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ROBOTY RECZNE

JADWIGA PRAZMOWSKA.
Roboty i drobiazgi.

Whbrew wyrzekaniem hipochondrycznych zwo-
lennikébw dawnych lepszych czasow, zaliczaja-
cych umitowanie robotek do legendarnych cnét na-
szych prababek, wspotczesne kobiety lubig roboty
reczne i wykonujg ich duzo. Mozna $miato powie-
dzie¢, ze w przecietnym domu wiecej jest teraz
robot recznych niz byto przed wojna.

Nalezatoby traktowacé to jako dobry objaw,
mogacy wplynaé¢ na podniesienie kultury naszych
wnetrz, a zarazem S$wiadczgcy, ze duza ilo$¢ kobiet
posiada pewien fach, ktory moze by¢ zrodiem do-
datkowego zarobku, ale... Jest ale i to bardzo duze,
a mianowicie to, ze artystyczna wartos¢ tych
wszystkich robotek w 99 proc, stoi nizej wszelkiej
krytyki.

Skad sie wziagt taki stan rzeczy, znamionuja-
cy upadek smaku artystycznego w stosunku do cza-
sOw naszych prababek, ktore robity rzeczy praw-
dziwie piekne i czyz niema nadziei poprawy?

Zrodtem ztego jest ogolny upadek jaki rzemio-
sto artystyczne (do ktérego nalezy i haft) przezy-
wato w drugiej potowie zesizlego stulecia i wynika-
jacy z tego niewtasciwy stosunek ogétu publiczno-
$ci do rzemiosta.

Do tego niewlasciwego stosunku przyczynia-
ja sie wychowanie i systemy nauczania, ktére uczg
pamieta¢, a nie mysle¢, a w rzemiosle trzeba prze-
dewszystkiem myslec.

Tymczasem tak sie niestety najczesciej zda-
rza, ze te panie, ktére poswiecajg robotkom naj-
wiecej czasu i uwagi jednoczesnie najmniej wkia-

daja w nie wysitku myslowego i przez to przyczy-
niaja sie do produkowania ogromnej ilosci arty-
stycznej tandety, ktdra zalewa nasze wnetrza.

Moze to jeszcze niezupetnie wyczerpujace
okreslenie: ,,mato wysitku myslowego". Wysitek
ten w dodatku idzie po ztej linji, mimo na jlepszych
nieraz checi.

A przeciez trzeba tylko troche zastanowienia,
spojrzenia na te rzeczy iz innej strony niz dotad
i gtadko zwekslujemy na wiasciwg, rowng i pro-
stg droge.

To tez zadaniem tych wyktadéw bedzie nie
nauczenie techniki takich czy innych robotek,
istnieje bowiem dostateczna ilos¢ kursow i wy-
dawnictw w tej dziedzinie, ale propaganda wi#asci-
wego pod wzgledem technicznym i artystycznym
stosunku do robét recznych.

Powszechnym zasadniczym btedem jest nie-
zrozumienie zaleznosci miedzy wzorem,. materja-
tem, technika i przeznaczeniem przedmiotu, ktory
mamy wykonac. Zaleznos¢ ta jest b. Scista i prze-
strzeganie jej stanowi o0 artystycznej wartosci
przedmiotu. Doktadne zdanie sobie sprawy na czein
ta zaleznos¢ polega nietylko wptynie na wyrobie-
nie poczucia estetycznego w dziedzinie roboét jakie
mozemy wykona¢ wilasnorecznie, ale utatwi row-
niez orjentowanie sie w artystycznej wartosci wy-
robéw fabrycznych i rzemieSlniczych, jakie Kku-
pujemy.

Chcac wykona¢ rzecz dobrg musimy is¢ ta
drogg myslowa jaka szta cata tworczos¢ ludowa.



Mamy stworzy¢ przedmiot uzytkowy — musi by¢
przedewszystkiem jaknajdogodniejszy w uzyciu
i spetnia¢ swe zadanie. Aby temu celowi odpowia-
dal musi by¢ wykonany z odpowiedniego materja-
lu. Dauy materjat wymaga wiasciwej mu obroébki
(techniki). Dana technika daje takie a takie efekty.
Umiejetne wykorzystanie tych efektow tworzy or-
nament, ktérego zadaniem jest podkreslenie cech
charakterystycznych przedmiotu, podporzadkowa-
nie sie jego przeznaczeniu i charakterystycznej
konstrukcji. W pierwotnej sztuce ludowej zdobni-
ctwo przedmiotéw uzytkowych miato jeszcze ‘sym-
boliczno religijne znaczenie, zabezpieczajgce od
ztych duchéw, lub $ciggajace dobre wplywy.

| 0 znaczenie zatracito si¢ z biegiem czasu
i my nie bedziemy rowniez zwraca¢ na to uwagi.
Wezmy za to ze sztuki ludowej to, co dzi$ jeszcze
ma taka samg racje bytu i zawsze jest aktualne:
logike, poczucie konstrukcji, umiejetne wykorzy-
stanie techniki do celéw zdobniczych.

Przyktadem tego bedzie np. w stroju ludo-
wym traktowanie szwéw. Nigdy nie starano sie ich
ukry¢, lecz przeciwnie zeszywano je jakims$ ozdob-
nym sciegiem, kolorowg nitkg. Podkreslato to kon-
strukcje (kr6j) ubrania, a kolorowy $cieg tworzyt
wilasciwy sobie ornament.

Dowodem jak technika (narzedzia) i materjat
wplywaly na rodzaj ornamentu niech bedzie to, ze
w bogatej sztuce podhalariskiej zupeinie inne for-
my or.namentacyjne powstaty dla snycerstwa, inne
dla aplikacji ze skory (zdobienie kozuchéw). Natu-
ralnie mysle o starej, tradycyjnej sztuce podhalan-
skiej, nie o dzisiejszych szarotkach i dziewiecCsitach,
ktore do przemystu ludowego wprowadzili site zy-
dowscy sklepikarze i bezmysini letnicy.

Ot6z my naogol, zaréwno w stosunku do sztu-
ki ludowej, jak do wszelkiego rzemiosta i do wias-
nej pracy podchodzimy witasnie z przeciwnego
konca niz ci wszyscy pierwotni tworcy, ktérym sno-
bizm i pretensjonalno$¢ nie zamroczyly zdrowego
rozsagdku — podchodzimy od strony ornamentu,
scislej jeszcze jego tresci. Najpierw postanawiamy
wyhaftowac¢ maki, pézniej decydujemy sie na tech-
nike i materjat, a na ostatku namyslamy sie czy
z tego zrobi¢ serwetke, poduszke czy makatke. Je-
zeli nawet jesteSmy zdecydowani na poduszke czy
laufer, to tez wybierajac wzor Kkierujemy sie tem
co jest na nim wyobrazone, a dobér techniki wy-
daje nam sie rzeczg mniejszej wagi, nieraz dowol-
ng. Niedawno bytam swiadkiem jak w sklepie z ro-
botami sprzedajaca, pokazujac klijentce jakiegos
krasnoludka na tle lasu, ttumaczyta, ze mozna to
wykona¢ aplikacja, albo ptaskim haftem, albo wy-
szy¢ konturem.

Otoz takie traktowanie tak szlachetnego rze-
miosta jakiem jest haft to z punktu widzenia este-

tyki kryminalne przestepstwo. Nie powinno by¢
wzorow powstajacych niezaleznie od techniki.

Ta metoda doprowadzita do zupelnego roz-
dzwieku miedzy trescig a forma, powodujac pozor-
ne bogactwo tresci i ubdstwo formy.

Na poparcie tego twierdzenia zestawmy nowo-
czesng (niby) poduszke richelieu, przedstawiajgca
gtowlke kobieca, gtowe konia, liscie kasztana czy
t. p. z jaka$ ozdobng poszewka z wyprawy pra-
babki. lub z biatym haftom ludowym z tynca.

Tu mamy tres¢ ujeta po literacku, dajaca ie
opisa¢ stowami, ktdre uzupetniamy objasnieniem:
wykonane haftem richelieu. W dawnych okazach
mamy jakie$ niedajgce sie nazwa¢ motywy i kwia-
ty, ktorych stowami odtworzy¢ nie podobna — trze-
ba je zobaczy¢ — a tak powinna do ludzi przema-
wiac plastyka.

A jak sg bogate ta réznorodnoscig $ciegéw od
grubo podkitadanego wypukiego haftu az do mister-
nych ,,robotek™ w azurowych kéteczkach i ile przez
to majg charakteru i wyrazu. Ric-helieu jest przy
nich nudne, bezmys$ine, plytkie. Jest to bowiem
technika najbardziej gietka i dajgca sie do tych
naszych tandetno-literackich wzoréw podciggnag,
ale najmniej posiadajgca wiasnego wyrazu.

Nie mam zamiaru zachecac¢ nikogo do powta-
rzania starych wzoréw — zaczetoby sie bowiem
bezmysine kopjowanie motywoOw i stosowanie ich
bez sensu, jak to sie robi haftujgc zakopiariska
snycersizczyzne lub tkajgc panenice na kilimach.

Chce tylko zacheci¢ Czytelniczki, zeby haftu-
jac myslaty o hafcie a nie o tematach angielskich
pocztéwek. Jakie sg rezultaty gdy haftujac mysli
sie 0 hafcie dowodzg nasze zenskie szkoty zawo-
dowe, ktore zdobywajg medale i dyplomy ia
wszystkich wystawach w ktdrych biorg udziat.

Wzory komponujg tam same uczenice —
dziewczynki od lat 14-u z ukonczong szkolg po-
wszechna, a trudno przypuszczaé, aby szczegol-
nym zbiegiem okolicznosci byly tam same talenty
artystyczne. Taksamo nie wszystkie nasze prabab-
ki byty utalentowane, a przeciez wsrdod dawnych
robo6t nie spotykamy rzeczy tak nudnych i zle skom-
ponowanych jak obecnie.

Wszystko dlatego, ze uczac sie jakiejkolwiek
nowej roboty staramy sie ja zapamietac¢, nie zro-
zumie¢. Znodw przychodzi mi na mysl zyciowy
przyktad. Kiedy przed kilku laty pojawito sie
tkactwo bez warsztatu mnostwo pan zaczeto sie go
uczy¢. Kurs trwat kilka tygodni, a niektére panie
uczyty sie nawet 3 miesigce bo nie moglty zapamie-
ta¢ naktadania wszystkich wzorow.

Tymczasem jes$li sie zrozumie zasade tej tech-
niki do wszystkich wzoréw mozna dojs¢ b. tatwo,
trzeba tylko wzig¢é matg ramke do probek i troche
pomysle¢, a pdzniej dowiedzie€ sie troche sekretow
technicznych: obrabiania brzegow tkaniny przed



zdjeciem z ramy, obszywania na maszynie przed
krajaniem formy, maglowania i prasowania.

Osobiscie wiedziatam jeszcze mniej, zobaczy-
tam bowiem na jakiej$ wystawie gotowe wyroby
i pustg rame, a pani siedzgca w kiosku, gdy chcia-
tam ja troche wypyta¢ wprowadzita mnie w biad,
mowiac, ze naktada sie zaleznie od deseniu, nieraz
w kilkanascie warstw, podczas gdy na czworokat-
nej ramie przy dwoch kierunkach nitek moze by¢
tylko cztery, dzielone na dowolng ilos¢ koloréw.
Mimo to dosztam do zrozumienia tego sekretu po
kilku dniach i to dlatego tak wolno, ze nie miatam
czasu odrazu sprébowac¢ na ramce i cate zadanie
rozwigzywatam w mysli podczas jazdy tram-
wajami.

Uwazani, ze nie jestem zadnym wyjatkiem,
ze inteligentny cztowiek jesli jakgkolwiek technike
zrozumie to pozostaje mu tylko czynienie nad nig
doswiadczen i nabieranie wprawy. Z tych doswiad-
czen rodzi¢ sie beda pomysty do wzordéw, ktére nie-
omylnie bedg dobre.

W catym szeregu robot najlepszych wskazo-
wek udzieli sam materjat, trzeba go tylko stuchac.
Kazdy bowiem co innego umie dac z siebie i czego
innego chce.

Poréwnajmy np. dwa materjaty uzywane na
abazury: pergamin i cellofan. Oba posiadajg
sztywnos$¢ nie wymagajacg wiasciwie podpory
i wiasciwie niestusznie korzystajg ze szkieletow
drucianych w tej sarniej mierzei w jakiej korzysta-
ty batikowane tkaniny. Kazdy posiada natomiast
inne cechy w ukfadaniu sie. Pergamin daje sie ulo-
zy¢ i jakby zaprasowa¢ w harmonijke — cellofan
jest bardziej sprezysty i nie zachowuje tak tatwo
nadanych form — trzeba go na stale przytrzymac.

Abazury z cellofanu jakie widuje sie po skle-
pach wykorzystujg tylko jedng jego ceche — nie
strzepienie, sie i odpornos¢ na. rozdarcie i wycigga-
nie, tak ze dziureczki wyciete po brzegach zacho-
wuja swoj ksztatt i mozna przewleczeniem sznu-
reczka przymocowac cellofan do drucianego szkie-
letu, ktéry nadaje forme catosci. Artystycznie bio-
rac jest to niewykorzystanie w catej pelni ma-
terjatu. Dobry abazur z cellofanu (a jeszcze ta-
kiego nie widziatam) powinien mie¢ jaknajmniej ta-
czen i dziurek przez ktore przechodzi Swiatto, a ja-
kis tadny drut przytrzymujacy cellofan w charakte-
rystycznem dla niego zgieciu powinien zarazem
tworzy¢ umocowanie na zaréwce lub podstawie
lampy.

Pole do wynalazku gotowe, nawet z wyzna-
czonemi granicami, moze ktora z Czytelniczek
zechce sprobowacé swoich sit. Radze wzigé kawa-
tek cellofanu i sprobowac jak sie da wygina¢, czy
po lekkiem nadcieciu powierzchni da sie zatamac
i nie przerwie. Czy i jatk da sie zalamac¢ bez
nadciecia.

Nastepnie prosze wzig¢ duzy arkusz mocne-
go gietkiego papieru (najlepszy bedzie gruby pa-
pier uzywany do opakowan, glansowany po jednej
stronie, t. zw. naton) i gruby drut uzywany przez
modniarki do kapeluszy. Z papieru wytnijmy: kolo
petne, kolo z wycietym srodkiem (ptaska obrecz),
kwadrat, ditugi prostokat (pas). Sprébujmy przez
zaginanie, ukfadanie w grube rury, tworzenie ster-
czacych zeberek z podwojnie ztozonego materjatu
otrzymac jakags ciekawag bryte abazura, pamieta-
jac o tem, ze cellofan ukiada sie jednak troche ina-
czej niz papier z ktorego robimy proby ze wzgle-
du na jego tanio$¢. Zginajac i fatdujac papier
mys$iniy tez odrazu jak bedziemy te zgiecia
wzmacnia¢ i tgczy¢ drucikiem, tak aby ten drut
nie byt zlem koniecznem tylko dal sie wyzyskac
jako nowy efekt dekoracyjny. | jak z tego samego
drutu, aby unikna¢ weztow, skrecan i lutowan
zrobi¢ luki podtrzymujace abazur na zardwce.
Zrobmy doktadny model z papieru i kapeluszowego
drutu, a rozebrawszyt go bedziemy mieli forme do
wyciecia z cellofanu i drut dokiadnie odmierzony.

Do wykonania abazuru najlepiej pod wzgle-
dem efektu nadawatby sie gruby srebrzony drut
z rodzaju tatwo gnacych sie i zachowujgcych for-
me. nie wiem jednak czy taki jest w handlu.

W ostatecznosci mozna wzig¢ gruby drut od
kapeluszy (wl sktadach elektrotechnicznych i racljo-
wych znajdzie sie pewno jeszcze grubszy i lepszy)
owing¢ raz kolo razu kolorowem lacet (nie jest to
wecale tak zmudna robota jak sie wydaje) w bar-
wie kontrastujgcej lecz efektownie tgczacej sie
z barwa cellofanu.

Taki dowcipnie skonstruowany abazur moze
mie¢ o wiele wiekszg wartos¢ artystycznag niz naj-
staranniej wymalowany. W sztuce stosowanej
artyzm o wiele wiecej zalezy od dowcipnej kon-
strukcji niz ornamentéw. Nie chce tylko, zeby Sz.
Czytelniczki zrozumiaty, ze chodzi mi bardzo
o skomplikowane i wypracowane formy — prze-
ciwnie, im prostsze tem lepiej beda pasowaty do
wspotczesnych wnetrz i bardziej odpowiadaty
wspotczesnym wymaganiom estetyki. Niech bedzie
prosty walec z cellofanu, Sciety stozek, lub pira-
mida, te najpospoliciej spotykane formy, ale spro-
bujmy czy przez dziurkowane brzegi cellofanu nie
da sie przewlekac jakiego$ tadnego drutu, tak zeby
dajac podstawe konstrukcyjng tworzyt zarazem
ozdobe. Te bowiem brzydko lutowane szare druty
owiniete tasiemka, mogace stuzy¢ zaréwno do
powleczenia jedwabiem jak pokrycia utozonym
w harmonijke pergaminem, albo gtadkim cellofa-
nem, przywigzanym wstgzeczka, czy jedwabnym
sznurkiem sg szkaradne. Sztuka nie uznaje takich
»Madchen fur aliles".

Zresztg rozumiemy dobrze, ze prawdziwie do-
bra stuzgca bedzie albo fachowsg kucharkag albo



wykwalifikowang pokojowkag — inaczej bedzie io
zawsze zwyczajny garnkotluk. Nie tolerujmy ta-
kich artystycznych garnkottukéw w naszych mie-
szkaniach, chocby byty ozdobione wstgzeczkami
i kokardkami.

Wszystko co mowitam o obchodzeniu sie
z cellofanem i wykorzystaniu go jako materjatu do
abazurow bedzie wazne réwniez jesli zechc.emy
robi¢ kwiaty z cellofaniu. Wszystkie, tak obficie
rosnace w sklepach, sa nieciekawe — albo zanadto
zbaczajg w strone naturalistycznych ukiadéw (ga-
tazki) albo sg to ptaskie kawatki pomalowane i ucze-
pione na drucie.

Niema zadnego dowcipu w wykorzystaniu ma-
terjatu i w konstrukcji. Materjat wykazuje swe
cechy dopiero w tem, ze daje sie my¢ wodg. Za
duzo tam ozdéb: malowan, owijan, za mato witasnej
tresci, odrebnej od tresci prawdziwych kwiatow
i wszystkich sztucznych, robionych z innych ma-
terjaldbw. Poniewaz dobiegam konca dzisiejszego
wyktadu, pragne jeszcze wyttlumaczy¢ Sz.. Czytel-
niczkom, aby nie czuty sie zniechecone i pokrzyw-
dzone nie otrzymawszy recept na hafty, kwiaty,
abazury w postcai wzoru naturalnej wielkosci
i objasnien w rodzaju: ,,.zatgczong forme wycinamy
i zginamy wzdtuz linji a — b*..

Zamiast ograniczonej umiejetnosci podanej
w formie tatwej do zapamietania staratam sie wska-
za¢ droge do zrozumienia wszelkiej twoérczosci re-
kodzielniczej. Z doswiadczen swych kolezanek wy-
ktadajgcych w szkotach zawodowych, z wiasnego
doswiadczenia, gdy prowadzitam w pewnej insty-
tucji spotecznej kurs robot dla pan, przekonatam
sie ile w kazdym przecietnym cztowieku tkwi
mozliwosci tworczych, ktore trzeba tylko wydo-
by¢ z pod warstwy naleciatosci i skierowaé na
wilasciwg droge. Wiasciwg droge sadze, ze wskaza-
tam — Szanowne Czytelniczki prosze o pewien wy-
sitek myslowy, ktory trzeba wykona¢ samodziel-
nie. Poniewaz uwazam Prenumeratorki Kurséw
Korespondencyjnych Gospodarstwa Domowego za
najinteligentniejszy i najbardziej nowocze$nie my-
Slacy element czytelniczek sadze, ze tatwiej niz kto-
kolwiekbadz zdobedg sie na ten wysitek.

