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ILUSTROWANE PODRECZN

recznych roboét kobiecych, wydane przez T-wo Wyd. ,.BLUSZCZ" — Warszawa, Pia¢ Zanikowy 9.

Konto P. K. O.

, 100 SCIEGOW SZYDELKOWYCH
I ICH ZASTOSOWANIE’

Cs. I: Sciegi zasadnicze i ozdobne.

Cz. II: Sciegi tunetanskie.

Cena kazdej czesci 1 zI. 50 gr. Z przes. poczt. 1 zi. 80 gr.

-HAFT BIALY

doktadna nauka wszystkich $ciegéw, uzywanych przy

biatych haftaeh, oraz wzory naturalnej wielkosci

Gena 1 zl. 50 gr. Z przes. poczt 1 zh 80 gr.

SHAAFT TOLEDO™

nauka wykonania i wzory.

Cena 1 zl. 50 gr. Z przes. poczt. 1 zi. 80 gr.

ZBIOR MONOGRAMOW

album, zawierajgcy przeszto 600 wzoréw od wykwintnych

do najskromniejszych.

Cena 5 zh Z przes. poczt. 5 zt. 50 gr.

WZORY HAFTOW BIALYCH
| KOLOROWYCH

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

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

1%ss, U3.S55.

~MALOWANIE, LIWORYZACJA,
TAMPONOWANIE"
sposoby ozdabiania materjaléw oraz wzory naturalnej
wielkosci.

Cena 1 zl. 50 gr. Z przes. poczt. 1 zi. 80 gr.

~.PODRECZNIK ROBOT
SIATKOWYCH"

(FILET)
doktadna nauka robienia siatki i $ciegéw, uzywanych de jej
poszywania, oraz wzory i sposoby wykonania motywoéw,
koronek, stor i t. p.

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

SJHAFT KOLOROWY"

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

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

JMETALOPLASTYKA"
dokfadna nauka artystycznego wyttaczania metali,

ilustracje i wzory naturalnej wielkosci.

Cena ! zI. 50 gr. Z przes. poczt. | zt. 80 gr.

ROBOTY FRYWOLITOWE
czesé |
doktadna nauka delikatnych robét koronkowych, zaopa-
trzona w liczne wzory. [

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



Optata pocztowa uiszczona ryczattem.

Prawo przedruku zastrzelone.
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ROZNE RODZAJE SWIATLA | OPALU

WYKLAD 2.

Dr. STEFANJA PFANHAUSEROWA.

Ogrzewanie stosujemy w tych wszystkich wy-
padkach, gdzie zalezy nam na podniesieniu tempe-
ratury. A wiec: 1) celem ogrzewania mieszkan, 2)
przedmiotow i naczyn, albo ptyty kuchennej, na
ktorej te naczynia ustawiamy.

Ogrzewanie mieszkan jest w naszym klima-
cie sprawag bardzo wazng, gdyz, mimo ,kalenda-
rzowych" 4 por roku, w praktyce mozemy rozréz-
nia¢c wiasciwie tylko dwie: Krotka, podczas kto-
rej temperatura powietrza jest znos$na i nie po-
trzebuje by¢ ogrzewana, oraz diugi okres (jesien,
zima i wiosna), podczas ktdrej ogrzewanie mieszka-
nia' jest konieczne.

Piece, w ktorych pali sie drzewem lub weglem,
sg dzi$ jeszcze najbardziej w uzyciu, zwlaszcza
w mniejszych miastach, wsiach i miasteczkach. Ko-
minki nalezg juz dzi$ do legend, i tylko wyjatko-
wo spotyka sie je w ich pierwotnej formie, t. j. opa-
lane drzewem.

Regulg sg dzis piece kaflowe, a rzadziej spo-
tyka sie juz lepione t. zw. kaminonkoroe i muro-
wane. Palenie w piecach musi by¢ umiejetne, jesli
chcemy gospodarzy¢ oszczednie i nie trwoni¢ dro-
giego paliwa. Przed paleniem w piecu trzeba piec
wewnatrz oczysci¢ t. j. wygarng¢ pozostate z ostat-
niego palenia popioty i zuzle. Najlepiej wykony-
wac te czynnos$¢ zrana, przed uprzgtaniem pokoi.

Po wygarnieciu popiotu rozpalamy, zapomocg drob-
nych trzasek drzewa i papieréw, uwazajac, aby
przeciagg w piecu byt dostateczny, gdyz inaczej
powstanie niepotrzebny dym, ktdry zamiast do ko-
mina, bedzie uchodzi¢ na pokdj. W dnie stoneczne
zdarza sie, ze dym wychodzi nazewnatrz, zamiast
ciggna¢ do komina. Dzieje sie to wskutek nierow-
nomiernej temperatury komina (chtodny wewnatrz,
ze szczytu nagrzany). Palgc w piecu stome tub pa-
piery szybko usuniemy to dymienie. Paliwo nalezy
uktada¢ z przodu pieca i na ruszcie, a nie wgtebi
pieca. Po napaleniu zamyka sie¢ piece kaflowe za-
tyczka, przy czem nalezy postepowac rozwaznie.
Za wczesnie zamkniety piec, z ktérego wydziela sie
tlenek wegla, niejednokrotnie bywat powodem nie-
bezpiecznych zatru¢, a nawet Smierci. Majg jednak
piece kaflowe swoje zalety, przedewszystkiem te,
ze chociaz wolniej nagrzewajg sie niz inne rodzaje
piecow, to jednak najdiuzej utrzymujg w sobie
ciepto i najdtuzej je nazewnatrz promieniuja.
Oprocz piecow kaflowych, sg w uzyciu i in-
nego rodzaju piece. Przedewszystkiem piecyki ze-
lazne, ogrzewane weglem, ktoére rozgrzewajg sie
w krotkim czasie az do czerwonosci (niestety rownie
szybko stygng). Piece te mogg stuzy¢ réwnoczesnie
jako kuchenki (na ptycie wierzchniej mozna posta-



wic naczynie z wodg lub rondel) a niekiedy majg
ksztatt wydtuzony, co umozliwia gotowanie na nich
wiekszej ilosci potraw rownoczesnie. Ulepszony
piec zelazny znany jest w handlu pod nazwg
,»,Dauerbrand”™ (moze jest polska nazwa?); zasadg
palenia w tych piecach jest utrzymywanie w nich
»wiecznego ognia"”, co mozna uzyskac¢ przez syste-
matyczne dorzucanie grudki wegla lub koksu eo 15
minut. Piece te, zawsze rozzarzone, stale promie-
niujg ciepto, i istotnie przewyzszajg pod tym wzgle-
dem zwykle zelazne piecyki.

Piece gazowe, mniej jeszcze u nas znane, o ile
posiadajg komin, ktoérym uchodzg spaliny, nie
przedstawiajg zadnego niebezpieczenstwa dla zdro-
wia i zycia ludzkiego (0 czem zresztg byto mowa
w poprzednim wykitadzie).

Piece te majg rozne ksztatty: mate, zawieszo-
ne na scianach, mato zajmujg miejsca; widuje sie
tez ozdobne piecyki i kominki, lub wreszcie radja-
tory zeberkowe, podobne do radjatoréw centralne-
go ogrzewania. Opalanie gazoiwe kosztuje drozej,
niz inne rodzaje piecow, ale ma swoje zalety. Jest
bardzo odpowiednie tam, gdzie zalezy na szybkiem

ogrzaniu lokalu na kroétki przecigg czasu (sale
odczytowe, ambulatorja, poczekalnie, koscioty
it p).

Mniej sg w uzyciu piece elektryczne, jako dro-
gie i mato u nas rozpowszechnione. Natomiast uzy-
wane u nas dosyc¢ czesto i godne polecenia sg lajmpy
elektryczne lampy zarowe, ktore zamiast lampy
szklanej majg przeprowadzone zwoje drutu. Prad
elektryczny, przeptywajac przez te zwoje, rozzarza
je do czerwonosci.

Ogrzewanie mieszkan wylgcznie elektryczno-
scig bytoby w naszych warunkach za drogie, ale
w czasie ostrej zimy, w mieszkaniach, ktére mimo
palenia w piecach nie daja sie nalezycie ogrzac,
lampa taka moze przydac¢ sie ogromnie.

Mniej rozpowszechnione, ale gdzieniegdzie sto-
sowane sg piece naftowe, mniej przyjemne w uzy-
ciu, bo trudniej je utrzymac¢ w nalezytej czystosci,
oraz piece spirytusowe, ktore w praktyce okazaty
sie najkosztowniejsze.

Zajmowalismy sie dotad piecami, umieszcza-
nymi i opalanemi w kazdym pokoju oddzielnie.

Dzis$ coraz wiecej zwolennikéw zyskuje ogrze-
wanie centralne. Gldwne jego zalety: to moznos¢
ogrzewania wszystkich zakamarkéw mieszkania,
czystosc, zysk miejsca, bo radjatory centralne mniej
zajmujg miejsca niz inne piece, wreszcie oszczed-
nos¢ w paleniu, jesli pali sie umiejetnie, i odliczy
wydatek na samg instalacje.

Dzi$ znane sg juz rézne systemy centralnego
ogrzewania, a wiec: parowe, wodne i powietrzne.
Zasada palenia to: wspolny piec-kottownia, w kto-
rym sie pali i rozprowadza goraca wode, pare czy
powietrze po catym domu.

Za najhigieniczniejsze uwazane jest ogrzewa-
nie modne, nalezy jednak zwazac, aby stale utrzy-
mywac ogien w centrali; gdyby bowiem ogien wy-
gast, moze woda w rurach podczas silnego mrozu za-
marzng¢ i spowodowac pekanie rur. Bardzo prak-
tyczne, aczkolwiek mato u nas jeszcze rozpowszech-
nione (znane najwiecej na zachodzie Kkraju) sag
mniejsze instalacje centralnego ogrzewania, t. j.
obejmujgce np. jedno mieszkanie lub wille. Centra-
la, t. j. piec gtdwny znajduje sie w kuchni, moze
by¢ opalany we wiasnym domowym zarzadzie, a
gorgca woda rozchodzi sie do kilku piecow, ktore
sg w domu.

Jest to godne polecenia i dlatego, ze wowczas
samemu kontroluje sie ilos¢ zuzytego wegla, a nie
jest sie narazonym na niesumienng kalkulacje za-
rzagdcy domu, ewentualne naduzycia ze strony pota-
cza i t. p.

Ogrzewanie centralne opala sie koksem, ktory
nalezy przed paleniem moczy¢ i miesza¢ z pozo-
statemi z poprzedniego dnia niedopatkami, zuzlem
i t. p. Calty ten materjat doskonale sie z nowym
zapasem koksu zarzy i nie nalezy go marnowac.
Pozatem mozna spala¢ w takim piecu wszelkie od-
padki i $miecie.

Ogrzewanie centralne ma wielu przeciwnikéw,
ktorzy przedewszystkiem zarzucajg mu dzialanie
szkodliwe na narzady oddechowe, ,,suche powie-
trze" i t. p. Istotnie, ,,suche powietrze"” odczuwa sie
nieraz w pokoju, ale jakaz tego przyczyna? Na
radjatorach gromadzi sie, podobnie jak i na innych
przedmiotach, moc kurzu. Jesli go nie zetrzemy
przed rozgrzaniem, kurz wzbije sie w powietrze
i drazni naszg krtan.

Zamiast ten kurz potykacg, i narzeka¢ na zgub-
ne dziatanie kaloryferow, $cierajmy kurze, i nie
pozbawiajmy sie, jesli to tylko mozliwe, takiej wy-
gody. Drugi, réwniez godny polecenia sposolb, to
ustawianie na radjatorach miseczek z wodg. Woda
rozgrzana szybko paruje i nasyca powietrze, przez
co nie odczuwa sie, ze jest suche.

Ksztatt radjatorow i wielko$¢ ich nie sg obo-
jetne. Im wieksza powietrzchnia, tem wiecej ciepta
promieniuje, tem tatwiej i lepiej pokdj sie ogrze-
wa. Najczesciej widzimy u nas radjatory zeberko-
we, a zaktady instalacyjne dobierajg odpowiednig
ilos¢ zeberek do powierzchni ubikacji, ktéra ma
by¢ ogrzewana. Radjatory powinny by¢ gtadkie,
lakierowane lub pociggniete nierdzewiejgca farbg

(np. aluminjowag) bez zadnych ozdéb i nie-
rownosci, aby z ‘tatwoscia mozna je ocierac
z kurzu.

