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SLOWKO MOJE.

Wezwana do wykladu teorji gospodarstwa
domowego w pierwszorzednych zakladach nau-
kowych zeriskich w Warszawie, pracujac z u-
czennicami koriczacemi kursa nauk, przekonalam
sig jak waznym warunkiem rozwinigcia umysto-
wego w kwestji praktycznéj zycia dla kobiety
WStqu_]%Cé_] wlasnie na te droge, jest rozumne
po_](—;me calego ogromu obow1§zkow czekaja-
cych jg aby wchodzac w Zycie, nie i8¢ omac-
kiem po ciemnéj drodze, nie szukaé meznanych
sobie $ciezek, ale odrazu stac sie panig znane-
go przedmiotu i tylko wlasném doswiadczeniem
dochodzi¢ do coraz wu;kszéj na tém polu umie-
jetnos$ci rzadzenia domem i gospodarstwem.

Dla tego postanowilam napisaé dla kobiet
ten ogélny rys gospodarstwa ze wszelkiemi
wskazéwkami tak miejskiego jak i wiejskiego,
w nadziei, iz oddam rzeczywista przystuge tym
mlodym osobom, ktére wychowane w zakla-
dach naukowych, nigdy nie mialy naocznego
przyktadu, co jest rzeczywiste gospodarstwo,
a wezwane czestokro¢ zbyt wezesnie do zarza-
du w fasnym domem, nieumiejetno$é swa opla-
caja dotkliwemi przykro$ciami.
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W dzisiejszym bowiem ustroju spétecznym
gdzie kobieta juz nie jest dzieckiem gdy ja los
stawia na stanowisku pani domu, kobieta skori-
czona powinna wchodzié w ten nowy tryb zy-
cia wprowadzajagc w praktyke to co nabyla
podczas wychowania nauka i praca.

W ogdle zagdamy dzi§ od kobiety, by wy-
ksztalcenie jéj umyslowe tak bylo prowadzo-
ne, aby umiala i mogla rzadzi¢ domem i tru-
dni¢ si¢ gospodarstwem, nie zaniedbujac is¢
z postepem nauki, aby znala wszystko co na-
uka nowego wykazuje, aby ja zajmowaly kwe-
stje spoleczne, a od fortepianu lub pedzla,
ksigzki czy igly, umiala sie oderwad, by prze-

odmczyé pracom okolo gospodarstwa sobie
powierzonego.

Nie jestem przeciwna zajmowania przez ko-
biete wybitnego stanowiska samodzielnego, jeze-
li jaku temu wyzsze zdolno$cipowolujg, uwazam
jednak, ze zadaniem gléwnem zgodnem z pra-
wami jéj natury jest znad i spelnia¢ obowiazki,
ktére prawdopodobnie wiekszos¢ kobiet w zy-
ciu czeka. Spoteczeristwu nie idzie o wyjatki
lecz o ogdl, kobieta zatem rozumna, umiejaca
pracowag, silna cialem i umystem, w jakiemkol-
wiek ja polozeniu los postawi, bedzie zawsze u-
zytecznym czlonkiem tegoz spoleczerdstwa.

Pomagac kobietom w té] pracy czerpigc tg
pomoc z wilasnego do$wiadczenia, jest dla mnie
najmilszym celem w zyciu.

Lucyna Cwierczakiewicz.



CZESC 1.
ROZDZIAL 1.

Ogélny poglad na nauke gospodarstwa.— Co o niej mdwia
w Anglji, Francji i Ameryce.~— Konieczna jéj potrzeba w wy-
ksztaloeniu kobiéty.— Jakie nauki s3 niezbedne dla kazdéj go-
spodyni.— Rady i uwagi czerpane z wlasnego do§wiadczenia.—
Ranne wstawanie.— Porzadek.— Oszczednodé.— Podzial do-
chodéw.—Rachunki.—Obowigzki pani wzgledem stuzby.

Nauka gospodarstwa w $cisle oznaczo-
ném pojeciu, jest sztuka rozumnego i oszczg-
dnego rzadzenia domem, czyli, rozwijajac to
pojecie, jest to trafny i umiejetny zarzad ca-
1ém domowém mieniem oraz przeznaczonemi
na ten cel funduszami tak, aby wszelkie po-
trzeby rodziny i domownikéw byly we wla-
$ciwym czasie i stosownie do moznoéci zaspo-
kojone.

Wyksztalcenie kobiéty stoi dzi$ na tym
stopniu, iz wszyscy pojmuja, Ze zajecie sig do-
mem z calym ustrojem i drobiazgowoscia na-
wet gospodarstwa, nie przeszkadza kobiécie
do wyzszego wyksztalcenia umystowego, a na-
wet péjde daléj, tylko kobiéta prawdziwie in-
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teligentna i wyksztalcona zdolna jest rzgdzié
domem z korzyscig dla rodziny. Dom jest to
panstwo kobiéty, w ktérém nieumiejetne ze-
stosowanie szczegélowych sprezyn utrzymuja-
cych calo$é¢ psuje harmonje ogdlna.

Potrzeba wiec koniecznie inteligencyi, ro-
zumu i tadu w ukladzie mys$li, a co zatém
idzie i czynnoSci, inaczéj wszelkie zabiegi od-
dzielnych kdétek stanowigcych dom zostana bez-
owcone.

W Londynie na jednym z ostatnich od-
czytéw stowarzyszenia dla postepu sprawy ko-
biecéj, Mistress King wysoko podnoszac zna-
czenie ekonomji domow¢j i zgdajac, aby przed-
miot ten zostal podniesiony do godno$ci na-
uki podobnie jak ekonomja polityczna, dowo-
dzila stuchaczom, ze ogét umiejetnoéci ekono-
micznych powinien nosié¢ nazwe ekonomji spé-
Yecznéj, dzielagcéj sie na dwie galezie ,,eko-
nomji domowéj i ekonomji politycznéj”’. Eko-
nomja polityczna zostalaby tak jak jest nau-
ka o tworzeniu i rozdziale bogactwa krajowe-
go, ekonomja domowa stalaby si¢ naukg o u-
zZywaniu i zachowaniu tegoz majatku, ktéry sie
przedstawia w artykutach zywnosci i materya-
fach odzienia. Daléj poruszala kwestje umie-
jetnego gotowania, cieszac sig, ze Anglja uzna-
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jac rzecz za kwestje zywotna, zajela si¢ nig na
serjo w ostatnich czasach i zyskala} nareszcie
publiczna szkole gotowania.

W Paryziu miedzy peryodycznemi odczy-
tami dla kobiét poswiecaja zawsze jeden go-
spodarstwu, a w kursach wyzszych, wyklada-
nych dla panien w niektérych okregach Pary-
za, od lat kilkunastu wprowadzony jest kurs
gospodarstwa w tych samych warunkach i roz-
miarach co inne nauki, daléj idac w tym kie-
runku, dzi$ w catéj juz Francji, w wyktadach dla
kobiét postawiono nauke gospodarstwa w li-
czbe niezbednie potrzebnych do zupelnego wy-
ksztalcenia kobiéty.

Francja otwierajac kobiécie droge do wyz-
szego ksztalcenia sig, przypomina jéj tym spo-
sobem, Ze szerszy zakres wiedzy, nie powinien
stawaé na zawadzie z jéj odwiecznemi, nigdy
nie zmiennemi bo przyrodzonemi obowigzkami
w rodzinie. W ogdlnym ladicuchu pracy ludz-
kiéj nie s3 one ani nizsze, ani podrzedniejszego
znaczenia, ponizylo je tylko bezmys$lne wyko-
nanie nieo$wieconych istot, dzi§ wiadomo juz,
ze bez odpowiedniego wyksztalcenia nie moz-
na by¢ dobrg gospodynia.

W Anglji i w Stanach Zjednoczonych, gdzie
dawniéj nizeli w innych krajach uznano po-
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trzebe wyzszego ksztalcenia umyslowego ko-
biéty, nauka gospodarstwa ma godziny S$cisle
programem naukowym oznaczone, a W samym
Londynie oprdcz tego zalozona jest praktycz-
na szkola nauki gotowania, jak wyzéj wspo-
mina prelegentka angielska, w ktéréj panny po
skoriczeniu edukacji a nawet mlode mezatki,
po ptzejéciu calego kursu teorji gospodarstwa,
uczg sie praktycznie sztuki kulinarnéj, i otrzy-
mane patenta przejécia calego kursu uwazaja
za najwieksza dla siebie chlube.

Od téj wiec chwili zniknat przesad, jakoby
rozwiniecie umystowe kobiéty i przyzwycza-
jenie do wyzszych naukowych pogladéw bylo
przeszkoda w spelnianiu obowigzkéw jéj prze-
znaczenia jako kobiéty, cérki, zony i matki,
okazujac jasno, iz mozna polaczyé przymioty
towarzyskie, a nawet prawdziwa nauke z obo-
wigzkami dobréj gospodyni. Skutkiem tego
nowego kierunku wyksztalcenia kobiéty bedzie
umiejetne i wyrozumowane wypelnianie tak
przyjetych na siebie obowigzkéw, jak i z sa-
mego powolania plci naszéj wyplywajacych.

Widzimy wiec, jak nabycie réznorodnych
wiadomosci jest niezbedne do umiejetnego
prowadzenia gospodarstwa. I tak, wyksztatco-
na gospodyni powinna znaé nietylko arytme-



R S

tyke popularng potrzebna jéj w codzienném
zyciu, ale iwyzszg rachunkowos¢, jezeli w dal-
szym rozwoju wiejskiego produkcyjnego go-
spodarstwa, o czém dalé§j méwié¢ bedziemy,
mie¢ bedzie do czynienia z handlem. Dla tego
téz i ogélne warunki tego ostatniego zna¢ ko-
niecznie powinna, oraz mie¢ pojecie o drugiéj
nauce spolecznéj jaka jest ekonomja polityczna.
Daléj powinna znad nauki przyrodzone a szcze-
g6lniéj posiadaé potrzebne wiadomosci z che-
mji, fizyki, anatomji, Jako pani i matka rodziny
powinna byé obeznana z powierzchownemi
wskazéwkami nauki lekarskiéj, a hygiene znad
najdoktadniéj.

W Ameryce, gdzie kobiéty z powodu kom-
pleksji limfatycznéj s3 w ogdle ociezate, wy-
ksztalcenie ich stoi jednak na wysokim stopniu,
a dzielo pani Becker, traktujace tylko o go-
spodarstwie, obejmuje kompletny kurs anatomji
dla- zapoznania kobiéty z calym ustrojem cia-
ta ludzkiego, a nastepnie i zwierzecego, thu-
maczy funkcye réznych organdéw, prowadzac
ta drogg do zdrowych rad hygienicznych,
przedstawia wplyw gimnastyki, potrzebe wstrze-
migzliwosci w pozywieniu, umiarkowanie we
wszelkich fizycznych objawach organizmu,
koriczac te cze$d obszerng rozprawg o czysto-
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$ci ciala i o porzadku w ogdle. Daléj idac
pani Becker obeznaje kobiéte z rozmaitemi
naukami, a nawet z takiemi, z ktéremi rzadko
moze mie¢ do czynienia, jak np, z budownic-
twem. Uwaza te nauke potrzebna kobiécie, aby
w razie budowy domu dla siebie umiala da¢
przeznaczenie réznym czeSciom budynku, dla
udogodnienia sobie zycia i1 wlatwienia gospo-
darstwa urzadzeniem we wlasciwém miejscu
kuchni, spizarni, piwnicy, pralni it. p. Oprécz
tego wystawia ile korzysci dla zdrowia kobiéty
wynika z zajecia sie gospodarstwem. I nikt
temu nie zaprzeczy, co hygiena jasno dowodzi,
ze kobieta czynna zachowuje daleko dluzéj
mlodos¢ 1 zdrowie. Rozum dobrego gospodar-
stwa zalezy na tak umiejetnem prowadzeniu,
zeby wystarczalo i na to co zycie uprzyjemnia
i uszlachetnia; to jest aby z funduszéw prze-
znaczonych na utrzymanie domu, czyli z da-
néj cyfry wydoby¢ jak najwieksze i najodpo-
wiedniejsze korzy$ci.

Chcac te réwnowage w wydatkach utrzy-
maé, trzeba chcie¢ i umied pracowag, i ta wlas-
nie praca okolo dobrobytu domowego dostala
sic nam kobiétom w podziale, na niéj opiéra
si¢ szczgScie i byt rodzin. Pojmowano tojuz
doskonale w starozytnych wiekach, gdyz na



300 lat przed narodzeniem Chrystusa, Sokra-
tes medrzec grecki, wdzierajacym si¢ do rza-
déw kraju dawal za przyklad rzady dobrze
prowadzonego gospodarstwa, a biorgc za nor-
me¢ poréwnanie administracyi sprawami publi-
cznemi z wewnetrzném urzadzeniem dobrze
prowadzonego gospodarstwa, dowodzit ze eko-
nomja domowa jest dla rodziny tém, czém
ekonomja polityczna dla kraju. A znany w péz-
niejszych czasach filozof ,Franklin® zyciem za-
pelnionem praca spopularyzowal znang zasade
»Czas to pienigdz¥.

Rozwijajac to pojecie powiemy daléj, ze
gospodarstwo jest sztuka dobrego uzycia cza-
su, rozumu 1 pieniedzy, a rozklad pracy po-
dlug ktérego mamy zuzywacd ten czas, obejmie
wszelkie mozliwe cze$ci gospodarstwa kobiéce-
go. Praca, ktora jest warunkiem niezbgdnym bo-
gactwa i dobrobytu rodzin, bedzie naturalnie da-
leko wiecéj produkcyjng im rozumniéj bedzie za-
rzadzona, a godziny skladajace dzieri rozdzielo-
ne inteligentniéj i regularniéj. Slusznie Michelet
znakomity nowoczesny historyk Francyi mé-
wigc o pracy w dziele swém ,,Owad“, stawia
nam jako wzdér przed oczy systematyczng pra-
ce pszczoly, osy, mréwki i t. d. Stosujgc sig
do tego pierwowzoru w naturze, ktéry nam
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przedstawia systematyczna prace, zwracam tu
uwage, iz najwazniejszg chwilg dzialania jest
wykonanie raz nakré$lonego planu zatrudnieri
i systematyczne przeprowadzenie tego planu;
chociaz sama z do$wiadczenia nie moge nie
przyznaé, iz rozklad zatrudnier musi si¢ zmie-
nia¢ stosownie do wieku i polozenia gospo-
dyni, zony i matki, a nawet czesto musi si¢
stosowa¢ do zatrudnied meza, do wychowa-
nia, a raczéj godzin nauki dzieci i t. p. Je-
dnym z warunkéw spozytkowania dnia z ko-
rzy$cia jest ranne wstawanie, bo gdzie go-
spodyni sypia dlugo, tam dom caly idgc za
jéj przykladem spézniaé si¢ musi z wykona-
niem swych powinno$ci. Wyjatki tu stanowig
domy urzadzone na wyzsza skale, gdzie umie-
jetna platna gospodyni zastepuje pania domu
czestokroé z calag sumienno$cig, a nie rzadko
z wieksza znajomoscig rzeczy, jakby to sama
pani czynita. My jednak o takich domach méwic¢
nie bedziemy, celem naszym jest da¢ wskazéw-
ki mlodym gosposiom klassy $redniéj, to jest
pracujacéj jak umiejetnie, praktycznie 1 oszczed-
nie prowadzi¢ gospodarstwo domowe.

W niedalekié] jeszcze przeszloSci kobiéta
byla tak wychowana, iz idac za maz sadzila
ze zaczyna sie dla niéj czas swobody i roz-
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rywek; dzi§ kobiéta idac za maz wié, ze do
niéj nalezy nietylko utrzymac ale przysporzy¢
to, co maz na polu przemyslowéj swéj pracy
zdobedzie, aby stwierdzi¢ nasze polskie przy-
slowie, ze maz jeden, a Zona trzy wegly do-
mu podtrzymuje. Gdyby nawet kobiéta nie
mogla zuzytkowac wiadomosci gospodarczych
dla wlasnéj rodziny, to jeszcze polozenie ro-
zumnéj platnéj gospodyni jest stokroé wiecéj
zaslugujace na szacunek, jak owych bawigcych
w domach obcych panien, o ktérych jalowém
Zyciu i nieznos$nem polozeniu tak rozumnie i
serdecznie poetyczném swém pidrem pisze
Marja Ilnicka w artykule pod tytulem ,Ba-
wigca panna“-—(patrz ,Koleda dla gospodyii
na rok 1878%).

Z doswiadczenia wiec 1 z zasady zadnego
ustepstwa nie pozwole mlodéj gosposi co do
rannego wstawania, z wyjatkiem choroby.
Wstawszy wiec rano, tak nalezy rozlozyé
czynnosci calego dnia w godzinach dogodnie
zastosowanych dla siebie i1 domownikéw, aby
nastepnie punktualne ich wykonanie szto z calg
latwosciag. Niewatpliwa jest rzeczg, iz uklad
godzin pracy w gospodarstwie kobiécem musi
ulegad czestéj zmianie z powodu réznorodnych
czynno$ci gospodarczych, idzie mi tylko o to,
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aby gospodyni nie marnujgc chwil drogiego
czasu, tak umiala tym czasem rozrzadzié, izby
zadna chwila nie byla zmarnowana, a kazda
1 kazdego skladajacego dom z korzy$cig zu-
zytkowang zostala, Wieczorem gospodyni ulo-
zywszy sobie porzadek dnia nastepnego, po-
winna wydaé stuzbie stosowne rozkazy, zy-
skuje sie bowiem na tém wiele czasu, gdy
kazdy wié pierwéj co ma robié, a mianowicie
co do niego nalezy, wtedy daleko wiecéj
mozna wymagac od sluzacych, i nikomu praca
ciezka zdawad sie nie bedzie. W domu, gdzie
panuje bezlad, gdzie rozkazy przychodza
pdézno w chwili wykonania, tam nawet przy
licznéj sluzbie, ktdra wtedy zwykle skiada
prace jedno na drugie, nikt dobrze obstuzony
nie bedzie i porzadek nawet utrzymany by¢
nie moze. Gruntowny porzadek raz zaprowa-
dzony nie potrzebuje cigglego wyczerpujacego
zajecia sie pani domu, nie popsuje si¢ chwi-
lowém jéj wydaleniem lub chorobg, bo dom
taki jest jak dobrze urzadzona maszyna, kté-
ra raz nakrecona posuwa sie wtedy nawet,
gdy maszynista chwilowo od niéj reke usu-
na¢ musi. Porzadek, ktéry jest pierwszym wa-
runkiem gospodarstwa i dusza wszystkiego,
ktéry nam osladza i uprzyjemnia zycie, daje



B0 Apnn

zdrowie, swobode mysli, oczyszczajgc waruns
kami swemi powietrze nas otaczajace, nalezy
tak utrzymaé, aby w najdrobniejszych i naj-
skrytszych zakatkach domu byt widoczny, a
otrzymamy go, jezeli kazda rzecz bedzie miata
swoje oznaczone miejsce, a kazda praca swdj
wlasciwy czas.

Dawszy pojecie porzadku, dam tu jeden
przyklad nieporzadku. Wystawmy sobie rol-
nika, ktéry posial razem ,péle-méle“, rézine
gatunki zboza jak zyto, pszenice, jeczmied,
owies, gdy mu przyjdzie robié make, bedzie
musial przebierad¢ ziarnko po ziarnku, Otdz
chcge uniknaé takiego chaosu 1 znaléZé wszy-
stko bez trudu, nalezy przeznaczyd miejsce
odpowiednie dla kazdéj rzeczy, wskazac stu-
zacym zkad ja maja brad i gdzie ja napo-
wrét polozyé, tym sposobem bedziemy wi-
dzieé¢ co jest, a co zginelo, bo miejsce puste
samo nam to wskazywaé bedzie.

Co do oszczednosci, ktéra jest koniecznym
warunkiem dobrobytu rodziny i wzrostu jéj
bogactwa, nie wchodzac w szczegély praw-
dziwéj drobiazgowej oszczednosci, powiem tyl-
ko ogdlnie stéw kilka, iz oszczedno$é, to dru-
gie z kolei po porzadku prawo zasadnicze
domowego ukladu i nie ma tak bogatych lu-
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dzi na $wiecie, dla ktérych oszczedno$é nie
bylaby potrzeba i wysoka cnota, bo gdzie
nie ma oszczedno$ci, tam jest marnowanie
pracy ludzkié), powtdre, kazide polozenie to-
warzyskie ma odpowiednie temu potrzeby i
obowiazki, dom wiec powinien bydé tak pro-
wadzony, aby w nim zaden drobiazg naj-
mniejszy nie przepadal nie zuzytkowany i na
tém zasadza si¢ prawdziwa oszczedno$é go-
spodarcza.*) Nie na ujeciu pozywienia stuzbie,
ktéra przy pracy powinna miéé¢ zdrowy, ob-
fity cho¢ niewykwitny pokarm, nie na odmé-
wieniu sobie i rodzinie jakiej$ przyjemnostki,
nawet nie raz zbytkowéj, zalezy prawdziwa
oszczedno$é, ale powtarzam, na ciaglem i
pilném baczeniu saméj gospodyni, aby nic si¢
nie zmarnowalo, ale wszystko wlasciwie 1
z pozytkiem zuzyte bylo. W gospodarstwie
czy to wiejskiém, czy miejskiém, w zastoso-
waniu do kazdego z nich, dom, w ktérym sig
wszystko wyrabia i wytwarza wlasng praca,
jest rzeczywistém domowém ogniskiem, jest
wlasnym katem i dachem; dom za§, gdzie

*) W prelekeji 4,0 oszezednosei w Wiedniu dowiedzio-
10, iz jedna mala oszczednodé w pewnym kierunku gospodyni
domu przysporzyla krajowi w ciagu roku 60,000 guldendéw.
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z nawyknienia i niedbalstwa kazda rzecz,
kazdy szczegdét za gotowy grosz kupuja i
przynosza, jest to gospodarstwo na podobies-
stwo hotelu, gdzie nic nie ma wlasnego, a
wszystko, od bielizny upranéj bez ambarasu
1 przykrosci u praczki, az do soli mialkiéj
zagraniczné] kupowané] w paczkach, podaja
gotowe i kupione. Nie ma jednak reguly bez
wyjatku, i tu za wyjatek slusznie uwazaé na-
lezy takie gospodarstwo, gdzie praca pani
domu po za domem, daje dochéd materyalny
wiekszy, nizeli najstaranniejsze gospodarstwo
i oszczedno$é; tam zdajac sie na laske, ze tak
powiem stuzby i ich dobrg wole, taniéj za-
pewne wyniesie kupowaé wszystko za gotowy
grosz.

Jeszcze sléwko, oszczedno$é jest bardzo
oglednym przymiotem, to co dla jednych beg-
dzie oszczednoscig, to dla drugich zwadé sig
bedzie skapstwem, i przeciwnie, oszczedno$é
jednych, moze by¢ rozrzutno$cig drugich.

Do gospodyni i pani domu nalezy tak ure-
gulowa¢ wydatki, aby réwnowazyly sie z do-
chodami, a prawdziwa oszczedno$é nie mogla
by¢ nazwang skapstwem.

Aby za$ wiedzie¢ co sie wydaje i ile na
kazdy przedmiot, aby wydatki na zycie nie
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przechodzily czwartéj cze$ci dochodu, nalezy
koniecznie prowadzi¢ rachunki. W ogdle przy-
jeto za zasade podzial dochodu na cztery
czeSci: przeznaczajac jedng czwarty cze$é na
mieszkanie, dwie czwarte, czyli polowe, na
zycie, opal, &§wiatlo i sluzbe, a czwarta czesé,
czyli jedng czwarta ogdlnego dochodu na
ubranie, przyjemno$ci i nadzwyczajne wydat-
ki. Podzial ten jednak ogranicza si¢ tylko
do 2,000 rubli dochodu, lub mniejszego, od
3,000 rubli dochéd "dzieli sie juz na szesc¢
czesci, przeznaczajgc jedng szésta na mieszka-
nie, dwie szdste na Zycie, jedng szésta na
ubranie, jedng szdsta na przyjemnosci, a jedna
sz6stg na nieprzewidziane wypadki 1 oszczed-
no$é. I tak, w miare powickszania si¢ docho-
ddu, wzrasta cyfra przeznaczana na przyjem-
nosci, wychowanie dzieci i oszczednosc.

Nie daje tu wzoru prowadzenia ksiag go-
spodarczych, bo to nie moja specyalnos$é. Tyle
u nas juz wydano podobnego rodzaju wiecéj
lub mniéj szczegétowych buchalteryi domo-
wych, ze do tych odsylam przyszle gosposie,
zawsze jednak zastrzegajac, aby zbyt drobia-
zgowych rachunkéw nie prowadzity, te bo-
wiem do niczego nie doprowadza, i nie mar-
twily sie, gdy jaka mala niedokladno$¢ ra-



S e

chunkowa wypadnie. Szkoda czasu 1 my$li na
zbadanie tego, na czém nikomu nie zalezy i
z czego nikomu rachunku zdawad nie bedzie-
my. Braki takie zapisaé w rubryke rdéznych
wydatkéw, lub téz na zycie, ktére zwykle
najwieksze pochlania summy przy obecnéj
drozyZnie produktéw wyzywienia. Na prowa-
dzenie zwyklé] buchalteryi domowéj wystar-
cza kobiécie nauka czterech dzialan arytme-
tycznych, na prowadzenie produkcyjnego go-
spodarstwa, gdzie juz niezbednie nalezy sie
obezna¢ z pierwszemi warunkami handlu, o
czém pé7niéj méwi¢ bedziemy, potrzebna jest
znajomo$¢ cho¢ poczatkowych danych buchal-
teryi, chociaz nie przecze, ze i bez té] inte-
ligentna i obrotna gospodyni w najtrudniej-
szych nawet wypadkach sprzedazy swéj pracy
zaradzi¢ sobie bedzie umiata. Znam kilka go-
spodyn, ktérych wszechstronne wyksztalcenie
odebrane przed 20 laty nie dotknelo buchal-
teryi 6wcze$nie nie wprowadzonéj jeszcze
w system edukacyi kobiécéj, a jednak zycze
kazdéj umiejetnéj gosposi i odpowiednio w wa-
runkach dzi§ zadanych wyksztalconéj, aby ta-
kie robila interesa z produktéw swego go-
spodarstwa.

Jeszcze jedna rachunkowosé czyli zapisy-
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wanie i prowadzenie $cisle pewnego dziatu
jest konieczne w kazdym $redniém gospodar-
stwie czy to miejskiém, czy wiejskiém. Oto za-
pisywanie, ile czego sie ma w piwnicy, po-
czynajac od wina, jezeli takowe jest, awocéw
zimowych, sokéw, konserw, jezeli kto§ ma
sucha piwnice i z powodu zupelnego braku
innego miejsca zmuszony jest je tam trzymac,
Klucze naturalnie sg zwykle u pani w koszyku
na to przeznaczonym i w jedném, a tém sa-
mém zawsze miejscu stojacym. Najlepiéj jezeli
pani sama wydaje ze spizarni i piwnicy raz
na dzied rano wszystko, co nawet przypusz-
czalnie moze by¢ potrzebne na 24 godzin,
s3 jednak wypadki, ze albo choroba w domu,
albo zajecie jakie$ bardzo wazne, albo goscie
stang temu na przeszkodzie, zreszta w cig-
gu dnia mozna czego$ zapotrzebowad z pi-
wnicy wlasnie wtedy, gdy pani nie moze sie
wydalié, otéz na to s3 dwa sposoby aby nie
daé stuzbie okazyi do kradziezy i lakomstwa:
mie¢ wszystko zapisane, i dawac¢ klucze za-
wsze tylko jednemu ze sluzby, wtedy stawia
sie¢ niemozllwo$¢ zwalenia winy na drugich,
a przyniesiona butelka wina lub pewna liczba
jabtek wykre$la si¢ z ksigzki i mowy by¢ nie
moze o zadnym braku. Jeszcze jedna z tego



wynika korzy$é — zaufanie dla sluzby nienad-
wyrezone i stosunek dobréj wiary, o ktéry
tak bardzo dbac¢ powinna kazda pani, utrzy-
many. Obowigzki pani 1 gospodyni wzgledem
sluzby sa takze bardzo wazne. Tak pani jak
i sluzagca ma swoje wady, poznanie ich—uste-
pstwo w tym wzgledzie, poblazliwo$¢ zobo-
pélna sa konieczne, trudno jednak téj pobla-
zliwosci zadaé od istoty bez wyksztalcenia,
pani, jako osoba wyzsza, ja mie¢ musi nie
zadajac wzajemnos$ci. Opieka nad moralném pro-
wadzeniem stuzby, unikanie dania sposobno$ci
do ztego, pilnowanie wypelnienia w ogdle przy-
jetych na siebie obowiazkéw lezy w atrybu-
cjach pani domu. Umowa wymagan ze strony
sluzacych 1 przyjetych za to obowiazkéw do
spelniania powinna by¢ jasna i stanowcza. Pa-
ni ma obowigzek czuwania nie tylko nad mo-
ralno$cia lecz 1nad zdrowiem stuzby, pozywie-
nie powinno by¢ zdrowe, a w razie potrzeby
zastosowane do zdrowia sluzby;— oprécz te-
go niedopuszczajac nigdy prézniactwa, nalezy
mysléé¢ o chwilach wypoczynku dla nich, a
nawet przyjemnodci, gdyz musiemy w poko-
rze ducha przyznad, iz klassa ta tak bezustan-
nie pracujaca, bo niemajgca ani $wigta, ani
niedzieli, bardzo malo i to chwilowo tylko
2
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uzywa przyjemnosci czlowieczych. Staranie
o nauczanie czytania i pisania tych ze stuiby
co s3 jeszcze nieczytelni, nalezy zaiste do pani
nie osobiscie, ale posrednio, a nastgpnie wy-
bér ksiagzek w chwilach wolnych od pracy
w $wigta lub niedziele, Pani pilnuje réwnie,
aby sluzba nie zaniedbywala czysto$ci okolo
swego ciala i ubrania, wysylajac ja w pew-
nych okresach do kapieli lub tazni i dajac
czas do sporzadzenia sobie odzienia.

Pani jest wiec nie tylko pania, ale opie-
kunka catego domu i czeladzi, taka ja chce
mieé spoleczeristwo i taka tylko zasluguje na
miano prawdziwé] obywatelki kraju i dobréj
gospodyni.

Jakze rzadko znalezé dzi§ dom, ktérego
pani doglada starannie jakiem jest pozywienie
rodziny, dom, w ktérym delikatne rece i wy-
ksztalcony mézg oddane sa czynnie pracy dla
dobrobytu rodziny! Mato jest w tym kierunku
uzdolnienia i energji, malo poczucia si¢ do po-
winno$ci®.

»Przy takiem ognisku domowem, gdzie ko-
biéta nie gardzi gospodarstwem, a szczegdlnie
gdzie nie gardzi specjalnie dozorem kuchni,
tam z pewno$cig znajduje sie zadowolenie 1 we-
solos¢. Zdawaé-by sie moglo, ze zycie pra-
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ktycznie gospodarujgcej kobiety odpowiada po-
trzebom niewie$ciej natury, i tak dobre gospo-
dynie bywaja wogéle przyjemne i dobrego hu-
moru. Moze to sprawia glos sumienia, wyply-
wajacy z uczucia wypelnionego obowigzku, co
cudownie dodaje slodyczy charakterowi, moze
to ruch czynny, utrzymujacy dobrze organizm,
w kazdym razie, czy-to dziala jedna z tych
przyczyn, czy obie razem, do$¢, ze tak gospo-
dyni czynnie pracowita, jak jej dom, maja
w sobie jaka$ mita harmonia, nieznajdujgca sig
gdzieindziej”.

Gdy godzina spoczynku przyjdzie ci zamknaé
. [powieki,

Rzué okiem surowem na dziedi uplyniony,

O dobre i zle spytaj twego serca,

Bad# sama sobie sedzig i oskarzycielem;

Zal zlego, wréci ci niewinnosc,

A wspomnienie dobrego stanie za nagrode,

Pytagores (medrzec grecki) Zlota ksigga.
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O pokarmach i ich pozywnosci. — W jaki sposéb i czem zywié

sie nalezy. —Wlasnodci réznych gatunkéw miesa, drobiu, zwie=

rzyny, ryb. — Nowy sposéb zabijania wszelkich zwierzat do-
mowych.

Jedzenie jest jedna z wazniejszych funkcji
organizmu naszego, a ztad wyplywa pytanie,
co je$¢ mamy ijak zrobioném to by¢ powinno?
na ktére to pytanie kazda dobra gospodyni
odpowiada sposobem Zywienia rodziny i do-
mownikéw swoich.

Do odzywienia sig¢ organizmu naszego,
potrzebna jest wielka ilo§¢ réznorodnych sub-
stancji, jako to: wody, tluszczu, soli, wapna,
zelaza, siarki, fosforu i t. d. GYéwna czescia,
prawie trzy-czwarte ciala, tak u zwierzat jak
i u czlowieka, stanowi woda, znajdujaca sig
tam we wszystkich czedciach, potem idzie
bialko, ktére jest gléwna podstawag wszelkich
tkanek tegoz ciala i ktére daje nam sile 1
soki zywotne. Tlusto$¢ jest réwniez jednym
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z gtéwnych czynnikéw, w budowie naszego
organizmu. Otéz w ciggu zycia zuiywaja sie
te wszystkie skladowe czedci i tylko przez
odzywiania si¢ temiz samemi materyami, z kt6-
rych powstaly, utrzymuje si¢ to zycie. Miegsne
czeSci odzywiaja sie przez biatko, kosci przez
wapienne i kleiste materje, nerwom nadaja
sprezysto$é tluszcze, biatko i t. p. Ttémaczac
jasniéj sposéb, w jaki sie odzywia cialo nasze,
powiemy:

1. Mieso, odzywia czyli karmi krew i na-
daje sile muskularna.

2. Chleb, maczne potrawy i cukier, ogrze-
waja organizm i daja mu cieplik.

3. Jarzyny i aromaty sluza do trawienia.

Narkotyki sa dodatkiem pozywienia.

Wewnetrzny cieplik naszego ciala wynosi
30 stopni Reaumiura. Azeby ten cieplik wy-
tworzy¢, nalezy karmié si¢ substancjami, za-
wierajagcemi tlusto$¢, make i cukier. Im po-
zywienie nasze bedzie obfitszem w owe pier-
wiastki, tem wiecej bedzie posilne i odzywia-
jace. Do gospodyni nalezy wiedzieé, ktére
ze wspomnionych przez nas pierwiastkéw 1
w jakim stosunku znajdujg sie w tych lub
owych pokarmach. Nie mieso, jak to ogdlnie
a mylnie sadza ludzie niekompetentni, ale je-
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dynie tylko mleko i jaja zawieraja w sobie
potrzebna ilo$¢ tych substancji w réwnej ilo-
ci, tylko wiec samem mlekiem lub samemi
jajami mdéglby czlowiek odzywiaé swdj orga-
nizm. :

Z tego wynika, iz nalezy koniecznie mie-
sza¢ rozmaite pokarmy ze soba, aby wyma-
gane przez nasz organizm pierwiastki, w réw-
néj ilosci w krew wprowadzi¢. Zdaje sieg, iz
potrzeba tego, byla poczatkiem tworzenia sig
rozmaitych mieszanych potraw, jak to w swej
prelekcyi ,historja poczatkéw gotowania“,
méwi znany niemiecki uczony Virchow.

Ogledna 1 rozumna gospodyni powinna
pokarmami zwierzecemi i ro$linnemi, laczac
je ze sobg nawzajem, karmi¢ swych domow-
nikéw. Roslinne pokarmy same nie s3 w sta-
nie nas odzywié, gdyz nie zawieraja w sobie
dostatecznéj ilodci biatka 1 tluszczu, naprzy-
klad kartofle, skladajace sie jedynie. z maki,
s3 same przez sie niedostateczném pozywie-
niem, jak réwniez chléb, dla tego tez chléb
jada sie zwykle z miesem, jarzyna, mastem
lub sérem — przytem nalezy wiedzieé, ze ra-
zowy, z powodu swéj kleistodci, jest pozyw-
niejszy, ale pytlowy dla braku zawartosci
W nim otrab, jest strawniejszy.
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W nastepstwie wiedzac, czém odzywiad
organizm ludzki, konieczng jest wiadomo$c,
jak takowe pozywienie przyrzadzaé, aby bylo
strawne i dla organizmu pozyteczne. Pierw-
szym warunkiem jest tu proces samego je-
dzenia. Otéz je$¢ nalezy powoli, zué dobrze
tak, aby pokarmy migkko przygotowane, do-
brze zzute, czyli w ustach zebami tak prze-
‘robione, aby dostajac sie do zoladka, za po-
moca sokéw trawienia, rzeczywiScie w krew
naszg wchodzily i odzywialy ja. Twarde i nie-
dostatecznie przezute pokarmy, marnuja si¢ i
niestrawione napowrét wychodza. Im jaki po-
karm jest plynniejszy, lub wigcéj przerobiony i
rozmiazdzony, tém latwiejszy bedzie do stra-
wienia i tém wiecéj ma pierwiastkéw odzywia-
jacych. Naprzyklad jajko miegkkie jest bardzo
latwe do trawienia, gdy przeciwnie twarde na-
lezy do malo strawnych. Tak samo ryz, pokarm
rodlinny nie dobrze ugotowany, zostaje nie
przetrawiony; wszelkie tupiny z owocéw, skérki
wieprzowe, lub z drobiu, pestkiit. p., sa nad-
zwyczaj niestrawne Zbyt tluste potrawy, a mia-
nowicie tluszcze plynne 3 réwniez trudne do
trawienia.

Kazde pozywienie tykane predko, nie idzie -
na pozytek organizmu, nawet najpozywniejszy



_.24 < e

i najzdrowszy pokarm, jakiém jest mleko, pite
szybko w duzéj ilosci, formuje w zoladku jeden
twarog, trudny do rozpuszczenia; chociaz sam
twardg jest réwniez pokarmem bardzo posil-
nym, ale przyjmowany w kawalkach, nie za$
zakwaszajacy sie sam w zoladku.

Zatem nawet mleko, 6w najstrawniejszy i
i najposilniejszy pokarm, nalezy dawac slabym
zoladkom w matéj ilosci i tak, aby powoli go
przyjmowaly; u najzdrowszych przejadanie mle-
ka chlebem jest pozadane.

Dlatego ludzie wiejscy najlepiéj trawig, bo
czas przeznaczony na jedzenie, po$wigcaja w zu-
pelnosci téj tylko funkcyii odbywaja ja w wiel-
kim spokoju. Od nich sie uczmy jes¢ powoli,
gryZé dobrze; w czasie jedzenia, jak i zaraz po
jedzeniu uzywac spokoju i wygody, oddalaé
od siebie wszelkie przykrosci, ktéreby prze-
szkadzaly procesowi trawienia.

Do gospodyni nalezy tak przygotowaé
miesne potrawy, aby nigdy mieso nie bylo
winne, ze jest twarde, gdy twarde, nalezy je
gotowad, a tylko miekkie piec dusié lub sma-
rzyé. Dr. Wiel, niemiec, wydal przed kilkoma
laty dzielo, traktuja kuchnia dyetyczna; sto-
sujac sie do wskazéwek niemieckiego uczonego,
znakomity nasz lekarz, ktérego specjalnoscia
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83 choroby zoladka, znany dobrze w Warszawie
Dr. Stieche, polak, ordynujacy w letnim sezo-
nie w Karlsbadzie, wydat dzielko pod tytulem:
»Hygiena kuchni”, ktére zbyt malo znane, po-
winno sie znajdowa¢ w rekach kazdéj gospo-
dyni, a chociaz kobieta inteligentna i znajaca
hygiene, potrafi sama sobie poradzi¢ w sasto-
sowaniu kuchni, dla kazdego z rodziny, sla-
bego czy zdrowego, gléwnie za$ nie powinna
dopuscié¢ staraniemipilnowaniem choroby w do=-
mu, spowodowanéj zla kuchnia, w kazdym je-
dnak razie wskazéwki D-ra Stiechego, jako spe-
cjalisty dobrym sa doradzca dla starannéj
o zdrowie rodziny Zony, matki i pani.

Mieso jest najpozywniejszym pokarmem i
tylko mleko i jaja, jak to wyzéj powiedzialam,
moga z niém stana¢ na réwni. Skladowe czesci
miesa sa cztery: woda, tluszcz, bialko i fibryna,
czyli widknik.

Sklad rozmaitych gatunkéw miesa jest jed-
nakowy, w pozywno$ci nie ma wielkiéj réznicy
miedzy wszelkiemi gatunkami, lecz w stra-
wnosci zachodzi wielka réznica. Baranina, dréb i
zwierzyna sg najstrawniejsze, daléj nastepuje
wolowina, wieprzowina, cielecina, trudniéj tra-
wiona, jako mieso niedojrzale, choremu daje
sie gotowana; inne za$ miesa pieczone, sa zawsze
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tatwiéj strawne, w wieprzowinie za$ szynka su-
rowa stanowi wyjatek latwego trawienia na
réwni z befsztykiem. Co do tluszczu, wieprzo-
wina, baranina i wolowina, wiecéj go zawie-
raja, cielecina, dréb’ i zwierzyna mniéj, Wo-
Towina wedzona traci dwie-trzecie cze$ci na
wadze i tak: ozér wolowy wazacy 3 funty, po
uwedzeniu wazy tylko funt jeden i w tym sto-
sunku kazde wolowe mieso, ze za$ i na smaku
i na wadze traci, malo sie¢ uzywa wedzonego,
najwlasciwiéj gdy jest poddostatkiem, soli¢ i
solone jadaé. Robienie bulionu z migsa wolo-
wego, jest réwniez nader korzystnem, z powo-
du wielkiéj iloSci wodnych czgsci.

Przy téj sposobnosci zrobiemy tu wzmian-
ke, ze ekstrakt Liebiega stracil juz swg slawe
i wzietosé, z do$wiadczern bowiem robionych
wypadlo, ze kot karmiony samym ekstraktem,
zdecht, widad, ze i zwierzeta do utrzymania
zycia potrzebujg nie tylko samego wyciagu
miesnego.

Ekstrakt Liebiega zastepuje od lat dwdch
stawny bulion plynny wyrabiany w Buenos-
Ayres w Ameryce, ktéry tak dalece, zaste-
puje bulion, iz dolany do goracéj wody w ilo-
$ci tyzki stolowéj daje przewyborny rosdt za-
prawiony juz solg i wloszczyzna.
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Kazda gospodyni, szczegélniéj na wsi mie-
szkajagca powinna go mieé zawsze pod reka.
Reprezentantem u nas tego wybornego no-
wozytnego bulionu jest firma pana Lapinskie-
go, Warszawa Krélewska Nr. 49. Nasze krajowe
buliony i dobre francuzkie, posiadaja takze
w sobie pozywnych czesci bardzo wiele; go-
tujac rosél dobrze jest wkraja¢ drobno w go-
tujacy sie po odebraniu, kawalek dobrego
bulionu, powtarzam dobrego, bo ze zlych do-
datkéw, nic dobrego si¢ nie wytworzy.

Pi6kanie miesa w wodzie, przed gotowa-
niem lub pieczeniem, odbiera mu wigkszg czes$¢
sokéw pozywnych. Migso pod wplywem plé-
kania bieleje, dla tego, iz woda wycigga z nie-
go najpozywniejsze czesci, to jest krew i sok
miesny; z tego wigc jasno widzimy, Ze migsa
przeznaczonego na rosél, nie nalezy plékaé —
oskrobad tylko, gdzie tego zachodzi potrzeba,
reszta za$ nieczysto$ci sama si¢ oddzieliw cza-
sie gotowania przez powstajace szumowiny,
ktére jak najstaranniéj zbierac nalezy.

Poniewaz biatko twardnieje przy tempera-
turze okolo 60 stopni ciepla, nalezy wiec
mieso wolowe przeznaczone na rosél, bez plé-
kania ktasé¢ w zimng wode, aby nie wstrzymad
wyplywanie soku miegsnego i wnikanie wody
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do wnetrza miesa. Wlozone bowiem migso
w gotujaca wode kurczy sie natychmiast na
powierzchni, bialko tuz przy powierzchni beda-
ce krzepnie i tym sposobem zatyka pory mie- .
sne, czyli jego dziurkowato$¢ i wstrzymuje roz-
puszczenie sie soku miesnego, stanowigcego
podstawe dobrego rosotu. Przeciwnie za$, wlo-
zywszy mieso w zimna wode i gotujac je po-
woli, dopdki nie zakipi, uchodzié¢ bedzie
z niego wielka ilo$¢ bialka, zanim takowe
skrzepnie, naturalnie zatém, ze soki z migsa
wyplyna, a mieso straci cala swa soczystoSc.
Chcac wiec otrzymad dobry rosél, nalezy kladc¢
mieso w zimna wode, najlepiéj w gliniany
lub kamienny garnek, glina bowiem bedac
ztym przewodnikiem cieplika, nie pozwoli sig
tak gwaltownie zagotowad miesu; gotowad
powoli, zbierajac ciagle jak najstaranniéj szu-
mowiny, pdéki sie takowe formowadé beda.
Prosty ztad wyplwa wniosek, zZe nie dbajac
o rosél, a chcgc miec¢ smaczng bialg sztukamie-
se, nalezy kta$¢ od razu mieso w ciepla wode.

Przy pieczeniu miesa, warunki sa zupelnie
odmienne; chcgc otrzymad pieczen krwists,
soczystg, z powodéw tylko co przy rosole
wyrazonych, naleiy mieso od razu wystawid
na silny zewnetrzny ogien, aby sie cala po-
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wierzehnia miesa od razu skurczyla, a biatko
-si¢ skrzeplo, zanim sok z miesa wyplynie.
W- takiéj pieczeni przy wielkim ogniu pieczo-
néj, czy na roznie, czy W piecu, pozostanie
wszystek sok, bedzie smaczna, migkka, w cza-
sie krajania wyglada czerwono, a przy kosci
rézowo.

Odstapitam cokolwiek od przedmiotu, zda-
wadé sie bowiem moze komu, ze te uwagi
wchodza w dzial kulinarny — jednak sg to rze-
czy, ktére gospodyni nieznajac sie nawet na
kuchni, jako wiadomo$ci ekonomiczno-hygieni-
czne znaé¢ powinna.

Po miesie najpozywniejszym pokarmem jest
surowe mleko, ktére najdaléj w 10 minut trawi
najleniwszy Zoladek (strawniejsze od migsa); i jaja
byle nie twarde, z dodaniem tluszczu jakiego,
ktéry je robi strawniejsze, twarég $§wiezy, Smie-
tana , daléj idg ryby; maczne potrawy, chleb,
grzyby, te ostatnie naleza do bardzo pozyw-
nych, ale niestrawnych pokarméw. Osobom
cierpigcym na brak sit, daja duzo $mietany, twa-
fogui t. p.

Zanim przejdziemy do wiadomosci, czém sig
w rozmaitych krajach zywia ludzie, cheg tu daé
kilka uwag, co do samego wyboru migsa, czyli
oznaki jego dobroci.
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Bez dobrych surowych materjatéw, nic po-
zywnego i dobrego byé nie moze; trzeba sig
wiec wtajemniczyé w zasady poznawania gatun=
ku dobroci niektérych przedmiotéw, znajomosd
czego stanowi prawie oddzielng nauke, oparta
gléwnie na dodwiadczeniu i codzienné] prakty-
ce. Jako jeden z warunkéw wyjsécia z trudnosci
przy kupowaniu prowiantéw, zycze aby gospo-
dyni to osobiscie robila, jezeli nie dla mito$ci
swéj kieszeni, to dla obznajmienia si¢ z dobro-
cig artykuléw, ich wyborem 1 cenami, a potém
wazna to rzecz dla kupujacéj, gdy jéj co$ mi-
mowoli wpadnie w oko, kupuje wiec to, co wia-
$nie jest w targu lepsze i tadsze, w zamian za
to, czego zadala, a co wlasnie stalo w wygéro-
wanéj cenie. Poslana po sprawunek sluzaca zro-
bié nie moze, trzymad sie $ciéle danego polece-
nia jest jéj obowigzkiem.

Otz najprzéd poinformowad si¢ o ceng ar-
tykuléw potrzebnych, zapytujac na targu w kil-
ku miejscach o jedno i to samo, zanim si¢ osta-
tecznie zdecyduje kupno. Nie mieé nigdy je-
dnego miejsca na kupowanie i nie wierzy¢, chod-
by najwiecéj zastlugujacemu na zaufanie sprze-
dajgcemu, trudno bowiem przypuscié, aby sie
znalazt kupiec, ktéryby nie pragnal pozby¢ sie
towaru watpliwéj warto$ci. Ja tylko tu moge
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podad wskazéwki co do miesa, ryb, zwierzyny
i drobiu, znajomosc¢ innych produktéw, powta-
rzam, zalezy od do$wiadczenia i praktyki.

Wolowina. Swieza i w dobrym gatunku
powinna by¢ mocno czerwona, oblana thu-
szczem jasno-z6ltym podobnym do $wiezego
masla, i tak twardym, Zeby nie ustepowal pod
palcem. Thluszcz miekki kolor miesa czerwono-
brunatny, sinawy, s3 niezaprzeczonemi oznaka-
mi zlego gatunku miesa,

Cielecina. Powinna mieé skérke biatlg,
tluszcz bardzo bialy i jakby przezroczysty.
Cielecina czerwonawa, nerki oblane czerwona-
wym tluszczem, jest zIg i takiéj nigdy nie nale-
zy kupowad, gdyz jest bez smaku.

Baranina. Mieso baranie powinno by¢
mocno czerwone, nerwy cienkie, tluszcz bialy
i delikatny. Z13 fatwo poznaé po sinawym i cie-
mnawym kolorze, tluszczu z6itym.

Wieprzowina. Powinna by¢ koloru
jasno-rézowego, oblana i przeros$nieta tIusi’;i&ci@
biala zupelnie, migso powinno byé réwne;)ggoiaie :
okragle kropki wielkosci kaszy jagl ,; -,ﬁ

czaja tak zwane ,,wegry* i s3 bardz@%fzk’d&i{/ S
an]’fé o
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jakie$ kropkowanie, czyli skére chropowata.
Stonina powinna by¢ biala, bez zadnych ner-
wéw 1 mieé zapach $wiezoscl.

Dréb’. Najpierwszym tu warunkiem jest kru-
cho$é, czyli migkko$é, ktdérg nalezy mie¢ na
uwadze, szczeg 6lniéj gdy pora mlodego drobiu
minie, to jest od 1 grudnia do 1 czerwca. Mlody
dréb’ ma zawsze grube lapy i kolana, ta chara-
kteryzujaca oznaka ginie z wiekiem. Stara kura
ma lapy cienkie, szyje chuda, a skére na udach
koloru fijoletowego. Zasadg dobréj kuchni jest
aby nigdy nie uzywaé starego drobiu, w jaki-
kolwiek go sie¢ bowiem sposéb uzyje, zawsze
nic dobrego z niego zrobi¢ nie mozna. Dobra
indyczka poznaje si¢ po biatosci skéry i tlu-
szczu, zla ma dlugi wlos i pidra, a skdre na
udach fijoletowego odcienia. Ge$ dobra lub
kaczka poznaje sie po grubosci skrzydel i migk-
kosci spodniéj czesci dziobu, ktéry zagigwszy
powinien si¢ fatwo tamaé, ttusto$é powinna byc
biata i zupelnie przezroczysta.

R y b y. Swiezo$¢ ryb poznaje sie¢ po czer-
wonosci skrzela, blasku 1 wypuklosci oka, oraz
jedrnosci skéry. Sama wor nie jest dostateczna
rekojmiag dobroci i $wiezosci ryby, czgstokroc
ryba stara i przestarzala na lodzie, nie wydaje
z1¢j woni; lecz skéra w takim razie jest ciemna
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i miekka, ryby takiéj nie nalezy nigdy kupo-
waé. W Holandyi, gdzie ryby s3 najsmaczniej-
sze na §wiecie, tak rzeczne jak morskie, zabija-
ne sg zaraz po zlowieniu, taka ryba po zabiciu
trzymana w chlodzie, jak wszelkie miesiwa 48
godzin, zadnemu rozkladowi nie ulega i dopie-
ro trzeciego dnia zaczyna byé szkodliwa,
Zwierzyna.Zadne kupno artykuléw zy-
wno$ci nie wymaga takiéj bacznosci, jak zwie-
rzyna, przy ktéréj wiek i $wiezo$¢ tak wazing
graja role. Najlepsze zajace sa roczne, czyli
mlode, stare chociaz grubsze i wicksze, nigdy
tak smaczne nie s3; poznaje si¢ mtodego zajaca
po skokach przednich, ktdre si¢ z latwoscig 1a-
mac¢ powinny, po grubych kolanach, po szyi
krétkiéj 1 zasadzistéj. Cheac by¢ pewnym wieku
zajaca, trzeba mu nadedrzeé troche uszy, jezeli
poddaja si¢ jak rekawiczka miekka, to znak, ze
zajac mlody, jezeli za$ uszy s3 twarde, to zajac
stary. Drugim znakiem s3 stawy przednich sko-
kéw; u mlodego stawy dzielg sie i czud to pod
reka, u starego sg zroéniete, jakby jedno stano-
wily. Dla rozpoznania kruchos$ci bazanta, ku-
ropatwy, bekasa, jarzabka lub kaczki dzikiéj i
t. p., nalezy sprébowaé pod skrzydiem i na ud-
ku, czy skérka jest migkka; pidra staréj kuropa-
twy sa okragte, u mlodych nieco $piczaste
3
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oprécz tego na jesieni z latwoscia jeszcze moz-
na poznaé wiek mlodéj kuropatwy, nietylko po
wielkosci, ale po pidrach na szyiina glowie,
ktore sa jeszcze popielato-bronzowe, gdy tym-
czasem u starych sa juz szamoa, przez co latwo
je rozréznié. N6zki mlodych kuropatw sa po-
pielato-zéltawego. koloru, u starych za$ sg juz
zupelnie popielate, twardsze i grubsze, co na
pierwszy rzut oka widoczne. Nalezy jeszcze
zwrdci¢ uwage, czy zwierzyna nie jest zbytecz-
nie postrzelona, czy nie czud strzalu, gdyz tam
najwiecéj ulega zepsuciu. Swieza farbujaca krew
juz dowodzi $wiezodci. Zajac nie powinien byé
patroszony zaraz po zabiciu, lecz dopiero przy
$cigganiu skdry, gdyz wietrzeje i traci smak
zwierzyny. Ptastwo, a szczegélniéj kuropatwy
ktére sg najmniéj dzikie i daja sie lapaé w siat-
ke zastawiong, bez strzalu, sa zupelnie niesmacz-
ne, niema w nich smaku zwierzyny. Jeszcze je-
den dowdd, ze tylko gwaltowne zabicie i zasty-
gniecie w niem jednoczes$nie krwi, nadaje mu
smak lepszy i posilno$¢ wieksza.

Najlepszym $rodkiem przechowania kazde-
go miesa, jest temperatura niedochodzaca zera,
przy wiekszem bowiem ozigbieniu migso sie za-
mraza, a lubo w tym stanie nie ulega gniciu,
wszelako woda zawarta w miesie zamraza sie,
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16d ten rozrywa komdrki tkanki migsnéj, ktdra
nastepnie po rozmarznigciu niezmiernie szybkie-
mu ulega juz rozkladowi, czynigc migso w dzie-
sie¢ mniej wiecej godzin stosownie do warun-
kéw go otaczajacych niezdolnem do uzycia. Zu-
pelnie co innego ryba, ktéra nie zawiera w so-
bie tyle wodnych czes$cico migso, ryba zmar-
znieta zaraz po zlowieniu i wyjeciu z wody
czternascie dni nawet jest dobrg byle ja uzyé
zaraz poO rozmarznieciu.

Nowy sposéb zabijania zwierzgt, oraz drobiu
i ryb, na pozywienie ludzkie przeznaczonych.

Dawno juz na zachodzie, a i u nas zaczyna
si¢ upowszechnia¢ sposéb predkiego i bezkrwa-
wego bicia wszystkich zwierzat, przez uderze-
nie ostrym toporem w tylng cze$¢ tba, miedzy
dwa pierwsze kregi karku. Nastepuje przez to
oddzielenie mézgu od koéci pacierzowéj, co da-
je $mierd najpredsza i najmniéj bolesng. Sposéb
ten oddalajacy barbarzyrskie zabijanie, powinny
gospodynie w jak najkrétszym czasie rozpo-
wszechni€ u nas, jezeli juz nie z uczucia lito$ci
nad biednem stworzeniem, meczacem si¢ po
przerznieciu gardla, to dla wlasnéj korzysci,
gdyz utrata krwi sprawia, ze migso bitego
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w zwykly sposéb, przez utrate krwi zwierzg-
cia lub ryby, mniej jest smaczne i mniej pozyw-
ne. Z drugiej strony jednak mieso krwia wy-
pelnione, to jest zawierajace wiele fibryny nie
zorganizowanéj czylinie przeksztalconej w mie-
sne wiékna, jest trudniej strawne, predszemu ule-
ga rozkladowi nizeli migso, ktére krew utracito.

Z tego wiec powodu, mieso zwierzat bitych
zwyklym sposobem przez utrate krwi jest zdro-
wsze, nizeli bitych przez rozbicie czaszki, czyli
przerzniecie mlecza przediuzonego na karku,
albo duszonych, jak naprzyktad zajace gonione
chartami, lub kaptony, perliczki zgonione na
$mierd, péki same ze zmeczenia nie padna, cho-
ciaz znowu to ostatnie jest smaczniejsze, a na-
wet pozywniejsze dla zdrowia tych, ktérzy je
mog3a latwiéj strawic.

Obecnos$é_krwi w miesie zabitych zwierzat,
jako materjatu podlegajacego niezmiernie la-
two procesom rozkladowym, spowodowywa
szybki rozktad, w $wiezo jednak zabitych zwie-
rzetach, o ile krew ich nie ulegla rozkladowi,
obecno$¢ jej jako materjatu tatwo assymilujace-
go sie, tylko warto$é pozywna podnie$¢ moze.

Parzenie drobiu dla predszego i tatwiejszego
oskubania, jest zupelnie niepotrzebneizle, gdyz
mieso traci wlasciwy smak i posilnos$é. Dréb’
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bity w jakikolwiek sposéb, zatrzymuje w sobie
jeszcze duzo krwi i powinien byc¢ oskubany
przed zastygnieciem, co jest latwe, byle staran-
nie wyrywaé po jednem pidrku, nie naruszajac
skérki. Dla dluzszego zachowania i skruszenia
nalezy go zostawi¢ w pidérach. Zastosowad na-
lezy koniecznie ten nowy sposéb do zabijania
ryb, ktére jeszcze okrutniejsza Smier¢ ponosza
od ptastwa, trzymane kilka dni o glodzie, w ma-
tej ilosci wody, a czasem i bez powietrza. Tem-
bardziej przy rybach ma to wlasciwe zastoso-
wanie, gdyz ryba jada sie zawsze $wieza, nie
ma wiec obawy predkiego rozkladu. Nie od
wykonawcéw, ale od zarzadzajacych, czyli od
gospodyti, nalezy wprowadzenie tego cywilizo-
wanego $rodka zabijania zwierzat, na pokarm
nasz przeznaczonych.



ROZDZIAL III.

Czem sie w rozmaitych krajach karmia ludzie,— Ile kosz=-
tuje utrzymanie sluzagcych w miedcie, ile na wsi.— Co i ile
si¢ wydaje dla rozmaitej sluzby.

Anglicy przodujacy zwykle $wiatu gdzie
idzie o dobro czlowieka, o postep cywilizacji i
praktyczny rozum, wydelegowali lat temu kil-
kanascie komissje w celu zbadania jakiego ro-
dzaju jest pozywienie ludu rolnego, a wigc lu-
du pracujacego w réinych krajach.

Otéz komissja zaczeta swdj mandat od zba-
dania wlasnego kraju dla poréwnania tym spo-
sobem co jest lepsze lub gorsze w innych kra-
jach.

Pozywienie w ogdle klas pracujagcych w An-
glji sklada si¢ z migsa a w szczegdlnosci
z wolowiny 1 wieprzowiny, z kartofli, réznych
jarzyn, sera, bardzo rzadko masta w szczegdl-
nych tylko okoliczno$ciach, $wiat lub braku mie-
sa; herbaty, piwa i mleka.

W Szkocji gdzie kraj ubozszy rzadko jadaja
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mieso; w ogdle karmig sie maka owsiana, chle-
bem, kartoflami, kasza, stoning, lub mastem, mle-
kiem i herbatag. W Irlandji gdzie lud jeszcze
ubozszy zaledwie kilka razy do roku jedza mig-
so, maka owsiana, kartofle,stonina, mlekoi wéd-
ka stanowia gléwne pozywienie.

We Francji, gdzie cena artykuléw zywno-
4ci jest ta sama, co w Anglji, robotnik zywi sie
temi samemi produktami co w Anglji, to jest
miesem i jak wyzej, jedza jednak lepiej nizeli
tam, gdyz umiejetne zuzycie kupionych prowi-
zji przynosi mu 25%, zysku, czyli ze jada o 259,
lepiej od tych co za te same pienigdze nieumie-
Jjetnie zyja. Wiemy ze kuchnia francuzka jest
najlepsza, a inteligencja francuzka najwyzsza.
Mamy w tem nowy dowdd co znaczy gospodar-
stwo kobiece, umiejetne zuzytkowanie danych
materjaléw i w ogdle cala nauka gotowania.
W napojach miedzy ludem francuzkim a angiel-
skim zachodzi réznica, francuz zamiast herbaty
pija kawe, zamiast piwa, lekkie roczne wino
francuzkie krajowe. Kawe robotnik francuzki
jada z matej salatereczki pét kwartowej drobiac
w nig bialy pszenny chleb, kawa taka koloru
blado popielato kawowego jest niemozliwg dla
naszych podniebied nawet najbardziej demokra-
tycznych. W Belgji lud zywi si¢ wieprzowina,
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jarzynami, stoning, mastem, chlebem razowym,

kawa czarng mocng z cykorja bez mleka i bez
cukru. W Austrji zywig si¢ miesem, chlebem,
mleczywem i w ogdéle majg bardzo dobre pozy-
wienie,

Na Pomorzu dajg robotnikom pracujagcym
trzy razy na tydzieri migso. W Prusach nadres-
skich gotuja zupe z migsa, to jest z krwi 1 z od-
padkdéw, mieso za$ jadajg tylko w $wieto, zresz-
ta gléwnem pozywieniem sg kartofle, chleb i
mleko. W Saksonji podstawa jadla jest zupa
z jarzyn lub z maki, chleb, masto, ser, kawa,
piwo, mieso jadaja tylko w $wieto. W Bawarji
lud jada zupe maczng z mastem, stoning lub
mlekiem, kartofle i kapuste, mieso rzadko, raz
na tydziedi. We Wtoszech gdzie klimat gorgcy
zupelnie inaczej usposabia lud i przy pracy
innych wymaga warunkéw, wlasciwego klima-
towi pozywienia karmig si¢ chlebem, owocami,
jarzynami, a gléwnie makaronem i salata, pija
za$ tylko wino.

W Irlandjt gdzie caty lad otoczony jest wo-
da przewaznie zywig sie rybami, kasza, chle-
bem, jarzynami, mastem i stoning, pija gléwnie
wode i kawe. W kraju tym pomimo dosc¢ przed-
siebiorczego zmyslu przedmioty pierwszej
potrzeby sa tak drogie jak w Anglji, a
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przedmioty zbytkowe dostegpne tylko bardzo
zamoznym.

W Szwecji lud nigdy nie jada miesa jest to
rzecz zbytkowna; zywi sie $ledziami, rybami su-
szonemi, kartoflami, Zytem, owsem, jeczmieniem,.
z tych dwdéch ostntnich zbdéz robig make, pija
duzo mleka i piwa naturalnie uzywaja slonych
ryb. W Szwajcarji zywia sie po wickszej cze-
$ci kawa, mlekiem, serem, bedacym gléwnym
przedmiotem ich handlu i zysku, jarzynami i zu-
Pa maczng, mieso jadajg bardzo rzadko w szcze-
g6lnych okolicznodciach, pija wino lub piwo.
W Hiszpanji mieso jest rzecza zbytkows, glé-
wnie karmia sie chlebem, jarzynami, grochem,
ktérego tysigce posiadaja odmian, jakie wysta-
wili na ostatniej] wystawie paryzkiej, pijg wi-
na gdyz hiszpariskie wina rozchodza si¢ po ca-
lym $wiecie, a jadaja bakalje i pomararicze bo¢
to ich rodzime miejsce.

Takiego pozywienia uzywaja kraje cywili-
zowane. W mniej cywilizowanych jak w Turcji
zywig sie przedewszystkiem cebulg, bobrem,
chlebem czarnym mieszanym z réznego zboza i
baraning.—W Rossji gdzie pozywienie robotni-
ka jest wi¢cej jak o polowe tarsze nizeli w An-
glji, Francji i na calym zachodzie, pomimo ta-
niosci miesa i zimnego klimatu lud zywi sie
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gtéwnie kapusta gotowana na zupe, grzybami,
gryka gotowana z mlekiem lub z olejem i czar-
nym chlebem. Widzimy ztad, ze cywilizacja
wywiera niemaly wplyw na zywienie sie lud-
nosci, jeden dowdd wiecej jak inteligencja pod-
nosi pojecie smaku i w ogéle dobrobytu.

Ze zmiang stosunkéw ekonomicznych w ca-
Iym $wiecie wszystkie produkta stuzace do wy-
zywienia czlowieka ulegly podrozeniu. Daw-
niej gdy artykuly zywnoéci byly tarisze, a co
zatem idzie i praca tarfisza, wymagania sluzby
mniejsze i koszt utrzymania czlowieka o wiele
nizszy, dla tego tez daleko wiecej sluzby nie
tylko u nas, ale 1 wszedzie trzymano.

