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RADY PRAKTYCZNE

1. Pajacyk dla 2—3 letniego chtopczyka z kolorowego kretonu.
2. Pajacyk dla 3—4 lelniego chtopczyka z ptécienka w drobne paski.
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DLA NASZEJ DZIATWY

3. Sukienka dla 4—5 letniej dziewczynki. Bluzeczka z bialego batystu,
spodniczka z ptécienka w kolorowe pasy.
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Wyjazd po zdrowie.

2) W gory.

Nie wszystkie do$wiadczenia, zdo-
byte podczas pobytu nad morzem,
znajdujg mozno$¢ wiasciwego zasto-
sowania w gorach.

A tak przeciez czesto sie zdarza,
ze lekarze zalecajg dzieciom watlym
i anemicznym przepedzenie lata w
miejscowosciach podgdrskich.

I tu wiadnie nalezy zwroci¢ baczng
uwage na pewng okoliczno$¢ o duzym
znaczeniu.

O ile nad morze skierowywane by-
wajg dzieci organicznie zdrowe, a je-
dynie mato krzepkie, mato zaharto-
wane to w gory jada dzieci albo za-
hamowane w normalnym rozwoju al-
bo juz nawet zagrozone jakimi$ scho-
rzeniami. | dlatego z ich przystoso-
waniem sie do nowych warunkow co-
dziennego zycia, z ich aklimatyzacjg
w miejscowosciach goérskich, czy pod-
gorskich jeszcze baczniej i jeszcze o-
strozniej nalezy postepowac, anizeli z
pobytem matych zuchéw nad morzem.

Przede wszystkim nalezyty roz-
ktad dnia i Sciste przestrze-
ganie zalecen lekarza, bedg
mialy decydujacy wptyw na dodatnie
wyniki dla zdrowia dziecka, jakie o-
siggniete by¢ winny z pobytu w go-
rach.

Jednym z czynnikéw hartujgcych dla
organizmow wattych jest wkasnie stale i
rytmicznie powtarzajacy sie jeden i ten
sam tryb codziennego zycia.
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W gobrach, w porze letniej dzien
dziecka powinien rozpoczynaé sie
wczesnym rankiem, a konczy¢ wcze-
snym wieczorem, w granicach godzin
od ? rano do 8 (czyli 20) wieczorem.

Spacer dziecka ranny, nawet po ro-
sie ,,na bosaka” nie jest rzecza nie-
bezpieczng, jak sie to niekiedy wielu
matkom wydaje. Musi by¢ tylko nale-
zycie przeprowadzony.

Dziecko z domu powinno wyjs¢ w
trepach i skarpetkach. Po dojsciu do
roztozystej przestrzeni pokrytej mura-
wa, ktérg powinno nagrzewac poran-
ne stonce, zdejmujemy dziecku obu-
wie i pozwalamy mu sie wyhasac.

Nastepnie wycieramy nozki ostrym
recznikiem i nakfadamy dziecku obu-
wie z powrotem, po czym wracamy
do domu na drugie $niadanie.

Po takiej przechadzce apetyt jest
zapewniony.

Jesli same matki urzadzajg dzie-
ciom werandowanie, to muszg row-
niez zwazac¢ na wiele drobnych spraw
o wielkiej czestokro¢ doniostosci.

Przede wszystkim miejsce na we-
randowanie tak musi by¢ dobrane, a-
by posiadato trzystronne zabezpiecze-
nie od wiatréw i bylo zwrécone ku
stronie potudniowej.

Najwiasciwszymi godzinami weran-
dowania sg: od 11 do 15 i 14 do 17
godz.

Werandowanie po zachodzie storica
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jest niezalecane, jak réwniez w samo
potudnie w stoncu.

W godzinach potudniowych weran-
dowa¢ nalezy pod ostong cienia, z
pewnym tylko dostepem stonecznego
blasku, gdyz zbytnie nastonecznianie
prowadzi zawsze do ogdélnego wy-
czerpania organizmu; a matki czesto
popetniajg w najlepszej intencji sze-
reg tego rodzaju naduzy¢ na wias-
nych dzieciach. Dziecko, spoczywajgce
na lezaku musi byc¢ starannie i réwno-
miernie okryte. Jeden pled rozkiada
sie pod plecy i spowija nim dziecko.
Drugi pled kifadzie sie na wierzch i
obciska szczelnie brzegami. W dnie
wietrzne znakomite zastosowanie ma-
ja t. zw. ,,Spiwory” z piétna brezen-
towego, ktore sie o tyle roznig od zi-
mowych ,,fusakéw”, ze nie sg w $rod-
ku podszywane futrem.

