INFORMATOR

ABSOLWENTEK SEMINARJUM GOSPODARCZEGO, HAFTU
| KRAWIECCZYZNY W KRAKOWIE,; UL. SYROKOMLI L. 21

ROK V.

CZERWIEC—WRZESIEN 1932 : Nr.

19, 20.

Do naszych Czytelniczek.

Poprzedni numer Informatora doszedt do rak
Czytelniczek w marcu; od tej pory, pomimo opra-
cowanej juz dawno tresci numeru, nie mdgt on uka-
za¢ sie z powodu trudnosci finansowych. Trudnosci te
obecnie udato sie nam przezwyciezy¢, gdyz w koncu
czerwca i poczatkach lipca wptynety do kasy zalegte
wkiadki, z nielicznemi wyjgtkami. Obecnie do kaz-
dego numeru dotgczamy stan konta kazdej poszcze-
golnej cztonkini w nadziei, ze wszystkie zalegtosci
zostang wyréwnane z dobrg wolg, jak to miato miej-
sce przy koncu roku szkolnego, a redakcja powtdrnie
nie znajdzie sie wobec pustej kasy.

Cho¢ jednak trudnosci pieniezne zostaly narazie
usuniete, wylania sie znowu trudnos¢ innej natury.
Przy zestawianiu drukowanych w Informatorze prac
zauwazyliSmy, ze liczba artykutéw dostarczanych
przez nasze absolwentki ulegta znacznemu obnizeniu.
Objaw to niepocieszajacy. Wszak Informator miat
byC i dotychczas zawsze byt terenem wspdlnej wy-
miany mysli, spostrzezen i doswiadczen i role te
chciatby nadal zachowaé. Czemu przypisa¢ to obn;-
zenie wspotudziatu stowarzyszonych? Prawdopodob-
nie obnizeniu energji skutkiem wzmozonej walki
0 byt, bo nie mamy powodu przypuszczaé, aby wsrdd
naszych Czytelniczek nastapito ostabienie zaintere-
sowania swg pracg zawodows i doskonalenia w niej.

Jakakolwiek jest tego przyczyna, taki stan rzeczy
nie bedzie mogt trwa¢ nadal, zwilaszcza, ze droga
prywatng dochodzg do nas rozne ciekawe i ciekawie
ujete obserwacje i doswiadczenia naszych Czytelni-
czek, ktore dla Informatora bylyby cennym mate-
rjatem. Prosimy wiec o dobrg wole w tej sprawie.
Nadanie temu formy odpowiedniej do druku napewno
nie nastreczy trudno$ci, wobec tresci bogatej i cie-
kawej. Im trudniejsze warunki bytu i pracy, tern ko-
nieczniejsze wspdlne porozumienie. — Przegladajgc
oczami liste' naszych stowarzyszonych, stwierdzamy
z ulga, ze oprocz dwoch, wszystkie nadal pracujg
i utrzymaty sie na swych placowkach. Niema wiec
powodu do poddawania sie zniecheceniu, a tern
mniej nie mozna rezygnowa¢ z doskonalenia zawo-
dowego.

Oczekujemy od naszych Czytelniczek z rozpo-
czeciem V. roku istnienia Informatora nadestania:

l. Artykutdbw 2z dziedziny wychowawczo - peda-
gogicznej, wszak dziat ten w Informatorze
zupetnie zamart z powodu braku materjatow.

Il. Artykutdw z dziatu hafciarstwa i krawiectwa.

Ill. Drobnych spostrzezenn z zycia szkolnego

i pracy nauczycielskiej, w formie listow do
Informatora.
IV. Przepisow znormalizowanych pod wzgledem
Biblioteka Jagielloriska

higjenicznym i technicznym, oraz drobiazgéw
gospodarczych.

V. Notatek bibljograficznych.

Do opracowan lekcyj nie wzywamy, wobec po-
wszechnego zdania Czytelniczek, ze wymagajg one
od nich zbyt wiele wysitku.

Jak nalezy korzysta¢ z materjatu, dostarczonego
przez Informatora? Prawdg oczywistg jest, ze nauczy-
cielka w kazdym dziale swej pracy musi umie¢ wiecej
i lepiej od swoich uczennic. Musi zdawa¢ sobie sprawe
Z wzajemnego zwigzku rzeczy i zjawisk, musi rozu-
mie¢ ich wplyw iznaczenie spoteczne. Nie wystarcza
dla nauczycielki umie¢ i wiedzie¢ to, co obejmuje
program jej szkoty i jej warunki pracy. Nauczycielka
powinna umie¢ spojrze¢ dalej i gtebiej. Powinna zro-
zumie¢ zwigzek swej pracy z catoscig pracy catego
polskiego szkolnictwa zawodowego i gospodarczego,
rownna orjentowa¢ sie w nowych pradach i Kie-
runkach tego szkolnictwa, zna¢ wszystkie nowe ksigzki
i publikacje, pojawiajace sie wjej specjalnosci. Umy-
sty niedojrzate, a takiemi sg uczennice, z ktoremi
wszystkie mamy do czynienia, z materjatu podanego
im przez nauczycielke potrafig tylko uchwyci¢ bar-
dzo ciasno i zbyt konkretnie najbardziej uderzajgce
szczegOty. Jesli nauczycielka sama nie bedzie umiata
wiele i szeroko, wiadomosci podawane przez nig
uczennicom wkrotce zeschng sie i skurczg do mini-
mum, nie majgcego ani realnej wartosci zyciowej,
ani znaczenia dla umystowego rozwoju miodziezy.
Nie szukajmy wiec w Informatorze tylko tego, co
potrzebne jest na jutrzejsza lekcje. Bylby to zbyt

sciasny spos6b pojmowania sprawy. Szukajmy raczej
W naszej gazetce sposobu rozszerzenia ogolnego
pogladu na naszg prace zawodowg i wzbogacenia
naszego doswiadczenia dos$wiadczeniem kolezanek,
pracujgcych w innych warunkach, innym typie szkoty,
innej dzielnicy Polski, a nawet w innych specjalno-
Sciach. Czyz dla inteligentnej nauczycielki jest rzecza
niemozliwg przetozenie wskazan, podanych w arty-
kule o znaczeniu modelowania w kroju, na wskaza-
nia dotyczace demonstracji dziergania, albo demon-
stracji budynia orzechowego? Chodzi tylko o proste
podtozenie jednych tematow pod drugie, co bynaj-
mniej nie jest niewykonalne, a bardzo przyczyni sie
do wzajemnej wymiany mysli. 1dlatego to tak duze
znaczenie przypisujemy wszystkim drobnym spostrze-
zeniom, notatkom i uwagom, nadsytanym przez Czy-
telniczki, czy to w formie listow, czy notatek.

Od listopada 1932 r. redakcja wydata 14, 15,
16, 17, 18, 19 i 20 numer Informatora. Rozsylano
92 egzemplarze, oprocz tego po cenie znizkowej
sprzedano 25 numerdéw obecnym uczennicom semi-
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narjum. Ekspedycjg zajmuje sie redaktorka pisma
z pomocg p. Romy Hirschowny, sekretarki Stowa-
rzyszenia.

Artykuty, drukowane w Informatorze, rozpadajg
sie na 6 sekcyj. Do artykutdbw wprowadzono ilustra-
cje, ktérych ogdétem umieszczono 24.

Zestawienie iloSciowe artykutow wedtug sekcyj:

Obywatelstwo 4

Pedagogika i wychowawstwo 1
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Gospodarstwo  higjena odzywiania

Hafciarstwo

Krawiectwo

BieliZzniarstwo

Opracowanie lekcji

Od redakcji (notatki bibljograficzne, wiado-
mosci kolezenskie, sprawozdania it.d.) 10

Suma ogélna 34

I—‘NNN'G

Sprawozdanie kasowe

- - od pazdziernika *931 do sierpnia 1932.
PRZYCHOD ROZCHOD. PRZYCHOD. ROZCHOD.
Pazdziernik 1931. _ Marzec 1932.
Wktadki' cztonk. 558'07  Koszty administracyjne  28-50 Wkiadki cztonk. 41— Koszty administr. 0-98
Zjazdu 28'— druku ,Inform.“ 209-20
druku ,Inform.* — 41— 210-18
558-07 56-50 Kwiecien 1932
Listopad 1931. Whkiadki cztonk. 11590 Koszty administr. 0-85
Wkiadki cztonk. - Koszty administr. 350 druku ,Inform. 50 —
Zjazdu 91-55 115-90 50-85
druku ,Inform.“ 120— Maj 1932
— 215-05 Wkiadki cztonk. 1380  Koszty administr. —
Grudzien 1931. 13-80 —
Wkiadki cztonk. 28L.45 Koszty administr. 16-41 Czerwiec 1932.
281-45 16-41 Whkiadki cztonk. 121'70 Koszty administr. 1-02
Styczer'l 1932, Klisze do ,,inform. 104-16
Wkiadki cztonk. 239 60 Koszty administr. 23-70 121'7_0 . 105 18
Zjazdu 223-96 Lipiec 1932
druku ,Inform.” 348-45 Wkiadki cztonk. 104—  Koszty administr. 0-20
239'60 596-11 104 — 020
Luty 1932- Sierpien 1932.
Whkiadki cztonk. 95'95 Koszty administr. 8-90 Whkiadki cztonk. 29-20 Koszty administr. 0-25
95-95 8-90 2920 0-25
Zestawienie prowizoryczne
(poniewaz za wrzesien kasa nie moze byC¢ jeszcze zamkniegta).
Whkiadki cztonk. 1600-67 Rozchody . . . . 1259-63
Saldo 341 04
1600-67 1600-67

HELENA WITKOWSKA

Ze wspotczesnych zagadnien wychowawczych.

(VI. Miedzynarodowy kongres Ligi nowego wychowania).

Czasy nasze wysuwajg na pierwszy plan wycho-
wanie spoteczne — w przeSwiadczeniu, ze z roz-
ktadu dzisiejszych form i stosunkdw, wyrosnie i uksztat-
tuje sie nowy ustroj, oparty na zasadach solidarnosci
spotecznej, na porozumieniu i wspotdziataniu zaréwno
klas, jak narodéw — wspotczesni wychowawcy pra-
cuja pod hastem niszczenia egoizmu, zaprawiania mio-
dziezy do cnét spéidzielczych, ktére utatwiatyby po-
lubowne rozwigzywanie zatargdéw, fagodzity sprzecz-
nosci w dazeniu do lepszego wspdtzycia pomiedzy
ludzmi. Nad zagadnieniem tern obradowat w Nicei,
w lipcu i sierpniu biezacego roku, szésty kongres
Miedzynarodowej Ligi Nowego Wycho-
wania — zgromadzit on okoto 1600 uczestnikow 52
narodowos$ci wszystkich czesci Swiata. Byli pomiedzy
nimi wybitni przedstawiciele wspoétczesnej wiedzy pe-
dagogicznej, twércy nowych pradéw, metod i kierun-

kéw, wychowawcy i nauczyciele réznych stopni nau-
czania, od przedszkoli do uniwersyteto,w i instytutow
naukowych. W referatach i dyskusjach kongresowych
przejawlata sie gorgca wiara w warto$¢ pracy wycho-
wawczej, W jej wptyw na ksztattowanie sie poje¢
i stosunkdbw — czego dokonaé nie sa w stanie poli-
tycy i ekonomisci, darmo silacy sie na rozwigzanie
splatanego wezta miedzynarodowych antagonizméw
i zatargow, tego dokonajg zwarte szeregi wychowaw-
cOw, pracujgce solidarnie i Swiadomie, wpatrzone
w $wit nowego $wiata, ktory budujg i ksztattujg w du-
szach powierzonej im mtodziezy. Wychowujg oni po-
kolenie, ktore tchnie nowego ducha w zwasnione i na-
wzajem niszczace sie narody, zespoli je dia wspdlnych
zadan gospodarczych i kulturalnych, urzeczywistni
ideaty wszechludzkiego braterstwa. Zagadnienie to sku-
pito na sobie uwage i prace kongresu, bylo jego nutg



Nr. 19, 20

zasadnicza, mimo podziatu na wiele sekcyj, na ktorych
rézne tematy pedagogiczne byly poruszane i omawiane.
Stwierdzono zgodnie, ze w $wiecie dzisiejszym istnieje
niewspotmiernos$¢, rozdzwiek miedzy postepem nauk
Scistych i techniki, a etykg indywidualng i spoteczng —
ta ostatnia rozwija sie powoli, nie moze nadgzy¢ ani
przystosowac¢ sie do zmieniajacych sie szybko warun-
kow zycia materjalnego — stad tarcia, walki, nedze
i cierpienia, objete nazwag kryzysu $wiatowego. Wy-
chowanie i nauczanie wspotczesne winno stad zwro-
ci¢ wysitki swe przedewszystkiem na ksztatcenie m o-
ralne i spoteczne, dla wyrébwnania sprzecznosci,
przystosowania ustroju gospodarczego i spotecznego
do istniejacych juz form produkcji i -wymiany. Wyro-
$nie stad, kietkujaca juz dzisiaj, kultura Swiato wa,
wigzaca w harmonijng cato$¢ odrebne kultury poszcze-
go6lnych narodéw, dla Swiadczenia sobie wzajemnych
ustug, wymiany warto$ci duchowych i materjalnych.

