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Zanim przystani Par

0 przGaswiaiennyrr
nrzadknw,

nalezy dokiadnie zapo-
znacC sie z trescia nastepu-
jacych ksigzek z zakresu
gospodarstwa domowego:

,,Odnawianie mieszkania i po-
rzadki omowe

,»Czyszczenie plam

,,Czyszczenie przedmiotow
codziennego Wzytku

,,Pranie, prasowanie, czyszcze-
fie

,,Higjena 1 porzadek w naszym
domu

Cena kazdej ksigzki 1 zt. 50 gr.,
z przes. poczt. 1 zt. 80 gr.

Wyd. ,,Zycie Praktyczne"

Do nabycia w Tow. Wyd. ¥Bluszcz
Warszawa, Plac Zamkowy 9.

mz0O0z>xrm—-5 >H0>-0

JUZ CZAS POMYSLEC O SWIE-
TACH WIELKIEJ NOCY |

To tez wzorowe gospodynie ku-
pujg zawczasu ksigzke Wydawn.
Zycie Praktyczne p. t.

CIASTA WIELKANOCNE

gdyz znajdg tam wyprobowa-
ne przepisy i wskazowvki,

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

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

Zamitowane ®grod
niczki powinny czem-
predzej zapoznac€ sie
z trescig ksigzki p. t.

SALATY HODOWLA
| PRZYRZADZANIE

gdyz znajdg w niej wszelkie
wskazowki, potrzebne do wy-
hodowania tej doskonatej ja-

rzyny.
Cena 1 zi. 50 gr.
Z przes. poczt. 1 zt. 80 gr.
WYD. ,ZYCIE PRAKTYCZNE"
Do nabycia w Tow. Wyd.

,BLUSZCZ" — Warszawa,
Plac Zamkowy 9.



Optata pocztowa uiszczona ryczatem.

Prawo przedruku zastrzelone.
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REDAKCJA | ADMINISTRACJA WARSZAWA, PLAC ZAMKOWY 9.
SEKRETARJAT REDAKCJI CZYNNY CODZIENNIE, OPROCZ NIEDZIEL | SWIAT, OD G. 11-ej DO 1-EJ. TEL. 239-40

WYCHODZI I-GO i 1B-GO KAZDEGO MIESIACA

GRUPA 1lI1.

WYKLAD 16.

PRAWO W PRZYSTOSOWANIU DO ZYCIA

Magister praw ANDRZEJ NAWROCKI.

W ostatnich wyktadach zobrazowatem stosun-
ki taczace pracodawce i pracownika, a obecnie
przechodze do pozostajgcego z nimi w scistym
zwigzku, dziatu ubezpieczen spotecznych.

KASA CHORYCH.

Kasy Chorych znajdujg sie w kazdym powie-
cie, oraz w kazdem miescie posiadajacem ponad 50
tysiecy mieszkancow.

Obowigzkowi ubezpieczenia w Kasach Cho-
rych podlegajg nietylko wszystkie osoby pozostaja-
ce w statym stosunku stuzbowym lub robotniczym,
lecz takze osoby pracujgce dorywczo dla réznych
pracodawcow, jak np. postancy, tragarze i t. p. Po-
wszechnemu obowigzkowi ubezpieczenia nie podle-
gaja jedynie urzednicy panstwowi mianowicie,
oraz iosoby zastepujace bezposrednio wiascicieli
przedsiebiorstw handlowych i przemystowych (dy-
rektorowie, prokurenci), o ile zarobek ich przekra-
cza 7.500 zt. rocznie.

Osoby, ktore obowigzkowi ubezpieczenia nie
podlegajg, moga sie w Kasie Chorych ubezpieczyc
dobrowolnie, muszg one jednak odpowiadac¢ naste-

pujacym warunkom: wiek ponizej lat 45; state za-
mieszkanie w okregu danej kasy; dochdd roczny
nieprzewyzszajgcy 7.500 zt. Kasa moze odmowié
przyjecia dobrowolnego kandydata na cztonka, je-
zeli lekarz przez nig wyznaczony stwierdzi zty stan
jego zdrowia. Ograniczenia powyzsze nie dotycza
0sOb, ktoére byly ubezpieczone w Kasie Chorycli
obowiazkowo, a po utracie zajecia, bedacego pod-
stawg cztonkostwa, przystapia dobrowolnie do Ka-
sy przed uptywem 4 tygodni od wykreslenia.
Pracownicy zatrudnieni stale stajg sie obo-
wigzkowo ubezpieczonymi od dnia rozpoczecia pra-
cy; zatrudnieni niestale — z chwilg wpisania ich na
liste ubezpieczonych. Wreszcie kandydaci dobro-
wolni staja sie cztonkami Kasy od dnia wystania
przez Zarzad Kasy zawiadomienia o przyjeciu.
Obowigzek zawiadamiania Kasy Chorych o
przyjeciu lub zwolnieniu pracownika statego cigzy
na pracodawcy. Jest on obowigzany o wszelkich
zmianach zasztych w personelu zawiadamia¢ Kase
Chorych na pismie w przeciggu 3 lub 5 dni, zalez-
nie od tego czy przedsiebiorstwo znajduje sie w tej
samej co Kasa czy innej miejscowosci. Jezeli pra-
codawca nie zawiadomi Kasy Chorych o przyjeciu
pracownika, Kasa $cigga z niego skladki za caty



czas zalegly, a procz tego moze wyznaczy¢ mu kare
w wysokosci 1 — 5-krotnej wysokosci zalegtych
sktadek. Gdyby za$ pracodawca nie zawiadomit
Kasy o zwolnieniu pracownika, bedzie zmuszony
uisci¢ skladki az po dzien jego wymeldowania, bez
wzgledu na czas, w ktdrym pracownik faktycznie
pracowac przestat. Osoby o zajeciu niestatem zgta-
szajg sie na cztonkéw same, przyczem dla utatwie-
nia Kasie Chorych kontroli, natozony jest na wia-
Scicieli doméw obowigzek donoszenia jej w przecia-
gu 3 dni 0 wynajeciu przez nie lokalu.

Przestaje by¢ cztonkiem Kasy Chorych:
1. ubezpieczony obowigzkowo — od dnia porzuce-
nia zajecia, stanowigcego podstawe cztonkostwa
(niezdolny do pracy skutkiem choroby pozostaje
cztonkiem Kasy dopoki Kasa udziela mu pieniez-
nych .zasitkow, chocby zajecie utracit wczesniej),
2. ubezpieczony dobrowolnie — wskutek piSmienne-
go zawiadomienia Zarzadu Kasy o wystapieniu; je-
zeli nie zaptaci sktadek wciggu dwoch kolejnych
terminéw platnosci, o ile od pierwszego terminu
uptyneto conajmniej 4 tygodnie, oraz jezeli bez zgo-
dy Zarzadu Kasy opusci na czas dituzszy teryto-
rjum Parstwa Polskiego.

Sktadki Kasy Chorych uiszczane sg na pod-
stawie t. zw. ptacy ustawowej, dla ustalenia ktorej
cztonkowie Kasy podzieleni sg na grupy zarobkowe.
Do grupy zarobkowej 1-szej zaliczeni sg cztonko-
wie, ktorych zarobki nie przekraczaja: 1 zt. dzien-
nie, 6 zt. tygodniowo, lub 25 zt. miesiecznie; ptaca
ustawowa wynosi dla tej grupy 75 gr. dziennie.
W grupach wyzszych ptaca ustawowa stopniowo
wzrasta. Do zarobku ubezpieczonego, bedacego pod-
stawg zaliczenia go do odpowiedniej grupy, wlicza
sie procz ptacy zasadniczej takze wszelkie $wiad-
czenia dodatkowe, czy to w gotowece, czy tez w na-
turze (prowizja, tantjema, mieszkanie, ordynarja
i t. p.). Terminatorzy i praktykanci pracujgcy bez-
ptatnie nalezg do grupy zarobkowej 1-szej. Wyso-
kos¢ sktadki cztonkowskiej wynosi zasadniczo 61120la
od ptacy ustawowej, jednak gdyby skiadki w tej
wysokosci nie wystarczyty na pokrycie udzielanych
cztonkom $wiadczen i innych wydatkéw przewi-
dzianych w statucie, poszczegdlne Kasy moga, po
uzyskaniu zgody Urzedu Ubezpieczen, stawke pro-
centowa podnies¢. Na poczet sktadek cztonkowie
obowigzkowi wptacajg % a ich pracodawcy %. Za
pracownikéw pobierajgcych wynagrodzenie wy-
tgcznie w naturze, oraz za terminatoréw i prakty-
kantéw, pracujacych bezptatnie, catg sktadka opta-
ca pracodawca. Skitadki nalezy wnosi¢ az do dnia
zawiadomienia Kasy o0 zaprzestaniu pracy przez
ubezpieczonego.

Poniewaz skiadki obliczane sg zawsze za
pelny tydzien, wiec za czlonka, przystepu-
jacego do Kasy w pierwszej polowie tygodnia,
optaca sie sktadke pelng, a za cztonka przystepu-

jacego w drugiej potowie tygodnia nieoplaca sie
sktadki za dany tydzien wogéle. Skiadki winny
by¢ przesylane do Kasy przez pracodawcéw i na
ich koszt, jednak Kasie przystuguje réwniez prawo
Sciggania skladek przez wiasnych inkasentow. Od
sktadek zalegtych Kasa pobiera odsetki zwioki.
Gzes¢ sktadki przypadajgcej na ubezpieczonego po-
trgca mu pracodawca przy wyptacie wynagrodze-
nia.

Ubezpieczeni, niezdolni do pracy wskutek cho-
roby, nie uiszczaja sktadek tak diugo, dopoki ko-
rzystaja z zasitku. W zaktadach, w ktérych stwier-
dzone zostato znaczniejsze niebezpieczenstwo dla
zdrowia, czy to wskutek samego charakteru i urzg-
dzenia zakfadu, czy tez w zwigzku z uzywanemi
tam materjatami (np. wybuchowemi), Zarzad Kasy
Chorych moze za zgoda Urzedu Ubezpieczen pod-
wyzszyC€ czesé sktadek przypadajgca na pracodaw-
coéw, zmniejszajac jednoczesnie obcigzenie pracow-
nikow.

Wzamian za skiadki Kasa Chorych zapewnia
ubezpieczonym rézne $Swiadczenia na wypadek
choroby; swiadczenia te podzielimy na cztery gra-
py: S$wiadczenia w czasie choroby, $wiadczenia
dla potoznic, zasitek pogrzebowy i pomoc dla ro-
dziny.

Na sSwiadczenia w czasie choroby skiada sie
bezptatna pomocdekarska i zasitek.

Prawo do, pomocy lekarskiej powstaje z pier-
wszym dniem choroby i trwa, o ile nie nastgpi
przedtem wyzdrowienie, niekrdcej jak przez 39 ty-
godni; po uptywie tego czasu moze Kasa Chorych
dalszej pomocy odméwic¢. Pomoc lekarska, oprdcz
samych zabiegéw ze strony lekarzy Kasy Chorych,
obejmuje tez bezptatne dostarczanie choremu le-
karstw, srodkow opatrunkowych i t. p.

