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SUf’zenie iarzyny rownie iako i ziof
lekarfkich nie ieft rzeczg nowa: Od
dawnego czafu wiedza ludzie fufzyé
{zpinak', {zczaw, pietrufzke, kopr:,
groch zielony w ftrgczkach i bez ftrg-
czkow , fafole, rzepe, karczochy &e.
Wieéniacy Finlandfey ku Laponii mie=
fzkaiacy fufzy takze liscie kapuscian=
ne. Takowe fufzenia {3 moim =zda=
niem rownie dawne, iak robienie [ia-
na z trawy. ¥

Rozumiem tylko, Zze fztuka, ktora
tu opifuie, ieft nowa z naftepuigcych
miar.

imo. Ze podaig powizechna roslin
fafzenia nauke, rozciagniony do wizy-
ftkich zgola na potrawy fluzjcych rze-
czy ogrodowych, i ziot, tak ‘domo-
wych 1ako tez i polnych, kwalzonych
i nie kwafzonych.
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zdo. Ze fpofob mey fufzenia dofko-

naley zachowuie ro$linom fufzonym %

farbe, fmak, moc i wiasciwa przyie-

NS

mnos¢, & przytym Ze moga byé mo-
‘cniey - wyfufzone.

gtio. lle wiedzie¢ moge nowym ieft,
wynalazkiem pakowanie w papier fu-
fzonych rzeczy, ktore tym fpofobem
nie zabieraigc wiele mieyfca, fatwe
od podroznych zabrane byé¢ moga

Upakowaw{zy ie mocno, zabiega fig \
doyécin powietrza, wilgoct, plesni,

- nie zafzkodzi im, ani kurz, -ani pa-
igki, ani ‘muchy, ani inne robactwo.
Smak [woy w paczkach papierowych
dtuzey zachowaig. Rzeczy fluzace do
zrobienia potraw i uzywane w goto- [‘
waniu zamiaft korzeni, razem upako- !
wane byé moga, naprzyktad : przymie-
fzay do zielonego grochurazem i licia
pietrufzki; do fiekaney kwasney ka-
pufty pieprzu, kminku 1 cebuli &c. do
flodkiey kapufty troche mufzkatowege

kwiatu. Na fupe z zieleniny zmiefzay
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razem f{zczaw, fzpinak, endywia, fa-
tate , trybule, feparagi, pietrufzke i

felery z korzeniami i lisciami, pory;

{zczypior, borak, eftragon, bazylike.
&c. Rozne przepify fluza do zrobie-
nia z zieleniny fmaczney f{upy: Na-
przyktad na fkorbut: Wez warzechy
( cochlearia ) boboniku ( becabunga )
kazdego po funecie iednym, rzezuchy
wodney i ogrodowey kazdey po pof
funta, oftrozkow ( flores calcatrippe )
albo niedoyrzalego ich nafienia ieden
fot. Dla zmnieyf{zenia goryczy i da-
dania ~ fmaku fupie przyloz oftu,
podagryezniku ( Podagraria ) {ataty,
endywii po po? funta: eftragonu, bo-
raku, bazyliki, trybuli &c. po tocie
iednym. Cebuli, rokambulu, porow,
fzczypioru, ktare z nich bedzie na
doredziu pul funta.. I takim fpofo-
bem na biegunke krwawsg, na choro-
be, arthritis vaga zwang, fupy wia-
-§ciwe zgotowaé mozna: Jezeli' mo-
-Zna zrobi¢ fobie z kuchni lekarfiwo
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zdaie fig, i2 ieden iéft ten moy fpo-
fob. Nie lepieyze ‘byioby pPozywaé
fupe’ z ziotkami fmaczng, a niZelj
pi¢ ziolka profte Odgotowane i ty-
zanny, kiedy i bez tego ies¢ potrze-
ba? takowey medycyny praktyka by-
daby nowym chimii rozdziatem.

4to. I to rzecz nowa, 2e z fufzo-~

ney zieleniny i korzeni warzywnych
potrawa zrobi fie w kwadranfie ie-
dnyn, a naydiuzey w pot godziny,,
€0 w obozie, w drodze. albo na mo-
xzu wielks, bedzie wygoda, dla ofzcze-
dzenia drew przez krotkie gotowanie ,
i wody fiudzienney na okretach dro-
giey. -

sto. Na oftatek fufzenia rodlin dzie-
do iak nayobizerniey rozprzeftrzenis
fatwo,ieft , ‘a znane dotad fufzenie w
Piecach rowney datwosci mieé
moze,

Powfzechne

njie

roslin fufzenie pomna-
#a. fpofoby WYyZywienia fie, mogge 4. -
Zywas (ulzonych, kiedy o $wieze try-

g



ViR

" dno;, i kiedy. wedlug czafu wcale ich
niemafz , -ftang fie fufzone wicklzy po-
trzeby, a 2z tey przyezyny wiecey fig
zbierze polnych i okofo ogredow wie-
cey bedze ftarania; 2-naci- odrzyna-
nych w iefieni, dla przechowania zi-
mowego, iako to rzepy, rzodkwi, bu=
rakow, marchwi, kuczmorki, kalarepy
cykoryi, pietrufzki, felerow &e. 1u%
nie tak fifa wyrzuci fie za rzecz nie-
potrzebng, ale wyfufzy fie, mniey fie
zachowa do zlych piwnic 1 mniey
zgniie. Co na targu przedaé ogro=
dnikowi nie trafi fie, to on nie wy=
rzuci, iako zwiedle, ale wyfufzy. Be-
dzie on z wiek{zg pilnoscia okeolo o=
grodowin {fwoich pracowat, kiedy nie
tylko.éwieie ale i wyfufzone bgclzie
mogl fprzedac.

Pomnaza lefzcze takowe f{ufzenie
fpofob wyzywienia fie z firony zdro-
wia, bo potrawy z ogrodowin 3 nay-
pierwfzym pokarmem czlowieka, u-
trzymuigc krew w nataralnym iey fta-




iz

nie; & ofobliwie fuZy zielenina kwa-
fkowata przy nieuchronnym zazywaniy
wody niezdrowey, przy powietrzu
wilgotnym i zgnitym, przy zarazliwych
¢horobach, przy fzkodliwym a zbyte-
cznym miefa iedzeniu, a tak f3 ra-
gzem i pokarmem i lekarftwem. Ten
wiec artykul ieft naycelnieyfzy mig-
dzy {pofobami wyzZywienia fie; zdro-
wie pomnaza, ieft nam ‘nayprzyie-
mnieyfzy, ieft miedzy wizyRkiemi po-
karmami naylzeyfzy i naypewnieyf{zy
do nabycia, a przez fufzenie fatwo
przewieziony i chowany by¢ moze.
Schowalem naprzykizd w komorze wil- -
gotney paczke felerow fufzonych z
naciy i mocno ugniecionych, w dru-
gim roku dobywfzy ich, znalazlem ro-

. wnie piekne, zielone i biate, a obla-

wizy takewe talerzyki ukropem , le-
dwo nie tak dobre i pigkne iak swieZe
doznatem.

Nie chwale ia te fztuke dla prozney
wkowey okazaloici, i owfzem czynis
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to z nieiakim przymufem, ale iednak
% powinnoéci, azebym pozyteczney
oczywiscie rzeczy ziednat tym pred-
fzs w powfzechnym przyieciu iey za-
lete Wfzakze wedlug zwyczaiu nie
mamy za zte, kiedy nam gofpodarz
o potrawach fwoich wizyftko powie,
co tylko wie, ze gosciom fpra\'w ape-
tyt. <

Takowe fufzenie przyda fie wielce

tmo. Na morzu, gdy ftrawa na okre-
tach przyiemnemi, zdrowerni i choro-
bom zeglarlkim, iako to fkorbutowi
zabiegaigcemi i leczgcemi potrawami
pomuozy fie; albowiem kwafzone o-
grodowiny pomocnym fwoim kwafem ,
rownie iako i do fataty fluZace, prze-
fzkadzaig ztym fkutkom pechodzgcym
z wilgoci morfkiego powietrza, z ex-
halacyi znaczney liczby Iudzi w {zczu-
ptym mieyfcu bedgcych na kupie, za-
Biegaiz} zarazliwym chorobom, f{zko-
dliwosci zaftarzaley i prawie zagnitey
wody ftudzienney; nadto tez ogrode-




winy tak kwafzone iako i kwafu niee
" maigce umnieyfzaia zlych fkutkow po-
chodzacych z iedzenia flonego migfa
i ftonych ryb. Ze fpofobu fatwego fu-
{zenia roslin kazda nacya zyfkuie ko-
rzys¢ dobierania fobie takich ogrodo-
win, do ktorych z mfvdosci ieft przy-
zwyczaiona. W Roflyi podobaig fie
bar{zcze z ‘kwasney kapufty i z ziele-
niny zrébione, fzczu nazwane, innym
przypada do guftu fama kwasna kapu-
fta, drugim flodkie ogrodowiny, a in-
ni na oftatek 1 kwasne i flodkie lu-
biz. W przeciggu dlugiego czafu,
oczywifta 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:

odo. Takewe fufzenie poZyteczne
- bedzie okretom kupieckim, a ofobli-
wie plynacym do Indyi, Greenlandyi,
takze rybakom gledzi &c. Przyiaciela

~
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mego z Aunglii do- Pola . poludniowe-
go plyngcego Xiedza Forftera, rad-
bym byl wiedzial opatrzonego takie-
qni fuchemi ogrodewinami, azeby nie
byl przymufzony fzukaé w ziemi, Drn-
FURGO ,  tzezuchy 1 - pietrufzki, iako
ofobliwego fkarbu i lekarfitwa na fkox-
but. Datbym przez to okazys meZo-
wi temu ciekawemu i {fprawnemu przy-
wieziénia z tamtych Kraiow roglin ia~
kich rzadkich wyfufzonych. = Zdaie mi
fie, ze w przyfztym czafie bedzie’
mozna obeyéé fie bez ziotka przeciw
{korbutowi w Szpicberku fiuZacego.
atio. Przyda fig takze fufzenie ro-
¢lin Woylku w polu i marfzu bedgce-
mu. Jeden kon uciaggnie we dwudzie-
fu pudach ogrodowin fuehych, tyle
co 400. albo 800, pudow zawazylyby
iwieze, a Zolnierz moZe mie¢ na- ie-
den atbo' dwe miefigee prowizya w
Jiefzeni. Tym fpofobem on w ka-
Zdym czafie i mieyfcu bylby iarzyny
opatrzony. Nie tylko markietani mo~
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.gliby miec na przedanie fufzone wa-
rzywo, ale Officer i zofnierz fpo-

fobnosé znaydzie doftania iey. Nie

mam przyczyny dluzey roz{zerza¢ fie
nad tym przedmiotem ; odwoluie fig
raczey do kazdego, co czafem nadta,
8 czafem Zadney w tey mierze nie
mial wygody. Przypominam  tylko,
2e w obozie dosé czefto fechodzi na
czafie, wodzie .| drzewie, a {ufzona

larzyna predko fie uwarza.

4to. Przyda fie takze fufzenie ro-
slin Garnizonom w fortecach oblezo-
nym, ktore z ogrodow fwoich kua-
chennych w takows pore pozytku
mie¢ zadnego nie mogs.

5to. Karawanom Zywnogé fwoig 2z
fobg woigcym, kwafzone ogrodowij-
ny mniey od innych Czynigc pragnie-
hia, {3 naybardziey zdatne.

6to. Karczmarzom, ktorzy powin-
Rl w{zyftko mie¢ na doredziu dla pred-

1

kiego ies¢ gotowania.