Dzi$ ze zniesieniem poddanstwa i paiszczyz-
ny, ktérego moralnéj stronie nie mozemy jak
calém sercem przyklasnaé, stosunki ekonomicz-
ne pana pod wzgledem sluzby ulegly zupelnéj
zmianie, wymagania téj ostatniéj zwigkszyly
si¢, a zado$cuczynienie trudniejsze. Dawniéj
koszt utrzymania sluzacej w miescie razem z za-
stugami wynosil od 6o do 70 rs. najwyzej, dzi$
bez zaslug porzadne ale oszczedne utrzymanie
wynosi przeszlo 100 rs. Zrobiemy tu male wy-
rachowanie przypuszczalne. Nie liczac w ra-
chunek mieszkania, ktére w miescie takze wiele
znaczy, wiemy, ze najlichszy pokdj z kuchnig
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licza 100 rs. rocznie. Rachujac pdét funta miegsa
dziennie na czlowieka wynosi rocznie 182 i pél,
a chociaz odchodza dni postne, jednak dodaé
nalezy $wieta, gdzie wiecej sie daje miesa, li-

czac wiec 200 funtéw po 12 kop. rocznie

rs. 26.
Zsumujmy wiec: 5. ale
Miesa 200 funt po 12 kop . 24
Okrasa liczac po 2 luty do jarzyny

wynosi 2 f. miesiecznie, czyli 24 rocznie 6 —
Chleba funt na dzied po kop 31/2

lub 4 co bywa czesto . ; 14 60
Bulki 2 na dzies . ‘ % 20
Sniadanie: herbata, mleko rano i

wieczér po kop. 1 . £ : 7 30
Cukru 21/, funt. miesiecznie, 30 f

rocznie mniéj wiecéj 5 —
Jarzyny, sél, dodatki, masto lub sér

do drugiego $niadania 5 kop. dziennie 18 —
Swiatlo
Opat rocznie . 9 —
Opranie
Swieta i inne nadetatowe wydatki 10 —

Razem 103 20

Najoszczedniej wigc prowadzac gospodar-
stwo, koszt utrzymania jednéj stuzacéj w mniéj
zamoznych 1 zamozniejszych domach wynosi
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go do 100 przeszlo rs. Méwie od go, gdyz wiele
pozycji w gospodarstwie gdzie s3 dwa pokoje
zmienia sie¢ opal, Swiatto jest wspdlne, migso
kupuje si¢ tadsze i t. p.

Oprécez tego zaslugi wynosza stosownie do
uzdatnienia od 48 do 60 rs., utrzymanie 105,
zastugi 48, razem 150 rs. mniéj wiecéj rocznie.
Na wsi, gdzie produkta s3 miejscowe, migso
nie codziennie wymagane, koszt utrzymania
sluzby folwarcznéj jest mniejszy, odtracié wiec
mozna na to zmniejszenie /3, to jest, ze rocznie
z zastugami nie dochodzi 120 rubli; liczac nawet
w ogdle razem mezka i1 kobiecy sluzbe, pierwsza
bowiem jest zawsze drozsza tak na wsi, jak i
w mieScie, pod wzgledem wyzywienia jak 1 za-
slug. Za to utrzymanie dworskiéj stuzby, be-
dacéj na szlacheckim, jak mdwia, stole, réwna
sie zupelnie utrzymaniu stuzacych w miescie.
Tém bardziéj to sie czué¢ daje tam, gdzie raz
wprowadzono w zwyczaj, iz niektére indywidua
jadaja ze stotu, to jest to co si¢ podaje paristwu.
Przeciw temu powstaje najmocniéj: gléwnie tam
gdzie pafistwo rzeczywiscie si¢ znaja na wy-
kwintniejszéji lepszej kuchni i chcg dobrze jesc,
nigdy bowiem nie mozna tak delikatnie i wy-
twornie gotowad na wieksza liczbe oséb jak na
mniejsza. Najwlasciwsza i najlatwiejsza iloS¢
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0s6b do smacznego gotowania wyzszéj kuchni
jest oséb 6 do 8.

Dam tu krétki program dla mlodéj, nieu-
miejetnéj jeszcze gosposi, co i w jakiéj iloSci
wydaje sie dla sluzby na wsi, azeby nie byla
wyeksploatowang nawet w poczatkach swégo
gospodarstwa przez wyzyskujaca zwykle nie-
$wiadomosé pariska sluzbe. Gospodarstwo wiej-
skie szczegdlniéj wymaga pewnéj praktycznéj
znajomosci, ktéra od razu nabyta byé nie moze,
a doswiadczenie jest tu jeszcze trudniejsze, ni-
zeli przy gospodarstwie miejskiém. Trzeba przy-
tem i to mieé na uwadze, ze postep czasu, kté-
ry przyniést wiele zmian spélecznych i w wa-
runkach zywienia sluzby ogromne wywolat
zmiany. I tak, dawniéj, czeladZ, to jest parobcy
1 dziewki dostawali mieso tylko w $wieto uro-
czyste, gdy za$ dwdr bil sam na potrzeby swo-
je bydlto lub barany i gdy ztad bylo w domu
mieso solone lub suszone, dawano je w niedzie-
le, i w czasie zniw, kosy i tym podobnych ro-
bét. Dzi§ wymagania ludzi pracujacych zwie-
kszyty sie o 20%, najmniéj, a kto chce mie¢ po-
rzadng stuzbe, daje migso najmniéj dwa lub trzy
razy na tydzied, czy jest we dworze, czy tez
go kupi¢ potrzeba. Stét za$ dworski, to jest
drugi, do ktérego si¢ liczy gospodyni, panna
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stuzgca, lokaj, ekonom bezzenny, wymaga juz
prawie codziennie miesa, précz dwéch dni po-
stu w tygodniu i catego adwentu, oraz wielkie-
go postu. Miesa wiec wydaje si¢ po pét tunta
na czlowieka, oprécz $wiat, gdzie takze po pét
funta sie liczy. W $wieta uroczyste gdy sie da-
je na pieczeni, rachuje si¢ funt 1 na czlowieka,
gdyz tylko miekkie kawaly si¢ na to zuzywa,
a z kosci lub odpadkéw gotuje sie krupnik lub
barszcz. W dnie, w ktdre sie nie daje migso,
trzeba dawadé skérki ze  sloniny ,,szperkami”
zwane, po 4 cale dtugosci, na osobe; sloniny li-
czy sie do kazdéj potrawy po 1 lucie na czlowie-
ka. Dla czeladzi uzywa sie takze okrasy zlozonéj
z loju wolowego, baraniego i sadla wieprzowe-
go, biorgc odpadki od kiszek i wszelkie tluszcze
jakie przy biciu wieprza zostajag od gotowania
kiszek, salcesonéw, szynek i t. p. ktére wzigte
mniéj wiecéj po réwnéj czeSci, dwdéch pier-
wszych polowa, a wieprzowéj druga polowa,
przesmarza si¢ z cébula, solg i pieprzem, a wy-
migszawszy dobrze, gdy zaczyna stygnaé, bo
inaczéj skwarki opadna na spéd, zlewa sig
w garnki kamienne i lyzkami daje si¢ po lucie |
do kazdéj potrawy na czlowieka, co taniéj wy-
pada i daje mozno$¢ zuzytkowania wszelkich -
tluszczéw w domu bedacych. Chléb razowy dla
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stuzby z maki zytniéj, na raz spytlowanéj, pie-
cze sie raz na tydzies, bulki robig si¢ po cztery
funty, wazac ciasto surowe i dodajac po 4 tuty
do funta nawypieczenie. Chleba rachuje si¢ 2 fun-
ty na czlowieka dziennie, przy lepszem, a za-
tém pozywniejszém pozywieniu teraZniejszém
dosy¢ jest péltora funta; chléb wydaje sie ty-
godniowo, jezeli parobek dostaje 14 funtéw,
dziewka 1o0. Sluzbie dworskiéj daje sie w nie-
ktérych okolicach takze chléb razowy, w innych
piecze sie tak zwany podsitkowy, to jest z ma-
ki razowéj, z ktdréj otreby przez sito sa odsia-
ne, chléb taki jest bardzo zdrowy i wyborny,
w caléj Rossyi téz 'na najpierwszych go podaja
stolach i zapewne dla téj przyczyny pytlowy
bywa tam niesmaczny i Zle wypieczony. Make
na kluski dla czeladnéj stuzby pytluje si¢ zwy-
kle z posledniejszéj pszenicy, mieszajac jedng-
trzecia zytniéj, jezeli pszenica droga. Na stét
dworski uzywa sig czysto pszennéj, wydajgc
na czlowieka na oba stoly jednakowo po pét
kwarty na kluski na jarzyne, kwarte na czworo
na zacierki. Kaszy jeczmiennéj lub gryczanéj
liczy sie kwaterke na czlowieka na jarzyne, ja-
glanéj, poniewaz jest sporsza, wiec pecznieje,
kwarta na szeScioro. Jeczmiennéj na krupnik
pétkwaterek na czlowieka. Grochu kazidego
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rachuje sie¢ kwaterka na czlowieka. Kartofli na ja-
rzyne pél garnca na czlowieka, na zupe karto-
flang garniec na czworo, lub jezeli sami parob-
cy, na troje.

W dnie postne daje sie czeladzi na okrase,
czy to do kaszy, klusek lub kartofli, mleko
zbierane czy kwasne, a nawet maslanke, liczac
po pét kwarty na czlowieka. W lecie na pod-
wieczorki daje sie mleko kwasne lub maslanka,
czasem ogérki kwaszone, a wtedy mleko kwas-
ne lub slodkie na kolacjg do kartofli, w czasie
roboty w polu to jest zniwa lub kosy kwasne
mleko zuzywa sie dla stuzby. Na drugi stét ta-
kiez mleko lub maslo, stosownie do potrawy.

W wielki post i w adwent czeladZ, a czesto-
krod¢ i stuzba dworska jada z olejem, przesma-
zonym oddzielnym sposobem, liczy si¢ go do
jednéj potrawy 1yzka stolowa na czworo ludzi.
Sledzie licza si¢ po jednym na czlowieka tak
na drugi jak i na trzeci stél. Przy suchym po-
Scie, jak w wielki tydzien, lub w wigilja Boze-
go Narodzenia daje sie¢ na zupe piwo grzane,
a oprdécz tego po czarce wddki.

Przepis przesmazania oleju rzepakowego.
W garncowy rondel wlac oleju rzepakowe-
g0 pot garnca, postawié go na ogniu, a gdy sie
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dobrze rozgrzeje, odsunagwszy go troche z bla-
chy, prysna¢ w niego po kilka kropel wody
palcami; czynigc to przez pdt godziny, w ciagu
czego olej szumi 1 gorycz z niego uchodzi.
Ukoriczywszy to dzialanie, zdjgé ostroznie ron-
del 1 postawiwszy go na dworze na ziemi, wWrzu-
ca¢ w niego pokrajane w talarki cztery cebule,
dwa buraczki, kilka kartofli 1 dwa jabtka, wrzu-
cajac to wszystko powoli, oddzielnie, gdyz za
kazdem wrzuceniem olej si¢ zagotowywa, gdy
dobrze przestygnie, przecedzi¢ przez rzadkie
plétno i zlaé¢ w butelki.

Dyspozycja tygodniowa na stoX trzeci
czeladni czyli folwareczny.

NIEDZIELA.
Sniadanie. Obiad, Kolacja.
Kapusniak. Krupnik z migsem; Kluski.

lub kartoflanka, bru-
kiew lub kapusta.
PONIEDZIALEK.
Krupnik jecz- Barszez z wedling Kartofle.
mienny z karto- lub skorkami, groch.
flami.
WTOREK.
Barszez zytni Ros6l z kartoflami, Kasza gryczana.
z kartoflami, jarzyna.
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SRODA,
Sniadanie. Obiad. Kolacja.
Zupa kartoflana. Grochowka ze skér-  Kartofle.
kami i kapusta.

CZWARTEK.
Barszez karto- Krupnik z miesem Kluski.
flami. i kapusta.
PIATEK.

Kasza jeczmien- Kapusniak i groch.  Kartofle.
na z mlekiem.

SOBOTA.
Kasza gryczana Barszez zaprawiony Kluski.
z mlekiem. podsmietang,

z kartoflami.

Na $niadanie do barszczu z okrasa, kartofle
dajg sie tylko z sola. Do barszczu lub kapus-
niaku w dnie suchego postu daja sie grzyby
suszone, a cebula 1 pieprz zawsze.

Stot drugi (dworski).

NIEDZIELA.
Sniadanie. Obiad. Kolacja.
Barszez z karto- Rosél z fasola, pie- Kartofle lub
flami. czen z kapusta, wedlina.
PONIEDZIALEK.

Zacierki ze slo- Barszez z migsem Kasza jaglana
ning, i groch. lub jeczmienna,
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WTOREK.

Sniadanie. Obiad. Kolacja.
Kapugniak  Krupnik z migsem, Kluski.
z kartoflami. brukiew.
SRODA.
Krupnik z kar- Grochowka z we- Kartofle.
toflami. dzonks i kapusta.
CZWARTEK,
Barszez z kar- Krupnik z migsem, Kasza jaglana.
toflami. rzepa lub marchew.
PIATEK.
Zacierki Barszez zaprawiany Kartofle ze
z mlekiem. z grzybami, groch. sledziem.
SOBOTA.
Kasza gryczana Zupa kartoflana, Kluski.
z mlekiem.  fasola na kwasno.

Dyspozycja na wigilje na stét trzeci
czeladni.

Barszcz lub mleko z siemienia konopnego,
ryby gotowane, kapusta z grzybami, groch,
kluski z makiem, gruszki i $liwki suszone, ra-
cuszki na oleju.

Uwaga. Zupa z siemienia konopnego na wigi-
lie dla stuzby, urzadza sie zupelnie tak, jak mi-
gdalowa postna, z ta tylko réznica, iz siemie mo-
czy sig na noc, nastepnie tlucze w stepie i prze-
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lewa goraca woda, tym sposobem otrzymuje
si¢ mleko, ktére ostodzone miodem i zasypane
kasza gryczana, jadaja wiesniacy w niektérych
okolicach na wigilig. Mleko makowe bywa na
podobny sposéb podawane, najogdlniéj jednak
uzywaja na zupe wigilijng barszcz z obfitym do-
datkiem grzybdéw, a niekiedy 1 z uszkami grzy-
bowemi.

Stoz drugi (dworski).

Barszcz, ryby na sZaro, kapusta z grzyba-
mi, ryby smazone, gruszki i §liwki suszone, klu-
ski z makiem i miodem, racuszki na oleju.

Ryb rachuje sig najmniéj na stél trzeci po
pét funta na osobe, na drugi stét p(@( funcie;
gdzie dwdr ma wlasne sadzawki z rybami, tam
dla kazdego ze sluzby nalezy rachowac po je-
dnym funcie. Owocéw suszonych c¢wieré funta
na osobe. '

b o

Co sie daje czeladzi, a co sluzb1e dworskiéj
w swigta Wielkanocne.

Dla stusby folwarczné.
Piecze sie placki z saméj pszennéj maki i da-
je kazdemu po dwa placki pélgarncowe, Do

plackéw bierze sie mleko, maslo, jaja cale, cu-

kier i rodzenki, a w wielu okolicach nakfada
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sie cho¢ jeden placek serem 1 wtedy zwie sie
,kolacz”. Ser kwartowy jeden. Z migsiwa: kum-
pie wieprzowa wedzong, to jest szynke przed-.
nig pokrajang na czterech ludzi. Glowizna cala,
stosownie do wielko$ci, pokrajana na 10 do 12
ludzi. Kielbasy ugotowanéj pét lokeia, kiszki
¢éwieré lokcia, prosiecia lub pieczeni wolowéj
po funcie, jaj sze$é. Poreja taka wydaje sie
czlowiekowi na dwa dni od ¥azu, a oprdcz tego
codzien po pdt kwaterku wddki i po kwarcie
piwa. Obiadu podczas $wigt nie gotuje sie, lecz
dla rozgrzania przed $wieconem, jedza ugoto-
wany w sobote wieczér czysty barszcz na mie-
sie, lub krupnik, wreszcie jezeli tego niema, to
daje si¢ piwo grzane z imbirem i miodem.

Dia stuzby dworskiéy.

Piecze si¢ baby zwyczajne z maki Nr. 1, ra-
chujac pét garnca maki na jedng babe na czlo-
wieka. Placka z serem rachuje si¢ z pét kwarty
na jednego i zwyczajnych plackéw troche lep-
szych jak dla czeladzi, po kwarcie maki, po
dwa. Szynki po funcie, pieczeni cielecéj po pét
funta, pieczeni wolowéj po pét funta, kielbasy
ugotowanéj pét lokcia, kiszki cwier¢ 1okcia,
glowizny i prosiaka pieczonego po kawatku, jaj
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po 6. Te proporcje wydaje sig pierwszego dnia

rano, na cale $wieta od razu. Oprécz tego do-

daje si¢ co dzied po kieliszku slodkiéj wédki i
po kwarcie piwa.

Proporcja na baby dla stuzby dworskiéj.
Garniec maki, kwarta mleka, 6 tutéw droz-
dzy, jaj calych 20, cukru funt, masta pét funta,
rodzenkéw duzych déwieré funta i skérki cytry-
nowéj dla zapachu. Formy do bab wysmaro-
wac szmalcem i postapic z ciastem, jak zwykle

z kazdém drozdzowém. Na S$wieta Bozego Na-

rodzenia daje si¢ po jedném pdlgarncowym pla-
cku i po bulce pytlowego chleba. Do wigilji
wddka 1 piwo.
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0O truciznach w zyciu powszedniém, ktérych

uniknienie lezy w reku gospodyni i o szko-

dliwych naczyniach uzywanych {w gospodar-
stwie domowém.

W kazdéj istocie zyjacéj dopelniaja sie usta-
wicznie procesa chemiczne. Materjalem do pod-
trzymywania owych proceséw, tak w czlowie-
ku, jak i u zwierzat, jest pozywienie, czyli po-
karmy, o ktérych méwilismy w artykule o ,,Po-
zywieniu”. Pozywienie zatém uwazaé¢ nalezy
za podstawe bytu fizycznego stworzer zyja-
cych; a wybér przedmiotéw, ktére do tego
pozywienia sluza, stanowi o pelniejszém i lep-
szém rozwoju, lub tez o zamieraniu i nedznieniu
organizmu w naturalnych swych funkcjach Zle
podsycanego. Przeciwstawieniem pozywienia
jest trucizna, ktéra zycie przecina; nie mozna
jednak powiedzie¢, aby wszystko co nie jest
pozywieniem, bylo trucizng, jak réwniez nie
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mozna zaprzeczyé, aby w pokarmach nie
bylo trucizny. Niejednokrotnie chléb, maka,
migso, szynka, kartofle, ryby, kawa i tym po-
dobne przedmioty pozywienia, zawierajg tru-
cizng, gdy sa w nieodpowiedni sposéb zasadom
hygienicznym sporzadzone 1 w niestosownym
czasie w nadmiarze spozyte. Tu znowu spotyka-
my sie zwaznoscig roli gospodyni w domowém
Zyciu, widziemy jak nietylko zycie rodziny w jéj
umiejetném, rozumnem i troskliwem lezy reku.
Ztad widziemy, ze trucizng moze by¢ wszystko
w zlych warunkach uzyte, najmniéj szkodliwa
potrawa moze stac sie szkodliwa przez-naduzy-
cie, a wtedy Zle dzialajac na organizm, truje
go przez zaburzenie przyrodzonych jego fun-
keyi.

Powtarzamy, wszelkie zbyteczne tluszcze
Zle dzialaja na organizm i trujg go niewidzial-
nie. Na Szlgzku i w Irlandji tysiace ludzi umie-
ra corocznie, wskutek zywienia sie przewaznie
samemi kartoflami; w naszém powszedniem zy-
ciu mieszajac pokarmy, kartofle nie moga byd
szkodliwemi, ale zbyt mlode, sg zawsze szkodli-
we, a uzyte z nadmiarem poprostu truja; karto-
fle kielkujace, w ktérych si¢ wytwarza solani-
na, jak réwniez w ogdéle wszystkie jarzyny, gdy
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juz wyrastaé zaczynaja, sa bardzo szkodliwe, na
wiosne wiec nie nalezy ich wcale uzywad, pé-
ki nie ma $wiezych. Chléb 1 maka ze zboza, na
ktére padla $niedZ, takze jest szkodliwa. Jedng
z najszkodliwszych trucizn, jest trucizna kielba-
sy, ktéra powstaje w staréj kielbasie lub kiszce
w skutek nieznanego dotad procesu chemiczne-
go, ktéry sie odbywa po pewnym czasie w te-
go rodzaju wedlinie. Trychniny powstajace
W organizmie naszym z migsa wieprzowego za-
razonego wegrami, o kté rym mdwilam przy
oznakach i wiasnosciach dobrego migsa, sa ni-
czém inném, jak to juz nauka dowiodla, jak tyl-
ko jedna z przejéciowych form, z ktérych wy-
rastaja W organizmie naszym solitery iinne ta-
siemce, wprowadzone w zoladek przez mieso
wegrowate wieprzowe a niedostatecznje ugoto-
wane w temperaturze sprowadzajacéj Smierc
tym robakom. Iluz $mierci staly si¢ juz powo-
dem trychniny.

O ile mieso i ryby zepsute, choéby najsta-
ranniéj nastepnie czyszczone i gotowane, a kaz-
da wieprzowina i cielecina niedogotowana, s3
szkodliwe, wié juz kazda najpospolitsza go-
spodyni, nie posiadajaca nawet dzi§ wymagane-
go od niéj wyksztalcenia. Ale jeszcze jest jed-
na trucizna miesna, o ktéréj nie kazda wié, szyn-
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ka gotowana pokrajana, a nawet i w jednym du-
zym kawale trzymana dni 6 w ciepltym pokoju,
nabiera pewnego glansu, mienigcego si¢ w od-
cieri zielonkowato szklisty, szynka taka jest
bardzo szkodliwa.

Nie méwiac juz o grzybach szkodliwych,
nieznajomo$cia ktérych nie ma nikt prawa sie
ttomaczyd, dla czego gospodyni nie powinna
pozwalac¢ uzywad innych w kuchni, jak grzyby
prawdziwe, rydze i pieczarki do stolu, dla stuz-
by za$ dwa gatunki mniéj smaczne, ale réwniez
zdrowe, podgrzybki, czyli tak zwane pepki i
gaski zélte kanarkowego koloru. Oprécz tych
grzybdw, jest plesr zwana grzybkiem, a formu-
jaca si¢ na sérze, konserwach, marynatach i tym
podobnych mokrych produktach, ktéry jest sta-
mnowczg trucizng, przejawia sie w rozmaitéj for-
mie: zielonéj, bialéj, bronzowéj, nie idzie zatém,
azeby przedmiotu tak zarazonego nie jes$¢, lub
wyrzucié, lecz bardzo starannie go z owéj ples-
ni oczysci¢, choéby nawet z uszczerbkiem sa-
mego produktu. Daléj idzie ocet, ktéry na wsi
- radze gosposiom urzadzad samym w domu, nie
tylko dla siebie, ale i dla caléj wsi, a w miescie
kupowad¢ w znanych i pewnych skladach, posy-
ajae bowiem do byle sklepiku za kilka groszy,
jak to zwykle robié mniéj staranne gospodynie
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w mieécie, mozna byé pewnym kupowania octu
zaprawnego kwasem siarczanym,

Cykuta, majaca licie podobne do pietrusz-
ki zowia ja bzducha, czyli psig pietruszka, kté=
ra otrul si¢ Sokrates, jest straszng trucizna i
. baczng nalezy zwraca¢ uwage, aby sie nie za~
mieszala w kuchni.

Alkohol czysty jest trucizna, a rozcienczo-
ny woda do préby uzywanéj w wdédkach i li-
kierach, jest pomimo trujacego swego dziala-
nia, rozszerzonym przedmiotem uzycia. Nalezy
wiec o ile moznosci nie dawaé zbyt mocnych
wdédek, ktére robige przyjemnosé mezczyznom,
sg bardzo szkodliwym w skutkach napojem.
Alkohol czyli alkoloid jest plyn bezbarwny,
palny, przyjemnie przenikliwego zapachu, a pa-
lacego smaku, nie znajduje sie gotowy w natu-
rze, ale powstaje jako produkt z pomieszania pe-
wnych cial organicznych, przy wyskokowé;j fer-
mentacyi cukru, podczas ktéréj ten ostatni
rozklada si¢ na alkohol i kwas weglowy. Al-
kohol wydobywaja z kartofli 1 z wszelkiego ro-
dzaju zboza. Oprécz szkodliwo$cl samego spiry-
tusu, uzytego w zbyt mocnym stopniu, trucizna
w tym razie bywa kolorowanie wédek farbami
anilinowemi, ktére jako tarisze, bywaja czesto bez
niewiadomosci policji zdrowia uzywane. Dzi$



A )

wiec przy tak wielkiém stosunkowo podrozeniu
wdédek stodzonych, najlepiéj jezeli je gospody-
ni sama w domu urzadzaé¢ bedzie. Fabryki pi-
wa bawarskiego takze czesto uzywaja trujacych
surogatéw, dla uniknienia szybkiéj fermentacysi,
naprzyklad wroniego oka (strychnina), przez
co wlasnie piwo bawarskie bywa tak niezdro-
wym napojem, Uzycie wigc domowego piwa
na wsiach, gdzie z malym zachodem mozna je
przygotowaé, nie majac ani browaru, ani zad-
nych wielkich przyrzaddéw (patrz ksigzke p. t.:
»Jedyne praktyczne przepisy” edycja 10 dosko-
nale piwo jalowcowe), nalezy do obowigzkéw
gospodyni wiejskiéj. Piwo bedac pozywnym i
tanim napojem, nie tylko dla padstwa, ale i dla
domownikéw przy pracy jest uzyteczne.
Kawa, napdj tak lubiony, dzialajacy na ner-
wy i tak bardzo rozpowszechniony, wlasnie dla
nerwowego podniecenia swego, uzyta w maléj
ilogci, dziata dobrze na organizm, podniecajac
jego dziatalno$c i odzywiajac go zarazem; uzyta
jednak w wiekszéj ilo$ci, mocna bardzo, a nade-
wszystko przygotowana z cykorja, ktdra jest
szkodliwym surogatem, nie podnoszac smaku
w kawie nadaje jéj tylkokolor ciemny i gorycz
bardzo lubiong, a ta gorycz wlasnie gléwnie jest
szkodliwg. Cykorja sprawia zaburzenie w zolad-
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ku, mdlodci, zawrét glowy, czego naturalnie czué
sig nie daje, przy uzyciu mniejszéj ilosci, rozcieri-
czeniu woda i mlekiem, w skutkach jednak zaw-
sze jest toz samo. Cykorje sproszkowana i opa-
kowang papierem, dla nadania sztywnosci zwil-
Zaja, a tym sposobem zakwasza si¢ sama w so-
bie i jest bardzo szkodliwa, o czém mozna si¢
przekonad, skosztowawszy jéj. Unikniecie tego
cigglego zatruwania calego domu, lezy réwniez
w reku gospodyni, aby uzywala cykorji przy-
gotowanéj w domu (sposéb przygotowania
patrz ksiazke p. t: ,Koleda dla gospodyn™
1880 r.), ktéra po ususzeniu pali si¢ razem z ka-
wa i wtedy nie jest juz szkodliwa.

Herbata zawiera te same pierwiastki co i
kawa i dla tych samych powoddéw podniecaja-
cych nerwy, jest uzywana, ale tez i dla nich
szkodliwa bywa, jezeli jéj kto naduzywa, pijac
wiele 1 zbyt mocna.

Ale czyz moze by¢é mowa o szkodliwo$ct
mocnéj herbaty lub mocnych wdédek, w obec
szkodliwosci nikotyny, zawartéj w lisciach ty-
tuniowych, ktéréj najmniejsza doza zazyta
w stanie czystym zabija szybko, a pomimo to
tytud uzywany bywa przez tysiace ludzi, z kté-
rych polowa wié, ze przyjemno$é, jaka im to
sprawia, oplacaja, przyjmujac w siebie trucizne

-
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‘W obec takich danych, tam gdzie nie moze do-
siggnaé opieka gospodyni, tam i slowa nasze
glosu mieé nie moga, niechze przynajmniéj
w poprzednich pokarmach trujacych, tam gdzie
reka i staranie jéj siegnaé moze, uprzedza i od-
dala wszelkie zle nastepstwo, to jest jéj obo-
wigzkiem, a zarazem i cnotg.

Oprdécz trucizn jakie wyzéj przytoczylam,
z ktéremi si¢ spotykamy co chwila w zyciu po-
wszedniém, sag jeszcze inne, réwnie szkodliwie
dzialajace na nasz organizm, za pos$rednictwem
ktérych kucharka czy kucharz niedbaly, zwol-
na lecz bezustannie zatruwa codziennie dom ca-
ly. Ta trucizng niewlasciwe i Zle uzywane na-
czynia kuchenne. Nikt na to uwagi nie zwraca,
nikt o tém nie mys$li i nie przeczuwa niebezpie-
czefistwa, jakie wynika z zaniedbania tego waz-
nego czynnika gospodarstwa domowego. Na
stuzbe spuszczad sie pod tym wzgledem byloby
$miesznos$cig, dosyd, jezeli wymaganiom naszym
zado$¢ uczynia pod wzgledem porzadku, za to
juz nalezy im si¢ wdzigczno$é od nas, nie mamy
nawet prawa zada¢ od nich naukowych, ze tak
powiem wiadomo$ci, do jakich my kobiety go-
spodynie obowiazane jeste$émy. W kazdém go-
spodarstwie, a przewaznie w kazdéj porzadnie
prowadzonéj kuchni musza si¢ znajdowac réz-
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nego rodzaju naczynia, po najwiekszéj czeéci
metalowe, jako to miedziane, mosiezne, z nowe-
go srebra, cynowe, cynkowe, zelazne polewa-
ne; oprécz tego gliniane, i drewniane. Wszyst-
kie te naczynia oprécz porcelanowych, szklan-
nych i drewnianych, jezeli tylko nie s3 utrzyma-
ne we wzorowéj czystosci i porzagdku, moga
wywrzeé bardzo szkodliwy wplyw na zdrowie.
Przedewszystkiem za$ miedZ, a osobliwie che-
miczne polaczenie miedzi z cynkiem i olowiem
czesto uzywanym niewlasciwie do pobielania,
jest nader szkodliwe, a chociaz dlugo bardzo
bez naczyri miedzianych w kuchni obej$é sig
nie mozna bylo; dzi§ dzigki fabrykacjom zagra-
nicznym, mamy w zastepstwie drogiéj i coraz
drozszéj miedzi, wyborne naczynia kuchenne
emaliowane z zewnatrz 1 wewnatrz, prawda, ze
i one nie sg tanie, ale niepotrzebujac ciaglego
podatku z pobielania, wracajg wkrétce wylozo-
ny kapital, a uzywane w najréznorodniejszy
sposéb, przez najmniéj umiejetna stuzbe, po do-
kladnem wyczyszczeniu piaskiem, powracaja do
pierwotnego stanu.

Pomimo to jednak miedZ wyrugowana je-
szcze nie zostala i zapewne wieki uplyna zanim
i czy kiedy wyrugowana bedzie, nalezy wiec o
ile mozna zabezpieczy( sie przeciw szkodliwym
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skutkom, z dzialania tych metali wyplywaja-
cym, nalezy poznad okolicznos$ci, w jakich dzia-
taja szkodliwie, i starac si¢ im zapobiedz.
Kazde niemal nasze pozywienie, przyrza-
dzane za pomoca ognia, jest narazone na zanie-
czyszczenie, pochodzace z naczyfi metalowych,
w ktérych sie przyrzadzaja. Najwiecej sprzy-
jajacym ku temu s3 tluszcze, kwasy i sél, oraz
cukier pozostawiony na dluzszy czas po wy-
studzeniu w metalowem naczyhiu. Najniebez-
pieczniejsze zatem sa naczynia miedziane, gdyz
kwasy i tluszcze ulatwiaja rozpuszczanie sig te-
go metalu i zatruwanie nim potraw, dla tego
tez rosdt, jako tluszcz gotujacy sie dlugo w mie-
dzianym rondlu, nigdy higienicznie przyrza-
dzonym nie jest. Najlepszy w kamiennym garn-
ku, u ktérego dno pokryte zaraz z nowosci
blachg cynkowa, a dla mocy i trwalosci caly
wewnatrz i zewnatrz wysmarowany tluszczem
wolowym (fryturg), a nastepnie wysuszony,
Najlatwiej przekonad sie, ze nie tylko kwasy
octowe wytwarzaja grynszpan, trucizng bar-
dzo silng w miedzi, ale i tluszcze, zostawiwszy
nieco masta lub tluszczu przez noc, a na-
wet krécéj w Zle pobielanym rondlu, przekona-
my sie, ze w kilka godzin tlusto$¢ owa stanie
sie zielona, a nawet bez zagotowania mialam
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zdarzenie, ze masto solone, zostawione od rana
do godziny 4-tej po poludniu, w pobielanym
nawet jeszcze dobrze rondlu, zzielenialo. Z tej
saméj przyczyny nie nalezy nigdy w rondlu go-
towac flakéw, gdyz potrzebujgc dlugiego cza-
su do gotowania 1 zawierajac duzo tluszczu,
mieszajg sie fatwo z octanem miedzi. Dos$wiad-
czylam sama, iz po ugotowaniu fl akéw, rondel
s$wiezo pobielany zrobil sie prawie czarnym,
pomimo najstaranniejszego czyszczenia a flaki
mialy pozdér ciemny i byly niesmaczne; wszel-
kie wiec tym podobne potrawy jak rosét, flaki,
naleziy gotowaé w kamiennych polewanych
garnkach lub emaliowanych naczyniach.
Wprawdzie jezeli rondel jest wyczyszczo-
ay az do polysku wewnatrz, a gotowana
W nim potrawa, nie zawiera w sobie zbyt
wiele ttuszczu lub kwasu i gorgca wprost z og-
nia wylang zostanie na péimisek lub inne naczy-
nie, nie bedzie szkodliwg, nawet syrop i konfitu-
ry, slowem zadne pozywienie ludzkie nie mo-
zna pozwolié, aby zastygalo w rondlu. Naczy-
nia pobielane, z ktérych pobiala cynowa w cze-
$ci zeszla sg jeszcze niebezpieczniejsze, jak wca-
le niepobielane, a poniewaz nie mozna zawierzy¢
inteligencji kucharki, choéby najpoczciwszej aby
. przy po$piechu w pracy nie uzyla rondla z ktd-
5
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rego cynowa powloka zaczela schodzié, ba-
czna wiec i staranna o zdrowie rodziny go-
spodyni powinna sama tego dopilnowaé i po-
trzebujace od$wiezenia rondle odstawiad, czyli
niedopuszczaé do uzytku. Wszystkie za§ ron-
dle przeznaczone do uzytku codziennego, raz
na tydziei wygotowa¢ woda z soda, ktéréj
sporo w wode wsypac¢ trzeba, a rondel we-
wnatrz po wygotowaniu okaze sie tak bialym
i czystym, jakby $wiezo wybielonym zostat,
a woda z sodg po wygotowaniu rondli zlana
razem, stuzy do mycia statkéw i podtogi w ku-
chni. Do czyszczenia rondli zewnatrz, zamiast
dawniej uzywanej cegly, ktéra rysuje kazdy
metal, uzywac otrab lub maki razowej, zakwa-
szone] na barszcz, a po wyciSnigciu z kwasu
posmarowadé barszczowinami rondel lub kazdy
mosiezny przedmiot, a w mgnieniu oka, bez
tarcia, wraca metalowi piekny potysk. Trzeba
tylko po natarciu rondla zurem z barszczu wy-
trze¢ go piaskiem, potem opluka¢ go wodg i
wytrzeé do sucha plétnem, a bedzie btyszczeé
jak nowy. Samowary w ten sam sposéb sie
czyszcza, po wyczyszcezeniu jednak, dla nada-
nia poltysku, wytrze¢ na sucho proszkiem, lub
tez czy$ci¢c nowym dzi§ na ten cel w handlu
bedacym czerwonym tluszczem.
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W miescie pobielanie naczyr kuchennych
nie przedstawia zadnych trudnosci, z przyczy-
ny poczciwych druciarzy chodzacych po do-
mach i mnéstwa rzemie$lnikéw blacharzy, na
wsi, jednak pod tym wzgledem zachodzi czesto
niemozliwosé, dla tego podajemy tu sposéb ta-
twy pobielania rondli w domu, uzywszy do te-
go jakiego inteligentnego i zrecznego czlo-
wieka.

Wymy¢ naczynie wewnatrz bardzo moc-
nym octem, lub rozcieficzonym z woda kwa-
sem siarczanym, potem wyszorowac toz samo
wnetrze do naj$wietniejszego polysku. Wzigé
kawalek czystéj cyny, ktéréj dobro¢ poznaje
sie po tem, jezeli sie daje gia¢, nie lamiac sig
1 za przyciénieciem trzeszczy jakby tluczone
jakie ziarno. Postawié¢ rondel na rozzarzo-
nych weglach drzewnych, koniecznie drzew-
nych, wrzuci¢ w $rodek mniejszy lub wigkszy
kawaltek cyny, stosowny do wielkosci rondla,
a gdy cyna zaczyna sig topié, posypac ja sal-
miakiem i rozciera¢ bardzo szybko, ciagle na
ogniu, jakim welnianym kawalem, lub konop-
nemi pakulami, a obracajac naczynie na wszy-
stkie strony, pobielg sie i boki az po same wre-
by. Na tem zasadza sie cala robota, jak widzi-
my nie bardzo trudna, trzeba tylko dobréj
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woli i osobisté] obecnosci pani, przy pier-
wszem téj pracy wykonywaniu, aby pdzniéj
szlo to jak z platka.

Cyna dawniéj bedaca w powszechnem uzy-
ciu, tak w kuchni, jak w kredensie, dzi$ zastg-
piong zostala porcelana i fajansem, ktérych co-
raz wieksza ilo§¢ fabryk dostarcza w handluy,
po niezbyt wysokich cenach.

Ze wszystkich jednak metali, oprécz srebra
i zlota, cyna najbardziéj opiera si¢ dzialaniu
kwaséw, tluszczéw i1 powietrza i dla tego wia-
$nie uzywang jest do pokrywania wewnatrz
naczyni miedzianych. Cyna angielska znana u
nas pod nazwag ,aliazu“, albo ,britisch me-
tal“, bardzo dobre ma zastosowanie przy im-
bryczkach do herbaty i kawy; metal ten ma
te wyzszo$¢ nad - cyng, ktdéra jest cigzsza, ze
jest lekki i1 wyczyszczony f%adnie sie przed-
stawia.

Oléw’ jest jedna z najstraszniejszych tru-
cizn, ale poniewaz w gospodarstwie wcale nie
jest uzywany, nie jest niebezpieczny, nalezy
tylko pilnowad, aby przy pobielaniu nie bylo
domieszki do cyny, co czesto ma miejsce u
niesumiennych kotlarzy, z powodu tanszéj ce-
ny olowiu, nizeli cyny. Niemniéj szkodliwe
s3 naczynia cynkowe, a cho¢ bardzo rzadko
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sie z niem1 spotka¢ mozna, przekonamy sie o
ich szkodliwos$ci, sprébowawszy wody sply-
wajacéj z dachéw cynkowych, ktéréj cierpkosé
zdradza obecnosé cynku, nie nalezy wiec do
niczego, précz prania, uzywac wody deszczo-
wéj z takich dachdéw.

Jednym z najszkodliwszych metali, ulega-
jacym szybko rozkladowi, jest mosiagdz, a cho-
ciaz smarzenie konfitur odbywa si¢ w nim, je-

~dnak poniewaz miedniczka do konfitur jest
niepobielana 1 po usmarzeniu zaraz gorace
wylewa si¢ do fajansowego naczynia, wiec nie
jest szkodliwem. Stokroé¢ jednak szkodliwsze sa
moZdzierze mosigzne, uzywane na zimno, gdy
nie sg wyczyszczone do czysta, lub pokryte naj-
mniejsza $niedzia, wytwarzaja trucizne przy tlu-
czeniu nietylko soli wilgotnéj, lecz jakichkol-
wiek przypraw, a szczegdlniéj tez migdatéw go-
rzkich a nawet stodkich. Po kazdem tluczeniu
jednéj z tych substancji, nalezy natychmiast
goragca woda wyparzy¢ moZdzierz, a nastepnie
wolnym czasem wyczy$cié, zaniedbanie tego
doprowadzi¢ moze do zatrucia, gdyz mosigdz
w polaczeniu z gorzkiemi migdalami i sola wy-
twarza kwas pruski. Co do pobielania samo-
waréw, zdania s3 pod tym wzgledem rozdwo-
jone; niektérzy uznajg potrzebe czestego po-
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bielania, inni dowodza, ze tworzaca sie we-
wnatrz z wody twarda powloka, czyli kamier
zwany ,weinstein® filtruje wode i zabezpiecza
lepiéj od pobialy, -od szkodliwych warunkéw
mosiedzu.

Nadto uzywanie tyzek, lyzeczek i widelcy
z nowego srebra, jest przy uzywaniu malo u-
waznem bardzo szkodliwe, gdyz nowe srebro
jest mieszaning miedzi, cynku i niklu i nie dos¢
starannie czyszczone majg wszystkie niebez-
pieczeristwa miedzi lub mosiedzu. Wyroby
platerowane sg niczem innem, jak nowem sre-
brem, pokrytem blaszkag srebrng za pomo-
ca galwanizmu Pierwsze wiec s3 stanowczo
szkodliwe, o czem latwo si¢ przekonad, zosta-
wiwszy na kilka godzin lyzke z nowego sreb-
ra w kwasnej zupie, zobaczemy na niéj zielo-
nawg powloke, co dowodzi, ze czastki miedzi
zawarte w aliazu nowego srebra rozpuscily sie.
Drzigki tez tanios$ci platerowanych wyrobdéw,
oraz rozpowszechniajacéj sie¢ nauce i wiadomo-
sciom chemicznym, nowe srebro coraz wigcé]
wychodzi z uzycia, nawet w drugorzednych
restauracjach. Eyzki i sztucéce platerowane, do-
poty sa dobre do uzycia, dopdki si¢ na nich
znajduje dostateczna powloka srebra, gdy ta-
kowa schodzi¢ zaczyna, trzeba je natychmiast
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dnos$é, gdzie majac prawdziwe srebro, uzywa
sie na codzienny uzytek wyrobéw platerowa-
nych, aby sie srebro nie niszczyto; blaszka bo-
wiem pokrywajaca platerowane rzeczy jest tak
cienka, ze przy ciggtem uzywaniu $ciera sig ré-
wniez predko jak srebro na wyrobach prawdzi-
wych srebrnych. Skoro za$ blaszka sie zetrze,
zuz yte tyzki maja juz tylko bardzo podrzed-
ng warto$¢ metalu wewnetrznego, a w uzyciu
sg trujace i watpimy, aby ktéra dobra gospo-
dyni, chciala kosztem zdrowia rodziny, robid
oszczednosci, dajgc im trucizng wraz z codzien-
nem pozywieniem. Srebro wprawdzie takze sig
Sciera, ale pomimo to wyroby te przez bardzo
dtugi czas uzywane, bardzo malo traca na swéj
pierwotnej wartoSci.

Gliniane naczynia, czyli garnki, niemala
odgrywaja role w gospodarstwie i s3 najzdro-
wsze w uzyciu, jezeli tylko polewa nie jest
miegszana z olowiem, czego w niektérych oko-
licach garncarze uzywaja. Poniewaz trudno to
poznad, najlepiéj wiec nie uzywadé do kwasnych
plynéw i owocéw w occie gotowanych naczyn
z bialg lub zielonawg polewa. Chcac wiec uni-
knaé tego szkodliwego dzialania tak w Zzela-
znych jak i w glinianych naczyniach, nowe
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garnki wyszorowad piaskiem zmieszanym z po-
piolem, nastepnie nala¢ wody osolonéj, domie-
szawszy jedng czwartg octu i gotowac to przez
pare godzin, a po wylaniu tego raz jeszcze,
wyszorowac 1 wyparzyé gorgca woda. Garnki
takie bez zadnéj obawy uzywane by¢ moga.
Garnki zelazne bez polewy wewnetrznéj nalezg
do najzdrowszych naczyrd, jezeli tylko s3 sta-
rannie szorowane, chociaz tworzaca si¢ rdza
nadaje nieprzyjemny smak niektérym potrawom,
nawet kwasy jak kapusta, pomimo iz czernie-
je w zelaznym nie polewanym garnku, nie jest
szkodliwg. Kaszy jednak nie nalezy w tako-
wych gotowac gdyz pomimo ze nie jest szkodli-
wg, zmienia si¢ na nieprzyjemna dla oka barwe-
W koricu statki drewniane uzywane w go-
spodarstwie, a nie utrzymywane w najwigk-
szym porzadku, wydajg stechla i niekorzyst- .
ng zdrowiu wor, a czesto nawet plesi wyste-
pujaca na nich wytwarza szkodliwe grzybki,
nieprzyjazne zdrowiu, dlatego radzimy szafliki
do szorowania naczyhn kuchennych uzywacé
blaszane, z podwdéjném drewnianém dnem. Ale
juz tez porzadek w drewnianych statkach, na-
lezy do jakiego$§ wewnetrznego stanu ocheds-
stwa kucharki, jezeli wiec tylko bedzie miata
‘sobie dang szczotke do szorowania, za p omoca
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gliny lub sody nawet bez mydta, powinna stat-
ki w najwiekszéj utrzymywaé czystosci.

Przesztam tu wszystkie gtéwne warunki za-
trucia, pochodzace z nieumiejetnego obchodze-
nia sie z metalowemi naczyniami kuchennemi,
majacemi szkodliwy wplyw na nasze zdrowie,
z czego kazda zacna i poczciwa gospodyni i pa-
ni przekona sie, jak naraza zdrowie caléj rodzi-
ny przez brak dozoru w najmiejszych szczegd-
fach gospodarstwa domowego.



ROZDZIAL V,

O praniu bialem ze wszelkiemi jego szozegélami i sposobami.—

Farbkowanie bielizny.— Krochmalenie i gotowanie krochma=
lu,— Skladanie i prasowanie — Pranie i prasowanie drobiaz-
gow.— Pranie w amoniaku.

Rozdzial ten zaczynam od stéw znakomite-
go chemika niemieckiego Liebieg’aktéry powie-
dzial w stawnych swych ,Listach o chemji“
»Iloé¢ spotrzebowanego mydta jest miarg do-
brobytu i wyksztalcenia narodu.“ By¢ moze, iz
wyrazenie to jest nieco sofistyczne, przesadzo-
ne, a jednak przyzna¢ mu nalezy stuszno$¢,
majac na mys$li co sie laczy z zamilowaniem
czystosci, jak porzadek pojeé moralnych faczy
si¢ z zamilowaniem czysto$ci materjalnéj, bez
ktéréj nie moze byé poczucia pigkna. Brud i
nieporzadek, to zblizenie ludzkos$ci do bydle-
ctwa i bez zaprzeczenia kraj gdzie najwiecéj
srodkéw czystosci zuzywaja, jest najszczesliw-
szym krajem, bo tam jest najwiecéj ludzi zdro-
wych, czerstwych, a co zatém idzie i pieknych,
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bo pozdr zdrowia ma co$ tak przyciggajacego,
ze najmmiéj pieknéj twarzy nadaje wyraz powa-
bu, a w kazdym razie pewnikiem jest, ze cywi-
lizacja stawia jako warunek hygieniczny dba-
10$¢ o czystosc ciala, a c6z moze blizéj naszego
ciala dotykac jak bielizna, gtéwnie tez tutaj ca-
ly zaséb wiadomosci i do$wiadczed naszych
chcemy zastosowaé do bielizny, jako najwaz-
niejszéj czesci wszelakiego prania.

Nie wchodzac w gleboko naukowe wywo-
dy co do chemicznych sktadowych czesci brudu
na bieliZznie, sagdzimy, ze nie bez interesu be-
dzie dla gospodyri dowiedzieé sie zkad ten
brud bielizny na ciele noszonéj jest tlusty i dla
czego tyle pracy ludzkiéj zabiera pozbycie si¢
takowego. Otz nalezy wiedzieé, ze pod skéra
ciala ludzkiego mieszczy sig zbiorniki ttuszczu
gruczolkami tluszczowemi zwane, z ktérych
wydzielajgca sie tlusto§é nadaje skérze pewna
wilgo¢ i broni nas od niebezpiecznych skutkéw
cigglych zmian temperatury i wilgoci znajduja-
céj sie zawsze w powietrzu. Tlusto$é ta sprawia
jedna z najwazniejszych funkcji skéry naszéj
poceniem zwanéj, ktéra jest powodem brudze-
nia sie bielizny, tlusto$¢ bowiem w pocie zawar-
ta udziela sie bieliZnie, do ktéréj kurz przylega
wraz z wszelkg nieczystoscig z luszczenia ské-
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ry powstala. Opréez ttuszczu skéra nasza wy-
dziela takze pewna ilo§¢ materji biatkowych,
ktére twardnieja na bieliZnie i silnie sie takowéj
trzymaja. Czem predzej bielizna po zbrudzeniu
do prania jest dang, zanim brud wgryzie w tkan-
ke takowéj, i péki jeszcze niejako zostaje na jéj
powierzchni, tem latwiejsze i skuteczniejsze jest
dzialanie mydta jako odczynnika wszelkich tlu-
szczé6w w wodzie nierozpuszczalnych. Bielizna
diugo z brudem lezaca jest wybornym gruntem
dla mikroskopijnéj roslinnosci gotém okiem nie
ujetéj, ktéra sie rozwija z najwicksza szybkos-
cig i przenika wskro$ tkanine bielizny. Tkaniny
welniane i bawelniane jako wyroby roSlinne
podlegaja zniszczeniu tém wiecéj, jezeli przesy-
cone tluszczowemi kwasami i substancjami or-
ganicznemi dlugo w zachowaniu zostajg. Sadzi-
my na pewno, iz pani ktéraby raz spojrzata
przez mikroskop na bielizne brudng, diugo le-
73c3, nigdyby wielkiego prania, majacego miej-
sce w niektérych domach tylko dwa razy do
roku, na tak dalekie termina nie odkladala, nie
tylko ze wzgledu na zniszczenie bielizny, ale na
nieprzyjemna i szkodliwg won, ktdéra stosownie
do mni€j lub wiecéj towarzyszacych okolicznos-
ci wydaje, a ktére przesycone powietrze staje
sie dla oddychajacych bardzo szkodliwe. Kaz-
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dy zna 6w przykry wyziew z brudnéj bielizny
powstajacy, przypominajacy zatechly tlustosc
i pot; dla tego tez chcac powietrze w domu
ustrzedz od podobnych wyziewéw, nalezy bru-
dng bielizng koniecznie przechowywaé na gé-
rach w przewiewnem miejscu w duzych koszach
rzadko plecionych, aby powietrze mialo. ciggly
przeplyw, nigdy za$ w kufrach lub skrzynkach
w ciemnych wilgotnych spizarniach, co miewa
czesto miejsce w braku innego zachowania.
Najlepiéj wtedy jest bielizne jak najczesciéj
w matych partjach spieraé, a owe grozne wyra-
zy ,,wielkie pranie* stanowigce postrach domo-
wy zredukowad do mozliwego ,,minimum¢ przy
starannéj rozumnéj znajomos$ci prania, nie naru-
szajac w niczem praw czysto$ci. W Ameryce
gdzie kazde dzialanie gospodarcze poddajg na-
ukow¢j zasadzie, piorg bielizng raz na tydziert
przy mniejszéj ilo$ci domownikéw. Z danych
jakiesmy wyzéj na podstawie naukowé] wy-
rzekli, wynika, iz owe obszerne zapasy bielizny
w jaka dawniej zaopatrywano wychodzace za
m3az panny, co dzi$ juz tylko przewaznie w bar-
dzo zamoznych domach ma miejsce, jest zupel-
nie zbyteczne i niepotrzebne.

Zasadniczym warunkiem dzialajacym na
brud jest mydlo, aby wiec oczyszczajace dzia-
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fanie mydta na bielizne bylo zupelne, trzeba
postawi¢ mydfo w jaknajsciSlejszem zetknieciu
z widknem bielizny, tak aby tkanke piétna w zu-
pelnosci przenikneto, do czego namydlona bie-
lizne nalezy przecieraé¢ rekami, przyczém nale-
zy uwazadé, aby bielizna nie ulegala zniszczeniu
to jest aby widkna nie zostaly przetarte przez
forsowne tarcie, co ma zawsze miejsce jezeli
praczka oszczedzajac pracy lewa rekg przytrzy-
muje bielizne, a prawa trze ja do balji; wiasci-
wie reczna praca okolo prania zalezy nie na
tarciu, lecz ogranicza si¢ na cigglem zetknieciu
miejsc brudniejszych z mydlem i woda, czyli
cigglem poruszaniu bielizny w wodzie z my-
dtem. Kazda plama za $wieza wyprana daleko
latwiéj puszcza, ztad wynika konieczne prawo
zeby bielizna z pierwszego brudu w wolnéj zu-
pelnie wodzie byla wyprang i do zupelnego
wyprania tylko wolnéj wody uzywadé nalezy,
zaparzenie i gotowanie oczyszcza ja tylko osta-
tecznie z cze$ci mydlanych, sptukuje rozmiek-
czony brud i powraca mozliwg bialo§é. Sposo-
by prania bialego sa bardzo rozliczne, pomija-
jac u nas znanych i uzywanych kilka, w kazdym
kraju sa odmienne iwlasciwe tylko téj lub owéj
miejscowo$ci; zmianata wyplywa z klimatu i ob-
fitosci lub braku wody. Sluzba w ogdle obru-
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sza sie na Wszelkie nowatorstwo i woli stokroé
wieksza praca sie obciazyé, jak zmieni¢ choé
W czeéci raz przyjete zwyczaje, nie wierzy po
prostu w nauke, a wiec naturalnie i w wyniki
z niéj wyplywajace. Za granica gtéwnie w Niem-
czech i we Francji uzywaja rozmaitych sposo-
béw dla ulatwienia sobie pracy okolo prania
bielizny, uzywajac réinorodnych maszyn dla
oszczedzenia rak ludzkich réznych olejkdéw i
sposobéw oddzielenia plam od bielizny; u nas
wszystko dzieje sie odwiecznym sposobem, no-
wos$¢ nas przeraza, wolimy zawsze i§¢ daléj,
chociaz Zle, byle po dawnemu. Chcac wprowa-
dzié jaki§ nowy praktyczny, ulatwiajacy nam
prace sposéb, trzeba aby gospodyni sama pod
swoim dozorem, to jest przy sobie wprowadzi-
fa go w wykonanie pierwsze kilka razy, zanim
stuzba obznajmi si¢ ze sposobem i przekona, iz
sobie saméj ulatwia prace. U ludzi bez wyksztal-
cenia uprzedzenie zwykle daleko silniéj jest
wkorzenione, nalezy je silng wolg i stanowczym
rozkazem pokonad.

Ale oprécz wiadomosdci jak praé nalezy,
wiele gospodyn troszczy sie jak praé¢ najosz-
czedniej. Jednym z pierwszych do tego wa-
runkéw  jest, aby woda do prania byla zupel-
nie miekka, deszczowg lub rzeczna, gdyz stu-
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dzienna lub Zrédlana zawiera w sobie sole lub
cze$cl mineralne, jak wapno, zelazo i tam da-
14j, co sprawia ze mydlo staje si¢ znéw nie-
rozpuszczalnem w wodzie i naprzeciw dziala-
niu temu trzeba wspomniong wode bardzo wiel-
kg iloscia mydta nasycic i jeszcze bielizna naj-
czesciéj przytém brudng zostanie. Zaradzié
wiec temu nalezy przez zmiekczenie wody, co
nastapi przez dodanie sody lub. potazu, soda
bowiem czy potaz wytworza tug silniejszy od
mydlin. To tez tug podobny, a nawet poprostu
z popiotu drzewnego otrzymany, nawet przy
miekkiéj wodzie moze by¢ uzyty skutecznie,
jako pewne oszczedzenie mydla, szczeg6lniéj
przy bieliznie grubéj, na cienka bowiem dziala-
ja zanadto gryzace alkalje w nim zawarte, a kté-
re w mydle sa juz zlagodzone. Do pewnego sto-
pnia ma to miejsce i z mydlem szarem, silniej-
sze jest ale gryzace i tak w niém, jak w tugu,
w ogéle nie mozna pra¢ rzeczy delikatnych
oraz kolorowych.

Zwyczajnym sposobem u nas praktykowa-
nym odbywa si¢ pranie w nastepujgcym po-
rzadku. Pierwszym tu warunkiem jest kazda
zbrudzong sztuke zanim sie do kosza z bruda-
mi wrzuci przejrze¢ i odlozy¢ do reperacyi,
.gdyz rachujgc wigksza ilos¢ do prania, tatwiéj
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sie zamiesza¢ mozZe nie zreperowana, a nastep-
nie przed samém praniem moze by¢ brak cza-
su do tej zmudnéj pracy.

Bielizna wyreperowana rachuje sie i gatun-
kuje, oddzielajac osobno mezkie dzienne koszu-
le wymagajace starannego bardzo prania, oso-
bno damskie, osobno stolowa bielizng, osobno
z poscieli, osobno reczniki, spédnice, w koricu
chustki, poriczochy i tym podobne rzeczy. Spis
bielizny jezeli ma mieé rzeczywiste znaczenie,
powinien by¢ spisany w dwéch egzemplarzach,
jeden oddany stuzacéj czy praczce, a drugi zo-
stawiony u pani, w razie braku jakiej sztuki, nie
moze by¢ juz zadnego nieporozumienia, gdyz
praczka podlug swego rachunku bierzeipodlug
niego oddad jest obowigzana. Dodawanie bru-
dnéj bielizny po obrachunku wzietéj juz, uwa-
Zam za bardzo zle, gdyz nikt na swojg pamied
rachowacd nie moze, a zwykle bielizna dodawa-
na nie bywa zapisywang.

Otéz praczka powinna wstac o $wicie, gdyz
rano czlowiek ma najwiecéj sil i rzeZwodci, a im
predzéj wieczorem skoriczy praé, tem lepiéj,
bo predzéj odpocznie i bielizna dtuzéj w zimné;j
wodzie leze¢ bedzie. Zaczynajac prac najprzéd
sie piorg mezkie dzienne koszule, nastepnie ka-
ftaniki damskie, daléj powloczki, przescieradla

6
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bielizna stolowa, ktérg zawsze w czysta wode
nalezy kia$é, bo prana w mydlinach straci wla.
$ciwg biato$é; koszule nocne damskie i mezkie,
reczniki 1 t. d. Chcac otrzymaé kolor bialy
w bieliZznie, pani sama powinna pilnowad, aby
bielizna byla ciagle prana w obfit§] wodzie,
ktérg w miare uprania pewnéj ilo$ci sztuk od-
mieni¢ trzeba, co ma wielki wplyw na cata do-
brod¢ prania, gdyz piorac w niedostatecznéj ilo-
$ci wody, rozpuszczony brud spldkuje sie tyl-
ko z jednéj sztuki na druga, ale nie splywa.
Piorac, nalezy ciagle mydlié, starannie roz-
gladajac gdzie sa plamy, ktére szczegdélowiéj
mydlié. Po wypraniu tym sposobem caléj bie-
lizny 1 ulozeniu jé kolejno gatunkami na ma-
glowniku rozciggnietym na stole, pierze sig
wszystko w tym samym porzadku raz drugi,
znowu namydlajac brudniejsze miejsce, po wy-
praniu wszystkiego zostaje jeszcze do prania
po raz trzeci, do ktérego przystepuje sie¢ dwo-
ma sposobami, albo gotujac, albo parzac bieli-
zne. Przy gotowaniu kociot pneumatyczny o
podwdjném dziurkowatém dnie oddaje wielkie
ustugi. Manipulacja jest taka: pomiedzy dna
kladzie sie od czterech do oé$miu tutéw ze-
skrobanego mydla, wlewa tyle wolnéj wody,
aby byla na cztery palce od dna dziurkowa-
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tego, na ktérem uklada si¢ bielizna bez ucis-
kania, tylko dobrze rozciggnieta i rozlozona
kazda sztuka, zostawiajgc znowu w gérze od
rur na dwa palce miejsca wolnego, przykry-
wa pokrywa i stawia na mocny ogiefd. Gdy
woda przez rury zaczyna parowad i podlewac
warem bielizne, spojrze¢ na zegar i gotowad
bielizne pét godziny. Po wygotowaniu wyrzu-
cié¢ w wanienke, a gdy wystygnie bra¢ na bal-
ja po kilka sztuk i wypiera¢ z tego mydla
w wolnéj wodzie. Kto nie ma takiego kotla,
gotuje w zwyczajnym, mieszajac kopystka bie-
lizne, z tg jednak réinica, iz gdy w keciol pne-
umatyczny leje si¢ mala ilos¢ wody, w zwy-
czajnym zalewa si¢ bielizna do pelna wodg
z rozgotowanem mydlem. Drugi sposéb jest
parzenie bielizny, ktérg po dokladném wypra-
niu uktada sie w wanne i polewa ukropem z roz-
gotowaném mydtem. Tak lezeé¢ powinna bieli-
zna pare¢ godzin do zupelnego wystudzenia.
Nalezy tu nadmienié, iz podczas zaparzenia
bielizny piorg mate rzeczy jak naprzyklad posn-
czochy wymagajace zmudnéj pracy, kazda po
namydleniu trzeba zwinagé w trabke i pra¢ na
balji jakby wateczki lub co lepié] wycierac¢
szczotka 1 to powtarzaé 2 razy przed gotowa-
niem lub parzeniem. W czasie pldkania kazda
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przewrdcié na lewg strone i o ile mozna najwieg-
céj rozciggnieta na szeroko$é wieszaé. Oprécz
poriczoch mozna praé¢ w chwili wolnéj barcha-
nowe sztuki wymagajace duzo mydla 1 wody,
zawsze tylko wolnéj, ale ktére niepowinny sie
wcale ani parzy¢ ani gotowad, bo podlegaja
tym warunkom co flanela chociaz sa kosmata
bawelnag. Wyprana z zaparzenia lub z gotowa-
nia bielizna 1 wyplékana w wolnéj wodzie kia-
dzie sie do miekkiéj wody, w ktdréj leze¢ moze
ak najdtuzej, zwykle zostaje w wodzie przez
noc. Rano wyciskajac z wody wyjmuje si¢ po
kilka sztuk na baljg do $wiezéj wody i plécze
bardzo starannie, ciagle zmieniajac wode na ba-
lji. Kto chce mie¢ bardzo fadng i szeleszczaca
jak lis¢ bielizng, pomimo oporu stuzacéj powi-
nien kazaé jeszcze raz pldkad, jezeli mozna
w miescie u studni, na wsi u rzeki; nigdzie bo-
wiem tak dobrze sie bielizna nie wypldcze jak
w biezacéj wodzie. Po tem ostatecznem pidka-
niu dopiero sig bielizna farbkuje, uzywajac farb-
ki w proszku, ultra-marina, ktéra naj$wietniej-
szy kolor bieliZnie nadaje, nalezy ja sparzy¢ do-
brze wrzacg woda, a nastepnie przez barchano-
wy woreczek cedzi¢ farbkujac najprzéd nowsze
sztuki, ktérym mniéj potrzeba koloru dodawaé
a pézniéj starsze, do ktérych jako wiecéj zzél-
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ktych dola¢ wiecéj farbki. Przy farbkowaniu
proszkiem nie mozna wiecéj jak jedng sztuke
ktas¢ w wode, gdyz proszek osiada na bieliZnie,
zanim wiec sie¢ wyplécze i wycisnie jedna czy
dwie sztuki, na innych osigdzie delikatna war-
stwa pytu niebieskiego, ktéry nie spiékany na-
tychmiast zostawia na wysuszonéj bieliZnie dro-
bne punkciki, Kto ma stuzace nieobeznana
z ultramaryna w proszku, niech lepiéjuzyje farb-
ki tabliczkowéj zwanéj indygo, ktdéréj bardzo
mata ilo§¢ namoczona w wodzie wystarcza na
100 sztuk bielizny i nie wymaga zadnego zby-
tecznego starania, oprécz cedzenia, gdyz nie
osadza sie jak pierwsza, wydaje jednak po wy-
suszeniu wiecéj zielonkawy nizeli niebieskawy
kolor.

Ostatnig czynno$cig prania jest krochmale-
nie, ktérego sposoby opiszemy nizéj przy pra-
niu drobiazgdéw; tu tylko dodam, iz oprécz ko-
szul mezkich i spdédnic, ktére wymagaja moc-
niejszego krochmalu, a u koszul gorse i man-
kiety odrebnego nacierania krochmalem, do
wszelkiéj bielizny dla nadania pewnéj sztywno-
$ci, wyjatek stanowia chustki do nosa i reczniki
a bieliZznie stolowéj przedewszystkiem koszulom
damskim, powloczkom, prze$cieradlom i t. d.
mozna odrazu dofar bki dodad nieco krochmalu
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1 razem farbkowad i krochmali¢ co uproszcza
prace i nie zatraca koloru w bieliZznie, przy
krochmaleniu oddzielnem schodzi zawsze nieco
farbki.