Dalszy cigg poswiecony bedzie analizie wa-
runkéw jakim powinny odpowiada¢ poszcze-
gOlne drobne przedmioty z naszego wnetrza, utatwi
to jeszcze bardziej wykonywanie ich i wybor w ku-
powaniu.

Caty szereg drobiazgéw jak: poduszki, ser-
wetki, ceramika, szkio czy to znajdujgce sie stale
na widocznych miejscach jak dopetnienie dekora-
cji wnetrza, czy tez ukazujgcych sie zaleznie od
okolicznosci jak: zastawa stotowa, kieliszki, sztuc-
ce i t. p. stanowicC bedzie o tem czy catos¢ domu jest
pod wzgledem estetycznym dociagnieta, czy nie.

Cze$¢ z tych rzeczy moze byc¢ praca pani do-

mu (hafty, koronki) — do tych trzeba umie¢ wy-
bra¢ wzér, lub skomponowac je samej, znaczna
czes¢ to wyroby fabryczne — trzeba umie¢ wybrac
je w sklepie, trzeba wiedzie¢ czego sie od nich zada,
aby nie zatowac¢ pOzniej ze ulegto sie namowom
sprzedajgcego.

Zajmiemy sie szczegotowg analizg cech jakie
poszczegoblne drobne uzupetnienia naszego wnetrza
powinny posiadac.

Z rzeczy ktére wykona¢ mozna wiasnorecznie
na pierwszy plan wybijaja sie bezwzglednie po-
duszki.

Poduszka ma cel dekoracyjny i uzytkowy.
Musi wiec stanowi¢ barwng plame ozywiajgcg po-
koj, ale doskonallle z nim zharmonizowang. Ponie-
waz nie ma $cisle okreslonego miejsca i potozenie
jej zmienia sie czesto, wzor jej musi byc¢ taki, aby
w kazdej pozycji i z kazdego punktu, ogladany wy-
glada! dobrze. Nie moze to wiec by¢ wzor posiada-
jacy gore i dot, np. wzor przedstawiajgcy tabedzia
na stawie, psa mysliwskiego z kaczkg w pysku, pa-
re catujagcych sie holenderskich figurek, gtowe ko-
nia lub gtéwke kobiecg na tle irysdw. Nie moze to
by¢ takze galgz wisni, ani kasztana, w naturalnym
ruchu tak jak rosna, bo takiej poduszki tez nie moz-
na odwrocic.

Trzeba wogdle pamieta¢, ze poduszka jest
przedewszystkiem poduszka, a nie miejscem do
umieszczania rysuneczkow. Dlatego rysunek musi
by¢ podporzadkowany poduszce a nie panoszy¢ sie
na niej spychajac rzeczywisty sens jej istnienia na
drugi plan.

Z tego wzgledu zte sg z punktu widzenia kom-
pozycji ornamenty traktowane naturalistycznie np.
kwiaty, a szczegOlniej wykonane na relief (wypu-
kto). Na takiej poduszce nie mozna wygodnie po-
tozy¢ gtowy, ani oprze€ sie, a z tym warunkiem po-
duszka musi sie liczyc.

To tez wszelkie gtowki umieszczane posrodku
okragtej poduszki petnej falban, majacych imito-
wac kryzy, sg artystycznym nonsensem. Ta senty-
mentalna ucieta pierocia gtdwka wystajgca z fali
wstgzek, to ckliwa tandetka ratowana pozorami ta-
niej elegancji, ktoérej nikt prawdziwie kulturalny
w swoim salonie nie zniesie. T. zw. poduszek-kwia-
tow nawet pozoér elegancji nie ratuje. Taki bratek
wielkosci stoniowego ucha o grubych, napchanych
ptatkach wygladajacych jak jakies§ monstrualne
pierogi, obciggniete jedwabieni to co$ tak poronio-
nego w pomysle, ze chyba nawet nie warto o tem
mowic.

Wzor na poduszke musi by¢ skomponowany
do danego ksztattu (kwadratu, prostokata, kota)
tak, aby tylko do niego sie nadawat. Musi tworzy¢
zamknietg w sobie catos¢. Kompozycja uktada sie
albo wedtug charakterystycznych, dla formy geo-
metrycznej jaka przedstawia powierzchnia podusz-



ki. (linij (przekatnych. linij dzielgcych boki na po-
towe. promieniach, bokdéw figur wpisanych), albo
tworzy catos¢ przez odpowiednie zréwnowazenie
plam barwnych, roztozonych po calej powierzchni
nie scisle, niesymetrycznie.

Przyktady pierwszego typu poduszek spotka-
my w pracach szkét zawodowych, przykiady dru-
giego typu — w haftach towickich, sprzedawanych
przez Tow. Popierania przemystu ludowego.

Na tychze samych przykitadach mozemy za-
uwazycC jeszcze jedna ceche dobrej poduszki hafto-
wanej: jezeli wystepujg tam motywy roslinne,
zwierzece czy nawet figury ludzkie to nie sg to:
chabry, maki, wiewiorki i ptaszki, lecz kwiaty i
zwierzeta z gatunku haftowanych.

Jezeli nawet ich ogdlna forma nasuwa remi-
niscencje realistyczne, to tres¢ ta wyrazona jest je-
zykiem haftu, ktory jej nadaje swoOj charakter.
Wiewiorka np. bedzie miata ogon w ruchu zblizo-
nym do naturalnego, ale wyrazony jakiemis$ sciega-
mi, ktore juz nie usitujg nasladowac¢ natury, lecz
sg ciekawe jako Sciegi.

Tak samo kwiat. Ptatki jego nie bedg sility sie
nasladowac¢ gtadkiej powierzchni prawdziwego
kwiatu, lecz beda wypetnione jaka$s misterng krat-
ka z kolorowych nitek, czy supetkami czy linjami
roznych sciegow.

W dobrych haftach, nowych czy starych pra-
wie nigdy nie wystepuje jeden rodzaj $ciegu, taki
bowiem haft jest nudny i ubogi, czego nie uratuje
tres¢ rysunku.

Za to dobry haft operuje mniejszg iloscig ko-
loréw niz to robig zazwyczaj haftujgce panie. Czte-
ry kolory to juz maximum bardzo rzadko potrzeb-
ne. Przy dobrej kompozycji i umiejetnem wyko-
rzystaniu réznorodnych Sciegéw dwa kolory moga
juz da¢ bardzo bogate efekty.

Przy wspoétczesnych wnetrzach, o duzych zde-
cydowanych ptaszczyznach gtadkich s$cian i pro-
stych meblach, poduszka nie moze by¢ zbyt mister-
na, stanie sie bowiem niewspotmierna w skali. To
lez coraz wiecej wchodzi w zycie nowa technika:
zeszywanie powierzchni poduszki z niewielu barw-
nych kawatkéw. Najprostszym szematem bedzie
poduszka kwadratowa, podzielona na 4 kwadraty
mniejsze, z dwoch naprzemian utozonych dobrze
dobranych do siebie i do catosci pokoju kolorow.

Mamy wiec jako zadanie kompozycyjne nie
wypetnianie ptaszczyzny, ale podziat jej, na proste
i nieliczne pola, czego wymaga technika zeszywa-
nia materjatu na maszynie.

Na wystawie nowoczesnej sztuki dekoracyj-
nej w Sztokholmie w r. 1929 w przedstawionych
wnetrzach nie byto innych poduszek tylko zeszy-
wane.

Bogactwo efektu poteguje tu dobor materja-
toéw. Poduszka moze miec nietylko dwie barwy, ale

i dwa gatunki tkaniny — np. welwet i attas (satin-
lux), flora i lux, gruby, meblowy ryps jedwabny
i jakis materjat gladki. Trzeba przestrzega¢ tylko
zeby nie dawac¢ materjatow b. tanich i lichych w po-
taczeniu z drogiemi — to tez brak réwnowagi
w kompozycji, gdyz efekt w duzej mierze odpo-
wiada wartosci.

Nie trzeba jednak chyba diugo ttumaczyc¢, ze
szare ptotno nie bedzie dobre w zestawieniu z aksa-
mitem.

Co sie tyczy serwetek koronkowych, czy apli-
kowanych na tiulu, czy haftowanych na batyscie,
lub kdtorowo na ptétnie czy merezkowanych — to
obowigzujg je te same co i poduszki wzgledy dla
materjatu i techniki, ktore muszg nadawac¢ charak-
ter wzorowi.

Ze wzgledu na uzytkowo$¢ — najmniej tub
wcale nie zdobimy srodka — zazwyczaj na tem
miejscu co$ stoi, haft wiec tam bytby niewygodny
i niecelowy.

Kompozycja serwety musi trzymac sie tych
samych linij co kompozycja poduszki, stosuje sie
tylko czesto ornament biegnacy wzdiuz brzegéw,
co w poduszce jest dopuszczalne tylko jako pew-
nego rodzaju akompanjament, gdyz dominujgcym
punktem kompozycji tam bywa $rodek — tu S$ro-
dek ma przeznaczenie uzytkowe.

Przy komponowaniu czy to poduszki czy ser-
wety na zasadzie rownowagi ptaszczyzn barwnych
trzeba pamieta¢ zeby tworzyly one cato$¢ nieroz-
dzielng i zamknietg. Rozrzucanie np. bukiecikow
czy gatazek w ten sposob, ze jesli zrobimy jedng to
bedzie poduszka do szpilek lub malenka serwetka,
jesli wyhaftujemy cztery, to kwadratowa podusz-
ka, a jesli sze$¢ to prostokatna, tak samo nie jest
kompozycjg rysunkowa, jak powtdrzenie kilka ra-
zy tego samego zdania nie jest kompozycja literac-
ka. Natomiast powtarzanie wzdtuz brzegbw moty-
wu logicznie i konstrukcyjnie wigzgcego sie w ca-
tos¢, daje rytm jak w wierszu. O tem nalezy pa-
mieta¢ komponu jgc lub wybierajgc wzor do laufra
(polska nazwa ,,Scierka™) na ktérym pod groza na-
razenia sie na opinje osoby niekulturalnej nie wol-
no umiesci¢ kilku zwigzanych wstgzeczka bukieci-
kow wzdtuz linji srodkowe;j.

Przy robotach merezkowych nalezy pamietac,
ze ze wzgledu na technike (wyciaganie nitek) poza-
dana jest jaknajwieksza ciggtos¢ wzoru.

Koronkowa serwetka pod filizanke herbaty
czy wazonem na stole w salonie, nieduze kwadra-
towe merezkowane serwetki pod kazdem nakry-
ciem zamiast dawnego obrusa — to pole do po-
pisu dla pani domu czy to we wiasnorecznej ro-
bocie czy w doborze.

Bardzo efektowne sg szydetkowe serwetki ro-
bione z 200 numeru nici przez dziewczeta wiejskie
na Slasku Cieszynskim (okolice Istebnej). Jest to



gataz sztuki ludowej z ktdrej mozemy by¢ dumni
wobec Europy.

Nadaja sie doskonale cto wspdétczesnych wnetrz,
wymagajg tylko bardzo starannego rozprostosowa-
nia i prasowania po praniu. Na Slasku prasujg je.
na zimno, szklanka, i tak sg najpiekniejsze, watpie
jednak zeby ktérakolwiek pani, nie moéwiac, juz o
stuzacej, chciata to czynic.

Abazur. Celem jego jest rozproszenie Swiatta
zarowki, ktéra sama stanowi punkt zbyt skoncen-
trowanego i dlatego razgcego blasku. Nie jest on
rowniez wcale miejscem do umieszczania rysunecz-
kow, ktore wiasnie psujag efekt jednolitego rozpro-
wadzenia swiatlta z matej zarowki na wiekszg bry-
te. Powinien by¢ ciekawy przez swojg forme i dow-
cipne wykorzystanie materjatu. W sklepach mamy
juz bardzo piekne modele lamp ze szkia i metalu,
bowiem juz dwie fabryki w Polsce wyrabiajg no-
woczesne lampy wedlug projektow artystow. Kio
wiec nie odwazy sie na samodzielne skomponowa-
nie bryty abazura moze w sklepie naby¢ lampe ar-
tystycznie pierwszorzednag.

Komponujgcym samodzielnie radze starac¢ sie
zawsze zrobi¢ rzecz jaknajprostszg i bezpretensjo-
nalng. Stanowczo unika¢ ornamentéw malowanych
na celofanie, bo dobre uzycie ornamentu w bryle
to kompozycja jeszcze o stopien trudniejsza.

WAZONY — CERAMIKA.

Wazon powinien sam przez sie stuzy¢ jako
ozdoba wnetrza t. j. powinien stanowi¢ harmonij-
ng bryte o ksztalcie nie wymagajagcym uzupetnien,
a zarazem musi by¢ dobrg oprawg dla kwiatow.
W kazdym razie nie moze konkurowa¢ z niemi bar-
wag ani ornamentem.

Pozatern forma i powierzchnia jego, muszg by¢
wyrazem dobrego wykorzystania materjatu i wy-
czucia techniki.

Z gory trzeba powiedzie¢, ze wiekszo$¢ znaj-
dujacych sie w handlu okazéw grzeszy przeciwko
ktérejs z tych zasad, Ilub co gorzej przeciwko
wszystkim.

Najczesciej spotykanym btedem jest malowa-
nie kwiatdw, i to w naturatistycznem ujeciu, w po-
wierzchni wazonu.

Poniewaz pojecie wazonu kojarzy sie z poje-
ciem kwiatoéw, fabrykanci wpadli na nieszczesli-
wy pomyst nalepienia lego rodzaju zbytecznej ety-
kietki na przedmiocie, co do uzytku ktérego i tak
nikt sie nie pomyli. W rezultacie otrzymujemy prze-
kreslenie uzytkowosci w takich bowiem wazonach
kwiaty fatalnie wygladajg: albo na pierwszy plan
wybija sie duzy i jaskrawy ornament, albo kwiat
malowany jest mdtly i przykry dla oka przy praw-
dziwym. Ten btgd mamy np. w doskonatej pod

wzgledem gatunku i wykonaniu porcelanie kopen-
haskiej. Malowane galezie jabtoni sg wykonane
pod wzgledem technicznym mistrzowsko, polewa
Sliczna, ale nie prébujmy w ten wazon nic wiozy¢.
Najlepiej nie da¢ sie zwie$¢ snobizmowi (,,praw-
dziwa Kopenhaga") i nie kupowac takich rzeczy
dopoki taz sama fabryka nie zacznie produkowac
rzeczy bardziej racjonalnych.

| ak samo niepotrzebnie tres¢ literackg kita-
dzie w swoje wyroby Gai¢ (ciemno-czerwone pta-
sko-wypukie ornamenty na tle z matowego lekko
podbarwionego szkia).

To sg najbardziej znane przyktady ztego trak-
towania tematu z posréd rzeczy drozszych.

Z taniszych o pomste do nieba wotajg wazony
ozdobione ptaskorzezbg — jakas gatazka dzikiego
wina, makiem, irysem, oplecione wezem i w do-
datku najczesciej to wszystko jeszcze podkoloro-
wane zeby byto ..jak zywe". Ornament taki z tech-
niki nie wyptywa, catos¢ tadna nie jest, tego jej
nikt nie zarzuci, do kwiatéw sie nie nadaje zupel-
nie, mimo to takie nonsensy sag jeszcze w sklepach
i co gorzej znajdujg nabywcow.

Kupujac wazon do mieszkania zastanowmy
sie, czy ma on stuzy¢ jako uwienczenie jakiej$ sza-
ty, gzymsu kominka, sg tylko swoja forma bez
kiwatoéw, czy tez potrzeba nam wiasnie oprawy do
nich.

W tym wypadku ogladajac wazon wyobraz-
my sobie jak w nim kwiaty bedg wygladaty i jak
sie utoza. Jezeli np. wybierzemy wazon o typie
zasadniczo zblizonym do amfory greckiej — rozu-
miem przez to duzg pojemnos¢, waske szyjke i sze-
roko wywiniety brzeg — to nie miejmy do niego
pretensji, ze kwiat wyglada w nim komicznie. Wy-
winiety brzeg szyjki mozliwy jest tylko przy nie-
ktorych gatunkach kwiatéw o gietkich todygach.
Zasadniczo wazon do kwiatéw powinien mie¢ budo-
we taka, jakby brzegiem zgarniat lekko i przytrzy-
mywat todygi, ktére pozatem w wodzie mogg sie
szerzej rozmiescic.

Jesli spojrzymy na kwiaiy w wazonie i otrzy-
mamy wrazenie, ze jest im tam wygodnie, ze wa-
zon z niemi stoi mocno, to prawie napewno ksztatt
tego wazonu bedzie dobry.

Naogot lepsza oprawg dla kwiatoéw jest cera-
mika i szkto nieprzezroczyste lub ciemne, bo wtedy
todygi przegladajgce nie macg rysunku wazonu.
Straszne sg tylko te panoszace sie w kazdym skle-
pie czerwone i zOKe nieprzezroczyste szktla, tak
dziwnie przykre i razgce, zwiaszcza, ze odznaczajg
sie wyjatkowo niekulturalnemi ksztattami.

Na polu ceramiki trzeba znowu podkresli¢ za-
stugi ,,Ladu", ktory osiagnat w tej dziedzinie swietne
rezultaty artystyczne i niedrogg kalkulacje.

Bardzo ciekawe w efekcie, na razie niestety



tylko zagraniczne, sg wazony ze szkia barwnego,
nieraz nawet intensywnego w kolorze, ale o silnie
btyszczacej powierzchni, ¢o przy pewnych oswietle-
niach prawie gubi barwe, a zawsze jg tagodzi.

Te nadajg sie do kwiatéw doskonale i co cie-
kawsze przy kazdej barwie kwiatdw nabierajg in-
nego odcieniu, podporzgdkowujac sie im niejako.

Zupetnie inne wymagania postawimy temu sa-
memu materjatowi jesli chodzi o inny uzytek.
Wezmy np. kieliszki, szklane. Zadaniem jego, jak
i wszelkich naczyn do picia, bedzie wygodne i row-
nomierne wylewanie ptynu do ust.

To tez brzegi kieliszka powinny mie¢ kieru-
nek nie zgarniajgcy, ale lekko rozchylony, nawet
nieznacznie wywiniety, ale nie za szeroko, bo to
powodowatoby wylewanie sie ptynu zbyt szerokg
struga.

Kieliszki wezsze u gory sa niecelowe, gdyz
zawsze cze$¢ ptynu w nich zostaje. Jesli w taki kie-
liszek nala¢ troche jakiego$ wyjgtkowo cennego,
starego wina — marnotrawstwo takie bedzie wy-
raznie graniczyto z grzechem.

Z zadowoleniem musze zaznaczy¢, ze wsrod
krajowych wyroboéw mamy taki typ dobrze obmy-
Slanych kieliszkow. — Jedna z fabryk, ktéra wy-
konywata szkta dla naszych placowek zagranicz-
nych, wedlug projektu prof. Stryjenskiego, —
wprowadzita pozniej ten typ na rynek.

Moze kto$s zechce kruszy¢ kopje o celowosc
zwezenia brzegow w filizankach gdyz to pozwoli-
toby zatrzymac tatwiej listki herbaty lub fusy. Za-
sadniczo w dobrze zaparzonej i podanej kawie czy
herbacie nie powinno by¢ metow. Pozatem moze
by¢, ze jaki$ mniej obyty gos¢ bedzie wiasnie za-
towal smakowitego napoju i zechce go wysaczyc,
przechylajac filizanke dnem do gory. Aby unikna¢
widoku tak nieestetycznie pijgcego goscia, a dzie-
ciom w domu lubigcym wypija¢ co do kropli nie
dawac¢ okazji do nabierania ztych przyzwyczajen,
lepiej unika¢ pokusy w postaci filizanek szerszych
u podstawy lub posrodku wysokosci.

