej ostatecznej probie statem si¢ zahar-
towanym cztowiekiem, 1 nie zachorowatem
wigcej na milo§¢, a gdy si¢ jakiej pigknej
damie podobato da¢ mi do zrozumienia zem

dla niej nie byl obojetnym, ktaniatem sig,
pobawilem i uciekatem co zywo.

Ot6z jedyna historya jaka si¢ wam za go-
$cinno$¢ wyptaci¢ moge, dodat garbus, od tej
chwdli statem si¢ szczg¢$liwym jakim mnie
panstwo widzicie, nic, nawet wspomnienia
nie macg tego krysztalu czystego dni ja-
snych, podrdzuje, ciesze si¢, zartuje, 1 szy-
dzac siedz¢ gdzie mi si¢ podoba, jestem kro-
lem na wielkich goscincach, i nie pragng¢ nic
nad to, by mnie jaka namietno$¢ lub chetka
nie pochwycila w swe szpony i nie wyrwata
z tego edenu. Obawiam si¢, przyznaj¢ pan-
stwui jednej szczegdlnej rzeczy do ktorej
mam pewng sktonno$é, manii kollekcyono-
wania. Czynigc z sobg cz¢sto rachunek su-
mienia, dostrzegtem od dawma w kaciku u-
kryty zarodek tej nieszczes$liwej passyi, usi-
lowatem go zabi¢, strué¢, wyrzucié, ale dotad
jeszcze nie zwyciezytem. Bytbym juz rozpo-
czal zbiera¢ czerepy etruskéw, monety grec-
kie, potem egipskie starozytnos$ci, ale bardzo
szczesliwie w pore doszedtem, ze to co mi
posprzedawrano bylo popodrabiane, wyrzu-
cilem na $miecie owe poczatki muzeow i
chodze dotad swobodny. Mowig ze opano-
wani tg passja s3 szcze$liwi, niewierzeg, po-
zera ich namig¢tno$¢, majg ciggte pragnienie,
jest torzecz mita, ale w koncu moze si¢ prze-
bra¢ napoju, a wargi zaschna. Kollekcjoma-
nja jest niewola, a pragng pozostaé swobo-
dnym.

Przepraszam zresztg panstwa je$li ich ta
krotka biografia zawiodla, czuj¢ sam ze gdy-
bym ja opowiadal zaraz po herbacie, i nie
tak pozno, bytaby =zapewne bardziej zajmu-
jaca.

— Przerazasz pan mnie, $§mialo odezwata
si¢ hrabina nieco podnoszac si¢ z krzesta, ja
przybywajac na scen¢ tak j)ozno, przez pana,
zmeczona, a przytem z tesknemi materjala-
mi do skreélenia zywota wcale nie zabawne-
go, jakze was zajac potrafie?

Postanowitam by¢ szczera, tak jest, mam
troch¢ kobiecej zalotnosci, chciatabym zajac



stuchaczéw, niepotrafi¢ inaczej jak zupeilnag
otwartoscia.

czto-
wiek mumja, ktory zdawat si¢ usypia¢ wswo-

W tej chwili ustyszawszy glos jej,

im krzeéle, rozprostowatl si¢ nagle, porwat
i wlepit w nig oczy z ktorych strzelat jakis
gniew i grozba, ale hrabina jakby przeczuta
to wejrzenie, patrzyta w inng strong.

Ozywiona rozmowa wieczora, wrazenia je-
go rozmaite, czynity z niej wcale rdzng isto-
te od tej, ktora tak przestraszona i nieSmia-
ta ukazata si¢ na Campo Santo. Odzyskata
cala moc nad soba, jaki§ dziwny ogien byl
w jej oczach, a goraczka w glosie, rumieniec
zywy rozpalal twarz, — wszyscy skupili si¢
do kota stotu gdy moéwié zaczeta, 1 z najzy-
wszem stuchali zajeciem.

— Zlamana jak ja zyciem istota, jest bar-
dzo pospolita w naszych czasach, mowita
hrabina usitujac uda¢ spokojng i wecale nie
patrzac w te stron¢ zkad do niej dolatywaty
wejrzenia ostre hrabiego, —ale sadze¢ ze nie-
wiele niewiast tyle co ja odbolalo za swe
grzechy. Bylam jedynaczka u matki, uro-
dzitam si¢ w domu panskim i pierwsze lata
zycia spedzitam w pieszczotach jak gdyby
zycie chcialo brzeg gorzkiej piotunem czary
ostodzi¢, abym sie go nie ulekla. O ztote
moje dni dziecinstwa i mlodosci, marzen i
nadziei, jakze mi one dzi$ jeszcze sg przyto-
mne, iluz je musialam oplaci¢ tzami. Mozesz
by¢ aby poranek tak pogodny zgadzat si¢
z dniem tak burzliwym, aby nawet przeczu-
cie nie zwiastowato ze po nim ma nastgpic
cate pasmo boledci nie rozwiktanych.

Wszyscy stuchali z natezong uwaga, hra-
bia pargaminowy drzal widocznie zwrocony
ku niej i jakby przelekty, szukatl jej wzroku
i1 nie mogl spotkaé oczéw, ktore bladzity
gdzie§ w innej stronie, niekiedy jakby usitu-
jac zwr6ci¢é na siebie jej wejrzenie poruszat
si¢ zywiej, reka jego trzymala i §ciskata noz,
ktérym bawi¢ si¢ zdawat czy grozi¢, ale hra-
bina z widocznem postanowieniem unikata
go,nie spogladajac wte stron¢ zkad jaszmer
jego poruszen i szybki oddech dochodzil.

Noc tym czasem miata si¢ ku koncowi,
$wiece dopalaly si¢ na stotach, a dzien szary
zaczynal przez szyby zaglada¢, $wiatlo jego
'walczyto z ostatkami blasku ksiezycowego.

—Prawdziwie nie litosciwi jestesmy, przer-
wat nagle z suchym $miechem pargaminowy
cztowiek, godzisz si¢ tak nieszczg$liwa ko-
biete jak ta Pani, trzymaé¢ na czuwaniu do
dnia aby ja zmusi¢ do spowiedzi o $wicie,
i dla dogodzenia prostej cickawos$ci turystow,
nie da¢ jej spoczynku, ktoérego kazda chwila
jest tak droga?

— Ale na Boga, goraco zwracajac si¢ ku
niemu zawotal Vice-hrabia de la Meillerrie,
to $wiety dlug, ktéry nam zaptaci¢ nalezy!
Pani to uczyni z ochota,
przerywaj ze pan.

dobrowolnie, nie

Hrabina umilkta.

—Nie radz¢ mowi¢ dodat hrabia, nic radze
mnie zyczg, protestuje, potrzeba spoczynku,
ja takze ledwie juz siedzg, wdzigczni jestes-
my tym z ktéorymi tak przyjemnie spedzi-
liSmy noc, ale sity si¢ wyczerpuja, ja nie
bede w stanie nic powiedziec.

To mowigc wstal.

— Nie prawdaz hrabino rzekt, czas odpo-
czaé, wszyscy$Smy podrdézni, kazdy z nas ma
ciezka panszczyzne do odbycia, widzieliSmy
Campo-Santo, ale bazylika, wieza pochyla,
baptystoryum, Academia delle belle arti, ko-
Scidlek ciernia panskiego i tyle ciekawych
gmachow. Wszak jedziemy w Swiat, moze si¢
spotkamy gdzie jeszcze, dokonczyra opowia-
dania.

