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Wioshga pamietajmy O oOgro-
dzie | nalezytem odzywianiu!

Nastepujace ksigzki
WYD. ,,ZYCIE PRAKTYCZNE"

pomoga nam zorganizowacC wszystkie te sprawy:

MOj Ogrédek (kwiaty).
|\/|()J ogrodek (drzewa i krzewy ozdobne).
MOJ ng()d@k (trawniki, inspekty, warzywa).
Owoce w moim ogrodku.
Ozdabianie werand, balkonow i okien.
Rosliny pokojowe.
Satata—jej hodowla i przyrzadzanie.
Nasiennictwo praktyczne i dochodowe.
Ziota lekarskie — najlepszem zrédtem dochodu.
Potrawy z jarzyn.
Safaty | safatki.
100 postnych i jarskich dan.
Jarstwo i surowka.
Co mozna zrobi¢ z mieka.

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

Wszystkie te ksigzki zamawia¢ i nabywa¢ mozna

w Tew. Wyd. LUSZCZz" Waresawa, Plac Zamkewy 9.
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KORESPOMSENCYINE

GOSPODARSTWA
DOMOWECO

PRZY TOW. WYD. ,.BLUSZCZ "

Prawo przedruku zastrzezone.

V3

\VAV4
Y+Y

REDAKCJA | ADMINISTRACJA WARSZAWA, PLAC ZAMKOWY 9.

s AT REDAROIKCHYNNY coDZIENNEESSENXECE NEBzIEL | SwiaT, o0l @3ih-ef . DO 1-EJ. TEL. 830-40

WYCHODZI 1-00 | 1B.0O0 KAZDEGO MIESIACA

GRUPA 111.
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PRAWO W PRZYSTOSOWANIU DO ZYCIA

MAG. PRAW ANDRZEJ NAWROCKI
Weksle. Czeki.

W pewnych wypadkach, ktére juz wyzej oma-
wiatem, posiadacz wekslu na to by mie¢ dowdd,
iz jakiej$ czynnosci dokonat we wiasciwym czasie
(np. przedstawit weksel do zaptaty, do przyjecia),
musi weksel zaprotestowac. Protest moze byc¢ spo-
rzagdzony przez notarjusza lub przez urzad poczto-
wy. Dla waznosci swej protest musi zawierac:

1. Nazwisko osoby, ktdra zada protestu, oraz
osoby przeciwko ktorej protest jest skierowany;

2. Stwierdzenie, ze osoba, przeciwko ktdrej
protest skierowano, nie zados€éuczynita wezwaniu
do niej wystosowanemu, wraz z jej oSwiadczeniem,
albo stwierdzenie, ze jej nie zastano, albo ze nie
mozna byto odnalez¢ lokalu jej przedsiebiorstwa lub
mieszkania;

3. Oznaczenie migjsca i dnia, w ktorym we-
zwanie wystosowano lub bezskutecznie usitowano
wystosowac;

4. Oznaczenie ile i jakie egzemplarze przed-
stawiono;

5. Podpis organu sporzgdzajgcego protest,
piecze¢ urzedows i liczbe porzgdkowa protestu.

Jezeli na wekslu figuruje kilku wystawcow
lub kilku przekazanych, wystarczy sporzadzenie
protestu przeciwko jednej z tych oséb.

Protest wypisuje sie na odwrotnej stronie
wekslu albo na przedtuzeniu: musi sie on zaczynac
bezposrednio po ostatnim indosie.

Jezeli protest ma by¢ dokonany z powodu
czesciowej odmowy przyjecia, to sporzadza go sie na
odpisie wekslu, zaznaczajac jego sporzadzenie na
oryginale.

Jezeli organ sporzadzajacy protest nie zasta-
nie osoby, do ktérej wezwanie ma by¢ wystosowa-
ne, powinien pozostawi¢ tam zawiadomienie o do-
konaniu protestu, zawierajgce nazwisko i miejsce
zamieszkania posiadacza wekslu, istotng tres¢
wekslu, oraz nazwisko i lokal urzedowy organu
protestujacego.

Prolongata, to jest odroczenie terminu ptat-
nosci wekslu, moze by¢ dobrowolna, jezeli odbywa
sie za zgodg posiadacza wekslu, albo przymusowa,
jezeli zarzadza jg wiladza panstwowa (t. zw. mora-
torjum). Prolongata dobrowolna wymaga zgody nie-
tylko posiadacza wekslu, lecz i wszystkich odpo-
wiedzialnych wekslowo jego poprzednikéw; gdyby
posiadacz udzielit prolongaty bez uzyskania zgody
poprzednikéw, nie bedzie miat do nich regresu
w razie niewykupienia wekslu przez wystawce
wzglednie akceptanta). W praktyce prolongata od-
bywa sie sie zwykle w ten sposob, ze wystawca lub
akceptant wycofuje weksel, ktorego termin ptat-
nosci juz nadszedt, dajac jako zaptate nowy weksel
z temi samemi podpisami co stary, lecz z odpo-
wiednio poézniejszym terminem ptatnosci, lub, ze
w terminie platnosci sptaca cze$¢ jakas sumy



wekslowej, dajac nowy weksel na kwote pozostaty.
Jezeli komus$ weksel zgingt, powinien on nie-
zwilocznie zawiadomic¢ wystawce lub akceptanta,
zeby ten wekslu nie wykupywat, lub przekazanego,
zeby wekslu nie przyjmowat. Dla unikniecia
straty, posiadacz zaginionego lub zniszczonego
wekslu powinien wystgpi¢ do sadu grodzkiego,
w ktorego okregu znajduje sie miejsce ptatnosci,
0 uznanie wekstu za niewazny czyli 0 jego amorty-
zacjg. W podaniu nalezy poda¢ wszystkie ustawo-
we sktadniki wekslu, wymieni¢ okolicznosci, w kto-
rych utrata wekslu nastgpita, oraz okresH¢ interes
prawny, na podstawie ktérego wystepuje sie o amor-
tyzacje. Naskutek podania sad grodzki zarzadza
1. zw. postepowanie amortyzacyjne, ktérego prze-
bieg jest nastepujgcy. Sad ogtasza w dzienniku prze-
znaczonym do ogtoszehn sadowych, oraz w pismie
miejscowem, przeznaczonem do ogloszen rejestro-
wych, wezwanie, aby posiadacz zaginionego wekslu
zgtosit sie w przeciggu 60 dni i przediozyt weksel
sagdowi, gdyz w przeciwnym razie weksel zostanie
uznany za niewazny. Czasokres 60 dniowy biegnie
od dnia ptatnosci wekslu, a gdyby podanie wniesio-
no juz po dniu ptatnosci, lub gdyby termin piat-
nosci nie byt w wekslu oznaczony, biegnie od dnia
ogtoszenia. Koncowy dzien czasokresu powinien by¢
w ogtoszeniu oznaczony kalendarzowo. Jezeli
W przeciggu czasokresu podanego w ogtoszeniu po-
siadacz wekslu sie nie zgtosi, sgd wydaje orzeczenie,
na mocy ktérego uznaje zaginiony weksel za umo-
rzony. Jezeli natomiast posiadacz wekslu naskutek
wezwania stawi sie w sgdzie przed wydaniem orze-
czenia umarzajgcego, sad po przestuchaniu oséb za-
interesowanych i okazaniu wekslu zgdajgcemu umo-
rzenia, postepowanie amortyzacyjne przerywa.
O wszczeciu postepowania i 0 jego wyniku sad za-
wiadamia przekazanego i m pzystkich dtuznikéw
wekslowych, ktérych adresy powinien podac¢ zada-
jacy umorzenia. Jezeli sagd wydat orzeczenie uznaja-
ce weksel za umorzony, to na podstawie tego orze-
czenia mozna wykonac¢ wszystkie prawa z wekslu
ptynace; jezeli termin platnosci juz mingt, mozna
zgda¢ zaptaty sumy wekslowej przyczem dla za-
dania tej zaptaty od dtuznikéw regresowych niepo-
trzeba w tym wypadku protestu. Gdyby przed wy-
daniem orzeczenia amortyzacyjnego stawit sie w sa-
dzie posiadacz wekslu, to dalsze losy wekslu zalezne
beda od tego w jaki sposob ten nowy posiadacz na-
byt jego posiadanie. Proszacy o amortyzacje moze
wystgpi¢ przeciwko nowemu posiadaczowi ze skar-
ga o0 wydanie wekslu, lecz do wydania zmusi go tyl-
ko o tyle, o ile udowodni, ze pozwany nabyt weksel
w zlej wierze np. ukradt, znalazt i przywiaszczyt go
sobie, nabyt z wiedzg o tern, ze weksel pochodzi
z kradziezy i t. p., lub przy nabyciu wekslu do-
puscit sie niedbalstwa, np. kupit weksel od osoby,
co do ktoérej moégt przypuszczac, ze nie jest ona

prawym jego posiadaczem, nie sprawdzajgc przy-
tem jaka drogg osoba ta do posiadania wekslu
doszta.

Dtuznik wekslowy, ktéry, po otrzymaniu za-
wiadomienia o WSszczeciu postepowania amortyza-
cyjnego, ptaci weksel, czyni to na wiasne ryzyko
jezeli bowiem zostanie wydane orzeczenie o umo-
rzeniu zaginionego wekslu, bedzie musial powtor-
nie wyptaci¢ sume wekslowg osobie, ktorej weksel
zagingt. Dtuznik wekslowy moze jednak unikngc
ryzyka w ten sposéb, ze gdy zgtosi sie do niego za-
dajacy umorzenia wekslu, zaproponuje mu, badz
zaptate wekslu z warunkiem, ze posiadacz wreczy
mu jakis$ rownej wartosci zastaw, badz tez, ze ztozy
sume wekslowg do depozytu sgdowego miejsca
ptatnosci. Prawo wyboru, w ktéry z tych sposobow
zwolni¢, sie od zobowigzania wekslowego, przystu-
guje diuznikowi.

Jezeli gtéwny dtuznik wekslowy, mimo we-
zwania go do zaptaty wekslu po nadejsciu terminu
ptatnosci, nie chce ani wekslu wykupi¢ za zabez-
pieczeniem, ani tez ztozy¢ sumy wekslowej do de-
pozytu sagdowego, mozna wykonywac poszukiwanie
zwrotne, pod warunkiem stwierdzenia odmowy pro-
testem na sporzgdzonym w tym celu odpisie wekslu
zaginionego.

Proces wekslowy nie jest w Panstwie Polskiem
jednolity, gdyz przepisy regulujgcego sa czescig
sktadowsg dzielnicowych ustaw postepowania cy-
wilnego, ktdérych unifikacja nie weszia jeszcze
w zycie; z tego wzgledu zmuszony bede podac¢ za-
rysy procesow wekslowych dla kazdego b. zaboru
zosobna.

Na terenie b. Kroélestwa Kongresowego wie-
rzyciel wekslowy moze, précz zwyklej drogi proce-
su cywilnego, uzy¢ drogi znacznie kroétszej, sktada-
jac do wiasciwego sadu podanie o nadanie wekslo-
wi klauzuli egzekucyjnej. Wiasciwym sadem jest
sad, w ktérego okregu znajduje sie miejsce zamie-
szkania jednego z dtuznikéw wekslowych lub miej-
sce ptatnosci wekslu; przyczem podania o klauzule
dla weksli nieprzekraczajgcych tysigca ztotych skia-
da sie do Sadu Grodzkiego, klauzule za$ dla weksli,
opiewajacych na sumy wyzsze od tysigca ztotych,
nadaje Sad Okregowy. Do podania nalezy doia-
czy¢ weksel, przyczem mozna zada¢ wydania
klauzuli przeciwko wszystkim, kilku lub jednenyu
z dtuznikow, wedtug wilasnego wyboru. W poda-
niu mozna zada¢ zasgdzenia sumy wekslowej, odse-
tek ustawowych od dnia ptatnosci do dnia zaptace-
nia, kosztéw protestu, kosztow sadowych, wyna-
grodzenia za prowadzenie sprawy i prowizji komi-
sowej, hieprzekraczajacej /6 proc. Sad nadaje
wekslowi klauzule egzekucyjng na posiedzeniu nie-
jawnem, polecajac wykonanie jej wilasciwemu ko-
mornikowi.

