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czyli ogolne prawidla porzadnego utrzymania domu
-1 gospodarstwa wszelkiego. ‘-

Porzadek kaidego gospodarstwa, zasadza si¢ na nlj-l
] dokladme]szém utrzymaniu regestratury i na dopilno-|
| waniu tego, aby kaidy oddziaf gospodarstwa komus:
! szczegblnie by? przyporuczony, a sprzety i naczynia
, ! do tego potrzebne na jego odpow1edzxalnosé zdane.:
| Inaczéj ka.zdy domownik nic porzqdme rob.é nie bedzne,

! spuszczajge si¢ jeden na drugiego; w razie za§ szkody:

lub straty, niéma ktoby za nig odpowiedzial, gdyi;
kaidy si¢ tém tiémaczy, i o niéj nie wie. Prze-

.. ciwnie za$ dzicje si¢ w domu, gdzie kaidy mianowi-

cie wie, co ma robié i za co odpowiadaé; nikt sle :
juz wtenczas na drugiego nie spuszcza, kaidy musi
za siebie pilnie i porzadme pracowaé gdyz wie, iz
w razie opuszczenia lub straty, jego si¢ a nie kogo
innego o to pytaé beds. ‘

Poniewaz ochedéztwo 1 porza,dek sagféwneml zasa-
* damidobrego bytu kazdego gospodarstwa, wigc wszgdzie,
Lzawaze iak najécifléj majg byé zachowane. Zaczuwszy; :
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od domu mneszknlnego, izb folwarcznych i czeladnyc}x,
ai do stajen i chlewdw, ‘wszedzie powinno byé codzien
raz lub dwa wymiecione, a w sébote wymyte (*),, Pa-
jeczyny tei ze dcian zebrane i pyl z nich zmieciony.

Wazystko na swojém miejscu ustawione by¢ powin-

-

no niezmiennie. Naczynie kazde naznaczone i nacecho-

wane (a komusé szczegélnie zdane) miejsce dla siebie

wladgiwe mie¢ powinnd, na niém zaraz po uiyciu nas

zad ma by¢ odloione, po naleiytém wyczyszczeniu i
wymycin. Zadna rzecz zepsuta nigdzie nie powinna byé
widziang w porzgdném gospodarstwie; coby si¢ zepsulo

zaraz naprawiono byé powinno, a coby niezdatne jux

wcale bylo do naprawy, to ma byé zniszczone iz in~
wentarza wykasowane, albo newém zastqplone

Pan lub Pani domu, jesli nie codzien parg razy, te-
dy przynajmniéj kiedy moina, a to zawsze mespodzaﬁ‘ie
inie o jednéj porze, przejsé sig i obejrzeé cale gospodar-
stwo powinni, dla przekonania sig, czy wszystkie ivh
rozkazy i urzgdzenia pilnie si¢ i dokladnie spelnisjs,
- eczy porzadek i ochedéztwo doisle si¢ zachowujg, i

czy wszystko wedlug przeznaczenia swego, komu na- .
ley, dochodzi. .

W Iolwa:kn i Gumnie.

Gospodynie, dziéwki iczeladz folwarczna, w odzie-
niu swq;ém i osob najwigksze ochedéztwo zachowad
powinne, czystosé nabiala, pieczywa chleba i inne za-
jecia tego wymagajg. Taini co sébotg majg uiywad,
latem rzeczny aplell Na ochedéztwo kolo siebie

(*) Dla tego méwie w s6bote, ii kaidg czynnosé, ktén si¢ Rie co-

dzieh ale tylko raz w tydzien odbywa, tyzeba koniecznie pray--

wigzaé do dnia pewnego, inacj odkladajac ja od doia do dnia,
nareszcie si¢ jéj mie zrobi., Sludzy za$ nasi, mianowicie wloscia-
nie, chetniéj przed niedzielsy wszelkie ocheddztwo i pouqdek
robié gotowi nii innego dnh.
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1. poprzqtame, ranne wstdwanie ozasu dostarczy, kté-

rego piérwsze obrécenie na modlitwe wspolog poévng-
cone by¢ powinno, a potém kaidy 'sig czynnie ‘zaj-

.mie w swoiln oddziale oczyszczeniem domu- i in-

nych budowli, jsko. tez wlasném ochedéztwem. "A

wtenczas uda si¢ do wyz\naczqnegg mu zajecia co-
,dzxennego. ' .
‘Wzystkie - $miecia i gndj z chlew()W‘ i «ptaszkérm

taczkami zaraz odwiezione do .gnojarni byé powinge *}
Popioty z piecéw, kominéw i Tugéw 2sypywac nalezy

'.pod )edna osobng strzeche., strzegqc sig tylho a,by_

]

(*)-\Gnojarnie maja byé ma spodzie brnkowahe, z bokami wyooko }iod- ]

niesienemi, réwaie kamieniami wymurowanemi, dla tego, aby sig
sok gnojowy zatrzymywaf, a nie wsigkal w ziemi¢: Qd. wschodn
i potudnia trzeba je draqwami osadzié, aby sloiice nie wyciagalo.
z gnoju czastek solnyeh, alkalicznyel, iyinosé j Jego stanowigcych.
Po rogach gnojarni powinng, byé eztég slupy *wkopane, na ktd-
. rychby mégt byé ca lato zroblony ‘Jaszek zdbsei lub dranic, a
- sdejmujacy sie na jesien, vime i- msn& gdkie &oé@o nie wypala,

»a deszoz i éniegi zasilajy guojarife «czastkami saletrowemi, ktds

remi gg naspojone. Do tak aporzqdzof8j gaojarni zreuca si¢ wszel-

kie émiéfie 7 podworza i dgmow, gnoje z chlewéw i stajefi, war-

stwy czarnoziema, najlepiéj z plantacyi sianoie¢ci pochodzace ke-

piny darniowe, ‘i szlam z sadsawek, takie trzaski, liscie, szyszki,

5 -.gslezie sosnowe, wrzes, ajer; mech, kostra od Inu i konopi, sta-

* .;¥e streechy slomianne, plewidla z egrodéw i pszenic, a wszystko

.- "to warstwami gnoju przerzucane: krew z bydlat, ich patrechy,

. réwnie jakg i z ptastwa rznscego sig, powinne byé takie do gne-

. jarni wrzucage. Popioly tei s piecow, kominéw, i lugéw, albo sig

* < “do-niéj Z8ypuja,. albo si¢ zbieraja pod osobna strseche, dla wy-

‘., -wiogienia ieh w Lutym i na popzgtku Marca. na laki mchem za-

. rosle, .dla romsypywania ich po 6niosn na tychie sianoigeiach
ktére uiyimm i poprawuja.

a .' Torfowina ‘'na kupie przegnila, gdy si¢ potém pneuyph wa-

+ ‘pelety, staje sig¢ muym i najzasilniejszym newozem, ktéry
. najdogedniéj jedt- wywosié na pole w pocpathach zimy za piérw-
83y samny; zmarila torfowina daje sig rabaé w bryly, a ludzle
;olni .od innych robét, mogy st t4j wylaemniéj poswieeié.. .. -

ﬂem éwieto gaszoném, i z niém smieszana jeszeze cuas jakis - -

“4



nigdy z ogniem wyniesione ‘i zsypane nie byly, dla
ustrzeienia przypadku. Popioly te stuig do uty-
Zniania sianozeel.

Latem codziennie powracajgce ptastwo z wody lub
pola, gdzie sig paslo, najstaranniéj dojrzeé nalezy, dla
przekonania si¢ czy jest wszystkie; w razie straty szu-
kaé zbgkanych, a nieznalazlszy pilnowaé nazajutrz sta-
rannie, czy lisy lub ptaki drapieine nie czynig w sta-
dzie szkody; w takim przypadku zmienié miejsce pa-
stwiska, lub z fuzyg czatowaé na rabusia naley.

Trzeba codzien najwigkszg bacznoéé i pilno&é zwra-
caé na to, czy kto zamkdw i klodek nie otwiera w nocy;
gdy jest w tym wzgle,dzie jaka watpliwoéé lub podej-
Tzenie, moina péinym jui wieczorem (ieby tego nikt
nie dé_)rzal) nieznacznie kofo drzwi piaskiem posypad

Ponie'al niepodghbiefstwem byloby wydobywaé zwyczajnym spo- !
sobem nawdz z doldwegak glebokich, jakiemi sa gnojarnie tu opi-
sane, trrella przetd to Qaynnosé ulatwiaé narzedziem powszechnio
za granica utywaném. Po obu stropach gnojarni wkopujy sig wy-
sokie § mocne stupy,®ua wiersobu ktérych preyprawujq sie po-
prieczne ruchome balki, zupelpie tak, jak w prostych naszych J
studofach Zurawiami swanych. Na krétszym tedy koiicm téj bal- .
ki zawiesza si¢ skrzynia széroko-podiuina, ktoréj jedna stroma |
tatwo si¢ otwiera za pomocs wyciagajacéj si¢ do gory deski z re-
kojeécia. Bkrsynia ta spusszcza si¢ do gnojarni, w ktdréj stojacy l
ludzie z widlami i lopatami, natychmiast j3 napelniajy: drudzy ‘
zas na gorze stojacy napelnions podnoszg w gore, pociskajac diui-

sry przeciwlegly koniec bakki. Ze zas wierschnia czest stupa,
‘osyli glowa jego, jest do niego preytwierdzony mocn szruby ie- |
lazng, wige za skreceniem,w bok tegoi dluiszego kofica balki, 1
skrzynia zwraca si¢ na drugi bok gnojarni tak, i furmanka wy- )
godnie pod nig podjechaé moie. Gnéj v niéj zauwa sig i wyrzuca ‘
na furmanke przez otwér uczyniony w skrzyni, przez iasie-

nie w gére deski prredniéj, jéj bok stanowiscéj. A zasem
druoga preeciwlegla skrzynia spuszczoma do gnojarni, w niéj sie
naworem napelnia, tak, ii robotnicy nie tracae czasw, jedni cig-

gle napelniajs jedna skreynie, drudsy wypréiniaja, s furmanki

ber przerwy si¢ zmieniajs idac rzedami po obu stronach gnojarni. J
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zlekka, nazajutrz rgnigtefiko abejrze¢, czy nie ma na
nim sladéw. Albo tei’piecz¢cie z wosku na drzwiach
i uwzakn poloiyé, polgmywszy je tasiemks. Bywaly
nawet zdarzenia, iz zlodzieje zamkdéw nie naruszajge,

‘ %rzwi zrgeznie, razem z uszakami potrafili wyjmowag.

yto nalezy znaczyé w zasieku; robigc na niém napi-

8y 1 litery; poruszone wige z wierzchu latwo si¢ po-

zna, jesliby je zas kto z dofu wypuszczatl i toczy?, te-
dy to si¢ spostrzeize po dotkach i jamkach, ktére
utworzy upadfe i wytoczone 3yto.

Przed zsypaniem zboia, dziury w weglach szpichle-
rzowych poopatrywa¢é naleiy, szpary w podiodze poza-
bijaé i gling z cegly ttuczong pozalepiaé, Zeby szczury
zboza nie ciagaly pod pomost. Podmurowanie tez do-
brze opatrzyé, aby w nim kamieni nie moina bylo
wyjmowaé. dla wytaczania z pod spodu zboza. Dach
jesli jest gdzie zepsuty, naprawi¢, aby z nizkgd nie
zaciekalo. . L

Jesli gdzie zboie jest surowe, nie osictne, tedy je
trzeba czesto szuflowaé; w oknach kraty dawszy, trzy-
maé je otwarte dla przeciagu powietrza. Okna te po-
winny byé przeciwlegle gsadzone i jak mozna najnizéj,
aby powietrze wpadajace, po powierzchni zboia prze-
chodzifo. Jeieliby si¢ robactwo w zboiu zaprowa-
dzilo, tedy postapié wedlug przepisu, podanego w ar-
tykule: Sekreta domowe. ‘

Plewy czyli migkiny, kaide z osobna, w umyslnie
na to zrobionym zasieku, zsypywaé trzeba, aby je po-
tém dla éwih i ptastwa niezmieszane jedne z drugie-
mi braé moina byfo. :

Poslady tez, ktérych w dobrém zboiu jest péd be-
czki na 10-ciu beczkach czystego ziarna, odsypujg sig
osébno, dla uiycia ich potém dla rozkarmiajycych sig
wieprsy i ptastwa na osypke.

Gosr. Lir. ' ?
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W Oborze.

Chedozenie i czyszczenie kaidéj krowy dwa razy na
tydziefi koniecznie odbywaé sig powinno; poniewa2 ich
wszystkich razem poczyscié niepodobna, wiec kazdego
dnia, trzecig cz¢éé obory ulatwié trzeba, a tak co trzy
dni na kazdg sztuke koléj przypadnie. Na ten koniec
kaidy pastuch powinien mieé sobie osébno wyznaczone
pewne krowy, aby za ich ochedéztwo sam jeden odpo-
wiadal. Dziéwka tez kaida ma doié zawsze teZsame i
jedne krowy, aby ochmistrzyni probujac, ezy dobrze wy-
dojone, w razie niedbalstwa, wiedziafa ktora jest winng.

‘W czasie cielenia si¢ kréw, ochmistrzyni powinna
pare razy w nocy przejéé si¢ z latarnig do obory, dla
dania ratunku potrzebujacym go krowom.

Co wieczor pastuch raportowaé powinien, czy bydto
zdrowe: jesliby sztuka jaks zachorowala, lub zachmu-
rzyla si¢ tylko, natychmiast j§ odosébnié od innych,
przeprowadzajac do chlewn, w odleglosci od obory,
umysinie na ten koniec postawionego.

Pastuch tez co wieczor zawiadomié powinien, gdzie
i w jakiéj stronie ma nazajutrz pasé bydlo; arzgdca
ma czesto sprawdzaé to, dojeidZajac niespodzianie na
toz miejsce, dla przekonania sig, czy bydlo ma dosyé
paszy, czy pastusi przez lenistwo nie spedzili je w je-
dno miejsce, nie dozwalajgc mu sig rozchodzi¢ dla wy-
najdywania lepszéj trawy. Co wieczor powracajace z pa-
szy bydlo, owce i Swinie obliczy¢ nalezy, dla predkie-
go szukania zblakanych w razie straty, lub przekona-
" nia sig, ezy wiley szkody w trzodzie nie robig.

Pasza na wypustach, polach i sianozeeiach dwornych
nikomu nie ma byé dozwolona, tak dla zastrzeZenia 13-
czenia sig ordynaryjnego bydla z lepszém, przez co si¢
" to przeradza; jako tei'z obawy zakomunikowania przez
obce bydio zarazy dwornemnu.

Gdyktére bydle zdechnie, starszy pastuch zarapor-

—
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towawazy o tém, odbierze stosowne rozkazy, czy ma
w razie zaskérnéj zarazy, zakopad bydle ze skérs, czy
tez, gdy niéma niebezpieczenstwa dla ludzi, te osta-
tnig zd(jlawuy, odda¢ js matychmiast do prowentu.

ym razie powinien ubywajgcg sztuke zakarbo-
waé na rozszczepionych karbach, ktérych jedns polo-
wg on u siebie chowa, a druga zostaje u rzgdcy lub
ochmistrzyni. Tenie ubytek zarax w regestrze zano-
towanym by¢ powinien. = :

O owcach, swiniach, a nawet ptastwie, teZ same wcig=
ganie straty do regestru i zakarbowywanie jéj ma sig
rozumicé. C ‘ . :

Starszy pastuch powinien sam za wszystkie skoéry
odpewiadaé, tak za ich dobre utrzymanie przed odda-
niem do wyprawy, jako teZ za ich calosé. Wydajac

- np. cielgta i barany do kuchni, powinien od nich ské-
" ry zaraz do siebie odbieraé, a rozpigwszy je i wysu-

szywszy naleiycie, strzedz tego, aby si¢ nie sparzyly

i nie zepsuly leigc na kupie wilgotne.

W Euchni.

Jesli gdzie, to w kuchni szczegélnie najwigksze oche-
déztwo i czystosé zachowane byé powinny: tam stoly,
stolnice, walki, nie tylko codzien, ale kilka razy w dziefi
po kazdém uZyciu zeskrobane, zszorowane i zmyte byé
majs. Rondle i inne naczynia mosigine co kwartal, a
nawet co dwa miesigce nanowo pobielane, i za kaidém
uzyciem zaraz w slad wymyte i wytarte, albo wyszo-
rowane chwaszczykiem, lub sfoms z piaskiem by¢ po-
winne. Zle robia ci, co nie poprzatnawszy ich zaraz,
daja w nich przyschnaé i przyskorupieé resztkom po-.
traw w nich gotowanych; te przystawszy mocno do écian
naczynia, z trudnoseiz potém od niego odskrobane byé
moga, a tak pobiala predko si¢ sciera od silnego szo-
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fowania. Kucharz wigc powinien tego wymagaé ed kuch-

cfkéw,  dby zaraz po spréinieniu kaidy rondel uma- °

tychmiast zostal’ wymyty i wytarty do sucha ceysty
dciérka; a tak i haczynia dlaiéj trwaé beda, i pracy
s§i¢ w szorowaniu umniejszy. .
Kazde naczynie potyskujace od exystodci, mieg'sée dl«
siebie wlasciwe wyznaczone mieé {powinno, na niém za-
raz po uiycia nazad’ ma byé edloione lub zawieszone.

Nigdy nic brudnego niéma by¢ widzianém w kuchni,’

kazda plama na podtodzp natychmiast ma byé zatar-
ta, lub piaskiem zasypang bez odwloki. Kucharz i
kuchciki czysto odziani, szlafmice na glowach mieé
konic¢znie powinni, inaczéj nie moina sig ustrzeds,
aby wlosy do potraw nie padaly. Bielizna ich i fartu-

chy czesto zmieniane byé maja, a 2aini co sébotg ka-

za¢ im uzywaé, mydlo zad i recznik czysty zawsze dla
nich na pogotowiu byé powinny. ‘W' kuchni zaé saméj

“mikt pod Zadnym pretextem spaé nie powinien. Na-
czynia co wieczér przez kucharza obliczéne, na zamek
si¢ w kuchni zamykajs. Po skonczonéj robocie w ku-
chni, kucheiki zajaé si¢ czémkolwiek powinni, to naukg
czytania i pisania, te preyrzadzaniem zapaséw kuchen-
nych na zimg, pod dyrekcys kucharza.

W angielskiéj kuchni, na plitg Zelazna, gdy jest
rozpalona, strzedz sig bardzo, Zeby nie nalaé wody,
albo innego plynu, szczegélnie zimnego, bo od tego
peka. Dla ustrzezenia sig takiego przypadku, bezpie-
czniéj jest te plite grubo z wierzchu suchym pia-
skiem wysypaé, a tak rozlany plyn, nie spadajac bez-
posrednio ma metal, nie. tyle mu zaszkodzié moze. Od
czadu tez to nie malo zastrzega. - - -

Przy kazdéj kuchni trzeba zawsze jednego lub dwéch
wieprzy, czy kabanéw ukarmiad okrawkami i nacig od
Jarzyn, takie pomyjami wszelkiemi, dodajac im jednak,
Jqsh.potrzeba., nieco jarzyn, niewiejki, a nawet pod ko-
niec maki z czystego zboZa. Strzedz sig tylko tego wy-

A
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pada, aby tei wieprze nie ‘dostawaly w pomyjach ka~
watkéw migsa i wnetrznosei od ptastwa i Zwierzat, bo
od tego wegrowacieja. Zagroda, w ktéréj stoja, po-
winna byé czysto zawsze utrzymiana. (Patrz karmie-
nie wieprzy). B

Pierze od ptastwa i Zwierzyny naley zawsze w je-
dno miejsce zbieraé, to si¢ zda na pierzyny dla siug
i czeladzi, a nawet na podlejszg goscinna posciel. (Spo-
s6b obrabiania go opisany jest nizéj). Puch zaé i pie-
rze od gesi i kaczek ochmistrzyni u siebie oskuba¢ i
schowaé powinna.

Krew od zarznigtych bydlat albo podlewaé pod drze-
wa rodzajne naleiy, albo ja wylewaé do gnojarni, gdzie
sig tez zrzucajy wnetrznosci od bydlati ptastwa, jeski
st je pod drzewa nie pedkopuje.

Skérki od cielat i baranéw zarznigtych, kucharz na-
tychmiast starszemu pastuchowi oddawaé powinien. Te
zad, ktére si¢ z zajecy zdejmuja, naleiycie zasuszone,
mogy si¢ potém hurtem przedaé kapelusznikom.

Od cielgt brzuszki czyli slazki dobrze oezyszczone
i osolone zasuszajj si¢ wedlug sposobu podanego (patrz
ni#éj), dla uiycia ich do roboty séréow holenderskich
i szwajcarskich. ~

Dobry kucharz dbaé powinien o to, aby si¢ nic w ku-
chni nie glumilo, ale przeciwnie, wszystko jaki§ uzy-
tek i przeznaczenie miafo. Takie, zeby we wlasciwéj
porze wszystkie przyprawy kuehgnne, solone, suszone
1 wedzone, porobione byly i przygotowane do uzycia.
Niektérzy nawet maja te wade, iz zrobionym juz i pray-
gotowanym zapasom dadzg sig zepsué, nie uiywszy ich
w przyzwoitéj porze. Dla-uniknienia téj niedorzeczno-
&ci, trzeba mieé wszystkie te przyprawy izapasy weig~
guione w regestr, z wymienieniem liczby stoikéw i na~
czyn ich zawierajacych, aby sobie przypomnied, kiedy
si¢ co ma uiyé. Kaide naczynie spréinione oczygeié i
wyszorowaé dobrze, i postawié w miejscu, gdzie sig rozsy-.

2.
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. chaé nie bedzie. Przed uiyciem, naléj woda zimns,
niech tak stoi przez 2 pory, potém wyparz wrzatkiem na-
Yozywszy aromatycznych zi6t, niech stoi ai woda osty-
guie, wtedy wymy¢ i wytaré. Naczynia powinny byé nu-
mezowane i zrejestrowane, aby nie ginely bez wiadomo-
sci. Beczki od ogérkéw i kapusty nie powinny nigdy
byé czém inném zajmowane, ani tez fugiem nalewane,
bo si¢ psuja.

W Pokojach.

Kazdy z lokai i slug powinien mie¢ powierzony i
wyznaczony sobie oddzial. Jednemu np. zdaje si¢ kre-
dens na rece, a ten w calosci i ocheddztwie najwigk-
szém, naczynie stolowe i herbatne utrzymy waé i poda-
waé powinien. Pilnowaé przytém, aby w wyznaczonych
na to godzinach obiad, wieczerza i herbata podawane

regularnie byly. Srébro zas i bielizng, po kaidém ze-

braniu ze stolu, trzeba policzyé, aby w razie zdarzonéj
w nich straty (co si¢ nie raz przy goscinnéj postudze
zdarzy), moina bylo napredce jéj dojsé¢ i odzyskad.

Drugi lokaj zajmowaé si¢ powinien poprzataniem
pokoi, froterowaniem i wymiataniem posadzki: ten co-
dzien zrana ma przetaré okna z wilgoci i potu (dla tego,
aby szklo nie metnialo, ale zawsze klarowne i czyste
byto). Codaziet tei zrana poscieraé i pospylaé starannie
wszystkie meble, krysztaly, porcelany i inne drobpostki
porozstawiane w pokojach; ale oprécz tego wazystkie
stoliki, biérka, etaierki, komody, w naznaczonych go-
dzinach, bez Zadnego przypominania, dwa lub trzy ra-
zy na dzien staré z pytu powinien. Po kaidém zas ze-
braniu ze stolu, wjadalnym pokoju posadzka ma byé
zamieciong i‘dom caly wykadzony, zaczawszy od ja-
dalnego pokoju.

Drzwi, lamperye i gzémsy drewniane, takie ramy
od okien, nie tylko codzien najstaranniéj maj byé spy-

4
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lane, ale, jesli sg bialo pokestowane, tedy co tydzien
zmyé je wypada wodg z mydtem.

Przez cale lato muchy trué naleiy, dlatego, aby nie

- szpecily mebli. Dla téj tez Jprzyczyny nie otwieraé
inaczéj okien, jak zastawiwszy je ramami naciggnionemi
tiulem lub siatky. Na szczury tez pasteczki przez caly
rok stawié trzeba, aby sig im nie daé rozgniezdzié. Léi-
ka, szpary kolo scian i lamperyi co tydzien opatrywad
naleZy, napuszczajac je odwarem tytuniowym (patrz ni-
iéj Sekreta domowe), inaczéj nieochedéztwo zaplodzi
sig W calym domu. Posciel tez co tydzlen razlub dwa,
jak zima, tak latem wywietrzaé na pownetrzu nalezy.

Jesli sg goscie wdomu, kaida kwatera goscinna po-
winna byé ktéremu domownikowi zdana, tak dla pet-
nienia w niéj postugi, jako tez dla dostarczenia do niéj
tego wazystkiego, co gosciom potrzeba.

Po skonczonéj stuzbie kaidy domownik czémkolwiek
sig zajaé powinien, dla tego, aby z préiniactwa czego
zfego nie zmysld. Najlepléj bedzie, jesli kazdy lokaj

3 umlejgc jakie rzemloslo, jemu si¢ w wolnych chwilach

poswieei; jedli zaé czego innego nie umie, niech sig

T zajmie robota siatki i koszykéw w zimie, a latem

czyszczeniem ogrodu i dziedzincéw, polewaniem kwia~
téw, drzew i t. d. Jeden tylko kolejno zostajac w przed-
pokoju na stuibie, powinien przybywajacych gosci
wprowadzaé i ostrzegaé swoich kolegéw o zblizajacéj
si¢ porze, w ktéréj majy cés podawad lub zastawiaé.

S —

""”!
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’ - ‘W Garzderobie.

Utrzymanie bielizny i ruchomosci jest rzeczg tak
waina, iz sig z tém pam zda¢ na nikogo nie moze i nie
, powinna. Oprécz tego, iz stugi czestokroé lubiz mosié
bielizng paft swoich, jeszcze z nich prawie adna tak
troskliwie i pilnie utrzymaé ruchomoéci nie potrafi, jak

~
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wladcicielka, ktéra sama koszt na nig Yoigc, zna caly

jéj wartosé. ,

Nic tak bardzo bielizny nie psuje i mocy jéj nie od-
biera, jok predkie jéj zloZenie po praniu, bez doskona-
Yego poprzednio wysuszenia. Zimy najczedciéj to sig
przytrafia, i dla tego radzilabym, aby kaida wlasci-
cielka domu w taki si¢ zapas bielizny, przynajmniéj

cienszéj i kosztowniejszéj, usposobila, aby jg tylko la-

tem myé mozna bylo. W przeciwnym za$ razie niech
tego majbardziéj pilnuje, aby wyprana bielizna jak
najdoskonaléj wysuszona byla najprzéd w miejscu po-
wiewném, a potém w lekko opalonéj izbie, a nakoniec
jeszcze przez prasowanie goracém Zelazkiem reszty wil-
goci pozbawiona. Co si¢ przez to prasowanie straci na
bialodci bielizny, to si¢ w jéj mocy odzyska, a zaidlcona
bielizng moZna na wiosng odbielié przez blechowanie
(patrz artykut o praniu bielizny). %rochmalié bieli-
zny nigdy nie trzeba, gdyZ krochmal ja przejada.

Réwnie szkodliwém dla bielizny bedzie, jesli ona
si¢ uzywaé i skfadaé bedzic bez porzadku, bo takim
sposobem jedne -sztuki czesciéj bedac w uZywaniu,
predzéj sie zestarzeja i zedrg, a drugie zbutwiejg le-
Zac w ciaglém nieuiywaniu bez przemycia i przewie-:
trzania. Trzeba wigc starannie na spéd ukladaé przy-
chodzacg z prania bielizng, tak, aby ta, co w niém
nie byla, lezac na wierzchu, "pierwéj do uzycia; a tém
samém do prania wzigta byfa, niZ ta, co nowo jest
wymyta. Takim sposobem ukiadajae, nigdy si¢ wiym
wigledzie pomyli¢ nie moina.

Przytém trzeba, aby kazdy oddzial biélizny rozga-

tunkowany, leial zawsze i niezmiennie na tém samém

miejscu, tak, aby bez szukaniu i prrewracania fatwo go
" bylo w kaidéj porze znalezé, nawet chociazby omackiem.
Bielizna za$ jednostajnie zfofona tak ma leZe¢ w szafie
lub szufladach, aby jéj $rodkowe, to jest pojedyncze zio-
zenie od brzegu lezalo, tak, ubt-y za piérwszym rzutem

L
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oka ‘tatwo sztuki iliczy®“ mioinia bylo; inaczéj sloZona
bedzie mia¥a ming nieporzgdna, nie latwo si¢ da zh-
czyé, i wwybieraniu cz¢hto sig na ziemig z rak wysli-
zga. Tik ylofona bielizna ma byé podestana wybra-
kowaném przescieradleity,” ktérego drugy strona zakry-
wa si¢ ja po wierzchu, %'ﬁ?’gdzie na nig.py! nie padat. -
‘Wzelka bielizaa pi fina ‘bjé dokladnie spisand,
z wyraieniem jéj gatinkis, " ceny ;Udaty, ‘w ktéréj jest'
kuapiony lub w domu spofzadzong. Ubywajaca zaraz bez
zwitki wykasowywaé z Yegestru, a przybywajaca wela-
gaé do miego naleiy. Odd=jgcg si¢ do prania w osé-

bn estrze zapignje sie, a wedtug miego powraca-
5@{";5{ efaéxgzéa &ﬁhnﬁ 226 bgéhﬁe bigﬁz%y, jesh
nie co parg tygodni, toPrEykajmniéj co miesigc odby-
waé si¢ powinno, dla predkiego obejrzenia sig, jesliby
co zginglo. To za§ obliczanie i czasu nie wiele zajmie
i trudu malo przyniesie, Jedli bielizna tak, ‘jak méwi-
fam, porzgdnie w szafath’ uktadang bedzie.

Brudng bielizng zara?’po zdjecin z siebie, naleiy ka-
zaé jak najstaranniéj obejrzeé 1 pocérowaé, a nie rzuca-
jac jéj byle jak, kaida sztuke, po przewietrzeniu, zwi-
nawszy, ukladad porzgdnie gatuniami, jedne na dru-
gich, wosébnych szufladach lub kufrach, tak, jak sig
z czysty robi. g

~ Inna wszelka ruchomosé, wymaga réwnie jak bieli-
zna, starannego i drobié‘zgowcgo spisania; gdyz na pa-
migé sig spuszezajac, czesto si¢ nie o jednéj rzeczy za-
pomni, a strata czestokr'g’é da sie uczué dotkliwie, szcze-
golnie przy zmiauie stug, kiedy nowo przybyla t¥éma-
czy sig tém: Ze ona tego nie widziala, Ze jéj to nie
zdano; a u dawnéj nie' mozZna si¢ o rzecz zginiona do-
pytaé, bo jui jéj w domu niéma. Kto zas porzadnie
wedlug drobiazgowego”i szczegélowego regestrustudze
ruchomoséé zdaje, ten si¢ potém wedlug niego fatwo o
wszystko dopomnieé¢ moie. ‘

'Niemam potrzeby wyszczegélniaé, w jakim porzadku,
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Cala obors starannie w regestr wciagnio;tg by¢é -po-
winpa, dla tego, aby mieé wiadomoéé dok3aduya lat ka-
Zdego bydlgcia, aby wiedzieé kiedy jatéwki i mtode bu-
bajki przypuszczaé do stada,; i brakowad stare krowy,
ktére juz z lat wysz!y. Trzpba tei, aby obok lat kaidg¢j
krowy byly wyraione jéj przymioty, mianowicie Scigga-
Jjace sig do tego, jakie cieleta rodzi, ile mléka daje. Dla
tego wige naleiy zapisywaé pod rubrykami umyslnie na
to urzadzonemi masé, wiek jéj, od kogo byla kupiona,
Iub z jakiéj sig krowy rodzi, w tychze rubrykach doda-
waé coroczpie jéj cielgta. Nie mleczue bowiem krowy,
stare lub liche cielgta rodzacs, zastapi¢ trzeba innemi.
Jedli jakie bydle ubylo lub. przybylo, oznaczy¢ to na-
tychmiast trzeba. w regest;;ze Tozrsamo si¢ rozumie o
owcach, $winiach i ptastwie.: Po kazdém zarznigtém lub
zdechiém bydlgciu dopomipag sie trzeba o skére, chy-
baby zaraza byla takiego rodzaju, iZ nie zde_]mujac
skéry sutuke byda zakopq;’zo gleboko, co tei sig
wtenczas i wyrazifo w regestrze.

Co zas do ptastwa, oprécz ogdlnego nan regestru,
rozchdd jego tak sig obliczaé powinien. Ile jest np. kur
rozchodowych, tyle razy na osébnych arkuszach, w od-
* stepach jedno-calowych pisaé nalezy jedno pod drugiém,
N-ro 1, kura 1- -na, N-ro 2-gie, kiira 1-na, i tak do kofica.
Na gesi, indyki i kaczki podgbne regestra porobié na-

.- lezy. W potrzebie odciaé tylko trzeba jedna, dwie lub

trzy takie karteczki, za niemi ochmistrzyni wydawszy
ptastwo, nanizuje zaraz na nitke tez harteczkl, ktdre
potém przy ogélnym porachunku z'loiyé powinna. A Pa-
ni domu fatwo zawsze w1e4z1gc moze po ilosci pozosta-
Tych na arkuszu zapisow i nfimeréw, ile jeszeze ma pta-
stwa do expensu. Ptzybywajace bowiem w,glad coraz
nizéj zapisywaé moson.

Rozchéd wedliay,, grzybéw, séréw, jaj, dwiegit. d.
. tym sig sposobem regularnie wyrachowaé moie..wlduze
artykuly piszac po jednemu, mniejsze zas po. 10 kulub
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kople. Woedliny, oprécz tego, trzeba co mleslq.c ‘qbli-

- czad, aby w przypadku zlodziejstwa predke sie o niém

przekonac.

Migso zas swieZe. nie maczé_] wydane by¢ powin-
no, jak pod waga, liczge p6{ funta na osobg, tego, co
jest z kosémi, a saméj pieczeni bez kosci cokqlwiek
mniéj. Ranoi wieczér przy dyspozycyi wydajg sigkwitki |
na to kucharzowi lub szafarce, a ‘wedlug nich rezehéd sig
potém migsa oblicza, przyjmu]ac na upadek funt lub
nieco wigcéj na pudzie, gdyZ si i w waieniu czasem
troche przeciggnie migsa, i w rgbaniu jego troche sig
go glumi przez odpadajace drobne czastki.

Przy robieniu pekenflejszéw zapisywaé na kazdym
paczku nalezy, ile do niego wloiylo sie funtéw migsa.
fatwo wigc potém, biorgc go na wagg, obliczaé jego
rozchéd.

S6l, sadlo, krupy, mgka i t. d. po dokladném wyra~
chowaniu i wyprobowaniu kilkomiesigczném, moina zdaé
na r¢ce szafarki, z warunkiem, aby codzienny ich roz-
chéd u siebie zapisywala, albo co jeszcze lepiéjza kwita--
mi je tylko wydawala; a te kwity, tak jak radzitam wy-
%¢éj, razem na arkuszach ponapisywa¢, czy osminami, czy
garncami, czy wreszcie kwartami; a w potrzebie odcinaé -
Jetylko. Szafarka zaé na kaidy . osébna artykul ma mieé
oddzielng nitke z igla przygotowang, na ktore j je nizaé i
pod znakiem trzymaé powinna. Dla umniejszenia amba-
rasu w pmamu, tez same karteczki zwrécone moga znowu
stuiyé za kwitki, Wszystkie zad tu wyiéj wymienione
artykudy, dla czeladzi zdawaé sig powinny w ksztalcie or-
dynaryi miesigcznéj na rece tych, co dla niéj gotuja ( *).

Na posolenie nabiatu daje si¢ pospolicie na pud masfa

(*) Obowiszkiem jest pani ‘codziennie kazaé sebie podawad, dla za< -
kossi¢wania potrawy, dla slur i czeladzi preygotowane, aby sie
rze!onaé czy dochodzi wezyxtko, co ‘dla ni¢h jest prreznaczo-
ném, ozy tel potrawy sy czysto i stu'annie zgotowane.

Gose. Lir. 3
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dwie kwarty soli, na kope zas séréw pélgarncowych
kwarte. Kwarta soli waiy funtéw 2.

Codzien zapisywaé nalezy ile g&rncy mléka wydojo-
no rano i wieczor, a po dokladném kilkorazowém wy-
probowaniu, zawsze mniéj wigcéj wyliczyé moina, ile
tiashe i séréw byé powinno. Ogdlnéj jednak reguly
na ten przychéd poloiyé nie mozna, gdyz essencyo-
nalnosé i tlustosé mléka zalezy od pér roku, od skladu
samego bydlecia i od pokarmu, ktérym sig Zywi. A na-
wet ilosé zbieranéj Smietany zwigksza si¢ lub zmniejsza
od wplywu temperatury, w ktéréj kwasnieje mléko,
i od ksztalte mleczakéw, do ktérych jest zlane.

W sklepie butelki z winem, porterem i innemi trun-
kami, jako teZ zsyropami i réZnemi przyprawami, po-
winne by¢ oddziatami w piasku ustawione, przy kai-
dym takim oddziale napis na drewnianym znaku ma
byé 2atknigty. Do samych za$ butelek przywiazuja
si¢ numera na drewnianych tabliczkach napisane: a
dla ostréznosci zaczynaé expensowaé nie od pierwsze-
g0, ale od ostatniego numeru, by z pewnoscig wiedzied,
ile si¢ jeszcze zostaje aiz do pierwszego. Czesto sig
zdarza, i ci, co wydaja, dowodzg, ii nie bylo wisto-
cie tyle, ile zapisano w regestrze; ale takim sposobem
juiz zaprzeczyé nie mogs, iz gdzie s3 wyisze numera,
tam koniecznie stopniami trzeba zejéé az do piérw-
8zego.

1
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| 0 u'mzmwnmu EROW I wotbw_.

Do jakiego wicku Krowy i woly trzymaé naledy. .

Krowa iy¢ mote lat 20, wib jeszcze dtuiédj; lecz nie
dopuszezajac do tak wielkidj starosei, po 10-ciu lub naj-
wigcéj 12-tu latach naleZy juz zakarmiaé je, przeznacza-
.- " 2 cieleta rodzgce #i¢ ze starych kréw,
drobniejg ido choréb, oraz do zarazy

sjsze. Nawet i migso ze starego bardzo

wwykle twarde, Iykowate i niesmaczne;

s gv nieréwnie wigcé] potrzeba karmu, ni-

zeli dla mlodego, ktérego naczynia pokarmowe w calé;
sg jeszcze sile i dzialalnosei. ;

W jakim wieku bydto ma byé lgczone. — Buhaje naledy
odmieniaé z gniard innych.— Czas lgczenia bydia.

Poki krowa niéma jeszcze trzech lat skoriczonych, do
poty nie nalézy spuszczad do niéj buhaja; ten takze przed
spuszczeniem do kréw powinien mieé trzy lata skorczo-
ne, i najlepiéj jezeli nie dtuiéj jak do 9 lat do tego sig
uiywa. Na jednego buhaja 10 do 15 kréw zastawiaé
moina, jeieli jest mocny i dobrze utrzymany. Mlode
cié¥ki jatdéwki spuszczaé tel nalezy z mlodemi buhajka-
mi, gdyz stare a cigzkie czgstokrod je kaleczg przelamejge
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im krzyze. — Buhajéw czgsto z obeych gniazd trzeba
dostawaé, wyprzedajgc lub handlujac swoje; gdyz ina-
czéj stado zacznie drobnieé, nikczemnieé i wreszcie sig¢
zwodzié (*).— Kto chce mieé podostatkiem mléka przez
lato, powinien krowy spuszczaé z buhajem w Czerwcu;
a kto w zimie, ten je w Lutym i Marcu 3czyé moze;
gdyz krowa pléd swéj przez 9 miesigcy nosi. Kilka ma-
my gatunkéw kréw w naszym kraju; wszelkie jednak
zagraniczne, jako to: tyrolskie, holenderskie, szwajcar-
skie, od krajowych bedgc delikatniejsze, wymagajs
staranniejszego utrzymania i posilniejszéj paszy: co nie
zawsze prawdziwg i staly korzysé przynosi.

Przymioty bydla zagraniczmego w poréwnaniu
Z naszém. :

Z tych holenderskie s3 bardzo mleczne. Chotmogur-
skie facz3 ten przymiot z wigkszg wytrwaloscig na od-
miany naszego klimatu, bo same gzimnego pochodzg.
Ukraifiskie, lepsze do rodzenia picknych i rostyed wo-
26w, ni2 do nabiatu. Nasze zatem krajowe bydto, jako
.wiasnie przez Opatrznosé do tego klimata utworzone,
powiuno byé przez nas nad inne przenoszone, byleby

tylko z wigkszém bylo staraniem i ochedéztwem utrzy-

mane niz dotgd pospolicie, a taz sama rasa poprawio-
-na iulepszona, prawdziws korzysé przyniesie. W ra-
zie zas nieszczesliwego upadku lub zarazy, kaidy przy-
zna, iz mniejszg stratg poniesie wlasciciel bydfa, ktdre
albo sam wyhodowal, lub za mats ceng naby?; jak ten,
co wielki kapital na sprowadzenie swego z za granicy
wydal. Dodaé jeszcze trzeba i te uwage, iz w kaidym
pomorze izarazie bydla, zagraniczne najpierwéj ginie,
. Jako slabsze, a wiec mniéj usposobione do znoszenia
ostrosci naszego klimatu. Na to si¢ jeszcze zgadzam,
teby pigknemi buhajami, mianowicie holenderskiemi,

(*) Uwaga ta daje si¢ zastosowaé do wszelkiego rodzaju bydla i
Ptastiwa domowego

«
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poprawia¢ rasg¢ naszego bydta; leez kréw drogieh za~
_ granicznych nie radz¢ nikomu nabywaé.

Obory jak majq byé budowane ¢ utrzymane. — Karmu ¢
podscietki nie naledy klasé pod strzechq nad chlewams.

Najgléwniejszemi warunkami prmyslnego utrzymania
bydla, jest ochedéztwo i zdrowe okofo niego powietrze.
Tak jak czlowiek bez ochedéztwa nigdy prawdziwie
zdrowym i silnym byé¢ nie moze, réwnie i bydle oto-
czone brudem i zaduchem, przy najlepszym nawet kar-
mie nikczemnieé i chorowaé musi. Dla tego wige obo-
ry éwiatle na wzniostém i suchém miejscu budowane,
powinny mieé Sciany wysokie, podmurowane, z obszér-
nym dorinikiem i ze sciekami na odplyw moczu, opo-
dal od sadzawek napefnionych mianowicie wodg stojacs,
jak te, gdziesi¢ zwykle moczy len i pietika, réwnie tez
bagien zapleéniaych, nigdy nie wysychajgecych. W ka-
2dym chlewie. jeieli ten jest zastalony, ma byéluft u
goéry naksztalt komina, przytém okna obszerne, ktére
gdy si¢ pootwierajs w dnie cieple, fatwo przez nie wy-
ziewy szkodliwe wychodzié bedg; w silne zaé mrozy me-.
ga tez okna byé pozatykane. Z tego tei powodu, Ze
para z bydda szkedliwa w gére si¢ unosi, nie naleiy
k¥asé karmu, ani nawet podécietki, po nad chlewami
pod strzechy, jak niektérzy to czynia, gdy? si¢ one
tam latwo przesigkajac szkodliwemi temi wyziewami,
bydlu potém niechybnie szkodzg.

Ochgdéztwo ¢ czyszczenie kréw jak im jest potrzebne.
Te tylko czas i okolicznosci pozwola, krowy i cielgta
powinny byé myte i czyszczone. Wiszystkich razem nie-
podobna, dzielge na czgdei, co dwa Jub trzy dni ka-
tda si¢ sztuka kolejno oprzgtnie. 'Wiadomo, Ze nie czy-
szczac konia zgrzeblem i szczotka, nigdy go dobrze u-
trzymaé nie moina; tymezasem nikt tego prawidla zasto-
sowad nie chce u nas do rogacizny, chociaiby pomyéh_g

. 3‘. *
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tego skutek bardzo Yatwo i widocznie dal si¢ postrzedz,
gdyby z dwéch jednostajnéj rasy, wieku i przymiotéw
kréw, na jednymie karmie trzymanych, jedna byla sta-
rannie myty czyszczons, stala na podmieciu lub swie-
éj przynajmniéj coraz podscielce, druga zas zostawio-
na byla w zwyczajném u nas zaniedbaniu.

Bydlo jak ma staé na uwigzi.

- Byd{o koniecznie staé powinno na uwigzi, inaczéj nie
bedzie nigdy nalezytego porzgdku, w zadawaniu pa-
82y, ani wspusgceaniu kréw z buhajami. Uwiqzywanie
to ma byé roztiopne i staranne, powrozy mocne, nie-
zbyt dlugie, ami tez krétkie, aby bydio wygodnie lezeé,

- wstawad 1 kiasdé si¢ moglo. Miejsce dls kaidéj na 4-ry

do 6-ciu stop ma byé szérokie. Przytém nalezy uwa-
a6, aby silniejsze sztuki obok silniejszych, sfabsze zaé
e podal przy stabszych byly stawione. Krowy najwy-
godniéj staé mogas dwéma rzedami, glowami do siebie
ohrécene, ale migdzy temi dwéma szeregami powinien
byé pasznik czyli ulica do przechodu dla dajacego pa-
sz¢, na 2 lokcie széroka. Przed obydiwéma szeregami
Hoby z tarcic dobrze zbudowane, lub drabiny moeno
osadzone byé powinne: nadto za krowami z tylu kolo
eian powinno byé wolne przejéeie, przynamniéjna 2
fokeie szérokie. oL

Okadzanie obone— Wietrzeniei czyszczenie chlewéw.

Obory codzien, "mianowicie‘wiosna 1 jesienig majg byé

- wykadzane octem preegotowanym z aromatami, jako to:
© zajerowym suszonym korzeniem, czgbrem, rutg, migtg,

czosnkiem, oraz jalewcowemi jagodami lub galeziami na
ten cel usiekanemi i wysuszonemi. Kadzenie smoly i
jaowcem; na iarze réwnie jest dla bydla zdrowe; lecz

- mie radzg go tu dla praypadkéw, jakie nie rzadko z nie-

ostréinego. obejscia si¢ z'ogniem miejsce mie¢ mogg. —

:
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Chlewy cale lato powinny byé otwarte, a wiosng ijee
sienig czgsto takze wrota powinny byé rozmykane, zi-
mg nawet, w wielkie odligi, ile moZna przez drzwi i.
okna swieZego powietrza wpuszczaé naleZy; co tez nie
szkodzi j w mrozy, czynige to okolo potudnia. Oprécz
tego drabiny iinne naczynia drewniane, jako to, jasle
lub koryta i cebry co tydzieh przynajmniéj starannie
szorowaé nalely, a sciany z pajeczyn, kurzawy igrzy-
béw oczyszezaé. Co rok zas, po wywiezieniu 'nawozu,
nalezy cale éciany, za pomocg drabinek, zmyé do czy-
sta. W suche i gorace lato, bydlo, ktére nie jest trzy-
mane na uwigzi, moze nocowaé w zagrodach na otwar-
tém powietrzu (¥); w zimne jednak i didzyste nocy na-
leiy je do chlewéw zapedzaé, byleby te byly suche,
wywietrzane i mialy zawsze Swiezg podscietke: czego
najwigcéj przestrzegaé nalezy, gdyz bydle stojac w bio-
cie bez naleiytego podestania, zwykle upada na nogi,
wreszcie ginie.

Podscielante chlewéw.— Aromata zdrowe dla
bydla.— Dojnik jak si¢ urzqdsa.

Na podscielke braé z jesicni, zaraz po wyprzgtnieniu
nawozu, Yapki jodlowe na spéd, na ktére nascietaé gru-
bo wrzosu (ktérego mie¢ trzeba zapas przygotowany,
2 wiosny lub w jesieni, w czasie wolnym od innych okofo
roli robot). Po wrzosi€ nasciefa si¢ sfoma, zmieniajgc j#
czgsto, aby zawsze bylo w chlewie sucho, przez coidla
bydlgcia bedzie zdrowo i nawozu si¢ przysporzy; wre-
szcie i pracy w czasie jego uprzgtnienia si¢ umniejezy,
gdyz nawéz przez niedostateczny podseial zbity i wil-
* gocig przejety,nadzwyczajtrudny jest,jako nieprzegnily.

(¥ Nocowanie na wolném powietrzu ile jest kerzystném dla zdrowia
bydlat, tyle jest szkodliwém pod wrgledem ymniejssenia nawosu,
Gospodarze wige w takim razie urzadsaja blitko dworn zagrede

- przenoina, prrez co bydio zaguaja kawal gruntu, na rok prryssty
pod zasiew idacy. - e
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do wyprzgtnienia. Aromat wrzosu ijedliny zdrowym
jest dla bydlat, dla tego tez i kolo scian ustawiaé mo-
2na, galezie jodtowe i jalowcowe, czesto je odmieniajac:
jako tez zawieszaé kofo scian peczki zi6t pachnaeych,
. gorzkich mianowicie, jako tc: bylicy (artemisia vulga-
ris), czabru (timium serpillum), migty, hizopu, ruty,
piofunu, macierzanki (origanum vulgaris), i t. d., takze
gléwki czosnku, ziela blotnego, mocno pachnjcego, ba-
hunu. Wszystko to zastrzega bydlo od choréb i zaraz.
Dla tejze przyczyny dobrze jest osadzaé obory na oko-
fo topolami, mianowicie balsamicznemi i srébrnemi.
Temi tez drzewami, jak réwnie brzozami i lipami za-
" sadzié zrzadka placyk niewielki, przeznaczajgc go na
migjsce, gdzie bydio przygnane z paszy w potudnie
moze w cieniu odpoczywaé, i tam byé dojone; gdyz do-
jenie na gnoju w upaf lub na dorzniku uieocienionym,
a pomigdzy Scianami obory wigcéj zwykle ogrzanym,
jak si¢ u nas pospolicie dzieje, réwnie dla bydfa jest-
niezdrowe, jak dla mleczywa nieoch¢déine.

© Ile razy © jak sig dojq krowy.

Doja u nas zazwyczaj krowy latem 3 razy w dzien, to
jest: zrana, w potudnie i wieczér. To jednak jest rzecz
pewna, iz czesto dojone krowy dajg wprawdzie wigcéj,
ale. chudego mléka. Jesienig, zimg i wiosng, jako w dni
krétsze, dwa tylko razy moina w dzien doié krowy. Te-
go jednak pilnie postrzegaé naleiy, aby kaida krowa za
kaidg razg dobrze do ostatka wydojona byta, gdyz raz
zapuszczone mléko zwykle si¢ przepala, i nigdy juz do
piérwszéj obfitosci nie wraca, nie tylkodo nowego wycie- -
lenia, ale i po®m na zawsze, krowa, ktéréj si¢ mléko raz
przepalito przedwczespie, mniéj go jui dawaé bedzie na
przysztodé; gdye mléczne jéj organa sciskajg sig i tracg

- wiasnoéé obfitego wyrabiania, mléka, do czego z natury
byly usposobione. Dla tejZe przyczyny, po kazdém na-

ke
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wet przypuszczaniu cielecia do krowy, trzeba j 2doié
" do ostataiéj kropli.

Pojenie t plawienie bydia.

Latem przy dojeniu dobrze jest krowom trawy pod-
rzucaé, gdyz jedzac wigeéj mléka odpuszczajg (). Przed
dojeniem trzeba dla och¢déztwa wymie obmy¢ staran-
lie, a po wydojeniu chusts je otrzed, aby si¢ brodawki

od wilgoci na powietrzu nie pekaly. Od napoju csyste-
go a obfitego przybywa mléka krowom. Latem codzieri
dwa lub przypajmniéj raz prseplawiaé bydlo, jeieli
miejsce jest po temu; tylko nie wtenczas, gdy jest
dlugiém pedzeniem £ odleglych pastwisk. sgrzane i
smordowane, gdyi .od tego krowy dostajy zapalenia,
jeteli nie wngtrznosci to wymion, i potém mléko z krwiag -
daja. Dla tego najwladciwiéj plawié je, gdy si¢ po po-
fudniu na paszg wygania, anie gdy z niéj powracajg.
Pilnie tego postrzega¢ naleiy, Zeby bydfo po kalu-
dach i sadzawkach stojscych pragnienia nie gasilo,
mianowicie w tych gdzie si¢ piefika lub len moczy,
atgd bowiem zaréd biora liczne choroby i zarazy.

Zbytnia agitacya przepala mléko krowom.

Krowy dojne w ogélnosci nie powinny byé na dalekie
pastwiska wypedzane, gdyz zbyteczny ruch i zgrzanie
sig przepala ich mléko. W gorgce lato bydto pasane byé
powinno wmnejsca.ch cienistych i borach; w mokre zad
1 zimne, ile mozZnosci, na sforicu i wyaokxch mlejscacb.
Pamigtaé tez nalezy, iz od bicia, lgkania i pedzema
kréw, mléko im znacznie ubywa.

(*) Trawa, ktdraby si¢ zgrzala leiae dlago na kupie, stalaby si¢ praw-
daiwg trucizng dla bydla, przeto nie wigeéj na rax kosié trzeba,
jak tyle, ile si¢ ma bydlu zadaé, a i tak trzymaé ja rozesiang
w miejscu przewiewném a chiodném.



26

Szkodliwém jest wyganianie bydla sbyt wezesnic na

wiosng lub 2byt péino jesieniq.—Systemat trzymania

wigcdj bydla niz go wygodnie utriymaé moéna, jest
zgubnym § niedorzecznym.

‘W yganianie bydfa w pole nadto wczeénie na wiosne i
spéinione w jesieni, jest dla niego bardzo szkodliwém, i
cz¢sto samo przez sj¢ rozwija w niém choroby niebez~
pieczne i zarazliwe; bo i bydlo od zimna przekoleje
1 przemarzlemi trawami napasaé si¢ musi. Dla tego tei
radze, aby nad moinosé wygodnego prreiywienia, nikt
wigcéj bydla nie utrzymywal.—Mniéj a lepiéj karmione
i dogladane, wigckszg nieréwnie korzysé przyniesie, niZ
wiele zaniedbanego i glodnego. Czeosto wpedzajs 100 al-~
bo 200 sztuk bydfa na takie pastwiska, ktéreby ledwie
dla kilkudziesigt zdrowego i dostatecznego karmu dostar-
czyé moglo; céz wige z tego wynika? oto, ze wyglodniale
bydle takie nawet trawy jesé zmuszone, ktére mu s nie-
zdrowe i szkodliwe, a ktérychby si¢ pewno, przy obfit-
széj paszy, nie tknelo. Gnéj tei chudego i Zle doglgda-
nego bydlgcia, mato w sobie majgc czgsci utyiniajgcych
ziemie, sfabo jg zasila. Zle karmione krowy, mafoito
chude tylko mléko wydajs, z ktérego malo tez Smietany,
a nastgpnie i masta si¢ okaze. Wreszcie zamorzone by-
d¥o facniéj podlega wazelkim chorobom i zarazom. Pa-
stwiska blotniste, zalewom wody podlegle, petne kaluzZ
splesnialych, szlamn i robactwa, gdzie bydle same tylko -
kwasne rosliny jesé musi, powoli konie i bydlo, a owce
nagle gubia i niszczg. Miejsca znowu nedzne, twardé,
mchem poroste, prochem i piaskiem zasypane smugi,
pna ktérych bydlo na upal wystawione, licha tylko pasze
znaleZé moze, sprowadzaja na nie kaszel, zapalenie pluc,
sledziony, co si¢ potém szerzac i powigkszajge w okro-
pna zarazg xsiegosuszu, lub inne zapalne, zaraZliwe cho-
roby zmienia. Gospodarz wige, co pomnaza swg trzo-
de, nie pomnge na dostarczenie mu obfitéj i dobréj pa-
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szy, jako tez o opatrzenie dla niego grzestronnegoi wy-
godnego schronienia, nie tylko zadnéj dla siebie korzy-
éci nie zabezpiecza, ale caléj okolicy, calemu nawet kra-
jowi szkodzi, zaszczepiajgc zarody wszelkich choréb
i zaraz rogacizny.

Systemat zmniejszania bydla, nie starajgc si¢ mu
paszy przysporzyc, jest réwnie niedorzeczny.

Co si¢ rzeklo o letniéj paszy, to si¢ ma rozumieé i
o zimowym karmie, kto go uszczupla swemu bydtu,
w mysli oszczgdzenia sobie wydatka, grabo si¢ myli,
gdy?z wigkszy nieréwnie koszt wylozyé mu przyjdzie na
zaprowadzenie coraz nowéj obory, niiby byf ponidst
na porzgdne utrzymanie téj, ktéra juz na dobréj stopie
postawil, a ktéraby mu sowicie koszt podejmowany wy-
nagrodzila. Ale si¢ réwniez myli i ten gospodarz, co
* nie powigkszajge, ani ulepszajgc pastwisk 113k dla swe-
go bydta, zmniejsza tylko coraz jego liczbe, dla lepsze-
go niby utrzymania swojéj obory. Takowe zmniejsza-
nie stopniowe coraz si¢ bardziéj konieczném stawad
musi: mniéj bowiem majgc bydla, mniéj tez ugnajaé
swe pole bedzie, a to mu coraz mniéj sfomy dostarczy.
Jakiz wtenczas cel bedzie tego mniemanego lepszego
utrzymania bydfa? zkad dla niego karm zimowy? zkad
podscietka obfita, coraz swieia? zkad potém nawéz
i urodzaje? zkgd nareszcie dochody?

Uzytecznodf zasiewania gk sztucanych.

‘W wielu juz miejscach u nas przyjety jest zwyczaj
zasiewania w polu koniczyny, lucerny, wyki i innych
karmowych traw dla bydfa; oby wszyscy gospodarze
przekonali si¢ o zbawiennéj pomocy tych #3k sztucznych,
ktére dostarczajge potywnego karmu dla kréw, nie tyl-
ko podwajajg przychody z nabialu, ale oraz catego ma-
jatku wartosé podnoszs, gdyi bezposrednio wplywaja na
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ulepszenie ziemi, zasilajgc j3 nawozem obfitym i zy-
inym. Trawy te swiezo koszone (*) dajg si¢ krowom,
gdy wracaja z pola, szczegélnie przy dojeniu; na zime
za$ suszg si¢ i chronig, przekladajgc tfusciejsze, jako to:

- koniczyne, wyke i t. d. warstwami sfomy (patrz niééj

o owcach).
Odgradzanie letnidj pdszy dla bydta.

Ktoby miat podostatkiem sianozZeci, moze ich wloke,
mniéj wigeéj, wedtug liczby swego bydla, przegrodzié
na cztéry czedei; w kazdym oddziale pasé bedzie by-
dfo po tygedniu, pilnujac, aby z jednéj do drugiéj nie
przeskakiwalo, a tak nim koléj si¢ skoriczy, juz w pierw-
826j czesvi trawa dostatecznie odrosnie, i tak przez
cafe lato wyborne pastwisko byd¥o mieé bedzie.

S6l dawana bydbu.— Prezerwatywy co jesiess 1 wiosne.

Kto chce i moze koszt na to fozyé, niech daje bydtu
swemu 86l do lizania. jest ona dla niego bardzo zdro-
wg i od wielu chroni choréb. Péttora funta soli na mie-
sigc dla jednéj sztuki wystarczy. Précz tego co wiosny
1 jesieni dawa¢ mu prezerwatywy, nizéj wymienione,
réwnie wéwczas, kiedy si¢ da slyszeé o zjawionéj juz
w okolicach zarazie.

Karm zimowy.— Brahy dawane.

‘W zimie zwykle si¢ u nas daje bydlu trzesianke, to
jest, siano zmieszane po pofowie ze stomg jarzynna i zy-
tnig; wyke, koniczyne i inne trawy suszone; migkine i
zgoniny rozparzone wodg; naostatek brahe, kréréj rano

(*) Koniczyna jednak, jako zbyt soczysta i odymajaca w piérwszém
lecie po zasianiu, sluiy na tem cel dopiéro w roku drugim, i to
w polowie ze sloms, najlepiéj jarzynng, dobrze utarts. Po zje-
dzeniu koniczyny lub innych tlustyoh traw, szczegélnie swieiych
i zielonych, nie naleiy zaras poié bydla.



La czczo nie iycze¢ dawad, bo go nie posila, ale prze-
ciwnie wolnosci zofadka nabawiajge, osfabia zupelnig.
Zrana wige daé suchego karmu, co tez w poludnpie i
wieczér naleiy ponowié, a brahe miedzy piérwszém a
drugiém zadaniem, pilnujae mianowicic w piérwszych
rczach, aby si¢ ktéra sztuka za nadto nig nie opoila,
gdyz nagle wielkiego dostanie odgcia, i bez ratunkm
zginie natychmiast. Gorgca tez braha jest szkodliwg.
Wodg poié naleiy tez bydlo parg razy w dzien.

Makuchy olejne dawgne zapokarm — Odwar sienny.—
Zgoniny t otryny zaperzane.
- Niektérzy daja za pokam bydtu makuchy czyli wy-
zymki od tfoczenia oleju pozostale; te nalezy gorgcs
wodg zaparzy¢ i rozetrze¢ na plyn gestawy i tym su-
" chy karm skrapiaé. Miastowym krowom i tym, ktére
si¢ chce staranniéj utrzymad, dajg si¢ pomyje kuchen-
ne, okrawki od jarzyn lub tez same jarzyny, jak kar-
tofle, rzepa, marchew, brukiew, licie i glgbie kapusty
lub jarmuiu, surowe lub gotowane; zachowujae jednak
zawsze tg uwage, aby ile moinosci odmieniaé rodzaje
paszy, gdyz jedna izawsze ta sama, lacno sig przej
1nie tak posila i tuczy. Karmid naleiy bydle trzy razy
w dziefi, a poiédwa razy. NieZmiernie zdrowy jest dla
bydla odwar sienny, ktéry tak si¢ urzadaa: na kaide 2
funty siana posickanego wlewa sig 3 garnce wody, wrza-
c¢éj do pobielanego kotta lub do glinianego garnka i pod
nakryciem rozparza si¢ w cieplém miejscu przez godzin
dwanascie. Potém daje sig ten napdj nie wyrzucajac zeft
rozparzonego siana, a bydio chetnie go zawsze pi¢ be-
dzie. Jedna czgéé tak urzgdzonego siana réwny poiytek
bydlgciu przyniesie jak 4 suchego. Moina nawet zamiast
siana uiywaé.aa ten koniec potruchy siennej, ktéréj si¢
zawsze obficie tak na spodzie skiadéw siennych, jako tei
w kotuchach i zfobach stajennych znajduje, a- ktéra zwy-
'kle nieuzyteeznie do gnoju si¢ wyrzuca lub z gamna na
" ‘Gose. Lirs 4
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pole wywozi. Aromatyeczny ten i cieply napéj wzma-
cnia bydlo, przysparza mléko krowom i stuiy prawie
za prezerwatywe od wszelkich choréb i zarazy. Le-
pszym bylby jeszcze, gdyby go nieco osalano. Do-
brze jest rozparszaé takimze sposobem osébno same
jedne, czy tez razem z sianem, zgoniny i otryny, to
jest drobuiejsze czesci sfomy, w czasie mloéby od
-4dzbel odigczoene, lejac do nich tyle tylko wrzgtku, ile
trzeba na dostateczne onych zmoczenie. Gdy si¢ to
pod nakryciem przez godzin kilka dosé uparzy, staje
~ si¢ bardzo posilnym i tuczgcym karmem dla bydia.

Sieczka ze stomy.

