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Kongres Kobiecy

W dniach 25—30 czerwca r. b. ob-
radowat w Warszawie Pierwszy
Kongres Spoteczno - Obywatelskiej
Pracy Kobiet.

Delegatki biorace udziat w Kongre-
sie reprezentowatly przeszto 500.000

mocna wola zmiany wszelkich ujem-
nych objawow zycia w Polsce.
Referaty (z malenkimi wyjgtkami)
byty bardzo- dobre, dyskusje — rze-
CZOWe.
I co najbardziej podkresli¢ nalezy

Putawy Olga Plutecka — Salon*).

kobiet zorganizowanych. Prace Kon-
gresu odbywaly sie w 11 Komisjach:
U Kracy Kolityczno - Obywatelskiej!,
2) OSwiatowej, j) Pracy INaukowe),
4) Opieki bpoiecznej, 0) Kracy za-
wodowej, 6) Walki z nierzadem, Z)
Walki z przestepczoscig, 8) Wspot-
pracy z organizacjami miedzynarodo-
wymi, 9) rracy Artystyczno - Lite-
rackiej, 10) Wychowania fizyczne-
go Kobiet i 11) Przysposobienia Ko-
biet do Obrony Kraju.

Niektore z komisyj mialy jeszcze
podkomisje i tak np. Komisja OSwia-
towa miata podkomisje — wycho-
wania przedszkolnego, oswiaty szkol-
nej, osSwiaty pozaszkolnej, prasowa
i inne.

Nalezy przede wszystkim podkre-
$li¢ nadzwyczaj sprawng organizacje
Kongresu. Wszystko byto przemysla-
ne i przewidziane. Mimo duzej licz-
by delegatek i bardzo réznorodnych
prac nie odczuwato sie nie tylko naj-
mniejszego zametu, ale nawet cienia
zdenerwowania ws$rdd organizatorek.
Wszystko szto jak sptatka.

Obrady cechowat wysoki poziom i

") patrz artykut w Kurierze: Ciekawa

Wystawa.

to szczerze demokratyczne nastawie-
nia, zardbwno- organizatorek, jak i
wszystkich delegatek.

Zdarzyty sie coprawda pare razy
jakie$ wsteczne przemdwienia, ale
zebrane przyjmowaty to takimi od-
ruchami niecheci i zniecierpliwienia,
ze prezydia Komisyj z trudem utrzy-
mawaty spokoj na sali, aby niefortun-
ne méwczynie mogty dokonczy¢ swo-
ich wywodow.

Wiedzac o tym, ze Czytelniczki
nasze bardzo sie interesowaly obra-

dami Kongresu, podamy w streszcze-
niu kilka' wazniejszych referatow
oraz niektore wnioski.

PRZEMOWIENIE MARSZALKO-
KOWEJ PILSUDSKIEJ.

P. Marszatkowa Pitsudska powitata
przybytych na otwarcie zjazdu przed-
stawicieli Rzadu, Izb Ustawodaw-
czych, wojska, whadz miejskich, in-
stytucji i .szkét ofaz organizacji.

W przemdwieniu swem zaznaczyta,
Ze jest to pierwszy kongres zjednoczo-
nych przeszio 40 organizacji kobie-
cych, uznata go za przeglad! ich do-
robku pracy duchowej i organizacyj-
nej.

Zaznaczyla, za kongres nie ma by¢
terenem propagandy zadnych organi-
zacji, a ma unaoczni¢ ich prace indy-
widualng i zbiorowa. Kobiety polskie
Winny organizowa¢ opini¢ publiczng
i umie¢ potepia¢ zto w zyciu spotecz-
nem. Dla przykiadu przytoczyta dwa
zjawiska godne potepienia: po pierw-
sze nierownomiefnosé¢ rozbudowy zy-
cia gospodarczego pozwalajagcg na
luksusy i zbytki, a nie dgzaca do o-
go6lnego podniesienia poziomu Zzycia,
powtdre tatwos¢ poddania sie panice
politycznej, niestychanie niebezpiecz-
nej dla zycia panstwowego. Kobiety
polskie winny pracowa¢ nad spoko-
jem i opanowaniem spoteczenstwa i
czuwac nad tern, by zapewniona by-
fa rownowaga w chwilach ciezkich dla
Polski.

W zakonczeniu p. Marszatkowa
Pitsudska wezwata do uczczenia ko-
llgielt lP_oleg%ych w walkach o Wolnos¢

olski,

Junacy przy obiedzie.



Hodowla drzew kakaowych

Czekolada jest znanym artykutem
spozywczym 0 wysokich wiasno-
$ciach odzywczych. W artykule rii-
niejiszym postaram sie pokrétce za-

Zbiorem ziarn kakaowych zajmujg sie murzyni.

PodstawOwym sktadnikiem czeko-
lady jest ziarno kakaowe, owoc drze-
wa kakaowego, ktorego' ojczyznag
jest Ameryka zwrotnikowa. Dzi$ juz

kaowe znane byto juz bardzo dawno,
kilkaset lat temu. Legenda meksy-
kanska gtosi, ze kakao przyniost z
raju pewien ogrodnik - prorok. Lud-

Transport ziarn kakaowych odbywa sie

w koszach, noszonych na glowie.

Plantacje kakao.

znajomi¢ nasze czytelniczki ze skiad-
nikami, potrzebnymi do wyrobu cze-
kolady; oraz z pochodzeniem tychze.

plantacje tego drzewa znajdujg sie
w gorgcych krajach  potudniowe]
Azji, Afryki i Ameryki. Drzewo ka-

mo$¢ uwazata je za pozywienie bo-
skie,  przypisywala mu cudowne
wiasnosci 1 uzywata go réwniez ja-
ko monety zdawkowej. W Europie
Zjawito" sie kakao dopiero w XVI
wieku; najpierw w Hiszpanii, gdzie
stato sie napojem narodowym, a
pozniej przeszto do innych Kkrajéw
Europy.

Obok ziarna kakaowego potrzeb-
nymi skladnikami do wyrobu cze-
kolady sg: masto kakaowe, cukier,
pachnidta, mleko sproszkowane, orze-
chy, migdaty i t. p.

Zdjecia z plantacyj kakaowych da-
ja nam pojecie 0 egzotycznym charak-
terze uprawy tej rosliny.

