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JEDYNA, NIEZBEDNA W KAZDYM DOMU BIBLIOTEKA GO-
SPODARCZA, NIEZASTAPIONYM DORADCA WE WSZYST-
KICH DZIEDZINACH, ZWIAZANYCH Z PROWADZENIEM
GOSPODARSTWA DOMOWEGO, JEST WYDAWNICTWO

,Zycie Praktyczne’

W szeregu doskonale opracowanych dziatow daje ono fachowe, praktyczne wskazowki, utatwia-
jace prowadzenie domu, zgodnie z nowoczesnemi wymaganiami.

Dotychczas wyszly nastepujace zeszyty:

1. PODRECZNIKI KUCHARSKIE Q poscieli i bielznie poscielowej
obra gospodyni wyjezdza na lato
Potrawy wigilijne Nie wygzugaj %dpa o

.,ngm%%a;\)’\pz(elk%(sjlrgce Mleczarstwo i hodowla w matem gospo-

KL . . darstwie
32?Zp(r)]stnr3]/§hzilmjarsklch dan Jak urzadzi¢ wzorowg kuchnie
yny ¢ Higjena i porzadek w naszym domu

.Leguminy gorace'
Co trzeba wiedzie¢ o ggrzyba,ch

Potrawy i konserwy z grzybow
-Konfitury, kompoty i inne’konserwy owo- 3. DLA DZIECKA

Stuzba domowa

cowe Ozdoby choinkowe
Wyrob serow Kuchnia dziecieca
Pieczywo domowe Domowy warsztat zabawek
100 potraw z jaj Wiasnej roboty najmilsze zabawki
Napoje gorace Jak urzadzi¢ jasetka i wykona¢ kukietki
Ciasta wielkanocne .Bielizna dziecieca
,Zimne napoje” . Ruchome figurki
,Jak kupuje” dobra ospodyni
Zimne leguminy' 4. KOSMETYKA
Wina owocowe Jak pielegnowaé wiosy

Safaty i satatki : & pi 56 i
Jak gdr()z_nic’ tow)ar dobry od ztego (owo- Jak %Ndigbyc I zachowat pigknosc 1 zdro-
ce I jarzyny O pielegnowaniu rak
wlg‘m}(' Idtl)lnkwloe:/(/% O pielegnowaniu nog
galiny Pielegnowanie twarzy

Zwierzyna
Obiady na maszynce 5 OGRODNICWO
Potrawy z ryb ) . e )
Jak odrézni¢ towar dobry od zlego (rétae Moj ogrédek (kwiaty) »
produkty spozywczé) = . Moj ogrodek (warzywa, inspekty, roze)
Dyspozycje Sniadan, obiadéw i kolaoyj Rosliny pokojowe
Potrawy z jarzyn Owoce w moim ogrodku
Jak odréznic towar dobry od zlego (mie- Pedzenie roslin w pokoju
so i ryby) Moi o?rodek (drzewa i krzewy ozdobne)
Drob—sposoby przyrzadzania Ziota lekarskie najlepszem Zrodtem do-
Zupy i sosy chodu o
Cukierki i stodycze domowej roboty Ozdabianie werand, balkonéw i okien
.Potrawy z kartofli Nasiennictwo praktyczne i dochodowe
Sataty (hodowla i przyrzgdzanie) .
Jarstwo i suréwka. 6. ZYCIE TOWARZYSKIE
2. ORGANIZACJA DOMU | GOSPO- Wzorowa pani domu A
DARSTWA DOMOWEGO Umiejetnos¢ zachowania sie¢ w Swiecie
.Odnawianie mieszkania i porzadki do- Umie}e%g&mgbcowania 7 ludzmi'
_mowe . . O przyjeciach i stole jadalnym
Pranie, prasowanie, czyszczenie
Oszczedna gospodyni . 7. Z ROZNYCH DZIEDZIN
Hodowla i tuczenie drobiu . . o
Czyszczenie plam Wykwintna i praktyczna bielizna
a% nosi¢ i przechowywac ubranie Pisanki .
meblowanie wspotczesne (o0 urzadzeniu Jak sie robi kapelusze
matego mieszkania) Pies i kot )
Czyszczenie  przedmiotéw- codziennego Wyprawa panny mtodej
uzytku Spacery i wycieczki.
Cena kazdej ksiazki 1 zt. 50 gr. Z przesytka pocztowa 1 zt. 80 gr.
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Oplata pocztowa uiszczona ryczattem.
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WYKLAD 4.

JAK POGODZI¢ PRACE ZAWODOWA
Z OBOWIAZKAMI DOMOWEMI

NATALJA JASTRZEBSKA.

Poniewaz, jak to juz zaznaczytam, racjonalny
wybor zawodu, zgodnego z zamitowaniem i zdol-
nosciami jest dla kobiety specjalnie wazny jeszcze
i z tego powodu, ze liczy¢ sie powinna ze swemi
obowigzkami rodzinnemi w przysztosci, chciatabym
tu pokrotce scharakteryzowa¢ najwazniejsze typy
prac fachowych, ich zalety i wady.

Jak wiadomo, précz stuzby wojskowej, do-
stepne sg dla kobiety wszystkie zawody. Jest, zda-
watoby sie, w czem wybiera¢, a jednak wybor jest
trudny i czesto bardzo dokonany bywa Zle. Wing
tego jest zbyt male zwracanie uwagi na to, przez
rodzicow i wychowawcdw. Kilkakrotnie staratam
sie poruszy¢ te sprawe w ,Bluszczu4, wywotaé
dyskusje, zdawato mi sie, ze to dla matek i wycho-
wawczyn temat chyba jeden z najwazniejszych —
zawiodtam sie niestety! Zadna z czytelniczek nie
podniosta tego zagadnienia: jak staraC sie zbadac
charakter, zdolnosci i upodobania cérek, nie odpo-
wiedziata na zapytanie, czy dyskutuje ze swg mio-
dziezg nad wyborem zawodu, jakie ma w tym
przedmiocie do$wiadczenia, a moze watpliwosci,
jak wogole stoi ta sprawa. Tak, jakby chodzito o
jaka$s zyciowa drobnostke, a nie o zagadnienie
tak niezmiernej wagi, nad ktdrem nigdy zawiele
zastanawiac sie nie mozna. Wnosze z tego, ze ta

sprawa nie jest w naszych rodzinach, a takze przez
pedagogéw i wychowawcow, doceniana. Obserwa-
cje rezultatdbw zyciowych potwierdzajg niestety
to przypuszczenie. Na kazdym kroku widzimy ko-
biety niezadowolone ze swego zawodu, pracujace
mechanicznie i wskutek tego nie twdrczo. A trzeba
pamietac, ze jezeli mezczyzna spetniaé bedzie pra-
ce niezbyt tubiang, czy wybrang bez specjalnego
umitowania, bedzie mu to znacznie fatwiejsze, ko-
bieta, ktora z pracg zawodowa taczy obowigzki do-
mowe i wskutek tego, pracuje podwaojnie, musi ko-
cha¢ swoj zawdd, musi i$¢ do niego z zapatem i ra-
doscia, inaczej kazde wyjscie z domu bedzie dla
niej meka.

To tez trzeba nieustannie przypominac i kfas¢
nacisk na wazno$¢ tej sprawy. Jezeli rodzice nie
beda o tem mysleli, naturalnie trudno wymagac te-
go od miodziezy.

Zdarzajg sie jednostki zdolne, energiczne, zda-
jace sobie wybitnie sprawe ze swych upodoban, lub
majagce formalne ,,powotanie™ w jakims$ kierunku,
ale czesto trafia sie inaczej. Widzimy miode
dziewczeta ktore, nie zastanowiwszy sie, idg w
pierwszym lepszym, wygodniejszym narazie Kie--
runku, albo nie bardzo wiedza, co wybraé, albo nie
zdajg sobie sprawy, czego wybrany zawod wyma-



ga¢ od nich bedzie. Tym trzeba dopomdc, zbadac
ich wihasciwosci, uzdolnienia, zapozna¢ z ogdlneini
szarysami réznorodnych rodzajéw pracy.

Przy badaniach tego rodzaju musimy wzigc
pod uwage, zaréwno zdrowie fizyczne, jak i uspo-
sobienie psychiczne, charakter, temperament. Pod
tym wzgledem ogromng pomocg sg poradnie Tow.
Eugenicznego i poradnia psychotechniczna. Za-
rowno rodzice, jak i starsza mtodziez powinna za-
poznac sie z niemi, wejs¢ w staty kontakt i kierowac
sie wskazdwkami tych instytucji. Zasadniczo bie-
rzemy zwykle pod uwage tylko jakie$ wybitne ce-
chy, wiemy np., ze kobieta, mdlejgca na widok ska-
leczonego palca, nie podjdzie na medycyne, a nie-
lubigca dzieci nie zostanie nauczycielka, ale znacz-
nie juz rzadziej zdajemy sobie sprawe z tego, ze
mozna by¢ doskonalg nauczycielka szkoty Sredniej,
a bardzo marng powszechnej, lub naodwrét. Te
wiasnie watpliwosci musimy rozstrzygna¢ na zasa-
dzie: gtebokiego zastanowienia si¢ nad swojein
usposobieniem, zdolnosciami i zamitowaniem, za-
siegng¢ fachowej porady, co do zdrowia i wihasci-
wosci psychicznych, oraz gruntownie zaznajomic
sie z rodzajem zawodu, Czy pewnej grupy zawo-
dow, ktére zasadniczo bierzemy pod uwage.

Przy dzisiejszem ogdlnem dazeniu do wyzsze-
go wyksztatcenia, chwalebnem zreszta, i natural-
nem u kobiet, ktorym niedawno wzglednie otwarto
dostep do wyzszej wiedzy, z ktérej pragng jaknaj-
szerzej korzystac, ,,najlepszg™ opinje majg zawody,
wymagajgce wyzszego, uniwersyteckiego wyksztat-
cenia. Panuje tez ogblne przekonanie, ze takg wia-
$nie prace najtatwiej pogodzi kobieta z obowigzka-
mi domowemi, gdyz naog6t zarabia wtedy dosta-
tecznie, aby moéc postawi¢ dom na odpowiedniej
stopie, mie¢ dobrg stuzbe, fachowg pomoc w wy-
chowaniu dzieci i t. p. Przy wyborze tego rodzaju
trzeba jednak dobrze obliczyé sie ze zdolnosciami
i sitami, oraz z sytuacjg maierjalng i wytrwatoscia,
niema bowiem nic gorszego, jak pdjscie na wyz-
sze studja i przerwanie ich potem. Czlowiek, czy
to kobieta, czy mezczyzna, ktory zaczat wyzsze
studja, a potem je przerwat, nie zrobi zwykle
zadnej karjery zyciowej i pozostanie na zawsze
rozgoryczony i niezadowolony.

Zdobycie zawoddw, wymagajacych ukoricze-
nia wyzszych studjoéw: prawa, medycyny, architek-
tury, inzynierji. chemji, farmacji, dentystyki. nau-
czycielstwa w szkotach $rednich i t. p. potrzebuje
kilku lat wytezonej pracy na wyzszej uczelni i naj-
czesciej paru eonajmniej lat praktyki, wiele z nich
wymaga tez przygotowania materjalnego, jak
mieszkanie, dosy¢ kosztowne narzedzia, urzadzenie
gabinetu dla lekarki, dentystki, prawniczki. Wybie-
rajac wiec taki fach, kobieta musi mie¢, albo zasob
materjalny na te przygotowania, albo tez tak silne

powotanie w tym wiasnie, a nic innym kierunku,
zeby by¢ pewna, iz nie stanie w p6t drogi, ze bedzie
miata dos¢ sit fizycznych i wytrwatosci, aby moc
jednoczesnie uczyc sie. praktykowac i zarabiac nie-
tylko na zycie, lecz i na zdobycie warsztatu pracy.
Przyczem dwa przynajmniej z tych fachéw: medy-
cyna i politechnika uniemozliwiajg prawie, zwia-
szcza w ostatnich latach, prace zarobkowsg pobocz-
na. sg diugie i wyczerpujace. Do fatwiejszych nale-
zg: prawo i wydziaty uniwersytetu, przygotowuja-
ce do wyzszych posad nauczycielskich: humanisty-
ka. jezyki obce, matematyka i przyroda. Studjujgc
te nauki, mozna, przy zdolnoSciach, zarobkowac
lekcjami, studentki moga jeszcze obecnie wyktadaé
# szkotach powszechnych, niekiedy nawet w $red-
nich. ale to sa warunki przejsciowe, wynikajace
z braku dostatecznie w polskich uczelniach przygo-
towanego personelu nauczycielskiego.