Niektérzy w niedostatku siana daja bydtu sieczke
ze sfomy; doswiadczono jednak, iz jesli nie jest jak
najdoskonaléj uparzona i rozmigkczong, zawsze bedzie
szkodliwg bydiu; gdyz tak zalazi i nabiera mu sig
w kiszki, a mianowicie w te, co si¢ ksigzkami zowig,
iz bydle niszczeje, a wreszcie ginie; przekonalam sig
.0 tém sama przy otwarciu wnetrznosci bydlecia.

Kréthi sickany karm nie stusy prrezuwajgcemu bydiu.

W ogélnosci kaidy krétko siekany karm jest nie-
zdrowy dla bydla przeiuwajacego, co nie moiZe go
tak fatwo cofaé z gérnego-zofadka do pyska, jak in-
ne Zdibla dlugiéj paszy: lepiéj wigc jest dawaé sfome

" w calku byleby dobrze bya utarts, niz siekang.

Szkodliwosé zamorzenia bydla w jesient.

Dodwiadczano przez gospodarzy, iz bydle z jesieni do
pét zimy, podwéjnéj i szczegblniejszéj wygody i dozoru
wymaga; potém gdyby musi¢ cokolwiek karmu ujeto
W potrzebie, nie tylko mu juZto szkodzié nie bedsie,
ile, zeby do Bozego Narodzenia bylo zamorzone (*).

(*) Preejécie = paszy suchéj na socsysto zielons, powlnno sig odby-
waé ostréinie, powoli, mieszajqe do suchéj corar wigkssy cxeéé
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Spisywanie bydla i brakowanie jego co wiosng
T co jesien.

Dla utrzymania porzgdku w oborze, bydfo co rok po-
winno byé spisane w regestrze osébno na to sporzadzo-
nym, w ktérym nie tylko byé powinna pojasniona dok?a-
dnie liczba lat kaZdego, ale tei opisanie jego przymio-
téw, dla tego, aby starzejgce, mniéj mleczne, albo nedzne
cielgta rodzaee krowy, sprzedane lub zakarmione na
rzeZ zostaly, a na ich miejsce albo lepsze dobrane, albo
wigksza liczba cielgt przypuszczong zostala. Kto tego
pilnie nie zachowuje, glumi karm i starania, i zrzeka sie
widocznych korzysci z nabialu, ktéry dobra i mleczna
krowa, trzymana w miejscu nikezemnéj, corocznie przy-
nieséby mogla. Krowa jednak po trzeciém ocieleniu,
najwigcéj daje mléka, i wtedy jg tylko z tego przy-
miotu dobrze ocenié moina. Woldéw tez, précz robo-
czych, trzymaé nie wypada, gdyz to s3 prawdziwie dar-
mojady, ktére sig, jak zwykle u nas, nigdy nie wypla-
cajg swém mig¢sem za koszta hodowania 1 ukarmienia.
Stare szczegélniéj bydlo, jako podlegte bardziéj od in-
nych wszelkim chorobom i zarazom, jak najstarannié;
brakowane byé powinno. Brak ten co jesien, a nawet
i co wiosng robionym byé powinien. Ubywajace, za-
rznigte, lub padfe bydle w slad z regestru wymazaé, do-

dajge przeciwnie te sztuki, ktére corocznie przybywajs.

Obowiqzki pastucha.

od pastuchéw wymagaé trsba, aby codziennie dono- -

. sili, jezeli sig jaka sztuka okaZe chorg, zachmurzong lub
nie jedzacg, 1 te w slad od zdrowych odtaczyé powinni.
Na tenkoniec powinien byé zbudowany chlew osobny.
opodal od obory. O ostréznosciach w takim razie (patrz

zielonéj, at sfe nareszcie calkiem bydlo z nig oswoi. Inaczéj na~
raia si¢ bydlo pa dostanie biegunki. Krowy tei przei to zna-
czng czesé mléka utraci¢ mogs. -
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- nizéj artykuad o zarazie). Obowigzkiem teZ pastucha

-~

L

oznajmiaé Rzgdcy z wieczora, w jakiém mianowicie miéj-
scu maja paéé bydlo nazajutrz; Rzadea tez powinien
czgsto sprawdzaé to dojezdzajgc niespodzianie w te stro-
ny dla przekonania si¢, czy jest pilnosé okoto bydta,
czy ma ono tam doé¢ paszy, lub czy przez lenistwo pa-
stusi w jedném go miejscu nie trzymaja, gdzie si¢ glo-
dem morzy. -

Ostréinosé z ogniem.

Pilnie tego przestrzegaé nalezy, aby pastusi fajek w o-
borze nie palili, ani tei w potrzebie swiatla wnocy, nie
1naczéj jak z latarnig po niéj chodzili, w obawie nieszcze-
Sciaodognia. ‘W czasie cielenia sig kréw, ochmistrzyni
dwa lub trzy razy sama powinna.co noc dowiedzied
si¢ do obory, i to nie inaczéj jak z latarnia, aby da-
wac ratunek potrzebujacym go krowom lub cielgtom. -

Znaki blizkiego cielenia sig kréw.—Jak je ratowaé
prey czgilmn. pqrodzz’e.—Posilanie krowy po ocieleniu
sig )6, co jé§ wtenczas szkodzi.

Okolo 40-tu dni praed ocieleniem krowa si¢ doié prze--
staje. Zapadnigcie grzbietu i bokéw z géry; pokazywa~
niesie w wymieniu mléka, s3 znakami blizkiego ocie-
lenia krowy. Taka naleiy od innych odigezyé, pilno~
waé j§ wdziefi i w nocy, ale nie mieszaé si¢ do jéj roz-
Wi3zania, zostawujge jg sama sobie i naturze. Bywaja
jednak zdarzenia, iz stabszym krowom i duze cielgta
rodzzcym trzeba daé pomoc; kobiéta wige naczelny do-
zof nad krowami majgca, niech si¢ nauczy, jak jg im

‘niesé powinsa, Naprzéd, jesliby miejsce samo nie pe-

- kal d.r . . . . . -
0, rozdrapad je moZna na nosie cielgcia paznogeiami.

Potém, o.berzx*nq,wszy sobie paznogcie i poparzywszy rece.
w gor?céj{wodzin, posmarowa¢ je oliwg, a wtenczas o--
stréinie rozszér:zaé ujscie wczedci plciowdj. Poniewai®

zas cielg' pokazv je sig glows i przedniemi nogami, wiec :

-
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w.ziawszy jedng reka za nogi, a drugg za glowe, i przy-
cisngwszy jedo nich, pociggaé ostréinie wtenczas, gd

krowa pozbyé si¢ plodu usituje, to jest, gdy ja bél bie-
rze z popgdem i parciem (cofatwo sig postrzedz daje),
przestawaé zas naleiy te pocigganie, gdy krowa od-
poczywa. Jednakie zazwyczaj jedno pociagniecie wy-
starczy. Ggyby zas krowa staba nie miata sit dosta-
tecznych, nadwezas zaloiyé pasck za glowg cielecia
i zatg wraz 2z nogami wyciggad je, sznurek pgpkowy
na pigdZ od brzucha urzngé. Czy si¢ za$ pomaga kro-
wie, czy nie, zawsze jest dobrze od poczatku krzyi-
* j¢) ogrzewaé smarujge ciepls wédks lub piwem, przy-
tém wzmocnié ja polewks ze szrotu zbozowego, nieco
osolong. Co tez si¢ jéj daje zaraz po ocieléniu, z do-
daniem, jesli mozna, makuchéw olejnych: przecisgaé
nalezy dawanie téj polewki przez kilka dni, przy do-
brém sianie. Pasza bowiem zielona lub soczyste ko-

rzenie bylyby w tych dniach szkodliwe, réwniei jak -

zimny papdj.
Po ocieleniu, jesli loiysko nie odchodze.

- Jesliby ozysko zaraz po ocieleniu nie odchodzilo,
trzeba dawaé dziennie krowie: cébule albo 4-ry 6ty
dryakwi w pofowie kwarty piwa ugotowanéj, lab tez 4-ry .
do 6-ciulétéw potain w wodzie rozpuszczonego. Przy--
tém uwigzaé mozna do sznura rodzinnego, od ktorego sig.
cielg oderznglo, cigiar pét lub caly funt wazgey, a ten
powoli pociggajgc miejsce, przyspieszy i ulatwi jego edej-
scie. Dawaé tet mozna co dzien po dwa razy engmie z le-~

tniego mléka z dodaniem cokolwiek Inianego oleju.

Cielgoia nie treeba ciggle trymaé przy matce. —
Po nassaniu sig cielgcia, krowe nalesy wydoid.
_ Cielgcia nie trzeba zawsze trymaé przy krowie, gdyi
si¢ wzajemnie do siebie tak przyzwyczajs, iz odsadzone
potém cielg chudnie z tgsknoty, a krowa po utracie jego
. - 4 '

A

-
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mniéj miéka daje. Zly jest bardze zwyczaj pray-

puszezania do krowy cielgeia za kaidém jéj dojeniem
dla tego, jak niektérzy mniemajs, aby mléko pray-
puszczala; przyzwyczajona do tego krowa, nie widsac
jui potém cielecia, calkiem, a przynajmniéj w czedei
mléko zarywa. Najlepiéj wigc przypuszezaé cielg do
matki trzy lub cztery razy w dzien; a gdy si¢ te do-
brze nassie, wydoié mléko z wymicnia do ostatniéj
kropli; inaczéj bowiem o tyle krowa da mniéj mléka
za drugim udojem, ile go si¢ poprzednio zostalo nie-
wydojonego.

Po ocieleniu dobrze naleiy krowe utrzymaé, aby
obficie mléka wyrabiaé mogla. Nie dozwalaé jéj sie
ganiaé z bubajami, jak po dwoch miesiacach.

Hodowanie Cielat.
Jakie sig cielgta puszczajq na hodowle?
Na hodowle puszczajg sig tylko te cielgta, ktére sig

z najlepszych kréw, i to nie z pierwiastek, porodzily;
piérwsze bowiem cieleta rzadko kiedy si¢ udajg, ré-

* . wnie jak te, co si¢ péZno na wiosng, a uie zimg ro-

dzg. Najwigcéj obiecujace sg. te, ktére zaraz po uro-
dzeniu majs po 8 z¢béw bialych a nie czerwonych;
inne sg slabe, a tém samém nie warte hodowania.

Miodsiwe czyli piérwssa siara.— Pojlo dla cielgt.—
' : - Stano_kiedy sig daje.

Po ocieleniu si¢ krowy ni¢ trzeba 2dajaé calkiem
piérwszdj siary, miodziwem u nas zwanéj, jest ona bo-
wiem przeznaczong przez nature na oczyszczenie Zolad-
ka. cielgcia; nadto si¢ nig jednak osysaé nie powinno.
Niektérzy trzymajg ciagle ciele przy matce, dajge mu
ssaétyle razy, ile zechce, inie dojg weale krowy, chy-

b
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baby tyle mléka miata, iz go ciele zessaé nie jest w sta-
nie. Lepié] jednak ci robig, ktérzy tak, jak jui po-
wiedzialam w poprzedzajacym artykule, osébno je od
krowy trzymajs, podsadzajac je tylko pod nig trzy lab
cztéry razy w dzien, zdajajac przytém mléko z wymie-
nia az do ostatmé_] kropli.—Od 6-ciu do 9-ciu tygodni
trzeba juz jemu cz¢s¢ mléka ujmowad, zdajajac go
stopniowo coraz wigcéj, a natomiast cielgciu daje sig
pojlo, to jest polewka z owsianéj mgki, w wodzie
mlékiem zabielonéj ugotowana, tak rzadko jak zurek,
a doprowadzona do stopnia ciepla mléka w wymienju.
Przytém podrzucaé cielgeiu mozna drobnego siana,
ale to wtenczas tylko, gdy majgc jui wszystkie zgby,
latwo go przeiuwaé bedzie moglo. _

Polewka czyli odwar sienny oézczgdzajqcy mléko

Teraz przyjety jest za granicg nowy sposéb hodowa-
nia cielgt, ktéry tak dalece mléko oszczgdza, iz tém
ktére jedna daje krowa, moina wyhodowac troje, a na-

wet czworg cielgt. Na ten koniec przyrzadza si¢ w garn-

kach polewanych odwar sienny, wyiéj w artykule o kro-
wach oplsany, z razu do czwartéj czesei onego daje sig
mléka 3 czedci, z ktérém sie razem ogrzewa, biorge go
po tyle, ile naraz potrzeba cielgeiu. Coraz stopniami
ujmuje si¢ mléka, a natomiast powigksza sig doza sien-
néj polewski. Po 6-ciu tygodniach calkiem juz niéma
- potrzeby dawania mléka; maslanka éwieia moie je 2a-
stapié, a wreszcie i bez niéj sam tylke odwar przy
dobrém sienie jest dostatecznym positkiem dla eielgeia.
NB. Odwar ten, poniewai w zimie dtugo trwaé moze
bez zepsucia sig, wige przyrzgdza si¢ go duio na ras,

dla umniejszenth sobie zachodn, tylko wedle potrzeby, .

biorge go czesdciami, zawsze odegrzewaé nalety, Hodo-

wane wigc tym sposobem cielg, powinno byé zaraz od

matki odiaezoném, aby jéj mléka nie zsyssalo. Zarae

po urodzemu, gdy je matka wylite, odbiera sig go od

&
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niéj i tak daleko trzyma, aby go krowa nie tylko
nie widziala, ale nawet glosau jego nie styszala. Cie-
lgciu tak odlgczonemu przez 12 godzin nic jesé ani
pié¢ nie dawaé, czekajae, aby sie oczyscilo i wezelkie
szlamy i nieczystosci w sobie przetrawifo. Poczém
uczyé go trzeba pié napéj ze skopka, po paleu go
zraza ngege. Krowg 2a$ dnia pierwszego po wycie-
leniu si¢ trzeba 3 lub 4 razy zdajaé(*),

Zadawante siana, urzqdzante drabin.— Inne pokarmy

" dla cielgt. — O dogadzaniu fantazyom cielgtek. —

Tzzymanie cielgt pod gotém niebem w lecie.— O wie-

trzeniu chlewéw latem ¢ zémq.—Mycie cielgt.— Ma-

tych ze starszemi nie treymaé.—Jaki karm, czy suchy,
czy fwiezy, jest lepszym.— Pokladanie byczkéw.

Cielgtom, jakimkolwiek z tych sposobéw hodowanym,
gdy si¢ juz potém daje siano; czesto je, albo po tro-
chu odmieniaé, kfadge za drabiny prosto i réwno po-
stawione, nie za$ ukosnie i zwezono w dole, jak sig
zwykle czyni, gdyz w takich cieleta wyskubawszy siano
ze spodu, z wierzchu go dostaé nie moga. Postrzeglszy
to, przynajmniéj trzeba siano rozbija¢ kijem i na dé?
je otrzgsaé, a gdy resztek jesé nie cheg, wyjad je trzeba,
a swiezego za drabiny zalozyé, bo tego, co jui obwag-
¢hali i porzucili, nie beda jadly cielgta, chociaz glodne.
Woreszcie te, co si¢ z zadrabin wyjmie, nie zglumi, bo
je koniom zadaé¢ mozna. Drabiny nie powinny by¢ nadto
rzadkie, bo przez nie cielgta siano wyciagajac, pod noga-
mi zbijajg i glumig. Nie powinny teiz byé zbyt geste,
ale tak urzadzone, iiby cielg migdzy szczeble sam tyl-
ko pyszczek wécibié moglo. Wode i dwa razy czy-
sty trzeba odmieniaé, koryto czgsto myjac i szorujge;

) Piérwsza ta siara czyli mlodziwo uiywa si¢ do robienia krup
kartoflanych, a mawet do potraw w sastepstwie jaj.
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précz niéj dawaé im niekiedy serwatke, pomyje ku-
chenne i w parze ugotowanéj kartofli. Roczniakom juz
dla odmiany dajg si¢ oplékane i drobno usiekane karto-
fle, takie liscie kapusty, obrzynki.od jarzyn wszelkich
1 brahe. Wiszystko to naprzemian z sianem lub innemi
zielonemi trawami i parzong kartofla dawad. Rano za-
czynaé od suchego karmu, a nigdy od 'brahy lub serwat-
ki, gdyz te plyny na czczo uiyte, starym nawet nie
stuzg, a tém bardziéj cielgtom. Trzeba tez cielgtom
jak dzieciom, dogadzaé wich fantazyach i kaprysach.
Sa miejsca naprzyklad, gdzie si¢ najchetniéj zbierajq
ikupig: tam tei najlepiéj jesé lubig: postrzeglszy to,
postawi¢ tam ich koryto, i jesli moina, drabing z sia-
- nem zalozyé. Zdarza si¢ tez czesto, iZ bez wiadoméj
i widocznéj przyczyny, opuszszaja te miejsca, a obie-
rajg sobie inne; nie dogodzié im w tych fantazyach,
(ktére nawet moga mied jaka$ przyczyne, im tylko wia-
domg), przestajg jes¢ smaczno i marnieé zaczynajg. Cie-
leta w lecie nie w oborze, ale pod otwartém. niebem,
w zagrodzie, pod cieniem zrzadka zasadzonych drzew,
trzymad nalezy, z t3 ostréZnodcia, aby w stoty lub wiel-

kie chtody wpedzane byly pod szopy, albo do ehlewéw

snchych, dobrze wywietrzonych i sucho podestanych.

‘W nich nie tylko lufty i okna ciggle pootwierane byé

powinny, ale nawet drzwi wyjete, a drabing tylko za-

stawione byé majg, aby cielgta nie mogac chlewa opu- ..

8cié, powietrzem jednak czystém iswiezémzawsze oddy-
chaly. W zimie za$ trzymajg si¢ w cieplych chlewach,
dobrze slomg czgsto zmieniang podsciefanych; jednak
lufty i okienka odmykaé, prawie ciggle choé ha krétko,
w mrozy okolo pofudnia. W palonych izbach cielat
’ trzymaé nie naleZy, bo to im bardzo szkodai.—My¢é
trzeba cielgta ugiem, d4wirem browarnym, lub wre-
szcie woda: to im do wzrostu dopomaga, od choréb, a
szczegllniéj wszelkich wyrzutéw skérnych, ochrania.
Malych razem ze staremi nie trzymaé, gdyi te je
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zapedzajg i krzywdzg. Koryto czesto szorowaé, i za ka-
idym razem, jak si¢ swie2q sfomg podscieta, podojmowad
je 1stawiaé wyzéj aby w niém cielgta napoju sobie nie
brudzily. Tak pielegnowaé trzeba cielgta przez rok, a
lepiéj jeszcze przez dwa.—czy za$ karm Swieiy czy
suchy zdréwszy jest dla cielgt? na to si¢ nie zgadzajg
wszyscy gospodarze: zdania ich w tym wzgledzie po-
dzielone. Z mego zas wlasnego doswiadczenia sgdze, iz
oba rodzaje s3 dla nich réwnie dobre, réwnie zdrowe;
przemiana tylko suchego ze §wieiym, szkodzi im nie-
watpliwie, téj si¢ wystrzegaé naleiy, i ciggle juZ je albo
na suchym, albo na $wiezym karmie utrzymywaé, bez
odmiany. Swieiy, jako naturalniejszy, jest zdréwszy;
ale od niego dostajg czesto cielgta wolnodci zotadka, ktd-
réj wezesnie niezapobieglszy, mo2na je wkrétce wszyst-
kie wytracié. (Patrz nizéj lekarstwo. od wolnosci).

Pokladanie byczkéw.

Na trzeci rok ciotki odfaczajg si¢ od byczkéw i juz
osébno na pasze si¢ wyganiajg, poki nie zaczng czwar-
tego roku. Byczki najlepiéj zaraz pierwszego roku
w Kwietnina lub Wrzedniu pokladaé, kiedy upaly nie
sa zbyteczne. Przed operacyg przyglodzié je nieco,
a po niéj dawaé obficie pojla z owsianéj maki. Trze-
ba tez je wowczas trzymaé w chlewie dobrze i obficie
podesfanym i nieco zacienionym, dla tego, aby muchy
nie jatrzyly im ranek, byleby tylko nie zbywalo im
na swiezém powietrzu.

Choraby cielgt. — Zabki lub myszy pod jezykiem,
trygsienie 1 t. d.

W chorobach cielgt uiywaé tych samych lekarstw,
co i staremu bydtu stuza, dajge tylko mniejsza doze o
potowe lub wigcéj, stosownie do wieku iskladu cielg- -
cia. Jeieliby dostgly Zabek lub myszy pod jezykiem,
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lub innéj niezrozumialéj choroby, jako trzesiemia sie
i sapania, trzeba utrzeé z sola 3 lub 4 zgbki czosnku, -
rozwies¢ to burakowym rosolem i wlaé w gardlo cie-
lecin. Od grzybkéw w gebie czyli wrzodzikéw lub
pryszczow bialych, ktére czgsto cielgta napadaja, daé
naprzdéd jakie zwalniajace lekarstwo, coby dobrze je
oczyscilo, przytém trzy lub cztéry razy w dzien py-
szczek i jezyk wycieraé mu mieszaning nastgpng: do
kwarty' octu, miodu patoki pare fyiek, hatunu pét
¥6ta. Miéd piérwiéj zasmaiyé i rozwiesé octem go-
rgcym, potém wsypac hatun.

W zarazach bydia jakie ostro-

inosci zachowad? jak leczyd

i wstrzymadé dalsze szerzenie
sie¢ chorxoby?

Przyczyny zaraz.

Przyczyng zaraz i choréb, jest najczescié;: nieoche-
doine utrzymanie bydla; niewywoienie gnojéw przez
.rok caly; zaduszne i nieodswiezone powietrze; pokarm

lub podsciatka nadpsuta i stechla; gléd, blizkosé bagien . -

lub sadzawek, zgnile wyziewy wydajacych, a mianowicie
tych, gdziesi¢ pienka lub len moczy; rozstawianie tych
wlokien rozktadowi chemicznemu, (fodleglych, do wysu-
szenia po wyjeciu ich z wody nie daleko od obor; weze-
énie na wioang wypedzenie bydfa w pole, kiedy zimna
na przemiany z cieplem panujg; péine paszenie w je-
sieni, kiedy 1trawy przemarzle gryZé musi, i samo prze- -
zigbnie i przekoleje; zle i niedostateczne. podsciefanie
chlewéw w jesieni i w zimie, kiedy bydle omokle z po-
la wréciwssy, i wchlewie w blocie staé musi; w wielkie
posuchy i upaly, brak cieniu i napoju czystego; jako
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tez zle i niedogodne pastwiska, kiedy bydfo w mokre
i zimne lata na niziny i bagniste miejsca jest pedza-
ne, nie zas na suche 1 sfoncem ogrzane; i przeciwnie
kiedy w skwarne lato niéma pastwisk ocienionych.

Ostréinoscie wszelkie wstrzymujgce szerzenie sig za-
razy.— Ocet aromatycony.

Przy objawieniu si¢ wigc choréb lub zarazy, nalezy
zaraz przedsigbraé wszystkie rodki ku oddaleniu zlego
przez usunigcie szkodliwych przyczyn. Jesli sie¢ zadza-
raza juz wkradfado obory, nie tylko chore bydl¢ zaraz
jak najépieszniéj odaczyé trzeba, przeprowadzajgc je do
oddzielnego chlewa, opodal ¢d obory, umyslnie na Jaza-
ret przeznaczonego, ale réwniez najmocniéj zastrzegaé,
aby jedni i ciz sami ludzie kolo zdrowego i chorego bydla
_ niechodzili, gdyZ zaraza fatwo sig przenosii udziela pzrez

odzienie, mianowicie sukienne; psom nawet przechadzad
si¢ od jednych do drugich nie pozwalaé. W szelki gnéj,
brud, krew nawet chorego bydlgcia zaraz uprzgtane i
zakopane opodal lub spalone byé powinny. Drabiny
tez, iloby, koryta i wszelkie inne naczynia, co mu
stuzyly, majg byé wyszorowane, wymyte fugiem, dtugo
wywietrzone, wreszcie przed uzyciem natarte wewngtrz
i zewngtrz czosnkiem z octem aromatycznym (*) Po-
dloge tez, na ktéréj chore bydle stalo, wyszorowaé
starannie i naprowadzi¢ dziegciem. Chlewy jak naj-
staranniéj utrzymywaé wslad gnéj wyprzatad, jezeli by
d%o stoi na podmiocie; wyscielaé chlewy aromatyeznemi
ziolami, lub priynajmniéj niémi jg potressaé, jako
to: galeziami jodlowemi, jalowcowemi, sosnowemi,

(*) Ten si¢ otrzymuje przez zagotowanie najmocniejszego octu z aje-
rem, ¢éigbrem, migts, piotunem, dzigglem, ruts, posiekanemi
galazkami - falowen, czosnkiem i potdm postawié naledy to .oa
‘godsin kitka w ciepiém midjscu, aby naciagnelo.
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piotunem, dzieglem, ajerem, paprocig, bahunemit.d. -
Seciany naprowadzaé za pomocg pedzla dziegciem lub
octem aromatycznym, toz drabiny i ifoby tymze octem
i czosnkiem lub cébulg nacieraé¢.—Na rozpalone Zelazo
lub kamienie, laé w garnkach glinianych ocet aromaty-
czny dla oczyszczenia powietrza; a ktoby még?, na pil-
nosé i akuratnosé Judzi swych sig spuscié, niech kaze na
zar poloiony w glebokich naczyniach glinianych rzucaé
jagody jalowcowe, suche pociskane galyzki jatowcowe,
réwniez sosnowe, jodfowe, kawatki smoty i t.d. Bydlo
za8 samo jak najwi¢céj na dworze trzymad, ale tylko
nie na upale ani na sfocie i deszczu, chronige je szcze-
gllnie od wszystkich przyczyn, ktére wzbudzily cho-
robg. Czysci¢ przytém bydlo, wymywad je jak najsta-
ranniéj, albo przeplawia¢ w wodzie, trzymajac je po
godzinie dwa razy na dzien. Jesli choroba pochodzi
z suszy, ten srodek szczegdlniéj skuteczny.” Przytém
pachwiny i feb dziegciem namazaé. o

Zokopywanie zdechbych sstuk.

Prezerwatywy nizéj opisane dawaé natychmiast sko-
ro si¢ poslyszy o chorobie w okolicy, dalsze zas leczenie
zastosowa¢ do gatunku zarazy wedlug regul tu poda-
nych. — Kaide bydle zdechle zakopaé matychmiast
przynajmniéj na 2 lub 3 lokcie gleboko, Zeby sig
z niego wyziewy nie wydobywaly na wierzch, izeby
psy nie mogly odkopad Scierwa. '

Utrsymywanie bydla w puszczy podcras zarazy.—
Noszenie czosnku na szyt, smarowanis dziegeiem.
Jeieli przy téj zarazie znajdg sig na bydleciu jakie

krosty lub wrzody powierzchowne, nie mozna juz z nie-

o zdejmowaé skéry, bo to ludziom nawet szkodzié mote.

%V innych razach zawsze naleizy zdjets skérg ¥arax

namoczyé w wodzie sfonéj z trochg hafunu, go kilka

dniach ma wolném powietrzu wywiesi¢ jak mozna naj-
Gospe. Lir. 5 o

JRVTSRNORIIP -
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daléj od obory dla wysuszenia, a najlepiéj zaraz oddawaé
do wyprawy.—Jeszcze pewniejsza ostréinos¢ w takim
razie, aby wypedzié bydlo daleko w puszcze, strzegac,
aby z inném si¢ nie f3czylo, aby nawet psy iludzie
tam nie podchodzili z miejsc zaraionych, chyba po
staranném obmyciu sig, wytarciu octem i zmienieniu
odziezy. Zaktadaé okolo bydta kurodymy ze spréch-
niafego drzewa, galezi sosnowych, jodlowych, lub ja-
Yowcowych, takoz smoly. Dla bezpieczenstwa zrobié

. zagrode w lesie, strzeiong ciagle od dobrych pséw i
od pastuchéw, ktérzy powinnitamze mied jaka chatke
lub przynajmniéj porzadna budke. Przytém od czasu
do czasu dawaé prezerwatywy i zachowaé wszelkie
ostréznosci tu pojasnione, odganiajgc natychmiast do
azaretu wszelka sztuke podejrzang na zdrowiu. Tym
sposobem znajomy mi obywatel ocalit w czasie po-
wszechnéj na okolo zarazy, cala swoje obore. Powie-
trze zdrowe i aromatyczne, jakie zwykle jest w lesie,
polaczone z przecigciem wszelkiéj kommunikacyi z in-
ném bydlem, te mu korzys$é przyniosto.— Przytém
si¢ zaleca zawieszanie czosuku na szyi bydlat, i sma-
rowanie czofa i pachwin dziegciem.

Po ustald) zarazie jakie ostréinodct nalezy zachowaé.

Po ustaléj juz nawet zarazie wielkiéj jeszcze nalezy
dokfadaé ostréznosci, aby jéj napowrét nie sprowadzié.
Przed wprowadzéniem wigc bydfa do obory, powyjmo-
waé z niéj wszystkie drzwi i okna, lufty w gérze po-
odtykaé, gnéj nie tylko jak najstaranniéj wyprzatngé i
wywiezé, ale nawet piérwszg warste ziemi pod nim bedg-
cg.razem z nim zebraé. Chlewy codziennie po kilka ra-
zy wykadzaé; sciany albo wapnem wybieli¢ albo przy-
najmniéj jak najstaranniéj tugiem wymyé, a po cztéroty- |
gordniowém przynajmniéj wywietrzeniu obory, przed sa-
mém juz do niéj wprowadzeniem bydla, $ciany powin-
ny by¢ za pomocg pedzla naprowadzone octem prze-
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gotowanym z aromatycznemi ziétami i dziegciem roz-
- wiedzionym. Drabiny, koryta i wszelkie inne spraety
drewniane powinny byé nowémi zmienione, albo przy-
najmniéj tak samo jak Sciany wyszorowane tugiem te-
gim i natarte czosnkiem z octem aromatycznym. Po-
dogi czyli pomost, tymZe sposobem oczyszczone i dzieg-
ciem naprowadzone. Wszelka pasza i podicietka w obo-
rze znajdujgca si¢ wezesnie spalona lub na odlegle
pole wywieziona i worana. Koiuchy tei i sukmany
pastuchéw i kobiét dojgcych krowy, dtugo wywietrza-
ne, siarkg i jatowcem okurzone byé powinny, bielizna
za$ Iniana wyprang nalezycie. Nowo wprowadzone
bydlo, octem aromatycznym pokilkakroé okadzaé na-
leiy, takoz po kilka zgbkéw czosnku na sznurek po-
- mizawszy, do szyi poprzywigzywaé.

Prezerwatywy dla byd.h.

Przyrzadzenie galek.— Ilosé dawanych galek.— Prze-
chowywanie tych galek.— Kiedy si¢ dajq galki.

W naszym domu od lat 50-ciu, w jesien i wiosne
uzywana jest prezerwatywa, dla bydla, ktéra go z faski
Boga w czerstwoici i zdrowiu zawsze utrzymywata, i
bronifa nieraz od zarazy w okolicach grassujgcéj. Przy-
rzgdza sig ona nastepnym sposobem: We flaszach szklan-
nych dobrze zakorkowanych, pétfunta assafetydy v. de-
weldreka (*) nalewa sig dwéma garncami wédki; gdy sie
ta, w cieple postawiona catkiem rozpusci, dodaje sig do
tego dwa garnce octu dobrego i mocnego; ‘dziegein pét
garnca, szesnascie utfuczonych sledzi; dwa garnce tlu-
czonéj soli; gdy sie ta astatnia rozpusei, dolaé do tego

(*) Kupujac assafetyde, uwaiaé naleiy, aby nie byla fnlszowma§ bo
ydzi zwykle co innego zamiast deweldreku przedawaé umiej. .

.
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dwie kwarty wédki, w kt6réj wymeokio pieprzu torec-
kiego w straczkach tyle, ile go ona objela; zamiesié to
wsaystko z makj Zytnia lub jecamienny i porobié z tego
galki, jedoe wielkosci malego orzecha wloskiego, drugie
nieco mniejsze i te pozniéj maczajyc w rozsolonéj wodzie,
dawaé na czczo bydleciu przez trzy doi po jednéj, sto-
sujac je do wielkoéci bydlgcia.— Potém po jednodnio-
wéj pauzie, jeszcze przez trzy dni dawaé, a nakoniec

" dwa dni spauzowawszy co trzeci dzien dawaé, i tak
przez dwa tygodnie. Nalezy pamictaé, ii po zadaniu
tych galek, bydla przez parg godzin nic jeié nie da-
waé.— Galki takowe, nicco podsuszome, chroni¢ sie
powinny praes ciag dawania w naczyniun szklap-
ném, dobrze-pgchex:‘:ob'i;uném.— Nie tylko trze-
ba dawaé t¢ prezerwatywe regularnie co wiosne przed
wyganianiem bydla w pole, i co jesieni po ustawieniu
juz bydls w oborze na zime, ale kaids razy: skoro si¢
do okolicy zaraza pojawi.

Sil jako prezerwatywa uiyta.
Sél sama praez si¢, jest jui prezerwatyws i lekar-
stwe.m od wielu choréb: trzeba wice ja dawaé bydia
do lizania, lub rozselony wods jaddo jego skrapiad.

Proporcya Ja_;qeyc:l :igb;g‘g.li za prezerwatywe
s

Druga prezerwatywa, kiéréj nanczyl nas pewien
Anglik Pmnducym%ydlo do Igm;{x’; caasie wiel-
| wrazy, z ktéréj jedmak, jak moéwi,
uka nie padfa, ce jedynie téj prezes-
wal. Na czystym kominku upal iwszy
wegli, utluc je, przesiaé i kaa'dego
tajnéj kwadrze, na kaida sztuk ¢ po
udawaé, na cielgta po jednéj, = mie-
i3 1 nieco osoliwszy.
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Sposdd przy}zqdzania trzecid) prezerwatywy. Jakic
okolicznosci sq przeciwne dawantu tego lekarstwa.

Trzecia prezerwatywa réwniez skuteczna. Jalowco-
we drzewo ze szpilkami i jagodami ususzyé w lekkim
piecn, tak aby je w mozdzierzu wielkim lub stepie uttue
mozna byfo. Wazigwszy tego proszku na kaidg starg
sztuke po yice stofowéj w strych, na mniejszg zas po-
fowe tego, z maka jeczmienng lub ytnig na geste cia-
sto woda zarobiwszy, porobié galki wielkosci orzecha
wloskiego, i maczane w rozsolonéj wodzie, dawaé bydle-
ciu po jednéj lub dwie, godzing przed jedzeniem; i poty
to powtarzaé codzien, poki si¢ slyszy o pomorze w okoli-
cach. Co wiosng teZ i w jesieri przez tydzien dobrze
jest dawaé te prezerwatywe zdrowemu bydfu. Ale po-
niewaz jadlowiec ma wfasnosci poty pobudzajace i pe-
dzgce uryng, wzimne wigc i dZzdZyste dni nie potrzeba
dawaé go bydtu, bo zazigbiona transpiracya moglaby
o chorobe je przyprawié. Zapartemu teZ w oborze

“nie wypada pobudzaé transpiracyi, bo oddychania témi

zgeszezonémi wyziewami byloby szkodliwém. (Patrz
art. o lekarstwach transpiracy¢ pobudzajacych).

~ Sledzie za prezerwatywe dawad.

Niektérzy dajg jako prezerwatywe sledz lub ogérek
kwasny, w smole lub dziegciu umaczany, przez 3 dni.
Crwarta prezerwatywa, zalecona przez Gazetg Rolni-
czg warszawska, jako bardzo skuteczna: 2 tyiki smoty,
garsé czosnku, yzka matecznikn (Matrycaria Chamomi-
la), tyzka utfuczonego korzenia morowego (petusites),
chrzanu i dzigglu (angelica) i jagod jafowcowych 2 2yzki;
wszystko to ma byé pottuozone i razem zmieszane. Bie-
rze si¢ potém téj mieszaniny po tyZce na sztuke iza po-
mocg pedzla wysmarowaé mu tg mascig wewnatrz pyska.
Jeieliby ta massa byla zanadto sypka lub gesta, naleZy

tyle dodaé dziegciu, aby byfa sposobng do uiycia-.
5*

_‘ zoa ";,é
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Bozpoznanie 1 rozrdinienie Zia-
razy 1 sposoby jéj leczenia.

Z puszczo'nefj krws, jak sig rozpoznaje choroba zapal na.

Trzeba naprzéd staraé sig déjsé, czy choroba jest
» rodzaju zapalnych, lub tez zgnilych, z zepsucia krwi
i humoréw pochodzgca. O tém przekonaé si¢ moina,
puszcza.j@c jednéj sztuce krew do szklanki, kiedy pocznie
sie wnet §cinaé 1 powlecze sie biala zielonawg powlo-
kg, ktdra niekiedy z trudnoscia przychodzi nozem na-
wet przekroié; wtenczas tak zdrowym jak chorym krew
puscié potrzeba, dawaé im napoje chlodzgce, przeciw
goraczkowe, i inne lekarstwa przeciw zapaleniu, kté-
re si¢ nizéj podadzs. Przytém trzy razy w dzien
. plawi¢ bydlo w wodzie, trzymajac go W miéj po go-

dzinie. Kto nie ma gdzie plawié, niech je wodg ob-
lewa jak najezedciéj 1 najdiuzéj.

Rozpoznawanie zgnitéj choroby.— Zawloki w obu
razach sq potrzebne. - o

Jedli przeciwnie krew si¢ nie écina, ale raczéj roze
cieka i wodnista sie staje, wtedy nie upuszczajac juz
krwi, trzeba bydfu lekarstwo dawaé przeciw zgniliznie
uiywane, to jest napoje z gorzkich 1 wzmacniajacych
-giét. W zgnilych tez gorgezkach, objawiajaeych sig ro-
pieniem z oczu i nosa, czasem nawet smrodliwym odde-
chem, trzeba jeszcze oprocz wzmacniajagcych dawaé i
iciggajace lekarstwa, o ktérych takZe powie sig nizéj.
Inaczéj na domyst tylko postepujac, bez pewnych zasad,
mozna albo po_wigkszyé chorobg zguita, oslabiajac bydle
niepotrzebném krwi upuszczeniem, albo przeciwnie
preez zaniedbanie tego jedynego srodka ratunku, w za-
palaych chorobach, uczynié je nienleczonemi.— We
wazystkich za§ zarazach, tak jednych jak drugich, za-

- wloki ma piersiach s3 nieodbitym srodkiem ratunku.
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O puszczaniu krwi u bydia,
Liosé puszczajacéj sig krwi.

Krew puszeza si¢ stosownie do wieku i tuszy by-
dlgcia, od 8-miu do 10-ciu, a nawet wigkszym sztu-
kom do 12-tu funtéw.

O zawilokach.

Miejsce , w ktérém ste robig zawloki.— Powigksze-
nte drazliwosct skéry.— Ostréinodcr dla. ludze
potrzebne.

~ Te si¢ zwykle robia na piersiach; ale czesto dajg sig

tez w innych miejscach, gdzieby tego pqtrzeba wyma-

gafa, pospolicie najblizéj cierpiacego miejsca. -Nalezy
tylko uwaiaé, aby zawsze sama tylko skére przeszyé
i przewlec sznurkiem, nie zagabajac muskutéw, bo ina-
czéj moglaby podpasé inflamacya i wielka puchlina.—
Sznurek do tego uiywany napuszeza sig terpentyno-
wym olejkiem, dla tego, aby powigkszyé draziliwosé i
ropienie, dla tego tez przeciagaé go naleiy codziennie
z konca w koniec, aby sig nie zgoito.— W powierzcho-
wnych jednak wyrzutach, roztropnosé¢ wymaga, aby
okofo tego z golemi rgkoma nie chodzié, ale zawsze
w rekawiczce skérzanéj, gdyz niekiedy wrzody te by-
waja tak jadowite, iz si¢ facno zaszczepiaja ludziom.

Napoje przeciw za:

Limonada z Oleum-vitrioli. — Z «
rozwalniajgce .1 chlodz

W zapalnéj chorobie daje si¢ nap!
po kilka na dzieh szKlanek zimnéj w
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oleum-vitrioli do téj miary, aby tylko lekki kwasek
miala, jak limonada; to powtarza si¢ codziennie, az
niebezpieczenistwo minie, 1 zaraza ustanie.— W niedo-
statku vitriolu, octem wode zakwaszaé mozna. Do-
brze jest takie gotowaé polewke z marchwi i rzepy,
az do zupelnego rozgotowania tych jarzyn; ta si¢ za-
prawia sola z przymieszaniem 6-téj czgsci saletry. Ro-
wny skutek sprawia polewka z otreb pszennych wygo-
towana i zaprawiona solg z saletrg. Wreszcie woda
z wygotowanego jeczmienia, ktéré] na sztuke bierze
si¢ kwarta 1 zaprawuje sig¢ {étem saletry, pétdrachma
kamfory, pét drachma vitriolu, i 3-ma 2yikami octu.

Proszki apteczne.

Dla lepszych zas i droiszych sztuk, moina dawad
nastgpne lekarstwo: saletry ¥6téw 2, salamoniaku 16t 1,
wejnsztejnu 16téw 3, zmieszaé i podzielié na 6 proszkéw,
i dawaé pe jednemu co 3 godziny w pétkwarcie wody.

Korzenie szczawiu konskiego.

Dobrze jest takoi korzenie szczawiu konskiego La-
pate acuta razem z lisciem i fodyga gotowaé i dawaé
bydtu za napdj. ’

L 4

Lekarstwo aromatyczneiwzma-
cniajace przeciw zgniliznie.

Przyrzqdzanie lekarstwa przeciw zgniliznie.—
- Sposdb dawania jego.

Na 40 sztuk bydfa bierze si¢ 2 garéci pokrajanego zie-
la car, tylez ajerowego, tylez posiekanego drzewa jesio-
nu, tylez paczkdéw sosnowych, a gdy tych nie ma, to dwa
“razy tyle posiekanych drobno galazek sosnowych;
wszystko to gotuje gi¢ mocno w wodzie, a przed odsta-
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wieniem od oguia, wsypaé po 2 garsci bahunu czyli
rozmarynu dzikiego i bylicy; raz jeszeze z tém zago-
towaé, a nakrywszy dobrze postawié zdala przy ogniu, .
aby naciaggneto.— Potém albo to si¢ wlewa do brahi
lub innego napoju, pilnujac, aby kaida sztuka pifa -
réwnie, albo, co jeszcze lepiéj, kaidéj poosébno dad

porcye wedle wiekn i sily.
Odwar z kor rozmaitych.

Takze piotun utfacza si¢ z solg i podaje sie czesto by-
dtu, aby to lizato. Kory tez, sosnowa, jodtowa, d¢bowa,
wierzbowa, olchowa, jako teZz mtode gatazkitych drzew
i ich liscie, dlugo gotowaé, i potém ten odwar da.
waé do picia bydu. . ‘ )

-

O lekarstwach poty pobudza
Jacych. :
Przyprawy w nie wchodzgce.

Na 100 sztuk: sledzi sztuk 100, piotunu suchego funt
1;, ajerowego suchego korzenia funt 1;, antymonium
~ funt 1, saletry funtéw 3, siarki funtéw 4, jagod jatowco-
wych funtéw 10, czosnku kwarte 1, cébuli garncy 2, soli
pot puda, dziegciu czystego pud 1. Wszygtko miatke
uttuc, doskonale przemieszaé i z tego poténProbié gatki
wielkosci wloskiego orzecha, i dawaé codzieri po jednéj
lub dwie na czczo, przez caly tydziend. Przytém daje
sic ma sztuke po kwarcie wody zaprawionéj bialym
witriolem do lekkiego kwasu.

Tnne lekarstwo na poty.— Jak bydle powinno sig
zachowaé prey obudzajacé) sie transpiracyi.

Transpiracya jest bardzo zbawienna w zgnitych cho-
robach, szczegélniéj po oczyszczeniu Zotadka. .Na to sig .
bierze: pieprzu prostego ttuczonego i siarki sproszko-.
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wanéj po 2 funty, czosnku gtéwek 60, lub gdy maty 70,
octu i dziegciu po garncy 2, tylez wody, w ktéréj sie
dlugo gotowala kora osinowa; wszystko to zmieszaw-
szy, przygrzaé nieco i dawaé, staremu bydiu po kwa-

terce, mfodym po pdt, ktécac i mieszajac ciggle, aby’

grubsze ezastki na dof nieopadaty.—Nie wypedzaé na
pasze przez 2 lub 3 godziny, w ktérymto przeciagu
czasu pot zwykle wystepuje na bydle; wtenczas nale-
Zy je wypusci¢ na otwarte, byleby nie zimne powie-
trze, aby w ciasnéj i zamknigtéj oborze nie byto zmu-
szoném oddychaé szkodliwemi wyziewami z téj transpi-
racyi pochodzacemi. Nieinaczé) przeto wszelkie na po-
ty lekarstwa z2dawaé bydtu, jak w dni cieple, pogodne,
nie za$ zimne, mgliste lub wietrzne. To si¢g méwi o catém

duzém stadzie; kto zas ma 2 lub 3 sztuki, ten i wchle--

wie im daé si¢ wypocié moze, okadzajac je tylko oc-

tem. Nazajutrz chlew dobrze wywietrzyé i okadzié
.naleiy, a krowy wymyé i oczyscié¢ szczotkami.

Jeszcze inne lekarstwo ma poty. W pétgarncu wo-

dy ugotowaé jatowcowych jagod i lisci olchowych po

garsci; gdy sie¢ do pofowy wygotuje, odcedzié, dodaéd

omanu (u wloscian Dziwosit) Inula Helenis sproszko-

wanego {6t 1, kamfory pél kwintli. Taka proporcye
kaidemu staremu bydleciu dawaé rano i wieczor przez
3 dni, z ogréinosciami wyzéj pomienionemi. Inne
jeszcze lekaPstwo transpiracye pobudzajace, znajdziesz
na karcie 45 pod art. prezerwatywa 3-cia.

Lekarstwo przeezyszozajace.
Sole przeczyszczajqce.

1) Jedna czesé soli glauberskiéj, tylez angielskiéj,
a dwie czeéci saletry; wszystko to sproszkowane zmie-
szaé i na sztuke stanowcza dawaé po lyice stofowéj,
rozwiodlszy w kwarcie wody.

.‘



- 51 T

2) Soli glauberskiéj pé! funta i soli kuchennéj éwieré
funta, dobrze rozpuszezonych w kwarcie wody dawaé
powyisza proporcye na sztuke; jeZeli nie skutkuje,
powtérzy¢.

Jalapa.

3) Pt funta jalapy ityle soli glauberskiéj, zmie-
szaé to i.po lyice tego proszku w wodzie rozpuszczo-
nego dawaé bydleciu, péki nie poskutkuje.

I-ekaxstwa przeciw zbytecznéj
wolnosci .

Jak si¢ urzqdza naléwka Jerofiej.— W jakiéj sig ilo-
dct daje bydleciv. Tazi proporeya dla cielgcia.

1) Nalewka jeroﬁéj, urnskich rozwoszczykéw zwana.,
Braé po réwnéj czesci suchych zié? nastepnych: Piotunu,
ruty polnéj fumama, plzma tangutum vulgare marana,
to Jest matecznik matricaria chamomsila, mieta pleprzo-
wa i prosta, czaber timium serpilum, korzenie ajeru i
drzewianki tormentda, celadonii ziela z korzeniami chi-
lidonium magjus. Wszystko to ususzone, razem zmieszaé
i w butli zalaé wédka, biorac jéj garniec na pét funta lub
wigcéj tych ziéd; niech to dobrze na sfoicu lub w cieple
naciagnie. —W potrzebie bierze sig téj nalgggki na stare
bydle kwaterke, i zmieszawszy jg 2 kopiast¥®yika czy-
stéj kredy, wlewa si¢ w gardlo bydlgciu. Lekarstwo
to si¢ powtarza 3 lub 4 razy, poki Zadany nie nastapi
skutek.— Cielgciu daje si¢ téj nalewki kieliszek zmie-
szany z lyiks nie pelng kredy, 2 razy w dzied. Jest-
to lekarstwo najskuteczniejsze ze wszystkich. =

Konopna polewka.

2) Konopie z nasieniem i fodyga gotowaé i t¢ wo-
de¢ dawaé do picia choremu bydlgciu, przytém pod-
praZong owsiang make dawaé do jedzenia. RN
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Krochmal.
3) Krochmal pszenny roztarty z woda i troche oso-

‘lony, dobrém jest takie przeciw zbyteczné) wolnosci

lekarstwem, dla kréw i cielat.

Inne lekarstwa dla cielgt.

4) Dla cielat stuiy takie podkawik, albo 2 jaja
rozbite w polewce z maki Jeczmlennéj, albo 2 razy
w dzien po fyice wegla z jajem zmieszanego.

Tle ste daje proszku tormentili na starg sztuke.—
Pokarm jaky sig daje bydbu w téj chorobie.

5) Trzy Mzy w dzien daje si¢ po 1 proszku z jedne-
go 6ta kurzego ziela tormentilla, jednego ldta go-
ryczki gentiana i 1 1ta korzenia slazowego altea,
gdyby kto nie mial innych tych przypraw, to samo
tormentilla, juz jest skuteczném lekarstwem, tém bar-

.dziéj jesli si¢ do niéj,kredy doda.— Przytem dawaé

) ,.-ﬁ:n..'

sam tylko pokarm suchy, a wszelkie zielone trawy i
brahe skasowaé az do zupelnego wyzdrowienia. Sztu-

ki chore od zdrowych od{aczyé

Lekarstwa przeciw zatwardze-
¢ niu zolqdka.

Miéko kwasne.

1) Mléko kwasne, dobrze osolone wlewa sig¢ w gar-
dfo, po kwarcie na raz, powtarzajac to lekarstwo az
do zwolnienia.

Cébula.— Jadla rozmigkczajgce Zoladek. —
Oléy lub masto.

2) Rozgotowawszy dobrze garniec cébuli w gamcu wo-
dy, rozetrzed ja mocne w makotrze, przecedznc silnie wy~

| : kaagac dodaé potém filizanke oliwy i wlawszy tego ply-




T TN T M T ST T s} -

- 53

nu dobrze skiécone do gardta, wodzié bydle wty? i
wprzéd, nie dajac nic przez godzin kilka pokarmu ani
napoju.—Po piérwszych zas operacyach, létnie tylko
napoje dawad, jako to, polewka z rzepy, lub otrab, lekko
malge owsiang zaprawiong i osolong nieco.—Wlewajg
tez niektérzy po pot kwarty oleju lub masla roztopio-
nego w gardlo choréj sztuce. Klystery niéj opisane
przytém sa najskuteczniejszém lekarstwem, szczegdlnie
jesli si¢ przed daniem jéj, gndj wyciagnie z kiszki od-
chodowéj, reka nasmarowana oliwa.

Klystery.

Robig sie albo z polewki siennéj posolonéj spora gar-
gcig soli, z dodaniem kubka oleju lub masta; albo prze-
gotowawszy wod¢ z dwiema garéciami fodyg lub lisei -
slazowych, wsypaé jui przed odstawieniem garsé.ru-
miankuy, i tak niech naciagnie pod nakryciem niedale-
ko od ognia, potém odcedzié sam odwar i przyprawié
go tak jak piérwszy. ' '

Moina zamiast masfa spory kawal mydta skraiac i
w tém rozpuscié. Na jedne eneme 3 kwaterki odwaru
si¢ bierze, powinna by¢ ta enema letnio-ciepto dawana.
‘W gwaltdwniejszéj potrzebie sypie sig do niéj po pot
drachmy kamfory w proszku. = = o

Poznanie lat krowich.
Kupujacy krowy potrzebuja poznaé ich wiek; najpe-
wniejsze onego regestra podaja znajdujgce si¢ na ichro- -
gach obraezki. Po kaidém ocieleniu sig dostaje krowa
na rogach jedng obrgczke, z tych wige liczby o wicku
krowy sadzi¢ moina; jesli krowa byla przezrok jalo-
w3, widaé na jéj rogach szerszy mi¢dzy obraczkami prze-
‘dzial i ten za dwa lata wieku liczyé trzeba.

Gosp, LiT, . ' 6 L

Y
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O ukarmianin woldw.

Wiek majqcego si¢ karmié bydiccz'a.—- Wybof wo-
bw do karmienia.

Do karmienia wybieraja si¢ woly nie stare, 8 jest
nie wigcéj nad 7 do 9-ciu lat majace; z tych tylko bowiem
migso bywa soczyste i kruche. Karm wszelki w mto-
dych sztukach obraca si¢ w mieso i tlustosé; gdyi

. wtych organa pokarmowe s3 jeszcze w caléj sile, kiedy

przeciwnie w starém bydlgciu posilniejsze czastki po-

' karmu ida tylko na utrzymanie sif i Zycia, a tfustosci

i miesa malo od nich przybywa. Wybieraé tez trzeba
woly zdrowe, nie zerwane praca, gdyzspracowane bar-

"dzo nie predko si¢ odkarmiaja; pierwéj im sity i zdro-

wie wrdcié musi, nim sig utuczaé poczna. Nie idzie je-
dnak zatém zeby zgola pracowitych woléw nie stawiaé
na brazie, ale byleby te nie byly przez nieuwaine ich
uzycie zerwane 1 skaleczone; przy pracy dobrze je tez
karmié i prawie rozpychaé trawami trzeba. Dla tego
bezpieczniéj jest wlasne ukarmiaé woly, jak skupowaé

_na to cudze, ile Ze nie raz si¢ zdarza nieszczescie wpro-* |

~

‘wadzenia do wlasnéj obory zarazy, przez kupne byd?o.
" Chlewy w jakich ma staé karmiqce si¢ bydlo.

Majace sie karmié woly séawié nalezy przed mrozami,
w chlewach suchych i Swiatfych, oraz cieplych, dobrze
mchem opatr2onych, iniezbyt wysokich; gdyz w chlo-
dném bardzo miejscu, bydle nigdy si¢ dobrze nie utuczy,
ale teZ i w zbyteczném cieple, ciggle transpirujac, chu-
dpieé bedzie. Karmigce si¢ woly staé powinny na u-
‘wigei, dla tego, aby kazdemu przypadajgca nan czes$é
karmu, regularnie i catkowicie dochodzifa, i aby si¢ wza-
jem nie zapedzaly inie bodly, na podlodze zawsze czy-
sto podmiecionéj i Swiezo nastanej, aby woly nagnoju
nie lezaly. Swiéze i czyste powietrze, jako tez czyszcze-




' 9

ra

55 .

nie samych woléw, gléwnemi sq warunkami dobrego i
predkiego -onych utuczenia. Co do ochedéztwa okolo
nich, patrz pod art. o krewach. Strzeds tez pilnie tego
naleiy, aby pastusi nie bili i nie straszyli wotéw; gdys
CZeiP si¢ zdarza, Ze je tym sposobem kalecza i zdro-
wie odbierajg. ~

Proporcya dajgcego si¢ siana i srlomy.—Brahg jak ¢
kiedy im dawac.—Parzonka dla karmigeych stg wo-
low.— Osypka do niédy.

Gi6wna zasada ukarmiania woldw jest: aby im karmu
nie Zafowad, izby przez to co najrychléj sig utuczyly i
nie diuge trzymaly. Im wigcéj sig im daje siana, & bar-
dziéj koniczyny, tém predzéj sig-ukarmiaja, Kto goje-
dnak tyle nie ma, aby same jedno dawaé, niech je mie-
sza po polowie ze sfomg jarzynna, robigc z tego trze-
siankg. Moina nawet braé trzy czeéei siana, a cztéry
czgéei sfomy. Ta proporcya dzielisig¢ na 3 czesei i daje
rano, w pofudnie i1 wieczorem. Brahy, ile cheg, niech
pija, zawsze jednak strzegac od raptownego opojenia.—
Rano tylko na czczo nigdy brahy nie dawad, gdyz za-

- miast posilenia, sprawiajac mu wolnosé, ostabia i chu-

dzi bydle; braha tei nigdy przekwaéniala byé nie po-
winna.—Oprécz tego ciagle im dawana byé powinna pa-
rzonka, a ta si¢ nastgpujacym sposobem przyrzadza:
w wannie, umys$lnie na ten koniec w chlewre postawio-
néj, dobrze okrytéj wiekiem sfomianém, migkiny wszel-
kie, oprdcz gryczanéj, otryny i zgoniny (*) zaparzajg sig

na noc goraca brahg lub woda; gdy tak przez noc pod
nakryciem dobrge uprzejs, nazajutrzrozwodza sig cie-
pla braha; po dobrém wymiessaniu, albo same przez sig
daja si¢ wofom, albo lepiéj jezeli beda asypane jakiemi

(*) Otryny sa drobne slomki z migking, a nawet z najliejszém ziar-
pem, ktére po zmldceniu zboia si¢ zostaja. Zgooinami zas na~
zywaja podlejsze ziarno z migkina, ktére si¢ zgania miotlem po-
przewianin zboia.
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otrgbiami, posiejami lub make owsiana; te nalezy do-
brze wymieszaé z parzonka, aby pozostala na wierzchu
nie byla przez bydle rozdmuchang.—Owies przed zmle-
ciem powinien by¢ dobrze w piecu wysuszony, aby ma-
ka byla mialks; bo cale ziarno, albo w pét zdarta’nie
posilajac wolu, nie mogac byé strawione, -catkiem
- wychodzi.

Makuchy olejne.— Wyiymks z krochmalu.

Gdzie sg fabryki olejéw, tam wyzymki z nich czyli
makuchy, daja si¢ wolom, rozpusciwszy je uprzednio
w wodzie lub brazie i przemieszawszy do opisanéj pa-
rzeniny. —Komy te majac w sobie wiele czastek olej-
nych i pozywnych, predko tez tucza woly; ale migsu
ich nadajg jakis wlasciwy niesmak; dla tego na osm
dni przed zabiciem wolu, catkiem tych wyiymek mu
nie dawaé, a tygodniem jeszcze piérwiéj znacznie juz
artykulu tego umniejszyé.—Krochmalne tez wyiym-
ki czyli ostatki réwniez tu sfuza. Na dokarmienie
wreszcie daje si¢ samego siana, jak najlepszego, jezeli
moina, z koniczyna; podkarmione niewiele go juz
zjadaja. :

. Ziola gorzkie z solq tluczone.

Niektérzy dla wzbudzenia wigkszéj checi do jadla,
a przeto rychlejszego ukarmienia woléw, daja im do
lizania uttuczone z sola ziofa gorzkie, jako to: byli-
ce, ajer i nieco piotunu.

—tein) Q) s
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ich hodowaniu, utrzymyﬁan:lu
1 z nich korzysci.

W jakim wieku owce sq dobre na plemie.— O trykach.

Owea iyé moze lat 10—12. Jagnigta zdrowe. rodzi
tylko do 8. Na 20 a nawet na 25 samic dosyé jednego
tryka, zdrowego i mfodego od lat 1{ do 6-ciu najdalej.
Owiec mlodszych nad 2; lat wpuszezaé do stada nie-
nalezy. Owca ptéd swéj nosi przez 5 miesigey, kto
wiec.chee aby sie Jagmcta rodzily juz pod wiosng, inie
byly nyraione ' na tegie mrozy, zaraz po urodzenin,
trzeba aby tryki osébno paszone, przypuszczane byly
do stada az do polowy Wrzesnia i przez caly Pazdzier-
‘nik, a tak jagnigta rodzié si¢ beda w Marcu. Naleiy
tylko trykom przez dwa poprzedzajace miesigce, t.].
przez Sierpieni i Wrzesien, przy dobrém sienie dawaé
jeszeze po garncu owsa, réwnie jak i przez caly Paz-
dziernik i potowe Listopada. Chcac mieé plekna. rase
owiec, coby dawaly pigkna welne, trzeba najbardziéj’ le
stara¢ o pigkne, rasowe tryki, aby cale stado poprawié.
Z prostych nawet owiec spuszczanych z trykami hi-
szpanskiemi, w trzeciém juz pokolenin wyradzajs sie ja~
gnieta zupelme co do welny i ksztaltu, do tychie try-
kéw podobne. Dla tego tei najpilniéj naleiy przestrze-
6.

-
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gaé; aby si¢ rasowe stada z prostemi wloscianskiemi,
nie schodzily i nie Iaczyly.
Gdzie korzystnie jest chowaé owce rasowe.

Doéwiadczono, iz 8 do 10-ciu owiec dostatécznie u-
trzymaé moina w miejscu jednéj krowy; kto wige ma
duze obszary, chude i nedzne trawy wydajace, ten po-
dobnych pastwisk z korzyscia dla kréw uzyé nie mogsc,
niech je obréci na zasiew pastwisk dla owiec, przemie-
niajge uprawg onych pod zboZa, a urodzajnosé ziemi sig
podniesie przez hurtowanie onéj paszacemi si¢ owcami,
i korzyéé z wyprzedazy welny widoczna. Nie ma bo-
wiem produktu, coby przy tak znacznéj wartosci, tacno

rzewozié si¢ dawal w najodleglejszg strony, dla mafo-
sci cigzaru i objgtosci swojéj, a ktérﬁ)y nawet przy nie-
wielkiéj starannosci, zepsuciu nie ulegal:
Gdzie tylko proste owce nalezy hodowaé.

Kto wszakZe nie ma obszernych, wyniostych i su-
chych pastwisk, a tém samém pomysinie owiec hodo-
waé nie moze, ten lepiéj zrobi, jezeli bedzie utrzymy-
watl wigcéj bydia rogatego, a na wiasne domowe potrze-

by niech ma proste, nie zas rasowe owce; gdyz oprécz

tego, iz tamte bedac delikatniejsze wigcé) nieréwnie
wygody i staran potrzebujac, podpadaja czestym cho-
robom i zarazom, jeszcze s mniéj uiyteczne od pro-
stych na nasze zwyczajne domowe potrzeby. Na ko-
guchy mianowicie, wefna ich, jako nadto dtuga i zbi-
jajaca si¢, stuiyé nie moie. W przedzeniu te jéj i
w wyrabianiu na proste sukno, nasze wloscianki, nie
majac do tego zadnych machin i przemyslnych sposo-
boéw, doznajg wielkiéj trudmosci. '

Szkodliwoéé gorgea i upatéw dla owiec.— Wilgoé ¢
mokrota szkodzi owcom.
Niezmiernie s3 wytrwale owce na zimno; ale gorgca i
zaduchu przenies¢ nie mogg. Upaly stoneczne, przepa-

¢
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lajac im glowy, sprowadzajs na nie rozmaite zapaloe
choroby. Trzeba je wige rano wypedzaé ku zachodo-
wi, a z pofudnia przeclwme ku wschodowi, dla tego
aby odwrécone od sfonca postepujqc po pastwisku, na
skwarne jego promienie gléw nie mialy wystawionych.
Przetoz od godziny 11-téj przed potudniem do 3-ciéj
lub 4-téj po poludniu, powinny jui owce byé zagna-
ne w miejsce ocienione a przewiewne, gdzieby im upal -
nie dokuczal; na sforicu bowiem stojac, tloczs sie, ci-
sng i nic nie jedzac, choréb tylko dostajg. Jezeli wige
obory zbyt sa odlegle od pastwisk, najlepiéj jest mieé
blizko nich szope, pod ktéraby owce przytulek znaj-
" dowaly réwnie od upalu jak od sloty Dajac w niéj
‘podscietke-ze stomy, znaczny sie¢ w ciagu lata zbierze
nawéz. Trzeba tylko te podscietke od czasu do czasu
odnawiaé, aby zawsze sucho bylo.—Latem owce no-
cowaé zawsze powinny w zagrodzie, tak jednak urza-
dzonéj, izby w razie deszezu i sfoty, znajdowaly wraz
ochrong pod dachem, czy to w szopie czy tei w zwy-
czajnych chlewach, od ktérych najlepiéj aby wrota na
te zagrode wychodzily. Sloty i deszcze giezmiernie
owcom szkodzg; gdyz wilgoé wsigkajac w ieh gests,
zblta, a tlusta wetng—z trndnoécla wysycha i nabawia
je mnéstwem w1domych i niewidomych cierpien'i cho-
1ob. Wraz po strzyiy, jeszcze bardziéj wilgo¢ im szko-
dzi. Owce nie lubig nawet zwilionéj rosa paszy; prze-
toi je dopiéro wtedy wypedzaé w pole naleiy, kiedy
rosa juz opadnie. W dni zaé didiyste i sfotne lepiéj
trzymaé je pod szopy lub w chlewie otwartym, dajac
pasz¢ ze Swieio ukoszonéj trawy i slomy.

