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TRESC NUMERU: PRAWO W PRZYSTOSOWANIU DO ZYCIA — MAG. PRAW
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WAROZNAWSTWO PRAKTYCZNE — PANI ELZBIETA. OGRODKI — OGROD-

N1K-ARCHITEKT STANISELAW SCIIOENFELD. HODOWLA WARZYW — ZOFJA

WROBLEWSKA OD REDAKCIJI. NAPOJE GORACE | ZIMNE — WANDA DO-
BRZANSKA.



Kazda Z Pan,

majacych do rozpo-

rzadzenia dziatke ziemi,

powinna juz teraz zapoznacC sie z nastepujgcemi ksigzkami wyd,
ZYCIE PRAKTYCZNE:

MOJ OGRODEK
(Kwiaty)

MOJ OGRODEK

(Trawniki, inspekty,
warzywa)

OWOCE W MOIM
OGRODKU

MOJ OGRODEK

(Drzewa 1 krzewy ozdobne)

Cena kazdej ksigzki 1 zt. 50 gr.
Zamawiac¢ | nabywa¢ w Tow. Wyd. ¥BLUSZCZ

SALATY—
HODOWLA
| PRZYRZADZANIE

NASIENNICTWO
PRAKTYCZNE
| DOCHODOWE

ZIOLA LEKARSKIE
NAJLEPSZEM ZRO-

DLEM DOCHODU
Z przes. poczt. 1 zt. 80 gr.

— Warszawa, Plac Zamkowy ®

oraz we wszystkich ksiegarniach.

NOWOSC!

Bardzo cenna dla pan
gospodyn
doskonata ksigzka

OO MOZNA
ZROBIC
Z MLEKA

zawierajgca wszelkie wskazowki, dotyczace prze-

robu i podawania mleka i wszelkich
jego przetworow.

Cena 1 zt. 60 gr., z przes. poczt. 1 zt. 80 gr.

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

Zroditowe, najnowsze wiadomosci o ra-
cjonalnem odzywianiu zawiera
zeszyt wydawnictwa
.,.Zycie Praktyczne

JARSTWO
SUROWKA

ktory powinien sie znajdowac¢ w kazdym

dobrze prowadzonym domu

Cena 1 zt. 50 gr.

Z przes. poczt. 1 zi. 80 gr.

Wysyta Administracja .Zycia Praktycznego” — Warszawa
Plac Zamkowy 9. Konto P.K.O. Nr. 170.

Za zaliczeniem, ze wzgledu na wysokie koszta pocztowe,
nie wysytamy.



Optata pocztowa uiszczona ryczatem.
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WYCHODZI 1-00 | 115-00 KAZDEGO MIESIACA

GRUPA 111.

WYKLEAD 19.

PRAWO W PRZYSTOSOWANIU DO ZYCIA

MAG. PRAW ANDRZEJ NAWROCKI
Weksle.

Z chwilg otrzymania wekslu od indosanta,
indosatarjusz staje sie prawnym posiadaczem
wekslu i moze podejmowac¢ wszelkie czynnosci
wekslowe, jak: odebra¢ zaptate, wnie$¢ skarge
i t. p. Zapomoca indosu mozna przenies¢ kazdy
weksel, cho¢by w nim nawet nie byto rubryki ,,za-
ptace na zlecenie X*, lecz figurowato wprost nazwi-
sko remitenta: ,,zaptace X“, chyba, ze wystawca
wyraznie zabronit indosowania wekslu, piszac
w nim: ,,zaptace X., ale nie na jego zlecenie".

Wystawca wekslu wiasnego odpowiada tylko
za zaptate wekslu, natomiast wystawca wekslu prze-
kazowego odpowiada nietylko za zaptate wekslu
przez przekazanego, lecz takze za przyjecie przez
niego wekslu, oraz za jego wyptacalnosé. A wiec
wystawca wekslu przekazowego bedzie zmuszony
sam weksel wykupi¢ zaréwno wtedy, gdy prze-
kazany nie wykupi go w terminie, jak wtedy, gdy
przekazany wekslu wogole nie przyjmie, jak wresz-
cie w wypadku, kiedy przekazany, czy to przed,
czy po przyjeciu wekslu, stanie sie niewyptacal-
nym (zawiesi wypitaty, zostanie ogtoszona jego
upadtos¢ i t. p.). Od odpowiedzialnosci za przy-
jecie wekslu moze sie wystawca zwolni¢ przez do-
danie odpowiedniego zastrzezenia na wekslu. Prze-

kazany nie jest wekslowo zobowigzany do zapta-
ty wekslu, az do chwili, w ktérej potozy na nim
swoj podpis na znak, ze weksel przyjmuje; wtedy
nazywamy go juz akceptantem lub przyjemcsa i od-
powiada on za zaptate sumy wekslowej w ozna-
czonym terminie. Do o0s6b wekslowo zobowigza-
nych nalezg jeszcze indosanci i reczyciele. Indosant
zobowigzany jest wekslowo wobec kazdego ze
swych nastepcow (a moze zada¢ zaptaty sumy
wekslowej od kazdego ze swych poprzednikow).
Reczyciel odpowiada z wekslu w réwnej linji z oso-
bg za ktdérg poreczyt; osobe te nalezy na wekslu
wymieni¢ przed podpisem reczyciela np. ,,pore-
czam za X*“ Jezeli osoba, za ktdrg poreczono, nie
zostanie wskazana, uwaza sie, ze poreka dotyczy
wystawcy wekslu. Reczyciel, ktory weksel wyku-
pit, ma prawo zwrotnego poszukiwania wobec o0so-
by za ktorg reczyt i wobec jej poprzednikow.
Przyjecie wekslu przekazowego przez prze-
kazanego jest momentem przetomowym, od ktore-
go poczawszy przekazany, jako akceptant, staje
sie wekslowo zobowigzanym. Z reguly posiadacz
wekslu ma prawo przedtozy¢ weksel do przyjecia,
ale moze z tego prawa nie korzysta¢, jednakze
w dwoch wypadkach ma on obowigzek przedioze-



nia wekslu do przyjecia, a to wtedy, gdy wystaw-
ca wyraznie to polecit, tub, gdy weksel jest ptat-
ny w pewien czas po ukazaniu. Wystawca moze
poleci¢ przeditozenie wekslu do przyjecia nawet
z oznaczeniem terminu, w ktorym to przediozenie
ma nastgpi¢, jezeli chce, by przekazany wiedziat
o terminie pfatnosci wekslu i mogt zaptate przy-
gotowac.

Przedtozenie weksli z terminem platnosci
bedzie liczony dopiero od dnia przyjecia (wzgled-
nie protestu z powodu nieprzyjecia). Weksel powi-
nien by¢ przedtozony do przyjecia w miejscu za-
mieszkania przekazanego. Przekazany, jezeli nie
chce decydowac odraza czy weksel przyjmie. moze
zazgdac¢, aby posiadacz wekslu przedtozyt mu go
powtérnie dnia nastepnego, jednak nie moze wy-
magac¢, by weksel pozostawiono na ten czas w jego
rekach. Jezeli na wekslu nie ma co do terminu prze-
dtozenia zadnych zastrzezen, mozna go przeditozyc¢
w dowolnym czasie, miedzy wystawieniem i ptat-
noscig. jednakze weksle ptatne w pewien czas po
okazaniu muszg by¢ przedtozone do przyjecia przed
uptywem szesciu miesiecy od dnia wystawienia,
o ile wystawca nie zakres$li wyraznie terminu dtuz-
szego (przyjecie musi tu by¢ datowane). Co do
formy przyjecia, to wystarcza sam podpis przeka-
zanego na przedniej stronie wekslu: gdyby przy-
jecie miato by¢ umieszczone na odwrotnej stronie
wekslu, trzeba przed podpisem przekazanego do-
da¢ wyraz ,przyjmuje”, ,akceptuje” tub t. p.
gdyz sam podpis mogiby uchodzi¢ za indos in blanco
lub poreczenie. Posiadacz wekslu moze zadac¢, by
przekazany przyjat weksel bez zadnych zmian,
ograniczen lub warunkéw, jednakze wolno jest
przekazanemu ograniczy¢ przyjecie do czesci tylko
sumy wekslowej, a posiadacz wekslu musi sie na
to zgodzi¢, gdyz w przeciwnym razie stracitby on
regres do wystawcy (i innych poprzednikéw) o te
czes¢ sumy, ktoéra przekazany chciat przyjaé. Je-
zeli przekazany ograniczy w ten sposob przyjecie
do czesci sumy wekslowej, posiadacz wekslu, chcac
zabezpieczy¢ sobie regres w stosunku do jego po-
przednikdbw. musi nieprzyjecie pozostatej sumy
stwierdzi¢ protestem.

Jezeli dzien ptatnosci wekslu wypada w Swie-
to. zaptaty mozna wymaga¢ dopiero najblizszego
dnia powszedniego. Weksel ptatny ,,za okazaniem”
staje sie wymagalnym w chwili przedtozenia do
zaptaty, dlatego tez weksli przekazowych z takim
terminem ptatnosci nie przedkiada sie zazwyczaj
do przyjecia, lecz wprost do zaptaty. Weksel tego
rodzaju musi by¢ przedtozony do zaptaty w cza-
sie oznaczonym przez wystawce, lub, w braku ta-
kiego oznaczenia, w ciggu szesciu miesiecy od daty
wystawienia. Zaniedbanie tych terminéw powoduje
utrate regresu do wystawcy i indosantéw. Termi-

ny w ktorym weksel ptatny za okazaniem ma byc
przedtozony do zaptaty, moze roéwniez oznaczyc¢
od siebie indosant, pod warunkiem, ze termin przez
niego zakreslony nie bedzie dtuzszy od czasokresu
oznaczonego przez wystawce ani lez nie bedzie
przekraczatl szesSciu miesiecy. Zaniedbanie takiego
terminu pocigga za sobg utrate regresu tylko
w stosunku do tego indosanta, ktéry termin ozna-
czyt.

Termin ptatnosci weksli targowych przypada
w przeddzien zamkniecia targow, a gdy trwajg
one jeden tylko dzien, w dzien targowy.

Posiadacz powinien przedtozy¢ weksel do za-
ptaty wystawcy, wzglednie akceptantowi, w dniu
ptatnosci, lub w jednym z nastepnych dwoch dni
powszednich. Wystawca (akceptant) obowigzany
jest do zaptaty sumy wekslowej jedynie za zwro-
tem wekslu. Wyptaca sie sume wekslowg z reguty
w tym rodzaju pienigdza, w jakim jest wymienio-
na na wekslu, jezeli jednak weksel opiewa na wa-
lute zagraniczna, to mozna zaptaci¢ takze w walu-
cie krajowej, po przeliczeniu wedtug kursu gietdo-
wego dnia platnosci. Wyjatek od tej zasady sta-
nowi wypadek, gdy wyraznie w wekslu zaznaczo-
no, ze zaptata ma nastgpi¢ w walucie obcej, wow-
czas zaptata w pienigdzach krajowych mozliwa
jest tylko za zgodg posiadacza wekslu. Jezeli
w wekslu wymieniono walute, ktéra w kraju wy-
stawienia ma te samg nazwe co w kraju zaptaty,
to w razie watpliwosci obowigzuje zaplata w wa-
lucie miejsca ptatnosci.

Posiadacz wekslu nie moze odmoéwic¢ przyje-
cia zaplaty czesciowej, stracitby bowiem w tym
wypadku regres do poprzednikéw, co do tej kwo-
ty, ktérg mu ofiarowywano. Dla zabezpieczenia re-
gresu co do niezaptaconej czesci sumy wekslowej,
nalezy sporzadzi¢ co do niej protest. Oczywiscie,
jezeli kto$ odmowi przyje.ica czesSciowej zaptaty
z wekslu juz zaprotestowanego, to na zadne ujem-
ne skutki sie nie narazi, gdyz regres do poprzed-
nikdbw w stosunku do catej kwoty wekslowej ma
juz zapewniony.

Jezeli wystawcy, wzglednie akceptantowi, nie
przedtozono wekslu do zaptaty w dniu ptatnosci,
lub w jednym z nastepnych dwoch dni powszed-
nich, moze on sie uwolni¢ od zobowigzania wekslo-
wego przez ztozenie sumy wekslowej do depozytu
sgdowego w miejscu ptatnosci wekslu.

