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Jezell postne dnie sprawiajg

doradzi w tej kwestii,

Pani wiele Ktopotu ixw o innyen

WYD. ZYCIE PRAKTYCZNE

Szereg doskonale opracowanych ksigzek, rozwigzujacych trudne problematy kulinarne:

100 POTRAW Z JAJ

to najbardziej racjonalne przepisy na wykorzystanie tego
zdrowego produktu

POTRAWY Z KARTOFLI

mozna podawaé do roéznych positkéw, pod warunkiem
umiejetnego ich wykonania

100 POSTNYCH | JARSKICH DAN

potrafi zrobi¢ kazda dobra gospodyni, za$

POTRAWY Z RYB

umiejetnie zrobione, bedg ozdobag kazdego stotu.

POTRAWY | KONSERWY
Z GRZYBOW

wybitnie urozmaicg monotonje jadtospisu.

Wszystkie powyzsze ksigzki nabywac¢ mozna w cenie

-1zt 50 gr., z przes. poczt. 1 zt. 80 gr.

W TOW. WYDAWNICZEM,. BLUSZCZ" — WARSZAWA, PLAC ZAMKOWY 9.
KONTO P.K.O. Nr. 13.555.
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Umowa o prace robotnikom. Praca mtodocianych i kobiet. Urlopy pracomnikom zatrudnionych
w handlu i przemysle.

Do kategorji robotnikéw nie zalicza ustawa
stuzby domowej i dozorcow domowych. Umowa
0 prace moze by¢ zawarta badz pisemnie, badz
ustnie, a nawet w sposéb tylko dorozumiany —
przez samo dopuszczenie robotnika do pracy
w przedsiebiorstwie.

Umowa zawarta na okres probny moze byc¢
rozmigzana przez wypowiedzenie w kazdej chwili,
jednak okres prébny nie moze trwac¢ diuzej jak
siedem dni. Umowa, zawarta na czas wykonania ja-
kiej§ oznaczonej pracy, wygasa z chwilg jej ukon-
czenia; zawarta na czas okreslony — z nadejsciem
konicowego terminu; wreszcie dla rozwigzania umo-
wy na czas nieokreslony potrzeba wypowiedzenia
jednej ze stron, a wypowiedzenie to musi by¢ do-
konane conajmniej na dwa tygodnie naprzod
i okres jego winien sie konczy¢ w sobote, lub
w przyjety w danym zaktadzie pracy dzien zaptaty.

Pracodawca nie moze wypowiedzie¢ robotni-
kowi posady w czasie choroby, o ile wywotana cho-
roba niezdolnos¢ robotnika do pracy nie trwa diu-
zej jak cztery tygodnie, w czasie ¢wiczenn wojsko-
wych rezerwy, oraz podczas ustawowego urlopu.
Wyjatkowo, z waznej przyczyny, lub z winy stro-
ny drugiej, tak pracodawcy jak i robotnikowi moze
stuzy¢ prawo rozwigzania umowy niezwitocznie —

bez potrzeby przestrzegania zwyktych warunkéw
i termindw; do takich wypadkéw bedg np. naleza-
ty: niestosowanie sie do istotnych warunkéw umo-
wy, zniewaga, zdrada tajemnicy przedsiebiorstwa
i t. p. Tego rodzaju niezwloczne rozwigzanie umo-
wy moze nastgpi¢ tylko w przeciggu siedmiu dni
od chwili, gdy strona uprawniona do jej zerwania
dowiedziata sie o fakcie rozwigzanie uzasadniaja-
cym. W takim samym terminie siedmiodniowym
pracodawca moze od zaraz rozwigza¢ umowe, je-
zeli zajdzie jakis wypadek sity wyzszej, ktory
uczyni wykonywanie pracy niemozliwem na okres
conajmniej siedmiodniowy (np. przerwa w dosta-
wie surowcow wskutek powodzi).

Wynagrodzenie pieniezne przedsiebiorca obo-
wigzany jest wyptaca¢ w gotéwce i nierzadziej jak
co dwa tygodnie. Jezeli umowe zawarto na czas
wykonania jakiej$ pracy, obliczenie ostateczne od-
bywa sie dopiero po jej ukonczeniu, jednak pra-
codawca powinien w terminach nieprzekraczaja-
cych dwéch tygodni wyptacac robotnikowi zaliczki,
proporcjonalne do czesci pracy jaka w tych okre-
sach zostata wykonana. Woyptata wynagrodzenia
nie moze sie rozpoczynac pozniej, jak bezposrednio
po ukonczeniu pracy dziennej w zakladzie.

Przedsiebiorca moze naktada¢ na robotnikéw



kary pieniezne, jezeli sg one przewidziane w regu-
laminie pracy i jezli robotnik dopuscit sie jednego
z ponizszych wykroczen:

1. rozmyslnie zte lub niedbale wykonanie pra-
cy ,oraz nmyslne uszkodzenie podczas pracy mie-
nia przedsiebiorcy;

2. nieprzybycie do pracy, opdznienie i samo-
wolne opuszczenie pracy w godzinach na nig wy-
znaczonych, o ile te wykroczenia nie sg wywotane
wazng przyczyna;

3. zakltécenie spokoju publicznego;

4. znajdowanie sie przy pracy w stanie nie-
trzezwym;

5. nieprzestrzeganie zawartych w regulami-
nie pracy przepisow o zachowaniu ostroznosci.

Kare pieniezng nalezy natozy¢ w przeciggu
trzech dni od czasu skonstatowania przekroczenia,
przyczem poszczegolna kara nie moze przewyzszac
1li dziennego zarobku robotnika, a suma kar natozo-
nych miedzy dwiema wyptatami — 10 wyptacane-
go wynagrodzenia. Sciggniete kary pieniezne przy-
padajg na cele kulturalno-os$wiatowe.

Pracodawca obowigzany jest prowadzi¢ ksie-
gi ptacy i inne ksiegi niezbedne dla kontroli stosun-
ku pracy i przechowywac je przez okres piecioletni;
przedsiebiorca, zatrudniajgcy wiecej niz czterech
robotnikéw, winien wyda¢ kazdemu robotnikowi
najpozniej w siedem dni po rozpoczeciu pracy ksia-
zeczke obrachunkowsa.

W razie Smierci robotnika, ktory pracowat
W przedsiebiorstwie conajmniej 10 lat, pracodaw-
ca obowigzany jest wyptaci¢ rodzinie, ktéra miata
ustawowe prawo do utrzymania i ktérg zmarty
faktycznie utrzymywat, odprawe w wysokosci wy-
nagrodzenia dwutygodniowego; jezeli robotnik pra-
cowat w przedsiebiorstwie 20 lat lub diuzej, odpra-
wa wynosi wynagrodzenie czterotygodniowe. Od-
prawa w petnej wysokosci nalezy sie tylko wtedy,
jezeli zmarty pozostawit matzonka i zstepnego, lub
zstepnych — w przeciwnym razie odprawa ulega
zmniejszeniu do potowy.

Pracodawca obowigzany jest przy wszelkich
robotach stosowac srodki zapewniajgce robotnikom
bezpieczenstwo zycia i zdrowia. Za wszelkie wy-
kroczenia w tej dziedzinie podlega pracodawca od-
powiedzialnosci karnej.

PRACA MLODOCIANYCH | KOBIET.

Ustawodawstwo polskie, obok przepisow ogol-
nych o pracy robotnikdw, wprowadza przepisy spe-
cjalne, majgce na celu zapewnienie ochrony stab-
szym kategorjom pracownikéw, do ktorych zalicza
sie pracownikéw miodocianych i kobiety. Do t. zw.
,.mtodocianych™ zaliczamy pracownikéw obojga
ptci w-wieku 15 — 18 lat. Przyjmowanie do pracy

dzieci, ktére nie ukoriczyty 15-go roku zycia, jest
wogole zahronione.

Osobe, ktora nalezy do kategorji miodocia-
nych, 'wolno jest przyjac¢ do pracy jedynie pod wa-
runkami wskazanemi w ustawie, a mianowicie kan-
dydat musi przedstawic: Swiadectwo z ukonczenia
15 lat; zezwolenie rodzicow wzglednie opiekuna na
podjecia pracy; dowdd zadoscuczynienia obo-
wigzkowi szkolnemu; wreszcie, $Swiadectwo wy-
znaczonego przez inspektora pracy lekarza, ze pra-
ca, ktérg mtodociany ma wykonywac nie bedzie po-
nad jego sity. Zdrowie mitodocianych podlega i dal-
szej ochronie, bowiem inspektor pracy moze w kaz-
dym czasie poleci¢ pracodawcy, by ten zarzadzit
bezptatnie badanie pracownikdw miodocianych
przez wskazanego lekarza; badanie to ma na celu
ustalenie czy sposob zatrudnienia nie przekracza
sit pracownikéw miodocianych i nie wywiera ujem-
nego wptywu na ich rozwoj. Jezli lekarz wypowie
sie przeciwko rodzajowi spetnianej pracy, inspek-
tor moze zabroni¢ zatrudniania mtodocianego spo-
sobem dotychczasowym, wskazujac jednoczesnie
rodzaj pracy dla mtodocianego odpowiedni.

Zaréwno miodociani, jak i kobiety, nie mogag
by¢ zatrudniani w warunkach, w ktérych praca
jest szczegolnie niebezpieczna lub szkodliwa dla
zdrowia, oraz przy robotach specjalnie ciezkich lub
zagrazajagcych moralnosci i dobrym obyczajom.
Oprocz tych ograniczen o charakterze ogolniko-
wym, ustawa wyraznie zabrania zatrudniania ko-
biet przy transmisjach, dzwiganiu ciezaréw, oraz
przy procesach chemicznych, oddziatujgcych ujem-
nie na organizm.

Mtodociani i kobiety muszg mie¢ zapewniony
odpoczynek nocny niekrotszy, jak jedenascie nie-
przerwanych godzin. W zakladach pracujgcych na
jedna zmiane winien by¢ objety odpoczynkiem czas
miedzy godzing 20-tg i 6-tg, a przy pracy na dwie
zmiany — miedzy godzing 22-gg i 5-t3. Od tej za-
sady zakazu pracy nocnej dopuszczalne sg pewne
wyjatki, gdy chodzi o mitodocianych pici meskiej,
ktorzy przekroczyli 16-ty rok zycia, oraz o kobie-
ty powyzej lat 18-tu.

Zatrudnianie pracownikéw  milodocianych
w godzinach nadliczbowych mozliwe jest jedynie
wowczas, gdy ze wzgledu na jakie$ zdarzenia zy-
wiotowe lub nieszcze$liwe wypadki, jest to nie-
zbedne dla zapewnienia bezpieczenstwa pracuja-
cych, utrzymania zaktadu pracy w catosci i t. p.,
jednakze i wtedy czas pracy miodocianych nie po-
winien przekracza¢ 12 godzin na dobe; praca diuz-
sza jak 12 godzin na dobe dopuszczalna jest tylko
w razie prowadzenia akcji ratowniczej.

Przedsiebiorca, w ktorego zaktadzie pracujg
miodociani, powinien prowadzi¢ osobny ich wykaz
dla przedstawienia go na zadanie inspektora pra-
cy. Ponadto w widocznem miejscu zakiadu pracy



nalezy wywiesi¢ spis pracownikéw miodocianych
ze wskazaniem godzin rozpoczynania i konczenia
pracy, przerw w pracy i jej rodzaju.

Gdy w przedsiebiorstwie pracuje wiecej jak
pie¢ kobiet, pracodawca obowigzany jest urzadzic
dla nich osobne ubieralnie, umywalnie i ustepy,
a w zaktadach zatrudniajgcych ponad 100 kobiet,
przedsiebiorca winien dla nich utrzymywac urza-
dzenia kapielowe i ztobek dla niemowlat.

Matki karmigce swe dzieci mogg w ciggu dnia
roboczego przerwac¢ prace dwa razy na pot godzi-
ny, a czas przerw zostaje do godzin pracy zaliczony.

Kobieta w stanie cigzy moze przerwacé pra-
ce na 6 tygodni przed przypuszczalnym terminem
rozwiagzania; przerwanie pracy winno by¢ uspra-
wiedliwione Swiadectwem lekarskiem. Nie wolno
rowniez zatrudnia¢ kobiety w ciggu 6 tygodni po
porodzie. Poza tern kobieta pracujgca w czasie cig-
zy moze korzysta¢ z odpoczynku, ktory jednak nie
powinien przekracza¢ 6 dni roboczych na miesiec.
W ciggu wszystkich tych przerw w pracy praco-
dawca nie moze stosunku pracy ani rozwigza¢ ani
wymowic.

