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Niezmiernie wazng jest sprawa
dobrego odzywiania latem

| umiejetnego ochtadzania sie w czasie upatow.

BARDZO WYCZERPUJACE WSKAZOWKI | PRZEPISY ZAWIERAJA KSIAZKI WYD.

LZYCIE PRAKTYCZNE"
A MIANOWICIE:

Zimne napoje
Zimne ieguminy
Sataty | satatki
Potrawy z jarzyn

Sataty— hodowila

| przyrzadzanie

Co mozna zro-

bi¢ z owocow

Cena kazdej ksiagzki 1 zt. 50 gr.

z przesyitka pocztowa 1 zi. 80 gr.

Zamawia¢ i nabywa¢ mozna w Tow. Wyd. ,BLUSZCZ" — Warszawa, Plac Zamkowy 9
oraz we wszystkich ksiegarniach.

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

JAR STWO
SUROWKA

ktory powinien sie znajdowac¢ w kazdym

dobrze prowadzonym domu

Cena 1 zt. 50 gr.

Z przes. poczt. 1 zt. 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.

NOWOSC!

Bardzo cenna dla pan
gospodyn
doskonata ksigzka
p. t.

CO MOZNA

ZROBIC
Z MLEKA

zawierajgca wszelkie wskazowki, dotyczace prze-
robu i podawania mleka i wszelkich
jego przetworow.

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

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



Optata pocztowa ulszczona'ryczatam.

Prawo przedruku zastrzezone.
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WYKELAD 2i.

PRAWO W PRZYSTOSOWANIU DO ZYCIA

MAG. PRAW ANDRZEJ NAWROCKI

Panstwowy podatek

Podobnie jak kazda jednostka w spoteczen-
stwie, tak i kazde panstwo musi zdobywac srodki
dla zaspakajania swych potrzeb — musi gospoda-
rowaé. Gospodarkg panstwa zajmuje sie nauka
skarbowosci. ktoérej zadaniem jest wskazywanie za-
sad zgodnych z naturg i potrzebami kazdego pan-
stwa, oraz postulatami etyki i gospodarstwa spo-
tecznego.

Potrzeby panstwa nie sg niczem innem jak
potrzebami samego spoteczenstwa; dzieki panstwu,
ktore spetnia caty szereg niezbednych dla kazdego
dziatan, jednostki w swoich gospodarstwach oszcze-
dzajg roznych wysitkdw i wydatkéw. Dlatego tez,
skoro panstwo istnieje i dziata dla spoteczenstwa,
moze ono wymagac od tego spoteczenstwa srodkéw
niezbednych dla gospodarki panstwowej. W kaz-
clem gospodarstwie, a wiec i w gospodarstwie pan-
stwa, musi by¢ utrzymana réwnowaga pomiedzy
dochodami i wydatkami; réownowage te tatwiej jest
oczywiscie utrzymac panstwu, ktdre rozporzadzajac
przymusem, moze wrazie potrzeby zwieksza¢ swoje
dochody droga podwyzszania podatkow i optat.

Do najpowazniejszych wydatkéw panstwa
nalezg wydatki na gospodarstwo skarbowe, to jest
na gromadzenie i zarzad dochodéw, wydatki pozo-
stajace w zwigzku z dlugami panstwowemi, oraz
wydatki na zadania publiczne, do ktérych zalicza
sie wydatki na reprezentacje i naczelne organa pan-

dochodowy w Polsce.

stwa, na obrone kraju, na wymiar sprawiedliwosci
i administracje wewnetrzna.

Na pokrycie tych wydatkéw czerpie panstwo
srodki z doébr, laséw, kapitatéw i przedsiebiorstw
panstwowych, z cel, z optat, podatkdbw i wreszcie
Z zacigganych pozyczek.

Najwazniejsze znaczenie dochodowe dla pan-
stwa, a zarazem praktyczne dla obywateli, majag
podatki, dlatego tez bedzie wskazane zapoznac
z nimi czytelniczki.

Podatkiem nazywamy przymusowe Swiadcze-
nie na rzecz panstwa (wzglednie samorzadu), nie-
pozostajgce w zwigzku z jakiemi$ Swiadczeniami
czy ustugami wzajemnemi. Panstwo istnieje dla
dobra i w interesie spoteczenstwa, ktdre ze swej
strony musi ponies¢ pewne ciezary, by temu pan-
stwu zapewni¢ byt. Nauka skarbowosci sprecyzo-
wata pewne zasady, ktoremi kierujg sie przy two-
rzeniu systemoéw podatkowych panstwa nowozytne;
do najwazniejszych nalezg:

Powszechno$¢ podatkéw — poniewaz kazda
osoba mieszkajgca w jakiems$ panstwie korzysta
z dobrodziejstw i utatwien, jakie zapewnia organi-
zacja panstwowa, nieracjonalnem bytoby uwalnia-
nie kogokolwiek od udziatu w ponoszonych na rzecz
panstwa ciezarach. W przeciwienstwie do czasow
dawnych, gdy istniaty od zasady powszechnosci roz-
liczne wyjatki, dotyczace nietylko poszczegdlnych



jednostek, lecz catych klas spoteczenstwa; obecnie
system podatkowy uktada sie w ten sposéb, zeby
od ptacenia podatkdéw nie mogt uchylic¢ sie nikt.

Sprawiedliwo$¢ w opodatkowaniu — polega na
stosowaniu wysokosci podatkéw do sity podatko-
wej, czyli moznosci ptacenia podatnika. W zwigzku
z ta zasada pozostaje stosowany powszechnie sy-
stem progresyjny, polegajacy na tem, ze im wiekszy
jest dochdd czy majatek podatnika, tem wieksza jest
stopa procentowa, wedtug ktoérej podatek sie od
niego pobiera.

Podatki nie powinny narusza¢ kapitatu na-
gromadzonego przez spoteczenstwo, gdyz prowadzi-
toby to do zubozenia panstwa. Zrodtem podatkéw
powinien byc¢ tylko dochod spoteczny i to w tej
czesci, ktora wedtug racjonalnej polityki skarbowej
i sprawiedliwosci spotecznej moze by¢ spoteczen-
stwu odjeta dla celéw zbiorowych.

System podatkowy powinien by¢ zorganizo-
wany gospodarnie, by zapewni¢ panstwu mozliwie
najwieksze déchody zapomoca mozliwie najmniej-
szych ofiar ze strony spoteczenstwa. Podatki po-
winny by¢ oznaczone w sposéb jasny i zrozumiaty,
winny byc¢ pobierane sposobem i w terminach naj-
dogodniejszych dla podatnikdw, wymierzanie ich
i zarzad powinny by¢ mozliwie najtansze.

Na pierwszy plan zposréd podatkow, ptaco-
nych przez podatnikdw bezposrednio wybija sie po-
datek dochodowy, ktory obcigza osoby majace jakis
czysty dochdd w pewnej oznaczonej wysokosci.

PANSTWOWY PODATEK DOCHODOWY
W POLSCE.

Panstwowy podatek dochodowy optacaja:

1. Osoby majace na obszarze Paristwa Pol-
skiego miejsce zamieszkania lub przebywajgce na
tym obszarze diuzej niz rok — od catego dochodu.

2. Bez wzgledu na miejsce zamieszkania i
pobytu, osoby, ktére na terenie Panstwa Polskiego:

a) posiadajg nieruchomosci, wierzytelnosci
zahipotekowane na nieruchomosciach, majatki,
przywigzane do tego terenu jakiemis$ przepisami
prawnemi;

b) wykonujg przedsiebiorstwa handlowe i
przemystowe, albo sg spolnikami takich przedsie-
biorstw (akcyj i t. p. papierow wartosciowych nie
uwaza sie za udziat w przedsiebiorstwie);

c) pobierajg dochody w postaci tantjem;

d) pobierajg ptace tub emeryture wyptacang
badz przez stuzbodawcow prywatnych, badz z fun-
duszéw panstwowych, samorzgdowych, lub innych
tego rodzaju zrédet publicznych;

— tylko od dochodu z tych zrédet.

'3.  Osoby niemajgce miejscn'zannieszkania na
obszarze Panstwa Polskiego, lecz przebywajgce na
tym obszarze chociazby krécej niz rok dla zarobku
albo wykonywania czynnosci handlowych lub prze-
mystowych — od dochodu osiggnigetego w tym cza-
sie na terenie Panstwa Polskiego.

4. Spadki wakujace.

5. Osoby prawne (stowarzyszenia i zaklady
uznane za odrebne jednostki prawne):

g) ktorych zarzad znajduje sie na terenie
Panstwa Polskiego — od catego dochodu:

b) inne- — od dochodu, osiggnietego na tere-
nie Panstwa Polskiego z posiadanego na nim ma-
jatku r wykonywanych przedsiebiorstw handlo-
wych i przemystowych.

Opodatkowaniu podlegaja dochody:

1.z nieruchomosci gruntowej wiasnej,
siadanej. uzytkowanej lub dzierzawionej:

2.z budynkoéw;

3. z przedsiebiorstw handlowych i przemy-
stowych :

4. z zaje¢ zawodowych i wszelkich
zatrudnien o celach zarobkowych;

5. z tantjem;

6. z kapitatdw pienieznych i praw majatko-
wych ;

7. z uposazen stuzbowych, emerytur i wyna-
grodzen za najemng prace:

8. z wszelkiego rodzaju
chodu.

Dochdd os6b fizycznych z nieruchomosci i sta-
le prowadzonych przedsiebiorstw znajdujgcych sie
poza obrebem Paristwa Polskiego, tudziez dochod
z tantjem, oraz plac stuzbowych i emerytur wypta-
canych z funduszéw publicznych innego panstwa,
wytaczony jest od opodatkowania, o ile podlega
w tem obcem panstwie podatkowi tego samego ro-
dzaju i o ile to obce panstwo stosuje wza jemnos$¢ co
do takich samych dochodéw ze zrédet polskich.

po-

innych

innych zrédet do-

Od podatku dochodowego wolni sa:

1. Uwierzytelnieni przy Rzadzie Rzeczypo-
spolitej zastepcy obcych panstw oraz przydani im
urzednicy i stuzba, o ile sg cudzoziemcami (z wy-
jatkiem podatku od dochodu ze zrddet wskazanych
pod 1 2).

2) Inne osoby podlegajgce zwolnieniu na pod-
stawie zasad prawa miedzynarodowego lub ukta-
déw miedzypanstwowych (z tym samym wyjat-
kiem).

3. Weterani powstan z 1831 1848 i 1863 roku,
co do pensyj pobieranych na mocy obowigzujacych
ustaw.

4. Osoby pobierajgce ze Skarbu Panstwa
pensje i dodatki przywigzane do odznaczen za wa-



leeznos¢, za rany i t. p. — co do tych pensyj i do-
datkow.

5. Szeregowi Wojsk Polskich co do ich zotdu
w stuzbie czynnej i wszystkich do niego dodatkow.

6. Oficerowie, duchowni i urzednicy wojsko-
wi w czasie wojny, nalezacy do oddziatéw posta-
wionych na stopie bojowej, co do uposazenia wy-
ptacanego z etatu wojennego.

7. Panstwo i zwigzki samorzadowe.

8. Osoby prawne, ktorych dochody sg prze-
znaczone w catosci na cele ogolnej uzytecznosci,
naukowe, oswiatowe, kulturalne, wyznaniowe i do-
broczynne.

Za dochéd uwaza sie sume wszystkich przy-
chodow ze zrédet omowionych wyzej, po strace-
niu kosztoéw osiggniecia, zachowania i zabezpiecze-
nia tych przychodoéw, tacznie z kosztami amortyza-
cji i martwego inwentarza i strat w przedmiotach
stuzacych do osiggniecia dochodu. Do kosztow
osiagniecia przychodow zalicza sie koszty wyzy-
wienia cztonkéw rodziny podatnika, stale pracuja-
cych w jego gospodarstwie rolneni lub lesnem, albo
W jego przedsiebiorstwie handlowem lub przemy-
stowem.

Nie uwaza sie za dochdd podlegajacy opodat-
kowaniu:

1. nadzwyczajnych przychodow, jak spadki,
legaty, darowizny, posagi, kapitatdw wyptaconych
z tytutu ubezpieczenia na zycie, o ile te przychody
nie stanowig wpltywoéw perjodycznych.