Kobieta, wybierajac zawod nauczycielski, mo-
ze tez liczy¢, jedli posiada petne kwalifikacje, na
zarobek skromny, ale pewny i wystarczajacy. Przy-
tem godziny pracy nie sg tak diugie, jak w biurach,
dtuzsze urlopy wakacyjne i ferje Swigteczne pozo-
stawiajg znacznie wiecej, jak w innych zawodach,
czasu na obowigzki rodzinne. Osoby, posiadajace
dar pisarski, moga tez specjalizowa¢ sie w literatu-
rze pedagogicznej, ktéra zawsze znajdzie popyt,
gdyz w naszem miodem szkolnictwie istnieje wielki
brak dobrych podrecznikdw.

Kobieta zdolna, posiadajgca wyksztatcenie teo-
retyczne i praktyke w szkole, moze zdoby¢ na tej
drodze nietylko dobry byt materjalny. ale powazne
stanowisko i potozy¢ wielkie zastugi.

Architektura, malarstwo, sztuka stosowana, to
rowniez zawody majace wielkg przyszto$¢, wobec
powszechnego rozwoju budownictwa, ozdabiania
wnetrz i sprzetdbw. Praca bardzo poptatna, mita,
pozwalajgca wielokrotnie pracowa¢ w domu, a
przytem zgodna z psychikg i zamitowaniami kobie-
ty. W Anglji np. mtode malarki, po skonczeniu
szkoty sztuk pieknych, specjalizujg sie w artystycz-
nem malarstwie pokojowem, w dekoracji zewnetrz-
nej domow, Slicznych will i cottage‘éw, zarabiajac
0 wiele wiecej, niz malowaniem obrazéw. Ten za-
wod wymaga jednak wrodzonych zdolnosci arty-
stycznych.

Polecatabym lez bardzo kobietom wszystkie
studja. zwigzane z rolnictwem. Praca na wsi zdro-
wa jest moralnie i fizycznie, pozwala na zatozenie
sobie milej siedziby, na higjeniczne chowanie dzie-
ci. Mozna lez na tej drodze tatwiej dojs¢ do swego
wiasnego majateczku, kawatka ziemi, pieknego o-
grodu. Mozna, nawet pracujac u kogos, na posadzie
administratorki, instruktorki rolniczej, mie¢ zawsze
czas na nadzor swego domu i rodziny. Przytem mu-
simy pamieta¢ o tem, ze wiedze rolnicza, le$ng, o-



grodnicza, w Polsce postawi¢ trzeba jak najszybciej
na tej wyzynie, na ktorej stoi ona na Zachodzie.
Udoskonali¢ nasze gospodarstwo tak, aby nietylko
na wiekszych obszarach, ale na kazdym kawatecz-
ku ziemi stworzy¢ wydajng i kulturalng placéwke
gospodarcza. Zawody gospodarcze wymagajg roz-
nych stopni wyksztatcenia, od akademickich, do
$rednich i nizszych. Kobiety zamitowane w tej pra-
cy i majgce zdolnosci powinny konczyé wyzsze stu-
dja gospodarcze, bo tych pracownikéw zawsze po-
trzeba. Moga tez fatwo znaleZ¢ zajecie na drodze
studjow laboratoryjnych, w stacjach do$wiadczal-
nych rolniczych, jako wyktadowczynie w szkofach
gospodarczych, instruktorki i t. p. Trzeba tylko i tu
bada¢ zawsze swoje zamitowania. Znam np. osobe
zapalong do historji, majaca pewne zdolnosci lite-
rackie, niezbyt lubigcg wie$ — cdz, ta panienka ma
tak mato orjentacji, ze zapisata sie do wyzszej szko-
ty gospodarstwa wiejskiego — bo... fatwiej znalez¢
posade. Pozal sie Boze, co to™bedzie za rolniczkal
Natomiast osoby zamitowane w tej pracy znajda
w niej naprawde dobry byt materjalny i zadowo-
lenie, ze przyczyniajg sie do podniesienia poziomu
gospodarczego w kraju. Wiedza rolnicza ma r6zno-
rodne rozgalezienia, wymaga rozlicznych specjali-
zacji, a inicjatywa i pomystowos¢ zdolnych i wy-
ksztatconych specjalistek stworzy¢ moze wspaniate
warsztaty pracy. Mysle, ze gdyby kobiety rozwine-
ty intensywng dziatalno$¢ w tym kierunku, to za
lat kilkanascie Polska miataby ogrody takie, jak
Holandja, mleczarnie jak Danja, najwspanialsze
jedwabnictwo i pszczelarstwo, wysoko rozwinietg
chemje rolniczg i wzorowe gospodarstwa lesne. Na
tej drodze potrzeba moze najwiecej fachowcow z
wyzszemi studjami, kobiet, ktdre wyrabiajac byt
wiasny i rodziny, tworzytyby jednocze$nie nowe
placowki.

Dla zdolnych i zamitowanych polecatabym
rowniez specjalizowanie sie w elektryfikacji. Pod

GRUPA X.

tym wzgledem przoduja kobiety angielskie. Przed
kilku laty powstato w Anglji zrzeszenie pod nazwa:
Kobiety w wieku elektrycznosci. Zwigzek ten do-
konywa wprost cudow. Ogromny rozwdj elektryfi-
kacji kraju, zastosowanie sity elektrycznej w go-
spodarstwie domowem, na wsi i w miescie, wykita-
dy o elektrycznoSci we wszystkich typach szkot,
wszystko to jest zastugg stowarzyszenia, groma-
dzacego specjalistki inzynierki i dajagcego szerokim
rzeszom kobiet impuls i pomoc do pdjscia na te
droge.

W Polsce jest pod tym wzgledem ogromnie
wiele do zrobienia, elektryfikacja kraju jest dopiero
w zaczatkach, uciekamy sie do obcych w tej mie-
rze. Pracujmyz intensywnie nad przygotowaniem
sobie sit wiasnych.

To sg najgtdwniejsze typy zawodoéw, wymaga-
jacych wyzszego naukowego przygotowania, do-
stepnych dla kobiet, i pozwalajagcych sie dobrze po-
godzi¢ z obowigzkami domowemi. gdyz dajg byt
pewny i dostatni. Raz jeszcze jednak trzeba pod-
kresli¢, ze na te drogi iS¢ powinny tylko te kobiety,
ktorych zdolnosci umystowe na to wystarczg, ktére
bedg umiaty wnies¢ inicjatywe, wynalazczo$¢ i ta-
lent do swej pracy. Te, ktdre bytyby tylko rzemiesl-
niczkami w tych zawodach, niech wybiorg inne, fa-
twiejsze. Dosy¢ mamy juz na kazdej drodze rze-
miesinikow i rutynistow mezczyzn, z ktéremi zaw-
sze trudniejsze jest dla kobiety wspdtzawodnictwo.
Chcac wybié sie w jakimkolwiek fachu, kobieta po-
winna zawsze jeszcze liczy¢ sie z tem. ze musi by¢
pracownicg zdolniejszg, energiczniejsza i wybitniej-
szg od mezczyzny, posiadajgcego te same fachowe
kwalifikacje, inaczej bedzie wegetowala i wyzsze-
go stanowiska nie zdobedzie.

Po tych wiec, ogblnych tylko wskazdwkach,
charakteryzujacych zawody ,,wyzsze" kobiet, omo-
wie w dalszym ciggu zajecia tatwiejsze, nie wyma-
gajace studjow na poziomie uniwersyteckim.

WYKLAD 3.

JARSTWO ! SUROWKA

EWA MODZELEWSKA.

Ziarna zbozowe. Owoce i jarzyny. Orzechy. Napoje.

W poprzednim wykiadzie omoéwitam czesé
produktow, wchodzacych w sktad kuchni jarskiej,
wyczerpanie tego dziatlu wymaga tez zobrazowania
wartosci odzywczych ziarna zbozowego i jego prze-
twordw. ktdére narowili z nabiatem, jarzynami i
owocami stanowig podstawe jarstwa.

Ziarna zbozowe, a co zatem idzie i przetwory

zbozowe sg cennym produktem w kuchni jarskiej.
Pszenice i zyto zaliczamy do najszlachetniejszych
zb6z tak co do wartosci, jak i smaku.

Ziarno pszenicy odznacza sie najcenniejszemi
bodaj sktadnikami i doskonatym sktadem chemicz-
nym. znajdujemy w niem biatko pod najdoskonal-
szg postacig, maczke i tluszcz, fosfor i sole mineral-



ne, pozatem w obfitosci witaminy, pod warunkiem,
ze spozywac bedziemy ziarno niepozbawione wierz-
chniej tuski, ktora jest wiasnie skoncentrowaniem
najpozywniejszych czesci.

Wszelkie przetwory z ziarna pszenicy s3
smaczne, lekkostrawne, a przez to samo nadwyraz
cenne w kazdej kuchni, a w jarskiej w pierwszym
rzedzie.

Ziarno zyta posiada wiecej soli fosforowych,
niz ziarno pszenicy, przewyzsza je przytem iloscig
cukru rodzimego.

Ziarna jeczmienia i owsa podobne sktadem do
powyzej omowionych — jednakze zawierajg wiecej
thuszczu i soli mineralnych niz poprzednie.

Jeczmien spozywamy pod postacig przerdz-
nych kasz — owies przewaznie pod postacig ptat-
kow. Platki owsiane pozywne i strawne majg jed-
nak cechy podniecajgce nerwy, dlatego nie nalezy
ich naduzywac, szczegoblniej jako pokarmu, poda-
wanego dzieciom i miodziezy.

Powracajac do pszenicy i zyta nadmieni¢ mu-
sze, ze pieczywo wypiekane z maki pszennej i zyt-
niej jest tylko wowczas prawdziwie cennem dla
organizmu, jezeli uzyjemy maki z tak zwanego
»petnego przemiatull, ktéry nie pozbawia ziarna
najcenniejszych sktadnikdow.

Owoce i jarzyny z punktu widzenia ich wy-
sokiej wartosci odzywczej omawiatam juz w po-
przednim wykladzie, traktujgc je jedynie, jako po-
karm surowy. W jadtospisach kuchni jarskiej spo-
tykamy nietylko satatki z jarzyn i owocéw Swie-
zych, ale i potrawy gotowane, przyrzadzone na
podstawie tak jednych, jak i drugich.

Chcac zachowaé petng warto$¢ odzywczg ja-
rzyn i owocéw powinniSmy postepowal z nimi
umiejetnie, to znaczy nie marnowac cennych skiad-
nikdw, jakich sg skoncentrowaniem, przez wadliwe
przyrzadzanie.

Mamy caly szereg jarzyn, ktore dadza sie do-
skonale uzy¢ bez obierania. Nauka uczy nas, ze
Z usunieciem wierzchniej warstwy, oskrobaniem,
tub obraniem, pozbawiamy owoce i jarzyny naj-
realniejszych wartosci, dlatego tez nalezy w miare
moznosci zadawalniac sie starannem myciem ja-
rzyn, a owoce gotowaé, lub piec z wierzchnig
skarka.

Najracjonalniejszym sposobem gotowania ich
bedzie gotowanie na parze w rondlach specjalnie
do tego dostosowanych, ktore znajdujg sie juz
na naszych rynkach handlowych.

Jezeli gotujemy'jarzyny w wodzie, staramy
sie uzywac jej, jak najmniej i nie gotowaé zbyt
dtugo. Przytem jarzyna nie powinna by¢ rozgoto-
wana, a powinna jedynie straci¢ chrupkos¢ i smak
surowizny.

Trudno poming¢ milczeniem safaty zielone,

ktore sg ogolnie uznane, jako najzdrowszy pokarm
dodatkowy. Liscie sataty dostarczajg organizmowi
witamin, soli odzywczych i chlorofilu tak cennego
dzieki wiasciwosciom dostarczania organizmowi
zelaza. To tez zielona satata powinna pojawiac sie
na stotach naszych w ciggu catego sezonu: wiosen-
nego, letniego i jesiennego.

Cebula jest niejednokrotnie niedoceniong
przyprawag kuchenng. Posiada ona cechy wysoko
wartosciowe, obfituje bowiem w fosfor, Siarke i ar-
szenik, odznacza sie przytem duzg iloscig soli od-
zywczych i olejkéw wonnych, cennych dla syste-
mu nerwowego. Cebula powinna pojawia¢ sie w
kuchni jarskiej zarowno w stanie gotowanym i sma-
zonym, jak i surowym (dodatek do satat). Cennemi
przyprawami sg tez wszelkie zieleniny, jak: kope-
rek, szczypiorek, natka pietruszki i nasiona: czar-
nuszki, kopru, kolendra; dodajg one smaku i wyra-
zistosci niejednokrotnie mdtym potrawom jarskim.

Jedng z cenniejszych wasciwosci owocow jest
wiasciwos¢ oczyszczania krwi z tak zwanych ciat
rozpadowych. Sok owocoéw podnieca funkcje or-
ganow trawiennych, orzezwia i zaspakaja pragnie-
nie. Podstawowemi sktadnikami owocow sg: cukier
rodzimy, olejki lotne, fosfor, zelazo i witaminy, a
zatem najprzedniejsze skfadniki, ktore swa odzyw-
czoscig majg dar zbawiennego dziatania na system
nerwowy.

