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NOWOSC!

Bardzo cenna dla pan
gospodyn

doskonata ksigzka

CO MOZNA ZROBIC
Z MLEKA

zawierajgca wszelkie wskazdowki,
dotyczace przerobu i podawania
mleka ! wszelkich Jego przetwordow.

Cena 1 zt. 50 gr.,
Z przes. poczt. 1 zt. 80 gr

po nabycia w Tow. Wyd. ¥BLUSZCZ — Warszawa

Plac Zamkowy ®.

Wobec zblizajgcej sie wiosny

czas pomysleco wycieczkach.

WYPROBOWANE WSKAZOWKI
ZAWIERA KSIAZKA

P» t"
e lii

pouczajaca, jak organizowac¢ kilkodniowa wycieczki

w peinym rynsztunku, lub parogodzinne spacery.

Cena 1 zt. SO gr.s
a przes. poczt. 1 zt. 80 gr.

WYD. ZYCIE PRAKTYCZNE

Tow. Wyd.
Plac Zamkowy 9.

*BLUSZCZ — Warszawa
Konto P.K.O. 170.

KAZDA z PAN,

majacych do rozporza-
dzenia dziatkg ziemi,

powinna juz teraz zapozna¢ sie z nastepujacemi
ksigzkami wydawn. ,,ZYCIE PRAKTYCZNE:

MOJ OGRODEK
(Kwiaty)
MOJ OGRODEK

(Trawniki, inspekty,
warzywa)

OWOCE W MOIM
OGRODKU

MOJ OGRODEK

(Drzewa i krzewy ozdobne)

SALEAT Y—
HODOW LA

I PRZY RZADZANIE

NASIENNICTWO
PRAKT YCZNE

I DOCHODOWE

ZIOLA LEKARSKIE
NAJLEPSZEM ZRO-

DEtEM DOCHODU

Cena kazdej klsazkl 1 zt. 50 gr.
Z przesyitkg pocztowg 1 zt. 80 gr.

Zamawiac¢ i nabywa¢ w Tow. Wyd. ,,Bltfakc¢z
Warszawa, Plac Zamkowy 9, oraz we wszystkihc
ksiegarniach.



Optata pocztowa uiszczona ryczaioin.
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GRUPA II1.

’ WYKLAD 18.

PRAWO WAPRZYSTOSOWANIU DO ZYCIA

MAG. PRAW ANDRZEJ NAWROCKI

Renta Sieroca. Jednorazowa Odprawa. Weksle.

Prawo do renty sierocej ma sierota po osobie,
ktorej nalezata sie renta inwalidzka lub starcza.
Prawo do pobierania renty sierocej gasnie z chwilg
ukonczenia przez uprawnionego 18-go roku zycia;
po przekroczeniu tego wieku rente sierocg otrzymu-
ja tylko takie osoby, ktérej skutkiem utomnosci fi-
zycznej lub umystowej (datujgcej sie od czasu
przed ukoriczeniem 18 lat) niezdolne sg do zarob-
kowania; w tym wypadku renta wyptacana jest
przez caty czas trwania niezdolnosci. Sieroty odby-
wajace studja w zaktadach publicznych lub w za-
ktadach z prawami publicznemi pobierajg rente, az
do ukonczenia studjoéw, jednak niedtuzej jak do
ukonczenia 24 lat. Gdyby dziecku nalezata sie jed-
noczesnie renta sieroca i po ojcu i po matce, wow-
czas bedzie ono otrzymywato rente tylko po tym
z rodzicow, ktoremu nalezataby sie renta wieksza.
Wysokos¢ renty wynosi dla sieroty zupetnej (pozba-
wionej obojga rodzicow) 45, a dla sieroty niezu-
petnej (pozbawionej jednego z rodzicow) 15 renty,
do ktérej miata prawo osoba ubezpieczona. Poza
wypadkami omoéwionemi wyzej, prawo do renty
sierocej gasnie rowniez z chwilg zawarcia przez
uprawnionego zwigzku maitzenskiego.

Do jednorazowej odprawy majg prawo:

1. ubezpieczony, ktéry stat sie niezdolny do
wykonywania zawodu, a nie pobiera renty inwa-

lidzkiej tylko dlatego ze nie byt ubezpieczony przez
przecigg 60 miesiecy;

2. wdowa, wzglednie wdowiec, po takim
ubezpieczonym, o ile on sam za zycia nie podjat
odprawy;

3. w braku wdowy, wzglednie wdowca, sie-
roty po takim ubezpieczonym, pod wyzej wskaza-
nym warunkiem;

4. w braku takze i sierot, matka, a o ile ona
tez nie zyje, ojciec takiego ubezpieczonego, jezeli
pozostawat na jego utrzymaniu a niema $rodkéw
do zycia.

Jednorazowa odprawa réwna jest jednorocz-
nej ptacy pobieranej przez ubezpieczonego; jezeli
odprawe otrzymuje matka lub ojciec, wysokosc¢ jej
zostaje zmniejszona do potowy.

Wszystkie oméwione powyzej renty wyptaca-
ne sg miesiecznie zgory.

Uprawnienia nabyte skutkiem optacania skia-
dek ubezpieczeniowych przystugujg jeszcze przez
czas 18 miesiecy po ustaniu ubezpieczenia, a po
uptywie tego czasu gasng. Jezeli przerwa w ubez-
pieczeniu trwa niedtuzej jak przez 18 miesiecy,
wowczas do czasu nowego ubezpieczenia dolicza
sie odrazu caly czas ubezpieczenia poprzedniego.
Jezeli przerwa ta jest dtuzsza, czas dawnego ubez-
pieczenia dolicza sie dopiero po osiggnieciu pew-



hej liczby miesiecy sktadkowych w ubezpieczeniu

nowem, a mianowicie:
po uptywie 12 m-cy skladkowych przy przerwie do lat 5

24, " " » s o 10
56 » ” » s o 15
Zaktadowi Ubezpieczen przystuguje prawo
leczenia ubezpieczonych, aby zapobiec niezdolnosci,
do wykonywania zawodu, wzglednie istniejgca juz
niezdolno$é, usungc. Dlatego tez osoby szwankuja-
ce na zdrowiu mogg sktada¢ zaktadowi podania
o wystanie ich do odpowiednich miejscowosci kura-
cyjnych. Decyzje zaktadu poprzedza oczywiscie ba-
danie zaufanego lekarza, przyczem jezeli ten orzek-
nie; ze kuracja jest niezbednag, odbywa sie ona cal-
kowicie na koszt zakladu.

WEKSLE.

Weksel jest to dokument zawierajacy zobo-
wigzanie zaptaty pewnej okreslonej kwoty pieniez-
nej w okreslonem miejscu i czasie. Ze wzgledu na
to, ze weksel moze by¢ odstepowany coraz to in-
nym osobom, jest on $rodkiem znacznie utatwiaja-
cym obrot, zastepuje bowiem w obrocie gotowke
i pozwala unikng¢ ciagtego nig operowania. Dla-
tego tez weksle majg tak donioste znaczenie w okre-
sach, w ktérych brak gotoéwki daje sie szczegdlnie
zauwazyc¢. Okreslenie wekslu podane na poczatku
wyktadu nie obejmuje bynajmniej wszystkich cech,
ktore dokument musi posiada¢ na to, by wogole byt
wekslem, a miato na celu jedynie pewne czysto
praktyczne zorjentowanie stuchaczek w przedmio-
cie wyktadu. Weksel bowiem musi odpowiadaé
scisle pewnym warunkom formalnym zakreslonym
przez ustawe, tgczy sie z nim specjalny rodzaj od-
powiedzialnosci dtuznikéw i t. d.

Rozrozniamy clwa rodzaje weksli: weksel
wilasny (osobisty prosty, solaweksel), w ktorym do
zaptaty sumy wekslowej zobowigzuje sie sam wy-
stawca, oraz weksel przekazowy (trasowany, ciag-
niony), w ktorym wystawca poleca zaptate innej
osobie.

Weksel wltasny musi zawierac:

1. nazwe ,weksel" w saniym tekscie doku-
mentu, w jezyku w jakim go wystawiono;

2. bezwarunkowe przyrzeczenie
oznaczonej sumy pienieznej;

3. o0znaczenie terminu platnosci;

4. oznaczenie miejsca ptatnosci;

5. nazwisko osoby ktorej, lub na ktérej zle-
cenie zaptata ma by¢ dokonana;

6. oznaczenie daty i miejsca wystawienia
wekslu;

7. podipis wystawcy.

Weksel przekazowy musi zawierac:

1. nazwe ,weksel" w samym tekscie doku-
mentu w jezyku w jakim go wystawiono;

zaptaty

2. bezwarunkowe polecenie zaptaty oznaczo-
nej sumy ipienieznej;

3. nazwisko osoby, ktéra ma zaptacic;

4. oznaczenie terminu platnosci;

5. oznaczenie miejscg ptatnosci;

6. nazwisko ktorej, lub na zlecenie ktorej
zaptata ma by¢ dokonana;

7. oznaczenie daty i miejsca wystawienia

wekslu;
8. podpis wystawcy.
Dokument, w ktérym brak bedzie jednej

z wyszczegOlnionych wyzej danych nie bedzie uwa-
zany za weksel z nastepujacemi od tej zasady wy-
jatkami: weksel bez oznaczenia terminu platnosci
uwaza sie za weksel ptatny za okazaniem; w razie
nieoznaczenia miejsca ptatnosci, weksel ptatny jest
w miejscowosci wymienionej przy nazwisku wy-
stawcy (w wekslu wiasnym) wzglednie przekazane-
go (w wekslu przekazowym) w braku oznaczenia
miejsca wystawienia, uwaza sie za nie miejscowosc
wypisang przy nazwisku wystawcy.

Osoba, ktoéra podpisata weksel mimo, iz nie
byt on catkowicie wypeiniony, bedzie z niego od-
powiadata, chyba, ze udowodni, iz weksel wypel-
niono poézniej niezgodnie z jej wolg, a zadajacy za-
ptaty o tern wiedziat.

Na wekslu wiasnym figurowaé¢ muszg zaw-
sze dwie osoby: wystawca, ktory zobowigzuje sie
do zaptaty sumy wekslowej i remitent, ktéremu
wystawca wrecza weksel i ktory uprawniony jest
do odbioru pieniedzy.

Na wekslu przekazowym figurowaé muszg
zawsze trzy osoby: wystawca, ktory wydaje pole-
cenie zaptaty, przekazany (frasat) do ktérego po-
lecenie to jest wystosowane, oraz remitent, ktory
otrzymuje od wystawcy weksel i ma odebra¢ za-
ptate od przekazanego. Oczywiscie, dopoki podpis
przekazanego na wekslu nie figuruje, nie jest on
wekslowo zobowigzany; gdy jednak weksel zostanie
przekazanemu przedstawiony do przyjecia i poto-
zy na niem swoj podpis, staje sie on dtuznikiem
wekslowym i nazywamy go woéwczas przyjemca
albo akceptantem.

Kazdy weksel musi posiada¢ pewne skiadniki
od ktdérych zalezy jego charakter jako wekslu;
sktadniki te (wyliczylem je juz dla obu rodzai
weksli) nazywajg sie skiladnikami ustawowemi
wekslu i wymagaja doktadniejszego omowienia:

1. Nazwa ,,weksel“ musi by¢ wypisana w je-
zyku, w ktérym sporzadza sie caty dokument i musi
sie znajdowa¢ w samym tekscie wekslu (nie wy-
starcza wiec sam nagtdéwek). Dlatego tez w kazdym
wekslu spotykamy takie zwroty jak: ,,zaptace za
ten weksel, lub ,,zaptaci pan za ten weksel".

