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Wobec wyczerpania programu Kursow Korespondencyjnych zamieszczonego

W zeszycie

I-szym podajemy do wiadomosci Pan Prenumeratorem, ze ze-

szyt biezacy (41) jest ostatnim zeszytem Kursow Korespondencyjnych Go
spodarstwa Domowego.

GRUPA XI.

WYKLAD 1.

KUCHNIA DZIECIECA

Mag. dietetyki MARJA MORZKOWSKA.

Starania o zdrowie dziecka rozpoczete pieczo-
towitoscig w pierwszych 2 latach jego zycia muszg
sie przenies¢ i na dalszy okres rozwoju roéwnie
wazny.

Dobre przyzwyczajenia jedzeniowe nad kto-
remi pracowano od zarania zycia dziecka trzeba te-
raz w okresie 3 — 6 lat utwierdza¢ cho¢ dorosli
sktonni sg odstepowac od nich czesto.!

Stad pierwszym zadaniem teraz bedzie daw i¢
dobry przyktad dziecku, ktdre juz zasiada czesto
do stotu ze starszemi i umie obserwowac. Jesli zas
przyzwyczajenia jedzeniowe starszych sg zie, jeze’i
matka lub ojciec krzywig sie na widok mleka, szpi-
naku, marchewki — $wiezych i tadnie podanych to
lepiej niech dzieci jedzg osobno, a nie bedg wtedy
nasladowac¢ jak ojciec lub matka zachowujg sie
przy jedzeniu.

Nastepng waznag sprawg jest stworzenie dla
dziecka odpowiedniej atmosfery przy jedzeniu.

Dziecko jest daleko bardziej wrazliwe niz my so-
bie z tego zdajemy sprawe, a jedzenie musi sie od-
bywac¢ w ciszy i spokoju. Przykrosci i naprezenie
w jakim czesto stawia sie dziecko wskutek uwag
ciagtych, t. zw. ,,bur® wptywa zZle na apetyt dziec-
ka i czesto powoduje niestrawnosc.

Godzina positku powinna by¢ jedng z przy-
jemniejszych chwil dnia. Nietylko daje ona okazje
matce do obcowania z dzieckiem, ale tez moze by¢
najlepszg okazjg dla wyrobienia dobrych manier
i przyzwyczajen jedzeniowych.

Nastepng — trzecig z koleji sprawa w odzy-
wianiu dziecka w okresie przedszkolnym jest umie-
jetne postepowanie z dzieckiem, ktdre nie ma ape-
tytu lub grymasi.

Dziecko, ktore z jakichkolwiek powodoéw ma
staby apetyt, nie powinno nigdy mie¢ duzo jedze-
nia przed sobg. Dania powinny byc¢ kolejno poda-
wane, jak mozna najestetyczniej i najtadniej.



Dziec-ko nie powinno widzie¢ niepokoju i zmartwie-
nia maiki z powodu braku apetytu, niejednokrotnie
zneca sie wtedy nad otoczeniem, wygrywa za kazdy
kes nowe zabawki i stawia na swojem.

Z drugiej za$ strony, dziecko, ktore sie zmu-
sza do jedzenia nabiera czesto wstretu do danego
pokarmu nieraz na cate zycie!

jesli sie ma zamiar przyuczy¢ dziecko do je-
dzenia nielubianych potraw, to nalezy rozpoczaé
z poczatkiem positku, gdy dziecko jest jeszcze
gtodne, nalezy ten pokarm dawac zresztg w matych
ilosciach i da¢ do zrozumienia dziecku, ze musi ono
sprobowaé¢ danej potrawy, aby dosta¢ czekajgcy
na niego positek.

Nigdy nie nalezy dawac jedzenia jako lekar-
stwa, bo raz skojarzone z nim, pozostanie w wyo-
brazni dziecka jako co$ nieprzyjemnego i nielu-
bianego.

Takt i stanowczos$¢ ze strony matki sg szcze-
gOlnie potrzebne przy wychowywaniu dziecka
przy stole.

Dalej trzeba zwrdci¢ uwage na racjonalne
uktadanie jadtospisu. Na pierwsze Sniadanie nale-
zy dawac¢ kasze na mleku: manne, krakowska,
drobng pertowg, gryczang, chleb Grahama, lub
bulki, kawe zbozowg, wreszcie kawe domowej ro-
boty (palony groch, jeczmien, kukurydza), masto,
midéd, powidia Sliwkowe.

Gdy dziecko wstaje pdzno i Spieszy sie, lepiej,
zeby zjadto talerz przestudzonej, ale cieptej jeszcze
zupy, kaszki na mleku, lub wypito kawe czy kakao
zaprawione zOttkiem, zamiast szybko potykaé
chleb z szynka, lub podsuniete przez troskliwg mat-
ke ciastko, ,,ktore sie predzej zje*“. Gdy sie $pie-
szymy, lub jesteSmy zmeczeni, czy podraznieni,
wskazane jest pozywienie ptynne, a -wiec np. jajko,
rozbite w cieptem mleku, z dodatkiem skorki cy-
trynowej lub wanilji dla zapachu, kawa lub kakao,
zaprawione zo6ttkiem, drobne kaszki na mleku.

W pierwszem S$niadaniu musi by¢ przynaj-
mniej jeden pokarm gotowany, ciepty. Poza tem
w skiad $niadania powinno wchodzi¢ mleko, przy-
najmniej w ilosci ¢éwier¢ litra, t. j. okolo jednej
szklanki, obok bulek, dla regulacji zotgdka wska-
zana jest kasza grubsza na mleku; jesli dajemy
kasze drobng, to towarzyszy¢ jej powinien chleb
grubo mielony, t. j. razowy (b. dobry Grahama).

Bledem odzywiania amerykan, jak réwniez
francuzow, jest rozpowszechnienie chleba biatego;
u nas tatwo o chleb razowy, i wogole nasze pieczy-
wo jest bardziej urozmaicone. Pieczywo trzeba od-
mieniaé, lub taczy¢ jednoczesnie biate z ciemnem.
W czem za$ powinnismy nasladowa¢ amerykan, to
W spozywaniu na pierwsze S$niadanie owocow. Ja-
dajg oni naprzemian: pomararncze, banany, ,,grape-
fruits" jabtka, oraz mato stodki kompot ze Sliwek.
U nas jabtka i kompot sg najdostepniejsze i przy

sktonnosci do obstrukcji stanowi¢ powinny wazne
danie przy $niadaniu.

Na Zachodzie nie pijajg herbaty na pierwsze
Sniadanie tak czesto, jak u nas. Dla dzieci w okre-
sie szkolnym nalezy jg wraz z kawg prawdziwag,
usung¢ zupetnie z jadtospisu. Kawa i herbata nie
dostarczajg wecale kaloryj i wogéle nie wnoszg ni?
pozytecznego do organizmu.

Najtariszem pierwszem $niadaniem jest uzy-
wany przez wiesniakodw barszcz, lub zur z maki ra-
zowej, zabielany, podany z kartoflami, zupa mlecz-
na lub kawa zbozowa z chlebem razowym i serem.
Dla ludzi, uzywajacych duzo ruchu, $niadanie ta-
kie jest zupeinie wystarczajgce.

Jesli miodziez nie ma moznosci korzystac
7 drugiego $niadania gorgcego, tembardziej nalezy
wprowadzac¢ na pierwsze sniadanie jedng potrawe
gotowana.

Koszt $niadan takich jest niewielki, bo kaszi
[ chleb zwykty lub razowy nalezg do najtanszych
pokarmoéw. Mleko wydaje sie nam niestusznie pro-
duktem drogim, bo gdy zwazymy, ze 1 litr mleka
daje tylez wartosci opalowej dla organizmu, co 73
kg. chudego miesa lub pot kg. wedliny, 9 — 10 jaj
! przeszto 2 kg. kapusty — stwierdzimy, ze mleko
jest jedynym pokarmem, ktory zawiera wszystkie
sktadniki, potrzebne dla rozwoju i wzrostu organi-
zmu, a wiec i cena mleka nie bedzie nam sie wy-
dawac¢ wygorowang. Raczej nalezy domagac sie
podniesienia wzamian za wyzszg jego wartos¢, ceny
mleka.

Owoce, niestety, nie nalezg w Polsce do ta-
nich produktéw, ale juz niewielki ich dodatek,
szczegoblnie do rannego positku, wprowadzi nor-
malne trawienie. Dobrze jest zapamietac¢, ze stata
obstrukcja wpltywa ogromnie deprymujaco na pra-
widtowos¢ i jasnos¢ myslenia. Obserwujemy to ni
dzieciach w szkole, ktérych matki niedo$¢ zwra-
cajg uwagi na funkcjonowanie ich organéw tra-
wiennych. Mozna z tatwoscia przyzwyczai¢ orga-
nizm do regularnego wyproznienia, ktére powinno
by¢ wiasnie zrana, po $niadaniu. W szkotach, pen-
sjonatach, bursach amerykanskich jest to przewi-
dziane w regulaminie dnia, a wiec: godz. 7 rano
przeznaczona na $niadanie, 7 — 8 ,,ranna tualeta“,
mycie rgk, postanie t6zek i t. d.

Owoce zapewniajg tez neutralizacje kwaso-
wosci krwi, ktdra wzmaga sie przy trybie siedzag-
cym i niehigjenicznym sposobie zycia naszej mio-
dziezy. Owoce wprowadzajg do organizmu (witami-
ny, ktére pomagajg do przemiany materji, dodajg
sity i radosci zyciowej.

Przy ukiadaniu menu obiadéw nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce zasady racjonalnego zy-
wienia, oraz ekonomji czasu i pieniedzy.

1. Zupa powinna wchodzi¢ w skiad obiadu,
ale wytaczy¢ nalezy rosoty, buljony, zupy klarow-



ne na rosole, sg one bowiem kosztowne, a wartos¢
ich ogranicza sie gtdwnie do pobudzania wydzie-
lania sokéw zotgdkowych, nie dajac czesci pozyw-
nych, jak biatko, ttuszcze, weglowodany.

Zupy kwaskowe, szczego6lnie zawierajgce kwa-
sy naturalne — jak barszcz na naturalnym kwa-
sie z burakéw, zupy z cytryng, pomidorami —
wplywajg na pobudzenie wydzielania sie sokéw
zotgdkowych.

2. Drugie danie nie powinno zawiera¢ tych
samych sktadnikdéw, co pierwsze, a wiec np. po zu-
pie pomidorowej z ryzem nie mozna podawac ri-
zotta, lub gotgbkéw z sosem pomidorowym.

3. Nalezy kombinowa¢ potrawy ciezej straw-
ne z lekko strawnemi. Do najlzej strawnych nale-
zg potaczenia weglowodanéw z wodg (kleje), biat-
ka z weglowodanami z matym dodatkiem tluszczu
(kaszki, grzanki). Najciezej strawne sg ttuszcze
i biatko: tluste miesa, potrawy smazone, masy orze-
chowe. Dobiera¢ rowniez nalezy potrawy kruche
i miekkie, mdte obok ostrzejszych, stodkie obok nie-
siodkich.

4. Unikac¢ nalezy jednostajnosci przez poda-
wanie jednego typu pokarmu, a wiec np. jedno-
czednie kartoflanki, ryzu, klusek (weglowodany),
lub rosotu, sztuki miesa, legumin z sera i jaj (biat-
ko), ktérego nie powinno by¢ w pokarmach za-
wiele.

5. Nie podawac wiecej, niz jedng potrawe o
smaku ostrym, jak cebula, $ledzie, sardynki, bigos,
ostre sosy.

6. Niektore smaki idg doskonale w parze ze
soba, np. przecierane jabtka z pieczenig wieprzo-
wag, pomidory z rybag pieczong lub cielecing, bo-
rowki z kurczetami, ¢wikia ze sztukg miesa lub ba-
raning. Potrawy z jaj i sera harmonizujg z wiek-
szoscig jarzyn, szczegoOlnie groszku, szparagow, ka-
lafjorow, jarmuzu, kartofli, brukwi, pomidorow
i cebuli.

7. Na jednem posiedzeniu nie nalezy poda-
wacé dwu potraw, przyrzadzonych w ten sam spo-
sob, a wiec np. do smazonego miesa lub ryby nie
pasujg kartofle smazone, ale puree; do potrawki
z kury lub cieleciny nalezy podac jarzyny nieza-
prawiane, ze Swiezem mastem.

8. Nie nalezy gotowac zbyt duzych ilosci, ale
tylko tyle, ile potrzeba na jeden raz. Potrawy od-
grzewane naogot sg niezdrowe. Wyjatek stanowig
kasze, odgrzewane na parze, i niektére potrawy
maczne.

9. Pamieta¢ nalezy o tem, ze estetyczny wy-
glad potraw powoduje wydzielanie sie sokéw zo-
tadkowych, pobudza apetyt. Estetyczng strone uk#ti-
dania menu nalezy réwniez bra¢ pod uwage. Ryz
na sypko, omlet z groszkiem lub szpinakiem moze
by¢ podany ponetnie lub zgola nieapetycznie, za-
leznie od zmystu estetycznego kucharki. Nakrycie

do stotu roéwniez moze budzi¢ wrazenie przyjemne
lub zniechecajgce. Kolor kwiatéw na stole powi-
nien harmonizowaé¢ z nakryciem. Harmonje kolo-
row podnosi réwniez umiejetny dobér zastawy
(serwet i jakosci talerzy, talerzykow, filizanek).

10. Podawac nalezy potrawy natychmiast po
ugotowaniu.

11. W kazdym obiedzie powinna by¢ przy-
najmniej jedna jarzyna oprocz kartofli, a pozgdany
jest dodatek surowizn (satat, soku z cytryny, owo-
cow).

12. Nowe potrawy wprowadza¢ stopniowo
i w malej ilosci, aby nie schodzity ze stotu. Zdro-
wie cztonkéw rodziny jest dostateczng nagroda za
wszelkie wysitki, podejmowane celem zados$cuczy-
nienia wyzej wymienionym zasadom ,,konstruowa-
nia menu*.

Ponizej podaje szereg jadtospisow dla dzieci
w réznym wieku:

I. JADLOSPIS DLA DZIECKA
3722-4°) LETNIEGO.
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SNIADANIE 7 RANO.

Sok z pomaranczy o

(C, B, A 5 tyzki 40 — 18
Kaszka krakowska dro-

bna (B) 3/s szkl. (ugot.) 85 15 50
Mleko (A, B, D) 1 szkl. 200 6.5 170
Chleb pszen.-raz. (B) 1 kawatek 20 15 50
Masto do chleba (A. D) | tyzeczka 4 - 30

, 95 317
11 SNIADANIE O 10.50

RANO.
Mleko (A, B, D) ‘It .szklanki 180 60 130
Piernik domowej robo-
ty (B) 1 piernik 30 3,0 70
9.0 200
OBIAD 2 p. p.
Przecierana zupa z gro- )

szku zielonego (B, A) 2Is szklanki 140 40 100
Jajko w koszulce (A,

B, D) | sztuka 60 6.0 70
Pieczony ziemniak (B.

C) I sztuka 100 15 60
Masto (B, D, A) | tyzeczka 4 — 30
Legumina z kaszki

manny (A, B) s/6 szkl. 80 30 100

145 36U
KOLACJA O 5.50.
Ryz na parze Ih szklanki 80 12 65
Mleko 3li szklanki 180 6.0 130
Chleb | kawatek 20 15 50
Masto 1 tyzeczka 4 — u0
Marmelada ze $liwek 2 tyzki 30 — 80
8.7 35
Ogodlna suma kaloryj: 1253.
Ogo6lna suma gramow biatka: 42,7.



11. JADLOSPIS DZIECKA 5 — 7-LETNIEGO.

llos¢ kaloryj potrzebnych od 1400 — 1700.
©© = 3
s 8 =2
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a=E M= Ox
SNIADANIE O 7.30
Platki owsiane gotowa-
ne lls szkl. 110 1.0 100
Mleko 1 szKl. 200 6.0 170
Chleb Grahama 2 kawatki 40 3.0 100
Masto 1 tyzka 14 — 100
) 100 470
11 SNIADANIE O 10.50.
Mleko 3li szklanki 180 6.0 130
Herbatniki domowe 30 1.0 50
Jabtko 1 sztuka 120 0.5 60
75 <40
OBIAD O 2 p. p.
Zupa z groszku zielone-
go puree 3fs szkl. 180 6.0 100
Grzanki do zupy (B) z bulki matej 40 15 100
Szpinak (A, B, C) szkl. 120 1.0 45
Ziemniak 1 szt. 100 15 60
Masto swieze do ziem- o
niaka i szpinaku tyzki 75  — 50
Kompot ze Sliwek 6 Sliwek suszon. 50,0 0.5 100
12.5 455
KOLACJA O 6 p. p.
Kluseczki z serem 70 6.0 120
Chleb Grahama 1 kawatek 20 07 50
Mleko ‘I« szKI. 180 6.0 130
Masto ha tyzki 75 — 50
12,7 350
Ogolna suma kaloryj: 1515.
Ogolna ilos¢ gramoéw biatka: 42,7.

GRUPA XI.

I1.JADLOSPIS 10-LETNIEGO DZIECKA.

Przecietna warto$s¢ kaloryczna okoto 2000 kaloryj.

£

So =5 =2
. 2 Sc
llos¢ =2 Sc iy
= ) « —_
przyblizona §§§ :g = \g)r_i
a=gE == Ox
SNIADANIE O 7.50.
Jabtko 1 sztuka 120 0.3 60
Kasza owsiana gotowa-
na na gesto 213 szkl. 160 50 120
Mleko 1 szkl. 240 8.0 170
Chleb 2 kawaitki 60 45 150
Masto 1 tyzka 14 — 100
15.8 600
11 SNIADANIE o 11-¢j.
Butki 2 mate 80 3.0 200
Masto 1 tyzka 14 — 100
Marmelada owocowa
domowa 4 tyzki 50 1.0 100
4.0 400
OBIAD O 3-¢j.
Karto flauka 3t szkl. 180 40 150
Grzanki 80 3,0 200
Befsztyk 1 sztuka 150 125
Brukselka z mastem 100 0.5 40
Kompot ze Sliwek 6 sztuk 50 05 100
23.0 625
KOLACJA O 7-¢j.
Groszek z marchewka
z mastem ~It szkl. 150 45 280
Grzanki z chleba 40 15 100
Mleko 1 szkl. 240 8.0 170
Jabtko 1 sztuka 100 0.3 50
143 610
Ogolna suma kaloryj: 2235.
Ogolna suma gramoéw biatka: 57,1.
WYKLAD J.

PIEKARN1ICTWO | CUKIERNICTWO

PANI ELZBIETA.