Zasitek dla niezdolnych do pracy wyptaca Ka-
sa od trzeciego dnia choroby, a jezeli niezdolnos¢
do pracy wystepuje pézniej, od pierwszego dnia
niezdolnosci. Zasitek nie moze byc¢ udzielany diuzej
jak przez 39 tygodni i wynosi 60% ptacy ustawowej;
obliczany jest w stosunku dziennym. Gdyby ubez-
pieczony przed uptywem 8 tygodni od wyleczenia
rozchorowat sie ponownie na te samg chorobe, to
Kasa Chorych przy obliczaniu okresu zasitkowego
bedzie uwazata ponowng chorobe za dalszy ciag
poprzedniej, a wiec do okresu 39 tygodni zaliczy
czas trwania obu chorob tacznie. Jezeli ubezpieczo-
ny korzystat w przeciagu okresu rocznego z 39 ty-
godniowej pomocy Kasy Chorych, a w ciggu nastep-
nych 12 miesiecy ta sama choroba sie odnowi, wo-
wczas Kasa moze ograniczy¢ okres udzielania
Swiadczen do tygodni 13-tu. W wypadku, gdy Ka-
sa Chorych z jakichkolwiek przyczyn nie jest
w stanie udziela¢ ubezpieczonym pomocy lekar-
skiej, moze za zgoda Urzedu Ubezpieczeh zastapic



ja Swiadczeniami gotowkowemi, do maksymalnej
wysokosci 23 przecietnego zasitku pienieznego
wszystkich grup zarobkowych. Osoby pracujace
bez wynagrodzenia prawa do zasitku nie majg. Sta-
tuty poszczegolnych Kas Chorych mogg postanowic
przedtuzenie okresu udzielania pomocy lekarskiej
i zasitku w granicach do 52 tygodni i podwyzszy¢
zasitki w ten sposéb, by czionkowie, majacy na
utrzymaniu wiecej jak dwoje dzieci, otrzymywali
na kazde dalsze dziecko 5% zasitku, w sumie jed-
nak niewiecej jak do 75% ptacy ustawowej. Kasa
Chorych moze, za zgoda chorego, zamiast pomocy
lekarskiej i zasitku udzieli¢ mu leczenia i utrzyma-
nia w szpitalu wedtug najnizszej taryfy, a w nie-
ktorych wypadkach moze na zlecenie lekarza umie-
$ci¢ go tam i bez jego zgody, a to wtedy, gdy cho-
roba jest zakazna; jezeli ze wzgledu na rodzaj cho-
roby chory potrzebuje leczenia i pielegnacji, ktore
w domu sg niemozliwe; jezeli stan chorego wymaga
statego nadzoru; jezeli chory niejednokrotnie poste-
powat wbrew poleceniom lekarza. Zamiast umie-
szczenia chorego w szpitalu mozna zarzadzic¢ piele-
gnowanie go w domu przez wyznaczonych w tym
celu pielegniarzy. Gdyby chory nie wykonat decy-
zji Kasy o leczeniu szpitalnem, mozna go pozbawic
zasitkébw. O ile chory umieszczony w szpitalu
utrzymuje kogos$ ze swego zarobku, to utrzymywa-
nym przez niego nalezy sie t. zw. zasitek domowy,
wynoszacy potowe zwyklego zasitku pienieznego.
Chorzy, ktérzy z zasitku domowego nie korzystaja,
maja prawo poza leczeniem i utrzymaniem w szpi-
talu do 10% ptacy ustawowej.

Swiadczenia dla potoznic sg nastepujace:

Pomoc lekarska i potoznicza przed, wczasie
i po potogu.

Zasitek potogowy rowny peinej ptacy ustawo-
wej, przez czas niezdolnosci do pracy, jednak nie-
diuzej jak przez 8 tygodni, z czego przynajmniej
6 tygodni powinno przypada¢ na czas po porodzie.

Zasitek dla karmigcych — od dnia wygasnie-
cia prawa do zasitku potogowego, przez czas kar-
mienia, niedtuzej wszakze jak przez 12 tygodni. Za-
sitek ten moze by¢ udzielany w naturze, a jezeli jest
pieniezny, wynosi 20 — 50 gr. dziennie.

Prawo do zasitku potogowego i zasitku dla
karmigcych maja tylko te kobiety, ktére w czasie
ostatnich 12 miesiecy przed porodem byly przynaj-
mniej przez 4 miesigce ubezpieczone. Jezeli okres
niezdolnosci do pracy przekracza 8 tygodni, Kasa
w miejsce dotychczasowego zasitku potogowego
udziela zwykiego zasitku wyptacanego na wypa-
dek niezdolnosci. Kobiety potozne mogg zada¢ by
Kasa udzielita im opieki lekarskiej i utrzymania
w zaktadzie dla potoznych, lub pomocy i opieki pie-
legniarek; w pierwszym wypadku Kasa potrgca
wtedy potowe zasitku potogowego, w drugim najwy-
zej potowe. Czionkiniom dobrowolnym prawo do

pobierania zasitku potogowego przystuguje tylko
w tym wypadku, gdy naleza do Kasy Chorych
przynajmniej przez 8 miesiecy przed zwrdceniem
sie do Kasy o pomoc.

Zasitek na koszta pogrzebu ubezpieczonego
rowny jest 3 tygodniowej ptacy ustawowej. Zasitek
pogrzebowy wyptaca sie takze w razie $mierci 0so-
by nieubezpieczonej, jezeli ta zmarta na chorobe,
w ktorg zapadia, bedac jeszcze cztonkiem Kasy, je-
zeli sSmier¢ nastgpita przed uptywem pét roku od
utraty prawa do zasitku, a chory nie odzyskat
przedtem zdolnosci do zarobkowania.

Pomoc dia rodziny. Oprécz obowigzkowo
ubezpieczonego prawo do pewnych swiadczen ma-
ja takze niektorzy cztonkowie jego rodziny, o ile
zamieszkujg razem z ubezpieczonym i utrzymywa-
ni sa wytacznie z jego zarobku; do tej kategorji
uprawnionych nalezg: matzonek ubezpieczonego,
krewni wstepni i zstepni, rodzeristwo, dzieci nie-
$lubne i wychowancy. Zona i dzieci ubezpieczone-
go majag prawo do tych swiadczen takze wtedy gdy
z nim nie mieszkajg, jezeli otrzymuja alimenty.
Swiadczenia na rzecz cztonkéw rodziny sg naste-
pujace:

1. Pomoc lekarska wciagu najwyzej 15 ty-
godni.

2. Pomoc potoznicza przed, wczasie i po potogu.

3. Pomoc dla karmigcych w postaci potowy
zasitku dla karmigcych, przez czas niediuzszy jak
12 tygodni, liczac od potogu.

4. Leczenie w szpitalu wedtug najnizszej tary-
fy do 13 tygodni, wzglednie pielegnowanie chorego
w domu przez wyznaczony personel. (Przepis umie-
szczeniu w szpitalu bez zgody chorego ma i tu za-
stosowanie).

5. Zasitek pogrzebowy w kwocie réwnej pol
zasitku pogrzebowego udzielanego w razie $mierci
ubezpieczonego.

Wszystkie omawiane wyzej w czterech gru-
pach sSwiadczenia nalezg do Swiadczen zwyczaj-
nych.

Oprdcz nich poszczegoélne Kasy Chorych mo-
ga wprowadzac¢ $wiadczenia nadzwyczajne, jezeli
ich dochody wystarczajg na pokrycie wszystkich
niezbednych wydatkéw i zostat nagromadzony fun-
dusz zapasowy w wysokosci wydatkéw jednorocz-
nych. Gdyby fundusz zapasowy jakiejs Kasy row-
ny byt sumie wydatkéw za okres dwuletni — Kasa
bedzie obowigzana S$wiadczenia nadzwyczajne
wprowadzi¢. Na sSwiadczenia nadzwyczajne moze
sie sktadac¢: powiekszenie zasitku, przedtuzenie
okresu udzielania chorym pomocy, podwyzszenie
zasitku domowego przy leczeniu szpitalnem, pod-
wyzszenie granicy wieku dla ubezpieczonych do-
browolnie i t. p.



GRUPA XI.

WYKLAD |.

NAPOJE GORACE | ZIMNE

WANDA DOBRZANSKA.
Herbata

Zaréwno gorace, .jak i zimne napoje wchodza
w skiad naszych codziennych jadtospiséw, a umie-
jetnos¢ ich prawidtowego przyrzadzania powinna
posigé¢ kazda pani domu.

Napozér wydaje sie rzecza prostg przyrza-
dzenie herbaty, kawy ,czekolady, a juz podanie
Swiezej wody do picia to pierwsza litera alfabetu
gospodarskiego, a jednak nawet te najprostsze na-
poje traca, lub zyskujg na wartosci zaleznie od tego
jak sg przyrzadzone, jak i w czem podane. Nie mé6-
wie juz o napojach bardziej skomplikowanych,
ktére wymagaja nietylko zaznajomienia sie z sa-
mym sposobem przyrzadzania, lub podawania, ale
z temperaturg jaka im odpowiada z daniami jakim
powinny towarzyszy¢, wreszcie z porg jakiej odpo-
wiadajg. Omawiajac szczegbétowo napoje podziele
je na dwie zasadnicze grupy, obejmujac pierwsza
grupag napoje gorace, drugg zimne.

NAPOJE GORACE: Herbata, kama, kakao
i czekolada, polemki z pima i mina, rozmaite napoje.

Herbata. Za smak wysmienitego i codziennie
a nawet kilka razy na dzien podawanego napoju
odpowiedzialne sa: gatunek uzytej do zaparzania
herbaty; umiejetno$¢ przechowania herbaty; woda
jakiej uzyjemy na herbate; umiejetny sposéb przy-
rzadzenia jej i sposéb podania, oraz dodatki.

Posréd licznych gatunkow herbaty, jakie znaj-
duja sie u nas na rynkach handlowych mamy dwa
zasadniczo rézne typy: liscie herbaciane, kidre po
zaparzeniu dajg esencje 0 ciemno brunatnym czer-
wonawym odcieniu, lub tez herbate chinska, kto-
ra zachowuje, pomimo silnego naparzenia, barwe
jasno-ztocista.

Trudno doradzac jakis specjalny gatunek her -
baty, gdyz kazdy prawdziwy jej mitosnik gtosuje
za inng, dowodzac, ze ona jedynie zastuguje na
prawo pierwszenstwa, to tez dobor takiego, czy in-
nego gatunku jest rzeczg czysto indywidualng i nie
da sie pomiesci¢ pod rubryka dobrych rad, jakie
kto$ chciatby odemnie przyja¢é. W kazdym razie
nie optaci sie nigdy kupowanie herbaty w niskim
gatunku, bo co zaoszczedzimy na jej cenie, stra-
cimy na wytwornym smaku i wydajnosci.

Przechowywanie herbaty jest rzeczg wazng
i wplywajaca ujemnie, lub dodatnio na jej smak
i aromat. Herbata powinna by¢ przechowywana
w naczyniach o hermetycznem zamknieciu, tatwo
bowiem wilgnie, wietrzeje, przechodzi zapachem
produktow z jakiemi sgsiaduje, przejmuje charakte-
rystyczny aromat zatechtych nieraz szaf i kreden-
sow. Chiny — ojczyzna herbaty nie uznajg innych

pudetek do przechowywania herbaty, jak z laki,
u nas jednak najpraktyczniej jest przechowywac
ja w szklanych, lub porcelanowych puszkach, czy
stojach, zaopatrzonych w szczelnie dopasowane
wierzchy.

W miastach, ktére majg do uzytku wode prze-
prowadzong przez specjalnie skonstruowane filtry
odpada troska o dobrg wode. W jednych miejsco-
wosciach, jak np. w Warszawie, woda jest wysmie-
nita, zarébwno do picia, jak i na herbate, w innych
nieco mniej wartosciowa, jednakze wszedzie, gdzie
dysponujemy wodg filtrowang jest naog6t smacz-
na. Gorzej dzieje sie na prowincji i na wsi gdzie
nie zawsze woda odpowiada smakiem i rodzajem
idealnej wodzie do picia i przyrzadzania herbaty.

W powyzszym wypadku radzimy sobie zaopa-
trujgc sie w filtr, przez ktory filtrujemy wode
przeznaczong do zabiegow kulinarnych. Jezeli zas
woda wykazuje cechy wody twardej, to znaczy ta-
kiej w ktorej znajduje sie duzo wapienia to doda-
jemy do niej odrobine sody oczyszczanej, wpltywa-
jac w ten sposéb na ztagodzenie jej odpornosci, bo
wszak wiemy, ze czesto spotyka sie na wsi wode
pod wptywem ktorej liscie herbaciane nie sg w sta-
nie wydac ze siebie mocy i aromatu tak jak przy
uzyciu wody normalnej.

A teraz przejdzmy do samego sposobu przy-
rzadzania herbaty.

Pierwszym i najwazniejszym punktem jest
posiadanie specjalnego, do niczego innego, jak do
gotowania wody nie uzywanego naczynia. Jezeli
kto$ nie posiada ani samowara (dzisiaj juz prawie
zupetnie wycofanego z uzytku), ani tez specjalnej
maszynki elektrycznej, czy spirytusowej do herba-
ty, musi mie¢ imbryk przeznaczony na wode i do
imbryka tego powinien nalewa¢ wode wprost z kra-
nu, tub idealnie czysteni naczyniem szklanem, czy
porcelanowem, rowniez nie wolno nigdy czerpac
goracej wody z imbryka czerpakiem kuchennym,
garnuszkiem jaki spotkamy pod reka i t. p. naczy-
niami co majag w zwyczaju nasze pomocnice.