Mowil glosem przerywanym, niespokoj-
nym, goraczkowym, hrabina si¢ u§miechala
ale milczata.

— Sadzcie panstwo co mam czyni¢, ode-
zwala si¢ cicho.

— Ale to okrucienstwo, pod pozorem dnia
pozbawia¢ nas tego co wieczér moglby
nam daé¢ najbardziej zajmujgcego, to si¢ nie
godzi, rzekt Garbus.
widzied,

Gdyby$my mogli prze-
lepiej byto jedng zpoprzedzajacych,
historyjek darowa¢, a nie t¢, na ktorg zao-
strza si¢ wtadnie cata ciekawo$¢ nasza.



— Ale to okrucienstwo trzymac¢ nas
do biatego dnia, Sir Price odwotuje¢ si¢ do
praktycznosci, do grzeczno$ci angielskiej,
ta pani wskazat na hrabine, jest wido-
cznie znuzona niezmiernie, historya obiecuje
si¢ jakas bolesna, mamyz z takomstwa do-
prowadzac ja. do choroby moze, do....

—Ja Avszakze nie czuje¢ si¢ znuzong przer-
wata hrabina, i gotowam spelié¢ to do cze-
go si¢ zobowigzatam.

Sir Price pogladatl po wszystkich okiem
niepewnem, badajacem.

— Jakkolwiek rzekt, bardzo by mi bylo
mito, ustysze¢ historya pani, i pana co$§ nam
ja winien takze, ale nie $§miem, mozeby$my
dla oryginalnosci dali sobie inng schadzke
w innem miejscu ?

— Mys$l wyborna przerwal garbus, nie
majak ci anglicy do oryginalnych pomy-
stow, zgoda! zgoda! wszak wszyscy podro-
zujemy.

— Procz nas, rzekt Sestini, ale poniewaz
ija wtym roku mam ruszyé na artystyczng
wedrowke, mozebySmy...

— Ale nadewszystko, dorzucit garbus, nie
umawiajmyz si¢ spotka¢ gdzie w oberzy,
znajdzmy sobie odpowiednig, ciekawg jakas
1 niepospolitg stacye.

— Ja mialem ochot¢ jecha¢ do Neapolu,
rzekt Sir Price.

— Bardzo dobrze, historya swg hrabina
dokonczytaby na Wezuwjuszu!

Sir Price pochwycitynatychmiast poddana

mu ideg.

— Przedziwnie! dajmy sobie miesigc cza-
su i, — Wezuwjusz.

Wszyscy spojrzeli, $ledzac na twarzach
zgody.

— Albo wCapri przy kaplicy! widok tak
przesliczny, miejsce tak dziwnie ekscentry-
czne, ta skata na morzu!

— Albo na kamieniach w grocie niebies-
kiej, rzekt u$miechajac si¢ pargaminowy,
mieliby$my i t¢ jeszcze szansg¢, ze morze by
przybrato zalato

wnij$cie 1 konaliby$my

z gtodu opowiadajac sobie meczarnie prze-

szte tem wymowniej, Zze terazniejsze wraze-
nia stalyby z niemi w parze.

Garbus zacierat rece, — U Vesuviol mys$l
pierwsza najlepsza.

— Albo Katakumby §. Januarego ubo-
gich? Katakumby, ozwal si¢ Spauer, opo-
wiadanie w Katakumbach, cest tres original]

—Katakumby te nie sg tak ciekawe, przer-
wal Garbus.

— Pochowano w nich mass¢ trupow w cza-
sie cholery, rzekt pargaminowy ze zlo$cia,
moglibySmy zarazi¢ si¢, to by bylo cudo-
whnie !

— Na glosy! na gtosy! krzyknal anglik,
kto trzyma za Wezuwjuszem.

Nawet mumia glosowata za Wezuwjuszem,
hrabina si¢ u$§miechala dziwnie. Za miesigc
na Wezuwjuszu! rzekta cicho, wybornie.

— Zamawiam sobie Ze przerwany ten wie-
czor, ktorego mialem szczgScie byé gospoda-
rzem, dokonczycie panstwo jako moi goscie,
na Wezuwjuszu.

— Tym czasem trzeba by si¢ postaraé,
aby$my trafili na wybuch, ktéryby byt wca-
le pozadany, mozeby kto z nas zycie postra-
dal, toby doskonale zakonczyto epizod po-
drozy!! rzekta mumja szydersko.

— Pan masz mys§$li tragiczne, ozwal si¢
Garbus.

— Kwaséne, kwaséne, usmiechajac si¢ i po-
ziewajac razem odparl hrabia, a wigc spot-
kamy sie nad kraterem Wezuwjusza.

— Kto tylko bedzie mogt, zawotat Spauer,
my nawet piesi podroéznicy o kijach.

Hrabina patrzata i u$miechata si¢ dzi-
wnie.

— Dla jednej mojej historij doprawdy nie
wartoby tylu zachodow, odezwata si¢, ale
mamy druga daleko zapewne bardziej zaj-
mujaca, pana hrabiego.

(d. ¢ n))
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ROZMAITE PRZEPISY KUCHENNE.

1. Zupa rakowa.

Osobno gotuje si¢ roso6t z wolowego migsa i 0so-
bno raki w stonej wodzie z koprem. Po ugoto-
waniu rakow wyjmuja, si¢ szyjki i n6zki a skorup-
ki tluczone smaza si¢ w rondelku z mastem, zosta-
wiwszy dostateczng ilo§¢ do nadziania tarszem,
ktory si¢ robi w sposdéb nastepujacy: kaszki dro-
bnej ugotowaé gesto na mleku z cukrem i mastem,
wtlozy¢ na miske, doda¢ 2 jaja i trochg¢ siekanego
kopru, masta rakowego, i tym nadzia¢ skorupki.
Inne nadzienie sktada si¢ z tartej buteczki, drobno
usiekanych rakéw, 2 catych jaj i 2 zottek, $mie-
tanki, masta rakowego, cukru i kwiatu muszkato-
wego do upodobania. Skorupki nadziane najpierw
gotuja si¢ na rosole, wyjmujg na waz¢, a podznioj
cedzi si¢ ros6t przez sitko w ktorym znajduja si¢
skorupki smazone, zagotowywa si¢ raz jeszcze i za-
prawia $mietang z odrobing maki, dodawszy do
niego szyjki rakowe. Mozna takze do zupy toj
uzy¢ ryzu osobno gotowanego.

2. Zupa rumiana.

Rosot gotuje si¢ jak zwykle z wloszczyzna i ko-
rzeniami, a osobno dusi si¢ do zrumienienia kawa-
tek migsa gorszego zylastego z cebula, marchwia,
pietruszka i kawatkiem masta. Grdy juz bedzie
rumiane mi¢so, wlaé¢ rosotu zeby si¢ smak wygoto-
wat. Marchew i kalarepa kraja si¢ drobniutko jak
makaron i dusza osobno wrondelku, dodawszy do
tego kalafiorow iszparagoéw w malych kawatkach,
oraz zielonego szabelbonu. Jarzynki te ugotowane
mig¢kko, ktada si¢ do wazy i nalewaja rosotem, kto-
ry przez sitko przelewa si¢ i klaruje, z rumianym
rosotem z duszonego migsa. Gdyby kolor zupy
nie byt dostatecznie rumiany, w takim razie, roz-
gotowac¢ suchego buljonu albo doda¢ cukru zru-
inienionego. Pulpety z wolowego lub cielgcego
mig¢sa podtug przepisu nizej opisanego gotuja si¢

na wodzie, boby =zupa za tlustg byta i ktadg do
wazy na wydaniu.