Do czarnej kawy rozpowszechnione sa fili-
zanki ztocone w s$rodku. Nie jest to wylgcznie fan-
tazja projektodawcy. Btyszczace ziote wnetrza
przeglada przez nalany ptyn i pozwala oceni¢ jego
kolor, a ze efekty wzrokowe bezwzglednie odgry-
waja role w jedzeniu sg to wiec filizanki pomysla-
ne dla smakoszow — estetéow. Tylko laka ztocona
wewnatrz filizanka musi by¢ zato bardzo spokoj-
na w ksztalcie i bez 0zdéb nazewnatrz, wtedy bo-
wiem bedzie zanadto w guscie ,,nauveau riche*

Ksztatt filizanek jest wazng sprawg ze wzgle-
du na zachowanie temperatury ptynu. W filizan-
kach szerokich i ptaskich, o duzej powierzchni pa-
rowania, ptyn stygnie predzej — kto lubi kawe
i herbate b. gorgca niech bierze filizanki mniejsze

w obwodzie i gtebsze i, zwlaszcza do czarnej kawy,
grubsze.

Herbate przyjeto u nas podawa¢ w mozliwie
najcieniszych filizankach, na wzor chinskich, tak,
ze barwa napoju przeswieca przez porcelane. Prze-
jelismy jednak forme zwyczaju, nie zastanawiajac
sie nad jego trescig. W Chinach czy w Japonji pija
herbate inng niz u nas, o bardzo jasnej barwie, kto-
ra mozna doskonale oceni¢ we wnetrzu biatej fili-
zanki. U nas przewaznie pijemy herbate do$¢ mocng
lub bardzo mocng, az do wisniowego koloru. Efekt
tych barw zupetnie zatraca sie w filizankach. Jak-
kolwiek uwazane to jest za mniej eleganckie, ale
z estetycznego i smakodszowskiego punktu widze-
nia herbata w szklance, zwiaszcza tadnie rznietej
krysztatowej szklance apetyczniej wyglada. Ponie-
waz zas$ najefektowniej prezentuje sie jej barwa na
srebrnej tyzeczce, sadze, ze wilasciwie najefektow-
niejszem podaniem herbaty bytyby cienkie filizan-
ki, srebrzone wewnatrz, w czem dobrze zaparzona
herbata mogtaby w catym blasku okazac¢ swg $licz-
na barwe. Pomyst srebrnego tta dla napoju nie jest
zadnem nowatorstwem.

W Burgundji, do prébowania win, uzywa sie
tradycyjnych srebrnych ptaskich czareczek i gos-
podarza, chcac sie pochwali¢ jakim$ wyjatkowym
gatunkiem starego wina, podaje je gosciowi w sre-
brze, ktdre jedynie pozwala uchwycic¢ subtelnosci
barwy trunku.

Narazie watpie czy w handlu znalaztyby sie
takie filizanki, musimy wiec poprzesta¢ na zwy-
ktych biatych wewnatrz, byle spokojnych w ksztat-
cie i przeladowanych malowniczemi ozdobami
w rodzaju pseudostylowych pasterskich scen.

To samo tyczy sie zastawy stotowej. Pamietaj-
my, ze tadna w gatunku biata porcelana bez zad-
nych ozdob przetrwa wszelka mode, natomiast
chwilowo modna, zdnbiona tak czy inaczej, za Kil-
ka lat moze by¢ juz anachronizmem.

Jeszcze bardziej powinnismy przestrzegac
prostoty w srebrze czy platerach, sg to bowiem
zawsze zakupy na bardzo diuga mete. Ulega¢ ka-
prysom mody mozemy w szczegOtach mniejszej
trwatosci — np. nielicznym serwisie do porannej
biatej kawy, talerzykach do ciast lub owocoéw i t. p.
Obecnie w tej dziedzinie modne sg rzeczy barwne,
ktore moga bardzo tadnie wygladac jesli sie je od-
powiednio zharmonizuje z otoczeniem.

Naogoét jednak prawdziwie kulturalna pani
domu powinna unika¢ krancowych wyrazéw mo-
dy i stara¢ sie raczej o stworzenie wiasnego stylu
w swoim domu.

Jezeli skompletuje rzeczy logiczne, proste
i bezpretensjonalne — otrzyma estetyczng catos¢
bedagca w dobrym tonie zawsze bez wzgledu na
mode.



GRUPA V.

WYKLAD |I.

ZAOPATRZENIE SPIZARNI. JADLOSPISY

TANI ELZBIETA

Dobrze zaopatrzona spizarnia i racjonalne
uktadanie jadtospisdw, sg to dwa pojecia, ktore sie
wzajemnie uzupeiniaja, sg, ze tak powiem zupetnie
nieodtgczne jedne od drugiego. 1 to nietylko na wsi,
gdzie kazde gospodarstwo musi by¢ poniekad sa-
mowystarczalne, nie mogac w razie potrzeby nabyc¢
artykutéw koilonjalllnych, ani zadnych innych nie
produkowanych na miejscu i jest zmuszone groma-
dzi¢ je i przetrzymywac w wiekszych ilosciach, lecz
i w miastach chociazby najwiekszych.

W czasach obecnych zamykanie sklepéw o go-
dzinie si6dmej stawia gospodynie domu w trudnem
potozeniu o ile ta musi niespodzianie da¢ kolacje
sutszg, lub na wiekszg ilos¢ oséb niz sie spodzie-
wata. Ogromnie trudno przewidzie¢ wszystkie do-
datki potrzebne do naszej dosy¢ skomplikowanej,
polskiej kuchni, lub tez moze sie okazaé¢, ze wprost
zabrakto czegos, czego mielibySmy jeszcze zdawato-
by sie dosy¢: masta, Smietany, stoniny i t. p,, i stu-
zaca lub pani musi najniepotrzebniej czas traci¢ no
i nogi zbija¢ na bieganie po te drobiazgi po wyso-
kich nieraz pietrach. Nakoniec, i bodaj ze ten
wzglad jest najwazniejszy, kupujac w wiekszych
ilosciach nietylko ptacimy za wszystko taniej i ma-
my lepszg wage, lecz nie przeptacamy jeszcze za
torby, papiery, kartony i inne opakowania prze-
waznie dosy¢ ciezkie i codziennie idgce do Smiet-
nika.

Zeby mie¢ wszystko, co w gospodarstwie po-
trzebnem by¢ moze, nie trzeba wcale duzych skia-
dow, o ktére w miastach tak trudno. Jakas$ nieduza
szafa z potkami na stoje, garnki, puszki i butelki
i jaki$ kosz lub kuferek na suche produkty zupet-
nie wystarczg. Tluszcze najlepiej trzymac gdzies
na balkonie lub za oknem, naturalnie dobrze zabez-
pieczone przed kurzeni i deszczem. Po paru miesia-
cach starannego zapisywania zuzytych ilosci, co
utatwi bardzo moja ksigzka rachunkowa, majgca
duzy dziat $pizarniany (,,Ksigzka rachunkowa ko-
biety polskiej”, wydawn. ,,Bluszczu™), kazda gospo-
dyni moze doktadnie zdac sobie sprawe z ilosci pro-
duktéw suchych i dajacych sie przechowaé, po-
trzebnych na pewien okres czasu.

Produkty maczne, kolonjailne, napoje i korze-
nie dosyc¢ jest kupowac raz na miesiac.

Wszelkie konserwy najoszczedniej jest zrobic
raz na rok latem, lub jesienig w domu.

Wedliny suche, sery, masto kuchenne, szma-
lec, stonina i t. p. mniej trwate artykuty kupujemy
raz na tydzien. Co tydzien kupujemy Smietane, ma-

sto do chleba, owoce, sery Swieze, cytryny, wilo-
szczyzne, jarzyny, zwierzyne.

Do kupna codziennego pozostanie tylko mieso
i ryby, mleko i $mietanka, pieczywo wszelkie, co
ogromnie zmniejszy prace stuzacej. Tamte, wieksze
zakupy powinna w miare moznosci zatatwia¢ sama
pani domu.

W miastach duzych, nie radze robi¢ duzych
zapasow kartofli, kapusty kiszonej ani ogorkow --
chyba ze mamy jakags$ nadzwyczajng dobrg i suchg
piwnice, albo bardzo duzo stotownikoéw. Przebiera-
nie jarzyn, psucie sie warzyw, czas na to stracony,
wszystko to zrobwnowazy nieco wyzszg cene rynko-
wa tych produktow, ktdrych zapas tygodniowy lub
dwutygodniowy zupelnie wystarczy aby mie¢ je
pod reka na kazde zapotrzebowanie.

Nie mogac oczywiscie wskaza¢ potrzebnych
ilosci, bo te moze zgoéry okresli¢ tylko sama gospo-
dyni po paromiesiecznem wyprobowaniu, powiem
tylko jak sobie wyobrazam dobrze zaopatrzong spi-
zarnie.

Produkty maczne. ROzne maki, z ktdrych
pszenna i kartoflana sg niezbedne. R6zne kasze i
makarony.

Straczkowe — wszellkie grochy i fasola. Zapas
buteczki tartej.

Nabiat i ttuszcze. Masto, stonina solona i we-
dzona, szmalec, ser ostry do tarki, pare puszek mle-
ka skondensowanego i Smietanki — na wszelki wy-
padek.

Kolonjatne: cukier: kostka, krysztat i puder.
Herbata, kawa, cykorja, kakao, czekolada. Grzyby,
owoce i wiloszczyzna suszona. Migdaty, rodzynki,
orzechy. Ocet winny lub spirytusowy, oliwa. Tro-
che gotowych galaretek i budyniow na dni kiedy
sie niema pomystow na leguminy.

Z wedlin, zapas nieduzy szynki lub poledwicy
litewskiej i kietbasy lub salami trwatych, dobrze
owedzonych. Pozatem po pare puszek: sardynek,
szprotow, skumbrji tub byczkéw w pomidorach.
Starannie owiniety w wilgotng szmatke kawal! sera
litewskiego, szwajcarskiego lub holenderskiego, we-
ditug naszego gustu.

Z napoi, o ile dom nie wyznaje zupet-
nej abstynencji dobrze jest mie¢ pare butelek
wodki czystej i zaprawionej, nieco wiekszy zapas
nalewek, gdyz te sie robi w domu, jakies pare bu-
telek réwniez domowego likieru (patrz ,Likiery i
wodki”, ,,Zycie Praktyczne", wyd. ,Bluszcz"), po
pare butelek lzejszego biatego i czerwonego wina,



po butelce madery i portwajnu, no i jeszcze réwniez
pare butelek starszego wegrzyna.

Korzenie najmniej nam zajma miejsca; w ma-
tym koszyczku umiescimy zapas: pieprzu gorzkie-
go, ziela, pieprzu biatego, cynamonu, gozdzikow,
gatki i kwiatu muszkatotowego, papryki, listka,
kordemonji, imbieru. Do tego dodamy ususzone la-

tem w domu: zielony koperek, zielong pietruszecz-
ke, majeranek.

Konfitury, kompoty i inne konserwy owocowe
i jarzynowe, to juz zupelnie zalezg od gustow i
przyzwyczajen domowych, w kazdym razie za nie-
zbedne uwazam: borowki do potraw, marmelade
lub powidta jabteczne czy Sliwkowe, kilka stoikow
konfitur, Kkilkanascie Ilub znacznie wiecej stoi
~Weck'éw krajowych”™ kompotéw owocowych,
chociaz pare stoikébw galaretki porzeczkowej,
niezbednej do wykwintnych soséw, sok i kon-
fitury malinowe, jakies Kkilka butelek so-
ku owocowego do potraw. Z marynat troche
grzybkow i pikli Hub korniszonéw jako garnitury
do zimnych dan lub na przekaske po waodce. Nako-
niec dobra spizarnia powinna by¢ zaopatrzona
w rézne artykuty gospodarcze nie spozywcze lecz
codziennie potrzebne, jak: mydto do prania i toale-
towe, paste do podtogi i obuwia, bielidto i proszki
do czyszczenia, podpatki i zapatki, spirytus skazo-
ny i benzyne, Swiece do piwnicy i inne artykuty,
ktore w danem gospodarstwie sg w uzyciu. Konser-
wy z jarzyn w miescie nie zawsze sie optaca robic,
za wyjatkiem jednych pomidoréw, zawsze lepiej
i taniej wypadnie kupi¢: groszek, fasolke, grzybki
w puszkach i mie¢ po pare takich puszek w zapasie.

Z tak zaopatrzong spizarnig uktadanie jadto-
spiséw nie przedstawi zadnej trudnosci.

W ukfadaniu ich powinnysmy sie kierowac
nastepujgcemi zasadami.

Wszelkie potrawy ciezsze powinny byc¢ stoso-
wane tylko w positku wczesniejszym, czyli, jak u
nas w obiedzie. Na kolacje dajemy tylko lekkie, ta-
twostrawne dania. Gdyz odzywianie, a raczej po-
jecie o dobrem odzywianiu przeszto w ostatnich la-
tach ogromng ewolucje. Gospodyni juz nietylko o
pozywnosci i smakowitosci positkéw stanowi, musi
tez rozwazy¢ ich zdrowotno$¢. Odpowiedniemu od-
zywianiu przypisujemy dzisiaj nietylko podstawo-
wa rollle w dziedzinie zdrowia ciata lecz i zdrowia
ducha, sprawnosci umystowej.

Przedewszystkiem wykreslona by¢ musi nasza
narodowa wada przejadania sig, jedzenia dopoki sit
i ochoty starczy. Oczywiscie, rézni ludzie maja roz-
ne apetyty, gtodnym by¢ nie wolno a przyzwyczaje-
nie gra w odzywianiu sie tez niematg rdle. Ale je-
zeli tym o duzych apetytach nie mozna wiele ujac
co do ilosci to zawsze mozna zmieni¢ jakos¢ i dac
rzeczy zdrowsze a gtdéwnie bardziej urozmaicone.

Organizm ludzki dla sprawnego funkcjonowa-
nia potrzebuje: weglowodanéw (maka i cukier),
biatka (mieso, ryby, jaja, nabiatl), ttuszczu (masto,
szmalec, stonina, $mietana i t. p.), soli, wody, kwa-
sow, a pozatem witamin (zyciandw), zawartych
gtdwnie w owocach, jarzynach surowych, mleku,
masle swiezem i t. p.

Uktadajac jadtospisy powinnysmy uwzgled-
ni¢ wszystkie te grupy niezbednych dla organizmu
czesci sktadowych pozywienia, czyli praktycznie
biorgc stara¢ sie do kazdego positku wprowadzic:
mieso, rybe lub jaja, ttuszcz jaknajswiezszy, make,
cukier i mleko lub $mietane, jarzyny gotowane i su-
rowe, owoce. Na dobrem potaczeniu tych sktadni-
koéw zalezy umiejetnos¢ uktadania racjonalnych ja-
dtospisow.

Praktycznie mozna to sprowadzi¢ do 3 positkéw
dziennie: $niadanie: kawa z mlekiem lub herbata ze
Smietankg, chleb czarny lub butka z mastem, mar-
molada owocowa lub midd, Swieze owoce. Obiad:
zupa miesna lub lepiej jarzynowa, mieso lub ryba,
dwie jarzyny, jedna gotowana, druga surowa (sa-
tata, surdowka, ogorki, kiszona kapusta, pomidory
i t. p.). Legumina maczna lub owocowa z cukrem,
mlekiem, Smietanka. Kolacja: danie maczne lub jar-
skie, Hfub mleko zsiadte z kartoflami czy kaszg czar-
ng albo zimne mieso czy ryba w nieduzej ilosci z sa-
tatg zielong czy jarzyng, chleb, masto, ser, herbata,
owoce sSwieze lub kompot.

W wielu wypadkach nie jada sie zupy przy
obiedzie, w takim razie zastepujemy jg jakas$ przy-
stawka niezbyt ostrg i dajemy legumine nieco ciez-
sza, naprzykitad jakis budyn lub placek z owocami,
aby obiad nie byt znéw zbyt lekki — gltodny, jak
sie pospolicie wyrazajg mezowie lub dzieci, mniej
czuli na zdrowotne pomysty pani domu, zony i
matki.

Uktadanie codziennych jadtospiséw ogranicza
sie wiec przewaznie do obmyslania ich pozywnosci
i zdrowotnosci; o smaku tez nie nalezy zapominac,
oczywiscie, no i oszczednos$¢ gra duzg role. Nie na-
lezy nic marnowac. Jezeli dajemy rosot, to po niej
sztuke miesa lub potrawke, jarzyny z rosotu uzy-
wamy z dodaniem kartofli lub fasoli na satatke lub
robimy z nich kotleciki jarskie na kolacje. Roso6t
gotujemy na dwa dni zawsze, resztki migsa uzywa-
my na paszteciki dnia nastepnego lub zapiekamy
w muszelkach pod beszamelem na kolacje. Nie za-
tujmy nigdy pieniedzy na sataty zielone, na pomi-
dory w sezonie, na ogorki Swieze latem, kiszone zi-
ma, sg to wszystko zbiorniki niezbednych dla zdro-
wia witamin - zycianéw. Niech do kazdego obiadu
wchodzi owoc surowy, gotowany lub smazony w po-
staci marmelady, konfitur, kompotu.

Trudniejszem zadaniem jest obmyslenie wy-
stawniejszego $niadania, obiadu lub kolacji.

Tu nietylko zdrowie i smak pospolity w gre



wchodza, kolejnos¢ dan musi by¢ przestrzegana sto-
sownie do utartych zwyczajow.

Wiec $niadanie — to drugie $niadanie do pew-
nego stopnia zastepujace obiady, zwane po francu-
cusku ,,dejeuner dinatoire“. Przystawki rézne, da-
nie z jaj lub zimna galareta czy majonez, zamiast
nich jakie$S muszelki zapiekane, potrawka w ran-
cie, pasztet zimny czy goracy. Nastepnie dania mie-
sne: poledwica, roastbef, kotlety baranie, comber
cielecy lub sarni. Wykwintna jarzyna: groszek zie-
lony, szparagi, fasolka po angielsku, kalafjory, kar-
czochy, pomidory duszone. Sery r6zne. Owoce, czar-
na kawa.

Naturalnie ten jadtospis moze by¢ znacznie
zmodyfikowany i pierwsze danie zastgpione naro-
dowymi przysmakami: bigosem, kietbasg z kapu-
stg, flakami, a drugie mieso zrazami z kaszg — be-
dzie to znacznie mniej ceremonjalne.

W obiedzie proszonym zupe czystg dajemy
przewaznie w filizankach, zupa zaprawiana, wy-
kwintniejsza: pomidorowa, rakowa, Szparagowa
lub puree z kury czy zwierzyny, w nieduzych ilo-
Sciach podaje sie na talerzach, do nich grzanki i
paszteciki. Nastepnie ryba gorgca tub zimna, po-
trawka w rancie z francuskiego ciasta lub pasztet
na zimno lub gorgco. Pieczyste przewaznie dréb lub

GRUPA XIV.

zwierzyna, kompoty, sataty zielone, sezonowe, bo-
rowki. Jarzyny, jak przy s$niadaniu. Nalezy uwa-
za¢ aby po miesie biatem w potrawce nie da¢ kur-
czat albo indyka, a po pasztecie ze zwierzyny za-
jaca, sarniny albo kuropatw. To samo sie stosuje
do jarzyn, po zupie kalafjoorwej lub szparagowej
nie wolno tych jarzyn podawac¢ oddzielnie, rowniez
po zupie rakowej alllbo pomidorowej, rakowego ani
pomidorowego sosu do potrawki, ryby czy pasztetu.
Obiad taki konczymy zwykte lodami, kremem lub
galaretg. O ile jest krotszy i lzejszy, bez ryby, pasz-
tetu i t. p.,, mozna da¢ wykwintng legumine goraca,
jakis suflet ze Smietankg, savarin z owocami, pon-
czowym sosem i t. p. Na deser: ser, owoce, no i za-
wsze kawa czarna.