Ochrona przed zawiewaniem pod
plecy i przed ziebnieciem
nég, sa pierwszymi warunkami po-
zytecznego dla zdrowia werandowa-
nia. Z nie mniejszg ostroznoscig nalezy
sie odnosi¢ do wycieczek w gory.

Itycieczki traktowane, jako ruch
na $wiezym powietrzu, pokonywanie
przez mtodych turystbw pewnego wy-
sitku i trudnosci, jako bezposrednie
zetkniecie sie ich z potega i tajemnicg
przyrody — sa bez watpienia najpo-
zgdanszymi wspétczynnikami wycho-
wawczymi.

Nie moga tylko by¢ zakrojone po-
nad miare dzieciecych sit i wytrzy-
matosci.

Poczagtkowo wycieczki powinny by¢
organizowane w niewielkim zespole
6, 8 dzieci, aby je tatwo bylo dopil-
nowac.
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Pierwsze wycieczki powinny pro-
wadzi¢ w doliny do jakich$ pieknych
miejsc osnutych nimbem legendy da-
wno minionych wydarzen. Daje to
znakomitg okazje do pogtebienia wia-
domosci krajoznawczych u dzieci, do
obudzenia w nich nie tylko umitowa-
nia przyrody przez bezposrednie z
nig obcowanie, ale i do pod$wiado-
mego wigzania tej roli, jakg natura
odgrywa w ludzkim istnieniu.

Pierwsze wypady turystyczne nie
powinny by¢ zbyt przewlekie, na 2,
4, 6 godzin, oto najlepsze stopniowa-
nie. Nalezy zabiera¢ ze sobg zawsze
jakis positek i kubeczki na wode zréd-
lang, ktorg sie zawsze w gorach spo-
tyka. Picie tej wody, mimo jej kry-
nicznej czystosci i znakomitego za-
zwyczaj smaku, jest zdradliwe. Jest,
bowiem, zawsze prawie lodowato
zimna. Dzieci wiec muszg by¢ nie
zgrzane i nie spocone. A jeszcze le-
piej, gdy pija wode Zrodlang, zebra-
ng w manierki, po pewnym czasie,
gdy sie juz nieco ogrzeje.

Réwnie zdradliwe jest brodzenie
dzieci wzdtuz gorskich potokow, w
ktérych woda jest rowniez o bardzo
niskiej temperaturze.

Wielkie i nieoczekiwane skoki tem-
peratury w ciggu dnia sg wtasciwoscig
gorskich miejscowosci i stanowig dla
przelotnych jej mieszkarnicow pewien
rodzaj niebezpiecznej udreki.

Gdy sie opuszcza dom na diuzej,
choéby w najwiekszy skwar, trzeba
wzigé ze sobg jaka$ ochronng odziez.
Najwieksze ustugi oddajg tu dzia-
ne swetry, wiatrowki lub kombinezo-
ny, zapinane na zameczki btyskawicz-
ne. Sa lekkie do niesienia w upat, a
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zato bardzo przydatne w czasie chto-
du, lub nigdy nie przewidzianego w
gorach deszczu.

Aby wycieczke odbyé w nastroju
petnym radosci trzeba mie¢ przede
wszystkim doskonale obute nogi.
Dos¢ grube, lecz migkkie wetniane
skarpetki sg nieodzowne. Buty mu-
sza by¢ nieco powyzej kostki, z do-
brze przylegajgcymi cholewkami. Na
wycieczki w goéry, a nie w doliny po-
deszew musi by¢ obowigzkowo pod-
kuta gwozdZzmi. Wydaje sie to moze
dziwne, ale nawet w najwieksze u-
paty i przy najwiekszym fizycznym
wysitku nogi turysty nie odczuwajg
zmeczenia z powodu ciezkiego obucia
stop, natomiast stajg sie bolesne nie
do zniesienia, gdy sg za stabo i za
lekko uszczelnione.