2. Polecenie zaptaty lub przyrzeczenie zapta-
ty musi by¢ bezwarunkowe i musi opiewa¢ na kwo-



ie pieniezng; weksel na towary, papiery wartoscio-
we i t. p. bylby niewazny. Suma wekslowa moze
by¢ wyrazona stéwami lub cyframi. Jezeli suma
jest wypisana kilkakrotnie, to w razie niezgodno-
§ci obowigzuje suma najnizsza wyrazona stowami.
W wekslu ptatnym za okazaniem, lub w pewien
czas po okazaniu moze wystawca zastrzec oprocen-
towanie sumy wekslowej; w kazdym innym wekslu
zastrzezenie takie uwaza sie za nienapisane,- gdyz
wystawca, majgc tam date ptatnosci wyraznie
okreslong, moze procenty doliczy¢ wprost do sumy
wekslowej, odpowiednio jg zwiekszajac.

3. Nazwisko przekazanego, to jest osoby, kto-
ra ma weksel wykupi¢, wypisuje sie z lewej strony
wekslu pod tekstem w formie adresu np. ,,WPan
X.” ,Do firmy Z.“

4. Oznaczenie terminu platnosci. Terenem
ptatnosci musi by¢ oznaczony dla catej sumy
wekslowej; gdyby zaplata miata nastgpi¢ ratami,
weksel bedzie niewazny. Termin platnosci mozna
oznaczy¢ roéznemi sposobami, a wiec: na pewien
oznaczony dzien kalendarzowy np. 12 czerwca
1931 r.; na pewien oznaczony czas po dniu wysta-
wienia np. za miesigc od daty wystawienia; za oka-
zaniem — weksel taki ptatny jest z chwilg przedto-
zenia do zaptaty; na pewien czas po akazaniu (data
okazania musi by¢ poswiadczona na wekslu przez
dtuznika, lub w drodze protestu); na pewien dzienh
targowy np. ,,na targach w Poznaniu™. Weksle z ter-
minem ptatnosci oznaczonym w inny sposéb, oraz
weksle z kilkoma terminami sg niewazne.

5. Miejsce ptatnosci oznacza sie zwykle
w miejscu zamieszkania dtuznika. Jezeli w -wekslu
podane jest inne miejsce ptatnosci, weksel nazywa
sie umiejscowionym albo domicytowanym.

6. Nazwisko remitenta, to jest osoby upraw-
nionej do odbioru zaptaty. Imie remitenta nie jest
konieczne, ale gdy sie je podaje musi by¢ praw-
dziwe, gdyz w przeciwnym razie mielibysmy do
czynienia z zupelnie inng osoba.

7. Data i miejsce wystawienia — data musi
wskazywac dzien, miesigc i rok .

8. Podpis wystawcy obejmujacy jego nazwi-
sko lub firme handlowag powinien znajdowac sie
po prawej stronie u dotu, tak, by byt zakonczeniem
tekstu. Podpis mu>si by¢ wiasnoreczny; odbitka pod-
pisu nie wystarcza. Czy podpisano weksel otéwkiem
czy atramentem, jest rzecza obojetng. Wazny jest
podpis nieczytelny, byle tylko byla pewnos¢ od
kogo pochodzi. Osoba, ktéra nie umie lub nie moze
pisa¢, musi potozy¢ na wekslu wilasnorecznie jakis
znak pisarski (kotko, krzyzyk) w obecnosci sadu
lub notarjusza, ktéry potwierdza na wekslu, ze znak
pochodzi od zobowigzanego.

Oproécz skiadnikéw ustawowych spotykamy
na wekslach pewne dodatki, ktérych wypisywanie

przyjeto gre w drodze zwyczaju. Brak tych skiad-
nikbw zwyczajowych nie posiada dla waznosci
wekslu zadnego znaczenia. Nalezg do nich: powtor-
ne wypisanie daty i miejsca ptatnosci u gory
wekslu; powtdrne wypisanie sumy wekslowej po
prawej stronie u gory cyframi: dodatek ,,na zle-
cenie" i t. d.

Pierwszym posiadaczem kazdego wekslu jest
zawsze wystawca, a drugim remitent, ktéry go od
wystawmy otrzymuje. Remitent moze, nie wypusz-
czajac wekslu z rgk, czeka¢ nadejscia dnia ptat-
nosci, poczem przedstawi¢ go wystawcy wzglednie
przyjemny do wykupienia. Jednakze remitent moze
rowniez weksel odstgpi¢ osobie trzeciej, ktdra mu
wyptaci sume wekslowg, potrgcajagc procenty za
czas od otrzymania wekslu do daty ptatnosci, lub
wreczy¢ swemu wierzycielowi na pokrycie diugu.
Na tej moznosci odstepowania wekslu coraz to in-
nym osobom polega, jak to juz zaznaczytem, gospo-
darcze znaczenie wekslu.

Przenoszenie wekslu odbywa sie zapomocg in-
dosu czyli zyra, ktére jest napisanem na wekslu
o$wiadczeniem, wyrazajgcem wole odstgpienia
wekslu. Osoba, ktéra weksel odstepuje nazywa sie
indosantem, tub zyrantem, osoba, ktérej weksel od-
stapiono — indosatarjuszem lub zyratarjuszem. In-
dos wypisuje sie na odwrotnej stronie wekslu, a je-
zeli szereg indosow jest tak diugi, ze odwrotna stro-
na nie wystarcza, dolepia sie do wekslu dodatkowsg
kartke zwang przydiuznikiem lub atlonzem. Na tej
stronie przydtuzka, ktéra odpowiada przedniegj
stronie wekslu, wypisuje sie istotne znamiona
wekslu, aby w razie odpadniecia przedtuznika moz-
na byto tatwo pozna¢ do ktérego wekslu przydlu-
zek nalezy.

Indos musi by¢ bezwarunkowy i dotyczy¢ ca-
tej sumy wekslowej.

Pod zgledem formy odrézniamy indos zupet-
ny i indos niezupetny czyli in blanco.

Indos zupetny zawiera précz podpisu zyranta,
takze oznaczenie osoby, ktérej weksel zostat odstg-
piony; bedzie on wygladat zazwyczaj w ten sposob:
,»ustepuje na zlecenie pana X" poczem nastepuje
podpis zyranta.

Indos niezupeiny czyli in blanco zawiera sam
tylko podpis zyranta.

Osoba, ktorej odstgpiono weksel drogag indo-
su zupetnego, moze przenies¢ go dalej badz przez
indos zupetny, badz tez przez indos in blanco, jed-
nak zawsze podpis jej musi figurowa¢ na wekslu
bezposrednio po podpisie zyranta, ktory jej weksel
odstgpit. Natomiast osoba, ktoéra otrzymata weksel
drogg indosu in blanco, moze go dalej odstgpi¢ nie-
tylko droga indosu (zupetnego lub blancowego), lecz
takze przez proste wreczenie wekslu, bez ktadzenia
na nim swego podpisu.



GRUPA XIV.

WYKELAD 1.

HODOWLA DROBIU

ZOFJA PRAZMOWSKA

Ogolne uwagi o hodowli drobiu w gospodarstwie.

W dzisiejszych warunkach hodowla drobiu ra-
cjonalnie prowadzona, jako uboczny dziat w du-
zem czy tez zupelnie malem gospodarstwie zawsze
przynosi dochéd. W gospodartswie wiejskiem dréb

Wy-andotty.

zywimy odpadkami pasz, nieuzytecznemi dla in-
nych zwierzat. Np. kury zjadajg poslad i nasiona
chwastow; kaczki wszelkie resztki pokarmu przy-
gotowywanego dla swin; indyki i gesi doskonale ze-
rujg na miejscach nieuprawnych, jak rowy przy-
drozne, stare sady i t. d. W gospodarstwie podmiej-
skiem w ktdrem nie mamy gospodarstwa rolnego
ani inwentarza, w znacznej czesci mozemy dréb wy-
zywi€ resztkami z kuchni.

Racjonalna hodowla drobiu bedzie polegata
przedewszystkiem na chowie tego gatunku ptactwa,
dla ktérego mamy odpowiednie warunki.. Hodowla
kur daje nam dochéd gtéwnie z produkciji jaj, poz-
niej miesa. Dotychczas w Polsce zbyt drobiu zywe-
go, czy bitego nie jest zorganizowany, to tez chow
kur dla produkcji miesa oplaCa sie tylko w gospo-
darstwach podmiejskich lub w poblizu jakichs du-
zych osiedli np. miejsc kuracyjnych i t. p. Wtedy
powinno sie chowaé¢ kury ras ogolno uzytkowych
albo rasy miesne, ktore szybko sie tucza w kaz-
dym wieku, dochodzg do duzej Wagi i majg smacz-
ne mieso. Do kur ogdlno uzytkowych zaliczamy:
1) Wyandotty najbardziej rozpowszschnione u nas
biate, z r6zyczkowym grzebieniem, z6ttym dziobem
i z6emi nogami, 2) Rhode - Islands, czerwono-bru-
natne. zo6ty dzidb i nogi czesto z brunatng smuga
wzdtuz skoku, 3) Plymouth - Rocks upierzenie praz-
kowane biato-czarne, nogi i dziob zohe._

Wsrod ras kur miesnych, najbardziej roz-
powszechnione sg Orpingtony z6ke i czarne Langs-
hany. Tam gdzie sprzedaz miegsa kurzego sie nie
optaca, nalezy hodowac¢ kury ras lekkich, ktére od-
zZnaczajg sie niesnoscig. Z tych ras, Zielononozki sg
zarazem bardzo mato wymagajgce i odpowiednie
do chowu w ekstensywnych warunkach, gdzie tru-
dno o dobre pomieszczenie i pasze. Rasa Minorki,
czarne dzioby i nogi, bardzo niesne, znoszg duze
jaja. Rasa Leghorn dotychczas uznawana za naj-
niesniejszg z posrdd wszystkich innych; kury lek-
kie, biato upierzone, majg zo6te dzioby i nogi i duze
grzebienie. Zaréwno Minorki, jak Leghorny sg ku-

Plymouth-Rocks prazkowane,



rami bardzo mato odpornemi na klimat, choroby,
zte pomieszczenie i t. p. Hodowle kur mozna prowa-
dzi¢ prawie w kazdych warunkach, ale okolice su-
che o przepuszczalnej glebie sg zdrowsze, od ziem
podmokiych. O tem nalezy pamieta¢ przy chowie
kur na duzg skale, zwitaszcza ras zagranicznych.
Hodowla indykéw dotychczas doskonale sie
optaca, gdyz w duzych miastach znajduje sie na-
bywcéw na duze ilosci tego ptactwa. Najczesciej

Kogut Langshan.

Kura Orpington (z6tta).

Zielonondzki kuropatioiane.

Kury Leghorn.



hodowane sg Mamuty, odmiana czarna, bronzowa,
kawowa i biata.

Indyki najlepiej sie chowajg w miejsco-
wosciach zadrzewionych, jak lasy, zagajniki, duze
sady, lub parki. Jesli nie mamy w poblizu drzew,
to lepiej tego gatunku drobiu nie hodowac.

Gesi wymagaja pastwiska i wody. Jako past-
wisko moga by¢ doskonale wykorzystane przez nie
rézne nieuzytki w gospodarstwie rolnem. Woda po-
trzebna im jest przedewszystkiem do picia, wiec na
to wystarczy mata struga czy réw, tylko w sezonie
wiosennym ciezkim rasom gesi potrzebny jest wiek-
szy obszar wody do aktu kopulacyjnego. To samo
mozna powiedzie¢ o kaczkach. Dla sztuk hodowla-
nych potrzebna jest woda, ale wychowac i utuczyc¢
mozna kaczki zupetnie pozbawione przestrzeni wod-
nych.

Gesi i kaczki hodujemy przedewszystkiem dla
miesa, a wiec chéw ich bardzo dobrze sie kalkuluje
w poblizu miast i miasteczek, poza tem dla pierza,
ktore jest produktem zawsze potrzebnym w domu
lub tatwym do zbycia i dobrze ptatnym.