Stefan Wyrobiec

W fabryce czekolady

Zwiedzamy fabryke "czekolady. Juz
w bramie do uszu naszych dolatuje
gtuthy, przyttumiony warkot maszyn.
Gdy wechodzimy do, wnetrza, toskot
ten poteznieje znacznie, a w poszcze-
golnych salach nabiera taikiej mocy,
ze z trudem mozemy sie porozumie-
wac.

Pod nogami drzy podioga, nad
gtowy i tuz obok wirujg w szalonym
pedzie pasy, kota i silniki. Poruszajg
sie miarowo i drza niespokojnie ja-
kie$ dziwaczne, stalowe ramiona. Na-
str6j poteguja jeszcze obtoki pary,
wznoszace sie gdzie niegdzie nad ol-
brzymimi kottami, lub tropikalna tem-
peratura  niektorych pomieszczen,
ktéra wprost oszatamia przybysza.
Lecz nie wszystkie sale sg tak strasz-
ne i tak piekne zarazem przez swoj
potezny ,Spiew maszyn“. Sg sale,
gdzie pracuje sie zupetnie spokojnie,
w normalnej temperaturze: sg to sale,
gdzie stojg automatyczne zawijaczki,
pracujace niemal bezszelestnie, lub
gdzie maszyn nie ma wcale. Stojg tam

tylko szeregi robotnikéw i robotnic,
Zajetych recznym wyrabianiem pra-
linek czy artystycznym wykancza-
niem i pakowaniem towaru.

Wszedzie jednak, zarébwno w pet-
nych huku salach maszyn, jak i w
najcichszych nawet zakatkach, wre
praca. Kryzysu jako$ nie wida¢. Pra-
cuje sie tu codzien do godziny 6-ej po
po potudniu, a podczas ubiegtego la-
ta produkowano nawet wiecej czeko-
lady, niz zazwyczaj... Moze przyczy-
nita sie do tego rozwijajgca sie w o-
statnich latach turystyka ladowa i
wodna.

Ale oto odbiegliSmy nieco od te-
matu, czas wraca¢ do fabryki. Chcac
zapoznac sie doktadnie z fabrykacja
czekolady, przejdzmy kolejno, krok
za krokiem wszystkie sale.

W pierwszej sali stojg diugie, ru-
chome stoty. Na nich dokonywa sie,
naturalnie maszynowo, oczyszczanie
i segregowanie ziarn kakaowych.

Owoc drzewa kakaowego z licznymi ziarnami. Wieksze ziarna stuza do Wyrobu



W

drozszych, a mniejsze — tanszych
gatunkéw czekolady. Oczyszczone i
pogatunkowane ziarna idg do olbrzy-
mich piecéw, gdzie sg palone. Palo-
ne ziarno nie rézni sie zewnetrznie od

olbrzymich kottéw, gdzie po dota-
czeniu cukru i mleka (ktére przed-
tem zostaje wygotowane tak silnie, ze
zamienia sie niemal w jaka$ mase
kleistg) jest przez diugi przeciag cza-

Palenie -ziam kakaowych.

surowego, jest jednak o wiele kruch-
sze. Upalone ziarno przechodzi do
specjalnych miynéw, gdzie zostaje
skruszone, jesli ma stuzy¢ do wyrobu
czekolady, lub drobno zmielone, jes-
li mamy z niego otrzymac kakao czy
czekolade w proszku. Nawiasem mo-
wigc, tafcie drobniutko zmielone ziar-
no, zanim przeksztatci sie w kakao,
musi by¢ poddane silnemu cis$nieniu
w poteznych maszynach. Wowczas
to. wydziela sie zen oleista ciecz —
masto kakaowe, ktére w niewielkich
ilosciach do-daje sie do niektorych ga-
tunkow czekolady. To za$, co pozo-
stanie z ziarna po oddzieleniu masta
kakaowego, zostaje sprasowane w du-
ze bloki, a nastepnie po zmieleniu da
nam — kakao. Czekolade do gotowa-
nia otrzymujemy po dodaniu do6 ka-

Mielenie ziam

kao odrobiny masta kakaowego i
cukru.

Co sie tyczy nastepnych etapow fa-
brykacji -czekolady, to upalone i po-
kruszone ziarno kakaowe wedruje do

fabryce czekolady

zawsze na ogniu) przez pare nieraz
dni. Od tego, jak diugo czekolada
pozostaje w tych kottach, zalezy w
znacznej -mierze ich jako$¢ i smak: im
lepiej jest wymieszana, tym fatwiej
»rozptywa sie“ w ustach.

Wielkim postepem na drodze u-
zyskiwania coraz lepszych -gatunkéw
czekolady j-est zastosowanie specjal-
nej maszyny, ktéra usuwa kwasy
z czekolady i przez to- zabezpiecza ja
na szereg miesiecy od psucia.

Gdy czekolada jest juz nalezycie
wyrobiona, idzie, do automatéw, kto-
re odmierzajg 100 lub 200 gramowe
tabliczki. Wypetnione czekoladg for-
my wedrfujg na diugie, drgajace stoty,
ktére ,,ubijaja“ czekolade, nie do-
puszczajac do tworzenia sie w niej pe-
cherzykow, wypetnionych  powie-
trzem. Po zastygnieciu czekolada jest
wyjmowana z form i odpowiednio o-
pakowywiana.

W wiekszosci wypadkdéw funkcije
te spetniajg maszyny. Automatyczna
zawijaczka opakowuje tabliczke w
papier parafinowy, staniol i etykietke.
Takie maszynowe pakowanie odby-
wa sie szybko i jest bardzo pozadane
ze wzgleddw higienicznych, jednak

Whytlaczanie tabliczek czekolady.

na maczke kakaows.

su rozcierane miedzy kamiennymi
walcami. Potem, po dodaniu odpo-
wiedniej przyprawy, zaleznie od ga-
tunku, przechodzi do kottéw, w kt6-
rych miesza sie i wyrabia (naturalnie

nawet duze fabryki -nie moga posia-
dac¢ maszyn do owijania tabliczek naj-
rozmaitszej wielkosci i ksztattéw, to
tez i -dzi§ jeszcze widzimy Kkobiety
»Zawijiaczki*, ktdére zrecznoscig i zau-
tomatyzowanymi ruchami rgk stara-
jg sie dorowna¢ swym rywalkom —
maszynom.