2. Wplywom z catkowitego lub czeSciowego
spieniezenia majatku.

3. Zyskéw wynikajacych ze sprzedazy przed-
miotdw majgtkowych, o ile sprzedaz nie nastgpita
w wykonywaniu' przedsiebiorstwa zarobkowego lub
interesu obliczonego na spekulacje.

4. Wygranych loteryjnych i t. p.

5. Wohpiat z tytutu umarzania wierzytelnosci.

6. Takich wogo6le przychodow, ktore stano-
wig zwiekszenie lub zwrot majgtku, lecz nie sta-
nowig dochodu.

Z przychodom osiggnietych z poszczegdlnym
zrodet nie moga by¢ potracone:

1. Woydatki na powiegkszenie lub udoskonale-
nie zrédta dochodu.

2. Woydatki na umorzenie dtugdéw, wtozonych
kapitatow i na pokrycie strat z lat ubiegtych.

3. Wydatki na prowadzenie gospodarstwa
domowego.

4. Procenty od wiasnego kapitatu wiozonego
w gospodarstwo lub przedsiebiorstwo.

5. Woydatki na osiggniecie dochodu ze zrédet
potozonych zagranicg, a nie podlegajgcych opodat-
kowaniu.

6. Inne wydatki i straty nic zwigzane z osig-
gnieciem dochodu.

Od ogolnego dochodu nalezy odliczy¢: odsetki
od dhugéw i wartos¢ pieniezng rent, oraz trwatych
ciezarébw opartych na tytutach prawnych, o ile cig-
zg na zrodtach dochodu podlegajgcych podatkowi
i pozOstajg w zwigzku gospodarczym z temi zrodta-
mi; obowigzujgce podatnika na mocy prawa tub
umowy optaty za siebie i-czlonkéw jego rodziny do
kas chorych, kas emerytalnych, zapomogowych
i t. p. o ile te optaty nie przekraczajg rocznie 300 zt.
od kazdej ubezpieczonej osoby; premje od ubezpie-
czen na wypadek smierci lub na dozycie, o ile nie
przekraczajg 300 zl. rocznie za samego podatnika
lub 600 zI. rocznie za podatnika i cztonkéw rodzi-
ny bedacych u niego na utrzymaniu, bezposrednio
podatki panstwowe i samorzgdowe, oraz Swiadcze-
nia ustawowe i przymusowe z wyjatkiem panstwo-
wego podatku dochodowego i jeszcze pewnemi wy-
jatkami.

Jezeli gltowie rodziny przystuguje prawo roz-
porzadzania dochodami ze zrédet nalezacych do
cztonkéw rodziny, tub prawo uzytkowania tych do-
chodéw, woéwczas dochody takich cztonkom rodzi-
ny dolicza sie do dochodom gtowy rodziny. W wy-
padku tym cztonkowie rodziny podlegaja oddziel-
nemu opodatkowaniu tylko wtedy, gdy dochdéd ich
zostat osiggniety z uposazen stuzbowych, emerytur,
wynagrodzenia za najemng prace, zaje¢ zawodo-
wych i innych zatrudnienn w celach zarobkowych.

Dochody z udziatéw we mspoélnej wiasnosci,
whpoélnem posiadaniu lub uzytkowaniu podlegaja
opodatkowania osobno w stosunku do kazdego
udziatowca wedtug wysokosci jego udziatu. Jezeli
wysokosci udziatébw poszczegolnych uczestnikow
nie mozna okresli¢, przyjmuje sie ze majg oni
udziaty rowne.

Podstawy opodatkowania stanowig dochody
osiggniete  w ostatnim roku kalendarzowym
(wzglednie operacyjnym lub gospodarczym), po-
przedzajacym rok podatkowy.

Wartos¢ pieniezng dochodéw w naturze obli-
cza sie na podstawie przecietnych cen z roku ubie-
gtego w miejscowosci, w ktorej miesci sie zrodio
dochodu.

Powyzej zapoznatem czytelniczki z kategorja-
mi o0sob podlegajacych podatkowi dochodowemu,
z osobami, ktére od optacania go sg zwolnione, z ro-
dzajami dochodow, od ktorych sie podatek uiszcza
i z pojeciem tych dochoddéw w zrozumieniu ustawy
0 podatku dochodowym, z odliczeniami, ktére wolno
od tych dochodéw potragcaé, wreszcie z podstawg
wymiaru podatku dochodowego.

W nastepnym wyktadzie przejde do omoéwie-
nia wysokosci podatku, oraz postepowania wymia-
rowego.



GRUPA XI.

WYKLAD 13.

KUCHNIA CODZIENNA

PANI ELZBIETA

Leguminy zimne.

Leguminy zimne, czesto jadane latem, zi-
ma za$ przewaznie uzywane, jako zakonczenie
dtuzszych, wykwintniejszych obiadoéw, czy kolacyj,
dzielg sie na kilka grup, niejednakowych co do
trudnosci wykonania i kosztownosci, wszystkie sg
jednak bardzo smaczne, i — poniewaz wiekszos¢
ich sktada sie z owocdw, cukru i $Smietanki — nad-
zwyczaj zdrowe.

Do legumin codziennego uzytku nalezg prze-
dewszystkiem wszelkie kompoty. Kompoty gotowa-
ne i surowe, te ostatnie specjalnie przez wspotcze-
sng dietetyke polecane dla wielkiej zawartosci wi-
tamin-zycianéw. Na kompoty niegotowane (suréw-
ki) do niedawna uzywano tylko pomarancz i drob-
nych letnich owocéw jagodowych, w rodzaju po-
ziomek lub malin. Obecnie takie kompoty-satatki,
robimy nieomal z kazdego owocu, badz to krajac
go na drobne czastki, jak: jabtka, gruszki, morele,
brzoskwinie, sliwki — dla dokladniejszego wycia-
gniecia z nich cennych zawartosci, badz tylko dry-
lujac, jak: wisnie, czeresnie, renklody — czy tez
ucierajgc na grubej tarce jarzynowej, dla zmiek-
czenia twardych gatunkéw owocu.

W ten, czy inny sposéb przyrzadzone owoce
przesypujemy obficie cukrem i pozostawiamy na
kilka godzin w spokoju, aby sok z siebie puscity.
Dobrze jest pare razy owoc z cukrem przemigszac
tyzka, zeby sie cukier (szczegolniej gruby krysztat)
rozpuscit. Do owocow pestkowych, drylowanych,
dobrze jest doda¢ dla aromatu pare lub kilka roz-
ttuczonych i oczyszczonych pestek tego owocu. Po-
niewaz witaminy znajduja sie bezposrednio pod
cienkyg skorka owocu, jabtek ani $liwek nie obiera-
my, natomiast gruszki i brzoskwinie, ze wzgledu na
ich niestrawng skorke, nalezy obiera¢ przed uzy-
ciem.

Wyborne sg kompoty surowe (satatki), mie-
szane z roznych gatunkéw suszonych owocOw,
przyczem dodanie pomarancz z troche otartej lub
skrajanej skorki, melona, lub ananasa ogromnie
podnosi smak takiej satatki.

Robigc kompot gotowany, zwykle zagotowu-
jemy naprzoéd syrop. llo$¢ syropu i jego stodycz sg
zupeinie zalezne od indywidualnego gustu kazdej
gospodyni. Na kilo owocu mozna bra¢ od 15 do 60
deka cukru i robi¢ dwie szklanki lub sze$¢ szklanek
sSyropu.

Na wrzgcy syrop wkiadamy owoce i po zago-
towaniu natychmiast odstawiamy na brzeg blachy,
aby owoc wolniutko sie gotowat i nie rozpad!;

w szczegOllnosci nalezy to stosowa¢ do rabarbarem,
kwaskowych jabtek, wszelkich Sliwek, moreli i
brzoskwin, ktore sie niestychanie tatwo rozgotowu-
ja. Gruszki, przeciwnie, wymagaja bardzo diugiego
gotowania. Owoce na kompoty gotowane zwykle
obiera sie ze skorki — witaminy, w tych skoérkach
zawarte, i tak przy gotowaniu ging, a skoérki od-
dzielajg sie od owocu i ptywaja, jak nieapetyczne
szmatki. Przy gotowaniu kompotu mozemy wiozy¢
kawatek cynamonu, kilka gozdzikéw, wanilji, lub
skorki cytrynowej dla zapachu.

Druga najpospolitsza grupag legumin zimnych
stanowig Kkisielki. Sg one nadzwyczaj tatwe do wy-
konania, niezastgpione, jako pozywienie dla dzieci
i dla osob starszych o slabem trawieniu. Kisielek
da sie zrobi¢ z kazdego niemal owocu surowego lub
konserwowanego i z syropu owocowego. Zimg uzy-
wamy na kisielki: Zérawin, jabtek i cytryn. Poza-
tem mamy kisielki na podstawie mleka, zaprawio-
nego rozmaitemi dodatkami, jak: kawa, czekolada,
lub aromatami, jak: wanilja, gorzkie migdaty, ole-
jek cytrynowy, cukier palony i t. p.

Wszystkie kiiselki przyrzadza sie w jeden i
ten sam sposéb. Naprzod przygotowujemy ptyn,
czy smak. Nie nalezy zapomina¢, ze, czy to owoco-
wa limonjada, czy ptyn mleczny, powinny byc¢ bar-
dzo stodkie (ptyny owocowe i wyraznie kwaskowe),
gdyz po zaprawieniu kartoflang maka czes¢ stody-
czy (i kwasu) ginie.

Na pie¢ szklanek ptynu bierzemy niepetng
szklanke maki Kkartoflanej, rozbijamy ja z pol
szklankag ptynu, wlewamy do wrzgcego' smaku, wy-
bijamy mocno tyzka, az catos¢ zgestnieje i (w Kisiel-
kach owocowych) stanie sie przezroczysta. Goracy
kisielek wlewamy do formy, optdékanej zimng wo-
dg i wysypanej cukrem.

To sg kisiele z formy, podawane na deser; Ki-
sielki ptynne, dla dzieci i chorych, robimy zupetnie
w taki sam sposob, jednak biorgc tylko potowe tej
proporcji magki kartoflanej, i podajemy w tern sa-
mem naczyniu (salaterka, gteboki talerz, filizanka),
w ktorem je zastudziliSmy.

Mleczka, o ktérych przyrzadzaniu moéwitam
przy lleguminach gorgcych, moga tez by¢ podawane
na zimno, co szczego6lniej latem jest o wiele przyje-
mniejsze. Gotowe mleczka wynosi sie wraz z fili-
zankami lub forma na l16d — ewentualnie do zimnej
piwnicy, i podaje do stotu po doskonaleni zastudze-
niu. Czesto takie mleczko dekorujemy konfiturami,
lub polewamy syropem owocowym.



Kremy Smietankowe, surowe i zaciggane, nale-
za — w miastach, gdzie dobra Smietanka jest rzeczg
kosztowng — do dan wykwintniejszych, bede wiec
0 nich méwita przy wyktadach o kuchni wykwint-
nej: natomiast wobec nadchodzgcego lata, powiem
0 przyrzadzaniu lodéw, ktore najniestuszniej uwa-
zane sg za dania nadzwyczaj kosztowne i do wy-
konania trudne.

Oczywiscie, dawniej, kiedy puszke z lodami
nalezato godzinami catemi kreci¢ recznie, co kilka
minut otwierajac ja i oskrobujac topatkg ze Scia-
nek stygnaca mase, potrzeba byto do tej roboty
specjalnie silnego i wytrzymatego mezczyzny.
Obecnie, kiedy mamy maszynki amerykanskie, ca-
la praca polega na przyrzadzeniu ptynu czy masy
na lody; ukrecenie jest zabawkg, ktorg wykonac
moze nietylko dorosta osoba, lecz byle podrostek,
czy silniejsze, wieksze dziecko. Oczywiscie, wszel-
kie llody z kremowej Smietanki, bomby mieszane,
parfait i plombjery, nie sg do codziennego uzytku;
lecz zwykte lody waniljowe na mleku i jajach, lub
owocowe, nie wiele sg kosztowniejsze od przeciet-
nej, goracej leguminy.