<

<
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wmo. Gofpodarze, ktorzy albo Za-
dnych, albo zfe piwnice maiz, beds
potym chowali zielone ogrodowiny na
dwa tylko miefigce, a reflztg wyluizs
iefzcze w ten czas, kiedy naylepizy
w nich ieft fmak, azeby fie opatrzye
na caly rok 1 iarzynny fwoy fktad w
iedney fzafce zamkng¢ mogli. Rze-
pe, ktora oprocz tego nie dlugo fig
konferwuie i gebkowata fie robi, i iar-
muz tezli pare razy przemarznie, 2a-
raz w iefieni fufzy¢ trzeba, a zacho-
wais fmak rownie iak i $wieze. Cho-
ciaz kto ma i dobrg piwnicg, a nie
ma pomerar’xczarni, opsatrzy fie iedna-
kowoz fufzona pietrufzks, lisciem 2
felerow, fzczawiem , fzpinakiem, fa-
tata, endywis, trybula, portulaks,
fzczypiorem , borakiem, eftragonem,
bazylika, biedrzencem ( Pimpinella 4
koprem, fzparagami, i bedzie miec
kazdego czafu fupe niemi zaprawna.
Rownie potrzeba (ufzy¢ zaraz po ie-
fieni rokambui, cebule, pory, ponie~
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waz pogniieAdofyé zielonych przez
zime, a powyrafta ku wiofnie. S
fzone fzparagi daleko {y lepfze od
forfowanych w ziniie na infpektach.
{ ' Zeby na wiofne nie zabrakio ogrodo-
| winy, nim fie nowa pokaze, fufzy do-
bra ‘ gofpodyni zaraz.w iefieni Zapas
ftodkiey kapufty, 2 ofobliwie zieloney
Wiotkiey, kalafiorow, brokoli,  kala«
repy, roznych korzeni, kartofli i dy=
niow &c. na cate lato chrzanu, kapu-
fty kwainey, burakow kwafzonych fie-
kanych. Dla ofob niemsaigcych zebow,
a chegeyh dla orzezwienia fie 1es¢ fas
tate z rzodkwi, ufufzy ig zaraz w
iefieni, a potym zetrze na profzek.
8vo. Ubogim takze wygodas, gdy
opatrzg fie przez wiofne aZ do zimy
rozmaity fufzong iarzyna i polng zie~
- lening, mieé beda z niey ‘nie tylko
potrawe {maczng, ale i ofzczedzenie
chleba ; i latem’ nawet fufzone ogro-
dowiny {3 przy niedeftatku chicha zdro=~
wize od SwieZzych; nie tak tatwo fpras
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wuigce biegunke.  Jak wiele pofilaia-
cey zieleniny marnie zguilo, ktoraby
ufufzona mogta byla pokarmem byé
pod czas oftatniego gtodu, ktory pra-
wie w_caley Europie rozfzerzyl fie
byt2 W przylziym czafie ubodzy mo-
gliby mie¢ tyle przezornosci, aby o
rozmaite ogrodowe i polne korzonki
ftarali -fig, one fufzyli i w potrzebie
mietko ugotowane z ciaftem miefzali
dla ‘ofzczedzenia maki.  Naywickfzy
niedoftatek ZywnoSci bywa od wio=~
.fny az do Zniwa, i w ten to wlaénie
czas bardzo poZyteczna bylaby iarzy-
na fufzona z' przefzley iefieni, iake"
to" kartofle', rzepa, marchew &ec. y
gno. Powfzechne to fufzenie roélin,
powinnoby fie ftaé¢ nowym handlu ac-
tykutem, czy to wzgledem ogrodowin
dziko w miektorych mieyfcach rodzg-
cych fig, iako fzparagi w Kraiach Rof>
fyifkich® potudniowych i w Polfzcze na
Podolu, czy tez wzgledem zaftewa-
wanych i zafadzanych 2z -umyflu w
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ogrodach, ezyli tez wegledem obficiey
dla handlv rozmnozyé fie moggecych.
Obywatele od Miaft oddaleni, nié mo-
gac daleko prowadzié swiezych ias
rzym, poniewaz przewozka cene ich
przewyzizalaby, fadzié bedq wiele ka-
pulty. Ofady Saratowfkie, Ukrainfkie
1 inne poftaraig fie o rozmnoZenie kar-
ezochow , kalafiorow , brokoli , ku-
czmorki, bobu Tureckiego, grochu cu-
krowego, chrzanu, rokambutu, kuku-
rudzy, pieprzu Indyifkiego melonow
&ec. ktore wylufzywlzy przywozié z
fatwosicig bedy do Petersburga, Nar-
wy i Rygi tym koficem, aby$my in-

mym Nacyom na poZywienie w okre-

tach przynaymaiey przedawaé ie mo-
gli dofy¢ tanie. Roflyifki kwas. na-
zwény {zczu, znelazt, podtug zdanis
mego , droge weyéé po calym iwie-
¢ie za powfzechny pokarm na okre-
tach: ile Zze fufzona zielenina nie ieft
podleyfza od swieZzey, a kto zechce
wigcey fozyé kofztu 1 pracy, bedzie

: miad
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mial ie{zcze fmaeznieyiza. Cudeoziems-
cy zwykli do tey potrawy atwo przy-
zwyczalé fie, czemuz nie potrafiliby
tegoz famego zrobi¢ w domu. Wiele
z nafzych poludniowych Kraiow ieft
w niedoftatku drzewa, iednakze tam
¢hleb pieka, a kazdy piec moze do
fufzenia roslin przylpofobiony by¢ z
pozytkiem, ofobliwie w Roflyi , gdzie
fztuka piecow ftawiania ieft W nay=
wick{zey dofkonatosci.  Wieéniak wy=
ftawi mi piec iakiego zadam. Chcial-
bym, zeby kto z Petersburga albo Mo-
fkwy ftaral fie byl o naznaczonz w
Berlinie nadgrode za wynalazek nay-
lepfzego pieca. Niemieccy nafi garn<
carze mnie biorg fie do nasladowania
tey fztuki poprawioney, iznoéniey 0%
ieft, ze Jaroﬁawfcy odbieraia im za-
robek od lat iedenaftu, niZeli Zeby
co nowego wymysleé¢ mieli. O tym
robieniu _piecow mczynitem zmiankg
umyslng, azebym dal Cudzoziemcom
pozyteczng o nim wiadomesé. W mo»

B
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im dawniey wydanym doniefieniu w{po-
mnialem tez o fufzonych rakach na
robienie ‘mafla czerwonego “do fup,
ale profzek od tych rakow nie-dlugo
konferwowal fie. Dofy¢ inZz o pozy-
tku fufzenia roslin mowilem, Zycze

tylko, azeby ten fpofob w predce byt

W powizechnym uzywaniu.
3 Teraz przyftepuie do uwiadomienia
‘; o famym fufzeniu Produkta fufzone
{3 powlzechnie dobre: czeéé ich be-
dzie lepiza po fufzeniu, iako to, fie-
kana kwasna kapufta, fiekane kwafzo-
ne buraki &c. inne za$ nie bedy podley-
fzemi od swiezych. -~ Oftatniey zimy
rozdatem w famym Petersburgu bli-
fko tyfigca paczkow ze fto gatunkow
r"(‘)élin Afufzonych zawieraigcych, kto-
“ re dawane byly na fioly u Kraiowych
i Cildzoziemikich Miniftrow 2z pow fze-
chng approbacya.

Wyznaie iednakze, 1z fufzenie ta-
kowe nie ieft iefzcze przywiedzione
do oftatniey fwoiey dolkonalséci, gdyz




ia fam zaprzataiac fie nim co raz no=
we pozytki i fpofoby wynayduie. Jak
wielu innych pomyséla o polepfzeniu
iego? Dopiero ieft pultora roku ;- ia«
ko po odebraney wiadomosci, ze An=
gielczykowie chcg przeciw- fkorbuto-
wi wprowadzic na flotte fwy uZywas
nie kwasney kapufty; i Ze nalza flot-
ta nie mogta na Archipelagu konfer-
wowac¢ kapufty kwasney , zaczglem
znowu myslic e tym dziele od poczgs-
tku iego. Wizakze i my Gofpodarze
mufiemy. 13 zaraz na wiofne zachowaé
w lodowni od zepfucia fie.







e
a0

NI K N

ROSLIN WARZYWNYCH:
SEOST 2o RN )

e A E e

-~
ROZDZITIAL-® 1

e

OgoL’nc ‘o'piﬁmic ta/cowcyo ﬁc«

zenia,

IStotny zamiar w fufzeniu warzywa
polega na zapobieZeniu, aby ani wo-
daifte czaftki roéliny fufzy¢ fie maia-
Cey przez zgnoienie, ani trawiafte
przez fpalenie nie zepfuly fie, lecz w
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paturalnym fwoim ftanie utrzymana
goftaty ,' a fame tylko wodnifte cza-
fiki iak naydofkonaley wyparowaly.
Tym fpofobem zachowa fic fufzoney
iarzynie koler, fmak, moe i prayie-
mnoéc'; i tak fporzgdzona naro$nie
znowu i fatwo w gotowanin, gdyz wy-
pedzone wodnifte czaftki tym fnadniey
powrocg do wiafiiych Awoich prze-
grodek ‘niezburzonych. Roéilina z wo-
A dﬁiftych, zywicznych; tluftych, kle--
fowatych albo mzcznych czaftek zlo-
Zona, ‘utraca mniey lub wiecey ¢ cie-
Zaru fwego przyrodzonego, =a fint
iey ieden wyfchnie do 4. 3 2z 1. i
pdf fota. Do tego oftatniego ftopnia
niknie w fufzeniu dynia,
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Rozne [pofoby /@/zc.ru:a.
. l’ J g

Zaden {pofob nie ieft w tym za-
miarze mniey zdatny iak zwyczayny
w cieniu {fufzyc albo na wietrze. Ro-
$liny fchng tu powoli, chea miey-
fca -przeﬁ:mnnego 1 przy dozgrze mo-
zolu znacznego; za wilgot'ni} odminm}
bowietrza ' namokng zunowuy i wiele

u 1 {ifach {wo=

‘traca w kolorze, {m
ich. Mozna w piecu fufzy¢ albo po
wy/fadzeniu chleba, albo rozgrzawfzy
go umyslnie. Wizakze takowe fufze-
nie pracowite, raz dla niewygody w
przewracaniu i dogladaniu roélin, a
potym i dla fzezuplosci pieca fame-
g0, ktoremu trudno trafi¢ wymierzo-
ny ftopien ciepfa, palac w nim umy-
§lnie w pierwizey okolicznosci nie za-
wize za iednym razem ufchng rosliny,
a w drugiey przytrafi fie czeftokroé¢
toz famo, albo tez fpalg fie. Dotad
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te byly pofpolicie uZywane fufzenia
fpofoby, i nie dziw Ze fie ani w po-
wizechnosci, ani w wielkiey partyi,
nie udawaly. Roéliny zawielza¢ w
izbach wiazkami, ieft iedno, co one
kurzem, muchami i paigkami zaplu-
gawwac.  Sufzenie na ognitku, gdzie
fie drzewo palito, ieft nie tylko prze-
fzkods w kuchni, ale teZ i ognifko
mie ma iednoftaynego ciepta i gdzie
ogiefi palit fig, tam bedzie zbytnie
gorgco.  Na ‘gzymfie pieca bardzo f
dobrze fchnie. Ale w matey wcale
pirtyl. Tam nalezy fufzyé gdzie ro-
sliny ani gni¢, ani palié fig, a tak diu.