Chlewy ]alc majqg byé utrzymane,

Co do ochgddstwa chlewéw, nie mozna go za nadto
zalecaé; podécietka czgsto zmieniana, sucha a migkka,
wielce si¢ do zdrowia owiec przylkiada. Poniewaz nie
znoszy gorgea i zaduchu, dla tego w chlewach co najwie-
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céj otworow ‘by¢ pewinno, zawsze odkrytych. W mro-
zy nawet nie szkodzi, aby wrota byly otwarte, a za-
oione drabing. Owce, tak dobrze z natury odziaue,
wcale si¢ zimna nie lgkajg, nogi ich tylko bez pulch-
néj i czesto odnawianéj podscietki, fatwo przemarzajs.
Drabiny zas, za ktére zarzuca si¢ im siano lab inna
sucha pasza, powinny staé¢ w kierunku prostym nie
za$ pochylo, i tak nizko osadzone, ieby z nich owce
wygodnie jedzac, Zdzbel i drobnych okruszyn na grzbie-
ty sobie nie natrzgsafy, co bardzo welne zabrudza i'psuje.

S6l stusy owcom.— Gorzkie ziola im si¢ dajg
na prezerwatywe.

Sé1 nieodbicie jest potrzebna do utrzymania owiec
przy dobrém zdrowiun. Jest ona dla nich lekarstwem i
prezerwatywa od wielu choréb. W niektérych jednak
- miejscach, gdzie mianowicie grunt jest wapienny, mniéj
sie na niag owce okazujg chciwe, zapewne ztad si¢ da-
je mniéj uczuwacé im ta potrzeba, iZ wapno samo przez
si¢ jest lekarstwem przeciwko najstraszliwszéj ich cho-
robie, motylica zwanéj. W niektorych owczarniach za-
wieszaja im s6l kamienna w kratowych koszach Zelaz-
nych, aby ja owce swobodnie sobie lizaly.—Chcac wszak-
ie wydatka na sél nieco oszczedzié, mozna ja utluc
z gorzkiemi ziofami, jak piotunem arthemisia absyn-
thium, pizmem czyli wrotyczem tanacetum vulgare i
jalowcowemi jagodami. Ziola te swiéie lub suszone,
z réwna korzyscia sie¢ uzywaja. Mozna do téj mieszaniny
dodaé nieco dziegciu lub terpentyny, a nawet z gling
urobi¢ z niéj placki, ktore potém owce chciwie lizad
beda. Najdogodniéj zas mieszanina takowa wypelniaé

wazkie osinowe dfugie korytka w ksztalcie pélokraglych .

dotokéw, i takowe zawieszadé na sznurach, tak aby wedle
potrzeby one nizko opuszczaé, lub podnosié moina byfo.
Na 100 sztuk owiee, bierze si¢ na raz 3 lub 4 funty soli,
daja si¢ za$ im te placki mianowicie wowczas, gdy wy-
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raznie okazujg onych pozadliwosé, liZgc écimny obmaza-
ne wapnem lub gling, albo miejsca skropione uryna.

Sposéb obehodzenia si¢ z owcamd.

W kaidéj owczarni nalezy obchodzié si¢ Tagodnie i
spokojnie z owcami, mianowicie wtenczas, kiedy one sg
_ kotne. Wyganiaé je z chlewua i napowrdt powoli, nie
naglage; gdyz tfoczac sig i naciskajac we wrotach albo
si¢ facno kalecza, lub jagnigta zrzucajg. Pies tez owcza-
rza nie powinien nigdy bojazliwéj trzody przestraszad,
gwaltownie za niemi si¢ uganiajgc: przez co sig fatwo
ploszgc w kupy si¢ zbijajg. Maciorki kotne, zrzucaé tez
moga od splesnialéj lub zatgchléj paszy, rownie tez gdy
sig je wygania pa posiewy Srzonem okryte. Przetado-
wanie teZ obfitg pasz3, mianowicie roslinami korzeniowe-
mi, jak rzeps, kartoflamiit. p-, mogloby bardzo owcy
kotnéj zaszkodzié i do zrzucenia plodu przyczynié.

Odgradzanie -owiec kotnych i blizkich okocenia sig.

Zanim czas kocenia si¢ nadejdzie, trzeba w owczarni
przygotowaé mafe przegrédki, w ktére nowo-ulegnigte
. Jagnigta wraz z matkami odsadzajg si¢ poosébno; albo
jeszcze lepiéj, aby owce blizkie okocenia w nie zamykad,
gdyZ czesto sig zdarza, iz nowo-narodzone jagnie, przy
najmniejszém sploszeniu gromady owiec, bywa przez nig
zdeptane i przybite. Owczarz nie tylko w dzien, alei
w nocy przy latarni obowiazany jest owczarni¢ zwiedzaé,
dla dawania w potrzebie ratunku konajgcym si¢ ma-
ciorkom.

O dojeniu.

W niektérych owczarniach maja zwyczaj dojenia o--
wiec i robienia z ich mléka, wybornych séréw. Korzysé
jednak z tych séréw nie wynagradza nigdy straty ztad
na welnie pochodzgcéj. U dojonych bowiem owiec ani
tak obfita, ani tak delikatna nie narasta jak u tych, co
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tylko swe jagnigta karmiz. Same nawet jagniota ni-
szczejy i przeradzajg sig, gdy si¢ im pokarm od ma-
tek ujmuje.

Pojenie.

Owce codziennie raz lub dwa pojone by¢é majg w wo-
dzie czystéj, zawsze jedndj i téj saméj, najlepiéj w bie-
gacéj, nigdy zas w stojacéj lub bagnistéj. Zrana naj-
lepiéj jest poié owce, moina i wieczorem, ale nigdy
w pofudnie, chyba tylko zimg. Niektérzy owczarze
utrzymujg, iz pojenie owcom jest szkodliwe w pewnych
porach roku. Inni zas, i ci stuszniéj twierdzy, iz prze-
ciwnie pozbawienie ich napoju, szczegélnie przy su-
chéj paszy, jest bardzo szkodliwém; przymus bowiem
nie jest zgodnym z naturg. Zbytek jednak napoju, lab
czgste onego uzywanie jest rzeczywiscie dla owiec szko-
dliwym. Zimg dostajgc brahy lub napoju z makuch
olejnych, fatwo si¢ mogg obejsé bez wody, a przynaj-
mniéj woéwczas dosy¢ jest raz ja na dzien dawaé.

Czas pokladania barankéw.

Baranki poklada¢ najlepiéj w dniach jeszeze chlo-
dniejszych 1 pdki jeszcze ssg matki. Starym nawet
- wybrakowanym trykom robi si¢ ta operacya, ale nie:
inaczéj jak w Kwietniu lub Wrzeéniu, gdy upaléw
nie ma, trzymajjc je potém przez dni kilka dla za-
strzezenia od much, w chlewie dobrze ocienionym,,

Jagnigta tylko co urodzome.

W piérwszych 3-ch tygodniach jagnie iyje samém
tylko mlékiem swéj matki. Odtad zaczyna juz przez |
igraszkg probowaé¢ karmu pofozonego dla starych, dla
tego wige, gdy si¢ porodzily w zimie, trzeba dla nich
zrobié osébno zagrode, w ktéréj sig im daje drobniej-
sze siano, liScie z drzew, a nawet nieco owsa w sno- |
pach, dla droiszych i delikatniejszych.
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Maciorks swiezo okocone i starsze jagnigta.— Od-
tgczanie jagniqt.

Gdy zas owce na wiosng si¢ kocg, to si¢ maciorka
przez piérwszy tydzien po okoceniu trzyma w chlewie
na sienie lub trawie, potém juz wygania si¢ w pole,
byleby nie na odlegle pastwisko. Zbyteczna bowiem °
agitacya przepala mléko, a przez to czyni je nie tak
przyjemném i posilném dla jagniecia. Prostych krajo-
wych owiec jagnieta wyganiaja si¢ razem z starkami na
pasze; hiszpanskie zas nalezy utrzymywaé w chlewie
otwartym i przewiewnym, na suchéj paszy, albo tez i
na otwartém powietrzu, lecz blizko domu, utrzymujge
je na wysoko pofoionych takach lub na odfogach albo
rolach pastewnych, gdzie drobna trawka porasta. Po
2. ch lub 3-ch tygodniach, mogg juz iS¢ z matkami w po-
le. Karmigce maciorki i m¥ode jagnieta powinny ile mo-
inoéci, najlepszé; dostawaé karmi, lub na swiézo zasia-
nych pastwiskach by¢é paszone; kiedy starsze, niekotne
i skopy, na chudszych pastwiskach dostateczng znajda
2ywnosé.—Po pigciu miesigcach jagnigta odtgczajy sie
od matek, jako juz przez ten czas przyzwyczajone do
siana i trawy. Przy staranném utrzymaniu jagnigt, li-
czy si¢ 8 garncy owsa w dzien na 100 sztuk; z poczat-
ku daje si¢ go nieco mniéj, péiniéj mozna wigcéj.

- Paszenie owiec na {gkach.

‘Wiosna paszenie na akach suchych sprzyja zdrowiu
owiec, a mala albo teZ i Zadnéj szkody nie czyni w na-
stepnym zbiorze siana, jeslisi¢ z tém ostréinie i roz-
waznie postepuje. Rozmaite s3 zdania, do jakiego czasu
owce mogy si¢ pasaé na Iakach, bez szkody dla naste-
pnego. zbioru sisha; u nas zwyczajnie okofo £. Miko-
faja, t. j. 9 Maja I3ki si¢ zatykaja na znak, ie!juz
na nich pasaé nie wolno.
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Jakie pastwiska szkodzq owcom, i jakie s¢ dla
nich dobre.

Owce lesnéj i zacisznéj paszy nie lubig. Dobre s3 dla
nieh pastwiska wysokie, suche, jednak nie piasczyste,
t. j. nanosne piaskiem czyli mulem; od tego one de-
stajg choroby ptucirobakéw w Zotadku, wlosienicami
.zwanych. Przeciwnie na nizkich; t. j. mokrych miej-
scach paszone, dostaja motylic, z czego pospolicie na-
stepnéj zimy padajg (*). Suche, chude, gliniaste, mia-
nowicie wzgérki, zasiane koniczyng trifolium, lucerna
esparcetta, komonica lothus, wyka grochem medicago
czyli rajgras, takoz trawami lolium perenne i phleum
pratense najzdréwszéj dla owiec dostarczaja paszy.
‘Wszystkie te trawy przygotowane do zasiewu, mieszaja
si¢ z jeczmieniem lub owsem; zboie w piérwszym sig
roku zbiera, a pozostale trawy na rok przyszly bujniéj
si¢ rozkrzewig 1 tém obfitszé] dostarczg paszy.

Przejscie z suché) zimowéj paszy na swieiq zielong.

Owce smakujg w swiezéj i mlodéj trawce, omijajgc
rosliny tfustsze i twardsze; z tego wzgledu nie warto za-
dlugo ochraniaé sztucznego pastwiska, lecz zawczesnie
na nie wyganiaé. Do przejécia z suchéj zimowéj paszy pa
zielone tluste pastwiska, owce stopniami przygotowac
nalezy. Nie wyganiaé ich rychlo po spedzeniu $niegu,
kiedy si¢ piérwsze odrostki trawy ukaiq, gdyz one gigd

- bolesnéj zwykle dostaja biegunki. Utrzymywaé wigc je
trzeba do pézna, ile moZnosci w owezarni i nie wprzod
wyganiaé w pole, az kiedy spozyly juz dang im zwyczaj-
n3 zrana suchg pasze; woéwczas okoto potudnia, raz piérw-

. szy, byleby byfa pigkna pogoda, w pole wypedzié i to na

(*) Tylko skopy i wybrakowane owce aa riegprsessacione, moga byé
wyémienicie paszone na miejscach nizkich i tlustyeh, gdzie sig
tierdwnie predzéj tuczts. Ale zawsze nienalely si¢ opdéiniad
2 rzeuiy, aby nie wypadaly. - '
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miejsca, ktére ju od 2-ch uprzednio lat stniyto- na,pa-

‘stwisko. Itak codzien, na dtuiéj wypedzajac je w palg,

trzeba zawsze po troche umniejszaé im suchego zimo-
wego karmu, az w ostatku zupefnie go ujaé.

o dawaniu stomy latem.— Uwagi o pastwiskach.

W wielu miejscach gospodarze przeswiadczeni o isto-
tnych korzysciach, wynikajacych z chowu owiec pdlq-
czonego z rolnictwem, nie Zalujg dawaé im az do zby_ﬂ;u
stomy, aby przez to wigcéj nawozu przysporzyé. Tako-
wa codziennie zarzucajg za drabiny tak zima jak latem:
zjadajg owce co lepsze, reszta stuiy na podsciatke. Je-
zeliby jednak tak wielkiego zapasu sfomy nie bylo, aby
Jéj codziennie dostarczaé $wiézéj na podsciatke, to przy-
najmniéj tyle jéj zachowaé nalezy, aby mogta zastapié
miejsce karmu w dni dzdZyste i stotne, przy niedostatku
mianowicie 'innéj suchéj paszy, kiedy owce nie moga
by¢ bezpiecznie wyganiane w pole; jezeliby wreszcie bez

. tego obejsé sie przy niedostatku suchego karmu, nie

mozna bylo, tyle przynajmniéj trzeba mieé bacznosci,
aby w taka pore nie puszczaé ich na inne miejsca, jak

‘na pastwiska juz stare, dobrze utrawiale. Sam instynkt

prowadzi je wowezas na takie miejsca; kiedy przeciwnie
w czasie dlugiéj posuchy, tam si¢ cisng, gdzie trawka
najmiédsza i najsoczystsza. W ogélnosci owce lepiéj
lubig Swieie pastwiska niz dawniéjsze, w ktérych po- ~
wgorzchnia ziemi ubita i stwardniata. Dla tego tez przy-

‘najmniéj jagnigta i roczniaki, jako wymagajace majpo-

tywniejszéj paszy, niech bedg wyganiane na swieze pa-
stwiska, kiedy na starszych w niedostatku lepszych, be-
dgq musialy poprzestaé starsze. Takie ze starych isu-
obych pastwisk nigdy raptownie owiec przepedza¢ nie
nalezy na Zyine bujne: jedzenie bowiem chciwe i fa-
kome na nieprzyzwyczajone Zofadki bardzo szkodzi; od
tego dostaja wielu choréb, a mianowicie wewnetrznéj
puchliny albo czasowego odecia. Dla tego tez z poczatk
Gosp. Lrr. 7 :
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_mie wigcéj jak po pot godziny moina je trzymaé na iy~
tném pastwisku, poczém znowu ba dawne, suche i po-
dlejsze, lub na gory przepedzaé. Kiedy si¢ owa tu-
sty pasza po nie jakim czasie przetrawi, moina znowu
bez obawy na pdgodziny zawréci¢ owce na zyine pa-
stwisko, i tak ciggle przemieniaé péki si z jednéj strony
bujnosé pastwiska nie zmniejszy, a z drugiéj sama na-
tura owiec do niéj si¢ nie przyzwyczai (*). Na czczo
szczegllniéj iz rosy tlusts, pasza jest szkodliwg, gdyz
jeteli nie cos gorszego, to niewstpliwie sprawia odgcie.

Paszente na fciernt.

Co si¢ powiedzialo o roslinach, to nalezy rozumieé
i o dcierniach, mianowicie tam, gdzie po niedbale sprzat-
nigtém zboiu, mnéstwo kloséw pozostato, na ktére owce
z chciwoscig si¢ rzucajg. Ziarno bowiem jak w miare
uzyte jest zdrowe i posilne, tak zbytecznie zjedzione sta-
je si¢ dla owiec szkodliwém: przeto go tylko po tro-
che i z przestankami uzywaé maja. .

Paszenie na zasiewach oziminy.

Moina takie owce wypedzaé w jesieni na ozime za- 4
siewy, na ktérych w dni pogodne PaZdziernika i Listo-
pada znajdujg one obfitg dla siebie strawg. Spasanie
tych zasiewéw nie zmniejszajac przyszlego ich zbioru,
przyniesie korzysé dla owiec; jeieli wtéj mierze z Jé-
wag przezornoicia postepowaé sig bedzie, jak sig Thé-

(*) Na pola zasiane letnim i zimowym rzepakiem, czerwons koniesy-
Dy, lucerns, wroku siejby owce nie powinny byé puszczane; ogry-
zajac one bowiem serduszkowe listki niszezq zupelnie roéliny;
innemi za$ trawiastemi rodliny, bez iadnéj obawy w piérwszym
zaraz roku moga byé spasane. Zawsze jednak wszelkie pasto-
wne roéliny, aby bez przerwy mogly stuiyé za pastwisko podnoi- L
ne, czyli zielone, powinny si¢ piérwéj dobrze rozkrzewi; prae-
tol i owiec przed dostateczném rozkrzewieniem sig na nie pu-
szezaé nienaledy.
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wilo o spasaniu bujnych pastwisk, i jezeli przytém ba-
czng i na to zwréci si¢ uwage, Zeby owce éniegiem lub
rzonem pokrytych traw nie jadty. Wypedzaé je nie
inaczéj, jak raz na dzin w pole i to wtenczas, gdy ston-
ce dobrze przygrzawszy, stopi juZ zamréz natrawach
i lidciach, to jest od 11-téj lub 12-téj z potudnia az do
godziny 3-ciéj tylko, moga byé na pastwisku: w czasie
zad pochmurnym lub mglistym, zgofa wyganiane byé
nie powinny. I dla tego w takim razie, kiedy si¢ nie
zanosi na dfuga pewna pogode, nie radze wcale spasaé
zasiewéw owcami, gdyZ przemienianie suchéj paszy zi-
mow¢j w chlewie z swieia a wilgotna w polu, zawsze jest
dla owiec niebezpieczném. Jednakie systemat oszcze-
dzania karmu na wiosne, zwlaszcza kiedy go do zbytku
nie masz, nakazuje niekiedy do péinéj jesieni korzy-
staé¢ z polowego pastwiska, i owce na nie wyganiaé.

Odmiana pastwisk.

Szczegélniéj trzeba na to pamigtaé, Ze czy to zimg
czy latem, owce bardzo lubig odmieniaé pasze; chociaz-
-~ by pastwiska nastgpne gorsze byly od poprzedzajacego,
réwnie chetnie na niém paszg dla siebie znajdujs.
$wiadczono bowiem, iz ta zmiana, jak podnieca ich
apetyt, tak réwniez sfuiy ich zdrowiu.

Priyzwyczajenie do zimowé) paszy.
imowa hodowla zaczynwsig od zakladania owcom na
noc sfomy; postrzeglszy iz ja chetnie jedza, trzeba co-
raz wigeéj suchéj karmi dodawad, a coraz na krdciéj w po-
le wypedzaé, ile, ze w dni jesienne krétkie, rzadko kiedy
rosa zupelnie wysyeha (a to wiadomo jak jest dla owiec
szkodliwém; niemniéj jak srofi pokrywajacy trawy).

Stoma stanowi gléwny karns zimowy.

Stoma do zimowego karmu owiec jest artykulem bar-
dzo wainym. J¢j zapas dostatni, stanowi gléwng podsta~
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we tafiszego utrzymania trzody. Zadne z domowychwie-
rzat nie znajduje tyle ile owca poiywnych dla siebie
w stomie czastek; tém’ chciwiéj nawet ja poieraja, im
wigcéj dostajg inuéj paszy, poiywniejszéj i soczystszéj,
" postuguje ona im bowiem do odciggania wodnistosci in-
néj paszy. '

A ie wszelka pasza, ktéra si¢ przejmie wyziewami
owiec i nawozu, staje si¢ dla nich nieprzyjemng, przeto
wtadnych gospodarstwach, rzadko byd¥o rogate inna do-
staje'jak tg, ktéra jui piérwiéj owce prazetrzebily, i po-

.zywniejsze dla siebie z niéj czedci wybraly. Im wigcéj
- zatém dla owiec gospodarz stomy uzyé moze, tém mniéj
do wyiywienia ich innéj bedzie potrzebowal paszy.

Gatunkowanie stomy. !

Nie wszystkie gatunki slomy réwnie sq posilne: ta
gn.lanowicie, co czysto wymtdcona, malo w sobie ziaren,
11innych drobniejszych 1 migkkich czgsci zawiera, dla
paszy ich najmniéj jest przydatng. Takg wlasnie jest
Zytnia; po niéjidzie przeniczna, nastgpnie owsianai jgcz-
mienna. Najiyiniejsza dla nich slome wydaja roéliny.
st.n!kowate, jako to: groch, bob, wykai tatarka, miano-

_wicle jeZeli zpowodu przypoZnionego zbioru lub prze-
dluZonéj niepogody podezas takowego, plody te listkéw
nie postradaja. Wiszelka wreszcie sfoma bedzie pozy-
wniejszg, jezeli zgta zostala zaraz po dojrzeniu, to jest
kiedy nieprzejrzafa i nie przestata. Bo im wigcéj sto
starzeje, tém bardziéj twardniejg jéj widkna, tém mnx%
nastepnie staje si¢ potywna. Z téj tei przyczyny wie-
céj ona Zywi przy koncu jesieni i na poczgtku zimy,
niZeli péZng wiosna. Trzeba wigc taki porzadek w ow-
czarni prowadzié izby, do pot zimy wigeéj wychodzito
slomy niz siana, ktérego dostateczny zapas mieé na-
lezy dla wdzielenia go obficiéj pod wiosne. '

Jakie pokarmy mogq ponickqd zastqpié siano.

Im wigeéj orace dostaja karmi -soczystéj (np. korzen-

?..d‘
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néj warzywnéj), tém wigksza ma dla nich wartosé stoma.
i tém latwiéj dadza si¢ prawie zupelnie bez siana przez
zimq utrzymaé: wyjmujac wszakie od tego miode jagnig—
ta i roczniaki, ktére wigcéj i lepszéj potrzebujg karmi od |
starych. W zupelnym wreszcie niedostatku siana, stuzy
im bardzo braha, mianowicie czgdé jéj gesta, poniekad
siano zastgpié zdolna: zawsze jednak (chyba w ostatniéj
potrzebie) nie radze owiec bez siana utrzymywaé. Me-
rynosy potrzebuja nieréwnie iyzniejszéj karmi od na-
szych krajowych; inaczéj welny aui tak dylikatnéj, ani
w takiéj ilosci nigdy nie dadzg: a za skgpstwo w swém
utrzymaniu podwdjnie ukarza gospodarza. ’
Steczka jest szkodliwg.

Lepiéj jest dawaé owcom stome prosto z pod cepa,
albo w niedostatku m¥écarni, ¥mieta nieco w tarlicach
do migcia Inu uiywanych, anizeli w postaci sieczki;
gdyZ owca jéj .nie mogac z gérnego Zofgdka do pyska
dla przeiuwania odrzucaé, wielce cierpi na zdrowin. .

-

Stano tchle v zgnile jest trucizng dla owiec.

Siana zgnilego, zbieranego podczas dtugiéj sfoty, lub
z miejsc nizkich, co byly przez czas niejaki podczas rostu
wodg zalane, nigdy owcom dawaé nie nalezy. Poznaé to
fatwo po tchlym zapachu i kurzu, jaki przy poruszaniu
zwykle wydaje. Od takiego siana niezawodnie owce do- .
stana motylic, i innych podobnych choréb, i wsystkie
wiechng. Jeieliby zas w niedostatku innego, takowe
koniecznie miato byé upotrzebianém, dla odwrécenia
szkodliwych jego wlasnosci, nalezy naprzéd takowesiano-
cepami dobrze wybija¢, pézniéj widtami nalezycie prze-
tragséé i wytrzepaé z kurzu, ajeieli moina, wreszcie so-
long woda skrapiaé: mianowicie zas rozmieszaé jezeli
nie z lepszém sianem, to przynajmniéj ze zdrowg sfomg.
Zawsze jednak takowe siano nosi w sobie zaréd Smierci
dla owiec, Lepiéj wige je upotrzebié dla bydla, a ow-
com zad dawaé sfome, nieco -z ziarnem pomieszapg. ’

. 7
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Stano kiedy ¢ jak si¢ robi najlepsze.—Z trawams tluste-
mi jak si¢ obchodzié.— Grochowiny, wykowinyit.d.

Z najlepszych nawet I3k siano wtenczas tylko jest po-
tywném, kiedy trawa w caléj swojéj soczystodci, i nim je-
szcze ZdZbla zupelnie nie przejrzeja, zostanie zebraném.
Ta pora wlasnie najwlasciwsza do zbioru, kiedy wigksza
czesé traw Yacznych rozkwitnie. Skoszona trawa i jui
podsychajgca, szczegélniéj od deszezu i rosy nawet chro-
niong byé powinna: gdyz one ja najbardziéj pozbawiaja
czesci pozywnych, i czynia ten sam skutek na sianie,
jak wrzgtek nalany na herbate. Woda wyciaga, zroélin
aromatyczne i poiywne czesci, same tylko wiékna zo-

stawujgc. Trzeba wige unikaé takiéj szkody, nigdy siana -

podsychajgcego mianowicie w rozbitych pokosach nie
zostawowad, ale przed wieczorng jeszcze rosy zgroma-
dzaé w kopy, a nazajustrz po jéj oschnigciu, z kop jui
otrzgsaé i przesuwaé. Dla tego nienaleiy nigdy naraz
skaszaé duiych obszardw, jezeli si¢ nie przygotowato
- dostatecznéj sity do ich sprzatnigcia, gdyz z najlepszych
I3k, przy dobréj nawet pogodzie, bez przewracania i su-
szenia zbierze si¢ siano wyblad?e i do sfomy podobne,
atém samém przynajmniéj o pofowe mniéj pozywném,
od takiego co przy pilném zniém obejsciu sig, we trzy
" dni bedzie juz dostatecznie wysuszoném i sprzatnigtém.
Inne zas karmowe trawy, jako koniczyna, wyka, espar-
cetta, szpergiel czyli sporek it. d., jako bardziéj od Wy~
czajnego siana tlustsze i soczystsze, nieréwnie wiecéj
potrzebuja czasu do wyschnigcia, a przynajmniéj inne-
go z sobg obejécia sig. Nadto przeschle tracy listki, sta-
nowiace gléwna masse czgstek poizywnych tych traw:
niedosuszone zas, podpadajg predkiemu zepsuciu sig i

goiciu. Dla uniknienia wige obu tych niedogodnosei, |
trzeba te trawy, mianowicie koniczyne miernie wysu-

szone przekiadad warstwamistomy jeczmiennéj, ktéra nie
dozwoli im si¢ zgrzewaé i zepsud, a sama prrejgwszy

PRNY
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si¢ tgkami i wyziewami tych poiywnych rodlin, staje
si¢ pokarmem bardzo smacznym i pesilnym dla owiee.
Albo, kiedy ziarniste rosliny, jako wyka, tatarka, szper-
giel, groch i t. d., mocno wybujajg, wysuszenie ich staje
si¢ bardzo trudném. W takim razie.bezpieczniéj zo-
stawiaé je na pniu, dopokad zawiazki ziaren sig nie o-
- katy. Ziarno nagradza wowczas to, co ich Zdzbta ili-
Scie traca od przejrzalodci, przydluiszy czas na pniu
pozostajac. Skoszone bowiem w czasie najwyzszéj swéj
soczystodci, fatwo si¢ zagrzewaja od wlasnéj wilgocii
cigiaru, jezeli beda ztozone w kopy. Grochowiny je-
dnak, bobowiny i wykowiny, skoszone nawet po zupel-

. néj dospialosci ziaren, i'po wymtdeeniu jeszcze na karm-

z korzyscia uiyte bywaja, jako majgce podostatkiem
w sobie czesci pozywnych.
Sktady roslin pastewnych.

Na skfady sian, a mianowicie roslin pastewnych z 3k
sztucznych zebranych, wielkg bacznosé zwracaé nalezy
aieby si¢ nie zegrzaly. Po najstaranniejszym i najle-
pszém ich wysuszeniu, skfadaé nalezy te trawy scisle
1 natlaczajac; niedbale bowiem ilekko zlozone, wilgoé
‘atmosferyczna zewszad do siebie przyciagaé muszs i nie
zawodnie stechng lub spledniejg. Najlepszy sposdb za-
pobiezenia temu, jest: siano zewszgd otulié¢ stomg, ktd-
raiod zewngtrznéj wilgoci ochrania, i z wewnatrz wy-
Jdobywajacg si¢ wsiebie wsigka. Najlepszy zas sposéb
siano takowe ukfadaé, czy na polu w stogach, czy tez
w stodofach, warstwami przekladajac stoma.

Korzenie ogrodowin dawane owcom.

Oprdcz siana istomy, daje si¢ jeszcze owcom warzy-
wa, jako to: kartofle, buraki, brukiew, rzepa, bulwy
wloskie (helianthus tuberosus) i t.d., ktére wszystkie
dajg si¢ w stanie surowym, posiekane niezbyt drobno, a
najlepiéj w talerzyki, za pomocg umyslnie do tego urza-
dzonéj sieczkarni. Naleiy wszakie mieé na uwadge, aby

sas . wds .
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takowe rzeczy w miarg byly na karm dawane: gdyz
w stosunkowéj objetosci jako istoty wodniste, mato
w sobie mieszczac czastek istotnie poiywnych, spra-
wiajg odecie, a 2tad owcom a szczegdlniéj kotnym bar-
‘dzo moga szkodzié. Dla tego wigc naleiy zachowaé
proporcya, aby owcom zachowujgcym si¢ nadal tak dla
przyplodku, jak dla- weloy, nie dawaé wigeéj nad 2
funty na dziefi na sztuke, przeznaczonym za$ narzes
mozna zadawaé ilosé podwdéjna.

Poniewaz przechowanie tych roslin karmowych przez
zime, daleko trudniejsze od sianai stomy, trzeba je zaraz
z jesieni upotrzebiaé na pasz¢; gdyz poZniéj mréz aztad
zgnilizna, moglyby je uczynié na karm juz niezdatnemi. .

Owce za mlodu do téj paszy przyzwyczajaé nalezy;
stare bowiem do niéj nieuwykle, dostaja zwykle bie-
gunki. Gdyby zrazu owce tych jarzyn jesé nie chcia-
1y, naleiy z poczatku osypywaé owsiang magka lub
otrebiami, lub nieco osalaé.

Zbote w ziarnie ma karm uZyte.

Zboze w ziarnie lub snopach niemiéconych, dla swéj
kosztownoéci uzywa sie tylko wrazach niezwyczajnych
lub naglych, i to chyba dla owiec bardzo drogich. Owcza-
rze jednak radza zawsze dawaé go choé po trochu, przy-
najmniéj jagni¢tom, mianowicie do roku, dla przyspie-
szenia ich wzrostu. Dla tego zas zboZe daje sie¢ w snop-
kach, ie si¢ i pracy miocenia oszczgdza, i owce me
tylko ziarno ale i plewy i inne drobniejsze czgstki ZdZbla
razem spozywajac, facniéj trawia. Jezeli si¢ zas daje
juz mtécone zboze, naleiy je zmieszaé z plewami, otry-
nami, lub w niedostatku tego z drobng sieczkg, stomg
wodg zwiliong, dla tego, aby owce powoli ziarno zuly.
MoZna nawet wtenczas zboze szrotowaé, to jest grubo
zmleé, i z sieczka oblang stong woda dawaé, po kilkago-
dzinném staniu pod nakryciem. Na raz daje si¢ na sztu-
ke po#% albo 2 funta zboza a sieczki po § funta.

.
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Owies i jeczmieri dawaé moina bez sieczki, jako te
ziarna pokryte s grubszg plewa; groch zas, bob iwyke
szrotowaé¢ i dawaé w zlobie z sicczka zmieszane.

Liscie i galgzki drzew ma pokarm.

W niektérych miejscach obcinaja z lisémi galazki
wigzow, topoli, brzoz, dgbow, olchy, osiny, Yozy, lipy,
- i te w male peki uwigzane, wieszajg pod strechami
lub na poddaszu, albo przechowujg w kopach stomg po-
krytych. Owce zwykle chciwie te liscie jadaja, ktére na-
wet sg dla nich bardzo zdrowe (*). Ale e koszta pracy
w tym razie przewyiszaja prawie korzysé, mafo kto ze-
chece na ong si¢ narazad. Tezi liscie skubane, suszg nie-
ktérzy na sfoncu, rozkladajac je cienkiemi warstwami i
przewracajgc niekiedy, potém je chowajg w naczyniach
lub zasiekach.

O brazie dawanéj owcom. ,

Brahy czyli wywaru gorzalczanego dobrze jest uiy-
waé za karm dla owiec, mianowicie dla maciorek kar-
migcych; lecz zupelnie odmienng jest rzeczs, kiedy wy-
war ten przeznaczony jest na gléwna Zywnosé owiec a
~ siano i sfoma daja sig im tylko w przydatku. W takim
. razie nie jeden przyklad okazal, iz owce z nadmiaru po-
karmu plynnego cierpialy na zdrowiu, dostajgc rozmai-
tych choréb, mianowicie watroby i sledziony. Owce bo-
wiem, bedace zwierzgtami przezuwajacemi koniecznie do
utrzymania zycia i zdrowia roslin Zdzblastych potrze-
buja. W dawaniu brachy te takZe uwage zachowaé nale-
iy, aby owcom jéj nigdy na czczo nie zadawano przed
innemi pokarmami, gdyz od tego dostalyby niechybnie
wolnosci zolgdka.,

(*) Gdzie jest niedostatek drzewa, pozostale od tego pokarmu részorki, -
uiywaja si¢ na opal. Ocinanfe tych galezi poczynajae si¢ od po-
fowy Lipca trwa do potowy Sierpnia, jako przez caas w ktérym
one najwi¢cdj posiadaja wigoru i sokéw, Aby to drzewom nie
szkodzilo, naleiy czesciowo tylko odcinaé od nich galazki. -
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Makuchy olsjre.

Oprécz brahy, przyrzgdzaja jeszcze dla owiec napoj
z makuch olejnych, bardzo dla nich smakowity i pozy-
wny; mianowicie stuiy dla owiec kotnych 1 karmig-
cych, gdyz od niego przybywa obficiéj mléka. Makuchy
czyli wyZymki pozostajace przy wyrobieniu oleju, rozwo-
dzg si¢ naprzéd goraca wodg, rozbijaja i péZniéj rozpro-
wadzajg si¢ wigkszg ilodciag wody, aby mogly byé owcom
zadawane w stanie plynnym; substancyi téj w stanie su-
chym 1; funta dostateczng jest w dobe na sztuke do-
rosly (*). Ten tez napoj rownie jak braha na czczo ow-
com dawanym by¢ nie powinien, ale jui po suchym
karmie.

W miejscach, gdzie si¢ wiele uprawia rosln strako-
watych, tak, iz sfomy z onych raz przynajmniéj w dzied
wagystkim owcom dawaé meina, a przytém, gdy nie zby-
wa na sfomie zwyczajnéj zboowéj, woéwczas merynosy

_moinaby oszcz¢dnie zywié, dajgc w dzien na sztuke 13
funta siana, maciorom po 2 funty, a skopom po funcie
dodajgc natomiast stosunkowo wigksza iloéé sfomy.

Obchodzenie sie bez siana.

~ Proste wreszcie owce w potrzebie, przy brazie lub
kartoflach, Zywié si¢ moga samg sfomg dobrze utartg i
grochowinami. Kocacym si¢ tylko owcom i jagnigtom,
trzgsianki przynajmniéj dodawaé nalezy. Merynosy zad
tak utrzymujge, wiele si¢ na welnie utraci; w razie je-
dnak ostatecznym, przy zupelnym niedostatkn dobrego
siana, zawsze lepié] przy tém oszczednym utrzymaniu
stracié jednorazowy dochéd z welny anizeli zaszczepié
zaréd smierci owcom, dajgc im szkodliwg pasze.

(*) Karmiaeym si¢ na rzei skopom lub brakownym owcom napoju tego
tygodniem przed zarinigciem jui nie naleiy dawaé, a na tydzied
jeszcze przed tém znacznie go ujaé, gdyt migso nabiera ztad prey-
krego smaku i zapachu. -
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O myciu Owiec,
O wazinofci dobrego mycia.

Mycie owiec jest bardzo wainém dzialaniem; naj-
muiejsze W niém uchybienie lub niedbalstwo, albo psu-
je welng, albo przydaje trudnoci w jéj zbyciu, poda-
jac kupujgeym powdd do naganiania jéj i dawania przeto
mniejszéj ceny.

Jak si¢ owce utreymujg, aby welna ich nie byla
plamistq.— Oczyszczanie welny z plam serwatkq.

Staranne utrzymywanie owiec bardzo wainym zdaje
si¢ by¢ warunkiem, aby mycie welny igdany skutek
przyniosto. To staranie nie ogranicza si¢ tylko srod-
kami ochraniajgcemi wetn¢ od brudu, pochodzgcego
z przyczyn zewnetrznych, jako to, od zapuszezenia onéj
okruchami paszy, braku podscialui t. p., ale szczegél-
nie to mieé na bacznosci potrzeba, aby owce na deszcz
i stoty wystawione nie byly; gdyz to jest pewna, Ze
czeste welny zmoczenie szczeg6lnié;j jezeli zaraz potém '
nastaplq stoneczne upaly, mianowicie przed strzyza,

sprawia to, iz w koficach welny powstaje zgnilizna od " -

ktéréj przy myciusama czysta woda oswobodzié jéj nie
zdota. Deszcz wtlacza précz tego kurzawe i brud, ktére
si¢ zawsze na powierzchni welny znajdujg a wtenczas
albo calkiem wymyé si¢ onenie daja, albo przynajmniéj
z wielky trudnoscla Raptowne wpedzenie owiec na zbyt
iyzne, ttuste i bane pastw1ska, bez wyzéj tu opisanych
ostréznoscl, przerw i przemian, nabawia ich wypréinie-
nia zielonego, do biegunki podobnego, ktérym zloby, ko-
ryta, drabiny, podscie! mianawicie nadzwyczaj zabru-
dzajg, a same na takim k¥adc si¢ kale, welng zxelonym
kolorem oszpecaja, ktéry samg jedng wods wymyé sie
nie daje. Kwasy tylko, jako ocet, lub dobrze skwasniala
serwatka, tqgabrud zniszczyé ledwie zdotajg.—Po wy-
myciu wszak®plam serwatks, skoro tylko takowe przez
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czas jaki§ zbielejg, trzcba je znowu dobrze wodg spté-
kaé, gdyz osychajge z kwaséw, welna nabiera niezwy-
k1éj twardosci. '

W jakié) wodzie myja si¢ owce.

Woda, w ktéréj ma si¢ my¢ owca, powinna byé miek-
kg, lepsza bieggca nii stojgca, majaca pod sobg grunt
twardy, iZwirowaty, tak, izby same owce i ludzie je
myjacy, wody muiem nie mgcili.

Mycie wlasciwe  przygotowante do niego.

Nim si¢ rozpocznie wlasciwe mycie, trzeba u kazdéj
ow¢y, ile moznosci, najstaranniéj powybieraé z welny po-
truche i wszelkiegrubsze smiecie; potém owce nieco mo-
knac musks, izby przez to brud nalezycie rozmigkl. Sa-
mo zas mycie zalezy na tém, aby owce po dwakro¢ prze
plynely ptzestrzen np. na 100 stép diugg. Skacza one
_ do wody z mostu na 3 stopy po nad wodg wzniesionego;
parobey utrzymuja kierunek plyngecych owiec wzdiuz
rzeki, drudzy za$ przy koncumety na mostku pobitym?a-
tami w redzaju zagrody, daja pomoc osfabionym i namu-
rawe je wysadzajs. Murawa ta powinna byé gests i czy-
stg, gdyz owce upadajac czesto pod cigzarem przesickle-
go wodg runa, zbrudziéby je od razu znowu mogly.

Owce w plywaniu wcale niepotrzebujg natgzania sit
swoich, gdyZ ttusta welna fatwo utrzymuje je na po-
wierzchni; trudnoéé tylko maja w wylaieniu na brzeg.

Potakowém dwukrotném przeplawieniu owiec, zaczy-
na si¢ wlasciwe mycie. Przy ujsciu kanatu, gdzie woda
bardziéj stojaca zdatniejsza jest do tacniejszego rozpusz-
czania substancyi tfustéj, jakg welna jest napetnions, pa-
robcy w réinych punktach po 3 razem rozstawieni, fapia
owce, pojedyriczo do kanatu spychane, i ptyngce. Jeden
z nich chwyta owce za szyj¢ jedng reka i ptywajacy zlek-
ka na wodzie unosi,drugs zas rgks wyciska brud z wetny
na tbie i na karku. Dwaj drudzy toZ sgmao cgynig s in-
nemi czesdciamf ciala, i tym sposobe jobmycia ealé)

4
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owcy tylko kilku minut potrzeba. Przy obmyweniu
welna nie bierze si¢ pelna garécig, lecz klaczkami, ile
moinosci najdrobniejszemi, a raczéj wyrzymaja si¢ tyl-
ko ich konce, gdyz w tych tylko brud si¢ utrzymuje,
a w glebi runa welna zwykle jest czysty, jesli tylko
owca byfa starannie utrzymang i od deszczu chronio-
n3. Kiedy si¢ welna caly garscig zajmuje, wéwczas
konce wloséw wymykaja si¢ z pod nacisku i targa sig
welna, co nieznosny bdl iwierzeciu sprawuje.
A Ze nie wszystkie owce tym sposobem razem myte
byé moge, wiec sig tez one nie razem, ale kolejno pla-
wig, lub teZ po przeplawieniu trzymaja w miejscu za-
grodzoném i ocienioném, tuz przy saméj pralni, i cze-
sto si¢ skrapiaja za pomocg konwi ogrodowéj, dla te-
go, aby szczegdlniéj w czasie upalu i wiatru, konce
welny nie wysychaly, przez co by nanowo brud do
_ nich przystat, i bylaby wigksza trudnosé w wymyciu.

Plékanie welny przez plawiente.

Przelozony owczarz ze swemi pomocnikami przeko-
nywa si¢ o nalezytém wymyciu kaidéj owcy, z czy-
stosci wycignionéj welny, ktora, jesli si¢ brudng oka-
e myje sig powtérnie. Po czém przeplawiajg sig. owce
na drugy strong kanalu, gdzie kilku ludzi zmeczone
owce na brzeg czysty wysadzajg. Przez to plawienie
woda przejmuje cafe runa, kazdy splatany kosmyk zno-
wu si¢ rozwija i cale runo wlasciwy ksztalt odzyskuje.

Powtérne mycie.

- Jedliby sig piérwsze mycie nie udato, powtéraie zaraz
po piérwszém przedsiewziete, zawsze bywa daremném,
a to z powodu suchosci welny, ktéra utraciwszy swg
ttustosd, opiera si¢ wszelkiemu rozpuszczeniu znajdujg-
cego si¢ w niéj brudu, inie piérwiéj jak po 10-ciu albo
14-stu dniach, kiedy weina zuowu naciggnie ttustosci,
rawsze przy pilném ochranianiu owiec od deszczu i
kurzu, lepszego skutku spodziewaé sle moina.

Gosp. L. 8

~



78

Mi¢dzy myciem a strzyZeniem owiec, jak si¢
z niemt obchodzic?

Péki owce zupelnie nie oschna, a nastepnie poki sig
nie ostrzygs, trzeba dla nich obieraé pastwiska, ile mo-
znosci, wolne od kurzu, a nawet drogi prowadzace do
nich, jezeli ominaé ich nie mozna, polewaé nalezy, dla
uniknienia, a przynajmniéj zmniejszenia kurzawy.

Jak dlugiego potrzeba czasu do osuszenia si¢ wetny na
owcach, z pewnoscig oznaczyd nie mozna; zalezy to bo-

wiem od stanu powietrza i gestosci wetny. Skoro tyl- -

ko wetna u owiec najgestsze runa majacych, dostate-
cznie wyschnie pod szyjs, wéwczas pewnym byé mo-
Zna,  Ze wszystka welna w caléj trzodzie juz jest su-
chy: wtenczas zaraz strzydz je nalezy, gdyZ diuisze

ociaganie si¢ fatwo spowodowaloby nowe onéj zabru- .

dzenie si¢. Niektérzy jednak czekajg dni 1% od mycia
do strzyzy, dla tego, aby si¢ welna nows przejawszy
ttustodcia, wigkszéj wagi nabrala. Ci jednak, co chca
zyskaé na wadze traca zwykle na wartodci welny, ktéra
im jest suchsza, tém bardziéj do fabryk poszukiwang.

Mydla nie trzeba.

Mydla wcale sig¢ nie uzywa do mycia owiec; albowiem
takowe zawierajgc w sobie czedci solne, welng psuje.
Tlustosé zas naturalna w welnie zwykle si¢ znajduja~
ca, rownie dobrze przyczynia si¢ w czasie mycia do
rozpuszczenia wszelkiego brudu, jak samo mydto.

Strzyzenie Owieec.

Warunk: dobréj strzyéy.— Dogodna postawa
© strzygacych.

Strzyza, jest to tak znajoma i pospolita robota, a zkad-
ingd tak dalece zalezy od saméj wprawy postrzygaczy,
ostroéci i dobrego urzadzenia nozyc, Ze niéma prawie

yuu
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w téj rzeczy nic do powiedzenia, chyba tylko, e przy téj
robocie z bacznoscig postepowaé nalezy, izby strzydzile
moinosei nizko, réwnie i ostréinie, aby nie zranié skéry,
ktéra bedac u owiec, poprawnych mianowicie cienka i
migkka, fatwo z welng daje si¢ zajaé nozycami. Réwnie
i krétkie strzyzenie zaleZy na tém, aby zajmowaé nozy-
cami jak najdrobniejsze kosmyki i-przecinaé raz koto
. razu. Co szczegdlniéj przestrzegac nalezy na owcach
majacych runa geste. Najwiecéj jednak do réwnosci i
jednostajnosci strzyzy, przyczynia si¢ postawa dogodna
strzyiacych.— W wielu miejscach czynnoéé ta sig odby-
wa na murawie, albo na klepisku pokrytym tarcicami,
- paktérych ludzie siedzgc, zwigzane owce trzymaja przed
soba. Lecz w tak niedogodném potozeniu zwykle zle sig
strzyze i powoli. Dogodniejsze sy stoly, albo umyslnie
do tego zrobione, albo urzadzone z wyheblowanych tar-
cic, na beczkach lub koztach, polozonych nieco spadzi-
sto i pochyfo ku jednemu koncowi (*). Stoly te na
14 stép dlugie, na 3 szérokie, powinny byé wysokosci
dogodnéj dla stojacego postrzygacza. Na dwoch takich
stofach, wzd{uz obok postawionych, dziesigciu robotni-
kéw tylez owiec wygodnie postrzygaé mogg. Polozyw-
szy na nich zwigzang owce tak, izby czesé ostrzyzona
runa wyiszy brzeg stolu zajmowala, zapobiega si¢ za-
moczeniu wetny moczem, ktdry splywa bokiem spadzi-
stym. Poloienie takie owey bardzo jest dogodném dla
postrzygaczy; nigdy bowiem oko jego nie zostaje w takiéj
od nozyc odleglosei, aieby nie mog? dobrze widzieé jak
ma odcigé welne nie zaczepiajae noZycami skéry, co sie
czesto przytrafia wtenczas, gdy postrzygacz w niewy-
godnéj postawie na ziemi siedzac, i sam si¢ bez po- ~
trzeby utrudza i dojrzeé dobrze zdaleka nie moie, jak

(*) Wyheblowanie dla tego jest potrzebném, aby si¢ runa na chro-
pawéj powierschni nie zaczepialy i nie wiklaly, spadzistodé za$
nadaje sig dla scieku moezy.
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dalece si¢ skéra w gére podniosla przy nacigganiu
welny.
‘Ostréinodcie przy strzyieniu owiec.

Strzygac jagnigta, mianowicie samiczki, szczegdlniéj
zwaiyc¢ nalezy na wymiona, gdyi brodawki fatwo skale-
czyé mozna. Rana zablizniwszy sig u takiéj owey, czyni
j& jui potém niezdatng do odpuszczania mléka. Téj nieo-
strdinosci po wigkszéj czeéci przypisac potrzeba, ze cze-
stokroé jagnigta ssg matki z jednéj tylko strony; a wia-
domo dostatecznie, jakie ztad niedogodnosci w‘ynikajg:
gubienie mléka, zepsucie wymienia i t. d. Udojrzatych
starych owiec duZe brodawki nie tak fatwo uszkodzeniu -
podpadaja. Dla tego wigc strzyzenie miodych samiczek
najzreczniejszym tylko postrzygaczom zlecaé nalezy; a
gdzieby to dla wielkiéj liczby samic uskutecznic si¢ nie
dafa, niechaj przynajmniéj tacy cale miejsca w blizko-
éci wymion postrzygaja, innym dalszy strayie zosta-
wujgc. Miejsca zas uszkodzone na skérze trzeba na-
tychmiast zamazaé mascig 2 tfustosci i smoly.

Czas strzyiy.

Dodaé tu jeszcze naleiy: iZ strzyZa zawsze si¢ odby-
wa¢ powinoa w dzien pogodny i cieply, na nowiu, dla
tego, aby welna predzéj i gesciéj odrastala. Meryno-
sy zwykle strzyga sie raz tylko do roku, w miesigcu
Czerwcu lub Sierpniu, proste zas owce dwa razy strzyzo-
nemi bywajg, to jest na wiosng, gdy ociepleje powietrze,
i w jesieni przed stawieniem ich na zime¢ w chlewach.

Gatunkowanie welbny.

Dobra welna gatunkuje si¢ zazwyczaj. Osobno sie
bierze z grzbietéw i brzuchdéw, jako ciensza i delika-
‘tniejsza, a osdbno z szyi i bokéw, jako mniéj cieka
i mickka. Najpodlejsza zas jest z ud i podbrzusia,
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0 TRZODZIE CHLEWNEJ.

W jakim wieku wieprze maja byé zakarmiane.—Ile
zostawiad krernozéw t w jakim wieku.— Wiek samicy.

Swi.nie zy¢ mogg od lat 15-tu do 20-tu. Od drugiego
roku az do 9-go sg zdatne do plodu. Wazrost ich
konczy si¢ w czwartym roku, przed tym wigc czasem
nie powinny by¢ brane do zakarmiania, gdyzby ten
karm obracaf si¢ w wigkszéj czescl na wzrost i zlozenie
gig. wieprza, nie zas na jego utuczenie.—Kiernoz jeden
wystareza na 8 lub 10 éwin, jesli jest dobrze utrzy-
manym. Mni¢j nad pét roku mie¢ nie powmxen, ani
tez wigcéj nad 4-ry. Potém staje sie jui za cigki,
lepiéj wigc po catérech leciech na wiosne go wypo-
kladad, a w jesieni zakarmiad.— Samica od péftora
rokn, do lat 6-ciu moie wodzié prosi¢ta (*), na raz
rodzi je do -10-ciu a nawet .i 15-tu, noszae ptéd swdj
mafo co wigeéj nad 4-ry miesigee, wigeéj jak 2 ra-
zy w rok si¢ prosi.

Mmszeme Swant.

Nlektérzy mmsza gwinie, to jest odbxeraja, im sposo-
bnosé plodzenia sig; ta operacya odbywa si¢- na wiosne

(*) Prosigta dobrze hodowane, w 6 tygodni po urodzenin, jui oka-
zujf poped pleiowy, trzeba wiec odosdbniaé samice od samodw,
at do poéltora roku, inaczédj zdrobniejg. _

- . ) 8*
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lub jesienia na bardzo miodych swiniach, gdyi star-
szym staje si¢ coraz niebezpieczuiejszg. Nie mniszone
Swinie nie s3 zdatne do zakarmiania, gdyi albo beds
prosne, i karm caly prawie obracaé si¢ w niéj bedzie
na iywienie plodu, albo jalowe osébno trzymane,
w oddaleniu od knuréw, chudaiejg i niszczeja z nu-
dy, chociaiby przy najlepszym karmie.

_ Chlewy jak maja si¢ urzqdzad.

Zwatzajac na naturalny instykt wiodacy éwinie do ta-
rzania si¢ w bfocie, mylnie wnosza niektérzy, ze wil-
goé i bloto koniecznie im sg potrzebne, i takie tei
w wielu miejscach urzadzajg im chlewy; kiedy prze-
ciwnie to iwierze wymaga dla swego zdrowia, suche-
go i czystego mieszkania. Chlewy widne, tak powin-
ny by¢ urzagdzone, aby latem zbyt ciepte, zimg zbyt zi-
mne nie byly. Zaduchy strzedz si¢ w nich bardzo naleiy.

Maciory przed i po oprosieniu si¢ jak utrzymywad.

Wystawa zas tych chlewéw ma byé na wschéd lub na
potudnie, dla tego, aby si¢ Swinie grzaé mogly na
storicu, i zeby zawsze wodg-w blizkosci dla ochiodzenia
mialy. Postanie ze sfomy ma byé czgsto odmieniane w zi-
mie, latem zas$ podfoga z dyléw pochydo urzadzonych (dla
écieku wilgoci) lub bruk, powinny byé codziennie zamia-
tane. Same zas sztuki czesto muszg byé latem myte woda
lub diwirem browarnym. Chlewy czy tei przynajmniéj
zagrody urzadzaja si¢ osébno dla prosigt mniejszych,
wigkszych, jako tei i dla starych swin, aby silniejsze
stabszych nie krzywdzily, mianowicie maciory oprosio-
ne, kaida osébno trzymaé naleiy, bo sie ciagle migdzy
soby wasniz, a nawet jedna drugiéj prosieta sagryzajg
' -iggéerajg. Te takze co sa blizkie oprosienia, razem
z-finemi trzymane byé nie mogs, bo latwo ptéd swéj
zrzucaja. Czas zas oprosienia latwo wykalkutowaé, li-
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oz3c 16 tygodni od spuszczenia j3 z knurem. Pilno-
waé tegb bardzo naleiy, aby swinie po oprosteniu sie,
swego plodu, ani zdechfych prosiat nie zjadly, gdyz
raz si¢ na migso roztakomiwszy, nie tylko juz z_]adaé
bedg.Zywe swe prosieta, alerzucaésig na inne iywio-
ty a nawet ludzkie dzieci. Dla tejze przyczyny strzeds
naleiy, aby w pomyjach, co sigim z kuchni daj3, nie
znajdowaly sig kawalki migsa, wnetrznosei ptastwa, i
- innych zarznigtych iywioléw, a tém bardziéj nie do-
puszezad ich do pada Zaduego, gdyi opréez wyiéj po-
mienionych powodéw, Swinie od wszelkiego migsa we-
growacieja. Po kiach, lyczu i brzuchu, prosnych gwin
bié nie moina, gdyi zrzucaj. .

Pokarm dla nich.

Nie trzeba swini dawaé zaraz po oprosieniu sig, wiele
i rzadkiéj karmi, bo prosigta dostalyby szkodliwéj im
biegunki, pézniéj karmié ja naleiy dostataeczmej. aby
miafa czym Zywié prosigta. Latem daje si¢ jéj tra-
wa rabana, oblana pomyjami, lub serwatks, 1 osypa-
na maka nxemejka, otrgbiami lub posiejami od krup,
takoz wszelkie jarzyny, surowe siekane, lub co jeszcze
lepiéj parzone roztarte. Zimg tei parzone jarzyny,
to jest mianowicie kartofle i marchew dobrze osypa-
na. Daje si¢ jéj tez geszcz od brahy, slodziny, i
gdzie sa Zoledzie, trzeba tylko aby tak czgsto ityle
]adla., ile tylko zechce, inaczéj prosigta ja zessa, wy-
niszczy i same chude qua. .

Hodowanie prosiat.
*  Pokarm dla 4-ro miesigcanych.

We 12 dni po urodzeniu sig prosiat, te z nich, co ‘
nie 8§ przeznaczone na hodowle powinnysbyé odkiste
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na uiytek kuchenny, a przy maciorze zostawiwszy ich
5-ro, dobrze j3 samg karmié, aby prosigta byly tlu-
ste. Po-6-ciu lub 8-miu tygodniach, odiaczajs sie
prosigta od matki, i daje si¢ im do sytosci kilka ra-
zy w dzien ciepla zacierka czyli iurek rzadki z owsian-
néj maki, nieco z grubszych czgstek wysiany (¥). Po-
zniéj do tego zurku dosypywadé juz moina otrab. Z po-
czatku przybiela si¢ go mlekiem, pdZniéj sig i bez tego
obejdzie, przytém dawaé im moina serwatke, a za na-
péj wode czysta czesto zmieniad. Tak si¢ karmis przez
4 lub 5 tygodni po odlaczeniu, potém mozZna im da-
waé niewiejke oparzoug brahs lub wods, byleby ona
pod nakryciem dobrze przez godzin kilka uprzata. Ta-
koz migkiny wszelkie précz gryczannéj, podobniez upa-
rzone, latem trawy, jako to: pokrzywe, oset, lebiode,
kartoflannik i t. d.; trawy te maja byé zragbane, oparzo-
ne na gesto wrzgca wods, a potém pomyjami kuchenne-
mi lub serwatks oblane i osypane: niewiejka, otrgbiami,
lub maky Zofedziows. Slodziny, marchew, rzepa, bru-
kiew, glebie kapusciane, parzone bardzo s3 zdrowe dla
prosigt; wszystko to jednak trzeba troche osypywad,
cheac Zeby sig dobrze rozrastaly prosigta, lecz u ko-
go nie staje osypki, to i bez niéj si¢ obejdzie.

Kartofle uiyte za karm i marchew.— Migkiny
Jjak si¢ przyrzqdzajq.

Pospolicie daja sig prosigtom kartofle parzone z osyp-
kg lub bez niéj, ale torzecz dodwiadczona, iz od niéj
zaptadzaja si¢ im w kiszkach robaki, c6 je niekiedy na
wskrés przegryzaja, tak Ze po zakléciu kabanka trudno
wybraé calych kiszek na kietbasy. To samo sig i swi-
niomstarym przytrafia, niech wige kazda gospodyni sta-
ra si¢ mieé duzo marchwi, a jezelija jedng nie mozna

(*) Te posigje zdadzy si¢ n: osypke dla starych &win.
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bedzie wykarmié prosiat lab wiepraéw, to przynaj-
mniéj za prezerwatywe przeciw. robakom dawaé ja
im jak najczesciéj na przemiang z kartofly.— Zimg
przytém daja prosietom migking: jeczmienns, owsia-
n3, grochows i Zytnia, kaidg naprzemian po osébne
lub razem zmieszane; zawsze jednak dobrze wrzat-
kiem oparzone, pod nakryeiem przez dzien caly uprza-
Te, i czémkolwiek osypane. ‘

ou

Zyto dawane prosigtom.— Utrzymanie ochedéine
prosigt.

Niektore gospodynie, po edfsyczeniu prosigt dajg im
przez 5 lub 6 tygodni, joczmien lub Zyto praZone, to
jest dobrze wysuszone w piecu. Przyznaje, ie to jest
dobrze dla prosiat, ale nie dla gospodayza, ktéry powi-
nien Zyto, jako dobre ziarno ile moinosci oszczedzaé.—
Po odsadzeniu prosiagt od matki, strzedz je naleiy czas
jakis od sfoty i zimna, a zawsze czysto utrzymywaé, czg-
sto je myjac w fugu, lub diwirze browarnym, inaczéj
brud je osigdzie i nuda na nie napadnie, tak, iZ przy
najlepszym karmie chudnieé bedg i rosé przestans.
Chlewy czysto utrsymywaé i podscietaé, powietrze
w nich odswiezaé przez czeste otwieranie luftéw.

Jakie prosigta wybisrad do hodowls.

Piérwszego rzutu prosigta, nie 83 dobre do hodowania;

rdwnie teZ 1 te co sig wiosna lub jesienig rodza; rzecz-

doswiadczona, iZ takie chudsze, mniejsze i stabsze be-
dg od tych, co sig wéréd zimy lub lata rodzg.-

Pokladanie kabankéw, kiedy si¢ ma odbywad.

Pokfadaé kabanki i mnis2yé swinki zimowe, trzeba
w Kwietniu, a letnie we Wrzeéniu, gdy jui maja po 6
lub 8 tygodni. Przed tq operacys trzeba je nieco przy-

I
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gladzié, & po niéj dawaé im abficie Zurku owsianego i
serwatki lub mléka kwasnego, takoi dogladaé aby
woéwczas mialy obfitg i migkka podscietke ze stomy,
a od much ochraniaé, zacieniajzc chlewy.

Prosieta ochoao mied oale lato.
Jak si¢ utrzymujq mactory.

Trzy lub cztéry porzadne maciory trzymad osdbno
dobrze karmiac trawa rabang, iosypywang niewiejka
lub otrebiami. Jeieliby to osébne ich utrzymenie wie-
le niedogodnosci lub zachodu prayczyniato, moina je
razem z innemi w pole puszczaé, ale przypedzonym,
rano i wieczér dawa¢é jesé. Knura tei jednego ra-
gem z maciorami karmié i 2astawiaé, a kaida z tak
utrzymanych macior, oprosi si¢ prawie trzy razy do
roku, jeieli dtugo prosiat karmié nie bedzie; gdyz jak
si¢ juz raeklo, swinia mafo co wigcéj nad 4 miesigce
pléd swdj nosi. Moina teZ nie wszystkie razem z knu-
rem spuszczaé, aby si¢ takie nie razem prosily, ale
kolejno jedna po drugiéj co kilka tygodmi. Wiosna
do pét lata prawie, kiedy iwierzyny bié nie mozna,
ptastwa zas starego nie wiele, a mfodego précz kur-
czat, jeszcre nie ma, prosigta sg wielkiém zasitkiem
w kuchni; warto si¢ wigc o to postaraé, aby ich mieé
obficie w téj porze. Kto chce jeszcze iinne éwinie na
pléd zostawione tak utrzymywaé i karmié, prosiat
zawsze bgdzie mial podostatkiem, tak na hodowle ja-
ko tez 1 na kuchni¢. Lepiéj jest mieé mniéj macior, a
dobrze utrzymanych, jak wiele a zaglodzonych. Ile
Awinia proéna odpusci wymionek pelnych, tyle nie-

zawodnie prosigt wyrzuci.
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Jak utrzymywad wieprze na-
dwozrne, to jest te, co sie wtym
roku zakarmiaéd jeszcze nie
majs.

Pasza dla swin.— Podkarmianie ich w domu ¢ Jakie-
mi trawami.— Zimowy karm z jarzyny t migkiny.

