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WSPOL.CZESNE URZADZENIE MIESZKANIA

JADWIGA PRAZMOWSKA
Tkaniny.

Tkaniny grajg ogromng role w urzadzeniu na-
szego wnetrza, to tez nalezy im sie wiecej zrozu-
mienia i uwagi niz sie poswieca zwykle.

Tkaniny wogdle mozna podzieli¢ na dwie
grupy — takie w ktorycli ornament powstaje ze
splotow nici, jedno lub réznokolorowych i takie
w ktérych ornament drukowany jest na gotowej
jednobarwnej tkaninie.

Przyktadem tkanin drukowanych sg letnie
materjaty na suknie kobiece, t. zw. deseniowe kre-
tony, jedwabie, etaminy i t. p. oraz kretony meblo-
we, przyktadem tkanin o ornamencie tkackim sg
grube pattowe weiny, materjaty na meskie ubra-
nia, tkaniny ludowe: pasiaki i t. izw. wilenskie, Ki-
limy; z meblowych: tkaniny zwane gobelinowemi,
rypsy i adamaszki.

Przy dekoracji wnetrza mamy naog6t czesciej
do czynienia z tkaninami o ornamencie tkackim.

Azeby" nauczyC¢ sie w tkaninach rozrézniaé
dobry towar od ztego pod wzgledem estetycznym
trzeba zastanowi¢ sie troche nad tem czego nalezy
wymagac¢ i czego mozna oczekiwaé¢ od kazdego
z rodzajoéw ornamentu.

Celem ornamentu na tkaninie jest podkresle-
nie jej zdolnosci przybierania réznych ksztattow:
fald, draperji, pokrywania ptaszczyzn Ilub bryt.
Ornament na portjerze podkresla jej fatldy — skro-
ty perspektywiczne w jakich nam sie wtedy uka-

zuje, zmiana kierunku Zaleznie od tego jak dana
cze$¢ draperji uktada sie w stosunku do naszego
wzroku pozwalajg nam tatwiej zorjentowac sie
w ksztalcie fatd niz bySmy to mogli zobaczyc¢
w draperji jednobarwnej. [

Taksamo obicie na kanapie czy fotelu przez
swoOj ornament pozwala nam tatwiej zorjentowac
sie w ksztalcie mebla, ktéry pokrywa. Moz-
na zauwazyc¢, ze Swiatto i cien przy jednobarw-
nych tkaninach odgrywajg role ornamentu, pod-
kreslajgc ksztatlt — jesli jednak oswietlimy tkani-
ne specjalnie tak, zeby fatdy nie dawaty cienia —
linje ornamentu przez perspektywiczne skroty
i zmiany kierunku pozwolg sie mimo to zorjento-
wacé w ksztatcie draperji, spetniajac w ten sposob
swojg role.

Naturalng jest rzeczg, ze ornament w tkani-
nie drukowanej moze sobie pozwoli¢ na wiekszg
dowolnos¢ linji i przewaznie wiekszg rozmaitosc
barw. Zastandbwmy sie teraz jaki ornament nazwie-
my dobrym, jaki ztym. MowiliSmy juz, ze orna-
ment w stosunku do tkaniny odgrywa role pomocni-
cza, powinien sie wiec trzymac jej ptaszczyzny, nie
tamiac jej, nie dajac ztudzen perspektywicznych,
nie starajgc sie tworzy¢ ziludzen samodzielnego
istnienia. W mysl tych zasad ztym bedzie ornament
naturalistyczny (kwiaty ,,jak zywe*), widoczki, po-
staci ludzkie, ornament geometryczny cieniowany



W ten sposob, ze daje ztudzenie nieréwnej po-
wierzchni. Zty bedzie rowniez, bo sztuka nie uzna-
je imitacyj, ornament nasladujacy sploty tkackie.
Przyzwyczailismy sie coprawda do tych wszystkich
bledéw, spotykajac je na kazdym kroku i naogoét
nie poswiecamy im wogo6le uwagi, jesli jednak za-
stanowimy sie troche spostrzezemy jakim sg non-
sensem. Wyobrazmy sobie, ze na fotelu pokrytym
kretonem w takie witasnie plastyczne wzory orna-
ment za sprawg jakichs$ czardéw spetnit to co obie-
cuje: rzeczywiscie stat sie plastyczny. Jakiez po-
tworne wrazenie robitby wtedy nasz poczciwy me-
bel z tak potamang powierzchnig. Widzimy zatem,
ze ornament naturalistyczny podoba nam sie dla-
tego, ze wiemy iz mimo innego ztudzenia jest pta-
ski — wyrzeklibysmy sie go bez wahania jako nie-
wygodnego, gdyby rzeczywiscie zmienit po-
wierzchnie tkaniny. Badzmy wiec konsekwentni
i wyrzeczmy sie rowniez tego co daje ziudzenie
zmiany powierzchni.

Co do ornamentow przedstawiajgcych postaci
ludzkie i (zwierzece, widoczki, to robig one tak nie-
smacznie-groteskowe wrazenie, ze kulturalny czto-
wiek doprawdy nie powinien ich uzywaé. Zasta-
néwmy sie bodaj przez chwile nad tem jakim non-
sensem jest japonka, ktorej usmiechnietg twarz
przecina drut od parasolki, holenderski wiatrak
przegiety przez porecz fotela, wielkie bujne roze,
rozkwitajgce na szlafroczku ponizej plecow — przy-
ktadow takich liczy¢ mozna setki, a ze nie wzbu-
dzajg one w nas wrazenia $miesznosci lub niesma-
ku to tylko dlatego, ze nie zastanawiamy sie nad
niemi.

Ornament na materjale nie powinien mie€ tre-
Sci, ktoraby zastaniata wrazenie materjatu. Jezeli
ornament nie wyobraza nam zbyt natretnie jakichs
znanych zjawisk istniejacych poza materjatem
wszystko jest dobrze, jezeli jednak jest traktowany
zbyt naturalistycznie tapiemy sie na tem, Ze od-
dzielnie, najpierw spostrzegamy te maki, kilosy,
ptaszki, kotki i t. p. a pdzniej dopiero zwracamy
uwage na to, co zrobiono z danego materjatu. Chcia-
tabym aby kazda z Szanownych Czytelniczek ze-
chciata zanalizowac¢ swoje wrazenia pod tym wzgle-
dem, a napewno przyzna mi racje.

Jezeli ntomiast ornament przedstawia kombi-
nacje motywow geometrycznych ptaskich, lub kwia-
ty nie podobne do zadnych istniejgcych, czy na-
wet podobne, ale traktowane ptasko, jako barwne
plamy bez cieni i Swiatet — materjat jest dobry.
Moze by¢ jeszcze brzydszy lub tadniejszy zaleznie
w kazdym razie jest juz poprawny.

Ornament tkacki powstaje ze splotu nitek,
musimy sie wiec troche zastanowi¢ nad technikag
tkactwa zeby nauczyc€ sie go sadzi€.

W tkaninie rozrézniamy: osnowe (t. j. nitki

idgce wzdtuz sztuki materjatu) i watek (nitki po-
przeczne). Jezeli nitki watku i osnowy przeplatajg
sie w kratke tak jak wiorki w koszyczkach, ktore
robig dzieci jest to najprostszy splot t. zw. ptdcien-
ny. Otrzymuje sie go w ten sposéb, ze pierwsza,
trzecia, pigta i wszystkie nieparzyste nitki osnowy
przewleczone sg przez jedng t. zw. uscielnice, pa-
rzyste przez drugg. W najprostszym, recznym war-
sztacie tkackim uscielnice te, poruszane za pomoca
pedatow podnoszg sie kolejno, unoszac odpowiednie
nitki. Wtedy miedzy warstwag podniesionych w ten
sposob nitek, a tg ktéra pozostata w potozeniu po-
ziomem, przesuwa sie czoétenko tkackie ze szpulka,
ciggnac z niej nitke watku. Po przerzuceniu czé-
tenka przeciagnietg nitke przybija sie przez caig
szeroko$¢ materjatu grzebieniem t. zw. ptocha. Na-
stepnie podnosi sie druga uscielnica, inne nitki idag
w gore i czétenko wraca w drugg strone. Jezeli
nitki osnowy rozdzielimy nie na dwie uscielnice
a na trzy, otrzymamy juz splot inny. Jezeli do
kombinacji wyniktych ze splotdw dodamy jeszcze
kombinacje jakie moga powsta¢ z uzycia rézno-
barwnych nitek tak w watku jak w osnowie, lub
stosowania nici roznej grubosci i gatunku — np.
len z baweing lub welng — przy najprostszym
warsztacie i dwuch uscielnicach mozemy juz otrzy-
mac¢ pokazng ilos¢ efektow w deseniach, céz do-
piero méwic¢ o wiekszej ilosci uscielnic.

W okolicach, gdzie tkactwo ludowe silniej jest
rozwiniete (Kurpie, kresy wschodnie) spotykamy
warsztaty nieraz o 8-u uscielnicach. Tkanie takie
wymaga duzej wprawy, uwagi i zrecznosci.

Na kresach wschodnich na takich warsztatach
powstajg tkaniny znane u nas pod nazwag wilen-
skich czy nowogrédzkich, technicznie zwane tka-
ninami kostkowemi. Charakteryzuje je to, ze nitki
watku, inne w kolorze niz osnowa w pewnych od-
stepach czesciowo pozostajg luzno na powierzchni
tkaniny. Jezeli przez Kkilka przesunie¢ czotenka
powtdrzymy to samo — luzne nitki utworzga na
tle powstatem z przeplecionych nitek watku i osno-
wy prostokagcik barwy nici watku. Prosrokaciki
nie moga by¢ duze gdyz nitki luzno lezace na du-
zej przestrzeni bytyby nietrwate, ale moga byc¢ jed-
nak roéznej wielkosci i rozmaicie ulozone. To tez
rozmaitos¢ wzoréw jest niezliczona — wszystkie
jednak majg ten sam charakter — ukfadania z drob-
nych kwadracikéw i prostokatéw z nici jednej bar-
wy na tle plecionem z nici dwoéch barw.

W tkactwie fabryciznem uzywa sie t. zw. war-
sztatow zakardowskich, urzadzanych tak, ze kazda
nitka osnowy moze by¢ w razie potrzeby podnie-
siona oddzielnie za pomoca specjalnej dzwigni.
Tkacz jednak pilnuje tylko nitki w czdétenku i przy-
bijania. Podnoszenie dzwigienek odbywa sie me-
chanicznie. Nad warsztatem przesuwa sie szereg



dziurkowanych blach, potaczonych w tancuch bez
konica. Na nich wypisany jest caty motyw powta-
rzajacy sie w tkaninie. Kazda z tych jednakowej
wielkosci blach ma szereg dziurek — kazda w in-
nych miejscach odpowiadajgcych koncom poszcze-
golnych dzwigienek, ktore porusza.

Taki warsztat pozwala na znacznie wiekszg
rozmaitos¢ wzorow — mozliwe i tatwe sg wtedy
wszystkie skosy, linje krzywe, kola, (naturalnie
powstajgce jakby z matych schodkéw, grubosci
jednej nitki materjatu).

Przyktadem dobrego wykorzystania mozliwo-
sci zakardowskiego warsztatu sg tkaniny wyrabia-
ne przez ,tad", spotdzielnie profesoréw i stuchaczy
warszawskiej Szkoty Sztuk Pieknych. Sg to tkani-
ny Iniane, Swietnie nadajgce sie do krycia mebli,
na portjery, narzuty, makaty.

A zie wykorzystanie warsztatu?

Wejdzmy do pierwszego lepszego sklepu i po-
prosmy np. o kape na t6zko. Pokazg nam kape biatg
albo dwukolorowg ze szlakiem z secesyjnych nenifa-
row o nudnych tasiemcowatych todygach. Albo nie-
co po6zniejszy motyw, bo z okresu stylizacji pocho-
dzacy: liscie kasztanu. C6z za réznical! W tkani-
nach ,tadu" czujemy, ze cztowiek, ktdéry kompo-
nowat ornament mys$lat odrazu o wykorzystaniu
efektu splotow — pozwolit mu sie wypowiedzie¢
i dal moznos¢ wypowiedzenia sie. Patrzac na te
secesyjng kape czujemy odrazu, ze projektodawca
narysowat sobie wzér na papierze nie zastanawia-
jac sie czy to bedzie wzor na emaljowang tacke,
czy na kape, czy na winjetke do ksigzki.