W naszych warunkach najodpowiedniejszg
jest rasa gesi pomorskich, gdyz jest duza, wczesnie
sie niesie, dobrze wysiaduje, jest malo wymagajaca
i bardzo wytrzymata. Istniejg odmiany, szara,
siodfata i biata najwiecej ceniona ze wzgledu na
warto$¢ pierza i puchu. Ge$ pomorska daje bar-
dzo dobre krzyzowki z geSmi nierasowemi. Gesi ras
zagranicznych majg dla matych hodowli niniejsze
znaczenie, gdyz albo sa bardzo delikatne i nieodpor-
ne na nasz klimat albo wymagajg duzych przestrze-
ni wodnych i pastwisk. Przytem ¥ reguty nie wy-
siaduja.

Wsrdod ras kaczek przedewszystkiem odroz-
niamy kaczki miesne i wiasciwie te tylko warto
chowac.

Pekingi dochodzg do wagi 4 kg., ogromnie
szybko sie tuczg zaréwno stare jak miode, majag
bardzo cenione pierze biate z z6tto-kanarkowym od-
cieniem.

Kaczki Orpingtony i KhakiCampbell zalicza-
my juz do ogodlno uzytkowych, t. j. mniej miesnych,
a wiecej niesnych. Rozpoczynajac chow jakiegokol-
wiek drobiu rasowego, trzeba uwzgledni¢ warunki
swego gospodarstwa i wybra¢ odpowiedniag dla sie-
bie rase, nalezy jednak pamietac, ze uzytecznos¢ be-
dzie zalezata przedewszystkiem od starannego dobo-
ru osobnikéw, a wiec starannej hodowli. O ile to
nie jest konieczne wskutek zmiany warunkow gos-
podarczych. nie nalezy zmienia¢ ras chowanego dro-
biu pod wptywem mody na takie czy inne ptactwo.

W gospodarczej hodowli drobiu bardzo duze
znaczenie ma odpowiednie pomieszczenie drobiu,
gdyz z jednej strony stawianie specjalnych, kosz-
townych budynkéw moze by¢ powodem nieoptacal-

nosci hodowli, z drugiej strony brak odpowiednich
budynkéw, powoduje zty stan zdrowotny, zmiejsza
produkcje i wpltywajac pod kazdym wzgledem
ujemnie na stan hodowli, powoduje réwniez deficyt.

Dréb powinien by¢ umieszczony w oddziel-
nych budynkach, trzymanie go w chlewach lub
oborach z innemi zwierzetami jest zawsze dla niego
szkodliwe. Najodpowiedniejsze sg budynki drew-
niane, budowane z podwojnych scian. Sg one w na-
szym klimacie zupelnie dostatecznie ciepte i nie wy-
magajg zednego ogrzewania nawet w silne mrozy.
Przestrzen miedzy scianami wypelnia sie warstwag
torfu, lub trocin. Bardzo dobrym srodkiem izolacyj-
nym okazato sie uktadanie warstwy trocin pomie-
szanych z cementem, ktére twardniejac, nie ulegajg
sie, nie gniezdzi sie w nich robactwo, ani myszy.
Przy budynku budowanym w catosci lub czesci
z desek pojedynczych, nalezy brac grubszy budulec,
zimg potnocne i zachodnie $ciany mozna okry¢
sciotka z lisci lub t. p.

Budynek powinien by¢ tak stawiany, aby
wszystkie wyloty, drzwi, okna bytly od strony po-
tudniowej lub potudniowo-wschodniej, ewentualnie
czes¢ od wschodu cze$¢ od potudnia. Zwilaszcza
budujgc niewielkie kurniczki nalezy je tak usta-
wiaé, aby od poéinocy byty zastoniete innemi budyn-
kami. Czesto praktykuje sie przybudowywanie kur-
nikdw do potudniowych szczytowych $cian innych
zabudowan. Drdb jest bardzo wrazliwy na przecia-
gi. Nalezy wiec drzwi i okna robi¢ w jednej Scianie,
przytem mozliwie szczelne. Okna nalezy robi¢ duze
i nisko, tak aby jaknajwiecej oswietlaty podtoge.
W bardzo duzych kurnikach, okna w jednej scianie
nie wystarczajg. Szyby czesto ulegaja sttuczeniu,
to tez najpraktyczniejsze sa okna z matemi szybka-
mi, otwierane na zewnatrz, tak, aby od wewnatrz
mozna bylo zatozy¢ siatke. Siatka powinna by¢
gesta, aby mogta chroni¢ od drapieznikéw, gdyz
w lecie najpraktyczniej jest zupetnie usuna¢ okna
i zostawic€ tylko siatki. Oprocz okien i drzwi robi-
my w S$cianach kurnika wyloty, t. j. otwory nad sa-
ma poditoga wielkosci 25 cm. X 30 cm., ktoremi
kury stale moga sobie wchodzi¢ i wychodzi¢ wow-
czas gdy drzwi sg zamkniete. Wyloty te zamykamy
zasuwajac deske z gory na dét lub na bok, przyczem
najwygodniej jest tak je zrobié, aby daty sie jedno-
cze$nie zamykac¢ od zewnatrz i wewnatrz.

Kury i indyki zwykle trzymamy nietylko w
jednych budynkach ale i tych samych przegrodach,
gdyz te ptaki wymagaja jednakowych urzadzen i
w niczem sobie nie przeszkadzajg. Natomiast ptac-
two wodne musimy trzymac oddzielnie. Grzedy sg
im oczywiscie niepotrzebne, za to na podtodze po-
winna stale znajdowac sie scidtka. Zwiaszcza kaczki
swoim nawozem bardzo moczg podtoge, to tez w bu-
dynkach czy przegrodach przeznaczonych dla gesi



i kaczek podiloga drewniana jest niepraktyczna i
najczesciej daje sie cement.

Postawienie racjonalnego kurnika, jesli moze-
my sobie oddzielny i specjalny budynek wybudo-
wacé, dzisiaj nie jest trudnym zagadnieniem, gdyz
wiele juz budowano w kraju wzorowo urzgdzonych
kurnikéw, jest duzo opracowanych planéw, poza
tern podreczniki hodowli drobiu bardzo wyczerpu-
jaco kwestje kurnikdw opisujg. Wiekszy kiopot
majg panie hodowczynie, ktére zaprowadzajg u sie-
bie dréb, ale nie mogac robi¢ zadnych nakiadow,
muszg go trzymaé¢ w takich budynkach jakie sie
w gospodarstwie znajdujg. Wtedy nalezy przede-
wszystkiem zapewni¢ dostateczne oswietlenie, okno
jesli zbyt mate powiekszy¢, dorobic¢ siatke. Jesli
w budynku murowanym nie da sie zrobi¢ wylotow,
zrobi¢ je w drzwiach. Jesli w przegrodach przezna-
czonych dla kur znajduje sie cementowa podioga, to
w zimie sta¢ warstwe nawozu konskiego i przykry-
wac stomga. Z urzadzen wewnatrz najwazniejsze jest
dobre zrobienie grzad dla kur. Grzedy w kazdym
kurniku muszg by¢ ustawione na jednym poziomie,
gdyz w przeciwnym razie kury bijg sie miedzy so-
ba o najwyzsze, stabsze kury spadajg, co nieraz
powoduje ttuczenie jaj. poza tern drob siedzacy ni-
zej jest stale zabrudzony. Dla kur ciezkich ustawia-
my grzedy na wysokosci SO cm. do ! m. dla kur
lekkich moga by¢ wyzej zrobione do | m. 20 cm.
wysokosci. Robimy je zawsze z heblowanych desek,
w przekroju czworoboczne z gérnemi kaniami za-
okraglonemu grubosci 4X5 cm. Odlegto$¢ rozsta-
wienia grzed 50 cm., a na jedng kure liczymy 15—20
cm. dlugosci grzedy.

Bardzo praktyczne jest robienie pod grzedami
potek t. zw. podgrzednych, utatwia to sprzagtanie
i utrzymanie kurnika w czystosci, przy tern zabez-
piecza od zimna idgcego od podiogi. Podgrzedne
zbijamy z krétkich desek w kierunku poprzecznym
do lezacych grzed. Zaréwno grzedy, jak podgrzedne
robimy na stojakach, tak aby tatwo je byto czyscic,
dezynfekowad, przenies¢ i t. d.

W tej samej przegrodzie gdzie trzymamy nio-
sace sie kury, albo w innej, specjalnie dla niosek
przeznaczonej, robimy gniazda. Gniazda moga by¢
z koszykdéw lub skrzynek, byle byty wygodne, do-
statecznie duze i glebokie, wysiane zawsze suchg
i Swiezg stoma. Najlepiej ustawi¢ je dosy¢ nisko i
w poicieniu. Kury bardzo tatwo przyzwyczajajg sie
do niesienia jaj tylko w gniazdach.

W racjonalnej hodowli w ktérej zalezy nam
na stwierdzeniu ile jaj ktora kura znosi i ktore jajo
od jakiej kury pochodzi, trzeba bezwzglednie robic
gniazda zatrzaskowe. Istniejg najroézniejsze syste-
my gniazd zatrzaskowych z ktérych kazda ma swo-
je wady i zalety. Z gniazd zatrzaskowych fatwych
do wykonania, najpraktyczniejsze jest gniazdo
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Sposéb ruchomego osadzania grzad iu Scianie.

Grzebalisko wadliwe ze wszystkich stron odstoniete.

Kurnik z oddzielng zamknietg sypialnig i grzebaliskiem
z jednej strony catkowicie otwartem.



ktoérego drzwiczki sg zawieszone na zawiasach ze
skory i sktadajag sie z dwdch czesci, przyczem dol-
na jest dwa razy wezsza i rOwniez umocowana na
zawiasach ze skory. Gniazdo jest otwarte, gdy ta
dolna czes$¢ drzwiczek jest podniesiona. Kura wcho-
dzac traca drzwiczki, ktére opadajg i zamykaja ja
w gniezdzie. Wielko$¢ gniazda zastosowac nalezy
do wielkosci hodowanych kur; dla kur niniejszych
wystarczy rozmiar 35 szerokos¢, 40 diugosc i 40 wy-
soko$¢. Ten sam rodzaj gniazd tylko wieksze, moz-
na zrobi¢ dla indykéw i dla kaczek.

Gniazd musi by¢ zawsze dostateczna ilosc,
gdyz inaczej nioski zostawiaja jaja poza gniazdami
lub znoszg sie dwie w jednem gniezdzie. Zwyktych
gniazd przeznaczamy jedno na 7—8 kur, zatrzasko-
wych jedno na cztery-pie¢. Gniazda zatrzaskowe
muszg by¢ przynajmniej co 2 godziny kontrolowa-

GRUPA XI.

ne. Z innych urzadzen w kurnikach nalezy pamie-
ta¢, ze dla kur niesnych konieczny jest ruch, mozna
wiec obok kurnika witasciwego zbudowaé grzeba-
lisko, t. j. miejsce pod dachem, ostoniete z trzech
stron Scianami, gdzie kury w czasie stoty mogag
przebywac i grzeba¢. W czasie zimy niezbedna jest
w samym kurniku lub na grzebalisku, plaska skrzy-
nia powierzchni 1 m", ktérg wypetniamy piaskiem,
aby kury mogly sie w nim trzepa¢. Te skrzynie
z ,,suchg k3piela nalezy tak ustawié¢, aby padato
na nig jak najwiecej Swiatta stonecznego. Jesli koto
kurnika urzgdzamy specjalny wybieg, nalezy go
zadarni¢ i obsadzi¢ drzewami lub krzewami. O ile
mamy zamiar kur poza wybieg nie wypuszczac,
trzeba go zrobi¢ odpowiednio duzym, liczac 10 m!
ziemi na jedng kure. Do ogrodzenia wystarczajg
siatki 2 m. wysokosci.

WYKLAD 11

KUCHNIA CODZIENNA

PANI ELZBIETA

Skromne przystawki gorgce.