Jednym z najwazniejszych utatwiajacych pra-
ce ludzkg przy praniu przedmiotem jest wyzy-
maczka, ktéra uproszcza do ostatecznosci prace
wyzymania rekoma, co meczy rece, niszcZy wlé-
kna bielizny, przekreca je, a czesto mniéj do-
bre pldétno peka przy téj manipulacji. Nie poj-
muje doprawdy, jak majac kilkanascie rubli do
wydania kobieta gospodyni nie odméwi sobie
choéby nowego kapelusza, dla zaopatrzenia go-
spodarstwa swego w wyzymaczke. Kto posiada
jakagkolwiek inteligencjg i raz jest przytomny
praniu z pomocy tego przyrzadu, niezawodnie
odmdwi sobie z checig wielu przyjemnoéci aby
nabydte konieczna pomoc. Najlepszeamerykari-
skie przy mniejszem gospodarstwie Nr. 3, przy
wigkszem Nr. 5. Ot6z mamy pranie skonczone,
wieszajac wyciera¢ mocno sznury, aby sie bie-
lizna nie zabrudzila, jezeli mozna wieszad na
dworzu, zawsze bielizna pigkniejsza nizeli su-
szona na $cie$nionych gdrach, gdzie trzeba wie-
sza¢ jedng sztuke prawie na drugiéj, im za$ rza-
dziéj rozwieszona tém lepiéj schnie; pilnowad
aby zbytecznie nie przeschla i zarazzdejmowad,
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gdyby przypadkiem z braku czasu przeschla
zanadto, trzeba ja przy sktadaniu kropi¢ kropi-
dtem zimng woda, bez czego bylaby chropowa-
ta, po zmaglowaniu, sklada¢ starannie, to jest
wyciggac kazda sztuke na wszystkie strony aby
krzywéj formy nie nabrala, szczegélniéj prze-
$cieradla, obrusy, serwety, chustki do nosa, po-
wloczki, od sktadania bowiem wszystko zalezy
1 niech sie komu nie zdaje, ze sktada¢ moze by-
le kto, a maglowad potrzebuje umiejetna osoba.
Zaprzeczam tego, dobrze zlozona bielizna be-
dzie sig z latwos$cig maglowac i bedzie po upra-
sowaniu gtadks, gdy przeciwnie Zle zlozona,
zeby najumiejetniej maglowana zachowa zalam-
ki i krzywizny nie do wyprostowania zelazem.
Prasowad niezbyt rozpalonem zelazem, bo bie-
lizna bedzie si¢ przypalac i krochmal do zelaza
przylegad; bielizna prasowana bardzo gorgcem
zelazem bedzie z6lta i nieladna, ani tez zbyt
zimnem, bo bielizna nie nabierze zadnéj sztyw-
nosci. Bielizne nalezy prasowad lekko nie przy-
ciskajac zbytecznie zelazka, lecz posuwajac go
lekko tam i napowrét, gdyz sam ciezar zelazka
goracego dziala dostatecznie na bielizng a przy-
ciskanie nic nie pomoze. Kazda sztuke nalezy
zaczyna¢ prasowaé od $rodka i to z prawéj stro-
ny, gorsy od koszul mezkich prasujg sig tylko
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z prawéj strony, zaczynajac od strony wierzch-
niéj i wyciagajac je od dolu, aby w szyi zosta-
ta wlasciwa szerokosdé.

Na czem sig¢ prasuje. Do prasowania
uzywa si¢ deski lub stolu, chociaz deska jest
w wielu razach dostateczna, lecz nie zastapi ni-
gdy stotu, ktérego szeroko$¢ wieksza stosow-
niejsza jest do wiekszych sztuk bielizny, nie
traci sie wiec czasu przy prasowaniu na posu-
wanie 1 przewracanie bielizny. Na podkladke
uzywa si¢ grube ptétno lub welniana dera, kté-
ra raz zlozona stanowi do$¢ gruby podklad, za
gruby utrudnia prasowanie swa miekko$cig. Na
sukno kladzie si¢ bialy perkal, a na to klas¢
kawalek flaneli, ktéry nalezy miec zawsze pod
reka do krochmalonych rzeczy.

Ilo$¢ mydta potrzebnado prania na 100 sztuk
jest dwa funty, waga ta jest wystarczajaca przy
réznéj bieliZnie, to jest wiekszych i mniejszych
sztukach 1 zwyklem uzyciem zabrudzonéj. Przy
samych duzych sztukach lub bardzo zabrudzo-
néj chorobg lub diugiem lezeniem bieliZznie wy-
chodzi 3 funty na sto sztuk. O wywabianiu
plam méwié bedziemy daléj, tu tylko dodam,

iz plamy na bieliznie damskiéj nalezy zawsze
zapraé za $wieza w mydle i zupelnie zimnéj wo-
dziei tak zaprane i wypldkane sztuki rzucié do
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' brudéw. Cztery wiec sa gléwne warunki dobre-
 go prania, oprécz wielki4j obfitosci dobréj i
!mi@kkiéj wody rozpuszczajacéj tatwo mydlo,
. ktéra daleko wieksza odgrywa role przy praniu
E nizeli tarcie 1 mydlenie bielizny:

1. Nie zbierac duzo brudéw, lecz jak mozna
najpredzéj oddawad do prania bielizne.

2. Pilnowad, aby praczka nie tarta bielizne
o balje przytrzymujac ja lewa reka.

3. Praé ciagle do ostatecznego wyprania
tylko w wolnéj wodzie, zmieniajac ja czesto,
inaczéj bowiem rozpuszczony brud splywa z jed-
néj sztuki na druga, a nie spidkuje sie.

4- Piéka¢ w wielkiéj obfitosci wody, pdki
czysta nie odchodzi.

Winna tujeszcze jestem dodad, ze przy praniu
bielizny nigdy nie trzeba dawa¢ do praniadro-
biazgéw, jak kolnierzyki, mankiety it.p. rzeczy,
najprzéd ze to zajmuje niepotrzebnie czas przy
praniu, a potem, ze drobiazgi potrzebujg wiel-
kiej staranno$ci i baczno$ci, aby sie gdzie nie
zawalaly i t. p. i ze jako bielizna nie maglujaca
sie moga by¢ zaraz co jest najlepsze prasowane.

Pranie bielizny przezmoczenie w amoniaku
i terpentynie.

Sposéb jest nastepujacy: na 100 sztuk roz-

maitéj bielizny rozgotowaé dwa funty mydla,
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drobno pokrajanego w dwdch garncach wody,
na baljg wlac¢ 10 garncy wolnéj wody miekkiej
i domieszawszy mydlo, gdy temperatura wody
jest zupelnie wolna, bo w gorgcéj olejki traca
swojg moc, wlaé 2 tuty terpentyny francuzkiej,
2 luty benziny, 4 luty amoniaku, albo co taniéj
wypada 4 tuty terpentyny francuzkiéj a 8 tutéw
amoniaku.

W powstalym z téj mieszaniny lugu macza
sie bielizna wieczorem w wilja prania, czyli na
pie¢ do szeéciu godzin przed praniem. Kazda
zmaczang sztuke zawija si¢ i uktada w beczke
naturalnie brudniejszg i grubszg na spéd, a ciefi-
szg na wierzch., Tym sposobem nasycona bie-
lizna osadza wieksza cze$é brudu w ksztalcie
szlamu na dno, tak iz biorgc bielizng ze spodu
trzeba ja zlekka splékac poprzednio. Rano wigc
wypiera si¢ kazda sztuke w tym samym lugu
w ktérym mokla, nie dolewajac wcale wody i
zlewajac czysciejsze mydliny z pierwszych ciefi-
szychsztuk w jaki statek, do sprania jakiéj grub-
széj bielizny, ktéra sie nie zamoczylo, lub tez
do recznikéw kuchennych, kredensowych, far-
tuchéw 1 t. p. Po takiem przepraniu ktére po-
winno i§¢ wolno i bardzo starannie, aby kaz-
da plama byla przejrzang i sprana, od tego
pierwszego bowiem prania cata czysto$é bieliz-
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ny zalezy, pierze si¢ jeszcze raz w tym samym
porzadku w wolnéj czysté) wodzie, majac ka-
walek mydta pod reka, gdyby sie jeszcze gdzie
brud dojrzed¢ zdawatl. Poczem pldcze sig jeszcze
w wolnéj wodzie péki tylko jaki zapach czud
sie daje, na noc wlozyé bielizne w zimng wode,
a na drugi dzieri postgpowac jak przy zwyczaj-
nem praniu, farbkujac i krochmalac jak zwykle.
Dwiescie sztuk bielizny tym sposobem z latwo-
$cig moze spra¢ w jednym dniu jedna praczka.
Doda¢ tu jeszcze wypada, ze przy kazdém pra-
niu, a mianowicie przy tym sposobie plékac
trzeba koniecznie w migkkiéj wodzie, gdyz na
bieliznie wlozonéj raptem w twarda wode, my-
dlo sie zwazy i osiada w stanie nierozpuszczal-
nym do tego stopnia, iz nigdy ani pozoru $wie-
zo$ci bielizna mie¢ nie bedzie i zawsze zostanie
pewien zapach z mydia pochodzacy.

W czasie pldkania kazda sztuke bielizny
przewrdécié na lewa strone, na ktéré) powinna
byc¢ powieszona, a w czasie skladania do magla
odwraca si¢ dopiero na prawa strone.

Woda twarda zawiera w sobie rozpuszczal-
ne ciala metaliczne jak zelazo, wapno, magne-
zje i t. p., ktére laczac sie z tluszczami mydla
tworza sole nierozpuszczalne w wodzie i plywa-
ja w postaci zwazonego mydla, ktére na brud
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juz dzialaé¢ nie moze. Woda miekka ma tych
ciat bardzo mato, albo tez sg one tak samo %at-
wo rozpuszczalne przy %gczeniu si¢ z mydlem
jak i alkalja mydfa i dla tego ulatwiajg i wy-
pranie brudu i wypldkanie go z bielizny.

Sposéb ten jezeli nie jest najlepszym, to nie-
zawodnie najoszczedniejszym pod wzgledem
ognia i wody, a mianowicie czasu; powinien
wiec miec zastosowanie w gospodarstwie maja-
cem ograniczong stuzbe, a liczna rodzine. Samo
przez sie¢ rozumie sie, iz drobiazgi tym sposo-
bem sie nie piora.

Przywrocenie bialosci zzotkiéj bieliznie.

Z 1 tuta benziny lub oczyszczonéj francuz-
kiéj terpentyny (benzina jeszcze lepsza od ter-
pentyny) i z 3 tutéw czystego spirytusu. Moz-
na ‘dla ulatwienia mierzyc¢ lyzka tylko jedna
benziny i trzy spirytusu.

Te mieszanine wla¢ do cebra 8-i0 garncowe-
go wody miekkiéj, w ktéréj plékac swiezo wy-
prana i wypidkana z mydla bielizne bez wy-
ciskania takowéj, rozwieszajac ja o ile tylko
mozna na storice. Kto ma miejsce po temu na-
przyktad ogréd, lub na wsi, niech jeszcze raz
po wysuszeniu zanurzy bielizng w tym samym
roztworze i rozwiesi, a bielizna nabiera $nieznéj
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biatoéci i niczem jéj czu¢ nie bedzie. Po wysu-
szeniu dopiero farbkowad i1 krochmalié.

Pranie drobiazgow.

Po spraniu sztywnego krochmalu w wolnéj
wodzie, daléj piora si¢ tak samo jak i bielizna
z wieksza tylko staranno$cig o czystos¢ wody,
ktéra sie zawsze cedzi, bioragc dobre mydlo,
wyborowy gatunek farbki, ktéra tu musi by¢
w proszku ultra-marina a nie zadna inna. Dobrze
jest brudne drobiazgi namoczy¢, aby z krochma-
lu wymiekty a przy drugiem praniuwlad tyzecz-
ke wody sodowéj, to jest rozpuszcounéj sody,
ktéra pochtania bez trudu wszelki brud; po
drugiem wypraniu, wlozy¢ drobiazgi w garnek
gliniany, nalaé rozgotowaném mydiem zimném
i czesto mieszajac na wolnym ogniu zagotowad
przez 20 minut, a nastepnie po wypraniu z my-
dia bardzo dobrze jezeli przez 48 godzin pole-
73, zmieniajac wode kilkakrotnie. Tak robi sie
jezeli pranie ma miejsce w zimie w miesigcach
bezstonecznych, jezeli za$ tylko pranie drobia-
zgéw odbywa sie w dzieri jasny, zaraz po wy-
gotowaniu i splékaniu z mydla poddaje sig
dzialaniu promieni stonecznych, rozkladajac
bielizne na przescieradlach i maczajac je w zi-
mnéj miekkiej wodzie za kazdem uschnigciem
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jezeli mozna cho¢ przez kilkanascie godzin.
Dziatanie to nadaje bialo$¢ bieliZnie, ktéréj z61-
tos¢ pod grzaniem slorica ginie. Po wybieleniu
pldcze sie po kilka razy pdki woda nie schodzi
czysta. Tu nastepuje farbkowanie parzong
farbka w proszku i cedzong przez barchan, wy-
zymajac najprzéd nowsze sztuki, a do starszych
dolewajac farbki.

W koricu krochmali si¢ wszystko naciera-
jac mocno kazda sztuke oddzielnie podiug ni-
zej podanego przepisu, starajac si¢ aby chu-
steczki od kolnierzykéw nie dostaly kro-
chmalu, a nawet dla uniknienia sztywnosci
po nakrochmaleniu kolnierzykéw szmizetki
spiékaé¢ w czysté] wodzie. Wszelkie musdliny,
batysty, po6t batysty, kaftaniki, kotierzyki ha-
ftowane z falbankami, tiulikami i t. p. drobiazgi
krochmalg sie w 1zejszym krochmalu, dolewajac
wody przy cedzeniu przez woreczek rzadki p16-
cienny. Przy drobiazgach najwazniejszym pro-
cesem jest prasowanie, ktérego bez praktyczne-
go pokazania nauczy¢ trudno, o ile jednak be-
de mogta dam tu odpowiednie wskazéwki. Kot-
nierzyki ptécienne gladkie najlepiéj po ukroch-
maleniu zaraz, zawijaé¢ w czyste stare reczniki
kazdy oddzielnie przewijajac i prasowad zaraz,
beda wtedy najsztywniejsze, najwiecéj beda
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glansu mialy inie potrzeba ich juz suszyé, przy
czem zwykle kurz ma miejsce, ani maczaé w su-
rowym krochmalu, co zwykle robia przy wy-
suszonych drobiazgach sztywnych i bez czego
sie praczki obej$¢ nie moga. Inne sztuki jak
czepeczki 1 w ogdle wszelkie plisowane falban-
ki, tiuliki 1 t. p. trzeba wysusy¢, bo te potrzebu-
ja dluzszego prasowania i w miare czasu po
kilka sztuk woda kropié, zawijaé i prasowad
zawsze niezbyt rozpalonem Zzelazem. Sztywne
sztuki trzeba najprzéd przeciagnad zelazem po-
tozywszy na rozciggnietym kolnierzyku niezbyt
wilgotnym stare plétno; po przeprasowaniu nie
nalezy odrywadé nagle sztuk od deski, gdyz to
im szkodzi, ale zwolna odejmowad od deski, gdy
cieplik utracg, potém zdja¢ plétno i prasowac
toz prawéj, to z lewéj strony ostatecznie na pra=
wéj nadajac glans. Zelazo do prasowania dro-
biazgéw powinno by¢ stalowe bez duszy, mniéj
wiecéj 20 centymetréw dlugo$ci majace, takie
bowiem nie jest ani za cigzkie, ani za lekkie
do domowego uzytku, nigdy zanadto roz-
palone, powinno ich by¢ dwa lub trzy dla
ciagléj zmiany, to goretsze, to zimniejsze, ja-
kie potrzeba. Podczas prasowania tiulu mieé
zawsze kawal szmerglowego papieru pod re-
ka dla oczyszczenia zelaza z przywierajagcego
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krochmalu i miseczke z czysta woda i mokrym
galgankiem.

Zelaza weglami drzewnemi ogrzewane sa
bardzo oszczedne, lecz majg tylko zastosowa-
nie przy prasowaniu bielizny z magla, wilgotna
moga popiolem zbrudzié. Po uprasowaniu szty-
wnych kolnierzkéw zostawia si¢ szmizetki bez
prasowania wilgotne, aby nieco przeschly, a
wtedy nie beda tak sztywne. Inne drobne rze-
czy naprzyklad haftowane z tiulikami prasuje
sie na podlozonéj miekkiej flaneli, aby haft wy-
bit sie i byt wypukly, a tiuliki czy koronki kté-
re przy krochmaleniu kolnierzykéw réwniez mi-
mowoli musza by¢ sztywne, po uprasowaniu ra-
zem jakkolwiek, wziagé¢ w lewg reke a palce pra-
wéj umoczy< w czystéj wodzie 1 wyciggad je pé-
ki zupelnie gladkie i pozoru nowosci nie nabe-
da, powtarzajac ciagle maczanie palcy w wodzie

gdyz tylko za pomocg téj wilgoci mozna je do

pierwotnego stanu prywréci¢. Wszelkie falban-
ki plisowane jezeli nie moga by¢ sprute do pra-
nia, przewlec u brzegu czyli przefastrygowag,
a po ulozeniu i uprasowaniu na wilgotno wy-
ciggnad fastrzyge i rozsypac falbanke. Szersze
rozprasowaé wilgotne na szeroko$é, a potém
ulozy¢ na sucho w plisy i zaprasowad, zawsze
jednak ladniejsze fastrzygowane.
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Firanki.

Zadne firanki nie powinny nigdy byé
mydlone, lecz prane w rozgotowaném my-
dle. Najprzdéd po zdjeciu, firanki powinny byd¢
doskonale wykurzone, a nastepnie w wolnéj wo-
dzie, bez mydla przeprane raz z kurzu, potem
trzy razy przeprane w ciepléj lecz nie goracéj
wodzie, z rozgotowanem mydlem, ulozone w wa-
nienke i polane na noc zimng woda. Na dru-
gi dziei wyprane w té wodzie, w ktdréj
lezaty z mydla, wyplSkane raz w obfitéj czys-
té] wodzie i dopiero farbkowane w farbce, ,,ul-
tra marina” w proszku, ktéra sparzywszy na oso-
bnéj misce po osadzeniu si¢ gaszczu, zlaé do
balji przez barchanowy woreczek. Dzi§ moda
mieé chce, aby wszelkie lekkie tkaniny byly za-
barwione na kolor kremowy, ktéry sie nadaje
maczajac firanki zamiast w farbce w namoczo-
nym szafranie, bioragc go bardzo niewiele i to
lejac odrazu do krochmalu. Firanki nie powin-
ny by¢ sztywne, ale lekko krochmalone, zma-
glowane, na sucho wyciggniete i prasowane.
Tapicerzy zawieszajgc firanki skrapiaja je woda
do zupelnie wilgotnego stanu i wtedy rozwie-
szone drapuja sie dobrze. Chcac sie obejsé bez
tapicera, nalezy je przypiete do ram mocno
ustami skropié, a beda si¢ dobrze uklada¢, je-

7
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dnak tylko muslinowe i tiulowe wymagajg te-
go. Siatkowe i koronkowe nie potrzeba wca-
le kropi¢. Wiele oséb zamiast maglowania i
prasowania zaklada odrazu mokre firanki wyje-
te z balji, czy muslinowe, czy siatkowe, drapu-
ja si¢ wprawdzie tadnie, ale kurz osiada bardzo
szybko, brudzo si¢ i co wiecéj chropowato wy-
gladaja, a firanki ktdre tak bardzo zdobig nasze
mieszkanie zastuguja na wielkie staranie.

Farbkowanie bielizny.

Rozmaite sg rodzaje farbki, a przemyst nie-
miecki tak daleko w tym kierunku posunigty
zostal, ze na wystawie Wiederiskiéj niemcy za-
jeli caly jeden salon tylko na okazy tej pro-
dukcyi.

Gléwniejsze rodzaje znane w uzyciu sg
dwa: ultramarina w proszku iindygo w tafel-
kach, sprzedawane na funty, tego ostatniego
gatunku sa takze tabliczki, ktére w mniejszej
objetosci zawieraja skoncentrowana farbke. Na
o$m zlotych funt w kawalkach jest juz bardzo
dobra, proszkowana zaczyna sie¢ w cenie zt. 4,
a juz na zt. 6 lub 8 jest wyborna, chociaz s3 je-
szcze wyzsze ceny w paczkach oryginalnych.

Z tego rodzaju, proszkowanéj, robig okrag-
te gulki bardzo tanie, ale te s3 juz najposle-
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dniejszego gatunku. Bielizne mozna farbko-
wac farbka w tafelkach, gdyz takowa nie osa-
dza sieicho¢ w nieumiejetnych rekach nie popsu-
je bielizny. Sposéb jej uzycia zupelnie prosty;
namaczana w zimnéj miekkiéj wodzie rozpusz-
cza sie, a nastepnie cedzi przez gesty plécien-
ny woreczek i1 dolewa w czasie powtdérnego
ptékania bielizny, lub jezeli takowa bardzo
zz6lkla dolewa sie jéj do wody, w ktéréj bieli-
zna zamoczona na noc.

Z ultramaryna w proszku rzecz sie ma ina-
czej zupelnie. Proszek sypie si¢ na gotujaca
wode naprzyklad 4 luty wsypaé na kwarte,
zagotowaé raz, odstawi¢, sklarowaé i plyn
czysty laé¢ przez plétno w wode przeznaczong
do ptékania bielizny. Drobiazgi, to jest kolnie-
rzyki, mankiety i t. p. rzeczy, oraz wszelkie
cienkie przedmioty jak firanki, kaftanikiit. p,
po jednej sztuce maczaé rozlozone w farbko-
wanéj wodzie, zaraz wyciskaé, krochmali¢ co
potrzebai wieszaé, Mozna takze sparzy¢ tylko u-
kropem z samowara proszek, lejac dosy¢ wody,
ale wtedy cedzac po sklarowaniu powinien by¢
woreczek barchanowy aby pytek Ignacy do
bielizny nie przelecial. Uzywaja taki proszek
na surowo choc¢by przez flanelowy woreczek,
mozna zepsué czyli zaniebieszczy¢ bielizne tak
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iz niczem, nawet gotowaniem bialosci pierwo-
tnéj nie przywréci sie. Proszek ma to do sie-
bie, iz wzera sie¢ w wildékno i osadza na niem
niewidzialnie, lub tez co gorzej jeszcze, jezeli
kto nieumiejetnie go do bielizny uzywa, macza-
jac w wodzie zaniebieszczonéj kilka sztuk ra-
zem, a nastepnie razem nieroztrzepawszy wy-
ciska, mie¢ bedzie bielizne w drobne niebieskie
centki. Tak wiec, o ile ultramaryna jest wy-
borng przy umiejetnem uzyciu, o tyle Zle uzy-
ta zaniebieszcza bezpowrotnie bielizne.

Krochmalenie i gotowanie krochmalu.

Krochmali znanych i uzywanych jest kilka
gatunkéw, a mianowicie z pszenicy, kartofli
i ryzu, robig go jeszcze z dzikich kasztandw i
owocéw niedojrzaltych; przepisy robienia w do-
mu wszystkich tych gatunkéw znajduja sie
w ,Jedynych praktycznych przepisach® wyd.
10-te. Bez zaprzeczenia krochmal z pszenicy
jest najlepszy, bo najmniéj niszczy bielizne i
najmocniéj utrzymuje sztywnosé, jednak dla te-
go wlasnie nalezy go gotowad; ryzowy dobry
jest tylko uzyty na surowo, gotowany zupelnie
sztywnosci nie trzyma.

Ostatecznym procesem prania jest kroch-
malenie, ktérego gotowanie réznym odbywa sie
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sposobem i rozmaite pod tym wzgledem sg zda-
nia gospodynd. Do krochmalenia bielizny najo-
szczedniéj jest rzuciwszy kawatek stearyny lub
glansu w wode gotowang, namoczony na misce
funt krochmalu i 1/, f. boraksu w maléj ilosci
wody rozetrzéC i sparzyé tym ukropem na tej-
ze misce, bioragc garniec wody na funt kroch-
malu 1 nie dajagc mu sie gotowad, postawiwszy
miske na goragcym trzonie mieszaé 1 rozcieraé
do zupelnego zgeszczenia; uzywajac nastepnie
cedzony przez rzadki plécienny woreczek sam
gesty do koszul mezkich, nacierajgc nim gorse
i mankiety, spédniczkiit. p., do innéj za§ bie-
lizny jak stolowa, damskie koszule, poszewki,
przescieradla cienkie, czepeczki nocne, a nawet
1 majtki, jezeli kto lubi je mie¢ krochmalone, do-
la¢ wody rozrzedzajagc krochmal. Przedmiot
krochmalony powinien dobrze nasigkng¢ kroch-
malem przed wyciénieciem, a jezeli ma by¢ bar-
dzo sztywny nie nalezy go przeciskaé przez
wyzymaczke, lepié) w reku, gdyz ta ostatnia
za nadto wyciskajac wilgo¢ zabiera z nig i kro-
chmal. Nakrochmalong bielizne trzeba uktadac
réwno roztrzepang poprzednio — aby sie nie
gniotla, wieszad starannie, skladaé jakby upra-
sowana co wszystko ulatwia prasowanie i daje
tadny pozdr bieliznie.
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Przescieradla grubsze, barchany, chustki do
nosa i poriczochy nigdy sie nie krochmala; re-
czniki imajtki zalezy od upodobania. Krochmal
tym sposobem sporzadzony jest bardzo bialy.

Drugi sposéb gotowania krochmalu do bie-
lizny, nadajacy bieliznie pozér ladny i trwaly
jest nastepujacy: Do funta krochmalu namoczo-
nego w maté;j ilosci zimnéj wody na misce i roz-
tartego doskonale, wkraja¢ tabliczke glansu lub
kawatek stearyny, wsypac éwier¢ funta boraksu
ktéry nadaje bialo§é bieliZnie, i tut zelatyny
wrzuci¢ w wode, a gdy sie garniec wody zago-
tuje sparzywszy nig krochmal wla¢ napowrdt
w rondel i przy cigglem mieszaniu gotowad ze
20 minut a gdy nabedzie dostatecznéj gestosci
dolaé zdjawszy z ognia szklanke zimnéj wody,
ciggle mieszajac, nastepnie przecedzi¢ przez wo-
reczek plécienny, uzywajac jak wyzéj. Koszu-
le mezkie dzienne mozna bez maglowania pra-
sowa¢ zaraz gdy na wpdl przeschna, wymaga
to jednak wigkszéj umiejetnosci; zwyczajne wiec
magluja si¢ razem z bielizng, zaczynajac praso-
wanie natrze¢ je rozrobionym w wodzie zimnéj
surowym ryzowym krochmalem, a podlozywszy
zlozony stary recznik pod gors, prasowaé cala
koszule péki wilgotna z magla. Do krochmale-
nia na surowo spddniczki szczegdlniéj gladkie
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najoszczednié] po upraniu ususzy¢ i umaczaw-
szy w surowym krochmalu czy pszennym czy
ryzowym prasowad zaraz szybko goracem Zzela-
zem, pod ktérem powinny dosychaé. Najmniéj
tym sposobem wychodzi krochmalu, cho¢ spé-
dnice z falbanami i haftami wymagajace dluzszéj
pracy nie mozna prasowaé z surowego kroch-
malu, gdyz tenze schnie szybko, a w takim ra-
zie przed skoficzeniem prasowania w stanie su-
chym zsypie si¢ ze spédnicy. Wiele oséb po u-
krochmaleniu zwyczajnym gotowauym kro-
chmalem koszul mezkich i drobiazgéw po wysu-
szeniu jednych a zmaglowaniu drugich dla szty-
wnosci jeszcze macza cale lub tylko naciera
z wierzchu surowym ryzowym krochmalem.
Krochmal uzywad zawsze najlepszy, poslednie-
go nie warto bo i niema oszczednosci i brudng
wydaje bielizne.

Ostatecznem slowem gotowania krochmalu
do krochmalenia koszul mezkich, mankietéw i
kolnierzykéw i tym podobnych drobiazgow jest
nastepujacy: Funt najlepszego krochmalu i 8
lutéw boraksu namoczyé w maléj ilosci wody,
rozetrze¢ walkiem lub lyzka drewniang, aby za-
dnych grudek nie bylo. Rozdzielié¢ ten kroch-
mal na potowe, w rondlu wstawi¢ wody mniéj
wiecéj, stosownie do zadanéj gestosdci krochma-
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lu, naprzyklad na funt krochmalu braé pét garn-
ca wody; gdy woda zawrze wrzucié w nig ka-
walek olbratu czy stearyny itut rozpuszczonéj
w kwaterce wody gummy-tragant., lub drobno
pokrajanéj zelatyny, —gdy sie to dobrze rozpu-
Sci, wla¢ na wrzacy plyn jedng potowe rozmo-
czonego gesto krochmalu 1 migszajac ciagle go-
towaé minut 15. Ugotowany wylaé na miske sze-
roka 1 postawi¢ do wystudzenia. Gdy zupelnie
wystygnie, wymieszaé go z owa druga polowa
pozostalego surowego krochmalu, pilnujac bar-
dzo, aby gotowany byl zimny, gdyz inaczéj
1 surowy stanie sie gotowanym, gdy go sie
z gorgcym wymiesza. Polgczywszy razem u-
tworzy jedng bialg $niezng masse, ktdra naciera
sie po sfarbkowaniu drobna bielizna a nastep-
nie zawija kazda sztuke osobno w plétno i za-
raz bez wysuszenia prasuje zelazkiem stalowem
lub zelaznem, nigdy mosieznem, gdyz takowe
pali krochmal, zélci go i walkuje. Mozna tak-
ze nie wyprasowane ususzyé, a na drugi dzied
skropiwszy prasowad.

Krochmalenie na surowo.
Na surowo mozna krochmali¢ pszennym 1
ryzowym krochmalem. Spddnice bez falban,
wybornie si¢ krochmalg w surowym krochmalu
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co daleko jest oszczedniej. Rozmoczy¢ w kwar-
cie wody cwierd funta krochmalu, wymieszad
zeby grudek nie bylo, umoczyé¢ w tem dwie
spédnice nurzajac je odrazu dolnym brzegiem,
aby réwno sztywne byly, lub zostawi¢ jedna
czwartg krochmalu, umoczy¢ jedna, wycisnaé
a nastgpnie dolozy¢ reszte, rozmieszaé¢ i umo-
czy¢ druga dolewajac nieco wody, jezeliby juz
byto za mato do zamoczenia spédnicy. Cwieré
funta wystarcza do dwéch dlugich gtadkich
spédnic. Wycisnaé dobrze z wilgoci 1 bez od-
lezenia, co ma miejsce przy gotowanym kroch-
malu, prasowaé predko goracem zelazem. Spé-
dnic garnirowanych w jakikolwiek sposéb, nie
mozna w surowym krochmalu maczaé, gdyz za
szybko w prasowaniu usychaja, a wszelkie fal-
bany wymagaja dluzszego i staranniejszego pra-
sowania. Jedna choéby szeroka falbana, przez
zwinng praczke moze by¢ uprasowana na suro-
wo. Krochmalac kolnierzyki tak mezkie jak
damskie, mankiety -lub tym podobne rzeczy
w surowym krochmalu, trzeba go rozmoczyé
w mniejszéj ilosci wody, biorac na ¢wier¢ funta
pé6t kwarty wody, dosvpaé dwa tuty boraksu,
przez co sie krocamal surowy nie watkuje pod
zelazem, polozy¢ na misce z krochmalem cienki
muél'nowy lub batystowy platek i mieszajac
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czesto na spodzie, gdyz sie osad formuje na
owym platku, macza¢ kolnierzyki i zaraz je
w czyste ptétno jeden za drugim zawijaé. Na-
maczawszy 15 lub 20 sztuk zaczynac prasowac
bardzo goracem zelazem z lewéj strony naj-
przéd, nastepnie z prawej, a potem kantem Ze-
lazka odgnies$é obrebki.



ROZDZIAY. VI.

Mydlo i rozmaite odczynniki zastepujace dzi§ mydto. —Podzia.
tkanin, Pranie i czyszczenie przedmiotéw wchodzaeych tak w o=
bregb gospodarstwa jak i ubrania.— Wywabianie plam.

Przychodzi nam teraz méwié o mydle i in-
nych $rodkach go zastepujacych, oraz o roz-
maitych tkaninach, z ktérych, kazda innego ro-
dzaju postepowania przy praniu wymaga. Dla
téj wlasnie przyczyny gospodyni powinna roz-
gatunkowywac do prania kazda tkanine, bawel-
na nawet biala wymaga innego nizeli tkanina
Iniana lub konopna prania, gdyz bawelne kré-
céj sie parzy, a tém bardziéj krécéj i na wol-
niejszem ogniu gotuje lub wcale nie gotuje. Dzi$
jednak z powodu drogosci plétna i zaniedbanéj
u nas hodowli Inu, w bardzo wielu gospodar-
stwach do$¢ zamoznych, spotyka sie bielizne
perkalowa lub pdt pldciennag na posciel, a na-
wet na koszulach i recznikach, niepodobna jéj
wiec dzielié na gatunki. Jednakze wszelkie ko-
lorowe tkaniny nawet proste perkale, serwety,
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poriczochy kolorowe, nigdy razem z biala bie-
lizng prad¢ nie radze, gdyz czesto kolor wyma-
ga jakiej$ domieszki, aby go w stanie pierwot-
nym o ile mozna zachowad. Tembardziéj tez tka-
niny welniane zupelnie inaczéj sie pierze.

1) Myd1o. Pierwsza wzmianka o mydle
spotyka sie w $rednich wiekach u pisarzy ma-
urytariskich, uwazano je jednak wiecéj jako $ro-
dek leczniczy nizeli ocheddstwa, dopiero w X VII
wieku fabrykacja mydla rozwija si¢ i rozpo-
wszechnia w Europie, z powodu przeciez tru-
dnosci komunikacyi i trudno$ci nabywania ma-
terjaléw surowych w wigkszych gospodarstwach
robiono sobie mydlo w domu. Z postepem je-
dnak przemystu ta drobna oszczedno$é domo-
wa musiala ustad, przestajgc by¢ oszczednoscia,
gdyz dzi$ kazde gospodarstwo woli ¥6j surowy
spieniezyd, a za to dobre mydlo kupid.

Dwa sg gatunki gléwne mydla, twarde i
rzadkie czyli szare 1 biale. Mydlo pierwszego
gatunku czyli twarde dzieli si¢ jeszcze na kilka
innych i tak giéwnie na biate twarde zwane
ziarniste, ktérego oznaka dobroci jest rodzaj
marmurka, ktéry w dobrem mydle naturalnie
sie tworzy, drugie z6lte nieco migkksze posle.
dniejszego gatunku, daléj barskie pienigce sig
uzywane do golenia i do prania kolorowych
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tkanin, gdyz nie zawiera w sobie gryzacych
pierwiastkéw i nastepnie na cala falange rézno-
rodnych mydel zwanych tualetowemi lepszéj i
gorszéj fabrykacji. Mydlo rzadkie czyli szare
uzywane jest do prania $cierek, do szorowania
w ogdle drzewa, to jest podidg, stoléw i t. p.
nigdy jednak drzewa na olejno malowanego,
ani drzwi, ani podloga olejna nie moga byd
szorowane szarem mydlem, gdyz alkalja zawar-
te w tém mydle przegryza odrazu farbe, Dzi§
przemysl wytworzyl znéw cos nowego, a tem
iest tug bialy w proszku do szorowania statkéw
stolkéw, a nawet rondli i garnkéw. Chcac zao-
szczedzi¢ mydla przy praniu trzeba je pokraja-
ne w pélfuntowe kawaly utozyé w suchéj $pi-
zarni lub szafie na pdlce jakby w szachownice
stojace, tym sposobem mydio wyschnie i uzyte
do prania nie zmydla sie tak szybko i bezpo-
trzebnie jak mydlo wilgotne. Chociaz dzi$ nie
nalezy juz do oszczednoéci fabrykowanie my-
dla, jednak z drugiéj strony jest rzecza nader
wazng dla ekonomji domowéj aby sie w domu
nic nie marnowalo naprézno, dla tego podaje
tu sposéb robienia w domu mydla do prostego
uzytku z odpadkéw ttuszczu, ktdre si¢ w kaz-
dém zbieraja gospodarstwie. Do tego uzytku
nalezy mie¢ dwie faseczki jak od masta drew-
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niane z zelaznemi dobremi obreczami. W jedna
z nich zbiera¢ wszelkie nieuzyteczne tluszcze
w miare jak w gotowaniu miegsa z ttustodci od-
chodzg, w drugié] faseczce mie¢ zawsze goto-
wy mocny lug z drzewnego popiotu, nalewajac
nim zawsze éw zbierany tluszcz w pierwszéj fa-
seczce w miare jak go przybywa i mieszajac za
kazdg raza dluga kopystka drewniang péty, pé-
ki faseczka z tluszczem sig nie dopelni, a tluszcz
pod dziataniem alkalji w lugu zawartych zamie-
ni sie w biale zwyczajne mydto zdatne do uzy-
cia zamiast zwykle w kuchni uzywanego szare-
go. Do faseczki z tugiem trzeba od czasu do
czasu dosypywac popiotu i dolewac¢ miekkiéj
wody, a nawet aby 16j byl silnie gryzacym
trzeba przy dosypywaniu popiotu dodawad nie-
co niegaszonego wapna. Chcactemydto zamie-
ni¢ w twarde trzeba dodawszy soli kuchen-
né funt na dwa garnce mydla, zagotowad
w kotle, a gdy wystygnie zdjgé kozuch, my-
dto czyste zlaé, zostawiajgc osad na dnie i
drugi raz w kotle zagotowaé na $rednio-powol-
nym ogniu. Zla¢ w drewniane pudetka Iub for-
my, po zastygnieniu pokraja¢ w kawaty i su-
szy¢ na sloficu. Cheage miec¢ bardzo dobre my-
dlo w czasie gotowania dolaé nieco terpentyny. .

2. My dlik. Mydlik obficie u nas rosnacy
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bardzo przystepnéj ceny, w handlu placi sie 40
gr. za funt, doskonale zastepuje mydlo przy
praniu kolorowych welnianych szali'i w ogdle
welnianych kolorowych rzeczy, ktérych kolory
mydto zmieniéby mogtlo.

3. Quillaya. Jednym z najlepszych $rod-
kéw zastepujacych mydto jest kora drzewa
Quillaya, rosngcego w Peru, w Ameryce po-
ludniowéj, ktéra sprowadzaja okretami do Eu-
ropy juz od roku 1862. W catéj Ameryce oraz
we wszystkich cywilizowanych krajach Europy
uzywajg tego $rodka w pralniach do prania
wszelkich welnianych i jedwabnych materji. Ko-
ratazwana unas ,Panama“ posiada te same wla-
snos$ci co mydlik, tylko jest w takowe o wiele bo-
gatsza; doskonale wigc si¢ nadaje jako $rodek
neutralny do wszelkich kolorowych tkanin i ma-
sami bywa sprowadzana. Kora Quillaya jest o
tyle w dzialaniu swém silniejsza, ze funt 1 za-
stepuje skutecznie 3 funty mydla, a wyciag te-
go drzewa w wodzie roztworzony pierze wszel-
kie kolorowe tkaniny przepocone, zatluszczo-
ne smolg i zywicznemi substancjami zaplamio-
ne. Jeden funt sproszkowanéj lub drobno po-
cietéj jak sieczka kory nalewa sie dwoma i pét
garncami goracé] wody. Po kilku godzinach
gdy wyciag naciggnie niezmieniajac prawie bar-
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Wy macza si¢ W misce przedmiot przeznaczony
do prania, a w jakie Io lub 15 minut przepiera
rekami lub szczotka raz lub dwa razy nawet,
jezeli bardzo brudny, a nastepnie plécze w czys-
téj wolnéj miekkiéj wodzie kilka razy.

4. Boraks. W Belgjii Holandji, dwa kra-
je stynace jeden z wyrobu koronek, a drugi
z plétna, w szczegolnosci za$ bielizny stolowé],
uzywaja przy praniu z doskonatem skutkiem
zamiast mydla sproszkowanego boraksu. Pél
funta boraksu sluzy na dziesie¢ garncy wody,
w ktdra po zawrzeniu wrzuca si¢ boraks, a gdy
si¢ tenze rozpusci zanurza sie bielizneg, zosta-
wiajac w niéj 15 do 20 minut, przy praniu koro-
nek tylko pieé¢ do dziesieciu minut, nastepnie
wypiera sie raz lub dwa razy w wodzie z my-
dlem, a gtéwnie oszczednosc lezy w tém, Ze bie-
lizna bez zadnego tarcia nabiera bialodci, a po
wypldkaniu w wodzie postepuje jak zwykle.
Przy bieliznie jest to w ogdle $rodek za
drogi, ale do koronek, batystéw i wszelkich
delikatnych tkanin jak firankii t. p. wybor-
nie sie daje zastosowaé, gdyz spiera je do
czysta bez tarcia nie nadwyrezajac delikatne-
go widkna. Sadze, ze nie tylko belgijskie i ho-
lenderskie ale koronczarki calego $wiata uzy-
wajg tego drogiego $rodka, ktéry przy bie-
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liznie jest za drogi, ale przy koronkach opfaca
sie stokrotnie.

5. Gliceryna bedaca pewna skladowa
cze$cig tluszczu, otrzymywana w wielkich ilo-
$ciach przy fabrykacji mydla i §wiec stearyno-
wych, nalezy réwniez do $rodkéw oczyszcza-
jacych lecz mniéj zastosowania majacych. Nie-
oczyszczona jest zélta i ma przykry zapach,
oczyszczona jest czysta i bez zapachu, jak wo-
da, rozpuszcza sie w téj ostatniéj i ma wiele
wlasnosci tluszczu. Najwieksze ma zastosowa-
nie w mydlach tualetowych, nadaje bowiem
delikatno$é skérze, a nie gryzac jéj zmigkcza.
Gliceryna jest takze bardzo dobrym $rodkiem
czyszczacym tkaniny, ktérych kolory nie zno-
szg silniejszych odczynnikéw, ale dziata jedynie
na przedmiot kurzem zabrudzony, przenika bar-
dzo szybko widkno tkaniny, zmiekcza brud, a
rozpuszczajac si¢ w wodzie w czasie pldkania
wraz z brudem odchodzi. We Francji uzywaja
gliceryny do stodzenia wédek i likieréw.

6. Mydto ze szkta wodnego czyli
kwintessencja mydta. Robig jeszcze mydto na
zasadzie szkla wodnego, w ktérego sktad wcho-
dzi szkto wodne, gliceryna i mydlo zwyczajne,
majace pozdr gestej biatéj massy, nie jest twar-
de ani plynne, ale mastowate jakby gesto roz-

8
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bite barskie mydto. Krdétki jaki§ czas fabryko-
wano je w Warszawie i préby ktére robitam
z nim przy praniu dobrze wypadly, mydlo roz-
puszczalo sie w wodzie goracéj, w ktéréj na-
stepnie bielizna przeprana raz poprzednio w wo-
dzie z mydlem, wrzucona na minut dziesieé, po -
kilkana$cie sztuk lub kilka wiekszych nabierala
piekny pozér i o wiele taniéj kosztowala jak
zwyczajne mydlo. Widaé, ze jak wszelka no-
wo$¢ u nas trudno wprowadzié¢ w ogélne zasto-
sowanie, tak i mydlo ze szkla wodnego zniklo
z handlu, nie zastepowalo bowiem w zupelno-
$ci i z wielka korzyscia mydla z tugu i tlusz-
czéw fabrykowanego.

7. Benzina jest jednym z najlepszych
odczynnikéw wszelkich ttuszczéw, nie zmienia-
jac barwy niszczy kazdy choéby najbardziéj za-
dawniony ttuszcz i brud z tluszczu powstaly.
Dla swéj wysokiéj ceny uzywang jest tylko do
wywabiania plam, lub przez zanurzenie w niéj
caléj sukni bez prucia oczyszcza sie jg do no-
woéci. Wprawdzie benzina pozostata po wycis-
nieciu z sukni moze by¢ po oczyszczeniu uzyta
jeszcze raz, jednak tak wiele jéj paruje i ginie
przy oczyszczaniu jakiego przedmiotu, ze uzy-
wang tylko bywa do wywabiania plam i prania
rekawiczek, W skladach aptecznych funt wy-
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noszacy na miare dobre pdt kwarty polskie
kosztuje 18 k. Podobnych jednak odczynnikéw
plam jak benzina jest wigcéj naprzyklad salamo-
niak, terpentyna, rozmaite sole kwaséw: jak sél
szczawikowa lub kwas cytrynowy na plamy
. atramentowe, nalezy tylko wlasciwie zastoso-
- waé odczynnik do rodzaju plamy, o czém mé-
- wi¢ bedziemy nizé;j.
8. Z61¢ wotowa jest réwnie dobrym
odczynnikiem plam tlustych i brudu, ma jednak
- te niedogodnos$d, ze z powodu wlasnego farbni-
- ka tylko przy czarnych welnianych rzeczach
' lub bardzo ciemnych jednokolorowych moze
' mie¢ zastosowanie, Czarne suknie damskie spru-
- te, prane w z6lci dwa razy z dodaniem w sto-
' sunku na dwie lyzki z6lci 1yzke jedng rozgoto-
- wanego mydla do jednego garnca wody, na_
stepnie raz przeplékane po wysuszeniu i zmaglo.
| waniu majg poz6r zupelné) nowosci, gdyz 261¢
. wybornie przywraca czarny kolor. Mozna je.
- dnak pra¢ w saméj zélci bez dodatku mydla,
- biorgc wtedy wigksza ilo$¢ z6tci. Wybornie sie
i piora w saméj z6lci czarne koronki, naturalnie
' z domieszka wody.
i 9. Z6ttko od jaj posiada nadzwyczaj Ia-
% godne 1 mile wlasno$ci oczyszczania z tluszczu

1 brudu, gtéwnie skéry ludzkiéj, ktéréj sama
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woda dostatecznie nie czysci, z przyczyny je-
dnak swéj drozyzny i uzytku na pokarm bardzo
pozywny, uzywanie jego jest bardzo ograniczo-
ne, gléwnie wiec tylko ma zastosowanie przy
myciu wloséw, gdyz skéry nie drazni, koloru
wloséw nie zmienia jak kazde prawie mydio
alkaliczne, powtdre przy myciu twarzy rozbite
na reku z troszeczka wody zastepuje najwy-
borniéj najstawniejsze mydta, gdyz nietylko nie
drazni plci, ale ja wzmacnia, potrzeba tylko
tak wlosy jak twarz bardzo obficie spidkag,
azeby po stwardnieniu nie tworzylo skorupki.
Zalecamy wiec mycie twarzy zéitkiem jako srod-
kiem najprostszym i nigdy nie szkodzacym.
Odbié biatko a pozostale w skorupce zéltko
rozdzieli¢ na potowe, kazda z nich na dtoni wy-
miegszaé z wodg i nacierad twarz, nastepnie dru-
g3 polowe, a w koricu obficie sptékacé czysta
woda.

Oprécz tego wszystkiego piorg sie jeszcze
rézne rzeczy kolorowe w kartoflach tartych i
w otrebach pszennych parzonych.

Po zapoznaniu czytelniczki ze wszelkiemi od-
czynnikami brudu i tluszczu, nalezy nieco jesz- |
cze przejrzed rozmaite gatunki tkanin wymaga- |
jace réznych sposobéw prania, i tak zaczniemy
od bialych flaneli 1 wszelkich biatych i szarych
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welnianych przedmiotéw, a nawet jasnych by-
le tylko w jednym kolorze. Nic lepiéj sie nie
pierze jak prawdziwe welniane przedmioty, kté-
re takze najlepiéj i najlatwiéj wszelkie farby
przyjmuja w siebie. Welna migszana z bawel-
na nigdy sie tak dobrze nie ufarbuje. Do bia-
tych wiec flaneli czy kaszmiréw, czy chusteczek
wiéczkowych, choéby najdrozszych, rozgoto-

"wad bialego dobrego lub barskiego mydta dro-

bno pokrajanego w miekkiéj wodzie, wystudzig,
gdy sie rozgotuje przy czestem migszaniu, prze-
cedzi¢ jedna trzecia tego plynu na balje, dolad
zimnéj a w zimie nieco wolnéj wody i prac¢ w tem
jak zwyczajnie sie pierze, nie wykrecajac lecz
wyciskajac z mydla, przez wykrecanie tworza
sie pregi. Drugi raz powtérzy¢ to samo wla-
wszy druga czes$é pozostalego mydta, w koricu
trzeci raz dolewajac juz troche wody. Piorac
biate i szare flanele, kaftaniki, chusteczki, po1-
czochy, trzeba zawsze kla$¢ pierwéj biale a po-
tem szare rzeczy. Po trzechkrotnem przepra-
niu, w czasie ktérego jak powiedziatam do os-
tatniego dola¢ nieco wiecéj wody i rozmoczo-
néj farbki doskonalego gatunku tabliczkowéj,
bo proszkowa sie osadza i zostawia $lad, moz-
na jéj wla¢ dosyd, bo biala welna w praniu z61k-
nieje, wycisna¢ wzdluz w rekach i roztrzepa-
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wszy doskonale i bardzo dlugo rozwiesic o ile
mozna najszerzé] W przewiewnem miejscu na
gdrze, aby szybko schla, gdy przeschnie do
polowy zmaglowac w czystem pldtnie, a naste-
pnie przez pldtno takze niezbyt goracem zela-
zem przeprasowad. Chusteczki zamiast wiesza-
nia rozlozy¢ na stole na przescieradle nadajac im
ksztatt jaki mie¢ powinny, przykryé z wierzchu
2-ga polowa prze$cieradla i zostawic tak w spo-
koju do uschniecia. Do innych koloréw jasnych
jednolitych uzywaé koniecznie barskiego myd-
la, zreszta piorac zupelnie jak wyzéj flanele i
kaszmiry. Mieszane ciemne welny praé w my-
dliku, a kazde czy ciemne czy jasne w roztwo-
rze kory Quillaya, zawsze przed praniem mocno
wytrzepad 1 wyczyscié.

Materje w ogdle piorg sie jak wyze] w wy-
ciagu Quillaya, fulary i lekkie materje oprécz
tego wybornie si¢ piora w otrebach, tak jak i |
wszelkie chustki na szyje lub fularowe do nosa
puszczajace w mydle. P&t garnca otrab pszen-
nych zaparzy¢ garncem ukropu, nastepnie
w duzéj donicy wierci¢ je az sig¢ dobrze rozecrg |
a masa zbieleje, wtenczas jeszcze dola¢ gora- |
céj wody, nie zanadto jednak rozrzedzajac, za- |
wsze tak aby masa byla wiecéj rzadka jak ge-
sta, gdy za geste otreby, fulary beda za sztyw-
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ne. Przedmiot przeznaczony do prania polo-
zy¢ w plaskiéj balji lub na szerokiéj niecce,
gdzie sie wszystko wybornie pierze, nacierad
jakby mydlem masg otrgbowa, pdki brud nie
wyjdzie, nastepnie ptéka¢ w obszernym statku
w zimnéj miekkiéj wodzie, pdki wszystkie otre-
by przylegajace do fularu nie sptyng, nic nie
wyciskajac, tylko dobrze roztrzepywac i po-
wiesi¢ natychmiast w cieniu, przewrdcié kilka
razy, a nastepnie gdy troszke zaczynaja prze-
sychad, przeklada¢ cienkiem przescieradiem,
czy to chustki czy bryty od sukni, aby jedno
drugich dotykajac nie puszczaly farby z siebie.
Gdy przeschnie w tych samych przedcieradtach
maglowad, a nastepnie zaraz prasowad po lewéj
Stronie.

Wszelkie kolorowe bawelniane tkaniny, ni-
gdy nie moga byé mydlone, ani tarte, lecz tyl-
ko zanurzone kilkakrotnie w gorgcem rozgoto-
waném biatem mydle, biorac na dwa garnce wo-
dy goracéj lut mydla. Mydlenie naraza delika-
tno$é tkaniny i zostawia plamy. Sposéb wy-
bornie tu zastosowac sie¢ dajacy, jest pranie
draZliwych koloréw bawelny w tartych karto-
flach. Obrane kartofle trg si¢ na tarce, dolewa
zimnéj miekkiéj wody aby masa byla niezbyt
rzadka i niezbyt gesta, naciera¢ nig plamy,
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przepra¢ w téj masie dwa razy, aby lupiny
kartoflane sptynely, przy plékaniu nie wykre-
cad ale wyciskad, suszyé zawsze w cieniu a na-
stepnie jezeli suknia grubsza i spruta maglowaé
i prasowad, jezeli w calosci, to tylko niezbyt
gorgcemi Zelazami prasowad. Beda mieé pozér
nowosci jakby z krochmalu, co jest bardzo na-
turalne, gdyz jak wiemy robi si¢ krochmal
z kartofli. Mydlo jest gtéwnym czynnikiem z po-
wodu gryzacych alkalji puszczania koloréw,
dla tego podajemy tu kilka sposobéw przywré-
cenia koloréw przy praniu zwyczajnych perka-
li w zimnéj mocno osolonéj wodzie, z dodaniem
nieco barskiego rozgotowanego mydia, dla
sztywnosci, unurzy¢é w chlodnéj o ile si¢ da ze-
latynie, suszy¢ w cieniu. Do wszelkich koloro-
wych perkali dosypywaé w czasie prania do
wody alunu sproszkowanego.

Kolor rézowy po wypraniu jakimbadZ spo-
sobem czy to w kartoflach, czy w mydle bar-
skiem, namoczy¢ natychmiast przed plékaniem
w czystéj kwasnéj dobrze przygotowanéj ser-
watce 1 nie zupelnie zimnéj, kolor zrobi si¢ je-
szcze piekniejszy.

Kolor zielony i czerwony gdyby zbladly
w praniu, ozywi¢ mozna, dodajac do pldkania
w czasie wiosny gdy cytryny tanie, kwasu cy-
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trynowego, w braku cytryn biatego octu tyle
aby woda byla mocno zakwaszona.

Co do czyszczenia, mycia, od$wiezania i za-
chowania wszystkich przedmiotéw gospodar-
czych w porzadku, odsylamy czytelniczki do
ksigzki pod tytutem ,,Cokolwiek badZ chcesz
wyczy$cié®, w ktéréj umieScilam o ile mo-
zna wszelkie sekreta tyczace si¢ prania i od-
Swiezania wszystkiego co w sktad domu i toa-
lety naszéj wchodzi. Tu za$ aby nie powigk-
sza¢ objetosci téj ksigzki i nie znuzy¢ mtlode
gosposie, ktére przerazone grubosdcig ksigzki

nie bedacéj powiedcia, rzuci¢ ja gotowe nie
 zajrzawszy nawet do treéci, tylko dla chet-
nych zajmujacéj, pokrétce powiem, iz pierze i
puch chociaz raz w dwa lata w porzadnym do-
mu powinny by¢ czyszczone, w mies$cie posyla
sie je do maszyny, gdzie w przeciagu jakiéj
godziny lub dwdéch najwieksza ilos¢ mozna o-
czyscié, pierze przechodza niby przez mlynek
czyli harfe do mlynkowania zboza, zkad po o-
czyszczeniu wpadaja do podstawionego wore-
czka czyste 1 puszyste. Na wsi pierze si¢ je na
balji w duzych workach z rzadkiego muslinu
w wolnéj wodzie bez mydla, a nastepnie na
storicu péty roztrzepuja w tychze workach, pé-
ki zupelnie nie uschna. Drugi sposéb czysz-
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czenia pierzy jest przez bicie rézgami z dwéch
stron jednocze$nie w beczkach bez dna. Pusz-
ki biale labedzie bardzo uzywane dzi§, znowu
piora si¢ w rozgotowaném mydle w wolnéj wo-
dzie, a po dwukrotném przepraniu ptécza w zi-
mnéj wodzie jak batyst delikatnie postepujac,
nastepnie przed ogniem lub przy goracym pie-
cu rozwieszaja, a gdy do polowy przeschna, roz-
trzepuja w rekach péki nie uschng i wlasciwéj
puszystosci nie nabiora. Piorac je w lecie czyn-
nos$¢ te odbywad na storicu.

Materace wlosiane czyszczg sie
przez trzepanie i gotowanie wlosia w wodzie
z potazem i nastepnie plékanie na przetakach
czysta woda. (Patrz ,Cokolwiek badZ chcesz
wyczyscié®).

Kapelusze stomkowe 1 ryzowe
piora si¢ za pomoca kwasu cytrynowego, siat-
ki i krochmalu ryzowego, (Patrz ,Cokolwiek
badZ chcesz wyczyscic).

Dywany czyszcza sig wilgotng herbata,
nastepnie zmiatajg miotetka lub szczotks, a pio-
rag mydlikiem i salamoniakiem, ktéry oddaje tu
te same przystugi co mydlo, a w maléj ilosci do-
dany nie wygryza koloréw. Nalewa si¢ je mo-
cnym odwarem mydliku, zupelnie wolnyvm, je-
zeli za$ jasne i bardzo zabrudzone nalewa sie
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pare tutéw salamoniaku na bardzo duzy dy-
wan i zostawia w tym roztworze z godzine po-
ruszajac lekko. Nastepnie przelewa sie kilka-
krotnie czysta miekka zawsze zupelnie wolna
woda, wyZzyma ostroznie nie wykrecajac, a na-
stepnie rozklada do wysuszenia na podlodze
W przewiewnem miejscu.

Aksamit ktéry przy dzisiejszéj drozyz-
nie jedwabiu jest tak drogi, a ktérego kazdy
kawateczek mozna zuzytkowad, bardzo dobrze
sie od$wieza przyfastrygowawszy réwno i gtad-
ko na duzym kawale starego plétna lub per-
kalu, ktéry sie wszywa w kros$na lub wypreza
na lubku od przetaka, po zrobieniu tego wy-
kroi¢ perkal z pod aksamitu i trzyma¢ kros$na
nad stosownie duzem, szerokiem, plaskiem na-
czyniem, odwréciwszy aksamit prawa strong
czyli barwa nad pare. Duze bryty lub kawaly
od$wiezad trzeba nad balijka z duza ilo$cig wo-
dy, dolewajac ciggle wrzacego ukropu, aby nie
styglo, trzymad wtedy musza dwie osoby, roz-
prezony aksamit po dwéch stronach za cztery
rogi. Gdy aksamit zostal juz przesigkniony wil-
gocig parujgcéj wody, bierze sie gorace zelazo
i prasuje aksamit po lewéj stronie ciagle trzy-
majac krosna nad ukropem, ktéry wciaz paro-
waé powinien. Po dziesigciu minutach takiego
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dzialania aksamit bedzie zupelnie od§wiezony i
prawie zadnéj réznicy z nowym dostrzedz nie
mozna, nalezy tylko skrupulatnie trzymad sie
przepisu.

Koronki czarne i woalki piorg
sie wybornie w zélci, od§wiezaja za$ rozmaite-
mi sposobami (patrz ,Cokolwiek badZ chcesz
wyczys$cié czyli porzadki domowe‘’, przez au-
torke 365 obiadéw).

Chcac brudne koronki upraé, wzia$é¢ na
miednice goracéj, wody wlaé¢ w miare ilosci ko-
ronek lyzke, dwie lub trzy tyzki z6tci woltowé;,
zamoczy¢ koronki, a nastepnie lekko i delikat-
nie je wyprad, powtdrzyd¢ to dziatanie drugi raz
a péZniej pbty plékaé péki zupelnie nie wyj-
dzie zapach z6lci. Wycisngé ostroznie w pal-
cach, aby nie popsu¢ delikatnéj tkanki, potém
zanurzy¢ jeszcze raz w goracéj wodzie z trocha
rozpuszczonéj zelatyny, wycisngé znowu w pal-
cach, rozpigé na stoliku od kart pokrytym czys=
tém plétnem tak aby zadne zalamki si¢ nie for-
mowaly, przeciaggnaé gabka umaczang w lekkiéj
zelatynie, a gdy przeschng prasowad nie gora-
cem zelazem, polozywszy na koronce arkusz
czystéj bibuly lub papieru.

Koronki biate pra¢ jak wyzéj powiedzialam
w boraksie, mniéj wiecéj tym samym sposobem
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co czarne, pociggajac rozpuszczong zelatyna i
zostawiajac niektdre gatunki bez prasowania,
tylko rozpinajac kazde oczko szpilkami, inne
za$ prasujac lekko goracem zelazem przez cien-
kie piétno.

Rekawiczki glansowane oraz cigzsze jedwa-
bne krawatki piorg sie w benzinie, pierwsze
piorgc dwukrotnie zwyczajnie w wielkiéj obfi-
toéci benziny, lub najlepiéj ktadac je na rece i
piorac na podobieristwo mycia rak, a nastepnie
wycierajac w czyste stare plétno lub recznik;
drugie zanurzywszy po dwakro¢ w benzinie,
wyciska¢ bez tarcia, a nastgpnie przez plétno
prasowaé "(patrz ,,Cokolwiek chcesz wyczysci¢
czyli porzadki domowe* przez autorke 365 obia
déw).

Wywabianie plambenzing Zo-
Staje nam jeszcze powiedzie¢ co$ o wywabianiu
plam, ktérych umiejetnos$é bez zaprzeczenia jest
jednym z wazniejszych czynnikéw ekonomji do-
mowéj. Benzina i terpentyna majg wszelkie wla-
snosci rozpuszczajace, jednak Zle zastosowane
lub nieumiejetnie uzyte, plame¢ skoncentrowana
na mniejszéj przestrzeni po dlugim przeciggu
czasu w skutek nagromadzonego kurzu uwy-
datniajag na przestrzent daleko wigkszej. Plamy
wiec rozmaitych tluszczéw w tkaninach welnia-
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nych lub jedwabnych nie nalezy trzed, gdy:z
przez tarcie plama staje si¢ tylko bledsza i jak
wyzéj powiedzialam takze powraca plama. Na-
lezy wiec dla pozbycia sie plamy podlozy¢ ar-
kusz bibuly czystéj do filtrowania zlozony na
troje, na spéd plamy kladzie sie¢ drugi arkusz
takiejze bibuly zlozonéj w ten sam sposéb, po-
czem zwilza si¢ bibule wierzchnig benzing, przy-
ciska zimnem zelazkiem lub dlonig, przez co
tluszcz rozpuszczony wsigka w obie warstwy
bibuly i materjal bez $ladu plamy zostaje. Po-
niewaz jednak zasada pozbycia si¢ plamy jest
usunigcie jéj zupelnie, mozna uzywadé zamiast
benziny lub terpentyny, ktére pozostawiaja pew-
ng cze$é tluszczu, a same jako lotne uchodza
zbyt szybko zanim plama dostatecznie niemi na-
sycona bedzie, przy grubych materjalach le-
piéj w miejsce ich uzy¢ jakiego alkalium na-
przyklad weglanu sody, ktérym sie plama zmy-
dla, a nastepnie mydto daje si¢ z latwoscig w let-
niéj a nawet w zimnéj wodzie wypraé. Do plam
olejnych lub smotowych trzeba koniecznie uzyé
terpentyny lub benziny, gdyz te trudniéj zamie-
niajg si¢ na mydtlo, a temsamém trzebaby potém
bardzo goracéj wody do rozmigkczenia ich, cze-
goby nie kazda tkanina znie$é bez szwanku mo-
gla. Polawszy jednak plame olejowa czyli zy-
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wiczng terpentyng francuska pozostawiwszy ja
tak kilka godzin, rozpuszczona zupelnie, da si¢
z latwoscia wypraé ogrzanym rozczynem we-
glanu sody. Méwimy tu o grubszych sukien-
nych materjalach. W cieriszych naprzyklad ka-
szmirach nie uzywac weglanu sody, lecz amonji
gryzacéj, weglan bowiem sody za silnie dziata,
szczeg6lnie tez z kolorami fijotlkowym i niebie-
skim, trzeba wielkiéj ostrozno$ci, gdyz kolory
te latwo si¢ zmieniaj3.

Mezkie ubrania zatluszczone piora sie sala-
moniakiem w nastepujacy sposéb. Potozy¢ sztu-
ke zabrudzong ubrania o ile mozna gladko na
czystym drewnianym stole lub desce do praso-
wania. Przygotowac¢ dwie duze miski z czystg
gorgcg woda, w jednag wlaé pél szklanki naj-
czystszego salamoniaku, pomieszaé, maczaé
w tém twarda i gesta gabke, wyciera¢ brud j
tluszcz o ile mozna na gorgco, nastepnie zaraz
maczaé druga gabke w czystéj cieplé) wodzie i
ta wycieraé¢ cale ubranie, gdyz jezeli sig¢ cale
wytrze salamoniakiem z wodg, a nastepnie czy-
sta woda, przeprowadzajac gabka z lekka na-
wet miejsca, gdzie nie ma plam, caly przedmiot
bedzie jak nowy. Po dokladnem wytarciu i wy-
czyszczeniu bardzo mocno miejsc brudnych,
wzia$¢ kawal naprzyklad dwa lokcie zwyklego
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ordynarnego czarnego kamlotu, ktéry nalezy
mie¢ zawsze na ten uzytek, przykrydc rzecz czy-
szczona 1 zaraz pdki wilgotne gorgcém zelazem
prasowad. Jezeli to zrobione starannie i roztrop-
nie, paltot czy surdut wygladaé bedzie jak
nowy.

Zupelnie w ten sposéb czyszcza sie wszel-
kie czarne lub ciemne welniane suknie damskie
1 chocéby najkosztowniejsze czarne kaszmirowe
z frendzlami i garnirowaniami, ktére nalezy o
ile moznos$ci usunad i oddzielnie czy spirytusem
czy wodg mietowa i zelazem przez kamlot za-
wsze oczy$cié. Ile to oszczednosci wprowadza
sie w dom rzadny tym sposobem, szczegdlniéj
jezeli rodzina sklada si¢ z wielu czlonkéw, a
niedoro$li panicze lub male chlopczyki, nieo-
glednie nosza drogie welniane odzienia.

Tak samo czy$ci¢ mozna materje czarne i
ciemne bardzo zatluszczone, czyszcza na desce
miekka szczotka lub gabka umoczong w amo-
niaku z wodg goracsa, a nastepnie kazdy kawa-
tek materji, naturalnie poprutéj sukni, w ciepléj
wodzie plékaé, powiesi¢ bez wykrecania na
sznurku, aby woda $ciekta 1 wtedy na pét wil- |
gotne prasowac goracém zelazkiem przez ka- |
mlot. Zasadniczym warunkiem zniszczenia pla-
my jest natychmiastowe jéj wywabianie i ciggle |
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splékiwanie po uzyciu jednego z odczynnikéw.
I tak méwiliSmy o plamach tlustych w ogdle i
o zywicznych, daléj idg plamy owocowe i win-
ne, do ktérych podamy nizéj przepis na wode
w domu wyrabiaé sie mogaca.

Plamyod winaczerwonego. Wi-
no czerwone puszcza takze dobrze, ale natych-
miast zanim si¢ wgryzie w tkanine zaprane z mle-
kiem surowém, a nastepnie wyprane w wodzie
z mydlem, lub tez umoczone zaraz w okowicie,
a nastepnie wyprane w wodzie z mydtem.

Plamy atramentowe. Plamy teraz-
niejszych atramentéw ktérych podstawg jest
anilina, bardzo trudno puszczajg. I tak najlepiéj
plame taka na bieliZnie po zamoczeniu posypac
kwasem winnym, lub solag kwa$ng zwana szcza-
wikowg, potrzymac tak z pél godziny lub mniéj,
a nastepnie dla zniszczenia dzialania kwasu wy-
pra¢ w wodzie z mydlem. Kazda plama atramen-
towa im predzéj bedzie niszczona, tém latwiéj
pusci i tak plamy $wieze na drzewie to jest po-
dlodze lub meblach, najlepiéj szorowad zaraz
zimna miekka woda z szarém mydlem, zasta-
rzale bardzo trudno wychodza z drzewa, wy-
trzeé je suchym piaskiem rzecznym, a nastepnie
polewaé tutem witryolu zmieszanym z polt
szklanka wody migkkiéj, a gdy plama zniknie szo-

9
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rowaé lugiem lub woda z mydlem szarem. Jezeli
i to nie pomoze trzeba sheblowaé podtoge.
Plamy rdzy w bieliZnie napuscic sokiem
cytrynowym i mydlem nasmarowad, a nast¢pnie
przeciaga¢ plame przez gorace zelazo péki pla-
ma niepusci powtarzajgc to dzialanie kikakrotnie.