Pomiedzy dtuznikami wekslowymi rozréznia-
my dtuznika gtdownego i diuznikéw regresowych,
ktorzy odpowiadajg z wekslu dopiero w tym wy-
padku, gdy nie wykupi go dtuznik gtowny.

W wekslu przekazowym diuznikiem gtéwnym
jest akceptant, a dtuznikami regresowymi wystaw-
ca i indosanci. W wekslu wiasnym diuznikiem
gtownym jest wystawca, a regresowymi indosanci.



L wekslu ,,wlasnego“ mozna zgda¢ zaptaty od
dtuznikéw regresowych wowmzas, gdy wystawca
nie wykupit go w terminie, albo gdy wyptacalnosc
staje sie niepewna.

Z wekslu przekazowego od diuznikéw regre-
sowych wymagalna jest zaptata wtedy, gdy prze-
kazany odmowi przyjecia wekslu, gdy akceptant
odmowi zaptaty, albo tez, gdy stanie sie niepewng
wyptacalnos¢ przekazanego (czy tez akceptanta),
lub wyptacalnos¢ wystawcy, jezeli weksel jest wy-
stawiony z zakazem przedkiadania do przyjecia.
Niepewng wyptacalnos¢ przyjmuje sie gdy ogto-
szono czyja$ upadtos¢, wdrozono w stosunku do
niego przystepowanie ukitadowe, tub na jego ma-
jatku, juz po wystawieniu wekslu, przeprowadzo-
no bezowocng egzekucje.

Dla utrzymania praw wekslowych wobec
dtuznika gléwnego posiadacz wekslu nie potrze-
buje dopetnia¢ zadnych formalnosci; dtuznik gtow-
ny odpowiada za zaptate wekslu przez caly czas
az do uptywu przedawnienia. W stosunku nato-
miast do dtuznikéw regresowych, prawo posiada-
cza wekslu zgasnie, jezeli posiadacz w dniu piat-
nosci, lub w jednym z nastepnych dwoch dni pow-
szednich, nie przedstawi wekslu dtuznikowi gtow-
nemu do zaptaty i nie stwierdzi w tym samym cza-
sie protestem, ze zaptaty mu odmowiono.

Wszyscy diuznicy wekslowi, tak gtowny, jak
i regresowi odpowiadajg solidarnie i w réwnej linji
za calg sume wekslowg, tak, ze posiadacz wekslu,
ktory w przepisanym czasie sporzadzit protest,
moze zaskarzy¢ o zaptate nietylko diuznika gtow-
nego lecz i ktéregokolwiek z diuznikéw regreso-
wych, a nawet wszystkich diluznikéw razem i na
majatku kazdego z nich prowadzi¢ egzekucje.

Posiadacz wekslu moze od swoich poprzed-
nikow zadac¢ zaptaty:

1. niezaptaconej w terminie sumy wekslo-
wej,

2. odsetek ustawowych od sumy wekslowej
za czas od dnia ptatnosci do dnia zaptaty,

3. kosztow protestu i innych kosztow, ktére
powstaty wskutek niewykupienia weksla w ter-
minie,

4. prowizji komisowej, ktéra ma charakter
wynagrodzenia za trudy zwigzane z dochodzeniem
sumy wekslowej, a ktdéra nie moze przekraczac
Ir70 tej sumy.

Posiadacz wekslu, ktory juz weksel wykupit
od ktdrego$ z nastepnych indosantéw, moze doma-
gac sie od swoich poprzednikow zaptaty:

1. zaptaconej przez siebie sumy zwrotnej, to
znaczy sumy obejmujacej juz wszystkie koszta
przed chwilg wyszczegolnione,

2. odsetek ustawowych od tej sumy od dnia
uiszczenia jej przez siebie do czasu odbioru od po-
przednika,

3. swoich kosztow,

4. prowizji komisowej,

sumy wekslowej.

Moéwimy, ze weksel jest przedawniony, jezeli
utracit swa moc, poniewaz jego posiadacz niedo-
chodzit swych praw w terminie przepisanym
ustawa.

Roszczenie wekslowe przeciwko akceptantowi
wekslu przekazowego i wystawcy wekslu wiasnego,
przedawnia sie w przeciggu trzech lat od dnia ptat-
nosci wekslu, przyczem bieg przedawnienia rozpo-
czyna sie od nastepnego dnia po dniu ptatnosci, bez
wzgledu na to czy jest to dzien powszedni czy $wig-
teczny.

Oczywiscie w tym samym czasie przedawnia
sie roszczenie wekslowe przeciwko osobie, ktéra za
akceptanta lub wystawce poreczyta, reczyciel od-
powiada bowiem w réwnej linji z osobg za ktorg
poreczyt.

Prawa wekslowe osoby, ktéra weksel posia-
da w terminie ptatnosci, to jest tak zwanego ostat-
niego posiadacza, wobec dtuznikéw regresowych
przedawniajg sie po uptywie jednego roku.

Prawa indosanta, ktory weksel wykupit, wo-
bec jego poprzednikéw ulegaja przedawnieniu
z uptywem szesciu miesiecy od dnia, w ktérym ten
indosant weksel wykupit, o ile wykupienie nie na-
stapito dopiero naskutek skargi, wtedy bowiem
okres przedawnienia rozpoczyna biec juz od dnia
doreczenia skargi.

Wystawca i akceptant wekslu przekazowego
oraz wystawca wekslu wiasnego odpowiadajg w ra-
zie przedawnienia sie wekslu z tytutu niestuszne-
go zbogacenia. Roszczenie z tego tytutu nie doty-
czy juz sumy wekslowej, lecz tylko sumy o jakag
wystawca lub akceptant zbogacit sie rzeczywiscie
wskutek tego, ze weksel nie musiat by¢ wykupiony.
Wystawca wekslu przekazowego bedzie zbogacony,
jezeli nie dat przekazanemu nic, albo niecatg sume
wekslowa, a otrzymat jg od remitenta, ktéremu
weksel odstgpit. Akceptant bedzie zbogacony, je-
zeli otrzymat sume wekslowg lub jej réwnowar-
tos¢ od wystawcy, a wskutek przedawnienia, wekslu
nie potrzebowat wykupi¢. W ten sam sposob ze
szkodg ostatniego posiadacza wekslu zbogaci sie
wystawca wekslu wiasnego, o ile otrzymat kwote
wekslowg od remitenta. Nie bedzie mégt wystapic
ze skarga z tytutu niestusznego zbogacenia taki po-
siadacz wekslu, ktory otrzymat weksel od poprzed-
nika za darmo, gdyz zbogacenie wystawcy czy
akceptanta nie nastgpi w tym wypadku z jego
szkoda.

nieprzekraczajacej



GRUPA Il

WYKLAD i.

LECZNICTWO DOMOWE

Dr. M. KLOSINSKA.

Apteczka. Ratoronictroo.

Lecznictwo domowe rozpada sie na dwie za-
sadnicze grupy: ratownictwo i pielegniarstwo, bo
o tem, aby ktérakolwiek z pann domu matek i zon
mogta podja¢ sie samodzielnego leczenia domowni-
kéw bez fachowego w tym kierunku wyksztatce-
nia mowy by¢ nie moze i nie powinno.

Zdrowie wogole, a zdrowie dzieci w pierw-
szym rzedzie to sprawa odpowiedzialna, ktérej ani
lekcewazy¢, ani nie docenia¢ nie wolno, a jak bar-
dzo tatwo wywota¢ zgubne skutki przez proste nie-
uswiadomienie, niech nam postuzy przyktad bez-
krytycznego dawania na przeczyszczenie przy kaz-
dem niedomaganiu, ktére wobec zaburzen spowo-
dowanych w organizmie niedomagania $lepej kiszki
moze by¢ nawet zabdjcze.

Jezeli przeciwstawiam si¢ kategorycznie
temu, aby pani domu brata na siebie role lekarza
amatora i tylko w wypadkach ciezkiej choroby wzy-
wata lekarza, to iznéw musze potozyc¢ nacisk na ko-
niecznos$¢ wyszkolenia pielegniarskiego kobiety, kto-
ra zaktada rodzine, daje ono bowiem umiejetnos¢
rozpoznania choréb na podstawie charakterystycz-
nych objawoOw, pielegnowania chorych i niesienia
pomocy w nagtych wypadkach, jak: oparzenie, ska-
leczenie, stluczenie, ziamanie, zatrucie, omdlenie
it p.

Podstawowe wiadomosci z tej dziedziny sa
niezbedne nietylko w obliczu choréb i wypadkow,
nle trudno obejs¢ sie bez nich wogodle, a szczegol-
niej wychowujac dzieci.

Jakze czesto nie zwracamy uwagi na drobne
napozor niedomagania, ktoére sg nieomylnym
wskaznikiem, ze co$ sie w organizmie popsuto, lub
ze zanosi sie na jakas$ chorobe, czy chroniczne nie-
domaganie. Spoéznione reagowanie powoduje nie-
jednokrotnie rozwo6j powaznej choroby, ktorg trud-
no opanowac, gdy pomoc udzielona w pore, lekarz
zawezwany zanim choroba zawtadnie organizmem
i rozwinie sie w nim, bytyby mogty tatwo zaradzic¢
ztemu.

W obydwuch wypadkach tak w pielegniar-
stwie, jak i ratownictwie niezbednag jest przede-
wszystkiem apteczka domowa, wyposazona we
wszystkie potrzebne przy pielegnowaniu chorych
i niesieniu pierwszej pomocy w nagtych wypad-
kach, przybory i srodki.

Najracjonalniej jest przeznaczy¢ na apteczke
niewielkg szafke zawieszong na Scianie, zaopatrzo-
na w szczelnie zamykajgce sie drzwiczki i solidny

zamek. Apteczka powinna by¢ zawieszona tak wy-
soko, aby dzieci nie mogly jej dosiegna¢; kluczyk
od niej musi by¢ przechowywany zawsze w jed-
nem i tem samem miejscu, aby go nigdy szukac
nie trzeba. Jednakze rada zawieszania kluczyka
na haczyku wbitym w $ciane przy apteczce, albo
tez pozostawiania go na szafce aptecznej, ktorg
spotyka sie przewaznie przy omawianiu tego te-
matu jest niewlasciwa, gdyz wiemy wszystkie
z praktyki, jak czesto dzieci lubig zdobywac prze-
szkody i zapoznawac sie wiasnie z temi rzeczami,
ktore przed niem chronimy, a fakt, ze szafka aptecz-
na wisi na $cianie nie wyklucza dostania sie do niej
po krzesetku i zapoznania sie z jej niebezpieczng
nieraz zawartoscig zapomocg znalezionego pod reka
klucza.

Whnetrze apteczki powinno byc¢ podzielone.
Kilka niewielkich szufladek, na przybory i poétecz-
ki na pudetka, butelki i stoiki.

Jezeli trudno nam jest zdoby¢ sie na specjal-
na apteczke mozna poradzi¢ sobie przeznaczajac
na nig duze drewniane, lub z grubego kartonu pu-
dto, podzielone na przegrodki 1 zaopatrzone
w szczelne przykrycie, ktore odgranicza przecho-
wywane przedmioty od zanieczyszczenia. Pudetko
takie przechowujemy w szufladzie komody, lub na
jednej z poétek szafy, stale na klucz zamknietych.
Trzymanie S$rodkéw aptecznych na polce szafy
z bielizng, a juz na" poitce kredensu w pierwszym
rzedzie jest niewskazane trzeba sie bowiem liczy¢
z tem, ze swoisty, a nieunikniony aromat jaki nie-
ktore Srodki wydzielajg bytby zaréwno w szafie,
jak kredensie nie do zniesienia.

Zastanéwmy sie teraz nad tem w co trzeba
wyposazy¢ apteczke domowg aby nam byta pewng
i wydajng pomocg w kazdym wypadku.

Omowie tutaj oddzielnie przybory i Srodki.

PRZYBORY.

Termometr (cieptomierz) do mierzenia go-
raczki.

Termometr kagpielowy.

Wata hygroskopijna owinieta w czysty pa-
pier, lub w kawatek czystego ptdtna.

Gaza sterylizowana (jatlowa) wolna od bakte-
ryj-

Bandaze kalikotowe i bandaze gazowe.



Przylepiec na ranki mate i trudne do opatrze-
nia jak np. na glowie, ramieniu.

Ceratka do okfadow.

Flanelka do oktaddw.

Recznik diugi na trzy metry do oktadow.