Najniestuszniej wszelkie przystawki bywajg
zaliczane do kuchni zbytkownej. Oczywiscie sg
miedzy niemi i takie, ktore do codziennego uzytku
sg zbyt kosztowne, lecz przewazna ich wiekszos¢ sg
to rzeczy tatwe do wykonania i ta-nie. Tak, bardzo
tanie, gdyz uzywamy na nie réznych resztek, ktore
u naszych, nienauczonych systematycznej oszczed-
nosci gospodyn, a tembardziej u ich stuzacych, nie
rozumiejgcych roznicy pomiedzy oszczednoscig a
skgpstwem, marnujg sie bezuzytecznie.

Szczegolniej obecnie, po wojnie, przy ciezkich
warunkach materjalnych, gdy kuchnia nasza jakos
dziwnie sie skurczyta, gdy dobrej, umiejetnej stuzby
zabrakto, a panie domu, oddane pracy zarobkowej
nie majg czasu sie nig zajmowacé, w codziennych
jadtospisach zapanowata niestychana monotonja.
Z dnia na dzien powtarza sie rosét lub jakas zupa
kwasna, sztuka miesa lub pieczen wolowa, cieleca,
barania czy wieprzowa, czasem jeszcze gorzej bo
ciggle siekane kotlety, a do tego kartofle smazone,
z wody lub tluczone. Latem troche sataty i miodych
jarzyn, zimg czerwona kapusta i czasem boréwki
dla odmiany. Legumina, szczegOlniej legumina owo-
cowa, ktdra powinna stanowi¢ cze$¢ podstawowa
obiadu, jest jeszcze tu i owdzie uwazana za zbytek,
a tembardziej wszelka przystawka. Tych codzien
powtarzajgcych sie potraw przewaznie jednak go-
tuje sie za wiele, pozostate resztki, w odpowiedni
sposOb zuzytkowane, moga stanowi¢ wyborne uroz-
maicenie stotu, uzupetnienie zbyt lekkiego obiadu.

Prawie bez zwiekszenia kosztu positku moga dac te
trzecig lub czwartg potrawe, nadajgcg’ charakter
pewnej elegancji obiadowi, $niadaniu czy kolacji.

Pozostawiajac wszelkie pasztety gorgce we
francuskiem, listkowem ciescie i takiez vol-au-vent
do kuchni wystawniejszej, bede dzisiaj mowita tyl-
ko o kilku grupach przystawek, najprostszych, naj-
taniszych i najtatwiejszych do wykonania.

Do nich w pierwszym rzedzie nalezg wszelkie
grzanki. Czy to drobne, uzywane na dodatek do zu-
py, czy tez duze, zastepujace paszteciki do niej, czy
tez takie, ktdre podajemy na poczatku positku lub
po tej zupie, jak samodzielne danie. Na grzanki
uzywamy zwykle biatego, pszennego chleba, tylko
do zup niektérych, jak grochéwki lub grzanego pi-
wa mozna zastosowac chleb zytni, pytlowy lub na-
wet czarny. Na grzanki bierzemy zwykle pieczywo
wczorajsze, aby sie dato tadniej i réwniej krajac.
Grzanki do zup zwykle tylko skrapiamy mastem,
Czasem posypujemy ostrym serem i suszymy je ra-
czej niz smazymy w S$rednio gorgcym piecu. Grzan-
ki podawane jako dodatek do zup, najlepiej jest
przyrzadza¢ w sposéb nastepujacy. Chleb pszenny
krajemy w szerokie, cienkie ptaty, smarujemy go
cienka mastem i posypujemy grubo serem. Dopiero
wtedy krajemy na zgrabne grzanki dowolnego
ksztattu i rozmiaru (Slicznie wygladaja waskie, dtu-
gie paski, znane pod nazwa stomek, ,,pailles™). Ukta-
damy na brytfannie lekko posmarowanej mastem
i wstawiamy do gorgcego pieca aby sie lekko zru-



mienity, jezeli grzanki sg z pasztetem, jakim$ far-
szem miesnym, rybnym lub grzybowym, smaruje-
my je dosy¢ grubo tym farszem i dalej postepujemy
tak samo. Dopiero grzanki podawane jako samo-
dzielne danie stanowig wiasciwe przystawki, jezeli
mowitam o tych dwdch pierwszych gatunkach, to
dla tego, ze w dotychczasowych wykladach nie byto
nigdzie miejsca na drobne dodatki do zup.

Butke przeznaczong na grzanki nalezy okroic
ze skorki ostrym nozem lub te skorke otrzeé¢ tarka.
Pokraja¢ na plastry centymetrowej grubosci. Jezeli
lubimy grzanki suche pozostawiamy je tylko pokra-
jane, jesli chcemy ,aby wewnatrz byly miekkie,
jakby soczyste, skrapiamy je na godzin pare przed
uzyciem mlekiem, lub nawet jajkiem rozbitem w
mleku. Grzanki takie osmaza sie z obu stron na
masle, szmalcu lub masle roslinnem. poczem jednag
strone pokrywa farszem z pozostatego miesa lub
ryby, kiadzie pokrajane w plasterki resztki piecz?
ni lub ryby, cynaderki, watrobki, moézdzku, jaja
sadzone i t. p. dodatki, pokrywa gestym sosem be-
chamelowym, pomidorowym, lub skrapia mastem,
posypuje tartym ostrym serem, ustawia na brytfan-
nie i wstawia na pare minut do gorgcego pieca, aby
powierzchnia grzanki sie nieco zrumienita. Jesli
dodatek jakim pokrywamy grzanke jest dosyc¢ thu-
sty, nie trzeba grzanki wpierw obsusza¢ na masle,
tylko jedna strone jej pokry¢ tym dodatkiem, dru-
ga potozy¢ na brytfanne z rozpuszczonem mastem
i wstawi¢ w piec. Z wierzchu grzanka sie zrumieni,
pod spodem przysmazy. Pomystowos¢ i dobry smak
gospodyni podyktuja setki rozmaitych dodatkéw do
takich grzanek.

Drugim rodzajem przystawek sg rézne mu-
szelki lub tygielki gliniane, w ktérych mozna po-
da¢ najrozmaitsze rzeczy. Resztki mies i ryb, zala-
ne bechamelem, farsze miesne, rybne, ryz. makaron,
jaja w rozmaitych postaciach, pozostate z obiadu
flaki lub bigos, pierozki miesne, kapusciane lub
rybne, nakoniec wszelkie jarzyny gotowane, czy
duszone na masle. Kazdy z tych produktow musi
by¢ pokryty bechamelem. posypany serem i zru-
mieniony na chwile przed podaniem. Do niekto-
rych wybornie pasuje sos pomidorowy. Nakoniec
wiekszo$¢ mozna tylko pola¢ rumianem masetkiem
z buteczka, lub topionem mastem i posypac serem,
przygrza¢ minut pare i smaczna potrawa gotowa.

Do rzedu tatwych w wykonaniu przystawach
naleza wszelkie jarzynki faszerowane. Mogg to by¢
pomidory, ogorki, kabaczki, kapusta biata i wioska,
kartofle, brukiew, rzepka, kalarepka i t. p. Na na-
dzienie uzywamy przewaznie gotowanego lub pie-
czonego miesa, drobiu, zwierzyny czy ryby, czesto
ryzu, grzyboéw, ryzu z grzybami, czy z szynka, jaj
na twardo, nakoniec czesci tej samej jarzyny wy-
drazonej i zaprawionej odpowiednio. Jarzyny tak

nadziane przewaznie dusimy w masle, podlewajgc
smakiem z nich, rosolem a pod koniec $mietana.
Niektore z nich jednak musimy i piec w piecu, jak
kartofle i pomidory.

Wszelkie farsze miesne i rybne, wszelkie ka-
sze i ryz czy to z grzybami czy z szynka, czy z reszt-
kami miesa moga wybornie stuzy¢ za nadzienie do
zwyktych nalesnikéw. Nie nalezy zapominaé, ze
prawdziwie delikatne nale$niki mozna zrobi¢ tylko
na wodzie. Nales$niki na mleku zawierajg konsy-
stencje gumy. Po napetnieniu nalesnikéw farszem
i zwinieciu w rolki lub ztozeniu w chusteczki, ta-
rzamy je najprzéd w rozbitem jajku, nastepnie
w tartej buteczce i natychmiast smazymy na bar-
dzo obfitym szmalcu. Czasem do nalesnikow poda-
wanych jako samodzielne danie, dodajemy czysty
sos pomidorowy.

Jajecznica a gtdwnie omlety stanowig tez wy-
borne przystawki. Jajecznica z szynka, kietbasa,
paréwkami, resztkami pieczeni cielecej lub wie-
przowej, z cynaderkami, z grzybami lub pomidora-
mi potrzebuje pie¢ minut czasu na usmazenie. Om-
lety juz usmazone naktadamy w $rodek szpinakiem,
szynkg, makaronem i serem lub szynka, kawatkami
ryby wedzonej, resztkami pieczeni lub potrawki
z sosem, cynaderkami i t. p. skladamy we dwoje i
podajemy bardzo gorace, gdyz, stojagc omlet opada,
traci smak i staje sie niepozorny.

Majac Swieze jaja i odpowiednie naczynia
ogniotrwate do zapiekania mozemy z wszelkiego ro-
dzaju resztek robi¢ sufleciki.

Nawet zimne kartofle pozostate z dnia po-
przedniego dadzg sie uzy¢ na jakis$ forszmak ze Sle-
dziem, jakis$ suflecik miesny czy rybny.

Zasada roboty sufletu jest zmiesza¢ dang ma-
sg odpowiednio przyprawiong z zo6ttkami, biatka
ubi¢ na sztywng piane, zmiesza¢ w ostatniej chwili
z resztg masy, utozy¢ na potmisku metalowym lub
w foremce ogniotrwalej wysmarowanych mastem i
wysypanych buteczka, posypa¢ po wierzchu bu-
teczka i wsadzi¢ w niezbyt goracy piec na kwadrans
lub nieco wiecej, =zaleznie od rozmiaréw sufletu.
Gdy sie tadnie podniesie i zrumieni natychmiast po-
dawac.

Z resztek miesa, drobiu, zwierzyny, ryby, z ry-
zu a nawet z kartofli mozna robi¢ wyborne krokiet-
ki smazone na szmalcu lub na fryturze. Na miesne
lub rybne krokietki zasmaza sie masto z maka nie
rumienigc i rozprowadza zimnem mlekiem lub roso-
tem na bardzo gesty sos. sos ten studzi, migsza z po-
siekanem miesem lub ryba, dodaje do gustu cebulki
smazonej, pieprzu lub ostrego sera, formuje réwne
krokietki w ksztatcie kuli, jaja lub duzego korka.
Dalej tarza sie te krokietki w mace, w rozbitem jaj-
ku, nakoniec w tartej buleczce i smazy na obficie
roztopionym szmalcu lub fryturze. Gdy sie tadnie



zrtimienig osgcza sie je na bibule ze zbytniego ttu-
szczu i podaje z sosem pomidorowym lub z cytryng
w ¢wiartkach. Do krokietek z ryzu lub kartofli sos
beszamelowy jest zbyteczny, zaprawia si¢ je wprost
tylko z jajami, dalej formuje, panjeruje i smazy
jak wyzej.

Oprocz takich drobnych przystawek jest ca-
ty szereg potraw jak makaron w rézny sposéb przy-
prawiony: z szynka, z grzybkami, z miesem, z wa-
tréobkami z drobiu, wymieszany z mastem i rozbite-
mi jajami i zapieczony badz na potmisku, bagdz

GRUPA XI.

w rondelku. Takze samo zapieczony ryz, lub tylko
risotto wymieszane z rozmaitymi dodatkami i za-
prawione pomidorowym sosem, przyczem ryz przed
gotowaniem nalezy na sucho zrumieni¢ w tyzce ma-
sta, co ogromnie mu dodaje smaku. Kasze hreczane
zapiekane jak babka w nalesnikach lub w garnku
z grzybami i Smietang i wiele, widie innych tanich
i tatwych przystawek, ktére stuchaczki Kursow
moga znalez¢ w ksigzeczce ,,Przystawki gorace"
z serji ,Zycie Praktyczne", wydawnictwo ,,Blu-
szczu".