W ogole recznej .pracy jest jeszcze
w fabryce duzo. Prosze sobie wyobra-
zi¢ olbrzymie garnki z ptynng cze-
koladg (stale podgrzewang, aby nie
stwardniata), dé ktoérych robotnice
wrzucajg Sliwki, o'rzechy c¢Zy migda-
ty, a potem wyjmujg je juz ulepione
czekolada, i specjalnymi  widelcami
uktadajg na tacach. Czesto dla ozdo-
bienia czekoladki kreslg jeszcze (o-
wymi widelcami) na ich miekkiej po-
wierzchni jakie$ ,esy floresy*.

W innym znéw miejscu widzimy
stojgce szeregiem na podstawach ma-
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Porad nia gospoda rska

MLEKO DLA NIEMOWLECIA.

Mtodej matce.

Ma Pani racje, ze mleko jest ide-
alnym produktem zawierajacym naj-
wazniejsze substancije odzywcze.
Mieko krowie ma jednak za mato ze-
laza i dlatego niemowletom karmio-
nym sztucznie trzeba do$¢ wczesnie
podawac soki jarzynowe i owocowe,
azeby brak zelaza uzupetni¢. Czesto
réwniez bywa, ze mleko podawane w
przepisanych normach szkodzi dzie-
ciom. Dzieci te majg tak zwang ska-
ze biatkowa, wtedy ilos¢ mleka trze-
ba ograniczyé dajac zamiast tego
kaszki i kleiki na smaku jarzynowym:.

W lecie najlepiej mleko przecho-
wywac¢ w butelkach w ciemnym i
chtodnym miejscu. Gdy nie ma spi-
zarni butelki trzyma¢ w wodzie.
DIETA W CHOROBIE NEREK.

»Nieszczesliwej* z Lublina.

W chorobie nerek nalezy podawac
produkty ubogie w biatko. Nie da-
wac przede wszystkim miesa, szcze-
golnie ciemnego, szynki, Kkietbasy,
konserw, zup miesnych i ostrych se-
row. Poniewaz sol I korzenie draznig
nerki, nalezy je o ile moznosci usu-
ng¢ z jadtospiséw. Podawaé Kkleiki,
potrawy jarzynowe, mleko, leikko-
strawne potrawy stodkie, lody i o-

woce.
KREM NIVEA.
p. H. s.

Krem Nivea jest kremem zagranicz-
nym. Mamy wiele kreméw krajowych;
ktére w niczym nie ustepujg zagra-
nicznym. Zadnego poleciC nie moze-
my, ale radzimy pani zwréci¢ sie do
jakiejs dobrej kosmetyczki, a ona
pani dobierze krem odpowiedni do
cery, no i oczywiscie krajowy.

KEFIR.

p. S. z Warszawy.

Ziarna kefirowe moze Pani otrzy-
ma¢ w Instytucie Bakteriologii Rol-
nej, Krakowskie Przedmiescie 66.

RADIO.

Radio - amatorka.

Niestety tego rodzaju ;r)]orady u-
dzieli¢ nie mozemy. Niech sie Pani
zwrdci w, tej sprawie do Polskiego
Radia — Zielna 25.

1 z+ 20 gr otrzymaliSmy. Przepisy
wystane.

CZYSZCZENIE LUSTER.

p. I. G

Lustra dobrze sie czyszczg sprosz-
kowang kredg ze spirytusem dena-

turowanym. Polerujemy flanelowg
Sciereczka.
WARTOSC ODZYWCZA
OGORKOW.

p. T. Dz. z Warszawy.

Niestusznie Pan uwaza, ze ogorki
nie tylko, ze nie posiadajg wartosci
odzywczej, ale sg wprost szkodliwe i

dlatego zabrania ich Pan je$¢ sw&-
im najblizssym.

To prawda, ze ogorki nie maja
wiekszej wartosci energetycznej, lecz
zawierajg sole wapniowe i fosforo-
we, a takze witaminy B. i C. Z tych
wzgledow powinny sie znajdowaC w
naszych jadtospisach do$¢ czesto.
Ogorki kwaszone nie tracg witamin
jak niektorzy twierdza, a sok ogorko-
wy, jako posiadajacy wysoka warto$é
witaminowa, nie powinien by¢ wyle-
wany, lecz uzywany do zakwaszania
potraw.

CZERNIENIE ZIEMNIAKOW.

,,Estetka”,

Sadze, ze juz teraz kupuje Pani
miode ziemniaki. (W Warszawie sg
po 10 gr kilo). Ma Pani racje, ze wy-
cina dos¢ gieboko kietki w starych
ziemniakach. Gromadzi si¢ w nich
solamina, ktora jest szkodliwa dla
organizmu.

Na czernienie ziemniakéw nie po-
moze grube obieranie, niech Pani
zakwasi wode, w ktérej sie ziemnia-
ki gotujag, kilkoma kroplami cytryny.

KSIAZKA KUCHARSKA.

p. R. H.

Najlepsza ksigzke kucharskg w
polskim jezyku jest ,,Przyrzadzanie
potraw” — Zofii Czerny, wydawnict-
wo Ksigznicy Atlas w Warszawie,
cena w oprawie 24 ziote.

W fabryce czekolady

fe lejki z kolorowego papieru. Do ich
whnetrza sgczy sie ciecz czekoladowa,
sptywajaca z duzego lejka, ktory trzy-
ma w swych rekach stojacy obok ro-
botnik. Takich przyktadéw moznaby
poda¢ bardzo duzo. Podobnie zrnud-

wej i lewej) i niemal natychmiast wy-
lewa. W foremce pozostaje tylko
cienka warstewka czekolady, oblepia-
jaca szczelnie Scianki. Wnetrze  jej
jest puste. Czasami, np. w butelecz-
kach, wypetnia sie puste wnetrze so-

-Paikowanie tabliczek czekolady.

ne jest np. wyrabiane buteleczek i
wszelkiego rodzaju figurek czekola-
dowych.