3. Farsz cielecy.

Cieleciny lub wolowiny, jezeli maja by¢ pulpety
p6t funta drobno siekanej, przeskrobanej i uttuczo-
nodj w mozdzierzu i toju cielecego albo dobrego wo-
lowego pot funta usiekawszy drobno wtozy¢ takze
do mozdzierza i ugrzanym tluczkiem wc wrzacej
wodzie, tlucze si¢ dopoki 16j nie rozbity na masto.
Wtenczas przetrzeé przez sito na miske, dodaé osro-
dek butki rozmoczonéj w mleku lub rosole, jedna
cebule pieczong i usiekana drobno, pieprzu, soli,
muszkatowego kwiatu, jajka i zielonej pietruszki
siekanej. Mass¢ t¢ wymigsza¢, formowaé galki
wielkosci orzecha wloskiego i gotowaé na wodzie
osolonej do zupy rumianej, Farsz ten uzywa si¢
takze do pasztecikow z ciasta francuzkiego.

4. Wyborne ciasto francuzkie.

Wziagé¢ maki tutow 20, przedzielic t¢ make na
potowe, do jednej cze$ci dodaé¢ 20 tutow masta
wymoczonego niesolonego i osuszonego w serwe-
cie i ciasto zagnies¢. Do drugiej potowy maki
doda¢ wina 2 lyzek, $mietanki stodkiej 3 tyzki
i takze zagnie$¢. Oba te ciasta rozptaszczyé, uwa-
zajac aby to z mastem zagniecione, na wierzch
przypadlo i watkowaé zawsze wjedna stron¢ od
siebie, obracajac ciasto grubsze pod walek. Brze-
gi ciasta sktadajg si¢ zjednej i z drugiej strony do
srodka i od potowy ciagle sierozwatlcowywa powta-
rzajac to kilka razy. Watkowac¢ nalezy w miej-
scu ani zbyt goragcom, ani tez zimnem, w pierwszem
razie masto si¢ rozgrzewa i nie daje si¢ watkowac,
w drugim za$ przypadku bedzie si¢ tamato. Roz-
walkowywa si¢ ciasto do$¢ cienko, wyciska blasza-
ng foremka, smaruje jajkiem i posypuje cukrem.
Piec powinien bydz dosy¢ goracy zeby si¢ ciastka



w pot godziny upiekly. Uzywajac to ciasto do pa-
sztecikow nie trzeba go cukrowacd.
Z.

5. Paszteciki Francuzkie.

Z powyzej opisanego ciasta francuskiego wyrzy-
naja si¢ foremka dwa jednakowe kawatki, jeden
naktada si¢ farszem cielgcem a drugim si¢ przy-
krywa, smarujac jajkiem bez posypywania cukrem.

6. Farsz z mozgu wolowego lub amoretek.

Wzia$¢ moézg wotowy, cielgcy lub amoretki, odgo
towac i drobno pokraja¢. W rondelku rozpuscic¢
masta, przesmarzy¢ drobno siekanej cebuli, wsypac
maki pszennej pot tyzki, gdy si¢ dobrze zasma-
zy wlaé trocbe rosotu mocnego, kwasnej $mietany,
szampiondw marynowanych, muszkatowej gatki,
nieco pieprzu, kilka zo6ttek, soku cytrynowego i wy-
mig¢szawszy razem przygotowany moézg lub amo-
retki, bedziemy mieli far§z gotowy. W niedostat-
ku moézgu lub amoretek wzia$§¢ mozna cielgciny
odgotowanej lub pieczon¢j albo piersi z indyka
i szyjek rakowych, co wszystko'stanowi wyborne
nadzienie do pasztecikow.

7. Potrawa z kaczki z sosem glogowym.

Kaczka thlusta i skruszata ktadzie si¢ w calosci
w rondel i dodaje krajanej w plasterki cebuli, pie-
truszki, selera, troszke masta, soli i szklanke wody
Gdy si¢ dobrze udusi wyjmuje si¢ kaczka i roz-
biera na czgsci, sos si¢ przecedza, a w rondlu za-
smaza si¢ maka z mastem, do ktérego si¢ znow
ktadzie kaczka i wlewa sos przecedzony. Osobno
w garnuszku gotuje si¢ gléog zupeilnie migkko,
przeciera przez durszlag do kaczki, dodawszy
par¢ tyzek wina.

8. Zraziki cielgce.

Wysmarowa¢ rondel mastem, wysypac tartg bu-
teczka, pieprzem tluczonym, i“ozy¢ zraziki cielgce
przykry¢ pokrywa i dusi¢ na weglach. Gdy pu-
szczg dosy¢ sosu z siebie, wcisna¢ soku cytrynowe-
go i na stol wydac.

9. Byfszlyk.

Krajane plastry z polgdwicy lub zrazowej pie-
czeni wto6z do rondelka z kawatkiem mtodego ma-

sta i poddu$ na wolnym ogniu przewracajac je na

obie strony. Gdy wypusci migso sos z siebie i na-
bierze pewnej gestosci, wiéz masta na patelnie
i smaz byfsztyk na mocnym ogniu. Sos pozosta-
ty w rondelku zagotuj z drobno usiekang szarlotka
i polej migso ubrawszy skrobanym chrzanem. Za-
miast szarlotki mozna razem z byfsztykiem usma-
zy¢ troch¢ siekanej cebuli.

migkki i smaczny.

Byfsztyk taki jest

10. Sztufada wotowa.

Wziasé krzyzéowke.albo zrazéwke wolowa, na-
szpikowaé w $rodek mtoda stoningi skropié¢ octem.
Na drugi dzien lub w par¢ godzin tego samego
dnia, odla¢ ocet, pieczen posoli¢, a wrondel wlozy¢
3 cebule w plastry pokrajane, marchwi, buraczkéw
surowych krajanych, masta, listek bobkowy, kilka
ziarnek korzeni, tyzke octu i do tego wtozy¢ pieczen
zeby si¢ dusita par¢ godzin. Gdy juz dosy¢ sosu
wypusci odla¢ go w ryneczke, wyjaé pieczen na
poimisek, wybra¢ z rondla jarzyny i zostawi¢ tylko
czysta tlusto$¢ do przyrumienienia migsa, do-
dawszy nieco maki lub chleba tartego. Po zru-
mienieniu pieczeni ktada si¢ na powrdt jarzyny
i zalewa si¢ sosem grzybowym, ugotowanym 0S0-
bno z kilku grzybkow i sosem odlanym, ktory jest
nadzwyczaj smaczny. Wydajac pieczen na poét-
misek przecedzi¢ trzeba sos przez geste sitko.

11. Potrawa z kurczqt.

Wtoszczyzny drobno pokrajanej gotuj w nie-
zbyt wielkiej ilo$ci wody 1 wldz czysto oprawione
kurczg¢ta skubane a nie parzone, bo migso z tych
ostatnich tykowate. Gdy si¢ obgotuja rozebraé
w kawalki, nala¢ czystym buljonem z wloszczyzny
w ktorym si¢ gotowaty, wtozy¢é szampionow dro-
bno pokrajanych, masta mlodego a nakoniec za-
prawi¢ $mietang z zo6ttkami i odrobing maki.

