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W ZESZLEM STULECIU.

(Dokonczenie).

Idealizm Rousseau’a przejawiat si¢ nie-

Jmniej w jego zamilowaniu do zycia we-

drownego. Ilez to nie istnieje gadek o ro-
mantycznych wycieczkach Rousseau’a z pier-

f\ wszych lat jego mtodosci! Do§¢ bedzie przy-
toczy¢, ze kiedy mu jako chtopcu wypadto

zrobi¢ z Genewy do pani Yarens w Annecy
swycieczke, ktéorg $miato mozna bylo uskutecznié
w kilku godzinach, to mtody wedrowiec hulat az
trzy dni po okolicach naddroznych, biegajac od chaty
do chaty, od zamku do zamku, zazierajac to do izde-
bek wiejskiej druzyny, to do okien bogatych zamkow
i patacow, wys$piewujac romantyczne piosenki i dum-
ki w miar¢ jak mu pod oknem wiejskiej rusatki lub
pod basztg jakiej zamkowej bogini zanuci¢ wypadlo.
»Nigdy (mowi on wczwartej ksigdze swych Wyznan)
nigdym si¢ tyle nie naspiewatl, nie naweselil, nie na-
mys$lal, nie nakochal, jak w tych pieszych moich wy-
cieczkach. Chodzenie cuci i ozywia moje mysli; cia-
o moje musi by¢ w ciggtym ruchu, jezeli i umyst
pragnie by¢ czynnym. Widok ustroni wiejskich,
$wiezo$¢ powietrza, dobre zdrowie i rzezko$¢ umystu,
swoboda 1 spokdj wiejskiego otoczenia, oddalenie od
wszystkiego cokolwiek mnie w mie$cie trapi i niepo-
koi, wszystko to ukrzepia wpodrozach, przywraca du-
szy sity i checi, wyobrazni¢ nasyca §wiezosciag i rzuca
w objecia nieskonczenie szczodroj i zyczliwej matki
przyrody. Zdaje mi si¢ wtenczas ze jestem panem
i mistrzem calego przyrodzenia, a serce skacze

z przedmiotu na przedmiot, pojac si¢ radosnie nie-
przebranemi stodyczami tej rajskiej sielanki. t
Niemniej tkliwym okazuje si¢ idealizm .Rousseau a
w serdecznem bezinteresownem przywigzaniu do o-
gniska familijnego, do skromnego cichego pozycia.
Urodzony z ludu, z mieszczanstwa, przylgnat don pa-
lem sercem. Najszczesliwiej sptywaly mu godziny
przy boku prostaczki Teresy, przy jej matce i ojcu
zgrzybialym; dla nich nie szczedzil poswigcenia, dla
nich odmawial sobie wszelkich przyjemnostek na ja-
kichby mu nie byto zbraklo w bogatych salonach do-
stojnych przyjaciol, dla nich wyrzekt si¢ stosunkow
ze $wiatem, z zamozno$cia, z hrabiami i ksigzety. Na-
$miewano si¢ niejednokrotnie z tejJego jak ja zwano
przywary, wydrwiwauo go po ulicach i zgromadze-
niach, ale... czy stusznie! To szukanie, to ubieganie
si¢ za spokojnem, patyrarchalnem zyciem, to gorace
serdeczne zamilowanie tego co pierwiastkowe, co
niezmacone zadnem klamstwem w obec Boga i ludzi,
w obec przyrody i zycia powszedniego, bylo wlasnie
potrzeba jego duszy, jego usposobienia — byto moze
najszlachetniejszem jadrem catlej jego filozofii!.-.
Lecz jakzez dziwnie wstr¢tng jest ujemna strona
jego charakteru! Jakzez pr¢dko znika ten zacny szta-
chetny wyraz jego duszy za lada powiewem, lada
przeszkoda, lada starciem z otaczajagcym go $wiatem!
,»Najcenniejsza rzecza moéwi Rousseau z wszystkich
posiadto$ci cztowieka jest serce.”“ Tylko ze to serce
Rousseau’a bylo rozpieszczonem, roznianczonem, jak
u dziecka schorzatego, — nic tez dziwnego ze w tern
zbytecznem chorobliwem rozpieszczeniu, samo si¢ za-
grzebato, zmalato i zniszczato bez $§ladu niemal, lem
zbytecznem rozpieszczeniem serca, thumaczy si¢ nasam-
pierw wygorowana zarozumiato$§¢ Rousseau’a, w po-
zyciu z ludzmi, z ktérej otrzas$¢ si¢ nie mogt w zaden
sposob 1 jakiej zardd spoczywat w nim niestety od pier-
wszych lat mltodosci. Bylto rodzaj dumnej, wlgar-
dliwej opryskliwosci, oburzajacej si¢ na wszystkich
i wszystko — rodzaj skrytej zjadliwej podejrzliwosci,
zebraczej dumy, wzgardy i dokuczliwej zawisci, “du-
rzony tryumfami stawy, chciat zmusi¢ $swiat caty do
wybijania pokltonu przed jego ubogim, nedzarskim



zywotem; co wigcej, chelpit si¢ nie bez zgryzliwego
przekasu ze swego ubodstwa i urodzenia, usitujac pobic
ta bronig zamozniejszych lecz mniej uzdolnionych
przyjaciét i1 znajomych. Rousseau nielubil towa-
rzystw, nielubit zgietku salonowego, bo to, jak sam
moéwi, ublizalo jego ubostwu... Szczegbdlne urojenie!
»Wepchnigty mimo woli i che¢ci (powiada na innem
miejscu swych wyznan) w sfery dostojnych towa-
rzystw, bylem zmuszony przejaé si¢ tonem, ktory
mnie do szpiku urazal. Postanowitem tedy zdeptaé
nogami to zgietkowe ceremonialne zycie, statem si¢
cynikiem, ale cynikiem ze wstydu i przymusu: uda-
watem ze gardz¢ wygoérowanemi obyczajami, bo nie
bylem wstanie wydota¢ ich wymaganiom/ 1 To szcze-
golne usposobienie jego, rozciagalo si¢ nawet az na
ubior. Na pierwsze przedstawienie jednej z operetek
jego w Wersalu przybyt niegolony, nieumyty nawet,
w ubraniu strasznie zaniedbanem. W podzniejszych
latach ubierat si¢ czg¢sto po armensku. Wolter nazy-
wat godta tego ,,Platonem wlachmanachDiogenesa.*

W $lad za zarozumiatoscia Kousseau’a poszto i sa-

molubstwo. On pierwszy po wielu leciech, jat si¢ do
napisania pamig¢tnikow o sobie. Ale te pamigtniki,
znane powszechnie pod tytulem Wyznan (Confes-
sions), staly si¢ niestety pomnikiem jego bezwzgle-
dnej dziwacznosci, zarozumiatosci, samolubstwa i pod-
stepnego faryzeuszowstwa. Rousseau chciat si¢ za-
maskowac; i usprawiedliwi¢ falszywie naciaganemi
faktami swoje obledy: ,,Podejmuj¢ dzielo (méwi on
w Wyznaniach), ktére niema i nie bedzie mie¢ row-
nego sobie. Chc¢ pokazaé¢ ludziom czlowieka w ca-
lej prawdzie jego natury, a tym cztowiekiem jestem
ja, tak jak mnie widzicie. Znam moje wlasne serce,
ale znam i tudzi. Nie jestem bynajmni6j urobiony
na wzor innych, lecz na wzor samego siebie; $miem
nawet mniemac, ze nie jestem z rodzaju tych, ktorzy
istnieli kiedykolwiek lub istnieja. Jezeli nie jestem
lepszym od nich, to pewnie cale innym. Niech sobie
zagrzmi traba sadu ostatecznego; z ta ksiega w regku
stawig si¢ przed tron najwyzszego Sedziego, i rzekng
glosno: ,,0t, tu jest com zdziatal, com myslat i czem
bytem-1. “Zaréwno dobre jak zte przedstawiam wam
w tern dziele; otwarto$¢ moja jednaka. Nie poming-
lem ni zte ni dobre, nie ujatem i nic nie dodatem.

Ukazuje si¢ takim jakim bylem zawsze: nizkim
i wzgardy godnym, ale i dobrym, szlachetnym
i wzniostym.

Wieczny Boze! zgromadz naokdl mnie wszystkich
wspolzyjacych, azeby mnie postyszeli; niech zaptacza,
niech westchna, niech zaptacza nad moja zdroznoscia
lecz niech kazdy z nich odkryje przed Toba swoje
serce z rdOwna szczerota, i niech powie choéby jeden
tylko: ,,ja bytem lepszym od tego tuu.

To zagadkowe samolubstwo Rousseau’a wychodzi
szczegblniej na jaw w stosunkach z przyjacioimi.
Wymarzy! on sobie jaki$ §wiat fantazyjny, w ktorym
wszyscy jemu ulegaé mieli, Wie¢c tez nie mogt zna-
lez¢ drogi -do znienawidzonej przezen rzeczywistosci.
Chcial wymysli¢ i narzuci¢ wspotczesnym, jakie§ wy-
jatkowe prawidia zycia wzgledem swej wlasnej osoby,
chciat by¢ inaczej sadzonym od drugich i uwziat si¢
na t¢ wyjatkowos¢ cala sila genjuszu i charakteru.
,.0, jak straszliwie pobtadzita Opatrzno$¢ (mowi w je-
dnym z listow), ze mi si¢ pozwolita urodzi¢ wrecz in-
nym od reszty ludzi!“ Znat wiec tylko sicoje prawa

swoje sktonnosci, lecz nie chciatl zna¢ obowigzkow zy-
cia. Wigc myslal jedynie nad tern, jakby"by¢ wol-
nym, niezaleznym. Lada cien powinnosci urazal go
do zywego; napisac¢ list, odda¢ wizyte, zajac si¢ pra-
ca — wszystko to, jak skoro tylko taczylo si¢ z wy-
maganiem powinnosci, bylto dlan $miertelnem utra-
pieniem. Uczucie, serce, idealizm byly dla niego
wszystkiem; za§ czyn — niczem. Nie myslal wigc
by¢ $wigtoszkiem, a byl nim najoczywisciej.

Rousseau byt niestety takze ztym ojcem. Bog dat
mu pigcioro dzieci: Rousseau oddal je do domu pod-
rzutkéw! Zaiste nie mozna by¢ wigkszym cynikiem,
jak skoro Oll sam udziela rady innym ojcom, azeby
przestali by¢ niemi, jezeli sami swych dzieci wycho-
waé nie zdolaja. Nie staral si¢ jednak Rousseau u-
sprawiedliwi¢ z tej ohydy przed potomnos$ciag; nie-
chcial (jak mowi) powierzy¢ wychowania swych dzieci
w rece ograniczonej Teresy. By¢ moze... ale, czyz
lepszym byt dla nich dom podrzutkéw? Trudno nie
potepié i nie odwrdci¢ si¢ ze wzgarda i politowaniem
zarazem od tego tak strasznego i potwornego charak-
teru. Nie podlega watpliwos$ci, ze ta straszna mys$l
trapila go do konca zycia, lubo si¢ z nig przed nikim
nie zwierzal. Nie pomogly mu skryte uniewinniania,
nie pomogta filozofia, bo zgryzoty sumienia zadnym
cynizmem naciaganej sofistyki przyttumi¢ si¢ nie da-
dza. Wigc tez zycie jego bylo ustawiczng walkg filo-
zofa z sumieniem i uczuciem.

Ta dwoisto$¢ Rousseau’wego charakteru jest w dzie-
jach os$wiaty fraucuzkiej, historyczng, rzekibys$ typo-
wa rzadkos$cig. Cale zycie jego bylo obrazem zaboj-
czej walki idealizmu =z rzeczywistoscig. Chciat pod-
nies¢ idealizm i zatkngé sztandar jego na szczycie
pragnien ludzkich; lecz ze zerwal, ze wzgardzil rze-
czywisto$ciag, nie dopial wigc pierwszego, a rozbil si¢
o drugg. Owa dwoisto$§¢ charakteru miata zresztg
swoje wazne pobudki. Rousseau byt bowiem nietyl-
ko spadkobiercg o$wiaty z czasow Ludwika XIV i XV
lecz zarazem i1 wrogiem jej. Ktoézby byt pomyslat, ze
wjednej z epok, ktorag juz wspodlczesni Rousseau’a
uwazali za szczyt umystowego rozwoju narodu, zjawi
si¢ czlowiek, ktory zamierzalby rzuci¢ kamieniem na
tak wspaniate (jak mniemano) zdobycze o§wiaty, zdep-
ta¢ je, zniszezy¢ w zarodku, obrzuci¢ zelzywemi za-
rzutami —» ktéryby na domiar powszechnego zdumie-
nia, chcial cofna¢ $wiat owczesny o kilka wiekow
w tyl — przewrdci¢ w oka mgnieniu istniejacy po-
rzadek panstwa i spoleczenstwa, szukaé cnot, ktore
juz dawno istnie¢ przestaty, ktoryby wreszcie os$mie-
lit si¢ stawié¢ przyrode¢ i naiwno$¢ przedhistorycznych
czasOw wyzej nad o6wczesne wyksztatcenie, cnotg wie-
$niacza nad rozum stanu, bezczynno$¢ nad zashluge,
uczucie nad obowiazek, dowolno$¢ nad prawo!.. Przy-
czyn tego odrgbnego charakteru i kierunku Rous-
seau’a nalezy poszukaé w gtebi jego indywidualnosci,
w warunkach jego urodzenia, mtodos$ci i uzdolnienia.
Nalezat 011 do ludzi w dziejach rozwoju umystowego,
ktorych usposobienie ducha i wszelkie dane genjuszu
sprowadzi¢ mozna do pierwiastkéw nowdj, odrebnej,
rzeklby$ przedhistorycznej naiwnos$ci ludzkiego ple-
mienia. Zdarza si¢ niejednokrotnie, ze korzysci kto-
re odnosimy z systematycznego trybu szkolnego wy-
chowania, okupujemy bardzo cze¢sto, kto wie czy nie
zawsze nawet uszczerbkiem godnoS$ci naszego umy-
stowego uzdolnienia. Zdobywamy stopniowo wiedz¢



i ogoélne o rzeczach pojecia, zanim jeszcze nad przy-
czynami wszystkiego zastanowi¢ si¢ zdotamy: znamy
pojecia, teorje i ogélne wszech rzeczy zarysy, lecz
nie mamy czasu namys$li¢ si¢ w odpowiedniej mierze
nad samemi przedmiotami tych poje¢ i teorji; patrzy-
my li duchem, a nie oczami, wierzymy w teorje,
a nie troskamy si¢ wcale o rzecz samg, podzielamy
zdania naszych nauczycieli, a nie doktadamy pracy,
by je zgtebié, sprawdzi¢ wtasng sita ducha, witasnem
przekonaniem. [ takim tez bywa najcze¢$cidj tryb
poczatkowego wyksztalcenia. Rzadko kto pomysli
nad tern, jakby by¢ samodzielnie myslacym i zgtgbia-
jacym epotrzeby swojego uksztalcenia 1 stanowiska
w $wiecie. Cale zycie nasze moznaby nazwac szkola,
w ktorej chyba tylko duchem lecz nie osoba jestesmy
przytomni. Ztad ta ustawiczna tozsamo$¢ wyobra-
zen, ztad monotonja i przesyt zycia, ztad to efeme-
ryczne spospolicenie nauki i wiedzy, zastugi i stawy.
Jestesmy jakby sprz¢cikami wielkiej machiny, odla-
nemi wedle jednych i tych samych foremek. Wigc
dzi§ juz mato kto jest w stanie wyr6zni¢ si¢, wystrze-
li¢ nad ogél, mato kto wigkszym jest nad drugich,
zdolniejszym nad wszystkich. Ta sama przyczyna
ktora sprawia, ze dzieci wyksztalceniszych stanow od-
powiednie do czasu odbierajg wyksztalcenie, lecz naj-
czgéciej bez samodzielnego udziatu ducha, bez doto-
zenia indywidualnej pracy i przekonania, taz sama
przyczyna sprawia takze iz wszelkie prawdziwie twor-
cze 1 genjalne osobistosci pochodza najczgsciej
z warstw i standw, ktore zyja zdata od kolei, udepta-
nej przez ogo6t spoleczenstwa. Dziecko zamozniej-
szych rodzicow dostaje ze tak powiemy gotowa prace
do r¢ki — jakby monete ktorg tylko zdac potrzeba,
azeby pojs$¢ dalej za drugiemi. Inaczej dziecko niz-
szych stanow. Ono niedostaje nic gotowego — a to
co mu si¢ z matki biedy w spusciznie dostato, zale-
dwie z cigzkim mozotem na co$ dobrego i pozytecz-
nego uprawi¢ si¢ pozwala. Dziecko takie rozwija
si¢ wolniej wprawdzie, ale samodzielniej. Me bierze
ono niczego za co$ stalego lub wykonczonego; wszy-
stko wydaje mu si¢ watpliwem, jakby potrzebujacem
jego wlasnego zatwierdzenia. Lecz tem gwaltow-
niejszym staje si¢ potem atak takich wyrabiajacych
si¢ jednostek na ogdl spoleczenstwa, tem gwattow-
niejszy ich nacisk, rozpieranie si¢, zachcenia i wyma-
gania — tem gwaltowniejsza natarczywos$¢ ich od-
rebnych zasad i pomystow—tem ucigzliwszem dla o-
gbéhu ich wlasne Ja, ich wola niczem niepows$ciagnio-
na, ich bezwzglgdno$¢ na wiek w ktéorym zyja i na
warunki w jakich si¢ znajduje reszta spoteczenstwa.