Chleba zytniego po miastach juz dzisiaj nikt
nie wypieka, nawet na wsi, po dworach piekg prze-
waznie tylko chleb razowy, przeznaczony dla cze-
ladzi. pytlowy, szczegodlniej zaparzany, wymagaja-
cy i dosyc¢ duzo pracy i bardzo dobrego pieca, spro-
wadzajg z sasiedniego miasteczka. Poniewaz jednak
nasze ,,Kursy" moga trafi¢ gdzie$ do zapadtych ka-
tow, gdzie jeszcze wszechwladna panuje samowy-
starczalno$¢ gospodarcza pozwole sobie powiedzie¢
kilka stow o pieczeniu chleba.

Najwazniejszym warunkiem udania sie chle-
ba jest suchos$¢ zboza, z ktérego jest zrobiona maka.
Ze zboza przeros$nietego chleb sie nigdy nie uda.
Drugim waznym czynnikiem jest dobre wypalenie
pieca. Oczywiscie, méwie tu o chlebie pieczonym

w duzych piecach piekarnianych. Pod blachg lub
w piecyku gazowym nie mozna upiec ani chleba
razowego ani pytlowego rozczynianego na kwasie.
Bardzo dobrze udaje sie natomiast chleb drozdzo-
wy, szczegOlniej chleb rozczyniany na zsiadtem
mleku, lub na serwatce i chleb z razowej maki
pszennej, tak zwany ,,graham”, tak obecnie zamiast
biatego pieczywa przez lekarzy polecany; te oba ga-
tunki chleba. kazda gospodyni, szczegodlniej matka
liczniejszej rodziny moze zawsze piec w domu.

Do pieczenia chleba na kwasie — czy to py-
tlowego, czy razowego — nalezy mie¢ specjalng
dzieze drewniana, ktdraby nie stuzyta do zadnego
innego uzytku. Dziezy takiej nigdy sie nie myje,
tylko starannie oskrobuje z jej Scianek pozostaty



rozczyn, formuje z niego duzg kule i pozostawia na
dnie dziezy. To jest zakwas na nastepne pieczywo.
Dzieze po uzyciu nalezy obwigza¢ czystem ptdtnem,
aby sie wewnatrz nie kurzyta i trzymac¢ w chitod-
nem lecz nie przemarzajagcem miejscu. Rozczyn sie
robi z wieczora, sypie do dziezy trzecig czes¢ prze-
znaczonej maki i zarabia dobrze letnig wodg od 25
do 28 st. C., przyczem nalezy doktadnie rozdrobic
w niej pozostaty kawat ciasta. Z rana dnia nastep-
nego dodaje sie reszte maki i wyrabia mocno ciasto
az do chwili gdy ono od rgk odstawac zacznie.
Daje sie powtdrnie rosna¢, co zwykle trwa od dwoéch
do trzech godzin, wyrabia sie bochenki, ogta-
dza je rekami maczanemi w letniej wodzie i da-
je mu raz jeszcze podrosna¢. Nastepnie sadza sie je
do pieca przy pomocy specjalnej topaty, grubo po-
sypanej maka. Przed wsadzeniem chleba do pieca,
nalezy ten ostatni wyprébowaé, sypigc make na
dno pieca; jesli ta sie tadnie rumieni, piec jest do-
bry, jesli pali, za gorgcy. Po wyjeciu chleba z pie-
ca. polewa sie chleb zimng wodg i wsadza ponownie
na minut pare do pieca, co nadaje potysk skorce.
Z kilograma maki otrzymujemy zwykle dwa Kilo
surowego ciasta, a z dwoch kilograméw surowego
ciasta, potora kilo chleba juz upieczonego.

Chleb drozdzowy, czy to zytni, czy pszenny
(graham), rozczyniamy badz letnig woda, badz do-
brze rozbitem zsiadtem mlekiem, badz serwatka,
biorgc od jednego do dwodch deka drozdzy na kilo
maki. 1los¢ ptynu i drozdzy zalezne sg od suchosci
maki i Swiezosci drozdzy. Gdy rozczyn dobrze pod-
rosnie, dodajemy drugie tyle maki, nie zapominaj-
my o soli, bez ktorej chleb nie bedzie miat smaku.
Woyrabia sie chleb, az od rgk odstanie. Formuje
w dtugie bochenki lub tez wkiada w lekko wysma-
rowane ttuszczem formy. Daje drugi raz podrosngc
i piecze od 45 minut do pottorej godziny, zaleznie
od rozmiaru bochenkdw.

Pieczywem, ktore sie czesciej robi w domu —
sg butki. Mozna je robi¢ na wodzie, na mleku, z ja-
jami i mastem lub postne, stodkie lub tylko osolone;
zasady roboty pozostajg zawsze te same. Maka po-
winna byc¢ sucha, ogrzana do temperatury pokoju,
przesiana aby nie pozostato w niej zadnych nieczy-
stosci.

Drozdze dobre, nie splesniate ani wyschniete.
Drozdzy sie bierze wiecej im wiecej obcigzajacych
dodatkow kiadziemy do ciasta: cukru, jaj, masia,
rodzynkéw, migdatow.

Na zwykte buitki postne jedno deka drozdzy
na~kilo maki zwykle doskonale ciasto podnosi, na
baby lub placki wielkanocne, nieraz na kilo maki
do o$miu deka drozdzy brac¢ trzeba. Nawet do bu-
tek zwyktych tylko na wodzie z solg pieczonych,
dobrze jest dodawac tyzke cukru, co ogromnie przy-
$piesza fermentacje ciasta i daje tadny rumiany ko-

lor skorce, przy takiem prostem pieczywie, zwykle
nie smarowanej jajkiem. Poniewaz méwimy o sma-
rowaniu jajkiem, musze zwrdci¢ uwage gospodyn
na to, ze do tego nie sg wcale niezbedne zé6ttka. Cia-
sto smarowane biatkiem réwniez dobrze sie rumie-
ni, a biatek zwykle przy pieczywie wiecej niz zo6t-
tek pozostaje.

Lepsze butki rozczyniamy zwykle na letniem
mleku, zamiast wody. Przy rozczynianiu ciasta kia-
dziemy wen zwykle tylko ptyn, drozdze i troche
soli. Wszelkie inne dodatki: jaja, masto, zapachy
dodajemy przy wyrabianiu juz po pewnem wyro-
$nieciu. Przyczem masto dodaje sie zwykle sklaro-
wane, to jest roztopione, a fusy zawierajace
reszte sernika pozostajg na dnie naczynia. Jaja do-
daje sie dobrze ubite, lub utarte do biatosci z cu-
krem.

Przy lepszych gatunkach bulek zéttka doda-
jemy oddzielnie, biatka ubite na tak sztywnag piane,
aby pod palcem sie ledwie uginata, dodajemy przy
koncu wyrabiania oddzielnie. Butki zwykte rosng
dwa razy, butki zaparzane trzy razy. Na bulki pa-
rzone nieduzg ilos¢ (najwyzej vio) maki przeznaczo-
nej na pieczywo, zaparzamy wrzgcem mlekiem, wy-
bijamy do gtadkosci, dodajemy. gdy to wystygnie,
drozdzy podwadjng ilos¢. Gdy ten rozczyn wyrosnie
dodajemy reszte magki, gdyby ciasto bylo zbyt ge-
ste dolewamy letniego mleka. Ciasto zaparzane ro-
$nie trzy razy: zbyt duza ilo$¢ zaparzonej maki ro-
bi je ciezkiem i kiajstrowatem.

Pieczenie ciast drozdzowych, wykwintniej-
szych, réznych strucli, plackéw, sucharkow, rogali-
kéw, papataczy tem sie r6zni od pieczywa zwy-
ktych butek, ze sie do nich uzywa wiekszej ilosci
dodatkow a przez to i wiekszej ilosci drozdzy. Waz-
ng role przytem odgrywaja rézne zapachy: migda-
ty, wanilja, skdrka cytrynowa, kordemonja, kwiat
muszkatotowy. Migdaty gorzkie i skorke cytrynowa
zastepujemy obecnie Kilku kroplami olejkéw tejze
nazwy, co ufatwia robote i daje zupetnie dobre re-
zultaty.

Na sucharki pieczemy mate, kragte butecz-
ki, ktore po upieczeniu przekrajamy nawpo6t bar-
dzo ostrym nozem, posypujemy cukrem uttuczo-
nym z cynamonem, uktadamy na blachy i znéw
wstawiamy w miernie goracy piec aby uschty i lek-
ko sie zrumienity.

Specjalnego starania wymagaja ciasta Swig-
teczne. Baby, placki wielkanocne, strucle i pierni-
ki na Boze Narodzenie. W struclach najwiekszg ro-
le odgrywa nadzienie, gdyz same strucle mozna ro-
bi¢, z kazdego lepszego drozdzowego ciasta. Nadzie-
nie zas powinno by¢ w miare stodkie, aromatyczne
i nie powinno wyptywac ze strucli przy pieczeniu.
Nadzienie makowe powinno by¢ zaprawione mio-
dem, inne rodzaje — jak to: migdatowe, orzechowe,



pistacjowe, cukrem tylko. Zawsze nalezy dodawac
gorzkich migdatéw dla zapachu i jaj calych aby
Sciggnety mase i nie daly jej wyplywac z ciasta,
masa powinna by¢ dobrze ostodzona.

Pieczenie piernikéw dawniej, kiedy je robio-
no na potazu tylko byto robotg dtugg i meczaca, od
czasu, jak zaczeto do nich uzywac jaj i proszku do
pieczywa, robota przy nich nie jest wieksza niz
przy innern slodkiem ciescie.

Baby i placki wielkanocne wymagajg duzo
ostroznosci przy pieczeniu. W czasie, gdy podrasta-
ja, nie nalezy ich wstrzasna¢ ani zastudzi¢. W czasie
pieczenia prébujemy je ostroznie bardzo cienkim
i zaostrzonym patyczkiem, aby przyciskajgc moc-
no nie spowodowac zakalca. Duzg tez ostroznos¢
nalezy zachowaé¢ przy wyjmowaniu ich z pieca.
Kazdy mocniejszy wstrzgs moze byc¢ przyczyng za-
kalca. Po wyjeciu z pieca babe wraz z forma kia-
dziemy na bok na pokrytg papierami poduszke Po
kilku minutach obracamy ostroznie forme na bok
drugi, i dopiero gdy sie tak nieco odlezy, ostroznie
ja wysuwamy z formy; zawsze bokiem i zawsze na
miekkg poduszke.

Obok ciast drozdzowych mamy teraz szereg
ciast pieczonych na proszku do pieczywa. Sam
proszek nie dziata tak dobrze, jak w potacze-
niu z biatkami ubitemi na piane. To tez uzywamy
go zwykle jako Srodka pomocniczego przy piecze-
niu ciast biatkowych, a zatem gtdwnie bab i tortow.
Do wszystkich ciast biatkowych nalezy doskonale
ubija¢ zoktka z cukrem, o ile wchodzi w ich skiad
masto, masto to utrze¢ wpierw na $Smietane, nastep-
nie cukier i zottka dodawac potrosze.

Make kartoflang obecnie w bardzo delikatnem
pieczywie zastepujemy maczka kukurydzowsa, lu-
boming. Buteczka tarta uzywana zamiast maki po-
winna byc¢ przesiana przez sito, aby nie zawierata
grubszych czastek. Buleczke takag najlepiej jest usu-
szy¢ i utrze¢ lub uttuc w domu, w kupnej czesto
jest domieszka chleba pytlowego, ktéra cate ciasto
zepsu¢ potrafi. Cukru do ciast biatkowych nalezy
uzywac ttuczonego i przesianego (pudru) a nie
krysztatu, ktory ciasto obcigza. Ma to szczegdlniej
znaczenie przy pieczywie biszkoptéw, piaskowcow
i ciastek kruchych, ktére z krysztalem wecale sie
udac¢ nie moga.

Przy pieczywie ciast wszelkich uzywamy do
ozdoby ich réznych lukréw i pomadek. Lukier na
biatkach dawniej do bab stosowany zupetnie zostat
zarzucony. Najprostsze a jednak smaczne lukry ro-
bimy dzisiaj ucierajgc przesiany cukier-puder bgdz
z wodg czystg i sokiem cytrynowym, badz z jakim-
kolwiek likierem — piynu nalezy bra¢ nie duzo,
i doskonale uciera¢ mase az sie stanie jednolita i
potyskujgca. Jeszcze tatwiejszg jest robota lukru
czekoladowego. Czekolade sie wprost rozpuszcza

na ogniu z jednakows iloscig cukru i odrobing mle-
ka lub wody — na 10 deka czekolady i 10 deka cu-
kru dwie tyzki ptynu.

Wiekszg rozmaitos¢ mamy mas do przekia-
dania ciast — gloéwnie tortéw. Niezaleznie od tego
jakabysmy z nich stosowali, nalezy tort przektadac
dopiero nazajutrz po upieczeniu. Kazdy ptat ciasta
jeszcze skropi¢ ptynem, naprzykiad przy masie ka-
wowej (mocca) kawg mocna, ostodzona, przy orze-
chowej likierem ,,creme de noix*, lub chociaz do-
brze ostodzong $mietankg. Nawet torty konfiturami
przektadane ogromnie na smaku zyskuja, jesli cia-
sto skropi¢ rumem, arakiem, likierem pomaranczo-
wym.

Nalezy tylko unika¢ naduzycia esencji pon-
czowej, tak obficie stosowanej w ciastach cukierni-
czych. Jest ona dobra w lukrze do paczkow, lecz
w wykwintnym torcie niedopuszczalna, nalezy za-
wsze chociaz w matej ilosci uzywac tylko bardzo
dobrego araku lub rumu.

Pieczywo drobnych ciast nalezy juz wiasci-
wie do cukiernictwa. Majgc dobry sposéb robienia
ciasta francuskiego — a taki w dziale pasztecikow
i pasztetow podatam — mamy podstawe do wyrobu
catego szeregu wykwintnych ciast nadziewanych
owocami, konfiturami, kremami.

Przy wyrobie ciastek duzg role gra krem za-
parzany, tak zwany ,,creme patissiere”. Robi sie on
w sposOb nastepujacy. Dwie szklanki $mietanki za-
gotowac. Pie¢ zohek utrze¢ ze szklankg cukru, do-
da¢ kawatek wanilji, tyzke masta sSmietankowego,
sporg tyzka maki pszennej. Zmiesza¢ to wszystko
z letnig Smietankg, ogrzewac wolno na ogniu, wcigz
mieszajgc, az masa zgestnieje i magka straci smak
surowizny. Nie da¢ gotowac sie mocno, gdyz zo6ttka
sie zwarzg. Takim kremem napeiniamy eclairy
z ptysiego ciasta, ktore panie tez miaty w dziale
pasztecikoéw, przekltadamy nim napoleonki, napet-
niamy babeczki z kruchego ciasta, uzywamy za pod-
ktad pod owoce i konfitury do réznych ciastek,
a takze i do torcikéw kruchych.

Oprécz kremu zaparzanego czesto uzywamy
do ciastek bitej Smietanki zaprawionej cukrem-pu-
drem uttuczonym z waniljg. Piany z biatek uzywa-
my tylko wtedy, jesli ciastka majg z nig iS¢ do pie-
ca, aby uschia albo przynajmniej sie zrumienita.
Piana z biatek na surowo zupetnie nie powinna byc¢
uzywana w wykwintniejszem pieczywie.

Taka piana z biatek jest natomiast niezastg-
piona przy wyrobie drobnych ciastek, herbatnicz-
kow. Wianuszki i wiorki migdatowe i orzechowe,
makaroniki, jezyczki kocie i t. p. drobne pieczywo
sktada sie przewaznie z piany z biatek, cukru (za-
wsze pudru tylko) i odpowiednich dodatkéw w po-
staci czekolady, orzechéw, migdatéw i t. p.



Do ciast zaliczamy takze wafle, andruty, fa-
worki i paczki.

Mate rozmiary dzisiejszego wyktadu nie poz-
walajg mi méwi¢ o nich obszerniej, musze odestac¢
moje stuchaczki do ksigzeczek z serji ,,Zycia Prak-
tycznego™: ..Pieczywo domowe". ,,Ciasto Wielka-
nocne"™ i ,,Potrawy wigilijne”, tylko dajac szereg
zasadniczych wskazéwek. A zatem: forma do wafli
i andrutdw nigdy sie nie myje, tylko przed uzyciem
wypala doskonale aby zniszczy¢ stary tluszcz, wy-
ciera papierem i smaruje raz dobrze mastem — do
andrutéw bez masta robionych — biatym woskiem.
Aby faworki byty dobre nalezy je nadzwyczaj cien-
ko watkowac i natychmiast po pokrajaniu smazyc,
gdy ciasto obeschnie faworki sie lamig w smazeniu
i za duzo .ttuszczu pija.

Stosunkowo rzadko kto robi cukierki domowe,
tymczasem, w obecnych ciezkich czasach, a przy
uznanej przez lekarzy korzysci z uzywania mozli-
wie wielkich ilosci cukru, szczegodlniej dla dzieci,
ktorym dopomaga przy formowaniu kosci, kazda
gospodyni domu a gtdéwnie kazda matka, cukierki

domowe wyrabia¢ powinna. Najzdrowsze i naj-
pozywniejsze sg wszelkiego rodzaju cukierki
Smietankowe. Mozna je robi¢ z mleka — bedag

to wtedy tak zwane ciaggniki, lub ze S$mietan-
ki — otrzymamy cukierki kruchsze. Jezeli dodamy
do nich czekolady — bedg karmelki kruche czeko-
ladowe, miodu — cukierki miodowe. Za pomocg do-
dawania mocnej, aromatycznej kawy, orzechéw
najdrobniej mielonych, pistacji i réznych aroma-
tow, mozemy ogromnie urozmaici¢ te najprostsze
w robocie cukierki.

Jako zasade bierzemy tylez cukru co mleka
lub $mietanki i gotujemy wolniutko na ogniu. Gdy
masa gestnie¢ zacznie wylewamy ja na poétmisek
posmarowany lekko oliwg. Gdy nawpot zastygnie
krajemy w dtugie paski i zawijamy w cieniuchny
papier woskowany.

Rownie tatwe sg wszelkie marcepany. Migda-

GRUPA XIlIlI.

ty stodkie z dodaniem Kkilku gorzkich dla zapachu,
oparzone, obrane z tuski i nieco obsuszone, aby nie
miaty w sobie wody, ucieramy na tarce lub w spe-
cjalnej maszynce. Na pdl kilo migdatéw bierzemy
trzy c¢wierci kilo cukru-pudru i tyle r6zanej wody,
aby masa sie wygnies¢ data. Wyrabiamy ja tak,
aby od reki odstata. Robimy z niej kulki, kotka,
obwarzaneczki, rézne figurki lub owoce i lekko ob-
suszamy w piecu, lub tez maczamy w karmelu, czy
czekoladowej pomadce, przyrzadzonej jak na lukier.