W dnie nie objete wycieczkami, po-
potudnia dzieci majg wypetniane przez
gry ruchowe na powietrzu.

Po zachodzie storica reszte wolnego
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czasu powinny raczej spedza¢ na we-
randach pod dachem.

Weczesna kolacja o godz. 7 (czyli
19) wieczorem sprzyja wczesnemu
pojsciu na spoczynek. W tych warun-
kach dziecko najpdzniej o godzinie 9
(21) powinno juz spac.

Spanie przy otwartym oknie stano-
wi¢ powinno dopetnienie metod har-
tujgcych i uodporniajacych watte dzie-
ciece organizmy, ktére tak umiejetnie
i bez wstrzagséw, wprowadzone w no-
we warunki istnienia przyuczajg sie
nabiera¢ nowych, zbawczych dla swe-
go dalszego rozwoju nawykow.

A po powrocie z takich letnich
wywczasOw matkom pozostaje juz je-
dyna troska — umiejetne przedtu-
zenie tych dobrych hartujag-
cych przyzwyczajen dzieci
w ich zyciu domowym miejskim, tak
aby korzySci wyciggniete z dobrze
przebytego lata na diugo starczylty w
czasie zimy.

Maria Ankiewiczowa

Nasza forma bibutkowa.

Czepiec Sredniowieczny, ktérego
foremke bibutkowg dodaliSmy do
Nr 13 ML M.
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Piesek.

Wedtug zatgczonej formy bibutko-
wej wycinamy z grubej tekturki: kor-
pus, dwoje uszu i ogon. Oklejamy
te czesci biatym papierem i w od-
powiednich  miejscach naklejamy
czarne lub brgzowe tatki rys. 1.

Dalej wycinamy z tektury wedtug
rys. 2 i 3 dwie tapki przednie i dwie
tapki tylne, oklejamy réwniez bia-
tym papierem, ozdabiamy tatkami i
przyklejamy w odpowiednich miej-
scach do korpusu rys. 1.

Na tebku pieska rysujemy py-
szczek i nosek czarng farbg, jezy-
czek naklejamy z czerwonego papie-
ru rys. 1. Szerokie czesci uszu, ktore
bedag przegladaty przez otwory oczu,
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muszg by¢ oklejone biatym papie-
rem, aby imitowaty biatka oczu.

Po oklejeniu wszystkich czesci ro-
bimy dziurki w miejscach, oznaczo-
nych na rys. 4. literami ,,a“ i ,,b“ po-
stuza one do potgczenia odpowiednich

czesci. Najpierw przyktadamy do sie-
bie uszy i w przedtuzeniu ich przecia-
gamy sznurek przez dziurki, oznaczo-
ne literami ,,b* i zwigzujemy z obu
stron supty, obcinajgc reszte sznur-
ka. Nastepnie robimy potaczenie tych

czesci z korpusem w miejscach, ozna-
czonych literg ,,a“ znébw za pomocag
supta. Supty malujemy na kolor ich
tta. Dalej ustawiamy dwoje uszu sy-
metrycznie i posrodku, wewnatrz o-
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czu, naklejamy na biate tto czarne
Zrenice i pieska mamy juz gotowe-
go. Poruszenie ogona z gory na dot
powoduje ruszanie sie uszu i prze-

Uczmy sie szycia.
Szwy krawieckie.

W konfekcji dzieciecej przy ma-
teriatach cienkich, a idgcych do cze-
stego prania np. zefirach, batystach,
kretonach, surowych jedwabiach itp.
najczesciej uzywany jest

szeffrancuski czyli podwajny rys. 1;
fastryguje sie i zeszywa dwa razy:

RYI

pierwszy raz (sktadajac dwa materia-
ty lewg strong do $rodka) na ii cm
po stronie prawej; nastepnie zatamu-
je sie szew na odwrotng strone (tak
zeby materiat byt ztozony prawg stro-
ng do Srodka) uktada palcami do-
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suwanie Zrenic na boki, co sprawia
wrazenie ze pies oglada sie na dwie
strony.