Rousseau byl wilasnie taka niezwykla osobistoscia,
tem potulnem z poczatku dzieckiem gminu, a pdzniej
tym zuchwalym dorobkiewiczem (w szlachetnem ro-
zumieniu tego wyrazu) nauki i genjuszu.

Rousseau byt dzieckiem gminu—kochat wigc tylko
gmin, i wszystko bez wyjatku do gminu nachyli¢
pragnat. Laknat przez dtugi czas nauki — i na jeden
raz staje si¢ olbrzymem wiedzy. Ale do jego celow
nie wystarczala Oowczesna o$wiata; Rousseau gardzil
nig jako niedol¢zng, pokurczong, zepsuta, bezpozy-
teczng. Nie wierzyl zatem w jej skutki — i zapragnat
postawi¢ nowa na jej miejsce, wycofnaé ja z obiegu,
jak si¢ wycofuje z kursu wytarta lub falszywa mone-
te. Niebezpieczne to zaiste, izuchwale przedsiewzig-

cie... Jejnu si¢ zdawalo, ze 6wczesna wyrozumowana
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o$wiata, wdzieranie si¢ Wolterjanow i1 Encyklope-
dystow do tajemnic wiekuistego porzadku, oraz do ta-
jemnic Boskosci §wiatem rzadzacej, nie mogly wyjsé
na dobro ludzkos$ci, lecz ze tlumily raczej §wiezosc
i sit§ jej pierwiastkowosci, uczucia i cnoty. Rousseau
tesknit dlugo za indywidualna niezawisto$cia; a jednak
jakby ku wigkszemu jeszcze udreczeniu, widziat si¢
nieraz zmuszonym przywdzia¢ z biedy suknie lokaj-
skie i ugina¢ karku przed panami, ktérych nienawi-
dzil. Dla czlowieka niezawistych zasad, byto to cigz-
ka plaga. Alez pytamy, czy ta niezalezno$¢ indywi-
dualna, z ktérg si¢ obnosit do konca zycia, byta do
dopigcia w tych czasach obywatelskiego pozycia, kto-
re tylko mozniejszym korzyS$ci przynosi? Partja ary-
stokratyczna byla poddéwczas nazbyt silna, izby si¢
pozwolila zepchnaé ze stanowiska, i to jeszcze na ko-
rzy$¢ gminu, ktéoremu zbywalo catkiem na przywoédz-
cach, chyba, ze ten gmin liczyl na postannictwo
Rousseau’a, ktorego sity indywidualne nie wystarcza-
ly atoli do wytrzymania walki z przemoznym zastg-
pem arystokratyzmu. Rousseau nie byl stworzony na
przywodzce, i to najmniej wwieku, ktory wymagatl po
walczacych zelaznej sity charakteru. Zamiast sig
wigc podnosi¢, upadat na sitach. Nadto szlachetna
dusza jego kipiata wrogim zapatem przeciw bezpra-
wiu o$wiaty, ktora (jak mniemal) uzacnia wprawdzie
czlowieka, ale go i zniedol¢znia. Najglebsze kwestje
ludzko$ci wirowaty w jego umysle, nie odczepiajac
go si¢ predzej, az je nie zebral, nie zlozyl w ciato
i w calo$¢ ludzkosci przydatng. Usilowatl jednem sto-
wem zdruzgotaé¢ stare i szkodliwe, aby doprowadzi¢
ludzko$¢ do szczesécia i swobody wewnetrznej.

Taka byta jego zasadnicza idea; i wida¢ ja w kaz-
doj mysli, w kazdym wyrazie. Wszystkie pisma
Rousseau’a stoja jakby na czatach tej idei, pote¢znej
zaiste, lesz jak na jego indywidualne sity, za olbrzy-
miej. Nie zmienit do konca zycia swoich przekonan,
owszem, ta szczegélna, uparta wytrzymatos¢, przepla-
tana tylu cierpkiemi epizodami domowego i towa-
rzyskiego pozycia, jest podobno najzacniejsza strona
charakteru tego genjalnego filozofa. Z dziet Rous-
seau’a najwazniejszemi sa: 1) Discours sur les Scien-
ces et les Arts. 2) Discours sur V Origine et les
Fonclcmens de V Inegalite parmi les Hommes. 3)
Emil. 4) Contrat social—ktoreto dzieta podparte sa
nadto mndéstwem oderwanych rozpraw, stanowigcych
niejako rodzaj $cistych wezlow pomigdzy wigkszemi
jego dzielami. Z tych pierwsze dwa maja za przed-
miot krytyczny poglad na stan Owczesnej o$wiaty,,
wymierzone za§ s3 przeciwko feudalno-arystokra-
tycznemu systematowi wyksztalcenia i pozycia towa-
rzyskiego — sa jednem otwartem wypowiedzeniem
wojny powszechnej o§wiacie. Dwa za$ ostatnie (Emil
i Contrat Social) zawieraja w sobie catkowitga budo-
we jego nowych zasad, skierowanych mianowicie na
polepszenie systemu wychowania i stopniowe prze-
ksztatcenie ekonomiczno-politycznego bytu Francji.
Wszystkie te dzieta tacza si¢ $cisle z sobg powigzane,
ze ich w zaden sposdb wyosabnia¢ nie mozna. Na do-
wod, jak dalece jednym spojone sa watkiem, do$¢ be-
dzie np. nadmieni¢, ze pierwsze dwa stanowia niejako
wstepy, lub mowiac dorazniej. zaczepne punkta
wzgledem dwoch ostatnich; i tak Emil jest odpowie-
dzig na pierwsze jego dzieto ,,0 naukach i sztukach'l
(sur les sciences et les arts), a traktat ,,0 umowie to-



warzyskiejll (contrat social) odczepka na drugie zko-
lei dzieto ,,0 nierownosci stanow 1l (V inegaliteparmi
les Eommes). W rozprawie o sztukach i naukach sta-
rat si¢ Rousseau wykazaé, ze Owczesna o§wiata grozi-
ta potomno$ci wyniszczeniem ducha i serca; wigc na
jej miejsce usitowal przedtozy¢ nowy system wy-
ksztalcenia, wsparty mianowicie na patryarchalizmie,
zycia towarzyskiego i idealizmie serca—1i system ten
zawart w Emilu. W dziele natomiast o nierdéwnosci
stanow, staral si¢ udowodni¢ przyktadami, ze istnieja-
ce naonczas ustawy panstwa, staly w gwaltownej
sprzeczno$ci z istota 1 materjalnemi potrzebami czto-
wieka; wigc temu znoéw zaradzi¢ usitowal wykladem
nowych teorji, zmierzajacych do ulepszenia i ujedno-
stajnienia ekonomiczno-politycznego systemu. Podjat
zatem na barki ci¢zka, zdradliwa walke z przestarza-
temi zasadami oswiaty, i walke t¢ prowadzit do kon-
ca zycia pomimo tysigcznych zgryzot i cioséw ze stro-
ny réwniez zapalczywych przeciwnikow. Eousseau
niemogt (rzecz prosta) zakosztowa¢ owocoOw ze swojej
dziatalno$ci. Osobistos¢ bowiem Roussea’a byta jak-
by stworzong, azeby popchnaé naprzod zastaty potok
dziejow. Eousseau’wi niepodobna odmowi¢ kaptan-
stwa 1 wieszczego namaszczenia: bylto rzeczywiscie
postannik narodu francuzkiego, pragngcego wyswobo-
dzi¢ si¢ z obje¢ ponurej sredniowieczczyzny. Stusz-
nie powiedziano, ze si¢ urodzil o dwa wieki zap6zno:
tyle atoli pewna, Ze jakkolwiek nie dotart do najwyz-
szego idealu ducha i serca ludzkiego, to im me po-
zwolil przynajmniej pograzy¢ si¢ w przepas¢ bezboz-
nego materjalizmu Wolterjanéw i Encyklopedystow.

August Jesice.

PRAWDZIWI RQBINSONI

Pod tym tytutem Wiktor Chanoin, wydat ciekawe
dzielo, opisujace przygody tak dawnych jak nowo-
czesnych podréznikoéw' ktorzy doswiadczyli podobnego
losu, jak nieszczgdliwy a znany wszystkim Eobinson
Kruzoe.

Kt6z z nas w mtodych latach nie czytal zajmujace;j
powiesci o Robinsonie? Kogoz nie poruszyly do gte-
bi serca, przygody tego podrdznika, wyrzuconego na
odludng wyspe, ktory tyle wytrwal, tyle przewalczyt
i przecierpiat? Kto6z mysla nie podzielal jego trudow
tgsknoty i osamotnienia, a nastgpnie stodkiej pocie-
chy z powrotu w rodzinne progi.

Wiktor Chanoin zowie t¢ powie$¢ prawdziwem ar-
cydzietem, jednem z najlepszych dziet dla miodziezy
zarowno o$wiecajgcem umyst, jak niemniej rozbudza-
jacem wyobraznig. Stawna autorka francuzka pani
Sand, podziela zarowno to zdanie. W pamigtnikach
jej czytamy, jak wielkie wrazenie sprawily na mtodem
jej umysle przygody Robinsona Kruzoe.

W dzietku oktérem mamy méwié¢, Wiktor Chanoin
pozbieral zrgcznie prawdziwe przygody zeglarzy, za-
pedzonych burza lub innym wypadkiem w miejsca

odludne i niedostepni, gdzie oderwani od spoteczen-
stwa, pozbawieni owocdw wspolnej pracy, w krwawym
czota pocie, zdobywali ke¢s powszedniego chleba, spo-
zyty w samotnosci, oblany nieraz 1zg gorzka.

,Liczba prawdziwych Robinsonéw — moéwi autor
wigksza jest nizby$my zrazu mysleli, méwiemy tu tyl-
ko o wiadomych Robinsonach, bo iluz byto takich,
o ktorych $wiat nigdy nie sfyszatll Odkad cztowiek
odwazyt si¢ walczyé przeciw morzu, iluz to zgineto
bez wiesci, na dalekich i pustych wybrzezach? Smutne
ofiary ne¢dzy i rozpaczy, za zycia wymazani z liczby
zywych. O tych milczy historja! tajemnica ich cier-
pien, przepadla razem z nimi!

Znajdujemy Robinsonéw w najodleglejszej nawet
starozytnosci. Mythologja wspomina Filokteta za-
btakanego na wyspe Lemnos, Argang¢ opowiadajaca
gluchym skalom, nieszczgsliwe swe losy. Legenda
religijna mowi o §w. Brandanie i wielu innych zape-
dzonych w miejsca niedostgpne. Podania z dziejow
bajecznych moéwia, jak krol Portugalski Sebastjan,
z pola bitwy pod Alkazar-Kebie, gdzie polegt z cata
armija, uniesiony zostal cudem Bozym na wyspe¢ /n-
Icoberta 1 tam zyje uspiony z korona na glowie z ber-
tem w reku, pod strazg dwoch Iwow, i spac tak bedzie
tysigc lat, poczem rozbudzi si¢ i poprowadzi Portu-
galczykow do zwycieztwa na §wiatemIl

Przechodzac od bajecznych podan do historji, au-
tor opowiada ciekawe przygody prawdziwego Robin-
sona z XVI wieku, majtka hiszpanskiego Piotra Se-
rauo, wyrzuconego w skutek rozbicia okrgtu, na od-
ludng wyspe, przezwang od niego Serana. IJinial on
doskonale ptywaé, skutkiem tego uszedt $mierci i do-
stal si¢ na brzeg piaszczystej wysepki, pozbawionej
drzew, wody zdrojowsj, i wszelkiej roslinnosci. Miat
tylko zsobg ndz i odzienie, ktdre niebawem zgnito
skutkiem ciaglych deszczow i1 parnego “powietrza.
Szczgéciem Ze na wyspie mnostwo byto zotwi, niemi
tez wylacznie prawie si¢ karmit. Z poczatku jadat je
surowe, i pil ich krew $wiezg, wkrotce jednak potrze-
ba nauczyta go przemystu. Pragnal roznieci¢ ogien
nie tyle dla gotowania, jak raczej dla przyngcenia na
wyspe zeglarzy.

Dhugo nie mogt znale§¢ krzemienia, az na koniec
po dtugich trudach, znalazt go w glebi ziemi. W bra-
ku drzewa utrzymywal plomien, za pomoca tlustosci
z z0twi, o$ci z ryb, i suchej morskiej trawy. Nana-
pdj zbieral wodg cleszczowa w skorupe zotwia. Po
trzech latach Zycia tak samotnego, zdziwil si¢ jedne-
go poranku, ujrzawszy nieznajomego czlowieka na
wyspie. Tym przybyszem byt wspotziomek jego Hisz-
pan, rownie jak on zbiegly z rozbitego okrgtu. Wiel-
ka byta ich rado$¢, dzielili si¢ wszystkiem co mieli,
wkrotce jednak przyszto do kidtni o rzecz blaclia.
Nastagpito nakoniec pojednanie; odtad zyli w zgodzie
niezmaconej. Po siedmiu latach Hiszpanie wylado-
wali na wyspg. Przerazeni ich widokiem, byliby ich
niewatpliwie zabili; pacierz glosno odmoéwiony, wy-
bawit obydwoch od $mierci.  Zabrali si¢ z powrotem
do Europy: towarzysz Serana umart w"drodze. On
sam przedstawiony byt Karolowi V, ktéory nadal mu
pensja dozywotnig, w ilosci 4800 dukatow, zabezpie-
czajac ja na skarbie Brazylijskim. Nieszczgsliwy



Serano nie skorzystal z krolewskiego darn: umart na
mokrecie, ptynac po pierwsza ratg swojoj pensji.

W tymze samym czasie, w dalekiej §wiata stronie
inna smutniejsza jeszcze przygoda, powickszyta liczbe
prawdziwych Robinsonéw. YVr. 1540, admiral fran-
cuzki Franciszek de la Roque, mianowany zostat
wielkorzadca s$wiezo odkrytej Kanady. Byl to dziel-
ny marynarz, lecz obok tego, czlowiek okrutny
i gwaltowny.

Majac polecone sobie zatozenie kolonji w Amery-
ce zabral z sobg siostrzenice Malgorzate z podeszla
ochmistrzynig. Podczas zeglugi, mloaa panienka
wpadta w oko"mlodemu Bretonowi z szlachetnego ro-
du i sama odplacita mu tkliwa wzajemnoscia. Obec-
ny kaptan tajemnie poblogostawil ten zwigzek. Ad-
miratl odkryt tajemnicg i sroga zemst¢ poprzysiagt
mtodej krewnej. Flota stancta wtasnie w okolicach
nowej ziemi. De la Roque upatrzyt odludna wyspe,
ktérag nazwano potem wyspa Panienskqg (Ile de la
Demoiselle). Tam wysadzit siostrzenic¢ z ochmi-
strzynia, zostawiwszy im troch¢ zapasOw zywnosci.
Mtody Breton chcac podzieli¢ losy matzonki, wysiadt
tez na lad, wzigwszy jedynie z sobg tuk i szpadg.
Dzigki jego zabiegom, wygnanki osiedlity si¢ dosy¢
mwygodnie, i nie zbywato im na pierwszych zycia po-
trzebach. Nieszcze$ciem po kilku miesigcach umart
mtody Breton. Malgorzata musiata sama polowaé na
zwierza, i mysli¢ nie tylko o sobie, leczi o starej nie-
dotgznej towarzyszce. Jedyna pociecha jej w osa-
motnieniu bvlo malenkie dzieci¢, ktoére hodowata
z niepojeta milosciag. Ochmistrzyni w krotce umarta,
niedlugo po niej umarto biedne dzieci¢, Malgorzata
zostata na wyspie sama jedna. W pottora roku potem
.zostala uwolniong przez rybakow Bretonskick.

W chwili gdy miala opu$ci¢ na zawsze, smutna
wysp¢ wygnania, Malgorzata chciata po raz ostatni
pozegnaé trzy mogilki, usypane wlasna jej reka wcie-
niu jodet. Tam modlita si¢ dtugo i ptakata, a kiedy
wybawcy usitowali wyrwaé ja z miejsc, w ktorych
zagrzebata wszystkie nadzieje swoje, stawila im gwat-
towny opor. Krzepcy zeglarze porwali ja przemoca—
wsadzili na statek, i powiezli wygnanke do Francji.
Matgorzata jednak zostala niepocieszona do $mierci.
Otoczona rodzing i przyjaciélmi, myslala tylko o sa-
motnej wysepce, gdzie w cieniu jodet pokrytych $nie-
giem, zostawita wszystko co ukochala na ziemi!

Idac dalej porzadkiem chronologicznym, autor
przytacza zajmujacy wypadek, ktory spowodowal za-
ludnienie wyspy Pitkairn na oceanie potudniowym.
W roku 1789, zaloga angielska na okrgcie Bounty,
oburzona na grubjanskie obejscia kapitana Bligh,

powstata pod przewodztwem porucznika Fletckeras
Christian. Kapitana wsadzono przemoca na todke,
i wyprawiono do brzegéw z kilku wiernymi majtka-
mi. Opanowawszy okret zatoga, btgkata si¢ od wyspy
do wyspy, szukajac bezpiecznego schronienia, gdzie-
by jej nie dosi¢gly surowe prawa Wielki¢j Brytanji;
nakoniec po tysigcznych przygodach osiedlila si¢ na
wyspie Pitkairn, wraz zkobietami, sprowadzonemi
z Taiti. Przez lat sze$¢dziesigt mieszkancy wyspy
zyli w niezmaconym pokoju, a zycie ich prawdziwa
nazwacby mozna sielanka. Wszystko jednak ma ko-
niec na §wiecie—skonczyta si¢ tez pomyslnos¢ szczg-
sliwych wyspiarzy.