Szpilki-przyjaciotki (agrafki) stalowe nierdze-
wiejgce do zapinania okladow.

Worek na 16d (nieprzemakalny).

Worek do wody goracej (gumowy).

Zaikraplac.z do oczéw przechowywany w szkla-
nym (czystym) przykrytym stoiku.

Kroplomierz do liczenia kropel przy podawa-
niu lekarstwa.

Kieliszek z miareczkg do podawania lekar-
stwa.

Rurka szklana do picia przy zapaleniu gar-
dia, lub do zazywania lekarstwa, ktdre niszczy zeby
(np. preparaty w skiad ktérych wchodzi zelazo).

Dwa tuziny baniek.

Nozyczki niezbedne przy opatrunkach i do
niczego innego nie uzywane. Nozyczki trzeba utrzy-
mywac¢ bardzo czysto.

Pinceta — specjalne szczypczyki do wycig-
gania drzazeg i t. p.

Gumowy balonik (lewatywa).

Hegar (irygator) szklany, gumowy, albo, bla-
szany.

SRODKI.

Jodyna.

Woda utleniona do przemywania ran, do pto-
kania gardita.

Kali hypermanganikum.

Woda borna 2 proc, do przemywania oczu.

Woda Burowa, czyli tak zwana kwasna woda
do okladéw przy stanach zapalnych skoéry i po-
ttuczeniach.

Terpentyna francuska.

Alkohol 40 proc, jako $rodek dezynfekcyjny
uzywany do dezynfekcji przyboréw lekarskich.

Krople walerjanowe.

Krople Inoziemcowe, lub inne o réwnoznacz-
nem dziataniu uzywane przy gwattownym rozstro-
ju zoladka potgczonym z bélami.

Olej rycynowy.

Olej Iniany, lub woda wapienna do okladéw
przy oparzeniu.

Mas¢ borna.

Wazelina.

Proszki uspakajajgce bole gtowy.

Krople od kaszlu.

Aspiryna w tabletkach.

Kwas borny w proszku.

Rumianek.

Slaz.

Szatwia.

Maliny suszone, albo kwiat lipowy suszony
na poty.

Talk do zasypywania przy odparzeniu, odle-
zynach. Talk trzeba trzyma¢ w pudelku a nie
w woreczku, aby sie nie rozsypywat i nie zanie-
czyszczat.

Czysty puder ryzowy.

W apteczce trzeba tez zostawi¢ wolne miej-
sce na Srodki zapisane przez lekarza, buteleczki
z lekarstwami, pudeteczka 2z proszkami, stoiki
z mascig i t. p. Wazng i niezbedng rzecza jest, aby
kazdy stoik, kazda butelka i kazde pudeteczko
byty zaopatrzone w kartke ewidencyjng z czytel-
nym napisem. Kartki trzeba przylepia¢ mocno, aby
nie odpadaty i pisa¢ na nich wyraznie nazwe S$rod-
ka przechowywanego.

Apteczka musi by¢ utrzymana we wzorowym
porzadku i conajmniej raz na miesigc komple-
towana.

Pod kompletowaniem nalezy rozumie¢ dopet-
nianie brakoéw i usuwanie $rodkow, ktore podlega-
ja szybkiemu zepsuciu.

Dobrze zaopatrzona i starannie utrzymana
apteczka daje przedewszystkiem poczucie spokoju
i pewnosci, ze w nagtym wypadku mamy pod reka
wszystko potrzebne do udzielenia pierwszej pomo-
cy. To poczucie wptywa w duzej mierze na zacho-
wanie, w obliczu niebezpieczenstwa, zimnej krwi,
ktora jest nieodzownym warunkiem skutecznej po-
mocy.

A teraz kiedy juz mamy urzadzong i zagospo-
darowang apteczke przejdziemy do ratownictwa,
omawiajac poszczegolne wypadki.

Zaczne od tak zwanych urazéw, czyli uszko-
dzenia ciata.

USZKODZENIE CIALA.

Uszkodzenie ciata czyli sttluczenie jest to
uszkodzenie bez ran zewnetrznych, a wiec: stiu-
czenie, zgniecenie, zwichniecie, ztamanie, naciggnie-
cie wigzadet.

Stluczenie jest spowodowane dziataniem te-
pej sity przy uderzeniu, lub upadku; objawem
sttuczenia jest obrzek danego miejsca, wylew krwa-
wy podskdrny objawiajgcy sie sincem i dotkliwy
bal.

Siniec w pierwszem stadjum ma barwe nie-
biesko-czerwong, poczem zabarwienie zmienia sie
i staje sie brunatno - zéttawo - zielone, a po paru
dniach zanika.

Na miejsce stluczone trzeba klas¢ okiady
z zimnej wody, lub wody Burowa. Oklady bez ce-
ratki, poprostu macza¢ kawatek ptétna kilkakrot-



nie ztozonego, lekko wyzymac¢ i przyktada¢ na
sttuczone miejsce. Zmienia¢ natychmiast gdy tylko
oktad sie zagrzeje.

ZWICHNIECIE STAWOW.

Jezeli wskutek dziatania nadmiernej sity dwie
kosci tworzace staw zeskakujag, a torebka stawowa
peka, powstaje zwichniecie.

Zwichniecie poznaje si¢ po charakterystycz-
nem znieksztatceniu stawu, oraz po tem, ze staw
traci zdolnos¢ wykonywania ruchoéw. Przy ztama-
niu mamy nieprawidtowg i nadmierng ruchomos¢
stawdw, czego przy zwichnieciu wyraznie brak.

Nastawienia stawu moze wykona¢ tylko le-
karz, a pierwsza pomoc ograniczy sie tutaj jedy-
nie do unieruchomienia, oraz przykfadania zim-
nych oktadéw na bolesny i obrzekly staw. Wezwa-
nie chirurga staje sie niezbednem.

Ztamanie kosci moze nastgpi¢ w miejscu dzia-
tania sity np. przejechanie nogi kotem od wozu,
albo tez wskutek: nadmiernego zgiecia, skrecenia,
naciagniecia kosci co ma miejsce przy upadku.

Pierwszym objawem ztamania kosci jest nie-
prawidtowa ruchomos¢ i dotkliwy bdol. Dalszym
objawem jest skrocenie danej czesci ciata, zwiasz-
cza jezeli obydwa odtamki przesunety sie, albo
skrzywity.

Pierwsza i jedyng pomocg domowg w wy-
padku ztamania jest unieruchomienie i umozliwie-
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nie transportu, czyli przeniesienia chorego do domu,
lub przewiezienia do szpitala, czy lecznicy.

Najczesciej ztamania wystepuja w konczy-
nach to znaczy rekach, lub nogach. Ustalenie kon-
czyny jest stosunkowo tatwe. W tym celu postu-
gujemy sie deseczka, kawatkiem forniru, mocng
tekturg, grubem linoleum, przykrawajac kawatek
jednego z wyzej wyszczegdllnionych materjatow
tak aby mozna byto utozy¢ na tem podiozu zia-
mang konczyne. Taka prowizoryczng szyne pokry-
wa sie warstwa waty i uktada na niej bardzo deli-
katnie, (tak aby nie sprawi¢ boélu) ztamang reke,
lub noge, poczem obandazowywuje sie ja lekko.

Jezeli ztamanie jest powikiane to znaczy
z rownoczesnem zranieniem nalezy rane opatrze¢
w sposob jaki podam omawiajac zranienie. Jezeli
zaktadamy opatrunek prowizoryczny, ktory ma
stuzy¢ jako przejsciowy tylko na czas przeniesie-
nia chorego do domu, mozna poprostu natozy¢ na
rane gazy sterylizowanej i lekko jg przybanda-
zowac.

Transportujgc chorego trzeba unika¢ wszel-
kich gwattownych ruchdéw i wstrzgséw, ktére po-
woduja dotkliwy bol.

Jezeli szpital, lub lecznica sg oddalone, lub
jezeli 'z jakichkolwiek wzgledow nie mozemy tam
przewiez¢ natychmiast chorego trzeba niezwitocznie
wezwac fachowej pomocy lekarskiej (chirurga)
inaczej skazujemy chorego na cierpienie, kompli-
kacje, a niejednokrotnie na nieuleczalne kalectwo.

WYKLAD 12.

TOWAROZNAWSTWO PRAKTYCZNE

PANI ELZBIETA.

Orooce, konserwy, korzenie,

Przy kupnie owocOw nalezy zwraca¢ uwage
na ich Swiezos$¢, gdyz owoce nadpsute a gtownie
plesnig pokryte, nietylko sg niesmaczne (naprzy-
ktad wisnie i jagody czarne majg wyrazng gorycz,
nie dajgca sie usung¢ przy gotowaniu ani smaze-
niu na konfitury), — lecz sg tez i szkodliwe dla
zdrowia.

Plesnieniu podlegajg gtdéwnie drobne owoce
letnie: poziomki, truskawki, czere$nie, jagody czar-
ne i t. p. Plesn zwykle wystepuje w postaci bia-
tych plam, nastepnie plamy te czerniejg, co jest do-
wodem bardzo zaawansowanego stanu zepsucia
owocow. Nalezy jednak odrdzni¢ zepsucie od zgnie-
cenia, pobicia, pociskania owocéw przy ich tran-

sporcie. Takie uszkodzone mechanicznie owoce
oczywiscie tatwo ulegajg zepsuciu, na razie jednak
sg zdatne do uzytku i nadaja sie na wiekszosc prze-
tworéw jak to: marmelady, galarety i syropy, i do
uzytku kuchennego na potrawy zimne i gorace.

Kupujac owoce na kompoty i konfitury, na-
lezy wybiera¢ niezupetnie jeszcze dojrzate, aby sie
nie rozgotowaly tatwo, stosuje sie to szczegolniej
do owocow pestkowych, a wiec w pierwszym rze-
dzie do réznych S$liwek.

Na uzytek kuchenny kupujemy zwykle ga-
tunki jabtek kwaskowych, gdyz tylko te dobrze sie
pieka i dajg ugotowac¢ na miekko- Jabtka stodkie
po upieczeniu lub ugotowaniu stajg sie gabkowate,



niesmaczne. Przeciwnie, na konfitury bierzemy
jabtka stodkie, ktére, przy diugiem nawet smaze-
niu nie rozpadajg sig, brak w nich kwasu zastepu-
jemy dodatkiem soku cytrynowego lub soli cytry-
nowej (kwasku). W ogdlnosci najlepsze i najsmacz-
niejsze jabika letnie i jesienne majg cienkg skor-
ke, co jest bardzo wazne, gdyz wedilug najnow-
szych zalecen lekarzy, jabtka nalezy spozywac ze
skorka. — pod skorkag bowiem i w samej skorce
mieszczg sie zyciodajne witaminy. Zimowe jabitka,
a gtdéwnie wszystkie gatunki renet majg skére gru-
ba i nieraz nawet jakby chropawa, co nie przeszka-
dza im mie¢ miesa smacznego, kruchego i delikatne-
go. Jabtka zagraniczne, bez ktérych niestety, ku
wiosnie, obejs¢ sie nie mozemy, gdyz nie umiemy
dobrze konserwowac jabtek krajowych, czy tez nie
mamy gatunkéw nadajacych sie do diugiego prze-
chowywania, — ot6z te jabtka zagraniczne nalezy
bardzo starannie myc¢ i ociera¢ przed uzyciem,
gdyz sg one Kilkakrotnie spryskiwane ptynami tru-
jacemi, a to w celu zapobiezenia rozwojowi ple-
sniowych grzybkow, psujgcych zewnetrzny wy-
glad owocu. Trucizny te tak gieboko wzerajg sie
w skore jabtek, ze najlepiej uzywac je do jedzenia
na surowo i do kuchni obrane ze skorki.

Kupujac gruszki do natychmiastowego uzyt-
ku nalezy je prébowac naciskajgc lekko palcami.
Gruszka soczysta i dojrzata, niezaleznie od grubo-
Sci skorki, zawsze sie ugina przy nacisnieciu. Zbyt
miekka, papkowata jest juz przejrzata, najczesciej
ulegta we srodku. Na kompoty i konserwy wybie-
ramy gruszki raczej twarde.