80 leze¢ moglyby poki dobrze nie
wylchng.

| Ofobliwie zdatny ieft do tey robo-

i‘; ty pulpiecyk Roflyifki, leZanka na-
Zwany, albo zwyczayne rury w pome-
raticzarniach,  Kto fkuteczniey {ufzyé
#echce, powinien fobie wyftawi¢ piec .
2 luftami horyzontalnemi z cegiel o-

Kelo trzech fiop miary Ryhfkiey wy-

-
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foki. Trzeba zrobi¢ wedlug {zeroko-
$ci i formy pieca rame, ktoraby na
wierzchu tegoz pieca lezala, poprze-

ciaga¢ ig grubemi {znurkami, przykryé

in potym plotnem i na nie klasc ro-
§liny, ktore fufzyc podeba fig. Powy-
zey pieca zawiefi fie drabinaz geftemi
izczeblami, na ktora rosliny iefzcze
wilgotne z pieca zdigte, aby fig nie
przypality ftawiaia fie w" fitach, albo
ramkach dla oftatniego wylulzenia.
Niektora zielenina kiladzie fie zaraz
na te drabine i tak dobrze wylycha
na niey iak na piecn. Ziotka i kwia~
ty tatwofchngee, iako to liscie z ro-
Zy, 2 trybuli , pietrufzki &e. gorczy-
ca, groch cukrowy fchna wygodnie i
doftatkiem w gorgcey izbie w fazni
ogrzewaney bez dymu w ozdowni &ec.
Biate jarzyny, iako to kalafiory, $4rzo-
dek od brokoli, cebula, rokambutl,
rzodkiew , . chrzan &c nalezy nim by-
naymniey zwigdnieig cale §wieZe roz-

écielaé na piec gorgcy, a zachowaig
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bialos¢ zwyczayng éwiezym takowym
ogrodowinom. Zwiedniaw{zy zas pier-
wey, beda po ufufzeniu brunatne, a
W gotowaniu 1yxowa’te .

Wydany w przefzlym rokn ipofob

LPuimareta fluzgcy do fulzenia Zy=
ta, aby piece piekarfkie zrobié z
wierzchu platko i na nich komorki
do fufzenia ftawié, wzniecil we mnie
mysl radzenia Policyi, gdyby te rzecz
na piekarzow zdala, poniewaz piece
ich bywaia codziennie wypalane, a
tak fufzemin temu dogodzi iedno cie-
plo, ktore eprocz tego nie fluzy im
na zaden inny poZytek Ubodzy 1u-
dzie zbieraliby polna zielenine i prze-
dawaliby piekarzom, rownie iak i o-
grodnicy, ceby nad potrzebe mieli.
Golpedyni niemogaca albo niechcaea
iarzyn fufzy¢ na fwoie potrzebe , po-
flalaby ie do piekarza, Chleb dla Zol-
nierzy i fuchary z zielening robié ,
ieft oprocz tego rzecz piekarzom przy-
Zwoita.

S i
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Fna floncudchnie dobrze, a niekto=
ye rosliny udaig fie piekniey iefzcze,
nizeli iakimkolwiek innym fufzenia {po-
{fobem , bez utraty, iak \dotzkd mnie-
mano, mocy ieh; na co obmyéleé
fobie tacno moZzna rufztowani€ poZy-
teczne w przeciggu miefigcy letnich.

Zeby zas flotte i Woylke na dlugi
czas zywnescig z f{ulzoney 1arzyny
opatrzyé, trzebaby ta robotg: zatru-
dnié fiec powlzechnie, azeby w kazdym
miescie 1 doftatkiem kupi¢ iey mo-
Zna; i.aby ta fztuka zolnierzom, go-
fpodarzom i piekarzom znaioma byla,
powinnaby od zwierach noéci poftanos
wiona byé fubryka, do ktorey umy-
élnie co raz infzych pomocnikow o=
krety, regimenta i wizyfikie Prowin-~
cye poflylalyby, aZzeby ten pokarm iak

-maypredzey byl zazywany w powlze-

chnoéci. chege zas i lud wieylki na-
ktoni¢ do opatrywania fie fufzonemi
iarzynami, ﬁiechby farbryki rozfyta-
1y pe Prowincyach biegtych iuz ludzi

w zbieraniu i fufzeniu roslin. - Wyni-




Jo(C 28° Jo(

kiaby iefzcze fpofobnodé ufatwiaigea
fufzenie roslin pewizechne = wybu-
dowania publicznego pieca do piecze-
nia chleba w kazdey wifi, a to z po-
Wwodu oftroznosci ognia i ofzczedzenia
drew, —nad ktoryin piecem mogkaby
by¢ fulzarnia iarzyn w zrobioney na
wierzchu komorce.

Na fufzenie w wielkiey mnogoéci
iarzyn potrzeba wyftawi¢ diugi piec,
a na wierzchu iego zrobié fufzarnia,
do ktorey ochraniaiac ludzi od przy-
krosei gorgea wluwalyby  fie z bokn
Tamy z rozellanemi roélinami. - Piece
nad Renem i w innyeh okolicach do
fufzenia owocow uzywane, domyélam
fig, iz bytyby na ninieyfzg potrz—ébg
zdatne. Nie widzialem ich, ale znam
Z opifania.

Jak iuz wyrazitem , piece z cegiel
tylko powinne by¢ ftawiane, i miliey-
fzym daleko expenfem checge im dgé
twierdze , nie Zelazne klamry, ani drot,

podam pewny f{pofob. Widzialem przed

-\ijﬁ
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rokiem @ wyftawiony przez nularza
Derptfkiego piec ceglany , ktory iy~
kiem z intodey lipy na trLy cwierct
cala fzerokim byl zwigzany, 1 -dowie-
dzialem fie nie dawno, iz ta‘twierdza
tak dobrze ﬂu/y iak 1 Zelazna. wizak-
Zze' ptotua , ktoremi piece bywaig oble-
kane nie palg fie, wie¢ tym muiey
lyko w murze ukryte; chyba w- przy-
padku rozpalenia calego muru. W nie-
doftatku tyka lipowego, ktorego w pu-
ftyniach tylko nie ma, mozna wziac
wierzbowego tyka , albo gibkich swie-
zych fzczepek . iodfowych. Miedzy
kazdy rzad cegiet takie tyko z przo-
du wlozone, a na fpodzie zagicte fta-
nie za dofkonala twierdze. Uwaiaiu:é
maly. . kofzt. w wyltaweniu _piecow;
{pofobnos¢ fufzenia na ramach w go-
racych izbach rozftawionych; a nawet
i na floicu okaze fie iawnie; iz ta ro-
bota nie ieft kofztowna, 1 ile kto ze-
chce rozfzerzyt i3 potrafi.

&
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Aby zachowaé iarzynie nabyta fu-
chos¢, trzeba 1mo. Naczynia w kto-
xeby fie pakowala. zdo. Pakowaé¢ tym
fpofobem, aby malo mieyfca zabie=
rala, 4 wiec latwiey na morze 1 do
obozu przefytana by¢ mogla. 3tios
Aby do niey kurz; pierze, pai¢czy-
na, paigki i inne robactwo doysc nie
moglte. ato. Aby nie zwilgotniata 1
nie fplesniala. sto. Aby mole w iiey
nie zalegly fig: :

* Takowe naczynié moéze by¢ z pa=
pleru zrobione, nazwe go obwoluty.
Mozna w niey wiele w {zezuplodci
pomiesci¢ i tym fpofobein konferwo-
waé i przewozi¢. Nie doydzie am
kurz, ani muchy, paigki; ani'wilgo¢s




a przez niedoyscie wilgoci 1 powies
teza, mole fie nie zalegng.®© Jarzyny
ktore ukropem oparzone byly przed
fufzeniem , tym bardziey f

§ciesmaia 1 tym mniey wilgoci przyi-
nitia;, iako to: “kalafiory , .brokeli,
biata kapiilta , xzepa, pietruizka, mai~
chew, pafternak, kuczmorka, ( Sifer

album ) fkorcomera. AAble ga fie o-

molom 1 ple ymie-

procz t
fzaigc troche utluczonego ;_‘;iepr;ﬁsa a
do infzych eebuli, kminku, czefnku,
iafoweu utluczonego, korzenia bie-
drzenica ( Pinpinella ). W Zeglowa-
niu gdy droga ieftt daleka, naprzy-
ktad do Indyi . moezna fadunki z fu-
fzonemi roslinami od zepfucia zacho-
waé w blafzanycli eyng zalanych {krzy-
nidch, albo w beczkach fmoiz wyla-
nych. W domu chowac ie mozna W
{zafce na przeffmdkach, Moze zhy-
tnie zalecam te oftroznos Scl, pon'eﬁv'\;’
dochodze z roznie fufzonych iarzyn
w przelzley ielieni, i umslnie niedbale
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fchowanych, ze im wilgo¢ nie wiele
zafzkodzi, aby tylko upakowane be-
dac w obwoluty ‘papierowe, iezeli
doydzie ich \gziigoé w Iklepie lub ko-
morze wilgotney, fadunki takowe przy X
piecu wyl{ufzone znowu dobrze zo-
ftaly.
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FLCI‘OWC.

Kto nie mial fpofobnodci widzieé
w tabacznych f‘abzykach iak fie pa-
- czki papierowe robig, nagczy fie z
naftepuigcego opifania. Trzeba zro-
bi¢ lkrzyneczke czworograniafts tey
wielko$ci, ktorey zechcelz mieé ta-
dunki, z wierzchuy i z dofa otwarta
iak forma cegielna. Do calego arkufza
papieru powinna fkrzyneczka ta byé
diuga g. calow miary Ryhfkiey, w

#wietle z iedney ftrony calow 4 3. &
'z drugiey 3 §. fzeroka. Do poifarku-'
fzowych tadunkow , calow 6. dlugosé
8 3 2 }. {zerokos¢, a do ¢wierd ar-
kufzowych paczek 4 }. cali diugoéé,
2 3. fzerokoéé. Potym nalezy mieé
niby leyke blafzang czworograniafta,
ktoraby przez cala forme fiegala i
letkoj w nig wiuwala fie. Okolo ‘tey

- C
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leyki obklada fie papier z ktorego pa-
czka zrobi¢ fig ma, zlepia fig lakiem
albo kleyftirem 1 wkiada fig to wizy-
fiko do formy. Gdy fufzone rosliny
zmigkna iuZz cokolwiek w piwnicy
‘albo komorze wilgotney, a kwakne
octem troche fkropiwfzy, wtiocz W
leyke ttuczkiem wolno wchodzgcym,
tak mocno iak zechcefz. MozZnaby
_nafnowié ludzi, ktorzyby formy ta-
kowe wnet na przedaz nofili. - Ubo-
‘dzy mogliby warzywo fwoie fufzone
w worki, w kory z drzewa zdigte,
albo w naczynia drewniane mocno pas
kowdé. Na oftatek mozna tez pa-
czki robi¢ bez wyzey opifaney for-
my, okleiw{zy na czworograniaftym
drewnianym flupkua papier, zrobi fig z
niego worek, w ktory f{ufzone roéli-
ny reka wtloczylz.

B
o
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: Zawicraicg;y frch‘l‘ng Waém}
dla foéwyt.

... Robote fulzenia roslin oddawizy
do nieograniczoney woli kazdego ,
aby bez zadnego porzadku fufzyé i
przedawaé mogt fwoie produkta, ro-
bota takowa utr;aciiﬂby w predce fwoig
wartos¢ : poniewaz niedbalosé ; nie-
_czyftosé, nieumieigtnoéé; i zbyteczna
chciwoéé zylku, wkrotce napetnityby
‘publicznosé podtemi i nieczyfltemi rze-
ezami fufzonemi, do ktorych mogly-
by przymiefzane by¢ ziotka laxuigce,
fzalenftwo fprawuiace i iadowite; w
takim bowiem upakowaniu trudnoby
byfo rozezna¢ z wierzchu i $rzodka
tezeli co podeyrzanego nie weizlo
do paczki. Z tey przyczny kazdy fu-
{zone warzywo robigcy na {przedaz,
powinienby mie¢ od zwierzchnosci
piecze¢ dla znaczenia nia fwoich pa-
Cij
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czkow. . Miatby tym fpofobem poZy~
tek tym wiekfzy, im wigkfzy pozyfka
piecze¢ iego kredyt, i im bardziey
ufituie lepfzoicia towaru fwego zale-
ei¢ fig. Trzebaby wizelako pod wiel-
kg karg zakazaé uZywania cudzey pie-
czatki. Zapakowanych iarzyn doéwiad-
cza¢ moZna dobroci za pomocs swi-
derka rurczaftego.
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fak(} ufzyﬁfca zielenina i ko~

rzente warzywne , kazoe we-

afug /cho yatun/cu ﬂ/zbrzc
5yc’ maig.