Plamystearyny powykruszeniu zwil-

zy¢ eterem siarczanym a zniknie niezawodnie,
nalezy tylko nie zblizac si¢ do ognia, gdyz eter
siarczany bardzo jestzapalny. Drugisposéb jest
trzymanie palgcego sie¢ wegla drzewnego nad
plamg pod ktérego goragcem plama si¢ wypala.

Woda wywabiajaca z bielizny pla-
my owocowe i1 wszelkie rosdlinne. Jeden funt
chlorku wapna, nala¢ w glinianém stoju garn-
cem zimnéj miekkiéj wody i zostawié przez 24
godzin migszajac czesto; oddzielnie rozpuscic
na wolnym ogniu w pél garncu wody péitora
funta siarczanu sody, czyli glauberskiéj soli, po-
mieszad oba plyny razemi zostawié w spokoju;
powstaly ztad czysty plyn jest owg woda wy-
wabiajacg plamy. Wlaé to we flaszke kamien-
na, gdyz $wiatle szkodzi wodzie, ktéra traci swa
moc, zakorkowad i schowaé w ciemném miejscu.
Za kilkanascie kopiejek otrzymuje si¢owa wode
sprzedawang za drogie pieniagdze pod cudzo-
ziemskiemi nazwami.




CZESC I1.

ROZDZIAY. 1L

Gospodarstwo wiejskie.

Przechodziemy teraz do drugiéj czesci go-
spodarstwa kobiecego to jest do gospodarstwa
wiejskiego. Do zarzadu gospodarstwa wiejskie-
go stokro¢ wiekszéj potrzeba cierpliwo$ci, wy-
rozumialo$ci, energji, sprezystos$ci, rozumu a
przytem w polgczeniu daleko wiecé) prawdzi-
wéj dobroci jak w miescie. Ciagly stosunek da-
leko szerzéj rozgaleziony i daléj siegajacy, z niz-
sza warstwg ludzi bez zadnego prawie wy-
ksztalcenia, czyni tego konieczna potrzebe.
Uczac cierpliwie robotnice pracujace dla nas, sta-
rad sie razem o podniesienie ich moralnéj stro-
ny, z wyrozumialo$cia znosié ich wady, a ener-
gja przy wykonaniu rozkazéw przyzwyczai¢ do
pracy i oszczednosci czasu. Jezeli gdziekolwiek
to niezawodnie gospodarstwo wiejskie wymaga
systematycznego rozkladu czasu, a mianowicie
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rannego zaczecia pracy. Sama natura budzi
nas wschodem storica do zycia; jedno zaspanie,
jedna praca nie o wlasciwéj wykonana porze
psuje calodzienny porzadek wszystkiego, a mia-
nowicie staje si¢ powodem stagnacji w dobytku
zywym czyli w inwentarzu. Krowy nie wydo-
jone w swoim czasie dajg nastepnie czyli przy
drugiém udoju mniéj mleka, cieleta nie nakar-
mione w oznaczonéj godzinie chudng i becze-
niem okazujg swoje cierpienia. Woly nie opo-
rzadzone we wlasciwé) porze spéznig sie do
pluga, konie nie do$¢ rano wypedzone na pa-
sze, a wiec niedostatecznie nakarmione, caly
dzied rzeniem okazuja niezadowolenie i opéz-
niaja bieg swéj, a c6z dopiero méwié o caléj
stuzbie, ktéra nie dostawszy we wlasciwéj po-
rze naleznego, $wiezego i dobrze przygotowa-
nego pozywienia, bedzie w zlym humorze i Zle
usposobiona zajmie si¢ praca. Tak wigc nie jest
to rzecza maléj wagi rozumne prowadzenie go-
spodarstwa wiejskiego tak mezkiego jak kobie-
cego, i dla tego tak trudno jest o zdatnego
rzadce i uzdolniong gospodynie. Wiele oséb
sadzi, iz uczciwo$¢ sama moze zastgpié zdol-
no$é, przepraszam, ze tu zdejme zastong z oczu
i powiem otwarcie, ze kto wie, czy w zarzadzie
gospodarstwem wiejskiém znajomo$é rzeczy i o-
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gélne uzdolnienie nie wigcéj znaczy przy dobréj
woli, anizeli sama uczciwo$¢ przy najwiekszem
Staraniu i zaparciu si¢ swojego ja obok nieudol-
nosci. W pierwszym wypadku wzgledne pa-
mietanie o sobie musi podwajaé starafi, aby o-
bie strony byly zadowolnione, jak przystowie
méwi: ,,i wilk syty 1 owca cata*. W drugim
wypadku obie strony beda poszkodowane, a
wszystko marnie¢ bedzie i gingé¢ dla braku u-
miejetnego zarzadu. Kto wiec si¢ odwaza na
gospodarke wiejskg, musi zebrac¢ caly zaséb
wiadomos$ci gospodarczych, calg energje, a
mianowicie zdrowie i site woli, ktére tu s3 nie-
zbedne, gdyz tylko w tych warunkach ta mozol-
na a wielka w rezultatach praca kobiety, dobrze
prowadzona, oprécz zamoznosci rodziny wply-
wa korzystnie na dobrobyt krajowy.

W obec zmiany stosunkéw ekonomicznych
gospodarstwa wiejskiego, gdzie praca tak dro-
go jest oplacang, nie mozna zaniecha¢ nawet
malych dodatkowych dochodéw gospodarstwa
kobiecego, byle te dochody nie byly ciggnione
bezwzglednie na rachunek gospodarstwa rolne-
go, naprzyklad wypaszania drobiu, gléwnie gg-
$mi lub indykami, albo trzoda pastwiska prze-
znaczonego dla bydta lub na siano, dalej karmie-
nie ziarnem czystem tegoz drobiu lub trzody
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i t. d., podobne postepowanie zamiast korzysci
przyniostoby straty tylko w ogdélnem gospo-
darstwie.

Ztad jeszcze wyplywa, iz znajomo$¢ dobre-
go prowadzenia gospodarstwa jest konieczng,
a tylko przez znajomos$¢ przedmiotu nabiera si¢
do niego prawdziwego zamilowania, jedynie
za$ przy zajeciu si¢ z przejeciem i znajomoscia
rzeczy podjetem mozna znalezé trwaly pozytek.
Nie mozna si¢ dziwié, ze kobiety mniej s3 obe-
znane w ogdle z gospodarstwem wiejskiem pro-
dukcyjném, jak mezczyZni z warunkami gospo-
darstwa swéj plci wylacznie, bo pordwnywajac
ile wiekdw, ile ludzi nauki skladato si¢ na napi-
sanie dziet gospodarstwa rolnego, jak wielki za-
séb zrédel i wiadomosci posiadamy w tym
przedmiocie z tem co zrobiono dla kobiety, aby
ja uzdolnié i ulatwié ksztalcenie si¢ w tym kie-
runku, to zaprawde, zamiast potepiaé, tylko
wstydzié¢ sie powinni ci co przewodniczyli jéj
wyksztalceniu od tylu wiekdéw, zadajac dzi$ za
wiele, a dawszy za malo. Dzi§ nawet jeszcze
bardzo mato jest u nas dziel specjalnie traktu-
jacych jakiekolwiek dzialy gospodarstwa wy-
lacznie kobiecego, nauki przyrodzone na téj
drodze nic popularnego nam nie opracowaly.
Nie ma jak zagranica, w Anglji, Francji i Niem-
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czech owych wzorowych zakladéw zwanych
pierme modéle®, gdzieby mloda kobieta wcho-
- dzac na droge praktycznego zycia jako obywa-

telka mogla czerpad wzory, energje i cheé na$la-
downictwa, bo cho¢ i u nas sg niektére gospo-
darstwa produkcyjne szczegdlnie mleczne, urza-
dzone na wyzsza stopg, podlug tegoczesnych
wymagan postepowych, ale nie doszlo jeszcze
do tego, aby panie nasze zrzuciwszy z siebie
pewien rodzaj, ze tak powiem nie$miatosci, bo
nie chcemy inaczéj tego nazwaé, zwiedzaly je
Jjako prawdziwe uczennice pragnace sie czego$
nauczy¢, lub aby mlode panny po skoriczeniu
edukacji czyli nauk teoretycznych, byly tam
oddawane pod macierzynska opieke dla ksztal-
cenia si¢ w nauce gospodarstwa, jak to bywa
z mlodziezg mezka, ktéra po skoriczeniu nawet
uniwersytetu lub wyzszéj szkoly gospodarczéj
za granicg, ksztalci sie¢ praktycznie pod okiem
naszych znakomitych obywateli, pod przyjeta
nazwa ,praktykantéw.“ Miedzy rokiem 1840 a
1860 majatek ,,Belno*, wlasnosé §. p. Leszczysi-
skiego byl w kraju naszym takim folwarkiem
wzorowym, gdzie praktykowali najzdolniejsi
dzisiejsi nasi obywatele. Projekt takiego pra-
ktykowania obrobiony z calg $cistoScia tru-
dnych w tym wzgledzie warunkéw, podalam
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w jednéj z moich Koled dla gospodyn na
rok 1878.

Gospodarstwo wiejskie co do rozkladu go-
dzin pracy, czasu, porzadkui tym podobnych
warunkéw w niczém sie nie rézni od gospodar-
stwa miejskiego. GIéwna tu réinica jest to, iz
w mieécie dostajgc gotowe produkta za gotéw-
ke, potrzebujemy tylko umied je rozumnie i osz-
czednie zuzytkowad, nic nie marnujac i staraé
sie we wlasciwéj porze za najtansze ceny wszy-
stko nabywac.

Dobre za$ gospodarstwo wiejskie zalezy na
umiejetném wyprodukowaniu wszelkich mozli-
wych produktéw u siebie i spieniezanie, co jest
zbyteczném, a co sie tylko spieniezyé da, ba-
czac uwaznie na ekonomiczne warunki otacza-
jace tak samg miejscowo$¢ jak i cala okolice
czego tu lub tam potrzeba i co poplaca. Glé-
whnie za$ cala uwaga rzadnéj gospodyni powin-
na by¢ skierowana na to, aby prawie nic za go-
towy grosz nie kupowad, lecz wszystkie potrze-
by domowe wlasnemi $rodkami wydobytemi
z plonéw ziemi, ogrodu, lasu, pasieki, bydta,
trzody, drobiu i t. p., slowem ze wszystkie-
go, co tylko gospodarstwo wytworzy¢ moze
zaopatrywad. Sg naturalnie produkta niemozli-
we, jak towary kolonialne, cukier, herbata, ka-
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wa, korzenie, bakalje, ryz, oliwa, arak i wina wy-
borowe, bowiem zwyczajne gatunki mozna so-
bie saméj przysposabiad, tak jak i wina owo-
cowe, wyprébowanym 1 tatwym sposobem po-
danym w 10-éj edycji ,Jedynych przepiséw.¢
Nie beda to wina francuzkie, bo tych zaden
kraj oprécz Francji nie produkuje, ale beda wi-
na nasladujgce wtoskie 1 hiszpariskie, a co wie-
céj beda produkcja krajowa.

I tak daléj idac wszystko co si¢ tylko da,
nalezy produkowa¢ w domu nietylko na wia-
sng potrzebe, ale i na zbyt po za domem.



ROZDZIAY. I1.

Gospodarstwo nabiatowe.

Krowy,— Cielgta.— Mleko w szczegdlnosei.

Jedna z najwazniejszych galezi pracy go-
spodyni wiejskiéj jest bez zaprzeczenia nabial.
Pod wyrazem ,,nabial*“ rozumiemy cale zajecie
si¢ mleczywem, poczynajac od dojenia kréw i
wychowania cielgt az do produkcyjnego gospo-
darstwa mlecznego, wytwarzajacego oprécz ma-
sta na sprzedaz sery ze slodkiego mleka na
sposéb zagranicznych. Dochéd z gospodarstwa
mlecznego jest tak wielki, ze praca podjeta o-
kolo niego oplaca si¢ w zupelnosci, a potem
jezeli nawet nie znajduje sie w posiadaniu tyle
kréw aby prowadzi¢ na wigkszg skale produk-
cyjne gospodarstwo mleczne, to sama potrzeba
i przyjemno$é wytworzenia na wlasny uzytek
wszystkiego w najlepszym gatunku, powinna
zacheci¢ mlode panie gosposie do szczerego
zamilowania téj pracy.
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Zaczynajac od kréw wypada powiedzied, ze
staranne utrzymanie kréw dojnych jest jedna
z waznych przyczyn obfitego mleczywa i wy-
bornych okazéw przychéwku, z ktérych naste-
pnie obora wyborowa powstaje.

Warunkiem dobrego utrzymania kréw sg
nastepujace trzy: 1) Obora powinna by¢ obszer-
na, widna, zaopatrzona w dostateczng .ilo$¢
okien, aby podczas zimy pomimo zamknietych
drzwi ogdlny stan bydla i poscieli dobrze byl
widzialny, obory bowiem na wpét tylko wi-
dne, trudno jest w zimie oczysci¢ bez otwie-
rania diuzszego drzwi przeciwleglych sobie na
ros$ciez, przez co zbyt gwaltownie studzi sie o-
bora, a bydlo na tem cierpi. Obora bowiem
powinna by¢ ciepla i ciggle ale nie gwaltownie
przewietrzana, najlepiéj sie to uskutecznia przez
komin wyprowadzony na dach.

2) Na wiosng i w lecie kiedy bydlo wycho-
dzi na pastwiska, nalezy pilnowad, aby to pa-
stwisko nie bylo zbyt oddalone i nie fatwo przy-
stepne, nie wypedzad na stote, strzedz z1€j dro-
gi, wielkiego kurzu i dokuczania owaddéw.

3) O ile moznoS$ci jak najdiuzéj karmi¢ pa-
sza $wiezg, roslinng, w oborze lub na suchem
pastwisku i jak najwczes$nié] z wiosng dawacd
zielong pasze. W zimie dawad tyle paszy ile
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krowa w stosunku swéj dojnosci potrzebuje,
gdyz jedne krowy nasycaja si¢ predzéj, dru-
gie potrzebuja daleko wigcéj, co pastuch za-
dajacy karm bydlu najlepiéj sam zauwazy i za-
stosuje.

Dobra krowa doié sie powinna 300 dni
w roku, zla troche krécéj, zawsze jednak naj-
gorsza 250 dni najmniéj, zalezy to jednak wiele
do tego czy ciele dluzéj lub krécéj bedzie zo-
stawione przy matce.

Z dzisiejszym jednak postgpem hodowli
bydta, wykarmianie cielecia przez krowe zosta-
lo zupelnie zarzucone, a natomiast karmienie
odbywa si¢ w zupelnie odrebny sposéb, ktéry
tu czerpigc z podanego drukiem do$wiadczenia
znanéj zaszczytnie w Ksieztwie Poznariskiem
gospodyni wlascicielki débr ,,Smolary“ nizéj
podajemy. :

W zwyklym jednak procesie karmienia cie-
lecia przez matke, zostawia si¢ je 4 do 8 nawet
tygodni przy krowie, ktéréj przez pierwsze
dwa tygodnie udaja si¢ mleka, zmniejszajac to
udajanie w miar¢ wzrostu mleka, w wymieniu
zatraca si¢ takowe. Czasami ta wielka obfitos$é
mleka przecigga si¢ az do 6 tygodni, nalezy
wiec uwazaé, aby ciele miato dosyd, a jednak
nie za wiele, W zwyktych wiec warunkach, je-
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zeli ciele przeznaczone jest na chowanie, zosta-
wia sie przy krowie od 6 do 8 tygodni najwy-
2€j, jezeli jest to okaz zaslugujgcy na to, naste-
pnie przyzwyczajajac je juz od 4 tygodni do
owsa podanego na sianie lub slomie, dodaje sig
zawsze mleka stodkiego, a nastepnie kwasnego
do papki robionéj dla cielgt z ospy owsianéj
lub z kuchéw siemiennych.

Jezeli za$ ciele przeznaczone jest na rzez,
czyli na zabicie, do$¢ jest 4 tygodnie ssania,
zmienia si¢ to jednak stosownie do wielkosci
cielaka, krécéj jednak niz 4 tygodnie ssgce cie-
leta dajg bardzo niesmaczne migso.,

Powodem zmiany systemu nakazanego przez
samg natur¢ wykarmienia cielgcia przez matke,
jest zbyt wielka strata mleka. Po pierwsze mar-
nuje sie wiele, jezeli pomimo udajania krowa
ma za wiele mleka dla swego cielgcia i takowe
nie zuzyte wypala sie samo w wymieniu. Po-
wtére krowa jest tak dobrg matka, Zze po odsa-
dzeniu cielaka od niéj nie chce da¢ mleka, bo-
jac sie, aby wystarczylo dla cielgcia, nie umie-
jac sobie zda¢ sprawy z tego, ze cielg juz od-
stawione, dopiero w pare dni nie mogac juz utrzy-
maé mleka w wymieniu, zmuszona go si¢ po-
zbyé. To wstrzymywanie udoju mleka trwa cze-
sto pare tygodniitym sposobem zatraca krowa
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bardzo wiele mleka i daje go nawet mato az do
powtdrnego ocielenia. Przemyst wigc ludzki
umiejagcy wszystko na swoja wyciggnaé ko-
rzy$é i tu wyeksploatowal nature dla siebie,
krowa bowiem nie majac obok siebie od
pierwszé) chwili po ocieleniu swego ptodu,
oddaje cate mleko nie zatrzymujac go dla ciele-
cia swego.

Karmienie cielgt podiug systemu uzy-
wanego w Ksigstwie Poznanskiem.

Cieleta odsadza¢ zaraz po ocieleniu od kro-
wy 1 poié¢ mlekiem ich matek. Pierwszego dnia
dac pieé razy o 4-éj rano, o 8-éj, nastepnie o 12-¢j
w potudnie, o 5-6] wieczorem i o 9-é] po pét
kwarty mleka $wiezo udojonego. Drugiego
dnia w tych samych odstepach po 3/, kwarty.
Trzeciego dnia z rana 1/, kwarty, w poludnie
tak samo, o 5-éj i 0 9-¢ po jednéj kwarcie da-
wacé przez dwa dni. W miare checi do picia i
wielkosci cielecia dodaje sie mleka az do 10
kwart dziennie. Zawsze §wiezo udojone za kaz-
dym razem, aby ciele dostawalo cieple. Trwa
to cztery tygodnie, potem dolewa sie kuchu
siemiennego rozgotowanego i pét kwarty mle-
ka kwasnego. W przeciaggu dwéch tygodni
zwieksza sie po trochu ilo$é kuchu i mleka kwas-



— 143 —

nego, a ujmuje si¢ stodkiego. W piatym tygo-
dniu dostajg cieleta w trzech porcjach napdj
powyiszy, to jest z rana, w poludnie i wie-
czorem.

W széstym tygodniu na kazde danie dosta-
je 1/, funta kuchu. Cieleta wiec bez zadnego
uszczerbku w ich organizmie przechodza z je-
dnéj paszy na drugg; czyni sie¢ to zwolna, zupel-
nie niepostrzezenie dla nich. Poidlo z kuchéw
1 kwasnego mleka dostaja od 6—12 tygodni po
jednym funcie na dobegi1g kwart kwasnego
mleka, poja si¢ zawsze w stanie letnim.

W trzecim juz tygodniu uczg sie je$é owies
podany w stomie i koniczynie, a w braku téj
na sianie, p6Zniéj dostaja owies gnieciony z odro-
bing plew pszennych lub owsianych, z domiesz-
ka ¢wikty drobno porznietéj. W korytku précz
tego daje si¢ zawsze sl kamienna, ktérg chetnie
lizag. Tym sposobem wykarmione cielgta we dwa
lata wydaja pigkne i wyrosle bydio. Wielka
czysto$¢ powinna by¢ zachowana, tak naczynia
do pojenia jako i korytka, za kazdem daniem
starannie wyczyszczone, gdyz podawanego ja-
dla w zakistych naczyniach, pi¢ nie chca i jest
im szkodliwe. Postanie musza mieé¢ migkkie i
suche, powietrze od§wiezone, zagrode jasng i
obszerna, aby wygodnie chodzi¢ mogtly.
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Krowy powinny sie przestawac doi¢ najwy-
2€j sze$¢ tygodni przed ocieleniem, gdyz mle-
ko staje sie ostre, szlamowate 1 niesmaczne.

Kazda jednak po pierwszym cieleciu krowe
nalezy jak mozna najdiuzéj karmi¢ chodby tyl-
ko na trzy tygodnie przed ocieleniem ja zosta-
wiajac, gdyz uznang jest rzeczg, ze krowa naste-
pnie w tym samym czasie przestaje dawaé mle-
ko, w ktérym zostala zostawiong po pierwszym,
chocby to nawet mialo miejsce na trzy miesia-
ce przed ocieleniem. Nalezy podczas tego jak
najstaranniéj utrzymywac im wymiona w Czy-
stosci, obmywajgc czesto ciepla woda, a same
ddgjki, ktére czesto pekaja przed ocieleniem sie
krowy, coim sprawia wielki bél, smarowaé §wie-
zym tluszczem, to jest maslem lub szmalcem. Po
ocieleniu za$, pierwsze 4 dni mleko jest niesma-
czne i niezdatne do uiytku, wydaje go sig¢ do
wylania, jezeli, jak to teraz ma miejsce, ciele nie
ssie matki.

Koniecznym warunkiem przy dojeniu kréw
jest obmywanie wymion przed zaczeciem doje-
nia wolng woda, ktéra powinna si¢ zawsze znaj-
dowaé¢ w oborze w czasie dojenia, a co zatem
idzie czysto$é ragk n déjek, Nikt nie uwierzy
nawet, kto si¢ tego z blizka nie dotykal, jak ta-
kie utrzymanie czystosci przy dojeniu wplywa
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na smak i trwalo$¢ mleczywa. Najmniejszy a-
tom nawozu, ktéry sie dostaje z nieobmytego
wymienia krowy do cieplego mleka rozpuszcza
sie natychmiast, psuje smak calego udoju przez
wymieszanie go razem, Wazném jest obmywa-
nie i wycieranie wymion przed dojeniem, oraz
mycie ragk po wydojeniu kazdéj krowy, bo je-
zeli déjki po kilka kréw doja, to przyjrzawszy
sie mleku udojonemu w cebrze taki jest uformo-
wany kozuch brudu, ze staje si¢ prawie niemo-
zebne do uzycia. Gléwnie plétno przez ktére
sie cedzi mleko do cebra zatrzymuje na sobie
brud z rgk, nalezy wiec je codziennie parzyd,
a razna tydzien wygotowad. Szkopki drewniane
co drugi dzier piaskiem szorowag, jako tez i ce-
ber od noszenia mleka. Garnki codziennie wy-
my¢ 1 suszyé na powietrzu, ale nie na storicu.
Najmniejsze uchybienie w tych rzeczach jest
powodem warzenia si¢ $mietanki, a nastepnie
ztego smaku masta. Mieszkajac na wsi i zajmu-
jac sie sama nabialem stwierdzilam to wlasnem
doswiadzceniem. Réwniez baczng nalezy zwra-
ca¢ uwage na doktadne wydojenie kazdéj kro-
wy, brak dozoru w tym wzgledzie staje si¢ po-
wodem zatkania gruczoléw mlecznych, a daléj
i zmniejszenia ilo$ci dawanego mleka przy kaz-
dym nastgpnym udoju. Druga jeszcze strata
10



— 146 —

jest to, iz kazda pozostata kropla mleka nie wy-
dojona w zupelnodci, zawiera w sobie 10%/, wig-
céj tluszczu , a zatém $mietanki nizeli poczatko-
wo wydojone mleko. Eatwo ztad obrachowad,
ze po wydojeniu garnca mleka a pozostawieniu
chocby tylko pét kwarty w wymieniu, traciemy
jedna czwartg co najmniéj $mietanki czyli masta,
jakieby$my otrzymali z wydoju téj krowy.

Na dowdd prawdziwosci stéw moich, przy-
tocze tu przyklad jaki mial miejsce w Paryzu
przy rozbiorze mleka na targach paryzkich o
fabrykacje podejrzywanego. Otéz pewnego
razu przedstawione przez urzad miejski mleko
okazalo stosunek dwie setnych czesci tlustych
na kwarte mleka, kiedy mleko krowie w stanie
normalnym mieé go powinno cztery i pél setne
na kwarte. W skutek tego wytoczono przeku-
pniowi proces o.falszowanie mleka i nastepnie
‘skazano na kare. Ten apelowal, dowodzac ze
mleko w sklepie nie ulegio fabrykacji, kiedy je-
‘dnakze gospodarz, z ktérego mleczarni pocho-
dzilo, utrzymywal toz samo i na usprawiedli-
wienie swoje sprowadzit na grunt wladze miej-
scowe, w obec ktérych zachowujac wszelkie
mozliwe ostreznosci przeciw oszukaristwu, wy-
dojong zostala kwarta mleka, zlana w butelke,
zapieczetowana pieczecig urzedowa i natych-
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miast do Konserwatorjum wyprawiona, gdzie
odbywa si¢ rozbiér mleka. Rozbidr uskutecz-
niony najstaranniéj okazal znowu dwie setne i
strony oskarzone tryumfowaly, przeciez mimo
zapewnieri urzednika wyprowadzajacego $ledz-
two, zarzad Konserwatorjum byl pewny podej-
Scia i drugie zejscie na grunt mialo miejsce. Ale
wtedy kwarta mleka byta wzietg niespodziewa-
nie, z calosci juz §wiezego udoju i okazala sig
przy rozbiorze pélpigta setnych na litr, jak spo-
dziewaném bylo. Badania obwinionego gospo-
darza doprowadzily go nareszcie do zeznad, ze
doszedlszy dos$wiadczeniem do przekonania, ze
mleko z poczatku udoju jest mniéj tlustem,
sprzedawal je przekupniom miejskim zostawia-
jac sobie na masto mleko wydojone na koncu.

Ttusto$é i przymioty mleka czyli wigkszy
stosunek w jego cze$ciach skladowych tluszczu
zalezy nie tylko od rasy bydla wiegcej wydaja-
céj mleka (rasa holenderska), ale takze bardzo
wiele od dobroci paszy jaka dostaje bydto.
Krowy bedace na z1¢j i niepozywnéj paszy da-
ja mleko sine, zawierajace mniéj $mietanki, a za-
tem i masta. Wiadomo jest nadto, ze nie kazda
krowa i nie o kazdéj porze roku jednakowéj
dobroci daje mleko i tak np. mleko od kréw
jatowych czyli nie cielnych, pomimo mniejszéj
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zwykle iloéci jest daleko tlustsze. Nastepnie i
to zauwazyé nalezy, ze mleko wieczorne jest o
wiele tlustsze nizeli ranne lub poludniowe,
z czego wynika, iz lepiéj ostatnie dwa udoje
zuzywad na potrzeby domowe, wieczorne za$
li tylko na masto zachowad. I tak si¢ urzadzac
gdzie jeszcze sg pachciarze umiejacy dobrze
wyzyskiwaé¢ dwdr na korzy$é swoja, aby da-
jac im mleko na garnce, jak to dzi§ powszech-
nie jest w zwyczaju, tam gdzie nie zaprowadzo-
no jeszcze dotad gospodarstwa mlecznego pro-
dukcyjnego, braé na swoja potrzebg i na wy-
réb masla dla siebie zawsze mleko wieczorne,
a robigc zapasy masla na zime, robié je tylko
w maju lub wrze$niu, bo masto z tych miesie-
cy jest zawsze najtrwalsze.

Jako wspomnienie zaniedbania u nas gospo-
darstwa mlecznego powiem tylko, ze dawnié
dwdr nie chcac braé¢ na siebie zadnego cigzaru
pracy, wydzierzawial pachciarzowi krowy ro-
cznie, zostawiajac sobie pewng ilo$é na wlasny
uzytek, a od krowy brano na caly rok od 1o
do 12 talaréw, wymawiajac sobie w miare ilosci
kréw kilka sztuk cielgt rocznie na wlasny uzy-
tek. O dobrym przychéwku bydla nie moglo
by¢ wtedy i mowy, jak w obec ludzi bez zna-
jomosci rzeczy trudnigcych sie mleczywem, do-
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jenie kréw sie odbywato, jaki brak dozoru
czystosci przy dojeniu panowal, mozemy miec
wyobrazenie po zamilowaniu czystosci u zydéw
i po ogdlnym wstrecie, jaki panuje w ludzie na-
szym do porzadku, nieprzezwycigzonym w o-
bec najsilniejszych staran ze strony klasy o$-
wieconéj. Dzi§ wiemy, ze krowa w najgorszych
warunkach powinna dac¢ rocznie dochodu 44 rs.
brutto. Co w dalszym ciggu tego rozdziatu de-
talicznie wyrachowanem zostanie.

Mleko sktada sig z materyj tlustych, z pew-
nych soli, cukru mlecznego, biatka (albuminu),
wreszcie z kazeiny (pierwiastek serny)i wody.
Gesto$¢ 1 przymioty mleka, czyli stosunek jego
cze$ci skladowych nie sg zawsze jednakowe,
gdyz nie kazda krowa nie w kazdéj porze roku
daje réwnéj dobroci mleko. W zwyczajnych
warunkach krowa powinna dawaé¢ od 6 do 8
kwart mleka dziennie, ilo§é ta jednak powie-
ksza sie znacznie w stosunku do paszy jaka do-
staje bydto. Nalezy jeszcze zwrécié uwage, ze
mleczno$¢ kréw zwieksza sie przez wieksza ilosé
zuzytego napoju, i tak krowa cielna, gdy daje
lub nie daje mleka, potrzebuje dziennie od
trzech do pigciu garncy wody, zaraz jednak po
ocieleniu spotrzebowywa 8 do 10, a nawet wie-
céj garncy wody, a w miare picia mleczno$c jéj
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powieksza sie bez powiekszenia ilosci dawanéj
paszy. Ztego doswiadczenia wyplywa, iz nale-
zy zwracaé uwage, przy jakiéj paszy jaka ilosé
wody zuzywa krowa istosownie do tego ja poid,
a poniewaz przy paszy zielonéj organizm zwie-
rzecia wigkszg ilo$¢ wody zuzywa, naturalnym
jest wynikiem, ze i mleczno$é kréw zwieksza
sie¢ przy $wiezéj paszy, a ztad latwo sobie wy-
tlomaczyd, ze przechodzac na suchg pasze w je-
sieni, mniéj pije i mniéj daje mleka, ale za to
mleko o wiele jest tlusciejsze. Doswiadczenia
robione we Francji przez znakomitego chemi-
ka i agronoma francuzkiego dowiodly, ze pasza
zielona trawi si¢ daleko latwiéj i lepiéj, gdyz
dzienna pasza krowy na obfitem pastwisku w le-
cie wynosi taka ilo§é¢ trawy, ktéra wysuszona
wazylaby 3o kilograméw siana; a kiedy paszy
zielonéj zjada tyle, bardzo chetnie z pozytkiem
dla mleczno$ci, to jest niepodobieristwem, aby
mogta zje$é 3o kil., co odpowiada 75 f. naszym
suchego siana; w Szwajcarji bowiem daja tylko
171/5 kilograma czyli 35 fun, siana dziennie kro-
wie. Jak wyzéj powiedziatam w przecieciu na-
sza zwyczajna krowa daje mleka od 6 do 8 kwart
na dzieri. Taki sam wydatek otrzymuja we Fran-
cji 6 do 8 litr.,, w Holandji przy paszy dowolnéj
ile tylko bydlo zjes¢ moze, wydatek mleka jest
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1 litrow, w Szwajcarji przy paszy jak wyzéj po-
wiedziano, krowa daje 7'/, litra w przecigciu.
Litr réwna sie naszej dawnéj polskiéj kwarcie a
dzisiejszéj 1 1/, kwarty.

Mleko stodkie, ten tak poszukiwany w co-
dziennym zyciu produkt, czesto ulega w sprze-
dazy zafalszowaniu. Najlatwiejsze i najbardziéj
w zwyczaj wprowadzone dla powiekszenia ilo-
$ci jest rozcieficzenie woda, dodanie zbieranego
do niezbieranego, zebranie czedci $mietanki
z niezbieranego, lub dolanie mleka do $mietan-
ki. Lecz tego rodzaju falszowanie, jakkolwiek
nalezy do oszukaristwa, jednak jest nieszkodli-
we, bo nie wplywa bezposrednio na zdrowie.
Pomimo, iz sg jeszcze rozmaite inne sposoby
falszowania mleka, ale Ze te wymagaja pewnéj
umiejetnosci i wprawy w dopelnianiu mieszani-
ny, rzadziéj sie wiec przytrafiaja, a chociaz s3
sposoby chemiczne wykrycia tych przymieszek,
jednak wymagaja one zbyt wiele czasu i trud-
no$ci aby kupujacy sie niemi zajmowal. Jedy-
ny bodaj praktyczny sposéb pozostaly, —jest
wprawa oka i smak. W Paryiu i w wielkich
stolicach Europy policja ma obowiazek spra-
wdzaé falszowanie mleka, odselajac je do
do Konserwatorjum sztuk i rzemiosl, chociaz
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przepisami policyjnemi oznaczona jest mozliwa
przymieszka wody do mleka.
Najkorzystniejszem spieniezeniem mleka jest
bez zaprzeczenia sprzedaz w stanie $wiezym,
gdyz bez zadnego trudu i zachodu otrzymuje
si¢ zadany zysk, nie wydawajac nic na wydoby-
cie tego zysku, czyli nie eksploatujac na ten cel
pracy i czasu, ktdre dzi§ najwigksze pochtania-
ja sumy. Dla tego tez posiadacze licznego in-
wentarza i urzagdzonych mleczarni w okolicach
wielkich miast, dokladaja mozliwych starad,
aby zawigzad stosunki z mleczarniami w miescie
lub nawet sami ponoszac koszt eleganckiéj wy-
sytki na detaliczna sprzedaz, robig wszelkie mo-
zliwe zabiegi, aby tylko bez kosztéw wydoby¢
zadane korzy$ci z mleka, oszczedzajac tym spo-
sobem najdrozszego na pienigdz dzi§ zamienio-
nego produktu, czasu, ktérego praca okoto na-
bialu tak wiele pochlania. Jednak s3 okolice,
gdzie mozno$¢ zbytu $wiezego mleka, miejsca
mieé nie moze, a obfito$¢ 13k i paszy daje przy-
puszczalnie najwieksze korzysci z hodowli in-
wentarza, tam wiec nalezy zaprowadzi¢ go-
spodarstwo mleczne produkcyjne ze wszelkie-
mi postepowemi ulepszeniami, aby w ten spo-
séb najwieksze otrzymad z mleka korzysci.



ROZDZIAY.: I11I.

Dwa nowe aparata mleczne.

1. Centryfuga czyli nowy systemat prowa-
dzenig mleczarni, za pomocg odsrod-
kowea.

Od wielu juz lat najwiekszem staraniem zaj-
mujacych si¢ racjonalnem prowadzeniem go-
spodarstwa nabialowego bylo aby za pomocag
ozigbiania mleka, dojé¢ do zebrania najwickszej
ilosci $mietanki, zanim mleko skwasnieje, aby
tym sposobem wyzyskaé mleko, w mozebnie
najwyzszy sposéb. Otéz przed o$mioma la-
ty, idac w pomoc tym staraniom, inzynier
W. Lefeldt z Schoningen, wymy$lil ozigbiacz do
mleka, ktéry lat temu kilka, na Wystawie rol-
niczéj, przedstawil dziatajacy, ze wszystkiemi
mozliwemi warunkami; w nastepstwie tenze in-
zynier zastosowujac dzialanie sity od$rodkowé;j
(manez), uzywanéj juz dawniéj w réznych gate-
ziach przemystu, zbudowal odsrodkowiec do
mleka, ktéry juz kilka lat temu na Wystawie
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Rolniczéj, w calym ruchu dzialania przedstawit
i objasnit zywem slowem Dr. Lesser, zajmujacy
sie specjalnie urzadzaniem centryfugalnych go-
spodarstw nabialowych.

Bezzaprzeczenia Lefeldt wynalazkiem swo-
im, otworzy}l catej galezi drobnego gospodar-
stwa mlecznego, szeroka droge przemyslu, kté-
ry w nastepstwie musi wplynac na hodowle in-
wentarza. Odsrodkowiec systemu Lefeldta jest
najlepszy z dotad znanych, chociaz wielu innych
pokusito sie o nasladowanie 1 ulepszenie catego
przyrzadu, jednak model wystawiony na Wy-
stawie w 1884 roku, przez D-ra Lessera, tak
zwany ,przelewkowy¥, jest najprostszy z do-
tad znanych przyrzadéw, do odtluszczania mle-
ka, pod wplywem dzialania sily odsrodkowéj
czyli zwyklego manezu, o sile paru koni, uzy-
wanego od niepamietnych lat do mtockarni,
sieczkarni i t. p. Silg ta3 poruszany przyrzad,
zwany ,centryfuga“, sklada si¢ z bebna formy
pudelkowatéj, wykutego w calosci ze stali, ma-
jacy $rednicy w $wietle 45 centimetréw, wyso-
ko$¢ $cian wynosi 10 centimetréw. W dnie zo-
stawiony jest otwdr, przez ktéry siega do wne-
trza bebna o$ pionowa, na ktéréj caly aparat
sie obraca. Wierzch jest zamkniety, a w gér-
néj czesci umieszczona skrzynka, z ktéréj czte-
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ry kanaly prowadza calkowite mleko do wne-
trza bebna. Mleko calkowite, tylko co wydo-
jone (nazwa techniczna), pod wplywem sily od-
srodkowéj, dostawszy sie do bebna, ustawia sie
czyli dzieli samo w pier$ciesi, z trzech warstw
ztozony, z ktérych zewngtrzna sklada sie z mle-
ka zbieranego, $rodkowa z mleka catkowitego,
a wewnetrzna ze $mietanki. Trzy te warstwy
pchane sita od$rodkowg (przyrzad polgczony
jest z manezem) razem z bebnem wiruja. Roz-
tlaczane przez doplywajace 1 nieustannie rozpa-
dajace sie mleko, obie boczne warstwy rozdzie-
lajg si¢ w przeciwnym kierunku. Mleko odtlu-
szczone ze $mietanki, czyli zebrane, natrafiajac
na otwdr rurki oznaczonéj wlasciwa liczba,
wznosi sie w niéj i splywa po wierzchu bebna
do skrzynki ustawionéj na ten cel; $mietanka
za$ wlasnym cigzarem spada na dno i odcieka
do podstawionego naczynia, ochlodzonego wo-
da zimna, aby nie kwa$niata, mleko zas zebrane
mozna odprowadzaé wprost do kotla o podwd;j-
nych $cianach, w ktérym ogrzane za pomocg
pary i podpuszczki zwarza sie, a nastepnie od-
razu przerabia na sery rozmaitego gatunku.

Smietana za$ jak zwykle przerabia si¢ w kie-
rzniach na masto, o produkcji ktérego traktuje
rozdziat IV.
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Przyrzad Lefeldta ma te wielkg zalete, iz
$mietanka oddzielona od mleka, nie ulega wca-
le niepotrzebnemu biciu o $ciany zbiornika i nie
szumuje si¢, przez co mozna jg nastepnie zosta-
wi¢ do zgeszczenia 1 podkwaszenia, ktdre jest
konieczne przy wyrobie masta, na trwaty zi-
mowy produkt; maslo bowiem ze stodkiéj $mie-
tanki, nigdy diugo trwalem by¢ nie moze i jest
smaczne tylko pierwsze kilka dni. Centryfuga
Lefeldta wymaga sily paru koni, robi na minu-
te obrotéw 3,000, a w godzing odtluszcza 250
do 300 kwart mleka. Cena calego przyrzadu
wynosi 400 rubli, clo i fracht przeszlo 50 rs.

Z tego streszczonego opisu centryfugi mo-
g3 miec czytelniczki pojecie o calym aparacie.
Wprowadzenie centryfugi w gospodarstwie
mlecznem, stawia dopiero przeréb nabialu w li-
czbe korzystnych przemystowych intereséw
rolnictwa, nie moze by¢ jednak w zadnym razie
zastosowana do mniejszych gospodarstw i zale-
dwie koszt i urzadzenie takowego, ktérym sie
u nas w kraju zatrudnia D-r Lesser, optacic sie
moze przy 50 krowach i odpowiednich temu
warunkach. Z drugiéj znéw strony, urzadzenie
takiéj mleczarni wymaga wyzszéj znajomosci
w tym kierunku, oséb zajmujacych sie tg gale-
zig gospodarstwa, dla tego odzywamy sie do
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pafi obywatelek kraju, aby ktéra urzadziwszy
u siebie centryfugalna mleczarnig, otworzyla
w domu swoim przystep dla cérek obywatel-
skich, dajagc im mozno$é gruntownego naucze-
nia sie, calego przemyslu nabiatowego, w Scisle
oznaczonych, a najszerszych rozmiarach, bedzie
to czyn prawdziwie obywatelski, bo nie tylko,
ze rozszerzy wiedze przemyslowa kobiet na-
szych, ale rozwinie te galeZ przemystu na spo-
s6b Szwajcarji; Francji lub Holandji, co u nas ja-
ko w kraju przewaznie rolniczym, jest obowigz-
kiem kazdego, dobrze myslgcego obywatela.

2. Aparat do utrzymania mleka stodkie-
go w stanie swiezosci stawnego che-
mika Pasteur’a.

Pragnac czytelniczki moje zapoznaé ze
wszystkiemi innowacjami w przyborach gospo-
darczych, opisze im nowo wynaleziony przy-
rzad, do konserwowania mleka, za pomocg o-
grzewania i natychmiastowego ochtadzania, kté-
rego wynalazca jest uczony francuzki chemik,
Pasteur, dzi$ tak slawny szczepieniem ludziom
ochronnéj wscieklizny.

Wiemy, jak wazng rzeczj jest, zakonserwo-
wanie, w stanie $wiezoSci slodkiego mleka, na
przesylke z miejsc wiecéj oddalonych od miast,
a czesto 1 na uzytek domowy. Otéz zakonser-



— 158 —

wowanie mleka w stanie niezmiennym, od dni 4
do 5-ciu, zasadza sie na szybkiem ogrzaniu ta-
kowego od 48 do 52-ch stopni Reaumura (60
stopni mleko ma w czasie wrzenia) 1 zaraz na-
tychmiastowem ochlodzeniu do 10 stopni Rea-
umura. Aparat ogrzewajacy, jest z grubéj zela-
znéj blachy, z wierzchu zamknietéj; na zewnatrz
cylinder ma 86 centimetréw wysokosci, a
w przecieciu 60 centimetréw szerokosci, stoi na
wysokim tréjnogu $rubowanym tak, aby go
mozna poziomo ustawid. Wewnatrz umieszczo-
ny jest drugi cylinder, a mleko ogrzewane by-
wa za pomocg wody, umieszczonej miedzy dwo-
ma cylindrami, a ogrzanéj para, do 60 stopni
Reaumura. Skoro woda jest juz tak ogrzana,
wtedy wpuszcza sie mleko z rezerwoaru, umie-
szczonego nad aparatem, a to, splywajac po wy-
ztobionych rynienkach cienkiemi strumieniami,
doprowadzone zostaje do zgdanéj temperatury
i splywa rurka opatrzona termometrem, okazu-
jacym stopnie goraca, na chtodnik umieszczony
pod ogrzewaczem, gdzie ciggly doplyw zim-
néj wody, wystudza mleko do zadanéj tempe-
ratury, a nastepnie mleko splywa do podsta-
wionego w tym celu naczynia.

Mleko tym sposobem ogrzane i ochlodzone
jest o wiele trwalsze, nizeli przetrzymywane su-
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rowo. Mleko nawet zbierane, przeprowadzone
przez aparat, wytrzymuje cala dobe diuzéj, za-
nim si¢ zsiagdzie. Mleko za$ prosto od krowy,
pomimo jak to po fachowemu nazywaja ,paste-
uryzowane“, moze byé w nastepstwie, gdyby
nie zostalo spieni¢zone w stanie §wiezym, uzy-
te na sery, robione z podpuszczks, a tylko wy-
maga wiekszéj ilo$ci podpuszezki i dluzszego
czasu do stezenia twarogu, co nie wplywa
ujemnie na dobroé seréw. Nadto, do$wiadcze-
nia robione z przyrzadem Pasteur’a, na osta-
tniej] Wystawie wytworéw nabialowych w Mo-
nachium dowiodly, iz mleko tym sposobem
przechowane, mozna nastepnie przeprowadzi¢
przez centryfuge, dla odlgczenia $mietanki i ze
to nie ma wplywu na zmniejszenie ilo§ci wyra-
bianego zeri masta.

Z tego wynika, iz w gospodarstwach nabia-
fowych, na wicksza skale prowadzonych, utrzy-
manie mleka w stanie $wiezym, za pomocg apa-
ratu Pasteur’a, wielkie moga przynie$¢ korzy-
$ci szczegdlnie tam, gdzie mleko w stanie plyn-
nym moze mie¢ odbyt, co jak wiemy, dla pro-
dukgcji jest i bedzie najkorzystniejsze.
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Produkcja masta.

Z chwilg wydojenia mleka zaczyna sie juz
przerabianie czyli przetwér mleka na masto al-
boraczéj produkcyjne nabialowe gospodarstwo.
Najpierwsza tez czynno$cig jest przechowanie
mleka, a pierwszym w téj czynno$ci warunkiem
wzorowa czysto$¢ naczyn uzytych. Po kazdem
uzyciu naczynie powinno byé doskonale wy-
myte i wywietrzone, azeby pozostale skwasénia-
te czastki poprzedniego mleka nie wptynely na
zepsucie nastepnego. Dawniéj 1 dzi§ jeszcze
w okolicach nie idacych zbyt szybko z poste-
pem czasu uzywaja naczyn glinianych polewa-
nych koniecznie, gdyz nie przesigkaja tak jak
nie polewane, a tym sposobem nie ulegaja tak
predke kwasnieniu, lub tez drewnianych, kté-
re nastepnie zaczeto uzywac; oba te rodzaje na-
czyfi nalezy utrzymywac w jak najwigkszéj czy-
stosci i tu przesady w porzadku byc¢ nie moze
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Naczynia tego rodzaju powinny by¢ codzieni
parzone, szorowane, a raz na tydzied lugiem
z popiotu drzewnego wygotowanym lub lekkim
roztworem sody, wiechciem z rogozy szorowa-
ne, inaczéj mleko przenika $ciany naczynia w cza-
sie kwasnienia, 1 przy$piesza zsiadanie si¢ mle_
ka, co naturalnie wplywa na zmniejszenie ilosci
$mietany.

Obecnie w wiekszych racjonalnych zakla-
dach nabialowych uzywaja naczyn zelaznych
emaljowanych, te, jakkolwiek wymagajg pier-
wiastkowo znacznego nakladu, s3 latwiejsze do
utrzymania w czystosci, a trwato$cia réwnowa-
Z3 nizsza ceng pierwszych.

Na ustawanie si¢ Smietany ma wielki wplyw
forma naczynia, w naczyniach plaskich, szero-
kich kulki ttuszczu zawarte w mleku tatwiéj sie
wydostaja na wierzch, naczynia wigc powinny
by¢ wysokie na 8 do 10 cali, a mleka nie po-
winno byé wyzéj nad 6 do 7 cali: im bowiem
wyzsza bedzie wysokoé¢ mleka," tém mniejszy
bedzie wydatek $mietany, bo duzo tluszczu zo-
stanie w mleku, nie mogac sie w zupelnosci wy-
bi¢ na wierzch przez wysoka warstwe mleka.
Miejsce przeznaczone do przechowania mleka,
ktére najlepiéj, aby byto w glebokich murowa-
nych suterynach, powinno byc¢ obszerne, aby

11
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wszystkie naczynia z mlekiem mogty by¢ usta-
wione nie na podlodze, lecz na tawkach lub na
stolach, jedne obok drugich przynajmniéj na lo-
kie¢ od ziemi wysokich. Nie dobrze bowiem
stawiac je na pélkach jedne nad drugiemi, wy-
2éj stojace ogrzewane wtedy bywaja parg wy-
dobywajaca sie z nizéj stojacych, a tym sposo-
bem nie wszystkie bylyby w jednakowych wa-
runkach temperatury dla wydzielania sie¢ $mie-
tany. Nieodzownym takze z kazdéj dobrze u-
trzymanéj mleczarni jest termometr prawidfo-
wo przez zawieszenie na gwozdziu zawsze
funkcjonujgcy. Jezeli miejscem na przechowanie
mleka jest piwnica, to takowa nie powinna by¢
zbyt gleboka lecz sucha, murowana, z podloga
cegla wylozong, poniewaz jednak o takie nie tak
latwo, wiec dla zabezpieczenia mleka od zbyt-
niéj wilgoci, jestem w zasadzie przeciwng piw-
nicy, gdyz pomimo wszystkiego wilgoé piwni-
czna w niéj sie zawsze wydobywajaca gtéwnieje=
sienig w czasie dzdzystym, czestokro¢ moze wy-
twarzac ple$i na powierzchni mleka, ktéra psu-
je smak maslta. Swieze dobre powietrze jest nie-
zbednym warunkiem dobroci $mietany, a co
zatem idzie 1 masta. Sklad wiec na przechowa=
nie mleka powinien byc¢ obszerny, widny, o
dwéch oknach, chtodny i wzglednie wilgotny,
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a czysto$é i czeste przewietrzanie jest tu konie-
cznym warunkiem dobroci masta; w lecie dla
zabezpieczenia mleka od much wstawi¢ w okna
siatki druciane przeciw owadom; przy jednéj
$cianie powinny byd obszerne pélki do garn-
kéw i potrzebnych sprzetéw, cebrzyk ze Swie-
z3 woda do obmycia lub wyplékania tego co
jest pod reka. Z boku stolik do podstawienia
dziezki w czasie zbierania $mietany lub tym po-
dobne. W $cianie powinny by¢ wbite pare ha-
kéw na wage, Scierkiit. d. W kacie powinna
sta¢ miotla, aby codzieri mleczarnia byla zamie-
ciona, gdyz tym sposobem nie zbiera sie nigdy
odrazu duzo kurzu, co zaledwie minute zabiera
codziennie czasu. Mleko cedzié¢ trzeba w sieni
mleczarni, aby si¢ nie rozlewalo, gdyz mleko
schngc na podtodze lub na stole sprawia ste-
chlizne szkodzaca caléj mleczarni. Sklad na
mleko powinien si¢ znajdowa¢ koniecznie od
pdlnocy, gdyz mleko powinno sie ustawaé ko-
niecznie w temperaturze nizéj 2 st. Reaumura
do zera. Chcac otrzymad najwieksza ilo§é $mie-
tany z wydojonéj ilosci mleka, nalezy sie prze-
dewszystkiem staraé¢ o najwieksze opdznienie
skwaszenia mleka, co jest najpierwszym wa-
runkiem W procesie przetworu mlecznego. Zo-
stawiwszy bowiem mleko $wiezo wydojone
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w spokojnosci, czastki tluste w niém zawarte,
jako lzejsze, wznosza si¢ na jego powierzchnie,
tworzac mniéj wiecéj grubg warstwe $mietany,
dopdty dopdki mleko kwasniejgc nie zatrzyma
w sobie tych czastek tlustych, ktdre nie zdola-
1y jeszcze wyplynaé na powierzchni¢ mleka.
Dla tego nalezy dolozy¢ wszelkiego starania,
azeby wydzielanie sie $mietany nastgpilo o ile
mozna najpredzéj zanim reszta mleka skwas-
nieje.

Dawniéj sadzono powszechnie, ze wladciwa
temperatura ustawania si¢ mleka jest miedzy
12-ma a 16-ma stopniami ciepta i wiadomo jest
powszechnie, ze w temperaturze 15 stopni usta=
je sie mleko w ciagu 36 godzin; oziebiajac je
do 6 stopni ciepla $mietana wydzieli si¢ w cia-
gu 24 godzin, a przy dwdch stopniach tylko
ciepla zupelne wydzielenie $mietany nastgpi juz
po 12 godzinach, przy tak nizkiéj temperaturze
unoszacy sie tluszcz pod gére nie bedzie zabie-
ral z sobg, chyba w nieznacznéj ilosci, czastek
sernika, bialka, cukru i t. p., ktére w nastep-
stwie psujg smak i szkodza trwalo$ci masta.

Znizenie bowiem temperatury utrzymujac ja
wszelako okolo czterech st. ciepla, zge$ci wode
wraz z cialami w niéj rozpuszczonemi, powie-
kszy jéj cigzar i utrzymywac ja bedzie blizéj
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spodu naczynia, przez co ulatwi lekkim kulkom
tluszczowym wybijanie si¢ na wierzch, prawie
bez przymieszek. Gdy za$ zuzywad bedziemy
na to wigcéj czasu, przy temperaturze niewiele
nawet wyzszéj, to nieuniknienie czesé cukru mle-
cznego przejdzie w kwas mleczny, pod ktérego
wplywem sernik $cina¢ si¢ zacznie; tak wigc ser-
nik osadzajacy sie z roztworu jakoikwas, znajdu-
jacy sie juz w serniku, uniesione zostang przez
ttuszcz do gdérnych warstw $mietany, w ktéréj
to warstwie kulki tluszczowe plywac beda w za-
kwaszonym plynie pozostatosci mlecznych. Tak
wiec oziebiajagc mleko nietylko otrzymamy w ten
sposéb najwieksza ilo$§é¢ $mietany w predkim
czasie, lecz $mietana ta bedzie wolna od cial nie-
ttuszczowych, psujacych smak i trwato$é $mie-
tany, a nast¢pnie masta. Powietrze zanieczysz-
czone zawierajac w sobie obce gazy, wyziewy
1 szczatki organiczne w zetknigciu z mlekiem
przenika w nie i moze spowodowad rozklad,
fermentacje i inne przeobrazenia w cze$ciach
skladowych mleka, oraz rozwiniecie sie w niém
grzybdw, to jest plesni, przez to tak samo mle-
ko jako i wyroby z niego poczynione, nabra¢
mogga niewlasciwego smaku, zapachéw obcych
i stechlizny. Dla utrzymania czysto$ci powie-
trza niezbedna jest przewiewno$é pomieszcze-
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nia gdzie sie mleko ustaje. Uzywana do chto-
dzenia ustajacego sie¢ mleka woda z lodem, a
gdzie mozna woda z lodem Zrédlana biezaca,
bedac zimniejsza od otaczajacego powietrza,
wywola i powiekszy naturalny przecigg, a na-
sycajac powietrze parami, oziebiac je bedzie i
utrzymywadé w stanie $wiezosci. Nadto wilgod
ochlodzonego powietrza nie dopusci utworze-
nia sie na powierzchni §mietany warstwy stwar-
dnialéj i zgorzkléj, ktdréj gorycz udziela sie
nastepnie mastu. Przytem napojone czysta wil-
gocig powietrze wyciagnie z fatwo$cia z mleka
zapach obory, ktéry takze udzielitby sig i ma-
stu, Przy tém zwrdcié uwage, ze powietrze ze-
psute jako ciezsze od czystego opada na ddél i
dolne warstwy s3 zawsze wiecéj od wyzszych
zanieczyszczone, a wiec nie nalezy, jak to juz
powiedziatam, mleko, masto i $mietane ustawiad
na podtodze, lecz przynajmniéj na fokie¢ wy-
sokosci po nad ziemia.

Do chtodzenia mleka uzywano i uzywaja
dotad rozmaitego rodzaju sposobdéw i przyrza-
déw wymagajgcych osobnych pomieszczeri stat-
kéw i wielkiéj liczby rak. Niedawno dopiero
Wieland podal nadzwyczaj prosty i tatwéj bu-
dowy przyrzad do ozigbiania mleka, nastepnie
do wypuszczenia pozostalego po ustaniu sie
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$mietany, unikajac tym sposobem zbierania jéj
tyzka. Jest to skrzynia drewniana bez wieka,
zatem z wierzchu otwarta, gleboka na jedng
stope, szeroka na stép pieé, a dluga 10, mocno
zbudowana i ustawiona na rusztowaniu z nég
silnie zwigzanych, mniéj niz tokieé wysokich.
Skrzynia wewnatrz, w poprzek dlugos$ci roz-
dziela sie na 4-ry przedzialy trzema drewniane-
mi przegrédkami, przedzialy obijaja si¢ szczel-
nie blacha cynkows, zeby przez nig woda nie-
przechodzita i niepsula skrzyni. Nad jedna
z krawedzi po dlugosci skrzyni przymocowy-
wa si¢ rura komunikujaca z rezerwoarem z zim-
ng woda, od téj rury do kazdego przedzialu
prowadza wentyle, lub zakrzywione rurki za-
mykane kranikami; pod skrzynig u przeciwleg-
1éj krawedzi umieszczona jest rura odciekowa,
komunikujgca sie mniejszemi rurkami takze zao-
patrzonemi w krany z kazdym przedzialem oso-
bno, tak aby pusciwszy wode goérng rurg tyle
Jéj do kazdego przedzialu naplynelo, ile jedno-
czes$nie dolng odplywad moze. W kazdy z prze-
dzialéw wstawia si¢ zelazna emaliowana wa-
nienke na nézkach, zeby pomiedzy dnem skrzy-
ni i wanienki pozostawal cal wolnego miejsca
na przeciek wody, a miedzy $cianami wanienki
i przedzialu skrzyni, zeby zostato 1 i pél cala
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odstepu, tak wiec zeby wanienka ze wszystkich
czterech stron 1 pod dnem mogta by¢ otoczona
biezaca woda. W kazdéj wanience u samego
dna znajduje si¢ otwér do ktérego wsrubowy-
wa sie¢ rurke, a ta przechodzac przez $ciang
skrzyni wychodzi na zewnatrz i zamyka sie kra-
nikiem. Po wstawieniu wanienki i w§rubowaniu
rurki, nalewa si¢ mleko do takowéj i jednocze-
$nie puszcza si¢ wode do przedzialu, tak zeby
napelnila przestrzed miedzy wanienkg i $ciana-
mi przedzialu, pozostawiajac jednak cal wolne-
go miejsca od wierzchu; wiedy otwiera sie kran
dolnéj rurki przedzialu i utrzymuje si¢ ciagly
przeplyw wody. Jezeli woda nie byla oziebio-
na w rezerwoarze, to wanienki w skrzyni okla-
daja sie lodem, azeby doprowadziwszy wode
do odpowiedniéj temperatury, mleko ochtodzi¢
i utrzymad niewyzéj 3 lub 2 stopni ciepla. Sko-
ro $mietana ustoi sie, co trwa zwykle niediuzéj
jak 12 do 15 godzin, niepotrzeba jéj zbierad tyz-
ka, lecz otworzywszy kranik rurki wychodzacy
z wanienki spuszcza sie nim mleko, w wanience
za$§ pozostaje $mietanka. Majgc tak urzadzony
przyrzad mozna tak mleko jako i $mietanke
rozgatunkowad na gestsze i rzadsze, tlusciejsze
i mniéj ttuste. Budowa jest nadzwyczaj prosta,
wymaga maléj obslugi tembardziéj, ze uwalnia
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od noszenia mleka do piwnicy lub lodowni, co
szczegdlniéj w czasie lata jest niezbedne; bo cala
manipulacje mozna odbywad w izbie, ktéra po-
winna by¢ przewiewna, wychodzi¢ na pdinoc,
powinna by¢ dostatecznie zabezpieczona tak od
goraca, jako i réznych niepotrzebnych odoréw
i rozmaitych nieproszonych gosci. Przyczem
zwraca si¢ uwage, zeby nie migszac z sobg mle-
ka réznych udojéw i w razie potrzeby kwasnéj
$mietany, czy na masto, czy do uzytku, daé
$mietanie skwagnieé juz po odciggnieciu z pod
niéj mleka. Innego rodzaju przyrzaddéw i spo-
sobéw wydzielania $mietany z mleka nie opisu-
jemy; jest ich bardzo wiele, ocenié ich warto$¢
i donioslo$¢ nietrudno, trzymajac sie zasad tu
powyzéj podanych. Ze znanych najlepszy jest
przyrzad Lefelda i Szwarca.

Przyjeta od dawna i w zwyczaj wprowadzo-
ng zasadg jest zbieranie $mietany po skwasze-
niu mleka; chociaz jednak przyzwyczajenie sta-
je sie druga natura i zakorzeniony raz zwyczaj
trudno wykorzenid, jednak idac z postgpem na-
uki, a przedewszystkiem chemji, ktérej doswiad-
czenia dowiodly niezaprzeczong wyzszo$¢ ma-
sta robionego ze $mietany pdki mleko jeszcze
sie nie zsiadlo; dla tego tez gospodynie powin-
ny sie staraé zwyczaj ten nie oparty na nauce
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wyplenié, Smietane zbieraé mozna, jakieSmy
wyzéj powiedzieli, w 12—15 godzin, kiedy mle-
ko jest jeszcze slodkie, a wszelkie kulki tlusz-
czowe juz na powierzchnia wyplyng, jednak
czas ten przediuzyé mozna nawet do 24 godzin;
jezeli warunki postepowania z mlekiem s3 za-
chowane przez zaziebianie, mleko wiec najzu-
pelniéj stodkie jeszcze po 24 godzinach bedzie.
Smietane zebrang z rzadkiego jeszcze mleka
zostawi¢ na godzin 12 w tym samym miejscu
w spokoju i dopiero uzywad na maslo, gdyz
wtedy dopiero nastepuje calkowite oddziele-
nie sie¢ maslanki od masla, a $mietana zgestnie-
je, co przy$piesza i ulatwia sam wyréb masla.
Tym sposobem postepujac otrzyma sie wigcéj
masla, ktére bedzie delikatniejsze i trwalsze. Je-
stem zupelnie przeciwna robieniu masta ze stod-
kiéj $mietanki, gdyz z do$wiadczenia wlasnego
wiem, iz nigdy maslo nie bedzie tak tluste i tak
trwale jak ze $Swiezéj $mietany, za jaka uwazac
nalezy zebrang we 24 godzin, gdy mleko jesz-
cze jest stodkie. Masto ze stodkiéj $mietanki
bedzie zawsze rzadsze, jakby pianka i daleko
mniejszy jest wydatek, gléwnie za$ jest nietrwa-
te. Zasadniczym tu prawidiem jest, aby przy
wyrobie masla uzywacé zawsze mleka z jedno-
razowego udoju, wtedy bowiem zebrana $mie-



— 171 —

tana wszystka bedzie w jednym stopniu kwas-
nienia; to tez nam tlomaczy, dlaczego maslo
wyrabiane przez kolonistéw wiejskich nigdy nie
jest dobre; gdyz majac niewielkg liczbe kréw,
zbierajg $mietane z calego tygodnia, przera-
biajac ja razem na maslo, nie rozumiejac na-
wet, ze to wywiera jakikolwiek wplyw na do-
broé masta. Niewiadomo$¢é grzechu nie czyni,
my jednak przy kazdéj sposobnosci przypo-
minamy mlodym gosposiom, jak potrzebne jest
wszechstronne wyksztalcenie w gospodarstwie
postepowem. Dla tego tez podalismy wyzéj
opis nowego aparatu przy prowadzeniu go-
spodarstwa mlecznego zwanego ,centryfuga “.

