Krakéw, marzec 1910.

"RESUREXIT"

Niewiasta.
Moéwili w Galilei.
Ze wstanie trzeciej zorzy...
Od zalu, od nadziei,
Tak serce sobg trwozy,
1z stoje tu chwiejaca,
Jak palma i jak trzcina,
A wiatr mnie o pier$ traca,
I glowe mi ugina...

Jak tan wyszczuta z kniei,
Tak biegtam z foza mego...
Moéwili w Galilei,

Ze wstanie dnia trzeciego.

Zroszone moje wiosy

Wiatr z wiDnic oto targa.
W powietrzu stycha¢ gtosy,
To rado$¢ w nich, to skarga.

- PISMO DLA KOBIET:

wychodzi w potowie kazdego miesigca.

Prenumerata wynosi:

rocznie . . kor. 1-50 za granica. marek 1-50
potrocznie , 0-80 pojedynczy numer 15 gr.
W panstwie rosyjskiem:

rubel. | P6trocznie 50 kopiejek.

ADRES REDAKCYI: SZPITALNA 7, 1l P.

Lecz w gloséw tych zawiei,
Ach, nie ma, nie ma jego!
Mowili w Galilei,

Ze wstanie dnia trzeciego.

Gtlos.

Wiosenny grom! Wiosenny grom!
Wirsenna btyskawica!
O, przyjdzie koniec waBzym tzom,
Jest Swiata obietnica.

O, przyjdzie koniec waszych trwaog,
Struchlate wstang kosci,

I wrocg sie ze swoich drog,

Co poszli stad w zatosci.

Ten wielki, czarny, smetny grob,
Co wyda z siebie zycie.
Przetrzyma dobe ciezkich préb,

I peknie na rozéwicie.

I wyjdzie z niego blask i won,
I duch Swiezosci petny,

I wniebowstepng wzniesie dton,
Na srebrnych chmurek weiny.
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I wyjdzie z niego zywa moc,
W przejasnej skrawej bieli
I skoriczy sie na ziemi noc,
| dzien sie zaweseli.

I zmilknie ptacz i zmilknie jek,
Co w niebo z Rany bije

I zgtuchnie tych tancuchéw brzek,
Co wasze cisng szyje.

I wyjdzie z niego ognia wiew,
Jak wicher Swiat przewieje,
Wysuszy {zy, wysuszy krew,
W piers waszg tchnie nadzieje.

I wyjdzie z niego nowy znak
Braterstwa i pogody.

I zrbwnowazy szale wag,

Co wazg tu narody.

I wyjdzie z niego w dot i w zwyz,
Poranne stonce ziote,

I uczczon bedzie, kto swoj krzyz
Nidst cicho na Golgote.

I wyjdzie z niego btysk i grom,
I wstrzasnie Swiat ten caly...
Bo nie jest wiecznym zaden d»m
Z tych, co na grobach staly.

I nie jest wiecznym zaden grob,
Co w drodze zycia lezy.

A ten jest z niebem ziemi S$lub,
A Bzczedliw, kto wen wierzy!

W Wielka Srode!

Nie tak to bywato zawsze przed Swietami,
jak bywa teraz. Zjada sie dzieci ze szkot,
rados¢ w domu wielka, w kuchni krzatanina
i praca, babki rosng, mazurki sie rumienia...

Bywalo inaczej.

W roku 1831, pod Warszawg stata armia
Dybicza, pod Wielkim Debem Rozena...
a w Warszawie dowddzca polski, jenerat
Skrzynecki, ze swoimi powstaficami...

Patrza sie na siebie — ci z jednej strony,!
ci z drugiej, a dzien idzie za dniem...

Wreszcie w nocy z wtorku na $rode, gdy
juz miasto spato, zadudnity na bruku kopyta
konskie i turkot kot sie rozlega... |

— Co to znaczy? Co takiego? — Pytajg!
ci i owi i wygladujg, az po ulicy wiodacej'
na Prage, ku mostu na Wisle maszeruje woj-
sko polskie, cicho, zwolna, ostroznie...

Most caty zascielili stomg, aby po nim
przej$¢ bez huku i ida.. naprzéd!...

Swita dzien!

Jestto Wielka Sroda, 31 marca 1831 roku.

Warszawe budzi huk armat. Biegng wszy-
scy w Dynasowskie wzgorza, dym widac,
huk stycha¢, bitwa wre... Boze ratyj...

A Skrzynecki jak chmura, jak ogien, jak
lew rwie sie z swoimi na wrogéw. Geismara,
wodza moskiewskiego, pobija do szczetu i od-
nosi Swietne zwyciestwo, rano pod Wawrem!

Tego samego dnia wieczorem, bijg Po-
lacy pod Wielkim Debem korpus Rozena,
a 20,000 Moskali ucieka w poptochu!...

Dwa najswietniejsze zwycieztwa w powsta-
niu r. 1831 -to odniesione wiasnie w dzien
11,600 jencéw
moskiewskich wzieli Polacy dnia tego, zdo-
byli 12 armat, 5 chorggwi i 50 wozdw z pro-
chem, 2,000 Moskali padto trupem. Wtedy
to 6w stawny czwarty putk pod dowddztwem
Bogustawskiego, przez btota, bagna i las ge-
sty przedart sie, a wroga cigt z odwaga...

Takie to bywaty u nas Wielkie tygodnie...
Wielkie Srody!

Bo nie bylo odwazniejszych i mezniej-
szych w boju nad Polakéw, a jesli nie zwy-
ciezyli to jedynie z braku jednosci... Pomnij-
my o tern i przy Swieconem powtarzajmy

Razem i w zgodzie., w tern sita naszal
Jadwiga.
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Ze starych podan czeskich.

»okarb  wielkopigtkowy*

Lud czeski, nalezacy do wsp6lnej nam
wielkiej rodziny Stowian, ma podobnie jak
nasz, liczne podania i wierzenia, przywig-
zane do obchodu $wiat Bozego Narodzenia
i Wielkiejnocy. Oto jedno z nich:

W pewnej pieknej wiosce, u stop lasu
czeskiego, mieszkata pracowita i rzadna go-
spodyni, imieniem Lubusza. Mioda byta
i zdrowa, meza miata dobrego i Slicznego,
matego synka. Zdato sie, iz niczego jej do
szczescia nie brakowato. Lubusza pracowata
skrzetnie, ale wzdychata i marzyta o wielkim
majatku, o skarbach, o ztocie i klejnotach;
w nich tylko widziata szczeScie i nade-
wszystko pragneta je posiadaé. Nadszedt
Wielki Pigtek. W tym dniu wielkiej zaloby,
na pamiatke Meki Panskiej, kazdy chrzesci-
janin powinien zapomnie¢ o0 marnosciach
Swiata, a kajac sie za grzechy i o zbawieniu
duszy mysle¢. Lubusza, ktora nie byla bez-
bozng, oporzadziwszy dom, wzieta dziecko na
reke i poszta w dalekg droge do kosciofa,
aby sie pomodli¢ u Grobu Chrystusa Pana.
Szfa przez las, nagle w miejscu zawsze ro-
wnem i pustem zobaczyta jaskinie. Zacieka-
wiona weszta w ciemny otwor i az krzy-
kneta z podziwu. W jaskini blask bit od le-
zacych dokota klejnotéw. Czyje byly, nie
pomyslata, posadzita dziecko na ziemi i za-
czeta zbiera¢ do chustki, ktorg byka okryta,
perly, korale, dyamenty, rubiny i rozmaite
drogie kamienie. Kiedy chustka petna juz
byta, dZwigneta jg na plecy, chciata wzig¢
dziecko na reke, ale unie$¢ go nie mogta.
Niech tu siedzi — pomyslata — pojde pre-
dko do chaty i wrdce. Nic mu sie nie sta-
nie i do kosciola na czas bedzie. Poszia,
klejnoty wsypata do skrzyni w komorze,
aby nikt nie widziat i co tchu pobiegta ura-
dowana drogg przez las. Jakze sie przerazita,

kiedy doszediszy do znanego miejsca, nie
znalazfa ani jaskini, ani dziecka. Przecierata
oczy myslac, ze $ni, rozgladata sie to w ta,
to w owg strong, patrzac czy nie zbiadzita.
Noc zastata jg w lesie, wiec wréci¢ musiata
do chaty bez dziecka. Mezowi powiedziata,
ze dziecko zostato u jej siostry. Martwita sie,
ptakata, ale kiedy ujrzata klejnoty w skrzyni,
zapominata o wszystkiem. Chciwos¢ jej rosta.
Nadszedt znow Wielki Pigtek. Lubusza, jak
w roku przesztym wybrata sie do kosciota
i tak samo, w tern samem miejscu zoba-
czyla jaskinie, a w niej dziecko swoje, ba-
wigce sie klejnotami. USciskata je, ucato-
wata, ale nie mogta sie powstrzymac od za-
brania znowu peitnej chustki drogich kamieni,
a nie mogac unie$C dziecka, pomyslata, ze
tym razem wrGci predzej... Wrdcita, ale ani
dziecka, ani jaskini nie byto. Poszta do ko-
Sciota, ale kosciot byt juz zamkniety. W domu
czekat magz zty i zmartwiony, tesknit za
dzieckiem, a Lubusza nie mogta mu powie-
dzie¢, co sie z niem stalo. Widziata teraz,
ze szatan, co czyha w Wielki Pigtek na du-
sze ludzkie, skusit jg, widziata kare za swojg
chciwo$¢, za to, ze dla klejnotéw zaniedbata
obowigzki matki i chrzescijanki, porzucita
dziecko, nie byla w wielkim, pamietnym
dniu w kosciele. Ciezkie byto teraz zycie
Lubuszy, skarby nie cieszytyly jg wcale,
w gospodarstwie sie nie wiodto, gryzfa sie,
plakata, zatowata za grzech swoj gorzko.
Az doczekata sie znowu Wielkiego Pigtku.
Woczesnym rankiem, z niepokojem wielkim,
wybrata sie w droge. Zdaleka juz ujrzata
jaskinie, weszta drzaca i zobaczyta malenstwo
swoje, wyciggajace do niej raczki. Pochwy-
cifa je radosnie, nie spojrzata nawet na roz-
rzucone perty i drogie kamienie i nie ogla-
dajac sie, spieszyta do Swigtyni panskie;.
Tu, u Grobu Chrystusa, wyrzekta sie raz na
zawsze chciwosci i $Slubowata by¢ dobrg
matka, bo poznata, ze klejnotem jej najdroz-
szym, jest dziecko. W progu chaty z uciechg
powitat jg maz, pochwycit malca na rece,
catowat rumiane liczko. Lubusza poszia do
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komory schowa¢ od$wietne ubranie i otwarta
skrzynie. Klejnoty, dar czartowski, znikly bez
$ladu, ale wrdcito szczescie i spokdj su-
mienia.

Opowiedziata M. M.

Kilka mysli z powodu zbliza-
jacych sie Swigt

Dzieckiem bedac styszatam opowiadanie,
w jaki sposéb Niemcy obchodzg pamiatke
Zmartwychwstania Panskiego. Oto majg juz
raz na zawsze zgrabnie wyrobione z drzewa
szynki, kietbasy, babki i placki, ukfadajg to
kazdego roku na czas S$wigteczny na stole,
a po S$wietach chowajg je znowu do dal-
szego uzytku. Mogg sobie Niemcy robic
jak im sie podoba, u nas dzieki Bogu inne
zwyczaje. U nas, jak kogo staé, lezy na sto-
le pascha biata i wymyslna u bogatych, cie-
mna i razowa u kmiotka; jak z jednej je-
dnak tak i z drugiej, gospodyni z rozkoszg
kraje spory kawat, dzielgc sie nim z takimi,
ktérych na nic nie stac.