Aby lody dobrze sie Sciety, nalezy nie zatlowac
cukru na wewnatrz, a soli nazewnatrz, czyli trzeba
mase lodowa robi¢ bardzo stodka, a 16d wkoto pusz-
ki gesto posypywac¢ grubg sola.

Na oszczedne lody bierzemy na litr dobrego
mleka, po6t kilo cukru i szes¢ jaj. Mleko zagotowac,
cukier utrze¢ do biatosci z zéttkami, rozprowadzi¢
czescig mleka, wla¢ do reszty i zagrzewac, miesza-
jac, az sie mleko tadnie zaciggnie. Na lody waniljo-
we wkiadamy przy gotowaniu mleka dwucalowy

kawatek wanilji, na migdatowe lub cytrynowe do- .

dajemy zapach do masy juz gotowy. Wedtug naj-
nowszego sposobu uzywa sie na lody nie z6tek, tecz
catych jaj, zawsze doskonale ucierajac je z cukrem.
Podgrzewajgc mase, trzeba zawsze uwazac, aby sie
nie zagotowata, gdyz jajka mogtyby sie zwarzy¢

Na lody czekoladowe lub kawowe dodajemy
szklanke ugotowanej, mocnej, aromatycznej kawy,
lub dobrej czekolady, biorgc o szklanke mniej
mleka.

Po dokftadnem ostudzeniu przelewamy ptyn
do puszki, zamykamy ja szczelnie. Kubetek napet-
niamy porgbanym lodem, przesypujac go warstwa-
mi grubg solg. Krecimy korbg w jedng strone. Sko-
ro 16d osigdzie, dodajemy Swiezego, zawsze nie za-
tujac soli. Gdy sie korba z trudnoscig obracac¢ za-
czyna, co jest dowodem, ze lody zgestnialy, otwie-
ramy puszke, zachowujac wszelkie ostroznosci, aby
sol nie trafita do srodka. Wyjmujemy wewnetrzny
aparat, mieszajacy, uciskamy tyzka lody, aby
w nich nie pozostalo otworéow. Zamykamy znéw
jaknajdoktadniej, otwdr po wyjetej topatce zaty-
kamy korkiem i krecimy dalej jeszcze z dziesie¢

minut. Poczem opakowujemy jeszcze dobrze lodem
z solg i pozostawiamy na pare godzin w spokoju.

Lody naktadamy tyzkg, maczang w goracej
wodzie, na talerzyki lub do szklanek, czy ptaskich
kieliszkéw. Jesli chcemy je poda¢ w catosci, nale-
zy puszke wyjac¢ z kubetka, obetrze¢ dobrze z soli
i wilgoci. Przygotowac¢ okraglty potmisek, przykry-
ty serwetg. Teraz powtérnie obcieramy forme Scier-
ka, umaczang w goracej wodzie, przykrywamy for-
me potmiskiem i wywracamy. Do podawania w ca-
tosci lody powinny by¢ bardzo mocno zamrozone.

Zupetnie tak samo postepujemy z lodami owo-
cowani, na ktore ptyn przygotowujemy w sposib
nastepujacy: szes$c¢dziesiat deka cukru zagotowuje-
my z po6t litrem wody, dodajemy po6t litra przetar-
tych na surowo owocow, dobrze mieszamy; jesli
ptyn mato kwasny, dodajemy soku cytrynowego,
lub rozpuszczonego kwasku. Ptyn tez nalezy dosko-
nale wystudzi¢ przed przelaniem do puszki. Gdy
lody sg juz nawpot Sciete, wlewamy do nich dwa
lub trzy surowe biatka i dalej zamrazamy razem.
Te biatka dodajg lodom owocowym duzo smaku,
nie nalezy wiec o nich zapominac.

Predkie — do przyrzagdzenia tylko, gdyz sty-
gna¢ musza przewaznie diugo, — sg wszelkie legu-
miny na podstawie zelatyny, a zatem galarety, mu-
sy i blanc-manger.

Wszystkie galarety sg zasadniczo robione
z owocOw, z cytryn, pomarancz, malin i t. p.; jed-
nak czesto, dla aromatu i smaku, dodajemy do nich
wina, araku, rumu, a nawet réznych likieréw.

Na galarety bierzemy zimg dwa, latem trzy
deka zelatyny na cztery szklanki ptynu: obliczanie
zelatyny na listki jest mniej pewne, gdyz bywaja
one rozmaitej grubosci.

Mniej Sciste galarety sg smaczniejsze, nie dajag
jednak wyrzuci¢ z formy, musimy wiec podawac
je w krysztalowych salaterkach. Nie nalezy la¢ go-
racej galarety do takich salaterek, gdyz tatwo pe-
kaja; przelewamy tedy letnig lub zimna, lecz je-
szcze niesciety.

Zwykle, galarety sg odrazu po ugotowaniu kla-
rowne; w razie, gdyby byly metne, nalezy surowe
biatko rozbi¢ w paru tyzkach wody, zmieszac
z przestudzong galaretg, zagotowa razem i prze-
cedzi¢ przez geste ptotno. Pltyn na galarete powi-
nien by¢ bardzo stodki, lecz o wyraznym kwasko-
wym smaku, gdyz i kwas i stodycz przy zastyganiu
galarety znacznie sie zmniejszaja.

Zelatyne przed uzyciem nalezy namoczy¢
w zimnej wodzie i dopiero w zupetnie gotowym
smaku ja rozpusci¢, nie gotujac juz wiecej. Gala-
reta, ktdrg chcemy wyrzuci¢ z formy na potmisek,
powinna sta¢ w formie nie mniej, niz sze$¢ godzin.

Blanc-inanger nazywamy odmiany galarety,
robione bgdz na migdatowem, badz tez na zwy-
ktem, krowiem mleku. Oczywiscie, sg one nieprze-



zroczyste. Zelatyny i cukru uzywa sie na nie tylez,
co na galarety zwykie.

Mus mozna przyrzadzi¢ zasadniczo z kazdego
rodzaju galarety owocowej, biorgc na smak nieco
wiecej zelatyny, dodajgc do letniego pare surowych
biatek i ubijajac ptyn trzepaczka na lodzie, az ma-
sa, zbiefleje i zgestnieje, poczem sie¢ go natychmiast
przelewa do formy, wylanej woda i wysypanej cu-
krem Rozmaite rodzaje galaretek cieniowanych, mo-
zaikowych. z owocami i t. p. nalezg, jezeli nie do
kosztowniejszych, to. do wymagajacych znacznie
wiecej czasu i pracy; zaliczymy je wiec do dan wy-
kwintniejszych i w odpowiedniem miejscu szerzej
omowimy.

Grupy legumin stodkich, wyzej wymienione,
nie wyczerpujg jednak szeregu legumin tanich i
tatwych, nadajacych sie do codziennych jadtospi-
sow. Mamy w naszej kuchni taki sos waniljowy,
przyrzadzany na mleku i zaciggany zottkami, utar-
temi do biatosci z cukrem, lub (zima, kiedy o jaja
Swieze trudno, albo sg bardzo drogie) gotowym
proszkiem na sos — koniecznie tylko krajowego
wyrobu. Zwykile jabtka pieczone, wszelkie owoce,
ugotowane, jak na kompot, i polane takim zimnym
sosem, lub z nim razem zastudzone, dajg wyborng
legumine. | nietylko owoce: ryz na zimno, sago na
zimno — ugotowane badz na sypko, badz tez na
gesto, zastudzone w formie, z dodatkiem takiego
sosu — dajg tatwa i niekosztowng legumine.

Nawet zwykta kaszka krakowska, doskonale
zastudzona i przetarta na potmisek i podlana ta-

GRUPA XIV.

kim sosem, jest wyborna. Tez same ryz, sago i kasz-
ka na zimno, ubrane konfiturami, lub podlane sy-
ropem owocowym, stanowig dania nietylko smacz-
ne, lecz i bardzo pozywne, co, szczegdlniej latem,
kiedy jadamy mniej migsa i ryb, a wiecej jarzyn
i satat, jest niezmiernie cenne.

Bardzo dobre i tez bardzo pozywne leguminki
sg tak zwane ..nic po niem". Uzywa sie na nie jaj.
mleka, cukru i jakiegokolwiek zapachu, czy przy-
prawy. Biatka, ubite na sztywng piane, spuszcza-
my tyzka, w ksztatcie klusek, na wrzgce mleko.
Gdy sie pianka ugotuje, wyjmuje sie ja durszlako-
wa tyzkag na salaterke. Mleko zaprawiamy zo6ttka-
mi. utartemi do biatosci z cukrem, zaciggamy jak
na lody, oddajac zadany smak lub zapach: czeko-
lade, kawe, wanilje, olejek migdatowy lub cytry-
nowy i t. p. — zalewamy tym sosem biatka i wyno-
simy cala legumine na léd. Im zimniejsza, tern le-
piej smakuje.

Chociaz na poczatku tego wyktadu zaliczytam
kremy do potraw kosztownych. — gdyz litr Smie-
tanki kosztuje w Warszawie np., kilka ztotych —
wspomne jednak o daniach z bitg Smietang. Mozna
tu uzyc¢ i dobrej, sSwiezej, Smietany kwasnej, znacz-
nie tanszej i wydajniejszej od kremowej: kwater-
ka ubitej Smietany wystarczy do duzej porcji ry-
zu, sago, jabtek pieczonych, lub $Swiezych owocow
jagodowych. Smietane, ubitag na krem, zaprawia-
my zwykle cukrem-pudrem, uttuczonym z wanilja,
czasem z cynamonem, a nawet z otartg skorka cy-
trynowa.

WYKELAD 3.

HODOWLA DROBIU

ZOFJA PRAzZMOWSKA

Legi. Wychow pisklat.

Przez pierwsze 4 — 5 dni najlepszg S$ciotkag
jest gruba warstwa suchego piasku, pézniej grubo
cieta sieczka. Trzymanie pisklat na deskach albo na
Scidlce,' ktdbra moga zjadac jak trociny i t. p. jest
bardzo szkodliwe. Pdzniejsze legi mozna juz w dru
gim tygodniu wypuszczac¢ na dwor, ale tylko w cie-
ptym i stonecznym czasie. Jednym z najwazniej-
szych warunkow dobrego wychowu pisklat jest czy-
sto$€. Zwiaszcza przy wychowie wiekszych ilosci,
trzeba przestrzega¢ higienicznych warunkéw po-
mieszczenia, podioga powinna by¢ dezynfekowana
co 5 dni, Scidtka zmieniana dostatecznie czesto,
wszystkie kanmidetka i poidetka zawsze czyste i na-
petniane Swiezg karma. Piskleta bardzo stabe lub
zdradzajgce objawy jakiejkolwiek choroby nalezy
odrazu oddziela¢. Dla dobrego rozwoju pisklat po-

trzebny im jest ruch, nie mozna wiec ich trzymac¢
w zbyt matych przestrzeniach. Ciasna wychowalnia
powoduje czesto specjalnie u kurczat cannibalizm.
Narow ten trudny do usuniecia nieraz jest przyczy-
ng duzych strat. Silniejsze kurczeta dziobig stabsze,
jesli spostrzezemy to dos¢ wczesnie mozna temu za-
pobiec usuwajgc zarébwno podziobane jak i najbar-
dziej dziobigce. Wszystkie przenies¢ do wiekszej
przestrzeni dac¢ im swiezg Scidtke lub zielening, aby
sie zajety grzebaniem. O ile to jest mozliwe ze wzgle-
du na temperature i pogode, wypusci¢ wtedy piskle-
ta na Swieze powietrze. Zaréwno kurczeta, jak i
piskleta innych gatunkéw drobiu po uptywie 6 tyg.
nie wymagajg juz ogrzewania w temp, wyzszej niz
pokojowa, natomiast do 3 miesiecy nalezy je chro-
ni¢ przed zimnem, trzyma¢ w oddzielnych po-



mieszczeniach i inaczej zywi¢ niz stary drob. Po
uptywie 3 mie$, lepiej réwniez jeszcze nie przyla-
cza¢ miodziezy do starego drobiu, gdyz wymaga
pod kazdym wzgledem staranniejszej opieki, mozna
jednak trzymac ja w kurnikach, albo co jest bardzo
przy wychowie miodziezy praktyczne, w matych
kurniczkach przenosnych. Takie budki niewielkie
z pojedynczych desek, tatwo w gospodarstwie zro-
bi¢. W koncu 3 miesigca nalezy samce oddzieli¢ od
samic.