W b. Zaborze Austrjackim .skarge wekslowg



wnosi sie do tego Sadu Okregowego, w ktdrego
okregu potozone jest miejsce ptatnosci. Skarge i
wszelkie inne pisma nalezy wnosi¢ za posredni-
ctwem adwokata, bowiem w sprawach wekslowych
obowigzuje przymus adwokacki. Do skargi dotgcza
sie weksel, protest (o ile powinien by¢ sporzadzony)
i rachunek zwrotny. Sad po zbadaniu skargi moze
wydac¢ bez przestuchiwania pozwanego t. zw. we-
kslowy nakaz zaptaty, w ktorym poleca pozwane-
mu, by w przeciggu 3 dni od otrzymania nakazu
zaptacit sume wekslowg wraz z kosztami, lub zgto-
sit przeciw nakazowi zarzuty, w przeciwnym bo-
wiem razie nastapi egzekucja. Worazie wniesienia
zarzutow, sad zarzadza rozprawe ustng, poczem
utrzymuje nakaz wekslowy w mocy lub go uchyla.
Przeciw wyrokowi przystuguje kazdej ze stron pra-
wo odwotania sie do Sgdu Apelacyjnego, a nastepnie
rewizji do Sgdu Najwyzszego, a to wciggu 8 dni od
doreczenia wyroku. Jezeli w przeciggu 3 dni od do-
reczenie wekslowego nakazu zaptaty, lub przed
uptywem 8 dni od doreczenia wyroku, nie wniesiono
zarzutdéw, wzglednie odwotania, wyrok staje sie
prawomocny i nastepuje egzekucja.

Na terenie b. Zaboru Pruskiego wierzyciel
moze rowniez na podstawie wekslu uzyska¢ w Sa-
dzie nakaz zaptaty, ktéry daje mu prawo do na-
tychmiastowej egzekucji, jezeli zaskarzony diuznik
nie wniesie w terminie trzydniowym przewidzia-
nych w ustawie zarzutow.

CZEKI.

Sktadniki ustawowe, ktdére musi posiada¢ kaz-
dy czek, sa nastepujace:

1. nazwa ,,czek” umieszczona w tekscie do-
kumentu;

2. nazwisko osoby, ktéra ma zaptacic, to jest
przekazanego (trasata);

3. podpis wystawcy;

4. bezwarunkowe polecenie zaptaty oznaczo-
nej sumy pienieznej;

5. wskazanie miejsca i daty wystawienia
czeku; gdyby miejsca wystawienia nie oznaczono,
bedzie niem miejsce wskazane obok podpisu wy-
stawcy.

Jak z tego widzimy czek jest papierem zapo-
moca ktdérego wystawca wydaje przekazanemu po-
lecenie, by wyptacit jakiejs osobie (asygnatarjuszo-
wi) oznaczong w czeku sume pieniezna.

Przekazanym w czeku nie moze by¢ osoba do-
wolna, moze niem byc¢ tylko panstwowy lub samo-
rzagdowy zaktad kredytowy; pozostajacy pod nad-
zorem Panstwa, samorzadu lub innego zrzeszenia
publiczno-prawnego, zakiad kredytowy Ilub kasa
oszczednosci; wreszcie zarejestrowana firma, z kto-
rej nazwy juz bedzie wynikato, ze przedmiotem jej
dziatan sg czynnosci bankierskie.

Czek moze byc¢ ptatny tylko za okazaniem
i nie ulega przyjeciu.

Wystawia¢ czeki mozna na okreslong osobe,
na jej zlecenie, lub na okaziciela. Jezeli czek opie-
wa na okaziciela, mozna go oczywiscie przenosic¢
przez proste wreczenie drugiej osobie; czeki wy-
stawione na okreslong osobe lub jej zlecenie, mozna
przenosi¢ zapomocg indosu (zyra). Indos musi by¢
bezwarunkowy; gdyby uzalezniono go od jakichs$
warunkéw, nie bedg one miaty prawnego znacze-
nia. Musi sie tez odnosi¢ do catej sumy czekowej,
gdyz indos czesciowy bylby niewazny. Indos
umieszcza sie na odwrotnej stronie czeku lub na
przydtuzku. Indos moze by¢ zupelny, to jest ozna-
czajacy osobe, ktdrej czek odstgpiono (indosatarju-
sza), lub in blanco, w ktéorym osoba odstepujgca
czek (indosant) poprzestaje na potozeniu samego
tylko swego podpisu.

Czeki, wystawione i ptatne w Polsce, powin-
ny by¢ przedstawione do zaptaty w ciggu 10 dni
od daty wystawienia, jezeli sg platne w miejscu
wystawienia, a w ciggu 20 dni, o ile miejsce ptatno-
Sci jest inne. Czeki wystawione zagranicg powinny
by¢ przedstawione do zaptaty przed uptywem 30,
a wystawione poza Europa, .przed uptywem 60 dni
od daty wystawienia. Przy obliczaniu tych okresow
nie wlicza sie dnia wystawienia, a jezeli koricowy
dzien okresu wypadnie w $wieto, okres przedtuza
sie do najblizszego dnia powszedniego. Niezachowa-
nie powyzszych terminéw przy przedstawianiu cze-
kow do zaptaty pocigga za sobg utrate regresu do
indosantéw i poreczycieli. Przekazany moze przy
zaptacie zada¢ wydania czeku pokwitowanego przez
posiadacza. Gdyby przekazany ptacit tylko czesc
sumy czekowej (posiadacz czeku odmoéwic¢ przyje-
cia takiej zaptaty nie moze), przekazany moze zg-
da¢ zaznaczenia tego na czeku i osobnego pokwito-
wania. Przekazany obowigzany jest odmoéwic¢ za-
ptaty, jesli dowiedzial sie, ze ogtoszono upaditosc

wystawcy.

Odwotanie czeku moze nastgpi¢ po uptywie
okresu przeznaczonego do przedstawienia; odwota-
nie wczesniejsze bedzie wazne, gdyby posiadacz
okresu tego nie zachowat. Poza tem czek (z wyjat-
kiem wystawionego na okaziciela), ktoéry zostat
przestany przez wystawce wprost przekazanemu,
mozna odwotaé¢ przed doreczeniem go osobie upo-
waznionej do odbioru zaptaty. Jezeli nastgpito waz-
ne odwotanie, przekazany nie ma prawa zaptaty
czeku.

Wystawca, indosanci i poreczyciele odpowia-
daja za zaptate czeku solidarnie; w razie wiec nie-
uiszczenia zaptaty przez przekazanego posiadacz
czeku moze zadac zaptaty od ktéregokolwiek z nich
lub nawet od wszystkich, bez potrzeby zachowywa-
nia jakiejkolwiek kolejnosci, Na to by posiadacz
wekslu mégt dochodzi¢ pretensyj wobec wystawcy



indosantéw lub poreczycieli, przedstawienie czeku
oraz nieotrzyimywanie zaptaty musi by¢ stwierdzo-
ne badz protestem, badz tez datowanem oswiadcze-
niem przekazanego na czeku.

Uznanie czekéw zaginionych lub zniszczonych
Zza niewazne, czyli amortyzacja czekom, odbywa sie
w drodze sagdowego postepowania amortyzacyjnego,
identycznego z postepowaniem przy wekslach.

Roszczenia zwrotne posiadacza czeku prze-
ciwko wystawcy i indosantom przedawniajg sie
z uptywem szesciu miesiecy od korica okresu prze-
znaczonego do przedtozenia czeku do zaptaty. Rosz-
czenia indosanitow miedzy sobg i przeciw wystaw-
cy przedawniajg sie z uptywem szesciu miesiecy
od dnia, w ktorym indosant wykupit czek, albo

GRUPA XI.

w ktérym zostata nam doreczona skarga. Wystawca,
ktérego zobowigzanie czekowe zgasto wskutek prze-
dawnienia, odpowiada posiadaczowi jeszcze przez
okres trzech lat z tytutu niestusznego zbogacenii.

Jezeli zaplata czeku nie nastgpita skutkiem
tego, ze wystawca w chwili wystawienia czeku nie
miat u przekazanego pokrycia, lub po jego wysta-
wieniu pokryciem tem rozporzadzit, odpowiada on
posiadaczowi za wszelkg poniesiong z tego powodu
szkode, a w kazdym razie powinien zaptaci¢ mu 6
proc, od niepokrytej sumy. Ponadto wystawca ule-
ga w tym wypadku karze do 6 tygodni aresztu
i grzywnie do 500 zi., o ile, wystawiajgc czek nie
miat uzasadnionej podstawy do liczenia, ze czek be-
dzie miat catkowite pokrycie.

WYKLAD 12

KUCHNIA CODZIENNA

i PANI ELZBIETA

Leguminy gorace.

Najniestuszniej uwazane za przysmaki, legu-
miny wszelkie, a leguminy gorgce w szczegolnosci,
jiowinny stanowi¢ skladowg czes¢ najskromniej-
szych nawet jadtospisow. Cukier, magka, jaja, mle-
ko i owoce sg artykutami, bez ktérych, racjonalne,
zdrowe odzywianie jest nie do pomyslenia.

Nie bede tu moéwita o jakichs wymysinych,
zbytkownych potrawach, lecz o zwyktych, niekosz-
townych, do codziennego uzytku nadajacych sie,
fatwych do wykonania daniach, uzupetniajgcych
najskormniejsze obiady.

jesli nie sta¢ nas na trzy dania przy obiedzie,
skreslimy raczej z naszego jadtospisu zupe, wzgled-
nie mato pozywng i wiele czasu zajmujacg (np. ro-
sot przeszio trzy godziny), i ograniczymy nasz obiad
do miesa lub ryby, jarzyny (lepiej dwoéch jarzyn
jednej gotowanej, drugiej surowej), na zakonhcze-
nie dajac legumine, a napewno obiad przez to be-
dzie smaczniejszy, pozywniejszy a wcale nie kosz-
towniejszy.

Jezeli przyjmiemy pod uwage, ze cukier, to
niezbedna odzywka dla dzieci, ktbrym pomaga do
rozwoju kosci, dla pracownikéw umystowych i fi-
zycznych, jednym i drugim wzmacniajgc wyczer-
pane sity, ze ten cukier jest nieomal o potowe tan-
szy od miesa a prawie trzy razy od tluszczow, to
zrozumiemy, ze wprowadzajgc do codziennego uzy-
cia dania stodkie nie popelniamy zbytku. Maka i
owoce krajowe sa tez bardzo tanie. Pozostaja wiec
nabiat i jaja, a i te, w poréwnaniu z cenami ich
w innych krajach Europy, nie sg zbyt kosztowne.

W kazdym razie legumina przyrzadzona z pie-

ciu wyzej wymienionych produktéw, stanowi, ze
tak nazwe, positek kompletny, bo w skiad jej wcho-
dza: biatko, weglowodany, ttuszcze i witaminy —
te ostatnie zawarte w owocach i w mleku, z dodat-
kiem ktorego na zimno wiekszg cze$¢ legumin go-
racych sie spozywa.

Jak we wszystkich swoich wykitadach bede
mowita o metodach postepowania przy przyrzadza-
niu poszczegoélnych grup, poszczegolnych rodzai le-
gumin, nie podajac poszczegolnych przepisow, kto-
erych tyle dajg r6zne doskonale ksigzki naszego wy-
dawnictwa, jednak, poniewaz specjalnie przy le-
guminach goracych przykiady sa cenne, pozwole
sobie poda¢ pare najbardziej, dla poszczegolnych
grup typowych przepisow.

Najpozywniejszemi, lecz i najciezszemi legu-
minami sg budynie, ,,puddingi” angielskie, stano-
wigce w ojczyznie swej, Anglji, wraz z gotowanem
lub pieczonem miesem i jarzynami z wody, codzien-
ny obiad. Do wyrobu budyniéw uzywajg w Anglji
nerkowego toju wotowego, usiekanego jaknajdrob-
niej, na surowo. Budynie przyrzadzone na toju wo-
towym sg wysSmienite w smaku, nadzwyczaj kru-
che i majg te zalete, ze sie dajg diugo przechowy-
wacé na zimno i odgrzewa¢ w miare potrzeby. Naj-
wspanialszym przyktadem trwatosci ciast przyrza-
dzonych na foju wolowym jest znany angielski
»ptum-pudding“, potrawa podawana codziennie
w okresie Swigt Bozego Narodzenia, ktory przyrza-
dzony raz, odgrzewa sie codziennie bez zmiany
smaku.