Takie wieprze pasa si¢ w polu cale lato. Ugory, popa-
ry sg dla nich najlepszém pastwiskiem; réwnie tez nizkie
miejsca, gdzie znajduja wielesoczystych korzeni, a przy-
tém podostatkiem wody. Pasg sig tez dobrze po lasach
blotnistych, gdzie sg tofedzie lub tez trawa zwana dzie-
dzwil. Trzeba jednak przypedziwszy je z pola w potu-
dnie i wieczdr podkarmiaé, rzucajac im trawg z plewi-
de?, byleby ta przez dlugie lezenie na kupie nie by?a sig
zgrzafa, gdyz to im niezmiernie szkodzi. Wszelkie tez -
trawy, jako: pokrzywa, lebioda, oset, kartoflannik, liscie
kapusty, brukwii t. d., daja si¢ im rabane, oblane ser-
watka lub pomyjami kuchennemi, wreszcie woda zimng,
a osypywane niewiejka, posiejami, otrebiami, maka Zo-
Yedziowa it.d. Komu nie staje tych osypek niech sama
tylko trawg daje, obrzynki wszelkich jarzynit. d. W je-
sieni, kiedy juZ innych traw nie ma, wozi¢ mozna trawg
dziedzwil, co w lasach blotnistych obficie sig znajduje, a
ktéra nie tylko tuczacym, ale i zdrowym jest dla nich
pokarmem. Zima daje si¢ marchew, buraki, kartofle pa- -
rzone utarte, osypane sfodzinami lub niewiejka. Przy-
tém migkiny wszystkie, oprécz gryczannéj, zaparzone
braha lub woda wrzaca, uprzale pod szczelném nakry-
ciem przez dzien caly; te sig p6zniéj przy zadawaniualbo
niewiejka osypuja, albo gesta braha polane daja, W je-
sieni po zebraniu zboza puszczaja sig wiéprze na Scier-
niska, a pézniéj w ogrody, gdzie-po zebraniu wargy-
wa duio jeszcze dla siebie ulubionego pokarmu znaj-
duja. ‘ '
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Koniczyna parzona.

Wainym tef karmem dla Swin jest koniczyna la- .

tem swiefo dawana, a zima suszoua, posiekana dro-
bno, i sparzona wrzacs wodg lub .brahg, potém osy-
pana niewiejkg.

Tuczenie wieprzow,

Rozpychanie wieprzéw trawe t warzywami.— Pre-
zerwatywa dla karmigcych si¢ wieprzéw.

Wieprze co si¢ maja zimg ukarmiaé, trzeba priez
cale lato rozpychaé trawa zaczawszy od saméj wiosny.
Od Przemienienia zas Panskiego, gospodarze zwykli od-
faczaé wieprze przeznaczone na ukarm, ite od tego dnia
bardziéj jeszcze podkarmiaé trawa, dajac jéj do sytosci
ile razy jes¢ zechcy. Pézniéj warzywami wszelkiemi osy-
panemi niewiejkg lub otrebami. Wybieraja si¢ na ten
cel wieprze nie mlédsze jak cztéroletnie lub mniszone
Swinie; kilka dniami przed zasadzeniem do karmnika daé
nasztuke po éwieré16taantymonium cradum (*) wkrup-
niku jeczmiennym cieptym na czczo; caly dzien rzadkim
tylko i cieptym krupnikiem wieprze karmié, wieczorem
juz moina daé gestsze jadlo, ale zawsze z krup, pare dni
potém trzymaé je w cieplym chlewie. To lekarstwo przy-
spasabia ich do rychfego i dobrego utuczenia sig, takoz
jest prezerwatywa od choréb, ktére czesto napadajg tu-
. czgce si¢ wieprze, a mianowicie od wegréw i zansznie.

Utrzymanie powierzchowne karmiqcych si¢ wieprzéw.

Karmigce si¢ wieprze utrzymywad trzeba w chlewie
chiodnym na podiodze czysto i migkko wystanéj, przy

" (*) Na miédsze i slabsze sztuki, mniéj si¢ daje tego lekarstwa, cza-
sem nawet o polowe, ’

VI
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czestéj zmianie podscielki, bo na gnoju ufrzymane trag-
~ spiruja, a przez to tlustosé traca. Wieprze powinny
byé czysto utrzymane, cz¢sto myte wodg lub dZwirem
browarnym albo fugiem, dla tego aby ich nuda i brud
nienapadaly. Po wymyciu w chacie wieprza, nie po-
winien z niéj byé wypuszczonym predzéj az dobrze
obeschnie. .

Urzqdzenie karmnika.— Przypuszczanie wieprzéw do

karmnika.— Agitacya przeszkadza tuczeniu sig wié-

przéw.— Odmiana karmu ¢ stopniowanie. w nim.—Ile
czystego zbota trzeba na ukarmienie wieprza.

Karmnik zas tak ma byé urzagdzony: w cieptéj i zlek-
ka opalonéj izbie, urzadza si¢ zagroda, wktéréj si¢ ro-
big dziury jak na wygodne wytknienie glowy, za tg 24-
groda, stawia-si¢ koryto zjadlem, do ktérego wieprze
niemajae wolnego przystepu, nie beda go gtumily, wy-
rzucajge ¥yczem z koryta i depczac nogami w samémie
korycie. Dla tego zadtrzeba je karmié w opalonéj izbie,
ieby jadfo nie zamarzlo, bo bez téj ostréinosei, wie-
prze Zle si¢ karmia, a koszt jest podwéjny, bo przyspo-

.sobione jedzenie w wigkszéj czesci si¢ gtumi przez wy-
rabywanie go z koryt i odegrzewanie na nowo. Letnio-
cieply pokarm sprzyja ich tuczeniu.—Do karmnika tak
urzgdzonego przypedzaja si¢ wieprze catery razy na
dzien po tyle ich na raz wpuszezajac, ile jest dziur na
glowy urzadzonych; tym sposobem silniejsze nie beda

zapedzaly slabszych, i kaidy réwnie do sytosci podje..

Z drugiéj strony koryta powinien staé csfowiek, coby
uwazal aby si¢ kazdemu réwna czesé jadta dostata; po-
winien takzZe zbieraé i odk?adaé do koryta, to, ktére z nie-

go wieprze ¥yczem wyrzucily i razem uwaiaé, aby wie- .

prze jeden drugiego nie odpgdzaly i nie straszyly przy

jadle. Po nakarmieniu tym sposobem wieprzéw, ciasto

odk¥ada si¢ do dziezy na zamek zamknigtéj, a koryto

si¢ czysci i zakrywa desks, aby w nie owady i inne
Gose, Lir. 9
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brudy nie napadaly; wieprzom karmnym, wody czysté;
i czgsto zmienianéj dostarczaé potrzeba. Urzadzajac o-
twory w zagrodzie, uwaiaé naleiy, aby one byly wygo-
dne i obszerne, i ieby z biegiem koryta u dofu réwne
byly; bo gdy si¢ takowe za wysoko porobig, wieprze
dostajac jadfa, beda si¢ dtawily, a zatém nigdy si¢ do-
brze nie ukarmiz.—Karmniki te powinny by¢ blizko
chlewéw, aby wieprze kilkakrotném w dzien pedzaniem |
bardzo si¢ nie utrudzaly, a przez to wyrabiania si¢ w so-
bie tlustosci nie tamowaly. Dowiedziono bowiem, i za-~
parte w czystym, ale tak ciasnym thlewie, iiby adne-
go ruchu mieé nie mog!y, nieréwnie predzéj si¢ ukar-
miajag. W karmieniu tez i na to wzglgd mieé nalezy,
aby im Zer odmieniaé i stopniami ilosé jego powigkszaé.
Rozepchawszy je dolrze trawami w ciggu lata, w je-
sieni dawaé co wigcéj marchwi, brukwi, rzepy i kar-
tofli gotowanych, roztartych, a osypanych niewiejka lub
gesty brahg polanych (*). Powoli przechodzi si¢ na o-
sypkg czysty, to )est z czystego zboza mleta make, jako
to: ziyta, z jeczmienia lub owsa, coraz wigeé maki téj
do kartofli dodajge, a w koricu pokarmia si¢ wieprze 4-ry
Iub 6 tygodni samém ciastem z mgki czystéjna prze-
tak przesianéj, zawsze choé kilkg godzinami przed da—

(*) Doéwiadczyli niektérzy, ii ukwaszonym pokarmem lepiéj sie swi-
nie tuczy jak swiezym. Tuczac je tym sposobem trzeba zmieszaé
oéming kartofli ugotowanych i roztartych ale cieplych jeszcze,
2 szesnastka maki zboiowéj, wody nic albo bardzo malo wlewa-
jac. Dodaé tet naleiy nieco zakwasu z poprredzajacego miesi-
wa, a na piérwszy raz jeczmiennego kwaénego ciasta, umyélnie
na to pnyrzqdzonego Gdy si¢ ta massa pod nakryciem dobrze
fermentowaé zacznie, przydaje si¢ druga oémina kartofli, tak sa-
mo urzadzonych jak piérwsze i zawsze cieplych i dobrze sig¢ to
wymiesza. Massa ta bgdzie podchodzié¢ jak chleb. Cheac ja daé
éwiniom, bierze si¢ potrzebna ilosé i rozwodzi weda, 3 poczatku
tuczenia rzadziéj, potém coraz gesciéj. Im kwaéniejsze to cia~
sto, tém lepsze.
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waniem saparzonéj, jeieli nie ukwaszondj.—Przy do~
brym dozorze dos¢ jest beczki zboia na ukarmienie
najogromniejszego wieprza, rozumie si¢ iz niewiejka, do
osypy;vania traw w ciggu lata uZywana, w tg ilo&¢ nie.
wchodzi.

86l dawana wieprzom. — Ukarmienie wieprza
samem: ogrodowinams t brahq.
Dla pobudzenia wigkszéj checi do jedzenia i picia
w tuczgeych sie wieprzach, a przez to predszego ich

" ukarmienia, trzeba im codzienr dawaé po 2 garécie owsa,

co przez 24 godziny mék? w slonéj wodzie; 86l précz
tego jest zdrowg dla wieprzy, i mote sluiy¢ za prezer-
watywe od wielu choréb.—Niektérzy nieile ukarmiaja

.wieprz{ samemi ogrodowinami, to jest marchwig, rze-

P4, glebiami kapusty, kartoflami parzonemi i osypane-
mi tylko niewiejka. Widzialam tei sama rzadks brs-
ha zboiows nieile ukarmione wieprze; przy takiém kar-
mieniu, nie przepedzasi¢ ich do karmnika, ale w cia-

, snym chlewku trzymajgc ciggle zaparte, coraz si¢ im

L o

podaje najgestszéj brahy, ktéra si¢ wlewa do koryt sto- -
jacych po za zagrodg, majacg w sobie otwory, przez kté-
reby wieprze glowy mogly wysadzi¢ i jesé wygodnie
zkoryta. Kratoflowa braha, jako mniéj w sobie majgca
czgstek poiywnych, bez osypki dawang byé nie moze.

Pora, w ktéréj si¢ wieprse bijq.

W iesniacy nasi, ktérzy nie kiedy trafne majs postrze-
tenia o rzeczach blizko ich dotyczgcych, nigdy swych
wieprzéw nie bij3 na nowiu, dowodzge, Ze stonina z ta-
kiego wieprza bedzie nadzwyczaj niesporna, kurczaca
sig 1 dciagajaca w gotowaniu. Takoz jesli wieprz bedzie
bity na trzeciéj kwadrze, migso jego bedzie podlegle ro-
bactwu. Najlepiéj wige, wedlug ich uwagi, bi¢ wieprze
pod pelni¢, a w potrzebie i na ostatniéj kwadrze.
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Jak kabanki wykarmié samy serwatks.
Kabanki, to jest roczniaki, trsymajg si¢ w ciemném
miejscu za zagrody, w ktéréj majg byé urzgdzone wygo-
doe otwory na wytknigcie gléw; przed tg zagrods cig-
gle powinna staé serwatka w korycie, ktéréj jednak na
raz wiele sig nie nalewa, lecz coraz swiezéj dodawad
trzeba, czyszczac i myjac codzien koryto, z ktérego ja
onym si¢ daje. Takim sposobem samg serwatks, bez
trawy, osypki i ciasta, karmione kabanki, w parg mie-
sigey utuezy si¢ naleiycie. Sfonina zad ich i szyneczki
bedg mialy smak najdelikatniejszy. Sposobu tego nie
ras u siebie doéwiadezylam, i émialo go wezystkim za-
lecam, jako niekosztowny a bardzo dogodny; gdy# trzy-
majac tak ciggle par¢ kabankéw na serwatce przez lato,
ce miesigc mofna jeduego zaki6é na potrzebe kuchenng,
na jego miejscu drugiego przypuszezajac. Latem, kiedy
pespolicie slonina ju jelczeje, dobrze jest takows swie-
iy coraz zastepié. Treba tylko aby te kabanki nie-
zmiernie ozysto utrzymywane byly, czesto myte i pod-
- 8ciefane suchg sfoms. Ciepla serwatka jest szkodliwg

dla miodych kabankéw, trzeba j3 im dawaé surowa
1 miegotowany.

O niektérych wainiejszych chorobach
wieprasewyo
Szlch.liwos’c' migsa zaraionego wegrami.— Lekarstwo
na nie. — Znaki téj choroby. — Prezerwatywy od:
: . wegréw.
Wegry: ss to male biatawe krostki, znsjdujace sie

ni.e tylko na powierzchui skéry, ale nawet i wewnatre,
migdzy slonina a migsem. Migso zarazonego ta cho-

-
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robg wieprza, mieZmiernie jest dla ludzi szkedliwém,

usposabiajac do wszelkich gnitych skérnych i zaskér-

nych choréb, a najbardziéj do tradéw, liszajéw i szkro-

fuléw. Za granica jedzenie takiego migsa jest najsro-
1¢]j zakazane, a wieprz dotknigty t3 chorobs natychmiast

zabitym i zakopanym bywa, aby innych nie zarazal:

U nas, gdzie na wazystko mniéj uwagi zwracaja, wlasci- .
ciele émiato takie migso jadaja. — Niech przynajmniéj

takim wieprzom przez caly miesigc daja na czczo Hepar

antymonii w zwilZzonych otrgbiach, starym na sztuke po

uncyi, mniejszym stosunkowo mniéj. Zdrowe od zarazo-

nych wylaczy¢, chlewy czysto wyscielaé, jednym i dru-

gim odmieniajac czgsto podsciatke.~—Znakami téj cho-

roby, ktérasi¢ nie zaraz przez biale krosty objawia, a

ktdrg nawet niekiedy bardze trudno jest poznaé, s3 cza- 4
sami wielkie ostabienie swini, odejmujgce jéj chegé do

jadfa, nabrzmiafosé pod szczgka dolng i na policzkach.
Chrapliwe chrzakanie, lub kwiczenie, draZliwy oddech,
sfabos¢ posladku i chwianie sig. Najwhzniejszemi zas
skutkami téj choroby sa wegrowate, czarne guziki pod
jezykiem, a konice szczecin wyrwanych z zadnich ud i
migdzy uszyma sy krwawe.—Dobrze jest uprzedzaé te
chorobe tak trudna do poznania, a tak niebezpieczng,
dajac zaprezerwatywe co tydzien po parg IyZek popiotu
drzewnego w karmi. Takoi po pét t6ta zielonego ku-
perwasu na sztuke dorodng co tydzien, a w proporcys 1
mniéj na mniejsza. Daje si¢ tez wedtug wieku po je-

dnym albo dwa 16ty.dtunu, Mycie w fugu wielceim

stuiy i plawienie w* wodzie. Przyczyay téj choroby

pcale nie s3 pewne, zdaje si¢ jednak, iZ najwazniejsze- -

ﬁsﬁ ‘nieochgdéztwo, rzadko, a moze i nigdy nie my-

tyel®wieprzy i wszelkie okolicznosei, ktére sprzyjaja

predkiemu tuczeniu sig, a mianowicie brak agitacyiprzy

ciasném zaparciu. Utrzymywanie w blotnistém miejscu

wielce si¢ przyczynia do rozwinigcia si¢ téj choroby,

szczegdlnie gdy swinie czystéj wody w blizkosci chle~ ]
9* '
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woéw nie majs, albo gdy si¢ im daje kafm zep‘uty nig—
zdrowy, jak r:gnile kartofle, albo z blotnych miejse-
. pochodzace “rosliny.

&

Przycayny zausznic.—Znamiona téj choroby.— Lekar—
stwa na niq pouerzchowne.— Wewngtrzne lekarstwa..

Zausznice czyli zapalenie gardzieli. Choroba ta nie:
tylko najsilnlejszego wieprza we dwadziescia catery go~
dain 2adusié mote, ale nie kiedy wyniszcza w dni kilka

" chlewy cale. Przytrafia sig ona niekiedy wtentsas, gdy
powietrze zbyt jest wilgotne i zimne latem, zdarza siq
jednak w wielkie upaly, gdy swinie zgrzane bieganiem
zimnéj wody dopadng.—Znamiona jéj 83, iZ sig zjawia

- magle; dotknigte nia Swinie predko stabna, $3 niespo-
kojne, chwiejg sig, glowe zWieszajg i czesto sig trzess i_
drig w ealém ciele. Oddech maja chrapliwy, piszczacy
i-cigZki, pysk otwieraja jezyk wywieszajac, same zas sy
rozpalone, oczy im si¢ czerwieniejs, jozyk puchnie, nig

. przelykaé nie mogs.—Postrzeglszy te zgubne znaki,
trzeba natychmiast obie uszy do glowy wzdluz prze. -
_rznaé, aby z nich krew obficie zeszla. Konce tez ogona
dla tejie przyczyny odcigé, krwi takim sposobem upu- |
szcsa si¢ stosownie do-wielkosci sztuki, od pét do pét-
tora fanta. Wygolié te co najpredzéj szersé na sréd-
ku szyi, poniéj nabrzmialych gruczoléw, i na tém miej-
scu postawi¢ maleiy wizykatorys jak dlon duZa, ktéra
na wierzch wycigguie ostre humory. Zeby sig trzymala,
brzegi jéj trzeba naprowadzi¢ plastrem lgnacym. Do
grodka: uszu zapchnad gleboko po gateczce z pszennd;
mgki, miodu- patoki i jednego zabgka czosnku.—We-
wogtrz dobrze jest dawad, szczegdlnie kiedy swinia oka-
znlni'e sklonnoéé¢ do womitdw, ciemierzyce (helebarus
alba) (*). Na starg sztukg po Iyzecsce kawianéj z wierz-

o (*) Ciemiersyoq to nalely ‘kopaé w majy, eskrobaé z korzeni wiers
chniy skorke, a possczepawszy wzdiui, wysusiyé na piecu zasia-

Tang
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chém, na srednig tei tyZeczke w stryth, a na maly pét,
raz wdzien w filizance mléka kwasnego; wlewa si¢ fo
do gardla, ale gdy swinia si¢ opiera, i nie dozwala za-
daé sobie tym sposobem lekarstwa, trzeba je dat w kru.
pniku jeczmiennym rzadko wygotowanym. Nastgpnie
daje si¢ co 2 godziny mieszanina z 2-ch drachm sal-
miaku, tylez saletry i1-néj drachmy antymonium cru-
dum, réwniez z mlékiem lub doléwka. Jesli winia po-
tykaé jui nie moie, trzeba jéj sprycowaé w gardziel
mieszaning z polewki mgcznéj i octu.

A Ostrzezente. .
. NB. Niektérzy ratuja swinie w téj chorobie, rob{a
im kilka nacigé na cal glgbokich na szyi w miejscu opn-‘

.. <htym, aby obficie krew z nich zeszfa, ale ja tego spo- .

sobu nie radzg, bo ta krew moze byé szkodliwa dla czlo-
wieka robigcego tg operacye, szczegdlnie jesliby mial
- na reku zadraénienie lub rane. -

. Prezerwatywa w czaste zjawioné) w blazkoser -
choroby.

. ..
Gdy si¢ w blizkosci zjawi ta choroba, trzeba jéj 2~
pobiegaé w zdrowych swiniach ptawige je czgsto w wo-
dzie, puscié krew opaslejszym sztukom rozcinajjc im
uszy, daéim zawloke na szyi, tudziez na wymioty cie-
mierzycy, potém do pokarmu dodawaé dwa razy w dzien
polyzeczce kawianéj soli i siarki; popiol tei z dreewa
twardego bardzo jest dobry, daje sig go co 2 lub 3
dni po 2 %yiki stolowe do karmu. :

nym plétoem, i chowaé w szklannych slojach. W potrrebie tlus
dodajac kilka migdalow slodkich luby orzechéw, dla tego aby sie’
clemierzyca w pyl nie rozlatywala; inaczéj ten co jg tlucze do-
staje ciaglego i nieustannego czchania, % ktdrego bywa, ii.sigiyla
w mozgu peka.
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Ostréinosed w t'o'y zarazie.

‘ Gdzie si¢ ta choroba zjawi, od¥gczyé trzeba chore
sztuki od zdrowych, zakopywaé gleboko zdechle, prze-

strzegajac, Zeby ani psy, ani ptastwo domowe ich sig

nie dotykaly.

Biegunka. Obiarte to stworzenie czesto jéj dosta-
je, gdy jest krwawg, bywa niebezpieczng, kilka zas dni
biegunki bez krwi nic nie szkodzi. Gdy sie jednak

przeciaga, zapobiega si¢ jéj zamykajac swinie w su-

chym chlewie, sfomg wyslanym, tywié je wigcéj su-
chym niz rzadkim pokarmem, to jest ziarnem goto-
waném lub parzonemi kartoflami. Do karmu doda-
waé codzien: 1 16t hatunu, 2 6ty na proszek utfu-
czonéj kory debowéj, i tylei proszku, sttuczonego ku-
rzego ziela (tormentila), a to dopdki choroba nieusta-
nie. Daje gi¢ tez codzien po Iécie zielonego kuper-
wasu, na dorosfe sztuki, a w proporcye na mniejsze,
albo kilka garsci gotowanych jagéd boréwek (jafowea).
Takoz konopie swiezo wyrwane z fodygs i nasieniem,
nalezy gotowaé, i t¢ wode dawaé pié. Spory kieliszek
nalewki jerofiéj zwanéj (vbacz wyzdj), z yika gtofowsy
miatkiéj kredy zmieszany, wlany w gardfo dobry sku-~
tek zrobi. .

Co szkodzi §winiom? Wszelkie migso, mydliny,
pieprz i ziele aconitum.

—e000 N ocee—

BN
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0 HODOWANIU | UTRZYMYWANI
| PTASTWA.

0 Indykach.

Niektére gospodynie utrzymuja iz indyki s3 najdel
tniejszemi, a tém samém najtrudniejszemi do 'wyh
wania ptakami; jeieli jednak wedfug rad tutaj podar
obchodzié si¢ z niemi zechc, upewniam, iz tyle
wie wyhoduja tego ptastwa, ile go z jaj wyjdzie.

Plodowe indyczki mie powinne si¢ trzymaé w e
dnych chlewach.

Przedewszystkiem naleiy pamietaé, it aby sig it
czeta dobrze i pomyslnie hodowaly, trzeba aby t
wczesne i ranne. Nigdy to jednak nie nastapi, jeieli s
ki plodowe beda przez zime utrzymywane w zimn
chlewach nie zas w izbach, chod zlekka opalan)
Przezigbione bowiem i przemarzte indyczki, pdin¢
niedé poczng, a pdino wylegle indyczeta, beds zav
sfabe 1 wiela podlegle chorobom. Nieidzie jednak
tém, aby ptodowe indyczki ciagle w téj izbie zap
byly, owszem ile razy tylko nie ma zbyt silnychr
z6w, deszczu lub sronéw, moga one cale dni po poc

rzu chodzié, byle na noc mialy cieply przytulek.
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- nawet nie ma takich izb opalanych, o jakich méwilam,
ten bedzie swe indyki treymal w chlewku, ale cieplym,
opatrzonym, mchem obetknigtym i od wiatréw péino-
cnych zastrzeionym.

Od Boiego Narodzenia jak utrzymywaé samcéw t
samice, aby si¢ te predzéj miosly.

Jui od Bozego Narodzenia trzeba samcom nieco czy-
stego choé posledniego ziarna posypaé, dla tego, aby
byly silniejsze i Zwawsze; samice zaé wcale przetuczaé
nie naleiy, gdyi zatyle, albo wcale si¢ nie nioss, albo
zle zalgione, to jest bez zarodkéw wyrzucad beds jaja.
Do pokarmu zwyczajnego, nizéj tu opisanego doda_;e sig
tylko dla nich, poczgwszy od Gromnic, to jest od piérw-
szych dni Lutego, obfitsza i czystsza osypka. '

Ile sig samcéw zostawia— Wiek w ktorym sq zdatne

na plemie.— Wiele jaj indyczka snosi. —-}/ak sig obcho-

dzi 2 jajami.—Kilka indyczek trzeba w jednym dniu
sadzié.—Ile jaj pod indyczke sig podsypuje.

- Na 8 lub.10 samic, nie wigcéj jak jednego indyka zo-
stawiad nalezy. Roczne indyczki nie s3 dobre na plemie;
malo i péZno sig niosg.—Od lat 2-ch do 4-ch skonczonych,
a nawet nieco starsze, sg najzdatniejsze, doutrzymywania
gniazda.—Samce za$ od 2-ch do 3-ch lat skonczonych
suzyé tylko moga, bo gdy s starei cigzkie, albo gdy ich
za nadto w stosunku do indyczek, samice albo laé sig za-
czynajs, to jest wyrzucaé jaja bez skorup, albo kaleczeja
i sdychajs. —Indyezki czasami dwa razy do roku sig nio-
83, wiosng zniesé moga jajod 15-tu do 29-ciu, ktére lu-
big ukrywaé przed wzrokiem ludzkim; przeto naleiy co
ranek wyexaminowaé maciorki, i te ktére sa z jajem, za-
mykaé w dobrze zapartéj izbie, gdzieby w gniazdach jaja
swe zfozyly.—Jaja te wybieraja sig estrdinie, bez utrze-
sienia, i utrzymuj si¢ w miejscu suchém ciemném a chio-
dném, byleby nie na lodowni. Tak przechowane, zostang,
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zdatne do wysiedzenia przez trzy lub cztéry tygodnie,
jednak im $wieisze tém lepsze na ten uiytek beds. To
jednak jaje, co najpierwiéj zostalo zniesione a ktére sig
gniazdowem zowie, ma by¢ naznaczone atramentem i
w gniezdzie zostawione, dla tego, aby obok niego kaida
indyczka chetniéj jaja péZniejsze skladata.—Dogodniéj
jest dlakazdéj gospodyni, aby w jednym dniu kilka indy-
czek razem posadzic¢ na jajach, dla tego aby w piérwiast-
kowém wychowaniu pisklat, jeden zachdd, jedna troskli-
wosé dla wszystkich stuzyly; przeto tym co najpierwiéj
okaig cheé siedzenia, zostawia si¢ jaje gniazdowe, aby na
niém siedzialy poki inne niesésig nie skonczg. Wtenczas
podktada si¢ pod kaida od 15 -tu do 19-tu jaj, uwaiajac
zawsze, aby nie daé zastarzed jajom, iaby pierwiéj znie-
sione, pierwiéj tez od pézniejszych podsypane zostaly.
NB. Do siedzacych na jajach, nigdy sameéw pusz-
czaé nie naleiy. L
Jakie sig tylko jaja pod indyczke podkladajq.
Ze sat nie wszystkie jaja s3 zdatne do wyleZenia, trze-
ba te tylko pod indyczke podkladaé, ktore nie majana so-
bie wielu bialych przezroczystych punkcikéw czyli kro-
»  pek; takie zwykle s3 zle zaplodzone, a dla cienkosciswéj
fuski, tak predko ostygaja. gdy indyczka na czas dla Zeru
gniazdoswe opuszcza, iz nie zdarzylosig nigdy,aby z nich
‘wyszly kiedy pisklgta. Napréinoby takie jaja miejsce
w gniezdzie zabieraly; trzeba wigc je pilnie brakowaé i
niezdatne precz wyrzucaé, przegladajsc, przed stoficem
lub zapalona §wiecs, przyémiwszy nieco blask zbyteczny
poloiong nad jajem dionig. Albo plawié je w letniéj wo-
dzie, i te cosig na wierzch beda wznosié, jako lekkie inie-
zaplodnione odrzucaé, te zas co na dnoopadng, jako ob-
cigZone prawdziwym zarodkiem,podkfadaé pod indyczke.
Gniazdowe teZjaje, jako nie swieze, precz sig odrzuca. Ze
spiczastych czy ostro-koniczatych jaj zwykle wychodza
samce, samiczki zas z tych co sa bardzi¢j zaokraglone.
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Indyczki, dla ktérych jaj odbornych i pewnych nie
staje, sadzone byé mogs na kurzych, a nawet gesich
i kaczych jajach. Powiadaja tylko, Ze gesi lub kaczki
przez indyczke wysiedziane, same juZ nie s3 zdatne
do wysiadywania swych pisklat.

Izby, w ktérych siedzq indyczki jak majq byé

utrzymane.

Izba, w ktdréj maja siedzieé indyczki, pcwinna byé od
wschodu lub od pofudnia polofons, ciepfa, cicha, a jak
najezyiciéj i bez zaduchu utrzymywana, codziennie po
dwakroé wymiatana i przewietrzana, a co rok wapnem
wybielona. Gniazda czyli kotuehy, przed zasadzaniem,
starannie byé maja wymyte i wyszarowane, réwnie jak
podioga izby, ktéra oprécz tego ma byé jak najszezél-
niejsza, aby fasice, tchérze i inne szkodliwe istoty przez
ni¢ si¢ wedrzed nie mogly. Jezeli powietrze nie jest zi-
mne, mozna-ciagle otwarte trzymaé okno w izbie, gdzie
ptastwo siedzi, z ta tylko ostrdinoscia, aby to okno
z przeciwnéj strony zabitém byto kratg drewniang dla za-
bezpieczenia ptastwa od napadu pséw, lub innych jakich
wypadkéw. Zaduch bowiem w izbie najszkodliwszym jest
dla wszelkiego rodzaju wysiadujacego ptastwa, réwnie
jak wszelkie niecochgddztwo. Okno wigc tylko w bardzo
zimne, wietrzne czasy, i wmrozne nocy mabyézamknigte.

Gniazda jak urzqdzaé.

Gniazda czyli przegrédki dla nich robig sie tak wyso-
kie, izby indyczki jedne drugich widzieé nie mialy. Na
spéd wyscietsja si¢ gatazkami, potém sfoma a na koncu
sianem sig potrzasaja. Niektore gospodynie maja zwyczaj
klasé na sp6d kaidego, kawalek zelaza, twierdzac, iz one
‘w czasieburzy i grzmotéw, ochrania jaja od zepsucia. Mo-
e w tym jest istotnie jaka naturalna fizyczna przyczyna,
jednak to pewno, ze ibez Zalaza z dobrych jaj, piskleta
najdoskonaléj wychodzg. Pod indyczkg od 15-tudo 18-tu
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jaj indyezych, a 25 kurzych si¢ kladzie, wigcéj ich
podsypujac wychdéd nie tak bywa pewny. Niektérzy -
otaczaja jaja wiencem ze sfomy, dla tego aby sig¢ nie
rozsuwaly, co te w gniezdzie cieplo lepiéj utraymuje, T

Czém si¢ karmiq nasiadki.— Jak st¢ znaczq tndyczies
wedtug gniazd, w ktdrych siedzq.

Co rano karmia si¢ indyczki rozbrze¢klym w wo-
dzie owsem, a w czasie tym, gdy dla. Zeru gniazda
swe opuszczaja, jaja powinne by¢ przykryte ptétnem, {
w kilkoro zlozoném, aby nie ostygaly. Nakarmione
indyezki odsadzaja si¢ do gniazda, ktére zlekka desks
sig oslaniaja, tak jednak aby swieze powietrze zewszgd
wolny przystep do ptastwa mialo.—Zeby zaé wyjete
z gniazda indyczki kaida na swe wlasne miejsce znéw
odsadzomy by?a, znacza si¢ takowe nastepnym sposobem:
wedlug numeru gniazda, w ktérém indyczka siedzi, roz-
dzierajg si¢ jéj do pofowy piéra u skrzydfa, i tak ta,

co siedzi w pierwszym kotuchu po prawéj stronie, ma 1
jedno pioro rozdarte na prawém skrzydle, druga dwa, :
trzecia trzy, i tak az do ostatniéj, liczba si¢ piér roz- e

dartych coraz zwigksza, i to ujednych na prawém, u
~ drugich na lewém skrzydle, na co zwazajac, nigdy sig
pomylié nie moina w rozsadzaniu indyczek; jezeli zad
one same do gniazd wracaja nie zawadzi przepatrzy¢
pilnie, azali dwie w jedno miejsce nie siadly, co sie
niekiedy zdarza, a przez co jaja w opuszczoneém gniez- 1
dzie predkoby mogly ostygnaé i zepsucin podpasé. In-
dyczki pilnie bardzo zwykly siedzieé na jajach; trzeba
je wigc codziennie. raz lub dwa wyjmowaé z gniazd, dla
dania im pokarmu i napoju, a tymczasem, same gniazda
obejrzeé i ze wszelkiego brudu oczyscié. Zawsze je-
dnak uprzednio trzeba juz wode i jadlo prazygoto-
waé i spieszyé z tém dzialaniem, gdyz zZadne jaja
:lﬁe podlegaja tak predkiemu zazigbieniu sig jak in-
ycze. o :
w  Gose. LiT, 10 ’ "
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Przygladanie jaj w czasie siedzenta.

W szeéé czy siedm dni po posadzeniu indyezki, trze-
ba sig zapewnié o plodnosci jaj, na ktérych siedzi,
przezierajae je naprzeciw sfonca lub swiecy. Wyrzu-
caja si¢ z gniazda te, ktére s3 przezroczyste zupelnie
i wiatle, réwniez te, co sg calkiem ciemne (*), a zo-
stawuja si¢ tylko pod nasadka te, ktére do polowy
bedac $wiatle, w drugiéj zupelnie s3 ciemne, lub te
co na wierzchu 26ftka ciemny punkeik majs, w tych
bowiem kurcze jest jui zalgione. Jeieli wiele indy-
czek razem zostalo posadzonych, mozZna zalgZonemi
jajami dopelnié niektére gniazda, do pozostalych zas
préinych nalozyé swieiych jaj indyczych, kurzych
lub wreszcie kaczych. rzeglad takowy odbywa sig
predko, ieby jaj niezazigbié: powtdrzyé go mozna je-
szcze w polowie siedzenia, to jest we dwa tygodnie.

Czas wyklucia si¢ pisklat.

Do wylegnienia jaj potrzeba aby indyczka 4 tygo-
dnie na nich siedziafa; jednak juz 27 dnia trzeba przej-
rzeé, czy wiele jest jaj naklutych, a wtenczas indl;'czki
karmia si¢ i poja raz jeszcze, a potém bez przerwy
przez dwa dni zostawujg w gniezdzie, nic im nie da-
jac, chyba na miejscu, aby zlatujac jaj nieochiodzily.
Zdarza si¢ jednak czasem, iz pisklgta niektére ledwo
na 31-szym lub 32-gim dniu wychodzg, takim jako
stabszym zlekka i ostréinie pomagaé do wyklucia sig
nalezy.

Zamaczanie néiek ¢ dawanie pieprzu pisklgtom.
Gdy jui wszystkie piskleta z jaj wyjda, matki poje-
dynczo si¢ spuszczaja do jedzenia, a mlodym w izbie

(*) Nie naley jednak ich marnowaé, gdyi przechowane w chiodzie,
sluiyé péZniéj beds za pokarm dla pisklat swieto wyklutych.

~
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dobrze opalonéj, zamaczaja si¢ néiki az po kolanka
w woédce. Niektérzy dajg im przytém do polknigcia
po 3 ziarna pieprzu w oliwie namoczonego, jednora-
zowie, czy tei przez trzy dni codziennie: ale to nie jest
‘koniecznie potrzebném, a dosé przytém czyni zacho-
‘du. Jednakie, ktoby chcial, moze sobie zadaé te
prace, poniewaz pieprz nie tylko indycz¢tom nie szko-
dzi, ale nawet dopomaga im do przetrawienia wszel-
kich szlaméw i nieczystosci.
- Wytrawianie wolt mlodym ptaszkom.

Przez dwie piérwsze doby albo i dfuzéj, nic piskle-
tom jes¢ nie dawaé, péki woli nie przetrawia; co fatwo
poznaé moina, po tém: jeieli wzigte do rak okaig sig
cigzkie i nie rzeiwe, znakiem to jest, Ze jeszcze im
siedzieé bez jadla potrzeba albo pod matka w gnie-
zdzie, albo w garnku napefnionym pieprzem, w ktd-
rym przepotnieja. Raz je tylko, lub dwa na dzien
wysadzaé trzeba ztego garnmka, na kilka minut, aby
sobie né6iki poprostowaly. Tymeczasem oczyscié nale-
‘iy pierze ze wszelkich nieczystosci, i na drugs je
strong przewrdcié.

Pokarm dla pisklgt.—Ile si¢ razy karmig indyczeta
stosownie do wicku.—Jak si¢ tricba strzedz Zeby
indyczqt ani przeglodzié ani przekarmié.

Na'poczatku wigc, lub pod koniec dnia trzeciego, sto-
sownie do tego jak pisklgta wezesniéj lub péZniéj wolisie

zbeds, biora si¢ do przetaka, i wnim podkurzaja sig
g:pinami od jaj z ktérych wyszly, a potém daje si¢ im
juz jadlo, ktére nastgpnym sposobem przyrzadzoném
byé powinno. Liscie fopuchu (bardanae), pokrzywy, -
najlepiéj zygawki (urtica urens) srébrniku (agremonas
vulgaris), krwawniku (achillea mellifolia), i czabru,
przemyte pokrazaé noiem ale nie siekaé siekaczem, jak
pospolicie robig; bo wtenczas za nadto soku te rosliny
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‘wypuszczajac. stajg sig dla tak mlodych jeszeze pisklat
szkodliwemi Trawy te drobno pokrajane naleiy osypaé
maka jeczmienny, albo pszennemi otrebiami, i zamieszaé
mlékiem dobrze skwasnialém (*), tak Zeby nic bylo zbyt
rzadko. Wéwczas malemikupkami naktadaé to jadfo na
plotnie, nie zas na desce, jak niektérzy czynia; bo p¥étno
wciaga wsiebie szkodliwg dla indyczat wilgoé. Kupki te
przestronnie sig rozkladaja, aby kazde piskle swobodny
przystep mialo, i nie ttuczac sig, tak stabsze jak silniej-
sze zar6wno pokarmu dostado. Plétna takowego przy-
najmniéj dwa kawaly trzeba mieé na przemiang dla tego,
aby je czgsto wypraé i przesuszyé moina byto.—Poki
3 jesacze piskleta bardzo male, nalezy im bardzo cze-
sto choé po trochu dawaé jadlo, 6 lub 8 razy na dzien;
potém juz stopniami coraz rzadziéj je karmié, ale za to,
dawa¢ na raz po wigcéj, tak zeby jui 3 tylko razy
w dziéh jadly; a gdy si¢ zaczng po ozgdci same Zywié,
wtenczas dosé bedzie 2 razy tylko w dzien jesé da-
waé.—QGdy piskleta choé raz przeglodniejs, staja sig
sfabsze i praystepniejszé chorobom. Ale tez nadto i

pomiarkowania przekarmiaé ich weale nie trzeba
idla tego co ranek spuszczaé je z kotuchéw z pod ma-
tek, braé kaide za wolg, a te co je maja wielkie i na-
pelnione, nie przypuszczajg si¢ razem z innemi do ja-
dla, ale si¢ im mléko tylko kwasne daje, dopéki nie
wytrawia woli; bez téj ostréZnosci pewnoby poginely.

Wymywanie trawy.— Trawa 2grzana jest truciong. —
Priolun wzmacnia tndyczeta.

_ Dia tego si¢ indyczetom na piérwszy raz dajs wszyst-
kie razem zmieszane trawy, aby im péniéj Zadna prze-

(*) Niektére gospr »dynie upotrzebiaja twarog w miejscu mléka na ob-
mieszanie jad'fa indyczetom; ale oprdcz tego, ie twarog bez po-
réwnania jes t kosztownigjszym, w tym jest szkodliwym, ge im

_ pospolicie sp rawia zatwardzenie, od czego niekiedy gina.
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miana nie szkodzila. Jednéj jakiejkolwiek trawy niepo-
dobna im zawsze dostarczaé, a gdy sig ich t3 mieszani-
ny z poczathu nie zahartuje to tak pézniéj s3 czufe na
kaida odmiang jadla, iz od tego zawsze choruja, a nie-
kiedy zdychajs. W wielu miejscach majg zwyczaj raba-
ng trawg tak starannie wymywaé, ieby juZ z niéj scho-
dzaca woda zupelnie czysly i bials byla; gdy do tego
ptaszki przywykna, najmniejsza niedbatosé w tym wzgle-
dzie jest dla nich zgubng. Jazas przekonafam sig, iz to
mycie nie tylko jest bezuiyteczna praca, ale jeszcze
odbierajqc wigor 1 soki trawy, czyni j3 bez poréwnania
mniéj posilng dla miodego ptastwa. Od poczatku wige
nie nalefy trawy przemywad, a szkodzi¢ pewno nie bg- {
dzie. Tego tylko pilnie przestrzegad nalezy, aby trawy
zebrane dla indyczat, dtugo na kupie nie nalezy w cie-
ple, albo teZ posiekanie Zeby dtugo nie staly bez mlé-
ka, bo si¢ zgrzeja i stang si¢ prawdziwa dla pisklat
trucizng. Trzeba wigc za kaZzdym razem, przed sa-
mém karmieniem, §wieiéj przyrzucaé trawy, tylko co
zebranéj. Krazanie zas takowych naleiy przediuiyé
przynajmniéj do niedziel dwéch; potém dla umniej-
szenia pracy mozna jui zaczaé ja siekad.—Niektérzy
dodajg dotych traw dwa lub trzy razy w tydzieni po-
troch¢ piotunu, twierdzgo, Ze gorycz téj trawy indy-
czgta wzmacnia i od wolnosci je chroni, do ktéréjone-
tak s3 sklonnme. Ale chege to czynié, nalezy jui do
piérwszorazowego ich jadfa cokolwiek domieszad i téj ;
trawy. Dobrze im jest podrzucaé coraz swieiego pyr-
niczku dla zabawki, poki si¢ na dwér nie wypedza.. Za .
nap6j daje si¢ woda czysta iczesto odmieniana. B

)
y -

Kiedy ¢ jak wypuszczaé pisklgta na dwir.— Zamo-
knigcie m szkodzi, réwnie jak przezigbienie. — In-
dyczka moie byé przewodniczkg obcych pisklgt.

Przez piérwsze trzy dni po wylegnieniu sig indyczat,
trzeba je w ciepléj izbie piel¢gnowaé, potém stopniami |
C10*
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do powietrza gwiezego p?rzyzwyczajaé, prz ez otwieranie
coraz dfuisze okna zakratowanego, ktérege » juz wreszcie
catkiem zamykaé nie nalefy, réwnie we dni ie jak w nocy.
Wypuszezaé je tez na dwér tyle razy, ile pt >goda i ciepfo
tego dozwoli, zamoczywszy wprzéd raz jeszcze néiki
w wédce, przed piérwszém wypuszczeniel m ich na wol-
npe powietrze.— Strzedz pilnie nalezy od ¢ leseczu i rosy;
jednak jesliby niepogoda nieprzerwanie trwala, to do-
pilnowawszy pory kiedy przynajmniéj z wierzehu nie
pada, zawsze na dwor, choé na krotko wyganiaé trze-
ba, strzeggc tylko aby do bujnéj trawy nie lasty, bo-
by w ni¢j zupelnie obmokly, a to im ‘wiasnie najbar-
" dziéj szkodzi. Wizbie, gdy indyczka zgarnie pod siebie
piskigta, pilnie tego przestrzegaé nalezy, aby w piérw-
szych przynajmni¢j dniach, nie na goléj siadaly ziemi
lub posadzce, ale na stomie lub pakufach.—Chegc in-
dyczeta oddac pod przewodnictwo innéj matki, wsa-

dzié je pod nia trzeba wieczorem przed nocg, aby
jch pociemku nie poznata. Lepiéj jednak sby ka-.

zda przewodniczka, mniéj niz nadto wiele miafa pi~

sklat pod sobg, bo je Tatwiéj ogrzewaé i okrywaé be-

dzie mogla. Indyczka kurczeta nawet przyjmuje.

\

Jak sig utrzymujg starsze indyczgta, to jest
4-tygodniowe.

Starsze nieco indyczgta, to jest trzy lub cztéro-tygo-
dniowe, karmia si¢ trzy razy w dzien, to jestzrana. w po-
Tudnie i w wieezér. Zaraz po oschnigciu rosy wyganiaja
sie na blizkie pole, gdzie po ugorach, wygonach, rowach i
zarodlach zbieraja sebie na pokarm robaczki i ziarnka na-
sienne od traw, okofo potudnia przed sk warem sfonecz-
nym zamykajs si¢ W budce chruscianéj, gdzie si¢ po-
widrnie karmia, a potém w polu znowu chodzié mogg aZ
. do pory, kiedy rosa pada¢ zaczyna, to jest najdaléj do

- §-téj lub 5-téj godziny. Méwi sie tu tylko o dniach
cieplych, w stotne zaé i zimne, nie tylko w izbie majg |

1
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byé trzymane, ale izbg te przepalaé zlekka naleiy, za-
wsze jednak mie zaniedbujge wpuszczaé do niéj Swieze
powietrze, przez otwarte okna. Nic nie jest szkodliw-'
szém dla indyczat, jak zapedzanie ich ciasno, razem
z innym drobiem do wspélnych zadusznych kurnikéw.

Od zimna jak dlugo ich strzeds.

Od zimna zbytniego ochraniaé indyczeta trzeba do
dwéch lub trzéch miesigcy, to jest do zupelnego wy-
sypania si¢ koraléw. Skwaru tei sfonecznego indyki,
szczegélnie mlode znies¢ nie mogy, dla tego naleiy
je trzymaé pod drzewami lub w przewiewnéj budce
chroécianéj, w tych godzinach pofudniowych, kiedy
najwigcéj goraco dokucza. :

Pokarm dla starszych.

Do 4-ch lub 5-ciu tygodni, dawaé mtodym indycze-
tom jadio zsamém mlékiem, potém dodawaé do niego
moina nieco serwatki, a nawet w jéj niedostatku czy-
stéj wody; przyzwyczaiwszy tak stopniami, nakoniec
zupetnie mléko ujaé moina, tylko naleiy trawg do-
brze wymiesi¢ rgkoma z wodg lub serwatks, takim
sposobem jak si¢ zwyczajnie chléb w dzieiy miesi.

Wysypywanie sig korali.—Srodki zaradcze w téj sta-
bosci.—Jak wrzqdzal Zevdki dla indyceqt.—
Piasek im jest potrzebny.

Indyczeta najsfabszemi sa do wysypania si¢ korali,
co nie wezesniéj przypada jak w6 lub 8 tygodni poich
wylegnieniu. Skoro si¢ ten czas zbliZa, a gléwki ich
czerwienieé poczng, dajg si¢ im do jedzenia krupy, czyli
kwiat z nasieniem szczawin konskiego (Lapata acuta),
ktérych w trzeciéj czesci sie dodaje do ich jadla zwy-
czajnego (*). Opréez tego, do jadta sypaé, na garniec

(*) Niektdrzy skrapiajy to jadlo spirytusem lub wddka, dodajae. je-
szcze i wody, dla wzmocnienia indyczgt,.
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jego, yike siarki, i tém dwa razy w dzien karmié az nim
sig korale zupelnie nie wysypia. Wtenczas jui 1ndycze~
taprzebyly najkrytyczniejszy swdj peryod, iodtad juz
mnlej 83 czule na zimno, s{oty i zmiang jadta. Mozna juz
je woéwczas trzymaé na noc nie koniecznie w 1zbie, lecz
w szople jakiéj lub chlewku dobrze oczyszczonym, gdzxe
si¢ im co kilka dni swieZa podsciefa slome, a dawniejsza
za kazdg raza starannie si¢ uprzata.—Lubia one zwykle
siadaé na Zerdkach; przeto jedne umocowaé na fokieé
od ziemi, drugie nieco wyZzéj; ale nadto wysoko urza-
dzaé ich nie trzeha, gdyz indyki zlatujac z nich, od-
bijajg sobie niekiedy piersi. My¢ tez Zerdki i oczyszczad
czgsto nalezy, gdy:z jak sig to jui nie raz powiedzia-
fo: wszelka nieczysto$é i zaduch nadzwyczajnie im szko-
dzi (*). — Indyki lubia, a nawet dla zdrowia potrze-
buja tarzaé sig czyli jak méwig kapaé w piasku, trze-
ba wigc aby w blizkesei kurnikéw podostatkiem go
mialy na dziedzincu nasypanego.

Po wysypaniu si¢ korali czém sig karmiq indyki.—
- Whypedzanie na skoszone sianoig¢cie ¢ ma $cier-
niska.— Napdj jak tm wtenczas potrzebny.

Po wysypaniu si¢ korali, mozna juz dodawac do jad¥a:
naé od kartofel, liscie Z6tte spodnie kapusty i brukwi,
saldte w pgk idgcg it. d. Zawsze jednak pokrzywy z jéj
nasieniem i lisciem dodawaé nalezy i osypywaé posieka—
ne te trawy choé trocha maki jeczmiennéj lub otrebm—
mi. — Przytém w czasie sianokosu, wyganiaja si¢ na

(*) Nim si¢ wprowadii jakie ptastwo na swieie miejsce, trzeba je
wprzédy zabezpieczyé od tchérzéw, a to przez wylowienie ich,
umyélnie na ten cel zrrbionemi pastkami Zelaznemi. Gdzie
jest pomost czyli podloga szczelna, tam _si¢g nie tak lacno tché-
rze dobiory; bezpieczniéj jednak gdyby ktds zawsze przy mlo-
dém ptastwie nocowal, dla dania mu w razie potrzeoy ratunku,
gdyz si¢ zdarza nie raz, iz cale stado indyczqt jednéj nocy wy,
duszone’ bywa przes tchérza.

-
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skoszone I3ki, a wczasie Zniw na sciernika i gumna,
gdzie mnostwo dla siebie znajdujgc ziarn uronionych,
nie potrzabujg nawet aby dla nich fuz przygotowano
zwyczajne jadlo; chyba go jui tylko raz na dzief daé
zrana dla rozmigkezenia zoladka opchanego suchym kar-
mem. — Wody wéwezas czysté] a swieié] jak najwigeéj
potrzebuja, i t¢ im w naczyniach plaskich stawié za-
wsze nalely w miejscach gdzie si¢ pasajg, lub przynaj-
mniéj w miejscach ich’ przytutku; gdyi inaczéj pozba-
wione napoju, zdychaja lub przynajmniéj chorujg. -

Robaki, woreczki mréwczane ¢ chrzqszeze im si¢ dajq.

Indyki zjadajg chciwie wszelkiego rodzaju robactwa
i owady, od ktérych sig tez tucza i ukarmxaja Przeto
miodym dawaé mozina woreczki czyli jaja mréwezane, _
tudziei robaczki sztuczne na ten cel wyprowadzane.
Starszym dajg sig chrzgszeze, ktére w Maju i Czerwen
obsiadajg cale niekiedy drzewa. Z tych otrz¢sajs s:e
na pod{ozone a 5podu plétna i zalewaja woda, aby sig
nierozpelzly; stuza indykom za najposilniejszy i naj-
bardziéj tuczgey pokarm (*)

szowy karm, korzenie warzyw, migkiny. — Osypka,
braha ¢ slodzmy

Po S-tym Michale, gdy juz niema traw, indyki kar-
mig si¢ bruezka, karteflami, marchwia, rzepg, glabiami
kapusty, Dna surowo poslekaneml Zlma zas oprécz tych
Jarzyn, daja si¢ im otfuczone w stepxe i zaparzane goracy
wodg lub brachg wszelklego rodza]u migkiny, opréez
gryczanéj, ktéra im szkodzi, i JeczmwnnéJ, ktéréj nie

™ Oprécs korsysci jaka wynika 3 karmienia indykéw chrzaszosami,
jeszoze si¢ wielky czyni usluge w ogrodnictwie, miszesqc ten
owad, ktéry niekiedy ai do uschniecia cale drzewa =z lisel
ogalaca. Owad ten cheiwic ted pogerany bywa przez wieprze.
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lubig jako za nadto kolgcéj. Lniana najlepiéj je tuczy;
dla tego poki staje, dodawaé jéj czesé zawsze do grocho-
wéj, zytniéj lub owsianéj; gdy juz jéj niema, zastapi jéj
miejsce konopna, ktéra tez jest bardzo tuczaes; téj takze
dodawaé nalezy do innych migkin. Trzeba tylko aby te
migkiny byly mocno ubite w stepie, i po zaparzeniu,
przez kilka godzin pod nakryciem uprzaly.—Jezeli do
tego uzyty zostanie braha w stanie gestym, wéwczas nie
koniecznie dodawaé osypki; ale kiedy ta jest rzadka, lub
gdy zamiast niéj ma sig uiyé prosto gorgcéj wody,
wtenczas nalezy dodawaé osypki z poslad zmletych lub
otrgb. Oprécz tego dajg si¢ indykom, gdzie s3 sfodo-
winy i jak juz méwiono, wszelkie ogrodowiny na su-
rowo, posiekane lub parzone: gdyz to ptastwo bardzo
lubi odmiang w jedzeniu. Od Bozego Narodzenia daje
si¢ osypka obfitsza i czyéciejsza dla samic, a dla sam-
céw posypuje si¢ oprdcz tego ziarno posladowe, tak
jak o tém na poczgtku wzmiankowatam. ‘

Isby zimowe dla indyczek.—Zmiana samcbw.

W bardzo tylko silde mrozy, ulewne deszese, éniegi
szrony,nie wypuszczajg sig indyki zizby lubchlewa; ina-
czéj niech sobie ciggle chodza swobodnie po dziedzificu i
gumnie. Nadworne indyKi, to jest te, ktéresig na zarznie-
cie lub przedai przeznaczaja (*) trzymajs sig w chlewach
od ostrych wiatréw pétnocnych dobrze zabezpieczo-
nych, zamszonych i obetknigtych po wszystkich szpa-
rach, wreszcie wystanych, na spod konskim nawozem,
a po wierzchu sfomg suchg icz¢sto zmieniang. Plodo-

(*) Najlepssa pora do zbycia indykéw jest przed swigtami Wielkano-
cnemi tydowskiemi, kiedy oni wczeénie je zakupuja dla utucze-
nia. Niektorzy przedaja na wage, biorae za funt iywo waionego
indyka od 10 do 15 grossy. To tylko pewnmo, ii przed Kwie-
‘tniem wezystkie indyki oprécz plodowych, zjesé lub zbyé wypa-
da, utrzymanie ich bowiem w téj porze byloby zbyt kosutowném.

e~ W
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we za8 indyczki razem.z samcami dla nich przeznaczo-
oymi, koniecznie powinny si¢ utrzymywaé w izbie chod
tlekka opalanéj, a jak najezysciéj utrzymanéj i wietrzo-
néj, bo gdy w chlewie nadto przemarzng i zazigbia sobie
Jijeczniki, albo si¢” weale niesé nie bedg albo przynaj-
mniéj pdzno i nieobficie; a wiadomo, Ze tylko wezedne

A indyczgta pomyslnie si¢ hodowaé dajg (*). — Dobrze

Jest sameéw na pléd dostawaé z innych coraz miejsc,
Inaczéj rassa coraz nikczemnieje, wreszcie calkiem sig
wwodzi.

Tuozenie indykéw.

Micjsce w ktérém sig trzymajq.— Galki tuczqee indy-
ka.— Migkina Iniana je tuczy. — Inne pokarmy tuczqce.

Zasadziwszy je w ciasném miejscu, tak aby chodzié
swobodnie nie mogly, podestanie ze stomy codziennie od-
mieniaé; karmic zas nastgpnym sposobem: Magke owsian-
D3 i jeczmienng, biorge po polowie, umiesié gesto w wo-
dzie lub mléku, porobié z tego ciasta ga¥ki wielkodci la-
skowego orzecha, a posuszywszy je, moczy¢ w wodzie,
ukaezaé kazdg nieco w popié? i napychaé niemi wole in-
dykdw, dajge im ostréinie, aby nie podusié ptaszkéw, po
jednéj potykaé; 3 lub 4 razy w dzien powtarzaé to kar-
‘mienie. Woda éwieza, czgsto odmieniana sta¢ ciggle dla
nich powinna. W przeciggu mniéj trzech tygodni tym
sposobem utuczy si¢ indyk najdostateczniéj.—Nic je-
dnak bardziéj nie rozkarmia tego ptastwa jak migkina
Iniana, a nawet konopna dodawana do innych i przez
kilka godzin pod nakryciem gorgcg wodg rozparzona.
‘W rdd lata chrzgszeze, jak sig rzeklo, strzgsane z drzew,
tuczg bardzo indyki.—Dobrze jest takie pokrzywe sie-
kana otrebiami lub makg owsianng, albo jeczmienng osy-

(*) Ta uwaga do weselkiego rodzaju ptastwa mote sig stosowaé, ré-,

woie jak nastgpna o zmienianiu samedw.
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-pywaé, zamieszaé i dawaé naprzemian z innym karmem.

Tém bardziéj si¢ tém indyki rozkarmiaé beda, jeéli sip
do téj mieszaniny doda, jaj na twardo ugotowanych i
drobmo usiekanych. Niektérzy napychajg wole indykom
grochem rozbrzeklym w slonéj wod¥ie, ale nie czoéciéj
jednak to powtarzajge, az nim piérwiéj zadany zupetnie
sig strawi.. Rozumie sig, e wody przytém obficie dawaé
nalezy. Wreszcie o utrzymywaniu tuczacego sig pta-
stwa w stanie Spigcym, patrz pod artykulem o gesiach;
ten i do indykéw zastosowaé sig moze. -

0 chorobach indykdw 1 sposoble ich
leczenia.

Odlgczenie chorych od zdrowych.

We wazystkich chorobach indykéw, trzeba naprzéd,
chore od zdrowych odfgczyé; bo sig facno jedne od
drugich zarazajg. :

Gdy indyczeta s8¢ nudne © chore z niewtadoméy

prayczyny.

Indycz¢ta miode, skoro tylko sig zachmurzg w jakiém- .
badZ cierpieniu niezrozumialém, biorg si¢ na przetak i na
nim podkurzajs si¢ z pod spodu fupinami od jaj, z ktérych’
wyszly, a ktére si¢ na ten koniec starannie w garnku prze- .
chowuja. Podczas téj kuracyi, mode piskleta nie wypa-
szczajg sig z izby przez dzien caly. Do jadla te: dodaje
si¢ garsé cébuli szezypioru - (biorac jéj tyle naraz na pét
kopy indyczat). To sig im przez dni 2 daje. Albo teZ ja-
do posypywaé siarka, biorac jéj na garniec jad¥a ¥yzke
pod strych. Obejrzeé tes starannie naleZy, czy nie maja
okoto kuperku niektérych pidr krwig nabieglych, te wy-

. rwaé trzeba. Mozna tez smarowaé im nozdrza §wiézém
niesfoném mastem, gdyz cierpienia te czasem pochodzg
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od katarowego zathania nozdrzéw i gardla (przytém
patrz miéd)): (kapiel parowa). :

Wolnosé Zoladka u indyozat.
Pilnosé w $ledzentu téj choroby.— Srodki zarad-
-~ cze t lekarstwa. -

Mtode indyczeta, tylko co z jaj wylegle, nadzwyczaj
53 do téj choroby sklonne, a ze ta jest bardzo niebezpie-
czng i zarazliwg, trzeba sig staraé zaraz ja z poczatku
przekrécié, skorosig tylko najmnieisze jéj slady spostrze-
ga, chociazby na jednéj lub kilku sztukach.—Na ten ko-
niec sypie si¢ lyzka pieprzu ttuczenego na garniec zwy-
czajuego jadla, i -péty sig to powtarza ai choroba usta-
nie. Suchy przytém karm z zeszrotowanego owsa lub
jeczmienia, albo prosto z krup, jest takie bardzo sku-
tecznym, gdyZ caly przyczyna téj ehoroby zdaje sie
byé zbytek wodnistego, a malo suchego pokarmu. Go-
towaé tei mozina pszenne otrebie na gesta papke, ktéra -
dobrze rozklejona na cieplo daje si¢ indyczetom, Do
wody wreszcie, co im stuiy za napéj, wrzuca sig ka=
. walek albo zardzewialego, albo tei rozpalomego do

czerwonosci Zelaza, a nawet Zuile kowalskie, co im
wzmacnia Zoladki. Starym teZ stuiy przeciw téj cho-

' robie, proszek z korzenia kurzego ziela (tormentilla)

na koniec noza dany w jadle dwa lub trzy razy na
dzien. - Malym mniejszg si¢ proporcye daje. Chleb
w woédce umaczany wzmacnia i ogrzewa im Zofadki.

Zatwardzonfo.
- Prayeeyny choroby.>~ Pokarmy lectacés— Po-
' wierzchowna ostréinoéé.
Jaja twardo odgotowane lub zbyt suchy pokarm bywa
najezeéciéj preyezyng téj choroby, trzeba wige czasjakis
“Gose. Lin, _ 1
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dostarczyé chorym sztukom wilgotnego, rozmigkczajgce-
go jad¥a.—Liécie salaty pokrajanesg najskuteczniejszém
Pprzeciw téj chorobie lekarstwem, szczegélnie jesli sig je
rozwiedzie szumowinami od potraw (tylko nie kwasnych)
i zamieszawszy zlekka makg Zytnig lab jeczmienns zago-
towywa si¢ i daje ostudzone.—Zdarza si¢ czasem, iz po
biegunce, zalepiaja si¢ piéra okofo wychodku, co odcho-
. dzenie wyrzutéw tamujac o smieré czasem przyprawia
tastwo; trzeba im przeto obcigé tak zlepione pierze.
aja mréwezhne sfuzg przeciw zatwardzeniu.

Przemoknigoio lub przezigbionie.
Parowa kqptiel.

Po przemoknigciu lub przezigbieniu, indyczeta s razu
bywaja nudne i posgpne, p6zniéj bez ratunku zdychaja.
Zapobiegajac temu, trzeba rozpalonych kamieni natozyé
do wiadra, na nie nakladaé Zygawki pokrzywy i polewad
ja wods, aindyczeta' w przetaku nakryte czém bardzo
lekkem, trzymaé przez par¢ minut nad ta parg, pod-
kladajac jednak bacznie reke pod ten przetak, aby go,
gdy si¢ mocno gorjco uczuje podniesé wyiéj, izby sie pi-
skleta nie poparzyly. Po téj operacyi przez dzief: caly,
nie wypuszczaé ich z ciepléj izby, pomoczywszy im
przytém parg razy przez ten dzien nézki w woédce. Nie

-szkodzi tef daé¢ potknaé po dwa sziarna pieprzu.

Kuroz 1 steZenie nég.
Usunigeie szkodliwych prayceyn.— Lekarstwa.

Obie te choroby pochodza zwykle albo z prrezigbienia
albo z nieochedéstwa w kurniku. Trzeba wige szkodliwe
przyczyny usungé,a tymczasem nogiim cz¢stosmarowaé -
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" mastem niesoloném.—Do jadla zas dodawad albo tyike
w strych siarki na pél kopy indyczat, albo tei garsé
szczypioru cebuli, i to im przez dwa dni dawaé na czezo.

‘Nableganio krwia piér.
Wyrywanie tych piér.— Napoje ¢ jadla leczqce.

W chorobach indykéw tak starych, jako tez malych,
‘trzeba naprzéd opatrzyé, czy nie nabrzgkaja i nie nacho-

dza im krwig pienki czyli trzonki niektérych piér ogo- .

nowych lub u skrzydel. Jezeli sig to okaze, trzeba im

takowe niezdrowe piéra ostréznie powyrywaé; tylko nie

wszystkie razem, ale czg8ciowo przezkilka dni.—Za na-

p6j dawadé im wtenczas, wodg przegotowans z jeczmie-

niem z przydaniem nieco zuili kowalskich. Do jadla -
tez na kaida starg sztuke dodaé po sporéj szczypcie

ruty i bylicy, na mlods przez polowe mniéj. Zanied-

" bawszy za§ wyrywanie tych piér, indyki a bardziéj

mlode, chorowaé i zdychaé beds. -

Puchnienie 1 ebrzoklosé glowy.