Kolacje, nawet wystawne nie sg zbyt diugie
obecnie, zasady wspotczesnej higjeny nie pozwala-
ja najadac¢ sie na noc. Majonez z ryby lub satatka
z ryby czy miesa z majonezowym sosem, zamiast
nich leciuchne vol-au-vent z moézdzkami, ryba,
lub muszelki z ryby pod beszamelem. Jakie$ pie-
czyste mniej Illub wiecej wystawne z satatg i kom-
potem.

Kremy, lody i galarety do wyboru, wedtug
gustu gospodyni. Czarna kawa i herbata i zawsze
Swieze owoce jako najzdrowszy z deserow.

WYKLAD 1.

GOSPODARSTWO DOCHODOWE

Jedwabnictwo.
WANDA DOBRZANSKA.

Podstawg hodowli jedwabnikéw jest moznos¢
dostarczenia im pozywienia w odpowiedniej ilosci
i jakosci. Pozywieniem tem sg liscie morwy, a za-
tem chcac hodowac¢ jedwabniki, bez drzew, lub
krzewow morwowych obej$¢ sie nie mozna, dla-
tego tez niezbedne,m jest omowienie hodowli mor-
wy, oraz poprawy stanu zaniedbanych drzew mor-
wowych, ktoére w ogrodach i parkach naszych spo-
tyka sie w pokaznej ilosci.

Poprawa stanu zaniedbanych drzew morwo-
wych. Kilkudziesiecioletnie drzewa morwowe, tak
czesto spotykane u nas w stanie zupetnego zaniedba-
nia, wyksztatcajg liscie drobne i mniej obfite, niz
drzewa utrzymane w kulturze.

Chcac doprowadzi¢ drzewa takie do stanu
normalnego trzeba przedewszystkiem oczysci¢ kore
pnia z warstwy mchu, ktdra jg porasta, przerzedzi¢
galezie, aby utatwic¢ dostep storica i powietrza do
korony, wycinajac je w okresie hodowli jedwabni-
koéw, co tem samem dostarczy nam pokarmu dla

gasienic. Jezeli drzewa rosng w gaszczu, trzeba
gaszcz ten przetrzebic¢ i co roku okopywac ziemie
w promieniu korony, zasilajgc ja réwnocze$nie obor-
nikiem. Przekopujac uwazac¢, aby nie naruszyc¢
korzeni.

Rozmnazanie morwy. Rozmnaza¢ morwe mo-
zemy z siewu, sadzonek i odktadéw. Robigc sa-
dzonki i odkiady morwy postepujemy w ten sam
sposéb, jak przy rozmnazaniu wszystkich innych
drzew i krzewodw, natomiast siew wymaga pew-
nych specjalnych wskazéwek, ktére omoéwie po-
nizej.

Zbioér nasienia. Kto chce dochowac¢ sie mor-
wy z siewu zrobi najlepiej nie positkujgc sie na-
sieniem kupnem, a zbieranem wiasnorecznie, gdyz

.nasiona morwy zachowuja isite kietkowania nie

diuzej niz dwa lata, a prawdziwie wydajnemi w te
site nasionami sg nasiona w pierwszym roku po
zbiorze. Zatem zawsze nasiona zebrane wiasng
reka bedag najpewniejsze.
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Na nasienniki wybieramy drzewa najdorod-
niejsze, i utrzymujemy je w kulturze, poza tem
nasiennikéw nie nalezy uwazac jako dostarczycieli
pokarmu dla gasienic, to znaczy, ze nie wolno zbie-
rac¢ z nich lisci, a tylko w miare potrzeby przerze-
dza¢ gatezie formujagc w ten sposéb prawidtowg
korone.

Jagody zbieramy w stanie kompletnej dojrza-
tosci, takie, ktore juz zaczynajg opadaé. Migzsz
miazdzy sie rekami i wyptdkuje z niego nasienie,
zlewajac wraz z wodg to, ktére splynie na po-
wierzchnie, jest ono bowiem puste i bezwartosciowe.

Morwe sieje sie na wiosne. Chcac osiggnac
szybsze kietkowanie trzeba namoczy¢ nasienie
w stonej wodzie na 48 godzin przed siewem, doda-
jac 12 gramoéw soli kuchennej na szklanke wody.

Zagonki pod siew trzeba przygotowac¢ na je-
sieni, przekopujac je po uzyznieniu nawozami na-
turalnemu Ziemie wybieramy pulchng, ogrodowa.
Wysiewa sie nasiona morwy w rzedy w odstepach
20 cm. jeden od drugiego. Rowki powinny miec
2 cm. glebokosci. W okresie kietkowania i w ciggu
lata trzeba utrzymywac zagonki w statej wilgotno-
sci, dbajac o to, aby zaréwno glebsze pokiady zie-
mi, jak i jej powierzchnia nie wysychata, poza tem
niezbednem jest .staranne oczyszczanie z chwastow
i spulchnianie ziemi.

Kiedy siewki wyksztatcg juz po 5 listkdw
przystepujemy do przerywania, zachowujgc pomie-
dzy sadzonkami odlegtos¢ 5 cm. Usuniete sadzonki
wysadzamy na przygotowany uprzednio zagonek,
w takich samych, jak wyzej wskazane odlegto-
Sciach.

W Kkoncu sierpnia zmniejsza sie stopniowo
dawke wody, powodujac tem samem powstrzyma-
nie szybkiego rozwoju sadzonek, co wptywa dodat-
nio na drewnienie pienkdéw i pomysine przezimo-
wanie.

Mitode sadzonki potrzebujg ochrony przed
mrozami, to tez przykrywamy je warstwa gatgzek
Swierkowych, lub sosnowych z dodatkiem suchych
lisci.

Nastepng wiosng przenosimy sadzonki do
szkotki, wybierajgc pod nig miejsce o stonecznej
wystawie. Ziemia powinna by¢ na jesieni uzyzniona
przegnitemi nawozami bydlecemi, albo kompostem.
Jezeli mamy clo czynienia z ziemig ciezka nie-
zbednag bedzie reguléwka, ziemie lekkag wystarczy
przekopa¢ na glebokos¢ dwoch topat. Nawdz daje
sie mniej wiecej na 50 cm. pod powierzchnig. Prze-
kopujac ziemie usuwamy starannie wszelkie napo-
tykane kawatki drzewa, gruzy i i. p.

Przy przenoszeniu sadzonek z rozsadnika do
szkotki podwazamy je ostroznie topatg, uwazajac,
aby nie naruszy¢ korzeni, przyczem segregujemy
sadzac oddzielnie bujne i oddzielnie stabe. Ko-

rzonki przycina sie w poprzek na t/4 dtugosci, uzy-
wajac do .tego zabiegu ostrego noza.

JezeH sadzonki mamy przenie$¢ juz w roku
nastepnym na miejsce state, formujac z nich zywo-
ptoty, mozna wysadza¢ je w rzedy w odlegtosci
70 cm. jeden rzad od drugiego i 20 cm. sadzonke
od sadzonki, o ile majg pozosta¢ w szkotce lat kilka
dla prawidtowego wyksztatcenia pnia sadzimy je
w odlegtosci 70 cm. rzad od rzedu i 30 — 40 cm.
sadzonka od sadzonki.

Sadzonki nalezy sadzi¢ na tej samej gteboko-
sci na jakiej rosty w rozsadniku, uwazajgc, aby
nie zawija¢ korzonkéw, a chcac uchroni¢ takowe
od zbyt szybkiego wysychania maczamy je w gli-
nie rozrobionej z obornikiem i woda.

Po tygodniu przystepujemy do przyciecia sa-
dzonek na trzy oczka, wptynie to dodatnio na roz-
rost i wzmocnienie korzeni. Z trzech pozostawio-
nych oczek mitode roslinki puszcza pedy, a z tych
pedow wybiera sie w potowie czerwca najsilniej-
szy, usuwajgc dwa stabsze i prowadzi go sie, jako
pien drzewa.

Kilkakrotne oczyszczanie ziemi w szkotce
w ciggu lata i spulchnianie jej zapomocg motyko-
wania jest niezbednym zabiegiem, w nastepnych
latach wystarczy przekopanie ziemi, ktdre musi by¢
wykonane ostroznie, tak aby nie naruszy¢ korzeni.
Szkotke zasila sie, rozrzucajac jesienig nawoz, kto-
ry trzeba przekopa¢ ptytko z wierzchnig warstwa
ziemi.

Miode drzewka powinny wegetowa¢ w szkot-
ce do czterech lat. Ten przecigg czasu zuzytkowuje-
my na mozliwie najstaranniejsze wyhodowanie sil-
nych drzewek i nadanie im prawidtowego ksztattu
przez umiejetne ciecie pedéw i formowanie korony.
Utrzymywanie w czystosci ziemi, spulchnianie jej
i uzyznianie jest nadal zabiegiem niezbednym.
W pigtym roku wegetacyjnym mozna juz wysadzac
drzewka na miejsce stale, wybierajagc miejsca sto-
neczne, ziemie lekka, przepuszczalnag, suchg. Naj-
idealniejszem podiozem dla morwy jest gleba
w sktad ktorej wchodzi: piasek, glina i wapien. Tak
zwane l6ssy sg rowniez dobrem podtozem dla drzew
morwowych. Hodujagc morwy trzeba sie liczy¢
z tem. ze nie lubig one gruntéw podmoktych, zim-
nych, sapowatych i torfiaistych, a dla prawidtowe-
go, szybkiego rozrostu i wyksztatcania lisci war-
tosciowych w skitadniki odzywcze, sprzyjajgce do-
datniej hodowli ggsienic, wymagajg duzo stonca.
Aczkolwiek morwe mozna sadzi¢ zarébwno na je-
sieni, jak i na wiosne, w naszym klimacie udaje sie
ona lepiej jezeli stosowac¢ bedziemy sadzenie wio-
senne.

Drzewka wysadzone na miejsce state nie por
winny by¢ pozostawione wiasnemu losowi, obo-



wigzkiem hodowcy jest nadanie ich koronom pra-
widlowego ksztaltu przez umiejetne ciecie.

Zbior lisci. Do zbioru lisci przystepujemy do-
piero w 9-ym roku zycia drzewa, uskuteczniajgc go
na podstawie obrywania lisci, lub obcinania mito-
dych galgzek wyrastajacych z zasadniczych gatezi
korony. Tnac gatgzki pozostawiamy zawsze jedno
oczko. Przy obrywaniu lisci trzeba pamietac o tern,
ze nie wolno ogotoci¢ z nich drzewa doszczetnie,
a przeciwnie trzeba pozostawi¢ conajmniej Ui lisci
na drzewie.

Przy obcinaniu gatgzek mozna stosowacé dwa
rodzaje systemOw, a mianowicie: podzieli¢ drzewa
na dwie grupy i obcina¢ z nich co drugi rok wszyst-
kie gatgzki stanowigce przyrost roku ubiegtego, albo
tez obcina¢ coroku 34 gatgazek ze wszystkich drzew,
pozostawiajac /4 nienaruszona.

Krzewy i zywoptoty morwowe. Jak z po-
wyzszego widzimy drzewo morwy dostarcza nam
pozywienia dla gasienic dopiero w 9-ym roku zy-
cia. Jest to okres oczekiwania tak dtugi, ze nalezy
pomysle¢ o skréceniu go zapomocag ubocznej ho-
dowli krzewoéw i zywoptotéw morwowych. Krze-
wy stajg sie dostarczycielami pozywienia dla gasie-
nic juz w 5-ym roku zycia, a zywoptoty w trzecim.

Kto jednak traktuje hodowle jedwabnikow
powaznie i chce prowadzi¢ jg prawidtowo, powi-
nien liczy¢ sie z tern, ze liscie zbierane z drzew
maja daleko wiekszg wartos¢ odzywcza, niz liscie
krzewow i zywoptotéw, dlatego tez te ostatnie na-
lezy traktowac tylko jako przejsciowe i pomocni-
cze, zywigc niemi gasienice do trzeciego okresu roz-
woju wiacznie, a uzywajac nadal lisci z drzew. Ten
system ma jeszcze i te dobrag strone, ze liscie na
krzewach i zywoptotach rozwijajg sie wczesniej,
niz liscie drzew piennych, dlatego tez mozna roz-
pocza¢ hodowle wczesniej, a réwnoczesnie nie osta-
bia¢ drzew ogatacaniem ich z lisci na samym po-
czatku okresu wegetacyjnego.

Zywoptoty formowane z krzewéw morwy
majg procz zastosowania uzytkowego duze walory
dekoracyjne, tworzg bowiem zwarty i piekny wal
zieleni, a prowadzone umiejetnie doréwnywuja,
a nawet przewyzszajg pod wzgledem estetycznym
wrazenie wzrokowe, jakie osiggamy stosujac ho-
dowle wielu innych krzewdéw uzywanych na zy-
wopioty.

Trzeba jeszcze nadmieni¢, ze klimat nasz
sprzyja catkowicie hodowli morwy, jedynie tam,
gdzie chtody zaczynajg sie juz we wrzesniu moze
nasuwac¢ pod tym wzgledem pewne watpliwosci.
Praktyka uczy, ze morwa hodowana w Polsce wy-
tr ymata nawet wyjatkowo ciezkg zime w czasie
ktc rej drzewa nie ucierpiaty od mrozu, chcac jed
nalk osiagng¢ dodatnie wyniki hodowlane trzeba
dobi ra¢ odpowiednie odmiany, z ktérych najod-

powiedniejszg, tak pod wzgledem skitadu chemicz
nego lisci, jak i wytrzymato$ci na surowy klimat
jest tak zwana Morwa pospolita — Morus Vulgaris,
ktérej znamy w hodowli kilka typow uszlachetnio-
nych, a mianowicie: Moretti, Macrophilla, Rosea,
Colombasseta, Colombassa i in.

Nasiona i sadzonki, oraz drzewka paro i kilko-
letnie, mozna nabywa¢ w Milanéwku przy Central-
nej Stacji Doswiadczalnej Jedwabniczej.

A teraz przejdzmy do omoéwienia hodowli
jedwabnikow.

Napozoér zdawatoby isie, ze hodowlg jedwabni-
koéw moga i powinny sie zainteresowac tylko oso-
by zwigzane z praca na roli, tymczasem rozpatru-
jac te sprawe blizej widzimy, ze trzeba tylko troche
dobrej woli, aby czynne zainteresowanie hodowlg
pomiesci¢ nietylko na terenie tak zwanej szczerej
wsi, ale i okolic podmiejskich, a nawet miasteczek
prowincjonalnych.

Propagande jedwabnictwa trzeba rozpoczagé
od rzeczowego oswietlenia samej sprawy, a zatem
od odpowiedzi na pytanie czego potrzeba do ho-
dowli jedwabnikéw? Na pierwszy punkt tego za-
sadniczego pytania datam juz odpowiedZ omawia-
jac hodowle drzew morwowych, ktére sg tutaj nie-
Zzbedne, dalsze punkty sg juz problemem daleko
tatwiejszym do rozwigzania.

Moéwiac o hodowli jedwabnikéw nie trzeba
koniecznie bra¢ pod uwage hodowli prowadzonej
na wielkg skale, ktdra wymagataby specjalnych
budynkéw, urzadzen, licznych najemnych rgk do
pracy. Tak pojeta zahaczataby sie zndw o wyra-
stajacg na drodze wielu naszych zamierzen, a nie-
zwalczong przeszkode — brak kapitatu zakladowe-
go, przestataby byc¢ zajeciem dodatkowem, niewy-
kolejajagcem biegu uregulowanego, zgrupowania
licznych rgk roboczych.

Tymczasem hodowla jedwabnikéw na niewiel-
ka iskale, jest wolna od tych wszystkich punktow
zaczepnych, ktore jg utrudniajg, a moze przyniesc
nawet poczgtkujacemu hodowcy w przeciggu krot-
kich kilku tygodni, powazne zyski, bo 500 zt. za
kazde zt. 70 wilozone w niezbedne urzadzenia i za-
kup jajeczek.

Przy niewielkiej hodowli, wystarczy pos$wie-
ci¢ kilka godzin dziennie pracy dokota jedwabni-
kow. Praca ta jest tatwa, mato skomplikowana, nie
wymaga zadnych specjalnych uzdolnien, ani wy-
szkolenia, jedynie wielkiej starannosci i systema-
tycznosci, oraz podstawowego, a przystepnego za-
poznania sie z jej wymaganiami.

Mato ucigzliwa, jest odpowiedniem zajeciem
dla dzieci, osob starszych, stabych, niezdolnych do
intensywnego wysitku.
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Idealnym systemem szybkiego wzrosta pro-
dukcji, bytoby bezsprzecznie zrzeszanie sie os6b za-
interesowanych, ktére mogtyby na terenie osiedli
podmiejskich, miast i miasteczek prowincjonalnych,
bogatych w ogrody, ogrédki i wolne tereny, wpro-
wadzi¢ wspolnym kosztem i trudem hodowle mor-
wy, zuzytkowujac jej liscie na hodowle jedwab-
nikow.

Ta akcja propagandowa i wysoce dochodowa
zaréowno dla jednostek, jak i bilansu handlowego
naszego kraju, ktéremu przez rozpowszechnienie
hodowli jedwabnikéw mozna zaoszczedzi¢ sume
50,000,000 zt. rocznie (wysokos¢ importu jedwabiu
z poza granic Polski) zaja¢ sie powinny przede-
wszystkiem zrzeszenia kobiece.

Jednostki energiczne, czynne, ktorych nie
brak w zadnej organizacji kobiecej, moga tatwo
stworzy¢ przy swych zrzeszeniach specjalng sekcje
jedwabniczg, uswiadamiajgc cztonkinie o donio-
stosci i rentownosci hodowli jedwabnikéw, utatwia-
ja im zaktadanie punktéw hodowlanych i nawigza-
nie kontaktu z Centralng Stacjg Jedwabniczg w Mi-
lanéwku, ktéra jest zaréwno dostarczycielkg drzew,
krzewow morwowych, jajeczek, jak najzyczliwszag
instruktorkyg i statg, pewng odbiorczynig wyhodo-
wanego surowca.

Akcja, o ktdrej mowa powinny sie tez zajgc
panie: ziemianki, gospodynie wiejskie, nauczyciel-
ki szkot wiejskich i prowincjonalnych, pamietajac
0 tem, ze niewielkie stosunkowo ilosci jedwabiu wy-
produkowane przez poszczegblne osoby, ztozg sie
w sumie na powazny wzrost produkcji krajowej
i zbliza¢ nas beda rok, za rokiem do idealu — do
kompletnej na tem polu samowystarczalnosci.

Do zaprowadzenia hodowli domowej potrzeb-
ne jest odpowiednie pomieszczenie, czyli wycho-
walnia.

Wychowalnia powinna by¢ umiarkowanie wi-
dna, zabezpieczona od promieni stonecznych, zaopa-
trzona w piecyk, ktéry umozliwia utrzymanie row-
nej temperatury. Niezbednemi warunkami dobrej
wychowalni sg: czystos¢ i doptyw Swiezego powie-
trza, poza tem musi ona by¢ wolna od wilgoci.

Wychowalnie urzadzi¢ mozna zarbwno w po-
koju mieszkalnym o péinocnej, lub zachodniej wy-
"Dwie, jak i w wozowni, spichlerzu, niewielkiej
' morce, odpowiadajacej wyzej wymienionym wa-

inkom, a nawet i w tak czesto na wsi spotykanym
lamusie.

Jedynym niezbednym sprzetem jest etazerka
stojgca, tub wiszgca, wyposazona w ramy umie-
szczone jedna, nad drugg w odlegtosci mniej wie-
cej 40 — 50 cm.

Ramy sporzadza sie z listew drewnianych i ob-
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cigga siatka druciana, lub sznurkowa o oczkach

wielkosci 5 — 6 cm.