Rozgotowang czekolade wlewa sie
do metalowych foremek (skladaja-
cych sie z 2 jednakowych czesdci: pra-
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kiem czy konfiturami, czesciej jed-
nak, np. we wszystkich prawie fi-
gurkach, zostaje ono niezapetnione.
Po usunieciu zbytecznej czekolady
foremke zamyka sie i pozostawia w
spokoju az do zastygniecia. Po wyje-

ciu czekolady z formy bardzo cze-
sto trzeba jeszcze ,,szwy“ wyrdéwnac
i wygladzi¢; to takze wykonywa sie
recznie. Gdy figurki lub buteleczki
Sg juz gotowe, trzeba je pieknie opa-
kowaé,. Tutaj znowu jesteSmy Swiad-
kami recznej pracy, niezwykle zmud-
nej i drobiazgowej. Przy opakowaniu
zatrudnione sg wylgcznie Kkobiety'.
Zrecznie i szybko owijajg one w
barwny staniol czekoladowe potwor-
ki lub male, zgrabne buteleczki.

Lecz na tym nie koniec. Figurki
wedrujg dalej do rgk malarek, kto-
re malujg specjalnymi farbami na $li-
skiej, btyszczacej powierzchni stanio-
lu oczy, wasiki, rumience, plamki,
piorka i t. p.

llez to rak pracowato nad stworze-
niem $miesznych, czekoladowych la-
leczek! Na pewno, spogladajgc na
stojgce na wystawie figurki, a nawet
chrupigc je ze smakiem, nie zastana-
wiamy sie nad tym — prawda?

Na zakonczenie pragne podkreslic,
ze polski przemysl czekoladowy stoi
na wysokim poziomie, a wyroby na-
sze nie ustepujg pod zadnym wzgle-
dem zagranicznym. Sami zaspakaja
my catkowicie zapotrzebowanie na-
szego rynku wewnetrznego, zadowa-
lamy najwybredniejszych konsumen-
tow i w ten sposob zapobiegamy naj-
lepiej importowi obcej czekolady.

Halina Wojtowiczowa



1. Jarzyny.

JARZYNY SUSZONE: cebula, fasola .groszek, sele-
ry, pory, marchew pietruszka, majeranek, estragon kope-
rek.

JARZYNY W SEOJACH WECKA LUB W BU-
TELKACH: groszek fasola, szparagi, szarlotka, kalafiory,
pomidory, szczaw, szpinak.

KONFITURY: pomidory zielone.

KONSERWY: groszek, fasola, brukselka, kalafiory,
karczochy, kardy, korniszony, pomidory, szczaw, szparagi,
szpinak.

KISZONKI tUB JARZYNY SOLONE: buraki, fa-
sola, groszek, kapusta, ogdérki, pomidory.

MARYNATY: szalotka, fasola, kalafiory,
ogorki, korniszony, pomidory.

Niektére owoce, czy jarzyny, mozna w rozny sposob
grupowaé, na przyktad:, rabarbar i figi, agrest i truskawki,
$liwki i pomidory i t. p.

Przetworstwo.

Kazda przezorna i dobrze kalkulujgca gospodyni stara
sie zaznajomi¢ z dziedzing przetworstwa owocOw i jarzyn,.
Rozumie, ze, szczegblnie w miesigcach zimowych, przygo-
towane zapasy jarzyn i przetworéw owocowych w wielkim
stopniu ufatwiajg niezbedne dla organizmu urozmaicenie
codziennych jadtospisow.

Propagowanie ws$rdd naszych pan domu niedrogich
i tatwych tdo wykonania przetworéw owocowych, jest nie-
stychanie wazne.

Warzywnictwo stoi u nas wyzej, niz sadownictwo
i nie brak przez caty niemal nok dobrych jarzyn. Latwiej je
przechowa¢ w stanie naturalnym, niz owoce, z wyjatkiem
oczywiscie niektérych jarzyn scisle sezonowych, dajacych
sie przechowa¢ w postaci przetworu np. szparagi, Szczaw,
grzyby.

Jedng z wielu przyczyn, utrudniajgcych rozpowszech-
nienie na wiekszg skale przetworstwa domowego, szczegol-
niej w gospodarstwach wiejskich, jest wysoka cena culkru,
zupetnie nieproporcjonalna do kosztéw surowcéw, uzytych
do przetworu. By nie nadszarpng¢ rownowagi budzetu dio-
niowego w okresie przygotowywania przetworéw Owoco-
wych wydawaniem duzych sum na cukier, trzeba przez ca-
ty rok co- miesigc odtozy¢ cze$¢ procentowsg przeznaczong
na przetwory, lub nasladujagc gospodynie Niemki, po oproé-
znieniu kazdego stoika z przetworu, umyciu i wysuszeniu,
napetni¢ go cukrem, przeznaczonym do wyrobu $wiezego
zapasu.

Trzeba tez wiedzie¢, ze coraz mniej robimy dzi$ tra-
dycyjnych w dawnych spizarniach konfitur, do ktérych mu-
$i sie dawac duzo- cukru, a zastepujemy je przetworami now-
szymi, modniejszymi i réwnocze$nie racjonalniejszymi. Sa
to znane juz dzisiaj na ogot wszystkim ,,dzemy*, wymaga-
jace mniej cukru, niekoniecznie pierwszego gatunku owo-
cow i mniej ktopotliwe w wykonaniu od konfitur. Konfitu-
ry maja gtéwnie zastosowanie u cukiernikbw i w duzych
zamdznych domach, gdzie wypieka sie duzo- ciast, tortow,
w zastosowaniu raczej -dekoracyjnym. We wszystkich in-
nych przypadkach doskonale mozemy postugiwac sie dze-
mami, gdyz fadnie i dobrze zrobiony dzem -nie wiele w wy-
gladzie -rézni sie od konfitury, a jest duzo- smaczniejszy,
mniej stodki i zachowujgcy naturalny smak -owocu.

Bardzo tadne, smaczne, o szerokim zastosowaniu sg tez

karotka,

zime

galaretki owocowe, ktérych wyréb fgczymy zwykle z wy-
robem marmolady z pozostatej po scedzeniu soku miazgi,
celem catkowitego wyzyskania surowica.

Bardzo geste marmolady z dodatkiem niewielkiej ilo-
$ci cukru lub miodu -dajg po catkowitym zakrzepnieciu i ob-
su-szeniu t. zw. serki owocowe, ktére z powodzeniem moga
zastgpi¢ drogie bakalie zagraniczne. | wreszcie '+ nowos$¢
ostatnia godna polecenia i rozpowszechnienia, to bezalko-
holowe napoje owocowe, t. zw. naturalne soki owocowe;
sg one bardzo smaczne i tanie, bo cukru doidajietmy do nich
bardzo nie wiele.