Zaragliwoéé téj choroby, ostréinosci wzgledem tego.—
Smarowanie gléw.— Lekarstwa.

Choroba ta zarazliwa, wlasciwa nie tylko indykom
lecz i innemu ptastwu, pochodzi zawsze z nieoch¢déstwa
i zaduchu w'kurniku, takoz z wilgotnego istechego po-
karmu. Dla tego wige przewietrzanie, wymiatanie, mycie
podtag i kotuchéw, zerdek nawet kuro-sadnych, nigdy sig
za nadto zalecaé nie moze. Po usunigciu naprzéd wiado-
mych powodéw zarazy, naleiy choremu ptastwu glowy
oliwg smarowaéd, jezyk sola nacieraé, do srodka dawaé
Po zabku czosnku z masiem lub bialym ttuszczem, aza
napdj wodg przegotowans z troche pieprzu. Praytémna~

[ 3
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leiy obejrzeé czy nie ma robactwa w glowie.—Moina tei
glowy obmywaé woda, w ktéréj sie jeczmien gotowat, do
jadla zaé dodawaé po trochu ruty i bylicy siekand;.

Robactwo w glowle.
Jak pornawaé to robactwo.— Czém si¢ ono miszezy.

83 to z poczatku malenkie brunatne robaczki, ktére

w kilka dni dochodza do wielkosici ziarnka kapusty lub
rzepy rozchodzg si¢ one do kota po gléwce i tak gryza
ptastwo iz to nudnieje i schnie, a niekiedy nawet dostaw-
sry obrzgklodci w glowie zdycha. —Lekarstwem na to
jest, albo sam tran rybi (warwol), albo po polowie z oliwg
zapuszczony im na glowy, pod skrzydfa i nad kadfub-
liem. Trzeba takowy tran wcieraé, aby dobrze przez
piéra przesiakl i do skéry doszed?, aby robactwo aie-
gwibcznie wyginelo, Jeieliby zas to sig nieokazalo wraz
skuteczném, nalezy do tegoz tranu lub oliwy wsypaé
Eroszku z nasienia sabadyli (*). Natarte takows ma-
cig chore czeéci nazajutrz trzeba zmyé wodsy z jeez-
mieniem przegotowansg. - :

Indyki prawie tym samym chorobom podlegajq co kury
% tak samo si¢ lecrq.— Co szkodzi indykom.

_ Inne choroby indykéw sa prawie tez same co kur; le-
karstwa wigc na nie znalezé mozna pod art: 0 Kurach.—
Szkodzi im pietruszka, migdaly gorzkie i kawa. Prusa-
kéw wytrutych nigdy nie wyrzucaé w miejsca gdzieby je
indyki zje$é mogly, boby sig tém potruly. Wyka groch
261ty, bardzo sa dla nich niestrawne, satata w zbytniéj
ilosici do karmi przymieszana, sprawiaindykom biegunke
fmiertelng. Giiziekolwiek sig indyki hoduja, starannie

v

(*) Nasienia ‘tego, u kaldego aptekarza lub materyalisty dostaé
moina. .
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wyniszczaé trzeba trawg cykute (Swinia wesz), gdyi je-
chciwie niekiedy jedza pomimo tego, iZim nadzwyczajnie.
szkodzi, sprawujac im zawrdt i krecenie glowy, czyli ra- -
czéj jakies odurzenie do pijanstwa podobne. W razie je-
dnak dopadnigcia jéj przez indyki, trzeba je poié oliwa,
albo dawaéim psi rumianek. Skorupki élimakowe spra-
wuja indykom gwaltownsg biegunke. W kazdéj chorobie
tych ptakéw, ktére sig nadzwyczajnie zarazy lekajg, naj-
gléwniejsza jest rzecza aby natychmiast zdrowe od cho-
rych odtaczyé. MIodych zas nigdy nie narazié na prze-
moknigcie 1 przezigbienie, wypedzajac je pierwiéj nim
rosalub wilgoé deszozowa obeschng od storica Kiedy by-
dio choruje na zaraze, zwykle wtedy i dréb pada, skutek
to czgsto bywa tej saméj zarazy. Strzedz wige wtenczas
naley, aby drob nie chodzit nigdzie sladami takiego by-
dla, ani tez tykal si¢ szczatkéw jego i gnoju. '

O kuraoh
O kurnikach.

Chcac mieé kury zdrowe i plodne, trzeba im stawiaé
kurniki jasne, suche, obszerne na wschdd slonca lub po-
2udnie wystawione, a w ktérych zima cho¢ z lekka by sie
przepalalo; wszelkie bowiem ptastwo przemarzte w zim-
nych izbach lub chlewach, nie bgdzie niosto obficie,
a tém mniéj wezesnie (*). Kurniki te maja byé opa-
trzone szczélna podlogg dla zabezpieczenia ptastwa od
tchérzéw, kun i lasic, oraz licznemi kurogadami wyz-
szemi i niZszemi, z ktérych jednak Zaden nie powi-
nien byé zbyt wysoko umieszczony, gdyi kury z ta-
kich zlatujac, odbijaja sobie piersi, od czego pézniéj

(* Kto nie moze mieé izb takich dla kur, niech je przynajmniéj
-trzyma w chlewach przy ciepldj oborze lub stajni urzadzonych,
od- srogich wiatréw poélnocnych, zabezpieczonych dobrze opatrzo-
nych i mchem obetknigtych. .

' 11*
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dostaja suchot, albo jaja bez skorupy nios3. Kurosa-
dy te jeszcze powinny byé kantowate, nie okragle;
dla tego aby sig spiace kury lepiéj na-nich utrzymaé
mogty. Dobrze jest co rok kurniki wapnem wybielaé
i dwa razy, 8 przynajmuiéj raz w tydziet my¢ je i
szorowaé malezy, & izbe codziennie zamiatang piaskiem
i iwirem wysypywac: a przytém kilka razy na dzien
przewietrzaé; koryto z woda czgsto odmieniang ciagle
w kurniku staé powinno. Podobne ocheddstwo niewat-
pliwie ochroni kury od wszelkiéj choroby i zarazy, pray-
spasabia je do wiekszéj plodnosci, jako tez do weze-
Sniejszego niesienia sig i wysiaflywania kurczat rannych-
i zdrowych. Szczegélnié] jesli pray tém wszystkim be-
dzie si¢ im dawaé jadlo 1 napoje nie zimne ale letnie,
byleby wszakie nie gorace. W ostre tylko mrozy ma-
ja byé kury zaparte W izbie; inaczéj choé okolo potu-
dnia na 2 lub trzy godziny wypuszczaé je na dwoér
nalezy; w odligi za$ po calych dniach wolno chodzié
moga: latem kury powinny mieé w blizkosei kurnika,
nasypany dla siebie piasek.

Tle kogutéw zostawiac @ w jakim wieku.— Ile kura ja)
2nosi.— Brakowanie kur t kogutéw.

Na 10, 12, a nawet 15 kur zostawuje sig jednego
koguta, ktéry lepiéj aby byl z pojedynczym jak z po-
dwéjuym grzebieniem. W 10 m lub 12-m miesiaca
kura nie$é si¢ poczyna; do 4-ch za$ ledwie lub 5-ciu
lat zachowuje sposobnosé znoszenia dobrych jaj; ko-
gut zad do 4-ch tylko lat stuzyé na pléd moze.—Ku-
ry tak sg plodne, i2 caly si¢ prawie rok nioss, tak iz
jedoa do 60-ciu, a mawet 80-ciu jaj zniesé moze. Jed-
nak tak wielkiéj plodnoaci za ogélna braé nie nalezy,
gdyZ inne mniéj daleko jaj znosz3; w ogdle wszakze
na kure, dobrze utrzymans, od 50-ciu-do 60-cin jaj,
liczyé moina. Trzeba jednak rawsze aby byla prey-

karmiang poiladami i inném jadtem niiéj opisaném,
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ale zawsze w tak umiarkowanéj ilosci, izby nie zaty?a;
gdyZz wowczas albo si¢ calkiem niesé przestanie, albo
wyrzucaé bedzie jaja tluste, bez zarodkéw, z ktérych
sig zgota piskleta nie wylegna.—Dla utrzymania kur-
niku w dobrym stanie z 50 np. kur zloZonego, co rok
trzeba wybrakowaé 10 najstarszych, a zastapié je te-
gorocznemi marcowemi lub kwietniowemi. Koguty zag
wszystkie razem si¢ odmieniajg, dla tego aby réwnosé
wieku i si utrzymywala miedzy niemi zgode i pokdj.
Drugoletnie s3 najlepsze.

. O zabieraniu jaj.

Poniewaz kury jaja swe byleby gdzie skiadaja, trze-
ba wige je codziennie macaé i zapieraé te, co sig zniedé
majg. Po kilku godzinach, te co sig zniosty wypuszcza-
ja si¢ na dwdér, a jaja sig chronij, w miejscu suchém,
chtodném i ciemném. Jedno tylko najpierwiéj zniesio-
ne moie pozostaé w kaidém guiezdzie, aby sig¢ tam
chetniéj kury niosly, te naleiy zaraz naznaczyé we-
glem lub atramentem, aby pdzniéj sig¢ nie mylié i nie
zabraé zamiast Swiezego. Gdyby si¢ kurom jaja nie
zabieraly, chcialyby siedzieé, zniosfszy ich kilkana-

. &cie, zabieranie zas zmusza je do niesienia, czgstokroéd
przez cale lato. Wybieraé zas trzeba jaja z gniazd
pare razy w dzien, bo inaczej kury jedna po drugiéj
niesé si¢ beds tam gdzie jest jaj wiecéj, i cigglem ich
ogrzewaniem nadpsu¢ je moga.

O urzqdzeniu gniazd i liczbie podkt‘adajqcych sig jaj.

Kura pokazuje cheé swa do siedzenia przez kwok-
tanie iprzesiadywanie na guiezdzie. Trzeba jéj przeto
w miejscu ciemném i ustronném urzadzi¢ gniazdo
w niewielkiéj krobie wyslanéj stanem (*), w ktérém
zrobiwszy dofek, uloiyé w nim szczelnie i porzadnie

" (*) O podkiadaniu ielaza na spéd gniazda, patrz pod art. O Indykache

-
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kilkanaécie jaj ktére moina na okolo otoczyé wiericem
se sfomy, dla tego aby si¢ nie rozsuwaly, i Zeby si¢
cieplo lepiéj w gniezdzie trzymalo. . Jedli sig kurg sa-
dzi w zimnéj jeszcze porze, nie wigcéj pod nig jaj klasé
trzeba, jak 13-cie, gdyi wigkszéj liczby nie mo"laby
dobrze objaé i ogrzaé, lecz w caasie cieplejszym moina
iéj podlozyé od 15-tu dp 17-tu. Posadziwszy kure
w gniezdzie, naleiy takowe zlekka przykryé deszczul-
ka jaka, lub starym przetakiem i tak ja zostawié przez
"dwa lub trzy dni, spuszczajjcja tylko czasem na kroét-
ki czas do ]edzema., péini¢j mozna ja odkryé, gdyi
zasiedzialych jaj pewno nie opuéci. Tym zas, eoby do
gniazda swego wracaé nie cheialy, w guiezdzie jesé
dawaé trzeba, z reki troche j jeczmieniu moczonego, ko-
nopi, pszenicy lub prosa. Pod indyczke 25 a nawet
30 jaj kurzych podsypaé moina.

O wyborze jaj kladzionych pod kure.

Poniewai nie kaide jaje zdatne jest do zalgZenia,
naley je przeto pilnie przegladaé przed sloncem lub
gwiecg, odrzucajgc te z mich, ktére sa nakrapiane bia-
femi przezroczystemi kropkami, jakby byly pokiéte.
Z takich bowiem, doéwiadczono, iz nigdy kurcze nie
wyjdzie. Trzeba takoz uwaiaé, aby jaja byly cigikie;
bo takie tylko maja w sobie prawdziwy zarodek, co
sig najlatwiéj rozpozna plawiac je w letniéj wodzie;
lekkie ptywajace po wierschu, jako niezdatne, maja
byé odrzucone, zostawnjac te tylko, co na dne opadna.
Jaja nie powinny byé starsze nad 3 tygodnie, wstrza-
saé ich i k¥dcié nigdy nie wypada. Z ostro-koncza-
tych wychodza kogutki, z okraglawych kokoszki.

Czém sig karmi kura siedzqca.— W pélowie siedzenia

przezierajg si¢ jaja.

Kura zwykla siedzie¢ na jajach od 19 do 21 dni.
- W czasie siedzenia powinna by¢ dostatecznie karmiong
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jeczmieniem moczonym rozmaitemi posladami iub okru-
chami chleba, ale nigdy odymajacemi, a malo posilnemi
pokagmami, jako kartoflami i t. d. Woda czgsto powin-’
na byé zmieniang, izba wietrzona, starannie umiatana
i oczyszczana, réwnies tez gniazdo opatrywane w czasie
gdy kura je opuszcza dla Zéru, co sig przytrafia raz na
dzien zrana przez kwadrans. W czasie téj jéj niebyt-
nosci, jaja powinny byé plétnem lub czém inném cieplo
okryte.—W 7-m lub 8-m dni po zasadzeniu kury, prze-
zierajg sig zndw jéj jaja przed stonicem lub Swiécs, iod-
riucajs si¢ te, ktdre sg przezroczyste i swiatle, réwnie
teiite, co sy calkiem ciemne: zostawiajac te tylko, co
do polowy bedac Swiatle, w drugiéj sa ciemne, lub te
co na wierzchu Z6ltka maja ciemny punkcik, te bowiem
tylko 83 upfcdnione i zarodek w sobie maja. Dobrze jest
sadzié tegoz samego dnia razem kilka kur, aby po ta-
kiém wybrakowaniu jaj, dobre pod jedne fBdkladaé, a
pod te, pod ktére ich nie staje inne swieze podsypad.

Wychodzenie pisklat zjaj.— O pr.zetrawz"em"u wol u
pisklgt.— Przepalanie © okadzanie 1zb.

Od dnia 19-go do 21-go trzeba juz przegladad, azali
piskleta nie poczynaja si¢ wykluwad. Silniejsze same so-
bie poradza, jeZeli ich starka ani na chwile nawet dla
#éru nie opusci; kura bowiem moZe przez 2 dai osta-
tnie obejsé si¢” bez pokarmu, a jesliby okazywala cheé
jedzenia, lepiéj pokarmié ja na gniezdzie; sfabszym je-
dnak, dtugo mordujacym sie, piskletom, cokolwiek wy-
kluwaniu sig podpomagad nalezy, uadbijajac zlekka tu-
ping jaja i nadfamujac ja ostrdinie i po trocha okoto
otworu przez piskle juz wydziobanego.—Te co wysaly. -
z jaja i jui oschly, osadzié natychmiast albo pod mat-
ke do cieplo i migkko wystarego gniazda, albo do garnka
pierzem napefnionego i trzymaé w ciepfém miejscu
przynajmniéj przez jedne dobe, nic im jesd nie dajac,
aZ nim woli nie pozbgds. Przez ten jednak czas z pare
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razy wysadzac je na podloge naleiy, a tymczasem pie-

rze w garnku oczyscié i przewrdcié, aby kurczeta w su- |

chém 1 czystém siedzialy. Jesliby po 24 godzimach
piskleta jeszcze si¢ okazywaly ciezkie i nudae, trze-
ba je daléj bez jadta w garnku trzymaé, az pdki prze-

. trawiwszy wole nie stang sig lekkie i rzeziwe. Wten-

_ czas si¢ biorg na przetak i podkurzajg lusks od jaj,
z ktérych wyszly. Izba w ktéréj wychodzg, i przez
piérwsze dni si¢ hodujg kurczeta, powinna byé konie- .
cznie przepalang choé zlekka. Okadzanie lawends lub
rozmarynem, broni kurczeta od rozmaitych choréb. Po-
destanie ze stomy lub pakul w piérwszych dniach ko-
niecznie jest potrzebném. g

Czém sig karmiq kurngta nowo wylegle.

Piskleta w piérwszych dniach karmig si¢ jak najdro-
bniejszemi Mupkami jeczmiennemi, dobrze rozmoczo-
nemi w wodzie, lub proso. Niektére gospodynie dajg im
jaja twardo ugotowane i posiekane, lecz pokarm ten stu-
zy tylko kurczgtom w czasie biegunki (ktérg wstrzymu-
je), -inaczéj zas sprawié im moze S$miertelne zatwar-
dzenie. Szezypidrek zas od trybulki lub cébuli w ma-
34j ilodei co tydzieh do jadla przymieszany, od wieln
ich choréb broni. Wode ciggle zmieniang stawié im
trzeba w plaskich naczyniach, w glebokich bowiem fa-
twoby si¢ topié mogly. Strzedz pilnie aby starkinie
zjadaly kurczetom ich pokarmu, od czego ich zabez-
pieczajac majlepiéj zrobié budke z kolkéw tak gesto

podbitych, izby si¢ tylko kurczeta przez nie do posy- .

panego tam Zeru przecisngé mogly.

Jak dlugo si¢ pisklgta wizbie chowajq ¢ jak sig oswa-
Jajg z powietrzem.— Kurczgta po dwéch lub trzech
. tygodniach jak si¢ karmiq.

Jeieli cieplo i pogoda na dworze, przez pigé tylko
. piérwszych dni trzymajs si¢ kurczgta w izbie cieplé), ale

~
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przewietrzanéj, a potém moga si¢ oswajaé stopniowo
z wolném powietrzem, zrazu na krétko tylko, ale
czesto na dwér je wypuszczajge, rozumie si¢ kiedy
cieplo i pogoda, a p6zniéj kiedy pogoda sprzyja, niech
ciaggle na dworze zostajg. W deszez zas trzymaé je
w izbie majacédj okno otwarte ale zakratowane, dla za-
bezpieczenia 6d wszelkich przypadkéw. Wypuszezajge
na dwér naleiy zastrzegaé, aby nie lazly w bujog i
gesta trawe, gdzie przy obfitéj rosie lub wilgoci fa-
twoby mogly przemokngé, zazigbié sie, a pdzniéj cho-
rovaé.—Po dwéch tygodniach kurczgta poczynajg sig
coraz mniéj karmié: gdyz chodzae po dworze znajdu-
j& nasionka traw i robaczki; jednak poniewai jeszcze
si¢ same nie wyZywis, trzeba im niekiedy posypywaé
krupek i poslad. Gdy juz w piérka porosna, karmig
si¢ razem ze staremi. )

- O lgczenivi kilku gniazd pod jedne matke lub

pod kaptuna. .

Jezeli w jednym czasie z pod kilku kur wylegajg
si¢ kurczeta, natenczas moina z pod 2-ch lub 3-ch pod
jedng oddaé starke, dla tego aby uwolnione tamte od
ich wodzenia, albo drugi raz na jajach siadly, albo
przynajmniéj si¢ niosty. Trzy razy jednak raz poraz
siedzieé kura nigdy nie powinna; nawet dwarazy zmu-
szaé jg do tak cigikiego i szkodliwego jéj zdrowiu
obowiazku, jui zdaje sig okrucienstwem. Jefeli indycz-
ka siedziala na kurzych jajach, to wyssle z pod niéj
kurczgta takoZ lepiéj przylgezyé do kury; dobrze jest.
takie wyuczyé kaptuna aby je wodzil, co si¢latwo da-
je uskutecznié pilnujge si¢ przepisu, jaki tu si¢ poda-
je nizéj. Czy kura jednak czy kaptun wodzi kurcz¢-
ta, zawszelepiéj aby mniéj, jak zbyt wiele pisklgt p
sobg mialy, gdyi je lepiéj okrywaé i ogrzewaé skrzy-
dlami swemi potrafiy. Mniejsze i wigksze stada kur-
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czgt, razem sfe padé nie powinny, przewodniczki ich
bowiem przez zazdrosé si¢ ktdea, i czestokroé kurezg-
ta zabijajg sobie wzajemnie.

Jesieniq czém sig Zywiq kury.—Zimowy pokarm dla
nich; udytecenos¢ pokrzywy suszonéj dla kur.

Gdy zboia zwozg do gumien, kury wtenczas obfity
dla siebie zer znajduja wyszukujge z latwoécia wszg-
dzie rozsypanych ziaren, i procz na.po]u nie potrzebu-
ja jui wtenczas innego z rgk pozywienia.— Zimg zad
daje im si¢ kartofle gotowane, roztarte, ostudzone i
nieco osypane otrgbiami lub mlets niewiejkg. Dla
strawnosci nie zle jest przysypywaé im troche Zerstwy
lub iwira do jadla. Miekiny wszelkie, oprécz gry-
.czanéj i jeczmienné] rozparzone brahg lub wodg pod
nakryciem, zwyczajnym s3 dla nich pokarmem.—Su-
cha pokrzywa razem z nasieniem, dobrze usiekana i
wodg rozparzona, a potém otrgbiami lub maka osypa-
na, znacznie uspasabia kury do plodzenia si¢ (*). Trze-
ba wige jéj dobry zapas uzbieraé wtedy, gdy jest z ca-
1ém swém nasieniem i ususzong w peczkach na wol-
ném powietrzu, tak zawieszonych, aby gtéwkami stu-
zyly do gory, przechowywaé pod strzechs, na podda-
szu, lub lepié) jeszeze naciémigte w jakich kadziach
nakrytych, aby py? do nich nie dochodzi?, inasiona sig
nie wytrzasaly. Oprécz tych pokarméw moina jeszcze
niosacym si¢ kurom dawaé w umiarkowanéj ilodei, i
to zrzadka, wszelkich niZéj podajgcych sig, asluia.cych
do tuczenia ich przypraw; dla tego zrzadka i w ma-
¥j ilodci, Ze przetuczone nicsé sig nie beds.

(*) Zielsko szpergel czy sporek, u pospdlstwa éwinokropem swane,
- obficie si¢ znajdujace w jarzynach, a mianowicie w owsie, i przy
podsiewanin z piaskiem odchodzgce pod przetak, na tenie cel
bardzo jest uiyteczne, jeieli wysuszone i smlete za osypke si¢
" dla kur uiyje.
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Jak pozbawié kure checi siedzenia, jefli ta wmie jest
prowdziwg lub potrzebng.

Sg kury, ktére nie chca czy tei nie moga pilnie sie-
dzie¢ na jajach, a tak czesto zlatujac je ozigbiaja. Ta-
kich gniazdo naleiy z nig razem deska przykrywaé aby
w niém bylo ciemno. Daje si¢ im takie na gnieZdzie
z reki chleb zmoczony w wédce, gryke parzona; lecz gdy
- to wszystko nie pomaga, lepiéj j3 catkiem rzucié, aby sig
niosfa znowu, a jaj pod siebie podsypanych marnie nie
glumifa. Czesto si¢ jednak zdarza, iz zdjeta z jaj czuje
w sobie niejakas cheé znowu siedzenia; trze sig, przy-
siada, a tymczasem jaj nie znosi. Trzeba ja wowczas
zlaé woda zimna, zamaczajgc jéj po razy kilka tylek
w téj wodzie, a falszywg cheé siedzenia pewno sig jéj
przez to odpedzi. Tegoz sposobu uzywa si¢ dla ka-
2déj, ktéra nam si¢ nie podoba do siedzenia. Uparte
zamkna¢ trzeba pod wywrécone jakie naczynie, trzy-
maé je tam w ciemnosci bez jadla i napoju; wypu-
szczone stracy cheé siedzenia i niesé sig zaczna.

Jak wmusié kure aby na jaj’ach siedziala.

Cheae zaé zmusié kure aby na jajach siedziata, na-

przéd naledy taka lepiéj i posilniéj karmié, dajac jéjnp. e

migeking Iniang, gesto gotowang z niewiejka lub otrgbia-
mi: otrgbie pszennerozklejone dobrzeirozwiedzionemlé-
kiem zsiad?ém; konopie siemie gotowane i t. p. Skore
od ufgeia podobnych pokarméw, kura nieco si¢ tucryé
pocznfe; wnet-nieé¢ sie przestanie, i chetnie zechce sie-
dzieé na jajach, jezeli mianowicie zechcemy powoli ja
do tego preyzwyczajaé, a to sadzajac ja czesto w ciemném
gniezdzie na kilku tylko jajach, a nawet na gatkach mie«
{u lyb kamykach lekko ogrzanych. Na ten tez koniec;
niektére gospodynie wyskubujg im nieco pierza z pod®
brzusia i piersi, aby czujac chlod w tych czesciach,
chetnie siedzialy zwabione cieplem kamykéw: byleby
Gosp, LT, 12
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tylko gdy te stygnaé poczns, cieplejszemi je coraz zasty-
pié. Skoro kura powoli zaczyna do siedzenia uwykaé,
postrzeglszy to, zaraz pod nig jaja sig podkiadaja, a jéj
saméj dla lepszéj pewnosci daje sig chleba w wodce nieco
namoczonego. Powiadaja, e zadany jéj w jadle %miot
czyli,bobki zajecze, usposabia tez ja do'siedzenia. W po-
czatku Marca postepujac podobniez z indyczka, latwosie
przyzwyczai siedzieé z razu na kamykach, a nastepnie
na kurzych lub innych jajach. Kwokczaca kura, to
jest ta, ktéra okazuje cheé siedzenia, skoro bedzie

" % jednego domu do drugiego przeniesiona, tak sie

niekiedy zbaamuci, iZ potém siadaé nie zechce, szcze-

0lniéj jesli ja w téj drodze przez wodg przeniesiono.

la tego przy tych przenosinach, trzeba aby ona pozo-
stala cho¢by na dwéch lub trzech tylko jajach w krébce,
i aby ta byla w drodze zakryta; po przeniesieniu zas
jesliby siadaé nie chciala, upoié ja chlebem w wédce
zmoczonym, i przykryé w gnieidzie deszczkg, aby
w ciemnosci zostala, a pewnie si¢ osiedzi.

. Kaplunienie kogutow.— Jaki si¢ tm pokarm

wtenczas daje.

‘Kapltunienie kogutéw powinno si¢ odbywaé w poczat-
kach miesiaca: Wrzesnia, kiedy upaly zbyteczne ustaty,
a zimno si¢ jeszcze czud nie daje. Na ranszych i silniej-
szych kogutkach, majacych juZ znaczne grzebyczki,
lepiéj si¢ operaecys udaje, slabsze zas i pdzniejsze, nie
majace jeszcze 3-ch miesigcy, nie zawsze ja wytrzymu-
ja. Przystepujac do operacyi, bierze si¢ kogutka w obie
rece, a przyloiywszy mu skrzydla do bokéw, poloiyé
go do gory brzuchem na stole migkko ustfanym. Druga
za$ osoba wysknbawszy mu kilka piér z pachwin migdzy
udami,  niedaleko kuiperka, rozcina zrgcznie brzytwg
Przy czesciach rodzajnych, skérke na pare cali, nie
dotknawszy ciala, +i natychmiast wklada w te prze-
cigcie palec umaczany w-oliwie, ktérym dobywa jgderka,

B
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nie ranigc wnetrznosci; wtenczas wlozyé wranke ma-
lutki kawaleczek masla swiéiego niesolonego, i skére
zaszyé predko i wysmarowaé po wierzchu oliwg swiéia.
Gdy-si¢ tak z obu stron zrobi, noZyczkami odeina sig
grzebyk i ostrogi i wszystkie rany smarujg sie oliwg i
zasypujs si¢ popiolem z siana, jak najdelikatniéj prze- -
sianym. Potém trzymaé je trzeba dmi kilka w miejscu
ciemném, raczéj zimniejsz¢m, jak goracém, ale wiatrom
nieprzystepném.— Wyoda im sig ciagle stawi czysta, a
chiodna, za pokarm daje sig ciasto z kwasném mlékiern
zarobione, nieco ziarna, i na przemiany migkisz od
chleba naprzéd w mléku rozmoczony, a pézniéj w pi-
wie, przez co si¢ wzmocnig. Po trzech lub cztérech
dniach wolni¢j nieco chodzié moga, jednak do zupels
nego wygojenia ran, bronigc ich od much, lepiéj jest
trzymaé w ciemnéj izbie.

Pulardowanze kokoszek.‘

Cheac kokoszki pulardowaé, trzeba to robié w porze
oznaczonéj dla kogutkéw; obchodzenie si¢ z niemi jest
prawie te same co z tamtemi, to jest, iZ preewréciwszy
kurke na stole do géry brzuszkieg, szuka si¢ u niéj
starannie migdzy pachwinami przy koncu piersi, kofo
kuperka i czedel rodnych, guziczka wielkosci ziarna
grochu, ktéry si¢ wyciska przez rozcigts skérke, apo-
tém si¢ odcina nozyczkami ostremi. Ranke £as zasma-
rowywasi¢ oliwg i zasypuje popiofem zsiana. W pa-
r¢ dni odcinajg si¢ pulardom dla znaku podbrédki, i
réwnie sig oliwa smaruja i popiofem zasypuja. Potém
tak samo si¢ utrzymujs wsuchém achlodném i ciem-
ném miejscu jak kapluny, dajacim tezsame chlodza-
ce, a posilne pokarmy z mlékiem kwasném.

-dak wyuczyé kapluna aby wodsil kuirczgta ®
Chcge wyuczyé kapluna aby kurczeta wodzid, trzeba -
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ny; trzyma si¢ go przez 2 lub 3 dni przywigzanego za
noge, niedaleko klatki, w ktoréj sa kurczgta; gladzié go
czesto przee ten czasrgka po grzbiecie, kurcze¢tom zaé
tuz koo niego jedzenie posypywac¢, powtarzajgc nad nim
czesto kwok, kwok, kwok», jako tez inny glos uzywany
przez matki dla ostrzeienia pisklat, Ze im jakie niebez-
pieczenstwo zagraia, a ktéry kaidy fatwo nasladowad
moze. Po 2-ch lub 3-ch dniach podobnéj nauki, coraz go
bardziéj otacza¢ kurczetami, nie przestajac powtarzaé
wy#éj wspomnianego odglosu; a gdy si¢ postrzete, iz go
przejmuje i nasladuje,.a z kurczgtami w zgodzie zostaje,
wtenczas moina myp jui catkiem je oddaé w opieke. Jo-
#li jest jednak upartym, moina mu dawaé przez 3 dni co
sanek, chleb moczony w wédce, aby go przyprowadzié
do stanu niejakiego odurzenia; wyskubaé mu przytém
piéra z pod brzucha, a goty skére oparzyé pokrzyws
tygawks; gdy go potém zamkug w ciemném miejscu
z kurczgtami, rad bedzie, iZ one cisnge sig pod niego
jak pod matke, fagodzq swym ruchem éwierzb, ktéry mu
dokucza. Takim sposobem przywigze si¢ do nich i przy-
zwyczai, i pewno Zadna kura troskliwiéj ich wodzié i
staranniéj ochraniadgie bedzie. Trzeba go tylko przyu-
ezy¢, aby nie odbieral jad?a od kurczat, i dla tego jesé mu
os6bno dawaé, a gdy zaczyna bié kurczeta albo dzieliésie
tém, co dla nich jest posypaném, odganiaé go zacina~
jac rézga; po kilku takich naukach i karach, ani sie
tknie tego, co kurczgta jedzg. Tak wyuczony kaptun
przez lat kilka sluiyé moie za wybornego przewo-
dnika kurczetom.

Jakie kapluny niezdatne sq do wodzenia kurczat.

NB. Jedli si¢ kaptan od poczatku uporczyvrie srozy

, kurczeta, lepiéj go zbrakowad nie zadajgc so bie pré-

j pracy w jego edukacyi, gdy# taki, zawsze bedzie

!)if piskleta; wybraé lepiéj innego lagodniejs zego na
jego miejsce.

~




129
Karmienie na kuchnig kur 1 kaplunéw.

Urzqdzanie klatki w ktéré) sig treymajg tuczqce sig -

kury.— Jakie pokarmy tuczq kury.— Migking Inia-

na.— Otrebie pszenne.— Maka z Zoledzi.— Groch sto- -

ny.— Galeceky z molt.—Znaczenie kur péinidj bio-
racych si¢ do tuczenia. 7~

Wzystkich razem kur karmié nie podobna i nie ma
potrzeby;- dosy¢ w miarg rozchodu po 15 lub 20 na raz
rasadzaé. Na ten cel sadzi si¢ je do klatki przezroczystéj,
na ndézkach wigeéj jak na pét fokcia od ziemi podniesio- -
néj. W téj dno piaskiem swiéiym czystym dwa razy na
dzien powinno byé wysypaném; wode takZe w naczyniu,
ktéregoby kury nie wywracaly, dwa razy na dobe odmie-
niaé nalezy.—Za pokarm daje si¢ im co dwie godziny
coraz inne jadlo; to zas stanowi oprdcz wyiéj opisa-
nych zwyczajnych dla kur pokarméw: 1) migkinalniana,
oparzana, doktéréj w czasie zaparzania, wrzuca sig kil-
ka napalonych kamykéw.— 2) Otrebie pszenne réwniez
rozparzone i gesto z mlékiem zsiadfém zamieszane.—
3) Maka z zofedzi z otrgbiami pszennemi i migking
Iniang gotowang na kasze, z dodaniem nasienia pokrzy-
wy.—4) Groch nabrzekly w wodzie czystéj lub nieco za-
solonéj, ten pokarm bardziéj nad inne tuczy ptastwo, a
jesliby go przyjmawaé dobrawolnie nie chciato, mozna
nim gwaltem wole napychaé, lecz w tém z ostréinoscia
naleiy postgpowaé, aby ptastwa nie udfawi¢; dla tego
w niiar¢ napychania w dziobek, nalezy reka pociggaé
z gory ku dofowi po szyi ze spodu, aby tym sposobem
ulfatwié i przyspieszyé polykanie. Tym samym sposo-
bem dawane, dobre s3 galeczki robione z ciasta z ma-
ki jeezmiennéj po polowie z owsiang, wielkodci grocb?
cukrowego, ktére wprzéd ususzone, przy dawaniuro
migkczajq si¢ czyli maczaja w wodzie lub mléku i nie-
" co si¢ w popiél tarzajg. Napchawszy w miar¢ wole

» 122 .-
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kur temi galeczkami (ktére one nawet dobrowolnie
polykaja), nie wczesniéj powtarzaé to karmienie, ai.
piérwsze sig strawi. Takim sposobem utrzymywane
kury i kapluny zawsze beds tfuste na kuchni¢. Na
miejscu za$ tych co si¢ biorg na rozchod, zasadzajsc
inne, na.lq'i\y je znaczyé, a to rozdzierajac 1, 2, lub
3 i wigcé) pior, stosownie do numeru pod ktérym sie
majg uwazaé; gdyi inaczéj péZniéj zasadzone, mogs byé
wzigte piérwéj przed innemi, co sig juz dobrze utuczyly.
O utrzymywajacym sig, dla utuczenia, ptastwem w sta-
nie uspienia, patrzeé pod art: o tuczemiu gesi, ktéry
z wielkim pozytkiem i do kur si¢ 2astosowaé moie.

O karmieniu milodego ptastwa robaczkamsi sztucznie
wyprowadzonemi.—Inspekt na to jak si¢ robi.

Nic bardziéj ptastwa nie tuczy, jak robaczki i owa-
dy, Ze za$ niepodobna ich zawsze dostaé na zawolanie
w obfitosci, trzeba je przeto wyprowadzaé i rozmna-
Zaé sposobami sztucznemi i forsowanemi. Na ten ko-
niec robi si¢ inspekt czyli réw deskami po bokach ob-
Yoiony gleboki na lokieé, széroki na dwa, do niego na-
kYada si¢ warstwami ziemia ogrodowa, zmieszana po po-
fowie lub wigeéj z ta, co si¢ z inspektu przesztoro-
cznego wyrzucifa, polewa si¢ Swiéia krwig wolows i
przesypuje choé mala iloscig otrgbiami. Po wierzchu
polewa sig ttustemi pomyjami kuchennemi, zakrywa sig
potém széroka deszczka. Po 2-ch dniach znowu si¢ po-
lewa porhyjami, a znajda si¢ pod deszczks robaczki,
ktére si¢ mnozyé i utrzymywaé same przez sie beda
juz przez cale lato. Kaidego ranka i wieczora rzu-
caé je razem z ziemia, zagarniajac rydléwka mlode-
mu ptastwu, ktére z chciwoscig pozerad je bedzie. Ten

Qrodzaj inspektu za kazdym razem rzeczona wyzéj desz-
czky przykrywaé naleiy. W razie potrzeby dosy-
‘puje si¢ ziemia ogrodowa i polewa si¢ krwia i po-
myjkami.

*
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Kury stare jak si¢g od mlodych roz-
- poznaja.

Jesli fuskowata skéra na nogach u kury jest migkks i
nieco wilgotnawa szarawo-bialawego koloru, to niewgt-
pliwie kura ta jest mloda. Jesli zas przeclwme skora ta
Jest czerwoniawa szorstko-twarda, jakby przeswiecaja-
casig po bokach, naksztalt substancyi rogowsj, to znak
pewny, Ze kura jest stara, a wiec na kuchnig niezdatna.

Co kurom szkodzi?

Trucizny.— Cigganie za ogon.—Zlatywanie z wyso-

ka.— Pory w ktorych mbode kurczeta chorujg.— Od-

tgczanie chorych od zdrowych.— Okadzanie zaraZonych
kur.— Zarazy bydles wplywajo na ptastwo.

Gorzkie migdaly, pietruszka, fuzy od kawy i sama
kawa trucizng s3 dla kur.—Ciaganie i targanie kur za
ogon, bardzo dla nich jest szkodliwém;—rdwnie tez zla-
tywanie, a raczéj spadanie z wysokich Zerdek kurosa-
dnycb wreszcie klucie czyli dziobanie wszelkich skorup
od jaj, szczegdlnie od wiasnych.—Mlody dréb dwém

- szczegllaie podpada chorobom, jednéj gdy piéra ogono-

we wyrasta¢ zaczynajg, a drugiéj gdy sie im grzebienie
pokazuja.—W jednym i drugim razie potrzebujq ciepfe-
go utrzymania, dobrego jadfa i suchego kurnika, bo wte-
dy szczegélnie wilgoé im szkodzi. Nie trzeba wige kurze
z kurczetami dozwalaé siadaé na gotéj podtodze lub zie-
mi, ale w gniezdzie ze sfomy.— W kazdéj chorobie chore
ptastwo od zdrowego od¥aczaé naleiy, gdyizarazaszerzy
sig predko wkurniku; i po usumgcm choréj sztuki, wsz:&l,
8lad jéj bytnodci zaciera si¢ i zamywa, a podioge

rannie czystym i suchym piaskiem zasypuje —Kurnik
si¢ tei czesto okadza czy octem czy tez ziolami, jako -
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lawendy, rozmarynein, bylica i t. d. Zarazy tez bydla
rogatego komunikujg si¢ ptastwu, gdyZ nieraz si¢ zda-
rza, iz gdy bydlo choruje, dréb t&z zdycha; strzedz
wigc tedy nalezy, aby dréb nie chodzit nigdzie sladami
takiego bydla, ani si¢ tykal jego szczatkéw i gnoju.

Choroby Eur.
Prazyczyny chdroby pipeé.—Jéj znaki.—Operacya.—
Lekarstwa przeciw téj chorobie.

Pipeé, tojest stwardzenie naksztalt rogu skéry na
kohicu jezyka. Dostaja go kury z niedostatku poiywie-
nia i braku czystego i swiéZego napoju; takoz gdy jedzg
na ciepfo gotowane kartofle, lub gdy si¢ im daje woda
w nowych debowych lub sqsnowych naczyniach. Sko-
10 8ig ta choroba objawi przez charkanie kury i nienatu-
ralne jéj si¢ odzywanie; gdy przytém ziarno upuszczad
z dziobiu begdzie nie mogae go potknyé dla bolu, trzeba
ostréznie zdjaé jéj z jezyka ten narostek, igls lub pa-
znogciem, sam jezyk smietang lub oliwa namascié, i
nie daé nic do picia lub jedzenia przez parg godzin.—
Zmieszawszy zas troche popietu, sadzy i pieprzu z ma-
slem, daé jéj do jedzenia, lub kilka drobno ukrojonych.
kawaleczkéw sfoniny utarzanych w antymonium cru-
dum. Potém za napdj daé macierzanke (origanum
vulgaris) gotowang w wodzie, lub czgber, albo wode
_przegotowans z zyndra kowalska. :

- Skutki mie leczenta téj choroby.

Niekiedy samo nacieranie jezyka popiolem juz niszezy

ipe¢, bez operacyi zdejmowania go. Niezaradziwszy
zag téj chorobie, glowy kurom brz¢kna, one same
chudng, wreszcie gina. '
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Lanle sig kur, to jest znoszent Y
o 5 nsll‘tor:pjyosttw:lll'?lﬁ akus

Prayeoyny choroby.—Sposoby jéj leczenia.

Przyczyny téj choroby saalbo zbyt wysokie kurosady,
zktérych zlatujae kury si¢ kaleczg, albogdy przy nich
nadto jest kogutdw, i to starych i cigzkich. Trzeba wige
te powody choréb usungé, aleczyé tym sposobem, aby
choréj kurze do jadta piasku i zerstwy dosypywaé; takoz
podprazywszy aZ do koloru brusatnego jgczmienia w pie~
¢yku od kawy lub w patelni, dawaé go jeéé kurze, gorg-
¢y, srana na czczo, przytém wode czystg do picia, a8 potém
na 24 godzin zamknaé ja w piecu zimnym kaflowym,
gdzie niech na popiele siedzi. To powtarzaé przez dzien
do 4-chlub 5-ciu razy, a niekiedy za jednym lub dwéma
razy choroba juz przechodzi. Dajg sig jeszcze w téj cho-
robie jaja na twardo gotowane i ziele od poréw.

" Niosqcym si¢ z trudnofcig, wécibia sig w tyl ze trzy -
ziarnke zwyczajnéj kuchennéj soli, atbo tei zgbek
czosnku. : '

0 robaotwie wszami zwaném.

Prayczyny choroby  sposoby ich usuni¢cia.—
: Lekarstwa.

Ten brud zaptadza si¢ od nieochedéztwa i zaduchu -
w kurnikach. Postrzeglszy to trzeba poczysécié, poza-
miataé, a nawet zmyé i wyszorowaé podlogi i kurosady;
wysypaé izbe piaskiem i ten czesto odmieniaé, lub wy- -
Sciefad ja paprocia swidig albo tei suszong. Przewie-
trzaé i przepalaé tak aby si¢ dym po izbie w czesci
rozchodzil, co nie szkodzi ptastwu, a niszczy owady.
Smarowaé warwolem glowy, pod skrzydtami i nad kue
perkiem, i to starannie wcierajgc aby wszedzie prze-
sigk?; ieby ten by? jeszeze skuteczniejszym, dodaé do
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niego proszku z nasienia sabadyli; w niedostatku war-
wolu, tenie proszek miesza si¢ z maslem lub olnwa.
Zachowaé wszakie naleiy ostroinosé, aby przy nacie-
ranin takowym proszklem ten si¢ do oczu nie do-
stal; dla tego nazajutrz po wymoczeniu trzeba woda
cieply zmyé te miejsca, a zawsze ostréinie okofo oczu.
W potrzebie, powtarza si¢ smarowanie.i obmywanie,
do kilku razy.

Pokarmy w tym ceasie jakie si¢ dajg.— Co kurom
w té) chorobie szkodzs.

Jest to stan chorobhwy lubo naturalny, ktéremu coro-
cznie kaide ptastwo tak dzikie jak domowe podlega.-
‘W té] epoce potrzebuja posilniejszego i obfitszego pozy.
wienia, rdwniez pllmejszego okolo siebie dozoru i oche-
doztwa, a pokarméw nieco rozgrzewajacych, jako to: pro-
50, konopie i wszelkie ziarno (*). Zimno szkodzi ptastwa
w tym czasie, nie wypuszczaé je przeto z kurnika zbyt
rano, wieczorem tez wczesniéj na grzedy spedzaé trze-
ba, przynecajgc je posypujgcemi si¢ posladami.

Jakie sq preyczyny bzegunlcz —Lekarstwo wstrzy-
muwjace biequnke.

Bzegunka, pochodzi zazwyczaj ze shytku wllgotnego,
a niedostatku suchego pokarmu. Najpredzéj sig leczy
dawaniem przez dni kilka samego suchego pokarmu; je-
sliby to nie pomoglo, dosypuje si¢ do jadla, a najlepiéj
do przestudzonéj kaszy jeczmienné;j na spory koniec no-
Za proszku z korzenia kurzego ziela (tormentilla) dwa
Lub trzykroé na dzien.—Dobrze tez dawaé pokarm z otre-

(*) Moina im dawaé kasz¢ jeczmienns, do ktdréj si¢ prsy doiotowaniu
suchego czabru dodalo, czabru ma byé cokolwiek mniéj jak krup.
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bi grochowych, zamieszany maka jeczmienna. Do wody
stuzacéj za napdj rzuca si¢ kawalek zardzawialego zela-
za, chleb w wédce umaczany takoz sie daje w takim ra-
zie dla wzmocnienia i ogrzania zofadka. Przytém ciasto
z maki gryczanéj, szczypioru pietruszkowego i pokrzy-
wy. drobno posiekanéj, przydawszy jaj twardo odgoto-
wanych i posiekanych. Jeleni rég utarty i winem za- .
lany pomaga bardzo w téj chorobie, jeieli si¢ rano i

wieczor po 7 kropel dawaé bedzie kurze w napoju.

Przyczyny sprawujqce zetwardzenie.— Pokarmy
leczqce.— Lekarstwa.

- Zatwardzenie pochodzi od jaj twardo ugotowanych,
albo od zbyt suchego pokarmu, trzeba wigc czas jakis
dostarczyé pokarmu wilgotnego, to jest z zidt i traw swié-
zych. ——Sznmowmy zbierane przy gotowamu sig potraw,
byleby nie kwasnych, po dodaniu nieco Zytniéj lub jecz-
miennéj maki, takoz pokrajane liscie sataty; to wszystko
niezbyt zageszezajae osypke, zagotowad i dawaé ostudzo-
ne, nim nie przyniesie pozadanego skutku.—Dla ulubio-
néj za$ lub gatunkowéj jakiéj kury, jesliby to lekarstwo
nie pomagalo, moina dodawaé manny kalabryny do
szumowin gotowanych z safatg, i wtém maczany. chleb
dawaé jéj do Jedzema. Bywa tei czasem, iz po biegun-
ce zlepiaja si¢ piéra okolo wychodka, co odchodzenie
wyrzutow tamujac o Smieré przyprawxa. ptastwo; na-
lezy wige wtedy obciaé te zlepione pierze. Jaja mréw-
czane, sfuig tez przeciw zatwardzeniu.

Czernienie griebieni. W téj chorobie siedzg kury
nudne i jesé nie cheg. Dawaé im zielone liscie od ka-
pusty drobno usiekane i czosnek z mastem tluczony.

Podlcurzame zachmurzonych kurczqt.— Inny $rodek
leczqey. :

Kurczeta gdy poopussesajq skreydia. W jakiejkol-
wiek dolegliwodc: malych kurczqt, trzeba je zaraz na
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przetaku podkurzyé skorupami od jaj, z ktérych wy-
sely, a ktdre na wszelki przypadek starannie w garnku
w miejscu suchém przechowywaé naleiy. Po téj ope-
racyi przez dzien caly z izby ich nie wypuszczaé.—
Nozdrza moina wysmarowaé maslem 8wiézém niesto-
ném, bo bywa czasem, iz ich cierpienia pochodzs z ka-
tarowego zatkania nozdrzéw. :

Przyczyny suchot.— Lekarstwa © pokarmy.

Suchoty. Ta choroba podpada czesto z niedozoru i
braku pokarmu i nieochedéztwa. Usunawszy wige te
przyczyny, chore od zdrowych odfaczyé; za jadlo dawaé
jeczmien gotowany z dodaniem nieco posiekanéj pory, a
za napdj wode w ktéréj moczona byia ta rolina. Bu-

.raki tez same lub ich liscie moZna dawaé na odmiane

zamiast pory z jeczmieniem gotowané;.
O zarafliwosct puchliny glowy.— Przyczyny jé).—
Srodki zaradcze.— Umywanie glow.
Puchlina glowy. Choroba ta sama z siebie zarazli-
wa, nie tylko u kur lecz u wszelkiego ptastwa niebez-
pieczna, mianowicie dla indykéw, co jéj tatwo od kur
dostaja, pochodzi z nieochedéstwa i zaduchu kurnikéw,
réwnie tez od wilgoci i stechléj karmi.—Po usunigcin
naprzéd pomienionych przyczyn, naleiy im glowy oli-
wa mazaé, jexyk sola nacieraé, do srodka dawaé po
zabku czosnku z mastem lub inng bialy ttustoscia, wode
zas do picia przegotowang z trochg pieprzu.—Przytém
nie zawadzi obejrze¢ czy nie ma robactwa i brudu
w glowach.—Jezeli si¢ znajda na glowie guzy, obmywaé
takowe naleZy octem, w ktérym mok? pieprz i cébula.
Prazyczyny steienia nég.— Srodki zaradcze.

Nég stezenie pochodzi od zimna i nieczystosei w kurni-
ku; usungwszy wigc te przyczyny, nogi czesto niestoném
mastem smarowaé, a obwingwszy je szmatami témie ma-
sfem naprowadzonemi, trzymaé kury w cieplém miejsen.
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Jak sig prackonaé o puchnieniu tulowia.—Jadla.— .
Operacya.—Zastrzetenie od zimna.

Puchniente tulowia czyli zapalenie kuperka. Gdy

_ kura jesé nie chce, jest nudng i opuszeza skrzydta, trze-

ba obejrzeé czy nie puchnie j¢éj koniec kuperka.—W ta-
kim razie trzeba jéj dawad jad¥a rozmigkezajgce, gdyi

- zatwardzenie zazwyczaj poprzedza tg chorobe; liscie sa-

faty z otrebiami jgczmiennemi i Zyto w wodzie gotowane
83 dla niéj pokarmem najprzyzwoitszym.— Przytém gdy
naryw dostatecznie dojrzeje, to jest oberwie, otwiera sig
go ostréinie ostrym scyzorykiem, materya wyciska sig
najstaranniéj, ranka zas wymywa si¢ wodg ciepf3 po po-
fowie z octem lub wédkg zmieszang. —Na ch?éd wypusz-
czaé wtenczas kur nie trzeba.—Taz choroba objawia sig
tez czasem i na gardzieli w postaci twardych gruzotkéw,
z ktéremi tak samo si¢ obejs¢ trzeba jak z wyzéj opi-
sanemi. — Moina te krosty zamiast rozrzynania ich,
wypiekad rozpaloném Zelazem.

Od 2bytniéy tlustosci kura niedé sig przestaje. Jesli
nie cheemy jéj dla picknego gatunku lub innych przy-
czyn, przeznaczyé na kuchnig, to naleiy naprzéd wyr-
'waé jéj kilka piér z ogona, uszczuplié pokarmu, a dawaé

_podostatkiem wody do picia. \

Sposéb oduczenia od szkodliwego nalogu.— Inny spo- -
- 86b réwnie skuteczny.

Kura gdy sama jaja swe potera. Aby ja z razu ed
tak szkodliwego nafogu odzwyczaié, naleZy upiec jaj-
ko na weglach do stwardnienia, upieczone poprzekalad
w wielu miejscach i poloZyé poki jest gorgce, przed
kura pod samym dziobem. Wret cheiwie si¢ nan rzu-
oi i pocznie dziobaé, ale sparzywszy si¢ zaniecha dal-
8zéj ochoty. Powtérzyé to jeszeze z parg razy, a pe-
wno si¢ uleczy z tego nalogu. Niepoprawne w téj

Gose, Lur. 13,
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wadzie, nalezy na kuchnia skazywaé gdyi zjadaja te
nawet jaja na ktérych w gniezdzie bgda posadzone.—
Niektérzy przedziurawiajg jaje, wylewajs z niego bia-
lek i Zéltek, te rozczyniwszy gesto z palonym gipsem,
napelniajg !upmg t3 massg, 1 otwér mkleplaja wo-
skiem; poloiywszy takie jaje w cieplém miejscu, pred-
ko wewngtrz zeschnie i stwardnieje. Wtenczas sig
wklada jajko do gniazda; a kura chciwie go dziobige,
nadwerezaé sobie dziob: bedzie dla zbytnié) twardodei,
I odzwyczai si¢ niezawodnie od swego nalogu.

Zarailiwoéé slepnigcia kur.—Skutki téj zarazy.—
Sposoby leczenia.— Pokarmy.

Slepnigcie kur. Choroba ta gdy si¢ wkradnie w kur-
nik, staje si¢ bardzo zarazliwa i zgubna, przyczyna jéj
jest zadawniony katar; przetkngwszy wiec kurze noz-
drza cienkiém pidérkiem, i nasmarowaws % je maslem,
chore ptastwo odfaczyé od zdrowego.— W téj zarazie,
tworzy si¢ u kur w nozdrzach zgnita materya, ktéra sie
az do oczu rozciaga, puchlina za§ bywa przytém tak
silna, iZ oczy niekiedy calkiem wysadza i dostawszy
si¢ do mozgéw, kury zabija. — Chcge z téj choroby
uleczyé kurg, wczesnie jéj trzeba puchling te przecigé,
i wybraé z niéj materye malutka kosciang fopatks,
przemyé potém rang cieply woda, do ktéréj tyle
octu dodaé. aby si¢ lekki kwaseczek czué dawal, To
przemywanie czesto powtarzane moze uleczyé kure,
ktérg naleiy trzymaé w izbie a nie na powietrzu.—
Pokarmy dawaé przytém posilne a chfodzace, jako to:
ciasto z siekanéj ralaty, ugotowane z gruba Zytnig lub
jeczmienng mgksg. Miéko tez kwasne same przez sig
lub dodane do jadla, bardzo im w tym razie stuy.

Zapalenie oczu. Wzigwszy po réwnéj czedci wody
z wodks, co rano i wieczor przemywaé tém kurze
oczy. Poiywienie zas wtenczas dawaé jéj rozwalnia-
jace, te same co w artykule o zatwardzeniu.
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Jak si¢ poznaje choroba.—.Lekarstwo. 4

Z6laczkg poznaé moina po idltych oezach; w téj
chorobie kury zaczynajg si¢ pierzyé nie we wlasciwéj
porze; dla uleczenia ich, daje si¢ im tylko siekana sa-
fata, buraki surowe, jarmuz lub lidcie mlode kapusty,
zmieszane z otrgbiami i woda.

Po czém sig ta choroba poznaje.— Pokarmy leczqee.

Ocigzaloéé kur. Gdy siedzg nieruchome i sfabe kury,
malo jedzs, czgsto kichajg, nalezy im zaraz obcigé korice
szponéw i miejsca oberznigte wédka czesto zmaczaé.—
Za pokarm dawadéim przez caly tydzien gotowany jeez-
miai, potém przez trzy dni oczyszczaé je samemi lidémi
burakéw, safaty i jarmuzu, potém jeszcze z pare dni posi-
la¢ je czystém ziarnem; wtenczas fatwiéj juz liczyé mo-
Zna na ich wyzdrowienie, byle w ciagu téj choroby nie
dawaé im rozgrzewajacych pokarméw, jako konopii t.d..

0 Goslach
Korzyéé z hodowania gesi.—Gdzie si¢ hodowanie
udaje.

.Geé jest jednym 1z najuzyteczniejszych ptakéw do-
mowych w niéj wszystko na uiytek calowieka. jest
przydatném. Puch, pierze, migso, ttustosé, podroby
wszystko to nam korzyéé lub wygode przynosi. Dla
tego wige szczegoblniejszg uwage na hodowanie i utrzy-
manie tego ptastwa zwrdcié nalely, tém bardziéj, ik
gaden inny Zywiol précz kaczek tak malo kosztui tru-
du whodowaniu i utrzymaniu nie wymaga.—To jed-
nak pewna, Ze gdzie nie ma innéj jak stojgca ‘woda,
i w blizkodci nawet nie ma rzeki lub stawu, tam choe
wanie gesi nigdy si¢ nie uda, i wielkiego poiytku nie
przyniesie.
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s.  Malj ilosci nie warto hodowad.

Ptastwo to, gdy nie bedzie ciagle pilnowaném, wiel-
kie szkody w zbozu jako tez fakach zrzgdzié moze; dla
tego wige wielkiemi stadami tylko utrzymywaé sig po-
winno, azeby przez jego ilodé i spodziewane ztad ko-
rzysci, wynadgradzal si¢ koszt utrzymania pastuszki.

Wychodzenie z jaj powinno byé wezesne —Izby do
. utrzymania gniazdowych gesi prizez 2ime.

Gesi bardziéj ni inne ptastwo, do pomyslnego hodo-
wania si¢ potrzebuja rannego i wezesnego wyjscia na
Swiat; péine bowiem rzadko kiedy wytrzymuja choro-
be lipcowa, codla starszych a zatém mocniejszych, nie
tak jest straszném.— Plodowe jednak gesi, jesli przez zi-

me nie w opalonych izbach, ale wzimnych chlewach -

beds utrzymywane, tak przezigbis i przemrozy swoje
Jajeczniki, iz wtenczas ledwie zaczng znosié jaja, kie-
dy jui gesictom czas byloby z nich wychodzié, Niech
wigc kazda gospodyni stara sie mieé dla ptastwa izby
ile moinosci, choé siekka opalone, inaczéj nigdy po-
. myslnego skutku swych staran niech si¢ nie spodziewa.
Izby te jednak wietrzone i zamiatane po dwakroé co-
dziet byé powinny, aby ciggle jak najochedéiniéj
i bez zaduchu byly utrzymane, i czystym suchym pia-
skiem czesto posypywane. Same gesi nie powinny w nich
ciggle byé zaparte; owszem niech przez dzien caly
chodzg po wolném powietrzu, po dziedzificu i gumnie,
hyleby na noc miay ciepty przytulek.

Od pét zimy pokarmu postlniejszego potrzebujq
gesiory, a nawet samice. E

Od Bozego Narodzenia gesi, a mianowicie samce, po-
silniéj nieco karmione by¢ powinny, to jest, Ze do zwy-
czajuego jadta obfitsz i czysciejszg maja otrzymaé osyp-
k¢; od Gromnic zas précz tego daje si¢ im czysty owies

-4
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wrziarnie (*). Samice za$ tego weale nie wymagajy,
gdyi zatyle ile zaplodnione jaja niosg. ’

Wybor plodowych gesi, ich wiek.

Gesi na plemig przeznaczone wybieraé naleiy bia-
fe i ransze. Nie powinny byé miédsze nad dwa lata
~  na trzecie; mlédsze bowiem ani si¢ nieé¢ dobrze nie
bedsg, ani pilnie siedzieé¢ na jajach. A jako gesi od in-
nego drobiu s3 dtugowieczniejsze (gdyz wedle niekté-
rych naturalistow, do 50-ciu i 60-ciu lat Zyja): tak tek
dtuzéj od wszelkiego innego ptastwa, samice jedne i
tez same do plodu mogy byé uiywane, tak, ze jedna
ges do 8-miu, 10-cin a nawet 12-tu lat na ten cel
stuzyé moze. Dodwiadczono zas, Ze im jest starszg, tém
na piéd lepsza.

Ile ggsioréw potrzeba.— O rozpoznaniu swych jaj
preez gesi.— O gniazdowém jaju < o sposobie
utrzymywania innych. |

Na 6-do 8 gesi, dosyé jednego gesiora, ktéry majac
dwa lata skoficzone, jako do zaplodnienia jui zdatay, i
~— do 5-ciu lat uzywanym byé moZe.—Samica si¢ niesie
dwa razy do roku, rozpoznaje swe jaja, i dla tego dla
kazdéj osébne gniazdo przeznaczy¢ nalezy, w ktérém ‘
gdy si¢ raz zniesie, zawsze go juz pilnowaé bgdzie.— |
Zostawiwszy wigc jéj naznaczone piérwsze jaje gniaz-
dowém zwane, inne wszystkie wraz po zniesienin wy-
bieraé i poznaczone pod N. gniazda, gdzies w chio-
dném i suchém miejscu przechowywaé (byleby nie na
lodzie(. ’

(*) W sam dzien Gromnio, maja zwyczaj gospodynie daé gesiom na
ozczo rozmaitego zboia zmieszanego ragem, s dodaniem do t&f
mieszaniny na kaide sztuk 15 po gardci pieprzu prostego nietlu-
ozonego. Pleprz ten rosgrrewajac je pobudza w nich poped de
plodzenia sig. . .
-~ . 13‘
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k
fle si¢ jaj pod ges podklada, i jak?>—Jak dlugo gef
) siedzt ma jajach.

Gidy juz ges przez noc w gnieZdzie zostaje, jest to znak
niewatpliwy, Ze chce siedziec; wtenczas podlozywszy pod
nig wlasnych jéj choé w czesci jajod 13-tu do 15-tn,
udozyé je tak, aby szczélnie jedne przy drugich lezaly.—
Na nich siedzi ona zwykle przez 4 tygodnie; lecz juz
26 dnia, trzeba gniazdo przejrzeé, czy si¢ w ktérém
jaju piskle nie zakludo (*)..

O dawaniu jadla stedzqcym gesiom.

Przez caly czas siedzenia na jajach, trzeba geé karmié
owsem Inb jeczmieniem moczonym w wodzie; wody tez
do picia obficie i czesto zmienianéj naleZy dostarczaé.
Jadio weczeénie przygotowane, najlepiéj dawac jéj na
dworze na éwiezém powietrza, azeby si¢ choé przez
krétki czas przewietrzyla dla zdrowia. Podczas tego,

niazdo predko opatrzyé i oczyscié; gdyi réwnie jak

atde inne ptastwo, ges nie mniéj wielkiego okoto sie-
bie wymaga ochedéztwa. Choruje ona zwykle i ginie
niekiedy od jednego zaduchu i brudu.

Swieie powietrze jak jest potrzebnem.

Izbe, wktéréj to ptastwo siedzi, nie tylko wietrzyé,
ale lepiéj przez caly dzien okna w niéj otworem trzymaé,
opatrzywszy tylke je wprzéd kratg drewniang, dla od-
wroéeenia jakiego przypadku od Zwierzgt drapieinych.
Podloge zamiataé, wysypujac ja codzien swieiym pia-
skiem.

Kuwiat, lipowy podsypuje sig¢ do gniazda pod jaja.—
Prsegladanie jaj w polowie siedzenia.—O dopo-
- magantu piskigtom do wyjécia z yaj.
Gdy si¢ w gniezdzie, zwykle ze sfomy ustaném, jaja

™ :‘i::;i:y maja zwyczaj prey sadzenlu gesi wyrywad jéj pidrka

~
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pod ges podkladaja, trzeba pamigtaé aby bezpodredaio
pod nie podsypywaé kwiatu- lipowego, ktéry maleiy
odswiezyé w pofowie s1cdzema, to jest we dwa:tygo-
dnie po zasadzeniu; to zas ma usposabiaé miode ge-
sigta do przehycia lipcowéj choroby, co je w tym wia-
- Snie miesiagcu w czasie kwitnienia lipy zwykla napasto-
waé.—W polowie tet siedzenia, nalezy przejrzeé jaja
przed sfoﬂcem lub swiéca; z tych swiatle zupelnie, i

.catkiem ciemne powyrzucaé z gniazda, piérwsze jako
nie majqce w sobie zarodku, drugle, Jako zamorkl, zosta~
wujae te tylko, ktére kaia sig domyslaé iz maja w so-
bie zalgZone gesigtka, bedge u géry jasme, u dofu zad
ciemne zupetnie.—Jesliby wychodzemez jaj przeciggne-
fo sig jeszcze dni kilka po 26-m i 29 od zasadzenia, trze-
ba je niekiedy przemyé ciepts wédks, co byla nalang na
czosnek, z ostréinodcig okofo tego postepujac, aby do
nadklutych juz jaj wédka si¢ nie zakradla. Przyktadad
tez je naleiy do ucha; a gdy si¢ wewngtrz jaja daje sty-
szeé kolatanie sfabe i przestankowe, nalezy dopomodz
wykluciu si¢ pisklgcia przez ostréine nadbicie skorupy;
zdarza sig bowiem, Ze slabe piskle nie majac dosé sity do
przebicia twardéj niekiedy skorupy, zamiera w jaju.