Imbryki do wody bywaja: blaszane emaljo-
wane, niklowe, aluminjowe. Imbryki aluminjowe
maja swoistg ceche, a mianowicie — woda goto-
wana w nich staje sie zdatng na herbate dopiero
z chwilg, gdy dno i wewnetrzne $ciany imbryka
pokryja sie warstwg kamienia, jaki osadza sie pod
wplywem gotowania wody. W tym celu nalezy
przez mniej wiecej tydzien gotowa¢ wode w alu-
minjowym imbryku, a dopiero wéwczas gdy zau-
wazymy, ze Scianki pokryty sie twardym osadem



mozemy uzywac¢ wode na herbate. Imbryki emaljo-
wane sg wolne od tej charakterystycznej cechy.

Czysto$¢ nienaganna imbrykéw i maszynek
uzywanych do gotowania wody jest nieodzownym
warunkiem zaréwno z punktu widzenia higjeny,
jak i smaku herbaty, to tez imbryka nigdy nie trze-
ba zostawia¢ odkrytego i nigdy nie przechowywac
w nim z dnia na dzien wody, a wyla¢ pozostata,
wyptokaé i nala¢ Swiezej dopiero z chwilg nasta-
wiania wody na herbate.

Jezeli w imbryku wytworzy sie gruba war-
stwa kamienia nie trzeba pozbywac sie jej prze-
moca, odbijajac od S$cianek naczynia, a nala¢ do
imbryka wody z kwasem solnym w stosunku: !
cze$¢ kwasu solnego na 5 czesci wody, wygotowac
naczynie, wyla¢ roztwor i kilkakrotnie doskonale
wyptdkac. Mozna tez zamiast kwasu solnego uzyc¢
octu dodajac go do wody tyle aby miata wyraznie
kwasny smak.

Do zaparzania herbaty uzywa sie jedynie por-
celanowych, lub kamiennych czajnikéw. Metalo-
we psujg smak i kolor herbaty.

Czajnik powinien by¢ utrzymany we wzoro-
wej czystosci. Nie nalezy nigdy przechowywac
w nim lisci herbacianych, z ktérych zostata zlana
esencja, a wyprézni¢ go natychmiast po uzyciu,
wyptéka¢ ukropem, wytrze¢ po wierzchu, (nigdy
w $rodku), przykry¢ i postawi¢ nie bezposrednio
na potce kuchennej lub na blasze, a na czystym
spodeczku, pamietajgc o tem, ze dno imbryczka (za-
rowno jak i jego wnetrze), powinno by¢ czyste, jak
tza, albowiem styka sie ono bezposrednio z wodg
pod wpltywem parowania ktérej wszelkie nieczy-
stosci dostajg sie do wody.

Teraz przystepujemy do najodpowiedzialniej-
szej czynnosci — do zaparzania herbaty.

Do czajnika doskonale wyparzonegp wrzat-
kiem sypiemy herbate w stosunku ’/? tyzeczki dese-
rowej na osobe, nalewamy ja odrobing wrzatku,
tyle tylko aby przykry¢ liscie herbaciane i stawia-
my na samowarze, maszynce, lub imbryku z gotu-
jaca wodg, trzymajac tak minute; dopiero po upty-
wie tego czasu dopelniamy czajnik wodg gotujaca,
predko mieszamy zawartos¢ jego tyzeczka, przy-
krywamy i znéw ustawiamy na gotujacej wodzie.
Jezeli herbate przyrzadzamy na gazie, lub na kuch-
ni weglowej zmniejszamy ptomien, lub zdejmuje-
my imbryk z fajerki, dbajac jednak o to, aby przez
caly czas naparzania herbaty czajnik byt silnie
ogrzany, inaczej nigdy nie osiggniemy mocnej, aro-
matycznej herbaty.

Przy uzyciu normalnych dos$¢ szybko ,,nacia-
gajacych"” gatunkach herbaty wystarczy 3 — 5 mi-
nut, sa jednak gatunki, ktére wymagaja dtuzszego
naparzania, 0 czem powinno nas pouczy¢ do-
Swiadczenie,

Zbyt diugie naparzanie herbaty psuje jej
smak, ktory staje sie cierpki.

Nie trzeba nigdy stawia¢ czajnika wprost na
blasze, woéwczas bowiem woda moze sie¢ w nim
tatwo zagotowacé co psuje smak tego wysmienitego
napoju.

Herbate trzeba zalewa¢ ukropem powoli —
nigdy raptownie.

Zagranicg spotykamy sie czesto z odmiennym
sposobem zaparzania herbaty. Wsypuje sie jg po-
prostu do specjalnego porcelanowego, lub metalo-
wego wysokiego imbryczka, napeinia sie imbryk
wrzatkiem, a gdy herbata nabierze tadnego koloru
nalewa sie ja do filizanek. Herbata przyrzgdzona
w ten sposob ma dwie zasadnicze wady; po pierw-
sze nie pozwala normowac¢ mocy herbaty, po dru
gie trudno utrzymac¢ jg w wysokiej temperaturze,
ktéra jest nieodzowng cechg tego napoju.

Herbata zaparzana w sposéb powyzszy, jak
rOwniez i zaparzana zapomocg wpuszczanych we
wrzatek metalowych jajeczek dziurkowanych, lub
tyzeczek o podobnej konstrukcji nie moze rownac
sie w smaku z zaparzang w czajniku.

Jest jeszcze jeden sposOb naparzania herbaty
rzadko u nas praktykowany, a dajacy w praktyce
doskonate rezultaty. Do wygrzanego i wyparzone-
go ukropem czajnika wsypuje sie herbate, liczac
jak wyzej 1/2 tyzeczki na osobe, nakrywa i stawia
bez wody, na parze. Po krotkiej chwili zalewa sie
ukropem rozparzong herbate, dajgc go zaledwie
tyle, aby nakryt liscie herbaciane; po 2 — 3 minu-
tach dopetnia sie bardzo wolno imbryczek wrzat-
kiem i nalewa odrazu * filizanki dodajgc do petna
gotujgcej wody, lub stawia sie jeszcze na parze,
a po 5 minutach otrzymuje sie bardzo aromatycz-
ng esencje, niewielka ilos¢ ktdrej wystarczy jako
podstawa filizanki aromatycznej, mocnej herbaty.

Czynnikami dziatajgcemi zgubnie na smak,
aromat i kolor herbaty sa:

Niewygrzany czajnik; woda ktéra sie nalezy-
cie nie zagotowata (powinna zawrze€); zbyt duza
ilos¢ wody w stosunku do ilosci lisci herbacianych;
zbyt szybkie napetnianie czajnika wrzatkiem i prze-
trzymywanie go w nieodpowiedniej temperaturze
przez czas naparzania herbaty.

Jak przyrzadza¢ herbate. Herbata powinna
by¢ nalewana w pokoju przy stole, jezeli przyrza-
dzamy jg w samowarze, na spirytusowej, czy ele-
ktrycznej maszynce. Jezeli napetniamy filizanki
herbatag w kuchni trzeba czynnos¢ te wykonywac
bardzo szybko i sprawnie, aby napdj nie zdazyt
wystygnac. Herbate podaje sie o temperaturze wrzg-
cej — kto powodowany wzgledami higjenicznemi,
czy tez specjalnego upodobania do napojow o0 nie-
zbyt wysokiej temperaturze, nie lubi wrzgcej her-
baty ten latwo poradzi sobie, czekajac az napdj
troche przestygnie, natomiast dla amatora praw-



dziwie gorgcej herbaty saczenie przez uprzejmosc
letniego napoju jest pewnego rodzaju poswiece-
niem, ktérego tatwo oszczedzi¢. To tez napeiniajac
filizanki w kuchni trzeba wyparzy¢ je doskonale
(co zresztg nalezy do prawidet przy nalewaniu her-
baty) i podawac¢ natychmiast, starajgc sie o szybkie
i sprawne wykonanie tej odpowiedzialnej czyn-
nosci. Obowigzkiem pani domu jest wczucie sie
w upodobania domownikéw i gosci, dbatos¢ o to,
aby kazdy dostat herbate, dostosowang do gustu,
albowiem skala upodoban jest tutaj bardzo roz-
ciggliwa (od herbaty lekkiej jak stomka, az do bar-
dzo mocnej) i trudno narzuci¢ wszystkim pewng
przecietng tak, jak przy innych napojach.

Jedynemi odpowiedniemi naczyniami do her-
baty sg cienkie porcelanowe filizanki. Podawanie
herbaty w szklankach nalezy do nieestetycznych
i niemitych zwyczajéw przesztosci, zapozyczonych
od rosjan. Odciski palcéw pozostajgce z koniecz-
nosci na szkle robig niemite wrazenie, a przytem
bezposrednie chwytanie rekg szklanki napeinionej
wrzatkiem przedstawia niematg trudnosc¢ i zmusza
niejednokrotnie do wyczekiwania na przestygnie-
c-ie napoju.

Zaréwno szklanka, jak i gruba fajansowa fili-
zanka nie licuja z wykwintnym napojem jakim jest
bezsprzecznie dobrze i starannie przyrzadzona i po-
dana herbata. Zielong chiniskg herbate najtadniej
jest podawac¢ w filizankach z cieniutkiej chinskiej
porcelany, przez $cianki ktorych przeglada ptyn
o delikatnej, pieknej barwie.

Zielona chinska herbata to jedna z najwy-
kwintniejszych. Nalezy parzy¢ jg bardzo starannie,
z zachowaniem wszelkich wyzej podanych subtel-
nosci, inaczej straci charakterystyczng jasng barwe
i upajajagcy aromat. Herbata chinska o jakiej mowa,
uwazang jest za nektar, a znawcy negujacy wogole
picie herbaty z cukrem twierdzg zgodnie, ze cu-
krowanie zielonej herbaty chiniskiej graniczy
z przestepstwem. Najwyzsze gatunki celjonskie
(jedyne celjonskie jakie sg godne polecenia) bar-
dzo aromatyczne, o kolorze ciemno pomaranczo-
wym, posiadajg specjalng goryczke, swoistg wszyst-
kim celjonskim odmianom, to tez podawanie do
takiej herbaty surowej kremowej Smietanki jest
idealnem zestawieniem, nietylko bowiem nie psuje
ona smaku herbaty, ale przeciwnie podnosi go ta-
godzac nieco goryczke napoju.

Do herbaty podaje sie cukier rabany (nie
krysztat i nie kostkowy). Do nabierania cukru ra-
banego muszg by¢ podane specjalne szczypce,
nigdy tyzeczka, lub szufelka. Cukier mozna podac¢
w cukiernicy srebrnej, platerowanej, krysztatowej,
ze rznietego szkia, porcelany dostosowanej do ser-
wisu. Pomimo ze prawdziwi amatorzy herbaty
twierdza, ze jedynie ten najwyzszy gatunek cagkru
jest godzien ostodzenia wonnego napoju, to jednak

w praktyce, szczegOlniej w przystosowaniu do dnia
codziennego, czesciej uzywamy krysztatu, ktory
jest zaréwno przystepniejszy w cenie, jak i wydaj-
niejszy z punktu widzenia stodyczy. Wspominam
o krysztale dlatego, aby zwrdci¢ uwage na koniecz-
nos¢ utrzymywania cukierniczek i szufelek, lub
tyzeczek uzywanych do krysztalu w sposéb sta-
ranny. Czesto zdarza sie, ze kto$ przez niedbalstwo,
z braku znajomosci form obowigzujacych przy
stole jadalnym, zanurzy tyzeczke od cukru ,w her-
bacie, lub zwilzy jg przez nieuwage. tyzeczka taka
wilozona do cukierniczki oblepia sie cukrem, ktory
do niej przylega twardg skorupg, zwilza pozatem
cukier w cukierniczce i powoduje zbijanie sie
w grudki, ktére osiadaja na S$ciankach, lub dnie
naczynia. W podobnym wypadku trzeba natych-
miast po uprzatnieciu stotu jadalnego wyproéznic
cukierniczke, umy¢ ja, starannie wysuszy¢, i na-
petni¢ swiezym cukrem, tyzeczke umyc¢ i wyczyscic.
Nigdy nie ktas¢ do cukierniczki tyzeczek niedbale
wytartych, wilgotnych.

Do herbaty podajemy $mietanke zimng su-
rowa, lub goracg gotowang. Gotowana wystudzona
z kozuszkiem ma dar wytwarzania na powierzchni
napoju ttustej powtoki, ktdra jest niesmaczna i nie-
estetyczna.