Czesto tgczy sie z ogrzewaniem centralnem
wodneni tazienki i krany do mody biezgcej. Jest to
zwyczaj godny zastosowania w kazdym domu. Bie-
zgca woda gorgca w kuchni, tazience i pokojach



powinna wreszcie sta¢ sie u nas zwyczajem, a nie
jak dotad, luksusem, za ktéry np. w hotelach i pen-
sjonatach drogo sie doptaca.

Gdy juz mowa i ogrzewaniu wody, wspomne
0 innych urzgdzeniach do grzania jej. Przedewszyst-
kiem piece gazowe (systemu Junkers i inne), ktore
ogrzewajg tazienki, a przez niezbyt kosztowne prze-
prowadzenie przewodéw moga zaopatrywaé¢ w wo-
de cale mieszkanie, lub nawet caty dom. Piece takie
mozna nabywac¢ w réznych wielkosciach (najmniej-
sze, w rodzaju samowarkéw, ktore zagotowujag
1 —2 litrow wody) wieksze piece tazienne, oraz duze
kotty, ktdre moga zaopatrywac¢ w gorgcg wode wie-
cej ubikacyj. Jest to urzadzenie niezbyt drogie a tak
praktyczne i wygodne, ze warto je w kazdym domu
zastosowac.

Przy omawianiu ogrzewania zbiornikdw z wo-
da, dochodzimy do drugiej niezmiernie waznej dzie-
dziny gospodarstwa domowego, t. j. gotowania i pie-
cow kuchennych.

I tu, podobnie jak przy omawianiu ogrzewa-
nia mieszkan, musimy sie cofna¢ do wszystkich
mozliwych urzadzen kuchni, jak kuchnia do drze-
wa i wegla (kamionkowa, kaflowa) na ktorej goto-
wanie odbywa sie wedtug tych samych zasad, kt6-
re warunkuja oszczedne i skuteczne palenie w pie-
cu. Warunkiem oszczednosci paliwa na kuchni we-
glowej jest to, aby palenisko znajdowalo sie niezbyt
gteboko pod ptyta kuchenng. Im wieksza odlegtosé
ptyty od paleniska, i rusztu, tem wiecej opatu taka
kuchnia pozera.

Chcac na kuchni weglowej gotowac¢ ekono-
micznie, musimy obmysle¢, co na niej gotowac za-
mierzamy. Potrawy, ktdre wymagaja silnego ognia,
gotowac¢ na S$rodku, te, ktére muszg sie dusi¢ czas
dtuzszy w miernem gorgcu — po bokach ptyty. Nie
nalezy zapominac, ze w kociotku, lub wiekszem na-
czyniu mozna na kuchni zagrza¢ wode do zmywa-
nia naczyn. Piec (zwany tez bratturg) stuzy do pie-
czenia ciast i mies (a nie do przechowywania
szczotek i t. p., ktére przez zapomnienie mozna
spalic).

O wiele wygodniejsze isg w uzyciu kuchnie ga-
zowe, sktadajace sie z jednego lu'b kilku palnikéw
gazowych. Pierwsze modele kuchen gazowych byty
ptytami, ogrzewanemu gazem. Dzi$ ulegty znacznej
modyfikacji. Zapala sie te palniki, ktore sg po-
trzebne, i ustawia na nich bezposrednio naczynia.
Dzisiejsze palniki gazowe sg oszczednosciowe, po-
siadajg bowiem ptomien Bunsenowski, ktéry po-
wstaje przez spalanie sie gazu z domieszkg powie-
trza. Plomien taki ma charakterystyczny wyglad,
gaz pali sie spokojnie i bez szumu.

Glowna zasada ekonomicznego gotowania na
gazie to utrzymywanie kuchenki w idealnej czy-
stosci. Wszelkie slady wykipienia nalezy nietylko

zmywac z kuchenki, blachy pod nig i zeberek
pierscienia, na ktorym ustawia sie naczynia, ale
oczyszcza¢ codziennie palnik, rozbierajac go na
czesci.

Palnik czysci sie szczotkg druciana, ktorg
naby¢ mozna we wszystkich sktadach gazowni. Gdy
palnik jest zabity nieczystosciami, gaz niedobrze
sie pali, wydaje niemilg won a naczynia sg
okopcone.

Drugi wazny punkt, warunek prosperowania
kuchni gazowej, to znajomo$¢ techniki gotbwanis.
na gazie. Jest ona nieco inna niz przy gotowaniu
na kuchni weglowej. Czas, potrzebny na gotowa-
nie na gazie jest krotszy, niz na weglu. Nadto bar-
dzo ekonomiczne, a maito zwykle stosowane, jest
racjonalne wyzyskanie spalin gazowych. Mam na
mysli gotowanie na ,,wiezy" naczyn. Niedosyc, jesli
naczynie ustawimy na ptomieniu gazowym. Moze-
my na niem ustawi¢ drugie, w ktdrem np. juz sie
potrawa zagotowata. Wyzsze naczynie zachowa na-
dal temperature wrzenia. Wreszcie w naczyniu
3-ciem, ustawionem na szczycie tej wiezy, ogrze
waé¢ mozna wode do zmywania naczyn do temp.
40 st.

Rowniez nie nalezy pomijaé moznosci regu-
lowania ptomienia. Do zagotowania sie zawartosci
naczynia musimy pali¢ petny ptomien, lecz natych-
miast po zagotowaniu nalezy uregulowac¢ plomien
do wielkosci ziarnek grochu (,,maty ptomien") gdyz
palenie duzego ptomienia, byloby marnotraw-
stwem).

Dzisiejsze kuchnie gazowe mozna nabywac
w rozmaitych wykonaniach (zaleznie od ceny)
i z rbznemi urzadzeniami. Sg wiec kuchnie z pie-
cykami do pieczenia ciast i miesa, z szafkg do ogrze-
wania talerzy, mozna mie¢ ruszt i rozen do piecze-
nia na gazie w piecyku gazowym mozna tez suszyc¢
jarzyny, owoce i grzyby, przy odpowiedniej regu-
lacji ptomienia (minimalne zuzycie gazu). Rowniez
sterylizowanie konserw na gazie (system Wecka
»ha sucho") jest bardzo praktyczne, o ile je starannie
wykonywamy. W matych, najubozszych nawet gos-
podarstwach powinien znajdowac sie piecyk gazo-
wy do pieczenia ciast, miesa i t. p. Znany jest w han-
dlu jako ,,Czarodziej" ,, Tlenofix" i t. p. Jest to na-
czynie aluminjowe, ktore ustawia sie na palniku ku-
chenki i piecze w niem na ,,matym ptomieniu”. Je-
zeli nabywa sie piec na kuchenke gazowa, dostawca
podaje dokitadny opis obchodzenia sie z nim, a in-
stalator poucza praktycznie. Nadto urzadzaja ga-
zownie kursy i wyktady, na ktérych bezptatnie za-
znajamiajg najszersze kola publicznosci z aparata-
mi gazowemi i innemi wynalazkami z zakresu gos-
podarstwa domowego.

O innych jeszcze udogodnieniach w zakresie
gospodarstwa domowego bedzie mowa w nast. wyki.
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WYKLAD 6.

KUCHNIA WYKIWNTNA

PANI ELZBIETA

Sosy gorace i zimne.

O sosach goracych, robionych na podstawie
jasnej lub rumianej zaprazki z masta i mgki, moéwi-
tam juz w kuchni codziennej, to tez teraz tylko
przypominam, ze aby sos taki- sie udat, nalezy go
rozprowadza¢ ptynem zimnym, gdyz czy to rosot,
czy mleko, czy Smietanka dodawana do sosu na go-
ragco formujg kluski. Roztarcie takich klusek jest
trudne i taki, skawalony, sos trzeba przecierac przez
sito.

Do wykwintnych sosow rzadko jednak uzy-
wamy takiej zaprazki, zastepujemy ja zwykle zo64t-
kami rozbitemi z paru tyzkami rosotu tub Smietan-
ki, zaleznie od rodzaju sosu. Zoéitka wlewamy do
przestudzonego sosu i ogrzewamy pdnie mieszajac
tyzka, lub ubijajgc trzepaczka az do chwili gdy sos
zacznie gestnie¢. Nie nalezy mu dac sig¢ zagotowac,
gdyz zottka sie zetng, a sos zwarzy.

Podstawa wykwintnych soséw sg: smak wy-
duszony z miesiw duszonych, smak, ktory powstaje
na brytfannie z polewania pieczeni i soku jaki z tej
pieczeni wyptywa, bardzo mocny rosét, specjalny
wywar, nazywany po francusku ,,fond de sauce'.

Smaku z miesa duszonego, lub pieczonego, uzy-
wamy na sos po doktadnem zebraniu z niego wszel-
kiego tluszczu. Takze samo rosot powinien by¢ zu-
petnie bez pozioty. Poniewaz do zaprawiania so-
sow, czy to zaprazka, czy tez zoéttkami, uzywamy
ptynu zimnego, najtatwiej jest smak miesny czy
ros6t ostudzi¢; tluszcz skrzepnie i bardzo tatwo
zdjac sie daje. Do zaprawy sosoéw nalezy uzywac
masto tylko w najlepszym gatunku.

Wyzej wymieniony ,fond de sauce"™ robimy
z odpadkoéw i obrzynkéw wszelkiego rodzaju mies,
drobiu, zwierzyny — przyczem najlepszym mate-
rjatem sg obrzynki i kostki cielece. Wszystkie te
obrzynki i kosci rumienimy w rondlu z bardzo ma-
g iloscig ttuszczu (tyle tylko aby sie nie przypality).
Dodajemy do nich kosci i skére z szynki lub in-
nych wedlin. Nastepnie dusimy wolno, podlewajac
wodg aby zawsze byty nig pokryte. Soli¢ tego wy-
waru nie nalezy, natomiast doda¢ do niego wszel-
kiej wioszczyzny: marchewki, cebuli, pietruszki,
poréw, seleréw i wioskiej kapusty, w ilosci odpo-
wiadajacej ilosci uzywanej do zwyktego rosotu. Li-
stek, kilka ziarn pieprzu, ziefla, pare gozdzikow, pa-
re gatgzek koperku, kilka drobno pokrajanych pie-
czarek, wszystko to polepsza smak wywaru. Gdy
obrzynki miesa i wiloszczyzna zupeinie na pap-
ke sie rozgotujg, ptyn caly zlewamy, reszt-

ki wyciskamy, wszystko cedzimy przez geste sitko
i zlewamy do kamiennego garnczka, w ktérym sie
zetnie na galarete, ktdrg na chiodzie przez pewien
czas trzymac¢ mozna. Pare tyzek takiej galarety
uzywamy do soséw zamiast Swiezego smaku mie-
snego. Nalezy zen tylko zebra¢ ttuszcz wszelki, co,
po zastygnieciu, jest bardzo tatwo wykonalne.
W ostatecznym razie mozemy do zaprawy S0sOW
uzywac suchego buljonu w bardzo dobrym gatun-
ku, lub kostek buljonowych — tych ostatnich wy-
tacznie krajowego wyrobu i polskich firm — gdyz
uzywajgc zagranicznych, szeroko sie reklamuja-
cych, podcinamy miody przemyst krajowy.

Przy wielu daniach wykwintniejszych, szcze-
golniej przy réznych miesiwach duszonych, z ja-
rzyn, korzeni i ré6znych przypraw, w ktérych nie-
matg role gra i ocet i wino, w jakich te miesiwa
sie marynowaty, formuje sie samo przez sie wybor-
ny sos, ktérego niczem zaprawia¢ nie nalezy, chyba
bardzo dobrg, gestg Smietang, wkitadang w ostatniej
chwili, aby sie raz tylko zagotowata. Gotujac sie
dtuzej, smietana, jak moéwig kucharki ,,odskakuje",
to jest dzieli sie na tluszcz i sernik, co nietylko
zmienia smak sosu, robigc go zbyt ttustym, lecz i
bardzo nieapetycznie wyglada. Czasem sie takim
sosom nadaje zawiesistosci przez wkruszenie do
nich czarnego lub biatego chleba, ktOry sie w sosie
rozgotuje a nastepnie, przefasowuje sie sos przez si-
to. W ogoélnosci wszystkie sosy korzenne nalezy
przed podaniem przetasowa¢ przez sito, poczem
mozna je znowu rozgrza¢ w rondelku. Robi sie to
aby wszelkie korzenie i jarzyny nierozgotowane zu-
petnie pozostaty na sicie, a sos zostat zupeinie gtadki.