Czynnosci wchodzace w gre przy przetworstwie, to

1) suszenie — koper, zielona pietruszka, grzyby, czar-
ne jagody itp.,

2) solenie — szczaw, koper, pomidory,

3) przechowywanie w silnym roztworze cukru — kon-
fitury, dzemy, surowe owoce i jagody przesypywane cu-
krem, skérka, cytrynowa i pomaranczowa, réza konfituro-
wa, ucierana z cukrem-. #

4) zabezpieczenie przed dostepem powietrza — jago-
dy, agrest surowy, zakorkowane i zalakowane w butelkach
(czasem z dodatkiem cukru),

5) wyjatowienie drobnoustrojow przez podgrzewanie
w temperaturze powyzej 70° w naczyniach zamknietych
(pasteryzowanie), lub gotowanych (sterylizowanie).

Uwaga! Przy stosowaniu ktorejkolwiek z powyzszych
czynno$ci obowigzuje zawsze przestrzeganie bezwzglednej
czystosci, od ktorej zalezy skutecznos¢ zabiegu, oraz trwa-
tos¢ przetworu.

Na trwatos¢ i jakos¢ przetworu wptywa réwniez w wy-
sokim -stopniu -dobro¢ i Swiezos¢ surowca. Nie powinno sie
kupowac -na przetwory, zwiaszcza na .kompoty pod pechem
i konfitury, owocow -nie Swiezych, o-raz dojrzewajacych
i -zbieranych w okresie deszczéw, gdyz fatwo sie psuja, przy
przerabianiu rozgotoWujg sie i czesto fermentujg. Owoce

Robie zapasy na zime.

i jagody zbyt dojrzate mog)é by¢ zuzyte do wyrobi, sokow
i napojow. Owoce nie zupetnie dojrzate, lub- nawet zielone
(agrest) nadajg sie do wyrobu galaretek i jako- -dodatek do
dzemow, marmolad i serkdw, .zawierajag bowiem w duzych
ilosciach zelatyne roslinng t. zw. pektyne, ktorej obecnosé
warunkuje -dobre skrzepniecie przetworu.

D-0 gotowania przetworéw nadajg sie ptaskie rondle
0 duzym dnie. Brawie wszystkie przetwory, z wyjatkiem
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Zapasy n"a zime

konfitur, powinno -sig¢ gotowa¢ szybko, a wiec na silnym
ogniu (od przypalenia nalezy zabezpieczy¢ biorgc rondle
o grubym dnie, albo podtozy¢ ptytke azbestowa, lub siatke
metalowg).

By przetwory owocowe, gotowane w roztworze cukru,
zachowaty tadny kolor i nie ciemniaty przez zbyt diugie w
nim gotowanie (cukier kairjneiizuje), trzeba np. przy wy-
robie galaretek, marmolad, dzemoéw cukier dodawa¢ pod
koniec gotowania (okoto 15 minut) po uprzednim zagesz-
czeniu soku lub masy przetartej przez gotowanie bez cu-
kru.- Przy przyrzadzaniu konfitur, szczegblnie z owocow wy-
magajacych diugiego gotowania, dobrze jest stosowaé go-
towanie przerywane i to nawet w ten sposob, ze owoce irfalz
zagotowane w syropie pozostawiamy w nim na noc (prze-
lane do miski kamiennej tub porcelanowej), w celu lepszego
nasigkniecia owocow cukrem.

Uzesto niedo$wiadczone gospodynie w zbytniej gorli-
wosci 0 przetrzymanie przetwor6w dodajg do nich zbyt
wiele cukru, co powoduje nie tylko wykrystalizowanie go
po jakim$ czasie, t. zw. -cukrowanie, lecz i zabija naturalny
smak owocu. Dodawanie do konfitur syropu ziemniacza-
nego ma-na celu nie dopuszczenic”do cukrowania. Dodatek
tego syropu wynosi przecietnie 10—15% w stosunku do
ilosci cukru. Syrop ziemniaczany dodajemy do konfitur juz
pod koniec gotowania; owoce dostatecznie przejrzyste
wyjmujemy do syropu pozostatego z gotowania konfitur
dodajemy odpowiednig ilos¢ syropu ziemniaczanego i go-
tujemy razem tak diugo-, az koirpila spusZ-czona z tyzki na
talerzyk zachowa ksztat kulisty. Wystudzo-ny, gesty syrop
wraz z owocarni sktadamy do stoikow.

By praca przy przetworach mogta by¢ wykonana -spraw-
nie, trzeba zawczasu przygotowa¢ potrzebne narzedzia
i przybory, ktére powinno sie przechowywaé zgromadzone
w jednym miejscu. Dla utatwienia poda-je spis najwazniej-
szych z nich:

Do przetworéw domu:

Rondel ptaski o duzym i grubym dnie w dobrym ga-
tunku (aluminiowy lub emaliowany, ale nie obity albo spe-
cjalna mosiezna miedniczka — patelnia;

Rondel kamienny (pozgdany ale nie konieczny),

tyzka ptaska, drewniana, uzywana tylko do przetwo-
réw owocowych;

Grzybek drewniany, ptaski do przecierania mas owo-
cowych;

Woreczek z muslinu lub Iniany do cedzenia sokow;

Sito z wiosia dlo przecierania;

Maszynka (do miesa) ze specjalnym wkfadem do mie-
lenia owocow;

Lejek aluminiowy lulb szklany i
z dziobkiem;

Aparat Wecka lub w zastepstwie kociot 0 duzym pta-
skim dnie z wkiadanym dnem drucianym lub drewnianym
dziurkowanym;

Termometr do 120n;

Rondelek maty z dziobkiem do rozpuszczania pechu
czy laiku;

Korkownica -do korkowania butelek;

Szczotka dé mycia stoikow;

Szczotka do mycia -butelek;

Wydrgzacz bardzo pomocny -przyrzad do dlrelowania
owocow, jak Sliwki, wisnie;

Stoiki -do przechowywania gotowych przetwordw: %,

tyzka czerpakowa
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s/s, % litrowe, rowne z szerokimi otworami — na galaretki,
konfitury, dzemy;

Stoje duze, szklane lub duze garnki kamienne na mar-
molady i powidta;

Stoje wysokie ze zwezong szyjka, t. zw. kompo-tiery na
kompoty pod pechem;

Butelki mocne o ptaskim dhie tub mleczarskie na kom-
poty, owoce, pomidory, solki;

Butelki % litra, na szczaw, przecier pomidorowy
itp. (np. po o-ccie);

Butelki od piwa-, lub wody mineralnej na naturalne so-
ki owocowe (najlepsze z hermetycznym zamknieciem).

