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KOK VII.

KWIECIEN-MAJ-CZERWIEC 1936. Nr. 36.

Rozmieszczenie absolwentek Panstwowego Seminarjum Haftu, Krawiecczyzny
i Gospodarstwa Domowego w Krakowie.

Miejscowosci, w ktérych pracujg ab-
solwentki Seminajum Krakowskiego:

1) Tarnowskie Gory, 2) Radzionkéw, Gérny
Slask, 3) Dabrowa Gornicza, 4) Bedzin, 5) So-
snowiec, 6) Katowice, 7) Hajduki Wielkie, Gor-
ny Slask, 8) Swietochtowice, Goérny Slask,
9) Nowa Wies kolo Chorzowa, 10) Knuréw
Gorny Slask, 11) Wilcza Gérna, Gérny Slask,
12) Szczakowa, 13) Oswiecim, 14) Miedzyswiec
Skoczéw, 15) Skoczéw, 16) Bielsko, 17) Biata,
18) Kety, 19) Zywiec, 20) Wadowice, 21) Krze-
szowice, 22) Gotcza p. Miechéw, 23) Rudawa
koto Krakowa, 24) Dabrowa koto Niepotomic,
25) Krakow, 26) Myslenice, 27) Makow, 28)
Jordanéw, 29) Czarny Dunajec, Zakopane, 30)
Zakopane, 31) Kroscienko, 32) Stary Sacz, 33)
Nowy Sacz, 34) Grybow, 35) Gorlice, 36) Bo-
chnia, 37) Tarnéw, 38) Mielec, 39) Stopnica,
40) Jedrzejow, 41) Czestochowa, 42) Kielce,
43) Biataczéw koto Radomia, 44) £6dz, 45) Ra-
wa Mazowiecka. 46) Suchedniéw, 4‘) Radom,
48) Cmieléw-Jastkow, 49) Sandomierz, 50) Rze-
szow, 51) Dobrzechéw, 52) Mikulice koto Rze-
szowa, 53) Przemysl, 54) Sambor, 55) Borystaw,
56) Stanistawow, 57) Tolszczéwp. Stare Sioto,
58) Lwow, 59) Busk koto Lwowa, 60) Dubno,
61) Derman p. Zdotbunéw, 62) Pirisk, 63) tu-
niniec, 64) Chetm Lubelski, 65) Lublin, 66) Par-
czew koto Lublina, 67) Ignacéw p. Mirisk
Mazowiecki, 68) Warszawa, 69) Witkowo pod
Gnieznem, 70) Kornik wojewodz.. poznariskie,
71) Pniewy, 72) Bydgoszcz, 73) Grudziadz,
74) Wejherowo, 75) Gdynia, Antowill kolo
Wilna 77) Nowa Wilejka.

Jeszcze w sprawie egzamindw
nauczycielskich.

Komisja Egzaminacyjna podaje do wiadomosci
kandydatek tres¢ Rozporzadzenia Ministerstwa W. R.
i O. P. z dnia 23 marca 1936 r., tyczacego sie upraw-
nien absolwentek Seminarjéw Nauczycielek Rzemiost
i Gospodarstwa Domowego. Rozporzadzenie to ogra-
nicza terminy sktadania egzaminu nauczycielskiego
wedtug dotychczas obowiqzuja\cich przepiséow (z 15
lutego 1928 r.) dla nauczycielek rzemiost do dnia
31 grudnia 1939 r.. dla nauczycielek gospodarstwa
domowego do dnia 1 grudnia 1942 r., oraz zmienia
W pewnej mierze program przygotowania w zakresie
pedagogiki.

Minister Wyznari Relig. i Oswie¢. Publ.
Warszawa, dnia 23-go marca 1936 roku.
Nr. lll. TP.” — 381,36

Uprawnienia absolwentek Seminarjum Naucz.
Rzemiost i Gospodarstwa Domowego.

W zwiazku z wejéciem w zycie rozporzadzenia
Ministra Wyznari Religijnych i O$wiecenia Publicz-
nego z dnia 28 listopada 1935 r. (Dz. U. R. P. Nr. 94,
poz. 593) wykonawczego do rozporzadzenia Prezy-
denta Rzeczypospolitej zdnia 21 paZdziernika 1932 T.
o kwalifikacjach zawodowych do nauczania w szko-
tach i na kursach zawodowych (Dz. U. R. P. Nr. 91,
poz. 774) Ministerstwo przesyta ponizsze wyjasnienia
odno$nie uprawnien nauczycielskich absolwentek Se-
minarjéow Nauczycielek Gospodarstwa lub Rzemiost;
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1) Absolwentki wspomnianych Seminarjéw, ktére
do dnia wejécia w Zzycie rozporzadzenia Prezydenta
Rzeczypospolitej z 21 pazdziernika 1932 r., t. j. do
dnia 26 paZdziernika 1932 r., ztozyly t. zw. egzamin
nauczycielski przed Komisjami Egzaminacyjnemi
przy Pafstwowych Seminarjach Nauczycielek Gospo-
darstwa lub Rzemiost, zorganizowanemi na podsta-
wie decyzji Ministra WR. i OP. z dnia 15. 1l. 1928 r.
Nr. 111.-Z.-510) 28, zachowujg swe kwalifikacje na
zasadzie postanowier art. 18 wspomnianego wyzej
rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z 21. X

2 T.

2) Absolwentki, ktére wspomniany w punkcie 1
egzamin nauczycielski ztozyty w okresie od dnia 26
pazdziernika 1932 r. do dnia wejécia w zycie rozpo-
rzadzenia wykonawczego z 1935 r., t. j. do dnia 24
grudnia 1935 r., uzyskajg na zasadzie art. 15 rozpo-
rzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z 21 paZdzier-
nika 1932 r. kwalifikacje nauczycielskie w stosunku
do szkot i przedmiotdow, ktére oznaczy Minister
WR. i OP

3) Absolwentki, ktére nie zloze/ly, wspomnianego
w punkcie 1 egzaminu nauczycielskiego do dnia 24
grudnia 1935 r., moga przystepowac do sktadania
tego egzaminu, zreorganizowanego wedtug zasad ni-
ze] wyszczegolnionych, w nastepujacych terminach:

a) absolwentki Seminarjéw Rzemiost do dnia 3L
grudnia 1939 r.;

b) absolwentki Seminarjow Nauczycielek Gospo-
darstwa Domowego do dnia 31 grudnia 1942 r.

Absolwentki, ktore w powyzszych terminach zto-
23 egzamin zreorganizowany, uzyskaja na zasadzie
art. 15 rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej
z dnia 21 pazdziernika 1932 r. kwalifikacje nauczy-
cielskie w stosunku do szkét i przedmiotow, ktére
oznaczy Minister WR. i OP.

4) Absolwentki, ktére nie ztoza omawianego
egzaminu w terminach, wskazanych w punkcie 3 a
i b, dla uzyskania kwalifikacyj nauczycielskich mu-
sza spetni¢ wszystkie warunki, przewidziane w art. 6
rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z 21. X
1932 r. oraz w §§ 3—5 rozporzadzenia wykonawczego
z 28 XI. 1935 .

5 Wspomniana w punkcie 3 reorganizacja oma-
wianego egzaminu polega¢ bedzie na tern, ze przewi-
dziany W% 4 Przepiséw Egzaminacyjnych (Decyzja
Ministra WR. i OP. z 15. II. 1928 r. Nr. IIl. Z.-510/28)
egzamin z ﬁedagogiki owinien odbywac sie z zakresu
programu kursow pedagogicznych, ustalonego w cze-
sci 1, zatacznika 1 do zarzadzenia Ministra WR. i OP.
z dn. 29 listopada 1935 r. o programie kurséw pe-
dagogicznych oraz kurséw specjalnych, wprowadza-
jacych w zagadnienia szkolnictwa zawodowego (Dz.
Urz. Min. WR. i OP. Nr. 12, poz. 209). W miejsce,
ustalonego wspomniang wyzej decyzja Ministra z dnia
15 lutego 1928 r. $wiadectwa, Komisje Egzaminacyj-
ne wydawa¢ beda zaswiadczenie o ztozeniu w/g za-
taczonego wzoru.

6) Absolwentki, wymienione w punktach 1, 2
i 3 niniejszego pisma celem uzyskania kwalifikacyj
powinny ztozy¢ podania do Ministerstwa w mysl
okdlnika Nr. 6 z dn. 17. I. 1936 r. o nadsyfaniu po-
dan i dokumentéw personalnych w zwiazku ze spra-
wa przyznawania kwalifikacyj zawodowych do nau-
czania w szkotach zawodowych.

_ Minister:
Swietostawski wr.
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Program kursu pedagogicznego
dla nauczycieli.

Cel i zadania kursu:

a) zorjentowanie uczestnikéw kursu w gtéwnych
pradach i dazeniach pedagogiki wspotczesnej,

b) zaznajomienie z zastosowaniem wskazan dy-
daktyki wspétczesnej przy nauczaniu przedmiotéw
zawodowych,

) zorjentowanie w organizacji szkolnictwa,

zapoznanie z wydawnictwami i czasopismami
pedagogicznemi.
Plan godzin.

1 Psychologja pedagogiczna .

2. Pedagogika:

a) wychowani
b) nauczanie
c) wspdtczesne

20 godzin

giczne ,,
3. Higjena szkol ,,
4. Wychowanie fizyczne . . . 4
5. Organizacja szkolnictwa . . 10
6. Hospitowanie oraz omawianie

lekcyj i zaje¢ praktycznych .12 "
Razem 90 godzin
1 Psychologja pedagogiczna.

Zasadnicze pojecie i prawa psychologiczne, do
ktorych psychologja wychowawcza czesto si¢ odwo-
tuje. Ogolny podziat zjawisk psychicznych, najwaz-
niejsze rodzaje wrazen zmystowych i ich stosunek do
podniet fizycznych. Giéwne stadja psychiczneao roz-
woju dziecka i miodziezy oraz stosunek tychze do
rozwoju cielesnego.

Uzdolnienia i inteligencja w przeciwiefstwie do
nabytej wiedzy. Rozw6j uczu¢ u miodziezy. Tworze-
nie sie charakteru.

Psychologja grupy.

Réznice indywidualne i ich rola w uczeniu sie.
Wspotzalezno$¢ dyspozycyj psychicznych. Typy pra-
cy. Selekcja miodziezy. Poradnictwo zawodowe.

Ekonomja i technika uczenia sie. Zmeczenie
szkolne.

Psycholog&a wychowawcy.

Podreczniki:

Wiad. Witwicki — Zarys psychologji. Ksigznica
Atlas.

H. Rowid — Psychologja pedagogiczna. Gebeth-
ner i Wolff, Warszawa.

Colvin i Bagley — Postepowanie cztowieka. Ge-
bethner i Wolff, 1930 r.

St. Baley — Psychologja wieku dojrzewania.
Ksiaznica Atlas.

St Baleﬁ — Zarys psychologji w zwiazku z roz-
wojem psychiki dziecka. Ksigznica Atlas 1935 r.

2. Pedagogika (38 godz.).
a) Wychowanie (14 godz.).

Cele wychowania. Ogoélne idealy wychowawcze,
indywidualnos¢, charakter i osobowos¢; cele spotecz-
ne “wychowania; wychowanie a prady kulturalne
i spoteczne.

Jak daleko siega mozliwo$¢ wychowania. Dzie-
dziczno$¢ a wychowanie. Warunki spoteczne wycho-
wania.

Czynniki wychowania: 1) tkwigce w wychowaniu
(jego” dyspozycje indwidualne, instynkty, nawyki),
2) tkwiace w otoczeniu (przyroda, otoczenie ludzkie,
rodzina, réwiesnicy, szkota, spoteczeristwo, pafstwo).
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Srodki i dziedziny wychowania: nagrody i kary,
postuszeristwo a wolnos$¢, nasladownictwo i sugcstja,
wychowawcze znaczenie gier i zabaw, zycie spoteczne
miodziezy, wychowanie religijno-moralne, obywatel-
sko-paistwowe, estetyczno-praktyczne, samowycho-
wanie. Wychowanie przez zawéd i do zawodu.

b) Nauczanie (18 godz.).

Cele nauczania; wiadomosci i umiejetnosci; za-
gadnienie formalnego i materjalnego wyksztatcenia;
nauczanie a wychowanie charakteru. Ksztatcenie za-
wodowe.

Ogoélne zasady nauczania: zasada zainteresowa-
nia, samodzielno$¢,i indywidualizowania.

Formy nauczania: podawanie gotowych wiado-
mosci i heureza.

Tok nauczania: teorje stopni formalnych, ich
krytyka.

Plan nauczania: zasady rzadzace wyborem i ukta-
dem materjatu nauczania, koncentracja planu nau-
czania.

Organizacyjne warunki nauczania: Zmeczenie
i odpoczynek. Praca uczniéw domowa i szkolna.
Uczenie, jak sie uczy¢. Samouctwo. Rozktad zaje¢
szkolnych. Organizacja pracy nauczyciela. Wspot-
praca szkoty z domem rodzicielskim. Szkota a spo-
teczenstwo.

Uwaga: Przy omawianiu poszczegdlnych zagad-
nien dydaktycznych, prelegent wspélnie ze stucha-
czami wysnuje wnioski praktyczne w odniesieniu do
nauczania w szkotach zawodowych.

¢) Wspétczesne prady pedagogiczne
(6 godz.).

Krétki przeglad najwazniejszych pradéw peda-
gogicznych, z uwzglednieniem wychowania w kra-
jach anglo-saskich, we Wioszech, Niemczech i Rosji.

Podreczniki:
do &
F. W. Foerster — Szkota i charakter. Gebethner
i Wolff, Warszawa, albo:

Mac Cunn — Ksztatcenie charakteru. Ksiaznica
Atlas.

li. Radlinska — Stosunek wychowawcy do $ro-
dowiska spotecznego, albo:

J. S. Bystrori — Szkofa jako zjawisko spoteczne.
Ksiaznica Atlas.

Z. Mystakowski -
Warszawa,
do b)

. Nawroczyniski — Zasady nauczania. Ksigznica
Atlas, albo:

K. So$nicki — Dydaktyka ogélna t. 1l. Encyklo-
pedji wychowania.
o ¢

Paristwo a wychowanie. 1935,

B. Nawroczynski — Gtéwne prady w pedagogice
wspotczesnej. Rocznik Pedagogiczny. S. II, tom 11,
r. 1928, albo:

B. Nawroczyriski — Wsp6tczesne prady pedago-
giczne. Encyklopedja wychowania I. I.

3. Hlgjena szkolna.

Zasadnicze normy higjeniczne co do powierzchni,
objetosci i stosunkéw o$wietlenia, jakim powinny od-
powiadaé budynki szkolne.

Higjena pracy umystowej, higjena czytania, pi-
sania, rysunkow, zaje¢ warsztatowych, ¢éwiczen cie-
lesnych. Higjena wycieczek.

Propaganda higjeny przez szkote.
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Najwazniejsze choroby wieku szkolnego (zakaz-
ne, ustrojowe i inne) i $rodki zapobiegawcze. Zwal-
czanie gruzlicy, alkoholizmu wsrod mtodziezy szkol-
nej. Choroby zawodowe i ochrona przed niemi. Za-
sady bezpieczenistwa pracy.

Rola lekarza szkolnego w szkole i sposoby
wspétpracy z nim nauczyciela.

Opieka spoteczna na terenie szkoly i udziat
w niej nauczyciela.

Jakie choroby sa wiasciwe zawodowi nauczy-
cielskiemu i jak sie od nich nauczycielstwo ma
ustrzec.