O preetrawieniu wol. — O podkurzaniu skorupams od
J8j. — Usycie klonowego soku dla pisklat nowo wy-
logtych.—Pokarmy dla nich—Ile si¢ razy kar- -
miq piskigta.— Jesliby skrzydia-opuszcraty.

‘W ostatnich dniach siedzenia, matek ani na moment
z gniazd nie spuszczaé, karmigc je na miejscu. Gidy ge-
sigta jui wyjda, wsadzaé je do garnka z pierzem, w ktd-
rem majg pozostac bez jadla przez dobg jedng lub dwie,
wedlng tego jak si¢ wezedniéj lub péiniéj woli pozbeds,
co atwo po tém si¢ pozna, gdy si¢ stang lekkie i rze-
Zwe. -dWPt‘:)ym jednak przeciggu wyjmowaé je z garnka
po kilka razy nalely, oczyéoié w nich starannie pie-
rze, a pisklgtom daé nieco nozki poprostowaé —Gdy
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juz wysiedza swe wole gesieta, wziaé je na przetak
przykryé czém lekkiém i zdotu podkurzyé skorupami
od jaj, z ktérych one wyszly, przestrzegajje jednak
pilnie, aby uiyte do tego wegle nie czadzily, z pawo-
du niedopalenia si¢ lub zlania jakg ttugtodcig, coby im
moglo zaszkodzié.—Gdy dym ten cokolwiek owionie ge-
sigta, odkry¢ je, dac¢ kazdemu napié si¢ cokolwiek klo-
nowiku (*); tymze klonowym sokiem, dodawszy do niego
yzke lipcu lub patoki, natrzeé gesigtom gtéwki, nozdrza
i dziobki, i nézki wen zanurzy¢, a podpusciwszy pod ma-
tke karmié je z razu dobremi krupkami jgczmiennemi
lub owsianemi, rozmoczonemi w wodzie; daje si¢ im tez
chleb rozmoczony ten sam, co si¢ piecze dla kaczek,
takoz pokrzywa osypana mgkg owsiang lub jeczmienng,
lub otrgbiami; daléj stodziny przetluczone w stepie i
rozmigkle; jarka przemleta lub przettuczona i t. d.—
Niektérzy daja im groch przettuczony i namokly, ale
ten bardziéj jeszcze usposabia je do chorob w czasie kwi-
tpienia grochu zwykle je napastujgeych. Przytém klasé
kawalki swieZo zrzynanéj zielonéj darniny, a poki sg je-
szcze bardzo male, lepiéj jest podrzucaé im narwanego a
czgsto odmienianego pyrniczku lub runi Zytniéj, bo silge
gig zbytecznie rwaniem trawki z darniny, miode piskleta,
jeszcze stabe, nadwergzajg sobie karczki. Wodg czystg
dla napoju stawiaé i t¢ im czesto odmieniaé. Potém juz
mozna im dawaé na przemian: siekang pokrzywe z otre-
biagi lub niewiejkg mleta, poslady jeczmienia, owsa lub
jarki, opalki czyli zgonigy od wszelkich krup, kar-
migc tém 3 razy w dzien, aZ nim sig nie wypierzs cozwy-
kle we 4 tygodnie po urodzeniu nastepuje; w ktérym
przeciggn czasu, bedgc jeszcze stabe, powinny byé po-

(*) jest to sok, ktdry bardzo wezeénie wiosna, nawet przed spedzeniem
éniegu, puszczajg z siebie drzewa klonowe: ten si¢ w sztofach
siklannych exsrelnie zatknigtych, przechowuje w miejscu chiodnéms
do wyjécia gesiat.
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slniecjszém jadtem wzmacniane. —Da_)e si¢ wtedy takze,
oprécz wymienionych rzeczy, stodu Jeczmiennego lub -
jarczanego, co wieczgr trochg owsa lub jeczmienia szroto-
wanego; gdyby zas poczely skrzydla opuszezaé, podku-
rzad’ Jenod czasu dq czasu skorupami od jaj. z ktérych wy-
tzly, nie wypuszczajgce ich. w ten dsient na dwér. Takoz
sfuiy im na podscxel paproé byleby byfa czesto zmie-
niang.

Oswajanie z powzelrzem.—-Zazngwme szkodzt ge-
~ stom mbodym, réwniez i zaduch.

We trzy dni po wyjéeiu gesigt, gdy czas jest pogodny

i pigkny, a rosy nie na na trawie, mozna zaczaé wypusz-
~ czaé je na krétko na wolne powietrze, oswoiwszy je z tém
‘wprzody w izbie prze: otwarcie zakratowanyeh okien.
‘W przeciwnym razie, jesli dni s3 zimne i sfotne, nie
trzeba ich wypuszczaé z izby, lecz trzymaé je tam chod-

by caly tydzien i wigcéj, byleby ta ciagle byla wietrzong - ‘

1 zamiatang,—Qd zazigbienia bowiem lub przemokmecla,
mdode gesigta dostajg kurczu, od ktérego ging. Upn-
trzywszy jednak cieplejsza i pogodniejszg pore, trzeba
je choé na krétko wypuszezaé z izby kilka razy na dzien.
A ze zaduchu nie znoszg, okna przez dzieh caly powiray
by¢ otwarte. Ptaszki te sg szczegdluie czule na zimno,
poki s3 jeszcze w puchu i pierzem sig nie okryja.

Starsze nawet gesigta praykarmiaé naleiy.—
Co gesiom szkodzr.

MPode gesicta pasy sig¢ 086bno tylko z swemi matkami,
nie gczac ich z catém stadem, az nim dobrze podrosng.
Chociaiby juz same dla siebie zér znajdowaly na trawie
i wodzie, jednak trzeba jeszcze je z rosg 3 a péZniéj po
2 razy w dziei przykarmiaé; zglodniale bowiem sfabo -
si¢ hodujg, i byle od czego zdychajg. —Nalezy sie wy-
strzegaé, aby nigdy gesi nie puszczaé na wody stojgce,
w ktorych zazwyczaj sa pijawki, ktére im w nozdrza wia-
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3¢, czesto azdo mozgu im dochodzq, i smleré spra

Ziele blekot (hyosczamus) bardzo dla nich jest szkodli- '

wém, trzeba wigc je mszczyt‘ iw rywaé pierwiéj m
si¢ gesieta na dziedziniec wypuszcza. Pietruszka teZ i
makowe ziele s3 dla nich trucizng; podobhiei owad, co
sie zowie wszj rosling, a z ktérego starannie oczysécié na-
leiy wszelkie trawy dajgce si¢ im na pokarm. Takie
przed deszczem i po nim wychodzg na powierzchni zie-
mi glisty ziemne, na ktére miode ggsi¢ta s3 bardzofako-
me; lecz te robaki tak majg twarde ycie, iz potknigte
nawet weale nie zmierajs i czgsto przegryzajac wole lub
wogtrznodei gesiecia, o dmieré je przyprawiajg. Dla tego
nalefy si¢ wstrzymywacé z wyganianiem w dZdzysts po-
r¢ mlodego ptastwa, szczeg6lniéj na murawe, gdzie sig
zwykle najwigeéj wtenczas tych robakéw czolga; na bi-
tych drogach mni¢j ich znalezé mwina, niemi wige tylko
grzepedzaé gesigta na wode nalezy Gesiom szkodei tez

ziobanie fupin od jaj, mianowicie od wlasnych, od tego
bowiem powiadaja, iz znoszg jaja bez tupin.

W Lipcu chorujq gesigta, ]alc tch wige utrzymywaé
- w tym miesigcu.

Lipiec jest dla gesigt najtrudniejszym do przebycia
miesigcem; w czasie wlasnie samego kwitnienia lip, do-
staja one choréb i stabosci, ktére szozeg6lniéj péniéj wy-
lggle, a przeto niedoleiniejsze gesieta napastuja, tak, ie

niekiedy, a do ostatniego wygubiajz. Trzeba je wigc

w czasie tak dla nich krytycznym wzmacniaé dobrym i
posilnym pokarmem. Najzdréwszym wéwezas dla nich
pokarmem jest sl6d jarczany, a nawet sama jarka.—
Podrzucaj si¢ im takie wtenczas cale fodygi z kwiatem
lub nasionami gorezycy ogrodowéj, ktéréj gorycz postu-
guje do ich wzmocnienia. Oprécz tego, smarujg im sne
i napuszezajg oliwg uszka, a chlewy paprocig cz¢sto jg
odmlemajqc, wyscielajg sie. Zapach téj rosliny wama-
cnia je i ochrania od’ owadu, wszami zwanego, ¢o na-

1
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ta, sprawia wnich dwierzb
osfabiajgce. Postrzeglszy
ssigta, trzeba w chlewku
zaé .go pilnie izamiataé,

y, & srodki przeciw zle-
€ wedtug rad, nizéj tu sig

i
i¢ utuczagg gest.

gumnie gesi dostateczng
trzeba juz im dawaé jedé
bficie zewszagd ronicném
. n gesi, moie coraz jakas-
i redzone lub marynowane
( u sig sprzeciwialo), reszte
tu przepiséw.

Wypuszczanie na rus Zytnig w péinéj jesiens.

Péinq. Jememq gdy ziemia marzngé zacznie, ggsn pu-
szczajg si¢ na run zytnig, ktéra je dobrze posils, i przy-
gotowywa do Tatwego potém utuczenia. Gesi w te tyl-
ko dni narut puszczaé nalezy, kiedy ziemia ]est umar-
#la, po mroznéj nocy; inaczéj bowiem z ziemi wilgotnéj
i migkkiéj wyrywaja one Zdzbla razem z korzonkami.
Pomiot tez wodnego ptastwa t. j. gesi i kaczek, jako
bardzo goracy i wypalajacy, byé moze iz zasiewom szko-
dzi; poniewaz jednak ptastwo to wypuszcza si¢ na nie
pod samj zime, wielkie jest, podobiedstwo, iz zle jego
skutki niszczg sig przez mrozy.

Czém sie ggsz karmzq 2tma.

Zostawione gesi na zime, karmig si¢ surowy sitkang
marchwis, rzepy, kartoflami, oraz gigbiami kapusty,
takoz migkinami, ytnig, grochows, a nawet gryczang

-
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maky; dobrze oparzonemi braha lub wodg gorgcs, a pod
nakryciem uprzalemi, a niewiejka zmleta osypanemi.
Daja si¢ im tez opalki i wysiewki od waselkich krup,
slodowiny i ggszcz od brahy.

O podskubywaniu puchu.—1le puchu z gest

mieé moina.

Niektérzy podskubuja gesiom wiosng i jesienia piersi,
brzuch i wyisze czgsci skrzydel, z czego sie zbiera,
mianowicie przy liczném stadzie, znacznj ilosé puchu,
ale ja brzydzac si¢ tém wszystkiém, cokolwiek przy-
czynia cierpienr biednemu stworzeniu, nikomu tego ro-
bié nie radze, ile ze gesi od tego chudnieja. — Przy
kluciu zas gesi z 10-ciu sztuk zwykle nie mniéj jak
funt puchusie bierze, pierza zas, nieskubanego funtéw
4; chybaby gesi zbyt péZne byly, 7le hodowane i za-
glodzone. ‘

Choroby gesi 1 lekarstwa na nie.

Srodek zapobiegajacy chorobom mlodych gesigt przed
" dostantem piér i skrzydel.

Lekarstwa na niezrozumiale ich choroby. Srodek
ochraniajacy dla bardzo mtodych gesiat, jest drobno usie-
kany czosnek, dodany do jadla, z kawatkiem kamfory
zawigzany w starzyne, i trzymany w wodzie stuzjcéj im
za nap6j. To si¢ im daje, poki nie dostana piér i skrzy-
del, a co si¢ zwykle przeciaga az do Lipca. Przytém
nie szczedzi sig im posilnéj karmi, i chlewy paprocia
si¢ wyscielajg. .

Lekarstwa na ich niemoc wéréd lata,

Zdarza si¢ czesto wéréd lata upadek na éesieta,
ktéremu nawet przyczyny wynaleté nie mozna. Wten-
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czas gotuje si¢ w wodzie macierzanka (origanmm vul-
garis), ziele razem z kwiatem, ostudzone daje si¢ do
picia gesietom mianowicie na czczo.

- Przeciw robactwu.

Prayczyny téj choroby -7 sposoby jéj usuniecia.—

Czém sic im glowy smarujq. — Szrodlcz' praeciw

muszkom  nalaiqeym tm  do  uszek. — Preeciw
pyjawkom wlaigcym do nozdrzéw.

Poniewai to plugastwo napada gesi z samego. naj-
czgsciéj zaduchu i nieocheddztwa, postrzeglszy wiec
to, trzeba podwoié starahia okoto oczyszczemia chle-
woéw, wywietrzenia i wymiatania ich, i posypywania
suchym piaskiem, i wyscietania coraz $wieia paprocig.—
Gesiom zas, czy gesietom smarowad gléwki, pod skrzy-
dfami i po nad kuperkiem, oliwg lub olejem Inianym po
polowie z warwolem, dodajac jeszcze do Tyzki téj mie-
szaniny, 3 krople terpentynowego olejku. Tém sig im
nawet smarujg uszka za pomoca piérka; gdyZ w nie,
szczegllniéj okoto §-go Jana nafaiz czasem komary,
"muszki i inne owady, co gesigta niezmiernie meczy.
Bytnos¢ tych robakéw poznaje si¢ po tém: gdy ge-
sigta skrzydfa opuszczaja, szyje wyciagaja i glowa
trzesy, oraz jesé nie chcg. Witenczas trzebh im tyle
do uszu wpuszczaé oliwy, Zeby sie nig prawie napel-
nily, a owad uatychmiast wyplynie.—Zdarza si¢ tez,
Jjak sie wyiéj rzeklo, iz niekiedy pijawki zalaa ge-
sigtom, nawet starym gesiom W nozdrza, tak ie ai
do mozgu dochodzg, od czego muszg ptaki te gingé.
W takiém zdarzeniu trzeba w nozdrza wsypaé odro-
bing miatkiéj soli, lub zapuscié¢ w nie kilka kropel oli-
wy z warwolem i szpikanardowym olejkiem, tak jak
-tu wyiéj opisano, gldwke tez smarowaé tém samém,
Gose. Lir. 14
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a pijawka wypasé moze, i ge$ ozdrowieje, jesli tylko
pijawka zadaleko do mozgu nie siggnefa.

\

Od biegunki.

Przycsyny choroby.— Lekarstwa.

W Czerweu i Lipcu dostajg pospolicie gesi bie-
gunki od czestych deszczéw, nieczystéj wody, owaddéw,
1pijawek z nig polknietych.—W téj chorobie daje sig
im zyndra w wodzie; albo mocza si¢ miode wyrostki
i galazki sosnowe lub jodfowe w wodzie, i ta im sig
daje za napdj. Popidt tez od tytuniu, posypany na
ich karm, dobrze im w tém stuiy. Proszek z korze-
nia kurzego ziela (Trmentylla) dzierwianka u po-
spolstwa zwanego, nakeoniec noza w jadle 2:lub 3
razy nadzien dawany, predko usmierza tg¢ chorobe.

W lipcowéj chorobie.
' Srodki zaradcze.

Paprocia wyscielaé chlewki, oliwg glowy smaro-
waé, tei douszu zapuszczaé, wreszcie podkurzaé mie-
kiedy skorupami od jaj, z ktérych wyszly, i podrzu-

......

caé im cafe krzaki gorczycy z jéj nasionami ilisémi.

- Tuczenie gesi.

Czas zasadzania gesi.— Przed mrozami
przygotowante do karmienta.

Ptaki te nigdy nie moga byé w cieply czas dobrze
utuczone, gdyz transpirujac muszj tracié znaczng czesé

)
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swéj tlustosci, ztgd-to u naszych gospodysh prressd:
iz ges nigdy si¢ nie ukarmi péki lodu nie skosztu-
je.— Poki wigc mrozy nie nastana, gesi karmig sig
marchwig surowg drobno usiekans, a w niedostatku
brukwia i kartoflami podobniei przygotowanemi. Na
odmiang dajg si¢ im wszelkiego rodzaju migkiny, bra-
ha lub woda goraca rozparzone: takoz kartofie .goto-.
wane utarte i osypane jaka niewiejkg. Wypuszcza sig
je oprécz tego pdzng jesienia, gdy ziemia zamarznie,
na run zytnig, ktéra je tak dobrze tuczy, Ze miekté-
rzy je zaraz z runi odkolywajg na polgeski.

Urzqdzenie chlewkéw do karmienia.— Tuczenie gesi
w stante udpienia ciqglego. ‘

Wiasciwe tuczenie na tém zaleiy, it w Listopadszie
lub Grudniu, gesi zasadzaja si¢ w miejscu ciemném a
suchém i czystém, bez zaduchu, gdzieby si¢ im zwy-
czajona ze sfomy podsciefka czesto odmieniata (*). Przed
niemi umocowywa si¢ drabina, przez ktérg same wy-
lezé nie mogac, glowy swe tylko wysuwaé do jadla i
napoju moglyby wygodnie. Przez szczeble téj drabiny
przesuwaja si¢ deszczulki, ktéremi si¢ kaida geé je-
dna od drugiéj przedziela, tak aby ani chodzié, ani
si¢ nawet obréci¢ nie mogta, tylko siedzieé lub staé na
migkkiéj, suchéj i czystéj zawsze podscietce.— W Niem-
czech urzadzajg dla tuczacego si¢ ptastwa gradusy
z 086bng dla kazdéj sstuki przegrédka, tak Zeby wszyst-
kie jedném swiatfem mogly byé oswiecone, a ktére si¢
wnosi z latarnia co dwie godziny na kwadrans; pta-
stwo, ktire spalo w ciemnosci przebudza si¢ nagle i
¢ chciwodcia chwyta podany mu pokarm. Wracajgca
ciemnosé znowu je usypia, ananowo wniesione swia-

(*) Niektérzy maja zwyczaj przed zasadzaniem ggﬂ wyrywaé jéj
piéra z kupra, dowodzac i oneby jéj do rostycia prreszkadzaly.
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tlo ocuca je ze éwieZym apetytem. Trzeba tylko aby
jadlo  2a kaidym razem przyjete bylo, gdyi w prze-
ciwnym razie ptastwo fatwo do niego nabiera wstre-
tu. W jadle tém znowu trzeba zaprowadzié jakgs ko-
16j, gdy# jeden i ten sam ciggle pokarm sprzykrzy
si¢ wreszcie ptastwu, ktére nie tak chciwie biorac sig
do 2éru, pomatlu si¢ tez bedzie tuczylo.

O uiyotu owsa do tuczenia g¢si.—Jarzyny € migki-

ny.— Napdj.— Stodziny.— Ile czasu trzeba do utu-

czenta.— Groch tuczy bardzo gesi.—Jeszcze o mape-
Ju.—Wegle stuiq tuczqcym sig gesiom.

U nas pospolicie ukarmiaja gesi samym tylko mo-
czonym owsem, liczgc go po szesnastce, czyli po gar.
9 na setuke. Wszakie trzymajgc si¢ systematu oszcze-
dzania ile motnosei ziarna, dwoma a najwigcéj trzema
garncami owsa udaje si¢ niekiedy wcale nie zle utuc2yé
gosi: a to dajgc im na przemian, jak wyzéj powiedzia-
no, siekane jarzyny surowe, a mianowicie marchew,
migkiny wszelkiego rodzaju, mianowicie Iniane, dobrze
- rosparzone (*), kartofle zgotowane roztarte i osypane
niewiejkg lub otrebiami, 1t. d.—trzeba tylko dostar-
crad gesiom coraz $wieiéj wody, do ktéréj, dla stra-
wnosci dosy puje sig troche piasku lub ttuczonéj cegly.—
Gdzie sg slodziny, te wysmienicie moga zastapié owies,
jeteli bedg zawsze dobrze rozparzone.—Dni 9, 12, a
najwigcéj 2 tygodnie dostateczne sg do nalezytego utu-
czema tym sposobem gesi na wyborne pétgeski, mary-
nowane lub wedzone. —Groch namoczony w cieptéj, za-
solenéj nieco wodzie (biorge na ten cel taki, co jest
niezdatny do kuchni, to jest poslady), nadzwyczajnie

(*) Migkina lniana bardzo tuczy ptastwo; ale ie réwnie jak brukiew
i kapusta udziela migsu wlasciwego sobie zapachu, przeto z da-

waniem tego na kilka dni przed zabiciem gesi wstrzymaé sie
nalety.
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utucza gesi; naleZy tylko mie¢ bacznosé, aby to na-
maczanie nie bylo za dtugiém, gdyZ w takim razie mégl--
by nabraé kwasu, szkodliwego gesiom.—Woda coraz
zmieniana, przy tém jadle ustawicznie ma byé do-
starczang gesiom, dobrze nawet aby ciagle stala przed
drabing.. Niektérzy w niéj codzien odgaszaja rozia-
rzone wegle, od czego gesiom ma bardziéj rozbrze-
kaé watroba, jak od grochu sfonego (*).—Wegle na-
wet dajg si¢ im tarte w grudki, ktére one dla straw-
nosci z upodobaniém potykaja.

Jak u nas Zydzi rozkarmiaje nadzwyczajnie swe
g¢st na szmelec.

Zydzi litewscy malo uzywajac masta, bardzo s3 2ako-
mi na ttustosé czyli szmelec gesi; dla tego ukarmiajac
dla siebie gesi, majg zwyczaj roztuczaé je do tego sto-
pnia, iz kazda sztuka wigcéj niz po pét garnca szmelcu
im daje. Wprawdzie dla otrzymania takiéj ilosci ttusz-
czu, caty zniéj tlustos¢ odzieraja, nawet skéry, jak u nas,

O ———

(*) Dla gastronoméw przez rozmaite korzenne, aromatyczne i slone
przyprawy ukarmiaja gesi takim sposobem, it watroby ich do
nadzwyczajnéj dochodza wielkosci. Te watroby sluia wprawdzie
do urzadzenia przedziwnych pasztetow; ale gdyby si¢ zastanowié
cheieli nadtém, Ze Zywiol doprowadzony do tak okropnego na-
brzgknignia watroby, musi byé wstanie chorobliwym dla zepsu-
cia humordéw, Ze my zajadajac ten przysmak dobrowolnie
sobie tei udzielamy zarodu choréb i dolegliwosci, gdyby sie,
powtarzam, nad tém zastanowili, z oburzeniem edrzuciliby pedo-
boe lakocie, jak fnie moga powéciagnaé wstrgtu do miesa, po~
chodzgcego z dorznigtych a zdychajacych wolu, barana lub wie-
prza. Wszak i ges takim sposobem tuczona, pewnoby wkrétce
zdechla, tak Ze karmigcy pilnie wyglada chwili, kiedy dziob jéj
biele¢ poczyna (co jest dowodem, Ze choroba jui .doszla do
najwyiszego stopnia), wtenczas sig &pleszy z -jéj zabiciem
w przekonaniu, ie karmieniem juiz do poiadanego celu doszla,
i ie dluisze ocigganie si¢ mogloby zawies¢ wszystkie nadzieje.
Zarlokéw, gdyi w kilka godzin geé juiby nle iyla.

14°
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nie zostawujgc na gesi. Ukarmienie to jednak nadzwy- -
czajoe, czyni si¢ samym tylko grochem Iub bobem,
bez soli nawet rozmoczonym. Dla zamierzonego ukar-
miania zwykle upotrzebiaja po szesnastce tego ziarna
na sztuke. .
Miéko,z makq tuczy gest. ,

Niektorzy miasto czystéj wody przyrzadzaja dla
karmigcych sig gesi napdj nastepny: do wrzacéj wody
sypia nieco iytniéj razowéj mgki, ktérg dobrze roz-
ki6cié nalezy, po ostudzeniu dodaje si¢ do téj po-
lewki mléka zsiadfego lub maslanki. Jam jednak tego
nie probowala u siebie.

Przestroga dla kupujacych gest na ukarmiente.

Kto nie hodujac u siebie gesi, na stronie je kupuje
dla zakarmiania, niechZe ma to na bacznosci, aby je na-
by¢é z jednego gniazda, gdyz jesli si¢ z réinych miejsc
gesie zbieraja, przez nienawisé i nieustanne wasnie, chu-
dnieé¢i marniec bedg, pomimo najstaraniejszego utrzy-
mania. Chybaby, jak si¢ wyiéj rzekfo, do zakarmiania
ich uzyty by? sposéb zasadzania w przegrodach po o0s6-
bno, tak, Ze jedna drugiéj nie moze zaczepiaé, jednak
iwtakim razie, glosem jedna drugg rozdraZniaja.

o

O Kaczkach.

O potrzebie pilnego. paszenia kaczek.—O matym

koszcie w hodowaniu. o
Kaczki réwnie jak gesi powinny byé pilnie paszone i
strzeione, gdyz wielkie szkody czynié zwykly w zboiu
i sianoieciach; réwnie tez jak pierwszc bez wody iywéj
obejsé sig nie moga, w niéj dla siebre najwiecéj i\najwla-
Sciwszego poZzywienia znajdujge. Chowanie ich wielki
poiytek przynosi; taniéj je bowiem niZ gesi utrzymaé
mozna; bo skoro tylko cokolwiek sig podhoduja sa-
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me jui si¢ Zywiz na wodzie, i bez braku poZerajs
wazystho, cokolwiek im si¢ do zjedzenia nawinie.

O potrzebie utrsymywania w cieple przez 28mg nasa-
dnych kaczek.— Od Lutego trzeba je posilniéj kar-
mié.— Ile kaczoréw potrzeba.— O odbieraniu ¢ prze-
chowywaniu jaj.— O wsadzaniu kaczek do tychie
samych zawsze kotuchéw dlazniesienia sig.—Ile sig
Jjaj pod kaczke podklada, ¢ o estréinofciach jakie za-
chowaé trzeba dla 2musienia jéj do pilnego siedze-
nia.— Przeglgdanie jaj w polowie siedzenta. Dym
tytuniu ‘spgdza kaczki z gniazd.

Aieby mtode kacz¢ta pomyslnie si¢ hodowaly, trzeba
aby wczesnie z jaj wyszly, to jednak nigdy nie nastgpi,
jesli stare nasadne kaczki w zimnych chlewach trzyma-
ne zazigbia sobie nosze.— Trzeba tez w Styczniu i w Lu«
tym obficiéj zacza¢ je karmié, a szczeg6lniéj samce, al&y
w nich predzéj pobudzié poped. Kaczki od roku do
4-ch tylko stuzyé mogg na plemie.—Na 10 lub najwie-
céj 12 kaczek potrzeba jednego kaczora. Samica niesé
sig poczyna w Marcu, a znosi jaj 30 i wiecéj. Zeby
tych jaj byle gdzie nierozrzucaly znoszac je po réinych
miejscach, trzeba kaczki codziennie macaé 1 nie wypu-
szczaé z izby lub chlewka, pdki jaj w gnieZdzie nie
zloia; zkad jesli si¢ bed jaja codziennie przenosily na
miejsce chlodniejsze. kaczki niezmiernie dfugo niesd sig
beda, ce wszakie moze opéznié wysiedzenie pisklat. A
Ze niechetnie na-cudzych jajach siadajg, trzeba kaidg
kaczke, ktéra jest z jajkiem, wsadzad zawsze wedle
znakéw na jéj pidrach do odpowiedniego kotucha czyli
gniazda (obacz wyzéj znaczenie indyczek), w ktérém
niech sig niesie obok gniazdowego zwyczajnym sposo-
bem atramentem znaczonego jaja, a potém w niémie
siedzi. Pod jedng kaczkeod 15 do 17 jaj sie¢ podsypuje;
siedzi na nich przez dni 28, ale Ze te ptaki dla swéj Zar-
foeznosici czgsto gniazdo opuszezaja, i przez to ostudzajs
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opuszczone jaja, trzeba je starannie w gniezdzie desky
z wierzchu przykrywaé, izby w ktéréj siedzg, nigdy
otworem nie zostawiaé, a jadfa inapoju podostatkiem,
przynajmniéj dwa razy na dzien dostarczaé tui przy
gniezdzie.— W polowie siedzenia, przegladajg sie jaja
przed stonicem lub swieca, i te tylko, ktére do polowy
83 ciemne, jako zaplodnione, zostawuja si¢ pod kaczks,
a dwiatle, jako niezalgione, wyrzucajg si¢ precz z gnia-
zda, gdyZ napréinoby tylko w niém miejsce zabiera-
ty (¥*). Dym od tytuniu lub fajki méglby je catkiem
zgniazda spedzié, trzeba wiec aby nigdy do ptasz-
karni nie zachodzil.

O wysiadywaniu wol mlodych pisklgt.— Czém sig
karmiqg nowo wylegle.

- Po wyjsciu z jaj, mlode kaczeta, jak inne ptastwo,
powinny wole wysiedzie¢ pod matka w cieptém gniez-
dzie, lub w garnku napetnionym pierzem, przynajmnié;j
przez jedna dobe, bez jadta. Potém je podkurzyé
w przetaku fuska od jaj, z ktérych wyszdy, nad dobrze
przepalonemi i nieczadzgcemi weglami. Jeozeli kaczeta
okaig si¢ lekkie i rzeiwe, puéci¢ je na podioge dla je-
dzenia.— Pierwszych dni karmia si¢ krupkami jecz-
miennemi rozmigkczonemi w wodzie, ‘jajami drobno
usiekanemi, a najlepiéj chlebem, réwnie rozmoczonym.

Izba w ktoréj sig utrzymujg.— Oswajanie z powie-

trzem.— Co szkodzi kaczgtom ¢ czego potrzebuje do

pomysinego  hodowania sig.— Kiedy si¢ na wodg
' - puszczajg. )

Kilka dni pierwszych, trzymaé nalezy kaczeta wiz-

bie cieptéj dobrze przewietrzonéj, suchym piaskiem

wysypané] i codziennie zamiatanéj, potém jesli ciepto

(*) Rzecz doéwiadczona, Ze kaczki wysiedziane przez kury i inme
ptastwo, same jui nie sa zdatne do wysiadywania.
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i pogoda potemu, zaczaé je oswajaé z powietrzem, a
wreszcie cale juz dni na trawie i wodzie trzymaé.—Je-
zeli za8 chlody wiclkie i didie panujg, zatrzymujg sig
w izbie, tylko w upatrzone chwile wyganiajg si¢ ka-
czeta na dwdr. Poki sa jeszcze w puchu bez pierza, jak
wszystkie piskleta, lgkajasie przezigbienia i zamoczenia
sig, swiezego jednak powietrza bardzo potrzebujg, bo
brud i zaduch réwnie im jak innym szkodzi. Okna
wiec opatrzone kratami, ciggle otworem naleiy tray-
maé w izbie, w ktéréj kaczeta siedzg. Na wode si¢ pusz-
czajp mlode piskleta nie predzéj a2 we dwa tygodnie po
wyjsciu z jaj, jesli cieplo i pogoda sfuig,a zas ledwo
we trzy lub cztéry, kiedy zimna i sloty panujg; od
przezigbienia bowiem ging i zdychajs. <

Po wisle si¢ razy karmig kaczeta stosownie do wieku.

Péki kaczeta sg jeszcze male, naleiy je 4-ry razy
w dzien karmié; gdy za$ jui uzwyczaja si¢ -do wody i
w niéj zér dla siebie znajdowaé poczng, coraz mniéj
i rzadziéj Zywnos$é im dawaé mozna, W Lipca jednak,
kiedy rownie jak gesigta i one sg stabe, wzmacniaé je
nalezy obfitszym 1 posilniejszym pokarmem; réwnie tez
gdy si¢ im piéra wysypuja, & co si¢ okolo czwartego
tygodnia, po wyjéciu z jaj, zwykle dziaé poczyna.

Dwu tygodniowe kaczgta czém si¢ karmig.— Po
6-ciu tygodniach zmiana pokarmu.

W pierwszych dwéch tygoedniach, jak jui méwio-
no, karmiq kaczeta czystym rozmoczonym chlebem;
potém si¢ dla nich piecze osébny puchowy, to jest
z migking wlasciwg mlety, z przydatkiem szatrowin i
otrgbi Zytnich, posiei od krup wszelkich, nawet gry-

_ czanych, wreécie niewiejki owsianéj i t. p. Chleb

§ ——
(*) Do takiego ohleba dodaje si¢ Zerstwy, ramieszywajac go; piasek

ten i do strawnosoi kaczkom sluiy i zabezpiecza chleb od innyeh

jakich postronnych utytkéw.
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ten dobrze wypieczony, a potém w wodzie rozmoczo-
ny, daje sie kaczgtom do 6-ciu tygodni.—Potém juz
sig je karmi pokrzyws siekany, osypywang otre-
biami lub makg jakgkolwiék,

Po 8-miu iygodm’ach ile razy i jak sig karmig
kaczeta.

Gdzie s3 Zoledzie, te si¢ im' daja siekane z traws,
slodziny s3 takie wybornym dla nich pokarmem.—
Po osmiu ‘tygodniach raz si¢ jui tylko lub dwa na
dzien karmig, trawg siekang i osypang niewiejka, i
to jedynie al‘% nie dziczaly i znaly dom, w ktérym
si¢ hoduja. Wtenczas juiz oprécz pokrzywy, daje si¢
im lebioda, podréinik, oset, salata w pek idaca, kar-
toflanik czyli naé od kartofel, i liscie kapusty.

Ukarmianie si¢ kaczek na riysku ¢ runi.—Jak pree-

chowaé $wiete kaczki do pét zimy bez solenia.—

" Czem sig ukarmiajq kaczkt do solenia przeznaczone.

W jesieni, gdy si¢ na riysku a potém na runi Zy-
tniéj utuczg, moina je wraz rzngé,i solié w malych
pakéwkach (*). Inne si¢ nie rzna, ale karki si¢ im
tylko silnie skrecaja i zawieszajg si¢ tak za szyje na
kotkach wlodowni nieskubane 1 niepatroszone. —Mo-
Zna byé pewnym, iz tym sposobem bez zepsucia sig
do pét zimy, to jest do Boiego Narodzenia przecho-
wywaé si¢ mogg do uiycia na kuchnig.—Cheae kaczki
mieé tiuiciejsze, podkarmié je nieco, tak jak gesi,
marchwia sorowa siekana lub inng jarzyns.

L4

(*) Na wiosne 1 lato, gdy jeszcze ptastwa mlodego nie ma, iwierzy-
ny nie moina strzelaé, ao migso éswieie, zwlaszcza na wsi tra-
doo, kaczki solone s wielkim w kuchni resarsem tak do zup,
jako tez odgotowane do chrzanu, na zimno. . .
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Karm aimowy  dla kaczek.— Utrzymanie plodnych
przez zimg.— Chlewkt dla nadwornych kaczek.

Plodowe kaczki i te co si¢ do poZniejszego uZycia
zostawujg, karmig si¢ jak gesi migking Zytnig, owsiana
i grochowa, rozparzonemi brahg lub wodg pod nakry- -
ciem' przez godzin kilka zostajacemi, sfodzinami, opai-
kami od krup wszelkich; wreszcie wszelkiemi jarzyna-
mi, a mianowicie kartoflg, surowo usiekanemi. Wody
caystéj obficie dostarczaé im naley; inaczéj zdychaé
beda od stwardnienia gardziela. Wreszcie na dwo-
rze tak dlugo zostawiaé ile im si¢ podoba.— Plodo-
we tylko na noc zamykane byé maja wizbach opa-
lonych, czysto utrzymywanych i ciagle wietrzonych.
Te zas, co si¢ na poZniejszy uiytek zachowuja; moga
by¢ zapierane w chlewkach dobrze opatrzonych, mchem
obetknigtych, czysto utrzymanych i wysciefanych
sfoma sucha, czesto odmieniana.. Wietrzenie ‘codgien-
ne tych chlewkéw jest koniecznie potrzebne, aby
w nich zaduchu nie bylo; a e kaczki sa fagodne, mig-
dzy soba nie wasniace si¢, moga si¢ przeto razem
w ogromnych stadach miescic.

O chorobach kaczych.

Kaczki, co ze swéj natury majg tyle %odobier'lstwa
do gesi, podobniez jak tamte w chorobach swych,
ktére jednak zbyt sa rzadkie, leczone byé majg. bo
chocia w mniejszym stopniu, jednostajnym wszakze
cierpieniom podlegaja.

Na zaraze ptastwa.
[

Gotowaé w solonéj wodzie mlode szyszki sosnowe,
dawaé gesiom i kaczkom.
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Tuczenie kacrzek.

Stodziny. — Migkiny.—Jarzyny.— Groch stony
rozbrzekly. O tuczeniu w stanie uspienia.

Kaczki ukarmiajg si¢ dobrze w przeciagu dni 14-stu,
jezeli siedzac w ciasném ciemném miejscu, jak sig o ge-
giach moéwito, beda karmione sfodzinami w wodzie
namoczonemi, migking loiang goracy woda przez
kilka godzin pod nakryciem rozparzona, i niewiejka
jakg lub otrebiami osypana, wmarchwig, brukwis, kar-
tofla, surowo siekanemi. Dla predszego zas utucze-
nia, niektérzy daja im groch rozmoczony w wodzie
solonéj, przytém obficie wody do napoju; lecz ze
to ostatnie nie tak ochotnie jedza, trzeba wigc sa-
mym karmié, napychajac do gardfa i ostréznie dio-
nia posuwajgc po gardzielu, aby im ulatwi¢ i przy-
Spieszyé polykame -— O tuczenin ich w stanie sztu-
cznego usplema, co najrychléj je rozkarmia, obacz
Wyiéj o tuczeniu gest.

e
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-0 PRIECHOWYWANIU, WEDZENIU 1 SOLENIU
ROZMAITYCH GATUNKOW MIES I RYB.

&
&,

M=)

Pekelflejsz wolowy. Poki jeszcze migso nie zupel-
nie ostygnie, wytaré je plétnem, w tych miejscach,
gdzie si¢ krew.zsiadta, bo do krwi najpredzéj za-
krada si¢ korrupcya, i zaraz obrane z kosci wigk-
szych, migso osala si¢ na wszystkie strony, wecierajac
mocno reka sél prazong, do ktéréj dodaje sie¢ nizéj
wyraiona proporcya saletry, i rozkfada si¢ na stofach
czystych, ai ostygnie zupelnie; wtenczas ukfadajac

. szczelnie w pakach lub barylkach zakfadaé dziury
mniejszemi kawatkami, ubijaé moeno, i uciska “wal-

R |

cem grubym, przesypujac warstwy solg z saletrs, -

bobkowym liciem, rozmarymem i pieprzem angiel- -

gkim, ktéremi si¢ i dno paczka przyprusza. Gdy sig -

tak paczek napelni, wtenczas zadnié go, osmolié jak

najstaransiéj, Zeby powietrze Zadnego przystepu nie
miafo do érodka; potrzymaé w cieple mierném dzien
lub dwa, aby si¢ sél rozeszfa iprzejefa mieso, potéem
wyniesé na lodownig. Przewracaé paczek dwa razy
w tydzien, na inng strong, aby rosé! wskrés i wsze-
dzie migso przejmowal; po trzech tygodniach w 16d
" wstawié. Proporcya zas solenia jest taka: ma péltore
Gose. Lrr, : B - 45

4



162

puda migsa bierzesi¢ funtéw 23 praionéj soli i 2 ¥ty
saletry (do paczkéw, ktére si¢ maja pozniéj, to jest
w koncu lata expensowaé, wigcéj cokolwiek soli sy-
paé moina), kolandry, majranu, bazyliki po ¥6cie 1.

Bobkowego liscia, pieprzu angielskiego i tylez dodaje

i¢ nawet czosnku, kto go lubi.

NB. Paczki powinny byé debowe, ale mate, by raz
zaczete predko si¢ expensowaly, bo gdy powietrze ma
przystep do miesa, to wkrétce wietrzeje i psuje sie.
Paczki powinny byé¢ najdoskonaléj opatrzone, bo gdy
rosol zciecze, pekelflejsz na nic sie zrobi. Przed natoze-
glem do nich migsa, trzeba je wyparzyé i wymoczyé.

Baranma solona t© wedzona. Jeslisi¢ baranine soli
dla’ czeladzi, nie do wedzenia, ale do expensu z pakoéw,
to dosoli nie sypie si¢ saletry; jesli zas ma si¢ potém
wedzié, dodaje sig¢ saletry poéltora 16ta na 3 funty soli
praionéj. Mostki i przednie fopatki, jako drobne sztu-
ki, zbyt przesychajac i sciagajac si¢ w wedzeniu, mao
potém uzytku przynosza, lepiéj je wigc w malutkich
gaczkach solié 1 uzywaé latem jak inne pekelflejsze.

ieczenie zas i wigksze Topatki, poki cieple nacieraé
ta sola i rozktadaé je na stole i fawach, by ostygly;

wtenczas ukladaja si¢ do pakéw, sola jeszcze przesypu-

jac rzedy, takof bobkowym lisciem i pieprzem angiel-

skim, a zabite dobrze i osmolone paczki trzyma_]a sig
\re & miejscu nie zbyt chfodném, by sie s6l dobrze
§cita, a potém na lodowni, gdzie co tydzien paczek
drugy strone przewraca; pod wiosne te paki, z kté-
baranina nie ma byé wyjmowana do wedzenia,
rczajg sie¢ w 16d, zinnych zas wydobyte pieczenie
iéj sig na wietrze osuszaja, a potém w dymie we-
Baranina predzéj sie uwedza jak wolowina,
ranina wedzona po tatarsku, mogaca byé nawet

do stotu. Kosci trzeba powybieraé z fopatek i o

1 baranich, i te pdki cieple nacieraja sig solg pra- .

do ktéréj dodAJe sig saletry wedfug proporeyi ni-
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Zéj wyraiondj. Gdy potém rozloione na stole dobrze
ostygng, ukladaja si¢ do paka przesypnjgc-lekkiemi
warstwami soli, liscia bobkowego, rozmarynu, pieprzu
angielskiego i cokolwiek czosnku; naciskasi¢ denko
kamieniem. Po péttora lub dwéch tygodniach- wyjmuja
si¢ te kawaly migsa z rosolu, skrecajgsi¢ jak rulada i
opiekaja do polowy na blasze w piecu. Potém albo ob-
wedzi¢ je przez dni cztéry, a najwigcéj tydzien, wdy-
mie lekkim i niegorgcym z ja.lowcowych gatezi, albo
tez tylko na powietrzu trzymaé przez dni kilkanascie,
strzegge by deszcz ani dnieg ich nie zamoczyl. Dy-
mione jednak lepsze, to doswiadczono. Na péitora puda
baraniny bierze si¢ 2} funta soli, saletry zas 1.

Wedzonk: wolowe. Swieze migso wolowe, poki cie-
ple natrzed silnie solg z saletrg na wszystkie strony, po-
tém, gdy ostygnie na stole, skfadaé kawaly jedne na
drugie do paczka, przesypujac jeszcze soly, ktéréj
w ogble wyjsé moze 16t 1} na funt migsa; saletry zad

4 l6ty na § funtéw soli; potrzymawszy tak godzin 12
" 1ub 18 w miernie cieptéj izbie, wynies¢ migso na zimno,
i gdy si¢ przejmie sola przez dni 8 lub 10, zawiesié one
w stodowni, lab w YaZni naszéj chlopskiéj, nad samym
otwerem piecowym, by si¢ razem pieklo i dymito; na-
zajutrz jeszcze w chlodniejszym dymie nadni 3 lub §
zawiesié. Inni na sznurkach zanurzaja wolowe migso
pierwiéj osolone w wodzie wrzgcéj na parg minut, po-
tém je nacierajy solg z saletrg i otrgbiami, a nakoniec
wedzg wdymie chlodnym, zawieszajac wysoko w ko-
minie przez 8 lub 10 dni.

Hambuxskim zaé sposobem tak si¢ wedzi. Do gotu-
jacéj wady wrzuca si¢ mieso, gdy sie w niéj raz zagotuje
wyjmuje si¢ je natychmiast z wody, naciera solg. do
poltrzecia funta ktéréj, dodajesie 2 16ty saletry, i sa~
dzi si¢ do cieplego pieca na 12 godzin. Potém obwija
sig papierem i wiesza w dymie nadni3.

Igﬁm’gta obwegdzane. Prosieta duieod miesigcy 3
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lub 4,0parzywszy oczyscié, rozplataé wzdtuz-na pél, od-
ciaé im glowy, wybraé kosci grzbietowe, i péki cieplena-

" taré sola, na kazdy funt ktdréj, dodaje sie saletry pot

Y4ta; gdy tak rozfoZone na stole ostygna, skladaj si¢ do
paczka, przysypujac lekko solg, bobkowym lisciem, roz-
marynem, i pieprzem angielskim; nacisngwszy denko
kamieniami, wyniesé na chiéd na dni 10. Po uplyn@o-
nym tym czasie, zfozyé obie polowy razem, i polozyé
pod prasse czyli deske nacisnigtg kamieniami na dni 2.
Gdy ciecze sok, wytrzeé wilgo¢ plétnem, osuszyé nieco
na powietrzu przez godzin kilka w cieniu, potém obwi-
naé w papier pokléty tak, aby dym mégt przechodzié,
wedzié dn 6 lub 8. ]%o uzycia odgotowujg si¢ w wodzie
do chrzanu, albo si¢ z nich zupy wyciagaja.

Oyélna informacya solenia wedlin. Na 100 funtéw
wieprzowiny, bierze si¢ sali prazonéj, tojest, jak najle-
Piéj wysuszonéj w piecu, potém stfuczonéj ii przesianéj
przez przetak funtéw 5, doniéj dodaje si¢ saletrylétow
5, bobkowego liscia 16téw 5, angielskiego pieprzu tétéw
5, gozdzikéw 31, kolandry 10 16téw, wszystko to po-
winno byé sttuczone précz kolandry; czosnek tez i cé-
bula moga byé uzyte do wedlin, przez tych co je lubig.
Zaraz po osmoleniu i oczyszczeniu powierzchowném
wieprza, krew si¢ z niego zlewa do naczynia i wynosi na
zimno, a wnetrznosci wypuszczajg si¢ do necek wylozo-
nych sniegigm, po wierzchu teZ si¢ onym nakrywaja
tak, aby stygngc jak najpredzéj kiszki nie przaly, ale
byly mocne i zdatne do uzycia. Potém si¢ one zwy-
czajnym sposobem czyszczg i myja,nie skrobige weale
noiem, ale tylko ostrdinie kofo nich obierajaettustosé.
Kiszki te w wodzie si¢ trzymajs, albo gdy nie maja byé
zaraz uiyte, zawieszone zamrazajg sie, a potém si¢ od-
maczaja w wodzie. Swiezo rozebrane szynki, kumpie
i inne czedci wieprzowe, przeznaczone na wedliny, na-
cierajg sig péki cieple i dymigce, solg z saletra i roz-
kfadaja si¢ na stole, kazda osébno, i nie skladaja sie
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w paki, aZ zhipelnie tak leiac ostygna, inaczéj wedlina
nabralaby przykrego sprzalego smaku. Paczki. w kté-
rych si¢ wedlina soli, powinny byé niezbyt wielkie, dla
tego, by si¢ nig po sam wierzch napelnify. Dno tych
paczkéw wysypujesig solg i aromatami wyzéj wymie- -
_mionemi, i taZ mieszaning przesypuje si¢ kazdy rzad
- wedliny, ktéra si¢ powinna jak najscisléj i najszczelniéj
ukiadaé, by si¢ powietrze wkradaé nie moglo w pré&ne .
miejsca migdzy nig zostawione. Jezeliby nawet inaczéj
nie moina bylo tych dziur zapelnié, to uiyé do tego
obrzynkéw od #oniny, gdyZ mniejsze sztuki wedliny,
jako poledwice 1 ozory, lepiéj jest w osébnym solié
paczku, dla tego, iz one mniéj si¢ cokolwiek osalaja.
Gdy si¢ tak paczek posam wierzch wypelni, ostatnia
warstwa wedliny przykrywasig grubo sola i aromata-
mi, i naciska si¢ dnem i kamieniami, a potrzymawszy
tak wedling przez dwie pery w umiarkowaném cieple,
by sie sola przejela, zabija si¢ ja wierzchnim dnem,
osmala si¢ jak najstaranniéj cpo wszystkich szparach, i
przechowuje si¢ tak w chfodném, ale niemarznacém
miejscu, przewracajac w tydzien raz lubdwa paczki, na
inng strong, by rosé? wskrés jednostajnie wedling przej-
mowal (*). W Marcu wyjeta z pakéw w dzieti pogodny,
tarza si¢ w- pszennych otrgbiach (**), wywiesza si¢ na
" wiatr na dni 2 lub 3, tak, aby tylko obeschta z wilgoci,
ale nie wywietrzala i wigoru swego nie stracifa przez
zbyt dlugie trzymanie jéj na powietrzu; potém sig¢ we-
dzi w dymie, gléwnie to majac na uwadze, iz najbar-

(*) Dobrze jest czesé wieprzowiny nie wedzac jéj wcale, przecho-
wywaé solong w paczkach na uiytek letni. Paczki te powinny byé
bardzo male, tak Zebysi¢ w kaidym nie wigcéj jak dwie szynki
miedoilo, i nieco innéj drobniejszéj wedliny. Te si¢ wyiéj wymie-
nionym sola sposobem, a paczki dobrze osmolone wpuszcraja sig
w 16d. Nawiosng przechowana, tak swinina delikatna jest, czg-

- sto nawet w sztukamigsic §wieie migso zastapié moie.

(**) Moina tei oszyé w plotno stare lub w papier okrecié.

15*
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dzi¢j z poczatku wolnym i prawée zimnym okt.lrzaé ja
dymém, potém 78S COTAZ m?cmejszym, .a.le nigdy go-
ragcym, gdyi od tego ‘wedlina sprza¢ i zepsucby sie
mogla. Dobrze jest rawet z poczatku _wgdzu‘ﬁ wazyst-
kie migsa przerywajac, to jest po godzinie lub dwéch
lekkiega dymienia, przydusi¢ na godzing dym w we- .
dlarni, i dziatanie to trzy lub cztéry razy w dzien pono-
wié; po trzech dniach dfuiéj juz dymié, w nocy tylko
przestanki dajgc, dymu za$ gorgeego bardzo nie roz-
niecaé nigdy. Dym ten najlepiéj sig utrzymuje goifemi
trzaskami, galeziami jodfowemi, sosnowemn i jatowco-
wemi. To jeszcze trzeba mie¢ na uwadze, aby zaczynad
wedzid w dzien pogodny, aby na wedlinie nie byfo Zzadnéj
wilgoci. W czasie wedzenia ochraniaé tez trzeba wedline
od wszelkiej wilgoei, strzegac szozegdlnie, by z gory na
ong nic zaciekalo. Niektérzy nie wywictrzajge wcale
wedliny tarzaja ja tylko w pszennych otrgbiach, tak,
aby si¢ niemi powierzchuja calkiem okry#a, i natych-
miast rozwiesiwszy ja w wedlarni, podkurzaja, ale
z przestankami, i to w tak letnim i niegoracym dymie,
by wedlina od niego ugrzaé sig i sprzaé nie mogfa. Sama
nawet dowiadczylam tego sposobu i miatam wyborng
i soczysta wedling. Lecz ktoby nie mial pewnych i do-
wiadczonych ludzi, ktérzyby przestrogi tu zawarte
najdokladniéj wypelniali, ten lepiéj zrobi, jesli pierwiéj
na wietrze osuszy trochg swa wedling; gdyZz jedna nie-
dbaloéé albo nieuwaga, wszystkoby popsué mogla.
. Dymienie same przeciagaé si¢ moze dla grubéj we-
dliny do 3-ch tygodni; mniejsze zas sztuki, jako poled®
- wice, ozory, salcesony i kietbasy, po dwéch tygodniach
dymienia juz sa dostatecznie uwedzone, Wreszcie za-
lezy to douwagi kaidego:Zzeby zrozumieé, kiedy nalezy
zakoficzyé dymienie wedliny.

O przechowywaniu wedliny. Po dostateczném uwe-
dzeniu wedliny, moZna jg trzymaé rozwiészona w miej-
~ scu zacienioném, gdzieby powietrze mialo lekki przy-
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step, jak naprzyktad w samejze wedlarni, majgcéj kra~
ty drewniane zamiast okien. Ale zazwyczaj w Ozerw-
cu zagniezdzajg si¢ w wedlinie robaki, trzeba j czasem
zlekka dymem zimnym przekurzaé, a przechowa sig
jak najlepiéj.

Niektérzy przed Czerwcem wynosza wedling z we-
dlarni i przesypuja jg Zytem suchém, w fasach, albo
w samychze zasiekach. Prawda, iz ta ostréznosé od ro-
bactwa broni, ale tez zyto wyciaga wszelki wigor i so-
czystos¢ z wedliny, ktéra tak przeschiszy staje sig
twarda, sucha i niesmaczna. ¢ .

W wielu micjscach osuszong dobrze na wietrze we-
dling przechowuja w beczkach, przesypujac ja chmie-
lem suchym (chmielu robactwo nie lubi); beczki te
grubo z wierzchu chmielem okryte, naciskaja si¢ mocno
dnem i kamieniami i przechowujg si¢ w miejscu chiod-
ném, a suchém. Jesliby chmiel edwilgotniat, to go od-
mienié, albo ten sam na piecu wysuszyé, wedling tez
na wiatr wywiesi¢ przez dni kilka, a potém ja znowu
w beczki pakowad. Jednak jesli od razu chmiel sig
wzigd dobrze suchy, rzadko si¢ bardzo zdarza potrze-
ba zmieniania, lub przesuszania go na fiowo.

Inni nakoniec obwinigta, a raczéj oszyts w stare
plotno wedling, przesypuja w pakach popiotem su-
chym, i utrzymuja ja w miejscu chlodném a su-
chém. Popié? broni ja od robactwa i od zbytniego prze-
schnigcia. Zagladaé jednak czesto naleiy, czy nie odwil-
gotniafa zbytecznie wedlina; jesliby si¢ na niéj rodzaj

- plesni okazal, natychmiast ja wyjaé, przetaré,dobrze

®

na wietrze osuszyé, a nawet, jesli moina, dymem
zimnym przez dm trzy okurzyé, a potém albo ja do |
Swiezego suchego popiofu wlozyé, albo na jaki§ czas.
do zyta dla przeschnigcia, a potém znowu de popiotu.

Taki sposéb utrzymania wedliny, najwigcéj sie do
malych sztuk zastosowaé moze, ktére fatwo oszyé
w starzyzne.
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Przesychajqcéj wedlinie wigor i soczystosé praywré-
cié. Trzeba ja tak, jak tu wyiéj opisano, w popiét
zagrzebaé, a w nim odejdzie i nabierze niejakiegod
wigoru: sama tego nie raz doswiadczylam.

Albo réwniez obwigzang w stare piétno, zakopaé
szynke, lub inna jakg wedling, na 2 pory do ziemi |
niezbyt suchéj, ani tez nadto wilgotnéj, na pét fokcia
gleboko. 4'

Szynki, sa to fopatki wieprzowe, na ktérych sie
wierzchnia skora zostawia; s3 wigc tylne i przednie,
ostatnie mniejsze od pierwszych. Korzystniéj jest wig-
céj szynek wyrabiaé z kabandéw, to jest z miodych
roczniakéw, jesli si¢ te ukarmiaja, anizeli ze starych
wieprzow, ktérych gruba i tlusta skére pokrywajaca
Yopatki, okraja si¢ razem z polciami stoniny, a o
rznigte fopatki przyrzadzajg si¢ na kumpie. Zwyczaj-
ny u nas sposéb ich solenia, wedzenia i przechowy-
wania, wyzéj opisalam w ogélnéj informacyi o wedli-
nie, tutaj tylko dodam, iz za granica, mianowicie
" w Hamburgu, gdzie stawne urzadzaja wedliny, do 9-ciu
funtéw soli dodaja 5 #6t6w saletry i funt cukru spro-

szkowanego; ta mieszaning nacieraja cieple jeszcze t
szynki,a gdy te leigc wolno rozfoZone na stole ochlo-
dnga, skfadaja je jak u nas donaczyn, posypujac reszty

téj mieszaniny. Po kilku dniach osuszone szynki na
powietrzu, wedza zwyczajnym sposobem w kominie
lub wedlarni. Probowatam u siebie tego sposobu i
znalazfam, iz cukier wiele sig przyczyni! do skrusze-

nia szynek, ale robactwo predzéj w nie wpadalo jak
_w nasze zwyczajne. Czesto najlepsze nawet szynki psu-

ja sig przez nieumiejotne gotowanie; umieszcze wige i
tu sposéb ich przyrzgdzenia. Najprzéd, poderanawszy

1 podjawszy wierzchnig skére, szpikuje si¢ szynka, czyli |
natyka gwozdzikami i wyk¥ada si¢ liéciem bobkowym, a

Ppo przyloZeniu znowu skéry, oblepia sig ze wszech stron Q ,
ciastem chlebowém i razem z chlebem sadzisi¢ do pie-

l
|
!
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ca. Gidysi¢ ten upiecze, wyjmuje si¢ szynka z pieca,
inatychmiast obfamuje ze skorupy chlebowéj. Kabanie
zas mlode i mafe szyneczki nie zapiekaja si¢ w chlebie,
lecz tylko sie w wodzie gotujg; natychmiast jednak po
ugotowaniu wyjmuja si¢ z wrzacéj wody, leige bowiem
w cleptéj wodzie moglyby sprzaé, i straciwszy kruchosé
sta¢ si¢ fykowatemi. Szynka jest najsmaczniejsza jesli
jest ciepfa na stét podang. Niektérzy surowa, dobrze
uwedzong, maja za zdréwszg i smaczniejsza od gotowanéj.

Kumpie. S to topatki wieprzowe, tylne i przednie,
z ktérych zerznigto skére, dla dodania jéj do sadta; nie-

~ ktérzy robia je platane, to jest wyjmujg zopatki kosé,

amigso krojac w sloje czyli kawalki przeciwlegte, nie
zupelnie do konca rozkrojone i trzymajgce si¢ jedne
przy drugich, wyciggaja je w podtuing sztuke wcdlin{,
zupelnie do fopatki niepodobna. Ten jednak sposéb,
lubo powszechnie uzywany, nie jest dogodny, pod tym
wegledem, iz tak porozrzynane migso zobu stron sig
w dymie okopca, trzeba go wiele obrzynaé i odrzucaé,
chcge go uiyd; précz tego predzéj jetczeje. W catku xas
zostawione kumpie, byle tylko przes staranne i dobre

przechowywanie byly zastrzeZone od robakéw, aj do -
Poinéj jesieni sy wyborne do uzycia. Sposéb ich solenia,

wedzenia i przechowywania, patrz w ogéluéj informacyi
o wedlinie.

Poledwice i Ozory zaraz po odjeciu z wieprza klads
si¢ do krwi wieprzowéj na dwie pory,.i trzymaja sie
w miejscu niecieptém, ale i niemarznacém. Potém sig
wyjmujg, a osigkle ze krwi i dobrze z niéj otarte do su-
cha (*), uk¥adajg si¢ jak najszczelniéj w paczku malym,
przesypujac rzedy nastepna mieszaning. Na 40 funtéw
poledwic i ozoréw, bierze sig¢ soli prazonéj funt ié}vleré,
saletry 16t jeden, pieprzu angielskiego tyleZ, pieprzu

; ‘ (") Wybijaja sig mocno cigikim kawalem ielaza lub drzewa, dia tego,

~

aby byly kruche.
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prostego i bobkowego liscia, goZdzikéw, kolandry po
pol I6ta; to wszystko sttuc drobmo, précz kolandry,
ktéra powinna by¢ troche tylko; przetloczong, i wymie-
szaé razem. Paczek powinien by¢ ai posam wierzch
napelniony, jesliby na to poledwic i ozoréw nie sta-
to, -tedy okrawkami od sfoniny, albo Zeberkami dopel-
ni¢ go naleiy. Po usoleniu dwie pory trzeba je trzy-
- maé w stancyi miernie ogrzanéj, dla tego, aby si¢ s6l
rozeszia, a potém zabiwszy starannie dno wierzchnie
i osmoliwszy paczek, wynosi si¢ go w chiodne miej-
sce, gdzieby jednak niemarzo, przewracaé go co kil-
ka dni na drugg strong. W Marcu wyjete i nieco
przewietrzone poledwice, naciagajs si¢ kiszkami wolo-
wemi, wedzg sig W dymie przez dwa tygodnie lub
nieco wigcéj, wed? potrzeby

Polgdwice tnacze).Moczyé we krwi w1eprzowej pore
jedna, wytaré i posolié z ingredienciami uiywanemi
do wedlin, i wraz nawlec do grubych kiszek i wedzié.

Ozory wedzone inaczé). Ttuste i duie wolowe ozo-
ry nataré tfuczong massy = trochg saletry i suchego
majeranu; utluc soli, jalowcu, angielskiego pieprzu,
troche goidzlkéw, doda¢ trochg niettuczonéj kolandry,
bobkowego liseia, wymieszaé to wazystko dobrze, po-
sypaé tém dno naczynia, w ktérém si¢ majg solié ozo-
ry, ukladaé je szczélnie, tarzajac kaidy z osébna
w tych ingredyenciach, nacisng¢ mocno kamieniami,
aw tydzien przeloiyé te co byly na spodzie na
wierzch, i tak postgpowaé przez trzy tygodnie. Po
uplywie tego czasu powiesié na wiatr do osuszenia,
potém do komina, gdzie si¢ powinny wedzié przez parg
tygodni. i

NB. Dla odmiany smaku, mozna nacierajgc ‘saletrg
i majeranem, dofozyé do téj massy pare zabkéw utar-
tego czosnku.

Pilggski. Na 20 karmnych gesi wziasé pélkwarty.
soli, zmieszaé z kwaterks salétry i kwarta suchego
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-majeranu, nataré ipﬁsolié tém polgaski. Na trzeci

dzien wzigdé liscia bobkowego, rozmarynu, angiel-
skiego pieprzu, kolandry, zagotowaé w garnku wody,
ostudzié, wla¢ do tego kwarte krwi. od gesi, wymie-
szaé, zala¢ tém poéfgeski, nacisngé desks, potém ka-
mieniami, i ‘postawi¢ w chodném miejscu na 3 ty-
godnie, uwazajac aby byly rosolem objete. Potém
wytaré do sucha, zawinaé w Papier i wedzié 2’ tygo-
dnie, a potém na wiatr wywiesié.

Zeberk: kabanowe mlode z zostawiona na nich ttu-
stoscia i skérg, przecinajasig tylko na pét lub na trzy
czesci w kierunku kosci, i posolone razem ze wszystka
wedling w pakach, na wiosne si¢ wywietrzajg i we-
dzg. Zeberki za$ od duzych wieprzy obrzynaja sie ze
skéry i tlustosci, ktdéra stanowi najlepszg czesé sto-
niny, to jest, boki srodkowych pofciéw, a same po-
rabane w kawalki, osolone dobrze praZona sols i nie-
co opieprzone, gdy ostygng zupelnie, skfadaja sie
przesypujac taz sola w-dobrze- oczyszczone zZoladki
czyli slazki wieprzowe, ale tak szczelnie i tego jedne
przy drugich, Zeby nigdzie w préine miejsce powie-
trze si¢ wkrasé nie moglo. Gdy si¢ tak Zoladek na-
petni do tego stopnia, ze si¢ obie strony jego ledwo
dadzg Sciggnad, wtenczas je zszyé z soba, a gdy poleia
pod prasa dni trzy, wynies¢ je na chléd, gdzie niech
leia azdoMarca; wtenczas wedzié je w dymie, jak ka-’
2da wedline. Péki §wieze i niezjelczale, te Zeberka uzy-
waé nawet si¢ moga na stdl, do wszelkich zup kwa-
snych, a rosél z nich réwnie dobry si¢ wygotowywa
jak z polgeska wedzonego. MozZna jeszcze do srodka
razem z solg wsypaé nieco majeranu, kolandry, a na-
wet czosnku drobno ukrajanego. .