Nie mysle ja tu w tern naszem pisemku
poczciwem namawia¢ ludzi do zbytku, do
wydawania grosza, bron Boze! Moéwie je-
dnak z przekonaniem, ze zwyczajéw, oby-
czajow, tradycyi odwiecznych nie wolno nam
zaniedbywac ani lekcewazy¢. Nie zapatrujmy
sie pod tym wzgledem na inne kraje. ,,Co
kraj, to obyczaj* mowi stare przystowie,
a zatem pilnujmy i przechowujmy je z ojca
na syna po wszystkie wieki. Jak wiec kto
moze, niech sobie Swieta urzadza, niech beda
najskromniejsze, byleby zwyczaj byt zacho-
wany. Pamietajmy o dzieciach naszych! Za-
dne poOZniejsze wrazenia w zyciu nie zosta-
wig tak stodkich i mitych pamigtek i wspo-
mnien, jak wrazenia z dziecifnstwa, spedzone-
go pod dachem cichego domu rodzicielskie-
go, a wszystkie uroczystosci i obchody za-
pamietane z lat dziecinnych, pozostajg nam
w pamieci do najp6zniejszych lat, Swiecac

w duszy jasnem Swiattem, chocby juz wiele,
wiele innych gwiazd dla nas zagasto. Wszak-
ze i wielki nasz poeta Mickiewicz pisze
0 swem dziecinstwie, nazywajac je ,.sielskiem
anielskiem". W tych dwdch stowach, ilez
przecudnej poezyi sie miesci! Wszystko wy-
powiadajg one: i przezyte dziecinstwo w do-
mu drogich rodzicow i wrazenia cudne i pa-
mie¢ wioski rodzinnej i drogiej Ojczyzny!

Urzadzajagc ,.Swiecone”, pamietajmy o tern,
aby zawsze duch panowat nad cialem t. j.
niech nie bedzie gtdwng nasza myslg dogo-
dzenie podniebieniu i zotgdkowi, ani nie wy-
piekajmy nad miare i moznos$¢, ani nie tro-
szczmy sie o to, aby Swieta byly suto obla-
ne roznymi trunkami. Nie starajmy sie ko-
niecznie zajasnia¢ wyszukanymi strojami, ga-
szacymi stroje przyjacidtek i sasiadek. Mysl-
my raczej o tern, aby dni S$wigteczne byly
dla naszych najblizszych dniami prawdziwego
wypoczynku i duszy i ciata, aby kazdemu
w domu, od ojca rodziny az do stuzacej, by-
fo dobrze i mito, by zaden potrzebujacy
nie odszedt prézno od drzwi naszych, aby
my$l o niepotrzebnych wydatkach porobio-
nych na ,pokaz", nie zatruwala nam gory-
czg tych pieknych i powaznych dni. Nie za-
pominajmy takze o naszych dawnych do-
brych i fadnych zwyczajach. Farbujmy jaja,
siejmy rzerzuche, aby byto zielone pole dla
baranka. Nadewszystko starajmy sie, aby dzie-
ci miaty rado$¢ i przyjemnos$¢. Wszystkie te
przygotowania sa w oczach dziecka czem$
tak cudnem, ze ono najgorecej przejmuje sie
tag myslg: ze to z powodu pamigtki Zmar-
twychwstania Panskiego te dziwa w domu
sie dziejg, serduszka dzieciece gorgco i ser-
decznie radujg sie i kochajg i chwalg Jezusa
za tyle szczescia, a tern samem umacnia sie
i gruntuje na poOzZniej podstawa wiary silnej
i niezachwianej w ich sercach. Pieknem jest
stare podanie ludowe, iz dlatego sie farbuje
jaja na Wielkanoc, bo w dniu Zmartwych-
wstania Panskiego nawet stworzenie wszystko
sie ucieszyto, a kury dnia tego niosty kolo-
rowe jaja.
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Wszyscy ludzie znamy jaja pisane t. j. pi-

sanki, nie wszyscy jednak wiedza, jak sig¢ one | kochanym Czytelniczkom

robig.

Jestto bardzo ciekawa robota i zmudna.
Ciekawszem jednak jest to, ze teraz we-
szta w mode robota reczna, zwana ,,batyko-
wanie"- Jestto sztuka rysowania na materyi
jedwabnej, rureczkg wypetniong stopionym
woskiem, ktory sie ciagle nad lampka spi-
rytusowg rozgrzewa i predko pisze sie jak
piérem po materyi, tworzac rozne desenie.
Ody sie juz caty wzor wyrysuje, farbuje sie
tkanine w drugim Kkolorze, a po wysychnie-
ciu, odkrusza sie wosk i wychodzi wtedy
doktadnie desen rysowany, bo miejsca ma-
teryi zakryte woskiem nie zafarbowaty sie.
Sztuka ta pochodzi zjawy, wyspy dalekiej bar-
dzo, gdzie$ az na kraricach morza Indyjskiego.

Skadzezta sztuka znana gdzie$ za gorami
i morzami, zabtadzita od wiekéw pod nasze
strzechy wiesniacze? Bo czemZez jest pisa-
nie naszych pisanek jak nie tg samg modng
dzi$ i nowa robotg naszg ,,batykowaniem™ ?
Ze te sztuke kto$ dzi$ przywiézt z krain za-
morskich, nic to dziwnego ani szczegol-
nego, kiedy mamy na ustugi Kkoleje i pa-
rowce; sztuka jednak pisania pisanek jest
w kraju naszym bardzo, bardzo dawna. Ja-
kiemiz drogami szla ta sztuka, kto i Kiedy
zaprowadzit jg do nas?

Podczas gdzie§ w zamorskiej krainie sie-
dzi Jawanczyk i rysuje woskiem szale je-
dwabne, u nas, w prostej goralskiej chacie,
tak samo ,pisze! na biatem jajku, rurka
skrecong z blaszki, wypelnionej woskiem,
ktorg ciggle nad Swieczkg rozgrzewa, pisze
wiejska Kkobieta rozne cudne wzory z wia-
snej wyobrazni, a ktore to wzory przecho-
wujg sie z pokolern w pokolenie a z réz-
nych czesci kraju naszego sg rozne i bar-
dzo odmienne sysunki.

Piekne sg pisanki z gor Galicyi wscho-
dniej, gdzie goralki celujg w ,,pisaniu” pisa-
nek, szczegblniej $liczne sg z Kossowa, bo
i oryginalnie wzory i bardzo piekne kolory
zachwycajg oko.
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Konczac tych stow pare, zycze wszystkim
»Przodownicy",
wesotych, dobrych i spokojnych $wiat, uda-
fego ,,Swieconego" a w spokojnej chwili, mi-
tej i przyjemnej rozrywki w czytaniu nasze-
go pisemka, ktore goragco i serdecznie dzieli
sie z Wami: ,,Czem chata bogata!”

Na swiecone!

Na S$wiecone, przynosimy
Zyczenia do chat,

Daj wam Boze dosy¢ szczescia
Wsrod najdtuzszych lat.

Na $wiecone, przynosimy
Zyczenia od serca —
Daj wam Boze dosy¢ chwili,
By znikt wrog, morderca.

Na $wiecone, przynosimy
Zyczenia stoneczne...

Niech na ziemie nasza, sptynie
Ukojenie wieczne.

Niech nastgpi zgoda mita
Zwasnionych zjednoczy,
Bedzie wielkie Zmartwychwstanie
I z tez oschng oczy.
Jadwiga S.

Religia w kraju Jagiehy.

Litwa starodawna nie znala jednego Boga.
Czes$¢ boska oddawano sitom przyrody: do-
broczynne stofice — ogien, ktory zziebniete
cztonki mieszkanca potnocy ogrzewal, uro-
dzajno$¢ ziemi, wydajacej zboze i owoce,
byty dla Litwindw prastarych czasow bostwa-
mi. Dzielono je na bostwa niebieskie i ziem-
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skie. Z bostw niebieskich jako najwyzszego
pana, boga S$wiatla i piorundéw Kkarzacego
i wymieniajgcego sprawiedliwos¢ sedziego,
czczono Perkuna, o innych zaginety wiesci,
dawne ksiegi mowig tylko o mnostwie bo-
gow i bogin ziemskich, ktore strzeglty na
kazdym kroku Litwina, a objawiaty sie w po-
staci drzew, zwierzat, nawet kamieni.

Szum lasu, toskot burzy, szmer strumienia,
huk grzmotu i piorunéw byt gtosem bogow,
mieszkajgcych w polach, lasach, w falach
jezior i rzek, kryjacych sie w ziemi i w ka-
tach domostw. Posagow, czyli tak zwanych
batwanéw, nie znali Litwini, nie budowali
tez jak inne ludy poganskie $wiatyn, Swig-
tynig byly Swiete gaje, Swiete wzgodrza, czes¢
odbieraty jeszcze w wiele wiekow po zapro-
wadzeniu wiary chrzescijanskiej Swiete deby,
jak Baublis, Dewajtis i inne. W ziej i dobrej
chwili, w domu, na polu, w lesie modlit sie
Litwin i skfadat ofiare. Kiedy szalata burza,
obchodzit domostwo z pofciem na plecach,
obiecywat ztozy¢ go w ofierze Perkunowi,
byle tylko chronit zagrode od ognia pioru-
néw. W kazdej chacie latem na przyzbie,
zimg i jesienig na sianie w kacie wylegiwaty
sie czarne weze, jaszczurki i zmije, tulity sie
nieraz do dziecka w kolebce, ktére bawito
sie niemi bez leku i wstretu. Kiedy gospo-
dyni ranne odprawiata modlitwy, ofiare bo-
gom skiadata karmigc mlekiem pierwej niz
dzieci, hodowane w domu gady i ptazy. Bo-
gom na ofiare zabijano kijami i patkami
zwierzeta, (ktoryto zwyczaj pochodzit z owych
jeszcze czaséw, kiedy nie znano zelaza), thuszcz
palono, aby wonig jego ucieszy¢ bdstwo,
mieso zjadano, krwig skrapiat ofiarnik zgro-
madzonych. Osobng czcig otaczano ogien
pod nazwg Znicza jako bdstwo, co pioru-
nem zstepuje z nieba na ziemie, dobroczyricy
jest i niszczycielem, trzeba mu wiec ofiar,
trzeba nieustannego czuwania.

W Swiatyni Znicza czuwali kaptani dniem
i nocg, aby Swiety ptomien nie zagast, albo,
zeby rozgniewany nie pochtongt pozarem
domostwa i dobytku. Stugami bogow byli

kaptani, najwyzszy z nich miat tytut Kriwe-
kriwejte, pomocnikami jego byli wajdeloci,
ofiarnicy, $piewacy.

Liczne i chetnie skfadat lud bogom ofiary,
ale tez pragnat widzie¢, jak je przyjmuja,
czy modtéw wystuchajg. Stad mndstwo byto
wrozbitow, wieszczOw, czarodziejow, ktorzy
przepowiadali przyszte losy, ttumaczyli wole
bogow; stad wiele zabobonéw i guset do
dzisiaj przechowanych w niedostepnych knie-
jach lesistej Litwy.