Dostato sie to do fabryki i tam majster podra-
pat sie w gltowe i postarat zrobi¢ jak mogt najle-
piej. Ze wzgledu na to, ze skosy i krzywizny otrzy-
muje sie wiasciwie z szeregu drobnych schodkoéw,
nie mogt odda¢ doktadnie ptynnosci secesyjnej linji.
Stata sie przez to szorstka i chropowata nie tracac
nic ze swej nudnej ciggtosci. Cata tkanina stata sie
nudna. Nic dziwnego, kazano jej przemawiac¢ w ob-
cym jezyku i to jeszcze na zadany temat — 0 nenu-
farach. Nauczyta .sie na pamieé¢, wymeczyta i recy-
tuje bez zrozumienia. Tkaniny ludowe czy tkaniny
»tadu" sg inne. Przemawiajg swoim wlasnym jezy-
kiem i wtedy jest tam zrozumienie sensu, piekno
formy, bogaty stownik. Nawet jesli mowig o list-
kach, kwiatkach czy ptakach — tworza S$liczne fan-
tazje, niepodobne do rzeczy istniejacych, mozliwe
do wyrazenia tylko w tym wiasnie tkackim jezyku.
Gdy patrzymy na ich wzory trudno sobie poprostu
wyobrazi¢ jak ten ornament wygladat narysowa-
ny na papierze. Sploty tkackie odgrywajag tu tak
wazng role, ze ma sie wrazenie jakby powstaty od-
razu na warsztacie. A przy tkaninach fabrycznych
czesto doskonale czujemy jak dany wzoér w rysun-
ku wygladat i to, gdybysmy go zobaczyli na rysun-
ku trudno by sie bylo domysla¢ do jakiego celu

jest przeznaczony — technike tkackg nagieto sztucz-
nie do wymagan wzoru.

Oddzielnie trzeba oméwic¢ tak wazny w dzie-
dzinie dekoracji wnetrza dziat: kilimy i dywany.
| kactwo Kkilimowe nalezy do najstarszych i naj-
prostszych technik tkackich. Operuje tylko splo-
tem ptociennym, ale poniewaz nitki osnowy (gru-
be Iniane tub konopne) sg sztywno naciggniete na
warsztacie i w pewnych od siebie odstepach, a wet-
niane nitki watku luzno sie kolo nich oplatajg i sg
mocno przybijane grzebieniem — w rezultacie po-
wierzchnie kilimu tworzy tylko kolorowa wetna
watku.

Charakter rysunku w kilimy bedzie zalezat
wiec od sposobu ukfadania watku. W najdawniej-
szym warsztacie nici osnowy byly poprostu na-
ciggniete na ramie tej wielkosci jaki miat by¢ Kki-
lim. Nici osnowy krzyzowato sie (podnosito) za po-
moca prymitywnych uscielnic pociaganych reka,
a wpleciong nitke watku przybijato sie matym recz-
nym grzebieniem.

W nowoczesnym warsztacie kilimowym grze-
bien do przybijania wplecionej welny idzie przez
calg szerokos¢ kilimu. Z tej réznicy w technice wy-
nika duza réznica w wygladzie kilimu: stare Kkili-
my, tkane na prymitywnych warsztatach maja nitki
watku nie trzymajgce sie Scisle kierunku prosto-
padtego w stosunku do nitek osnowy — idg nieraz
za ksztattem jakiej$ krzywizny w rysunku zaréwno
ornament jak i tto robione sg kawateczkami, gdyz
uscielnicg ze sznurkéw mozna byto podnies¢ tylko
tyle nitek .naraz ile objeto sie rekg. W warsztacie
z ptochg i uscielnicami tkackiemi, nitki wetniane
w catym kilimie lezg prostopadte do Inianych nici
osnowy, nitke watku mozna przeples¢ na dowolnej
przestrzeni.

Jest jeszcze druga réznica techniczna. W war-
sztacie nowoczesnym utkang czes¢ kilimu zwija sie
na watku, tak, ze widoczna jest zawsze tylko czes¢
catosci. To tez dla zachowania ciggtosci i charakte-
ru rysunku zachowuje sie w catym kilimie te same
skosy. Poniewaz skosy otrzymuje sie z drobnych
schodkow, aby zachowac ten sam kierunek skosu
liczy sie nitki. Jezeli co jedng warstwe (nitke)
watku bedziemy sie posuwali o jedna nitke osno-
wy otrzymamy skos mato odchylony od poziomu.
Jezeli schodeczki bedg powstawaty z dwodch albo
trzech nitek watku na jednag osnowy, skos odchyli
sie w kierunku pionu.

Ten rodzaj warsztatu wprowadza pewng au-
tomatyzacje w pracy, a w rezultacie daje pewien
rytm w linjach wzoru. Ten rytm jest jednym z uro-
kow kilimu.

Teraz wiemy juz tyle o kilimie, ze mozemy
odroznic¢ rzeczy zupetnie zle i sprzeczne z duchem
techniki. Jesli wiec zobaczymy wzoér gdzie wyste-
puja zabki coraz to pod innym katem do pionu



Kilim. — Projekt. Maja Noroaczynska. — tad.

i poziomu, a kilim tkany jest tak, ze pion i po-
ziom zachowane sg doktadnie — to wzOr napewno
komponowat kto$ nie rozumiejgcy co to jest kilim.
Do tej kategorji nalezg wszystkie tak rozpowszech-
nione stylizowane stoneczniki, osty, pawie piora,
wiewiorki z zgbkowanemi ogonami i t. p. wzory
te maja charakter wycinanki z papieru, a nie
tkactwa. Zie bedg tez wzory ztozone z kwadra-
cikow i paskéw w szerokosci jednego lub kilku kwa-
dracikbw — rodowo6d swoéj wiodg z niemieckich
wzorkéw do wyszywania na kanwie. Odznaczaja
sie tem, ze jesli jaki$§ motyw nie pasuje do wiel-
kosci kilimu ucina sie go poprostu bez ceremonji.
Duzo takich wzorow spotykamy w kilimach tka-
nych w Kossowie i okolicy, nie nalezy ich kupo-
wacé gdyz sg zle, pod wzgledem kompozycji, a ze
sztuka ludowa nie majg nic wspoélnego choc¢by mo-
tywy ich przypominaty parzenice goralskie. Takie
branie motywow powstatych do innych celow
i w innej technice jest z artystycznego punktu wi-
dzenia falszerstwem i w rezultacie daje tylko tan-

dete. Zte sg tez wszystkie widoczki na makatkach:
kosciotki przykryte $niegiem, chatki i t. p. Jest to
za toporne na obraz, za mato przemyslane na de-
koracje.

Précz rysunku i barw ogromna role w efekcie
jaki sprawia kilim gra wetna. Najpiekniejszy efekt
daje sprezysta, potyskliwa nitka przedzona recznie.
Takiej welny uzywa ,.tad“ w swych kilimach. Po-
wierzchnia takiego Kkilimu jest zywa i Swieza
w przeciwienstwie do sukienno-matowej powierzch-
ni kilimu z wetny fabrycznej (np. kilimy glinian-
skie).

Dywany strzyzone robi sie na warsztacie ta-
kim jak prymitywne kilimy. Na nitkach osnowy
wigze sie z welny caly szereg wezetkdéw zostawia-
jac sterczgce konce nitki. Po zwigzaniu catego sze-
regu wezetkdw w kierunku poziomym, przeplata
sie nitke watku (tym razem lIniang) dla zwigzania
tkaniny.

Charakter rysunku musi by¢ inny niz w Kki-
limie. Tam bowiem elementem z ktdrego powstaje
rysunek jest nitka przepleciona na wiekszej lub
mniejszej dtugosci — linja — tu, nieregularny punki
jaki tworza sterczace po zwigzaniu wezetka korice
nitki. Dobrym przykitadem sg stare wschodnie dy-
wany. Strzyzone dywany robi réwniez i ,,tad“. Sa

Dyroan strzyzony o dtugiej wetnie. Kotory: czarny, szary,
biaty, zielony, z6tty. — Projekt. Grzedzielska. — tad.



Tkanina Iniana. — Proj. Helena Bukowska. — tad.

jak wszystkie stamtgd pochodzace tkaniny kultu-
ralne w rysunku i barwie, ale nie wszystkie maja
ten odrebny wiasciwy dywanom wyraz. Moze dla-
tego, ze dopiero zaczeto je robi€ i jest ic-b niewiele,
ale jeszcze nie moga sie wyzwoli¢ z pod sugestji
kilimow.

A teraz kilka stéw o wilasciwem uzyciu tka-
nin. Sg tkaniny (kilimy, makaty), ktérych ornament
symetryczny jest w stosunku do jednej osi t. j.
maja, jak sie moéwi gore i dot, a prawa i lewa stro-
na sg symetryczne. Takie tkaniny moga w mieszka-
niu tylko wisie¢ lub jesli sa waskie przykrywac
fotel. Sa takie, ktdére majg, symetrje dwuosiowg —
np. rodzaj gwiazdy w $rodku i cztery narozniki
lub gwiazde i szlak jednakowy wokoto.

Takie moga, leze¢ na ziemi, przykrywac stot
lub tapczan — stowem wystepowac tam gdzie dwu-
osiowa symetrja bedzie na miejscu. Jesli sg wy-

jatkowo ciekawe w ornamencie mogg wisie¢ na
Scianie. Nie nadajg sie natomiast na zakrycie kana-
py z oparciem i watkami. Sg wreszcie takie w kto-
rych pewien motyw ornamentu powtarza sie ryt-
micznie w catej powierzchni (niektore kilimy, tka-
niny kostkowe, Iniane tkaniny ,tadu“) lub takie,
ktore przy pewnem bogactwie ornamentéw kompo-
nowane sg na zasadach pasiaka (ornament tworzy
poprzeczne pasy). Jedne i drugie moga leze¢, stu-
zy¢ do przykrycia, wisie¢ gtadko na Scianie jesli
ornament jest ciekawy, wisie¢ sfatdowane jako
portjery, stuzy¢ (zwitaszcza pierwszy rodzaj) jako
pokrycie mebli. Materjatu o duzych motywach orna-
mentacyjnych nie mozna uzywac na pokrycie mebli
tak, aby motyw nie miescit sie np. na siedzeniu
krzesta. Byloby to réwnoznaczne z przerwaniem
komus$ w potowie zdania i kulturalni goscie mogli-
by uciec z salonu w ktérym krzesta dawatyby ta-
kie swiadectwo o gospodarzach.

Niemniej zastosowania majg prymitywne pa-
siaki. W tkactwie ludowem powstaty wylgcznie
jako materjaty ubraniowe i w tej roli, suto sfat-
dowane sg zywe i ciekawe. Rozciggniete na Scianie
sg przerazliwie nudne, krzykliwe, twarde i suche

Kilim. — Projektowata Mikolajczykbnma. — tad.

Tkanina zakardowa. — Proj. Zofja Harmartorona. — tad.



w rysunku. To tez lucl majacy intuicyjne poczucie
estetyki nigdy nie uzywat pasiakdw jako przykry-
cia stotu czy t6zek — to sg juz pomysty miejskiej
inteligencji, ktdra zatracita instynkt piekna a jesz-
cze nie nabrata kultury. Miatam wrdcic¢ jeszcze do
tkanin firankowych. Sadze, ze Szanowne Czytel-
niczki tyle juz wiedzg o tkaninach, ze z kazdg bedg
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sie musialy rozméwic¢ jej wilasnym jezykiem. Cho-
dzi o pewien schemat kwestjonarjusza, a wiec pro-
sze: calos¢ odpowiadajgca celowi, wykorzystanie
materjalu i techniki jako zrédet ornamentu, a nie
docigganie tych czynnikéw do niego, logika, pro-
stota, rytm, harmonja — oto tematy na ktore z kaz-
da tkaning trzeba porozmawiac.

WYKELAD 3.

ROZNE RODZAJE SWIATLA | OPALU

Dr. STEFANJA PFANHAUSEROWA.

Szczytem doskonatosci, o ile idzie o czystosé
i wygode, sa kuchenki i aparaty elektryczne do
gotowania. Niema tu catej procedury czyszczenia
palnika, jak przy kuchniach gazowych. Zalgczenie
lub wyitgczenie przewodu — to cata obstuga apa-
ratu elektrycznego do gotowania.

W handlu spotykamy dzi$ kuchenki elektrycz-
ne, t. j. ptytki, przez ktére na powierzchni lub we-
wnatrz przechodzg druty, a po zalgczeniu do kon-
taktu zaczynajg sie zarzy¢. Ciepto mozna na takiej
kuchence dowolnie regulowac (3 stopnie natezenia).