Kupujac melony, nalezy je starannie wachac.
Jesli przez skorke czu¢ wyrazny zapach melona,
jest on dojrzaty, chociazby skorka jeszcze byta sza-
ro-zielona lub zupetnie zielona. Melonéw z plama-
mi kupowac¢ nigdy nie nalezy. Mata, miekka plam-
ka zewnetrzna moze by¢ dowodem duzego, we-
wnetrznego gniazda zgnilizny, a takie gniazdo zgni-
lizny daje gorycz i psuje smak catego melona.

Kawony powinny byc¢ stodkie, — o ile kupu-
jemy owoc caty mozemy rozpoznac stopien ich doj-
rzatosci, mocno $ciskajgc kawona obu rekami. Doj-
rzaty, a co zatem idzie, stodki kawon wydaje cha-
rakterystyczny trzask, wyraznie dajacy sie styszec
przy przytozeniu don ucha.

Pomarancze najlepsze do jedzenia majg cien-
ka skorke i musza byc¢ twarde, ciezkie. Pomaran-
cza miekka i lekka jest wewngtrz sucha. Pomaran-
cze tak zwane malinowe, 0 czerwonem miesie, ma-
ja prawie zawsze troche tego czerwonego barwni-
ka na skoérce. Pomarancze na konfitury a gtéwnie
do smazenia na skorki, tak niezbedne w kazdej
kuchni, wybieramy przeciwnie z jak najgrubsza
skora.

Toz samo sie stosuje do cytryn, ktdre chcemy
smazy¢ na cykate- Cytryny do herbaty i do kuch-
ni wybieramy najbardziej gtadkie, ksztaltne, bez
guzéw i o najcienszej skorce, gdyz takie maja naj-
mniej ziarnek i sg najbardziej soczyste.

Jezeli chodzi o konserwy owocowe, to nie na-
lezy nigdy brac puszek, chociazby letko, wydetych,
dowodzi to fermentacji konserwy. Nigdy nie mo-
zemy by¢ pewni stopnia tej fermentacji, i czy po
otworzeniu takiej puszki catej jej zawartosci nie
bedzie trzeba wyrzuci¢. W ogélnosci konserwy owo-
cowe nie powinny sta¢ w blasze dtuzej nad rok je-
den. Puszki blaszane uzywane do konserw, sg we-
whnatrz pokryte lakierem izolujgcym blache od sy-
ropu owocowego. Przy bardzo diugiem staniu kwas
owocowy rozjada tez lakier, a potem stopniowo i
sam metal, co nietylko ujemnie wptywa na smak
lecz i na zdrowie.

Konserwy w szkle mogg stac¢ lata cale. Jezeli
na kompotach w Weck'ach, lub na syropach poja-
wi sie cieniuchna, biata, gtadka ples$n, nie dowodzi
to wcale zepsucia konserwy. Plesn taka moze stac
na konserwie caterni tygodniami nie przenikajac
do jej wnetrza i nie psujac jej smaku. Po otworze-
niu konserwy zdejmujemy ja tyzkg czy widelcem.
Przeciwnie, jesli plesn grubieje, zielenieje, lub po-
krywa sie kosmacing w rodzaju mchu, konserwe
nalezy natychmiast otworzy¢, plesn usungé¢ a samag
konserwe nanowo sterylizowaé¢ lub natychmiast
uzy¢, — w obu wypadkach, jesli jeszcze nie jest
zepsuta.

Niestety jednak pojawienie sie takiej plesni
jest znakiem — ze jest wogole zap6zno na wszelki
ratunek. Szczegodlniej kupujgc roézne sosy ostre,
rozne musztardy, grzybki marynowane, korniszony
i t. p. nalezy starannie oglada¢, czy nie majg na
wierzchu plesni.

Czesto ple$n taka nie jest widoczna na samej
konserwie lecz ukryta pod korkiem dochodzgcym
do samej zawartosci butelki lub stoika.

Z konserw rybnych niektére doskonale zno-
szg kilkoletnie nawet przechowanie. Do nich
w pierwszym rzedzie nalezg sardynki, szczegodlniej
sardynki francuskie, konserwowane w wysokich
gatunkach oliwy. Stojagc diuzej nawet, nabierajg
delikatniejszego smaku, jakby macerujg sie w tej
oliwie. Totez prawie nie ma wypadku kupienia ze-
psutych sardynek. Jedynie czego nie lubig, to silnej
operacji stonecznej, to tez nie nalezy kupowac sar-
dynek z wystawy sklepowej i w domu trzeba je
przechowywac¢ w ciemnej szafie lub spizarni-

Sardynki portugalskie, konserwowane w gor-
szej oliwie, maja kolor zétawy i smak mniej de-
likatny, sg jednak rowniez trwale. Do trwatych
konserw rybnych naleza jeszcze wioskie konserwy



w oliwie, a gtownie sardele w oliwie. Bardzo
natomiast nietrwate sg wszelkie zagraniczne i kra-
towe anchovis, Kkilki, $ledziki w réznych sosach.
Toz samo mozna powiedzie¢ o szprotach, ktore cho-
ciaz konserwowane w oliwie, jednak widocznie
mniej umiejetnie tez sie czesto psujg. Skumbrje
i byczki w pomidorach sg nieco trwalsze, jednak
wszystkich tych konseréw duzych zapasow robic
nie nalezy i przy kupnie dawac¢ duze baczenie na
wyglad puszki. Jesli blacha jest chociaz troche wy-
deta, dowodzi to zaczetego procesu rozkiadu kon-
serwy | jej niezdatnosci do uzycia.

Do trwalszych konserw nalezg tososie amery-
kanskie i homary w puszkach, prawie teraz w Pol-
sce nie spotykane.

Konserw miesnych w czasach niewojennych
prawie nie uzywamy i dzieki Bogu. Amerykanie
niemi sie przewaznie odzywiajacy, zapadaja ha
ciezkie, u nas rzadko spotykane, zotgdkowe cier-

pienia.
Jezeli czasem zachodzi potrzeba uzycia jakichs
miesnych konserw, — w podrézy, na polowaniu

i t. p. nalezy sie kierowa¢ temi samemi wskazow-
kami co przy konserwach rybnych i owocowych.
Puszki powinny mie¢ oba dna zupetnie réwne i
gtadkie bez najlzejszego wydecia.

Przy kupnie bakalij i korzeni nalezy zwrdcié
uwage na nastepujgce ich cechy. Figi najlepsze
majg cienkag skorke i powinny by¢ miekkie w do-
tknieciu.

Dobre rodzynki wszelkich gatunkéw i roz-
miarow powinny by¢ czyste bez ogonkéw i Smieci,
niepozlepiane nadto, jagodki ich powinny by¢ prze-
zroczyste. Migdaly dobre sg duze, réwne i nie po-
winny mie¢ potowek, kawatkow i t. p. Bardzo drob-
ne migdaty spotykane w gorszych handlach, sprze-
dawane szczegolniej jako migdaty gorzkie, sg ziarn-
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kami pewnych gatunkéw moreli a nie migdatami.
Dobre orzechy czy to wioskie, czy laskowe powin-
ny miec tupinke cienkg i potyskujgca. Dobroc¢ i pet-
nos¢ ziarn mozna sprawdzi¢ tylko po rozbiciu Kil-
ku sztuk, cC nie zawsze sie daje uskuteczni¢- Zaple-
Sniata skorupka zawsze odpowiada plesni ziarna,
a orzech splesniaty zupetnie jest niejadalny.

Zelatyna najlepsza jest bardzo biata i ma cien-
kie listki. Zelatyna zottawa o grubych listkach jest
posledniego gatunku, niewydajna w robocie i cze-
sto w smaku kwasna.

Pieprz uzywamy dwojaki: czarny, o poma-
ranczowem ziarnie — gorzki i ciemno, bronzowy,
a gladkiem ziarnie, aromatyczny, pieprz angielski,
potocznie zielem zwany. Oba razem doskonale za-
stepujg pieprz biaty, tgczacy w sobie obie zalety:
gorycz i aromat, duzo drozszy, lecz majacy te zale-
te, ze przy uzyciu nie zanieczyszcza czarnymi krop-
kami potraw, co szczegolniej przy farszach rybnych
i z bialego miesa duze ma znaczenie.

Cynamon powinien by¢ cienki i twardy. Goz-
dziki tez suche i twarde, gozdziki czarniawe i miek-
kie sg w ztym gatunku. Imbier dobry powinien by¢
w duzych, petnych kawatkach, lekko kremowo za-
barwiony. Imbier szarawy i w drobnych kawat-
kach, nie daje sie uttuc ani utrze¢ na tarce i nie na-
lezy go kupowac. Ze szczegolniejszg uwaga nalezy
wybiera¢ wanilje, najkosztowniejszg z korzeni.
Straczki jej powinny byc¢ szerokie, gietkie i miek-
kie w dotknieciu, potyskujgco czarne i pokryte jak-
by delikatnym biatym szronem. Wanilja sucha, ma-
towo czarna o cienkich strgkach jest niezdatna do
uzycia.

Wanilje nalezy przechowywac badz w szkla-
nych, doktadnie zakorkowanych rurkach, bgadz
w blaszanych czy szklanych, hermetycznie zamy-
kanych stojach, grubo przesypang cukrem.

WYKLAD 9.

OGRODKI

Ogrodnik Architekt STANISLAW SCHOENFELD.

Kwietniki.

Kwietniki w ogrodzie mozna przyréwnac¢ do
bizuterji w stroju: trafnie i z umiarem zastoso-
wane, stanowig ozdobe niezastgpiong, o0zywiajg
monotonng symfonje zieleni, necg oko i tworzg kon-
trasty barw. Nadmiar kwietnikdw nietylko, jak bi-
zuterja, obcigza dotkliwie budzet, ale wywotuje
wrazeni', ujemne pstrokacizny i przetadowania.

Tak samo, jak bizuterja do stroju, musza by¢
kwietniki rysunkiem i charakterem, wielkoscig i bo-
gactwem barw, dostosowane do tla i otoczenia. Ma-
ta, r6znobarwna plamka na rozlegtej ptaszczyznie
parkowego trawnika bytaby réwnie niestosowna,
jak w matym ogrédku wielki kwietnik z wysoko-
rosngcych bylin jednej odmiany.



Narowni ze wszystkiemi czesciami skltadowe-
mi -stroju, podlegajg i kwietniki modzie. W poczet-
ku biezacego stulecia wszechwladnie panowaty
t. zw. klomby dywanowe, z tysiecy drobnych, bar-
wnolistnych roslinek, mozolnie sadzonych na pla-
stycznem podtozu, pracowicie wyrobionem w zie-
mi. Obecnie spotykamy je tylko na zasniedziatej
prowincji, chroniacej sie z uporem przed wptywa-
mi nowych pradow, albo jako fragmenty rozleglej-
szych kwietnikéw w parkach publicznych. Poza-
tem ustgpity one miejsca jednolitym plamom
barwnym o zarysach geometrycznych, rozmieszczo-
nym estetycznie na tle skupin, lub na osiach wi-
dokow perspektywicznych; — albo przeksztatcity
sie w rabaty, skromne w rysunku, biegngce wzdtuz
drog, czesto za$ tworzace niezawity, grubemi tinja-
mi prowadzony rysunek kwietnika. Zaréwno zato-
zenie, jak i utrzymanie takich kwietnikdw jest duzo
tatwiejsze i tansze od staromodnych ,,dywanowi,
ktorych drobiazgowy rysunek sprzyjat tworzeniu
z roslin herbéw, monograméw, zwierzat i t. p. dzi-
wolagdéw, budzacych z punktu widzenia estetyki —
usmiech politowania.

W zwiazku z prostotg rysunku stoi réwniez
prostota doboru roslin: pstrokacizna ustgpita miej-
sca daleko silniejszym w wyrazie jednolitym pla-
nom barwnym, tworzonym z jednej odmiany roslin
kwitngcych, ujetych w obwddke roslin nizszych,
0 tej samej barwie kwiatow, lecz w innym odcie-
niu, albo o kwiatach odrebnego koloru, albo wresz-
cie o kolorowych lisciach. Dzieki temu ogromnie
rozszerzyt sie zaséb roslin, ktére moga by¢ uzywa-
ne do obsadzania rabat i kwietnikow. Gdy np. daw-
niej lwie paszcze (Antirrhinum). dzwonki (Cam-
panula), stoneczniki (Helianthus) i im podobne nie
miaty wstepu do ogrodu dobrze utrzymanego, to
dzi$ graja one w zdobnictwie powazng role. W tych
warunkach rzeczg bezcelowg bytoby wyliczanie
gatunkoéw, a tembardziej odmian: z bogatej skarb-
nicy mozna czerpac¢ peing dtonig, rzadzac sie je-
dynie upodobaniem osobistem, poczuciem estetyki
i harmonji barw. Wysoko$¢ wzrostu roslin podajg
zwykle cenniki nasion. A poniewaz w danej chwili
mamy na mysli wytacznie rosliny, ktdre na kwiet-
niku spedzajg jeden tylko okres wegetacyjny, wiec
daje to zupelng swobode tworzenia co rok innej
dekoracji i odrebnych efektow kolorystycznych.