Na cze$¢ bostw obchodzono licznie $wieta
sktadaniem ofiar, modtami i biesiadami. Do
kazdego Swieta przywigzane byly pewne zwy-
czaje, pewne obrzedy.

Tak np. Nowy rok $wiecono paleniem sta-
rej klody drewnianej, a powitaniem malej,
miodej gatazki, w kwietniu witano wiosne,
bostwu jej ,,Pergrubis” zwanemu skiadano
ofiary, a po modtach odbywata sie uczta
wspdlna, ha ktorg sktadato sie kilka osad.
W czerwcu odprawiano $wieto Prosy, na
wzgorzach palono ognie, ,,Sobotki" w catej
Slowianszczyznie sg zabytkiem podobnego
poganskiego obchodu. Najweselsze, potaczone
z najsutszemi biesiadami byly Swieta jesien-
ne, kiedy po szczesliwych zbiorach dzieko-
wano bogom za urodzaje. | tak w korcu
wrzesnia bylo wielkie Swieto na cze$¢ Zie-
miennika, pdZniej Swieta zaduszne czyli ,,Dzia-
dy" albo Chantury, w listopadzie ,,dtugie
Swieto" Perkuna, wreszcie Swieto boga Inu
Wajzganta!

Na obchdd uroczysty zbieraty sie groma-
dy ludzi, jak na nasze odpusty, kazdy niost
z sobg pieczywo, dréb, wiodt bydto, dla kto-
rego brakto paszy. - Ucztowano wesoto, a je-
zeli kto umart w te pore, $piewano nad
nim piesni, wyrazajace podziw i zal, ze od-
szedt wtedy, kiedy miat co jes¢ i pic.

Wierzyli Litwini w zycie przyszle, a du-
chom zmartym oddawali cze$¢ skfadaniem
ofiar z jadla, napoju i odziezy. Kazda uczta,
kazda biesiada zaczynata sie udzieleniem cza-
stki potraw duchom zmarlych, obcowano
niejako z niemi, oddawano sie im w opieke,
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wyobrazano sobie, ze pokutujg zaklete w cia-
fach zwierzat. Miedzy zyjacymi a zmarkymi
byt ciagly zwigzek, nie lekat sie tez Litwin
$mierci. Ciata palono na stosie a razem z cia-
fem przedmioty mite zmartemu, psy, konie,
sokoty, czasem niewolnikow a nawet, jak to
juz wyzej wspomniatam, i zony. Na czes¢
zmartych, obchodzono uroczysto$¢ ,,Dzia-
dow". Wsrod laséw, bylty cmentarzyska dla
kazdej osady osobne, a ztozone z tylu mo-
git i ognisk do palenia cial, ile byto rodzin
w osadzie. Tutaj w S$wietg noc Dziadow
zgromadzaty sie thumy, niosac wielkie za-
pasy ofiar. Wypoczywano, ucztowano, potem
sktadano ofiare Perkunowi, wreszcie wywo-
tywano duchy zmartych, zostawiano dla nich
jadto i napoje, rozwieszano na gateziach
drzew odziez. Kazdy pogrzeb byt uroczysto-
$cig, ktéra nie mogta obejs¢ sie bez uczty,
procz pogrzebu, w trzeci, szosty i dziewiaty
dzien po spaleniu ciata powtarzano zatobny
obchdd potaczony z ucztg zastawiang dla
tlumu krewnych i przyjaciét. Dnia czterdzie-
go po pogrzebie odbywata sie uczta wy-
tacznie poswiecana zmartemu. Kilkadziesiat
os6b jadto i pito w jak najwiekszej ciszy
i milczeniu, unikano najlzejszego stuku, ka-
zdego gtosnego stowa, aby nie sptoszy¢ du-
cha nieboszczyka, bo gteboko wierzono, ze
jest on obecny na uczcie. Podobnie w uro-
czystej ciszy odprawiano tajemnicze modty
za zmartych podczas wszystkich prawie $wiat,
cisza petna grozy, panowata w Swietych ga-
jach, dokota swietych debdéw, i dokota nie-
licznych Swigtyn. Ze wszystkich ludéw Euro-
py najdtuzej, bo az do czasow Jagietty, trwa-
fa Litwa w ciemnosci poganstwa, a chociaz
za sprawg Jagielowej matzonki Jadwigi czci-
cieli Znicza oblata woda chrztu S$wietego,
dtugie, diugie jeszcze lata, dziesigtki lat, kryly
sie dawne zabobony, dawne zwyczaje po-
ganskie; niejeden z nich po dzi$ dzien istnieje
I przypomina owe zamierzchle, prastare czasy.
P. S.

Do Prus jada!

Do Prus jada... mity Boze...
Nikt ich wstrzymac¢ dzi$ nie moze...
Jada, rwa sie szybko w dal...
Ni za wioskg ni za chatka,
Ni za ojcem, ni za matkg
Zda sie sercu ich nie zal.

Do Prus jada... po zarobek

Siostra, ojciec, brat, parobek,
Niemcom bedg stuzy¢ tam...

A ja mysle ze tzg w duszy,

Grosz mi w sercu skarg nie zgtuszy,
Bym zadata czuciu ktam.

Do Prus jada... po grosz marny

Z reki wrogéw chleb ten czarny
Biorg chetnie i bez tzy...

A ja mysle... pol do pracy

Znajdg w kraju do$¢ rodacy
Wstyd, ze Niemcom stuzym my.

Do Prus jada... szybko gonig
Do ndg wrogom sie pokionig...
By grosz dosta¢ rychto w dton...
A ja mysle... mniej zarobie
Bede Polsko stuzy¢ Tobie
WSsrdd rodzinnych pdl i blonA!

Jadwiga z tobzowa.

W lasach kiobuckich.

Pazdziernik juz sial deszczem ziotych lisci...

Sypaty sie one wsréd gaszczy konaréw
jak fzy ptomienne na gltowy powstancow,
ktorzy pomeczeni, wygtodzeni i przezigbnieci
ledwie doszli do tej gaszczy i szukali ukry-
cia, aby spoczgé...

Byta ich garstka.

Bo c6z 70 ludzi znaczy wobec tego ogro-
mu wojsk carskich, jaki sie rozlat po ziemi
naszej i szedt jak fala wezbranej rzeki.
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Siedemdziesieciu ludzi wygtodzonych, prze-
meczonych i srodze zbolatych w duchu, lu-
dzi, ktérzy niesli na swych ramionach bdle
narodu, ktorzy czuli cierpienia milionéw de-
ptanych stopg potwora, ludzi, ktérzy bez
broni i nabojow zwalczali szeregi i zbrojne
i liczne...

I przyszedt juz pazdziernik w te lasy gtu-
che i puste... Pazdziernik, 6w artysta- ma-
larz, ktory stuzy Jesieni i ztoci na jej przyj-
$cie debéw korony, rumieni grabow i olech
obstony, osrebrza pajeczyn tkankga puste Scier-
niska, a ziemie bawi deszczem lisci sypa-
nych spokojnie...

W lasach ktobuckich, niedaleko Wielunia,
spoczywali oni niedawno.

Po wielu mozotach i trudach, roziozyli
sie tu z koncem wrze$nia, az pazdziernik
nadszedt i przyniést im diugiej stoty widmo.

— Co poczniemy, nie wiedzie¢ — mowi
Cieszewski Franciszek — deszcz leje, resztki
nabojéw zamokng, o0 przemarszu dalszym
niema co mysleg.

Dzi§ 3-go pazdziernika, to juz rébwne dwa
tygodnie, jak jesteSmy bez chleba, dachu
i cieptej strawy - dodaje Kraszewski Kon-
stanty - Scigali nas Moskale bez wytchnie-
nia, dowodca naszego oddziatu, Tarczewski,
dat mi 30 ludzi do przeprowadzenia, a ja
ani dnia spoczynku dla nich nie znalaztem.
Teraz potaczywszy sie z wami, myslatem
pojde razniej a stota okropna zabija nas.

— Niema innej rady, jak czeka¢, moze
sie wypogodzi, w te btota rusza¢ sie¢ niepo-
bna...

— Gdyby jednak tak Moskale...

Nie dokoriczyt zdania Kraszewski, gdy bla-
dy jak chusta nachyla sie ku niemu Ciesz-
kowski i szepce:

- ldg...

— Co moéwisz? Widmo nieszczescia prze-
suneto ci sie przed oczyma-nie podobna...

Porwat sie Kraszewski, chce jeszcze pytac,
skad to przypuszczenie, lecz juz nie pyta...

Opuscit dton—z strasznym wyrazem roz-
paczy patrzy przed siebie...

Zrozumiat co to znaczy. Juz caly oddziat
wie 0 nadejSciu Moskali, juz to nie ztudne
przewidzenie, ale sroga straszna prawda...

Czy oni Moskali sie bojg?... O nie! wszak
idg, aby zejs¢ sie z nimi, aby ich zwalczy¢
ale teraz — dzi§ — garstka mata...

Rozpaczy idZ stad!.. Zaston swe ohydne
oblicze, odwr6¢ te oczodoty martwe, z kto-
remi zblizasz sie do ludzi i nic sama nie
widzac, chcesz, aby oni nie ujrzeli Swiatla
nadziei...

Lecz rozpacz stoi. Wyciggta dtugie, stra-
szne, zelazne ramiona i dusi serce wodza...
Nachyla sie blizej i oddechem $miertelnej
trwogi zabija zycie.. A deszcz ztotych li-
$ci sypie sie i Scieli droge jasng, barwna,
miekka...

Padt strzat.

Odpowiedziaty mu pnie starych drzew
echem kilkakrotnem i posypaly deszczem
lisci krwawo ranionych...

Ozwal sie odgtos komendy Kraszewskiego
i nasi staneli w szeregu...

O innej walce nie mozna bylo mysle¢
jak tylko o przebiciu sie przez szeregi wro-
gow...

Bo naszych 70.. a Moskwa staneta w li-
czbie 800 ludzi...

Ludzi?... Niel... rozpacz z martwemi oczo-
dotami, w ktérych nigdy nadziei $wiatto nie
zamigoce, powtarza raz po raz gtuchym swym
szeptem:-to katy przysziy!... to katy wokoto
was...

— Przebijcie sie, a mezniel... — wzywa
Cieszewski i pierwszy rzuca sie w boj...

Pieciu w niego mierzy, on strzela, lecz
darmo...

Zamokta bron ognia nie daje...

— Nie palil... - wola jeden, drugi i dzie-
sigty i padajg jedni obok drugich, bo mo-
skiewskie karabiny nie mokty w lesie przez
dtugie dnie stoty, bo moskiewskich bagne-
tow 800 wymierzonych ku naszej garstce....

Stonce przedarto sie przez chmury, zioci
rabki lisci i srebrzy pajeczyn strzepy, a deszcz
lisci koralowo ziotych sypie sie i sypie...
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Pietnascie martwych ciat lezy na tym po-
staniu kobierca jesiennego... 26 wzietych do
niewoli wlecze sie za kozackg rotg... a 8-miu
rannych wiozg do Kruszyna...