Kongres wyznaczyt wychowawcom do odegrania
piekng role w dzisiejszej fazie ewolucji dziejowe;j.
Trzeba z naszej strony niematych wysitkow, aby pod-
ja¢ ja i sprosta¢ zadaniom, jakie naklada....

Ze spraw waznych dla szkolnictwa zawodowego,
poruszano na kongresie stosunek kultury ogélnej do
zawodowej — jakie miejsce nalezatoby im wyznaczy¢
w ksztatceniu Swiattych ludzi i dobrych obywateli,
ktorzy byliby jednoczesnie wykwalifikowanymi fachow-
cami, ktorych praca oddajac ustugi spoteczenstwu, by-
faby wynagradzana nalezycie, odpowiednio do swej
wartosci.

Z kobiet obecnych na kongresie zwrdcity moja
uwage: Dr. Marja Montessori, Wioszka, tworczyni
metod wychowawczych, noszacych jej nazwisko, He-
lena Parkhurst, Amerykanka, z ktorej imieniem zwia-
zana jest metoda, zwana »planem Daltonskim«; Amalja
Hamaide, Belgijka, kierowniczka stynnej szkoty w Bru-
kseli, zatozonej przez O. Decroly'ego; Elzbieta Hoffen,
Niemka, redaktorka czasopisma p. t. »Czasy, ktore
nadchodza«. U nas Helena Radlinska rozwija juz od
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lat wielu zywa dziatalno$¢ okoto nawigzania stosunkéw
miedzy Polskg, a terenem miedzynarodowym w dzie-
dzinie wychowania, o$wiaty i kultury — byfa czyn-
nym cztonkiem kongresu i wyglosita referat o przy-
czynach spotecznych niepowodzen szkolnych. Dele-
gatka polska byta wizytatorka p. Jadwiga Michatowska;
szkolnictwo zawodowe zenskie reprezentowata wizy-
tatorka Ministerstwa W. R i O. P., p. Stefanja Zby-
szewska.

Z kongresem zwigzano miedzynarodowg wy-
stawe pedagogiczng; dziat polski zwracat uwage
i wywotat zainteresowanie zwiedzajacych; wystawione
byty rysunki dzieci z przedszkoli, prace uczenie szkét
zawodowych, a takze wydawnictwa pedagogiczne
i ilustrowane, dla zapoznania cudzoziemcdw z naszg
ziemig, krajobrazem, przyroda, z wiasciwosciami naszej
ludnosci i kultury.

Organizatorka kongresu, »Miedzynarodowa Liga
Nowego Wychowania«, zatozona zostata w 1921 roku,
na zjezdzie pedagogébw w Calais. Na czele jej stoi
Angielka, Beatrycze Ensor. Liga w Swiecie calym
rozwija dziatalno$¢, naczelny sekretarjat rezyduje w Lon-
dynie (New Education Fellowslup — II. Taristock Square,
London W. C. 1), ma wszedzie swe sekcje narodowe
(Polska Sekcja. Warszawa, ul. Koszykowa 9), ma wiele
wiasnych czasopism w réznych jezykach. Wedle ideo-
logji Ligi, cele wychowania dadzg sie uja¢ nastepujgco:

1 Rozwingé sity duchowe dziecka i sitom tym
zapewni¢ przewage w catem jego zyciu.

2. Szanowac¢ indywidualnos¢ dziecka.

3. Uwzglednia¢ wrodzone dzieciom zdolnosci
i upodobania we wszystkich dziedzinach zycia i pracy.

4. Wyrabia¢ w wychowankach poczucie odpowie-
dzialnosci indywidualnej i zbiorowej.

5. Wspotzawodnictwo zastgpi¢ przez wspotdzia-
tanie — wskazywacC i uczyC jak sitami swemi i zdol-
no$ciami kazdy winien stuzyC spoteczenstwu.

6. Ksztalci¢ obywatela zdolnego do petnienia obo-
wigzkéw rodzinnych, narodowych i ogdélnoludzkich.

Doroczna wystawa w szkole gospodarczej.

Wystawa szkolna stanowi uwieniczenie catorocz-
nej pracy nauczycielek i uczennic. Wymaga ona ze
strony nauczycielki gtebokiego i dojrzatego namystu
i dlatego nauczycielka juz na diugi czas naprzdd
wybiega mysla ku terminowi wystawy szkolnej, aby
istotnie ta wystawa dala obraz catoksztattu pracy
i wysitkow. Doswiadczenia, gromadzone z roku na
rok, doskonalenie metod nauczania, pogtebienie pro-
blemu racjonalnych metod pracy gospodarczej, nie
moga pozostawac bez wpltywu na forme urzadzenia
wystawy gospodarczej. Formy te muszag sie odnowic
i zracjonalizowa¢ tak, jak odnowito sie i zracjonali-
zowatlo samo nauczanie gospodarstwa.

W czasach, gdy szkole gospodarczg pojmowano
gtownie jako miejsce, gdzie uczennice miaty nauczyé
sie dobrze gotowac, wystawa szkoty gospodarczej, nie
roznita sie zasadniczo od bufetu. Wystawiano prze-
kaski, wyroby cukiernicze, czasem konserwy, goscie
byli czestowani wyrobami uczennic i — jakze cze-
sto! — pozwalali sobie na niewczesne zarciki, nie
licujgce z powagg uczelni, wychowujgcej miodziez
dorastajgcg do jej obowigzkéw zyciowych.

W miare, gdy szkota gospodarcza rozszerzata
i pogiebiata ramy swej dziatalnosci, do wystawy-
bufetu dofgczano zeszyty uczennic z przepisami i kal-

kulacjami, a takze rdzne tablice i wykresy, ilustrujgce
zasady higjeny odzywiania. Z biegiem czasu zwrdcono
takze uwage na takie dziedziny pracy gospodarczej,
jak cerowanie i tatanie, porzadki i czyszczenie plam,
i im takze wyznaczono miejsce na dorocznej wysta-
wie szkolnej. Wszystko to jednak nie zmienia faktu,
ze wystawa nie dawata obrazu istoty rzeczy, tj. moz-
liwie najracjonalniejszej techniki wykonania, do ktorej
dazy szkota, ulepszenia sposobu odzywiania szerokich
mas ludnosci itak udoskonalonych metod nauczania,
aby ono przyniosto maximum korzysci dla uksztatto-
wania charakteru i rozwoju umystowego uczennicy,
fi jednak wiasnie ta racjonalizacja i uproszczenie tech-
nik pracy, poprawa sposobow odzywiania i rozwoj
charakteru milodziezy, nie za$ smakowito$¢ tortéw
i ciastek stanowi gtowny cel i gtdbwna warto$¢ szkoty
gospodarczej.

Ciekawe ulepszenie wystawy gospodarczej sta-
nowig pokazy, wprowadzone poraZ pierwszy na wy-
stawie gospodarczej Zwigzku Pan Domu ubiegtej
wiosny. W tym wypadku pokaz miat na celu nauczenie
zracjonalizowanego wykonania szeregu przepiséw ku-
linarnych. Demonstracje metod nauczania miaty na
celu pokazy, urzadzane na Miedzynarodowej Wysta-
wie Nauczania Gospodarstwa w Rzymie w 1927 r.
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Panstwowe Seminarjum Gospodarcze w Krako-
wie w r. 1932 sprobowato po raz pierwszy nadac
szkolnej wystawie gospodarczej jeszcze nieco inng

forme.

?ak wiadomo, wybdr tej, a nie innej metody
nauczania pocigga za sobg nastepstwa, wyciskajace
nietylko gtebokie pietno na formie lekcji, ale rnusi
z koniecznosci pociggna¢ daleko idgce zmiany w po-
dziale godzin, urzadzeniu pomieszczen gospodarczych
szkolnych, formie pisania przepiséw i kalkulacyj,
skfadzie positkow, przygotowywanych w szkole. Jakiz
np. cel miatoby zaprowadzenie w szkole urzadzenia
do niestusznie t. zw. gotowania jednostkowego, jesli
nauczycielka bedzie uczyta wedtug najstarszej metody,
bez uwzgledniania demonstracyj | przerabiania przez
uczennice demonstrowanych potraw? Jakiz cel ma
obszerne opisywanie sposobu wykonania kazdej po-
trawy, jeSli w nauczaniu, zgodnie z nowoczesnemi
metodami, uwzgledniono podziat potraw na grupy, tak
ze kazdy przepis opiera sie na wspdlnej podstawie?

Wystawa szkoty gospodarczej winna zatem :

I. Uwzglednia¢ w rownej mierze wszystkie dziaty
nauczania w szkole tj. gotowanie, szycie wraz z ce-
rowaniem i tataniem, pranie i prasowanie, porzadki,
pielegnowanie niemowlat.

Il. Wykaza¢ Scisty zwigzek miedzy nauczaniem
przedmiotow teoretycznych i praktycznych, a zatem
wystawa z dziedziny gotowania powinna by¢ uzupet
niona wykresami, przedstawiajacemi wartos¢ kalo-
ryczng, biatkowa i mineralng wystawionych potraw,
racjonalne zestawienia positkow, doswiadczenia wy-
konane w pracowni chemicznej, a wyjasniajagce zja-
wiska, zachodzace przy gotowaniu itd.

lll. Wykaza¢ konsekwentny zwigzek miedzy urza-
dzeniem szkolnem, metodg pracy, tokiem metodycz-
nym nauczania, formg przepiséw, sposobem wykony-
wania potraw.

IV. Przedstawi¢ catoksztatt tego, czego nauczyty
sie w ciggu roku wszystkie uczennice. Uczennice nie
powinny pospiesznie przed samg wystawg i wilasnie
z jej powodu, uczy¢ sie nowych rzeczy, ktorych po-
przednio w ciggu roku nie wykonywaly. Wystawa ma
by¢ obrazem ich postepéw i umiejetnosci, nie moga
wiec uczenn ce przy jeJ przygotowywaniu grac¢ tylko
roli pomocniczej i by¢ narzedziem, stuzacem do rea-
lizowania inicjatywy nauczycielki.

Wystawa Panstw. Seminarjum Gospod. w Kra-
kowie w r. 1932 obejmowata tylko gotowanie i nie-
wielki zakres metodyki szycia. Ten ostatni dziat do-
faczony byt do wystawy klas krawieckich i hafciar-
skich. Kurs Il. S. G. objgt prace przy bufecie, z kto-
rego dochdd przeznaczony byt na szkolng kolonje
wakacyjng. Osobna sala byla oddana na wystawe
gotowania kursu 1 Sem. Gosp.

Juz oddawna ogo6lna metodyka nauczania wska-
zywata nam, ze niezbednym warunkiem prawidtowego
nauczania jest: a) stopniowanie trudnosci, b) zwia-
zek logiczny miedzy poszczeg6lnemi punktami pro-
gramu i takie ich uszeregowanie, by kazda nowa wia-
domos¢ byta dalszym ciggiem poprzedniej i wstepem
do nastepnej, a co za tern idzie c) konieczng jest
logiczna klasyfikacja i podziat na grupy materjatu
nauczania.

Wystawy szkdt ogdlnoksztatcagcych ujmujg sprawe
z tego wiadnie punktu widzenia. Widzimy wiec np.
ze cala jedna czes¢ wystawy szkoty powszechnej
zgrupowana jest wokoto jednego o$rodka zaintere-
sowania i wszystkie prace ucznidw, roztozone na
wystawie, zwigzane sg z tym tematem. Innym razem
widzimy caty cykl metodyczny, zmierzajagcy do wy-
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robienia w uczniu jasnego pojecia, czem jest utamek
i jak na jego wielko$¢ wptywa zwiekszenie licznika,
a jak mianownika.

Krok juz jeden tylko dzieli nas od przeniesienia
tego na grunt szkoly gospodarczej. Nie bylo to moz-
liwe dopoki gospodarstwo domowe, a w szczegol-
nosci umiejetno$¢ gotowania, byta chaotycznym zbio-
rem empirycznych przepiséw, z ktérych jeden poda-
wat, ze z6ttka majg byC ucierane z mastem, a drugi,
ze stopione masto ma by¢ wlewane do zéitek, jak
gdyby to nie bylo wszystko jedno. Dzis jednak catos¢
umiejetnosci gotowania zostata juz ujeta w tok meto-
dyczny, w ktorym potrawy pokrewne zostaly pota-
czone w grupy, te za$ podporzadkowane grupom
jeszcze szerszym, a wsrod grup ustalona kolejnosé
wedtug stopnia ziozonosci, a co za tern idzie —
stopnia trudnosci. Skoro wiec chaos ogromnej mno-
gosci przepiséw zostat juz uporzadkowany, mozliwem
jest zastosowanie na wystawach dzialu gotowania
tych $rodkéw pokazowych, ktére byly juz dawno
stosowane w innych dziatach szkolnictwa.

Przyjmujac kierunek zwiedzania wystawy, przy-
pusémy, od reki lewej do prawej, zaczynamy od wy-
stawienia rzeczy najprostszych, od ktérych rozpocze-
liSmy prace na poczatku roku szkolnego. Bedg to
potrawy z jarzyn, gotowanych w wodzie. Za niemi
uwzglednimy rozklejanie maki i jej zastosowanie
w kuchni od form najprostszych t. j. podprawiania
maka ziemniaczang zup i Kkisieli; podprawiania zup
$Smietang i maka itd. Nastepnie przedstawimy po-
trawy z kasz rozklejanych i1 ciasto kluskowe, goto-
wane w wodzie.