Cytryna powinna by¢ pokrajana w cienkie pla-
sterki, oczyszczona starannie z pestek i obrana ze
skorki. Liczac sie jednak z indywidualnym gustem
wielu oséb, ktore lubig aromat skoérki cytrynowej,
dobrze jest uktada¢ plasterki cytryny mijanego;
jeden ze skorka, jeden obrany ze skorki.

Pomararicz powinna by¢ pokrajana obo-
wigzkowo ze skorka i réwniez oczyszczona z pe-
stek. Plasterki pomaranczy nieco grubsze, tak aby
sie nie przerywaty.

Smietanke podaje sie w malenkich dzbanusz-
kach dostosowanych do serwisu, lub w jednym
wiekszym porcelanowym, srebrnym, platerowanym.
Cytryne i pomaranicz na kloszykach szklanych ze
specjalnemi szklanemi widelczykami jakie od pew-
nego czasu znajdujg sie u nas w handlu.

Odpowiedniemi dodatkami do herbaty sg
jeszcze: arak, rum, wino czerwone.

Napetniajac filizanki herbatg nie trzeba na-
lewa¢ do petna, a pozostawi¢ nieco wolnego miej-
sca aby przy przenoszeniu filizanek na tacy, poda-
waniu ich i stodzeniu herbaty ptyn nie przelewat
sie przez brzegi. Esencje trzeba nalewac do filiza-
nek przez sitko, bardzo praktyczne sa malenkie si-
teczka nakladane na dziobek czajnika, ktére stuzg
rownoczesnie jako sitko i chronig przed spadajace-
mi na obrus, czy spodek kroplami esencji.

Spodek zalany herbatg trzeba natychmiast
zmieni¢ (przed podaniem filizanki do stotu), a na-
petniajac filizanke herbatg powtdrnie, wyptokac
Jja goraca woda.
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GRUPA XI.

WYKLEAD 10.

KUCHNIA CODZIENNA

PANI ELZBIETA.

Sosy.

,»,S0s jest poezjg miesa!" powiedziat jakis sma-
kosz. Moze jest to troche za silnie powiedziane, lecz
faktem jest, ze sos nadaje charakter i smak wiasci-
wy kazdej potrawie i ze, bez niego, wiele dan stra-
citoby swa popularnos¢.

Wiekszos¢ sos6w stanowi jedng catos¢ z mie-
sami, rybami, jarzynami; stanowig one uzupetnie-
nie tych dan, wiele z nich formuje sie przez ich
pieczenie, duszenie, gotowanie, lub tez smak z nich
wygotowany jest podstawg skladowa, czescig da-
nego sosu.

Odr6zniamy sosy, ktére, ze tak powiem, same
sie robig przy duszeniu rozmaitych mies, jarzyn
i ryb. Powstajg one z sokobw wydzielanych przez te
produkty w potgczeniu z rozmaitemi przyprawami,
korzeniami i t. p. Sg to tak po francusku nazywane
,»jus". Nastepnie sosy robimy na tak zwanej za-
prazce, czyli mace zasmazonej z mastem, przypra-
wie stuzgcej do zgeszczenia kazdego nieomal sosu,
nadania mu zawiesistosci.

Sosy zaprawione li tylko maka, przewaznie
kartoflang. Do grupy tej naleza sosy stodkie, mlecz-
ne, owocowe. W kuchni polskiej maka kartoflang
sosOw miesnych ani rybnych sie nie zaprawia, —
jest to zwyczaj niemiecki, ktorego stusznie nie
przejmujemy. Mamy natomiast rzecz bardzo
smaczng, ktdrej nie znajg inne kuchnie zachod-
nio-europejskie, a jest to, Smietana kwasna, przy-
prawa, ktdora duzej ilosci sos6w nadaje Swietny
smak.

Przy sosach wykwintnych lub dla oséb nie
mogacych uzywaé Smietany, a zatem wszystkich
cierpigcych na dolegliwosci zolgdkowe, S$mietane
kwasng zastepujemy Smietankg stodka, gesta, tak
zwang kremowa lub tez zaciggamy sos zottkami,
co smakuje wybornie lecz przy tak czestych cier-
pieniach watrobianych, jest zakazane.

Gospodynie, chcac aby jej sosy byty smaczne,
moze, nie uciekajgc sie do réznych przypraw fa-
brycznych, przyrzadzi¢ w domu kilka preparatéw,
stuzacych do podniesienia ich smaku. Sg to rozmai-
te soje, proszki z pieczarek i innych grzybéw, kto-
rych przepisy sg w réznych ksiazkach kucharskich
i to, co francuzi nazywaja ,,fond de sauce". Robi-
my go z obrzynkow i odpadkéw réznych mies, a
gtownie z kosci cielecych i otaczajgcych je Sciegien
i zytek. Nalezy je porgba¢, nastepnie dusi¢ az do
zrumienienia. Dodajemy tutaj tez obrzynki i skor-

ki z szynki, boczku, stoniny i t. p. Zalewamy niedu-
za ilosciag wody i dusimy dalej az sie wszystkie
straca, oddajac catg swojg esencje ptynowi. Nie so-
limy tego odrazu, lecz dodajemy don wloszczyzny
i korzeni i wygotowujemy z tego wszystkiego esen-
cje, galaretujacg sie przy zastygnieciu, Kktorg
w szklanem lub kamiennem naczyniu czas pewien
trzymaé¢ mozna. tyzka lub dwie takiej zaprawy
zastepuje nam dobry rosét miesny. W braku takie-
go ,,fond de sauce" mozemy uzy¢ kawalgtko suche-
go buljonu, najlepiej domowego Ilub robionego
gdzie$ na wsi, a nie fabrycznego.

Obecnie za najzdrowsze sg uwazane sosy przy-
rzadzane li tylko na smaku z jarzyn. O rosole z ja-
rzyn moéwitam tyle w dziale zup, ze nie chce sie
powtarzac.

Juz wspominatam o zaprazce. Make i masto
na nig bierzemy w réwnych ilosciach i rozprowa-
dzamy ostudzonym rosotem, smakiem z jarzyn; je-
zeli do sosu ma wchodzi¢ $mietana, lub jakie$ do-
datki o wyraznym smaku, jak naprzykiad: chrzan,
pomidory, pieczarki — czystg woda. Ptyn, ktorym
rozprowadzamy zaprazke, powinien by¢ zimny,
jest to warunek konieczny, aby sos byt gtadki, row-

ny, bez klusek.
Zaprazke od sos6éw biatych robimy tylko
z masta i maki surowej, do sosow rumianych

badz zrumienimy masto z maka na patelni, badz tez
uzywamy na nie maki prazonej, czyli zrumienionej
na sucho na czystej patelni. Zapas takiej zrumie-
nionej maki mozna trzymac¢ w blaszanej puszce.
Jesli kolor rumianego sosu wydaje sie nam zbyt
blady, zaciemnimy go zapomocg karmelu. Karmel
taki robi sie w sposéb nastepujacy. Nasypujemy na
patelnie spora tyzke cukru, zmaczamy go wodg i
smazymy wolno az sie skarmelizuje i zacznie lekko
rumieni¢. W tej chwili dolewamy don troche wody
i mieszamy doktadnie drewniang tyzka. Koniecznie
drewniang, gdyz kazda metalowa przy tak wyso-
kiej temperaturze sie stopi. Nie nalezy tez cukru
nadto przyrumieniac, gdyz sie spali i karmel bedzie
miat przykrg gorycz. Dodajemy jeszcze Kkilka tyzek
wody i mieszamy dalej az sie karmel zupetnie roz-
pusci. Po ostudzeniu zlewamy go do buteleczki
i trzymamy do uzycia.

Cebule uzywang do sosoéw, o ile ma by¢ wi-
doczna, krajemy lub siekamy drobno, o ile ma udzie-
li¢ tylko swego smaku i zapachu ucieramy na drob-
nej tarce.



Obecnie istniejg specjalne, szklane tarki do
cebuli.

Przy ucieraniu cebuli i chrzanu, aby
unikna¢ przykrego #{zawienia oczu, czynnos$¢ ich
ucierania nalezy wykonywac¢ w duzem cieple, na-
przykiad okoto goracej blachy.

Sosy miesne i rybne robione na zaprazce sg
smaczniejsze, jezeli je na razie przyrzadzamy dosyc¢
rzadkie a potem dopiero, wolniutko gotujgc dopro-
wadzimy do nalezytej gestosci.

Sos juz gotowy nalezy wstawi¢ wraz z rondel-
kiem, w ktérym zostat zrobiony do drugiego, wiek-
szego rondla z gorgcg wodg i. trzymac¢ tak az do
chwili podania. Niektérych sos6w nie mozna trzy-
mac czas dtuzszy po przyrzadzeniu, gdyz masto sie
w nich oddziela i wyptywa na powierzchnie. Jest
to nieapetyczne i niesmaczne; mozna taki sos na-
prawi¢ dolewajgc don pare tyzek zimnej wody i
predko z nig zagotowujac.

Zaprawiajac sosy maka kartoflanag, co, jak juz
wspominatam stosuje sie tylko do soséw stodkich,
tyzke maki kartoflanej rozbijamy w kilku tyzkach
zimnego ptynu, wlewamy do gotujgcego sie sosu
i mocno ubijajac sos dajemy mu sie dobrze zagoto-
wac. Maczka ryzowa, niestety u nas w handlu rzad-
ko spotykana, moze z korzyscig zastapi¢ magke kar-
toflana.

Nakoniec wybornym materjatem do zapra-
wy stodkich sosow jest puder kukurydzowy, Lubo-
mina, dajgca sosom gesto$¢ sosOw zaprawianych
zOkttkami. Jest to wyrdb krajowy, dotad zbyt mato
uzywany.

Oddzielna zupetnie grupe stanowig sosy zim-
ne, robione na podstawie sosu majonezowego, ktory
znow jest produktem zemulsjonowania zoéttek i oli-
wy. Sosy takie, o ile majg by¢ oszczedniejsze, moz-
na tez robi¢ na podstawie zaprazki z maki i masta.
Sosy majonezowe majg duzg skionnos¢ do warze-
nia sie, przy czem oliwa oddziela sie od zotek. Sos
taki prawie zawsze mozna poprawic, wlewajac wen
kieliszek zimnej wody i mocno rozcierajac. Gdy to
nie pomaga, bierzemy na miseczke surowe zo6ttko
i dodajac don po #tyzce zwarzonego sosu, po-
nownie wycieramy, az sie doskonale stanie gesty
i gladki.

Do soséw najbardziej znanych i rozpowszech-
nionych, uzywanych w kuchni codziennej, nalezg
przedewszystkiem sosy: biaty z kwasng lub stodka
Smietang, koperkowy, pietruszkowy i szczypiorko-
wy robione na podstawie tego pierwszego z dodat-
kiem jednej z tych zieleninek.

Z tegoz sosu biatego robimy sos jableczny i
agrestowy, uzywane w sezonach tych owocéw i uzy-
wane przedewszystkiem do letnich potrawek.

Do uniwersalnych, ze tak powiem sos6w nale-
zg sos pomidorowy i pieczarkowy. Przy robocie
pierwszego nie nalezy zapomina¢ o dobrem udusze-

niu czy to pomidoréw, czy konserwy w masle, do-
daje to smaku i koloru. Pieczarki, czy grzybki Swie-
ze przed uzyciem powinny tez by¢ przesmazone
w masle.

Przy robocie sosu chrzanowego, nalezy
chrzan utrze¢ na pare godzin przed uzyciem, osoli¢
go, skropi¢ octem, posypac¢ nawet tyzeczka cukru
i potrzymac w odkrytem naczyniu aby ostros¢ stra-
cit. Gdy nie mamy dosy¢ na to czasu, nalezy utarty
chrzan poddusi¢ w masle, co mu réwniez zbytnig
ostro$¢ odbierze.

Sosy z grzybkow suszonych robimy na smaku
z tych grzybkéw wygotowanym i zaprawiamy kwa-
Sng $mietang. Grzybki pokrajane lub posiekane,
o0 ile nie zostaty uzyte do potrawy, do ktoérej sos ten
ma stuzy¢ wkiadamy do tego sosu na chwile przed
podaniem.

Jezeli zwykty sos biaty zaprawimy paru zo6h-
kami rozbitemi w zimnej wodzie i ogrzejemy, tak
aby zgestniat lecz nie zagotowat sie, otrzymamy
francuski sos ,,poulette*.

Tenze sos biaty zaprawiony tyzeczkg ostrej
lub tagodnej, zaleznie od gustu — papryki, da nam
sos wegierski tak zwany paprykacz.