Aparaty te sg bardzo dogodne, zwilaszcza
w czasach obecnych, gdzie jeden pokdéj musi by¢
zarazem salonem, jadalnig i kuchnig, tmbryki do
wody, maszynki do parzenia kawy, rondelki, pie-
cyki do pieczenia miesa i ciast, szafki do ogrzewa-
nia talerzy sg juz dzi§ rozpowszechnione, jedyna
wada ich jest wysoka stosunkowo cena aparatow
jak i pradu elektrycznego. W razie potanienia lego
ostatniego, co moze nastgpi¢ i U nas przez wprowa-
dzenie ,bialego wegla" (racjonalng elektryfikacje
kraju, przez wyzyskanie w elektrowniach wody
z rzek i potokéw), napewno zyskaja one sobie uzna-
nie wsrdd szerokich mas ludnosci.

W swoim czasie bardzo popularne, dzis wobec
rozpowszechnienia sie kuchni gazowych mniej uzy-
wane, sg maszynki naftowe marki ,,Primus” i in-
nych. Sa one bardzo praktyczne, nalezy jednak
dbac¢ o czyste utrzymanie ich, a przed zapaleniem
kazdorazowo przektuwac palnik specjalng igtg (nic
zwyczajng lub szpilkg). W razie wykipienia po-
traw nalezy maszynke starannie oczyszczac, a o ile
zauwazy sie jaka nieszczelnos¢ przewodéw, natych-
miast odda¢ do zalutowania.

Maszynki spirytusowe stale jeszcze pozostaja
w uzyciu. SystemoOw jest bardzo wiele. Przy wszyst-
kich nalezy zachowywaé¢ pewne srodki ostroznosci,
ze wzgledu na tatwag zapalnos¢ spirytusu, a wiec
np. nie dolewac spirytusu, kiedy ptomien jeszcze
sie tli lub knot jest czerwony.

Wynalazek lat ostatnich to pastylki ,,Meta",

dzieki ktorym mozna w podrézy gdziekolwiek usta-
wi¢ minjaturowg kuchenke ,,Meta" i na niej przy-
grzewac¢ potrawy czy gotowac herbate.

»Meta" zasila nietylko kuchenki — coraz poja-
wiajg sie na rynku handlowym nowe zdobyte przez
nig dziedziny, a wiec: zelazka do prasowania, apa-
raty do grzania karbowek, do grzania butelek dla
niemowlat i t. p.

Z innych udoskonalen, jakie stworzyta nowo-
czesna technika w zakresie gospodarstwa domowe-
go, musimy wreszcie wymieni¢ zelazka gazowe do
prasowania, i elektryczne, stojaki do grzania rurek
gazowe i elektryczne, zapalniczki elektryczne, apa-
raty do suszenia wiosOw, elektrycznie ogrzewane
poduszki do suchych gorgcych oktadow, i t. p.

Przechodzimy do sprawy osSwietlania mie-
szkan. Najmniej bezwatpienia kitopotliwe i najwy-
godniejsze sa lampy elektryczne. O tem, na co zwa-
za¢ przy kupnie lamp, byta juz mowa we wstepie
ogolnym o elektrycznosci. Poniewaz w sprzedazy
sg zarowki o réznej sile swiatta, = ilosci $wiec, na-
lezy je dobiera¢ zaleznie od potrzeby. A wiec lam-
pa do duzej sali czy pracowni musi by¢ wieksza,
niz lampka na stolik nocny. Nadto, jako lampki
nocne moga stuzy¢ Swiece elektryczne z malenka,
a minimalnie zuzywajacag prad, zarowka. Jednym
z ostatnich wynalazkéw oszczednosci francuskiej
jest malutka zaréwka, ktérg mozna przytwierdzic
do ksigzki podczas czytania. Swiatlo pada na czy-
tang stronice i oswietla jg dostatecznie, podczas
gdy w pokoju panuje mrok. Do czytania, szycia
lub rysowania uzywa sie dzi$ lamp niebieskich, kto-
rych swiatto mniej meczy wzrok niz przejrzystych.
Wogoble nalezy stosowac zarowki ze szklg mleczne-
go, dajgce Swiatto rozproszone, nie draznigce oczu.
Nie nalezy tez uzywac¢ dla rzekomej oszczednosci
zarowek zbyt matych (np. w kuchniach) gdyz przy
skgpem oswietleniu nie mozna pracowac¢ doktadnie,
nadto mdie oswietlenie dziata ujemnie na strone



psychiczng pracownika, wywotuje szybkie znuze-
nie i nude.

Lampy gazowe daja Swiatto tagodne i zdrow-
sze dla oczu niz elektryczne. Dzi$ uzywa sie wy-
tacznie lamp Auerowskich, w ktoérych nie pali pto-
mien gazowy (jak dawniej, przed wprowadzeniem
udoskonalenia Auera) lecz zarzy sie siatka (t. zw.
ponczoszka) rozgrzana ptomieniem gazowym. Ujem-
nag cechg lamp gazowych jest niedogodnos¢ przy
zapalaniu ich. Zapalajgc lampe gazowg nalezy trzy-
mac zapatke pod lampag a nie nad nig, gdyz naj-
mniejszy odtamek fosforu moze, padajgc na siat-
ke, uszkodzi¢ jg. Siatki uszkodzone wydaja brzyd-
kie Swiatto, i musza by¢ zastgpione nowemi. Istnie-
ja w tym celu specjalne zapalniczki do gazu, roz-
nych systemow.

Lampy naftowe, mimo, ze niedogodne, sg
jeszcze tak rozpowszechnione w uzyciu, ze trudno
je poming¢, przy omawianiu sposobow oswietlenia.

Podstawowag zasadg dobrego oswietlenia nafto-
wego jest staranne utrzymywanie lamp.

Rezerwoar lampy nie powinien by¢ nigdy za-
nadto napetniony nafta, ale dolewac¢ don nafte trze-
ba codziennie i to rano, podczas porannego sprzata-
nia, a nie wieczoér, lub o zmierzchu. Lekkomysino-
Scig jest nalewac lampe przy swietle, bo o wybuch
nietrudno. Knot lampy nie powinien by¢ zanie-
czyszczony i zweglony — trzeba go ucinac¢ réwno,
ale codzienne obcinanie nie jest konieczne. Po na-
laniu nafty nalezy lampe zzewnatrz wytrzec¢, aby
sptywajaca po rezerwoarze nafta nie brudzita sto-
tu, na ktorym sie jg postawi. Palnik musi by¢ zaw-
sze dobrze wyczyszczony, aby nie pozostaty w nim
spalone czesci knota. Knot powinien by¢ dobrany
do otworu palnika i z plecionki na ten cel wyrabia-
nej. Zastepowanie go materjatami domowemi (bar-
chan, stare ponczochy) nigdy nie daje tak dobrych
wynikoéw. Knot powinien by¢ dosy¢ dtugi, aby byt
zanurzony w nafcie, ktéra w takim razie przenika
poprzez widkna do palnika. Dlatego sztukowanie
knota przez spinanie szpilka nie moze dac¢ tak jed-
nostajnego doptywu nafty, jak sie to dzieje przy
catym jednolitym knocie. Cylindry lampy nafto-
wych pekajg czesto (co przesadne stuzgce uwazajg
za zty omen) wskutek tego, ze szklo rozgrzane pre-
dzej sie rozszerza niz otaczajacy je metal, a scisnie-
te oprawka metalowg pekng¢ musi. Trzeba dobierac¢
takie cylindry, ktére luzno siedzg w oprawce.
Nadto zahartujemy je przed pekaniem, zagotowu-
jac je przed pierwszem uzyciem w naczyniu z 0so-
iong wodag (nie kfas¢ do wrzatku, lecz do zimnej
wody, owiniete w siano, stome lub gatganek).

Zapalajagc lampe naftowg nalezy po zapale-
niu knot obnizy¢, a po chwili uregulowac ptomien—
w ten sposob zapalana lampa nie bedzie kopcic.

Gaszenie lamp to tez skomplikowana sprawa
w gospodarstwie. Nie nalezy gasi¢ lamp zdolu, bo

to moze tatwo spowodowaé wybuch nagromadzo-
nych w lampie gazéw. Racjonalne jest gaszenie
lampy zgory, skreciwszy uprzednio knot. Lampy
wiszace nalezy sciggna¢ wdot i tez gasi¢ od gory.
W sklepach z lampami naftowemi mozna nabyc¢
pompki do gaszenia wiszgcych lamp.

Lampy zarowe, wedtug zasady Auerowskiej
mogg byc¢ tez ogrzewane naftg. Ze wzgledu na wy-
sokg warto$¢ kaloryczng nafty mozna w ten spo-
sob tanim kosztem uzyskaé piekne oSwietlenie.
Ujemna strona, to psucie sie takich lamp, czyli nie-
doskonatos¢ techniczna konstrukcji.

Na tej samej zasadzie sg rowniez konstruowa-
ne lampy spirytusowe — zarowe, zuzywajgce mato
spirytusu, wydzielajgce tylko zbyt wiele ciepta, co
w porze letniej nie jest pozadanem. Nalezy tez
zwrdci¢ uwage na lampy karbidowe, dajace jasne
Swiatto, jak gazowe. Skiadajg sie zazwyczaj z re-
zerwoaru z karbidem i drugiego, mniejszego, z wo-
da. Woda sptywa kroplami na karbid — z czego
powstaje gaz, jasno ptonacy.

Wreszcie kilka stow o latarkach jako osSwietle-
niu ,,podrecznem”. W gospodarstwie znane sg prze-
nosne latarnie karbidowe i acetylenowe, a jako kie-
szonkowe rozpowszechniajg sie coraz bardziej la-
tarki elektryczne z suchg baterjg. Nie powinno ich
brakna¢ w damskich torebkach, bo przydaja sie
bardzo czesto (marki: ,,Centra”, ,,Tytan™ i inne).

Zelazka do prasowania gazowe nagrzewa sie
na specjalnym do tego celu palniku. Przy wiekszem
prasowaniu nalezy mie¢ dwa zelazka, z ktérych
jedno sie grzeje, podczas, gdy drugiem prasujemy.
Przy instalowaniu zelazka nalezy tgczy¢ je z prze-
wodem gazowym zapomocg skrecanej rury metalo-
wej, a nie zapomocg weza gumowego, w ktorym
0 nieszczelno$¢ nietrudno, (odnosi sie to i do innych
apartow gazowych, przy ktérych wchodzi w gre
taczenie ich z przewodem).

Zelazka elektryczne sa bardzo praktyczne.
O ile prasuje sie dtuzej, nalezy po jakims czasie
na chwile zelazko z kontaktu wytgczy¢, aby za-
pobiec ewentualnemu przepalaniu sie drucikéw we-
wnatrz zelazka. Czeste spalanie sie stopek (lame-
lek) platynowych w kontaktach, do ktérych zata-
cza sie zelazka elektryczne, wynika zwykle z tego,
ze stopki te sg za ,,stabe"™. Do prasowania powinny
by¢ zatozone 6-amperowe, podczas gdy normalnie
w kontaktach znajdujg sie 2-A. najwyzej 4-Ampe-
rowe.

Zelazka spirytusowe sa bardzo praktyczne,
zwlaszcza w podrézy i na letniskach. Przy napet-
nianiu rezerwoaru spirytusem, nalezy zachowac
Srodki ostroznosci.

Mimo tych udogodnien czesto jeszcze spotyka
sie w uzyciu zelazka z duszag i weglowe. Dusze ze-
lazek kruszg sie przez czeste nagrzewanie, totez co



pewien czas nalezy je zastepowacC nowemi, aby sie
zelaza dobrze nagrzewaty.

Zelazka weglowe powinny mie¢ zapewniony
dostep powietrza, ktére, przeptywajac, powoduje
zarzenie sie wegla. W zelazkach takich znajduje sie
zwykle ruszt, a niektére z nich sg zaopatrzone w ko-
minki, ktére wzmacniajg ciag powietrza w zelazku.
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O ile uzywa sie do prasowania kupnych wegli bu-
kowych, nalezy je przed uzyciem zmoczy¢ woda,
gdyz lepiej sie zarza. Ujemna strona prasowania
zelazkiem weglowem, to niemity zapach wegla, kto-
ry czesto przyprawia prasowaczke o zawr6t lub bol
gtowy, oraz mozliwos¢ zbrudzenia czy spalenia bie-
lizny iskrg, odtamkiem wegla, czy popiotem.

WYKLAD 7.

KUCHNIA WYKIWNTNA

PANI ELZBIETA

Leguminy goragce i zimne.