Do roboty cukierkéw nalezy miec¢ siatke dru-
ciang osadzong na ramce z drzewa lub drutu i na
nézkach, tak zwang kratke cukierniczg. Czy to kul-
ki marcepana, czy c¢wiartki mandarynek, czy wi-
nogrona, czy orzechy wioskie — najlepiej tez na-
dziane marcepanem, po zasuszeniu w karmelu lub
czekoladzie ukiadamy na takiej kratce dla osu-
szenia.

Taka masg marcepanowsg nadziewamy dakty-
le lub duze, francuskie sliwki bez pestek, otrzymu-
jac w taki sposéb wykwintne i bardzo zdrowe sto-
dycze.

Wszelkiego rodzaju marmelady owocowe, do-
brze wysmazone i na dokonczeniu zaprawione nie-
duzg iloscig rozpuszczonego, japonskiego, roslinne-
go kleju ,,Agawa", wylane na potmisek i po ostu-
dzeniu tadnie pokrajane, dajg wyborne marmeladki.

Nakoniec wszelkie owoce duze i dobrze usma-
zone jak na konfitury mozna w razie potrzeby prze-
robi¢ na wyborne owoce suche. Osgczamy je z sy-
ropu i zaleznie od tego, czy chcemy miec¢ je pokryte
krysztatami cukru jak owoce francuskie czy tez pu-
drem, jak owoce kijowskie, tarzamy je z jednym
lub drugim cukrem i na cukierniczej kratce obsu-
szamy po pare razy w bardzo lekkim piecu.

Osoby chcagce sie zaja¢é wyrobem cukierkéow
domowych odsytam do wybornej ksigzeczki pani
Wandy Dobrzanskiej ,,Cukierki i stodycze domowej
roboty" z serji ,,Zycie Praktyczne", wydawnictwo
..Bluszczu".

WYKLAD L

KRAWI1ECCZYZNA | BI1ELIZNIARSTWO
DOMOWE

JANINA MARCINIAKOWNA.

Bielizniarstwo i krawiecczyzng sg to rozlegte
dziedziny pracy specjalnej, wymagajgce nietylko
uzdolnienia, zamitowania, ale i diugoletniej prak-
tyki, popartej statem doksztatcaniem sie. Wynika
ono ze zmian, ktdre przynosi moda. Stosownie do
jeJ nakazow zmienia sie kroj ptaszczy i sukien,

a co za tem idzie fason bielizny. Chcgc tym ino-
wacjom kroku dotrzymac, trzeba sobie stale co$
przyswaja¢, uwaznie ogladac i uczy¢ sie.
Oczywiscie zadna z pann domu, przecietnie
uzdolniona w kierunku robét recznych, nie moze
mie¢ pretensji do zastgpienia odpowiedzialnej



krawcowej lub wytrawnej bielizniarki. Kazda jed-
nak powinna zna¢ do pewnego stopnia kroj i szycie,
a przedewszystkiem repeeracje.

W dobie ciezkiego kryzysu i daleko idgcych
wskazan oszczednosciowych, ta umiejetnosc jest nie-
odzownym warunkiem réwnowagi budzetowej. Zna-
lez¢ godzine — dwie czasu dziennie na szycie nie
jest tak trudno. Praca optaci sie sowicie, dajgc duzg
doze zadowolenia.

Osoby obznajmione z krojem i szyciem, przy-
gotowane do samodzielnej pracy, znajdg zawsze
pomoc w wykrojach, modelach, podrecznikach
z wzorami. Osoby mato wykwalifikowane, ktore
jednak chcg wzigé te prace na swoje barki, mu-
szg sie uciec do elementarnych podrecznikéw z roz-
nych dziedzin krawiecczyzny i bielizniarstwa
i oprzec¢ sie na ich wskazowkach i radach.

Zaczgt€ oczywiscie nalezy od czynnosci elemen-
tarnych t. j. od naprawy bielizny i ubrania. Jest to
czynnos$¢ podstawowa, nietatwa do opanowania je-
zeli ma byc¢ precyzyjnie wykonana.

Nawet przyszycie guzikom trzeba zrobi¢ umie-
jetnie. A wiec nie robi¢ zbyt wielkiego supta, a nitke
przewlec pare razy ptasko przez tkanine i na tak
umocowang nawlekac¢ guzik. Przyszywa sie go pro-
sto przez dziurki, na krzyz, na ukos. Nitke trzeba
dobiera¢ gruboscig do tkaniny, liczac sie z wielo-
krotnoscig uzywania guzika. Guzik, stuzacy wy-
tacznie do ozdoby, moze by¢ przyszyty o wiele lzej.
Jezeli sg dziurki, trzeba uwazac, zeby guzik byt
scisle nawprost dziurki. Jezeli jest ich szereg, po-
winny by¢ przyszyte prostg linja.

Zupeinie tak samo starannie nalezy przyszy-
wac zatrzaski, nie przewlekajgc nitki na prawa stro-
ne. Grubg nitkg, albo podwdjnie ztozonym jedwa-
biem przyszywa sie wieszadta do palt. Pamietac
0 tem zawsze, zeby unikngé obrywania sie ich
w miejscu publicznem.

Nadewszystko wskazanem jest dokonywanie
wszelkich napraw przed zupeinem zniszczeniem
ubrania lub bielizny. Naprawa w pore dokonana
zabezpieczy przedmiot na czas dituzszy. Dlatego tez
bardzo wskazane jest naprawianie bielizny przed
praniem, chociaz jest to bardzo nieprzyjemne. Male
rozdarcie dochodzi czesto w praniu do rozmiaréw
olbrzymich, dajac wyniki zupeinie ujemne. W osta-
tecznosci mozna naprawiac bielizne po praniu, ale
w kazdym razie przed maglowaniem i prasowa-
niem.

Cerowa¢ — bawelng ptaska i cienka. Nigdy
nie bra¢ podwojnej nitki. Do bardzo cienkich tka-
nin uzywac cieniutkiej (100 — 120 nr.) baweiny od
haftu lub nitki, wyciggnietej z materjatu. Duza,
rozdartg przestrzenn cerowac¢ z jednego konca, po-
tem po skonczeniu nitki, z drugiego, dochodzac
w ten sposéb do srodka. Taki system daje prosta, nie
skurczong linje cerowania.

tatanie odgrywa tez duzg role W konserwacji
bielizny. tata¢ zawsze tym samym materjatem.
ktadac tate wzdtuz prostej nitki. Mocno przyfastry-
gowac, ztozy¢ i wszywac gesto na okretke. Potem
wycig¢ miejsca podarte réwno i brzeg wyciecia
podrebi¢ gestym szwem. Wszelkie przyszywanie
tat w maszynie jest bardzo nieeleganckie i $Swiad-
czy o ztym guscie pani domu.

Wazne bardzo jest przeszywanie przescieradet
podartych w sS$rodku. Wiadomo bowiem, ze wy-
dziera sie zawsze $rodek. Trzeba wiec przescieradio
przedrze¢ wzdtuz przez $rodek, nastepnie ztozyc¢
dwa zewnetrzne brzegi ze sobg i gesto po lewej
stronie zeszywac¢ na okretke. Po zeszyciu szew do-
ktadnie rozdrapac¢. Podarty S$rodek, ktéry obecnie
stanowi dwa brzegi, zadrze¢ az do zupetnie mocne-
go miejsca materjatu a nastepnie obrebi¢. W ten
sposdb naprawione przescieradto przetrwa¢ moze
bardzo dtugo.

Cerowanie ponczoch i skarpet stanowi tez bar-
dzo powazny oditam pracy recznej. Cerowac cien-
ka bawelng lub welng, réwno naciggajac przed-
miot na reke, grzybek lub szklanke. Zawsze kolo-
rem S$cisle dobranym do barwy trykotu. Pstroka-
cizna wyglada niedbale i nieestetycznie. Cera musi
by¢ réwna, ptaska, cienka bez zgrubien i wzgor-
kow.

Wszelkie pospuszczane oczka, zeszyte na
okretke wygladaja ohydnie. Oczka tapie sie spe-
cjalng iglg-szydetkiem, postepujgc tak, jak w ro-
bieniu szydetkiem. Ztapane oczko przesuwa sie ku
gorze, tapigc coraz to nowa nitke. Jezeli pani do-
mu nie potrafi tego zrobi¢ sama — lepiej oddac
robote do rgk fachowych, konserwujac w ten spo-
sob dobre jeszcze poriczochy.

W zakresie domowego szycia wazne miejsce
zajmuje obrebanie. Utatwia ono wiasnoreczne wy-
konanie catego szeregu przedmiotow najpierwszej
potrzeby. W domu powinno sie obrebia¢ Scierki,
przescieradta, serwetki, obrusy, reczniki, chu-
steczki.

W S$cierkach po przecieciu na rowne kawalki
(wyciagnaC nitke i cig¢ wzdtuz niej) zatozyc¢ obre-
bek i przystebnowac¢ na maszynie, zakonczy¢. Tak
samo postepuje sie z przescieradtami, przy ktérych
obrebia sie tylko boki (bez brzegow). Reczniki
z metra lub z ptdétna obrebia sie tez tym samym
sposobem w maszynie lub w reku nitkg, odpo-
wiednig do grubosci tkaniny.

Obrusy i serwetki obrebia sie w reku — to
jest naprawde eleganckie. Mozna tez dawac obre-
by merezkowe, wykonane w reku lub maszynie.
Do przybrania bielizny stotowej mozna uzy¢ ko-
ronek klockowych, filetow, szydetkowych, haftow
recznych. Jest to rozlegta i ciekawa dziedzina pra-
Cy recznej.



Osobne miejsce zajmujg chusteczki. Zwykie
obrebia sie malenkim szwem w maszynie, chociaz
najwiasciwsze jest obrebianie w reku. Cieniutkie
eobrebia sie rulonikiem, mocno skrecanym w pal-
cach, bardzo cienkg nitka. Rézne rodzaje merezek,
'‘obrabianie szydetkiem, dzierganie, hafty reczne,
krzyzykowe, koronki — to duze pole do inwencji
i wykazania osobistego gustu w ozdabianiu chuste-
czek. Osobne miejsce zajmuje znaczenie. Scierki
trzeba znaczy¢ czerwong bawelng Nr. 20 (nie pu-
szcza w praniu ani w gotowaniu) Sciegiem krzyzy-
kowym lub tancuszkowym. Tak samo mozna zna-
czyC¢ przescieradta. Do bielizny stotowej, poscielo-
wej i osobistej uzywa sie haftéw biatych w po-
staci monogramow, liter lub wypisanego catego
imienia.

O ile obrebianie lezy niejako w zakresie ele-
mentarnych umiejetnosci, o tyle szycie bielizny stoi
juz o krok wyzej. Najtatwiej uszy¢ poszewke.
W tym celu wymierzy¢ doktadnie poduszke, przy-
pusci¢ materjatu na szwy (materjat powinien byc¢
przedtem sprany) i zaszywac ptaskim szwem bie-
liznianym cienksa igtg i nitkg. Z brzegu przypusz-
cza sie szeroki kawatek na obrebek do dziurek,
u dotu mniejszy, u gory wiekszy, zeby mozna byto
zatozy¢ go do zapinania dziurek.

Nietrudne do uszycia sg wytozenia do podpi-
nek, ktore sie zwykle robi osobno. Muszg by¢ ozdob-
ne, przybrane merezkami, koronkg i t. p. Koronki
wszywa sie na okretke maszynowsa lub kiadzie sie
je na wierzchu i gesto przydzierguje.

Trudne i wymagajace naprawde fachowej
reki sg podpiecia do kotder w ksztatcie kopert o
mniejszym tub wiekszym wykroju. Bardzo wygod-
ne i praktyczne sg podpiecia catkowicie rozpinane,
piora sie i prasujg bardzo tatwo. Najtrudniejsze sg
dla os6b niewprawnych dziurki, ktére powinny by¢
zrobione réwno, gesto i w odstepach doskonale wy-
mierzonych i dostosowanych do dziurek.

Natomiast obecna modna bielizna damska
biata lub kolorowa, jedwabna lub opalowa nie jest
trudna do zrobienia. Trzeba mie¢ dobry wykréj na
wiasng miare, troche cierpliwosci, tadny model i
gust, a mozna sobie szy¢ samej koszulki, kombina-
cje, koszule nocne. Dajg one rozlegle pole do zasto-
sowania robot recznych, jak roboty siatkowe, tole-
do, merezki, hafty i t. p.

Natomiast wykonanie bielizny meskiej wy-
maga takiej znajomosci kroju i szycia, ze podjac
sie jej moga tylko osoby doskonale wykwalifiko-
wane. W kazdym razie szycie bielizny meskiej bez
doskonalej znajomosci jej kroju i sposoby wyko-
nania jest bardzo ryzykowne.

Przeciwnie szycie bielizny dzieciecej (poza
koszulkami dla chtopcoéw) nie jest trudne. Przy
jej wykonaniu trzeba sie oprze¢ na tychze zasa-

dach, ktoére sie stosu je do bielizny damskiej i poscie-
lowej. Tylko nie trzeba sie wysila¢c na ozdoby.
Dziecko rosnie i wymaga coraz to nowej bielizny,
a przedewszystkiem tatwej do prania.

tkyprawka niemowlecia powinna by¢ wyko-
nana w domu po nabyciu odpowiednich, nowo-
czesnych modeli. Obrebianie pieluszek i szycie ko-
szulek, to rzeczy zupetnie proste. Kaftaniczki dzie-
ci nosza trykotowe. P&zniej trzeba szy¢ staniczki,
majteczki, kombinacje. Wzorowac¢ si¢ na modelach
i odpowiednich podrecznikach.

W dziedzine krawiecczyzny wkraczamy wraz
z garderobg dzieciecg. Sukienki, pizamki, szlafroki,
fartuszki, ubranka, jezeli matka nie umiata szy¢
tych rzeczy przed zostaniem matka, to musi sie
nauczy¢. Poznac sie z tablicg kroju w swojem
pismie, z bibulkowemi wykrojami, ze sposobami
szycia.

Rozpoznanie tablicy kroju wydaje sie czesto
dla laikbw rebusem nie do rozwigzania. Wystar-
czy jednak popatrze¢ uwaznie. Kazdy wykroj jest
oznaczony inng linjg, zaznaczong w objesnieniach.
Woystarczy powoli poprowadzi¢ palcem po tej linji,
zeby otrzymac¢ zarys wykroju. Nastepnie podtozy¢
arkusz papieru i radetkiem przejecha¢ po linjach
zgdanego wykroju. ktinje odcisng sie na papierze,
z ktérego wycia¢ mozna gotowg forme. Nie nale-
zy zapomina¢ o przypieciu papieru szpilkami do
tablicy kroju, zeby forma byta doktadna.

Niejako na rubiezy pomiedzy bielizng a gar-
derobg damska znajduja sie spody od sukien, ktore
obecnie mie¢ musi kazda z nas. Sg one niezbedne do
sukien markizetowych, woalowych, zorzetowych,
szyfonowych. Szyje sie je z jedwabiu (satyna sie
gniecie i kreci) biorgc odpowiednig ditugos¢ mate-
rjatu. Ramigczka daje sie ze wstgzek mocnych lub
z waziutkich paskdéw tego samego materjatu. Trze-
ba uwazaé, zeby dotem spdéd nie byt zawagski (bie-
rze sie jedna szeroko$¢ materjatu). Zeby temu za-
pobiec — dopasowywac tylko doktadnie gére, po-
zostawiajgc w dole calg szerokos¢ materjatu. Gdy-
by to nie wystarczyto, zrobi¢ w bocznym szwie od
dotu dosy¢ duzy rozporek.

Wiasciwg krawiecczyzng jest szycie szlafro-
kow, spodniczek, bluzek i wszelkie przerobki. Szyc¢
powinny tylko te panie, ktore naprawde szy¢ umie-
ja. Bez nauczenia sie szycia nie warto sie bra¢ do
roboty: szkoda materjaléw i czasu. Za to osoby,
ktore sie nauczyty kroju, szycia, mierzenia majg
duze zadowolenie z wynikéw pracy. Z pomocg
przychodzg im wykroje, tablice, modele, wzory
i cate stosy materjaléw od najtanszych do najwy-
kwintniejszych. Pienigdze zaoszczedzone na optace-
nie krawcowej mozna wydac¢ na lepszy materjat
albo odtozy¢ na inny potrzebny wydatek.

Jednakze szycie sukien, kostjumoéw i palt



zwiaszcza z kosztownych, materjatow, nalezy za-
wsze powierza¢ rekom doskonale wykwalifiko-
wanym.

Lepiej swoje zdolnosci zuzy¢ na zrobienie
umiejetnej przerébki, chociaz zgory zastrzedz sie
trzeba, ze dobrze przerobic jest nieraz o wiele trud-
niej, niz uszy¢ z nowego. Przerabianie dla dzieci
z dorostych, ze starszego rodzernistwa — to zakres
pracy zdolnej, dobrze szyjacej matki, ktéra ta ro-
botg wiele naprawde potrafi zaoszczedzic.

Paniom, ktdreby sie interesowaty blizej zna-
czeniem, bielizniarstwem i krawiecczyzng domoWa,
polecamy szereg wydawnictw Tow. Wyd. ,,Bluszcz",
poswieconych wyzej poruszonym sprawom.

A mianowicie: M. Mirgatowska — Podrecznik

GRUPA XIV.

kroju bielizny damskiej mezkiej i dziecinnej; z wy-
dawnictwa ,,Zycie Praktyczne": Jak nosi¢ i prze-
chowywac ubranie, O poscieli i bieliznie poscielo-
wej, Bielizna dziecieca, Wykwintna i praktyczna
bielizna; z wydawnictwa ,,Modne roboty kobiece":
Roboty krzyzykowe, Przyozdobienia bielizny, Ro-
boty siatkowe, Chusteczki haftowane, Jak ozdobié
bielizne poscielowg czes¢ | i Il; Richelieu, Aplika-
cje na tiulu. Haft angielski, merezki, Haft Janina,
Wstawki, Haft biaty, Hafty kolorowe, Sciegi kolo-
rowe, Hafty Toledo; z wydawnictwa ,,Ilustrowane
Podreczniki: 100 sciegéw szydetkowych i ich za-
stosowanie, Haft biaty, Haft toledo, Wzory haftow
biatych i kolorowych, Podrecznik robét siatkowych,
Haft kolorowy, Roboty frywolitowe, Zbiér mono-
gramow.

WYKLAD 2.

GOSPODARSTWO DOCHODOWE

Jedioabniclmo.
WANDA DOBRZANSKA.

Kwiaciarstwo dochodowe ma racje bytu tyl-
ko w ogrodach potozonych w poblizu wiekszych
centrow handlowych, lub w miejscowosciach, od-
wiedzanych w sezonach: wiosennym, letnimi wczes-
nym jesiennym przez liczne rzesze naptywowe, a
wiec w miejscowosciach kuracyjnych i letniskach
na wiekszg skale.