Wyspa nie mogla wyzywi¢ ludnosci zbytecznie
rozrodzonej — czg$¢ mieszkancOw musiata ustapic,
i szuka¢ schronienia, na innych wyspach oceanu po-
ludniowego. Dzi§ Pitkairn korzysta z owocow Eu-
ropejskiej cywilizacji, mieszkancy utracili pierwotng
prostote, i $mieja si¢ szczerze z’'naiwnych ojcéw swo-
ich, ktérzy zobaczywszy poraz pierwszy w roku 1814
krowe¢ na okrecie Briton dzielili si¢ w zdaniach mig-
dzy soba, jedni bowiem wzigli ja za wielka $winig,
a drudzy za koze¢ olbrzymia. Wyspa ma obecnie dru-
karnie, i wydaje dzienniki.

Doszedlszy nareszcie do czasow dzisiejszych, autor
przytacza wspotczesne przygody Ernesta Charton 1 je-
go towarzyszow na wyspie $§w. Karola (z archipelagu
Galapagos). Charton ostatni z prawdziwych Robin-
sonow, szczegdlnym wypadkiem porzucony zostal na
wyspie: korsarze ukradli jego okret, podczas gdy wy-
ladowal na chwilg¢ z towarzyszami. Cata ludno$¢
wyspy, sktadali nedzni zestancy, z Podréwnikowoj
rzeczypospolitej. Przez dtugi czas Charton otrzymy-
wat pozywienie dla towarzyszo6w, w zamian za portrety
rysowane na predce. Miat przy sobie ksigzeczke do
notatek 1 jedyny otéwek. Za portret dawano mu
dwanascie kartofli, jezeli dla staranniejszego wykon-
czenia rysunku, trzeba bylo dwa razy zatemperowac
otowek, wtedy odbierat podwojna zaptate.

Smutna historja Robinsonéw — moéwi w koncu
autor, nie wyrzekla jeszcze ostatniego stlowa. Kazdy
dzien przyczynia do niej nowa stronnic¢ i kto me,,
moze w tej samej chwili nieszczegsliwy jaki rozbitek,
na jatlowej i nieznanej wyspie, rozpoczyna twardy zy-
wot, w nedzy, rozpaczy i opuszczeniu. Alez obok:
shusznego politowania, nad losem braci naszych, czu-
jemy godziwa dume, widzac jak czlowiek staby odo-
sobniony wsparty jedynie moca ducha, walczy zwy-
cigzko przeciw przyrodzie i przeciwko zywiotom,
sprzysi¢zonym na jego zgube.



MowiliSmy juz o tadnych kapeluszach zimowych
panien Kuhnke, dopelniajac dzi§ tego przedmiotu,
zwréciemy jeszcze uwage Czytelniczek naszych, na
kapelusiki przeznaczone wylacznie dla mlodych pa-
nienek, odznaczajace si¢ prawdziwie dobrym gustem.
Sa to $liczne kapelusiki okragle czarne aksamitne,
zniewysoka gtowka i prostem rondkiem, przepasane
morowa czarng wstazeczka, zdlugiemi koncami. Nie-
ktore z nich przybrane z boku malenkiem piorkiem,
inne procz wstazeczki, zadnej nie maja ozdoby.
Wszystkie jednak nadzwyczaj przypadaja do twarzy,
wiadomo bowiem jak czarny aksamit podnosi cere,
i jak tadnie odpowiada jasnem wlosom.

Zwrocita takze uwage nasza zgrabna czapeczka
szkocka czarna aksamitna, cokolwiek z tytu podnie-
siona w gore, obtozona w kolo czarnym barankiem.
Na wierzchu naszyta wstazeczka morowa ptaska ro-
zeta, w ksztalcie piewry z lawowym guzikiem w po-
srodku. Z tytu spadaja dtugie konce z takiejze wstaz-
ki. Pawie piérko zboku dopetnia zgrabnie catosci.

Do ubrania dla mtodoj osoby, uwazaliSmy $liczna
kapotke rozowa, z gtowka bufowana, rondkiem pod-
niesionem w gor¢. Brzegiem rondka idzie w'azka gir-
landka z paczkéw rézy z dtugiemi koncami, spadaja-
cemi po obu stronach. Do wigzania stuzg szarfy
z morowej_ wstazki, szerokie ledwie na dwa palce,
drugie takiez szarfy, wiaza si¢ z tytu ponizej kokow.

Dla starszej osoby, podobat nam si¢ tez bardzo,
kapelusz Empire fijolkowy aksamitny, nie zbyt maly
z rondem zagi¢tem w Srodku. Na zagigciu wpigty
ptaski bukiet z liSci ostowych, z aksamitu fijotkowe-
go, otoczonych czarng lawg. Od ronda spadaja lawo-
we cekiny; rulon aksamitny tworzy podpigcie nad
czotem; po bokach biata blondynka. Z tytu kapelusza
zarzucona chusteczka koronkowa czarna, ktéra pokry-
wa caty warkocz, kofice od tej chusteczki, przewiazu-
ja si¢ pod broda. Oprocz tego idag szarfy z szerokiej
wstazki fijotkowej.

Powiemy teraz o $licznych czepeczkach i ubior-
kach na glowg. Dobor ich tak znaczny, ze osoby kaz-
dego wieku znajda latwo czego im potrzeba,—czy to
do strojnego ubrania, czy na codzien. Stroiki na gto-
we tegoroczne odpowiadaja zupeinie formie dzisiaj-
szych kapeluszy, tak w jednych jak w drugich wielka
panuje rozmaito$¢; do najmodniejszych naleza kata-
lanki itak zwane piewry. Zacznijmy naprzod od tych
ostatnich, jako odznaczajacych si¢ nowoscia.

Ubiorek pieiera ztozony zwielkiej rozety ze wstaz-
ki lub aksamitki, z guzikiem posrodku, ~wpina si¢

na $rodku glowy, wyzej lub nizej stosownie do upo-
dobania.

Od tej rozety spadaja zwykle dwie dlugie wstazki
w odpowiednim kolorze, przepigte druga pomniejsza
rozetka, ktéra mozna przytwierdzi¢ na bokach, lub
tez na ramieniu. Jest to dzi§ najmodniejsze ubranie
gltowy, dla panien lub mtodych mezatek. Opiszemy
po kolei te ktéresmy widzieli w zbiorze ubiorkéw pa-
nien Kuhnke.

Pietera pasowa aksamitna, pokryta z wierzchu
czarnemi paciorkami na drucie. Z rylu spada na war-
kocz jeden koniec pasowy aksamitny, dtugi na pot
tokcia.

Piewra ze wstazki roézowdj, i czarnej w $rodku,
przybrana guzikami krysztalowemi. Dwie wstazki
czarne i dwie rézowe nierozscigte w koncach, spadaja
na tyt gtowy, przepigte na warkoczu mniejsza rozeta.

Piewra czarna aksamitna, przybrana paczkami ro-
zy, od niej spadaja dwie bardzo diugie aksamitki,
stuzace do okrgcenia wiltosow.

Pietera niebieska ze wstazki atltasowej, przybrana
rézyczka rozowa, dwie dlugie wstazki wazkie na dwa
palce przechodza wolno do ramienia, gdzie si¢ przy-
twierdza takaz rozeta bez kwiatka.

Do ulubionych tez ubiorkéw*na gltowg, naleza ka-
talanki, moda ich utrzymuje si¢ stale, mimo Ze ming-
to par¢ lat odkad si¢ po raz pierwszy pojawily.
Wielka w nich panuje rozmaito$¢; jedne zachodza
w zab na czolo, drugie S$cigte czworograniasto, inne
znOw tworza z tylu dwa a niekiedy trzy zg¢by.

Najstrojniejsza z tych wszystkich katalanka Tduny
'naszyta w desefi bialemi pertami; z jednej strony
wpigta réza z liS¢mi z drugiej tadna kokarda zielona
aksamitna w ksztalcie pieiery. Od jednej strony do
drugiej, koronka Cluny, naszyta pertami, przymarsz-
czona do torsadki z perel, tworzaca naszyjnik, Colier.

Katalanka czarna tiulowa naszyta bogato lawa, o-
toczona czarnemi grelotkami, po bokach spadaja kon-
ce koronkowe. Z boku wpigty w goér¢ pasowy kwiat
kaktusu.

Katalanka zapleciona z rézowej aksamitki, pomig-
szanej z bialemi pertami, z tylu spadaja dlugie konce
z boku podpigty kwiat jabloni.

Katalanka do teatru aksamitna czarna; naszyta pa-
cioreczkami z lawy, objeta grelotkami, z boku rézo-
wa roza.

Katalanka Cluny ogarnirowana w fatdki niebieska
attasowa wstazka szeroka na cal; brzegiem idzie ko
roneczka kluni. Z pod spodu garnirunek ze wstazki
i koronki zakonczony diugiemi koncami, ktére mozna



nasunaé blizej twarzy, i zwigza¢ pod broda, lub tez
odrzuci¢ w tyt i zwigza¢ pod warkoczem.

Katalanka kluni z tytlu zakonczona w trzy z§by;
ogarnirowana koronka. Za ta koronka idzie wazka
ruszka ze strzyzonej materji rézowej. Po bokach
spadaja konce ztozone zruszki w posrodku i odwro-
conej od siebie koronki kluni.

Opis kwiatow wloczkowych.

N. 1. Tulipan. Xolor karmazynowy: jeden blady,
drugi jasny, trzeci ciemny. Wziag§¢ drutu cienkiego stoso-
wnego do robienia kwiatow, okrgci¢ jedwabiem i formo-
wacé z niego listek tulipanowy podiug wzoru N. 6 objgto-
§ci 9 centymetrow, a w przecigciu wysokosci 4 centym.
Jeden koniec drutu od listka przeciagna¢ przez Srodek
listka tam i napowrdt, co stanowi¢ bedzie w srodku po-
dwojna zytke, zakrgcajac druciki silnie u dotu. Pozniej
wziag§¢ kolor blady wtdczki nawlec wigle, a przytrzymujac
konce wtoczki okrgca si¢ kilka razy wierzchotek listka.
Po okrgceniu obszy¢ z gory bok prawy raz, kladac igle
zawsze z gory pomigdzy zytk¢ drutu $rodkowego, a zara-
zem bok lewy zamieniajac obszycie raz bok lewy raz pra-
wy, lecz zawsze ktadac iglg z gory pomigdzy zyltke, a wyj-
mujac igl¢ spodem. Obrobiwszy tak trzecia czg¢$¢ liscia
zamienia si¢. widczke, biorac kolorjasny, a ostatnia czgs¢,
zarobi¢ kolorem ciemnym. Takich lisci zrobi¢ szes¢, bio-
ragc przygotowany $rodek tulipanu oznaczony N. 5. Roz-
krgcong zielona widczka przywija si¢ do tego $rodka na o-
koto w roéwnej odlegtosci listkow trzy, zaginajac kazdy
wedtug ksztattu tulipana; nastgpnie przywinad drugie trzy
listki, lecz wszgdzie w miejsca pomigdzy schodzace sig
boki listkow poprzednich trzech, przychodzi $rodek na-
stepnych trzech.

jPgczek, robi si¢ tak samo, z ta tylko roznica ze sktada
si¢ z listkow trzech znacznie mniejszych, a po okrgceniu
okoto $rodka, S$ciska si¢ mocno z wierzchu, czyli zagina.
Do kwiatu tulipanowego dosy¢ nisko przywijaja si¢ cztery
listki tulipanowe w okoto, co tworzy cala gatazke.

N. 2. Gatazka kwiatu wyki tureckiej.

N. 3. Gatazka wyki turecki¢j z lis¢mi. Wzigs$¢ lasecz-
k¢ objetosci 3 i pot centym, i robi¢ w ten sam sposob jak
bez tylka z ta réznica, ze si¢ okreca podwoéjng widczka
picknego zolitego koloru 25 razy. Zdjawszy z laseczki
zwiaza¢ po 2 nitki u gory, zlozy¢ we dwoje, szczepié¢ to-
dyge wloczka rozkrgcona, i wygia¢ takowa na zewnatrz
w nieznaczny obtaczek, jak to przedstawia doktadnie N. 2.
Nastepnie zrobi¢ dwie takie same todygi, tylko z rdznica
ze si¢ okrgca 27 razy podwojnie wtoczke na laseczce, poz-
niej dwie takie same po 29 razy, a nakoniec dwie ostat-
nie po 31 razy, Zrobiwszy 7 gatazek w sposdb powyzej
opisany, daje si¢ najmniejsza do wierzchu, a nastgpnie ga-
tazki z 27 razy przyklada si¢ ponizej lecz jedna na prze-
ciw drugiej czyli dwie rownolegle i w podobny sposdb po-
stgpuje si¢ az do kofica. LiScie przywijaja si¢ w ten
sposob: dwa listki przywingd u dotu ponizéj ostatnich
dwoch todyg, lecz tak aby konce tychze wychodzily po
nad dwie ostatnie todygi, nast¢pnie nizej 3 listki a $rod-
kowy tak, aby koniec wychodzil pomi¢dzy dwa poprzednie,
dwa za$ listki ktore towarzysza trzeciemu,,przywijaja si¢

W sposob taki, izby rozszerzaty gatazke, t.j. wygina iclr
si¢ cokolwiek na zewnatrz.

N. 4. Pgczki do kwiatu bzu tureckiego.
N. 5. Srodek do tulipana.

N. 6. Li§¢ do kwiatu tulipana.

N. 7. Sposob robienia bzu tureckiego.
N. 8. Lis¢ do kwiatu kamelji.

N* 9. Forma liScia do kwiatu tulipana.

N. 10. Kamelja z lis¢émi. Kolor wtdczki, jasno karma-
zynowy, jasno-ré6zowy albo tez biaty. Bierze si¢ wioczka
pojedynczo robiac kotko, czyli owijajac w okolo razy pigé
i wloczka rozkrgconag przeszywa si¢ owe kotko w zygzag
tam i napowrdt, $ciagajac jednak w przeszywaniu tak izby
z tego uformowaé listek ktory by byl u gory szerszy
i wigcoj zaokraglony, u dotlu za$ cokolwiek $piczasty, jak
N. 8. wskazuje. Zrobiwszy podobnych lisci trzy, zrobi¢
nastgpnie lisci 5, owijajac wioczke razy 6, poznidj lisci 8
okrecajac razy 7. Po ukonczeniu tego wzias¢ wloczki
okrgci¢ na kawatku drutu tyle razy az si¢ sformuje gatecz-
ka, do tego za$ przyszywa si¢ owe pierwsze 3 listki, ukta-
dajac je w sposob paczka, nastgpnie przyszywa si¢ 5 list-
kow z dotu paczka t.j. przyszywa si¢ za kofice $piczast-
sze, a strony zaokraglone wygia¢ mocno na zewnatrz jak
wskazuje kamelja, zaktadajac jeden po za drugi w okolo
todygi, nastgpnie ostatnie 8 w sposoOb wyzej wspomniany,
w koncu wycina si¢ pigciolistna w okragle konce gwiazdka
z zielonego batystu, zawdziewa si¢ na drucik pod kwiat
i podkrgca si¢ wtoczka.

Paczek, robi si¢ podobnie jak wierzch kameli] z 3 list-
kow tylko pomniejszych, z mniejsza gwiazdka i zielone li-
steczki w potowie w palcach sktadaue i w gor¢ zwrdcone,
przywijajac do todygi 3 liScie batystowe kamelii.

N. U. Jasmin z li$émi.

N. 12. Kwiat jasminu zrobiony z bialéj wloczki ze
srodeczkami zoéttemi. Na wateczku grubosci matego pal-
ca w ten sam sposob jak opisaliSmy bez zatozy¢ 20 oczek,
potem zdja¢ z wateczka i powiazac jedwabiem po 4 oczka,
bedzie wige 5 listkéw. Przez $rodek przeciagnaé 5 bia-
tych nitek mocno nawoskowanycli, nawlec zo6lte malenkie
peretki i skrgci¢ co stanowic¢ be¢dzie nitki pytkowe, jasmi-
nu. Paczek robi¢ jakby tylko jeden listek jasminu, a po-
tem uwina¢ galazke, ktadac najprzod paczek, nastgpnie
kwiatki, a w koncu przywina6 listki jasminowe.

N. 13. Paczek bzu tureckiego. Na laseczk¢ przyktada
si¢ pojedynczy kawatek drutu, obwija 8 razy witoczka po-
jedyncza, skrgca drucik silnie na laseczce, a po zdjeciu
wigze si¢ wszystkie nitki razem u wierzchu, co formuje
paczek bzowy. (Drut do tego powinien by¢ okrgcony ba-
wetna, wtoczka lub jedwabiem zielonym rozkrgcanym.

Po ulozeniu kwiatow bzowych doda¢ listki zielone ba-
tystowe. Korzonki gat¢zi okrgcaja si¢ lekko wata a po-
tem wloczka zielona.

N. 14. Kwiatek do bzu tureckiego z lila wtoczki.

N. 15. Gatgz bzu tureckiego z wtoczki blado lilia
sktada si¢ z 6 paczkow i z 22 kwiatkow.

Sposob robienia nastgpujacy:
W zigs¢ laseczke objetosci 2 cent. 2 druciki skreci¢ u dotu,

przylozy¢ na laseczke, przytrzymujac wielkim palcem ra-



zem z wloczka we dwoje, nastgpnie widczke owija¢ okoto
laseczki pomigdzy druciki, a przytrzymujac palcem wiocz-
ke, przektadaé druciki jeden w prawo drugi w lewo. Po
obwinigciu takowego 4 razy zdejmuje si¢ z laseczki, i co
dwie nitki wtoczki, wiaze si¢ rozkrgcanym jedwabiem lub
rozkrecana witoczka takiegoz koloru, jak N. 4 wskazuje,
a skrecajac u dotu druciki formuje si¢ bzowy kwiatek po-
dlug N. 14.