M. Piotrowska.

ktadnie na kancie czyli ,kantuje",
fastryguje na Srodku szer. poprzed-
nio zeszytego szwu (przez poczwor-
ny materiat) i zeszywa wg. zgdanej
szerokosci (do 2'i cm). Przy wezszych
szwach, przed drugim zeszyciem,
sprawdzi¢ po drugiej stronie, czy ze
szwu nie wydostajg sie strzepki.
Szew nastebnowany rys. 2 stuzy
do zeszywania cie¢ ozdobnych, ktore

akcentujemy. Po oznaczeniu na 2
kawatkach linii szwu, (na stronie pra-
wej) materiat, majacy by¢ na wierz-
chu, zatamac¢ do strony lewej po o-
znaczonej linii, zafastrygowac i od-
prasowac; tak przygotowany natozy¢
przy linii na drugim kawatku, po-
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spina¢ szpilkami, sfastrygowac i dru-
gi raz sprasowac, po czym zastebno-
wacé po prawej stronie, blisko brze-
gu. Po lewej obydwa brzegi razem
obrzuci¢ $ciegiem okretkowym od
strony lewej ku prawej.

Szew wpuszczany wygladem jest
bardzo zblizony do francuskiego, roz-
nica polega na wykonaniu. Stosuje
sie przy zeszywaniu ramion, wszy-
waniu rekawkow (rekawki fantazyj-
ne marszczone lub ukfadane w fatd-
ki wszywamy pliseczkg lub wykan-
czamy szew obrzucaniem) nawet wte-
dy, gdy calg sztuke szyjemy francu-
skimi. Przy materiatach cienkich
gdzie nalezy szwy wykonczy¢ lekko
rowniez szew wyzej wymieniony
znajduje zastosowanie np.: w fula-
rach, mongolach, zorzetach itp. ma-
teriatach. Szew ten zeszywa sie
pierwszy raz na maszynie wg. zada-
nej szerokosci, a po zeszyciu, strze-
pigce brzegi zatama¢ na j cm do
srodka szwu, sfastrygowac i ztgczyc¢
dwa brzegi razem Kkryto S$ciegiem
»przed igig™.

Przy zeszywaniu wetenek i grub-
szych jedwabi stosujemy:

Szew zwykly rozprasowany, kto-
ry zaleznie od materiatu i miejsca,
musi by¢ odpowiednio wykonczony
i zaleznie od tego nosi nazwe: (tylko
tych szwow nie wykanczamy, ktore
przykrywamy podszewka):

a. szew obrzucany lub dziergany
rys. 3: po zeszyciu, rozprasowaniu i
wyréwnaniu obrzuca sie¢ lub dzierga
kazdy brzeg osobno. Dla tatwiejsze-
go i predszego obrzucenia $cieg o-
kretkowy robi sie od strony lewej
ku prawej. Nitke ktas¢ luzno zeby
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brzegu nie zwija¢ w wateczek: od-
stepy miedzy Sciegami na 3—4 mm,
gtebokos¢ Sciegu rowniez 3—4 mm.

RYS5 3

b. szew zaktadany rys. 4, stosowany
w cienkich materiatach, strzepigcych,
przy bardzo szerokich szwach. Po
zeszyciu szwu, obrzuceniu brzegow,
zaktada sie je do lewej strony na %
do 1 cm i Sciegiem ,,przed igly" za-
szywa sie w potowie szer. zatozenia.
Szycie przed iglg mozna zastgpi¢ ma-
szynowym np. w ptétnach;

c. szew lamowany stosuje sie do
ptaszczykow bez podszewki; lamo-
wa¢ mozna pliskg skosng lub ta-
siemka. Po zeszyciu i wyréwnaniu
szwéw kazdy brzeg lamuje sie osob-
no.

Lamowanie tasiemka rys. 5: przyto-
zy¢ tasiemke potowg szer. na prawej
stronie przy brzegu szwu (wysuwajgc
druga potowe poza szew) i przyszy¢
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przed iglg lub zastebnowac, po czym
wystajacg cze$¢ podwingC i podszyé
dosy¢ luzno;

Lamowanie pliseczkg rys. 6: plisecz-
ke przygotowang z cieniutkiego mate-
riatu szer. 1J$—2 cm przytozy¢ strong

prawa do prawej szwu tak zeby brzeg
szwu byt 0 2 do 3 mm wysuniety

Kuchnia dziecieca.
Dzemy.