Leguminy gorgce zwykle sg uwazane za mniej
wykwintne od zimnych i za nieodpowiednie do po-
dawania na wiekszych przyjeciach. Jest to poglad
zupetnie niestuszny. Przedewszystkiem. jesli cho-
dzi o Scisto$¢ to dobra legumina gorgca, jako trud-
niejsza do wykonania i czesto kosztowniejsza od
zimnej w niczem jej w wykwincie ustepowac nie
powinna. Dalej, w dawnej kuchni francuskiej, kt6-
ra naszej, polskiej, za wzor stuzy, przy dhugich
obiadach zawsze dwie podawano leguminy — jedng
goragcg, druga zimna. Nakohiec przy dzisiejszych,
krotszych i lzejszych jadtospisach, gorgca legumi-
na czesto jest konieczna dla uzupetnienia pozywno-
§ci skromnego obiadu, tub kolacji. Naprzyktad jesli
podamy jaki$s barszczyk pomidorowy w filizan-
kach z minjaturowemi pasztecikami, czy djablot-
kami. muszelki z ryby pod beszamelem, kuropatwy,
lub jeszcze smaczniejsze lecz i jeszcze niniejsze
przepiorki z kompotem, albo tez zamiast rybnych
muszelek przed pieczystem damy po niem — w za-
leznosci od pory roku — szparagi albo brukselke,
to jakas melba chociazby najwykwintniejsza ana-
nasowa. nie przyczyni sie do nasycenia gosci o lep-
szym apetycie, gdy przeciwnie babka ponczowa

,,savarin®), z goragcym sosem moretowym. lub bu-
dyn sagowy z szodonem bardzo przyjemnie zakon-
cza i uzupeinia biesiade.

Pozwolitam sobie dtuzej zatrzymac sie nad te-
matem, ktory nalezy wilasciwie do wyktadu o ja-
dtospisach, aby przekona¢ stuchaczki, ze w kuchni
wykwintnej i leguminom gorgcym poczesne miej-
sce sie nalezy. Teraz przejde juz do wyliczenia tych
rodzajéow legumin, ktdre sg uwazane za najwy-
kwintniejsze i do praktycznych wskazowek, co do
ich wykonywania.

Z najciezszych i najpozywniejszych budy-
niow najkosztowniejszym, w ojczyznie swej, An-
glji i tylko w okresie Swiagt Bozego Narodzenia uzy-
wanym, jest plum-pudding, ktérego przepisy w nie-
omal kazdej ksigzce kucharskiej znalez¢ mozna.

Odznacza sie on tem, ze raz zrobiony, w suchem
i chlodnem miejscu przechowany, catymi miesigca-
mi leze¢ moze i dobrze przygrzany zawsze jest go-
towy do uzycia. Anglicy go odgrzewaja w duzym
kawatku. Na nasz, polski gust duzo jest smaczniej-
szy, jesli pokrajany w plastry i utozony na ognio-
trwatym poétmisku, polejemy obficie szodonem.
lub winnym sosem i wstawimy na kwadrans do pie-
ca, reszte szodonu lub winnego sosu podajac w so-
sjerce.

Pozatem do budyni wykwintniejszych zali-
czamy: orzechowy, migdatowy, sagowy, ponczowy
budyn z baby lub placka w kuchni miedzynarodo-
wej noszacy hazwe ,,Cabinet pudding”, kasztano-
wy i czekoladowy — chociaz i zwyk}y budyn.z sera
artystycznie wykonany sasiedztwa z innemi wy-
kwintnemi daniami wstydzi¢ sie nie potrzebuje. Do
wszystkich tych budyniéw odpowiednim jest sos
szodonowy, do niektorych czekoladowy lub wani-
ljowy, co zwykle wskazujg poszczegblne przepisy.
Przy gotowaniu budynidéw zachowuje sie nastepu-
jace ostroznosci: forma powinna by¢ szczelnie za-
mknieta, woda w rondlu powinna dochodzi¢ do po-
towy wysokosci formy — wieksza ilos¢ grozi wla-
niem sie do formy, mniejsza niedogotowaniem bu-
dyniu. Przy wiekszych budyniach wody wrzacej
parokrotnie sie dolewa. Budynie, po ugotowaniu
trzyma sie z formg w gorgcej wodzie i wyktada do-
piero w chwili podania na pétmisek. Stygnac na
potmisku traca lekkos¢, swa najwazniejszg zalete.
W bardziej staroswieckiej kuchni mase budyniowg
zapieczong na potmisku nazywano z niemiecka
»Mehitspeise", dzisiaj sposob ten rzadko bywa sto-
sowany.

Budynie gotuje sie w spejalnych formach, za
wyjatkiem plum-puddingu, ktéry sie zwykle gotu-
je w serwecie. Na poétmiskach zapieczone leguminy,
znacznie lzejsze od budyniéw noszg ogélng nazwe
su Heléw i w znacznej wiekszosci stanowig odpo-
wiednie do lepszych obiadéw danie.



Masa na suflety tem sie gtownie rézni od bu-
dyniowej. ze jest duzo lzejsza, zawiera mniej skitad-
nikbw’ macznych, czesto ich zupetnie nawet nie za-
wiera. W sufletach najwazniejszg role gTajg ubite
na piane biatka. Totez nalezy brac¢ na nie ijaknaj-
Swiezsze jaja liczac przy obfitszych obiadach trzy
Jjaja na piec¢ osob, przy skromniejszych po jednem
jajku na osobe. Biatka nalezy tak mocno ubi¢, aby
dotknieta palcem piana prawie sie pod nim nie ugi-
nata.

Jako dodatek do podstawowego materjatu na
suflet uzywamy zwykle tartej buteczki, czasem tar-
tych biszkopcikéw. Piecze sie suflety w umiarko-
wanie gorgcym piecu. Sredniego rozmiaru suflet sie-
dzi w piecu okoto 20 minut. Poniewaz suflety na-
tychmiast po wyjeciu z pieca powinny by¢ poda-
wane na stot, gdyz stojagc opadaja, tracg smak i sta-
ja sie niepozorne, lepiej jest aby biesiadnicy na nie
nieco zaczekali, niz zeby one na podanie czekac
miaty. Przy obiedzie z czterech dan wsadza sie su-
flet do pieca w chwili gdy goscie zaczynajg jes¢ zu-
pe, przy dituzszych obiadach z pieciu lub szesciu
dan odpowiednio pdzniej. Aby powierzchnia sufle-
ta tadnie sie zrumienila i wogole sie tadnie prezen-
towata, ogtadzamy jg nozem, nastepnie karbujemy
w karpig tuske srebrng tyzeczkg maczang w odro-
binie Smietanki, nakoniec delikatnie posypujemy
grubym krysztatem.

Do sufletow’ podaje sie zwykle zimng Smietan-
ke. czasem syrop owocowy. Delikatne suflety mozna
ubiera¢ wkoto makaronikami, widrkami migdato-
wymi, tak zwanymi ,,bouchees”™ i t. p. Nalezy to
czyni¢ bardzo predko aby suflet nie opadt przed
podaniem.

Mamy bardzo bogaty wybor sufletow’, gdyz
prawie z kazdego rodzaju owocéw mozna robi¢ su-
flety: z cytryn i pomarancz, z moreli i brzoskwin
i t. d., ponadto suflety: migdatowy, orzechowy,

kasztanowy, czekoladowy, z palonego cukru (creme.

brulee), wszystkie nalezg do dan smacznych i wy-
kwintnych.

Specjalng grupe sufletow stanowig tak zwia-
ne koksy owocowe a gtdwnie konfiturowe. Sktadajg
sie one poza owocem i cukrem tylko z samych bia-
tek. Poniewaz nawet w bardzo wykwintnie prowa-
dzonych kuchniach obowigzuje pewnego rodzaju
oszczednos¢, polegajgca na nie marnowaniu niczego,
koksy nalezy podawac¢ wtedy, kiedy robimy jakies
danie, naprzyktad pieczywo, do ktorych sie uzywa
duzo zottek. Aby koks sie udat, nie dosyc¢ jest ubic
sztywng piane z biatek, nalezy nastepnie te piane
uwierci¢ doskonale z owocowa masg az nabierze
potysku. Sok z cytryny wcisniety przy lakiem wier-
ceniu ogromnie pomaga. Piecze sie¢ koksy na ognio-
trwvatym pétmisku wysmarowanym mastem. Mozna
utozony w kopule koks zrecznie zakreci¢ drewnia-
na tyzka aby mu nada¢ ksztatt turbanu, poczem

posypac¢ krysztalem i natychmiast wsadzi¢ w piec.
Piecze sie tylez czasu co zwykty suflet. Podaje ze
Smietankg dobrze zastudzona.

Zwyczajne grzanki tadnie zrumienione i po-
kryte tadnym plastrem smazonego ananasa lub
pomaranczy mogg by¢ podane jako bardzo wy-
kwintna leguming.

Pewien rodzaj kaszy, zwanej po rosyj-
sku ,,gurljiewska®, sktadajacy sie z kaszki krakow-
skiej, kozuszkéw S$mietankowych i orzechéw thu-
czonych, a po zapieczeniu ubrany konfiturami ana-
nasowemi. melonami lub morelami, jest uwazany
za danie godne krélewskich stotéw.

Wszelkie leguminy owocowe zapiekane we
francuskiem ciescie, lub w pianie z jaj, o ile sg do-
brze wykonane nalezg do dan mogacych figurowac
w wykwintnych jadtospisach.

Specjalnych stéw kilka nalezy sie w dawnej
Polsce wysoko cenionym babom na goraco, dzisiaj
z francuska zwanym ,Savarin®, ,Mazarini“ i
,.Montmorency“. Wszystkie one roznig sie tylko co
do dodatkéw i soséw a robig z ciasta drozdzowego.
bardzo obficie zaprawionego zo6ttkami. Pozatem
wymagaja duzo i dobrych drozdzy. Piecze sie je
zwykle w formach z duzg rurkg posrodku. W han-
dlu sg takie formy specjalne do bab ponczowych.
Piec nalezy jak zwykle baby i natychmiast po wy-
jeciu z pieca zanurzy¢ cate w lekkim syropie z cukru
i wody, zaprawionym stosownie do gatunku baby
arakiem z cytryna lub jakim$ aromatycznym likie-
rem. Niezaleznie od tego pusty $rodek baby napet-
nia sie jakimbadz dobrym kompotem z owocow i
podaje do niej w sosjerce sos owocowy (morelowy!).

Jezeli przejrzymy doktadnie wszystkie rodza-
je legumin zimnych podawanych jako dania wy-
szukane, spotkamy cztery grupy zasadnicze: gala-
rety, kremy, lody zamrazane z ré6znych mas i lody
zamrazane z piany czyli kremy mrozone. Galarety
zwykte przezroczyste robione z soku owocowego,
wina lub jakims alkoholem aromatycznym (rumem,
arakiem, likierem), sg nadzwyczaj tatwe do zrobie-
nia. Cata robota polega na smacznem zaprawieniu
syropu i dodaniu odpowiedniej ilosci zelatyny. Je-
$li ptyn nie dosy¢ klarowny, nalezy go sklarowac
biatkiem jak panie sie uczyty przy galaretach ryb-
nych i miesnych. Galarety podajemy badz wytozo-
ne z formy na potmisek, badz tez zastudzone w kry-
sztalowych salaterkach. Te ostatnie potrzebujg
znacznie mniej zelatyny. Przewaznie zalewa sie
w salaterkach owoce kompotowe, czasem surowe,
np. piekne truskawki, bujne maliny, delikatne,
obrane ze skoérki morele luB brzoskwinie, pomaran-
cze, ptatki banana lub ananasa. Owoce gotowane
mozna przetozy¢ konfiturami osaczonymi z syropu.
Mozna tez zmiesza¢ kilka gatunkdéw owocu. Zawsze
nalezy uwaza¢ azeby smak owocOw i galarety je
zalewajgcej stanowity jedng, harmonijng catosc.



Dajemy nazwe blanc-manger galarecie zrobionej
na podstawie ptynu mlecznego — a zatem nieprze-
zroczystego, jak to: czekoladowego, kawowego, mi-
gdatowego, waniljowego.