URLOPY PRACOWNIKOW ZATRUDNIONYCH
W HANDLU | PRZEMYSLE.

Pracownik umystowy po nieprzerwanej pra-
cy w jednem przedsiebiorstwie przez czas szesciu
miesiecy nabywa prawo do urlopu dwutygodnio-
wego, a po rocznym okresie takiej pracy, prawo do
urlopu jednomiesiecznego. Jezeli pracownik umy-
stowy, ktoéry skorzystat juz z wypoczynku dwuty-
godniowego, nabywa prawo do urlopu jednomie-
siecznego w tym samym jeszcze roku kalendarzo-
wym, to nie bedzie miat juz prawa do uzyskania
urlopu petnego, lecz tylko do dalszych dwu ty-
godni. Tak bedzie, gdy naprzyktad pracownik objat
posade z dniem I-go pazdziernika 1929 r. i po upty-
wie szesciu miesiecy, to jest w kwietniu 1930 r.,
otrzymat urlop dwutygodniowy — wowczas po
uptywie petnego roku pracy, a wiec w pazdzierniku
roku 1930, bedzie mu przystugiwato prawo juz tyl-
ko do nowych dwu tygodni.

Pracownik fizyczny nabywa po roku nie-
przerwanej pracy w jednem przedsiebiorstwie pra-
wo do urlopu o$miodniowego, a po trzech latach
takiej pracy prawo do urlopu pietnastodniowego.
Wyjatkowo pracownicy miodociani, uczniowie
i terminatorzy juz po roku pracy korzystajg z urlo-
pu czternastodniowego.

Kazdy pracownik, ktoéry juz raz nabyt pra-
wo do urlopu w jakiemc¢ przedsiebiorstwie, ma do
niego prawo w kazdym roku kalendarzowym. Wa-
runkiem uzyskania prawa do urlopu jest pewien

okres pracy nieprzerwanej — ot6z nie przeszka-
dzaja do nabycia tego prawa przerwy w pracy Spo-
wodowane chorobg, nieszczesliwym wypadkiem i
powotaniem na ¢wiczenia wojskowe rezerwy; row-
niez nie traci pracownik uzyskanego juz prawa do
urlopu, jezli umowa, ktéra zostata przez ktoras ze
stron rozwiagzana, zostanie zpowrotem zawarta
przed pptywem trzech miesiecy. Poza tym jed-
nym wypadkiem pracownik traci zawsze prawo do
urlopu, jezeli rozwigzat umowe sam, albo jezeli roz-
wigzat jg pracodawca z przyczyn upowazniajg-
cych go do rozwigzania umowy niezwiocznie. Gdy
pracodawca rozwigzuje umowe z innych przy-
czyn, winien albo zezwoli¢ pracownikowi na sko-
rzystanie z urlopu w okresie wypowiedzenia, albo
tez mu za czas niewykorzystanego urlopu zaptacic.

Czas trwania urlopu nie jest zalezny od tego
czy pracownik pracuje w przedsiebiorstwie co-
dzien, czy tez pewnych tylko dni tygodnia.

Odliczanie od urlopu dni pracy opuszczonych
bez usprawiedliwienia, dopuszczalne jest jedynie
za zgodag pracownika.

Pracownik korzystajacy z urlopu pobiera
przez caty czas jego trwania normalne wynagro-
dzenie. Jezeli wynagrodzenie uiszczane byto akor-
dowo (zaleznie od ilosci wykonanej pracy), wow-
czas wynagrodzenie za czas urlopu powinno byc¢
rowne przecietnej pracy obliczonej na podstawie
ostatnich trzech miesiecy, bezposrednio poprzedza-
jacych urlop. O ile umowa 0 prace inaczej nie po-
stanawia, wynagrodzenie za czas urlopu ptatne jest
zdolu. Pracownik traci catkowicie prawo do wyna-
grodzenia za czas urlopu, jezeli w tym czasie pra-
cuje zarobkowo u innego przedsiebiorcy.

Poza pewnemi wyjatkami, pracodawca obo-
wigzany jest w okresie miedzy pierwszym maja
a trzydziestym wrzesnia udzieli¢ urlopu przynaj-
mniej potowie zatrudnionych przez siebie pracow-
nikdbw. Prawo wzajemnego ustalenia terminu urlo-
pow przystuguje pracownikom, a zestawiona przez
nich lista podlega zatwierdzeniu przez pracodaw-
ce. Zmiana kolejnosci ustalonych w ten sposob urlo-
poéw dopuszczalna jest jedynie za obopdlng zgoda
pracodawcy i zainteresowanych pracownikow. Je-
zeli pracownik nie moze wskutek choroby rozpocza¢
urlopu w terminie ustalonym, ma prawo zadac prze-
suniecia swego urlopu na jeden z trzech nastep-
nych miesiecy. W wypadku nieskorzystania przez
pracownika z urlopu we wiasciwym czasie z innej
przyczyny, pracownik nie moze zada¢ ani urlopu
w innym terminie, ani osobnego wynagrodzenia.

Pracodawca, ktOry nie przestrzega przepisow
regulujgcych prawo pracownikéw do urlopu, za-
grozony jest karg grzywny lub aresztu do jednego
miesigca.
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Ttuszcze jadalne (dok). Produkty mleczne.

Druga grupe tluszczéw jadalnych stanowig
oliwy i oleje. Najwykwintniejsza z nich jest oliwa
prawdziwa wyrabiana z dojrzatych oliwek.

Mamy w handlu oliwe francuska i witoska, ta
ostatnia jest nieco tansza, lecz nie dosy¢ dobrze ra-
finowana (oczyszczana) tatwo ulega zepsuciu. Oli-
wa francuska, szczegolniej najwyzszy jej gatunek
t. zw. Huile vierge, o ile pozostaje w naczyniu,
w ktdreni jg przygotowano, to jest w oryginalnych,
hermetycznie zamknietych blaszankach, pozostaje
zupetnie Swieza przez rok caty, byle blaszanki trzy-
mac¢ w niezbyt wilgotnem miejscu. Przelana do bu-
telek jest znacznie mniej trwata, a, o ile butelki by-
ty wewnatrz wilgotne, nawet bardzo predko gorz-
knie i jelczeje. Oliwa prawdziwa jest jednym z naj-
cenniejszych ttuszczow jadalnych, bardzo strawna,
zalecana specjalnie przez lekarzy osobom cierpia-
cym na watrobe.

Bezposrednio po oliwie z oliwek (prowanckiej,
nicejskiej i t. p.), mozna poleci¢ do uzytku oliwe
z orzechow ziemnych, tak zwanych araszydow
(arachides). Francuska, pod nazwag oliwy bordo-
skiej przychodzi do nas w blaszankach zaopatrzo-
nych zielonym krzyzem, sg jednak w handlu duze
ilosci oliwy orzechowej sprzedawanej na wage. Tak
dotad jest to produkt zagraniczny, jednak w naj-
blizszym czasie ma powsta¢ duza, polska olejarnia
w Gdyni, ktora ten produkt jeszcze bardziej uprzy-
stepni. Oliwa orzechowa jest doskonata do smaze-
nia ryb i na sosy majonezowe, w ktorych tatwiej
sie ukreca od oliwy z oliwek. Smak ma bardzo do-
bry, co nie zawsze sie da powiedzie¢ o oleju Seza-
mowym, przez wiele restauracji uzywanym na
majonezy. Ten ostatni, ma lekki posmak charakte-
rystyczny, o ktérym wspominatam, mdéwigc o ma-
Sle roslinnem. Olej bawetniany i olej z rosliny soja
sg tez uzywane na majonezy, sg jednak ciezko
strawne. Kto ma zotagdek zdrowy i chce uzywac
oleju w kuchni ma bogaty wybér olejéw krajo-
wych, niestety nie zawsze Swiezych. Najlepszym
smakiem odznaczajag sie oleje: makowy — jasny,
przezroczysty i gorczycowy — ciemno pomaranczo-
wy, oba doskonate do smazenia $ledzi, ryb i roz-
nych ciast postnych: racuchéw, blinéw i t. p.

Olej konopny, uzywany w duzych ilosciach
przez wioscian na Kresach wschodnich, ma wybor-
ny, stodkawy smak, o ile jest bardzo Swiezy. tatwo
jednak psuje sie i gorzknie. Te same zalety i wady
ma olej stonecznikowy, predko po wyttoczeniu tak
smaczny, ze nadaje sie nawet do zaprawy satat i sa-

tatek zielonych i jarzynowych. Ma tadny, ziocisty
kolor. Jasny, prawie bez koloru jest olej Iniany,
mniej od innych smaczny. W bylej Kongreséwce
przewaznie spotykany w handlu ciemno-zétty olej
rzepakowy, dosy¢ wydajny w smazeniu, lecz ciezko
strawny i niezbyt smaczny.

Oprocz oliwy i oleju mamy jeszcze dwa ro-
dzaje ttluszczow roslinnych, raczej masto lub szma-
lec swa konsystencja przypominajacych. Sg to: ma-
sto kokosowe i masto kakaowe.

Pierwsze z nich, dobrze znane gospodyniom
przed wojna Swiatowy, jest tluszczem absolutnie
czystym i bardzo strawnym, znoszacym przy sma-
zeniu bardzo wysokg temperature, a zatem nieza-
stgpionym przy smazeniu ryb. Jest $niezno-biate,
twarde i bywa sprzedawane w tabliczkach, jak ma-
sto. Od czasu rozpowszechnienia réznych gatunkéw
masta roslinnego, wchodzi do niego, jako najlepsza
jego czes¢ sktadowa. Jest bardzo trwate. Daje sie
dtugo przechowywac nie psujac sie i nie zmienia-
jac smaku.

Masto kakaowe, tluszcz z ziarn kakaowych,
oddzielany z nich przy wyrobie kakao w proszku,
stanowi sktadowg czes¢ czekolady a gtdéwnie czeko-
ladek. W tak zwanej czekoladzie mlecznej znajdu-
je sie w wielkiej ilosci. Duze zastosowanie ma w cu-
kiernictwie, mozna go tez uzywac do wypieku ciast,
ktorym chcemy nada¢ zapach czekolady.

Sprostowanie. W wyktadzie 9 na str. 5 zaszedt
btad drukarski, masto roslinne przezemnie polecane
nazywa sie Ooma a nie Orma, pozatem godnem po-
lecenia jest masto roslinne Damara.

Produkty mleczne.

Z produktow codziennego uzytku i koniecznej
potrzeby chyba zaden nie bywa tak czesto i ze tak
powiem bezczelnie fatszowany — jak mleko.

Jezeli gestosc i ttuszcz mleka stosunkowo ta-
two rozpozna¢ po smaku, tub przy uzyciu aparaci-
ku, o skalach wskazujacych zawartos¢ ttuszczu, to
wszelkie inne zafalszowania nie dadzg sie odkryc¢
bez specjalnej analizy pod mikroskopem. »

Dopdki handel mleczny nie zostanie ujety
w karby przez zarzady miejskie lub urzedy zdro-
wia, dopoOki bedzie dozwolona sprzedaz niekontro-
lowanego mleka w brudnych konwiach, dopoty
mleko, czesto zamiast by¢ zdrowym produktem spo-
zywczym bedzie roznosicielem zarazkéw.

Aby zabi¢ w mleku bakterje szkodliwe dla



zdrowia, mozna je pasteuryzowac, sterylizowac lub
poddawac¢ zagotowaniu. Pierwszy i drugi sposob
polega na zagrzewaniu mleka w naczyniach za-
mknietych. Przy pasteuryzacji nagrzewamy je do
70°C., przyczem ging bakterje chorobotworcze, lecz
pozostajg przy zyciu niezbedne dla organizmu ludz-
kiego witaminy. Sterylizujemy mleko przy 100°C,
jednak przy takiej temperaturze ginie wieksza czes¢
witamin. Nakoniec zwykie ugotowanie mleka wy-
starcza-tez do zabicia wszelkich szkodliwych bakte-
ryj wraz z niemi jednak ginie wieksza cze$¢ wita-
min (po polsku zyciandw). Najzdrowsze jednak i
najsmaczniejsze jest mleko surowe, ktorego jednak
tylko wtedy uzywac¢ mozna, jesli pochodzi z pew-
nego zrodta od zdrowych kréw i zostato wydojone,
odpowiednio ochtodzone i zbutelkowane przy zacho-
waniu odpowiednich warunkéw czystosci.