Taki plum-pudding ugotowany w domu ro-



dzinnym rozsyta sie dzieciom i wnukom zamiesz-
katym na dalekich kolonjach catego Swiata. Mie-
sigce cate, wedruje taki, zamkniety w blaszanem
pudle, pudding ladem i morzem, kolejg, statkiem
i aeroplanem, zanim dotrze do adresata, aby by¢
spozytym w S$wieto Bozego Narodzenia, jako tra-
dycyjny Christmaspudding. Przepis tego budyniu
dam kiedys w wyktadach o kuchni wytwornej, jest
to jedno z najkosztowniejszych dan tej grupy.

Przyrzadzanie budyniow na toju nie cieszy sie
zaulaniem w Polsce, gdzie tylko masto jest uwaza-
ne za jedyny thluszcz godny ludzkiego zotadka.
Oczywiscie, masto jest ttuszczem najwykwintniej-
szym i najstrawniejszym—jednak, o ile jest rzeczy-
wiscie swieze. Wszelkie masta mocno solone i diugo
konserwowane, a szczegOlniej gorzkawe, sg duzo
mniej strawne i szkodliwsze od "$wiezej, topionej
stoniny, dobrego szmalcu a nawet owego, angiel-
skiego toju wotowego, szczegolniej, jezeli ten ostat-
ni jest spozywany na gorgco. Szczegolniej do legu-
min powinnismy uzywac tylko najswiezsze masto,
w braku krowiego, prawdziwie Swiezego, mozna je
zastgpi¢, mniej tatwo sie psujgcem, mastem roslin-
nem.

Klasycznym sposobem gotowania budynidw,
jest gotowanie ich w serwecie. Sposob ten dzisiaj
rzadziej stosowany, uwazam za potrzebne tu opi-
sa¢, gdyz nie kazde gospodarstwo posiada specjal-
ng forme do budyniéw, natomiast kazde ma serwety
i duze garnki.

Serwete mocna, gestg i bez dziurek, wyparza
sie pare razy wrzatkiem, aby w niej nie pozostato
zapachu mydta z prania, ptucze zimng wodg, do-
skonale wyzyma. Srodek serwety smaruje sie suro-
wem mastem, ukiada na nig mase przygotowang
na budyn, zwigzuje bardzo wolno, pozostawiajgc
miejsce na wyrastanie budyniu. Sznurek, ktérym
zwigzujemy budyn, powinien mie¢ diugie konce.
Na brzegach duzego garnka, do potowy napetnione-
go lekko osolonym wrzgtkiem uktadamy mocny Kij.
Do tego kija przywigzujemy koncami sznurka ser-
wete z budyniem, w taki sposéb, aby budyn nie do-
tyka! dna, lecz caty byt pokryty wodg. Zaleznie od
rozmiaru budyniu i jego skladowych czesci, gotuje
sie go od dwodch do trzech a nawet trzech i pét go-
dzin. Gdyby sie woda wygotowata, nalezy dodac
gorgcej, aby budyn nig wcigz byt pokryty. Przed
wydaniem, serwete z budyniem wyktada sie na sito,
gdy dobrze osigknie, sznurek sie rozwigzuje, serwe-
te rozklada na brzegi sita, sito przykrywa poétmi-
skiem, sito przewraca i budyn znajduje sie na pot-
misku.

Klasyczny ten sposéb, stosowany w pierw-
szym rzedzie do budyniéw angielskich na %oju ner-
kowym, nadaje sie i do naszych, mniej wyszuka-
nych budyniéw, jednak wobec rozpowszechnienia
form blaszanych ze szczelng pokrywa, przy wiek-

szych rozmiarach zaopatrzonych w rurke posrodku,
lepiej i tatwiej jest uzywac tych form tylko.

Formy nie nalezy napetnia¢ masa do wierzchu,
aby budyn miat gdzie rosnagé. Nalezy ja wysmaro-
wac grubo mastem i wysypac¢ drobno uttuczona bu-
teczka, aby budynn modgt lekko odsta¢ od formy i
wysung¢ sie na potmisek. Woda powinna siega¢ do
potowy formy tylko, aby silnie sie gotujac nie dosta-
fa do srodka formy. Gotuje sie budynie w formie od
jednej do dwoch godzin zaleznie od rozmiaru i od
sktadu masy uzytej na budyn. Forme, po wyjeciu
z rondla obcieramy Sscierka, otwieramy i przykry-
wajac jg potmiskiem, wyrzucamy z niej budyn.

Co do przyrzadzania masy budyniowej, to
stosujemy zwykle nastepujacg kolejnosc.

Naprzod ucieramy na $mietane masto prze-
znaczone na budyn, potem dodajemy do niego zO6h-
ka z jaj, po, jednem, wcigz ucierajac. Przy tem sy-
piemy po tyzce cukier. Teraz dopiero, gdy ta masa
sie tadnie utrze i narosnie, dodajemy: make, tartg
buleczke, rézne rodzaje kaszek, ser, mak. migdaty
czy inne podstawowe czesci sktadowe budyniu. Po
doktadnem wyrobieniu masy wktadamy: rodzynki,
konfitury, owoce i wszelkie inne przyprawy i aro-
maty. Ubite na sztywng piane biatka, kiadzie sie
na samym koncu roboty, przed przetozeniem masy
budyniowej do formy. Jesli masa budyniowa jest
za gesta, dolewamy do niej Smietanki lub mleka,
co jest podane w poszczegdlnych przepisach.

Piodaje dalej bardzo prosty i tatwy budyn
z sera, jako typowy dla budyniéw u nas w kraju
uzywanych.

Ser czy twardg nalezy w wigilje uzycia do-
skonale odcisng¢ aby nic serwatki w nim nie pozo-
stato. Czterdziesci deka takiego sera przepuscic
przez maszynke lub przetrze¢ przez sito. Pie¢ deka
dobrego masta, utrze¢ na Smietane, dodajac po jed-
nem trzy zo6ktka i trzy kopiaste tyzki cukru (okoto
10 deka). Gdy masa zbieleje doda¢ ser. szklanke
maki pszennej, szklanke smietany lub dobrego mle-
ka, uciera¢ razem az sie unormowata gtadka jak
Smietana. Wsypa¢ garstke rodzynek (koryntek);
dla zapachu nieco wanilji. lub skorki cytrynowej,
lub migdatéw gorzkich. Nakoniec biatka ubite na
sztywng piane. Dalej postepowac jako powiedzia-
tam w ogdlnych informacjach o budyniach.

Do budyniéw podajemy zwykle sosy: owoco-
we, winne, mleczne zaciggane z6ttkami i t. p. Naj-
wykwintniejszy z nich sos szodonowy nalezy do
kuchni zbytkowniejszej. wszelkie inne sosy na pod-
stawie mleka, zaciggane jajami robig sie formujac
gotowy ptyn: kawe, czekolade, mleko zaprawiajac
dowolnym aromatem, utartemi z cukrem zoéttkami,
i podgrzewajgc ptvn na wolnym ogniu, przy cia-
giem mieszaniu lub trzepaniu, do chwili az nabie-
rze nalezytej gestosci, bez zagotowania jednak,
gdyz zo6ttka by sie przy tem zwarzyty.



Sosy z owocéw Swiezych, konserwowanych
lub syropéw owocowych robi sie przyrzadzajac do-
wolnego smaku i stodyczy ptyn z przetartych owo-
cOw, syropu, cukru i wody, zagotowujac go i za-
prawiajac w ostatniej chwili nieduzg iloscig (dese-
rowa tyzka na dwie szklanki sosu) maki kartofla-
nej. Ogromnem ufatwieniem przy robocie sosow
mlecznych sg krajowego wyrobu proszki na sos
firmy ,,Luba“ Szczegdlniej zimg, kiedy o Swieze
jaja trudno i sg one bardzo drogie, proszek taki
w zupetnosci jaja zastgpi¢ moze.

Po budyniach gotowanych mamy budynie wy-
piekane, z tych niektére wypiekamy w formach
blaszanych i kamiennych wysmarowanych mastem
i wysypanych buteczka, czes¢ na poétmiskach meta-
lowych lub w foremkach ogniotrwatych, z ktéremi
razem podajemy do stotu. Masy do nich przewaz-
nie przygotowujemy tak samo, jak do budyniéw
gotowanych. Czem lzejszym ma by¢ budyn zapie-
kany — w niektorych czesciach kraju ,,melszpaj-
zem* zwany, tem wiecej nalezy don uzy€ jaj i tem
staranniej ubija¢ piane. Dawniej uzywano do ta-
kich lzejszych budyniéw nieskonczone ilosci jaj.
dzisiaj, przy musowo stosowanej oszczednosci na-
lezy liczy¢ trzy do czterech jaj na sze$¢ osob.

Jeszcze lzejszg forme legumin zapiekanych,
stanowig suflety. Dobro¢ ich i udanie zalezy w zu-
petnosci tylko od $wiezosci uzytych na nie jaj, gdyz
tylko doskonale ubite biatka, tak sztywno, aby sie
pod palcem prawie nie uginaty, gwarantujg lek-
kos¢, a co zatem idzie, smak sufletu.

Nalezy je piec w bardzo umiarkowanym pie-
cu i natychmiast po wyjeciu z pieca podawac, gdyz
nawet doskonale wykonane, stojac czas diuzszy,
opas¢ moigg. Suflet powinien siedzie¢ w piecu oko-
to dwudziestu minut, czyli najlepiej go wsadzi¢
w piec, kiedy podajemy zupe. Lepiej jest, jesli bie-
siadnicy na suflet czekaja, niz jesli on na nich cze-
ka. W skiad sufletu oprocz jaj i cukru wchodzg
rozne lekkie dodatki: orzechy, czekolada, migdaty,
mak. Jesli uzywamy maki to w nieduzych ilosciach,
czesciej kartoflanej niz pszennej, najczesciej tar-
tej buleczki. Specjalny rodzaj sufletow stanowig
tak zwane koksy, pianki z biatek tylko zmiesza-
nych z przetartemi, $wiezemi owocami, marmela-
dami lub konfiturami. Sa to leguminy oszczedno-
sciowe, pozwalajgce zuzy¢ pozostate od innych dan
biatka. Przy pieczeniu ich i podawaniu zachowuje
sie te same ostroznosci co przy innych sufletach.
Do wszystkich rodzajéw sufletéw podaje sie zim-
ne mleko, a komu o oszczednos¢ nie chodzi — $mie-
tanke.

tatwe, smacznej bardzo strawne i pozywne,
a niezbyt kosztowne sg wszelkie mleczka. Bierzemy
na nie na sze$¢ os6b dwie szklanki mleka, filizanke
cukru i cztery jaja. Otrzymujemy z tego szes¢ fi-
lizanek mleczka. Cukier utrze¢ do biatosci z catemi

jajami. Mleko, wpierw zagotowane i zastudzone
zmieszamy doktadnie z jajkami, nalewamy to w fi-
lizanki wysmarowane mastem. Wstawiamy do po-
krywy do potowy napetnionej gorgcg wodg i wraz
z tg pokrywg wstawiamy do pieca. Potrawa jedno-
czes$nie gotuje sie od dotu i zapieka iod gory. Pro-
bowac ostroznie nozem, gdy sie mleczko zetnie, po-
dajemy je do stotu. Mleczka takie mozna urozmai-
ca¢ nadajgc im zapach migdatéw gorzkich, cytry-
ny, wanilji, lub mieszajac mleko z kawa, kakao,
czekoladg i t. p.

Leguminy gorgce, drozdzowe, rdzne Sayarin,
Monmorency i t. p. nalezg do kuchni zbytkownej
i tam o nich bedzie mowa. Natomiast mozna w skro-
mnej nawet kuchni robi¢ rézne szarlotki ze Swie-
zych i konserwowanych owocéw w kruchem cie-
Scie, nalesnikach, sucharkach maczanych w jajach
rozbitych z mlekiem. Wedtug zasad wpsotczesnej
dietetyki owoce na nie, szczegdlniej jabtka powin-
ny by¢ uzywane ze skorka, pod ktdrg sie mieszczg
witaminy, zyciany i wktadane do ciasta na surowo,
a nie po uprzedniem uduszeniu z cukrem, gdyz cho-
dzi o najkrotsze pieczenie owocu, gwoli zachowania
jaknajwiekszej ilosci tych witamin. Jedne tylko
gruszki stanowig wyjatek, gdyz majg absolutnie
niestrawng, z korkowej masy ztozong skorke — te
sie zawsze przed uzyciem obiera.