Najwazniejsze ~ rozporzadzenia
w sprawach higjeniczno-szkolnych.

Podrecznik:

Dr. St. Kopczynski — Zasady higjeny szkolnej.
Wyd. Arcta. Warszawa, 1924 r., str. 216.

ministerjalne

4. Wychowanie fizyczne.

Cele i $rodki wychowania fizycznego.

Doniostos¢ wychowania fizycznego ze wzgledu
na dobro jednostki i Pafistwa. Wychowanie fizyczne
jako czynnik dazacy do sliarmonizowania rozwoju
fizycznego, ulegajacego czesto wptywom jednostron-
nych czynnosci przy wykonywaniu pracy zawodowej.

Gtéwne zagadnienia wychowania fizycznego:
uwzglednienie odrebnosci grup i jednostek (pfec,
wiek), y)orl w zyciu mtodziezy i t. p.

Podrecznik:

Prof. E. Piasecki — Wychowanie fizyczne. War-
szawa, Polski Komilet Opieki nad dzieckiem. 1930.

5 Organizacja szkolnictwa. (10 godz.)

Postanowienia Konstytucji, dotyczace wychowa-
nia i szkolnictwa.

Wsp6tczesna organizacja wtadz szkolnych i szkol-
nictwa w Rzeczypospolitej Polskiej.

Organizacja szkolnictwa w gtéwnych parstwach
Europy i Stanach Zjednoczonych ze szczegdlnem
uwzglednieniem szkolnictwa zawodowego.

Mysli przewodnie programéw szkét powszech-
nych.
v Mysli przewodnie programéw szkét $rednich
ogolno-ksztatcacych.

Programy szkét zawodowych.

Podreczniki:

Tekst Konstytucji.

Ustawa o ustroju szkolnictwa z dnia 11 marca
1932r.

F. Sliwinski — Organizacja szkolnictwa w Pol-
sce wspétczesnej. Ksigznica Atlas.

Rozporzadzenie Ministra W. R. i O. P. o orga-
nizacji szkolnictwa zawodowego z dnia 21 listopada
1933 1.

Programy szkolne.

6. Hospitowanie oraz omawianie lekcyj
i zaje¢ praktycznych (12 godz.).

Hospitowanie lekcyj z przedmiotéw zawodowych,
pomocniczych $cisle z zawodem zwiazanych oraz za-
Jje¢ warsztatowych.

Omawianie lekcyj i zaje¢ praktycznych, a wiec:
celu, materjatu nauczania, stosowanych metod, po-
mocy naukowych, pracy uczniéw i t. p.

Podreczniki:

Program szkoty zawodowej, w ktérej uczy dany
nauczyciel.

Literatura podrecznikowa danego przedmiotu.
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LEKTURA

Autor

Baumgarten F. dr.
Biegeleisen L. W.
Claparéde E.

Czerwiriski St

Devey J.
Dougall W.
Foerster Fr. W.

Gessen |
Kerscbensteiner G.

Kopczynski S. dr.
ot St

Librachowa M. dr.

tempicki prof. red.

Macewicz P

Kur-

Tytut

Badanie uzdolnieri zawo-

Stkola a gospodarstwo
narodowe.

Psychologja dziecka a pe-
dagogia eksperymen-

talna.
Wychowanie funkcjonal-

Poradnictwo  zawodowe
zasady i metody.
O nowy ideat wychowaw-

Psychologja grupy.
O ‘wychowaniu obywatel-

Wychowanie i samowy-
chowanie.
Zasady pedagogiki.
Pojecie szkoly pracy.
Higjena szkolna.
Historja wychowania.
Dzieje wychowania.
Psychologja pedagogicz-
na (w cwiczeniach).
Dziecko wsi polskiej —
proba charakterystyki.
Encyklopedja wychowa-

Ocena przydatnosci do
zawodu.

Z red. (I
sa, Pisarski, Grelleréw-

Nawroczynski B.

Osmolski WA.

Ostrowski ).

Rowid H.

Rusk R

Stephenson
Stern W.

Suchodolski B.
Szuman, Pieter.
Weryriski
Taubenszlag R.
Zarzycki Lucjan

Ziemnowicz M

Znaniecki F.

ie w Srodowi-
sku matomiasteczko-

Swoboda i przymus w

Uczen i klasa.
Teorja sprawnosci rucho-

. wej-

Zyvv\\//aI szkota.

Oswiata i wychowanie.
Polskie archiwum psycho-

I, ,0?'!' M "
Roczniki pedagogiczne.
Szkota tworcza.
Srodowisko i jego funk-
cja wychow, w zwiaz-
ku z programem nauki.
Pedagogika eksperymen-

Metoda projektor
Inteligencja dzieci i mio-

Ideaty kultury a prady
spoteczne,
Psychologja $wiatopogla-
du miodziezy.
Samorzad uczniowski, ja-
ko czynnik wychowa-
nia spotecznego.
Charakter i wychowa-

Problemy wychowania
wspéiczesnego.

Rodzina a wychowanie
paristwowe.

Socjologja wychowania.

Ksigzki oznaczone *) s szczegdlniej zalecone.
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Zat. do Nr. I1ll. TP.-381/36.
Komisja Egzaminacyjna przy

Zaswiadczenie.

Pani

urodzona dnia roku
w , Wwyznania
po ukoriczeniu Seminarjum Nauczycielek

w w dniu

roku i po odbyciu

dwulelniej praktyki ztozyta z wynikiem dodatnim
w dniu roku egzamin
ustalony decyzjami Ministra Wyznari Religijnych
i O$wiecenia Publicznego z dnia 15. II. 1928 r. Nr. I11.
Z 510/28 oraz z dnia ... marca 1936 r. Nr. Il
TP.-381/3C.

Komisja Egzaminacyjna:
Podpis Przewodniczacego Komisji:

Podpisy Cztonkéw Komisji:

Miejsce pieczeci.

Z zycia naszej szkoty.

W biezacymlroku szkolnym opuscity Pafstwowe
Seminarjum Zawodowe w Krakowie "dwie zastu-
zone nauczycielki, pionierki szkolnictwa zawodowego
w Polsce: Pani Paula Morawska i Pani Helena Wit-
kowska.

Ktéraz z nas Absolwentek Seminarjum nie zna-
ta, nie kochata i nie podziwiata tych dwéch postaci
lak $cisle ze szkota zwiazanych, pracujacych réwnie
owocnie na dwdch réznych odcinkach.

Jasna, promieniejaca pogodg propagatorka ,Li-
gi Dobroci“ i ,,Godzin Dobrej Woli“, wnosita na lek-
cje obywatelstwa tyle mtodzieficzego zapatu, radosci
zycia, tyle umitowania i zrozumienia czlowieka, ze
lekcje te porywaty i wznosity dusze nasze ku ideatom
dobra prawdy i pigkna. Uczyta nas kocha¢ i prze-
bacza¢, podchodzi¢ do drugich z mitoscig i radoscia.
llez to razy w chwilach zwatpienia i zatamania sty-
szatySmy z ust Jej te stowa: ,musi tak by¢, jezeli
naprawde tak pragniecie, nie wolno watpi¢, dobro
zawsze zwyciezy“. Budzita w nas moc woli i tezyzne
ducha, wiare w zwyciestwo dobra — uczyta nas
przechodzi¢ ponad btotem i matostkami zycia co-
dziennego.

Do sali, bedacej warsztatem pracy uczenie Pani
Morawskiej, wchodzitySmy zawsze z dziwnem uczu-
ciem skupienia i podziwu. Wszystko tu: urzadzenie,
dekoracja, a przedewszystkiem nastréj panujacy przy
pracy wskazywato na to, ze wykonuje sie tu rzeczy
Bigkne, nalezace do zakresu prawdziwej sztuki. Spo-

6j, takt zyciowy, harmonijno$¢ poczynar, niezwy-
kte uzdolnienia zawodowe — te cechy charaktery-
styczne zacnej mistrzyni sztuki hafciarskiej,postawiyy
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len rodzaj pracy w Polsce na najwyzszym poziomie,
budzac podziw ‘u swoich i obcych.

Jestedmy dumne, Zze nam wilasnie przypadta
w udziale mozno$¢ czerpania ze skarbnicy wielkich
wartosci ich serc, dusz i umiejetnoéci. Pamig¢ tych
naprawde wielkich nauczycielek-wychowawczyn be-
dzie nam dZwigniag w ciezkich chwilach pracy zawo-
dowej i zycia prywatnego.

Chwile rozstania uczcito Grono profesorskie, ab-
solwentki i uczenice uroczysta akademja i zebraniem
towarzyskiem, w czasie ktorych wyrazano Odchodza-
cym od pracy szkolnej przedewszystkiem gorace po-
dziekowania za te wielkie wartosci, jakicmi zawsze
hojnie darzyty swe otoczenie.

Opanowywany zal, jaki jednak wyczuwato sie
na zebraniu, fagodzito przyrzeczenie ze strony oby-
dwu Pan. ze nie zerwg taczacych je ze szkolg ser-
decznych weztéw, ale i nadal stuzy¢ jej beda swa
cenng rada i pomoca.

Pare uwag Instytutu Gosp. Domowego
w sprawie racjonalnego gospodarowania
na kolonjach i obozach letnich
dla miodziezy.

Zbliza sig czas, gdy dzieci naszych wielkich miast
rozjada sie na wakacje, a znaczna ich ilos¢ spedzi
je na kolonjach lub obozach letnich, ktére z roku na
rok coraz wiekszej liczbie dzieci zapewniajg pobyt
na wsi, podczas I'eryj letnich. Czas wiec pomysle¢
juz o sprawach zwigzanych z organizacjg kolonij,
potkolonij i obozéw. Nie ulega watpliwosci, ze ra-
cjonalne wyzywienie dzieci na kolonjach stanowi je-
dng z nawigkszych trudnosci finansowych i organi-
zacyjnych.

Zdarza sie jeszcze, niestety, ze organizatorzy ko-
lonij zadawalniaja sie tern, ze dzieci nie sg gtodne,
nie troszczac sie wcale o to, jakie istotne korzysci
dla zdrowia przynosi pozywienie kolonijne. Na szcze-
Scie takie beztroskie stanowisko nalezy juz dzisiaj do
rzadkoéci i z kazdym dniem lepiej zdajemy sobie
sprawe, ze zaspokajanie gtodu nie jest jedynym ce-
lem pozywienia. Jezeli pozywienie jest dostateczne
pod wzgledem kalorycznym i wypetnia przewéd po-
karmowy trescig wystarczajaca pod wzgledem obje-
tosciowym, (chocby nawet nie przedstawiajaca za-
dnej wartosci) gtod jest zaspokojony. Nie jest to
jednak racjonalne pozywienie, Ktéreby zawierato
wszystkie sktadniki potrzebne dla zdrowia i zycia
ludzkiego; dostarczenie za$ tych wszystkich sktadni-
kéw. w pozywieniu dla _dziecka, ma jeszcze wigksze
znaczenie niz dla cztowieka dorostego. Dlatego moze
sie zdarzy¢, ze dziecko na kolonji nie bedac gtodne,
bedzie jednak niedozywione, pod wzgledem potrzeb-
nej ilosci biatka, soli mineralnych i witamin. Moze
sie to tatwo zdarzy¢ wtedy, jezeli pozywienie nie jest
dos¢ starannie przemyslane pod wzglgdem wzajem-
nego stosunku produktéw, albo wtedy, jezeli jest
wadliwie przyrzadzone, bez uwzglednienia metod pra-
cy, oszcz%dzajqcych sktadniki pokarmowe w tych
produktach.

Ma to tern wieksze znaczenie, ze na kolonje przy
bywaja czestokroc dzieci niedozywione w domu ro-
dzicielskim, kolonja wiec musi zaspokoi¢ nietylko
chwilowe potrzeby ustroju dzieciecego, ale takze uzu-
petni¢ braki i niedobory, wywotane zwyktem niera-
cjonalnem pozywieniem w domu.
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Kazda kierowniczka kolonji wakacyjnej wie
z dodwiadczenia, jak wielkiem utrudnieniem "pracy
na kolonjach sg grymasy dzieci. Im mniej dziecko
w domu rodzinnym jest przyzwyczajone do racjonal-
nego trybu zywienia, im bardziej jednostajne sa po-
karmy, ktére ma w domu, ten wiecej trudnosci spra-
wia swym wychowawcom na kolonji. Grymasom tym
nie mozna jednak ulega¢, lecz trzeba z niemi wal-
czzc’. Koldnja letnia powinna wiec, by¢ poniekad
szkotg racjonalnego zywienia i wdraza¢ dzieciom ra-
cjonalne nawyknienia pod tym wzgledem. Walka
z grymasami nie jest jednak fatwa. Aby ja przepro-
wadzi¢ skutecznie, trzeba wéréd dzieci zyska¢ sobie
sprzymierzencow dla sprawy ich wiasnego rozwoju
fizycznego, a co za tern idzie, racjonalnego zywienia.
Kierownicy kolonji musza lut%j uciekac sie do po-
gadanek 1 wyjasnien, a przedewszystkiem dziata¢
wiasnym przyktadem. Osoba grymaszaca ﬁrzy jedze-
niu nie jest odpowiednim materjatem do kierowania
kolonja.

Kierowanie kolonj 1jest praca trudng i odpowie-
dzialng i wymaga kwali ikacyi zaréwno pedagogicz-
nych, jak i gospodarczych. Jako kwalifikacje gospo-
darcze nalezy rozumie¢ nie samg tylko umiejetno$¢
gotowania, ktéra niepoparta ogélnenrwyksztatceniem
gospodarczem. nie jest wcale wystarczajagca. Do od-
powiedzialnego kierowania kolonjg potrzebna jest
znajomo$¢ zasad dietetyki, racjonalnych metod przy-
rzadzania potraw i organizowania pracy gospodar-
czej. zdobyta w dobrej szkole przysposobienia gospo-
darczego.

Nieco inne cele stawiajg sobie nbozy letnie dla
miodziezy. Oprécz, umozliwienia miodziezy spedzenia
paru miesiecy letnich na wsi. w gérach lub nad mo-
rzem, majg one gtebsze zadania wychowawcze. Pra-
gna nauczy¢ miodziez samowystarczalnosci i zarad-
nosci. pragng wyrobi¢ w niej mozliwie najwieksza
tezyzne fizyczng i zaprawi¢ do walki z réznemi prze-
ciwnosciami i trudno$ciami, przynoszonemi przez zy-
cie praktyczne. Obozy stanowig wiec konieczne uzu-
Eelnienie zwyktego programu szkolnego i coraz gle-

iej zrastaja sie z nowoczesng szkota.

Aby jednak obo6z letni spetnit to swoje zadanie,
musi odpowiada¢ pewnym warunkom Mtiodziez na
obozie ma bl)(,é samowystarczalna, ma wiec sama spro-
sta¢ wszystkim ciezarom gospodarczym, zwigzanym
z zyciem obozowem. Ta samowystarczalno$¢ nie moze
jednak pocigga¢ za soba grubych btedéw gospodar-
czych. ktére wywartyby szkodliwy wptyw zaréwno
na zdrowie miodziezy, jak i uniemozliwityby racjo-
nalne gospodarzenie rozporzadzalnemi $rodkami.