Mleko firmowe, w hermetycznie zamknietych
butelkach, daje, do pewnego stopnia, takg gwaran-
cje czystosci.

Smietanke odrézniamy dwéch gatunkow,
rzadkg o mniejszym procencie ttuszczu uzywang
do kawy i gestszg, bardzo tlustg S$mietanke kre-
mowa.

Smietanke najlepsza robi sie ze $mietanki
stodkiej, z pod separatora, zakwaszonej w odpo-
wiednio wysokiej temperaturze. Smietana zbierana
recznie z zakwaszonego mleka nigdy nie moze by¢
tak réwna i czysta. Dobra Smietana nie powinna
mie¢ najlzejszej nawet goryczy i by¢ umiarkowa-
nie kwasna. Smietana, ktora sie zbiera na wierzchu
naczynia, pozostawiajgc na dnie serwatke, lub kto6-
ra sie burzy, narasta, jest juz w stadjum zepsucia
lub zafatszowana. Najpospolitszem zafatszowaniem
Smietany jest dodanie do niej maki, co wywotuje
witasnie 6w ferment gwattowny, burzenie sig, nara-
stanie. Dodatek maki tatwo jest rozpoznac¢, rozpu-
szczajac troche sSmietany w wodzie, magka przy tem
opadnie na dno.

Stodka $mietanke czesto zafalszowujg biat-
kiem z jaj, nadajacem jej gestos¢. Przy zagotowa-
niu $Smietanki biatko to sie scina i formuje zawie-
siny. Doskonatym produktem, u nas rzadko w han-
dlu spotykanym jest Smietana prasowana, zupehie
pozbawiona serwatki a stad bardzo wydajna i trwa-
ta. Nakoniec gospodynie majgce moznos¢ jednora-
zowego, korzystnego nabycia znaczniejszej ilosci
Smietany moga jg sobie zlekka odtopi¢ na brzegu
blachy, uwazajgc aby sie Smietana tylko bardzo
lekko ogrzata, po ostudzeniu na dnie naczynia zbie-
rze sie serwatka, ktorg nalezy odla¢ do czysta.
Smietane taka, ztozong do kamiennego garnka,
mozna trzymac bardzo dtugo, — zimg do paru mie-
siecy. Jest wyborna do zup, soséw i potraw, zacho-
wujac wszystkie zalety smakowe $wiezej Smietany
i bedac ogromnie wydajng w uzyciu.

Trzecim produktem mlecznym jest ser, czy to

w postaci Swiezego sera — tak zwanego twarogu
lub twarozku, czy to w postaci mniej lub wiecej ttu-
stych, mniej lub wiecej wystatych, mniej lub wie-
cej ostrych serow.

Twardg otrzymujemy z mleka zsiadtego, lek-
ko ogrzanego, dla wydzielenia zen serwatki. Zalez-
nie od tego czy poddajemy ogrzaniu mleko nieod-
tluszczone, z calg Smietang, czy tez mleko z pod wi-
rowki-separatora, lub bez Smietany recznie z niego
zebrany, otrzymujemy twardg ttusty lub chudy.

Twardég w handlu spotykany jest zawsze, ro-
biony z mleka odttuszczonego, czyli jest chudy.
O ile jednak jest Swiezy, niezepsuty, niezgesciaty
a tem bardziej niesplesnialy, jest bardzo pozywny
i gra duza role w kucharstwie. Rozmaite serki i twa-
rozki Swieze znane pod nazwag Smietankowych,
z nich najbardziej znane demi-sel, petit-suisse, sg
potaczeniem S$wiezego twarogu z pewnym dodat-
kiem Smietany, niektdre z nich robig sie z mleka
stodkiego $cietego zapomocg podpuszczki, — wyciag-
gu z zotadka cielecia ssgcego.

Z mleka niezbieranego robig sie tak zwane se-
ry tluste, ktére zwykle przychodzg do handlu lek-
ko obsuszone. Sery ttuste po obsuszeniu nie tward-
niejg na kos¢ jak sery z mleka zbieranego, pozosta-
ja kruche i stoiste. Czem sg stoistsze tem wiecej za-
wierajg Smietany.

Wiekszos$¢ serdw wyrabia sie ze stodkiego mle-
ka zapomoca wyzej wymienionej podpuszczki.
Sktad mleka, temperatura w ktorej ser sie robi,
i w ktorej dojrzewa, sposob solenia i przechowywa-
nia go stanowig 0 jego gatunku. Specjalng grupa,
bardzo ostatniemi czasy uzywanych seréw, stano-
wig sery gotowane. Do nich nalezy przedewszyst-
kiem ser gotowany z twarogu podlegtego lekkiej fer-
mentacji, tak zwanemu zgliwieniu, przez wiele go-
spodyn wyrabiany w domu, najczesciej z dodat-
kiem kminku.

Pozatem sery ementhal i tylzycki sprzedawa-
ne w dtugich brytach, lub tez w porcyjnem opako-
waniu w matych pudeteczkach.

Nie nalezy tych serow miesza¢ z tak zwane-
mi gomotkami, ktore sg wyrabiane ze Swiezego twa-
rogu z dodatkiem ostrego, suchego sera, lub z sera
twardego z dodatkiem $mietany, zawsze kminku,
obsuszane a nastepnie poddawane fermentacji
w zamknietych naczyniach.

Pozatem mamy sery ostre, mocno sfermento-
wane lecz miekkie, z ktorych najbardziej znane sa:
Brie i Camembert. Do niedawna tylko z zagranicy
sprowadzane, dzisiaj juz w wielu serowarniach wy-
rabiane w bardzo dobrym gatunku. Jeszcze dotad
jednak produkujemy ich zbyt mato, a wypisujemy
zbyt duzo z terytorjum Wolnego miasta Gdanska,
skad, dzieki specjalnej umowie, wszystkie produkty
spozywcze przychodza do Polski bez cta, co spowo-
dowato zatozenie przez szereg firm czysto niemiec-



kich wiekszych fabryk w Oliwie i innych okolicach
Gdanska.

Sery owcze sg natomiast czysto polskg spe-
cjalnoscig, mamy serki owcze Swieze i bardzo moc-
no obsuszone, bodaj czy nie obwedzone, suche i
ostre, w ksztait grubego wrzeciona urobione serki
zakopianskie.

Z serow wystatych niezbyt ostrych spotyka-
my najczesciej w handlu: ser szwajcarski, — w swej
ojczyznie zwany Emmenthaler. Poniewaz oryginal-
ny ser szwajcarski jest bardzo drogi, najczesciej je-
go miejsce zastepuje, bardzo dobra zresztg imitacja
Gdanska.

Podobny do niego jest wioski i francuski
gruyere.

Doskonate krzyzowe sery sa: ser Trapistow,
w smaku zupetnie francuski, drugi Port-Salut przy-
pominajacy i wyborny, oddawna znany ser litew-
ski. Ser holenderski, w przekroju pomaranczowy o
skoérce amarantowej, przewaznie krajowy, jest sta-
ba namiastkg, do nas prawie niedochodzgcego
prawdziwego, edamskiego sera. Nakoniec krajowy

GRUPA XIV.

ser Smietankowy, o ile jest tlusty i dobrze wystaty,
jest smaczny i zdrowy. Nakoniec do tej grupy, zali-
czany ser tylzycki, przewaznie pochodzenia gdan-
skiego.

Pozostajg sery ostre wystate: bardzo ttusty,
ciezko strawny, zielonymi niteczkami plesni prze-
rosniety Roquefort, kruchy angielski Chester,
okropny w zapachu, lecz przez amatorow wysoko
ceniony limburski, nakoniec podstawa smaku wio-
skiej kuchni parmezan, u nas tez gtdwnie do zapra-
wy potraw w wykwintniejszej kuchni uzywany.
W codziennem uzyciu stary, suchy ser litewski nie-
zle go zastgpi¢ moze. Roéwniez do uzytku kuchenne-
go nieoceniony jest zielony serek ziotowy, zdrowszy'
od innych seréw, gdyz ostry smak swoj zawdziecza
nie diugiej fermentacji lecz ziolom w skiad jego
wchodzgcym z foenum grecum na czele.

Nie moge tez wyliczy¢ wszystkich znanych
gatunkéw serow, rynek francuski liczy ich prze-
szto trzysta. Zdaje mi sie jednak ze wymienitam
prawie wszystkie spotykane w Polsce, co dla orjen-
tacji przecietnej gospodyni wystarczy¢ powinno.

WYKELAD 1.

MLECZARSTWO

ZOFJA PRAZMOWSKA.

Obecnie znajomos¢ mleczarstwa w zakresie
gospodarstwa domowego staje sie coraz rzadziej
potrzebna, gdyz z roku na rok wzrasta liczba mle-
czarn we wsiach i miasteczkach i bezwzglednie od-
stawianie mleka, a nabywanie $mietanki, masta
i t. d. najlepiej sie kalkuluje. Jednak w wielu ra-
zach gdy zalezy nam na otrzymaniu produktéw
doskonatej jakosci, albo gdy z jakichkolwiek przy-
czyn nie mozemy lub nie chcemy handlowac¢ z mle-
czarnig, musimy mleko przerabia¢ na zgdane pro-
dukty we wiasnem gospodarstwie.

Mleko krowie i przetwory z niego otrzymy-
wane, sg dotychczas jednym z gtéwnych srodkow
odzywczych. Jednak zaréwno wartos¢ odzywcza
jak i zdrowotna, mleka, $mietanki i t. d. zalezy
od b. wielu czynnikéw. Przecietny skiad chemicz-
ny mleka otrzymanego od krowy jest nastepujacy:

wody 87.5% — 89.5%.
thuszczu 27% — 4.5%.
ciat biatk. 3.0% — 4.0%.
cukru mlecz. 3.6% — 4.5%.

poza tern mleko- zawiera od 0,6% do 0,9% soli mine-
ralnych i witaminy.

Dobra robota mleczarska polega na otrzy-
maniu jaknajlepszej jakosci produktéw z dobrego
mleka, jednak nie jest w stanie poprawic¢ jakosci
samego mleka.

Dobre mleko otrzymujemy przy odpowiedniem
zywieniu i umiejetnej pielegnacji krowy. Niektore
pasze skarmiane w zbyt duzej ilosci wplywaja
ujemnie na smak i zapach mleka i masta. Np. bru-
kiew nadaje mleku smak gorzkawy, nac¢ buracza-
na powoduje wielka twardo$¢ masta, inne rodzaje
zielonej paszy i pastwisko czynig masto b. miek-
kiem. Zmarzniete ziemniaki nawet w b. matej ilosci
zadawane, obnizaja smak mleka.

Mleko juz udojone ogromnie tatwo przejmuje
wszelkie zapachy, a poza tern ulega zakazeniu réz-
nemi bakterjami, ktére powodujg wady mleka nie-
mozliwe poOzniej do usuniecia. Zaréwno wiec dla
hodowcy jak i dla mleczarza ogromnie wazng spra-
wa jest czystos¢ obory i krow.

Obora musi by¢ widna, dostatecznie prze-
wietrzana (przy temp. 12 — 15° C.), Sciotka sucha.
Krowy muszg by¢ czysto utrzymane, co zalezy
gtownie od Swiezosci, a zatem czestego podsciela-
nia scidtki. Jednak to nie wystarcza, i nalezy kro-
wy codziennie doktadnie czysci¢ szczotkami. Czysz-
czenie krow wptywa dodatnio na mlecznos$¢ krow,
natomiast czysci¢ zgrzebtem lub my¢ zimng wodg
powinno sie tylko w razie koniecznej potrzeby. Za-
wartos¢ ttuszczu w mleku jest zasadniczo cechg
indywidualng krowy, zalezy w duzym stopniu od
jej rasy, pochodzenia, wieku, jednak pod wpty-
wem racjonalnej hodowli i pieleghacji wzrasta nie-



tylko mlecznos¢ krow, ale i % tluszczu. Specjalnie
duze znaczenie dla otrzymania tlustego mleka ma
spos6b dojenia krowy. W organizmie krowy wytwa-
rzaja mleko dwa gruczoty mleczne prawy i lewy,
wewnatrz oddzielone, a tylko zewngtrz okryte sko-
ra, jako jedno wymie o czterech strzykach. Doje-
nie t. j. opréznianie wymienia powoduje tworzenie
sie coraz wiekszej ilosci mleka i tluszczu.