Wtéczki angielskie do robienia kwiatow powinny by¢
jak najwigcej zblizone do naturalnych kolorow, jakie
si¢ w kwiatach znajduja, ksztalt ich réwniez najsta-
ranniej nasladowany. Drut do uformownnia niektorych
kwiatow musi by¢ cienki i dobrze wypalony, aby byt
miegkki i tatwo si¢ wyginal. Przed uzyciem obwija si¢ go
rozkr¢cona wtoczka albo jedwabiem tego samego koloru,
jakiego bedzie wtéczka na wierzchu. Zylki i prazki na
niektérych kwiatach oznaczajg si¢ grubag nitkg jedwabna.
Wateczki trzeba mie¢ rozmaitdj grubosci.

Opis wzorow z-futrami.

1) Kotnierz $cigty kwadratowo, z czarnych junatow,
obszyty w koto frendzla angorowa czarna, spi¢ty na guzi-
ki lawowe i petelki. Kapelusik z wydry ubrany piérkiem.

2) Mufka aksamitna czarna, z obu stron naszyta pasem
tumakowym lub tez innego futra.

3) Kotnierz do salopy futrzanej lub do wlozenia na
paletot aksamitny. Kotnierz ten w ksztalcie chusteczki
tak z przodu jak z tytlu, nie zbyt szeroki na ramionach,
moze by¢ zrobiony z tumakow, lisow niebieskich, popielic,
skonksow i kazdego innego futra. Kapelusik pokryty sko-
ra mewy z mienionem i polyskujacem pierzem; w koto
objety plisa aksamitng czarng. Szarfy czarne aksamitne
szerokie pokrywaja uszy, a przodu spinaja si¢ na lawowa
broszke. Kapelusik ten zowie si¢ a la Mercure z powodu
dwoch wypuktosci po bokach, podobnych do skrzydetek
na helmie Merkurego.

4) Boa ptaskie, a raczé] krawat z tumakoéw lub kun
(martres), zakonczony zjednej strony tebkiem zwierzatka,
z drugiej ogonem, podszycie z marseliny.

5) Paletot z bristolu ciemno szafirowego, obszyty czar-
na frendzla z kozy angorskiej, guziki wielkie rogowe.

6) Kolnierz z piorek mewy.

7) Mufka z tychze samych piérek, podbita materja
fijotkowa.

8) Pelerynka pikowana biala attasowa, obszyta pusz-
kiem tabedzim, do zarzucenia na teatr, lub do wyjscia na
wieczor dla mloddj osoby.

9) Mufka aksamitna czarna, oblozona gronostajem,
podbita biata materja, po bokach kokardy z szerokiéj
czarnej aksamitki.

10) Krawat dlugi gronostajowy, podszyty mateija
biala.

JLI) Mufka tumakowa z tebkiem wypchanem.

12) Mufka z czarnych junatéw, obszyta frendzlg an-
gora.

13) Boa ptaskie popielicowe, spigte u szyi na guzik

petlice.

WIADOMOSC KSIEGARSKA.

Pod tytutem: ,Latwe sposoby wywabiania wszel-
kiego rodzaju plam i prania materji welnianych, je-
dwabnych, aksamitu, oraz Inianych i bawelnianych
tkanin, zebrane od trudnigcych si¢ praniem i wywa-
bianiem plam, a w domowem uzyciu wyprébowane—
wyszla ksiazeczka malutka, niepozorna, kosztujaca
tytko zlotowke, ktora Smialo wszystkim gospodyniom
poleci¢ mozemy. Na samym poczatku mieSci sie
rozprawka o plamach, ich naturze i ogélnych sposo-
bach ich usuwania, z wykladem jak, co i dla czego
dziala. Nastepnie autor podaje sposoby szczegolowe
niszczenia plam sprawionych przez 16j, wosk stearyne
oleje réznej natury, sosy, smarowidla, farby olejne,
werniksy, smoly, zywiceit. p. Potem ida plamy
z gummy, cukru, od ponczu, herbaty, kawy, czekolady
wina czerwonego, owocéw, jagéd, wapna, sody, pota-
zu, witriolu, serwaseru, kwasu solnego;— dalej inne
plamy tak zwane sniedzig na bieliznie, rdza, powsta-
le ze krwi, z atramentéw rézinego rodzaju, od orze-
chow wloskich, z soku tytuniowego z sadzy,blota, ku-
rzu, deszczu* a w koncu mieszcza si¢ sposoby prania
wszelkich przedmiotéw garderoby, poczawszy od pon-
czoch az do pior strusich u kapeluszy. W dodatku
znajduja si¢ przepisy mycia szczotek od wloséw, far-
bowanie podszewek, przyrzadzanie wody do prania
delikatnych tkanin i t. p. Rzecz cala przedstawiona
jasno, zasadnie i zrozumiale, co niezmiernie przema-
wia na KkorzyS$¢ calej broszurki. Dostaé jej mozna
we wszystkich ksiegarniach w Warszawie.

Pani Walerji Ry. Lokie¢ biatej flanelki w eentki nie-
bieskie na kaftaniki kosztuje rs. 2 kopiejek 50. Szerokosé
jej dwa tokcie i ¢wier¢. Beduina z biatej koronki lama
rs. 50—takaz rotonda rs. 35.

Pani J. My. z Poznanskiego. Czepeczek z astrami, jaki
byt opisany w N-rze 40-stym Tygodnika kosztuje rs. 7.

Listy i przesylki pieni¢zne na sprawunki adresowaé
prosimy: Bo J. K. Gregorowicza, ulica Zabia, Nr. 90S
dom Krzeminskiego.

Do dzisiejszego numeru dotacza si¢ arkusz ze wzorami
wyrobow futrzanych i kwiatow wtoéczkowych, oraz przepi-
sy kuchenne.

w Drukarni K. Kowalewskiego — Za pozwoleniem Cenzury Rzadowe;.

(Dodatek)’
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OBRAZKI
Z PODROZY DO AUSTRALJI
PRZEZ

Wawrzenca K.

(Dalszy ciag.)

ostrzezenie miato zasade, ze zad migdzy

zgromadzonemi bylo kilku takich co znato

~ dobrze tak Edwarda jak Dicka i przyjacie-

jego Mikotaja, poszli wigc zaraz tropi¢ po-

dejrzanych. Kazdy bowiem zmieszkancéw czutl,

ze idzie o bezpieczenstwo ogolne a wigc i wila-

sne, ze wtakim razie wladz¢ w Melbourne nad-

z j staba, ztoZzona z matego oddziatu milicji na-
lezy wspomagac¢ wszelkiemi sitami.

Poszukiwania jednak byly daremne. Wszyscy trzej
pizepadli bez $ladu, a nawet Jan w pomieszkaniu ka-
pitana nie znalazt nikogo. Nie podpadato wigc za-
dnej watpliwos$ci, ze napasci nocne byly dopeinione
przez band¢ utworzong staraniem kapitana, Zze prze-
stroga jaka Jakobowie odebrali, pochodzita od jedne-
go z bandytow z powoddéw ktorych niepodobna bido
si¢ domys$li¢, i ze wazniejszy musial by¢ cel stowa-
rzyszenia jak wywarcie osobistej zemsty. Wszystko
to rada nadzorcza majac sobie przedstawiane, wezwa-
ta mieszkancow do utworzenia strazy bezpieczenstwa,
odbywania $cistych patrolow tak w dzien jak w nocy
i chwytania podejrzanych. Zaraz tez na drugi dzien
dowiedziano si¢, ze za mostem 1 rzeka Yarayara,
w nocy ktora stata si¢ powodem ogodlnej niespokojno-

i, widziano kilku jezdcéw z luznemi konmi i ze nad
ranem oddziat zlozony c6$ z pigtnastu ludzi dobrze
uzbrojonych przegalopowat droga do kopalni wiodaca.

— ,Wida¢ ze niegodziwca djabl porwali“—rzek?

an do pizyjaciot konczac opawiadanie styszanych
w mie$cie szczegdlow. ,Mam nadziej¢ ze z postron-
kiem wpredce si¢ zapozna, wam za$ mozna powinszo-
wacé, zeScie si¢ raz na zawsze pozbyli obrzydliwego
natrgta. Niech no si¢ wazy przyby¢ do Melbourne,
rysunek jego jaki zrobiles Jakobie, cho¢ z pamigci
ma tak wielkie podobienstwo, ze go kazdy pozna
choéby w malpiej skorze.

j@SSp

XII.

KOPALNIA W BALARAT.

W rok po opowiedzianych wypadkach, droga pro-
wadzaca do kopalni w Balarat, posuwato si¢ dwoch
jezdcow. Jechali drobnym truchtem, mimo tego po
spienionych rumakach tatwo pozna¢ bylto, ze przyby-
wali z daleka, i ze nie jedna juz mil¢ drogi zostawili
za sobg. Oba byli w najpigkniejszym wieku zycia
niedochodzacym tat trzydziestu, z za pasa wygladatly
im rewolwery a z tytu u siodet znajdowaty si¢ utro-
czone kociotki, male zawinigcia ceratowe i w watek
zwinigte welniane koldry. Z pozoru wigc wygladali
na zamoznych goérnikow szukajacych nowej pracy
w kopalniach, bo chociaz konie na ktorych jechali
byly to proste, pelne ognia mierzyny, jednak zawsze
stanowily zbytek, na jaki niewielu pozwala¢ sobie
moglo. Droga wita si¢ w rozmaitych kierunkach,
czasami rozchodzita si¢ w kilkanascie promieni, to
znow skupiata si¢ w jedn¢ wyjezdzonag kolej, albo
skrgcata nagle na boki omijajac tym sposobem miej-
sca wigcej bagniste, nastroszone pniami lub powalo-
nemi olbrzymiej wielko$ci drzewami. Na wyrobie-
nie bowiem dréog wygodnych i bezpiecznych, Au-
slralja nie posiada jeszcze dostatecznej ludno-
$ci, wreszcie nie stanowia one polaczen pomigdzy
miastami powznoszonemi blizej morza, ale prowadza
tylko do kopaln, ktérych byt jest czasowy zalezny od
bogactwa, poktadu ztotodajnego. Pierwszy wigc le-
pszy woz oznacza kierunek drogi, usuwa przeszkody,
omija, rabie siekiera, za tym $ladem puszcza si¢ dru-
gi i dziesiaty, a unikajac miejsc gorszych w ktorych
poprzednicy ugrezli lub polamali kola, znaczy nowa
kolej, jakich czasami po kilkadziesigt napotkaé moz-
na. Nieznajomi miejscowos$ci na podobnych drogach
nie mogac da¢ sobie rady, czg¢sto bladza szczegodlniej
po zachodzie stonca i rozpaliwszy ogien zmuszeni sg
przy nim przesiedzie¢ do rana. “ Mtodzi jednak po-
droézny znali ja wida¢ dobrze, bo jechali $miato bez
najmniejszego zawachania si¢, i cho¢ w miejscach
ostonigtych drzewami zmrok juz zupelny panowat
i tylko jeszcze gdzieniegdzie przeSwiecaly promienie
zachodzacego stonca, oni gwarzyli swobodnie, jakby
na drodze bitej prowadzacej do Paryza lub Londynu.

W tem od strony do ktordj jechali claly si¢ styszy¢
wystrzaty, najprzéd pojedyncze, pdzniej coraz gestsze
ktore odbijajac si¢ echem o pobliskie gory i tonac
w lesistej dolinie, zdawaly si¢ wychodzi¢ ze wszyst-
kich stron, jakby podrézni znajdowali si¢ w samym
srodku zazartdj walki. Przystan¢li wigc chwile nad-
stuchujac bacznie i pilnie wodzac oczami dokota.
Wszedzie panowata jednostajna cisza przerywana tyl-
ko skrzekiem przelatujacych papug.

— ,,To gornicy bron przestrzeliwaja“ — odezwat
si¢ jeden z podroznych, krepy brunet' puszczajac ko-



nia w dalsza droge — ,,Dzi§ Sobota, porzadkuja si¢
zeby ostrzedz ze gotowi sa do obrony. Balarat tuz
przed nami, trzeba zatem skrgci¢ na prawo, i da¢ sy-
gnal, stacja niedaleko by¢é musi“.

To rzeklszy przylozyl do ust reke i wydat glos sil-
ny nasladujacy wycie szakala. Wycie to w matych
a jednak 'rownych ust¢pach powtorzyt parg¢ razy.
W gtebi lasu odezwat si¢ glos zupelnie podobny ale
juz jakby radujacy sig¢, trwajacy bez przerwy blisko
minut¢. W kwadrans potem przedzierajac si¢ przez
gaszcz le$ny i lezace na ziemi kloce i gatezie, podroz-
ni zatrzymani zostali zapytaniem:

— Kto tam i gdzie jedziecie?

— Cicho Edwardku, cicho — odezwat si¢ przyby-
wajacy, Oow krepy brunet — to ja Andrzej z Toma-
szem. Prowadz nas do ogniska, bo upadamy ze znu-
zenia razem ze szkapskami. A Douglas jest?

— Jeszcze nie wrocit z Balarat gdzie udat si¢ ra-
yem z Dickem — odrzekl znajomy juz nam od Lor-
dowej Edward. — ,,Jest nas tylko kilku z Mikotajem
a reszty co chwila wygladamyll

— (Co6z? jak ida interesu?

— Dobrze. Black Douglas wie juz wszystko. Te-
raz poszedt przekona¢ si¢ czy w czem nie zaszla jaka
zmiana.

— Douglas dobry mysliwy, zna knieje i zwierzyne
do ktérej mierzy. A teraz prowadz nas bracie do
ogniska, i pokrzep koniakiem o ktérym zapewne le-
piej jak my pamigtaliscie

Kopalufe w Balarat rozlozone sa na nieréwnej
wzgorzystosci, otoczone zewszad lesnym odwiecznym
gaszczem, blizej tylko gor i przy drodze cokolwiek
przerzedzonym. W miejscu gdzie kopalnie zaprowa-
dzono, ptécienne namioty rozmaitej wielkosci i ksztat-
tu, poustawiane bez zadnego porzadku wedtug woli
i gustu wiascicieli, roja si¢ najmniej w dwoéch tysigcz-
nej liczbie, jak biale motyle po nad trawa fruwajace.
Kazdy otacza rowek, dla odplywu wody nawatnica
sprowadzonej i czesto cho¢ szczuply i niewygodny
mie§ci w sobie rodziny zlozone z kilku oséb i dzieci
kilkorga. Przed kazdym leza oskardy, topaty, ka-
deczka, kotyska do mycia ztota, oguisko zastepujace
komin kuchenny, pies w budce na lancuchu, a przed
niecktoremi tylko wida¢ woéz i konia ostonietych pto-
ciennym nakryciem. Pomig¢dzy namiotami wijg si¢
$ciezki w réznych kierunkach, gtéwnie jednak prowa-
dzace do zrodet przy dolinie potozonych i do glownej
ulicy utworzonej przez postawione wjednej linii, skle-
py rzeznika, piekarza, korzennika, hotel, szkotke dla
dzieci i dom do modlitwy i nabozenstwa. Na samym
konicu tej ulicy zwanej przez wszystkich miastem,
wznosil si¢ budynek stanowiacy mieszkanie komisa-
rza rzagdowego, wyznaczajacego miejsca dla gornikow
do szukania ztota, odbierajacego ustanowionag od te-
go oplate i rozsadzajacego zachodzace spory i niepo-
rozumienia. Kazda wicksza kopalnia posiada podo-
bna wladzg, rozciagajaca opiek¢ na mniejsze w po-
blizu znajdujace si¢.

Poniewaz to byla Sobota, dzien zwykle konczacy
catg tygodniowa robote, w ktéorym gornicy dzielili
si¢ otrzymanym zarobkiem i zajmowali si¢ zakupywa-
niem zapasOw spizarnianych na nastgpny tydzien,
ruch wigc przy dwoch sklepach byt wielki. Tloczo-
no si¢, popychano, jedni wychodzili z koszami i wor-
kami juz napelnionemi, inni dopiero przez ttum prze-

ciskali si¢, a kazdy rozmawial jak mogt najglosniej
witajac si¢ ze znajomemi. Go do powierzchownosci
tego ttumu, ten byt wcale nieponetny. Cigzka gorni-
ka praca, przez cz¢$¢ dnia zatrzymujaca go w pod-
ziemiu na kilkadziesiagt stop glebokiem, w posrod blo-
ta, wody, gliny, albo przykuwajaca do korby na
wierzchu szachtu, do kota, kadeczki lub kotyski wy-
mywajacej ztoto, niszczy wszelkie zachciewki do stro-
ju i elegancji. Wszyscy tez zawalani, zamorusani,
pozarastani jak orangutangi, niczem nie wyrdzniali
si¢ pomigdzy soba jedynie tylko wzrostem i silniej
rozwini¢ta budowa. Kazdy na spencerku lub koszuli
nosit niestarte niczem oznaki znoju, trudu, jakie prze-
chodzit: kazde ubranie nasigkni¢te byto potem, mu-
lem i wilgocia, kazda twarz i czolo pokrywala war-
stwa zaschnigtego pytu,kazda reke twarda skora podo-
bna do podeszwy. Tlum wigc zgromadzony w ulicy
ztozony z kobiet, mezczyzn nawet i dzieci, przedsta-
wial si¢ jednolitym, a jednak sktadali go ludzie
wszystkich standw, kucharze, rzemie$lnicy, adwoka-
ci, lokaje, doktorzy, kupcy, ksi¢za, poeci, rolnicy, pa-
robcy, marynarze, uczeni i nieucy, awanturnicy i o-
szu$ci, zbrodniarze i poczciwi, malarze, literaci, mu-
zycy, fabrykanci, hrabiowie, zebracy, stowem miescit,
si¢ w nim wszyscy, poczawszy od Nowo-Zelandczykl
i murzyna, az do zrujnowanego lorda, ktoéry nie moa
gac prozniaczy¢ w Anglji, przyblakat si¢ az do Au-'
stralji szukaé szczgscia w kopalniach,

Poniewaz ruch byl wielki jak powiedzielismy,
i kazdy zajety byl wlasnemi sprawami, nikt wigc nie
zwracal uwagi na jednego z gérnikéw, ktory zamoru-
sany jak drudzy cho¢ miatl worek przewieszony przez
plecy i walgsat si¢ od jednego sklepu do drugiego,
wigcej jednak nadstuchiwat co mowia drudzy, jak sta-
rat si¢ o zrobienie potrzebnego kupna. Przechodzac od
jednego miejsca do drugiego, nadszedt wreszcie przed
dom komisarza, przy ktéorym znajdowalo si¢ male
gronko gornikow siedzacych na ziemi i z krotkich fa-
jek dym pykajacych. Rozprawiali z sobg dosy¢ zywo
nie zwracajac nawet uwagi, ze nieznajomy poprosiw-
szy o ogien, z zapalong fajka usiadt od nich niedaleko.