Sosy, po ostatecznem zaprawieniu, nalezy trzy-
mac nie na blasze, lecz wstawi¢ rondelki z sosami,
dobrze przykryte w inne, wieksze naczynie z gorg-
ca, lecz nie gotujaca sie woda.

W kucharstwie takie przechowywanie sosow'
nazywa sie ,,au bain Marie". W dobrze urzgdzonych
kuchniach sg specjalne, czworokatne, podtuzne, bla-
szane naczynia, w ktorych goraca woda, zawsze
czeka na rondelki z sosami.

Do wszystkich sosow przyrzadzanych czy to
na zaprawie macznej, czy to z zé6ttkami, nalezy na
chwile przed podaniem dodac tyzeczke od herbaty,
najlepszego, $mietankowego masta, i juz nie gotu-
jac, dobrze sos z niem wymiesza¢. Nadaje to sosom
specjalnie delikatny smak, to, co Francuzi nazywa-
ja ,.du veloute*.

Kazdy z sos6w nawet najbardziej znanych i



w codziennej kuchni uzywanych, moze sie sta¢ so-
sem wykwintnym, o ile go wykoriczymy staranniej,
uzyjemy don zamiast maki — zohek, zamiast mle-
ka $mietanki, zamiast masta kuchennego — masta
deserowego. Kilkakrotne przecieranie i fasowanie
soséw przez rozne sitka i tkaniny, naduzywane
przez wielu kucharzy jest zupeinie zbyteczne.
Smaczny i dobrze przyprawiony sos powinien by¢
tak gtadki, ze conajwyzej jedne przefasowanie go,
dla usuniecia korzeni i resztek wtoszczyzny, zupet-
nie wystarcza.

Nie mogac tutaj podawac przepisow poszcze-
golnych soséw, ktore stuchaczki znajdg w odpo-
wiednich rozdziatach ksigzek kucharskich, lub
w mojej ksigzeczce ,,Zupy i sosy“ (wydawn. ,,Blu-
szczu“, ,Zycie Praktyczne), zwroce tylko uwage
tych pan specjalnie na kilka sposobéw przyrzadza-
nia najbardziej typowych sosow wykwintniej-
szych.

W pierwszym wigc rzedzie chodzi mi o sos ho-
lenderski. podawany do ryb gotowanych i do wy-
kwintnych jarzyn: szparagéw, denek karczochow,
zimowych kalafiorow i t. p. +tatwiejszy sposob
przyrzadzania polega na zmieszaniu utartego na
Smietane masta, zokek, nieduzej ilosci maki, octu
winnego lub soku cytrynowego, soli, tyzeczki cu-
kru. odrobiny biatego pieprzu i rosotu rybnego, lub
miesnego i ubijaniu catej masy trzepaczka na ogniu,
az do chwili gdy sos narosnie i smak surowej maki
zginie. Sos nie powinien sie jednak zagotowac¢ gdyz
z6ttka zwarzytyby sie. Jednak nawet ta minimal-
na ilos¢ maki jest dla prawdziwych smakoszy nie-
pozagdana. Uwazajg oni, ze sos holenderski jest gor-
szym odpowiednikiem sosu majonezowego, i Swa
gestos¢ tylko potaczeniu zohek z tluszczem (w tym
razie z mastem) zawdziecza¢ powinien. Nalezy wiec
wzigé nan sok wycisniety z bardzo duzej cytryny,
lub dwie tyzki najlepszego, winnego octu, rozgrzac
to i ostudzi¢. Nastepnie wbi¢ w to dwa duze, Swieze
zOkka, tyzeczke od kawy soli i tylez cukru. Wsta-
wi¢ rondelek w wiekszy rondel z gotujaca sie wodg
i dodawac¢ do tego, po kawatku najlepszego masta
(kawatki rozmiaru wioskiego orzecha). Caty czas
sos ubija¢ lub mocno uciera¢ az wejdzie wen 20 do
25 deka najlepszego, $mietankowego masta. Powi-
nien by¢ gesty, jak najgestsza Smietana. Gdy gotow
doda¢ don odrobine biatego pieprzu dla zaostrzenia
smaku.

Drugi sos, czesto zle wykonywany — to sos
cebulowy ,,Soubise®, specjalnie uzywany do bara-
nich kotletdbw. Chodzi w nim o to, aby cebule sie
nie gotowaty lecz dusity w masle a jednak wecale nie-
zrumienily, co juz nalezy tylko od uwagi i zdolnosci
osoby gotujacej. Zaprawia sie go magka i najgestsza,
lecz stodka Smietanka. Powinien by¢ tak gesty, aby
nie sptywat z tyzki. Jak do wszystkich jasnych so-
sow uzywa sie don biatego pieprzu.

Na sos rakowy przygotowujemy raki, tak, jak
mowitam przy zupie rakowej. Zaprawiamy ten
sos mastem z maka, Smietang miodg lub stod-
ka $mietanka, dodajemy przy samym koncu, i raz
z nig zagotowujemy. Dopiero do gotowego sosu
wkiladamy rakowe masto, jest to warunek koniecz-
ny, aby sos miat tadny, rézowy kolor. Gdyby raki
miaty skorupy blade, co sie czasem zdarza, nalezy
sos oprécz rakowego masta podkolorowac kroplg
roslinnego karminu uzywanego w cukiernictwie,
jest to jednak Srodek ostateczny, gdyz wszelkie na-
miastki w kuchni nie sg pozadane.

Nalezy pamieta¢ ze nasz polski sos pomidoro-
wy, obficie zaprawiany S$mietang, w kuchni wy-
kwintniejszej wcale nie bywa stosowany. Czysty
sos pomidorowy z dodatkiem korniszonéw, kapa-
row, grzybkow i oliwek jest znany pod nazwg so-
su ,,a la russe“ i bywa podawany do ryb go-
towanych a szczegodlniej do sandacza i do jesio-
trzyny.

Sos rumiany zaprawiony maderg — jako sos
maderowy uzywa sie do poledwicy pieczonej, cza-
sem do filetéw, rumsztykéw i t. p. Jesli do tego so-
su dodamy: pieczarek duszonych, trufli krajanych
w paski, amoretek obgotowanych i pokrajanych
w paski, oliwek, szyjek rakowych, grzebykéw
kogucich, szynki gotowanej, krajanej w cie-
niuchne paski, otrzymamy najwykwintniejszy sos
.Financiere". Najwieksza ilos¢ tych dodatkéw jest
pozadana, lecz nie wszystkie sg konieczne. Sos ten
stuzy jednocze$nie za garnitur do mies, do
ktorych sie podaje: poledwicy, enrte-cote, fi-
letow i t. p.

Sos holenderski z dodaniem paru tyzek udu-
szonych i przetartych pomidoréw, czerwonego wi-
na i kilku kropel ostrego sosu ,,Cabul* lub ,,Wor-
chester” podaje sie do ryb gotowanych pod nazwg
sosu ,,Bordelaise".

Wykwintny beszamel do polewania tub zapie-
kania mies robimy, jak beszamel zwyczajny, tylko
biorgc zamiast mleka stodkg $mietanke, dodajac do
sosu utartego sera szwajcarskiego, i paru lub wiecej
roztartych ze sSmietankg zo6ttek.

Jezeli beszamel podajemy do mies lub ryb ja-
ko sos a nie zapiekamy z nim tego miesa lub ryby,
wybornie smakuje z nim, do ryb: cienko pokrajane
i podduszone w masle pieczarki; do mies: cieniuchno

w paski pokrajana szynka. W obu wypad-
kach beszamel zaostrzamy odrobing biatego pie-
przu.

Ostatniemi czasy bardzo wszedt w uzycie, spe-
cjalnie do kaczek i pieczonej po angielsku wotowi-
ny uzywany, sos ,,Orange“ (pomaranczowy). Robi-
my go dodajgc do rumianego sosu otartg na tarce
skorke pomarariczowg i sok z tej pomaranczy. Po-
za tem doprawiamy len sos do smaku sokiem cytry-
nowym, cukrem i pieprzem,



Sos ,,Poulette” uzywany do mies biatych, dro-
biu i vol-au-vent, jest zwyktym sosem biatym, na
Smietance zamiast $mietany, zaprawionej zO6h-
kami zamiast magki i doprawiony sokiem cytry-
nowym.

Do soséw goracych nalezy tez wiekszo$¢ sosow
owocowych i mlecznych, o ktérych juz mowitam
przy kuchni codziennej. Jedynie tylko sos winny
,.chaudeau", po polsku powszechnie szodonem zwa-
ny, stuzy za dodatek do wykwintnych budynidéw,
owocOw duszonych, a nawet czasem delikatnych
jarzyn. Podaje tutaj przepis. Cztery do pie-
ciu zohek utrze¢ ze szklanka cukru do zupetnej
biatosci. Potorej szklanki biatego wina i nieduzy
kieliszek konjaku lub rumu zmiesza¢ z utartemi
zoktkami, przela¢ do rondelka i ogrzewac¢ na ogniu,
wcigz ubijajgc trzepaczka az zgestnieje i bardzo
uro$nie. Uwaza¢ aby sie nie zagotowat, bo zoéttka
sie zwarzg. Zamiast rumu lub konjaku czesto sie do
tego sosu uzywa araku, kirszu, likieréw: nmrascpii-
no, abricotine, creme de the, creme de mocca co
ogromnie urozmaica jego smak.

Widze jednak, ze wybierajgc wykwintniejsze
sosy gorace zapomniatam o jednym, stanowigcym
jakby przejscie od soséw goracych do zimnych,
gdyz jednakowo na gorgco lub na zimno go poda-
wac¢ mozna. Uzywa sie nan sosu uformowanego
przy pieczeniu lub duszeniu zwierzyny: sarniny,
jeleniny i dziczyzny. Sos taki zaprawiony do nale-
zytej gestosci magkg i Smietang, przefasowujemy
przez sito i na dwie szklanki takiego sosu dodajemy
34 szklanki galarety porzeczkowej i zagotowujemy
razem. Sos ten nosi nazwe sosu ,,Groseillle™.

Zupetnie podobny do niego jest staropolski
sos $liwkowy uzywany do pieczeni z dzika i zwy-
kiej wieprzowej. Zamiast galarety z porzeczek za-
prawiamy go powidtami S$liwkowemi, lub po-
widtami z glogu, co tez jest bardzo smaczne. Je-
zeli podajemy sos groseille na zimno, to nalezy po
ostudzeniu go zdjg¢ zen jaknajdokiadniej wszelki
ttuszcz, dodac¢ don pare tyzek dobrej, aromatycznej
madery i sos dobrze utrze¢ z nig razem.

Zupetnie zimnym sosem jest uwazany za naj-
wykwintniejszy z zimnych soséw ,,Cumberland”
(czytaj Kumberland), podawany przedewszystkiem
do zimnej baraniny, pozatem jednak stosowany do
wszelkiego rodzaju zwierzyny, drobiu, zimnych
mies i pasztetéw. Poniewaz pod jego nazwg nawet
dobrzy kucharze podajg jakie$ niesamowicie ostre
mieszaniny z boréwkami, chrzanem i innemi ingre-
djencjami, podam oryginalny, angielski sposob jego
przyrzadzania, dosy¢ kosztowny, lecz mowimy
przeciez o kuchni wykwintnej. Pot szklanki gala-
rety porzeczkowej, duzy Kkieliszek dobrej madery
lub portwejnu biatego, utartg na tarce S$redniego
rozmiaru cebule, skérki otarte na tarce z cytryny

i pomaranczy, sok z cytryny i duzej pomaranczy
(najlepiej malinowej), tyzke francuskiej lub angiel-
skiej gotowej musztardy. Jako aromaty: troche ro-
zanej, tagodnej papryki, imbieru tartego, biatego
pieprzu. Postawi¢ wszystko na ogniu i miesza¢ az
sie dobrze zagotuje. Gotowac¢ wolniutko pie¢ minut.
Sos powinien by¢ zupeinie gtadki i po ostygnieciu
dobrze zawiesisty. Podaje sie zupetnie zimny.