Ogromnie bogaty materjat na leguminy gora-
ce dajg nam jabtka. Kazda kaszka czy to wypieka-
na czy gotowana z ich dodatkiem, stanowi juz
smaczne i zdrowe danie. Jabtka wprost pieczone —
a, o ile sg duze wydrazone ze $rodka i napetnione:
migdatami z cukrem, mastem z cukrem, konfitura-
mi, marmelada i t. p. i z tem nadzieniem upieczone,
stanowig zdrowsa, smaczng i bez ktopotu dajgca sie
przyrzadzi¢ legumine.

Kto nie ma piecyka, lub go niechce dla tak
drobnej potrawy zapala¢, moze takie jabtka udu-
si¢, uktadajgc je w rzad, podlewajac kilku tyzkami
wody, i duszac na blasze pod pokrywa, az zmiek-
na. Klasycznym dodatkiem do pieczonych jabtek,
jest cukier i mleko zimne. Pozatem racuszki z jab#-
kami stanowig chyba najbardziej znang legumine.

Do ulubionych a tatwych do wykonania legu-
min owocowych nalezag wszelkie tartletki w kru-
chem ciescie. Robimy kruche ciasto wedtug jednej,
zawsze tej samej formutki: zagniatamy trzydziesci
deka maki, dwadziescia deka masta lub dobrego
szmalcu i dziesie¢ deka cukru, mozna doda¢ troche
zimnej wody. Nie wyrabia¢ zbyt dlugo — jak tyl-
ko sie trzyma, wynies¢ na chtod. Nastepnie rozwat-
kowaé, wytozy¢ niem blache lub forme specjalna,
formujgc wkoto brzezek na poéttora palca. Nakiué
widelcem, by sie nie podnosito. Mozna w $rodek na-
sypac¢ grochu. Upiec do dobrego zrumienienia. Na-
ktada¢ owocami $wiezemi, zmieszanemi z cukrem
i wstawi¢ ponownie do pieca, aby te owoce sie upic-



kty lub natozy¢ gotowg marmelada, konfiturami
i t. p. i zaraz podawac aby ciasto nie rozmieklo.

Do goracych potraw nalezg tez wszelkie owo-
ce zapiekane pod ciastem biszkoptowem, pianka ja-
jeczng lub tylko biatkowg, w ktérych wykonaniu
nalezy sie kierowa¢ uwagami podanemi przy su-
fletach.

Mowigc © budyniach gotowanych i wypieka-
nych nie wspomniatam wecale o kaszach. Kaszka
drobna, krakowska, maczkiem zwana, sago i tapjo-
ka. jedno i drugie juz dzisiaj w kraju wyrabiane,
i chociaz zagranicznego pochodzenia, lecz w krajo-
wej tuszczarni przerabiany ryz, dajg nam ogromne
bogactwo legumin tanich a pozywnych. Kazda
z tych kasz badZ ugotowana, bgadz wypieczona na
sypko z dodatkiem ttuszczu i zmieszana z owocami,
konfiturami, polana syropem, sosem owocowym lub
zacigganym, mlecznym, o ktérych szczegétowo wy-
zej mowitam, jest juz smaczng leguming. Rowniez
smaczng leguming jest zwykty omlet, zrobiony z od-
dzielnie utartych zoétek,} a oddzielnie ubitych na
sztywng piane biatek, razem zmieszanych, usmazo-

GRUPA XIV.

ny na bardzo obficie rozpuszczonem masle czy
szmalcu, — duza ilos¢ ttuszczu jest koniecznym wa-
runkiem dobroci omletu.

Taki omlet przed ztozeniem, napetniony kon-
fiturami, marmelada, duszonemi owocami, stanowi
przewyborng legumine. Nawet bez zadnego nadzie-
nia, posypany obficie cukrem-pudrem z waniljg
czy cynamonem znajduje wielu amatoréw.

A zwyklte nalesniki, ktére kazda z nas chyba
upiec potrafi — przyczem przypominam, ze chcac
miec nalesniki delikatne, nalezy ciasto robi¢ na wo-
dzie a nie na mleku, te ostatnie zawsze beda gumo-
we. Czy to szarlotka owocowa, w takich nalesni-
kach zapieczona, czy te nalesniki nadziane serem,
marmelada, owocami zmieszanemi z cukrem, ryzem
z rodzynkami, drobng kaszka z orzechami czy mi-
gdatami przysmazone poraz drugi i posypane cu-
krem sg tez dobrg, codzienng legumina.

Nie sposdb tu wylicza¢ wszystkich rodzajow
legumin prostych i tatwych, podaje tylko metode
przyrzadzania najczesciej uzywanych, odsytajac
stuchaczki do przepiséw specjalnych w ksigzkach
kucharskich.

WYKELAD 2.

HODOWLA DROBIU

ZOFJA PRAZMOWSKA

Legi. Wychoéw pisklat.

W prowadzeniu hodowli drobiu okres legéw
i wychowu pisklat wymaga najwiekszej umiejet-
nosci.

Pomijajac produkcje specjalnie na mieso prze-
znaczonych ptakéw, legi rozpoczynamy zawsze
w koncu zimy lub wczesng wiosng. Obecnie prowa-
dzimy wylegi sztuczne w inkubatorach lub natu-
ralne t. zn. podkiadajac jaja pod nasiadki. W ma-
tych hodowlach dotychczas tylko w ten naturalny
sposob lezemy. Daje on z reguty wiekszy procent
wyklutych pisklat, natomiast zwykle wieksze stra-
ty w wychowie. Legi w inkubatorach majg przede-
wszystkiem te dobra strone, ze mozemy lac w du-
zej ilosci, o kazdej porze roku. Poza tem nioski nie
tracg czasu na wysiadywanie i produkujg w tym
okresie jaja, a koszt ogrzewania wylegarki wynosi
zwykle tyle, .co zywienie nasiadek. To samo mozna
powiedzie¢ o obstudze, ktéra coprawda wymaga
wiekszej umiejetnosci, ale niewiele wiecej czasu
zabiera niz dogladanie nasiadek. W inkubatorach
piskleta wykluwajg sie w tym samym czasie co pod
nasiadkami. Kurczeta w 20 — 22 dni, indyki 26 —
28 dni, kaczeta i gasieta 28. Dla otrzymania dobrych

wynikow jakkolwiek prowadzonych legéw, bardzo
wazng jest wybranie odpowiednich jaj wylegowych,
t. j. takich ktére odpowiadajg nastepujgcym wa-
runkom: 1) Sg Swieze: jaja kurze i indycze ktadzio-
ne do wylegarek nie moga by¢ starsze nad 10 dni,
pod nasiadki niz 14 dni, jaja kacze i gesie musza
by¢ jeszcze swiezsze, najlepiej 2, 3 dniowe. 2) Sa
normalnej wielkosci i ksztattu, z komorg powie-
trzng w tepym koncu jaja. 3) majg czystg, gtadka
i niezbyt cienkg ani grubg skorupke.

Najlepiej jaja przed potozeniem do wylegu
przeswietli¢, wtedy unikniemy ktadzenia tych z kto6-
rych i tak napewno piskle sie nie wykluje. Nalezy
doda¢, ze dotychczas nie ma sposobu rozpoznania
czy jajo jest zaptodnione i jakiej pici piskle sie wy-
kluje.

Jaja przeznaczone do wylegu trzeba przecho-
wywaé w temp, koto 10 — 12 st. C.,, w suchem
miejscu, poza tem ktas¢ je w pozycji lezacej i raz
dziennie ostroznie obracac.

Do wylegéw naturalnych bierzemy nasiadki
wtedy gdy one okazujg che¢ wysiadywania. Jedy-
nie indyke w czasie od stycznia do konca lutego



zawsze mozna zmusi¢ do siedz&nia. Najlepiej wy-
siadujg kury ras ciezkich, miesnych i starsze 3, 4
letnie. Kaczki prawie nigdy nie wysiaduja, gesi ras
zagranicznych réwniez.

Dla nasiadki robimy odpowiednie do jej wiel-
kosci i dos¢ gtebokie gniazdo. Wyscietamy zawsze
stomg, nie sianem, gdyz mniej romnazaja sie w niej
pasozyty, i stome ukladamy ptasko, gdyz jesli zro-
bi¢ zagtebienie to jaja staczajg sie jedne na dru-
gie i s nieréowno ogrzewane. Nasiadki na gniazdach
nalezy umiesci¢ w ubikacji, suchej, niezbyt zimnej
i mato oswietlonej. Przy tern nalezy uwazaé, aby
ich nie ptoszyta obecnos¢ ludzi, pséw lub szczuréw.
Nasadzajgc nasiadki nalezy je zawsze przedtem
wyprébowaé t. j. potrzymaé¢ 24 — 48 godzin na
gniezdzie na jajach sztucznych lub specjalnie juz
na te prébe poswieconych, a dopiero gdy sie okaze,
ze dobrze ogrzewa, podiozy¢ jaja przeznaczone do
wylegu. Wielkim btedem jest podkiadanie zbyt
wielu jaj pod nasiadke, gdyz zawsze wtedy czes$¢
jest zaziebiona. Duzej kurze mozemy podtozyc
mniejwiecej 6 jaj gesich. 12 kaczych, 12 indyczych.
18 kurzych, Kurom rasy matej — kiadziemy jaj od-
powiednio mniej. Indyce podkiadamy jaj: 10 ge-
sich, 16 — 18 indyczych lub kaczych, 25 kurzych.
Ptaki chore, lub opanowane przez pasozyty nie na-
daja sie na nasiadki. Aby je ochroni¢ przed pasozy-
tami w czasie wysiadywania, nalezy gniazdo i pio-
ra przesypacC siarkg sproszkowang lub proszkiem
perskim. Dogladanie nasiadki polega ria tern, aby ja
raz na dobe zdjac¢ z gniazda na 10 — 15 minut, na-
karmic¢ ziarnem i napoi¢ czystg woda, da¢ jej moz-
nos$¢ wytrzepania sie w piasku. Jaja w okresie wy-
legu jak najmniej ruszaé. Jesli zdarzy sie, ze kura
jakie zgniecie i w ten sposobi bib kalem jaja po-
brudzi, to nalezy je ostroznie wyjac, letnia wodg
obmy¢ i nie wycierajgc wiozy¢ z powrotem.

W kilka dni po poditozeniu jaj pod nasiadke
przeswietlamy je. aby skontrolowa¢ czy wszystkie
sg zaptodnione i czy zarodek zaczalt sie normalnie
rozwija¢. Najlepiej przeswietla¢ jaja kurze o ciem-
nej skorupce 6 dnia, a biatej mozna nawet 5-go,
jaja kacze 7-go lub 8 dnia,. gesie, i indycze 8-go.

Jaja zaptodnione o zywym zarodku, zawiera-
ja zarys ciemnego pajaczka, ktdry porusza sie przy
poruszaniu jaj. Jesli tego punktu nie ma, jajo jest
niezaptodnione, jesli punkt jest nieruchomy lub
zamiast siecig zylek, otoczony kregami i tworzy
plame bez wyraznych konturéw, to zarodek za-
marty. W jednym i w drugim wypadku, jaja ta-
kie odrzucamy, aby nie zabieraty niepotrzebnie
miejsca. Pozostawione jaja przeglagdamy poraz
drugi tydzien przed terimnem wylegu. Wdwczas
widzimy cate jajo wypetnione ciemng nieruchoma
zawartoscig, od ktdrej wyraznie odcina sie komora
powietrzna. Do przeswietlenia jaj stuza specjalne
-przyrzady, t. zw. owoskopy, sg to réznego rodzaju

ostoniete lampy naftowe lub zaréwki. Przy pewnej
wprawie mozng doskonale przeglada¢ jajka pod
Swiatto promieni stonecznych.

W ciaggu ostatnich dni, a zwlaszcza gdy piskle-
ta nakluwaja juz skorupki trzeba specjalnie dbac¢
0 spok6j i unika¢ poruszania nasiadki czy jaj.
Swiezo wyklutych pisklat najlepiej z pod nasiadki
nie zabiera¢ ,a tylko ostroznie wyrzucac¢ skorupki
z gniazda. Dopiero gdy wszystkie piskleta sie wy-
kluja, nalezy je przenie$¢ do ogrzanego pudta czy
koszyczka, wytozonego watg, flanelg lub pierzem.
W tym czasie zmieni¢ stome w gniezdzie nasiadki.
znowu przesypacé sproszkowang siarkg i z powro-
tem witozyc¢ piskleta. Jesli wykluja sie jakie kaleki
lub bardzo stabe to odrazu usunac je.