Sos kartoflany otrzymujemy rozgotowujgc
drobno pokrajane kartofle w rosole, dodajac do nich
zielonej pietruszeczki i w chwili podania kawatek
surowego masta.

Taki kawatek surowego masta dodany do kaz-
dego sosu biatego, czy rumianego, na chwile przed
podaniem, przyczem nie nalezy juz z niem gotowac
sosu, lecz tylko, dobrze wymiesza¢, nadajac miekko-
§ci, delikatnosci, tego co francuzi nazywajg ,ve-
loute®

Do niedawna za bardzo wykwintny uwazany,
obecnie w codziennem uzyciu bedacy sos beszame-
lowy, robi sie jak kazdy inny, rozprowadzajgc bia-
{3, obfitg zaprazke stodkiem milekiem lub $mietan-
ka, — jedno czy drugie powinno by¢ wpierw prze-
gotowane i dobrze ostudzone. Sosu tego nie podaje
sie w sosjerce lecz pokrywa nim rézne potrawy, po-
sypuje ostrym, tartym serem, czasem serem z bu-
teczka i zapieka pod blacha.

Sosy rumiane najbardziej rozpowszechnione
sg: cebulowy tagodny i ostry, sos kaparowy, musz-
tardowy, korniszonowy i cytrynowy, wszystkie ro-
bione na podstawie zaprazki rumianej, rozprowa-
dzonej zimnym rosotem miesnym, rybnym lub ja-
rzynowym, doprowadzone do nalezytego koloru za-
pomoca karmelu, kwasu, zapomoca soku cytryno-
wego lub dobrego, winnego, octu, doprawione do-
datkiem, ktorego nazwe noszg i wykonczone kawat-
kiem dobrego surowego masta.

inne sosy nalezg do kuchni wykwintnej lub
do legumin i bedzie o nich mowa w nastepnych wy-
ktadach.
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Umiejetnos¢ sprzgtania ogranicza sie nietylko
do nalezytego utrzymywania w domu czystosci. Za-
daniem sprzatania jest tez konserwowanie sprzetow
znajdujacych sie w mieszkaniu.

Twierdzenie, ze martwe przedmioty posiadajg
zdolnos¢ wspotzycia z ich posiadaczami — nie jest
przesadg. Tak czesto zdarza nam sie zaobserwowac
bezmyslne marnotrawstwo stosowane nawet przez
jednostki najinteligentniejsze do rzeczy cennych,
czy drobiazgéw ktére sg ich wilasnoscig. To bezkar-
ne niszczycielstwo zatosnoscig wynikow domaga sie
przeciwdziatania — przedsiebrania srodkéw zarad-
czych, a serdeczne wspotczucie dla tych pozornie
martwych istot, ktére stanowig najblizsze nasze oto-
czenie — kaze zabrac gtos w ich obronie.

Najciezej i najniewdzieczniej jest dawac ra-
dy — gdyz nawet dobrych nikt nie stucha, ani
wedtug najlepszych, nie postepuje. A jednak o
wdziecznosci sprzetdow, za dobre obchodzenie sie
z niemi, mozna przekona¢ sie na kazdyiti kroku.

Przedewszystkiem Swiadczy o tem wymownie
ditugotrwatos¢ sSwiezego wygladu danej rzeczy,
ksztattnos¢ sylwetki nie zdefasonowanej brutalno-
Scig uzytkowania, wyrazisto$¢ barwy strzezonej
przed niszczycielskiem dziataniem kurzu, Swiatta
oraz wielkich zmian temperatury.

Natomiast sprzet zaniedbany msci sie na swym
posiadaczu. Zawsze jaki$ naderwany zawias przyt-
nie palce lub nadkruszy paznokcie. Poraniony blat
stotlu odwdzieczy sie znienacka drzazga, opuszczo-
na i zapadnieta sprezyna podskoczy w momencie
najniewtasciwszym, a poszarpane wyplatanie krze-
set stanie sie przyczyna przykrego uszkodzenia tua-
lety lub w najlepszym razie ponczochy.

Jest to zakonspirowany, lecz nieunikniony od-
wet lekcewazonych i maltretowanych przedmiotéw
domowego uzytku.

Zycie nieustannie stwarza nam okolicznosci,
ktore wymagajg nieraz duzego przygotowania prak-
tycznego. W gospodarstwie domowem, wypeiniaja-
cem przynajmniej dwie trzecie zycia kobiecego, na
specjalnag uwage zastugujg pewne sezony, zwigzane
zresztg scisle z porami roku. Najwieksze trudnosci
nastreczajg okresy przejsciowe: z zimowego na let-
ni i z letniego na jesienny. Bedzie wiec moze naj-
bardziej celowe, gdy rozpatrzymy szczegétowo spo-
soby pozostawiania mieszkania na okres wakacyj-
ny, gdyz zmienia on zasadniczo normalne warunki
niemal kazdego domu rodzinnego, a przez to wyma-
ga zdwojonego wysitku pracy i daleko idgcych
przewidywan. Bowiem mieszkanie niezamieszkate

przez nikogo staje sie bezbronne wobec sil niszczy-
cielskich jakie sie sprzysiegaja przeciw niemu, a
ktoremi sa: kurz, brak powietrza, muchy, mole,
czesto wilgoc¢, a nawet stonce!

Nie bede tu poruszata sposobow zabezpiecza-
nia wnetrz, kufrow, szaf, schowkow i antresoli,
gdyz to znajda Panie na innem miejscu, podam je-
dynie szeregi utatwien dotyczacych zabezpieczenia
dywanow, przedmiotéw artystycznych i sprzetow.

Po zapakowaniu garderoby odcigzamy miesz-
kanie od wszelkich o0zdob pytochtonnych. A wiec
przedewszystkiem pierzemy wszystko, co sie do pra-
nia nadaje.

Firanki, serwetki ozdobne, pierzemy normal-
nie, suszymy bez krochmalenia i nieprasowane za-
wijamy w przescieradto i chowamy do szafy. Kroch-
mal bowiem réwniez przyczynia sie w pewnej mie-
rze do pekania tkaniny, ktdrej parotygodniowy wy-
poczynek idzie bardzo na zdrowie.

Dywany, portjery i wszelkie miekkie narzuty
chowamy po skrupulatnem odczyszczeniu. Wszyst-
kie te rzeczy niezrownanie konserwuje odkurzacz
elektryczny. Gdy jednak po idealnem odczyszcze-
niu postrzegamy, ze barwy dywanu, czy narzuty
stracity swa Swiezo$¢ spieramy je roztworem Ra-
dionu biorgc 1 tyzke proszku na 1 szklanke zimnej
wody. W doskonale rozpuszczonym mydliku macza-
my delikatnie miekka szczotke w ten sposéb, aby
byta jaknajstabiej zwilzona i $cieramy nig caty dy-
wan, czy narzute. O ile przy Scieraniu sie powierzch-
ni pokrywa sie ona lekka, szybko nikngca piana,
przygotowujemy w miseczce wode letnig, biorgc na
2 szklanki 1 tyzke winnego octu, i w tej wodzie ma-
czamy szczotke, zczyszczamy dywan poraz drugi.
Potem wysypujemy nan wilgotne listki herbaciane
i sucha, czystag szmatka niepylaca, wycieramy sta-
rannie miejsce kolo miejsca w ten spos6b aby ni-
gdzie nie pozostat nawet slad mydlika. Gdy dywan
doktadnie wyschnie, przektadamy go gazetami sil-
nie skropionemi terpentyna, poczem na waitku z ubi-
tego papieru zwijamy w rulon i zaszywamy w pto-
cienny worek.

Terpentyne do skrapiania przygotowujemy na
3 tygodnie naprzéd, wrzucajac do pot litrowej bu-
telki 1 deka pieprzu i 5 deka jatowcu.

W ten sposéb zabezpieczony dywan moze le-
ze¢ w kazdym pokoju pod sciang z petng gwaran-
cja, ze mole go nie uszkodzg. Do czyszczenia dywa-
noéw, panie domu czesto lubig uzywacé odcisnietg
z soku kiszong kapuste. Dywany tekiniskie i smyr-
nenskie, nie znoszg tego bezkarnie. Subtelna nitka,



z ktérej sga utkane, traci wiasciwa sobie barwe,
gdyz nawet naturalny kwas kapusty dziata na nig
zbyt silnie. Te dywany czyszcza sie najlepiej, gdy
je trzepac¢ wierzchnig strona roztozone na $niegu.

Narzuty, serwety pluszowe lub aksamitne, do-
brze jest po odkurzeniu przetrze¢ gabka zwilzong
w esencji herbacianej. W ten sposéb usuwamy z nich
najdrobniejsze nawet pytki, poczem réwniez po wy-
schnieciu zwijamy w rulony na watkach z papieru
aby przez diuzsze lezenie nie pozatamywaly sie
w pluszach kanty. Zkolei przechodzimy do czyszcze-
nia drobiazgdow artystycznych, ktére chowamy po-
tem w gablotkach, szufladach lub skrzynkach.

Figurki porcelanojne sewrskie lub meissenskie
sg tak precyzyjne, iz wiele trudu i umiejetnosci wy-
maga ich umyecie.

Najlepiej figurke taka ustawi¢ posrodku spo-
rej miski i polewac ja przygotowanym w garnusz-
ku roztworem rozgotowanego mydta. Uzywanie naj-
miekszych nawet szczoteczek jest niewskazane,
gdyz powoduje najczesciej obtamanie delikatnych
listeczkOw. Jesli samo mydto nie rozpuszcza nale-
zycie kurzu, dolewamy odrobine amonjaku. A po-
tem sptokujemy w ten sam sposdb dobrze cieptg wo-
da, aby rdéznica temperatury wptyneta na szybkie
wyschniecie danego przedmiotu, ktérego wycierac
nie mozna.

Krysztaty i r6zne naczynia szklane rzniete na-
lezy my¢ w lekkim osolonym tugu. Gdy przy diu-
giem uzywaniu sczerniejg — zanurzyC¢ je trzeba
w wodzie z dodatkiem kwasu solnego w proporcji
nastepujacej. Na 8 czesci wody bierzemy ! czes¢
kwasu solnego, poczem optdkujemy dany przed-
miot w Kkilku wodach czystych.

Pragnac przywrdci¢ potysk starym kryszta-
tom, trzeba je potrzymac¢ nad parujgcemi, gorgcemi
weglami, polanemi wodg. Krople osiadlej pary Scie-
ramy po paru minutach miekkg flanela.

Zaciemnienia z dna butelek lub wazonéw wy-
wabiamy paroma kroplami kwasu solnego,- na-
lezy jednak uwaza¢ aby tym bardzo mocnym s$rod-
kiem nie poparzyc¢ sobie palcow.

Alabastry niezmiernie trudne sg do konserwa-
cji, wietrzejg one pod wpltywem powietrza. Nalezy
je wiec tylko codzien starannie odkurzaé, a od cza-
su do czasu przeciera¢ kawatkiem waty zwilzonym
w roztworze utlenionej wody.

Bronzy i miedz czysci sie zapomocg pociera-
nia na sucho miatko utartym przesianym weglem
drzewnym lub popiotem z cygar.

Nikiel myje sie doskonale woda ciepta z my-
diem i soda, a potysk im nadaje przetarcie ircha.
Plamy z rdzy na tych naczyniach usuwa ihiekka
flanela zmaczana w nafcie i w sproszkowanym we-
glu drzewnym.

Srebro i platery czysci swietnie ,,Jurol”, albo
tez kreda z amonjakiem. Dobrze jest jednak po wy-
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czyszczeniu zmy¢ naczynia w lekkim roztworze so-
li kuchennej. Zatracajg one w ten sposéb metalicz-
ny zapach, tak przykry szczegdlnie w deserowych
nozykach do owocéw. Srebra i platery poczyszczo-
ne, gdy sie pochowa poprzekiadane flanelg lub bo-
daj bibutg moga leze¢ pare miesiecy i nie traca po-
tysku. Patynuje sie jedynie w zetknieciu z powie-
trzem.

Obrazy stanowig zawsze dojmujaca troske dla
gospodyni. Szkia w obrazach przecieramy delikat-
nie gabka zwilzonag spirytusem, glansujemy ircha.
Ztocone ramy z napstrzen much oswabadzamy za-
pomocg soku wycisnietego z cebuli. Na czas wyjaz-
du obrazy zastaniamy wraz z ramami pokrowcami
z angielskiej bibutki. Obrazy olejne zmywamy le-
ciutkim roztworem wody utlenionej — to przywra-
ca im zywos€ i czystos¢ barw.