I w lesie gtucho... Rozpacz tylko jedna
zostata i tzy rosy leje na to cmentarzysko
ciche i gtuche, bo za zywemi iS¢ jej nie dano...

Polak ranny i wieziony jeszcze jg odtraci
od siebie, bo z nim zawsze nadzieja i wiara.

Cieszewski martwy i krwig zbroczony lezy
u stop wysokiego debu. Jedng reke wycia-
gnat daleko jakby jeszcze chciat sie broni¢
i walczy¢, drugg oczy zakryt.. Tak skonat...

Kraszewski z pozostatg garstkg przedart sie
jeszcze dalej, ale na drugi dzien we wsi Zago-
rze schwytano go i odwieziono do Wielunia.

Dzien 3-go pazdziernika zapisat sie w kar-
cie meczenstw naszych ofiarg wielkg, a lasy
ktobuckie powtarzaja swym szmerem dzi$
jeszcze jeki tych, ktérzy padali jak suche
liscie pod stopy przemocy, bo im broA od-
moéwita postugi, naboje zagaszone byly de-
szczem i 800 moskiewskich bagnetow grato
strzatami na wyrok zagtady i Smierci.

Kto wiel...

Moze tam i teraz, gdy nadchodzi paZzdzier-
nik 6w artysta malarz, bedacy w postudze
Jesieni i gdy poczyna ztoci¢ olch koronki,
a rumieni¢ debdw szaty — moze tam jesz-
cze ta sama straszna, z pustemi oczodotami
staje rozpacz i kaze powtarzaC wyrazy zwat-
pienia...

Ale nie odezwie sie jej echem zadnego
drzewa szept cichy i deszcz lisci ztotych, sy-
pigcy sie na cmentarzysko walki z r. 1863,
nie zasypie wspomnien o takich dniach bolu...

W lasach ktobuckich cicho i gtucho, ale
w sercach ludu takich wspomnier echa bu-
dzg nowe sily i siejg ziarna na przyszte plony.

70 ludzi stato tam wobec 800 bagnetdw,
a deszcz lisci jesiennych sypat sie na czota
polegtych...

8o paZdziernika 1863 foku.

tan Swierk.

BOCIAN | ZABY.
(Bajka).

Pod ozywczem tchnieniem wiosny obu-
dzita sie ziemia do nowego zycia. Zakwitty
faki, zdobne w kobierce z przepysznego
kwiecia, zazielenity sie pola i lasy, ozywity
wody i bagna i blota zyciem tysigca istot.

Z katuzy, zalesionej szuwarem, ukraszonej
tatarakiem i zielenica, wychylity sie do ston-
ca dwie zabki, mioda i stara, itakg oto pro-
wadzity z sobg rozmowe.

Mtoda zabka wyskoczywszy na brzeg: ,,Tak
mamo, rzecze, my tu zyjem w tern naszem
blotku, przesadni, o zastarzatych zasadach,
przywigzani do jakich§ gtupich zwyczajow.
Ale tam w innych krajach sg ludzie, zgota
odmiennych poje¢ i pogladow!!

— Notak, odparta stara, ale ty$ jeszcze mio-
da i nieSwiadoma zycia, radaby$ wylecie¢
z rodzinnego gniazda, w Swiat za oczy, ale
zginiesz w obcym, wrogim ci ttumie. Po-
mnij tylko na stowa swej matki, ze w zedzie
dobrze a..

- Wiem, juz wiem, zabka starej odrze-
cze, ty mamo zejdziesz juz taka do grobu.

Wskoczywszy za$ na poblizki mréwczy ko-
piec, skad wida¢ byto po drugiej stronie ka-
tuzy pyszng take, tak dalej ciagneta zabka:

— Ale spojrzyj no mamo, co za cudne
kraje!

— 0Oj moja céruchno, odparfa staruszka,
dusza rwie ci sie w obce kraje, ale postu-
chaj—wyjawie ci straszng tajemnice. Tam za
temi wodami mieszka ludozerczy lud. Opa-
nowawszy przylegle ziemie, zbliza sie w za-
borczych swych zapedach ku naszym sie-
dzibom, grozac zagtadg. Sama nawet do-
Swiadczytam zarfocznosci jednego z tych
mieszkancow i cudem tylko usztam $mierci,
skrywszy sie pod lis¢ topuchu.

Ale mioda zabka nie styszata juz ostatnich
stow przestrogi swej matki, zapatrzona gdzie$
w dal.
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Az pewnego poranku znalazta sie zabka
W wymarzonej przez sie krainie, zobaczywszy
ku wielkiemu swemu zadowoleniu wiecej
podobnych sobie okazéw zabiego rodu.

Wtem zaszumiato co$ nad gtowag miodej
zabki. Oto dtugodzidby, czerwononogi wiad-
ca tych mokradet i pan zycia i Smierci wszy-
stkich zabek, zleciat na zer i w powaznych
krokach zblizat sie po zdobycz.

Naraz, o zgrozo! miodej zabce krew Scie-
fa sie w zytach. Towarzyszka jej znikneta
w poteznym dzidbie bociana! Smiertelnym
zdjeta strachem, w poblizkie bagno rzuca
sie zabka, lecz juz za p6zno... Wnet bowiem
uczula straszliwe w plecy uderzenie i rap-
towne uniesienie w gore...

DZIAL GOSPODARCZY

Odswiezanie bab i butek. W dwa ty-
godnie czasami i w tydzien po Swietach ba-
by i butki czerstwiejg, w tym celu od$wie-
za sie pieczywo w nastepujacy sposob: baby
obwija sie w pare arkuszy biatej bibuty zmo-
czonej przedtem w wodzie i stawia si¢ w go-
racg rure do pieczenia na po6t godziny, po-
tem wyja¢ a ostudzone, bedg smakowaé jak
Swieze.

Przerabianie masta starego na Swie-
ze. Masto ktore dtuzszy czas stoi, nabiera
niemitego smaku i aby ten usung¢, daje sie
takie masto do kierzanki (maselnicy) wlewa
sie mleka stodkiego surowego (na */s kg.
masta | litr mleka) i przerabia si¢ masto na
nowo tak jakby bylo robione ze $mietany,
gdyz ono sie rozrobi i na nowo zbije, po-
tem wyptuka¢ to masto we wodzie zimnej
kilka razy a nabierze zupetnie dobrego i Swie-
zego smaku.

Mazurek. Na mazurek bierze sie czes¢
ciasta babowego i rozcigga sie cienko na
blasze wysmarowanej smalcem, potem cia-

sto posmarowaé biatkiem i przy wierzchu
posypaC krajanemi migdatami, rodzynkami,
ziarnistym cukrem i piec I/t godziny na wol-
nym ogniu.

Placek z makiem. Bierze sie warstwa
ciasta jakiego kto chce, zwykle ciasto droz-
dzowe stodkie, pozostate z butek, rozciaga
sie ciasto na palec grubosci na blache i prze-
ktada makiem przyrzadzonym w nastepujacy
sposob : sparzony wodg mak miesza¢ w ma-
kutsze do biatosci, potem wysmazy¢ na ku-
chni, wsypa¢ na 1/ litry maku gar§¢ cukru,
da¢ piane z 5 biatek, wymiesza¢ i odstawic¢
na zimno — ostygnietym przetozy¢ placek
nakry¢ druga warstwg ciasta, poktu¢ widel-
cem, posmarowaé biatkiem, posypac ziarn-
kami maku i piec 1 godzine w miernie go-
racym piecu.

Tanie baby Swiateczne. Na jedng ba-
be liczy sie V2 kg maki pszennej, 2 cale ja-
ja, 3 czubate tyzki cukru, 1 tyzka topionego
masta, | tyzeczka soli, 3 deka drozdzy i !
kwaterka mleka letniego; naturalnie, ze jezeli
gospodyni zamierza piec wiecej bab, zwie-
ksza ilos¢ maki i dodatkdéw. Z powyzej po-
danej ilosci zamiesi¢ ciasto drozdzowe zwy-
ktym sposobem podanym dla szanownych
czytelniczek, juz poprzednio w 11 numerze
1909 r. na 168 stronie. Ody ciasto dobrze
wyrobione i odstaje od rak, da¢ rodzynki
i jeszcze raz przemiesi¢, potem nakry¢ mi-
ske z ciastem cienka Sciereczky, postawi¢
w ciepte miejsce i niechaj rosnie 1 -2 go-
dzin.

Po uptywie tego czasu naktadac ciasto
do forem wysmarowanych smalcem i wysy-
pywanych buteczka suchg i mielong; ciasta
do formy nakfada sie zawsze mniejszg po-
fowe naczynia i stawia w ogrzanem miejscu,
aby rosto po raz drugi. Gdy ciasto juz
we formach, wtedy rozpala si¢ w piecu pie-
karskim, najlepiej pali¢ drzewem sosnowem
w dhugie kawatki rgbanem, aby ptomieri caty
piec ogarnat. Jak sie w piecu wypali, wymie$¢
do czysta palenisko z wegli i popiotu. Naste-
pnie rozsypac gars¢ maki w piecu, a gdy tatrza-
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ska i pali sie w jednej chwili, to jeszcze tro-
che piec przestudzi¢, gdyz jest za goracy,
jezeli za$§ maka tylko sie rumieni, to piec
w miare goracy. Wtedy formy z babami, kto-
re powinny wyrds¢ prawie po brzeg naczy-
nia, wstawi¢ do pieca na ! godzine.—Wyj-
mujac butki z pieca nalezy probowac stom-
ka, czy juz sg wypieczone, (nakluwac stom-
ka do srodka baby) jezeli stomka po wyje-
ciu sucha, to baba juz upieczona, w przeci-
wnym razie  wstawi¢ bulki jeszcze na 1 kwa-
drans. Po wyjeciu bab z pieca, postawic je
ostroznie w przewiewnem miejscu na 5 mi-
nut, zeby z pierwszego gorgca odeszly, po-
tem zaraz wyjmowaé i rozktadaC na sianie
przykrytem obrusem i tu niechaj ostygng zu-
petnie.
Jozefa Kruszynska.