Jasne jest, ze miodziez na obozie, podobnie, iak
na kolonji dla dzieci, musi by¢ zywiona racjonalnie
zarébwno pod wzgledem ilosciowym, iak i jakoscio-
wym. Sprawa ta na obozie przedstawia si¢ trudniej
niz na kolonji. poniewaz oddana c{'esl w rece zupel-
nie do tego nieprzygotowane. Miodziez ma sama za-
kupi¢. przechowaé i przyrzadzi¢ pozywienie, a spra-
wa ta wymaga jednak szeregu wiadomosci i spraw-
nosci zawodowych. Nabywane produkty nie moga by¢
przeptacane, ani nabywane w ztym gatunku, nie moga
tez by¢ tak przechowywane, aby ulegaty zepsuciu
i bylv potem spozywane w stanic nieSwiezym. Me-
toda ich przyrzadzenia odgrywa tez wielka role, moze
bowiem badz podnies¢.,badz zniszczy¢ naturalna war-
to$¢ odzywcza produktéw. Wszystko to sprawia, ze
zardwno miodziez zenska, jak i meska, majaca wziaé
udziat w obozach wakacyjnych, powinna otrzymaé
odpowiednie przeszkolenie gospodarcze.
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Wobec szybkiego zblizania sie wakacyj, organi-
zowanie takich krotkoterminowych kurséw staje sie
sprawa palacg. Rzecz prosta, ze takie kursy moga
by¢ skutecznie prowadzone tylko przez odpowiednio
wyszkolone instruktorki.

Aby jednak miodziez, ktéra przejdzie przeszko-
lenie gospodarcze, mogta rzeczywiscie sprawe zywie-
nia na obozie postawi¢ na odpowiednim poziomie,
W Instytucie Gospodarstwa Domowego w Warsza-
wie, opracowano tygodniowe zestawienia wszystkich
positkow, wraz z wyliczeniem ich wartosci kalorycz-
nej, biatkowej i mineralnej. Do tych jadtospiséw do-
taczone jest zestawienie }jy odniowe i codzienne
wszystkich potrzebnych produktow.

Podobne jadtospisy wraz z wykazami opraco-
wano w Instytucie przy wspétudziale zawodowcow
dietetykéw i lekarzy takze dla kolonij i pétkolonij
letnich, gromadzacych dzieci od 6—13 lat.

Rzecza niezmiernej wagi jest tez przeszkolenie
zefiskiej miodziezy, kor’\czgcej $rednie szkoty zawo-
dowe i ogdlnoksztatcace do zagadnien zwiazanych
z racjonalnem prowadzeniem gospodarstwa rodzin-
nego. Zagadnienia te przedstawiajg wielka warto$¢
wychowawczg i ksztatcaca zaréwno dla mtodszych
dzieci, jak i dla dorastajacej mtodziezy. Zaintereso-
wanie pracami gospodarczemi u matych dzieci jest
bardzo ie/we, natomiast mitodziez wspétczesna jest
tak pochfonieta réznemi innemi przejawami Zzycio-
wemi i tatwo dzi§ dla niej dostepnemi rozrywkami
poza domem, ze zainteresowania te stabng bardzo
1 grozi im zupetny zanik, jesli w pore nie postaramy
sie o ich podtrzymanie i rozwiniecie. A przeciez pra-
wie kazda kobieta styka sie w swenr zyciu z prowa-
dzeniem domu, jesli nie wiasnego, to cudzego. Wy-
kazanie wiec dziewczetom wartosci tej pracy i jej
ogromnej doniostosci zaréwno dla osobistej korzy-
sci, jak 1 dla zagadnier spotecznych, jest rzecza ko-
nieczna.

Dla dorastajacych dziewczat trzeha wiec pro-
wadzi¢ kursv. ktorych celem nie byloby wytgczne
przyrzadzanie smakotykéw iwystawnych przyjec, jak
to niejednokrotnie jeszcze dotychczas ma miejsce,
lecz ktore uczytyby obejmowac catoksztatt zagadnien
domowych z punktu widzenia ekonomicznego i hi-
gjenicznego. Minimalny czas trwania takiego kursu
wynosi 3" miesigca. W 26-ciu lekcjach powinny
pomiesci¢ sie zagadnienia zywienia rodziny, zazna-
Jomienie sie z wartoscig_produktow, ich nabywanie
i przechowanie, kalkulacja positkéw drozszych i tan-
szych. dostosowanie budzetu rodziny do jej docho-
déw, wreszcie utrzymanie porzadku w domu i orga-
nizacje czynnosci domowych.

Opracowanie programéw zaréwno dla krétszych
przedwakacyjnych kurséw przeszkolenia w gospo-
darstwie obozowem, jak i dtuzszych trzymiesiecznych
kurséw, réwniez podjat Tnstytut, Gospodarstwa Do-
mowego Warszawa — Nowy Swiat 9.

.Tako organizacja spoteczna, Tnstytut programy
jak i wspomniane wyzej jadtospisy po cenie wia-
sEych kosztéw oddaje do uzytku spoteczerstwa pol-
skiego.

g Marja Strasburger

Przewodniczaca Komisji Programowo-
Wydawniczej przy Instytucie Gospo-
darstwa Domowego.
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Organizowanie kolonij letnich nad morzem.

Pomieszczenie. — Sprawy gospodarcze. — Sprawy
wychowawcze.

Szkota, jako czynnik wychowawczy, nawet poza
okresem 10-ciomiesiecznym nauki szkolnej, dba
o zdrowie i wypoczynek swych wychowankéw.

Obrazem troski wychowawcéw i zrozumienia ro-
dzicéw, sg licznie organizowane kolonje letnie dla
miodziezy uczacej sie. Ciezkie warunki materjalne
czestokro¢ nie pozwalaja na wyjazd rodzinie, ztozo-
nej z kilku os6b. Dzieci wyczerpane kilkumiesieczng
Eracq, w ciezkich warunkach lokalnych, tylko dzigki

olonjom letnim, organizowanym przez szkote, moga
zmieni¢ $rodowisko, by wéréd zdrowego, czystego
powietrza i stofica zaczerpnaé nowych sit do pracy.

Organizowanie kolonij nie jest sprawa fatwa.
Wybor miejscowosci, uzyskanie pomieszczenia, do-
woéz produktéw, warunki gospodarowania, miejsce do
zabawy, blisko$¢ rzeki i I. p., oto zagadnienia, ktére
stajag przed organizatorami, a ktdre niezawsze ukta-
daj sie tatwo I korzystnie.

Z organizowaniem kolonij letnich w okolicach
gorskich prawie catkowicie oswoiliémy sie. Nowe
trudnodci i obce nam zapory spotykamy przy orga-
nizowaniu kolonij w okolicach nadmorskich.” Dotad
spotykalismy tam przewaznie tylko obozy harcerskie,
Strazy Przedniej, lub P. W., ktérych organizacja ma
charakter twardy, obozowy. Kolonja letnia, czas
li-tylko wypoczynkowy, musi by¢ obmyslany inaczej.
Totez bardzo wazng sprawa jest sprawa potozenia
budynku mieszkalnego. Jezeli chodzi o miejscowos¢
nadmorska, to staramy sie, aby jak najblizej byta
plaza, plac do gier i zabaw, jako osrodki wykorzy-
stywane przez caly dzien

Na tak dogodne warunki natrafitySmy w Kuz-
nicy na Helu, gdzie w promieniu kilkunastu metrow
byto wszystko: kosciét, stacja kolejowa o 8 minut
drogi i urzad pocztowy vis a vis. Lepiej trafi¢ nic
mozna. Sam budynek postawiony o tyle nieszczgsli-
wie, ze z jednej strony jest tor kolejowy, z drugiej
od frontu droga. Na to juz rady niema, bo llel w tern
miejscu ma zaledwie ponad 300 metréw szerokosci.
Rozplanowanie izb w tymze budynku jest korzystne,
przy niezbyt duzej ilosci uczestnikéw kolonji. Liczba
nie powinna przekracza¢ 30 do 35 oséb.

Dla orjentacji podaje plan, w jaki sh)oséb byto
obmyslane pomieszczenie przy 57 osobach i w jaki
spos6b przy 30 osobach.

Pomieszczenie drugie, gdzie duza sala jest prze-
znaczona na jadalnig, daje nam przy niepogodzie
Swietlice, miejsce do zabaw towarzyskich itp., chro-
ni przed przebywaniem uczestnikéw w sypialniach.
Pokéj pomyslany w drugim planie, jako pokoj goscin-
ny, moze miesci¢ biblioteke, apteczke, sprzet sporto-
wy, ewentualnie pokdj dla prowadzgcej kolonje. Po-
kdj na ﬁérze najlepiej bytoby Brzeznaczyc’ na umy-
walnie. ktorej brak dat sie najbardziej odczu¢ star-
szyznie kolonijnej na kolonji dla dziewczat. Na ko-
lonji dla chtopcéw moze to by¢ pokéj przeznaczony
dla opieki (prowadzacego kolonje).

Pokéj dla instruktorek, kucliania domowa, spi-
zarnia i wejscie do piwnicy jest bardzo dogodne,
posiada bowiem osobne wejscie od tyhu.

2) Druga wazng sprawa, to wyzywienie uczest-
nikoéw'. Sprawa ta przedstawia sie gorzejnad morzem,
niz gdziekolwiek w innej okolicy. Bowiem w gérach
mozemy od mieszkaricow wsi naby¢ nabiat, migso

1 Koszt utrzymania 1 osoby wynosit 1.50 dziennie.



Wymiary: Duza sala 6’15 X 9'30 = 58 m3
Pokoje na parterze: 40 X 4'00 = 184 m”
4-70 X 550 = 26 m3
Poddasze okoto 70 m3
Pokoik na poddaszu okoto 20 m 3

i jarzyny. Tu wszelkie produkty spozywcze, po duzo
wyzszej cenie, musi si¢ sprowadza¢ koleja z Pucka.
Kaszubi moga dostarczy¢ tylko ryb, ktére nie sa wca-
le taisze niz u nas'. Totez niektore Brodukty, ajace
sie dtuzej przechowywac, nalezy zabra¢ ze soba, bo
nawet optacone, jako bagaz, wykalkulujg sie taniej,
np. kawa, herbata, kakao, owoce suszone, marmola-
da, fasola i t. p. Takie produkty, jak cukier, maka,
kasza, poniewaz sa uzywane w duzej ilosci, sprowa-
dza sig z Pucka przy groszowej nadwyzce.

Pierwsza rzecza, po przyjezdzie. jest porozumie-
nie sie z firmami w Pucku, ktére bardzo solidnie wy-
konywaty zamowienia. (Handel Tow. Spoz. — War-
dalinski, Rynek). Dalsze zapotrzebowanie mozna
uskutecznia¢ poczta. Codzienny dowdz nabiatu nie

owoduje powazniejszych trudnosci. Dostawione ko-
eja mleko w godzinach wieczornych, w czesci posta-
wione na mleko zsiadfe, reszta gotowana odrazu, be-
dzie zuzytkowane na drugi dzie. Dostawa masta
i $mietany, ustalona zgéry, byta wykonywana w ozna-
czonym terminie. (Firma: Went, Rynek). Migso za-
moéwione na czas z doktadnem okreSleniem dnia wy-
sytki, przychodzito $wieze i dobrze opakowane. Opat
z dostawa byt zatatwiany na miejscu. Najgorzej spra-
wa przedstawia sie z jarzynami. Swieze mozna do-
sta¢ na miejscu dopiero pod koniec czerwca i to bar-
dzo drogie, taniej natomiast kalkuluje sie sprowadza-
nie tychze wprost od ogrodnika z Pucka.

Pozostaje mi do oméwienia uktadanie jadtospisu
na caly dzied. Otéz czesto spotyka sie, ze w tak du-
zej grupie jedne osoby lubig mleko, drugie nie i t. p.
zaczyna sig zanudzanie gospodyni, przygotowanie
specjalnych porcyj i t. d. Uwazam za lepsze takie
wyjscie — poda¢ do stotu, jako gtéwny napéj np.
kawe i jeden dzbanek mleka i jegen herbaty, "jako
dodatek. Herbate, kawe czy kakao nalezy stodzi¢
w catosci, bowiem z praktyki wiem, ze w ten spos6b
w ciggu jednego dnia mozna be/bo zaoszczedzic, przy
wyzywieniu 30 osob, jeden kilogram cukru. Mieko,

1 P0b¥l nad morzem nalezy jednak wykorzystac, by przy-
zwyczai¢ mtodziez do spozywania potraw z Tyb morskich, ktore
s3 wartosciowym, tanim, a zbyt mato w nas konsumowanym
produktem. Propaganda spozycia ryb ma wazne znaczenie go-
spodarcze. (Przyp. Red.)
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kalkulowato sig taniej anizeli herbata, czy kawa, to-
podawane na $niadanie w cenie 20 gr. za jeden litr,
tez zamoéwione w wiekszej ilosci, nigdy nie zaszko-
dzi. W upalne dni potrzeba mleka zwieksza sie, bo-
wiem mleko zsiadte ma niezaspokojone powodzenie.
Co zrobi¢ z pozostatem mlekiem w dni zimne i desz-
czowe? — dobre rozwigzanie — domowym przemy-
stem przygotowany ser, przyrzadzony z cebulka
i $mietang, byt witany radosnemi okrzykami, (bo
musze zaznaczy¢, ze biatego serca nad morzem nie
mozna byto naby¢ nawet za drogie pienigdze). Na
drugie $niadanie najczesciej podawany chleb z ma-
stem, z marmolada lub z serem, z napoi — zsiadte
mleko lub herbata. Obiad: zupy najlepiej podprawia-
ne $mietang. Jezeli chodzi o wyzywienie dziewczat,
to najchetniej byty widziane przez nie potrawy z ja-
rzyn, jaj, maki. Migso podawane 3—4 razy tygodnio-
wo. Chtopey chetniej spozywali ﬁotrawy miesne z do-
datkiem jarzyn, lub ostrzejszych sosow. Leguminy,
w postaci kompotéw, $wiezych owocéw, galaretek,
sg bardziej poquiiane przez dziewczeta, chtopcy wolg
wszelkie ciasta, kruche czy biszkoptowe. Sprawa pie-
czenia w piekarniaku byta rozpaczliwa, bo piekar-
niak wogole nie dziatat. Lecz i na to znalazta sie
rada, gotowe ciasto zanosito sie do piekarza, ktéry
dostarczat codziennie pieczywa. Zjednanie sobie lu-
dostarczat codziennie pieczywo. Zjednanie sobie lu-
dzi i przychylne odnoszenie sie, toruje droge w naj-
trudniejszych sytuacjach.

Samo wydawanie obiadu, przy tak duzej ilosci
0s6b, jest dos¢ trudne, chodzi bowiem o szybkie po-
danie goracej potrawy. Wydzielanie porcyj, juz w ja-
dalni, jest moze o tyle nieszczedliwe, ze trwa to dosc
dtugo i gtodny zotadek czestokro¢ sie niecierpliwi. Po-
zatem dla jednego moze to by¢ porcja mata, lub zbyt
duza. Wojskowe podchodzenie z talerzem po porcje
jest réwniez ktopotliwe. Najlepiel?' wigc podawac po-
trawy na stot na pétmiskach, doktadnie obliczajac
porcje. Wypadki zniknigcia porcji leguminy najlepiej
przemilcze¢, bowiem wydanie drugiej powoduje co-
raz czestsze braki. Podwieczorek, sktadajacy sie naj-
czesciej z chleba z mastem, mozna poda¢ bez napoju.
Kolacja gotowana. Najlepiej nadajg sie potrawy
z kaszy Iub maki, najbardziej jednak pozadane
w upalne dni zsiadte mleko z odgrzewanemi ziemnia-
kami, ale brori Boze, nie z kasza hreczana, ktéra nie-
wiadomo dlaczego, iest postrachem na wszystkich
kolonjach. Réwnie dobrze mozna zuzytkowac pozo-
state potrawy z obiadu, podajac pdézniej herbate
i chleb.