W prowadzeniu kazdej hodowli drobiu, ko-
nieczne jest stosowanie si¢ do naukowych zasad ho-
dowli opracowanych na podstawie licznych do-
Swiadczen. Zupetnie niestusznie uwaza sie. ze tylko
wychoéw pisklgt wymaga pewenj umiejetnosci, a
trzymanie kur wyrosnietych, nie wymaga zadnych
staran ani wiedzy. Ten bardzo rozpowszechniony
poglad powoduje zly stan naszych hodowli w po-
réwnaniu z zagranicznemi.

Z zasadniczych trzech kierunkéw hodowli kur
rozpatrywanych w pierwszym wyktadzie t. j. cho-
wu materjatu zarodowego, chowu dla produkcji jaj
i chowu dla materjatu rzeznego, w naszych gospo-
darstwach hodowle zarodowe sg zwykle jednocze-
$nie prowadzone dla produkcji jaj, a ze zywienie
i ogo6lna pielegnacja niosek i materjatu rozptodowe-
go jest bardzo zblizona, bedziemy wiec ten typ ho-
dowli uwazali za jednakowy w przeciwstawieniu
od chowu kur dla produkcji miesa.

Kwestjg, wymagajgcg bacznego dozoru ho-
dowcy jest dobor rozptodnikéw. Te wszystkie ce-
chy od ktorych zalezy wartos¢ i dochodowos$¢ na-
szych kur, a wiec: wysoka niesnos¢, znoszenie du-
zych jaj, niesnos¢ zimowa, ptodnos¢ samcow, zdol-
nos¢ rozrastania sie ewent. tuczenia i t. d. to sg
wszystko cechy podlegajace prawom dziedziczno-
§ci. gdyz dziedziczy sie zdolnos¢ organizmu do roz-
winiecia danych cech. Naturalnie warunki hodo-
wlane moga wptywacé na ich rozwéj lub zanik. Na-
lezy dazy¢ do wyrdwnania hodowanego materjatu
drogg selekcji t. j. usuwania wszystkich sztuk cho-
rych, zbyt starych, wadliwych lub nie wykazujg-
cych pozadanych zalet, a wybierajac do rozptodu
kury i koguty najwiekszej wartosci. Do przepro-
wadzenia tej selekcji konieczna jest znajomosé, a
za tem stata obserwacja chowanego drobiu. Selek-
cjonujemy dréb zwykle pozng jesienig gdy tego-
roczna miodziez jest juz zupetnie wyrosnieta i mo-
zemy osadzi¢ z ich wygladu przypuszczalng war-
tos¢ uzytkowa. Na zime, gdy zywienie jest na jkosz-
towniejsze nie powinno sie zostawia¢ w hodowli
sztuk niepozgdanych.

Tym samym prawidtom selekcji podlega dréb
rasowy i nierasowy, tylko w pierwszym wypadku
trzeba jako wadliwe sztuki usuwac te, ktére sg nie-
odpowiednio zbudowane tub opierzone w poréwna-
niu z wzorem ustalonym dla danej rasy. Ustalajac

liczbe kur jaka chcemy chowac, nalezy zostawic
odpowiednig liczbe kogutéw. Dla kur lekkich 1 ko-
gut na 20 — 25 kur, dla kur ras ciezkich albo stale
trzymanych w zamknietych wybiegach 1 kogut na
10 — 15 kur. Zaréwno za mata jak zbyt wielka
ilos¢ kogutow w hodowli powoduje znoszenie przez
kury niezaplodninnych jaj. Najwiekszg wartos¢
rozptodowg przedstawiajg koguty dwuletnie, silne,
dobrze wyrosniete, #tadnie opierzone i z tadnym
grzebieniem, gto$no piejace i zwotujgce kury. Ja-
kie dany kogut claje potomstwo? — mozna stwier-
dzi¢ tylko trzymajac go przez okres legéw oddziel-
nie z kilkoma kurami i oddzielnie, lub specjalnie
znaczac wylegniete jaja. Kogut, ktory pochodzi
Z jaja b. dobrej nioski przekazuje ceche dobrej nie-
$nosci swemu potomstwu. Przy zmianie koguta
trzeba pamieta¢, ze w ciggu najmniej 18 dni jaja
kur moga by¢ zaptodnione przez poprzedniego.

Uzytkowos$¢ kur jest diuzsza niz kogutow.
Kura w ciggu swego zycia moze znie$s¢ 800 — 1000
jaj. Liczba ta jest z goéry oznaczona przez ilos¢ ko-
morek jajowych znajdujgcych sie w jajniku. Przez
intensywng hodowle mozemy spowodowac zniesie-
nie jaknajwiekszej ilosci tych jaj w ciggu kroétkiego
okresu i zarazem niesnos¢ catoroczng. W przeciw-
nym razie kura tak jak ongi$ w stanie dzikim mo-
ze zy¢ kilkanascie dat, znoszgc tylko matg liczbe jaj
w okresach niesnosci. Przy obecnym stanie hodowli
trzymamy kury zwykle 3, najwyzej 4 lata, zadajgc
przecietnej niesnosci nie nizszej 150 jaj rocznie.

Najlepsze nioski otrzymujemy z legdw marco-
wych i poczatkéw kwietnia. Przy dobrym wycho-
wie i zywieniu powinny sie zacza¢ nies¢ w pazdzier-
niku i listopadzie tego samego roku, wiec 7, 8 mie-
sigcu zycia. Kur ktdre do stycznia nies¢ sie nie roz-
poczety nie warto w hodowli zostawiac.

Nalezy pamieta¢, ze kury z bardzo wczesnych
legow, zaczynajg nies¢ sie latem, a po6zniej rozpo-
czyna sie ich okres pierzenia i przerywajg niesnosc
do potowy zimy, co jest zwykle bardzo niepozadane.

Od dnia zniesienia pierwszego jaja, kokoszki
powinny by¢ trzymane w kurniku przeznaczonym
dla niosek gdzie znajdujg sie gniazda, oraz powin-
ny podlegac¢ kontroli niesnosci.

Dokiadna kontrola niesnosci prowadzona
w hodowli jest zarazem podstawg wszelkich selek-
cji, kalkulacji jak i sprawdzianem dobrego stanu
samej hodowli.

Kontrole niesnosci mozna prowadzi¢ przez
palpacje, zamykajac od rana kury z jajami, jest to
jednak i duza strata czasu dla personelu i ujemnie
wptywa na niesnos¢ kur.

Postepowe hodowle prowadzg kontrole nie-
$nosci przy pomocy gniazd zatrzaskowych. Bardzo
jest tatwo przyzwyczai¢ kury do znoszenia jaj wy-
tacznie w tych gniazdach, a wtedy juz mozna do-



kladnie kontrolowaé¢ niesnos¢ i stwierdza¢ pocho-
dzenie poszczegolnych jaj.

Zywienie drobiu w matych gospodarstwach i
gdzie drob jest chowany w matej ilosci sprowadza
sie jedynie do dokarmiania w porze zimowej. Zwy-
kle w tych warunkach kury same! caty rok zywig
sie na polach, podwdrzu i t. d. W wiekszych jednak
hodowlach i intensywniej prowadzonych gospodar-
stwach, choc¢by dréb byt tylko ubocznym dziatem
gospodarki, zagadnienie racjonalnego zywienia, jest
najwazniejsze dla optacalnosci i jakosci samej ho-
dowli Zywienie wszystkich zwierzat opiera sie na
tych samych zasadach.

Dla drobiu tak, jak dla rozwoju kazdego or-
ganizmu wyzszego, musimy dostarcza¢ w karmie
biatka, weglowodanéw, ttuszczy, soli mineralnych
i witamin w odpowiednich ilosciach. Jednocze$nie
musimy tak normowac pasze, aby ich nie dawac
w ilosciach przewyzszajacych zapotrzebowania
ptakdw, gdyz jest to rozrzutno$¢ powodujaca de-
ficyt w hodowli.

W zadawanej paszy rozrézniamy czes¢ byto-
wa, przeznaczong S$cisle na potrzeby organizmu i
cze$¢ paszy produkcyjng na produkcje jaj lub
miesa.

Na podstawie dotychczasowych doswiadczen
normujemy te ilosci potrzebnej karmy liczac jako
karme bytowa na 100 gr. zywej wagi: biatka 3,2
35 gr, thuszczu 1,25 — 1,50 gr, weglowodanow
14 — 15 gr.

Na przecietng kure 2000 gr wazaca dajemy
wiec na pasze bytowsg 6,4 — 7,0 gr biatka, 2,5 —
3.0 ttuszczu, 28 — 30 gr weglowodandéw, a jako pa-
sze produkcyjng na zniesienie jednego jajka liczy-
my 10 — 15 gr biatka.

Stosujgc sie do powyzszych liczb jako dzien-
na norme dla nioski wazgcej 2000 gr i niosgcej sie
intensywnie, dajemy 17 gr biatka, ttuszczu 3 gr,
weglowodanow 55 gr. Poza tem musimy dostarczac
soli mineralnych, ktére w praktyce zadaje sie w ilo-
sci dowolnej; zadawac takie pasze i w takim sta-
nie, aby nie byty pozbawione witamin oraz pasze
biatkowe takie, aby potowa ich zawierata biatko
pochodzenia zwierzecego.

W gospodarstwie najwygodniej normowac
karme dla niosek wedtug wzoréw opracowanych na
konkursach niesnosci lub stacjach doswiadczalnych.

Wedtug prof. Malarskiego odpowiednig dawv-
kg na sztuke dziennie jest:

60 gr ziarna,

30 gr otrgb.

50 gr ziemniakoéw,

50 gr burakow,

50 gr mleka,

50 gr zieleniny,

10 gr kosci mielonej.

5 gr skorup jaj.

fi

Zimg zamiast zieleniny dawano 10% ilosci sia-
na z koniczyny.

Na jednym z konkursow niesnosci w Pozna-
niu, kury otrzymywata dziennie, kazda:

30 gr jeczmienia (cze$¢ kielkowanego),

15 gr owsa

5 gr pszenicy,

5 gr prosa,

8 gr miesa chudego,

4 gr maki kostn.,

10 gr ospy pszennej,

65 gr ziemniakow.

Poza tem buraki pastewne i mgczke mineralng
w dowolnej ilosci.

Wedtug dr. Szumana odpowiednig mieszanka
w dawkowanem zywieniu sg nastepujgce karmy:

40 gr ziemniakow,

10 gr Sruty owsianej.

10 gr otrgb pszennych.

5 gr maczki rybiej,

5 gr maczki miesnej,

20 gr owsa,

20 gr jeczmienia.

Naturalnie wybor pasz nalezy w pierwszym
rzedzie uzalezni¢ od warunkéw miejscowych i kal-
kulowania sie poszczegolnych pasz w danem go-
spodarstwie.

Dotychczas opisywany sposob karmienia kur
okreslong iloscig pasz 2 lub 3 razy dziennie obecnie
coraz czesciej hodowcy zmieniajg na system zywie-
nia z automatdow, gdyz to umozliwia wiekszg
oszczednos$¢ karmy, czasu i gwarantuje dostateczne
odzywianie drobiu. Zywigc kury tym systemem za-
dajemy oddzielnie takie pasze jak zielenina, mleko,
odpadki z miesa i t. d., a w automatycznie napetnia-
jacych sie karmidetkach zadajemy suche miatkie
mieszanki ziarn, otrgb, maczek miegsnych, kostnych,
rybich, soli mineralnych i t. p.

Pewng ilo$¢ ziarna powinnisSmy jednak za-
wsze zadawac w catosci.

Jako wzOr tego sposobu zywienia moze stu-
zy¢ mieszanka:

25% otrab pszennych,

10% Sruty pszennej,

20% S$ruty owsianej,

10% S$ruty kukurydzowej.