Przepis na pieczenie chleba parzo-
nego. Sg domy, gdzie lubig bardzo chleb
domowy, ale poniewaz jest os6b mato, oba-
wiajg sie piec chleb, aby nie zczerstwiat.
Podaje tu przepis na chleb, ktory dobrze
i doktadnie zrobiony, nie czerstwieje i jest
bardzo smaczny. Pie¢ kg. maki zytniej, naj-
fadniejszej wysia¢ na stolnice, niech lezy, aby
sie dobrze wygrzata. Z tej maki wzig€ jedng
kwarte, wsypa¢ do dziezy chlebowej i zapa-
rzy¢ te make kwartg mleka stodkiego kipia-
cego. Rozrobic¢ dobrze, aby grudek nie byto,
a gdy ciasto catkiem ostygnie, wla¢ don
drozdzy za 10 hal., w szklance letniego mle-
ka rozrobionych. WymieszaC ciasto dobrze
z drozdzami (najlepiej warzechwig), przykry¢
dzieze nakrywa i postawi¢ w cieple, niech
ro$nie. Jesli chleb sie piecze w lecie, to sie
go rozczynia okoto 5-ej godziny rano, jesli
w zimie, to najlepiej jest rozczyni¢ chleb
wieczorem, na noc, trzeba bowiem uwazad,
aby ciasto miato czas wykisng¢, to znaczy
dobrze przefermentowac. Chleba nie mozna
upiec predko, bo chocby sie dato dos¢
drozdzy i ciasto predko wyrosto, jesli ono
nie przejdzie wiasciwego fermentu, to jest
kiSnienia, chleb nie bedzie smaczny. A zatem,

gdy ciasto rozczynione rano o 5-e¢j godzi- |

nie, mozna je miesi¢ okoto 2-ej popotudniu.
Gdy za$ na noc rozczynione, to trzeba mie-
si¢ rano okoto 7-ej godziny. Wsypac na roz-
czyne wyrosnieta gars¢ kminu, pot szklanki
miatkiej soli i miesi¢ ciasto, majac przygo-
wane kwasne mleko rozktocone i lekko
ogrzane, ale nie zwazone! Sypa¢ make po-
troche, i dolewa¢ mleka, ale ostroznie, aby
ciasta nie rozrzadzi¢ zanadto. Maka powin-
na wyjs¢ wszystka, tylko zostawic jej tyle,
aby byto czem chleb wyrobi¢, koszyczki wy-
sypa¢ (albo talerze, kto nie ma koszyczkéw)
i mie¢ na podsypywanie topaty, gdy sie be-
dzie chleb sadza¢. Miesi¢ dobrze i dtugo,
az ciasto bedzie trzeszcze¢ dobrze. Potem za-
gtadzi¢, uwazajac, aby ciasto nie byto za ge-
ste, przykry¢ dzieze i znowu postawic, niech
rosnie ciasto. Gdy sie chleb dobrze ruszy,
zapali¢ w piecu mniej wiecej 12 albo 15
polan, ale nie krdciutkich, a gdy sie juz wy-
pala, rozgarng¢ zar i wyrabia¢ bochenki.
Z tej ilosci maki powinno by¢ 5 bochenkdw
i tak zwany »podptomyk«. Powyrabia¢ na
stolnicy bochenki, ktadac kazdy w koszyczek,
w ktorym (wysypanym dobrze makg) posy-
pa¢ na dnie troche kminku i postawi¢ w cie-
ple, niech rosng. Trzeba takze mie¢ w dwu-
litrowym baniaczku gar$¢ czystego siana, za-
lanego wodg i kipigcego. Gdy juz chleb
podrést, wygarna¢ i wystudzi¢ piec jak na-
lezy, wyprébowaé maka, gdy sie z lekka ru-
mieni posypana w piecu, to piec dobry. to-
pate posypa¢ grubo maka, wyrzuci¢ chleb
z koszycka, pola¢ go predko kipigcym odwa-
rem z siana, i wsadza¢ ostroznie do pieca.
Gdy juz wszystkie bochenki wsadzone, przy-
tka¢ piec, a po chwili odstoni¢ i zobaczyé»
czy sie rumieni. Przytkany ma by¢ az sie
catkiem zarumieni fadnie, potem mozna piec
odstoni¢. Trzeba to zapamietac, ze gdy sie
chleb wsadza do pieca, to szyber powinien
by¢ zasuniety, a to o czem pisze, ze sie piec
przytyka lub odstania, to nie jest mowa
0 szybrze, tylko o drzwiczkach od pieca, al-
bo o blasze, kt6rg sie otwor pieca zastania.

W piecu ma chleb siedzie¢ catg godzine.
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Po godzinie, wyjg¢ bochenki, kfas¢ kazdy
na dzbanku umieszczonym w jakim cebrzy-
ku i polewaé jeszcze raz odwarem z siana
i wlozyC jeszcze na 5 minut do pieca. Po-
tem powyjmowaé bochenki, pouktada¢ na
stole, opierajac o Sciane, aby dobrze wyparo-
waty, a gdy juz chleb zupeknie zimny, scho-
wa¢ go do szafy albo kredensu. Dzieze po
robocie umyc¢ czysto ciepta, ale nie goraca
wodg, wysuszy¢ i przykry¢ nakrywa do dal-
szego uzytku. Wymycie nic nie szkodzi dzie-
zy, tylko nie trzeba jej zaparzy¢, bo wtedy
chleb sie nie udaje.

Pieczenie chleba razowego pszeni-
cznego. Garniec pszenicy tadnej, wysia-
nej z prochu, wyparzy¢ w piecu po Chlebie,
ale uwaza¢, aby zanadto nie przesuszyc.
Umie¢ te pszenice na zarnach, ale niebar-
dzo miatko, i rozczynié dwie kwarty tej ma-
ki, przetakiem a nie sitem wysianej P/2
kwartg mleka stodkiego parzonego i na le-
tnio wystudzonego. Drozdzy za 6 hal. rozro-
bi¢ w mleku letniem i doda¢ do rozczynu,
wymieszaé dobrze i postawi¢, niech ro$nie.
Co do czasu, to stosowa¢ sie do tego, co
juz pisatam o Chlebie parzonym. Gdy ciasto
wyrosto, trzeba je zamiesi¢ resztg maki wy-
sianej, zostawiajgc tylko na wysypanie topa-
ty. Koszyczki trzeba wysypac pytlowang ma-
ka. Do rozczyny daje sie pot szklanki soli,
gars¢ kminu, a kto lubi, mozna zamiast kmi-
nu da¢ czarnuszki, miesi¢ dobrze, dolewajac
letniego mleka stodkiego, ile bedzie trzeba
uwazajac aby ciasto nie byto bardzo tegie, t.j.
geste. Po wymiesieniu, nakry¢ dzieze, niech
ciasto rosnie. Gdy sie tylko ruszy, pali¢ w
piecu, 10 — 15 polan, a gdy sie wypala,
rozgarng¢ zar i wyrabia¢ bochenki do ko-
szyczkow. Z garnca pszenicy bedzie 4 wig-
ksze i jeden maty bochenek.

Gdy troche podrosnie, wygarng¢ i wypro-
bowaé piec, a gdy dobry, wsadzac chleb,
wyrzucajgc z koszyczka na topate i obmy-
wajac kazdy letnig woda. Piec przytkac,
a gdy juz sie fadnie zrumieni, odstoni¢ piec
i niech siedzi chleb catg godzine. Potem wy-
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ja¢, umy¢ znowu woda, poustawiac na stole,
opierajac o $ciang, a gdy ostygnie schowaé
do szafy. Chleb taki jest bardzo pozywny
i zdrowy. Moga go je$¢ nawet chorzy, kto-
rym zakazano je$¢ chleb pytlowany i zytni
razowy. Chleb pszeniczny nie zaszkodzi im
Z pewnoscia.

Przepis na zwykle, drozsze buitki
w rodzaju babek. Sze$¢ kwart maki naj-
fadniejszej, pszennej, suchej i wygrzanej,
wsypa¢ do niecek, ubi¢ w garnku kotote-
wka 15 catych jaj, rozrobi¢ 10 dkg drozdzy
w szklance letniego mleka, uttuc kwiatu mu-
szkatotowego za 4 hal., stopi¢ masta 2 szklan-
ki, cukru 3 szklanki miatkiego (byle nie ma-
czki cukrowej!) da¢ to wszystko do maki
do niecek, uwazajgc, aby drozdze wla¢ na-
przd6d a masto na ostatku, zamieszaC reka,
a potem dolewa¢ stodkiego, sprazonego
a potem wystudzonego mleka i miesi¢ diu-
go, az ciasto od reki zacznie odstawach Ge-
sto$¢ ciasta ma byC taka, ze gdy sie weZmie
troche ciasta do reki i w kutak Scidnie, ze-
by sie to ciasto nie rozleciato z reki. Pa-
mieta¢ takze o soli, ktdrej sie daje niespetna
tyzka stotowa.

Kto lubi, moze doda¢ J/4 kg. rodzynkdéw
zOkych bez pestek, starannie przedtem wy-
ptukanych i obranych z ogonkéw. Mozna
takze da¢ i grube rodzynki z pestkami.

Gdy juz ciasto wymieszone, wyktadaé je
w bardzo dobrze mastem wysmarowane
i suchg tluczong butka wysypane baniaczki,
rynki lub kto ma, foremki. Ciasta kfas¢ trze-
cig czeSC wysokosci naczynia, w ktorem sie
ma piec ciasto.

Postawi¢ to naczynie w cieptem ale nie
gorgcem miejscu, niech ciasto rosnie. Gdy
sie tylko troche ciasto ruszy, pali¢ w piecu
10 do 13 zwyktych dtugich polan, a gdy sie
w piecu przepali a ciasto wyrosto prawie do
petna, aby tylko na palec brakowato, wymia-
ta¢ piec, prébowac maka (gdy rzucona w piec,
po chwili z6tknie ale sie nie pali, piec do-
bry) posmarowac babki z wierzchu rozbitem
jajkiem, do czego trzeba mie¢ zrobione pior-
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ko do smarowania i wsadza¢ naczynie z cia-
stem jedno po drugiem w piec, ostroznie
aby ciasto nie opadio. Dlatego dobrze jest
postawi¢ naczynie z ciastem na topacie, wio-
zy¢ w gigb pieca i ostroznie haczkiem z to-
paty zsungé. W piecu majg siedzie¢ godzi-
ne, z poczatku przytkane, a gdy sie zrumie-
nig, odetkane. Mate buteczki w ryneczkach
lub matych garnuszkach mozna wyjmowac
po trzech kwadransach. Kto chce moze takie
babki wypieczone w wysokich baniaczkach,
polukrowa¢ i osypa¢ kolorowym maczkiem,
ktérego mozna dosta¢ w kazdym korzennym
sklepie. Za 10 hal. bedzie az zaduzo.

Lukier tak sie robi: Kilka tyzek cukru
miatkiego, mozna i maczki cukrowej utrze¢
z jednem albo dwoma biatkami na talerzu
doskonale. Trzeba trze¢ dtugo, aby masa by-
fa gesta i biata.

Letnie babki posmarowaé lukrem, posy-
pa¢ maczkiem a za godzine lukier wyschnie
i bedzie tadnie to wygladato. Gdy sg butki
pieczone w rynkach albo pfaskich radlach,
to wtedy bedg tak zwane ,paski“ iich nie
trzeba lukrowac.

Mazurki Swigteczne bardzo smaczne.
15 z6ktek ubi¢ na piane w garnku kotote-
wka. Wzig€ do jakiej duzej miski dwie szklan-
ki cukru miatkiego (nie maczki cukrowej!)
wla¢ te zotka i utrze¢ z cukrem dobrze,
doda¢ do tego dwie petne szklanki topione-
go, letniego masta, tyzeczke malg soli, droz-
dzy za 16 hal. rozrobionych w mleku le-
tniem (pot szklanki), da¢ cytrynowej skorki
utartej na tarku, i dwie szklanki mleka le-
tniego. Wybija¢ doskonale to ciasto reka,
wymiesié jak sie nalezy maki dosypujac ciagle,
uwazajgc aby ciasto byto bardzo wolne. Wy-
smarowaC potem serwete dobrze mastem ca-
ta, wyrzuci¢ na serwete to ciasto, zwigza¢
wolno i wiozy¢ w jakie naczynie petne zi-
mnej wody. Przywigza¢ serwete do ucha
naczynia i postawi¢ w spokoju niech rosnie.
Z poczatku ciasto opadnie na spdd wody,
a potem gdy wyrosnie, bedzie ptywato po
wierzchu jak pecherz. Ody juz wyro$niete,

to jest gdy serweta bedzie pelng i ciasto na
wierzchu wody, wyjaC serwete z wody, roz-
wigza¢, i wyrabiaC w mace na stolnicy nie-
duze placuszki, wielkosci reki, ukfada¢ na
wysmarowang mastem blache, potem gdy
podro$nie, smarowa¢ rozbitem jajkiem i wty-
ka¢ w te placuszki rodzynki obrane i czy-
ste, migdaty dos$¢ grubo szatkowane (parzo-
ne), kto lubi to mozna i skdérke pomaran-
czowg smazong wtykaé, pokrajawszy ja dos¢
grubo. Piec maby¢ goracy, ale wyprébowany,
aby nie palit. W piecu maja siedzie¢20 minut.