Prowadzgc handlowa hodowle kwiatéw trze-
ba przedewszystkiem liczy¢ sie z doborem gatun-
kéw i odmian. Kazdy sezon ma inne kwiaty nada-
jace sie do hodowli handlowej, w kazdym sezonie
uwzgledni¢ trzeba odmiany, zakwitajgce stopnio-
wo po sobie, tak aby nie byto zbyt diugich przerw
pomiedzy kwitnieniem jednych i drugich. Jedynie
kwiaty, ktére znosza transport bez szkody dla wy-
gladu i Swiezosci moga tutaj by¢ brane pod uwa-
ge, a wiec: na miosne — fiolki, narcyzy, tulipany,
stokrotki, konwalje, bzy petne sztamowe, liczne od-
miany iryséw, maki, lilje biate; m lecie i na jesieni—
campanulla (dzwonek) peonia, gozdziki wczesne
i pOzniejsze (Chabaud), rezeda, fiotki letnie (Viola
Cornuta), groszki pachnace, lilje ztote, ostrozki, na-
gietki, lewkonie, lwia paszcza, pieknie barwione zio-
to-purpurowe gaillardie (dzianwa), trwate i dosko-
nale znoszace transport wielkokwiatowe rumianki
ogrodowe biate i zloto-z6tte, dahlie, mieczyki, astry
i ze wszystkich najpiekniejsze i najodpowiedniej-
sze do hodowli handlowej — r6ze w najréznorod-
niejszych odmianach.

Z posréd wymienionych powyzej kwiatow
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jedne nadajg sie do hodowli, ktéra ma zorganizowa-
ng stalg dostawe do sklepoéw z kwiatami, inne je-
dynie do sprzedazy na miejscu. W pierwszym wy-
padku bierzemy pod uwage kwiaty, ktore znajda
zawsze chetnych nabywcéw i uzyskajg na rynku
handlowym cene jaka zaptaci za trud i koszt ho-
dowli oraz transportu, a wiec: przedewszystkiem
narcyzy, tulipany, dorodng ogrodowg konwalje,
gozdziki, piekne odmiany astrow, lewkonje i roze.
Ozdobne odmiany bzéw sztamowych moga row-
niez liczy¢ na nabywcow; to samo da sie powie-
dzie¢ o liljach biatych i peoniach, ktére mozna $ci-
na¢ w pakach, liczac na ich trwatos¢ i zdolnos¢
rozwijania pgkdéw w wodzie.

Nie dosyc jest zna¢ potrzeby roslin, stworzy¢
im odpowiednie warunki, wyhodowac piekne i bu j-
nie kwitngce odmiany, trzeba jeszcze uwzglednic
kalkulacje handlowg, zapewni¢ sobie zbyt, umie¢
zarébwno S$cina¢ prawidtowo kwiaty, jak i opako-
wywac je do drogi w ten sposob, aby doszty nie-
skazitelnie Swieze.

Szczegotowej hodowli kazdego gatunku roslin
kwitngcych omawiaé tutaj nie moge. Jest to wy-
ktad zakrojony na tak szeroka miare, ze trzeba by-
toby poswieci¢ mu cale tomy — zresztg nawet ogro-
downictwo amatorskie nie zdotatoby sie zadowol-
cie wiadomosciami suchemi, zaczerpnietemi z kilku,
czy kilkunastu najbardziej wyczerpujacych wy-
ktadow. Biorgc powyzsze pod uwage ide po linji
zachecenia Pan, ktore posiadajg odpowiednie wa-



runki do handlowej hodowli kwiatéw zakrojonej
na niewielkg miare, udzielenia im niezbednych
wskazowek i przekonania, ze niekoniecznie trzeba
konczy¢ szkole ogrodnicza, lub posiadac¢ rozlegle
tereny, aby moéc spienieza¢ kwiaty wyhodowane
wiasnym trudem.

Wezmy naprzykiad pod uwage ogroéd potozo-
ny przy willi w miejscowosci kuracyjnej, lub letni-
skowej, moze on $miato da¢ dochdéd z warzyw, owo-
cow (te dwa tematy omoéwita juz pani Zofja
Wrdéblewska w swoich wyktadach) i kwiatow, kto-
re chociazby optacajgc robocizne, poza dostarcze-
niem ilosci ptodéw wystarczajgcych na potrzeby
domowe, stanowi¢ beda powazng rubryke w do-
chodach wiascicielki.

W takich to wiasnie ogrodach trzeba hodo-
wac¢ kwiaty podatne do sprzedazy na migjscu,
wprost z zagoria, czy rabaty, a znajdg one zawsze
chetnych nabywcow. Niezaleznie od tego, czy ma-
my zamiar sprzeda¢ kwiaty ciete na miejscu, czy
tez sg one przeznaczone do dalszego transportu, za-
sady $cinania ich pozostajg zawsze te same, a umie-
jetne wykonanie tej czynnosci i odpowiednie wy-
branie setadjum rozkwitu, oraz pory dnia w jakiej
scinamy kwiaty, sg poniekad odpowiedzialne za
dtuzszy, czy kroétszy okres ich trwania.

Kwiatow nie nalezy nigdy zrywaé, gdyz przez
siine szarpniecie naruszamy korzenie rosliny i miaz-
dzymy todyge, odbierajac jej zdolnos¢ swobodnego
wchtaniania wody. Jedynym racjonalnym i prawi-
dtowym sposobem jest Scinanie todyg ostrym no-
zem i to nie prosto, a skosnie. Jedynie kwiaty drobne
0 wiotkich delikatnych korzonkach, jak np. fiotki,
bratki, stokrotki, rezeda i t. p. nie nadajg sie do
Scinania, a do zrywania bez szkody zaréwno dla
samego kwiatu, jak i dla catej rosliny. RoOwnie
wazng, jak sposob zbierania jest pora w ktorej sci-
namy kwiaty, a wiec nie nalezy nigdy wykonywac
tej czynnosci o innej porze, jak po zachodzie ston-
ca, lub bardzo wczesnym rankiem — weciggu dnia,
omdlate od stonecznego zaru traca odpornos¢, jedr-
nos¢ todyg i kwiatu i sg nieodpowiednim materja-

lem handlowym — towarem bezwartosciowym dla
nabywcy.
Kwiaty przeznaczone do transportu, lub na

miejscowg sprzedaz powinny by¢ Scinane w po-
czatkowem stadjum rozkwitu, a te ktdre posia-
dajg wybitng zdolno$¢ rozwijania pakéw w wo-
dzie Scinamy nie rozwiniete, a z doskonale wyksztat-
conym pagkiem. Do takich nalezg: roze, peonje,
lilje, tulipany; irysy i mieczyki scina sie kiedy dol-
ne kwiaty sg w petnym rozkwicie, a osadzone na
wierzchotku todygi w pgkach — paki te bedg roz-
wijaty sie stopniowo, zapewniajgc w ten sposob
diugotrwatos¢ kwiatu. Natomiast: gaillardie, ru-
mianki ogrodowe, lewkouje, gozdziki, konwalje,

astry, stoneczniki ogrodowe (petne i pojedyncze)
scina¢ trzeba w pierwszem, jednak juz wybitnie
zaznaczonem stadjum rozkwitu, gdyz nie zdotatyby
rozwing¢ sie po Scieciu.

Opakowanie kwiatéw do drogi jest bardzo
waznym czynnikiem handlowym. Kwiat prawidto-
wo i umiejetnie opakowany fatwo zniesie kilko, a
nawet kilkunastogodzinny transport, a wtozony po
rozpakowaniu do obfitej zimnej wody i ustawio-
ny w chtodnem miejscu ma zdolno$¢ odzyskania
nienagannej Swiezosci.

Jednym z wazniejszych czynnikéw bedzie tu-
taj Sciste opakowanie, ktére zapobiega zniszczeniu
ptatkéw kwiatowych przez ocieranie sie jednych
0 drugie, lub o brzegi tubianek w jakie sg opa-
kowane.

Do transportu kwiatéw uzywamy ptaskich,
przewiewnie plecionych, lekkich tubianek. Wyto-
zone miekkim papierem sg odpowiedniem podiozem
nawet dla bardzo delikatnych kwiatéw. Kwiat musi
by¢ zupelnie suchy, owiniety $cisle w bibutke, tyl-
ko todygi pakowac trzeba w wilgotny mech, ktory
dostarczy im w przerwie pomiedzy Scieciem, a wio-
zeniem do wody wystarczajacej ilosci wilgoci.
Kwiaty ciete, ktdre majg iS¢ w droge nie powinny
by¢ przechowywane w wodzie. Transport normu-

jemy tak, aby natychmiast po S$cieciu kwiatow
0 rannym, czy wieczornym chtodzie pakowac je
i wysyta¢, lub opakowane przechowac¢ (mozliwie

najkrocej) przez czas dzielgcy je od chwili wysta-
nia, w zimnej piwnicy.

Skrapianie kwiatdw przeznaczonych do opa-
kowania jest systemem wadliwym — mokre zagrze-
waja sig, gdy odetniemy im przez opakowanie do-
step powietrza, a to zagrzanie powoduje zniszcze-
nie platkbw kwiatowych, ktoére tracg barwe
i Swiezos¢.

HODOWLA ZIOt LEKARSKICH.

Hodowla zi6t lekarskich jest wprawdzie
w Polsce piesnig przysztosci, ale od nas, od naszej
zapobiegliwosci, wytrwania i inicjatywy zalezy,
aby piesn ta stata sie w niedlugiej przysztosci
triumfalna.

Warunki klimatyczne i terenowe naszego
kraju odpowiadajg catkowicie hodowli, o ktorej
mowa, mogtaby sie ona sta¢ zrédiem powaznego
dochodu zaréwno niniejszych jak i duzych gospo-
darstw wiejskich i ogrodoéw handlowych, gdyby
nie brak pewnego i statego zbytu.

O tem, jak powazng gatezig hodowlang i do-
chodowg moze by¢ prawidlowo prowadzona ho-
dowla ziét lekarskich, Swiadcza najlepiej dorobki
obce, wystarczy bowiem wtajemniczy¢ sie w stan



hodowli zagranicznych, aby zrozumie¢, jak olbrzy-
mie pole lezy u nas odtogiem.

To niedocenienie, czy zaniedbanie ma jednali
powazne przyczyny, bo trudno uwierzy¢, aby kraj
tak rolniczy, jak Polska pomingt jedng gataz ho-
dowlang poprostu tylko przez opieszatos¢, lub nie-
zrozumiaty upor.

Ot6z najwazniejszg przyczyng tego zaniedba-
nia jest, jak juz wyzej nadmienitam niepewny
i nieunormowany zbyt, gdyz u nas przy braku wy-
tworni, ktore przerabiatyby na miejscu wyhodo
wany surowiec, hodowla ziét lekarskich nie moze
oprzec sie na trwatych i pewnych podstawach.

Prywatna inicjatywa zabiega u sfer miaro-
dajnych o obtozenie wysokim ctem preparatow za-
granicznych wyrabianych na podstawie surowca
roslinnego, aby w ten spos6b umozliwi¢ rolnictwu
polskiemu dochodowa hodowle roslin o ktdrych
mowa, a przemystowi da¢ moznos¢ stworzenia sze-
regu placowek wytworczych, ktdre nietylko zasi-
latyby skarb panstwa, zatrzymujac w kraju po-
wazne kapitaty, jakie odptywajg poza jego granice,
ale daty prace polskiemu robotnikowi i dochod pol-
skiemu przemystowi.

Popieranie tej akcji powinno Zainteresowac
kazdego kto rozumie jak wazng sprawg jest w cza-
sach dzisiejszych podniesienie rentownosci gospo-
darstw i ogrodnictwa w naszym Kkraju, kiedy daw-
ne systemy gospodarcze coraz dotkliwiej za-
wodza.

W dzisiejszych warunkach hodowla ziét le-
karskich moze réwniez da¢ powazne dochody trze-
ba jednak, przystepujac do niej zapewni¢ sobie
zbyt dla wyhodowanego surowca, inaczej tatwo po-
zosta¢ z nim i narazi¢ sie na powazne straty ma-
tcrjalne.

A teraz zastanowmy sie jakie korzysci wy-
ptywajg z uprawy roslin lekarskich: ziota i rosli-
ny lekarskie sg najodpowiedniejszym materjatem
hodowlanym dla duzych ogrodéw i gospodarstw
rolnych oddalonych od osrodkéw handlowych. Tam
gdzie owoce, lub warzywa nie mogg by¢ brane pod
uwage, bo nie znajdg na miejscu zbytu, a koszt
transportu nie wytrzyma kalkulacji — ziota lekar-
skie moga by¢ hodowane z powodzeniem, gdyz nit'
wymagajg przy transporcie kosztownego opako-
wania, nie tracag wartosci, ani przez diuzsze prze-
chowanie, ani tez ucigzliwg droge, a przytem ‘g
lekkie, wiec mato kosztowne przy przewozeniu.

Hodowla wielu ziét moze by¢ potgczong z pro-
wadzeniem dochodowej pasieki, gdyz niejedna
z roslin, o ktdrych mowa zakwita miododajnie; ule
ustawione ws$rod plantacji odznaczajg sie zawsze
wysoka wydajnoscia, gdyz pszczoty maja obfite
pozywienie na miejscu, a silne roje w takich warun-
kach sa w stanie zala¢ miodem pottorej ramki
dziennie.
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Posréd roslin  lekarskich jest wiele takich,
ktore moga z tatwoscig spetnia¢ podwodjng role —
uzytkowo-dochodowsg i ozdobng. Do takich nalezg
miedzy innemi Oman Wielki, ktory tworzy piekne
grupy na tle trawnikéw, zywoptoty z Bozodrzeroiu,
obwaodki z llizopu i wiele innych.

Niezaprzeczonym plusem hodowlanym jest tez
i moznos$¢ zuzytkowania terendw niezdatnych pod
uprawe ziemioptodéw. Jako przykiad niech nam
postuzy ustalenie piaskéw lotnych plantacjg dzie-
wanny, ktéra wprawdzie nie wyda tak obfitego
plonu, jak hodowana na miernej chociazby ziemi
zytniej, jednakze przy zasileniu nieuzytkéw kom-
postem, stawiarka, a nawet gling wyda plon zada-
walniajgcy, szczegdlnie jezeli wezmiemy pod uwa-
ge fakt, ze teren, na ktérym wegetuje lezat dotad
odtogiem.

Kto zna flore naszego kraju ftatwo moze za-
pyta¢ ,dlaczego mamy z naktadem kosztu, trudu
i czasu hodowac rosliny, ktore rosng lak obficie
w stanie dzikim na terenie catlego naszego kraju?“.
Odpowiedz tatwa — dzika flora rzadko kiedy wy-
stepuje gromadnie i zachowuje czysto$¢ gatunku,
a. tem samem nie jest w stanie dostarczy¢ tak war-
tosciowego i czystego surowca, jak tam gdzie jest
odpowiednio kultywowana. ldgc dalej po tej samej
linji trudno nie doceni¢ faktu, ze ziola zebrane
w dzikim stanie rzadko kiedy sg wolne od obcych
domieszek, a nieraz nawet majg domieszki szkodli-
we dla zdrowia, poza tem uchwycenie odpowiednie-
go momentu zbioru ziét dziko rosngcych jest trud-
ne, szczegOlnie, ze zbiorem tym trudnig sie prze-
waznie osoby mato uswiadomione i niedoceniajgce
waznosci uchwycenia tego momentu. Przytem jed-
nym z powazniejszych niedoboréw ziét zbieranych
po amatorsku jest nieumiejetne wysuszenie ich,
i pozatowania godne krajanie, co wptywa wysoce
ujemnie na wartos¢ surowca.

Ogolne uwagi o hodowli i zbiorze zi6t lekar-
skich. Jak juz wyzej wspomniatam hodowla ziot
lekarskich, jako taka, nie przedstawia ani z punktu
widzenia klimatu, ani gleby powazniejszych trud-
nosci, jednakze sam fakt przystapienia do hodowli
wymaga powaznego zastanowienia.

Punktami, jakie rozpatrzy¢ nalezy sg w pierw-
szym rzedzie: rodzaj klimatu i gleby, oraz sprawa
robocizny, ktéra w danym wypadku odgrywa nie-
matg role.

Praca przy zbiorze ziét, tak kwiatow, jak
i lisci, catych lisci, czy tez korzeni — to praci,
ktérej zmechanizowa¢ nie mozna. Musi ona byc¢
wykonana nietylko recznie, ale w $cisle oznaczo-
nej porze, bo zwioka spowodowana jakiemikolwiek
warunkami jest tutaj niedopuszczalna.

Wsréd ziot nadajgcych sie do hodowli krajo-
wej nalezy rozrézni¢ jednoroczne i byliny, czyli



trwale.. Tak jedne, jak i drugie majg swoje dobre
strony. Rosliny jednoroczne nie wymagaja specjal-
nego zasilenia gleby, albowiem przeniesione w zgo-
ta odmienne warunki czerpig z nowego terenu po-
karm obfity, a tem samem pozwalajg zuzytkowac
nawozy pod inne ziemioptody, bardziej od nich wy-
magajace; byliny, czyli wieloletnie, raz na danem
miejscu posadzone, przez szereg lat zaoszczedzajg
hodowcy trudu podstawowej uprawy, zadawalnia-
jac sie spulchnianiem i zasilaniem gleby.

Hodujac ziota lekarskie nalezy zwrdci¢ bacz-
ng uwage na fakt, ze zbyt pieczotowite kultywo-
wanie roslin, czyli otaczanie ich specjalnemi stara-
niami, dostarczanie intensywnej pozywki zawar-
tej w dobrze zasilonej ziemi, powoduje niejedno-
krotnie tak zwane wyradzanie sie — tworzenie no-
wych odmian, ktore moze byc¢ nieraz cennem, a
w wielu wypadkach niebezpiecznem np. u roslin
o wiasciwosciach trojacych, ktére nie powinny od-
biega¢ od prototypu.

Przechodzac od uwag ogoélnych do podstawo-
wego omowienia hodowli zi6t lekarskich zaczniemy
cd podstawy — od uprawy roli.

Idealng uprawag roli pod ziota lekarskie, by-
toby gtebokie jej skopanie, ktore sprzyja spulchnie-
niu i doszczetnemu 'wyniszczeniu chwastow. Jed-
nakze ten sposob, jako wysoce kosztowny, a tem
samem zmniejszajacy dochdd z plantacji stosowac
bedziemy tylko na terenach przeznaczonych poci
szkotki, albo rozsadniki zadawalniajgc sie gtebo-
ka orkag terendéw plantacyjnych. Giebokie kopanie
stosowaC tez mozna, bez zbytniego przecigzenia
budzetu hodowlanego, w ogrodach gdzie hodujemy
rosliny lekarskie na nielicznych zagonach.