Kremow odrézniamy dwa gatunki: z bitej
Smietanki, czyli kremy surowe i ze Smietanki z z6H-
kami czyli kremy zaciggane. Zelatyny na kremy sie
liczy dwa deka na krem z trzech kwaterek $mietan-
ki. Smietanka kremowa powinna by¢ nadzwyczaj
gesta i doskonale zastudzona. Czasem zamiast Smie-
tanki. mozna na krem uzy¢ mtodej Smietany, bo nie
lekki kwasek w kremie zawadza, lecz przykra go-
rycz diugo stojacej $mietanki lub $mietany. Zela-
tyne rozmoczong w zimnej wodzie rozpuszcza sie
w paru tyzkach wody goracej. Nastepnie miesza
z paru tyzkami masy kremowej i dopiero dodaje
do reszty. Zelatyna wlana wprost cto zimnego kre-
mu zawsze bedzie w nim formowata kluski, a nie
zetnie réwno catosci. Natychmiast po zmieszaniu
kremu z zelatyng przela¢ go do formy, gdyz pred-
ko sie scina.

Na kremy zaciggane uzywamy zwykle poto-
we masy zaciggnietej na ogniu z zokek, cukru i
Smietanki, jak na lody lub sos waniljowy, a druga
potowe Smietanki ubitej na krem. Poza r6znymi ga-
tunkami — wi#asciwie smakami — kremow $mietan-
kowych czesto mieszanych z owocami: krem ja-
bteczny, poziomkowy, kasztanowy i t. p., dobry i
elegancki jest krem szodonowy.

Klasyczng legumine od przyje¢ stanowiag
wszelkie gatunki lodéw. Wykonanie lodéw, dzieki
wszedzie uzywanym maszynkom szwedzkim jest
zabawka. Maszynke takg kreci¢ moze dziecko dzie-
siecioletnie. Cata robota polega na odpowiedniem
zaprawieniu masy lodowej. Przy jej zaprawieniu
sg pewne zasady niezmienne, o ktorych pamietac
nalezy. Poniewaz lody niedos$¢ stodkie nigdy tadnie
sie nie zetng a pozostajg $niezkowate, nie nalezy
nigdy do lodéw zatowac cukru, szczegolniej do lo-
déw owocowych — lepsze zawsze sg lody przesto-
dzone niz niedostodzone. Do lodéw owocowych, o ile
owoc na nie zuzyty nie jest dosy¢ kwasny, samo
przez sie nalezy dodawac¢ soku cytrynowego, lub
w braku swiezych cytryn — kwasku. Nic nie ma
bardziej mdtego jak lody owocowe niedosy¢ wy-
raznie kwaskowe. Chcac nada¢ lodom owocowym
pewng miekkos¢ smaku, do nawpdt ukreconych
wpuszczamy Kilka surowych biatek od trzech do
czterech biatek na litr ptynu.

Lody $mietankowe dawniej zaprawiano tylko
z6ttkami, dzisiaj dodajemy do nich takze biatka su-
rowe na dokreceniu, bgdz tez zaciggamy mase $mie-
tankowg catymi jajami, i jedno i drugie daje do-
skonate rezultaty. Wykwintny smak lodow catko-
wicie zalezy od gatunku S$mietanki, nie gestej, lecz
bardzo Swiezej i od aromatow na nie uzywanych.
Naprzyktad lody kawowe z kawy parzonej sg bar-

10

dzo smaczne ale nie mogg doréwnac¢ lodom na ktére
oparzona, wrzgca $mietanka zostaje nalana na swie-
z0 upalone, cate ziarna kawy. Smietanka nabiera
wybornego aromatu, nie zmieniajgc prawie koloru.
Oczywiscie, bardzo kosztowna kawa przytem sie
marnuje.

Wszystkie gatunki lodéw owocowych i robio-
nych na podstawie Smietanki lub nawet bardzo do-
brego mleka sg smaczne, wykwintne sposoby poda-
wania ich polegaja: na nadawaniu im fadnych
ksztaltéw, na umiejetnem mieszaniu gatunkow.

Wiec tak zwane ,.melby* sg to lody podawane
w specjalnych, ptaskich puharach lub réwniez pta-
skich kieliszkach od szampana. Przekiada sie je ja-
kiemi$ wykwintnemi owocami: brzoskwiniami, mo-
relami, ananasem, bardzo dobremi gruszkami
(wszystkie ugotowane jak na kompot), ubiera wior-
kami migdatowemi, lekkimi biszkopcikami, maka-
ronikami, konfiturami. Nie sposob poda¢ doktad-
nych wskazéwek. Kazda pani domu, kazda kuch-
mistrzyni, kazdy kucharz majg swoje kombinacje
smakowe i dekoracyjne, jest to.pole do popiséw dla
0s6b pomystowych, majgcych gust i smak wyro-
biony.

Inny sposob eleganckiego podawania sg to
bomby. Badz mieszane z Kkilku gatunkéw lodow
(glaces panachees), bgdz nadziewane.

Na pierwsze przyrzadza sie w dwoch lub trzech
mniejszych puszkach lody o wyraznie réznych ko-
lorach, np.: ananasowe lub cytrynowe — biate, ma-
linowe lub truskawkowe — rdzowe i czekoladowe,
lub creme brulee — ciemne. Nastepnie w ustawio-
nej w lodzie z solg duzej puszce lub formie uktada
warstwami lub nieprawidtowymi kawatami te roz-
ne gatunki i po napeinieniu formy jeszcze raz jg
mocno zamraza.

Do bomb wyktada sie dno i brzegi formy jed-
nym gatunkiem lodéw, napetnia wnetrze innym ga-
tunkiem zawsze biorgc smaki i kolory wyraznie
rozne. Bomba moze tez by¢ napeiniona inng masg
niz lodowg — naprzyktad tartg pralinowg czekola-
da, tartymi makaronikami, biszkoptem z konfitura-
mi i t. p. Chodzi o utrzymanie tak niskiej tempera-
tury $cianek bomby, aby to nadzienie nie rozmokio.

Do takich bomb mozna poda¢ goracy sos cze-
koladowy, waniljowy lub szodonowy, co, sitg kon-
trastu, daje nadzwyczajne efekty smakowe: Lub tez
bardzo mocno zamrozone lody, po wytozeniu z for-
my pokry¢ merenga (piang z biatek z cukrem i wa-
niljg) i merenge te zrumieni¢ goragcem zelazem.

Kawa i czekolada mrozona sg daniami specjal-
nie podwieczorkowymi. Sg to lody niezbyt mocno
zamrozone i podawane w kubeczkach lub naczyn-
kach i pokryte warstwa bitej Smietanki z wanilja.

Poucz mrozony stosowany w bardzo diugich
i wykwintnych obiadach jako danie osSwiezajace
smak, pomiedzy rybg a pieczystem lub na wykwint-



nych przyjeciach wieczornych jako chtodnik obno-
szony na tacach, robi sie z lodéw owocowych zapra-
wionych biatkami, przed ostatecznem ich ukrece-
niem, a nastepnie rumem, arakiem, likierami lub
szampanem zaleznie od gatunku i zasadniczego sma-
ku lodéw. Naprzyktad do lodéw cytrynowych —
arak lub rum i wino reniskie. Do lodéwi brzoskwi-
niowych — szampan i likier Marasquino.
Plombjery i kremy mrozone, robione z bitej
Smietanki, zamrazajg sie bez krecenia w puszce, a
tylko zapomocg zasypania naczynia z niemi lodem

GRUPA XIlI.

ROZNE RODZAJE PRZYJEC

z solg i pozostawieniem tak conajmniej do szesciu
godzin. Kremy mrozone moga by¢ robione w zwy-
czajnym, miedzianym rondlu ze szczelng pokrywa.
Plombjery zwykle bywajg przektadane owocami
smazonymi w cukrze, pomiedzy ktérymi specjalnie
ceniona jest anzelika i ananas, jako najbardziej
aromatyczna. Wyborna kombinacja lodow z mro-
zonym kremem, lub nawet wprost z bitg Smietang
sg tak liczne, ze moze ich tylko nauczy¢ diugolet-

nia praktyka, albo bardzo dobry podrecznik kuli-
narny.

WYKLAD 2,

WANDA DOBRZANSKA

Przyjecia weselne. W urzadzaniu przyjec
weselnych wprowadza sie — jak zresztg we wszyst-
kich dziedzinach zycia — zmiany, chodzgce w pa-
rze z nastrojem oszczednosciowym, ktOry narzuca
nam chwila biezaca.

Woprawdzie $lub o zmroku — $lub w $nieznych
jedwabiach 1 zwojach przezroczystego welonu, byt
jest i bedzie marzeniem kazdej panny miodej,
jednakze pocigga on za sobg, tak powazne koszty,
ze, pomimo niezaprzeczonego uroku i tez, jakiemi
oblewa sie konieczno$¢ wyrzeczenia — glos roz-
sadku bierze goére, a paradny Slub wieczorny zmie-
nia sig w skromng ranng ceremonije.

Poniewaz ,,na czasie'l bedzie omowienie Slubu,
jak najskromniejszego, rozpocznijmy od takiego,
ktéry finansujg samodzielni panstwo miodzi i to
finansujg ze swoich skromnych funduszéw, lub mo-
zolnie sktadanych oszczednosci. Orszak takiego Slu-
bu sktada sie z nielicznych oséb najblizszych, lub
tylko z dwoch zaproszonych Swiadkow.

Najpraktyczniejszym i najmilszym typem
przyjecia bedzie tutaj elegancki five oclock, urza-
dzony pomiedzy 5 — 7 pp. u rodzicéw panny mio-
dej, albo tez u krewnych, czy przyjaciot.

Przyjecie ,,stodkie : torty, drobne ciasteczka,
owoce, wino wegierskie, czarna kawa; mozna tez
poda¢ herbate, malenkie tartinki, a p6zniej dopie-
ro stodycze i owoce.

Slub w godzinach potudniowych (12 w po-
tudnie) zalicza sie juz do wystawniejszych. Przy-
jecie — to zazwyczaj drugie $niadanie o ty-
pie zwanym ,dejeuner dinatoire ; jadtospis mo-
ze by¢ skromny, lub wykwintny, w kazdym
razie trzeba ukladajac go rzadzi¢ sie prawidlami
specjalnemi, przystosowanemi do tego rodzaju po-
sitkéw. Uwzgledniajac budzety o nieréwnomiernej
rozciaggliwosci podaje trzy typy jadtospisow od naj-
wykwintniejszego, do skromnego.

Typ. L

Na 15 minut przed podaniem $niadania podaje
sie do salonu silnie zamrozone cock taile w szkla-
nych puharkach.

Sniadanie.

Zupa-krem w filizankach.

Paszteciki-diaibtotki z francuskiego ciasta.

Wino Madera.

toso$ z wody z mastem i cytryng, albo
Majonez z tososia.

Wino biate francuskie (Bordeaux).

Poledwice wolowe po angielsku — kartofelki
»pommes paillesll — satata zielona.

Wino francuskie (Burgund) biate i czerwone.

Szparagi, albo bukiet z wykwintnych jarzyn
sezonowych.

Bazanty z kompotem, albo indyki z kaszta-
nami.

Wino — szampan mrozony.
Lody, albo melba.

Czarna kawa, konjak, owoce, stary wegrzyn
(podane w salonie).

Typ. Il

Barszcz, albo buljon w filizankach.

Paszteciki francuskie.

Sandacz po parysko (zapiekany z pieczar-
kami).

Biate wino francuskie.

Combry sarnie, albo combry baranie — kro-
kiety z kartofli — satata.
Wino francuskie biate i czerwone.

Krem mrozony z owocami.
Czarna kawa — likiery.

|l orty i owoce — wino wegierskie.



TYP I111.

Buljon w filizankach z pasztecikami.

Szynka na gorgco z groszkiem zielonym.

Wino krajowe biate i czerwone.

Perliczki z kompotem, albo kurczeta z satata,

forty.

Czarna kawa.

Obiad weselny, ktory podaje sie na przyje-
ciach towarzyszacych ceremonji Slubnej przedwie-
czornej, wymaga stotu jadalnego dekorowanego bo-
gato biatemi kwiatami 1 zielenig; jadtospis bywa
zazwyczaj obfity i bardzo wykwintny. Rézni sie
on od wykwintnego drugiego $niadania tem, ze po-
przedzaja go przekaski, lub malenkie tartinki ukta-
dane na srebrnych tacach, konjak, waodki, nalewki,
podawane na po6l godziny — godzine, przed obia-
dem. Zasadniczg réznicg jest tez podanie zupy na ta-
lerzach, a nie w filizankach.

Okoto poétnocy, albo pomiedzy 1 — 2 po pot-
nocy, jezeli zabawa taneczna dtuzej sie przeciaga,
podaje sie cukrowa kolacje, zorganizowanie kto-
rej obowiagzuje pana miodego.

W skiad cukrowej kolacji wchodza: torty, cu-
kry, owoce, satatki mrozone z owocoOw, stary we-
grzyn, wino szampanskie.