Oprocz owocow krajowych, ktérych mamy
w sezonach letnim i jesiennym poddostatkiem, sta-
rajmy sie korzysta¢ w miare moznosci i z owocow
potudniowych, jako zbiornikéw witamin, olejkéw
wonnych i cukru rodzimego, ktdre wyksztatcajg sie
w owocach potudniowych w bogatszych iloSciach,
dzieki dziataniu promieni stonecznych.

Orzechy i migdaty. Orzechy sg skoncentrowa-
niem: biatka, thuszczu, weglowodandw, soli odzyw-
czych i witamin. W kuchni jarskiej znajdujg szero-
kie zastosowanie, podajemy je nar6wni z owoca-
mi, jako deser i uzywamy pod postacig dodatku do
roznych zup i salatek z jarzyn i owocdw. Orzechy
stanowig tez podstawe wielu legumin i wyrobow
cukierniczych.

Do najszlachetniejszych zaliczamy orzech
wioski, skfad ktorego jest pokrewny sktadowi che-
micznemu migdatdw — tych najszlachetniejszych
orzechéw potudniowych. OdZzywczo$¢ orzechow
i migdatow polega w pierwszym rzedzie na obfi-
tosci biatka, pozbawionego ciat purynowych (szko-
dliwe czesci rozpadowe).

Na zakonczenie rozbioru poszczegélnych po-
karméw nalezy sie stow kilka nasionom oleistym:;
na pierwszy plan wysuwajg sie: mak i nasiona
stonecznika, jako nasiona dostarczajgce nam naj-
szlachetniejszego (krajowego) ttuszczu roslinnego—
oleju. Pozatem mak znajduje szerokie zastosowanie



W kuchni jarskiej i cukiernictwie. Zblizony skia-
dem do orzechdw wioskich i migdatdw jest nietyl-
ko pozywny, ale i smaczny w spozyciu .

Nasiona stonecznika dostarczajg kuchniom
naszym najszlachetniejszego oleju, uzywanego do
smazenia, zamiast thuszczu zwierzecego.

Napoje. Kuchnia jarska wyklucza wszelkie
napoje o wkasciwos$ciach podniecajacych i podraz-
niajacych system nerwowy, a zatem nie uznaje
w pierwszym rzedzie napoi tak zwanych wyskoko-
wych, w skiad ktorych wchodzi alkohol, oraz her-
baty i kawy ziarnistej. Natomiast kawa zbozowa,
kakao, mleko stodkie surowe, lub podgrzane do
60° C., Smietanka, kefir, mleko zsiadle rozbite i po-
dane w szklance, napdj przygotowany na podsta-
wie rozmoczonego i utartego maku (ostodzony mio-
dem), orszada (mleko migdatowe), soki ttoczone ze
Swiezych owocdw, woda gorgca z sokiem cytryno-
wym i pomaraniczowym (stodzona miodem) s
w stanie zastgpi¢ szkodliwe dla organizmu napoje
alkoholowe i tak obficie wyposazone w kofeine
i teing, kawe i herbate.

Osobom przyzwyczajonym do napoi goracych,
ktore jakoby bez herbaty oby¢ sie nie moga zaleca-
nem jest uzywanie jej w niewielkich ilosciach (naj-
wyzej dwie filizanki dziennie) z uwzglednieniem
herbaty lekkiej i dodatkiem cytryny, lub mileka,
czy Smietanki. Kawe ziarnistg zastgpi¢ mozna ka-
wg zbozows. Przyrzadzona z umiejetnie palonego
i dobranego ziarna, z dodatkiem wyborowej cy-
korji naturalnej, lub figowej jest nietylko wskaza-
na, ale wysoce pozywna i smaczna, a nieszkodliwa.

Z powyzej omowionych punktow wiemy juz
co jes¢ nalezy, aby organizmowi ludzkiemu, ktory
pracowac powinien ze sprawnoscig doskonale zasi-
lanej maszyny dostarczy¢ potrzebnych sktadnikéw
do rozwoju, a w nastepstwie do odbudowy. Teraz
nalezy sie stow Kkilka sprawie niemniej waznej,
a mianowicie, wiedzagc co mamy je$¢, musimy
jeszcze wiedzie€, jak jesc¢ nalezy.

Doceniajac niebezpieczenstwo przetadowania
organizmu nadmiarem pokarméw, nie mozemy
jednak wpada¢ w ostatecznos¢, to znaczy odzywiac
sie zbyt skromnie z punktu widzenia iloSciowe-
go. Funkcje organéw trawiennych, ktérym dostar-
czamy za mato pokarmoéw do przerobienia, zanika-
jg i powodujg zle trawienie — podstawe najpowaz-
niejszych niedomagac.

Kuchnia jarska w przeciwienstwie do kuchni
miesnej wolng jest od niebezpieczenstwa tatwego
przecigzania organizmu, to tez odznacza sie cenng
wyzszoscig — nasyca bez przekroczenia miary i po-
czucia tej charakterystycznej ociezatosci, jaka od-
czuwamy po obfitym positku migsnym.

Positek zestawiony racjonalnie tak co do ja-
kosci, jak i ilosci musi by¢ jeszcze racjonalnie przy-

rzadzony, to znaczy w spos6b wysoce higjeniczny
(czysty) i zapewniajgcy pokarmom wykorzystanie
ich cennych wiasciwosci, co osiggniemy przez
oszczedzanie sktadnikow, ktore tak tatwo zabic nie-
umiejetnem i przewlekiem gotowaniem.

Godziny positkéw unormowane w sposob jak-
najzgodniejszy z trybem zycia domownikéw po-
winny zabezpieczy¢ spokojne spozycie bez nadmier-
nego pospiechu i zdenerwowania. Positek spozyty
w otoczeniu estetycznem, pokoju dobrze os$wietlo-
nym i starannie przewietrzonym, a w sSezonach
sprzyjajacych, przy szeroko otwartych oknach, w
nastroju pogodnym i harmonijnym, przynosi orga-
nizmowi prawdziwy pozytek. Wszystkich tych
wskazan przestrzegaC nalezy stale, a szczegodlniej
w okresach kiedy sposobem odzywiania staramy
sie przywrdci¢ naszemu organizmowi zuzyte przez
nieracjonalny tryb zycia sprawnosc i site.

Wazng jest tez rzeczg podawanie ostatniego
positku (kolacji) conajmniej na trzy godziny przed
udaniem sie na spoczynek. Systemem wskazanym
jest zazywanie ruchu na S$wiezem powietrzu po
spozyciu kolacji, przed snem.

Kazda dobrze prowadzona kuchnia opiera sie
w pierwszym rzedzie na planowej gospodarce, sitg
ktorej jest dobre zaprowiantowanie.

Kuchnia jarska nie moze obej$¢ sie bez kon-
serw owocowych i jarzynwoych, prawidtowo przy-
gotowanych, oraz owocOw i jarzyn $wiezych, prze-
chowanych w sposéb umiejetny, chroniacy od roz-
kfadu i gwarantujgcy nam posiadanie tych najcen-
niejszych produktéw spozywczych przez caty nie-
omal rok kalendarzowy.

Jezeli, prowadzac kuchnie jarska z dodatkiem,
tak niezastgpionej suréwki, bedziemy liczyly jedy-
nie na produkty jakich dostarcza nam targi, sklepy
i sklepiki, minie sie ona z celem wiasciwym i stanie
sie w zimie i wczesng wiosng nietylko monotonng,
ale i niewystarczajgcg dla organizmu. Staranno$¢
i umiejetnos¢ w postepowaniu z przechowywanemi
produktami, tak konserwowanemu jak i Swiezemi
jest tem wazniejsza, ze sam fakt diuzszego prze-
trzymywania pozbawia je wielu cennych wiasnosci,
c6z zatem powiedzieC o tych, ktore sg narazone na
zniszczenie nietylko przez czas, ale i przez brak
uswiadomienia, lub niedbalstwo gospodyni.

O sposobie zestawienia jadtospiséw jarskich,
zachowaniu réwnowagi pomiedzy wchodzacemi
w skiad pokarmdéw skitadnikami i sposobie przy-
rzadzania podstawowych dan mowi¢ bede w na-
stepnym wykfadzie. Wykitad nastepny, jako zamy-
kajacy dziat jarstwa i surowki zakoncze kilkoma
zasadinczemi pytaniami, odpowiedZz na ktére po-
zwoli mi sie zorjentowaé, czy tak podstawowy, a
opracowany przezemnie temat zainteresowat panie
i przyniést im wystarczajacg doze wiadomosci.
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TOWAROZNAWSTWO PRAKTYCZNE

PANI EIZBIETA.

Wieprzowina. — Drdb.

Kupujac stonine: nalezy wybiera¢ najgrubsze
kawaly od karku i grzbietu, jednak uwazajac aby
skéra na nich nie byta zbyt gruba, co jest dowo-
dem. ze sztuka byta stara. Stonina z takiej starej
sztuki bedzie mniej wydajna, mniej topnista, jak
mowig kucharki. Jezeli chcemy mie¢ pewnos¢, ze
szmalec, uzywany w naszej kuchni, nie jest zafal-
szowany zadnemi innemi ttuszczami, powinnismy
go odtapia¢ w domu, spos6b odtapiania podam przy
wyktadzie o tluszczach, tutaj tylko nadmienie, ze
sadto kupowane na szmalec powinnismy doktadnie
obejrze¢. Najlepiej kaza¢ rozwing¢ lub nawet roz-
cig¢ caty bochen sadta. W Srodku najczesciej znaj-
dziemy drobne, mniej czyste i mniej wydajne sa-
dlo, obrane okoto kiszek. Nie jest ono wecale zle, tyl-
ko nalezy go przed uzyciem wymoczy¢ w kilku wo-
dach i dopiero wtedy krajac i topi¢. To drobne sa-
dto powinno by¢ sprzedawane po znacznie nizszej
cenie.

Nie bede tutaj wcale poruszata uzycia miesa
i podrobéw na wedliny i inne przeroby masarskie.
Dokfadne wiadomosci o tem znajdg czytelniczki
kiedy$ pdzniej przy specjalnym kursie o wyrobie
wedlin. Dzisiaj mamy tylko stosowanie migsa wie-
przowego w kuchni. Zaczne od gotwy. Wszystkie
czesci gtowy, pokryte gruba, miekka skora, nadajg
sie na smak do zup, szczeg6lniej do kapu$niaku,
grochéwki, krupniku. Najsmaczniejszg i najbar-
dziej podzielng czescig gtowizny jest ucho. Oprécz
zup z porcyjkami gotowanej glowy w nich poda-
nemi, gdyz u nas jako$ sie nie przyjeto podawanie
czesci glowizny na oddzielng potrawe, z glowy wie-
przowej robimy doskonale galarety, tak zwane na
Kresach Wschodnich karczemny. Mézdzek wie-
przowy jest wyborny w smaku lecz tak maty, ze
0 uzyciu go w kuchni na szerszg skale moze by¢
mowa tylko tam. gdzie sie jednocze$nie kilka sztuk
wieprzy bije, w handlu oddzielnie sie go nie spo-
tyka. Ozorek wieprzowy jest bardzo delikatny,
uzywa sie go jak ozorkow cielecych. W handlu ozor-
ki wieprzowe sg stosunkowo rzadkie, wykorzystujg
je masarnie na przeroby. Kupujac czes$¢ gtowizny
lub cala, nalezy wybierac jg z niezbyt duzej sztuki,
o cienkiej skorze i o krétkim, zadartym ryjku. Taki
ryjek dowodzi dobrej rasy sztuki. Proste Swinie
maja zwykle ryj bardzo diugi. Obok gtowizny na
galarety stuzg nogi wieprzowe. Sg one tez wyborne
do smazenia. Smazone nozki wieprzowe sg rowniez

. Szynka zadnia.
. Schab z poledwicy.
. Kotletdwka.
. Podbrzusze i zeberka (do linji przerywanej).
. Lopatka.
. Karkowina.
. Podgardle.
. Golonka.
. Glowizna.
10. Nogi.
Od grzbietu do linji przerywanej stonina, najgrubsza
w okolicy karku.

©th oo T nol

delikatne, a nawet smaczniejsze od nézek cielecych.
We Francji sg one uwazane za wielki przysmak
i stanowig specjalno$¢ niektorych pierwszorzed-
nych; paryskich restauracyj. Kupujac nozki, nalezy
wybiera¢ nieduze, bardzo grube, krétkie i majgce
jakby poduszeczki pod samem kopytkiem.