Luster nie nalezy wystawia¢ na dziatanie pro-
mieni stonecznych, gdyz roztapiajg one podkiad zy-
wego srebra znajdujacy sie pod taflg szklana.
Wskutek tego na lustrze pojawiajg sie skazy i pla-
my niedousuniecia. Najlepiej czysci¢ lustra spiry-
tusem i glansowac flanelg lub ircha.

Mebte, ktore rok caly nie znajg pokrowcow,
w czasie lata powinny by¢ pozakrywane. Jesli sa.
wyscietane trzeba je doktadnie wytrzepaé, sprezy-
ny zapadniete nalezy podwigza¢, dziury, o ile sg
w materjale, polata¢ tub pocerowaé. Plamy z mate-
rji usuna¢ mozna esencja herbaciang, ttuste roz-
tworem Radionu. Kawe czarng — jedynie wodg
po6t na pot z mlekiem.

Mebte drewniane nastreczajg rézne sposoby
odczyszczania. Zniszczone drzewo odmy¢ mozna na-
stepujacym ptynem. Bierzemy na po6t szklanki wo-
dy letniej 1 tyzeczke od herbaty spirytusu i 1 ty-
zeczke utlenionej wody. Delikatnie watg zmywamy
zaciemnione miejsca, ktére glansujemy miekka scie-
reczka do sucha. Do mebli zniszczonych poodparza-
nych dobrze jest stosowa nacieranie ,,Meblodokto-
rem“ lub tez politurg sporzgdzong w domu.

Biate lakierowane mebte zmywa sie weilniang
Sciereczkg zamszowg umaczang w cieptej wodzie
i posypang kreda. Gdy plamy puszczg, sptokuje
sie raz jeszcze zimng wodg bardzo dokladnie.

Debowe meble naciera sie szmatka zmaczanag
w piwie. Nastepnie gotuje sie w pot litrze piwa
5 deka wosku i 5 deka cukru, a kiedy mieszanina
wystygnie smaruje sie nig meble bardzo cienko i
rowno i pozostawia do wyschniecia. Poczem glan-
suje sie welniang Sciereczka. az do potysku.

Gdy nabierzemy techniki na prostszych sprze-
tach, mozemy sie pokusi¢ i o odSwiezenie mebli cen-
niejszych.

Politure przygotowujemy w sposéb nastepu-
jacy: skrobiemy wosk, biaty do jasnych, zétty do
ciemnych mebli; wsypujemy do stoika i zalewamy
benzyng oczyszczong, poczem zamykamy stoik her-



metycznie. Po rozpuszczeniu wosku i urobieniu ma-
§ci, rozprowadzamy jga na uszkodzonej politurze
i mocno wcieramy czystym kawatkiem sukna, az do
potysku. Srodkiem tym nie mozna postugiwaé sie
przy ogniu tub Swietle, gdyz benzyna jest bardzo
tatwopalna.

Polituroroanie starych malioni. Przed politurg
meble odczyszcza sie z kurzu i brudu. Jesli trzeba,
myje nawet zwyklg wodg cieptg z mydiem. Na-
stepnie w mieszaninie ztozonej z 8 tyzek terpenty-
nowego olejku, 1 tyzki karminu i 8 tyzek kwasu
stearynowego zanurza sie miekka Sciereczke, wy-
ciska i wyciera starannie meble, az do potysku.
Przy politurowaniu nalezy na rece naciagna¢ gu-
mowe rekawiczki, gdyz inaczej paznokcie sg na diu-
go zaniszczone.

Maszyna do szycia jest sprzetem czesto spoty-
kanym w domach rodzinnych, konserwacja jej jest
rzeczg kosztowna, o ile nie wykonywa sie tego wia-
snorecznie. Przedewszystkiem nie nalezy dopuszczac
do zanieczyszczania sie maszyny, przez czeste jej
oliwienie i skrupulatne nakrywanie pudiem drew-
nianem lub wpuszczanie maszyny do srodka w no-
wszych systemach. Zanieczyszczong jednak maszy-
ne ratujemy benzyng, zapuszczajac jg do wszyst-
kich otwordéw i zawiasOw. Benzyna rozpuszcza za-
starzaty kurz i ttuszcz. Po paru godzinach zdejmu-
jemy pas i starannie wycieramy wewnatrz $cierecz-
kami. Poczem pas naciggamy zpowrotem i naoli-
wiamy maszyne specjalng oliwg, wpuszczajgc po
jednej kropli w kazdy otwdr. Aby robota sie nie za-
ttuscita, przeszywamy kilka Sciegéw na niepotrzeb-
nym gatganku dotad, dopdki maszyna plamic¢ nie
przestanie. Przy stalem positkowaniu sie maszyng
oliwimy ja co wieczo6r, po skonhczonej robocie sta-
rannie nakrywajgac.

Okna sg zdrowiem i wielkg ozdoba mieszka-
nia, dlatego utrzymywac je trzeba we wzorowej
czystosci. Parapety powinny by¢ codziehn Scierane
wilgotng szmatkg. My¢ okna trzeba co dwa tygod-
nie. Ramy myje sie najpierw szczoteczka, mydtem
i ciepla woda z odrobing amonjaku, poczem wycie-
ra do sucha. Aby szyby byty jasne i miaty potysk,
dodaje sie do litra wody przeznaczonej juz do pto-
kania szyb umytych, 4 tyzki amonjaku i 1 spirytu-
su denaturowanego. Wyeciera sie do glansu irchg lub
flaneta niepylaca.

Szyby zamrozone czysci sie przez pocieranie
ich gabka umaczang w wodzie zimnej zmieszanej
z solg kuchenna. Aby zapobiec zamarzaniu i poce-
niu sie szyb przygotowujemy 1 litr rozcienczonego
spirytusu (60 proc.) i dodajemy 2 tyzki stotowe gli-
ceryny. Gdy ptyn wymieszany stanie sie przezro-
czysty, smarujemy nim szyby miekka S$ciereczka
od strony pokoju.

Drznoi myje sie w ten sam sposGb co i meble
lakierowane, jedynie do starych zazétconych doda-

je sie odrobine amonjaku dowody lub rozgotowa-
nego mydta. A gdy trzeba to i jednego i drugiego.
Drzwi myja sie nie czesciej niz raz na miesigc lub
szes$¢ tygodni. Brudzg sie jednak szybko przy klam-
kach, wobec czego trzeba je miejscami zmywac.
Przy tem zamywaniu klamki tracg caty swdj blask
i urode. O ile za$ nasze pomocnice domowe przy-
stgpig do przywrdcenia klamkom ich urody, wtedy
drzwi zatracajg swa dostojnos¢ czystosci i nie wia-
domo — co gorsze. Aby tej kolizji unikng¢ nasuwa
sie jedyne wyjscie z sytuacji.

Szablonik wyciety z mocnej tektury podiug
rysunku okucia, na ktérem umieszczona jest klam-
ka i obciagniety szarem ptdétnem, pozwoli nam na
kazdorazowe bezpieczne przetarcie klamek po umy-
ciu drzwi, bez obawy ich ubrudzenia.

Podtogi pieknie utrzymane stajg sie nietylko
chlubg, lecz punktem honoru niejednej pani domu.
Niestety, nalezyte utrzymanie posadzek jest nie-
zmiernie trudne, zaréwno na wsi, na prowincji, jak
i w miescie, szczegOlnie w okresie wiosennych i je-
siennych zmian atmosfery.

Najpraktyczniej my¢ posadzki benzyng, gdyz
drzewo od niej nie ciemnieje. Trzeba to jednak ro-
bi¢ niezmiernie umiejetnie i starannie, po uprzed-
niem idealnem odkurzeniu podtogi. Zacigganie ja-
snych podtdg samym woskiem pszczelnym daje naj-
znakomitsze rezultaty, szczegolniej przy froterkach
elektrycznych. Podobne odczyszczenie posadzki wy-
starczy stosowac¢ dwa razy do roku, natomiast prze-
cieranie listew gatgankiem zwilzonym w terpenty-
nie powinno obowigzywac raz na tydzien, gdyz nie
zapominajmy, ze od sposobu utrzymania podtogi
zalezy poziom liigjeny w calem mieszkaniu. Zacia-
ga¢ catkowicie kazdy pokdj wystarczy raz na mie-
sigc. Szczotkowac¢ jednak trzeba codzien i co-
dzien zaciera¢ drobne plamki, ktére sie pojawiac
musza.

Zapraroy do podtdég najlepiej robi¢ w domu
bioragc do starych podtdg debowych lub sosnowych
na pot klg. terpentyny, pol klg. wosku. Po rozpu-
szczeniu sie wosku, co trwa zwykle 2 — 3 dni, po-
wstalg mase rozciencza sie terpentyng i cienkg war-
stwag smaruje posadzki. Do podtdég jasnych paste
przyrzadza sie inaczej: nalezy na 1 klg. benzyny
wzig€ x/§ wosku i x0 parafiny. Mieszanine te stawia
sie na przecigg 24 godzin w cieptem miejscu (np. na
stohicu miedzy oknami) poczem wstrzasa sie butelka
do kompletnego rozprowadzenia ptynu, wtedy staje
sie on doskonatym w uzyciu.

Przy niemoznosci codziennego szczotkowania
podtdg, zamiata sie je szczotkami owinietemi w Scie-
reczki falnelowe dzien przedtem zwilzone terpenty-
ng z odrobing rozpuszczonego wosku. Ten sposéb
zamiatania nie pyli, zaciera jednoczes$nie drobne
biate plamy, a po przeglansowaniu ostremi sukna-
mi — podtoga ma potysk i urok czystosci. Tak za-



prawiona posadzka ponakrywana gazetami nie za-
niszczy sie nawet po 2 miesigcach niezamiatania.

Przystoniecie okien storami jest ostatnig ko-
niecznoscig zabezpieczajacg dom przed nadmierng
fabrykacja kurzu. Gdyz nadmierny doptyw storica
przez nikogo w pustem mieszkaniu nienormowany
wysusza zarowno meble, jak Sciany i podtogi, czem
wilasnie przyczynia sie do wzmozonego tempa pro-
dukcji pytu. Za to pozostawienie uchylonych wen-
tylatorow, o ile sie one w obrebie mieszkania znaj-
duja, sprawi iz powietrze w domu bedzie czyste
i mite. Gdy troska o wewnetrzny stan naszego miesz-
kania zostaje usunieta, wtedy, wysuwa si¢ na plan
pierwszy dojmujacy niepokdj o bezpieczenstwo ca-
tosci naszego dobytku.

I tu istniejg dwie drogi. Powierzenie mieszka-
nia opiece dozorcy Inlo kogo$ z rodziny, ktoby

GRUPA XIII.

w niem czasowo zamieszkat, albo tez ubezpieczenie
sie od kradziezy i wlkamania w solidnem biurze, <o
znacznie jest pewniejsze.

Takie zabezpieczenie mieszkania od zewnatrz,
zaréwno jak i od wewngtrz daje nam korzysci po-
dwodjne. Przedewszystkiem gwarancjg absolutnego
wypoczynku w czasie letnich miesiecy, bez statego
niepokoju o losy naszego dobytku. Pozatem po po-
wrocie do domu — mieszkanie doprowadzamy do
stanu uzywalnosci w ciggu paru godzin i bez zbyt-
niego wysitku, poniewaz wszystkie przedmioty po-
szczegoblne zastajemy czyste, a praca nasza ograni-
cza sie do rozstawienia ich we wiasciwych miej-
scach.

Jest to jednym sprawdzianem wiecej, ze racjo-
nalne przemyslenie czynnosci pozwala na osiagnie-
cie szybkich i wydajnych rezultatow.

WYKLAD 1

HODOWLA WARZYW

ZOFJA WROBLEWSKA

Wybor miejsca pod ogrod warzywny: co sie
tyczy wyboru miejsca pod ogrod warzywriy,
zwlaszcza W znaczeniu ogrodu dla wiasnych po-
trzeb t6 w catym naszym kraju znajdziemy odpo-
wiednie miejsca — tak pod wzgledem gleby jak
i klimatu.