Po cukrowej kolacji panstwo miodzi wyjez-
dzaja do siebie, co nie obowigzuje gosci do ro-
zejscia sie.

Jezeli mioda para, bezposrednio po przyjeciu
wesetnem. wyjezdza w podrdz poslubng, goscie we-
selni odprowadzajg jg na kolej w strojach we-
selnych.

Zimny bufet. Czesto, coraz czesciej w braku
licznej i wyszkolonej stuzby, spotykany typ przy-
jecia, to zimny bufet. Odcigza on panig domu od
koniecznosci znikania za kulisami salonu i jadalni
w chwilach, gdy goscie sg juz zgromadzeni, pozwala
przygotowac¢ wszystko przed ich przybyciem i od-
dac sie swobodnie rozmowie, czy zabawie.

Zimny bufet urzadzamy na stole jadalnym
ustawionym tak, aby ze wszystkich stron dostep
byt wolny. Kilka, czy kilkanascie matych stolicz-
kow, rozstawionych w jadalnym pokoju utatwia
spozywanie potraw, ktdre nie wymagaja obnosze-
nia. Kazdy radzi sobie sam, znajdujgc na stole
wszystko co mu jest potrzebne, a wiec: noze, wi-
delce i tyzeczki, serwetki, rozstawione i poukiada-
ne nie w jednym, a w kilku punktach stotu.

Rolg stuzby bedzie juz tylko roznoszenie na-
pojow ‘gorgcych (barszcz w filizankach, herbata,
kawa), nalewanie woddek i wina, usuwanie niepo-
trzebnych, zbrudzonych naczyn i sztuéca, a w mia-
re potrzeby zastepowanie ich czystemi.

Bufet musi by¢ zastawiony tylko zimnemi da-
niami, albo zimnemi i gorgcemi. Ryby w galarecie
i majonezie, ryby wedzone, z puszek; marynaty, sa-
tatki, sosy z jarzyn i sataty zielone: majonezowy,

tatarski, remoulade, cumberland; zimne miesa: roz-
bef, szynka na zimno, cielecina, drob, dziczyzna,
prosie po rusku, lub w galarecie; z dan gorgcych
najodpowiedniejsze beda grzyby w Smietanie,
pasztet na goragco, przy skromniejszych przyjeciach
wyborowy bigos. Dania gorgce powinny by¢ poda-
ne w doskonale wygrzanych ogniotrwatych naczy-
niach (ozdobnych) zaopatrzonych w przykrywy,
ktore pozwalajg utrzymacé¢ czas diuzszy wysoka
temperature potraw.

Kompoty, sataty ze Swiezych owocoéw, gala-
rety owocowe, torty, drobne ciasteczka, owoce usta-
wia sie rowniez na stole, tylko desery mrozone, jak:
krem, lody, melbe podaje sie w ostatniej chwili, roz-
noszac je w puharkach szklanych ustawionych na
tacach.

Aczkolwiek drugie $niadania nie sg u nas tak
czestg forma przyjecia, jak na zachodzie, gdzie ty-
powy ,lunch” nalezy do codziennych zwyczai, to
jednak drugie $niadania gorgce, coraz czesciej gro-
madza dokota stotu kilka, lub kilkanascie zaproszo-
nych oséb.

Drugie $niadanie dobrze zestawione powinna
cechowac lekko$¢ podawanych pokarmoéw, nalezy
sie bowiem liczy¢ z tem, ze najczesciej wraca sie
po nim jeszcze do czynnego zycia, nieraz do inten-
sywnej pracy, a ociezato$¢ spowodowana zbyt obfi-
tym positkiem, bylaby tem samem niewskazana.

Uktadajac jadtospis drugiego $niadania Kkie-
rujemy sie doborem potraw specjalnych, pomija-
jac dania o wybitnym charakterze obiadowym.

Mamy tutaj do dyspozycji bogatg dziedzine,
na ktora skladajg sie: jaja, ryby, jarzyny, lekkie
dania miesne, sataty z jarzyn i sataty zielone, bu-
dynie, omlety, suflety, zapiekanki, paszteciki, pie-
rozki, grzyby, wreszcie leguminy gorgce, owoce, sa-
taty z owocéw i t. p.

Dobor potraw zalezy, jak w kazdym zreszta
jadtospisie od sezonu, dostarczajacego nam pro-
duktéw o roznym typie, trzeba tylko umieé¢ wy-
bra¢ z nich najodpowiedniejsze i wykorzysta¢ ich
w sposob odpowiedni.

Dla przyktadu podaje tutaj dwa typy (skrom-
ny i wystawny) proszonego drugiego Sniadania:

Drugie $niadanie skromne.

Barszcz w filizankach.

Omlet po francusku z pieczarkami, albo grosz-
kiem zielonym.

Kotleciki baranie z kostkg — sos soubise —
kartofelki pommes pailles — satata zielona.

Grzanki z owocami, albo satatka z owocOw.

Napoje: piwo jasne i ciemne; woda mineralna.

Sniadanie noystamne.

Grzyby zapiekane w tygielkach.

Zupa czysta pomidorowa w filizankach —
grzaneczki z parmezanem.

Budyn z jarzyn — sos mousseline.
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Kotlety z piersi
zielona.

Mrozona satata ze $wiezych owocOw sezono-
wych, albo torcik francuski z owocami.

Sery.

Napoje: porter, piwo, wino francuskie biate
i czerwone.

Omawiajac rozne typy drugich $niadan, na-
lezy poswieci¢ tez stow Kkilka drugim $niadaniom
spozywanym na $wiezem powietrzu w okresie zi-
mowych polowan.

Drugie sniadania spozywane w polu, lub w le-
sie na mrozie, czy w najlepszym razie w chtodnej,
przejmujacej atmosferze, ktéra wystudza nadzwy-
czaj szybko podawane potrawy, wymaga specjal-
nej techniki i umiejetnego opanowania wszystkich
nasuwajacych sie trudnosci.

Przedewszystkiem nalezy liczy¢ sie nietylko
z temperaturg, ale i z tem, ze potrawy musza byc¢
tatwe do spozycia, niewymagajace rownoczesnego
uzywania noza i widelca, co przy jedzeniu w po-
zycji stojacej, bytoby wiecej niz kiopotliwe, a na-
wet niemozliwe. Ograniczenia jakie nasuwajg sie
tutaj co do réznorodnosci dan, wysuwaja na pierw-
szy plan konieczng dbatos¢ o tem smaczniejsze ich
przyrzadzenie. Wiozac drugie $niadanie do lasu, lub
w pole, musimy zabiera¢ potrawy w naczyniach
duzych (w duzych ilosciach dtuzej zatrzymujg wy-
sokag temperature), doskonale wygrzanych i bardzo
starannie zabezpieczonych. Najodpowiedniejszemi
daniami beda tutaj: bigos, flaki, gulasz i t. p. jed-
nem stowem wszelkie dania, ktére mozna spozy-
wac bez pomocy noza.

Potrawy umieszczamy w duzych, silnie wy-
grzanych rondlach, lub w ptaskich rynkach ognio-
trwatych, nakrywamy doskonale dopasowang przy-
krywa, owijamy serwetg, a na wierzch cieptym ko-
cem; tak zabezpieczone przed zimnem ustawia sie
w koszach wypetnionych sianem i okrywa jeszcze
z wierzchu kocami.

Talerze, réwniez doskonale wygrzane, nalezy
zapakowac w kosze wytozone sianem i wystane czy-
stem ptétnem, aby ich juz na miejscu nie przecie-
rac. Lyzki potmiskowe (w tym wypadku najcze-
sciej wazowe), powinny by¢ dostosowane wielko-
$cig do naczyn, w jakich podamy potrawy — zbyt
mate przyczynig nam duzo kilopotu, topiac sie
w przepascistych rondlach. Chleb pokrajany
w rowne, zreczne kawatki i buteczki, ukiada sie
w koszykach. Kieliszki do wodki powinny by¢ do-
sy¢ duze i z grubego szkia; talerze do flakow, bi-
gosu, gulaszu, lekko wgtebione, aby natozenie wiek-
szej ilosci potrawy jednorazowo, nie sprawiato trud-
nosci.

Zastawa (talerze, szklanki, kieliszki, sztuciec)
powinny by¢ porzadne, jednakowe, jednak skrom-
ne; $niadanie takie nie wymaga kosztownej, ani

od kury (bite) — satata
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wykwintnej zastawy, ktora tatwo moze ulec zni-
szczeniu.

Sniadanie mysliwskie sklada sie zazwyczaj
z jednego obfitego dania.

Godzina i punkt zborny, czyli miejsce w ja-
kiem $niadanie ma by¢ spozywane, muszg by¢ zg6-
ry ustalone, a punktualne stawienie si¢ zaréwno
0s0b przywozacych $niadanie, jak i mysliwych, jest
konieczne.

Pakujac prowianty ustawiamy je w saniach,
lub na bryczce, aby po zdjeciu chronigcych od zi-
mna kocow, mogly by¢ natychmiast, bez zadnych
dalszych przygotowan, podawane.

Prowizoryczng jadalnig mysliwska powinno
by¢ zawsze miejsce zaciszne, ostoniete od wiatru,
a zatem najlepiej jakis$ cichy lesny zakatek, jakas
ostonieta polana. Mozna tez na niej roznieci¢ ogni-
sko i w ten sposob utatwic¢ sobie podgrzanie potraw,
gdyby zanadto w drodze wystygly, umozliwiajac
rownoczesnie mysliwym ogrzanie sie przy ptong-
cem ognisku. Btyszczacy miedziany kociotek, z won-
nym bigosem, zawieszony nad rozzarzonemi wegla-
mi, wpoblizu sanie, na nich utozone blaty drewnia-
ne, okryte obrusem, rozstawione naczynia, koszycz-
ki z pieczywem, serwetki bibutkowe zrecznie roz-
mieszczone — oto uczta, przerastajgca dla zgtodnia-
tych i zziebnietych mys$liwych rozkosze najwspa-
nialej zastawionego stotu.

Sniadanie mysliwskie podawane na leéniczéw-
ce (pod dachem), wkracza juz w zakres normal-
nych drugich $niadan; jednakze i tutaj zaréwno
w nakryciu, jak i w zestawieniu jadtospisu kroéluje
swoboda, niepozbawiona starannosci i estetyki, lecz
wolna od wyszukania przyje¢, organizowanych
w domu.

Istnieje jeszcze jedna forma przyjecia, forma
typowo wspotczesna, dostosowana zaréwno do wa-
runkdéw materjalnych pietrzacych tyle trudnosci,
jak i do braku czasu, ktéry nie pozwala upajac sie
drobiazgowemi przygotowaniami, jakim pani domu
oddawata sie dawniej z takiem przejeciem. Formag
ta jest zapraszanie grona mitych nam i bliskich
0s6b na wieczorng pogawedke, lub na bridge‘a po
kolacji.

To co dawniej bytoby uwazane za co$ kary-
godnego — przyjecie, ktorego punktem ciezkosci nie
jest jak najobfitsze jedzenie — dzisiaj jest chtebem
powszednim, na spozywanie ktérego jakos$ nikt do-
tad nie wyrzeka.

Filizanka goracej, umiejetnie przyrzadzonej i
podanej herbaty, drobne domowe ciasteczka, lub
ciasto, czy torcik, a w razie przeciggajacej sie gry
w karty tartinki, herbata i troche skromnych sto-
dyczy, jako luksus, przy pomysinej konjunkturze
budzetowej owoce — oto milsze stokro¢ przyjecie,
jezeli towarzyszy mu pogodna serdeczna atmosfera,



niz obfita kolacja, koszt ktérej optacono prywacja-
mi szeregu dni powszednich.

Woraz z. nauka o racjonalnem odzywianiu, kto-
ra przedewszystkiem skresla nadmiar, przepisowe
uzewnetrznianie goscinnosci: jedzeniem, jedzeniem
i jeszcze raz jedzeniem, nietylko przestato by¢ obo-
wigzujgcem, ale zalicza sie do tak zwanego ,,ztego
tonu.

Wszystkie wskazowki dotyczace prawidtowe-

GRUPA XI.

go nakrywania stotu jadalnego, ustugi przy stole,
podawania potraw i napojow znajdg Panie w wy-
kiadach: ,,Utrzymanie bielizny stotowej, porcelany,
szklg, sztuccali — zesz. 19, 20, 21, 22, 23 Kurs. Ko-
respondencyjnych; ,,Ustuga przy stole! — zesz. 32
i 34 Kurséw Kor.; ,,Napoje zimne i gorgcelf — zesz.
24, 25, 26, 27, 28, 29, 30 Kurséw Koresp. i w zeszy-
tach ,,Zycia Praktycznego#: ,,O przyjeciach i stole
jadalnym#' oraz ,,Co, kiedy i jak podawac#.