Normalna pojemnos$¢ wymienia wynosi 3 litry
podczas, gdy wiele krow daje przy jednym udoju
odrazu kilkanascie litrow.

Prawidtowe dojenie polega na jednoczesnem
zdajaniu prawego i lewego strzyku t. zw. dojenie
na krzyz, aby pobudzi¢ do pracy jednoczes$nie oba
gruczoty. Przytem nalezy doi¢ peing reka stopnio-
wo naciskajac strzyk palcami obejmujgcemi go wy-
zej i sciggajac mleko resztg palcow, a nie rozcig-
gajac nadmiernie strzykéw. Doi¢ nalezy szybko, bez
przerw i bardzo starannie wydaja¢ do ostatnich
kropli, gdyz te zawierajg najwiecej ttuszczu. Po-
zostawianie mleka w wymieniu stopniowo obniza
mlecznos¢ krowy i procent ttuszczu.

Ze wzgledéw wyzej omoéwionych specjalnie
przy czynnosci zdajania krow zwracamy uwage
na wielkg czysto$¢. Niezaleznie od czyszczenia
kréw, wymie przed kazdym udojem obmywamy
letnig woda i wycieramy doktadnie suchg Scierka.
Osoba dojgca musi mie¢ czysty fartuch i czyste
rece. Wielkiej uwagi wymaga czysto$¢ zaréwno
naczyn uzywanych do doju jak i przy dalszej robo-
cie w mleczarni. Wszelkie naczynia drewniane i me-
talowe po kazdem uzyciu sptdkujemy najpierw
zimng woda, p6zniej goracg i suszymy w miejscu
mozliwie przewiewnem lub na stoncu, a przecho-
wujemy zawsze w suchem. Do szorowania na-
czyn i przyrzadoéw drewnianych uzywa sie szczo-
tek ryzowych, do naczyn blaszanych — szczecino-
wych. Dezynfekujemy mlekiem wapiennem przez
20 minut, poczem sptdkujemy gorgcg woda. Na-
czyn mleczarskich wogoéle nie wycieramy Scier-
kami. Wydojone mleko, przelewajac ze szkopka do
automatycznego miernika lub innego naczynia, od-
razu cedzimy i wynosimy z obory. Sg rdézne rodzaje
cedzidet, niektére np. ,,Ulax*“ b. rozpowszechnione
cedzidto z podwdjnem sitkiem metalowem i wata,
ktorag za kazdym razem zmieniamy, jest bardzo do-
ktadne, ale oczywiscie kosztowne w uzyciu. Ze
zwyktych sposobow cedzenia najpraktyczniejsze
jest cedzenie przez Iniang szmate, ktérg zawsze
mozna wypra¢ czy wygotowac.

Najwieksza czysto$¢ i umiejetne postepowa-
nie z mlekiem nie uchronig go przed zakazeniem
rozmaitemi drobnoustrojami. Obok bakteryj maja-
cych znaczenie dla roboty mleczarskiej, powoduja-
cych wady mleka, lub przemiane cukru mlecznego
i ciat biatkowych, znajdujemy w mleku wielkg
ilos¢ bakteryj chorobotworczych.

Najtatwiej strawnem jest i najwiekszg wartosé
odzywczg ma mleko surowe, bytoby wiec w tej po-
staci najracjonalniejszem pozywieniem, gdyby nie
obecnos¢ zarazkdw. Przegotowanie mleka, utrwala
jego wiasnosci, zabija bakterje, ale tez i witaminy.
Jesli zalezy nam specjalnie na wartosci odzywczej
mleka przeznaczonego na konsumuje w obrebie
wiasnego gospodarstwa, mozemy poprzesta¢ na pa-
steryzacji mleka t. j. podgrzewaniu go przez 10 mi-
nut do temp. 70 — 80° C. lub przez 20 min. do 60° C.

W tych temperaturach i podanym okresie cza-
su ging bakterje groznych dla zdrowia ludzkiego
choréb, a mleko nie traci wartosci odzywczej. Ten
sposéb postepowania z mlekiem jest odpowiedni
tylko dla mleka, ktére ma by¢ zuzyte na miejscu,
pasteryzowanie mleka przeznaczonego na dalszy
transport musi sie odbywac¢ doktadniej i wymaga
specjalnych urzadzen (wyjatawiaczy).

Mleko wyniesione z obory po udoju, jesli nie
mamy go odrazu gotowac, pasteryzowac lub odwi-
rowywac, nalezy zaraz szybko schtodzi¢ do mozli-
wie niskiej temperatury, celem zahamowania dzia-
tania bakteryj. Jesli posiadamy odpowiednie urza-
dzenie chtodzimy do temp, troche nizej 10°C, w kto-
rej ich rozwdj zupetnie ustaje, w braku chtodnika
ustawiamy naczynia z mlekiem do zbiornika z zim-
na woda lub wprost do piwnicy.

Smietanka, masto, sery.

Dla wielu celéw gospodarskich potrzebne nam
jest wydzielenie ttuszczu z mleka t. j. oddzielenie
Smietanki od mleka odtluszczonego. Ttuszcz nie jest
rozpuszczony w mleku, ale znajduje sie w niem
w postaci zawiesiny lub bardzo drobniutkich, réz-
nej wielkosci, lecz golem okiem niedostrzegalnych,
kuleczek.

Najprostszym sposobem wydzielenia $mietan-
ki jest pozostawienie mleka w spokoju przez pare
godzin, a ttuszcz jako lzejszy ustoi sie na powierzch-
ni i da zebra¢. Jednak wtedy otrzymane ,,mleko
zbierane" bedzie odttuszczone tylko czesciowo.

Doktadnie odttusci¢ mleko mozemy tylko na
wirdwce. lIstnieje bardzo wiele systeméw specjal-
nie matych, poruszanych recznie wirdwek przy-
stosowanych do matego gospodarstwa. W Polsce
najbardziej rozpowszechnione i najlepsze sg wi-
rowki szwedzkie Alfa, belgijskie Melotte i finlan-
dzkie Lacta. Kazda z nich rézni sie troche budowa
czesci sktadowych, wymaga wiec innego sposobu
zestawienia. Kazda firma sprzedajgca wiréwke za-
tacza doktadng instrukcje obchodzenia sie z dang
maszyng, i do tej instrukcji nalezy sie $cisle stoso-
wac. Wiréwka wymaga inteligentnej i umiejetnej
obstugi. Jednym z najwazniejszych warunkéw do-
brego i ditugiego jej dziatania, jest utrzymanie we
wzorowej czystosci wszystkich jej czesci. Wirowka



po kazdem uzyciu musi by¢ natychmiast roztozona,
wszystkie czesci umyte i obsuszone. Oliwi¢ nalezy
wirowke wedtug instrukcji specjalng oliwg wirow-
kowa.

Najdoktadniej odwirowywuje sie mleko wprost
po udoju w temp. 35 — 40° C., jesli musimy odwi-
rowywaé mleko przewozone lub przestale musimy
je koniecznie podgrza¢ do tej temperatury. Mleko
o temp, nizszej lub wyzszej, albo przegotowane, od-
wirowywuje sie niedoktadnie.

Procent tluszczu w S$mietanie jest proporcjo-
nalny do jej gestosci. Zalezy od procentu tluszczu
odwirowywanego mleka, poza tern od jego tempe-
ratury, szybkosci wirowania i nastawienia Srubki
Smietanowej. Stosujgc sie dokiadnie do instrukcji
postepowania z dang wiréwka otrzymujemy zada-
ng gestos¢ Smietanki. T. zw. w handlu S$mietanka
kawowa zawiera 8 proc. — 15 proc, ttuszczu i Smie-
tanka kremowa od 20 proc. — 30 proc, tluszczu.
Dalsze postepowanie ze Smietanka, zalezy od tego
do czego nam jest potrzebna. Dla utrwalenia jej
wiasnosci np. dla przewozu konieczne jest jej szyb-
kie schtodzenie do 6 — 8 st. C.

Pasteryzowanie $mietanki wykonujemy zu-
petnie tak, jak pasteryzowanie mleka. Dla przero-
bu $mietanki na masto poddajemy ja najpierw pro-
cesowi kwasnienia, gdyz obecnie zaniechano zu-
petnie wyrobu masta ze stodkiej $Smietanki. Masto
z kwasnej Smietany jest trwalsze, rownie dobrego
smaku, a jego wyréb ekonomiczniejszy.

Jakos$¢ masta zalezy w réwnym stopniu od
jakosci mleka jak doktadnej i czystej roboty. Pra-
widtowe zakwaszenie $mietanki polega na tern, aby
uzywac jako zakwasu kwasnego mleka.

Przy wyrobie masta na wielkg skale w mle-
czarniach uzywaja w niektérych wypadkach czy-
stych kultur bakteryj do kwaszenia.

Nigdy jednak nie mozna uzyska¢ dobrej ja-
kosci kwasnej sSmietany, jesli stosujemy zakwasza-
nie maslanka lub zakwaszanie samoistne t. j. pozo-
stawienie Smietanki w wyzszej temperaturze na
24 — 48 godzin, az sama skwasnieje.

Do kwaszenia i przechowywania Smietany
najodpowiedniejsze sg naczynia kamienne.

Zakwas przygotowujemy z jak najczysciej
wydojonego mleka pasteryzowanego petnego lub
chudego w ilosci 5 — 10 proc. Zostawiamy je w bar-
dzo czystem naczyniu kamionkowem, az do odpo-
wiedniego skwasnienia. Mozna tez tym zakwasem
zakwaszac¢ nastepne porcje mleka przeznaczone do
zakwaszania $mietanki.

Szybkos¢ kwasnienia sSmietany zwigksza sie
W wyzszej temperaturze, jednak ta temperatura
nie powinna przekraczac 16 st. C. Dostateczng kwa-
sote Smietany rozpoznajemy, gdy przy przelewa-
niu nie widzimy pecherzykoéw powietrza. Natomiast

jesli tworzg sie grudki sernika, to swiadczy o prze-
kwaszeniu $mietany. Do wyrobu masta mamy roéz-
ne rodzaje masielnic. Z uzywanych u nas najprak-
tyczniejsze sg drewniane masielnice Victoria. Ro-
bienie masta w rezultacie b. proste i tatwe wymaga
jednak duzej praktyki.

Smietana powinna zawieraé koto 24 proc,
thuszczu, by¢ dostatecznie kwasna, ale nie prze-
kwaszona, masielnice napetniamy do 133 jej pojem-
nosci i powoli rozpoczynamy krecenie. Najwazniej-
szym warunkiem szybkiego zmaslenia sie Smieta-
ny, jest robota w odpowiedniej temperaturze, jed-
nak trudno podac¢ jej wysokos$¢, gdyz zalezy to
zawsze od temperatury otoczenia. W praktyce sto-
sujemy 8 st. C. jako najnizsza, a 17 st. C. jako naj-
wyzsza. Smietane doprowadzamy do odpowiedniej
temperatury, tylko przez ogrzewanie lub ochtadza-
nie w zewnetrznym zbiorniku. Nigdy nie nalezy
dolewac¢ wody cieplej lub zimnej czy lodu do Smie-
tany, gdyz zakazamy jg bakterjami. Przy prawi-
dtowej robocie i wszystkich pozostatych czynni-
kach sprzyjajacych powinna robota masta trwac
45 — 60 min., a masto ,,wypasc¢" drobnemi, suche-
mi krupkami. Po wyjeciu sitem z masielnicy pie-
czemy je najdokiadniej na misce czy niecce zimna,
czysta woda. Jesli mamy bardzo zlg wode, ktora
mogtaby obnizy¢ smak masta, rezygnujemy zupet-
nie z ptdkania, zostawiajgc masto na misce w chtod-
nem miejscu, az maslanka ocieknie. Przenosimy na
wygniatarke i wygniatamy masto dopiero po ukon-
czonem wyptékaniu czy ocieknieciu, w przeciw-
nym razie wgniatamy wewnatrz krupek masta, ma-
Slanke 1 wode, co ujemnie dziata na jako$¢ masta.
Czas wygniatania zalezy od tego, jakiej struktury
masto zostatlo wyjete z masielnicy, prawidiowo
zmaslone ziarniste, wygniata sie szybko, maziste
nie poddaje sie wygniataniu. Nalezy uwazac, aby
masta nie przegniata¢ zbyt dtugo, staje sie wowczas
tojowate, matowe bez potysku. Jesli mamy zamiar
soli¢ masto, czynimy to miedzy jednem, a drugiem
wygniataniem uzywajgc soli tylko $niezno biatej,
drobnoziarnistej w ilosci 2 — 3 proc. Masto nieso-
lone nie nadaje sie¢ do diuzszego konserwowania.
Prawidtowo zrobione, dobrej jakosci, solone masto
mozemy przechowywac¢ 4 — 6 miesiecy w naste-
pujacy sposéb: ubijamy szczelnie Swieze masto
w naczyniach kamionkowych prawie do petna, na-
stepnie zalewamy warstwg na 2 cm. grubg masta
topionego, zakrywamy odpowiednio wykrajanym
papierem pergaminowym i zalewamy znowu war-
stwag wosku lub parafiny. Przechowywujemy w su-
chem, przewiewnem miejscu.