— Robcie jak wam si¢ podoba— mowit jeden su-
chy, blady i cokolwiek przygarbiony, Australja juz
mi stoi koscig w gardle, i gdybym wiedzial ze kopiac
rok jeszcze, znajd¢ noget stufuntowy, niktby mnie do
gornictwa wigcej nie namowil. Mam go dosy¢, po
uszy, nawet za uszy...*

— Ale jestesmy na dobrej linji — odezwatl si¢
drugi — szacht nasz konczy si¢ i wcale byt nieztly,
warto nowy rozpoczacé.

— Rozpoczynaj dwa nawet, ale na mnie nie ra-
chuj“.

ma] na mnie to samo, i na mnie — odezwalo si¢
kilka glosow — tuby trzeba mie¢ w tak cig¢zkiej pra-
cy cztery ciala i cztery dusze, to mozeby czlowiek
cho¢ przy jednem zostat.

— Ale uparci jestescie. Mozemy mniej pracowac,
przy bogatym poktadzie jeden sztych wigcej znaczy,
jak sto w ubogim. Kiedy$my natrafili na dobra linja
trzeba z niej korzystaé. Za ostatnim namiotem, row-
nina si¢ lamie jakby w doling przechodzita, szacht
wiec plytszy bedzie jak ten w ktérym pracujemy.



— A jak linja konczy si¢ zaraz za ostatnim namio-
tem? — zapytal przeciwnik.

— Dlaczeg6z najgorszy przypuszczasz wypadek?

— Bo mam do$wiadczenie nabyte trzechletnia pie-
kielng praca. Kiedym przybyt do Australji, zdawato
mi si¢ ze funty gotowe wylazie b¢da z pod ziemi za
kazdem uderzeniem oskarda. Djablo si¢ omylitem!
bo w pierwszym miesigcu goérniczego zycia o malo
nie umartem z glodu. Podzniej znalazt si¢ zarobek,
w koncu uciutalo si¢ nieco zlota, ale -przygarbilem
si¢, zestarzalem, zrobitem si¢ jak kon dychawiczny
i ty mnie namawiasz abym na nowo wlazt pod ziemig.
Nie — ani mys$le. Wracam moj kochany do Europy,
za grosz tak krwawo zarobiony chwyce¢ si¢ jakiego
przedsigwzigcia, a wyrazy ztoto, gornictwo i Austra-
Ija, zabroni¢ dzieciom wymawia¢ w mojej obecnosci
jezeli mnie niemi Bog kiedy obdarzy.

— Dobrze méwi — potwierdzili drudzy — razem
pracowaliSmy, razem powrdcierny do stareg'o §wiata.

Namawiajacy do dalszej pracy, chcial znowem
wystapi¢ dowodzeniem, ale wtej" chwili z komisar-
skiego domu, wyszed! jaki$ goérnik, tak jak rozma-
wiajacy zamorusany trzymajac w r¢ku zlozony papier
i zblizywszy si¢ do nich rzekt:

— Transport wyrusza jutro w poludnie pod straza
sze$ciu zbrojnych. Bazem =z nim jada takZe tury$ci
i gérnicy rozmaici. Bezpieczenstwo wigc wszelkie za-
pewnione, a to kwit na przyjety od nas depozyt.

— Schowaj go — odezwat si¢ gornik szczegolniej
przemawiajacy przeciw dalszej pracy — ja juz kosci
w sobie nie czuj¢ i zamiast do Melbourne pojad¢ mo-
ze pod ziemig. Jezeli umre¢ podzielicie si¢’ koledzy
moim zarobkiem, a mnie wrzucicie w morze, wol¢
by¢ pastwa rekinow jak tej przeklgtej ziemi, ktora
jak pijawka wysysa czlowieka. Przez trzy lata kopad,
windowa¢, pluka¢ i wiecznie jes¢ smazone migso
i chleb zakalcowaty, to nawot sam szatan wigkszego
meczenstwa nie wymysli. Zelazo rdza zjada w wilgo-
ci i podziemiu, c6z dopiero czlowieka? Stuchajcie
koledzy: za tydzien robot¢ w naszym szachcie zu-
peinie ukonczemy, transport ze ztotem takze dojdzie
do Melbourne za tydzin....

Jezeli go po drodze Buszrendzery nie rozbija—
odezwat jeden z rozmawiajacych, ale mu zaraz przer-
wali drudzy:

— Ho—Im—ho! — straz przy nim komisarska,
ztozona z ludzi mtodych, odwaznych, dobrze uzbrojo-
nych, przyzwyczajonych do podobnych napasci i obro-
ny, nie tak tatwo da si¢ pokonaé. Wreszcie przepto-
szono, ich porzadnie, a cho¢ jeszcze si¢ po drogach
uwijaja, to napadaja tylko na rodziny pojedynczo po-
drozujace a nigdy na oddzialy zbrojne i w pewny po-
rzadek uorganizowane.

— Black Douglas ich herszt, to ma by¢ wcielouy
szatan — odezwal si¢ znéw inny — rozbojow dopetnit
kilka z bezprzyktadna $miatosciag i zdaje si¢ ze swych
ajentdw ma rozsypanych wszedzie, bo wie wszystko
i nic si¢ przed nim nie utai. Co6§ o nim dawno juz
nie stycha¢, moze si¢ tylko przyczait....

— Zlapano go w kopalniach Bendigo — i powie-
ziono do Melbourne. Bazem =z nim ujg¢to pigciu po-
dobnych totréow i w kajdanach powieziono w drogg.

Stowa te wyrzekl 6w gornik nieznajomy siedzacy
na uboczu, potem zwiesit gltowe i zaczal spokojnie

puszcza¢ dym z fajki. Wszyscy zwrécili ku niemu
spojrzenia.

— I to jest wiadomos$¢ pewna? zapytano po chwili.

Ztamtad przyszedtem, mowi¢ to co widzialem
na wlasne oczy.

— 1 widziate§ Black Douglasa?

— Widziatem i rozmawiatlem z nim. W Bendio-o
poznano go w sklepie a kiedy dwoch rzucito si¢ na
niego  wzywajac pomocy, powalil obydwodch, wybiegt
na ulic¢ i bylby z pewnoscia uciekl, ale mu konia
raniono w noge¢ i padajac stracil rewolwer. W padli-
SHw Ua ute.£° s§Py i skrgpowali postronkami.-

W godzing potem w calem Balarat o niczem nie
mowiono tylko o Black Douglasie i jego ujgciu. By-
ta to bowiem wiadomos$¢ za nadto wazna, aby nie
miata poruszy¢ “wszystkie umysty spragnione nowi-
nek a szczegodlniej tyczacych si¢ ogdlnego bezpie-
czenstwa. 1o wypadku bowiem w Melbourne ktoérego
tak sczes$liwie unikneli Jakubowie, w miesiac pdzniej
po znaczniejszych kopalniach a najprzéd w Bendigo
nastapito pewne wzburzenie mi¢dzy goérnikami, ma-
jace na celu nasladowanie Amerykanskiej Unji. Przy-
gotowane do tego umysty, che¢tnie przyjety agitacja
ludzi przedstawiajacych rzeczy w jak najlepszem
$wietle. Poczely si¢ wigc narady, organizowanie, wy-
stosowano zadania, ale w krotce z wtasng szkoda
przekonano si¢ o niepodobienstwie powodzenia. Zdaje
si¢ ze znany nam kapitan Fokserton, gtownie ze swym
pomocnikiem Dickem i z naj¢ta szajka bioracy czyn-
ny udziat w calem poruszeniu, miatl jakie§ wtasne
w tern wszystkiem widoki. Gdy wrocil wtasciwy po-
rzadek, przedtem tak czynni agitatorowie znikngli
bez $ladu, a nawet wie§¢ o nich zgingta. Za to w kil-
ka tygodni pozniej, zaczgly si¢ rozchodzi¢ wiesci
o napasciach i rabunkach na drogach, o réznych kra-
dziezach po namiotach goérniczych, o obdarciu kilku
gérnikow wracajacych z kopaln do Melbourne, a na-
wet o napasci na jednego bogatego kupca w samym
Melbourne, z ktorej wyszedt bardzo szczg$liwie bo
tylko z przestrzelonem ramieniem. Postrach ztad tak
si¢ rozszerzyl, ze nieodwazano si¢ odbywac¢ podrézy
w matych towarzystwach a tymbardziej pojedyuczo,
a gdy kto mial wigksze zapasy zlota, oddawal je do
zachowania komisarzowi, ktory zebrane tak depozyta
odsytat potem z konwojem zbrojnym do Melbourne.
Zwykle do podobnej wyprawy przylaczali si¢ gérnicy
opuszczajacy kopalnie, i tym sposobem tworzyl si¢
zastep dosy¢ silny, zdolny nie tylko stawi¢ dzielny
opor w razie napa$ci, ale zada¢ klgske¢ napastnikom.
Tym sposobem rzemiosto Buszrendzerow praktyko-
wane na pustych gornikow kieszeniach, zadnej prawie
nie przynosito korzysci, ze za§ potaczone byly zawsze
z wielkiem niebezpieczenstwem, bo do wkradajacego
si¢ cichaczem do namiotu, lub najadajacego na dro-
dze, kazdy mial prawo strzeli¢ i zabi¢, pomatu wigc
zaczgly przyciszaé si¢ wieSci o sprawkach rozbojni-
czych. Przytem w réznych miejscowosciach uj¢to
kilkunastu rabusiow, i od nich dowiedziano si¢, ze uor-
ganizowaua banda znajduje si¢ pod dowodztwem Black
Duoglasa, i ze zupelnie rozbita poszta w rozsypke.
Wiadomo$¢ ta z niezmierng radoscia przyjeta zostata
przez wszystkich gornikéw, zalowano tylko ze za tyle
ztego co sprawili zaborem zlota z takim trudem przez
gornikow wydobytego, nie zlapano samego dowodzcy,
znanego z przebiegto$ci, zr¢cznosci i szalonej odwagi.



— Gdyby tego ptaszka powieszono — moéwiono —
po Australji moglyby dzieci ze zlotem podrézowaé
bez zadnej obawy i niebezpieczenstwa. Dopoki ten
totr zyje, dop6ty pewnym niczego by¢ nie mozna.

Pomimo jednak tak uspakajajacych wiadomosci,
w Balarat i Bendigo wstrzymano si¢ przez dlugi czas
z transportem, zwlaszcza ze z mniejszych kopalni jak
w Owens, w Bufalo i w Mount Couron, podobne wy-
prawy nie powiodty si¢ i uleglty zupelnemu rabunko-
wi. Ze jednak po wylapaniu kilkunastu rabusiow,
znaczny przeciag czasu zupetnie bylo cicho, Ze ze stu
blizko gornikow umyslito stanowczo opusci¢ kopalnie
i z zarobionem zlotem przenie$¢ si¢ do Melbourne,
postanowiono wigc z drogim tym towarem wyruszy¢
w droge a dla wigkszego bezpieczenstwa uprosicé
o konwoj komisarza, co im ztatwosciag przyrzeczonem
zostato. W prawdzie sze$ciu zbrojnych nie stanowito
wielkiej sity, ale oprocz nich jeszcze dwudziestu gor-
nikow miato naiezy¢ do karawany i kilku podréznych,
wszyscy wigc razem tworzyli oddzial dajacy wszelka
pewnos$¢ bezpieczenstwa.

X111
POCHOD KAKAWANY GORNICZEJ.

Na drugi dzien w Balarat, poniewaz to byt dzien
niedzielny, od rana cisza niezwykta panowata. W ko-
palniach trzecie przykazanie ze szczeg6lng zachowywa-
ne jest $cistoscia, ale oprocz niedzieli, Nowego roku
i pierwszych dni Bozego narodzenia i Wielkiej Nocy,
we wszystkie inne praca na chwilg¢ nie ustaje. Rocz-
nica urodzin krélowej Wiktorji, obchodzong jest takze
uroczyscie, ale juz wigcej $Swiatowo, z illuminacja,
wystrzatami z r¢cznej broni, sutsza cokolwiek wiecze-
rza i $piewami zbiorowemi pédzno w noc przeciggane-
mu Nie wszystkie jednak namioty gdérnicze brzmia
tern weselem, a to stosownie do politycznych prze-
konan, jakich mieszkancy ich s3 wyznawcami.

Jako wigc w dzien niedzielny wszystkie doty staly
opustoszale, nie krecity si¢ korby u wind, ani nie
rozlegaly nawotywania goérnikow przyjete w robocie
przy spuszczaniu lub wyciaganiu kubtow. Za to Sciez-
kami od namiotow postgpowali gornicy sami lub
z kobietami, kierujac si¢ ku kaplicy stojacej w glto-
,wnej ulicy a ze szkotki wysunal si¢ szereg par dzieci
takze zdazajac do tego samego miejsca. Nabozenstwo
odbyto si¢ wedlug obrzadku kosciota angielskiego,
a gdy ukonczyta si¢ nauka i przebrzmialy pieéni,
ttum wysypat si¢ w ulic¢ rozdzielajac na dwie czgsci,
jedna z powrotem do domu, druga do mieszkania ko-
misarza rzadowego, przed ktéorym stata juz fura ma-
jaca przewies¢ cigzki zarobek gorniczy do Melbourne.
A nie byt on maty sadzac po barytkach uzytych do
jego pakunku i mozna go $miato byto obliczy¢ na
kilkakro¢ sto tysigcy zlotych.

Przy wozie uprzezonym w dwa silnej budowy ko-
nie, stato juz szesciu zbrojnych jezdcow, dowodzonych
przez oficera i przeszto dwudziestu pieszych gérnikow
takze zbrojnych w rewolwery i dubeltowki, otoczo-
nych zgraja psow niezb¢dnych zaré6wno w kopalniach
jak w podrézy. Przed hotelem stal kon z siodlem
damskiem 1 drugi dla m¢zczyzny przygotowany, oba

rownie z rewolwerami w olstrach i przytrzymywane
przez znajomego nam Jana Latour’a. Ttluste mierzy-
ny widocznie si¢. niecierpliwity, i krgcac rzaty wykre-
cajac tby ku towarzyszom stojacym przy wozie.

— Jakobie i zacna moja przyjacidotko — krzyknat
Jan zwracajac si¢ do budy i namiotu, odgrywajacych
w Balarat rolg¢ hotelu — spieszcie si¢ bo widocznie
nie urodzitem si¢ na masztalerza. Z temi upartemi
djabtami w zaden sposob rady sobie da¢ nie mogg,
i tylko czekam jak mi zupelne wypowiedza postuszen-
stwo.

W kilka minut Jakéb z Lenora wyszli z hotelu
i zartujac z klopotu przyjaciela dosiedli rumakow
laczac si¢ z karawana juz prawie przygotowang do
drogi. Oproécz nich znajdowat si¢ jeszcze jaki§ boga-
ty Anglik w $rednim wieku zycia, goniacy daremnie
za synem po wszystkich kopalniach Australji, do kto6-
rej uciekt z domu unikajac surowej opieki ojca. To-
warzyszyta mu coérka, mtodziutka bardzo panienka,
ostatnia jego pociecha i nie chcaca rozsta¢ si¢ z oj-
cem pomimo trudow i niebezpieczenstw dalekiej tej
podrézy. Jechali takze konno bo uzycie powozu po
drogach Australji, jest prawie niepodobne, Jan za$
z Jakoébem postugiwali si¢ jednym wierzchowcem,
i gdy jeden znuzyl si¢ pieszym pochodem, drugi od-
stgpowal mu konia, co tatwo dawato si¢ uskutecznié,,
przy ciagtych zawadach na drodze tamujacych wszelkie
zachciewki po$piechu.

Towarzystwo cale bylo w przewybornym humo-
rze, do czego przyczynial si¢ szczegélniej dzien pig-
kny jesienny, stoneczny a jednak nie skwarny, rado$¢
jakiej doswiadczali wszyscy opuszczajac miejsce, dla
jednych nudy i niewygody, dla drugich trudu i mo-
zotu o jakich nie mieli nawet pojecia i pewno$¢ bez-
piecznej przeprawy do Melbourne tego portu wy-
tchnienia tyle upragnionego.