Nie bedziemy tu opisywaé wszystkich zna-
nych zwyczajnych przyrzadéw do robienia ma-
sta, kierzni i t. p., wiemy bowiem, ze i w butel-
ce a nawetina misce rozwierciwszy odrobine ma-
sla i dolawszy do niego $mietany, mieszajac
ciagle w jedna strone tyzka, mozna zrobi¢ ma-
slo. Prowadzac wyrdéb masla na wigksza skale,
uzywane sa przyrzady mechaniczne, konstru-
kcja ich prosta polega na moznosci dokladne.
go rozbijania i mieszania $mietany z mozno-
$cig przy$pieszania i zwalniania ruchdw, oraz
regulowania temperatury. Ulepszone przyrzg-
dy do robienia masta s3 o podwdjnych $cia-
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nach, azeby miedzy takowe mozna bylo wle-
waé ciecz oziebiajacg, wymiar takiego statku
powinien odpowiadaé ilo$ci $mietany z jed-
nego udoju, ktéry jednak napelnia si¢ tyl-
ko do dwdch trzecich czesci. W przyrzadzie
znajduja sie mieszadla, to jest platy proste lub
wygiete, okragltemi malemi otworami wypelnio-
ne. Ruch mechaniczny kom unikuje si¢ albo ca-
femu przyrzadowi za pomoca gwintowanych
kdétek, albo tez, co bywa czesciéj, tylko wew-
natrz umieszczonemu mieszadiu. Kazdy przy-
rzad czyli maslnica uzyta do roboty masta po-
winna by¢ tak zbudowana, aby we wszystkich
swych cze$ciach dobrze oczyszczona byé mog-
la. Wszelkie nowo wynalezione przyrzady do
robienia maslta cho¢by najbardziéj udoskonalo-
ne, sg zle i niepraktyczne, jezeli im brak tego
pierwszego i zasadniczego warunku dobréj
maslnicy, co czesto bywa nastgpstwem zlego
masla. Maslnica przed kazdem i po kazdem u-
Zyciu powinna byé wymytg w lecie zimna woda
a w zimie ciepla. Naczynia do zsiadania $mie-
tany, tyzka do zbierania, maslnica, niecka, do-
nica i stolnica do plukania i przerabiania mas-
ta powinny byé utrzymywane w najwickszéj,
przesadzonéj czystosci, a w razie okazania ja-
kiego zbutwienia w drzewie, wyrzucié i zastapié
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nowemi, gdyz drzewo zbutwiale powoduje zjel-
czenie masla przez wytwarzajace sig kwasy.
W czasie upaléw robi¢ masto nalezy rano przed
godzing 8 lub wieczorem przed samym zacho-
dem storica, mozna nawet wlozyé dla ostudze-
nia $mietany, jezeli ma wiecéj jak 14 stopni cie-
pla pare kawalkéw lodu. W zimie za$§, jezeli
$mietana nie dochodzi 14 stopni, wlaé troche
ciepléj wody, jednak niezbyt goracéj. Wyra-
bianie chocby najwiekszéj ilo$ci masta, diuzéj
godziny czasu nie wymaga; $mietana uzyta na
maslo powinna mieé ciepla od 13 do 14 stopni
Reaumura, podczas roboty temperatura przez
samo dzialanie ruchu podnosi sie, nalezy ja je-
dnak utrzymywaé najwyzéj do 17 stopni. Po
zbiciu i1 wyjeciu masta nalezy go ugnie$¢ razem
to jest wycisnac i wyptékaé w obfitéj wodzie,
tak zeby wydzieli¢ pozostala w nim maslanke
i inne czesci skladowe mleka. Cukier mleczny
oraz zapach traw gdy zostang w masle, nadaja
mu tak poszukiwang warto$¢ majowego masla.
Lecz gdy chodzi o zakonserwowanie masla na
dtuzéj, warunki zmieniajg sie; nalezy sie starac
cukier mleczny oddzieli¢ od maslta, gdyz tenze
latwo przy slabem ociepleniu przez dzialanie
powietrza przechodzi w kwas mleczny i wraz
z cialami aromatycznemi przyczynia sie do roz-
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ktadu tluszczowych polgczer masta, przez co
to ostatnie gorzknie, jelczeje, szczegdlniej gdy
w niém zostanie chocéby czastka niewyci$nigté;
maslanki, dodajacéj stodyczy w $wiezém masle.
Takie to s3 odmienne wlasno$ci §wiezego masta
a solonego. Dla tego masto przeznaczone na
przechowanie powinno by¢ doskonale plukane
i wyciskane dopdty dopdki zupelnie czysta wo-
- da odchodzi¢ nie bedzie. Zwyczajnie taka prze-
rébka odbywa sie w duzéj donicy i dla tego
ani fatwg ani doktadng byc¢ nie moze, tyzka ro-
zgrzewa sie od reki na czém maslo cierpi.
Najprostszy reczny przyrzad do wyciskania
wody z masta sklada sie ze stolnicy drewnianéj
pol lokcia szerokiéj, diugiéj przeszlo tokied, po
dtugodci obitéj listwa. Na brzegu w $rodku
szeroko$ci przytwierdza si¢ drazek czworogra-
niasty, tak aby nim mozna bylo robié porusze-
nia od brzegu do brzegu stolnicy, najlepiéj zro-
biwszy duza dziure na koricu drazka zasadzié
go na mocny drewniany gwézdZ, wystajacy ze
stolnicy na brzegu po$rodku jéj szerokosci, gdy
otwér w drazku bedzie do$¢ obszerny, to bedzie
mozna poruszaé¢ nim z latwoscia od brzega do
brzega stolnicy i unosi¢ go do géry. Tym spo-
sobem poloZone na stolnicy maslo przerobi sig
predko i doktadnie. W wielkich zaktadach mle-
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cznych uzywaja do przerabiania masla rozmai-
tych przyrzaddw, ktére w zasadzie zawsze o-
pieraja si¢ na moznosci wycisniecia masta bez
rozgrzania go. Nie trzeba ugniata¢ masta w du-
zych ilodciach, gdyz w takim razie z trudno$cia
oddziela sie maslanka, jezeli jednak ma byé uzy-
te w ciagu kilku dni jako $wieze niesolone, nie
trzeba go bardzo piékaé, gdyz woda odbiera
mu wlasciwy zapach i $wiezo$é.

Streszczajac to co$my powiedzieli wyzéj o
wyrobie masla, widziemy, ze chcac otrzymad
produkt dobry i trwaly, nalezy uzywad mle-
czywo pochodzace z jednego udoju, nie mieszad
$Smietany dawniejszéj z péZniejsza, przestrzegac
czystosci naczyni, wyrabiaé masto predko, w cza-
sie roboty utrzymywadé wlasciwa temperature,
po zrobieniu plékad i wyciskad doktadnie.

Tak zrobione maslo nietylko ze bedzie
w smaku i uzytku doskonale, lecz da sie dlugo
przechowywac i daleko przewozi¢. Chcac go
jednak dluzszy czas utrzymaé w stanie dobrym,
przedewszystkiem nalezy go posoli¢, sél bowiem
ma wlasno$é powstrzymywania rozkladu cial
organicznych, nastepnie upakowad $cisle w na-
czynie nieprzenikliwe, tak aby powietrze nie za-
kradlo si¢ wéréd masta i z zewnatrz nie mialo
do niego przystepu. Daléj przechowywac nale-
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zy maslo w suchém miejscu w spizarni lub na
gorze, nigdy w piwnicy, gdyz wilgoé powodu-
je rozktad tluszczéw i masto dluzej trzymane
w piwnicy jelczeje, a gdy jeszcze jest niescisle
upchane, po pewnym przeciggu czasu kwitnie,
czyli dostaje wewnatrz zielonych pregdéw.

Do solenia masta uzywac soli kamiennéj tiu.
czonéj, biorgc dwa tuty soli na funt masta, a po
kilku dniach, gdy sél rozpusci sie juz dostatecz-
nie nalezy znowu przerobi¢ masto dla oddziele-
nia powstaléj wody. Jezeli masto ma by¢ kon-
serwowane na zime, soli sie je powtérnie w czte-
ry tygodnie, przerobiwszy je doskonale z pier-
wszéj soli i odlewajac uformowang wilgoé, uzy-
wac znowu dwa tuty soli na funt masta i uktadac
w garnki kamienne lub faski, posypujac dno
cienka warstwa soli, a po napelnieniu na wierz-
chu posypa¢ znowu sola, przykry¢ galgan-
kiem i szczelnie dopasowaé u faski pokry-
we, a garnki kamienne obwiazaé papierem al-
buminowym. Faski do masta na sprzedaz po-
winny by¢ z drzewa bukowego lub grabowego,
te ostatnie bedac przesigkle Zywica w niekts-
rych miejscach, moga wplynad na smak masta.
Faski nalezy wysala¢ w lecie roztworem soli
tak silnym, aby wpuszczone jajko wyplynelo
do géry. Napelnia¢ faski tym roztworem do
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pelna i zaloiy¢ denka, aby cala faska wraz
z denkiem przeszla solg i tak zostawié najmniéj
dwa dni, poczém ten sam plyn mozna uzyé do
innych fasek kilka razy nawet. Po wylaniu téj
slonéj wody, przeplékacé faske woda czysta i
wytrze¢ mocno mialkg tluczona zielong sola,
tak aby cala faska byla pokryta cienka war-
stwg soli zupelnie réwng, po wytarciu przewrd-
ci¢ 1 wysypaé to co jest zbyteczne. W takich
warunkach nigdy masto nie ple$nieje i nie na-
bierze od drzewa obcego smaku lub zapachu.

Masto nalezy ukladac bardzo szczelnie i $ci-
Sle, aby nigdzie powietrze nie zostalo, dla tego
trzeba ukladaé cienkiemi warstwami i zaraz
ugniata¢ mocno, aby pozostala jeszcze wilgo¢
sptyneta na boki, gdzie wlasciwie jest potrze-
bng, chronigc masto od przystgpu powietrza.
Od 1 czerwca do 1 wrze$nia nie mozna masla
wysylaé w dalsze miejsca, gdyz ulegnie zepsu-
ciu z powodu zbyt wysokiéj temperatury, prze-
ciw czemu trudno sie uchronié. Mtode za$ maslo
przesylane w czasie lata z konieczno$ci najle-
piéj obwiniete w piétno ukladacé w kosze i oblo-
zy¢ lodem.

Powtarzamy, masto majowe najlepiéj sig
konserwuje od kazdego w innym czasie zrobio-
nego, gdyz mleko wtedy najlepsze, a wiosenne

12
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powietrze nie gorace, dobrze wplywa tak na
ustawanie $mietany jak i na wyréb masla.
W Ameryce gdzie wyborne produkujg masfo i
bardzo trwale przez zime je przechowuja, wy-
rabiajac masto, po nasoleniu staraja sig najusil-
niéj oddzieli¢ wode zawierajgca sél rozpuszczo-
ng, w masle. Oddzielenie té§] wody powinno
by¢ tak zupelne, aby przy przerabianiu masla
ani kropli stonéj wody nie zostawato. Uzywaja
do tego kawalka gabki owinieté) w czysty mu-
$lin, ktdrg zbieraja najmniejsze kropelki wody,
nie dajacéj sic innym sposobem oddzieli¢ od
masta, Wprawdzie traci si¢ przez to jaki$ pro-
cent na wadze masla, ale zyskuje si¢ stokro¢ na
jego wartosci.

Chcac za$ maslo w stanie $wiezym utrzy-
mad jak najdluzéj, trzeba po zrobieniu i wyplé-
kaniu bez solenia zawing¢ w czyste ptétno, a na-
stepnie w barchan lub flanele wlozyé w prasse
dla zupelnego oddzielenia wody i maslanki,
ktéraby jeszcze w masdle pozostala, nastepnie
wyjawszy je z plétna formowad na misce topat-
kg drewniang oselki podluzno-konczaste, wagi
jeden lub dwa funty, najwyzsza jednak objetosé
przeznaczona do skladéw na detaliczng odsprze-
daz nie powinna przechodzié 20 funtéw; daléj
zawingé w papier albuminowy bardzo szczelnie,
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aby powietrze przystepu nie mialo i wysylag,
lub tez w suchem a zimném miejscu mozna je
trzymad nawet pare miesiecy.

Chcac miec maslo $wieze, dobre na krétszy
przeciag czasu, wlozy¢ je w szklanne naczynie
i pola¢ na wysoko$¢ stoika woda twardg, roz-
pusciwszy w niéj na funt masla pét tuta soli,
ktéra jednak nalezy zmieniaé¢ codziennie, Prze-
sylajac takie masto zawigzaé z wierzchu sloik
papierem albuminowym.

Papier albuminowy czyli biatkowany przy-
rzadza si¢ W nastepujacy sposéb: Rozbic¢ jedno
biatko na bardzo gesta piane i doda¢ do tego
na jedno bialko po jednym gramie soli morskiéj
1 po pét grama sody sproszkowanéj, rozmigsza-
wszy to doskonale, aby sie w pianie rozpusci-
to, maczac¢ w tém bialy zwykléj grubos$ci papier
tak, aby dobrze ze wszystkich stron nasigkl,
nastepnie wysuszyé go na powietrzu, a gdy juz
uschnie przeciggna¢ dla glansu gorgcém zela-
zem od prasowania.

Falszowanie masla jest réwniez rozgalezio-
ne jak mleka, o czém jednak jako nie interesu-
jacém nas zupelnie méwié nie bedziemy. Dla
nadania zéltawego koloru mastu dodawano da-
wniéj orleanu, dzi§ za$ zamiast orleanu wynale-
ziono z6ttg farbe ptynng wyrabiang dotad tylko
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w Kopenhadze w Danii; notujemy to dla tego,
iz zabarwianie masla przeznaczonego na sprze-
daz szczegdlnie, jest konieczne, jezeli masto nie
posiada naturalnego zditawego koloru, ktéry
zawsze nadaje wieksza warto$¢ produktowi, Za-
barwianie jednak nalezy dokonad z wielka o-
strozno$cig, uzywajac zawsze jednakowé;j ilosci
na miare barwnika do raz oznaczonéj i wypré-
bowanéj iloSci $mietany, nie masto bowiem, ale
$mietana zabarwia si¢ kolorem i to dla tego
tylko, ze przy sprzedazy maslo zéitawe jest da-
leko pokupniejsze. Zapewne sklady materjatéw
aptecznych posiadaja juz wyzéj wspomniang far-
be, w braku jéj jednak najlepszym Srodkiem za-
barwiania masla na kolor z8lty jest wyci$niety
sok z utartéj z61téj, ale nie czerwonéj marchwi,
ktéry nie psuje smaku masla, ale nawet stody-
czy dodaje. W kazdym razie najlepiéj jezeli sie
mozna bez tego obej$¢, otrzymujac naturalny
kolor masta, co jednak gléwnie od paszy jaka
bydlo dostaje zalezy.

Jaki dochod mie¢ mozna z gospodar-
stwa nabialowego postepowego.
Przechodziemy teraz do dochodéw jakie

w przyblizeniu zapewnié moze gospodarstwo

mleczne prowadzone produkcja masta i sera;
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bo jak powiedzieliSmy wyzéj, najkorzystniéj jest
spienieza¢ mleko w stanie Swiezym, co jednak
nie wszedzie da si¢ uskutecznié, a gdyby sie
nawet dalo, to ze zbytku naplywu produktu za-
brakioby konsumentéw, co musialoby wptynaé
na znizenie ceny mleka; masto za$ jako produkt
zawsze poszukiwany 1 wysylany nawet za gra-
nicg, gdzie jak np. w Berlinie lub Hamburgn
jest dobrze placony, i wszedzie i zawsze znaj-
dzie konsumentéw.

Obrobienie mleczywa z udoju 50 kréw wy-
maga juz koniecznie catkowitego oddania sig
dwéch 0séb, to jest jednéj inteligentnéj dyspo-
zytorki, czyli dozorczyni i drugiéj silnéj praco-
witéj dziewki, z dodaniem chwilowé) pomocy
w czasie dojenia, jedna bowiem nie moglaby je-
dnocze$nie wydoi¢ 5o kréw. Jezeli okoliczno-
éci nie pozwalaja zbywac mleka w stanie $wie-
zym, nalezy staraé si¢ o spienigzanie go $mie-
tang kwas$na, maslem mlodem i $wiezemi sera-
mi z twarogu otrzymanego z zsiadlego mleka po
oddzieleniu serwatki. Maslo $wieze dobre za-
wsze jest poszukiwane, zbyt wiec jego latwy,
jezeli odpowiada zagdanym warunkom wyzéj
przytoczonym. Zbywanie jednak takiego Swie-
zego produktu mie¢ moze jedynie miejsce przez
umowe na ciggla dostawe w skladach wigkszych
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miast, jakiemi zawsze pragniemy widzie¢ sklepy
stowarzyszonych gospodysi wiejskich, gdzie nie
dzielagc sie zyskiem z handlujacym, produ-
centki najwyzsze otrzymuja korzy$ci.

Gléwnie jednak prawdziwie produkcyjne
postepowe gospodarstwo mleczne zasadza sie
na wyrabianiu masta solonego na zime lub se-
réw ze stodkiego mleka za pomoca podpusz-
czki. Oba te produkta jak widzieliSmy wyzéj
co do masta, a daléj powiemy o fabrykacji sera
wymagaja wielkiéj pracy, staranno$ci, a miano-
wicie znajomosci rzeczy. Nie ma jeszcze Scidle
oznaczonych danych i pewnych do$wiadczer,
jaki jest rzeczywiscie wydatek masta z oznaczo-
néj ilosci mleka,. naturalnie, iz takowy musi za-
leze¢ od jakoSci mleka, a gléwnie od gatunku
bydta i paszy, a w koricu od saméj znajomosci
wyrabiania masfa. Jednak w przyblizeniu bez
obawy pomyltki mozemy podadé czerpane tak
z wlasnego doswiadczenia jak i z wykazéw po-
danych przez zagraniczne zaklady nabialowe,
nastepujace cyfry. W najkorzystniejszych wa-
runkach potrzeba 10 kwart polskich (litréw, litr
odpowiada dawnéj polskiéj kwarcie) mleka na
funt masla, czyli, poniewaz kwarta mleka wazy
21 pét funta, a zatem rachujac na funty potrze-
ba 25 funtéw mleka, jednak jest daleko wygo-
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dniéj wszelkie plyny mierzy¢é nizeli wazyé, Za-
mieniajac mleko na $mietane potrzeba na funt
masla pét garnca $mietany lub 4 i pdl funta,
gdyz litr $mietany jak i masta wazy funtéw 2!/,

Przy wyrobie masta za wielka korzysé, kté-
ra nalezy wliczy¢ w korzy$ci otrzymane z go-
spodarstwa mlecznego jest maslanka pozostala
z wyrobu masla, ktérg uzywad nalezy dla slu-
zby na podwieczorki w czasie wiosny i lata,
lub do okrasy kartofli i klusek. Majac obfito§¢
maslankia ludzi mniéj, to robigc sery z zsiadlego
naturalnym sposobem mleka, po zebraniu $mie-
tany i oddzieleniu serwatki, gotowaé serwatke
razem z maslanka, a z otrzymanego twarogu,
ktéry bedzie przy domieszaniu maslanki thust-
szy, robi¢ znowu sery lub gométki z domieszka
kminku i soli na sprzedaz, lub dla sluzby, be-
dzie to zawsze posledniejszy gatunek sera,
ale bedzie. W koncu jeszcze jedno bardzo
korzystne, a nawet o wiele korzystniejsze spie-
niezenie maslarki i serwatki jest wypasanie nig
trzody chlewnéj na sprzedaz. Serwatka zmie-
szana z maka jeczmienng lub owsiang przyspie-
sza przybytek na wadze i daje réwnie smaczne
mieso jak $cistg i smaczna stoning.

Ogdlnie przyjetem wyrachowaniem jest, iz
koszt przerobienia garnca mleka wynosi prze-
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cigciowo 2 do 2 i1 pél najwyzéj 3 kop. Oblicza-
jac dochdéd od jednéj krowy przy sprzedazy
mleka nie przerobionego, przyjmujac Srednig
wydajno$é na 600 garncy, liczac garniec po 20
kop., otrzymamy rocznie rs. 120. Powiedzielis-
my juz jednak, iz w miejscach odleglejszych od
wielkich miast niepodobna jest sprzedaé wszy-
stkiego mleczywa mlekiem, $§mietanka lub $mie-
tang, ze trzeba si¢ ucieka¢ do wyrabiania pro-
duktéw dajacych sie dluiszy czas przechowy-
wac i wysyla¢ w odleglejsze miejscowosci, jak
maslo i sery.

Produkujac wiec masto otrzymamy z 600
garncy mleka najmniéj 240 funtéw masla i ta-
kaz mniéj wigcé] wage sera, gdyz w przyblize-
niu dwa garnce mleka zsiadlego wydaje 1 funt
sera. Spieniezywszy maslo po 30 kopiejek za
funt, co dzi§ jest zwykla ceng przy hurto-
wnéj sprzedazy na pudy, 240 funtéw wyniesie
rs. 72. Ser zwyczajny polskim zwany po 5 k, wy-
niesie rs. 12, razem roczniers. 84. Z tego odejdzie
koszt produkcji wynoszacy w przyblizeaiu naj-
wyzéj rs. 18, po odtragceniu zatem zostanie rs.
66. Przypusciwszy nawet sprzedaz masla tyl-
ko po 25 kop., co si¢ dzi§ juz niepraktykuje,
odejdzie rs. 12, zostanie zawsze rs. 54 netto
Jjak powiedzialam wyz€j. Ile wynosi koszt u-
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trzymania krowy, nie moge oznaczyé, gdyz to
nalezy juz do dzialu wylacznie mezkiego go-
spodarstwa; robigc jednak $cisly obrachunek
nalezy obrachowadé korzy$ci otrzymane z na-
wozu i przychéwek bydla, sadze wiec, ze nie-
wiele odtraci¢ wypadnie od owych 46 rs. wy-
kazanych przezemnie. Podlug wigc tego przy-
puszczalnego w najgorszych warunkach zro-
bionego obliczenia otrzymamy summe zysku,
ktéréj zaden pachciarz dzierzawigcy bydto czy
to rocznie, czy na garnce, zaplaci¢ nie jest
w stanie. Oprdcz tego zostaje maslanka i ser-
watka., Tak wiec prowadzenie gospodarstwa
mlecznego pod kazdym wzgledem przedstawia
znakomite korzy$ci, lecz wymaga starannego
zajecia sie, osobistego nadzoru pani, wtedy ro-
bota inaczéj idzie i najnieudolniejsza stuzba
przywyka do starannosci, akuratnosci i po-
rzadku.



- ROZDZIAL V.

Produkcja serow.

Najprostszym i najlatwiejszym w wykona-
niu swém jest ser z twarogu z zsiadlego mleka
zwany polski, ktéry péki swiezy, podobnie jak
mleko, nalezy do latwo strawnych pokarmdw,
w sklad jego bowiem wchodzi sernik w tym
samym prawie latwo rozpuszczalnym stanie
jak w mleku. Najlepszy jednak twarég po paru
dniach kwasnieje, gorzknie, a nawet staje si¢ nie
zdrowym pokarmem. Dla powstrzymania tych
niekorzystnych zmian w twarogu, nalezy go
przez dokladne wycisniecie, posolenie, a nastep-
nieprzesuszenie na sloficu w przewiewnem miej-
scu wydalié¢ reszte serwatki i wilgoci, a otrzy-
mamy ser dajacy sie czas jaki§ konserwowad
w suchém miejscu.

Chcac wiec wytworzy¢ dobre polskie sery
obok $ci$le zachowywanych warunkéw czysto-
$ci, wyszczegdlnionych przy wyrabianiu masta,



— 187 —

nalezy pilnie baczyé, aby mleko przeznaczone
do zsiadania na sery nie stawia¢ w tempera-
turze zbyt ciepléj, 25 do 30 stopni Reaumura
jest wystarczajace dla dokladnego wydzielenia
sig¢ serwatki, gdzie pozosta¢ powinno 7 godzin,
nastepnie gdy przestygnie nieco, wlewac w po-
dluzne czyste, z rzadkiego plétna robione wo-
reczki, lub w dlugie reczniki do zawijania i po-
tozenia w prasse na krajanki. Do $ciekania ser-
watki najlepié] mieé¢ gleboka wanienke, przez
ktéréj uszy przeprowadzi¢ drag dlugi, okragly,
na ktérym zawiesza¢ woreczki z twarogiem lub
plat z krajankami, wtedy serwatka swobodnie
splywa i nie trzeba zadnych hakéw lub gwoz-
dzi do zawieszania, od ktérych woreczki rdze-
wiejg, a Sciana wilgotnieje. Po doktadnem wy-
dzieleniu $erwatki Sciekajgcéj powoli w podsta-
wione naczynie, twardg kladzie si¢ w prasse
drewniana, z woreczkiem razem, gdzie ostate-
cznie pozbawiony cieczy, zostaje godzin I2 naj-
mniéj. Wtedy dopiero wyjety z plétna soli sie
bardzo obficie, przez nacieranie miatko tluczo-
ng kamienng sola, uklada na deski dziurkowane;
im wicksze majace otwory, tém lepiéj sery
przesychaja i stawia na stoficu, w przewiewném
miejscu, powtarzajac raz jeszcze solenie i prze-
Wracajac pare razy na dzieri, péki nie dojdg do
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stanu mniéj wiecéj obsuszonego, zdolne do
przesylki. Tylko tak S$tarannie robione sery
polskie beda mialy lubkowato$¢ i smak dobry
wzglednie stodkawy. Nigdy sery polskie z twa-
rogu nienalezy soli¢ w $rodku, gdyz zrobig sie
przez mieszanie jakby zwazone, kaszowate, tyl-
ko sery i gométki z serwatki i maslanki robio-
ne solg wewnatrz, to tez z natury swéj rozsy-
puja sie jakby zwazone.

Sery jednak takie choéby najlepsze nie mo=
zna uwazaé za produkcyjne gospodarstwo przy
dzisiejszych wyrobach, nie powiem juz zagrani-
cznych ale naszych krajowych, litewskich lub
w Krdélestwie wyrabianych.

Od kilku juz dziesigtek lat prébuja u nas wy-
rabiania seréw ze stodkiego mleka, jednak prze-
mysl ten u nas jeszcze daleko w tyle pozostat
poréwnywajac go z zagranicznym, czego najle-
pszym dowodem, iz ciggle jeszcze obok naszych
seréw spotykamy w sktadach delikateséw réine
zagraniczne gatunkii gdyby nie ceny o wiele
nizsze, kto wie czyby konsumcja naszych seréw
byta tak wielka, oprécz jednego litewskiego,
ktéry zdobyl sobie juz dawno prawo obywa-
telstwa jako pierwszorzedny produkt. Jest
wprawdzie w handlu ser szwajcarski z débr pa-
na Zabietly i w okraglych gléwkach hr. Plate-
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ra, do zludzenia na$ladujacy holenderski, tak
iz w wielu razach w sprzedazy podaja go za praw-
dziwy; cena obu tych seréw nie przechodzi 30
kop. za funt, jest wiec bardzo przystepna. Je-
dnak wiele brakuje obu gatukom doskonalcs-
ci prawdziwych. Ser litewski wyrugowal ho-
lenderski oraz zmniejszyt odbyt Ronikierow-
skiego, znanego pod nazwa ,,$mietankowego.

Twarég na ser moze bydé wyrabiany z mle-
ka stodkiego niezbieranego z dodaniem do ta-
kowego $mietany, a nawet iz saméj $mietany,
jak réwniez z mleka, z ktérego czes¢ $mietany
zostala zebrang lub z zebranego zupelnie, bo i
w takim nawet zawsze troche tluszczu pozosta-
nie. Scinanie sie twarogu moze by¢é przepro-
wadzone powoli samo przez si¢ 1 wtedy miec
bedziemy twardg chudy, zakwaszony przej-
Sciem cukru mlecznego w kwas mleczny, lub
tez mozemy otrzymad sztuczne $ciecie si¢ mle-
ka bardzo szybkie i wtedy bedziemy mieli twa-
rég stodkawy 1 tlusty, gdyz cukier mleczny nie
zdazy przej$¢ w kwas, a tluszcz nie wyplyna-
Wszy na wierzch zostanie uwieziony wéréd ser-
nika. Wiemy bowiem, iz kazein czyli ser musi
sie oddzieli¢ od serwatki, aby z niego otrzymad
twarég do robienia sera, co si¢ dzieje za pomo-
cg fermentacji i nastepnie ogrzewania. Otdz
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w fabrykacji seréw ze stodkiego mleka taki
ferment odbywa si¢ za pomocyg podpuszczki.
Przychodzi pytanie co jest podpuszczka zadnym
kwasem dotad skutecznie nie zastapiona? Pod-
puszczka jestto oczyszczony i wysuszony dokla-
dnie zolgdek cielecy, wyjety z cielat dopdéki ta-
kowe samém tylko mlekiem sa karmione, gdyz
tylko wtedy posiadaja wlasciwy kwas zolgdko-
wy, ktéry w polgczeniu z mlekiem przeistacza
je w stan zsiadly, a nastepnie pod wplywem
ciepléj temperatury czyli odgrzewania oddzie-
la serwatke od twarogu. Kawalek takiego zo-
tadka pokrajany drobno i namoczony w czy-
stéj wolnéj wodzie, dziala nastepnie samym o-
trzymanym z tego namoczenia plynem tak sil-
nie, iz §wieze mleko cieple jeszcze po wlaniu
na kazdy garniec jednéj stolowéj 1yzki Scina sie
bardzo szybko, a nastepnie poddajac je odpo-
wiednio ciepléj temperaturze, w krétkim prze-
ciggu czasu nastepuje zupelne oddzielenie sig
twarogu od serwatki, ktéry zabiera z soba
wszystkie tluste czesci i to wlasnie jest powo-
dem, iz sery robione ze stodkiego mleka za po-
moca podpuszczki sg tluste, zawsze wilgotne,
nie ulegajace zepsuciu, a nawet niektére wy-
bornéj fabrykacji polepszaja si¢ z czasem.
Przyrzadzanie jednak takiéj podpuszczki polg-
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czone jest z pewnego rodzaju zachodem, a co
najwazniejsza, plyn otrzymany z zotadka ciele-
cego ma zawsze jaki§ odsmak udzielajacy sie
w pewnéj ilosci mleka. Wielce byloby wiegc
rzecza pozadana wynalezienie jakiéj roéliny,
ktéraby ten sam wplyw wywierala na $cinanie
sie¢ mleka co podpuszczka, ku czemu przyro-
dnicy silng zwracajg uwage czyniagc poszukiwa-
nia w tym kierunku.

Przy przechowaniu takich seréw czes$¢ we-
wnetrzna bedac wystawiong na bezposrednie
zetkniecie sie z otaczajaca atmosfera i miejsco-
woscig, ulegaé bedzie innym przemianom nizeli
wnetrze. Przechowanie sera przez czas nie-
zbedny, azeby si¢ w nim wyrobily odpowiednie
zwigzki, wymaga odpowiedniéj miejscowosci
pod wzgledem temperatury, stanu wilgoci,
przewiewnosci powietrza, a nawet czesci skla-
dowych §cian samego pomieszczenia, w ktérym
sie sery na ten czas wewnetrznego samowyro-
bu umieszczaja. Nieraz nawet w ciagu tego
czasu potrzebne s3 pewne dodatki ciat obcych,
ktéremi takie sery sie z wierzchu otacza, lub
tez nawet zmienié potrzeba miejscowosé, w ktd-
réj sie ser dla doprowadzenia do stanu dojrza-
tosci przechowuje.

Od umiejetnego i odpowiedniego zachowa-
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nia tych powyzéj wymienionych warunkéw za-
lezy dobrod¢ i gatunek sera. Jak wiemy, seréw
jest wiele gatunkéw réinigcych sie miedzy so-
ba pozorem, smakiem a kazdy z nich wymaga
wlasciwego rodzaju wyrobu i nastepnie prze-
chowania, Dotad nie mamy jeszcze zasad $ci-
$le naukowych, ktéreby wyjasnily przyczyne i
same zwigzki chemiczne, powstajace przy téj
produkcyi. W praktyce zwykle postepuje sie
podiug wskazan przez rutyne na do$wiadczeniu
opartg podanych. Dodaé tu musiemy, ze sery
takie wyzszych gatunkéw solg sie tylko przez
nacieranie powierzchni tluczona solg lub bardzo
gestym roztworem solnym.

Niektére gatunki seréw’ bywaja zawijane
w papier bardzo cienki metalowy (staniol) gdy
takowy jest wyrobiony z czystéj cyny jest nie-
szkodliwy, lecz przymieszki otowiu lub cynku
wytworzyé mogg trujgce polgczenia z serem.

Fabrykacja takich seréw, chociaz bardzo
korzystna, wymaga juz zupelnie odrebnych
wiadomosci i znajomosci przedmiotu. Podaje-
my tutaj opis fabrykacji seréw ze stodkiego
zbieranego mleka:

Mleka stodkiego 25 garncy, w sze$é¢ godzin
po zebraniu $mietanki, ogrza¢ w kotle miedzia-
nym do 20 stopni Reaumura, o ile mozna tylko



— 193 —

na goracéj blasze, nie poddajac duzego ognia.
Gdy juz jest doprowadzone do wlasciwego cie-
pla, wlac¢ pét kwarty ptynnéj podpuszczki z tyl-
néj czesci cielecego zoladka gdzie sie odbywa
trawienie (patrz wyzéj przyrzadzenie podpuszcz-
ki) orazdla zafarbowania sera kwaterke wyciagu
z szafranu, a wymieszawszy to wszystko nakryd
kociol, zdjety z blachy i zostawi¢ w cieplé] izbie
w spokojnosci.

W pét godziny mleko powinno si¢ zupetnie
zsig$é, wtedy trzeba powoli i z wielka uwaga,
drewniang lopatka umyslnie zrobiong z lipowe-
go drzewa, rozkrawad twardg, a w dziesied mi-
nut po rozdzieleniu caléj] massy, ogrzaé znowu
kociot na cieptéj blasze do 28 stopni Reaumura,
nieustannie migszajac przez 12 minut. Wtedy
zdjawszy kociol z blachy, mieszad jeszcze to-
patka przez 25 minut tak, aby cata massa by-
ta przedzielona na réwne kawateczki, wielko-
$ci grochu zwyczajnego. Ostatnig jednak mi-
nute nalezy mieszaé jak najpredzéj, aby ré-
wno przemieszany twardg jednostajnie osiadal.
Ogrzewajac dtuzéj twardg, nalezy go od czasu
do czasu mieszaé, aby si¢ zbytecznie nie sku-
piat. Tak wyrobiony twarég wylac na ptétno,
trzymane przez dwie osoby i po osigknieciu ser-
watki, obwiniety starannie w te same plétno,

13
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wlozyé w drewniana okragla forme, przylozy¢
okraglym denkiem i wyciskad w prasie z poczat-
ku lekko naciskajac, a nastepnie coraz silniéj,
odwracajac sery co kwandrans, a nastgpnie co
pot godziny, potem juz rzadziéj. Przy odwra-
caniu seréw, nalezy zmieniaé¢ o ile mozna naj-
czesciéj plétno na Swieze i suche.

Prasowanie trwaé powinno 18 do 20 godzin,
a wtedy wyjawszy je z formy 1 pldtna, ulozyé
w przewiewnéj izbie na dwa dni, aby obeschly
w umiarkowanéj temperaturze. Podczas tego
obsychania nacierad z wierzchu i z bokéw, mial-
ko tluczong solg kamienng, a jak tylko sie sél
rozplynie, znowu wcieraé takowa reka, lub na-
wet miekka szczotkg. Wynie$¢ do piwnicy i
przewracaé, solié i naciera¢ sery péty, poki
zostaja w piwnicy, czyli przez pare miesigcy,
poczatkowo odwracajgc je codziennie, a naste-
pnie coraz rzadziéj. Jezeli piwnica za wilgotna
przenies$é sery do $pizarni, pilnujac jednak, aby
nie za nadto wysychaly, gdyz sery takie, choc-
by najstarsze, powinny mieé pewng wilgoé.

Temperatura piwnicy powinna mieé 10 sto-
pni Reaumura, a termometr przy calym wyro-
bie sera jest niezbednym, czego gospodynie na-
sze nie uwzgledniajg, uwazajac go za rzecz zby-
teczng. W $redniéj pokojowéj temperaturze



— 195 —

1Io—I2 stopni Reaumura trzymane sery, s3 zu-
pelnie zdatne do uzycia w ciagu trzech miesig-
cy. Barwnik z szafranu uzywany do zafarbo-
wania seréw ze stodkiego mleka, urzadza sie
w nastepujacy sposéb. Na kazdy tut utartego
na proszek szafranu, nalewa si¢ pét kwaterek
wody dystylowanéj i péikwaterek spirytusu
14 préby, *) wlaé to w butelke, zakorkowad i
trzymaé w zwyklé] temperaturze pokojowéj
dni cztery, czesto butelka wstrzasajac. Biorge
do uzytku, przecedzi¢ przez plétno i w miare
potrzeby wla¢ do massy serowéj.

Opisany powyzé] sposéb robienia seréw
chudych ze stodkiego mleka, jest o ile mozna
dokladny, dopelnia si¢ go tylko nabytem do-
Swiadczeniem, gdyz w ogdle wyréb seréw za
pomoca podpuszczki, jest czynnodcig latwa, ale
wymaga doktadno$ci w wykonaniu, a przy cia-
gléj praktyce mozna dojé¢ do doskonalego wy-
rabiania tychze; zuzytkowujac tym sposobem
zbierane mleko, pozostale od wyrobu masta.

Szwajcarja jest pod wzgledem fabrykacji
seréw wzorem dla calego $wiata, a ser szwaj-
carski najbardziéj poszukiwany przez wszystkie
narody. Pasza kréw, ziota, kwiaty alpejskie i

*) 14-ta préba dawniejsza, odpowiada dzié 47 st.
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w ogéle goér szwajcarskich czynig mleko tam-
tejsze o wiele lepsze i tlu$ciejsze.

Z tego co$my tu powiedzieli okazuje sig, ze
zajecie si¢ mleczywem nie wymaga ani oso-
bnych znacznych nakladdéw, ani tez osobnéj
trudnéj nauki. Czysto$¢, systematyczno$é i
wprawa przy wiadomosciach wykladanych o-
becnie w zwyklych zaktadach naukowych zu-
pelnie wystarcza. W koficu podane tu pewne
wskazéwki ulatwienia pracy powinny stad sie
bodZcem do czynnego dzialania.



ROZDZIAYL VI,

Drob.

Dréb nalezy do najprzyjemniejszego dzialu
gospodarstwa kobiecego, gdyz tylko cztery
miesigce w ciggu roku daje prace staranng i
czujng, reszte za$ czyli pozostate o$m miesiecy
zbiera si¢ plony téj pracy, miltéj, dajacéj tysia-
ce niespodzianek, korzy$ci mniejsze, ale czest-
sze. Choéw drobiu jest jednym z najkorzystniej=
szych $rodkéw zuzytkowania rozmaitych po-
karmdw, ktére sie tylko drobiem spotrzebowad
dadza. GIléwnym za$§ pozytkiem chowu drobiu
jest zaopatrzenie catoroczne domu w smaczne
i wykwintne produkta na kuchnie.

Chéw drobiu prowadzony na wyzsza stope
produkcyjnego gospodarstwa a gléwnie zaro-
dowego, jakie u nas w kraju prowadzi pani Iza-
bela Ryksowa w dobrach Prazméw, moze przy-
nosié¢ znaczne korzys$ci. Prowadzenie na wie-
kszg skale wylegarni kurczat, a nastgpnie pro-
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dukowanie karmnego drobiu, jak we Francji,
jest to dzial gospodarstwa lezacego u nas je-
szcze zupelnie odlogiem, jednak z corocznych
okazéw wystaw inwentarza na placu ujazdow-
skim, widzie¢ mozemy, ze zamitowanie to rozbu-
dza sie u nas i ze jako w kraju przewaznie rol-
niczym, dojdziemy w niedalekiéj przysztosci do
tego, iz pulardy, kaptony, indyczki i kaczki na-
sze tuczone wysylane beda za pomoca pary do
Berlina i innych miejscowosci, ktére dotad po-
trzeby swoje az w Hamburgu zaopatruja, bo
Hamburg jest placem zbytu wszelkich spozyw-
czych produktéw. O prowadzeniu produkcyj-
nego pospodarstwa drobiem powiemy daléj.
Pod nazwa drobiu rozumiemy wszelkie pta-
stwo przyswojone do naszego chowu, wlicza-
jac w to wszelkie odmiany kur, indyczek, perli-
czek, bazantéw, kaczek, gesi, a nawet dla przy-
jemnosci chowanych golebi, labedzi i pawi.
Kury. Kura réd swéj wywodzi z Azji a glé-
wnie z Indji i tam w poludniowo-zachodniéj stro-
nie, dzi$ jeszcze w stanie dzikim zyje. Oswojenie
i hodowla tego domowego ptaka taki pozytek
w gospodarstwie przynoszacego, siega prawdo-
podobnie dalekiéj starozytnosci. Do nas, chce
tu méwié o Europie, juz blizko dwa tysiace lat
zostaly kury sprowadzone w kilku odmianach i
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odrazu zdolano je zupelnie przyswoic i zaakli-
matyzowad.

Jednak dopiero przy koricu pierwszéj polo-
wy dziewietnastego wieku, zamitowanie do ho-
dowania w rozmiarach szerszych tego gatunku
drobiu, wzroslo w Europie, gtéwnie w Anglji,
do tego co dzi$ stanu, ze staraniem o ulepszanie
ras 1 wybdr doskonalszych gatunkéw. W owéj
-to porze, a gtéwnie na wystawe w Londynie,
o ile pamie¢ mnie nie myli, w 1853 roku, przy-
wieziono pierwsze ,kochinchiny“ z Azji wscho-
dniéj, a nastepnie ,bramaputry“ takze z Azji
sprowadzono do Ameryki Pélnocnéj. Pierwsze
te okazy przewyiszajace wielko$cig znane do-
tad rasy kur, staly sie¢ powodem, ze w Anglji,
a nastepnie we Francji, Belgji i Niemczech, za-
jeto sie hodowaniem kur w rozmaitych rasach.
Zamilowane gospodynie zabraly sie do tego
z zapalem, a nastepnie rzecz zmienila si¢ W spe-
cjalng i tym sposobem gatunki te dostaly sie
do nas. Przez krzyzowanie tych dwéch ras
z dawniéj znanemi, a nastepnie coraz nowemi,
sprowadzanemi z Azji, liczba znanych w Euro-
pie gatunkdéw kur, doszla do kilkudziesieciu,
przeszlo do 40, z ktérych jednak polowa ma
tylko odrebne, odrézniajace je cechy.

Prawdziwie jednak, pomijajac pigkny pozdr,
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wszystkie rasy kur, co do uzytku w gospodar-
stwie, na trzy gléwne gatunki podzieli¢ mozna.

Kury bardzo nosne.

Kury dajace obfito$¢ migsa, zdatne do tucze-
nia i

Kury Iaczace w sobie oba te przymioty.

Dawniéj znane u nas byly tylko kury tak
zwane ,wiejskie,“ ktére rodzinami odréznia-
no na nos$ne i dobre do siedzenia, a te zno-
wu dzielono na wloskie i hiszparskie; ozna-
ka dobroci zwyktych kur, byl 26tty dziéb,
duzy, dobrze sterczacy grzebiefi, u kurczat
grube zdlte nogi, o pierzu dobrze przysta-
jacém do ciala. Z kolei po ,kochinchinach® i
»bramaputrach,“ rozwingta sie hodowla do-
skonalszych jeszcze gatunkéw: ,créve-coeur,*
,dorking® i inne, a kazdy prawie kraj przy-
swoit sobie jakie§ gatunki, ogdlnie jednak wszy-
stkie te rasy znane s3 w Europie i Ameryce,
pod nazwg ,ras szlachetnych.“ Przeciez Francja
pierwsza, starannem i rozumnem hodowaniem,
doprowadzita przymioty tych rozmaitych ga-
tunkéw do wysokiego rozwoju.

Francuzi uwazaja ,hudony* za najlepsza ra-
se, taczaca w sobie wszystkie przymioty wy-
magane przy przemyslowem prowadzeniu ho-
dowli drobiu. Predki wzrost mlodych, co spro-
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wadza naturalnie wczesne niesienie sie 1 wielka
plodnosé jaj, ktére s3 duze i smaczne; fatwosé
tuczenia nawet starych osobnikéw, wyborne,
delikatne i obfite mieso przy drobnych ko$ciach.
Wczesnie wysiadajg mlode, juz w koricu marca,
lub najpé7niéj poczatku kwietnia sadza si¢ je na
jajach, przez co juz jesienig s3 mtode nos$ne ku-
ry, a znoszg zwykle w ciaggu roku od 180 do
200 jaj. Kurczeta nie potrzebuja innych staran
précz dobrego pozywienia, rosng szybko i
w széstym zwykle miesigcu zaczynajg sie mio-
de juz nie$é. Kogut tych ras, dorosty, wazy
przeszlo dziesieé funtéw, mlody juz na zabi-
cie zdatny, wazy od 5 do 7 funtéw; kura jest jak
wszystkich ras, nieco mniejsza i wazy przecie-
ciowo 6 do 8 funtéw, podobne zwykle bardzo.
do koguta, précz glowy, gdyz grzebiedi ma
mniejszy, a czub bardzo suty i okraglo zaro-
$niety. Jedyna ujemng strona téj rasy jest, iz
potrzebuja wiecéj ciepla od innych, nalezy je
chronic¢ od wielkich wiatréw i stoty i cho¢ w naj-
cia$niejszém miejscu, co im nic nie szkodzi miesci¢
w téj stronie kurnika, gdzie od wiatréw jest o-
sloniety.

Wada wszystkich czubatych gatunkéw, ktd-
réj podlegaja jest, ze pijac zwykle czuby ma-
czaja w wodzie, co jest bardzo szkodliwem i
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sprowadza choroby oczu, ktérym w ogdle pod-
legaja bardzo czesto. Najlepszym $rodkiem na
unikniecie tego, jest podcinaé pidrka na czubku,
po kazdem pierzeniu, przez co robi sie kurom
wielka wygode.

Rasa ,créve-coeur,“ réwniez we Francji wy-
hodowana, biorac swa nazwe od miejscowosci,
gdzie gléwnie w wielkiéj ilosci zaczeto je hodo-
wad, odznacza si¢ wigksza, jak u innych gatun-
kéw iloscig 1 dobrocig miesa.

W 1867 roku na Wystawie paryzkiéj, przed-
stawiono okazy, juz we Francji wyhodowa-
nych gatunkéw szlachetnych, jak je teraz
zowig, ras francuzkich, z ktérych kochinchinki
byly na rozptéd, wprost z ojczyzny swéj, Chin
poludniowych sprowadzone. U nas przezwane
s3 one ,kuropatwianemi,“ dla podobienstwa
pstrego opierzenia do kuropatwy. Bramaputry
wielkosdcig rozmiaréw, zalecaly sig¢ gospodar-
stwom, zwlaszcza na handel. Oba te gatunki
jednak znosza jaja mniejsze 1 mniejszg liczbg, sg
wiec mniéj pozadane, przy hodowli drobiu prze-
myslowo prowadzonégj, jak wyzéj opisane dwa
rodzaje. Poniewaz kury pochodzg z cieptych
krajéw, wymagaja ciepla, dobrze wigc zaopa-
trzone kurniki s pierwszym a koniecznym wa-
runkiem utrzymywania tego tak pozytecznego
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w gospodarstwie gatunku drobiu, ktéry przy-
nosi staly niejednorazowy dochdéd. Dla tego
tez kury chowane po wsiach przez wiejskie ko-
biety w chatupie pod piecem lub pod 1ézkiem
niosg si¢ prawie nieustannie, nawet wsréd naj-
tezszéj zimy i siedzg na jajach dwa razy do ro-
ku, gdy tymczasem we dworach przy znacznéj
nawet liczbie kur nosnych zwykle brak jest jaj,
ktére tak jak i kurczeta zwykle'dwdr poszukuje
na wsi, powodem tego nie jest nic innego tylko
brak cieptych, dobrze zaopatrzonych i urzadzo-
nych kurnikéw, oraz brak starannego pielggno-
wania czyli nadzoru przez sama panig. Kura czy
kogut w najlepszych warunkach zyjg lat 6 do 8,
lecz po 6 latach sg juz tylko pasozytami; kura
przestaje si¢ nie$é, a koguty przestaja przewo-
dniczyé caléj gromadzie kur. Najbardziéj po-
szukiwane ze zwyczajnych gatunkéw sz kury
tak zwane ,marcéwki“, czyli z wczesnego wy-
legu, gdyz takie nietylko niosa sie bardzo
wczesnie, bo przed Bozem Narodzeniem, ale juz
w marcu chcg siedzieé, a wtedy ma sie znowu
marcowy przychéwek. Koguty marcowe sa
takze lepsze do wychowu, gdyz w 7 a najdalé;j
w 8 miesiecy jest zupelnie dojrzaly, na groma-
de z 10 do 12 kur liczy sie jeden kogut, a wte-
- dy wszystkie jaja beda zalezone. Chcac otrzy-
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maé pozytek z drobiu a w szczegdlnosci z kur,
powinny mieé takowe swdj oddzielny kurnik o
dwdch przedziatach czyli komdérkach i swoje-li
tylko dla drobiu przeznaczone podwdrko. Je-
dna z komdérek ma by¢ ciemng jednak z dwoma
zasuwanemi deseczka otworami dla od$wiezania
powietrza i ta wlasnie powinna byé cala wy-
stana slomg, a nawet dobrze poustawia¢ w ka-
tach kilka nizkich okragtych koszy, ktére stu-
zac do znoszenia jaj, nastepnie stuzyé moga do
wysiadania tychze. Druga komdérka powinna
by¢ o wiele wieksza, widna, opatrzona dwoma
oknami oszklonemi ale za zelazng krata, tak aby
bylo bezpiecznie w zimie od mrozu, a jednak
aby mozna bylo przewietrzaé w miare potrze-
by; ze za$ najlepsze i najszybsze jest przewie-
trzanie za pomocg przeciggu z dwéch otworéw;
wiec i tu najlepiéj, aby bylo dwa okienka. Kur-
niki powinny by¢ na zewnatrz jak najstaranniéj
zaopatrzone nie tylko na zime w czasie mrozu,
ale nawet podczas chtodéw wiosennych i jesien-
nych, bo wiemy, jak waznym warunkiem jest
dla drobiu ciepto i to co tu méwiemy o u-
trzymaniu i cieptocie kurnikéw, stosuje si¢ tak
samo do pomieszczenia indykdéw, gesi, kaczek
it.d. Kazde z tych gatunkéw powinno miec
oddzielne swoje pomieszczenie, ktdre jednak
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moze laczyc jedno podwdrko. W kurnikach
powinien by¢ utrzymywany wzorowy, przesa-
dzony nawet porzadek, bo jezelijgdzie, to w kaz-
dym dziale wiejskiego gospodarstwa powinien
by¢ porzadek utrzymywany do ostatecznych
granic, jezeli chcemy odnie$¢ korzysé z téj lub
owéj gatezi.

Pokarm i niosnos¢ kur. W ogdle
wszystkie rasy kur niosg sie od poczatku
Marca do korica Lipca, czyli do chwili, gdy
dostaja nowe pierze, co trwa zwykle od 5 do 8
tygodni, pomimo to, nie nalezy im w tym cza-
sie zatowa¢ pozywienia, gdyz wtedy dluzéj
sie nie$é nie beda. Po nowem opierzeniu, niosg
sie zwykle znowu, cho¢ nie tak regularnie, je-
dnak ciagle, az do zimy, a nawet zimowa pora
jezeli maja cieple kurniki.

Azeby mie¢ kury nie$ne, niekoniecznie trze-
ba hodowac jakie§ szczegdlne gatunki i nasze
zwykle kury nie$nemi si¢ stang, jezeli bedziemy
umiejetnie z niemi postepowad. Najpierwszym
tu warunkiem jest, aby kury dtuzéj nad trzy la-
ta nie trzymaé, w drugim bowiem roku kura
najwiecéj jaj znosi, w trzecim juz znacznie mniéj;
gdzie sie wiec starannie prowadzi hodowla kur,
tam cztero-latki najwyzéj, sprzedaja si¢ utu-
czone lub zabijaja, chociaz w drugim roku mie-
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so kury jest najsoczystsze i najdelikatniejsze.
Mlode kurki jesli s3 dobrze karmione, wylegle
w Kwietniu, powinny sie juz nie§¢ w jesieni,
wlagnie wtenczas, kiedy cena jaj jest bardzo
wysoka. Jezeli kury maja nie$é si¢ w zimie, po-
winny mieé ogrzewany kurnik i na pozywienie
dostawad miesa, ale ogrzewane kurniki, sg dla
wielu malych gospodarstw rzecza za kosztowna,
wiec szukajgc na to innych sposobdéw, aby ku-
ry nie cierpialy zimna, mie$ci si¢ w kurniku
gruby pokltad nawozu korskiego, para wycho-
- dzaca z niego ogrzewa kurnik, ktéry o ile to
jest rzecza mozebng, powinien by¢ stawiany
na wschéd w ogdle, gdyz promienie sloneczne
bardze dzialaja na wczesne niesienie si¢ kur.
W kazdym kurniku powinna lezed na ziemi sze-
roka duza deska, codziefi mokrym piaskiem czy-
szczona, a raz na tydzied szorowana wiechciem i
gling; na téj desce sypie si¢ pokarm przeznaczo-
nyidrugie korytko, w ktére codzieri rano leje sig
$wieza woda, wylewajac wczorajszg 1 szorujac
korytka chod¢ raz na tydzied. Pozostawienie po-
karmu lub wody z jednego dnia na drugi, brak
porzadku codziennego w kurniku, sprawia za-
duch, z ktérego dréb- dostaje pasozytéw zwa-
nych weszka, marnieje i ani kury niesc si¢ nie
beda, ani zaden dréb sie dobrze pasé nie bedzie.
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Dla zniszczenia téj plagi nawiedzajacéj kurniki
doskonaly sposéb wykadzenia ich siarka. Po
wypuszczeniu na dwdér kur rzucié kilka lutéw
tluczonéj siarki na rozrzarzone wegle na glinia-
néj misce i natychmiast zamknaé kurnik na ca-
1y dzied. Wieczorem wyw ietrzy¢ kurnik otwo-
rzeniem drzwi i okien a gaz z siarki powstaty
niszczacy owady nie wplynie na szkode kur.
Jak cztowiekowi do zycia potrzebna czystosé
1 $wieze powietrze, tak i kazdemu zyjacemu
stworzeniu. Warunkiem utrzymania w dobrym
stanie drobiu rozumie si¢ samo przezsig, jest obfi-
ty i pozywny pokarm, t.j. pod wlasciwym rozu-
miemy taki, jaki podnosi nio$no$é kur lub stuzy
do utuczenia kazdego rodzaju drobiu. Dawniéj
sadzono, iz kura potrzebuje tylko pokarmu ro-
$linnego jakim jest ziarno, nowsze w tym kierun-
ku spostrzezenia robione przez chemikdéw fran-
cuzkich nad wlasciwos$cig jaja kurzego, dowio-
dly, ze aby kura byta ciagle niosng, potrzebu-
je nietylko roslinnego ale i migsnego pozywie-
nia, Dla tego bardzo korzystnie dla niosnosci
kur jest dawanie im zimg chod raz w tygodniu
oprécz zwykléj paszy kosci suszonych, mialko
tluczonych, zarobionych wodg na ciasto i po-
mieszanych ze zwykla ich karmg, ziarna, roba-
kéw, padliny lub tym podobnie. W czasie wiel=



-— 208 —

kich mrozéw dawaé kurom po kilka ziarnek
gorczycy dla rozgrzania. O prawdzie tego spo-
strzezenia dochodzimy do przekonania nawet
ztad, iz najlepiéj utrzymana kura w zimie dale-
ko mniéj znosi jaj jak w lecie, naturalnie iz cala
przyroda mniéj jest czynng w zimie, ale oprdcz
tego kura idgc za wrodzonym instynktem, précz
pokarmu ro$linnego w ziarnie, grzebiagc caly
dzieri, zdobywa sobie pokarm zwierzecy w po-
staci robaczkéw. W gospodarstwie na mniej-
sza prowadzoném stope, mozna w zimie da-
waé kurom niosnym odpadki od surowego jak
1 gotowanego miesa, posiekane z odprawa z o-
czyszczania zwierzyny lub drobiu, naturalnie
odrzuciwszy same kiszki. W wiekszych jednak
gospodarstwach, gdzie si¢ pragnie otrzymad
wiekszg plodno$c jaj na sprzedaz, tam juz owe
odpadki by nie wystarczyly, ze jednak podtug
obliczenia kura znosi w zwyklych warunkach
100 do 120 jaj rocznie, a przy pozywieniu mie-
snem ilo$¢ ta wzrasta do 200, wigc warto po-
mys$le¢ o pozywieniu migsnem dla kur. We
Francji 1 w miejscowosciach gdzie hoduja pu-
lardy tuczone na sprzedaz, karmig je larwami
robakéw, ktére otrzymujg z obracanych na ten
cel wnetrzno$ci zabijanych na kuchnig zwie-
rzat i padliny konskiéj, wytwarzajacych sie
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w rozkladajacem sie¢ miesie. We Francji i
w Niemczech od kilkunastu juz lat migso kori-
skie jest w uzyciu, latwos¢ wiec dostania od-
padkéw jest wielka; u nas naturalnie chcac
mieé¢ je na pozywienie kur, uzywac mozna tyl-
ko miesa starych padlych koni; najlepiéj wiec
wykopawszy w bliskodci stajni dét, wrzucié
w niego kogci i krew od zabitego drobiu, prze-
sypaé otrebami, wrzucic¢ daléj jak wyzéj wne-
trznodci zabijanych na kuchnie zwierzat, to jest
cielat, baranéw, prosiat, wieprzy, wszelkiego
rcdzaju drobiu, a podczas cieplych dni bardzo
szybko lega sie robaki na karm dla kurczat i
w ogdle drobiu. Z latwoscig, rzucajagc w niego
odpadki ze zwierzat bitych w domu z pomoca
padliny koriskié) mie¢ mozna zawsze gotowe
pozywienie zwierzece dla kur w zimie.

Robie tu uwagg, ze przy tuczeniu kaplonéw
lub pulard nie mozna uzywaé tego sposobu,
gdyz do$wiadczenie wykazato, ze mieso jest nie-
smaczne, uzywa sie wiec tylko do tuczenia os-
Py jeczmiennéj zagniecionéj mlekiem na kluski.

Do dobrego pozywienia kur na sposéb zwy-
kly, nalezy owies suszony, jeczmien, siemie ko-
nopne i lniane, wapna nie trzeba kurom zato-
waé, nalezy go mieszaé z pozywieniem, gdyz
jest ono potrzebne do uformowania wapiennéj

14
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tupinki na jajku. Kto chce mie¢ zawsze Swieze
jajai predko mlode kurczeta, powinien trzymac
kilka kur kochinchinek, te si¢ dobrze niosg i do
wysiadywania kurczat bardzo sa spokojne i do-
bre. W czasie lata, w gospodarstwach zwyczaj-
nie prowadzonych, gdy kury chodza swobo-
dnie po podwdrzach, nie trzeba im wcale migsa
dawa¢é, gdyz majg w ziemi taka ilo$¢ robakéw
i innych owaddw, ze migso byloby zbytecznem,
trzeba im za to dawacd rozmaitych zielenin jako
to: salaty i t. p., jest to warunek dobrego sma-
ku jaj.

Jezeli kury siedzg dla mrozu lub dla tu-
czenia w kurniku, nalezy im oprécz pozywie-
nia i $wiezéj wody, dawac¢ koniecznie gruby
piasek i ziemie wapienng. Oprécz wiadomego
pozywienia i ziarna wszelkiego zboza, roba-
kéw, owaddéw i trawy, kury jedza z ochota
groch rozpecznialy, chleb zoledziowy i natu-
ralnie z kazdéj maki, najlepiéj jednak lubig
ciasto zagniecione z siemienia Inianego po wy-
ttoczeniu oleju, niosa wtedy ogromne jaja
z wielkiem czerwonawem z6ltkiem. Nad Re-
nem, gdzie chéw kur prowadzony na wielkg
skale gtéwnie dla produkcjijaj wywozonych
do Anglji, kury niosa sie zimg i latem, dajac
ogromne jaja. Karm kur skiada si¢ tam z cia-
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sta zagniecionego z ostatkéw rozmaitego zbo-
za zemlonego na make zmieszang z kuchami
olejnemi. To ciasto siekajg drobno i dajg trzy
razy na dziefi kurom, mieszajac z tém suszone
pokrzywy. Dobrem pozywieniem dla kur jest

nastepujaca mieszanina: Garniec siemienia Inia-

nego ususzy¢ w cieptym piecu, nastepnie uttuc
go grubo i pomiesza¢ z garncem otrab pszen--
nych i garncem maki zotedziowéj, pomigszad
a dodajac wody, zagnie$é na ciasto, posiekad i
dawac kurom, im drobniéj siekane, tém lepiej.
Tego rodzaju pozywienie wpltywa niezmiernie
na niosno$¢ kur; lubig one takze bardzo wszel-
kie drobne owoce jak jagody, porzeczki, mali-
ny, agrestit. p. W ogdle gdy dostaja regu-
larnie i obficie pokarmu, cho¢ dwa razy dniem,
bo nie zawadzi i trzy razy, nie$¢ sie beda do-
brze i z matemi tylko przestankami, zostawio-
ne za$ wlasnemu przemystowi, zmuszone zywié
sie tylko znalezionem ziarnkiem lub robakiem
gdzies$ na okolo §pichrza lub na mierzwie, chu-
dna, marnieja i bardzo niewiele jaj w ogéle zno-
sza, gdyz czesto spotykaja pozywienie szkodli-
we dla siebie.

Kura zyje jak to juz powiedzieliémy szes¢
do o$émiu lat, a znosi w ciggu zycia mniéj
wiecéj 600 jaj, w pierwszym roku 20 do 25,
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w drugim 120 do 130, W trzecim i czwartym po
130 do 140, w nastepnych zmniejsza sie liczba
znoszonych jaj, tak iz w dsmym roku czesto
zaledwie 12 zniesie. Najracjonalniéj zatém naj-
dalgj jesieniag po czwartym roku, gdy sie juz
niosno$¢ zmniejsza sprzedawaé na migso, nie
radze jednak tuczy¢ i uzywac na wlasng kuch-
nie, gdyz najlepié§j przyrzadzony stary dréb
zawsze bedzie niesmaczny.

Najnowsza rasg kur amerykar’lskich' 53 , Wy-
andotty.“ Kogut péltroczny téj rasy jest wiel-
ko$ci maléj indyczki. Gatunek ten, obecnie za
granica najwyzszym cieszacy si¢ rozglosem i u-
znaniem, jako rasa posiadajgca wszelkie przy-
mioty gospodarskie jako to: wczesno$é, plo-
dnos$é, wytrzymaloéé na zimno, zaradno$é cha-
rakteru, gorliwe wysiadywanie jaj, troskliwo$é
kwok o piskleta, szybki wzrost, dobry smak
miesa, a mianowicie, ,wyjatkowa wlasciwosc
kogutéw, iz bez kaplonienia moga stanowié
smaczne pieczyste. Zwolennicy Wyandottéw
dowodza, ze nietylko czeSci biate migsa, to jest
piersi, s3 smaczne, ale 1 ciemne, czyli uda, na-
turalnie z uwzglednieniem polozenia towarzy-
skiego, bo co kaplon, to w kazdym razie nie
kogut, kaplon zawsze policzonym bedzie do
lepszych kaskéw, lecz dla domowego stolu co-
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dziennego wuzytku, jest on artykulem koszto-
wniejszym i nieco ambarasujacym.

Do Europy pierwszy sprowadzil je p. Jahs
Silling, z Menebeator, a w roku 1884, na wy-
stawie w krysztalowym palacu, otrzymal za
swéj sztam kur Wyandottéw pierwsza nagro-
de. Od téj chwili, prawdziwa manja opanowa-
fa hodowcéw zagranicznych ku téj rasie. W ro-
ku 1886-ym, pani Ryks sprowadzila sztam, czyli
koguta i dwie kury oryginalne Wyandottéw,
ktérych jaja zaplodowe mozna nabywaé w Pra-
Zmowie. Doswiadczenia dwuletnie potwierdza-
Jja sluszno$é przyznawanych przymiotéw téj ra-
sie, co za$§ do warto$ci kuchennéj kogutéw
z chwilg rozpowszechnienia rasy, smakosze sa-
mi j3 oznacza.

Wysiadywanie jaj i wyleganie kur-
czgt. Kura wysiaduje swe piskleta trzy tygo-
dnie, czyli siedzi na jajach dni 21. Jaja do wyle-
gu nie moga by¢ starsze nad trzy tygodnie,
starsze dostajg grubszéj skorupki, ktéréj twar-
do$¢ przeszkadza do latwego wylegania sig
kurczat. W zwyktych warunkach chowu dro-
biu wyleganie naturalne niezaprzeczenie zo-
stanie zawsze na pierwszym planie, bo w ni-
czem jeszcze sztuka nie przeszla natury. Naj-
znakomitsi hodowcy drobiu zgadzaja si¢ na to,
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iz naturalne wyleganie jaj jest najracjonalniej-
sze. Poniewaz jednak kura wysiaduje tylko 15
do 20 jaj, a gdy ma nawet wigcéj pediozonych,
to te tylko zajmujac miejsce, zabieraja cieplik
innym, wiec francuzi radza sobie, chcac mieé
wiekszg liczbe kurczat od razu wylegnietych u-
zywajac do wysiadywania indyczek, ktérym
mozna podlozy¢ bez obawy stosownie do wiel-
kosci 26 do 28 jaj, a co wigcéj indyczki s3 tak
gorace, ze wytrzymuja kilka wylegéw, to jest
po odebraniu im natychmiast wylegnietych kur-
czati pielegnowaniu ich w pierzach lub przy
innéj kurze, majacéj swoje kurczeta, mozna in-
dyczce drugi raz a nawet i trzeci podlozy¢ jaja
kurze. Sposobu tego sama uzywalam, lecz in-
dyczka po dwéch wylegach jest tak zbiedzona
i zmeczona, iz na jéj odzywienie potrzeba wiele
czasu. Tym sposobem wylegniete kurczeta,
daje sie innéj indyczce do wodzenia, a gdy jest
takich kilka i kurczat choéby setka, to wtedy
dziecko jakie juz je pilnowaé musi, aby sie nie
blakaty. Iadyczka réwniez dobrze pilnuje
swych malych, czy to indycze¢ta czy kurczeta
jednak taka zazarta matka jak kura przy kurcze-
tach nie bywa, wysiaduje jednak réwnie do-
brze a moze lepiéj od kury. Kura wysiadujac
w spokojném miejscu przez przykrywanie jéj
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wlasnem cialem udziela tymze potrzebne ciep-
fo do rozwiniecia zarodka, a przez poruszanie
sie¢ kury na jajach, §wieze powietrze dochodzi
do wnetrza jaj i zastepuje zuzywajacy sie przez
czas wylegania tlen, bez ktérego zyjatka roz-
wijaé si¢ nie moga. Kura w czasie wysiady-
wania zeskakuje z gniazda w ciggu dnia na 12
do 18 minut, nigdy dtuzéj, dla pozywienia sig,
napojenia i oddania wydzielin, im krécéj kura
opuszcza jaja, tém sie uwaza za lepsza matke,
gdyz przez dluzsze oddalanie moga si¢ jaja o-
zigbi¢, krdétkie za$ jest konieczne nawet dla od-
$wiezenia powietrza w gniezdzie. Powréciwszy
na jaja kura zgarnia je zmieniajac ich polozenie
z boku na $rodek, ze spodu na wierzchit. p.
aby wszystkie dochodzito jednakowe cieplo i
tu wlasnie lezy owa wyzszo$é natury nad sztu-
ka, 6w instynkt zwierzecy zastepujacy rozum
ludzki.

Po wykluciu sie 24 godzin kurcze jeszcze
nie potrzebuje zadnego pozywienia i to jest po-
wodem, ze przy produkcyjnem drobiowem go-
spodarstwie wylegania kurczat za pomocg wy-
legaczy, po wykluciu sie kilkuset sztuk i obsu-
szeniu, posylajg je natychmiast w skrzyniach
z otworami koleja w dalsze nawet odlegtosci,
(przyczem baczna nalezy zwracac uwage, aby
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kurczeta miaty dostateczne cieplo (najmniéj 20
stopni Reaumura), do miejscowos$ci trudnigcych
sie¢ wychowaniem, wytuczeniem i sprzedaza ta-
kowych, jak to ma miejsce we Francji, gdzie
wyzyskiwanie tego przemyslu podzielone jest
na dzialy: wylegania, wychowania, tuczenia i
sprzedazy na targu, a w koricu, zabijania, oczy-
szczania i zbytu na konsumcja detaliczna.