Wyleganie pisklat w inkubatorach coraz wie-
cej sie rozpowszechnia, coraz wiecej i bardziej udo-
skonalone mamy systemy wylegarek. Pomijajac
opis wylegarek olbrzymich na pare czy kilka ty-
siecy jaj, spotykamy wylegarki najdawniej skon-
struowane, ogrzewane gorgcg woda. Sg one dosc
ktopotliwe w prowadzeniu, ale zato bardzo nie-
kosztowne, mozna je nawet samemu w gospodar-
stwie zrobi¢. Uznane za lepsze i praktyczniejsze sg
wylegarki ogrzewane statym zrdédiem ciepta, a wiec
elektrycznoscig lub lampa naftowa, ogrzewajaca
rury wypetnione powietrzem lub rury wypetnione
woda. Wsréd tych znowu spotykamy rézne odmia-
ny systemow i rézne wielkosci wylagarek. W Pol-
sce dotychczas takich nie wyrabiamy i najwiecej
sg rozpowszechnione czeskie firmy Liska Vonka i
amerykanskie Buckey‘a. Dobry wynik wylegu za-
lezy jednak nietylko od wylegarki ale od umie-
jetnego obchodzenia sie z nig. Kazdy system wy-
legarki trzeba dobrze pozna¢, kazda wylegarke
wpierw wyproébowac zanim sie w niej zacznie wy-
lega¢. Wylegarka wymaga bezwzglednie inteligen-
tnej obstugi, trzeba umie¢ na podstawie wilasnych
obserwacji zapobiec brakom, jakie niewatpliwie
kazdy aparat wykaze. Dobra wylegarka musi utrzy-
mywac doktadnie te temperature na jaka byta na-
stawiona i dostateczng ilo$¢ wilgoci. Najwygodniej-
sze sg te wylegarki. ktére jak Buckey, czy Liska
i Vonka posiadaja automatyczne regulatory ciepita.
Nalezy pamietaé, ze sg to urzadzenia bardzo pre-
cyzyjne i wymagajg ostroznego obchodzenia sie.
gdyz tatwo je uszkodzi¢. Doktadne instrukcje jak
nalezy postepowac z wylegarka. nastawiac ja i re-
gulowa¢ temperature, znajdujemy w przepisach,
ktore fabryki dotaczajg do kazdej maszyny. Ko-
niecznym w kazdej wylegarce jest termometr, wy-
prébowany i skonstruowany specjalnie dla mierze-
nia temperatury w wylegarkacli. Bardzo pozy-
tecznym jest hydrometr do mierzenia wilgoci.

Gtéwne zasady prowadzenia legdbw w inku-
batorach sg nastepujace: uruchomiamy wylegarke
Scisle przestrzegajac instrukcji fabrycznych i na-



Rys. 1

Rys. 1. Jajko zalezone o zywym zarodku.

Rys.
Rys. 5.
Rys. 4.
Rys. 5.

2. Jajko dobrze zalezone w 6-ym dniu inkubacji.

Jajko dobrze zalezone w potowie okresu inkubaciji.
Jajko dobrze zalezone na krétko przed wytezeniem.
Jajko, ktérego ptdéd obumart n> pierwszych dniach

rozwoju.

Rys. 2.

stawiamy na temp. 3974° C. Jesli ta temperatura
bez zmiany utrzymuje sie w ciagu 24 godzin wkia-
damy do wylegarki jaja, przedtem naznaczone po
jednej stronie krzyzykiem, a po drugiej kreska czy
kotkiem. Ukltadamy szczelnie w wylegarce, tak aby
nie zostawia¢ pustych przestrzeni, w pozycji leza-
cej, wzdtuz diugiej osi, wszystkie jednakowo zna-
czong strong np. krzyzykami, do gory. Jaki$ czas
po wiozeniu jaj, temperatura w wylegarce znacznie
sie obnizy jednak nie nalezy jej zmieniac¢, gdyz po
kilku godzinach sarna podniesie sie do poprzedniej
wysokosci.. Przez trzy dni jaj nie nalezy ruszac,
ani wylegarki otwiera¢ a tylko zwraca¢ uwage na
temperature i wilgo¢. Wilgoci na poczatku legu
potrzeba mniej niz przy konhcu. Od trzeciego dnia
po wilozeniu jaj do wylegarki nalezy dwa razy na
dobe otwiera¢ wylegarke, wyjmowac¢ koszyczki z
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Rys. 4.

jajami, a jaja przektadac¢, tak. aby lezace we-
wnatrz wylegarki znalazty sie na brzegu i na od-
wrot.  Przy tem nalezy je jednoczes$nie obracac
o 180°.

W tym czasie temperatura w wylegarce za-
wsze opadnie, ale powinna sama wrdci¢ do nor-
malnej. 5-go lub 6-go dnia, w czasie przewracania,
Jjaja przeswietlamy tak jak pod nasiadke i odrzu-
camy niezaptodnione lub z zamartemi zarodkami.
W drugim tygodniu wylegu wilgoci powinno by¢
troche wiecej, do 50°, mozna skrapia¢ jaja letnig
wodg. 15-go dnia powtérne przeswietlania jaj. Od
19-go dnia przez trzy ostatnie dnie wylegu, wyle-
garki nie otwieramy, jaj nie poruszamy zupeknie.
Tylko jesli wilgo¢ jest niedostateczna mozna jeszcze
20-go dnia, otworzy¢ wylegarke, aby dola¢ wody.
Otwieranie wylegarki przed samym kiuciem Ilub



IRylegarka elektryczna systemu A. E. G.

Wylegarnia naftowa o pojemnosci 65 jaj.

Rys. 8.
IVychowalnia parasolowa z piecem posrodku.

10

w okresie kiucia sie pisklat, opoznia ich wylag,
lub powoduje zaziebienie wskutek ktorego zdychaja
odrazu lub w 2, 3 dni po wykluciu.

Piskleta wyklute mozemy do 23-go dnia prze-
trzymac¢ w wylegarce w nizszej temp. 37 st., 37,5 st.
C. nie karmigc ich zupetnie. Wyjmowac najlepiej
wszystkie jednoczesnie.

Prowadzenie tegdw w temperaturze i wilgoci
wyzej podanej daje nam najlepsze rezultaty przy
legu kurczat. Kurczeta wtedy sg najsilniejsze i wy-
kluwa sie najwiekszy procent. Indyczeta wyma-
gaja prawie identycznych Warunkow, tylko wylag
nastepuje tak jak pod nasiadkg 26-go, 27-go dnia,
i w drugiej potowie wylegu lepiej podnies¢ temp,
do 39,5 st. nawet do 40 st. C.

Legi kurczat w wylegarkacli udajg sie bardzo
pomyslnie, ale trzeba lagc w temp. 39,5 st. C. i duzo
wiekszej wilgoci. Od 8-go dnia nalezy dwa razy
dziennie jaja spryskiwac¢ letniag woda poza tern,
chtodzi¢ i obraca¢ jak kurze. Nalezy réwniez co
pare dni przeswietlac¢ i usuwac jaja z zamartemi za-
rodkami, gdyz z powodu cienkich skorupek, wydzie-
lajgce sie z zepsutych jaj gazy zatruwajg zarodki
innych jaj. Wylag nastepuje 28-go dnia. Gesich jaj
zwykle nie kiadziemy do wylegarek gdyz sa za
wielkie.

Piskleta kazdego gatunku drobiu mozemy wy-
chowywaé przy nasiadkach pod ktéremi sie wy-
kluty, przy kaptonach, ktére bardzo troskliwie
piskleta wodza lub w specjalnie urzadzonych wy-
chowalniach.

Jest to t. zw. wychéw sztuczny i w ten spo-
sob mozemy wychowywac¢ odrazu duze ilosci
pisklat. Najwazniejszg rzeczg w tym sposobie wy-
chowywania pisklat jest trzymanie ich w cieple,
w temp. 36 st. C., z poczatku prawie bez przerwy.
Wychowalnie albo zwane inaczej sztuczne matki
sg to, albo skrzynie albo parasole z blachy lub drze-
wa, ogrzewane weglem, lampg naftowg lub piecy-
kiem. Znamy eonajmniej tyle systemow wychowal-
ni co i wylegarek. Wychowalnie skrzynkowe majg
te zlg strone, ze czasem kurczeta cisnac sie w jed-
nym kacie, zaduszaja sie. Do wychowu wiec wiek-
szych stadek kurczat ponad 60 sztuk lepsze sg wy-
chowalnie w ktérych kurczeta majg nieograniczo-
ng scianami przestrzen pod parasolem, ktory row-
nomiernie z gory je ogrzewa. Do wychowu kurczat
czy to pod nasiadkami, czy w wychowalniach ko-
nieczne sg suche stoneczne i cieple ubikacje. W do-
brych warunkach wychdéw sztuczny, jest nawet
praktyczniejszym od naturalnego, przy ktorym
kwoka wiele pisklat zadeptuje, a przedewszystkiem
zawsze odjada piskleta i przedraza koszt zywienia.

Pisklat nie nalezy rozdelikaca¢, do 6 tyg. po-
trzebna im temp. 30 st. 36 st. C. dla ogrzania sie,
ale muszg mie¢ moznos$¢ wybiegu w nizszej tempe-
raturze.
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Ratownictwo.

Zranienie. Zranienie powstaje wskutek mecha-
nicznego uszkodzenia powierzchni ciata, powodu-
jac jej przerwe. Skaleczeniu towarzyszy czasenz
i zmiazdzenie.

W kazdym wypadku zranienia, nawet naj-
Izejszego, mogg powsta¢ pewne powikiania, od kto-
rych zalezy stopien niebezpieczenstwa.

Do powikian tych zaliczamy: glebokos¢ rany,
czyli drazenie w gtgb; i zakazenie rany, ktére naj-
czesciej jest ropne wywotane bakterjami ropnemi,
rany takie gojg sie bardzo trudno. Jezeli ropienie ta-
kie dostanie sie do tkanki otaczajgcej rane, powsta-
je t. zw. ropowica, ktora drogg naczyn limfatycz-
nych i gruczotéw moze wywota¢ ogoélne zakazenie
konczace sie zazwyczaj Smiercia. Zakazenie ropne
moze sie przytaczy¢ do najmniejszej nawet ranki
i wywota¢ bardzo ciezki stan co niech nam bedzie
wskazowka, ze zadnej rany, nawet zadrasniecia ba-
gatelizowac¢ nie wolno.

Zakazenie rany moze tez powstac¢ przez dosta-
nie sie do niej bakteryj rozy, albo tezca, moze tez
nastgpi¢ zakazenie zgorzelinowe, czyli gangrenowe,
ktore w skutkach jest najgrozniejsze.

Do zakazen rany zaliczy¢ nalezy rowniez za-
kazenie wscieklizng, ktére wystepuje przy ukasze-
niu przez psa wsciektego.

Chcagc zapobiec groznym skutkom zranienia
trzeba przedewszystkiem zna¢ podstawowe zasa-
dy zatozenia opatrunku zapobiegajacego zakazeniu
i tamujgcego krwotok, czyli uptyw krwi.

Opatrunek. Przed przystgpieniem do zatoze-
nia opatrunku trzeba przedewszystkiem, aby osoba
opatrujgca rane umyta bardzo starannie rece, naj-
pierw wodg z mydtem, a po optdkaniu spirytusem.

Opatrunek zaczyna sie od zmycia rany srod-
kiem odkazajgcym, przez polewanie jej, lub zmy-
wanie kawatkiem waty sterylizowanej, lub gazy

Srodkami .odkazajagcemi sa: woda utleniona
stosowana w stosunku: ! tyzka stotowa na szklanke
wody; nadmanganian potasu (kalihypermangani-
kum) szczypta na litr wody, tak zeby zabarwienie
byto blado-lila; wreszcie 2 proc, woda karbolowa.

Obmytg rane zwilza sie lekko jodyng i przy-
krywa kawatkiem gazy sterylizowanej, ktéra po-
winna by¢ zawsze przechowywana w opakowaniu.
Kladac gaze na rane trzeba jg bra¢ zdezynfekowa-
nemi szczypczykami, albo czystemi palcami, chwy-
tajac za czubki i nie dotykajac sie miejsc, ktdre wej-
da w bezposredni kontakt z rang. Na gaze trzeba

potozy¢ kawatek waty sterylizowanej i obanda-
zowac.

Niewielkie powierzchowne ranki zmywa sie
jak powyzej, jodynuje i zalewa kolodjum. Ko-
lodjum jest to gesty, jasny ptyn, ktory pod dziata-
niem powietrza natychmiast krzepnie i zasklepia
ranke.

