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SUfzenie iarzyny rownie iako i ziof
lekarfkich nie ieft rzecza nows. Od
dawnego czalu wiedza ludzie fufzyé
Izpinak , fzczaw, pietrufzke, kopr,
groch zielony w ftrgczkach i bez firg-
czkow , Fafole, rzepe, karczochy &e.
Wiesniacy Finlandfcy ku Laponii mie-
fzkaigcy fulzg takze liscie kapuécian-
ne.” Takowe (fufzenia {3 moim zda-
niem rownie dawne, iak robienie fig-
na z trawy. ‘

Rozumiem tylko, Ze fztuka, ktorp
tu opifuig, ieft nowa z naftepuigcych

miar.

1mo. Ze podaie powlzechny rolin .

fufzenia nauke, rozeiggaiong do wizya
ftkich zgota na potrawy fuzacych rzes
c¢zy ogrodowych, i ziof, tak domo=
wych 1ako tez i polnych, kwalzonych

i_nie. kwafzonych.
: A ij
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ado. Ze fpofob moy fulzenia defko-
naley zachowunie roélinom fufzonym

farbe, fmak, moc i-wiasciwg przyie-
mnos$c, a przytym ze moga byc¢ mo-
cniey: wyfafzone.

atio. lle wiedzie¢ moge nowym ieft
wynzalazkiem: pakowanie w papier fu-
{zonych rzeczy, ktore tym fpofobem
nie: zabieraigc wiele mieyfca, fatwe

od.-podroZnych zabrane byé moga
Upakowawizy ie 1mocno, zabiesa fie
! P, ? O r

doysciu powietrza, ~wilgocr,  plesni,
nie zafzkodzi im,; ani kurz, ani pa-
13ki , ani muchy, ani_ inne robactwo.
Smalk fwoy w paczkach papierowych
dtuzey zachowaig, Rzeczy fluzace do
zrobienia potraw i uzywane w goto-
waniu zamiaft korzeni, razem upako-
wane by¢ moga, naprzykiad : przymie-
fzay do zielonego grochu razem i liscia
pietrufzki; do {iekaney kwasney ka-
pulty pieprzu, kminka 1 cebuli &c. do
flodkiey kapulty troche mufzkatowege
kwiatu. Na fupe z zieleniny zmielzay
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razem fzczaw, lzpinak, endywis, fa-
tate ,. trybule, dzparagi; pietrufzke i
felery =z korzeniami i liciamis; pory ,
fzczy;.rio;*, borak; eftragon, bazylike:
&ec. - Rozne przepify fluza do zrobie=
nia z zieleniny ﬂﬁ&cznéy fupy:  Na-
przykiad na fkorbut: Wez warzechy
¢ cochlearia .) boboniku ( decabunga )
kazdego po funcie iednym, rzezuchy
wodney i ogrodowey kazdey: po pot
funta. oftrozkow ( floves calcatrippe )
albo niedoyrzatego ich nafienia ieden.
tot. ~ Dla zmnieyf{zenia. goryczy i do-
dania {maku fupie ‘przytoz - oftu,
podagryezniku ( Podagraria) fataty,
endywii po pot funta: eftragonu, bo-
raku - bazyliki ,; trybuli- &c. po tocie
iednym. Cebuli, rokambutu, porow,
{zczypiorw, ktore 'z nich. bedzie na
doredzin pul funta. I takinr fpofo-
bem na biegunke krwawa, na choro:
be, arthritis vaga zwana, fupy wila-
sciwe zgotowaé mozna  Jezeli mo-
zna zrobi¢ fobie z kuchni lekarfiwo
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zdaie fie, iz ieden ieft ten moy fpo=
fob. Nie lepieyze byloby pozywaé
fupe 2z =ziolkami fmaezng, a nizeli
pi¢ ziolka profte odgotowame i ty-
zanny, kiedy i bez tego ies¢ potrze-
ba? takowey medycyny praktyka by-
daby nowym chimii rezdziatem.

4to. I to rzecz nowa, ze z fufzo-
ney zieleniny i korzeni warzywnych
potrawa zrobi fie w kwadranfie ie-
dnym, a naydluzey w pol godziny,
co w obozie, w drodze albo na mo-
rzu wielks bedzie wygodg, dla ofzcze-
dzenia drew przez krotkie gotowanie,
i wody ftudzienney na okretach dre-
giey.

gto. Na oftatek {ulzenia roslin dzie-
fo iak nayobfzerniey rozprzefirzenié
datwa ieft, a znane dotad {ufzenie w
piecach rowney {fatwoici mieé nie
moze. \
Powflzechne roélin {ufzenie pomna-
Za {pofoby wyzywienia fie, mogac u-
dywac fulzonych, kiedy o §wieZe trus
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dno, i kiedy: wedlug czafu wesle ich
miemafz, ftany fie fulzone wickl{za po=
trzebg, a z tey przyczyny wiccey fié
zbierze polnych iokolo ogrodow wig=
cey bedzeftarania; 2z naci odrzynas
nych: w iefieni; dla przecliowahia zi=
mowego, ‘iako to rzepy, rzodkwi, bux
rakow, marchwi, kuezmorki, kalarepy
cykoryi, pietrufzki, felerow &e. iuz
nie tak fila wyrzueci fie 2za rzecz nie-
potrzebna, ale wyfufzy fie, mniey fie
zachowa do zlych piwnic i mniey
zgniie. Co na targu prezeédaé 6gro-
dnikowi nie “trafi fig, to on nié wy-
xzuci, iako zwiedle, ale wyfulzy. Be:
dzie on z wiekfza pilnoscia okoto ‘o=
grodowin fwoich pracowat, kiedy nie
tylko éiwieZe ale i wyfufzone bedzié
mogl fprzedaé.

Pominaza iefzcze takowe fufzenie
fpofob wyZywienia fie z ﬂrony zdro-
wia, bo potrawy z ogrodowin {3 nay-
pierwfzym pokarmem czlfowieka, u-
trzymuige krew w naturdlnym iey fta-
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nie; 2 ofobliwie fluZy zielenina kwa-
fkowata przy nieuchronnym zazywania
wody mniezdrowey, przy: powietrzu
wilgotnym i zgnitym, przy zarazliwych
e¢horobach, przy fzkodliwym a zbyte-
cznym miefa iedzeniu, a tak fg ra-
zem' i pokarmem i lekarfiwem. Ten
wiec artykut ieft naycelnieyfzy mig-
dzy f{pofobami wyzywienia fie; zdro-
wie pomnaza, ieft nam nayprzyies
mnieylzy, ieft miedzy wizyftkiemi po-
karmami naylzeyfzy i naypewnieyfzy
do nabycia, a przez fufzenie fatwo
przewieziony 1 chowany by¢ moze.
Schowatem naprzyktad w komorze wil-
gotney paczke felerow fufzonych z
nacia i -mocno, ugniecionych, w dru-
gim roku dobyw{zy ich, znalazlem ro-
wnie piekne, zielone i-biale, a obla-
wizy. takowe talerzyki ukropem, le-
dwo nie tak dobre i pickne iak swieZe
doznalem.

Nie chwalg ia te fztuke dla prozney
jakowey okazatoici, i owfzem czynig

~
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to z nieiakim przymufem, ale iednak
z powinnosci, azebym pozytecziey
oczywiscie rzeczy ziednal tym pred-
129 W powlzechinym przyicciu iey za-
lete  Wfzakie wedlug zwyczaiu nie
mamy za zle, kiedy nam gofpodarz
o potrawach fwoich wizyftko powie,
co tylko wie, Ze gosciom f{prawi ape-
tyt.

Takowe fufzenie przyda fig¢ wielce

1mo. Na morzu, gdy firawa na okre-
‘tach przyiemmemi, zdrowemi i choro-
bom zeglarfkim, iako to fkorbutowi
zabiegaigcemi i leczgcemi potrawami
pemnozy fig; -albowiem kwafzone o-
grodowiny pomociiym fwoim kwafem,
rownie iako i-do fataty fluzace, prze-
{zkadzaig 2tym fkutkom pochodzzcym
z wilgoci morfkiego powietrza, z ex-
halacyi znaczney liczby ludzi w fczu-
plym mieyfcu bedacych na kupie, za-
biegaia zarazliwym chorobom, fzko-
dliwosci zaftarzaley | prawie zaguiley

wedy ftudzienney; nadto tez ogrode-
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winy tak kwafzone iako 1 kwafu nies
maigce umnieyfzaig zdych fkutkow pe-
¢hodzacych z iedzenia flonego miefa
i flonych ryb.  Ze fpofobu fatwego fu-
fzenia roslin kazda nacya zyfkuie ko-
rzys$¢ dobierania fobie takich ogrodo-
win, do ktorych z miodosci ieft przy-
zwyczaiona. W Roflyi padobaia fie
barfzcze z kwasney kapufty 1 Z ziele-
niny zrobione,. {zczu nazwane, innym
przypada do guftu fama kwaéna kapu-
fta, drugim flodkie ogrodowiny, a in-
ni na oftatek i kwasne i flodkie lu-
bia. W przeciggu dlugiego eczafu,
oczywilta ieft roznica, czyli ia fame
miefo, ryby swieze i folone, groch,
kafze mam do iedzenia, czyli teZ ro-
zne przy tym iarzyny, do ktorych
ieftem przyzwyczaiony mieé moge.
Rownie teZ:

2do. Takowe fufzenie - pozyteczne
bedzie okrs.?tomy kupieckim, a ofobli-
wie plyngcym do Indyi, Grenlandyi,
takZze rybakom éledzi &c. Przyiaciela
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mego z Anglii do Polu poludniowe-
go plynacego Xiedza Forftera, rad-
bym byl wiedzial opatrzonego takie-
mi {uchémi ogrodowinami, azeby nie
byl przymufzony {zuka¢ w ziemi, DEE-
¥uEGO, rzezuchy i pietrufzki, iako
efobliwego fkarbu i lekarftwa na fkox-
but. Dalbym przez to okazya mezZo-
wi temu ciekawemu i {prawnemu przy-
wiezienia z tamtych Kraiow roglin ia-
kich rzadkich wyfafzonych. = Zdaie mi
fie, ze w przylzlym czafie bedzie
mozna obeys$é fie bez ziolka przeciw
fkorbutowi w Szpicberku fluzgcego.
gtio. Przyda fig takze fufzenie ro-
slin Woytku w polu i marf{zu bedgce-
mu.  Jeden kon uciggnie we dwudzie-
ftu pudach ogrodowin fuehych, tyle
co 400. albo 800, pudow zawazylyby
i{wieze, a zolnierz moze mie¢ na ie=
den albo dwe mieligce prowizya w
kiefzeni. Tym fpofobem on w ka-
Zdym czafie i mieyfcu bylby iarzyng
opatrzany. Nie tylko markietani mo”
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¢liby miec na przedanie fufzone wa-
rzywd, ale Officer 1 Zolnterz {po-
fobnoé¢ znaydzie doftania iey. «Nie
mam przyczyny dluzey rozfzerzac fig
nad tym przedmiotem; odwotuie fie
raczey do kazdego, co czalem nadto,
a czafem Zadney w tey mierze nie
mial  wygody. = Przypominam  tylko,
Ze w obozie dosé c¢zefto fchodzi na
czafie, wodzie i drzewie, a fufzona
iarzyna predko fie uwarza. r

4to. Przyda fie takze f{ufzenie.ro-
$lin Garnizonom w fortecach oblezo-
nym, ktore z ogrodow fwoich ku-
chennych w- takowa pore pozytku
mie¢ zadnego nie mogy.

gto. Karawanom zywnos¢ {woig 2z
foba wozacym , kwafzone ogrodowi-
ny mniey ‘od. innycheczyniac. pragnie-
nia, {3 naybardziey zdatne.

6to. Karczmarzom, ktorzy powin-
ni wizyftko mie¢ na doredziu dla pred-
kiego ies¢ gotowania.