Poniewaz ciasto kluskowe ugotowane i ostudzone
wyglada nieestetycznie na potmisku, wszystkie ro-
dzaje ciasta przerobionego w klasie nalezy przedsta-
wi¢ w stanie suchym. Ma to i te dobrg strone, ze
ten dziat przygotowa¢ mozna na kilka dni naprzdd,
a wiadomo, ze fazanki drobne, makaron, uszka sg
potrawami wymagajacemi wiecej c”asu do dobrego
wykonania.

Jest to juz bardziej ztozona praca, przechodzaca przez
szereg etapow. Etapy te przedstawimy dla dania catoksztattu
poprawnej, racjonalnej pracy. Na stolnicy lezy wiec maka prze-
siana i usypana, obok niej sito, w mace wgtebienie, do ktérego
wbito jajo, uprzednio oczyszczone w naczyniu z woda obok
postawionem | lezacg tez obok szczoteczky. Dalej ciasto roz-
watkowane do odpowiedniej grubosci, pokrajane w pasy i uto-
zone do krajania na kluski wedtug sposobu umozliwiajgcego
najszybsze krajanie. Obok leza wszystkie odmiany suszonych
klusek, otrzymane z danego ciasta, a w.ec tazanki, kluski kra-
jane, makaron. Opodal wyobrazano wykrawanie pierogéw, na-
ktadanie nadzlanki i zlepianie. Inne gatunki pierogow (tylko
przedstawiciele grup) byty wystawione w stanie suchym. Wszyst-
kie rodzaje ciasta suchego lezaty na jednakowych talerzykach,
przykrytych matg serwetkg z bibutki ; kazdego rodzaju ciasta
byto 10 dkg. Tak przestawiono catkowity obraz pracy nauczy-
cielki 1 uczennic z wielkiego dziatu ciast kluskowych, w cato$ci
przerobionych na kursie 1 S. Gosp.

Oprdcz takiego toku metodycznego, opracowa-
nego dla jakiego$ dziatu, wszystkie inne dziaty przed-
stawiono juz w koncowym stadjum pracy t, j. po
przyrzadzeniu utozone na potmisku. Wspominam
o tern dla unikniecia nieporozumienia; gdybysmy
bowiem chcieli wszystkie przerobione w ciggu roku
grupy potraw przedstawi¢ ze wszystkiemi elemen-
tami pracy, zajelibySmy zbyt wiele miejsca, a widza
zmeczylibySmy monotonja.

Na wystawie gospodarczej kazda wystawiona
technika kucharska musi by¢ opatrzona odno$nym
przepisem, przytwierdzonym do S$ciany nad stotem
wystawowym lub ustawionym przy danej potrawie.
Na kartonikach jednakowych wymiaréw, oprocz prze-
pisu, powinna by¢ przedstawiona warto$¢ pieniezna
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i kaloryczna danej potrawy, oraz tej porcji, ktora
znajduje sie na potmisku.

Nauczycielka winna tak obmysle¢ i opracowac
catos¢ wystawy swego dziatu, aby wszystkie najwaz-
niejsze punkty programu szkolnego zostaty rowno-
miernie uwzglednione, a cato$¢ byta urozmaicona,
nienuzaca i nieprzetadowana szczeg6tami; da sie to
fatwo osiggna¢, gdyz w programie rownorzednie
przychodzi kolej na miesa i wyroby cukiernicze.

Jakiz pozytek moze przynie$¢ opracowana w ten
spos6b wystawa? z.e wystawa stanowi dla szkoty
skuteczny $rodek propagandowy, to rzecz powszech-
nie wiadoma i nie bedziemy sie diuzej zatrzymywali
nad tg sprawz. Zwrocimy natomiast uwage na to,
ze wystawa, dajagca obraz metodycznego toku nau-
czania w danej szkole, ma dla zwiedzajgcego nau-
czycielstwa zupetnie inng warto$é, niz stét zastawiony
ciastkami i przekaskami.

Gtowng jednak korzy$¢ z racjonalnie obmyslonej
wystawy majg w tym wypadku uczennice. Daje to
uczennicom sposobnos$¢ doktadnego przegladu cato-
ksztattu pracy catego roku szkolnego, stanowi przy-
tem systematyczne powtdérzenie przerobionego ma-
terjatu bez zadnych luk i przeoczeh. Przed oczami
uczennicy raz jeszcze przesuwa sie caty metodyczny
fancuch pracy i teraz, egdy juz ona lepiej rozumie
zwigzek miedzy poszczegdlnemi jego ogniwami,
ognhiwa te wypracowane raz jeszcze przez nig i roz-
tozone na stole wystawowym, kojarzg sie w struk-
ture mocng i catkowita, dajg petny obraz danej umie-
jetnosci gospodarczej. Uczennica teraz widzi i ocenia
czego nauczyla sie w ciggu catego roku, przypomina
sobie i utrwala drobne szczegoty, ktore uszly jej pa-
mieci, a to wszystko napetnia jg otuchg i checig do
dalszej pracy. Jesli uczennicami temi sg seminarzystki,
ktorych przeznaczeniem w przysztoSci bedzie nau-
czanie, wystawa taka przynosi im tern wiekszg ko-

KAROLINA LEYOWA.
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rzy$C. Przynosi im ona pogtebienie zasad metodyki
nauczania danej specjalnosci zawodowej, a takze
umiejetno$¢ plastycznego wyobrazenia pewnych za-
sad 1 poje¢ metodycznych,

Na zakonczenie pozwolimy sobie powtérzyé raz
jeszcze, ze wszystkie wymienione tu korzysci wystawa
przyniesie uczennicom tylko wtedy, jesli rola ich
w urzadzaniu jej bedzie czynng. W przeciwnym razie,
jesli uczennice bedg poruszajgcemi sie manekinami,
a do calej sprawy zostanie wprowadzony czynnik
nadmiernej i chorobliwej emulacji, wystawa moze
uczennicom przynie$¢ tylko szkode.

Dla nauczycielki wielki wysitek stanowi obmy-
$lenie planu i taki rozdziat tematéw pomiedzy grupy
uczennic, aby kazdg z nich jednakowg obarczy¢ praca,
poprawa zestawien produktow do kazdego tematu,
przedstawionych przez poszczeg6lne grupy uczennic,
rozdziat pieniedzy i sprawdzenie kupna, zatatwionego
przez nie, przypilnowanie i obserwacja wykonania,
wymagajg wiele przytomnosci umystu.

Pozatem organizacja catoksztattu, wypozyczenie
porcelany, z ktdrej potrzeba po pare egzemplarzy
poszczegllnych sztuk, wypozyczenie szkia, wymaga
dobrych stosunkéw pomiedzy szkotg i firnami. Przy-
branie estetyczne stotu i wszystkie inne akcesorja,
wymagajg od nauczycielki osobistego wgladu.

Wzamian za te trudy nauczycielka niewatpliwie
odnosi wielka korzy$é z takiego dorocznego peinego
przegladu pracy. Spostrzega wtedy tatwo braki i nie-
dociggniecia, a dyskusja z przybywajgcemi na wy-
stawe Kkolezankami w pracy dopomaga do wyja-
$nienia niejednej spornej kwestji. Zadowolenie z ta-
kiego rozwigzania sprawy wystawy musi, oczywiscie,
byC zupelnie inne, niz wtedy, gdy caty wysitek nau-
czycielki i uczennic zmierza tylko do tego, aby po-
czestowac gosci kanapkami i tortem.

Utatwiony sposob rysowania bluzki z zaszewka.

Miary manekinu Ne 44.

Liczby w nawiasach oznaczajg kolejnos¢ ryso-
wania formy, np. (1) Obw. gorsu + 2 cm. (2) Wykroj
szyi w plecach. (3) Di. plecow i t. d.

Miary;

Dt plecow 35
Szer. plecéw i6 %/2
Wys. gorsu 20, dl. przodu 6
W boczka 17

Szer. przodu 17
Obw. szyi 17
gorsu 44 + 2 = 46

» asa 36

» ioder 48

Linje podstawowe do rysowania bluzki z zaszewka.
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Dt rekawa — X2 szer. plecow 16V2 df. do tokcia 47 cala d. 73; Szer. rekawa ponizej tokcia 1272+ 2= 141,
Szer. rekawa = obw. reki u gory obciste 15+ 3= 18; Obw. dioni 11.
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Naprawianie bielizny i ubran.

(Dokonczenie).

tatanie moznaby podzieli¢ na dwie grupy: tata-
nie bielizny itatanie ubran. Podziat ten prze-
prowadzam ze wzgledu na spos6b przyszywania taty,
inny przy bieliznie a inny przy ubraniach.

taty do bielizny przyszywa sie szwem pta-
skim, podszewkowym t j. takim, jaki stosuje sie
przy szyciu bielizny.

L aty krawieckie przyszywa sie Sciegiem
okretkowym, po poprzedniem utrwaleniu wszyst-
kich brzedgow materja+u.

Przed przystgpieniem do naprawy nalezy przygo-
towa¢ materjat na taty. Oczywiscie powinien by¢ o ile
moznos$ci taki sam, z jakiego uszyta jest bielizna czy
tez ubranie t. j. odpowiedni pod wzgledem gatunku,
bal‘Wé i wzoru.

ielizne naprawia sie materjatem pranym, weine
zdekatyzowanym, bo lata dana z nowego materjatu
skurczy sie w praniu, co moze spowodowac, ze ma-
terjat obok faty rozerwie sie.

Pamietajac o tern, jakie znaczenie ma watek i osnowa,
nalezy przy tatach da¢ je w tym samym kierunku, jak
idg w bieliznie czy ubraniu.

Ksztalt taty stosuje sie do rodzaju zniszczenia,
starajac sie jg uczyni¢ mozliwie najmniej widoczng.
NajczeSciej ma ona ksztatt kwadratowy lub prosto-
katny, dlatego, by jej brzegi biegly wzdtuz nitek ma-
terjatu i przez to mniej w oko wpadaly. Jezeli ma-
terjat jest wzorzysty, nalezy bezwzglednie w facie do-
bra¢ wzor tak, by uzupetniat sie ze wzorem materjatu
i to tak w dbugosci, jak tez i szerokosci tegoz. Naj-
fatwiej jest naprawia¢ jednobarwny materjat, bo wow-
czas wystarcza uwaza¢ na taki sam Kkierunek watku
i osnowy. Dlatego tez w Kklasie najpierw przeprowa-
dza sie fatanie materjatbw gtadkich, potem w paski
regularnie i nieregularnie sie powtarzajgce, nastepnie
materjaty w kratke, w rzucik regularny i nieregularny.

Najpierw wszywa sie faty w bielizng, potem uczy
sie fat krawieckich, ktdre wymagajg juz wiekszej
wprawy od uczenie.

Wzmacnianie przez podtozenie materjatu.

Czasem materjat jest juz silnie przeSwiecajacy
i wzmocnienie go cerg jest na dluzszy czas niewy-
starczajgce. W takim wypadku podkiada sie z lewej
strony materjatu kawatek w tym samym kolorze, a na-
wet gatunku i dtugiemi S$ciegami przycerowuje sie go
lekko. W ten spos6b wzmacnia sie cere 1 podnosi
trwato$¢ naprawy, a unika sie jeszcze wiasciwego ta-
tania, jako wiecej widocznego (zastosowanie n. p. na
fokciach ubran).

tata bielizniarska.

Bielizng przed fataniem odwraca sig na lewa strone
i ustala sie wielko$¢ zniszczenia tak w dtugosci, jak
tez i szerokosci materjatu.

Wedlug tych wymiaréw odcina sie tate z pra-
nego materjatu, dodajgc na podwiniecie tyle, jak to
zwykle robimy przy podszewkowaniu. Przypietg lub
przyfastrygowana po nitce prostej ftate, przyszywa
sie naokoto z lewej strony Sciegiem obrgbkowym. Po
przyszyciu odwraca sie robote na strone prawg i wy-
cina sie zniszczony materjat, zostawiajgc go od zeszy-
cia tak duzo, by swobodnie mozna jego brzegi pod-
wingé. Im wezsze byto pierwsze podwiniecie mate-

rjatu przy facie, tern mniej sie teraz zostawia. Po wy-
cieciu zniszczonego materjatu po nitce prostej, nacina
sie naroza po przekatni tak gleboko, jak duzo chce
sie brzeg podwing¢. Podwiniety brzeg przyszywa sie
znowu Sciegiem obrgbkowym, za$ przy duzych tatach
mozna dokonaC tego na maszynie.

Przy naprawie materjatdw wzorzystych, ktorg wy-
konuje sie w tej samej kolejnosci, jak podatam powy-
zej, juz przy wykrawaniu faty trzeba uwazaC na wzor.
Czasem to dobranie wzoru jest dos¢ kiopotliwe, bo
wymaga, zwiaszcza przy duzych wzorach, znacznej
ilosci materjatu. Optaca sie jednak, bo dokfadnie do-
brany wzér czyni tate niewidoczna.