Podstawg wszelkich innych zimnych soséw,
jest sos majonezowy czysty, zwany z francuska
..Proveneale“ (czytaj prowansal). Robi si¢ on z czy-
stej oliwy i zokka z sokiem cytrynowym. Na trzy
z6ktka uzy¢ mozna do dwodch szkllansk (pot litra),
oliwy. Zé6ttka nalezy utrzeé na misce z tyzeczka soli
i duzg tyzkg najlepszego, winnego octu lub sokiem
z duzej cytryny. Nastepnie mozna oliwe la¢ kro-
plami. wcigz ucierajgc mase, a gdy sos zgestnieje,
jak masto, doda¢ do smaku octu lub cytryny.
Mozna tez la¢ oliwe cieniuchng jak niteczka stru-
ga mocno sos ubijajac trzepaczka do kremu. Jeden
i drugi sposob daje rowniez dobre rezultaty. Po zu-
zyciu catej ilosci oliwy, doprawiamy sos do smaku
cukrem lub pieprzem biatym, czasem odrobing su-
chej musztardy ,,Golemami”, rozprowadzamy paru
tyzkami rybnego lub miesnego rosotu, stosownie do
tego, czy do ryb czy do miesa ma by¢ uzyty i wy-
nosimy na chtdéd. Zawsze powinien by¢ bardzo ge-
sty. aby wziety na tyzke nie sptywat z niej. Sos ma-
jonezowy jest dosy¢ grymasny i czasem w robocie
niespodzianie sie warzy. Mozna go poprawic, wle-
wajac don tyzke lub nawet caty kieliszek bardzo
zimnej wody. Zresztg wedtug nowszej teorji, za-
miast go robi¢ na chtodzie, kucharze robig go w mi-
sce wstawionej w naczynie z wodg goracg, co po-
dobno daje pewniejsze rezultaty.

Z takiego sosu majonezowego robimy sos tatar-
ski, dodajgc don korniszondw i kaparéw usiekanych
na mase, i chrzanu utartego na godzin pare przed
dodaniem do sosu. Chrzan taki lekko osolony, po-
sypany odrobing cukru i skropiony ocieni, powi-
nien sta¢ czas jaki$s w otwartem naczyniu, aby stra-
cit zbytnig ostros¢. Oprocz korniszondw i chrzanu
mozna zaostrzy¢ sos tatarski wiekszg iloscig soku
cytrynowego i pieprzu biatego, tub tez dodatkiem
,,Cabulu" lub ,, Worchcstera™.

Jezdli zamiast korniszondw i chrzanu dodamy
do sosu majonezowego zo6tek z jaj na twardo goto-
wanych i doskonale roztartych, szczypiorku, koper-
ku. estragonu jaknajdrobniej usiekanych i uttuczo-
nych w mozdzierzu, bedziemy mieli ziotowy sos ,,re-
moulade”.

Sos musztardowy, ostrzejszy otrzymamy, do-
dajac do sosu majonezowego odpowiednig ilos¢ su-
chej musztardy ,,Colemana", gotowej musztardy
angielskiej lub francuskiej i dobrze z nimi roztar-
tych zokek z jaj na twardo gotowanych. Od ilosci



tych dodatkéw zalezy stopien ostrosci i gestosci so-
su. Dodajgc do sosu musztardowego kaparow be-
dziemy mieli sos kaparowy.

Nakoniec powiem stow Kilka o zielonym sosie,
wioskiej ,,salza verde®, ktéry ostatnimi czasy wszedt
w mode, wprowadzony przy jajach po wenecku
(w galarecie) i zimnych rybach. Doskonale smakuje

GRUPA 1.

i Slicznie wyglada do pulardy i indyka na zimno.
Duza ilos¢ szpinaku siekamy, nastepnie ttuczemy
i wyciskamy zen sok. Sok ten nalezy zagotowac,
przyczem gesta zielona masa, tak zwany serek szpi-
nakowy odstanie od ptynu. Tym serkiem szpinako-
wym mocno podkolorowany sos majonezowy jest
wilasnie sosem zielonym ,,salza verde*

WYKLEAD 10.

LECZNICTWO DOMOWE

Dr. M. KLOSINSKA.
Pielegniarstwo.

Analiza. Analiza jako $rodek pomocniczy
w leczeniu choréb o objawach pokrewnych innym
schorzeniom organizmu, jako $rodek orjentacyjny
pierwszorzednej wagi, wnoszacy swiatto w tak trud-
na nieraz dziedzine pewnej diagnozy — bywa nie-
tylko niedoceniana przez otoczenie chorego, ale nie-
jednokrotnie traktowana, jak pewien rodzaj stra-
szaka, ktOry przejmuje grozg osoby nieuswiado-
mione.

Otoz osobie pielegnujacej chorego nie wolno
patrze¢ na koniecznos¢ zrobienia analizy moczu,
krwi, katu, czy plwocin, oczami rozszerzonemi gro-
z3. Przeswiadczenie, ze z chorym musi juz by¢ bar-
dzo Zle, skoro lekarz kazat zrobi¢ analize to prze-
Swiadczenie bledne i nalezy z niem zerwac¢ raz na
zawsze.

Chcgc umotywowac konieczno$¢ oswojenia
sie z analiza, tak wazng zarébwno w czasie trwania
choroby, jak i wczasie rekonwalescencji, postaram
sie wykazac¢ jej donioste znaczenie.

Zacznijmy zatem od zastanowienia sie kiedy
i jakie analizy robi¢ nalezy?

Na pytanie kiedy? nasuwa sie odpowiedz: nie-
tylko w obliczu choroby, ale w okresie rekonwa-
lescencji. a nawet i wtedy kiedy dziecko, czy czio-
wiek dorosty, pozornie zdrowi, niedomagaja bez
wyraznej przyczyny.

Czesci sktadowe moczu; zmiany we krwi, tak
bardzo przy wielu chorobach charakterystyczne;
wyrazne wskazniki rodzaju niedomagania narza-
déw trawiennych, znajdujgce sie w kale; wreszcie
pratki, ten nieomylny wskaznik gruzlicy, jaki ana-
liza wykazuje w plwocinie — oto dorobki analizy,
zrobionej w pore, mogacej skierowa¢ kuracje na
racjonalne tory.

Analiza nie zawsze powinna by¢ wynikiem
badania lekarskiego; w wielu wypadkach wskaza-
nem jest zrobienie analizy przed wezwaniem leka-
rza, aby w ten sposéb, szczegélnie w punktach od-
dalonych. do ktorych lekarz dociera z pewng trud-

noscig, nietylko oszczedzi¢ czas i pienigdze, ale
i przyspieszy¢ trafng diagnoze, ktéra moze nadac
kuracji kierunek wiasciwy.

Mocz, kal i plwocinet mozna przesta¢ cto ana-
lizy; krew musi by¢ zbadana bezposrednio po wzie-
ciu przez lekarza, niezaleznie od tego, czy wystar-
czy kropla krwi wzieta z palca zapomocg naktucia,
czy tez okaze sie koniecznos$¢ wziecia krwi z zyty.

Przesytajac mocz do analizy trzeba wzigé
/s 'do V4 litra moczu porannego (z nocy), zla¢ w bu-
telke, zakorkowac jg mocno i zaopatrzy¢ w kartke,
na ktdrej wypisuje sie imig¢ i nazwisko chorego, oraz
date wziecia moczu.

Do analizy oddawac¢ mocz $wiezy, pamietajgc
0 tem, ze zaréwno czas, jak i wptyw wysokiej tem-
peratury moga sprowadzi¢ zmiany, ktore wpty-
waja w nastepstwie na wadliwg orjentacje lekarza.

Przyczyng zmian, wprowadzajgcych niedo-
ktadnosci do analizy, bywa tez niedostateczna czy-
sto$¢ naczyn, w ktére mocz zostat oddany, lub
zlany.

Kal przesyta sie do analizy w niewielkich
ilosciach, zbierajagc go w stoik o szerokim wylo-
cie, z dobrze dopasowang przykrywksa, lub w spe-
cjalng skrzyneczke drewniang przeznaczong do
przesytania katu, ktérg dosta¢ mozna w kazdej do-
brze zaopatrzonej aptece. Kartka z imieniem i naz-
wiskiem chorego, oraz z datg, jest nieodzowna.

Krew, jak juz wyzej nadmienitam, musi wzig¢
lekarz wiasnorecznie, wskazoéwki sg wiec tutaj
zbyteczne.

Plwocine najlepiej zbiera¢ w naczynie, w kto-
rem ma byc¢ przestana do analizy, a wiec w gruby,
trudno podlegajacy stituczeniu stoiczek porcelano-
wy, czy szklany, ze szczelng przykrywka. Na sto-
iczku powinna by¢ przylepiona kartka ze wska-
z6éwkami: imie, nazwisko, adres chorego, data ze-
brania plwociny.

Zaopatrzenie naczyn z wydzielinami, przesy-
lanemi do analizy, w kartki, na ktorych umieszcza-



my imie, nazwisko chorego i date, jest nieodzowne
ze wzgledu na to, ze w pracowniach bakterjolo-
gicznych, igdzie gromadzi si¢ nieraz dziennie setki
analiz, przy braku takiej kartki wmutacyjnej, mo-
gtaby tatwo zajs¢ pomyitka, powodujaca niebez-
pieczne skutki.

Zabiegow takich, jak: zastrzyki, banki, inhala-
cje, pendzlowanie gardia i t. p. trudno nauczyc¢
martwem stowem, konieczne jest tutaj zademon-
strowanie cho¢ jeden raz na przykiadzie sposobu
wykonywania zabiegu. Kazda z Pan tatwo moze po-
sigs¢ te umiejetnos¢, a przy wrodzonej rekom ko-
biecym zrecznosci i lekkosci bedzie mogta wkroétce
wykonywac ja sprawnie. Latwo zrozumieé, ze opa-
nowanie umiejetnosci, o0 jakich mowa, wchodzi
w catoksztatt obowigzkoéw dobrze przygotowanej do
spetnienia swej roli pielegniarki, a przygotowang
pielegniarkg musi by¢ kazda kobieta zona i matka.

A teraz zastanowmy sie nad rolg pielegniarki
czuwajacej przy t6zku chorego.

Rozpada sie ona na trzy zasadnicze dziaty:
obowigzkéw wzgledem chorego: obowiazkéw wzgle-
dem samych siebie i obowigzkéw wzgledem blizsze-
go i dalszego otoczenia.

Obowigzkiem wzgledem chorego jest przede-
wszystkiem  jak najdrobiazgowsze speinianie
wszystkich wskazan lekarskich zwigzanych z ku-
racja, a wiec: punktualno$¢ w podawaniu lekarstw
i wykonywaniu zabiegéw; baczne obserwowanie
przejawow choroby i komunikowanie ich lekarzo-
wi; troskliwos¢ niemajagca jednak nic wspolnego
z czutostkowem oszczedzaniem chwilowego zmecze-
nia, lub przelotnej przykrosci, kosztem zaniedbania
tego co wykona¢ w danej chwili nalezy np. zmiany
kompresu, zrobienia zastrzyku, podania niesmacz-
nego lekarstwa i t. p.

Przy pielegnowaniu chorego systematyczna
drobiazgowos$¢, pilnowanie godzin, a nawet minut,
to nie pedanterja i przesada, to czysta sumienna ro-
bota, ktéra prowadzi do dodatnich wynikéw ku-
racji.

Zdarza sie nieraz, ze caty wynik ucigzliwej
i kosztownej kuracji przepada z powodu zbagateli-
zowania wskazan lekarza: zaprzestania mierzenia
temperatury, zbyt wczesnego wstania, czy wyjscia
na powietrze, przekroczenia diety i t. p.

Jakze czestym bywa objaw fanatycznej wiary
w nieomylnos$¢ lekarza, dopoki choremu grozi nie-
bezpieczenstwo, z chwilg gdy niebezpieczen-
stwo minie, a chory powracac¢ zacznie do sil i zdro-
wia zaczynamy uwaza¢ wiele rzeczy za przesade,
chociaz dopiero co odnosiliSmy sie do nich z petnem
zaufaniem i postuchem. To wyzwolenie sie z pod
wiadzy lekarza nastepuje zwykle z chwilg, gdy
spadnie temperatura; nieuswiadomieni uwazaja bo-
wiem, ze rte¢, nie przekraczajgca normy, to naj-
jaskrawszy dowdd kompletnego wyzdrowienia.