2
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ymo. Gofpodarze;, ktorzy albo Za-
dnych, albo zle piwnice maig, beda
potym chowali zielone ogrodowiny na
dwa tylko miefligce, a reflz ¢ wyfufza
iefzcze ‘w ten czas, kiedy npayleplzy.
w nich-ieft fmak, azeby fie opatrzyc
na ealy:xok 1 iarzynny fwoy fkiad w
iedney dzafce zamkug¢ mogli... Rze-
pe¢s ktora oprocz tego nie dlugo fie
konferwuie i gebkowata fie robi; iiar-;
muz iezli’pare razy ‘przemarznie, -za-
raz=w iefieni {ufzyc¢ trzeba, a‘zacho-
wailg fimak rownie iak 1 $wieze.Cho- |
ciaz “kto ma :1 dobra piwnice . a nie
ma pomeranczarni, opatrzy fie iedna-
kowoz fulzona pietrufzks, lisciem =z:
felerow, fzczawiem , f{zpinakiem. fa-
fata , endywia, trybula, portulaka,
{zczypiorem, borakiem, eltragonem,.
Bazylikg, biedrzencem ( Pinpinella >
koprem, {1zparagami, i bedzie mie¢
kazdego czafu fupe niemi zaprawngi,
Rownie potrzeba fufzyé zaraz poiies,

fieni rokambul, cebule, pory, ponie=
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waz pogniie dofyc zielonych przez
zime, a powyrafta ku wiofnie. ~ Su=
fzone fzparagi daleko fa lepfze ‘od
forfowanych w zimie na infpektach.
Zeby na wiofne nie zabraklo ogrodo-
winy, nim fie nowa pokaze, fufzy do-
bra gofpodyni zaraz w iefieni 2zapas
ftodkiey kapufty , 2 ofobliwie zieloney
Wtofkiey, kalafiorow, brokoli; kala=
repy, roznych korzeni, kartofli i dy-
niow &c. na cale lato chrzanu, kapu-
fty kwasney, burakow kwafzonych fie-
kanych. Dla ofob niemaigcych zebow,
a chcaeyh dla orzezwieniw fie iese fa-
tate z rzodkwi, ufufzy i3 zaraz w
iefieni, a potym zetrze na profzek.
gvo. Ubogim takZe wygoda, gdy
opatrza fic przez wiofng az do zimy
rozmaita {ufaong iarzyna i‘polng zie~
lenina,” mie¢ bedy’ z niey nie tylko
potrawe fmaczng, ale i ofzezedzenie

chleba ; i latem nawet fufzone ogro-

dowiny {3 przy niedoftatku chleba zdro-
wize od §wiezych, nie tak latwo {pra=

-5
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wuige biegunke.  Jak wiele pofilaia-
cey zieleniny marnie zgnilo, ktoraby
ufafzona mogta byta pokarmém bye
pod czas oftatniego gtodu, ktory pra-
wie w caley Buropie rozfzerzyt fie
byi2 W przyfziym czaflie ubodzy mo-
gliby mieé tyle przezarnoéci, aby o
rozmaite ogrodowe i polne korzonki
ftacali fie, one {ufzyli i w potrzebie

miethko ugotowane z ciaftem miefzali

dla ofzczedzenia maki. Naywiekfzy

niedoftatek Zywnosci bywa od wio-

fny az do Zniwa, i w ten to wlatnie

czas bardzo ‘pozyteczna bylaby iat_‘zy—"

na f{ufzona z. przefztey iefieni, iake
to kartofle, rzepa, marchew &ec.

9no. Powfzechne to fufzenie roslin,
powinnoby fi¢ ftaé nowym handlu ar-
tykufem, ezy to wzgledem ogrodowin
dziko w niektorych mieyfcach rodzg-
cych fig, iako fzparagi w Kraiach Rof:
fyifkich potudniowych i w' Polizcze na
Podolu, czy tex wzgledem zafiewa-

wanych i zafadzanych z umyflu w’
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ogrodach, czyli tezwzgledem obficiey
dla handlu rozmnoZzyé fie moggeych:
Obywatele od Miaft addaleni, nie mo=
gac daleko prewadzié¢ s$wiezych ias
rzyn, poniewaz przewozka cene. ich
‘przewyz{zataby, {adzi¢ bedg wiele ka-
pufty.. Ofady Seratowlkie; Ukrainikie
i inne poftaraig fie o rozmnozenie kar-
czochow , kalafiorow:s, brokoli, ku-
czmorki, bobu Tureckiego, grochu cu-
krowego, chrzanu, rokambulu, kuku-

rudzy, - pieprzu Indyifkiego *melonow

&c. ktore wylufzywlzy przywozi¢ z

tatwoscig beds do Petersburga, Nar-
wy 1. Rygi tym koncem, abysmy in-
nym Nacyom na poZywienie w okre-
tach przynaymn.ey przedawaé ie mo-
gli dofy¢ tanie. Roflyifki kwas. na-
zwany. {zczu, znalazi, podiug zdania
niego, droge weysc po calym sSwie-
cie za powlzechny pokarm na okre-
tach : ile Ze fufzona zielenina nie ieft
podleyfza od -Swiezey, a kto zechce

wiecey lozyc kolfztu i pracy, bedzie,

miak

B
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mial iefzeze fmaeznieyfza. Cudzoziem-
cy zwykli do tey potrawy fatwo przye-
zwyczaié fie, czemuz me potrafiliby
tegoz famego zrobi¢ w domu. Wiele
z nafzych potudniowyéh Kraiow ieft
w niedoftatku drzewa, iednakZe tam
chleb pieka, a kazdy piec moze do
fufzenia roélin przyfpofobiony byé¢ =z
pozytkiem, ofobliwie w.Roflyi, gdzie
fztuka piecQw ftawiania I(,ﬁ'.'\‘\ff nay-
wickfzey dofkonatosci. Wiesniak wy-
ftawi mi piec iakiego Zadam. Chcial-
bym, zeby kto z Petersburga albo Mo
fkwy ftarat fie byt o NAZNACZONg W
Berlinie nadgrode za wynalazek nay-

lepfzego pieca. Niemieccy nafi garn-

carze nie biora fie' do nasladowania
tey fztuki poprawioney, i znoéniey im
ieft, ze Jaroflawfcy odbieraig im za-
robek od lat iedenaftu, niZeli zeby
co ‘nowego wymysle¢ mieli. O tym

robienin piecow uczynitem zmianke

umyélng, azebym dat Cudzoziemcom
pozyteczna o nim wiadomoe§é. W mos-
B
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im'dawniey wydanym doniefiéniu wipos
mniatem tez. o fufzonych rakach na
robienie mafla czerwonego do  fup’
ale profzek od tych rakow nie dlugo
konferwowat fie. " Dofy¢ iuZ o pozy-
tku fufzemm roélin mowitenr, zycze
tylko, azeby ten fpofob w predce by#

w powfzechnym uzywaniu.

puie do uwiadomienia

Teraz pI
o “famym fufzeniu Produkta {ufzone

LE

{3 powflzechnie dobre: ‘czeéé ich be-
dzie lepfza po fufzeniu, iazko to, fie=
kana kwasna kapufta, fickane kwafzo-
ne buraki &e. inne zaf nie bedy podley-
fzemi od $wiezych. Oftatniey zimy
rozdatem w famym Petersburgn bli-
fko tyfigea paczkow ze fto gatunkow
rotlin’ fufzodych zawieraigeych, kto-
ré dawane byfy na ftoly u Kraiowych
i Cudzoziem{kich Miniftrow z powlze-
chng approbacys. :

Wyznaie iednakze, 1z fufzenie ta-
Jkowe nie ieft iefzcze przywiedzione
do oftatniey {wwoiey dofkonalsici, gdyZ
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ia fam zaprzataigc fie nim co raz no--
we puzytki i fpofoby wynayduie. Jak
wieln innych pomysly o polepfzeniu
iego? Dopiero ieft pultora roku, ia-
ko po odebraney wiadomoéei, Ze An-
gielczykowie chca przeciw fkorbutos-
wi wprowadzi¢ na flotte fwg uzywae
nie kwasney kapufty, i Ze nafza flot-
ta nie mogta na Archipelagu konfer-
wowac kapulty kwasney , zaczglem
znowu myslic e tym dziele od poczg-
thu iego. W{zakze i my Gefpodarze
mufiemy ig zaraz na wiofne zachowaé
w lodowni od zeplucia fie.
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IStotny zamiar w fufzenin Warzywa

polega na zapobieZeniu, aby ani wo-
dnifte czaftki rosliny fulzyé fie maia-
Cey prZzez zgnoienie, ani trawiafte
przez fpalenie nie zepfuly fie, lecz w
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naturalnpym {woim ftanie utrzymane
zoftaly, a fame tylko wodnifte cza-
ftki iak naydofkenaley wyparowaly.
Tym {pofobem zachowa fic fulzone

iarzypie kolor, fmak, moc i prayie-
mnosé, 1 tak fporzgdzona narosnie
znown i latwo w gotowaniu, gdyz wy-
pedzone wodnifte czaftki tym fnadniey
powrocg do wialnych fwoich: przes
grodek niezburzonych. Roélina z wo-
dniftych, Zywicznych, thuftych; kle-
lowatych albo mgcznych czgftek zlo-
Zona, utraca mniey lub wiccey z cig-
zaru {wego przyrodzonego,  a fiunt
1ey ieden wylchnie do 4. 3. 2.1, i
pot tota. Do tego oftatniego ftopnia
miknie w fulzenin dynia, )
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Zaden fpofob nie ieft w tym za-

miarze mniey-zdatny iak zwyczayny

w cieniu fufzy¢ albo na wietrze. Ro-
sliny {chaog tu powoli, . chcag miey-
fca przeftronnego i przy dozorze mo-
zolu znacznego; za wilgotng edmiang
powictrza_ namokng znowu i wiele
traica w kolorze, fmaku i fitach fwo=
ich Mozna w piecu fufzyc¢ albo po
wyladzeniu chleba, albo rozgrzawizy
go amyslnie. Wizakze takowe fufzer
nie >racowite, raz dla niewygody w.
przevracania i dogladaniu roslin, a
potyn i dia:fzezuptoéei pieca {ame-
g0, kioremu trudno trafi¢ wymierzo-
ny ftojien ciepla, palac.w. nim unmys-
slnie wpierw{zey okolicznesci nie 2&-
wize zaiednym razem ufchug rosliny,.
a W drl‘giey przytrafi fie, cz@ﬂ:okroé
tez famo, .albo tez fpalg fie. Dotad

e S S e
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te byly pofpolicie uzywane fufzenia
fpofoby, i nie dziw Ze ﬁg ani w po-
wizechnosci, ani w wielkiey partyi,
nie udawaly. Rosliny zawiefzaé w
fizbach wigzkami, ieft iedno, co one
kurzem, muchami 1 paigkami zapla-
gawiac. Sufzenie na ognifku, gdzie
fie drzewo palito, ieft nic tylko prze-
fzkody w kuchni, ale teZ i ognitkg
nie ma iednoftaynego ciepla i gdzip
ogient palit fie, tam bedzie zbytnie
gorqco! Na gzymfie pieca bardzo
dobrze fchnie. Ale w _matey wcile
partyi. Tam nalezy fufzyd gdzie ro-
sliny ani gni¢, ani palié fie, a tak {fn-
g0 leze¢ moglyby poki dobrze nie
wyfchng.