Z chwilg rozpoczeecia hodowli, to znaczy ozy-
wienia jajeczek, potrzebne tez bedg tak zwane zdej-
miki, czyli arkusze papieru pokryte okragtenii
otworkami, przystosowanemi wielkoscig do stopnia
rozwoju gasienic, ktére to otworki wybija sie za-
pomocg specjalnych wybijaczy. Jezeli do tego do-
damy jeszcze wigzke wysuszonych gatgzek debo-
wych z lisémi, 'suchych precikéw roélin, a nawet
widréw drzewnych, niezbednych w okresie nor-
mowania oprzedéw — cale wewnetrzne urzadzenie
jest gotowe.

Widzimy zatem, ze zarowno trud, jak i koszt
sg tutaj minimalne, a wszystkie przygotowania
niezbedne do poprowadzenia hodowli, jak zresztg
i sama hodowla, mogg by¢ prowadzone sitami do-
mowemi.

Aczkolwiek sama hodowla jedwabnikéw jest
mato skomplikowana i bardzo tatwa, przed rozpo-
czeciem trzeba zapoznac sie z nig podstawowo. Naj-
racjonalniej, byloby zwiedzi¢ Centralng Stacje
Doswiadczalng w Milanéwku, przyjrze¢ sie jej
urzadzeniom, zasiegna¢ rady u zrodta i wejs¢ w ten
spos6b w staty kontakt z twdrcami tej gatezi ho-
dowlano-wytwoérczej — z pp. Witaczkami, ktérzy
zapoczatkowali jedwabnictwo krajowe i stuzg mu
nadal z zapatem i oddaniem. Uzupetnienie wiado-
mosci znajdzie kazdy zainteresowany w doskonale
opracowanych broszurkach: ,,O hodowli jedwabni-
koéw" i ,,O hodowli morwy biatej”, ktére w sposob
przystepny podajg wiadomosci z dziedziny jedwab-
nictwa.

Uwazne przestudjowanie broszurki to kurs
wystarczajgcy dla poczatkujacego hodowcy, byte
docenit konieczno$¢ drobiazgowego przestrzegania
podanych wskazan i nie bagatelizowat ich.

Osoby, ktdre pragng zaznajomi¢ sie z cato-
ksztatem hodowli na wieksza skate, moga przejs¢
kurs, jaki prowadzi corocznie, w okresie hodowla-
nym, Centralna Stacja Doswiadczalna w Mila-
noéwku.

Zyski z hodowli jedwabnikéw, w stosunku do
naktadu zuzytego czasu i sit, sg znaczne. Jezeli wez-
miemy jeszcze pod uwage tatwosc¢ przesytania pro-
dukcji (oprzedéw) oraz unormowany i zapewniony
zbyt (Stacja Doswiadczalna skupuje caty wypro-
dukowany surowiec i przerabia go na miejscu, za-
trudniajgc w ten sposob liczne rece polskich ro-
botnic i robotnikéw (zorjentujemy sie fatwo, ze nic
nie stoi na przeszkodzie zainteresowaniu, jakie po-
winno obudzi¢ jedwabnictwo polskie w jak naj-
szerszych warstwach spoteczeristwa, a wsréd ko-
biet przedewszystkiem,



GRUPA X.

WYKLAD t.

RACJONALNE ODZYWIANIE

Mag. dietetyki MARJA MORZKOWSKA.

Organizm cziowieka potrzebuje okoto 25 lat
ctla kompletnego wzrostu i rozwoju. W ciggu tego
czasu zmienia sie figura, przybywa na wadze,
i cztowiek ksztattuje sie ostatecznie fizjologicznie
i umystowo.

Organizm stanowi wtedy catkowicie zbudo-
wang ,,maszyne" i jego zapotrzebowanie co do po-
zywienia zafezg jedynie od rodzaju zajecia, trybu
zycia i przyzwyczajen jedzeniowych.

Niedozywienie ostabia organizm, powodujac
zuzytkowywanie nagromadzonych zapaséw, nad-
mierne jedzenie doprowadza do zattuszczenia orga-
néw i obarcza nadmiernie przewod pokarmowy i
aparat wydzielniczy. ldealne warunki sg wtedy,
gdy cztowiek dojrzaty posiada wagg normalng dla
jego wysokosci, a jego dzienna konsumcja pozywie-
nia pokrywa codzienne straty energji. Jezeli wiec
dorosty trzyma sie w jednakowej wadze, to zbytecz-
nem jest obliczanie codzienne zawartosci kaloryj
w pozywieniu, ktore najwidoczniej pokrywa strate
energji w codziennych czynnosciach.

Pierwszg zatem wytyczng racjonalnej diety
dorostego cztowieka jest: 1) dostarczenie dostatecz-
nej ilosci kaloryj dla utrzymania witasciwej clla da-
nego cztowieka wagi ciata.

Jakie jest znaczenie kaloryj w nauce o odzy-
wianiu? Kalorja jest to miara ciepta, jest to ilos¢
ciepta, potrzebna do ogrzania ! litra wody do 1°C.
Pokarmy spalaja sie w naszym organizmie i jako
rezultat tego spalania dajg pewne okreslone ilosci
ciepta. Te ilos¢ ciepta nazywamy kaloryczng warto-
Scig pokarmow.

Pozywienie skiada sie z elementow: wegla
wodoru, tlenu, czasem azotu, poza pewnemi nieor-
ganicznemi solami i wodg. Elementy te nie stanowig
pozywienia same przez sige, ale dopiero w potgcze-
niach utworzonych przez organizmy ros$linne: ttu-
szczach, biatkach, weglowodanach, stanowigcych
gtowne skiadniki miesa, mleka, kasz etc.

Gdy 1 gram biatka lub weglowodandw spala
sie (utlenia sie), wydziela okoto 4 kaloryj, gdy tym-
czasem 1 gram tluszczu daje okoto 9 kaloryj.

Aby znalez¢ wartos¢ kaloryczng jakiegokol-
wiek pokarmu, musimy znac jego sktad chemiczny
i wage ilosci spozytej, i tak:

200 gr (okoto 1 szklanki) mleka zawiera prze-
cietnie 6,6 gr biatka, 7,6 gr ttuszczu, 10 gr weglowo-
dandw i da kaloryj:
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4X 6,6= 26,4 kaloryj
4X10 = 40
9X 7,6= 68,4

Razem okoto 134,8 kaloryj

llo$¢ potrzebnych kalloryj jest r6zna, zaleznie
od wieku, wysokosci, wagi, zajecia, trybu zycia i
warunkow danego osobnika. Przecietnie kazdy do-
rosty cztowiek, lezac w t6zku w absolutnym spoko-
ju, moze utrzymacé¢ swag wage na 1500 kalorjach,
podczas umiarkowanej pracy fizycznej potrzebuje
3000 kaloryj na 24 godziny.

R6zni ludzie reagujg na pozywienie w rozny
spos6b. Jeden cztowiek je bardzo wiele a jednak
pozostaje ponizej swej wagi normalnej. Moze by¢ to
np. b. nerwowy cziowiek i przez state zuzywanie
energji nerwowej i energji ruchu moze on spali¢
znacznie wiecej kaloryj niz cztowiek spokojny i o
silnych nerwach.

Czasem szybkie spalanie charakteryzuje czio-
wieka o sktonnosciach do gorgczkowych stanow lub
o anormalnem (nadmiernem) wydzielaniu gruczotu
tarczycy.

Otytosc¢ jest najczesciej spowodowana przez
brak réwnowagi miedzy iloscig pokarmu pobrane-
go a iloscig energji wydatkowanej przez organizm
chociaz czasem przyczyng otytosci moga by¢ zabu-
rzenia w wydzielaniu hormonéw, pierwszy typ oty-
tosci tatwiej wyleczyC przez diete (zmniejszenie ilo-
sci kaloryj).

Poza dostarczeniem odpowiedniej ilosci kalo-
ryj w pozywieniu nalezy starac sie: o I+ odpowie-
dni stosunek pomiedzy poszczegdlnemi sktadnikami.

Weglowodany (skrobia z maki, kasz, warzyw
i cukier) sktadajg sie z wegla, wodoru i tlenu. Wie-
cej niz potowa kaloryj codziennej diety przypada
z weglowodanéw (od 300 — 500 gramoéw w diecie,
wynoszacej okoto 3000 kaloryj). Wszystkie weglo-
wodany muszg zamieni¢ sie w prostg forme cukru
(glukoza) zanim zostang wchioniete do krwi.

Wiemy teraz, ze wchtanianie cukru jest mozli-
we jedynie przy pomocy insuliny, hormonu z trzust-
ki. Gtéwng funkcjg weglowodanéw jest dawanie
energji i ciepta. Za duzo weglowodanéw w diecie
prowadzi do zaburzen przewodu pokarmowego,
wytwarza skitonnos¢ do rachityzmu i sprzyja psu-
ciu sie zeb6éw. Nadmierne ilosci weglowodanéw spo-
wodowa¢ mogg otytos¢ i nadwyrezaja funkcje
trzustki przy produkcji insuliny. Stad osoby lubig-
ce jada¢ w duzej ilosci stodycze, ciasto, moga mie¢
sktonnos¢ do cukrzycy. Za mata ilos¢ weglowoda-
noéw w diecie b. rzadko zdarza sie w normalnych



warunkach. Jezeli zredukujemy ilos¢ weglowoda-
noéw ponizej pewnej granicy, doswiadczamy uczu-
cia zmeczenia. Pewna ilos¢ weglowodanéw jest nie-
zbedna dita wiasciwego utleniania ttuszczu. Jesli ta
rownowaga nie jest zachowana i ogolna ilos¢ kalo-
ryj z tluszczem jest wieksza niz z weglowodanow,
kwasy tluszczowe powstate ze ztego spalania ttusz-
czOw nagromadzajg sie we krwi; aceton zjawia sie
w moczu i dany osobnik dostaje t. zw. kwasicy.

Thuszcze skiadajag sie z wegla; wodoru, tlenu
i stanowig najlepszy magazyn ciepta w organizmie.
Thuszcze odgrywaja roéwniez donioste znaczenie
przy wprowadzaniu do organizmu witamin rozpu-
szczajagcych sie w ttuszczach.

Biatka zawierajg wegiel, wodor, tlen, azot, cza-
sem siarke i fosfor. Poza wydzielaniem ciepta i ener-
gji, biatka sg niezbednym czynnikiem dla budowy
tkanek ciata. Znajduje sie w réznych formach np.
jako myosina w migsie, gluten w mace, laktalbumi-
na i kazeina w mleku. Biatko sktada sie z 20-tu ami-
nokwasow, wsrdod ktorych kilka jest niezbednych
do budowy komorek i do wzrostu. Kompletne biat-
ka sg te, ktore zawierajg najwiekszg ilos¢ tych ami-
nokwasow. Kompletne biatka sg w mleku, jajach,
miesie, serze.

Przy spozywaniu pozywienia mieszanego uzu-
petniajg sie te biatka wzajemnie. Nadmierne spo-
zywanie biatka jest szkodliwe i nieekonomiczne,
gdyz produkty rozkitadu biatka muszg by¢ przeo-
brazane w watrobie i wydalane przez nerki, co
obarcza praca te organa. Zbyt uboga dieta w biatko
prowadzi do rozkiadu biatka organizmu i wycien-
cza go. Przetadowanie pokarmami biatkowemi spro-
wadza wiele zaburzen kiszkowych, skutkiem nie-
pozadanych bakteryj, szczeg6lnie mieso w nadmia-
rze powoduje rozwoj bakteryj gnilnych. Zbyt mata
ilos¢ biatkowych pokarmoéw (brak jaj, sera, mleka)
przy obfitosci weglowodanowych pokarmow (szcze-
golnie ciast, chleba, cukru) doprowadza do nad-
miernego rozwoju bakteryj fermentacyjnych.

Z kolei pozywienie: 1ll) dostarczy¢ musi soli
mineralnych. Sg to niezbedne skiadniki przy budo-
wie komorek i regulujgce przemiane materji. W na-
szem pozywieniu brak gtdwnie wapnia, fosforu, ze-
laza, gdyz te elementy odrzucamy przy przemiale
zboza, oraz przez nieracjonalne przyrzadzanie wa-
rzyw. Nie brak ich w pozywieniu ludzi pierwot-
nych, ktérzy ,.en naturel” spozywajg pokarmy ro-
Slinne.

IV. Dla tych samych wzgledéw w diecie czto-
wieka cywilizowanego brak jest cellulozy — wiok-
na roslinnego, niezbednego czynnika regulujgcego
wyproéznienie. Liczba wypréznien powinnaby wro6-
ci¢ do 2-u dziennie conajmniej (jak u dziecka),
gdyz wtedy resztki pokarmowe nie zafegajg w jeli-
tach i nie powodujg zatru¢, tak czesto w naszych
warunkach spotykanych. Nastepnym skiladnikiem
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racjonalnej diety jest: V) woda, niezbedna dla regu-
lowania trawienia, wchtaniania i przemiany mate-
rji. Ogolna ilos¢ ptynéw dziennie powinna sie wa-
ha¢ od 6 — 8 szklanek.

Czynnikami regulujacemi przemiane materji
sg t. zw. VI) witaminy. Niestusznie nazywaja je zy-
cianami, bo naukowe nazwy powinny we wszyst-
kich jezykach brzmie¢ jednakowo. Termin witami-
na objasnia sie sam przez sie. Vita oznacza zycie,
amina — substancje, ktéra wchodzi w skitad wita-
min. Witaminy dopomagajg organizmowi utrzyma-
nie naturalnej odpornosci na choroby. Dotychczas
witaminami zajmowali sie biologowie, zaczynajg
zaledwie badac¢ je chemicy, stad tez zdotano jedynie
zaobserwowac¢ skutki braku witamin, nie stwierdzo-
no jednak, jaki jest ich skiad chemiczny a stad tez
jakie ilosci witamin sg niezbedne dla organizmu.

Witamina t. zw. A jest niezbedna do podtrzy-
mania wzrostu mtodego organizmu. Witamina B jest
konieczna do utrzymania wagi ciata, zapobiega wie-
lu chorobom, o czem nizej. Witamina C ufatwia asy-
milacje soli mineralliych i zabezpiecza organizm
przeciw szkorbutowi. Witamina D. pobudza apetyt
i rézne czynnosci fizjologiczne. Witamina E ma
wpltyw na ptodnos¢ organizmu. Witaminy A i D
znajduja sie w ttuszczach takich jak tran, masto,
Smietanka a roéwniez i w mtodych warzywach. Nie
rozktadajg sie tatwo przez gotowanie. Tym sposo-
bem szpinak, kapusta (gotowana) mleko, masto, ser
thusty, z6ttko sg doskonaleni zrédiem tych witamin.
Witamina B nie jest rozpowszechniona w ttuszczach
i rozpuszcza sie w wodzie. Znajduje sie w warzy-
wach, orzechach, kaszach, mleku. Czesciowo roz-
ktada sie pod wptywem gotowania, naogét jednak
jest znacznie mniej wrazliwa na zmiany tempera-
tury niz inne witaminy. Witamina C jest najbar-
dziej rozpowszechniona w sokach owocéw kwasko-
wych (cytryny, pomararicze), w pomidorach, roz-
kiada sie tatwo pod wptywem suszenia lub gotowa-
nia. Soki owocow, majgce na celu dostarczenie wit.
C, nalezy podawac na surowo natychmiast po przy-
rzadzeniu.

Brak witamin powoduje obnizenie odpornosci
na choroby, brak witaminy A w pozywieniu powo-
duje chorctbe zw. Xerophtalmia — zakazne zapale-
nie oczu. Brak witaminy D — rachityzm, ktéremu
mozna zapobiec przez stosowanie wiasciwej diety
lub leczy¢ zapomocg dziatania promieni ultrafiole-
towych stonca, czy sztucznych. Pod ich to wptywem
wytwarza sie w organizmie witamina D.

Zanim odkryto witaminy, stwierdzono, ze
szkorbut (choroba dzigset) wyleczy¢ mozna sokami
ze Swiezych owocow, ktore, jak dzi$ juz wiemy, sg
skoncentrowaniem wit. C.

Poza temi 6-oma wytycznemi racjonalnego od-
zywiania nalezy pamieta¢, ze nie pomogg obliczenia
ilosci kaloryj, materjatlu budowlanego etc..., dba-



tos¢ o dostarczenie witamin, o ile potrawy nie zy-
skujg przez to na strawnosci ani smaku i VII) bez
starannego i smacznego przyrzadzenia, estetyczne-
go podania pozywienia nie moze by¢ mowy o racjo-
nalnem odzywianiu.

Tendencjg ostatnich badan dietetycznych byto
wykazanie, ze réznorodnos$¢ odzywiania jest ko-
nieczna. Przy ukfadaniu jadtospisu nie nalezy przy-
pisywac poszczegolnym pokarmom specjalnej roli.
A wiec np. niektérzy podajg obfitos¢ ryb, zawiera-
jacych duzo fosforu, gdy chodzi o wzmocnienie
moézgu. Spotykam sie czesto z pytaniem co lepsze
na niedokrwistos¢: jabtka czy gruszki? etc.

Jedynie zestawienie réznych sktadnikéw na-
daje naszym positkom ceche racjonalnosci. Zaden
pojedynczy pokarm nie wnosi wszystkich potrzeb-
nych elementéw. Przez urozmaicenie positkow i kie-
rowanie sie powyzej przytoczonemi wytycznemi
(w tablicy podaje ilosci skitadnikow) zdobywamy
pewnos$¢, ze positek nasz jest racjonalny.

TABLICA

zawartosci sktadnikow pokarmowych w racjonal-
nej diecie zdrowego cziowieka

llos¢ weglowod. od 500 gramoéw do 500 dziennie.
ttuszczu 60 ,»150
biatka 47 100

” ” ” ”

” ” ” ” ”

przyczem zapotrzebowanie biatka nalezy obliczac
w stosunku do wagi ciata t. j. okoto 1 gram na 1 kg
wagi. llos¢ ttuszczu i weglowodandw uzaleznia¢ na-
lezy od ruchu i pracy fizycznej.

Przyczem ilo$¢ kalorji z ttuszczu nie powinna
nigdy przekracza¢ 50% ogolnej ilosci kalorji, t. j.

Np. w diecie zawierajgcej 100 gr biatka, 150 gr
thuszczu, 500 gr weglowodanow, ilos¢ kalorji z thu-
szczem wynosi 1350, og6lna suma kalorji 3750 a jej
50% wynosi — 1875. Dieta ta jest racjonalnie skon-
struowana pod wzgledem stosunku miedzy sktadni-
kami, gdyz ilos¢ kalorji z ttuszczem nie przekracza
50% ogolnej sumy kalorji.

Dla umystowo pracujgcych dicta o mniejszej zawartosci
biatka z miesa jest b. wskazana.
Dla umystowo pracujacych potrzeba dla:

kobiet przecietnie ilos¢ kalorji 2.400 — 2.600

mezczyzn » " " 2.600 — 2.800
Dla pracujacych fizycznie potrzeba dla:

kobiet przecietnie ilos¢ kalorji 2.700 — 5.000

mezczyzn » ” » 2.900 — 5.400
Dla ciezko pracujacych fizycznie potrzeba 5.000 — 5.800
Dla SPOrtOWCOW..........ceiieiiiieeese e 4.000 — 6.000

Po 50 latach nalezy zmniejszy¢ ilos¢ biatka do
% gr na 1 kg wagi, a nawet i przedtem normalny
dorosty cztowiek moze dobrze sie czué np. na diecie
jarskiej z dodatkiem sera, llub mleka (2 szklanki
dziennie) — ilo$¢ biatka w takiej diecie wynosi
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przecietnie okoto 42 — 46 gr. dziennie, t. j. okoto
% gr na 1 kg wagi. Przez zmniejszenie rowniez ilo-
sci thuszczu — ilos¢ ogdlna kalorji zmniejszy sie do
1.600 — 1.800 dziennie.

Co do skladnikdw mineralnych, to w normal-
nych warunkach nie obliczamy zawartosci ich
w diecie. Podaje jednak minimalne zapotrzebowa-
nie ich Ua 24 g. dla dorostego cztowieka

Wapnia 0,69 gr.
Fosforu 1,32 gr.
Zelaza 0,015 gr.