Zatem juz nie o gatunkach i odmianach kwia-
tow dalej bedziemy moéwili, lecz o zasadach urza-
dzania kwietnikom.

Ziemia musi by¢ mozliwie zyzna, zasobna
w prochnice. Zwykle wiegc, jesli ziemia miejscowa
jest staba, wybiera sie ja na gtebokos$¢ jednej to-
paty i zastepuje kompostowa z dodatkiem darnio-
wej, nawozu przetrawionego i piasku. Niekiedy
wystarczy dodanie zasitku do gleby miejscowej. Po-

wierzchnie trzeba ksztaltowaé w ten sposob, zeby
sie ku Srodkowi tagodnie wznosita. W tym celu
wystarcza zwykle odpowiednie rozgrabienie tej zie-
mi, ktéra odrzuca sie topata podczas obcinania kan-
tow kwietnika (rys. 14). Kanty powinny mierzyc¢
5 — 5 cm. od poziomu trawnika. Z kwietnikow
nadmiernie wypukitych woda zbyt szybko sptywa
ku brzegom, sptdkujgc przytem ziemie, i rosliny
na srodku cierpig od suszy. Obcinanie kantow,
podgarnianie ziemi i spulchnianie jej na catej po-
wierzchni pomiedzy roslinami nalezy powtarzac co
pare tygodni, a procz tego zawsze po ulewniejszych
deszczach. Kwietniki trzeba corocznie zasila¢ kom-
postem, albo przetrawionym nawozem, a rosliny
W czasie wzrostu nawozami ptynnemi.

Odstepy pomiedzy roslinami powinny by¢ tak
dobrane, zeby w petni sezonu ziemia z pomiedzy ro-
$lin nie przegladata. Daleko korzystniej jest ogra-
niczy¢ powierzchnie kwietnikbw w ogrodzie, a ob-
sadzi¢ je prawidtowo, niz skgpg ilos¢ roslin rzadko
rozrzuci¢ po duzej przestrzeni. Przecietnie odstepy
wahaja sie od 10 do 30 cm, czyli od 100 do 11 roslin
na metr kw. Tabelki z wykazem pozadanych odste-
pow i z obliczeniem ilosci roslin, potrzebnych na da-
na przestrzen, zawiera ,Kieszonkowy kalendarz
ogrodniczy i pszczelarski na rok 1931*. Powierzch-
nie o granicach, utrzymanych w linjach prostych,
obsadza sie szeregami roslin, biegngcymi réwnole-
gle, przyczem rosliny powinny by¢ w rzedach sa-
dzone naprzemian. Na rabatach trzeba umieszczac
conajmniej 3 rzedy roslin. Powierzchnie okragte ob-
sadza sie szeregami roslin, biegngcemi wspotsrod-
kowo w jednakowej od siebie odlegtosci i w kaz-
dym rzedzie wyznacza sie takie same odstepy mie-
dzy roslinami. Przy obsadzaniu ptaszczyzn owal-
nych linje biegng réwnolegle do granic kwietnika.
Srodek wiekszych ptaszczyzn bywa ozdabiany poje-
dyncza wyzsza rosling, jak smokowiec (Dracaena),
krepla (Yucca), palma, grupa paciorecznikéw (Ca-
nna) lub t. p.

Obwaddki tworzy sie z jednego, a przy wiek-
szych kwietnikach z dwoch lub nawet trzech rze-
dow roslin kwiatowych, albo posiadajgcych barwne
liscie. Czesto bywajg stosowane obwoddki trwate
z bukszpanu (Buxus suffrudicosus) sadzonego ge-
sto (6 — 10 cm) jednym szeregiem, albo niskiej
trzmielnicy (Evonymus radicans fol. var.), ktéra
jednak musi by¢ okrywana na zime. Wysoko$¢ ob-
wodki zalezy od wysokosci roslin, uzytych do obsa-
dzenia kwietnika. Wiec do kwietnikéw z bratkow,
niezapominajek, niskich astréw i t. p. wystarczy na
obwdodke maruna zoéttolistna (Pyrethrum), rozpina-
na witutka (Verbena), stroiczka (Lobelia), smaglicz-
ka (Alyssum), zeniszek (Ageratum) i t. p. Do obsa-
dzania kwietnikow, ztozonych z wysokich pacio-
recznikow (Canna), z dalji, rgcznikéw (Ricinus), ty-



toni (Nicotiana) i t. p. nadaje sie¢ pachnotka szkar-
tatna (Perilla nankinensis), stroiczka trwata (Lobe-
lia fulgens), dalje kartowate (Mignon), zawieratki
(Petunia) i inne. Czesto na obwodzie tego wyzszego
otoku bywajg jeszcze sadzone rosliny zupetnie ni-
skie, ktore stanowig zakonczenie starannie urzadzo-
nego kwietnika.

Dobor roslin jest tez zalezny od pory roku.
Nallezy rozréznia¢ obsadzanie wiosenne, letnie, a
czasem i jesiennie.

Obsadzenie wiosenne sktada sie z roslin cebul-
kowych (hiacynty, tulipany, narcyzy, szafrany
i i. p.) albo z bratkdw, niezapominajek, niekiedy
stokroci, ktérych jednak nie polecam, poniewaz roz-
siewajg sie i zasSmiecajg trawniki. Cebulki trzeba
sadzi¢ w jesieni, zaleznie od miejscowych warun-
kéw klimatycznych — w koncu wrzesnia lub w paz-
dzierniku. a gdy powierzchnia ziemi zamarznie na
I cm, wtedy pokrywamy ja warstwa suchych lisci,
lub innym materjalem. zabezpiecza jagcym od dalsze-
go przemarzania. Pokrycie to z poczatkiem wiosny
nalezy usunac.

Na wiosne mozna pomiedzy wydobywajgce
sie z ziemi kietki roslin cebulkowych, posadzi¢ do-
brane kolorem, ale innej barwy kwitnace juz brat-
ki, ktére narazie stanowi¢ bedg tto, a gdy cebulko-
we przekwitng, zajma gtéwne miejsce. Mozna tez
sadzenie bratkéw lub niezapominajek pomiedzy ce-
bulkami wykona¢- pozniej, gdy te ostatnie prze-
kwitng. Ale z wyjmowaniem cebulek nalezy czekac
az liscie zaczng zamierac.

Mozna tez kwietniki wypetni¢ samemi brat-
kami w jesieni, albo na wiosne, albo wiosng posa-
dzi¢ same niezapominajki. Rosliny powyzsze tatwo
znoszg przesadzanie nawet w petnym kwiecie.

W potowie maja ustepujg one miejsca roslinom
pozniejszego okresu. Czes$¢ z nich, jak np. pelargo-
nie, dalje, pacioreczjiiki, szalwie i inne, dotrwajg
do mrozow. Inne za$, jak lewkonie, gwozdziki,
dzwonki, rezeda i t. p. przekwitng w ciggu lata, wiec
trzeba bedzie zastgpi¢ je astrami, ktérych réznorod-
nos¢ form, barw, wysokosci i uktadu kwiatéw po-
zwoli kazdemu mitosnikowi dobra¢ typ, dogadzaja-
cy jego upodobaniom.

Po za wyliczonemi juz czynnosciami, dalsze
pielegnowanie kwietnikbw polega na usuwaniu
chwastow, spulchnianiu powierzchni ziemi i obci-
naniu przekwittych kwiatostanéw lub zbieraniu
obsychajacych lisci. Czeste i obfite polewanie i zasi-
lanie kwietnikdw sprzyja obfitemu i diugotrwate-
mu ukazywaniu sie nowych paczkow i wyksztatce-
niu sie dorodnych kwiatow.
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W tym kroétkim szeregu wyktaddw, dostosowa-
nym do ram ogdlnych Kurséw Korespondencyj-
nych, ale zbyt szczuptym w stosunku do waznosci
i rozmiarobw samego tematu, — omoéwiliSmy zagad-
nienia, ktére mogg sie nastrecza¢ w zyciu codzien-
nem pp. Stuchaczkom, posiadajacym mate ogrodki.
Dalecy jesteSmy od wyczerpania tematu; to dopie-
ro kanwa, na ktorej doswiadczenie osobiste i stu-
djowanie odpowiednich podrecznikéw wyhaftuje
blizsze poznanie wymagan Swiata roslinnego. Ale
uwazam za swoj obowigzek zawodowy raz jeszcze
z naciskiem zwrdci¢ uwage na potrzebe racjonalne-
go postepowania od pierwszej chwili, od momentu
powziecia decyzji urzgdzenia ogrodu. Najcenniej-
sze meble, porozstawiane beztadnie, bez smaku i po-
czucia estetyki, nie utworzg ponetnego mieszkania,
lembardziej nie wytworzy mitego dla oka ogrédka
btednie rozplanowana sie¢ $ciezek i nieumiejetnie
rozmieszczona roslinnos¢. Ale meble tatwo poprze-
stawia¢, natomiast przerobienie ogrédka pocigga za
sobg wytozenie znacznego kapitatu i zaczynanie ca-
tej pracy ozdabiania siedziby od poczatku. Wiec
przedewszystkiem plan, opracowany przez wykwa-
lifikowanego ogrodnika architekta, a potem wyko-
nanie go na gruncie $cisSle wedtug projektu, najle-
piej pod dozorem autora.

Nie znaczy to jednak, azeby z chwilg zatoze-
nia ogrodu dalsze jego wzbogacanie byto nietnojzli-
we. Przeciwnie, praca naci doskonaleniem tego let-
niego salonu moze by¢ w dalszym ciggu prowadzo-
na, ale potrzebny jest duzy krytycyzm, zmyst arty-
styczny i znajomos¢ materjatu roslinnego. Do naby-
cia niezbednych wiadomosci prowadzi studjowanie
odpowiednich podrecznikéw, uczeszczanie na kursy
i na zebrania zrzeszen, poswieconych szerzeniu za-
mitowania do ogrodnictwa i umiejetnosci pielegno-
wania roslin.

Do takich zrzeszen, ktérych gtownym
celem istnienia jest okazywanie pomocy wszelkiego
rodzaju mitosnikom ogrodnictwa, poczawszy od
wiascicieli kilku doniczek na parapecie okiennym,
a skonczywszy na szczesliwych posiadaczach mniej-
szych lub wiekszych ogrodkéw, jest ,,Koto Mitosni-
kow Ogrodnictwa" w Warszawie, Jerozolimska 45
m. 4, tel. 632-35. Ono skupia na swych zebraniach
tych wszystkich, ktorzy ukochali swiat roslin, pra-
gng sie niemi otacza¢ i szuka¢ wsrdd nich
wytchnienia po znoju codziennej pracy zarob-
kowej.

Im liczniejsze beda kadry tej, lub pokrewnych
jej, instytucji, tern piekniej sie przyozdobig nasze
osiedla, na czem zyskaja nietylko ich mieszkancy,
ale rowniez estetyka i kultura zewnetrzna catego
naszego kraju.
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HODOWLA WARZYW

ZOFJA WROBLEWSKA

Pielenie. Wzruszanie ziemi. Obsypywanie. Przerywanie zasiewow. Podlewanie.

Jak gieboko sadzi¢ rosliny?

Odpowiedz krotka—nigdy gtebiej jak po szyj-
ke korzeniowa. Obydwa liscienie muszg by¢ nad zie-
mig, tembardziej tak zwane serce (paczek wzrostu).
Niektore warzywa np. satata, selery, cebula bardzo
sg wrazliwe na zaglebokie posadzenie. Satata rozwi-
ja gtowki nienormalne, cebula nie wyksztatca wcale
dobrych gtowek, a selery dajg mate znieksztatcone
korzenie.