Jezeli zniszczenie znajduje sie w poblizu szwéw
n. p. pod pacha, nalezy fate tak przykraja¢, by dwa
jej brzegi dochodzity do szwu t.j. jeden do bocznego,
drugi za$ razem z rekawem ma da¢ szew pachy. Dwa
inne boki przyszywa sie poprzednio po nitce prostej
i to przy bieliznie szwem ptaskim, przy ubraniach
wierzchem S$ciegiem okretkowym. Oczywiscie dobor
wzoru ma tu pierwszorzedne znaczenie.

W podanym powyzej przyktadzie, najpierw nalezy
wyprué rekaw pod pacha, potem rozprué szew bo-
czny, nastepnie uzupei¢ zniszczenie fata, przykrajac
jq wedtug poprzedniego ksztattu boku 1 pachy, na-

ipnle trzeba zeszy¢ szew boczny, wreszcie wszy¢

tata krawiecka.

Zanim sie wszyje ftaty krawieckie, najpierw wy-
cina sie zniszczony materjat i to albo po nitce prostej,
a wiec w ksztalcie kwadratu lub prostokata, albo tez
w ksztatcie wzoru materjatu, ale zawsze z tg mysla,
by naprawa byta najmniej widoczna. Brzegi wyciecia
wycina sie w narozach, podwija ku stronie lewej ubra-
nia, fastryguje drobnemi Sciegami i silnie na mokro
zaprasowuje, by daly ostro zatamany brzeg.

Nastepnie kfadzie sie materjat na stole, czy tez
w razie potrzeby na jakiej$ mniejszej prostej pod-
ktadce (n. p. przy naprawianiu rekawa) i przez przy-
piecie na pfaszczyznie ustala si¢ zdecydowany ksztatt
wykroju.

Wedtug tego ustalonego ksztaltu zawija sie odpo-
wiednio fate, dobierajac doktadnie wz6r najpierw we-
dtug jednego boku, ktéry odrazu nalezy podwingc,
zafastrygowac i sprasowac, a nastepnie zawija si¢ bok
drugi dokfadnie od jednego naroza do drugiego, fa-
stryguje sie, prasuje i znowu dalsze boki zaklada.

W ten spos6b postepujac, otrzymuje sie kawatek
materjalu o0 brzegach ustalonych, dokadnie uzupetnia-
jacy poprzednio przygotowane w ubraniu wyciecie, tak
co do ksztattu, jak tez i wzoru. Nastepnie od lewej
strony materjatu i faty zeszywa sie szwem wierzchem
oba brzegi bardzo doktadnie od brzegu ednego naroza
do drugiego, uwazajac, aby nie nadda¢ zadnego boku,
oraz, by gteboko$¢ wszystkich Sciegéw byla jedna-
kowa, a gestos¢ Sciegobw zastosowana do gestosci ni-
tek materjatu. Kolor nitki musi by¢ dobrany doktadnie
tak, by z prawej strony nie réznit sie od koloru ni-
tek tkaniny. W razie potrzeby nalezy zmieniaC kolor
nitki wedtug koloru nitek wzoru materjatu.

Po takiem zeszyciu nalezy szwy doktadnie na mo-
kro sprasowaé, nastepnie wykonczy¢ przyciete brzegi
Sciegiem dzierganym lub sko$nym.
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Materjaty wetniane bardzo geste, jak n. p. dobre
sukna, taczy sie bez podwijania brzegow, przycietych
doktadnie wedtug ksztattu, zeszywajgc od lewej strony
okretka, ktora nie obejmuje catej grubosci materjatu.
Mozna takze wcerowywaé te kawatki gestymi Scie-
gami, ale tak, by nie przektéwa¢ materjatu na strone
prawa.

Tiul i koronki naprawia sie, nakladajgc dobry ma-
terjat na wierzch zniszczonego w ten sposob, aby
wzor doktadnie sie nakrywat i uzupetniat. Potem po
linji nierdwnej, zaleznie od wzoru wiecej czy mniej re-
gularnej, taczy sie razem oba materjaty Sciegiem okret-
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kowym gestym, uzywajac do tego zeszycia bardzo
cienkiej, ale silnej nitki.

Po takiem naszyciu wycina sie zniszczony materjat
tuz przy brzegu zeszycia, a ztaczenie zaprasowuje Sie.

Na tern skonczylibySmy omowienie najwaznie)-
szych sposobdéw cerowania i tatania.

Pozostaje jeszcze odpowiedZ na pytanie — kiedy
naprawia¢? Przedewszystkiem czesto przeglada¢ bie-
lizne i ubrania, by mozna naprawiac juz mate zniszcze-
nia. Bielizne osobistg ze wzgledow higjenicznych na-
prawia sie¢ po praniu, ale przed prasowaniem. Bieli-
zne stotowa, firanki, kapy przed praniem, by uchroni¢
je od wiekszych rozdar¢. Ubrania — wedtug potrzeby.

Gars¢ wiadomosci o roslinach potudniowych

dostarczajacych nam t. z. towarow koSonjalnych.
(Wyjatki z ksigzki prof. Dra. Edwarda Strasburgera »Sfreifziige an der Riviera« — Jena — 1912 r.).

i. Oliwka 1 oliwa.

Gaje oliwne Riwiery miedzy Starg Bordigherg
i Sasso sg wyjatkowo piekne i wspaniate. W gaszczu
ich kryja sie stare, sekate pnie, wsparte niejednokrot-
nie na kilku nogach, niby na kulach, czy szczudtach.
Stajemy w podziwie przed tymi czcigodnymi starcami,
ktérych ciemno ocienione pnie odcinajg sie ostro od
przejrzystego, lazurowego tta nieba i morza. Nieprze-
party urok ma taki gaj oliwny wieczorem, gdy srebrzy-
sta tarcza ksiezyca przeglada sie w drgajacych falach
morskich. Wowczas matowo-szare liscie drzew oliw-
nych I$nig srebrzystym potyskiem, a przy kazdym naj-
Izejszym podmuchu wiatru srebrne iskierki zdajg sie
przelatywa¢ miedzy konarami. Nawet dtuga smuga ksie-
zycowa na morzu tchnie zyciem, kolyszac sie na fa-
lach, drzaca poddaje sie ich ruchowi i razem z niemi
rozbija sie o brzeg na I$nigcg piane.

Drzewa oliwne kwitng w maju lub czerwcu. Wéw-
czas sg gesto okryte matemi, zéttawo-biatemi kwiatami,
ktore wydajg won delikatng, podobng do rezedy.
Kwiaty te przypominajg nam pospolity nasz krzew
przydrozny, ligustrem zwany. Krzew ten jest blisko
spokrewniony z drzewem oliwnem. Niedojrzate owoce
drzewa oliwnego sg zielone i skutkiem tego niewi-
doczne w gaszczu listowia. W miare dojrzewania za-
barwiajg sie ciemno-granatowo, woOwczas wyraznie
odcinajg sie od tla i sg juz zdata widoczne. Dotyczy
to zwilaszcza tych lat, gdy zniwo oliwne jest wyjat-
kowo obfite, co zdarza sie raz na pie¢ lat. Wéwczas
pod ciezarem podtuznych owocow-pestkowcow cate
drzewo zmienia swdj wyglad.

Dojrzate oliwki barwg swg i ksztattem bardzo
przypominajg nam Sliwki-wegierki. Wedtug tradycji,
ktora jednak juz niewszedzie jest przestrzegana, zbior
oliwek powinien rozpoczynac sie 21-go listopada, trwa
on przez calg zimeg, a w lutym i marcu dochodzi do
punktu kulminacyjnego. Przy niesprzyjajacych okolicz-
nosciach atmosferycznych, ktére utrudniajg zbiory,
mozna jeszcze czasem i w kwietniu zobaczyC drzewa,
uginajace sie pod bogactwem owocow. Widzi sie
wowczas ciggngcych w gaje oliwne robotnikéw i ro-
botnice z workami i koszami. Mezczyzni wspinajg sie
na drzewa i diugiemi dragami ottukujg owoce. Ze
wszystkich stron dolatujg wedrowca odgtosy tepych
razow, od czasu do czasu trzask famanej galezi, zbyt
silnie uderzonej. Pod jednemi drzewami lezg rozcig-
gniete plachty, na ktérych gromadza sie spadajace

owoce, pod innemi zgiete do ziemi kobiety i dzieci
zbierajg oburgcz strgcone oliwki. Nalezy przytem po-
dziwiaC osiggnieta w tern wprawe. Takie ottukiwanie
owocow jest, oczywiscie dla drzew szkodliwe. Juz
Pliniusz w I. w. po Chrystusie ostrzegat przed temi
barbarzyriskiemi metodami.

Ale w jakiz inny sposéb moznaby dokonac zbioru,
skoro drzewa dosiegajg tutaj tak znacznej wysokosci
i odznaczajg sie takiem gaszczem listowia.

Inaczej przedstawia sie sprawa w Prowancji, gdzie
drzewa sg odpowiednio strzyzone i dzieki temu nie
wyrastajg ponad pewien okreslony poziom, tak, aby
owoce mogly by¢ dosiegniete reka. Tak zerwane owoce
nie sg uszkodzone przez sttuczenie i dostarczaja naj-
wyzszego gatunku oliwy stotowej. Ale o ilez brzyd-
sze sg plantacje oliwek w Prowancji z ich drzewami
posadzonemi w rzedy i jednakowo przystrzyzonemu ko-
ronami !

Najlepsze gatunki oliwy stotowej wyciska sie
z owocOw, niezupetlnie jeszcze dojrzatych. Jednak
w Bordigherze przewaznie czekajg chtopi-plantatorzy,
dopoki owoce zupetnie nie dojrzejg. Wowczas wiek-
sza cze$C owocOw juz sama opadita z drzewa.'Wszyst-
kie te owoce zgarnia sie wowczas razem i otrzymuje
z nich odpowiednio lichg oliwe ze zjelézalym posma-
kiem. Zreszta na catem wybrzezu miedzy Bordighera,
a gorami Esterel otrzymuje sie tylko posSlednie gatunki
oliwy, uzywane do fabrykacji smaréw lub mydet.
Przednie gatunki oliwy pochodzg z prowincji Porto
Maurizio. Uprawiany tam gatunek drzewa oliwnego
nazywa sie Taggiasca, poniewaz romantyczne mia-
steczko Taggia pod San Remo byto gtdwnym osrod-
kiem tych plantacyj. W potudniowych Wioszech z do-
brej oliwy stynie gtdwnie Apulia. Stawe te jednak zdo-
byta dopiero w ostatnich czasach, bowiem takze
w Apulit do niedawna zbiér oliwek byt dokonywany
niedbale i uzywano tak lichych przyrzadéw do wyci-
skania, ze starozytna prasa, odnaleziona w Pompei,
pod wieloma wzgledami stata wyzej i jako przyrzad
udoskonalony, zostata wprowadzona w wielu miejsco-
wosciach.

Owoce, dostarczajgce dobrej oliwy, muszg by¢
Swiezo zebrane i starannie wysortowane. Potem roz-
cigga sie je cienkiemi warstwami na matach, gdzie
schng na powietrzu lub w sztucznem cieple, dopoki
powierzchnia ich nie skurczy sie. Podczas tego tracg
czes¢ wody i wéwczas przechodzg do miyna oliwnego,
gdzie kamien miynski oddziela miekisz od pestki.
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Otrzymang pOtptynng masg napetnia sie¢ worki jutowe
i przenosi do chlodni. Tam naprzéd scieka do pod-
stawionych naczyn najlepsza frakcja oliwy, zwana o lio
vergine, tj. oliwa dziewicza. Potem spltywajg
pod wplywem wzrastajagcego stopniowo cisnienia »naj-
lepsze«, a potem »dobre« gatunki oliwy. Wkoncu masa
przechodzi znéw do mtyna, gdzie nawet pestki zostajg
zmiazdzone. Z masy tej mozna juz uzyskac tylko oliwe
posledniego gatunku.

Wreszcie trzeci raz mbyn druzgocze mase, rozro-
biong z wodg. Oliwa zbiera sie na powierzchni wody,
skad musi byC starannie zebrana. Jako gatunek po-
$ledni jest uzywana prawie wykgcznie do,wyrobu my-
det. W tym kraju, ubogim w drzewo, nawet szczatki
pestek i migkiszu, po wysuszeniu, znajdujg zastosowa-
nie, jako materjat opatowy.

Nawet najlepsza oliwa, wyciekajagca w chiodniach,
musi by¢ starannie przefiltrowana, nim dostanie sie
do handlu. W tym celu przenosi sie jg do ciemnej
komory i napetnia nig naczynia, ustawione jedne na
drugich i potaczone ze soba. Metng oliwe nalewa sie
do gornego naczynia. Przez otwor, zastoniety podziurko-
wang pochwg cynkowa, wytozong watg, sptywa oliwa
do nastepnego naczynia, a stamtgd przez wate do trze-
ciego. Wata musi by¢ kilkakrotnie w ciggu dnia zmie-
niana. Z trzeciego naczynia zlewa sie oliwe do cy-
sterny, ktora zazwyczaj w Nicei wytozona jest porce-
lanowemi tafiami. Tam przechowuje sie oliwe przez
trzy miesigce przed zlaniem do butelek i wystaniem.

