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K E .

(Dalszy ciag).

IzaBELLA. Boze wszechmocny!-.

RobprYG. Odbierz te papiery — odbierz, (kladzie
Pargaminy na stole). Ach! Niedostaje jednego. Za-
pomniatem. Zwréc¢ ci go. Przysiggam na honor
aragonskiego rycerza ze zamilcz¢ o wszysfckiem. Nie!
nie! Nic nie zaprzysiagtem. Skoro zgruchotany jest
°ttarz, zbudowany przezemnie moim nadziejom, chcg
przynajmniej obudzaé trwogg¢, a tak nie mogg¢ roz-
braja¢ si¢ z mej broni. Id¢ bezwlocznie wstrzymac
wszystkie przygotowania do za$lubin.

Scen a 4.

Izabella.—Bon Rodryg.— Bon Fedro,

PeEpro. GosScie weselnijuz schodza sie.
RobprYG. Niepotrzebni juz, wszystko wstrzymane
ZOStaje (wychodzi).

Scena 5

Bon Fedro. — Izabella.

PEDRO (ze smutkiem). Izabello!
1zaBeLLa. Ojcze drogi, nie rzucaj gniewnego Spoj-
rzenia na mnie, nie potgpiaj mnie bez wystuchania-

pepro. Czy Rodryg odstapil od postanowienia
swego?

IzaBeLLa. Mnie pozostawil wolnos¢.

Pebro. To szlachetnie! Z tern wszystkiem nie
ty powinna$ rozstrzygaé. Moja powinno$¢ los twoj
ustali¢. Jako ojciec mam prawo rozkazac tobie, je-
dnak przektadam nad to, jedynie danie ci rady jako
przyjaciel. A chociazby porada nic nie skutko-
wata] jednakze odstoni¢ przed toba tajemnicg, ktora
obowiazany bylem zamilczeé, a ktora teraz wyjawié
przed toba, nakazuje mi mo6j honor. Potem wolno
ci bedzie wybierac.

Izabella, (catuje go po rekach). OjCZC m(’)]

pPepro. Niestuszny wyrok infamii wygnal mnie
z dobr moich. Przez lat cztery zmuszony bytem tu-
la¢ si¢ i lama¢ z niedostatkiem. Czy wiesz kto wy-
robit mi odwotlanie banicji? Don Rodryg.

IzaseLra. Don Rodryg?

Pepro. Gdy przed laty dwoma pojmany przez nik-
czemnych siepaczy don Sancza, szedlem juz na plac
egzekucji, za rozkazem jego, wiesz kto ocalitl stojace-
go juz przy pniu katowskim? Don Rodryg.

1zaseLrrLa. Don Rodryg?

DoN PEbpro. Temu juz lat pigé, wyczerpawszy
wszelkie sposoby wrocenia ci¢ do zdrowia, gdy mat-
ka twoja ija, zlamani rozpacza, oczekiwaliSmy od
chwili do chwili twego ostatniego tchnienia, czy
wiesz kto pojechat az do Jeanu po owego lekarza
arabskiego, ktory udat ze przypadkowo tedy przejez-
dza?

IzaBELLa. Bylzeby Don Rodryg?

Pepro. Jemu Owczas zawdzigczala§ zycie.

IzaseLLa. Wiegc tylko jemu jednemu poswiece je
teraz. Boze sprawiedliwy! Biorg¢ ciebie za $wiadka
oporu mego i walk, ktore przebytam. Ze wszystkich
stron uderzono na biedne serce moje!. Juz dluzej
nie podotam. Przywotaj Rodryga.

Pepro. UszczgSliwiasz mnie Izabello, (wychodzi).

IzaseLLa. Bylo zapisanem w niebiosach, ze czto-
wiek ten zostanie me¢zem moim. Niech si¢ wiec
stanie! Nie bed¢ niewdzigczng! ale przeniewierzg si¢



Marsylii. O Marsylio! gdybys$ zyl! Z niebios z kto-
rych spogladasz na amie, czy be¢dziesz zdolny obwi-
nia¢ mnie? Ty przebaczylby$ mi, aleja w chwili
gdy ulegam wyrokom losu, nie moge¢ przebaczy¢ sa-
ma sobie. (Otwierajg si¢ drzwi w gtebi. Wida¢ sale
do ktoréj wchodza goscie weselni. Niektorzy z nich wste-
puja do pokoju Izabelli).

Scena 6

Izabella.— Podryg.— Fedro.— Maria.— Martine
Goscie—Panie.

RobprRYG. Mogez wierzy¢ Izabello takiemu szcze-
sciu? Czyli zezwolitaby$ dobrowolnie, na oddanie mi
swej reki?

IzaBeELLA. ZwyciezyleS — zastuzyle§ na nig.
Przyjmij ja. Chodzmy do kosciota.

PEDRO. Jeszcze si¢ nie skonczyl termin dany Don
Diegowi. Z zaczg¢ciem nieszporow w dniu dzisiej-
szym, skoficzy si¢ czas sze$cioletni, od wyjscia tego
nieszcz¢sliwego mlodzienca z Teruelu. Az do ude-
rzenia dzwonow wieczornych nie mam prawa rozrza-
dza¢ reka moj corki, (do don Martina) MOj przyja-
cielu biedny, postanowitem uprosi¢ ciebie, aby$ byt
obecny obrz¢dowi, jedynie dla tego ze chce mieé eig
$wiadkiem sumiennego wypelnienia obietnicy.

M ARTIN. Zbyteczna skrupulatno$é. Nie zatrzy-
mujcie, si¢. Syn moj nie przedrze tona ziemi, azeby
stang¢ ze skarga naprzeciw wam.

IZABELLA, (na stronie) Niestety!

Pepro. Wierny przysigdze chcg¢ pozostaé — nie-
chaj widzi z po za grobu jakimby znalazt mnie, gdy-
by byt zyt.

aigdzy dzietami sztuki, ktoére na Wy-
'U stawie powszechnej w Paryzu otrzymaty
JJ . 1 wielkg nagrode¢; Wiek reformacji Kaul-
bacha, zajmuje miejsce niepospolite chociaz
fc# nie pierwsze. To zaszczytne stanowisko innej
/ m przynalezy pracy, chociaz i ta prawdziwie mi-
ni strzowska, wiele przypomina freski Rafaela.
Wykonana na cze$¢ protestanckich Niemiec, wielka
rozmiarem jak icli posiadlo$ci, obejmujaca kompozy-
cja cale wieki, dzieli si¢ na trzy dzialy, ktore zlewa-
jac si¢ tworza calo$¢ tak przedziwna i harmonijna,
ze niewiadomo co wigcej podziwia¢, czy mys$l mistrza
co ja ozywila, czy pedzel artysty coja wykonat.
W najwyzszem miejscu malarz umies$cit patryar-

RobrYG. Zapewne zyczy sobie Izabella towarzy-
stwa matki. Moze postaé po nig do domu se¢dziego,
gdzie opatruje ran¢ Jajme Celady.

Marsa. Raniony, dopiero co zaczal odzyskiwacé
przytomno$¢. Jezli przed rozpoczgciom nieszporow
nie powrdci moja pani i nie przyjdzie wprost do ko-
$ciota, to bedzie znakiem ze nie moze by¢ obecna
przy $lubie. Tak kazala powiedzieé.

PeEpro. Wiec bedziemy czekaé na nig w koSciele,
(do Martina) Jezeli zaloba duszy twej pozwoli ci to-
warzyszy¢ nam, racz przekonac sig.

MarTin. Uwolnij mnie od obecnosci przy tak przy-
krym dla mnie akcie.

PEbprO. Badz pewien, ze az do chwili ustyszenia
dzwondéw na nieszpor — rg¢ka Izabelli nie bedzig od-
dang Rodrygowi. Ci panowie zaswiadczg, ze oczeki-
walem uplywu ostatniej godziny terminu.

IZABELLA, (na stronie) Boze dobroci! czuwaj na-
demna!

PEDRO. P6jdzmy, (wychodza procz Martioa).

Sccua 7

D oN M arTIN. Sadzilem do ostatka, ze Izabella
pozostanie wierniejszag pamigci kochanka. Prézna
nadzieja! Coz przyjdzie n¢dznemu trupowi mego sy-
na, po stalosci tej ktora go kochata? Jezeli ducho-

Jjego, potrzeba lez, to mu wystarczag moje. Syuu
moj. Ubdstwem” mojem wydarlem tobie twe szcze-
scie, wygnatem ci¢ z ojczyzny, dozwolilem ci skona¢é
na obcej ziemi. Od wczoraj do dzisiaj czoto moje
sedziwe poiatdowato si¢ przedzgonnemi zmarszczka-
mi. Niezadlugo polacze¢ si¢ z moinu synem.

(d. ¢. n.)

chow ze starego testamentu unoszacych si¢ po nad
Chrystusem z dwunastu apostolami.

Ponizej pomigdzy kolumnami, stoja poprzednicy
reformy ustawieni w potkole jak Wiclef, Huss, Ar-
nold z Brescii, Abeillard i Savonarola. Przed nie-
mi stoi Luter zbibljag w r¢kach i wznoszac ja po nad
glowa, zda si¢c oddawaé pod badania ogdtu, jakby
$Swieta nauke jaka zamyka, pragnat wla¢ w serce ca-
tej ludzkosci. Jest to posta¢ prawdziwie majesta-
tyczna, odziana dtuga doktorska toga, powaga, szla-
chetnoscig oblicza i spokojem wiary, spojrzenie kaz-
dego widza zwraca ku sobie. Obok niego mieszcza
si¢ apostotowie reformy, co potgga stowa lub wladzy
najwigcej przyczynili si¢ dojej utrwalenia. Jest
tam krolowa angielska Elzbieta, admirat Drake i To-
masz Morus: jest Gustsw Adolf, Zwingle i reforma-
torowie francuzcy. W nawach przy tych grupach,
artysta pomiescil, wielkich astronoméw, Kopernika,
Galileusza, Tycho-Brahe, po drugiej stronie wielkich



artystow nad ktéremi goéruje Durer. Dalej ida Mi-
chat Aniol, Rafael, Leonard da Vinci, architekti sny-
cerz Piotr Vischer i Gutemberg z drukiem w re¢ku.

. ¢~¢j zas znajduje si¢ Szekspir, Cerwantes, Petrarka
i wieszcz Hans Sachs tworca poezji niemieckiej.

rzedstawiaja oni stan o$wiaty » XV i XVI wieku
niby nastgpstwo reformacji, wyzwalajacej umyst
ludzki, z ciemnic scholastycznych subtelnos$ci. Bez-
zasadne to jednak twierdzenie.

Jakkolwiek bowiem reforma, czy naukowa, czy.re-
hgijna, czy tez moralna nie spada na ludzi z grado-
wa z nieba chmura, ale jest owocem dziatalnosci
®ys$li catdj ludzkosci, ktora wyrabiajac si¢, podnoszac
I potegujac, daje wieki tak zwrane odrodzenia sig,
dzwigajace ludzko$¢ po stopniach postepu. Spotlecz-
nos$ci osiedliwszy si¢ i zagospodarowawszy, zajrzaty
w sumienia swoje wzajemnie izapragnegly takze po-
rzadku w sprawach moralnoj ich istoty dotyczacych,
krélowanie wigc sity fizycznej zyskato wspodtzawod-
nika w nie$miertelnym duchu ludzkos$ci, i on to wy-
dat przedstawicieli swojej dziatalnosci, rzucit nowy
promien $wiatta, ktéory podniesiony przez Encyklo-
pedystow X VIII wieku, rozwinat si¢ w wiedzy tego-
czesng. Genjusze bowiem myS$li porzadkujacej spra-
wy spoteczne, to summy wigksze lub mniejsze pojec
rozsypanych w niedostrzezonych prawie czasteczkach
Po wszystkich jednostkach; to przedstawiciele ich
potrzeb pragnacych zycia i zastosowania. Ztad to
rch potega i pociagganie mass ku sobie, dazenie cza-
stek do catosci. Genjusze wi¢ sa tylko owocami
usposobienia ogolnego i wtenczas tylko si¢ zjawiaja,
£dy to dojrzeje, zaczein ida wszelkie dalsze nastep-
stwa, czyli ogélny rozwdj spoteczny.

.Mimo tego ustawienie wszystkich postaci w obra-
ne Kaulbacha nie pozostawia nic do zyczenia.
Wszedzie szlachetno$ci, wytwornos$¢ i harmonja za-
chwycajaca, w kazdym szczegdle znad r¢ke¢ mistrza
kierowana mys$la, btadzaca w wyzynach nadziem-
skich.

O obrazach naszych malarzy mowid nie be¢de¢,rzna-
ue bowiem sa dokladnie i z opiséw 1 z wystawy
sztuk pigknych w Warszawie. Zajmuja one pigkne
juiejsee a niektore przoduja. Poming takze wiele
innych prac malarskich, francuzkich, wtoskich, nie-
mieckich, hiszpanskich it. d. ale o kilku angielskich
chéd pobieznag musz¢ zrobid wzmianke.

Gnajac Anglikéw, ich mglisty klimat, sztywnos¢,
powage 1 splen narodowy, niktby si¢ zapewne niedo-
®yslit, zepod temi zawzigteminieprzyjaciotmi wszel-
kiej wesoto$ci, mie$ci si¢ humor, peten lekkosci,
swobody 1 niewymuszenia. Tak jestjednak rzeczy-
wiscie i co dziwniejsze, ze im nikt pod tym wzgle-
dem na Wystawie powszechnoj nie dorownal, nawet
hrancuzi z natury zywi i dowcipni.

Obrazki o ktéorych pragng pomoéwid, sa niewielkie
lozmiaram i wszystkie pos§wigcone szkolnym réznym
Wypadkom, owym figielkom, podstepom, znanym
wszystkim i przez kazdego podobno praktykowanym.
Kuka tylko wyjete sa z dziecinnego pokoju i z wiej-
skiego zycia.

W izbie na poddaszu w komin wszedl kominiarz
1wida¢ mu jeszcze nogi, czarne, bose, wystajace
« pod zastlony. Na przeciw komina stoi troje ma-
y°h dzieci, zaledwie kilkoletnich, a chlopczyk czte-

roletni na przodzie. Operacja kominowa widad ze
zrobita na nich wielkie wrazenie, a czarny cztowiek
przestraszyl, bo patrza z pewna trwoga i zadziwie-
niem, nie pojmujac jak to mozna byd tak czarnym
i wlazi¢ w tak ciemna, straszng i pelna sadzy jame.
W oddaleniu na t6zeczku stoi jeszcze mata dziecina
zafrasowana straszliwie, ze nie moze zej$S¢ na ziemig
i przypatrzy¢ si¢ blizej takiemu dziwowisku.

W drugim obrazku, przy potanku przenicy $§wiezo
sprzatnigtej, siedzi gospodarz zajadajac smacziie
z garnuszka. Przy nim siedzi Zona a pies patrzy
w oczy swomu panu pilnie §ledzac kazde poruszenie
reki. Na $ciernie dosyd wysokie, w ktorem kazde
zdziebetko, trawka, ktosek, odrobione sa z wielkim
artyzmem i doktadnoscia, weszlo dwoje dzieci za
kwiatkami, ale w gaszczu trawiastym widad ze im
si¢ nozki poplataty, bo dziewczynka upadta podnosi
si¢ ptaczac z dtoniami dobrze poktotemi, chtopczyk
za$ pragnac si¢ s niebezpieczenstwa wycofaé, pra-
cuje z najwigkszem wyt¢ezeniem, buzia, czotem, ocz-
kami, a nawet raczkami w piastk¢ zaci$nigtemi, aby
w/doby¢ si¢ ze zdradnego powiktania i nie uledz
strasznemu przypadkowi siostrzyczki. Widad w nim
przekonanie ze to niebagatelna sprawa, ze jezeli
wyjdzie cato, to bgdzie rados$¢ jakiej nigdy w zyciu
jeszcze nie doznal.

Na trzecim obrazku rzecz odbywa si¢ w szkole.
Na $rodku stoi nauczyciel zagniewany i zniecierpli-
wiony, ze az strach na niego spojrzy¢. Przed nim
wyrostek wiejski, ryzy, kedzierzawy, ale znad z miny
i z czupryny, ze si¢ z winy wykaraska, ze z gniewem
takim dobrze oswojony i nie lgka si¢ go, bo chdd ni-
by skruszony, z oczami spuszczonemi i r¢gka we wto-
sach, odpowiada jednak $miato i pilnie $ledzi, czy
r¢ka nauczyciela nie zerwie si¢ przypadkiem do u-
szow jego lub czupryny. W glebi siedza w tawkach
uczniowie catej szkoty, spokojnijak trusiagtka, czy-
ste baranki, jakby jakie niebozatka. Mimo tego fi-
glarnosd widzisz w kazdej twarzy, tylko trzymang na
uwiezi, zeby si¢ nie zdradzita zamknigta gdzie§ tam
gteboko, ryglem przybrané¢j pokory.