Rosade przed sadzeniem nalezy dobrze podlac
by mozliwie jak najwiecej ziemi utrzymato sie przy
korzonkach. Wyjmowac¢ ostroznie podwazajac od
spodu, by nie przerywac¢ korzonkéw. W czasie sa-
dzenia duzych przestrzeni donosi¢ rosade partjami
by zbytnio nie wiedta.

Po posadzeniu zwiaszcza w porze suchej do-
brze jest rosliny podla¢. Najlepiej kubeczkiem
z wiadra, albo polewaczkg bez sitka. Wode la¢ bli-
sko ziemi by sitg pradu nie poprzewracac i nie za-
muli¢ roslin szczegdlnie gdy rosada jest drobna.

Na duzych plantacjach zwykle nie podlewa-
my by nie podnosi¢ zbytnio kosztéw uprawy — sta-
ramy sie wiec wybiera¢ na sadzenie dnie pochmur-
ne. dzdzyste. A gdyby to zbytnio opdzniato robote
przynajmniej w czasie popotudniowym by Swiezo
posadzonych roslin nie naraza¢ na ostre dziatanie
stonca.

Pielegnacja w czasie wzrostu.

Roboty objete tym tytutem sg b. wazne i od
ich starannego, umiejetnego wykonania w swoim
czasie zalezy nieraz catkowicie powodzenie uprawy.
Warzywa w pierwszym okresie rozwoju rosng prze-
waznie powoli stabo, ocieniajgc role i dlatego tatwo
b. rozwijajg sie chwasty, ktdre odbieraja pokarmy
roslinom uprawnym. Walke z chwastami trzeba roz-
poczac¢ jak najwczesniej, gdy tyllko warzywa zasia-
ne wzejda by nie dopusci¢ do przerosniecia tychze
przez zielsko. Im chwasty beda mniejsze tem ta-
twiej je zniszczyc.

Pielenie — czyli oczyszczanie z chwastow wy-
kona¢ mozemy recznie, wyrywajac zielsko. Jest to
jednak sposéb b. mozolny, a przy tem ziemia pozo-
staje niewzruszona. Daleko lepiej czynnos¢ te po-
taczy¢ z motyczeniem. Motykg podcinamy zielsko
w miedzyrzedach — rekg za$ pielemy tylko same
tinje i wytrzgsamy chwasty juz podciete. Robota
taka jest doktadniejsza, bo niszczymy nawet ma-
lenkie chwasty, ktore reka nie bylibySmy w stanie
wyrwac.

il

Gdy chwasty sg jeszcze mate, duze ustugi
przy pieleniu daje tu specjalny rodzaj motyczki
,»Strzemiagczko®, ktére doskonale wycina miode ziel-
sko — nie przewracajac przy tem giteboko ziemi.

Pielac duze chwasty (do czego nie nalezy do-
puszczac¢), musimy je z zagonkéw wynosi¢ i skia-
dac¢ na kupe kompostowa.

Przy uprawie w tinje na duzych plantacjach
pielenie wykona¢ mozna przy pomocy narzedzi
recznych (planet nastawiony jako opielacz) lub na-
wet konnych. Mechaniczne pielenie musi by¢ do-
petnione przez wybieranie reczne chwastow z sa-
mych linji warzyw.

Wzruszanie ziemi ma na celu utrzymywanie
powierzchni gleby pomiedzy warzywami w stanie
spulchnionym. Ma to dwojakie znaczenie: 1) wzru-
szona powierzchnia chroni giebsze warstwy od wy-
sychania, a wiec zatrzymuje wilgo¢ w roli, 2) w cza-
sie deszczu woda tatwiej wsigka w gigb dzieki te-
mu. ze powierzchnia jest porowata a wiec przepu-
szczalna. To tez po kazdym wiekszym deszczu trze-
ba koniecznie skorupe utworzong na roli zerwac.
Czynnos¢ te wykonywujemy, motyczka, albo pla-
netem nastawionym jako kultywator.

Obsypywanie. Niektore warzywa wymagaja
obsypania ich przyziemnych czesci todyg — czyli
okopania. Robota polega na nagarnieciu ziemi wo-
koto rosliny przy pomocy motyczki, llub w uprawie
polowej, np. ziemniakdw, szparagoéw radetkiem
konnym.

Obsypanie ma na celu wywotanie z pokrytych
ziemig dolnych czesci todyg, korzeni przybyszo-
wych, ktdére wzmocnig ukorzenienie sie rosliny, a
wiec jej wzrost. Spulchniajgc glebe i zwiekszajac
jej powierzchnie stwarzamy lepsze warunki nagrza-
nia sie gleby.

Obsypanie szparagdw ma na celu otrzymanie
wybielonych delikatnych pedéw. Przy uprawie zie-
mniakoéw zwiekszenie ilosci todyg podziemnych, a
wiec ilosci bulw pod krzakiem.

Przerywanie zasiewow zazwyczaj jest ko-
niecznem. Rosliny zbyt gesto rosngce niewyksztat-
eajg sie odpowiednio (np. korzeniowe) dajgc znacz-
nie gorsze plony tak pod wzgledem jakosci jak i
ilosci. Zasiew przerzedzamy zaleznie od rodzaju
warzywa, badz odrazu na odpowiednig odlegtosc,
badz poczatkowo tylko czesciowo. Rosliny z po-
wtdrnego przerywania, ktére dojda juz do pewnego
rozwoju — uzyjemy jak produkt najwczesniejszy



(przy uprawie warzyw korzeniowych). Drugi ten
sposob stosujemy zwykle w ogroédkach uprawia4
nych dla wiasnej potrzeby.

Przerywanie powinno by¢ wykonane mozliwie
wczesnie, by rosliny wzajemnie sie nie ogtadzaty.
Spoézniona przerywka nie wplywa juz najczesciej
na poprawienie sie plonu. Najlepiej przerywac jest
po deszczu, rosliny wtedy tatwiej wyrywac z ziemi
nieuszkadzajac przy tem najblizej potozonych, nie
ma tez obawy urywania tylko natki.

Podlewanie. Podlewanie nalezy do bardzo
waznych czynnosci pielegnacyjnych. Dostarczanie
sztuczne wody roslinom w czasie wzrostu na du-
zych plantacjach jest w obecnych naszych warun-
kach ekonomicznych wprost niemozliwem. Upra-
wiajgc jednak warzywa dla siebie nie powinnismy
zatlowac pracy i czasu na podlewanie, gdyz jakosc
naszych warzyw zaptaci nam za ten trud.

Warzywa sg b. czute na brak wilgoci w gle-
bie — i dostarczong im w odpowiednim momencie
wode doskonale wykorzystaja.

Woda do podlewania powinna by¢ miekka,
wystata. Za tem najlepszg jest woda z rzeki, potem
ze stawoOw i sadzawek. Woda studzienna jest zwy-
kle twarda i uboga w tlen, dlatego tez przed uzy-
ciem trzeba ja nala¢ w mozliwie szerokie kadzie
lub odpowiednio zbudowane zbiorniki, zeby sie wy-
grzata. Woda taka im dtuzej bedzie stata i im cien-

szg warstwag bedzie wystawiona na dziatanie po-
wietrza tem bedzie lepsza.

Przy podlewaniu pamieta¢ nalezy, ze lepiegj
jest dac¢ roslinom wode rzadziej, a duzo, niz codzieh
kropi¢ tylko lekko powierzchnig. Przez takie po-
wierzchowne podlanie zwilzymy tylko cieniutkg
warstewke ziemi (czesto pod spodem jest ziemia zu-
petnie sucha)', zwilaszcza w czasie diugotrwatej su-
szy, co wywola jeszcze wieksze parowanie, a wiec
strate wody. Podlewajgc obficie zmoczymy ziemie
gtebiej, a zerwawszy nazajutrz utworzong skorupe,
zaopatrzymy role w wode na czas diuzszy. Jezeli
wiec nie mozemy odrazu podla¢ catego ogrodka, le-
piej podzieli¢ go na czesci i po koleji podlewa¢, ale
obficie.

A teraz samo wykonanie podlewania. Najle-
piej podlewac jest sredniej wielkosci konewka, kto-
rej sitko rozpryskuje wode delikatnemi strumienia-
mi. Konewke trzymac¢ mozliwie nisko tuz nad rosli-
nami by woda padajac zgoéry nie ubijata powierzch-
ni roli. Zagonek przechodzi¢ z konewkg pare razy,
aby woda wsigkata stopniowo, inaczej nadmiar jej
sptynie bezuzytecznie w bruzdy.

Roslinom posadzonym rzadko dobrze jest dac
wode pod korzenie— co czynimy zdjgwszy sitko
z konewki. Tak samo wode trzeba la¢ zbliska, by
ostry strumien nie wymywat dziur i nie podmywat
korzeni.

OD REDAKCIJII

Korzystajac z uprzejmosci firmy Chrostowski,
ktora sygnalizuje nam wszystkie pojawiajgce sie na
rynku handlowym nowosci z zakresu gospodarstwa
domowego jesteSmy w moznosci podawania naszym
Czytelniczkom wykazdw narzedzi i naczyn kuchen-
nych utatwiajgcych zabiegi kulinarne i utrzymanie
wzorowego porzadku, ktory jest pierwszym wa-
runkiem zdrowej i higjenicznej kuchni domowej.

Na tablicy zamieszczonej w biezagcym zeszycie
Kurséw Korespondencyjnych widzimy:

1. Praktyczny przyrzad do wydrazania $rod-
kéw od jabtek. Po obraniu jabtka, przed podziele-
niem go na czesci usuwa sie wydrgzaczem pestki
i tuski.

2. Maszynka do ostrzenia nozy, ktéra nietyl-
ko ostrzy, ale i doprowadza do nienagannego stanu
pozawijane kanty.

3. Nozyk kuchenny do jarzyn zrobiony ze
siali catkowicie uodpornionej na rdze — nozyk ten
bardzo ostry nawet w zetknieciu z kwasami nie
rdzewieje i nie pokrywa sie plamami.
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4. Nozyk do krajania cytryn i pomarancz,
rowniez nierdzewiejacy — dzieli owoc na cieniutkie
nienaruszone plasterki.

5. Nozyk do obierania szparagéw. Zdejmuje
wiokno cieniutkiemi i rownemi warstwami.

6. Korkocigg uniwersalny potgczony z ma-
szynkg do otwierania puszek z konserwami.

7. Raczka do rondli, wykluczajgca koniecz-
no$¢ chwytania rozgrzanych naczyn kuchennych
przez watpliwej nieraz czystosci, scierke.

8. Nozyk do obierania ziemniakébw — zdej-
muje skoére réwno i bardzo cienko.
9. Widelczyk automatyczny, utatwiajgcy na-

ktadanie na talerz marynat (grzybki, rydze, korni-
szony, pikle) zakasek, ciast i t. p. Widelczyk jest
zaopatrzony w sprezynke za nacisnieciem ktorej
zeby najmocniej osadzonego w kawatku miesa,
jajka, ciasta, widelca, oswabadzajg sie natych-
miast.

10. Sitko na kran od zlewu, przeciwdziata



rozpryskiwaniu wody. Sitko jest ujete od wewnatrz
w gumowag obrgczke co umozliwia zaktadanie go
na krany réznych wielkosci.

11. Wyciskacz do cytryn stuzy réwnoczesnie
jako dekoracyjne przybranie zimnych i gorgcych
dan, przekasek, satat, ryb.

12. Siteczko do herbaty, lub kawy zatozone
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na dziobek od imbryka, lub dzbanka wyklucza prze-
dostanie sie do filizanki listkbw herbacianych i fli-
sow od kawy.

Firma Chrostowski — Marszatkowska 108 —
Warszawa, zalatwia zamoéwienia listowne odwrotng
pocztg. Prosimy przy zamowieniach powotywac sie
na Redakcje.



GRUPA XI.

WYKLAD 4.

NAPOJE GORACE | ZIMNE

WANDA DOBRZANSKA.

Polewki z piwa i wina sg napojami smaczne-
mi, pozywnemi i urozmaicajagcemi nasze jadto-
spisy.

Polewki z piwa podaje sie zazwyczaj zamiast
zupy, do nich chleb zytni pokrajany w zgrabne
niewielkie czworokatne kawaiki, ttusty biaty ser
krowi obsuszony i pokrajany tak, jak chleb, wresz-
cie gorace chrupkie grzanki.

Do polewek z wina biatego, ktore sg typowym
napojem podwieczorkowym podaje sie biszkopty
miekkie (podeszewki, biszkopty? znane w handlu
pod nazwa szampanskie), lub suche, chrupkie drob-
ne biszkopciki.