Rardzo silnie podkreslam punktualne podawanie
positkéw, bez uwzgledniania spéznien. Po odejsciu
od stotu nie moze by¢ wydany spézniony obiad, czy
kolacja. Pobtazliwe potraktowanie tej sprawy moze
zatruc gospodyni jej pobyt do korica, nie dajac czasu
na odpoczynek. A przeciez z whasnego do$wiadczenia
wiem, ze przy dobrze zorganizowanej pracy, mozna
2—3 godzin dziennie wykorzysta¢ na plazowanie. Je-
zeli chodzi o organizacje pracy, to moge z zadowo-
leniem' powiedzie¢, Zze rozdziat pracy i plan zajec,
przygotowany z jednego dnia na drugi, utatwia nam
zycie w stu procentach, np.: roztozenie pracy w ten
sposéb, ze jeden tzdzien’ jedna z oséb prowadzi ksie-
gowos¢, czyni zakupy i t p.. druga tylko spraw:
czysto gospodarcze, albo jeden tydzien jedna z osdl
wstaje wczesniej, przygotowuje $niadanie, i moze
wezedniej iS¢ na spoczynek, druga bowiem zajmuje
sig kolacja, po tygodniu nastepuje zmiana. Leguming
mozna przygotowac poprzedniego dnia, lub przy $nia-
daniu, daje nam to mozno$¢ dwugodzinnego plazo-
wania przed obiadem.
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Jezeli chodzi o stuzbe, jest lo dos¢ trudny ele-
ment do prowadzenia. Kaszubi, zywigcy sie przewaz-
nie tylko rybami i ziemniakami, nie maja potrzeby
nabywania wiadomoséci kulinarnych. Dziewczeta,
przyzwyczajone tylko do pracy przy wigzaniu i przy-
gotowaniu sieci do potowu, nie maja niekiedy poje-
cia o najprostszych pracach domowych. tagodne, lecz
konsekwentne wymagania wykonania pracy, pogodne
obejécie, daje nam gwarancje lepszego wykonania
polecer.

Mniej pozadane ze wzgledéw wychowawczych,
jest faczenie uczestnikéw kolonji z dwéch réznych
zaktadéw naukowych i to o pewnej réznicy wiekul
Rozne upodobania i zainteresowania mtodziezy, mi-
mo usilnej opieki i troski ze strony wychowawcow,
nie zapobiegajg mniej lub wiecej powaznym dysonan-
som. Zbyt ostry regulamin moze wywota¢ przykre
nieporozumienia, uwagi i niekiedy rozgoryczenia.
Waznym czynnikiem wychowawczym jest umiejetne
organizowanie wycieczek, ktére daja miodziezy naj-
wiecej pozytecznych i glebokich przezy¢. Bardzo waz-
ng rzecza_jest umiejetnos¢ wspotzycia z mieszkacami
danej miejscowosci. Zorganizowanie chéru, od$pie-
wanie kilku piesni w_kosciele, jest przez nich diugo
interpretowane. Dalej, zainteresowanie si¢ ich naj-
miodsza dziatwa, urzadzenie dla nich jakiej$ mitej
niespodzianki, zostawi na dlugo w ‘ich “sercach
wdzieczno$¢ i cos, co nas zlgczy, cos, co moze mie¢
wielkie znaczenie na karcie, politycznej.

Chetm, 29 kwietnia 1936 r.
Jadwiga Ciszewska
absolw. Sem. Gosp. w Krakowie.

Zofja Czerny.

Resztki i odpadki
w gospodarstwie domowem,

Duza ilo$¢ resz.lek, pozostajaca po positkach, nie
jest bynajmniej pozadana. Przeciwnie, prawidtowe
i ekonomiczne zarzadzanie domem wymaga tego, aby
tych resztek byto jak najmniej, bowiem racjonalne
zuzytkowanie reszlek przedstawia duze trudnosci, tak
pod wzgledem oszczedno$ciowym, jak i dietetycznym.

Oczywiscie, najprostszem wyjsciem jest podanie
na kolacje resztek z obiadu. Najprostszem. ale by-
najmniej nie najracjonalniejszem. bo wynikiem ta-
kiego systemu jest r)ojawianie sie na naszych stotach
dwa razy dziennie lej samej potrawy, a dzi$ juz wie-
my wszyscy, ze najwazniejszym postulatem racjonal-
nego zywienia jest urozmaicenie produktéw, przyrza-
dzonych z nich potraw i zestawionych positkéw. Za-
den bowiem skfadnik naszego pozywienia nie moze
sam jeden wystarczy¢ za wszystkie inne. Nalezy skon-
trolowa¢ zawarto$¢ wszystkich sktadnikéw w naszem
codziennem pozywieniu. Jezeli jednego lub paru
z nich jest zamato. trzeba zwigkszy¢ ich ilos¢. Nic
mozemy jednak twierdzi¢, ze wszystko bedzie do-
brze, jedli pozywienie nasze bedzie zawierato wiele
biatka, lub wiele witamin, albo wreszcie wiele soli
mineralnych, bo potrzebny nam jest nie jeden z tych
sktadnikow, lecz wszystkie, zestawione w odpowied-
nim do_siebie stosunku ilosciowym. Przytem ogélnie
twierdzimy, Ze potrzebne nam sa witaminy i sole mi-
neralne. jednak nie wiemy, czy te witaminy i te sole.

1 Pobyt na kolonji winien by¢ szkoty zgodnego wspot-
zycia miodziezy, nietylko z réznych zaktadéw wychowawczych,
ale nawet z roznych’stron kraju. (Przyp. Red.).
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ktére znamy obecnie, wyczerpujg juz caly ich za-
kres, czy uczeni nie wskaza nam na nowe sktadniki
konieczne dla naszego zycia i zdrowia.

Stad wyptywa wniosek, ze tylko pozywienie bar-
dzo urozmaicone i wszechstronnie uwzgledniajace
wszystkie dostepne dla nas produkty, moze da¢ nam
rekojmie, ze nie zabraknie nam zadnego sktadnika
i ze rébwnowaga miedzy niemi zostanie zachowana.

Jezeli wiec na wieczerze bedziemy podawaly te
sama potrawe, ktéra byta juz w zestawieniu obiado-
wem, albo tez ugotujemy jaka$ zupe lub bigos na
pare dni naprzéd i codziennie bedziemy podawaty je
odgrzewane, pozywienie nasze bedzie zbyt jedno-
stronne, a jesli metoda ta przejdzie w staty zwyczaj,
grozi¢ moze powaznemi nastepstwami dla naszego
zdrowia.

Pierwszym zatem postulatem w stosunku do
resztek, pozostajagcych po jakim$ positku, jest nie
podawanie ich pod ta sama postacig do nastepnego
positku.

Niewiele tez pomoze, jezeli z pozostatych resztek
przyrzadzimy potrawe, bo jednak koniec korcow
gtéwny produkt pozostaje zawsze ten sam. a w do-
datku dwukrotnie poddany dziataniu wyzszej tempe-
ratury. Jak wiadomo, dziatanie, wyzszej temperatury
rozktada enzymy i witaminy, stanowiace zasadnicza
warto$¢ naszych pokarméw, zwiaszcza jarzyn, owo-
céw i nabiatu. Dziatanie wyzszej temperatury w $ro-
dowisku kwasnem niszczy takze chlorofil, usuwajac
z niego magnez, co sprawia, ze chlorofil traci swa
charakterystyczng zielong barwe. Odgrzewanie wiec
potraw wptywa bardzo niekorzystnie na ich wartosc.
Czesto dla odgrzania pozostatych resztek musimy je
powtoérnie odsmazy¢ lub udusi¢ z tluszczem. Thuszcz
Jednak nagrzewa sie do temperatury znacznie wyz-
szej niz woda, w tych warunkach wiec rozktadajg sie
nawet te witaminy, ktérym mato szkodzi tempera-
tura wrzenia wody. Przytem odgrzewana potrawa
staje si¢ bardziej tlusta i cigzkostrawna.

.Tasnem wiec jest, ze nienrawidlowe obliczanie
iloci potrzebne(ﬁ] pozywienia i pozostawianie resztek
jest powaznym btedem z punktu widzenia dietetycz-
nego. Jest lez powaznym btedem z punktu widzenia
ekonomicznego.

Rozpatrzmy to na przyktadzie. Dla zuzytkowania
taniej kaszy lub grochu z obiadu, dodaieniy niejed-
nokrotnie jaja, szynke, ser. masto, a wiec produkty
drogie, ktérych cena wielokrotnied;)rzewyzsza warto$¢
resztek, ktére chcemy uchroni¢ od zniszczenia. Chce-
my zaoszczedzi¢ jakie$ resztki, doktadamy wiec do
nich pieniadze, a w rezultacie otrzymujemy potrawe
nieracionalng. ciezkostrawng i kosztowna.

Nietrudno dowiedzie¢ sie. Jaka ilo$¢ sktadnikéw
da nam normalna porcie potrawy na dang liczbe
osob. Do$wiadczenie wkrétce wvkaze nam. czy te
teoretyczng ilos¢ nalezy nieco zwigkszy¢, czy zmniej-
szy¢ stosownie do indywidualnego zapotrzebowania
0sob, ktére zywimy. Doktadna obserwacja tego za-
potrzebowania i skrupulatne wyliczenie ilosci zuzy-
I?/ch produktéw umozliwia nam ustalenie, w jakich
ilosciach trzeba przyrzadza¢ kazda notrawe. Dzigki
temu ilo$¢ Rozostaigcych resztek bedzie minimalna,
lub tez nie bedzie ich wcale.

Jesli jednak pomimo mozliwie najlepszej kalku-
lacji zdarzy sie. ze jakie$ resztki wyjatkowo pozo-
stang. musimy je przeobraza¢ tak. aby mozliwie za-
chowa¢ ich warto$¢ i kosztownych “dodatkéw nie
wkiada¢ w makiwartosciowe resztki. Oprécz tego do
positku. w ktérym wystepuje odgrzewana potrawa
musimy poda¢ jaka$ suréwke jarzynowa lub owo-
COWa.
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Podajemy teraz pare przyktadéw dostatecznie
optacalnego J)rzerobienia resztek. A wiec optaca sie
pozostawi¢ do sataty jarzyny pozostate z wywaru,
poniewaz jfcst to odpadek konieczny, ktérego unik-
na¢ nie mozemy, a dodanie go do sataty nie zmniej-
sza .juz w dalszym ciagu icli wartosci. 1)o sataty ta-
kiej trzeba jednak koniecznie doda¢ troche sktadni-
kéw surowych. Satata przyrzadzona z samych wygo-
towanych jarzyn nie jest juz dzisiaj do pomyslenia.
Natomiast uzywanie jarzyn z wywaru do przyrza-
dzania potraw goracych nie opfaca sie, poniewaz
dodatki sg wéwczas zbyt drogie, a powtorne odgrze-
wanie niszczy w dalszym ciagu warto$¢ jarzyn i tak
juz wygotowanych w wywarze, lak ze przestajg by¢
cennym czynnikiem w naszem pozywieniu. Do ta-
kich Zle optacalnych potraw z resztek jarzynowych
nalezg opiekanki, jarzyny w ciescie itd.

Resztki kasz mozna uzy¢ nastepnego dnia do
przyrzaﬁzania pasztecikéw w nalesniku lub piero-
géw z kasza. Nie obniza to wartosci uzytych do po-
trawy resztek kaszy. Pozostate resztki ciasta klusko-
wego. jak np. knedle z butki, mozna odgrza¢ w pa-
rze po uprzedniem pokrajaniu i poda¢ do sosu owo-
cowego lub polane $wiezem, przetopionem' mastem.
Pamigtajmy jednak, ze wszystkie potrawy maczne
tatwo sig psujg i tylko w zimie mozna je przecho-
wywaé bez obawy.

Do potraw, ktére z konieczno$ci pozostawiajg pew-
ne resztki, ho taki jest sposéb ich przyrzadzania na-
leza np. zupy na rosole. Zupy na rosole z punktu
widzenia dietetycznego nie sa racjonalne. Do rosotu
przechodza z migsa gtéwnie mato wartosciowe sktad-
niki. 1lo$¢ thuszczu I biatka, ktéra z miesa przecho-
dzi do wywaru jest bardzo mata. Natomiast do wody
przenika pewna ilo$¢ soli potasu i magnezu, troche
glikogenu, kwasu mlekowego, kreatyny, kwasu mo-
czowego, ktéry nalezy do zasad purynowych. Zasady
purynowe rzadko sa pozyteczne, znacznie czesciej
szkodliwe. .Test to ten skfadnik, ktéry sprawia, ze
pewne produkty sg szkodliwe w wypadkach dny,
czyli artretyzmu. Btedne jest mniemanie rozpo-
wszechnione w spoteczenistwie, ze artretykom szkodzi
biatko. Powodem artretyzmu jest nie biatko, lecz za-
sady purynowe, ktére wchodzg w sktad nukleopro-
teidéw. t. j. biatek, z ktorych zbudowane jest jadro
komérkowe. Nukleoproteidy rozktadaja sie na szereg
substancyj. miedzy ktéremi sa zasady purynowe
i one to wihasnie wywotuja artretyzm. Do zasad pu-
rynowych nalezy kwas moczowy, ktéry na stawach
tworzy zloza nierozpuszczalnych moczanéw. Rosét
jest niezmiernie bogaty w zasady purynowe. nie jest
wiec potrawa godna polecenia, ~zwiaszcza, ze jego
wartos¢ odzywcza jest minimalna. Przytem obiad zto-
zony z rosotu i sztuki miesa nic jest wprawdzie drogi,
ale nie jest tez racjonalny. Aby podnies¢ jego war-
tos¢, musimy go uzupemic duzg iloscig jarzyn i po-
karmami energetycznemu co znéw podnosi jego cene.

Nie ma tez racji bytu gotowanie zup na kosciach,
ktére wnosza do zupy jeszcze mniej wartosci niz
migso. Koéci w znaczeniu,gospodarczem stanowia od-
padek od miesa. Wprawdzie mieso z ko$mi jest
0 25% taisze od miesa bez kosci, ale wyréwnuje sie
ta cena tylko wowczas, jedli ilos¢ kosci nie przekra-
cza 25%, liczac w to kosci wrosniete w migso i kosci
dodane. Tymczasem wiele kawatkéw migsa bez zad-
nego dodatku zawiera juz mniej wiecej te ilos¢ ko-
Sci. np. rozbef. biodrowa, prega, szponder, kark, je-
zeli wiec rzeznik dotozy do nich jeszcze dodatek ko-
ci, ilos¢ ich przewyzszy 25% i cena wiasciwego
miesa wzro$nie niepomiernie, tak. ze kupowanie miesa
z kosémi wecale si¢ nie optaci. Odpowiedni smak zu-
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pie z korzyscig dla naszego zdrowia nadamy, gotu-
jac zup&/ na Wigkszej ilosci f'arzyn, nie za$ na ko-
sciach, ktére oddajg zupie tylko skiadniki watpliwej
wartoéci dietetycznej.