Na pieczyste uzywamy schabu, czyli gornej
poledwicy, idacej wzdtuz catego grzbietu, zadniej
pieczeni, czyli szynki i przedniej pieczeni, czyli fo-
patki. Wszystkie te czesci sg juz zwykle pozbawio-
ne skory, ktorg sie z nich zdejmuje, oraz stoni-
ny. Jezeli sie nam czasem trafi kawatek szynki lub
topatki z mlodej sztuki z cienkg stoninkg i skorka,
to taka pieczen w smaku nie ustepuje prosieciu
I moze by¢ uzyta réwniez dobrze na goraco, jak
i na zimno. Pod schabem, ku tylowi, mieszczg sic
wiasciwe poledwice. Sg one bardzo mate w stosunku
do rozmiaru sztuki i mieso ich jest ciemni.j za-
barwione od poledwic gdornych. Najczesciej sg one
ragbane wraz ze schabem, jednak czasem sprzedaja



je oddzielnie w masarniach. Nadajg sie one na
rozne fantazyjne dania, w rodzaju filecikow na
grzankach lub z r6znemi ostremi sosami. Schab od
$rodka daje najlepsze kotlety, ku tytowi z dolnemi
poledwiczkami bierze sie go na pieczyste, czes¢ je-
go ku glowie ma mieso nieco ciemniejsze, bardzo
przerastate, troche dzielgce. Cze$¢ te jednak mozna
doskonale uzywac na kotlety i sznycle panjerowa-
ne, ktore sa z niej bardzo smaczne. Przy kupnie
chabu nalezy wuwazaé, aby nam nie dam
zbyt duzo kosci; kosé ta szczeg6lniej w ko.
tletach bardzo przeszkadza. Nalezy staraC si¢ zna-
lez¢ kotlety zupetnie u gory miekkie, a u dotu tylko
z drobnemi zeberkami. Szerokie, grube zebra sg
oznakg starej sztuki. op-itki uzywa sie jak tylnej
szynki, oprdcz tego do gotowania na potrawki i na
rozne siekaniny. Wieprzowina siekana jest bardzo
smaczna i delikatna, dodaje sie jej dla polepszenia
smaku nietylko do wotowiny i cieleciny, lecz na-
wet do farszow i kotletéw z kury i indyka, ktérych
smaku nie psuje. Boczek wieprzowy ze skorka —
z miodych sztuk i bez skorki i stoniny, ze starych
sztuk sg uzywane do gotowania, Smazenia i piecze-
nia. Nalezy wybiera¢ boczek niettusty, a zeberka
0 cienkich kostkach. Podbrzusze, czyli dolna czesé
boczku, jest bardzo thuste i na $wiezo nadaje sie ra-
czej na okrese do kasz i zup. Z podrobow wieprzo-
wych najczesciej uzywamy watrobe. O ile pochodzi
z mbodej sztuki moze by¢ uzyta jak cieleca, to jest
smazona i duszona. Uzywa sie jej tez do paszte-
tow. Cynaderki wieprzowe smazone i duszone
z roznemi ostremi sosami sg bardzo delikatne i nie-
wiele w smaku ustepujg cielecym.

Mowiac 0 wieprzowinie nie moge pomingc
milczeniem prosiecia. Prosie czy to gotowane, czy
pieczone, czy w roladzie, czy w galarecie jest tylko
wtedy smaczne, gdy jest bardzo ttuste i migsiste.
Dobroc¢ prosiecia rozpozna¢ dosy¢ tatwo, jezeli ku-
pujemy prosie bite. Mieso powinno by¢ pokryte
warstwg biatego ttuszczu takiej grubosci, aby ni-
gdzie nie przegladaty przezen ostre grzbiety, lub
ptaskie zebrowe kostki, krotki ryjek, krétkie, o gru-
bych kolankach nozki sg cechg dobrego prosiecia.

DROB.

Drugg grupe najczesciej spozywanych mies-
nych pokarmow stanowi dréb. W duzych miastach
sprzedajg przewaznie dréb bity, co ogromnie ufa-
twia kupno jego, gdyz osoba kupujgca moze do-
ktadnie obejrze¢ kazda sztuke, co przy kupnie zy-
wego drobiu jest dosy¢ utrudnione. Jedynie zwaze-
nie go w reku daje, przy pewnej wprawie niejakie
pojecie 0 stopniu miesnosci i utuczeniu danej sztu-
ki. Pozatem miode sztuki majg zwykle grube szyje
i grube kolana. Szeroko$¢ piersi, ktérg mozemy wy-

czu¢ reka, daje tez pewng rekojmie miesnosci dro-
biu. Przy kogutach, indykach, perliczkach i bazan-
tach wiek tatwo rozpoznaé wedtug ostrdg, ktdre
wszystkie te ptaki majg na nogach. Ostrogi poczat-
kowo ksztattu tepej narosli, z wiekiem stajg sie co-
raz dtuzsze i bardziej zaostrzone.

Dréb bity powinien mie¢ czystg skore, bez
zadnych naroéli i brodawek.Dréb miody, szczegol-
niej kaczki i gesi ma duzo tak zwanych suptow,
niewyksztatconych pidrek: oczyszczenie z nich sta-
nowi duzg i marudng robote, jednak w ciggu lata
i wczesnej jesieni kaczek i gesi bez tych suptow
w handlu niema. Na pocieche, wiemy napewno,
ze mamy do czynienia z miodym drobiem.

Kupujac dréb zywy, nalezy zwréci¢ uwage na
stan oczu, dzioba i gardta. Grzebien powinien by¢
fadnie czerwony, oko wypukie, zywe, oczy i okoli-
ce dzioba bez strupéw, wnetrze dzioba i gardia bez
biatych plam i nalotéw. Kury i indyki, szczegélniej
doroste, tuczone sztuki suptow nie majg, natomiast
majg cienkie wiosy, ktdre po skubaniu nalezy opa-
li¢ nad gazem lub spirytusem. Gzem wiecej tych
wiosow i czem s3 twardsze, tem sztuka jest starsza.
Stopien utuczenia bitego drobiu tatwo rozpoznaé
gdyz thuszcz podrobny jest widoczny, przyczem
najbardziej tluszczem pokryty jest grzbiet kazdej
sztuki. W drobiu bitym rozpoznajemy przez po-
rownanie grubos¢ szyi, tap i kolan, stanowigce naj-
bardziej charakterystyczne cechy miodosci. Précz
tfcgo dziob miodej gesi jest gietki i prawie miekki,
bez trudu go mozna ztamac. Roéwniez miekka jest
koricowa chrzastka w piersi kury lub pulardy, o ile
sztuka jest mboda. Kaczki, gesi i indyki skubig sie
na sucho, gdyz pierze ich jest cenne i psutoby sie
moczeniem. Kury, kaptony, kurczeta i golebie za-
nurzamy na chwile we wrzatku, poczem pidra bar-
dzo fatwo, calemi garSciami zdejmowa¢ mozna.
Wszystkie ptaki opala sie po skubaniu nad plomie-



niem gazowym lub spirytusem, w braku tych —
nad zapalonym arkuszem papieru. Przez takie opa-
lanie usuwa sie nietylko wiosy lecz i resztki puchu,
ktorych przy skubaniu niesposéb doktadnie usu-
na¢. Kurczeta mozna uzywaé juz dwumiesieczne,
miode kaczki od chwili gdy sie dobrze wypierza,
toz samo gesi. Na potudniu jadajg miode indyczeta,
u nas te ptaki sg zbyt cenne i zwykle sie uzywa
sztuki zupetnie wyrosniete. Do tuczenia najbar-
dziej sie nadajg sztuki drobiu od szesciu miesiecy
do roku liczace. Nie nalezy kupowac kur, indyczek,
kaczek i gesi w porze, kiedy sie niosg. Samce
mozna uzywac przez rok caty.

Stolice, zaopatrzone w dobrze urzadzone
chtodnie, mogg miec przez rok caty dostateczne za-
pasy mrozonego drobiu — naprzykiad w stolicy
dawnej Rosji, Petersburgu, rok okragty mozna byto
mie¢ wszelkie gatunki drobiu i zwierzyny, przy-
czem ceny ich prawie nie podlegaty zmianie. U nas,
niestety, stan rynku zalezny jest zawsze od dowo-
zu, gospodynie wiec powinny sie orjentowac, kie-
dy i co nadogodniej kupi¢ mozna, i kiedy dany ga-
tunek .jest najsmaczniejszy. Wiec kurczeta zaczy-
najg sie u nas zwykle w maju, najwieksza ich ilos¢
bywa w lipcu i sierpniu i trwajg do pazdziernika.
Kury doroste mie¢ mozna przez rok caly, naj-
smaczniejsze i najttustsze sg jesienig: w sierpniu,
wrzesniu i pazdzierniku, wiosng i latem, kiedy sie
niosg lub, co gorzej, kurczeta wodzg, sg chude i
twarde. Kaptony i pulardy sg do nabycia przez rok
caly i prawie zawsze sg rowniez smaczne. Perliczki
znajdujg sie w handlu w wiekszych ilosciach od
wrzednia do lutego, latem w handlu sie spotyka per-
liki-koguty réwnie smaczne i miesiste, a znacznie
wieksze od Kkur.

Golebie sg najdelikatniejsze zanim zaczng wy-
latywac z gniazd. Sezon na gofebie trwa od kwie-
tnia do pazdziernika; za wyjatkiem Wielkopolski,
dréb ten mato jest uzywany. Indyki s najlepsze od
pazdziernika do marca. Wczesniej trudno sie daja
ukarmic, pozniej zaczyna sie sezon legéw i samiec
i samica réwniez chudng. Latem sie spotyka w han-
dlu niezle ukarmione indyki-samce. Nalezy przy
kupnie ich uwazac¢ na uda i nogi. Sine uda i czer-
wone nogi sg nieomylnemi oznakami starosci indy-
ka. Miode kaczki zjawiajg sie na rynku okoto lipca,
tuczone kaczki mamy od wrzesnia. W tym samym
czasie, to jest w lipcu, pojawiajg sie miode gesi.
Sezonem tuczonych, najlepszych gesi jest listopad
i grudzien. Zresztg zydzi je tuczg i sprzedajg przez
rok caly. Sg one dla nich specjalnie cenne ze wzgle-
du na szmalec, grajacy olbrzymig role w rytualnej
kuchni. Do drobiu zaliczam tez, chociaz strzelane,
a nie rzniete — bazanty. Hodowla ich w ostatnich
latach tak sie rozwineta, ze nie stanowig juz one
artykutu zbytku. Mtodo$¢ w bazancie nie gra tak

duzej roli, jak w innych gatunkach drobiu, gdyz,
przed uzyciem dajemy bazantowi nalezycie skru-
sze¢. Jak i we wszystkich innych gatunkach dro-
biu, sarnka ma mieso delikatniejsze i drobniejsze
kosci, jest jednak mniejsza i nie ma wspaniatego
upierzenia koguta, ktore, wobec zwyczaju poda-
wania bazantéw w pierzu, gra duzg role.

Po tych ogdélnych uwagach o rozpoznawaniu
dobrego drobiu jeszcze raz przejde wszystkie wy-
mienione wyzej gatunki. A zatem kurczeta naj-
delikatniejsze dwumiesieczne, a najmiesistsze pot-
roczne. Kurczeta rasowe majg zwykle diugie nogi,
duze uda i matlo miesa na piersiach. Lepiej kupo-
wac kurczeta prostszych gatunkéw na krétszych
nézkach. Duze rasy rozwijajg sie pozniej i dopie-
ro po p6t roku stajg sie bardzo miesiste.

Kupujac kury, musimy zgéry wiedzie¢ na co
je mamy uzyc¢. Stare kury, dobrze utuczone sg wy-
borne na rosoty i potrawki; na pieczyste mozna je
uzywac tylko duszone. Ne pieczyste pieczone w
piecu nadaja sie tylko mtode kury do roku.

Kaptony i pulardy sg to koguty i kury pozba-
wione organow piciowych i przez to tatwo sie tu-
czace i majace bardzo delikatne i smaczne mieso.
Najsmaczniejsze i namiesistsze sg roczne. Kaptony
i pulardy sg bardzo kosztowne i uzywane wytacznie
na pieczyste.

Indyki zwykle sg sprzedawane na wage. Je-
zeli chodzi nam o okazate sztuki, jak naprzykiad
na stot wielkanocny, na zimny bufet balowy i t. p.
kupujemy samce, gdyz sg znacznie wigksze. Jezeli
chodzi o podzielno$¢ i wydajnos$¢, dajemy pierw-
szenstwo indyczkom. Kosci majg mniejsze, a na
nich wiecej miesa i mieso to jest duzo delikatniej-
sze. Indyki uzywane sg przewaznie na pieczyste.
Starsze sztuki dusimy, aby nalezycie zmiekty, mtod-
sze pieczemy w piecu. Poza pieczystem uzywamy
indyki na majonezy, na galantyny. Z drobek
indyczych sg wyborne rosoly.

Perlice majg smak zblizony do ptakéw dzi-
kich, a mianowicie do miodego cietrzewia. Perlice
sie uzywa zwykle na pieczyste, przyczem piecze
sie je, jak zwierzyne, zawiniete w stoninke i w
$mietanowym sosie. Samiec jest znacznie wigk-
szy od samicy i w smaku sie od niej nie rézni.