Wszystko mu-si by¢ bezwzglednie czyste. Stoiki, bu-
telki, kompo-tiery najlepiej my¢ zawisze doktadnie w wo-
dzie z s-0-d3 zaraz po opréznieniu z przetworu — dobrze
wyptukaé, wysuszy¢ przez, ociekniecie, odwréci¢ do gory
dnem i przechowywaé nakryte. Przed wiozeniem przetwo-
row Swiezych wstawiamy stoiki n-a kilka minut do cieptego
pieca celem wysterylizowania- i rozgrzania, by nie pekaty
przy wlewaniu -goracych galaretek. Stoiki nowo kupione
nalezy zahartowac, -by nie pekaty. Uktadamy je do kotta
wyscielonego sianem, wiorkami tub papierem, zalewamy
zimng wodg i podgrzewamy stopniowo do zawrzenia. Prze-
studzone nieco- myjemy i suszymy jak poprzednio-.

Do opakowania stojow i naczyn z przetworami uzywa-
my papieru pergaminowego, celofanu lub zalewamy otwér
rozgrzanym pechem (kompoty, a inne przetwory — do wy-
godnego przewiezienia). Bezposrednio n-a wierzch przetwo-
ru kladziemy krazek papieru pergaminowego, zmoczony
czystym spirytusem. By papier lepiej- dat sie utozy¢ i przy-
legat do brzegéw stoika zanurzamy go do czystej cieplej
wody. Do przytrzymania papieru uzywamy cienkiego wil-
gotnego sznurka albo bardziej elastycznych gumek okrag-
tych, uzywanych -do opakowania, przywigzujac -do nich dla
fatwego uchwycenia przy zdejmowaniu petelke ze sznurecz-
ka -lub bawetny. Do wiekszych -stojow trzeba uzy¢ gumek
grubszych, mocniejszych. Marynaty i wszelkie przetwory
z do'datikiem octu trzeba -opakowa¢ podwojnym papierem
pergaminowym.

Na wszystkie stoiki po opakowaniu nalezy naklei¢ ma-
te etykietki z nazwg przetworu, -datg przyrzadzenia i ewen-
tualnie cena.

Dobrze j-e-st prowadzi¢ na kartach lub w specjalnym
zeszyciku -spis -przetwordéw -w miare przyrzadzania, gdzie
rowniez notujemy wzajemng proporcje produktéw i niekto-
re wazniejsze uwagi dotyczace specjalnego przyrzadzenia
'czy przechowywania. Moze sie t0- okaza¢ bardzo pomocne,
gdy gospodyni czyni pe-wlnie samodzielne doswiadczenia
przetworcze lub stosuje przepisy nowe, zdobyte przypad-
kiem. Po pewnym czasie dochodzi si¢ do jakich$ ustalo-
nych wnioskéw, a wit-edy mozna, juz pewne dane zapisa¢ w
ksigzce -z przepisami

Przechowywac przetwory najlepiej w czystej, chtodnej,
sli-chej, przewiewnej, nie stonecznej spizarni, ustawione na
‘potkach, tak by byt tatwy doistep i przeglad, a wiec najlepiej
Ustawione w pojedynczym szeregu, lub jesli podwdjnie, -to
tak, by blizej Sciany staty wyzsze. Na- nizszych pélkach sta-
wiamy garnki z marmoladg i wigksze, -ciezsze stoje. Nie
ustawia¢ razem stodkich przetworéw -owocowych i mary-
nat! W zimie nalezy uwazac, by -stoiki i butelki z przetwo-
rami nie byty narazone na mroz, gdyz mogtyby popekac.



Zapasy

Z kolei wypada zaja¢ sie sprawg przyrzadzania roz-
nych typow przetworow.

Przyrzadzanie konfitur.

Nadajg sie na nie prawie wszystkie rodzaje owocéw
i jagdd, ale tyiliko gatunki pierwszorzedne, suche, zdrowe,
nie przejrzate. Najsmaczniejsze sg z truskawek, z rajskich
jabtuszek i iz wisni.

Przygotowanie; Wszystkie owoce ptuczemy
ostroznie na sicie i wsgczamy. Truskawki, maliny i poziom-
ki ptuczemy w spirytusie. Nastepnie, usuwamy ogonki,
szypulki itp. Truskawki, maliny ukiadamy pojedynczg
warstwg na ptaskim potmisku i skraplamy przy pomocy
rozpylacza spirytusem lub rumem.

IloS¢ cukru wynosi 1—1,% kg na 1 kg owocow.
Cukier .zalewamy wodg (3/s litra -na 1 kg cukru), gotujemy
do nitki, to jest dotgd, az za kroplg spuszczang z tyzki
Ciagnie sie nitka i mieszajgc doktadnie szumujemy. Na
wrzacy syrop kiadziemy przygotowane owoce pojedynczg
warstwa. , o

Gotujemy na bardzo wolnym ogniu, szumujac
wypukig strong tyzki lub przy delikatnych owocach kawat-
kami szorstkiej bibuty i wstrzgsajagc rondlem (mieszanie
tyzka kaleczy owoce). P6 5 minutach gotowania, konfitury
studzimy zestawiajac rondel z ognia do miski z zimng wo-
da. Wode zmieniamy, by owoce szybciej stygly — (w cza-
sie studzenia wstrzgsamy rondlem. Nastepnie zagotujemy
raz drugi, powtdrnie studzimy i nastepnie gotujemy, az
owoce bedg szkliste i przejrzyste, kropla wylana zachowu-
je ksztakt kulisty, a temperatura na termometrze wykazuje
104°.