12. Salceson z -prosigcia.

Prosi¢ tluste i nie zbyt mate oprawié, wyjaé
z niego kostki i posieka¢ drobno wraz z mtoda
stoning, jedna cz¢$¢ stoniny powinna by¢é w kost-
k¢ krajana. Do tego dodaé wszystkg krew z pro-
sigcia wypuszczong przy zabiciu, ktora trzeba mo-
cno ubi¢, pieprzu, soli i ziela angielskiego, wymig-
sza¢ wszystko dobrze, natozy¢ w czysty pecherz,
zawigzaé¢ mocno i gotowaé. Gdy si¢ ugotuje wyjac
i wlozy¢ w prassg, po kilku godzinach wyjaé
z prassy i schowa¢ do predkiego uzycia na zimno.



13. Pieczn cielgca.

Pieczen cieleca naszpikowac¢ z wierzchu mtoda
stoning i posoli¢ zeby polezata par¢ godzin. Do
polowy upieczenia polewa si¢ mastem a potem
kwasng $mietang.

14. Kalafiory z mleczkiem cielecym.

Kalafiory biate i $ciste czyscza si¢ z matych lisci®
przekrawaja na czg¢$ci miernej wielkosci, ptucza
kilkakrotnie w czystéj wodzie i gotujag w trzech,
czg¢$ciach mleka a jednej cze$ci wody do zupelndj
rondlu. Mle-
czko cielgce osobno si¢ migkko gotuje, zeby jednak
byto w calo$ci, poézniej wlozyé do zimnej wody,

migkkosci w obszernym pobielanym

wyzytowaé, pokraja¢ w podtuzne kawatki, posoli¢,
macza¢ w rozbitym jajku, posypaé tarta butka
i smarzy¢ na masle. Mleczkami temi okladaja si¢
odcedzone z wody kalafiory polane z rumienioném
mastem z buteczka lub z z6itym sosem sporzadzo-
nym z trzech ubitych zottek, kwaterki $mietanki,
soku z cytryny, cukru i kwiatu muszkatowego.
Mozna dola¢ do sosu troch¢ smaku wygotowanego

z kalafiorow, jezeli niema goryczy w braku rosotu.

15. Jarmuz.

Jarmuz dopiero jest dobry kiedy go mroz zwa-
rzy, wtenczas odejmuja si¢ twarde todygi a same
liscie delikatne ptucza si¢ jak najstaranniej w kilku
wodach, bo zwykle duzo znajduje si¢ piasku
w kedzierzawych lisciach i sieka jak najdrobniej.
Wieprzowina gotuje si¢ osobno, szumuje, soli i ro-
sotem tym nalewa
doda¢ jeszcze kilka

siekany jarmuz do ktdérego
i bura-
kow. Gdy jarmuz zupelnie migkki przesmaza si¢
sporo masta z pot tyzka maki, dodaje cukru i za-
prawia jarzyne¢, uwazajac aby nie byto duzo sosu.
Na wierzch ktada

tartych marchwi

si¢ pokrajane kawatki miesa,
lub parowe na gorac6j wodzie gotowane kietbaski.
Jarmuz duszony w masle bez migsa oktada si¢ ka-
sztanami pieczonemi w piecyku od kawy, lub kar-
tofelkami ugotowanemi lub smazonemi w masle

i syropie cukrowym.

16. Kapusta biata Sioieza na kwasno.

Obrang i drobno uszadkowana kapust¢ lekko
posoli¢, doda¢ cebule drobno krajang, wymigszaé
i zostawi¢ na stolnicy par¢ godzin. W rondlu za-
gotowa¢ niewielka ilos¢ wody z dobrym octem,
byle nie przesadzi¢ w kwasie, wlozy¢ uszadkowana
kapuste

i gotowa¢ do migkkosci. W ryneczce

przesmarzy¢ sporo mtodéj stoniny, dodaé usiekanej
drobno cebuli, maki pot tyzki i gdy to wszystko
nalezycie si¢ usmaz” zaprawi¢ kapust¢ i wydusic,
aby sosu niebyto. Dobrze jest takze dodaé¢ do ka-
puty drobno krajanych jablek i nieco cukru.

17. Doskonate ponczki ptysiowe na legumine.

Do poét kwarty gotujacej sic wody dodaé podtto-
ry kwaterki masta klarowanego, zagotowaé¢ w ron-
delku i do tego wsypac¢ 3 kwaterki pszennej maki
i migszaé na goracej blasze lub weglach. Do mas-
sy tej ubitej doskonale w rondlu zupeilnie wystu-
dzonej wcieraé¢ po jednemu 9 catych jaj. Z ciasta
tego formowac¢ mate okraglte ponczki otoczone lek-
ko w mace i smarzy¢ w rondlu na goracym smalcu
jak ponczki drozdzowe. Cukru nie trzeba sypac
w §rodek, tylko posypaé z wierzchu po usmazeniu.

M. H.

18 Jabtka smazone.

Jabtka winkowate obraé¢ z tupinek, pokraja¢ na
plasterki, powyjmowa¢ osrodki z ziarnkami i mo-
Cia-
sto do maczania jabtek robi si¢ nastepujacym spo-

czy¢ w zimndj wodzie zeby nie zszczernialy.

sobem: kwaterka maki, z6ttek 4, tyzk¢ cukru, $mie-
tany tyle aby ciasto wymigszane bylo gestawe
a nakoniec dodaé¢ piany z 4jaj. Jabtka maczaja
si¢ w tym cieScie, smaza na klarowanem goracym

masle na patelni i na pétmisku osypuja cukrem.

19. NalesSniki z konfiturami, jabtkami
lub serem.

Zo6ttek 5 rozbi¢ tyzka drewniang z tyzka klaro-
wanego masta zimnego, dwoma tyzkami maki, tro-
cha soli, i p6t kwarta mleka, nakoniec dodaje si¢
piana z pigciu zo6ttek. Z massy tdj smazy¢ na
klarowanym masle nalesniki, przektada¢ je konfi-
turami, marmelada zjabtek albo

serem tartym

z cukrem, cynamonem, rodzenkami,jajami i ma-
stem. Utozone w tréjkaty lub podlugowato przy-

smazaja si¢ jeszcze na patelni. Upieczone tym
samym sposobem nale$niki utozy¢ w rondel wysma-
rowany maslem i tarta buteczka, przela¢ $mietana
przyprawiong

sokiem cytrynowym i cukrem.

Babka taka musi by¢ po6t godziny w piecu.

20. Legumina z maku.

8 tutow maku ucidra si¢ jak tylko mozna najle-
pidj, dodaje masta klarowanego 4 tyzki, zo6itka
z szeciu jaj 1 piana od tychze, butki utartdj, dobry



potkwaterek, cukru tylez, skorke z pomaranczy lub
cytryny, gwozdziki takze d@bry daja. smak tak
przyrzadziwszy gotuje si¢ w serwecie jak budyn
lub tez w formie na parze, nastgpnie robi si¢
mleczko zaprawione tak jak na $mietankowe lody
z waniljg i na wydaniu podlewa si¢ leguming.