PRZECIETNE TEORETYCZNE POTRZEBY SKLADNIKOW
POKARMOWYCH W GRAMACH
NA 1 KG. WAGI DZIENNIE.

I. Dla dziewczat.

00
34

o

[ Td - g -0 -0
. v g2 ¢t B ¢ g8
5 o g 29 * 9T
e iy fn fs BTy 8B
| 9,5 101 12.5 5,8 5,7 940
2 11,8 94 11,5 35 34 1110
3 14,1 87 10,6 33 52 1230
4 15,9 82 10,0 51 50 1500
5 18,2 82 9,5 2,9 29 1410
6 200 78 9,5 29 2,8 1520
7 21,8 76 9,5 29 2,8 1660
8 25,9 76 9,5 29 2,8 1815
9 262 76 9,5 2,9 2,8 1990
10 285 77 9,5 5,0 2,8 2195
11 51,5 80 9,8 5,0 29 2520
12 558 80 9,8 5,0 29 2864
15 40,6 79 9,7 2,9 29 5210
14 450 7¢ 9,0 2,5 25 3550
15 485 67 8,2 2,5 25 5255
16 51,0 62 7,6 2,2 21 5160
17 52,6 58 71 21 2,0 5060
18 528 56 6,8 2,1 1,6 2950
Dorosty 60,0 54 54 1,7 10 2700
Il. Dla chtopcow.
, b b
é i o L H — H bﬂ «
Q 35 S
-7 65 f g - U
£ =% ¢ 6y F&g - &g
1 9,5 100 12,2 58 5,7 950
2 12,2 95 11,5 3,5 54 1155
3 14,5 88 10,7 53 52 1275
"4 16,4 84 10,2 52 51 1580
5 18,2 82 10,0 5.1 50 1490
6 200 80 9,8 5,0 2,9 1600
7 21,8 80 938 5,0 29 1745
8 240 80 9,8 5,0 29 1920
9 264 80 9,8 5,0 29 2110
10 291 80 938 5,0 29 2350
1 51,4 80 98 5,0 29 2510
12 542 80 9,8 5,0 29 2755
15 580 80 9,8 5,0 2,9 5040
14 425 80 9,8 5,0 2,9 5400
15 482 80 9,8 5,0 29 5855
16 545 75 9,2 2,8 2,9 4090
17 575 69 8,4 2,6 25 5945
18 598 62 7,6 2,5 25 3730
Dorosty 70,0 48 59 18 1,2 5300



GRUPA IX.

WYKLAD 1.

CHEMJA KUCHENNA

Inz. chemii IRENA LASKOWSKA.

Tres$¢: pojecie zwigzku organicznego, klasyfikacja zwigzkdw organicznych, wystepujacych w pokar-
mie, wartos¢ kaloryczna pokarmow; weglowodany: wykrywanie, rodzaje, zachowanie sie typowych
przedstawicieli w procesie przyrzgdzania potraw i trawienia.

Pokarmy, przez nas spozywane, dzielimy na
3 grupy zasadnicze: 1) potrawy maczne; 2) tluszcze;
3) potrawy miegsne.

Jezeli poddamy silnemu ogrzewaniu produkty,
nalezace do tych 3 grup, a wiec naprzykiad make,
masto i mieso, ulegng one zwegleniu. (W zyciu co-
dziennem nazywamy niestusznie wyzej wzmianko-
wane zjawisko spallleniem. Spalanie polega na #a-
czeniu sie z tlenem — wegiel daje wowczas produkt
gazowy — dwutlenek wegla).

Ciata, zawierajgce wegiel, noszg nazwe orga-
nicznych; jak wida¢ z doswiadczenia, wyzej
wzmiankowanego, produkty organiczne czerpiemy
ze Swiata zywego, z zywych organ izmod w.

Z produktow spozywczych tylko woda i sél
kuchenna nie ulegng w czasie ogrzewania zwegle-
niu. sg wiec przedstawicielami ciat nieorganicznych.

Obserwujgc zmiany, jakie zachodzity w cza-
sie ogrzewania maki, masta i miesa dochodzimy do
wniosku, ze grupe ciat organicznych mozemy zko-
lei podzieli¢ na podgrupy:

1) do pierwszej nalezg ciata, ktére do chwili
zweglenia zadnym zmianom nie tdegajg: réwnocze-
$nie z wydzieleniem wegfa, wydzielajg pare wod-
na; zapach przy zwegleniu jest charakterystyczny
— niezbyt przykry, przypominajgcy nieco karmel:
te ciata noszg nazwe weglowodanéw (jak wskazuje
wyzej wskazane doswiadczenie) skladajg sie
z wegla, wodoru i tlenu, oprécz maki, do tej grupy
musimy zaliczy¢ i cukier.

2) do drugiej podgrupy zaliczamy ciata, ktore
przy slabem ogrzaniu (np. wrzucone do goracej wo-
dy) topia sie; przy zweglaniu wydzielajg charakte-
rystyczny biaty duszacy i gryzacy dyni; nosza one
nazwe ttuszczow;

3) do trzeciej podgrupy nalezg ciata, wydzie-
lajace przy zweglaniu — podobnie jak migeso —
charakterystyczng won spalonych pidr; sg to t. zw.
ciata biatkowe. Gdybysmy obejrzelli starannie mieso
stabo ogrzane, przekonalibysmy sie, ze ulegto ono
zmianie: Scieciu. Z witasnosci pewnych ciat, zawar-
tych w miesie, Scinania sie w podwyzszonej
temperaturze korzystamy naprzykiad przy smu-
zeniu befsztykdéw, mieso ogrzane raptownie przez
wrzucenie na gorgcy tluszcz Scina sie, zatrzymujac
w sobie krew. Tem sie rOwniez ttumaczy, ze z mie-
sa, wrzuconego do zimnej wody, otrzymujemy do-
bry rosot, a marng sztuke miesa i odwrotnie. Zjawi-
sko Scinania sie przy ogrzaniu mozemy wyraznie

zaobserwowa¢ w wypadku biatka jaja. Widzimy
wiec, ze zarbwno mieso, jak jaja — nalezg do ciat
biatkowych.

Weglowodany, ttuszcze i biatka sg to zwigzki
organiczne, najwazniejsze z punktu widzenia zycia
codziennego. Na tabl. 1 przytoczono skfad chemicz-
ny najwazniejszych pokarmoéw; tablica ta uwydat-
nia réznice, jaka istnieje miedzy zwigzkiem np. we-
glowodanem, a produktem weglowodanowym.

W czasach obecnych w uktadaniu jadtospiséw
kierujemy sie tem, zeby pozywienie dostarczyto
przepisanej ilosci weglowodandw, ttuszczéw i bia-
tek. Zwigzki te odgrywajg w naszym organizmie
Scisle okreslong role, o czem bedzie mowa w diete-
tyce. Z tego wzgledu zaznacze tylko, ze obecnie usta-
lono stosunek ilosciowy powyzszych zwigzkéw, za-
wartych w naszem pozywieniu oraz zaprowadzono
jako miare pozywnosci danego pokarmu jego war-

TABL1CA 1
SKEAD CHEMICZNYCH WAZNIEJSZYCII PRO-

DUKTOW SPOZYWCZYCH.

T3 —
0 @ =
CRR E
Haswve g 2z F =
= n £ o &
Cukier krysztat 3% 965% — - 10%
Czekolada z cukrem 16 62 21% 3.0 2,3
Groszek ogrodewy 7767 1437 052 6,59 0’85
Jabtka 8437 1491 — 0.40 0.42
Jaja — biatko 8561 07 0125 12,77 0.67
., — z6ttko 50.93 029 31,70 1605 1.02
Kakao 55 395 284 20 —
Kapusta 90.11 6.70 018 183 1.18
Kartofle 7493 2299 — 1,99 1,09
Masto 14 05 845 0.8 0.2
Mleko 87,75 4,6 34 35 0,75
Maka pszena 134 750 10 102 0'5
zytnia 137 712 21 116 0.4
Midéd 20 70-80 — — 0.1-0.35
Ogorki 9536 2.04 011  1.09 0.45
Pomidory 93.42 483 019 0.9 0.61
Ryba 81,0 — 05 17 15
Ser Smietankowy 36,3 — 40,7 188 3,10
szwajcarski 34,0 — 29.8 295 5.10
chudy 46,0 — 116 34 487
Sledz 48 — 19 16,0
Sliwki 812 1835 — 0.82  0.63
Wieprzowina cliuda 72 — 7 20 1,10
Wotowina 725 — 55 21 1 00
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tos¢ kaloryczng t. zn. ilos¢ kaloryj, uzyskiwanych
przez utlenienie | gr. danego produktu. (Jak wia-
domo z obserwacyj nad spalaniem wegla, utlenie-
nie jest zwigzane z wydzielaniem ciepta).

Kalorja duzg nazywamy ilos¢ ciepta, potrzeb-
na do ogrzania | kgr. wody od 1412C do I51/2C; ilo$¢
te dowolnie przyjeto za jednostke ciepta, podobnie
jak przyjeto pewna, dtugos¢, nazwang centymetrem
za miare dtugosci.

Organizm nasz $miato traktowa¢ mozemy ja-
ko silnik (motor), ktory przeksztatca energje che-
miczng pozywienia w energje cieplng i mechanicz-
ng. Proces ten odbywa sie w sposob nastepujacy:
pokarmy, spozywane przez nas, ulegajg w przewo-
dzie pokarmowym strawieniu czyli przemianie che-
micznej, dzieki ktérej moga przeniknaé¢ do krwi;
krew roznosi je po catym organizmie do odpowied-
nich tkanek, w ktdrych zachodzi proces utleniania
tych zwigzkéw, wydzielajac energje i dajac dwu-
tlenek wegla (CO2) i pare wodng (1120), ktoére z ta-
twosciag mozemy wykry¢ w produktach wydechu.

Wegloroodany.

Jak wiadomo sg to zwigzki wegla, wodoru i
tlenu w tym stosunku co w wodzie. Z tego wzgledu
jako odczynnika (Srodka rozpoznawczego) na nie
uzywamy ciata o wiasnosciach silnie odciggajacych
wode. W gospodarstwie domowem stosuje sie ten
Srodek, aby zapobiec gromadzeniu sie na oknach
wody, skraplajacej sie na zimnych szybach. Jest to
ciecz przezroczysta jak woda lub bronzowawa, roz-
grzewajaca sie silnie przy dodaniu wody; nosi na-
zwe kwasu siarkowego (acidum sulphuricum) —
dawna nazwa: siarczany. Czysty kwas siarkowy
jest bezbarwny.

Produkt weglowodanowy oblany stezonym
kwasem siarkowym ulegnie zwegleniu. Przeprowa-
dzajac powyzszg probe z réznymi produktami spo-
zywczemi dochodzimy do wniosku, ze oprocz kaszy,
maki, cukru do produktéw weglowodanowych na-
lezg: midd, owoce i warzywa. Te ostatnie wykazu-
ja ponadto duza zawarto$¢ wody, gdyz ulegajg sil-
nemu rozgrzaniu. W doswiadczeniu, o ktérem mo-
wa, zwraca uwage fakt, ze midd zwegla sie najpre-
dzej. magka najwolniej, przyczem rdznica w szyb-
kosci zweglania sie cukru i miodu jest nieznaczna;
natomiast cukru i mgki — duza. Ta obserwacja,
tacznie z obserwacjg smakows, doprowadzita nas
do wniosku nastepujgcego, wspolnem mianem we-
glowodanéw objete sg 2 grupy zwigzkow:

1. zwiagzki, ktére tatwo ulegajg zwegleniu pod
dziataniem kwasu siarkowego w wodzie sie rozpu-
szczaja, w smaku sg stodkie — nazwiemy je cu-
krami;

2. zwiagzki, z trudnoscig ulegajgce zwegleniu
pod dziataniem kwasu siarkowego w wodzie nie-
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rozpuszczalne, bez Scisle okreSlonego smaku — sg
to weglowodany — niecukry.

Jezeli w czasie doswiadczenia zdarzyto sie
nam niechcacy rozla¢ troche kwasu siarkowego na
papier badz ubranie, zobaczyliSmy, ze zarébwno pa-
pier jak tkanina — o ile (0 byta bawetna — rowniez
ulegty zwegleniu. Widzimy wiec, ze wystepowanie
weglowodanéw nie ogranicza sie do dziedziny pro-
duktow spozywczych. Zresztg nie dziwi nas to wca-
le, gdyz zarowno bawetna, jak drzewo, ktore —
obok szmat — jest gtdbwnym surowcem do wyrobu
papieru — sg produktami stojgcemi nie tak znow
daleko od zb6z — typowych produktéw weglowo-
danowych. Pozostaje wiec zrobic¢ jeszcze krok na-
przéd i zobaczyé¢, jak tez inne tkaniny zachowajg
sie wobec kwasu siarkowego. Te doswiadczenia do-
prowadzajg nas do wniosku, ze weglowodany kro-
luja niepodzielnie w panstwie roslinnem: wykry-
wamy je zaréwno w produktach spozywczych jak
odziezowych pochodzenia roslinnego (bawetna, len,
konopie, juta i t. p.). Préoba smakowa i obserwacja
szybkosci, z jaka ulegajg zwegleniu kaze nam za-
liczy¢ weglowodany, wystepujace w papierze i tka-
ninach pochodzenia roslinnego, do grupy weglowo-
danoéw-niecukrow.

Z kolei przechodzimy do zaznajomienia sie
z gtébwnymi przedstawicielami weglowodanow.
W tym celu wezmiemy skrawek kartofla i ziarna
pszenicy i obejrzymy je pod mikroskopem,
azeby zapozna¢ sie z budowag wewnetrz-
ng tych typowych produktéw weglowodanowych.
Zobaczymy woOwczas, ze wnetrze obu preparatow
sktada sie z wielobocznych komorek, wewnatrz kto-
rych zawarte sg ziarenka, odznaczajace sie charak-
terystycznym ksztattem. Jezeli preparaty zwilzymy
kwasem siarkowym i ponownie wprowadzimy
w pole widzenia mikroskopu, zobaczymy, ze te zia-
renka po uptywie pewnego czasu uleglty zwegleniu
czyli, ze wiasnie te ziarenka sktadaja sie z weglo-
wodanu.

Chcac go wyodrebnic¢, postepujemy jak naste-
puje: ziemniaki ucieramy na tarce, miazge zalewa-
my wodg i sgczymy przez pioétno. Po ustaniu sie
przesaczu, zobaczymy na dnie naczynia warstwe
biatego osadu. Pod mikroskopem bedzie on wygla-
dat tak, jak to wida¢ na rys. 3a. Analogiczne poste-
powanie z pszenicg pozwoli nam otrzymac preparat,
ktory wyglada pod mikroskopem tak, jak to widac¢
na rys. 3b.

W ten sposéb wyodrebniliSmy weglowodan,
zwany w zyciu codziennem krochmalem lub macz-
ka, w chemiji skrobig. Cecha charakterystyczna, od-
rézniajagcg go od innych weglowodandw, jest prze-
dewszystkiem wyglad pod mikroskopem, przyczem
trzeba zwrdoci¢ uwage na to, ze ksztatt skrobi zale-
zy od jej pochodzenia. Witasno$¢ te wykorzystywu-
jemy, badajac magke na zafarbowania innemi. tan-



szemi gatunkami maki — np. magka pszeniczna by-
wa czesto zafatszowana maczka (krochmaleni) zie-
mniaczana. lub jeczmienng. Wykrywamy to przy
pomocy mikroskopu.

W zwigzku z badaniem maki nasunie sie tu
jeszcze kwestja, w jaki sposdb mozna wykry¢ ma-
ke lub krochmal, uzyte, jako zafalszowanie innych
produktow. Jak wiadomo, w ten sposob falszujg
mleko, Smietane i twardg, oraz kietbase. Ot6z make,
a wiasciwie krochmal, ktéry stanowi glowny jej
sktadnik — mozemy wykry¢ bardzo tatwo, korzy-
stajgc z jego specyficznej ,,wihasnosci': krochmal
reaguje z jodem (w zyciu codziennem mamy z tym
ostatnim do czynienia pod postacig spirytusowego
roztworu, zwanego jodyna), dajac ciato o charakte-
rystycznem, intensywnie szafirowem zabarwieniu.
Zabarwienie to przy ogrzaniu znika.

A zatem jodyna jest odczynnikiem na skrobie;
znaczy to, ze przy pomocy jodyny mozemy zawsze
znalez¢ skrobie wszedzie tam, gdzie sie ona znaj-
duje.

Umiejac juz wykrywac skrobie, mozemy za-
dac sobie pytanie, czy jest ona réwniez sktadnikiem
witdkien pochodzenia roslinnego. Otéz préba jodowa
przeprowadzona z surowem wioknem wzglednie
z tkaning nieapreturowang wypada ujemnie.
(W sktad czynnosci, objetych wspolnem mianem
apreturowania czyili wykonczenia, wchodzi kroch-
malenie, z tego wiec wzgledu nie mozna przerabia¢
powyzszej proby z tkaning apreturowana). Na za-
sadzie tej reakcji dochodzimy do przekonania, ze
we widknach wystepuje inny weglowodan, zwany
celuloza.

Skrobia (krochmal) i celuloza (btonnik) sg dla
nas przedstawicielami weglowodanéw, majacych
donioste znaczenie w zyciu codziennem. Z kolei wiec
przechodzimy do omodwienia zmian, jakim moga
one ulec w warunkach zycia codziennego. Musimy
wiec zastanowic¢ sie nad tem, jakie czynniki bedag
tu odgrywac role.

Wobec tego, ze weglowodany wchodzg w skiad
produktéw zaréwno spozywczych jak odziezowych
bedzie nas obchodzito ich zachowanie wobec od-
dziatywania nastepujgcych czynnikow:

1. wody zimnej i gorgcej (gotowanie, pranie);

2. temperatury powyzej 100°C (pieczenie,
smazenie i prasowanie):

3. kwasow (oddziatywanie soku zotgdkowego
lub potu);

4. allkaljow czyli zasad (oddziatywanie soku
trzustkowego lub kurzu, btota i srodkow, stuzacych
do prania i czyszczenia).

Pod wpltywem powyzszych czynnikéw skro-
bia zachowuje sie nastepujaco:

1. W wodzie goracej i zimnej jest nierozpu-
szczalna; roztwor krochmalu jest roztworem tylko
pozornym, o czem S$wiadczy koniecznos¢ zachowa-
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nia szeregu ostroznosci, przy jego otrzymywaniu:
w wodzie gorgcej skrobia pecznieje (znany jest
ogolnie fakt, ze kasza w dobrym gatunku przy go-
towaniu zwieksza kilkakrotnie swa objetos¢), przy
dtugiem gotowaniu powstaje potptynna, przeswie-
cajgca masa — klajster.

2. Jezeli skrobie ogrzewac¢ bedziemy do tem-
peratury powyzej 200°C (temperatura pieczenia
waha sie miedzy 200 — 300"C), zmieni ona barwe —
zrumieni sie. Préba jodowa z takim zrumienionym
krochmalem wypadnie dodatnio, ale zamiast zabar-
wienia szafirowego wystgpi zabarwienie rézowe
(ewentualnie fjoletowe, jak wiadomo fjoletowa bar-
wa powstaje z barwy niebieskiej i rézowej). Préba
z kwasem siarkowym wypadnie dodatnio: zrumie-
niony krochmal ulegnie szybciej zwegleniu anizeli
niezrumieniony. Widzimy zatem, ze w tych warun-
kach skrobia ulegta przemianie, dajac nieznany nam
weglowodan, ktdrego cechg charakterystyczng jest
rowniez tworzenie zwigzku z jodem — bedzie to juz
jednak inny zwigzek, gdyz barwa jest dla danego
ciala cechg statg: nie moze ono byc¢ raz niebieskie
raz r6zowe. Ten nowy weglowodan nosi nazwe dek-
stryny. Wystepuje ona w skorce chleba, w suchar-
kach i t. p.