10% S$ruty jeczmiennej,

5% maczki miesnej,

18% maczki rybiej,

10% wegla drzewnego i soli mineralnych;
oprécz tego jako dodatek sypany wieczér 20 gr po-
Sladu pszenicy, 15 gr owsa i 20 gr jeczmienia, oraz
zielenine lub buraki w ilosci dowolnej.

Zaréwno w zywieniu jednym jak drugim spo-
sobem, nalezy pamieta¢, aby nie dawac¢ karmy ze-
psutej lub nieswiezej, specjalnie przy paszach kup-
nych nallezy na to zwraca¢ uwage. Zboza stechle,



nie nadajg sie do spasania kurami. Karmigc zbozem
ziarnem lub $rutami, trzeba starac sie dawac¢ mozli-
wie rézne gatunki zb6z, przyczem pszenica specjal-
nie dobrze wptywa na niesnos¢, owies na wzrost
miodziezy, tylko zyto jest szkodliwe zaréwno dla
drobiu dorostego jak i miodych kurczat.

Grochy i fasole sg karma zupeinie dla kur
nieodpowiednia.

Nasiona roslin oleistych zwykle z powodu wy-
sokiej ceny moga by¢ tylko dodatkiem w karmie-
niu, wptywaja bardzo korzystnie na niesnos¢ zwia-
szcza zimowg. Te samag warto$¢ maja makuchy
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z wyjatkiem rzepakowego, ktory jest nieodpo-
wiedni.

Pasze zielone wszelkiego rodzaju nalezy za-
dawac¢ Swieze i mozliwie nie siekane, ani zapa-
rzaneNp. odpadki ogrodowizny, cale gtowki salaty,
kapusty, buraki zaréwno ogrodowe jak pastewne
i t. d., dréb chetnie dziobie i zjada zadawane w ca-
tosci. Ziemniaki zadajemy gotowane lub parowane.

Duzg role w zywieniu kur specjalnie karmio-
nych tylko w kurnikach odgrywa woda, ktéra po-
winna by¢ dostarczana stale w nieograniczonej ilo-

§ci, Swieza i czysta.

WYKELAD 6.

NAPOJE GORACE | ZIMNE

WANDA DOBRZANSKA.

Cocktaile. Limonjady. Kwas. Kawa i czekolada z lodu.

Cocktaile, coraz czesciej u nas dzisiaj spoty-
kane, sg mieszaninami przygotowanemi na podsta-
wie napoi alkoholowych (wina, likiery, Vermouth,
rum, koniak i t. p.) i sokdw owocowych. Niejedno-
krotnie w skiad cocktailu wchodzg i wody gazowa-
ne, jak: selcerska lub sodowa, a wykornczeniem ,,ar-
cydzieta" bywa tez czasem plasterek pomaranczy,
lub dojrzaty soczysty owoc, jak: wisnia, truskawka,
poziomka ogrodowa, kawatek moreli, brzoskwini,
lub ananasa. O stworzeniu jakichs$ nienaruszalnych
prawidet, ktére obowigzywatyby przy przyrzadza-
niu cocktaili nie moze by¢ mowy. Jest to dziedzi-
na nacechowana fantazjg o jak najszerszej rozpie-
tosci, dziedzina nie skrepowana szablonem, pozosta-
wiajgca wolne pole do wykazania mniejszej, lub
wiekszej indywidualnosci. Najdziwaczniejsze mie-
szaniny dajg czasem idealne wyniki, nie mozna icli
jednak zestawia¢ w ostatniej chwili i podawac bez
uprzedniego wyprdbowania, a na to zeby ocenic¢ ja-
kos$¢ napoju trzeba mie¢ pewne w tym kierunku do-
Swiadczenie. Kto zatem stawia pierwsze kroki na
cocktailowej Sciezynie lepiej zrobi stosujgc sie do
przepisdw juz zaaprobowanych przez gremium wta-
jemniczonych, niz dajac swej niewyszkolonej fan-
tazji pole wolnego dziatania.

Kobiety Zachodu, gorgce wyznawczynie mody
cocktailowej, poswiecajg diugie godziny tworzeniu
nowych zestawien i jak twierdzi dowcipny fran-
cuski feljetonista nie czestujg juz przed obiadem
kieliszkiem wyborowego Porto, lub kroplg Xeresu,
a proponujg gosciom ,,swoj" cocktail — wystudjo-
wang mieszanine, ktéra kosztowata je szereg diu-

gich doswiadczen, niezliczone godziny boélu gto-
wy i — badzmy niedyskretni — nawet oparzen we-
wnetrznych, gdyz wynalazcy z tej dziedziny Kierujag
sie  wygorowang lojalnoscia, probujgc efektow
tworczych na samych sobie. Taka zapamietata entu-
zjastka jest podobno w stanie pochtong¢ pokazng
ilos¢ marynowanych oliwek lub migdatéw palo-
nych w soli, aby ustali¢, czy cocktail jej wiasnego
pomystu ugasi wystarczajaco silne pragnienie.

Sadze, ze my, tak mato skionne do wyolbrzy-
miania stabostek chwili, jakie narzuca nam moda
w kazdej dziedzinie zycia, zadowolnimy sie wyko-
rzystaniem cudzego doswiadczenia i jezeli wypad-
nie nam poda¢ przyrzadzone wilasnorecznie cock-
taile nie ztozymy na ich ottarzu zdrowego rozsadku,
os$mieszajagc sie we wiasnych i cudzych oczach
przesada.

Przechodzgc od spraw ogoélno-cocktailowych
do samej techniki przyrzgdzania i podawania mu-
simy wyjaskrawi¢ dwa zasadnicze punkty, a mia-
nowicie: 1. Jak sie przyrzadza cocktaile; 2. Kiedy
i jak podawac je nalezy.

Przyrzadzanie cocktaili polega na umiejetnem
dobraniu i dozowaniu skiadnikdéw, silnem skioce-
niu ich i doprowadzeniu do odpowiedniej tempe-
ratury. Jezelli w doborze, wchodzgcych w sktad mie-
szaniny, trunkoéw sztuka przyrzgadzania pozostawia
duzg swobode, to jednak Kierujg nig pewne za-
sadnicze prawidta zwigzane z teorjg przyrzadzania,
a wiec:

Cocktail przyrzadza sie w $pecjalnem naczy-
niu (rodzaj szerokiej butelki z zakrecanym szczel-



nie wierzchem), w ktoérg wlewa sie poszczegoélne na-
poje i sktéca zapomocg miarowych ruchow, jakiemi
potrzagsamy naczyniem znanem poci nazwg ,,sliaker™.
Dajac sok cytrynowy, lub pomaranczowy cedzimy
go przez geste siteczko, aby migzsz nie wpadat do
napoju; soki owocowe daje sie Zawsze na dno na-
czynia, bo wtedy tylko tatwo potgcza sie z alkoho-
lem przy skiodcaniu.

Wszystkie cocktaile przygotowane na podsta-
wie wod musujacych tub wina szamparskiego nie
moga by¢ mieszane w shakerze, a wprost w kielisz-
kach, po napetnieniu ktorych mieszamy napgj
szklang tyzeczka: poza tem trzeba znac jeszcze je-
den sekret, a mianowicie: dodawa¢ wino szampan-
skie, lub wode musujgca zawsze w ostatniej chwili,
to znaczy w chwili podawania napoju. Niezbednym
jest tez przy przadzaniu cocktailu korek z kroplo-
mierzem do odmierzania wonnych esencyj i specy-
fikbw dodawanych w malenkich ilosciach a pod-
noszacych smak napoju. Jezeli nie posiadamy spe-
cjalnego przyrzadu do kruszenia lodu zawijamy go
w czystg ptocienng Sciereczke i rozkruszamy na
drobne kawalki silnem uderzeniem miotka drewnia-
nego. Lod uzywany do chtodzenia napoi z zewnatrz,
to znaczy ustawiania shakera z przygotowanemi na-
pojami — musi by¢ silnie osotony dla obnizenia
temperatury. Do kieliszkow wkiada sie 16d sztucz-
ny czysto umyty i porgbany na drobne kawatki.

Zaleznie od rodzaju napoju zamraza go sie
w shakerze lub wlewa do kieliszka niezamrozonego,
chtodzgc kawatkami lodu wlozonemi do wewnatrz.

Podaje sie cocktaile na 15 — 20 minut przed
drugiem $niadaniem, obiadem lub kolacjg (zamiast
wodek i zakgsek); w. godzinach podwieczorkowych,
jako napoje odswiezajgce, wreszcie w dowolnych
godzinach wieczorowych np. w czasie zabawy ta-
necznej. podczas gry w Kkarty przeciggajacej sie
dtugo w noc.

Zaréwno rodzaje cocktaili, pora ich podawa-
nia, jak i rodzaj szkia sg dowolne, trzeba jed-
nak zaréwno przyrzadzajac, jak i podajac Kkie-
rowac sie wyrobionym smakiem i poczuciem este-
tycznem. Mam tutaj na mysli gatunek szkla w ja-
kiem podajemy cocktaile, musi to by¢ szklo szla-
chetne. Przed napetnieniem kieliszkéw wyziebi¢ je
sztucznym lodem drobno ttuczonym.

Podawanie przepisébw na poszczegolne cock-
taile jest rzeczg niemozliwg jest ich bowiem ilos¢
niezliczona. Musze zatem zadowolni¢ sie podaniem
paru wzorom, ktoére dadzg zasadnicze pojecie o
przyrzadzaniu tych fantastycznych mieszanin:

Cocktail ,,Wbite Lady" — 2/3 kieliszka od wina
biatego likieru mietowego. 1/, kieliszka likieru coin-
treau, /0 kieliszka wyborowego koniaku skitocic sil-
nie w shakerze wla¢' do wysokiego kieliszka na l6d
bardzo drobno pottuczony.

Cermouth cocktail — #a kieliszka ginu, 75 Ver-
mouthu Francuskiego, 7a Vermouthu wioskiego, sok
z p6l pomaranczy malinowej skioci¢ doskonale, po-
da¢ w szklanym puharku na drobno ttuczonym lo-
dzie na wierzchu potozy¢ plasterek pomaranczy.
Pi¢ przez krotkg stomke.

Cocktail ,,oie en rose" — duzy szklany puha-
rek na nézce wypetni¢ w 7< drobno ttuczonym lo-
dem sztucznym, wla¢ na 16d: sok z pol cytryny,
kieliszek od likieru, grenadrny, kieliszek biatego
kirschu, wymiesza¢, dopetni¢ bardzo zimng woda
sodowa.

Limonjady. W okresie upatow letnich limonja-
dy sg napojem odswiezajagcym, a rownocze$nie hi-
gjenicznym, albowiem w skifad ich nie wchodzi
alkohol. W dzisiejszych czasach kiedy nauka o ra-
cjonalneim odzywianiu wysuwa na pierwszy plan
witaminy, jako najsilniej odzywcze dla organizmu,
limonjady przyrzadza¢ powinnismy (szczegolniej
w okresie letnim) na sokach ttoczonych ze Swiezych
owocOw — soki smazone zatracajg w wielkiej mie-
rze warto$¢ odzywczg z punktu widzenia witamin,
ktoére traca site dziatania pod wplywem wysokiej
temperatury. Limonjade przyrzadza sie na podsta-
wie zwyczajnej zimnej wody; wody gazowanej;
soku owocowego i cukru miatkiego. Cukru najle-
piej uzywac tluczonego z gltowy, maczka t. zw.
krysztat, rozpuszcza sie z trudnoscig, a od cukru
pudru napd6j metnieje.

Prototypem limonjady jest woda z sokiem cy-
trynowym. lub pomaranczowym ocukrowana do
smaku i ochtodzona w lodzie, lub lodem dodanym
do napoju. Przyrzadzajgc tego rodzaju limonjade
znang pod nazwg oranzady wsypuje sie cukier miat-
ki do szklanki, zaciska go obficie sokiem Swiezej
pomaranczy, dodaje dla smaku troche soku cytry-
nowego i plasterek pomaranczy ze skorka.