JARZYNY KWASZONE.

Sickana hwasna kapufta.

Biorg fie glowy kapufty biatey; al-
bo co fie od gltow kapufty zoftaie,
.ehotby i fame zielone liscie, na co ko-
go ftanie. Lepfzego fmaku i krucho-
$ci ieft” kapufta kwafzona Zotta, albe
zielona. W lecie mozna kwafi¢ roz-
fadg," i na ten koniec fiaé iey dofta-
tkiem na wiofne. Gdyby fie podiug
zamyflu nie ze wizyftkim udata, wy-y
ftarczy przynaymniey na fadzenie. Mo-
zna tez ku iefieni rzedy, na ktorych
falata albo inne ogrodowiny byly, ®
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na ten czas iuZ {3 uprzatnione, zafiaé
rozfadg. Bardzo przyiemns ialnozie-
Iong bedziefz mie¢ kapufte, po S Ja-
nie zaraz pozoftate rozmaite nafiona
kapusciane, izko. to, kalafiorow, bro-
koli, wlofkiey kapufty Zottey i zie-
loney takZe i biafey pomiefzane za-
fiaw{zy rzadko, a potym ‘razem u-
kwaliwfzy. Do tych wilzyftkich ga-
tunkow kapufty, przylaczam i kwasne
fickane buraki z nacig, z'ktorych ro-
wnie przytemny barfzcz bywa. Toz
famo probowafem' 7 rzeps i mialem
Z niey przyiemna kwaing fuper, ale
‘poniewa’ ona w fufzéniu twardnieie,
mozZna fie’ bez niey obeysc. Kwafze-
nia kalarepy i Brukwi nie doswiadczas
Yerr. “Pierwfza ni¢ zle zda mi fig'fmas
Kowaé bedzie, ale nie bez' kofztu; 2
drugiey trudno co dobrego’ zrobic,
chyba dla czlowieka niedelikatnego
guftu i przy pomy&liiyni urodzaiti bia<
fey kapufty; wolno iednak fprobowac.
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Moie naylepf{ze fupy robig z kwafzoney
Wiofkiey kapufty i burakow.

W fiekanin kapufty firzedz fig trze:
ba aby fiekaczem nie nargbal wiele
- do kapufty trzafek z bokow naczy-
" nia drewnianego w ktorym fig kapufta
fieka. . : 5

Wizyftkie iarzyny kwafi¢ trzeba bez
foli, azeby one mniey przyciagaty
wilgoci: iakoz zrobione tym fpofo-
bem beda {macznieylze i przedzey
ugotuia fie. Trudno bedzie w: ubiia-
niu doczekaé¢ fie wody, iednak nale-
zy witrzymaé fie od folenia, i ubiiaé
* poty, poki woda nie wyftapi. = Prze-
fyp doftatkiem kminku, iagodami kwa-
énemi na bfotach miedzy mchem ro-
{nacemi ( Paccinia Palusirvis ) berbe-
ryffem, iabtkami lesnemi, albo cy-
tryng w talerzyki pokraianemi, a ie-
zeli -cheefz i iafowcem. W tym za-
miarze mozef{z tez bardziey kwafi¢,
niz zWyczaynie, abyé mniey bierge
tey kwafzoney iarzyny, dofy¢ zakwsa-
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fit fupy, a na poprawienie wody 'ze-
pfutey na morzu, albo innym ia-
kim niedoftatku, aby iey nie wiele
wylzta. Jezeli zwyczaynie dwoch ty-
godni czafu trzeba na kwafzenie ka-
pufty, w moim zamiarze mozna kwa-
fzenie do miefigca przedluzyé. Nie-
ktorzy znayduia przyiemnieyfzy fmak
w kwafzoney iarzynie, gdy razem i
cebula z nig kwali fie. Dla Zotnie-
rzow aby iefzeze kwasniey{zg zrobié,
przy ubiianiu lub deptaniu ‘kapufty,
trzeba Zytnig maks przefypywaé. Dla

wick{zey tatwosct w pifaniv nazywaé
bede kapufta, wilzyftkie tym fpofo-
bem kwafzone iarzyny. -

Kto zechce kwafzong kapufte fufzyé,
i na morzu, w drodze, w oObozie za-
Zywaé, gdzie czas, woda i drzewo -
drvogie, powinien przed fufzeniem
w' pol ugotowaé ig. w rgdlu dobrze
pobielanym; a iefzecze lepiey w gli-
nianym garku, przylawlzy tak mnf@
kwafu iak tylko mozna. Chcge za$



~
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mieé¢ kapufte przyiemnieyfzz i kwa-
§nieyfzn, trzeba i3 gotowaé w mo-«
cnym occie, a iefzcze lepiey w win-
nym, do ktorego przyltozyfz fkorek
cytrynowych, iezeli-ma byé podobny
do kwafn cytrynowego. Wlozy¢ po-
tym te kapufte: na ramy uftawione
nad piecem'i ezefto ig przewracac trze-
ba. Sufz razem cebule pokraiang w
cienkie talerzyki i przymiefzay do niey
wedlug upodobania jalowcu catkiem,
kminku i pieprzu utluczonego. Na-
krop troche octem, a kogo na to fta-
nie, fokiem takZe cytrynowym, ber-

. beryflowym, porz’yczkowym\, albo ma-

linowym. Profzek tylko z czofnku,
przyiemniey{zy niz kto uwierzy fpra-
wuigcy fimak, nie powinien predzey
byé przyfypany, az na: ftole, ponie-
waz lubo iapachem fwym fufzone wa-

rzywo w paczkach przeymie, w go=

towanin wfzelako zupelnie wyparuie.
Tym czafem zda fie ten zapach na

_przeczyfzczenie powietrza na okres
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taeh i w obozie w zmagefzczonych zas
razliwych chorobach. Zmielzawizy
iuz dobrze z temi wizyftkiemi doda-
tkami kapufte, i pokropiwfzy ig w te

miare, aby w gar§ci $ci§niona znowu

.za otworzeniem reki rozfypala fig,

ink naymocniey w papier zapakowana
by¢ powinna.

Do zazywania domowecro obey-
dziefz fig bez przymiefzania zwyz
wyrazonych rzeczy i mozelz kapufte
mniey kwafié. JednakZe mocne kwa-
fzenie i przymjefzanie korzeni, nie
tylko na morzu i1 w obozie kapulte

“zdrow{zg i fkorbutowi przeciwnieyizg

robi, sale tez wiele do dlugiey iey
konferwacyi dopomaga. Mam iefzcze
wiecey niz od roku kapufte, ktora
umyélnie czetcig w piwnicy, czeicig

na oknie trzymalem, a nie pofkize-

gam, aby fie nadpfula.

Chege iy gotowac, powinna woday
albo rofol £ krupami dobrze wrzeé,
gdy kapufte wlozyfz, tym fpofebem
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bedzie mi¢kfza. Ta regufa fluzy de:
wizyftkich fufzonych iarzyn, ‘wige
taz na zawfze o niey czyni¢ wzmian-
ke. W Roffyi nikomu nauka moia o
gotowaniu fupy z kapufty nie ieft po-
trzebna, gdyz ona’'od Imperaterfkiey
kuchni do garka nayproftfzego Oby-
watela ieft powlzechna.

Im kwasnieyfza, fmacznieyfza, i
zdrow{za ieft moia kapufta, tym fzko-
dliw{za fie ftaie, gotowans w zle po=
.bielanym radlu. Rozne {pafmodyczne
choroby , & nawet 1 appoplexya z
redzenia takowey wynikna¢ moga.
€hciatbym po tyfigc razy te przeftro=
ge powtorzyé, w tym moim pismies
Moze kazdy fwoie radle fam pobieli¢.
Nayprzod wyfkrob takowenozem czy-
fto; roztop falmiaku w trofze wody;
- nafmaruy nig wylkrobane mieyfca;
piorem ; mniech wyfchnie naczynie.
. Roztop nakoniec cyny Angielfkiey, 2
roztopiena wlawfzy w naczynie do-
brze rozgrzané na weglach rozzarzes:
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nych, pakatami gdzie naleky poroz-
cleray ; \ :
- Uwazalem za ofebliwy fpofob. gote-
wania barfzezu ( fzczu ) Ze nigdy na
mocnym ogniu, tylko na wolnym: przy
- weglach, albo naylepiey w piecu go-
towac fig powinien:* Zwyczaynie bie- -
rze fig do niego dofy¢ wody, 2 im
kwasnieyfzy ieft, tym wiecey bedzie
fupy , i tym mniey wyidzie kapufty;
z tey przyczyny mowilem, ze Zzolnierz
maigc funt ijeden kwa.énéy {ufzoney
kapufty , mieé¢ * bedzie przez ieden

albo dwa miefigce ‘codziennie fwoy
barfzcz czyli fzczu. Cala moc 2z tey
kapufty wchodzi w fupe, ktora orze-
fwia i chlodzi, a czeftokroé pomaga
przeciwko frebrze, biegunce i innym
¢horobom , czego '1a na drugich i na
fobie z okazyi frebry pochodzacey z
zeplucia Zotadka doznatem. Mam ig
za zdatnieyfzy pokarm dla Szpitalow,
‘ nizeli igczmienne albo owfianne kliis
% ki, poniewaz ona. powietrze czyéei i
|

|

x
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zgniliznie' zabiega. Gdzie' Doktorzy
zakazuig kwasnego i flonego pokarmu,
tam kwas taki powigk(zey czesci zda
fig, ofobliwie gdy choroba pochedzi
z zgnilizny krwi: wizakZze w podo~
bnych okolicznosciach fam ocet co raz
bardziey.na pomos-bywa brany, cho-
eiaz tylez balfamiczney wilafnoici nie
ma iak nafz kwas; zacoz tedy nie za-
Zywaé zamiaft octu takowego bar-
fzczu? W Roflyi nazywais kofzto-
wnym i delikatnym fzczu, ktore by=
wa gotowane z rozmaitym miefiwem,
-ofobliwie z wolowing, a zaprawione
przegotowang {zynka , émietang kwa-
&ng i doftatkiem cebuli. Przyklada fig
tez fufzonych grzanek, troche pro-
fzku z fufzonego rokambulu, ktory
fmak pomnaza, gdyby nim tylko ta- .
lerz troche pofypat fie. Z wloZeney
w wode kapuﬁy kwasney fufzoney,
zrobi fie napoy ulmierzaiscy pragnie-
mie, i woda zla naprawia fig nig, na-
moczywizy w takowey wodzie fachs-
ry, {maczniey fie ziedzg..




~etwu ogrodowemu, wapno nie pfuie

«“Ten kwas ( fzczu ) troche -ofolony
znalazt w uiywﬁniu ofobliwfzs appra-
bacya, i wierzy¢ moZna, Ze On na
morzu i w. obozie zazywany bedzie
w przylzlym czafie, zwialzcza wnie-
pogedy i.gbraca, bardziey niz herbata.

Nim dkonicze pifac o tey Roflyilkiey
rpottaWie » mufze ielzcze mnamienié
-okoliczno$c¢ nalezgcy do fiania kapufty,
ktora czeftokroé¢ ogrodnikom -czyni
wiele preykrosci, ta za$ ieft: roba-
-ezki-mate ziadaigce rozfade miody z.
ziemi wychodzgca. Probowawizy bez-
dkutecznie roznych fpofobow, przy-
fzla mi przed trzema laty mysl fzcze-
$liwa, abym mlody rozfade wyfzlg z
ziemi dkrapial wodg wapienng, iakiey
do bielenia $cian zaZywamy. Zaraz
robactwo itozaniechalp obiadaé roz{a-
de, ktora daley rofta bez przelzkody.
lle wiedzieé moge ieft toiedynym za-
biezeniem przeciw. {zkodliwemu roba-
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#ieleniny mtodey.ogrodowey, i ow{zem
zlemig poprawia.