J. Z.
21 Legumina z kartofli.

Dwie kopiaste tyzki utartych i przez sito prze-
pasowanych ziemniakdéw uciera si¢ z sze$cioma
z6ttkami, kubkiem cukru, 4ma tyzkami sklarowa-
nego masta, skorka cytrynowa, na ostatku dodaje
si¢ piana z sze$ciu jaj i piecze w piecyku przez
dobrg godzing. Rondel powinien by¢ wysmarowa-
ny dobrze mastem i butkg wysypany. J. Z.

22. Legumina parzona.

Kwaterka dobrej $mietanki z polkwaterkiem
mlodego masta sparza si¢ potkwaterek maki pszen-
nej najpigkniejszej lub kartoflanej, dodaje si¢ zo1-
tka z szeSciu jaj i piana od tychze ubita, cukru
poétkwaterek, skdrka z cytryny lub pomaranczy, to
-wszystko wyktada si¢ na potmisek albo do rondla
wysmarowanego miodem mastem, pudruje dobrze
cukrem miatkiem i wstawia do pieca. Godzina
wystarczy na upieczenie, legumina ta najczes$cioj
daje si¢ z tym samym poimiskiem gdyz jest nad-
zwyczaj lekka.

Krakowianka

23. Legumina z lazanek.

Zrobi¢ tazanki jak zwykle cienkie i tw'ardo za-
gniecione, ugotowac¢ i wylaé¢ na durszlak zeby do-
brze ocieklty. Do rondla wla¢ kwaterke mleka
lub $mietanki, tyzke masta roztopionego, przydacé
do tego cukru, rodzenkow’ tureckich lub drobnych
i 3 jajka ubite w cato$ci; wlozy¢ do tego tazanki
wymigsza¢ i wstawi¢ do pieca na godzing. Wy-
dajac na stét wyjmuje si¢ tyzka, ukltada na pdéimi-
sek, posypuje cukrem i cynamonem.

24. Legumina z lazanek i sera.

Zrobiwszy tazanki, ugotowawszy i odcedziwszy,
wzig$¢ sera §wiezego tartego 1/3 kwarty, parg ty-
zek masta */a kwarty gestej $mietany, kilka zottek
dobrze ubitych i pian¢ od nich wymigsza¢ z tazan-
kami, wlozy¢é w rondel grubo mastem wysmarowa-

ny i piec godzing. Kto lubi doda¢ moze do $rod-

ka rodzenkow tureckich.

25. Ponczki bardzo lekkie.

Bierze si¢ maki pigknej dobrze wysuszonej pot-
tory kwarty, ktora parzy si¢ potkwarta mleka
niezbieranego, w pig¢ minut gdy si¢ takowe od o-
gnia odstawi i tylko bedzie letnie, wlaé¢ droz-
dzy gestych potkwaterek i po ubiciu ciasta tak aby
si¢ na nim banki pokazaty i od r¢ki odchodzito zo-
stawia si¢ w cieplem miejscu, azeby troszke wy-
rosto. Kiedy si¢ zacznie podnosi¢ dodaé trzeba
z trzydziestu jaj dobrze ubite zo6ttka — z siedmiu
biatek piang — poétkwaterek masta klarowanego —
troch¢ soli, wanilij — pi¢¢ tluczonych gorzkich
migdatow — pottory kwaterki cukru i maki taka
sama ilos¢, jaka si¢ bierze przy zarabianiu i znéw
postawi¢ w miejscu cieptem aby ciasto cokolwiek
si¢ ruszyto.

Po nowtdérnem wyrosnigciu ciasta, posypac stol-
nic¢ dobrze maka, wylozy¢ go jak najlzej z naczy-
nia w ktéorem rosto, i rozwatkowawszy, powidtami
lub konfiturami naktada¢, tak jak pierozki zawijaé
i wycina¢ szklaneczka; uktadac¢ na sitach okrytych
serwetami dobrze maka posypanemi i zostawiaé
miejsce aby rosnagé mogly. Gdy si¢ nalezycie
wyrusza spuszcza¢ na smalec rozpalony, w ktory
pierwej leje si¢ kieliszek araku, uwazajac aby stro-
n¢ wierzchnia ponczka wrzuci¢ w smalec, bo jesz-
cze w smarzeniu rosng. Wyjmuja si¢ na bibule
i obsypuja miatkim cukrem.

S. D.

26. Faworki.

Zo6ttek 8, éwieré} funta masta, pét funta cukru,
filizanke wina francuzkiego, wanilij lub cynamonu
do upodobania ityle maki zeby si¢ ciasto dato
wygnie$¢ 1 wywalkowaé cienko. Pokrajane ze-
lazkiem kawatki poktué¢ gdzieniegdzie ztota $pilka,
smarzy¢ w rondlu na goracym smalcu, wyjmowacé
je na bibule zeby osiakly, a nastgpnie ulozy¢ na
p6tmisku i cukrem posypac.

27. Andruty wyborne.

Kwarta maki pszennej sypie si¢ na miske i do-
daje kwaterke cukru miatko tluczonego i przesia-
nego, dwa zo6ttka, trzy cate jaja rozrzedzajac cia-
sto kwarta mleka.

Zelazko smaruje si¢ mastem niesolonem, wlewa
tyzke ciasta i po upieczeniu z obydwoch stron zwi-
ja poki gorace na wateczku drewnianym. Andruty



zachowaé¢ mozna tydzien lub wiecej , ale trzy-

mac¢ ich trzeba w suchem miejscu.

28. Rogaliki.

Do 7miu kwaterek maki, mleka D/,. kwaterki
gotowanego i przestudzonego rozczyni¢ trzema
lyzkami drozdzy, jak wyro$nie bierze si¢ masla
surowego lyzke¢ czubata, 4 zéltka, cukru lutow 6
i kopru wloskiego dla zapachu, wybija si¢ doskona-
le a gdy powtérnie wyrosSnie, robi¢ rogalki albo
buleczki a jak po trzeci raz wyrosna posmarowaé
jajem i wsadzi¢ w piec miernie goracy.

29. Placek ze d&wiezerni sliwkami.

Kwarte maki, Smietanki slodkiej V2 kwarty,
lyzke masta, 2 jajka, troche soli, i cukru zagnies¢é
razem i zrobi¢ placek grubosci palca na blasze.
Sliwki §wieze bez pestek na wpél przekrojone ma-
cza¢ w mialkim cukrze z cynamonem, uklada¢ je-
dne¢ przy drugiej na placku i posmarowa¢é jajkiem.

30. Ciasteczka anyzkowe.

Wzia§¢ maki dobrze wysuszonej funt jeden, cu-
kru mialko tluczonego i przesianego funt jeden,
jaj 6, i maly Kkieliszek wpél utluczonego anyzu.
Najpierw wsypa¢ na miske cukier, wyb¢ na niego
jaj 6 bi¢ lyzka az si¢ ubije jak na biszkopty, potem
zmie¢sza¢ make z ubita massa, dodaé¢ do tego maly
kieliszek na wpél utluczonego anyzu, jeszcze raz
wszystko wymieszaé¢ i srebrna lyzka ukladaé¢ na
blach¢ woskiem wyzyngowana male okragle pla-
cuszki. Jezeliby ciasto bylo bardzo rzadkie,
rozlewajace sie¢ na blasze mozna troche maki do-

daé. Wsadza si¢ w piec po razowym chlebie.