Kiedy po zlozeniu ostatnich na wozie tlomoczkow
i zapasoOw na droge¢, ruszono wreszcie w pochod, za
wozem i podréznemi posunagl si¢ tlum zostajacych
gornikow, pragnacych jeszcze cho¢ chwilg przepedzi¢
w towarzystwie opuszczajacych kopalnie przyjaciol.
Wychylono przytem nie jeden kieliszek koniaku i nie
jednym obdarzono si¢ uS$ciskiem: jedni zegnali sig
z radosnem do widzenia! inni ze tzami, lub smutni,
milczacy, zrozrzewnienia nie mogac stowa nawet prze-
mowi¢. Przy wzgoérku spuszczajacym si¢ w doling,
po za ktéra zaraz rozpoczynal si¢ las" gesty, wybujaly,
podobny do tanu falujacego zytem, ostatnie nastapito
pozegnanie z pozostalg szczupta garstkag odprowadza-
jacych, ktora zbita w kupke stota w milczeniu, po-
wiewajac jeszcze chustkami i kapeluszami, az dopoki
calg karawane nie zakryta $ciana ciemnego lasu.

— Anim mys$lalt — odezwal si¢ Jan gdy zastgp
podréznych znalazt si¢ w otoczeniu lesnem, jakby od-
cigty od calego $wiata — zeby pomigdzy ta zgraja
awanturnikOw pozganianych =z catego $wiata, mogto
si¢ znale$¢ tyle szczerego uczucia.

(d. c. n.)
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ROZMAITE PRZEPISY KUCHENNE.

N. i. Rosol.

Chcgc mie¢ dobry rosol, trzeba na osob 6 wy-
bra¢ migsa krzyzowki, biodrowki lub tojowki fun-
towS, wyptuka¢ go w czystej wodzie i nastawic
w garnku glinianym a nie Zelaznym, nalawszy czy-
sta i nie me¢tng woda. Gdy si¢ rosot odszumuje,
odstawi¢ od ognia, zala¢ nieco zimng woda, zebraé
ttustos$¢, rosoét przecedzi¢ do innego garnka, migso
dobrze obmy¢ z szumowin w cieptej wodzie, wlo-
zy¢ go na powrot do garnka wymytego z szumo-
win i nala¢ rosotem. Nastepnie doda¢ 3 lub 4 ko-
rzonki grubej pietruszki, marchew, duza kalarepg,
cebule pieczong , pora catego i selera, a na
ostatku pot glowki kapusty wtloskiej, kalafiora,
trzy ziarnek pieprzu, ti’y angielskiego ziela i soli
umiarkowanej ilosci. Eosét powinien si¢ gotowac
godzin trzy na wolnym ogniu pod przykryciem;
na wydaniu wsypa¢ kopru zielonego drobno sie-
kanego lub pietruszki siekanej. Jezeli sg drobka
od indyka, pulard, kaczek albo g¢si mozna je wlo-
zy¢ po sklarowaniu rosotu i dodaniu wtoszczyzny,
a bedzie bardzo smaczny.

Rosot z cielgciny, kury lub kaczki gotuje si¢
w ten sposob, ze najpierw wstawi¢ nalezy wtosz-
czyzng, zagotowaé ja, w gotujacy si¢ odwar wto-
zy¢ wyz6j wzmiankowany dréb lub migso i goto-
waé tylko dwie godziny, aby si¢ nie rozgoto-
wato. Z drobiu urzadzi¢ potrawke, zrobiwszy sos
z przesmazonej odrobiny maki z maslem, rosotu
z6ttka rozbitego i cytryny pokrajanej w plasterki’

N. 2. Barszcz.

Barszcz najlepioj zakwasi¢ w domu z burakéw
¢wiktowych, bo cala dobro¢ jego zalezy na Swie-
zo$ci i czystym smaku. Wzig$é pewng ilos¢ bura-
kow optukaé, obraé, pokraja¢ na czgsci, wlozyé do
faski drewniandj lub duzego garnka glinianego,
nala¢ letnia woda i postawi¢ w miejscu cieptem
lecz nie goracem, aby za cztery dni najdalej u-
kwasdniat. Jezeli si¢ od razu wszystek barszcz nie
spotrzebuje, wtenczas wynie$¢ w chtodne miejsce
zeby nie przekwagniat.

Do rosotu powyzej opisanego, wla¢ tyle kwasu
burakowego, aby barszcz nie byl zanadto ani za
malo kwasny, zagotowaé razem, a dla nadania ko-

loru mie¢ osobno ugotowane buraki, ktore si¢ droe
bno szadkuja i do wazy ktada. Barszcz taki daj-
si¢ zwykle z uszkami, albo ze §wiezg kietbasg kra-
janag w kawaiki.

Do barszczu uzyé¢ takze mozna lzejszego rosotu
wygotowanego z kosci ze szpikiem, z zyli innych
odkrawkow migsa, ktore nieuzyteczne sa do zra-
zow lub kotletow. W takim razie dodac jeszcze
kawatek wieprzowiny, grzybow kilka, cebuli,
wtloszczyzny, a nakoniec do trzech kwart barszczu
wzig$¢ pol kwarty S$mietany, niepeing tyzke maki
rozbi¢ dobrze zaprawié barszcz i zagotowaé nale-
zycie.

Do barszczu postnego zamiast rosolu migsnego
uzywa si¢ tylko smak wygotowany z grzybow, ce-
buli i wloszczyzny, dodajac do zaprawienia wigk-
szg ilo§¢ Smietany. Do zupy tej zwykle si¢ poda-
ja kartofle tarte z mastem.

N. 3. Uszka do barszczu czystego,

Smietanq niezaprawionego.

Gotowane migso wieprzowe na wpol z woto-
wym usieka¢ jak mnajdrobnidj, w rondelku rozpu-
$ci¢ masta, dodac tartdéj cebuli i zasmarzy¢ migso
dodawszy troche bulki tartej, soli, pieprzu, a na-
koniec po odstawieniu migsa od ognia parg jaj ca-
tych. Ciasto ugnie$¢ z funta maki, dwoch jaj
i troszki wody, rozwalkowa¢, pokraja¢c w kwadra-
towe kawatki, brzegi posmarowa¢ bialkiem, pona-
ktada¢ po troszku farszu, ztozy¢ w ksztalcie chu-
steczki, zawinaé ze wszystkich stron i kta§¢ na
gotujaca si¢ i osolong wodg¢. Gdy wyptyng pie-
roszld wyjmowa¢ na durszlak a nastepnie do wa-
zy wlozy¢.

N. 4. Zupa rakoica.

Na Gosob wzias¢ pot kopy duzych rakéw i wlo-
zy¢ do gotujacej wody ze sola i z koprem, gdyz
nalane zimng woda zle si¢ obieraja, przeciwnie
za§, witozone do gotujacej wody, migso rakowe
jedrnieje 1 doskonale si¢ wyjmuje ze skorupek.
Po gotowaniu rakéw przez kwandrans wyjaé ich,
a gdy ostygna wybra¢ szyjki i nozki, 18 skorupek
zostawi¢ do nadzienia, a reszt¢ utluc w mozdzie-
rzu, wtozy¢ do rondelka, doda¢ masta, usmarzy¢,
nastgpnie mnsse usmarzong wlozy¢ w geste sitko,

I przelewaé rosolem, zagotowaé 1 zaprawi¢ p*j



kwarta S$mietany, rozbitg z pot tyzka maki pszen-
nej. Skorupki nadziane gotuja si¢ w zupie na sa-
mym wydaniu, do wazy za$ kladg \g szyjki i ndz-
ki rakowe.

Nadzienie do rakoéw zrobi¢ nastepujacym spo-
sobem. Utrze¢ trzy butki, przesiaé przez dur-
szlak, doda¢ masta, jajko, cokolwiek $mietanki,
troche kopru siekanego, ijezeli mozna siekanego
mig¢sa rakowego, natozy¢ ta massa skorupki i go-
towa¢ na zupie. Jezeliby nadzienie byto za twar-
de, doda¢ zo6ttko surowe, do zanadto rzadkiego do-
migsza¢ bulki tartej. Zupe postng zrobi¢ na sma-
ku wygotowanym z wloszczyzny i z rakdéw, po-
stepujac z zaprawieniem jak z migsna.

Do zupy tej klada takze ryz ugotowany osobno,
par¢ plasterkow cytryny i koper siekany.

N. 5. Zupa szczawiowa.

Szczaw czysto optlukany ijak najdrobniej sieka-
ny, smazy si¢ w masle w takiej ilosci, ile potrze-
ba do wlozenia na waze, wigksza za$ ilo§¢ szczawiu
aby zupa byta kwaskowa, nala¢ rosotem i ugoto-
wac osobno, w garnuszku glinianym. Gdy juz ro-
sol ugotowany, wytozy¢é szczaw na sitko, prze-
trze¢ i przela¢ rosotem, 3 kwarty zupy zaprawic
pot kwartag $mietany z odrobing maki, zagotowacé
i wydac¢ na stot.

Do wazy ktadzie si¢ szczaw smarzony jak ro-
wniez jajka na twardo gotowane i w C¢wiartki
krajane lub tez osmarzone w masle. Grzanki
z bulek podaja si¢ osobno.

N. 6. Zupa pomidorowa.

Na 6 os6b wzigs¢ 8 pomidorow duzych dojrza-
tych, optuka¢ czysto i usmarzy¢ z pot tyzka masta,
potem przetrze¢ przez geste sitko, roztworzy¢ ro-
sotem i zaprawi¢ pot kwarta $mietany z pot tyzka
maki. Do wazy kladzie si¢ ryz wytajony z ma-
stem albo si¢ podajg grzanki suszone.

Kto nie lubi $mietany, zaprawi¢ moze zupe
czterema zo6ltkami, ktore si¢ w garnuszku mocno
ubijaja 1 rozprowadzaja rosolem.

N. 7. Paszteciki w ciascie francuskim.

Na zrobienie farszu wzia$¢ p6t funta dobrego to-
ju wolowego,usickaé drobno, wlozy¢ do mozdzierza
nagrzawszy dobrze tluczek we wrzacoj wodzie
thuc dopoki si¢ 16j nie rozbije na masto; woéwczas
doda¢ poét funta migsa cielecego jak najdrob-
niej usieckanego, buteczke oberznigta zewnatrz u-
moczona w bulionie i wyci$nigta przez serwete,
cebule upieczong i na mass¢ usiekana, nieco pie-
przu, soli, muszkatowego kwiatu, jajko i to wszyst-
ko razem przetluc, dodawszy naostatek drobno u-
sieckanoj ziefonej pietruszki.

Farsz ten stuzy do nadziewania pasztecikow z
ciasta francuzkiego, ktore si¢ robi sposobem na-
stepujacym: wzig§¢ kwarte najlepszej pszenndj

maki doda¢ jedno jajko, nieco masta i zarobi¢ cia-
sto zimng woda, ktére powinno by¢ ani zbyt
twarde ani tez za wolne, rozwatkowaé troche, na-
lozy¢ funt masta Swiezego niesolonego, brzegi
tego ciasta zaktada¢ do srodka i watkowac, powta-
rzajac to kilkanascie razy.

Watkowaé trzeba w miejscu ani zbyt goracem,
ani zbyt zimnem, w pierwszym razie masto si¢
rozgrzewa 1 nie daje walkowaé, w drugim razie
bedzie si¢ tamato. Ciasto rozwalkowacé ostatecz-
nie dosy¢ cienko, wyciska¢ blaszang foremka, cia-
stem nakry¢ i wierzch posmarowacrozbitem jajkifem.

Przed wydaniem na stol wstawiajg si¢ paszte-
ciki na pot godziny do goracega pieca.

N. 8. Sztuka migsa opiekana.

Ugotowane migso w rosole wyjaé, pokraja¢ w
kawatki, utozy¢ na podilmisku i obstawi¢ rantem
czyli ciastem rozwatkowanym na trzy palce wyso-
kim, a ugniecionym z kwaterki maki, jednego jaj-
ka i odrobiny masta. Sos za$ do oblania migsa
zrobi¢ nast¢pujacy. Par¢ usiekanych cebul usma-
rzy¢ w masle, doda¢ cokolwiek maki lub chleba
tartego, rosotu i sera holenderskiego tartego, obla¢
sosem tym migso i wstawi¢ do pieca, aby si¢ ciasto
Opiekto.

N. 9. Sos angielski do polania sztuki migsa.

Wilozy¢ cokolwiek masta do rondelka, zasma-
rzy¢ z odrobing maki, doda¢ cukru zrumienionego,
wina francuzkiego szklanke, cytryn¢ pokrajana w
krazki, tyzke octu, kaparow, zagotowaé zeby sos
byl zawiesisty i pola¢ nim migso pokrajane w ka-
watki.

N. 10. Sztufada.

Szes¢ funtow migsa krzyzowego albo skrzydta
(rzeznicy nazywaja tak migso wolowe pochodzace
od topatek), zbi¢ dobrze watkiem, naszpikowac
wewnatrz mtoda stoning cokolwiek opieprzong i
posoli¢ cata pieczen. W rondel naktas¢ grubo
krajanej cebuli, buraka, marchwi, sze$¢ ziarnek
angielskiego ziela, pot tyzki masta, 3 grzyby su-
szone, octu dwie tyzek, szklanke wody, zagotowac
to wszystko, wlozy¢ dopiero wtenczas pieczen i
dusi¢ poty az migso bedzie migkkie. Na go-
dzing przed wydaniem na st6t wyja¢ pieczen na
potmisek, z rondla powyjmowac jarzyny, zlac tyl-
ko czysta tlusto§¢, zrumieni¢ w nidj mig¢so, dodac
nieco maki lub chleba tartego, jeden listek bob-
kowy, par¢ plasterkow cytryny, zala¢ przecedzo-
nym sosem i dusi¢ na wolnym ogniu, uwazajac,
aby si¢ sos nie wygotowal.

Sztufada zwykle si¢ oktada na poétmisku bu-
raczkami siekanemi albo kartoflami przecieranemi
przez durszlak, ktore najpierw nalezy ugotowac
odla¢ z nich wode, osoli¢, wlozy¢ spora tyzke ma-
sta, troch¢ $mietanki i tak przyrzadzone zagrzaé
w rondlu i sztufade obtozy¢.



N. 11. Pieczen skopowa.

Pieczen skopowsa, obra¢ zupeinie z loju, wlozy¢
do miski glinianej, skropi¢ octem i wynie$¢ do pi-
wnicy. Na drugi dzieh z rana posoli¢ pieczen
miatka solg zeby polezata trzy godziny, naszpiko-
wacé stoning, wlozy¢ na rozen, polewac mastem, a
nakoniec pot kwarta $mietany. Tak samo piecze
si¢ zajac, sarnina, cielecina i pieczen wotowa.

Piekgac w ten sposdb w piecyku na blasze w ku-
chni angielskidj, stawia¢ trzeba w piec mocno go-
racy, a pozniej czgsto wyjmowac i polewaé sosem.

N. 12. Potrawa 2 kaptonow lub pulard.

Najpierw zagotowa¢ w rondlu kilka korzonkow
gruboj pietruszki, par¢ marchwi, kalarepy, selera,
pare cebul, soli i troch¢ korzeni. Do wtloszczyzny
tej wltozy¢ 2 oczyszczone kaptony i gotowaé pod
pokrywa do migkkosci, uwazajac jednak aby si¢
nie rozgotowaly. Poézniej wyja¢ kaptony, rosot
przecedzi¢ przez sitko, a w rondlu zasmarzy¢ tyz-
ke masta z tyzka maki pszennej, roztworzyc roso-
tem od kaplonéw, dodaé 6 pieczarek smazonych
w masle, krajanych w paski, amoretek cielecych
obgotowanych wpierw w wodzie z octem i pokra-
janych w kawalki, sok z jednej cytryny i 4 zoltek,
ubitych osobno w garnuszku.

Kaptony rozebra¢ na czgsci i razem z sosem za-
gotowa¢ na samem wydaniu na stol.

Krucho$¢ 1 smakowito§¢ drobni zalezy na tem,
aby byl tlusty i rznigty na par¢ dni przed uzyciem,
w zimie, a na dzien jeden w lecie, zostawiajac go
w pierzach.

N. 13. Potrawa z kurczqt ze szparagami.

Oczyszczone kurczeta ugotuj tak samojak kapto-
ny powyzej opisane, a sos zrob nastepujacy: masta
tyzke zasmarz z maka, wez po dwa zottka na kur-
cz¢ 1 osobno rozbij mocno, wiej p6ét szklanki wina
francuzkiego, dodaj szparagi miekko ugotowane
krajane w kawalki, roztworz rosotem z kurczat i
zagotuj wszystko razem.

N. 14. Pasztet Strasburgski.

Biorg si¢ watrébki od 15 gesi dobrze ukarmio-
nych i od jednego cielgcia, stoniny trzy funty, tro-
che¢ bulki tartej i przesianej, zottek 3 i trufli kil-
ka. Watrobki uduszone wraz z stoning, rozcieraja
si¢ 1 ttuka w mozdzierzu, fasuja przez sito, dodaje
si¢ nastepnie bultka tar*a, zottka i trufle a potem
wklada si¢ do formy maslem wysmarowanej. Forme
przykryta dobrze wstawi¢ do wody gotujacej si¢
w obszernym rondlu, ugotowaé, ostudzi¢, zala¢ ma-
stem, przykryé jak najlepiej aby powietrze nie
wchodzito, ciastem wierzch oblepi¢ i trzymaé w
chtodnem miejscu. A W.

N. 15. Urzqgdzenie trufli do tegoz pasztetu.

Trufle mocza si¢ na noc w wodzie; nazajutrz do
tej wody przecedzonej dodaje si¢ wina i gotuja si¢
w niej trufle, ktore po ugotowaniu obraé nalezy
z tuski, drobno pokraja¢ i z watrobkami razem u-
thuc.