Ofobliwie zdatny ieft do tey robo-
ty pulpiecyk Roﬂ‘ylﬂzi leZzanka na-
Ewany. albo zwyczayne rury wpome-*
rancZatniach, Kto {kuteczniey fufzyé
®echce, powinien fobie wyftavié¢ piec
z luftami horyzontalnemi z cagiet 0+
kufo frzech ftop miary Rynfiey wy-
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foki. Trzeba zrobi¢ wediug fzeroko-
sci 1 formy pieca rame, ktombv na.
wierzchu tegoZ pieca leZaf , poprze-
ciaga¢ ig grubemi (zw;kmmi, przykryé
13 potym plotnem i na nie kla%é ro-
sliny, ktore fufzyé podeba ie. Powy-
Zey pieca zawiefi fie drabina z geftemi
fzczeblami ; na ktora rosbiny ielzcze
wilgotne z~ pieca zdigte, aby fie nie
przypality ftawiaig fie w fitach, albo
ramkach ‘dla oftatniego  wyflulzenia.
Niektora zielenina ktadzie fie zaraz
na te drabine 1 tak dobrze wyfycha
na‘ niey iak na piecu. Ziotka i kwia-
ty tatwofchnace, iato to liscie z ro-
zy. z trybuli, pietrufzki &ec. gorczy-
¢z, groch cukrowy fchna wygodnie i
doftatkiem  w goracey izbic w lazui
ogrzewaney bez dymu w ozdowni &ec

Biate iarzyny, iako to kalafiory, &rzo-
dek od brokoliy cebula, rokambul,
rzodkiew, chrzan &c naleZy nim by-
naymniey zwiednieia cale 4wieZe roz-
scielaé na piec ‘goracy, a zachowaig
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biafosé zwyczayna swiezym takowyn

o/

ogrodowinom. Zwiedniawfzy zas pier-

7, beda po ufulzenin brunatne, a

=

gatowaniu lykowate,
Wydany w przelzlym roku fpofob
B. Puimareta fluzacy do fufzenia zy-
ta, aby piece piekarfkie zrobi¢c z
wierzchu ptatko i na nich komorki
do fufzenia ftawié, wzniecit we mnie
mysl radzenia Policyl, gdyby te rzecz

na piekarzow zdala, poniewaz piece

.ich bywaia codziennie wypalane, a

tak fufzeniu temu dogodzi iedno cie-
plo, ktore eprocz tego nie fluzy im
na zaden inny pozytek. UbodzZy Iu-
dzie zbieraliby polna.zielenine i prze-
dawaliby piekarzom, rownie iak i o=
grodnicy, ceby nad potrzebe mieli
Gofpedyni niemogaca albo niechcgea
iarzyn fufzy¢ na {woie potrzebe , po=
flalaby ie do piekarza, Chleb dla Zol-
nierzy i fuchary z zielening robic ,
ieft oprocz tego rzecz piekarzom przy-
Zwolta.
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I na floncu fchnie dobrze, a niekto-
re rosliny udaig fie pi¢kniey ielzczes
nizeli iakimkolwiek innym fufzenia fpo-
fobem, bez utraty, iak dotgd mnie-
mano, moey ieh; na. co obmyslec
fobie tacno meZna rufztowanie pozy-
teczne w przeciagn miefiecy letnich.

Zeby zaé flotte i Woyiko na diugi
czas Zywnoicia z fulzoney iarzyny
opatrzy¢, trzebaby ty robots zatru-

dni¢ fie powf‘/echme azeby w kazdym
wmiescie i doftatkiem kupi¢ iey mao-
Zna; i aby ta fztuka Zolnierzom, ‘go-
fpodarzom i piekarzom znaioma byla,
powinnaby od ‘zwierzch nodci poftano-
wiona byé fabryka, do ktorey umy-
ilnie co raz infzych pomocnikow o=
krety, regimenta i wizyltkie Prowin-
cye polytalyby, aZzeby ten pokarm iak
naypredzey byl zazywany w powize-
chno$ci.. ‘chege zas i lud wieyfki na-
kloni¢ do opatrywania fie fufzouemi
iariynami niechby farbryki rozfyta-
iy po Prowincyach bieg glych iuz ludzi
w zbieranin i fufzeniu roslin. Wyni-
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klaby iefzcze [pofobnosé ulatwiaizca
fufzenie rodlin powlzechne z wybu~
dowania publiczneso pieca do piecze=
nia‘“c¢hleba w kazdey wh, a to z po-
Wodu oftroznvéel ognia i ofzczedzenia
drew, nad ktorym piecem mogiaby
bye¢ fulzarnia 1arzyn w zrobi 1oney na
wierzchu koniorce.

Na fulzdnie w wielkiey mnogoéci
1arw.1 potrzeba wyltawié diugi pieci;
a na wierzchy iego zrobi¢ fufzarnig,
do ktorey ochraniaiac Indz; od przy-
krosci gorgea wlawalyby=fie z- boku
ramy z rozeftanemi roélinami-- Piece
nad Renem i'w innych okolicach do
fnfzenia owocow uZywane, domyélam
fig, iz bytyby na niniey{zg potrzebe
zdatne.  Nie widzialem ich, ale znam
% opifania.

Jak vz wyrazilem ; piece’z cegie?
tylko powinne-byé ftawiane, i mniey.
fzym daleko expenfem chcac im da¢
twierdze , nie Zelazhe klam!y ani drot,

podam pewny {pofob. Wldzxafeln‘prZed
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rokiem ' wyftawiony  przez  mularza
Derptlkiego piec ceglany , ktory iy-
kiem z nnorzey lipy * na tx'zy ¢wierct
cala {zerokim byt zwigzany, i dowie-
dziatem fie nie dawno, iz tatwierdza
tak dobrze fluzy iak'i Zelazna. wizak-
ze plotoa , ktoremi piece bywaig oble-
kane nie palg fie, wiet tym mniey
iyko w murze ukryte; chyba w przy-
padku rozpalenia catego muru. W nie-
doftatkn tyka Lipowego; ktorego w pu-
fiyniach tylko nie ma, moZna wziadé

wierzbowego fyka , albo gibkich swie-

zych ' fzczepek iodlowych. - Miedzy

kazdy rzad cegiel takie iyko z prze-
do wlozone, a.na fpodzxe zagiete fta-
nie za dofkonals twierdze Uwaaax-@c
maly  kofzt w wyftaweniu piecow;

fpolobnos¢ fulzenia na ramach w go-

racych izbach rozftawionych; a nawet
i na floficu okaze fie iawnie, iz ta ro-
bota nie ieft kofztowna, i ile kto ze=
chee rozfzerzyc iz potrafi.

AR
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@, :lcon'/crl,pncgzi j?cxf[z,'fz }f’f;rrzym
wnyc/zﬁyzonyc/x

£ Aby zachowa¢ iarzynie nabyta fu-
| : cho&é, trzeba 1mo. Naczynia w kto-
reby fie pakowala. ado. Pakowac tym
fpofobem, aby malo mieyfca zabie-
rala, a wiec latwiey na moize i do
| obozu przefytana byé moagla. gtio. |
) Aby do niey kurz, pierze, paieczy-
na, paigki i inne robactwo doyéé nie
| moglo. 4to. Aby nie zwilgotniala i
nie {plesniata. pto. Aby mole w niey
‘ nie zalegly fie.

11 Takowe naczynie ‘moze byé z pa-
pieru’ zrobiorie, nazwe go “obwolutg.
2 Mozna w niey wiele’ w Tzczupicsci
pomiesci¢ 1 tym fpofobemn konferwo-

waé 1 przewozi€.  Nie doydzie ani |
kurz, ani muchy, paigki, ani*wilgots
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&' przez niedoyétie wilgoci i powie=
t¥za, mole fic nie zalegna. Jarzyny

¥
g

ktore nkropem OP":I‘ZOHE‘ by‘ )74 rze
i 72 215

fifzeniem ; tym bardziey fie iefzcze
$ciedniaiz 1 tym mniey wilgoct przyi=
ntifig; 1ako to: kalafiory", brokoli;
biata kapufta,; rzepa, pietrufzka, mar-
chew, pafternak, kuczmorka, ( Sifer
album ) fkorcomera. Zabiega fie o-
procz tego molom 1 pleéni,, przymie-
fzaigc troche utluczenego pieprzu, a
do infzych cebuli, kminku, czofnku,

jalowcu utiuczonego, korzenia bie-

( Pimpinella ). W zeglowa-
nin gdy droga ielt’ daleka,  naprzy-
ktad do Indyi, mozZna: fadunki z fu-
fzonemi Foslinami od zepfucia zacho-
waé w blafzanych cyng zalanych fkrzy-

‘niach, albo w beczkach fmofg wyla-

nych. W domu chowac ie mozna W
fzafce na przegrodkach. MozZe zby-
tnie zalecam te oftroZnoici, poniewaz
dochodze z roznie fufzonych iarzyn
w przelzley iefieni, i umslnie niedbale

L
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fchowanych, 2e im wilgoé nie wiele -
zalzkodzi, aby tylko upakowfane be-
dac w Obwoiut‘y papierowe, ielelj
doydzie ich wilgo¢ w, fklepie Iub ko-

morze wilgotney, {adunki takowe przy
Piecu wylufzone znowu dobrze zo-
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O Ioa/cowaniu w Oéxw‘oluéy pa-

iJ Lerowe,

Kto nie miat {pofobnoéci widzieé
w.tabacznych fabrykach, iak fie pa-
czki papierowe robig, nauczy fie z
naftepuigcego opifania.  Trzeba zro-
bi¢ fkrzyneczke czworograniafty tey
wielkosci, ktorey zechcefz mieé ta-
dunki, z wierzchu i z dofu otwarta
iak forma cegielna. Do calego arkufza
papieru powinna fkrzyneczka ta by¢
diuga 9. calow miary Ryflkiey ;. w
swietle z jedney firony calow 4 %. a
-2 drugiey 3 i. fzeroka. Do potarku-
fzowych tadunkow , calow 6. dlugosé
8 3. 2 %. 1zérokoé¢, a do éwieré ar-
kufzowych paczek 4 3. cali dlugoséé,
2 4. fzerokoéé. Potym naleiy mieé
niby leyke blafzang czworograniafty,
ktoraby przez caly forme fiegata i
letkoj w nig wluwata fie. Okoto tey

L O
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leyki obklada fig papier z ktorego pa-
czka zrobi¢ fic ma, zlepia fig lakiem
albo kleyftrem i wkiada fie to wizy-
fiko do formy. Gdy fufzoue rosliny
zmiekna inz cokolwiek W piwnicy .
albo komorze wilgotney, = kwakne
octem troche fkropiwfzy, wttocz W
leyke tluczkiem wolno wehodzgcym ,
tak mocno iak zechcefz. Moinaby
namowi¢ ludzi, ktorzyby formy fta-
kowe wnet na przedaz nofili. Ubo-
dzy mogliby warzywo {fwoie fufzone
w worki, w kory z drzewa zdiete,
albo w naczynia drewniane mocno pa=
kowaé. Na oftatek mozna tez pa-
czki robi¢ bez wyzey opifaney (fors
my, okleiw{zy na czworograniaftym
drewnianym flupku papier, zrobi fie z
niego worek, w ktory fufzone roéli-

ny 'rgka witoczylz.

el
%
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za;ﬂeraigcy frzeﬁ;mgg Waz’m}

dla folzc;u}

Robote fufzenia roélin oddaw{zy
do nieograniczoney woli kazdego ;
aby bez Zadnego porzgdku fufzyé i
przedawac mogt fwoie produikta, ros
bota takowa utracitaby w predce fwoig
wartosc : poniewaz niedbalo$é , nie-
czyftosc, nieumi'eigtnoéé, 1 zbyteczna
cheiwos¢ zyfku, wkrotce napelnilyby
publiczinoéc¢ podtemi i nieczyftemi rze-
¢zami fufzonemi, do ktorych mogty-
by przymiefzane byé ziotka laxuigce,
{zalenftwo {prawuigce i iadowite; w
takim bowiem upakowaniu tfudnoby
byto rozeznaé¢ z wierzchu i érzodka
iezeli co podeyrzanego nie wetfzto
do paczki.' Z tey przyczny kazdy fu-
fzone warzywo robigcy na fprzedaz,
powinienby mie¢ od zwierzchnosci
piecze¢ dla znaczenia nih fwoich pa-
Cij

&
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ezkow.' Mialby tym fpofobem pozy~
tek tym wiek{zy, im wigkfzy pozylka
pieczeé iego kredyt, i im bardziey

ufituie lepfzoscia towarn fwego zale-
ei¢ fig. Trzebaby wizelako pod wiel-
kg karg zakaza¢ uzywania cudzey pie-

czatki. Zapakowanych iarzyn doswiad-
cza¢ mozna dobroci za pomocg swi-
derka rurczaftego.
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yfako. uﬁyﬂku zelentna ¢ ko-

rzence warzywne , kazde we-

—()fug /Wego gaﬁunku ﬁc/zotze
réyc' macg.