Na czwartym obrazku nauczyciel podyktowat ja-
kie§ zadanie do rozwiazania. Kazdy z uczniéw trzy-
ma tabliczke i szyfer w reku i wszyscy widocznie na-
mys$lajac si¢ nad rozwigzaniem zadania. Ten patrzy
w sufit, 6w w kat begbniac po stole palcami: tamten
trzyma szyfer przy ustach, inny si¢ krzywi, a tylko
jeden z twarza myS$laca, pokazujaca wyzsze zdolno-
§ci, w najwiekszem zajeciu pisze nic nie zwazajac na
to, co si¢ koto niego dzieje. Zdolnos$¢ ta widad ze
znana wszystkim, bo jeden wspinajac si¢ na palce,
zyzem zaglada w tabliczke, drugi z za plecow rzuca
nader chciwe spojrzenie, a trzeci ma ochotg po6jsé
w czuby z kolezka co go odpycha i gwaltem chce
byd pierwszym w podpatrywaniu. Wyraz twarzy
nauczyciela z okularami na nosie, zajgtego czytaniem
ksiazki z pilno$cia i zapalem, nic nad ksigzke niewi-
dzacego, przewyborny i tym wigcoj caldj scenie na-
daje zycia.

w piatym nareszcie, mi6dz szkolna sama w izbie
gospodaruje. Jeden posuwa si¢ w kapocie nauczy-
cielskidj, w kapeluszu w okularach, nasladujac ru-
chy swego przewodnika. Drugi okrgca szyj¢ ogrom-
na chustka czerwona, wysuwajac wielkie kotnierzyki



az po za uszy. Malutki bebenek stoi w kamizelce
i szlafmycy nauczyciela nie $miejac ruszy¢ si¢
z miejsca, a starsi pala fajki z dlugich porcelanek,
i rozparci w najrado$niejszych postawach, delektuja
si¢ dymem, puszczajac go inniejszemi i wigkszemi
ktebami. W glebi w uchylajacych si¢ drzwiach od
sieni, wida¢ nauczyciela cichaczem wkradajacego
si¢ do izby. Oj! bedzie tez to rwetes! Kazdy po-

KORESPONDENCJA Z PARYZA.

Za powrotem z Boulogne do Paryza, zastalidmy
wielkg odmian¢ w ubiorach damskich. Suknie let-
nie zupeinie znikly =z ulicy, miejsce ich zastapily
welniane a niekiedy jedwabne.

Co do ptaszczykow i okrywek moda jeszcze nie u-
stalona, wida¢ jednak najwigcej paletotow wolnych
z rozmaitych tkanin welnianych, niektére zapinaja
si¢ na boku ijedna tylko maja u goéry klapkeutksa-
mitna, fantastycznie wyltozona.

W chlodne poranki, panie okrywaja si¢ takze
szalem kaszmirowym lub tartanowym, sktadajac go
wedlug woli na krzyz, lub przez $rodek en peplum.
W potudnie gdy stonce chwilowo zaswieci, ukazuja
si¢ kostiumy rdéznego rodzaju, z popeliny, serzy, pot-
aksamitu, alpagi, albo mantyny czarnej. Bedac
w tych dniach na wystawie napatrzytlam si¢ rozmai-
tym ubiorom w tym rodzaju, ktore tu opisz¢ szcze-
gotowo.

Jedna z pan miata kostium czarny mantynowy;
obie spodniczki zakonczone byly zgbami w ksztalcie
lisci winogronowych, brzegiem tych zebow szedt ru-
lonik z materji mocno niebieskiej (bleu mdxique).
Paletocika nie byto wcale, tylko stanik gtadki pod
szyjge, a na nim przewigzana na krzyz chusteczka
Marie Antoinette, zakonczona u dotu takiemiz zg¢ba-
mi. Konce od chusteczki przerzucone z tytu spada-
ly dlugo na spddniczke. Kapelusik czarny koronko-
wy, podpiety rulonem niebieskim aksamitnym, zwia-
zany z tytu na niebieskg aksamitke, z przodu za$§ na
barbk¢ czarng koronkowa, dopetniatl tego tadnego
ubrania.

Inna elegantka miata bardzo tadny kostium szkoc-
ki. Pod spdéd szia spodniczka popeliuowa w krate,
w kolorach: =zielonym, niebieskim i pasowym, im
wierzch spodniczka popielata z gladkiej irlandzkiej
popeliny. Po obu stronach wierzchnia ta spddniczka
podniesiona byta nieco w gorg, plaska kokarda ze
wstazki w kolorach odpowiednich. Staniczek miat
basking rozcigta w pigciu odstgpach. Od kazdego
rozcigcia, odwijaty si¢ na wierzch rogi, odkrywajac
podszewke w krate. Rekawy zwyczajne wazkie
miaty tez odwinigty mankiet w krate, szeroki na
¢wier¢ tokcia. Szarfa szkocka przewigzana w tyle na
kokardg¢, spadata prawie do dolu wierzchniej" spod-
niczki. Kapelusz popielaty jedwabny, przybrany ta-
kimze piérem i wstazka szkocka, $licznie odpowiadat
catosci.

mys$li i patrzy i czeka, pr¢dko medrzec wiejski zja-
wieniem si¢ swojem narobi galamatjasu.

W e wszystkich tych obrazkach, obok najwigkszej
prawdy i naturalno$ci, wykonczenie szczegdtow go-
dne najwigkszej pochwaly. Kie tam nie brakuje,
nic nie pomini¢fo i wszedzie znaé artyst¢ co um ie
nie tylko pomys$li¢, nadaé¢ zycie pracy, ale i wypra-
cowa¢. Przymiot to wielkiej wagi, na nieszczg$ci e
nie kazdy go z malarzyjposiada.

Trzecia z pan, najmodniej przystrojona, miata
spédniczke wierzchnia czarng mantynowa, wycigta
u dotu w $piczaste zeby, objete torsadka w dwoch
kolorach: czarnym i saumon (tososiowym) pod spdd
szta spodniczka, a raczej wolant fatldowany, ztozony
z faldow czarnych i saumon, mijajacych si¢ na prze-
mian. Paletocik obcisty, mial caly przéd naszyty
w drabinke stosowna torsadkg. Rekawy byly pod-
wojne, jedne obciste saumon, drugie spadajace czar-
ne $cigte czworograniasto. Przez S$rodek rgkawow
przechodzila naszyta drabinka. Kapelusik do tego
czarny koronkowy, przystrojony by}l pidrem bazanta.

Do koloréw najmodniejszych w tym roku nalezy
ow kolory tososiowy, to jest szamoa wpadajacy tro-
che w rozowy. Nosza tez bardzo kolor zwany Cuir
de Cordone, jest to kolor zoéttawo orzechowy, podob-
ny do Dunskich r¢kawiczek. Trzeci z modnych ko-
loréw, zwany Brigue to jest ceglasty nie begdzie miat
zapewne trwalego powodzenia, z powodu excentrycz-
nosci swojej.

Migdzy ciemnemi kolorami, modny bardzo piuso-
wy. Suknia jedwabna Ilub welniana tego koloru
bardzo tadnie i przyzwoicie wyglada na ulicy. Uwa-
zaliSmy taka sukni¢ jedwabna, si¢gajaca zaledwie
ziemi, zakonczona wazka na trzy cale falbanka. Na
gladkim staniku przewigzana byta chusteczka Marie
Antoinette z dlugo spadajacemi koncami, objeta
w okolo falbaneczka. Rycin¢ kolorowa z takim u-
braniem prze§lemy wkrotce czytelniczkom naszym.
Kolor piusowy, powszechnie przyjety w tym roku,
zowia go takze waniljowym.

_Chusteczki Marie Antoinette coraz to wigkszej na-
bieraja wzigtosci. Nic tadniejszego do teatru lub na
maty wieczorek jak taka chusteczka czarna koronko-
wa <K czarnej jedwabnej sukni. Dtugie bardzo kon-
ce wiaza si¢ na kokardy i spadaja ztylu zamiast
szarfy.

Kostiumy pluszowe, zlozone ze spddniczki do zie-
mi i paletocika, maja by¢ powszechnie noszone tej
jesieni. Ubranie to ciepte, wygodne i niezbyt kosz-
towne, gdyz suknia pluszowa oprdocz tadnych guzikow
perfowych lub metalowych, nie potrzebuje zadnego
garnirunku.

Ukazuja si¢ tez jesienne kostiumy z poélaksamitu
czarnego, wyciete u dotu w z¢by, na czarn§j jedwab-
nej lub kolorowej spddniczce. Paletocik do nich
krotki, lekko podwatowany, obszyty pasmanterja,
spiety na rzad lawowych guzikéow. Potaksamit w ko-



jorach: szafirowym, fijotkowym i piusowym, bardzo
dobrze wyglada w kostiumie.

Buciki nosza zastosowane do koloru sukni: jezeli
suknia w dwoch kolorach, wtedy i1 na buciki dajg od-
powiednia rozetkg. Ponczochy szkockie welniane
w krate, ogdlnie przyjete na rano.

Mowia ze kapelusze zimowe, bgeda znacznie wyz-
sze od terazniejszych. Dzi§ sg to tylko domysty, ale
wkrotce powiemy o tem w stanowczy sposob.

Kolnierzyki stojace angielskie i wazkie karbowane
Kyzki, bardzo si¢ upowszechnity. Mankiety zawsze
plocienne do r¢ki, podobne do tych jakie widzimy
11 mezkich koszul. S-z7 Z. D.

NowoSci zagraniczne.

La toilette de Paris.
Zwroécity naszg uwage bardzo tadne kostiumy wy-

konane w magazynie pani Pieffort. Jeden =z nich
z popeliny ciemno szafirowej sktadat si¢ z dwoch je-
dnakowych spodniczek. Pierwsza u dolu wycieta
byta w z¢by, druga objeta plisa jedwabnaliegoz ko-
loru, naszyta kilka razy waziuchnym galonikiem
w perski desen. Paletocik z klapkami odwijanemi,
Przybrany byt odpowiednio.

Ifjny kostium z tkaniny angielskiej popielatej
w,réznokolorowe centld, miat obie spodniczki przy-
brane brazowa jedwabng plisag. Na kazdym zszyciu
bl'ytow, szty rzedem malenkie guziki szmuklerskie
w kolorze brazowym, paletocik z wazkiemi r¢kawa-
mi przyozdobiony byt stosownie do spddniczek.

Staniczki biate muslinowe wigcej niz kiedykol-
wiek uzywane sa przez mtode panienki. De wielu
z nich dodaja szelki ze wstazki niebieskiej, rézowej
dub pasowej, objete z obu stron wazka koroneczka
czarng. Na ramionach ida stosowne kokardy z dtu-
go spadajacemi koficami. Szarfa tegoz samego ko-
loru, powinna by¢ zaro6wno objeta koroneczka. ~

Mamy w tej chwili przed oczyma pigkne probkl
Wyrobow jesiennych i zimowych z wielkiego maga-
zynu Luwru. Opiszemy je tez szczegdltowo,

Z gtadkich wyrobow zasluguja na uwage pigkne
Popeliny jedwabne w rozmaitych kolorach.

Do czgstszego ubrania, zalecamy szczegdlniej wy-
doskonalony Imikerboker fraucuzki, mniej cigzki
i nierdéwnie pigkniejszy od dawnego. Podobal nam
~Mszezegbdlniej ciemno brazowy, nakrapiany pasowo
1 hjotkowy z biatem.

Aksamit welniany niestrzyzony w rozmaitych ko-
lorach, nalezy takze do najmodniejszych tkanin te-
gorocznych.

Nie mozemy tu poming¢ nowego wyrobu zwanego
metaliquem Jest to tkanina welniana, przerabiana
nitkg ztota lub srebrng; na oko wyglada jakby po-
sypana zlotym lub srebrnym piaskiem. Do najta-
cniejszych nalezy ciemno brazowa ze zlotem, albo
sknbiozowa ze srebrem. Suknie takie obszywaja
zwykle wazka plecionka ze stosownego metalu, i za-
pinaja na metalowe guziki.

Wspomniemy tu nakoniec wyroby z welny i je-
dwabiu, w uko$ne mienione prazki, lub w drobny
desen chinee. Najmodniejszy w tym roku bedzie
kolor brazowy w réznych odcieniach: Hawanna

orzechowy, Bismark (brazowy wpadajacy w z06t-
ty) it. p.

Do sukien krotkich gtadkich, nosie beda w jesieni
spodniczki w szkocka kratge. Spéddniczka taka ma
by¢ zakonczona plisa czarng alpagowa, na ktérdj na-
szyje si¢ gtadko sutasz w kilku kolorach, odpowie-
dnich do kraty.

La mode illustrée. Zaczynaja si¢ juz ukazywac
kostiumy zlekkiego sukienka i innych materjatow
nieprzeinakajacych (inpermoables) sa to po wigk-
szej cze$ci marmurki: marron z zOltem, popielaty
z czarnem, hawanna z czarnem 1it. p. Ubrania te
przeznaczone sa do podrézy i na pierwsze zimna je-
sienne. W magazynie p. Fladry w Paryzu, przy
Ulicy Faubourg Poisonniere N. 27 przygotowano ich
wiele. Czg¢$d goérna spodniej spddnicy dana z alpagi
czarnej, do ktéorej u dolu na wysokosd 40 do 45
cent. przyszyty jest materjal wierzchni, z ktérego
takze zrobiona wierzchnia spoédniczka, uniesiona
w mniejszych lub wigkszych odstgpach wzglednie do
jej szeroko$ci. Do tego stuzy paletocik zupetnie
prosty, mato lub wcale nieprzybrany. Caly przy-
str6j u niektorych stanowig ukosne plisy z tego sa-
mego materjatu, ktore przystebnowane sa w dwoch
rz¢dach do dotu spdédnicy i w okoto paletocika. Pli-
sa u spodniczki ma 3 cent. wysokosci, u paletota
za§ 2 cent. Jako na$ladowanie mody angielskiej,
do niektérych kostiumoéw w miejsce paletocika ro-
big podwojne peleryny. Peleryna taka sktada sig
ze spodniej rotondy, majacej 80 do 90 cent. diugosci,
i z drugiej wierzchniej 50 do 60 cent. diugiej, przez
$rodek plecow raz lub dwa razy podpigtej rozeta
z tego samego materjalu. Wyzna¢ jednak musie-
my, ze taka modajjnie zaleca si¢ bynajmniej dobrym
gustem.

Do podpigcia spddnicy uzywane sa guziki czarne
ze ztotem lub czarne ze srebrem.

Wszystkie suknie robig ptaskie, powldczyste do
wiekszego stroju, do czgstego za§ uzycia ptlaskie o-
kragte, to jest dostajace tylko do ziemi. Do przy-
brania najwigcej uzywane pliski, warkocze lub waz-
ka frendzelka.

Pomigdzy materjalami zimowemi wida¢ wiele
aksamitow angielskich zwanych ras dla odréznie-
nia ich od uzywanych dotad pluszow. Nowe te tkan-
ki sa pigkne i trwate a przytem niezbyt kosztowne;
przeznaczono je na suknie wizytowe.

Wszystkie odcienia koloru bragzowego: ciemny bra-
zowy, marron, orzechowy i t. p. uzywane beda naj-
wigcej tej zimy, do przybrania ich sluzy¢ ma w tych
samych kolorach attas, plusz, aksamit, lub wreszcie
welniane oblamowanie.

W magazynie pani Fladry zaprowadzono nowy
sposob podpinania sukien powldéczystych. W odle-
glosci 20 cent. nizej paska zostawia si¢ po obu stro-
nach tylnego bryta, mate otwory w zeszyciu; w miej-
scu tem z jednej strony przyszywa si¢ guzik przymo-
cowany do niewielkiego kawatka sznurka, z drugicj
za$ strony robi si¢ w temze miejscu petelke; ta $pig-
ta na guzik unosi przednie i boczne bryty, tylny zas
przeciaga si¢ przez wierzch tego spigcia i tworzy ro-
dzaj dilugioj baskiny.



Opis sukien, kapeluszy i kotnierzykow.

N. J. Kotnierzyk ptocienny, rogi ztozone z medaljo-
moéw gipiurowych i mniejszych medaljonikow haftowanych
attaskiem. W koto wazka gipiura.

N. 2. Mankiet odpowiedni.

N. 8. Kotnierzyk ztozony ze wstawek gipiurowych
szerszych i wazkich na przemiany. Na szerszych wstaw-
kach aplikowane licie, haftowane attaskiem. W koto
wazka gipiura.