Mieso gesi jest znacznie mniej strawne od
miesa innych gatunkéw drobiu, to tez osoby o sla-
bem trawieniu powinny go unikaé. Dla dzieci i
os6b starszych ges$ jest takze nieodpowiedniem po-
zywieniem. Natomiast, ze wszystkich gatunkéw dro-
biu, ge$ jest napozyteczniejsza. Juz nie mowigc
0 puchu i pierzu — (wiele praktycznych gospodyn
kupuje gesi zywe, a jezeli bite to nieskubane),
oprécz miesa na pieczyste, na galarety, na potgeski
i na pieczen, watrébka tuczonych gesi daje naj-
cenniejszy materjat na wykwintne zimne pasztety,



drobka sg uzywane na wyborne zupy i rosoty, same
drobka dajg bardzo smaczng potrawke, a krwi ge-
siej uzywa sie na czernine. Szmalec gesi, przez zy-
dow jako thuszcz kuchenny stosowany, w naszych
jadtospisach mniej znajduje zastosowania. Zalewa-
my nim zimne pasztety w terynkach i przetopiony
z jabtkami i majerankiem uzywamy do chleba, za-
miast masta.

Kaczki w smaku zblizone do gesi lecz duzo od
nich delikatniejsze zaliczamy do najpozyteczniej-
szych w kuchni ptakéw. Kaczki pieczone, kaczki
w potrawce, galantyna z kaczek wszystko to sg da-
nia mogace figurowa¢ na najwykwintniejszych
stotach. Prawdziwi amatorowie kaczek wymagajg
aby ich mieso bylo prawie czarne. W tym celu nie
rzng ich lecz dusza, obracajgc im szyje okoto krego-
stupa. Najsmaczniejsze sg kaczki ruanskie, wypro-
wadzone z dzikich kaczek. Z drébek kaczych robi-
my réwniez, jak z gesich smaczne krupniczki i czer-
niny, oczywiscie, te ostatnie z dodaniem krwi. Na

GRUPA VII.

oddzielng potrawe ich nie podajemy, gdyz sg zbyt
drobne.

Niedoceniany jest u nas gotgb. W Europie ca-
tej przez wiosne i lato stanowi on codzienne pie-
czyste catej klasy $redniej. U nas tylko w Poznan-
skiem i na Pomorzu stale spotykany na rynkach.
W Warszawie jesli jest to niepomiernie drogi. Gote-
bi uzywamy przedewszystkiem na pieczyste. Na-
dziany i upieczony w masle, jak kurcze, w smaku
miodemu Kkurczeciu nie ustepuje, a stosunkowo do
rozmiaru jest od inego miesistszy. Jezeli gofebia
upieczemy zawinietego w sloninke i podamy na
grzaneczkach ze $mietankowym sosem, do ztudze-
nia bedzie przypominat miodg kuropatwe. Nako-
niec rosét z golebi jest bardzo zalecany chorym i
rekonwalescentom. Jestem przekonana, ze w miare
zgdania gospodyn, hodowla i podaz tego pozy-
tecznego i taniego — bo tanie jest wszedzie, gdzie
go duzo — drobiu i u nas sie rozwinie.

WYKLAD 4.

UMIEJETNE SPRAWIANIE, NOSZENIE
| PRZECHOWYWANIE UBRANIA

DOBRA GOSPODYNI.
Ubranie dzieciece — ubranie meskie.

Ze wzgleddw praktycznych garderoba dziecin-
na, zwlaszcza matych dzieci, nie moze by¢ zbyt
obficie zaopatrzona: — nasze pociechy wyrastajg
tak predko, ze sprawianie duzej ilosci ubrania jest
prawdziwem marnotrawstem. Po sze$¢ sztuk bie-
lizny na raz wystarczy, bo lepiej czesciej przeprac
i sprawi¢, jak ubieraC dziecko w zbyt krotkie, cia-
sne koszulki i majteczki, zaswedrzone fartuszki,
powypierame sukienki. Bielizna powinna by¢ prze-
dewszystkiem wygodna, majteczki obszerne nie
wpijajace sie w ciatko, jest to bowiem dla dziecka
przykre i w wysokim stopniu niehigjeriiczne. Far-
tuszki biate od wiekszego stroju, codzienne, do za-
bawy—ciemne ptdcienne, lub z ceratki, z duzg kie-
szenig z przodu, w ktorg dziecko mogtoby chowaé
zbierane skarby. Sukienki w jasnych barwach, pro-
stym fasonem uszyte, z niedrogich ale odpornych
na pranie materjatow, zreczne, nie za dhugie ale tez
i nie nieprzyzwoicie krotkie, krojone koniecznie
z szerokiemi obrebami, ktdére w razie potrzeby,
opusci¢ bedzie mozna — jednem stowem takie,
w ktérych dziecko tadnie wygladajac, czutoby sie
swobodnie, bowiem zawsze trzeba mie¢ na wzgle-
dzie to, zeby ubranie byto dla dziecka, a nie dziecko

dla ubrania. Krojac tak bielizne jak ubranie ogdl-
nie, a specjalnie dziecinne, trzeba nie zapomnie¢ o
dekatyzacji. Wszystkie materjaly nietylko wetnia-
ne, trzeba przed skrojeniem dekatyzowac; bawetna,
a nawet ptotno kurczg sie w praniu; letnie perkali-
ki, batysty, zefiry, krepony i t. p., umiejetnie zde-
katyzowane, zabezpieczone sg od skurczenia sie
i w duzej mierze od utraty koloru.

Reasumujac wszystko, o czem moéwilismy
w tym rozdziale, powtarzam, ze w ubraniu dzieci
trzeba zachowaé prostote, swobode, staranno$¢ i
czystosé, te najwiekszg elegancje dziecka. Méwiac
0 starannosci nie mozna nie wspomnieé¢ o0 najwiek-
szym ktopocie w ubraniu dziecka, mianowicie o
wiecznie opadajacych ponczoszkach i skarpetkach.
Ponczoszki dobrze naprezone, przypina sie z dwoch
stron, wewnetrznej i zewnetrznej, podwigzkami
0 podwdjnych klamerkach tak, zeby réwno lezaty
i nie fatdowaty sie w brzydkie obwarzanki. W skar-
petki wcigga sie od gory, w fabrycznie zatozone
obrabki, gumke, ktora przytrzymuje je we wiasci-
wem miejscu. Mozna tez kupi¢ gumke w desen do-
brang do koloru skarpetek i uszy¢ z niej podwigzki
okragte, ktore uformuja jakby szlaczek, tadnie zdo-



bigcy gtadkie zwiaszcza skarpeteczki. Trzeba przy-
tem kupowac dzieciom diugie po kolanka siegajace
skarpetki, ktdre tatwiej dadzg sie przytrzymac.

Kapelusiki dziecinne powinny by¢ na la-
to lekkie, opasane tylko wstgzeczka, jak naj-
skromniejsze, dostosowane do swego celu ochronie-
nia gtéwki przed promieniami istonecznemi. W zi-
mie beret dla dzieci w wieku szkolnym, a kapturki
podiozone lekko watoling, albo widczkowe dla
mniejszych — bedg najwiasciwsze.

Z kolei przechodzimy do ubran meskich, tru-
dnych i ktopotliwych dla pani domu do utrzymania
w porzadku. Zewnetrzny pozdr mezczyzny i jego
elegancja zalazg bezwzglednie od utrzymania jego
garderoby. Zle wyprasowany, pomigety, albo popla-
miony najdrozszy chocby garnitur bedzie gorzej,
wygladat, niz taiszy, ale czysto i starannie utrzy-
many. Ubrania meskie, za wyjatkiem zupeinie let-
nich, sg zwykle w ciemnych tonach. Kroj ich i moda
zmieniajg sie nieznacznie, jedynie czystoscig, Sta-
rannoscig i zharmonizowang catoscia mezczyzna
uwydatnia swojg elegancje. Waznym czynnikiem
utrzymania ubrania jest staranne codzienne czy-
szczenie go, przyczem najmniejsza plamka powin-
na by¢ usunieta odpowiednieini $rodkami (patrz
,,Zycie Prakt.“—,,Czyszczenie Pla>m®“) i w odpowie-
dni sposéb, oraz utrzymanie go w fasonie, t. j. usu-
niecie zatamkow i fatdek Swiadczacych o dtugiem,
lub nieporzadnein noszeniu ubrania. Najlepiej od-
Swiezajg sie ubrania prasowaniem, ale, po pierwsze:
zbytnie prasowanie nie idzie im na zdrowie, mater-
jat bowiem czesto prasowany wiotczeje i jeszcze
bardziej sie gniecie, a po drugie: dobre prasowanie
jest albo kosztowne (u krawca), albo wymaga
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(w domu) specjalnej umiejetnosci i przyboréw. Po-
zostaje zatem unikanie pogniecenia i wyciggniecia
garniturow. Codziennie noszone ubranie nie powin-
no by¢ ,cisniete" przy zdejmowaniu, ale rozwie-
szone chocby na réwnem oparciu od krzesetka. Kie-
szenie w marynarce i kamizelce powinny by¢, przy
rozbieraniu, zupetnie oproznione, aby nie rozcigga-
ty sie, a tern samem nie odstawaty. Chowajac ubra-
nie do szafy, kurtke wiesza sie na odpowiednio do-
pasowanych ramigczkach, nigdy na kotkach w sza-
fie za przyszyte do kotnierza wieszadto, albo nawet
za kotnierz, spodnie wycigga sie na specjalnych
wieszadetkach. Aby unikng¢ przy rozbieraniu roz-
rzucania rzeczy po catym pokoju, co niestety nasi
panowie majg zwykle w zwyczaju, dobrze miec
podwojng taweczke, tatwg do zrobienia samemu,
przez ktora przewiesza sie kolejno wszystkie czesci
ubrania. Wiadomem jest, ze ubranie niszczy sie

taweczka do meskiego ubrania jest uzupetnieniem wygodnem
sypialitego pokoju.

bardzo w biurze: nietylko wys$wiecajg sie tokcie od
pisania ale i spodnie od dtugiego siedzenia. Trzeba
zatem mieC zapasowa kurtke, koloru neutralnego,
pasujagcg do kazdych spodni, na ktorg zmienia sie
marynarke od garnituru dla oszczedzenia takoweyj.
Krzesetka mozna nakry¢, jak to robig zagranica,
dywanikami moketowemi, takiego, jak krzesto
ksztattu, ktdre zabezpieczajg dolne ubranie nietylko
od wyswiecenia ale i od podarcia.

Sprawiajac ubranie trzeba zaopatrzy¢ je w
dwie pary spodni na zmiane. Nieuzywane na razie
wiesza¢ na wieszadetku, dla utrzymania nieskazi-
telnej linji. O ile mozna mie¢ dwa garnitury do
ciggtego uzytku, trzeba nosi¢ je naprzemian, zaste-



pujac jeden drugim co tydzien. Chociaz na razie
wyda nam sie ten system kosztownym — z czasem
ocenimy jego praktyczno$¢, a w rezultacie —
0szczednosC.

Obuwie réwniez powinno by¢ podwdjne, co-
dziennie zmieniane. Jezeli buty przemokna, beda
miaty czas powoli wyschna¢, co zabezpieczy skoére
od stwardnienia: pozatem wiozone co drugi dzien
na prawidta, nie stracg fasonu. Do czyszczenia
obuwia trzeba uzywaé najlepszej pomadki. nie na-
duzywajac jej, buty bowiem glansuje sie sitg mu-
skutéw, a nie grubem natozeniem smarowidfa. Dla
uczynienia podeszew trwatemi. nieprzemakalnemi
trzeba nasycic¢ je olejem Inianym. Zagrzany, bardzo
goracy olej wyla¢ na duzy, gteboki potmisek, wsta-
wi¢ wen buty i trzyma¢ w nim tak dtugo, az na-
sigkng. Po ostygnieciu wyjac, zupetnie wysuszyc¢.