JARZYNY KWASZONE.

Siekana kwasna kapuﬂa,

Biorg fie glowy kapufty bialey; al-
bo co fie od glow kapufty zoftaie,

chocby i {ame zielone liscie, na co ko-
go ftanie. - Lepfzego {maku i krucho-

sci ieft kapufta kwafzona Zolta, albe
zielona. W lecie mozna kwafi¢ roz-

fade, i na ten koniec fia¢ iey dofta-

tkiem na wiofne. Gdyby fie podiug
zamyflu nie ze wizyftkim udata, wy-
ftarczy przynaymniey na fadzenie. Mo-
Zna tez ku iefieni rzedy, na ktorych
{atata albo inne ogrodowiny byly, ®




Yol 38 JoC

na ten ¢zas iuZ fy uprzatnione; zafiaé
rozfads. Bardzo przyiemnz iafnozie-
Iong bedziefz mie¢ kapufte, po S Ja-
nie zaraz pozoftale rozmaite nafiona
kapusciane, izko to, kalafiorow, bro=,
koli, wlofkiey kapufty Zoltey i zie-
loney takze i bialey pomiefzane za-
fiawlzy rzadko, a potym razem u-
kwaliwfzy. Do tych wizyftkich ga-
tunkow kapufty, przylgczam i kwasne
fiekane 'buraki z nacig, z ktorych ro«
wnie przyiémny barfzcz bywa. Toz
famo probowalem’ z rzepy i mialem
z niey przyiemng kwasng fupe, ale
poniewaz ona w fufzeniu twardnieie,
moZna fie bez niey obeyéé. Kwalze-
nia kalarepy i brukwi nie doswiadczas
fem. Pierwf{za nie sle zda mi fi¢ (ma-
kowaé bedzie, ale nie bez kofztu; 2
drugiey trudno co dobrego. zrobi¢,
chyba dla czlowieka niedelikatnego
euftu i przy pomyélunym uredzaiu bia-
tey kapulty ;. wolno iednak fprobowac.
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Moienaylepfze fupy robig z kwafzoney
Wiolkiey kapufty i burakow.

W fiekanin kapufty ftrzédz fie tree-
ba aby fiekaczem mnie nargbaé¢ wiele
do kapufty trzafek z bokow naczy-
nia drewnisnego w ktorym fig kapufta
fieka.

Wizyftkie iarzyny kwafié trzeba bez
foliy aieby one mniey przyciagaiy
wilgoci: iakoZ zrobione tym fpofo-
bem bedg fmacznieylze i przedzey
ugotuig fie. Trudno bedzie w ubiia-
niu doczekac¢ fie wody, iednak ‘nale-
-zy witrzymaé fie od folenia, i ubiiaé
poty; poki woda nie wyftypi. Prze-
fyp doftatkiem kminku, iagodami kwa-
gneml na blotach miedzy mchem ro-
fngcemi ( Paceinia Palustris ) berbe-
ryiflem, iabtkami leénemi, albo cy-
tryng w talerzyki pokraianemi, a ie-
zeli chcefz i ialowcem. W tym za-
miarze mozeflz tez bardziey kwafié,
niz zwyczaynie, abyé mniey bierge
tey kwafzoney jarzyny, doflyc zakwa-
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fi fupy, a na poprawienie wody ze-
plutey na morzu, albo innym ias
kim niedoftatku, aby ley nie wiele
wylzto. Jezeli zwyczaynie dwoch ty-
godni czafu trzeba na kwafzenie ka-
pufty, w moim zamiarze mozna kwa-
fzenie do miefigca przedtuzyé. Nie-
ktorzy znayduia przyiemniey{zy {mak
w kwalzoney iarzynie, gdy rasem i
cebula z nig kwafi fie. Dla Zolnie-
rzow aby iefzcze kwasnieyfzg zrobié,
przy ubiianiu .lub deptanin kapufty,
trzeba Zytaig maky przefypywaé. Dia
wiekf{zey tatwosci w pifaniu nazywaé
bedg kapufty, wfzyftkie tym f{pofo-
bem kwafzone iarzyny.

Kto zechce kwafzong kapufte fufzyé,

-1 na morzu, w drodze, w obozie za-

Zywac, gdzie czas, woda i drzewo
drogie, poWinien przed fufzeniem
w pol ugotowaé¢ ig w radlu dobrze
pobielanym, a iefzeze lepiey w gli-
pianyme garku, przylaw{zy tak male
kwafu iak tylko mozna. Chcge zad
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mieé ‘kapufte przyiemnieyfza i kwa-
Snieyfzg, trzeba i3 gotowaé w mo-
cnym occie, a iefzcze lepiey w win-
nym, do ktorego przylozyfz fkorek
cytrynowych, iezeli ma by¢ podobny
do kwalu cytrynowego. WtoZzyé¢ pe-
tym te kapufte na ramy uftawione
nad piecem i czelto ig przewraca¢ trze-
ba. . Sufz razem cebule pokraiang w
cienkie talerzyki i przymiefzay do niey
wedlug upodobania jalowcu catkiem,
kminku i pieprzu uttuczonego. Na-
krop troche octem, a kogo na to fta-
nie, fokiem takZe cytrynowym, ber=~
beryflowym, porzyczkowym, albo ma-
linowym. Profzek tylko z czofnku.,
przyiemniey{zy niz kto uwierzy fpra-
wuigey {mak, nie powinien predzey
by¢ przylypany, az na ftole, ponie=
waz lubo zapachem fwym f{ufzone wa-
¥zywo w paczkach przeymie, w go-
towaniu wizelako zupelnie wyparuie.
Tym czafem zda fie ten zapach na
przeczyfzczenie powietrza na okres
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tael i w obozie w zagefzczonych za-
i : razliwych chorobach. Zmiefzawlzy

F iuz dobrze z temi wlzyftkiemi ‘doda-
R tkami kapufte, i pokropiwfzy ig w te
| miare, aby 'w gassci Sciéniona znown
za otworzeniem reki rozflypata fig.,
iak naymocniey w papier zapakowana

by¢ powinna.
i Do zazywania domowego, obey-
i dziefz ﬁé bez przymiefzania zwyz
i) wyrazonych rzeczy i mozelz kapufte
| mniey kwafié. JednakZe mocne kwa-
i fzenie 1 przymjefzanie korzeni, nie
| tylko na morzu i w obozie kapufte
zdrowf{zg i fkorbutowi przeciwnieyfzg
robi, ale tez wiele do- dingiey iey
konferwacyi dopomaga. Mam ielzcze

wiecey niz od roku kapuftg, ktora
umyslnie czescig w piwnicy, czescig
na oknie trzymaltem, a nie polluze-
-gam, aby fie nadpfula.

Chceyge ig gotowaé , powinna woda,
albo rofol z krupami dobrze wrzed,

gdy kapufte wloZyfz, tym fpofobem
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bedzie miekfza. Ta fegui’a fiuzy do.
wizyftkich fufzonych iarzyn,. wiec
raz na zawize o niey czynier wzmian-
ke. W Roflyi nikomu nauka moia o
gotowaniu {upy z kapufty nie ieft po-
trzebna, gdyz ona od Imperatorfkiey
kuchni do garka nayprofifzego Oby-
watela ieft powizechna. :

Im kwasnieylza, {macznieyfza, i
zdrowfza ieft moia kapufta, tym fzko-
dliwf{za fie ftaie, gotowana w zle po-
bielanym radlu. RozZae {pafmodyczne
choroby, a nawet i appoplexya =z
iedzenia takowey wyniknaé mogs3.
Chcialbym po tyfiac razy te przeftros
ge powtorzyé, w tym moim piSmie,
Moze kazdy, fwoie radle fam pobieli¢,
Nayprzod wyfkrob takowe nozem czy-
fto; roztop falmiaku w trofze wody;
nafmaruy nig. wylkrobane mieyfeca,
piorem ; niech wyfchnie - naczynie.
Roztop nakoniec cyny 'Aagiellkiey, a
roztopiong wlawfzy w naczynie‘ do-
brze rozgrzane na weglach rozzarzo-
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wych, pakulami gdzie nalezy poroze
cieray.

Uwazaltem za ofobliwy {pofob goto-
wania barfzczu ( {zczu ) ze nigdy na
Mocnym ogniu, tylko na wolnym przy
weglach, albo naylepiey w piecu go-
towac fig powinien. Zwyczaynie bie-
rze fie do niego dofy¢ wody, a im
kwasnieyfzy ieft, tym wiecey bedzie
{fupy, i tym mniey wyidzie kapuftyg
z tey przyczyny mowilem, ze Zolnierz
maiac funt ieden kwasney fufzoney

kapufty , mie¢. bedzie przez ieden

albo dwa miefligce ‘codziennie fwoy
barfzcz czyli fzczu Cala moc z tey
kapufty wehodzi w fupe, ktora orge-
zwia i chlodzi, a czeftolrosc pomaga
przeciwko frebrze, biegunce i innym
chorobom, czego ia na drugich i na
fobie z okazyi frebry pochodzacey z
zepfucia zoladka doznatem. Mam ia
za'zdatnieyfzy pokarm dla Szpitalow,
nizeli igczmienne albo owfianne klii-
ki, poniewaz ona powietrze czysei i




200 45 Jof

zgniliznie zabiega. Gdzie Doktorzy
zakazuia kwasnego i ftonego pokarmu.
tam kwas taki powiek{zey czesci zda
fie, ofobliwie .gdy choroba pochedzi
z zgnilizny krwi: wizakZze w podo-
bnych okolicznoéciach fam ocet co raz
bardziey na pomoc bywa brany, cho-
ciaz tylez balfamiczney wiafnosci nie
ma iak nafz kwas; zacoZ tedy nie za-
zywaé zamiaft octu takowego bar-
fzczu?. W Roflyi nazywaia kofzto-
wnym i delikatnym {zczu, ktore by-
wa gotowane z rozmaitym miefliwem,
ofobliwie z weolowing, a zaprawione
przegotowang {zynka, émietana kwa-
éng i doftatkiem cebuli. Przykiada fie
tez {ufzonych grzanek, troche pro-
fzku z fufzonego rokambulu, ktory
{mak pomnaza, gdyby nim tylko ta-
lerz troche pofypat fie. Z wioZoney
w wode kapufty kwalney fufzoney,
zrobi fie napoy ulmierzaigcy pragnie-
mie, i woda zla naprawia fie nig, na-
moczywizy w takowey wodzie fucha-
ry, fmaczniey fie ziedza.
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“Ten kwas ( fz¢zu™) troche ofoloniy
znalazt w uizywanin ofobliwfza appros
batya, i wierzy¢ moZna, e on na
morzu i w obozie 'zaiywany bedzie
w ' przyfzlym czafie, zwlafzcza w nie-
pogody i gorgca, bardziey niz herbata.

Nini fkohcze pifaé o tey Roflyilkiey
potrawie, mufze iefzcze namienié
okolicznoéé¢ nalezacy do fiania kapufty,
ktora - czeftokro¢ ogrodnikom ezyni
wiele przykrosci, ta zaé ieft: roba-
czki male ziadaiace rozfade mloda 2
ziemi wychodzgca. Probowaw{zy bez-
fkutecznie roznych fpofobow, przy+
{zta mi przed trzema laty myél {zczeg=
gliwa, abym mlodg rozfade wyfzlg 2z
ziemi fkrapiat woda wapienng, iakiey
do bielenia $cian zazywamy. Zaraz
robactwo to zaniechalo obiada¢ rozfa-
de; ktora daley rofta bez przefzkody:
lle wiedzie¢ moge ieft to iedynym zas
biezeniem przeciw {zkodliwemu roba=
ctwu ogrodowemu, wapno nie pfuie
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zieléniny miodey ogrodowey, i ow{zem
ziemi¢ poprawia.