Po wyijeciu, przektada¢ na przetakach i si-
tach, aby wystygly i utozy¢ potem na jakim
fadnym talerzu, aby potozy¢ na stote Swia-
tecznym. Ciasto, gdy sie miesi, prébowac co
do gestosci, Sciskajac kutak, gdy sie na wierz-
chu reki nie rozlewa, to dobre.

Nietrudny mazurek Swigteczny. 8 z6t-
tych i 28 dkg miatkiego, na tarce tartego
i przez sito sianego cukru, utrze¢ do biato-
§ci w do$C duzej misce, drewniang tyzka.
Gdy juz do biatosci utarte, ubi¢ piane z o-
$miu biatek i wymiesza¢ lekko z utartemi
zOktkami, doda¢ maki 25 dkg, najtadniejszej
pszennej, przesianej, cytrynowej skorki na
tarku utartej, mieszaé wszystko predko a lek-
ko, aby piana nie opadta, w koncu doda¢
do tego gar$¢ rodzynkow zotych lub pe-
stek, gar$¢ rodzynkdéw czarnych, gars¢ mi-
gdatow grubo krajanych nieparzonych, garsé
fig drobniutko pokrajanych, wymiesza¢ wszy-
stko dobrze i wylozy¢ na blaszke podiuzng,
aby masa byta na dwa palce wysoko w bla-
szce. Piec w piecu, z ktorego dopiero co but-
ki wyjeto. Mozna nawet wsadzi¢ troche pre-
dzej, nim butki wyjda. Probowaé po 20
minutach drutem. Gdy gotowy to drut be-
dzie czysty, a gdy nie, uczepi sie ciasto druta.

Potem gdy upieczony mazurek, wyrzuci¢
go zrecznie na sito albo przetak i niech tak
ostyga. Kto chce, moze polukrowaé wyzej
opisanym lukrem i posypa¢ maczkiem, a gdy
sie potem potozy mazurek na podstawce
z kolorowej, tadnie wykrojonej bibutki, be-
dzie tadnie ozdabiat stot Swiateczny.
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Naturalnie ze zabierajac sie do roboty te-
go mazurka, trzeba sobie naprzéd przygoto-
wac rodzynki, make, figi i migdaty jakotez
skorke cytrynowg oraz blache, i uwazac, aby
trafic na czas piec dobry. W czasie roboty
mazurka, musi by¢ wszystko gotowe pod reka.

Przepis na bardzo dobry placek
z serem. POt funta, czyli 25 dkg. maki
>4 funta (1212 dkg.) masta, 4 z6tka na twar-
do ugotowane — 12y2 dkg. cukru miatkie-
go - 12)/2 dkg- migdatéw oparzonych i u-
tartych na maszynce albo utluczonych w moz-
dzierzu. Zamiesi¢ to ciasto i upiec placek
niezbyt gruby. Na blache trzeba potozy¢ pa-
pier wysmarowany niestonem mastem - tak
aby troche rogi tego papieru wystawaty po
nad blache. Piec ma by¢ nie bardzo goracy.
Po upieczeniu, postawi¢ wraz z blachg na
przetaku, aby dobrze przestygt placek i wy-
parowat. Gdyby sie blache postawito wprost
na stole, to para zostataby wszystka pod pla-
ckiem i odsurowiatby zupetnie.

Dwa i pdl kg. sera $wiezego — dobrego
i bardzo dobrze odci$nietego utrzy¢ na tar-
ce a jeszcze lepiej na maszynce do tarcia
migdatéw. Ser wiozy¢ do dos¢ duzej doj-
nicy - whbi¢ wen 20 zotek i trzy¢ dobrze
watkiem. Masta topionego V2 kwarty trze¢
w drugiej dojnicy, az zgestnieje i da¢ je po-
tem do sera. Cztery gorzkie oparzone i uttu-
czone migdaty wiozy¢ w te mase jak ro-
wniez i skorke otarta z jednej calej poma-
ranczy — 28 dkg. cukru (ale nie maczki cu-
krowej, bo ta psuje ciasto) — wsypaé w te
mase i ciagle trzyé — w koncu dodac pia-
ne z 10-ciu biatek, wymiesza¢ lekko i wy-
la¢ na upieczony i wystygniety placek. Piec
w lekkim piecu, gdyby sie nadto rumienit
ser z wierzchu, przykry¢ blache papierem
lekko wodg zbryzganym.

Placek ten mozna piec i w tortownicy —
ale trzeba jg dobrze mastem niestonem wy-
smarowac i tortownica powinna by¢ bardzo
duza.

Przepis na ozdobne ciastka na stot
Swiagteczny. 28 dkg. migdatow stodkich,

oparzonych i miatko na maszynce utartych,
28 dkg. cukru miatkiego — dwa biatka, sok
z pot cytryny. Biatka utrzy¢ z cukrem na
gesty lukier, wcisng¢ cytryne i znowu trzyc,
w koncu wsypa¢ migdaty i wymiesza¢ do-
brze, a potem ukiadaC na optatkach zgrabne
wianuszki. Na kupnym optatku do pieczywa
zmiesci sie cztery takie wianuszki. Wiozy¢
je do zaschniecia w piec po butkach, ale
trzeba jeszcze czekaC wiecej jak godzine po
butkach, nim sie je wlozy, aby sie nie zru-
mienity tylko zaschty dobrze. Gdy juz su-
che wyja¢ je — mieC ubitg piane z czterech
biatek, wymiesza¢ jg szybko z cukrem, li-
czac tyzeczke od kawy cukru na jedno biat-
ko, podzieli¢ piane na dwa talerze i jedng
z nich zafarbowac alkormesem na rézowo,
Alkormes dosta¢ mozna w kazdej aptece. Za
5 cnt. bedzie az za duzo. Nakfada¢ te piane
tyzeczkag zgrabnie na wianuszki — raz bialg
raz r6zowg i wilozy¢ w ten sam piec, aby
piana zaschta. Potem wyja¢ ciastka, a gdy
ostygnag poobtamywaé je z optatkdw, tak
zeby tylko ze spodu ciasta byt optatek, uto-
zy¢ na jakim tadnym talerzu i postawi¢ na
stot Swiateczny.

Marynowanie cieleciny. Bardzo dobrg
i zdrowg jest pieczen cieleca, upieczona na
Swiezo. Zdarza sie jednak, ze sie trafi kupic
cielecing naprzyktad na dwa tygodnie przed
Swietami. Jakze jg dochowac $wiezg do tego
czasu? A lepiej nie jes¢ zadnego miesa, niz
gdyby miato ono by¢ nieSwieze, oslizle
i brzydko pachngce. Gdy sie wiec ma cie-
lecine, a do Swigt jeszcze daleko, trzeba ja
zamarynowac nastepujacym sposobem. Z cie-
lecego posladka wykroi¢ $rodek t. j. pie-
czen z nerkami tak zwang nerkéwke, odcigé
kosci z n6g - w skladzie, aby nie kaleczy¢
miesa, a pozostate zgrabne szyneczki cielece
natrzy¢ grubo solg, w ktorej zamieszalismy
pieprzu prostego, tluczonego za 2 cnt, za
tylez pieprzu angielskiego, listek bobkowy
potamany, tyzeczke kopiastg uttuczonej sale-
try i dwa zabki posiekanego czosnku. Wszyst-
ko to dobrze z solg wymiesza¢, natrze¢ sta-
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rannie obie szyneczki, wiozy¢ je w jaki czy-
sty cebrzyczek, przytozy¢ krazkiem i kamie-
niem. Obraca¢ codziennie i utworzong ropa
polewac.

Po oS$miu do 10-ciu dniach juz jest mie-
S0 umarynowane, wyjac je, nawlec na sznur-
ki i wsadzi¢ w komin do wedzenia. Za je-
den dzien bedag gotowe. Do Swiecenia ugo-
towac cielecing razem z kietbasami a nabie-
rze bardzo dobrego smaku. Uwazac trzeba
tylko, aby sie mieso nie rozgotowato. Uto-
zy¢ potem na potmisku, ubra¢ kietbasami
i jajami a bedzie tadnie wygladato.

Jak sia¢ rzerzuche na Swieta. Rze-
rzucha, jestto rodlinka uzywana na satate,
kto lubi ostry jej smak. U nas, rzadko kto
ja jada, za to ozdobiamy nig chetnie nasze
stoty Swigteczne. Chcac mieC rzerzuche ta-
dng i bujng na Swieta, trzeba na dwa ty-
godnie przed Swietami posia¢ jg na talerzu,
potmisku, deseczce lub piramidzie podobnej
do matej gtowy cukru a uszytej z kartonu.
Kto wiec na czem chce, niech sieje, a to
w ten sposéb. Wybrany przedmiot, na kto-
rym chcemy siaC ziarneczka trzeba wytozy¢
bibuta, prosta, zwyktg siwg bibutg, najgor-
sza, bo taka jest najlepsza do tego. Otdz
bibute te trzeba najmniej w piecioro utozyc¢
na talerzu czy na czem chcemy, obcigé ro-
wno podiug formy jaka ma dany przedmiot,
a zeby to szito zrecznie, trzeba bibute zwilzy¢
woda, aby byta podatna. Ody juz natozona,
ile jej trzeba, zmoczy¢ ja jaknajlepiej, tak,
zeby woda (lekko letnia) przeszta wszystkie
arkusze, az do spodu. Na te mokrg bibute
rozsia¢ réwno, gesto ziarnka rzerzuchy, aby
calg przestrzern doktadnie ziarnkami pokryc.
Ody to juz gotowe, zbryzga¢ ustami letnig
wodg ziarnka i postawiC rzerzuche w cieple
przy piecu, pilnujac co troche, aby jg skro-
pi¢, bo gdy raz wyschta, juz na nicby byia,
boby kietki uschty. Po paru dniach staran-
nego skrapiania letnig woda, ostroznie, aby
ziarnek nie sptokac, ziarnka wypuszczg Kiet-
ki, a znowu za pare dni wyjdg listeczki i wte-
dy mozna ja stawia¢ na stoneczne okno, aby

w Swietle rosta. Pilnowac ciagle skrapiania
ciepty wodg (letnig). Przy takiem postepo-
waniu doczekamy sie pieknej, bujnej zielo-
nej rodlinki, ktoéra bardzo ozdabia stot ze
Swieconem. Mozna na talerzu z rzerzuchg
umiesci¢ baranka wielkanocnego, co tadnie
wyglada, a dzieciom sprawia ogromng ra-
dosc.