Dituzej jeszcze, bo blisko rok, mozna przecho-
wywaé masto przetopione rowniez w kamionko-
wych stojach pokrytych pergaminem i parafing.

Maslanka jest b. zdrowym pokarmem i ma
duzg warto$¢ odzywcza, powinna wic by¢ spozy-



wana, jako taka, zwlaszcza, ze ser z niej otrzymy-
wany nie jest dobry.

Twarog otrzymujemy z mleka petnego lub od-
ttluszczonego. Wyrabiamy go jednakowo. Mlileko
przeznaczone na twardg skwaszamy, dodajac don
troche mleka juz zsiadtego jako zakwas i zostawia-
jac w cieple. Temperatura kwaszenia nie powinna
przekraczac¢ 40 st. C. Gdy mleko zupetnie sie zSia-
dzie, oddzieli od serwatki i Scianek naczynia, prze-
lewamy je na sito, czy durszlaki aby dobrze odcie-
klto. Nalezy uwazac, aby twardg nie byt z przekwa-
szonego mleka. Sery odciskamy w specjalnie zrobio-
nych prasach lub wprost miedzy deskami w Inia-
nych woreczkach. Do przechowywania nadaja sie
tylko twardg i sery suszone.

GRUPA VII.

ZADANIE Nr. 12.

1) Od czego zalezy jakos$¢ przetworéw mlecz-
nych?

2) Jaki wptyw jest pielegnacji bydta na ja-
kos¢ mleka?

3) W jakich warunkach doktadnie odwiro-
wywujemy mleko?

4) Jaka Smietane bierzemy do zmaslenia?

5) Jaki jest prawidtowy wyréb masta w ma-
sielnicy i dalsze postepowanie z nim.

6) Sposoby przechowywania masta, od cze-
go zalezy jego trwatosc.

7) Obchodzenie sie z przyrzgdami i naczy-
niami mleczarskiemu

WYKELAD 5.

UTRZYMANIE BIELIZNY STOLOWEJ
PORCELANY, SZKtA, SZTUCCA

WANDA DOBRZANSKA.
Sztuciec.

W kazdym dostatnio zagospodarowanym do-
mu powinien znajdowac sie komplet sztuéca co-
dziennego, ilosciowo dostosowany do liczby domow-
nikébw z pewna nadwyzka, ktoéra uchyla koniecz-
nos¢ siegania do zapasow przy kazdej okazji.

Poza sztu¢cem codziennym wchodzi jeszcze
w skiad inwentarza domowego sztuciec ozdobny,
ktérego uzywamy do nakrywania stotu przy wy-
jatkowych okazjach.

Omowimy7 przedewszystkiem sztuciec co-
dzienny pod wzgledem czesci skladowych mniegj
skomplikowany, dostosowany do jadtospisow
skromniejszych.

Sklada on sie przewaznie z
sztuk:

tyzki do zupy;

tyzeczki deserowe (wielko$¢ posrednia po-
miedzy tyzkami do zupy, a tyzeczkami do herbaty.
Lyzki deserowe podaje sie do kompotéw i legumin);

tyzeczki do herbaty;

tyzeczki do czarnej kawy;

Noze — widelce.

Nozyki — widelczyki deserowe.

Nozyki i widelczyki do owocow.

tyzka wazowa.

tyzki i widelce potmiskowe.

Dwie pary garniturow do sataty (fyzka i wi-
delec).

Jak juz wyzej wspominatam praktycznie jest
posiadac sztuciec codzienny w ilosciach wykluczaja-
cych czeste dokompletowywanie go sztu¢cem ozdob-

nastepujacych

nym, poszczego6lne sztuki ktdrego niszcza sie pre-
dzej, niz te rzadko uzywane, a przy braku dozoru
i fatwo ,,zarzucajg". Znikniecie deserowej tyzeczki,
widelczyka, nozyka, spowodowane niedbalstwem
jest codziennym objawem w wielu domach. Po-
mijajagc  mozliwos¢ przywiaszczenia sobie przez
kogo$ sztuk srebra, czy platerow, blgkajacych sie
po stotach kuchennych wiemy z praktyki ile razy
drobne sztuki sztuéca nikng, jak kamfora, a nie
zareklamowane odrazu nigdy sie juz nie odnajduja.

Z powyzszych przyczyn zapobiegliwa pani
domu powinna sprawdzac ilos¢ sztucca codzienne-
go raz na tydzien, nawet jezeli jest w tern szczesli-
wem potozeniu, ze posiada sumienng i dobrze wy-
szkolong stuzbe.

Trwatos¢ sztucca zalezy przedewszystkiem
od umiejetnosci obchodzenia sie z nim to znaczy:
mycia, czyszczenia i przechowywania.

Sprzatniete ze stotu jadalnego tyzki, noze, wi-
delce noszace na sobie Slady potraw nie powinny
nigdy czekac¢ godzinami na umycie.

Sama technika zmywania sztuéca rozni sie tez
od zasad mycia porcelany i szkia.

Przystepujac do zmywania sztucca przede-
wszystkiem segregujemy go. Noze, widelce (o ile
te ostatnie nie sg zrobione z jednego kawatka me-
talu, a ujete w oprawe), jak réwniez i tyzki oraz
widelce do sataty wykonane z kosci stoniowej lub
drzewa, a oprawione w metal, myjemy oddzielnie,
zmywajac z nich kilkakrotnie $Slady pokarmoéw let-
nig woda. Sztucca ujetego w oprawy: srebrne, pla-



terowane, z kosci stoniowej, rogu, drzewa nietylko
nie wktada sie nigdy w gorgcg wode, ale wogole
unika sie nawet ptékania ukropem, gdyz powoduje
on szybkie zniszczenie, rozpuszczajac mase, ktorej
uzyto do utrwalenia (umocowania) oprawy. Noze
i widelce myte w ukropie po kilkakrothnem zastoso-
waniu tego wadliwego systemu zaczynajg na nie-
go wyraznie reagowaé, a wreszcie wypadajg
z oprawy. Pozatem gorgca woda tepi ostrza, a noze
myte w niej stajg sie wkrotce niemozliwe do uzycia.

Czyszczenie nozy. Sztuciec obmyty w letniej
wodzie trzeba natychmiast wytrze¢ do sucha, uto-
zy€ na tacce, a po skonczeniu zmywania wyczysci¢
ostrza nozy na specjalnej deseczce obitej kawat-
kiem skory, ktdrg posypuje sie proszkiem do czysz-
czenia nozy. Ten sposéb nietylko nadaje ostrzom
piekny potysk, ale i ostrzy je, co trudno osiggnag¢
przy czyszczeniu nozy, gatgankiem zwilzonym
w wodzie i umaczanym w proszku do czyszczenia
naczyn kuchennych, lub metalowych.

Trzonki przetrze¢ mocno miekkg Sciereczka
flanelowg dla nadania im potysku.

Nie czysci¢ nigdy nozy cegta tluczong co tak
czesto praktykowanem bywa na wsi, bo rysuje ona
ostrza i niszczy je,

Do wywabiania plam ze stali uzywamy spe-
cjalnej gumy, ktdéra nabywa¢ mozna w skiadach
aptecznych w niewielkich kawatkach. Niestety jed-
nak guma ta (pochodzenia krajowego) nie odpowia-
da godnie swemu zadaniu, bo znajdujacemi sie
w niej ostremi odtamkami, rysuje stal.

Czyszczenie nozy, na desce naogot jest zupetl-
nie wystarczajgce, jezeli jednak chcemy wywabic
plamy, jakie tworzg sie czasem na stali diugo nie
uzywanej i nie czyszczonej dobrze jest przesiac tro-
che popiotu przez geste sitko, zwilzy¢ go naftg i
oczysci¢ ostrze wcierajgc popiot galgankiem, lub
kawatkiem miekkiej bibutki. Rdzawe plamy zejda
bez $ladu. Gdyby byly zastarzale nasmarowac
ostrze papka i pozostawi¢ pare godzin, poczem
zetrze¢ czystym gatgankiem.

Czarne plamy na ostrzach. Natrze¢ ostrza
oliwg. Pozostawic¢ kilka dni w spokoju — czyscic¢
po uptywie tego czasu sproszkowanym pomeksem
zwilzonym octem winnym.

Wycierajgc umyte widelce trzeba Kkilkakrot-
nie przecigga¢ pomiedzy ich zebami miekka Scie-
reczke, aby doskonale zebra¢ osad, ktory sie tam
fatwo gromadzi.

Noze i widelce po $ledziach, cebuli, rybach we-
dzonych myc¢ oddzielnie, inaczej caty sztuciec przej-
dzie tym aromatem. Spidkiwa¢ zimng woda, albo
fusami prawdziwej kawy rozprowadzonemi zimng
woda, a stracg natychmiast przykry odér, ktory
woda gorgca utrwala.

Lyzki i tyzeczki my¢ oddzielnie. Mozna uzy-
waé¢ wody o wyzszej niz do nozy temperaturze.

tyzki thuste od zup i soséw powinny by¢ myte od-
dzielnie — od herbaty i kawy oddzielnie. Po wy-
tarciu Sciereczkg przetrze¢ miekkag flanelg, lub
skorka irchowa.

Sztuéca nie myc¢ nigdy razem z naczyniem ku-
chennem, lub zatluszczonem naczyniem stotowem.

Wskazowki ogdlne. Zadawalniajgc sie co-
dziennie myciem i przecieraniem sztuéca musimy
pamieta¢ o tem, ze wymaga on jeszcze czyszczenia,
ktore przywraca mu potysk. Czysci¢ zatem bedzie-
my sztuciec raz na tydzien kreda rozprowadzong
amoniakiem na gestg papke, lub ptynem zwanym
Jurol. Do sreber i platerow uzywac¢ Jurotu rézo-
wego (biatym czysci sie lustra i szyby okienne).

Czyszczac kreda z amoniakiem weciera¢ pap-
ke miekkyg szczoteczka w srebra znaczone desenia-
mi, gatgankiem w gtadkie. Pozostawi¢, az obeschng
i wtedy wyciera¢ suchg flanetg dopoki slad kredy
nie zniknie. Przetrze¢ skoérka irchowa.

Jurolem czysci¢ odrazu (nie suszy¢). Zmienia-
jac kilkakrotnie gatganek, ktorym przecieramy,
w koncu przetrze¢ flanelg i skoérka. Tace, cukier-
ni,czki, koszyki, platery, imbryki, maszynki, samo-
wary srebrne, platerowane, lub metalowe czysci sie
tak _samo. Zastarzate plamy ze srebra wywabiac
mozna sadzami, wecierajgc je ptéciennym galgan-
kiem. Plamy od jaj czyszczone w ten sposéb zni-
kajg natychmiast. Doskonale czyszcza sie tez ty-
zeczki bardzo miatko uttuczong solg kuchenng zwil-
zong spirytusem, ktorg wciera sie szmatkg wet-
niang. Srebra pociemniate zagotowa¢ w roztworze
ztozonym z 3/4 litra wody, 30 gr. kwasu winnego
i 30 gr. soli kuchennej. Wyja¢ z roztworu obmy¢
w czystej letniej wodzie, obsuszy€ i czysci¢ kreda,
lub r6zowym Jurolem, jak wyzej.