Jezeli jednak z jakich§ waznych wz?ledéw, nﬁ.
z polecenia_lekarza, przyrzadzamy rosot dla chorych,
migso musimy przechowa¢ w odpowiednich warun-
kach do nastepnego dnia i wykorzysta¢ do takich
potraw, jak paszteciki, krokiety, pierogi. Jezeli dla
chorych potrzebny jest rosot z cieleciny, nalezy po-
zostate migso zastudzi¢ pod deseczka dla wyrdwna-
nia jego powierzchni, nastepnie pokraja¢ w réwne
kawatki, zanurzy¢ w mace, jaju i butce i osmazy¢
np. na mostek cielecy po wiederisku. Takie migso
cielece smazone po ugotowaniu, chociaz nie ma pet-
nej wartosci odz?lwczej, jest szczesliwem przerobie-
niem resztek, zwlaszcza, jesli podamy je z jaka$ su-
réwka jarzynowa. Poniewaz, mieso nie jest wogélc,
w przeciwienstwie do jarzyn i owocéw, powaznem
zrédtem witamin .wiec strata pod tym wzgledem be-
dzie tylko bardzo nieznaczna. Z odpadkéw szynki
mozna przyrzadza¢ takie potrawy, jak tazanki z szgn-
ka. pierogi, uszka, paszteciki ~drozdzowe, gotabki
z ryzem.

Do odpadkéw miesa oprécz kosci, o ktérych mé-
witySmy juz przed chwila, naleza takze czesci tacz-
no-tkankowe, czyli naczynia krwionoéne, btony, Scie-
gna i tluszcz, ktéry przewaznie gromadzi si¢ na bto-
nach. Jest to tluszcz tkankowy. Tiuszcz zawarty
w komérkach tkanki miesniowej nie stanowi od-
padku. Warto$¢ ttuszczu, jako odpadku migsa zalezy
od tego, czy jest to ttuszcz, ktéry moze by¢ z korzy-
Scig zuzytkowany w gospodarstwie, jak np. thuszcz
wieprzowy, czy tez taki, ktéry jest dla nas bezuzy-
teczny. jak np. tluszcz barani; toju wotowego za$
uzywamy tylko w wyjatkowych wypadkach. Dlatego
duza ilos¢ ttuszczu przy miesie wotowem, a jeszcze
bardziej baraniem. podnosi znacznie cene whasciwego
miesa szkieletowego. Ale i ttuszcz przy miesie wo-
towem niezawsze ma te sama warto$¢. Tiuszcz przy
biodrowej i rozbefie ma przykry posmak, za$ przy-
rodniety do zrazowej, skrzydta, krzyzowej jest smacz-
niejszy.

Przy rozpatrywaniu wartosci ttuszczu trzeba bra¢
EOd uwage nietylko jego smak, lecz przedewszyst-
iem jego wydajnos¢. Pod tym wzgledem pomiedzy
roznemi rodzajami tluszczu istniejg duze roznice,
z ktéremi musimy sie liczy¢, aby uniknac, wiekszgj
ilosci bezuzytecznych lub mato uzytecznych odpad-
kéw. Do takich odpadkéw naleza zrumienione skwar-
ki, ktérych nie mozemy zuzy¢ do kazdej potrawy,
lecz tylko do niektorych, wiec duza ich ilos¢ zmniej-
sza wydajno$¢ ttuszczu. Wieprz dostarcza nam kilku
gatunkéw tluszczu. Jest to stonina, sadto z otoki
I sadto kiszkowe. Z 1 kg stoniny wytapiamy do
80 dkg ttuszczu, jesli wieprz byt nalezycie karmiony
i wybralism dolny, nieprzerosniety kawatek stoniny.
Natomiast 1 kg sadta wieprzowego | klasy daje po
wytopieniu okoto 92 dkg czystego thuszczu. Skwarki
pozostate z sadta wieprzowego nie sg tak smaczne,
Jak ze stoniny, lecz jest ich znacznie mniej. Stoniny
wigc bedziemy uzywaty tylko do maszczenia i sma-
zenia, je$li w najblizszym czasie podamy takie po-
trawy. do ktérych musimy uzywa¢ skwarki. W in-
nym wypadku 0szczedno$¢ nakazuje nam postugiwaé
sie sadtem wieprzowem, z ktérego racjonalnie wyto-
piony ttuszcz na stabym ogniu jest pierwszorzednym
materjatem, uzywanym w kuchni, zwtaszcza do sma-
zenia i wszelkiego rodzaju podpraw, w sktad ktérych
wchodzi cebula i czosnek.
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Tanszy od sadta jest smalec wieprzowy. Tak
wiasnie nazywa sie on w handlu. Smalec taki po-
siada swoisty aromat, ktéry nadajag mu rézne mniej
wartosciowe thuszcze, zmieszane z czystym thuszczem
wieprzowym. Z powodu swego niemitego zapachu
thuszcz ten nie moze by¢ uzywany do smazenia
wszystkich potraw. Zapach ten pochodzi od ttuszczu,
ktorym sg obrosnigte kiszki, oraz od tuszczu, ktory
rzeznicy zbieraja przy gotowaniu wedlin. Dlatego to
kupny smalec tak pryska przy smazeniu, ze zawiera
on wiele wody, zebranej wraz z thuszczem. Woda ta
obcigza oczywiscie bardzo wage smalcu i przyczynia
sie réwniez do tego, ze smalec kupny jest tylko po-
zornie taszy od sadta wytopionego w domu.

£6j wotowy, czyli frytura, jest o 50% taszy od
tluszczu wieprzowego. Ta niska cena_jest spowodo-
wana wiasciwosciami toju, ktére obnizajg jego war-
to$¢ uzytkowa. .Test to posmak zdradzajacy pocho-
dzenie tego tluszczu i wysoki punkt topliwosci, sta-
nowiacy o tern, ze 16j wotowy nalezy do najciezej
strawnych thuszezow.

Przechodzac skolei do rozpatrzenia wartosci
tkanki facznej jako odpadku, musimy stwierdzi¢, ze
i tutaj znajdujemy duze réznice wartosci w zalezno-
Sci od rodzaju tkanki i zwierzecia, z ktérego pocho-
dzi. Sciegna i naczynia krwionosne s3 odpadkiem
zupetnie bezwartosciowym, dla ktorego w kuchni nie-
ma_zadnego zastosowania. Btony, zwlaszcza btony
delikatne miodego zwierzecia, moga by¢ strawione
w przewodzie pokarmowym. Gtéwnym ich sktadni-
kiem jest niepetnowartosciowe biatko — kolagen,
ktére przynosi nam pewnego rodzaju pozytek, cho¢
oczywiscie, posiada duzo mniejszg wartoS¢ od petno-
wartosciowego biatka miesnego. Pomimo wiec, ze
btony majg_dla nas wigksza warto$¢ niz $ciegna i na-
czynia krwionosne, to jednak duza ich ilo$¢ podnosi
bardzo cene miesa. Najdelikatniejsze btony, ale
i w najwiekszej ilosci, znajdujemy przy miesie cie-
leccm, ktére wogéle da]e najwiecej odpadkéw, pod-
noszacych jeszcze bardziej i tak juz wysoka cene
cieleciny.

Poréwnujac ze soba mieso z réznych zwierzat
pod wzgledem ilosci odpadkow, otrzymujemy naste-
pujace liczby:

Przecigtnie na 1 kg. wagi migsa daje odpadkow:
30

kietbasa [s} cielecina . * 210 g.
watroba .. 704g kura . 260 g.
nerkéwka 130 g. 0z6r m 270 g.
szynka . . . 140 g kotlet cielecy < 270 g
SS.. .. 180g kurczeta m 420 g.
aranina . 180 g. Sledz . . . . 5004
wotowina . . 210 flondra . . . 620 g

(Dane wedtug Muzeum Higjeny w Dreznie).
Wotowina zostata tu obliczona przecigtnie, jed-

nak miedzy Jeﬂ poszczegélnemi czesciami zachodzi
duza roznica. I tak: oD o, kdli ' terkd lan
Poledwica . . . . 190 50
Rozbef . L 136 211 48
Pierwsza krzyzowa 148 7 51
Dzielaca krzyzowa 15,9 95 74
Srodkowa krzyzowa 176 36 75
Ogonowa krzyzowa 190 14,7 57
Spodnia krzyzowa 73 72
Pierwsza zrazowa 89 6,9 6,2
Brzezna zrazowa 53 08 53
Srodkowa zrazowa 83 6.1 29
Biodrowa . . . . 12,2 20,3 35
tojowa R 281 2,6 55
Skrzydto (udo) 91 20 70
Prega (golen) 52 4,1 105

g
tata (Scianka podbrzuszna) 46,2 115
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(Dane Iaboraloryjne opracowane przez M. Stras-
burger w r. 1935).

Wymagnumy z tych cyfr wnioski praktyczne
i obliczmy, ktore czesci tuszy zawieraja oprocz kosci
najwigkszy procent innych odpadkéw, t. j. tkanki
tacznej i tluszczu razem. A wiec: $rodkowa zrazowa
17%, biodrowa 17%, rozbef 19%, poledwica 24°%,
$rodkowa krzyzowa 25%. tata 58%, prega 16%. Nie
biorac pod uwage takich poslednich mies, jak lata
i prega, widzimy, ze najmniej wydatna jest krzy-
zowa, potem poledwica i rozbef. zwtaszcza ten ostat-
ni ze wzgledu takze na kosci i 16j, ktére nie moga
by¢ odpowiednio zuzytkowane. Najbardziej za$ wy-
dajna_jest Srodkowa zrazowa. Niestety, budowa
migéni zrazowej s| raW|a ze ze wszystkich czesci tu-
szy. uzytkowanycl pieczyste, zrazowa najmniej
nadaje si¢ do tego celu Natomlast doskonale nadaje
si¢ do_duszenia zrazéw bitych i stad pewnie pocho-
dzi jej nazwa. Najdrozszemi czeSciami tuszy wotu
[|esl rozbef i poledwica, posiadajace nadzwyczaj de-
ikatng strukture tkanki migsnej. Stuzg one do przy-
rzadzania mies po angielsku i z rusztu, poniewaz sg
miekkie i soczyste i nie wymagaja dh iego smaze-
nia. Jak wynika z danych przytoczonych w tabelce,
Foledwma Jest bardziej wydajna od rozbefu, naleza-
oby wiec Ja gtéwnie uzywac do wykwmtnych dan
migsnych. Wysoki % odpadkéw poledwicy ma przy-
tem szersze zastosowanie od odpadkéw rozbefu.

Jezeli np. zwazymy, ze prega tylna zawiera tyl-
ko 38% czystego mlt%sa to widzimy, ze jest to kawa-
fek migsa,” ktory optaci sig nam tylko ‘wtedy, jezeli
cena egodjesl bardzo niska. Najbardziej wydajnem
jest skrzydto, ktdrego uzywamy na siekanie.

1lo$¢ odpadkow i ich  wartos¢ uzytkowa powin-
na wiec hy¢ brana pod uwage w wyzszym stopniu
niz dotychczas przy poréwnywaniu ceny "produktow
w ogolnosci a ceny migsa w szczeg6Inosci.

Dotyczy to réwniez odpadkéw z jarzyn.

Odpadki z jarzyn zalezne sg od a) rodzaju ja-
rzyny, b) sposobu jej przygotowania przed gotowa-
niem, c) SFosobu jej przyrzadzania. Odpadki od 1 kg.

poszczegdlnych jarzyn przedstawiaja sie w nastepu-
Jacy sposob:
ziemniaki racjonalnie ugotow. 100 9.
czerwona kapusta 100 g.
buraki .

kalarepa. . .
zielona fasola . . . . 175 g.
kapusta gtadka Lo 200 9.
rzewien czyli rabarbar 200 g.
szparagi. 200 g.
kapusta whoska .. 200g.
ogorki. . 220 g
szpin a . 260 g.
satata glowiasta . . . . 300 g
grzyby . . . . 500 g.
groszek Z|eI0ny . 620 g.

(Dane wedtug Muzeum ngjeny w Dreznie).

Oczywiscie, ze podana tutaj ilos¢ odpadkéw
w wysokim stopniu zalezy od sposobu obierania, od
sposobu ptékania i od sposobu gotowania, oraz zu-
zylkowywania pozostatego wywaru.

Cienkie obieranie jest konieczne nietylko ze
wzgledu na zmniejszenie ilosci obierzyn, a wigc ze
wzgledow oszczednosciowych, ale i datego ze pod
skorka jarzyn znajduja sie najwieksze ilosci sktad-
nikow pokarmowych. Mianowicie, tylko pod skor-
ka gromadzi sie biatko zapasowe, jak to fatwo
stwierdzi¢, ogladajac pod mikroskopem  skrawki
sporzqdzone z roznych warstw bulwy ziemniaczanej.
Woprawdzie biatko “zapasowe jarzyn posiada mniej-
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sza warto$¢ od biatka plazmatycznego, jednak mar-
nowa¢ go nie nalezy, poniewaz jego braki tatwo mo-
ga by¢ uzupetnione przez maty dodatek petnowar-
tosciowego biatka. Oprécz tego warstwa przi/(lega-
jaca do skorki posiada tez najwieksza ilos¢ cukrow,
witamin, enzyméw i soli mineralnych. Cienkie wiec
obieranie jarzyn, gotowanie ich w mundurkach przy-
nosi podwojng oszczedno$¢: oszczedno$¢ wartosci
odzywczej i oszczedno$¢ na wadze.

Odpowiednio obierany ziemniak daje 8% obie-
rzyn; okoto 2% straty musimy liczy¢ na wyptokanie
i wygotowanie. Ziemniaki za$ nieumiejetnie obrane,
ugotowane w duzej ilosci wody, ktéra potem odlewa
sie, jako odpadek, dajg 20—30% straty. Najmniej
odpadkéw otrzymujemy przy przyrzadzaniu ziem-
niakéw w mundurkach, gotowanych na parze, bo
tylko 3—5%. Same obierzyny ziemniakéw Zle obie-
ranych, nie liczac straty sktadnikéw wyptékanych
i wygotowanych wynoszg 16%. Jezeli zwazymy, ze
przecietna rodzina konsumuje dziennie 1,50 kg. ziem-
niakéw. rocznie 517,5 kg., to ilos¢ odpadkéw rocz-
nie przy nieracjonalnem przyrzadzaniu wynosi ol-
brzymig ilos¢ 1095 kg. do 164 kg.

Oczywiscie, ze wazna role odgrywa takze umie-
jetne ptokanie jarzyn, a mianowicie, ptékanie szyb-
kie pod biezaca wodg przed obraniem i optokaniem
jarzyny. Ma to takze duze znaczenie higjeniczne, bo-
wiem podczas obierania nieptékanej, brudnej jarzy-
ny, wcieramy zanieczyszczenia, a z niemi bakterje
znajdujace sie na powierzchni skérki w tkanke mie-
kiszowg jarzyny, skad potem niezmiernie trudno jest
je usunaé. Ma to jeszcze wigksze znaczenie przy
przyrzadzaniu suréwek niz_innych, gotowanych ja-
rzyn. Sposéb gotowania jarzyn, to jest proces, ktory
w nich wywotujemy podczas przyrzadzania ma takze
duze znaczenie. Najwigksza jest strata sktadnikéw
przy gotowaniu jarzyn w wodzie, jesli potem nie
zuzytkowujemy umiejetnie otrzymanego wywaru
i przy duszeniu jarzyn w tluszczu na wolnym ogniu.
Najmniejsze straty otrzymujemy przy gotowaniu ja-
rzyn na parze i przy pieczeniu ich w catosci.