Gleba. Najlepszemi glebami pod uprawe wa-
rzyw sg gleby gliniasto-piasczyste-—bogate w proch-
nice, dostatecznie wilgotne, lezgce na dobrem prze-
puszczalnem podiozu. Do tego typu zaliczamy
wszelkie lekkie gliny przepuszczalne i ciepte, badz
pochodzenia lodowcowego, badz namuly rzeczne
(mady), badz pochodzenia eoticznego (wiatrowego)
lassy i czarnoziemy. Ciezkie ziemie gliniaste Zle
przepuszczalne czesto stajg sie hadmiernie wilgotne-
mi, a co za tern idzie zimnemi. Udajg sie tu dobrze
jedynie warzywa nie potrzebujgce dla swej wege-
tacji duzej ilosci ciepta, a wiec wszystkie kapustne.
Lepsze juz sa pod warzywa gleby piasczysfe —
lekkie, zwykle dobrze przepuszczalne, a wiec ciepte.
Gleby te dzieki przewiewnosci najlepiej mogg wy-
korzysta¢ ciepto i dlatego rosng¢ tu bedg dosko-
nale — pomidory, marchew, szparagi — a przy do-
brem podlewaniu i sataty. Gleby te sg mniej zyz-
ne, ale braki te tatwo wyrdéwnacC przez intensyw-
niejsze nawozenie tak obornikiem, kompostem, dla
wprowadzenia prochnicy, jak i nawozami sztucz-
nemi dajgcemi gotowy pokarm roslinom.

Drugg ujemng strong tego typu gleby jest
zwykle brak wilgoci — ktdrg przy uprawie warzyw
na duza skale trudno jest wyréwna¢ — jedynym

wyjsciem jest uprawianie warzyw wymagajacych
mniejszej ilosci wody np. szparagi. W ogrodku
matym, dla wlasnych potrzeb, wzglad ten upada
z racji tatwego dostarczania roslinom Wody przez
podlewanie.

Na ziemiach torfiastych o ile nie sg zbyt pod-
mokte mozemy uprawia¢ warzywa z powodzeniem.
Przy starannej uprawie i nawozeniu gleby te stajg
sie tatwo przepuszczalne, przewiewne — a dzieki
ciemnej barwie tatwiej sie nagrzewajg. Uprawiac
na nich mozemy z wielkiem powodzeniem wszelkie
warzywa, ktére produkujemy dla ich czesci wege-
tatywnych, a wiec sataty, kapusty, szpinaki i t. p.

Jedynie ziemie kamieniste, szutrowate, a takze
sapy i lotne piaski nie nadajg sie pod uprawe
warzyw. Klimat kraju naszego w zupetnosci wy-
starczajgcy jest dla wymagan roslin warzywnych.
To znaczy wiekszos¢ warzyw bez szczegdlnych na-
wet starann moze dojs¢ do zupetlnego swego rozwo-
ju, a wiec uzytkowej wartosci. Inna jest rzecz, ze
w reku ogrodnika lezy moznos$¢ ulatwienia upra-
wianym roslinom warunkéw ich bytowania, tak
jak wybor odpowiedniej dla danych warzyw wy-
stawy jak i przez wprowadzenie sztucznych oston,
oraz przyspieszenie wegetacji przez stosowanie
inspektéw. Wystawg nazywamy w ogrodnictwie
lekkie nachylenie gruntu w stosunku do stonca,
a wiec mamy wystawy: potudniowg, potnocna,
wschodnia, zachodnig, a takze posrednie.

Najlepsza bezwzglednie bedzie wystawa po-
tudniowa — jako najcieplejsza. Tu wiec powinno
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sie uprawiac¢ przedewszystkiem warzywa wymaga-
jace duzo ciepta — jak ogorki, pomidory, czosnek,
cebule i t. p. Na wystawie poinocnej jako na naj-
zimniejszej uprawia¢ bedziemy kapusty, kalafio-
ry, szpinaki i t. p.; zachodnia i wschodnia odpo-
wiednie bedag >pod uprawe warzyw korzeniowych.
Obie te wystawy pod wzgledem ilosci otrzymywa-
nego ciepta bedg sie rownaty.

Ostony moga by¢ sztuczne lub naturalne. Te
ostatnie bedg to wykorzystane umiejetnie przez
ogrodnika nieréwnosci gruntu, kepy drzew, a takze
naumyslnie sadzone zywoptoty. Sztuczne ostony
bedg to; budynki ptoty i mury. Ostonami ochrania-
my zwykle rosliny od zimnych wiatréw potnocnych,
potnocno-zachodnich, a tem samem wplywamy na
ogrzewanie sie danej przestrzeni. Dziatanie to
zwieksza sie jeszcze przez odbijanie promieni sto-
necznych od oston w dzien i przez ogrzewanie dzie-
ki promieniowaniu ciepta w nocy. Naturalnie mury
i budynki w danym wypadku bedag lepszemi osto-
nami niz ptoty. Te ostatnie odpowiedzg swemu za-
daniu gdy beda dos¢ wysokie i szczelne. Poniewaz
wplyw oston stwarza podobne warunki jak i poto-
zenie gruntu w strone stonca, a wiec bedziemy
mieli wystawe potudniowg — pod murem (ptotem)
potnocnym i odwrotnie. Majgc wiec miejsce prze-
Znaczone na uprawe warzyw otoczone murem, lub
ptotem mozemy odpowiednio rozmieszczaé rosliny
zaleznie od czasu sadzenia oraz ich indywidualnych
wymagan co do ilosci stonca i ciepta.

Uprawa mechaniczna.

Jednym z najwazniejszych czynnikdéw przy
uprawie warzyw, ktory w duzej mierze decyduje
o plonach jest odpowiednia uprawa roli. Tylko na
roli dobrze uprawionej i pozbawionej chwastéw
mozemy by¢ pewni plonu.

W niewielkich ogrddkach, gdzie albo trudno
jest wejs¢ z koniem, albo nawet wynajecie konia
z ptugiem stanowi przeszkode — trzeba wykonac
uprawe ziemi recznie. Gtdwnemi narzedziami w tym
wypadku beda szpadel i grabie. Pierwszym celem
uprawy roli bedzie nadanie jej przez spulchnienie
stanu budowy umozliwiajgcej dobry wzrost roslin,
drugim nie mniej waznym celem, bedzie przez od
powiednie jej wykonywanie normowanie stanu
wilgotnosci gleby.

Za zasade powinnismy przyja¢ zeby ziemia
po sprzecie warzyw, ani chwili nie lezata odtogiem,
a to dlatego; aby po 1) przez wzruszenie po-
wierzchni przerwac podsigkanie wody, a co za tem
idzie wyparowanie, a wiec strate jej z gleby a po
2) by pobudzi¢ do kietkowania nasiona chwastow,
ktore przez nastepng uprawe zniszczymy. Przy
uprawie recznej mozemy wykonac¢ jg motyczka.

Druga zasada powinno by¢ przekopanie,
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wzglednie przeoranie ziemi przed zimg na odpo-
wiedniag gtebokosé. Zwiaszcza tam gdzie w roku na-
stepnym uprawiane beda warzywa korzeniowe,
orka (przekopanie) powinno by¢ mozliwie gtebokie
nie mniej jak 25 — 30 cm. Starajgc sie przy tem
nie wydobywa¢ na wierzch tak zwanej ,,calizny”
to jest warstwy najczesciej pozbawionej juz proch-
nicy (warstwa barwy jasnej), a nigdy jeszcze nie
wzruszanej. Celem giebszego spulchnienia za ptu-
giem dajemy pogiebiacz wzruszajgcy calizne na
dnie bruzdy, a przy uzyciu szpadla przekopujemy
na drugi sztych giebiej, nie wyrzucajgc go jednak
na powierzchnie. Gieboka orka ma na celu pogru-
bienie warstwy onej, to znaczy warstwy o budo-
wie nadajacej jej przewiewnos¢, pulchnosé, a wiec
i wiekszg pojemnos$¢ wzgledem wody. Jezeli obor-
nik dajemy na jesieni orzemy do S$redniej gteboko-
$ci by nawozu nie przykry¢ za gteboko — wolwczas
pogiebiacz jest niezbedny. Przy kopaniu recznem
trzeba starac sie bra¢ skibki nieduze, ale mozliwie
rowne, wybierajac przytem starannie roztogi perz
i inne chwasty trwate. Przekopanie z nawozem
robi sie w ten sposob, ze w rowek wytworzony przez
wyjecie pierwszej skibki wpychamy nawé6z z pod
nog i przykrywamy nastepng skibkg. Tak po orce,
jak i kopaniu recznym pozostawimy na zime role
»W ostrej skibie" — aby gleba tatwiej mogta pod-
dac sie dobroczynnym dziataniom czynnikdéw atmo-
sferycznych. Przez stale zamarzanie i rozmarzanie
nabiera pozadanej struktury gruzelkowatej, a nie-
wywiany z pomiedzy skib $nieg przysporzy jej ko-
niecznej dla zycia roslin wilgoci.

Pierwsza czynnoscig na wiosne bedzie zerwa-
nie na roH skorupy utworzonej w czasie zimy.
W duzem gospodarstwie uczynimy to bronami,
w matym ogrodku grabiami. Czynnos$¢ ta wy-
konana w pore to znaczy niezawczesnie (gdy
ziemia sie jeszcze maze) i niezap6zno to
znaczy gdy ziemia jeszcze zbytnio nie wyschia —
przyczyni sie w bardzo duzym stopniu do zatrzy-
mania wilgoci w glebie, dostarczanie ktérej w cza-
sie wzrostu roslin jest zawsze kosztownem, a cza-
sem nawet wprost niemozliwem. Na wiosne po bro-
nie, wzglednie zagrabieniu, przy duzych uprawach
mozemy odrazu przystgpi¢ do siewu lub sadzenia
wczesnych warzyw. Jezeli za$ uprawia¢ mamy
warzywa pozniejsze to znaczy takie, ktére siejemy
(ogorki, fasola) lub sadzimy (pomidory, pézne ka-
pusty i kalafiory) w potowie, a nawet w koncu
maja lub poczatku czerwca musimy dac¢ bezpo-
Srednio przed ta czynnoscig orke, wzglednie gryf,
idgc na wiosne w $lad za ptugiem, dajemy brony
celem unikniecia zbrylenia sie skib — coby sie sta-
to gdyby ziemia pozostata w skibach. Przy kopa-
niu powinno sie mie¢ pod rekg grabie by po prze-
kopaniu kawatka odrazu ziemie zagrabi¢, nie cze-
kajgc korica roboty.



Nawozenie.

Uprawa warzyw w poréwnaniu cto zwyktej
uprawy rolnej wymaga bardzo silnego nawozenia,
a to dlatego, ze warzywa wymagajga daleko wiek-
szej ilosci tatwo przyswajalnych pokarméw, ani-
zeli rosliny rolne. Rozumiejg to doskonale ogrodni-
cy francuscy i swoje niewielkie kawatki ziemi do-
prowadzajg do maximum wydajnosci, nawozac je
b. intensywnie zaréwno obornikiem, kompostem,
jak i nawozami sztucznemi. Wiedzg oni doskonale,
Zze im zasobniejsza bedzie gleba tem wyda dorod-
niejsze warzywa za ktére osiagna lepsze ceny.
Uprawiajgc warzywa dla wilasnej konsumcji po-
winnismy bra¢ przykiad z ogrodnikéw francu-
skich i wszelkiemi sposobami stara¢ sie podnies¢
swoje ogrodki do wysokiej kultury tak nawozowej
jak i mechanicznej.

Ogrodnicy dotychczas jeszcze przewaznie
uzywaja nawozow naturalnych, obornika i kompo-
stu. Moznos¢ kupna, a wiec ilos¢ posiadanego na-
wozu decydowata czesto o istnieniu produkcji wa-
rzywniczej. Obecnie coraz czesciej stosowac zaczy-
naja nawozy pomocnicze — traktujgc obornik jako
czynnik wprowadzajacy zycie do gleby. Braki zas
spowodowane mniejszag dawka nawozu naturalne-
go uzupeilniajg nawozami sztucznemi, ktore daja
prawie gotowy przyswajalny pokarm.

Nawoz konski uzywamy w ogrodzie warzyw-
nym do dwéch celéw, a mianowicie jako materja!
ogrzewajacy inspekty i do nawozenia roli.