Do najbardziej orzezwiajgcych nalezy limon-
jada przyrzadzona na sokach kwasnych, a wiec:
cytrynowym, zdorawinowym, dereniowym i berbe-
rysowym.

Na wsi. gdzie brak sztucznego lodu najlepiej
jest przyrzadzi¢ limonjade w duzym dzbanie i wsta-
wi¢ ja na kilka godzin w 16d. albo do lodowni. Moz-
na tez chtodzi¢, trzymajac dtuzszy czas w bardzo
zimnej piwnicy.

Limonjade podaje sie w duzych szklankach
rozszerzonych ku goérze, dajac do picia stomki. Na
wsi przykrawa sie je z pszennej stomy tak zwanej
prostej, (stoma prosta pochodzi ze zboza midcone-
go cepami), w miescie kupuje sie stomki w higje-
nicznem opakowaniu z bibutki. Stomki powinno sie
podawac nie rozpakowane na dowodd, ze nie byty
przez nikogo uzywane, wygladajg najtadniej poda-
ne w szklanym, lub krysztatowym Kkielichu.
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Kwas. Wysmienity ten napdj nie jest u nas po-
pularny, chociaz zastuguje ze wszech miar na jak
najszersze rozpowszechnienie, jako napdj niedrogi,
fatwy do przyrzadzenia, higjeniczny, a przytem
bardzo smaczny i wykwintny.

Naturalnie musujgcy kwas ma wielkg wartos¢
orzezwiajgca szczegolniej w czasie upatow letnich.
Poniewaz przyrzadzanie kwasu jest nie kazdej
z Pan znane podam tutaj kilka zasadniczych prze-
pisbw wyprébowanych.

Kwas cytrynowy. Pokrajac 6 cytryn ze skoérkg
na plasterki. Odrzuci¢ starannie wszystkie pestki,
wiozy¢ cytryny do duzego kamiennego garnka, do-
dac¢ 40 dkg. rodzynkow suttanek, 2 klg. miodu, lub
cukru, zala¢ 6 litrami wrzacej wody i pozostawic
pod szczekiem przykryciem na przecigg 20 godzin.
Po uptywie tego czasu dodac jeszcze 20 litrow prze-
gotowanej, wystudzonej wody, zaprawi¢ ptyn 5
dkg. drozdzy rozpuszczonych w pét szklance let-
niej wody, dodajac tyzke maki pszennej. Po 5 — 6
godzinach rodzynki i plasterki cytryny powinny
sptynac¢ na wierzch, wtedy trzeba przecedzi¢ ptyn
przez pitétno, zla¢ do grubych butelek, mocno za-
korkowac. odrutowac korki, aby ich kwas nie wy-
sadzit i utozy¢ w piwnicy w pozycji lezacej. Trzy-
mac tak 5 dni, po uptywie ktorych nap6j jest juz
zdatny do picia. Przed podaniem silnie zamrozic.

Poniewaz kwas przy otwieraniu silnie musuje
i wycieka z butelek obfitg trudng do opanowania
piang, przeto nie jest wskazanem otwieranie bute-
lek w pokoju. Najlepiej jest otwiera¢ je w kuchni
i napetni¢ kwasem duzy szklany dzban, w ktorym
podamy kwas do stotu.

Kwas na miodzie. Obetrze¢ 1 i 12 kg. cukru
rgbanego o skorke z dziewieciu cytryn. Przetopic
3 kg. najprzedniejszego miodu pszczelnego, za-
cisng¢ sokiem z 9 cytryn i doskonale wymieszac.
Po wystudzeniu dodac 12 litrow przegotowanej wy-
studzonej wody, wszystko jeszcze raz zmieszac, zlac¢
w beczutke po winie i wynie$¢ do chtodnej piwnicy.

Po uptywie 14 dni zla¢ napdj w butelki: za-
korkowac, odrutowac, utozy¢ butelki na chtodnym
piasku i trzymac tak jeszcze dwa do trzech tygodni
przed uzyciem. Przepisy na przyrzadzanie kwasow
i réznych napoi chtodzacych znajda Panie w Zyciu
Praktycznem (wyd.-Tow. Wydawniczego ,,Bluszcz")
w broszurce pod tytutem Zimne napoje.

Kawa na zimno nalezy do najsmaczniejszych
zimnych napoi podwieczorkowych podawanych
w okresie letnim.

Zimng kawe mozna podawac samg, lub ze
Smietanka.
Czarna kawe z lodem — znang pod nazwg

mazagranu, przyrzadza sie. nalewajgc wystudzona,
silnie ostodzong kawe czarng (parzy¢ bez dodatku
cykorji) na léd sztuczny, porgbany w dosy¢ duze

kawatki tak, aby ochtodzity napdj zanim go roz-
ciencza.

Mazagran zaprawia sie tez koniakiem co na-
daje mu charakterystyczny, jednak S$cisle amator-
ski, smak nie przez wszystkich tubiany, dlatego tez
lepiej jest podawac czysta kawe z lodem oddzielnie,
a koniak oddzielnie.

Kawe na mazagran stodzi sie cukrem raba-
nym. albo krysztalem dopodki jest gorgca — w zi-
mnej cukier rozpuszcza sie z trudnoscig. Studzic
w doskonale przykrytym imbryku, zatykajgc dzio-
bek kawatkiem waty, aby aromat sie nie ulotnit.

Mazagranem napetnia sie wysokie Kkielichy
szklane zwezone ku dotowi, dajgc przed nalaniem
kawy zimnej mniej wiecej 3< lodu. Kawa powinna
by¢ stodka i mocna, trzeba sie bowiem liczy¢ z tem.
ze topniejacy lod rozcienczy jg w dosy¢ wysokim
stopniu. Mazagran pije sie przez stomke.

Biata kawe z lodu przyrzgdza sie na podsta-
wie mocnej, aromatycznej kawy czarnej i surowej,
lub gotowanej Smietanki.

Kawe S$wiezo zaparzong, goraca, ostodzi¢ do
smaku, rozebra¢ Smietanka i wstawi¢, pod przykry-
ciem, w 16d, lub do lodowni na kilka godzin przed
podaniem. Rozebranie kawy $mietanka surowa, lub
gotowang jest scisle uzaleznione od gustu poszcze-
go6lnych oiséb — jezeli kto nie jest amatorem kozusz-
ka niie powinien uzywac¢ Smietanki przegotowanej,
ktéra nawet po usunieciu kozuszka nie bedzie wol-
ng od tlustego osadu pokrywajgcego powierzchnie
napoju.

Procz mazagranu i biatej kawy z lodu mozna
przyrzadzac jeszcze kawe mrozona, trudno, zaliczy¢
ja jednak do napoi; aczkolwiek nie tak silnie za-
mrozona nalezy do rozlegtej grupy lodow i w tym
tez dziale bedzie o niej mowa.

Czekolada z lodem to tez jeden z wykwint-
nych, smacznych i odzywczych, a rzadko kiedy u
nas spotykanych napoi.

Czekolade przyrzadza sie na Smietance, bio-
rac + — 50 gr. dobrej czekolady czarnej deserowej
na filizanke Smietanki. Rozpusci¢ na ogniu miesza-
jac ciagle, aby nie przywarta; ostodzi¢ do smaku,
a studzac rozbijac¢ stale tyzka drewniang, lub ko-
pystka, aby sie nie uformowat kozuch.

Zimna czekolade podaje sie nalang w wysokie
szklane kielichy rozszerzone ku gorze — nalewac
na kawatki lodu. Do picia podnwac stomki.

Czekolada taka powinna by¢ skoncentrowana
(mocna, stodka, przygotowana na $mietance, nie na
mleku) inaczej w zestawieniu z topniejagcym lodem
wykwintny napdj zmieni sie w wodnistg polewke.

Chcac unikng¢ rozcienczenia czekolady, na
ktérem traci wiecej niz inne zimne napoje, nalewa-
my ja na léd w chwili podawania.

Czekolady na zimno nie zacigga
jami.

sie  ja-
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WYKLAD 5.

HODOWLA WARZYW

ZOFJA WROBLEWSKA

Uprawa szczegotowa

Uprawiane warzywa dzielimy na dwa dzia-
ty — jednoroczne, ktérych plon otrzymujemy w cig-
gu 1 roku i wieloletnie — ktorych plony zbieramy
przez lat kilka.

Warzywa jednoroczne z koleji podzielimy na
grupy z punktu widzenia podobienstwa ich uprawy.

| gruipa — warzywa korzeniowe.

W grupe te tgczymy wszystkie warzywa, kto-
re uprawiamy dla ich jadalnych korzeni. Za wy-
jatkiem seleréw wszystkie je wysiewamy mozliwie
wczesng wiosng odrazu w grunt uprawiajac je z za-
sady w 2-gim roku po nawozie. Wszystkie te warzy-
wa wrazliwe sg hardzoi na duze ilosci azotu, dajac
wtedy plon ilosciowo nawet wiekszy z danej prze-
strzeni, ale jakosciowo gorszy. Buraczki wyrastajg
duze, czesto popekane, stabo zabarwione. Marchew
peka jest mato delikatna, pietruszka wyrasta wiel-
ka, gabczasta w $rodku, a wszystkie Zle sie przecho-
wujg przez zime (gnijg), Chcac wiec mie¢ produkt
dobry i trwaly, dajemy na wiosne tylko nawozy
sztuczne w stosunku na 100 m2. Saletry chilijskiej
1 — P/2 kg. Superfosfatu lub thomasyny okoto 3 kg.
i 2 kg. soli potasowej 40 proc, lub 2’/2 — 3 kg. soli
potas. Katuskiej.

Buraczki jako mato wrazliwe na klimat i gle-
be mozemy uprawiac bez réznicy na kazdej wysta-
wie i w kazdej ziemi ogrodowej. Siejemy je wczesng
wiosng w 4 linje na zagonie lub w 40 cm. odlegle
rzadki przy uprawie na wiekszg skale. Na 100 nr.
wychodzi 100 — 150 gr. nasienia. Praktykuje sie
czasem siew kupkowy — rzucamy wtedy co 15 cm.
pare kilebkéw buraczanych. Siew jednak rowny
jest prostszy i zazwyczaj pewniejszy. Gdy rosliny
wzejdg nalezy ziemie miedzy rzedami wzruszy¢
i ople¢. Dalsza pielegnacja polega na utrzymywa-
niu plantacji czysto i wzruszaniu ziemi motycz-
ka (w uprawie polowej planetem — jako opie-
lacz lub kultywator). Przerywanie w matych ogro-
dach robimy stopniowo, uzywajgc miode roslinki
na tak zwang ,,bo¢winke®, a w czerwcu juz miode
buraczki na jarzyne. Pod koniec lata rosliny po-
winny by¢ mniej wiecej co 8 — 10 cm. Mozemy tez
zostawiac¢ buraczki rzadziej, ale po kilka w kupce.

Zbioru dokonywujemy wyrywajac rosliny
i obczyszczajac przez urwanie lisci — korzonka
nie ucinamy.

Cechg dobrej odmiany buraczkéw jest inten-
sywne zabarwienie i okraglty lekko przyptaszczony
ksztatt korzenia.

Odmiany. Burak egipski okragty ptaskawy
silnie zabarwiony i okrgagty ciemno-czerwony—bar-
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dziej kulisty. Marchew wymaga ziemi lekkiej byle
nie zabardzo suchej. W ziemiach ciezkich, wilgot-
nych korzenie czesto gnijg i pekaja.

Siew wykonac¢ trzeba b. wczesnie, jak tylko
ziemia obsigknie, w 4 linje na zagonie lub w upra-
wie ptaskiej w rzadki co 40 cm. Na obsianie 100 m2
potrzeba od 40 do 50 gr. nasienia obtartego. Do
recznego wysiewu mieszamy ziarna z piaskiem.
Wskazane jest tez dodanie troche nasion warzyw
predko kietkujgcych, a wiec rzodkiewki, szpinaku
lub maku. Dalsza uprawa taka jak buraczkow.
Przerywajgc stopniowo lub odrazu zostawiamy
rosliny w odlegtosciach od 5 — 8 cm.