N. 4. Mankiet odpowiedni.

N. 5. Stanik mus$linowy lub tiulowy.
wana berta, wycigta w zgby, objete plisa jedwabna; z obu
stron ogarnirowana koronka kluny, a na plisie dane w od-
stepach medaljony kluny. Pasek jedwabny w kolorze
odpowiednim spigty na rozet¢. Od pasa idg trzy szczebel-
ki w goreg, tak z przodu jak z tytu stanika. W okoto
pachy naszyta plisa obje¢ta koronka, z pod tego wychodzi
krétki bufowany rekawek.

U géry fatdo-

N. 8. Stanik na gorset dla dziewczynki od 12 do
14 lat. Z wejsciem w uzywanie bluzek, noszonych tak
przez mate dziewczynki jak doroste osoby, stanik na gor-
set stat si¢ niezbgednym i waznym” artykutem damskidj
toalety, bo na doktadnosci jego formy, cata pigknosé
i dobre lezenie bluzki polega. Dla dorostych panien po-
daliSmy dawnié¢j forme takiego”staniczka, dzisiejsza stuzy
dla dorastajacych dziewczynek, mni¢j wigc¢j od 12 do 14
lat. Do zapinanych przoddéw, staniczek wymaga plecow
krajanych w cato$ci, dwa boki, i dwa przody =z zaszew-
kami po jednym na kazda cze¢$¢ przodu. Staniczek ten
ubrany w okoto gorsu koroneczka i aksamitka, stuzy¢
moze jako podszewka pod lekkie staniczki przy wycigtych
sukniach uzywane. Szeroki obrab potrzebny jest na gu-
ziki i dziurki, albo tez zrobi¢ go mozna falszywym, pod-
szywajac listw¢ dwa razy ztozona Da lew¢j stronie przo-
dow, a z praw¢j z obydwoch brzegow przystebnowywuja. Co
si¢ tyczy garnirunku r¢gkawow i staniczka, pod tym wzgledem
zostawiamy wybor migdzy kilkoma; moga by¢ zabki z ta-
siemeczki przytwierdzone do obrgbka stebnowanego, waz-
ka wszywka zfrivolite podwleczona wstazeczka, lub przy-
ozdobi¢ mozna haftem wrobionym na samym staniczku,
ktory si¢ po wigksz¢j cze$ci z gestego poOlbatystu lub
nanzuku kraje.

N. 7. Kapelusz ze stomy florenckiej, ubrany lis¢mi ry-
zowemi i aksamitka czarna.

N. 8. Kapelusz okragty chinski, z biatéj stomy ozdo-
biony brazowa aksamitka i stomkowemi grelotkami.

N. 9. Kapelusz z brazowoj stomy opasany geza kolo-
ru brazowego i pg¢czkiem lisci na boku.

N. 10. Kapelusz z brazowej stomy, przybrany girland-
ka z brazowych lisci i $wiecacych jagod. Z tylu spada-
ja czarne szarfy tiulowe.

N. 11. Burnus z welnianoj tkaniny bialéj mienion¢j
z czarnem. Kaptur peplum tworzy dwa zg¢by, spada-
jace po bokach. W rogach i powyzéj dane czarne ango-
rowe kwasty. Przez $rodek plecow zdobia kaptur dwie
plisy rypsowe, objete attasowym rulonikiem. Migdzy
plisami idzie w poprzek drabinka z [wezszych plisek.
Kapelusz poult de soie koloru Bismark (orzechowy wpa-
dajacy w z0lty) podpiety lis¢mi tegoz koloru.

N. 12 Gabrjela wycigta z jasno popielatej materji je-
dwabn¢j (gris de lumiere) przybrana bialym tiulem je-
dwabnym i drobnemi kwiatkami bez lisSci. Od ramion
spadaja szarfy tiulowe spigte bukiecikiem; garnirunek

u dotu sukni zrobiony =z bufek illuzjowych, przepigtych
kwiatami.A Takiez kwiatki zdobia glowe, szyje 1 rgke
w ksztatcie bransoletki.

N. 13. Suknia biata tarlatanowa zlozona z bufek

marszczonych krajanych w kliny. Kazdy bryt kliniasty
naszyty w podtuz pliska jedwabna koloru rozowego lilia,
zielonego lub niebieskiego. U dotu szlak na 20 lub 25
centymetrow z falbanek wycinanych w zgby z tdj samej
materj. jak pliski na brytach. Stanik marszczony, kwa-
ratowo wycigty i naszyty odpowiednio pliskami. Pasek
tar alunowy obje¢ty kolorowa materja, od ktorego z tytu
spa aja szerokie szirfy jedwabne. Kwiaty na glowie
i trzewiki wycigte, powinny by¢ tego samego koloru jak
garnirunek sukni.

N. 14. Suknia w kliny ze stanikiem pod szyj¢ (kroj
na drugiéj stronie arkusza od N. 1 do 8).

N. 15. Suknia przystrojona aksamitka i gipiurg na
podwleczeniu jedwabnem. Pomimo bogatego garnirunku,
ubranie to wcale do strojnych nie nalezy, bo te wylacza-
ja wszelkie bluzki, wymagajac zupetnie gladkiego stanika.
Jako suknia z trenem, jest tadnem domowcm ubraniem
z dodaniem paletocikaN. 26stuzyémoze do wyjscia na ulicg
i do mniej ceremonjalnych, wizyt. Garnirunek kolorowy
na srebrno popielatdj alpadze, pigknie odbija. Uzyte do
tego skosy z szafirowej materji z biata z obu stron wy-
pust a, pr/.ykryte sa. w czg¢$ci biala z czarnem mig¢szang
gipiurowa koronka gladko przyszyta. Srodkiem przecho-
dzi czarna aksamitka z biatym brzegiem, w pewnych od-
stgpach naszyta kredowemi paciorkami. Naszycie to
trzyma w catosci 8 cent. uzyte do r¢kawow i na epolety
ma 4 cent. szerokosci. Spoddnic¢ niezupelnie w kliny,
ale bardzo skosno $cigta, zdobi samym brzegiem falbana
z materjalu sukni, na 12 i pot cent. szeroka, mocno
w kontrafatdkj utozona, ktoroj przyszycie przykrywa sze-
roki wyz6j opisany garnirunek =z materji, aksamitki i ko-
ronki, ktéry nie taczy si¢ z samego przodu, rozdwaja
dwoma stupami dazac ku gorze i formuje samym $rod-
kiem wolng od naszycia kolumng, przybrang guzikami
z aksamitu biatemi peretkami naszytemi. Ubranie bluz-
ki, nie jest tak szerokie jak spodnicy, bo trzyma tylko 4
cent. szerokosci. Pasek liczy 5 cent. szerokosci, ale
wymaga koronki z obu stron aksamitki, zaktada si¢ wigo
jedr.a na druga5zeby odpowiedzial przepisanéj mierze,-
précz tego ubrany u goérnego brzegu zg¢bami z alpagi,
z szafirowemi wypustkami, zapina si¢ z przodu na roze-
t¢ w formie lisci, z materjalu sukni podwoédjnym rzedem
naszytych i wypustka ubranych ktore $rodkiem zakoncza
guzik aksamitny. Paletot N. 26 oznaczony, formuje zab
na plecach, i dwa na przodzie. Formg¢ tego paletocika
podamy w przysztym dodatku.

N. 16 Ubranie dla chtopczyka od 5 do 10 lat. Ubra-
nie to, wraz z toczkiem i wysokiemi bucikami, nazwa¢é by
mozna kostiumem we¢gierskim. Szamerowanie sznurami,
niezmierng rado§¢ sprawia matym chlopczykom, dla tego
ten rodzaj ubrania nietylko jako bardzo zgrabny stroj,
ale jako nagroda nawet, za grzeczne sprawowanie u tych
matych ludzi uwazanym bywa. W rzeczy sarodj jest on
bardzo prosty, i sktada si¢ z majtek, (ktérych formg tyle
juz razy podawaliSmy) zapigtych na szeroki pasek, i bluz-
ki z r¢kawami dilugiemi z przodu zapinanéj. Biaty z pto-
tna, szeroki wyktadany kolnierzyk, z kolorowa krawatka
z popielatéj lub czarndj materji na koncach przybrana
kotwicami, sktadaja cato$¢ tak zwanego kostiumu marynar-



ub” 0¥ tyle zawsze ma powodzenia. Przedstawione
Cze +16’ I51R02 wym>enionyeh szczegoétow, odznacza jesz-
aftanik wolny bez regkawoéw, city szamerowany

"ami- Bluzk¢ z r¢kawami, o ktorej wpierw wspo-

kim * mozna zastapi¢ kamizelka, przyszywajac w ta-

m razie, r¢kawy do kaftanika. Zmiang, t¢ zostawiamy
gustowi czytelniczek naszych jako nieobowiazujaca.
* kran‘e to rownie zastosowanym by¢ moze dla matych,
* AT * 8tarszych cokolwiek chlopczykow.

*+it. Suknia do domowego ubrania z ciemnego
®nianego wyrobu w marmurek (chinZe) przystrojona

0 1l pigcioma takiemiz samemi pliskami; najwyzsza pli-

a naszyta guziczkami z lawy. Pasek zlozony z czte-

ec plisek spigety na rozetg. Kieszonki ozdobione sto-
sownie, Kaftaniczek podcigty z przodow, objety trzema
P wkami, takiez same epolety i mankiety u rgkawow.

0 *erzyk plocienny stojacy.

*+i8. Kostium bretonski dla matych dziewczynek,
oniigczka, i inne ozdoby sukienki, nadaja jej charakter,
a _ ciagle poszukiwanych kostiuméw bretonskich, Ro-

.zal ten moze by¢ zastosowanym rownie dla matych
1 Migkszych dziewczynek, jak dla zupeinie dorostych pa-
'tion. Mozna go urzadzi¢ w ksztatcie Gabrjeli, krajac
sukienke w catos$ci lub ze spddnicy kliniaste) * gorseci-
lem i bluzka pod szyje. Ramigczka trzeba nasladowac
Podtug wzoru podanego. Chcac nada¢ t¢ cechg¢ kostiumu
uusytamy czytedniczki nasze do N. 24 Tygodnika Mod,
gdzie przedstawiliSmy sposdéb ubrania patkami i haftem
z r®%2nokolorowych jedwabiow, na damskim kaftaniozku;
mozna takze kazdy upodobany haft, albo ubranie z su-
taszu, na samejze sukience dopeini¢, dodajac w pewnym
0 stgpie, naszycie z gipiury podwlekanoj aksamitka,
a o inng kolorowa wstazka, zabki §piczaste z atlasu czar-
uogo, lub rolek koloru odpowiadajacego materjatowi su-
ni, wreszcie inne podobne naszycia nieraz opisywane,

orych wybor pozostawiamy fantazji naszych czytelni-
Cz°k. Bluzk¢ z r¢kawami do takiej sukienki konieczng,
mnozna zrobi¢ stosownie do gatunku sukni z alpagi lub
aszmiru, bialego lub kolorowego; na goraca porg¢ roku,
2astepuje si¢ welng, muslinem, urzadzajac bluzke, podiug
rozlicznych naszych form i opisow. Dla dzieci i bardzo
111 uryeh panienek, powinny by¢ zupelnie gladkie albo
najwyzej w mate zakladeczki, z fryzka kontrafaldowa
z materjatu sukienki u szyi, i u dotu r¢kawow bluzki,

°re mnidj wigc¢j, odpowiedni sukience garnirunek otrzy-
tnnjtp Bogatsze przystrojenie bluzek stosowne tylko

a dorostych panien. Malym dziewczynkom =z dodat-

>em wysokich bucikow i okragtego kapelusika, ubranie
f° na nlicgjest wystarczajacem, dla dorostych za$ przy

rotkiéj brotonski¢j spodniczce, potrzeba do wyjscia na
n *ce odpowiedniego kaftanika, jaki juz nieraz zamiesci-
11SOly,

N. 19 Kliniasta suknia z gorsecikiem i blnzka musli-
nowa. Suknia ta podiug materjatu uzytego, i wymagal-
nej elegancji, powloczysta albo krotka, zakoncza si¢ tak
u gorsecika jak u epoletow potokraglemi zgbam' Takiez
z?by, wigkszych cokolwiek rozmiarow ubieraja dot sukni,
8Padajac na gtadko podszyta listwg¢ z tegoz materjatu,
P° prostu nasladowane, naszyciem nad samym dolnym

rzegiem spodnicy. Polokragle jak je nazwaliSmy w for-
le patek zgby, otrzymuja wszystkie, dos¢ szeroka pliske
2 ukosu materjalu sukni, albo odpowiedniego koloru ma-
N 1J'i naszyta jak wizerunek wskazuje, ktoéra u gornego
zegu, tak u gorsecika, jak u wszystkich naszy¢, ubrana

rulonikiem, sznurem albo podobnym garnirunkiem,

z dwoch stron guzikéw z przodu naszytym, ubierajacym
takze brzegiem, dolne zg¢by spddnicy. Przy staniku, ma-
terjalna skosna pliska, u gory sznurem ubrana, zakofcza
si¢ wazka frendzelka, co bardzo ozdobnie wyglada. Gtad-
ka bluzka, z dlugietni r¢kawami zszyta jest z podwdj-
nych obrgbionych muslinowych paskow na 2 cent. szero-
kich, i 1 cent. szeroki¢j gipiurki, albo innéj wszywki,
ktora mozna podwlec kolorowa wstazeczka.  Wreszcie
do tego bogatego, lub skromnego garnirunku, tyle razy
wspomnianego, stluzy¢ moga nasze dawniejsze uwagi
i gust samych czytelniczek. Wspomnie¢ nam wypada,
ze nierownie tani6j wynosza, gipiurowe imitacje, w miej-
sce wstazeczek, lekkie materjalne pliski z tokcia krajane.

N. 20. Suknia z popielatzj alpagi na takiej samej
spodniczce, naszyta u dotu aksamitka czarna, Bluzka
biata muslinowa w zaktadki na nié¢j pelerynka Marie An-
toinette z bialego muslinu garnirowana karbowang falban-
ka. Szeroko$¢ falbanki z tytuwynosi 10 cent. i zweza sig
do przodu na 2 lub 3 cent. idac dostanu i otaczajac
konce az do dotu, gdzie znoéw stopniowo rozszerza si¢ do
8 cent. Dtugos¢ t¢j falbanki trzymadéj powinna jesz-
cze raz tyle ile obwod catej pelerynki.

N. 21. Takaz sama pelerynka z czarnéj materji poult
de soie przybrana rulonikami attasowemi i frendzlg je-
dwabna, ktora tylko dochodzi z przodu do stanu i zdobi
konce szarfy spadajacodj z tytu.

N. 22 i 23. Ubranie glowy. Warkocz spleciony z ru-
loné6w jedwabnych w kolorach czarnym i lilia, u dotu
frendzelka z pacioreczek lawowych. Od bokow do tytu
przechodza konce ze wstazki lilia wazki¢j na cal zwiaza-
ne na kokard¢. Nad czotem gatazki bzu potozone en
Na prawym koncu przypigta takaz gatazka.
Praktyczne to

diademe.

N. 24. Ubranie w guscie bretonskim.
ubranie, zupetnie jest podobno do tak zwanego kostiumu
bretonskiego noszonego z wielkim powodzeniem. Oprocz
kolorowego wyszycia, na bialym flanelkowym kaftanie
zdobig go jeszcze plisy, w z¢by wycinane i przystebno-
wane, ktorym dla efektu przydane sa z obu stron wazkie
innego koloru zabeczki. Suknia z cig¢zkiej materji czar-
néj zdobi kontrafaldowana czarna falbana nie bardzo sze-
roka, po nad ktéra, jak réwniez na wszystkich zeszyciach
kliniastéj spodnicy, ida czarne jedwabne plisy wycinane
z jednej strony w zg¢by i obje¢te fijotkowa materja. Pale-
tot z czarn¢j materji, albo biatej flaneli. Ubranie jego
stanowia pliski z ngaterjatu paletota, przystebnowane jak
to na wizerunku widzie¢ si¢ daje i zabki fijotkowe z oby-
dwoch stron wypuszczone. Kapelusz fijotkowy z tiulowe-
mi szarfami pod broda, dopelnia ubranie.