9, _/L%cru'u, ziclcﬁ[ny /}yrfoécm
- wiesniakow x%ycﬂic/z -

Wzig¢ oftn ( carduus vulgaris )
ani nadto mIodeﬁQol ani  tez ftare-
go, poniewaz w iedney i drugiey
wiafnosci ftwardnieie : przyzwoitego
gatunku mieé¢ moZzna przez cale la~
to, ile mzy‘ rola gdzie uprawi fie.
Chmielu wypuftkow z ziemi $wiezo,
wyfzlych, koziey bredki ( trago po-
gon ) podagriczniku, babki z {ze-
rokim lisciem ( Plantago latifolia )
i inney dzikiey zieleniny do iedzenia
zdatney, czy to kazdey z ofobna,
czyly iak ﬁg Znaydzie zmiefzana.
Przemyi iz, i gdy wyfchnie pokray
grubo, oparz , wloZ w naczynie, przy-
fyp troche Zytney- maki i miefzay
przylewaigc tyle kwafu, az nabedzie
‘“ftopnia geltosci podobney de leiacege
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 fie ciafta, i azeby wlozywizy pla{.’kz}‘

tyzke nabiegto w nia troche polewki.

‘Poftaw to naczynie w ciepley mier-

nie izbie 0 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, moze{z zamiaft
oney wzia¢ {zezypioru albo inney ce-
bulney naci i razem kwafi¢ : wycisniy
potym troche wizyftkie te  ukwafzone
rzeczy, wloz na plalki piec, fufz czg-
ftokro¢ przemiefzaigc, a fpiekle do
kupy porozcieray. Niektora zieleni-
na tatwo fie rozciera, iako to mtody
chmiel , kozia brodka i babka: ofet
za$ i podagrycznik kleig fie do kupy.

Pakuisc one w papier, trzeba fkra-
pia¢ kwafent 2z nich wyciSnionym i
przydaé troche tiuczc;nego pieprzu i
kminku. I gdyby nic w utrate nie
pofzlo, a robota twoia zrobila fi¢ tym
lepfza, - gotuy [refzte wyciénionego
kwafu, poki nie zgeftnieie na kiztalt
pato-
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“patoki, i miefzay do niey tyle wys
cisnioney fuchey zieleniny, az ftwar®
dnieie i utfuc fie da na profzek, kté-
ry profzek przylgcz do caIey twey
preparaty.

Takowa polna zielenina {maczniey-
fza iefzcze bedzie, gdy zamiaft kwa-
{fu i Zytney maki, naﬂ:gpuiacym fpo=
fobem zakwalifz ig. Skrop make ze
- lodu zrobiong ukropem, nakryi i zo-
ftaw przez pare godzin. Potym naley
na nig tyle ukropu, ile zechcefz in
mie¢ mocniey{zg lub flabfza, wrzué
tez ze dwa rdzpalone kamienie, i
Pprzykryi niech poﬁoi iefzcze dwie ge-
dziny. Naoftatek przeceds przez dur-
fzlak albo fito i wycisniy naleZycie flo-
dziny. Te zielening kwafzong gotuy
iak kwasng kapufte, przydawfzy ig=
czmienney albo owfianey kafzy’, kto-
ra -nie tylkq fmacznieyflzg i poﬁim’ey~
{23 robi fupe, ale tez i gefifza, przez
co kapufta albo znelemna zarowno
zmiefzana trzyma ﬁ? ina dot nie opa-
da z tey miéfzaniny. D
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Kwagne do fup fluzgce fuchary Zro-
bione z fzatkowdney kwasney kapu-
fty, burakowych korzeni i naci, ofe-

tu, miodego chmielu, podagryczni-
ku, koziey brodki, babki 1 innych
tym fpofobem kwafzonych ziol i ko-
rzeni, iako to licia z kapulty, rzes
pv i rzodkwi, z kalarepy z lisciem
i bez licia, rozfady &c. Kwafzg fig,
one kwafem z zyta albo flodowg mg-
ka. Mozna tez po czesci, iak wyzey
opifane , kapufte, buraki, buraki z
nacig fame przez fie kwalfi¢.

Kiedy Zolnierz malo ma czafu, 2
chcialby fwoie iarzyny ufufzone fcho-
waé, powinien co ma ukwafzonego
wzigé , przyla¢ drozdzy albo kwafu
rozczynnego chlebowego i zmigfzal
z maky icczmienng na ciafto, a iezeli
nie doftanie ieczmienney, to z zytng
maka przymiefzawlzy kwafu, upiec
potym iak chleb, i upiec z niego fu-
chary. Nie bedg one wprawdzie 2

Zytna maka zrobione tak finaczne.
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Maig takewe fuchary wiecy w fobie
hleba a nizeli iarzyny:

Cheac w wielkiey partyi robi¢ ta:
kowe do fup fluzgce fuchary, naprzy-
ktad dla woyfka, trzebaby na ciafto
miglzaé fiekang kwaéng kapufte i inne
czy -to kwafem, ezy mqka Zytna,
czytez brzeczlky zakwafzong zieleni-
ng z wlafug iey kwaéna polewks i
trzema ¢wiereiami ieczniienney 4 i@s
dna zytney maki; upiec chleb; i po=
robi¢ z niego fuchary.

Azeby gaftowi iednakowym fma-
kiem nie czynié przykroéci, moinas
by roZne gatunki fucharow takowych
do fup fluzgcyech obmyélié, dobieras
igc Zieleniny roZnego rodzail, Wy-
igwlzy przypadek w ktorym takowe
fuchaty przeciw niektoryni choiobom,
naprzyktad tkorbutowi,; iednal kowy zas
wize fkiad mieéby powinny. Kwaéna *
taka materia medica nie plzyda ﬁeg
nikomu lepiey iak lekarzom Roflyi=

tkim , gdzie pofpolftwe przyzwyczas
D oij




-
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ione ieft od mlodosci do kwaflows
Spodziewam fig ze wkrotce takowe

fupy beds miane za lepfze w {zpi-
talach, niz profzki, eflencye, dekos
kty &ec.

. Kto zechce te fuchary miec¢ pel-
nieyfze zieleniny, fmacznieyfze i kwa-
snieyfze, niech wezmie famey ie-
czmienny maki, a zielenine kwafzong
i wylufzong rozwolni¢ w piwnym occie
iefzcze lepiey w winnym, i potym
niech z nia upiecze f{uchary.

Do wizyftkich tych fucharow trze-
ba przyda¢ cebuli, czy to kwafzac,
czy tez przymiefzaige, takze kminkw,
iafowcu 1 trochg pieprzu.

Wzgledem zieleniny nalezgcey do
zrobienia fucharow fupnyech, nic iey
nie fzkodzi, gdy fie iak placek upie=
cze: oparzywizy ia bowiem, moZna
drobno pofieka¢ i ukwafic, a fuchg
kwafem albo octem odwilzyé.

Chegce fuchary w papier pakowaé,
nalezy ie- potluc na gruby profzek’,
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azeby nie wiele mieyfca zabieraly.
W.gotowaniu nie trzeba do nich przy-
fypywac kafzy , gdyz maka iey miey-
fce zaftepuie. W obozie wiec fucha-
ry f3 zywnosci artykutem wygodnym,
zawieraigcym wiedney maffie wizyftko
co wehodzi do fupy oprocz miefa i foli.

O /chy;oncy N icmiec/cie% fzat-

kowaney kapuscie.
s

Rownie i ta bez foli zaprawia fie:
przydzig do niey iagod kwasnych, al-
bo iabtek, kminkn i ialowcu, a gdy
do obozu albo na okrety robi fie, po-
winna by¢ mocno ukwafzona. W fu-
fzeniu tak z nig obeyéé fie trzeba,
dak z fiekang kwasna kapufta. ~ Aby pie-
kna i biafa zoftata, poftaw rame na
dwa cale wyzey od wierzchu pieca,
rozécielay na niey kapufte rzadko i
prze‘Wracay czefto. Gdy zechcefz ia
W papier pakowaé, zakrop octem, a-
by troche wietka zoftala i w pako-
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waniu. nie krufzyfa fie. Przymiefzay
takze pakuigc cebuli fuchey, kminku
ttuczonego, iatowecu i troche pieprzu.
Robige kapufte dla zolnierzy nalezy
pamietaé nie tylka o fmaku ale 1 o ce-
1:1ie. Gotuie fie tak iak $wieza kapu-
fta, i potrafi kazdy Kucharz fporza-
dzié ia ?odfug fwego upodobania : lecz
na okretach 1 w obozie: trzeba tym
kwaéniey[’zey kapufty, i powinnaby
tam gotowac fie 2 maka albo kafza
przy obfitym fofie, gdyZ takowy na
tym tu mieyfcu wielece ieft pozy:
g-eczlnyi : ‘

O KAPUSCIE OPIEKANEY.
Ta robi fig rozmaitemi [pofobams,

W BRoffyi wypalaiag chlebny piec,
okrywaig potym cale iego dno drze-
wem, kiada co tylko mozna glow ka-
pusciannych ‘wzdiuz na dwoie prze-
yznietych i zoftawuiz aby fie w fwo-
jm . wiafnym ‘upiekly f{oku. Potym
Wgzi_muisg ie, pakui% mocno w naczymﬂ,
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i ftawiaia do chlodney komory, aby
fie tam ukwafity.. Ten ieft nayleplzy
fpofob opiekania kapufty, ale chcac
ia3 do ufufzenia lepiey przygotowac,
trzeba ig potrzyma¢ w miernie cie-
pley izbie przez dwa tygodnie, aby
fie nalezycie ukwalfila,

W Inflantach zwykli pokraiane
na dwoie gltowy kapus$cianne woda
oparza¢, a iak oftygna nkladaé i mo-
cno w {tatek pakowac, a tak w zi-
mney komorze do kwafzenia zoftawiac.
Niemcy kwafzg kapufte w ciepley
izbie, :

W Finlandyi ludzie wieyfcy oparza-
ig takze woda gorges. Ale zamial
pakowania w naczynie, wkopuia w
ogrodzie {woim w dof okragly, {ze-
roki na puitora tokcia, tarcice wproft
ftoigce, nakfztalt wyfokiey fafly, w
ktory dol tarcicami ocgbrowany pa-
kuig kapufte , mocno udeptuigc ig. A
gdy w zimowg pore chcg ia gotowac |
fiekiera tyle wyrebuig, ile im trzeba-
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Chese te kapufte fufzyé, trzeba al-
bo liscie iey rozebra¢ albo grubo po-
fiekaé. Wrefzcie zas tak z nig pofts-
pifz, iak fig uczylo o fzatkowaney i
fiekaney kapuscie. Maig niektorzy
kapufte tym fpofobem fporzagdzong za
fmaczniey{z3.

Mozna i z takiey kapufty fuchary
dobre do fupy fluzjce robi¢, ile z
ukwafzoney Roflyifkim fpofobem. O-
piekaiem takZze nie dawno ofet i ba-
bke. Ale nie wiem dotad co z nich
bedzie, zoftawiono takowe nieporznig-
te i moglyby fie naylepiey zda¢ na
“fichary fluzace do fup.

O L.a.rz‘ynac/L ill:C/CWa/;OFLyC;L.