Praktykowana czesto uprawa przyspieszona
polega na wysiewie rzutem marchwi wraz z rzod-
kiewka i koperkiem w lutym lub na poczatku mar-
ca do inspektu zimnego (5 gr. pod okno) wyrywamy
rzodkiewke, a pozostala marchew da plon wraz
z pierwszym grochem.

Na jesieni zbieramy marchew wykopujac ko-
rzenie i obczyszczajgc je z natki, uwaznie, aby nie
kaleczy¢, nastepnie przechowujemy.

Odmiany inspektowe: Paryska targowa —
ikragta wczesna i Duwicka — troche pdzniejsza
lecz wigksza.

Odmiany gruntowe: Nantejska — potdiuga
cylindryczna, Karantanska podobna do poprzedniej
ale delikatniejsza, Londynska — ostro zakonczo-
na—it p.

Pietruszka — jest najbardziej wymagajgca
pod wzgledem ziemi i ciepta. Najlepiej udaje sie na
Srednio wilgotnej dobrze nagrzewajacej sie glebie.
Wysiewamy ja mozliwie najwczesniej, gdyz pie-
truszka potrzebuje od 3 — 4 tygodni do wzejscia.
W tym wypadku domieszka nasion predko Kietku-
jacych jest jeszcze konieczniejsza. Na 100 m2. po-

trzeba nasienia pietruszki od 100 — 130 gr. Siew
i pozniejsza pielegnacja taka jak marchwi.
Zbior polega na wykopaniu korzeni — ob-

czyszczeniu ich z listkbw. Obrywamy listki recz-
nie pozostawiajgc srodkowe tak zwane serce. Pie-
truszke dtuga holenderskg mozna pozostawi¢ na
zime w gruncie, zimuje bowiem pod $niegiem zu-
petnie dobrze.

Odmiany: Cukrowa — krotka, gruba, deli-
katna i Holenderska inaczej bardowicka diuga b.
aromatyczna.

Pasternak jest to warzywo korzeniowe u nas
rzadko uprawiane. Uprawa taka sama jak marchwi
i pietruszki. Przerywac trzeba rzadziej, gdyz wyra-
sta wiekszy.



Salsefja czyli owsiane korzonki ma biate ja-
dailne korzonki. Uprawiamy ja jak pietruszke. Ro-
sliny, ktére w pierwszym roku wydadzg pedy kwia-
towe nalezy usuwac, gdyz korzonki ich sg twarde
i tykowate. Pozostawiamy ja w gruncie na zime,
stuzy jako jarzyna w czasie zimy lub wczesng
wiosna.

Skorconera cz. wezymord ma czarne korzonki.
Siew i uprawa jak marchwi. Korzonki pozostajg
w ziemi przez zime dajac dobrg jarzyne wczesng
wiosng. Pedy kwiatowe przedwczesne usuwamy.

Selery — bardzo sg wymagajace na site na-
wozowg gleby. Udaja sie np. na ziemiach torfowych
dobrze doprawionych; Uprawiamy je w pierwszym
roku po nawozie.

Nasiona wysiewamy wczesnie do inspektu cie-
ptego, poczem mozna roslinki przepikowac, badz
bezposrednio posadzi¢ w poczatkach maja w 4 linje
na zagonach i co 40 cm. w linji. W uprawie polo-
wej sadzimy selery 40 X 40 cm. Dalsza uprawa po-
lega na utrzymywaniu plantacji w czystosci i zie-
mi w stanie spulchnionym. Zalecane przez ogrodni-
kow praktykéw obrywanie goérnych korzeni jest
bezcelowe i kiopotliwe tak samo jak usuwanie cze-
Sci lisci — ktore sg przeciez tak waznym organem
odzywiajacym rosliny. Selery zbieramy okoto po-
towy pazdziernika i oczyszczamy z lisci pozosta-
wiajac tylko najmniejsze sercowe.

Uprawa selerom naciowych niczem sie nie
rézni od opisanej wyzej. Sadzimy je tylko rzadziej
dajac 3 linje na zagonie i co 60 cm. w linji, a to
w celu utlatwienia poOzniejszego obsypania roslin
ziemig dla wybielenia ogonkdw lisciowych. Przez
zabieg ten traca one gorycz i uzywane sg na satate.
Bielenie trwa okoto 3 tygodni.

Odmiany korzeniowe: Jabtkowe krotkolistne
okragte i Praskie olbrzymie — nieco wydtuzone.

Odmiany naciowe: angielskie biate i zloto-
z0lte.

Il grupa cebulowe.

Cebula. Przedstawicielka tej grupy cebula
do dobrego udania sie wymaga zyznej ziemi o sta-
rej kulturze mechanicznej i nawozowej, dobrze
przepuszczalnej, przewiewnej, a wiec tatwo sie na-
grzewajacej. Uprawia¢ jej nie nalezy na $wiezym
oborniku, a takze silnie zasila¢ nawozem azotowym
gdyz cebula przedtuzajgc swoj okres wegetacyjny
nie wyksztatca wcale gtowek, jak to sie mowi po
ogrodniczemu zostaje ,,bgkowata".

Natomiast fosfor wplywa na przyspieszenie
dojrzewania, a potas na dobre wytwarzanie sie gto-
wek, dlatego stosujagc nawozy sztuczne pod cebule
damy nastepujace ilosci: 1 — 172 kg- saletry chilij-
skiej 15.6 proc, 3 kg. superfpsfatu i 2 — 21/i kg. soli
potasowej 40 proc, lub 3 — 4 kg. soli potas, ka-
tuskiej na 100 m2.

Mamy 3 sposoby uprawy cebuli: 1) przez siew
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na miejscu, 2) przez siew na rosade -i 3) z dymki.

1) Siew na miejscu robi sie jak tylko ziemia
rozmarznie i pozwoli sie uprawiac. Siejemy w 5 — 6
linji na zagonie lub przy uprawie ptaskiej co 30 cm.
rzad od rzadka. Na 100 m2. potrzeba od 70 — 90 gr.
nasienia. Po wzejsciu cebuli — zaraz przystapic
trzeba do starannego pielenia, by nie dopusci¢ do
przerosniecia cebuli przez chwasty. Doskonatym na-
rzedziem do takiej pracy jest ,,strzemigczko*. Dal-
sza pielegnacja jak warzyw korzeniowych. Przery-
wajac rosliny pozostawiamy je co 5 — 10 cm.

W drugiej potowie sierpnia cebula zwykle juz
jest dojrzata — co poznajemy po wyraznem za-
barwieniu gtéwki i uschnieciu szczypioru.

2) Siew na rosade wykonywujemy w inspek-
tach zimnych lub gtuchych w koncu lutego lub na
poczatku marca. Cebula wysiana na inspekcie cie-
ptym zwykle gorzej wschodzi, gdyz wrazliwa jest
bardzo na wydzielanie sie ciepta od spodu. Dla-
tego wysiewajgc na takim inspekcie trzeba go zo-
stawiC czas jaki$ by utracit pierwsze gwattownie
wydzielajgce sie ciepto. Siejemy rzutem dajac na
okno od 50 — 60 gr. nasienia. Nasiona przykrywa-
my lekko ziemig i uklepujemy. Podlewac trzeba b.
umiarkowanie, gdyz cebula wrazliwa jest na nad-
miar wilgoci. Z inspektu cieptego rosade gotowsg
bedziemy mieli na potowe kwietnia z zimnego na
poczatek maja. Na obsadzenie 100 m2. zagonu po-
trzeba 7a okna rosady. Sadzimy w 6 linji na zago-
nie, a w 10 — 12 cm. w linji. Przy uprawie polowej
dajemy rzedy co 40 cm. co poOzniejsza pielegnacje
utatwia. W czasie wegetacji roboty pielegnacyjne
jak wyzej. Cebula z rosady dojrzewa w drugiej po-
towie sierpnia.

3) Uprawa cebuli z dymki rozkiada sie na
2 lata. W pierwszym roku wysiewamy nasiona ge-
sto rzutem na zagonku w koricu kwietnia, lub na
poczatku maja, wybierajac miejsca mniej zyzne.
Nasiona przykrywamy przez hakowanie i uklepu-
jemy deseczkyg. Dalsza pielegnacja polega jedynie
na starannem pieleniu z chwastéw. W drugiej poto-
wie lata dymka dochodzi co poznajemy po zasy-
chaniu szczypioru. Wybieramy jg, przesuszamy,
oczyszczamy i przechowujemy do nastepnego roku
W miejscu zabezpieczonem od mrozu, a suchem, by
przedwczesnie nie zaczeta rosngé. Dobra dymka
powinna by¢ wielkosci orzecha laskowego. Dymke
wysadzamy na wiosne juz w potowie kwietnia w od-
legtosciach jak przy uprawie z rosady. Sadzimy
ptytko, by czubek cebulki wygladat z ziemi. Dalsza
pielegnacja jak wyzej. Cebula z dymki dochodzi
wczesniej, przechowuje sie jednak gorzej.

Po dojrzeniu wyrywamy ja i uktadamy na za-
gonach by przeschta. Po kilku dniach dopiero wy-
nosimy jg na miejsce przechowania zimowego.

Odmiany: Zytawska — zo6#ta okragta, Wal-
ska — zotta podobna do poprzedniej. Zelazna glo-



ma — zOtta — ostrzejsza w smaku. Madera plasko-

okragta — rozowo fioletowa — stodka do uzytku
letniego. Holenderska biata — delikatna, stodka.
Paryska biata bardzo delikatha wczesna — sai-
tatkowa.

Czosnek taik jak cebule uprawiamy w drugim
roku po nawozie. Ziemi wymaga lekkiej dobrze na-
grzewajacej sie bogatej w pokarmy. Sadzimy go jak
cebule z dymki uzywajac do tego pojedyrnczych ce-
bulek tak zwanych ,,zgbkow" sadzi¢ trzeba ptytko.
Uprawa i pielegnacja jak cebuli.

Pory w przeciwienstwie do cebuli wymagaja
duzej ilosci wilgoci w glebie, a takze silnego nawo-
Zzenia. Uprawiamy je w pierwszym roku po nawo-
zie. Siejemy do inspektu poicieptego w potowie lu-
tego podlewajac obficiej niz cebule. W potowie
kwietnia wysadzamy w 5 linji na zagonie, a co
30 cm. na linji. Sposob sadzenia i pielegnacja jak
cebuli.

Zbieramy na jesieni, lub pozostawiamy
w gruncie przykrywajgc gateziami i stomg. Zimujag
zupetnie dobrze tracac jedynie wierzchotki szczy-
pioru.

Szczypiorek udaje sie w kazdej ziemi ogrodo-
wej. Jaiko rosady uzywamy rozerwane kepki szczy-
piorku. ktoére sadzimy w 5 linji na zagonie i co 20
cm. na linji. Mozna obsadza¢ nim brzegi Sciezek
poniewaz szczypiorek pozostawiamy ha miejscu
przez kilka lat.

Wyjety na jesieni i przechowany w miejscu
zabezpieczonem od mrozu, a wysadzony do doni-
czek lub wprost do inspektu cieptego da nam w kon-
cu zimy i wczesng wiosng doskonatg przyprawe cto
salaty.

111 grupa. Warzywa kapustne.

Warzywa objete tg nazwg pod wzgledem
uprawy, nawozenia, a takze co do ciepta i wody
stawiajg jednakowe wymagania. WSszystkie one
udajg sie ,na ziemiach zwigzlejszych, a wiec glinia-
stych, namulach rzecznych, torfach, a nawet na
piaskach zasobnych w wilgoc¢ i tatwo przyswajalne
pokarmy, zwiaszcza azotowe. Z reguty sadzimy je
w pierwszym roku po oborniku. W razie matej
dawki nawozu naturalnego — dopetniamy go na-
wozami sztucznemi, zwiaszcza azotowemi w czasie
wegetacji.

Kapusta biata. Rozrézniamy dwa rodzaje u-
prawy, zwyklg — na pore jesienng i przechowanie
zimowe, i przyspieszona.

W pierwszym wypadku wysiewamy nasiona
na rozsadniku w koricu marca lub poczatku kwiet-
nia siejgc rzutem 25 — 30 gr. na 1 m2. Rosade utrzy-
mujemy czysto i podlewamy w miare potrzeby.
Zbyt suche trzymanie rosady naraza jg na zniszcze-
nie przez pchetke ziemna.