A. W

N. 16. Flaki.

zig§¢ flaki dobrze oczyszczone namoczyc w
wodzie, wymy¢ ich kilka razy odmieniajagc wodg,
oczy$ci¢ z wszelkiej ttusto$ci, wlozy¢je do <mrnka
glinianego w catosci, nala¢ woda migkka i obgoto-
wac zbierajgc szumowiny. Osobno za$ ugotowac
ros6t z dwoch funtow cielgciny lub wotowego mig-
sa z nalezyta ilo$cig pietruszki, marchwi, porow, se-
lera i korzeni i nim nala¢ flaki pokrajane w cien-
kie paski. Nakoniec wzia$¢ p6t funta masta, dodac
2 tyzki tartej cebuli, przesmarzy¢ takowa, ale nie
przyrumieni¢, wsypac 2 tyzki maki pszennej, zasma-
rzy¢ razem, roztworzy¢ rosolem od flakow, wsy-
pac¢ soli, majranku, imhieru sianego i dusi¢ w do-
brze pobielanym rondlu, uwazajac wszakze aby
sosu nie byto za nadto, ani za mato. Do flakow
robig si¢ jeszcze pulpety 1 kiszki nadziewane
w ten sposob: kietbasnice wypluka¢ w kilku wo-
dach, tluszcz wyrzucié, wytrze¢ maka zytnia, prze-
wroci¢ ja na druga strong, nadmucha¢ aby zoba-
czy¢ gdzie sa dziury i nadzia¢ kaszka gryczannag
drobna. Wzias¢ pot kwarty kaszki zatrzec jajkiem
i ugotowaé tylko do potowy na mleku lub wodzie,
dodawszy spora tyzke masta, potem wyjaé na mis-
ke wsypa¢ troche soli, pieprzu i angielskiego zie-
la® tluczonego 6 ziarnek, troch¢ majranku i wy-
mieszawszy to razem lekko nadziewaé kielbasnice,
zeby w gotowaniu nie popegkata, nala¢ zimna wo-
da. wstawi¢ na ogief, a gdy si¢ zacznie gotowac
poktu¢ cienkim widelcem, chronigc ja od pe¢kania.
Na pulpety wzig$¢ toju od poledwicy, usiekaé dro-
bno, zyly powybieraé, przettuc w mozdzierzu, wy-
tozy¢ na miske, wsypac¢ buiki tartej przesianej, pa-
r¢ catych jaj, soli, pieprzu, muszkatowego kwiatu,
troche zielonego sickanego kopru, wymigszad to
wszystko doskonale, robi¢ gatki i osobno ugoto-
waé¢ na wodzie. Do pulpetéw mozna takze domig-
sza¢ surowej drobno usiekandj cielgciny.

Flaki na potmisku oktadaja si¢ krajang kiszka i
polewaja zrumienionym mastem z buteczka.

N. 17. Waqtrobka cieleca z jatowcem.

Wyzylowaé¢ watrobke, naszpikowaé stonina, po-
soli¢, doda¢ masta i dusi¢ na wolnym ogniu go-
dzing. Utluc jatowcu tyzke, dodaé masfa tyzke,
buleczke tarta, wymigsza¢ dobrze, przetozyc¢ ta
mieszaning watrobke nakrawana, poddusié jeszcze i
wydacé na stot.



N. 18. Klopsy.

Wzigs¢ dwa funty wieprzowiny i dwa funty
mi¢sa wolowego krzyzowki, usiekaé na masse, do-
brze wyzyltowaé a na misce rozbi¢ trzy jajka, wto-
zy¢ w nie migso, doda¢ soli, pieprzu, angielskiego
ziela w miare, jedng butke tarta i przesiana, cebu-
le na tarce utarta, wszystko wymigszaé nalezycie
i formowaé¢ z tego kulki okragte wielkosci ma-
tych ponczkow, osypujac kazdy z wierzchu maka.
Na patelni rozpusci¢ masta, klopsy obrumieni¢ i
do rondla sktada¢ zalawszy rosotem wygotowa-
nym z ko$ci i zyl pozostatych.

Nakoniec przyprawia si¢ sos, cytryna krajang
w plasterki, kaparami i cukrem podtug gustu.

N. 18. Salcesony wiloskie.

Migsa wieprzowego funtow 24.

Migsa wotowego funtow 9.

Stoniny w kostki krajanej funtow 5.

Soli kuchenndj funtow 1.

Pieprzu zwyczajnego tutow 4.

Angielskiego ziela tutow 2

Gozdzikow tutow' 2

Saletry tutow 6.

Migso wieprzowe i wolowe bez zadndj tlustosci
usiekaé jak najdrobniej, przeskroba¢ z-by zadnych
zyl nie bylo, przytnigsza¢ stoniny $wiezej w drob-
ng kostk¢ krajang, soli, korzeni i saletry, wyra-
bia¢ t¢ mass¢ migsng przez dwie godziny i zosta-
wli¢ ja przez noc aby si¢ zmaccrowata. Nazajutrz
massg tg naktadac¢ kiszki wotowe dobrze wyskro-
bane i czysto, wyptukane, powiesi¢ na dzien lub
kilka dni na wolnym powietrzu, azeby si¢ migso
ulezato w kiszkach, a nastepnie wedzi¢ w dymie
z jalowcowego chrustu przez godzin 36 do 48, u-
wazajac, aby kiszki nie wisialy ciasno, zeby si¢ je-
dna o druga nie ocierala.

Po uwedzeniu zdjac¢ ich, otrze¢ z dymu i powie-
si¢ na suchem pow ietrzu, nawet na mréz, a gdy
juz dobrze obeschna owinaé¢ w papier i zachowaé
w suchem i chtodnem miejscu. AR

N. 20. Szczupak w auszpiku.

Oskrobawszy szczupaka posoli¢c go w calosci
na kilka godzin przed gotowaniem, zawinaé w ser-
wete, wlozy¢ do miedzianej wanienki i nala¢ go-
racym wygotowanym smakiem z wloszczyzny wraz
z korzeniami i dwiema tyzkami octu. Gdy ryba u-
gotow'ana i juz jest tupka, odsunaé¢ od ognia i zo-
stawi¢ w sosie poki nie ostygnie; pozniej wyjac z
serwety ulozy¢ na diugi pdlmisek i obla¢ na-
stepujacym plynem:

Wzig§¢ kwarte auszpiku, kwaterke oliwy, tyzke
octu ostodzonego, soku wycisnigtego z potowy cy-
tryny i razem bi¢ miotetka druciang w miejscu zi-
mnem, poki nie zbieleje. Massa ta posmarowac
szczupaka i ubra¢ kaparami, krajanem! korniszo-
nami. gotowang marchwig i burakami wycinunemi
zelazkiem i grzybkami marynowanemi.

Auszpik czyli galarete ugotowaé¢ z gtowki i
czterech noézek cielecych, przecedzi¢ przez sitko,
doda¢ dwa rozbite biatka, smaku z wloszczyzny i
razem zagotowaé, pdOzniej przez serwete przece-
dzi¢ i ubi¢ z oliwg jak wyzej opisano.

W miejsce galarety z ndézek, uzy¢ mozna karu-
gu rybiego. Trzy tuty rozgotowaé¢ w kwarcie so-
su w ktorym si¢ szczupak gotowal, przecedzic¢
przez serwetg i ubi¢ z oliwa.

N. 21. llolada z ryby.

Oczysci¢ 1 oskroba¢ szczupaka, wegorza lub in-
ng rybe, rozptataé¢ wzdluz, wybraé z ni¢j osci, od-
cia¢ gltowe i osoli¢ dobrze wewnatrz i zewnatrz.
Nadzienie za$§ zrobi¢ nastepujace. Wzia$¢ leszcza
lub jakichkolwiek ryb, obra¢ z osci i usieka¢ na
masse¢, doda¢ buleczke tartg i przesiana, jajko su-
rowe, jajecznic¢ z 4jaj, cebule smarzong w ma-
$le i nieco korzeni. Masse¢ te¢ przetrze¢ przez sito
i nadzia¢ nig rybe, ktadac warstwe farszu i wars-
twe jaj na twardo ugotowanych i w plasterki kra-
janych; nastepnie okrgci¢ rybe serweta masitem
wysmarowang, zwina¢ w kotko, obwigzaé szpaga-
tem, wlozy¢ do rondla w ktérym si¢ znajduje smak
wygotowany z wloszczyzny, korzeni, z octu, i
gotowra¢ przez pottory godziny. Rybe wyjac i
wtozy¢ pod prassg,bulion za$ sklarowacé biatkiem,
przecedzi¢ i wygotowac do tego stopnia, aby si¢ ga-
lareta uformowata do ubrania ryby. r. Ocet i oliwa
podaja si¢ zwykle do rolady.

A. 22. Ponczki.

Pot kwarty maki jak najpigkniejszej przesiac
w donice, dodaé pottory kwaterki cieplego mleka,
drozdzy gestych tyzek 2, rozczynié ciasto, posypaé
maka i postawi¢ w cieptem miejscu zeby wyrosto.
Nastepnie wla¢ 10 jaj mocno ubitych, cytrynowej
skorki drobno siekandj, troch¢ cynamonu, soli, 3
tyzki miatkiego cukru, maki dosypaé do nalezytej
gestosci, a naostatek wla¢ masta klarowanego ty-
zek 3, wyrobi¢ to wszystko dobrze i postawic
w cieple zeby wyrosto. Jak przybedzie ciasta
drugie tyle, ile bylo w donicy, wzias¢ stolnice po-
sypa¢ cienko maki, rozpostrze¢ nie grubo ciasta,
poktas¢ konfitur w odstgpach, przykryé drugim
plackiem na wierzch, wycina¢ ponczki szklanka i
na sito uktada¢. Po wyros$nigciu smarzy¢é w ron-
dlu w gotujacym si¢ smalcu, a gdy beda rumiane
wyjmowa¢ durszlakowa tyzka na bibutg, potem
ktas¢ na potmisek, posypa¢ cukrem z wanilja lub
je lukrowac.

1.

N. 23 Faworki angielskie.

Pot funta maki, 4 jaja, 4 z6ttka, kwaterke mle-
ka, 3 tuty cukru, troche soli i kwiatu muszkato-
wego wyrobi¢ dobrze, wlozy¢ w forme¢ wysmarowa-
na mastem , wstawi¢ w naczynie napelniono let-
nig woda i wsungé w piec o tyle goracy, aby ciasto



w formie st¢zato a jednak nie upiekto si¢. Po o-
studzeniu wylozy¢ ciasto na stolnice, rozwaltkowac
i wykra wa¢ kotkiem krazki z ktorych $rodek row-
niez wykroi¢ trzeba, aby tylko pozostata jakby
szeroka obrgczka. Spuszczaé tak zrobione fawor-
ki na rozgrzany smalec albo masto, smazyé¢ ra
rumiano i posypaé¢ cukrem i cynamonem.

N. 24. Chruscik anyZzowy.

Po6t funta masta mlodego utrze¢ w donicy na
piang, trzy funty maki wciera¢ po trochu, zosta-
wiwszy ¢wieré funta, dodac¢ 10 zottek, potkwarty
$mietanki, cukru miatkiego przesianego dwa kub-
ki, tut anyzku oczyszczonego i uttuczonego 1 kieli-
szek araku. To wszystko razem migsza¢ w donicy
potem bra¢ czeSciowo na stolnice, podsypywacé
maka, zeby ciasto nieprzylegato, a ktére powinno
by¢ bardzo wolne, zeby chruscik byt kruchy i de-
likatny. Ciasto nalezy wigcej rozciggaé¢ i watl-
kiem przygladzaé jak walkowaé¢. Kraja¢ do Upo-
dobania kotkiem ina gotowany puszczaé smalec,
ktéorego powinno by¢ sporo, aby si¢ rOwno sma-
rzyto.

D.

N. 25. Faworki.

Kwarte maki pigknej, zottek 7, tyzke cukru, tro-
che wanilji tluczonej lub cynamonu, tyzke masta
surowego 1 $mietanki tyle, aby ciasto nie bylo
twarde, wygniata¢ jak najlepiej, rozwatkowaé bar-
dzo cienko, kraja¢ jak zwykle na podlugowate pa-
seezki i smarzy¢ na goracym smalcu.

Wyjmujac posypywac mialkiem cukrem.

K.

N. 26. Mazurki kruche. V

Dwa funty tluczonego przesianego cukru, 2
kwarty pigknej maki pszennej, poltora funta nie-
solonego $wiezego masta, 16 z6ttek na twardo u-
gotowanych i przez sito przetartych, funt migda-
16w stodkich na mass¢ z r6zanng wodg utartych,
troch¢ cytrynowej skorki, cynamonu, 3 surowe
z06ttka, zagnie$¢ to wszystko na ciasto, porobi¢ ma-
zurki w formie matych placuszkéw iupiec w u-
miarkowanie ogrzanym piecu. Z tego samego
ciasta mozna robi¢ obwarzaneczki, gwiazdki i ko-
teczka.

1. z Noicin-

N. 27. Ciastka do herbaty.

Funt sklarowanego masta utrze¢ w donicy na
$mietang, wbija¢ po jednemu 12 zottek, dodaé
funt miatkiego cukru, skorke otarta zjednej cy-
tryny 1 rozciera¢ podt godziny. Podzniej wsypaé
funt pickn¢j maki, 12 tutéw tureckich rodzenkow,
4 huty cienko krajanej cykaty i piang z 12 biatek
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mocno ubita. Majac blachy wysmarowane mastem
rozpostrze¢ na nich ciasto, piec w umiarkowanym,
piecu przeszto godzing a po wyjeciu i wystudze-
niu pokraja¢ na grzanki, przysuszy¢ na blasze i
do herbaty podac.

N. 28. Rogaliki.

Do kwarty maki wla¢ duza szklanke mleka let-
niego, 10 zoéttek ubitych i 3 spore tyzki drozdzy ,
wyrobi¢ to dobrze i postawi¢ w cieptem miejscu,
aby ciasto wyrosto. Grdy to nastagpi doda¢ pot fun-
ta sklarowanego masta, jeszcze pol kwarty maki
i znow postawi¢ w cieple aby podrosto. Pdznidj
wylozy¢ ciasto na stolnice, bra¢ po kawatku, to-
czy¢ wateczki, potem zwijaé¢ w ksztatcie pot ksie-
zyca, smarowac rozbitem jajkiem i wsadzi¢ w piec
umiarkowany na po6t godziny.

N. 29 Obicarzanki migdatowe.

Maki tutow 12, tylez tutéw cukru i migdatow
obranych i utluczonych na miazge, ¢wier¢ funta
masta, cale jajko ijedno zottko, 5 gorzkich mig-
datéow utluczonych wraz z stodkiemi, zarobi¢ na
ciasto i formowaé¢ z tego obwarzaneczki okragte
na stolnicy, powlec lekko piang posypaé¢ cukrem i
upiec rumiano.

L

N. 80. Obrgczki kruche.

Po6t funta Swiezego masta utrzeé na piang z do-
daniem pigciu zo6itek gotowanych na twardo i
przez sito przetartych i trzech catych jaj suro-
wych, poczem dosypaé pot funta cukru na ktorym
otarta byla cytryna, a naostatek 3 ¢wierci funta
maki. Rozwatkowawszy ciasto grubo na po6t palca
wyciska¢ foremka wigksze i mniejsze obraczki, u-
ktada¢ jc na pobielandj blasze, powlec lukrem albo
obsypa¢ migdatami drobno siekanemi i upiec w
miernie ogrzanym piecu.

N. 31. Tort chlebowy wyborny. |

Funt migdatow stodkich i 4 migdalow gorzkich
oparzonych i usiekanych lub uttuczonych w moz-
dzierzu, pomigsza¢ z funtem, miatkiego cukru
wsypa¢ do donicy i doda¢ 24 zoéttek wiercac wal-
kiem godzing. Gdy juz piec napalony, jak na cia-
sto drozdzowe, ubi¢ pian¢ z pozostatych zottek,
wymiesza¢ z massg migdatowg i dodac niepeing
kwaterke maki z ususzonego, utluczonego i prze-
sianego chleba razowego. Forme lub ptaski a sze-
roki rondel wysmarowac grubo klarowanem nie-
solonem maslem i piec godzing nie ruszajac,
z miejsca. Po wyjeciu ulukrowad iubra¢ konfitu-
rami. Do torciku tego wzia$¢ na ulukrowanie cu-
kru mialkiego i przesianego szklanke, pot tyzki
krochmalu, pét cytryny wycidnigtej ijedno bial-
ko; uciera¢ pot godziny lyzka srebrng na talerzu,



massg tag posmarowac torcik, ubraé¢ konfiturami,
galaretg i wstawi¢ powtornie do pieca, aby lukier
obsecht.

B. M.

N. 32. Makaroniki. \

Funt migdatéw utartych na tarce w tupinkach
i funt cukru miatkiego migsza si¢ z piai®g z o$miu
biatek dobrze ubitych. Blache wytrze¢ woskiem
i matg tyzeczka uktada¢ makaroniki. Piec powi-
nien by¢ po chlebie.
B. M.

N. 33. Mazurki na optatkach.

Wzigé¢ 2 filizanki migdatow drobno krajanych,
10 zo6ttek na twardo ugotowanych 1 przetartych
przez sito, 2 filizanki cukru miatkiego, skorek po-
maranczowych drobno pokrajanych, to wszystko
tyzka wymigsza¢, doda¢ piany ubitej z szesciu jaj,
jeszcze wymigszaé, rozsmarowac na przygotowane
optatki i upiec w letnim piecu. Po wyjeciu z pie-
ca lukruja si¢ i obsuszaja powtornie.