Wizelkie ogrodowiny, i zielenina
mogg byé (ufzone. Ogorki tylko nie- '
udawaly fie dotad fulzone. Tynmcza-
fem opifze fpofob fufzenia gatunkow
naypozytecznieyfzych i uczynie nay-
przod tg wazng przefiroge: Ze wizy-
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ftkie ogrodowiny iezeli nie mais bru-
dnemi i fzarami zrobié fie w fulzenius
ale zofta¢ biale, nie powinne bynay-
mniey byé wziete zwiedle, ale iak
nayfpiefzniey by¢ 'zlozone na piec?®,
iuz dobrze rozgrzany, a tymze fa-
‘mym fpofobem obey$é¢ fie nalezy iz
oparzonemi aby gni¢ nie miaty czafu.

Kalafiory, poobryway gatzzki z pnia-
czka i porozkraway raz albo wigecey
wedlug grubosci ich. Gigby fame
gdzie mietkie poobjeray i poprzekra-
way w talerzyki. Oparz dobrze i
wloz na rame, ktora cokolwiek odfta-
‘wa¢ powinna od pieca, Piec niech
‘iuz bedzie goracy, zeby kalafiory nie
‘mialy czafu ant wiednie¢, ani gnic,
ale aby raptem {chty. zprobuie W
przyfztym czafie fufzy¢ to warzywo
catkiem.

Sam kwiat kalafiorow brunatnieie
pod czas fufzenia, ale w gotowaniu
'zrobi fie znowu bialym. Trzeba po
ufufzeniu potrzymaé¢ ie w mieyfen
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wilgotnym nim fie upakuizg w papies
rowe obwoluyty, a‘ po upak—owaniu na-
lezy paczki takowe znowu wyfulzye.

Majgc gotowac kalafiory, oparz ie
wrzaog woda, poki znowu nie wybie-
leig . 2 wode brudna odrzuc; gdyby
W tey wodzie poftaly, nie fatwo da-
dzg.ugotowaé: fie mietko. Te fufzo-
ne kalafiory nie beda po mngotowaniu
tak pozorne dla oka iak swieze, ale
1ezeli fie dobrze ugotuig, nie wiele
$wiezym uftapia w fmaku i przyie-
mnosei.. Na morzu i w obozie beda
one dofy¢ fmaczne,

Brokoli z figury {woiey zdaie fie
by¢ poprawionym we Wiofzech iar-
muzem. Niemcy nazywaig go Braun-
kohl, Brohnkohl ; Brokohl, i ielt po-
dobienftwo ze z Niemieckiego wziete
ieft flowo Brokoli. Jeft to wysmie-
nita kapugciana ogrodowina, umieigc
i3 {porzadzi¢; {zkoda Ze zamalo zna-
doma ieft. Urzyna fie wierzcholek z
brokoli, $rodek dobry do iedzenia,
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a pniaczek wypusci wiele galazek do-
brych do wilozenia w fupe, albo na
fatate. Wypufzcza nawet galgzki i
w piwnicy. Srzodek z gfabn po-
rzniety na talerzyki i galazki mozna
fulzyé. 'Oboyga przed f{ufzeniem o-
parzac nie trzeba; tylko podobniez
fulz nagle iak kalafiory. De upako-
wania niech z wilgoci beds wietkie ,
a po upakowaniu, paczkie niemi prze-
fufzone ; kucharze nie oparzaig Dbro-
koli przed gotowaniem, aby woda z
nich fmaku nie wyciggnela naylep{ze-
go.

Kalarepa podebno ma nazwifko od
Caulis i rapa. Wybiera fie tylko czeéé
zielona i mietka 1 w koftke fie kraie
rownie. :

Brukiew powinna by¢ w koftke kra-
iana , oparzona i fufzona. Przed go-
towaniem tak kalarepd iak brukiew
nie powinne fie-~oparza¢, dofy¢ na
obmyciu ich ciepla woda, przyftaw
zaraz do ognia. '
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y/fo a kapufl‘a ziclonm, zolta

: /tgaziera wa.

Oparzywizy pokray grubo i wloz
na rame. Ufufzona poloZz na mieyfcu
wilgotnym, aby fie =zrobita wietka,
a2 w pakowaniu przelypuy ia thuczo-
aym mufzkatowymkwiatem i pieprzem,
przyday tez fufzoney cebuli, wyfufe
paczke nim fchowafz.
~ Jeft to ieden z naylepfzych fufze-
nia artykulow. Ta kapufta zoftaie w
fwoim wlasciwym fmaku i ieft daleko
lepfza od $wiezey, ktora z piwnicy
dobywa fie¢ na wiofnge. Wrefzcie go-
tuie fie iak Swieza i nie trzeba iey
oparza¢ przed gotowaniem. ' Przyfta-
wi fie do ognia w wrzacey wodzie,
gdyz w zimney ftwardnieie iak ifyko
i nie narognie choéby‘ﬁg naydluzey
gotowala.
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O roz’n(yc/z /capufcc.anycﬁ 1oz
Sidah

Jarmuz gdy Aprzemarznie ma nabies
ra¢ flodyczy, poobmykay licie z
glgba i pokray mietki {rodek w tale-
rzyki.  Wyfufz na ramach albo w
goracey izbie albo na piecu. Przywroé
wietkos¢ i pakuy w obwoluty papie~
rowe, ktore znowu przefufz y{z,

Parzy¢ iarmuz tak iak biala kapu.

fte, aby w gotowaniu predzey zmiek?,

tefzczem nie do$wiadczat. Powinno-
by fi¢ dobrze uda¢, owfzem i lepiey.
Niech wige fufzony, bedzie przed
gotowaniem oparzony, a blekitng 2
niego wode odley. Z ukontentowa-
niem widzi fi¢ na ten czas iak iarmuZz
fufzony i pakowany , ‘do pierw{zego
fwego pozoru powraca. : '

Kto iarmuz fadzi, niech fig pef’cara
o pigkny brunatny i kedzierawy iego
gatunek. Dwa pozytki fadzenia iar-
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fuzu namieni¢ tu mufze. Pierwizy
wpot wyroffemu ulamawilzy s$rodek
czyli fepce 1 liscie, nzbedzie galazek
nowych i rozroénie fie w krzak. Dru-
gi pozytek wybrawfzy rozfade na prze-
fadzenie, pofiey na tym mieyfcu iar-
_ muz, i nie przefadzay go, a uda fie
bardzo mietki. W tych kraiach gdzie
gofpodarfiwe ielzcze niewydofkonalo-
te, gdzie nie ieden 5. lub 6. mil po-
fyta do lafu, wypaliwfzy {woy na
zrobienie pola, na takiey nowiziie
po Inflancku, wypalonym pelu, 2 pe=
Zytkiem fieie fie rozfada. Wizelki ga-
tunek kapufty wrodzi fie flodfzy i fma-
cznieyfzy na takiey-roli. Naybardziey
tedy radze fprobowac fiania na niey
iarmuZu i brokoli. Przynaymniey nie
trzeba obawia¢ fie tam tyle robactwa:
ale od zaigcow trzebaby plotem ogro=
dzic. :

Rzepa, pietrifzka, marchew, pa-
fternak, kuczmorka, kozia brodka, fkor-
€onera powinne byé moeno oparzone
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szescig w koftke, czescia w talerzys
ki pokraiane i czym predzey na go-
tacym piecu roztozone. Suche a nie=
odwilzdne zapakuy w tadunki. Maige
one gotowac, nie trzeba parzyé, tyl-
ko obmyé ciepla wods.

Szczaw, {zpinak, kurza ftopa ( Pors
tulaca ) lebiedka, endywia, cykorya,
warzecha, bobownik, eftragon, bazy-
lika , ofet, rapontyka , fatata, i inna
tlulta a wilgotna zielenina, cigzko {u-
fzy¢ fig daie, aby kolor fwoy utrzy-
mata. Jezeli pierwey oparzy fie ukra=
pem, wokupe fie zlepi. Naylepiey
wezyni{z : pokraiawfzy liécie rozloz na
ramach nie zbyt grubo w ciepley
izbie; iezeli nie chcelz podiaé pracy
rozkladania liftek po liftku, albo teZ
pofiekane grubo fufz na pieca.

Mtode burakowe liscie, ¢wikta, a
maybardziey trybula, pietruflzka, lifcie
felerowe, rzeZucha, gorczyca, byli-
€a, biedrzeniec, kopr, borak, ruta,
mioda pokrzywa , babka, podagry=
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eznik, kozia brodka, kwiat od gor=
czycy , fzczypior i ‘podobna niefoczy-
fta zielenina, ufchnie czeécia oparzo-
na i drobno pofiekana, czescig za$
furowa pokraiana albo i catkiem, pier-
wiza oparzona na piecu w {porym cie=
ple druga w goracey izbie na ramach.
Schnie ona dobrze na mocnym takze
floficu. Przed pakowaniem niech taka

zielenina nabierze wietkoséci na miey-

fcu wilgotnym.

Kazdy gatunek iey przeznaczony do
fup ofobno fig pakuie. Ale wolno
i pomiefzane pakowac, aby na morzu,
w obozie i w podrozy mie¢ wizyltko
w kupie co fluzy do zrobienia fup
dobrych.

Dla zotnierzy na okrt;t?ch fluzgcych
mozna takows fufzong zielening pa-
kowaé¢ miedzy fuchary, fpofobem wy-
zey o kwasnych {upach opifanym.
Naprzyktad nz {upe przeciwna fkor-
butowi, warzeche , bobownik, gorczy-
cg, liscie burakowe, c¢wikie, ofet ;

{zczy-
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fzczypior, albo iakie wyznzczg leka-
rze, :

Abym iefzcze nieco o Zazywaniu
wyrazoney zieleniny namienif, . przy-
daig, ze iey tak zaiywaé mozna iak
sSwiezey , toieft: dufi¢ w gorgcym pie-
en f{zczaw, {zpinak, lebiodke, ofet
( ktory {mzakuie iak fzpinak ) liscie od
rapontyki, éwikle, mloda pokrzywe,
babke, ( ktora ma fmak rozfady ) po-
dagrycenik ( ktory ofobliwey ieft zielo=
noéci ) kozia brodke i kwiat z gorczy-
¢y. Do fup bierze fie tluftofz albo
kurza noga ( portulaka ) endywia, cy-
korya, warzecha, bobownilc, eftragon,
bazylika, fafatn ligcie buzakowe, rze-~
Zucha, gor(‘zyca bledrzemec czamy,
( pimpinella fangviforba ) kopr, borak,
{zczypior, i ].azda zielenina, ktora W
piecu duafi¢ fie zwykta. —

Wiccey nie wipomne o zaZywanin
tey zieleniny. Dobrzy kucharze, Zy~
cis ,.néfzega‘ dobrodzieie, potrafia le~
piey odemnie rozrzadzié nig. Wizy fta

B
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ko com dotgd o gotowaniu fulzonege
warzywa wyrazil, i co pewtarzac je-
fzcze o0 nim bede mufial, dla niewia-
domych w fztuce kucharlkiey i nieu-
mieigeych fobie poradzi¢ uczynitem.

Jefzcze powiem o milodych pokrzy-
wach, w zamiarze fufzenia ich, iZ
‘przez oém tylko dni {3 mlode i migt-
‘ke. Przemyi, oparz, drobno pofiekay,
i fufz czym predzey. Przeftrzedz ie-
dnak trzeba, iz dtuzey gotowac fie
‘powinne. Moze lepiey byloby miode
pokrzywy pofiekane gotowac nie opa=
rzywizy ich.

Mtode buraki, korzen i naé¢ opa-
rzone , pofiekane, fufzone 1 w piecu

‘dufzone maig  fmak prawie bobu Ta=

reckiego; lecz powinne byé¢ dobrze
oparzone przed gotowanietm , aby fmak
burakowy wyeiggnela z nich woda.
Tym koncem trzeba buraki gefto fiac,
i wybierac iedne na {ufzenie, aby dru-
gie zoftawione w ziemi do iefieni;
‘tym {por{ze urofly. €zerwoue pade:
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baig. fie powfzechnie lepiey: Byrgs
kowa firawa ieft {maczna, i natyralng
{wy flodyczg tuczaca, iako te j fkor-
butowi zabiegaigca. Ja zalecam ig
ofobliwiey, ile Ze robota okolo bura-
kow “ogredowa i inna nie ieft trudna.