Najsubtelniejszg czescig ubrania mezczyzny
jest krawat, wybor ktérego i zawigzanie wymagajg
specjalnej umiejetnosci. Jest to najmniej surowa
cze$¢ ubrania meskiego: ma wdziek prawie kobiecy
i temu pewno nalezy przypisa¢ upodobanie, jakie
majg panowie do krawatéw. Zbyt kosztowne Kkra-
waty nie sg wskazane: najdrozsze pobrudzg sie tak,
jak i tansze, a lepiej czesciej zmieniaé, jak nosi¢
pomiete i nieSwieze. Krawat musi by¢ dobrany ko-
lorem i rodzajem do garnituru, do ktérego go
przeznaczamy: cieniem odpowiedni do deseniu,
lub tha koszuli z ktérg go nosimy. Co jaki$ czas
trzeba od$wiezy¢ krawaty, a wiec oczysci¢ je ben-
zyng i odprasowac; w tym celu nalezy je pospru-
wac i matem zelazeczkiem rozprasowac, a nastepnie
ztozyC i zeszy€ tak. jak poprzednio. Oprdcz krawa-
tow, do zalotnej, ze tak powiem, czesci meskiego
ubrania nalezy chusteczka kieszonkowa—poszetka
zwana. O ile nie jest cata biala jedwabna (haftowa-
na lub z obrebem merezkowym) musi harmonizo-
wac z krawatem chociaz tlem, lub obrzezeniem. Po
kazdorazowem uzyciu odprasowana i schowana do
pudelka dtugo stuzy¢ moze. Utrzymanie ubran wi-
zytowych i wieczorowych bedzie fatwe o ile po
kazdem wiozeniu starannie oczyszczone, rozwie-
szone na odpowiedniego rozmiaru wieszadetkach,
schowane bedg zaraz do odpowiednio urzadzonej i
zabezpieczonej od kurzu szafy. Do wieszania ubran
najlepsza jest szafa z przeciggnietym na dhugosé
drazkiem, o ktéry zahaczamy ramigczka z ubra-
niem. Drazek winien by¢ umieszczony tak wysoko,
aby ubrania nie dostawaty do dotu szafy. Sztywne
i miekkie koszide jak i wszelkg inng bielizne, ukia-
da sie w szafce z potkami, z ktérych gorng przezna-
czamy na pudetka z kotnierzykami, mankietami,
kapeluszami etc., a dolng na obuwie. Krawaty wie-
szamy na przytwierdzonych do wewnetrznej strony
drzwi od szafy ruchomych drabinkach. Lakierki
zaraz po zdjeciu z nég naktadamy na prawidta, sta-

rannie przecieramy flanelowg Sciereczka, chowamy
w miejscu nie wilgotnem ale i nie zbyt sachem,
zeby lakier nie popekat.

Koszula i kamizelka nieskazitelnie biate, kra-
wat, poszetkg, czarne jedwabne skarpetki, jednem
stowem cato$¢ balowego stroju eleganckiego mez-
czyzny — musi byC bez zarzutu. Nie dowodzi to
jednakze, zeby stréj galowy, czyli balowy miat by¢
jedyna miarg dobrego ubierania sie mezczyzny, po
noszeniu bowiem, codziennego ubrania poznaje sie
jego staranno$¢, porzadek i poczucie dobrego sma-
ku. Koniecznem jest prasowanie co jaki$ czas
ubran, noszonych nawet najstaranniej. Kto nie umie
sam dobrze tego zrobi¢, lepiej niech odda do kraw-
ca, pamietajgc zeby odprasowane wyparowato na
powietrzu i dopiero, po zupetnem wyschnieciu i wy-
studzeniu, schowane bylo do szafy. Dobrze jest
umie¢ chociaz odprasowac¢ spodnie, potrzebujace
czesciej tego zabiegu niz marynarka; zostawiajac}
wiec te ostatnig rekom krawca, spodnie trzeba roz-
tozy¢ na rozestanym wojtoku na desce i prasowac
przez mokre ptétno, nie suwajac zelaza ale przesta-
wiajgc je z miejsca na miejsce. Po podsuszeniu
ptétna, przecigga sie lekko zelazo, nie przyciskajac
wcale, aby nie wys$wieci¢ materjatu. wkoncu za-
prasowujemy kanty. Aby usung¢ brzydki potysk
z materjatdw, ktore tatwo sie wyswiecaja, trzeba
wyswiecone miejsca wycieraC miekka szczotka,
maczang W przegotowanej zimnej wodzie z amonja-
kiem, biorac na 8 czesci wody—jedng czes¢ amonja-
ku. Miejsca czyszczone sptokaé letnig woda i suszyé
w cieniu. Meskie ubrania szczeg6lnie predko brudza
sie na kotnierzach, wytogach i mankietach, trzeba
je, dla utrzymania w porzadku, cho¢ raz na mie-
sigc oczysci¢ nizej podanym sposobem. Rozciggnac
jak najgtadziej ubranie na czystym drewnianym
stole albo na desce do prasowania. Przygotowac
dwie, miski z czystg goracg woda: w jedng dolaé
do wody p6t szklanki najczystszego salamonjaku.
zamiesza¢ i, maczajgc w tej mieszaninie twardg
gabke, wycieraé, o ile mozna na gorgco, kurz i brud
z ubrania, nastepnie druga, maczang juz tylko w
czystej wodzie, sptokiwaé. Po doktadnem wytarciu
nakry¢ ptétnem i zaraz prasowaé, a bedzie jak no-
we. Mozna tez uzyé do czyszczenia ubrania pana-
my zamiast amonjaku.

Spodnie tennisowe, kurtki jedwabne do zwy-
klego prania, kamizelki pikowe, sktada sie catg
dtugoscia w szufladach, przektadajac biatg bibut-
ka. Kapelusze meskie z miekkiego i twardego filcu
(meloniki) czysci sie. z kurzu, po kazdem uzyciu
miekky szczoteczkg albo miotetkg i chowa do pude-
lek. przykryte bibutkg. Od czasu do czasu daje sie
je do uprasowania. Rekawiczki meskie pierze i
utrzymuje sie tak. jak przy damskich wskazano.
Parasole i laski wkiada sie w obszerne futeraty.
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WYKLAD 2.

PIECZARKARSTWO

Profesor FELIKS TEODOROWICZ.

W poprzednim wyktadzie podane byto wszyst-
ko, co powinniSmy wiedzie¢ o grzybach.

Obecnie ujmiemy rzecz praktycznie.

Pod domowg pieczarkarnig rozumie¢ nalezy
hodowle obliczong na wiasny uzytek, z tem jednak,
ze pieczarka, jako grzyb, a wiec artykut odzyw-
czy najzdrowszy i najbardziej wartosciowy, a z
wszystkich grzybow $wiata najsmaczniejszy i dla
naszego organizmu najcenniejszy, winna by¢ nie-
tylko produktem popisowym wobec gosci, ale ,,Chle-
bem powszednimil kazdego cztowieka, a zwiaszcza
dzieci. Kto byt we Francji, ten wie, ze obowigzuje
tam zasada kulinarna: ,,tout avec des champignonsll!
Wiec i zupa, i przystawka, i pieczyste,i sos, i kazda
nawet jarzyna.

Ale przedewszystkiem trzeba mie¢ pieczarki
i to swoje wiasne!

W tym celu nalezy zacza¢ od konia, czyli od-
powiednio go karmic€. Przez caly czas zbierania na-
wozu trzeba mu dawac tylko suchg pasze, ztozong
z suchego siana, lecz nie z tgk kwasnych, sieczki ze
stomy tylko pszennej lub zytniej i owies caty, nie
$rétowany ani miazdzony. Stajnie pod koniem do-
ktadnie wyczyscic¢ i wybieli¢ wapnem i utozy¢ Swie-
zg Sciotkg tylko ze stomy i to tylko pszennej lub
zytniej. Codzien rano i wieczor gbiera¢  ,,jabtkall i
uktadac je w czystem miejscu pod dachem bez $cian
w warstwach najwyzej potmetrowych, nieubija-
nych. Sci6tke te sama, niezmieniana, przewracac co-
dzied widtami, by réwnomiernie wszedzie namokia
konskim moczem; po 10 dniach wyjac ja i przemie-
sza¢ doktadnie z zebranemi tymczasem jabtkami,
rozbijajac je przy tem tak, by mieszanina nie wy-
kazywata zadnych zbitych czesci, lecz byta mozli-
wie jak najbardziej jednolita.

Wowczas przechodzimy do macerowania na-
wozu. W tym celu w owej szopie bez $cian, a ze
szczelnym dachem, ukladamy na nieprzepuszczal-
nej podtodze (ubita glina, cegta, beton, wreszcie de-
ski szczelnie przylegajace a nie zbutwiate pierwsza
warstwe nawozu na 25 cm. wysoka, udeptu-
jemy ja bardzo mocno nogami, wyczuwajac
czy nigdzie niema dziur lub wypuktosci i posypu-
jemy zwyczajng maczka gipsowa w ilosci 500 gr.
na 1 m? powierzchni nawozu. Na to kfadziemy ta-
ka samg warstwe nawozu, znow silnie udeptujemy
i znbw przysypujemy gipsem. Dalej trzecia, czwar-
ta i t. p. tak samo, az powstata w ten sposéb ,,pryz-
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mall dojdzie wysokosci: latem 80 cm., zima zas 1 m.
20 cm.

Trzeciego dnia mierzymy pierwszy raz tempe-
rature nawozu. Przy matych pryzmach uzyé mozna
do tego celu zwykiego termometru o skali do 100°C,
Wwpuszczanego na sznurku w otwory robione w pry-
zmie tyczka; przy wiekszych jednak pryzmach ko-
nieczny jest termometr specjalny ,,pieczarkowyll
ktéry wedtug moich wzoréw wyrabia jedyna tylko
w kraju firma St. Straus w Warszawie, al. Jerozo-
limska 22, w cenie po 65 zt. za sztuke. — Tempera-
ture pryzmy mierzy¢ nalezy w kilku miejscach i
Srednig zapisywa¢ sumiennie z datg i porg dnia
w ksigzeczce. Odtad mierzy¢ ja trzeba stale 5 razy
dziennie, bada¢ zapiski, poréwnywac je i w ten
sposob sie uczy¢ obesrwowac i orjentowaé w sy-
tuacji. Zwykle piatego lub széstego dnia tempera-
tura pryzmy dochodzi 60°C. To moment bardzo waz-
ny: pamieta¢ bowiem trzeba, ze w temperaturze
pryzmy ponad 70°C (chocby kreseczka!) owies w
nawozie przepala si¢ i traci zdolnosci kietkowania!
Zatem znalaztszy okoto 60°C lub 60 i kilku, czem-
predzej nawdz rozrzucamy w catosci, mieszajac do-
ktadnie warstwy zewnetrzne i gérne z wewnetrzne-
mi i dolnemi. W lecie zostawiamy nawdz rozrzuco-
ny przez 2 do 5 godzin (stosownie do cieptoty po-
wietrza), w zimie za$ uktadamy pryzme na nowo
zaraz. Ponowna pryzma ukiada i ubija sie tak sa-
mo, jak pierwsza, lecz sie juz nie gipsuje. — | znéw
mierzenie temperatury, jak poprzednio i rozrzuca-
nie pryzmy w obliczu krytycznych 70°C. To jest
maceracja i trwa¢ ona musi najmniej 3, najwyzej
za$ 4 tygodnie. O ile nawdz zbyt sie grzeje lub wy-
sycha, mozna zlewa¢ go wodg zimng, lepiej rozcien-
czonym w potowie wodg moczem konskim, lecz u-
miarkowanie t. j. by nawo6z byt wilgotny, ale nie
mokry. Nawoéz jest dobry, gdy: nie pachnie juz a-
monjakiem, ma jednolitg barwe ciemno-brunatna,
nie zagrzewa sie ponad 60°C i wreszcie, gdy Scisnie-
ty w dtoni nie ocieka wodg, ani nie rozsypuje sie po
otwarciu dioni. Woéwczas nawoz kiadziemy na to-
zyska.

tozyskiem zwiemy miejsce, na ktérem chce-
my mie¢ pieczarki. Musi ono wiec by¢ bezwzgled-
nie czyste, wybielone wapnem dok}adnie i nie mie¢
w najdalszem nawet sgsiedztwie ani $mieci, ani nic
gnijacego, czy prochniejgcego. Podloga tozyska nie
moze byC przepuszczalna t. j. ani wysysajaca wil-



go¢ nawozu, ani przesigkajaca woda gruntowa lub
naptywowa; nie powinna by¢ cementowana, ani z
desek zwilaszcza nadbutwiatych; najlepsza jest ze
starej cegly (jak w starych piwnicach), z ptaskiej
dachoéwki starej, lub z dobrze ubitej a thustej gliny.
Na takiem tozysku uktadamy grzede dowolnej diu-
gosci, Srodkowej wysokosci 45 c¢cm., a szerokosci 1
m., o ile grzeda oparta o Sciane ma dostep tylko
z jednej strony, za$ szerokosci podwajnej, o ile do-
step ma ze stron obu. Grzeda ma by¢é owalna, nie
prostokatna, jak to widzimy na rycinie przedsta-
wiajacej oryginalng pieczarkarnie w podziemiach
Paryza. Nawoz ukfadac nalezy reka, nie topatg, czy
widiami, aby méc wyczu¢ wszelkie nieréwnosci i
otrzymac grzede doktadnie jednolita; uktadac za$
garSciami, ubijajac kazdg z nich. Ukfadanie grzed,
bez wzgledu na ich ilo$¢, musi by¢ dokonane w jed-
nym lokalu hodowlanym w ciggu jednego dnia.