Tymczasem rekonwalescencja otoczona umie-
jetna, pieczotowity i planowsa opieka, jest niemal
ze najodpowiedzialniejszym okresem, dla pieleg-
niarki, bo podczas choroby osdbg pielegnujaca kie-
ruje lekarz, wystarczy go stuchac i wykonywac jego
zlecenia, a nad rekonwalescencjg trzeba czuwac
z intuicjg, bacznie obserwowac¢ i podchwytywac
zmiany, nie bagatelizujgc najdrobniejszych obja-
wow, a jednoczes$nie wystrzegac sie przesady, ktora
zmienia pacjenta w nieszczesliwego, umeczonego
nadmiarem troskliwosci, niewolnika.

Umiejetne zespolenie staran dokota potrzeb
fizycznych i moralnych chorego, to znaczy: z jed-
nej strony jaknajzapobiegliwsza pielegnacja, z dru-
giej wyrobienie w nim cierpliwosci, postuszenstwa,
zrozumienia, ze przykre nieraz zabiegi przyniosg
mu ulge i przyspiesza wyzdrowienie, umiejetnosc
wzbudzenia zaufania do ragk i serca osoby pielegnu-
jacej — skladaja sie dopiero na catoksztatt idealne-
go pielegniarstwa.

A teraz przejdzmy do obowigzkow pielegniar-
ki wzgledem samej siebie i otoczenia. W imie dobra
chorego i dobra wiasnego, osoba pielegnujgca musi
szczedzi¢ w miare moznosci swe sity. Jezeli spedza
noce bezsennie, powinna obowigzkowo przespac sie
kilka godzin w ciggu dnia, w pokoju, do ktdrego nie
dochodzg zadne odgtosy z pokoju chorego, pozo-
stajgcego przez ten czas pod czyjas opieka; pie-
legniarka powinna odzywia¢ sie normalnie, jednak
nie przecigza¢ organizmu zbyt ciezkiemi daniami:
obowigzkowo wychodzi¢ codziennie, chociaz na po6t
godziny na Swieze powietrze, zazywajac zdrowego
ruchu. Tylko w ten sposob zdota zachowaé réwno-
wage duchowa, ktdrej brak pozbawi jg najsilniej-
szej broni — opanowania sytuacji i wiary w dobre
wyniki, a osoba pielegnujgca chorego musi wie-
rzy¢, ze zdota ostoni¢ go 'przed niebezpieczenstwem,
w ten sposob tylko wytworzy dokota chorego i sa-
mej siebie atmosfere sprzyjajaca zwyciezeniu cho-
roby.

Pielegnujagc w domu kogo$ dotknietego cho-
robg zakazng, bierzcmy na siebie podwdjng odpo-
wiedzialnos$¢: odpowiedzialnos¢ jaka obcigza zawsze
pielegniarke i odpowiedzialno$¢ za zdrowie reszty
domownikow.

Chcgc zapobiec szerzeniu sie zarazy, trzeba
przedewszystkiem, aby osoba pielegnujgca prze-
strzegata drobiazgowej czystosci i umiejetnie odse-
parowata pokoj i naczynia uzywane przez chorego,
od reszty mieszkania i naczyn, jakiemi positkujg
sie zdrowi. Jezeli musi komunikowac sie z domow-
nikami. powinna za kazdym razem, kiedy wychodzi
z pokoju chorego, my¢ starannie rece, zdejmowac
fartuch, jakim okrywa suknie i czepeczek ostania-
jacy wiosy.

Wychodzgc na miasto powinna umyc¢ sie sta-
rannie, dodajac do wody tagodny sSrodek dezyn-



fekcyjny ;zmienic bielizne i ubranie na Swieze, nie-
przechowywane w pokoju chorego, a po powrocie
do domu przebra¢ sie znow catkowicie przed ze-
tknieciem z chorym.

Jednym z zasadniczych warunkéw spokojne-
go spetniania obowigzkoéw przy chorym, jest zro-
bienie przez osobe pielegnujaca rannej tualety, na-
tychmiast po wstaniu — przed rozpoczeciem jakich-
kolwiek staran dokota chorego; w przeciwnym ra-
zie konczy sie zwykle na tem, ze na porzadne umy-
cie, czy wykagpanie sie, uczesanie, ubranie nie star-
cza czasu, a jednak pielegniarka powinna dbac¢ o
nienaganng czystos¢ i estetyczny mwyglad zaréwno

GRUPA XIV.

z punktu widzenia higjeny, jak samopoczucia
wilasnego i oddziatywania na otoczenie.

Jeszcze jeden obowigzek cigzy na pani domu,
ktéra zmuszona okolicznosciami wzieta na siebie
role pielegniarki, poswiecajac nieomal wszystkie
godziny dnia i nocy choremu, a mianowicie: nie
wolno jej zaniedbywa¢ domu; musi znalez¢ chwile
czasu na puszczenie w ruch maszyny, ktora, jezeli
jest prawidtowo zmontowana, bedzie juz funkcjo-
nowata sama. To, ze w domu mamy chorego, nie
usprawiedliwia ani chaosu, ani nietadu, ani tez
zaniedbywania elementarnych potrzeb reszty do-
mownikow.

WYKLAD 8.

PRZECHOWYWANIE WARZYW

ZOFJA WROBLEWSKA.

Przechowanie. W niniejszym wyktadzie po-
staram sie da¢ mozliwie krotkie i jasne wskazowki,
przechodzgc kolejno sposoby przechowywania po-
szczegOlnych grup warzyw.

Przechowujac warzywa musimy pamietac, ze
mamy do czynienia z organizmem zywym, ktory
podlega zaréwno chorobom, jak i szkodnikom i ma
swoje wymagania odpowiednio reagujac na lepsze
lub gorsze ich zaspokojenie. Do przechowania na-
dajg sie warzywa zdrowe, niepokaleczone, nienad-
ttluczone i dojrzate, zebrane w suchy, pogodny dzienh.

Dobro¢ warzyw przechowywanych zalezy
w duzej mierze od sposobéw i umiejetnosci prze-
chowywania.

Sposobow przechowywania mamy kilka. Bar-
dziej lub mniej klopotliwe, lepsze lub gorsze dla
danego rodzaju warzyw. Wybor zaleze¢ bedzie od
tego, kto te warzywa posiada i w jakiej ilosci.

Bezwzglednie najtatwiejszym i najlepszym
sposobem bedzie przechowywanie warzyw w piwni-
cach — poza tem mozemy je przechowac zupetnie
dobrze w kopcach, dotach, a nawet w specjalnie
budowanych szopach (np. kapuste lub cebule
traktujgc plantacje i przechowanie jako duzag pro-
dukcje).

Piwnica. Do przechowania warzyw nadaje
sie kazda piwnica, w ktorej woda zaskérna niepod-
sigka i w ktdrej mozna utrzymacé¢ mniejwiecej row-
na temperature (okoto plus 4 st. do plus 5 st. C.).
wietrzac w miare potrzeby.

Przed wniesieniem warzyw nalezy piwnice
wybieli¢ wapnem, z dodatkiem siarczanu miedzi —
ziemie dokitadnie zeskroba¢, $mieci wynies¢ i na-
wiez¢ Swiezego czystego piasku. Poczem zamknaw-
szy szczelnie okna i drzwi wydezynfekowac, spa-

lajac siarke na rozzarzonych weglach. Wszystkie te
zabiegi maja na celu zniszczenie zarodkéw paso-
rzytow, oraz zarodnikéw plesni i zgnilizny.

Dotki. Kto nie ma piwnicy moze zupeinie
dobrze przechowaé¢ warzywa umieszczajac je w spe-
cjalnie do tego celu wykopanych dolach, bedzie to
co$ w rodzaju ,,dotkéw" — ,.ziemianek", w ktorych
po wsiach przechowujg ziemniaki.

Dotki takie robimy w ziemi dobrze przepusz-
czalnej w takiem miejscu gdzie woda zaskdrna nie-
podsigka.

Kopce-doly. W kopcach lub dotach przecho-
wujemy warzywa réwniez zupetnie dobrze — sto-
sujac te sposoby przy wiekszej ilosci warzyw. Oby-
dwa jednak te sposoby wymagaja juz pewnej umie-
jetnosci i wprawy.

1) WARZYWA KORZENIOWE.

Buraczki ¢wiktowe zsypujemy w piwnicy na
niewysokie kupki. Jezeli piwnica jest b. sucha do-
brze jest przysypa¢ buraki piaskiem, aby nie wie-
dty. Buraczki przechowujg sie b. dobrze — natu-
ralnie o ile byly wybrane same zdrowe, niepoka-
leczone, niepopekane i nieobite.

Marchew nalezy do warzyw najtrudniej sie
przechowujgacych. Bardzo wrazliwa jest na podno-
szenie sie zbytnie temperatury — najlepiej trzymac
ja w temperaturze plus 3 do plus 4 st. C. Przecho-
wang marchew w piwnicy musimy podczas zimy
kontrolowa¢ Kkilkakrotnie odrzucajgc starannie
nadgnita.

Marchew przesypujemy piaskiem, uktadajgc
ja warstwami — tak by korzonki nie dotykaty sie
wzajemnie. Warstw dajemy kilka najwyzej do



40 cm. wysokosci. Piasek powinien by¢ nie bardzo
wilgotny.

Wieksze ilosci marchwi przechowujemy w do-
tach. Nalezy baczy¢ tylko by miejsce wybrane na
dot taki nie byto podmokie.

Pietruszka w przechowaniu jest bardzo tatwa.
Mozemy jga dotowa¢ w piwnicy, . dotku", badz
w kopcach, a niektére odmiany jak ,,Holenderska
diuga", pozostawiamy nawet niewykopang w grun-
cie, gdzie pod $niegiem zimuje b. dobrze. Poniewaz
pietruszke lubig myszy, nalezy wiec taka pozosta-
wiong w gruncie, zwiaszcza w ogrodach amator-
skich, przykry¢ igtami sosnowemi lub gatgzkami
jatowca.

W piwnicy lub dotkach musimy pietruszke
przesypywac piaskiem. Uktadamy jg w ten spo-
sob by gtowki wystawaty z piasku. Pozostawione
miode listeczki, bedg rosty i dadzg zimg zielong
przyprawe. Aby wyzyska¢ jaknalepiej miejsce
w piwnicy, formujemy z pietruszki wysokie po6t-
okragte kopce lub piramidy badz przy Scianie, badz
posrodku piwnicy.

Scorconera i salsefja mogg by¢ przechowane
w piwnicy lub pozostawione w (gruncie. W piwni-
cy musimy je przysypywac dobrze zwilzonym pias-
kiem. uktadajgc jak pietruszke. W czasie zimy Kkil-
kakrotnie piasek podlewaé¢, gdyz trzymane w su-
chym piasku korzonki tych jarzyn wiedng, stajg
sie twarde, fykowate i niezdatne do uzytku.

Pozostawione w gruncie na zagonie, aby moc
je wykopywac zima, przykrywamy tecinami lub
stomg, albo co jest najlepszem gatgzkami jatowca,
ktory obroni je od myszy.

2. WARZYWA KAPUSTNE.

Kapusty. Sposobéw przechowania kapusty
mamy kilka. Najprostszy, pozwalajagcy dotrzymac
Swiezg kapuste do Bozego Narodzenia, jest to ukia-
danie gtéwek na polkach w chitodnej piwnicy.
Zdrowe, Sredniej wielkosci, zbite, twarde gtowki
obrane z najbardziej zewnetrznych zielonych lisci
(gtgb obcinamy na 2 — 3 cm. ponizej gtéwid) ukta-
damy na potkach, tak by sie wzajemnie nie do-
tykaty.

Drugi sposéb to wieszanie w piwnicy na sznu-
rze gtéwek kapusty za korzenie, pozostawiajgc mie-
dzy gtdéwkami parocentymetrowe odlegtosci. Moga
w ten sposob zawieszone dotrwac do wiosny.

Trzeci sposéb to dotowanie kapusty w piasku
w chtodnej piwnicy, lub w dotach w gruncie.

W piwnicy sypiemy wat z piasku i sadzimy
rzedami kapuste po same gtowki odbiskajgc do-
ktadnie piasek. Gtowki nie powinny wzajemnie sie
dotykac.

Dotujac w gruncie kopiemy dot w ziemi na
40 — 50 cm. giebokosci. Szeroko$¢ mniejwiecej
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120 — 150 cm. dtugos¢ dowolna — zalezna od ilosci
przeznaczonej do dotowania kapusty.