N. 25. Suknia ubrana aksamitkag lub plisami jedwa-
bnemi w zgby. Garnirunki w z¢gby, w rozmaity dopet-
niane sposob, ciggta maja powodzenie. U sukni ktora
przedstawiamy, uformowane sa z aksamitek, niejednako-
w¢j szeroko$ci, ubierajacych stanik, ktore tak z tytu, jak
z przodu tworzg rodzaj pelerynki; procz tego takiez po-
dwojno zg¢by z aksamitek, ozdabiaja rami¢ i dot r¢gkawow.
Na zupetnie gtadki¢j, w kliny skrajan¢j spodnicy, odpo-
wiednie ubranie z aksamitek, odznacza kieszenie z obu
stron szwow przedniego bryfa; pasek podilug wizerunku
gtadko aksamitkami naszyty, mozna poditug gustu zapiaé
na klamre¢, albo takowa =zastapi¢ odpowiednia rozetka.
Do dopetnienia tego rodzaju ubrania mozna uzy¢ rownie
aksamitki, jak wstazki, materji, attasu z gipiura, lub bez
niej, na kazdym materjale. Jezeli ubranie wypadnie do jakic¢j
strojniejsz¢j sukni, dolne zgby oszywa si¢ frendzla; wigk-
szy jeszcze efekt sprawia, jezeli ubranie spodnicy zaczaw-



szy od naszy¢ kieszeniowych, poprowadzone jest w oko-
lo, przez co rodzaj tuniki formuje.
N, 26. Paletot z szarfami na plecach.

Opis formy sukni w kliny ze stanikiem, spodniczki
watowanej z karczkiem, i czepeczka dla dziecka.

Suknia w kliny ze stanikiem pod szyje
Przednia cz¢$¢ stanika.
Boczek.
Potowa plecow.
Rekaw.
Potlowa przedniegobryta spoédnicy w kliny.
Klin do przedniego bryta.
Bryt do tytu spédnicy.
Tylny bryt spddnicy. Calos¢ sukni na
drugiej stronie arkusza pod N. 14-stym. Kroj
i cata zaleta sukni, polega na gltadkim pod szyj¢
staniku, i w kliny skrajanéj spodniczce, ktora
z przodu i bokéw zupetnie przylega do figury, za-
dnenfi nie Obciazona fatd imi, z tylu za$ na malej
przestrzeni tylnego Dbryta, zostajacy materjat
w marszczkijest zebrany. Jak we wszystkich no-
woczesnych-francuzkich sukniach stanik nie jest
obrachowanym, zeby lezat jak , ulanylt ale przeci-
wnie powinien talje luzno obciskaé, przez to ru-
chy maja swobod¢ mita, a formy ksztaltniej si¢
wydaja. Ten rodzaj stanika stosownym jest je-
dynie do spddnic bez fatdow, wszelkie za bardzo
obciste nieodpowiadaja warunkom estetyki. Mia-
ra naszego stanika wynosi 63 cent. dolnej, a 90
gorndj objetosci, zastosowanego na figure liczaca
60, 61 dolndj, a mniej wiecdj 96 cent. gdérndj obje-
tosci. Podlug tego stosunku miary do figury,
otrzymamy stanik niepotrzebujacy zadnego naj-
mniejszego fiszbinka, a przytem 'wygodniejszy, o-
zdobniejszy i wigcej elegancki, od tak ulubionej
dawniej formy stanikow, $cisle do figury przystaja-
cych. Dla wysmuktych dluzszych standéw, ozna-
czyliSmy na formie przodu, boku i tylu matemi
punkcikami linijk¢ wskazujaca, o ile si¢ zmniejszy
miara stanika, liczac dolndj objetosci 59 cent.
a gornej 90 cent. Uprzedzamy ze na podszewke
Eod stanik rownie dobrze uzy¢é mozna, perkalu

ez glansu, jak S$cistego mocnego poipltotna lub
dymy, w ogole wszystkich materjalow wymienio-
nych, byle byly, ge¢ste, cienkie i nie zbyt sztywne.
We wzgledzie potaczenia pojedynczych czgsci sta-
nika, odwotujemy si¢ do wielokrotnie” czynionych
przez nas uwag i spostrzezen, w dawniejszych nu-
merach Tygodnika. Dla tatwiejszego pojecia for-
my dodajemy, zo rodzaj zgba, ktory bok tworzy
zachodzac na plecy, robi je wezsze daleko, a tem
samem eleganckie. U dolu stanika trzeba pod-
szy¢ albo przystebnowacé, dos$¢ szerokg tasme, i na
obu szwach bokéw wraz z tasiemkami dwoma
przymocowac.

Spddniczka pikowa~z szerokiem karczkiem.

N. 9. Potowa karczka do spédniczki watowandj.

N. 10. Desen do pikowania dolu spddniczki
watowangj.

N. 11. Calo$¢ spddniczki watowanoj.
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si¢ dobrze ubraé, stosujac do najswiezszej mody,
niedo$¢ pigknie by¢ uczesana, obuta, w eleganc-
kich rekawiczkach, w najnowszdj formy sukni,
oko wymaga jeszcze groseta ispoddniczek, ktore
jezeli nie odpowiadajg przyje¢tdj modzie, psuja ca-
lo$¢ najstaranniejszego ubrania. Wazk e nosze-
nie si¢, opicte, przystajace do figury sukni w kliny
potrzebuja w tym wzgledzie kilku niezb¢dnych u-
wag, 1 blizszego rozpatrzenia. Spoédnice z pod
krynoliny, powinny mie¢ bardzo szeroki, gladko
przylegajacy do figury karczek; spédnice na kry-
noling,jezeli nie wszywane w karczek, musza by¢
odpowiednio z suknig pokrajane w kliny, marsz-
czone na tylnym brycie. Przedstawiamy dzisiaj,
pod N. 11 watowana, pikowang spodniczke, z sze-
rokim, okragtym karczkiem, ktéorego kréj, N. 9
podaje. Spddniczka zupelnie prosta, stosownej
dlugosci, a szeroko$ci 250—300 cent. liczaca,
przyszyta jest do karczka, w mate faldeczki. Ten
ostatni z materjatu spodniczki skrojony, mozna
dowolnie flanela podszy¢, albo migckko podwato-
wacé, przepikowac, lub tylko na okolo par¢ razy
przestebnowaé. Procz guzikéw i dziurek, zapina-
jacych karczek z tytu, dla pewnos$ci przyszywa
si¢ tasiemka do wiagzania. Na spddniczke¢ stebno-
wang w maszynie, podajemy pod N. 10 desen, kto-
ry rgczng robota rownie dobrze wypikowany by¢
moze, jedwabiem odpowiedniego koloru albo tez
odmiennym, dobrze odbijajacym od materjatu spo-
dnicy.

N. 12. Potowa czepcczka dla dziecka.

N. 13. Cato$¢ czepeczka. Modelik nasz jest
z tiulu w muszki, przybrany gipiurowemi wszyw-
kami podwlekanemi kolorowa wstazka; strojna je-
go forma, rownie dobrze odpowiada muslinowi.
N. 12 podaje polowe czepeczka rozszerzona, kto-
ra krajac, przypusci¢ trzeba na wysoko$¢, liczac
od potowy zeby wystarczyto na ulozenie fatdéow,
ktore wszywki, bez kolorowego podktadu, przy-
twierdzaja. Na kazdej stronie uktada si¢ mate-
rjat w fatdlo, ktore tak daleko powinny si¢ ciagnac
zeby caty przedni brzeg czepeczka objaé mozna,
muslinowym paskiem, 24 cent. dlugim, a 1 cent.
szerokim. Pasek ten powinien by¢ 4 cent. dtuzoj
krajanym, zeby z kazddj strony czepeczka, zbywa-
ty po 2 cent. do ktorych nastgpnie przytwierdzaja
si¢ wstazeczki do zwiazania stuzace, srodek paska
zaktada si¢ w mata faldke, aby czepeczek lepidj
zachodzit na glowke. Dolny brzeg czepeczka o-
bejmuje 13 cent. dtugi muslinowy takze pasek, po-
laczony z przednim, na ktoéry powinien zacho-
dzi¢. Nastepnie catly brzeg paskow, pokrywa si¢
nezykiem =z koroneczka kontrafaldowanym na 3
cent. szerokim dwoma rz¢edami w okolo. Z przo-
du migdzy nezykami wktada si¢ kilka pojedyn-
czych kolorowych pukielkow, z'wazkidj wstazecz-
ki, przyszycie nezykéw do czepka, pokrywa gtad-
ko przyszyta kolorowa wstazka, a podluzne rozet-
ki z tafcichze pukielkéw ubierajg §rodkiem, przod
i tyt czepeczka. Trzy cent. szerokie wstazki, ko-
loru pukielké6w stuzg do wigzania pod broda.

Do dzisiejszego numeru dolacza si¢ arkusz oznaczony N. 200 ze wzorami sukien, kapeluszy, kolnierzykéw ora- formy

sukni w kliny ze stanikem, spédniczki watowandj z karczkiem

i czepeczka dla dziecka, oraz przepisy kuchenne.

w Drukarni K. Kowalewskiego — Za pozwoleniem Cenzury Rzadowdj. Redaktor J. K. Gregorowicz.
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Dodatek do Nr. 40

N. 1. Pasztet z wagtrobek cielecych.

Wzig§é¢ dwie watrdbki cielgce, udusi¢ je zjednym
funtem stoniny i czterema grzybkami w rondlu,
nastepnie utrzeé¢ watrobke na tarce, stoning usie-
ka¢, domigszaé trzy funty surowdj drobno sicka-
ndj cielgciny, to wszystko uttuc w mozdzierzu jak
najmocniéj, doda¢ soli, pieprzu i zmigsza¢ z 10.
jajami surowemi rozbitemi na misce. Potem mass¢
te¢ przetasowac przez sito, wtozy¢ do rondelka wy-
smarowanego mastem i wstawi¢ do pieca niezbyt
goracego. Po upieczeniu kraje si¢ na zimno do oc-
tu i oliwy.
J. S.

N- 2. Kotduny tatarskie.

Do funta migsa wolowego dobrze wyzylowanego,
wzigé¢ pot funta toju woltowego od polendwicy,
pokraja¢ drobniutko i wymigsza¢ na misce z maj-
rankiem, pieprzem, angielskim zielem i sola.
Ciasto przyrzadza si¢ z najpigkniejszej maki na
samych jajach, z niego formuja male woreczki i
naktadaja usiekanem migsem. Ktas¢ je trzeba na
gotujaca si¢ wod¢ w szerokim rondlu, a po ugoto-
waniu wybraé¢ ostroznie durszlakowa”tyzka i po-
da¢ na stét bez polewania mastem.

O. D. Litwinka.

N. 3. Potrawa 'grecka, ztozona z drobno posieka-
nego miesa, upieczonego w ciascie.

(Pro porcja na oséb 12.) Trzy funty pole-
dwicy lub zrazéwki thustéj drobno posieka ¢, aje-
zeli migso jest chude, doda¢ jedna piatg wieprzo-

Tygodnika Moad.

winy, z ktora jeszcze bgdzie smaczniejsze. W ron-
dlu rozpusci¢ sporag lyzke masta, wkraja¢ dro-
bno cebuli, wlozy¢ w to migso, dodaé zielonej pie-
truszki siekandj, pieprzu, soli i poddusi¢ aby zbie-
lalo. Ciasto urzadza si¢ w ten sposob: Wzigsé
kwarte maki, troszke¢ tdj maki rozrobi¢ jednym
jajkiem, a reszte sparzy¢ osobno wrzacag woda;
skoro ta cze$¢ zarobiona woda przestygnie, pota-
czy¢ obie i zagnie$¢ jak na makaron. Poczem dzie-
li si¢ ciasto na 20. rownych czesci, kazda czastka
rozwalkowywal na podiuzne kawatki, smaruje
mastemjklarowanem i uktada 8 czgéci razem jedne
na drugich i 12 razem na sobie. Obie te partje
rozwatkowa¢ potem jak najcienidj; czes¢ ztozong
z 8 kawalkow utozy¢ na blach¢ wysmarowang
maslem, na tem rozsmarowaé¢ migso przestudzone
i przykry¢ druga czegScig ciasta z 12 kawalkow,
ztozonego. Z wierzchu posmarowaé¢ mastem i
w piec wstawi¢ na trzy kwandranse. Na st6l po-
daje si¢ krajane na stosowne kawatki,

Nr. 4. Picie wieprza i uprawa szynek.

Wieprzak majacy rok, najlepszy jest na szynki,
otrzymuje si¢ z niego stonin¢ bardzo smaczna, sma-
lec wytopiony z sadla, dwie szynki, kilka kielbas,
kiszki, schaby, polendwice, dwie lopatki, glowe,
0zér, nogi, pokrep czyli kos§é krzyzowa i boczki. —
Z mniejszego nawet mozna mieé¢ wszystkiego po-
trochu, nawet salceson i szynke¢ w pecherzu, ktéra
si¢ uklada z polendwic. Wieprz na takie czesci ro-
zebrany, soli si¢ poki jeszcze migso letnie, a tem
samem przenikliwsze. Z szynek nie zdejmuje si¢
slonina, bo wtedy bywaja suche i niesmaczne.

Przygotowaé czyste niecki i [na nich wymiesza¢é
s6l z saletra, kolendrem, na wpél przetluczonym,



pieprzem i angielskiem zielem takze na wpot prze-
ttuczonym. Do garnca soli, wsypa¢ pot funta sale-
try, kwart¢ kolendra, 4 tuty pieprzu i angielskiego
ziela na wpot przetluczonego, bobkowych lisci 12, roz-
marynu troche i razem to wymigszaé. Ilos¢ ta jest
dostateczna do zasaletrowania szynek po 25 funtéw
majace — glowizny, schabow i polendwic. Stonina
soli si¢ tylko samg solg. Migszaning nacieraja si¢
szynki, glowizna i schaby, uklada szczelnie w sta-
tek umyslnie na ten cel przeznaczony i stawia
w miejscu niebardzo chtodnym na par¢ dni, aby sos
puscity — przewracajac dwa razy na tydzien i pole-
wajac sosem. Zdarza si¢ czasem ze naczynie prze-
cieka i sos wszystek wyjdzie —wtenczas rozgotowac
w wodzie sol z saletrg — i gdy ostygnie zala¢ migso.
Cztery tygodnie dostateczne sg do umarynowania
szynek; schaby za$§ i polendwice trzeba wyja¢ po
dwoch tygodniach. Schaby mozna powiesi¢ na
strychu wmiejscu przewiewnym, a polendwice ulozy¢
w pecherz, przekladajac stoninka w kostke lub paski
krajang, a nakoniec obwigzuja szpagatem 1 we-
dzg sie.

Dobro¢ wedlin zalezy nietylko od dobrdj uprawy,
ale gtéwnie od wedzenia, to jest zeby zawsze jedna-
kowy byl dym, niezbyt mocny bo zanadto byloby
na nich kopciu. Strzedz trzeba plomienia, bo wten-
czas szynki kwasnieja, i mimo calej uprawy robaki
wyrodzi¢ si¢ moga— najlepszy dym jest z trocin-
Szynki powinny mie¢ kolor zélttawy po uwedzeniu.—
Stoning na lato solong nie nakrawa¢ w paski, ale
polcie soli¢ ijeden na drugim ktas¢ tlustoscig do
siebie. W kilka dni jak naslonieje dobrze, rozpiac¢
na patyczkach, powiesi¢c nad kuchuig aby obeschla,
a nie topita sig. Jezeli jest na trzy cale gruba,
mozna ja lekko obwedzi¢ a nierdwnie jest trwalsza.
Stoning, kietbasy i wszystkie wedliny przechowuja

si¢ w miejscu przewiewnym. P. B.

Nr. 5. Zaprawa kietbas.

Do kietbas uzywa si¢ migsa z topatek i polendwic.
Migso od stoniny poobrzynaé, pokraja¢ drobno, od-
rzuci¢ zylki i doda¢ nieco migsa wolowego, aby byly
smaczniejsze i nie tak tluste. Na sze$¢ funtdow wie-
przowego dotaczy¢ dwa funty wolowego, razem zmig-
sza¢ stosownie jak kto lubi, grubidj lub drobniej
pokraja¢, osoli¢, wsypac pieprzu prostego i angiel-
skiego miatko utluczonego, a nawet przesianego—
czosnku parg¢ zabkéw drobno usiekanego i zmigszac
razem, aby wszedzie bylto jednakowo stone. Mozna
troche tej massy pusci¢ na goragcy smalec, aby si¢
przekona¢ czy jest dostatecznie stona. Bardzo wiele
dodaje smaku kietbasom, gdy si¢ nalewa do zaprawy

sosu letniego, wygotowanego z cebuli i roéznych
obrzynkéw do kietbas przeznaczonych. Chcac mieé
kietbasy wedzone dodaje si¢ trochg saletry, aby miaty
kolor pigkniejszy. Kietbagnice powinny mie¢ po wy-
szlamowaniu przezroczysto$¢ nalezyta, a napelniajg
si¢ migsem szprycg odpowiednig.

Nr. 6. Zaprawa Icissek.