Obornik to jest nawéz krowi nadaje sie do wy-
wozenia pod warzywa i przez ogrodnikow jest bar-
dzo ceniony. Naw6z mozemy wywozi¢ do ogrodu
wprost z pod zwierzgt, bagdz z gnojowni, gdzie jest
on juz mniej lub wiecej roztozony. Przechowu-
jac obornik trzeba zwréci¢ baczng uwage by
zbytnio nie wysecht, nie przepalit sie i nie zostat
wyplékany przez wode z czesci pozywnych. W tym
celu trzeba go udeptac starannie tak jednak, by nie
(grzat sie zbytnio, a takze przysypac¢ warstwami zie-
mi lub miatu torfowego. Nawo6z z pod inspektow
jest juz nawpodl przetrawiony i moze stuzy¢ dosko-
nale do nawozenia roli. Nawoz stajenny Swie-
zy lub dobrze przechowany jest nawozem kom-
pletnym to jest zawiera wszystkie skiadniki pokar-
mowe potrzebne do zycia roslin, a wiec azot, fosfor
i potas. Dziata on zaréwno bezposrednio dajac
roslinom pokarm, a takze posrednio — oddziatywu-
jac dodatnio na procesy biologiczne i chemiczne
w glebie. Prochnica za$, ktorej duze ilosci z na-
wozu powstajg dziata spulchniajgco na gleby ciez-
kie robigc je przewiewniejszemi, a wiec dogodniej-
szemi dla zycia roslin. Gleby za$ lekkie dzieki
prochnicy stajg sie spoistszemi, a zatem pojem-
niejszemi dla wody.

Najodpowiedniejszg porg nawozenia oborni-
kiem jest jesien i to wczesna jesien. Zaraz po sprze-

cie warzyw na miejsce, ktoére przeznaczone jest
z plodozmianu na uzyznienie obornikiem—trzeba go
wywiez¢, rowno rozrzucic¢ i przyora¢. Nawozenie je-
sienne jest lepsze niz wiosenne dlatego, ze do wios-
ny nawoz w ziemi roztozy sie i rosliny zasiane lub
posadzone znajda gotowy pokarm w ziemi. Obor-
nik musi przejs¢ caty szereg proceséw chemicz-
nych i biologicznych zanim bedzie gotowym jako
pokarm dla roslin. Poniewaz na to trzeba czasu —
wiec rosliny posadzone na $wiezym' oborniku b.
czesto gtodujg pomimo duzej nawet jego dawki,
zwlaszcza rosliny o krotkim okresie wegetacji jak
rzodkiewka, satata, szpinak i t. p. Jezeli wiec juz
w ostatecznosci musimy obornik dawac¢ na wiosne,
to trzeba starac sie zrobi¢ to jak najwczesniej i dac
nawoz przynajmniej czesciowo juz roziozony np.
z pod zesztorocznych inspektow.

NawoOz rozrzucony na miejscu dlan przezna-
czonem powinien by¢ odrazu plytko przyorany.
Gieboko przykryty nawoéz jak to nazywajg ogrod-
nicy ..dany pod korzen" jest stracony dla roslin,
gdyz rozkiad jego idzie w Kkierunku nieodpo-
wiednim. Nawoz jak to sie moéwi ,torfieje”. Dla
normalnego rozkiadu obornika potrzebny jest do-
step powietrza, tylko bowiem tam gdzie dochodzi
ilen moga sie rozwija¢ niezbedne dla tego procesu
drobnoustroje, a takze przechodzi¢ odpowiednie
zmiany chemiczne. Lepiej jest zatem, aby po przy-
kryciu nawozu wygladat on miejscami z pod roli
nizby byt przykryty gieboko.

Co sie tyczy ilosci nawozu to granice dawek
sg ogromne. Dawki te zalezne sg tak od zyzno-
sci gleby jak i od czasu jaki przedziela jedno
zasilanie od drugiego. Czem rzadziej dajemy
obornik, tem dawki musza by¢ wieksze. Stosujac
mate dawki traktujemy obornik jako czynnik
wprowadzajacy zycie do gleby, a dopelniamy go
nawozami sztucznemi.

Kompost jest doskonatym nawozem moga-
cym nawet zastgpi¢ obornik. Naturalnie o ile jest
odpowiednio przygotowany. W kazdym nawet naj-
mniejszym ogrodku warzywnym tatwo bardzo jest
urzadzi¢ kupe kompostowg. Na wyznaczone miej-
sce zrzucamy wszelkie odpadki warzywne, chwa-
sty, zeskrobki z uliczek, odpadki kuchenne, po-
myje, wode od prania, a takze warstwami nawoz
kloaczny. Wszystko to uktadamy w pryzme z wgte-
bieniem wzdtuz, aby woda wylewana nie $cieka-
ta, tylko przesigkata przez catg warstwe. Przesypu-
jemy niegaszonem wapnem, mialem torfowym.
Wapno dajemy w celu odkwaszenia kompostu.

Przerobiona przez lato kilkakrotnie taka zbie-
ranina odpadkéw na przysztg wiosne da wspania-
ta ,,czarng ziemig", ktdérg mozemy stosowacC badz
jak obornik dajac jg przed przekopaniem wiosen-
nem, lub pogtéownie nawet pod warzywa nie lu-
bigce Swiezego obornika, jak cebula.

14



TABLICA RYSUNKOW DO WYKLADU O ROZACH
OGRODNIKA ARCHITEKTA ST. SCHOENFELDA

Rys. 2.

Rys. 4.

Rys. L

Fii/s.
Rys.
Rys.
Rys.
Rys.
Rys.
Rys.
Rys.

Rys.

Rys. 8.

7?0ze pienne nalezy sadzi¢ pochyto przy zawczasu
wbitych palikach.

Staba korona roézy piennej przed przycieciem.

Staba korona roézy piennej po przycieciu.

Ped silnie rozgateziony od dotu przed przycieciem.

Ped silnie rozgateziony od dotu po przycieciu.

Silnie rozgateziona korona rézy powtarzajacej przed
przycieciem.

Silnie rozgateziona korona rézy powtarzajgcej po
przycieciu.

Roza krzaczasta powtarz. silnie rozgat. przed przy-
cieciem.

Ro6za krzaczasta powtarz: silnie rozgat. po przy-
cieciu.



Rys.
Rys.
Rys.

Rys.

11.
12.

15.

Rys. 15.

Krzak rézy raz kwitngcej przed przycieciem.

Krzak rézy raz kwitngcej po przycieciu.

Korona roézy piennej dtugopedowej przed przy-
cieciem.

Korona rozy piennej dtugopedowej po przy-
cieciu.

TRESC NUMERU: Prawo w przystosowaniu do zycia — Mag. Praw Andrzej Nawrocki. Napoje gorace i zimne —
Wanda Dobrzanska. Kuchnia codzienna — Pani Elzbieta. Czyszczenie mebli i dywanéw — Marja Ankiewiczowa. Ho-
dowla warzyw — Zol/ja Wréblewska. Tablica rysunkéw do wyktadu o r6zach — ogr. architekta Stanistawa Schoéenfelda.

Wydaweca: Tow. Wyd. ,BLUSZCZ"

Warszawa, Plac Zamkowy Nr. 9.
Tel. 259-40. Konto P. K. O. 22555

Kierowniczka Kurséw (Red. Odpow.)

WANDA DOBRZANSKA

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

16



Dwa zeszyty

WYDAWNICTWA
ZYCIE PRAKTYCZNE

CO. JAK i KIEDY
PODAWAC

zawierajg szereg niezbednych rad dla
pan gospodyn. Dajg.szczegdtowe wska-
z6wki o podawaniu S$Sniadan, obiadow,
podwieczorkdéw, kolacyj, o przyjeciach
bufetowych, wycieczkach i podawaniu
chorym. Zamyka zeszyty encyklopedja

umiejetnego i1 wykwintnego podawania.

Cena kazdego zeszytu 1 2 60 gr.
Z przes. poczt. 1 zt. 80 gr.

Do nabycia w Tow. Wyd. *BLUSZCZ —War-

szawa, Pl. Zamkowy 9. Konto P.K.0O.18.66S.

oboru potraw
obrych wskazowek
oktadnych przepisow

nalnowaza ksiazka kucharska

(szo6ste przerobione | uzupelnione wydanie
,Kucharki szlacheckiej")

M. M ARCISZEWSKIEJ

Zawiera 3000 przepisow, od skromnych do naj-
wykwintniejszych. moze wiec zadowolni¢ kazdego.

Wytworne wydanie | Dobor ilustracyj |

1000 stron druku |

Cena z przesyilkg 14 zi.

Wysyta Towarzystwo Wyd. ,,Bluszcz" — Warszawa,
Plac Zamkowy 9. po orrzymaniu naleznosci
Konto P.K.O. Nr. 12.355.

wydawana przez

Tow. Wydawn. ,.BLUSZCZ"

Warszawa, Pl. Zamkowy 9

OBEJMUJE NASTEPUJACE DZIALY: Wychowanie

fizyczne, higjena | profilaktyka, wychowanie umy-

stowe, wychowanie moralne, wychowanie obywa-

telskie, wychowanie estetyczne, wychowanie prak-
tyczne, beletrystyka dydaktyczna.

DOTYCHCZAS WYSZLY:

z. 1) Marja Benistaioska ,,Z mojej praktyki wy-

chowawczej"—* 1 zt. 50 gr.

Prof. Dr. Stefan Szuman ,,Rozwdj rysunku

u dziecka i jego ksztatcenie"—! zt. 50 gr.

» 3) N. Szretterowa ,,Gra ruchowa jako srodek
wychowawczy"—! zt. 50 gr.

n 2)

. 4) Zofja Jetkieioiczowa ,,O wptywie rodzicow
na przyrodzone wartosci dzieci"—! zt.

» D) Marja Czeska-Maczynska ,,Pamietnik mio-
dej matki"— | zi

, 6) Ala Marynska ,,W przedszkolu —

L zt. 50 gr.
. 1) Ryta Gnus ,,Rados¢ Spiewu"—I zt. 50 gr.
, 8) lza Moszczynska ,,Samodzielnos$¢ i odpo-

wiedzialno$¢ dziecka"—! zi. 50 gr.
» 9) Alessandrina Raoizza ,,Moi ztodziejaszko-
wie — | zk 50 gr.

Przesytka pocztowa kazdej
ksigzki wynosi 20 gr.

liliziolt 1 zaniwieliiin pneiilat m

jOleb raaocoira dZIeIU i Iwvwvr

Warszawa, Plac Zamkowy 9.
Konto P.K.O. 16.880.



Kobiety Polskiej

=< wygodnym, duftym formacie, w estetycznej oprawie,

w opracowaniu P. ELZBIETY

Czy nigdy nie dokuczyto
Pani notowanie codzien-
nych wydatkéw na
Swistkach i kartkach,kto-
re si¢ fatwo gubig, albo
nawet w specjalnych ze
szytach i notesach, gdzie
kazdorazowo trzeba kre-
$li¢ odpowiednie rubry-
ki, albo notowac na jed-

nej stronicy; kwiaty na
imieniny  przyjaciokki,
poledwice na obiad i
ponczochy? llez czasu
wymaga rozejrzenie sie
w tym sposobie ukta-
dania budzetu i jakze
trudno wprowadzic¢
don jaka takg réwno-
wage!

Ksiazka Rachunkowa

Ksigzka Rachunkowa Kobiety Polskiegj

oszczedzi pani wszystkieh przykrosci, niedoktadnosci i ktopotow za-
wiera bowiem doktadnie przemys$lane rubryki wszystkich mozli-
wych w rodzinie wydatkow i wptywdw, zaréwno codziennych, jak
rzadziej spotykanych. Kazda z nich jest o tyle obszerna, ze bez kre-
powania sie miejscem pomiescimy w nich kazdy tekst, dowolnym
charakterem pisma. Ksigzka ta posiada jeszcze jedng wazng zalete:
moznos$¢ rozpoczecia porzadnych rachunkéw od kazdego dnia —
tak, aby dowolnie obrana przyszta rocznica budzetowa data nam
petne zadowolenie z wprowadzenia fadu w najwazniejszg dziedzine
zycia, przejrzystego obrazu domowej buchalterji — i, miejmy na-
dzieje — wybitnie zmniejszonej rubryki ,,dtugi“ ze znacznym przy-
rostem ,,0szczednosci".
Prosze koniecznie zapoznaé sie z ta ,,KSIAZKA RACHUNKOWA",
ktéra dzieki wytwornej oprawie, godna jest znalezienia sie w naj-
piekniej umeblowanym saloniku — a niezawodnie Pani sie z nig
zaprzyjazni.

Cena 2 zi.
Z przesytkg pocztowg 2 zt. 50 gr.

Nabywac¢ i zamawia¢ w Tow. Wyd. *BLUSZCZ
we wszystkich ksiegarniach.

— Warszawa, Plac Zamkowy 9, oraz
Konto P. K. O. Nr. 13.555.