Pociemniate platery zanurzy¢ w goracej wo-
dzie, w ktorej gotowaly sie obrane, niesolone ziem-
niaki, dalej postepowac, jak wyzej. Srebra splamio-
ne wiozy¢ na chwile do letniej wody z dodatkiem
octu, obmywa¢ miekkg szmatkg, poczem optdkac,
wysuszycC i czysci¢, jak wyzej.

Grynszpan ze srebra wywabia sie trzymajac
splamione miejsce nad ptomieniem spirytusowym.
Gdy plama zniknie poczekaé¢, gz metal ostygnie
i polerowa¢ welniang szmatka, albo czysci¢, jak
wyzej. Wszelkie platerowane, srebrne, metalowe
sztuki, ktére mamy w ciggtem uzyciu powinny by¢
codziennie przecierane miekkg szmatka, a raz na ty-
dzien czyszczone podiug zamieszczonych wskazo-
wek.

Przechowanie sztuéca codziennego. W czasie
zmywania i czyszczenia sztu¢ca nie trzeba nigdy
rzuca¢ niedbale jednych sztuk na drugie, pamieta-
jac o tem, jak fatwo sie rysuje i niszczy. Uktada-
my je zatem na tacy jeden obok drugiego i natych-
miast po wytarciu, lub wyczyszczeniu chowamy na
miejsce.
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Sztuciec codzienny najlepiej przechowywac
albo w szufladzie kredensu podzielonej na odpo-
wiedniej wielkosci przegrodki, albo tez w specjal-
nie skonstruowanej skrzynce drewnianej réwniez
podzielonej na przegrodki. Skrzynke takg mozna
zamOwic¢ u stolarza podtug zatgczonego wzoru, poli-
turujgc jg na kolor mebli, jakiemi urzadzona jest
jadalnia. Ustawia sie jg na matym stoliczku zao-
patrzonym w potke, na ktorej ustawimy drobne
przedmioty potrzebne do codziennego uzytku. Chcac
uchroni¢ blat stolika przed zniszczeniem i poryso-
waniem trzeba podlepi¢ spdéd pudla drewnianego
kawatkiem sukna, lub aksamitu. Skrzynka powinna
by¢ zamykana na kluczyk i zaopatrzona po bokach
w uszy metalowe, ktére utatwiajg ewentualne prze-
noszenie jej z miejsca na miejsce.

Sztuciec ozdobny. Sztuciec ozdobny srebrny,
lub platerowany, musi by¢ dostosowany do jadto-
spisow obfitszych i bardziej skomplikowanych.

Jego czesci sktadowe sg nastepujace:

tyzki do zupy;

tyzki deserowe (do kompotu i legumin);

tyzeczki do herbaty;

tyzeczki do kawy;

Szufelki do lodow;

Duze noze i widelce;

Nozyki i widelczyki deserowe;

Noze i widelce do ryb;

Nozyki i widelczyki do owocow;

tyzka do zupy;

tyzki i widelce potmiskowe (po dwie,
trzy pary);

tyzka i widelec potmiskowe, do ryb (2 pary);

2 czerpaczki do sosOw;

2 pary tyzek i widelcow do salaty;,

Plaska tyzka do tortu;

Widelczyki o ptaskich szerokich zebach do
ciastek i tortow;

6 solniczek;

Odpowiednia ilos¢ widelczykdéw deserowych
o dwodch zebach do zakasek;

No6z do sera;

2 noze do masta;

Widelce do sardynek;

Szczypce do wyciskania cytryny;

Cukiernica;

Tace roznych wielkosci;

Dziadki do orzechéw;

Widelczyki do cytryny i pomaranczy;

Szufelki do cukru miatkiego;

Szczypce do cukru ragbanego.

Przechowuje sie zazwyczaj taki komplet
sztuéca w tak zwanej kantynie, dwa modele ktorej
przedstawiaja zamieszczone rysunki.

Rys. 2 to kantyna w formie szkatutki wypo-
sazonej w ruchome szufladki; na rys. 1 widzimy

lub

kantyne w ksztaicie stolika z podnoszonym wierz-
chem i ruchomg wktadka.

Whnetrze kantyny jest wytozone aksamitem,
zamszem, albo skérg zamszowa. Ma przegrodki na
poszczegllne sztuki sztucca dostosowane do ich wiel-
kosci i ksztattu.

Na potce stolika-kantyny ustawia sie zazwy-
czaj tace, na wierzchnim blacie najlepiej potozyc¢
serwetke, aby go ustrzec przed zniszczeniem, ale
nie ustawia¢ na nim przedmiotéw, ktore mogtyby
sie tatwo uszkodzi¢ przy czestem zdejmowaniu.

Kantyna powinna by¢ zamknieta na kluczyk,
a srebro, lub platery, jezeli sg uzywane bardzo
rzadko, trzeba czysci¢ kilka razy do roku, przecie-
rajac kreda zwilzong amonjakiem. Pozostate po
przetarciu na sucho sSlady kredy, ktdore osiadajg
w zagtebieniach (monogramy, grawerowane dese-
nie), lub wypuktych ozdobach, czysci¢ szczoteczka
0 bardzo miekkim, delikatnym wiosie i raz jeszcze
przetrze¢ flanelowg szmatka, a w koncu skorka ir-
chowa.

Po uzyciu natychmiast umy¢ i wyczysci¢ sztu-
ciec. Nigdy nie pozostawia¢ go, np. po duzem przy-
jeciu, do drugiego dnia ze $ladami pozostalemi po
pokarmach. Jezeli czas nie pozwala na to umyc¢
sztuciec, wytrze¢ na sucho, utozy¢ na tacy jednag
sztuke obok drugiej, przenies¢ do jadalnego poko-
ju, a na drugi dzien przed pochowaniem do kanty-
ny wyczysci¢ kredg z amonjakiem, wypolerowac
skorkg i dopiero w tak nienagannym stanie chowac
do kantyny.

W razie zniszczenia, lub zagubienia jakiejs
sztuki dokompletowac jg natychmiast, nie czekajac,
az konieczno$¢ wyrownania liczniejszych brakow
obcigzy nasz budzet powazng, a nieraz trudng do
jednorazowego wydania, suma.

Kazdy sztuciec zaréwno codzienny, jak i
ozdobny powinien by¢ znaczony literami, albo mo-
nogramami. Jezeli cenne srebra, lub platery pier-
wszorzednego gatunku, ktore trwaja dziesiagtki lat,
przechodzg Z rgk matki do dzieci znaczy sie je do-
datkowemi monogramami, tub literami umieszczo-
nemi symetrycznie na trzonkach sztuéca. Gdyby
ozdoby nie pozwalaty na umieszczenie drugiego mo-
nogramu, czy drugiej pary liter na tej samej stro-
nie, mozna poradzi¢ sobie w ten sposéb, ze umie-
szczamy je na stronie odwrotnej.

Stosujac sie do wszystkich umieszczonych po-
wyzej wskazowek tatwo przechowac sztuciec w sta-
nie nienagannym dtugie lata: jednakze najpieczo-
towiciej konserwowane platery (szczegodlniej co-
dzienne, stale uzywane) wymagaja co pewien okres
czasu odsrebrzenia, gdyz wierzchnia warstwa (sre-
bro) Sciera sie, az do podktadu. Nigdy nie nalezy
dopusci¢ do powaznego zniszczenia, szczegolniej
tyzek i tyzeczek, ktdre wycieraja sie najpredzej.

Ostrza nozy wymagajg od czasu do czasu



Rys. 2.

Kys. 1

Itys. 4. Rys. 6.
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Rys. 9. Rys. 11.

Rys. 13.

oszlifowania. Do szlifowania najlepiej oddawac je
do firmy, w ktorej zostalty nabyte, gdyz nietylko
cena bedzie wolwczas przystepniejsza, ale i wyko-
nanie sumienne i solidne.

Jednym z czotowych warunkéw dobrego za-
konserwowania sztucca jest nie uzywanie tyzek,

Rys. S.

Rys. 12

Kantyna-stolik.

Kantyna w formie szkatukki.
Czerpaczek do sosu.

tyzka i widelec do sataty.

tyzka i roidelec potmiskowe.

tyzka i widelec do ryb — pdétmiskowe.
a. tyzka do tortu.

b. Lyzka wazowa.

DDDODDDD
N oo W N e

R. 8. Sztuciec do ryb.

R. 9. a. Szufelka do lodow.
b. Szufelka do cukru.

R. 10. Widelczyk do sardynek.

R. 11. Solniczka.

R. 12. Sztuciec do owocoéw.

R. 13. a. N6z do sera.

b. Widelec do zakasek, /
c. N6z do masta.

widelcéw, nozy do czynnosci kuchennych, od kto6-
rych niszczg sie z zawrotng wprost szybkoscia.
Szczegollniej noze cierpig; ostrza wyszczerbia-
ja sie, tepieja od gorgca, kwasow i t. p.
Wzory poszczegolnych sztuk sztuéca znajdu-
ja sie na dotgczonych do wyktadu rysunkach.
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Ciecie roz jest czynnoscig bardzo wazna, wy-
wierajgca decydujacy wptyw na dorodnosc i obfi-
tos¢ kwiatow. Ro6ze .nie ciete wcale moglyby
w pierwszym okresie wydac¢ nawet wiecej kwiatow
od cietych, gdyz posiadatyby wiecej gatezi, ale bar-
dzo predko kwiaty zdrobniatyby i stopniowo
zmniejszatyby sie ich ilosci, gdyz liczne, ale stabe
pedy nie mogtyby wyksztatca¢ dorodnych kwiatow.

Zadaniem ciecia jest wywotanie rozwoju nie-
zbyt licznych, lecz silnych peddéw, ochrona ich
przed wspotzawodnictwem, zapobieganie zagesz-
czaniu sie krzaka, czy korony, oraz u r6z piennych
utrzymywanie réwnowagi miedzy systemem korze-
niowym a korong. Ponadto ciecie r6z swiezo sadzo-
nych ma na celu zmniejszenie powierzchni parowa-
nia, gdyz wodniste pedy o duzym rdzeniu tatwo
zasychaja, gdy korzenie nie moga dos$¢ sprawnie
zaopatrywac¢ ich w wode. Wiec po posadzeniu
wszystkie roze, bez wzgledu na ich charakter, po-
winny by¢ przyciete zupetnie kroétko. Liczni ho-
dowcy zalecajg pozostawiac tylko po 2 lub 3 dobrze
wyksztatcone oczka na pedach silnych, a stabsze
wycina¢ zupetnie. W razie watpliwosci zawsze le-
piej jest przycia¢ za krotko, niz pozostawi¢ pedy za
dtugie i narazac¢ tem rosline na uschniecie.

W nastepnych latach racjonalne przycinanie
réoz nie przedstawia sie tak prosto, jak w pierw-
szym, gdyz trzeba w znacznie wiekszym stopniu
uwzglednia¢ réznorodnos¢ typow (grup),-i zwiaza-
ne z tem wiasciwosci wytwarzania pgczkow kwia-
towych na latoroslach, wychodzacych z oczek
wierzchotkowych, czy z oczek dolnych pedu zeszto-
rocznego; wiasciwosci tworzenia ditugiego przyro-
stu, czy wypuszczania licznych stabych pedéw; da-
zenie do uzyskania wspaniatych kwiatéw na dtu-
gich pedach, do ciecia, czy tylko obfitego kwitnie-
nia i t. d. Dla uproszczenia opisu nalezy wyjasnic,
ze ciecie nazywamy krotkiem, gdy duza czes¢ pedu
odcinamy, a matg zostawiamy; diugiem jest ciecie
wtedy, gdy duza cze$¢ pedu pozostaje na krzewie.