WYKELAD 1

WYROB WIN OWOCOWYCH

ZOFJA SKAPSKA.

Jabtka i gruszki mniej dorodne, spadte z drze-
wa w stanie wyksztatlconym nadajg sie na wyréb
wina. W ten sposob zuzytkowujemy owoce poobi-
jane, trudne do zachowania. Przed przerdbka trze-
ba wykroi¢ miejsca nadgnite, nadpsute, siedliska
plesni i innych drobnoustroi. Zostawi¢ jadra i ziar-
na, zawarty w nich garbnik, sprzyja klarowaniu.
Jabtka przerabia¢ umyte, nieobierane, pod skoérka
miesci sie najwiecej olejkdéw eterycznych i garbni-
ka. Kwasniejsze jabtka i gfuszki sa odpowiedniej-
sze do wyrobu win, niz odmiany stodkie, ktére za-
wierajg zamalo garbnika, wydaja moszcz (sok)
mdty, sluzowaty, trudno klarujacy sie. Nie pozosta-
wiac¢ zbyt dtugo na drzewach, owocéw odmian let-
nich, gdyz skiad chemiczny zmienia sie w nich
i wydajg sok o smaku mditym. Odmiany jesienne
i zimowe zbiera¢ z drzew jaknajpdzniej — owoce
te przed fabrykacja wina, muszg sie odleze¢, przez
co nabieraja stodyczy. Jabtka nienadajgce sie do je-
dzenia na Swiezo, po przefermentowaniu wydajag
dobre wina. Jabtka lesne, to jest dzikie, dodane do
jabtek ogrodowych, dajg tez znakomite wino, gdyz
w czasie fermentacji zmienia sie smak i aromat
wina. Jabtuszka rajskie rodzace zwykle obficie,
w gospodarstwie domowem przerabia sie w niewiel-
kiej ilosci, mozna ich uzy¢ na wino, gdyz po prze-
fermentowaniu rajskich jabtuszek drozdzami szla-
chetnemi, otrzymujemy doskonate wino.

Szlachetne grusze zawierajg w swym skiadzie
zamato kwasu i garbnika, dajg wina mdte i Sluzo-
wate, za$ dzikie gruszki, wyroste w polu, na mie-
dzach, sg doskonatym materjalem na wina. Duzy
procent olejkéw eterycznych, czyni owoc smacz-
nym przy spozywaniu go na $wiezo i w kompotach,
jednak nie przyczynia sie do dobroci wina. Owoce
0 zbyt wybitnym aromacie, jak: truskawka, po-
ziomka, malina nie wydajg najlepszego wina, silny
zapach owocow zabija w winie specyficzny smak
i aromat, nadany przez zastosowanie rasowych, szla-
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chetnych drozdzy. Z jagdd, agrest, daje najlepsze
wina, jest odpowiedni na ciezkie, deserowe, a row-
niez i lekkie. Pozatem doskonalty materjat stano-
wig: porzeczki biate, . czerwone, a jako dodatek
czarne. Do wyrobu czerwonych win nadajg sie czar-
ne jagody, masowo wywozone zagranice.

Przemarzniecie owocéw nie wptywa ujemnie
na wyrob wina. Tarnine, jarzebine, gtég zbiera sie
do wyrobu wina po przemarznieciu. Gtog, owoc
przydroznych, polnych rézyczek, tak w stanie su-
rowym, jak i suszonym jest doskonatym materja-
tem na wina. Nie zawiera specyficznego aromatu,
wiec oddaje najwierniej, bez zmian, wiasciwosci
i bukiet drozdzy rasowych, uzytych do fermenta-
cji. Pestki, zawarte w gtogu utatwiajg klarowanie
wina. Owoce miekkie, jagodowe dojrzate, zbiera sie
na wino w dnie pogodne, suche, by nie miaty na
swej powierzchni zarodkéw plesni. Przed przeréb-
ka rozsypujemy je cienko, aby sie nie zaparzaty
i nie plesniaty. Przerabiamy je jaknajszybciej
w chtodnej ubikacji, by nie zakwasniaty, chroni-
my je przed fermentem octowym.

Podstawg wina jest sok owocowy, czyli
moszcz. Aby z owocow jaknajwiecej otrzymac soku,
musimy je rozdrobni¢, zgnie$¢, lub zmiazdzy¢.
Wszystkie owoce miesiste, twarde, jak: jabtka,
gruszki, dynie i t. d. pokraja¢ w kawalki i prze-
pusci¢ przez maszynke od miesa, lub specjalnie uzy-
wang, do wyrobu win, dobrze cynkowang, lub po-
lewang. W wiekszych fabrykacjach uzywa sie spe-
cjalnych mtynkéw. Owoce jagodowe miazdzy sie
ttuczkiem drewnianym, lub przepuszcza przez ma-
szynke Tutti-Frutti, praktyczng w uzyciu.

Otrzymamy gaszcz, czyli miazge zlewamy do
beczki o jednem dnie, cebra drewnianego, lub ka-
miennych garnkéw. Naczynia te muszg by¢ ideal-
nie czyste, by plesn i niepozadane bakterje nie
dostaty sie do gaszczu. Miazge przykrywamy, aby
ja uchroni¢ przed zetknieciem sie z tlenem po-



wietrzg, przez co czernieje. Miazga, pod przykry-
ciem, pozostawiona w spokoju od 24 — 48 godzin
wydzieli z siebie wiecej soku. Drozdze doda¢ moze-
my do miazgi zaraz po rozdrobnieniu owocu, lub do
wycisnietego moszczu. Po irozmiazdzeniu, czy tez
przetarciu owocow, dodane do miazgi, powstrzy-
mujg wytworzenie sie dzikich (samorodnych) droz-
dzy, pomnazajg ilos¢ soku, bo proces fermentacyj-
ny zmiekcza komorki owocowe. Plazma biatkowa
komoérek pod wpltywem drozdzy zostaje rozerwana
i sprzyja lepszemu wyciskaniu soku.

Po wycisnieciu miazgi, niezafermentowanej
poprzednio szlachetnemi drozdzami, trzeba przede-
wszystkiem zabi¢ dzikie drozdze, wytworzone w mo-
szczu. W tym celu cze$¢ gorgcej wody, przeznaczo-
nej do rozcienczenia wlewamy do moszczu, a po zu-
petnem ostudzeniu, tgczymy zawarto$¢ z zaczynem,
poprzednio rozmnozonych, szlachetnych drozdzy.
Goracy ptyn zniszczytby drozdze. Dodanie zaczynu
szlachetnych drozdzy do miazgi, lub moszczu, na-
zZywa sie szczepieniem moszczu.

W porze cieplejszej ttoczymy rozdrobniong
miazge juz po 24 godzinach, gdyz nieprzefermen-
towany moszcz jest podatny do zakazenia octowe-
go. Zanim miazge witozymy do workow i wyttoczy-
my w prasie, scedzamy ptyn, ktory w czasie spo-
czynku gaszczu wystgpit na wierzch. Ptyn scedzo-
ny przez worek, odmierzamy i wlewamy do czystej
beczki, lub gasiora. Teraz przystepujemy do wy-
ttoczenia miazgi.

Przy kazdym rodzaju prasy, ktdrg uzywamy
do wyciskania moszczu, uwazaé, by nacisk nie na-
stepowat zbyt raptownie, gdyz to powoduje peka-
nie workéw. Pod prase podstawia¢ naczynia ka-
mienne, lub szklane. Moszcz w zetknieciu z naczy-
niami metalowemi, poodbijanemi czernieje. Miazgi
nie wyttacza¢ do ostatniej kropli, gdyz ciata Sluzo-
wate przechodzg do moszczu.

Worek z miazgg trzeba od czasu do czasu wy-
ja¢ z pod prasy. W miare wycisnietego soku,
wstrzgsna¢ miazge i obnizy¢, worek zawigzac sto-
sownie do zawartosci.

Wytloki po wyprasowaniu wyjmowac do
drewnianego cebra, lub kamiennego garnka i zala¢
powtodrnie ciepla, przegotowang woda. Kwas i cu-
kry sg jeszcze niezupetnie wylugowane, czasteczki
soku znajdujg isie w miazdze raz wycisnietej. To
powtérne zalanie miazgi woda zwie sie ,,petioty-
zacjg wina“, gdyz sposob ten zostat podany przez
Petiot‘a i jest stosowany przy wyrobie win grono-
wych. Wyttoki te, zalane wodg, mieszamy czesto
i pozostawiamy na 2 — 3 godziny w miejscu chtod-
nem, przykryte $cierka, by je uchroni¢ przed mu-
chami i kurzeni. Po wyprasowaniu catej miazgi,
ttoczymy wyttoki. Ptyn osiggniety dolewa sie do
pierwszego moszczu.

Do tloczenia miazgi, mozemy uzywac prasy
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roznego systemu. Stosownie do wielkosci i kon-
strukcji prasy zyskujemy na czasie, wygniatanie
rekami jest najmniej polecenia godnem. Prasujac
wieksze ilosci miazgi, fabrykujgc wina na szerszag
skale, w celach handlowych, uzywamy specjalnych
pras: dzwigniowych, srubowych lub hydraulicz-
nych. Prasy te ulatwiajg prace i zaoszczedzajg ilos¢
robotnikdw.

Kazda prasa spetni swe zadanie, o ile stosuje-
my do niej: a) Dokltadno$¢ w utrzymaniu czystosci
(uzywac do tloczenia wymytg w roztworze wody
z soda, wyparzong, wyptukana i wytartg do sucha,
nie pozostawia¢ przez noc niewymytej), b) umiejet-
nos¢ wyciskania (ciezar, nacisk normowac¢ pomatu),
c) szybkos¢ pracy (dokonczenie zaczetej czynnosci,
nieodrywanie sie od pracy), d) temperature ubika-
cji, w ktorej ttoczymy miazge (temperatura powy-
zej 20 st. C. — 30 st. C. najlepiej sprzyja rozwo-
jowi bakteryj octowych). Po otrzymaniu wycisnie-
tego, odmierzonego isoku owocowego, doprawienie
go cukrem i wodag przegotowana, wyziebiona, od-
stalg, scedzong z osadu jest dalszg czynnoscig. 110s¢
wody i cukru zalezy od procentu kwasu, zawartego
w owocach i do rodzaju drozdzy, ktéremi fermentu-
jemy moszcz. (Dwie czesci cukru dajg po przefer-
mentowaniu jeden proc, alkoholu). Przy wyrobie
wina moszcze owocowe, zawierajagce wiecej kwa-
sow, jak: agrestowy, porzeczkowy, trzeba silnigj
rozcienczy¢ woda, lepiej wiec je przefermentowacd
drozdzami ciezszemi, potudniowych gatunkéw. Sok
z jabtek, nierozcienczony woda zanadto zachowuje
smak jabtek i dziata czyszczaco.

Cukier dodajemy do moszczu czesciowo, przez
trzy pierwsze dni fermentacji. W pierwszym dniu
jedna trzecig cze$¢, w nastepnym drugg, w trzecim
ostatnig. Cukier zagotowuje sie w wodzie (biorac
czes¢ z przeznaczonej do rozcienczenia) podczas go-
towania zbiera¢ z wierzchu szumowiny, z ktoremi
osiada farbka cukru, potaczenie siarkowe, wptywa-
jace ujemnie na drozdze fermentacyjne, dolewac do
moszczu po zupetlnem oziebieniu; by nie zabi¢ droz-
dzy rasowych. Wlewajagc do moszczu wode z cu-
krem, trzeba za kazdym razem caty moszcz doktad-
nie przemiesza¢. Zamiast cukru mozna uzy¢ midd,
600 gramo6w miodu zastepuje po6t kilograma (500 gr.)
cukru; miéd przed uzyciem przegotowac¢ z woda.
Naczynie, w ktérem wino fermentuje (beczka
lub gasior) musi byc¢ niedopetnionem na jedna
si6dmg do jednej dziesigtej, gdyz w czasie burzli-
wej fermentacji wino wylatoby sie. Przez pierwsze
trzy dni, w czasie najburzliwszej fermentacji, na-
czynie zostawi¢ otwarte, zakladajac w otwor dosé
duzy lejek, przykryty bibulg. Na wierzch wycho-
dzg piany, (czesci biatkowe osiadaja na bibule),
ktoére nalezy zbiera¢, wyciera¢ czysta Scierkag, by
nie obsychaty i nie zwabiaty muszek, octéwek. Do
fermentacji nie bra¢ naczyn zbyt duzych, wina lek-



kie ponizej 20 proc, cukru, to znaczy te, ktore po
ukonczonej fermentacji beda zawieralty okoto
8 proc, alkoholu, bytyby narazone na fermentacje
octowg (zbyt wielki dostep powietrza). Aby w na-
czyniu pozostata pozgdana proznia, konieczna przy
pierwszej burzliwej fermentacji, obliczamy wiel-
kos¢ potrzebnego naczynia w ten sposob, ze do od-
mierzonej ilosci rozwodnionego moszczu, dodajemy
przestrzen, ktora zajmie cukier, liczac, ze 1 kg.
(1000 gr.) cukru zajmuje tyle, co 0,6 litra wody.