Glowna cechg polewek przyrzgdzanych za-
zwyczaj na podstawie jaj jest obfita, lekka piana,
jaka wytwarza sie na powierzchi polewki w cza-
sie podgrzewania. Ta wiasnie umiejetno$¢ podgrza-
nia polewki w sposéb odpowiedni, nadania jej wy-
sokiej temperatury, a jednak ustrzezenia przed za-
gotowaniem, ktore spowodowatoby Sciecie jajek
jest punktem kulminacyjnym, najwazniejszym
i najtrudniejszym. Piana na powierzchni polewki
wytwarza sie wtedy, jezeli podgrzewajac napdj
ubijamy? go réwnoczesnie trzepaczka, lub specjal-
ng drewniang kopystkg uzywana w kazdej kuchni
wielkopolskiej, a znang pod nazwa ,kwirlejki*.

Polewke najlepiej podgrzewac nie na petnym
ptomieniu, a na rozzarzonych weglach i to nie
w blaszanem, cienkiem naczyniu, a w kamiennem
ogniotrwatem, ktére sprzyja powolnemu ogrzewa-
niu i nie grozi niebezpieczenstwem szybkiego za-
gotowania sie napoju. Przytem zaréwno wino, jak
i piwo (szczegolniej ogrzane) tatwo przejmuje za-
pach blachy przez co traci wykwintny smak.

Do kazdego tematu kulinarnego mozna po-
dejs¢ indywidualnie to tez i w szablonowg dzie-
dzine polewek tatwo wnies¢ pewne tworcze uroz-
maicenie byle tylko nie unosi¢ sie zbytnig fantazjg
i nie miesza¢ smakow’, ktore sie zwalczajg, dajac
nieodpowiednie zestawienia.

W skiad polewek z piwa wchodzg: cytryna,
czysty midd pszczelny, wyborowa mioda kwasna
Smietana, masto deserowe, cukier, korzenie (cyna-
mon, gozdziki) cate jaja, lub zotka, a czasem na-
wet i wino owocowe.

Nie trzeba jednak wszystkich tych czesci
sktadowych uzywaé rownoczesnie. Jezeli zapra-
wiamy polewke $mietang obejdziemy sie bez mio-
du i cytryny, ntaomiast podniesiemy jej delikatny
smak dodatkiem wyborowego masta deserowego.
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Natomiast przygotowujac polewke czystg nieza-
ciggang S$mietang, midd, cytryna i korzenie bedg
bardzo wskazane.

Dobdr jakosciowy i ilosciowy dodatkéw i przy-
praw jest rzeczag indywidualng. Mamy liczne prze-
pisy na polewki, jednakze w kazdym nieomal do-
mu przygotowuje sie je w sposéb odmienny, z pi-
wa jasnego; jasnego mieszanego z ciemnym; roze-
branego winem; na stodko; zaciggniete $mietang
i jajami, lub czyste. Podani tutaj pare charaktery-
stycznych przepisow!, jako wzér prawidtowego
przyrzadzania polewek z piwa.

Palemka z piwa z miodem, tak zwane piwo
grzane. Rozebra¢ pot na pdél piwo jasne ciemnem
piwem slodowem, doda¢ gozdzikéw i cynamonu.
Zagotowa¢ w kamiennym garnku ogniotrwatym,
doprawi¢ do smaku miodem pszczelnym, a na wy-
daniu wrzuci¢ kilka plasterkéw' cytryny oczyszczo-
nej z pestek i ze skorki. Dla nadania wyrazistosci
smaku mozna zacisng¢ polewke sokiem cytryno-
wym.

Polewka z piwa ze Smietang. Dwie butelki
jasnego piwa zaprawic¢ niewielka iloscig kwasnej
Smietany, ktdrg rozprowadzamy #+yzka pszennej
maki. Zagotowac; na wydaniu zaciggna¢ po6t litrem
wyborowej miodej Smietany kwasnej rozbitej
z dwoma zottkami. Wyla¢ do silnie ogrzanej wazy,
wiozy¢ tyzke masta deserowego.

Mozna tez przyrzadzac polew’ke z piwa tak,
jak szodon z wina, postepujac w sposéb naste-
pujacy:

Wzig¢ tyle szklanek jasnego piwa ile o0sob:
doda¢ biatego wina owocowego wi stosunku ’f litra
wina, na litr piwa. Zagotowa¢. Ubi¢ zawczasu
zOttka z dowolng iloscig cukru, zmiesza¢ je z za-
gotowanym plynem, podgrzewa¢ na ogniu, lub
weglach ubijajgc silnie trzepaczka. Gdy na po-
wierzchni uformuje sie obfita piana podawac¢ w fi-
lizankach. Do takiej polewki najlepiej pasujg gora-
ce chrupkie grzanki z pszennego chleba.

Polewki z wina. Technika przyrzgdzania po-
lewek z wina nie rézni sie w zasadzie od wyzej
opisanej z tg roznicg, ze polewki winnej nie zaciag-
ga sie nigdy kwasng Smietang, a doprawia jedynie
cukrem, zoéttkami, cytryna i korzeniami.

Wina uzywa sie krajowego owocowego, albo
francuskiego stotowego w nizszym gatunku. Wina
kosztowne nie sg uzywane jako podstawa polewek.

Jezeli przygotowujemy polewke z wina moc-
nego (wyzszy proc, alkoholu) mozna je rozcienczy¢



wodg, w stosunku | — 2 szklanek wody na 4 szklan-
ki wina.

Klasyczna polewka winna znana pod nazwg
szodonu jest najczesciej spotykang w naszych ja-
diospisach. Przyrzadza sie jg rozcienczajgc wino
wodg w stosunku wyzej podanym, biorgc na pot
litra wina i szklanke wody 6 zo6ttek ubitych do
biatosci z trzema czubatemi tyzkami cukru pudru.

Po wymieszaniu ptynu z zoékltkami wlewamy
go do kamiennego ogniotrwatego (wysokiego) garn-
ka, stawiamy na rozzarzonych weglach i ubijamy
silnie trzepaczka, aby wytworzy¢ obfitg, lekka pia-
ne. Polewka nie powinna sie zagotowac¢, musi byc¢
jednak doprowadzona do mozliwie najwyzszej tem-
peratury. Podaje sie jg w filizankach ogrzanych,
aby napdj nie wystygt.

Polewke z wina z cynamonem mozna poda-
wac zamiast zupy z grzankami z delikatnej butki
pszennej.

Chcac nadac¢ polewce winnej smak nieco wy-
razniejszy mozna przyrzadza¢ ja w sposéb nieco
odmienny, a mianowicie uzy¢ cukier w kawatkach
zamiast cukru pudru: otrze¢ potowe cukru o skorke
cytrynowa, potowe o skoérke pomaranczowa zalac
cukier winem, podgrzaé, a gdy sie rozpusci dodac
dobrze rozbite zo6ttka i dalej postepowaé, jak wy-
zej. Na taka polewke uzywa sie wina czystego nie
rozcienczonego wodg. Proporcja cukru mniej wie-
cej 200 gr. na litr biatego wina.

Polewce winnej mozna jeszcze nadac¢ odrebny
smak na podstawie wina o typie win renskich, moc-
nej herbaty i rumu.

Sposdb przyrzadzania nastepujacy:

Rozprowadzi¢ wino mocng, aromatyczng
(Swiezo zaparzong) herbatg, biorgc jedng szklanke
herbaty na dwie szklanki wina. Otrze¢ cukier ra-
bany w ilosci 100 gr. na kazdg szklanke wina
0 skorke cytrynowa i pomaraniczowsa, wcisngé sok
z jednej cytryny i jednej pomaranczy. Oddzielnie
rozbi¢ cale jaja i zotka, liczac pdl jaja i jedno
z6ktko na kazdg szklanke ptynu, rozbi¢ tak. aby
masa stata sie jednolita. Podgrza¢ lekko wino z cu-
krem, a gdy sie cukier rozpusci wla¢ jaja, pod-
grzewac¢ dalej ubijajac mocno trzepaczka. Ubija-
jac napoj dodawac stopniowo mocnego rumu, liczac
szklanke rumu na szes¢ szklanek wina.

Poncz. Poncz przyrzadza sie na podstawie
wina, araku, cytryn, pomarancz, cukru i herbaty,
lub wody wrzacej.

Temperatura ponczu powinna by¢ bardzo
wysoka, nie trzeba go jednak gotowac¢, a podgrze-
wacé na ogniu do zagotowania.

Mocny poncz podaje sie w wazie zapalajgc
go w chwili stawiania na stole. Jest to sposéb za-
rowno efektowny, jak i wplywajgcy na podnie-
sienie smaku napoju.
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W sktad klasycznego ponczu wchodzi: 250 gr.
cukru rozpuszczonego na gesty syrop, do ktérego
wlewa sie (gdy syrop jeszcze goracy) szklanke ara-
ku i trzyma pod szczelnem przykryciem kilka go-
dzin. Gdy sie ptyn przegryzie doda¢ 5 szklanek
wina biatego, jednag szklanke czerwonego, wymie-
sza¢, silnie podgrza¢ i natychmiast podawac.

Poncz tak przyrzadzony jest pierwowzorem
wszystkich napojéw o pokrewnym typie, to zna-
czy ponczém w przyrzadzanie ktérych mozna jed-
nak wtozy¢ duzo polotu i fantazji, dozujac i dobie-
rajgc umiejetnie dodatki. Jako przykiad niech
postuzy poncz znany pod nazwg krélewskiego,
ktory przewyzsza pod wzgledem wykwintu i sma-
ku swego protoplaste. Przyrzadza go sie w sposob
nastepujacy:

2 szklanki mocnej, aromatycznej herbaty.
400 gr. cukru, sok z 4 cytryn i 4 pomarancz mali-
nowych, ’/2 butelki biatego wina, 122 butelki likieru
Marascino, 1/2 butelki mocnego araku i 1/2 butelki
szmapana zmiesza¢: wla¢ w porcelanowe, lub ka-
mienne ogniotrwate naczynie, przykry¢ szczelnie,
obwigza¢ wierzch naczynia papierem pergamino-
wym i wstawi¢ je w glteboki rondel z wrzaca woda.
Podgrzewa¢ tak dopodki poncz nie nabierze wyso-
kiej temperatury. Podawaé bardzo gorgcy. Nie
mozna jeduak takiego ponczu zagrzewac bezpo-
Srednio na ogniu, a postepowaé z nim jak wyzej,
albo tez doprowadzac¢ go do wiasciwej temperatury
trzymajac naczynie z ponczem w gorgcym piecy-
ku od pieczenia.

WysSmienite sg tez poncze przyrzagdzane na
podstawie cukru, Kktéry rozpuszczamy bez wody,
a polewajac go mocnym arakiem, ktory sie zapala.

Technika przyrzgdzania takiego ponczu jest
nastepujgca. Uklada sie na odkrytej wazie noz
0 szerokiem ostrzu. Na ostrzu noza kawat cukru
odragbanego z gtowy. Cukier polewa sie obficie ara-
kiem i zapala. Gdy cukier pod wptywem zaru roz-
topi sie i zniknie sptywajgc gestym syropem
w waze, gasi sie arak i wlewa do wazy biate, lub
czerwone wino, pomarancze malinowe obrane ze
skorki (oczyszczone z wiokien) i pokrajane w pla-
sterki, sok z cytryn wycisnietych przez maszynke.
Silnie podgrzany w kamiennem ogniotrwatem na-
czyniu (lecz nie zagotowany) poncz podaje sie bez
dodatku, lub z dodatkiem wrzacej wody, zaleznie
od upodobania. Normalng proporcja bedzie tutaj:
800 gr. cukru, butelka araku, dwie butelki wina,
dwie pomarancze, sok z 4 cytryn. Jezeli rozcien-
czamy poncz wrzatkiem trzeba wzig¢ wiecej cukru.
Przy tej samej proporcji z dodatkiem ’/» czesci
wody, ii zamiast 800 gr. 1200 gr. cukru.

Doskonaty jest tez poncz przyrzadzany na
predce na podstawie soku pomaranczowego, cy-



trynowego, marascina, biatego rumu, cukru i her-
baty.

Sposob przyrzgdzania bardzo tatwy i predki.