S.

N. 34. Mazurki ktore rosng w zimnej wodzie. ™

Szklank¢ zottek, szklanke masta klarowane go
szklanke $mietanki, pot kubka drozdzy, (wszystko
to powinno by¢ zimne), zmigszaé z talcg ilo$cia
maki, aby ciasto bylo troch¢ wolniejsze jak na
makaron, wlozy¢ w serwete, zawigzac lekko, zeby
ciasto mialo miejsce do wyrosnigcia i zatopi¢ na
noc w zimndj wodzie. Nazajutrz rano wytozy¢ cia-
sto na niecke, wsypa¢ kubek cukru, wymiegszac
dobrze, porobi¢ mazurki, a jak cvyrosnag posmaro-
wacé jajkiem 1 posypa¢ rodzenkami i krajanemi
migdatami.

w. P.

N. 33. Legumina z bani.

Nieobrang bani¢ wsadzi¢ w piec i upiec, jak o-
stygnie obrac ja, pokrajaé¢ drobno albo utrze¢ na
tarce 1 wierci¢ w donicy, aby massy tej byto pot
kwarty, dosypa¢ maki lub utartej butki tyle, aby
si¢ zrobito geste ciasto, dodaé¢ zoltek 6 cukru, wa-
nilij troch¢, mtodego masta topionego tyzke ku-
chenng i pian¢ ubita z 6jaj. Rondel wysmaro-
waé¢ mastem, wysypaé buteczka, wlaé przygoto-
wang mass¢ i piec przez pot godziny. Po wyjeciu
z pieca ubra¢ konfiturami i pola¢ sokiem.

Proporcja ta wystarczy na osob szesc.

N. 36. Legumina z drobnej kaszki gryczanej.
Krupek gryczanych tluczonych na make i prze-

sianych filizanek 2, kwasnej $mietany S$wiezoj fili-
zanek 2, migdaléw stodkich siekanych filizanke

jedng i trzy gorzkie migdaty utluczone w moz-
dzierzu, 8 z6ttek, masta topionego tyzke, cukru
miatkiego po6t tyzki, biatka na piang¢ ubite, razem
wymieszaé dobrze wlaé do wysmarowanego ron-
dla i piec trzy kwandranse. Do leguminy t¢j po-
da¢ mozna $mietan¢ ubita z cukrem i z trochg cy-
tryny albo sok jakikolwiek.

N. 37. Legumina z jablek.

Jabtka kruche winkowatego smaku obra¢ z tu-
piny, $rodki wydrazy¢, utozy¢ jedno koto drugie-
go w rondelku, kazde pocukrzy¢, podlaé¢ troche
klarowanego masta, par¢ tyzek wody i wstawic
do pieca albo tez dusi¢ na ogniu, aby byly miegk-
kie a jednak nierozgotowane. Tymczasem ubié
10 biatek na piang, wsypaé ¢wieré funta cukru
miatkiego, wymigszaé; jabtka nadzia¢ konfiturami,
utozy¢ na poitmisku piramidalnie oblozy¢ piana,
ugtadzi¢ nezem, posypaé¢ cukrem, wstawi¢ na pot
godziny w niezbyt goracy piec, a gdy przyzdtknie
ubra¢ konfiturami i wyda¢ na stol.

N. 38. Pianka jajeczna z jableczng marmoladg.

Jabtka kwaskowe upiec lub ugotowaé na gesta
marmolad¢ i do po6t funta .takowdj ubi¢ osobno 12
z0ttek z pot funtem mialkiego cukru; przydaé do
tego piang z 8-miu bialek, wymigszaé razem z
marmolada jabteczng, wylozy¢ na potmisek, ugta—
dzi¢ nozem, a potem ubié¢ jeszcze 4 biatek pozo-
stalych, zafarbowac¢ sokiem jakim si¢ podoba, uto-
zy¢ kupki naksztatt malych makaronikéw na mar-
moladzie jableczndj i posypa¢ cukrem. W piecu
trzymac tylko kwandrans.

N. 39. Bliny drozdzowe doskonale.

Pottory kwaterki krupek drobnych gryezan-
nych zaparzy¢ trzema szklankami wrzacego mle-
ka, utrze¢ walkiem jak ostygnie, wsypac 3 szklan-
ki maki pszennéj i jedng szklanke mleka, rozro-
bi¢, dodac¢ 5 z6ttek, dwie tyzki dobrych drozdzy i
postawi¢ w cieple. Jak podejda z pozostatych bia-
tek ubi¢ pianeg, dodaé¢ do ciasta, wymiegszaé z lek-
ka i piec na glebokioj patelni smarujac jg piodr-
kiem maczanym w masle topionym. Lepidj jesz-
cze piec je przed plomieniem na weglach i na
matych patelniach mato co wigkszych od spod-
kow, smarujac je takze klarowanem mastem. Bli-
now nie trzeba przewracaé, ale skoro z wierzchu
beda zotte, zdejmowac i sklada¢ na pdéimisek trzy-
many w cieplem miejscu, nim cata partja wypie-
czona nie bedzie. Podawac¢ do tego maslto klaro-
wane lub §wiezg $Smietane.

M. J.

N. 40. Wafle.

Funt masta §wiezego niesolonego uwierci¢ w
donicy, wsypa¢ kwarte uajpigkniejsz6j maki, roz-
cierajagc bezustannie aby ciasto bylo t¢j gestosci



jak na nale$niki, wla¢ kwaterke S$mietanki lub
mleka, kubek miatkiego cukru, 8 zoltek wcierajac
po jednemu, a nakoniec pian¢ z o$miu jaj.

Forme¢ od wafli rozgrza¢ na ogniu, dobrze wy-
smarowa¢ mastem, wla¢ potrzebng ilo$¢ ciasta i
piec na mocnym ogniu przewracajac forme¢ na
drugg strone. Wykladajac wafle n* potmisek ob-
sypa¢ cukrem i cynamonem.

N. 41. Andruty.

Funt maki najlepszej, funt masta klarowanego,
funt cukru ijedno jajko, rozprowadzi¢ $§mietanka
lub mlekiem niezbieranem tak jak na nale$niki, a
wysmarowawszy forme¢ na to uzywana, piec na
mocnym ogniu. Dla nadania ksztattu okragtego,
wyjmujac z°formy, owija¢ zaraz andruty na wa-
teczek.

N. 42. Legumina z cytryny.

Zotek 7 rozcieraé w donicy z kubkiem miatkie-
go cukru, doda¢ spora tyzke maki kartoflanej albo
pszenndj najlepszej, utrzeé cala cytryne na tarce
wyjmujac pestki, a nakoniec dodaé pian¢ z sidd-
mio jaj. Rondel wysmarowaé¢ masltem, wysypac
buteczka i zaraz do pieca wstawic.

N. 43. Legumina z clileba razowego.

Zétek 10 utrze¢ w donicy z kwaterka miatkie-
go cukru, doda¢ kwaterke suszonego, uttuczonego
i przez sito przesianego chleba razowego, ubitg
pian¢ z pozostalych bialek i troch¢ wanilji ttuczo-
n6j. Wymigsza¢ dobrze, wla¢ do rondla wysma-
rowanego mastem i wstawi¢ w piec niezbyt gorg-
cy blizko na godzing. Do leguminy tej podaje
siesok lub $mietanka.

* M. I

N. 44. Baumkuchen.

Potrzeba mie¢ walek toczony w ksztalcie gto-
wy cukru, tylko niezbyt gruby i z otworem przez
srodek watka t6j wielkosci, aby rozen wsadzony
nie ruszat si¢; nastepnie owina¢ dwa albo trzy ra-
2y papierem, obwigza¢é w obydwoéch koncach
ni¢émi, wysmarowa¢ papier dobrze mastem, ogrzac
przy ogniu i oblewaé przysposobionym ciastem
w ten sposob.

Wzigéé funt masta $wiezego i utrze¢ go w do-
nicy do biatosci, wsypa¢ funt maki i znowu roz-
ciera¢, funt tluczonego i przesianego cukru, o kto-
ry obtarta byta cytryna i 25 z6ttek ktadac pojed-
nemu i rozcierajac ciggle. Nakoniec dodaje si¢ u-
bita piana zjaj 25 i dla zapachu troch¢ cynamonu
i kardyiyonji.

Ciastem tem oblewa si¢ walek warzachwia,
obrumienia si¢ krgcac przy ogniu, nastgpnie znow
si¢ polewa takim samym porzadkiem, dopoki
wszystko ciasto nie wyjdzie. Pod watek podsta-
wi¢ pétmisek lub brytwanne i zbieraé ciasto kta-

i

dac na watek i polewajac surowem ciastem. Na
ostatku trzeba go zrumieni¢, odstawi¢ od ognia i
ostroznie watek z ciastem zdja¢ z rozna. Po osty-
gnigciu wyja¢ walek i papier ze S$rodka, brzegi
zrownaé i na kazdym se¢ku z wierzchu przylepic
na cukrze palonym migdaty w cukrze smarzone.

W.P.

N. 45. Babica migdalowa.

Funt cukru miatko ttuczonego wsypaé¢ do doni-
cy, wbi¢ 6 zottek i rozciera¢ watkiem az zbieleja,
doda¢ funt slodkich migdatéw drobno usiekanych
i znowu wierci¢, wpuszczac¢ 18 zo6ltek po jednemu
uciera¢ przez 3 kwandranse, nareszcie z 12 jaj ubic
piang razem z massg wymigszac, dodaéskorki cytry-
nowej lub p omaranczowej miatko uttuczonej i bu-
teczki utartej i przesianej 10 tutow. Forme wy-
smarowa¢ mastem niesolonem, wysypac tartg but-
kg, wlaé¢ w nig przygotowane ciasto i wstawi¢ w
piec umiarkowanie goracy.

W. P.

N. 46. Baba petynetowa.

Maki kwarte przesia¢ na niecke, dodac kope zot-
tek ubitych dobrze, $mietanki przegotowanej i o-
studzonej, zeby tylko byta letnia kubek jeden,
drozdzy gestych kubek matly, doskonale ubijac,
posypac z wierzchu cokolwiek ciasto maka i posta-
wi¢ w cieptem miejscu, zeby wyrosto. Potem wlaé
masta kubek, cukru miatkiego dwa kubki, troche¢
tluczonego i przesianego kwiatu cynamonowego,
tyzke stotowa stodkich migdatéw siekanych, 5
gorzkich migdalow, takze drobno siekanych i ubi-
ja¢ pol godziny. Doniczki wysmarowa¢ klaro-
wanem 1 skrzepnigtym mastem , klas¢ trzecig
cze$¢ ciasta do doniczki, a gdy wyrosnie wstawic,
w piec nie bardzo rozpalony. Z pieca wyjmowac
doniczki bardzo ostroznie, zeby nie trzg$é niem i
okry¢ poduszke serweta, pouktadac ich na bok, a
po ostygnieciu wyjmowaé dopiero z foremek.

w. P.

# «k
N. 47. Baby niekosztowne a bardzo smaczne.

Kwarte najlepszej maki przesia¢ na niecke
sparzy¢ kwarta mleka zagotowanego, rozcierajac
tyzka aby zadnego gruzotka nie byto, dodaé nie-
peilng kwaterke drozdzy piwnych lub ptynnych,
troch¢ soli, wyrobi¢ dobrze, posypaé z wierzchu
troch¢ maka i postawi¢ w cieptem miejscu zeby
rozczyna wyrosta. Gdy juz dobrze wyrosnie wlaé
kwaterke mleka letniego i wyrabiaé¢ ciasto r¢kami,
z 45 jaj zoltka ubite z dwiema szklankami cukru,
kwiatu cynamonowego dla zapachu, migdatow
stodkich parzonych i krajanych p6t funta, 10 mig-
datéw gorzkich tluczonych w mozdzierzu, maki
trzy kwarty, na ostatku poét kwarty masta mtode-
go klarowanego i wybija¢ ciasto przez godzing.
Doniczki trzeba wysmarowaé¢ grubo mastem kia-



rowanem i skrzepnigtem, wlozy¢ ciasta blizko pot
doniczki, postawi¢ w miejscu cieptem zeby wyro-
sto i wstawi¢ w piec nalezycie goracy, sprobo-
wawszy go najpierw maka, ktora si¢ powinna ru-
mienié¢, a nie palic. W piecu trzymaja si¢ doniczki
godzing, a wyjawszy jedna, sprobowaé¢ mozna sto-
ma; jezeli bedzie wilgotna nalezy jeszcze ciasto
w piec wstawi¢, a je$§li sucha wystawia¢ doniczki
i po kilku minutach wyjmowa¢ z nich babki, aby
nie nabraty ciemnego koloru.

N. 48. Strucle.

Wzigé¢ 3 garnce maki, 11 pdl garnca rozczy-
ni¢ pot garncem mleka letniego i potkwarta do-
brych drozdzy, jak ciasto podejdzie dodaé 40 z61-
tek ubitych z pol kwartg cukru, wsypac reszte ma-
ki, 3 kwaterki masta klarowanego i pian¢ z 20 bia-
tek, wyrobi¢ dobrze i zostawi¢ w cieple, jak do-
brze podejdzie robi¢ na blach¢ strucle, a jak wy-
rosng wstawi¢ w piec na godzing.

To samo ciasto przetozy¢ takze mozna makiem
sparzonym, utartym w donicy i zaprawionym cu-
krem lub miodem.

M. I

N. 49. Sposob robienia piernikow.

Wzig§¢ kwarte miodu rozpusci¢ na Ogniu, poz-
niej zestawi¢ i gdy troche¢ przestygnie wsypac pot
garnca maki i wyrobi¢ dobrze aby ciasto bytlo wol-
ne. Do tego wzias¢ 4 tuty potazu, obla¢ wodka
zeby si¢ rozpuscil, wyrzuci¢ z niego gruzoiki je-
zeli beda, ubi¢ z dwoma jajami, zmigszaéz ciastem
i wyrobi¢ nalezycie. Blachy smarujg si¢ oliwg i
na nich uktadaja si¢ pierniki v' formie matych pla-
cuszkow, ubierajac je z wierzchu migdatami albo
tez posypujac anyzem. Biec powinien by¢ nie
zbyt goracy.

N. 50. Groszek suszony zielony.

Wyluskaé¢ groszku jak najmtodszego, tupiny
z niego ugotowac dosy¢ ciasno i ta woda goracg i
posolong sparzy¢ groszek, potem wylozy¢ na prze-
tak i ususzy¢é w piecu po upieczeniu chleba.

S.

N. 51. Groszek zielony konserwowany innym
sposobem.

Wytuskac¢ drobnego groszku, nasypa¢ w butelki
potrzasajac ciagle aby byly peine, debrze zakorko-
wacé, wstawi¢ w kociotek, obtozy¢ sianem, nala¢ zi-
mng woda i gotowac trzy kwandranse. Juk zasty-

gna butelki w wodzie, wyjaé z kociotka i zachowaé
w miejscu suchem i chtodnem.

N. 52. Szczaw suszony na zime.

Mtody szczaw zebrany na. wiosng lub w jesieni
wymyé w czystej wodzie i suszy¢ w cieniu rozpo-
startszy go rzadko na obrusie. Przechowac go w
stojach lub garnczku glinianym obwiazawszy pa-
pierem.

N. 53. Szczaw na zime innym sposobem.

Szczaw jesienny wymy¢, rsieka¢ drobno, usma-
rzy¢ w rondlu do migkkosci i utozy¢é w male stoiki
szklanne lub kamienne, zalawszy go tojem baranim
albo wotowym. Chcac wybraé szczawiu do zupy
wytamuje si¢ kawatek toju, a po wyjeciu zaktada
si¢ tyin samym kawatkiem; najlepiej jednak ukta-
da¢ w takie stoiki, ktoreby na raz jeden wystar-
czaly.

N. 54. Koper zielony na zime.

W jesieni wybrac¢ tadnego kopru, poobrywacé zie-
lone galazki, na stoncuususzy¢, w?ypa¢ w szklanne

stoiki, obwiaza¢ papierem i zachowa¢ w miejscu
suchem.

N. 55. Galareta klarowna.

Na glowke i 8 ndzek cielecych nalaé podttora
garnca wody i gotowaé¢ do migkkosci, przecedzié
pOzniej przez geste sito, zebraé tlustos¢, doda¢ wina
bialego butelke¢, sok z 6 cytryn, cukru 1 i p6t funta
skorki cytrynowej, par¢ kawalkow cynamonu, 8
biatek wpierw dobrze rozbitych i wszystko goto-
waé¢ na miernym ogniu dopdki nie zostanie dwie
kwarty. Wyla¢ potem do woreczka flanelowego
lub ptéciennego, napelni¢ forme¢ i na 16d postawic.
Chcac mie¢ rozowa ga larete dodaé trzeba tyzecz-
ke od kawy kokcyneUi albo alkiermasu ikilka kropel
olejku rozanego, a nawd clono soku szpinakowego.

N. 56. Galareta pomaranczowa.

O$m pomarancz otrzeé o pdttora funta cukru i
zrobi¢ syrop z 5 kwaterfek wody, wcisngé sok
z dwoch cytryn, zagotowaé wszystko na wolnym
ogniu szumujac, potem przecedzi¢, a gdy ostygnie
wla¢ sok z 8 pomarancz przecedzony przez serwete,
wygotowang kwaterke karugu, wymigsza¢ dobrze,
do formy wla¢ i na 16d postawic-

Karugu trzeba do tej proporcij wzispé tutow 5
przettuo go na drobpe kawalki, nala¢ pottorg kwa-
terki wody i wygotowaé na jedna kwaterke.