Nawozenie gleby pod rosliny, o ktérych mo-
wa, wymaga specjalnych prawidet. Najwazniej-
szern jest unikanie przenawozenia gleby pod rosli-
ny, ktére hodujemy na zbidér kwiatéw, gdyz zbyt
silny wzrost spowodowany nadmierng iloscig na-
wozu wptynie nadwyraz ujemnie na site kwitnienia.

Plantacji ziot lekarskich nie nalezy nigdy za-
ktada¢ na Swiezym nawozie. Najidealniejszym sy-
stemem jest nawozenie na rok przed siewem, lub
sadzeniem roslin; systemem dopuszczalnym — wio-
senny siew na jesiennym nawozie.

Werazie potrzeby parokrotnego zasilenia roslin
w czasie jednego okresu wegetacyjnego uzywamy
przefermentowanej gnojowki, rozcienczonej woda
(na jedng cze$¢ gnojowki, trzy czesci wody). Plan-
tacje bylin zasila sie kompostem wolnym od do-
mieszki chwastow, ktore wysiewajg sie tatwo i za-
nieczyszczajg plantacje.

Stosujac nawozy kloaczne przystepujemy do
siewu, lub sadzenia roslin najwczes$niej w dwa lata
po nawozie.

Omawiajac uprawe roli trzeba potozy¢ nacisk
na konieczno$¢ oczyszczenia terenu z chwastow,
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ktore nietylko ogtadzajg rosliny, ale i zanieczysz-
czaja zbidr tak samych ziét, jak i nasion.

Prawidtowo posiana, czy zasadzona roslina
ma wszelkie dane po temu, aby zaptaci¢ obfitym
plonem, jednakze warto$¢ faktyczna i wartos¢
sprzedazna zalezne sg jeszcze w duzej mierze od
umiejetnego zbioru i wysuszenia.

Pod umiejetnym zbiorem rozumie¢ nalezy
w pierwszym rzedzie stosowng pore, czyli uchwy-
cenie punktu kulminacyjnego rozwoju rosliny. Je-
zeli chodzi o kwiat — zbieramy go w dniu rozkwi-
tu; liscie i catkowite rosliny — w peini rozwoju nie
zawczesnie i nie zap6zno; korzenie — jesienia, albo
bardzo wczesng wiosng, to znaczy w porze kiedy
soki juz, albo tez jeszcze nie krgza i sa catkowicie
w korzeniu skoncentrowane.

Do zbioru kwiatéw przystepowa¢ nalezy
w dniu ich rozkwitu i to w dniu pogodnym po
obeschnieciu rosy. Kwiatow nie nalezy skiadac
v zbyt glebokie kosze, gdyz powoduje to gniece-
nie i zatamywanie ptatkdbw, a w nastepstwie zmia-
ne zasadniczej barwy — czernienie. Kwiat trzeba
natychmiast po zbiorze rozsypywac¢ w miejscach
przewiewnych, cieptych, jednak zabezpieczonych
od zbyt ostrego dziatania promieni stonecznych;
rozposcieraC cienkiemi warstwami wprost na czy-
stej poditodze drewnianej, lub na specjalnych wy-
platanych ramach. Rozposcieranie kwiatow, lub
lisci grubemi warstwami przyczynia sie do kisnn-
nia, a operacja stoneczna odbarwia i zmniejsza war-
tos¢ sprzedazng towaru.

Liscie i catkowite rosliny najlepiej jest zbie-
rac po deszczu, ktory obmywa je z kurzu, jednakze
do zbioru nie nalezy przystepowac¢ wczesniej, az
roslina pod wpltywem operacji stonecznej, lub cie-
ptego wiatru, obeschnie dostatecznie.

Suszenie w sposob naturalny, to znaczy po-
wyzej opisany jest najidealniejszem, uzaleznia oni
jednak hodowce od wpltywow atmosferycznych
trzeba bowiem liczy¢ sie z tem, ze diugotrwata sto-
ta uniemozliwia niejednokrotnie suszenie natural-
ne. Dla uniezaleznienia sie od warunkéw atmosfe-
rycznych mozna stosowac system suszarniany, t>
znaczy zbudowaé¢ domowym przemystem suszar-
nie, ogrzewajac jg zapomocg zewnetrznych pale-
nisk i kanatéw od nich przeprowadzonych.

W suszarni umieszczamy ramy systemem szu-
fladowym — jedna nad drugg ramy takie, na kto-
rych rozsypuje sie ziota najlepiej wyplata¢ trzci-
ng. Ziota dostatecznie wysuszone powinny lekko
zwilgna¢ pod wpltywem powietrza inaczej przy pa-
kowaniu w worki tatwo sie krusza.

System suszarniany, predszy i tatwiejszy od
naturalnego, nie daje sie jednak zastosowacC przy
suszeniu surowca bogatego w olejki lotne—tutaj in-
nego Systemu, jak naturalny stosowac¢ nie nalezy.



GRUPA XIlI.

WYKLAD 1

STOSUNKI TOWARZYSKIE

L. NEUMANOWNA.

Wspoiczesne zycie towarzyskie, wyswobodzo-
ne z powijakéw konwenansu, nie jest jednak wol-
ne od pewnego rygoru, ktory reguluje stosunki po-
miedzy ludzmi.

Wytamanie sie z pod prawidet tego rygoru,
ktore jest tak czestym przejawem w dzisiejszych
warunkach, wyzbycie sie w imie wygody wszel-
kich obowigzkéw towarzyskich, lub odktadanie ich
spetnienia z dnia na dzien, z tygodnia na tydzien,
pod wptywem czy to lekcewazenia, czy tez braku
czasu, lub ,,rozpedu towarzyskiego", wreszcie trud-
ne warunki materjalne, ktore niejednokrotnie unie-
mozliwiaja zarbwno bywanie, jak i przyjmowanie
drugich u siebie, to podstawowe przyczyny coraz
wyrazniejszego zamierania zycia towarzyskiego.

Polityka tego rodzaju, a raczej zupeiny brak
towarzyskiej polityki, to linja, po ktdérej nikomu
kroczy¢ nie wolno. Ludzie, ludzka przyjazn, zyczli-
wos¢ to sita, bez ktorej obejs¢ sie nikt nie moze;
ani szara, nikla jednostka, ani nawet cztowiek pod
kazdym wzgledem mocny, tak pozycja socjalng, jak
materjalnie.

Umiejetnos¢ wspotzycia z ludzmi, podswiado-
ma zdolno$¢ zdobywania sobie ich sympatji i zau-
fania wyptywa przedewszystkiem z zyczliwego
ustosunkowania sie do otoczenia, ktdre to ustosun-
kowanie wytwarza przyciggajace fluidy, atmosfe-
re w jakiej kazdy i rGbwny nam i wyzszy i nizszy
czuje sie dobrze i mimowoli ptaci nam tg samg
moneta.

Ta wiasnie zyczliwosé, lojalne ustosunkowa-
nie sie do ludzi jest podstawag dobrych stosunkow,
ktore przeradzaja sie tatwo w stosunki przyjazne

zazyte. Zycie towarzyskie musi by¢, tak, jak
wszystko zresztg co skiada sie na nasze bytowanie,
rozumnie i dobrze zorganizowane.

Pierwszem jego stadjum jest zawigzywanie
znajomosci, drugiem — umiejetne ich. kultywo-
wanie.

Trudno wypowiedziec sie, ktérej z tych dzie-
dzin przypisa¢ wazniejsza role, obydwie sg row-
nie odpowiedzialne, wymagajgce duzej rozwagi,
taktu i subtelnego odczucia.

Dobér znajomosci powinien by¢ nacechowany
duza doza ostroznosci i przenikliwosci. Tylko jed-
nostki stojgce na stanowiskach, ktére zmuszaja ich
niezaleznie od osobistych sympatyj i antypatyj do
podtrzymywania stosunkéw z licznem gronem lu-
dzi, nie moga przeprowadzac selekcji, musza nagigc
sie do wymagan, jakie narzuca im zycie.

Cztowiek niezalezny towarzysko ma ten wiel-
ki atut w rekach, ze wolno mu dobra¢ sobie grono
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ludzi, odpowiadajgcych stopniem kultury, umysto-
woscig, wychowaniem, upodobaniami jego poziomo-
wi intelektualnemu — innemi stowy moze przepro-
wadzi¢ selekcje i wspotzy¢ tylko z ludzmi, ktérzy
go interesuja, ktérych darzy sympatjg i szacunkiem.
A tylko takie towarzystwo wywiera dodatni wptyw
na nasz rozwo6j umystowy i psychiczny — tylko
takie ma racje bytu.

Kultywowanie zawigzanych znajomosci to
sztuka zawita, wymagajgca duzo taktu, zapobiegli-
wosci, dobrej woli i znajomosci form towarzyskich.
Bo aczkolwiek ,formie", jako takiej powojenne
obyczaje bija z zapalem podzwonne, wyznajac
przedewszystkiem prawo bezgranicznej swobody
i mygody, prawo niekrepowania si¢ niczem i ni-
kim, bez niej, zycie towarzyskie i wspo6tzycie z ludz-
mi obejs¢ sie nie jest w stanie.

Moéwigc o formie nie mam bynajmniej na
mysli zawitych konwenanséw, na ktore mato kto
jest w stanie znalez¢ czas w dzisiejszem goraczko-
wem zyciu. Zresztag konwenans to przezytek, o kto-
rym dzisiaj nie moze juz by¢ mowy. Kultywowa-
nie znajomosci z ludzmi polega na umiejetnem pod-
trzymywaniu ich, na dokumentowaniu pamieci, na
utrzymaniu ciggtosci, na zrozumieniu podstawowej
zasady zachowania rownowagi pomiedzy tem czego
od ludzi zgdamy, a co im ze siebie dajemy.

Aby stosunki z ludzmi rozwijaty sie normal-
nie i mogty przejs¢ w stadjum serdecznej zazytosci,
muszg byc¢ stale podtrzymywane. Diugie przerwy
wytwarzajg zawsze pewien chidéd, utrudniajg od-
nalezienie sie, kazg zaczyna¢ wszystko od poczatku,
a poczatek ten jest daleko trudniejszy pomiedzy
ludzmi, ktérych juz co$ tgczyto, niz pomiedzy taki-
mi, ktérzy sie spotykajg poraz pierwszy na drodze
zycia.

W podtrzymaniu znajomosci, czy zazytosci nie-
matg role gra korespondencja, ktora ma dar nie-
tylko podtrzymania, ale nawet pogiebienia dobre-
go porozumienia.

Czesto zdarza sie, ze oddalenie rozcina naj-
serdeczniejsze wezty znajomosci, a nawet i przy-
jazni. Drogi ludzi, ktorzy byli sobie blizcy rozcho-
dza sie; brak wspdlnych przezy¢, wymiany mysli,
wytwarza pewien chtdd sprowadza zobojetnienie.
Objawy te jednak nie beda mialy miejsca jezeli
pomiedzy rozigczonemi zawigze sie koresponden-
cja, ktoéra podtrzyma kontakt i nada te niezbedng
ciggtos¢ stosunkom przyjazni, czy znajomosci.

Podstawg dobrych stosunkéw z ludzmi jest
w duzej mierze, précz umiejetnosci doboru towa-
rzystwa i zachowania lorm obowigzujgcych — lo-



jalnos¢. Wspominajac lojalnos¢ towarzyskg mam
na mysli jednakowo zyczliwe i przyjazne ustosun-
kowanie sie do ludzi w oczy, jak i za oczy.

Swiadomo$é, ze ztosliwe, czy krytyczne uwagi,
na jakie pozwalamy sobie poza czyjemi$ plecami,
pozostang tajemnica, jest zawodna — stajg sie one
wkroétce tajemnica poliszynela, ktorg wszyscy poda-
ja sobie z ust do ust, dopdki nie trafi do celu, to
znaczy do tego kogos$ kto miat o niej nie wiedzie€.

Précz lojalnosci, waznym czynnikiem twor-
czym w zyciu towarzyskiem jest opanowanie, ktore
nie pozwala na zbytnig ekspansje uczuciows, jak
i na niczem nieusprawiedliwione, poprostu ze zmien-
nosci czyjego$ usposobienia wynikajgce, nagle
ochtodzenie stosunkow.

Do zalet towarzysko-salonowych nalezg poza
temi podstawowemi, ktore tutaj poruszytam jeszcze
i umiejetno$¢ prowadzenia i kierowania rozmowa,
uprzejmos¢, oraz umiejetnos¢ znalezienia sie w kaz-
dej sytuacji i umiejetnos¢ odpowiedniego ubrania.

Omawiajac dar konwersacyjny trudno nie
wspomnie¢ o tak czesto spotykanym niedoborze,
ktéry polega na zabawianiu drugich osobistemi
sprawami i przezyciami. Trzeba zawsze pamietac,
Ze to co nas obchodzi, to co jest dla nas najwazniej-
sze nie zawsze, a nawet prawie nigdy nie intere-
suje tego kto stucha. To tez rozmowa prowadzona
w towarzystwie powinna dobiera¢ sobie tematy
ogo6lne, majgce dane po temu, aby pobudzi¢ wyo-
braznie i zainteresowanie wszystkich zgromadzo-
nych osob, nie zadrazniajac réwnoczesnie niczyich
przekonan, ani zapatrywan.

Idac po tej linji osoba prawdziwie towarzysko
wyrobiona wie, ze nie nalezy nigdy porusza¢ pu-
blicznie tematéw politycznych, ani religijnych, sg
to bowiem dwie platformy na ktérych najtatwiej
0 ostre starcie zdan, a nawet glebsze neporozumie-
nie, jakie moze doprowadzi¢ do przykrego niepo-
rozumienia, brzemiennego nieraz w fatalne skutki.

Umiec¢ rozmawiac to jeszcze nie wszystko, trze-
ba tez umie¢ stucha¢. Umiejetnos¢ stuchania jest
daleko rzadszym darem, niz wystowienia sig; to tez
ci, ktorzy stuchajg, dajac przeswiadczenie, a cho-
ciazby nawet ztudzenie, ze temat poruszany pochia-
nia ich, sg najbardziej cenieni i poszukiwani w to-
warzystwie.

Uprzejmos$¢ to najcenniejsza zaleta nietylko
towarzyska, ale i zyciowa, jedna z tych zalet, w kto-
rych kazdy kulturalny cztowiek powinien gimna-
stykowac sie, aby przyswoic¢ ja sobie nietylko od
Swieta — ws$rdd ludzi obcych, w salonie, ale row-
niez i w zyciu domowem, w zyciu codziennem, kto6-
re nie powinno by¢ nigdy ubogie w zalety towa-
rzyskie.

Zachowanie osoby prawdziwie kulturalnej
i dobrze wychowanej powinno by¢ nacechowane
swobodga, ale nie tg powojenng swoboda, ktéra na
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wszystko pozwala i wszystko, usprawiedliwia, az do
lekcewazenia form i ludzi wigcznie, ale swobodg
w szlachetnym stylu, ktdra daje swobode bycia, po-
ruszania sig, wystowienia niezaleznie od najbar-
dziej kiopotliwej sytuacji, w jakiej sie znajduje-
my. Towarzyska swoboda tgcznie z opanowaniem,
to dowdd najwyzszej kultury, zdobycie ktérej jest
obowigzkiem kazdego. W zyciu towarzyskiem nie-
matla role gra tez i umiejetno$¢ odpowiedniego ubra-
nia. Jest to dziedzina skomplikowana, tatwa dla
tych, ktérzy wniesli ze sobg w zycie pewne w tym
kierunku wygimnastykowanie, trudna do opanowa-
nia, jezeli brak nam podstawowych wiadomosci,
chyba, ze, jak to sie czesto ws$rdéd kobiet zdarza,
wrodzona intuicja wynagradza brak podstawowych
wiadomosci.

Dobre ubranie polega przedewszystkiem na
odpowiedniem ubraniu. Kazda pora dnia i kazda
nieomal okoliczno$¢ stawia odmienne wymagania.
Inne sg prawidia jakim podlega tualeta spacero-
wa, podrdzna, sportowa— inne dla tualet wizyto-
wych i wieczorowych. Najwazniejsza rzecza
w stworzeniu doskonalej sylwetki jest poznanie
wiasnego typu i dostosowanie do niego modnych
wskazan. Bezkrytyczne hotdowanie modzie, prowa-
dzi zawsze do przejaskrawienia, ktore wplywa
ujemnie na caloksztatt wygladu.

Osoba posiadajgca dar dobrego ubierania sie
wie, ze spokojny wykwint przerasta o cate niebo
bogata strojnos¢, gdyby ona nawet licowata z wa-
runkami i otoczeniem, a c6z dopiero jezeli tak nic
jest.

Na catoksztatt dobrze zorganizowanego i umie-
jetnie kierowanego zycia towarzyskiego skiada sie
jeszcze i opanowanie rozlegtej dziedziny, jakag jest
sktadanie i oddawanie wizyt.

Pierwsza wizyta powinna byc¢ ztozona w prze-
pisowej porze, to znaczy w godzinach odpowied-
nich. Dawniej, kiedy zycie nasze nie bylo tak wy-
petnione pracg po brzegi, pierwsze wizyty skiada-
to, sie w godzinach wczesnych poczgwszy od dru-
giej, trzeciej, popotudniu do pigtej. Dzisiaj, liczac
sie z tem, ze godziny wyzej wskazane sg w kazdem
nieomal srodowisku godzinami pracy, nie sklada
sie wizyt w dnie powszednie bez porozumienia z 0so-
bami jakie odwiedzi¢ mamy, albo tez wybiera sie
dzien Swigteczny.

Rewizyta os6b, ktoére ztozyly nam pierwsza
wizyte obowigzuje w przeciggu czasu niediuzszego,
jak 3 — 7 dni.

Zaréwno jedna, jak i druga powinny byc¢
sktadane w strojach wizytowych — pani w ciem-
nej sukni jedwabnej, lub welnianej, pan w czarnym
marynarkowym garniturze, czarnem obuwiu, biatej
koszuli i krawacie dostosowanym do wizytowego
stroju.



Jezeli osoby, ktorym skiadamy pierwszg wi-
zyte majg zgory wyznaczony dziehn przyjec¢, odda-
jemy im wizyte w tym dniu, a nie w innym, wy-
bierajgc na to pore wczesng (jezeli godziny przy-
je€ sg wyznaczone od 5 — 7, pierwszg wizyte skia-
da sie miedzy 5 — 5 i po}). Czas trwania pierwszej
wizyty nie powinien by¢ dtuzszy niz 20 — 30 minut,
chyba ze wywigze sie mity i bezceremonjalny na-
stroj, ktory pozwala na dtuzsze pozostanie.

Dalszy rozw6j stosunkéw jest juz Scisle za-
lezny od skali zazylosci jaka wywigze sie pomie-
dzy danenii osobami i od poziomu zycia towarzy-
skiego domu, w jakim ztozyliSmy wizyte.

GRUPA IX.