Wsrod  licznych przetworéw owo-
cowych na szczegllne wyrdznienie
zastuguja dzemy, inaczej zwane mar-
moladg angielska, ktore gotowane
krotko, majg bez poréwnania wiek-
szg warto$¢ odzywcza, od drogich
konfitur i dlugo smazonych marmo-
lad czy powidet. To tez dzemy prze-
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poza brzeg pliski i zeszywa sie w re-
ku lub na maszynie; po lewej stro-
nie szwu pliske zaktada sie do $rod-
ka na 2 mm, przykiada brzeg do
stebnéwki (powstatej z przyszycia
pliski) i Sciegiem krytym przed iglg
przyszywa sie.

W materiatach grubszych i nie
strzepigcych sie szew zwykly moze
by¢ brzegami $cinany w zgbki. Jest to
t. zw. szew zgbkowany rys. 7; w mate-
riatach cienszych mozna $cinac¢ oby-
dwa brzegi razem, w b. grubych —
kazda strone osobno.

J. Kinsnerowa.

de wszystkim nadaja sie dla dzieci,
jako fatwo strawne i niezbyt stod-
kie przetwory.

Dzemy mozna przygotowywac pra-
wie ze wszystkich owocdéw, najsmacz-
niejsze sg jednak przygotowane z o-
wocOw mieszanych. Przy #3gczeniu
owocow kierujemy sie: kwasowoscia,
zdolnoscig galaretowania czyli ilo-
§cig zawartej pektyny, aromatem i
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barwa. Np. owoce mato kwasne, za-
wierajgce mato pektyny — (czeresnie)
taczymy z kwasnymi i zawierajgcy-
mi bardzo duze ilosci pektyny (po-
rzeczki, agrest).

Il przyktad: owoce tadnie zabar-
wione o pieknym aromacie, zawiera-
jace mato pektyny, jak np. maliny,
poziomki, tgczymy z mato aroma-
tycznymi jak np. biate porzeczki,
agrest, jabtka kwasne mato dojrzate
itp., ale zawierajgcymi duzg ilos¢
zwigzkow pektynowych.

Poniewaz dzemy, obok galaret i
marmolad nalezg do tak zwanych
przetworéw  skrzeptych", ktdrych
krzepniecie czyli galaretowanie, jest
spowodowane gtéwnie przez pektyne
zawartg w owocach, dlatego wylicze
owoce najbogatsze w zwigzki pek-
tynowe, gdyz te oddajg nam szcze-
golne ustugi przy wyrobie dzemow.

Owoce uszeregowane wedtug
ilosci zawartej pektyny.

Porzeczki czarne, jabtka kwasne
niedojrzate, jabtuszka rajskie niedoj-
rzate, porzeczki czerwone i biale,
agrest niedojrzaty (zabarwiony ale
twardy), jagody czarne, boréwki czer-
wone, Zérawiny S$wieze i zdrowe,
pomarancze, jezyny, jabtka dojrzate,
$liwki r6znych odmian. (Przez owoce
niedojrzate przy wyrobie dzemoéw i

Lekkostrawna maczka odzywcza
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galaret, rozumiemy owoce ,,w stanie
niezupetnej dojrzatosci” ale juz pra-
wie dojrzate).

Nie wyliczone owoce zawierajg
zwigzkow pektynowych (galaretujg-
cych) mato i nadajg sie tylko do {3-
czenia z innymi owocami. Poniewaz
czesto czes¢ owocOw wchodzi do
dzemoéw w stanie mniej dojrzatym,
drugg potowe owocow, zawsze daje-
my wtedy zupetnie dojrzatg. Owoce
przejrzate nie nadajg sie do wyrobu
dzemow, gdyz pektyna zostata w
nich roztozona, wskutek czego stra-
city wilasnosci galaretowania. Nie
majg rowniez wiasnosci galaretowa-
nia, owoce zbyt mato dojrzate.

Istnieje kilka metod przyrzadza-
nia dzemow, do najczesciej stosowa-
nych naleza dzemy ,,na przecierce",
sktadajace sie z potowy owocow
przetartych i potowy owocéw catych.
Inne metody zostang uwidocznione
W przepisach.