(0, ﬁﬁenia zic[cnz.ny fpcﬁécm
weesniakow .ﬂoﬁydkicﬁ

Wzigé oftu ( carduus wvulgaris )
ani nadto mlodego ani tez ftare-
go, poniewaz w iedney i drugiey
wialnosci ftwardnieie : przyzwoitego
gatunka. mieé¢ mozna przez - cale la-.
to, ile razy rola gdzie uprawi fig.
Chmielu wypuftkow z ziemi '$wiezo
wylzlych, koziey brodki C tragoe po-
gon ) podagriczniku, babki z {ze-:
rokim lisciem  (_ Plantago latifolia )
i.inney dzikiey zieleniny do iedzenia:
- zdatney, czy to kazdey z oflobna,
czyli iak fie znaydzie zmiefzana.
Przemyi i3, i gdy wyfchnie pokray
grubo, oparz, wiloZz w naczynie, przy-
fyp troche zytney mgki i mieflzay
przylewaigc tyle kwafu, az nabedzie;
Ropnia geftosci podobney da léigcego
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fie. ciafta, i azeby wloZzywizy platka
tyzke nabieglo w nia troche polewki.
Poftaw to naczynie w ciepley mier-
nie izbie o podal od pieca, przykryi
dobrze, rano i wieczor wymielzay i
w kilku dniach fkwasnieie. PoniewaZ
Za§ na wiolne bywa trudno o cebule,
gdy fufzoney nie ma. mozelz zamiaft
oney wzigt {zezypioru albo inney ce-
bulney naci i razem kwali¢: wycisniy
potym troche wizyftkie te ukwafzone
xzeczy, wioZz na plafki piec, fulz cze-
fokro¢ przemiefzaigc, a f{piekle do
kupy: porozcieray. Niektora zieleni-
na fatwo fie rozciera, inko to mtody
chmiel , kozia brodka i babka: ofet
zad i podagrycznik kleig fie do kupy.

Pakuisc one w papier, trzeba fkra-
pia¢ kwafem 2z nich wycisnionym i
przydaé troche tluczonego pieprzu i
kminku. I gdyby nic w utrate nie
pofzlo, a robota twoia zrobita fig tym -
lep(za, gotuy - refzte wycisnionego
kwafu, poki nie zgeftnieie na kfztalt
pato=
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patoki, i miefzay do niey tyle wya
cisnioney fuchey gzieleniny, az ftwar"
. dnieie i uttuc fie da na profzek, kté-
ry profzek przylacz do ealéy twey
preparaty.

- Takowa polna zielenina fmaczniey=
{za iefzcze bedzie, gdy zamiaft kwa-
fu 1 zytney mgki, naftepuigcym fpo-
fobem zakwalifz ig. Skrop mzgke ze
flodu zrobiong ukropem, nakryi i zo-
ftaw prezez pare godzin. Potym naley
na nig tyle ukropu, ile zechcelz ig
mie¢ mocnieyf{za lub ftabfza, wrzué
tez ze dwa rozpalone kamienie, i
przykryi niech poftoi iefzcze dwie ge-
dziny. Naoftatek przecedz przez dur-
dzlak albo fito i wyciéniy naleZ§cie fto-
dziny. 'Te zielening kwafzong ’go’cuy‘
iak kwasng kapufte, przydawfzy ie=
czmienney albo owfianey kafzy, fkto-
ra nie tylko fmacznieyfzg i pofilniey-
{23’ robi fupe, ale tez i gefifza, przez
co. kapufta albo zielenina zarowno
zmiefzana trzyma fie ina dot nie Op#~
da z tey miefzaniny. D
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. Kwasne do fup fluzgce fuchary zro-
bione z fzatkowaney kwasney kapu-
fty, burakowych korzeni i naci, ofe-
tu, mlodego chmielu, podagryczni-
ku, koziey brodki, babki i innych
tym {pofobem kwafzonych ziot i ko-
rzeni, iako to lifcia z kapufty , rze-
py i rzodkwi, 2 kalarepy z lisciem
i bez liscia, rozfady &ec. Kwafzg fie
one kwafem z zyta albo floedows m3-
ks Mozna tez' po czgsci, iak wyzey
opdhne z kapuﬁg, buraki, buraki z
nacig fame przez fie kwafic.

Kiedy Zolnierz mato ma czafu; =a
cheialby fwoie iarzyny ufufzone fcho-
‘waé, powinien €O ma ukwalzonego
wzigé , przyla¢ drozdzy albo. kwafu
rozczynnego chlebowego 1 zmiefzac
z magka ieczmienng na ciafto, a iezeli
nie doftanie ieczmienney, to z Zytng
maks przymicfzawlzy kwafu, upiec
potym iak chleb, 1 upiec z niego fu-
chary. Nie bedy one wprawdzie z
makg zrobione tak finaczne.

,
Zytng
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- Maig takowe fuchary: wiecy w fobie
chleba a: nizeli iarzyny.

Chcge w wielkiey partyi robié ta-
kowe do fup fluzgce fuchary, naprzy-
kiad dla woyfka, trzebaby na ciafto
mielzaé fiekang kwasng kapufte i inne
czy to kwafem, czy maka Zytng,
czytez brzeczka zakwafzona zieleni-
ne z witalng iey kwasna polewks i
‘trzema cwierciami igczmienney a ies
dng zytney mgki, upiec chleb, i po-
robié z niego fuchary.

Azeby guftowi iednakowym fma-
kiemy nie czyni¢ przykrosci, mozna-
by rozne gatunki facharow takowych
do fup fluzgcych obmyslié , dobiera-
ige zieleniny roznego rodzaiu. Wy-
igwlzy przypadek w ktorym takowe
fuchary przeciw niektorym chorobom,
naprzyktad {korbutowi , iednakowy za-

wize fktad miecby powinny. Kwaéna
taka materia medica nie przyda fie
nikomu lepiey iak lekarzom Roffyi-
fkim , gdzie pofpolftwe przyzwycza-

Dij
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“fone fieft od. mlodoéci do kwafow.

Spodziewam fig ze wkrotce takowe
fupy beds miane za lepfze w {zpi-
talach, niz profzki, effencye, dekcs

‘kty &e. :

Kto zechce te fuchary mie¢ pel-

mieyfze zieleniny, fmaczniey{ze i kkwa-

gnieyfze, niech wezmie famey ie-
czmienny maki, a zielenineg kwafzong
i'wylufzona rozwolni¢ w piwnym oocie

“iefzcze lepiey w winnym, i potym

niech z nia ppiecze fuchary.
* Do wizyRkich tych fucharow trze-
ba przydaécebuli, czy to kwalzac,

‘czy tez przymiefzaigc, takZe kminku,

iafowcu i troche pieprzu.
Wzgledem zieleniny nalezgcey do

‘grobienia {ucharow fupnych, nic iey
-niie fzkodzi, gdy fie iak placek upie-

cze: oparzywizy i3 bowiem, mozna

‘drobno poﬁékaé i ukwafi¢, a fuchg
“kwafem albo octem odwilzyé.

‘Cheqe fuchary w papier pakowaé,
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aZeby nie: wiele mieyfca zabieraly.
W sotewaniu nie trzeba do nich przy-
{fypywaé¢ kafzy, gdyz mgka iey miey-
ice zaftepunie. W obozie wigc fucha-
ry 3 Zywnoséci artykutem wygodaym,
zawieraigcym wiedney maffie wizyftko
co wehodzi do {upy oprocz miegfa i foli.

O l:wq/zoncy N i.cmicc/cc’cy ﬁat-

kowancy A}CIIJ us'cw.

Rownie i ta bez foli zaprawia fig:
przydaig do niey iagod kwasnych, al-
bo iablek, kminku i iatowcu, a gdy
do obozu albo na okrety robi fie, po-
winna by¢é mocno ukwafzona. W fu-
fzeniu tak z nig obeyéé fie trzeba,
iak z fiekans kwagsna kapufts. Aby pie-
kna i biata zoftala, poftaw rame na
dwa cale wyzey od wierzchu pieca,
rozscielay na niey kapufte 'rzadko i
przewracay czefto. Gdy zechcefz is
W papier pakowaé, zakrop octem, aa:
by troche wietkq zoftala i w ,gakc.xf




S o R e Pl S PO,

Jo( 54 Do(

wania nie krufzyla fie, Przymiefzay
takze pakuigc cebuli fuchey, kminku
tluczonego, ialowcu i troche pieprzu.
Robige kapufte dla Zotnierzy nalezy
pamigtaé nie tylko o fmaku ale i o ce-
nie. Gotuie fie tak iak $wieza kapu-
fia, i potrafi kazdy Kucharz {porza-
dzi¢ i3 poding fwego upodobania: lecz
na okretach i w obozie trzeba tym
kwasniey{zey kapufty, i powinnaby
tam gotowa¢ fie z mgka albo kafzg
przy obfitym fofie, gdyz takowy na
tym tu mieyfcu wielce ieft pozy-
teczny.

O KAPUSCIE OPIEKANEY.
Ta robi fig rozmaitemi fpofobams.

W Roffyi wypalaig chlebny piec,
okrywaia potym cale iego dno drze-
wem, kiadg co tylko mozna glow ka-
pusciannych wzdtuz na dwoie prze:
rznietych 1 zoftawuig aby fie w fwo-
im wiafnym upiekly foku. Potym
wyimuig ie, pakuig mocno w naczynia

e e AP PR \_./;*\\.,- e e N e G e PPt
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i fitawiaia do chiodney kemory, aby
fie tam ukwafily. Ten ieft naylepfzy
fpofob opiekania kapufty, ale chcge
ig do ufufzenia lepiey przygotowac;,
trzeba i3 petrzyma¢ w miernie cie-
pley izbie przez dwa tygodnie, aby
fie nalezycie ukwalfita.

W Inflantach zwykli pokraiane
na dwoie ‘glowy kapuscianne woda
oparza¢, a iak oftygng ukiada¢ i me-
cno w {tatek pakowaé¢, a tak w zi-
‘mney komorze do kwafzenia zoftawiac.
Niemcy kwafzg kapufte w ciepley
_fdzbie.

W Finlandyi ludzie wieyf{cy oparza-
ig takze woda gorgcg. Ale zamiaft
pakowania w naczynie, wkopuig w
ogrodzie fwoim w dol okragly, fze-
roki na pultora tokcia, tarcice wproft
ftoigce , nakfztalt wyfokiey fafly, w
ktory dol tarcicami ocebrowany 'pa-
kuig kapufte , mocno udeptuigc iz. A
gdy w zimowsa pore chcaig gotowac ,
fiekiers tyle wyrebuia, ile im trzeba-
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Chege te kapufte fufzyé, trzeba al-
bo liscie iey rozebra¢ albo grubo po-
fieka¢. Wrefzcie zaé tak z nig pofis-
pifz, iak fie uczylo o fzatkowaney i
fiekaney kapuscie. Maig niektorzy
kapufte tym fpofobem fporquzonq za
fmacznieyfz3.