31. Obarzanki kruche.

Bierze si¢ maki funt 1 masta lutow 20, cukru tu-
tow 8, migdalow slodkich tluczonych w mozdzie-
rzu lutéw 4, gorzkich migdaléw sztuk 12, gozdzi-
kow 12, cynamonu kawalek, skorke z jednéj cytry-
ny otarta na tarce, jajko 1, Smietanki slodkiéj pél-
tory lyzki, zagnie$¢ to wszystko razem i robi¢ male
obarzanki. Biec powinien bydZz dosy¢ goracy
zeby byly rumiane. J. W.
32. Slimak biszkoptowy z przekladaniem

marcepanowem.

Wziasé 15 zéltek, ubi¢ do bialosci z //2 funtem
mialkiego cukru, doda¢ 1/2 funta maki kartoflandj

i bialka ubite na pian¢g. Wyla¢ masse¢ na blache
wysmarowana maslem (bez soli), aby si¢ rozlala
w podluzny owal i wstawi¢ do bardzo letniego
pieca, skoro si¢ lekko zarumieni wyjaé¢, a gdy
ostygnie na calej powierzchni rozsmarowa¢ ciepla
mass¢ marcepanowa, i skreci¢ w trabke, z wierz-
chu cokolwiek re¢ka przyplaszczyé, ulukrowadé,
ubraé¢ Kkonfiturami, i wyda¢ pokrajane na polmi-
sku, ladnie wyslanym lis¢mi.

Massa marcepanowa tak si¢ robi.

Bunt migdaléw slodkich i garstka gorzkich,
oparza si¢, obiera z luski, mialko si¢ tlucze z fun-
tem cukru, z dodaniem po trochu bialka od jedne-
go jaja aby oleju nie puscily a potem przemiesza
si¢ jeszcze z 3ma lub 4ma bialkami, aby massa
byla nieco rzadkawa, postawi¢ w rondlu na ogien,
i migsza¢ ciagle Zeby si¢ nieprzypalilo; skoro si¢
massa dobrze zgrzeje i zbieleje smarowaé na przy-
gotowany placek biszkoptowy.

Mozna zamiast massy marcepanowej, uzy¢ kon-
fitur. -W. R.

33. Tort wiedenski z przekladaniem pomaran-

czoicem i lukrem ponczowym.

2 funty masla przemy¢ z soli i sklarowaé, gdy
przestygnie mocno ubija¢ na piang¢, potem doda¢é
jaj w calo$ci 26 za kazdym mocno ubijajac, wsy-
paé¢ lut kardymonij, 2 funty mialkiego cukru, tylez
pszennej delikatnej maki wygrzanej wprzody na-
lezycie, i wycisnaé¢ soku od jednéj cytryny. Mie-
sza¢ to wszystko przez pél godziny, i wykladaé
mass¢ t¢ na ¢wiartki papieru rozprowadzajac gru-
biej niz na palec. Tak przygotowane ¢wiartki pa-
pieru klada si¢ na blache¢, ktéra si¢ stawia na pél
godziny do pieca lekko napalonego. Gdy si¢ ciasto
upiecze uklada si¢ jedno na drugie przekladajac
nast¢pna massa pomaranczowa.

Aby tort 3 razy przelozy¢, trzeba, wzias¢ 3 po-
marancze, ugotowaé¢ w calos$ci do mig¢kkosci Zeby
slomka przeklu¢ bylo mozna, nastepnie rozetrzeé
je w misce drewmianym walkiem dodaé V' /2szklan-
ki araku, i mialkiego cukru tyle, azeby gestawa
byla massa, ktéra rozciera¢ trzeba dlugo, i suto
nia tort przelozy¢. Zamiast lukru, z cukru i z jaj,
ucieraé¢ arak z cukrem gestosci zwyczajnego lukru,
i tom powlec tort po wierzchu, ubierajac cukrami

i konfiturami. W. R.

34. Pierniki z razoicoj maqki.

Wzias§é kwarte miodu odszumowaé, i do wrza-
cego wsypa¢ kwarte przesianej maki razowej,



dola¢ kieliszek spirytusu i mocno topatka wybijaé
az ciasto niepobieleje. Wtedy dodaé¢ grubo sieka-
nych stodkich migdatow dos§¢ duzo, i gorzkich
niewiele, gozdzikéw, cynamonu, pieprzu angiel-
skiego po trosze.
kiego,

Po wybiciu razem tego wszyst-
zlewa¢ do papierowych
i z wierzchu migdatami wysadzi¢.

skrzyneczek,
W. R.

35. Galareta z bialych sliwek i serek sliwkowy
zarazem.

Do nowego polewanego garnka z pokrywa,
sypia si¢ biale dojrzate, choéby i przejrzate §liwy,
pokrywa zalepia si¢ rozczynag chleba, i w stawié
garnek do pieca zaraz po chlebie.

stawia si¢ z pieca,

Nazajutrz wy-
odlewa sok stad powstaty, i na
kazda szklanke s$liwkowego ptynu, bierze si¢ po
dwie szklanki miatkiego cukru, i gotuje, az si¢ ga-
lareta $cinaé zacznie.

Miazge za$§ pozostala z tych S$liwek przetrzeé
trzeba na przetaku, i na kazda szklank¢ t6j mar-
melady, dodaé¢ szklanke cukru, i gotowac ciagle
mig¢szajac, az zgestnieje i nabierze koloru zoéttawe-
go, wtedy wyktada¢ do spodkow zwilzonych,
a gdy serki te ostygna wstawi¢ je ze spodkami do
letniego pieca aby obeschty, w koncu wybra¢ je
ze spodkow, i na przetaku z przeciwnej obsuszy¢é
strony. W. R.

36. Galareta czarna.

Winne jabtka pokraja¢, wlozy¢ dorondla i zalaé
woda, aby je obje¢la, gotowaé mocno az si¢ rozgo-
tuja, wtedy ptyn przecedzi¢ przez serwetg, w dru-
gim rondlu gotowac §wieze czernice czyli jagody
czarne woda zalane, i do dwoch szklanek pomig-
szanych obu plynéw doda¢ 2 szklanki cukru, z tro-
cha utartej na proszek wanillij, i gotowac¢ nalezycie.

37. Serek mpoziomkowy doskonaty.

Wzia§¢ $wiezych poziomek, pognie$¢ a potem
przez wlosiaune niezbyt geste sito przeciera¢ dre-
wniang tyzka, azeby ziarnka w sicie pozostaty. Na
kazda szklanke tej massy bra¢ po 1V2szklanki
miatkiego cukru, a na kilka szklanek tak zapra-
wionej massy doda¢ soku zjednej cytryny. Goto-
waé¢ na wolnym ogniu, mig¢gszajac ciggle dtuga dre-
wniang topatka, czgsto probujac czy nie zastyga
na spodku trzymanym w zimndj wo-
Wielka mie¢ baczno$¢ nalezy zeby nieprze-
gotowaé, bo soérek bedzie zbyt ciemny i gorzki,

marmelada,
dzie.

niedogotowawszy jednak zastygaé nie bedzie. Kie-
dy si¢ za$§ w miar¢ ugotuje, wyktadac¢ na wilgotne
spodki, i gdy przestygnie zawija¢ w papier wosko-
wany. W. R.