Czas smazenia

jest Scisle zalezny od szerokosci na-
czynia, a wiec od powierzchni paro-
wania, od ilosci surowca, od gatun-
ku surowca, czyli od ilosci substan-
cyj galaterujgcych, od wielkosci owo-
coéw, od czestosci mieszania itp.
Czas podany w przepisach, odno-

i, WITAFOSFOSA"" (Gaseckiego)

przygotowana z owocow, warzyw i ziarnek, z zawartoscig soli organicznych

wapniowe-fosforowych stosuje sie dla dzieci,

Cena zt. 4.—

ozdrowiencow i ostabionych.
,.Witafosfosy” gotowac nie mozna
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si sie SciSle do ilosci podanego su-
rowca. Jako naczynie odpowiednie
uzyta zostata miedniczka mosiezna.

Najlepiej smazy¢ dzemy z | kg o-
wocow, gdyz wtedy czas smazenia nie
przekracza 15 minut a przy wigkszej
iloSci owocow, dochodzi do 30 mi-
nut co nie jest pozadane, ze wzgle-
du na zmiane warto$ci odzywczych.

Jezeli nie mamy dokiadnych da-
nych co do czasu smazenia dzemoéw,
to mozemy okresli¢ odpowiedni sto-
pien zageszczenia przy pomocy ter-
mometru. Zanurzy¢ termometr w
miejscu wrzenia dzemu (nie doty-
kajac dna, ani Scianek naczynia); tem-
peratura 104°C okresla dostateczne
zageszczenie. Wysmazony dzem po-
znajemy rowniez po tym, ze zaczy-
najg ging¢ szumowiny, a owoce stajg
sie blyszczace i szkliste. Mozemy
rébwniez stopien zageszczenia dzemu
okresli¢ przy pomocy proby galare-
towania. Na zimny suchy talerz
puszczamy krople ptynu — gdy dzem
dostatecznie zageszczony, kropla za-
chowuje swoj ksztatt i galaretuje
(tezeje — krzepnie).

Stoiki.

Do przechowywania dzemoéw naj-
lepiej nadaja sie stoiki od 14 do 1/2
litra o prostych niepodwinietych
brzegach, nadajg sie takze zwykie
szklanki, ktore nie wypadajg drozej
od stoikow, a sg tatwe do mycia.

Stoiki przed uzyciem nalezy do-
ktadnie wymy¢ w cieptej wodzie z
bielidtlem Iub sodg do prania, wy-
ptuka¢ kilka razy w czystej wodzie
cieptej, podwyzszajagc za kazdym
razem temperature, nastepnie kazdy
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stoik napelni¢ wrzacg woda, wypa-
rzy¢, wode wyla¢ i wiozy¢ stoiki do
ogrzanego piecyka, do wysterylizo-
wania i osuszenia. Temperatura pie-
cyka nie powinna przekracza¢ 150°,
a czas sterylizacji 25 minut. W ten
sam sposéb przygotowujemy stoiki
i do innych przetworéw owocowych.
Zamiast sterelizacji w piecyku, mo-
zemy wygotowaé stoiki w wodzie z
sodg w kotle, co jest troche kiopo-
tliwsze.

Do goragcych stoikéw, skiadamy
goracy dzem do petna i po zupetnym
wystudzeniu zalewamy pechem. (Po
wystudzeniu dzem opada mniej wie-
cej na | cm, co zupetnie wystarcza
na zalanie pechem).

Dzem z truskawek i agrestu.

50 dkg agrestu.
N szklanki wody,
50 dkg cukru,
50 dkg truskawek.

Truskawki przebraé, optukac, osa-
czy¢ na sicie. Agrest optukac, roz-
gotowa¢ z woda, przetrze¢ przez si-
to, doda¢ cukier i gotowaé na sil-
nym ogniu 4 minuty, nastepnie do-
da¢ cate truskawki i smazy¢ na wol-
niejszym ogniu 10 minut, az owoce
stang sie btyszczace, szkliste i zacz-
ng ging¢ szumowiny. Gorgcy dzem,
ztozy¢ do goracych stoikéw, po wy-
studzeniu zala¢ pechem.