Farbowanie jaj na Swieta starymi
sposobami. Sg wprawdzie w sklepach go-
towe i fadne farby na jaja, ale nie wszedzie
w matych miasteczkach mozna je dostac,
a przytern tak przyjemnie przygotowac so-
bie farby w domu! Zwiaszcza, ze farby
w handlu sg najczesciej pruskim wyrobem,
a my powinnismy sie w najdrobniejszej rze-
czy uczy¢ obchodzi¢ swojem, a szczegdjniej
nie dajmy zarabia¢ wrogom, katujagcym dzieci
niewinne.

Mozna farbowaé jaja farba, ktorg zwykle
na wsi jaja farbujg. Jestto tak zwana brazy-
lina, farbujgca na kolor czerwony i ciemny.
Farbe te kupuje sie juz z dodatkiem atunu,
gotuje sie w nowych, niepolewanych gar-
nuszkach, a potem gotowane jaja wkiada sie
na noc do farby i na drugi dzien wyjmuje
i smaruje thuszczem.

Z domowych farb tadny jest odwar z tu-
pin cebulowych. Trzeba sktadac diuzszy czas
suche tupki z cebuli. Potem wygotowac je
dobrze i w ten odwar wrzuca¢ ugotowane
na twardo jaja, a beda tadne rézowo - zGke.
Takze korzerh z jabtoni wygotowany daje
fadng z6itg farbe. Szafran namoczony w wad-
ce daje bardzo tadng farbe, w ktérej mozna
ufarbowac jaja na pomaraniczowo, a gdy kro-
ciej lezg w farbie, na cytrynowo. W atra-
mencie fioletowym farbujg sie S$licznie jaja
na rozne odcienie - od ciemno fioletowego
do jasno liliowego. ROzowe jaja beda, gdy
sie je zafarbuje w surowym soku z bura-
kow ciemnych ¢éwiktowych. Buraki trzeba
trzy¢ na tarku i wyciskaC farbe nic nie do-
dajac wody. Buraki musza by¢ Cwiklowe,
ciemne. Gdy Swieta wypadajg w ciepty czas,
kiedy juz oziminy sg fadne, to sie zrywa du-



48 PRZODOWNICA

z0 zyta zielonego, listki sie mnie i dusi az
z nich sok wyjdzie. W tym soku umaczane
jajko bedzie tadne zielone. W kawie mocnej,
ugotowanej z cykoryg farbujg sie takze bar-
dzo tadnie jaja na ciemno i jasno bronzo-
wo. Mozna takz natroczyé niteczek z roznych
kawateczkow jedwabnych, barwnych, otulaé
tymi ktaczkami szczelnie jajko i zawigzaé
w cienszym koncu w szmatce biatej mocno
nitkg i wiozy¢ do wody aby sie gotowato
jak zwykle jaja na twardo. Po ugotowaniu
wyjaé jajo, ostroznie rozwigzac a bedzie cate
w desen marmurkowaty.

Kto chce jaja farbowac, powinien pamie-
ta¢ o tern, ze tak jaja, jak rece i naczynia,
w ktorych sie przygotowuje farby nie moga
by¢ zatluszczone, bo w takim razie farba sie
nie uczepi albo cate jajo bedzie plamiste.

Po ufarbowaniu trzeba kazde jajko po-
smarowac skorkga ze stoniny, aby sie Swiecito.

Bardzo dobry ser Swigteczny z kmin-
kiem. Dwie kwarty dobrego, wycisnietego
sera utrzy¢ na maszynce a potem wsypaé
do dojnicy duzej. Whbi¢ do sera 8 catych
jaj i trzy¢ go doskonale, aby nic grudek nie
byto. Przy koncu doda¢ gars¢ kminku, po6t
szklanki soli, wymiesza¢ i wytozy¢ te mase
w duzy rondel, nalaé stodkiem mlekiem
(dwa litry), postawi¢ na kuchnie i zagotowac.
Miesza¢ czesto, bo sie tatwo moze przychwy-
ci¢ do rynki i przydymi¢, a wtedy na nic
cata robota. Ody juz mleko z serem dobrze
zakipi, wyla¢ wszystko w woreczek czysty
od sera i powiesi¢, niech Scieknie. Po go-
dzinie wzig¢ ser z workiem wstrzasna¢ do-
brze, rozwigza¢ worek, upcha¢ dobrze ser
kamien, aby do reszty obciekt. Potem wyjac¢
ostroznie z worka i zawigza¢ go starannie
w suchg czystg Sciereczke i powiesi¢ na je-
den dzien przy pogodnym dniu na dworze
u drabiny, a gdy deszcz to na strychu. Gdy
potem ser zdejmiemy bedzie $liczny z6ky ze
skoreczka tadng. Do Swiecenia przybra¢ go
z wierzchu gwozdzikami tak jak sie szynka
ubiera.

Odpowiedzialna redaktorka i wydawczyni:

Serek ten dobrze robi¢ w Wielki Czwar-
tek, aby przez Pigtek wysecht a na Sobote
byt gotowy do Swiecenia. Dlugo go cho-
wac nie mozna, bo plesnieje tatwo. Przy so-
leniu kosztowa¢ mase, aby dos$é stona byia,
bo potem duzo soli sptynie z serwatkg a ser
ten dobry, gdy jest do$¢ stony, byle nie

nadto !
Jadwiga Szegdzianska.

Sprostowania.

Poniewaz w ostatnim numerze Przodo-
wnicy zaszto wiele omylek drukarskich,
przeto prosze, by Szan. Czytelniczki popra-
wity str. 3, wiersz ,,Alboz my to jacy, tacy-
zwrotka druga ma by¢ ,kto ku wrogom
mys$l swa skiania, a nie sklamie - zwro-
tka 5-ta, wiersz 2-gi ma by¢ ,,My od Pia-
stow ci Polacy".

Wiersz ,,Grund w aldzki dar", zwro-
tka 3-cia ma by¢ ,,Krzyzactwa uciszy¢ gwar",
a nie nasy¢ gwar — zwrotka 4-ta, wiersz
gt ,,Rycerstwo szto nabdj"”, nie na wadj.

,.Jeszcze Polska nie zgineta™ szpal-
ta 2-ga, str. 1-sza, wiersz 16 ,,wezwanie
nam tu przyszig"” — a nie przyszte —
A z nad Niemna", nie — nad Niemna.

Str. 4-ta, szpalta 2-ga ma by¢ ,Pan Da-
browski wsrdd legionéw", a nie do le-
giondw.

Str. 7-ma, szpalta 2-ga, wiersz 2-gi z dotu,
ma by¢ ,,A wam wiedzie¢ o nich potrzeba...

Str. 8-ma szpalta 2-ga, wiersz 22-gi ma
by¢ ,Kiedy z rozkazem tajemnym", a nie—
Z rozdziatem.

Prosze uprzejmie o poprawienie wskaza-
nych btedéw, bo gdyby grano sztuczke, zle-
by wypadto przedstawienie z omytkami.

Autorka.

Marya Siedlecka w Krakowie. — Druk A. Rippera, Krakow.
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jeszcze Polska nie zgineta!
Obrazek sceniczny.
(Dokonczenie).
KARAELAKOW.
Ktoredy
By uciekac...
TADEUSZ.

O matko! wszedy
GdziezeSmy byli.... z Napoleonem
SzliSmy za jednym celem onem,
Azeby Polsce stuzycl... Krwawa
| w ogniu kul byla nasza sprawa...

Pod Somo-Sierrg-pod Saragossa...

Krwawg me piersi kryty sie rosg...
Stuzytem wiernie... i tamte blizny
Na chlube twojg, na btysk Ojczyzny
Przynosze dzisiaj... jutro znowu w dal...
ZOSIA.
Pdjdziesz znowu? Jak mi zal!
KARALAKOW.
Tysigc dyabtéw ciebie pal!
TADEUSZ (zblizajac sie do stotu).
Al co widze?... co to znaczy?...
KARALAKOW (klekajac).
Pan putkownik niech wybaczy...
TADEUSZ.
W naszym domu ta psia dusza
Moéwi — zyje... to sie rusza?...
Co to znaczy?... matko mifa...
Ty$ by jemu zezwolita?

ZOSIA.
On nas meczyt, brat dukaty
Sam przychodzit i satdaty...
Wocigz o ciebie sie pytali,
Nam Sybirem zagrazali.
TADEUSZ (ostro).
Chodz tu kotku... chodZ baranku,
Wilk cie ujrzat, tak mopanku
Hej dyzurnyl...
(Klaszcze, Karatakow przysuwa sie i trzesac
staje obok).

SCENA |V.

Ci sami i wchodzi Mieczystaw takze w stroju le-
gionisty).
TADEUSZ.

Tego ptaszka trza wzig¢ w sieci...
Juz do cara nie poleci...

MIECZYSLEAW (salutujac, przechodzi obok pan,
bierze Karatakowa za ramiona).

Idziemy gtoszac Napoleona
A z nim legiony... (prowadzac Karatakowa)
twa moc skonczona...

KARALAKOW (trzesac sie).
Jej Bohu !.. czary.. ja ne wynowaty...

TADEUSZ.
Precz wrogu Polski! precz z mojej chaty...

(Mieczystaw wyprowadza Karatakowa, w drzwiach
spotyka Janka. Janek malutki w wysokiej czapce
z duzym bagnetem, takze w stroju legionisty).
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SCENA V.

Ci sami i Janek.
JANEK.

Znowu czapke ci przestrzele...
Wilazte$ tutaj? to za wiele!

(Strzela do czapki, Karatakow pada na ziemie).

KARALAKOW.
Pomytujzel... je ne wynowaty!
JANEK, MIECZYSEAW i TADEUSZ.
Cha! cha! z strachu ginie...
TADEUSZ.
tegie katy
Gdy nie widzg szabli w dioni...

JANEK.
Patrzcie! satdat... a tzy roni...

MATKA.
W Imie Ojca Syna Ducha...
Czy ja Slepa, czyja gtucha?
Czy to prawda?... moj malenki.
JANEK.
Wraca z wojny., do matenki...

i TADEUSZ.
Zuch i wojak... adjutantem
Kniaziewicza... razem z tamtym
(wskazujac na Miecia).
W San Domingo nawet byli
| murzynéw dzielnie bili...
ZOSIA.
Pusccie tego Moskaliska,
Az strach jak oczami bhyska.

MATKA. .
Pusccie jego, niech nie pfacze,
Gdy z radosci wszystko skacze...
TADEUSZ.
IdZ Moskalu... i nie zwlekaj...
Z Polski, z Litwy wnet uciekaj...
Od zachodu wies¢ sptyneta,
Jeszcze Polska nie zginefa!
choér,
Jeszcze Polska nie zginetal...
Po ods$piewaniu pierwszej zwrotki ustawiajg sie
w pary, tancza mazura i wybiegajg z.sceny).
. Zastona spada.

BALONY | LATAWCE.

Niezmordowany i wytrwaty umyst ludzki
zdgza drogg nieustannych a coraz to no-
wych wynalazkéw i odkry¢ do postepu. Co
niegdy$ bylo zawity zagadka i tajemnica,
dzi$ jest rzecza jasng i.zrozumiatg dla ogo6-
tu. To tez dzieki tej to upartosci cztowieka
i nadludzkim jego usitowaniom, zblizamy
sie wielkimi krokami ku ogdlnemu celowi...