38. Cytryny smazone.

Pokraja¢ cytryny w plasterki, pestki powybie-
ra¢, w zimnej wodzie moczy¢ przez trzy dni
i pierwszg zlang wod¢ zachowaé¢. Potem plasterki
te nastawi¢ w czystej wodzie i gotowa¢ az bedzie
latwo stomka przez skorke przechodzi¢, wylozyé
je nastgpnie na czysta serweteg, iplotnem z wierz-
chu przykryé¢, aby tak polezaty. Na 4ry spore
cytryny braé¢ 2 funty cukru; cukier zalaé¢ cztere-
ma szklankami wody w ktorej mokly cytryny,
i rzadki ugotowaé syrop, przestygte plasterki cy-
tryny wrzuci¢ na wrzacy ulepek i gotowa¢ na wol-
nym ogniu z wielka ostroznoscia azeby syrop nie-
zgestnial, bo powinien zosta¢ rzadkim, inaczej
stwardniejg cytryny i konfitura si¢ zepsuje, dla
tego dlugo gotowac¢ nie trzeba. Gdy zanadto sy-
ropu to go zla¢ osobno, wysadzi¢ do zwyktéj ge-
stoéci i wla¢ do butelki, bedzie to z tego syrop cy-
trynowy do kremoéw' albo napoju.

W. R.
39. Pomararncze smazone.

6 malych messynskich pomarancz wielko$ci $re-
dnidj bergamoty, w cienkie pokrajaé¢ talerzyki,
i wrzucié¢ je surowe do goragcego syropu wygoto-
wanego z 3ch funtéw cukru na rzadko. Gotowaé
niedtugo, dopoki
w sobie,

owocjniebedzie miat surowosci
ale strzedz si¢ przegotowania, albo za-
geszczenia syropu, co sprawia ze skorka twar-
dnieje, lepiej jest dodaé¢ nieco wody w takim razie
gdy syrop zbyt si¢ zgescit przed ugotowaniem
owocu. Konfitura ta smaczna i aromatyczna, ale
w suchem i1 zimnem powinna przechowywacé si¢
miejscu, a gdy spostrzeze si¢, ze zwodniata, prze-
gotowaé znowu troche.

40. Syrop ze skorkami pomaranczowerni
do kremow i legumin.

Wzia$¢ S$wiezo obrane skorki pomaranczowe
w cienkie i dlugie pokrajaé paski, ugotowac na
migkko Na kazda szklanke
maczki cukrowej dwie
szklanki; naprzéd zagotowaé syrop a potem wrzu-
ci¢ skorki i gotowaé az si¢ cokolwiek zgesci syrop.

i odcedzi¢ z wody.
skorek, wzig§¢ wybornej

%



41. Gruszki faszerowane i suszone w piecu
na blasze.

Gruszki tak zwane Panny albo Pasowki gotuja

si¢ catkowicie, uwazajac aby si¢ nie przegotowaly,
wyjmuja z wody a gdy wystygng obraé¢ ze skorki
delikatnie, przekroi¢ na polowe, wydrazy¢ $rodki
a osobno zrobi¢ nastgpujaca mass¢ do naktadania.
Wzig$¢ jabtek i gruszek surowych, orzechow pa-
rzonych, lub migdalow, skérki pomaranczowej
gotowanej bez biatej skorki, i to wszystko jaknaj-
drobniej siekane usmazy¢ w rondlu z dostateczna
iloscig cukru lub miodu. Ta massa naktadaja si¢
gruszki zeby miaty pozor catych, uktadaja na bla-
chy i wstawiaja w piec po chlebie powtarzajac to
kilka razy az nie wyschna.
Na kazde dwie szklanki maczki, braé¢ jedng szklan-
k¢ wody. Uzywaé¢ do zalania kompotéw z poma-
rancz, albo cieptych legumin, lub wreszcie kre-
moéw; bardzo ozdobnie wyglada ten syrop ze skor”
kami, i doskonale smakuje.

42. Konfitura z wisien.

Wzig§é¢ wisien pigknych dojrzatych, powyjmo-
waé z nich delikatnie pestki aby sok nie wyciekt
i do 2 funtéw takich wisien zrobi¢ w rondlu gesty
syrop z 3 funtow cukru. Wiénie ulozone w sala-
terce nala¢ goragcym syropem, na drugi dzien od-
la¢, syrop przegotowacé i nala¢ powtdérnie goracym,
trzeci raz zasmarzaja si¢ wisnie, liczac od zago-
towania 10 do 20 minut jezeli ich jest duzo i po
wystygnig¢ciu uktadaja w stoje.

M: H:

43. Konfitura 7 borowek.

Borowki czyszcza si¢ z lisci i ogonkéw, ptucza
w czystej wodzie i sypia do rondla stawiajac na
ogien gdzie same z siebie sok puszcza. Gdy juz
w polowie usmazone dodaje si¢ do garnca jagod
funt cukru ijeszcze gotuja pdki nie zgegsna lecz
nie zbytecznie, bo w konfiturze tej powinno by¢
dosy¢ soku.

kilka i doskonate sa do wszelkich pieczeni.

Borowki konserwowac si¢ moga lat

44. Wyborne kotiscrwy 7 twisien, poleczek,
agrestu, Sliwek, truskawek, poziomek, malin,
brzoskwin, i moreli.

W szklanne niewielkie stoiczki uktada si¢ pig-
kny i dojrzaly owoc obtarty czysta serwetg i ©-
czyszczony z ogonkdw, przesypujac obficie miatko

ttuczonym cukrem. Stoik nie powinien by¢ na-
lozony do samego wierzchu, ale pr6éznia na 3 pal-
ce wysoka musi bydz mi¢dzy owocem a pgcherzem,
ktorym si¢ stoik szczelnie zawigzuje szpagatem.
Tak przysposobione stoiczki ustawiaja si¢ w duzy
rondel wyslany sianem, nalewaja zimna woda i go-
tuja kwandrans lub wigcej stosownie do jakos$ci o-
wocu liczagc zawsze od chwili zagotowania konser-
wy. Po ugotowaniu nie trzeba wyjmowacé stoi-
kéw z goracej wody, poki zupeilnie nie wystygna,
a wystudzone przechowywaé¢ w suchem i chtod-
Otworzony stoik nie da si¢ diu-
go konserwowac dla tego najlepsze sg mate do je-

nem miejscu.
dnorazowego uzycia. Zawsze trzeba czesto zagla-
da¢ do stoikow a w razie pokazania si¢ ple$ni o-
czysci¢ i przesmarzy¢ albo go uzy¢ predko.

J. W

45. Konfitury suche z bani.

Pewnga ilo$¢ bani obiera si¢ z tupiny i z widkna
srodkowego, kraje drobno, nalewa woda gotowana
i zostawia w niej par¢ godzin bez ognia, potem
wylewa si¢ na przetak zeby osigkta i na funt bani
bierze si¢ funt cukru mialkiego, przesypujac nim
na przemian. Gdy po dwoéch godzinach bania
stojac w zupelnej spokojnosci sok z siebie wypu-
$ci wlewa si¢ ja w rondel wceiska sok zjednej cytry-
ny i skorke z tejze cienko pokrajang. Po wymig-
szaniu smarzy si¢, zbyteczng ilos¢ soku trzeba odlaé
a reszt¢ smarzy¢ do gestosci w dobrze pobiclo-
nym rondlu, uwazajac aby si¢ nie przypalita. Po
przestygnieciu z massy tej wyrabiaja si¢ okragte
kulki albo czworograniaste tabliczki, obsypuje cu-
krem i osusza w przetakach na zwyczajnych
piecach. Poki ieszcze wilgotne otoczy¢ ich mozna
miatko ttuczonym cukrem lodowatym.