Ocena sprzedazna kazdego otrzymanego gatunku
oliwy nalezy do specjalnego znawcy, zwanego »dé-
gustateur«, ktorego jezyk tak jest dokkadnie nastro-
jony na smak oliwy, jak innego eksperta na wino, lub
herbate. »Dégustateur« nietylko musi oceni¢ dobro¢
badanego gatunku oliwy, ale takze »wysmakowac,
czy nie jest zafatszowana olejem innych owocow.

Bardzo malownicze sg stare miyny oliwne, spo-
tykane w rozpadlinach goérskich nad rwacemi poto-
kami Bordighery. Ocienione staremi drzewami, obro-
$niete mchem 1 bujnemi paprociami, budzg uczucie
szacunku, nalezne sedziwemu wiekowi. Tam matorolni
chiopi Bordighery nosza swe zbiory, i oliwkami lub
oliwg ptaca za uzycie prasy. Z miynéw tych wycieka
ptyn, ktéry wode strumieni zabarwia na brunatno,
tak, ze ujScie do morza tych potokéw zdaleka juz jest
widoczne.

Juz w starozytno$ci wiedziano, ze drzewo oliwne
udaje sie tylko w poblizu morza. Wyliczono nawet,
ze nie oddala sie od niego nigdy ponad 300 piedzi,
co odpowiadatoby 7 72 mil geograficznych. W rzeczy-
wistosci jednak wielkie zbiorowiska wodne, tagodzace
klimat, sprzyjaja i gdzieindziej rozwojowi plantacy;j
oliwek. Drzewo to bowiem nie znosi diugotrwatego
mrozu. Pochodzi z okolic $rédziemnomorskich, jednak
jako roslina uprawna przenikneto.do Wioch dos¢
p6zno. Wedtug Pliniusza, jeszcze w r. 580 przed Chry-
stusem nie bylo we Wioszech uprawnego drzewa
oliwnego. Nalezy przypuszcza¢, ze uprawa oliwek
przyszta ze Wschodu przez Egipt, Syrje, Malg Azje
I juz w czasach Homera podbita Grecje.

IL O pomaranczach i cytrynach.

Swoj tagodny klimat zawdziecza Riwiera wyso-
kiemu tancuchowi Alp, ktéry jg zastania od zimnych
wiatréw potnocy.

Bez owego muru ochronnego, na tej szerokosci
geograficznej uprawa roslin, nalezagcych do rodziny
»Agrumi« nie bykaby mozliwg. W licznych punktach
wybrzeza miedzy Nicea, a Savong udaje sie Agrumi
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conajmniej réwnie dobrze, jak w okolicach Neapolu
podczas gdy mozna przewedrowa¢ cale potnocne
I Srodkowe Wiochy i Agrumi nigdzie nie spotkac.
Nazwg »Agrumi« botanika obejmuje licznych przedsta-
wicieli gatunku »Citros«, do ktdrego nalezg pomaran-

cze i cytryny.

Galgzka cytryny z owocem.

Katalog najwspanialszego ogrodu na Riwierze
»La Mortolax obejmuje ponad 20 odmian lub form
tego gatunku. W ogrodzie tym na malej przestrzeni
zgromadzone sg prawie wszystkie uprawiane we Wio-
szech Agrumi. Obraz tych ro$lin jest w naszej wyo-
brazni tak SciSle zwigzany z obrazem potudniowego
nieba, ze ojczyzna Wiochdéw zawsze we wspomnie-
niach przedstawia nam sie, jako kraina, owiana zapa-
chem kwiatow cytryny i wyztocona blaskiem poma-
ranczy. »Znasz-li ten kraj, gdzie cytryna dojrzewa?...«
Pomimo jednak, ze rodliny te zdajg sie byC nierozer-
walnie zkgczone z wioskim krajobrazem, przybyty one
tam bardzo po6zno i uprawiane sg tyko w Scisle ogra-
niczonych czesciach Italji. Ojczyzna ich lezy w dale-
kiej Azji — w Indjach Wschodnich i potudniowych
Chinach. Przez Wschdd obraty sobie droge do Eu-
ropy. O pochodzeniu stowa »citrum« dowiadujemy
sie z »Traite du Citrus» (»Rozprawa o citrusie«) Gal-
lesia w r. 1811, — z wcze$niejszej o lat 10 »Historji
naturalnej pomarancz« przez Risso i z dzieta Wiktora
Hehnsa »Kulturpflanzen und Haustiere« (»Rosliny
uprawne i zwierzeta domowe«), z »Ursprung der Kul-
turpflanzen« (»Pochodzenie roélin uprawnych«) Al-
fonsa de Candolle, wreszcie z Fluckigersa »Farmako-
gnozji«. Wedtug tych zrédet w starozytno$ci »citrum«
nazywato sie drzewo innej rosliny, a mianowicie Cal-
litris quadrivalvis. Phytki tego wonnego drzewa byly
wysoko cenione przez Rzymian Stuzyly do sporza-
dzania kosztownych skrzyn. W skrzyniach tych prze-
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chowywano wetniang odziez, poniewaz zapach drzewa
chronit jg od moli.

W tym czasi¢ Rzymianie poznali cytryne, ktéra
wkrotce tez wstawita sie swa zdolno$cig odstraszania
moli. Dzieki tej wiasnosci przeniesiono na nig nazwe
»citrum«. O roélinach, ktore dostarczajg takie] »mata
citria« pierwsza wiadomo$¢ dotarta do Grecji za cza-
sow Aleksandra Wielkiego. Jego to wyprawy wojenne
otworzyty przed grecka kulturg skarby Wschodu i kra-
jéw tropikalnych. Przyniosty one starozytnej kulturze
takie bogactwo nowych pogladéw na przyrode, jak to
w réwnej mierze stato sie poraz drugi dopiero po
odkryciu Ameryki tropikalnej. Ciemne drzewo z wiecz-
nie zielonym lisciem | ztocisto potyskujgcemi owocami
zobaczyli Grecy poraz pierwszy w Medji. Uczeni, znaj-
dujacy sie w sztabie generalnym Aleksandra Wiel-
kiego, opisali je wiernie. Opis ten przekazat nam Teo-
frast w swojej geografji roslin. Pomimo tego legenda
osnuta wkrotce ten owoc ztotg przedzag basni. Skrzet-
nosci Pliniusza w notowaniu wszystkich dostepnych
mu wiadomosci zawdzieczamy te wytwory ludzkiej
fantazji. Oto liscie i owoce drzewa cytrynowego miaty
chroni¢ nietylko od moli, ale takze od wszelkiego za-
trucia. Athenaeos, uczony z Naukratis w Egipcie,
zmarty w 228 roku po Chrystusie, opowiada nam, ze
powstat przesad, iz kto spozyje owoc drzewa cytry-
nowego, hie potrzebuje obawiaé sie jadowitego uka-
szenia zmiji. Godne uwagi i przepetnione cytatami
dzieto Athenaeosa, zatytutowane »Uczta uczonych, jest
dla nas wprost nieocenionem Zrédiem wiadomosci
o starych zwyczajach i obrzedach, o sztuce i nauce
czasow starozytnych. Bogaty rzymski mitosnik sztuki
zaprosit na te uczte liczng rzesze artystdw, ’poetdw
i uczonych. Podawane potrawy pobudzajg cale towa-
rzystwo do licznych uwag i pogawedki.

Na widok cytryny opowiada niejaki Demokryt,
ze styszal od swego przyjaciela, wielkorzadcy Egiptu,
iz dwaj zbrodniarze skazani na Smier¢ od ukaszenia
zmiji, karze tej nie ulegli, poniewaz przedtem zjedli
cytryne. Préba ta Swiadomie i celowo zostata powtd-
rzona z tymi samymi zbrodniarzami, przyczem tylko
jeden z nich mdgt zjes¢ cytryne. Tylko ten jeden nie
zginat od ukaszen jadowitego gadu, podczas gdy drugi
z nich wkrdtce zakonczyt zycie. Jako najlepszg ochrone
przed trucizng poleca opowiadajacy cytryne rozgoto-
wang w miodzie. Jesli sie rano zje takg odtrutke, przez
caly dzien jest sie zabezpieczonym od zatrucia. Zwy-
kle u podstawy tego rodzaju przesadéw lezy jaka$
malenka iskierka prawdy. Istotnie, cytryna odznacza
sie silnemi wiasnoSciami przeciwgnilnemi. Dzigki tym
wiasnosciom i dzisiaj niejednokrotnie uzywana jest
jako $rodek antyseptyczny. juz w starozytnosci zau-
wazono, ze sok cytrynowy »poprawia oddech«, jed-
nak nie byt to sok tego owocu, ktdry dzisiaj niewta-
Sciwie nazywamy cytryng, tylko prawdziwej, grubo-
skdrnej mcytryny (Citrus medica), odznaczajacej sie
chropowatg powierzchnig i bardzo stabo kwasnym
smakiem.

Odmiana tej prawdziwej cytryny, odznaczajgca sie
wielkiemi owocami, nazywa sie »cedrat«, albo »cytro-
natowa cytryna«, spozywana jest przez nas tylko pod
postacig przetworéw. Owoce jej skladajg sie prawie
wytgcznie ze skorki. Skoérki te gotowane w cukrze
dostarczajg »cytronatu«. Okraglty owoc innej odmiany
0 wyjatkowo nieréwnej powierzchni i delikatnej woni
nazywa sie »jabtkiem Adama« lub »rajskiem jabtkiem*).

Ta odmiana cytryny uchodzita za owoc z drzewa

*) W Polsce rajskiemi jabtuszkami nazywamy odmiane ja-
btek, nie za$ cytryn.
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wiadomosci dobrego i ziego, i dlatego dzi$ jeszcze
znajduje zastosowanie u Zydow w dzien Swigta Sza-
fasow. Na Swieto to najbardziej cenione owoce spro-
wadza sie z Korsyki, Korfu, Marokka i Palestyny. Jesli
ksztattem swym odpowiadajg przepisom rytualnym,
mogg dosiega¢ nawet bardzo wysokiej ceny.

U Rzymian drzewo cytrynowe byto bardzo modne.
Hodowano je w drewnianych wiadrach i zdobiono
niemi ogrody i sale kolumnowe wspaniatych willi pod-
miejskich. W 1l wieku bylo juz hodowane w gruncie.
| dzis jeszcze czesto spotykamy je we Wioszech. Od
innych przedstawicieli rodziny Agrumi rozni sie tern,
ze przez caly rok okryte jest listowiem i owocami.

Drzewo, dostarczajgce nam owocu, zwanego przez
nas niezupetnie stusznie cytryng (wiasciwiej powin-
nismy go nazywac limong) przyszto do potudniowej
Europy za posrednictwem Arabdw dopiero w X wieku,
naprzod do Hiszpanjj, potem prawdopodobnie na Sy-
cylje. Poczatkowo nie bylo go jeszcze nad zatokg Li-
guryjska, nad ktorg lezy Riwiera. Tam dopiero pod
koniec XI wieku przywiezli je Rycerze Krzyzowi z Sy-
rji i Palestyny. Wraz z drzewem cytrynowem przybyly
tez na Riwiere gorzkie pomarancze.

Wybrzeze Liguryjskie stato sie na dlugi czas
kraing, w ktorej plantacja Agrumi doszta do znacznego
rozwoju. Stato sie to jednak gtdwnie w wieku XIV,
gdy bardzo wzrosta skala potrzeb i wymagan zycio-
wych. Plantacja drzew cytrynowych rozpowszechniata
sie wraz z lemoniada, ktérej przyrzadzania nauczono
sie od dalekiego Wschodu. Za czaséw Kardynata Ma-
zarina ukazali sie takze w Paryzu pierwsi »Limandiers«.
Grali oni tam wowczas takg role jak dzisiaj kawiarnie.
»Limona« (dzisiejsza nasza cytryna) odznaczajgca sie
takiemi samemi wihasciwosciami przeciwgnilnemi, jak
cytryna wiasciwa, dostarczata istotnie nietylko orzez-
wiajacego- napoju, ale takze odznaczata sie wiasno-
Sciami antyseptycznemi. W wykazie zi6t leczniczych
z drugiej potowy XVI wieku, czytamy, ze sok cytry-
nowy »nietylko chroni od wewnetrznego gnicia i tru-
cizny, ale takze od smutku, przygnebienia serca iwszel -
kiej melancholiyi«.

Sok cytrynowy i dzi$ jeszcze uchodzi za jeden
z najskuteczniejszyoh $rodkéw przeciwko szkorbu-
towi, t. j. znanemu gniciu dzigset, ktoremu gtéwnie
podlegajg marynarze i podr6zni w czasie dtugich po-
drozy morskich.

Dlatego to dzisiejsza flota angielska, a za jej przy-
ktadem i floty innych panstw, zabierajg na okrety wo-
jenne sok cytrynowy w zamknigetych bankach*).