WYKLAD 3.

NAPOJE GORACE | ZIMNE

WANDA DOBRZANSKA.
Kama bez kofeiny. Kama zbozoma. Kama po tureeku. Kakao. Czekolada.

Kama bez kofeiny. Ziarno kawy zawiera spo-
ra doze kofeiny, ktéra, jak kazdy narkotyk dziata
podniecajgco i wywiera ujemny wpltyw na system
nerwowy i na serce. Pozatem kofeina odznacza sie
tern, ze spozyta w wiekszej dawce (wieksza ilos¢
mocnej kawy) nawet zupetnie zdrowy organizm
wprowadza w stan podniecenia, pozbawiajgc go
zdolnosci zasypiania, to tez kawa czarna czesto by-
wa stosowana jako srodek podtrzymujacy wiladze
umystowe w sztucznem napieciu w czasie przedtu-
zajacej sie dtugo w noc nauki, lub pracy. System
ten jest niezawodny, a jednak bardzo szkodliwy i
nie powinien by¢ stosowany.

W roku 1906 wynaleziono sposOb wyciggania
z surowych ziarn ktiwy kofeiny, bez oddziatywania
na smak i aromat przyrzadzanego na podstawie
tych ziarn napoju. Kawa bez kofeiny znana w han-
dlu pod nazwg kawy Hag bywa przyrzgdzana na
podstawie najwyzszych gatunkéw kawy i nie rézni
sie niczem od swojej zdradliwej siostry, ktéra ma
dar tak wybitnego podniecania systemu nerwowego.
Kawe Hag przygotowuje sie w ten sam sposob jak
kawe zwyczajna.

Kama zbozoma. Kawe zbozowa zaliczamy do
smacznych i pozywnych napoi wskazanych przede-
wszystkiem dla dzieci, mtodziezy i oséb cierpigcych.
Kawa zbozowa skiada sie¢ z palonych ziarn zyta,
jeczmienia z niewielkg domieszkg palonych zotedzi,
a czasem i ziarn prawdziwej kawy. Smak i aromat
kawy zbozowej sg scisle uzaleznione od umiejetne-
go zestawienia mieszanki i upalenia ziarn jakie
wchodzg w jej skiad.

O ile kawa ziarnista zyskuje bezsprzecznie na
smaku i aromacie jezeli jest zaparzana, a nie goto-
wana, o tyle kawe zbozowa trzeba gotomaé, a nie
zaparzac. Sposéb przyrzgdzania jest nastepujacy:
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Zagotowac¢ odpowiednig ilos¢ wody, dodajac
do niej dobrej cykorji prawdziwej lub karlsbadz-
kiej (figowej). Gdy woda zacznie wrze¢ wsypuje
sie kawe zbozowa, liczac cztery tyzki (strychowa-
ne) na 1 litr wody, zagotowuje kilkakrotnie i odsta-
wia na chwile, aby fusy opadty na dno imbryka.
Zalanie wrzgcego napoju tyzka zimnej wody przy-
spiesza opadanie fusow. Nalewac trzeba przez ge-
ste sitko uzywane tylko do cedzenia kawy.

Przyrzadzanie kawy zbozowej ma tez swoje
tajemnice do rzedu ktorych nalezy: dodawania do
kawy w czasie gotowania odrobiny cukru; mielenie
wraz z kawag zbozowg Kkilku ziarn kakao (mniej
wiecej 1 — 2 na 125 gramoOw mieszanki zbozowej)
wreszcie podnoszenie smaku kawy przez dodanie
malenkiego kawatka wanilji.

Kama po tureeku. Kawa po tureeku U nas ma-
to znana i rzadko gdzie podawana nie budzi takie!
go entuzjazmu na jaki zastuguje. Sekret niedocenia-
nia tego orjentalnego nektaru, lezy prawdopodobnie
w tern, ze przyrzadzanie kawy po tureeku wymaga
nietylko zgtebienia tej zawitej sztuki, ale i positko-
wania sie specjalnemi przyrzgdami i naczyniami.

Mielenie kawy w tak zwanym miynku turec-
kim przestaje juz tutaj by¢ wskazanem, a staje sie
nieodzownem. Czuty regulator takiego miynka, o
jakim byta juz mowa, pozwala na dostowne sprosz-
kowanie kawy tak niezbedne przy przyrzadzaniu
kawy po tureeku.

Specjalne miedziane naczynka, opatrzone po-
ziomo przytwierdzong diugg raczka z toczonego
drzewa, naczynka zwezajgce sie stopniowo ku go-
rze i zachowujace przepisowe rozmiary sg jedyne-
mi naczyniami w jakich kawe po tureeku przyrza-
dza¢ mozna.

Dno takiego naczynia jest zawsze dwa razy



szersze od jego wylotu co utatwia opadanie sprosz-
kowanej kawy przy napetnianiu filizanek.

Na dno takiego miedzianego naczynka, o roz-
miarze porcjowym (jedna filizaneczka kawy po tu-
recku) wsypuje sie 5 — 6 gramoOw sproszkowanej
Mocci w najwyzszym gatunku, jedynym odpowied-
nim na kawe po turecka i zalewa si¢ jg 1/8 litra zim-
nej, surowej, wody wrzucajac do niej jeden kawa-
tek cukru rgbanego. Naczynie ustawia sie na ogniu
i podaje momentalnie po zagotowaniu kawy. Na
tak przyrzadzonej kawie formuje sie obfita aroma-
tyczna piana, ktora stanowi prawdziwa rozkosz
amatorow.

Charakterystyczng cechg kawy po turecku
jest jej zawiesistos¢, albowiem nie czeka sie aby
fusy opadly na dno, a nalewa sie jg natychmiast
po zagotowaniu do filizanek, dbajac o to, aby nie
stracita wysokiej temperatury i cennego aromatu,
a te wzgardzone w kazdym innym wypadku fusy
sg uwazane za przysmak nietylko nie obnizajacy
wartosci napoju, ale podnoszacy go w wysokim
stopniu.

Wykwint i sita aromatu kawy po turecku po-
lega na tern, ze btyskawiczny, bo zaledwie trzy mi-
nuty trwajacy, proces naparzania wydobywa z ka-
wy najwytworniejszy jej smak i aromat do czego
w wielkiej mierze przyczynia sie tez gotowanie ka-
wy w tak malenkich, jak powyzej wskazane, daw-
kach.

Gdyby kto naprzyktad, stosujac sie scisle do
zasad przyrzadzania kawy po turecku chciat zapa-
rzy¢ odrazu litr kamy w jednem naczyniu, skutek
zamiast dodatniego okazatby sie ujemny, gdyz
okres czasu jakiego wymagatoby zagotowanie tak
duzej ilosci wody, wystarczytby catkowicie do za-
bicia tych wilasnie najwytworniejszych i najcen-
niejszych aromatow.

Kawe po turecku podaje sie w'doskonale wy-
parzonych wrzatkiem matych filizaneczkach z cie-
niutkiej porcelany, nalewajac ja w pokoju, w kto-
rym sg zgromadzone osoby, dla jakich jest przezna-
czona. Przenoszenie kawy w filizaneczkach z jed-
nego pokoju do drugiego, albo z kuchni do pokoi,
jest wogoéle niewskazane, gdyz tak niewielkie ilosci
jakie mieszczg sie w malenkich filizaneczkach bar-
dzo szybko tracg wysoka temperature, a przez to
samo i jedng z niezbednych cech prawdziwie dobrej
czarnej kawy, czy to zwyczajnie, czy tez po turec-
ku przyrzadzonej.

Do kawy czarnej podaje sie cukier rgbany
z glowy. Rabac trzeba na malenkie kawalki, aby
przy stodzeniu ptyn nie przelewat sie przez brzegi
filizanki. Do cukru rgbanego podaje sie szczypce,
nie tyzeczki, ani szufelki.

Czekolada i kakao. Czekolada i kakao nalezg
do napoi nietylko smacznych, ale i wysoce warto-

sciowych z punktu widzenia odzywczego, wyma-
gaja jednak specjalnej uwagi przy nabywaniu,
gdyz zaden bodaj z produktéw spozywczych nie
idega tak czesto i tak tatwo zafatszowaniu, jak
sproszkowana czekolada i kakao. To tez nabywajac
czekolade d6 gotowania daleko lepiej jest kupowac
ja w tabliczkach, niz w proszku, a jezeli juz daje-
my pierwszenstwo sproszkowanej to trzeba zwra-
ca¢ uwage na firme i positkowac sie jedynie pro-
duktem pochodzgcym z pierwzsorzednych, zastugu-
jacych na catkowite zaufanie konsumenta, Zrddet.

Zaréwno w sproszkowanej czekoladzie, jak i
w kakao spotyka sie domieszki fantastyczne, maja-
ce na celu obcigzenie produktu, a tem samem zwiek-
szenie zarobku jaki przypada w udziale sprzedaw-
cy. Przy starannej analizie tatwo spotkac: cegte
sproszkowana, ziemie, piasek, krochmal, magke, mie-
lone tupinki kakaowe, zyto palone, cykorje, otre-
by it p.

tatwag domowa probg wykazujaca czy kakao
zostato zanieczyszczone domieszkami jest zagoto-
wanie szklanki wody z tyzeczkg kakao. Wystudzo-
ny ptyn cedzimy przez ptotno, o ile stanie sie zupet-
nie przezroczysty mamy najlepszy dowdd, ze jest
wolnym od zafatszowania — ptyn metny wykazuje
niezbicie, ze kakao byto zaprawione maka, albo
krochmalem. Domieszki bardziej skomplikowane
trudno wykaza¢ tak prostym sposobem, jedynie
osad pozostajagcy na dnie rondla, lub filizanki wska-
zuje na domieszke jednej z wyzej wymienionych
substancyj, ktore w czasie gotowania nie ulegajg
rozpuszczeniu.

A teraz pzrejdZzmy do samego sposobu przy-
rzadzania.

Zaréwno kakao, jak i czekolade mozna przy-
rzagdza¢ dwojako: na wodzie i na mleku.

Pierwszy rzadko kiedy u nas praktykowany
spos6b stosowany bywa zazwyczaj we Francji,
gdzie rzadko kiedy podajg inng czekolade, jak roz-
puszczang w wodzie.

U nas czekolade rozpuszcza sie w mleku, Smie-
tance rozprowadzonej mlekjem, a czesto nawet za-
cigga sie jg zottkami ubitemi do biatosci z cukrem.

Smak czekolady jest scisle zwigzany z gatun-
kiem jakiego uzyjemy do przyrzadzenia napoju.

Naogodl tak zwana Czekolada Zdromia jest
uwazana, jako wystarczajacy gatunek. Jednakze
kto chce mie¢ prawdziwie dobrg czekolade do picia,
lepiej zrobi uzywajac ciemnego bloku, ktéry odzna-
cza sie daleko wyrazniejszym, intensywniejszym i
wykwintniejszym smakiem, niz pierwszy z wymie-
nionych gatunkow.

Daleko réwniej, predzej i doktadniej rozpu-
szcza sie czekolada w tabliczkach, niz czekolada
sproszkowana. Trzeba potamac, lub porgba¢ ja na
drobne kawatki (biorgc mniej wiecej 25 gramow



czekolady na filizanke mleka) zala¢ niewielksy ilo-
Scig wrzgcego mileka (tyle tylko, aby nakryto cze-
kolade) i pozostawi¢ w cieple na dluzsza chwile.
Gdy czekolada rozmieknie dodac reszte mleka i go-
towa¢ na wolnym ogniu, mieszajac bezustannie.