Na dnie takiego dotu sadzimy kapuste, wybie-
rajagc gtowy twarde, sSredniej wielkosci. — Listki
zielone przylegajace do gtéwki pozostawiamy, gdyz
one chroniga je od gnicia.

Gdy nadejdg przymrozki, robimy nad dotem
rusztowanie z grubych kotkdéw, gatezi lub desek —
uktadajac je na ptask. lub lepiej daszkowato i na-
krywamy grubg warstwg stomy lub tecin, nastep-
nie sypiemy ziemie, ktorg starannie uklepujemy
szpadlem.

W czasie zimy podczas odwilzy nalezy Kka-
puste miejscami odkrywac i przewietrzac.

W dobrze przepuszczalnej ziemi jak np. pias-
czystej mozemy posadzong w powyzej opisany
sposOb kapuste wprost przysypac¢ ziemig (mozna
tez kapuste uktada¢ korzonkami do goéry). Gdy na-
dejda silniejsze mrozy przykrywamy lekko teci-
nami, stoma, nawozem stomiastym i t. p.

Kalarepe na zime wykopujemy z korzeniami,
oczyszczamy z bocznych listkbw przez ich wyta-
manie i dotlujemy jak kapuste badz w piwnicy
w piasku, bgdz w dotach w gruncie.

Brukselka jest ze wszystkich warzyw tej gru-
py najtatwiejsza do przechowania, gdyz jest naj-
mniej wrazliwa na mr6z. Do przechowania wyj-
mujemy ja z korzeniami, oczyszczamy z bocznych
listkbw i dotujemy w piwnicy, ,,dotkach” lub do-
tach w gruncie, jak kapuste zwykiy. Brukselke
mozemy tez dotowac¢ na powierzchni ziemi w za-
cisznem miejscu naszego ogrodka. Ukladamy ja
wtedy pochyto — przysypujac korzenie ziemig i do-
brze je obciskajac. Za nadejsciem mrozéw przy-
krywamy gatgzkami z drzew iglastych, tecinami,
stomg i t. p. W zimie, w miare potrzeby, usuwa-
my nakrycie i wybieramy brukselke do konsumcji.

Kalafiory mozemy przechowac¢ najwyzej do
potowy zimy. Na przechowanie zimowe wybiera-
my odmiany pdzne. Przed mrozami wykopujemy
kalafiory (ktore na jesieni nie wytworzyty roz)
z brylg ziemi i dotujemy w piasku w chtodnej pi-
whnicy, lub w skrzyniach inspektowych specjalnie
ustawionych i zabezpieczonych od mrozu.

W piwnicy sadzimy jak kapuste, po posadze-
niu podlewamy. Skrzynie inspektowe do dotowa-
nia kalafiorow ukladamy jedna na drugiej, boki



za$ obktadamy nawozem Ilub lis¢mi. Po posadze-
niu kalafioréow podlewamy je i nakrywamy okna-
mi. W skrzyniach takich kalafiory rosnag dalej,
wyksztatcajac  ro6ze, zupeinie zdrowe, Swieze
i smaczne. W dziert musimy nieco okna unosi¢ dla
przewietrzenia, na noc okrywac¢ matami.

Doskonale wytrzymujg do silnych mrozow,
pozniej mozemy mie¢ kalafiory z piwnicy.

Warzywa rzepowate. Z grupy tej jako wa-
rzywa zimowe przechowujemy tylko brukiew
i rzodkiew? Przechowujemy je w piwnicy jak bu-
raczki ¢wiktowe, lub w kopcach. Nakrywamy kop-
ce stabiej, gdyz brukiew nie znosi wysokiej tempe-
ratury, w ktorej zagniwa.

WARZYWA CEBULOWE.

Cebula. Na przechowanie cebuli nadaja sie
puste nieopalane pokoje, skiady, strychy. Naj-
czesciej przechowujemy cebule na strychu domu
mieszkalnego zaréwno dla domowego uzytku jak
i w celu handlowym.

Zupetnie zdrowsg i dobrze przesuszong cebule
przenosimy na strych i uktadamy cienkag warstwa,
by jeszcze lepiej wyschta. Gdy nadejda mrozy zgar-
niamy ja delikatnie na kupki i przykrywamy ma-
tami lub stoma. W czasie odwilzy trzeba czesciowo
okrycie usungc.

Cebula nawet lekko przemarznieta nie psuje
sie o0 ile nie bedziemy jej wtedy ruszali. Odmarznie
i bedzie zupetnie dobra do uzytku. Na wiosne tylko
celbula taka wczesniej przerasta.

Mate ilosci cebuli najlepiej jest splata¢ w cien-
kie warkocze ze stomy i zawiesi¢ w suchych wol-
nych od mrozu miejscach.

Czosnek zimujemy jak cebule.

Pory na zime bagdz pozostawiamy w gruncie,
niewykopane, lub dotujemy w piasku w piwnicy
lub wprost w gruncie. Dotujagc w gruncie kopiemy
rowek, ukitadamy rzad poréw, przysypujemy na-
stepnym sztychem ziemi i znéw dajemy pory i t. d.
Za nadejsciem mrozow przykrywamy gatgzkami
jatowca, stoma, tecinami i t. p.

SALATY.

Satata glowiasta. P6zZzng odmiane sataty tak
zwang ,,zimowag“ mozemy przechowacé Swieza, az
do wiekszych mrozéw. Wysiang, w sierpniu lub na
poczatku wrzesnia, satate wysadzamy na zagonku
0 mozliwie najcieplejszej wystawie np. pod parka-
nem potudniowym. Gdy =zaczng sie przymrozki
przykrywamy satate stomg Ilub tecinami. Mozna
tez na taki zagonek postawi¢ skrzynie inspektowa,
boki obtozy¢ stoma, lub nawozem, nakry¢ oknami,
a na noc i w czasie wiekszych mrozéw matami.

Endywja. Niezuzytg na jesieni endywije
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wyjmujemy z brytg ziemi, listki wigzemy w peczek
i przenosimy do piwnicy, gdzie dotujemy ja
w piasku.

Mozna tez na zagonek z endywjg postawic
skrzynie inspektowg — boki obtozy¢ Swiezym na-
wozem i nakry¢ oknami. Listki zwigzujemy w pecz-
ki. Trzymac trzeba sucho, bo tatwo gnije.

Zwiekszajac stopniowo nakrycie mozemy
mie¢ Swiezg endywje, az do wiekszych mrozéw,
pozniej bedziemy bra¢ z piwnicy.

Roszponka wysiana na jesieni zimuje pod
$niegiem, dajac zimag S$wiezg wyborng satate. By
utatwic sobie zbieranie zimg roszponki stawiamy na
zagonku oprézniong skrzynie inspektowag i na-
krywamy ja deskami na ktére rzucamy troche sto-
my lub fecin.

Cykorja satatowa Brukselska — Wiftoof. Wy-
kopane na jesieni korzenie cykorji tej przechowu-
jemy w piwnicy w piasku — biorgc w miare po-
trzeby do pedzenia. Pedzenie samo wykonywujemy
w nastepujgcy sposob. W zacisznym i stonecznem
miejscu naszego ogrodka kopiemy dél na 15—20 cm.
gteboki — szeroki od 40 cm. — Im. (dowolnie).
Dtugos¢ zalezna od ilosci cykorji. Dno dotu prze-
kopujemy szpadlem i sadzimy w tak przygotowa-
nym zagonku korzenie cykorji dajgc co 10 cm.
rzad od rzedu i co 2 — 3 cm. korzonek od korzonka.
Sadzimy korzenie, az po same wierzchotki. Poczem
dot wypetniamy piaskiem, lub pulchng ziemig ogro-
dowg i nakrywamy warstwg cieptego konskiego
nawozu okoto 40 — 60 cm. grubosci — nastepnie
dajemy warstwe stomy lub tecin. Pod wplywem
wydzielajgcego sie ciepta z nawozu, cykorja zacznie
rosna¢, dajac Scisty, twardy pagk zupelnie pozba-
wiony zieleni. Po miesigcu mozemy przystgpi¢ do
zbioru, wyjmujac w miare potrzeby korzenie
z pakami.

Chrzan na zimowag konsumcje dotujemy
w piasku w piwnicy lub w gruncie. Dotujgc w grun-
cie przykrywamy grubo stomg lub tecinami by zie-
mia nie zamarzata.

Sposob utozenia korzeni jest zupelnie obojet-
ny — byle korzonki byty posypane ziemia.

Kardy z siewu majowego mozemy przechowac

Dotowanie cykorji: a — ziemia: b — piasek; ¢ — warstwa
nawozu konskiego; d — stoma, leciny, lub liscie.



i na zime. Wykopane wraz z Brylg korzeniowg
przed mrozami (czute sg b. na mr6z) krzaki dotu-
jemy jak kalafiory w piwnicy lub skrzyni inspekto-
wej. Pod przykryciem matami lub w ciemnej piw-
nicy kardy wybiela sie bez wiazania (zwigzane
fatwo zagniwajg) i beda dobre do uzycia.

Bulwa. Na spozycie zimowe wykopujemy
bulwe po pierwszych silniejszych przymrozkach —
gdyz wtedy dopiero jest smaczniejsza i przechowu-
jemy w piwnicy w piasku. Radzitabym jednak po-
zostawi¢ wiekszos¢ bulwy, niewykopang — aby
przezimowata w gruncie. Na wiosne bedziemy mieli
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doskonalg jarzyne, gdyz bulwy w ziemi nie marzna,
a pod wpltywem mrozu zapasy pokarmowe nagro-
madzone w jesieni przechodzg w cukier nadajgc
bulwie delikatny slodkawy smak.

W wyktadzie niniejszym podatam w mozliwie
krotkiej formie rozne sposoby przechowywania
warzyw w stanie $wiezym.

Obszerniejsze wskazowki znajda czytelniczki
w ksigzeczce pod tytutem: ,,Zbidr i przechowanie
owocow i warzyw" — wydawnictwo ,,Zycie prak-
tyczne".

WYKELAD L

HODOWLA GOLEBI

LUDWIKA MOCZARSKA.

Podziat gotebi na typy uzytkowe i rasy. Go-
tebie wogdle dzielimy na uzytkowe i amatorskie, go-
tebie za$ uzytkowe na lotne i miesne, a amatorskie
na ozdobne oraz o locie pokazowym.

Lotnemi sg golebie pocztowe, oddajgce nieo-
cenione ustugi w czasie wojny, miesnemi — gotebie
polne (podlasy albo polusy), gotebie rzymskie, ol-
brzymy polskie, kaliny i rysie. Dostarczajg one
smacznego i nader pozywnego miesa, nie dajacego
sie niczem innem zastgpi¢ w zywieniu rekonwa-
lescentow.

Do ras ozdobnych zaliczamy: pieknopidre pa-
wiki, mewki, barwnogtéwki, murzyny, srebrniaki
i karjery, pieknie nadymajgce sie gartacze oraz
drobniutkie karzetki. Majg one wartos¢ tylko dla
amatorow i sg przez nich kupowane nieraz po bar-
dzo wysokich cenach. Jeszcze wiecej zapalonych
zwolennikbw miewajg gotebie amatorskie o locie
pokazowym, a zatem koziotkujgce czyli miynkuja-
ce w locie t. zw. wywrotki, a takze gotebie o locie
strzelistym.

Wybor jednego z czterech gtdéwnych kierun-
kéw hodowlanych zalezy od zamitowania i zaso-
béw pienieznych hodowcy. Nalezy jednak zwracac
uwage na to, by w tym samym gotebniku nie ho-
dowac ras rostych i silnych, zwykle wybitnie wo-
jowniczych, z rasami drobnemi lub bardzo pieknie
upierzonemi, gdyz beda one stale odpedzane od je-
dzenia, bite i poniewierane.

Gotebnik. Gotebnik powinien by¢ wybudo-
wany w ten sposob, by mozna byto wygodnie do
niego wchodzi¢. Na ten cel najlepiej nadajg sie
strychy domoéw mieszkalnych lub budynkéw gos-
podarskich. Trzymanie gotebi w jednem pomiesz-
czeniu z innym drobiem, lid) innemi zwierzetami

gospodarskiemi nie jest wskazane, gdyz golebie za-
nieczyszczajg wspotmieszkancow i ich pasze.