Mozna i z takiey kapufty fuchary
dobre do fupy fluzice robi¢, ile z
ukwafzoney Roflyifkim {pofobem. .O-
piekatem takZe nie dawno ofet i ba-
bke. Ale nie wiem dotgd co z nich
bedzie, zoftawiono takowe nieporznig-
te i moglyby fie naylepiey zdaé na
fuchary fluzace do fup:

0‘ iarz n,acﬁ I’LL.L’ cwalzon cﬁ.
7 ¥

Wizelkie ogrodowiny, i zielenina
mogg byc¢ fufzone. Ogorki tylko nie-
udawaly fie dotad fufzone. Tym cza-
~{em opifze fpofob fufzenia gatunkow
naypbéytecznieyf_‘zych 1 uczynie nay-
. przod te wazng przefiroge: Ze wizy-
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ftkie ogrodowiny iezeli nie maig bru-
dnemi-i fzarami zrobi¢ fie w fufzeniu,
~-ale zoftaé biale, nie powinne bynay-
mniey byé¢ wziete zwigdle, sale iak
nayfpiefzniey by¢ zlozone na piecs
iuz dobrze rozgrzany, a tymze fa-
. -mym fpofobem obeyéc fi¢ nalezy i z
oparzonemi aby gni¢ nie miaty czafu. ‘

Kalafiory, poobryway galgzli z pnia=-
czka i porozkraway raz albo wiecey
wedlug grubosci ich. ' Glaby fame
gdzie mietkie poobieray i poprzekra-
‘way w talerzyki. Oparz dobrze i
wloz na rame, ktora cokolwiek odfta-
. waé powinna od pieca. FPiec niech
iuz bedzie gorgcy, zeby kalafiory nie:
mialy czafu anm wiednie¢, ani gnié,
ale aby: raptem {ichly. zprobuie w
przylztym czafie fufzyc to Warzywo
catkiem. ,

Sam kwiat kalafiorow brunatnieie
‘pod czas fufzenia, ale. w gotowania
zrobi fie znowu bialym.. Trzeba po
ufulzeniu potrzyma¢ ie w mieyfcu
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wilgotnym nim fie upakuia w papie-
rowe obwoluty, a po upakowaniu na-
lezy paczki takowe znowu wyfufzyé.

Maige. gotowaé kalafiory, oparz ie
‘wrzgoq wodg, poki znowu nie wybies
leig . a wode brudng odrzué¢; gdyby
W tey wodzie poftaty, nie fatwo da-
dzg ugotowaé fie migtko. Te fufzo-
ne kalafiory nie beda po ugotowaniu
tak pozorne dla oka iak iwieZe, ale
iezeli fie dobrze ugotuiz, nie wiele
swiezym uftapia w f{maku i przyie-
mnosci. Na morzu i w obozie beds
one dofyé¢ fmaczne. v

Brokoli z figury {woiey zdaie fie
by¢ poprawionym we Wtofzech iar-
muzem. - Niemcy nazywaia go Braun-
kohl, Brohnkohl, Brokohl, i ieft po-
dobieaftwo Ze z Niemieckiego wzigte
ieft flowo Brokoli. Jeft to wyémie-
mita kapuéciana ogrodowina, umieiac
ig fporzadzié; fzkoda Ze zamalo zna-
toma ieft. Urzyna fie wierzcholek 2
drokoli, $rodek dobry do iedzenia;,
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e pniaczek wypuici-wiele galazek do-.
brycﬁ do wloZenia w -fupe , albe na
fatate. Wypufzcza nawet galgzki i
w piwnicy. Srzodek z glabu po-
rzniety na talerzyki.i galazki mozZna.
fufzyé. Oboyga przed fufzeniem. o-
parza¢ nie trzeba; tylko podobniez
fufz nagle iak kalafiory. Do upako-
wania niech z wilgoci beda wigtkie,
a po upakowaniu, paczki z niemi prze-
fufzone ; kucharze nie oparzaig bro-
koli przed gotowaniem, aby woda z
nich fmaku nie' wyciaggnela naylepfze-
go. ‘
Kalarepa podebno ma nazwilko od
Caulis i rapa.. Wybiera fie tylko cze$é
zielona i mietka i w koftke fig kraie
rownie.

Brukiew powinna by¢ w koftke kra-
iana, oparzona i {ufzona. Przed go-
towaniem tak kalarepa iak brukiew
nie powinne fie oparzac, dofyc¢ ns
obmyciu ich cieply wodg, przyftaw
zaraz do oguia.
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;f/fo/%a /ca/mﬁa zielona ; 4ofta

: /cggzierawa.

Oparzywizy pokray grubo i wloz
na rame.  Ufufzong potoz na miey{cu
wilgotnym, aby fie zrobila wietka ,
2 w pakowaniu przefypuy ia thiczos
nym mufzkatowym kwiatem i pieprzem;
przyday tez fulzoney- cebuli, wyiufz
paczke nim {chowafz,

Jeft to ieden z naylepfzych fufze-
nia artykulow. Ta kapuﬁ'a zoftaie w
fwoim wilasciwym fmaku i ieft daleko

lepfza  od $wiezey, ktora z piwnicy
dobywa fie na wiofne. Wrefzcie go-
tuie fie iak $wieZa i nie trzeba iey
oparza¢ przed gotowaniem, Przyfta-
wi fie do ognia w wrzacey wodzie;
gdyz w zimney ftwardnieie iak tyko
i nie narofnie cho¢by fig naydiuzey
gotowals.
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0 roén‘z/c/z, /mpufcifmycﬂ Foa=
faaacﬁ.

JarmuZz gdy przemarznie ma nabies
xaé flodyczy, poobmykay liscie z
glaba i pokray mietki {rodek w tale-
rzyki. Wyfufz na ramach albo w.
goracey izbie albo na piecu. Przywroé
wietkoé¢ i pakuy w obwolnty papies
rowe, ktore znowu przefufzyiz.

Parzy¢ iarmuz tak iak bials kapus
fte, aby' w gotowaniu predzey zmiekt,
iefzczem nie do$wiadczal. Powinno-~
by fie dobrze udaé¢, owlzem i lepiey.

Niech wiec fufzony, bedzie przed
gotowaniem oparzbny, a blekitna z
niego wode odley. 'Z ukontentowa-
niem widzi fie na ten czas iak iarmuz
{ufzony i pakowany, do pierw{zego
fwego pozoru powraca.

Kto iarmuz fadzi; niech fie peﬂfam
o pigkny brunatny i kedzierawy iego
gatunek. Dwa pozytki f{adzenia iar-
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smuZu namieni¢ tu mufze. Pierwfzy
wpol wyroftemu ulamawfzy $rodek
ezyli ferce i liscie, nabedzie galazek
nowych i rozrosnie fie w krzak. Dru-
gi pozytek wybraw(zy rozfade na prze-
fadzenie, pofiey na tym mieyfcu iar-
‘muz, i nie przefadzay go, a uda fie
bardzo mietki. W tych kraiach gdzie
gofpodarftwo iefzcze niewydofkonalo-
ne, gdzie nie ieden 5. lub 6. mil po-
fyta do lafu, wypaliwfzy fwoy mna
grobienie pola, na takiey nowiznie,
po Inflancku, wypalonym pelu, z po-
zytkiem fieie fie rozfada.  Wfzelki ga-
tunek kapufty urodzi fie flodfzy i fma-
cznieyfzy na takiey roli. Naybardziey
tedy radze fprobowac¢ fiania na niey
iarmuzu i brokoli. Przynaymniey nie
trzeba obawiaé fie tam, tyle robactwa:
ale od zaigcow trzebaby ptotem ogros
dzic. :

- Rzepa, pietrufzka, marchew, pa-
fternak, kuczmorka, kozia brodka, fkor-
eonera powinne byé mocino oparzone
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czescig w koftke, czeécia w talerzy-
ki pokraiane i czym predzey na go-
racym piecu roztozone. Suche a nie-
odwilzone zapakuy w fadunki. Maige
one gotowaé, nie trzeba parzy¢, tyl-
ko obmyé cieply wodgs.

- Szczaw, {zpinak, kurza ftopa ( Por-
sulaca ) lebiodla, endywia, cykorya,
warzecha, bobownik, eftragon, bazy-
lika , ofet, rapontyka, fatata, i inna
tlufta a wilgetna zielenina, cigzko fu-
{zy¢ fie daie, aby kolor {woy utrzy-
mala. Jezeli pierwey oparzy fig ukro~
pem, w kupe fi¢ zlepi. Naylepiey
nczynifz : pokraiawfzy liScie rozloZ na
ramach nie zbyt grubo w ciepley
izbie, iezeli nie chcefz podiaé pracy
rozkladania liftek po liftku, albo tez
pofiekane grubo fufz na piecu. »
~ Mlode burakowe liécie, ¢wikta, @
naybardziey trybula, pietrufzka, liscie

felerowe, rzeZzucha, gorczyea, byli-

ca, biedrzeniec, kopr, borak, ruta;
mloda pokrzywa, babka, podagrys
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eznik, kozia brodka, kwiat od gors
czyey, fzczypior i podobna niefoczys
fta zielenina, ufchnie czeScia oparzo-
ma i drobno pofiekana, czeéciz za$
furowa pokraiana albo i calkiem, pier=
wiza oparzona ma piecu w fporym cie~
ple, druga w goracey izbie na ramach.
Schnie ona dobrze na mocnym takze
ftoricu.  Przed pakowaniem niech taka
zielenina nabierze wietkosci na miey-
feu wilgotnym. 5
- Kazdy gatunek iey przeznaczony do
Jup ofobno fie pakuie. Ale wolno
i pbmigfzane-pakqwaé, aby  na morzu;,
w obozie i‘w podrozy mie¢ wizyftke
w_kupie co fluzy do zrobienia fup
‘dobrych

"Dla Zolnierzy na okretach ﬂuzqcych
mozna takows fufzong zielenine pa-
kowa¢ miedzy fuchary, fpofobem wy~
2ey o kwasnych® fupach opifanym,
Naprzyklad nz {upe przeciwna fkor-
butowi, warzgchg » bobowiik, gorezya
©¢, liicie burakowe, ¢éwikle, ofets,.
{zczy-
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fzezypior, albo iakie wyznaczq lekas
rze. :

Abym iefzcze niece 0 zaZywanitl
wyrazoney zieleniny namieni, przy=«
daie, z_e iey tak zazywaé¢ mozna i_ak
twiczey ; toieft: dufi¢ w gorgcym pies=
cu . fzezaw, fzpinak, lebiodke, ofet
( ktory fmakuie iak fzpinak ) liscie od
rapontyki, ¢éwikle, mlodg pokrzywe,
babke, ( ktora ma {mak rozfady ) pe-
dagryeenik ( ktory ofcbliwey ieft zielo=
nosci ) kozia brodke i kwiat z gorczys
cty. Do fup bierze fig tloftofz albe
kurza noga ( portulaka ) endywia,cy-
korya, warzecha, bobownik , eftragon;
bazylika, falata, liécie burakowe ; rze-
zucha, gorczyca, biedrzeniec czarny;
( pimpinella fangviforba ) kopr; borak ;
fzczypior, i kazda zielenina, ktora w
piecn duofié fie Zwykla.

Wiecey nie wfpomne o Zazywaniit
tey zieleniny. Dobrzy kucharze , Zy-=
cia nafzego .dobrodzieie, potrafig le-

piey odemnie rozrzadeié nig. Wlzyf=

E




ko com dotad o gotowaniu fufzonego
warzywa wyrazil, i co pewtarzaé je-
fzcze o nim bede mufiat, dla niewia-
domych w fztuce kucharlkiey i nieus
mieigcych fobie poradzi¢ uczynitem.

Jefzcze powiem o miodych pokrzy-
wach, w zamiarze {ufzenia ich, iZ
przez osm tylko dni f3 mlode i miet-
ke. Przemyi, oparz, drobno pofiekay,
i fufz czym predzey. Przeftrzedz ie-
dnak trzeba, iz diuzey gotowaé fig
powinne. Moze lepiey byloby miode
pokrzywy pofiekane gotowaé nie opa-
rzywizy ich. :

Mtode buraki, korzeh i naé opa~
rzone , pofiekane, fufzone i w pieca
dufzone maig {fmak prawie bobu Tu-
reckiego; lecz powinne byé dubrze
oparzone przed gotowaniem, aby fmak
burakowy wyciagnela z nich woda.
Tym koficem trzeba buraki gefto fiaé,
i wybiera¢ iedne na fufzenie, aby drus
gie zoftawione w ziemi do iefieni,
tym fporfze urofly. Czerwome podo-
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baiy fie powfzechnie lepiey, . Baras
kowa firawa ieft {maczna, i naturalng
fwa flodyczg tuczgca, iako teZ i fkor-
butowi zabiegaigca. Ja zalecam ig
ofobliwiey, ile Ze robota okofo bura-
kow ogredowa i inna nie ieft trudna.