Dzem z agrestu i czeresni.

50 dkg agrestu,

| 4 szklanki wody,
50 dkg cukru,

50 dkg czeresni.
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Czere$nie optuka¢, wydrylowaé
(wyjac pestki). Agrest rozgotowac z
woda, przetrze¢, doda¢ cukier i sma-
zy¢ na silnym ogniu 4 minuty, na-
stepnie dodac czeres$nie i smazy¢ nie
szumujgc 10 do 15 minut. (Skonczy¢
jak wyzej).

Dzem z porzeczek i malin.

1/2 kg porzeczek.
\2 kg malin,
1/2 kg cukru.

Dojrzate porzeczki przetrze¢ su-
rowe przez sito, mniej dojrzate po-
gnie$¢, zala¢ malg ilosScig wody, roz-
gotowac, przetrze¢, potaczy¢ z su-
rowym przecierem, doda¢ cukier i
smazy¢ na silnym ogniu 1 minute,
nastepnie doda¢ maliny i smazy¢ na
stabszym ogniu nie szumujgc 5 do
6 minut. (Skonczy¢ jak wyzej).

Dzem z truskawek i porzeczek.

*[2 kg truskawek,
*[2 kg porzeczek,
12 kg cukru,

i/s 1. wody.

Dojrzate porzeczki przetrze¢ suro-
we przez sito, mniej dojrzate zalac¢
matg iloscig wody, rozgotowac, prze-
trze¢, potaczy¢ z surowym przecie-
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rem. Z wody i cukru ugotowac sy-
rop, zszumowac, wiozy¢ optukane,
osgczone truskawki i smazy¢ jedno-
razowo, lub z przerwami do wygla-
du szklistego, nastepnie dodac prze-
cier z porzeczek i smazy¢ na wol-
nym ogniu 10 minut nie szumujgc.

Gingce szumowiny sg dowodem
ze dzem jest dostatecznie zageszczo-
ny—wysmazony. (Skonczy¢ jak wy-
zej).

Dzem z malin na galaretce z po-
rzeczek.

I/2 kg porzeczek,
1/8 1. wody,

1/2 kg malin,

i/8 1 wody,

50 dkg cukru.

Porzeczki optukaé, pognies¢, zala¢
1/8 1. wody i gotowa¢ na wolnym
ogniu 15 do 20 minut, potem wylac
na Scierke, przesgczyc.

13 1 wody zagotowa¢ z cukrem,
zszumowac, wiozy¢ maliny, odsta-
wié, ostudzi¢, zagotowa¢ powtdrnie,
ostudzié, za trzecim razem wysma-
zy¢ maliny do wygladu szklistego,
wla¢ przesgczony sok z porzeczek i
smazy¢ na wolnym ogniu szumujac
10 minut, robigc w miedzyczasie pro-
be galaretowania.

Przy zwalczaniu chordb ptucnych, zapaleniu oskrzeli,
tchawicy, meczgcego kaszlu, stosujg p. p. Lekarze

»BALSAM TRIKOLAN — Age

Cena zt. 3.50

dawniejsza nazwa Balsam Thiocolan — Age
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Podobnie robimy dzem z truska-
wek na galaretce z porzeczek. (Skon-

czy€ jak wyzej).

Dzem z jagdéd czarnych.

1 kg jagod,
U4 szklanki wody,
1/2 kg cukru.

Jagody optuka¢ na sicie, osaczyé,
przesypa¢ cukrem i odstawi¢ na 1
godzine. Na spdd miedniczki mosiez-
nej wla¢ wode, wsypac jagody z cu-
krem i smazyc¢ na silnym ogniu mie-
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szajgc 10—12 minut. (Skonczy¢ jak
wyzej).

Podobnie mozemy przygotowacd
dzem z jezyn, agrestu, Zoérawin, po-
gniecionych (specjalnie) truskawek,
stosujac odpowiedni czas smazenia,
dla kazdego owocu.

Uwaga. Wielkie ustugi przy wy-
robie dzeméw rdéznymi metodami,
oddaje dobra i wyprébowana ksig-
zeczka Marii Zawadzkiej p. t. ,,Dze-
my" cena 1 zt

5. Witkowska.
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