Gotebniki dawnego typu, umieszczone na wy-
sokim slupie, dobrze chronig gotebie od szkodni-
kow, nie sg jednak praktyczne, gdyz sg trudne do
obstuzenia i kontroli nad gotebiami, a przytem tru-
dno uchroni¢ gotebie od przeciggdéw, bardzo szko-
dliwych dla miodziezy. Gotebniki takie stosuje sie
tylko w hodowli poétdzikiej.

Przeznaczajac cze$¢ strychu dla gotebi, na-
lezy go starannie odgrodzi¢ deskami, nie zostawia-
jac zadnych otwordéw ani szpar, aby uniemozliwic
dostanie sie do gotebi szkodnikéw, jak koty,
szczury lub muszy. Miejsca, ktoremi mogtyby sie
do gotebnika dosta¢ gryzonie, nalezy obi¢ blachg
lub siatkg. Rowniez nalezy dbac o uszczelnienie da-
chu nad gotebnikiem, gdyz zaciekanie wody jest
zabojcze dla gotebi.

Caty gotebnik, a szczegdlnie Sciany, podioga
i gniazda, powinny by¢ co kilka tygodni bielone
wapnem $wiezo gaszonem dla zabicia pasorzytow
i chorobotworczych drobnoustrojow.

Drzwi gotebnika powinny by¢ otwierane na
zewnatrz i zaopatrzone w dos¢ wysoki prog, zeby
chwytany na podtodze gotgb wrazie ich niedomknie-
cia nie wyslizgngt sie przez pozostawiong szpare.

Wyloty. W kazdym oddziale gotebnika po-
winno by¢ kilka wylotow, aby wlatujace i wyla-
tujgce golebie nie przeszkadzaty sobie wzajemnie.
Wszystkie wyloty muszg by¢ w jednej Scianie, naj-
lepiej od potudnia lub od wschodu: dla ras lotnych,
narazonych na pdzne powroty, wyloty powinny
by¢ robione od zachodu.

Kazdy wylot powinien mie¢ oddzielng zasuw-
ke. azeby umozliwi¢ zmniejszenie liczby otworow
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Wyloty m gotebniku trzeba zaopatrzy¢ dobrze funkcjonuja-
cemi zasuwami.

podczas zimna i wogoéle zamykanie gotebnika
wedtug woli hodowcy; précz zasuwy lub klapy
kazdy otwor w gotebniku powinien by¢ zaopatrzo-
ny w t. zw. stozki t. j. zwisajgce druty, ustepujgce
w strone gotebnika, a opierajgce sie gotebiowi, kto-
ry chciatby sie wydosta¢ z gotebnika, gdy stozki
sg opuszczone. Przeciwnie gotebie, powracajgce do
gotebnika, swobodnie mogg sie dostawac¢ do we-
wnatrz przez opuszczone stozki. Przed kazdym wy-
lotem umieszczamy deseczke lub lepiej jeszcze dra-
binke, na ktorej siadajg powracajace gotebie.
Bardzo korzystnie jest zbudowac przed kaz-
dym wylotem niewielkg klatke z siatki, obramowac
deseczkami, ktore sg niezbedne dla uchronienia go-
tebi od obijania sie o druty. Klatka musi by¢ tak
zbudowana, zeby ja z tatwoscig mozna byto otwie-
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W oknach niezbedna jest gesta siatka druciana.

ra¢, zamykac i czysci¢. Z takiej klatki gotebie mio-
de, lub Swiezo nabyte, ucza sie poznawac okolice
wiasnego gotebnika.

Polki i gniazda. Wewnatrz gotebnika wzdtuz
Scian budujemy gniazda t. j. umieszczamy poiki,
obudowane zgory i stosownie poprzegradzane, a od
przodu zastoniete deska z okragtemi otworami, od-
powiadajgcemi kazdemu gniazdu. Tak obudowane
gniazda zabezpieczaja najlepsze wylegi, chronig bo-
wiem gniazda od wszelkiego rozboju. Jezeli budu-
jemy gniazda pietrowe, pod kazdym otworem
gniazda wyzszego pietra, powinna by¢ mata desecz-
ka, ostaniajgca nizsze gniazdo od zanieczyszczenia.

Précz gniazd w gotebniku powinny by¢ grze-
dy, zaopatrzone w deski podrzedne, dla gromadze-
nia katu.
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WYKLAD 1.

ROZNE RODZAJE PRZYJEC

WANDA DOBRZANSKA.

W okresie jaki przezywamy, reprezentacyjne
przyjecia sg coraz rzadszym przejawem zycia to-
warzyskiego. Sktadajg sie na to: obnizenie skali
dochoddéw; szczupto$s¢ mieszkan, a wreszcie i to, ze
wyzwoliliSmy sie wreszcie z pod terroru pozorow,
dla podtrzymania ktérych skiadato sie dawniej
tyle ofiar na ottarzu zycia towarzyskiego.

,.Zastaw sie, a postaw sie“ to maksyma, ktora
rzagdzita nami diugie wieki. Szanujacy sie dom mu-
sial wyda¢ w ciggu roku kilka przyjec¢ reprezen-
tacyjnych, uwzgledniajac w pierwszym rzedzie:
Swieta Bozego Narodzenia i Wielkiej Nocy, imie-
niny ipani i pana domu, chociazby jeden wieczér
tancujacy w ciggu karnawatu i jeden raut w okre-
sie wielkiego postu.

lle to przyczyniato trudu i ile kosztu o tem
lepiej zamilczec. Ale co wazniejsze to, ze gdyby za-
praszajacy i zaproszeni mogli zdoby¢ sie na szcze-
ros¢, w wielu wypadkach okazatoby sie, ze zarow-
no jedna, jak i druga strona po przyjeciu oddycha-
ta z (poczuciem ulgi, dziekujgc Bogu, ze juz jest
po wszystkiem .

Dzisiaj kiedy punkt ciezkosci przechyla sie
ku zagadnieniom pracy zarobkowej zarébwno mez-
czyzny, jak i kobiety, przyjecie, w klasycznem tego
stowa znaczeniu, z catym aparatem zabiegéw i przy-
gotowan jest tak powaznymi wylomem w zyciu, ze
niewiele znajdzie sie parn domu-bohaterek, ktore
zdobytyby sie na wysitek pogodzenia dnia robocze-
go z przygotowaniami, jakich wymaga przyjecie.

Przyjecia reprezentacyjne na miare wystaw-
nych zakrojone, nie zostaly skreslone z rubryki zy-
cia towarzyskiego, jednakze przestalty by¢ miarg
dobrego tonu, czerns obowigzujgcem, brak czego
degraduje ludzi w hierarchji towarzyskiej. Pozo-
stawiamy je osobom stojacym na stanowiskach,
ktore naktadajg pewne reprezentacyjne obowigzki,
lub ludziom o wysokiem uposazeniu, posiadajgcym
wystarczajaca ilosciowo i wyszkolong stuzbe, kto-
ra odciaza ich z koniecznosci ponoszenia ciezaru
osobistych zabiegbéw i przygotowan.

Nie znaczy to bynajmniej, aby zycie towa-
rzyskie nie mogto znalez¢ ujscia jezeli nie posiada-
my salonu, pieknej zastawy, bogatych serwisow
i materjalnych s$rodkéw pozwalajgcych na zasta-
wienie stotu jadalnego wykwintnemi daniami.

Przyjecie nie polega dzisiaj na pokazaniu
swoich wielostronnych moznosci, a na zgromadze-
niu w iswoim domu grona os6b mitych, ktérym sta-
ramy sie stworzy¢ warunki sprzyjajgce dobremu

samopoczuciu.
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Poniewaz o zyciu towarzyskiem, jako takiern
mowic¢ bedziemy na innem miejscu, tutaj rozpa-
trzymy przyjecia tylko z punktu widzenia orga-
nizacyjnego, zaczynajac od najwygodniejszej i naj-
milszej formy przyjmowania — od tak zwanego
dnia przyje¢ oznaczonego przez panig domu.

WYyznaczajac dzien przyjec stwarzamy zarOw-
no sobie, jak i naszym znajomym platforme tatwe-
go i mitego porozumienia towarzyskiego. Przede-
wszystkiem obydwie strony sg zgory pewne, ze od-
wiedziny bedg wolne od rozdzwiekéw, jakiem! sg
tak zwane nieproszone i nie m pore oddane wizyty,
ktére burza porzadek dnia, zabierajg drogi czas
w najmniej odpowiedniej porze, a tem samem wy-
twarzajg mimowoli nastréj daleki od prawdziwie
mitego i dobrego porozumienia pomiedzy odwie-
dzajagcym, a odwiedzanym.

Wszyscy chorujemy dzisiaj na brak czasu.
Ktéra ,z nas nie pracuje poza domem, pracuje
w domu, a tem samem nie mozemy swobodnie dys-
ponowac¢ czasem i traci¢ go bez szkody dla cato-
ksztattu dnia, na wizyty niepewne, ktére koncza
sie (pozostawieniem biletobw wizytowych dla zado-
kumentowania odwiedzin w czasie nieobecnosci
panstwa domu, ktorych trudno zasta¢ bez
uprzedniego porozumienia, a zastajgc ich nie be-
dziemy nigdy pewne, czy wiasnie ta chwila spe-
dzona z gosémi iprzygodnemi nie krzyzuje ich pla-
néw, a zamiast sta¢ sie prawdziwie mitem przyje-
ciem nie jest przymusem okraszonym usmiechem
dobrego wychowania.

Tych ewentualnosci unika sie i oszczedza swo-
im znajomym przeznaczajac dla nich jeden dzien
w miesigcu i oczekujgc ich w tym dniu w ozna-
czonych godzinach z pelng Swiadomoscig, ze tok
wydarzen pojdzie po zgoéry nakreslonej linji.

W najpracowitszem zyciu, byle ono byto racjo-
nalnie zorganizowane, musi znalez¢ sie swobodny
czas dla podtrzymania stosunkoéw z ludzmi, bez kto-
rych obejs¢ sie nikt nie jest w stanie. Trzeba tylko
umie¢ wybrac¢ czas odpowiedni, wyzwoli¢ go z pod
postronnych wplywoéw, poswiecajgc catkowicie
przyjemnosci swobodnego obcowania z ludzmi.

Idgc po tej linji obieramy sobie na poczatku
sezonu jesiennego, kiedy wszyscy powracajg z let-
nich wywczaséw i urlopéw do normalnego zycia
pracy, jeden dzien w miesigcu i zawiadamiamy
0 nim grono naszych znajomych.

Kto prowadzi zycie towarzyskie, ujete w pew-
ng forme konwencjonalng, rozsyta drukowane, lub
poprostu recznie skreslone, zawiadomienia wszyst-



kim znajomym: w stosunkach pozbawionych ofi-
cjalnosci wystarczy telefoniczne, lub osobiste za-
wiadomienie.

Domy podtrzymujace ze sobg staly kontakt
towarzyski zwykle uzgadniajg dnie przyjec¢, aby
unikna¢ trudnosci, jakie wynikajg na tle spotyka-
nia sie dni i godzin identycznych, wchodzacych so-
bie w droge.

Dnie przyje¢ maja jeszcze i te dobrg strone,
ze sg stosunkowo najmniej kosztowng formg przyj-
mowania gosci, co w dzisiejszych ciezkich warun-
kach materjalnych gra pierwszorzedng role.

Obiad proszony czy kolacja, to juz wysitek
materjainy, na ktory nie kazda z nas moze sobie
pozwoli¢. Tak zwany five oclock, byle zorganizo-
wac go z pomystowoscig i finezjg, obejdzie sie bez
powaznych wydatkéw i bez skomplikowanych
przygotowan.

Przyjmujac w godzinach od 5 — 7-ej podaje
sie dzisiaj przewaznie herbate, tartinki i lekkie sto-
dycze, albo owoce (zaleznie od sezonu). Czarna
kawa nie nalezy do dobrego tonu, chociaz zawsze
znajduje grono entuzjastycznych wyznawcow, kto-
rzy nie chcg pogodzic¢ sie z nakazami mody. A moda
wypowiada sie za tem, ze czarnej kamy na przed-
rmeczornem przyjeciu podawac nie nalezy!