Wracajac do wyklutych pisklat, po wysu-
szeniu pod skrzydtami kury lub indyczki we
20 do 24 godzin dostajg jajka na twardo goto-
wane i siekane, przez tydzied caly, nastepnie
domieszywa sie¢ $rednia gotowana kasza jecz-
mienna lub gryczana, pézniéj jaglana surowa,
siekana zielona pietruszka, co trwa 3 do 4-ech
tygodni, rano zawsze najlepiéj gotowana stra-
we, nastepnie daje sie¢ im gdy juz dobrze po-
drosng $rét jeczmienny lub gryczany, czyli
gryke lub jeczmieri przesrétowany, a w koricu
przechodzg na karm ten sam co starszy drdéb,
jednak dajac im oddzielnie, aby stare je nie od-
odjadty.

Jak zastgpi¢ kure przy kurczetach?
Bywaja czesto kury, ktére porzucaja po kilku
dniach a nawet zaraz swe male, wtedy najle-
piéj zastepuja kwoke kaplony. Kaplona do
tego przeznaczonego przywiazuje sie za noge
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do stotka w ciemnym pokoju nie dajac mu za-
dnego pokarmu, na drugi dzied wpuszcza sie
male kurczeta i karmi obok niego; kapton s3-
dzac ze one mu przynosza pozywienie, przy-
swaja’ je do siebie szybko, kurczeta za$ tulg sie
pod jego skrzydfa. Dla latwiejszego przyswo-
jenia kurczat, mozna jeszcze wyrwacé troche
piér na piersiach kaplonowi i potrzec piersi po-
krzywa, wtedy tulac sie do niego kurczeta, ro-
big mu tem przysluge, zmniejszajac palenie, ja-
kiego doznaje po pokrzywach i chetnie przy-
garnia pod swoje skrzydla. We dwadziescia
cztery godzin kaplon tak sie przyzwyczaja do
matych, ze staje si¢ najlepsza matka kurza.

Kurcze do uzytku jest dobre od 6 do 10 ty-
godni, ani mlodsze ani starsze. Gdy ma 10—12
tygodni jest juz tykowate i niesmaczne; wtedy
kaptoni sie i pularduje, do czego wybiera sig
same najlepsze okazy, aby przetrzymaly ten
stan przejSciowy. Miedzy wiejska ludno$cig
znajduje si¢ zwykle kobieta zreczna do téj o-
peracji. We Francji wcale kurczat nie jadaja,
bo wszystkie okazy dobre przerabiajg na pu-
lardy i kaptony.

Choroby kur i 8rodki zaradcze. Ku-
ry w ogdlnosci podlegaja rozmaitym stabos-
ciom, niektérym mozna zapobiedz przez czy-
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sto§¢ i staranie. Nieczyste naczynia, zepsuta
woda, skwasnialy przez cieplo lub za goracy
pokarm, wilgod, nieporzadek w izbach, tak jak
za wielkie zimno lub gorgco, sg przyczyna cho-
réb, ktére si¢ latwo wkradaja, ale z trudno$cia
a czasam i wcale nie usuwajg, trudno bowiem
dojs¢é, gdzie lezy przyczyna ztego. Niedozér
w chowie drobiu jest przyczyna wszystkiego.

1. Kury najniesniejsze wygubiaja niekiedy
calkiem prawie pierze, przez co stajg sie wraz-
liwe na zimno, zwlaszcza jezeli si¢ to zimg przy-
trafi, wtedy taka chora kura zamyka sie¢ w cie-
piéj stajni, karmi chlebem moczonym w piwie i
migsem; w wodzie do picia moczy sie zelazo.

2. W nowszym czasie rozpoznano zarazli-
wa chorobe 6cz skutkiem przeziebienia, stechle-
go jedzenia, nieczystéj wody; objawia si¢ ro-
dzajem kataru, oczy zachodza bielmem, przy-
czem soki uderzajg do 6cz, ktdére sig zamykaja,
kura chudnie i wreszcie zdycha. Srodek na te
chorobe jest: oczy i nos nacieraja sie cynkowa
mascia; daléj piekielnego kamienia, macza si¢
pedzelek i smaruje na okolo oka, przyczém
wpuszcza sie go odrobinke w oko, a po dwdéch
minutach wymywa czysta woda; w wode za$
do picia wsypac¢ troche glauberskiéj soli, sto-
sownie do ilosci wody.
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3. Zlamanie nogileczy sie zestawieniem
najprzéd kostki, potem nalewa si¢ na bibulg
biatka, lub gumy arabskiéj i obwija nézke, co
skoro uschnie tworzy twarda lupinke na okolo
nézki.

4. Rozwolnienie zbytnie pochodzi z zazig-
bienia lub z przejedzenia; skoro si¢ rychlo spo-
strzeze, pomaga gotowany ryz zmieszany z tro-
cha magnezji lub kredy. Jako prezerwatywa
miesza¢ w strawe od czasu do czasu troche ma-
ki z kosci; w wodzie do picia moczy si¢ zZelazo,
co dobrze dziata na krew.

5. Wypuszczanie jaj bez tupin, lub z miek-
ka lupinka wynika ztad, ze kury za malo pozy-
waja cze$ci wapiennych, nalezy wiec dawad jak
najwiecé] lupin od spotrzebowanych jaj, a
w braku tychze kupki z potluczonego wapien-
nego muru w kacikach posypad, stabos¢ ta po-
chodzi i ze zbytniéj ospalo$ci, chcgc temu za-
pobiedz, nalezy w takim razie daé kilka razy,
po pigulteczce zrobionéj z chleba, odrobinki ka-
lomelu i opium, a na wymioty winnego kamie-
nia '/ grana; jako pozywienie dostaja gotowa-
nych kartofli z maka z kosci.

6. Na puchniecie nég, skutkiem czego ku-
ra dostaje goraczki, obezwladnienia, tak ze si¢
na nogach utrzymadé nie moze, radziemy wsa-
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dzi¢ chorg w gniazdo wata lub pierzem wysla-
ne jak najciepléj, i nogi oliwag ze spir ytusem
nasmarowac. .

7. Na trudne zniesienie jaja najlepiéj na-
smarowaé otwér oliwa itrzymac nad parg z nie-
zbyt gorgcego rumianku; a jezeli to niepomoze
pognie$¢ skorupke jaja, a z latwoscig wyjdzie
i kura uratuje sie.

8. Pyped, czyli stwardnienie korica jezy-
czka, pochodzi znagléj zmiany powietrza, gdzie
z wiatru i zimna zjada gorace kartofle, albo
z wody zbyt dlugo trzymanéj w drewnianem
naczyniu; zdzieranie pypcia z jezyczka jest bar-
barzyristwem, (zamiast tego $rodka, daje sie
piata cze$é pigulki ,spongi“ w aptece znanéj),
zaraz po pierwszem daniu pomoze, chorg kure
zamyka sie osobno, daje migkkie jedzenie zlto-
zone z tartych kartofli, utartego chleba i od cza-
su do czasu tyzeczke od kawy tranu (jak si¢ dzie-
ciom daje), a niezadlugo pozbedziesi¢ pypcia.

9. Pojawia si¢ niekiedy i cholera u kur,
objawy téj choroby, ktéra trwa od 12 do 36 go-
dzin sa: smutek, zwieszenie skrzydel, z zoladka
wydaje cuchnagcy plyn, a przytem mocne roz-
wolanienie, choroba ta pochodzi ze zbytniego
skwaru, chcgc jé) zapobiedz stawiaé¢ w czasie
upalu wode z moczoném zelazem w miejscach
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ocienionych. Srodki, ktdére tylko poczatkowo
dzialaja s3: najprzéd chora kure odigczyé od
stada, a potem kilka razy dziennie dac po pi-
gulce zrobionéj z bialego utluczonego pieprzu
umieszanego z maslem, przytem jako pozywie-
nie $rét jeczmienny skropiony mlekiem; do pi-
cia woda z solg 1 popioltem.

10. Na otrucie kury badZ szczurem, owadem
lub rogling, daje sie: zsiadle mleko na otrucie
szczurem; czarna kawa z opium na otrucie owa-
dem lub roéling. Zakopuje sie takze pod szyjke
w ziemie i tak pare godzin siedzi, ma to po-
mdédz; wreszcie skoro kura smutna, a nie wie sie
przyczyny choroby, mozna jéj da¢ czosnku lub
cebuli utartéj z mastem lub sadtem; réwniez do-
brze od czasu do czasu da¢ po trochu ziarna
konopi, dziala to na strawno$c, jednakze nie za
wiele, bo zbytnio rozgrzewa.

1. Na grzebien biaty, ktéry si¢ u Kochin-
chiriskich kur szczegdlnie przytrafia, caty grze-
bied pokryty bialym pylem 1 szerzy sie na le-
pek i szyje, skutkiem czego pierze wypadaja.
Na to $rodek jest: nacieranie drzewna oliwa lub
magcig siarczang.

12. Na robaki skoro sie takowe pokaza,
daje sie siekany czosnek i senesowy wywar,
wlany w wode do picia.
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13. Rany goja sie nalepiéj obmywaniem
letniemi mydlinami, a potem obwijaja si¢ pla-
tkiem, tlustos$cig niestona nasmarowanym i po-
lewajg woda z terpentyna.

14. Obrzmienie wynikle skutkiem uderze-
nia, leczy sie oktadami arniki.

Przemyslowe drobiowe gospodar-
stwo. Co do prowadzenia przemystowego
gospodarstwa drobiem, to trzy sg tego odrebne
gatezie; albo produkcja jaj, do czego tylko ku-
ry s3 zdatne, bo najwiecéj i1 najlepsze znoszg
jaja, drugi przemyst na mieso, to jest wylega-
nie sztuczne kurczat, w czém najwazniéjszym
warunkiem jest utrzymywanie ciepla 30 stopni
Reaumura, daléj wychdéw i tuczenie kurczat,
nastepnie produkcja kaplonéw i pulard na zbyt.
Trzecia galeZ zaprowadzenie zarodowych ho-
dowli celniejszych ras drobiu rozplodowego
na sprzedaz.

Do wylegania sztucznego, ktére dotad tyl-
ko przy kurzych jajach ma miejsce, s3 rozmai-
tego rodzaju maszyny i przyrzady, zapoznamy
czytelniczki nasze z najpraktyczniejszym, ktd-
ry wprowadzil u nas pan Plotnicki.

Wylegacz o ktérym mowa przedstawia sza-
fe czworokatng, wysokosci mniéj wigcéj dwéch
1 p6l metra, przedzielong na polowe, w nizszéj
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miesci si¢ pusta przestrzed do wstawiania 3-ech
lamp naftowych poczatkowo, a nastepnie jed-
néj, ktérg caly aparat sie ogrzewa. W gérnéj
potowie umieszczonych jest sze$¢ kondygnacyj
plaskich, zalozonych jajami, uloZonemina strze-
pkach papierowych, na ktérych miesci sie¢ 1000
jaj, naturalnie §wiezych i zaptodnionych. Bo-
czne, cienkie $cianki szafy oraz przedzialy
pomiedzy szufladami z jajami, napelnione
sa wodg, ktéra poczatkowo zimna, ogrzewa
sie za pomocg trzech lamp ustawionych w niz-
széj polowie szafy, zaopatrzonéj wentylatora-
mi. Po doprowadzeniu wody i caléj tempera-
tury az do najwyzszéj kondygnacji, do 30 sto-
pni Reaumura, gasi sie dwie lampy, a zostawia
jedna, zamieniajac ja tylko co 24 godzin na in-
ng $wiezo nalang nafta.

Wyleganie si¢ kurczat z jajka jest nader in-
teresujace dla nieznajacych tego procesu, z mar-
twéj powloki jajka wykluwa si¢ zwewnatrz, ro-
bigc sobie maleriki otwér dziobkiem w skorup-
ce kurcze; a daléj coraz wiecéj rozszerzajac za-
wsze dziobkiem otwdr, dochodzi do tego, iz ca-
Te, naturalnie w wilgotnych jeszcze pierzach,
wychodzi ze skorupy, pozostawiajac ja za soba,
Wtedy to w wylegaczu urzadzono jedng $rod-
kowa kondygacje na osuszenie, ze tak powiem,
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skoriczonych juz stworzen, gdzie zostajag mniéj
wiecéj 6 do 12 godzin, zkad przechodzg do u-
myslnie na ten cel urzadzonego kurczatnika,
czyli ogromnych rozmiarédw czworokatnéj klat-
ki, dwa metry wysokosci, a jeden metr szero-
kodci w kwadrat zajmujacéj, ustawionéj w tym-
ze ¢o i wylegacz pokoju. Klatka owa o dzie-
sieciu  kondygnacjach zmie$cié moze kilka ty-
siecy wylegnietych i osuszonych kurczat. Po
jednéj stronie kazdéj kondygnacji bedzie polo-
zony kawatek kozuszka, pod ktéry nasycone
kurczeta wlasnym instynktem kry¢ si¢ beda
jakby pod skrzydia matki. Klatka byla oszklo-
na, p. Plotnicki uznal jednak nasz wniosek
za arcy praktyczny, aby j3, zamiast oszklenia,
otoczy¢ siatkg druciang, uniemozliwiajacg wy-
padniecie kurczecia, a jednak dajaca zupelny
przystep powietrzu, bez ktérego zadne zyjatko
na $wiecie obej$¢ sie nie moze i ktére mu wila-
$ciwie pomaga do wzrostu i zycia. W czasie
wyjecia kurczat na ziemie dla nakarmienia i na-
pojenia, klatka bywa oczyszczana. Tym spo-
sobem doprowadza sig¢ kurczeta do dwdch, a
nawet trzech tygodni wzrostu, odkad jezeli po-
goda i miejsce na to pozwala, wypuszcza sie je
na powietrze, gdzie dopiero zaczyna si¢ prawdzi-
wy ich rozrost i kurczeta nabierajg smaku, ja-
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kiego sie od nich wymaga przy uzyciu na ku-
chnia.

Doswiadczenie nauczylo, iz wielkie hodo-
wle drobiu przy pomocy wylegaczy liczace po
kilka tysiecy sztuk w obrebie zbyt matéj zwy-
kle miejscowosci, sa niemozliwe, gdyz zawsze
staje na przeszkodzie zakazenie téj miesco-
wosci przez utrzymywanie zbyt wielkiéj ilo-
$ci drobiu razem, dla tego daje si¢ slyszeé
zawsze, iz podobne hodowle zakladane na
wieksze rozmiary wkrétce upadajag. We Fran-
cji, ktéra w tym kierunku za przyklad zaw-
sze braé musiemy, niema nigdzie wielkich za-
ktadéw hodowli drobiu, lecz wszystkie na do-
$wiadczeniu oparte podzielone sa na mniejsze
stada obejmujgce po 200 do 350 sztuk najwy-
2¢j 1 pomieszczone w pewném od siebie odda-
leniu, przy odpowiedniem jednak do$¢ obszer-
no$ci majacem miejscu, tak aby sie miejsco-
wo$¢ nie zatruwala odchodami wydajacemi
szkodliwe dla drobiu wyziewy i byla mozno$¢
dokfadnego oczyszczania miejscowosci. Osa-
dy takie do hodowania drobiu najlepiéj urza-
dza¢ w blizkosci niewielkich zaro$li lub ogro-
déw owocowych drzew, gdzieby dréb mdgt
swobodnie przebywac caly dzied na powietrzu,
bo jak cztowiekowi tak ikazdemu stworzeniu

15
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Zyjacemu pierwszym warunkiem Zycia i wzro-
stu jest powietrze. Jak wyzéj powiedzielismy
przemyst drobiu we Francji jest bardzo roz-
drobniony w rekach malych posiadaczy, co do
produkgcji jaj, wylegania i wychowania, prowa-
dzac za$ przemyst zasadzajacy sie na wytucze-
niu drobiu, najlepiéj wykupywac dréb od dro-
bnych posiadaczy, dajac im mozno$é¢ wycho-
wywania najlepszych na ten cel rass, zaopatru-
jac w jaja z zaktadéw rozplodowych, zajmujac
sie tylko tuczeniem ktérego sposéb detalicznie
opisany tu podajemy.

Francuzki sposob tuczenia drobiu.
Poniewaz mieso kurze jest ze wszystkiego dro-
biu najpozywniejsze i najstrawniejsze, spozycie
jego w miastach coraz wigkszych nabiera roz-
miaréw i dla tego coraz wigksze daje si¢ z nie-
go osiggad korzysci a przy sprzedazy wyzsze
ceny. Gdy tymczasem przemysl ten u nas jest
bardzo zaniedbany, a drdb zaledwie ze cier-
piany na podwdrzach folwarcznych i najczes-
ciej pozostawiony wlasnemu przemystowi wy-
zywienia. Ze wszystkich krajéw najwiecéj Fran-
cja odznacza sie¢ hodowaniem drobiu, a w szcze-
gdlno” -’ produkowaniem pulard, co nawet ja-
ko sztuka dtugo bylo w tajemnicy zachowywa-
ne. Dzi§ nie jest to juz tajemnica i wszedzie
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w okolicach wielkich miast Francji s3 zaklady
hodowli i wypasania drobiu. Zaklady te wy-
pasaja miljony sztuk, a w szczegdlno$ci pulardy
i kaptony wysélaja do Anglji i Niemiec. U nas
sposéb karmienia rézni sie wiele od francuz-
kiego, gdyz u nas tucza kluskami i ziarnem
co jest dwa razy kosztowniejsze anizeli sposéb
francuzki, gdzie uzywaja wylacznie tluczonego
prosa, to jest maki z prosa lub jeczmienia; do
ktéréj dodawszy wody, zarabiajg na tegie cia-
sto dodajagc do tego cokolwieczek masta. Za
napdj daja im kwa$ne mleko nieco oslodzone.
Tak karmiony dréb predko si¢ wypasa, dajac
biate, delikatne i smaczne mieso. Gesi i kaczki
wypasaja jak u nas owsem, a dla pszy$piesze-
nia tuczenia daja czyste oslodzone mleko, na-
turalnie zbierane, ktére wplywa na zwigksze-
nie rozrostu i wagi, na bialo$¢ i smak miesa.
W takich zakladach nie sprzedaja inaczéj jak
oskubany i wyprawiony dréb. Jezeli dréb jest
zabity za pomocag przerzinigcia gardla, trzeba
uwazacé aby krew poplynela, oskubywac nalezy
z wielka staranno$cig aby nie uszkodzi¢ delika-
tnego naskérka, Biorgc do nzvcia optukang pu-
larde obsuszy¢ ptétnem i potrzed pszennemi otre-
bami dla nadania biatosci. Po wypaproszeniu
wkladaja wewnatrz kilka suszonych trufli, ktére
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stepnego dnia wyjmuja, a mieso przez to nabie-
ra pewnego przyjemnego aromatu. Niema wat-
pliwosci, ze podobne przedsiebiorstwo u nas
przy dzisiejszych komunikacjach kolejowych
wielkieby mialo powaodzenie.

Hodowla rozptodowa. Gléwnie czte-
ry rasy z rodziny kur zaliczyé mozna jako ko-
rzystne do chowania w rozplodowém gospo-
darstwie drobiowem: Bramaputra, Kochinchiny,
Houdany, i Créve-coeur. Chcac prowadzié¢ u
nas w kraju przemyslowe gospodarstwo dro-
biowe musiemy sie staraé o zakladanie i utrzy-
marie w kraju cho¢ w kilku odleglych od sie-
bie miejscowodciach stad rozptodywych najcel-
niejszzych ras, zagranicznych na podobierstwo
prowadzoné] w tym kierunku hodowli wzoro-
wéj w dobrach Prazmdéw, pani Izabelli Ryxo-
wéj, gdzie mozna si¢ zaopatrywaé w $wieze roz-
plodowe jaja lub pary rasowe. Adres: przez
Gréjec w Prazmowie.

Indyki. Indyki pochodza z goracych stref
Afryki i dla tego sa najtrudniejsze w wycho-
waniu, ze wymagaja nietylko przy wychowie
ale zawsze, nawet stare, wielkiego ciepla i tyl-
ko chéw ich udad sie moze przy bardzo dobrze
opatrzonym ze wszystkich stron innemi budyn-
kami otoczonym indyczniku, nadzwyczajnéj
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czystosci i porzadku w pozywieniu, ktére po-
winno by¢ akuratne i zawsze $wieze za kazda
razg dawane. Pomimo ze od wielu lat przy-
swojone do naszego klimatu s3 zawsze nam ob-
ce, dzikie, jakby nieprzyjaciele w rodzinie dro-
biowéj, nie czujg sig na swoim gruncie u nas,
nigdy nie oswojg sie tak jak kura, ktéra gdy
oswojona zna panig, a nawet chodzace kolo niéj
kobiety i uwaza sig za przyjaciétke domu, bo
idzie nawet do pokoju za panig, jezeli jej to
tylko pozwolonem bedzie. Poniewaz indyki s3
ogromnym ptakiem, dajagcym wyborne i delika-
tne pieczyste, s3 zatem bardzo ponetne do cho-
wania, tem wiecéj, ze je w pewnych porach ro-
ku jak na Boze Narodzenie, w ostatki karnawa-
tu i na Wielkanoc bardzo bobrze spieniezyd
mozna, Chdéw jednak jest bardzo trudny, naj-
wieksze s czarne, ale najtrudniejsze w wycho-
waniu, bo najdelikatniejsze, nie znoszg deszczu
ani wilgoci; najtrwalsze sa biale, szare i brazowe,
te ostatnie bywaja mniejsze, ale za to najsma=
czniejsze. Wszystkie warunki czystodci, prze-
wietrzania i poiywienia stosujace sie¢ do kur
nalezy i tu zastosowad, co do pozywienia s3
nawet mniéj od kur wybredne, bo jedza wszel-
kie gotowane jarzyny, mianowicie kartofle, do
ktérych domiesza¢ mozna siekane pokrzywy i
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inne znane zielska, na wiosne gdy brak kartofli
mozna je wymieszaé z ospg owsiang lub jecz-
mienng, grochem rozgotowanym i t. p. Zawsze
jednak dwa razy dniem tak zimg jak latem mu-
sza dostawa¢ pozywienie, inaczéj marniejg 1
chudng. Tucza sie bardzo predko, ale trzeba
ja sadzaé parami i dawaé czyste ziarno pare
tygodni a nastepnie 9 dni kluski z maki gry-
czanéj, ktére trzeba im wkiadaé w dziéb w for-
mie cienkiego walka zrobione dlugo$ci pal-
ca. Samice s3 do$¢ nosne, zaczynaja sie niesé
w marcu, jednak i pézniej, kilka razy do roku
znosza po kilkanascie do dwudziestu czasem
jaj, ktére sg duzo wigksze jak kacze, w sma-
ku bardzo delikatne, podobne do kurzych i
w taki sam sposéb dajace si¢ zuzytkowaé. Na
6 indyczek powinien byé jeden mlody dwu-
letni lub najwyzéj trzyletniindyk. Siedza dosko-
nale, to jest pilnie i bez zsiadywania prawie
z jaj, dlatego tez wysiadaja po kilka wylegéw,
czy to na swoich, czy na kurzych lub kaczych
jajach. Siedza na swoich lub kaczych jajach 4
tygodnie, ale chcac aby siedzialy, trzeba im
zostawi¢ zupelna swobode w znoszeniu jaj.
W indyczniku pod$cieta¢ w kojcach siano niz-
ko i zdala od $ciany dla ustania wygodnego
gniazda; zostawié zawsze pare jaj w gniezdzie,
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a gdy tylko siedzi sama na dwdéch natychmiast
podtozyé wiecéj to jest 20, kaczych mozna 24,
a kurzych nawet 26 lub 28, Indyczki sa tak
tchérzliwe, ze gdy zostang sploszone z jajkiem
zniesioném, z drugim juz nie przyjda w to samo
miejsce, lecz szukadé beda miedzy najgestsza za-
roéla najdaléj od domu miejsca, aby skrycie
znie$¢ jajko i na podobieristwo perliczek bez
pozywienia wysiaduja pilnie zniesione skrycie
3 lub 4 jaja, az znedzniale same wyprowadza
swe male z ukrycia. Jednak poniewaz lubig sie-
dzie¢ i dobrze siedza, pilnujac je wieczér aby
weszly do indycznika gdzie zawsze dostang po-
zywienie 1 wodg, siedzg z tatwoscig i chetnie; je-
$li tylko nie majg odpowiednich warunkéw rzu-
caja jaja w ogrodach, krzakach, nie pamigtajgc
gdzie, kazde gdzieindziéj; trzeba wigc gdy sie
zaczng nie§é zrana przed wypuszczeniem zo-
stawié¢ w kojcach te ktére nie zniosly jeszcze
i dopiéro gdy sama zacznie wolaé, wypuszczad
na podwdérko. Wychowanie malych jest bardzo
trudne, gdyz mlodym indyczetom wszystko
szkodzi, deszcz, wilgod, wiatr, upal, storice, zta
woda, zle pozywienie. Poniewaz indyczeta po
wykluciu nie umiejg jesé, a indyczka nie umie
je nauczyd¢ jedzenia, wiec w o$m dni po nasa-
dzeniu indyczki podktada si¢ jéj jaja kurze, kt6-
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re si¢ razem z indyczemi wylegaja, wtedy kur-
czeta zaczynaja jesS¢ usiekane drobno twarde
jaja, a indyczeta widzac to nasladujg instyn-
ktem wrodzonym kazdemu zwierzeciu. Indy-
czeta po wylezeniu przez 24 godzin nie ru-
szajg sie prawie tylko oddychaja pod matka
Na drugi wiec dzied po wylezeniu daje sie ka-
zdemu ktadac w dziobek po ziarnku pieprzu u-
moczonym w najlepszéj oliwie naczczo, powta-
rzajac to przez caly tydzied codzied. Oprdécz
tego pepki smaruje sie oliwg, a nézki cale ma-
cza w okowicie. Na trzeci dzierd czyli raczéj
w 48 godzin po wylezeniu daje im si¢ z6itko
posiekane, nastepnie cale jajka siekane, dokla-
dajac siekanego drobnego krwawnika i kaszy
jeczmiennéj ugotowanéj na sypko z tlustoscia,
daléj zamiast jaj dawac twardg zawsze z po-
krzywa i mlekiem kwagnem i o ile mozna doda-
wac¢ krwawnika.

Starsze nieco indyczeta, to jest trzy lub
cztero tygodniowe karmiz sie trzy razy na
dzieri, to jest zrana w poludnie i wieczér. Do-
piero po oschnigciu rosy wyganiaja sie na bliz-
kie pola, gdzie po ugorach i zarodlach zbieraja
sobie na pokarm robaczki i ziarnka nasienne
od traw, okolo poludnia przed skwarem stone-
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cznym zamykajg sie w budce chru$cianéj, gdzie
sie powtérnie karmig, a potém w polu znowu
chodzi¢ moga, az kiedy rosa padad zaczyna to
jest stosownie do pory roku.

Méwi si¢ tu tylko o dniach cieptych, w stot-
ne za$ i zimne nie tylko w izbie maja by¢ trzy-
mane, ale izbe te przepalaé zlekka nalezy, zaw-
sze jednak nie zaniedbujac wpuszczaé do niéj
$wieze powietrze przez otwarte okno. Nic nie
jest szkodliwszém dla indyczat jak zapedzanie
ich razem z innym drobiem do wspélnych za-
dusznych kurnikéw. Od zimna zbytniego och-
rania¢ nalezy indyczeta od dwdéch do trzech
miesiecy, to jest do zupelnego wysypania sie
korali. Skwaru tez slonecznego indyki zwla-
szcza mlode, znie$é nie moga, dla tego nalezy
je trzymad pod drzewami albo w przewiewnéj
budce chruscianéj, w tych godzinach dnia, kie=
dy najwiecéj goraco dokucza. Do czterech lub
pieciu tygodni dawac¢ mlodymindyczetom jadlo
z samem mlekiem kwagnem, potem dodawad do
niego mozna nieco serwatki, a nawet w jéj
niedostatku czystéj wody, przyzwyczaiwszy
tak stopniowo, nakoniec zupelnié mleko ujaé
mozna, nalezy tylko trawe dobrze wymieszac
rekoma z serwatka lub wodg.

Indyczeta najstabszemi sg do wysypania sie
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korali, co nie wcze$niéj przypada jak w sze§é
lub osiem tygodni po ich wylegnieniu. Skoro
si¢ ten czas zbliza, a gléwnie jak czerwienieé
zaczng, daje si¢ im do jedzenia kwiat z nasie-
niem szczawiu korskiego (znany po wsiach),
ktérego w trzeciéj czeSci si¢ dodaje do ich
jadla zwyczajnego. Oprécz tego do jadla sy-
paéna garniec tyzke siarki i tém dwa razy dzien-
nie karmié az nim sie korale zupelnie nie wysy-
piag. Wtenczas juz indyczeta przebyly najkry-
tyczniejszy perjéd i odtad juz mniéj s3 czule na
zimno, stoty i zmiane jadta. Mozna juz je wéw-
czas trzymad na noc niekoniecznie w izbie, lecz
w indyczniku dobrze oczyszczonym, gdzie sig
im co pare dni $wiezg przeSciela slomea da-
wniejsza starannie uprzata. Lubig one siady-
waé na zerdziach, nalezy przeto jedne umoco-
wacd na tokieé od ziemi, drugie nieco wyzéj, ale
nadto wysoko urzadzad ich nie trzeba, gdyz in-
dyki zlatujac z nich odbijajg sobie niekiedy
piersi. Zerdzie te trzeba czesto oczyszczad,
gdyz wszelka nieczysto$c i zaduch nadzwyczaj
indykom szkodza. Indyki lubig a nawet po-
trzebujg sie tarzad, czyli jak méwia, kapaé sie
w piasku, trzeba wiec Zzeby go mialy poddostat-
kiem w blizko$ci kurnikéw. Po wysypaniu sie
korali, mozna juz dodawac do jadla naé od kar-
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tofli, spodnie liscie z61te kapusty i brukwi, sa-
late wyrastajaca i t. p. Zawsze jednak pokrzy-
wy z jéj nasieniem i lisciem dodawac nalezy i
osypywaé posiekane trawy choé trocha maki
jeczmiennéj lub otrebami. Przytém w czasie
sianokosu, wyganiaja si¢ na skoszone I3ki, a
W czasie zniw na $cierniska i gumna, gdzie
mndstwo znajdujac pozywienia, nie potrzebujg
wcale, aby dla nich przygotowywano zwyczaj-
ne jadto, chyba raz na dzieri dla rozmigkczenia
zoladka, opchanego suchym karmem. Potrze-
buja wtedy jak najwiecéj Swiezéj i czystéj wody,
ktérg im w naczyniach plaskich w miejscach
gdzie si¢ pasaja stawiac¢ nalezy, gdyz pozba-
wione napoju zdychajag lub choruja. Po sw.
Michale, gdy juz nie ma traw indyki karmia
brukwia, kartoflami, marchwig, rzepa, glabiami
kapusty na surowo posiekanemi. W zimie za$
oprécz tych jarzyn, daje sie im otluczone w ste-
pie i zaparzone goracg woda lub braha wszel-
kiego rodzaju plewy, oprécz gryczanych, ktére
im szkodzg i jeczmiennych, ktérych nie lubia.
Choroby indyczat i §rodki przeciw
nim. We wszystkich chorobach indykéw trze-
ba naprzéd chore od zdrowych odlgczyd, po-
niewaz sie tatwo jedne od drugich zarazaja.
Gdy indyczeta sa nudne i chore z niewia-
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doméj przyczyny, natenczas powinny by¢ leczo-
ne w nastepny sposdb: bierze si¢ je na przetak i
podkurza sig tupinami od jaj z ktérych wyszty,
a ktdre sie w tym celu starannie w garnku prze-
chowuja. Po téj kuracji mtode piskleta nie wy-
puszczaja sig z izby przez dziefi caly. Do ja-
dta tez dodaje sig gars$é szczypioru cebuli (bio-
rac jéj tyle na raz na trzydziesci indyczat). To
sig im przez dni dwa daje. Mozna tez jadlo
posypad siarka, biorgc je na garniec jadla tyz-
ke strychowang. Obejrzeé tez starannie nale-
Zy, czy nie majg okoto kuperka niektérych pidr
krwig nabieglych, ktére wyrwacé nalezy. Mo-
Zna tez smarowad im nozdrza $wiezem niesolo-
ném mastem, gdyz cierpienia te czasem pocho-
dzg od katarowego zatkania nozdrzéw i gardla.

Miode indyczeta tylko co z jaj wylggle nad-
dzwyczaj sg sklonne do rozwolnienia zoladka,
a ze ta choroba jest bardzo niebezpieczng i za-
razliwg, przeto trzeba sie staraé zaraz ja w po-
czatkach zniszczy¢, skoro sig tylko jéj Slady na
jednéj lub na kilku sztukach spostrzega. Sy-
pie sie lyzke pieprzu tluczonego na garniec
zwyczajnego jadla i péty sie to powtarza az
choroba ustanie. Suchy przytém karm z zesro-
towanego owsa lub jeczmienia, lub poprostu
z kaszy, jest takze bardzo skutecznym, gdyz
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calg przyczyna téj choroby zdaje si¢ by¢ zby-
tek wodnistego a malo suchego pokarmu. Go-
towad tez mozna pszenne otr¢by-na gesta pap-
ke, ktéra dobrze rozmielona daje si¢ indyczeg-
tom na cieplo. Do wody wreszcie co im stuzy
za napdj wrzuca sie kawaltek albo zardzewiale-
go albo rozpalonego do czerwonoSci zelaza, a
nawet zuzle kowalskie, co im wzmacnia zotadki.
Starym tez stuzy przeciw téj chorobie proszek
2 korzenia kurzego ziela na koniec noza zadany
w pokarmie dwa lub trzy razy na dziefd. Matym
mniejsza sie proporcje daje. Chleb w wdédce
umaczany u$mierza rozwolnienie, wzmacnia i
ogrzewa im zotadki.

Jaja twardo ugotowane lub zbyt suchy po-
karm bywa najczesciej przyczyna zatwardzenia
u indyczat, trzeba wiec czas jaki§ dostarczyd
chorym sztukom wilgotnego rozmiekczajacego
pokarmu. LiScie salaty pokrajane sg najskutecz-
niejszzym przeciw téi chorobie lekarstwem,
szczegdlniéj jesli sie je rozwiedzie szumowinami
od potraw (tylko nie kwasnych) i zmieszawszy
zlekka maka zytnig lub jeczmienna, zagotowywa
sie i daje ostudzone. Zdarza sie czasem, iz po
biegunce, zalepiaja sie piéra okolo kiszki od-
chodowéj, co odchodzenie wyrzutéw tamujac
0 $mier¢ czasem przyprawia kazdy dréb; trze-
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ba im przeto obciaé tak zlepione pierze. Jaja
mréwczane stuzg takze przeciw zatwardzeniu.
Po przemoknieciu lub przeziebieniu indyczeta
zrazu bywajg nudne i posepne, pézniéj bez ra-
tunku zdychaja. Zapobiegajac temu trzeba roz-
palonych kamieni natozyé do wiadra, na nie
naklasc zygawki pokrzywy i polewac ja woda
a indyczeta w przetaku nakryte czem$ bardzo
lekkim, trzymac przez pare minut po nad tg pa-
ra podkladajac jednak bacznie reke pod ten
przetak i gdy sie mocne goraco uczuje podniesé
go wyzéj, aby sie piskleta nie poparzyly. Po
téj operacji przez dziend caly nie wypuszczac ich
z ciepléj izby, pomoczywszy im przytém pare
razy na dziefi nézki w wédce. Nie szkodzi tez
daé im potkna¢ po dwa ziarnka pieprzu.

Przeziebienie lub tez nieocheddéstwo w kur-
niku bywajg przyczyng kurczu i stezenia nég u
indyczat, trzeba wiec szkodliwe przyczyny u-
sungé, a tymczasem nogi im czesto smarowacd
mastem niesolonem. Do jadla tez dodawac al-
bo tyzke siarki na pét kopy indyczat, albo tez
gar§é szczypioru cebuli i to im przez dwa dni
dawacd naczczo.

W chorobach indykéw tak starych jako tez
matych trzeba przedewszystkiem opatrzy¢ czy
nie nabrzekaja lub nie nachodza krwia trzonki
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niektérych pidér ogonowych lub u skrzydet. Je-
zeli sie takowa okaze, trzeba im takie niezdro-
we pidra ostroznie powyrywad, jednak nie wszy-
stkie razem lecz cze$ciowo, przez kilka dni. Za
napdj dawad im wtenczas wode przegotowang
z jeczmieniem z dodaniem nieco zuzli kowal-
skich. Do jadla tez na kazda sztuke dodaé po
sporéj szczypcie ruty 1 bylicy, na mtoda, o po-
fowe mniéj. Gdy si¢ zaniedba wyrywanie tych
pidr, indyki zwlaszcza mlode chorowad i zdy-
chaé beda. Z nieocheddstwa i zaduchu w kur-
niku, jako tez z wilgotnego i stgchlego pokar-
mu pochodzi zaraZliwa choroba wlasciwa nie-
tylko indykom lecz i innemu ptactwu, puchnie-
nie i obrzeklo$é glowy. Dla tego przewietrza-
nie, wymiatanie, mycie podidg i korytkéw, zer-
dzi, nawet deseczek od jadla nigdy si¢ nadto
zalecad nie moze. Po usunieciu naprzéd wiado-
mych powodéw zarazy nalezy choremu ptac-
twu glowy oliwa smarowad, jezyk solg nacierag,
do srodka dodac¢ po zabku czosnku z mastem
lub bialem tluszczem, a za napdéj wode przego-
towang z trochg pieprzu..Przytém nalezy obej-
rze¢ czy nie ma robactwa w glowie. Mozna
tez glowy obmywaé woda, w ktéréj sie jecz-
mied gotowal, do jadla za§ dodawac po trochu
ruty i bylicy siekanéj.
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Wszystkie te przepisy przeciw chorobom
najdraZliwszego drobiu jakim s3 indyki, sto-
suja sie mniéj wiecéj do kur, perliczek, a nawet
bazantéw, chociaz Zadne z tych gatunkéw nie
podlega tak tatwo réinym przypadtosciom jak
indyki.

Stare indyki samce sg bardzo zlosliwego u-
sposobienia, nienawidza koloru czerwonego, a
szczegdlniéj korali i nie jest to bajka, bo do-
$wiadczylam sama, iz u mnie na wsi rzucil si¢
indyk na mnie, gdy mialam pgsowy w kraty
szal, chodzac okolo pospodarstwa. W kazdym
razie chéw indykéw jest bardzo kosztowny;
najkorzystnié€j je spienieza¢ podkarmione, na
wielkanoc, w ostatnie dnie przed wielkim tygo-
dniem, ale wtedy jest koszt przezimowania, lub
przysylaé porozumiawszy si¢ z jakim handlujg-
cym drobiem domem, ktéryby caty dostawiony
zapas kupil, tym sposobem mozna najkorzyst-
niéj sprzedad.

Perlice. Perlice sa odmiang kur, hodu-
ja sie z taka samg staranno$cig jak indyki, tak
samo lecza i zywia. Smakuja jak swojskie ba-
zanty, mieso ich biale, a szare na udach, bar-
dzo smaczne. Trudne sg bardzo do oswoje-
nia i do chowania, boja sie ludzi, nawet cho-
wane w kurnikach uciekaja w zaroéla, kryjac
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sie z jajami, zawsze'chodzg parami, Trzeba
im koniecznie w kurniku kurzym oddzielne
wyznaczyé miejsce, zrobié kilka kojcy z ot-
worem do wchodzenia, gdzieby mogly bez-
piecznie znosié jaja, ktérych nie trzeba zabieraé¢
lecz zawsze 3 lub 2 chociaz zastawié, a gdy sa-
ma chce siedzié, co si¢ bardzo rzadko zdarza,
wtedy wlozyé jaj 10, nigdy wiecéj, bo niepo-
kryje dobrze, majac niewielkie skrzydla i nie
tak puszyste jak kura pierze na piersiach. Po-
chodza z potudniowéj Ameryki, potrzebujg
wielkiego ciepla, czystego powietrza jak kury
i dobrego pozywienia z ziarna. Nie majac
cieplego kurnika i obfitego pozywienia nedz-
nieja bardzo szybko, nawet w lecie, sg bo-
wiem lekliwe, nie napieraja sie zywnosci jak
kury, a same nie sg do$é zmys$lne aby go so-
bie wyszukaé, Nie lubia wysiadywac swych
matych z wiadomoscia ludzka 1 w braku od-
powiednich warunkéw z wiosna, gdy sie za-
czng niesé¢ jako pochodzace z rodziny dzikich
ptakéw, uciekajag w zaro$la najskrytsze, gdzie
znosza skrycie jaja, nastepnie przy zupelnym
braku pozywienia, zeby nie zdradzi¢ miejsca
swego gniazda wysiadaja male i dopiero gdy
juz nieco podrosng zmuszone nedza swa, wy-
chodza na jaw. Jaja ich sg wiele mniejsze od
16



— 242 —

kurzych, wiecéj podituine, ale bardzo smacz-
ne idelikatne, chociaz tak ich mato znosza, ze
rzadko daja sposobno$é nawet je sprébowac.

Bazanty. Bazanty s3 to dzikie kury po-
chodzace z Azji, najwiecéj rozpowszechnione
na Kaukazie, przyswojone od pewnego czasu
i chowane jak swojskie w kurnikach, dawniéj
utrzymywano je tylko w bazantarni i zdawato sie
ze kto nie ma bazantarni, ten nie moze je cho-
waé w zwyczajnym kurniku oddzielnie dla nich
urzagdzonym. Bazantarnia jest to rodzaj malego
oddzielnego, wysoko ogrodzonego drutowg
siatkg parku, przewainie jalowcem zarostego,
gdzie bazanty same bez innego drobiu sie prze-
chowujg, majac zawsze dastateczne pozywie-
nie. Dzi§ uprzedzenie to zniklo i z rozwo-
jem gospodarstwa drobiowego w wielu miej-
scowosciach hoduja bazanty. W Ksieztwie
Poznanskiem bardzo czesto spotyka si¢ wlas-
cicieli débr hodujgcych bazanty. Hodowla ba-
zantéw nie tylko przyjemno$é z pozoru pie-
knego ptaka, ale i znaczne korzysci przynies$é
moze. Bazantéw jest wiele gatunkdéw, najla-
twiejszy jednak do wychowania jest bazant
zwyczajny i bazant srebrny, oba szeroko zaakli-
matyzowane u nas. Bazanty daja bardzo deli-
katne i smaczne pieczyste. Mozna je hodowac
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w kurnikach oddzielnych lub w drewnianych
domkach umieszczonych w obszernéj ptaszarni,
otoczonéj i przykrytéj siatkg druciang, podzie-
long na oddziaty szerokie 4 lokcie, dlugie za$
10 tokci. W kazdym z tych przedzialéw u-
mieszczony jest maly domeczek, 4 tokcie diugi
a dwa szeroki, ktérych $ciany powinny ochra-
nia¢ bazanty od wiatru pétnocnego i zachodnie-
go, o tyle co mozna, szczegélniej od wiatru za-
chodniego. W takiéj ptaszarni powinny sig
znajdowad krzaki: Swierku, jalowcu, malin, po-
rzeczek i t. p. Ziemia powinna by¢ wyréwna-
na darnina, a nad nig urzadzone grzadki, a-
zeby bazanty mogly na noc na nich siadad;
w domkach podloga powinna by¢ posypa-
na trocinami na dziesie¢ cali grubosci lub tez
sieczka, tamze powinna by¢ grzadka, a dom-
ki powinny byé zawsze otwarte, gdyz ba-
zanty nie bojg si¢ zimna i rzadko nawet $pig
w tym domku. Taki przedzial moze pomie-
Scié¢ w sobie 20 sztuk, do czasu parzenia sie
bazantéw.

Pokarm dla nich jest: pszenica, jeczmier,
gryka, I -kury” a, ale nigdy zyto, gdyz jest
dla ‘nich niezdrowe, o$rédek z bulki, salata,
rézne zieleniny, liScie kapusty irdézne surowe
jarzyny. Woda powinna by¢ miekka, bardzo



— 244 —

czysta i codziennie zmieniana, powinny mieé
piasek zawsze $wiezy i czysty.

W $rodku lutego zaczyna si¢ parzenie
bazantéw, trzeba wiec w tym czasie rozlaczyé
pary do oddzialéw i da¢ kazdemu samcowi
po dwie lub cztery samice, zeby za$ zapewni¢
zalezenie jaj, trzeba im dawad od 1-ego marca
gatki suche, sktadajace sig z 1/; bulki, 1/; jaj
i 1/; siemienia konopnego, albo tez jagéd ja-
fowcowych, gryki, wszystko to powinno by¢
dobrze wymieszane i trzeba im dawaé jak naj-
wiecéj zieleniny. Niesienie jaj zaczyna si¢ o-
kolo 20 kwietnia, wtenczas urzadza si¢ w klat-
ce gniazdko z galezi i stomy.

Jajka zniesione codziern sie zbiera 1 to
w tym czasie, kiedy im si¢ daje jedzenie, gdyz
nie trzeba ich straszyé lub czesto wchodzié
w ogdle jak najmniéj przeszkadzac.

Jaja daje sig do wysiedzenia we 20 dni, od
poczatku niesienia sie, kurze zwyczajnéj, byle
byla nie cigzka, lagodna i nie dzika, lub indy-
czce ktére doskonale wysiaduje, jest delikatna
z mtodemi, 1 dlugo je wodzi; wysiadanie jaj trwa
23 dni. Kura wysiaduje 20, indyczka 23 do 30.

Jaja trzeba przechowywad w pudetkach na-
pelnionych trocinami lub otrgbami i trzymad
w miejscu suchem i niegorgcem.
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Samica mloda niesie okolo 30 jaj, stara 10.

Mate bazanty po wylegnieciu si¢ powinny
byc¢ bez zadnego pokarmu przez 24 godzin i
powinny trzymane by¢ w pierzach, poczem
kladzie si¢ ich w pokoju na podlodze posy-
panéj trocinami lub piaskiem. Pierwszego i
drugiego dnia daje im si¢ migszaning o$rédka
z bultki, jajka twarde siekane, pszenica, je-
czmieri lub siemie konopne, ktére powinno
by¢ gniecione, mozna im dawacd salate siaka-
na bardzo drobno. W nastepne dni daje im
si¢ naprzemian powyzisze ciasto, lub jajka
mréwcze, albo tez mréwki zaduszone w pie-
cu, lub tez chrabgszcze wysuszone, albo gli-
sty ziemne. Jako napdj trzeba im dawaé wi-
no ocukrzone z woda, ktére nalewa si¢ na
spodek, zeby za$ sobie nég nie maczaly, kla-
dzie sie na spodek filizanke wywrdécong, Do-
pilnowad¢ réwniez trzeba, aby sobie pidr nie
maczatly. W kilka dni mozna juz im dawad
wode miekka, z warunkiem aby byla czysta.

W 10 dni po wylezeniu moga juz i$¢ na
trawnik, ale trzeba uwazaé, aby trawa byla
sucha i unikaé wielkiego goraca. W trzy ty-
godnie mozna mlode bazanty wpusci¢ do pta-
szarni. Kure umieszcza sie w pudle przy pta-
szarni 1 na zewnatrz pudlo to taczy z pta-
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szarnig, tylko za pomoca malego otworu, tak
aby kura nie mogla i$¢ do ptaszarni, gdy
mlode bazanty w kazdym czasie moga przej$é
do kury.

Kurze daje sie jedzenie do jakiego nawykla
a daléj nieco kladzie si¢ jedzenie dla mlodych
bazantéw, zeby kura nie mogla go dostaé. Je-
dzenie sktada sie z prosa, ostrzycy, wegierskie-
go mchu, précz tego daje sie wyzéj opisane cia=
sto, ktére moze by¢ zastgpione we dwa tygo-
dnie przez chrabaszcze, mréwcze jaja i t. p.
We dwa miesigce dawac im trzeba ziarna, a je-
zeli jest goragco to bulke maczang w mleku, po-
mieszang z otrebami, jezeli jest zimno, to daje
sie bulke maczang w winie z wodg 1 wtenczas
kura moze byé wpuszczona z niemi do pta-
szarni.

W 3-im i 4~-ym miesigcu ma miejsce pierzenie
sie, w tym czasie trzeba ich dobrze zywi¢, bul-
ka z winem, rézne ziarna, chrabgszcze, mréwki,
a nawet owoce, maliny, porzeczki i jagody wi-
nogron. Gdy kryzys pierzenia sie przejdzie, be-
dag zupelnie zdrowe i silne, z czego okazuje sie,
7e hodowla bazantéw jest podobna do hodowli
perliczek i indykéw, précz tego ze im sie daje
mréwki i daléj juz tylko ziarna, to jest poslad
pszeniczny, zielona koniczyna lub salata.
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Kaczki. Kaczki nalezg do najlatwiéj daja-
cego sie chowad, najmniéj kosztownego, a W po-
réwnaniu najkorzystniejszego drobiu; bo oprécz
smacznego miesa, daja wyborny puch i pierze,
s3 wytrzymate na zimno, deszcze i zadawalniajg
sie pozywieniem byle jakiem.

Kaczka swojska wyprowadza swe pocho-
dzenie od dzikiéj, dla tego tez jest tak ptochli-
wa, uciekajgca od ludzi i kryjaca sie tak ze zno-
szeniem jaj, jak tez w czasie ich wysiadywania.
Dzikie kaczki krzyzuja sig nawet czesto ze swoj-
skiemi, a nastepnie zdarza si¢ spotykac w bliz-
kosci jezior pomiedzy gromada mlodych swoj-
skich kaczek kaczeta podobne do dzikich, ktd-
re nawet w jesieni z dzikiemi odlatujg. Kaczka
dopiero w rok znosi jaja; jeden samiec na 10
kaczek liczyé trzeba na dobrze obrachowane
stado. W pierwszych dniach marca kaczki za-
czynaja juz znosic jaja; wtedy si¢ kryja po ka-
tach i gubig pierze. Nie przeszkadzajac kaczce
w znoszeniu jaj gdzie si¢ jéj podoba, mozna ja
doprowadzi¢ do tego, ze sama bedzie wysiady-
wad jaja. Najlepszym do tego sposobem jest zro-
bi¢ w komdrce dlakaczek oddzielne kojce z ma-
temi otworami. Kaczka tam znosié bedzie kazda
oddzielnie swe jaja, ktérych nie trzeba wybie-
rad, a znislszy pewna ilo$é, sama zapragnie
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siedzied. Inaczéj kaczka sie sploszy i ztad to
pochodzi, iz zwykle kury lub indyczki musza
wysiadywac kacze jaja. Szczegdlniéj indyczki
sa tak usposobione, ze po wysiedzeniu swych
mtodych, jeszcze maja chec i sile wysiedzieé na
jajach kaczych, na ktérych nie siedzg 4 cale ty-
godnie jak to ma miejsce, jezeli kura lub kacz-
ka siedzi, indyczce wystarcza 22 dni. Po wysie-
dzeniu mlodych kaczat przez kure lub indycz-
ki,piskleta kacze porzucaja przybrang matke, a
same puszczaja si¢ na wodg, przez co czgsto gi-
ng, a na duzych i zarostych wodach dziczeja i
uciekaja.

Dla tego tez przedewszystkiem nalezy sig
staraé, aby kaczki wysiadywaty swe mlode, co
tylko wyzé] podanym sposobem miejsce mieé
moze.

Kaczki niosg sie od poczatku marca do kori-
ca maja, kazda znosi od 40 do 50 jaj, dobra to
jest nosna znosi niekiedy do 60 nawet w cia-
gu roku. Wylegniete kaczeta gdy obeschna
w gniezdzie po 24 godzinach jak kazdy dréb
dostaja jaja siekane na twardo gotowane, na-
stepnie kasze jeczmienng gotowana, mieszang
ze szczypiorkiem, salatg z zielskiem siekanem,
kartoflami i otrebami, oblane mlekiem kwa$ném
a w kilka tygodni juz same sobie wynajdujg zer,
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dla tego tez sa tak latwe bo niewybredne i sta-
ranne o siebie do wychowania. W kazdym je-
dnak razie przy staranném chowie rano i wie-
cz6r daje im sie siekane zielsko z gotowanemi
tupinami od kartofli lub z otregbami.

Kilka pierwszych dni trzymaja sie kaczeta
w ciepléj izbie wysypanéj suchym piaskiem, po
czém oswajaja sie powoli z powietrzem, a w po-
godne chwile wyganiaja sie z matkami na dwdr.
Dopdki nie majg pierza lekaja si¢ jak wszystkie
piskleta zimna i wilgoci. Na wode puszczajg sig
we dwa tygodnie po wyjsciu z jaj, jezeli sluzy
cieplo i pogoda, z przezigbienia bowiem zdy-
chaja, dopiero po trzech lub czterech tygo-
dniach znie$¢ moga stote. W lecie gdy juz idg
na wode i tam dla siebie zer znajduja, zmniej-
sza sie im zywno$¢ i tylko wieczorem podaje
sie im nieco otrgb, $rétéwki lub zboza w celu
zwabieniaich do domu. Gdy si¢im piéra wystrzy-
gaja i skrzydetka rosng, co przypada na czer-
wiec i lipiec, sg réwnie jak gesieta oslabione, a
pozywniejszy pokarm jest dla nich niezbedny.

Kaczki nie moga by¢ chowane bez wody,
dla tego w blizkosci gdzie majg swoje komdrki,
powinna by¢ choé sadzawka, lepié jezeli jest
stawek, w ktérym sg slimaki, bo kaczki je bar-
dzo lubig i tucza sie niemi z wielka latwoscia.
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Kaczki sg rodzajem drobiu najzarfoczniejszym,
dla tego latwo je upasé byle czém, posladem,
grochem rozpecznialym, lepiéj nizeli surowym,
jeczmieniem, gryka, a najtaniéj drobnemi goto-
wanemi kartoflami posypanemi ospg, byle mia-
1y zawsze wielka obfito$¢ wody. Pierze i puch
z kaczek sa lepsze i delikatniejsze jak z gesi,
chociaz go daleko mniéj. Kaczki natura swg
zblizone do gesi podlegaja takim samym cho-
robom, cho¢ sg do nich mniéj sklonne, ztad tez
zachowuje sie przy ich hodowli te same $rodki
ostrozno$ci. Potrzebujg one przedewszystkiem
wiele powietrza, a brud i zaduch sg dla nich za-
béjcze. Z téj przyczyny chlewy musza by¢ co-
dzienie zamiatane, wysypane piaskiem i prze-
wietrzane, a poniewaz kaczki sg z natury swéj
lagodne i zgodne, moga si¢ wiec w jedném
miejscu w ogromnych stadach miescié.

Chceac kaczki z korzyscia w wiekszych gro-
madach chowad, trzeba wybra¢ miejsce w oko-
licy jeziora lub stawu porostego brzegami tra-
wa. Gdzie za$§ niema zupelnie wody, trzeba
staw albo réw wykopad i napelnié¢ woda, gdyz
woda jest koniecznym warunkiem zdrowia 1 cho-
wu kaczek. Kaczki chowane bez wody traca
gladkos¢ pierza, psuja i ranig sobie nogi o twar-
da ziemie i nigdy nie dochodza do téj wielko-
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§ci i delikatno$ci, co chowane przy wodzie. Na-
lezy baczna zwrécié uwage, aby w stawie gdzie
sa kaczki, nie znajdowalo sie pijawek, gdyz te
przyczepiajg sie do nég mlodych kagzek i ni-
szczg je w ten sposéb. Dla wytepienia pijawek
wpuscié w wode kilka wiekszych ryb, a te je
wkrétce pozrag. Tam znéw gdzie si¢ znajdujg
ryby, nie nalezy puszcza¢ kaczek, gdyz wyni-
szcza wszystek zarybek 1 ikre.

W komdrkach przeznaczonych dla kaczek
moze sie chowac inny dréb; kaczkom nalezy zo-
stawi¢ najnizsze miejsca, zostawiajac osobny o-
twér do wejscia; poniewaz kaczki potrzebujg
Swiezego powietrza, trzeba im w komdrkach
zrobi¢ przewiew przez dziury w §cianach z za-
suwkami na zimg. Chcac aby si¢ chéw kaczek
udal, trzeba nadzwyczaj starannie czysto$é
w komdrkach utrzymywad, otwieraé drzwii o-
kna po wyjsciu ich, zamiataé, codzieri podscie-
fa¢ $wiezo, oraz wybieli¢ je niegaszonem wa-
pnem.

Znane u nas gatunki kaczek sg: zwyczajna
polska, francuzkie, szwedzkie i pekiriskie, kté6-
rych rozplodnienie zawdzieczamy pani Izabeli
Ryx, ktéra gléwnie zajmuje sie u nas w kra-
ju rozptodowém gospodarstwem drobiu. Kaczki
pekiriskie przedstawiane od lat kilku na wy-
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stawie inwentarza, dochodza prawie wielkoscig
i puszysto$cig pierza, naszych polskich gesi, na-
turalnie mtodych, sg cate bialte, wiec pierze la-
dne, bardzo miesiste, zalecaja si¢ delikatno$ciag
migsa. Rozptadniajg si¢ latwo za pomocy jaj,
ktérych dostaé mozna na wiosne piszac list pod
adresem: pani Izabela Ryx, przez Gréjec w Pra-
zZmowie.

Gesi. Gesi nalezg do téj saméj rodziny dro-
biu co i kaczki, a chociaz mieso jest mniéj deli-
katne, uzytek z nich daleko wiekszy, wszystko
bowiem od puchu, pierza, miesa, szmalcu, az do
podrobéw jest na uzytek domowy poszukiwa-
ne. Oprécz uzytecznoéci w gospodarstwie do-
mowém, korzysci z chowu gesi sg znaczne, gdyz
ge$ jest ptakiem bardzo pokupnym przez zy-
déw, wiec i spieniezenie zawsze latwe. Wylezo-
na w kwietniu predko wzrasta tak iz w lipcu
moze byd sprzedana. To jednak pewna, ze gdzie
nie ma stawu lub rzeki w blizko$ci, tam chéw
gesi nie moze sig udad. Chcgc je chowacé na
sprzedaz, nie warto jest chowac¢ matéj iloci,
gdyz gesi robig szkody i dla tego wymagaja
pilnowania przez pastucha. Gesi znanych u nas
jest kilka gatunkéw, najzwyczajniejsza szara
znana powszechnie i biata o dlugiéj labedziéj
szyi. Bardzo piekna i okazala jest gg$ bremeri-
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ska, biala, wtochata, ze skrzydet spadaja diugie
biale, jak wstegi wijace si¢ pidra, dziéb maja
wiecéj czerwony jak inne. Najwigksze jednak
s3 u nas znane gesi tuluzkie, ogromnych roz-
miaréw, doskonale do tuczenia; jaj zarodo-
wych od gesi tuluzkich dosta¢ mozna w zarodo-
wéj hodowli w dobrach Prazméw, powiat Gré-
jecki. Zagroda czyli kojce dla gesi urzadzaja sie
w ten sam sposéb co dla kaczek, niskie zupetnie
z otworami, aby mogly wchodzié¢ i jaja znosié
swobodnie; nic to im nie przeszkadza jak ré-
wniez i kaczce, zeby w gérze na grzedach sie-
dziaty kury, czyli ze mozna umiescié gesi lub
kaczki razem w jednym kurniku.

Gesi zaczynajg si¢ nie§¢ predzéj od kaczek,
bo juz w lutym kazda znosi swoje 8 lub 10 jaj,
starsze znosza 12 do 18 nawet, s3 one twarde,
niesmaczne i do zadnego uzytku nie zdatne,
précz do gotowania i siekania dla kurczat., Ge-
si chetnie wysiadujg swe male, byle im zosta-
wiaé¢ w gniezdzie cho¢ po dwa jaja, a inne cho-
wadé w chlodne miejsce; wiecéj nad 12 do 15 jaj
podlozy¢ nie mozna, bo sie nie wylegna. Gesi
niosg si¢ do 10 lat, ggsiory najlepsze dwu i trzy-
letnie; jeden gasior rachuje si¢ na 6 gesi. Mie-
so gesi jest twarde, samca twardsze od samic;
jak w ogéle tylko u bezplciowych zwierzat mie-
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so jest smaczne, kaplony, wieprze, woly, bara-
ny. Ges siedzi na jajach tygodni cztery bardzo
pilnie i wtedy nalezy jéj dawa¢ pokarm dobry
z ziarna i wode na miseczce zaraz przy kojcu
tak aby nie schodzac z jaj, mogla si¢ napié wo-
dy zawsze $wiezéj i czystéj, bez czego zadna
ge$ wyzyd nie moze, tembardziéj ze tylko raz
na dziefi schodzi z jaj dla pozywienia sig. Gesi
wysiadujg jaja dopiéro w drugim roku Zycia
i w tym roku s3 najlepsze do uzycia na karmie-
nie, na pieczyste, szmalec, péigaskiit. d., a im
starsza ge$ tém lepiéj wysiaduje; méwia, ze ges
zyje do lat 20.

Im wczesniejsze gesi tem lepsze do chowa-
nia, pdzniejsze bowiem s3 jeszcze za slabe i za
male, aby przetrzymac¢ lipcowg chorobe, na
ktérag mnéstwo gesi pada, nie mogac znosié za-
pachu kwitnienia lip, dla tego tez dobrze jest
wczasie siedzenia gesi na jajach, podlozy¢ za-
raz pod jaja kwiatu lipowego suchego, a na
dwa tygodnie, to jest w polowie siedzenia,
zmienié kwiat na $wiezy, co ma wielki wplyw
nastepnie na gesieta do przetrwania choroby
lipowéj, podczas ktéréj najwiecéj zdycha, Dla
tego tez, aby gesi wczesnie to jest w lutym za-
czely sie nie$¢, a w marcu juz siedzialy, wcze-
$nie sic wykluly i w lipcu juz mialy po trzy
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miesigce, potrzeba je w zimie od stycznia pocza-
wszy dobrze zywié i ciepto trzymad. Jezeli bo-
wiem siedzag w mrozy, w zimnych na mréz wy-
stawionych kurnikach, zaziebig jajeczniki i za-
czna sie zaledwie w koficu marca lub w kwietniu
niesé¢ i caly proces wysiadywania bedzie spé-
Zniony, a wszelki dréb, oprécz indykdéw, ktére
dopiero z wiosng zaczynaja sie¢ nie§é, powinien
wysiadywa¢ w marcu. Gesi niosg sie dwa razy
do roku, znoszac za kazda razg po 12 do 15 jaj,
jednak jaja sg tak niesmaczne i twarde, ze dla
ludzi uzyte byé nie mogg, tylko ugotowane,
posiekane pomigszaé migdzy pokarm dla drobiu.

Gesi sg tak przezorne, iz poznajg swoje jaja,
dla tego tez dobrze jest choé pare ich wlasnych
podlozyé, oznaczajac je przy sktadaniu do pu-
dfa numerem i jak wyzej powiedzialam, zosta-
wiaé zawsze w kazdem uslanem stoma gniezdzie
po jednym lub dwa jajka, co je wabi do siedze-
nia predszego. Gesi siedza cztery tygodnie, je-
dnak w 27 dni juz si¢ zaczynaja wykluwaé, mo-
Zna wiec juz 25-go dnia przejrzeé pod $wiatlo
ktére zalegniete, a ktére nie 1 wtedy wyrzucié
nie zalegniete, co latwo da sig widziec, a reszte
polozy¢ napowrdét; jezeli za$ 29-go dnia jeszcze
sie znajdzie ktdre jajko nie nadziobane, widad ze
twarda skérka nie pozwala piskleciu si¢ wyklu¢
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trzeba wiec pomddz ostroznie nad stluczeniem
skorupki, inaczéj piskle przepadnie.

W czasie siedzenia trzeba gesiom dawad
owies 1 jeczmien troche zwilzony wodg i czy-
sta wode, karmié¢ je na dworze, aby dla zdro-
wia przewietrzyly sie, a tymczasem oczysci¢
jaja pod gesig i przewrdcié, w ostatnich za$
kilku dniach nie pozwalaé gesi schodzi¢ z jaj
lecz je karmi¢ na miejscu, poddajgc jedzenie,
a dla zaduchu i powietrza otwieraé drzwii o-
kna, a izbe gdzie siedza, dwa razy dniem za-
miata¢ i piaskiem wysypywaé. Po wykluciu
sie pisklagt wlozy¢ je w duzy garnek zelazny
lub tym podobny statek z pierzami, aby o-
beschly, gdzie moga zosta¢ calg dobe, dopé-
ki sie nie pozbeda tak zwanéj woli, co latwo
poznaé¢ po lekkosci i rzezwosci, podczas te-
go jednak wyjmowad je ze dwa razy, zeby
nézki wyprostowaly; po 24 godzinach wyjaé
je z pierzy na przetak; na fajerke z weglami
drzewnemi gorgcemi lub na jaka blache poto-
zy¢é skorupki od jaj te same, z ktérych sie
wykluly i podkadzi¢ je dobrze dmuchajac na
wegle, baczac aby nie byly tluste lub nie
przepalone; wtedy im dac jajka siekane z po-
krzywami. W pierwszym tygodniu karmia si¢
kasza jeczmienna lub owsiang rozmoczong
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w goracéj wodzie, pokrzywami drobno sieka-
nemi przesypanemi maka owsiang lub jecz-
mienng, muszg mieé¢ zawsze $wiezag dobrag wo-
de. Po tygodniu mozna juz dawa¢ na przemian
siekang pokrzywe z otrebami, poslad jecz-
mienny, plewy od kasz zawsze z siekaném
zielskiem, pokrzywami ze $cieta pszenica gdzie
bujnie wyrosta lub z koniczyna, lepiéj z po-
krzywa. We cztery tygodnie sie wypierza, to
jest beda juz miaty pierze, dopéty trzeba im
trzy razy dziennie dawa¢ pokarm, a nawet
azeby byly silniejsze dodawad jeczmiennego
slodu, lub $rétowanego owsa czy jeczmienia.
Wypuszczaé mozna na powietrze w kilka dni
po wylezeniu, jednak nigdy od razu w zimny lub
wilgotny dzieti, ale czeka¢ gdy sucho i cieplo,
zaziebienie bowiem szkodzi bardzo gesigtom
i czesto z tego jezeli zaraz nie zaczng sig go-
raca, ging—najlepiéj je przyzwyczaja¢ po tro-
chu do powietrza, wypuszczajac na kilka go-
dzin pierwsze dwa tygodnie. Po dwdch ty-
godniach juz moga i§¢ z matkami na pasze,
jednak nie dobrze, aby chodzily z catemi sta-
dami, bo Stare zawsze je odjedzag. Gdy za-
czynajg dostawad skrzydet s wtedy najstab-
sze, trzeba im lepiéj dawaé jesé, jak wyzéj,
a miedzy jadlo dorzucaé gorczycy ogrodo-
17
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wéj, koniecznie z kwiatem lub samego nasie-
nia, czosnek siekany wymieszany z pokrzywa-
mi, a soli ile mozna najwiecéj, bo sdl, poczy-
najac od czlowieka, wzmacnia kazde zyjace
stworzenie. Lipiec jest najtrudniejszy miesigc
do przebycia dla gasiat, w czasie kwitnienia
lip, trzeba im wtedy dawac przesrétowane jare
zyto lub sléd z tego zyta, oraz rzucaé¢ im cale
lodygi z nasienia gorczycy co ich wzmacnia, o-
précz tego uszka nasmarowac im oliwg, a miej-
sce gdzie na noc siadaja wysla¢ paprociag le-
$na. Podczas kwitnienia lip wlozyé¢ w wode
do picia kawalek kamfory. Gesi chociaz z téj
saméj rodziny drobiu co kaczki wymagaja da-
leko wiecéj pielegnowania, szczegélniéj w trze-
cim i czwartym miesigcu zycia, gdyz podle-
gaja réznym przypadlosciom i wtedy ging
czesto calemi stadami, gdy tymczasem kaczkl
s3 najsilniejszym gatunkiem drobiu.