3. W czasie ogrzewania z kwasem skrobia ule-
ga zmianie, co mozemy skontrolowac¢ przy pomocy
proby jodowej. Skrobia najpierw przechodzi w dek-
stryne, nastepnie w cialo, nie reagujace z. jodem.
Préba smakowa, przeprowadzona po usunieciu
kwasu, Swiadczy o tem, ze to nowe cialo jest cu-
krem. Na powyzszej reakcji polega otrzymywanie
syropu kartoflanego, uzywanego do wyrobu Kkar-
melkow a takze jako dodatki do konfitur, celem za-
pobiezenia ,,scukrzeniu” czyli wykrystalizowaniu
cukru.

Jako produkt scukrzania skrobi, syrop karto-
flany moze zawiera¢ dekstryny i cukier. Reakcja
jodowa potwierdza obecnos$¢ dekstryn, stodki smak
przekonywa o obecnosci cukru. Procentowo syrop
kartoflany zawiera:

35 — 45% cukru;

do 40% dekstryn.

Jestto ciecz gesta, ciggnaca sie. Gdyby do wy-
robu karmelkéw uzyto syropu z cukru trzcinowego
(buraczanego), zamiast nich otrzymalibysmy pro-
szek, w ktorym wyczuwatoby sie krysztatki cukru.
Zastosowanie syropu kartoflanego poillega wiec na
tej jego wiasnosci, ze nie ulega on krystalizacji i
wiasnos¢ te zawdziecza obecnosci' dekstryn.

Scukrzone konfitury sg produktem, w ktorym
nadmiar cukru ulegt wykrystalizowaniu. Jezeli
wiec dodamy do nich syropu kartoflanego, wpro-
wadzimy don dekstryny, ktére — jako ciata o wia-
snosciach kleistych — przeszkadzajg krystalizacji.
Syropu dodajemy 10% na wage scukrzonych kon-
fitur. Szybkos$¢ scukrzania jest zalezng od mocy



kwasu. Z kwasem rozcienczonym do stezenia kwa-
su w zotgdku (ponizej 1%) w tem. ok. 40"C reakcja
zachodzi lak wolno, ze mowy by¢ nie moze o tem,
aby w zotadku zaszio catkowite scukrzenie skrobi
pod wptywem li tylko kwasu.

4. Podobniez i zasady, zawarte w soku trzust-
kowym, nie mogg tego dokaza¢, gdyz skrobia jest
odporna na dziatanie zasad.

Z obu powyzszych doswiadczen wynika, ze
W procesie trawienia musi dziata¢ jeszcze jeden
czynnik — sg nim enzymy czyli fermenty, substan-
cje wydzielane przez zywg komorke, zaréwno zwie-
rzecg jak roslinng. Dziatanie euzymoéw jest zawsze
tego rodzaju, ze same nie wchodzg w reakcje, ale
przez fakt swej obecnosci zwiekszajg szybkos¢ okre-
Slonej reakcji chemicznej. Ciata, ktore odgrywajg
role analogiczng do roli dozorcy, nie biorgcego bez-
posredniego udziatu w pracy, jedynie ponaglajace-
go robotnikdw — noszg nazwe katalizatorow.

Katalizatorem, spotykanym w zyciu codzien-
nem, jest platyna, zawarta w automatycznym za-
palaczu gazu: zwieksza ona szybkos$¢ reakcji mie-
dzy gazem, a tlenem powietrza, ktora to reakcja
w temp, pokojowej zachodzi nadzwyczaj wolno.

Euzymy, ktére odgrywajg role katalizatorow
w reakcji scukrzania skrobi, noszg nazwe euzymow
diastatycznych. Wystepuja one w $linie (krochmal
pod dziataniem $liny nabiera smaku stodkiego) oraz
w kietkujgcych ziarnach zbo6z. Z tej okolicznosci
korzysta gorzelnictwo i browarnictwo, poddajac
skrobie zawartg w ziemniakach wzglednie w .jecz-
mieniu, scukrzeniu pod dziataniem stodu (kietku ja-
cy jeczmien), ktory zawiera znaczne ilosci diastazy.
Dopiero po tej operacji wstepnej moze nastgpic
operacja wiasciwa — fermentacja, polegajgca na
zamianie cukru na alkohol (i dwutlenek wegla).

Celuloza (btonnik) jest bardziej odporna na
dziatanie czynnikdéw chemicznych niz skrobia. Pod
dziataniem kwaséw réwniez ulega przemianie. Te
jej wiasnosci odbijajg sie w zachowaniu bawelny
(prawie czysty btonnik), ktéra jest wytrzymata na
pranie i prasowanie, a dos¢ wrazliwa na pot.

Pod dziataniem stezonych tugéw bawetna na-
biera potysku podobnego do jedwabiu; proces ten
nosi nazwe merceryzacji. Baweilne merceryzowang
spotykamy w handlu jako tanie ,,pt6tno jedwabne".
W celu rozpoznania wystarczy przerobi¢ prébe spa-
lenia. Jedwab naturalny — jako produkt biatkowy
palli sie trudno, raczej ulega zwegleniu, dajgc za-
parli ,,spalonych pior'-

Zachowanie sie skrobi wobec wysokiej temp,
i kwasow rzuca sSwiatto na zwigzek, jaki zachodzi
miedzy weglowodanami-niecukrami i cukrami. Jak
wiemy, ogrzewanie prowadzi bardzo czesto do roz-
ktadu ciata ogrzewanego na zwigzki prostsze, jezeli
wiec dekstryna powstaje ze skrobi pod wpltywem
ogrzewania musi by¢ zwigzkiem od niej prostszym.
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Wobec tego, ze z dekstryny mozna otrzymac cukier
przy pomocy tego samego zabiegu, co dekstryne ze
skrobi, musimy w dalszej konsekwencji doj$¢ do
wniosku, ze cukry stanowig grupe weglowodanow
0 budowie najprostszej. A wiec weglowodany dzie-

Ig sie na:
1. meglomoclany zitozone czyli mielocukrome
(polisacharydy) — niestodkie, w wodzie nierozpu-

szczalne, fermentacji bezposrednio nie ulegajace,,
wolno sie zweglajgce pod dziataniem stezonego kwa-
su siarkowego;

2. weglowodany prosie czyli cukry (monosa-
charydy) — stodkie, w wodzie rozpuszczalne, ule-
gajace fermentacji, szybko sie zweglajace pod dzia-
taniem stezonego kwasu siarkowego.

W zyciu potocznem pod stowem cukier rozu-
miemy jedno tylko ciato-produkt, otrzymany z bu-
rakbw badz z trzciny cukrowej. Dla chemika ter-
min ten oznacza cala grupe zwigzkoéw, zaliczanych
do wielkiej rodziny weglowodanéw. Cecha charak-
terystyczng cukréow jest ich smak. Postugujac sie
zatem zmystem smaku jako odczynnikiem na cu-
kry, zgrupujemy produkty cukrowe w tabliczke ni-
zej przytoczona.

TABLICA ZAWARTOSCI CUKRU W ROZNYCH
PRODUKTACH SPOZYWCZYCH.

O O
N %]
2 =]
Nazwa produktu < > Nazwa produktu < =
= < = <
© = < =
N o N o
I Cukier trzcino- 5. Buraki 16—18%
wy (rafinada) 99.9%
2. Miéd 80.0% 6 Owoce 2—9%
5. Konfitury, dze-
my. syropy nie 7. lune warzywa (,5-2%
mniej niz 60.0%
4. Czekolada 8 Mleko 4.6%
karmelki 50-60%

Wyodrebniajac z powyzszych produktéw cu-
kier otrzymujemy: z produktdw oznaczonych 1, 2,
3, 4 — cukier trzcinowy; z miodu cukier t. zw. prze-
mieniony, ktory okazuje sie mieszaning dwoch cu-
krow: gronowego (nazwa pochodzi stad, ze wyste-
puje w winogronach) i owocowego; mleko zawiera
jeszcze inny cukier — mlekowy. Cukry te rdznig
sie miedzy sobg smakiem, rozpuszczalnoscia, budo-
wag krysztatow.

Cukier trzcinomy otrzymujemy z Imrakoéw
przez gotowanie z wodg, odparowanie i krystaliza-
cje roztworu.

Z pomiedzy wiasnosci cukru najwiecej nas ob-
oliodza:

1) tatwa rozpuszczalnos¢ w wodzie;

2) wrazliwo$¢ na dziatanie kwasow i euzy-
mow.



1. Latwa rozpuszczalnos$¢ cukru jest przyczy-
ng jego tatwostrawnosci; ponadto ma znaczenie
w przetworstwie owocowem. Cukier w stezeniu
60% dziata konserwujaco; stezenie to mozemy osig-
gnac dzieki temu, ze rozpuszczalnos$¢ cukru w temp,
pokojowej wynosi 194 gr. w 100 gr. wody, czyli
194 : 294 = 65%. Znajac te cyfre mozemy z tatwo-
Scig przewidzie¢ czy nasze konfitury, dzemy, gala-
rety i soki beda trwate i czy nie uitegng ,,scukrze-
niu‘; to ostatnie zjawisko nastgpi wowczas, gdy za-
wartos¢ cukru przekroczy 65%. Nalezy jednak pa-
mietac, ze o ile przechowujemy przetwory z cukrem
w temp, piwnicy, w temp, paru zaledwie stopni po-
wyzej 0, narazamy je na scukrzenie, gdyz rozpu-
szczalnos¢ cukru w nizszej temp, jest odpowiednio
nizsza. Z tego wzgledu tylko te przetwory z cukrem,
ktore posiadajg zawarto$¢ cukru nieco nizszg od
60% nalezy przechowywac w piwnicy czy chtodnej
spizarni — inne raczej nalezy przechowywac
w temp, pokojowej.

2. Wrazliwos$¢ cukru na dziatanie kwasOw po-
lega na tern, ze ulega on przemianie na 2 cukry,
wystepujgce w miodzie. Proces ten nosi nazwe in-
wersji.

Cukier trzcinowy-|-woda = Cukier gronowycukier owoc.

Cukier przemieniony (zinwertowany.)

Powyzsza przemiana zachodzi w czasie sma-
zenia konfitur z kwasnych owocéw. O tem, ze za-
szta mozemy sie przekona¢ przy pomocy t. zw. od-
czynnika Fehillinga. Jest to mieszanina paru ciat o
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barwie szafirowej, w czasie reakcji (na gorgco) bar-
wa szafirowa przechodzi w brunatng, w koncu
otrzymuje osad ceglasty. Otz cukier trzcinowy
w stosunku do odczynnika Fehlinga zachowuje sie
odpornie; cukier przemieniony daje reakcje tatwo.

Proces inwersji cukru, dodanego do przetwo-
row, jest dla nas niepozadany, gdyz powstajacy
woweczas cukier gronowy jest trudniej rozpuszczal-
ny od cukru trzcinowego. Aby zapobiec jego wy-
krystalizowaniu (lodujemy cukru w 2 porcjach:
pierwszg na poczatku smazenia, drugg pod koniec,
len zabieg opiera sie na obserwacji nastepujacej:
o ile zmieszamy przesycony roztwor cukru trzcino-
wego (t. zn. roztwor, do ktérego dodano wiecej cu-
kru, niz moze sie w danej ilosci wody i w danej
temp, rozpusci¢, z przesyconym roztworem cukru
gronowego — otrzymamy roztwor nienasycony obu
cukrow (warstwa krysztatéw, lezaca na dnie, zni-
knie). Swiadczy to o tem, ze cukier gronowy i cu-
kier trzcinowy wzajemnie sobie nie przeszkadzajg
W rozpuszczaniu: roztwor cukru trzcinowego za-
chowuje sie wzgledem cukru gronowego tak, jakby
w nim byta zawarta tylko woda — i odwrotnie. Do-
dajac zatem cukru trzcinowego w 2 porcjach wy-
twarzamy mieszanine cukru przemienionego (| por-
cji) i cukru trzcinowego (z Il porcji, ktéra nie zda-
zyta ulec inwersji, wobec tego, ze szybkos$¢ proce-
sow chemicznych jest w ogromnym stopniu zalezna
od temp.: podniesienie temp, o 10°C zwigksza szyb-
kos¢ reakcji dwukrotnie, poniewaz przy gotowaniu
podnosimy temp, o 80°, wiec szybkos¢ reakcji wzra-
sta 28 = 256 razy).

WYKLAD 2.

WYROB WIN OWOCOWYCH

ZOFJA SKAPSKA.

Z owocow, czesciej uzywanych na wina, czar-
ne jagody zawierajg najmniej substancyj azoto-
wych (jabtka 0.40 proc., czarne jagody 0.12 proc.)
trudno fermentujg bez dodatku pozywek.

W czasie fermentacji burzliwej drozdze silnie
pracuja, chtong cukier z moszczu i wydzielajg go
w formie kwasu weglowego i alkoholu. Obserwujac
szybkos¢ ulatniajgcych sie banieczek kwasu weglo-
wego zauwazymy, ze mniej wiecej po 14 dniach wy-
dzielajg sie mniej energicznie, w diuzszych odste-
pach czasu, fermentacja stabnie, lecz wida¢ jg
w rurce fermentacyjnej i stycha¢ charakterystycz-
ne pykanie. Po jakim$ czasie, gdy fermentacja
burzliwa konczy sie, drozdze pracuja stabiej (co
wida¢ w rurce ferm.), opadaja na dno, zabierajg
wraz z sobg zawiesiny gumy, pektyny, i nieroz-

21

puszczalne zwigzki azotowe. Wino zaczyna sie cze-
sciowo klarowac.

Im wina ciezsze z wiekszg zawartoscig cukru,
tem fermentacja burzliwie trwa diuzej. Fermenta-
cja burzliwa trwa od | —2 miesiecy, od 5 — 8 ty-
godni, zaleznie od gatunku wina. Po ustaniu fer-
mentacji burzliwej, trzeba ptyn z drozdzy Sciagnag,
gdyz drozdze po ukonczeniu swej pracy fermenta-
cyjnej, rozkiadajg sie, ulegajg zepsuciu, nadajag
moszczowi niemity smak, gorzki, ktéry nie daje sie
niczem zwalczy¢. Tem szybciej drozdze podlegajg
procesowi gnilnemu, im wino ubozsze jest w zasob
alkoholu, kwasu i im w wyzszej temperaturze fer-
mentuje (wina lekkie, silnie rozcienczone wodg o
malej zawartosci cukru). Przy $cigganiu wina
z drozdzy, trzeba zachowac wszelkie ostroznosci, co



do czystosci, uzywanych naczyn, tak, jak przy po-
czatkowych czynnosciach, moszcz chroni¢ od ze-
tkniecia z metalami.

Do Sciggania wina, uzywa sie weza gumowe-
go, lub lewara. Trzeba uwazac¢, by nie zmaci¢ osa-
du. utworzonego na dnie. Waz gumowy wkilada sie
jednym koncem do naczynia z winem, tak gleboko,
by nie dochodzit do dna, drugi koniec, po zassaniu
ustami, tak, by wino zostato wciggniete, wkiada sie
do podstawionego nhaczynia. Naczynie z winem
ustawia sie wyzej, podstawiajac nizej czysty, szkla-
ny gasior, do ktérego Sciggane wino sptywa.

Osad ze dna naczynia wraz z czescig wina
trzeba przefiltrowac¢ przez bibute, filtr asbestowy,
lub geste ptétno.

Lewar Chrzgszcza, oparty na dziataniu ssg-
cem wyklucza niehigjeniczne zetkniecie wina
z ustami, nie maci osadu, da sie regulowac, jest do-
godny w uzyciu, poniewaz ma kurek, ktory w kaz-
dej chwili mozna zanikngé. Konstrukcja tego lewa-
ra jest bardzo prosta. Skiada sie z rurki szklanej,
zgietej, ktdra wpuszcza sie do naczynia z winem,
rurka ta tgczy sie wezem kauczukowym z druga
rurkg szklang o trzech ramionach, w jednem ramie-
niu znajduje sie sciskacz, w drugiem za$ kurek.

Dotgczona ilustracja uplastycznia dziatanie
(lewara.

Jezeli do dalszej fermentacji niema drugiego
naczynia, $ciggniete wino, moze by¢ zlane do tego
samego, w ktdrem odbywata sie burzliwa fermen-
tacja. Po usunieciu drozdzy, naczynie doktadnie
wyptoka¢ przegotowang wodg, odkazi¢ czystym
spirytusem. Wyptdkac i dopiero wino wla¢. Chwilo-
we przewietrzenie ptynu wpltywa dodatnio na dal-
sze dojrzewanie wina. Wino musi zapetni¢ naczy-
nie, az po szyjke.

Préznie (pozostawiong do burzliwej fermenta-
cji), wypetic¢ czystemi, wymytemi kamykami, gdy
wino jest dos¢ silne mozna dola¢ wody, przegotowa-
nej, wyziebionej, lub wina domowego. Wino, jak
poprzednio zabezpieczy¢ rurkag fermentacyjna od
zetkniecia z powietrzem, i drobnoustrojami. Korek
zala¢ parafing, pechem lub lakiem, by powietrze
nie dostawato sie szczelinami. W razie nieuszczel-
nienia korka, przerywa sie proces fermentacyjny.
Teraz nastepuje fermentacja cicha, tak zwana ,,le-
zakowal': cieptota 7 — 10 stopni C. stanowi najod-
powiedniejsza temperature tejze. Na okres klaro-
wania i dojrzewania wina, w czasie fermentacji le-
zakowej, przenosimy je do suchej piwnicy, 0 wyzej
wspomnianej temperaturze (7 — 10 (.). Beczke
trzeba ustawi¢ na podwyzszeniu z drzewa, by nie
lezatla bezposrednio na ziemi, gasiory zaopatrzy¢
w kosz. W piwnicy, gdzie wino fermentuje, nie moz-
na trzymac¢ beczek z kiszong kapustg, lub ogorka-
mi. Powietrze musi by¢ czyste, wolne od stechlizny.

Przed wniesieniem wina, nalezatoby piwnice
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odkazi¢, wysiarkowac, nastepnie wywietrzy¢. Za-
leznie od gatunku, wino stoi w piwnicy do roku,
a nieraz i dtuzej. Wino teraz dopiero dojrzewa, kla-
ruje sie i nabiera wiasciwego bukietu. Czasteczki
drozdzy, zawarte w plynie, wraz z czasteczkami
biatka opadajg na dno.

Nizsza temperatura piwnicy przedtuza okres
dojrzewania, lecz wina lzejsze zabezpiecza przed
zepsuciem. Im czesciej zlewamy wino z osadu, tem
sie lepiej klaruje. Wina wytrawne, stolowe, zawie-
rajace 10 — 12% alkoholu i 15% cukru, zlewa sie
z osadu, pierwszy raz po burzliwej fermentacji,
drugi raz w pol roku, trzeci raz po roku, (lub dwéch
latach. Za kazdym razem naczynie wypfékac prze-
gotowang wodg, odkazi¢ czystym spirytusem i do-
petni¢ czysto wymytemi kamykami. Po wlaniu wi-
na, zamkng¢ rurke fermentacyjng — korki uszczel-
ni¢. Naczynia z winem czesto kontrolowac¢. Nawet
w okresie dojrzewania i klarowania wina, nieszczel-
ne zamkniecie, utatwiajgce dostep powietrza, spro-
wadza przer6zne wady wina (posmak octowy, ple-
$nienie, posmak stechlizny i t. d.). Wina zupelnie
lekkie, o malej zawartosci alkoholu 5 — 8 — 10%
minimalnej ilosci cukru, dojrzewaja wczesniej, $cig-
ga sie je raz po burzliwej fermentacji, drugi raz po
uptywie 3—6 mies., a gdy juz sg zupetnie klarowne
mozna je $ciggng¢ do flaszek. Wina lekkie, fermen-
towane drozdzami o malej zawartosci, wybitnych
substancyj aromatycznych, przez diugie ilezenie tra-
cg smak, stajg sie mniej orzezwiajgce przez ulatnia-
nie sie kwasu weglowego (wina mozelskie, renskie).
Wina ciezkie, deserowe, przez diugie lezenie tago-
dniejg, nabierajg aromatycznego, zharmonizowane-
go smaku.