Przystepujac do ciecia na wiosne, zaraz po
odkryciu r6z i obeschnieciu pedéw, najprzéd usu-
wamy czesci zmarzniete, uschte, ztamane, przesta-
rzale oraz stabe. Nastepnie krzak, wzgl. korone
przerzedzamy, wycinajagc pedy Kkrzyzujace sie,
wzrastajgce w korone, i najmniej korzystnie uloko-
wane albo skierowane. Potem skracamy pedy, kto-
re majg pozosta¢, przycinajac zarobwno rozgatezie-
nia, jak i ped gtéwny, w celu uzyskania jaknaj-
lepszego kwitnienia. Do tej czynnosci trzeba wie-
dziec¢ do jakiej grupy dana odmiana nalezy, a takze
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zna¢ cechy indywidualne odmiany i nawet rosli-
ny, co dosc¢ tatwo osiagna¢ droga troskliwej obser-
wacji. W kazdym razie krzaki, lub korony, o sta-
bych pedach i stabym wzroscie nalezy cig¢ kroétko,
a korony o silnych, dtugich pedach nalezy cig¢ od-
powiednio dtuzej. Krotkie' ciecie wywotuje silny
przyrost, poniewaz soki zostajg skierowane do ma-
tej ilosci oczek. Im dtuzej tniemy, tem wigkszg ilos¢
oczek i pedoéw muszg wykarmic¢ soki, doprowadza-
ne przez korzenie. Trzeba tez przy cieciu dazyc¢
stale do odmitadzania krzaka, wzgl. korony, i w tym
celu wycina¢ stopniowo stare pedy, zeby na ich
miejsce wyrastaty silne miode.

Zeby utatwié zastosowanie wymienionych za-
sad w praktyce, damy kilka przyktadéw rysunko-
wych. Rys. 2 przedstawia stabo rozwinietg korone
rézy piennej. Gdyby wszystkie istniejgce pedy
przycia¢ kroétko, przypusémy kazdy na 2 oczka, to
otrzymalibysmy ilo$¢ ich dwa razy wiekszg, niz
w chwili obecnej, ale wszystkie bytyby stabe, gdyz
watta roslina nie zdotataby ich wyzywic¢. Pozatem
powstatby gaszcz. Wiec samo krotkie przyciecie nie
wystarczy, natomiast dla wprowadzenia réwnowa-
gi i zmuszenia rozy do wypuszczenia matej ilosci,
lecz silnych peddéw, zdolnych do wyksztatcenia do-
rodnych kwiatow, trzeba zmniejszy¢ ilos¢ oczek,
usuwajac znaczng czes¢ pedow, jak to wskazuje
rysunek Nr. 3 tej samej korony po przycieciu. Na-
turalnie trzeba przy cieciu zwraca¢ uwage na wy-
bor korzystnie ustawionych oczek, wie¢ przewaz-
nie skierowanych na zewnatrz.

Jezeli korona ro6zy piennej albo krzaka jest
silnie rozwinieta, to nasuwa sie znacznie wiecej
kwestji. Wiec bedg w niej zawsze pedy stabe i pedy
silne. Korona o licznych pedach silnych obejdzie
sie bez stabych doskonale, wiec je trzeba wycigcé
odrazu u nasad. Z pedow silnych pozostawiamy ta-
ka ilos¢, jaka roslina moze dobrze wyzywic, i jaka
moze pozosta¢ na tworzac gaszczu. Ten sam wzglad
bedzie decydujacy przy skracaniu pedéw, przezna-
czonych na pozostawienie: z kazdego zostawionego
oczka wybije latoro$l, a dla nich wszystkich musi
by¢ przewidziane miejsce, zapewniajgce im dostep
Swiatta, powietrza, i swobode rozwoju.

Wsrod pedéw silnych znajdag sie proste, row-
ne, ktore wystarczy przycia¢ odpowiednio do ich
sity: stabsze krocej, silniejsze diuzej. Znajda sie
jednak i pedy rozgatezione, ktdre daty kwiat w roku
ubiegtym. Jezeli ponizej rozgatezienia doliczymy
sie 5 — 6 oczek, to mozemy $miato ucig¢ ped po-
nizej owego rozgatezienia. Jesli boczne pedy uka-



zaty sie nizej (Rys. 4), to po okresleniu pozadanej
wysokosci danej gatezi, przycinamy boczne pedy
zupetnie krotko, t. j. zostawiamy 12 — 1 cm., aby
z oczek uspionych u nasady seczkow wybity lato-
rosle. Rys. 5.

Rysunki: 6, 7, 8 i 9 dajg przyktady dos¢ krot-
kiego przyciecia korony i krzaka odmian powtarza-
jacych o dobrym przyroscie. Gdy mamy do czynie-
nia z odmianami powtarzajgcemi (remontante), to
powinnismy dazy¢ do niewielkiej naraz ilosci kwia-
tow, lecz osadzonych na silnych pedach.

Inaczej traktujemy krzaki r6z, kwitngcych
tylko raz: tu trzeba pozostawi¢ znacznie wiecej pe-
doéw, zeby krzak zakwitt obficie, zeby odrazu dat
z siebie wszystko, czego w danym roku mozemy sie
po nim spodziewaé. Rys. 10 przedstawia taki krzak
przed przycieciem. Wida¢ na nim pedy, ktére w ro-
ku poprzednim kwitly, a po S$cieciu kwiatéw sie
mniej lido wiecej rozgatezity. Rys. 11 przedstawia
ten sam krzak prawidtowo przyciety.

Wreszcie Rys. 12 i 13 dajg obraz korony rézy
dlugopedowej piennej, ktora kwitnie na catej dtu-
gosci pedu, jesli on zostanie przygiety ku dotowi,
albo tylko z oczek wierzchotkowych, jesli pedy bedag
rosty ku gorze. Ta wiasciwos¢ odmian diugopedo-
wych odrazu poucza, ze nalezy jedynie korone prze-
rzedzi¢, wyciga¢ wszystko, co stabe, nieznacznie
skréci¢ pedy silne, a przez przywigzanie sznurkami
do pnia nada¢ im potozenie patgkowate i zmusic
wszystkie oczka do wybicia.

Jezeli mamy réze dlugopedowe w postaci
krzakéw, to postepujemy w taki sam sposéb, tylko
pedy przypinamy kulkami do ziemi. R6ze dtugope-
dowe, posadzone przy S$cianach (pnace) nalezy roz-
pina¢ w ten sposéb, zeby pedy szty skosnie, a nie
pionowo do gory.

Ro6ze stulistne (ceulifolia), mchowe (murco-
sa), kapucynskie (lutea) i rugosa nie znoszg przy-
cinania na wiosneg, bo tak jak i pngce — kwitng
na zesztorocznych pedach, a jedynie mozna je prze-
rzedza¢ po przekwitnieniu.

Nie mniejsze znaczenie dla rozwoju i kwitnie-
nia ma ciecie letnie ré6z. Kto obcina kwiaty z krotka
todyzka, ten przyczynia sie do tego, ze nowe lato-
rosle ukazuja sie z gornych tylko oczek, a wiemy
juz, ze w wiekszosci wypadkéw pedy z dolnych
oczek lepiej kwitng. Pozatem oczka dolne wtedy
zamierajg, stabe liscie padajg ofiarg chorob i szkod-
nikow, a krzak lub korona ciagnie sie ku goérze. Za-
tem i w lecie nalezy cig¢ kwiaty z diugimi peda-
mi. Ciecie takie musi i$¢ w parze z polewaniem i za-
silaniem, gdyz pobudza réze do silnego wzrostu.

Ro6ze bukietowe i miesieczne rOéwniez powin-
ny byc¢ ciete w lecie. Wobec tego, ze pedy, ktore
przekwitlty, zwykle dajg bardzo nikle rozgatezie-
nia, wiec nalezy pedy te albo usuwac zupeknie,
albo jesli sg silne — przycina¢ na 2 oczka.
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Bardzo wazne jest wycinanie wilkow, jak tyl-
ko sie ukazujg, gdyz zabierajg wiele sokéw i osta-
biajg czes¢ szlachetng. Nie mozna robi¢ tego na
Slepo, lecz trzeba odgarng¢ ziemie, zeby odstonic
miejsce, z ktorego wilki wyrastaja, i ucig€ je ostrym
nozem gtadko u nasady. Wilki obrywane lub obta-
mywane beda stale odrastaty i rozkrzewiaty sie,
a odcinanie ich topatg rani i niszczy wiele korzeni.

W ciggu lata napastujg roze choroby i szkod-
niki, z ktérych wymienimy tu najwazniejsze:

Maczniak, czyli rosa maczna — jest to grzy-
bek, ktéory wytwarza na pedach, paczkach i lis-
ciach biaty nalot. Pojawia sie on szczegolnie na ro-
zach, wystawionych na silng operacje stoneczna,
zarowno na rabatach, jak i na Scianach, a niektore
odmiany bardzo tatwo mu podlegajg i przestajg
kwitng¢, bo paczki zamierajg. Zaleca sie unikanie
okrywania rézami pngcemi $cian potudniowych
i stosowanie $rodkéw grzybobdjczych, t. j. albo
opylania roslin siarkg mielong, albo zraszanie 1°/0
roztworem Arbosanu, lub 1% roztworem Karboli-
neum ogrodniczego marki Zubr, od wiosny co dwa
tygodnie, choc¢by narazie grzybka nie byto widac.

Rdza na lisciach na wiosne wystepuje w po-
staci rdzawych poduszeczek na spodniej stronie.
W lecie liscie opanowane tracg barwe i z6tkna, co
ostabia rosline. Zaleca sie zraszanie Arbosanem lub
Karbolineum ogrodniczem jak wyzej.

Mszyce — drobne zielone owady, obsiadajg
catemi kolonjami miode pedy, liscie i paczki, i zar-
tocznie wysysajg soki z gtebi tkanki przy pomocy
dtugich ssawek. Rozmnazajg sie w pierwszej poto-
wie lata dzieworodnie z nadzwyczajng szybkoscia,
wiec trzeba rozpoczyna¢ zwalczanie, gdy tylko
owady zostang dostrzezone. Zaleca sie zraszanie,
albo w roztworze wywaru widrkéw gorzkni z do-
datkiem szarego mydla, albo w roztworze prepara-
tu. Aphimort, lub Insektol. Zeby sobie samemu
przygotowaé¢ wywar tytoniowy, trzeba 1/2 kg. ma-
chorki gotowac¢ godzine w 2 1 wody, a do uzycia
otrzymany ekstrakt rozcienczy¢ wodg do 10 litrow.
Podobnie przyrzadza sie wywar z wiorkéw gorzkni
(Quassia), tylko zaleca sie wiorki z wieczora zalac
wodg, zeby namiekty.

Sprzymierzencami w walce z mszycami sg
biedronki (Boze kréwki) i ztotooki, oraz ich larwy,
bo sie one zywig mszycami.

Osa szwaczka w koncu maja sktada w goérng
czes¢ miodych peddw jajeczka w szereg otworkéw,
ktore nakidwa pokitadetkiem. Ped w tern miejscu
czernieje, wygina sie, a paczki zamierajg. Kto
wczesnie dostrzeze punkciki czarne na pedzie, mo-
ze pognies$¢ jajeczka, przeciagajac w tern miejscu
paznokciem, ale zwykle ped pozostaje staby. Le-
piej zatem uszkodzone wierzchotki scina¢ i palic.

Ze ztozonych w ten sposéb jajeczek wkroétce
wylegaja sie bardzo zartoczne zielonkawe gasie-



niczki, ktore w krotkim czasie moga caty krzak
ogotaci¢ z lisci, pozostawiajac tylko grubsze nerwy.
W sierpniu zjawia sie drugie pokolenie. Srodki za-
radcze: zbiera¢ w maju i w sierpniu diugie, zote
osy z czarng gtowg, w chwili sktadania jajek w mio-
de pedy. Obcina¢ wszystkie wierzchotki pedow,
ktore sie krzywig. Zerujace gasienice strzasac
w podstawione parasole i niszczy¢, pozatem zraszac
krzaki srodkami, zatecanemi przeciw mszycom,
tylko w silniejszym roztworze.

W skreconych lisciach zawsze tkwig larwy,
wiec nalezy albo zwitki takie Scinac¢ i pali¢, albo
odszuka¢ w nich szkodnika i zabi¢, poczem liscie
najczesciej same sie rozprostuja.

Inny gatunek osy skitada w kwietniu — maju
jajeczka w same wierzchotki pedow. Wylezona lar-
wa wgryza sie w rdzen i niszczy w ten sposob 3 do
4 cm. pedu. Wiedngce wierzchotki trzeba scinac
wraz z larwa i palic.

Ro6zne inne larwy i zuki, nadgryzajace liscie
lub paczki, trzeba zbierac¢ recznie, albo strzgsa¢ na
podstawione parasole, albo tru¢, zraszajgc krzaki,
czy korony réz piennych roztworem zieleni pary-
skiej (arsenianu miedziowego — ostra truciznal)
w stosunku 1 gr na litr wody, albo roztworem Lar-
vinu, wedtug przepisu, podanego na kazdej puszce.