Skladanie wizyt obowigzuje tez pandw, kto-
rzy sa zaproszeni do domu rodzinnego na jakie$
wieksze przyjecie. Jezeli w domu tym bywajga mo-
ga ztozy¢ wizyte po przyjeciu (w przeciggu ty-
godnia), jezeli sg zaproszeni poraz pierwszy do ob-
cego domu, powinni ztozy¢ wizyte, albo poprostu
bilet wizytowy na pare dni przed przyjeciem.

Skladanie zyczen z okazji imienin, rocznic
uroczyscie obchodzonych, Swiat, jest rowniez jed-
nym z obowigzkéw towarzyskich. Pamie¢ okazana
w tego rodzaju okolicznosciach obowigzuje wszyst-
kich bywajgcych w danym domu, a mezczyzn prze-
dewszystkiem.

WYKELAD 2.

CHEMJA KUCHENNA

Inz. chemji IRENA LASKOWSKA.

Tres¢: Fermentacja alkoholowa i mlekowa. Wiasnosci ttuszczéw. Teorja prania. Mydta, pokost, cerata.
Sktadniki biatka. Whasnosci bia[tek.

Duze znaczenie praktyczne posiada zdolnos¢
cukréw ulegania fermentacji. Proces ten polega na
przemianie cukru w alkohol i dwutlenek wegla,
wzglednie w kwas mlekowy. Jest to proces katali-
tyczny, w ktérym role katalizatorow odgrywaja eu-
zymy, wydzielane przez drobnoustroje (drozdze,
wzglednie bakterje kwasu mlekowego). Zdolnos¢
tdegania fermentacji odréznia cukry od weglowo-
danow ztozonych.

Proces fermentacji alkoholowej zostat wyko-
rzystany do celdéw praktycznych:

1) w przemysle t. zw. fermentacyjnym do wy-
robu win, piwa, spirytusu i wodek;

2) w piekarstwie.

Przy wyrobie wina nalezy pamieta¢ o tem, ze
z 1 gr. cukru otrzymujemy 0,5 gr. alkoholu; chcac
zatem otrzymac wino o zawartosci np. 12% alkoho-
lu (Srednio mocne), musimy sok owocowy tak osto-
dzi¢, zeby zawierat 24% cukru. Wobec tego, ze al-
kohol dziata szkodliwie na drozdze, nie moga one
wyciagnac, wiecej jak 17% alkoholu (w praktyce do
16%), jezeli wiec dodamy cukru powyzej 32,/° otrzy-
mamy wino stodkie, przyczem fermentacja bedzie
trwac kilka miesiecy. Spirytus, ktory zawiera 95%
alkoholu, otrzymuje sie posrednio: gorzelnie podda-
ja najpierw skrobie, zawartg w ziemniakach, sce-
dzeniu przy pomocy stodu, nastepnie otrzymujg za-
cier, z zawartoscig 10 — 12% alkoholu; ten zacier
poddajg wielokrotnej destylacji (odpedzaniu przez
gotowanie), oddzielajgc alkohol od wody na zasa-
dzie réznic w temp, wrzenia tych cieczy: temp,
wrzenia wody — 100°C; alkoholu — 78°C. Koniak
jest produktem oddestylowanym z wina; likiery
(najwyzsze gatunki) sg réwniez destylatami wyciag-
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gu spirytusowego z réznych zidt arak — destylat
Z zacieru ryzowego.

W piekarnictwie wykorzystywujemy drugi
produkt fermentacji alkoholowej — gaz — dwutle-
nek wegla. Gromadzi sie on w ciescie w okresie, po-
przedzajacym wiozenie ciasta do pieca (ciasto sta-
wiamy dla wyrosniecia w cieptem miejscu, zapew-
niajac drozdzom temp, dla nich najkorzystniejszg).
W wysokiej temp, pieca gaz znacznie zwigksza swa
objetos¢, rozpychajac ciasto, ktére — dzieki zawar-
tosci glutenu — moze sie rozcigga¢. Alkohol — ja-
ko tatwo lotny — przemienia sie w pare i rowniez
sie rozszerza.

Sktadnikiem maki, ktory ulega przemianie nu
alkohol i dwutlenek wegla jest cukier prosty, zwa-
ny cukrem gronowym, znajdujacy sie w mace w nie-
wielkich ilosciach.

Z fermentacjag mlekowa spotykamy sie przy
kwaszeniu mleka, wyrobie barszczu, zuru i kiszo-
nek. Kwasowos¢ mleka wzrasta dos¢ szybko, w za-
leznosci od temperatury O ile wzrost kwasowosci
zachodzi wolniej niz powinien, Swiadczy to o doda-
niu do mleka sody w celu zamaskowania jego nie-
Swiezosci. Aby sie o tem przekona¢ nalezy mleko
podejrzane zbada¢ zaraz po kupieniu przy pomocy
papierka lakmusowego: jego zniebieszczenie Swiad-
czy o obecnosci sody. Mozna sie o tem upewnic, wle-
wajgc nieco octu: burzenie sie (wydzielanie peche-
rzykéw gazu) dowodzi obecnosci sody.

Fermentacji mlekowej ulega cukier, zawarty
w mleku lub w warzywach. Z warzyw najwiecej
cukru zawierajg pomidory, ogorki, kapusta i bura-
ki. Nieraz zwieksza sie ilos¢ cukru, dodajgc do Kki-
szonek troche miodu.



Druga zasadniczg grupga pokarmoéw sg //(/-
szcz>?, Wykry¢ je mozna tatwo dzieki nastepujgcym
ich wiasnosciom:

1) topig sie w stosunkowo nizkiej temperatu-
rze; przy silnem ogrzewaniu zweglajg, wydzielajgc
biatawy dym o charakterystycznym przenikliwym
zapachu — t. zw. akwleing;

2) na papierze daja przeswiecajaca, szklistg
plame;

3) w wodzie sie nie rozpuszczajg ani w zimnej
ani w goracej; w wodzie goracej topia sie i jako
Izejsze wyptywajg na powierzchnie, tworzgc t. zw.
oka, tatwe do rozpoznania.

W gospodarstwie domowem najwieksze zna-
czenie majg cechy nastepujace:

1) Punkt wrzenia tluszczéw lezy wysoko, bliz-
ko 300°C. Z wiasnosci tej korzystamy przy piecze-
niu i smazeniu. Gotujagc pokarmy, poddajemy je
dziataniu temp. = 100°C, gdyz dzieki zastosowaniu
wody, mamy automatyczne regulowanie tempera-
tury. Natomiast, uzywajac tluszczéw — ciat o wy-
sokim punkcie wrzenia, mozemy osiggng¢ tempe-
rature 200kilkudziesieciu stopni, a co zatem idzie
wywotaé szereg zmian, ktére w temp. — 100°C nie
zachodzg — jak np. dekstrynizacja skrobi.

2) Ogrzane do temp, powyzej 200°C ttuszcze
silnie paruja, z czego korzystamy np. przy wypieku
ciast francuskich: masto, znajdujgce sie pomiedzy
warstwami ciasta, paruje, dzieki czemu osiggamy
listkowatg strukture — naturalnie warunkiem ko-
niecznym po temu, jest umiejetne skladanie ciasta,
zapewniajace wielokrotng kolejnos¢ warstw ciasta
i masta.

3) Tiuszcze topig sie w niskiej temperaturze
(patrz tabl. topliwosci tluszczéw). O ile temperatu-
ra topliwosci 'lezy ponizej temp, ciata ludzkiego,
ttuszcz jest tatwo strawny (oliwa, masto), bowiem
produkty w stanie ciektym znacznie tatwiej ulega-
ja dziataniu czynnikéw- chemicznych, jakiemi sg
soki trawienne.

TABLICA TOPLIWOSCI TLUSZCZOW.
Oliwa — 2°C
Olej kokosowy  — 24°C
Masto — 31°C
Tihuszcz gesi — 33°C
Szmalec wieprz. — 40°C
Margaryna — 41°C
£6j wotowy — 45°C
L6j barani — 50°C

4) Pod dziataniem S$rodkéw takich jak benzy-
na, eter i wiele innych, tluszcze rozpuszczaja sie.
Korzystamy z tego, usuwajgc ttuste plamy. C hcac
unikng¢ zaciekow od benzyny, mozemy do wywa-
biania ttustych plam uzy¢ benzolu, ktéry jest row-
nie dobrym rozpuszczalnikiem. — Jak to wynika
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z tego, co powiedziano uprzednio, najgoretszym
srodkiem do usuwania plam bedzie dobrze gorgca
woda: tluszcz sie wprawdzie nie rozpusci w niej,
ale zostanie stopiony.

5) Srodki takie jak amonjaD tug.i pokrewne
rozkwaszaja tluszcze; powstaje wowczas mydto.
Z wiasnosci tej mozemy wiec korzysta¢ zaréwno
przy usuwaniu plam tlustych jak i przy wyrobie
mydta.

W czasach obecnych domowa fabrykacja my-
dia nie optaca sie, jednakze w czasach wojennych,
w okresie wielkich trudnosci aprowizacyjnych, wy-
rabiano mydta w rézny sposob: jednym z najbar-
dziej prymitywnych bylo otrzymywanie mydia
z toju, poddanego dziataniu wyciggu z popiotu
drzewnego tub tez potu z weilny owczej. Oba te
ostatnie produkty zawierajg w sobie potaz, ciato o
wiasnosciach podobnych do amonjaku i tugu. Wy-
kry¢ te whasnosci mozna z tatwoscia, uciekajgc sie
do pomocy papierka lakmusowego (w obecnosci
tych cial przybiera barwe niebieska) badz lepiegj
jeszcze przy pomocy fenolftateiny (zabarwia sie na
rozowo).

Wobec tego, ze lakmus i fenolftaleina wyka-
zujg nam pewne specyficzne wiasnosci ciat, zwane
wiasnosciami zasadowemi — nazywamy lakmus i
fenolftaleine wskaznikami zasad.

Niemal wszystkie preparaty fabryczne, uzy-
wane do prania i do czyszczenia wykazujg w mniej-
szym lub wiekszym stopniu wiasnosci zasadowe.

Zastosowanie mydta do prania jest uwarunko-
wane jego wiasnosciami zasadowemi i zdolnoscig
tworzenia z ttuszczem emulsji. Brud, ktory znajdu-
je sie w porach tkaniny, nie moze by¢ usuniety
przez dziatanie wody, gdyz chroni go warstwa ttu-
szczu (pot zawiera pewne ilosci tego ostatniego). Do-
piero po usunieciu tluszczu, woda moze sie przedo-
sta¢ do brudu i wyptékac go.

Ttuszcze, przechowywane przez czas diuzszy,
ulegaja zjetczeniu; poznajemy to po specyficznym,
przykrym zapachu. Gdybysmy taki zjelczaly
ttuszcz zbadali przy pomocy papierka lakmusowe-
go, przekonalibysmy sie, ze wykazuje on reakcje
kwasng. Z tego wynika, ze przez rozkiad ttuszczéw
powstajg kwasy — sg to tak zwane kwasy ttuszczo-
we. Podobny zapach (zapach zjetczatego toju) otrzy-
mamy, zalewajac kwasem mydto (nalezy wzia¢ do
doswiadczenia mydto gorszego gatunku). A zatem
zarowno w tluszczach jak w mydtach wystepuja
kwasy ttuszczowe tylko jakgdyby utajone. Obec-
nos¢ ich wykry¢ mozna, rozktadajac ttuszcz w wy-
padku jetczenia jako czynnik, wywotujacy rozkiad,
dziatajg euzymy, zwane lipazy;; drugim czynni-
kiem jest tug. Fakt ten, ze 2 tak rozne ciata wywo-
tujg efekt ten sam, ttdmaczy sie tem, ze zaréwno li-
pazy jak i tug dziataja jako katalizatory; wiasci-
wym czynnikiem, ktoéry wchodzi w reakcje jest



wocla. Tluszcz+woda katalizator: lipazy lub srod-
ki dziatajgce zasadowo, kwas ttuszczowy + glice-
ryna.

W wypadku tugu z kwasu ttuszczowego i tu-
gu powstaje sol kwasu ttluszczowego: sole sodowe i
potasowe sg do mydlg: sodowe twarde, potasowe—
miekkie (szare).

Jeszcze jednag ciekawag wiasnoscig ttuszczow
ciektych czyli olejoéw jest zdolnos¢ ,,zestalania sig"
pod dziataniem powietrza. Olej Iniany rozpostarty
w cienkiej warstwie i wystawiamy na dziatanie po-
wietrza po uptywie paru tygodni zasycha. Proces
ten mozemy przys$pieszy¢, dodajac srodka utlenia-
jacego. Stgd wniosek, ze oleje schnace posiadajg
zdolnos$¢ utleniania sie. Wiasnosci te spotykamy
w pokostach, farbach olejnych i t. p. Réwniez fa-
brykacja ceraty polega w ogoélnych zarysach na po-
wleczeniu tkaniny warstwg zawierajgcg— miedzy
innemi — olej Iniany i Srodek utleniajacy.

BIALKA.

Produkty biatkowe stanowiag grupe nadzwy-
czaj waznych pokarmoéw: biatko odgrywa w orga-
nizmie role budulca i nie moze by¢ zastapione przez
inne skiadniki pozywienia. Jak widac¢ z przytoczo-
nej tablicy, dostarcza go nam nietylko mieso i jaja,
ale réwniez sery i niektore jarzyny; jednakze biat-
ko roslinne posiada inne wiasnosci, anizeli biatko
pochodzenia zwierzecego.

ZAWARTOSC BIALKA W PRODUKTACH CODZIENNEJ

POTRZEBY.
Biatko Woda Inne

sktadn.
MIleKo......coonienn. 3,5% 87,7 8,8%
Chleb zytNni......cccooo.... 6.0% 42.3 51.7%

pszenny _ _ _ _ 7.0% 35,6 57,4%

Biatko jaja kurzego 12.77% 85 61 1.62%
Z6tko 16,05%  50.93 33,02%
Ryba.....ii 17,0% 81,0% 2 0%
SledZ..iceseeeni, 19,0% 48 33,0%
Wieprzowina chuda . 20.0% 72 8,0%
Wotowina.......cccceuoviennne. 21.0% 725 6,50/°
Ser szwajcarski 29,5% 15,6% 55.5%

To specjalne znaczenie biatka dla organizmu
ttumaczy sie tem, ze w skiad biatka wchodzg pier-
wiastki, nie spotykane w zwiagzkach, poprzednio
wzmiankowanych. Chcac wykaza¢ ich obecnosé
przerabiamy doswiadczenie nastepujgce. Kilka cm.3
biatka kurzego ogrzewamy ze stezonym tugiem; u
wylotu probowki (w parze, nie w cieczy) trzymamy
rézowy papierek lakmusowy zwilzony woda.
W czasie doswiadczenia papierek niebieszczeje;
Swiadczy to o wydzielaniu sie¢ lotnego ciata, ktére
w potaczeniu z wodg posiada wiasnosci zasadowe.
W ten spos6b zachowuje sie amonjak, a wiec przez
ogrzewanie biatka z tugiem otrzymalismy jeden
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z najprostszych zwigzkdéw azotowych, a mianowi-
cie zwigzek, w sklad ktorego obok azotu, ktory
oznaczamy w cliemji symbolem N wchodzi tylko
wodoér. (H)

Analogicznie postepujac, mozemy wydzieli¢
gaz, znany wszystkim z racji swego niemitego za-
pachu — siarkowodoér. W psujacych sie jajach za-
chodzi proces rozktadu biatka na zwigzki prostsze—
miedzy innemi siarka oswobadza sie od innych pier-
wiastkéw, za wyjatkiem jednego tylko wodoru.
W psu jacych sie jajach proces rozkiadu biatka wy-
wotany jest przez drobnoustroje, przenikajgce przez
porowatg skorupke. W laboratorjum mozemy go
wywotaé, gotujac ze stezonym tugiem. Siarkowodor
rownie jak amonjak jest lotny, jednakze, w prze-
ciwienstwie do amonjaku posiada wiasnosci kwaso-
we. Z tego wzgledu w srodowisku zasadowem (tug)
ulega reakcji chemicznej. Chcagc go oswobodzi¢, mu-
siiny po skonczonem gotowaniu biatka z tugiem za-
kwasi¢ roztwor przy pomocy kwasu siarkowego
(jest nielotny) i dopiero ogrzewac, trzymajac zwil-
zony papierek lakmusowy u wylotu probdéwki:
zmiana barwy na rézowa Swiadczy o wydzielaniu
sie siarkowodoru.

Z doswiadczen wyzej opisanych widzimy, ze
w skiad biatka wchodzg pierwiastki, wyszczegol-
nione w tabelce.

Sktadniki Zawart, Sposoby wydzielania
biatka w °/
Wegiel — C 52 ogrzewanie do wysokiej temp.
Azot — N 17 (200 — 500“C)
Wodor — I 7 ogrzewanie ze stezonym tugiem
Siarka — S 2 (wydzielenie NIT i H2S)
Tlen — O 22 reszta do 100°/<>

100%

Charakterystyczng wiasnoscig biatek jest $ci-
nanie sie pod wptywem temperatury (ok. 70°C), pod
dziataniem kwasow i zasadowa alkoholu. Witasnosci
powyzsze ttdbmaczg: Scinania sie jaj przy gotowaniu;
rozni¢ w smaku rosotu; zsiadania sie mleka; klaro-
wania sie¢ moszczu (soku owocowego) w czasie fer-
mentacji i t. p. W procesie ,,warzenia sie“ mleka
nieswiezego wspotdziatajg kwas mlekowy i wyso-
ka temperatura. Scinanie sie biatka pod dziataniem
alkoholu i kwasu wykorzystano w probie alkoholo-
wej, stuzacej jako préba orjentacyjna dla wykry-
cia srodkoéw konserwujgcych w mleku. Polega ona
na tem, ze 10 cm. sze$¢, mleka zmieszamy z 10 cm.
sze$€. 68°/0-ego alkoholu (spirytusu, rozciericzonego
z 95% na 68°/0). Przy zwiekszonej kwasowosci mle-
ko Scina sie momentalnie. Prébe nalezy uskutecz-
ni¢ dwukrotnie: 1) zaraz po zakupie mleka: 2) w Kkil-
ka godzin po6zniej. Kwasowo$¢ mleka normalnego
wzrasta b. szybko, natomiast mleka sztucznie zakon-
serwowanego wzrasta powoli.



Zazwyczaj mamy do czynienia z biatkiem po-
chodzenia zwierzecego. Z biatkiem roslinnem, zwa-
nem glutenem, spotykamy sie w mace. Dos¢ znacz-
ne jego ilosci zawiera maka pszenna, dzieki czemu
nadaje sie dobrze do wypieku ciast. Charaktery-
stycznag wiasnoscig glutenu jest ciggliwos¢ i spre-
zysto$¢. Jezeli mgke pszenng zarabiamy na ciasto
i to ostatnie rozwatkujemy miedzy szklanymi ptyt-
kami, zaobserwujemy tworzenie si¢ jakby zwitkéw
robaczkowych; mgka zytnia takich zwitkéw nie da-
je. Na tej zasadzie mozemy wykry¢ w mace pszen-

GRUPA XI.

nej domieszke maki zytniej — o ile ta domieszka
przekracza 10°/0.