Jest to zresztg sprawa czysto indywidualna,
io drobiazgowe poddawanie sie modnym pradom,
ktore, sg jednak =zawsze zmienne i przejsciowe.
W kazdym razie, ktéra z pan chce postawi¢ swoj
salon, salonik, czy poprostu pojedynczy, odnajmo-
wany pokdj z tapczanem (bez t6zka!) na odpo-
wiedniej wysokosci, niech podaje gosciom odwie-
dzajagcym ja w dniu przyjec¢ filizanke aromatycz-
nej, bardzo goracej i obowigzkowo Swiezo zaparzo-
nej herbaty, do niej cukier rgbany, cytryne, zrecz-
nie zrobione malenkie kanapki z witaminowemi do-
datkami (Swiezy, lub kwaszony, zaleznie od sezonu,
ogorek, pomidory, listki zielonej sataty, jako
podtoze zimnego miesa i t. p.), pamietjgc o uwzgled-
nieniu cieniutko krajanego razowego chleba, ktory
naréwni z misternie krajang dituga buteczkg musi
dzi$ stuzy¢ za podstawe eleganckich kanapek.

Kanapki uktada isie na tacy przykrytej ser-
wetka papierowa, wykonczong koronkg (kupic ja
mozna w zaprzyjaznionej cukierni, lub w skladzie
papieru). Praktyczne i estetyczne widetczyki auto-
matyczne utatwiajgce nabieranie z tacy kanapek
bedg tutaj bardzo wskazane.

Kanapki powinny by¢ tak malenkie, aby je
mozna byto wzigé odrazo do ust, inaczej utrudnia-
ja, a nawet czasem uniemozliwiajg estetyczne je-
dzenie.

Jako dopetnienie wystarczg drobne ciastecz-
ka, owoce osmazane w cukrze, lub owoce Swieze.
Zawsze mile widziane sa stone ciasteczka kupne,
lub wysmienite paluszki kruche z serem szwajcar-
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skim przygotowane w domu, a pewne urozmaice-
nie wnosza grzanki roznego typu, daleko smacz-
niejsze niz powtarzajgce si¢ do znudzenia stody-
cze kupowane w cukierniach.

Jezeli warunki domowe pozwalajg na to wy-
bieramy z posréd odwiedzajacych nas oséb gro-
no najmilszych i zatrzymujemy na wieczor, prze-
prowadzajac to w sposéb dyskretny, tak aby nie
obrazi¢ tych, ktoérych traktujemy, jako gosci prze-
lotnych. Takie zebranie wieczorowe nie wymaga
wystepu. Troche zimnego miesa, satatka z jarzyn,
dobre pieczywo, wyborowe masto, jakies domowe
ciasto, czy ciastka, herbata, albo tez jedno gorace
danie, owoce, czy kompot. Zresztg urozmaicenie ko-
lacji jest zalezne od pomystowosci i wyrobienia
pani domu, ktdra niejednokrotnie umie niewielkie-
mi $rodkami .stworzy¢ co$ oryginalnego i pomysto-
wego wyzwolonego z pod etykiety szablonu.

Dzisiejsze zwyczaje uproscity kulinarne obo-
wigzki pani domu wzgledem przyjmowanych o0séb,
gdyz obfito$¢ jedzenia nie nalezy juz bynajmniej
do dobrego ionu, przestata by¢ miarg goscinnosci.
Daleko wiekszy nacisk ktadzie sie na sposob poda-
nia i zestawienia jadtospisu, niz na ilosci podawa-
nych potraw.

Do przyjec¢ zakrojonych na wiekszg miare za-
liczcamy obiady proszone i kolacje.

Obiad proszony.

Obiady proszone moga by¢ dwojakiego typu:
popotudniowe i wieczorne. Wczesne obiady popo-
tudniowe sg zazwyczaj mniej wystawne — wieczor-
ne wymagaja nhakrycia i jadtospisu specjalnego.

Przy takim obiedzie domownicy i goscie zja-
wiajg sie w strojach wieczorowych, jednak pani
domu powinna dba¢ o zachowanie umiaru w stro-
ju, aby zbyt piekng i kosztowng toaletg nie za¢mie-
wac gosci.

Obiady proszone dzienne podaje sie o dowol-
nej godzinie. Jest to typ przyjecia, stosowany za-
zwyczaj na wsi; w miescie gdzie godziny pracy
obowigzujg wszystkich, proszony obiad dzienny
staje sie mozliwym jedynie w dnie $wiateczne.

Jezeli osoby zaproszone nalezg do rodziny,
lub bardzo dobrych, zazytych przyjaciot, czy zna-
jomych — ,,ceremonjat* obiadowy w catej swej roz-
ciggtosci, nie jest obowigzujacy.

tadnie nakryty st6t — dobrze zestawiony ja-
diospis, umiejetne podanie potraw, mity, pogodny
i goscinny nastroj — zastgpig catkowicie wystawne
dania. Natomiast obiady, wydawane dla o0s6b, sto-
jacych na wysokich stanowiskach (obiady repre-
zentacyjne), lub dla uczczenia jakiej$ uroczystosci
rodzinnej: imienin, zareczyn, obiady $lubne i t. p. —
wymagaja juz zachowania etykiety, jakg narzuca
nam savo.ir vivre.

Popierajac teorje przykitadem, przytaczam



jadtospisy, dostosowane do wszystkich powyzej wy-
mienionych okolicznosci:
Obiad proszony dzienny (w miescie).
Zupa Jullienne (roso6t z jarzynami).
Pasztet w krachem' cieScie — sos kaparowy.
Pieczen cieleca — satata — puree z kartofli.
Szparagi, albo bukiet z jarzyn.
Tort owocowy. Czarna kawa.

Na wsi.

Przekgski. Nalewki domowe.

Rosot w filizankach — grzanki z serem.

Potrawa z szyjek rakowych z ryzem.

Kurczeta — satata, albo mizerja.

Jarzyny sezonowe.

Lody owocowe, albo krem mrozony — andru-
ty migdatowe.

Czarna kawa.

Obiad proszony wieczorny (wystawny).

Zupa ox-tail (na ogonach wotowych z maderg).

Vol-au-vent z ryb z pieczarkami we francu-

skiem ciescie.

Combry sarnie — sos groseille — krokiety,

z kartofli.

Szparagi.

Lody mieszane ubierane waflami.

Czarna kawa.

Obiad proszony (zareczyny, imieniny, wesele).

Zupa — krem z jarzyn — diablotki (drobne

paszteciki francuskie).

Majonez z tososia.

Combry sarnie z satatg.

Bukiet z jarzyn.

Bazanty z kompotem.

Krem mrozony — lody.

Owoce, torty — czarna kawa.

Kolacja.

Jezeli mamy na kolacji niespodziewanych
gosci (co zdarza sie tak czesto) nie trzeba posytac
nagwatt po dodatkowe kosztowne dania, a staran-
noscig i pomystowoscig uzupetni¢ skromng codzien-
ng kolacje. W takich wypadkach pierwszorzedne
ustugi oddadzg nam takie dania, jak: omlet fran-
cuski, podany z groszkiem, grzybkami, pomidora-
mi, pieczarkami z Wecka, lub z puszki, omlet z szyn-
ka, albo poprostu t. zw. ,,aux fines herbes" z do-
datkiem siekanej natki od pietruszki, albo szczy-
piorku; paszteciki w muszelkach, przyrzgdzone na-

poczelkaniu z obiadowych pozostatosci; grzanki na-
tozone farszem i zapieczone w piecu; satatki z kar-
tofli, jarzyn, kiszonek, marynat, wreszcie inne ja-
kies pomystowe dania, ktére mozna przyrzadzi¢ na
podstawie domowych zapaséw, nie wyprowadza-
jac z réwnowagi naszego budzetu, a dajac dowdd
gospodarnosci i wyrobienia pani domu.

Inaczej przedstawia sie juz sprawa kolacji, na
ktorg zaprosiliSmy pare oséb. Mozemy zawczasu
przygotowac sie do takiego przyjecia i spokojnie
obmysli¢ szczegoly.

| utaj znéw nie chodzi bynajmniej o kosztow-
ne i wyszukane dania, ale o umiejetne ich zesta-
wienie i podanie.

Kolacja proszona, podana na wiekszem zebra-
niu, raucie, lub balu ma swoje specjalne prawidia,
do ktorych stosowac sie imusimy.

Stot. nakryty podiug wszelkich wymagan
mody, jadtospis odpowiednio utozony, stuzba sto-
jaca na wysokosci zadania.

Pora podawania kolacji jest zalezna od typu
przyjecia. Podaje sie jg od godziny 22-ej (dziesia-
tej), az do 1-ej w nocy (kolacje balowe).

Sposob zestawiania jadtospisow kolacyj o roz-
nych typach podaje ponizej:

Kolacja proszona goraca (skromna).

Grzyby w Smietanie zapiekane w rondlu, albo

forszmak.

Pieczen cieleca, albo wolowa po angielsku —

satata — puree z kartofli.

Galaretka owocowa, albo satatka ze Swiezych

owocow.

Herbata, pieczywo, masto — ciasto domowe —

owoce.

Kolacja proszona zimna (skromna).
Omlet po francusku z groszkiem zielonym,
albo zapiekanka w tygielkach.
Zimne mieso — satata (zielona, albo z jarzyn).
Herbata — ciasto domowe — owoce.

Kolacja gorgca wystawna.

Pasztet na gorgco w krachem ciescie — sos
maderowy, albo chaud-froiel z kwiczotow.

Majonez z sandacza, albo ryba z wody z ma-
stem topionem.

Indyk z kasztanami.

Melba.

Owoce — czarna kawa.

TRESC NUMERU: Roézne rodzaje $wiatta i opatu — Dr. Stefanja Pfanhauserowa. Kuchnia wykwintna — Pani Elzbieta.
Lecznictwo domowe — Dr. Marja Klosiriska. Przechowywanie warzyw — Zofja Wroblewska. Hodowla gotebi — Lucyna
Moczarska. R6zne rodzaje przyje¢ — Wanda Dobrzanska.
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M. mirgaloswka

PODRECZNIK KROJU
BIELIZNY DAMSKIEJ

MESKIEJ | DZIECINNEJ

Podrecznik- niniejszy (jedyny w handlu ksiegar-
skim) czyni zado$¢ wymaganiom najnowszej mody,
dajac wszelkie podstawy do nauki kroju, jest on
przeznaczony dla wszystkich pan, zaréwno nieszy-
jacych wcale, jak szyjgcych amatorsko, a takze dla
wykwalifikowanych specjalistek. Te ostatnie postu-
zg sie nim w celach pedagogicznych i przekazg mio-
dym, praktykujacym sitom przystepnie i jasno wy-
tozone prawidta nauki kroju.
Stad wynika wszechstronne zastosowanie tego pod-
recznika: w domu kazda z pan po przestudjowaniu
go moze zdoby¢ wszechstronng znajomos¢ obcego
sobie jeszcze fachu, badz tez sprawdzi¢ i ugrunto-
waé wiadomosci, nabyte droga wrodzonej zreczno-
$ci i intuicji, lub przygodnie pochwytanych wska-
zowek.
Na kursach, w szkotach zawodowych, a takze $red-
nich i powszechnych, panie, wyktadajace kroj, zdo-
beda znaczng pomoc w tej pracy, tgczacej pogte-
bienie fachowe z umiejetnoScig popularyzowania
tej dziedziny wiedzy, ktora od najdawniejszych cza-
sow, poprzez wszelkie ewolucje socjalne, jest naj-
Scislej zwigzana z zyciem kobiety.

TOW. WYD. ,,.BLUSZCZ-
Cena 8 zi Warszawa, Plac Zamkowy 9.

Z przesytkg poczt. 8 zi. 50 gr. Konto P. K. O. Nr. 13.555.



DOBRA KSIAZKA = ¥
DEUGIEGO JESIENNEGO | ZIMOWEGO WIECZORU.

PRZYGOTOWALISMY DLA NASZYCH CZYTELNICZEK
8 TOMOW

INTERESUJACYCH POWIESCI

ZA 6 ZtOTYCH

A MIANOWICIE:

ANNIE VIVANT1

NAJA TRIPUDIANS

(ZMUJA EGIPSKA)

C. CHIVAS-BARON

TRZY KOBIETY ANNAMICKIE

RABEK ZASELONY
@ tomy)

DOUGLAS GOLDRING

POLAWIACZ DUSZ

(2 tomy)

HUGH WALPOLE

JAREMKA | HAMLET

(2 tomy)
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