Gdy rosada oproécz liscieni ma juz 3 — 5 list-

kow. wysadzamy ja na miejscu dajac 3 linje na za-
gonie i co 60 cm w linji. Przy uprawie ptaskiej sa-
dzimy rosliny 50X60 cm. Porg sadzenia kapusty
poznej jest czas od potowy maja do potowy czerw-
ca. Zawczesne sadzenie na glebach zyznych powo-
duje przedwczesne pekanie gtoéwek, zbyt pdzne da
gtowki drobniejsze i mniej zbite.

Przy sadzeniu uwaza¢ trzeba by rosade z tak
zwang ,,czarng nozka" ‘odrzucaé. Jest to choroba
wilasciwa wszystkim krzyzowym, a polega na zni-
szczeniu przez pewien rodzaj grzybka, tkanki ze-
wnetrznej na szyjce korzeniowej. Rosliny takie gi-
ng po posadzeniu. Pielegnacja w czasie wzrostu po-
lega na oczyszczaniu z zielsk, wzruszaniu ziemi i
okopaniu. Formowanie sie gtowek u odmian poz-
nych zaczyna sie w koncu sierpnia i trwa przez
wrzesien i pazdziernik. Gtéwki sg gotowe gdy do-
szty do najwiekszych rozmiardéw i sg twarde, a li-
scie zewnetrzne z ciemno-zielonych staja sie jasniej-
szemu Zbior nastepuje od potowy pazdziernika.
Najlepiej zbiera¢ jest kapuste po pierwszych nie-
wielkich przymrozkach. Scinamy gtowy, oczyszcza-
my z lisci zewnetrznych i towar mamy gotowy badz
na sprzedaz, badz na przechowanie.

Uprawa wczesna ma na celu otrzymanie go-
towej kapusty poczawszy od lipca. W tym celu wy-
siewamy rosade do inspektu cieptego okoto potowy
lutego, siejgc od 15 — 20 gr. na okno. Mozna siac
gesciej, poczem gdy roslinki beda miaty 1 lub 2 list-
ki procz liscieni przepikowac do inspektu 1/2 ciepte-
go' lub nawet gtuchego, dajgc 4 — 5 cm miedzy ro-
Slinami i sadza¢ po same liscienie. Zabieg ten stosu-
jemy tylko do b. wczesnych odmian. Rosada po-
winna by¢ gotowa i zahartowana juz na 15 kwiet-
nia, poczem wysadzamy ja w grunt, dajgc te same
odlegtosci co przy uprawie odmian péznych. Pie-
legnacja w czasie wzrostu taka sama jak przy upra-
wie odmian p6znych. Tak uprawiana kapusta mo-
ze juz w koncu czerwca dac¢ pierwsze gtowki, poz-
niejsze nieco odmiany na lipiec i sierpien.

Odmiany p6zne: Amager dunska wysoko i ni-
sko glgbowe — o gtowach mocno zbitych. Brun-
Swicka — o wielkich ptaskich zbitych gtowach.

Odmiany wczesne: Czerwcowka o okragltych
gtowach b. wczesna. Ditmara — wczesna — Scista,

okragta. Warszawska — uprawiana masowo pod
Warszawa.
Kapusta czerwona. — Uprawa i wymagania

kapusty czerwonej sg zupeinie takie same jak
biatej.
Odmiany: Erfurcka, Berlinska i inne.
Kapusta wloska — jest to rasa kapusty gto-
wiastej o fryzowanych listkach luzno utozonych.
Uprawa i pielegnacja jak kapusty zwykiej.
Odmiany: Holenderska $rednio wczesna —
Fertus — zielona p6zna, mocno fryzowana.



TABLICA NR. 2

OD REDAKCILI.

Chca¢ utatwi¢ Paniom, mieszkajgcym /dale- dzig. fotografje i opisy narzedzi, naczyn i sprzetow
ka od centrow handlowych, mozno$¢ zaznajomie- kuchennych, jakie pomystowos¢ i inicjatywa ludz-
nia sie z nowosciami z dziedziny gospodarstwa do- ka oddajg nam dzisiaj do uzytku.

mowego, podawac bedziemy, zgodnie z zapowie- Na tablicy Nr. 2 znajda Panie zn6éw pare dro-
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biazgéw dostepnych ceng i utatwiajgcych nietylko
codzienne kulinarne zabiegi, ale i estetyczne poda-
wanie potraw.

1. Maszynka, ztozona z cieniutkich drucikéw,
do krajania jajek na twardo — dzieli na réwne
cienkie plasterki, nie kruszac zo6ttka.

2. Krazek karbowany do pierogéw réwnocze-
$nie zaciska i wykrawa pierogi nadajac im réwno-
mierny ksztatt.

3. Szczypce do wyjmowania z wody jaj goto-
wanych w skorupkach.

4. Przyrzad do krajania w talarki gotowa-
nych kartofli. Kartofle dzielone cieniutkiemi druci-
kami, ktore biegng wpoprzek ramki nie krusza sie,
a co najwazniejsze zostajg podzielone (kartofle do
przysmazania) na talarki jednakowej grubosci.

5. Przyrzad do przeswietlania jajek, utatwia-
jacy odroéznienie czystego, $wiezego jajka od jajka
nadpsutego, lub zepsutego.

6. Szczoteczka wiosiana do zmywania talerzy,

czysto utrzymana staje sie higjeniczng zastepczy-
nig wysoce nietrigjenicznego ,,zmywaka".

7. Szczoteczka druciana o ksztalcie przystoso-
wanym do szorowania wnetrz rondli usuwa tatwo
i szybko pozostatosci pokarméw nawet jezeli przy-
warty do dna i Scianek naczynia.

8. Krazek zapobiegajacy tworzeniu sie Kka-
miennego osadu na dnie imbryka, w ktérym gotu-
jemy state wode. Krazek taki trzeba co kilka dni
wyjmowac z imbryka i ptéka¢ wrzaca wodg, albo
wygotowywac.

9. Krazek blaszany emaljowany, okragto zto-
biony, kfadzie sie na dno rondla z mlekiem — zapo-
biega kipieniu mleka nawet jezeli pozostawimy je
na ostrym ogniu.

10. Sitko do zlewu, pokrywajac stosunkowo
duze otwory umieszczone w dnie muszli zapobiega
tak czestemu zatykaniu scieku przez odpadki po-
karmow.

11. Tarka z raczka do czyszczenia ryb zbiera
tuske nie naruszajgc skory.

TRESC NUMERU: Prawo w przystosowaniu do zycia — Mag. praw Andrzej Nawrocki. Kuchnia codzienna — Pani Elz-
bieta. Hodowla drobiu — Zofja Prazmoroska. Napoje gorgce i zimne — Wanda Dobrzanska. Hodowla warzyw -- Zofja
Wroblewska. Od redakcji.

Wydaweca: Tow. Wyd. ,,.BLUSZCZ"

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

Kierowniczka Kurséw (Red. Odpow.)

WANDA DOBRZANSKA

Druk. Zakl. Graf. Tow. Wyd. ,Bluszcz" — Warszawa, Rymarska 8. Tel. 244-18.
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SPODARCZA, NIEZASTAPIONYM DORADCA WE WSZYST-
KICH DZIEDZINACH, ZWIAZANYCH Z2 PROWADZENIEM

GOSPODARSTWA DOMOWEGO, JEST WYDAWNICTWO

,Zycle Praktyczne

W szeregu “doskonale opracowanych dzialdw daje ono fachow raktyczne wskazoéwki, utatwia-
jace prowadzenie domu, zgodnie z nowoczesnemi wymaganiami.

Dotychczas wyszly nastepujgce zeszyty:

PODRECZNIKI KUCHARSKIE Czyszczenie przedmiotéw codziennego
Potrawy wigilijne o ,U.ZY.tkUb. lisnie poscielowei
Praysiavi, Gorce 0 foscel | beinie posciclone]
Zimne przekaski. ; Nie grzue:a'yod Vz\ﬁi’ ow
100 postych I jarskich dan Mlec\z,\gr/stwo l| ho%owla w matem gospo-
ﬂarzyny na zime aretwie gosp

eguminy gorace N .
Cogtrzebg_\gvie zie¢ o grzybach Jak urzadzi¢ wzorowa kuchnie
Potrawy i konserwy z “grzybéw E,{'glgna | porzadek w naszym domu
Konfitury, kompoty i inne Konserwy owo- uzba domowa
Wyr(’)bcosve\:lf()w 3. DLA DZIECKA

d Ozdoby choinkowe
1P68CZV¥V° domowe Kuchnia dziecieca
Ciadouaw £ Jal Domowy warsztat zabawek _
Zhasd IS anocne Wiasnej roboty najmilsze zabawki
Nanoda A Jak urzadzi¢ jasetka i wykona¢ kukietki
apoje gorgce , Bielizna dziecieca
%?nlﬁneulggt%?noyra gospodyni Ruchome figurki
Wina owocowe Zabawki z pudelek
Safaty i satatki 4. KOSMETYKA
Jak odrozni¢ towar dobry od zlego (owo- Jak pielegnowaé wiosy

ce i jarzyny) Jak zdobyé i zachowa¢ pieknos¢ i zdro-
Nalewki i likiery wie
%Ve_dllny domowe O pielegnowaniju rak
ngl_le(rjzyna O pielegnowaniu ndg
of tlraa v)v/y n;a rr;}gszynce Pielegnowanie twarzy
Jak odrézni¢ towar dobry od zlego (rozne 5. OGRODNICTWO

produkty spozywcze) _ M6j ogrodek (kwiaty) _
Dyspozycje Sniadan, obiadéw i kolacyj Moj ogrodek (warzywa, inspekty, roze)
Potrawy 7 jarzyn . Rosliny pokojowe
Jak odrozni¢ towar dobry od zlego (mie- Owoce w moim ogrodku

,, S0 r%by) _ Pedzenie roslin w pokoju
Dréb—sposoby” przyrzadzania 1 ogrédek (drzewa i krzewy ozdobne)
ZU[&Y I sosy . Ziota Tekarskie najlepszym zrodtem do-
Cukierki i ‘stodycze domowej roboty chodu
Potrawy z kartofli _ Ozdabianie werand, balkonéw i okien
Sataty (hodowla i przyrzadzanie) Nasiennictwo praktyczne i dochodowe
Jpartstwo ' SUVOYVKQ Hodowla kaktusow
otrawy z wotowiny .
Co mozna zrobi¢ z owocow 6. ZYCIE TOWARZYSKIE
Co mozna zrobi¢ z mleka Wzorowa pani domu = o
Umigjetnos¢ zachowania sie w $wieci
2. ORGANIZACJA DOMU | GOSPO- o W/glomu ) e
DARSTWA DOMOWEGO Umiejetnos¢ obcowania z ludzmi
O przyjeciach i 6tole jadalnym
Odnawianie mieszkania i porzadki do- Co jak'i kiedy podawaé. Czes¢ Ii Il
mowe A5
Pranie, prasowanie, czyszczenie 7_- z ROZNYCH D_Z'!EDZ'N
Oszczedna gospodyni = Wykwintna i praktyczna bielizna
Hodowla i tuczenie drobiu Pisanki .
Czyszczenie plam ) Jak sie robi kapelusze
Jak nosi¢ i_przechowywac ubranie Pies i kot .
Umeblowanie wspotczesne (o urzadzeniu Wyprawa panny miodej
matego mieszkania) Spacery i wyciéczki
Cena kazdej ksigzki 1 zt. 50 gr. Z przesytka pocztowa 1 zt. 80 gr.

Wysyta Administracja .ZYCIA PRAKTYCZNEGO— Warszawa, Plac Zamkowy 9.
Konto PJLO. Nr. 170.
Za zaliczeniem, ze wzgledu na wysokie koszta pocztowe, nie wysylamy.



M. MIRGALOWSKA

PODRECZNIK KROJU

BIELIZNY DAMSKIEJ
MESKIEJ | DZIECINNEJ

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

Redakcja i Administracja;

Cena 8 zL,
przesytkg poczt. 8 zt. 50 gr. Konto P. K. O. Nr. 13.555.