Staratem sie ustali¢, skad pochodzi zwyczaj i dzi$
jeszcze doS¢ rozpowszechniony, a dawniej ogoélnie
obowigzujacy, ze zatobnicy na pogrzebach niosg w reku
cytryne. Doszedtem do przekonania, ze pierwszym po-
wodem rozpowszechnienia sie tego zwyczaju byly
wiasnosci antyseptyczne cytryny i jej silny zapach.
Potem zwyczaj ten nabrat znaczenia symbolicznego.
Wogole symbolika w wielu wypadkach postuguje sie
cytryng. J. B. Friedrichs w dziele »Symbolika wierzen
przyrodzonych« moéwi: »Wiasnosci aromatyczne, orzez-
wiajgce i ozywiajace cytryny uczynity z niej symbol
zycia i ochrony przeciwko temu wszystkiemu, co zy-
ciu temu zagraza. Dlatego to wedtug starych wierzen,

Gdy stowa te byly pisane, teorja witaminowa znajdowata
sie zaledwie w zaczatkach. Dzi§ wiemy, ze swe silne wiasnosci
przeciwszkorbutyczne cytryna zawdziecza duzej zawarto$ci wita-
miny C, nie za$ swym wiasnosciom antyseptycznym. Poniewaz
witamina C istotnie wplywa na apetyt | ogolne samopoczucie
organizmu, wiec zdanie lekarza z XVI wieku o wplywie cytryny
na melancholje i przygnebienie znajduje swe potwierdzenie. Teo-
rja witaminowa w znacznej mierze przywrocita cytrynie to zna-
czenie, jakie jej przypisywano przed wiekami.
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cytryna chroni od urokéw, dlatego to niewiasta in-
dyjska, ktora po $mierci meza idzie na stos,-aby spto-
na¢ z jego zwitokami, niesie w reku cytryne jako sym-
bol wspdlnego przysziego 2zycia z matzonkiem, dla-
tego to idagc za pogrzebem bliskiej osoby, rodzina
okryta zatobg trzyma w reku cytryne, jako symbol
nowego istnienia zmartego; dlatego wreszcie dziecko,
idgce do pierwszej Komunji Sw. ma w reku cytryne,
poniewaz ta Komunja Sw. ma sta¢ sie zaczatkiem no-
wego zycia i nowym, Scislejszym weziem potaczy¢ je
z Bogiem.

Najbardziej aromatyczne liScie i owoce ma drzewo
gorzkiej pomaraniczy. Owoce ISnig jaskrawg ztocistg
barwg. Nie spozywa sie ich w stanie surowym, ale
wyjatkowo smaczne sg skdrki, smazone w cukrze. Li-
Scie, kwiaty i niedojrzate owoce stuza tez do otrzy-
mywania olejkéw eterycznych, za$ owoce odgrywaja
takze wazng role przy wyrobie likierow. Pien drzewa
gorzkiej pomaranczy jest bardzo odporny na dziata-
nie réznych szkodliwych czynnikow i dlatego na tym
pniu wiasnie szczepi sie wiele innych gatunkow
Agrumi.

Drzewo, dostarczajgce stodkich pomaranczy, do-
tarfo do Europy p6zniej od innych swoich krewnych.
Fama gtosi, ze Portugalczycy przywiezli je z potud-
niowych Chin okoto potowy XVI wieku, a mianowi-
cie jakoby w r. 1548. Nawet w ogrodzie hrabiego St.
Lorenzo w Lizbonie pokazujg dotychczas drzewo,
ktore jakoby ma by¢ tym pierwszym przywiezionym
okazem. Jednak dzi$ jest juz rzecza stwierdzong, ze
stodka pomararicza juz wecze$niej ozdabiata ogrody
hiszpanskie i wioskie. Nalezy przypuszczaé, ze dotarta
do Europy w ciggu XIV stulecia.

Do dzi$ dnia jeszcze pokutuje we Wioszech na-
zwa pomaranczy »Portogallo«, ktéra wskazuje na
wazna role jakg odegrali Portugalczycy w roz|jowszech-
nieniu w Europie lepszych odmian stodkiej pomaran-
czy. Wspomnienie chifnskiego pochodzenia pomaran-
czy zachowalo sie w niemieckiem stowie »Apfelsine,
co dawniej brzmiato »Sinaapfel« czyli »chinskie jabtko«.
Nazwe te przejeli Rosjanie, bezposredni sasiedzi Chin-
czykow.

W Sredniowieczu pomarancze nazywano po faci-
nie »poma aurantia«<— zfote jabtko, co dzwiekiem jest
zblizone do stowa »orange«. Od nazwy »poma auran-
tia« pochodzi polska »pomarancza« i niemiecka »Po-
meranze«.
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Jak pieknem jest drzewo pomaraniczowe, gdy je
zdobi tysigce ztotych owocéw, tego w petni na Ri-
wierze, ba, nawet w Sorento ocenic¢ nie mozna. W petni
wyrosniete, rozwiniete bujnie drzewa pomaranczowe
widziatem tylko u stop Etny. Teobald Fischer podaje
w r. 1877, ze wyrosniete i dobrze utrzymane drzewo po-
maranczowe moze na Sycylji dostarczy¢ od 600—700.
za$ drzewo cytrynowe nawet od 1.000 do 1.100
OWOoCOWw.

Qatgzka mandarynki z owocem i kwiatem.

Istnieje olbrzymia iloS¢ odmian pomaranczy, kto-
rych tylko nieznaczna liczba do nas dociera.

Mandarynka uwazana jest za specjalny rodzaj ga-
tunku citrus. Wiochy wywozg ogromne ilosci manda-
rynek za granice. Krzew mandarynkowy udaje sie na-
wet na Riwierze lepiej, niz drzewo pomaranczowe.
Krzew mandarynkowy ma wszystkie narzady drobniej-
sze, caly pokroj kulisty, dzieki czemu nietrudno go
odréznic. W Chinach i Kochinchinie jest juz upra-
wiany od niepamietnych czaséw. Europa zaznajomita
sie z nim blizej dopiero w r. T828.

Wyjatek z ksigiki Zofji Czerny-Biernatowej pod tytutem ,,Gotowanie w teorji i praktyce".

ROZDZIAL XIV.
Duszenie.

1 Jednym ze sposobOw przyrzadzania potraw,
do$¢ w Polsce rozpowszechnionych, jest duszenie.
Duszenie jest pofagczeniem smazenia z gotowaniem
w malej ilosci wody na matym ogniu. Z tego powodu
proces ten wymaga wiecej czasu, co przy dzisiejszem
tempie zycia jest nieracjonalne. Jest on rowniez nie-
racjonalny z punktu widzenia teorji witaminowej, gdyz
dtugotrwate gotowanie niszczy warto$¢ witaminowg
produktéw. Dotyczy to w pierwszym rzedzie jarzyn
I dlatego produkty te nalezy przyrzadzac raczej wszyst-
kiemu innemi sposobami. Z tego powodu w dziale
duszenia zostang uwzglednione prawie wylgcznie po-
trawy miesne duszone, z pominieciem innych potraw

duszonych. —Potrawy duszone, w skiad ktérych wcho-
dza tluste, zawiesiste sosy, dzieki dodatkowi ttuszczu,
maki i czesto Smietany, sg potrawami wysokokalorycz-
nemu Dodatki, podawane do tych potraw, jak kluski
i kasze sg tez potrawami energetycznemu. Dlatego
miesa duszone powinny by¢ stosowane dla 0s6b
ciezko fizycznie pracujgcych idla dorastajgcej miodziezy.
Powinny by¢ uwzglednione w zestawieniach obiaddw
robotniczych i w letnich obozach oraz kolonjach,
zwlaszcza dla dorastajacych chtopcdw, zajmujacych sie
sportem. Nalezy jednak pamieta¢, ze sg to potrawy
ttuste, ciezko strawne i nie nadajg sie¢ dla dzieci, 0s6b
pracujacych umystowo, ani dla starcow.

2. Duszenie wiec zastosujemy przedewszystkiem
do miesa.

Czynnoscig przygotowawczg do duszenia jest sma-
zenie. Po szybkiem optokaniu miesa, podzieleniu na
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czesci wedle przepisu, nalezy je oprészy¢ maka i ob-
smazy¢ na ttuszczu, zachowujac wszelkie wskazowki,
jakich przestrzega sie przy smazeniu. A wiec:

a) wysoka temperatura ttuszczu przy
w ktadaniu miesa,

b) szybkie zrumienienie migsa, aby
Scieta powierzchnia nie przepuscita sokéw miesnych
na zewnatrz,

c) zrumienienie maki, ktorg mieso byto
oprészone.

Miesa duszone muszg by¢ podane w sosach,
w wielu wiec przepisach mies duszonych jak gulasze,
paprykarze — maka, ktorg mieso byto oprdszone jest
czynnikiem, stanowigcym o0 zawiesistosci sosu. Sos
w miesie duszonem oprészonem ma mie¢ Kkolor zioty,
ktéry pochodzi od maki zrumienionej do odpowied-
niego stopnia.

Gdy pierwsza cze$¢ przepisu tj. obsmazenie, jest
ukornczona, nastepuje proces gotowania przez dodanie
do miesa obsmazonego matej ilosci wody. Gotowanie
to odbywa sie pod przykryciem, na stabym ogniu, az
do miekkosci. Szczelne przykrycie ma na celu zatrzy-
manie wydzielajacej sie pary w naczyniu. Para ta przy-
czynia sie do zmiekczenia potrawy. Zachodzi wiec
w tym wypadku gotowanie tak w wodzie, jak i w parze.

Z chwila, gdy mieso zostanie podlane woda, maka
znajdujgca sie na powierzchni miesa, zaczynas ie roz-
kleja¢ i zaraz powstaje z maki, tluszczu od smazenia
i wody, do$¢ zawiesisty sos. W sosie tym mieso ma
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dusi¢ sie do miekkosci przez czas dtuzszy. Aby uchro-
ni¢ potrawe od przypalenia, ktdremu sos podprawiony
fatwo ulega, nalezy:

a) przeprowadzic
zbyt silnym ogniu,

b) potrawe przyrzgdza¢ wrondlu z ka-
mionkilubpodnaczyniepodstawi¢ptytke
azbeztowsg.

Zaraz po zalaniu potrawy wodg nalezy sos przy-
prawi¢ dodatkami aromatycznemi i solg tak, by migso
przeszto wiasciwym smakiem i zapachem. W czasie
gotowania i w miare parowania wody, nalezy uzupetnia¢
ubytek wody tak, aby sos zawsze przykrywat potrawe.
Mieso duszone trzeba od czasu do czasu mieszaé tyzka
lub obraca¢ widelcem, by kawatki miesa ze wszystkich
stron mogly dogotowac sie w sosie.

Gdy mieso miekkie, nalezy sprawdzi¢ zawiesistos¢
sosu. Jezeli jest on za rzadki, trzeba go odparowac
i po przetarciu i zagrzaniu obla¢ tym sosem migso,
utozone na pétmisku. Za gesty sos mozna rozrzedzié
wodg, wywarem z miesa, jarzyn lub grzybdw.

3. Istnieje kilka zasadniczych technik wykoncze-
nia mi%s duszonych- Zgrupowa¢ je mozna w dwdch
dziatac

@) ze wzgledu na spos6b przygotowa-
nia miesa.

~ b) ze wzgledu na sposo6b podprawia-
nia sosu.

duszenie na nie-

Tabel'a mies

Cielecina: od szynki, Srodkowa, krajna
(pietka).

Wotowina: $rodkowa biodrowa, $rodko-
wa zrazowa.

MIESA BITE OPROSZANE.
(Organizacja pracy).

1 Mieso optdkac, podzieli¢ na cze-
ci (wieksze kawatki jak na zrazy
pobic),

2. Posoli¢, oprdészy¢ maka, rozgrzac
ttuszcz, obrumienié, przetozy¢ do
rondelka,

3. Doda¢ cebuli, wody, ttuszczu ze
smazenia, udusi¢, wytozy¢ na pot-
misek, sos przetrze¢, obla¢ mieso.

Cielecina: od szynki,

duszonych.

Wotowina: legawa, $rodkowa zrazowa, skrzydto,
Wieprzowina: od szynki, od karku.

MIESA SIEKANE W SOSIE
ZASMAZANY M.
(Organizacja pracy).

1 Namoczy¢ butke, zrumieni¢ ce-
bule,

2. Mieso optokac, zemle¢ z butka,

3. Mase miesng wyrobi¢, przypra-
wié,

4. Wyrobi¢ watek w butce, podzie-
lic na czesci, wyrobi¢ sznycle
w buice,

5. Rozgrzaé tluszcz, obsmazy¢ szny-
cle, wytozy¢ do rondelka,

6. Zrumieni¢ cebule i make na thu-
Szczu ze Smazenia, zrobié sos,
przyprawi¢, wlaé do miesa, dusic.

7. Migso wytozy¢ na potmisek, sos
przetrze¢, obla¢ migso.

JARZYNY.
(Organizacja pracy).

1Jarzyne optokaé, pokraja¢, ugoto- 2.PrzyrzadziC Zasmazke ziota, roz-

waé w matej ilosci wody,

prowadzi¢ wywarem z jarzyny,

MIESA SIEKANE W SOSIE
SMIETANOWYM.
(Organizacja pracy).

1 Namoczy¢ butke, zrumieni¢ ce-
bule,

2. Migso optokaé, zemle¢ z bulka,

3. Mase migsng wyrobic, przypra-
wic,

4. Wyrobi¢ watek w butce, podzie-
li¢ na czesci, wyrobi¢ sznycle
w buice,

5. Rozgrzaé thuszcz, obsmazy¢ szny-
cle, wytozy¢ do rondelka, dodaé
thuszczu,

6. Rozmiesza¢ make w S$mietanie,
wla¢ do migsa, zamieszac, zago-
towac, przyprawié, dusic,

7. Wytozy¢ na potmisek, obla¢ so-
sem.

3.80s wymiesza¢ z jarzyna, przy-

prawi¢, chwile dusi¢, wytozy¢ na
potmisek/
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l. Grupa.