Szparagi. Wierzcholek tylko dlu-
gosci palea bierze fig i zaraz kladzie
na rame nad piecem ftoiges. Cazyli
oparzone , czyli nieparzone fzparagi
f{ufzy¢ lepiey ieft, nie wiem. W fu-
pie probuigc nieparzonych fufzonych
i dufzonych, doznatem Ze dobres
Trzeba one ukropem oparzyé przed
gotowaniem i wode te odrzucié. Zie=
lone wierzchotki fzparagow wpol wy-
roftych, czyli przeroflych, ktore zrzy-
nane nie bywaig , 3 do fupy iefzcze
bardzo dobre po ufufzeniu. W wie-
Iu Prowincyach Roflyifkich, w ie-
dney czesei Polfki, na Wotofzczyznie
1 _innych mieyfcach rofna fzparagi
dmko, 1 rowme maig byé dobre mk

1nafze ogrodowe Tam pozyteczmey
K ij
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byloby fufzyé takowe iak u'nas, gdzie

‘nie bez pracy przychodzy. Ufufzys-

wizy, trzeba im przywrocié wietkosé
na wilgotnym mieyfeu, i w pakowa-

‘miu pieprzem przeprufzyé.

Groch cukrowy z ftrgczkamii, zwykt
fie braé weale mtody do fufzenia,
ale lepfzy wpol dorofly,” ezyli iak
Zwyczaynie gotowany S$wieZo byva,
Nie trzeba go namaczad po ufufze-

miu, gdyZ nie tatwo ugotowatby- fie
‘mietko. W ‘tufzezee 7 zad fufzony,

kwasnieie i brudnieie ptzez pare wys
chodzgcy 2 ziarek, lepiey wie¢ groch
wylufzezony fufzyé ofobfio w gora=
cey 1zbie na ramach, a ftraczki na
gorgeym piectt. © W pakowidniu uklas
day ie razem; nie mochd pakuy, aby
koloru zielonego nie utracily. Maige
gotowaé ftrgczki ukropem ‘dobrze ‘o~
parz, R

. Zaden srtykul miedzy fulzonyin was

rzywem nie byt dla mnie trudnieylzy
przelslego lata od grochu cukrowego,
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Mam :iefzcze cale paki-grochu, ktos
ry w f{ufzenin nie udal mi fie.. Dow
bro¢ w ftraczkach odemnie poZadanae
ieft ta: aby troche wiecey niZz wpol:
doyrzale, rownie iako i groch,’ pig+
kne i zielone zoftaly, i bez moczenia
1edney godzmle ugotowaly fie mie-
tko. * .
Groch cukrowy bez ﬁraczkow, ma’
byé¢ iak inZz. namienitem, fufzony bez:
oparzenia na ramach, w izbie goug-
ecey, albo tez na piecu ‘miernie wy-
palonym. - Oparzany i fufzony bedzie:
zielenfzy, ale tez twardfzy w gotowa=!
- Fafoli albo Boeb Turecki, groch fza-*
blafty, ‘nie oparzaigc go:rozerzniy wi
dfuz na dwie czesci, a dla predfze-
go ufufzehia ‘pofiekay na kawatki w
poprzek. Nie trzeba ciafno pakowac ,:
aby nie zrobit fie blady. ‘Groch {zabla-:
fty koniecznie oparzy¢ dobrze przed:
gotowaniem trzeba: ~ :
. Obadwa te gatunki bynaymniey nie-
awigdle fulzy¢ nagle trzeba na piecw,




o€ e Yol

iezeli kolor im wlaéciwy cheelz zacho=
wac, Rama powinna na dwa cale byé&
podniefiona wyzey nad piec, aby fie
nie przypality.  MoZna teZ fuflzyé
w-pot doyrzate ziarka Wiofkiego i Tu=
reckiego grochu, ktory do bobu pro=
ftego ieft podabnieyfzy.

Kto groch fzablafty w fwoich ga=
tunkach .chce mieé wezesnie, niech
go fieie na infpektach, aby w pot
Maia mogt by¢ przefadzony, gdyby
floma iego byta nawet piedziowey dius=
goscl, oba te gatunki iak groch maia
by¢ fufzone. : T

Groch, foczewice i bob, rozrrotuy
na papke. Gdy na ddo garka upadnie
i.woda nad nig uftoi fie; wyley na
ferwete 1ozpoﬂ:artq na ficie i zoftaw
tak diugo, az woda wilzyftka wycie=
knie; gafzcz rozloZ na rame do fue
{zenia. Wode odlang z przecedzona:
zmielzawlzy, gotuy z pietrufzks, fes:
lerami i galganowym korzeniem, a%

na papke. Przeceds przez durfelak,




b

JoC. 737 )o(

doday troche kwiatu mufzkatoweso i’

pieprzu, pomiefzay z pierwiza nie-
zupelnie fuchg papka i ufufz obie ra-
zZem. Utlucz fuche grubo i przymies
fzay , iezeli dla podroZnych na mo-
rzu, ktorych zechcefz korzeni, iake
to, pietrufzki, liscia felerowego,

eftragonu, bazylki, boraku, iednym
flowem co ci podoba fie.

Aby groch, foczewica i bob mieé
wlzedzie i przez caly rok, wiadomo
kazdemu, iz bez fufzenia umyslnego
obeydzie fie. - Sufzy¢ wfzelako mo-

Zna te legumine dla umnieyfzenia wa-

gi, dla $cisleyfzego upakowania, dla

ugotowania w kwadranfie, i na ofta-’
tek dla ofzezedzenia na okretach wody '

ladowey w dtugim gotowaniu, ktore-
go taka legumina potrzebuie.
Kartofle i bulwy, obgotuy aby da-
ty fie oblupi¢, rozetrzyi na papke,
ktorg rozlozyfz na ramach, a gdy

ufchnie pottucz na gruby profzek na
kfztalt kafzy. Wolne tez ufulzona
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papke polamaé na . kawatki, podiug
kazdego wygody w.pakowaniu. Pos
niewaz fupina od pieczonych karto-
flow ieft dobra do iedzenia, maiac fo-
Izy¢ ie dla woylka, dofyé bedzie na
obmyciu ich ézyﬁ*.ym, Obiedwie te
legum‘iny nie {3 trwale w lecie; aZeby
wiee dla ubogich ludzi w tey czedei
roka w ktorey im iak naytrudniey o
chleb, .pomoc z nich mieé, kartofle
powinneby .by¢ fufzenia artykutem
naycelnieyfzym.

Bulwy ( Tubera ) te mais zalete, Ze
raz zaladzone fame fie krzewia i raz
na zaw{ze rofng, chociaz innego fta-
rania okofo nich nie bedziefz mial,
Procz corqgcznego iednego przeorania
ziemi tey, na ktorey rofng. Mozefz
t¢ robote na wiafne podiaé¢ i razem
bulwy zbiera¢, a tym fpofobem odbe-

dziefz dwie roboty razem, Czjlié nie .
dofyé¢ wielka przyczyns rozmnoZenja.

tego warzywa, ktore malq pracy pe-
¥rzebuie ?

-

4.};4
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Dynie dobrze ugotuy na papke, roe
zetrzey i tak iak kartofle ufufz. Po-
fam placek fuchy na kawaly, niech
wilgocig mieyfca cokolwiek odmigknie
i pakuy w tadunki z papieru, ktore
znowu przefufzyfz przy piecu. Dy~
nig¢ tak f{ufzone, trzeba przed gotowa-
niem oparzy¢ ukropem, dobrze roze-
trzec¢ 1 gotowac z mlekiem i z maflem.
a pieprzem zaprawi¢. W gotowaniu
dziwnie naroénie i konferwuie fwoy’
naturalny fmak i flodycz. Tymze fpo-.
fobem mozna fufzy¢ marmelade z ia~:
blek; z winnych bedzie ' naylepfza.
Gotuig fie z wodg i z winem, a 2za=:
prawiaig fie na ftol cynamonem i pie-
przem. .. Liasi

. Agreft niedoyrzaly. - Doyrzalego’
bra¢ na te potrzebe nie dobrze, po-
siiewaz-&orka iego i naflienie twarde.
Gotuy agrefk poki nie popekaig fie ia=
gody, co wnet naftapis rozgnie¢ na:
papke, zmiefzay z trochg igczmienney:
maki, fufz na piecu, i potym utluca
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na profzek. Mozna tez fulzyé w pie-

eu ‘calkowite iagody na fitach, albo

¥zefiotaeh po wyieciu chleba.

Maliny. Jedne i drugie po ufufze- -~ -

niu, 'gotuy ‘'w wodzie z wineém i na

fiol z grzanky daway, zaprawiwflzy:

ceynamonem i cukrem. . Mozna teZ z
obydwoch tych owocow zrobi¢ fok
dobry do pieczyftego.
© Kardow, korzenia kopra Wtofkiegos
Dunikiey kapufty '( borecole ) Mur-
cianfkiey kapufty ( coves murcianus )
nie moglem na doéwiadezenie doftaé.
Ze w Holandyi fufz3 fpody ‘ed kar-
czochow ieft rzecz pewna. * Zapomnia-
dem ich {adzié w przefztym roku, ale
mniemam, ze te fpody pierwey trze-
bacoparzy¢ i potym czym predzey na
ramach nadpiecowych fufzyé. ‘I cale

karczochy tym fpofobem fufzy¢ fig:

dadzg. Kto wie, iak wiele nie znaydzie
1:obmysli fie iefzcze takowych Arty-

kutow fufzy¢ fig mogacyeh. Ale tym

A5

a; ==
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ezasem dofy¢ na poprzedzaizeych wis=
domosciach. - : >

“ Salata.

. Reguly ieft iedng zdrowia, aby za&<
dnego pieczyftego nie iesé¢ bez fala<+
ty; poniewaz ona wraz Z octem roz<’
walnia Zolgdek i chyl poprawia. Wie~
le ieft ofob tak lubigcych falate, ze’
rownie iak moi ziomkowie Frankono="
wie , moi {3fiedzi Szwabowie i ia, iaa"
damy nie fatate ‘dla pieczeni, ale
pieczenia dla fataty, i'dla tego kolki
nie wiele znamy. Ale iakZze ona mufi*
byé fmaczna w obozie, a iefzcze {ma-
czaieyfza na morzu plynac do Indyi~
&ec. 2 Rozdzielmy na czeéci iey opis’
fanie. : ke

-1mo. Trzeba oparzyé tylg wody‘f'
ile fatata moZe naciggnac, aby znowa
narofta, oftudzié , i zaprawi¢ oliws,”
octem i pieprzem,
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. Siekang i fzatkowang kwasng kapu<
fte, opiekane i kwasne buraki. 5

2do. Oparz, odley wode, oftudz -i
Zapraw oliwg, -octem, fola i pies
Przem. Siekana kapusciang falate,
iak predko éwiezo pofiekafz, nie cze=
kaige az zwiednisie na ramy whozyfz,
2 po ufufzeniu wictke troche zrobis;
wizy, pakuy w tadunki 2 papiern, prays:
dawlzy troche pieprzu.

Liscie tluftofey, warzecha , bobos!
waik, rzeZucha, fatata, {zparagi; chmie=
In dzikiego wierzchotki; korzehie {e<
lerowe ze 4rodkiem naci ; endywia, .
wierzchotki z brokoli, cykorya mogs
by¢ razem zmie{zane i zaprawione.

3. Na wolnym ogniu gotuy dobrze
makrywfzy, z octem i z maftem » albo,
tez z octem i ftoning w koftki rznies’,
te. Razniety falate 2 biatey, zieloney,
zoltey i kedzierawey Wiofkiey kapu-
fty, liscie 'thxﬁofza, warzeche bobo-:
whik, rzezuche, {atate, wierzchotki
shmielu dzikiego, endywig, cykorys.
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&e. moZha iedno z drugim W rozney
proporcyi miefzac.