Grudzizna, jest to kosé piersiowa z zostawiong na
niéj ttustodcia 1 skéra. ‘

Glowizna: glowa dzieli sie w kazdym wieprzu lub
kabanie na pare szczek i parg glowizn z uszami.
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Okorkt, g to golenia, czyli wyisza czesé nog wie-
. przowych, ktére sie od szynek i kumpi odcinaja, i
potém zawedzaja. Pray kabanich za$ szyneczkach oko-
rek si¢ zostawuje nieoderzniety, jako zbyt maly.
Salcesony Litewskie. Do 10 funtéw dobrze wyzy-
fowanego migsa wieprzowego, dobrze skrazanego, do-
daje sie3 funty wolowiny i 2 funty Zwierzyny (*), ré-
wniez urzgdzonéj. Pieprzu prostego 2 16ty, angielskie-
go 16t jeden, gozdzikéw, majeranu, bobkowego liscia
po pét 16ta, soli praionéj ¥téw 20, saletry 16t 1.
Wzystkie te zaprawy powinny by¢ drobno sttuczo-
ne i przesiane. Wymieszac je dobrze z migsem, ktére
wybija¢ mocno debowemi steporami, dodawszy do
niego kubek spirytusu. Gdy si¢ dobrze ubije na mas-
s¢, wlozyé wen stoniny podskérnéj, w kostki krajanéj,
twardéj od karku, péf funta, i wymieszawszy nalezy-
cie, nak¥adaé te masse do kiszek grubych wolowych
uciskajge tego, aby si¢ powietrze wewngtrz nie zakra-
dalo w prézne miejsca; po wierzchu trzeba r¢ka cig-
gle w dét migso posuwaé i pociskaé zwolna, strzegac
si¢ aby kiszka nie pekfa, wewngtrz zas najlepiéj tfo-
czyé migso walkiem drewnianym. Gdy juz beda sal-
cesony naleiycie napakowane, trzeba je uwigzaé na
dwie strony w paleczki plaskie, nieco od nich wei-
sze i polozywszy pod lekkg prass¢, trzymaé dni dwa
wmiernie ogrzanéj izbie, a potém wyniostszy w miej-
sce chiodne, nacisngé je znowu desk@ i kamieniem,
dodajac stopniami coraz wigcéj cigiaru; po dwéch ty-
godniach wyjete z pod prassy wywiesié w chlodném
miejscu. W Marcu rozwiazawszy na nich paleczki,
. przewracajac je czesto, raz jednym koncem, drugi raz
drugim do dymu, dymié¢ je w chfodnym dymie dwa
tygodnie, i jeszcze przewietrzywszy je tydaien lub

e

(*) Losiny lub sarniny.
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dwa, skladaé potém do Zyta suchego, chmielu, siana
lab popiotu. -
NB. Niektérzy zamrazajs migso na salcesony, dla
tego, ieby si¢ fatwiéj krajalo, ale Ze przez to traci czedé
swego wigoru, radze je zaraz swiezutkie krajaé jak mo-
Zna, noZem, odrzucajgc wszystkie twarde Zyly, potém
je wneckach usiekaé mozna siekaczem. Im grubsze i
szersze kiszki biora si¢ na salcesony, tém si¢ one le-
piéj wnich ubié i ucisngé¢ dadzg, a tém, samém beds
lepsze i soczystsze. :
Salcesony Litewskie inaczéj. Na 14 funtéw miesa
wieprzowego, z zyf obranego i drobno usiekanego, 7
funtéw wofowego, funt soli upraionéj i miatko utar-

.téj, pieprzu prostego tfuczonego futéw 3, angielskie-

go tylei, kubek spirytusu i troszk¢ uttuczoneéj sale-
try. Wymieszaé to wszystko razem mocno, kiszki
wytar¢ do suchodci i nadziewaé dosyé wolno. Zawia-
za¢é salcesony, przycisngé deska nafoiong kamieniami
przez dwie doby, zawiesié na tydziet w kominie, a po-
tém na miesiagc na powietrzu. Konserwowaé w sianie
lub w przesianym i wysuszonym popiele, odmienia-
jac co tydzien jedno lub drugie. Trzymaé w miejscu
chlodném, lecz niezbyt zimném. ~
Salcesony wloskie. Migsa wigprzowego chudego od
Yopatki, jak najlepiéj wyzylowanego funtéw 23, wolo-
wego funtéw 4, pokrajawszy je w kawatki drobne,
wyloiyé na przetak i przez godzin 24 trzymaé tak
W miejscu miernie ogrzaném, aby cafa wilgoé z migsa
osigkla. Osébno sloniny podskérnéj, twardéj od karku
funtow 6, pokrajaé w kawalki mewielkie, plaskie, i
solié¢ 12 6tami soli praienéj, takoi na 24 godziny.
Gdy tak migso osigknie, usiekaé go migkko jak farsz,
osolié funtem soli, z dodaniem: prostego pieprzu dro-
bno ttuczonego I6téw 2, ditto biatego nietfuczonego
16t 1, cynamonu 16téw 2, saletry 26t 1, gatke jedus
muszkatows uskrobang i kilka kropel przetticzonego
Gose. Lar. 16 ’

Y
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czosnku. Kiszki, do ktérych si¢ pakujg salcesony,
majy byé wieprzowe, gladkie krzyiowe, kilka dniami
przedtém posolone, a potém w winie kilka godzin
‘pomoczone (*); kiszki te trzeba odwrdcié, i przed na-
kfadaniem w nie migsa, nakiéé dréciang szcrotks, albo
po prostu igls lub szpilkg. Po napakowaniu ich jak !
najteiéj, trzeba mocno zwigzaé, osuszyé na wietrze, a
potém dymié przez tydzien lub dwa trocinami ol- '
chowemi, lub trzaskami z kolandrg i jatowcem. Zdje-
te powiesi¢ na wolném powietrzu, oczyszczajac sta-
rannie z plesni. W przepisie, ktéry dostalam z zagra-
nicy, kaza to oczyszczenie robié¢ szczotka umaczana
w oliwie z winem, ale ja swoje kazalem spirytusem |
naprowadzié po otarciu z plesni. Byly wyborne, lepsze
od tych wszystkich, ktére mi sig kiedy jesé zdarzydo.

Salcesony Wloskie tnaczdj. Migsa wieprzowego od
poledwicy, obranego z Zy? i ttustosci funtéw 12, wo-
fowego funtéw 4, usiekaé najdelikatniéj, wymieszaé.
Pokroi¢ w kostke 3 funty stoniny, wloiyé do migsa,
dodaé funt soli, pare 16téw.pieprzu prostego i an-
gielskiego, goZdzikéw, (wszystkie te zaprawy powinny
byé mocno uttuczone), wygniataé to wszystko rekami
&rzez pot godziny, nakryé serwets i zostawié na noc.

azajutrz napychaé kiszki najteiéj, zawigzaé, wywie-
8i¢ na wiatr na dni pare, po czém wedzié jalowcem
jak kazde. '

Salami Wloskie. Pigé funtéw migsa wieprzowego
z poledwicy drobniutko naskrobaé, zyly odrzucié, i
zmiesza¢ z drobno usiekang i utartsg z solg cébulg,
tyle jéj wkiadajge, aby mocno czuési¢ dawala. Dodaé
10 16téw soli, troche pieprzu, wymieszaé i nadziewaé
mocno kiszki, wkiadajgc po trochu migsa, aby je do-
_ brze napchngé; naki6¢ mocno grubg igls, zwigzaé,
walkowaé po stole w serwecie, poprawié, czyli mo-

(") U mnie spirytus zastepuje wino,
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cniéj papehngé, swigzaé mocno szpagatem, i wieszaé
do dymu, '

Te salami robié krétkie, na péltory éwiersi.

Salcesony na dlugie chowanie. Migsa wolowego fun-
téw 10, swininy chudéj funtéw 10, swieiéj sfoniny
funtéw 2, soli drobno uttuczonéj funt 1, pieprzu pro-
stego 2 ¥6ty, goidzikéw 16t, czystéj wody. kwarta. Mie-
so wolowe i swinie wyiylowaé, poszarpaé czy ze-
skrobaé¢ najdrobniéj i w makotrze roztaré na jedng

pulchng masse. Natenczas dodaé drobno pokrajang

sloning, troche uttuczonéj saletry, i wyzéj wymienio--
ne ingredyencye, rozmieszaé to 1 ugnies¢ rekami naj-
mocniéj i postawié na 24 godzin na zimnie. Napel-
niaé tego -kiszki walkujgc na stolnicy, zawigzaé, wy-
wiesié na kilka godzin na wiatr dosuszenia, i wedzié
przez 2 tygodnie, -

Salcesony gospodarskie. Pokrajaé drobno 10 fontéw

wieprzowego, 5 wolowego migsa. Podpraiyé i utiuc

pot kwarty soli, troche saletry, kwaterke niepelng .

spirytusu, pieprzu prostego w' ziarnach 16t 13, tylei
tluczonego, angielskiego tluczonego pdt I6ta, goidzi-
kéw 16t. Wszystko to wymieszadé dobrze i t3 massg
nadziewaé mocno kiszki, pozawigzywaé, walkowaé na
stole, i tak na noc zostawié. Nazajutrz nacisngé, niech
tak leig przez tydzien, osuszyé na wietrze, wedzié
w dymie przez dwa tygodnie, i znowu na wiatr wy-
wiesié. Chowaé w suchém iZycie lub sianie. -

" Salcesony Wiederskie. Micsa wolowegp funtéw 5,

wieprzowiny funtéw 3, oczyiciwszy dobrze posiekaé
drobniutko, sfoniny funtéw 3 w mate kostki pokra-
jaé, wymieszaé to dobrze, migso na przetaku zosta-
wié przez 24 godziny, a sfonina osolona 4-ma Idtami
soli, przez ten; czas niech bedzie w naczyniu jakiém.
Potém wsypaé soli 26téw 10, kardymonii 3 #6ty, pie-
przu prostego utluczonego 4 16ty. Wymieszawszy i
ugniotfszy to dobrze napakowywaé t3 massq kiszki

-

M
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wolowe, mocno je napychejae i ugniatajge, a nakféw-
szy je naokolo, postapié jak = poprzedzajgcemi.

Albo bierze si¢ chude migso wolowe, ehuda wie-
przowina i swiesa sfonina po réwnéj czedei, zaprawia

" si¢ za8 i'urzadza jak wszystkie wyzéj opisane salcesony.

Salcesony ma predki expens. Swininy funtéw 27,
wolowego migsa funt 1, cébuli smaZonéj w masle $ fun-
ta, tylez surowéj, rokambutu lub czosnku, wedug upo-
dobania piérek 2 lub 3, soli 18téw 4, saletry 5 ¥6ta, pie-
przu prostego pét téta, albo troche wigeéj, wedtug upo-
debania. %szystko to razem wymieszawszy, napy-
chaé tego ta massy kiszki wieprzowe lub wotowe, do-
brze oczyszczone, a zawigzawszy je mocno, wywiesié
na traydniowy wiatr, a potém podkurzyé w dymie
przez tydzien lub dwa i uiywaé natychmiast, bo na
dtuga konserwe stuzyé nie moga.

Kielbasy do wedzenia. Migso wieprzowe nietfuste
pokrajaé drobno, dodaé do niego wotowego cz¢sé czwar-
ts. Na24 funty tego migsa, bierze si¢ soli funt 1, sale-
try 6t 1, pieprzu prostego 16téw 2, angielskiego 16t
1, czosnku atartego zabkéw kilka. Wazystko to do-
brze sig miesza, napchawszy tém kiszki nie zbyt gru-
be, wynosisie do zimuego miejsca, gdzieby wiszge do-
czékaly si¢ marcowego wiatru, na ktérym gdy sie nieco
priewietrza, wedza si¢ wdymie przez tydzied. Péki
swieie s3 wyborne, ale przy koncu Maja zaczynaje
jui jelczeé, i nie mogg jui byé na éniadanie poda-
wane, w zupaeh zas kwasnych mogg byé jeszcze uzyte.

Kiclbasy na fwieie usycie. Tray cuzesci chudéj, a
jedng czedé tlusté; wieprzowiny, kroi si¢ w niezbyt
drobne kawalki. Na pét- puda takiego migsa, bierze
si¢ pét funta seli, 26t majeranu przesianego, 2 Ity

- . pieprau prostego i 4 lub 5 szklanek bulonu czyli sma-

ka wygotowanego z kosci i obrzynkéw wieprzowych,
w ktérym sig tei poprzedaio ugotowato pof fanta cé-
buli siekandj. Wymieszawszy dobrze robié¢ kietbasy
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przez forme, nie napychajgc ich tego, boby sig potém
w gotowaniu pgkaly. Gdzie tylko widaé w kietbasie
zaskérne powietrze, tam trzeba szpilkg przekiéé dla
wypuszezenia go, a nawet i wskrés na okolo moina
kiefbasy ponakléwad. Zrobione wrzucaé na pél go-
dziny do zimnéj wody, a potém pozawieszane sznur-
kami na zerdkach, trzymaé w chiodzie. Inny sposéb -
urzadzenia tych kietbas, jest, iz zamiast buljonu lub
smaku, lejesie¢ donich takaz proporcya wody dobrze
cieptéj, a cébuli pot funta surowé;j usiekawszy drobno,
niegatowanéj ‘sie dodaje. Takie nie tak predko sie
psuja i jefczeja, a réwnie s3 dobre. Jedne. i drugie
tak si¢ gotuja: wloiywszy je do radla, lub lepiéj je-
szcze do misy glinianéj, podfoiyé pod nie pakrajanéj
w cienkie platki swiczéj stoniny zalaé‘je woda lub
kwasem burakowym, i wstawié do pieca, gdzie sig go-
tuja i tusza razem; niektorzy je tez piwem .zalewajg
zamiast wody. ' -

Wiirszty czyli Blutwiirssty. W ziawszy od wieprza
3 funty podbrzusia, glowizne i letkie, gotowaé je za-
lawszy woda przez poltory godziny, a dodawszy po-
tém watrobe jeszcze pét godziny gotowaé. Potém trze-
ba watrobe i letkie posiekaé jak najdelikatniéj, pod-
brzusie za$ i glowizne pokrajaé w duie kostki, ose-
lié to kubkiem soli, z dodaniem {6ta pieprzu prostego
i éwierci tta angielskiego (*). Potém wlaé mniéjvig-
céj pélgarnca krwi roztartéj, uwaiajgc, aby si¢’ nia-
farsz zwiliyl do tego stopnia® ieby byl dosy¢ rzad-
kawy i lekki, a nie przegeszczony. W ymieszaw szy to
wszystko jak najdoskonaléj, napetni¢ tym farszem
dwie czesci kiszek wolowych lub grubych wieprzo-
wych, a w niedostatku ich uiyé moina dobrze oczy-
szczonego zoladka. Zwigzane i wyréwnane kiszki go-
tuja si¢ w wodzie przez pél godziny; jeSli za przebi-

(* Kto lubi majran, moie go dodaé.
16*
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ciem lob ukléciem ich widelcem, ttustosé sig tylko, a
nie krew sgczy, dostatecznie juz s3 ugotowane. Wten-
czys obmywaja sie kiszki woda zimng, i poloione na
stole przyciskaja sig deska dlasplaszczenia przez pare
godzin, potém si¢ wynosza na zimno. Jedli si¢ maja
zaraz uiywaé, do zaprawy ich dobrze jest dodaé cé-
buli upieczonéj lub dobrze usmazonéj w tlustosci, ale
jesli sig robia nadlugg konserwg, to si¢ do nich cébula
nie kfadnie, ale si¢ je obwedza w chlodnym dymie
przez tydzied lub 10 dni w kominie. Odmiany tych
kiszek sg takie: jedne si¢ robia z saméj glowizny, kté-
réj jedna polowadrobnosie sieka, a druga w bujniej-
sze kostki kraje, inne si¢ robiag z samych watrob, let-
kich i podbrzasia, bez glowizny. : :

Kz'szzg czarne. Maki gryczanéj grubéj, nie z pod
krup wzietéj, ale z samych krup osébno robionéj
kwart 33, krwi wieprzowéj roztartéj i przecedzonéj
garniec 1, mléka goracego pét garnca, tlustosci wie-
przowéj gorgcéj kwarta 15, soli ¥téw 3, pieprzu pro-
stego pot 16ta, angielskiego éwieré t6ta. Rozmieszaw-"
szy te masse nalewaé nig kiszki cokolwiek wigcéj jak
do polowy, Zeby maka miala dosyé miejsca- do roz-
brzeknienia po ugotowaniu. Wtenczas pozawigzywaw-
szy . kiszki, gotowaé w wodzie na mocnym ogniu tro-
che yigedj jak kwadrans. Wyjete gdy nieco przesty-
gna w izbie, wynoszg si¢ na zimno, gdzie sig rozwie-
szaja. Biorac je do ujgtku trzeba kiszki pokrajaé,
usmazyé je w tlustosci i cieple podawaé. -

Kiszkt czarne innym sposobem. Do garnca krwi
wieprzowéj mleka slodkiego kwart 3; do goracego na-
krazaé tyle bulki pszennéj, ai w nig powoli wszystkie
mléko wsigknie. Gdy juz dobrze rozmoknie, roztaré
ja jak najstaranniéj, zmieszaé ze krwia, posoli¢ 3 16-
tami soli, dodaé pieprzu prostego pét 16ta, angiel-
skiego éwieré 16ta, stonimy funtéw 4 drobno usiekandj,
talerz podsmaionéj cébuli, majranu i téta, wymieszaé
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to wszystko razem, przygrzaé zwolna na rozzarzonych
weglach, ostréznie zeby nie podrumienié, ciggle mie-
szajac. Odstawiwszy radel od ognia, napelniaé t3 mas-
sa kiszki do polowy, mieszajgc ciagle, aby sig ggszeza
od krwi nie odlgczata. Kiszki pogotowaé z kwadrans
w wodzie. Chege je uiyé, trzeba tak samo smazyé
w tustosci jak poprzedzajace. ‘

Kiszkr biale gryczane. Krupek drobnych grycza-
nych moczonych kwart 2;, przetaré dwéma jajkami
i wsypaé do3 kwart wrzgcego mléka, keére sig z kwar-
ta tlustosci wieprzowéj zagotowalo; wymieszawszy do-
skonale krupki, Zeby sie w gruczotki nie zebraly, trzy-
maé je tak minut ze trzy na ogniu duiym, a zapra-
wiwszy pof funtem lub trzema éwierciami cukru i do-
dawszy rodzének duzych i drobnych, wymieszaé i na
kladaé do kiszek lekko, Zeby krupki mialy w czém
rozbrz¢kad i przybywaé; a zawigzawszy kiszki wrzucié
je do waru, i'w nim kwadrans gotowaé. Potem sma-
zy¢ w tlustosei i cieplo podawaé.

®NB. Roine 33 gatunki krupek, jedne wigcéj, dru- -

gic mniéj przybywajace, wedtug dobroci ziarna, z kié-

- rego sig..robig; dla tego dodaé trzeba troche mléka

z tlustoicig, jesli si¢ postrzeze, iz kasza jest nadto
%t& W przeciwnym razie, krupek troche dosypaé.
iszki powinny by¢ dobrze oczyszczone i soly natarte,
aby zadnego w nich przykrego odoru nie pozostafo.
Kiszki ryzowe. Miéko zagoigwaé, dodajae czwarty
czesé tlustodei. Ry: wymyty i przesiany przez rzadki

przetak zagotowa¢ w wodzie, odcedzié potém i wrzucié’ o

do wrzacego mléka z tlustodcig; odstawiony od ognia
potrzymaé czas niejaki, &by nabrzek!, pogotowaé go

~ nieco tak, aby by? wpél odgotowany. Zdjawszy z ognia

zaprawié pét funtem cukru, dodaé rodzének, cynamonu
¥6t, 15 sztuk gorzkich, a garsé stodkich migdatéw, wy-
mieszaé, ostudziwszy kasz¢ dodaé do niéj 10 jaj mocne

-. rozbitych; nadziewaé kiszki lekko do polowy, pozawia~.

t
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zywaé je nakléwszy nieco, i gotowaé kwadrans lub pét
godziny w wodzie, wedlug tego jak kto lubi: rozgoto-
wany lub nieprzegotowany ryi. Wyjete zastudzié, a
dajac do stolu podsmaiyé w tlustosci.

Kiszki z gesich wetrébek. Utaré w cierlicy wetréb-
ki, dodaé¢ bulki tartéj, gestéj Smietanki pét szklankl,
muszkatowéj galki, majranu, rakowego masfa ; funta,
kubek czerwonego wina, smazonéj cébuli, 4 Z6tka, roz-
mieszaé to dobrze i nadziewaé tém lekko kiszki, prze-
wigzujge je co 4 cale. Potém gotowad wbuljome, wy-
jaé je, zanurzyé w zimnéj wodzie, wymy¢, a potém
smazyé w masle.

Slonina soli sig osdbno, nie razem z inng wieprzo-
wina; do niéj nie bierze sig ani saletry, ani pieprzu,
tylko pa kazdy funt stoniny, dobrze ze wszelkiego
migsa oberzni¢téj, odwaza si¢ dwa 16ty soli prazonéj
Piérwszy poleé kladzie si¢ skérg naspéd do plaskich
necek, a ponakrawawszy sloning ai do skéry w od-

stepach na 3 lub 4 palce szerokich, posypuje si¢ mial- .

ka sola cafy pole¢ i tez wciera sie¢ w narznigcia, tos
samo robi si¢ z drugim pofciem, ktor) sfonina kfadnie
si¢ na piérwszy, trzecl kladzie sxe skora na skorze i
tak daléj, ile ich jest wszystkie si¢ ukladajg, a przy-
cisngwszy deska 1 kamieniami zostawuja sie przez 2
lub 3 tygodnie, przewracajac aiekiedy polcie tak, Ze-
by ten, co lezal na wierzchu poszed! na dét, przez
co je s6l réwno wszedzie przejmie. Potém wyjmuja
sl polcie, osuszaja, nieCo na wietrze, i albo chowajq,
w miejscu suchém i chiodném, a nieprzystgpném po-
wxetrzn, albo si¢ zawgdzaja w zimnym dymle, co cho-
ciaz nadaje trwalos¢ stoninie, jednak jéj udziela nie-
mily dla wielu zapach dymu. Wedlug mnie lepiéj
jest solié pokrajang w kawalki sloning, w paczkach
szczelnie zakrytych i takoz w miejscu suchém i chio-
dném utrzymywanych. Réwnie pewny i doswiadezo-
ny sposéb przechowywania sloniny swiézéj i niezjel-

-t A
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czaléj jest nastepny: Pokrajang w duze kawaly, oso-
lié dobrze, i trzgmad tak w naczyniu jakiém przez
dni 18, po ktérych wyjawszy uwijaé te kawaly w sia-
no na piecu ususzone, a ukladajac je w paczek, kté-
rego dno sianem wystane, przektadaé kaidg warstwe
témie sianem, tak szczelnie préine miejsca niém za-
tykajae, by nigdzie powietrze si¢ nie zakradfo. W cia-
gu lata obejrzeé pare razy, jesli si¢ postrzeie wilgoé
jaka na sfoninie, tedy ja otrzeé starannie, osuszyé na
wietrze, a potém Swiéiém dobrze wysuszoném sianem
na nowo przefozyé i obwiugé. Jesli jednak siano za
piérwszym razem dobrze bywa wysuszone na piecu,
rzadko si¢ zdarza potrzeba odmieniania onego. Pa-
~ czek powinien byé szczelnie dnem przykryty i w chio-
dném, abardzo suchém miejscu trzymany. Doswiad-
czylam, iz tak przechowana sfonina przez caly rok
si¢ nie psuje,

Sadlo podlejsze i cienkie kawalki sfoniny przesy-
puja si¢ dostatecznie sol i skladajg sig albo do zdo-
ra, tojest blony, co Zotadek wieprza pokrywa, ktéry
si¢ zaszywa i trzyma w miejscu chlodnawém, a su-
chém, albo si¢ skfadajy w paczki przesypujsc war-

- stwy solg prazona. Paczki te powinny byé szezelnie
przykryte. Zdor wtenczas przetapia si¢ na szmelec
czyli ttustodé. -

NB. Soli braé trzeba 16t 1; na funt stoniny.

Szmalec czyli tlustosé wieprzowa. Wszelka ttustosé
kolo kiszek. obiera sig ostrézmie nozem, i kraza si¢ na
drobne kawalki, te skladajac doradla trzeba przesy-
pywaé solg i topi¢ na ogniu zbierajsc i zlewajge
w $lad przez sito do garnkéw polewanych tfustosé,
ktora si¢ rozpuszcza; zaniedbujae tego bedzie szmelec
przypalony i iciemnialy, a oprécz tego on sig tak do-
brze nie stopi i nie oddsieli od skwarek, jak wtenczas
gdy te bezposrednio do radla przylega¢ beds; trzeba
je tylko mieszaé i obracaé czgsto, aby si¢ nie przy-
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palily (*). Kto chce mieé¢ wigcéj szmeleu, ten, jak
méwifam, nieh sadfo sklada do paczkéw, a zdor prze-
topi na tlustosé.

NB. Kto nie ma stojéw kamiennych lub polewa-
nych, moze tustos¢ zlewaé do drewnianych naczyn,
tylko niech sie strzeie zaraz je na mréz wyniesé, bo
szmelec porozpiera naczynie, i wysgezy sie supelnie
przez szpary klepkowe. Trzeba go wigc ze dwa dni
potrzymaé¢ w mierném cleple, aby stezal powoh,
tak zastygly moina jui émialo wynieié na zimniejsze
miejsce, gdzie si¢ nie psuje.’

Pilgaski wedzone i selone. Do 20 par pélggskéw.
ktére wazyé mogs puddéw 2, bierze sig soli jak najle-
pi¢j ususzonéj funtéw 2:, saletry I6téw %, kolandry
Yotéw 7, pieprzu prostego ¥t 1, bobkowego liscia 16~
téw 3, nnglelshego pieprzu tylez, goZdzikéw t6téw 2,
wszystko to, procz kolandry, sttuc drobno, zmieszaé
razem; i ukladajac pélgeski do paczka, regularnie i
szczelnie, przesypywaé je za katdym rzedem warstwg
téj mieszaniny, az si¢ paczek napelni dosamego wierz-
chu; potém nacisnaé wierechem czyli dnem i kamie-
niami, i trzymaé tak wmierném cieple przez2 pory,
aby si¢ 86l dobrze reseszla. Wtenozas zabié paczki,
_zasmrolié je jak najstaranniéj i wynies¢ je na zimno,
gdzie si¢ paczki 2 razy na inng strong¢ przewracaja.
W Marcu utarzane w otr¢biach, wedzg sig poélgeski
w dymie, tak jak kaida wedlina. Patrz ogélna infor-
macya wedzenia. Kto ma duZo gesi, moze ich czesé
posoli¢ w jesieni do malych paczkéw, i te zakopad
do. lodu pod wiosng, a latem po jednemu dostawaé.
Péfggskl solone s3 wyborne po odootowamu, gdy sie
je do chrzanu podaje.

Pilgaski zwz;ane wgdzone Ukarmione tluste geosi
po zabiciu oczyscié, i oprawione rozeigé przez grzbiet,

(*) 8kwarki uiywaja si¢ na ekraszanie potraw dia czeladi.
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wyjaé z nich wszystkie kosei, nataré sela z troche
saletry. i tak ukfadaé¢ w naczyniu po dwie, jedng¢ na
" rugs, migsem do érodka, aby sig lepiéj przejely sola.
Nakryé denkiem, nacisnaé kamieniami na dni8, pole-
wajagc je codzien wiasnym rosofem, i co drugi dzien
przewracajac. Wyjaé, otaré trocke z wilgoci, osypaé
tfuczonym pieprzem prostym i angielskim z gozdzi-
kami i cytrynowa skérkg, zawingé kaida w trgbke,
obwingé papierem, obwigzaé szpagatem i powiesié na
tydzieth w dymie.

Migso latem przechowywaé. W wielkie upaly, albo
tez w wielkie sloty, kiedy powictrze przejete jest cie-
plem lub wilgocia, migso si¢ nawet na lodzie predko
Psuje, a na wsi zdarza sig czesto, iz sig go zbi
zwyczajny zapas, trzeba wige go wtenczas rg
waly i zfoiywszy do naczynia szczelnego i d
krytego, zalaé dobrze rozsolona wodg, b
kwartg soli na 5 garncy wody (*). Na suc
migso czerwienieje i przerabia si¢ na pekelfle,.. .
zad w tym rosole zachowuje wszelkie wlasnosci swié-
fego migsa, a nawet kruchsze jest odtego, ktére leiy
na lodzie.. Sposéb ten stuiy szczegélnie tym, ktorzy
lodowni nie majg. Dobrze takoi przechowywaé migso
w piwie kwasném, lub serwatce dobrze ukwaszonéj,
surowéj albo przegotowanéj, takoi w mléku kwadnény,
zmieniajac jednak w upaly co trzy dni to mléko lub
serwatkg. Migso przesypuja tei prosem, otrgbiami,
przekladaja pokrzyws, albo tez uwingwszy w plachty
grubo popiofem osypuja. Pieczen cielgcs, niezbyt

Swiéig, namoczyé na kilka godzin lub na noc w ser-

watce, a bgdzie biala i kracha.
Migso zepsute odswieiyé. Wyplokaé migso, natho-
czyé je w czystédj wodzie, potém w emienionej zago-

(*) Stona woda oddaje si¢ potém cielotom lub krowom, dla ktérych
- jak wiadomo, sél jest lekarstwem albo prezerwatyws od choréb.
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towaé, odszumowadé i wrzucié w te¢ wode kilka rozia-
rzonych i niedymigcych wegli, te wyciggajs wydoby-
wajacy si¢ gaz z psujacego si¢ migsa i przykra mu
przez to won odbiora. Jegeliby to piérwsze odgaszenie
wegli nie pomoglo zupelnie, tedy do zmienionéj raz
jeszcze, a gotujacé]sie wody, wrzucaja sig znowun czer-
wone wegle. Po kwadransie wyj¢te z niéj migso mo-
ina juz i gotowaé i przyprawiaé jak zwyezajne.
Peckelflejsz aby sie nie psul, solac wkiadaé kamyki
krzemieniste na dno naczynia, pakowaé na to solone
migso, znowu przeloiyé¢ kamykami, i tak postapié¢ do
konca. Migso te da si¢ przechowaé wigcéj roku.
Jarzqbki zepsute odswiéiaé. Pomoczyé je nieco
w zimnéj wodzie, a potém wloiywszy do zimnego stod-
kiego mléka przystawié do ognia tak, aby mléko raz
zawrzalo, wyjete potém pieka sig, a beda jak swiéze.

Zuwierzyng, ptastwo ¢ ryby jak na lodowni wirzy-
mywaé. Szytler podaje na to spo:éb bardzo dobry,
ktéry ja od lat kilku u siebhie praktykuje, Robi si¢
na to pak czyli- skrzynia, ktéréj wierzch jak naj-
szczélniéj przystawaé powinien, aby powietrze do srod-
ka nie wchodzito. Dno tego paka powinno mieé po-
przewiercane dziury, aby zimno moglo wen wchodzié;
stawia sig ta skrzynia w lodzie aZ po sam wierzch;
nadto do pofowy téj skrzyni nakiada si¢ 16d w dro-
bnych kawalkach, posypuje si¢ go solg i ubija, aby
sig trwaléj utrzymywal; na wierzch rozsciefa si¢ cienka
warstwa sfoniny, a, po niéj prosta eeratg odpowiednia
dlugosci i szérokosci paku, na niéj ukladajs si¢ ryby,
ptastwo domowe oskubane i opatrzone zaraz po za-
rznigciu, przez co w dni kilka skruszeje. Szytler ka-
e je nawet bibula napychad, ale si¢ bez tego obeho-
dzi. Takoi i Zwierzyna, ktéra wedlug mnie nie po-
winna byé patroszona, bo tak si¢ najdtuzéj konser-
wuje; ale wedtug Szytlera trzeba j3 wypatroszyé i je-
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dlinka napchaé; ukfadaé zas tak, aby jedne sztulst
dm‘ljgich si¢ nie dotykaly. Wieko zamykaé trzeba.

. Jak zamrazaé ptastwo ¢ Zwiersyng. W jesieni pé-
znéj, ptastwo utuczone wypatroszyé, przemyé, wigzaé
po 2 sztuki, pomoczyé w wodzie i wywiesi¢ na mréz,
powtarzajac po kilkakroé to dziafanie. Jak dobrze sig
lodem oblej3, skfadaé¢ w paczki, sniegiem przesypujge.
Tym sposobem przechowuje si¢ ptastwo prazez cala
zime. :

Zwierzyng jak przechowywaé diugo. Doswiadczy-
fam nie-raz, iz patroszona Zwierzyna, czémkolwiek
ona si¢ napycha, czy pokrzywa, czy bibula, predzéj
si¢ duleko psuje od téj, z ktéréj wnetrznosei nie sg
wyjete. Przeto radze kfasé jg niepatroszona, albo do
paku opisanego wyiéj, albo zawiesza¢ ja w lodowni
w dolnym zrebie, uwazajac aby zawsze braé na expens
te, ktora piérwiéj zabita, poéZniéj zas przybywajaca
coraz daléj koleja zawieszad. '

Ptastwo zarznigte transportowaé daleko. Natych-
miast po zarznigeiu z pierza oskubaé, wypatroszywszy
napchaé bibuly, rozloiyé potém na zimnie aby za-
marzfo, a wtenczas uklada si¢ w paki, kaida warstwe
przekiadajgc stoms.

Kaczki do pél zimy przynagmnidj przechowywaé

$wiéie do utycia. Kiedy jui mrozy nastang, kaczki

nie 'przetuczone, ala wykarmione w miarg jak zwy-
czajnie na stél, nie rzng si¢ nozem, ale si¢-im tylko
karki, to jest szyje skrecajg tak mocno, aby zaraz zyé
przestaly, i nie skubigc ich, ani patroszgc, powieszaé
za szyje na écianach w lodowni; tym sposobem beds
si¢ przechowywaé swiéée i dobre ai do BozZego Nazo-
dzenia. Sposéb ten bardzo korzystny, bo nie karmigc .
ptastwa, zawsge moina go miec Swiézem do pét zimy.
Kaczki dzikie solone. Zdarza si¢ czesto latem, iz
tak wiele ich nanioss mysliwi, Ze jui nie wiademo
Gosp. LiT, 17 .
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jak ich uiyé. Ja kaig stare pfataé na pél’ i tak jak
zwyczajne kaczki domowe soli¢ w barytkach, dodajac
1 funt saletry na 2 funty soli, potém ja wkopujz wléd,
zkad si¢ w kazdéj porze biorg na expens,a przetrwaé
w nim dobrze mogs do saméj zimy.

Jarzqbks na dlugq konserwe urzqdzaé. Oskubane
i wypatroszone jarzgbki nadziaé farszem ztartéj bulki
i sfoniny, zwilionym jajami i osypanym pieprzem i
sola, a opieklszy do polowy te jarzabki w piecu, ostu-
dzone jui dobrze, zamaczaé¢ w roztopioném masle,
témze maslem zalewa si¢ dno paczka dobrze opatrzo-
nego i osmolonego z wierzchu; gdy steieje, ukiadaja
sig szczelnie jarzabki jedne przy drugich, zalewaja
si¢ znowu masfem, a gdy to zastygnie, nowy rzad sie
jarzabkéw uklada, i tak postgpujac ciggle, kazdy rzad
maslem jeden od drugiego, przedzielaé, a na wierzchu
aby masta przynajmniéj na dwa palce bylo (*). Wten-
czas dno paczka si¢ zabija, po wierzchu zasmala sig i
na lodzie stawia. Bekasy réwnie si¢ dobrze tym po-
rzadkiem konserwujs.

Praepiérki, jemieluseki © kwiczoly, zupetnie tak
si¢ przechowuja jak jarzgbi, z tym tylko dodatkiem,
iz sig zmich kostki piersiowe razem z wngtrznoéciami
wy mujq, przez grzbiet. :

ekasy marynowaé na ztmg. Oczyszczone bekasy
opiekaja si¢ na roinie polewajac mastem; gdy bedg
gotowe, ukfadaja si¢ na blache i stawia w lodowni;
skoro dobrze przestygna, trzeba je maczaé w rozpu-
" szczoném masle zmieszaném z maia ilodcig baraniego
foju; tak przygotowane ukiadajg si¢ na blache; skoro
masfo bedace na nich dobrze zastygnie, wéwczas ukla-
daja si¢ do'polewanego stoja lub barylki, przekladajgc
dobrze bobkowém lisciem. Nalawszy z ostréznoscm
przegotowanym octem z solg, angielskim pieprzem i

"(f) Kto lubi, niech kate szpikowaé.
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. estragonem, obwigzaé s6j pecherzem, albo zabié dnem

barytke, zasmolié jg i do loda wstawié.
Stomki ¢ jemieluszki nalato tak si¢ marynujs, jak
bekasy na zimg.

. Glowawieprsowa lub dzika farszowana na fwigco-
ne, dekorujgca dobrze stél. Gdy si¢ wieprze bija przed

swigtami Bozego Narodzenia, pamietaé zeby jedng pro-
porcyonalng glowe zostawi¢ nieplatans, jak si¢ zwy-
czajnie robi na szczeki i glowizny, ale w catku jg po-
soli¢ w paku z inng wedling, kladgc jg pod wierzch
dla fatwiejszego dostania w czasie potrzeby. Wtenczas
wybraé z niéj kosci i migso, w samym spodzie prze-
cigwszy j3, na rozplatanéj skérze ukladaé warstwy
‘farszu niZéj opisanego, na pot cala grubini, plasterki
sloniny, szynki, jaj twardo gotowanych i pikléw, po-
wtarzaé to péty, poéki si¢ tém nadziewaniem glowa
nie napelni; wtenczas jg 2szy¢ u spodu bials cienks
nitka, i wskrés oszyé glowe po wierzchu plétnem tak,
aby jéj formy nie psué, przerzngé dziury na uszy, przez
ktére si¢ one wypuszczaja, dla zachowania na turalnego
ksztaltn. Wkiada si¢ tak urzagdzona glowa uszami do
goéry do naczynia, w ktérém si¢ klads koscie od tejie
glowy i oberznigtych fopatek na farsz. Nastgpnie bie-
rze si¢ ndézki, glowe cielgeg, wloszczyzny, kto chee mo-
Ze jeszcze dodaé mjgsa wolowego lub cielgcego, wedlug

upodobania, dla nadania wigcéj smaku i esencyi auszpi-

kowi. Zalawszy to wszystko wodg zaprawiong dctem,
jesli stabym po polowie, jesli tegim to w 3 lub 4 cze-
dci, tak sig gotuje przez godzin kilka, z dodaniem nie-
co korzeni. Poczém wyjmuje sig i zastudza glowg, a
auszpik’ odcedziwszy na durszlak i zebrawszy zen
ttustodé przecedza si¢ jeszcze przez serwete, rozpiets
na 4 nogach przewrdconego stotka. Znowu si¢ wlewa
do radla, dodaje pét butelki wina, parg cytryn pokra-
janych, kawalek bulonu suchego i nieco soli. Bierze
sig 6 bialkéw z maly iloécig wody rozbitych, i te sig

-
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whkéwajs do gotujacego si¢ auszpiku, ktéry trzeba wy-
sadzié na ogniu do tego stopnia, ieby si¢ zastudzona
galareta Scinala i krajaé dawala; wtenczas jeszcze raz
sig cedzi przez serwetg, a stygnacym jui oblewaé glo-
we dobrze zazigbiona; jesli od razu pigknie si¢ nieo-
%laseruje, to powtdrzyé polewanie choéby razy kilka.

otém przelozyé ja na czysty pétmisek i ogarnirowaé
piklami rozmaitemi zielonemi i jagodami glogu, wi-
8ni, berberysu' i porzeczek w occie marynowanemi
z cukrem lub miodem.— NB. Kto chce t¢ rulade
z glowy wieprzowéj konserwowaé na dluiéj, miech jg
zloiywszy do naczynia drewnianego, zaleje ostudzo-
nym z aromatami przegotowanym octem. Auszpik na
co innego wtenczas si¢ uiywa.—Farsz tak si¢ do téj
glowy robi: cielgcg pieczen wyzylowans dobrze, sieka
si¢ jak najdrobniéj. Do usiekanédj juz dodaje si¢ czwar-
tg czesdé sloniny drobno usiekanéj, wszystko to przeciera
si¢ przez sito 1 przydaje sie: jajecznicy usmazonéj z cé-

" bulg, pszennéj butki umoczonéj w mléku i wycisnie-

tdj na serwecie, cokolwiek pieprzu, majranu, galki
muszkatowéj, utfukszy to dobrze na miazge dolaé10
surowych jaj, nieco suchego bulonu, i wymieszaé
wszystko razem.—/NB. Kiedy nie ma cielgciny na ten
farsz, to moina braé indycze lub kurze piersi, albo
prosigcing, ale wtenczas nie trzeba.dodawaé jui sfo-
niny, bo prosi¢ samo przez si¢ jest tluste. Drugs war-
stwe farszu moina kfasé z samych watrébek i lekkich
cielgeych, barauich lub prosigeich, drobno usiekanych,
potluczonych nieco w masle, w ktdrém si¢ utratowala
cébula, potém ten farsz si¢ przeciera przez sito, dodaje

-si¢ kilka surowych jaj, i albo sam przez si¢ uiywa,

albo z dodaniem jajecznicy i sloniny w czwartéj cae-
sci i bulki pszennéj umoczonéj w mléku, a potém wy-
cisnigtéj.

Rulada z prosigcia. Opatrzywszy i oczydciwszy thu-
ste prosi¢, odcia¢ mu gléwke i nogi, rozeigé brzuch,
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kosci ze srodka powybieraé inalozyé farsz warstwami,

na pol cala grubini, na nim plasterki cienkie stoniny,

szynki, jaj twardo gotowanych, a kto chce korniszg-
néw na pot platanych, strekéw fasoli marynowanych

it.d. Zwingwszy tego wzdltuZ te prosiecing, uwigzaé"

ja mocno szpagatem po serwecie i gotowaé parg go-
dzin w wodzie po potowie z octem, jesli on jest sfa-
by, a jesli tegi, bierze sig go 4 tg lub 3-cig czesé,
uwazajgc aby, woda dobrze ukwaszong Byla. Jesli ta-
ka rulada ma byé zaraz podawang, to si¢ okfada i
garnituruje auszpikiem, do ktérego chcge aby byl sma-
czniejszym, dodaje si¢ getujac rulade, podrébki i ko-
dci odrzucone od tegoz prosigcia, fopatki cielgce, wio-
szczyzny i korzeni, #akoi troche wina i cytryne po-
. krajana. Ale jesli si¢ robi na dtugg konserwg, to go-
towad rulade prosto w zakwaszonéj octem wodzie z wlo-
szczyzna, a po zastudzeniu jéj, zala¢ w naczyniu,; w kté-
rém ma si¢ konserwowaé, octern przegotowanym z aro-
matami i ostudzonym. Nacisngé denkiem i kamie-
niem. Farsz do niéj tak si¢ robi jak do nadziewania
glowy wieprzowéj, patrz teZ tam i auszpik jak sie
klaruje.

Rulada wieprzowa. Funt $wieiéj stoniny, tyled
szynki i 2 funty migsa chudego wieprzowego, oboje
usz od wieprza, posiekaj w male podiugowate kostki,
dodaj do tego cébuli 16téw 4, czosnku pare zabkéw,
pieprzu prostego 3 ¥dta, soli ¥6téw 4. Bazyliki i ty-
mianu po : {ta, albo jesli kto lubi majranu z 1é6ta.
‘Wymieszawszy dobrze te mieszaning, napakowaé nia
tego Zoladek od modego kabanka, zwigzaé dobrze oba
jego konce, i poloiywszy do radla nalanego woda po
pofowie z octem, dodaé do niéj kilka lisci bobkowych,
gozdzikéw, i gotowaé przez parg godzin. Potem wy-
jeta rulade polozyé pod prasse, aby si¢ cokolwiek spla~
- szezyla, i zastudziwszy ja podawaé wplaskie krajang

kawalki. Lezgc w occie przegotowanym z aromdtami,

17*
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rulada ta moZe si¢ konserwowaé czas jakis pod na-

kryciem szczelném.

. Bulon suchy migsny. Migsa, niekoniecznie ttuste-
go bardzo, puddw 3 porgbaé na kawalki, wyptékaé do-

brze, dodaé pieczenig i fopatki od cielgcia jednego,

4 kaczki, tylez zajecy, pare indykéw, € kur; wszystko -

to, procz migsa wolowego, wpét odpieczone powinno
byé na roinie, lub w piecu na blasie, bez soli; précz
tego poréw dobrze optékanych dwa spore peki, 30 sztuk
saleréw, tylei pietruszki, marchwi i cébuli, pieprzu
angielskiego i goZdzikéw po éwieré funta. Nalawszy
woda, szumujgc dzieh i noc gotowaé na dobrym ogniu,
podlewajac wody; jak si¢ przez silue gotowanie migsu
odbierze wigor do tego stopnia, iz go psy nawet jesé
nie zechey, zcedza si¢ bulon na durszlak, wyciskajac

dobrze migso, ktére sig znowu nalewa woda i gotuje *

czas niejaki, po czém przecedza si¢ znowu do poprze-
dniego bulonu, zebrawszy z niego ttastosé (*), prze-
cedza si¢ przez geste sito, a potém przez serwete. Tak
przecedzone naleiy gotowad bezustannie szumujge przez
kilka godzin. Gdy bulon zacznie gestnieé, woéwczas
wsypaé 16t kwiatu muszkatowego, parg¢ galek miatko
utfuczonych, i wtenczas zaczyna si¢ jui gotowaé na
weglach lub na blasie, ciagle mieszajgc, ato dla tego,
e gotujgc napfomieniu moznaby bulon przypalié; po-
gotowawszy tak czas piejaki zlewa si¢ do form lub ta-
lerzy, w ktérych gdy zastygnie, wyjmuje si¢ i osusza
na wolném powietrzu, a potém przechowuje w chiod-
ném a suchém miejscu, uwinigty w papier. Kto. nie
chce tyle ptastwa dodawaé do bulonu suchego, moze
g0 z samego migsa robié, a réwnie jak tamten zasty-
gnie dobrze, tylko soli do bulonu sypaé nie wypada,
bo juiby nigdy nie stang?. Niektérzy uwaiaja, ze bu-

(*) Tlustoié ta przechowuje sig czas niejaki w slojach szklannych lub
- glinianych na lodzie, do zaprawy potraw migsnych.

e
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on truchleje i wietrzeje lezac na powietrzu, skladaja

.go do slo;éw pokrajany w kawalki i pecherzem owaa-

zany: z teJ proporcyi mozina mie¢ bulon wigcéj, ale
nigdy mniéj nad 14 funtéw.

Bulon postny. Wziaé po o$minie brukwi, marcbm,
kartofli i kapusty pigknych glowek z lisémi dobrze
oczyszezonemi, Zeby robakéw i piasku miedzy niemi
mie bylo, bulwy wloskiéj (heliantus tuberosum) szest-
nastke, salaty dwa garnce lub cokolwiek wigcéj, wlo-
szczyzny i cébul w proporcys suto, wszystko .to po-
winuo byé poprzekra]ane na kilka czesci précz bulwy,
przemyto najstaranniéj w kilku wodach, Zeby piasku
nic nie bylo Potém 4-ry najprzéd wymienione jarzy-
ny nastawi¢ w kotle pobielanym, zalawszy je woda,
gdy si¢ juz parg godzin pogotuje dodaé i reszte, a
ciagle mieszajac gotowaé¢ na dobrym ogniu, dolewa-

- jac wody rzecznéj. Potém dodaé osmine albo dwie

grzybow swiezych, najlepiéj borowikow, rydzéw i szam-
pionéw, a w niedostatku ich choé kozléw, czyli jak inni
nazywajg maslakow. Tak ciggle mieszajgc aby do dna
nije przypadfo, gotowaé od samego rana do wieczora,
az si¢ wszystko na miazge rozgotuje, wtenczas prze-
cedzié bulon, a nazajutrz dodawszy po4 6ty godai-

. kéw i pieprzu angielskiego, muszkatowa gatke i kwiatu

muszkatowego 10t, wysadzi¢ w mniejszém naczyniu na
malym ogniu, mieszajac ciagle, potém w ptaskich na-
czyniach zastudzié. Kto zas ma ryby, szezegélnie li-
ny, moze je doda¢ do gotujacych si¢ jarzyn, bulon be-
dzie smaczny, bo sam jarzynny lubo dobry, bardzo
czesto jednak dla swojéj migkkosci plesmeje z wierz-
chu, trzeba go wige starannie ogladaé i oczyszezaé
czgsto. Kto niema ryb, wtenczas gdy si¢ jarzyny z ogro- - '
du wybierajs, niechrobi bulon jarzynny, a zims zfo-
wiwszy ryby plérwszeml lodami, niech wygotuje z nich
mocny wyciag ai do rozgotowania na mlazgg saméj
ryby; po przecedzeniu wyciagn, niech rozpuscl wnim
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bulon jarzynny dobrze oczyszezony, a wysadziwszy
dI:) gestosci zasuszy jak zwyczajnie w naczyniach pla-
skich.

‘Bulon pomzdorowy Z pomidoréw, zktérych sig sok
i ziarnka wypuscil, wzigsé samg czérwong migsistosd
i gotujac z péf godziny ma ogniu, mieszaé aby nie przy-
padia, wtenczas przetaré jg przez sito, wlozyc napowrét
do czystego radla i znowu gotowaé. Te¢ masse gdy
zgestnieje, rozciagngé -nozem jak najcieniéj na blasie
wysmarowanéj oliwa, i na niéj suszyé w piecu, po
chlébie, albo na wolném powietrzu; potém jg krajaé
na mniejsze kawalki, i jedne na drugich ztoZone, uwi-
nigte w papier chowaé¢ w miejscu suchém i chfodném.
Utywa si¢ ten bulon do soséw i innych zapraw ku-
chennych.

Marynata z ryby gotowana. Ugotawawszy smak
z cébuli i wloszezyzn, z dodaniem bobkowego liscia,
pieprzu nieco prostego i angielskiego, w wodzie zapra-
wionéj octem po polowie w trzech lub cztérech cze-
sciach, wedfug tegosci octu, tak zeby si¢ dobrze kwas
czué dawal, wrzucié don dzwona ryby, ktéra si¢ jui
sucha sola -dobrze usolifa, i t¢ gotowaé wigcéj pét
god'ziny, potém ‘wyjaé rybe, smak. wysadzi¢ do trze-
ciéj przynajmniéj czesci, tak aby zastygla z niego ga-
lareta. Wtenczas klarowaé go czyli oczyscié, wlewa-
jac wen kilka biatkéw rosztych z woda; gotujac sie
te biatka bedg si¢ zsiadaé i zabieraé w siebie fuzy
i mety. Potém cedzié ten sos przez serwete, ktéréj
konce rozpigte 83 na4-ch néikach wywréconego stof-
ka. Zpoczatku bedzie odchodzﬁ metny i bialawy, wigc
tego nie mieszaé z czysciejszym i klarowmejszym, kt6-
ry potém odchodzi; znowu zbieraé do tejie serwety, a
~ tak kilka razy przez nia przechodzac, nakoniec sig tak
wyklaruje, ze gdy ukladajge rybe wnaczyniu polewa-
ném, tym sposobem si¢ ja przelewaé bedzxe, utworzy
si¢ kolo niéj, po zastygnieciu, najpigkniejsza i najprze-
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zroczystsza galareta, kiéry si¢ garniruje marynata na
pimisku. Peeherzem zawigzaé naczynie, w ktérém be-
dzie zfozona. Taks marynate chcac micé na diugs kon-
serwe, to jest na cale lato prawne, trzeba po ugotowa-
nia ryby przestudzié ja, i potém uloiywszy do debo-
wéj lub olchowé] harylki, zalaé przegotowanym z aro-
matami i sol3 octem, ostudziwszy go wprzédy. Gala-
reta czyli auszpik juz si¢ wtenczas tak starannie nie
klaruje, gdyz uiyta byé nie moZze na konserwe. Ba-
rytke zasmolié i do lodu wstawié nalezy. Dobrze be-
drie jesli ta barytka dgbowa bedzie wewngtrz wprzéd
oliwg wysmarowana.

Rulada z ryby. Oskrobawszy, oczysciwszy i oplé-
kawszy szczupaka, wegorza lub inna rybe, rozplataé
wzdiuz, wybraé z niéj koéci, odcigé glowe i osolid
dobrze, potém nalozyé na nig warstwe farszu, nieco”
jaj twardych, zwijaé te rybe w trabke, okrgcié ser-
wety maslem wysmarowany i szpagatcm dobrze ja
wskrés przewigzad. Witenczas kladzie sig ta ryba do
wody dobrze zakwaszonéJ octem, w ktéréj si¢ wlosz-
czyzna, cébula i aromata gotowaly; kto chce moze do~”
daé dla smaku wina; w tém gotuje si¢ przynajmniéj

- przez péftory godzmy, wtenczas wyjeta ryba kladzie

sig. pod prasse, a bulon sig¢ klaruje jajami, i wysadza

. gig tak, aby z niego galareta sformowala, z ta naleiy

“sig obchodzié tak jak jest opisano wyZéj pod artyku-

fem: Marynata zryby, i zastudziwszy ja osébno, ob-
Toiyé nia rulade, gdy si¢ bedzie podawaé na stél do
octu ioliwy.— Farsz zas tak si¢ robi do téj rulady:
jakakolwiekbadZ rybe, wigksza czy mnmiejsza, oskro-
bawszy i oczysciwszy, osolié przez czas jakis, potém
przetaré ja, a odebrawszy migso od kosci, bez skéry
usiekaé naleiycie, opieprzyé cokolwiek, a dolawszy
jajecznicy usmazonéj w masle, w ktérém si¢ pierwéj
cébula usmazyla dostatecznie, i nieco butki umoczo-~
néj w stodkiém mléku, uttuc na miazge. W czasie
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ttuczenia dodaé jeézcze toche masta i kilka jaj suro--

wych, potém przctaré przez sito i przeloiyé téem ry-
be.— Szytler radzi przektadaé jeszcze te rulade sé-
rem zielonym ze szpinaku, ktéry tak sig robi: tlucze
si¢ w mozdzierzu szpinak na miazge i przez plétno
wyciska si¢ z niego sok, ktéry naleiy troche osolic.
Zagotowawszy go wrzacy wylaé na bardzo geste sito,
zebraé z tego sita to, co si¢ na niém zostanie; gdy
ostygnie ‘dodaé kilka odgotowanych idltek, mnieco
pszennéj maki, kilka jaj surowych, przetlukszy to ra-
zem przekladaé farsz warstwami tego séra.

Marynata z ryby smazona. Rybe oskrobany osolié
dobrze, jesli maly to od pory do pory, jesli duig przez
3 dni, potém jg opieprzyé, uwalaé w mgce, i smaiyé
na patelni jak zwyczajnie, czy w masle, czy w oleju;
gdy juz wszelkg surowosé straci i naleiycie si¢ od-
smaiy na blasie, potém ja uloiyé w sloje, przeklada-
jac nieco lisciem hobkowym, i zalaé ostudzonym oc-
tem, pierwéj z pieprzem przegotowanym. Dobrze. sl6j
Egcherzem obwigzaé. Diugo si¢ bardzo taka marynata

onserwuje.

Marynata z wegorza tak samo jak poprzednia sig
robi, przesypujac kaida warstwe ryby bobkowym li-
&ciem. Mozna te marynaty robi¢ w barytkach debo-
wych, i te mocno osmoliwszy w 16d wstawié. Albo
zdjawszy skére z wegorza osolié¢ go przez 3 dni, potém
pokraja¢ w dzwony, utarzawszy w mace, dobrze je
w masle na patelni usmazyé, lub opiec na rumia-
no, i mastem wysmarowane, ukladaé przestudzo-
n3 jui marynate w faski lub sfoje, i zalaé ja ochto-
dzonym octem z aromatami przegotowanym, a na
wierzch oliwa.

Lampredy marynowaé. Swiéio zlowione oplékaé i
wytaré mocno, a poloiywszy na blache osmarowaé je
oliwg i opiec cokolwiek. Potém wlozyé je w barylki,
praesypujgc nieco rzedy lisciem bobkowym, zalaé
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octem ostudzonym, ktéry byt przegotowany z angiel-
skim pieprzem i gozdzlkaml

Ryby wszelkie soli¢ na dlugg konserwe. W miej-

scu gdzie sic ma poléw odbywaé, mieé praygotowane
barylki nowe debowe, i w nie ukladaé ryby oskroba-
ne, z wnetrznoscei oczyszczone, wytarte ze krwi i wil-

—  goci chustg, ale nie myte, platane wzdluz na 2 czesei,
1 przesypywaé je praZong sola, i tez 86l moeno reka
wcierajge, mianowicie w wigksze sztuki. Baryfki sig
zabijaja, zasmolaja i przechowuja si¢ w miejscu chto-
dném a-suchém. Moina beczki przewracaé raz na jé-
" dng, drugi raz na drugg strong, Zeby rosét réwno
wszedzie przejmowal rybe, ktéra si¢ tak dlugo bar-

} dzo, bo prawie przez pét roku przechowywa, trzeba
tylko aby barylki nie wielkie byly, bo raz odkryte,
ryba predkosi¢ w nich psuje. Jesliby zas w krétkim

! czasie wyexpensowaé jéj nie mozina bylo, tedy cz¢sé

jéj przewietrzyé na powietrzu w cieniu, a potém w dy-

mie ja zawedzié (obacz ryby wedzone). Niektérzy ra-
dza odcinaé glowy rybom majacym si¢ solié, gdyz

» doSwiadczono, Ze gdy si¢ tego nie uczyni, ryby sie

w  Predzéj psuja i zlego dostaja smaku.

NB. Jedliby si¢ ryby takie w gotowaniu wydaly
zbyt slone, trzeba je uprzednio w wodzie ciepléj wy-
moczyé, a potém w gorgeém mléku,

3 Ryby Zywe przesylaé w dalekie strony latem. Do-
swiadozylam sama skutecznosci rady w téj mierze
Szytlera, gdyz za 18 mil dostawilam Zywego szczu-

; paka tym sposobem. Zlowiony szczupak powinien

byé trzymany w sieci zanurzonéj w wodzie poty,

poki niezrobi si¢ na niego nastgpne pudlo: zbijajg sig
deski -szérokosci i dfugosei stosownéj do przesylajgce-
go si¢ szczupaka, w nich swidruja si¢ dosyé duie
dziuxy, po czém pudlo wysciela si¢ mchem’ zwilio-
nym wods; szczupakowi pod skrzela poloiywszy ka-
walki gabki zmoczonéj w winie francuzkiém, kiadnie
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si¢ go da tym mehu, przykrywa si¢ takze mchem, i
nakoniec wierzchem takie podziurawionym pudio za-
bija. Wiezé go tak moina w najdalszg droge, majac
tylko staranie, aby jak moZna najczesciéj pudto wia-
drem wody przelaé, albo go catkiem, dla doswiadcze-
nia ryby, calkiem w wodzie zatopié jadac kofo rzeki.
‘Wierozuba lub-karpia tym samym sposobem prze-
wieié¢ mozna, zta tylko odmiang, Ze co popas nalezy
" mu do pysku wloiyé srodek od butki umoczonéj
w winie francuzkiém, wdédce lub piwie.

Ryby przewozi¢ iywe w zimie. W koszu Jub skrzy-
ni, w ktéréj boki, dla przystepu powietrza, powinny
byé podziurawione, przekladaé ryby sniegiem. Tak

|
|
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wiezione otretwieja, ale wpuszezone do wody odejda,

jednak woda zimna byé powinna; nie wnosi¢ ich ta-
koz do cieptego miejsca. Wegorze dlugo utrzymaé
moZna Zywo W naczyniu ze Swieza trawg i ziemig, i
tak najdaléj przesyfaé.

Losos domowy z soma wedzonego. waezego soma
oczysclé i przetar¢ serweta, zaraz posohé jak sig zwy-
czajnie soli ryba, z ta tylko rézmcq, e na kaidy pét
kwartg soli dodaje sie saletry ; #6ta (*). Po 3 lub 4
dniach glowa si¢ odcina, koic¢ sig grzbletowa wyrzyna,
a som na cztéry podiuine pasy kraje, i te si¢ wywie-
szajg na dzialanie powietrza,’aby tak wyschlg w cie-
niu. Przez $lub 3 miesjace, poki nie zjefczeje, moze
ta somina byé uiyts zamiast Jososia na sniadanie;
potem choéby na zakaske nie byla jui przydatna, to
- sig zawsze zda na post do zup, piérogéw nadziewa-
aych i t. d.

Pasy te nie ma.czé_, Jak 7a ogon zaczepiane i wie-

-

(*) W ruskijéj ksiaice na»fnnt soli bioue si¢ 14t saletry, i solisi¢ nie
w caléj sztuce, ale jui w pasy pokrajane. Po trzeth' dmiach
wiorzchnie pasy kiadg sie pad spéd, a dolne na wiersch na drugie
trzy dai, aby awszystko jednostajnie e wsolilo.

e — e
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ssane by¢ powinny, ma on bowiem w sobie najwigcéj
ttustosei, ktéra splywajac na inne czedci, nadaje im
wigcéj kruchosci i smaku.

Moina tez’po wyjeciu z soli sominy, wytaré jg sta-
rannie i uwigzawszzy w papier tak, aby dym pod spéd
mog! zachodzié, powiesié te pasy, zawsze ogonem do gé-
ry, w dymie chiodnym na dni trzy do pigcin. Tak
zawegdzona dluiéj sie da przechowad. :

. Wegorz wedzony. Rozcigwszy go przez grzbiet,
zdjaé z niego skérke, wyjaé wuetrznosci, odciaé glo-
we¢ i przesoli¢é mocno. Po dwéch czy trzech dniach
solenia, wyjaé go, wytaré, uwigza¢ w papier tak aby
dym, pad ktérym si¢ zawiesi, mégl pod papier do-
chodzgc, uwedzié te rybe. 4-ry lub 5 dni takiego
dymienia sy dostateczne.

NB. Solac wegorza moZna go nieco osypaé. pie-
przem, bobkowym lisciem i suchym estragonem.

W szystkie ryby tym sposobemr wedzié si¢ moga.

Szczupaks suszone. Zlowione latem szezupaki o-
skrobaé, poplataé rozcinajac od brzucha wzdiuz przez
glowe i ogon kodci grzbietowe wyjaé, a ukladajacryby

w drewnianém naczyniu, przesypywaé dobrze sola i
w chiodném miejscu tak 3 dni potrzymaé. Potém
fuczywami w poprzek je rozpigé i parami na sznur-
ki zaczepiajac, porozwieszaé je na powietrzu na sfof-
cu, strzegge od didiu i wilgeci. Gdy juz wyschng
doskonale, przechowywaé je zawsze porozwieszane pod
dachem w jakim §wirnie lub lamusie, gdzieby suche
i chlodnawo bylo. Zimg gdyby odchodzily, moina
je wniesé do izby lekko opalonéj, przynajmnié] te,
ktére maja si¢ wkrétce uiywaé, a w pare tygodni
uscheg znowu. Takie szczupaki s4 wyborne w po-
Scie, gdy niema swiezéj ryby, kucharze przyprawia-
ja je rozmaicie, najsmaczniejsze zas s3, gdy tylko
mocno na wszystkie strony wybite, poszarpig si¢ i

Gose. L. 18.
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postrzepig, a zalane oliwg lub z mastem rozpuszezo-
ném jedzg, nie gotujgc weale.