W trzecim dniu burzliwej fermentacji, po
ostatniem dodaniu wody z cukrem, zakladamy
w beczce, lub gasiorze czop fermentacyjny. Czop
fermentacyjny odcina ptyn od dostepu powietrza,
w ktorem znajduja sie szkodliwe mikroorganizmy,
a pozwata gazom, nadmiarowi bezwodnika weglo-
wego uchodzi¢ z moszczu. Gdyby naczynie zakor-
kowano szczelnie, bez uzycia czopu fermentacyjne-
go, kwas weglowy, nie znajdujac ujscia, rozsadzit-
by je. Czopy fermentacyjne przeréznych systemoéw
sg wyrabiane najczesciej ze szkla, jako najtatwiej-
sze do utrzymania w czystosci i najlepsze do kon-
trolowania przebiegu, procesu fermentacyjnego.

Wszystkie te zamkniecia opierajg sie na jed-
nej i tej samej zasadzie, w czasie fermentacji kwas
weglowy odprowadzajg przez wode, w ktorej sag
zanurzone, a zabezpieczajg wnetrze naczynia przed
zetknieciem sie z powietrzem.

Najprostsze i najtarisze zamkniecie fermenta-
cyjne, nadajgce sie do uzytku domowego, sktada sie
z korka i rurki szklanej dwa razy zgietej pod ka-
tem prostym. Rurka ta przechodzi przez korek, jed-
nym koncem jest w beczce, a drugim, zanurza sie
w szklance z wodg lub we flaszce. Uwazaé, by ko-
niec rurki, przechodzacy przez korek do beczki, lub
gasiora nie dosiegat moszczu, bo w czasie fermen-
tacji ptyn wylewatby sie. Korek, przez, ktéry rurka
przechodzi, musi by¢ doktadnie do otworu naczy-
nia dopasowany, i po wiozeniu oblany parafing
lub pechem, by nie byto Zzadnych szczelin.

Co kilka dni odmienia¢ wode, przez ktorg prze-
chodzi kwas weglowy; dolewa¢ 3Swiezej, gdyz
wskutek zmniejszenia sie cisnienia, woda z rurki
fermentacyjnej, mogtaby by¢ wciagnieta do wnia
i tatwo zakazitaby je.

Aby proces fermentacyjny przebiegat nalezy-
cie, trzeba naczynie z winem (poprzednio zabezpie-

czone od dostepu szkodliwych bakteryj) umiescic¢
w odpowiedniej temperaturze. Podczas pierwszej,
tak zwanej ,burzliwej fermentacji" temperature
musimy zastosowywac¢ do gatunku wyrabianego
wina. Im wino lzejsze, tem nizszej wymaga tempe-
ratury. Lekkie wina fermentujg doskonale przy
15 st. C. najwyzej do 18 st. C. Klarujg sie szybko.
Wyzsza temperatura przy lekkiem winie, nie jest
pozadana. Wina stotowe, cigzsze, wymagajg tempe-
ratury od 15 st. — 20 st. C. Moszcz z owocOw mniej
dojrzatych fermentuje wolniej. Wina ciezkie, dese-
rowe, potudniowe jak: Madera, Malaga, Samos,
Sherry i t. d. stosownie do swego pochodzenia wy-
magaja wyjatkowo wyzszej temperatury 25 st. —
30 st. C. Naczynie z winem umieszcza sie w zimie
w opalonym pokoju (pamieta¢ o przewietrzaniu).
W nocy, chwilowe obnizenie temperatury na fer-
mentacje nie wplywa ujemnie. Gdyby jednak
moszcz pozostawat przez Kkilka dni w nieopalanym
pokoju; fermentacja przerwataby sie i ustala, a wi-
no podlegtoby chorobom ($luzowanie — nabranie
posmaku kwasu mlecznego).

Gasior, wstawiony w kosz ze stomg, jest za-
bezpieczony od nagtego obnizenia temperatury.

Gdy na poczatku burzliwej fermentacji, mi-
mo odpowiednig temperature, proces fermentacyj-
ny nie objawia sie do trzech dni energicznym szu-
mem i burzeniem, trzeba zbadac¢ jaka jest tego przy-
czyna. Drozdze do swej pracy potrzebujg nietylko
odpowiedniej temperatury, lecz takze odpowiednie-
go pozywienia.

Aby proces fermentacyjny normalnie przebie-
gal, roztwor zawiera¢ musi procz czystego cukru,
pewien zapas soli mineralnych i materyj azotowych,
rozpuszczalnych w wodzie. Zwigzki azotowe nie-
rozpuszczalne w wodzie utrudniajg klarowanie
wina.

Poznanie sktadu chemicznego $wiezych owo-
cow jest nam wskazowkg przy ktérych owocach
nalezy doda¢ pozywek chloramonowych (salmjak),
lub fosforano-amonowych. Pozywki te dodaje sie
do moszczu przed zaczeciem fermentacji. Diugolet-
nie doswiadczenie specjalistow ustality stosowng
ilos¢ tych soli, potrzebng do normalnej fermentacji
(najczesciej 1 gram na 101 moszczu). W celu szyb-
szej fermentacji przy sprowadzanych drozdzach ra-
sowych sg dotgczane sole odzywcze.

TRESC NUMERU: Wsp6iczesne urzadzenie mieszkania — Jadmiga Prazmomska. Rézne rodzaje $wiatta i opatu — Dr. Ste-
fanja Pfanhauseroma. Kuchnia wykwintna — Pani Elzbieta. Rézne rodzaje przyje¢ — Wanda Dobrzanska. Wyréb win_
Zofja Skagpska.

Wydaweca: Tow. Wyd. ,,.BLUSZCZ"

Warszawa, Plac Zamkowy Nr. 9.
Tel. 259-40. Konto P. K. 0. 22.355

Kierowniczka Kursow (Red. Odpow.)
WANDA DOBRZANSKA

Druk. Zakk Graf. Tow. Wyd. ,,Bluszcz" — Warszawa. Rymarska 8. Tel. 244-18.
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JEDYNA, NIEZBEDNA W KAZDYM DOMU BIBLIOTEKA GO-
SPODARCZA, NIEZASTAPIONYM DORADCA WE WSZYST-
KICH DZIEDZINACH, ZWIAZANYCH Z2 PROWADZENIEM
GOSPODARSTWA DOMOWEGO, JEST WYDAWNICTWO

Zycie Praktyczne"

W szeregu “doskonale opracowanych dziatéw daje ono fachow€, praktyczne wskazdowki, utatwia-
jace prowadzenie domu, zgodnie z nTvoczesnemi wymaganiami.

Dotychczas wyszty nas qumce Zeszyty

1. PODRECZNIKI KUCHARSKIE Czyszcz_er][ils przedmiotéw codziennego
A Uzviku
D EySiwkT Goracs O poscieli 1 bieliznie poscielowej
Zimne przekaski Dobra gospodyni wyjezdza na lato
100 postnych i jarskich dan Nie wyrzucaj  odpadkow
Jarzyny na zime Mlecz%rstwt\(/)v I hodowla w matem gospo-
L arstwie
ngﬁ?égg_gv% ez?eé 0 grzybach Jak urzadzi¢ wzorowg kuchnie
ﬁotr?_y[vy i I(konseriwy_ z grﬁyb(’)w SH’qunggga d:)rﬁg\rﬁgdek w naszym domu
Won,I;Or\)’/Vé, ompoty ‘i inne konserwy owo- Whetrze polskiego domu
(Yro0 SErow 8. DLA DZIECKA
fdgczmgwdgmgwe Ozdoby choinkowe
Ciasta wielkahocne Kuchnia dziecigca
Zimne napoje Domowy warsztat zabawek )
Napoje gorace Wiasnej roboty nae(mll_sze zabawki
Jak kupuje dobra gospodyni JBailIe(Iizunrga((jjzzile%iJggeJ{ a i wykona¢ kukietki
\Z/\'/mgeol\,?,%légnv:,gy Ruchome figurki
Safaty i satatki Zabawki z pudetek
Jak odréznic¢ tOWi)ir dobry od ztego (owo- Jak Diel 4. II(O?METYKA
ce 1 jarzyny ak pielegnowac wiosy
Nalewki |1|k|ery Jak zdoby¢ i zachowa¢ pieknos$¢ i zdro-
Wedliny domowe wie
Zwierzyna O pielegnowaniu rgk
Obiady na maszynce O pielegnowaniu nog
Potrawy z ryb . Pielegnowanie twarzy
Jak odrozni¢ towar dobry od ztego (rozne S. OGRODNICTWO
produkty. spozywcze) - : MGj ogrodek (kwiaty)
Dyspozycje  $niadan, obiadow i kolacyj MGj._ogrédek (warzywa, inspekty, réze)

Potra Z jarzyn
Jak o ré_inljébto)war dobry od zlego (mie- g(\zxilalcneyvy(r)rh(gljr%v‘gegrédku
SO | y ) P . o .

A edzenie ro$lin w pokoju
%03 f%gﬁé%y przyrzadzania Moj ogrodek (drzewa i krzewy ozdobne)
Cuﬁierki i stodycze domowej roboty Ziota ﬁkgrskle najlepszem zrodtem do-
Potrawy z Kartofli chodu
Sataty (hodowla i
Jarstwo i surowka
Potrawy z wotowiny
Co mozna zrobi¢ z owocow

Ozdabianie werand, balkon6éw i okien
Nasiennictwo praktyczne i dochodowe
Hodowla kaktusow

Zbior i przechowanie owocow i warzyw

przyrzadzanie)

Co mozna zrobi¢ z mleka 6. ZYCIE TOWARZYSKIE

Potrawy z cieleciny Wzorowa pani domu

Potrawy z kasz i maki UmiejgtnOS((':j zachowania sie w $wiecie

i w domu

2. ORGANIZACJA DOMU | GOSPO- Umiejetnos¢ obcowania z ludzmi
DARSTWA DOMOWEGO O przyjeciach i stole jadalnym
- . L. . Co, jak' 1 kiedy podawaC. Czgs¢ I i II.

OdnaV\rlrlu%U\I/g mieszkania i porzadki do- 7 7 ROZNYCH DZIEDZIN

Pranie, prasowanie, czyszczenie Wykwintna i praktyczna bielizna

Oszczedna gospodyni = Pisanki

Hodowla i fuczenie drobiu Jak sie robi kapelusze

Cze(lszczenle plam ) ) Pies i kot .

Jak nosi¢ i _przechowywa¢ ubranie Wyprawa panny VIP.*OdeJ

Umeblowanie wspoiczesne (o0 urzadzeniu Spacery 1 wycieczki

matego mieszkania) Pielegnowanie chorych w domu

Cena kazdej ksigzki 1 zt. 50 gr. Z przesytkg pocztowg 1 zi. 80 gr.

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



NAJWYZSZY CZAS PO-
MYSLEC O OZDOBACH
CHOINKOWYCH
PODCZAS DtUGICH
WIECZOROW DZIECI
Z RADOSCIA | ZAINTE-
RESOWANIEM PRZY -
GOTUJA WLASNEMI

WZORY OZDOB

Tow\RzyST™0O wy D-
BtUSZCZ-WAR SZANA

REKOMA SLICZNE,
BARWNE, LSNIACE
CACKA, CZERPIAC
PRZEPIEKNE WZORY Z
WYTWORNIE | ARTY-
STYCZNIE WYDANEGO

/. ALBUMU /.

4-
Lr

WZORY OZDOB
CHOINKOWYCH

Cena

{

Z prze¥*,
pocztowa

7*1,80 gr.

Zamawiac
i nabywac
moina w
Administr.
,,Bluszczu"
Warszawa
Pia¢ Zarn-

ie owy 9.

Konto
P. K. O.
13.655,