Zajawszy i zbadawszy wszerz i wzdtuz
ziemig, zwrdcit sie cztowiek na podbdj po-
wietrza, zamyslit oderwac sie od swego glo-
bu, by z swoboda ptaka modz wznosi¢ sie
w przestrzeni i od dawien dawna przemy-
$liwat nad urzeczywistnieniem swych $mia-
tych zamystow.

Spogladajac na ptaki z tatwoscig szybuja-
ce w powietrzu, mniemat cztowiek, iz nie
bedzie nic tatwiejszego jak tylko przypig¢
sobie skrzydta na wzor ptasich i cala taje-
mnica latania bedzie rozwigzaha...

Whet jednak przekonat sie niedotezny czto-
wiek, ze to rzecz niemozliwa, gdyz chcac
unies¢ sie w powietrze musiatby miec¢ ogro-
mne skrzydta o dtugosci 10, a szerokosci 4
metrow - za$ ramiona jego za watte sg by
zdotaty przez diuzsza chwile poruszac¢ takim
ciezarem, majac do pokonania réwniez nie-
matg site przyciggania ziemi.

Ale stabemu cziowiekowi przyszta w po-
moc maszyna.

Sg dwa rodzaje przyrzadow do wznosze-
nia sie w powietrzu — balony i latawce.

Balony sg to olbrzymie kule z lekkiego
materyatu n. p. jedwabiu, napetniane cieptem
powietrzem lub gazami, ktore jako lzejsze
od powietrza zwyklego z fatwoscig unosza
sie w gore, pociggajac za sobg balon z przy-
twierdzonym don. ciezarem. Latawce za$, to
duze maszyny, przeznaczone do lataniaa zbu-
dowane na wzor ptaka.

Pierwszym, znanym wynalazcg balonu byt
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Portugalczyk Barttomiej de Oucmao. Smia-
fek ten, posadzony jednak o zwigzek ze zly-
mi duchami i czarownictwo, otrzymat wyro-»
kiem sadu srogiej inkwizycyi za swe usito-
wania i prace — kajdany i diugoletnie wie-
zienie. Nie przezyt jednak tego Oucmao
a wraz z nim zeszla do grobu tajemnica wy-
nalezienia balonu. Dopiero w kilkadziesiat
lat pézniej wynaleziono drugi balon, a pier-
wsze proby przedsiewzieli dwaj Francuzi, bra-
cia Montgolfier w r. 1783.

Balon ten zrobiony byt z papieru, a na-
stepnie sporzadzono z piétna. Balony takie
przeznaczone byty poczatkowo tylko do prdb,
ktore odbywaty sie ze zwierzetami, bo nie
byto jeszcze Smiatka, ktdryby sie odwazyt
na taka niebezpieczng podroz.

Dopiero dwaj odwazni Francuzi, Rosier
i Darland, pierwsi odbyli napowietrzng po-
droz i to zupetnie szczesliwie.

W tym samym czasie wynalazt Charles
nowy rodzaj balonu, jaki do dzisiaj przetrwat.
Jest on kszaltu duzej kuli z wydtuzong u do-
tu szyja, do ktdrej przymocowuje sie kosz
lub todke, zwang gondolg. W gornej czesci
balonu znajduje sie klapa, od ktorej prowa-
dzi sznur do t6dki. Klapa ta jest regulatorem;
gdy balon zanadto wzniesie sie w gore, wte-
dy przez pociggniecie sie sznura otwiera sie
klape, wypuszcza nieco gazu wedle potrzeby,
a balon opada zwolna ku ziemi.

Do kosza zabiera sie takze niemato cieza-
row, jak piasek, wode, kamienie i line z ko-
twicg, ktdrej uzywa sie przy wysiadaniu z ba-
lonu. Takie balony napetniano wodorem lub
gazem S$wietlanym.

Obecnie mamy dwa rodzaje statkow na-
powietrznych t. j. balony zwyczajne, ktorymi
nie mozna kierowaé w powietrzu i balony
z przyrzadami do kierowania.

Pomimo jednak dzisiejszych ulepszen, bra-
kuje balonom jeszcze bardzo wiele do do-
skonatosci a najmniejsze nawet uszkodzenie
na ich powtoce moze spowodowacé katastro-
fe. Wystarczy n. p. najmniejsza w balonie
dziurka, aby zen uszedt wszystek ga?, w na-
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stepstwie czego musiatby nastgpi¢ .gwatto-
wny upadek, statku, na ziemie.

Réwniez wielkie niebezpieczenstwo grozi
balonom, .napetnianym wodorem,, ktory jest
bardzo fatwo, zapalnym i gwattownie wybu-
chajacym gazem, mogacym w. jednej w chwili
zniszczy¢ caty balon zwlaszcza podczas bu-
rzy z piorunami. [

Przy poczatkowych wzlotach nie brak’ro
i ofiar. Pierwsi zgineli Romen.i Rosier, zna-
chodzac $mier¢ w falach morskich .kanatu
La Manche, chcac przedostaé sie z. Francji
do Anglii.

Poczatkowo, gdy, balony nie by%y jeszcze
udoskonalone jak dzisiaj, wznoszono.sie sto-
sunkowo niezbyt wysoko, a najwyzszg liczbe
105 km. osiggnieto w roku 1901.

Odbywano takze i dalsze podroze.balona-
mi. Najdtuzszag takg podréz .odbyt w r. 1900
De la Veaux — trwala ona niespetnia .36
godzin.

Probowano rowniez balonem dotrze¢ do
bieguna poétnocnego. .Taka naukowy, podréz
przedsiewzigt Andrée, ktory wyjechawszy je-
szczew r. 1897; zgingt prawdopodobnie gdzie$
miedzy lodami na dalekiej pdtnocy.

Odmiennie zbudowane sg balony z przy-
rzadami do kierowania. Przyrzad taki sktada
sie ze $ruby i steru. Sruba sporzadzona jest
na wzor okretowej, o wygietych ramionach
i znajduje sie w przedniej czesci balonu;,
wzynajac sie W powietrze wprawia ona w
ruch balon i powoduje posuwanie sie jego
w  kierunku, naprzéd. Ster za$ jest uzupet-
nieniem catego tego przyrzadu i umieszczo-
ny jest w tylnej czesci balonu. Jest on dla
balonu tern, czem ogon u ptaka podczas
lotu.

Pierwszy taki balon do klerowanla .Spo-.
rzadzit Giffard w r. 1852, udoskonalit go
w dwadziescia lat pdzniej De.Lpme, a Tis-
sandier uzyt takze do .swego balonu motoru;
elektrycznego. ., e .yy

w ostatnlch cz°sach pOJaW|+o sie  kiljka;

.nowych..balonéw,przynoszac .stawe
wynalazcom. Oto nazwiska tych/afirgngtow:;
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Ceppelin, Cantoc Dumon, bracia Lebaudy
(Francuzi), Gross, Parcewal i inni.

Ale najciekawszym z pomiedzy wszystkich
byt balon Ceppelina. Miat on dtugosci 128
m. a szer. 1P/2 m. Caly szkielet jego, zbu-
dowany z aluminium miat na sobie jeszcze
stalowg siatke druciang, a na tern dopiero
byla naciggnieta powioka.

Ludzi, odbywajacych podréze balonami,
zowiemy takze z tacinska aeronautami czyli
napowietrznemi zeglarzami (od stow: aer-
powietrze i nauta—zeglarz) a tych, co wzno-
Szg sie w powietrze przy pomocy latawcow,
awiatorami (od stowa: avis-ptak).

O wiele pdzniejszym od balonéw sg lata-
wce, ale tez majg one wiekszg przed soba
przyszto$¢ a wynalazek ich jest wiekszg dla
cztowieka zastuga.

Najprostszym latawcem sg znane nam dzie-
cinne latawce, zwane ,,ortami" i spadochro-
ny, ktérych uzywali przy swoich balonach
bracia Montgolfier. Spadochrony takie przy-
pominajg swym ksztattem nasze parasole, tyl-
ko sg daleko wigksze.

Niemato bylo latawcdw przerdznego ro-
dzaju, a niektére z nich zdobyly juz nawet
dla swoich wynalazcéw Swiatowg stawe.

Jednym z pierwszych awiatoréw byt inzy-
nier Lilienthal. Latawca swego, posiadajace-
go dwie pary skrzydet, uzywat on do spu-
szczania sie z wysokich gér, wiez i innych
wyniostosci.

| awiatyczne wzloty zaznaczyly sie w po-
czatkach tragicznie — zgingt Lilienthal. Ale
$mier¢ jego nie odstraszyta i innych $mial-
koéw do przedsiebrania dalszych prob.

Procz Lilienthala, ktérego poznalismy, je-
szcze wielu innych awiatoréw uczynito imie
swe gtosnem, jak bracia Wright, Cantoc Du-
mon, Farman, Latham, Blériot i inni.

Niektore z latawcoéw wymienionych awia-
torow sg ciekawej budowy. Latawiec braci
Wright podobny jest do duzego pudta o dwu
dnach, a ciekawszym jeszcze jest latawiec
Cantoca Dumonta, sporzadzony z aluminium
a wazacy ledwie 70 kg.
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Dotychczasowe wzloty odbywaty tylko nad
wodami, gdyz obawiano sie jeszcze lata¢ nad
twardym terenem. O wiele za$ bezpieczniej
byto nad woda, na ktérej w pogotowiu cze-
kat parowiec.

Puszczano takze latawce z okretow na li-
nach.

Dopiero Farman odwazyt sie na podroz:
nad suchym ladem. Dalsze takie podroze
odbywat Latham, rodem Francuz. Usitowat
on, jak niegdy$ Rosier i Romen przedosta¢
sie przez morze do Anglii, ale spotkat go
podobny wypadek, jak wyzej wspomnianych.
Upadt w morze, ale wyszedt bez szwanku,
a bedacy w poblizu ratunkowy okret zabrat
go na swoj pokiad.

Nie zrazit sie jednak tern Latham i przy-
gotowywat sie do ponownej podrézy, ale
wtem doszta go nader przykra wiadomosc,
ze juz kto$ inny wyprzedzit go. Byt nim ro-
dak jego, Blcriot, ktéry aczkolwiek chory,
puscit sie w tak ryzykowng podrdz i prze-
byt szczesSliwie 30 kilometrowg odlegtosc,
witany radosnie przez zebranych na wybrze-
zu pod Dowrem Anglikéw. Mozemy sobie
teraz wyobrazi¢, co sie dzialo w duszy La-
thama.

Rozwoj awiatyki przybiera coraz to wiek-
sze rozmary, a liczba jej mito$nikéw wzrasta
stale. W zesztym roku zatozono nawet kilka
szkot dla celow awiatycznych.

Na koncu niniejszego artykutu warto sie
zapytac, jaki jest cel i uzytek z balondéw i la-
tawcow?

Zapewne znajdg sie i tacy, ktorzy wzru-
Szg ramionami na to pytanie i nazwg moze
calg aeronautyke i awiatyke zabawka, dla
ktérej szkoda tyle straconego mienia i zycia?

Nie, uzytek z tego, pomimo tylu ponie-
sionych ofiar jest ogromny, a zwieksza sie
z udoskonaleniem tych przyrzadéw. Zwyczaj-
nych balonéw n. p. uzywa sie od dawna
do celéw naukowych, a takze i wojskowych,
a ludzko$¢ odebrata stad niemate korzysci.