4. Rzodkiew rzniets w talerzyki i
raptem fufzong, a potym na profzek
tlaczongd , namocz W zimney wodzie,
‘aby napeczniata, i zapraw oliwg, o=
-¢tem, folaipieprzem. Dla ofob bez=
#zebyeh, ¢hegeych Zolgdek pokrzepi¢,
ieft ta falata wyborna. Takowa rzed-
kiew zachowiie caly fwg oftros¢, po-=
winita wiec w iefieni byé fufzona $wie-
20. Papier na iey paczki powinien
by¢ wolkowany , aby Zadna wilgoé
mie dofzta, ktoraby oftroé¢ rzodkwi
wulotliwg rozwolnita. Naylepiey iednak
w butelkach fie zachowa. Nizey opi-
fahy chrzan moze tymze fpofobem
fluzy¢ za falate przeciw fkorbutowli.

5. Rozmigkcz octem 1 wodg ﬂ()nq,
fatate fufzong, przyday troche foli &
jedz zaraz, albo tez przymiefzay oli=
wy. Do tego gatunku fataty nalezgs
Nafienie rokambutu ( cepa afca[orzzca
wel Sterilis ) pory, cebula, glaby o=
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pianu, niedoyrzaly agreft , niedorofte
ftraczki pieprzu Indyifkiego, grzyby,
niedoyrzate melony, i dynie i wizy-
fikie gatunki foloney podobney fataty,
Pecznieia one Po wiekfzey czeici tak
dofkonale, iak gdyby nigdy fufzone
nie byty. Tym fpofobem foloma ce-
bula fufzona, kiedy iey doftatkiem
mie¢ mozna, ftanie {zczegolniey za
wWySmienita {atate na okretach i
obozie. Rokambul ieft wprawdzie de~
likatnieyfzy, ale tey wiecey kofztuie,

Lubo fpofob folenia jeft pow{zechnie
Znaiomy , nie zawadzi iednak namies
nic¢ iakim ia {pofobem cebule i rokams
but foli¢ zwyklem. Oblup cebule j
Pokray ig w poprzek w talerzyki, ro-
kambul zai wez » tutkg w catodci.
Jedno i drugie namocz w floney .mo-
€no wodzie, i trzymay w niey cebu=
I¢ przez 24. godzin , a rokambul przez
49. godzin. W ten czas dopiero ro-

kambut oblup, gdy przez wode flong
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Zulka zwolnieie i odftanie. Jedno i
drugie optocz w czyftey wodzie, aby
fol po wickizey czesei znowu wyfzla.
Oparz wrzgcym octem cebule, ktora
w cienkie talerzyki byla pokraiana,
raz, rokambul zaé wziety calkiem_,k
trzy razy. Niechay w occie tak diu-
go lezg, az ocet zacznie ftygna¢. Nas
koniec wloz cebule i rokambut w
ftoy, albo w polewany garnek, przy-
miefzay do nich bobkowego liscia,
kardamonu, gwozdzikow, Angiellkies
go ziela, pieprzu calkiem, eftragonu,
i co ci fie zdawaé bedzie. Wley ten:
3e fam ocet na nie i zoftaw. Wkrots
ee fufz na ramie nad piecem, & gdy
ufchng, fkrop octem, zapakuy w 1ae
dunki z papieru i przefufz. :

Mozna tez i z papki fporzadzié¢ fa-
Iate , zwlafzcza zrobioney z agreftw
i iablek, iak wyZey opifatem. W
ciepleyfzych Kraiach mozna papki,
czyli marmelady takowe mieé z Pi-~
gwow i infzych owoeow.
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O Korveniach.

" Nauka moid o pow{zechnym roélin

fuflzeniu, moze bedzie tak fzc'zgéliwa, ’

ze wiele rodzgeych fig w nafzym
Kraiu ziol i korzeni, zaftgpia zagranis
Czne korzenie aromatyczne, Zycge=
tiy fobie tego fkutku pozytecznego
od dawnego czalu, i nie od rzeczy
_left zdanie twierdzace, iz domowe
rosliny przyzwoit{ze fy nafzey natuas
fze, a mizeli zagramiczne. A gdy
fprawa o zagranicziych korzeniack
aromatycznych nie ieft ud\écydowanas
ani niemafz okryélenia w iakiey mies
rze dla kaZzdego kraiu fa poZyteczne g
opowiem ktore rosliny aromatyezne
13 lepfze do fufzenia,  anizeli fie dos
tad o nich w ogolnobci miniemalo
Kaéd_y tu poftrzeze, co tylko 'wzgh;*
dem moiey untieigtnoéci ograniczoney
ieft .nowego, fpodziewam fie wiecy

Ze ofoby odeninie wiecey wiadomogei

Maigce

e R,
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maiace doswiadczenia moie rozf{zerzaé
bedy.

Smarze, od dawnego czafu znane
fa, lecz fufzone na piecu ftang - fie
daleko fmacznieyfzemi, od {ufzonych
dawnieyfzym fpofobem na powietrzu.
Doswiadczylem oprocz tego, zZe fig
w papierowych paczkach daleko le-
piey konferwuig. = Zoftaw ie na wil-
gotnym mieyfcu, az zmigkng troche,
przymigfzay troche pieprzu w pako-
waniu. Nie probowalem iefzcze od-
parzyé fmarze przed pakowaniem.

Bylica, znana ieft takze dawno;
lecz widzialem dotad fufzong w wig-
zkach tylko. Wez mtody niezupetnie
rozkwitltg bylice, poobryway konczy-
fte mate liftki, ufufz na piecu i za-
pakuy. Bylicaifmarze moze na flofi’
cu ufulzylyby fie dobrze.

_ Chrzan znaig w Roflyi od dawnego

czafa fufzony. Ja go kraic w po-

przek w talerzyki, a czalem wzdiuz
K
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cienko; -W-iefieni i na wiofne , i fiagld
fufze. Potym go na profzek tluke i
przefiewam przez gefte fito. Ten pro-
fzek pakowa¢ trzeba w wofkowany
papier, aby oftros¢ ulotliwa przez doy-
4cie wilgoci. nie rozwolnita fie w
chrzanie ; naylepiey fie zachowa w
butelkach. Gofpodarz moze podczas
wiofny opatrzy¢ fie na cale lato ehyza-

. nem; Ze za§ chrzan nie ma mocy W

lecie; a fufzony iey nie traci, ‘ofta-
tni. wygodnieyfzy, nawet i ztad, Ze
naydrobnieyfze korzounki iego: zdadzg
fie na fufzenie. Jezeli profzek z chrza-
nu cheelz octem zaprawié, namecz
go pierwey W zimney wodzie, Zeby
narof, a moc iego zdraz odnowi fie.

Kuczmerka ( Sifer album ) znana
ieft takze, rownie 'z nig obey$c¢ fie
nalezy, z ta-odmiang, Ze i3 oparzyé
pierwey trzeba woda dla fatwieyfze.
so {korki zdigecia. Zapakuy ig w pro-
fty niewofkowany papier. ‘Ten korzew

|
f

o R
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trudny ieft: do rozmnoZenia, poniewaz
nafienie iego tak ciezko wichodzi. 2é
czei¢ weydzie iednego, a czgst dri=
giego dopiero roku: O czym w moim
wiafnym ogrodzie przekonalem fie.

. Biedrzeniec , kopr, eftragon, bazy-
lika , liscie z pietrufzkii felerow, bo-
rak, zawfze bywaly fufzone. Spofob
fufzenia ich opifatem przy iarzynach,

. O cebuli ieft pow{zechnie wiadotio,
Ze do zaprawy naywiek{zey liczby po-
¢raw zazywana bywa. Jey niedoftatel
na wiofne czyni kucharzom przykiose
peki fzczypioru nie mafz. W podrozy
wu;k[za 2 nia niewygoda, gdyz w zi-
mie marznie ona, 2 na wiofne wyfy-
cha. ; Pokraiana cebula wzdtuZ w kilka
dm nie ufchnie; przeciwnie za§ pre-

dzey od kazdey inney iarzyny wy{chnie

pokraiana w poprzek w talerzyki. Ma-

igc ig fulzyé trzeba wziaé nie zwie-

dfe i nagle fufzyé. '

__Podobnie fzalotty , pory, {zczypior.

Szczypior powinien bydz drobno kra-
Fij
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jany i raptem fufzony. Gdy Slofice
naymocniey grzeie, tych ogrodowin
za pomocy iego ciepla mozeflz fobie
przyfpofobi¢ obficie - W pakowaniu
poftap iak wyZey przy innych iarzy-
nach namienitem. Rownie i z rutg
obeydziefz fi¢, ktora niektorzy iedza
z chlebem i maftem.

Bulwy. Sufzenie ich przy iarzynach

opifatem, tu ich tylko dla korzennego
finaku wipominam.

Wierzchotki zielone od fzparagow
w pot wyroflych iak fufzy¢, opowie-
dziatem wyiey przy fzparagach. Tu
tylko powtarzam, iZ na zaprawe po-
traw zdadzg fie.

Niedoyrzate ftraczki pieprzu Indyi-
fkiego, pokray w poprzek w talerzyki
1 fufz nagle na piecn.
bydz zaprawa potraw.

Rokambut albo czofnek z nafieniem,
ieft daleko od ordynmaryinego przy-
iempnieyfzy. Rownie iak ieft prezer-

MoZe z nich

T
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watywa podczas panuigcych zarazli-
wych chorob, ofobliwie w obozie, a
iefzcze bardziey na morzu, tak tez
ieft zdrowy przydany do miefiwa nie-
ftrawnego {prawuigcego wiatry albo
rzniecie. Naprzyklad pieczyfte bara-
nie , gefie 1 kacze,

Pokray rokambul w poprzek w ta-
lerzyki, ufufz nagle 1 ftiucz na pro-
fzek. Mozna ten profzek w fzkle na
ftot dawac, aby iak fol i pieprz byl
do guftu.kazdego na pogotowin.

Moge ‘na tym mreyf{cu przypomnieé:
macierzanke , fkorki. cytrynowe, ialo-
wiec, bzowy kwiat, na profzek utfu-
czone, i co kto odemnie wiecey zna.

Namieni¢ iefzcze mulze, ze Zamiéﬁ:
odwilZenia fufzonych roslin, oditawu-
iac takowe do piwnicy, moZna one
fkropi¢c woda, w te miare aby fatwiey
cialno “pakowa¢ fie daly, byleby po
upakowaniu znowu przefufzyly fig
pacz‘lﬁ dobrze. -
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O fufzeniu rozney karmigcey zies
ifeniny , ; niektorey zdatney do ie-
dzenia odchodzjcey ‘'miedzy plewi-
dlem; takZe o zieleninie ogrodowey
w lecie iako mniey potrzebna wy-
rzucaney; i naci od korzonkow od-
cinaney i podleyfzych lisci bydiu i
ptaftwu na pafze dawanych, o tym
wilzyfikim tyle tylko powiem, Ze mo-
gac kakdego reku dla ubogich przy-
- dac fie, nie nalezy ciepfa po upie-
czeniu chleba w piecu zoftaigeego
traci¢ daremnie, lecz chleb wyiawlzy
napethi¢ zaraz piec takowa zielening.
Mozna ig tez zaczac fulzyc na floncu
a {konczy¢ w piecu. Ze takowa zie-
lenina dobra ieft w zimie dla bydfta,
wie kazdy, ale nie kazdemu znaioma

teft zdatnoéé iey na pokarm tuczgcy

ptaftwo  gdy oparzy fie i pofypie

trochg maki. Co fie takowey ziele-
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K ainy uzbiera w pozney iefieni, mo-
é zna natloczy¢é w naczynie i wflawié
w $wiez3 wode ria wierzch, aby zie-
lenina nie zagrzala fie i nie fermen-
towala. Tym f{pofobem mozna wiele

zboza ofzczedzié.

| ~ Honiec Cagsei pierwfzey.
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