Jezeli mamy do czynienia ze zraniong konczy-
na (reka, noga), a rana silnie krwawi trzeba prze-
dewszystkiem unies¢ konczyne do goéry, by zmniej-
szy¢ w ten sposéb doptyw krwi do rany. Powyzej
miejsca krwawigcego zaktada sie opaske guipowa,
a w braku takowej owija sie dokota konczyny, po-
nad rang, bandaz, lub recznik i spina mocno
agrafka, lub zwigzuje. Opaska powinna natych-
miast zatamowac¢ krwotok, nie mozna trzymac jej
dtuzej niz godzine, bo mogtaby spowodowaé zaka-
zenie krwi. Jezeli opatrunek tego rodzaju nie po-
moze nalezy natychmiast wezwac lekarza, liczac sie
z niebezpieczenstwem, jakiem grozi zbyt obfity
uptyw krwi.

Oparzenie. Oparzelizny powstajg pod wpty-
wem ognia, goracych, lub zrgcych ptynéw, pradu
elektrycznego.

Oparzelizny dzielimy na trzy zasadnicze gru-
py: pierwszego, drugiego i trzeciego stopnia.

Pierwszy stopien to tylko zaczerwienienie sko-
ry; drugi stopien wytworzenie sie pecherzy wypet-
nionych jasnym ptynem; trzeci stopien to spalenie
tkanki i spowodowana niem $mier¢ tkanki.

Przy pierwszym stopniu oparzenia (silne za-
czerwienienie) najlepiej zaraz po oparzeniu przy-
tozy¢ okiad z 40 proc, alkoholu (spirytusu), a po
uptywie poét godziny zastgpi¢ oktadami z wody wa-
piennej, lub oleju Inianego.

Przy oparzeniach drugiego stopnia, jezeli sg
rozlegte, nie $cigga¢ ubrania a rozcinac i delikatnie
zdejmowac, aby nie zedrze¢ tworzacych sie natych-
miast pecherzy. Pecherzy nigdy nie przecinac¢, a naj-
wyzej naktu¢ przy brzegu igtg wyjatowiong w pto-
mieniu eteru, lub spirytusu, aby ptyn wypelniaja-
cy pecherz odptynat. Kilas¢ natychmiast oktady
z oleju Inianego, lub wody wapiennej, choremu po-
da¢ czarnej kawy, lub kieliszek dobrego, mocnego
wina, dla podtrzymania dziatalnosci serca. Leczenie
powaznej oparzelizny trzeba powierzy¢ lekarzowi.

Przy oparzeniu ogniem, zajeciu sie na kim$
ubrania, najwieksze znaczenie ma przytomnosc
umystu otoczenia. Trzeba za wszelkg cene zapobiec



ucieczce osoby, na ktdorej zajeto sie ubranie (uciecz-
ka jest sporadycznym objawem spowodowanym
przerazeniem jakie ogarnia ofiare), a przewrécié ja
na ziemie i sttumi¢ ogien czemkolwiek co znajdzie-
my pod rekg np. kocem, dywanem, kotdrg. Pierwsza
pomoc, jak przy oparzeniu drugiego stopnia.

Oparzenie kmasami. Przy oparzeniu kwasami
nalezy przedewszystkiem miejsce oparzone obmyc¢
czystg wodg, a potem pota¢ stabym roztworem sody,
amoniakiem, albo wodg wapienna.

Oparzenie tugami. Zmy¢ miejsce oparzone czy-
stg wodg, zala¢ lekkim kwasem np. rozciericzonym
octem, nastepnie ktas¢ oktady z oleju Inianego.

Porazenie pradem elektrycznym, lub pradem
od pioruna. Porazenie prgdem elektrycznym jest
zblizone do porazenia od pioruna. Pod wpltywem
pierwszego, jak i drugiego nastepuje utrata przy-
tomnosci, a nieraz i $mier¢, szczego6lniej przy bra-
ku natychmiastowej pomocy. Ratowanie porazo-
nego polega na stosowaniu sztucznych oddechdw,
przedtuzajac zabiegi nawet do 8 godzin, oraz na po-
dawaniu $rodkéw nasercowych.

Zmarzniecie i odmrozenie. Cztowiek zmarznie-
ty robi wrazenie niezywego, nie oddycha, nie ma
tetna,, jest skostniaty, a. twarz przyjmuje koloryt
blado-siny.

Przy ratowaniu osoby zmarznietej trzeba prze-
dewszystkiem wystrzega¢ przenoszenia jej do cie-
ptego mieszkania. Pierwszem stadjum ratowniczem
bedzie umieszczenie zmarznietego w pokoju nieopa-
lonym, ostrozne rozebranie go (cztonki zmarzniete
tatwo sie tamig) i nacieranie $niegiem, lub recznika-
mi zmaczanemi w zimnej wodzie. Gdy chory odzy-
ska oddech przenies¢ go do lekko ogrzanego po-
mieszczenia, stosowaé sztuczne oddychanie, a na-
stepnie nacierac ciato recznikami zmaczanemi w go-
racej modzie, lub tez oktada¢ gumowemi termofo-
rami napetnionemi woda goraca.

Odmrozenie. Przy odmrozeniu, tak. jak i przy
oparzeniu odrozniamy trzy stopnie:

Piermszy stopien — silne zaczerwienienie i
opuchniecie odmrozonego ciata;

Drugi stopiern — pecherze wypetnione przezro-
czystym ptynem;

7 rzeci stopien — gangrena, czyli
tkanki.

Pierwszym zabiegiem przy odmrozeniu ciata
jest nacieranie odmrozonego miejsca $niegiem, az do
zaczerwienienia, zabieg ten trzeba wykonywac¢ na
dworze, a dopiero po pobudzeniu tkanki wejs¢ do
cieptego pokoju. Miejsce odmrozone smarowac¢ na-
tychmiast wazeling i nie zaniedbywaé, a zasiegnac
jak najpredzej porady lekarza i stosowac¢ sumien-
nie jego wskazania, gdyz zaniedbane odmrozenie
powtarza sie rok rocznie, dochodzgc nieraz do stanu
trudnego do opanowania i wyleczenia.

Omdlenie. Omdlenie jest to stan kroétkotrwa-

obumarcie
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tej utraty przytomnosci spowodowany odptywem
krwi z naczyn mézgu. Omdlenie powstaje pod wpty-
wem strachu, boélu, przemeczenia, gtodu, biegunki,
wycienczenia i t. p.

Objamy: wybitna blados¢ skory, utrata przy-
tomnosci, tetno przyspieszone i bardzo stabe.

Pomoc: potozenie omdlalego w pozycji pozio-
mej (podnoszenie, podtrzymywanie, sadzanie na
krzesle, przedtuza omdlenie). Trzeba umozliwi¢ jak
najwiekszy dostep S$wiezego powietrza, spryskac
twarz zimng woda, nacierac¢ recznikiem zmaczanym
w zimnej wodzie twarz, czoto i skronie chorego, da¢
do powachania amonjak, eter, lub t. zw. sole trzez-
wigce. Po przyjsciu do przytomnosci poda¢ mocna,
goracg czarng kawe, lub tyk koniaku, czy mocnego
starego wegrzyna.

Udar mézgomy, czyli apopleksja bywa spowo-

dowany peknieciem naczynka krwionosnego
w mobzgu.
Objamy: nagly zawrd6t gltowy, utrudnienie

wymowy, stan zblizony do $pigczki, z ktorej trudno
chorego obudzi¢. Twarz przybiera barwe sino-czer-
wona (w przeciwienstwie do kolorytu twarzy
zemdlonego, ktdra blednie) staje sie nabrzmiata, Zre-
nice nie reaguja, oddech jest giteboki, charczacy,
tetno twarde, petne. Po powrocie do przytomnosci,
ktore nastepuje po kilku godzinach, tub Kkilku
dniach pozostaje porazenie lewej, lub prawej po-
towy ciafa.

Pomoc: utozy¢ chorego w takiej pozycji, aby
miat gtowe podwyzszong, klas¢ okiady zimne, naj-
lepiej 16d w gumowym worku na gtowe i na kark,
ewentualnie postawi¢ pijawki za uchem, jezeli nie
mozna natychmiast wezwaé lekarza, ktoéry pusci
krew. Wskazanem jest tez danie lewatywy z dodat-
kiem soli, lub mydlg. Pomoc lekarska natychmia-
stowa jest niezbedna .

Udar stoneczny spowodowany bywa nadmier-
na iloscig ciepta nagromadzonego w ustroju, jest
to wiec- przegrzanie organizmu.

Objawy: zawroty gtowy, pragnienie, ostabie-
nie, przechodzace w .zupetng utrate przytomnosci,
szybki oddech, 'wybitnie przyspieszone tetno: twarz
nabiera barwy czerwono-sinej. skora jest goraca.

Pomoc: utozy¢ chorego w chtodnem pomiesz-
czeniu. lub w zacienionem miejscu, rozpig¢ ubranie,
stosowac¢ zimne zlewanie, zimne oktady na gtowe
i na serce, a w razie potrzeby zastosowac sztuczne
oddychanie. Po odzyskaniu przytomnosci podawac
chtodne napoje: limonjade, wode z sokiem owoco-
wym, mleko, w duzych ilosciach.

Epilepsja, czy padaczka. Objawy: atak roz-
poczyna sie charakterystycznym krzykiem podob-
nym do przeciggtego okrzyku przerazenia. Chory
pada nieprzytomny, dostaje drgawek calego ciata,
piana pokazuje sie na ustach, twarz przybiera
barwe sino-czerwona, jezyk najczesciej pokagsany.



Atak trwa pare minut, poczem chory powraca do
przytomnosci, lub zapada w sen.

Pomoc ogranicza sie do ochrony chorego przed
uszkodzeniem ciata, pottuczeniem gtowy. Zabezpie-
czy¢ choremu spokdj, nie cuci¢ go. Utozonego na
t6zku pilnowac, aby nie spadt. Najlepiej ktas¢ na
ziemi podscielajgc materac, a po zasnieciu utozy¢
w 16zku i zapewni¢ spokéj. Chory po przebudze-
niu sie, lulb powrocie do przytomnosci najczesciej
nie pamieta co sie z nim dziato, uswiadamianie go-
jest niewskazane, wptywa bardzo ujemnie na psy-
chike, budzac staty niepokdj oczekiwania ponowne-
go ataku. Porada lekarska niezbedna, celem usu-
niecia przyczyn, to znaczy leczenia organizmu.

W czasie epileptycznego ataku nie nalezy sto-
sowa¢ zadnych tak czesto zalecanych dziwacznych
zabiegow, jak np. dawanie metalowych przedmio-
tow do rgk chorego sg to przesady nie mogace przy-
nies¢ zadnej ulgi, a natomiast powodujace nieraz
powazne okaleczenia, lub uszkodzenia ciata.

Bicie serca. Wystepuje na tle nerwowem, lub
neurastenicznem.

Objawy: bol i kotatanie serca, silnie przyspie-
szone tetno 100 — 140 uderzen. Przy biciu serca nie
wystepuje ani duszno$¢, ani sinica warg.

Pomoc: potozy¢ chorego na wznak, rozpigé
ubranie, ktas¢ zimne oklady na serce, nacierac |
masowac okolice serca. Wptyna¢ na chorego uspa-
kajajaco, ttumaczac, ze mu nic nie grozi, podac

GRUPAXI.

20 — 25 kropel walerjany — unika¢ podawania
alkoholu. Zapewni¢ dtuzszy spokojny wypoczynek.

U oséb chorych sercowo wysitek fizyczny po-
woduje przemeczenie miesnia sercowego, a wowczas
bicia serca moga sie nasili¢ i przyjg¢ forme ataku
sercowego; objawy sg nastepujgce: uczucie ucisku
oraz bicie serca, dusznos¢ oddech ciezki, szybki i
nieregularny, tetno przyspieszone, stabe, nieréwne,
chory pokrywa sie zimnym potem, wystepuje sinica.

Pomoc: postepowac¢ jak powyzej, pozatem
rece wilozy¢ do goracej wody, w nogi da¢ butelki
z gorgcg woda, do picia czarng kawe. Jezeli atak sie
przedtuza zawezwac lekarza, liczac sie z tem, ze
choremu grozi niebezpieczenstwo zycia.

Czkawka. Uporczywa czkawka to nagly
skurcz przepony przy otwartej gtosni. Wystepuje
na tle nerwowem. Ulge przynosi potykanie drobno
pottuczonego lodu, zimny okfad na zotgdek, zazycie
kropli walerjanowych.