Przygotowac tyte cienkich porcelanowych fi-
lizanek ile oséb. Witozy¢ do kazdej filizanki 6 ka-
watkoéw cukru rgbanego, wla¢ sok z jednej mali-
nowej pomaranczy, tyzeczke, lub dwie soku cy-
trynowego, tyzeczke likieru marascino i 3 tyzeczki
biatego rumu, dopetni¢ filizanki wrzgacg, mocna,
aromatyczng herbata.

Wspolng cechg wszystkich rodzajow ponczu
powinna by¢ wysoka temperatura, osiggnieta na
podstawie silnego podgrzania — nigdy gotowania.

Zamiast ogolnie uzywanego soku cytrynowe-
go mozna tez dodawac sok berberysowy, ktory na-
claje wykwintny smak. Zamiast pomarancz kraja-
nych w plasterki wrzuca sie tez do ponczu wy-
kwintnego, podawanego w uroczystych chwilach,
jak np. wieczor sylwestrowy, kawatki Swiezego
ananasa, lub ananasa z konserwy co bardzo podno-
si smak dzieki pieknemu aromatowi owocu. Jest
to jednak dodatek kosztowny i mozna sie tatwo
oby¢ bez niego, a pomimo to przyrzadzi¢ wysmie-
nity napgj.

Eesencje pouczone. Uproszczonym SpOSo-
bem przyrzadzania ponczu jest uzywanie przygo-
towanych na zapas esencyj ponczowych, ktore
przechowuje sie w szczelnie zakorkowanych i za-
lakowanych butelkach.

Zastosowanie esencji ponczowej jest proste,
nalewa sie jg do szklanki w ilosci zaleznej od proc,
alkoholu zawartego w esencji i jej skoncentrowa-
nego silniej, czy stabiej smaku i aromatu i dopet-
nia sie szklanke wrzaca woda, lub wrzacg herbata.

Zasadag przygotowywania esencji jest wymie-
szanie syropu, sokéw owocowych (cytryny, poma-
rancze, ananas, sok berberysowy) araku, wina,
ewentualnie koniaku, czy likieru. Syrop trzeba za-
gotowac, wyszumowac, doda¢ sok owocowy jeszcze
raz zagotowac, zdjg¢ z ognia doda¢ ptyny umie-
jetnie dozowane, wymieszac i pozostawi¢ pod przy-
kryciem, aby nie ulotnit sie aromat. Trzymac tak
kilka godzin, aby sie wszystko doskonale przegry-
zto, poczem przecedzi¢ przez geste sitko i zla¢ do
czystych, suchych, wyplékanych arakiem, lub spi-
rytusem, butelek. Mozna tez dla aromatu wrzucic

do kazdej butelki troche skorki okrajanej z cytry-
ny i pomaranczy.

Butelki z esencjg ponczowa przechowywac
w suchej, chtodnej $pizarni:

Krupnik. Krupnik jest to napdj goracy
przygotowany na podstawie czystego miodu
pszczelnego, masta deserowego, korzeni (cynamon,
gozdziki) i 60 proc, spirytusu. Krupnik jest napo-
jem bardzo smacznym i silnie rozgrzewajacym,
niezastgpionym jezeli chodzi o szybkie rozgrzanie
sie po silnem przemarznieciu, np. na polowaniu,
w drodze, po diluzszem przebywaniu na ostrym
mrozie.

Krupnik przyrzadza sie na ogniu, uwazajgc
aby alkohol sie nie zapalit.

Sposob przyrzadzania jest tylko jeden, nato-
miast indywidualnie stosowane sekrety, ktére na-
daja mu nieco odrebny smak mogg by¢ rézne.

Podaje tutaj sposéb przyrzadzania doskona-
tego krupniku wolny od tajemnic, a jednak w skut-
kach niezawodny.

Rozgrza¢ masto deserowe z miodem pszczel-
nym aromatycznym (najlepszy miéd ziotowy), pod-
grzewac¢ dopoki sie masto z miodem nie potgczy;
wrzuci¢ troche drobno potamanego cynamonu i tro-
che gozdzikéw. Zdja¢ z ognia wla¢ 60 proc, spiry-
iusu, wymiesza¢, przykry¢ naczynie i silnie pod-
grza¢. Krupnik podaje sie w porcelanowym, lub me-
talowym  ozdobnym imbryku, zaopatrzonym
w drobne otworki przy obsadzie dziobka, aby przy
nalewaniu korzeni, ktérych do ostatniej chwili
usuwac¢ nie nalezy nie wpadaty do filizanek. Im-
bryk wyparzy¢ przed zlaniem krupniku. Podawac
bardzo goragcy nalewajgc w mate filizaneczki od
czarnej kawy.

Wszystkie napoje o ktorych tutaj byta mowa
trzeba przyrzadza¢ w naczyniach nie uzywanych
do gotowania innych potraw, a szczegdlniej potraw
tlustych. Naczynie powinno by¢ bardzo czyste
i wolne od wszelkich aromatéw, jakie tak upor-
czywie pozostajg w jego Sciankach jezeli bywa
uzywane do zabiegéw kulinarnych.

To samo stosowac nalezy i do sitek przez ktore
cedzimy poncz i esencje ponczows. Sitka powinny
by¢ nieskazitelnie czyste i do niczego innego nie
uzywane.
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MODNE
ROBOTY KOBIECE

Wytwotme ilustrowane wydawnictwo, poswiecone arty-
stycznej recznej pracy kobiety w dziedzinie upieksze-
nia strojow i wnetrza domu mieszkalnego.

JYazZzdy zeszyt tego wydawnictwa stanowi odrebng catosc i jest wzorowym podrecznikiem nauki
wykonywania pieknych robot, z uwzglednieniem Kierunku artystycznego obecnej doby oraz
wszelkich znanych utatwien technicznych.

Wyszty i sg do nabycia nastepujgce zeszyty:

»Najnowsze sposoby ozdabiania su-
kien"

»-Najmodniejsze szale szydetkowe
I na widetkach"

,Artystyczne tkactwo bez warsz-
tatu"

»Serwety i serwetki"

~Fantazyjne kwiaty w stroju ko-
biecym i w dekoracji mieszkan"
(czesé ).

»,Fantazyjne kwiaty w stroju ko-
biecym i w dekoracji mieszkan”
(czesé 1),

,,Jak sie robi abazury"

,Worki i woreczki"

,Biale serwety haftowane"

»Poduszki"

»Kilimy i wetniaki"

,Hafty ludowe"

»-Roboty krzyzykowe”

»Wyszycia wtoczka"

»Aplikacje"

,00 podarkéw i upominkow"

»Zabawki z widczki”

,»Przyozdobienia bielizny"

»,Roboty siatkowe”

,Chusteczki haftowane™

,,~Jak o0zdobi¢ bielizne poscielowg™
(czesc ).

»,Roboty na widetkach”

»Przewlekanie na tiulu"

»Richelieu"”

»Aplikacje na tiulu"

,,~Jak ozdobi¢ bielizne poscielowg"
(czesé 11).

»,Roboty z paciorkow"

,Haft angielski"

»Zwierzeta z gatgankow™

»~Merezki"

,,Haft Janina"

,, Wstawki"

,,Haft biaty"

~Wzory kilimow"

,,Hafty kolorowe"

»Aplikacje" (cz. 1)

»Lalki"

~Kotyljony"

»Sciegi kolorowe"

Zeszyt pojedynczy 2 zi

Wysyta Tow. Wyd. ,,.BLUSZCZIl — Warszawa,

PLAC ZAMKOWY 9

po otrzymaniu naleznosci przekazem pocztowym lub na konto P. K. O. 13.555.
Do nabycia takze w wiekszych kslegarnlaoh.



JEDYNA, NIEZBEDNA W KAZDYM DOMU BIBLIOTEKA GO-

SPODARCZA, NIEZASTAPIONYM DORADCA WE WSZYST-

KICH DZIEDZINACH,

ZWIAZANYCH Z PROWADZENIEM

.Zycle Praktyczne”

oskonale opracowanych dziatéw daje ono fachowe, praktyczne wskazowki, utatwia
jace prowadzenie domu, zgodnie z nowoczesnemu wymaganiami.

Dotychczas wyszty nastepujace zeszyty

W szeregi

1. PODRECZNIKI KUCHARSKIE

Potrawy wigilijne

Przystawki gorgce

Zimne przekaski .

100 postnych i jarskich dan

Jarzyny na zime

Leguminy gorace |

Co trzeba wiedzie¢ 0 grzybach

Potrawy i konserwy z “grzybow

Konfitury, kompoty ‘i inné Konserwy owo-
cowe

Wyrdb serow

Pieczywo domowe oy

100 potraw z jaj

Ciasta wielkanocne

Zimne napoje

Napoje gorace .

~ak kupuje dobra gospodyni

||r_nne leguminy

Wina owocowe

Safaty i satatki

Jak o0drozni¢ towar dobry od ziego (owo-
ce i jarzyny)

Nalewki i likiery

Wedliny domowe

Zwierzyna

Obiady na maszynce

Potrawy z ryb 3

Jak odrdézni¢ towar dobry od ztego (rézne
produkty spozywcze) _

Dyspozycje $niadan, obiadéw i kolacy;j

Potrawy z jarzyn )

Jak odrdzni¢ towar dobry od zlego (mie-
SO i r%by) .

Drob—sposoby” przyrzadzania

Zupy i sosy .

CukKierki i ‘stodycze domowej roboty

Potrawy z Kkartofli ]

Safatv (hodowla i przyrzadzanie)

Jarstwo i suréwka

Potrawy z wotowiny

Co mozna zrobi¢ z owocow

Co mozna zrobi¢ z mleka

2, ORGANIZACJA DOMU | GOSPO-

DARSTWA DOMOWEGO
Odnawianie mieszkania i porzadki do-
_ mowe ] )
Pranie, prasowanie, czyszczenie
Oszczedna gospodyni =
Hodowla i tuczenie drobiu
Cz&/szczeme plam ) )
ak nosiC i_przechowywac ubranie
meblowanie wspotczesne (0 urzadzeniu
matego mieszkania)

ent kazdej ksigzki 1 zt. 50 gr.

Wysyta Administracja ,,ZYCIA PRAKTYCZNEGO" — Warszawa, Plac Zamkowy 9.
Konto P.K.O. Nr. 170.
2L» zaliczeniem, ze wzgledu na wysokie koszta pocztowe, nie wysytamy.

Czyszczenie przedmiotow eods$eanege

uz

,.Y_tkU..,. o

O poscieli i bieliznie poscielowe

Dobra gospodyni wyjezdza na lato

Nie wyrzucaj odpadkéw

Mleczarstwo 1 hodowla w matem gospo-

darstwie

Jak urzadzi¢ wzorowg kuchnie
Higjena i porzadek w naszym domu

Stuzba domowa
3. DLA DZIECKA

Ozdoby choinkowe

Kuchnia dziecieca

Domowy warsztat zabawek .
Wiasnej roboty najmilsze zabawki =
Jak urzadzi¢ jasetka i wykona¢ kukietki
Bielizna dziecieca

Ruchome figurki

Zabawki z pudetek

4. KOSMETYKA

Jak pielegnowa¢ wiosy )
Jak zdoby¢ i zachowa¢ pieknos¢ i zdro-

wie

O pielegnowaniu rak
O pielegnowaniu nog
Pielegnowanie twarzy

5. OGRODNICTWO
Mo] ogrodek (kwiaty) _
Moj ogrodek (warzywa, inspekty, réze)
Rosliny pokojowe
Owoce w moim ogrodku
Pedzenie roslin w pokoju
0] ogrodek (drzewa i~ krzewy ozdobne)

Zioia
chod

ekarskie najlepszym zrédtem do-

Ozdabianie werand, balkonéw i okien
Nasiennictwo praktyczne i dochodowe
Hodowla kaktusow

6. ZYCIE TOWARZYSKIE

Wzorowa pani domu o

Umiejetnos¢ zachowania sie w  $wiecie
Cfw domu” -

Umiejetnos¢ obcowania z ludzmi

O przyjeciach i stole jadalnym

Ce jak'i kiedy podawaé. Czes¢ I i Il

7. Z ROZNYCH DZIEDZIN
Wykwintna i praktyczna bielizna

Pisanki

Jak sie robi kapelusze

Pies i kot

Wyprawa panny miodej
Spacery i wyciéczki

Z przesyitka pocztowg 1 zt. 80 gr.