Zabezpieczenie réz na zime przysparza wiele
ktopotéw, a zle wykonane, staje sie zrodtem dotkli-
wych strat. Najwiecej trudnosci przysparzajg roze
pienne, to tez sposdb godny polecenia polega na sa-
dzeniu ich do koszy rzadko plecionych z drutu cyn-
kowego lub cynkowanego, albo do koszy tozino-
wych, zanurzanych przed uzyciem w ukropie,. ze-
by w ziemi nie tworzyly pedow i korzeni. ROze
wraz z koszami sadzone na wiosne w grunt, wWyj-
muje sie w jesieni i przechowuje w piwnicach,
w szopach, albo w skrzyniach belgijskich. Nieznacz-
ne zaburzenia we wzroscie, wywotane wyjmowa-
niem roz z gruntu, nie odgrywajg zadnej roli wobec
korzysci, jakie daje przechowywanie cennych réz
W pomieszczeniu, zabezpieczonem od mrozu, bez
naginania do ziemi, przy czem nieraz pien utamuje
sie u nasady.

Kto réz nie chce wykopywaé¢, musi je zabez-
piecza¢ na miejscu. Pienne trzeba przygig¢ do zie-
mi. Btedem jest wykopywanie w ziemi dotka w celu
pomieszczenia korony, bo sie tam bedzie gromadzi-
ta woda. Przyginanie trzeba wykona¢ przed mroza-
mi, ale z nakrywaniem nie nalezy sie $pieszyc.

Zeby réze dobrze zdrzewniaty i zeby soki
w nich przestaty krazy¢, zaleca sie po pierwszych
przymrozkach obcig¢ nozyczkami wszystkie liscie,

nastepnie przygig¢ réze pienne i naszykowac¢ ma-
terjaty do okrywania.

Najlepszy materjat przedstawia piasek zwir-
kowaty, nastepnie suche igliwie, miat torfowy i li-
Scie. Czas na obrywanie nadchodzi dopiero, gdy na
powierzchni ziemi utworzy sie skorupka mrozowa,
bo zabezpiecza ona r6ze od myszy. Przy przedwcze-
snem okrywaniu zagrzewajg sie tez czesto materja-
ty, uzyte do ostony, i wdaje sie zgnilizna lub bu-
twienie pedow. To tez w czasie dtugotrwatych od-
wilzy dobrze jest przewietrza¢ réze, okryte mate-
rjatami, ktére mogg sie zagrzewac, a w przechowal-
niach zaleca sie otwiera¢ okna.

Wiadomo juz, ze na wiosne zaréwno krzaki,
jak i korony réz piennych ulegajg silnemu przycie-
ciu, wiec pedy bardzo dtugie Smiato mozna w jesie-
ni skroci¢. Pozatem mozna krzaki okrywaé, obsy-
pujac na miejscu kopczykiem piasku, albo lekkiej,
przepuszczalnej ziemi, do wysokosci 30 — 40 cm.
Jezeli wierzchotki pedéw sterczg ponad kopczyk,
to moga nawet zmarznag¢ bez zadnej szkody, bo
i tak ulegng obcieciu. Korony réz piennych, zasy-
pane kopczykiem piasku, takze zimujg doskonale,
a pien nie potrzebuje okrycia. W razie silnych mro-
z6w warstwa lisci lub igliwia, narzucona na kop-
czyk, bedzie stanowita doskonatg ochrone.

Czasem korona rd6z piennych bywa ostaniana
daszkiem z dwoch desek i na to natozona warstwg
lisci. Sposéb ten zastuguje na polecenie, gdyz zo-
stawia zapas powietrza koto pedow, utatwia prze-
wietrzanie w czasie odwilzy i chroni korone od bez-
posredniego zatkniecia z lis¢mi. Ale pod daszkami
chetnie szukajg schronienia myszy, ktére ogryzaja
w zimie pedy, wiec trzeba miedzy gatgazki korony
wkiadac¢ jatowiec.

Na wiosne okrycie nalezy zdja¢ w dzien po-
chmurny jak tylko minie obawa silniejszych mro-
z6w, ale powinno ono zosta¢ pod reka na wypa-
dek gdyby mrozy miaty powrdécié. Najlepszem okry-
ciem na wiosne sg gatezie drzew iglastych, uzy-
wane do ostaniania okrycia z ziemi, czy lisci dla
ozdoby i dlatego, zeby wiatr lisci nie roznosit.

Rzadko spotykane w ogrodach r6ze mchowe
maja pien kruchy, nie dajacy sie naginaé, wiec
albo trzeba je przechowywac¢ w budynkach, albo
opakowywac tak, jak opisywaliSmy w wyktadzie
0 drzewach, potrzebujgcych ochrony od mrozu.

Pedy r6z pnacych, odczepione od scian lub
kratek i potozone w postaci wigzki na ziemi, trze-
ba okrywac¢ na catej ich dlugosci. Sg one jednak
przewaznie dos$¢ odporne na mrozy, a niektore
przetrwaty nawet zime 1928/29 zupetnie bez okrycia.

UWAGA: Tabele rysunkéow do wykiadu o rézach podamy w nastepnym nnumerze.

Wydaweca: Tow. Wyd. ,,.BLUSZCZ"

Warszawa, Plac Zamkowy Nr. 9.
Tel. 239-40. Konto P. K. 0. 22.355

Kierowniczka Kursow (Red. Odpow.)

WANDA DOBRZANSKA

Druk. Zakl. Graf. Tow. Wyd. ,,Bluszcz" — Warszawa, Rymarska 8. Tel. 244-18.
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PODRECZNIK

DO NAUKI KROJU BIELIZNY
DAMSKIEJ, MESKIEJ
| DZIECINNEJ

m opracowaniu
MARJI MIRGALOWSKIEJ

Zawiera dokladne wskazowki do nauki kroju.
Liczne rysunki, tablice i wyliczenia. Wydanie

Cena 8 ij

Z praeayitka pocztowag 8 xi. 50 gr.

Do nabycia w Tow. Wyd. ,.BLUSZCZ" —
Warszawa, Plac Zamkowy 9.

Mitosniczkom kaktusow

polecamy najnowszy zeszyt
wydawnictwa
ZYCIE PRAKTYCZNE

p. t.

HODOWLA
KAKTUSOW

zawierajacy wskazowki
do umiejetnego pielegnowania tych
egzotycznych roélin.

Cena 1 zt. 50 gr.
Z przesyitka pocztowg 1 zt. 80 gr.

Wy.yta Tow. W,d. .BLUSZCZ" — War.zowo. Pi Zamkowy 9.
Konto P.K.O. Nr. 13.555.

mmi mmimmiimiimmiimmiiiiiiimmmi

JUZ CZAS POMYSLEC O SWIE-
TACH WIELKIEJ NOCY |

To tez wzorowe gospodynie Ku-
puja zawczasu ksigzke Wydawn.
Zycie Praktyczne p. t.

CIASTA WIELKANOCNE

gdyz znajda tam wyproébowa-
ne przepisy i wskazowki.

Cena ksigzki | zioty 50 groszy.
Z przes. poczt. | zioty 80 groszy.

Do nabycia w Tow. Wydawniczem
.Bluszcz" Warszawa, Pl. Zamkowy 9.

mMZOOZ>Arm—S >—-H0N>—0

T mmmmmmmilimmiiilimmiimiimii

Modne roboty szydetkowe:
szale, jumpery itp. wykona kazdy,
kto kupi ksiazeczki

DO stiigow szjtfeJkowytl
| 1th laslosowanie

CZESC I
S$CSBOi ZASADNICZE | OZDOBNE

CZESC Mm>
SCIEGI TUNBTANSKI1E

Cena kazdej ksigzeczki 1 zt. 50 gr.
przesyitka pocztowag 1 zt. 80 gr.

Do nabycia w Tow. Wydawn. ,BLUSZCZ"—

Warszawa, Plac Zamkowy 9.
Kont® P.K.O. Nr. 13.555.

Za zaliczeniem nie wysytamy.



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

W szeregu

.Zycle Praktyczne’

skonale opracowanych dziatéw daje ono fachowe, praktyczne wskazowki, utatwia-

jace prowadzenie domu, zgodnie z nowoczesnemi wymaganiami.

Dotychczas wyszty nastepujace zeszyty:

1. PODRECZNIKI KUCHARSKIE

Potrawy wigilijne

Przystawki gorace

Zimne przekaski

100 postnych i jarskich dan

Jarzyny na zime

Leguminy gorgce

Co trzeba wiedzie¢ o grzybach

Potrawy i konserwy z grzybéw

Konfitury, kompoty i inne konserwy owo-
cowe

Wyréb seréw

Pieczywo domowe

100 potraw z jaj

Ciasta wielkanocne

Zimne napoje

Napoje gorace

Jak kupuje dobra gospodyni

Zimne leguminy

Wina owocowe

Sataty i satatki

Jak odr6zni¢ towar dobry od ztego (owo-
ce i jarzyny)

Nalewki i likiery

Wedliny domowe

Zwierzyna

Obiady na maszynce

Potrawy z ryb

Jak odrozni¢ towar dobry od ziego (rézne
produkty spozywcze)

Dyspozycje $niadan, obiaddéw i kolacyj

Potrawy z jarzyn

Jak odrozni¢ towar dobry od ziego (mie-
so i ryby)

Dréb—sposoby przyrzadzania

Zupy i sosy

Cukierki i stodycze domowej roboty

Potrawy z kartofli

Sataty (hodowla i przyrzadzanie)

Jarstwo i suréwka

Potrawy z wotowiny

Co mozna zrobi¢ z owocow

2. ORGANIZACJA DOMU | GOSPO-
DARSTWA DOMOWEGO

Odnawianie mieszkania i porzadki do-
mowe

Pranie, prasowanie, czyszczenie

Oszczedna gospodyni

Hodowla i tuczenie drobin

Czyszczenie plam

Jak nosi¢ i przechowywaé ubranie

Umeblowanie wspoétczesne (o urzadzeniu
matego mieszkania)

Czyszczenie przedmiotow codziennego
uzytku

Cena kazdej ksigzki 1 zt. 50 gr.

O poscieli i bieliznie poscielowej

Dobra gospodyni wyjezdza na lato

Nie wyrzucaj odpadkow

Mleczarstwo i hodowla w matem gospo-
darstwie

Jak urzadzi¢ wzorowa kuchnie

Higjena i porzadek w naszym domu

Stuzba domowa

Co mozna zrobi¢ z mleka

3. DLA DZIECKA

Ozdoby choinkowe

Kuchnia dziecieca

Domowy warsztat zabawek

Wiasnej roboty najmilsze zabawki

Jak urzadzi¢ jasetka i wykonac¢ kukietki
Bielizna dziecieca

Ruchome figurki

Zabawki z pudetek

4. KOSMETYKA

Jak pielegnowaé wiosy

Jak zdoby¢ i zachowa¢ pigknos¢ i zdro-
wie

O pielegnowaniu rak

O pielegnowaniu nég

Pielegnowanie twarzy

5. OGRODNICWO

Moj ogrodek (kwiaty)
Mo6j ogrédek (warzywa, inspekty, réze)
Rosliny pokojowe
Owoce w moim ogrédku
Pedzenie roslin w pokoju
Mo6j ogrédek (drzewa i krzewy ozdobne)
Ziota lekarskie najlepszym zrédetm do-

chodu)
Ozdabianie werand, balkonéw i okien
Nasiennictwo praktyczne i dochodowe
Hodowla kaktuséw

6. ZYCIE TOWARZYSKIE

Wzorowa pani domu

Umiejetnos¢ zachowania sie w $wiecie
1w domu

Umiejetno$¢ obcowania z ludzmi

O przyjeciach i stole jadalnym

Co jak i kiedy podawac¢. Czes¢ I i 1l

7. Z ROZNYCH DZIEDZIN

Wykwintna i praktyczna bielizna
Pisanki

Jak sie robi kapelusze

Pies i kot

Wyprawa panny miodej
Spacery i wycieczki

Z przesyitkg pocztowag 1 zI. 80 gr.

Wysyta Administracja ,,ZYCIA PRAKTYCZNEGO"— Warszawa, Plac Zamkowy 9.
Konto P.K.O. Nr. 170.
Z« zaliczeniem, ze wzgledu na wysokie koszta pocztowe, nie wysylamy.