J. W.

46. Konserwy z gruszek.

Gruszki tak zwane baby obraé¢, wydrazy¢ srodki
nie psujac calo$ci, nala¢ zimna woda i ugotowacd
az do migkkosci, nastgpnie wyjac¢ tyzka durszlako-
wa na przetak a w rondlu zrobi¢ syrop z dwoch
funtéw cukru, poét szklanki wody ipo6t szklanki
octu, nala¢ tym syropem gruszki, na drugi dzien
odla¢ z gruszek ptyn i znow przesmarzyé, to samo
powtarza si¢ jeszcze trzeci raz dodawszy cynamo-
nu w kawatkach i gruszki, zeby si¢ zagotowaly
W syropie.
w stoju i zawigza¢ pecherzem.

Tak usmarzone gruszki pouktadac¢

J. W



41. Galareta jableczna rozowa.

Jabtka kwaskowate. zupelnie zdrowe, uktadaja,
si¢ bez obidrania w rondlu dobrze pobielonym az
po brzeg naczynia, nalewaja zimna woda i gotuja
zeby byty migkkie ajednak nierozgotowane. Jabt-
ka te wylewaja si¢ w serwete¢ a sok przeciektly
przesmarza z cukrem i sokiem cytrynowym do
takiej gg¢stosci, aby si¢ galareta ustata. Do kwarty
soku wlozy¢ trzeba 2 funty cukru isoku z cytryny
podtug smaku. Zeby galareta miata kolor réozowy,
doda¢ nalezy do gotowania kilka jablek czerwo-
nych tak zwanych kawilli. Ulozona galaret¢ w slo-
ikach, nakry¢ trzeba papierem zwilzonym ara-
kiem. Pozostate jabtka przecieraja si¢ przez dur-

szlak, dodawszy do nich cukru i smarza na geste
powidetka. J. W.

48. Ogorki marynowane w occie.

Ogorki wigksze o potowe od zwyczajnych kor-
niszonéw aby ziarnka w nich byly malenkie, obie-
rajg si¢ ze skory isola dobrze. Po 6-ciu godzinach
odcedzaja si¢ z wody, obcieraja serwetg, uktadaja
w garnek polewany, nalewaja przegotowanym oc-
tem dobrze cieplym, i zawiazuja pecherzem lub
papierem. Po trzech dniach odlewa si¢ ocet i za-
gotowywa, nalewa goracym, uwazajac aby zakry-
wat ogdrki. Po trzech dniach powtarza si¢ to sa-
mo dodajac do kwarty octu, cukru 12 tutéw, tro-
che¢ cynamonu, gozdzikoéw parg, kilkanascie ziarnek
pieprzu z angielskiem zielem, par¢ krazkow kopru,
nalewa si¢ cieplym octem i zawiazuje pecherzem.
Ogorki takie stuza do pieczeni i sztuki migsa.

w. K.
49. Likier rozowy.

Do pottora funta cukru wlaé¢ potkwarty wody i
zagotowac syrop. Zestawiwszy z ognia wla¢ do sy-
ropu 10 kropel olejku rozanego a gdy cokolwiek
wystygnie wlac¢ spirytusu tggiego kwartg. Dla na-
dania koloru potrzeba namoczyé w potkwaterku
spirytusu na proszek uttluczonej koszenilli i tg za-
farbowac likier.

50. Przepis doskonatego Miodu, koloru

jasno-ztotego.

Odmierzy¢ garniec (patoki) miodu $wiezego ,
wzig§¢ wody zimnej garncy trzy i gotowaé z mio-
dem poki si¢ nie wygotuje czwarta czg$s¢. Poczom
ugotowac kwarte szyszkow, chmielu*). Chmiel trze-

ba wprzéd osobno w nowym poéttory-kwartowym

garnku gotowaé, a wygotowawszy go do polowy,
aby byl essencjonalny przecedzi¢ i wla¢ razem do
wyzej wzmiankowanego miodu gotujacego sig. Gdy
si¢ chwilke jeszcze podgotuje, zdja¢ z ognia, wy-
studzi¢, do stopnia zwyktego swiezego mUka, aby
zaledwie letniem byla cata ta przyprawa, a wten-
czas gdy juz wystudzona wla¢ do beczulki prze-
stronnej dgbowej wprzod wyparzonej aby odoru dre-
wna nie miala. ' Beczutka powinna by¢ o jednym
dnie, umyS$lnie do tej fermentacyi zrobiona, dopie-
ro wzigs¢ kilka montowych bulek, rozkraja¢ i kaz-
da potowe butki umoczy¢ w dobre [swieze piwne
drozdze, nie zalujac aby butki dobrze drozdzami
nasigkty, bo tojest sekret burzenia bardzo wazny.
Butki nasigkte drozdzami, ktada si¢ do miodu sy-
conego, korzenne zaprawy np. imbir, gozdziki,
pieprz angielski, wedlug gustu zaprawiajacego,
w proporcy¢. Imbier potluc nalezy, a gozdziki i
angielskie ziele cate si¢ wktada. Poczem obwigzac
rzadkiem ploétnem i postawi¢ w cieple aby si¢ bu-
rzyl jak nalezy od tygodnia do dni i0. Niech stoi
spokojnie obwigzany a gdy szum odejdzie przez
wierzch miodu, przygotowaé flanelowy §wiezy i
czysty worek, ustawi¢ jak nalezy rozsoszki i ostro-
znie z beczutki wla¢ miod sycony aby si¢ prze-
filtrowal. Gdy S$ciecze czysto, a kolor ciemny
zadanym bylby, mozna go podrumieni¢ miodem
przyprazonym byle nie zbyt zrumienionym boby
byl gorzki. Midéd ten powinien mie¢ kolor wina
Lunelle ajak si¢ go zleje do barytki debowej juz
o dwoéch dnach sporzadzonej i dlugo postoi, to sta-
rzejac sig, nabierze sam ciemnego koloru na co
trzeba lat i czasu. Gdyby zas§ wprost do butelek
byt zlewany, mimo najlepszego zakorkowania i za-
lania smota, kolor bg¢dzie miatl §liczny czysty, jak
ztoto, zeby za$ byl ciemny dodaje si¢ zrumieniony
mioéd, bo w szkle lata i czas daleko trudnidj dziataja
Jeszcze lepiej jest wprost do dgbowej barytki zlaé
a gdy koloru nabgdzie, wtenczas §$cigga¢ w butelki
do czego trzeba cierpliwo$ci i umiej¢tnosci czeka-
nia, co bylo u ojcéw naszych najlepsza zaprawa,
bo dzi$ nie dajac mu si¢ wytrawi¢ nigdy dobrego
miodu nie mamy.

Takim syconym miodem nala¢ dojrzate wisnie
lub maliny a bedziemy mieli po wystaniu si¢ naj-
doskonalszy wisniak lub maliniak, a z pewnoscia

nie skwasnieje bo juz wprzéd wyburzyt sig.

*) Ktory powinien by¢ najlepszy, bo na nim wiele za-
lezy, a nie potrzeba duzo uzywac, tylko to co wskazane,
chyba gdyby nie byt pewnym dobroci gatunku.

U waGA. Chmiel, drozdze i burzenie najwazniejsze w ca-
tej tej czynnosci, trzeba wigc na to baczng zwracaé uwagg.