Lekkie, watroba, serce ugotowac, tym smakiem
kasz¢ gryczang drobniejszag lub grubszg sparzyc;
watrobe utrze¢ na tarce, lekkie usiekaé, stoninke od-
gotowang drobno pokraja¢, doda¢ soli, pieprzu, maj-
ranku, wymiesza¢ razem i naktadaé wten sposob, aby
czwarta cze$¢ zostawata wolna.  Kiszki zapinaja si¢
zjednego i drugiego konca §$pilkami drewnianemi
i gotuja przez po6t godziny do dalszego zachowania.

N. 7 Salceson.

Nogi i glowe gotowaé¢ do migkkosci z uszami
oprocz podgardla, ktore si¢ bierze do kiszek; po ugo-
towaniu pokraja¢ w paseczki lub wkostke dodac soli,
pieprzu, natozy¢ wkiszke petno ijeszcze raz zagoto-

wacé lecz niedtugo. Po wyjeciu.ktadzie si¢ na niego
deseczke i wolno kamieniem przyciska.
p. B.

N. 8. Pieczen cieleca.

Cwiartke cieleciny bialg i tlusta obmyé w czy-
stéj wodzie, natrze¢ pieczen tyzka jatowcu miatko
ttuczonego, naszpikowaé¢ gesto stoning mtodas,
wtozy¢ w gleboka miske i polaé¢ goracym niezbyt
mocnym octem przegotowanym z korzeniami,
czesto przewracajac. Mozna tez umaczaé¢ w occie
tym serwete i obwinaé pieczen mocno. (Drugiego
lub trzeciego dnia wyjac cielgcing z octu i piec na
roznie, polewajac najpierw mastem, a pozniej §mie-
tang. Do mocnego octu dola¢ trzeba wody i pie-
czen trzymac¢ w miejscu chtodnem.

Pieczen skopowa, marynowana i pieczona tym
eamymj sposobem, bardzo ma smak zblizony do
zwierzyny, tylko ja trzeba przed wlozeniem do octu
zupetnie oczysci¢ z toju i dobrze wyzylowac.

N. 9. Szczupak, Leszcz lub Lin w galarecie.

Ktorakolwiek z tych ryb’oczysci¢, pokraja¢ na
dzwona, osoli¢ solg prazong i zostawi¢ przez noc.
Na drugi dzien ugotowaé wloszczyzny, cebuli
wraz z korzeniami, ryb¢ oplukaé ze soli, utozy¢
w rondel 1 nala¢ gorgcym przecedzonym ukropem



z wloszczyzny. Gotowaé powinna sie¢ ryba pol
godziny, dolewajac po trochu wody zimnej aby
sie¢ nie rozgotowala, a gdy juz bedzie lupka wyjaé
ostroznie na salaterke¢ lub forme gdzie pier\vs,j
wlaé trzeba troche galarety, a po stwardnieniu jéj
wlozyé cytryne Kkrajang w plasterki, korn:szony5
kapary i grzybki, uklada¢ na to rybe uwazajac
aby najladniejsze kawalki do dna przypadly i za-
la¢ do pelna galareta przecedzong.

Po ugo towaniu ryby doda¢ mozna do smaku lut
karugu, nalezycie wygotowanego, odstawi¢ od ognia
aby sie ustalo, potem przez serwete na rybe prze-
cedzi¢ czysty plyn bez- metéow i do piwnicy wy-
nie§¢ dla ostudzenia.

Przed samem wydaniem na stol galarety , obwi-
na¢ trzeba forme¢ na pare minut Sciereczka uma-
czang w goracej wodzie, a wyjdzie doskonale.

Nr. 10.  Chleb pytlowy.

Od wielu warunkéw zalezy chleb dobry zytni py-
tlowy. Najprzéd maka aby nie byta bardzo $niada,
spalona na kamieniu lub z poro$nigetego zyta — po-
wtore drozdze §wieze, a wkoncu piec dobrze zaopa-
trzony i postawiony, aby nie palil lub niedopiekat.—
Na jeden bochenek chleba zwykle bierze si¢ poét
garnca maki suchej; jezeli ona pochodzi z m tyua
wodnego lub wiatraka, trzeba ja koniecznie suszy¢,
bo zyto do mielenia kropia, jezeli za§ z mt yna pa-
rowego suszy¢ ja nietrzeba. Na sze§¢ bochenkow,
wzig$§¢ trzy garnce maki zytnidj lub poéttrzecia garn-
ca zytni¢j maki, a pét garnca pszennej, bo predzdj
chlob wyrasta ijest pulehniejszy i bielszy. W zimie
postawi¢ make na noc w cieptem miejscu, aby si¢
wygrzata, ,do rozczynienia uzy¢ mleka stodkiego,
kwasnego lub serwatki—Ilecz zeby mldéko byto tylko
letnie; (w zimie wigcd] moze by¢ cieple), drozdzy
jezeli plynne szklanka gestych jest dostatecznat
suchych za$§ lutow 8, ktére si¢ rozrabiaja kwarta
serwatki lub miskiem, do rozczynienia ciasta. Gdy
juz dobrze rozczyna podrosnie, dolaé¢ dwie kwarty
mtoka lub serwatki, soli dwie tyzki, kminku lub czar-
nuszki po tyzce jednej, wyrabia¢ ciasto az od rak
odchodzi¢ bedzie, i takzostawi¢ az dobrze podro$ nie>
gdy si¢ zacznie ruszaé, w piecu podpali¢, zeby caly
piec byt biaty, i z wyros$nigtego ciasta wyrabia¢ bo-
chenki na stolnicy. W pot godziny powinien chleb
wyrosnaé, lecz nie przerosnagé, bo wtenczas chleb
bywa plaskijak placek— dla tego uwazaé nalezy,
aby nigdy chleb na piec nieczekal. Piec prébuje si¢
maka, jezeli zaraz zatrzeszczy i nagle si¢ spali jest
jeszcze za goracy, trzeba go troche przestudzi¢. Chleb
polewa si¢ goragca woda lub smaruje jajkiem dobrze

rozbitym, od jaja ma pigkny potysk i migkka skorke,
a od wody twarda. Zt§j iloSci bochenkow szesé,
niepowiuny dituz§j w piecu zostawaé nad godzing.
Chleb dlugo w piecu trzymany nabiera czerwonawe-
go koloru. Gdy ma duze dziuryjest znakiem niewy-
rostu, wnieckach albo na stolnicy — lub ze drozdze
mial stare, — za goraco rozczyniony niewyrasta
zupetnie. Gdy dostaje plam w piecu i skéra odstaje
jest zazigbiony— z zakalcem grubym bywa ze spa-
lon§j maki na kamieniu, z poro$nigtego zboza lub
niedopieczony.
p. B.

Nr. 11.  Chleb podsitlcowy.

Gdy zabraknie maki pytlowsj i znajduje si¢ w spi-
zarni tylko razowa, mozna takze bardzo dobry chleb
zrobi¢. Razowa make przesiac przez sito, z przesia -
nej maki rozczyni¢ na noc ciasto z rozczyng z razo-
wego chleba, ktora zawsze zostswia si¢ w dziezy.—
Pottora garnca maki rozczyni¢ po6t garncem wody
ciepls$j, wymigszanej z rozczyng razowa na noc; dzie-
z¢ postawi¢ w cieptem miejscu, nazajutrz przyczy-
ni¢ i wyrobi¢ chleb tak samo jak na drozdzach, niech
znowu podro$nie— wyrobi¢ na stolnicy i w piec
wstawi¢ na godzing. Jezeli nie ma ciasta z chleba
razowego mozna i barszczem zytnim rozczynic.

p. B.

Nr. 12. Bliny.

Do kwaterki mleka stodkiego wzias¢ trzy garsci
maki pszennej— Make wsypa¢ w rondel, wla¢é
mléko, wymigsza¢ dobrze by zadndj brytki nie byto,
postawi¢ na wegle zarzace i migszaé bez przestan-
ku. Gdy si¢ dobrze zge¢stnie wystawi¢ z ognia wy-
studzi¢, doda¢ 10 zoéttek, wymiegszac nalezycie, doto-
zy¢ pian¢ od 5 jaj, skorki cytrynowej drobno usieka-
n$j i ktas¢ tyzka stolowa na patelni¢, podktadajac
masto bez soli. Do blindw tych podaje si¢ osobno
bita $mietana z wanilja.

p. s.

N. 13. Legmnina z jablek.

Obra¢ jabtka, przekroi¢ na dwie czegsci, wydra-
zy¢ os$rodki i obgotowac¢ w rondlu, aby potowki
byly w calosci. Z drugich jabtek zrobi¢ marmo-
lade, potowe wylozyé na pdtmisek, na niéj utozyé
jabtka wydrazone i natozone konfiturami, znowu
z wierzchu pokry¢ marmolada i piang ubita z bia-
tek, a na ostatku ogtadzié¢, posypaé cukrem, cyna-
monem i w piec wstawi¢ aby si¢ zrumienita.



N. 14. Legumina z powidel.

Wzias¢ tyzke powidet, dwie tyzki gestd] Smie-
tany, pol filizanki cukru i utrze¢ dobrze, nastgpnie
doda¢ szes¢ zottek po jednem, wiercac w donicy
bezustannie i biatka na pian¢ ubite, z ktorg si¢
tylko lekko migsza. Rondel smaruje si¢ niesolo-
nem maslem, do niego wlewa przygotowana mas-
sa i piecze w piecu trzy kwandranse.

S.

N. 15. Pierozki nadziewane konfiturami.

Trzy cate jajka, trzy zoltka itrzy lyzki gestoj
$mietany zagnie$¢ z taka iloSciag maki pszennej,
aby sie¢ ciasto rozwatkowac¢ dato, naktada¢ konfi-
turami, robi¢ malutkie pierozki i wrzuca¢ na wrza-
ce maslo lub smalec. Skoro na wierzch splyna

wyjac i posypac cukrem.

N. 16. Babka biszkoptowa 7 kaszki.

Wzigéé kubek kaszy drobnej gryczanej, uthluc
w mozdzierzu na make i wsypa¢ do donicy, dodaé
8 z6ttek wpuszczajac po jednemu i trze¢ ciagle
watkiem, wsypaé¢ kubek cukru mialkiego, cztery
migdaly gorzkie w mozdzierzu uttuczone, skorki
cytrynowdj, a naostatku dodaé biatka z szesciu jaj
ubite na piang, lekko tyzka wymiegszaé¢ i do rondla
wtozy¢ mastem wysmarowanego i buteczka wysy-
panego.

N. 17. Legumina zimna ze Smietang.

Dziesi¢¢ bialek od jaj ubi¢ na tega piang, zmig-
sza¢ z trzema ¢wierciami cukru mialkiego i roz-
smarowac¢ na trzy jednakowe okraglo wyciete pa-
piery posypane maka. Papiery te z ciastem uto-
zy¢ na blache¢ i upiec w piecu. Trzy kwaterki
mlodej i dobrej §mietany ubi¢ z cukrem i waniljg,
upieczone placuszki przektada¢ tym kremem i na
wierzchu ubraé konfiturami.

N. 18. Legumina pomaranczowa.

Pomaranczg¢ gotowa¢ przez dwie godziny,
a gdy juz zupelnie migkka pretrze¢ przez sito do
donicy, doda¢ 10 zoéttek po jednemu, 'ucierajac
watkiem bezustannie wjedna stroneg, kubek cu-
kru miatkiego, po6t kubka maki najpigkniejszej
i piang z 10-ciu biatek. Make i piang dodaé
naostatku, sypigc na przem iany i zaraz wlewajac

do rondla grubo wysmarowanego klarowanem
maslem i tartg buteczka. Piecze si¢ trzy kwan-
dranse. Z cytryny robi si¢ legumina tym samym
sposobem.

N. 19. Bulki parzone.

Maki pszenndj w dobrym gatunku kwart dwie
przesia¢ na niecki, sparzy¢ kwartag mleka, wymig-
sza¢ dobrze tyzka, a pozniej re¢ka 1ijak ostygnie
doda¢ 45 jaj ubitych w catosci, przecedzonych
przez sito zeby zarodkéw niebyto. Jaja wlewacd
po trochu do ciasta, potem wsypa¢ kwart¢ maki,
drozdzy dobrych gestych filizanke jedna i posta-
wi¢ w cieptem miejscu, aby ciasto podrosto. Gdy
wyrosnie wsypaé po trochu ciggle wyrabiajac cia-
sto, maki kwart pie¢, doda¢ masta sklarowanego
filizanek dwie, szklanke¢ cukru miatkiego, nieco
soli i dobrze ubiwszy, aby ciasto od rgk odstawa-
to porobi¢ butki, na ksztatt matych bochenkow,
pouktadaé¢ na blachy maslem wysmarowane, a po
wyroénigciu posmarowaé jajkiem 1 wsadzi¢ do
pieca niezbyt goracego.

N. 20. Baby parzone bardzo smaczne.

Na niecke przesiaé kwaterke maki, sparzyé
kwarta gotujacego si¢ mleka i migszaé zeby
krupkéw nie byto. Gdy ciasto ostygnie wlaé trzy

czesci kwaterki dobrych drozdzy, wsypaé trocheg
soli, wyrobi¢ i postawi¢ w cieptem miejscu do
wyro$nigcia. Po wyrosnieciu wlaé trzy czescei
kwaterki mleka letniego, z 45 jaj zoéttka uwierco-
ne w donicy z dwiema szklankami cukru az zbie-
leja, dosypa¢ trzy kwarty maki a jezeli sucha to
cokolwiek mniej, pol kwarty masta klarowanego,
kwiatu cynamonowego, migdatow cienko kraja-
nych pol szklanki i wyrabia¢ przez godzing. Do
doniczek wysmarowanych mastem klarowanem
wlaé 7, cze$¢ casta, ajak wyro$nie wstawic
w piec napalony jak na chleb pytlowy na go-
dzing.

N. 21. Tort migdalowy.

Funt migdatéw stodkich i 4 tuty gorzkich opa-
rzy¢, usiekac i rozwierci¢ jak najmieldj z trzema
kubkami cukru tluczonego. Nastepnie wbijaé
zwolna"zoltek trzydziesci, oddzielajac biatka i cig-
gle wiercac dopoki migszanina ta nie przybierze
pozoru piany, wtedy wsypuje si¢ po trochu trzy
kubki maki kartoflanej, a rozwierciwszy jeszcze
doda¢ ubita pian¢ zjaj trzydziestu i lekko wymig-
szac.



Plaski rondel albo okragta forme¢ blaszany wy-
smarowa¢ mastem niesolonem, wlaé ciasta niezbyt
petno i natychmiast w piec wstawi¢, przeszlo na
godzing, aby piana nie opadta. Piec, niepowinien
by¢ bardzo goracy, najlepiej wyprobowaé go pa-
pierem mastem posmarowanym, ktory potozony
na trzonie po chwili dopiero zarumieni si¢. Dla
zapachu mozna dodaé¢ wanilij albo skorke cytry,
mowg otartag na tarce. Pulchno$¢ tortu, zalezy
bardzo na dobrze ubitdj pianie, trzeba wigc jaja
na par¢ godzin przed uzyciem wlozy¢é w zimna
wode¢. Po wyjeciu z pieca ulukrowaé i ubraé
konfiturami.

N. 22. Ciastka do kawy.

Wziad¢ funt sklarowanego masta 1 cztery
tuty najlepszej maki, sze$¢ jaj, sze$¢ tyzek do-
brych drozdzy, sze$¢ tyzek $mietanki, ubijaé przez
godzing ipostawi¢ w cieplem miejscu, aby ciasto
wyrosto. Potem je rozwatkowaé¢ i niewielkim
spodkiem od filizanki, wykrawa¢ placki, ktore si¢
z wierzchu smaruje nast¢pujgcg massa: pot funta
utluczonych migdatéow zmiegsza¢ z p6t funtem cu-
kru mialkiego, z trzema jajami, skorka otarta zje-
dndj cytryny i kawalkiem tluczonéj wanilij albo
cynamonem. Gdy ciastka wyrosng wstawi¢ do

pieca i posypac cukrem.

N. 23. Babka Chlebowa.

Od 30 jaj odlaczy¢ zottka od biatek, wla¢ zoltka
do donicy, doda¢ kubek cukru tluczonego i ucierac
mocno watkiem do biato$ci, potem .dodaé kubek
migdatow stodkich siekanych, sze§¢ migdatow
gorzkich tluczonych, troche¢ cynamonu, 4 gozdziki
korzenne miatko tluczone, maki z chleba ususzo-
nego tluczonego i przesianego poéttora kubka,
wszystko razem uciera¢ watkiem w donicy, nako-
niec doda¢ piang ubita z biatek i zaraz wla¢ do
rondelka ptaskiego, dobrze wysmarowanego ma-
stem niesolonem i wysypanego buleczka. Piec po-
winien by¢ tak goracy'jakpia chleb pytlowy, a
po upieczeniu wyja¢ na okragly péimisek, ulukro-
wacé, ubrac¢ konfiturami i dla obeschniecia lukru
wstawic jeszcze na chwilg do pieca.