Jest zwyczaj po wsiach podskubywania
gesi na wiosne i na $w. Michal, zwyczaj to
jednak barbarzynski, nieludzki i male przy-
noszacy korzyéci; z tego powodu gesi nie
rozrastaja sie u nas tak dobrze jak za gra-
nicag, Wprawdzie gubig w pewnych okresach
pierze, ale wtedy rano gdy si¢ wypuszczaja
obra¢ je z tych pierzy, ktére same wypada-
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ja nie podskubujac wcale. Zbyt male korzy-
$ci przynosi takie podskubywanie, aby nara-
zaé¢ biedne stworzenia na bdl, tem wiecéj iz
chudng przy téj operacji. Bijac gesi na pél-
gaski 1 szmalec z 10 gesi jest jeden funt pu-
chu a cztery funty pierza. I tak z gesi sa
wielkie pozytki, gdy sie¢ je tuczy na tluszcz
lub na pdigeski; szmalec gesi jest tluszczem
bardzo delikatnym i poszukiwanym wszedzie
do chleba, zydom za$ tylko na takim szmalcu
wolno jest smarzy¢ wszelkie migsiwa i ryby.
Tuczac wiec gesi oprécz wielkiéj ilosci tlusz-
czu, piersi wykrawa si¢ na pdlgeski, tak dro-
go placone wszedzie, uda takze mozna sobie
wedzié, inne cze$ci spotrzebowad na $wiezo,
watroby uzyé na robienie slawnych psztetéw
strasburgskich, a zabijajac na takie uzytki ge-
si karmne otrzymuje sie puch i pierze bez
podskubywania.

Najkorzystniéj wiec spieniezaé gesi tuczo-
ne, produkujgc szmalec, pdlgeski, pasztety, i
pierze,

Tuczenie gesi.
Wilasciwy czas do karmienia gesi jest lis-
topad i grudzied, gdyz wtedy juz sa dosta-
tecznie duze.
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W duzych gospodarstwach rolnych, ho-
dowla gesi na wigksza skale, najczesciéj bywa
zaniechang, z powodu, iz gesi robia szkode
w polu. Wszakze tam gdzie folwark dochodu
przysporzy¢ powinien hodowla gesi musi byd
z wielka korzy$cig prowadzona, zwlaszcza dzis,
kiedy wedzone pélgeski taki majg popyt w han-
dlu. Dobrze urzadzone pélgeski moga stano-
wczo wspélzawodniczy¢é ze sprowadzanemi
do nas z Pomorza, chociaz bez najmniejszéj
kwestji, stawne pomorskie gesi, znacznie sg
wieksze od naszych.

Tuczenie gesi odbywa si¢ na Pomorzu, po-
wiekszéj cze$ci na otwartem powietrzu; trzy-
manie gesi w karmnikach ciemnych i ciasnych
wychodzi z uzycia, a aczkolwiek stosunkowo
wicksza swoboda ruchdéw, przeszkadza nie-
co tuczeniu, system ten okazal si¢ praktycz-
niejszy, gdyz tluszcz i migso gesi w ten spo-
séb tuczonych, bez poréwnania jest smaczniej-
sze. W tym celu naleiy ogrodzi¢ przestrzefi
okolo 100 krokéw kwadratowych; czystosé i
$wieze powietrze wzmaga apetyt, a przez to
samo ulatwia tuczenie, przytem daleko Z%at-
wiéj jest wszystkiego dopilnowaé w miejscu
przystepném, niz w ciasnych i dusznych ko-
morach.
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Pokarmy dawane gesiom podczas tuczenia
moga bydé bardzo rozmaite.

Wiejskie gospodynie zgadzajg sie¢ wszy-
stkie z tem, ze owies jest najlepszem dla ge-
si pozywieniem, jednakze gesi owsem tuczone
bardzo czesto niewiele dajg szmalcu. Pocho-
dzi to ztad, ze zadne ziarno tak si¢ nie rézni
w gatunku jak owies. W korcu moze by¢ od
36 do 60 funtéw rdzinicy na wadze; owies
lekki nie posiada wlasno$ci tuczacych, a w bra-
ku lepszego, w téj saméj cenie na targu sprze-
dawanym bywa; wtenczas zamiast owsa, daje
sie gesiom z poczatku siekang marchew i co-
dzied $wiezo gotowane kartofle, rozgniecione
na gestag masse, przyczem niewielka ilo$¢ gro-
chu mozna rozsypywaé¢ w zagrodzie. Po oS-
miu dniach, kiedy gesi widocznie sg podkar-
mione, nalezy im dawac jeczmien, jednakze
gotowany i ostudzony, gdyz ziarno surowe
jest niestrawne; po czterech dniach nalezy z ma-
sa kartoflang miesza¢ krupy jeczmienne; ko-
rytka nigdy nie powinny staé prdéine, a wo-
da w ceberku codzied odmieniana byd¢ musi.
Wrzuca sie w nig troche soli, popiolu lub
pare rozrzazonych wegli — a obok na kupce
powinien lezed piasek, co wpltywa na trawienie
i rozrost watroby. Po o$miu dniach gesi dostaja
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groch, ktéry nalezy sypaé w cebry zwoda, azeby
troche napecznial, przyczem daje sie znowu kar-
tofle z krupami jeczmiennemi. W trzy tygodnie
gesi powinny byé doskonale utuczone, a koszt
takiego tuczenia o wiele jest mniejszy, niz gdy-
by byly karmione dobrym ciezkim owsem, kt6-
ry zawsze jest drogi. Mieso bedzie doskonale,
szmalec zSlciutki i gesty jak maslo, a pierze
takze zyskuja na wartosci, gdyz sg puszystsze i
obfitsze, niz kiedy gesi siedzg w zamknigciu 1
swobody ruchéw sa pozbawione podczas tu-
czenia.

Sposéb podany zalecamy gospodyniom,
ktdre chca hodowad gesi i majg po temu miej-
sce odpowiednie; jest on pod kazdym wzgle-
dem korzystny, a nie jest meczarnig dla zwie-
rzecia. Rozsadek sam wykazuje, iz hodowane
tak gesi, musza by¢ jako pokarm dla ludzi zdro-
wsze, niz mieso z gesi trzymanych w brudzie i
zaduchu, ktére pod zadnym pozorem same zdro-
we by¢é nie moga, a tém samém zdrowego po-
zywienia stanowi¢. Dalszy proces przygotowa-
nia polgesek i t. d. patrz ,Jedyne praktyczne
przepisy wydanie 12,

Golgbie. Golebie po wigkszéj czedci cho-
wane bywaja tylko dla przyjemno$ci widoku
swego tadnego pozoru, oraz dla obserwowania
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tego wzorowego obrazu prawdziwéj miloSci
malzeniskiéj i rodzicielskiéj. Sa bardzo tagodne,
fatwo sie dajg przyswoic i same przychodza do
reki po zer, ktérego nie umieja sobie wyszukac,
jedza groch i wszelkie zboze, Mieso golebie
czarne, stodkawo mdte, smakuje tylko amato-
rom; pieka sie jak kurczeta, lub marynujg jak
zwierzyna w occie na pare godzin, a nastgpnie
dusza w $mietanie. Rosél z golebi gotuje sie
dla chorych jako bardzo delikatny. Przychéwek
jest bardzo czesty, co dwa tygodnie znosza po
2 jajka, najwyzéj 3 i zaraz siedza na nich, wysia-
dujagc swe mate przez dni 12, co miesigc wigc
jest mlodych para. Samiec zaréwno z samicg
pilnuje gniazda i znosi pozywienie w dziobku
dla matych.

Chéw golebi przynosi w ogdéle wiecéj szko-
dy nizeli pozytku, a chod Zywig sie same i tylko
w zimie daje sie im posledniejszego zboza dwa
razy dziennie, to niemnié] w jesieni i na wiosng
wyrzadzaja w polu wielkie szkody.

Gotebniki stawiajg sie zwykle wysoko, a to
dla zabezpieczenia od drapieznych zwierzat;
powinny byé przedtem bardzo czysto utrzy-
mane, wysypane piaskiem, inaczéj mnozy sie
w nich wszelkiego rodzaju robactwo. Na roz-
mnozenie zostawiaja si¢ golebie wylegle na
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wiosne; pod zime bije sie ta sama ilo$¢ sta-
rych.

Aby golebnik zabezpieczy¢ od kun i ko-
téw smaruje si¢ zewnatrz jego $ciany oliwg do
smarowania skdér tak ostroznie, by ani kropla
nie dostala si¢ do $rodka, pod spodem na ze-
wnatrz powinien by¢ obity blacha, inaczéj szko-
dliwe te zwierzeta wyciagnelyby wszystkie go-
tebie, przytém przystawiona podczas opatry-
wania golebnika drabinka powinna si¢ zawsze
odstawié. Pamietac¢ nalezy, aby golebie mialy
podostatkiem $wiezéj wody w golgbniku lub o-
podal postawiona.



ROZDZIAY. VII.

Trzoda chlewna.

Doswiadczenie stwierdzito, iz utrzymywa-
nie trzody chlewnéj nalezy do najwigcéj korzy-
$ci przynoszacych galezi gospodarstwa kobie-
cego. Oprécz ogromnego uzytku jakim sg $wi-
nie dla potrzeb domowych, pod kazdg postaciag
daja si¢ spienieza¢, poczynajac od prosigt ssg-
cych, ktére sa zawsze pokupne o kazdéj porze
roku, pélrocznych, ktére miasto kupuje dla u-
paszenia na stonine i szynki, a gdy podkarmio-
ne od pétrocznych do rocznych kupuja rzezni-
cy wedliniarze na szynki, kielbasy it. p. az do
opaséw kupowanych na sloning, sadlo, zuzyt-
kowanie miesa na wedliny jak poledwica we-
dzona, salami, szynki w pecherzu; szynki same
po odjeciu grubéj stoniny z ktdra sie soli¢ i we-
dzié nie mogg, s3 mniéj smaczne i niepozorne,
a wiec niepokupne i tylko na domowy uzy-
tek solone by¢ moga. Slowem wiec, czy mig-
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sem, czy sltoning lub wedling, zawsze kupca
znajdzie.

Rassy $wini sa rozmaite, zwyczajny gatunek
naszych polskich $§win bardzo dobrych do cho-
wu jest koloru bialego, pociggtego ryja, podiu-
znéj formy calego ciala i oczu zwykle ku ziemi
zwréconych. Dzi§ jednak wprowadzono i u nas
rozmaite rasy lepsze angielskich $wif, w Anglji
bowiem najwigcéj chowaja trzody 1 starajg sie
0 najlepsze gatunki; §winie angielskie réwnie jak
i nasze s3 biale i laciaste, czasem spotyka sig
czarne, kadlub i kark maja krétki, nogi o wiele
nizsze od naszych, gtowa mala, s3 wyborne do
podkarmiania i dla tego pélroczne do roku pro-
siaki podkarmione tylko na mieso, sa zawsze
bardzo pokupne. W Prazmowie gdzie wlasci-
cielka prowadzi rozplodowe gospodarstwo tak
drobiu jak i trzody, zawsze mozna dosta¢ knu-
ra lub maciore zaplodniona zadanéj rasy, gdyz
ras angielskich jest kilka, gléwnie za$ dwie naj-
lepsze sa u nas zaaklimatyzowane, York-schire
i Lincoln. Chociaz utrzymuje si¢ mniemanie, iz
$winia nalezy do najnieczy$ciejszych zwierzat,
w istocie tak nie jest, przy czystém bowiem u-
trzymaniu nie zanieczyszcza stomy swéj na pod-
4ciétke danéj, lecz sktada gndj w kacie. Od u-
trzymania chlewéw w porzadku zalezy wzrost 1
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dobrod¢ miesa; powinny mieé zawsze suchg sto-
me grubo podestang; podloga w chlewie powin-
na by¢ pochyla, aby moksz sptywal swobodnie.
W ogdle trzoda lubi cieplo i tylko wypasy mo-
g3 by¢ w chlodniejszych umieszczane chlewach.
Swinie sa tak zarloczne, ze jedne odjadaja dru-
gie, dla tego kazda $winia starsza powinna miec
swoje wlasne koryto, dla mtodszych koryta ma-
ja przegrody, a jezeli co najczedciéj ma miej-
sce koryta umieszczone na zewnatrz chlewa, to
w chlewie powinny by¢ zrobione dziury, zeby
kazda mogla oddzielnie leb wysadzi¢ do jadla.
W lecie gdy chodza na pastwiska zielone, ki6--
re nie powinny byc oddalone od dworu daje
sie im karm tylko rano i wieczdér, w zimie naj-
mniéj trzy razy dziennie. Swinie nie s wybre-
dne, jak wiemy, karmia sie odpadkami siekane-
mi ogrodowizn, réznemi resztkami jarzyn, po-
sypanemi 0spa, to jest zbozem raz zmielonem i
sparzonem, wywarem z gorzelniit. p. Woda
do picia nie powinna byé zbyt zimna, karm ani
zbyt cieply ani zbyt zimny, na to trzeba baczna
zwrdcié uwage, bo goracy pokarm szkodzi nad-
zwyczaj $winiom. Tak koryta jak i ceber od wo-
dy powinny by¢ za kazdym daniem jadla wy-
plékane woda, a raz na tydziein gruba miotlg
wytarte z osadu formujacego sie.
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Swinie 2yja od lat 12 do 15, jednak tylko do
9-go roku bywaja prosne; na 10 §wini wystar-
cza jeden kiernoz, nie mtodszy nad rok, a nie
starszy nad cztery lata. Swinie rosng do 4-go
tylko roku. Samica bywa pro$ng dwa razy do
roku, nosi swe male 4 miesigce, miewa po 8 do
10, nawet do 15, ale to juz bardzo rzadko. Po
oprosieniu si¢ powinna dostaé lekki a pozywny
pokarm i to niewiele 1 nierzadki, aby ta wply-
nela na prosiaki, ktére czesto ze zi€) karmy
matki dostajag biegunki, najlepiéj pierwsze pare
dni dawad poSlad jeczmienny przemielony i ser-
watke lub troche mleka stodkiego, pézniéj juz
trzeba dawac obfity karm, aby miala czem kar-
midé prosieta, jak wyzéj méwilismy, dodajgc tupi-
ny gotowane od kartofli, a nawet samych dro-
bnych kartofli; zielonego zielska, mleka kwa-
$nego i zadnych owocéw nie daje si¢ $winiom
gdy karmig. Malym prosigtom w lecie w gora-
ce dnie polewa¢ postanie zimng woda, w zimie
za$ lub w jesieni strzedz starannie od zazigbie-
nia w chlewie.

We dwa tygodnie po urodzeniu prosiat, te
ktére majg sie chowad, odlgczy¢ od tych, ktére
maja péj$¢ na zabicie, gdyz od dwdéch tygodni
juz powinny przyzwyczajaé sie do jedzenia.
Odlaczenie prosigt od maciory odbywa si¢ da-
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eko latwiéj jak u bydla i prawie niepostrzeze-
nie, w kazdym jednak razie dobrze jest stopnio-
wo na kilka godzin, odlgczaé codziefi maciorg
od prosiat.

Po 6 lub na]wyzéj 8 tygodniach odlaczaja
sie¢ prosieta zupelnie od matki, a wtedy nalezy
sie tak prosieta umies$cié, aby si¢ wzajemnie
z maciorg slyszeé nie mogly. W 6 tygodniu po-
winny juz prosieta przeznaczone do chowu, do-
stawaé po pdl funta do trzech-czwartych funta
$rétu jeczmiennego na sztuke. Naturalnie ze po
zupelném odsadzeniu powinny dostawac po-
karm obfity i czesciéj, lepiéj w mniejszych do-
zach po 4 do 6 razy dziennie. Przy starannéj
hodowli po odsadzeniu od matki, dostajg naj-
przéd zbierane mleko rozrzedzone woda, a na-
stepnie kwasne, ospg ze zboza, surowa marchew.
gotowane kartofle, serwatke i t. p.; czy jednak
prosiaki karmig si¢ §rétem jeczmiennym, ospa
owsiang lub zytnia, wreszcie makuchami Iniane-
mi, to zawsze po odstawieniu maciory trzeba
dawad z poczatku niezbierane, p6zniéj zbierane,
daléj mieszane z wodg, a w koricu dopiéro kwa-
$ne mleko, serwatke lub maslanke, gdyz dajac
odrazu serwatke lub maslanke ryzykuje sig, ze
prosiaki dostajag biegunkii zamiast rozrastaé
sie marnieja. Do 6 miesiecy wieku nalezy je tak
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karmié, gdyz wtedy dopiero przechodza na
karm przeznaczony dla starych $wid. Bardzo
dobrze jest dla zdrowia prosiat, to jest dla u-
chronienia ich przed robakami, ktére im czgsto
kiszki przegryzaja dawac o ile mozna prosig-
tom marchew, plewy za$ z kazdego zboza po-
winny by¢ wrzatkiem oparzone, przykryte, aby
caly dzier oprzaly i dopiéro przesypane ospa,
wymieszane z gotowanemi kartoflami podawa-
ne za pokarm prosietom. Dla zdrowia prosiat
nalezy im dawad do 6 miesiecy migszaning spro-
szkowanych wegli kamiennych, popiotu, soli,
kosci palonych i fosforanu wapna, ktéra to mie-
szanina powinna zawsze stac blisko koryta, aby
same jg lizaty, lub gdy stabe dawadé po lyzice
dziennie.

Prosieta pierwszoroczne czyli ze $§wini rocz-
néj nie sg dobre do chowu, najlepsze dwu, trzy’
lub czterolatki, réwniez wybieraé do chowu tyl-
ko takie co sie rodza zimg lub latem. Na pa-
stwiska nie nalezy wypedzaé prosiakéw az sa
zupelnie silne, a tembardziéj jezeli pastwisko
jest oddalone co dla wszelkiego inwentarza jest
szkodliwem, szczegdlnie w czasie dzdzystym lub
chtodnym, lepiéj juz wtedy gdy zostang w do-
mu, w kazdym razie przed wypedzeniem na pa-
stwisko powinny by¢ w chlewie dobrze nasycone.
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Widzimy wiec, ze przy produkcyjném go-
spodarstwie trzody chlewnéj koniecznémi sg
odpadki mleczywa do wychowania prosiat, czy-
li ze gospodarstwo nabialowe jest w $cistym
stosunku z hodowla trzody chlewnéj; a ze u nas
dotagd malo chowaja trzody ra sprzedaz, to za-
iste z téj przyczyny, ze dotad malo gdzie u nas
prowadzg produkcyjne gospodarstwa nabialo-
we, lecz z przyzwyczajenia wypuszczaja krowy
w pacht, pozbawiajac si¢ tym sposobem rozpo-
rzagdzaniem zbieranego mleka, serwatka i ma-
§lanka, tak koniecznemi artykutami nie tylko
w karmieniu ale i w wychowie trzody. Pomimo
iz pozywienie $win jest zwykle wodniste, jednak
kto chce z korzyscia chowad trzode, powinien
szczegblng zwracaé uwage na dostarczanie jéj
szczegdlnie podczas letnich upatéw $wiezéj czy-
stéj wody; bez §wiezego napoju nigdy $winie
w stanie zdrowym chowad si¢ nie moga. Bie-
dne te stworzenia naglone pragnieniem zniewo-
lone s3 czasem poié si¢ w kaluzach blotnistych,
a lud utrzymuje, Ze to jego natura, tymczasem
rzecz si¢ ma przeciwnie, §winie napojone sg we-
sole, czujg si¢ ozywione, co si¢ zaraz spostrze-
gad daje po ich minie. W ogdle nikt na ten wa-
zny warunek w wychowaniu trzody nie zwraca
uwagi.
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Do karmienia na mieso najlepsze s3 $wi-
nie rassy angielskiéj, gdyz rozrastajg sie szyb-
ko i wypasaja tatwo; mozna zaczynaé kar-
mi¢ juz prosiaki o$miomiesieczne i te podkar-
mione sg bardzo pokupne, najlepiéj jednak
karmié roczniaki lub pditora roku majgce do
dwdéch lat; starszych nie warto i tak juz dwu-
latki karmig sie tylko na slonine, a roczniaki
i mlodsze na szynki i kielbasy. W szesé ty-
godni karmiony wieprz czy $winia s3 w pel-
ném miesie, a w trzy miesigce zupelnie wy-
karmione na sloning i sadto. Wiedziéé¢ bowiem
nalezy, ze karmione na migso $winie karmig
sie krécéj i ttuszcz nie dochodzi grubosdci zwy-
k1éj sloniny, wtedy s3g najsmaczniejsze i naj-
miesistsze, szynki tez tylko z takich mlodych
wieprzy sa smaczne, jako i wszelkie migso na
kielbasy, salami it. p. Starsze za$ karmione
na stonine i sadlo nie moga dac dobrych szy-
nek, najprzéd, ze mieso starszych zwierzat ni-
gdy tak dobre nie jest, a nastepnie, ze szynka
solona i wedzona bez skéry jest zupelnie nie-
smaczng, trudno za$ aby zostawia¢ grubg slo-
ning na szynce do wedzenia, byloby to wiel-
kg stratg stoniny. Karmniki powinny by¢
4 razy dniem wypuszczane z chlewéw do zagro-
dy zrobionéj w ciepléj izbie z desek z otworami
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na wytkniecie tba do koryta umieszczonego
tuz obok zagrody, aby je karmi¢ w ogrze-
wanéj izbie, gdyz karm powinien by¢ letnio-
cieplawy czyli temperatury 15 stopni Rea-
umura, dawany w chlewie zamarzalby 1 tra-
ciloby sie wiele na wyragbywaniu i powtérném
ogrzewaniu. Swinie bowiem karmia sie zwy-
kle jesienia, wypchane podczas lata zielskiem
tak aby je bi¢ mozna w koncu listopada lub
w poczatkach grudnia, gdyz tylko w grudniu
lub w poczatkach marca mozna bié $winie,
w cieplejszéj bowiem porze juz zapéznoby bid,
soli¢ i wedzi¢, tem wiecéj iz na wielkanoc sg
najpotrzebniejsze szynki, kto je dla siebie bi-
je, tylko wiec na sprzedaz przeznaczone kar-
mi si¢ dla rzeZnikéw w porze zadanej i najle-
piéj platnéj, zawsze starajac si¢ przy karmie-
niu zuzytkowaé wszystko co jest w domu i
jak to wyzej powiedziatam, $winiom, rozepcha-
nym podczas lata zielskiem i trawami na pa-
stwisku wsadziwszy do karmnika na jesieni
w czasie wykopywania jarzyn, daje si¢ naj-
wigcéj drobnéj marchwi, brukwi niezdatnéj,
rzepy i kartofli, wszystko gotowane i siekane
siekaczem, lub lepiéj roztarte posypane plewa-
mi zboza midconego, lub gdzie jest gorzel-
nia polanych brahg gesta. Nastepnie w 3 ty-
18
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godnie juz si¢ jarzyny osypuje coraz obfi-
cié] ospg, to jest mielong na raz maka czy
to zytnig czy jeczmienna, czy owsiang, doda-
jac codzieri wiecéj maki do kartofli az w kori-
cu ostatnie cztery tygodnie karmi si¢ ciastem
z saméj maki, nawet przesianéj przez prze-
tak, a sparzonéj na kilka godzin przed za-
daniem wieprzom. Przy staranném karmie-
niu i pilnowaniu, korzec zboza wystarcza na
najlepsze utuczenie wieprza, naturalnie nie ra-
chujgc osypki z plew z poczatku dawanéj. Jak
wyzéj powiedzialam starannie karmione w 6
tygodni s3 w pelni miesa, a w trzy miesigce
powinny sie juz ukarmi¢ na stonine, jezeli
tylko $winia jest zarta, rzadko kiedy dtuzéjnad
3 miesigce sie¢ karmi. Oprécz powyzszego
karmu nalezy dawac koniecznie karmnikom sél,
a ze jéj liza¢ nie lubig jak bydto, wigc namo-
czyé garniec owsa w mocnym rozczynie sto-
nym i tego owsa codziei im po gar§ci da-
waé przed jedzeniem, co pobudza apetyt i
chroni od wielu choréb; wiedzie¢ bowiem na-
lezy, ze jak czlowiekowi tak kazdemu ze zwie-
rzat sél jest konieczng do Zycia, a mianowicie
do zdrowia. Napdj zawsze S$wiezy i czysty,
dobrze bardzo jezeli moze by¢ serwatka lub
mleko kwasne; koryta i szaflik od wody be-
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zustannie szorowane, a reszte niezjedzonéj
karmy péki nie skwasniala mozna domieszad
do swiezo dawanéj, gdy juz z drugiego lub
trzeciego dnia oddac¢ jg innym $winiom. Za-
czynajagc karmi¢ $winie dac¢ pierwszego dnia
kazdéj naczczo 4 grammy antimonium crudum
pomieszane z pél kwartg kwasnego mleka i to
dawaé przez dwa tygodnie co pare dni, nisz-
czy to zarody wagréw jezeli s3 w $wini, a o-
précz tego przyczynia si¢ bardzo do pred-
kiego utuczenia $wini. Wazng jest takze rze-
czg, aby stonina byla smaczna i szczeciny bia-
te, zeby karmniki w chlewie mialy zawsze
Swiezg 1 suchg slome na poslanie. Chociaz
to blahe sg zaiste spostrzezenia, ale stare go-
spodynie nigdy nie bija $wiri o innéj kwadrze
jak na pelni, dowodzac, ze wszelkie miesiwo
przygotowane z bitéj podczas pelni $wini jest
daleko trwalsze.

Prosiaki o$mio-miesieczne, mozna podczas
wiosny i lata gdy jest obfito$¢ serwatki kar-
mi¢ na $wieze szynki i mlodg slonine samg ser-
watka. Takie prosiaki trzeba trzymaé w ciem-
ném miejscu za ogrodzeniem z deski, w kté-
réj zrobione sa dziury na wytkniecie glowy,
a przed deska korytko z ciggle $wiezg ser-
watka, dolewajac jéj ciagle i czesto myjac
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korytko, mozna tym sposobem nic wiecéj nie
dajac, ukarmié zupelnie w 10 tygodni takie
prosiaki, a szynki i stonina beda smaczne i
delikatne; trzeba jednak pamietaé, aby mialy
zawsze $wiezg stome, a nawet dobrze je raz
na tydzien wiechciem umyéd,

Tucznikom podaje sie pasza z kartofli i o-
spy sze$¢ razy dziennie, rozpoczynajac o 5
z rana, a koficzac o g wieczorem. Jeszcze ko-
rzystniejsze tuczenie jest kiszong pasza, to
jest, zakiszajac ospe tak samo jak na chleb i
tem oblewajac ugotowane i drobno posieka=
ne kartofle z dodatkiem nieco soli. W ogdle
baczy¢ bardzo trzeba na czystosc, kartofle po-
winny by¢ plékane, trzoda z nieczystych koryt
niechetnie wyjada, a przez to duzo paszy
marnieje. Pasze podawac trzeba w maléj ilo-
§ci, w stanie niezbyt suchym i nie goracym,
przytem dwa razy dziennie po trzy kwarty
mleka kwasnego za napdj na sztuke.

Skoro powyzsze postgpowanie zastosowa-
ném bedzie, zapewni¢ moge, iz w przeciagu
8 do 10 tygodni, osiggnie sie zdatne do za-
bicia i na sprzedaz tuczniki. Jezeli chodzi gld-
wnie o sloning, w takim razie dodaé trzeba
do ospy jeczmiennéj $rétowanego grochu i to
razem zakiszaé, oblewajac gotowane i drobno
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usiekane kartofle. Letnig porg trzode chlewna
mozna utrzymywacé bardzo dobrze, wypedza-
jac ja w pole na pastwiska, w ktérych konie-
czna jest woda, aby mogly sie plawié, przez
co ochrania sie ja od czerwonki, ktéra to cho- -
roba coraz czesciéj trzode napada. W razie
téj choroby, z korzyscia uzyé =zastrzykiwa-
nia za skére karbolu, za pomoca malerikiéj
szprycki, powtarzajagc to w mocnéj chorobie
dwa razy dziennie, w lzejszé jednorazowe
wystarczy, podajac w czasie choroby kwasne
mleko i paszac chore nad woda, w ktéréj sa-
me skutkiem goraczki zanurzaja sie.

Lekarstwa na niektore choroby trzodjr
chlewnéj.

W e g ry: s3 to mate bialawe krostki, znaj-
dujace sie nietylko na powierzchni skéry, ale
nawet i wewnatrz, miedzy stoning a migsem.
Mieso zarazonego t3 chorobg wieprza, jest nie-
zmiernie dla ludzi szkodliwem, usposabiajac do
wszelkich skérnych i zaskérnych choréb. Za
granica jedzenie takiego miesa jest najsrozéj
zakazane, a wieprz dotkniety ta chorobg natych-
miast zabitym i zakopanym bywa, aby innych
nie zarazal. Takim wieprzom nalezy przez caly
miesiac dawa¢ naczczo Hepar antymonium
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w zwilzonych otrebach, starym na sztuke po un-
cji, mniejszym stosunkowo mniéj. Zdrowe od
zarazonych wylaczy¢, chlewy czesto wyscielacd
jednym i drugim odmieniajac czesto podsciol-
ke. Znakami téj choroby ktdéra sie nie zaraz
przez biate krosty objawia, a ktéra nawet nie-
kiedy bardzo trudno jest poznaé, s3 czasami:
wielkie ostabienia $wini, odejmujace jéj ched do
jadla, nabrzmiato$¢ pod szczeka dolng i na po-
liczkach. Chrapliwe chrzakanie lub kwiczenie.
Najwazniejszemi za$§ skutkami téj choroby sa
wegrowate, czarne guziki pod jezykiem, a koi-
ce szczecin wyrwanych z zadnich ud i miedzy
uszyma s3 krwawe. Dobrze jest uprzedzaé te
chorobe tak trudna do poznania, a tak niebez-
pieczna, dajac za prezerwatywe co tydzier po
pare tyzek popiolu drzewnego w karmie lub
pét tuta alunu. Przyczyny téj choroby wcale
nie sg pewne; zdaje si¢ jednak, iz najwazniejsze-
mi sa nieocheddéztwo, rzadko, a moze i nigdy
nieumytych wieprzy i wszystkie okolicznosci,
ktdére sprzyjaja predkiemu tuczeniu sie, a mia=
nowicie brak agitacji przy ciasném zaparciu.
Utrzymywanie w blotnistém miejscu, wielce sig
przyczynia do rozwiniecia si¢ téj choroby, szcze-
gdlnie gdy $winie czystéj wody w blizkos$ci chle-
wéw nie maja, albo gdy sie im daje karm zepsu-
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ty, niezdrowy, jak zgnile kartofle, albo z blot-
nych miejsc pochodzace rodliny.
Zausznica czyli zapalenie gardzieli.
Choroba ta nie tylko najsilniejszego wieprza we
24 godzin zadusié moze, ale niekiedy wyniszcza
w dni kilka chlewy cale. Przytrafia si¢ ona nie-
kiedy wtenczas, gdy powietrze zbyt jest wilgotne
i zimne latem, zdarza sie jednak i w wielkie u-
paty, gdy $winie zgrzane napija sie zimnéj wody.
~ Znamiona jéj sa, iz sie zjawia nagle; do-
tkniete nig $winie predko slabna, s3 niespokoj-
ne, chwieja sie, glowe zwieszaja i czesto sig
trzesa 1 drza w calém ciele. Oddech majg chra-
pliwy, piszczacy i ciezki, pysk otwieraja, jezyk
wywieszajac, same za$ s3 rozpalone, oczy im
sie czerwienieja, jezyk puchnie, nic przetykad
nie moga. Spostrzeglszy te zgubne oznaki,
trzeba natychmiast oba uszy do polowy prze-
rznaé, aby z nich krew obficie zeszla. Koniec
tez ogona odcigé, krwi takim sposobem upu-
szcza sie stosownie do wielkoSci sztuki, od 1/,
11/, f. Wygolic¢ co najpredzéj szersc na $rodku
szyi, ponizéj nabrzmienia tych gruczoldw, i na
tém miejscu postawi¢ nalezy wizykatorje jak
dtofi duza, ktéra na wierzch wyciggnie ostre
humory. Zeby sie trzymala, brzegi jéj trzeba
naprowadzi¢ plastrem Ignacym, do $rodka uszu
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wepchnaé gleboko po galeczce z pszennéj ma-
ki, miodu patokii1-go zabka czosnku. We-
wnatrz dobrze jest dawaé ciemierzyce, ktdra
nalezy kopa¢ w maju, oskrobad z korzeni wierz=
chnia skdrke, a poszczepawszy wzdluz, wysu-
szy¢ 1 chowaé w szklannych stojach Na starg
sztuke po tyzeczce kawianéj z wierzchem, a na
malg pdl, raz w dzied w filizance mleka kwas-
nego wlewa si¢ to do gardla, ale gdy $winia sie
opiera, i nie dozwala zada¢ sobie tym sposo-
bem lekarstwa, trzeba jéj da¢ w krupniku jecz-
miennym na rzadko ugotowanym. Nastepnie
daje si¢ co 2 godziny mieszanina z 2 drachm
salmiaku, tylez saletry i drachmy antymonium
crudum réwniez z mlekiem lub polewka. Gdy sie
w blizkosci zjawi choroba gardzieli trzeba jéj
zapobiegac w zdrowych $winiach, plawiac je
czesto w wodzie, puscié krew opaslejszym sztu-
kom rozcinajgc im uszy, daé im zawloke na szyi
tudziez na womity ciemierzycy, potem do po-
karmu dodawaé dwa razy w dzien po lyzeczce
kawianéj soli i siarki; popidt tez z drzewa twar-
dego bardzo jest dobry, daje sie go co 2 lub 3
dni po 2 lyzki stolowe do karmu.

Daléj odlgczy¢ trzeba chore sztuki od zdro-
wych, zakopywac glteboko zdechle, przestrzega-
jaczeby psy 1 ptastwo domowe ichnie dotykaty,
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Biegunka. Swinie w ogdle jako obzar-
te zwierzeta czesto jéj dostaja, gdy jest krwawg
bywa niebezpieczna, kilka za§ dni biegunki bez
krwi nic nie szkodzi. Gdy si¢ jednak przecigga
zapobiega sie jéj zamykajac $winie w suchym
chlewie, stomg wystanym, zywié je wiecéj su-
chym niz rzadkim pokarmem, to jest ziarnem
gotowanem, lub parzonemi kartoflami. Do kar-
mu dodawaé codzien: tut alunu, 2 tuty (na pro-
szek uttuczonéj) kory debowéj i tylez proszku
tluczonego kurzego ziela, a to dopdki choroba
nie ustanie. Daje sie tez codzieri po lucie zie-
lonego koperwasu na duze sztuki a w propor-
cji na mniejsze; albo gotowanych jagdd jalow-
cu pare garsci, mozna tez dawa¢ konopie $wie-
zo wyrwane z lodyga i nasieniem, gotowane
z wodg dawad za napd;j.

Wszelkie migsa, mydliny, pieprz i ziele aco-
nitum szkodzi §winiom. W razie biegunki u pro-
sigt ssacych, ktéra nastapié moze skutkiem wa-
dliwych wlasno$ci mleka maciory, zmienic¢ na-
lezy karme, a jezeli to nie pomaga, i skoro juz
same jedza, lepiéj nawet chocby wczes$niéj od-
sadzi¢ prosieta, a odsadzonym dawac za po-
karm rano sparzong a nastepnie wysuszong ma-
ke, Jezeli zag odchody prosiat wydaja odér
kwasny, dobrze jest zadawad prosietom raz na
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dziedi na sztuke po jednéj pelnéj tyzeczce od
kawy utartéj kredy, z dodatkiem jednego z6lt-
ka albo kilku kropel tynktury opium.

O urzgdzaniu wieprzy karmnych.

Skoro juz karmnik przeznaczony jest do za-
bicia, to w wigilje tego dnia nic mu juz je$¢ da-
wadé nie trzeba, tylko kilka razy poid, a to dla
tego, zeby nie bylo dluzéj pracy przy szlamo-
waniu kiszek. Wiele oséb kaze karmniki zaka-
laé, tojest duzym ostrym nozem w serce zaklidé,
lepiéj jednak zarzynaé nowym sposobem pomie-
dzy dwa pierwsze kregi karku, nie sprawia to
bélu takiego a zakléwajac zakrwawia si¢ bar-
dzo jedna przednia szynka czyli kumpia. Kiedy
juz zostat zabity, kladzie si¢ go w duze koryto
i polewa wrzaca wodg, skrobie ostrym nozem,
aby szczecina oblazla, a w koricu bierze si¢ po
garsci slomy zapala si¢ ja i opala reste pozo
staléj szczeciny. Gdy juz jest nalezycie oczy-
szczony, wiesza si¢ go za dwie zadnie nogiu
pulapui przerzyna brzuch, aby wyjaé wszystkie
kiszki, ktdre zaraz na gorgco trzeba oczyszczad
to jest wyprowadzi¢ z nich wszystkie pozostale
nieczystosci, potém kazda z osobna wywrdcié i
tylcem od noza wyszlamowa¢ do ostatniéj bion-
ki, wytrzeé solg i $niegiem (jezeli si¢ to robiw zi-
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mie), w lecie nalezycie wymyd i namoczyc¢ w lek-
kiem winie, aby wszelki przykry odér z nich
wyciaggnaé. Nastepnie wyjmuje si¢ letkie, serce
1 watrobe, przy ktdréj trzeba uwazaé, aby nie
zgnie$é zdlci, ktéry sie ostroznie odejmuje i wy-
rzuca, a powyzsze trzy przedmioty uzZywa sie
do kiszek. Daléj obdziera si¢ z obydwdch bo-
kéw wieprza kawaty tlustosci, ktére jezeli ma-
Ja by¢ uzyte na sadlo, to je trzeba dobrze naso-
li¢ i obydwie polowy zlozyd, nie nadwyrezajac
zwierzchniéj blonki i razem zeszydé, jezeli za$
kto chce mieé z téj tlustosci szmalec do pacz-
kéw lub tym podobnych rzeczy, to nie trzeba
wcale solié, tylko pokraja¢ w kawatki, przeto-
pié i przecedzi¢ do dziezek; tluszcz za$ odjety
od kiszek uzyé mozna na okras¢ dla czeladzi,
przesmazywszy z cebulg. Nerki odjete od szmal-
cu, uzywaja si¢ do salcesonu. Gdy juz tym spo-
sobem wnetrze wieprza jest wypréznione, odci-
na sie glowa, wyrzyna z nié§j podgardle i ozér
i takowe uzywa do salcesonu, migso za$ z glo-
wy wraz z uszami odejmuje si¢ od kosci, do-
brze soli, saletruje i zwija jak najmocnié) zwig-
zujac szpagatem i wraz z szynkami marynuje,
ktéra po uwedzeniu, ugotowaniu i przycisnig-
ciu pod kamieniem, kraje si¢ do jedzenia w cien-
kie plastry. Odcina si¢ p6Zniéj nogi, dobrze je
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oczyszcza z sierSci, opalajagc na ogniu i zanurza-
jac we wrzgcéj wodzie i takowe uzywa sie dosal-
cesonu. Skoro to juz jest ukoriczone, karmnik o-
dejmuje si¢ od pulapu, ktadzie na stolei rozbiera
w nastepujacy sposéb. Odcina si¢ zadnie i prze-
dnie szynki, zostawiajac przy zadnich stonine,
gdyz sa lepsze, przednie za$ moga si¢ bez niéj
obej$é, albowiem moga by¢ uzyte na kielbasy,
albo na gorsze szynki czyli kumpie, potém sie
przerzyna przez $rodek stonina, od ktéréj odej-
muja sie schaby, poledwice i pochrzept. Od sto-
niny trzeba wszelkie migso odjac¢ 1 uzy¢ na kiel-
basy. Oczyszczong tak slonineg trzeba dobrze
nasoli¢, rekg sdél wecierajac, pokraja¢ w pasy i
szczelnie uktadaé w beczulke, ostatni rzad ské-
ra do géry i przycisngé kamieniem, a po 4 ty-
godniach nasolenia rozwiesi¢ w przewiewném
miejscu, aby zupelnie obeschla.

Solenie wszelkiego miesiwa.

W ogéle w 3 pierwszych miesigcach roku,
najkorzystniéj jest bi¢ bydlo i $winie dla zao-
patrzenia sie w solone miesiwa az do jesieni. Sél1
jest gtéwnym warunkiem zachowania migsa od
zepsucia. W Anglji uzywajag do solenia soli
prazonéj, w Westfalji, gdzie doprowadzono u-
prawianie szynek do doskonalo$ci, takze uwa-
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Zaja, ze sol prazona jest lepsza. Prazenie jéj
jest bardzo latwe; zwyczajng $niegéwke sypie
si¢ na patelnie” lub do rondla i przykrywszy
trzyma tak diugo na weglach az trzaskac prze-
stanie. Oprécz soli uzywa sie do uprawy migsa
saletry, dla nadania mu czerwonego koloru i
tegosci. Do 6 funtéw soli dodaje si¢ ¢wierd fun-
ta saletry, nigdy wiecéj, w wigkszé] bowiem
ilodci uzyta, czyni mieso suche, i nieprzyjemne-
go smaku.

Do miesa mlodych bydlat uzywa si¢ mnié;j
soli, do starych wiecéj, ale migso pierwszych
nigdy tak dlugo si¢ przechowad nie da jak dru-
gich. Mieso chude bywa twarde, jak znowu zby-
tecznie tluste, predko gorzknieje i nieprzyjem-
nego nabiera smaku. Dla tego do solenia na-
lezy wybiera¢ mieso czyste i obrac ze zbytniéj
tlustosci. Swiezego miesiwa nie nalezy zaraz
po zabiciu soli¢, ale przez 24-y godziny naj-
mniéj zostawic na powietrzu. Posypawszy mie-
so solg, naciera si¢ reka, aby sol wypelnita
wszystkie pory. Nacieranie to powinno trwac
tak dlugo, dopdki migso sél w siebie bierze; po-
czém przesypuje sie powtérnie sola, zostawi-
wszy tak przez 24 godzin, Po tym czasie wyj-
muje si¢ mieso z sosu utworzonego z soli, wy-
ciska mocno, posypuje jeszcze solg, uklada w na-
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czynie przeznaczone do solenia ktére powinno
byé koniecznie debowe, wyparzone i dobrze
wysuszone i polewa tym samym sokiem czyli
rosotem, ktéry bardzo dobrze jest przegoto-
waé 1 wystudzonym zupelnie dopiero nalaé.
Gléwne warunki dobrego przechowania solone-
go miesiwa s3:

1. Aby stalo w miejscu chlodném.

2. Aby powietrze nie mialo do niego przy-
stepu i dla tego wszystkie otwory miedzy mie=
sem zapelnié¢ i mocno upchaé nalezy. Przykry¢
dobrze pasujacém denkiem i przylozyé ka-
mieniem.

3. Aby sos slony cale migso na powierz-
chni pokrywatl.

Szynki najsmaczniejsze s3 z rocznych wie-
przéw podkarmianych dobrze; wykrawajac fo-
patki z wieprza tak przednie jak tylne, ské-
ra powinna na nich pozostad, gdyz inaczéj
zadnéj soczysto$ci mie¢ nie beda. Dla tego
tez szynki robione z karmnych na stoning
wieprzy, sa niesmaczne i suche, gdyz robigc
je, obieraja lopatki ze stoniny zbyt grubéj na
szynki.

Na 15 funtéw miesa bierze sig¢ funt soli i
najwyzéj péltora luta saletry, czyli na 6 fun-
téw soli, éwieré funta saletry. Tak sdl jak



— 287 —

saletra powinny byd¢ miatko potiluczone. Naj-
lepiéj jest soli¢ tak szynki jak pekeflejsz wo-
fowy pdki mieso zupelnie $wieze, ukladac ra-
zem, szynki, pekeflejsz i ozory, przesypujac
jeszcze pozostala od wagi sola, listkami bob-
kowemi, zielem angielskiem i gdzieniegdzie, je-
zeli kto lubi, wrzucié zabek czosnku, ale bar-
dzo malo. Ozory wolowe jako mdle, nacie-
raé oprécz soli i saletry tluczonemi goZzdzika-
mi, liczac dziesie¢ sztuk na jeden ozér i kifa-
dac razem z szynkami. Solgc razem szynki i
ozory, na kazde dwa funty soli wsypac ¢wieré
funta miatkiego cukru, przez co nadzwyczaj
kruszejg szynki. Ulozone szczelnie migso przy-
krywa sie denkiem, przyciska kamieniami i sta-
wia na jeden lub na dwa dni w niezbyt chto-
dném miejscu, tak aby si¢ sél rozpuscié mo-
gla, nastepnie wynosi do piwnicy lub w le-
cie do lodowni, jezeli jg kto posiada; co ty-
dzied najmniéj raz nalezy zajrzé¢, przewrdcié
i przekonaé sig, czy sos slony dostatecznie
pod mieso podchodzi, w przeciwnym razie
nalezy sztuki z wierzchu wlozy¢ na spéd, a ze
spodu pod wierzch i tak czesto zmieniaé. Ozo-
ry sg dobre do uiycia w 10 dni, moga jednak
leze¢ do trzech tygodni, dluzéj robig si¢ su-
che i niesmaczne. Pekeflejsz jest juz do uzy-
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cia we trzy tygodnie, najlepszy jednak w mie-
sigc; lezé¢ moze w sosie w lodowni kilka mie-
siecy, w zimnéj piwnicy dwa miesigce, p6Zniéj
robi sie lykowaty i niesmaczny. Szynki po
sze$ciu tygodniach dostatecznie nastonieja, wy-
ja¢ je wtedy z soli, osuszy¢ na powietrzu przez
24 godzin, a potém powiesi¢ w wedzarni na
tydzieri, ozory tylko na 2 dni. Uwedzone szyn-
ki powiesi¢é w miejscu suchém, przewiewném,
w cieniu. W ogdle najlepsze sg szynkiz mlodych
wieprzy, umy$lnie na szynki krétko i niezby-
tecznie podkarmionych.



ROZDZIAY. VIII.

Spizarnia.

Spizarnia w $cislem znaczeniu tego wyra-
zu zowie sie miejsce do zachowania wszel-
kich produktéw pozywienia, aby takowe w po-
rzagdku w jedném miejscu przechowane ochro-
ni¢ od przystepu ciepla, zlego powietrza, o-
wadéw, muchit. p. W rozciaglejszém jednak
znaczeniu pod wyrazem ,spizarnia® rozumie-
my nagromadzenie produktéw przetworzo-
nych i zakonserwowanych na przechowanie
podczas zimy. Takiez znaczenie ma piwnica,
gdzie sie przechowuja jarzyny na zimg i kté-
ra réwniez starannie trzeba przed mrozem i
szkodnémi zwierzetami jak koty, szczury, my-
szy strzedz.

Spizarnia w mieScie bywa to maledka ja-
ka§ komdreczka, z okienkiem, o kilku put-
kach, a wielu gwoZdziach do powieszenia czy
to jakiéj wedliny, ktéra si¢ najlepiéj trzyma

19
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wiszac, czy wianka grzybdéw, kawala §wiezego
miesa, koszyczka it. p. Na wsi spizarnia jest
to miejsce daleko obszerniejsze, bo nie naby-
wajac wszystkiego za gotowe pienigdze jak to
w ogdlnym pogladzie na gospodarstwo ob-
szernie powiedzieliSmy, wszystko sie wytwarza
wlasng praca.

Najwladciwsza porg zaopatrywania spizarni
i piwnicy jest jesieri, wtedy bowiem wszystko
jest juz pod reka, a chlodna pora roku poma-
ga kazdéj gospodarczéj pracy do lepszego prze-
chowania. Jednak juz od czerwca czyli od po-
kazania sie pierwszych owocéw jak poziom-
ki i truskawki zaczyna si¢ praca okoio zao-
patrzenia spizarni, w konfitury i soki, daléj
przez cale lato kolejg owoce wymagaja pil-
néj uwagi gospodyni, aby miala na zime
. konfitury, soki, galarety, marmolady powidia.
Naprzyklad wszelkie delikatne, drobne owoce
sg w czerwcu 1 lipcu, agrest poprzedza inne
owoce i smarzy¢ go nalezy po 10 czerwca,
pdki zielony zupelnie, daléj ida poziomki,
truskawki, maliny, porzeczki, papieréwki, 16-
téwki, szklane wisnie czerwone; W sierpniu
czarne wisnie, 6w najuzyteczniéjszy owoc na
konfiture, sok i komputy slodkie i ostre, na
wyborne powidla stokrod lepsze od sliwko-
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wych, Boréwki takze w sierpniu nalezy sma-
rzyé, bo sa slodsze i dojrzalsze, daléj jerzy-
ny, czarne jagody s3a juz w sierpniu. Wrze-
siei wreszcie daje owoce tak na slodkie jak
na ostre marynaty, zaczynajac od ogdrkdw,
ktére najlepié] kwasi¢ w drugiéj polowie sier-
pnia, sa najtrwalsze i najsmaczniejsze; daléj
korniszony, pomidory, grzyby, rydze, §liwki
ktére im pézniéj robione, tém slodsze, a za-
tem 1 lepsze, melony, arbuzy, $liwki i gruszk;
suszyd, jablka przechowywad. Grzyby sa dwa
razy do roku na wiosng i na jesieni, mlode
wiosenne suszyé krajane na storicu, a beda
jakby $wieze na jarzyne, w zimie starsze su-
szy¢ na wiankach lub na lasach w piecu po
chlebie, na marynate za$§ uzywac grzybdw je-
siennych, bo s3 trwalsze i fatwiejsze do prze-
chowania. Rydze juz zaczynaja sie w koricu
sierpnia i s3 do péZnéj jesieni; nie nalezy je-
dnak zaniedbywa¢ rydzéw, bo czasem w paz-
dzierniku sg juz biale przymrozki, a tym spo-
sobem gina rydze. W lecie takze w czasie
owocéw, robig sie na zapas wszelkie nalewki
owocowe, wddki, likiery. Wszystkie przepi-
Sy przygotowania wszelkich zapaséw spizar-
nianych wyzé] wymienionych patrz ,Jedyne
praktyczne przepisy“ edycja 12. Wszelkie ka-
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sze robig si¢ jesienia na caly rok, tak jak i
maki przygotowuja si¢ zima.

Daléj jesienig karmia sie gesi, $winiei t. d,
patrz rozdzial VI dréb i rozdziat VII trzoda
chlewna,

Piwnica. Jarzyny zachowane w piwni-
cy powinny byé w skrzyniach przesypane
suchym piaskiem, ten bowiem przeszkadza
wyrastaniu tychze. Kto nie ma skrzyn, mo.
ze sypaé¢ na deskach lub slomie w katach
przesypujac piaskiem, ma to miejsce przy kar-
toflach, burakach, brukwi; wloszczyzne wszel-
ka i marchew ukladaé¢ w kopce w nastepuja-
cy sposéb:

,Mie¢ przygotowana dostateczng ilo$¢ pia-
sku suchego, nie wilgotnego, usypaé w okrag
w $rodku piwnicy piasek, utozyd¢ na to mar-
chew korzeniami na dél, grubsza strona od
natki w gdre, posypaé piaskiem i znowu ukla-
da¢ w okrag pietruszke tak samo natka w gé-
re, korzeniami w dél, piasku i znowu mar-
chew, nastepnie selery dwoma warstwami, za-
wsze przesypujac piaskiem, a w koncu pory.
Takie ukladanie zapobiega psuciu si¢ warzywa,
a szczegdlniéj pietruszki, ktdéra najbardziéj te-
mu podlega i jest nadzwyczaj wygodne, gdyz
stosownie do potrzeby, wyciaga si¢ ilo$¢ korze-
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ni, nie psujac wcale ulozonego kopca i cho¢ kil-
ka korzeni bedzie nadpsutych przesypane pia-
skiem nie zarazaja drugich.

W piwnicy choéby najsuchszéj nie mozna
przechowywac nic co nie cierpi wilgoci, nic wie-
céj précz owocéw, wina, piwa i miodéw do picia.
Masto trzymane w piwnicy nie zupelnie suchéj,
jelczeje 1 psuje sig, tylko wigc w lecie mozna
trzymac je w piwnicy. Wszelkie soki, konserwy,
konfitury i t. p. nigdy w piwnicy nie moga byé
przechowywane. Migsiwa w czasie solenia, ni-
gdy jednak juz urzadzone; wszystkie te produ-
kta powinny staé w $pizarni chlodnéj z otwo-
rem dla wentylacji: mréz niczemu nie szkodzi,
wilgoé zawsze.

Piwnica nie powinna by¢ wilgotna i nie
zawieradé stechlego powietrza, bo wtedy wszy-
stko psuje si¢ predko i szkodliwie plesnieje.
Przewietrzenie takich piwnic 1 w ogdle skladéw
wilgotnych, nie zapobiega temu, bo zarody ple-
$ni, znajduja si¢ w kazdem powietrzu, a tylko
wilgoé panujaca w piwnicach i tym podobnych
miejscach, ozywia je i stanowi warunek szko-
dliwego ich rozrostu. Ztad to jak wiemy, ple-
$niejg zwlaszcza w cieple, ktdre sprzyja wege-
tacji grzybkéw ple$niowych, wszelkie przed-
mioty wilgotne, naprzyklad migso, Chitéd réw-
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niez jak susza, powstrzymuje plesnienie, tak jak
powstrzymuje rozwdj wszelkiéj roslinnoéci w o-
géle. Naczynia przeznaczone do przechowy-
wania cieczy, jak naprzyklad piwa, wina, sokéw
czy$ci sie dla tego jak najstaranniéj, aby zarod-
ki‘grzybkéw plesniowych, osiadlych tam z po-
wietrza, ktére napelnia je naturalnie, gdy sa
puste, nie ozyly w wilgoci i nie zaczely rozwi-
jaé sie i sprowadza¢ fermentacjg w plynach,
ktére od tego ustrzedz nalezy. Beczki na piwo
i wino oczyszcza si¢ z mozliwych zarodéw ple-
$ni, przez siarkowanie, to jest przez spalenie
w nich siarki. :

Gospodyni powinna zna¢ koniecznie znacze-
nie i pochodzenie plesni, wiedzieé zkad sie bie-
rze i jak bardzo jest szkodliwe dla zdrowia,
spozywanie przedmiotéw plesniejacych.



ROZDZIAY. IX.

Produkeyjne gospodarstwo wiejskie.

Pod pojeciem gospodarstwa produkcyjne-
go rozumiem wszystko co tylko po za potrze-
be domowa wytwarza si¢ na zbyt czyli na sprze-
daz po za domem, z produktéw jakie nam bydto,
trzoda, dréb, ogrdd, ziemia, woda, las, pasieka
it. d. da¢ moga i daja przy pracy, staraniu i
ciaglé) mysli przewodniczacéj kazdéj z tych
prac.

Wytworzenie u nas produkcyjnego kobiece-
go gospodarstwa bedzie epoka rozwoju pracy na-
sz€j. Wracajac do przedmiotu oznaczonego roz-
dzialem, spSjrzyjmy ile gatezi produkcyjnego ko-
biecego gospodarstwa lezy odlogiem, przyzna
kazdy, kto sie obejrzy w okolo siebie, kto spoj-
rzy wreszcie jakie summy wychodza za granice
corocznie, tylko za to, co gdzieindziéj nie kto
inny, tylko kobiety produkujg. PrzejdZmy tyl-
ko mys$la wystawe skladéw delikateséw, nie
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méwie juz o likierach i serach zagranicznych,
ktére to ostatnie w niektérych gospodarstwach
wyborowe juz produkuja i ktérych produkcja
powinna doj$¢ u nas w kraju, gdzie jest fgk i
paszy poddostatkiem, do doskonalo$ci. Likiery
za$ sama na malg skale wyrabiam w domu,
szczycac sig, ze uchodza za dobre; majac za$ a-
lembik 1 prowadzac ten przemysl na wieksza
skale, szczegdlniéj gdzie jest gorzelnia, mozna
bardzo tatwo, zasiegajac rad chemji, nauki dzi$
stojacé] w programie nauk wyzszych zakladéw
naukowych kobiecych, doj$¢ do tych rezulta-
téw, co we Francji i Holandji, bo jak to méwia
$wieci garnkéw nie lepig. Wedliny i stonina za-
wsze beda mialy pokup, nalezy tylko ceny od-
powiednie zastosowad, to jest nizsze od cen pra-
ktykowanych u wedliniarzy. Powtarzam jednak,
pomijajac te dzialy, spéjrzyjmy na te mndstwo
sloikéw, sloiczkéw, flaszeczek réinych ksztal-
téw, ktére tadnie poowijane i popieczgtowane
zawierajg tylko réine, przerézne konserwy za-
graniczne owocéw tak dobrze u nas jak za gra-
nicg hodowanych.

Mam najsilniejsze przekonanie, ze wiele
z nas umiejetnie robi je daleko lepsze, ale zadna
nie weZmie sie do ujecia ich w formy wykwint-
néj elegacijij, tak potrzebnéj dla oka przy sprze-
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dazy. Wiemy jak powierzchowna strona neci
w kazdéjrzeczy i we wszystkiem co nas otacza,
c6z dopiero w przedmiotach pozywienia, ktdére
im estetyczniéj podane, tém lepiéj zdaja si¢ sma-
kowad.

Maliny, jako jagody aromatyczne, z przy-
jemnym smakiem, posiadajgce przytém wilasno-
$ci hygieniczne, poszukiwane sa bardzo nietyl-
ko w handlu cukierniczym i aptekarskim, ale
rozkupywane sg zawsze do doméw prywatnych
oraz na soki, konfitury i komputy, wiecéj, nad
inne powszechnie lubione, zatém produkcja ma-
lin nigdy na strate producenta narazié nie mo-
ze. Przekonad si¢ o tém mozna u nas na targach
jak przyw1ezlone maliny cho¢by nawet juz z ple-
$nia 1 napozdr niezdatne do uzycia, bywaja za~
wsze rozkupywane, przez apteki i dystylarnie
wdédek.

Przy starannéj hodowli malin mozna mieé
z morga do 40 centnaréw, ktére przyniesé¢ mo-
ga w naturze sprzedane najmniéj 400 rs. rocznie.

W bardzo wielu okolicach, gdzie tylko znaj-
duja si¢ lasy olszowe, rosna w nich maliny dzi-
ko, bez zadnéj ludzkiéj pieczy, bardzo obficie,
tylko Ze w tym stanie nieuszlachetnionym przez
uprawe, drobne s3, twarde i brak im takiego
aromatu, jaki posiadaja ogrodowe; czyby prze-
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ciez wéréd lasdéw takich nie dalo sie urzadzaé
plantacji malin, wybierajac na to miejsca naj-
odpowiedniejsze. Ze sama uprawa malin nie
wymaga szczegdlnych wiadomosci specjalnie o-
grodniczych, moznaby z nig latwo obznajmié
kazdego inteligentnego gajowego, a zapewniajac
mu procent jaki§ z dochodu, dodajac mu robo-
tnikéw w czasie gdy tego uprawa wymaga,
moznaby mieé bez osobnego wydzielania na ten
cel gruntu, maliniarnia podnoszaca dochdéd
z débr.

Przy uprawie malin, jesieniag przekopac zie-
mi¢ razem z nawozem do$¢ gleboko i w tako-
wéj o pdt tokcia odleglosci od siebie obsadzié
krzaczki malin; na zime przykryé je sloma, u-
zyta na podSciotke dla kréw. Na wiosne sa-
dzonki tak opatrzone wydadza silne pedy,
z ktérych dopiero w nastepnym roku plon mieé
mozna. Chcac aby maliny byly duze i pelne,
nie trzeba pozwala¢ na wyros$niecie z jednéj
karby wiecéj nad trzy pedy, gdy bowiem do-
pusci sie wiecéj pedéw do rozrostu, utworzy
sie gaszcz cienkich zarodli, maliny beda takie
prawie jak lesne: drobne, bezwonne i niesoczy-
ste; czesto widzied sie to daje w ogrodach gdzie
bywaja cale aleje zarosle malinami szpecacemi
tylko ogréd i nieprzynoszacemi zadnéj korzy-



— 299 —

$ci. W lecie, podczas suszy, podlewaé mlode
krzewy gnojéwka lub migkka woda, wszelkie
za$ chwasty rozrastajace sig zwykle bardzo buj-
nie miedzy szpalerami malin, jak najstaranniéj
wyrywaé, gdyz przez pozostawienie ich krze-
wy dziczeja i liche wydaja owoce. W koricu na
jesieni oczysci¢ krzewy ze wszystkich niepotrze-
bnych odrostkdéw, galezie ktére wydaly owoce
wycigé, a mlode okolo korzeni oblozyé Swiezg
ziemia, przerobiong z nawozem. Na wiosne
z rozpoczegciem robdt, przyciaé wierzchotki pe-
déw i pielegnowaé jak w latach poprzednich.
Tak obchodzac sie z krzewami, mozna byd¢ pe-
wnym pieknych i soczystych owocéw. Opréez
sadzonych krzakéw malin, do$wiadczeni ogro-
dnicy doszli do przekonania, ze maliny zasiewa-
ne najdoskonalsze zwykle przynoszg owoce. Na-
lezy wyborowe gatunki bardzo dojrzatych ma-
lin ugniesé z piaskiem, lub tez wypldkac z mie-
sa 1 nasionka zasiewad w jesieni, tak samo jak
krzaki w ziemie pulchna, umierzwiong, rzedami
w rowkach na pét cala glebokich i o tyle tez
przysypacd je z wierzchu ziemig. Przeroby i kon-
serwy z malin s3 wywozone wielkiemi partjami
z poludniowéj i srodkowéj Europy do Anglji i
daléj przez morze do Azjii Ameryki. Unas w su-
szone jagody apteki warszawskie bywaja prze-
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waznie zaopatrywane przez maliny przywozone
z réinych prowincji rosyjskich, ze przeciez na-
sze miejscowe mialyby tu pierwszeristwo, wat-
pi¢ nie mozna.

- Ten sam uzytek robié mozna z pézniejszych
czarnych kwasnych wisien, z ktérych to sok o
wiele taniéj nawet wypa$é powinien i nigdy
wyzéj nad go k. za kwarte sprzedawanym by¢
nie moze. Oprdécz soku wisnie czarne daja po-
szukiwana konfiture, potrzebng w kuchni bar-
dzo czesto, smarzyé wiec ja nalezy bez wszel-
kich wykwintéw, cho¢by owoc nie byt najlad-
niejszym okazem, byle uzywaé go w pelni doj-
rzalo$ci, cukru tak taniego jak obecnie nie za-
towad, a bedziemy mieli uzyteczng i bardzo po-
kupna konfiture. Agrest, truskawki, tutéwki,
i szklanki wis$nie, tylko na konfiture lub kompo-
ty zuzytkowa¢ mozna, tak jedne jako i drugie,
szczeg6lniéj zad pierwsze, jako rzecz zbytkowa,
rzadko sg zadane. Co do komputéw, od nas za-
lezy wprowadzi¢ je, jako rzecz codziennego u-
zytku do handlu, dajgc je po przystepnych ce-
nach. Komput bowiem zastepujacy dzi$ tak do-
brze, bo hygienicznie wszelkie leguminy, byiby
rzeczg pozadang, gdyby byt tadszy. A dopra-
wdy i koszt i zachéd kolo niego nie tak wielki;
komputy wiec z wszelkich owocéw beda mialy
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zawsze pokup, bo pélkwartowy sloik produko-
wadé mozna za 50 kop., kwartowy nie drozéjnad
80 kopiejek.

Gruszki 1 $liwki nie tylko wegierki, ale w o-
gble rozmaite gatunki $liwek, w rozliczny sig
dadzg zuzytkowad sposdb. Z kazdego gatunku
$liwek mozna robi¢ komputy, marmolady, oraz
konfitury suche, tak samo z malym wyjatkiem
zbyt drogich, lub zbyt podrzednych gatunkdw,
stosuje si¢ 1 do gruszek. Owoce suszone w cu-
krze, ktérych tak wiele sprowadza sie z zagra-
nicy, a ktére moznaby mieé w tym samym ga-
tunku i pigknosSci w wyrobie naszym, jak to u-
znal sgd wystawy pracy kobiecéj w Muzeum
przemyslowem, zbyt niewatpliwy znajda i wy-
trzymaja konkurencje z owocami francuzkiemi,
ktére po rs. 1 kop. 20 za funt si¢ sprzedajg, gdy
za$ nasze w kazdym razie po 60 kop. moglyby
by¢ sprzedane drozéj niepodobna, biorac na u-
wage Sliczne owoce w cukrze sprzedawane
w cukierniach po téjze cenie. Co do sliwek we-
gierek, tychuzyteczno$é jest zbyt znana. Nalezy
tu mi tylko zwréci¢ uwage naszych gospodyd
ze grzeszymy zbieraniem zbyt wczesném owo-
céw. We Francji zrywajg je w caléj dojrzatosci
i dlatego podwdjng, a czg¢sto potrdjng z nich o~
trzymujg korzysé. Owoc dojrzaly da sig si¢ u-
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zy¢ do wszystkiego, niedojrzaty do niczego nie
jest dobry rzeczywiscie, bo mu brak jeszcze
najwazniejszych przymiotéw, gdyz ani stodycz,
ani sok owocowy nie wyrobil sie¢ w nim dosta-
tecznie. Czy wiec na komput, czy na powidta,
tembardziéj do suszenia tak Sliwka, jak gruszka
powinny by¢ zupelnie dojrzate. Duze suszone
gruszki francuzkie nie obierane, zapewne je-
dwabnice, panny lub paséwki, kosztujg pét ru-
bla funt, a z do$wiadczenia wiem, iz na pét fun-
ta bylo sztuk $redniéj wielkosci dziesigé.