Gdy czekolada rozpusci sie ubijamy jg na
wolnym ogniu trzepaczka, tak aby sie wytworzyta
na wierzchu obfita piana, poczem podajemy natych-
miast napetniajac, wyptdkane wrzatkiem filizanki,
goracym napojem.

Jezeli zaprawiamy czekolade zo6ttkami trzeba
ubi¢ je z cukrem do biatosci w czasie, gdy potama-
na w kawalki czekolada rozpuszcza sie w mleku.
Jedno zo6ttko na dwie filizanki czekolady bedzie zu-
petnie wystarczajace.

Ubite zo6ttka rozprowadza sie paroma tyzecz-
kami zimnego mleka, z ktérem nalezy je wymieszac
doskonale, a gdy sie czekolada zagotuje zdjg¢ ron-
del z ognia, postawi¢ na goracej blasze i wlewacé
zOHka ubijajagc  réwnoczes$nie plyn trzepaczka i
podgrzewajac go, jednak nie gotujgc, aby sie jajka
nie Sciety.

Czekolade podaje sie tez z bitg Smietankg kre-
mowag. WOwczas nalewamy s/t filizanki ptynu i
przykrywamy go warstwg sztywno ubitego i osto-
dzonego kremu. Bitg Smietanke mozna tez zastgpic
piang z biatek pozostalych po oddzieleniu zéttek,
piana powinna byc¢ bardzo sztywna i ubita w ostat-
niej chwili, aby nie opadta i nie zwodniata przed
podaniem. Stodzi¢ zaréwno krem, jak piane z bia-
tek, gdy sg juz ubite, pudrujac po wierzchu prze-
sianym miatkim cukrem i nadat ubijajac trze-
paczka.

Temperatura czekolady powinna by¢ bardzo
wysoka inaczej ten wysmienity napdj traci na sma-
ku i wykwincie, szczego6lniej zatem podajac czeko-
lade z kremem, lub piang trzeba stara¢ sie dopro-
wadzi¢ jg do bardzo wysokiej temperatury, nale-
wac i podawac szybko i sprawnie, aby nie wysty-
gla, zanim pojawi sie na stole.

Gotujac czekolade na wodzie postepujemy
identycznie, jak z czekoladg przyrzadzanag na mle-
ku. Czekolada przyrzadzana na Smietance obejdzie
sie doskonale bez zaprawiania zottkami, napdj po-
mimo ich braku bedzie wykwintny w smaku, wy-
soce odzywczy i intensywny.

Przyrzadzanie kakao nie rozni sie w niczem
od przyrzadzania czekolady. Zamiast 25 gr. czeko-
lady, bierzemy na jedng filizanke czubatg tyzeczke
od herbaty sproszkowanego kakao i wiekszg ilos¢
cukru, kierujgc sie smakiem i upodobaniem.

Procz wyzej przytoczonych sposobow jest je-
szcze spos6b przyrzadzania czekolady bardzo ge-
stej — rodzaj kremu czekoladowego. Napoj taki po-
daje sie w filizaneczkach nieduzych (posrednich
pomiedzy filizankami od herbaty, a czarnej kawy),
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a przyrzadza go sie rozpuszczajgc 50 gr. wyboro-
wej gorzkiej czekolady deserowej w filizaneczce
stodkiej Smietanki. Gestym, wonnym i bardzo gora-
cym ptynem napetnia sie mate filizaneczki, podajac
taka czekolade z chrupkiemi anyzowemi biszkop-
cikami, biszkopcikami w formie podeszewek, lub
biszkoptami szampanskiemu

Gorgce napoje dla oséb cierpigcych. Aczkol-
wiek dobra kawa i odbra herbata to dla wielu oséb
niezbedne dopetnienie codziennego jadtospisu, cze-
sto zdarza sie, ze chroniczne niedomagania, albo tez
czasowa dieta zmuszajg nas do skreslenia z listy mi-
tych przyzwyczajen tych bezsprzecznie trudnych
do zastgpienia napoi.

Biorac pod uwage powyzsze, pani domu musi
znac¢ sztuke przyrzadzania tak zwanych ,tisanes”,
w ktorych przoduje Francja, czestujac niemi nie-
tylko ludzi przedenerwowanych i chorych, ale na-
wet najzdrowszych, ktérzy z prawdziwem zamito-
waniem i przyjemnoscig zastepujg niemi szkodliwg
dla organizmu mocng herbate i czarng kawe.

Nie rzadko trafia sie, ze po wykwintnym obie-
dzie proponujg nam filizanke rumianku, kwiatu li-
powego, lub pomaranczowego, a nawet naparu any-
zu, zdrowotne i kojgce dziatanie ktorych jest wsrod
narodéw zachodu wysoce cenione.

Otoz ziota, kwiaty i liscie aormatyczne, jakie-
mi musimy nieraz zastgpi¢ herbate, lub kawe, przy-
rzadza sie albo na podstawie gotowania, albo tez na
podstawie zaparzania, w obydwdch wypadkach
w naczyniach do niczego innego nie uzywanych |
zaopatrzonych w szczelne przykrycie, ktére nie po-
zwala na ulatnianie sie cennego aromatu.

Jezeli chcemy osiagna¢ tagodny napar zale-
wamy ziota, kwiat, lub liscie wodg przegotowang
i doprowadzong do pokojowej temperatury, pozo-
stawiajgc tak 12 — 24 godzin. Po uptywie tego cza-
su cedzimy przez geste, do niczego innego nie uzy-
wane sitko i podgrzewamy, podajgc do tego aroma-
tycznego napoju stodkg Smietanke, lub pijgc go bez
zadnych domieszek.

Do najsmaczniejszych i zbawiennie dziatajg-
cych na organizm naparéw naleza:

Nap6j z lisci pomaranczowych: 5 gramow su-
chych lisci pomaraniczowych zala¢ litrem wrzatku,
pozostawi¢ godzine pod przykryciem, pi¢ z cukrem
i goraca Smietanka.

Nap6j z kwiatu pomaranczowego — szczypte
kwiatu pomaranczowego (suszonego) zaparzyc¢
szklanka wrzgtku, po uptywie 15 minut przecedzic.
Pi¢ goracy z cukrem. Doskonaty srodek na uspoko-
jenie nerwow.

Napodj z kwiatu lipowego — 4 gramy kwiatu
lipowego (suszonego) zala¢ litrem wrzacej wody,
trzymaé¢ pot godziny w cieple pod przykryciem..



Tak samo zaparza¢ rumianek, jeden i drugi napar
pije sie goragcy z cukrem.

Wiele z takich naparéw zaliczy¢ mozna do
cennych srodkéw leczniczych, a wiec kwiat bzowy
(dzikiego, tak zwanego leczniczego bzu) przy zazie-
bieniu; korzen slazu przy uporczywym kaszlu; her-
batg z jagod jatowcowych doskonatg na wzmoc-
nienie zotadka; listki i jagody bordéwek suszonych
przy cierpieniach artretycznych; bratki polne z mle-
kiem, lub $mietanka na oczyszczenie krwi, szczegol-
niej przy wyrzutach szpecacych cere.

Jezeli juz moéwimy o napojach przeznaczo-
nych dla oséb niedomagajacych, lub cierpigcych,
trudno nie wspomnie¢ o wysmienitym zaréwno
z punktu widzenia smaku, jak i odzywczego dzia-
tania napoju dla os6b wycienczonych, ktory przy-
rzadza sie w sposOb nastepujacy:

GRUPA XIlII.

Kilogram masta deserowego; po6l kilograma
najprzedniejszego miodu pszczelnego; po6t kilogra-
ma cukru i pél. kilograma kakao w najlepszymi ga-
tunku, rozpusci¢ w porcelanowem naczyniu wsta-
wionem w rondel z wrzaca wodg. Gdy masa, ktora
ciggle miesza¢ nalezy rozpusci sig¢ i potaczy, nakryc
ja szczelnie i dbajac o to, aby woda w rondlu do-
siegata stale miejsca w ktérem konczy sie masa. Go-
towa¢ na wolnym ogniu trzy godziny. Ztozy¢, mase
do porcelanowego stoja, a gdy wystygmie owigzac
stdj grubym pergaminem i trzyma¢ w chlodnem,
suchem i przewiewnem miejscu. Przygotowujac na-
poj zalewacé trzy tyzeczki masy filizanka wrzacej
Smietanki, w ktérej tatwo sie rozpusci.

Wykwintny w smaku i odzywczy nap6j teu
jest wskazany specjalnie dla os6b wycienczonych,
anemicznych, ktére potrzebuja intensywnego odzy-
wiania.

WYKLAD 3.

HODOWLA WARZYW

ZOFJA WROBLEWSKA

Rozsadniki — Inspekty.

Rozsadniki. Rézsadnikiem nazywamy kawa-
tek miejsca dobrze ostoniety od zachodu, pétnocy
i wschodu z dobrg potudniowg wystawg. Kawatek
taki bedzie tem cieplejszy niz ostona od péinocy be-
dzie lepiej oddawata ciepto, a wiec mury lub Scia-
ny budynkow.

Ziemia w rozsadniku musi by¢ zyzna, trzeba
wiec na jesieni kawatek ten dobrze nawiez¢, najle-
piej nawozem z pod zesziorocznych inspektow,
gdyz rosliny przebywajac tu b. kroétko musza miec
odrazu gotowy pokarm.

Na rozsadniku siejemy jak mozna najwcze-
$niej, to znaczy, jak tylko ziemia daje sie uprawiac.
Po przygotowaniu grzadek siejemy nasiona bgdz
rzutem, badz w linje (co 10 — 15 cm.), len ostatni
sposob jest nawet lepszy, gdyz utatwia pielenie, a
po drugie niema si¢ obawy zbyt gestego posiania.
Siew rzutowy przykrywamy przez ,,hakowanie” to
znaczy podrywanie ziemi czesto przez grabie. Siew
w linje zasypujemy delikatnie rekg. Nastepnie ukle-
pujemy zagonek deseczka. Dalsza pielegnacja — to
pielenie i podlewanie w miare potrzeby. Chcgc miec
rozsadniki cieplejsze wyjmujemy ziemie z zagonka
na gtebokos¢ 20 — 25 cm., nakladamy grzejacego
sie nawozu, rowno udeptujemy i wyjeta ziemie po-
krywamy z powrotem. Ros$liny wysiane tu. korzy-
stajg z ciepta wydzielajgcego sie z nawozu. Rozsad-
nik taki wymaga przykrycia z mat, ktdére umie-
szczamy ha odpowiedniem rusztowaniu.
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Inspekty odgrywajg w warzywnictwie b. du-
zg role, gdyz przy ich uzyciu mozemy: 1) przydlu-
za¢ okres wegetacji niektorych warzyw, dla kto-
rych lato nasze jest zbyt kroétkie, przez wczesny wy-
siew, 2) otrzymywac¢ warzywa wczesne, 3) upra-
wiac¢ takie warzywa, ktére potrzebujg stale tempe-
ratury wyzszej, nawet przez lato. Miejsce na in-
spekty powinno by¢ takie same jak na rozsadniki,
to jest ostoniete od zimnych wiatréw, o dobrej, po-
tudniowej wystawie.

Inspekta zaktada¢ mozemy na powierzchni
ziemi lub w dotach na 50 cm glebokich. Pierwszy
sposéb wymaga wiecej materjalu ogrzewajacego,
stosujemy go na ziemiach nieprzepuszczalnych. Za-
kiadajgc inspekt drugim sposobem zuzyjemy mniej
nawozu, gdyz ostoniety przez boki dotu mniej po-
dlega ociekaniu. Na ziemiach jednak nieprzepu-
szczalnych czesto podmaka i traci ciepto.

Miejsce pod inspekta juz na jesieni powinno
by¢ przykryte grubg warstwa lisci, mierzwy lub te-
cin aby ziemia nie zamarzia.