Na oméwieniu trzech najwazniejszych grup
zwigzkow organicznych, decydujacych o zachowa-
niu sie artykutéw spozywczych i widkienniczych
w warunkach zycia codziennego, koncze wyktady
chemji w gospodarstwie domowem, odkladajgc do
nadarzonej sposobnosci omoéwienie produktow nie-
organicznych do ktérych zaliczamy niemal wszyst-
kie materjaty, uzywane do wyrobu narzedzi i na-
czyn, oraz srodki, stuzace do prania i czyszczenia.

WYKLAD 3.

WYROB WIN OWOCOWYCH

ZOFJA S

Po ostatniem zalaniu syropu oziebionego
i wyszumowanego zaktadamy rurki fermentacyjne,
lak do beczki jak i do gasiora. I'ermentujemy w tem-
peraturze od 15 st. C. — 18 st. C. najwyzej 20 st. C.
Po ustaniu burzliwej fermentacji 6 — 7 tygodni,
moszcz S$ciggng¢ z drozdzy, zawartoscig gasiorka
dopetni¢ beczke, zatozy¢ rurke fermentacyjng, ko-
rek; uszczelni¢, wynies¢ do piwnicy. Po 3 miesig-
cach sciggna¢ raz jeszcze. Po zupetlnem wyklaro-
waniu sie (6 — 8 miesiecy) po przeprowadzeniu
proby sciagna¢ wino do flaszek, zachowujac wszel-
kie ostroznosci.

Po odlezeniu sie we flaszkach, wino dobre do
uzytku w pottora roku od zrobienia.

Po kazdorazowem zrobieniu wina zanotowac
wraz z datg, proporcje. Do beczki, lub gasiora przy-
mocowac etykiete z wypisang nazwag wina, iloscig
litrbw, datg zrobienia.

Doskonaty deserowy Tokaj z jabtek.

Chcac zrobi¢ 25 litrow Tokaju, przygotowac

dwa gasiory:
1) na 25 1. w tym fermentowacC 21 1
2) na 51 " " 4 1

Proporcja: 20 kg. jabtek.
10 1. wrzacej wody
9.5 kg. cukru, rozpuszczonego
5 1 wody
7< kg. stodu.
Drozdze lokaj rozmnozone I I
Wykonanie: Rozmnozy¢ drozdze Tokaj w mo-
szczu jabtkowym, aby otrzymac 1'/4 1. matki. Prze-
tarte jabtka zala¢ w cebrze wrzaca wodag (10 1.).
Po oziebieniu miazgi do 18 st. C. doda¢ rozmnozone
drozdze, zostawi¢ przykryte na 24 godzin. Czesto
miesza¢. Jabtka, zalane wrzaca wodg, nie wytwa-
rzajg pian, gdyz biatko zawarte $cina sie. Cukier
zagotowac w 5 1. wody, wyszumowac, wyziebi¢, roz-
dzieli¢ na 3 czesci. Stdéd rozmiesza¢ z cieptym sy-
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APSKA.

ropem. Miazge wyprasowac, zlewa¢ odrazu do ga-
sioréw, dodajac jedng trzecig wystudzonego syro-
pu, w dwdch nastepnych dniach. Po ostatniem dola-
niu syropu, zatozy¢ rurki fermentacyjne. Fermento-
waé w temperaturze od 20 st. C. — 25 st. C. Po
2 miesigcach scedzi¢ z drozdzy. Wiekszy gasiorek
dopetni¢ zawartosciag mniejszego, zatozy¢ rurke fer-
mentacyjng, wynies¢ do piwnicy. Do trzech razy
Sciggac, zupeinie klarowne, wyrobione, zla¢ do fla-
szek. Wyborne po odlezeniu, czem starsze, tem lep-
sze. Po 4 — 5 latach nabiera swej mocy, aromatu,
bukietu.

Tokaj wytrawny z gltogu. Gtoég nadaje sie i su-
szony. Stosownie do dojrzatosci, wino, wyrobio-
ne z niego nabiera odpowiedniej barwy. Doskonaty
jest gtdg zebrany po pierwszym przymrozku.

Proporcja: 4’/4 kg. surowego gtogu, zebranego
po przymrozku.

<i kg. suszonego gtogu

7 kg. fig

25 1. wody

534 kg. cukru.

Drozdze: Tokaj wytrawny.

Wykonanie: Gtog obra¢ z czarnych korzon-
kéw, listkbw kwiatowych, uwazaé, aby nie miat
plam, bo z takiego wino jest gorzkie, zala¢ 15 1
wrzacej wody i zostawi¢ na 24 godzin. l/i kg. fig za-
la¢ 2 1. wrzacej wody, po ostudzeniu zlgczy€ z roz-
mnozonemi drozdzami Tokaj. Gdy gtdg wystygnie
do 1S st. C. doda¢ drozdze z figami do glogu, zo-
stawi¢ pod przykryciem na 48 godzin. Po prze-
ciSnieciu i scedzi¢ przez ptoétno, by nie bylto
wioskow. Raz jeszcze gtog zalac¢ 4 1. wody o 18 st. C.
po 5 godzinach scedzi¢. Cukier zagotowa¢ w 2 1
wody wyszumowac, wyziebi¢ dodaé¢ w trzech por-
cjach. Po zatozeniu rurki fermen. fermentowac
w temperaturze od 20 st. C. — 25 st. C. Dalej po-
stepowac jak zwykle.



Z gtogu Tokaj, Marsala, lub Malaga.
Proporcja:

JO 1 catego gtogu,

15 1. wody,

Drozdze wedtug wyboru.

6 — 7 kg. culkru, rozpuszczonego w takiej ilo-
sci wody, by wina razem byto 25 1

Wykonanie: Gtog wsypac¢ do kamiennego garn-
ka i wynie$¢ do piwnicy, codziennie miesza¢ drew-
niang tyzka, trzymac tak dtugo, az sie gtég roziezy.
Po roztozeniu, nala¢ goracej wody 5 1. wypraso-
wac, przecedzi¢ przez geste ptétno, zeby wioski nie
dostaty sie do moszczu. Wyttoki zala¢ dwa razy
woda, za kazdy raz nalewajac: po 5 1 tak, ze na
10 I. glogu wypada 15 1. wody.

Po oziebieniu doda¢ rozmnozone drozdze i cu-
kier, podzielony na trzy porcje. Zatozy¢ rurke
ferment, temperatura 18 st. C. — 25 st. C. Po6 — 8
tygodniach zla¢ z drozdzy. Wynie$¢ do piwnicy,
zlewac¢ Kkilkakrotnie. Wino to dojrzewa¢ moze
4 — 5 lat.

Doskonate, czerwone mina z czarnych jagod.
Skiad chemiczny: Wody 89.59 proc., suchej sub-
stancji 10.41 proc., substancji azotowej 0.12 proc.,
wolnych kwaséw 2.34 proc., cukru przemienionego
1.53 proc., innych weglowodanoéw 2.27 proc., celu-
lozy 4.00 proc., popiotu 0.15.

W skiadzie tym uderza nas mata ilos¢ sub-
stancji azotowej, (najmniejsza ze wszystkich owo-
cow) tozsamo mata ilos¢ cukru, a najwieksza ilos¢
kwasow, jest to wskazowka, by do fermentacji do-
da¢ fosforanu amonowego | gram na 10 1 by sok
silniej rozcienczy¢ woda, i bez dodatku cukru nie
fermentowaé. Uzywacé na wyrdéb wina Swieze, nie-
splesniale i dojrzate. Latwo plesniejg i ulegaja za-
kazeniu octowemu. Aby zachowac calg zawartos¢
garbnika, zmiazdzone jagody zostawi¢ na 48 go-
dzin w piwnicy i po odlezeniu sie wygniataC.
100 kg. jagoéd daje 65 1. soku.

Proporcja na 25 1. wina Burgund.

7.5 1. sok.u z czarnych jagéd (12 kg. jagod),
15 1. wody, 3 kg. 500 gr. — 4 kg. 500 gr. cukru roz-
puszczonego w 1.5 1. wody. Drozdze Burgund.

Po wyttoczeniu zmiazdzonych (48 godzin odle-
zalych) jagod, wyttoczyny zala¢ wodga, przeznaczo-
ng do rozcienczenia (na 1 1 soku 2 1 wody) zago-
towac, wlac¢ wycisniete do soku. Cukier zagotowac,
wyszumowac, pierwszg porcje wla¢ goraca (aby za-
bi¢ dzikie drozdze). Po wystudzeniu, doda¢ rozmno-
zone drozdze z fosforanem amonowym. Dalej po-
stepowaé jak zwykle. Poczatkowa temperatura
18 st. C. — 20 st. C.

Wino Bordeaux ten sam sposéb, tylko mniej
cukru na 1 litr moszczu 100 gr. — 120 gr. Z tg samg
iloscig cukru mozna zrobi¢ wino czerwone Assman-
hausen. i Oberringelheim, zamiast 2 litréw wody na
1 1 soku dodac 34 1. — T/4 wody.
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Wino z czarnych jagdd ma wiasnosci lecznicze.

U ino porzeczkowe. Porzeczki  zawierajg
w swym sktadzie: wody 84.31 proc., suchej substan-
cji 15.69 proc., substancji azotowej 0.51 proc., wol-
nych kwaséw 2.24 proc., cukru przemienionego
6,38 proc., sacharozy 0.06 proc., innych weglowo-
danow 121 proc., celulozy 4.57 proc., popiotu
0.72 proc. Porownujac ten skitad ze sktadem czar-
nych jagéd, widzimy réznice w zawartosci cukru
i substancji azotowej. Porzeczki nadajg sie na wy-
rob win potudniowych, szczego6lniej czarne po-
rzeczki. Charakterystyczny zapach, tak dla niekto-
rych ludzi niemity, zatraca sie¢ z latami, a wino na-
biera Slicznej, ztotobrunatnej barwy.

Jagody traca na wartosci, gdy sa zebrane
w nieodpowiedniem stadjum dojrzewania. Przej-
rzale sg gorzkawo kwasne, niedojrzale zawierajg
zamato soku i sg niesmaczne. Po rozgnieceniu drew-
nianym tluczkiem, zala¢ przepisang iloscig wody,
przykry¢, zostawi¢ na 8 — 10 godzin i dopiero
przepusci¢ przez maszynke Tutti-Frutti, ptyn prze-
cedzi¢ przez woreczek.

Doskonate wina otrzymuje sie przez potgcze-
nie czerwonych porzeczek z czarnemi (5 proc. —
10 proc-.). W przecieciu na | 1 soku daje sie 2 — 3 |
wody, r/4kg. cukru, wtedy fermentowac¢ mozna Ma-
laga, Tokajem. Na silniejsze fermentowanie Made-
rg na ! 1 soku 2 1. wody ! kg. cukru. Biorgc na | 1
soku 2 — 2.5 1. wody mozna z dodatkiem 1 kg. cu-
kru fermentowac¢ drozdzami Sauterne, Chablis. Wi-
na potudniowe z wiekszg zawartoscig cukru po
kilku latach sg wyborne.

Biate porzeczki nadajg sie na wyrdb szampa-
na, a tozsamo na wina ciezkie, deserowe, dodajgc
nall sokul— 151 wody i.cukru 330 gr. na | 1
ptynu.

Biorgc na wina deserowe mieszane porzeczki
czarne, czerwone, biate, rozcienczamy 1 litr soku
I — 2 1 wody, dodajgc tak. jak poprzednio na | |
ptynu 330 gr. cukru.

Wystrzegac sie miazdzenia pestek: bo te nada-
ja goryczke, tozsamo owoce miazdzone z gatgzka-
mi wydajg wina gorzkie. Doskonale renskie wina
otrzymuje sie z porzeczek tgczac 1 1 soku z 15 1
wody, 750 gr. cukru.. Mozelskie: 1 1 soku, 25 1
wody, 500 gr. cukru, 1 gr. kwasku winnego, lub
1 1 soku, 2 1. wody, 500 gr. cukru.

Agrest zawiera wiecej cukru 7.10 proc., mniej
kwasu 1.37 proc., nadaje sie na wina potudniowe.
Agrest zielonego gatunku, zgnieciony, zalany woda,
wynies¢ na 2 dni do piwnicy. Nastepnie wycisngé
maszynka Tutti-Frutti.

Wino Tokaj proporcja:

5.5 kg- owocu (zgniesc),

zala¢ 9 1 wody 18 st. C,,
. 4 Kkg. cukru.
Drozdze.



GRUPA VI.

WYKLAD L

WSPOLCZESNE URZADZENIE KUCHNI

DOBRA GOSPODYNI.

Kuchnia urzagdzona podtug wspoétczesnych wy-
magan musi hyc przedewszystkiem rozplanowana
w sposob odpowiadajacy czynnosciom jakich jest
terenem.

Czynnosci te dadza sie podzieli¢ na dwie
odrebne grupy: przygotowanie positku i wydawa-
nie potraw na stot; sprzatanie, na ktore sktada sie:
zmywanie, czyszczenie i chowanie naczyn.

Z temi dwoma samoistnemi grupami zajec¢ ta-
czg sie w nierozerwalng catos¢ urzadzenia kuchen-
ne, planowos¢ ktorych wptywa w duzej mierze na
zaoszczedzenie sit i czasu.

Dobrze urzadzona kuchnia, odpowiadajaca
wymaganiom racjonalnej organizacji pracy nie po-
winna by¢ duza. Rozmiary 3>X3 najwyzej 3X4
metry to rozmiary wystarczajgce jezeli wezmiemy
pod uwage mieszkanie ztozone z Kilku pokoi.
Kuchnie duze sg wskazane jedynie w lokalach prze-
znaczonych na pensjonaty; mieszkanka mate moga
sie zadowolni¢ w zupetnosci kuchnig o rozmiarach

Woystarczajagce oswietlenie, tak naturalne
(dzienne) jak i sztuczne, oraz dostep powietrza (wen-
tylacja) sa nieodzownemi warunkami, ktére musza
by¢ uwzglednione.

Dobrg wentylacje osiggniemy przez odpowied-
nie okno zaopatrzone w tatwg do odchylenia gorng
czes¢ okna, lub lufcik. Poza tem w kazdej kuchni
powinien znajdowac sie wentylator, ktoéry umozli-
wia doptyw Swiezego powietrza i odptyw zuzyte-
go, w sezonach zimnych kiedy otwieranie okna
W czasie pracy grozi przeziebieniem.

Zrédiem o$wietlenia dziennego jest okno. Po-
niewaz zrodto to jest nieruchome, state i przenosic
sie nie da, przeto musimy, urzadzajac kuchnie, sto-
sowac sie do niego, dbajgc o to, aby Swiatto padato
zawsze z przodu, albo z boku nigdy z tytu, to zna-
czy, aby stét przeznaczony do prac kuchennych
i ptyta kuchenna byty odpowiednio umieszczone.

Oswietlenie sztuczne zapomocag lamp elek-
trycznych, gazowych, naftowych powinno mie¢ na
celu wystarczajagce oswietlenie calej przestrzeni.
Mroczne katy nietylko utrudniajg prace, ale wpty-
waja ujemnie na stan psychiczny osoby pracujacej.

Przy osSwietleniu elcktrycznem wystarczy
(w matych kuchniach) jedna lampa umieszczona
posrodku i rzucajaca Swiatto rozproszone; w du-
zych proécz takiej lampy jedna jeszcze dodatkowa,
umieszczona nad ptyta kuchenna.

Dobre rozplanowanie kuchni. Na podstawie
obserwacyj i doswiadczen wyciggnieto ciekawe
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whnioski, a mianowicie obliczenia procentowe wy-
kazuja, ze racjonalnie urzadzona kuchnia daje do
75 proc, oszczednosci czasu i wysitku zuzytych
przy czynnosciach zwigzanych ze sprawami gospo-
darskiemu

Zastandwmy sie zatem nad praktycznem zna-
czeniem, nad wprowadzeniem w czyn racjonalnosci
urzadzen i dobrego rozplanowania.

Dwoma najwazniejszemu punktami sg: stot
przeznaczony do prac przygotowawczych i ptyta
kuchenna.

Stot powinien by¢ umieszczony w petnem
Swietle w poblizu kredensu, lub miejscowej spi-
zarki, albo lodowni w ktérych przechowujemy pro-
dukty — ptyta kuchenna powinna znajdowac sie
po prawej stronie stotu. Drugi mniejszy stot, umiesz-
czony z drugiej strony ptyty kuchennej, stuzy nam
do napetniania i przybierania potmiskéw innemi sto-
wy do wydawania potraw.

Kredens uniwersalny.



Wysokos$¢ stotéw i dostosowanego do nich stot-
ka. na ktérym siedzgc mozna swobodnie wykony-
wacé wszelkie prace, musi by¢ obowigzkowo wzieta
pod uwage.

Dla drugiej grupy prac: zmywanie, czyszcze-
nie naczyn, przeznaczamy miejsce osobne, montu-
jac ten odpowiedzialny warsztat na Scianie zaopa-
trzonej w krany z woda.

W nowoczesnych miejskich kuchniach mamy
do dyspozycji specjalne zmywaki, niejednokrotnie
zaopatrzone w goracg i zimng wode. Takie urzg-

Suszarka.

dzenie utatwia wzorowe wykonanie pracy. Zmy-
wak powinien by¢ podzielony na dwie czesci —
w jednej zmywa sie naczynia — w drugiej ptécze,
ustawiajac je (po optdkaniu) na suszarce umieszczo-
nej po lewej stronie zmywalni na specjalnym
stoliku.

Porcelanowe zmywalnie powinny by¢ zabez-
pieczone przed sttuczeniem i zniszczeniem (pory-
sowaniem) drewnianemi wkiadkami zbitemi azu-
rowo z listewek, ktére umieszcza sie na dnie. Sciek
zabezpieczamy gesteni sitkiem przed tatwo przedo-
stajagcemi sie do niego odpadkami. Kran nad cze-
scig zmywalni przeznaczong do ptdkania naczyn
powinien by¢ zaopatrzony w sitko, ktére rozpyla
strumien wody.

Dla znormalizowania sposobu zmywania
w kuchniach nieskanalizowanych, chcac zerwac
z wysoce niehigienicznym szaflikiem, albo wiecz-
nie zatluszczong i poobijang miednica, mozna zmy-
walnie skanalizowang i wmurowang w S$ciane, za-
stagpi¢ stolem podzielonym na dwa wglebienia wy-
tozone blachg cynkowsg i zaopatrzone w Sciek Po
prawej stronie takiej prowizorycznej zmywalni
umieszczamy stolik na brudne naczynia, po lewej
stolik pod suszarke.