Straty sktadnikéw przy gotowaniu jarzyn w wo-
dzie, zalezg w wysokim stopniu od ilosci uzytej wo-
dy, co wiaze sie’ z mozliwosciag racjonalnegodjej za-
stosowania, od dlugosci gotowania, a wiec od ilosci
doprowadzonego ciepta w jednostce czasu i od ksztat-
tu, jaki nadaliSmy danej jarzynie przy krajaniu.
Awiec strata sktadnikow jest tern mniejsza, im mniej
wody uzyliSmy do gotowania jarzyny, bowiem wéw-
czas mozemy wode te racjonalnie zuzytkowac. Im
wieksza ilosC ciepta t. j. im wiecej kaloryj dopro-
wadzamy na sekunde czy minute, tern szybciej ja-
rzyna sie zagotuje i tern mniej sktadnikéw ulegnie
rozktadowi lub przejdzie do wody. Wreszcie, im
drobniej Iiarzyne pokrajemy, tem szybciej ulegnie
ona zmiekczeniu, tern mniej sktadnikéw ulegnie roz-
ktadowi pod wptywem ogrzewania, ale z powodu
zwigkszonej powierzchni zetkniecia jarzyny z ciecza,
tern wiecej przejdzie do niej sktadnikow. UmieLetne
wiec gotowanie jarzyn rozdrobnionych (np. marchew,
kalarepa) na matej ilosci wody, ktora pozniej nale-
2y zuzy¢ do podprawy, ma w tym wypadku donioste
znaczenie, tern donioslejsze, im bardziej rozdrobnio-
na jarzyne gotujemy w cieczy.

Sredni burak niepokrajany gotuje si¢ do migk-
kosci 96 minut.

Sredni burak pokrajany w talarki gotuje sie
21 minut.
~ Sredni burak starty na tarce w paseczki gotuje
sie 17 minut.
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(Dane berlinskiego Instytutu Gospodarstwa Do-
mowego).

Jasnym wiec jest wptyw, jaki ksztatt nadany
jarzynie wzwiera na ilo$¢ zuzytego opatu.

Suréwki sg najoszczedniejsza forma przyrzadza-
nia jarzyn, tak ze wzgledu na zachowanie wszyst-
kich™ skfadnikéw, jak i na oszczedno$¢ opatu.

Na zakoriczenie musimy jeszcze nadmienic, ze
spos6b kupowania i przechowywania produktéw wy-
wiera takze doniosty wptyw na wielko$¢ straty z po-
wodu odpadkéw. Jezeli mieso przynosimy do domu
zawiniete w gazete i kladziemy je na desce z miek-
kiego drzewa, sok z miesa wsigka najpierw w papier,
potem w deseczke i otrzymujemy znaczng strate
sktadnikow, ktora nawet wykazuje waga miesa. Po-
dobnie nieekonomiczne jest przechowywanie miesa
w papierze gazetowym lub pakunkowym do nastep-
nego dnia. Musimy przytem pamieta¢, ze migso na-
lezy do produktéw tatwo wysychajacych. Straty na
wadze miesa z powodu wysychania sg bardzo znacz-
ne. Zaleza one oczywiscie od temperatury i wilgot-
nosci powietrza i diugosci czasu przechowywania.
Musimy sie wiec z niemi liczy¢ i dla uniknigcia ich
przechowywa¢ migso w odpowiednich, warunkach.

Podobnie przy przechowywaniu jarzyn na zime
waznym czynnikiem jest odpowiedni stopieri wilgot-
nosci powietrza w piwnicy dla unikniecia strat przez
nadmierne wysychanie jarzyn.

Straty na wadze wynikaja takze, jezeli np. ku-
pujemy tluszcz w matych ilosciach, zawiniety w pa-
pier, w ktéry wsigka duzo ttuszczu. Ttuszcz nalezy
nabywa¢ w wigkszych iloéciach i przychodzi¢ po za-
kup z tern naczyniem, w ktérem ma by¢ przecho-

Wreszcie straty na wadze produktéw sa prawie
nie do unikniecia przy przechowywaniu produktéw
sypkich w papierowych torebkach, zamiast puszek
lub skrzynek, poniewaz straty przy rozsypaniu pro-
duktow sa wypadkiem codziennym.

Pod wzgledem unikania i zuzytkowania w go-
spodarstwie resztek i odpadkéw, nalezy sie trzymac
nastepujacych zasad postepowania:

1) Przez zastosowanie umiejetnej kalkulacji
ilo$¢ resztek, pozostajacych po positkach, powinna
by¢ zredukowana do minimum.

2) Jezeli pomimo umiejetnej kalkulacji, wyjat-
kowo pozostajg resztki, powinny one wejs¢ do no-
wej potrawy o ile moznosci w tym stanie, w ktorym
sig znajduja, to jest bez powtérnego odgrzewania,
odsmazania itp. Dotyczy to zwiaszcza jarzyn.

3) Do mato wartosciowych resztek nie nalezy
dodawa¢ kosztownych dodatkow, poniewaz bez wzgle-
du na ich warto$¢ otrzymujemy potrawe drugorze-
dna pod wzgledem dietetycznym. Przer6bka resztel
dotyczy gtéwnie miesa, ktére mniej od innych pro-
duktow traci przez powtdrne przerabianie, a ze jest
pokarmem drogim, wigc zuzytkowanie resztek opta-
ca sie.

4) Przy zuzytkowaniu resztek nalezy baczyc,
aby nie wprowadzi¢ do naszego pozywienia szkodli-
wej monotonji.

Przy nab?/waniu produktéw, a zwiaszcza mie-
sa i tluszczu, nalezy uwzglednia¢ ilo$¢ i warto$¢ od-
padkéw i w ten sposéb wyposrodkowywaé wiasciwy
koszt i optacalno$¢ produktow.

6) Przy Erzyrzq zaniu potraw, zwiaszcza potraw
z jarzyn unika¢ odpadkdw przez: a) umiejetne pt6-
kanie "produktu, b) umiejetne obieranie, c) umiejetne
i celowe pokrajanie, d) umiejetne gotowanie, €) umie-
jetne_zuzytkowanie pozostatego wywaru.

Produkty, ktérych skiadniki wsigkaja lub
ktore ulegaja rozmazaniu albo rozsypaniu nabywac
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w wiekszej ilosci, produkty, tracace soki przez wsig-
kanie nabywa¢ w odpowiedtiiem opakowaniu. Pro-
dukty, ktére tatwo wysychaja przechowywaé w wa-
runkach zapewniajacych odpowiedni stopieri wilgot-
nosci_powietrza.

Produkty sypkie przechowywa¢ w skrzynkach
lub puszkach. Wszystkie produkty przechowywaé
lak, aby uchroni¢ je od zepsucia.

Zagadnienie resztek i odpadkéw jest sprawg za-
sadnicza przy nauce przyrzadzania potraw i musi
by¢ starannie obmyslone i opracowane przez kazdg
nauczycielke tego przedmiotu, ktéra pragnie nauczyc
swe uczennice nietylko szeregu przepiséw kuchar-
skich, lecz takze racjonalnego i oszczednego gospo-
darzenia swem mieniem.

W tym celu kazda z nas musi zda¢ sobie sprawe
z réznicy jaka zachodzi miedzy pojeciem resztek
i odpadkéw. Resztki sa to pozostatosci potraw lub
produktéw, posiadajacych jeszcze swa warto$¢ odT
ii/wczi. Odpada¢ za$ powinno tylko to, co jest szko-
dliwe lub bezuzyteczne dla nas i nie moze by¢ ani
strawione, ani przyswojone. Nabywajac produkty,
nalezy uwaza¢, aby zamiast czystego produktu nie
kupowa¢ wraz z nim zbyt duzego procentu odpad-
kow. przyrzadzajac produkty, nalezy dazy¢, aby nie
odrzuca¢ lego, co moze by¢ z korzyscig spozyte.

Kwestjonarjusz
w sprawie pozywienia ludu.
Wstep.

Jak wazng jest sprawa zbadania sposobu odzy-
wiania sie naszej ludnosci, niema potrzeby uzasad-
nia¢. Kazdemu wiadomo, ze jest to jedno z naji-
stotniejszych zagadnien, ktorego racjo-
nalne rozwigzanie faczy sie jaknajscislej z roz-
wojem zdrowego organizmu narodowego, a temsa-
niein z budowa silnego i kwitngcego Pani
stwa. Dotychczasowe badania nad sr()osobem odzg/-
wiania sie naszej ludnosci sg bardzo nikte. Poza drob-
nemi wzmiankami i notatkami rozrzuconemi w ma-
lerjalach etnograficznych, posiadamy zaledwie pare
prac poswieconych tej kweslji. i one jednak nie s3
opracowane wyczerpujacol). Cheac, lak wazne zagad-
nienie podjahc’ nanowo, wydajemy niniejszy kwestjo-
narjusz, azeby ta droga, chociazby w skromnych za-
rysach. przyczyni¢ sie do wyswietlenia sprawy od-
Zywiania najszerszych mas spoteczeristwa.

Przy$wiecaja nam jednakze i inne jeszcze cele.
Przedewszystkiem jako panie domu jeste$my odpo-
wiedzialne' za stan zdrowia naszych rodzin,” a jako
nauczycielki do pewnego stopnia i tego Srodowiska,
w ktédrem pracujemy. Aby wiec odpowiednio zwal-
cza¢ zto. musimy przedewszystkiem po-
znac obecny stan odzywiania, a nastepnie dopiero
wptywaé na zdrowe, higjeniczne i pod kazdym wzgle-
dem racjonalne odzywianie si¢ naszej ludnosci, a za-
razem jakna (bardziej przystosowac je do miejscowych
warunkow.

1Jakéb Kazimierz Haur: ,Ekonomika ziemiariska“, 1760.
Rey: ,Zwierciadto”. Ks. J. Kitowicz: ,Pamietniki“. Wt. tozin-
ski: ,Zycie Polski w dawnych czasach“. Ks. W. Ziarkowski:
»Potrawy, ciasta i Chleby ludowe w okolicy Kielc*, Wista VII,
73—79. "Z Gloger: ,0 "Chlebie i zwyczajach przy pieczywie
u ludu w Tykocifiskiem”, Wista XIi, 336—343. ‘M. Samcor:
.Starodawne sposoby przyrzadzania clileba”, Wista 1V, 636—
657. Adam Chetnik: ,Pozywienie Kurpiow“. Prace komisji
etnograficznej nr. 16. A Maurizio: ,Pozywienie roslinne i rol-
nictwo w rozwoju dziejowym®. WarszaWa 1926. Kwestja od-
zywienia wsi byfa juz poruszona w formie pytan i odpowiedzi
w pismie dla gospodyn wiejskich: ,Przodownica“
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Przy pomocy szeregu tych pytai chcemy wigec
karyé te potrawy racjonalne, ktore ze wzgledu na
ich taniod¢ i wartosci odzywcze, bedzie mozna roz-
powszechni¢ w naszych jadtospisach, a niektore
z nich ulepszone, moga sie sta¢ nawet oryginalng spe-
cjalnoscia polskiej kuchni.

Materjat zebrany przy pomocy obecnego, a takze
i nastepnych kwestjonarjuszy, poswieconych innym
dziatom gospodarstwa domowego, ktére w miare
moznosci bedziemy ogtasza¢, przysporzy z cata pew-
noscig wiele danych nauce polskiej, przynajmniej nie-
ktorym jej gateziom, jak etnografji, ekonomji it p.
A i 'same przytem wiele sie nauczymﬁ/. Dowiemy sig
miedza/ innemi o dawnych potrawach $wigtecznych,
obrzedowych, a takze stosowanych w czasie gtodu,
choroby etc.

Co do sposobu zbierania materjatéw zatgczamy
kilka nastepujacych uwag: 1. Odpowiedzi na pytania
zawarte w kwestjonarjuszu powinny by¢ zbierane,
o ile to tylko mozliwe, wyczerpujaco. Zapisywa¢ na-
lezy wiadomosci zaréwno od ludzi starych, jak
i mtodszych, ale tylko od tych, ktérzy posiadajg do-
bra pamieé. 2. Informujace nas osoby powinny po-
chodzie tylko z tej miejscowosci, w’ ktérej zapisu-
jemy odpowiedzi na kwestjonarjusz. 3. O ile tylko
mozna, nalezy zbiera¢ odpowiedzi od kilku oséb, co
nalezy w odpowiedziach zaznaczy¢. 4. Odpowiedzi
nalezy zapisywac tak, jak sig styszy z ust ludu, nic
nie dodawac¢ ani ttumaczy¢ od siebie, chociazby od-
powiedzi wydawaty sie czesto niewtasciwe (o ile na-
turalnie jestemy pewni, ze wypytywana osoba na-
lezycie zrozumiata nasze pytanie). 5. Nazwy ludowe
nalezy notowa¢ w gwarze, t. j. tak, jak ludzie wy-
mawiaja w danej miejscowosci. 6. Wszedzie nalezy
zaznaczaé, czy dana potrawa etc. byla dawniej, czy
tez obecnie jest réwniez stosowana. 7. Kazda odpo-
wiedZ na kwestjonarjusz nalezy opatrzy¢ dodatko-
wemi_uwagami:

a) Imie, nazwisko zbierajacego, zawdd, miejsce
zamieszkania.

b& Miejscowo$¢ zapisania wiadomosci  (krétka
charakterystyka, t. zn., czy miejscowos¢ jest fabrycz-
na, rolnicza, wie$, osada, miasto.

¢) Imie, nazwisko, wiek, zawdd informujacej oso-
by. oraz kroétka jej charakterystyka, t .zn., czy jest
lo prowadzaca wiasne gospodarstwo gospodyni, czy
lez pomocnica domowa, kucharka zatrudniona we.
dworze, u nauczyciela, proboszcza, czy tez w miescie.

d) Jeéli na ktére z umieszczonych pytad, nic
bedzie mozna z jakich wzgledéw otrzymac odpowie-
dzi. nalezy doktadnie zaznaczy¢, ze w danej miejsco-
wosci tej potrawy nie znaja, nie stosujg, dawniej
przyrzadzano etc. 1 takie wiadomosci, o ile sa doktad-
nie zbadane, majg swoja naukowg wartos¢.

Kwestjonarjusz obecny drukujemy przed waka-
ciami w tym celu, aby wiasnie w czasie feryj mozna
byto zebra¢ wiadomosci nietylko w miejscu statego
zatrudnienia, ale i tej okolicy, w ktérej spedzimy
lato. Wierzymy, ze przy niewielkim wysitku uzyska-
my tg drogg sporo i dobrze zebranego materiatu
i przyczynimy sie tern do zobrazowania stanu odzy-
wiania i szerszych warstw ludnosci naszych wsi. mia-
steczek i miast catej Polski, a temsamem dokonamy
wspdlnemi sitami pracy powaznej i pozytecznej.

Najlepiej zebrane odpowiedzi beda drukowane
w ,,Informatorze“. Cato$¢ za$ nadestanego materjatu
po opracowaniu zostanie opublikowana. Odpowiedzi
nadsyta¢ do Zarzadu Stéw. Absolw. Semin. Gosp.
Haftu, Krawieczyzny, ul. Syrokomli 21. Kwestjonar-
jusz. ten posiadamy w odbitkach i wysytamy na za-
danie.
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A
Potrawy.
1 Pozywienie eodzicnne (w dziert roboczy).

1) Co spozywaja: na $niadanie? na obiad? na wieczerze?
na drugie $niadanie? (podobiadek), na podwieczorek?

1. Pozywienie $wigteezne i postne.

1 Co spozywaja w niedziele i swieta?
2) Co spozywajg w czasie $wiat Bozego Narodzenia, pod-
czas Wigilji, Nowego Roku, Trzech Kréli?
3) Co spozywaja w czasie $wigt Wielkiejnocy i Zielonych
SW|q
z¥ przyrzadzajg jakie specjalne potrawy w czasie
swml para fjalnych? (odpust, kiermasz).
Co spozywaja w czasie zapustow, adwentu, wielkiego
postu i popielca? Co w Wielki Piatek?