Zwykta skrzynia inspektowa skiada sie z 4 de-
sek (2 calowej grubosci) niejednakowej wysokosci.
Strona potudniowa nizsza (25 cm) strona poéinocna
wyzsza (35 cm). A to dlatego, by okna po natozeniu,
miaty spadek potudniowy. Jezeli boki skrzyni sg
rowne, ustawiamy jg pochyto — dajac jej potud-
niowy spadek.

Skrzynie robimy zwykle 1 m 30 cm lub .1 m



40 cm szeroka, dtugosc zalezy od ilosci okien — tycli
dajemy najczesciej 4 lub 5. Okno robi sie szeroko
s§ci im — | m 30 cm.

Do ogrzewania inspektéw uzywa sie $wiezego
stomiastego nawozu konskiego, ktory sie dobrze
grzeje dajac znaczne ciepto. Dla réwnomierniejsze-
go i dluzszego wydzielania sie ciepta dobrze jest do-
mieszac lisci, ktéremi przektadamy nawéz war-
stwaiZ nawiozu przywiezionego wprost ze stajni mo-
zemy zaktadac inspekt bezposrednio. Jezeli nawoéz
jest zimny, musimy go zagrza¢. W tym celu skia-
damy go w wat dos¢ wysoki (Im— P/2 m) zupet-
nie luzno. Jezeli mamy troche $wiezego nawozu, da-
jemy go w S$rodek. W pare dni po.utozeniu watu,
zalezy to naturalnie od pogody, w gtebi watu zacz-
nie sie pod wpltywem mikroorganizméw fermenta-
cja i nawOz zacznie sie grza¢. Poznajemy to po wy-
dobywaniu sie pary z grzbietu watu. Mozna wtedy
przystgpi¢ do zaktadania inspektu.

Nawo6z uktadamy warstwg mniej lub wiecej
wysoka, zaleznie od pory zakftadania inspektu. Im
inspekt chcemy miec¢ cieplejszy, tein warstwa musi
by¢ grubsza. NawdOz roztrzasamy i mieszamy tak,
by podkiad byt zupeinie jednolity — gdyz inaczej
inspekt nasz grzatby sie nierbwnomiernie.

Na utozonej warstwie stawiamy skrzynie, po-
czem znowu naktadamy do niej nawéz zupehie luz-
no, az po same brzegi. Nastepnie obkladamy skrzy-
nie dookota (udeptujgac nawdz) tak wysoko, jak sie-
gaja Sciany skrzyni — jest to tak zwany ,,obkiad".
Skrzynie nakrywamy oknami i matami.

llo$¢ nawozu potrzebna do zalozenia inspektu
jest b. rézna, zalezna od czasu kiedy go zaktadamy
! od celu do jakiego ma stuzy¢.

W styczniu i na poczgtku lutego, na skrzynie
4-ro okienng uzyjemy 2 duze fury nawozu, kiedy
w koncu lutego i na poczgtku marca P/2 — 1 fure.

Przykryty matami inspekt pozostawiamy czas
jaki$, aby ostudzony przez nakladanie nawéz za-
grzat sie znowu, co nastepuje zwykle po uptywie
2 — 3 dni. Zagrzanie sie inspektu poznajemy po du-
zych kroplach wody na wewnetrznej stronie szyb.
Jezeli przy podniesieniu okna para wydziela sie ob-
ficie — mozna przystgpic¢ do sypania ziemi. Zdejmu-
jemy maty i okna, nawd6z udeptujemy roéwniutko,
poczem nasypujemy ziemie warstwag grubosci od
20 — 25 cm. Powierzchnie ziemi rbwnamy poziomo,
tak by przestrzenn miedzy oknem, a ziemia przy po-
tudniowym brzegu skrzyni roéwnata sie + — 5 cm.
Ziemie do inspektow staramy sie dobiera¢ zyzna,
pulchng, bogatg w prochnice. Doskonatg ziemig be-
dzie dwuletni kompost. Biorgc na inspekta ziemie
tak zwang ,,gnojowg" (ziemia zmieszana z hawozem
z pod skrzyn zesztorocznych) musimy dodawac pia-
sku, a takze trzeba jg wapnowac¢ w celu zneutrali-
zowania nadmiaru kwasow préchnicowych. Ziemia

na inspekta powinna by¢ przez zime dobrze okryta,
by na wiosne byta niezmarznieta, gdyz taka wrzu-
cona do skrzyni zabiera dla rozmarzniecia duzo cie-
pta i czasu.

Po napetnieniu inspektéw ziemig nakrywamy
go oknami i matami pozostawiajac do nastepnego
dnia. Na drugi, albo na trzeci dzieh ziemia sie juz
ogrzeje od wydzielajgcego sie ciepta z nawozu i mo-
zemy przystgpic dio siewu.

Siew wykonac trzeba b. starannie, by dac ro-
slinom odrazu konieczne odlegtosci, a wiec untknac
straty nasienia i miejsca. Siew na rozsady robimy
rzutem, przykrywajac go ziemig inspektowsg brang
z kupki obok i przygniatamy deseczka. Rzodkiew-
ke siejemy najczesciej w rzadki.

Sadzenie roslin w inspekcie niczem sie nie réz-
ni od sadzenia w gruncie. Dzieki temu jednak, ze
mozemy tu regulowac swiatto, ciepto i wilgo¢ rosli-
ny daleko lepiej i predzej sie zakorzeniaja.

Pikowanie jest to sadzenie b. matych roslin
(majacych od | — 2 listkéw procz liscieni) zagte-
biajac je w ziemi az po same liscienie. Czynnos¢ ta
ma dwojaki cel:

1) przez danie roslinom odpowiednich odlegto-
sci utatwiamy im normalny rozwoj;

2) przez skrocenie korzenia gtdéwnego wywotu-
jemy bujniejszy wzrost systemu korzeniowego, co
przy przesadzaniu w grunt umozliwia tatwiejsze
przyjecie i pobieranie pokarmow.

Prowadzenie inspektu polega na umiejetnem
ustosunkowaniu ciepta, Swiatta i wilgoci. Ciepto po-
biera inspekt z dwoéch zrédet, od stonca i od nawozu.
Wraz z cieptem stonecznem przenika pod okna $Swia-
tto tak konieczne do zycia roslin. Nadmiaru tego
Swiatta i ciepta nie trzeba sie obawia¢, gdyz moze-
my go regulowac podnoszac okna i opierajac na tak
zwanych ,,wietrznikach™ (deseczki wycinane w ze-
by). Ciepto idgce z nawozu przy niedostatecznem
oswietleniu powoduje nadmierne wybiegniecie ro-
$lin — musimy wtedy uwaznie przewietrzac inspekt,
aby normowac¢ odpowiednig temperature — taka
w ktorejby rosliny zyly, a nie wybiegaly. Stopien
ten jest rozny dla kazdej rosliny. Dla kapustnych,
rzodkiewki koto 120C dla ogorkéw, sataty — 20°C.

Przewietrzanie inspektu polega na doprowa-
dzaniu powietrza pod okna przez stopniowe podno-
szenie ich na wietrznikach — dla regulowania cie-
pta i wilgoci. Przyczem uwazac trzeba by podnosi¢
okna z przeciwnej strony wiatru. Poczgtkowo uchy-
lamy okna nisko, w miare ocieplania sie powietrza
coraz wyzej, z nastaniem dni jeszcze cieplejszych
zdejmujemy okna w porze dnia najcieplejszej, na-
stepnie na caty dzien, a gdy minie obawa nocnych
przymrozkéw i na noc. Ma to na celu przyzwyczaje-
nie rozsady do warunkow w jakich roslina znajdzie
sig po wysadzeniu na grzedy.
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Podlewanie. Zaraz po zatozeniu inspektow zie-
mia i powietrze pod oknami jest odpowiednio nasy-
cona wilgocig od pary wydobywajacej sie z nawo-
zu — koniecznem wiec jest staranne przewietrzanie
inspektu by usuwac¢ nadmiar pary z powietrza. Po
pewnym czasie zmniejsza sie ilos¢ wydzielanej przez
nawo6z pary, a z nadejsciem dni cieptych i stonecz-
nych ziemia tez zacznie traci¢ wilgo¢. Wysychanie
zaczyna sie wzdtuz gornego brzegu skrzyni — po-
tem $rodek okna — podczas kiedy u dotu ziemia jest
jeszcze zupetnie mokra. Podlewa¢ musimy b. uwaz-
nie. Mocniej miejsca przeschniete unikajgc zalania
czesci jeszcze wilgotnych. Woda musi by¢ nagrza-
na + — do temperatury jaka jest w inspekcie. Do
podlewania bierzemy matg konewke o b. drobnem
sitku. Poczatkowo podlewamy rano, by pod wpty-
wem storica wyparowal nadmiar wilgoci, ktory
w tym czasie moze by¢ szkodliwy. W miare nasta-
wania pory cieplejszej — podlewamy wodg wygrza-
nag na stoncu, ale zawsze tylko wtedy gdy ziemia
przeschnie. Podlewamy w tym czasie przed wieczo-
rem by przez noc ziemia lepiej nasigkneta wodg i
rosliny mogty ja lepiej wykorzystac.

Cieniowanie. Inspekta cieniujemy po wysia-
niu nasion i pozniej jezeli promienie stoneczne zbyt
silnie dziatajg przez szyby i wywotujg wiedniecie
roslin, a nawet przysychanie lisci. Zdarza sie to
zwlaszcza $Swiezo po posadzeniu roslin. Cieniuje-
my przypruszajac okna nawozem wzietym z ob-
ktadoéw lub zamalowujac szyby rozrobiong glina.

Inspekt zimny jest to inspekt zatozony roku
zeszlego, ktory w nastepnym roku bez usuniecia
dawnego podktadu stuzy do hodowli roslin nieWy-
magajacych duzo ciepta. Inspekt taki na zime nale-
zy dobrze okry¢ stomg tub tecinami by ziemia w nim
nie zamarzta. Na wiosne dajemy nowe obklady ze
Swiezego nawozu, nakrywamy oknami, by promie-
nie stoneczne nagrzaty ziemie. Na noc nakrywamy
matami. Po przekopaniu ziemi obsiewamy go wa-
rzywami na wczesng nowaliijke (marchew, pietrusz-
ka, rzodkiewka, koperek), a takze siejemy rozsady
na ktorych wczesnosci nam nie zalezy (cebula).

Inspekt gluchy jest to skrzynia postawiona
bezposrednio na ziemi, do ktérej nasypujemy do-
brej ziemi inspektowej, boki zas obktadamy sSwie-
zym nawozem, poczem nakrywamy oknami i mata-
mi. Gospodarka na tego rodzaju inspektach jest ta-
ka sama jak i w powyzej opisanym.

Ogodlna gospodarka na inspekcie. W ogrodach
gdzie uprawiamy warzywa na wiasny uzytek mo-
zemy doskonale wykorzysta¢ inspekty od wczesnej
wiosny do pdznej jesieni.

Po sprzecie wczesnych nowalji, a takze po wy-
sadzeniu rozsady obsadzamy inspekty ogorkami,
kalarepka, pomidorami, oberzynka i t. p., ktére
dzieki cieptu wydzielanemu jeszcze przez nawoz,
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oraz okryciu oknami bedg wczes$niejszemi niz grun-
towe. W drugiej potowie lata obsiewa¢ mozemy in-
spekta szpinakiem, rozszponka, koperkiem, obsa-
dzi¢ endywja lub p6zng satatg. Zestawiwszy-odpo-
wiednio skrzynie i zabezpieczywszy boki zadotowac
kalafjory na b. p6zna jesien i poczatek zimy.