Szparagi. Wierzchofek tylko diu-
gosci palca bierze fie i zaraz ktadzie
na rame . nad piecem ftoigcs, Czyli
oparzone , czyli nieparzone {zparagi
{ufzy¢ lepiey ieft, nie wiem. W fi-
Ppie probuige nieparzonych fufzonych
i dufzonych, doznafem Ze dobre,
Trzeba one ukropem oparzy¢ przed
Sotowaniem iwodg: te odrzucié. Zie-
lone wierzcholki fzparagow wpot wy-
roftych, czyli przeroftych, ktore zZrzy-
aane nie bywaia, {3 do fupy iefzcze
bardzo dobre po ufufzeniu. W wie-
ln Prowincyach Roflyifkich, w je-
dney czeéci Polfki, na Wotofzczyznie
1 innych mieyfcach rofna fzparagi .
dziko, i rownie maig by¢ dobre iak
inafze ogrodowe. Tam pdéyteczniey

R ij
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byloby Tufzy¢ takowe iak y nas, gdzié
nie bez pracy przychodzg = Ufulzy=
‘wizy, trzeba im przywrocié wietkost
na wilgotnym mieyfcu, i w pakowa-
miu piéprzem przeprulzyc.

‘Groch cukrowy z feraczkami, zwykt
fie bra¢ weale mlody do fufzenis,
ale lepfzy wpol dorofty, ezyli iak
zwyczaynie gotowany swiezo bywa.
Nie trzeba go namacza¢ po ufufze-
qiu, gdyZ nie tatwo ugotowalby fie
mietko. W tulzezce zas fufzony,
kwaénicie i brudnieie przez par¢ wy=
chodzaca z ziarek, lepiey wiet groch
wylufzezony fufzyc ofobnio w gorg~
cey izhie “na ramach, a ftraczki na
gorgcym piecu. W pakowaniu ukla~
day ie razem; nie mocno pakuy, aby
koloru zielonego nie utracity. “Maige
gotowaé firaczki ukropem dobrze e-
parz, :

Zaden artykul miedzy fufzonym was
rzywem nie byl dla mnie trudmeyfzy‘
przefzlego lata od grochu cukrowego.
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Mam-ielzcze cale paki-grochu, kto-
ry w fulzeniu nie udal mi fie. Deow
bro¢- w firgczkach odemnie pozadana
teft ta: aby troche wigcey niz wpot
doyrzale, rownie iako i groch, pie-
koe i zielone zoftaly, i'bez motzenia
w iedney godzinie ugotowaly fie migs
ko, i :
Groch eukrowy bez firgezkow, ma
by¢ iak iu% namienitem, fufzony bez
Oparzenia na ramach., w izbre gorg-
cey, albo tez na plecu miernie wy-=
palonym. Oparzany i fufzony ‘bedzie
zielenfzy, ale te2 twardfzy w gotowa-~:
niu. Y 2 ;
- Fafoli albo Bob Turecki, groch fza=
blafty, nie oparzaige go rozerzniy w
diuZ naidwie! czeici, a dla predfze-
go ufufzenia pofiekay na kawatki w
. poprzek..  Nie trzeba cialno pakowaé,
aby nie zrobit fie blady. Groch fzabla-
Ry koniecznie oparzyé dobrze przed
Sotowaniem trzeba.
. Obadwa te gatunki bynaylnlri'ey nie-
‘&wigdle fufzyé nagle trzeba na piecw,
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{ebeli kolor im wiasciwy cheefz zachéa
waé. Rama powmna na dwa cale byé
podniefiona wyzey nad piec; aby fie
nie przypality. - Mozna tez Hufzy¢
w pol doyrzate ziarka Wiofkiego i Tus
veckiego grochii; ktory do bobu pro=
ftego ieft podobnieyfzy.

Kto groch fzablafty w {fwoich gas
4unkach chce imieé wezesnie; mech
go fiele fa infpektach, aby W pot
Maia mogt: byc, przefadzony, gdybyr
floma tego bylanawet piedziowey dius
gokcl, oba te gatunki jak groch maigy
by¢ fulzone,

Groth, foczewice 1 bob, rozgotuy
ha papkg: Gdy na dno garka tipadnie

j.woda nad nig uftoi fig, wyley na
ferwetg 1ozpoﬁ:artq na ficie 1 zoftaw
tak dlugo, a% woda wizyftka wycie
knie} Gafzez rozloZ na ramg do fus
{zenia. Wodg odlang 2 przecedzona
Zmu;{'zawfzy gotuy z pietrufeky, fo-
jerami 1 galganowym korzeniem, az:
#g papke, Przecedz przez durfzlak s
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doday troche kwiaty mufzkatowego §
pieprzu, pomiefzay z plerwfza nie-
zupelnie fuchg papka i ufufz obie ra-
zem. Utlucz fuche grubo i przyxhig-
fzay , iezeli dla podroznych na mao-
rzu, ktorych zechcefz korzeni, iakeo
to, pietrufzki, liécia {elerowego ,-
eftragonu, bazyliki, 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. Sufzyé wilzelako mo-
Zna te legumine dia umnieyf{zenia wa-
gi, dla écisleyfzego upakowania , dla
ugotowania w kwadranfie, i na ofta-
tek dla ofzczedzenia na okretach wody
ladowey w dlugim sotowanin » ktore-
go taka legumina potrzebuie.

- Kartofle i bulwy, obgotuy aby da-
iy fie obtupié, rozetrzyi na papke ,
ktorg rozloZyfz na ramach, z’gdy'
ufchnie pottucz na gruby profzek na
kfatatt kafzy. Wolno tez ufufzona




Yo( 72 de(

papke polamaé na kawalki, podiug
kazdego wygody w pakowaniu. Pos
niewaz lupina od pieczonych kartos
flow ieft dobra do iedzenia, maige: fux
fzy¢ ie dla woylka, dofy¢ bedzie na
obmyciu. ich czyftym. Obiedwie te
leguminy nie fz trwale w lecie; azeby
wiec dla ubogich lndzi w tey czgsci
roku w ktorey im iak naytrudniey. o
chleb , pomoc- z nich miec¢, kartofle
powinneby :byé : fulzenia artykulem
naycelnieyfzym. ;

Bulwy  Tubera ) tg maiy zalete, ze
vaz zaladzone {ame fie krzewig i raz
na zawfze rofng, chociaz innego fta-
rania okclo .nich nie bedziefz mial ,
procz corocznego iednego przeorania
ziemi tey; na ktorey rofng. -Mozelz
te robote na wiofne podigc 1 razem
bulwy zbieraé¢, a tym fpofobem odbe-
dziefz dwie roboty razem. - CzyliZ nie
dofy¢ .wielka przyczyna rozmnozenia
tego warzywa, ktore malo pracy po-
trzebuie ¢

y=
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Dynie dobrze ugotuy na papke, ros
zetrzey 1 tak iak kartofle ufufz. Po.
tam placek fuchy na kawaly, niech
wilgocig mieyfea cokolwiek odmieknie
¥ opakuy w faduaki z papieru, ktore
Znoww. przelufzyfz przy ‘piecu. Dy=
nig tak fufzone, trzeba przed gotowa-
niem oparzyé ukropem, dobrze roze=
trzec i gotowad z milekiem i z'maflens
a ‘pieprzeni zaprawiés W gotowaniu
dziwnie maro$nie 'i konferwuie fwoy
naturalny fmak i flodycz. Tymze fpo=
fobem mozZna fufzyé marmelade z ia-
blek ;. z ‘winnych bedzie ‘naylepfza.
Gotuig- fig z wodg iz winem, a za-
prawiaig fig-na fiol cynamonem i pie~
przem. A S
+ Agreft niedoyrzafy. Doyrzalego.
bra¢ na te potrzebe nie dobrze, po-
niewaz fkorka iego i'nafienie twarde:
Gotuy agreft poki nie popekaig fie ia-
gody, co wnet naftgpi; rozgnie¢ na
Papke, zmiefzay z trocha igczmienney
maki, {ufz na piecn, i potym utlucz
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na.profzek. Mozna tez fufzyé w pies
en catkowite iagody na fitach, albor
yzefiotach po wyigciu chleba.

Maliny. Jedne i drugie po ufufze=

niu, gotuy w wodzie Z winem 1 02
fol z grzankg daway, zaprawiw{zy
cynamonem i cukrem. Mozna tez %
obydwoch tych owecow zrobi¢ fok:
dobry do pieczyftego:
- Kardow, korzenia kopru Wiolkiegos
Duhikiey kapufty ( borecole ) Mur-
cianfkiey kapufty ( coves murcianis
nie moglem na doswiadczenie doftac.

. Ze w Holandyi fufzg fpody od: kar=
ezochow ieft rzecz pewna. Zapomnia-
tem ich fadzié w przelztym roku, ale
mniemam, Ze te {pody piexwey trze=
ba oparzy¢ i potym czym predzey na
yamach nadpiecowych fufzyc. I cate
Xkarczochy tym fpofobem fufzyé¢ fig
dadza. Kto wie, ink wiele nie znaydzie
i, obmysli fie iefzcze takowych Artye
kudow fufzyé fig moggcych. Ale tym
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ezasem dofy¢ na poprzedzaigeych wins
domosciach:

Salata

- Reguly ieft iedny zdrowia, aby %as
dnego pieczyftego nie ieé¢ bez falas
ty ; poniewaz ona wraz z octem roz<
walnia Zofadek i chyl poprawia.  Wie-
le ieft ofob tak lubigcych falate, Ze
rownie iak moi ziomkowie Frankono<
wie , moi fgfiedzi Szwabowie i ia, ia-
damy nie fatatg dla pieczeni, ale
pieczenig dla fataty, i dla tego kolki
nie wiele znamy. Ale iakZe ona mufil
byé fmaczna w obozie, a ielzcze fma-
cznieyfza na morzu pltynac do Indyi
&c. 2 Rozdzielmy na czeici iey: opis
fanie.
-1mo.  Trzeba oparzyé tyla wody
1le fatata moze naciggnaé, aby znowy
narofta, oftudzié¢ » 1 Zaprawic¢ oliwg ;
Octem 1 pieprzem.
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-Siekang i fzatkowang kwasng kapus=
ﬂ:e;, oplekane i kwasne buraki.:

zdo. Oparz, odley wode, oftudz i
gapraw oliwg, * octen, fola 1 pies
przem.  Siekana kapusciang fatate;
ink predko éwiezo pofiekafz, nie cze=
kainc a2 zwiednieie nas ramy wilozylz,
a po ufafzeniu wigtka trocher zrobi=
wizy, pakuy w tadunki z papieru, przy=
dawfzy troche pieprzu. o

. Liscie tluftolzn i warzechay bob0-5
wmk, rzezucha, fakata; fzparagi; chmie=
Iu dzikiego wierzehotkis korzenie. fe=
lerewe ze $rodkiem ‘naci, e~r.1dywia‘,~
wierzchotki .z biokoli, cykorya moga
by¢ razem zinigfzane i zaprawione:

.3."Na wolnym ogniu gotuy dobrze!
nakeywizy, z octem iz maftent ,: albo-
tez z-octem i foning w koftki: rznig<
te. Rzmgtq fatate z biatey, zieloney,!
soltey i'kedzierawey Whefkiey kapu-
_ fiy, liscie tluftofzu, warzgche bobo-
whik, rzezuche , falate, wierzcholki
shmielu dzikiego, endywig, cykorygy
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&ci 'mozna iedno z drugim w rozney
proporcyi miefzaé,

4. Reodkiew rzniety w talerzyki i
raptem f{nfzong, a potym na prafzek
tiuczona, namocz w zimney wodzie,
by  napeczniala, i zapraw oliwe, o=
ctem, folgipieprzem. Dla ofob bez-
zebych, chegeych zotadek pokrzepié,
ieft ta fatata wyborna. Takowa rzod~
kiew zachowuie ¢aty fwy oftroéé, po-
winna wigc w iefieni by¢ Tufzona §wies
zoi~ Papier na iey ‘paczki powinien
by¢ wolkowany, aby Zzadna wilgoé
nie dofzla, ktoraby oftrosé rzodkwi
ulotliwg rozwelnitd. Naylepiey iednak
w butelkach fig zachowa. Nizey opi-

~fany chrzan moZe tymZe {pofobem

filuzy¢ za fatate przeciw fkorbutowi.