Trzeciego dnia po utozeniu grzed nalezy zacza¢
mierzy¢ ich temperature; nie moze ona przewyzszac
60°C., ale nie moze i spas¢ ponizej 20°C. Jesli docho-
dzi blisko lub nieco przewyzsza 60° C, nalezy w
grzedach co metr porobi¢ topatg poprzeczne rowy i
zla¢ nawdz lekko woda; jesli i to nie pomoze, grze-
dy zupeknie rozrzuci¢, pozostawi¢ kilka godzin, by
nawoOz przestygt, poczem grzedy na nowo utozyc.
O ile jednak temperatura grzed po ich ulozeniu
wcale sie nie podnosi, to dowod, ze naw6z byt wy-
ziebiony; na to innej rady niema, jak tylko prze-
nies¢ go na powrét do szopy, wymiesza¢ na nowo
ze Swiezym nawozem i ponownie macerowaé. Gdyz
tylko przy temperaturze grzed od 20 do 23!C, moze-
my celowo i skutecznie ,,pikowaé grzybniel, co, po
maceracji nawozu, jest najwazniejszg czynnoscig
w zaktadaniu hodowli pieczarek.

Grzybnig nazywamy zbity warstewkami, wy-
schniety zupetnie, mocno stomiasty naw6z konski,
poprzerastaty wszedzie gesto biatemi niteczkami.
One to sg wiasciwym grzybem, Kktory w takiej
grzybni uspiony, ozywia sie i rozprzestrzenia dalej
pod wptywem wilgoci i ciepta. Jesli zatem wiozy-
my kawalek takiej grzybni w odpowiednio wilgot-
ny i ciepty nawdz, to nitki wkrotce rozejda sie w
nim i z biegiem rozwoju poprzerastajg gesto calg
grzeda, lecz wtedy tylko, gdy w nawozie jest owies
kietkujacy; z jego bowiem wioskowatemi korzon-
kami taczg sie Scidle niteczki grzybni w celach wza-
jemnej wymiany materji odzywczych. Jesli zatem
temperatura grzed zaniska, nitki grzybni w naw6z
nie wejda, jesli za$ zawysoko, to spalg sie w nim.

Grzybnie najlepsza, najpewniejszg i najlepszej
rasy wytwarza Francja; sg to nieregularne kawaty
doskonale suchego nawozu, poprzerastane gesto bia-
femi niteczkami. Wszelka grzybnia w formie cegie-
tek regularnych, sprasowanych, jest pochodzenia
niemieckiego. Lecz to jeszcze nie bytoby ziem naj-
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gorszem gdyby nie fakt, ze sprasowywac grzybnie
mozna tylko Swieza, wiec wilgotng; Scisniety prasa
taki kawat nawozu obsycha z wierzchu, zatrzymu-
jac dtugo wilgo¢ w $rodku, skutkiem czego nitki
zewnetrzne usypiaja, wewnetrzne zas, zyjac w wil-
goci dalej, zamierajg wreszcie z braku przystepu
tlenu z powietrzem i — plesniejg. Z tego wszystkie-
go za$ jasny wniosek, nalezy grzybnie przechowy-
wac¢ w miejscu suchem i chtodnem, w pudtach, czy
naczyniach otwartych. Czy jednak tak bywa prze-
chowywana grzybnia w naszych handlach krajo-
wych? | czy zawsze mozna by¢ pewnym, ze jest
ona $wieza, a nie zamarta? Sposobu na rozpoznanie
tego niema i dopiero zapikowanie grzybni poucza
nas o tem, najczesciej po niewczasie!

Jak nalezy postgpi¢, by nie ponies¢ straty, nie-
raz wielkiej.

Na razie innej rady niema, jak tylko w kaz-
dym wypadku zapotrzebowania grzybni zwréci¢
sie do mnie? Dla uczestniczek Kursu podejme sie
chetnie zamawiania grzybni; lecz nalezy uczynic to
na czas, bo transport z Paryza trwa 20 dni; a wiec
przy rozpoczeciu maceracji nawozu zamowic¢ row-
noczesnie grzybnie. Cena za 1 kg. wraz z opako-
waniem, portem, korespondencjg i t. p. wynosi 8 zt.
40 gr. (w handlach naszych za tg samg grzybnie z3-
dajg 12 zI.); nalezyto$¢ nalezy przesia¢ mi wraz z
zamOwieniem; grzybnia przychodzi z Paryza wprost
do zamawiajacego, daje zatem najzupetniejszg re-
kojmie Swiezosci; poza tem interwencja moja za-
pewnia dobdr jakosci i rasy grzybni.

Ciemna strona tej sprawy to jedynie — eks-
port, stosunkowo ogromny, pienigdza polskiego za
grzybnie te do Francji. W ciggu ostatnich trzech lat
poszto tam od nas w ten sposéb okoto 2 miljony
frankow!

W ostatnim czasie udato mi sie odkry¢ ,,pokia-
dy* grzybni dzikiej pieczarki w majgtku p. Marji
Niezychowskiej Zelice (powiat Wagrowiec, Wielko-
polska). Grzybnia ta okazata sie doskonata, wiec jg
obecnie tam rozmnazamy i nawet juz rozsytamy.
Cena jej za 1 kg. bez kosztow przesyiki 5 zl.; zama-
wiaé nalezy u mnie, przesytajac nalezno$¢ réwno-
czednie. Kto chce zatem, niech prébuje, chocby w
matych narazie iloSciach, a moze w ten sposdb doj-
dziemy niebawem do powaznej wytwarni pierwszo-
rzednej grzybni krajowej!

Przy pikowaniu na kazdy metr kwadratowy
powierzchni produkujacej wychodzi /2 kg. grzybni;
przy wiekszej jednak hodowli zaoszczedza sie zwy-
kle grzybni tak, ze np. na 15 nr wychodzi jej mniej
wiecej 7 kg., na 20 m? 8 kg i t. p. Francuska grzyb-
nie zaméwi¢ mozna tylko w najmniejszej ilosci
5 kg., grzybnie Zelicka za$ w ilosciach dowolnych.

Pikowanie grzybni odbywa sie¢ w ten sam spo-



sOb. jak sadzenie w ogrodzie warzywnym. Zatem
palcami lewej reki az po dton wygnies¢ w nawozie
podtuzny dotek i wiozywszy wen kawatek grzybni
iak. by nieco jej ponad powierzchnig nawozu wy-
stawato, zatozy¢ jg z bokéw niezbyt silnie nawo-
zem. whijajac zaraz w to miejsce zuzytg zapatke
na znak, ze tam juz zapikowano. Nastepnie dalej
rzedem wszedzie iak samo, w odstepach 8 do 10 cm.
W drugim, rzedzie pikowa¢ mijanego: w trzecim
rzedzie, tak samo, jak w pierwszym, w czwartym
jak w drugim i t. p.: jednem stowem pikowac nale-
zy w piagtke dominowa. Odstepy wszedzie majg by¢
rowne, w trzecim rzedzie zaktadac zapatki z pierw-
szego rzedu wyjmowane, bo sg one tylko znaczni-
kami, ze tu a tu juz zapikowano, w celu uniknie-
cia pomytek.

Po zapikowaniu w ten sposéb wszystkich to-
zysk (jednego dnia réwnocze$nie!), powyjmowac
niepotrzebne, a mogace gnic¢ i zakaza¢ nawoz zapat-
ki, oklepac lekko, a wszedzie rowno tozyska cienka
deseczky i skropi€ je, zwkaszcza w miejscach zapi-
kowania. 24°C letnig woda, pokrywajac natych-
miast szczelnie kazde skropione tozysko zawczasu
przygotowang matg ze stomy pszennej lub zytniej.
Wreszcie lokal szczelnie wszedzie zaciemni¢ i za-
mkna¢, starajac sie, by odtad powietrze w nim by-

fo parne i stale dniem i nocg o temperaturze 18°C.
Im parniejsze i stalsze w tej temperaturze powie-
trze, tem predzej i lepiej rozwinie sie grzybnia.
O ile lokal czyj$ nie zapewnia na czas rozwoju
grzybni statej temperatury 18°C, to nalezy zbudo-
wacé w nim piec z cegly (bron Boze zelazny!), ale
z paleniskiem koniecznie zewnatrz lokalu, by ani
dwutlenek ani tlenek wegla do hodowli sie nie prze-
dostawat.

Po 14 dniach wszedtszy do lokalu podnosimy
nieco tu i owdzie mate i badamy nawdz w miejscach
zapikowania grzybni. Jesli s w nim biate niteczki,
to — sprawa wygrana! Zrzucamy wiec wszystkie
maty i pokrywamy wszystkie tozyska przygotowa-
ng wczesnie, odpowiednig ziemig. Jesli jednak ni-
tek nigdzie w nawozie niema, badamy zapikowang
grzybnie: o ile w niej sg nitki, to dowdd, ze nawdz
byt za zimny i nitki te przej$¢ wen nie mogty. Wé-
wczas nalezy podgrza¢ nawoz a to w dwojaki spo-
séb: albo pod spdd nawozu na tozyskach podkiada-
my 15 do 20 cm. grubg warstwe nawozu $wiezego
niemacerowanego, albo tez, zostawiajgc tozyska jak
s, utrzymujemy stale przez dalszych 14 dni tem-
perature powietrza w lokalu na 24°C (oczywiscie
w obu wypadkach zostawiajgc maty na tozyskach
I utrzymujac w szczelnie zamknietym i zaciemnio-

Slamne pieczarkarnie m podziemiach Paryza.
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u\ni lokalu powietrze parne bez zadnego przewie-
wu). O ile jednak w badanej grzybni nitek nigdzie
niema, a grzybnia ma barwe rdzawa, to dowod, ze
nawodz byt zagoracy i grzybnie spalit. Wtedy ratun-
ku niema, nawdz nalezy wyja¢, przemiesza¢ pot na
pot ze Swiezym i na nowo macerowac, a potem
uktada¢ na tozyska i pikowac.

Ziemia do przykrywania tozysk musi by¢ ko-
niecznie czarniawa, niepiasczysta (ale i nie kwa-
$na!) z pod darni z miejsc zdata od jakichkolwiek
drzew albo krzakéw. Do niej domiesza¢ takg samg
ilo$¢ czystego piasku i takg samg ilo$¢ ttuczonego
gruzu wapiennego (tynku) ze starych muréw. No-
wy tynk ani wapno nie moga by¢ stosowane. Zmie-
szawszy wszystko doktadnie i drobno przesiawszy,
skropi¢ wodg tak, by cata masa byta wilgotna row-
nomiernie, nie mokra i pokrywac nig tozyska. Na
1 nr powierzchni hodowlanej wychodzi ok. 30 li-
trow owej masy ziemnej. Pokrywac nig wszedzie
lekko, rownomiernie na 3 cm. wysoko, uklepujac
tylko do réwna feciuchno deseczka. Po zatozeniu
ziemi okna i drzwi lokalu, roztworzyc¢ i starac sie o
staty doptyw Swiezego powietrza (bez silnego prze-
wiewu!). temperatura powietrza w lokalu winna
by¢ obecnie 14 najwyzej 16“C., wyzsza szkodzi pie-
czarkom a sprzyja powstawaniu szkodnikéw, niz-
sza (nawet do -f- 4I'C) nie szkodzi, ale obniza pro-,
dukcje.

tozysk nie wolno obecnie podlewad, starac sie
tylko trzeba o mozliwie najwiecej pary wodnej .w
powietrzu, skrupiajgc czesto Sciany lokalu lub piec,
albo rozwieszajgc wzdtuz tozysk mokre worki. Zie-
mie skrupia¢ wodg o temperaturze 24"C tylko bar-
dzo subtelnie i tylko wtedy, gdy juz bardzo sucha
obsuwa sie pod palcami (raz na 6 do 8 dni!).

Po 14 dniach od chwili pokrycia tozysk ziemia,
poczyna ona tu i owdzie pekac. Wkrotce wnetrze
szczelin tych widocznie bieleje i niebawem wycho-
dzg z nich pierwsze pieczarki. ZbieraC nalezy je
przed roztwarciem sie kapelusza i przed peknieciem
blonki pod nim, nie przycinajgc nozem przy ziemi,
lecz wykrecajac pieczarke z ziemi delikatnie tak,
by innych nie naruszy¢. Powstaty otwolr po wyje-
ciu pieczarki nalezy zawsze natychmiast zasypac
ziemig o takim samym skiadzie, jak uzyta na tozy-
ska. O ile wystepujg grupami zbite masy drobnych
pieczareczek, nalezy te grupy posypywac na 1 cm.
ziemia.

Zbidrki wykonywa sie co drugi lub trzeci
dzien. Zebranych pieczarek nie nalezy czysci¢ no-
zem, lecz tylko lekko obetrze¢ koniec ndzki suchg
szmatka z ziemi i tak podawac na sprzedaz.

Hodowla taka, jak wyzej opisalem, powinna
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Hodowla pieczarek prowadzona, przez prof. Teodororoicza
w Poznaniu, w jedna grzede.

rodzi¢ najmniej przez 100 dni, dajac przecietnie,
dziennie z kazdego metral najmniej 50 gramoéw
surowych, Swiezych, oczyszczonych pieczarek. Pod
kazdym jednak wzgledem wzorowa hodowla winna
rodzi¢ najmniej 6 miesiecy, dajac przecietnie dzien-
nie z kazdego metral po 600 graméw surowych,
$wiezych, oczyszczonych pieczarek!