W miare oproéznienia okien ustawiamy skrzy -
nie na jednern miejscu. Okna, maty i wietrzniki
chowamy do szopy z narzedziami lub na strych.
Ziehiie inspektowg gromadzimy w jedng pryzme
i okrywamy grubo lisémi lub tecinami. Nawdz z pod
inspektéw zbieramy w wal — da on nam za rok do-
skonatg ziemie ,,gnojowg” — lub wywozimy na
grzedy do przyorania. Miejsca gdzie na wiosne bedg
staty skrzynie nakrywamy lis¢mi, tecinami lub sto-
miastym nawozem.

Rodzaje uprawy.

Rozrézniamy 2 zasadnicze rodzaje uprawy
warzyw: 1) na zagonkach, 2) uprawa na plask —
w linje. W matych ogrodach najczesciej stosujemy
uprawe na zagonach jako wygodniejszg przy poz-
niejszej pielegnacji (zazwyczaj recznej).

Uprawa na zagonach polega na tem, ze teren
przeznaczony do siewu lub sadzenia dzielimy na
pasy jednakowej szerokosci poprzedzielane Sciezka-
mi-bruzdami. Szeroko$¢ pasow jest dowolna — naj-
wygodniejsze sg jednak zagony szerokosci 1 m 20
cm. Bruzdy robimy 30 cm mozliwie ptytko (8 — 10
cm), najlepiej przedeptujac je tylko obok sznura
bez wybierania ziemi. Bruzdy zbyt glebokie obsu-
szatyby zagonki. Zagonki powinny by¢ ptaskie nie
mogitkowate. Przy zagonach ptaskich wszystkie ro-
sliny maja jednakowe warunki, przy mogitkowa-
tycli w srodku zagona cierpiatyby na brak wilgoci.
Na ziemiach tylko z natury bardziej wilgotnych
bruzdy dajemy giebsze.

Najlepszy kierunek dla zagonéw jest z potno-
cy na potudnie, gdyz wtedy rosliny bedg miaty
z obydwaodch stron jednakowe moswietlenie.

Uprawa na ptask w tinje stosuje sie przewaz-
nie przy uprawie warzyw w sensie handlowym,
gdyz 1) zaoszczedza czasu i pracy na robienie zago-
now, 2) pozwala zaréwno przy siewie jak i przy pie-
legnacji uzywac nietylko narzedzi recznych, ale i
konnych — co obniza znacznie koszta produkcji
Najpraktyczniej tinje do siewu lub sadzenia zna-
czy€ przy pomocy znacznika. Jest to belka w ktorej
osadzone S3 duze drewniane zeby dajace sie wyjmo-
wac i nastawia¢ na zadang szerokos¢. Znacznik cia-
ghiemy za pomocg dyszla. Z tylu 2 raczki stuzg do
kierowania. Zeby znacznika znaczg odrazu Kkilka
rzedow, a przy naciskaniu odpowiednich ragczek mo-
zemy robi¢ rowki do siewu. Dajgc znacznik na
krzyz wytkniemy punkty potrzebne przy sadzeniu
szerokim, np. kapusty, pomidoréw i t. p.

Uprawa w redliny stosuje sie tylko na ziemiach



z natury bardziej wilgotnych, a polega na tein, ze
przy pomocy radetka robimy male grobelki na
wierzchu ktérych dopiero siejemy lub sadzimy. Jest
to jednak system mato zalecany zwilaszcza na zie-
miach lekkich — gdzie moze by¢ nawet zgubnym
z powodu nadmiernego przesuszenia gleby.

Siew i sadzenie.

Siew mozna wykona¢ rzutem lub w linje.
Pierwszy sposob jest mato praktyczny, gdyz utrud-
nia potem roboty pielegnacyjne, a takze jest zawsze
nierbwnem, co stwarza dla roslin niejednakowe wa-
runki wegetacji, marnuje cze$¢ nasion, ktoére badz
zagteboko, badz nieprzykryte zupeinie nie wscho-
dza. Siew wiec ten stosujemy przy wysiewie rozsad,
w kazdym innym wypadku bez pordéwnania ko-
rzystniejszym jest siew w linje.

Przy uprawie na zagonkach robimy linje
wzdtuz lub w poprzek zagona w odlegtosciach za-
leznych od rodzaju warzyw. Linje znaczymy przy
pomocy matego znacznika, lub przy sznurze matg
motyczka, albo wprost na oko trzonkiem od grabi.
Nasiona sypiemy recznie uwazajac by padaty réw-
no, nastepnie rowki zasypujemy grabiami.

Gestos¢ siewu jest kwestjg b. wazng, a jedno-
czesnie trudng do uchwycenia. Zbyt gesty siew po-
cigga strate nasienia i zwieksza koszta przerywki.
Zbyt rzadki — strate miejsca i niepewnos¢ wscho-
déw. Moim zdaniem, siejgc zwiaszcza nasionami
kupnemi, lepiej jest straci¢ na ilosci nasion i na
kosztach przerywki niz mie¢ wschody nieréwne,
a wiec plon niezupeiny.

Nasiona drobne mieszamy do siewu z piaskiem
w ilosci kilkakrotnie wiekszej.

Do nasion dtugo niewschodzacych (marchew,
pietruszka) dodajemy szybko kietkujgcych, ktore
oznaczg predzej linje — co pozwoli na oczyszczenie
miedzyrzedéw z chwastow.

Siejgc bez zagondw wprost w linje robimy io
recznie lub narzedziami recznemi tub konnemi. Do-
skonate ustugi daje tu siewnik reczny ,,Planet”. Dla

odpowiedniego wysiewu w zaleznosci od rodzaju
warzywa musimy go przed siewem nastawi¢ — to
znaczy ureguflowaé otwoér wysiewny.

Siew kupkowy stosujemy przy uprawie wa-
rzyw o duzych nasionach (fasola, buraki), a polega
na tem, ze ziarna rzucamy w doteczki robione
w pewnych odstepach na linji.

Sadzenie. Rozsada gotowa jest do sadzenia
gdy ma 4 — 6 listkéw nie liczac liscieni.

Przy uprawie warzyw na wiasne potrzeby,
dobrze jest w razie suszy przygotowane do sadzenia
zagony na pare godzin przedtem dobrze zla¢ woda,
gdyz wilgotng ziemig tatwiej jest obcisng¢ korzenie.

Sadzimy badZ przy pomocy kolka zwanego
,»sadzakiem", bezposrednio reka, tub pod szpadel.
Dwa pierwsze sposoby dobre sg przy sadzeniu ma-
tych rozsad. Natomiast rosliny takie (pomidory,
ogorki) ktore juz w inspektach dzieki pikowaniu
wytworzyly duzy system Kkorzeniowy, sadzimy
z brytkag ziemi — przy pomocy szpadla.

Przy duzych plantacjach stosujg tez sadzenie
pod ptug, zwiaszcza przy uprawie kapusty, brukwi
it p. W tym celu uktadamy rosliny na potowie od-
wroéconej skiby w odpowiednich odstepach — na-
stepna skiba przykrywa korzenie. Robotnik idacy
w Slad za plugiem poprawia tylko zbyt giteboko
przysypane rosliny..

Przy sadzeniu jakimkolwiek z wyzej wymie-
nionych sposobéw musimy zwroci¢ pilng uwage,
aby 1) nie zawija¢ korzonka, 2) obcisng¢ je dobrze
ziemig i 3) posadzi¢ rosliny niezagteboko i nieza-
p tytko.

Korzonki zawiniete z powodu nienormalnego
potozenia cierpig bardzo, co pocigga za sobg trud-
niejsze przyjmowanie sie, a czesto i zamieranie ro-
slin. Korzenie zbyt dtugie lepiej jest obcigé ostrym
nozem lub uszczkng¢ paznokciami.

Dobrze obcisniete ziemig korzenie — predzej
wypuszczg nowe korzonki.

TRESC NUMERU: Prawo w przystosowaniu do zycia — Mag. Praw Andrzej Nawrocki. Hodowla drobiu — 7.ofja Prazmow-
ska. Kuchnia codzienna — Pani Elzbieta. Napoje gorace i zimne — Wanda Dobrzanska. Hodowla warzyw — Zofja Wro6-
blewska.

Wydawca: Tow. Wyd. ,BLUSZCZ"

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

Kierowniczka Kurséw (Red. Odpow.)

WANDA DOBRZANSKA

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

PODRECZNIK KROJU
BIELIZNY DAMSKIEJ
MESKIEJ | DZIECINNEJ

Podrecznik niniejszy (jedyny w handlu ksiegarskim)
*zyni zado$¢ wymaganiom najnowszej mody, dajac
wszelkie podstawy do nauki kroju. Jest on przezna-
czony dla wszystkich pan, zaréwno nie szyjgcych wca-
le, jak szyjacych amatorsko, a takze dla wykwalifiko-
wanych specjalistek. Te ostatnie postuzg sie nim w ce-
laeh pedagogicznych i przekaza mtodym, praktykuja-
cym sitom przystepnie i jasno wytozone prawidta nau-
ki kroju.
Stad wynika wszechstronne zastosowanie tego pod-
recznika: w domu kazda z pan po przestudjowaniu
go moze zdoby¢ wszechstronng znajomo$¢ obcego so-
bie jeszcze fachu, badz tez sprawdzi¢ i ugruntowac
wiadomosci, nabyte drogg wrodzonej zrecznosci i intui-
cji. lub przygodnie pochwytanych wskazéwek.
Na kursach, w szkotach zawodowych, a takze Sred-
nich i powszechnych, panie, wyktadajace kroj, zdo-
beda znaczng pomoc w tej pracy, tgczacej pogtebienie
fachowe z umiejetnoscig popularyzowania tej dziedzi-
ny wiedzy, ktéra od najdawniejszych czasow, poprzez
wszelkie ewolucje socjalne, jest najscislej zwigzana
z zyciem kobiety.

Redakcja i Administracja:

Warszawa, Plac Zamkowy 9.

Cena 8 zt,

przesytka poczt. 8 zt 50 gs. Konto P. K. O. Nr. 13555



ILUSTROWANE PODRECZNIKI
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, 100 SCIEGOW SZYDELKOWYCH

I ICH ZASTOSOWANIE

Cz. I Sciegi,zasadnicze i ozdobne.
Cz. Il Sciegi tunetanakie.

Cena kazdej czesci 1 zt. 50 p. Z przes. poczt 1 ad. 80 p.

SHAAFT BIALY -

doktadna nauka wszystkich Sciegdw, uzywanych przy
biatych haftach, oraz wzory naturalnej wielkosci.

Cena 1 zt 50 gr. Z przes. poczt 1 zt. 80 p.

JH AFT TOLE DO™
nauka wykonania i wzory.
Cena 1 zt 50 gr. Z przes. poczt i zt. 80 gr.

ZBIOR MONOGRAMOW
album, zawierajacy przeszto 600 wzoréw od wykwintnych
do najskromniejszych.

Cena 5 zt. Z przes. poczt 5 zt, 50 p.

\WZORY HAFTOW BIALYCH
| KOLOROWYCH

w 2-ch zeszytach, z ktérych kazdy zawiera po 100 wzoréw
naturalnej wielkosci haftow biatych i kolorowych.

Cena kazdego zeszytu 5 zt. 50 gr.  Z przes. poczt 3 zt. 80 gr.

- MALOWANIE, LIWORYZACJA,
TAMPONOWANIE"

sposoby ozdabiania materjatdw oraz wzory naturalnej
wielkosci.

Cena 1 zt 50 gr. Z przes. poczt 1 zt. 80 gr.

~PODRECZNIK ROBOT
SIATKOWYCH"
) CFILETJ

doktadna nauka robienia siatki i Sciegéw, uzywanych do jej
poszywania, oraz wzory i sposoby wykonania motywow,
koronek, stor i t. p.

Cena 1 zt 50 gr. Z przes. poczt. 1 zt. 80 gr.

»HAFT KOLOROWY"

doktadna nauka wszelkiego rodzaju haftéw kolorowych,
sposoby wykonania oraz wzory naturalnej wielkosci.

Cena 1 z+. 50 gr. Z przes. poczt. 1 zt. 8# gr.