Postrzat, czyli tak zwany Hexenschuss obja-
wia sie silnym bélem w okolicach ledzwi, wystepu-
je po przeziebieniu, lub podzwignieciu.

Pomoc: potozy¢ osobe chorg do t6zka, okryc¢
ciepto. na bolgce miejsce da¢ gorgce oktady, smaro-
wac spirytusem kamforowym, podawacé 3, a przy
silnym ataku 5 razy dziennie aspiryne w tabletkach.
Atak trwa kilka dni. nasilenie b6lu mija po upty-
wie trzech dni.

WYKLAD 5.

NAPOJE GORACE | ZIMNE

WANDA DOBRZANSKA.,

Zimne napoje: moda zwyczajna, mody mineralne, napoje alkoholome, napoje alkoholowe
kombinowane.

Omawiajac zimne napoje trudno nie poswiecic
stéw kilku ich protoplastc-e — wodzie, ktdra jest
bezsprzecznie napojem zastugujgcym na wyroznie-
nie.

Woda, aczkolwiek zawsze napozor jednakowa
moze by¢ réwniez napojem doskonatym, lub za-
ledwie zno$nym, ktorym gasimy pragnienie z ko-
niecznosci nie majac pod reka nic szlachetniejszego.

Réznica polega tutaj przedewszystkiem na
Swiezosci i temperaturze wody, oraz na sposobie
podania.

Trudno poréwna¢ wyborng wode Swiezo za-
czerpnieta z krandéw wodociggowych, zrddet, czy
studni wiejskiej z wystatym w karafce, lub dzban-
ku letnim napojem, pozbawionym mocy ugaszenia
pragnienia i od$wiezenia organizmu. Ta sama roz-
nica zachodzi pomiedzy wodg podang niedbale,
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a ustawiong na siole w doskonale utrzymaneni,
Isnigce.m czystoscig, naczyniu szklanem.

W miastach wyposazonych w filtry, ktore do-
prowadzajg do kranéw wode czystg, pozbawiong
bakteryj mozna jg bez obawy uzywac¢ w stanie su-
rowym, natomiast wode czerpana z przygodnej
studni trzeba przegotowac, szczegodlniej w okresie
letnim kiedy choroby zakazne (w pierwszym rze-
dzie choroby narzgdéw trawiennych) szerzg sie
wsrdd ludnosci.

Woda zaréwno surowa, jak i przegotowana po-
winna by¢ doprowadzona do niskiej temperatury
co osiagng¢é mozna trzymajagc karafke, czy dzba-
nek z wodg w zimnej piwnicy, lub lodowni, albo tez
dodajgc na chwile przed podaniem, do szklanki
wody kawatek sztucznego lodu. Lodu naturalnego,
pochodzacego z zamarznietych rzek, stawéw, lub



wody stojgcej w rowach nie mozna pod zadnym po-
zorem uzywa¢ do chtodzenia napoi inaczej, jak
zewnetrznie, jest on bowiem zakazony bakterjami
i wysoce szkodliwy dla zdrowia.

Przystepujac do omowienia szeregu napojow
zimnych musimy zaczg¢ przedewszystkiem od cech
wspolnych wszystkim i kazdemu, a wiec od odpo-
wiedniej temperatury. Jezeli napdj ma by¢ chio-
dzacy nie moze zadowolni¢ sie temperaturg poko-
jowa ,a musi odpowiada¢ swemu przeznaczeniu, to
znaczy odswieza¢ organizm, gaszac roéwnoczesnie
pragnienie.

Sg jednak napoje, ktéorych nie nalezy ochita-
dza¢ zbyt silnie, a do nich nalezg: wody gazowane
(sodowa, selcerska, limonjady) i piwo. Tak jedne,
jak i drugie stajg sie tatwo szkodliwemi dla zdro-
wia, jezeli temperatura ich jest zbyt silnie obnizona.
Szczegolniej szkodliwem staje sie tapczywe zaspa-
kajanie pragnienia bardzo zimnym napojeni przy
zmeczeniu, zgrzaniu; to tez do obowiagzkow pani
domu podajgcej domownikom, lub gosciom napoje
chtodzgce powinno by¢ czuwanie nad tem, aby nie
byty zbyt silnie zamrozone, a jedynie silnie ochto-
dzone.

Woda mineralna i sodowa. Wody mineralne
podaje sie do stolu w butelkach, otwierajgc je
w chwili napetniania szklanek. Temperatura wody
mineralnej powinna by¢ chtodna, zewnetrzne stro-
ny butelek i dna czysto umyte i wytarte, aby nie
walaty obrusa i nie razity swym zaniedbanym wy-
gladem. Wode mineralng trzeba chtodzi¢ w lodowni,
lub zimnej piwnicy. Jezeli zmoczona wodg etykieta
odstaje, marszczy sie lub ledwo wisi, usung¢ ja
i obmyc¢ Slady pozostate. Wode sodowg w syfonach
podaje sie ustawiajgc syfon na szklanej, porcelano-
wej, lub metalowej tacce, czy podstawce, wystanej
serwetkg. Do wdd mineralnych i sodowej podaje sie
szklaneczki w formie szampanek.

Aczkolwiek napoje alkoholowe zaliczy¢ na-
lezy predzej do rozgrzewajgcych, niz chtodzgcych
trudno stwarza¢ dla nich osobng rubryke, pod-
ciggniemy je zaitem pod napoje zimne, grupujgc
pod ogélnem mianem napoi alkoholowych.

Napoje alkoholowe. Do napoi alkoholowych
zaliczamy: wino, wodki, nalewki, likiery, koniak,
miody pitne, piwo, porter.

Wino ma szeroka skale zastosowania. Podaje
sie go, zaleznie od gatunku w czasie gorgcych po-
sitkdw, przyje¢ sktadajacych sie z dan stodkich
i owocow stuzy, jako dodatek do tak modnych dzi-
siaj cocktaili, do zwyczajnej wody, lub herbaty
(wino czerwone), wreszcie gra powazng role w lecz-
nictwie np. stare wina wegierskie dawane w nie-
wielkich ilosciach osobom ciezko chorym i rekon-
walescentom, jako srodek wzmacniajacy.

Odkad zaczeto wyrabia¢ w kraju wina owoco-
we, mamy typ wina lekkiego, tak zwanego stoto-
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wego, ktére podaje sie do obiadu, lub goracej ko-
lacji nie w butelkach opatrzonych reprezentacyjng
etykietg, stanowigcg podstawowsg warto$¢ wina, a
poprostu w tadnych szklanych karafkach. Do wina
stotowego nie potrzebne sg kieliszki, nalewa sie je
do szklaneczek o typie szampanek, pijac samo, lub
z woda zaleznie od upodobania.

Dobre wino owocowe, krajowe jest niedrogie,
smaczne, nieszkodliwe dla organizmu, jako zawiera-
jace niewielki proc, alkoholu i powinno zastgpic
catkowicie na stolach naszych wina zagraniczne
0 watpliwych gatunkach.

Przechodzac od win o typie win stolowych
(gatunki Izejsze) do win petnowartosciowych, trud-
no poming¢ wina zagraniczne niezbedne, jako uzu-
petnienie jadtospisow wystawnych.

Podajac wina o wysokich gatunkach trzeba
umie¢ utrzymac¢ je w odpowiedniej temperaturze
i dostosowacé do poszczegdlnych dan. Jest to umie-
jetnos¢, ktéra posigsé powinna kazda pani domu,
jest ona bowiem jakoby uzupetnieniem gastrono-
micznego uswiadomienia, a zatem i swobodnego
wiladania przepisami jakiemi kierowal sie trzeba
przy zestawianiu jadtospiséw i urzadzaniu przyjec,
czyli poprawnem prowadzeniu domu.

Wina francuskie biate powinny
temperature 10 st. C.

Wina francuskie czerwone 16 st. C.

Stare hiszpanskie i wegierskie — temperatu-
re pokojowsa.

Wina szampanskie:

Stodkie 6 st. C.

Potstodkie 4 st. C.

Wytrawne 2 st. C.

Konjak chtodny, jednak nie mrozony.

Likiery o normalnej temperaturze pokojowej.

Porzadek podawania win w czasie positkow
jest nastepujacy:

Po zupie — wina hiszpanskie, jak: Xeres,
Porto, Marsala, Madera, Malaga.

Do ryb — wina francuskie biate o typie lzej-
szym, poOlwytrawne i wytrawne.

Do pieczystego — wina francuskie, burgundz-
kie, biate i czerwone (do wyboru).

Do zwierzyny, ptactwa, az do deseru — wina
szamparniskie.

Przy deserze — Tokaj, Maslacz (wegierskie);
Alicante (hiszparnskie); stare miody polskie.

Do czarnej kawy — likiery, konjak.

O ile, jak powyzej wspomniatam wina lekkie,
stolowe, podaje sie w szklanych karafkach, o tyle
wina wartosciowe mozna nalewac jedynie wprost
z butelek, otwierajgc je w ostatniej chwili. Etykie-
ta musi by¢ nienaruszona i uwidoczniona, tak ze
osoba napetniajgca kieliszki powinna trzymac¢ bu-
telke etykieta ku goérze, i nie zastania¢ jej dtonia.

zachowad



Wina biate chtodzi sie trzymajac je w lodowni, lub
w zimnej piwnicy, nie w wodzie, wiasnie dla za-
oszczedzenia etykiety.

Wina stare w omszatych butelkach muszg po-
jawiac isie na stole w stanie takim, w jakim przy-
niesiona je z piwnicy. Obcieranie, lub obmywanie
osadu z butelek to pozbawienie takiego wina po-
towy wartosci. Osad jaki formuje sie latami na po-
wierzchni butelki jest bowiem rodowodem starego
wina.

Wina czerwone burgundzkie, ktére konserwu-
je sie w pozycji lezacej] wymagaja specjal-
nych ostroznosci przy nalewaniu do Kkieliszkéw.
Stare Burgundy pojawiajg sie na stotach jadalnych
w specjalnych czworokatnych koszyczkach mister-
nie plecionych i opatrzonych w raczke. W koszycz-
ku takim uklada sie butelke tak, aby wystawata
szyjka poza koszyczek. Nalewajgc wino chwyta sie
za rgczke koszyczka i pochyla go wraz z butelka,
ktoéra nie powinna by¢ poruszana, inaczej zmacimy
szlachetny ptyn z osadem jaki sie wytworzyt.

Kazdy rodzaj wina wymaga specjalnego szkla,
to znaczy Kkieliszkébw o odpowiednich ksztattach
i wielkosci.

Waodki czyste i nalewki zyskujg na smaku je-
zeli sg silnie ochtodzone. Podaje sie zaréwno jedne,
jak drugie do zakasek przed gorgcemi positkami.
Woadki i nalewki mozna podawac¢ w butelkach ory-
ginalnych, albo w karafeczkach szklanych.

Piwo podaje sie do drugich sniadan, obiadow
(dziennych) i skromnych gorgcych kolacyj. Piwo
moze pojawiac sie na stole zarébwno w butelkach,
jak i w szklanych dzbanach. Ten ostatni sposéb
podawania stosowany bywa przewaznie wtedy, je-
zeli toczy sie piwo z antatka.

Wysokie gatunki, jak np. pilzner oryginalny
nalewa sie z syfondw wprost w duze kieliszki w for-
mie puharkéw osadzonych na wysokich nézkach.

Nalewajgc piwo trzeba umie¢ uformowac na
wierzchu warstwe piany, wystrzegajac sie jednak
zbyt gwattownego napeitniania szkia, powodujgce-
go przelewanie sie piany przez brzegi.

Jezeli podajemy piwo w butelkach powinna
sie znajdowac¢ na nich nienaruszona etykieta. To
samo stosuje sie tez i do porteru, ktéry moze byc¢
podawany sam, albo tez jako dodatek do piwa.

Temperatura piwa powinna by¢ niska, jed-
nakze nie do tego stopnia, aby zagrazata zdrowiu.
Wskazang jest temperatura od 10 st. C. wzwy?z.

Likiery podaje sie tylko w butelkach z niena-
ruszong etykietg. Towarzyszg one czarnej kawie i
muszg by¢ w wysokim gatunku. Likiery w gatun-
kach watpliwych przyrzadzane na glicerynie, syro-
pie kartoflanym, dostadzane sacharyng sg szkodli-
we dla zdrowia i pozostawiajg niesmak, a nawet
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niejednokrotnie wywotuja przykre zaburzenia, bole
gtowy i t. p.