5. Rozmigkcz octem i wody' flong,
fatate fufzong, przyday troche foli i
iedz zaraz, albo te% przymigfzay ol
wy. Do tego gatunku fataty naleZg:
Nafienie rokambuiu. cepa afcalonica
wel Sterilis ) pory, cebula, gtaby tes
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pianua, niedoyrzaly agreft , niedorofte
firaczki pieprzu Indyifkiego, grzyby,
~ niedoyrzate melony, 1 dynie i wizy-
ftkie gatunki foloney podobney fataty.
Pecznieig one po wick{zey czesei tak
dofkenale, iak gdyby nigdy fufzone
nie byty. Tym fpofobem folona ce~
bula fufzona, kiedy iey doftatkiem
mieé¢ mozna, ftanie fzczegolniey za
wyémienita falate na okretach 1w
obozie. Rokambut ieft wprawdzie de-
likatnieyfzy, ale tez wigcey kofztunie,

Lubo fpofob folenia ieft powfzechnie
znaiomy , nie zawadzi iednak namies
nié iakim ia {pofobem cebule i rokams
bul foli¢ zwyklem. Oblup cebule.i
pokray ig w poprzek w, talerzyki, ro-
kambul zaé wez z fulkg w calosci
Jedno i drugie namocz w ftoney mo-
eno wodzie, i trzymay w niey cebu-
le przez 34. godzin, & rokambuf przez
48 godzin. W ten czas dopiero ro-
kambut eblup, gdy przez wode fiona
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iutka zwolnieie i odftanie.  Jedno §
drugie oplocz w czyftey wodzie, aby
fol po wigkfzey czesei zhowg wyfzla,
Oparz wrzgecym octem cebule, ktora
w cienkie talerzyki by’Ia pokraiana,
xaz, rokambul za§ wziety catkiem ,
trzy razy. Niechay w occie tak dlu-
go lezg, az ocet zacznie flygngé. Na=
koniec wiloz cebule i rokambut w
ftoy, albo w polewany garnek, przy-
migfzay do nich bobkowego lisciay
kardamonu, gwozdzikow, Angieﬂkie—
go ziela, pieprzu calkiem, eftragonu,
i co ci fie zdawa¢ bedzie. Wley ten-
Ze fam ocet na niei, zoftaw. Wkrets
ee:{ufz na ramie nad piecem, a gdy
ufchng, fkrop octem, zapakuy w.fa=
dunki z papieru i przefufz.

Mozna tez i z papki {porzadzié fa-
fate, zwlafzcza zrobioney z agrefiu
i iablek , iak wyZey opifatem. W
ciepley(zych Kraiach mozZna papki,
czyli marmelady takowe mieé 2z pis
gwow i infzych owocow. : '
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Nauka moia o powfzechnym roslim
fufzenin, ‘moze bedzie tak fzczesliwa,
Ze  wiele rodzacych fie w nafzym
Kraiu ziol i korzeni, zaftapia zagranis
czne korzenie aromatyczne. Zyczes
my fobie tego fkutku pozytecznego
od dawnego' czafu, i nie od rzeczy
jeft zdanie twierdzace; iz domowe
xosliny przyzwoiti{ze fa mafzey natu=
1zé, a ‘mizeli zagraniczne. A gdy
fprawa o zagranicznych korzeniach
aromatycznych nie ieft udecydowana,
ani- niemafz okryélenia w iakiey mie=
rze dla kaZdego krain {a pozyteczne;
opowiem ktore . roshny ‘aromatyczne
f3 lepfze do fufzenia, anizeli fig dos
tad o nich w ogolnoéci mniemalos
Kazdy tu poftrzeze, co tylko wzgle
dem moiey nmieietnoéci ograniczoney
ieft nowego, f{podziewam fig wigc,
Ze ofoby odemnie wiecey wiadomosck

maigce
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‘maiace doswiadezenis moie rozfzerpakc
bedg. :
: Smarze, od dawnego czafu znane
{3, lecz Tufzone na plecu I’canq fie
daleko fmacznieyfzemi, od fufzonych
dawniey{zym fpofobem na Powietrzy,
Doéwiﬁdczylem oprocz tego, ze fie
W papierowych paczkach daleko -
piey kohferwuig. Zoftaw ie na wil.
Sotnym mieyfeu, a3 2migkng troche,
przymiefzay troche Pieprzn w pako.-
waniu. Nie bProbowatem iefzcze od-
parzy¢ fmarZe przed pakowaniem.

Bylica, znana ieft takze dawnog
lecz widziatem dotad fafzong w Wwig-
zkach tylko. Wez miody niezupetnie
rozkwitla bylice, poobryway konczy-
fte mate Lifiki, ufus, N2 piecu i za.
pakuy.  Bylica'i fmarze moze na flofim
cu uflulzytyby fig- dobrze,

Chrzan znaig w Roflyi od dawnego
ezafu fuflzony. Ja g0 kraie w po-
Przek w talerzyki, % czafen wzdiuZ

K
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cienkos W iefieni i na wiofne, i nagle:
fufze. Potym go na profzek tlnke i
przeliewam przez gefte fito. Ten pro-
{zek pakowaé trzeba w wolkowany
papier; aby oftros¢ ulotliwa przez doy=r
(cie wilgoci nie rozwolnita fie w
chrzanie ; naylepiey fie zachowa w
butelkach. Gofpodarz moze podczas
~ wiofny opatrzy¢ fie na cale lato chrza-
nem ; 2e zaé chrzan nie ma mocy W
lecie, a_ fuflzony iey nie traci, ofta-
tni wygodnieyfzy, nawet i ztzd, ze
naydrobnieyfze korzouki iego zdadzg
fie na fufzenie. JeZeli profzek z chrza-
nu chcelz octem zaprawic, namocz
go pierwey W zimney wodzie, zZeby
naroft, a moc 1ego zaraz odnowi fie.

_ Kuczmorka ( iSifer album ) znana
jeft takze; rownie z nig obeysc fie
nalezy, z t3 odmiang, ze i3 oparzyc
pierwey: trzeba wodg dla fatwieyfze-
go f{korki zdiecia. . Zapakuy ig W pro=
fty niewofkowany papier. Ten korzen

%




JoC. 83 Jo(

trudny ieft do rozmnozenia, poniewas
naficnie iego tak ciezko wlechodzi ze
czgié weydzie iednego., a czesé dru-
giego dopiero roku. O CZym w moim
wiafnym ogrodzie przekonatem fie.
Biedrzeniec , kopr, eftragon, bazy-
Iika , lidcie 2z pietrufzki i felerow, ho-
rak, zawf{ze bywaty fufzone. Spofob
fulzenia ich opifatem przy iarzynach,
O cebuli ieft powlzechnie wiadomo,
ze do zaprawy naywiekfzey liczby po-
traw zazywana bywa. Jey niedoftatel
na wiofne czyni l(ucharzom7przykroéc’
poki fzezypioru nie niafz. W podrozy
wiekfza z nig niewygoda , gdyZ w zi.

- mie marznie ona, a na wiofne wyly-

cha.  Pokraiana cebula wzdiuz w kilka

dni nie ufchnie; Przeciwnie za$§ pre-

dzey od kazdey inney larzyny wyf{chnie
Pokraiana w poprzek w talerzyki. Ma-
igc ig Tulzyé trzeba wzigc nie zwie-
dte i nagle {ufzyé.
Rodobnie {zalotty, pory; fzczypior.
Szczypior powinien bydz drobno krg- -
: Fij
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iany i raptem fufzony. Gdy slofice
naymocniey grzeie, tych ogrodowin
Za pomocy iego. ciepla mozefz {obie
przyfpofobi¢ obficie. W pakowaniu
poftap iak wyZzey przy innych iarzy-
nach namienifem. Rownie i z rut§
obeydzielz fi fig, ktors niektorzy 1edza:
2 chlebem i maflem.

Bulwy. Sufzenie ich przy iarzynach
opifalem,, tu ich tylko dla kerzennego,
{maku wipominam,

‘Wierzchotki zielone od {zparagow
w pol wyroftych iak fulzyc,\ opowie-
dzialem wyZey przy fzparagach. Tu
tylke powtarzam, iz na zaprawe po-
traw zdadzg fig,

Niedoyrzale ftrgczki pieprzu Indyi-
fkiego., pokray w poprzek w talerzyki
i fufz nagle na piecu. MozZe z nich
bydz zaprawa potraw,

Rokambuf albo czofnek. z nafieniem;
ieft daleko od ordynaryinego przy-
iemnieylzy. Rownie iak ieft prezer-
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Watywa podczag Panuigcych zargzj.
Wych chorob , ofobliwie w obozie, g

left zdrowy Przydany do miefiwa nie-
frrawnego fprawuiqcego wiatry albo
Izniecie, Naprzyktad bieczyfte bara-
nie, gefie j kacze.

Pokray rokambu} W poprzek w ta-
_l_efzyki » ufufz nagle i fitucz na pro-’
fzek. Mozna teq profzek w fzkle na
ftol dawa¢, aby iak fol j Pleprz byf
do gufty kazdego na Pogotowiu,

Moge na tym mieyfey Przypomnieé:
macierzanke , {korki cytrynowe, ialo-
wiec , bzowy kwiat, na Profzek utty-
CZone, i co kto odemnie wiecey zna,

Namieni¢ jefycze mufze, Ze zamjaft
odwilZzenia fufzonych roélin, odftawy.
ige takowe do Piwnicy, mozna one
fkropié woda, w te miare aby tatwiey
ciafno pakowag fie daty, byleby po
upakowaniu  znowy przefulzyty fie
paezki dobrye.
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O fufzeniy rozney karmigcey zie-
leniny , niektorey zdatney do ie-
dzenia odchodzgcey miedzy plewi-
dtem; takZe o zieleninie ogrodowey
w lecie iako mniey potrzebna wy-
rzucaney; 1 naci od korzonkow od-
cinaney i podleyfzych lisci bydlu i
ptaftwu na pafze dawanych, o tym
wizyftkim tyle tylko powiem, ze mo-
gac kazdego roku dla ubogich przy-
dac¢ fie, nie nﬂlééy clepla po upie-
czeniu chleba w piecu zoftaigeego
traci¢ daremnie, lecz chleb wyiawfzy

napetni¢. zaraz piec takows zielening,
Mozna ia tez zacza¢ fufzy¢ na floncu
a {konczy¢ w piecu. Ze takowa zie-
‘Jenina dobra ieft’ w zimie dla bydfa,
wie kazdy, ale nie kazdemu znaioma
ieft zdatno$¢ iey na pokarm tuczicy
ptaftwo gdy oparzy fie "i pofypie
trochg maki. Co fig takowey ziele-
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niny uzbiera w ‘pozney iefieni, mo-
zna. natloczyé w naczynie i whawié
w Swiezg wode na wierzch, aby zie-
Ienina nie zagrzala fie i nie fermen=
towata. Tym fpofobem mozna wiele
zboza ofzczedzié.

Koniec Czedci pierw[zey.
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