Oto wiec pole,do popisu i do zdrowej, twor-
czej konkurencji, usprawiedliwiajacej stare przy-
stowie francuskich pieczarkarzy: ,,Choisis bien ton
fumier (nawdz), ton blanc (grzybnia), ton compa-
gnon, et ta fortune est faite avec les champignons!*,

W sprawie doboru i zakupna grzybni, w wy-
padkach powstawania w hodowli szkodnikow i
chorob, jak tez we wszelkich innych wazniejszych
wypadkach w hodowli i niezwyktych w niej wyda-
rzeniach, nalezy zwracac si¢ do mnie listownie z za-
taczeniem wyraznie zaadresowanej, ofranko\yanej
koperty. — Kazdy korzystajacy z powyzszych prze-
pisdbw obowigzany jest dla dobra nauki i naukowej
statystyki poda¢ mi dokfadnie rozmiary i warunki
swej hodowli, czas trwania i przebieg prac przygo-
towawczych, date rozpoczecia sie produkcji, czas
jej trwania, wydajno$¢ przecietng z 1 nr dzien-
nie, wreszcie przesia¢ mi dobrg fotografje swoja na
tle produkcji z odpowiednim napisem na odwrot-
nej stronie wiasnorecznym podpisem, datg i miej-
scem dokonania zdjecia.

Profesor Feliks Teodorowicz.
Poznan — Waly Krdowej Jadwigi Nr. 5.



ROZWIAZANIE ZADANIA NR. 2

Rozwigzanie zadania Nr. 2 z ,,Hodowli kwiatéw balkonowych" pani M. Swiezyriskiej —
Torun, ul. Mickiewicza 64.

Obstalowuje dwa komplety skrzynek drewnia-
nych malowanych olejno na ciemno zielony kolor;
w kazdym komplecie po 6 skrzynek 1 mtr. dtugich,
okoto 20 cm. giebokich, szerokoscig dopasowanych
do kamiennej balustrady balkonu. Skrzynki te
stuzg do umieszczenia na przedniej i bocznych ba-
lustradach; précz tego zamawiam dwie skrzynki
dopasowane do parapetu okna, jesli takowe otwie-
ra sie do wewnatrz pokoju. Na balustradach balko-
nu, celem podtrzymania skrzynek ktade warstwe
cementu lub gipsu, grubszg od wewnatrz, ktora
stanowi jakby podklinowanie skrzynek. Po wy-
schnieciu masy tej ustawi¢ moge skrzynki, przy-
trzymujac je drutem. Do bocznych skrzynek przy-
twierdzam lekkg drewniang kratke, biato malowa-
ng, wysokosci okoto r/2 mtr. Pod skrzynki obstalo-
wuje blaszane korytka, réwniez zielono malowane.
Pozatem musze jeszcze zaopatrzyc¢ sie w dwa kubty
drewniane do pnaczow i odpowiednie do nich pod-
stawki (miski) blaszane. Gdrne rogi kratek, rowno-
legte z dtuzsza balustradg balkonu tacze mocnym
drutem, na ktérym zawieszam jedna, do trzech lek-
kich amputek, zaleznie od tego jaki ciezar drut
wytrzyma. Poniewaz balkon jest szalenie waski,
szczegolnie stosunkowo do swej dtugosci, i dzieki
temu strasznie nieustawny, mebelki musze obsta-
lowa¢ bardzo mate i niezabierajgce duzo miejsca.
Projektuje wiec dwie kanapki dtugosci 1 mtr. kazda
i ustawiam je w dwoch koncach balkonu, pozatem
bede miata trzy taburety okragte bez oparcia i sto-
lik niski okragty, wszystko koszykowe, lakierowa-
ne bezbarwnym lakierem, chronigcym od zczernie-
nia. Pod stolikiem stawiam ceberek z woda do pod-
lewania, bedzie on tak dopasowany, aby bez trud-
nosci miescit sie miedzy nézki stolika, a gorng kra-
wedzig dotykat niemal jego blatu. Stolik mozna
przykry¢ barwnym pokrowcem z sutemi falbana-
mi siegajacemi ziemi, celem uniewidocznienia ce-
berka, ktéry w ten sposéb nie zabiera mi miejsca,
takiez poduszki na kanapkach dopetniajg umeblo-
wania. Jesli miejscowe warunki na to pozwolg, po-
staram sie jeszcze o ptdcienng markize celem ochro-
ny od stofica (oczywiscie ruchoma).

Inwentarz techniczny mego urzadzenia balko-
nu sktada¢ sie bedzie z konewki z sitkiem, szufel-

ki, topatki, matych pazurkdéw do zruszania ziemi
i rozpylacza.

Rozplanowuje sadzenie roslin w nastepuja-
cym porzadku:

I-sza zmiana: na balustradzie balkonu tulipa-
ny biate i ponsowe, na parapecie okiennym hiacyn-
ty lub z6ke narcyzy (jonkile). W amputce niestety
nic posadzi¢ nie moge, bo nie znam odpowiednich
roélin niewrazliwych na mroz, ubieram wiec jg tyl-
ko igliwiem.

Il-ga zmiana: bratki zo6te i ciemno-granato-
we, sadzone na zmiane dokofa balkonu oraz w am-
putce. Na parapecie okiennym stokrotki.

I11-cia zmiana: na przedniej balustradzie czer-
wone pelargonje Meteor i biate petunje, na bocznych
roznokolorowy groszek pachnacy, blizej kratek, od
wenatrz lobelia ponsowa lub szafirowa, w katach
koto $cian po peczku maciejki. Na parapecie okna
réwniez lobelia, wzglednie kartowe astry w jednym
kolorze, brzeg skrzynki obsadzony tradeskantig.
W amputce ponsowa pelargonja bluszczowa, w do-
nicach mam wino, ustawiam donice w rogach bal-
konu kolo kanapek i wino rozpinam po S$cianach.
Na stoliku z chwilg utrwalenia sie ciepta stawiam
jeden z kwiatéw pokojowych, lub tadng begonie
bulwiastg, wstawiong z doniczkg w wiklinowy ko-
szyk tadnie malowany, ktérych ogromny wybor
mamy na Pomorzu. M. Swiezyriska.

Uwaga. Trudno poprawi¢ coskolwiek w tak
rzeczowo i sumiennie opracowanem zadaniu.
Pozwole sobie jedynie na uwage w sprawie cebrzy-
ka z wodg do polewania. Zalecajgc trzymanie wo-
dy na balkonie miatam przedewszystkiem na wzgle-
dzie poddanie jej operacji stonecznej, pod wpltywem
ktdérej nabierze temperatury sprzyjajacej szybkiej
wegetacji i obfitemu kwitnieniu. Gromadzenie wo-
dy w zbiorniku odgraniczonym od dziatania powie-
trza i stofica nie jest wskazanem — lepiej juz czer-
pac jg wprost z krandw. Mam tez wrazenie, ze ce-
brzyk umieszczony pod stolikiem, aczkolwiek do-
skonale rozwigzuje trudnosci, wynikajace z braku
miejsca, bedzie tamowat swobode ruchow i nie
pozwoli zasigé¢ wygodnie przy balkonowym sto-
liku. Wanda Dobrzanska.

TRESC NUMERU: Jak pogodzi¢ prace zawodowg z obowigzkami domowemi — Natalja Jastrzebska. Jarstwo i suréw-
ka — Ema Modzelewska. Towaroznawstwo praktyczne — Pani Elzbieta. Umiejetne sprawianie, noszenie i przechowywanie
ubrania — Dobra Gospodyni. Pieczarkarstwo — Prof. Feliks Teodorotoicz. Rozwigzanie zadania Nr. 2.

Wydawca. TOW. Wyd. ,,.BLUSZCZ"
Warszawa, Plac Zamkowy Nr. 9. -

Kierowniczka Kurséw (Red. Odpow.)
ELZBIETA KIEttNARSKA
Sekretarjat: WANDA DOBRZANSKA

Druk. Zakt. Graf. Tow. Wyd. ,,Bluszcz" — Warszawa, Rymarska 8. Tel. 244-18.
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Premja wakacyjna dla naszych Czytelnikow!

| ektura na lato:

8 tomow ciekawych powiesci za 6 ziotych

Chicas Baron Hugh Yalpoole
TRZY KOBIETY JAREMKA | HAMLET
ANNAMICK1E powiesé
powiesé przekfad I. Wasiutynskiej
przektad D'ra M. Kasterskiej. 2 tomy.
Annie Yioanti Colette Yi)er
NAJA TRIPUDIANS RABEK ZAStEONY
(ZMIJA EGIPSKA) nowele
powies¢ przektad St. Podhorskiej-Okotow
przektad T. Jakubowicza 2 tomy.

Douglas Goldring

POLAWIACZ DUSZ

przektad H. Gromadzkiej.
2 tomy.

Poza tym kompletem polecamy naszym
Czytelnikom:

M. Benistawska Réza Czekanska-Heymanowa
OBLUBIENCY ZASLUBINY ASSUNANTY
powiest Nowele. Cena 4 zt.
4-ry tomy w jednym. Cena 4 zi. Felicja Kruszewska
SIANO
Zuzanna Rabhska Poezje. Cena | zt. 50 gr.
O DZIECIACH Felicja Kruszewska
NIE DLA DZIECI SEN
Cena 2 zt. Cena 2 zh.

Wszystkie te ksigzki mozna zamawia¢ i nabywa¢ w Tow. Wyd. ,BLUSZCZ" —
Warszawa — Plac Zamkowy 9.



CALOKSZTALT NOWOCZESNYCH ROBOT RECZNYCH ZAWIERA BOGATO
ILUSTROWANE WYDAWNICTWO

,2MODNE ROBOTY KOBIECE”

Dotychczas ukazaly sie | sg do nabycia
nastepujgce zeszyty:

.Najnowsze sposoby ozdabiania
Sukien

.Najmodniejsze szale szydetkowe
i na widetkach”

LArtystyczne tkactwo bez war-
sztatu™

»Serwety i serwetki®

~Fantazyjne kwiaty w stroju ko-
biecym i w dekoracji mieszkan'*
(czesc ).

»Fantazyjne kwiaty w stroju ko-
biecym i w dekoracji mieszkan'
(czesc 11).

50 podarkéw i upominkow"

. Zabawki z wioczki'*
,»-Przyozdobienia bielizny"
,,Roboty siatkowe™

,,Chusteczki haftowane"

,»Jak ozdobi¢ bielizne poscielowg"

(czesé ).

,.Roboty na widetkach™
,,Przewlekanie na tiulu"
,,Richelieu™

»Aplikacje na tiulu™

,»Jak ozdobi¢ bielizne poscielowg
(czesé 11).

»Roboty z paciorkéw""

,,Haft angnelski"'

»Zwierzeta z gatgankow™

»Jak sie robi abazury"
,Worki i woreczki"
,.Biate serwety haftowane™
,,Poduszki"

* Kilimy i wehiaki"

»Hafty ludowe" ,,Mereiki"_
.,Roboty krzyzykowe" »~Haft Janina™
»Wyszycia wtoczka" - Wstawki-

,.Haft biaty"
»Wzory kilimow"

nowy zeszyt

»Aplikacje™
Co miesigc

hnuHita M1111 —Lil. wraz i pi. pratmi. Petijm unit - ZiL

Wysytka natychmiastowa po otrzymaniu przekazu, lub znaczkéw pocztowych na odpowiednig kwote.
Administracja miesiecznika ,,Modne Roboty Kobiece —Warszawa, Plac Zamkowy 9.
Konto P. K. O. Nr. 13555 — Tew. Wyd. »Blu«rcx*.

Najwyzszy czas wprowadzi¢ porzadng, racjonalng gospodarke budzetowg
do kazdego polskiego domul!

w opracowaniu p. Elzbiety

Obok doktadnie przemyslanego roztozenia rubryk wydatkéw i wptywdw, ma ona jeszcze te zalete,

ze prowadzenie w niej rachunkom mozna zacza¢ od kazdego dnia, nie odkiadajac tej podstawowej

w gospodarstwie czynnosci do nowego roku. Staranne notowanie wszystkich przechodzacych przez

nasze rece pieniedzy zapobiega ich przystowiowemu rozejsciu sie niewiadomo, jak i kiedy, i Do-

zwala na uregulowanie spraw budzetowych, a tem samem staje sie podstawg spokoju i dobrobytu
kazdego domu.

Cena 4 zt, z przes. poczt. 4 zt. 50 gr.
Konto P. K. O. Nr. 13555 Tow. Wyd. ,,Bluszcz".

UWAGA: Za najporzadniej prowadzong Ksigzke Rachunkowg wyznaezona zostata nagroda w kwocie 500 zt.
Warunki konkursu umieszczone byty w Nr. 43 ,Bluszczu" z roku ubiegtego.