Mieso duszone moze byé przygotowane trzema
sposobami:

a) pokrajane na kawatki, jak gulasz, pa-
prykarz,

b) przygotowane w jednym kawatku,
jak pieczen cieleca, zajac,

€) siekane; jak zrazy siekane, sznycle w sosie
kaparowym.

Il. Grupa.

Sos potrzebny do duszenia miesa mozna uzy-
skaé przez;

a oproszenie miesa maka i po obsmazeniu
zalanie ttuszczem i wodg. Przez taki sposob wykon-
czenia miesa powstanie sos naturalny.

b) oprészenie miesa maka, po obsmazeniu
i podgotowaniu podprawienie $mietang.

Przez taki spos6b wykonczenia migsa powstanie
sos Smietanowy.

C) osypanie miesa buleczkg przed obsmaze-
niem, zalanie go sosem zasmazany m, przy-
rzadzonym na thuszczu, pozostatym ze smazenia.

Przez taki sposdb wykonczenia migesa powstanie
sos zasmazany.

Przyrzady, ktéremi nalezy postugiwaé sie przy duszeniu po-
traw.

Smazenie: a) ciezka patelnia z czarnej grubej blachy o dos¢

krotkiej raczce

b) mala metalowa topatka do odwracania lub przyrzad
z drutu cechowany przez »Kolo Studjow« 1 O-
w Warszawie.

c) widelec do przytrzymywania w czasie odwracania
przy smazeniu.

Duszenie: d) gruby rondel z pokrywka, wielko$cig zastoso-

wany do ilosci potrawy,
e) tyzka do mieszania sosu.

Mieso duszone, jak gulasz i paprykarz, podaje sie na pot-
misku okragtym. Inne miesa duszone podaje sie na pétmisku
dtugim. Przy nabieraniu nalezy postugiwac sie tyzka i widelcem.

Jako dodatek do miesa duszonego, ze wzgledu na do$¢
znaczng ilo$¢ sosu, mozna podawac¢ oprécz ziemniakdw, kasze
gotowane na sypko, wszystkie rodzaje klusek krajanych i kifa-
dzionych, oraz knedle z buiki i paluszki ziemniaczane.

ROZDZIAL XV.
1. Dogotowywacz.

Do wymienionych w poprzednim rozdziale wa-
runkow, w ktorych odbywa sie duszenie doskonale
nadaje sie dogotowywacz. Dogotowywacz zbudo-
wany jest na tej samej zasadzie co termos, zatrzymuje
promienie cieplne, wysytane przez zrédio ciepta. W cie-
ple tern dogotowujg sie potrawy, ktére po zagotowa-
niu na ptycie kuchennej zostaty szczelnie zamkniete
w dogotowywaczu. Dzieki temu, ze sg otoczone zlemi
przewodnikami ciepta, tracg niewiele ze swego ciepta
tak, ze bardzo dlugi czas zostajg gorace.

Przyrzad ten odgrywa wielkg role w zyciu pra-
cujacej kobilety zagranica, gdyz pozwala jej odejs¢ do
pracy bez szkody dla swego gospodarstwa. Przed
udaniem sie do pracy zawodowej, przygotowujg one
positek, zamykajg go w dogotowywaczu, a po po-
wrocie znajdujg potrawe ugotowana. Positek ten uzu-
petniajg zawsze dodatkiem $wiezych owocow i satat,
ktére szybko mozna przyrzadzic. Roéwniez dodatek
surowego masta, mleka i sera jest najczestszym do-
petnieniem obiadéw z dogotowywacza.
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Dogotowywacz oszczedza czas i opat, a kobiecie
pracujgcej oszczedza niepokoju o los obiadu, ktéry
zwykle gromadzi catg rodzine. Moze on by¢ jednak
rozpowszechniony tylko i wytgcznie pod tym wa-
runkiem, ze roéwnocze$nie gospodynie dowiedzg sie
0 ujemnych nastepstwach, ktére wyplywaja z odzy-
wiania potrawami z dogotowywacza (brak witamin
i enzymow). Strata ta ma by¢ uzupetniona dodatkami
do tych potraw, przynoszqcemi organizmowi niezbedne
substancje dopetniajace.

Potrawy, ktdre moga by¢ dogotowane w dogoto-
wywaczu bez szkody dla wartosci odzywczej i smaku:

Miesa duszone i gotgbki: (potrzebny do nich dodatek

$Smietany i kwasu naturalnego nalezy uzupetni¢ po wy-
jeciu z dogotowywacza).

Ros6t i miesa gotowane: (sztuka miesa, wedzonka, pole-

dwica wieprzowa marynowana, potrawka, ozorki, flaki).

Kasze na sypko: (jako dodatek do miesa, zwiaszcza do

mleka surowego, kwasnego lub do kompotu witamino-
wego),

Masiona suche strgczkowe: (z dodatkiem sosu przyrza-

dzonego w ostatniej chwili z kwasem naturalnym, jak

. sos pomidorowy, ogorkowy, satatg z kapusty kiszonej,

barszczem).

Zupy niepodprawiane rozklejane: (z dodatkiem surowego

masta po wyjeciu z dogotowywacza).

2. Sporzadzenie dogotowywacza.

Przyrzad zwany dogotowywaczem skiada sie ze
skrzyni zamknietej wiekiem, opatrzonym skoblem
(klamra) dla szczelniejszego zamkniecia. Wewnatrz
znajdujg sie rozne materjaly Zle przewodzgce ciepto,
jak trociny, widry, filc, azbest, a nawet siano i papier.
Wszystko to otacza szczelng warstwg 2 otwory na
naczynia, dopasowane do nich doktadnie.

Przyrzad taki mozna naby¢ gotowy, lecz jest on
wtedy kosztowny, choé trwalszy 1 bardziej estetyczny.
Sg to jednak wyroby zagraniczne, badZ szwajcarskie,
badZ niemieckie (Heinzelméannchenapparat, Kochkiste).
Ze wzgledu wiec na to, ze taniej mozna go Sporza-
dzi¢ w domu, nie nalezy popiera¢ wyrobdw zagra-
nicznych.

3. Spos6b sporzadzenia dogotowywacza.

Materjat: skrzynia z wiekiem umocowanem
na 2 zawiasach, zamykanem na skobel (z dwoma
uchami z boku). 1 lub 2 naczynia (zaleznie od
iloSci  0sdéb), najlepiej z aluminjum lub ciezkie emal-
jowane z pokrywami dobrze dopasowanemi. Ucha tych
naczyn nie mogg by¢ umieszczone nisko
z boku.

Do wielkosci tych naczyn musi by¢ dostosowana
wielko$¢ skrzyni. Diugo$¢, szeroko$¢ i wysoko$¢ ma
przewyzsza¢ o 30 cm wymiary garnkow. Naczynia
moga by¢ wewnatrz ustawione obok siebie, wtedy
skrzynia bedzie bardziej ptaska i prostokatna, lub jedno
naczynie stawia¢ mozna na drugiem, co jest korzy-
stniejsze, bp wyzyskuje sie lepiej ciepto; wtedy skrzy-
nia bedzie wysoka a waska. Skrzynie taka jest trud-
niej dostac i trzeba jg umyslnie zaméwi¢ u stolarza.

M aterjat wypetniajagcy skrzynie; najle-
piej suche, drobne wi6ry z drzewa, wata drzewna,
migkki papier, papier pakunkowy, papier gazetowy,
azbest arkuszowy i surowka (kalikot biaty).

Kolejno$¢ czynnosci przy sporzadzaniu dogoto-
wywacza:

1 wytozy¢ dno i boki skrzyni kilkoma warstwami

papieru gazetowego, przykry¢ grubym papie-
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rem pakunkowym (mozna postuzy¢ sie plus-
kiewkami do przytrzymania papieréw z boku),

2. zmig¢ wate drzewng i ubi¢ szczelnie warstwe
15 cm grubosci, na dnie skrzyni,

3. naczynia przeznaczone do dogotowywacza

otoczy¢ papierem azbestowym, przy-
kraja¢é go wedtug wymiaréw naczynia, spiac
z boku, wykraja¢ dobrze dopasowane dno
z papieru azbestowego.
Boki tak wymierzy¢, by garnek z fatwoscig
mozna wysuwac¢ z formy azbestowej. Forme
przyciac tak, by przy wyjmowaniu naczynia ucha
nie zahaczaty o nig,

4. ustawiC¢ naczynia wraz z azbestem na Srodku
skrzyni,

5. boki szczelnie wytozy¢ 10 cm warstwg z waty
drzewnej; wszystkie wolne przestrzenie wylo-
zy¢ widrkami drzewnemi, ubi¢ je mocno,

6. wyjac naczynie, przymocowac dno i boki formy
w czasie uszczelniania, do materjatu uszczelnia-

cego,

7. Jgqu?krajaé surow ke do wymiaréw skrzyni,
wykraja¢ otwory dopasowane do otwordéw na
naczynia, przymocowac jg do bokdéw skrzyni
pluskiewkami. Surdwka ta ma przykry¢
wszystkie warstwy,

8 uszy¢ z suréwki poduszke wymiardw
skrzyni, napetni¢ jg widrami, przeszy¢ w Kkilku
miejscach cienkim sznurem, jak materace.
Poduszka bedzie przykrywata naczynia pod
wiekiem i bedzie chronita zawarto$¢ naczyn
od wypromieniowania ciepta ku gorze,

9. wieko skrzyni wytozy¢ kilkoma warstwami p a-
pieru gazetowego, przykry¢ papierem
pakunkowym, wszystko przymocowac sta-
rannie pluskiewkami do bokow wieka.

4. Kolejno$¢ czynnos$ci przy wkiadaniu
potraw do dogotowywacza.

otworzy¢ dogotowywacz, odtozy¢ poduszke
przygotowac 1 przyrzadzi¢ wszystkie skiadniki
potrawy, wiozy¢é do naczynia z dogotowywa-
cza, nakry¢, zagotowaé, gotowa¢ na silnym
ogniu 15 minut,

3. szczelnie nakryte naczynie z wrzacg potrawg
wstawi¢ do otworéow w dogotowywaczu,

4. szybko przykry¢ poduszka, przycisng¢ wiekiem,
zamknag¢ na klamre,

5. potrawy w dogotowywaczu potrzebujg do
ugotowania 2 razy tyle czasu, ile potrzeba
w normalnych warunkach,

6. po wyjeciu potrawy, dogotowywacz pozostawic¢
otwarty, poduszke wywietrzy¢, wysuszy¢, wie-
czorem wiozy¢ i zamkng¢ dogotowywacz,

7. naczynia z dogotowywacza umyc¢, nie wstawiac
do dogotowywacza.

Gdy suréwka, ktorg jest skrzynia wytozona i po-

duszka pokryta, zbrudzi sie, wypra¢ ja, wygotowac,
a po zmaglowaniu wiozy¢ do dogotowywacza.

N

ROZDZIAL XVI.

Pieczenie.
1 Pieczenie jest to proces polegajacy na:
a) §cinaniu biatka,
b) karmelizowaniu skrobi w warstwach
zewnetrzych potrawy,
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c) zamianie skrobi na klej skrobiowy
lub dekstryne wewngtrz produktu,

d) znacznem wyparowaniu wody,

e) wytworzeniu substancyj dziataja-
cych pobudzajgco na wydzielanie sokéw tra-
wiennych (sok psychiczny w zotadku), skutkiem po-
budzenia zmystu powonienia.

Zmiany te sg wynikiem dziatania wysokiej tem-
peratury powietrza, ogrzanego w zamknietej przestrzeni
piekarnika.

2. Nastepujace grupy potraw wchodzg w zakres
pieczenia:

Potrawy wypiekane: bez sosow, jak kasza, ziemniaki

z jajami, makaron z jabtkami, tazanki z szynka.

Potrawy zapiekane: w sosach, jak wszystkie rodzaje ri-
zotta, miesa zapiekane (sztuka miesa w sosie beszame-
lowym, karp w sosie chrzanowym), potrawy w mu-
szelkach.

Miesa pieczone: w catosci, bajcowane w $mietanowym
sosie, rulady nadziewane, miesa nadziewane butkg, (mo-
stek cielecy, drab).

Ciasta: drozdzowe, pot-kruche, kruche, pot-francuskie Smie-
tanowe, pol-francuskie drozdzowe, francuskie, sufiety,
biszkoptowe, makaronikowe, ptysiowe.

3. Temperatura potrzebna do upieczenia potraw
waha sie w znacznych granicach, w zaleznosci od
sktadnikow potrawy, jej konsystencji i wielkosci ka-
watkow.

Ze wzgledu na temperature piekarnika, ktorej wy-
maga dana potrawa, mozna ustanowi¢ trzy grupy

potraw:
l. GRUPA.

Najwyzszej temperatury wymaga mieso pieczone w wielkich
kawatkach (szynka wieprzowa, ges),
ciasto francuskie i pot-francuskie $mietanowe, ciasto
ptysiowe, potrawy zapiekane w sosach.