111. Pozywienie obrzedowe i zwyczajowe.
Jakie potrawy i napoje pvzyvzqdza{q na chrzciny?
2) Jakie potrawy przyrzqdza]q na wesela (zareczyny, uczta
weselna, przenosiny etc.?
3) Jakie potrawy przyrzadzaja na pogrzeby (stypy)?
4) Czy przygotowuja jakie specjalne potrawy naimieni-
ny? urodziny?
Jakiemi potrawami przyjmuja gosci?
Jakie potrawy i napoje podaja w czasie kupna i sprze-
dazy Jlnkup)

V. Pozywienie sezonowe (zalezne od poér roku).

1) Jakie potrawy przewaza%q |lub wystepuja jedynie tylko
w jesieni? zimg? na przednowku? latem?

V. Pozywienie zalezne od rodzaju pracy.

Jakie potrawy stosuja przy koshie? kopaniu ziemnia-
kéw? budowie domu? pracy w lesie? przy polowie ryb? na
jarmarku? w czasie podrozy koleja i konmi?

VI. Pozywienie chorych, niemowlat i starcow.
Jakie potrawy i napoje podajg w czasie choréh? w cza-
sie cigzy i potogu?
2) Jak odzywiaja niemowleta do 2-go roku zycia?
3) Jakie li)ozywwme pod. 4q dzieciom starszym?
4) Jak odzywiajg starcow?

VII. Pozywienie w czasie gtodu.
1) Jakie i z czego przyrzadzaja potrawy w czasie glodu?
(a o jakich dawniej opowiadano?)
2) Jakie otrawy przyrzadzano w czasie wojny? powo-
dzi? przednéwka?

VIII. Przysmaki i takocie.
1) Jakie przysmaki i z czego przyrzadzaja dla dzieci —
dla starcow?
2) Jakie takocie kupu{q dla dzieci na odpustach? jarmar-
kach? (poda¢ nazwy, ksztatt piernikéw, obwarzankéw etc.)

IX. Napoje.
1) Jakich uzywa{‘q napojow alkoholowych i bezalkoholo-
wych?” (soki, kwasy etc.
2) Czy uzywajg soku brzéz, klonow?

B.
Produkty spozywcze.
1. Ziarno.
a) maka
1) Jak otrzymujg make z ziarna? zmielonq na zarnach?
wiatraku? mlynach wodnych, parowych?
2) Jaka make otrzymuja w ten sposob” a ktory jest naj-
lepszy? jaka maka jest najlepsza?
3) Czy saml wypleka]q chleb? dplackl na blasze pieczone
3

maki ieku) jakies
(ﬁladmkl dodalkowe (np zlgmnlakl etc.) q Gwypicku)

b)Opis szczeg6towy wypieku chleb a
1) Jak przygotowujg kwas (zakwas rozczyn, zaczyn) chle-
bowy? (podac naz)
Jaki jest przebleg zarabiania, rosniecia ciasta, formowanie
bochenkéw etc.?

INFORMATOR

Str. 13

3) Czy stosowane sg jakie ,,zablegl aby chleb si¢ udat?
przed wsadzaniem chleba do pieca wrzucajg garsé
otrah ub mq’kﬂ w jakim celu to czynig? czy wymawiaja jakie
stowa? jakie? w jakim celu?
c) Pleczywu' Swigteczne, obrzedowe.

) Jakie pieczywo wypiekaja na Nowy Rok (nowe latko,
nowe rokl)” \Xllelk)alnoc” g%ze @arodzen:’gx na ctgrzclny (ple-
cionki jako podarunki dla chrzesniaka)? wesela (korowaje)?
odpust? k|ermasz7 zapust

Z jakiej ilosci mqkl wypiekaja U na]zamoznlejszego
i na]blednle]szego (np. na wesele)? inne sktadni

Jaki jest sposéb wypiekania (szczego!ow opis)?

4 Jakich uzywaja form do wypiekania? (podac rysunki,
lub o ile moznosci fotografje).

d) Inne potrawy z mak i.

1 Jakie polrawy przyrzqdza]q z maki: gotowane, pieczo-
ne, smazone w_ttus
2) Czy przyrzqdza]q pierogi (nazwy, gtéwne sktadniki)?

e) Kasze.

Jakle kasze spozywajg? (nazwy).
{) kupuja, czy lez sami obrabiajg z ziarna? z ja-
klego sposo przyrzadzai
3) Jakie potrawy pvzyvzqdza]q z kasz?
4) Czy przyrzadzajg potrawy z owsa, thuczone w st?fle?
Czy gotuja ryz (jak czesto)? Jakie z niego przyrzadzajg
potrawy?

1l. Ziemniaki.

1) Jakie potrawy Przyrzqdza]a z ziemniakéw: gotowane,
pieczone, smazone W tluszczu?

2) Czy gotujg je w tupinach? kiedy?

3) Czy z ziemniakéw wyrabiajg make? co z niej przyrza-

4) Nazwa ziemniakow w danej miejscowosci?

1. Jarzyny (warzywa).

rzygotowujg: z ka-

Jak prz: rz dzajg i jakie potraw)
K wih J?k g 8 i ult), burakow czer-

pusty, marchwi, bru wi (karpieli, kwakow,
wonych (CW|kly) etc.?
2) Czy uzywajg szpmaku pomidoréw, sataty i ogorkéw,

grochu, fasoli, soczewicy, soi)?
Czy jedzq jarzyny na surowo i ktére? sposéb podania,
przyrzadzenia?

7 4) Jakie jeszcze przyrzadzaja i spozywaja jarzyny w da-
nej mlejscowosc
al;le przetwory z jarzyn przygotowuja na zime (kiszo-

na kapust:
IV. Nabiat i jaja.

1) Czy i jak wiele codziennie uzywan nabiatu (mleko,
ser, masto, $mietana, maslanka, serwatka?
2) Do jakich potraw uzywajg nabiatu? (mleka sera etc.).
3) Jakie potrawy przyrzadzaja z nabiatu?
4) Jakie przygolowujq przetwory z serca (twarég, goto-
wany ser it p.)?
5) Jak robig masto? z jakiej $mietany: stodkiej, kwasnej,
owarzanej?
6) Czy pija mleko kozie, owcze?
Czy pqu surowe mleko, studzone czy wprost od kro-
wy? w Jaklm celu?
8) i |edy spozywaja jaja? na surowo, gotowane?

w czem spozyw
9) Jakie potvawy przyrzadzaja z jaj? do jakich potraw
ich uzywaja?

V. Migso.

a) Zwierzat i ptactwa domowego
i dzikiego.

1) Gdzie nabywajg migso? a moze otrzymujg z wiasnego
chowu?

2) Jakie migso spozywa]q7 ]akle najczesciej? kiedy? w ja-
kiej ilosci? sposob przyrzadz

3) Jakie polrawi; przyrzqdza]q z migsa? z podrobiu (jelit,
warob){ etc.)? sposéb przyrzadzania? w jakich naczyniac je
gotuja lub wypiekaja?

4) Z czem spozywaja migso?

Czy sami wyrablajq przetwory miesne (wedliny)? ilosc?

spos6h pvzyvzqdzanla
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b) Ryby i raki.
Jakie ryby sijadane” spos6b przyrzqdzama”
2) Kiedy i w jakiej ilosci sg spozyw:
3) Jakie potraw przyrzqdza]q z ryb 1rak
4) Czy Jed surowe,
w popiele i t.
Czy spozywajq $ledzie? kiedy? w jakiej ilosci? sposob
przyrzadzenia?

suszone, Nuczone pieczone

VI. Omasta (okrasa).
1) Czera kraszq potrawy7 ktére? w jakiej ilosci? sposob
przyrzqdzema (
iej porze roku uzywajg stoniny? masta? olejow
(jakich)? |nr|ych thuszczow (margaryna, masto kokosowe i t. p.)?

VIL. Przyprawy.

1) Jakich przypraw uzywaja_ (cebula, czosnek, ocet, ko-

rzenie? kiedy? w jakiej ilosci? do jakich potraw?

VIII. Cukier, miod.
1) Czy uzywajg i w jakiej losci cukru? miodu? do jakich
potraw?
IX. Dzikie ptody roélinne jadalne i owoce.
1) Ktére grzyby sg jadane? ktore spozywaja na surowo?
ktére suszq’ ieka?
2) Jakie potrawy przyrzadzaja z grzyboéw $wiezych i su-
szonych7
3) Nazwy grzybow i potraw? sposoby zbierania i suszenia?
4 Jagody orzechy, chmiel dziki i sposoby zbierania, przy-
rzqdzama Eolraw i napojéw z nich?
hodujg drzewa owocowe?
owocow na_surowo?
9) Jakie potrawy przyrzadzaja z owocow?
9

ilo$¢ spozywanych

Jakie zupy przyrzadzaja z owocow?
Jakie przetwory przygotowuja na zime z owocow (su-
szone? smazone w cukrze? kompoty? etc.)?,

X. Zupy.

1) Jakie najczesciej spozywaja zupy, sposoby ich przyrza-
dzenia?
C.

1. Przechowywanie i konserwowanie produktéw
i potraw.

1) Jak przechowujg: ziarno? make? kasze? chleb? ziem-
niaki? kapusta? warzywa (marchew i t. p.)? nabial? migso?
okrasg (slomne etc.)? grzyby? miéd?_sol i korzenie?

czem przechowuja? w jakich naczyniach (samoro-
slych, pleclonych ze stomy lub korzeni,
zwy naczyn? ksztatty?

11. Naczynia do gotowania i podawania potraw.
1) Jakich naczyn uzywajg do gotowania (glmlanych ka-
miennych, zelaznych etc.)? i do jakich potraw? dlaczego?
zy Uzywaja specl)alych naczyn do golowama i pie-
czenia i do_jakich potraw’ y majg ,koszyki“ z gliny?
3) W jakich naczymach poda{q pouawy do stotu, na ja-
kich ZEOZ{NBJQ" z I|<ak|ego materjatu?

glinianych etc.)? na-

ich tyzek uzywajg do jedzenia (drewnianych, meta-
lowych? czy uzywajg sztuécow?
Jak’ spozywa]q potrawy? czy z jednej misy? czy jedza
przy stole? kiedy? na tawie? dlaczego’
6) w jakiej leEJnOSCI podaja polrawy7 dlaczego?

D.
1. Zdobienie potraw.

1) Ktére potrawy i ciasta zdobig (korowaje, pierniki,
jajka swwcone etc.)?

W jaki sposéb i czem zdobig (podac rysunki,

tualnie fotografje)? nazwy zdobienia? nazwy motywow?

11. Potrawy regjonalne.

1) Ktére potrawy s specjalnoscia danej miejscowosci?
dlaczego?

ewen-

111. Odzywianie.
1) Jak dawniej odzywiano sie w danej miejscowosci?
dlaczego?
2) Ktore potrawy uznajg za najzdrowsze? dlaczego?
IV. Wierzenia.

_ 1) Jakie ,wierzenia“ zwiazane sa z potrawami? z kit6-
remi? jak to ttomacza?
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V. Woda.

1) Skad czerpig wode? czem? w czem i w jaki sposob

przenosza lub przewoiq?
Paleniska.

1) Na Jaklch palenlskach gotujg potrawy: na gazie, elekt-
rycznoscia, na plycie kuchennej, otwartem palenisku i t. d.?

2) Czy uzywaja wegla, czy drzewa do ogrzania ptyty ku-
chennej?

3) Czy uzywaja maszynek: spirytus. (Emes, primus), itd.?

VII. Rézne.
1 Jakie artykuty spozywcze sami produkuja, a co doku-
u
puja? 2) Jaki procent kobiet (,gospodyri domu“) pracuje za-
robkowo w danej okolicy? ilosc godzin tygodniowo? rodzaj
pracy?

3) Jaka ilos¢ czasu zuzywa sig na przygmowywanle i kup-
no produklow7 a ile na samo gotowanie?
ktorej mniej wigcej godzinie, spozywaja poszczegdl-
ne posllk

- Kwestja odzywienia wsi,- byta juz poruszona w formie
pytan i odpowiedzi w dodatl ku “do “Przewodnika gospodar-
skiego ,,Przodownica*
Janina Rehanowa
naucz. Semin. Gosp. Dom.
w Krakowie

Wszystkie osoby, ktére przesla odpowiedzi na
kwestjonarjusz_beda wyszczegdlnione w naszem pis-
mie, jako wspotpracowniczki. Caty zebrany materjat
bedne wiasnoécig Stowarzyszenia. Dobre odpowiedzi
na kwestjonarjusz ogtosi sie w Informatorze. Kole-
zanki, ktore zechca opracowac jaki$ temat na pod-
stawie zebranego materjatu moga z niego w kazdej
chwili korzysta¢. Za dobre i wyczerpujace opraco-
wanie kwestjonarjusza Zarzad wyznaczyt premje.
I-sze ,Dietetyka” prace zbiorowe, cena 40 zt. ll-gie
»Przyrzadzanie potraw“, Z. Czerny. Cena 18 zk.

Kilka uwag na marginesie
Sprawozdania z wystawy w Panstwowej
Szkole Pracownic Domowych w Warszawie.

Stosujac sie do Zzyczenia Redakcji, wyrazonego
w ostatnim numerze Informatora, pozwole sobie wy-
powiedzie¢ kilka uwag w zwiazku z artykutem:
Sprawozdanie z wystawy w Panstwowej Szkole Pra-
cownic Domowych w Warszawie*.

Wystawa ta byta napewno pomystem dobrym
i godnym nasladowania, i przyniosta wiele korzysci
uczennicom szkoly, jak réwniez i zwiedzajacej pu-
blicznosci. Na lakiem wykorzystaniu pracy szkolnej
zalezy bardzo kazdej nauczycielce gospodarstwa, gdyz
celem jej i obowigzkiem jest szerzenie kultury gospo-
darcze] przez szkote poza obrebem szkoty.

W grudniu 1930 r. zwiedzatam wystawe w jed-
nej z najlepiej prowadzonych szkél gospodarczych
w Wiedniu (llaushaltungschule, Kurrentgasse 3),
gdzie wiadze szkolne urzadzity podobna, lecz o szer-
szym zakresie, wystawe. W urzadzeniu jej postawio-
no sobie wéréd innych zadan za cel takze uzmysto-
wienie technicznego f) rzadzania potraw, ich war-
tosci odzywezej i kalkulacji, a nawet najbystrzejszy
krytyk z trudnoscia mogtby coskolwiek  zarzucic
sposobowi, WJ’aki mysl te zrealizowano. Przyktadem
tego niech bedzie jaki$ jeden wybrany szczegét z tej
wystawy. | tak miedzy réznemi pokazami ciast,
uzmystowiono technike sporzadzania ciasta francu-
skiego. Na tekturowej tabliczce widniaty wypisane
rondem gtéwne skiadniki ciasta, doktadna ich pro-
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porcja i cena. Nastepnie zapomocy ilustracji wyka-
zano kolejno$¢ czynnosci przy wykonaniu, oraz wy-
krawanie réznych ciastek, ktére da sie uzyskac
z omawianego ciasta i z wypisanej proporcji. Uzmy-
stowiono réwniez jak robi¢ rurki z ciasta francuskie-
go, ilustrujac sposéb owijania na foremce. Wkoricu
Bokaza_no gotowe i wypieczone eksponaty. Podobnie
yly zilustrowane i inne ciasta, jak makaronowe,
ziemniaczane, ptysiowe i t. p. Podano tez kilka spo-
sobéw uzyskania ciasteczek biszkoptowych z masy
biszkoptowej.