Sliwki dobre, to jest dojrzale i dobrze usu-
szone francuzkie, kosztuja po 60 kop. funt, dla-
czegbz majac swdj wlasny owoc, pozwoli€ sie
tak eksploatowaé innym narodom, a przeciez
mozemy je daé taniéj cho¢by sam wybdr naj-
piekniejszych, po 30 kop. funt. Tak zwane ,we-
gierskie“ suszone, w ktérych sg wigksze i mniej-
sze, stoja w bandlu po 20 kop.; gdyby$my po-
starali sie o rozleglejsze rozpowszechnienie mie-
dzy ludem wiejskim sadzenie drzew owoco-
wych, amianowicie §liwek, obyliby$my sie z cza-
sem nawet bez $liwek wegierskich, dzi$ przy-
wdz ich jest konieczny, bo konsumcja ogromna,
na ktdra kraj nasz jeszcze dlugo nie wystarczy,
francuzkie tylko swemi stanowczo zastgpié po-
trzeba.
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To com powiedziala o suszeniu gruszek i
$liwek w cukrze na suchg konfiture, to samo da
sie zastosowaé do melonéw, moreli i brzoskwiri
gdzie ich jest poddostatkiem, choé z obu ostat-
nich owocéw komputy sa wyborne i bylyby
niezawodnie bardzo poszukiwane, gdyby cena
byla przystepna. A nie mozemy braé cen wy-
sokich, szczegdlniéj nie majac jeszce ustalonéj
opinji dobroci wyrobu, bo i cla nie oplacamy
i transport w kraju nie tak kosztowny i komi-
sant zagraniczny nie potrzebny, nie tudZmy sig
wiec nadzieja otrzymania cen, jakby za towar
zagraniczny, a zadajac takowych, zagrodziemy
sobie drogi zbytu cigglego.

Zostaja jeszcze jabika, ktére dzielg sie na
gatunki: Jetnie, jesienne i zimowe. Te ostatnie
bez zaprzeczenia najkorzystniéj zbywac w sta-
nie §wiezym, chowajac je jak mozna najdiuzéj,
t. j. zawsze nie diuzéj, jak po koniec stycznia,
w miesiacu lutym bowiem, nadchodzace z polu-
dnia juz slodkie pomararcze, stanowczo rugujg
z handlu jabltka cho¢by najlepsze. Z gatunkdéw
letnich robi¢ galarety i jableczniki w rozmai-
tych kolorach, takie, jakie nam nadsylaja z po-
tudniowéj Rossji, gdzie kazdy osadnik wiejski
ma tyle owocu, iz go przerobiony na targi eu-
ropejskie rozsyla.
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Owe ciemne, czarne prawie sery z jablek,
jakie robily babki nasze, wyszly z uzycia; za-
stapione przez jasne, klarowne serki w malych
formach. Jesienne jabtka, jezeli jest trudnosé
zbytu, a obfito$¢ wielka, mozna, obierane konie-
cznie, suszy¢ na lasach w wolnym piecu, a na-
stepnie sprzedawad po 20 kop. funt. Orzechy
wloskie s takze poszukiwanym i dobrze plat-
nym produktem, konkurencja z zagranica tatwa,
a cena I5 k. za funt, jakg placg zwykle, dobra.

Marynaty, jak: ogdrki, przedewszystkiem
korniszony, rydze, grzyby, pikle, pomidory
konserwowane, beda mialy zawsze zbyt, jezeli
tylko ceny nie zazagdamy za wysokiéj. ’

Ze $wiezych produktéw cale lato mozna do-
starcza¢ $wieze ogrodowizny i owoce, szlache-
tne za$ jarzyny, jak szparagi i kalafiory, w dal-
szych okolicach, gdzie przywdz trudniejszy,
konserwowad podiug wskazéwek przez nas po-
danych w ,Jedynych praktycznych przepisach,
(edycja 12).* W czasie zimy bowiem, za konser-
wy takie dobre sie placyg pienigdze. Groszek
zielony tak drogo u nas placony, rozmaitemi
robiac sposobami, produkowad mozna z wielka
fatwoscig i to bardzo obficie; gatunki grochu u
nas s3 wyborne, idzie tylko o staranno$¢ pod
tym wzgledem.
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Pieczarki bardzo drogo sie u nas placs, pra-
wie rok caly, a z taka tatwoscia mieé je mozna
na zawolanie, majgc troche miejsca po temu,
lub robigc to na wieksza skale, przez zaprowa-
dzenie pieczarek w blizkosci stajen, gdzie sie
znajduje zawsze duzo nawozu koriskiego, po-
trzebnego do wzrostu tychze. Pieczarki dosé da-
leki przewéz wytrzymuja, zostajac diugo w sta-
nie §$wiezo$ci, a bez nakladu dajg czysty i pewny
dochéd. Kto nie moze $wieze nadsylad, niech
robi konserwy lub sloje (patrz ,Jedyne pra-
ktyczne przepisy,* edycja 12.

Dajemy tu kilka wskazéwek o zakladaniu
pieczarek:

Jak wiemy najlepiéj zaktadad pieczarki
w blizkoSci stajen gdzie jest obfitoS¢ mierzwy
konskiéj. Nie kazdy jednak nawéz korski jest
zdatny do uZycia, gléwnie dobry jest taki,
gdzie stajnia nie ma podlogi; jak to bywa
w ogdle prawie na wsi. Oddzieliwszy z ta-
kiego nawozu dlugie kawalki stomy, zlozyé
go na kupe i zwilza¢ wodg od czasu do cza-
su, aby pomddz wolnéj fermentacyi. Wyso-
ko$¢ takiego zbiornika nawozu powinna miec
péitora do dwdéch tokei wysokosci, uktadajgc
taka kupe, nalezy co 3 cale warstwy zwilzaé
woda. Po 10 dniach najpéZniéj, nawdz zaczy-

20
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na zmienia¢ barwe na Zéltawo-biala, co zna-
czy, iz fermentacja sie¢ rozpoczela, wtedy na-
lezy caly stos rozrzucié¢ i caly proces ukla-
dania i moczenia powtdrzyé, odrzucajac sta-
rannie obce ciala, jakieby si¢ znalazly. Na-
wéz jest juz dostatecznie przygotowany, gdy
bedzie koloru ciemno -brunatnego, zupelnie
miekki, a za dotknieciem zamiast wilgoci be-
dzie wystepowal wlasciwy tluszcz. Bez ta-
kich przymiotéw nawdéz niezdatny bedzie do
wydania obficie pieczarek.

Gdy nawdz jest przygotowany, ulozyc go
w réwne zagony, lokie¢ szerokie i tokieé¢ wy-
sokie, w miejscu suchem, a przynajmniéj nie-
wilgotnem, najlepsze miejsce na ten uzytek
jest grunt pulchny lub piasczysty. Robiac za-
gony, grunt trzeba mocno ugniata¢ i odrzu-
caé stome znajdujaca sig jeszcze, chocby prze-
gnila. Powierzchnia zagonéw powinna mieé
szerokos$ci od 6 do 8 cali, a caly zagon ubi-
ty topatg, powinien stanowié sztywna ‘calo$dé.

Najwazniejszg rzecza jest wlozenie zarod-
kéw grzyba, czyli pieczarki, a poniewaz tych
zarodkéw nie mozna kupié, trzeba sie o nie
samemu postara¢ w miejscach, gdzie rosna
grzyby w lesie, rozciagaja sie biale niteczki,
jak siatka, zwana przez botanikéw ,myce-
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lium“ i to wla$nie jest cze$¢ grzyba, nadaja-
ca sie najbardziéj do rozmnazania. Poszukac
wiec nalezy na polu pieczarki, wybrac ostro-
znie ziemie na ktéréj rosla, a niezawodnie
znajda sie tam owe biale nitki. Dla rozmno-
zenia tych zarodkéw, przysposobi¢ w oso-
bnym dole nawéz juz przegnily, w sposéb
wyzéj opisany, w tym dole, w odleglo$ci 8
cali, robi¢ male otworki, klas¢ w nie niewiel-
" ka ilo$¢ owych biatawych nitek, a nastepnie
nakry¢ warstwa pulchnéj czarnéj ziemi. Tak
przygotowane zarodki, gdy sie dobrze roz-
mnozg, klas¢ w otwory 10 cali odlegle na
przygotowane zagony, pokryé je matami, a
po dziesieciu dniach zajrzeé, czy zarodki po-
wschodzity. Nalezy utrzymywadé umiarkowa-
ng wilgoé na zagonach i po kazdym zbiorze
pieczarek powtarza¢ skrapianie woda i przy-
krywanie matami. Tak zalozona pieczarkar-
nia przez trzy miesigce powinna wydad pie-
czarki.

Oprécz podanego tu sposobu urzadzania
hodowli pieczarek na wieksza skale mozna je
zakladaé¢ w piwnicach lub miejscach ciemnych
i zamknietych, od przystepu powietrza, gdyz
wtedy mozina je mieé¢ przez calg nawet zime,
co dla zbytu jest najkorzystniejsze.
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Wyprodukowanie pieczarek w Dpi-
wnicy. Pieczarki maja rozliczne zastosowa-
nia w wykwintnej kuchni, dla tego tez hodo-
wla ich na ogromng skale jest we Francji
rozwinigta. W Paryzu udajg si¢ doskonale
w podziemiach tamtejszych, co dostatecznie
dowodzi, ze i w naszych piwnicach, byle nie-
wilgotnych, mozna pieczarki uprawiad.

Dla zaprowadzenia pieczarek usypac¢ w pi-
wnicy grzedy 16 do 18 cali wysokie, z kori-
skiego nawozu, ktéry poprzednio musi przez
pewien czas lezyé na powietrzu, zagrzaé sig 1
pozby¢ wilgoci przez parowanie, poczem nalezy
go rozrzucié na pare dni i znéw razem zgar-
na¢; dopiero wtenczas dobry jest do uzytku.
Zakladajac grzedy, nalezy je doskonale ubijag,
a kiedy rozwinie sie w nich potrzebny stopien
ciepla, wéwczas trzeba uklada¢ na wierzchu
zarodki pieczarkowe, sprzedawane w skladzie
nasion {(Wasileski Miodowa 18), w postaci su-
chych cegietek. Nalezy je polamaé¢ na gru-
zolki, wielkos$ci kurzego jaja i przysypaé do-
brag ogrodowa ziemig przynajmniéj na dwa ca-
le. Gdyby po pewnym czasie, co sie rzadko
zdarza, grzedy okazaly sie zbyt suche, to na-
lezy je lekko ciepla woda zwilzyé. Po sze-
$ciu tygodniach powinny sie pokazaé pieczar-
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ki, beda duze i aromatyczne. Mozna takie sa-
me zagony pieczarkowe zaklada¢ w stajniach
lub innych zabudowaniach gospodarskich, ko-
niecznie ciemnych, lecz tylko w porze, kiedy
nie ma mrozéw. Trzeba pilnowad, azeby mia-
ty zawsze umiarkowana wilgod. :

Grzyby we wszelkiéj formie, zawsze s3
bardzo poszukiwane i dobrze platne, maryno-
wane trzymaja pierwszerstwo tak pod wzgle-
dem ceny, jak i rzadko$ci razem z rydzami czy
to w masle, czy we wlasnym sosie lub occie.
Dla oddalonych jednak mieszkanek stolicy,
radziemy suszenie grzybdéw na lasach w pie-
cu po chlebie, mlode za$, biale jeszcze lub -
blado-zéltawe, krajane w drobne paski bez
ogonkéw, suszy¢ na plétnie lub papierze na
mocném slodcu, wybornie si¢ grzyby takie
susza, gdy sg na rafach plétnem pokrytych
w przewiewném miejscu na storicu wystawio-
ne. Dobrze wysuszone sypane w szklo lub
jakie pudlo blaszane, zawsze pokup w handlu
znajda, jako delikatna potrawa, za ktéréj funt
rs. jeden wymagaé¢ wolno. Naktad tu zaden,
calym kapitatem jest czas i praca.

Spéjrzmy w inng strong. W kazdém eu-
ropejskiem stoleczném miescie spotykamy na
targu dréb zabity, tlusty, wypaszony, zdatny
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w kazdéj chwili do uzycia, u nas w catém
mieécie znajdujg sie gdzieniegdzie sklepy,
gdzie to ma miejsce za bajeczne ceny i to nie--
szczegSlny. We Francji przemysl ten stoi tak
wysoko, tak jest rozwiniety, Ze obieg han-
dlowy drobiu w gospodarstwach wiejskich
wynosil w ostatnich latach okolo 400 miljo-
néw frankéw, czyli przeszlo 100 miljonéw ru-
bli, co przewyzszalo w czwdrnaséb wartos¢
kapitalu zakladowego.

Ten sam stosunek obliczajac tylko jaja,
ma sie do kaczek, indykdw, perliczek i gesi,
ktérych to ostatnich, wychowanie zadnych
" trudno$ci, ani kosztéw nie przedstawia, a da-
je nam polgeski zawsze poszukiwane i do-
brze placone w handlu; pierze i puch s3 na-
wet na handel zagraniczny poszukiwane i do-
brze placone.

Pomijajac wiele produktéw spozywczych
ktére mogly ujs¢ mojéj uwadze, zostaje fa-
brykacja seréw na wicksza skale, na sposéb
zagraniczny. Zwierzyna gdzie sie takowa znaj-
duje, i gdzie jest urzadzone gospodarstwo le-
$ne. Jedng z bardzo zaniedbanych galezi pro-
dukcyjnego gospodarstwa u nas jest gospo-
darstwo rybue, a jednak w kraju naszym jest
przeszlo 70 wiekszych rzek, a blisko 730
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znaczniejszych jezior, oprécz stawdéw i sadza-
wek, w ktérych takze znajduja sie karaski,
liny, piskorze i tym podobne pos$ledniejsze
ryb gatunki. Ryby, oprécz tego, ze w dnie
postne sa podstawa pozywniejszego jedzenia
i ze wzgledu na to maja swoja waznos$é hy-
gieniczng, stanowia urozmaicenie tegoz pozy-
wienia, co réwniez ma swoje znaczenie pod
wzgledem zdrowia. Zle sie zywi, kto zywi
sie¢ jednostajnie i tak zwane znudzenie si¢ pe-
wnemi potrawami, niesmak do nich, nie za-
wsze jest kapry$na wybredno$cia, ale wska-
zéwka, ze zoladek nasz nie chce przyjmowad
tych pokarmdéw, ktéremi ze szkoda swoja
przesyconym zostal.

Ryboléwstwo nasze stalo kiedy$ o wiele
wyzéj niz obecnie, dzi§ podnie$é je nalezy, a
wytworzylibySmy sobie znaczne Zrédlo do-
chodu, gdyby$my mogli dostarcza¢ ryb na-
szych na ogdlng konsumcje, ktéra co raz
sie zwieksza. Warszawa spozywa w ciggu ro-
ku 2,000,000 funtéw ryb, z czego przeciez
na dostawe krajowa przypada zaledwie szesc-
set piecdziesiat tysiecy funtéw, reszta ogolnéj
liczby tak sie przedstawia: Z prowincyj pru-
skich 200,000, ze Szlazka 200,000 funtéw, re-
szte z Cesarstwa. Widziemy zatem, ze mo-
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gliby$my z korzy$cig podnie$¢ ryboléwstwo
nasze i duzo pienigdzy pozostaloby w kraju,
duzo zagrozonych niedostatkiem rodzin na-
szych rolnikéw, wzmoglo by sie szczesliwie,
przez nowe Zrédlo dochodu. U nas zamiast
staraé sie o podniesienie ryboléwstwa, wszyscy
starajg si¢ mimowoli o wyniszczenie ryb. Dla
zaradzenia tak wielkiemu zlemu, nalezy usu-
naé wszystko co przeszkadza rozmnozeniu sig
tyb, bo ryba potrzebuje nietylko wody, be-
dacéj jéj przyrodzonym zywiolem, ale i od-
powiedniego pokarmu i stosownego miejsca
dla rozmnazania sie.

Ryby szukaja plytszéj wody do skladania
ikry, dla tego tez na wiosng, w czasie przy-
bierania rzek, ryby poszukuja miejsc plytkich,
jak strumienie nawet i wszedzie gdzie -tylko
znajdg pozywienie dla siebie, pozostawiaja i-
kre, w razach gwaltownego opadania wody,
ryby nie zdazywszy uciec do rzeki, pozosta-
ja w malych jeziorach itaka to droga odby-
wa sie zarybienie wéd przez nature.

Pierwszym warunkiem podniesienia gospo-
darstwa rybnego jest staranno$¢ w niedopu-
szczeniu tego wszystkiego, co niszczy ryby.
Kupcy dzierzawigcy stawy lub jeziora, przez
che¢ predkiego zysku, niszczag wszelki zary-
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bek, spuszczajac wode i wybierajac wszelkg
rybe, tak zdatng jak iniezdatna na sprzedaz.
Zatruwa sie takze czesto wode, przez mocze-
nie Inu i konopi, przez mycie welny na ow-
cach, przez wypuszczanie znacznych stad ge-
si na wode. Podobniez wszelkie odcieki fa-
bryczne sg zgubg ryb, ktérych tez wielka i-
los¢ dusi sie zimg pod lodem z braku po-
wietrza, bo jak czlowiekowi, tak kazdemu
stworzeniu, powietrze jest koniecznem do zy-
cia. Nalezy wiec starannie pilnowad, aby we
wlasciwych miéjscach wyrgbywano 16d i prze-
reble zawsze otwarte ulatwialy rybom oddy-
chanie. Szlam gromadzacy sie na dnie stawu
bardzo Zle wplywa na rozmnazanie sie ryb,
gdyz w nim wiele ikry i mlodziezy ginie, na-
lezy wiec o ile $rodki na to pozwolg, oczy-
szczaé od czasu do czasu stawy i jeziora,
Zwykle spuszczanie dzierzawionych przez ku-
pcéw stawdw, ma miejsce w Maju, kiedy ry-
by sa jeszcze z ikrg, a wiec cigzsze na wage,
przez co traci sie miljony ikry, czyli przy-
szle ryby i jest to szkodliwy $rodek przyspa-
rzania sobie wzglednie malego zysku, ktéry
nawet jest zyskiem nieprawym, bo konsument
placi tu to, czego nie zuzytkowywa poniekad.
Stawy stanowczo nalezy spuszczaé wtedy,
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gdy ikra sie juz wylegla, czyli w koricu Czer-
wca najpredzéj; a gléwnie w lecie nie uzy-
waé do lowienia ryb, za gestych sieci, ktéra
wybiera sie i starsze i mlodsze i tylko co
wylegle, przez rzadkie za$ sieci drobna ryba
wysuwa sie i zostaje w wodzie. Nie dobrze
takze w wode gdzie sie ryby znajduja, wpu-
szczaé¢ bydlo, ktdre tratuje ikre.

Ze wszystkie te warunki poprawienia u
nas gospodarstwa rybnego choé¢ w pewnéj
czeSci wypelni¢ si¢ dadza za sprawa kobiety
gospodyni, dla tego chcac objasnié¢ jg w tym
kierunku, wypisujemy je tutaj, czyniac ja ja-
koby oredowniczks téj galezi naszego gospo-
darstwa krajowego.

Ryby sa bardzo mnozne i kazda para zno-
si na rok niezliczong liczbe ziarnek ikry, jak
to wie kazda praktyczna gospodyni, widzgc
przy uzyciu ryb na kuchnig, ile ikry sie w nich
znajduje, ktéra wcale nie zuzyta wyrzuca sig
najczedciéj, niech wigc panie nasze, chcace
nie tylko zmniejszyé krajowi wydatkéw z po-
czucia obywatelskiego obowiazku, ale i po-
wiekszy¢ sobie dochody, a gléwnie miec¢ na
kazde zawolanie szczupaki, sandacze, okonie i
karpie, zechcg podiug tych wskazéwek dolo-
2yé reki do dziela, a wkrétce mie¢ bedziemy
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rozwiniete u nas ryboléwstwo, postawione w ta-
kich warunkach, ze nie bedziemy potrzebo-
wali zasila¢ si¢ wprowadzanym produktem.

Céz méwic o trzodzie chlewnéj przynosza-
céj tak ogromne zyski, tak zaciekle poszuki-
wanéj u nas przez naszych sgsiadéw pruskich.
Sprzedana wypaszona, lub przerobiona na
westfalskie szynki, wegierskie stoniny, wlo-
skie salami, a w korcu na wyborne suszo-
ne kielbasy, przynosila by wielkie dochody.

Przy produkcji narzeZ, zostaje szczecina, tak
dobrze platna przez fabryki szczotek, na pen-
dzle, szczotki i t. p. Wprawdzie trzoda chlewna
rasy angielskiéj, dzi§ przewaznie hodowanéj, nie
ma tak obfitéj szczeciny, jednak pewien jéj pro-
cent jest, ktérego zaniedbadé byloby grzechem.

Chéw krélikéw na pokarm dla biedniejszéj
klasy ludnosci przedstawia réwniez pole pro-
dukcji wiejskiego gospodarstwa.

Jeszcze jeden przemyst mamy do zanotowa-
nia, na ktérymalo gospodyn zwraca uwage, ana-
wet co gorzéj, mato gospodarzy. Jest to wtos kori-
ski, tak poszukiwany, tak drogo placony i tak Zle
zastepowany trawg morska. Konie 2 razy na rok
gubig grzywy 1 ogony, nalezy tego stanowczo
nie dopuszczad, lecz pilnujac, starannie wyczesy-
wacdi obcinag, o ile tylko mozna najwigcéj, kazdy
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najkrétszy jest warto$cia dobrze platng, bo
wiemy ze funt wlosia placi sie¢ po 40 kop.
Wios koriski zawsze mial i mieé bedzie wielkie
zastosowanie, Dzi§ oprécz mebli, materacéw i
rozmaitych wyscietanych przedmiotéw, gdzie
wlos zawsze przoduje trawie morskiéj potrze-
bny jest do tkaniny rozmaitéj na sita, a po-
dobno nawet w niektérych krajach wyrabiaja
z niego liny, ale nie u nas. Zwracamy wiec
usilnie baczng uwage pandéw i pad naszych
wiejskich, na ten towar produkcji tak dobrze
i latwo sie procentujacy.

Daléj z lasu i 13k mozna obfite zbieraé
plony z ziét poszukiwanych i dobrze pla-
tnych przez aptekarzy zapomoca dzieci 10-cio
letnich, Jak to czyni¢ wskazaly paniom na-
szym rady d-ra Plaskowskiego zamieszczone
w Koledzie z roku 1879 i 1880.

Sprowadza si¢ te rzeczy z zagranicy, bo
krajowa produkcja nie wystarcza na zapotrze-
bowania fabryk krajowych i pod tym wzgle-
dem proste kobiety wiejskie jedynie zaslugu-
ja sie krajowi, bo one same prawie tylko do-
starczaja pewna ilo$¢ zi6l aptekarkich jak far-
biarskich. Panie nasze uwazaja ten przemyst
za zbyt drobiazgowy i pogardzajg nim zupelnie.
Ale oprécz saméj gospodyni domu, ktéréj czas
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i mysl jest rzeczywiscie zajeta, znajduja sie nie-
mal w kazdéj rodzinie mlode panny, cérki lub
siostry, ktéreby sie tém zajaé mogty. Las daje
i orzechy laskowe, majgce pokup w miescie,
grzyby i jablka leéne.

~ Daléj idac, rowy napelnione woda, stawy
oddalone od mieszkari ludzkich, a nawet nie-
ktére mokradla posréd lasu zawieraja mnéstwo
pijawek tak drogo sprzedawanych w razach
potrzeby przez miejskich cyrulikéw. Pomijajac
iz kazda pani obywatelka powinna mieé¢ w do-
mu niejaki zapas tych zwierzatek krwiossacych,
bardzo dobrze je sprzedaé¢ mozna w kazdém
najblizszem sobie miasteczku, przechowanie nie
przedstawia trudnosci, gdyz bardzo dlugo zyja
w téjze saméj wodzie, z ktéréj je zebrano, Ob-
szerny artykut o hodowli pijawek (patrz Kole-
da 1889 rok.

Konserwy z rakéw, to jest masto rakowe,
oraz szyjki 1 nézki zachowane'w slonéj wodzie,
zaliczy¢ sie tu daja jako korzystny produkt go-
spodarstwa domowego. Przychodzi tego duzo
z zagranicy, ale teraz juz w sklepach daja sie
spotykaé takie konserwy wyrobu naszych pand
gospodyii.

Wreszcie zakladanie uléw w przyjaznych
ku temu okolicznoéciach i miejscowosciach,



— 318 —

gdzie duzo kwiecia; ogréd warzywny, inspekta
wysadki, zbieranie nasion, slowem, wszedzie,
gdzie spojrzed, lezg odlogiem pola do produk-
cyjnego gospodarstwa kobiecego. Nie nalezy
sie tylko zrazaé pierwszg lub druga nieudana
préba, chcieg, jest umieé, uwazam to za pewnik
nieodwolalny. Pszczolnictwo u nas w ogdle dlu-
gie lata bylo zaniedbane, dzi§ dzieki wykladom
w muzeum pszczolniczem, wiele kobiet wyksztal-
cito siec w tym fachu, roznoszac znajomosc
pszczolnictwa po catym kraju.

Falszem jest aby u nas w kraju gdziekolwiek
bylo wiele miodu, pomimo lepszéj w tym kie-
runku gospodarki od lat kilkunastu. Kazdy ul
pszczél, bez tworzenia nowych rojéw, przymu-
szony tylko do pracy, dobrze przezimowany,
wyda najmniéj pud miodu, a pud czystego mio-
du placi sie¢ na targach Warszawy, - Lublina i
Kijowa, trzech gléwnych miejscach zbytu na
miéd, po 4 ruble. Nigdy na tych targach nie
ma go za wiele, brudng za$ mieszaning zapra-
wng maka grochowga, melassa, krochmalem lub
syropem kartoflanym, za miéd uwazaé nie mo-
zna. Gdy sig¢ gdzie znajdzie zawiele miodu,
przerabiaé go na miéd do picia, co nie wyma-
ga wcale wiele zachodu. Robid go najprostszym
sposobem, bez kotléw, kadzi i filtréw, byle za
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czaé robié, a pdjdzie sie daléj. Najlepsze mio-
dy mozna robi¢ po domowemu, a odfermento-
wane zlewaé do beczek lub butelek. Czysty
miéd, patoke, wymieszawszy z deszczowg czy-
sta woda, mozna i rzeczna, najlepiéj jednak de-
szczowg, poddacd fermentacji bez gotowania, bez
chmielu, drozdzy i bez korzeni, a wytworzy sie
prawdziwe miodowe wino. Do 1-go garnca zwy-
klego dobrego miodu, dolaé péitora garnca su-
rowéj wody, wymieszad i postawi¢ w cieplem
miejscu do fermentacji, jezeli to mozliwe, ciepto
powinno byé od 18 do 20 stopni Reaumura.
Chcac przyspieszy¢ fermentacje, jezeli pora ro-
ku nie jest przyjazna, t.j., jezeli nie ma 20 st.
w izbie, mozna wladé na garniec czystego miodu
matly kieliszek plynnych drozdzy, lub tut pra-
sowanych, nastepnie za$ chcac mieé¢ smak owo-
cowy w miodzie, dola¢ podczas fermentacji, na
garniec miodu samego, liczac bez wody, pét
kwarty surowego soku wisniowego lub malino-
wego. Dla predszéj fermentacji, aby mie¢ cien-
kie miody do wczes$niejszego uzytku, gotujg sie,
co mozna robi¢ w byle kociotku, garnku ka-
miennym lub tym podobnie, na zwyczajnéj ku-
chni angielskiéj, pilnujac jak oka w glowie przy-
palenia, gdyz inaczéj caly miéd pdjdzie za nic;
gotowaé wiec trzeba przy wolnym ogniu, cia-
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gle warzachwia mieszajagc 1 dodajac garsé
chmielu, jakich kto lubi korzeni, lub soku owo-
cowego. Przy gotowaniu na garniec miodu bie-
rze si¢ dwa garnce migkkiéj) wody i péty gotu-
je, poki z trzech garncy zostanie dwa i pél,
czyli péki pél garnca sie nie wygotuje, to jest
wyparuje. Naturalnie ze dodajac wiecéj wody,
miéd bedzie latwiéj fermentowal i przed rokiem
bedzie juz zdatny do uzycia, dodajgc mniéj wo-
dy, miéd bedzie tlusciejszy, dluzéj musi sta¢
ale z czasem bedzie o wiele drozszy.

Gotujgc midd, trzeba zbiera¢ szumowiny
duza szumownicg, jak to ma miejsce przy roso-
le, a po wygotowaniu i wyszumowaniu, zaraz
zlewaé¢ do beczki, barylki, lub duzego gasiora
podiug robionéj ilo$ci, ktére nie trzeba korko-
wad tylko przykryé rzadkiem plétnem, nie le-
jac nigdy do petna, bo by nie moglo swobo-
dnie fermentowad. Przy cieple 18 do 20 stop.
Reaumura, miéd predko fermentuje, przy mniej-
szém dluzéj. W czasie fermentacji powstaje na
wierzchu plynu szum, caty plyn staje sie metny
i szumigc cichym szmerem, wydobywa sig
z niego podczas fermentu, kwas weglowy. Gdy
sie skoriczy fermentacja, mety opadajg na dno,
a ptyn sam sie klaruje; przekonad sig o tém la-
two, biorac w czysta szklanke plynu i stawia-
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jac go w cieplym pokoju, jezeli nie pozostanie
na wierzchu szumek, to znak, ze pierwsza fer-
mentacja si¢ skoriczyta. Wtedy trzeba midd za-
raz filtrowaé przez flanelowy woreczek i zle-
wac do beczulek lub butelek, korkujac je szczel-
nie, aby nabral wlasciwego bukietu. Filtrujac
miéd, trzeba podstawi¢ waze lub miske pod
worek, gdyz z poczatku bedzie plyn metny le-
cial, a dopiero gdy czysty leci, wpuscié worek
w beczke lub ggsior, dolewajac nastepnie ten
pierwszy plyn w worek, gdy juz czysty leci a
i ten metny sie sklaruje.

Ta pierwsza fermentacja, za pomoca droz-
dzy wlozonych, lub tez tych, co sie dostaja
z powietrza, jest poprostu zamiang na spirytus.
Miéd po przejsciu téj pierwszéj fermentacji na-
biera juz smaku, a pézniéj fermentujac, czyli
przetrawiajac si¢ zwolna w butelkach, nabiera
tegosci, zapachu i staje sie drozszym przez czas.

Sto rojéw pszczél w ulach, w dwéch pasie-
kach, zabiera czasu pracy pszczolarza 5 dni
wiosng, 10 dni w korficu maja i w poczatkach
czerwca, 30 dni podczas miodobrania i 10 dni
na regulowaniu gniazd jesienig, praca wigc oko-
o 100 rojéw, wynosi 55 dni w ciggu roku cate-
go. Liczac po trzy ruble dziennie, wyniesie ru-
- bli 165.

21
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Poniewaz pasieka ze 100 rojéw, szacuje sig
u nas 1,500 rubli wiec liczac 10 procent, od
sta kapitalu, wynosi rs. 150. Koszt zatém ro-
czny utrzymania pasieki wynosi 315 rs. Ze 100
uli najgorszy pszczolarz wyda 100 pudéw mio-
du, ktéry przerobiony na wino miodowe wy-
niesie 750 garncy miodu, czyli butelek 3,750.
Oceniajac butelke miodu po 30 kop., dochéd
uczyni 124 rs, Odjawszy wydatek rs. 315, zo-
staje czystego dochodu rubli 810.

Czyz mozemy w dzisiejszém przesileniu sto-
sunkéw ekonomicznych, pogardzaé tak $wie-
tnym rezultatem domowego gospodarstwa ko-
biecego, dodajac, ze to wyliczenie jest minimal-
ne, czesto bowiem jeden ul wydaje dwa pudy
miodu, a za butelke miodu lichego placi sie 60
kop.; drozszy i wytrawny dochodzi w cenie do
2 rubli za butelke. Nie powinni§my go sprze-
dawac do Pruss, jak to robig handlarze, ale za-
stepowad nim zagraniczne, drogo clem placone
wina. Stowem, kto chce i postara sig, moze ze
100 uli juz w drugim roku mieé¢ dochodu od 3
do 4 tysiecy rubli.

W miejsce uprawy lnu i roboty plétna, ktS-
re przy dzisiejszych naszych stosunkach ekono-
micznych, uwazam za bezowocne, mamy jedwa-
bnictwo, uprawe morwy i calg te nowg prace,
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do ktdréj kazda inteligentna kobieta, kochajaca
kraj 1 lubigca pracowad z zamifowania, powin-
na sie calém sercem garngé. Placa robotnika
czy robotnicy jest dzi$§ u nas tak droga, Ze za-
chodu okolo dobré] uprawy lnu, a nastepnie
przedzenia i tkania, nie optaci si¢ nigdy, dzi$
gdy oprécz wielkiéj fabryki Zyrardowskiéj zao-
patrujacéj po czesci kraj Niemcy przysylaja
nam prawie zabezcen piétna. Za to jedwabni-
ctwo daje pole paniom, panienkom, a nawet
dziewczynkom podlotkom i chlopczykom ba-
wic sie w prace, ktéra potrzebuje starania, my-
$li, ale nie sily i z ktdra $cisle jest zlgczona filan-
tropia rozkrzewienia tego przemyslu w kraju.
Dowiedzioném jest, ze morwa sie zaaklimatyzo-
wala u nas, dlaczegéz my kobiety, lubigce sig
stroi¢ w jedwabie, mamy je zawdzieczaé Fran-
cji, Szwajcarji i Wiochom, kiedy za tarisze pie-
nigdze mozemy, jezeli chcie¢ bedziemy, mieé
wlasne jedwabie.

Klimat nasz najzupeiéj odpowiada uprawie
morwy, ktéra wytrzymuje surowo$¢ naszéj zi-
my, a lis¢ i owoc daje taki sam, jak na potudniu.
Powtarzamy tu z przyjemno$cig kilka rad nam
udzielonych, przez specjaliste jedwabnictwa, p.
Adolfa Boguckiego, majagcego w osadzie Sielce
pod Warszawg, wielka rozwijalnia kokondw i
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hodowle jedwabnikéw. Najtaiszy sposéb wy-
chowania drzew morwowych, jest z nasienia.
Najprzéd nalezy je zbieraé z drzew zupelnie
zdrowych, wiele lici wydajacych, nie zbyt sta-
rych i nie zbyt mlodych. Nasienie zbierac na-
lezy wtedy dopiéro, gdy owoc sam z drzewa
spada, bo wtedy dopiero jest dojrzale. Aby
nasienie oddzieli¢ od powloki, trzeba jagody
3do 4 dni w cieptém trzymaé miejscu; gdy
zmiekng, zgnie$é je rekoma i wycisnagé sok
przez rzadkie pidétno, a migkisz wypldkac
w rzadkiem sicie wstawioném w wanienke z zi-
mng woda, przez ktdre to sito ziarnka nasienia
powinry wpada¢ w wode. Tylko ziarnka spa-
dfe na dno naczynia, sg dobre i te, zlawszy
z nich wodg, czyli przecedziwszy przez geste
sito, suszy si¢ w cieniu na wietrze, nigdy na
sloricu, ani w piecu, bo wtedy tracg zdatno$c¢
kietkowania. Chcac nastepuie przy$pieszy¢ kiel-
kowanie nasienia nalezy je moczy¢ 48 godzin
w wodzie, biorac na kwarte wody 2 tuty sale-
try, lub 4 tuty soli, co sprowadza jednakowy
skutek. Takie nasienie kielkuje w 10 dni. Zut
nasienia zawiera 6000 ziarnek, dobre nasienie
zachowuje site kietkowania 3 lata, jednak im
$wiezsze tém lepsze.

Zostaje ostatnia, najwazniéjsza galeZ prze-
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mystu dla kobiety, nabial, do dzi$§ dnia zosta-
jacy w reku zyddéw pachciarzy. Zajecie mile,
spokojne, nie wysilajace, potrzebujace tylko jak
dziecig, cigglego starania i mysli, a dajace chléb
pewny. Dawno mialam na mysli zwréci¢ uwa-
ge wielu rodzin, zostajacych bez utrzymania,
majacych maty jaki fundusik, aby si¢ zwrdécily
ku temu rodzajowi pracy. Patrzmy, zyd nie-
majacy zadnego kapitatu bierze w pacht kilka-
dziesiat kréw od pana ijezeli porzadny czto-
wiek, wyzywia liczng rodzine i w lat pare ka-
pitalizuje tyle, ze sie staje bankierem caléj miej-
scowoSci, a nawet pozycza w potrzebie panu,
rzuca si¢ na rézne galezie przemystu, w koricu
z biegiem lat kupuje maty folwarczek, lub ka-
mienice w mies$cie gubernialnem, wystawia o-
berze, zaktada hotel i t. p. Dlaczegéz pozwala-
my sobie z przed nosa, jak to mdwia, brac te
galeZ czysto polskiego przemyslu. Dawniéj bo-
wiem prababki nasze same dozorowaly mleczy-
wa 1 nie wstydzily si¢ posyla¢ masla i sery
swego wyrobu na targi. Jezeli jeszcze kto$ ma
jaki fundusik biorgc pacht i moze sam swoje
mieé krowy, ktéreby w umowie staly na dwor-
skiéj oborze i paszy, kapital bedzie mu procen-
towal lepiéj od wszystkich papieréw publicz-
nych, a jak sie czytelniczki z poprzedniego roz-
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dziatu o mleku przekonaty, kapital taki wielkie
zyski przynosi. Przy zajeciu sie pachtem cala
rodzina moze mieé zatrudnienie, bo nawet 0j-
ciec czy brat, jezeli jest, moze sie trudni¢ admi-
nistracja, sprzedaza i rachunkami. W braku
za$ mezczyzay, co najcze$ciéj ma miejsce u pod-
upadlych rodzin, niechze si¢ kobieta nauczy
handlowaé.

Tu jest sek, nie do$§¢ mie¢ dobry pacht,
trzeba go umiec¢ korzystnie i umiejetnie spie-
niezy¢é. Kobiety powinny znaé sie na handlu
1 wiedzied, gdzie i kiedy co sprzedawad, mieé
pewne miejsce zbytu, jezeli juz wlasnych skle-
péw stowarzyszonych dotagd nie maja, niech
przyjmujg zamdéwienia od wlasciwych przed-
siecbiorcéw i podiug tego niech odstawiaja z3-
dang ilo$¢ i jakos$é punktualnie na dzied ozna-
czony. Jezeli w kazdéj czynnos$ci naszéj slowo u-
wazane by¢ powinno za $wieto$é, w handlu nie
moze chybié, pod utrata dalszych stosunkdw,
ktére nalezy bardzo szanowad, gdyz raz zerwa-
ne, trudno zawigzaé na nowo, a w handlu moz-
no$¢ zbytu ciagla i pewna pod raz przyjete-
mi, warunkami jest rzecza zbyt wazng, aby
nig pomiata¢ mozna: do tego bowiem zastoso-
wad trzeba czas i uwarunkowanie sprzedanego
przedmiotu, a od tego zalezy caly zarobek.
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Na tym praktycznym przegladzie koricze
rady moje w kwestji tak dzi§ wainego dla
nas produkcyjnego gospodarstwa kobiecego.
Wracajac wiec do mysli przewodniczgcéj nam
pragniemy, aby panie prowadzace wzorowe
gospodarstwa wiejskie, czy to z filantropijne-
go poczuca obowiazku dla kraju; czy za op-
tata3 umdéwiong, przyjmujac panny na prakty-
kantki, jak to wspomnialam w ogdlnym po-
gladzie na potrzebe nauki gospodarstwa, od-
razu wprowadzily w system nauki gospodar-
stwa, cho¢ jedng jaka galeZ przynoszaca do-
chéd, tak aby mloda osoba rozwijajac u sie-
bie nastepnie produkcyjne gospodarstwo mia-
fa juz pewne ku temu dane, a co wigcéj nie
méwie juz, aby sobie tego zajecia za ublize-
nie nie uwazala; bo w XIX-ym wieku poste-
pu o tém mowy by¢ nie moze ale poprostu,
aby te prace w jakimkolwiek ja polozeniu los
postawi, uwazala za obywatelski obowiazek
dla kraju do spelnienia.

Przypatrzmy sie zblizka polozeniu rzeczy.

Do lat szesnastu co najmniéj, panna za-
jeta jest ksztalceniem si¢ w naukach i1 rozwi-
nieciem talentéw, jezeli jakie natura jéj dala,
bo i w tym kierunek jest u nas skrzywiony;

ymy kazda grac¢, $piewac i malowad; chocé-
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by do zadnéj z tych sztuk daru nie miala.
Gdy skoficzy oznaczony kurs nauk, zasmako-
wawszy w dobrem, pragnie i§¢ dal§j, czyta,
uczy sie, na gospodarowanie nie ma czasu,
nastepnie idg zabawy, nieodiaczone od mio-
dego wieku, my$l o strojach; matka chocby
najlepsza, przypuszcza ze to jako$ bedzie, ze
na nauke gospodarstwa znajdzie si¢ czas péi-
niéj, a tu zjawia sie¢ konkurent, czas mija,
panna staje sie narzeczong, milo$é, zajecia o-
kolo przygotowania wyprawy, $lub i mloda
osoba staje sie zong, wchodzi w obowiazki
zycia wcale do nich nie przygotowana, bez
pojecia i'zrozumienia, Ze praca Swoja powin-
na wspélnie z mezem zarabiaé na utrzymanie
domu 1 rodziny; ze na jé glowie lezy tysia-
ce obowiagzkdéw, a jeieli zamieszka wie$, obo-
jetnie przechodzi okolo skarbéw natury, ktd-
re rozumnie zuzytkowane, podnioslyby gos-
podarstwo jé) pieczy zostawione i dobrobyt
ludu ja otaczajgcego; nie pojmuje w koricu,
7e na niej lezy obowiazek wytworzenia drég
produkcji kobiecego gospodarstwa, nie tylko
dla siebie, ale i dla nizéj umyslowo stojacéj
klassy kobiet, razem z nig ten kat ziemi Zza-
mieszkujacych.

Jakaz wiec na to rada, utworzyc¢ szkole, in-
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stytut, czy co$ podobnego, gdzieby po skos-
czeniu nauk, wchodzaca w Zycie panna, ode-
brata ostateczne wyksztalcenie w tym kierun-
ku. Sa to jednak tylko pia-desideria, w ktd-
rych urzeczywistnienie ani ja, ani nikt z czy-
tajacych moje projekta nie wierzy; kraj za
biedny, tysigce pilniéjszych rzeczy lezy odto-
giem; a ludzi bogatych coby poswiecali ka-
pitaly swe na filantropijne cele, nietylko u nas
ale wszedzie do rzadko zdarzajacych sie wy=
jatkéw liczyé nalezy. Radzié jednak trzeba,
moze tez slowo za stowem jak kropla wody
za kropla spadajgca na kamieri, wyzlobi che¢
wprowadzenia w czyn co$ podobnego. W po-
Tozeniu rzeczy jakie jest, trzeba radzié¢ jak
mozna, otéz podaje mys$l, zeby w kazdéj oko-
licy kraju naszego, kilka pari znanych z grun-
townie i wzorowo prowadzonego gospodar-
stwa, czy to z uczucia filantropji, czy wresz-
cie za oplatg, ofiarowaly sie ksztalci¢ miode
osoby na dobre gospodynie, biorac je do sie-
bie na praktyke zupelnie, jak to ma miejsce
z mezka mlodziezg. Panie obywatelki miaty-
by wielkg pomoc i z niczem nie dajace si¢ po-
réwnadé uczucie wewnetrznego zadowolenia.

Rozwiimy my$l nasza praktycznie; panie
chcace przyjé¢ swa pracg w pomoc miodéj
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generacji gospodyrdi powinny sie skomuniko-
wacé z soba, najlepiéj zjechawszy sie gdzie
w uméwioném miejscu. Kazda z pai moze
przyja¢ do siebie na praktyke trzy panienki,
tym sposobem i wspdlne towarzystwo miec
beda i wieksza emulacja w pracy. Jedna z pa-
nien zajmie sie nabialem w ogdle i1 piwnicg,
majac juzitak do czynienia w piwnicy z mie-
czywem; druga $pizarnig, kuchnig 1 wszy-
stkiem co w ten dziat wchodzi; trzecia dro-
biem, trzoda, ogrodem, warzywem, pszczolami,
jedwabnictwem i t. d. Po czterech miesigcach
starannéj i1 sumiennéj pracy, majac do studjo-
wania przed oczyma wzdr calego gospodar-
stwa, prowadzonego umiejetng reka przewo-
dniczacé) im osoby, kazda z panien przejdzie
do innego dzialn, a nastegpnie po drugich czte-
rech miesigcach do trzeciego, tym sposobem
kazda z uczennic w ciggu roku powinna by¢
doskonale wykwalifikowang we wszystkich
dzialach gospodarstwa, a wréciwszy do do-
mu, majac sobie zaraz oddany caly zarzad
domu rodzicielskiego, w ciagu roku powinna
zdaé, ze tak powiem, egzamin z rocznego po-
bytu za domem, a wtedy dopiero jako kobieta
‘moze $mialto i§¢ w zycie, nie bojac si¢ przyjac
na siebie zbyt trudnychdo spetnienia obowigz-
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kéw zony, paniiobywatelki. Nie sadZcie, pa-
nie, aby taka nauka gospodarstwa absorbowala
mloda osobe tak, izby na ksigzke, pidro, for-
tepian lub igle czasu zabraklo, o nie! umie-
jetne rozlozenie czasu wszystko tu stanowi,
naturalnie, Ze za pierwszy warunek klade ran-
ne wstawanie, zajecie si¢ natychmiast po zro-
bieniu szybko tualety, obowiazkami gospodar-
czemi, tak aby przynajmniéj polowa z nich
przed $niadaniem byla zalatwiona, a reszta
zaraz po $niadaniu, poniewaz jednak tego $Sci-
$le oznaczy¢ niepodobna, bo przy gospodar-
stwie s3 pewne zajecia zajmujace dnie cale,
wiec tylko z wyjatkiem tych waznych dni,
w inne przynajmuiéj od poludnia moze kazda
z praktykantek poswiecic sie ksztalceniu umy-
stu, czy talentdw.

Nie jestem nieomylng, a to co umiem win-
na jestem wlasnemu doswiadczeniu oraz ra-
dom zbieranym na tém polu od umiejetniej-
szych odemnie, bo tylko umiejetne zbieranie
tego co kto§ odemnie lepiéj] wiedzial i umial
stanowi calg mojg zasluge.

Lucyna Cwierzzakiewicz,



NIEKTORE KONIECZNE WIADOMOSCL

PRZY

NAUCE GOSPODARSTWA.

1. Strawnosé i niestrawnoscé
roznych potraw.

Sadze, ze interesujacem bedzie dla wy-
ksztalconych gospodys, dbajacych o dobre i
hygieniczne odzywianie rodziny i domowni-
kéw, co jest strawne, a co mniéj strawne i
posilne, w potrawach czesto podawanych na
stél. I tak: flaki uwazane przez wiele oséb
za niestrawne, jezeli dobrze zrobione na roso-
le i bez tluszczu, ktéry nalezy zebraé, sa bar-
dzo strawne dla najstabszych zoladkéw, ale
jak dzisiejsza higiena dowodzi, mato pozywne,
podobnie watrébka cieleca nie jest nie stra-
wna, ale mato pozywna. Nd&zki i gldwka cie-
leca, zawierajace gléwnie kléj, s réwniez ma-
o poiywne, ale bardzo strawne. Mdzdzek
za$ uwazany za lekko strawny, jest w wyso-
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kim stopniu niestrawny, bo zawiera sam nie-
dojrzaly tluszcz. Jednak dzieciom dawaé go
mozna z korzyscig dla ich zdrowia, gdyz za-
wiera w sobie wiele siarki, ktéra wplywa na
wzmocnienie i predsze twardnienie kosci u
dzieci. Wszelkie galarety cho¢ mato pozywne
sg strawne, Baranina réwna si¢ zupelnie po-
zywno$cia wolowinie, co za§ do stopnia stra-
wnodci réznych gatunkéw migsa koléj jest
nastepujaca: Najpierw idzie dréb i zwierzyna,
daléj baranina, wolowina, a dopiero cielecina
jako mieso niedojrzale, a na koricu miesci sig
wieprzowina, ktéra jest strawniejsza, gdy pie-
czona, nizeli gotowana. Szynka surowa naj-
zdrowsza jest, jezeli dobrze uwedzona, wspét-
zawodniczy z befsztykiem angielskim, gotowa-
na za$ jezeli mloda, soczysta i nieslona, tak-
ze do pozywnych rzeczy sie zalicza; z wie-
przowiny kiszki réwniez takze do strawnych sie
liczg, kietbasy jakiekolwiek do niestrawnych,
précz rodzaju serwelady, z na wpdt surowe-
go wolowego miegsa i surowéj stoniny, pozwo-
lone sg przez lekarzy dla chorych, przez nich
wlasnie s3 uzywane. Mlode prosieta, czy pie-
czone czy gotowane, sg bardzo zdrowe, byle
skérki pieczonéj nie je$é&. Wszystkie bowiem
skorki od zwierzat drobiu i ryb s3 niestrawne.
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Kaczki naleza do najpozywniejszych i najstra-
wniéjszych pokarméw, ale bez skéry, Sla-
wny chemik Dr. Liebig, kaze dla chorych ro.
bi¢ z kaczek mocny rosdl, a u starozytnych
mieso kacze, jako bardzo pozywne, byto
w wielkiem poszanowaniu. To samo stosuje
sie 1 do mltodych bardzo gesi, bez skérki ja-
danych. Ryby sa bardzo pozywne i strawne
byle ich nie duzo jesé. Pstragi, sandacze,
szczupaki i karpie najstrawniéjsze, ale zawsze
bez skdéry, pod ktdéra jest najsmaczniéjszy ale
najniestrawniejszy rybi tluszcz. Kawior ikra
jesiotra, bardzo strawny i pozywny, najstabsze
zoladki tatwo /go trawiag, réwnie jak ostrygi,
zawierajgce wiele czeéci wody i soli morskiéj,
bylyby najlepszym S$rodkiem na zle trawienie,
gdyby nie byly tak drogie. Jesiotr gotowany
strawny, pieczony mniéj strawny; wegorz, sum
i lin z powodu zbytniego tluszczu, s3 bardzo
niestrawne, zawsze gotowane strawniejsze od
pieczonych. Sledzie w wigkszéj ilosci bardzo
niestrawne, kawatek dla podniecenia apetytu
przed jedzeniem, nie jest szkodliwy, a w ka-
zdym razie zdrowsze, od bardzo niestrawnych
- sardynek, ktére jedynie bez skéry moga byc¢
jadane. Jeszcze jeden szczegdt w kwestyi stra-
wnoéci bardzo interesujacy, dla hygieny ro-
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dziny: zwyczajne krajane kluski, tak powsze-
chnie lubione, a tak przez lekarzy zabrania-
ne s3 dla tego, ze tylko o tyle bywaja stra-
wione, o ile sie w ustach zmieszaja ze $ling
wiedzgc wiec o tem, nalezy przy jedzeniu klu-
sek staraé sie o ile moznosci 13czy¢ ze §ling
to jest nie tykad ale gryZ¢é i drobno zud.
Z dzieta lekarskiego, o dyetetyce D-ra Skér-
czewskiego, ordynujacego w Krynicy, dowia-
dujemy sie co do strawnos$ci jaj i tak: jaja
surowe ubite naprzyktad z cukrem trawia si¢
w godzing i minut 20; surowe cale 2 godziny,
smarzone czy to w jajecznicy, czy cale na
masle 2 godziny i 15 minut; na miekko goto-
wane 3 godziny, a na twardo 3 i p6t godzi-
ny. Jest to norma trawienia dla oséb zdro-
wych, dla stabych zoladkéw czas trawienia
naturalnie przedluza sie, WidzieliSmy wiegc,
ze jaja, szczegdlniéj na miekko gotowane,
majace taka stawe latwego trawienia, nie s3
zawsze tak bardzo strawne, ilez to napo-
tykamy w zyciu reputacji niezastuzonych.
Sprzedaz jaj ulegla we Francji zupelnéj zmia-
nie od jakiego$ czasu i tak: w Paryzu i wie-
lu wiekszych miastach we Frangji, zaczynaja
wprowadzaé sprzedaz jaj na wage funtows,
czyli na kilo, dziesietng wage uzywang po-
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wszechnie w caléj prawie Europie, dzielaca
sie na 1000 graméw, a W poréwnaniu z na-
szg zawierajaca 2 funty 12 tutéw. Zwyczaj ta-
ki wyruguje stanowczo z targu male jaja, o
mniejszych jeszcze w poréwnaniu zéltkach,
znoszone przez pospolite kury, tak zwane:
,wiejskie¥, jaja bowiem nowych rass szlache-
tnych, sag o wiele wieksze, a gléwnie z wie-
kszemi zéitkami, popyt tez na nie na targu
jest zawsze wiekszy, a ze s3 lepié] platne,
wiec jest nadzieja, ze nie tylko dwory, ale i
wiesniaczki nasze postaraja si¢ dla wlasne-

go zysku, o polepszenie rassy hodowanego
drobiu.

2. Hygiena tluszczow strawnych
i niestrawnych.

Wiemy doskonale, ze tluszcze w ogdle sa
rzeczg niezdrowg, nie wszystkie jednak ttuszcze
s3 jednakowo niestrawne i niezdrowe. Trawie-
nie tluszczéw zalezy nawet u slabych zotadkéw
od indywidualnosci i tak: jedni trawig tatwiéj
masto; inni $wieza stonine. Tluszcz oliwy jest
jednym z najlatwiéj strawnych, latwiejszy na-
wet od masta zwyczajnego, a réwna si¢ $wieze-
mu niesolonemu. Stonina $wieza niesolona, a
nawet $wiezy smalec czy wieprzowy, czy gesi,
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strawniejsze od tluszczu wolowego, a tém wie-
céj od baraniego, ktéry to ostatni uzywa sig
do wyrobu Swiec i tylko w rzadkich wypad-
kach ,ryz z baraning,* zupa kartoflana na ba-
raninie, wreszcie pieczeri barania ,au naturel
z czosnkiem, lub kotlety bite na ruszcie, bywa
zostawiana przy migsie, inaczéj nie uzywa sie
takowéj, a nawet dajac jg do okrasy jarzyny
dla stuzby, koniecznie trzeba mieszad ze stoning.

Jeden tylko ttuszcz wolowy nerkowy goto-
wany (frytura) umiejetnie uzyty do polewania
pieczystego, smazenia ciast i tym podobnie, jest
~ zdrowiu nie szkodliwy, bezwarunkowo nigdy
nie uzywany do smazenia jakiegokolwiek badZ
miesiwa.

Piekac bowiem pieczyste, ttuszcz uzywa sie
tylko jako $rodek niedozwalajagcy wysychac
przedmiotowi pieczonemu, przy pieczeniu jakie-
go ciasta, stuzy tylko do upieczenia go 1 suche
zupelnie wyjmuje si¢ z tlustos$ci, masto nie mo-
ze mied tu zastosowania nigdy, a smalec wie-
przowy pali si¢ szybko i przypomina sie zawsze,
gdy tymczasem smazjc kotlety lub befsztyk, na-
razamy sie na jedzenie wraz z miesem i tluszczu
wolowego, przesmazonego na rumiano, co jest
bardzo nie hygieniczne. Obszerny-artykul o u-
miejetnem uzyciu frytury i poréwnaniu go z ma-

22
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stem sztucznem, podalam w Kalendarzu 1885 r.
proszac czytelniczki, aby na éw artykut zechcia-
1y baczng zwréci¢ uwage. Osoby cierpiace na
z6lciowg chorobe, nabyli j3 wlasnie z tego po-
wodu, iz organizm ich tluszczu znie$¢ nie mégl
a cierpigcy na katar kiszek, powinni sig¢ ich zu-
pelnie wystrzegad i oprécz masla $wiezego
dobréj oliwy innych nie uzywad.

8. Konieczna hygiena domowa, co do
utrzymania dobrego powietrza
w mieszkaniu.

Jednym z gtéwnych warunkéw zdrowia jest
$wieze powietrze, jak to wiemy wszyscy z dzie-
la Reklama: ,O przedluzeniu zycia“, dowiadu-
jemy sie tam, ze czlowiek zuzywa na godzine
sze$¢é tokei kwadratowych kwasorodu i ze tyl-
ko otwierajace sie drzwi i niepasujace dobrze
okna, bronia tych od zatrucia powietrzem. Ze
za$ do obowigzkéw gospodyti liczy sie i1 hygie-
niczna dbalo$¢ o dom, wiec tez Scisle dopilno-
wanie przewietrzania pokoi, do pani nalezy.
Jeden lufcik, lub otworzenie gérnéj szyby okna
zwanéj ,oberluft®, nie jest w stanie przemienic¢
zupehie zepsute powietrze pokojowe, potrzeba
na to albo dwdéch otworéw w pokoju, albo ot-
worzenia dwéch przeciwleglych lufcikéw, kté-
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remi za pomoca cugu, odbywa sie najzupelniej-
sza wentylacja konieczna dla zdrowia ludzkie-
go, i niezawodna jest rzecza, ze duzo powietrza
a mianowicie $wiezego, odnawianego ciagle
w pokoju, rozumne ogrzewanie i o$wiecanie
mieszkania przedluza zycie nasze o jaki dziesia-
tek lat, w polgczeniu naturalnie z hygienicznem
uzywaniem pokarméw, wlasciwych kazdemu
osobnikowi, Oprdcz zdrowia ktére gwaltownie
potrzebuje odmieniania zepsutego od wdycha-
nia powietrza, dobra wentylacja jest konieczna
aby oswiecenie bylo prawidlowe, bo kombina-
cja kazdego $wiatla, czy to wosku, stearyny
oleju, gazu lub nafty, odbywa sie¢ kosztem po-
wietrza, jakiem oddychamy. Dla tego tez wi-
dzimy, ze w salonach naj$wietniéj oswieconych
po kilkogodzinném przebywaniu pewnéj liczby
0os6b $wiatlo zaczyna byc¢ smetne, ze tak sig
wyrazeg, to jest przyémione, niejasne 1 dopiero
po daniu przystepu powietrzu czyli zupelnéj
jego przemianie, $wiatlo napowrét prawidlowo
zaczyna gorzed.

4. Co to jest masto sztuczne?

W Koledzie dla gospodyii na rok 1885 w ar-
tykule: , Umiejetne zastosowanie i uzycie frytu-
ry oraz pordéwnanie jéj z maslem sztucznem,
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wypowiedzialam jasno zdanie moje, co do ma-
sla sztucznego, poniewaz jednak ciggle w han-
dlu spotyka sie¢ ten zty produkt, wiec dla od-
streczenia gospodyn od niego, pisze te stéw
kilka, proszac o uwazne odczytanie. Ze frytura
ktdra jest czystym, gotowanym na wodzie to-
jem nerkowym, wolowym, nie moze by¢ nic
zlego, dowodem, iz ten sam 16j uzywany jest
w tysigcznych okoliczno$ciach w kuchni, jako
tak zwany ,kwiat“ przy najlepszéj sztukamie-
sie; z niego robia si¢ pulpety do rosotu, fla-
kéw, do kiszki przy tychze, on sluzy do zrazéw,
kotdunéw i tym podobnych potraw. Zresztg i
to bardzo wieleméwi za czystym nerkowym tlu-
szczem, ze kompetentny areopag sedziéw na
wystawie wiedenskiéj, obdarzyt pana Kleczyn-
skiego tylko za ten wyréb medalem srebrnym.

Rzecz sie ma zupelnie inaczéj z mastem sztu-
cznem, ktére jest mieszaning nastgpujgca:
Ttuszcz wolowy nerkowy oczyszczony maszy-
nami 1 wyciéniety za pomoca tychze, na 100
czesci daje 4o do 50 czesci tluszczu ulegajace-
go skrzepnieciu, przy 20 st. Reaumura, zdatny
jest wtedy tylko na $wiece stearynowe i 50 do
60 czesci tluszczu plynnego, migkkawego, zwa-
nego olejem margarynowym. Do mieszaniny
téj dawniéj dodawano mleka slodkiego, gdy sig
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to okazato niepraktyczne, zaczeto domigszy-
wac oliwe, ta jednak wypadla tak drogo, ze i
to zaniechano, a w miejsce jéj domieszywaja o-
lej z orzech6éw ziemnych; céz wiec ta mieszani-
na moze wytworzy¢ dobrego lub zdrowego? a
nawet za to czem jest jego cena, w poréwnaniu
z masltem, jest zbyt wysoka, bo dochodzi 25 k.
za funt. Dla smaku stodyczy i1 zapachu, masta
nic nie zastapi, a tam, gdzie tylko dla upiecze-
nia czegos, co sie bez tluszczu nastepnie sucho
jada, nie moze byé wykwintniejszego tluszczu
jak tak zwana ,frytura® gotowana na wodzie;
jabtka lub nézki cielece smazone w ciescie, fa-
worki, nawet paczki, jedzac to wszystko na go-
rgco. Ryby doskonale si¢ smaza, w Paryzu ina-
czéj je nie podaja, slawne kartofelki ,a la lyo-
naise“ tylko na fryturze moga byc¢ dobre, a
przy pieczeniu pieczystego, do polewania za-
miast masta, ktére si¢ szybko pali, oddaje nie-
zmierne ustugi. Nigdy za$ nie mozna smazyd¢
befsztyku lub kotletéw, ktére sie wraz z tlu-
szczem jadajg na fryturze. Maslo za$ sztuczne
rozpuszczone na patelni, nie chce si¢ zagotowac
wcale, wlozony przedmiot nie rosnie, nie ru-
mieni si¢, tylko nasigka ztym ttuszczem. Oto
czem jest masto sztuczne, na ktérém sie nie wie-
le mlodych gospodys zna zupelnie.
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b. Etery.

Eter jest to wytwdr czysto chemiczny, uzy-
wany li tylko dla aromatu, a ze s3 nie tylko o-
wocowe ale i chemiczne produkcje wydobywa-
ne z innych materji, a nasladujgce zapach owo-
cu, wigc nalezy nam wiedzieé, jakie to s3 mia-
nowicie. I tak zacznijmy od migdaléw, z kté-
rych produkjg dwa rodzaje olejku: olejek mi-
gdalowy tak zwany ,ttusty“ i drugi rodzaj ,o-
lejek migdalowy lotny.“ Ten ostatni uzywany
w bardzo maléj ilo$ci do podrzednych gatun-
kéw cukierkéw lub tym podobnych cukierni-
czych wyrobdw, uzyty niewlasciwie, lub w wig-
kszéj ilodci jest silna trucizng, znang w chemji
pod nazwa ,kwasu pruskiego“ i rzeczywiscie,
bez doktorskiéj recepty dostaé go nie mozna.
Uzycie pierwszego wiadome do pomad, mydel
it. p. Po za tém s3 etery owocowe i tak, czy
uwierzycie panie, Ze eter ananasowy z czystym
zapachem ananasu, wytwarza si¢ ze staregoa
masta!l a jednak tak jesti nieSwiadomy tego
procesu przysiagiby, ze to-.zapach ananasu
Tak samo dzieje si¢ z gruszkowym, jablkowym,
a nawet poziomkowym i malinowym; pomimo,
iz dane te mam od chemika, nie uwierzg, zeby
do wydobycia tych dwéch ostatnich nie uzy-
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wano cho¢by zepsutych jagéd poziomkowych
i malinowych,

Wiemy, ze wszelkie produkta angielskie ma-
ja zawsze w handlu pewng powage i wiare, Ze
sg na podstawie nauki wytworzone. Réznica
ceny jest ogromna, bo funt naszego eteru po-
ziomkowego lub malinowego, kosztuje kop. 70,
gdy funt angielskiego kosztuje rubli 3 kop. 30.
Aromat tych eteréw, bezsprzecznie za pomoca
owocéw wytwarzanych, jest cudowny, czué $wie-
2y owoc, szczegdélniéj malinowy ma aromat$wie-
7o zerwanych malin, Ta tez jest réznica miedzy
wybornemi prawdziwemi angielskiemi cukierka-
mi, a na$ladowaniem. Gléwnie bowiem etery
s3 uzywane do zaprawy cukierkéw itu znowu
zaznaczy¢ musiemy réznice owych gatunkéw,
w poslednich sprzedawanych cukierniach, a
wybornych wyrobach Loursa, gdzie czué za-
pach $wiezego owocu, niczém nie zaprawione,,
go, rozplywajacego sie w ustach, i nie zosta-
wiajgcego zadnego niesmaku po sobie. Cukier
uzyty lepszy czy gorszy, wszystko jedno, ale
smak posledniejszy i umiejetno$é¢ wykonaniar
stanowig tu gléwng réznice. Cukierkéw pra-
wdziwych angielskich dzi§ juz do nas z przy-
czyny drogiego cta zlotem, nikt nie sprowadza,
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a jakie to byly wyborne owe maliny z eterem
angielskim w Londynie wyrabiane.

Aby skoriczy¢ z eterami powiem jeszcze, Ze
stawna fabryka ,Zara® istniejaca od kilkuset
lat w Tryescie, rozsyla na $wiat caly eter ma-
raskinowy, jest to bowiem najpierwsza w Euro-
pie fabryka likieru ,Marascino.* Eter ten jest
to wyciag z gorzkich migdaléw, a o ile gorzkie
migdaty uzyte w wiekszé] ilosci sa takze truci-
zng, sprowadzajacg poczatkowo mdlosci, wy-
mioty i zawrét glowy, o tyle cukierki robione
z drogim eterem maraskinowym, jak i sam li-
kier nie s szkodliwe., W poslednich wyrobach
cukiernianych nie spotykamy sie¢ nigdy z zapa-
chem maraskinowym, chemiczny ten wytwdr
musi wiec byé skoriczenie dobrym.

KONIEC.
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