Il. GRUPA.
Sredniej temperatury wymagaja: miesa miodych zwierzat,
miesa angielskie, kasze wypiekane, ciasto pot-kruche
i kruche, ciasto drozdzowe, sufiety, ciasta biszkoptowe
i makaronikowe.

I1l. GRUPA.
Nizszej temperatury wymagajg: pianki.

Para, wytwarzajgca sie w czasie pieczenia, ucho-
dzi przez otwory w piekarniku. Umiejetne regulowa-
nie uchodzenia pary odgrywa bardzo wazng role, gdyz
dla jednych potraw obecno$¢ pary jest wskazana
(przeszkadza wyschnieciu powierzchni i zbyt pred-
kiemu rumienieniu skorki), dla drugich niewskazana.
Do tego celu stuza mate zasuwane otwory, znajdu-
jace sie w drzwiczkach piecow weglowych i okragte
otwory w Scianie piekarnikbw gazowych.

Powierzchnie potraw mozna uchroni¢ przed zbyt-
niem zrumienieniem przez nakrycie papierem, ktory
jako zly przewodnik ciepta, nie dopuszcza gorgca do
powierzchni ciasta. ROwniez para zatrzymuje sie pod
papierem i przeszkadza zrumienieniu skorki.

Najtatwiej jest regulowaé temperature w piekar-
nikach gazowych, gdzie uskutecznia sie to przez re-
gulowanie ptomienia kurkiem. W piecach weglowych
sprawa jest nieco trudniejsza i wymaga wprawy. Gdy
potrzebne jest szybkie podniesienie temperatury, na-
lezy zar ptonacy podsungé pogrzebaczem blizej pie-
karnika i podtozyc suchych szczap lub wiekszej ilosci
papieru gazetowego. Jezeli potrzebne jest obnizenie
temperatury, mozna uzyskac je przez:

(c. d. n)
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Drobiazgi gospodarcze.

JANINA ABLEWICZOWNA, absolw. z r. 1931,
instruktorka Szkoly Zawodowej w Stanistawowie.

SALATA Konserwy w occie.
Z ZIELONYCH _ o N
POMIDOROW. L1 Pomidory optokac, pokrajac

w cienkie talarki.
5kg zielonych pomidoréw 2. Cebule obra¢ z tuski, pokra-
25 dkg cebuli duzej biatej  jaé w cienkie talarki.
sOl 3. Pomidory i cebule wymie-
szaé, przesypujac troche sola,
lekko obcigzy¢, pozostawic
P/j I. octu z woda na noc w zimnej spizarni.
34 kg cukru 4. Przegotowa¢ ocet, dodac
10 gozdzikéw wody tyle, by ptyn nie byt
10 lisci bobkowych za kwasny, przestudzic.
20 ziaren ziela angielsk. 5. Pomidory odcisng¢ z soku,
1 tyzka gorczycy zala¢ cieptym octem i pozo-
2 owoce czerw, papryki. stawi¢ na 12 godzin w zim-
nej spizarni.

6. Zagotowac ocet z dodatkiem
wody, doda¢ cukru i przy-
praw, wymiesza¢ z pomido-
rami i gotowa¢ na wolnym
ogniu, dopoki pomidory nie
zmiekng (20 min.).

7. Papryke pokraja¢ w drobny
makaron.

8. Gdy pomidory ostygna, zio-
zy¢ do stoja, przektadajac
papryka, zalaé octem, w kto-
rym pomidory gotowaty sie,
stoj zawiaza¢ papierem per-
gaminowym.

Podawa¢ do miesa po angielsku.

I'/2 1. octu z woda

MARMOLADA Konserwy w cukrze.

MIE_SZANA' 1 Kazdy gatunek ugotowac
1 kg pomidordw czerw. osobno, bez dodatku wody;
1 kg Sliwek do gruszek doda¢ troche
1 kg jabtek wody.
1 kg gruszek 2. Wszystko  przetrze¢  przez
1 kg cukru grysikowego  gjto,~ wymieszaé, odparowac
cynamon. troche na ogniu.

3. Doda¢ cukru i smazy¢ tak
dtugo, dopdki marmolada nie
spada kawatkami z tyzki.

4. Nakoniec doda¢ troche cy-
namonu, ostudzié.

5 Zimne zlozy¢ do stoikow,
uszczelniC papierem perga-
minowym.

HANNA MUSIALOWNA, absolw. z r. 1931,
instruktorka szkoty powszech. w Krélew. Hucie.

MARMOLADA Konserwy w cukrze.
Z ZIELONYCH ,
POMIDOROW. L Wygotowa¢ ~maszynke od

miesa w wodzie z soda, opté-

2 kg pomidorow kac ciepta woda, sparzyc,

ztozyc.
na 1kg przetartych po 2. Pomidory optokac, przepu-
miaorow : AR
75 .dkg cukru SC!C pI‘ZE;rZ_ ,magzynlfe _Od
1 cytryna mlesa, W OZyC 0 amien-

6 gorzkich migdatow nego rondla.

3. Gotowa¢ na wolnym ogniu,
odparowa¢ do potowy obje-
tosci, przetrze¢ przez sito.

4. Cytryne optokac, calg pokra-
ja¢ w talarki, wyja¢ pestki.

5. Mi%dany sparzy¢, posiekac
drobno.

6. Przetartg marmolade wiozy¢
do kamiennego rondla, po-
stawi¢ na plytce azbestowej,
dodaé¢ cytryne, migdaty, cu-
kier, mieszajagc smazyC tak
dtugo, az marmolada bedzie
spadata kawatkami z tyzki,
ostudzic.

7. Ztozy¢ do stoja, zawigzac pa-
pierem pergaminowym.

WANDA SZARSKA, absolw. z r. 1930, instrukt.
szkoty powszech. w Swietochtowicach.

MARMOLADA
Z JABLEK.

4 kg jabtek (antonowki)
2 kg cukru grysikowego

Konserwy w cukrze.

1 Jabtka optoka¢, obrac, ze-
trze¢ na grubym tarle do ja-
rzyn (odrzuci¢ tuskwiny).

2. Jabtka wsypa¢ do kamien-
nego naczynia, doda¢ cukru
i wody i smazy€, mieszajac
(rondel postawi¢ na ptytce
azbestowej).

3. Stoje wygotowac, optokac
wrzacg wodg, osuszy¢ bez
pomocy Scierki.

4. Gdy jabtka stang sie przej-
rzyste, zdja¢ z ognia, ostu-
dzic.

5. Ztozy¢ do stojow, zawigzaé
papierem pergaminowym.

7ie 1 wody

AUGUSTYNA WITWICKA, absolw. z r. 1930,
nauczyc. Szkoty Hotelarskiej w Zakopanem.

KOMPOT Konserwy w cukrze.
Z BOROWEK A Y
CZERWONYCH. Orowkli przeprac, optokKacC

na cedzaku

wodg, o0sgczyc.

Wiozy¢ do kamiennego na-

czynia, gotowaC na wolnym

ogniu.

3 Gdy sok do potowy wypa-
ruje, postawi¢ na plytce az-
bestowej i wsypa¢ cukier,
dosmazy¢ mieszajgc (SOk po
usmazeniu ma teze¢ wrzadka
galarete), zdja¢ z ognia, ostu-
dzic.

4, Ztozy¢ do stojow, zawigzac
papierem pergaminowym.

5, Podawac¢ do migsa zmieszany
z kompotem ze S$wiezych
jabtek.

od biezac
5 kg borowek (brusznic) P aca
1 kg cukru grysikowego 2
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Wiadomosci kolezenskie.

Egzamin kwalifikacyjny w pierwszych dniach
kwietnia 1932 r. zlozyly:

P. Zofja Danittowiczéwna, absolwentka Semi-
narjum w Pniewach, z Krakowa

Marja Dudzikdéwna z Biatej Slaskiej

Helena Gadkéwna z Bogucic

Bluma Holzmann z Krakowa

Marja Jakubcoéwna z Krakowa

Antonina Koptéwna z Kuznic k. Zakopanego
Meche Pfefferbaum ze Lwowa .

Laura Romanowska z Krakowa

Wanda Szlenkierowna ze Starej Wsi

Marta Dotzycka z Radomia

Hanna Jabtonska z Makowa

Jézefa Starosolska z Katowic

Karolina Biatczynska ze Szczakowy

Netti Dlugaczéwna ze Stanistawowa

Marja Figweréwna z Krakowa

Irena Halibozkéwna z Torunia

Anastazja Kotlarska z Sosnowca

Bronistawa Swaryczewska z Pinczowa

Anna Tobijasiewicz z Krakowa

Antonina Wegléwna z Kuznic k. Zakopanego.

W r. szk. 1931/32 zdaty egzamin dojrzatosci:

Sem. Gospod.

Batowna Stefanja Krillbwna Fryderyka
Barabaszéwna Jadwiga Kulizanka Stefanja Marja
Franczakéwna Wiadystawa Matrasibwna W'anda
Jungeréwna Teofila Wanda Mossoczéwna Halina
Kmiecikowna Aniela Piotrowska Wanda
Korzistka Jadwiga Teresa Rodakdwna Jozefa
Kolstrung Ewa Antonina  Wisniewska Zofja.
Kossecka Marja Felicja

Sem Haftu.

Piekosiowna Janina
Strumienska Benita
Wojnowska Eugenja
Wryczanka Bronistawa.

Cieslikéwna Emilja
Dutkowska Ewa

Dziewinska Marja
Piegzéwna Jbzefa

Sem. Kraw.

Jedynakéwna Jozefa
Krecinianka Zofja
Kuliszkiewiczéwna Wanda
Lahodynska Olga
Siwinska Jadwiga
Stadniukéwna Marja
Varisella Bronistawa Jadw.
Weitzmandwna Regina
Wittekéwna Zofja.

Anisfeldéwna Jetti
Brytowska Helena
Ficowna Anna
Flurébwna Marja
Fugowiczéwna Janina
Gruberéwna Edeltraut
Gwozdecka Helena
Holystowna Helena
Jagodzinska Marja

Dnia 16 lipca br. odbyt sie w Krakowie $lub

p. JANINY KOCHANSKIE]J

z p. MIKOLAJEM KRCICZEM
Redakcja Informatora i absolwentki Semin.
Zawdd, w Krakowie przesyfajg ta droga

serdeczne zyczenia szczescia.

P. Wanda Szlenkieréwna, absolw. z r. 1930, prze-
niosta sie z posady w Starej Wsi do szkoty powszech-
nej w Okregu Katowickim.

P. Cecylja Wojcikdwna, absolw. z r. 1931, objefa
posade w Miasteczku na Gornym Slasku.

P. Wanda Matrasiowna, absolw. z r. 1932, objeta
posade w Szkole Zawodowej Zenskiej w Stanista-
wowie.

P. Wanda Piotrowska, absolw. z r. 1932, objeta
posade w szkole doksztatcajgcej w Krakowie.

P. Olga Lohodynska. absolw. z r. 1932, objeta
posade w Ostrowiu Poznanskim.

P. Helena Hotystéwna, absolw. z r. 1932, objeta
posade w Szkole Zawodowej Zenskiej w Nowym
Saczu.

P. Regina Weitzman6wna, absolw. z r. 1932,
objeta posade w Szkole Zawodowej Zenskiej Stow.
Wizo w Wilnie.

P. Marja Figwer6wna, absolw. z r. 1930, prze-
niosta sie z Krakowa do P. Szk. Zawodowej Zef-
skiej w Czestochowie,

P. Stefanja Batdwna, absolw. z r. 1932, objeta
ptatng praktyke w Szkole Hotelarskiej w Zakopanem.

P. Bronistawa Swaryczewska, absolw. z r. 1930,
objeta zastepstwo w P. Szk. Zaw. Zensk. w Krakowie.

Usunety sie od wspotpracy z nami: p. Anna
Dzwonowska z Inowroctawia, p. Joanna Kedrynowa
z Rudy Slaskiej, S. Celina Sychtéwna z Korczyny
k/Krosna.

Serdeczne wyrazy gtebokiego wspotc-zucia
zasyla Redakcja Informatora i absolwentki
Seminarjum Zawodowego
p. STANISLAWIE MOTOLOWNIE
p. JANINIE ABLEWICZOWNIE

z powodu bolesnej straty, ktorg poniosty
ze Smiercig Ojcow swoich.

Notatki bibljograficze.

W pierwszej potowie pazdziernika ukaze sie

ksigzka: ,,Chemja w gospodarstwie domowem" na-

pisata Paulina Trzeciakbwna, przejrzat i wstepem
opatrzyt Dr. Jan Kozak, prof. d. J.
Ksigzka jest przeznaczona dla naucz, i ucz. szkét

gospodarczych, oraz dla gospodyn, pragnacych pro-

wadzi¢ racjonalnie gospodarstwo domowe. — Cena

ksiazki — 5'90 zt.

Zgtaszajacy sie przed 15. X otrzymuja 25%
znizki.

Adres: Paulina Trzeciakéwna — Krakow —
ul. Staszica I. 5. m. 1

Redaktorka odpow.: Zofja Czerny-Biernatowa, Krakéw ul. Lelewela 7. — Drukarnia Medykow w Krakowie, ul. Grzegérzecka 20.