Przed Sciggnieciem wina do flaszek, trzeba
zrobi¢ prébe, czy mozna wino zlewac. Jezeli wino,
nalane do szklanki, pozostawione w cieptym poko-
ju przez 24 godziny nie zmetnieje, to dowod, ze jest
dostatecznie wyrobione — mozna je bez obawy zle-
wacC do flaszek. W razie zmetnienia, pozostawic
w spokoju, uszczelnione, fadprzednio, by sie da-
lej wyrabiato. Wino niedostatecznie wyrobione,
Sciggniete do flaszek, wysadza korki i rozrywa
flaszki.

Przed przystgpieniem do $ciggania wina do
flaszek, przygotowac potrzebne: flaszki, korki, ma-
szynke do korkowania, diak.

Flaszki, najlepiej o pojemnosci trzy cwierci
litra, trzeba jaknajdoktadniej wyparzy¢ rozczynem
wody z sodg, lub chlorkiem wapna, 2 — 5%, wy-
my¢. uzywajac ziemniakéw drobno pokrajanych,
Srutu, lub suchego owsa (wsypanych podczas my-
cia do $rodka MHaszki), wyptdkac kilkakrotnie cie-
pta, nastepnie zimng wodg, odwroéci¢ do goéry dnem,
wysuszy¢, wysterylizowa¢ w pasztetnikach, lub
przed uzyciem odkazi¢ kazdag czystym spirytusem.
Najlepsze wino, zlane do niezupetnie czystej flaszki,



zakazi sie bakterjami i zepsuje. Korki do wina mu-
szg byc¢ najlepszego gatunku, o matych szczelinach,
tak zwane ,,aksamitne”, ciasno wchodzace w szyjke
flaszki, przed uzyciem trzeba je sparzy¢ gorgcg wo-
da. Korkowac¢ zwyktg, drewniang maszynkg z tto-
kiem. Lakowac¢ kupnym lakiem, uzywanym do Bta-
szek, lub mieszaning, ztozong z 2 czesci wosku,
1 czesci parafiny. Tak w laku, jak i w parafinie,
na gorgco rozpuszczonych (w matem, specjalnem
do tego celu naczyniti) zanurza sie zakorkowang
flaszke.

Wino $ciggng¢ do flaszek wyzej wspomnia-
nym lewarem Chrzgszcza, lub wezem gumowym,
uwazajac, by nie macié¢ spodu. Scigganie lewarem
jest o wiele ekonomiczniejsze, bo przy kazdorazo-
wem zamykaniu kurka, unika sie rozlewania wina.
Napetnia¢ flaszki w ten sposdb, by miedzy korkiem,
a winem byta wolna przestrzen na szerokos$¢ palca.
Napetnione flaszki zakorkowac po 24 godzinach, by
sie uspokoit kwas weglowy, poruszony Scigganiem.
Po zakorkowaniu maszynka, wystajgca cze$¢ kor-
ka trzeba odcig¢ i natychmiast umiejetnie zalako-
wacé (by lak réwno bez otworkow okryt korek i
czes$¢ szyjki), uszczelnione wino nie dopusci¢ do ze-
tkniecia sie z powietrzem. Lekkie wino Zle uszczel-
nione, nawet po $ciggnieciu do flaszek, moze podlec
zakazeniu bakterjami octowemi. Na winach wadli-
wie uszczelnionych plesnie rozrastajg sie bardzo
szybko. Wino przechowywac¢ nadal w piwnicy le-
zgce, przez co korek w zetknieciu z ptynem pecznie-
je, nie wysycha i szczelniej zamyka flaszke. Ciezkie
wina, potudniowe o zawartosci 12 — 1670 alkoholu
i powyzej 5% cukru, mozna przechowac stojgco,
przez co staje sie coraz kiarowniejszem, Najdrob-
niejsze czasteczki fosfatow i biatka opadajg’ na dno.

Wino S$ciggniete do flaszek nadal w nich doj-
rzewa, nabiera wasciwego smaku, bukietu, jest do-
brem dopiero po nalezytem ulezeniu sig, czy tez
ustaniu. W zimnej piwnicy wino dojrzewa dtuzej,
jednak nalezycie uszczelnione nie traci nic ze swej
wartosci. Chcac przyspieszy¢ dojrzewanie Kkilku
flaszek wina, mozna je przenies¢ do cieptego poko-
ju na przecigg kilku tygodni, lecz po dojrzeniu, na-
lezy je wynies¢ do zimnej piwnicy. Wino jabtkowe
przechowywane zbyt dtugo w cieptem miejscu, tra-
ci swoja subtelnos¢, nabiera posmaku gotowanych
jabtek.

Zupetnie lekkie wina mozna pic po 6 — 8 mie-
siecy. Aby wina, przechowywane lezgco, byly
w czasie podania przezroczysto klarowne, trzeba
na kilka godzin przed uzyciem. laszki postawic
w spokoju.

Podajac wina do picia, trzeba zachowac¢ w nich
odpowiednig temperature. Wiasciwy stopien ciepta
podnosi smak wina, wtedy dopiero mozna oceni¢
nalezyta jego warto$¢. Wina lekkie renskie mozna
pi¢ odrazu z piwnicy, gdyz najsmaczniejsze sg przy
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temperaturze 10" C. Wina mozelskie najsmaczniej-
sze sg przy 15° C., nie podnosi¢ temperatury sztucz-
nie, tylko przed uzyciem postawi¢ na 4 — 5 godzin
w cieplejszym pokoju, za$ wina czerwone Bordeaux.
Burgund, ktére pije sie przy temp. 17 — 19" C., na
6 — 8 godzin, przed podaniem.

Wina francuskie podaje sie chtodne, a wina
deserowe, ciezkie, pije sie przy temperaturze piw-
nicznej.

Kazdy gatunek owocu nadaje sie do fermen-
tacji r6znemi rodzajami szlachetnych drozdzy, tak.
ze z jednego owocu mozemy stosownie do dodanej
proporcji cukru, wody, soli odzywczych, gatunku
drozdzy, otrzymac przerézne wina. Przyrodzone
wiasciwosci owocu kierujg jednak nami, przy wy-
borze tegoz na dany rodzaj wina. Na czerwone mwi-
na przetworzymy raczej czarne jagody, czarne po-
rzeczki. niz jabtka, czy dynie, ktére trzebaby zafar-
bowac sokiem z czarnych jagod, lub ostrezyn.

Chcac wyrabia¢ wina owocowe, trzeba dokta-
dnie rozwazyc¢ sposob techniczny, ogolny, podany
w wyktadach, zastosowac¢ gtdwne zasady czynno-
sci, kolejno po sobie nastepujgcych.

Aby sie w pracy wydoskonali¢, trzeba skrzet-
nie notowac spostrzezenia ogolne, daty zapoczatko-
wania pracy, rozpoczecia okresow fermentacji, pro-
porcje owocu, wody, cukru i t. d.

Poszczegolne, indywidualne przepisy zdoby-
wa sie osobistg praktyka — podane, ksigzkowe, to
tylko gtéwne tlo, na ktébrem mozna stwarzac¢ prze-
rozne kombinacje, liczac sie jednak ze sktadem che-
micznych owocéw i z wymaganiami drozdzy, uzy-
tych do fermentacji.

Rozmnazanie drozdzy. Przystepujgc do wy-
robu wina, przedewszystkiem trzeba ustali¢ rodzaj
wyrabianego wina i stosownie do tego postarac sie
0 odpowiednie drozdze. Gdy chcemy rozmnozone
drozdze doda¢ do rozmiazdzonego owocu, nie do-
puszczajac, by w miazdze dzikie drozdze rozpocze-
ty fermentacje, trzeba na kilka dni przed rozpocze-
ciem pracy, rozmnozy¢ szlachetne drozdze, zrobi¢
zaczyn fermentacyjny, lub tak zwang ,,matke”, od-
powiednig do szczepienia wina.

Drozdze winne sg zwykle sprzedawane w ma-
tych porcjach, ktére wystarczajg na zafermento-
wanie od 5 -- 25 litrbw moszczu. Chcac zafermen-
towac¢ 100 litréw, czy tez wiecej, mata porcje wy-
suszonych drozdzy pobudzamy do zycia, a na-
stepnie rozmnazamy je. Przy kazdych drozdzach
znajduje sie doktadny opis uzycia i rozmnazania.

Zawartos¢ pudeteczka wrzuca sie do flaszecz-
ki. pojemnosc 74 1., zwilza 2 — 5 tyzeczkami letnigj
wody, a po 5 — 6 godzinach, gdy juz drozdze na-
peczniejg, dolewa sie moszczu, $wieze wycisnietego,
z tego gatunku owocoéw, z ktérego wino wyrabia-
my. Flaszeczke zatyka sie watg i stawia w cieptem
miejscu (w kuchni na jakiej szafie, kredensie)



w temperaturze od 20 st. C. — 25 st. C. — najwy-
zej 30 st. C. Nie stawiac¢ na piecu, bo drozdze w wyz-
szej temperaturze zginetyby.

Do zafermentowania 10 1. moszczu, trzeba do-
da¢ pdl litra matki. Nastepnego dnia po nalaniu
moszczu na drozdze, zauwazymy, ze drozdze zyja,
silnie pracuja i podnoszg sie w goére. Wtedy przy-
stepujemy do dalszego rozmnazania w stosunku
dziecieciokrotnym. To znaczy, ze do otrzymanego
zaczynu dolewamy moszczu na 2.5 |. dodajemy do
kazdej flaszki 2 — 5 tyzeczki cukru (pozywka).

Nastepnego dnia po wzmozonej pracy droz-
dzy, albo zafermentowujemy 50 litrbw moszczu, lub
tez dalej (o ile wiekszg ilos¢ moszczu chcemy za-
fermentowac) otrzymang matke rozmnazamy, po-
stepujac w ten sam sposob, co poprzednie.

Dodajgc matke fermentacyjng do miazgi, czy
tez moszczu, uwazamy by tak miazga, jak i moszcz
byty zupetnie wystudzone. O ile owoce po zmiazdze-
niu pozostawatyby przez 2 — 3 dni w kadzi bez
zaczynu (matki fermentacyjnej) drozdzy szlachet-
nych, wytworzg sie w nich dzikie drozdze, ktére
przed zaszczepieniem wina, t. j. dodaniem zaczynu,
trzeba zabi¢ goracg woda. Po zalaniu miazgi wrza-
ca woda, przeczekac, az miazga ostygnie do 18 st. C.
(przemieszac jg catg),, po upewnieniu sie. ze miazga
(czy tez moszcz) jest rzeczywiscie wystudzonag wlac
rozmnozone drozdze. Zachowac¢ te same ostroznosci
przy zalewaniu wytlokébw woda przegotowang
i przy dodawaniu do wyprasowanego moszczu Sy-
ropu, rozpuszczonego cukru w wodzie.

Owoc o matej zawartosci substancyj azoto-
wych jak: borowiki, poziomki, stodkie jabtka, stod-
kie gruszki, dynie, wisnie potrzebujg dodatku soli
odzywczych (najczesciej chloramenium, lub fosfo-
ranu amonowego), ktore dodajemy do moszczu,
uzytego do rozmnazania matki fermentacyjnej.
O ile rozmnozonej matki nie uzywamy zaraz prze-
chowac ja w miejscu chtodnem, by sie nie wysila-
ta, by drozdze nie tracity swej mocy.

1Fino renskie z jablek, fermentowane drozdza-
mi Vollrads, lub Frauenmilch.

Jabtka wedlug badan specjalistow w swym
sktadzie zawierajg: wody 84.37 proc., suchej sub-
stancji 15.63 proc., substancji azotowej 0.40 proc.,
wolnych kwaséw 0.70 proc., cukru inwertowanego

(przemienionego) 7.97 proc., sacharozy 0.88 proc.,
innych  weglowodanéw 3.28 proc., celulozy
1.98 proc., popiotu 0.42 proc.

Wedtug doswiadczen przyjmujemy, ze 100 kg.
jabtek wydaje 60 — 65 1 moszczu. Przerabiajgc
jabtka na wino renskie, otrzymany sok rozciencza
sie woda. Aby otrzymac¢ wina 150 1, przerabiamy
150 kg. jabtek, ktore wydadzg 90 1. soku — z tego
7 litréw soku uzywamy cto rozmnozenia matki droz-
dzowej. Jabitka, jak opisywatam w czesci ogoélnej
po umyciu i przekrajaniu na czesci, przepuszcza
sie przez maszynke. Otrzymang miazge wsypuje sie
do cebra, hub beczki o jednem dnie i zalewa rozmno-
zonemi 7 litrami drozdzy (matka drozdzowg). O ile
miazdzenie trwato diugo, ciggneto sie przez Kkilka
dni, miazga nie byta szczepiona drozdzami, to za-
la¢ jg wrzaca wodg przeczekac, az ostygnie do po-
zgdanej temperatury (18 st. C.) i wtedy zaszczepic
drozdzami. Po dwoch dniach po zapoczatkowaniu
fermentacji miazgi, zlgczonej z drozdzami (czesto
mieszac€), wyprasowac¢ catos¢ i moszcz zlewac¢ do
beczki. Wyttoki zala¢ 43 litrami wody przegotowa-
nej, wystudzonej do 18 st. C. zostawi¢ na kilka go-
dzin, wyprasowac raz jeszcze i ztaczy¢ z moszczem,
aby otrzymac¢ razem 133 L

Drozdze Vollrads lub Frauenmilch fermentu-
jemy z dodatkiem 150 gr. cukru na 1 I. moszczu.
A wiec na 133 1 19 kg. 800 gramoéw, zagotowane
z 4 litrami wody. Cukier ten dodajemy przez trzy
dni. Aby po spuszczeniu wina z drozdzy, po ustaniu
burzliwej fermentacji, moéc uzupetni¢ proznie
w beczce (jednag dziesigtg czes€), procz 150 1. becz-
ki, dorabiamy 15 1 gasiorek.

Do beczki o pojemnosci 150 1
wlewamy 121 1. moszczu
18 kg. cukru rozpuszczone w 51/» 1
wody, co zajmie przestrzen 14 1
(4 kg. cukru zajmuje 0,61 wody)
razem 135 1
prézni pozostaje 15 1
Do gasiorka 15 1. wlewamy 12 1 moszczu
1 kg. 800 gr. cukru zajmie przestrz. 15 L
135 1
pozostaje prozni jedna dziesigta 15 1

TRESC NUMERU: Roboty reczne — Jadwiga Prazmowska. Zaopatrzenie spizarni. Jadtospisy — Pani Elzbieta. Gospodar-
stwo dochodowe — Wanda Dobrzanska. Racjonalne odzywianie — Mag. diet. Marja Morzkowska. Chemja kuchenna —
Inz. chemji Irena Laskowska. Wyrdb win owocowych — Zo/ja Skgpska.
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SPODARCZA, NIEZASTAPIONYM DORADCA WE WSZYST-
KICH DZIEDZINACH, ZWIAZANYCH Z2 PROWADZENIEM

,Zycle Praktyczne

oskonale opracowanych dziatdw daje ono fachowe, praktyczne wskazéwki, utatwia-
jace prowadzenie domu, zgodnie z nowoczesnemi wymaganiami.

Dotychczas wyszly nastepujace zeszyty:

1. PODRECZNIKI KUCHARSKIE

W szeregu

Czyszczenie przedmiotow codziennego

Potrawy wigilijne

Przystawki gorace

Zimne przekaski_ .

100 postnych i jarskich dan

iarzyny na zime

eguminy goraee

Co trzeba wiedzie¢ o grzybach

Potrawy i konserwy z "grzybow

Konfitury, kompoty i inne Konserwy owo-
cowe

Wyréb seréw

Pieczywo domowe

100 potraw z jaj

Ciasta wielkanocne

Zimne napoje

Napoje gorace )

Jak kupuje dobra gospodyni

Zimne leguminy

Wina owocowe

Sajaty i sakatki

Jak odrozni¢ towar dobry od zlego (owo-
ce i jarzyny)

Nalewki i likiery

Wedliny domowe

Zwierzyna

Obiady na maszynce

Potrawy z ryb B

Jak odrozni¢ towar dobry od ziego (rozne
produkty. spozywcze) _

Dyspozycje $niadan, obiadow i kolacyj

Potrawy z jarzyn )

Jak odrozni¢ towar dobry od ziego (mie-

80 i r%by) .
Drob—sposoby” przyrzadzania
Zupy 1 sosy .
CukKierki i ‘stodycze domowej roboty
Potrawy z kartofli )
Sataty (hodowla i przyrzadzanie)
Jarstwo i surowka
Potrawy z wotowiny
Co mozna zrobi¢ z owocow
Co mozna zrobi¢ z mleka
Potrawy z cieleciny
Potrawy z kasz i maki

2. ORGANIZACJA DOMU | GOSPO-
DARSTWA DOMOWEGO

Odnawianie mieszkania i porzadki do-
. mowe . )

Pranie, prasowanie, czyszczenie

Oszczedna gospodyni =~

Hodowla i tuczenie drobiu

Cz%szczenle plam i .

Jak nosiC i_przechowywacC ubranie

Umeblowanie wspotczesne (o urzadzeniu

matego mieszkania)

a kazdej ksigzki 1 zt. 50 gr.
Wysyta Administracja .ZYCIA PRAKTYCZNEGO" — Warszawa, Plac Zamkowy 9.

otk

O poscieli i bieliZznie poscielowe

Dobra gospodyni wyjezdza na lato

Nie wyrzucaj odpadkow

Mleczarstwo 1 hodowla w matem gospo-
darstwie .

Jak urzadzi¢ wzorowg kuchnig

Higjena i porzadek w naszym domu

Stuzba domowa

Whetrze polskiego domu

3. DLA DZIECKA

Ozdoby choinkowe

Kuchnia dziecieca

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

Ruchome figurki

Zabawki z pudetek

4. KOSMETYKA

Jak pielegnowa¢ wiosy o
Jak zdoby¢ i zachowaé pieknos¢ i zdro-
wie
O pielegnowaniu rgk
O pielegnowaniu nog
Pielegnowanie twarzy
5. OGRODNICTWO
Mo6j ogrodek (kwiaty) _
M0) ogrodek (warzywa, inspekty, roze)
Rosliny pokojowe
Owoce w moim ogrodku |
Pedzenie roslin w pokoju
| 1 o?rodek (drzewa i krzewy ozdobne)
Ziota ﬁkgrskle najlepszem zrodtem do-
chodu
Ozdabianie werand, balkonéw i okien
Nasiennictwo praktyczne i dochodowe
Hodowla kaktusow' o
Zbidr i przechowanie owocOw i warzyw

8. ZYCIE TOWARZYSKIE
Wzorowa pani domu = o
Umiejetnos¢ zachowania sie w $wiecio

T w domu -
Umiejetno$¢ obcowania z ludzmi
0 p_rzwem_ach i stole jadalnym
Co, jak'1 kiedy podawac. Czesc 1 i Il.
7. Z ROZNYCH DZIEDZIN

Wykwintna i praktyczna bielizna
Pisanki )

Jak sie robi kapelusze

Pies i kot .
Wyprawa panny miodej

Spacery i wyciéczki
Pielegnowanie chorych w domu

Z przesyitkg pocztowg 1 zt. 80 gr.

Konto PJK.O. Nr. 170.
Za zaliczeniem, ze wzgledu na wysoki® koszta pocztowe, nie wysylamy.



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

WZORY OZDOB
CHOINKOWYCH

TCNMARZYSTNO
BLUSZCZ-"ARSZAfcA

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

)

"R« T.

WZORY OZDOB
CHOINKOWYCH

Z przez,
pocztowag

7 z+. 80 gr.

Zamawiac
i nabywac
mozna w
Admlinistt*
,Bluszczu-
Warszawa
Plac Zarn-

ie owy 9.

Konto
P. K. O.
13.S5&.