Nastepnie studzimy w misce porcelalnoWej lub kamien-
nej wraz z syropem, od czaisu do czasu wstrzasajgc, by
owoce dobrze wypetnity sie (i ztozone do stojow nie pod-
ptywaly ku gorze). Zupetnie zimne skfadamy do przygoto-
wanych stojow, talk by nie twolrzy¢ baniek powietrza. Brze-
gi stoja nalezy wytrze¢ czystg Sciereczka, zwilzong w go-
racej wodzie tub"w spirytusie i op'akowa¢ w sposob po-
wyzej podany.

Dzemy.

Sg to owoce cate lub w kawatkach ugotowane i zawie-
szone po ostygnieciu w lekko- zakrzeptej galaretce lub ges-
tym przecierze. Jest to przetwor posredni miedzy konfiturg
a marmoladg — gesSciejszy od pierwszej a rzadszy od -dru-
giej. Uzywamy zwykle na nie -dwu -rodzajow owocow, np.
truskawek i agres-t-u, truskawek i porzeczek, mialin i porze-
czek, zurawin i jabtek, dwu gatunkdéw jabtek: kwasnych,
rozgotowiujacych sie i stodkawy-ch nie rozgoto-wujgcych
sie; dobre sg p-oza tym dzem $liwkowy (z Wegietek) i dzem
truskawkowy z dodatkiem soku cytrynowego. Jeden z owo-
cow musi odznacza¢ sie wkasciwoscig krzepniecia — gata-
terowania, a wiec -musi zawieraC pektyne. Wiele jej zawie-
rajg niezupetnie dojrzaty agrest, porzeczki i kwasne jabtka.

Przygotowanie owocéw.

Wszystkie owoce, z wyjatkiem -malin, poziomek, ew.
i truskawek ptuczemy, usuwamy czeSci nadpsute, obttu-
czone, szypulki, i resztki, kwiatowe. Owoce duze krajemy
na czesci (ozdobnym nozem,- lub tyzeczkg specjalng) —
przeznaczone na przecier czy sok, pokrajane lub roizmiaz-
dzone zalewamy niewielky iloscig wody (3/s litra na
1 kg owocdw) i rozgotowujemy. Nastepnie sok przecedza-

na zime

my przez woreczek lub geste sito, ewentualnie przecieramy
mase.

llo$¢ cukru potrzebna do- dzemu waha sie w graniiegch
od 50—75 dk-g na | kg owocow.

Wykonanie — metoda pierwsza.

Z cukru gotujemy gesty syrop ,dlo nitki* (na ! kg cu-

kru % litra wody), wrzucamy do niego cze$¢ owocéw, ca-
tych lub krajanych i gotujemy iz przerwami jak konfitury,
nastepnie gdy owoce sg przejrzyste, wlewamy odparowany
sok lub zageszczony przecier i gotujemy dlo oznak krzep-
niecia.

Metoda druga. Owoce cate lub krlajane zasypujemy cu-
krem na noc (np. $liwki) — gdy puszczg sok, stawiamy na
ogien i gotujemy do oznak krzepniecia.

Gotowac najlepiej na ptycie kuchennej, lub na. ptomie-
niu gazowym na ptytce — po- potgczeniu z sokiem czy prze-
cierem na silnym ogniu, to znaczy do$¢ szybko, by nie
stracit przez zbyt diugie gotowanie wiasciwosci (krzepnie-
cia. Przerywamy gotowanie, gdy kropla spuszczona ina
spodek nie rozlewa sie, lecz krzepnie, cata masa jest szkli-
sta, btyszczaca ,lub termometr wykazuje w miejscu Wrze-
nia temperature 103 i %—104°. Przy gotowaniu dzemow
na przecierze mieszamy ostroznie. Owoce gotowane z .So-
kiem mozna tylko wstrzagsa¢. Szumowa¢ doktadnie przy
pomocy tyzki lub kawatkéw Ibibuty. Przy wiekszej prze-
rébce mozna pierwszego dnia ugotowa¢ owoce cate czy
mkrajane ozdobnie w gestym syropie — zostawiC przelane
do miski lub -salaterki, a, na drugi dzien przygotowac prze-
cier drugiej czesci owocow gorszych i niezupetnie dojrza-
tych (lufo z soku) i skonczyc¢ robote.

Ugotowany dzem zestawiamy z ognia, usuwamy reszt-
ki 'szumowin i gorgcy skladamy do wysterylizoWanyc¢h
i wygrzanych stoikéw (nie stawia¢ na podstawie metalowej,
blaszanej, lecz na desce lub Scierce zeby nie pekty, uwaza-
jac, by nie tworzy¢ baniek powietrza (stoik trzymac po-
chylony ukosnie).

Opakowujemy dzemy zupetnie wystudzone podobnie,
jak konfitury.

D.cn.

PRZEOBRAZENIE.

— Jak to, przeciez niedawno by-
liscie niewidomym!

— Tak, korzystano z tego, by
wtyka¢ mi fatszywe monety, i to
mi otworzyto oczy!



Co oni

W wieku Lat 20.

Ze aby zdoby¢ powodzenie wystarczy
chciec.

Ze kobiete poidbiljia szczere uczulcie.

Ze uczucie nie zada dowodéw. .

Ze iiajprzyjemniejszg rzecza ma Swie-
cie_jest inddzi prowadzi¢ aiuto.

Ze mai sie podobajg kobiety bardzo u-
malowane.

Ze co sie je to nie jieist znéw tak wa-
zne skoro obiad jest obfity.

Ze ozeni sig tylko z tadng kobietka.

Ze tgka to miejsce odlpowiednie do
rozbicia obozu.

Ze kobieta, ktéra niowii do
»-MOj malenki“ jest woale miita.

Ze najwazniejszg rzecza jest — u-
mite¢ nosi¢ ubranie.

Ze do teatru idfeie sie na
sztuke.

Ze wszystkie kobiety sg w gruncie
rzeczy podobne do siebie.

Ze wypada ulda¢, ze sie czerwieni,
gdy mu moéwig komplementy.

Ze on jest o wiele przystojniejszy.

Ze trzeba umie¢ rozmawia¢ z Kobie-
tami.

niego

ciekawg

W wieku lat 20.

Ze szczescie stusznie mu sie nalezy.

Ze kobiete, ktora moéwi do niego ,,mdj
.malenki“ nalezato by spolliiczkoiwa.