Zmywalnia znajduje sie w poblizu kredensu,
czy potek przeznaczonych na porcelane i naczynia
kuchenne.
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Wyglad zewnetrzny kuchni powinien by¢ este-
tyczny, a umeblowanie takie, ktére da sie tatwo
utrzyma¢ w nienagannej czystosci. Najodpowied-
niejszemi bedg zawsze meble lakierowane na jasny
kolor (pertowe, biate), daja sie bowiem tatwo zmy-
wac i nie tracg wygladu przez kontakt z woda.

Wspotczesne meble kuchenne sg doskonale po-
mys$lane zaréwno z punktu widzenia praktycznej
uzytkowosci, jak i oszczednosci miejsca. Uniwer-
salny kredens zaprojektowany przez panig Marje
Chmielenska, a mieszczacy w sobie zarbwno naczy-
nia kuchenne jak i produkty, jest rzeczywiscie uni-
wersalny wyklucza bowiem konieczno$¢ zajmowa-
nia miejsca w kuchni dodatkowemi poétkami, czy
szafkami. Deska do prasowania przymocowana da
sciany, opuszczana, tub podnoszona w miare potrze-
by, nowoczesne stoty do pracy, stanowigce row-
noczesnie kredensy z wysuwanemi blatami, ktore
zastepuja stot i sg nadwyraz praktyczne w matych
kuchniach; stotki o prawidtowej wysokosci, umozli-
wiajace wykonywanie wszystkich prac w pozycji
stojgcej; dogotowywacze; szafki z przyrzadami do
sprzatania; szafki dla stuzgcych mieszczace w so-
bie t6zko sktadane, posciel, potki na bielizne i dro-

Praktyczny stolik do pracy z blatem wysuwanym.



Kubel automatyczny, stotek do pracy, stotek ze scliomaiikiem
do czyszczenia obuwia.

biazgi, a na wewnetrznej stronie drzwi lusterko,
watek na recznik, poteczke na obuwie; wreszcie
drobne, a tak bardzo pomystowe udogodnienia, jak:
automatyczny kubet do $mieci: stoteczek ze scho-
wankiem na pasty, szczotki i Sciereczki do czyszcze-
nia obuwia. caty szereg sprzetéw utatwiajacych
prace i przyrzadéw, ktore nietylko zaoszczedzajg
czas, ale i pozwalajg wykonac higjenicznie i pre-
cyzyjne laboratoryjne czynnosci, jakiemi sg dzi-
siejsze zabiegi kulinarne.

Podtoga i $Sciany. Podioga, jakg najtatwiej
utrzymac w czystosci, to bezsprzecznie podtoga uto-
zona z plytek terrakotowych. Estetyczna i higje-
niczna, ma jednak te niedobrg strong, Zze meczy
nogi, poniewaz jest twarda, zimna i nieelastyczna,
wobec czego wymaga podestania linoleum w miej-
scach, na ktoérych stoi sie przy pracy. Podtoga drew-
niana powinna by¢ pomalowana farbg olejng, albo
zaciaggnieta farbg wodng, ktdra schnie na poczeka-
niu, jest bardzo przystepna w cenie, mozna zatem
co jaki$s czas podtoge taka odswiezy¢. Podtoga

Wydawca: low. Wyd. ,BLUSZCZ"
Warszawa, Plac Zamkowy Nr. 9.
Tel. 239-40. Konto P. K. O. 22.355

Druk. Zakl Graf. Tow. Wyd. ,Bluszcz" — Warszawa, Rymarska 8.

z biatych desek 'wymaga ciggtego szorowania, a poza
tem plamy szczego6lnie ttuste, wystepujg na niej
bardzo wyraznie i nie dadzag sie tatwo wywabic,
dlatego tez uwazamy ja za najmniej wskazana.

W kuchniach wykwintnie urzadzonych spo-
tyka sie sciany wyktadane bialg glazura: w urza-
dzonych skromnie $ciana powinna by¢ pomalowa-
na olejno na wysokosci mniej wiecej 150 cm. Jedna
i druga dajg sie zmywa¢ wodg i tem samem od-
powiadajg  wskazaniom  higjenicznym,  ktore
w kuchni racjonalnie urzadzonej nie moga by¢ po-
miniete.

Kuchnia powinna by¢ odnawiana nie rzadziej
niz raz ha rok.

Praktycznem urzadzeniem jest obudowanie
Scian kuchennych szafkami wpuszczonemi w mury,
zaoszczedza to miejsce i pozwala na swobodne po-
mieszczenie wszystkich naczyn stotowych, statkow
kuchennych i zapasdw spizarnianych. Szafki prze-
znaczone na produkty muszg mie¢ dobrg wentyla-
cje. Urzadzajac kuchnie nie trzeba da¢ sie uno-
si¢ zgdza posiadania wszystkich nowosci, ws$réd
ktorych jest wprawdzie wiele rzeczy bardzo prak-

Slolik do pracy z dogotomyroaczem.

tycznych i pozytecznych, ale réwniez i duzo bez-
uzytecznych, jakie przysparzajg wydatkow i zaj-
muja niepotrzebnie miejsce.

llo$¢ i jakos¢ naczyn, oraz przyrzaddw gospo-
darskich jest Scisle uzalezniona od ilosci oséb wcho-
dzacych w sktad domownikéw i od poziomu na ja-
kim postawione jest gospodarstwo domowe.

Kierowniczka Kurséw (Red. (Jdpow |

WANDA DOBRZANSKA
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SKOROWIDZ

GRUPA I

Praca kobiety w rodzinie i spoteczenstwie — Natalja
Jastrzebska — zeszyt 1.
Jak pogodzi¢ prace zawodowsg z obowigzkami do-

mowemi — Natalja Jastrzebska — zeszyty: 3,
6, 9, 13. 19.
Wspotzycie domownikdéw (Rola dziecka) — Marja

Ankiewiczowa — zeszyty: 6, 7, 10, 12.
Wspotzycie domownikéw — Wanda Dobrzanska —
zeszyty: 36, 37.

GRUPA 1.

Higjena zycia codziennego — Mag. dietetyki Marja
Morzkomska — zeszyty: 7, 11, 13, 16, 18, 22, 25.

Lecznictwo domowe — dr. Marja Klosinska — ze-
szyty: 27, 28, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 38.

GRUPA II1.

Prawo w przystosowaniu do zycia — Mag. praw
Andrzej Nawrocki — zeszyty: 1, 2, 4, 6, 8, 10,
12, 14, 16, 17, 18, 20, 21, 22. 23, 24, 25, 26. 27, 28,
29, 30, 31. 32, 34, 35.

GRUPA V.

Wspotczesne urzadzenie mieszkania — Jadwiga
Prazmowska — zeszyty: 33, 34, 35, 36, 37, 39.

Wspoiczesne urzadzenie kuchni — zeszyt 41.

Spizarnia — Elzbieta Kiewnarska — zeszyt 40.

Piwnica (zbior i przechowanie owocéw) — Wanda
Dobrzanska — zeszyty: 11, 12.

Przechowanie warzyw — Zofja Wroéblewska — ze-
szyt 38.

GRUPA VI.

Organizacja gospodarstwa domowego — Inz. Irena
Laskowska — zeszyty: 1, 2, 3, 8, 12, 14, 16, 19.

GRUPA VII.

Szkolenie stuzby — Michalina Ulanicka — zeszyty:
1, 2, 3, 4, 6,’8, 10, 11, 12.

Ustuga przy stole — H. Znatowiczéwna — zeszyty:
32, 34.°

Sprzgtanie — Marja Ankiewiczowa — zeszyty: 21,
22.

Czyszczenie mebli i dywandw — Marja. Ankiewi-
czowa — zeszyt 24.

Utrzymanie bielizny stolowej, porcelany, szkia,
sztuéca — Wanda Dobrzanska — zeszyty: 19,
20, 21, 22, 23.

Umiejetne sprawianie, przechowanie i czyszczenie
ubrania — Dobra Gospodyni — zeszyty: 9, 10.

Pranie — Marja Maczenska — zeszyty: 2, 3, 5, 13, 19.

Prasowanie — Dobra Gospodyni — zeszyt 15.
GRUPA VIIL.
Rachunkowos$¢ gospodarcza — lza Mandukowa —

zeszyty: 2, 5, 7, 11, 14, 20.

GRUPA IX.
Towaroznawstwo Praktyczne — Patii Elzbieta —
zeszyty. 1, 2, 3. 5, 7, 9, 12, 15, 17, 19, 21. 23,

25, 27.

Miary w zyciu codziennem — Zygmunt Zegilewicz—
zeszyty: 16, 17, 19.

Chemja kuchenna — Inz chemyji Irena Laskowska—
zeszyty: 40, 41.

R6zne rodzaje Swiatta i opatu — dr. Stefanja Pfan-
hauserowa — zeszyty: 37, 38, 39.

GRUPA X.

Racjonalne odzywianie — Mag. dietetyki
Morzkowska — zeszyt 41.

Tarstwo i surbwka — Ewa Modzelewska — zeszyty:
7, 8,9, 10.

Marja

GRUPA XI.

Kuchnia codzienna — Pani Elzbieta — 4, 6, 8, 11,
13, 14, 16, 18, 20, 22, 24, 26, 28, 29.

Kuchnia wykwintna — Pani Elzbieta — zeszyty:
32, 33, 34, 36, 37, 38, 39.

Kuchnia dziecieca — Mag. dietetyki Marja Morz-
Morzkowska — zeszyt 40.

Jadtospisy — Pani Elzbieta — zeszyt 40.

Piekarnictwo i cukiernictwo — Pani Elzbieta — ze-
szyt 41.

Napoje gorgce i zimne — Wanda Dobrzanska —
zeszyty: 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30.

Wadki i nalewki — Pani Elzbieta — zeszyty: 30, 31.

Wyréb win owocowych — Zofja Skgpska — zeszy-
ty: 38, 39, 40, 41.

Przetwdrstwo owocowe i jarzynowe — Inz. lrena
Laskowska — zeszyty: 4, 5, 7, 11, 13, 15, 17.

GRUPA XIlI.
Ro6zne rodzaje przyje¢ — Wanda Dobrzanska — ze-
szyty 38, 39.
Stosunki towarzyskie — L. Neumandéwna — ze-
szyt 41.
GRUPA XIlII.

Krawiectwo i bielizniarstwo domowe — Janina
Marciniakbwna — zeszyt 41.

Roboty reczne — Jadwiga Prazmowska — zeszyt 40

Hodowla kwiatéw pokojowych — Wanda Dobrzan-
ska — zeszyty: 13, 14, 15, 16, 17, 18.

Ogrédki — Ogrodnik-Architekt Stanistaw Sclwn-
feld — zeszyty: 12, 14, 15, 18, 21, 22, 23, 25, 27.

Hodowla kwiatéw balkonowych — Wanda Do-
brzanska — zeszyty: 1, 2, 3, 4, 5, 6.

GRUPA XIV.

Gospodarstwo dochodowe: Pieczarkarstwo — prof.
Feliks Teodorowicz — zeszyty 8, 9.

Hodowla zidt lekarskich — Wanda Dobrzanska 1—
zeszyt 41.

Hodowla nasion — Zofja Wroéblewska — zeszyty:.
35, 36.

Owoce drobne — Zofja Wroéblewska — zeszyty:
32, 33, 34.

Kwiaciarstwo dochodowe — Wanda Dobrzanska —
zeszyt 41.

Hodowla warzyw — Zofja Wroblewska — zeszyty:
24, 25, 26, 27, 29, 30, 31

Hodowla krolikow i gotebi — Ludwika Moczarska—
zeszyty: 35, 36, 37, 38.

Hodowla drobiu — Zofja Prazmowska — zeszyt 33.

Mleczarstwo — Zofja Prazmowska — zeszyt 23.

Jedwabnictwo — Wanda Dobrzanska — zeszyt 40.



»IODNE
ROBOTY KOBIECE

Wytwornie ilustrowane wydawnictwo, poswiecone
artystycznej recznej pracy kobiety w dziedzinie
upiekszenia strojow i wnetrza domu mieszkalnego.

|Eazdy zeszyt tego wydawnictwa stanowi odrebng catos$¢ i jest wzorowym podrecznikiem nauki
wykonywania pieknych robot, z uwzglednieniem kierunku artystycznego obecnej doby oraz
wszelkich znanych utatwien technicznych.

Wyszty i sa do nabycia nastepujace zeszyty:

»Najnowsze sposoby ozdabiania su-
kien"

»Najmodniejsze szale szydetkowe
I na widetkach"

»Artystyczne tkactwo bez warsz-
tatu"

»oSerwety 1 serwetki™

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

»,Fantazyjne kwiaty w stroju ko-
biecym i w dekoracji mieszkan"
(czesc ).

,-Jak sie robi abazury"

»Worki i woreczki"

,Biale serwety haftowane"

»Poduszki"

,Kilimy 1 wehniaki™

,Hafty ludowe"

»,Roboty krzyzykowe"
»Wyszycia wtoczka"
»Aplikacje"

.00 podarkéw i upominkow"
»Zabawki z wioczki"

»Przyozdobienia bielizny"

»,Roboty siatkowe"

,Chusteczki haftowane"

,,Jak ozdobi¢ bielizne poscielowg"
(czes¢ 1).

»,Roboty na widetkach™

»Przewlekanie na tiulu"

»Richelieu”

»Aplikacje na tiulu"

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

»,Roboty z paciorkéw"

,,Haft angielski"

»Zwierzeta z gatgankow"

»Merezki"

,Haft Janina"

»Wstawki"

,Haft biaty"

~Wzory kilimow"

,,Hafty kolorowe"

»Aplikacje™ (cz. 1)

HLalki"

~Kotyljony"

»SCiegi kolorowe™

,,Hafty toledo”

Zeszyt pojedynczy 2 zi.

Wysyta Tow. Wyd. ,.BLUSZCZI —Warszawa

PLAC ZAMKOWY 9
po otrzymaniu naleznosci przekazem pocztowym lub na konto P. K. O. 13.555.

Do nabycia takze w wiekszych kslegamlaoh.



NA GWIAZDKE

najmilszym podarkiem DLA DZ.1EOS jest ciekawa i piekna
KSIAZKA.

Naktadem

TOW, WYD. ,BLUSZCZI
wyszty nastepujgce ksigzki:

FELICJA KRUSZEWSKA

BRACISZEK

Przedliczna ksigzka dla dzieci, malujaca dzieje najmtod-
szego braciszka w. rodzinie od okresu” niemowlgctwa az do
lat szkolnych. sz%ka ta, w ktorej wymownie wypowia-
da s:g Swietny (dobrze znany naszym czytelniczkom) ta-
lent Felicji Kruszewskiej, wzbudzi niewatpliwie entuzjazm
zardwno wsréd dzieci, jak miodziezy i dorostych.
Wydana luksusowo, w duzym formacie, na bezdrzewnym
papierze, z okladka Norblina moze by¢ doskonatym upo-
minkiem dla dzieci i mtodziezy, a kosztuje tylko

4 zt.
Z przes. poczt. 4 zt. 50 gr.

LUCYNA KRZEMIENIECKA

t AP- CAP

Siedem bajek z 66 rycinami art. mai. Bobiriskiego
na bezdrzemnym papierze.

Kazda z bajek narodzita sie niejako w dziecinnym pokoju
Prostota i tatwosSC podejscia autorki do_tematow par exceJ-
tence dziecinnych zniewala nas swojg oryginalnoscig i
Swiezoscig. Z pojecia bajki autorka odrzucita zgéry wszel-
kie zuzyte rekKwizyty, pozostawiwszy to, co najwazniejsze:
akcje zywa i barwng, nieprzewidziany rozwoj wypadkow,
chwyt zdarzeni logiczny I mocny, zdrowg fantastycznoSc
i wyobrazenie o Swiecie takie wiasnie, jakie cechuje naj-
mtodsze dzieci: Swiat jest dobry, ale sprawiedliwy. Wy-
rownanie 'krzywdy i lapidarnosc kary za szkodliwe ten-
dencje: pyche, skapstwo, prozniactwo.

Tematem dla autorki jest wszystko: butka, wyskrobek
z ciasta wielkanocnego, Teerja jesienna w lesie, wyzetkowa
rodzina, kraj karmelkowy, wie$ najszczei-zej i do_gruntu
polska. Styl tych bajek mozna uwaza¢ za rewelacje arty-
st¥cznq: wierszowana proza, zdradzajgca pierwszorzedny
talent poetycki, wchodzi tatwo_i prosto w mtodziutkie uje-
cie zjawisk Swiata, powtarzajacy sie refren raduje, ja

nowo odnaleziony skarb. Dziecl s_zal?%a z radosci, po raz
dwudziesty i setny odczytujac bajki Krzemienieckiej, kto-
ra ze zdobytych wstepnym bojem rzesz czytelnikdw utwo-

rzyta sobie liczne kadry wielbiCieli.

Cena 7 zi.
Z przes. poczt. ? zk. 80 gr.

KAZIMIERA MAZURKOWA

DUSZA DOMU

Powies¢ dla dzieci.
Oktadka i ilustracje J. Bobinskiej-Paszkowskiej
W kartonowej oprawie.

Ksigzka ta, dostepna dla dzieci od lat 7-miu, odznacza sie
zar6wno artystycznemi, jak pedagogicznemi wartosciami.
Uczy ona kocha¢ nietylko mgliste, metnie sformutowane
pojecie domu, ale_kazdy w nim najdrobniejszy szczegot,
fantastyczno-basniowa Strona tej powiesci, osnuta na wni-
kliwem™ dociekaniu_matego chtopca i jego siostrzyczki,
przykuwa zainteresowanie dzieci 1 dorostych.
Skrzynka do listow. tudz kapusciany, duszek kwiatowy,
stara szafa, ,stotkowe dzieci" ozywajg w wyobrazni ma-
tych czytelnikow i wplatajg sie w realistyczng akcje
w sposob nacechowany gtebokim, sentymentem i humorem.
Podczas gdy zazwyczaj_ksigzkowy Swiat fantazji niczem
bezposdrednio nie jest zwigzany z codziennem zyciem dziec-
ka, w ksigzce Mazurkowej tworzy on z niem catosC, nie-
rozerwalng i atrakcyjng. Ksigzka ta. poza przyjemnoscig
dla dzieci, da niewgtpliwie i rodzicom wiele "Ciekawych
psychologicznych refleksyj.

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

LUCYNA KRZEMIENIECKA

BASN O TRZECH
SIOSTRZYCZKACH

KSIAZKA TA, PRZESLICZNIE WYDANA,
Z ILUSTRACJAMI HALINY KRUGEROWNY
NA KAZDEJ STRONICY

kosztuje tylko 4 zi.
Z przes. poczt. 4 zt. 50 gr.

KSIAZKI POWYZSZE MOZNA NABYWAC | ZAMAWIAC W TOW. WYD. ,.BLUSzZCZ"

WARSZAWA, PLAC ZAMKOWY 9.
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