N. 24. Mazurek marcepanowy.

Wzigéé funt oczyszczonych stodkich migdatow,
podzieli¢ na cztery czesci i kazda utluc w mozdzie-
rzu, dodawszy do calej proporcyi cztery biatka i
trzy ¢wierci funta cukru. Massg t¢ wyltozy¢ do
rondla doda¢ jeszcze bialek, aby jednak migdaty

nie byty za rzadkie, wstawi¢ na rozpalone weggle
lub blache goraca i migsza¢ dopoty, az massa nie
bedzie goraca; pdzniej zdjaé, wyjac ciasto na pa-
pier cukrem osypany i zostawi¢ az zupelnie wysty-
gnie. Wydobywszy =z papieru, rozwatkowac¢ na
mate placki wielko$ci ¢wiartki papieru, z oberznige-
tych kawatkow réwnajac brzegi, zrobi¢ waleczki
w okoto, utozy¢ na blachy i wstawi¢ do miernie o-
grzanego pieca. Gdy nabiorg koloru zoltego juz
sg upieczone dostatecznie.

V. 25. Mazurki krolewslcie. X

Funt masta niesolonego utrze¢ w donicy na
smietan¢, doda¢ tunt maki suchdj, sypiagc potrochu
do masta ijaj 12 wbija¢ pojednemu nie przesta-
jac ucieraé, migdatow stodkich trzy ¢wierci fun-
ta oparzonych i posiekanych, gorzkich 2 tuty u-
ttuczonych w mozdzierzu, cukru miatkiego przesia-
nego po6t funta, to wszystko dobrze utrze¢, rozpo-
strze¢ na smarowane mastem klarowanem formy i
wsadza¢ do pieca niezbyt goracego, gdzie powinny
do$¢ dlugo zostawac.

N. 26. Mazurki czekoladowe.

Migdatow stodkich funtjeden oparzy utluci
do donicy wtozy¢, dodac¢ pot funta cukru miatkie-
go, trzy tabliczki czekolady tartdj, trzy biatka ito
wszystko dobrze wucieraé przez godzing. Blachy
wytrze¢ woskiem, rozciaggnaé cienko t¢ mass¢ i wsa-
dzie do pieca letniego. Po upieczeniu pokrajac na
mate placuszki, ulukrowac i obsuszy¢ w piecu.

N. 27. Ciastka anyzowe.

Proporcja’.  Cukru lunt mialko tluczonego.
Maki tutow 28 ajezeli wilgotna funtjeden.—Jaj
$wiezych 6. Anyzku wysuszonego, jedna trzecia
czg$¢ szklanki.  Cukier miatki wsypaé do miski
polewan¢j, wbi¢ w niego 6 jaj i trze¢ tyzka dre-
wniang przez godzing w jedng stron¢, potem do-
dawacé po trochu make a naostatku anyz. Blacha
wyciera si¢ woskiem przy ogniu, na nidj uktadaja
si¢ tlyzka srebrng okraglte niewielkie ciasteczka,
ktore kwandrans powinny byé w miernie goracym
piecu; po upieczeniu nalezy zaraz zdejmowaé z
blachy.

AT 28. Pierniki.

Kwarte miodu szumowaé i gotowa¢ do koloru
rumianego, maki pi¢¢ kwaterek wysuszy¢ ale nie
rumieni¢, jak bedzie kruchga wsypa¢ w midd gotu-



jacy sie, doda¢ do tego filizanke¢ skorek pomaran-
czowych mialko utluczonych, przesianych przez
przetak iinnych po trochu korzeni, mi¢szajac tyz-
ka. w rondlu jak najmocniej, wla¢ do tego filizan-
ke okowity, wylozy¢ ciasto na niecki ibi¢ wal-
kiem dopokad nie zbieleje. Maka ma by¢ zytnia
razowa przesiana przez przetak lub rzadkie sito.

Piec po razowym chlebie. Formy smarujg si¢
biatkami, a blachy niesolonem mastem.

N. 29. Placuszki.

Proporcja: Kopa zoltek, kwarta mleka cieptego
kwarta masta klarowanego, drozdzy gestych kwa-
terke, maki ilo'potrzeba do umiarkowandj gesto-
sci. Wszystko to dobrze wybi¢, potem przy-
gnies$¢ lekko jeszcze maki, wzig$¢ serwete umacza-
ng w wodzie i wyzgta, ciasto utaczane w mace,
lekko zawigza¢ w t¢ serwet¢ ina noc wlozyé
w naczynie z zimng woda. Na drugi dzien wy-
tozy¢ ciasto na niecke, wlaé Smietanki cieptdj pot
kwaterki, cukru sporo miatkiego, kwiatu cynamo-
nowego, wymigszac nalezycie, poktas¢ na papierach
w ksztatcie placuszkow, posmarowac jajkiem, po-
sypa¢ migdatami, rodzenkami, cukrem, pokropi¢
winem lub woda r6zang i w Jnec po chlebie wsta-

wic. .

N.30. Ciasto Hamburgskie.

Proporcja: Maki funtow trzy czyli ,kwarta jedna
i pot, cukru miatko tluczonego funt, piigdatéw stod-
kich siekanych drobniutko poét funta, migdatow
gorzkich tutéw cztery, kardemonu tut jeden, ma-
sta mtodego funt. Wszystko to dobrze zmigszaé
na stolnicy, wbi¢ cztery jaja i wyrobi¢ dobrzej
potem rozptaszczy¢, powyrzynaé¢ ciastka foremka
lub szklankg, uktada¢ na blasze i piec w dos¢ go-
racym piecu. Ciastka takie mozna przez parg ty-
godni dobrze przechowaé, byle w suchem miej-
scu, aby nie zmigkty. K.

N. 31. Ciasteczka do herbaty.

Filizank¢ masta klarowanego, dwie filizanki wo-
dy czystoj wla¢ do rondla, zagotowaé, wsypac¢ na
to 3 filizanki maki suchdj, wymigsza¢ dobrze
i podpruzy¢. Masse¢ te wylozy¢é na miske whbié
j aj 6 catych i 6 samych zottek wypuszczajac po
j ednemu, migsza¢ dobrze, potem na blachy posma-
rowane 1 maka posypane rozsmarowac¢ cienko

nozem i posypywac¢ cukrem, cynamonem, skorkag
cytrynowa tartg i migdalami stodkiemi.— Wsa-
dzi¢ w piec nie bardzo goracy; jak si¢ zaczng
wzdymaé¢ wyjaé i kraja¢ podtug upodobania w po-
dlugowate kawatki.

N. 32. Mazurek doskonaty. X

h unt masta, funt maki, funt migdatow uttuczo-
nych, funt cukru, 4 lub 5 catych jaj, razem =za-
gnie$¢ dodawszy troche wanilji lub zapachu cytry-
nowego, 1 z tego zrobi¢ mazurki wielkosci ¢éwiart-
ki papieru. Mozna ich ulukrowa¢ lub migdatami
rodzenkami wedlug woli ubra¢. Tak przygoto-
wane wsadzi¢ w piec po butkach iuwazaé¢ azeby
si¢ bardzo nie zeschly.

N. 33. Lukier.

Cukru miatkiego par¢ tyzek zamoczyé cokol-
wiek woda izagotowaé ztego syrop, goracy jeszcze
wyla¢ na talerz, doda¢ cokolwiek wody, biatek
pare, rozciera¢ az nabierze wlasciwej biatosci
i wtedy dopiero wycisna¢ cokolwiek soku cytry-
nowego.

N. 34. Lukier na inny sposob.

Drobno uttuczony cukier przesia¢ przez mus§lin
aby byt zupelnie miatki, wsypa¢ go na talerz, do-
da¢ biatek i rozciera¢ dopdki nie zamieni si¢ na
gesta syropowa massg. Biatek dodaje si¢ tyle,
aby nalezycie lukier rozrzadzicé.

N. 35. Galareta biata jableczna.

Wzig$¢ pot kopy picknych winnych jabtek, ro-
zorzng¢ kazde na cztery czesci, wybra¢ ze $rodka
ziarnka, z wierzchu zerzna¢ skorke 1 wlozy¢
do czystej wrzacej wody, ktérej powinno by¢ trzy
kwarty. Gdy si¢ zagotuja jabtka zdja¢ rondelek
z ognia, przykry¢ pokrywa i skoro ostygng wlaé
razem ze sokiem do woreczka flanelowego, a jak
przecieknie do czysto sklarowanego soku dodacé
funt cukru, gotowa¢ razem szumujac poty, poki
nie zostanie kwaterek trzy, a po przestudzeniu na-
lewa¢ galaret¢ do stoikow.



N. 36. Sposob francuski zasuszania owocow.

Swiezo obrane owoce ktadg sic w wode wrzaca
1 trzymaja dopdki zupelnie nie zmigkng. Po wy-
jeciu utozy¢ na sito pod ktére podstawié czyste
naczynie do $ciekania z nich soku. Osuszone tym
sposobem utozy¢ na blachach i w piec wstawié po
wyjeciu chleba, gdzie pozosta¢ muszg 24 godzin.
Po wyjeciu z pieca przyptaszczy¢ ich rgka, maczac
na sitach w cieptem miejscu obsuszy¢. Uktlada-
jac w pudetka na przechowanie, przesypac¢ nalezy
warstwami zupeinie miatlkim cukrem.

N. 37. Komput e jagod czarnych.

Jagody dojrzale sypia si¢ wkompotjere, potrzg-
sajac zeby naj wiecej weszto 1 przesypujac miatkim
cukrem. Mozna takze zrobi¢ lekkiego syropu izala¢
jagody, pozniej obwiazaé pecherzem, ustawi¢ w ko-
ciot, przektadajac sianem, nala¢ zimnéj w'ody i go-
towacé od joj zawrzenia minut 15.

Jagody takie wyborne sg w zimie na zupg.

N. 38. Sposob konserwowania grsybo w.

Grzyby mate i§rednidj wielko$ci oczy$ci¢ zogon-
kow, oplukaé i wrzucié¢ na gotujaca si¢ wode w sze-
rokim rondlu. Gdy si¢ dobrze zagotuja, wybra¢ na
przetak, a po obeschnigciu utozy¢ w stoje kamien-
ne lub gliniane polewane, przesypujac nalezycie so-
la, zala¢ tojem baranim i obwigzaé pecherzem.

Dobywajac w zimiegrzyby do uzytku, trzeba 16j
ostroznie zdejmowacé, rozpu$ci¢ na ogniui do za
.chowania grzybow za kazdy raz zalewac.

Grzyby wyjete ze stoja kraja si¢ cienko w pa-
seczki, moczg w mleku godzing, a p6zniej dusza w
masle ze $§mietang bez solenia.

N. 39. S ok berberysowy.

Berberysu dojrzalego wsypaé w gasior, woda
zrédlang nala¢ aby berberys zajeta i niech mig-
knie przez 24 godzin, poki jagody nie zbieleja

P6zniej sklarowaé¢ wode, doda¢ 2 funty cukru
i najdtuzej kwandrans na wolnym ogniu smazy¢,
bo inaczej zgalaretuje si¢.

N. 40 Gruszki ma rynowane.

Wzias¢ gruszek niezupeinie dojrzatych, obraé
z tupiny nala¢ woda studzienng i odgoto wac, pdz-

niej wyja¢ do zimnej wody przeplukaé i zaraz na-
sito uktada¢ aby osigkly, Tym czasem kwarte
nie bardzo mocnego octu zagotowaé, dodaé pot
funta cukru, cynamonu, nieco gozdzikow i prze-
studzonym syropem nala¢ gruszki utozone w stoju.

Syrop przegotowywa si¢ jeszcze drugiego
i trzeciego dnia, ajezeli gruszki nie dos'¢ migkkie
moznaje takze krotko zagotowac.

N. 41. Galareta z wina.

Noézek cielgcych 4 ugotowa¢ w wodzie az si¢
zupelnie rozgotuja i woda bedzie lepka, wodg tg
przecedzi¢ i wystudzi¢ az zgestnie. W zigéé roso-
tu nie tlustego p6t kwarty wla¢ w rondel, wto-
zy¢ t¢ galarete z nodzek, cytrynowdj skorki, 1tu
cynamonu */2 funta cukru, butelk¢ wina biatego
i to wszystko razem gotowac, poty azna tyzce zge-
stnie; gdy troszke zastygnie, przecedzi¢ jeszcze raz
przez sitko w naczynie z ktérego ma by¢ na sto
dane, cytryne¢ wcisna¢ i w lodowni postawi¢-

N. 42. Konfitura se sli\cek.

Dwa funty §liwek odwazyé, zdja¢ z nich skore
czke 1 wrzucaé¢ do woyly zimn¢j, pbtem wlozyé do
gotujacoj sic wody stitlziennej n;» dziesi¢¢ minut,
nakry¢ i znow przeptukaé w wodzip zimnej, a na-
stepnie na sicie uktada\ Do dwoyh funtéw $li-
wek wzigé¢ dwa funty circru, szklanki i pét wody,
zrobi¢ gesty syrop, wlozymy niego §l\vki na chwi-
le i razem gStowac.Jjpo”jL tudzenVi naktadaé
w stoikity~Jenkfyé MIftlf6o~i"kczaim w araku.
Jezeli si¢ pestki ze $liwek wj”jujg, to w ich miej-
sce wlozy¢ trzeba migdatéow wpierw oparzonych
i obranych z tupiny.

N. 43. Kwaszenie ogorkow na zime.

Dobrze wymyte ogérki utozy¢ warstwami w be-
czulki, przektadaé li§¢mi porzeczek, wisniowemi, d¢
bowemi, kawatkami chrzanu, estragonem, czabrem
i gtowkami czosnku (jesli kto lubi). Gdy si¢ ulozy
caly potbeczek, trzeba dno wprawi¢, lecz w nim
powinien by¢ maty otwor w ktory sie wlewa ptyn
nastepujacy: Wzigéé 5 garncy wody, butelke, do
brego mocnego octu funt jeden icéwier¢ soliije-
den tut alunu, wszystko razem zagotowacé i ta
wrzaca woda przez zostawiony w dnie otwor za-
la¢c ogorki, potem otwor w dnie beczulki zabié
kotkiem, obydwa dna zala¢ smolg i barytke zato-
pi¢ w wodg, gdzie zostaje az do uzycia.



(Jezeli nifima wody do zatopienia ogdérkéw mo-
zna je trzymac¢ w piwnicy;. Potbeczki na ogorki,
powinny by¢ nie wielkie, najlepi6oj kiedy obje-
to§¢ ich trzyma 5 wiader, bo raz odkryte ogorkl
dtugo konserwowac si¢ niemoga. Ogorki kwaszo-
ne w ten sposob majg. kwas bardzo przyjemny,
tadny kolor zielony, sa bardzo twarde ije¢drne,
a zaszpuutowane moga si¢ nadzwyczaj dtugo kon-
serwowac. (1) Helena B.

Nr. 44. Bielenie z zotklej bielizny.

Na dnie beczki postawi¢ garnczek a na nim
skorupke z rozzarzonemi we¢glami, posypa¢ dro-
bno uttuczong siarkg, a na wierzchu beczki za-
wiesi¢ przetok tyczkowy, okryé wilgotnem prze-
$cieradtem, wtozy¢ w niego z z6tktg bielizng, za-
knoty, perkale izawina¢ dobrze plotnem.

Po kwandransie przewrdci¢ trzeba bielizng na
przetaku,ponowi¢ posypanie siarka 1 potrzymac
lewandrans.

Tak samo postgpuje s:¢ z zotktemi tiulami, ko-
ronkami i. t. d.

Nr. 45. Wywabienieplam z atramentu.

Poplamione ptétno natrze¢ sola szczawikowa
i wypra¢ w letni¢j wodzie;,gdy jeszcze $lady zo-
stang zagotowac na tyzce cynowoj soku cytryno-
wego,' umacza¢ plamy, wyciera¢ i znéw wypraé
w letni¢j wodzie. Dobry jest takze chlorek wa-
pna rozpuszczony w wodzie.

Nr. 46. Pranie ponczoch i skarpetek bawetnianych.

Po wypraniu dwurazowem ponczoch z mydiem
w wodzie cieptdj, utozyéje w kociotek pobielany
lub garnczek blaszany i zala¢ woda w ktoréj roz-
puszczona byla soda, liczac na 24 par ponczoch
¢wier¢ funta sody.

i . WedtaS nadestanego objasnienia, jest to sposob juz do-
ktadnie wyprobowany.