Napoje alkoholowe kombinowane. Do rzedu
napoi alkoholowych kombinowanych zaliczamy:
kruszony, cocktaile, napoje chtodzace przyrzadza-
ne na podstawie sokdw owocowych, lodu, wody
i wina, wreszcie najrozmaitsze indywidualnie ze-
stawiane i kombinowane napoje.

Kruszony. Podstawg kazdego kruszonu jest
wino biate o typie wina renskiego, lub lekkiego
francuskiego. Wykwintne kruszony przyrzadza sie
na szampanie.

Dodatki uzywane przy przyrzadzaniu kruszo-
nu, a powotane do nadania mu wykwintnego sma-
ku i aromatu sg nastepujgce: owoce S$wieze, soki
ttoczone ze Swiezych owocéw, cukier, likiery aro-
matyczne, konjak, rum.

Spos6b  przyrzadzania nastepujacy: utiuc
miatko i osia¢ cukier rgbany (z gtowy nie kostkowy
i nie krysztal); witozy¢ do dzbana, lub wazy Swieze
owoce, przesypujac je cukrem, zala¢ niewielka ilo-
$cig wina bialego i pozostawi¢ pod przykryciem,
aby wydoby¢ w ten sposdb aromat z owocow. Trzy-
mac¢ dwie do trzech godzin w chtodzie. Kiedy cu-
kier rozpusci sig, a owoce puszczg sok dodaje sie
wino, kilka kieliszkow likieru, wyborowego konja-
ku, lub rumu i cukru do smaku. Wymiesza¢ napdj,
pozostawic¢ jeszcze na godzing, lub dwie w lodowni,
albo bardzo zimnej piwnicy.

Wydajac na stot zcedzi¢ przez geste bardzo
czyste sitko nieuzywane do innych zabiegow kuli-
narnych; zla¢ do dzbana szklanego, lub wazy szkla-
nej czy krysztatlowej uzywanej specjalnie do po-
dawania kruszonu, dodac¢ swiezych owocow (jezeli
te ktore zalewano winem stracity piekny i Swiezy
wyglad), a w ostatniej chwili wiozy¢ do dzbana
kilka kawatkéw lodu sztucznego, ktéry nada tak
bardzo pozadang niskag temperature.

Jako dodatek do kruszonu stuzag przedewszysi-
kiem owoce aromatyczne, a wiec: truskawki, piekne
dojrzate poziomki ogrodowe, brzoskwinie, morele,
pomarancze krajane w plastry (ze skorka), ananas.

W zimie gdy brak Swiezych owocéw mozna
uzywa¢ do kruszonu owocow konserwowanych,
0sgczajac je z soku i przesypujac cukrem w ktorym
leze¢ powinny conajmniej godzing. Nalewa sie na
nie wino na godzine, dwie, przed podaniem Kkru-
szonu.

Jezeli przyrzgdzamy kruszon z winem szain-
paniskiem dodajemy je w ostatniej chwili, aby nie
zatracito sity musowania. Zazwyczaj nie uzywa sie
samego wina szampanskiego, a wino o typie ren-
skiem i szampanskie, w stosunku: 1 butelka szam-
pana na 2 butelki wina owocowego, lub lekkiego
gronowego. Mozna tez bez szkody dla smaku zmniej-



szy¢ norme szampana dajgc 1 butelke na 3 butelki
wina biatego. Szampanskie wino trzymac¢ w lodzie
i wlewac¢ do kruszonu na samem wydaniu.

Kruszony tak przyrzgdzane sg napojami tylko
pozornie chlodzgcemi. Aczkolwiek temperatura ich
jest niska maja dar silnego rozgrzewania i podnie-
cania, jako napoje silnie alkoholizowane. Jezeli za-
tem chcemy przyrzadzi¢ kruszon prawdziwie od-
Swiezajacy i podniecajagcy bardzo umiarkowanie
musimy rozcienczy¢ go umiejetnie bez szkody dla
smaku i wykwintu napoju.

Do wybornych kruszondéw lekkich zaliczy¢
trzeba kruszon z jabtek, ktory przyrzgdza sie w spo-
sob nastepujacy:

2 klg. dojrzatych, soczystych, aromatycznych
jabtek winkowatych utrze¢ na porcelanowej tarce,
lub pokraja¢ bardzo drobniutko, skrupiajac obficie
sokiem cytrynowym, aby nie stracity koloru: prze-
sypacé klg. cukru ttuczonego z gtowy, wcisngc
sok z 4 pomarancz, wla¢ dwa litry zimnej wody,
wymieszac, przykry¢ i pozostawic¢ 12 godzin w chio-
dzie.

Po uptywie tego czasu wycisng¢ sok przez
czyste pitoétno, zla¢ do wazy, postawi¢ na lodzie,
doskonale zamrozi¢. Na wydaniu doda¢ butelke
wina musujgcego (lekki i niedrogi szampan wegier-
ski, lub francuski butelkowany w kraju) wymie-
sza¢ i podawa¢ w wysokich szklaneczkach ze stom-
kami. Mozna dla dodania smaku doda¢ pomarancze
krajane w cienkie plasterki. Pomarancze kraja¢ ze
skorkg, usuwajac starannie pestki.

Dobrym sposobem rozcienczenia mocnego kru-
szonu jest tez dodanie do niego w chwili wydawa-
nia na stot doskonate zamrozonej wody sodowej.
Proporcja mniej wiecej jeden syfon na 3 butelki
wina.

Do najwykwintniejszych kruszonéw trzeba
zaliczy¢ kruszon z wina szampanskiego na brzo-
skwiniach, ktoéry przyrzadza sie podiug specjal-
nych prawidet, a mianowicie: dowolng ilo$¢ szam-
pana zamrozi¢ w butelkach bardzo silnie, dopro-
wadzajgc go do temperatury 2 st. C.

Piekne, dojrzate brzoskwinie wolne od plam
i uszkodzen obetrze¢ lekko miekkg Sciereczka i po-

nakluwaé¢, miejsce przy miejscu, az do samej
pestki, wykataczkg drewniang ostro i cienko za-
strugana.

Naktute owoce kias¢ natychmiast do duzego
szklanego dzbana, aby sok, ktéry wydobywac sie
bedzie z zadanych owocom ranek sptywat do dzba-
na. Na tak przygotowane owoce wyla¢ zamrozone-
go szampana, pozostawi¢ w chtodzie 10 — 15 minut
i podawac bez zadnych innych dodatkow.

Po uplywie wyzej wzmiankowanego czasu
owoce nasigkniete winem sza.mpanskiem zaczynajg
obraca¢ sie miarowo w dzbanie wykonujac rodzaj
powolnego, rytmicznego tanca. Nietylko efekt ta-
kiego podania jest $liczny i ciekawy, ale i smak na-
poju nalezy do najwykwintniejszych. Wino nabiera
aromatu, gaz ulatnia sie z szampana, nie odbierajac
mu nic z cennych wiasciwosci.

Na taki kruszon trzeba uzywa¢ wino w naj-
wyzszym gatunku, dobierajagc gatunki potstodkie.

Kruszon podaje sie na przyjeciach wystaw-
nych; w czasie tanca, pod koniec Kolacji na popo-
tudniowych przyjeciach imieninowych, w wieczér
sylwestrowy, zaliczamy je do napoi wykwintnych
i kosztownych. Ktdre towarzyszg zwykle nastrojem
uroczystym. Lekkie kruszony rozcienczane woda
zwyczajng, lub wodg mineralng, a tein samem zbli-
zone typem do limonjady sa najodpowiedniejszym
napojem na zebrania i zabawy urzadzane dla mio-
dziezy.

Kruszony, jak juz wyzej wspomniatam poda-
je sie w duzych dzbanach szklanych, lub krysztato-
wych, albo tez w specjalnych wazach okragtych
z ozdobnego szkia, lub krysztatu, umieszczonych na
takich samych okragtych podstawach i otoczonych
wiencem szklaneczek wchodzacych w skiad gar-
nituru.

Do nalewania kruszonu uzywa sie szklanych
czerpakoéw, ktoére ulatwiajg sprawiedliwy podziat
owocow. Owoce znajdujgce sie w kruszonie trzeba
naktada¢ do szklaneczek. Jezeli chodzi o zachowa-
nie bardzo niskiej temperatury kruszonu mozna do
kazdej szklanki, przed nalaniem, wlozy¢ kawatek
lodu sztucznego, w kazdym razie szklanki powinny
by¢ ochtodzone lodem przed napetnieniem.

TRESC NUMERU: Prawo, w przystosowaniu do zycia — Mag', praw Andrzej Nawrocki. Kuchnia codzienna — Pani Elizbie-
ta. Hodowla drobiu — Zo/ja Prazmomska. Lecznictwo domowe — Dr. M. Klosinska. Napoje gorace i zimne — Wanda
Dobrzanska.

Wydawca: Tow. Wyd. ,,.BLUSZCZ"

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

Kierowniczka Kursow (Red. Odpow.)

WANDA DOBRZANSKA

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

, i musi pracowaé¢ poza domem, konieczne
jest zapewnienie sobie statlej pomocy we
wszystkich sprawach pielegnacji i wycho-

wania — w postaci prenumeraty

DWU Y GODNI KA

RECKO | MATKA

OKAZOW RY WYSYLAMY PO OTRZYMA-
NIU ZNA W POCZTOWYCH ZA 25 GROSZY.

Prenumerata mies. 1 zt. 40 gr.
Konto P.K.O. Nr. 12.900.

REDAKCJA | ADMINISTRACIA — WARSZAWA,
PLAC ZAMKOWY 9.

Zamitowane ogrod- Rodzice i Wychowawcy!
niczki powinny czem-

predzej zapoznaé alg Duzg pomocg w organizowaniu
z trescia ksiazki p. t. zabaw na powietrzu jest dosko-

nata ksigzka

SALATY—HODOWLA
| PRZYRZADZANIE e

gdyz z,naj(_:laz w niej wszelkie GRA RUCHOWA JAKO
Pocovanis 6] doskonale 1o SRODEK WYCHOWAWCZY
rzyny.

zawierajgca daio wskazéwek | pkmy
Cena 1 zt 60 gr.

Z przes. poczt. 1 zt 80 gr.

roznych ylar

) Cena 1 zt. 60 yr.
WYD. .ZYCIE PRAKTYCZNE- Z przaa. poczt. 1 1 80 yr.

Do nabycia w Tow. Wyd.
,BLUSZCZ" — Warszawa, De aabycia w Tow. Wyd. .BLUSZCZ' — W.r.saws,
Plac Zamkowy 9. Plac Zamkowy 9 Koalo P.K.O. 1JJBk



MODNE
ROBOTY KOBIECE

Wytwornie ilustrowane wydawnictwo, posw ne arty-

stycznej recznej pracy kobiet w dziedzinie ieksze-
nia strojow i wnetrza domu mieszkalri

JNazdy zeszyt tego wydawnictwa stanowi odrebng catosSc i jest wzorowym pod! dem nauki

wykonywania pieknych robot, z uwzglednieniem kierunku artystycznego ob W doby “raz

wszelkich znanych utatwien technicznych.

Wyszty | sg do nabycia nastepujgce zeszyty .

»,Najnowsze sposoby ozdabiania su-
kien"

»-Najmodniejsze szale szydetkowe
I na widetkach"

»Artystyczne tkactwo bez warsz-
tatu

»oerwety i $erwetki

»~Fantazyjne kwiaty w stroju ko-
biecym i w dekoracji mieszkan
(czesé 1).

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

,»Jak sie robi &bazury

~Worki i tHoreczki

,Biate serwety haftowane"

»Poduszki"

,Kilimy i wetniaki"

,,Hafty ludowe"

»,Roboty krzyzykowe"

~Wyszycia wtoczka"

»Aplikacje"

00 podarkéw i upominkdéw"

»Zabawki z widczki"

»Przyozdobienia bielizny"

,Roboty siatkowe"

,Chusteczki haftowane"

»Jak ozdobi¢ bielizne poscielowg"
(czesc 1).

»,Roboty na widetkach"

,,Przewlekanie na tiulu"

»Richelieu”

»Aplikacje na tiulu"

,,~Jak o0zdobi¢ bielizne poscielowg"
(czes¢ 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 kdlorowe

Zeszyt pojedynczy 2 zi.
Wysyta Tow. Wyd. ,,.BLUSZCZ" — Warszawa

PLAC ZAMKOWY e

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