Bardzo szczeg6towo uwzgledniono rézne potra-
wy d'etet{czne, a nawet cate jadlospisY na $niadania,
obiady i kolacje. Stosowne produkty lub gotowe po-
trawy dla danej djety przygotowano na tacach tektu-
rowych, talerzach lub rondelkach ze szczegdtowym
opisem na obok umieszczonych kartonowych tabli-
cach. Na jednym stoliczku mozna byto zauwazy¢ ca-
todzienne zestawienie positkéw dla chorych na cu-
krzyce lub na zofadek i t. p. Pokazano tez sposéb
smazenia kotletéw dla oséb o djecie bezttuszczowej;
kotlet owinigto szczelnie w pergamin, by ustrzec
migso w czasie smazenia od przedostania si¢ do nie-
go szkodliwego w tym wypadku ttuszczu.

Byt to okres przed$wiateczny, wiec na pierw-
szym planie umieszczono pieknie udekorowang choin-
ke, a pod nig stét z cukrami wyrobu uczennic. Mie-
dzy innerni ozdobami przystrojono choinke wspania-
tym faficuchem z malerikich kolorowych bezéw spo-
jonych w réwnych odstepach ztota nitka.

Na dalsze opisywanie wystawy brak miejsca,
gdyz nalezatoby jej poswieci¢ specjalny artykut.

Powracajac do jednego z fragmentdw w wyzej
wymienionym artykule, ,tajemnica udanego ciasta,
to dobra maka i dobre drozdze“, wspomnie¢ musze,
ze nalezatoby zaakcentowac réwniez i dalsze wazne
czynniki niezbedne, aby uzyska¢ dobre ciasto. A za-
tem poza dobra maka, drozdzami i dodatkami, waz-
na rzecza bedzie nalezyte wyrobienie, wyro$niecie
i wypieczenie ciasta, a takze dobra jego proporcja.
llez to razy nawet wytrawna gospodyni zmarnuje
ciasto drozdzowe przez nieumiejetne pieczenie, gdy
udane i wyros$niete wstawi do mato cieptego pieca,
a kiedy nie chce sie ono rumieni¢, trzyma je zbyt
dtugo w niskiej temperaturze i zamiast wypiec wy-
susza, przez co ciasto ciemnieje i traci na wartosci
i smaku. Niekiedy dziwimy si¢ przeciez, ze zupetnie
skromne pieczywo z piekarni jest smaczniejsze od
domowego, a to tylko z tego powodu, ze piekarze
znaja dokladnie ustalong temperature, przy ktorej
dane ciasto najlepiej sie udaje. W uzywanych obec-
nie piecykach elektrycznych i gazowych mozna cie-
ptote dowolnie regulowac, zatem i nasze pieczywo
zyska na wartosci.

Omawiajac dalsze kwestje poruszone w artykule,
a mianowicie, ktéry termin urzadzania wystaw szkol-
anh jest najodpowiedniejszy, musze zaznaczy¢, ze
okres ‘przed$wigteczny jest istotnie godny polecenia,
gdyz uczennice i zwiedzajacy moga u siebie bezpo-
srednio zastosowa¢ nowe zdobycze gospodarcze, po-
nadto szkota ma okazje spienigzy¢ swe eksponaty se-
zonowe. Jednakowoz tam, gdzie nauka gospodarstwa
jest w stadjum poczatkowem, trudno wymagac urza-
dzania obszernej i warto$ciowej Wyslaw?/, totez z tycl
zapewne wzgledéw, koniec roku szkolnego byt do-
tad, terminem wystaw. Snujac dalej refleksje na po-
wyzszy temat wspomne, ze réwniez szczesliwym po-
mystem jest urzadzanie na kursach w okresie $wia-
tecznym wigilji lub $wieconego, i to przed rozpocze-
ciem feryj. W tym roku urzadzitam w szkole drugie
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$niadanie wielkanocne, przy omawianiu ktérego
uwzglednitam zwyczaje domu prywatnego, oraz
przyszty teren pracy naszych uczennic, t. j. pensjo-
nat lub internat. Zaproszeni na to $niadanie goscie
i uczenice w bardzo mitym- i serdecznym nastroju
(sFedzily ostatnie chwile w szkole przed odjazdem
o domu. Cata prace wykonata z wielkiem zaintere-
sowaniem klasa pierwsza (druga klase zaprosity jako
gosci) tern wiecej, ze jak twierdzity same, za Kilka
dni potrafig i w domu swoim najblizszym uprzyjem-
ni¢ swieta zdobytem w szkole do$wiadczeniem. Cena
$niadania na jedna osobe wyniosta 56 groszy. Do
stotu zasiadto ponad czterdziesci osob.
Menu skiadato sie z nastepujacych potraw:

Barszcz w filizankach z paluszkami,

Szynka, kiethasa,

Sos chrzanowy (dwa rodzaje),

Muss z szynki,

Ruloniki z szynki,

Oz6r w galarecie,

Satata majonezowa,

Mazurki, baby.

Herbata. . .

Marja Stoinkéwna
naucz. Parstw. Szkoty Hotel.-Przem.
w Zakopanem.

Wéréd Ksigzek.

Helena Radliniska: ,,Stosunek wychowawczy do
Srodowiska spotecznego®“. Szkice z pedagogiki spo-
tecznej. — Naktadem ,Naszej Ksiegarni“. Sp. Akc.
Zwiazku nauczycielstwa polskiego. Warszawa 1935.
Stron 323.

Ksiazka ta jest zbiorem szkicéw, powstatych
w ciaggu lat wielu przy warsztatach bezposredniej
pracy wychowawczej. Wiaze je ze soba jedna ni¢
przewodnia, spaja w zwartg cafo$¢ jedno pragnienie,
jedno marzenie powtarzajace sie wielokrotnie w réz-
nych postaciach — a jest niem wizja przysztej
Polski, ktéra zbuduje miode, przez nas wychowa-
ne pokolenie.

Gzy i jak zdotamy spetni¢ to zadanie? Obudzi¢
sity drzemiace, wydoby¢ je, rozwina¢ i zwréci¢ ku
tworzeniu lepszego jutra? Aby odpowiedzie¢ na to
pytanie, autorka wsfuchuje sie w tetno zycia narodo-
wego: obserwuje, bada, liczy, zbiera doswiadczenia.
Zbrojna w nieprzebrane zasoby wiedzy z dziedziny
psychologji i socjologji, gromadzi materjat, na pod-
stawie, ktérego szkicuje wzorce, wysnuwa _plany,
wykresla drogi w przysztos¢ wiodace. Sercem i mysla
obejmuje wielomiljonowe zastepy dzieci i mtodziezy,
wyczuwa tkwiaca w nich olbrzymia, potencjalng
energje. Zastepy te, odpowiednio wychowane, roz-
wigza sprzecznosci, usung trudnosci, z jakiemi bory-
ka sie, meczy i szarpie daremno nasze pokolenie.
Stad wyrasta doniosto$s¢ zagadniern wycho-
wawczych, ktore omawia pigkna ta i cenna ksigz-
ka. Braki i btedy naszej pracy w tej dziedzinie, to
przyczyna wielu niedomagan’ zycia zbiorowego w Pol-
sce wspétczesnej, to niebezpieczeristwo dla jej ju-
tra — nie zdotaliémy dotad petni twoérczych sit wy-
zwoli¢ z narodu. Autorka wierzy, ze sta¢ sie to moze,
ze sie stanie — rosng i dojrzewajg sity, ktore gdy
czas nadejdzie wybuchng czynem — kresli barwne
obrazy ,Polski, ktéra bedzie“.
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)o zorjentowania sie w tresci ksigzki stuzy¢
moga nastepujace tytuly rozdziatéw: t) Z dawnycli
rozwazan o wychowaniu narodowem, 2) Postawa wo-
bec $rodowiska, 3) Poznanie $rodowiska spotecznego
dla celéw pracy wychowawczej, 4) Planowanie pracy
wychowawczej na tle $rodowiska, 5) Na skrzyzowa-
niu rzeczywistosci i zamierzen.

W prze$wiadczeniu, ze czasy jakie nadchodza
urzeczywistnig zarysowujace sie juz dzisiaj ideaty
spoteczne, autorka po$wieca wiele uwagi spotecz-
nemu przygotowaniu wychowawcow.
Cztowiek kazdy — pisze — kimkolwiek bedzie od-
powiednio do swych sit cielesnych i duchowych, czy
przodownikiem postepu, czy tylko codziennym pra-
cownikiem na utartej drodze — powinien sta¢
sic Swiadomym wspétpracownikiem we
wspoélnem dziele. ,Jest on czastka wiekszej, po-
teznej catosci narodu i przez niego — ludzkosci, jest
lalg jedng w wiecznym ruchu oceanu wszechzycia,
z me%o sie wznosi, z nig ptynie, w nim sie pograza.
Fala bytaby niczem bez morza, jednostka niczem
spofecznosci“.

Wychowanie jest funkcja spotecz-
ng — do nalezytego jej petnienia przygotowuje naj-
skuteczniej rozszerzanie widnokregéw duchowych,
rozbudzanie zainteresowan dla réznych przejawéw
zycia, przyuczanie do objektywizacji, do spogladania
na zjawiska nietylko wiasnemi oczyma, lecz i oczy-
ma innych ,ja“ ludzkich, do radowania sie praca
i dorobkiem innych. Niezbedna tu jest znajomo$c
dusz ludzkich, ¢wiczenie nieustanne” w obcowaniu
z drugimi, poszukiwanie czynnikéw rozbudzajacych
sity spoteczne.

Do najbardziej wartosciowych w ksigzce nalezg
rozwazania odnosne do istoty 1 zadar wspotczesnej
stuzby spotecznej, a takze przygotowania wy-
chowawcéw spotecznych.

Z posréd réznych form nauczania interesuja
autorke szkoty zawodowe doksztatcajace, szkoty rol-
nicze i uniwersytety ludowe, wszelakie sprawy i za-
gadnienia wchodzace w zakres o$wiaty pozaszkol-
nej — charakteryzuje typy nauczycielskie dla nich
pozadane i wiasciwe, zastanawia sie nad ich pracg
i stanowiskiem w szkole. ,,Przy najblizszym, najser-
deczniejszym stosunku z uczniami — mniema —
nauczycielstwo musi mie¢ wiasne zycie. Promieniu-
jac, trzeba dba¢ o dalsze wytwarzanie energji pro-
mieniotwérczej“.

W przegladzie wartosci ksztatcacych poszcze-
gdlnych przedmiotéw, baczna uwaga zwrécona jest
na nauke obywatelstwa i nauke o Polsce. ,Strzec sie
tu trzeba od$wietnosci i frazesu, jak najszerzej
uwzglednia¢ zycie codzienne, wprowadzac
najwazniejsze zagadnienia etyki obywatelskiej, spo-
tecznej, zawodowej i rodzinnej“. Autorka kresli plan
odno$nego nauczania, podaje wiele praktycznych rad
i wskazowek, poleca wszedzie i zawsze, przy kazdej
sposobnosci ukazywaé tworcze sity Polski, dy-
namike jej zycia, budzi¢ w miodziezy pragnienie
udziatu w jego przebudowie. - ,Z catosci naucza-
nia — pisze — wyptywa¢ winna $wiadomos¢ roli
kazdej jednostki jako czastki zwigzku parstwowego,
wspottworcy gowszechnego dorobku i szczedcia“. Sta
nowisko to charakteryzujg powtarzane czesto w na-
szych szkotach stowa Konopnickiej:

.Niech dni, co z wiecznych idg drég,
By zmieni¢ czaséw warte,
Przez nasze odrzwia, przez nasz prég
Zstapig na dziejow karte...”.
Nauczycielkom przybywajacym do nieznanych
miejscowosci i nowych warsztatow pracy, nieocenio-
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ne ustugi odda¢ moga podane w 111 rozdziale wska-
z6wki jak bada¢ dany teren i miejscowe stosunki,
jak cwiczy¢ sie w poznawaniu i ocenianiu ludzi,
z ktérymi wspotzy¢ i pracowaé wypadnie.

Ksiqlz)ke Heleny Radlinskiej uzupetniajg ,przy-
pisy“ o bogatym materjale informacyjnym i bibljo-
graficznym. Ksiazka ta znalez¢ sie winna w kazdej
bibljotece nauczycielskiej, w kazdej instytucji spo-
tecznej, by petni¢ tam dzieto budzenia, krzepienia,
wskazywania drég i zadad. Zbiera ona i notuje
skrzetnie wszelakie iskierki, zapalajace sie w roz-
nych zakatkach Polski w prze$wiadczeniu, ze zcza-
sem wybuchnie z nich ognisko ,,przy ktérem rozpto-
mieniac sie bedzie polska tworczos¢ wychowawcza“.

Helena Witkowska.

Komunikaty.

Zarzad Gt. Stéw. Stuzba Obywatelska organizuje
w okresie od 6—26-go lipca b. r. w Brzesciu n/B.
centralny kurs instruktorski przysposobienia wojsko-
wo-administracyjnego dla dziatéw: zywnosciowego
i biurowo-racliunkowego. Na kurs moga by¢ przy-
jete kandydatki:

1 Nauczycielki gospodarstwa domowego.

2. Nauczycielki przedmiotéw handlowych.

3. Absolwentki wyzszych szkét handlowych, oraz
seminarjow gospodarczych, licebw gospodarczych
i liceow handlowych.

Optata'za kurs wynosi¢ bedzie zt. 30.—. zt. 10
nalezy wptaci¢ na konto P. K O. Nr. 16.370 do dnia
15-go czerwca b. r., — zt. 20 w Komendzie Kursu
w dniu przybycia na kurs.

Uczestniczki kursu otrzymaja zlecenie na prze-
jazd w obie strony, i przez czas pobytu na kursie
mieszkanie i wyzywienie.

Zgtoszenia nalezy nadsyta¢ do dnia 15-go czerw-
ca b. r. pod adresem: W-wa, ul. Myéliwiecka 3, po-
koj 27, Stéw. Stuzba-Obywatelska.

Zawiadomienia o przyjeciu zostang rozestane do
dnia 15-go czerwca

Zjazd absolwentek Seminarjum Hallu, Krawie-
czyzny, Gospodarstwa domowego zamierzamy zorga-
nizowa¢ w okresie feryj zimowych. W czasie zjazdu
przewidywane sg kursy spec{alne dla wszystkich
trzech dziatéw. Blizsze szczeg6ty i program kursow
oglosimy w numerze wrze$niowym ,Informatora“.
Prosimy o nadsyfanie zyczen co do programu zjazdu
i kurséw pod adresem Zarzadu Stowarzyszenia.

Zmiany adreséw cztonkin z nowym rokiem szkol-
nym nalezy zgtasza¢ zaraz do Zarzadu, celem uni-
kniecia pomytek w rozsytaniu ,Informatora“. Po-
szczegdlne numery rozsytane sa jako druk pod opa-
ska i tatwo moga zagina¢, o ile nie sg prawidtowo
zaadresowane. Ze wzgledéw finansowych nie moze-
my wydawa¢ ,,Informatora“ czesciej jak kwartalnie,
t'j. w marcu, czerwcu, wrzesniu i grudniu. Kole-
zanki, ktore w wymienionych terminach pisma nie
otrzymaty, prosimy o wnoszenie natychmiast rekla-
macyj do Zarzadu Stowarzyszenia.

Wiadomosci kolezenskie.

Donoszac o zawarciu zwigzkéw matzenskich na-
szych Kolezanek, Redakcja i Zarzad imieniem sto-
warzyszonych Kolezanek sktada serdeczne zyczenia
na nowej drodze zycia: Zofji z Pelczarskich Bra-
trowej, Eleonorze z Weglowskich Buczkowskiej,
Teofili z Jungeréw Czarneckiej.

Drukarnia Polska Krakéw, Tadeusza Kosciuszki L. 3.