Ze by¢ dobrze ubranym to znaczy
mie¢ wyglad sportowca.

Ze do teatru idzliie sie, by zobaczy¢
pigkng aktorke.

Ze nie ma na $wileCie dWu kobdfet po-
dobnych.
Ze zapadiby sie pod ziemig, .gdyby go
pocatowano publicznie.

Ze jest wcale, woale...

Ze kapelusz jest niepotrzebny.

Ze szkoda czasu na rozmowe z kobie-
tami.

Ze aport — to szereg cwiczen.

Ze krawalt musi by¢ FF.

Ze ma za duzo wiosow.

Ze cygara dobre sg dla starych.

Ze wszystko zalezy od tancerki.

Ze niiie znosi bachoréw.

Ze idzie do kina, aby sprawi¢ przy-
jemnos¢ towarzyszce.

Ze bedzie miat jeszcze czas na czyta-
nie.

Ze wyglada na starszego niz jest.

Ze kobiety nie rozumiejg mezczyzny.

Gdy Ukonczyli 30.

Ze~nie wystarczy Chcie¢, aby zdoby¢
powodzenie.

Ze Kobiete .zdobywa sie dbweipem.

Ze dowodem uczucia sg ustgpstwa .

Ze satysfakcje daje .tylko prowadze-
nie wielkiego wozu.

Ze malowanie sie to prawdziwa sztu-
ka.

Ze dobry obiad nie jest w gruncie
wart tyle, ile zan trzeba ptacic.

Ze mato jest fadnych kobiet.

Ze faki, lasy i w ogole wie$ to bar-
dzo mite, ale na krotko.

Ze szczescie trzeba zdobyc.
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Ze do samochodu nie ma sensu brac¢
kapelusaa.

Ze sport — to. zabawka.

Ze kobiety nie umiejg wybiera¢ kra-
watow.

Ze juz ich ma mniej .

Ze jego zona nie lubi dymu cygara.

Ze wszystko zialezy od orkiestry.

Ze on sie nie dla na to nabrac.

Ze lubi dzieci., ale tylko wiasne.

Ze idzie do kina, bo wyswietlajg cie-
kawy film.

Ze nile ma czasu na czytanie.

Ze mato kto daje mu jego tata.

Ze kobiety nie rozumiejg mezczyzny.

Gdy Im Stukneta 40.

Ze tyllu idiotow zdobywa powodzenie.

Ze kobiete olsniewa powodzenie mez-
czyzny.

Ze dowodem
uprzejmosci.

Ze za czesto prowadzi woz, aby mu to
mogto sprawiaé przyjemnosé.

Ze brak mu czasu, aby czesciej wy-
jezdza¢ na wies.

Ze brak trosk — to jest wiasciwie —
szczescie.

Ze kobieta, ktéra do niego moéwi
,»Moj malenki™ bawi sie.

Ze elegancja nie powing
w 0czy.

Ze do teatru iidzie sie, aby médz nie
mysle¢ o swoich sprawach.

Ze kobieta nawet przez dwie godziny
niile potrawi by¢ sama.

Ze on sie jeszcze wcale niezle prezen-
tuje.

Ze on umie przekonywac kobiety.

Ze bez kapelusza wygladh sie nieele-
gancko.

uczluciia sg drobne

rzucaé sie

mysle?

Ze tadna cera jest, wiecej warta od
rézu i pudru.

Ze po solidnym obiadku
zalbra¢ sie do pracy.

Ze jednak tadnych kobiet jest sporo.

Ze prowadzi¢ auto to tez sport.

Ze krawat powinien by¢ dyskretny.

Ze ich jest na prawde nie tak wiele.

Ze aby cygaro smakowato trzeba je
pali¢ przy likierku.

Ze taniec jest wcale nieztym ¢wicze-
niem gimnastycznym.

Ze jednak kokieteria ma swoj czar.

Ze to szkoda, ze juz zapomniat czego
sie uczyt w szkole.

Ze zona zbyt czesto zmusza, aby szedt
do kina.

Ze bedlzie czytat, jlak postarzeje sie.

Ze wyglada przynajmniej o pie¢ lat
mtodszy niz jest.

Ze kobiety nie rozumiejg mezczyzn.

trudno jest

Gdy Noszg 6 Krzyzykdow.

Ze trzymaé sie jeszcze mocno na no-
gach i widlzie€ — to jest juz powodze-
nie.

Ze aby kobiete zdoby¢, wystarczy by¢
mtodym.

Ze dzisiejsza mtodziez nie potrafi ko-
chat.

Ze modha karoseria, to
kleska.

Jakie te kobiety sg szczesliwe, ze mo-
ga sie malowac.

Ze fakomstwo, to jedna z najwiek-
szych przyjemnosci zycia...

Ze ma prawo powiedzie¢ swoim dzie-
ciom ,wasza matka byfa $liczna“.

Ze na wsi reumatyzm bardziej jemu
dolega. Te opary z nad rzeki.

..to, ze nie tylko my sie starzejemy,
to moze juz tez jest szczescie?

Ze byloby nawet ddés¢ przyjemnie,
gdlyby go kto$ nazwat ,,moj malenki®

...2ze wyglada sie mtodziej, gdy sie jest
dobrze ubranym.

Ze teatr jest najmniej meczacy,
sie idzie na popotudniowke.

Ze jego zona nie zmienita sie od lal
trzydziestu...

Ze gdly sie jest zbyt czerwony bez-
pieczniej zatelefonowac do lekarza...

Ze po nim widaé jeszcze, ze byt kie-
dys$ bardzo elegancki.

Ze to jest mite, ale nic 2 tego.

Ze bez kapelusza fatwo jest ztapa¢ ka-
tar.

Ze o sporcie mowig tylko gazety.

Ze moze warto bytoby kupi¢ sobie
krawat...

Ze ich jest jeszczie tyle!

Ze cygaro smakuje tyilko w wygod-
nym fotelu.

Ze kobiety dzisiejsze nie umiejg tan-
czy¢ wal6a.

Ze ich kokieteria bardzo mu pochle-
bia.

Ze jego dzieci juz majg wiasne 'dzie-
Ci.

Ze kino tak meczy wzrok...

Ze i tak duzo jiuz czytat...

prawdziwa

gdy