Oo do atunu, tutjego stanowi tak mata ilo§¢ ze bez najmniej-
szej Obawy, w przepisie tym uzyty by¢ moze, zwlaszcza ze
*ostal przystany prze* zong¢ doktora, znajacego dobrze wlasno-
§ci tej wgredjencji.

Ponczochy nalane t3 woda zwolna zagotowacd
trzeba, migszajac drewniang topatka, po zawrzeniu
wody zaraz wyja¢ na balje, wypra¢ z mydlem
a pozni6j) wyptuka¢ w zimndj wodzie z dostate-
czng ilo$cig farbki.

Na skarpetkach jezeli zostana plamy brunatne
od skory, po wypraniu i wysuszeniu zwilzy¢ je
trzeba chlorkiem wapna, wycieraé i zaraz ptukac.

Nr. 47. Pranie czarnej welinianej i jedwabnej ma-
terij.

Wetniane wyroby pra¢ si¢ moga na balij, jed-
wabne za$§ na stole lub desce, maczajac migkka
szczotke lub gabke w plynie, ztozonym z wody
ciepldj i1 zotci wotowej. Po trzech-razowem wy-
praniu ptucze si¢ w czystéj wodzie i gumuje wo-
da karukowa.

Nr. 48. Inny sposob prania materyi czarnej.

Wzigsc $§wier¢ funta mydta biatego pokrajanego
w kawatki, ¢wier¢ funta miodu prasnego i trzy
szklanki czystdj wodki. Migszanine te zagotowac
w garnuszku nig wyciera¢ materja, maczajac migk-
ka szczotke, potem ptukaé kilka razy w czystej
wodzie, lekko wykrecaé, uktada¢ na przesciradle
ijeszcze osuszaé¢ plotnem, a nakoniec prasowad
gorgcem zelazem na lewoj stronie.

Nr. 49. Przygnieciony witos czyli kutner na aksa-
micie wyprostowac.

Umaczaé¢ gabke w zimnéj wodzie i wilgotna
zwilza¢ lewa stron¢ aksamitu, gdzie wlos jest przy-
gnieciony, po6znidj postawi¢ zelazko gorace od pra-
sowania na podstawce zelazndj 1 przeciggaé po
nim miejsce zwilzone aksamitu takze po lewej
stronie, podnoszac wtos ostroznie delikatna szczo-
teczka, kawatkiem suchego aksamitu, lub sukna.

Nr. 50. Mycie szczotek do wlosow.

Najpierw oczysci¢ szczotke grzebieniem z wto-
sOw, a p6zniej namoczy¢ja w sodzie rozpuszczo-
nej w gorgcdj wodzie. Plyn ten wylewa si¢ na
gleboki talerz, wylacznie do tego przeznaczony
i w nim si¢ macza szczotka, uwazajac aby tylko
sama szczecinB lezata w wodzie goracdj. Po wy-
myciu nalezytym szczotki w ptynie sodowym, piu-
cze si¢ ja kilka razy w zimti¢j wodzie.
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(Dalszy ciag)

ialedwie jeden tylko cichy szept go-

I ryczy zdradzil gwaltowng bolesd, wkto-
rej ttumieniu sita woli, byl réwnie nie-
mitosiernym dla siebie samego, jak byt
bez lito$ci dla innych. Ani na chwi-

9 -ma n* dat s‘§ oblagkad, i umial doskona-

i~ le ocenid ile bylo prawdy i stanowczo-
$ci w postanowieniu p. de Tecle, ani chwili tez nie
myslal posadzad ja o owe dwuznaczne postgpowanie,
do ktoryeh “kobiety czasami, a mezczyZni zawsze
prawie si¢ uciekaja. Zrozumial doskonale $wigtosd
przybytku wktorym szukata schronienia, i nie sprze-
czat si¢, nie rozumowal, tylko pochylit czoto i kornie
catowat reke co go uderzyta.

Nie chcial jednak dlugo =zastanawiad si¢ mysla,
nad tym prawdziwym cudem odwagi i wiary, moca
ktorych pani de Tecle zdotata tak przeksztatcid swa
mito§d. Chcgc wykazad jaki ze swego stanowiska
sad o tem wydawal, powtorzemy tylko stowa, ktore
wyrzekt sam do siebie wracajac do domu: Dziecin-
stwo, szepnal, ale szlachetne i wznioste!

W domu zastal list od jenerala, w ktérym donosit
mu ze §lub jego z panng d’Estrelles odbedzie si¢
w Paryzu za dni kilka, i prosil aby zechcial byd nan
obecnym. Camors rad byt okoliczno$ci, dajacoj mu
sposobno$d rozerwania si¢, z poczatku nawet chciat
jecliad natychmiast, ale zastanowil sig¢, ze byloby to
niegodng jego staboscig. Nazajutrz wieczorem po-
jechat do pana Des Itameures, i pomimo Ze cierpiat
niewymownie, umial jednak zapanowad nad soba,
i stanad przed pania de Tecle z wypogodzonem czo-
tem i spokojnym usmiechem. W ciggu wieczora za-
wiadomit o zamierzonym rryjezdzie, wymienit jego
powdd, oznajmiajac zarazem ze niezadlugo powrdci.

— Chcidj pan oznajmid jeneralowi najszczersze
moje zyczenia, pragne aby byl szczegsliwy, ale wy-
znad muszg, ze cokolwiek mam o to obawe.

— Czy wszystko to mam powtdrzyd jeneralowi?

— Bah!... Exceptis excipiendisl odrzekl $miejac
si¢ starzec.

Coz powiemy o pani de Tecle? Chyba pidro jej
reka prowadzone zdotaloby moze opisad te niewi-
dzialne, rozliczne, najdelikatniejsze odcienia, tkliwe-
go genjuszu kobiecego, jakiem i otaczala bezprzestan-
ni e, p. de Camors, aby zagoid zadang ran¢ i zwolna,

Dodatek do Nr. 40 Tygodnika Mod

nieznacznie zajmowad wzgledem niego stanowisko
przysztej matki-

Camors wyjechat tedy do Paryza i przybywszy’tam
zaraz nazajutrz rano udal si¢ do jenerala, mieszka-
jacego w pysznym swoim patacu, przy ulicy Van-
neau. Tegoz jeszcze dnia wieczorem miano podpisad
kontrakt §lubny; $lub miat si¢ odbyd nazajutrz rano.

Jeneral byl nadzwyczaj wzruszony i niespokojny;
Camors zastal go wielkim krokiem chodzacego po
salonie. Jak tylko postrzegt hrabiego, krzyknat za-
raz glosno, wlepiajac w niego dzikie wejrzenie:
Ahal... jeste§ przecie... no doczekalem si¢ na-
reszcie....

— Alez, jenerale....

— No! i cdz.... alez jenerale.
usciskac?

Nie mozeszze mnie

— Owszem jenerale.

— No ... wigc to jutro....

— Wiem jenerale.

— Wiem jenerale! duzo$ mi powiedziat.... do stu
katow, jak mozesz byd tak spokojny. Czy widziate$
ja?.. .,

— Nie jenerale, tylko co przyjechatem.

— Trzeba zeby$ ja odwiedzil.... winiene$ zlozyd
jej ten dowdd grzecznos$ci 1 zyczliwosci.... a nadto,
jesliby$ co$ dostrzegl, prosz¢ powiedz mi zaraz.

— A c6z mégtbym dostrzedz, jenerale?

— Alboz ja wiem?... ty przeciez znasz kobiety le-
pidj odemuie. Czy ona mnie kocha, czy nie?... wiesz
przecie ze nie zadam aby szalala za mna.... ale nie
chciatbym znowu byd dla ni6j przedmiotem wstretu.
Dotad wprawdzie nie postrzegtem, nic coby mnie
upowaznialo do takiego przypuszczenia ... ale mioda
moja narzeczona jest tak surowo powazna...,

— Panna de Luc d’Estrelles jest z natury bardzo
zimnego usposobienia, rzekt Camors.,

Tak, tak.... masz stusznodd.... i pod pewnym
wzgledem, moze to i lepidj.... zawsze jednak licz¢ na
ciebie, iz gdyby$ co$ dostrzegt nie omieszkasz mnie
zawiadomid. Ot wiesz co, jak wyjdziesz od niej, badz
taskaw wstapid znow do mnie na par¢ minut. Bar-
dzo ci bed¢ wdzigczny.

— Najchetniej, jenerale.

—'0! ja kocham jg jak ghtupi.

— Wybornie, jenerale.

— Wybornie, wybornie!
meures?...

— Zdaje mi si¢ ze mozem liczyd na niego.

— Brawo! poméwimy o tem. No, moj drogi, idz
odwiedz pann¢ d’Estrelles.

Camors udal si¢ niezwlocznie do ciotki swojoj, de
La Roche-Jugan. Czy pani przyjmuje? zapytatl stu-
zacego zajetego niezbednemi przygotowaniami do
jutrzejszej uroczystosci.

— Tak, panie hrabio.

— Dobrze Jozefie, rzeklt Camors, i poszedt ku
pokojowi swoj ciotki.

No, a c6z tam Des Ra-

Ale pokdj ten zmienit wlascicielke. Czcigodna
pani do La Roche Jugan, ktéra od chwili gdy panna
Karolina zostata narzeczong jenerala, majacego sie-
dem krod sto tysigcy frankow rocznego dochodu,
okazywata j6j najnizsze wzgledy, zadata koniecznie
abyzamieszkata wjoj pokoju. Panna deLuc d’Estrel-



les zgodzita si¢ na t¢ zamiane, z zwykla sobie pogar-
dliwa obojetnoscia. Camors nie wiedzac nic o tem,
najniewinniej w $§wiecie zapukal do drzwi panny
d’Estrelles.

Nie odbierajac zadnej odpowiedzi, otworzyl drzwi
podnidst portierg, i nagle stangt nadspodziewanym
uderzony widokiem. Wtasnie wprost niego, w dru-
gim rogu pokoju, bylo wielkie lustro toaletowe,
przed ktorem stala panna d’Estreiles, plecami od-
wrocona do niego. Miata na sobie jaki§ rodzaj bia-
lego kaszmirowego neglizu, z pod ktérego wycho-
dzity odkryte pigkne jej ramiona i rece; wielkie ja-
sno-blond wlosy rozplecione i rozrzucone, spadaty
w diugich zwojach, okrywajac ja az do stop jakby
faldami dilugiego ptaszcza. Jedna rg¢ka wsparta sig
lekko o stojacy obok filar marmurowy, druga przy-
trzymywata na piersiach faldy neglizu; patrzyta na
siebie w lustro i1 gorzko ptakata. Rzesiste lzy ply-
nace zjej oczu, spadaly kroplami na biate i czyste
tono, i zsuwaly si¢ z niego jak srebrzyste krople ro-
sy, blyszczace w poranku na ramionach marmuro-
wych bogin zdobiacych ogrody. P. de Camors spu-
$cit powoli portier¢ i odszedl cicho, zachowujac je-
dnak na zawsze w pamigci wspomnienie tego co
widziat.

Dowiedziat si¢ nareszcie ze pani de La Roche-
Jugan zajmowala teraz dawny pokdj syna, ktéren
znowu przeniost si¢ czasowo do izdebki, zajmowanej
przedtem przez pann¢ Karoling. Zaraz po przywi-
taniu, wprowadzita siostrzenca do salonu, gdzie ro-
zlozone bylty przepyszne podarunki pana mlodego.
Po wszystkich meblach porozktadane drogocenne
szale, koronki, aksamity, bogato maierje; stoliki
i konsole 1$nity z daleka blaskiem diamentéw i prze-
roznych garnituré6w z najkosztowniejszych kamieni.

Wtasnie gdy pani de La Roche-Jugan pokazywa-
ta Camors’owi wszystkie te kosztownosci, nie zapo-
minajac przy kazdej wymieni¢ ich ceny, panna Ka-

rolina. ktéra zawiadomiono o przybyciu hrabiego,'

weszta do salonu. Teraz czoto joj nie tylko byto
pogodne, ale nawet jakby opromienione szcz¢$ciem.

— Dzien dobry kuzynie, rzekla wesoto, podajac
mu r¢ke¢ — patrz pan tylko jak jeneral mnie psuje.

— Doprawdy, panno Karolino, to prawdziwe kro-
lewskie podarunki.

— A gdyby$ wiedziat Ludwiku, jak jej w tem
wszystkiem do twarzy.... rzekta p. de Roche-Jugan,
kochane dzieci¢. Patrzac na nia zdaje si¢ ze zro-
dzita si¢ na tronie. Zreszta, wszak wiesz ze pocho-
dzi z rodu krolow Aragonskich!

— Dobra, kochana ciotka, rzekta panna Karolina
catujac w czoto panig de La Roche-Jugan.

— Czy wiesz Ludwiku, prositam tego aniota, aby
mnie teraz nazywala ciotka, rzekla hrabina tym
ptaczliwym glosem, ktory jej si¢ wydawal najwyz-
szym objawem czulo$ci ludzkie;j.

— Ach! rzekt tylko Camors.

— No, mdj anioteczku, proszg¢ cig, przymierz two-
ja korone, azeby Ludwik widziat jak ci $licznie.

— Nie odmawiaj kuzynko, wielka mi zrobisz
przyjemnosc.

— Kuzynie, odrzekta panna Karolina, a jej gtos
mily i powazny przybrat lekki odcien szyderstwa,
najmniejsze twoje zyczenie jest dla mnie rozkazem.

W posrdd niezliczonej liczby przeréznych koszto-
wnosci, btyszczala przepyszna korona margrabiow3 ka
wysadzona brylantami i pertami. Panna d’Estrel-
les wlozyta ja na gltowe i stajac o dwa kroki przed
Camors’em, rzekla z majestatyczna powaga: Patrz,
moj kuzynie. [ gdy przypatrywat jej si¢ zdumiony
i ol$niony, bo w koronie t6j byla cudownie picknag
i dumna, ona utkwita w niego swe przesliczne oczy,
i nagle znizajac glos rzekla tonem niewyslowionej
goryczy: Przyuajmniéj drogo si¢ bardzo sprzedaje,
nie prawdaz? Potem odwrécita si¢, zdjeta korone
i rozémiata si¢ glosno.

Po kilku jeszcze obojetnych stowach Camors poze-
gnal si¢ 1 odszedl, - moéwiac sobie: ze prze$liczna ta
istota tatwo w przyszlo§ci moze staé si¢ straszna ko-
biets.

Wierny przyrzeczeniu, pojechat zaraz do jenerata
ktorego znowu zastal spacerujacego po salonie; za-
ledwie tenze zobaczyl p. de Camors, wykrzyknat
swoim grubym glosem: No c6z?...

— A coz! jenerale... wszystko dobrze.

— Doprawdy!-, widziates$ ja?

— Tak, jenerale.

— 1 ¢6z ci mowila?

— Nic waznego... ale wydaje si¢ bardzo uszcze-
$liwiona.

— No, powiedz mi szczerze, nic nie zauwazyles.

— Przeciwnie, jenerale, uwazalem ze cudnie
pickna.

-- To mi nowinal.,, i myslisz ze kocha mnie
troche?

— Niezawodnie—to jest po swojemu — o ile ko-
cha¢ moze — z natury jest zimnego usposobienia.

— No, to mnie wcale nie smuci, bo... pojmujesz...
Tego tylko pragne abym nie byt dla nidj bardzo nie-
mitym. Zdaje ci si¢ ze nie?.. Brawo! napawasz
mnie niewystowiona rado$ciag. Teraz, moj drogi,
daje¢ ci wolno$¢ az do wieczora.

— Do widzenia, jenerale.

Wieczorem podpisano kontrakt $lubny. Kiedy
notarjusz przeczytat spokojnie ustgp, w ktérym mar-
grabia de Camprallon stanowi przyszla zZong¢ swoja,
gléwna spadkobierczyniag calego swego ogromnego
majatku, Camors zauwazyl dumng obojetno$¢ panny
d’Estrelles, zaciekla zawis¢ pan Bacauidre i Van
Cnyp, oraz czule spojrzenie, jakiem pani de La Ro-
che-Jugan obje¢la jednoczesnie panne¢ d’Estrelles,
swego syna i notarjusza. Potem z zywem zaj¢ciem
zaczeta si¢ przygladaé jeneralowi i zdawalo si¢ iz
ucieszyta si¢ nie pomatu, znajdujac ze wecale nie
szczegblnie wyglada.

Nazajutrz, zaraz po powrocie z ko$ciota, mtoda
margrabina zamienita stréj $lubny na ubidr podroz-
ny i pojechata z m¢zem do Camprallon, oblana przy
pozegnaniu lzami p. de La Roche Jugan, u ktoroj
placz byt na zawotanie.

Po kilkodniowym pobycie w Paryzu, p. de Camors
powrdcit do Reuilly; teraz byt juz spokojny i odzy-
skat zupelnie moc i panowanie nad sobg. Zastano-
wiwszy si¢ glebidj i zapatrujac si¢ na cale to wyda-
rzenie ze stanowiska praktycznosci i zdrowego rozu-
mu, zaczynal winszowaé sobie takiego obrotu rzeczy.
Dzigki pani de Tecle, nie zaciagnal zadnych zobo-
wigzan, nie zwigzal si¢ zadnemi przyrzeczeniami.



Gdyby bylto inaczdj pan Des Rameures musiatby do-
wiedzie¢ si¢ o tem predzej czy pozniej, a wtedy cala
jego przyszto§¢ polityczna bylaby zwichnigta, lub
co najmni¢j opdzniong nieskonczenie, bo stary szlach-
cic statby si¢ uiemylnie zacigtym jego wrogiem.

Pod tym wzgledem nie mylil si¢ bynajmnioj, bo
rzeczywiscie w pierwszej zaraz rozmowie jaka mial
z paniag de Toécle po swoim powrocie, powiedziata
mu wyraznie, jak ci¢zki kamien spadl z serca joj
wuja, gdy objawitla mu niby zartem, iz bardzo by
sobie zyczyta, wyda¢ kiedy$ swoja corke za p. de
Camors. Oamors nie pomingt tej sposobnosci i wy-
raznie oznajmil pani de Tecle, ze jakkolwiek ulozone
przez nig projekta bardzo sa dla niego zaszczytne,
i dla tego nie odrzuca ich bezwarunkowo, jednak by-
najmnidj nie zobowigzuje si¢ urzeczywistni¢ ich kie-
dykolwiek, gdyz zaré6wno honor jak rozum, nakazuja
mu zachowa¢ pod tym wzgledem najzupelniejsza nie-
zalezno$é. Zgodzita si,e na to w zupeinosci i od toj
chwili otaczala go zawsze jednaka zyczliwos$cia
i przyjaznia, ale nigdy juz ani jednem stowkiem nie
przypomniata ulubionego swego marzenia. Tylko
od tdj chwili jej przywiazanie i poswigcenie dla cor-
ki wzrastato z dniem kazdym, a nieustanna troskli-
wos¢ z jakg czuwata nad jej wychowaniem i uksztat-
ceniem, bylaby niezawodnie wzruszyla serce p. de
Camors, gdyby to serce nie bylo postradalo w ostat-
niej swej walce wszystkiego, cojeszcze moglo w nim
by¢ ludzkiego.

Po ostatniéj rozmowie z panig de Tecle, p. de Ca-
mors uwazal, ze odpowiedzial w zupelnosci wyma-
ganiom honoru, i niewachat si¢ korzysta¢ z przyjaz-
nego potozenia. Pani za§ de Tecle wzigta si¢ do
dzieta z kobieca wytrwaloscia. Potrafita powoli
wmowi¢ w pana Des Rameures, ze tak chaiakter jak
i wielkie zdolnosci pana de Camors, nadzwyczaj
Swietng rokowaty mu przyszlo$é, ze coraz wigcdj za-
czynal mitowac rolnictwo i zycie wiejskie, ze nawet
wyraznie przechylat si¢ ku decentralizacji, ze by-
laby to kiedy$ bardzo dobra partja dla joj corki, je-
dnem stowem ze trzeba koniecznie zwiazaé¢ go silne-
mi weztami z departamentem, ktorego bedzie za-
szczytem 1 chluba. Niezadlugo takze przyjechat
i jeneral de Camprallon, przedstawi¢ pani de Tecle
mtoda swoja zong i przy t6j sposobnosci rozmoéwit
si¢ otwarcie z panem Des Rameures. Oznajmit mu
ze niezwlocznie wyjezdza z zong do Wtoch, gdzie za-
pewne dos$¢ dlugo zabawi i dla tego podaje si¢ do u-
wolnienia jako czlonek rady jeneralndj i ciata prawo-
dawczego, z postanowieniem przedstawienia wybor-
com na swego zastepc¢, pana de Camors. Pan Des
Rameures zjednany juz przez ukochang siostrzeniceg,
ulegt z tatwos$cia prosbom jenerata i przyrzekl swe
poparcie. Teraz jeneral polecit p. de Camors, aby
si¢ przedstawil osobi$cie najgtowniejszym i najwig-
cej wplywowym wyborcom; tu najwiecej dopomogta
mu witasna jego osoba, bo mial w sobie jaki§ praw-
dziwie szatanski urok, stowem, nalezat do rz¢du tych
ludzi, co nieraz jednem spojrzeniem albo u$miechem
zdobywaja sobie przychylnos$¢ kazdego. Upewniony
z t0j strony, potrzebowat juz tylko zamieszka¢ lulka
tygodni w stdicy departamentu; tam sktadal holdy
zonie prefekta, ztak wybornym taktem, ze pochle-
biat bardzo urzednikowi, zyskujac przyjazn meza.

Niezadtugo tez prefekt uprzedzitl ministra ze kandy-
datura hrabiego Camors jest tak silng i przewazna,
ze chociaz opinje polityczne hrabiego zdawaly sie
troche podejrzane, ale poniewaz nie podobna bylo
mys$le¢ o usunigciu, uwazat wigc za najstosowniejsze
udzieli¢ mu poparcie rzadu. Minister tegoz samego
byt zdania. Tak wigc, dzigki zbiegowi okoliczno$ci,
pan de Camors zostal wybrany na czlonka rady je-
neralnéj i ciata prawodawczego, nie majac jeszcze
dwudziestu o$miu lat skonczonych.

Dowiedziawszy si¢ o tym podwdjnym rezultacie
wyboréw, pan Des Rameures rzekt do p. de Tecle.
Chciata$ tego, Elizo moja, popartem wigc mtodego
tego Paryzanina calym moim wpltywem, ale badz co
badz, nie mam w nim zadnego zaufania... Daj Boze,
aby$Smy nigdy nie zatowali naszego tryumfu... aby-
$my nigdy nie potrzebowali zawota¢ z poeta: Ztosli-
wi bogowie wysluchali naszych zyczen!

CZESC TRZECIA.

Pi¢¢ lat uptywato jak wyborcy okrggu Reuilly,
wystali hrabiego de Camors do Ciata prawodawcze-
go, 1 ani razu nie mieli powodu zalowaé swego wy-
boru. Znat on doskonale najdrobniejsze ich intere-
sa miejscowe, i nie pomijal zadndj sposobnosci aby
im stuzy¢. Nadto, jesli wypadkiem ktoéry z wybor-
cow jego zawital do Paryza, i odwiedzit go w ma-
lym patacyku przy ulicy Cesarzowej, bywal przyj-
mowany i tak uprzedzajaca grzecznoscia, iz wycho-
dzit najzupetniej zadowolniony i uje¢ty za serce. Pau
de Camors troskliwie dopytywat si¢ kazdego o zong
i corki, jak si¢ miewaja? czy takze zaszczycily Pa-
ryz swoja obecnos$cig? posetat bilety na wszelkie wi-
dowiska, i bilety wejscia na posiedzenia Izby; poka-
zywal swoje obrazy i stajnie, a nawet kazal wypro-
wadza¢ konie i oprowadzaé je po dziedzincu. Uzna-
no wiec w ogdble i powtarzano w calym okreggu, ze
pan de Camors nie jest juz tak smutnym i mato mo-
wiacym jak dawniej, ze si¢ bardzo na korzys¢ od-
mienil, i t. p. [ rzeczywiscie, grzeczno$¢ jogo, da-
wniej moze nieco sztywna, obecnie nabrata jakiegos
swobodnego wdzigku, nie tracac jednoczes$nie wta-
$ciwej sobie powagi; oblicze pierwd] moze za pos¢-
pne, teraz tchnglo wyrazem wdzigczndj i1 powazndj
zarazem pogody; stowem cala postawa todzna-
czata si¢ jakas, ze tak powiem, monarsza taska-
woscig i wdzigkiem. Dla kobiet czy to mlodych
czy starych, bogatych czy ubogich, okazywal zaro-
wno owa stawng grzeczno§¢ Ludwika XIV, tak dla
rownych sobie jako i dla nizszych, byl zawsze wy-
twornie grzeczny — poniewaz w gruncie pogardzal
wszystkiem procz soba samym.

Tak, siebie tylko jednego kochat, szanowal, czcit
jakby jakie bostwo. Byta to wtasnie chwila, w kto-
rej potrafil nareszcie urzeczywistni¢c w swej osobie
ow typ prawie nadludzki, jaki utozyl w krytyczndj
epoce swego zycia. Z zupelnem zadowolnieniem
przygladal si¢ sobie, jednemu tylko w urojonem
zwierciadle swoj6j wyobrazni, stojacem bezprzestan-
nie przed jego oczyma. Byl tem, czem chciat by¢,



i program zycia jaki sobie =zakre$lil, wykonywat
wiernie az do okrucienstwa. Skukiem niestycha-
nego wysilenia swdj silnej i energicznej woli, potra-
fit wystapi¢ lub sttumi¢ w sobie wszelkie wrodzone
ludziom uczucia, ktéremi pogardzal wdrugich, a kto-
re, jak on utrzymywat, sg tylko wynikiem podlegto-
$ci naturze zwierzg¢cej, albo prostemi formutkami
konwencjonalnemi. Rzadzac motlochem, myS$lat
w swo0j samolubnej duszy, czyni¢ sobie igraszke ze
stabych i poziomych, ale nie zdolne opanowaé sil-
nych i wielkich, ktorzy potrafia zdepta¢ je i nieprze-
party stawi¢ opor. Pracowal wigc nieustannie nad
rozwojem i wszelkiem mozliwem udoskonaleniem
darow fizycznych i przymiotow intellektualnych ja-
kiemi obdarzyt go przypadek, aby w swenT krot-
kiem przejsciu od kolebki do nicosci, wyciagnaé
z nich jak najwigksza summe uzycia i rozkoszy. Na-
koniec, przekonany ze doskonata znajomo$¢ ludzi
i §wiata, wyksztalcenie gustu, wykwintne zachowa-
nie i najdelikatniejsze pojecie wymagan honoru, sta-
nowia rodzaj moralnej pigknosci, niezbedndj praw-
dziwemu szlachcicowi, nie zaniedbywal przyozda-
bia¢ swodj osoby temi wykwintnemi wdzickami, jak
sumienny artysta, ktéory w pracy pedzla swego lub
dtuta nie chce pozostawi¢ by najmniejszej niedo-
skonatosci.

Dzigki t6j ciagldj, szcze¢sSliwem powodzeniem u-
wienczonej pracy nad sobg, pan de Camors stal si¢
niezawodnie nie najlepszym, ale prawdopodobnie
najmilszym powierzchownie czlowiekiem. Szczegscie
i powodzenie niezachwiane towarzyszylo stale wszel-
kiem jego przedsigwzigciom, jak to czgsto zdarza sig
pomiedzy ludzmi nie znajacemi zadnych skruputow
ani wyrzutOw sumienia. Majatek tez jego wzrastat
bardzo szybko; miat zdania dzikie i straszne, ktorych
nie tail bynajmniej, ale przeciwnie wyrazat z niewy-
powiedzianym wdzigkiem. Ludzko$¢, moéwit on,
sktada si¢ z akcjonarjuszéw z ktérych kazdy stara
si¢, aby miat jak najwigksza dywidend¢ od kapitatu,
zyciem zwanego. Wszelkie §rodki jakich w tym ce-
lu uzywa, sg godziwe, bo my$l tworzaca juz je upra-
wnia. Pomimo potwornos$ci tych poj¢¢, nieprzeparty
urok jego osoby dodawBl mu wiele powagi i znacze-
nia z ktéorych umiat korzysta¢ zrgcznie, nie naraza-
jac nigdy swojoj osoby, potozenia politycznego, oraz
opinji uczciwego i honorowego cztowieka. W sto-
sunkach z ludzmi, z najzupeiniejsza oboj¢tnoscia ko-
rzystat zarowno z ich cnot jak utomnos$ci; nie byltby
zdolny popetni¢ podlosci, ani tez z wiedzg i umyS§luie
namowié¢ przyjaciela a nawet wroga, do wzigcia u-
dziatu wjakim$ zlym, ruing grozacym interesie, jed-
nak zawsze tak si¢ jako$ zdarzato, iz w razie jesli in-
teres grozit upadkiem, umiatl wycofaé¢ si¢ zawczasu
i unikng¢ strat jakie spotykaty innych. W podob-
nych wypadkach, cokolwiek zaniepokojony, zamy§lat
si¢ pose¢pnie, ale tylko na mata chwileczke, po kto-
réj z usmiechem mowit do siebie:

— Ha! c6z robi¢? — spekulacje finansowe, to jak-
by wielkie mordercze bitwy, w ktérych zadnym spo-
sobem nie moze si¢ obejs¢ bez rannych i polegtych.

Gdyby zbytecznie mys$lano o tern, zbogacenie si¢
bytoby prostem urojeniem. I bedac takim, uchodzit
jednak za najdelikatniejszego, najsumienniejszego
wsérod swoich wspoltowarzyszy i tak w §wiecie prze-

mystowym jak w wysokich sferach klubu i sportu,
slowo jego wazylo za pieniadz, krocie sypiac na roz-
kazy.

W ciele prawodawczem cieszyt si¢ rOwnag wzigto*
$cig 1 szacunkiem; dziwne bo i tam obral sobie za-
danie. Oto stat si¢ niezmordowanym pracownikiem.
Skutkiem czego wydzieraly go sobie wszystkie, do
przerdéznych interes6w wyznaczane komissje. Wszy-
scy podziwiali i poczuwali si¢ niemal do obowiazku
wdzigcznoscei ..dla tyle Swietnego, wytwornego, nie-
zwyklej pigknosci mtodzienca, ktory obok wielkich
zdolnos$ci, odznaczat si¢ rzadkg skromnoscig i nie-
zmordowang pracowito$cia. Kwestje najjalowsze,
najniewdzigczuiejsze sprawozdania, projekta praw,
odnoszacych si¢ do czysto miejscowych interesoéw,
znajdowaty go zawsze gotowym do pracy, jakkol-
wiek na publicznych posiedzeniach nie zabierat gto-
su, jak chyba w charakterze sprawozdawcy, jednak
w cicho$ci, w cieniu $cian biurowych coraz wigcoj
wprawial si¢ w wymowe i powszechnie ceniono jego
czysty, jedrny, tre$ciwy i nieco ucinkowy sposob
moéwienia. Nikt nie watpit te ten powazny i elegan-
cki mtodzian bedzie kiedy$s znakomitym mezem sta-
nu i kazdy wnosil, iz zaoszczedzat si¢ na przysztosé.
Jaka$ jednak mgta nieprzejrzysta pokrywala polity-
czne jego przekonania; zasiadl w $rodku lewicy, be-
dac ze wszystkienri i dla wszystkich zawsze rownie
grzecznym i zimnym. Slepo wierzgc przepowiedniom
ojca swego, byl przekonany ze w niedalekiej moze
przysztosci, wzrastajace pokolenie nie odmowi sobie
przyjemnosci jakiej awanturniczdj i obliczal z upo-
dobaniem zZe perjodyczna ta katastrofa wypadnie za-
pewnie po czterdziestym roku jego zycia, a tern sa-
mem nastr¢gczy mu nowe zroédto wrazen, majacych
zapetni¢ préznig¢, ostodzi¢ przesyt dojrzalego wieku
i wykaza¢ mu jasno, jaki nada¢ ma kierunek swym
zasadom politycznym.

Obecnie zycie przetrawial tak stodko i mile, ze
najcierpliwioj oczekiwat chwili, w ktoréj miat je wy-
lacznie poswigci¢ wtlasnej dumie. Mezczyzni w o-
gole zazdro$cili mu, szanowali i obawiali si¢ zara-
zem; kobiety unosity si¢ jak nad urzeczywistnionym
ideatem swoich duman, a on nadzwyczaj trudny
w wyborze towarzystw, jes§li raczyt gdzie bywac, to
juz sama obecno$¢ jego uwazana byla za zaszczyt
niepospolity. Nie wymieniano w salonach, dam
wielkiego §wiata, bedacych przedmiotem przelotnych
jego upodoban; raz moze dla tego ze liczba ich nad-
zwyczaj byta znaczna, powtore ze mial sobie za obo-
wiazek honoru, nigdy o nich glosno nie mowic.

Tym sposobem liczyl w salonach Paryza niezli-
czong liczbe chwilowych wtadczyn swojego serca,
z ktorych niektore gardzity nim, inne niecierpiaty
catem sercem.

(d. ¢. n.)
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