Niektérzy po usoleniu wedzz w dymie szczupaki

. przez dni 8 lub 10, a potém je na wietrze trzyma-
ja. Ale ryba ta nie bedgc sama z siebie tlusts, nie
moze byé dobrzg po uwedzeniu. Suszona na powie-
trzu daleko jest lepszg a nawet trwalszg. Wedzona
tylko jest dobrg, gdy si¢ jg utuszy z kwasng kapu-
st lub inng jaka jarzyng.

Plotki suszone. Wszystkie drobne ryby swieze
nie wiele smaku i korzysci daja, lepiéj je wigc zaraz
po zfowieniu oskrobaé, oczyscié i prosto do lekkiego
pieca, sfomg wyslanego wrzuci¢, gdzie gdy uschng
czy od razu, czy po dosuszaniu dwukrotném, wybor-
ne s3 w post do zaprawy potraw dla czeladzi; daja
im smak i zapach, ktéregoby swieia ryba, we czwo-
ro tyle wloZona nie zdofafa im nadaé. )

Biale ryby opiekane. Whszelkie biale ryby, jako
mniéj smaczne w Zgotowaniu, tak samo si¢ jak plotki
w piecu opiekajj, w postne zas dni dla odmiany uZyte
byé moga do kuchni. _

Ryby wedzone. Rozplatawszy wzdluz rybe i oczy-
Sciwszy ja posolié w naczyniu drewnianém, przesy-
pujac kaida warstwe ryby soli garstkg; po 3 lub 4
dniach takiego solenia w zimném miejscu, ryby sie
rozpinaja na fuczywki i wywietrzaja przez dzien lub

- dwa, potém obwinigte kaide z osobna w papier, tak
aby dym pod tenze papier mégt podchodzié . zawie-
szajg si¢ w dymie chlodnym do wedzenia w wedlarai

lub kominie. Im tfustsza jest ryba tém smaezniejsza.

bedzie po uwedzeniu. :

Diuisze lub krétsze wedzenie, zalezeé bedzie od
wielkodci ryby; 8 —12 lub 14 dni wystarczg do uwe-
dzenia wigkszych nawet sztuk.

Sztokfisz domowy ze szczupaka. Swiete sgczupaki
plataé nie tak jak zwyczajnie przez srodek brzucha, ale

.
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przez grzbiet; kodci z nich wybraé, a oskrobujgc je
wytaré dobrze serwety na wszystkie strony, inie so-
lac bynajmniéj;, porozwieszac je na storicu i wietrze,
rozpigwszy w poprzek tuczywami, chronigc od didiu
i wilgoci; gdy wyschng dobrze, utrzymywaé je wsu-
chém  a chlodném miejscu, zawsze porozwieszane.
W potrzebie moczyé wiugu a potém w wodzie, i tak
samo przyprawié jak stokfisz, od ktérego si¢ prawie
nie rézni w smaku, szczegélnie gdy szczupaki na to
uiyte bedg wielkie. ' .

Stokfisz napredce ze szczupaka lub sqdaka. Oczy-
dciwszy éwieig rybe, rozplataé ja, kosci wyjaé grzbie-
towe, i nie pléezae posolié, a wziawszy popiotu roz-
przestrzeni¢ go na gestém plétnie, drugiém plétnem
nakryé na wierzch i na niém rozloiyé te dzwony ry-
by; zwingé to w trgbke i potoiyé w lodowni. Po trzech
dniach zagotowawsey w wodzie, moina uiyé¢ na ka-
pucyfiski sposéb, lecz ze smietankowym sosem nie
uchodzi. '

Stokfiszu moczenie. W drewnianém naczyniu na-
lewa si¢ stokfiez mocnym olchowym lub brzozowym
fugiem, w ktérym gdy pobedzie w cieplém miejscu
dni 4, zlewa si¢ ten fug, kraje si¢ kazda trzaska stok-
fiszu na kawalki i powtérnie zalewa si¢ swiezym lu-
giem; wnim gdy pobedzie znowu tylei dni, zlewa sig
fug, plécze sig stokfisz woda zimng, i nalewa sig¢ wa-
pienng wodg; w niéj gdy pobedzie- dni pare, wybiera-
si¢ do drugiego naczynia, przeplékawszy nalewa sig
migkks wodg, i tg trzy razy w dzien si¢ zmienia af -

; do utycia, co po trzydniowém wymoczeniun w czystéj

wodzie moie nastgpié, ale i dluisze mocsenie w wo-
dzie, wcale mu nie szkodzi. — Woda zaé wapienna ro-
bi si¢ nalewajgc na niegaszone wapno, tyle wody, Ze-
by ta jak mléko biata byla.

NB. Zaczynajac gotowaé stokfisz, nie trzeba go
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solié, bo stwardnieje, ale przy gotowaniu si¢ samém,
trzeba wsypaé troche soli.

Stokfiszu urzqdzanie i moczenie napredee przez je-
dng noc. Z wieczora wybié stokfisz miotem na kowa-
dle tak mocno, zeby si¢ az podjat i przybyl z mo-
cnego potrzaskania w caléj swéj objetosci. Wtenczas
pamoczyé go na noc w wodzie rzecznéj, a nazajutrz
bedzie tak pulchnym i migkkim, jak ten ktéryby byl
od dwdch tygodni moczonym. :

Kawior domowy z tkry szczupaka. lkre saczupa-
kows dobrze oczyszezony z plew, oparzyé wrazgtkiem
i zaraz zcedzié na durszlak, & posoliwszy dobrze po-
stawié¢ w lekkim duchu niedaleko pieca, ale nie przed
plomieniem; przez kilka godzin tak go trzymaé, cze-
sto bardzo mieszajge, zeby si¢ s6l rozeszia, potém zfo-
tywszy w male sloiki, zalaé je oliwa po wierzchu i
pecherzem zawigzaé. Taki kawior jest moie nie tak
smaczny i tlusty jak jesiotrowy, lecz kolorem swym
zlotawym zacheca, a niekosztownoscig szczegdlnie sig
zaleca. Soli nie mniéj sypaé jak 16t 14 na kwarte
ikry, na dluiszg konserwe wigcéj nawet dodad jéj
mozna.

Sledsse przechowywad. 'Wymoczone dobrze z soli,
zalaé piwem, przegotowaném z pieprzem prostym, an-
gielskim i lisciem bobkowym, a zalawszy na wierzch
oliwg, zawigzaé pecherzem; w suchém a chiodném
miejscu przechowywaé. N

Sledzie postne urzqdzaé, aby byly delikatne jak
holenderskie. Oczyszczone Sledzie zalewajs sig zimng
wody, i stawig do sklepu na 24 godzin. Do pélgarn-
ca octu wzigé 5 cébul, 16t pieprzu angielskiego, p6t
prostego, 10 bobkowych listkéw, 10 goZdzikéw; 5 ra-
zy to zagotowaé, wloiyé wyjete z wody sledzie i po-
stawi¢ do sklepu. W tydzieh mozna juz uzywaé. Ta
proporcya na 10 sledzi. :

£\
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Sledzie marynowaé na lato. Dobrze wymoczone
sledzie rozrzynajs si¢ wzdlui, i przez grzbiet wyj-
mujs si¢ kosci, skérka tez wierzchnia si¢ zdejmuje;
wienczas obie pélowy zlaczywszy ukladajs si¢ w sto-
jach, a na kaidéj warstwie klads si¢ stodko-winne
jablka w talerzyki pokrajane, bez ziarn i skérki; na-
to posypuje si¢ troche pieprzu, polewa si¢ oliwg na
wierzch, tak ciggle postepujac za kaida warstwg,
napefnia si¢ 816j, pecherzem obwigzuje i na lodzie

. trzyma. :

2-gv :pouf?;. Tak samo si¢ moczy i urzadzajs, jak
poprzedzajace, z t3 tylko réinica, iz zalewajy sig zi-
mnym octem, W ktérym si¢ aromata gotowgly, na
wierzch oliwa si¢ leje. - _

Sledzie wedzone. W ymoczone w wodzie sledzie przez
godzin 12 lub 15, jeieli stone przez cals porg¢ osu-
szajg si¢ i zawijajg w papier tak jednak, aby do nich
dym mégt dochodzié, 1 tak si¢ wkominie zawedzajg,
albo w wedlarni. '

Sledzie odswiétaé. Po wymoczeniu sledzi w wodzie,
‘mocza si¢ w ciepfém mléku przex 24 godzin.

Lagier §ledsiowy zamiast sardeli do soséw. Swibty
lagier $ledziowy przecedzié naprzdd przez sito, potém
przez najgestsze plétno, i zlany do butelek dobrze za-
korkowanych Lonserwowaé do zaprawy soséw, wkté-
rych zupelnie miejsce sardeli zastgpi.

Rakowe maste. Dobrze obmyte raki, wrzucaé do
wrzgeéj wody, dobrze osolonéj i koprem zaprawio--

' néj; gdy si¢ w niéj raz zagotujs, odstawié i potrzymaé

nieco pod pokryws, zlaé potém wodg, a raki na stét
wylozyé, aby predko stygly. Obrane potém same sko-
rupki tfuc mialko w mozdZerzu, przesia¢ je na sito, i
ng 2 kwarty tego proszku biorgc jedng masta, prze-
tluc je razem w moidierzu, i w rgdelku postawié na
18* '
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malym ogniu, lecz nie na plomieniu; niech si¢ tak ro-
zegrzewa; coraz mieszaé, a gdy si¢ zacznie smaiyd,
gdy maslo przybierze kolor rakowy, przecedzié go
wyciskajac przez plétno, zlewad gdy zastygaé zacznie
do kamiennych lub szklannych slojéw i te potrzg-
sngwezy z wierzchu soly, zawigzaé pecherzem i prze-
chowywaé na lodzie. Diugo jednak nie konserwuje sig
to maslo; uzywa si¢ do zaprawy zup i sosdw.

Rakowe szyjki przechowujg si¢ w sfoikach czas nie-
jakis, zalewajgc je rakowém maslem, piérwiéj te szyjki
dobrze wycisngwszy w serwecie ze wszelkiéj wilgoci.
Albo je tex zwolna suszyé w piecu, a przed uzyciem
moczg¢é godzin kilka w wodzie.




203

0 PRIECHOWYWANIU, SUSZENIU, SOLENIU
1 MARYNOWANIU WSZELKICH JARZYN
10WOCOW. -

Kalafiory swiéie konserwowaé na zimg¢. Ponizaé
lub ponaczepiaé¢ w sklepie przy samych korzeniach
kalafiory, wyrwane péing jesienia, ale nieuszkodzone
mrozem; poniza¢ je na sznurki tak, ieby si¢ do nicze-

. 80, nawet jedno do drugiego nie praytykaly, a bedg si¢

az do Bozego Narodzenia dobrze konserwowaé. Wyso-
ko porozpinaé sznurki z kalafiorami w sklepie, a in-
nym ogrodninom miejsca nie bgda zajmowaé; trzeba
tylko zeby dolne liscie byly obfamane na krzakach,
a sklep w czasie Iagodnego powietrza mial okna otwarte
w dziei, przed wieczornym zas mrozem zamykane.
Mozina tei krzaki przed mrozem wyjgte z korzeniami,
przy ktorych zostawuje si¢ ile moina ziemi, wsadzié
w sklepie do piasku. Piérwiéj jednak obfamaé liscie
stare z6fkniejace, a pozostale lekko nad gléwkami zwig-
zaé; czesto te krzaki opatrywaé, poidlkle liscie obry-
wad, a okna sklepowe starannie otwieraé¢ w powietrze
fagodne; przed wieczorem zamyksjyc dls obawy mro-
mu. Opatrujge krzaki, braé te do uZycia ktére sig oka-
zujg blizkiemi zepsucia. Do takowéj konserwy w skle-
pie, nie tylko te glowy sa zdatne, ktdre si¢ jui ufor-
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mowaly, ale nawet ite, ktére dopiéro zawigzki kwia-
tu pokazaly, w piasku rozrastaé si¢ beds. Na ten ko-
miec w Czerwen kalafiory siaé si¢ powinny.

Kapuste zabezpiecsyé od robactwa. Namoczyé na-
sienie kapusty na noc w soku buraka éwikiowego.
Obeszly kapuste dobrze jest skrapiaé¢ wywarem ostu-
dzonym tytuniowym.

Kapuste dwieiq w glowkach na zimg przechowad.
‘W sklepie nasypaé suchego piasku, w nim posadzié
kaczany kapusty obrane z piérwszych spodnich lisci;
czgsto je opatrywaé, psujgce sig liscie obieraé; braé
na ekspens te gléwki, ktére predszemu okazujg sig
podlegle zepsucin, w czasach lagodnego powietrza

okna otwiera¢ codzien, pod wieczor je zamykaé z oba- -

Wy mrozu.

2-gi sposéd. W tychie samych sklepach wieszaé
na przeciggnietych sznurach u géry, kapuste za ko-
rzenie, tak jak si¢ méwilo o kalafiorach.

Miéd plastrowy jak przechowywaé przez caly rok.
Tylko co poderznigte plastry, trzeba uwijaé w papier
kaidy z osébna, i uktadaé je bokiem stojgce jedne obok
drugich, w slojach polewanych lub szklannych, albo
drewnian’lych jaszczykach debowych, suchych i niesmol-
nych. Te dobrze po wierzehu papierem nalozone i
wierzchem przykryte, trzymajs si¢ w suchém, a chlo-
dném miejscu.

NB. Lepiéj jeszcze bedzie, gdy plastry si¢ wy-
biorg kryte, to jest te, ktérych komérki po wierzchu
83 woskiem zasklepione. -

Groch zielony przechowywaé na zim¢. W ybrawszy
najmiédszy groch, osolié¢ go zaraz biorgc kubek soli
na 6 kwart grochu; gdy tak stojsc przez moc wilgoé
zsiebie wypusci, trzeba jg preca zlaé, a groch zsypaé
do butelek, zakorkowawszy je mocno.idrécikiem okrg-
'ciws?', tak jak si¢ szampanskie wino korkuje, wsta-
wi¢ do kotla z zimng wodg, okreciwszy je i pozakla-

\_____,._ — . ————
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dawszy sianem, dla tego aby si¢ nie wywrasaly. Pod
ten kociol podkiadasi¢ ogieii i gotuje-si¢ przez 2 go-
dziny; potém si¢ ogiet wygasza, a gdy woda zupelnie
ostygnie, wyjmuje si¢ z nich butelki, ktére osmoliwszy
dobrze, poustawiaé w sklepie, w suchym piasku. Bio-
rac groch do gotowania, namoczyé go 2-ma godzina-
mi pierwiéj w wodzie, a gotujac ocukrowaé; tak urzg-
dzony niczem sig prawie nie réini od swiezego.

2-g1 spossb. W yluszczony miody groch, wsypaé do
dobrze pobielanego rgdla, a dodawszy na kaidag jego
kwartg przynajmniéj tyzke spors z wierzchem cukru,
wymieszaé go z nim dobrze, i niedolewajgc wody go-
towad na ogniu, wtym tylko soku, co z siebie pusci,
mieszajgc czesto aby do dna nie przypadt; gdy sie sok
wygotuje cokolwiek, odstawié go od ognia, jeszcze
mieszaé, a gdy nieco zacznie przestygaé, suszyé go
na przetakach na wolném powietrzu lub w lekkim pie-
" cu, po kilka razy dosuszajgc; taki groch bedzie jak
éwiezy, jesli tylko miody byl zbierany. Moina tym
samym sposobem przyrzadzaé go z solg, biorge jéj
kubek na 6 kwart grochu. Niektérzy suszq go wlek-
kim piecu, ale nigdy nie bedzie tak zielony, jak gdy
si¢ na wolném powietrzu ususzy.

J-ct sposéb. Zaprawiwszy garniec wody rzecznéj
pot kwarty soli, do wrzacéj wsypaé garniec wylu-
szczonego miodego grochu (*), w kilka minut jak si¢ -
dobrze oparzy, odla¢ na przetak, a potém groch
rozloiy¢ na obrusie; gdy oschnie, znowu na przeta-
kach, osypawszy go trochg cukrem, wstawic do pieca
po chlebie, a jak, od razu si¢ nie usnszy, wiec jeszcze
raz lub dwa to suszenie powtarzad. Przed gotowa-
niem solony groch zawsze wymaczaé naleiy, i cukro-
waé go potém gotujac.

b 4

(") Albo sagotowaé 2 garnce wody, doda¢ 16t saletry, 2 lyiki
2 wierzchem soli, w tém raz zagotowaé groch.



206

Agresd.zielony do potraw na zim¢ 2achowaé. Kolo
15-go Junii, zbieraé bujny agrest, oberwaé go ze szczy-
pulek, a zloiywsay do suchych butelek, tegoi dnia po
zebraniu zakorkowaé, zasmolié¢ i w sklepne w piasku
poustawiaé. Dobrze jest mieé pa to umyslnie butel-
ki rcbione z szerszym otworem i szyjka. Taki agrest
uiywa si¢ do garnirowania rozmaitych potraw. Ta-

koz rozgotowany, stuzy zimg do zaprawy pianek i °

kremdéw; patrz nizé).

Cébulg preechowywaé. W ybrawszy cébulg z ogro-
duj przewedzié ja troche, przesuseyé pa powietrzu
czy w-stancyi, a wtenczas w starych siatkach zawie-
szaé ja w suchych izbach niedaleko pieca; albo co
jeszcze lepiéj, w dymnych chatach. Tak okurzona i
odymiona pewniejszg jest na nasienie. Co zas do
. expensowéj cébuli, mozna j3 utrzymywaé, jak méwi-

. fam, w izbach suchych, zawieszona w sieciach, wo-
#ach, lub prosto w wiankach na Scianach. Kt.o ma
vuele, moie zachowaé w jamkach takich jak wiesnia-
cy pa przechowame zboia robiy, obwijajac je kora
brzozows i przeeielajae sfoms, powinna tylko piér-
wiéj byé dobrze przesuszona i warstwami sfomy prze-
kiadana w jamie.

NB. Bronige od zmarznigcia cébule w tych jamach,
trzeba po piérwszych mrozach, gdy ziemia zteieje,
naloiy¢ je sfomiastym nawozem, na wiosng wczesnie
go odrzucié; a dla tego Zeby wilgoé nie zaszta do ja-
my, trzeba aby pa nich usypane byly male wzgérki
z ziemi.

Sliwki wegierki Swieie przechowaé na zimg. O po-
fudniu, gdy juZ rosa zupefnie oschnie, zcinaé szczy-
pulki dliwek noiyczkami z drzewa jak najostréiniéj,
ieby pylku z owocéw nie Scieraé, 1 w slad je ukfa-
daé albv w sloje szklanne przesypujac prosem, albo
do barylek dobrze osmolanych przekladajge je wla-
.. snym lidciem lub prosem; sfoje sig obwnqzn)q peche-

I
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- rzem, po wierzchu 'obleplnja smoly i zakbpu;q na fo-

kie¢ gleboko w plwmcy, gdzie si¢ ai do uZycia prze-
chowujs. Barylki zas jak najlepiéj osmolone zata-
piajs sie do wody jak ogérki, trzeba tylko aby obre-
cze wskréé smoly zalane i oblepione byly, bo inaczéj
woda moie si¢ wkrasé do barytki przez szparki, kté-
rych pod obrgezami zalepi¢ nie mozna (¥).

Gruszki przeshowywaé do péinéj zvmy. Gwuszki
nie zbyt przejrzale trwalszych gatunkéw, jako wi-
niéwki i inne, w wodzie zatopione przechowujs sig jak
najlepiéj; prawie do pét zimy sg swieze, jesli w skla-
daniu ich zachowujg si¢ wszystkie ostrdznosci wymie-
nione tu wyiéj w artykule o przechowywaniu sliwek
na zun‘g, z t3 tylko réinieg, 1z gruszki przesypywaé
meing, sieczkg migkkg, w przypxslm pod artykulem
o przechowywaniu jablek, opisanéj.

Praeghowywanie owocéw. Najlepiéj si¢ przecho-
wujg ewoce nie zupelnie dojrzale, jednak trzeba im
sig da¢ dosy¢ wystaé na drzewie, bo inaczéj by sie
pokurezyly. Zdjete w preyzwoitym czasie, leiac doj-
rzeja, ale pozostana niegmienione, gdy tymczasem
dojrzale na drzewach podlegaja szybkiemu rozkladowi
i zgnicin. Zbiera¢ trzeba owoce w dmin pogodnym,
przy zrywaniu i skladaniu nie kaleczyé, nie rzucaé i
nie ugniataé, skladajac je lekko w koszykach i w nich
iaraz przenosi¢ do skladu, nie rzucajac w kupy jedne
pa drugie, przyngjmniéj te ktére si¢ chce dtugo kon-

V?plwmcach suchych uk?adaé naleiy

(*) W ruskiéj ksigleczce, kaie do lodu wkopywaé, takim sposobem,
widnie i #grest, ale bez prosa, tylko lisciem prsekladaé. S8ama -
jadtam “takie w Rossyl na Boie narodzenie.

(**) Niektérzy prreciwnie, skladajs owoce w kupy, na ktéryeh gdy
wypotniejg, prrecierajs je starannie plétnem i skiadajae w ko-
szyki niossy je tam, gdzie jut przexr zime leie¢ maja i ukladaja
na policach, albo w nacxyniach, przesypujac suchym piaskiem.
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owoce na pollcach usfanych sforra tarta, tak, aby sie
jedne drugich nie dotykaly. W 8-m lub 10 dni po
zloieniu przetaré naley staranmie owoce plétmem,
gdyz wystepujacy z nich tfusty pot, gdy nie bedrie
otarty, psuje frukta i jest przyczyna ich zgmicia. To
ocieranie powtarzaé piérwiéj co dwa tygodnie, a po-
tém coraz rzadziéj, w miare tego jak potnienic owo-
céw si¢ zmniejsza; przytém wybieraé i wynosi¢ psu-
jace si¢, gdyz udzieldyby innym ulatniajacych sie
czastek zepsucia i fermentacyl Some tez, jesli zwil-
gotniala, odmienié na inng swiezg palezy. Od szczu-
16w bronié starannie owoce trzeba, wygubiajac je pa-
stkami lub trucizna. 0d mrozéw tez réwnie strzedz
owoce naleiy, przepalajqc czasem zlekka w piecu,

albo gdy go w piwnicy nie ma, stawiajac w niéj fa-
jerki z weglam: rozpalonemi; ten ostatni sposdb tém
Jest dogodniejszy, iz zazwyczaj w sklepach piece by-
waja bez kominéw, a wychodzqcy z nich dym przej-
muje owoce do tego stopnia, iz czestokroé¢ do jedze-
nia staja si¢ niezdatne. W cieple czasy i odligi o-
twieraé okna, dla przewietrzania owocéw. W skla-
daniu ich te uwage zachowaé nalezy, zeby zimowe,
bardzo twarde gatunki, ktére ai pod wiosne i$é ma-
ja w uiytek, albo na osébnych zupelnie pollca.ch u-
kiadaé, albo z tylu za temi, ktére si¢ piérwiéj majg
wyblera(‘ Na predszy expens zostawione owoce,zmniéj-
szemi ostréZnosciami zbierane i ukfadane, w osébném
micjscu byé maja trzymane i niemieszane z trwalemi.
Jabtka przesypywane w naczyniach suchym piaskiem
najlepiéj si¢ przechowujs. W wymléconém tez zbozu
przez caly rok daja si¢ konserwowaé, moZna je nawet
prosto w zasieku skfadaé, przesypujac warstwami zy-
ta tak znacznemi, aieby je od mrozu ochronié zdofaly,
trzeba tylke aby te jablka byly zdrowe, niepobite i
nieprzejrzafe, inaczé] moglyby gnijac €yto zepsué.
Niektorzy przechowuja swe jablka w jamach podsiem-
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nych, urzadzonych, tak jak 'si¢ zwyczajoie na jarzy-
ny robia, awewn@trz obitych kora brzozowa, w nich
owoce przesypujg si¢ sieczka migkka (*) lub plewa-

- mi owsianemi, potém-si¢ zasypuja zieinia, nieco spa-

dzisto, a po pierwszych snlnych mrozach, jama okla- -
da si¢ gnojem, ktéry wczesnie z wiosny si¢ z zrzuca.
Jamy te nie powinny byé wielkie, gdyi wyjete z nich
owoce predko si¢ psujg. Jeszcze moina jabtka prze-
chowywaé w beczkach zatopionych w wodzie, prze-
sypujac je w nich sieczka migkka, urzgdzona tak jak
tu w przyplsku opisano, albo wfasném lisciem lab
prosem. Zawsze jednak jabtka powinny byé z naj-
wigkszemi ostréinosciami zbierane, przed dojrzaloscia
zupelny, a beczki jak najstaranniéj osmolone z wie-
rzchu, szezegélnie kolo obreezy, pod spéd kt()rych
najezesciéj sie woda wkrada do beczki.

Owoce daleko przewozié. - Cheac owoce przewonc,
trzeba je w skrzyniach lub beczkach przesypywaé
otrgbiami, lub prosem, albo je mchem suchym prze-
k¥adaé, jesli moina kaida sztuke obwmqwszy pxérméj
W papier. -

Kawony ¢ melony dlugo przechowywad. Z gatunkéw
zimowych nie zupelnie dojrzale biorac melony lub
kawony. ukfadaé je w beczkach przesypujac suchym
poplolem, tak aby si¢ owoce Scian naczynia ani jego
dna nie dotykaly, ale grubo od nich popiofem prze-
dzielone byly; na wierzch takie grubo popitta nagy-
paé, az do dopelnienia beczki, wtenczas duo w niéj
zabi¢ zasmolié naokofo i postawié¢ w miejscu suchém
achlodném, tam naprzykhd gdzie si¢ owoce przecho- *

(*) Slomg Zytnig dobrze utaré w machinie do tarcia lou stuiacéj,'po~
tém ja usickaé giubo, Zeby tak grube byly szezypulki jek pa-
Tec, i jeszcze te sieczke mocno wybuaé trzeba cepamx, aby migk-
kg byla, potém ja wysuszyé w piecu.

Gose. LaT. 19
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wuja, albo w piwnicy zakopa¢ na fokieé gleboko (*).
mozna te melony i kawony przechowywaé w Zycie,
w zasieku gleboko je zasypawszy. Albo tez w siatce
lub plétnie zawieszoném w sklepie, trzeba tylko aby
nie byly zupetnie dojrzale, przytém z wilgoci osuszyé
je piérwéj na sforicu.

Cytryny swieie konserwowaé. Do nas zazwyczaj
przychodza dwa transporta cytryn, jeden w Maju,
drugi we Wrzesniu; w tych wigc dwéch miesigcach,
trzeba zapasy cytryn na cale pét roku robié, bo pé-
2niéj albo jui s bardzo drogie, albo ich calkiem do-
staé¢ nie mozna. W Maju wigc cytryny otarlszy dobrze
serwety z wilgoci wszelkiéj, pozawijaé kaida z osobna
w klejowy papier (ale nie bibulg) i ukladaé je migdzy
galezie dobrze odzianych éwiélych wienikéw brzozo-
wych, tak aby jedne drugich nie naciskaly ; te wieni-
ki wstawuja si¢ do lodu, a cytryny w nich jak naj-
swiézéj si¢ przechowujg przez dwa lub trzy miesigce;
trzeba gje tylko czasem wyjmowaé, ocieraé z wilgoci,
w suchy papier przewinaé. Odkfadaé te, ktére zaczna
pokazywad jakie znaki zepsucia, i te predzéj braé do
expensu. Druga, zad polowe cytryn przeznaczona na

~ pbiniejszy expens, uloiyé w sfojach szklannychi za- ~
laé je sokiem agrestowym wyzéj opisanym (patrz wy-
éj); po wierzchu oliwy nalac, pecherzem i papierem
dobrze obwigzaé, a nie tylko beda sie przez rok pra-
wie caly cytryny tak konserwowaé do potraw, bez za-
dnéj zmiany smaku, ale sok wktérym beda trzyma-
ne naciagnie od nick tak naturalnego odoru cytrynm,
i w niczém si¢ réinié nie bedzie od soku cytrynowe-
go, trzeba tylko by by? trzymany w suchém a chio-
dném miejscu, najlepiéj w paczku napefnionym suchym

*
(*) Po kilka sztuk w jednéj barylce klaéé pie wypada, bo oprdes
tego, it wyisze warstwy naciskalyby i psuly niisze, jestozeby

sig te owoce predko psué zaczely po odkryciu i poruszeniu po-
plota.

s S
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piaskiem. Niektérzy przechowujs cytryny podobnym-

~ ie sposobem w kwasie lub occie, ale’oba te sposoby
s3 nie dobre, gdyi nadaja obcy smak i zapach cy-

trynom.

. Cytryny. cukrem przesypywane. Cytryny obrane
ze skorki, krojg si¢ w cienkie talerzyki i ukladajge
w slojach, grubo si¢ rzgdami przesypuja cukrem, kté-

rego si¢ bierze na wage dwaraay tyle ile jest pokra-
janych cytryn. Napefniwszy sfoiki postawié je na ston-
cu, obracajac codzien na inng strone, péki sie cat-
kiem cukier nie rozpuéci. Wtenczas dobrze obwig-
zane pecherzem sloiki, chowaja si¢ w miejscu chio-
dném i suchém. ' _ : :

NB. Pestki z cytryn powinny byé powyrzucane.

Orzechy konserwowaé. Przy koficu Wrzesnia sbie-
rane orzechy osuszy¢ nieco w cicnin na wolném po-

wietrzu i powsypywaé do butel, mocno je zaszpunto-

" waé, zasmoli¢ albo przynajmniéj pecherzem obwigzaé:

i postawi¢ w suchym sklepie.
2-gt sposéb. Tak samo przesuszane orzechy, skla-

daé do garnkéw, przesypujze jak najsuchszym pia-

skiem. Moina je nawet w garnkach bez piasku na
wolném powietrzu pod dachem trzymaé, ale te pred-
ko expensowaé trzeba.

J-ct sposéb. Po osuszeniu w cienin orzechéw, sy-
pia si¢ one do woreczkéw, Zytem si¢ zasypujg czy
w zasiekach, czy tez wjamkach podziemnych, w kto--
rych si¢ Zyto przechowuje.

4-ty sposéb. Orzechy w lekkim piecu, po chlebie
wysuszyé raz czy dwa do niego kladgec a potém-
w woreczkach w suchém miejscu je przechowywaé;
gdyby zaczely odchodzié znowu do pieca je wsypac.

arzyna Swieta zimowae. Rzepa w piwnicach cho-
wana wypuszcza i sblizeniem sie wiosny miode wy-
rostki, ktére dla tego, Ze wyrastaja w miejscu poz-
bawioném &wiatla i powietrza, s3 wybielale i kruche;

L
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dla tego utrzymywana na ten zamiar rzepa, nie po-
winna by¢ zlisci mlodych ogalocons, gdyz te wyrost-
szy na cali 4, w sklepie nie mogg byé od kalafiorow
i brokutéw rozeznane. Przyprawiajac je tylko, trzeba
zlaé pierwszg wode, w kt(n‘éj sig prawie juz ugotowa-
- 1y, a nalawszy pa nie $wieiéj cieplé; wody, juz w niéj
do reszty ugotowaé, inaczéj byltaby ta Jarzyna. nieco
gorzkawg.

Jarmusz $wiedy przez zimg na jarzyne. Slejq sig
nasiona na rozsadniku w Kwietniu; gdy rozsada ma 6
llstkéw, przesadza si¢ na grzedy w odleglosci 12 cali,
w miejscu nie bardzo wydatném na sfonce. Na zimg
zostawuje si¢ na tych samych grzedach, i z nich si¢
bierze na uzytek wtenczas gdy dobrze przemarznie, bo
inaczéj nie jest dobry; albo w jesieni przed mro-
zami, porobiwszy dziury kolem o 10 cali jedne od
drugich w miejscu zakrytém od wiatréw, przy jakiéj
budowli lub plucie, gdzie pospolicie bywaja wszelkie
zmioty Snicgu, w nich zerznigty jarmusz przy samych
korzeniach wtykad, inaczéj méglby wymarznaé zupet-
‘nie i do uiytku staé si¢ niezdatnym; w potrzebie
braé go ztamtad. Chcae jarmusz mieé bogaty w li-
sme, trzeba w pot lata uszczl.naé serce, wowczas uro-
Snie w kepe drobmejszych i delikatniejszych lisci.

Endywia, salata swieia na zime. Zasiaé ja w Lip-
cu na inspekcie rzadko, a gdy flanse po 6 listkéw
mie¢ beda poodcinawszy kofice korzonkéw i listkéw,
przesa je na grzede obrécona do slonca., polewaé,
...nie tylko zaraz po przesadzeniu, ale i w czasach su-
éiych. Przed mrozami doby¢ je z ziemig i zasadzaé

w sklepach, gdzieby mréz nie dochodzit, ale powietrze
przez okno wpuszezone bylo §wieie. Wszystkim flan-

_zastawié wolny wzrost tylko kolejno po kilkana-

- kr@kéw blechowad dla odelrs@ia im goryczy. To
“sie tak robi: liscie wszystkie zebrawszy do géry, zwia-
zujg si¢ dekko tyczkiem, tym sposobem po 20 dniach
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we frodku one wybieleja, skruszeja i gorycz straciw-
szy stajg si¢ zdatne do jedzenia. '

Jak rzesuche swieiq zawsze mieé. Siaé co 2 ty~
godnie w wazonach, lub na stupach, albo deskach
okrgconych kadziela. Utrzymywaé je w ciagléj wilgo-
ci, a dostarcza obficie swieiéj zieleniny do salaty i
innych przypraw kuchennych, ‘dobrze jest okladaé nig
kapuste czerwong lub pikle wtenczas, gdy jeszcze sa-
faty nie ma.

Cebulg szczypior mieé przez zime. Zrobié galke
z pakuli i koto niéj gtéwki cébuli nitkami poprzywig-
zywad, a nawet mozna je wskrés igly przeszywajgc u-
mocowaé naokofo jedna przy drugiéj, tak zeby kaida
dotykala si¢ spodem pakuli. Te ciagle wilgotns utrzy-

- mywadé i zawieszone te gatki na sznurku trzymaé prey

oknie. Takich po 2 lub 3 zawsze mieé odmieniajac inne,
gdy zaczng si¢ cébule psué, a szczypior zawsze bedzie-
na kuchnig swiey, az do wiosny, w ktéréj to porze
jui cébula tataiska i trybulka obficie go dostarczg.

Ogrodowiny jak przechowywaé przez zimeg na grun-
cie. P. Strumillo pisze, iz w pétnocnych prowincyach
Rossyi uzywaja pospolicie tego sposobu.

We Wrzesniu wszystkie ogrodowiny, majace sig
przechowywadé, zasadzaja si¢ na grzedach, tui przy
sobie gesto, aby si¢ tylko nie stykaly z sobs. Gdy
nastgpujg mrozy, okladajg spadzisto deskami, lub dy-
lami jak skrzynie inspektowe, tak Zeby sSciaggmmie tyl-
ko byly wyisze od roilin, ale Zeby wlazié tall mozna
bylo dla wybierania w potrzebie roslin. W szystkie
gciany okladajg si¢ ziemig i darnem, zostawujac w jed-.
ném miejscu otwoér, naksztalt drzwiczek, Na wierzch
naklada si¢ sfomaljaplowa i rohoie lub maty przy-
twierdzajg kofami%Uidy snieg napadnie, narzucié go.
na stdp kilka nad §Ppiramidalng szops, ubijaé go i -
udeptywaé mocno, ptzez co zimno wewnatrz nie ddjdzie,
Otwor powiggen byé zakryty zewnatrz i wewngtrs

' 19*
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grui)emi matami podwéjnemi. Przez ten otwér nie tyl-

ko si¢ wchodzi z latarnia dla wybierania warzyw, ale
tez otwiera sie ’%o dla wpuszczenia powietrza w cza-
sach cieplych. Tak si¢ najlepiéj ogrodowiny przecho-
wuja przez 5 miesigcy, trzeba tylko odrzucaé od nich
liscie nadszkodzone i wynesi¢ je precz z szopy, dla
tego, aby si¢ zgnilizna w niéj nie rozesela.

Jamy na przechowanie warzywa wszelkiego. Jamy
te nie powinny by¢ nadto wielkie, bo nacisnigcie psu-
je jarzyny, nie beda wigc glebsze nad 2 Tokcie, na spo-
dzie wysfane by¢ powinny sfoma na cali 3; jarzyny
ukfadaé warstwami, przesypujac je na cal suchym pia-
skiem. Gdy si¢ tak ufoZy, iZ z géry bedzie tylko miej-
sca proéincgo na tokieé, naloiyé stomy, na ostatnig
warstwg piasku, reszte zas. zasypaé ziemia i z niéj na
jamie usypaé wzgérek ostrokonczasty, ktéryby jeszcze
daléj nad obwéd jamy zachodzil; ten jak najmocniéj
ubijaé i oklepaé desk3. Kolo tego wzgérka da¢ réw-
kiem spad wodzie, mogacéj si¢ zbieraé z dididéw i
stopienia sniegéw. Gdy nastapia mrozy wszystkie wzgor-
ki okry¢ stomiastym nawozem.

NB. Zastrzegajac od szczuréw przechowujace sie
jarzyny, ponarzucaé do ziemi, ktéra si¢ jama okrywa,
babunu, ktérego mocny odor odstrgcza te stworzenia;
nie ma tez obawy, aby on przejat jarzyny, gdyz od
nich ziemig lub piaskiem oddzielonym bedzie. Takie
przec wanie jarzyn w jamie tém jest uzyteczniej-
sze, e te, ktére si¢ w sklepach chowaja, pruchniejg
i mabierajy przykrego wiisciwego sobie zapaehu, zjam
za$ 83 jak dwieze, tylko co z ogrodu wybrane. Dla
tego robige je nie wielkie, coraz po jednéj na wiosng
wydobywaé i mieé moina na exgens kuchenny swié-
Ze, soczyste i smaczne jarzyny,

Na kartofle kopce powierzc)‘ie. W miejscn su-
chém, piasczystém i wzniostem, odznacza sig krag ma-

" jacy mmiéj wigcéj 6 2okei érednicy, wyrsuca sie z nie-

l
@
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go ziemia na pol fokcia gleboko. W samym srodku
tego dofu ustawujg trzy wazkie deski, tak aby w srod-
ku otwor formowaly; ten otwér sluiyé beduie za ka-
nal przeciagu powictrza i wyjscia wilgoei z kartofli,
ktéra si¢ kolo niego usypuje w spiczasty kopiec, nie
wyzszy nad dwa lokcie. Ten si¢ oklada na okolo pier-
w1éj stoma (*), a potém ziemia wybrang zdolu, kté-
réj dosy¢ bedzie na zupetne przykrycle kopca. Jesli
kopiec nie bedzie polozony ma wzgérzu i nie ma spa-
du naturalnego, - tedy trzeba go otoczyé rowkiem, aby
ufatwié sciek wody.

Gdy ziemia juz zamarznie, z jesieni trzeba kopce
lekko przystaé slomiastym ale nie tlustym nawozem,
ktéry utrzymywaé bedzie ziemi¢ w Jednosta)nym sto-
priu zamarzmecxa inaczéj odchodzac w odligi i znowu
zamarzajac w mrozy, mogfaby zepsué kartofle pod nia
bedgce. Komin czyll otwér z desek, o ktérym mnéwi-
fam, powinien sig zatykaé stoma w mrozy, a w odwil-
ze odkrywadé dla przeciagu powietrza i w jSCIa wilgo-
ci w kartofli zawartéj. Nie inaczéj skladaé kartofle,
jak dobrze przewietrzone i przesuszone.

Rowy na przechowywanze buralcow, marohwz, rze-
py. Na podniesioném, suchém i piasczystém miejscn,
wykopaé 16w na lokie¢ gleboki, dlugi podtug upodo-
bania, wyrzucona ziemia kfadzie si¢ po jednéj stronie
nad samym brzegiem rowu. Baraki osuszone i obra-
ne z lisci kladg si¢ w nim rzedami, prze jac je
piaskiem z drugiego rowu, obok wykopanego, Pranym;
W tym drugim rowie takie wkladajg si¢ buraki i za-
sypuJa zlemm z trzeclego, tak postepuje sne, az wszyst—
kie buraki si¢ umieszczg. Pozostala ziemia nasypuje
si¢ przynajmniéj na pof fokeia wyzyni, aby utworzyl’a.
kopce nad kaidym rowem, migdzy temi zas wykopad

(*) Slomy si¢ tylko tyle kiadze na kartofle, teby si¢ do nich ziemu
bezpotrodmo nie dotykala.



216

mozna male réwki dla spadu wody. Gdy ziemia za-
.marznie na 6 cali, przykryé te kopce przegnilym na-
wozem na cali 20. Na wiosng, gdy ociepleje, zaraz
nawoz odrzuci, '

Rowy na przechowywanie kapusty. Tak jak po-
przedzaja¢e kopia si¢ na suchém piasczystém miejscu,
tylko nie tak gleboko i nie tak széroko jak tamte; do
‘tych rowéw kiadzie si¢- kapusta glowkami w déf,
a glebiami oczyszczonemi z lisci ubocznych w gére
tak, aby si¢ jedna drugiéj niedotykafa. Zasypuje sig
wybranym z rowu piaskiem, ktérego sie tyle na wierzch
sypie, aby nad rowem zrobil si¢ kopiec spadzisty, na
pot fokcia wysoki i szérszy mieco od rowu, ten po za-
marznigciu ziemi nieco przykrywa si¢ gnojem. Réw
kilku godzinami naprzéd przynajmniéj wykopanym
byé powinien przed skladaniem wen kapusty, aby
nieco przewietrzal i osechd.

Pasternak na wiosenng jarzyng. Posiany paster-

nak w miejicu, gdzie wieprze w jesieni nie chodzg, zo-
stawuje sig¢ na grzedach przez zimg, bez zadnego okry-
cia; na wiosng bgdzie lepszy do uzycia niz jesienny, bo
przemarznigty jest stodszy. Gdy wigc ziemia odejdzie
wybraé go z ogrodu i zloiyé w sklepie.

Bulwa wloska (Heliantus tuberosum); roslina ta da~
je rownie dobra jarzyne na wiosng, jak w jesieni. Trze-
ba ja gglec dzielac na 2 czesci, jedng w jesieni wybraé
do skidPu, druga nie tkpiets zostawiwszy do wiosny
w ziemi, wtenczas ja wybieraé do uzytku.

Marchew na wiosng mieé. W miejscu suchém zo- -

stawiona w gruncie i sfoma lub lisémi nakryta mar-
chew, moZe wytrzymaé fagoduiejsze zimy, szczegdlnie
jegH si¢ po wierzchu troche stomiastego nawos® po-
foiy, ktéry si¢ zaraz na wiosne odrzucaé powinien;
jednak pewniejsze i dogodniejsze jest chowanie jéj
w jamach.




217

Pory ¢ Salery Swiete prrzez calq ‘wiosng ¢ lato do
nowych. Najczesciéj sig¢ zdarza, iz te wloszczymy, tak
nieodbicie do kuchni potrzebne, albo si¢ pod wiosug
spsujg w sklepxe, albo je kucharze tak wyexpensujg
przez zime, iz caly wiosng i lato bez nich sig¢ obcho-
dzié potrzeba; zaradzajac temu trzeba wiosng zasadzié
temi roslinami (*) grzedy w miejscu ustronném gdzie-
by si¢ w jesieni wieprze nie wpuszezaly. W Pazdzier-
niku, gdy ziemia nieco zmarznie, przykryé grzedy ga-
Toziami jedlinowemi, a pod niemi najlepiéj przezimu-~
ja te wloszezyzny, byleby zaraz z wiosuy, gdy snieg
topnieé zacznie, pozrzuca,é z tych grzad starannie
gdyi tak delikatne rosliny, jak pory, moglyby fatwo
zgnié od wilgoci. Salery s wytrwalsze. W tagodniej-
sze zimy pxetruszka nawet na gruncie przezimowaé
moie, jednak nie zawsze.

Oclsnaé tez zxemle na okolo roslin na wiosne kolo
porow i osypad nieco suchym piaskiem. Z poczatku braé
te wloszczyzny na expens prosto z grzedy, jednak nie
dopuszczajac aby pa nowo ros¢ zaczely, trzeba je prze-.
niesé¢ do sklepu i posadué tam w suchym piasku, gdzie
az do nowych pravne trwaé bedg, jesli si¢ je ze zgni-

© ~ dych lisci oczysci.

Prietruszke zielong przsz calg zimg utrzymywac.
W niezbyt szérokiém i duzém naczyniu drewnianém,
poswidrowaé wskréé jedng przy drugiéj dziury wiel-
kosci szyjh od butelki, o 2 cale jedna od dr;xséj od-
legle; przeciw kaidego takiego otworu kfadzie®ig ko-
rzen pietruszki, oberwanéj z wielkich i starych lisci,
ale z zostawionemi wyrostkaml, stawi sle to naczynie

w sklepie, gdzighy ani zbyt ciemno, ani nadto sucho
nie bylo, a tak godzxen mozoa mieé swieia plctrusz- .
ke do potraw. -

NB. Uldad. pietruszke, to jest korzonki, trze-

(*) Pory zimowego gatunku byé powinny.
y y¢ po
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ba je zwyczajog ogrodows ziemig przesypywaé. Na
wiosng koto wysadkéw moina braé listki poki miode.
Jaja preechowywad. Na policy sfoms tarty wysla-
néj, w miejscu chlodném i suchém, ukladajg sne wio-
"sng jaja rzegdami, tak aby si¢ jedne do drugich nie do-
tykaly, pbiniejsze w miare. jak przybywajs z tylu za
piérwszémi, a jeszcze péiniejsze daléj sig za temikia-
da, tak aby nie bylo pomydki w expensie i zeby zaw-
sze ransze pierwiéj si¢ wydawaty, biorac je z brzegu.
Trzeba tak si¢ kalkulowad, by wiosennych wystarczy-
fo na expens caloletni ai do zimy, jaja zas w czasie
tniwa zniesione konserwowaé na uiytek zimowy.
Przechowywa¢ je trzeba w szufladach lub innych na-
czyniach, ukladajgc je noskami w dof, tak aby sig je~
duoe drugich nie dotykaly, przesypywad zas albo su-
szonym w piecu owsem lub Zytem, albo popiotem de-
bowym, albo nareszcie jak najsuchszym piaskiem wy-
suszonym w osieci lub piecu. W soli miatko tluczo-
néj takie dobrze si¢ konserwujg. Najlepszy jednak
sposéb jest ukladaé jaja w garnkach glinianych i zalaé
je wapnem dobrze wygaszoném i przesianém, rozwie-~
dzioném z woda, tak aby tego wapna wyiéj nad jaja-
mi ‘na dwa palce bylo; tak zamurowane jaja przecho-
waé si¢ mogg przez rok i. wngcéj, gdyz powxetrze do
nich Zadnego przystepu mieé nie moze. Cheac je uiyé,
trzeba laé¢ wode do garnka, péki ona wapna calkiem
nie rozmoczy; jesliby si¢ ono z tradnoscig rozpuszcza-
Yo, z wierzchu, gdzie go si¢ wiele naloiylo, moina
garnek rozbié, a jaja w cebrze wody rozmaczaé, ktére
si¢ wtenczas majlepiéj odlq,cza od wapna. Ten sposéb
tém jest dogodniejszy, ie nawet wiggenne jaja tak sig
przechowaé przez caly rok moga, ktqge inaczéj sig nie
konserwuja dlugo, bo majqc Tuske 2Byt cienks ideli-
katng, s3 na przystep powietrza c Kto tak jaja
konserwowaé bedzie, w kazdé_] porze roku jednostaj-
ng ich obfitos¢ mieé moie. '
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NB. Trzeba tylko aby te garnki staly w miejscun
suchém a chlodném, np. w éwirnie polozonym od pét-
nocy, lub w sklepie suchym, ale nigdy w lodowni bo
wapno wciggajgc w siebie wilgoé psuje jaja.

Pomidory zachowaé w calku. Ukladaé przetarte
z pytu pomidory ‘w polewanym garnku, nie gniotge
ich i zalewajac mi¢ckka woda przegotowana z solg i
ostudzona, tak aby nia calkiem byly zakryte. Gar-
nek ten przykrywa si¢ talerzem fajansowym, ktérego
spod powinien dotykaé wyisza warstwe pomidoréw, by
te na wierzch rosofu nie wyptywaly, plesn trzeba cze-
sto zrzucaé, a przed uiyciem pomidory w wodzie wy-
moczyé i wypltékad.

NB. Woda powinna tak byé osolona, aby swieze
jajko na jéj powierzchni ptywaé moglo.

Z pomidoréw marmelada stuzgca do zup < roso-
téw. Dojrzale, to jest czerwone pomidory porozkra-
jaé, wypuseié z nich sok i ziarnka, a sama czerwona
migsistoS¢ w pobielanym dobrze radlu zagotowaé razy
kilka bez wody w soku, ktdry z siebie puszcza, a po-
tém przetar¢ przez sito a przetarta marmelade jeszcze
smazyé i gotowaé do gestosci, mieszajac czesto aby
nie przypadfa. Zlozyé w stoikach obwiazanych peche-
rzem i konserwowaé w miejscu suchém i chlfodném,
zalawszy na wierzch oliwa.

Rydze smaione konserwowaé. Miodziutkie dobrze
przetarte rydze smazyé w wielkiéj ilosci masfy na pa--
telni, nie przesuszajac i nie przesmazajae nadto grzy- -
béw; wtenczas daé im ostygnaé, a potém ukladaé w sloi-
kach szklannych, lub kamiennych, tak jak rosng, wierz-
chem do géry, i zalaé je tém samém masfem w kté-
rém si¢ smazydy; tak aby go przynajmniéj na trzy lub
cztéry palcebylo nad grzybami, tylko gorgcegonie laé,
ale wtenczas, gdy ledwo jest pfynném. Takie grzy-
by obwiazane d("ze pecherzem i w miejscu suchém
a chlodoém konserwowane, s3 wyborne gdy si¢ znowu
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podsmaza, a szczegdlnie do garnirowania migsnych po-
traw, ale i same przez si¢ za jarzyne najrzadszg mo-
ga by¢ podane.

Mauslo rydzowe. Rydze dobrze z piasku oczyszezo-
~ ne ususzyé w lekkim piecu, chociaiby powtarzajac 2
lub 3 razy to suszenie. Wtenczas je stluc na proszek
i trac go z maslem swiezém stoném, péty go dosypy- -
wad, poki tylko maslo przyjmowaé go bedzie. Nako-
niec chowaé w sfojach dobrze obwiazanych pecherzem,
i w 16d wstawionych. Uiywa sig to maslo do soséw.

Poziomki do lodéw, pianek i kremdéw ma zime.
Swieze jagody przetaré na sito i smaiyé je z doda-
niem funta lub poéltora funta cukru na funt téj mar-
melady; gdy dobrze si¢ usmazy jak zwyczajne konfi-
tury, przechowywaé w mafych sloiczkach funtowych
jak na uzycie jednorazowe. Zapieczona z tém pianka,
niczém si¢ od letniéj nieréini, kremy ilody sg jakby
ze $wiezych poziomek robione. Przecierajac jagody,
nasiona si¢ wyrzucajg, jednak ich czg¢sé nie szkodzi
zostawié dla lepszéj illuzyi, e to sg Swieie jagody.
Maliny tak samo sig urzadzaja, ale jako wodniste i nie
tak geste, sa mniéj dobre od poziémek.

Agrest do pianek na zime. Agrest zielonfw bu-
telkach przechowany (patrz wyiéj), gotuje si¢ w wo-
dzie na migkko i przefasowywa przez sito; ta marme-
ladg zaprawiaé moina pianki z bialek ubite, wanilli
dodawgzy. :

Ogorki w beczkach soli¢. Cheac aby ogérki byly
pelne i wewnatrz mie dziurawe, trzeba je natychmiast
po wybraniu solié, -leZac bowiem zwiednieja, i nigdy
twardemi i pelnemi nie beda (¥), te nawet co si¢ w u-

(*) Ogérki powinny si¢ gatunkowaé, czyste i zielode osdbno, a Eélte i
plamkowate osébno. Doswiadczenie stwierdza t¢ uwage naszych
gospodyn, iZ ogorki na trzeciéj kwadrze ggjone bywajg puste, a zas
najpelniejsze i najtwardsze sg te, kidre si¢ urzadzajs zaczawszy

+ w pigé dni po nowin ai do pelni.
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paly zbieraja, maleiy natychmidst wlozyé do naczynia
napelnionego woda; gdy tak przez noc odswieza sig i

odejdg ogérki, nazajutrz soly si¢ nastepnym sposobem. -

Dno beczki, wkiéréjsie solié maja, usciela sig lidciem
debowym, wisniowym i koprem, liéémi i korzonkami
chrzanu struganemi, ale tylko w razie, kiedy sie czosn-
ku nie kladaie; ogérki si¢ ustawuja jedne przy dru-

B .gich; na kaidy przetak tak ulozonych ogérkéw, bie-

rze si¢ po garici liscia dgbowego, wisniowego i kopru,
takoz gléwke czosnku ktora sig kraje na cztéry cze-
-8ei i naé jéj poskubana tez sig wrzuca. NatoZywszy tak
warstwami ogérkdw i lisci pefng beczke, zadniéja dnem,
w ktérém sa przewiercone dwie dziury, przez jedna
powietrze powinno wychodzié, a w druga wklada sie
lejka, przez kiéra leje si¢ wode rzeczna rofsolona (*);
gdy sie niq beczka napelni zupelnie, obie dziury za-
bié goZzdziami, mocno osmoli¢ cafa beczke po szparach,
a nadewszystko te dwie dziury, Zeby czasem woda sig
przez nie, nie zakradta, bo w takim razie ogérki by sig
zepsuly; potém tak osmolona beczka zatapia sie zwy-
czajnym sposobem w wodzie i do koléw si¢ przymo-
cowywa, by ma wierzch nie wyplynela, albo Zeby ja

woda nie zniosfa. Mieszkancy zas miast, ktérzy bez-

piecznie ogérkéw w wodzie zatapiacé nie moga, stawia
beczki w sklepach na podniesieniach drewnianych, ale
nie na ziemi 1 starannie ocierajg plesn osiadajacg na
nich. Inni wkopuja beczki w sklepie w ziemig.posam
wierzch, co jest lepiéj, bo si¢ tym sposobefn. chtéd
utrzymuje. Inni nakoniec w studniach je zatapiaja (**).

(*) Na kaide 10 garncy wody bierze sig 24 kwarty soli i lyike saletry,
albo wymierzywszy beczke, na kaide 10 garney, ktére w sobie za-
wiera, 2& kwarty soli. Te obie miary na jedno wyjda, gdyi wéw-
cras w
cz3. W ruskidj ksigice czytalam, ie trzeba funt soli na 4 garn-
ce wody, ale si¢ j§ gotuje i ochlodzong zalewa ogérki.

(**) Beezek od ogérkéw nie uéywaé na nie i parsyé je ezgbrem, ko-

prem i innemi aromatycznemi ziolami.

Gose, Lir. ) 20

czce nie sama tylko. woda, ale ogérki i liscie si¢ miess-
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NB. Moina zamiast dwéch, jedne tylko dziurg ro-
bi¢ w beczce, przez ktérg gdy si¢ woda leje, trzeba
z niéj czesto wyjmowaé lejke, dla tego aby powietrze
mialo odejsé.

Ogérks bardzo zielone. Dziesigé garncy wody, pél-
tory yzki halunu, 23 kwarty soli, dwie butelki wéd-
ki, zagotowaé razem i goragce wyla¢ na uloione Jui{

w beczce ogérkn, przekiadane lisciem debowym, wi-
gniowym i koprem. Téj proporcyi wystarcza na na-
czynie 24-gamcowe, zreszta tak si¢ z temi ogérkami “
obchodzi¢ jak z wyiéj opisanemi. Jeieliby téj wody |
malo bylo do objecia ogérkéw, dodaé jéj wigeéj, ado
mé_] w proporcya soli i saletry Niektérzy dodaja li- |
gci porzeczek czarnych, jako tei i korzonkdéw chrzanu. ‘
Buraki kwasi¢ w kadziach na ztme. Urzadzaé je
trzeba na ostatniéj kwadrze, a beda migkkie. Oskro-
bane i przeplékane dobrze, rzucajgsi¢ do kadzi, gdy
si¢ ta napelni, nalewaja si¢ najlepiéj rzeczng, a gdy
takiéj blizko nie ma, to studniows wodg (*). Do Bo-
Zego Narodzenia ile si¢ wezmie rosotu, tyle si¢ dole-
wa wody, ale po Boiém Narodzeniu trzeba przestad
dolewanie, bo juz buraki nie majac wngoru udzielié go
rosofowi nie moga. Chcac zas8 mieé zawsze dobry i~
swiezy rosét (ktory do kuchni bardzo jest potrzebny,
bo wchodzi do wszystkich kwaskowatych soséwi zup,
tam gdzie przez oszczednos¢ wina i cytryn nie daja),
nie trzeba wszystkich razem burakéw zakwaszad z je-
sieni, ale nastawiwszy wedlug potrzeby domowéj, resz-
te slodkiemi przechowywaé w sklepie i jamach, po
trochu je, ale czesto za.kwaszajac w beczkach lub mmej-
szych kadziach, np.”co trzy tygodnie.
- NB. Gotujac cokolwiek na tym rosole, wtenczas
.gdy sig go juz dolewa, trzeba pokrajanych kilka sfod-

() W ruskiéj ksigice kaie letnig wods ralewaé i wraucié dwa ka-
walki chleba.
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kich burakéw wrzucaé do gotujacego sig, dla popra-
wienia smaku i nadania stodyczy.

Kapustg szatkowang kwasié. Nie trzeba sig spie- -
szy¢ z szatkowaniem kapusty, péki powietrze cieple,
niech w ogrodzie nie wyrzynana stoi, potém gdy sie
mrozy wzmogg, moina zerznigte gléwki w warzywni
trzymadé nim si¢ szara kapusta posieka, wtenczas do-
czekawszy sie nowiu (*), poszatkowane gléwki prze-
my¢ do czysta w wodzie wrzece, stawie, lub studni;
gdy z kapusty sciecze catkiem wods, na kaidg jéj sze-
snastke rzedami w kadzi uk¥adanéj, posypaé mats garsé
soli przemytéj, garsé kminu i mocno kaidg warstwe .
ubijaé tfuczkiem, tak aby si¢ na nim wilgoé pokazata (**),
dla powigkszenia ktdréj, polewa sig jeszcze kaidy rzgd
ubijajacéj sie kapusty szklanka mocno rozsolonéj wo-
dy. Miedzy rzedy rzuca si¢ tei marchiew w talerzy-
ki krajana (***). Gdy si¢ takim sposobem kadz nalo-
Zy i ubije, whijaé w nig naleiy az do dna koly debo-
we lub brzozowe, ktére poruszajac na wszystkie stro-
ny, robié niemi spore dziury w kapuscie, ktérych szesé
lub siedm zrobié wypada. Po wyjeciu koléw, wycho-
dzi przez te dziury mocny i nieprzyjemny zapach, ktd-
ry gdyby si¢ zostal w kapuscie, zupelnieby jg zepsul.
To wbijanie i wyjmowanie koléw po dwa razy na dzien
powtarzaé si¢ powinno, przez dwa przynajmniéj tygo-
dnie, to jest do wyjecia z kapusty ciezkiego zapachu
i goryczy. Wtenczas nacisnaé jg dnem i kamieniami,
i w warzywni zaczaé zlekka przepalaé, zZeby kapusta
kwasniala; cieplo jednak nie powinno byé wielkie. Przez
cafy zime tyle tylko palié, Zeby nie zamarzla kapusta,

(*) Gospodynie majg te obserwacys, iZ na nowiu stawiona kapusta
bedzie twarda i skrzypiaca, kto zaé lubi migkka, niech kwasi ka-
puste po ostatniéj kwadrze.

(**) Zbyt jednak zbita i stluczons kapusta, bedzie migkks; we wezyst-
kiém wigc miare zachowaé potrzeba.

(***) Zurowiny i jablka tei ei¢ dodajs.

’
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bo raz zamarzfa jui si¢ zepsuje, ale w cieple prze-
kwasnieje zbytecznie, i réwnie si¢ zepsuje; w niewiel-
kie mrozy moina poprzesta¢ na stawianiu tylko w wa-
rzywni garnkow z Zarem.

NB. Na kadz 30-cie wiader w sobie mieszezacs,
bierze si¢ soli mytéj garncy 2, to jest funtéw 18, ana
rozsolenie dwéch garncy wody, ktdra si¢ kapusta po-
lewa, dodaje sig 2 funty soli, kminu sypie si¢ 3 kwarty,
albo garniec. INB. Kadz trzeba przed zloieniem ka-
pusty dobrze opatreyé, i po wszystkich szparach, cia-
stem z Zytniéj maki pozalepiaé ze srodka, a zewnatrz
smofa oblaé. ’ : :

Kapustg szatkowang na lato zachowaé. Kwasi
naleZy kapustg wyiéj opisanym sposobem, ale w ma-
¥ych barytkach lub beczkach, i te dobrze z wierzchu
- osmoliwszy, pod wiosng do lodowni przeniesé i wléd
wkopaé. Albo do wody jak ogérki zatopid. Naezy-
nia tylko (powtarzam) nie powinny byé wielkie, bo
raz dobyte i odkryte, predko si¢ w nich kapusta psu-
je, dla tego lepiéj stopniowo jedne po drugich barytki
dobywaé z wody na uiytek, i w 16d je wkopywaé.

Kapusta sickana biala 1t szara. Piérwsza z tych
kapust urzadza si¢ z malych i migkkich gléwek, nie-
zdatnych do szatkowania, jako tei z wierzchunich bia-
fych lisci, otaczajacych gléwki, ktére sig przy szatko-
waniu ich oblamuja. Na szara zas kapuste siekajs sig
wszystkie zdrowe i nie poiélkle liscie zielone, ktére
si¢ ponizéj gléwek na lodydze znajduja. Liscie te .
oczyszczone i obmyte, siekaja si¢ kosami, w skrzyniach
umyslnie na to z desek urzgdzonych. Potém si¢ ka-
pusta myje na przetakach tak dlugo, aZ z niéj wo-
da jui nie zielona ale biala sciekaé bedzie. Wten-
czas spusciwszy dobrze tg wode, kapuste zrzucaé do
kadzi, i w niéj ubijaé jg ttuczkicm zupelnie tak, jak
szatkowang. Cala réinica w urzgdzeniu tych kapust
Jest, ii do siekanéj nie ma zupelnie potrzeby sypaé

-
EY
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soli. Ale wbijanie koléw i robienie niemi dzior w ka-
puscie, przez ktére wychodzi z niéj goryez, zupelnie
si¢ tak odbywa, jak w poprzedzajacym artykule opi-
sano.

- Kapuste kwasi¢ na predce. Poszatkowang i prze-
myty kapuste wrzucié do wrzacéj wody; jak si¢ w niéj
raz zagotuje, odla¢ ja na przetak i przelewaé zimng
bardzo wods az do zupelnego ostudzenia. Gdy woda
sciecze zupelnie z przetaka, soli¢ lgpuste jak zwyczaj-
nie. Ten sposéb jest dogodny latem, gdy si¢ chee ka-
puste kwaszong mieé na predkie uzycie; od bartowa-
nia zimng wody, bedzie ona skrzypigca i twards.

Szczaw solié. We Wrzedniu, kiedy rosliny majg
nowy poped do rosnienia, kiedy trawki ma nowo do-
bywajg si¢ z ziemi, szczaw pospolicie drugi mo:ﬁ
i zielenié zaczyna; wtenczas zbieraé go, wyiylowads
przemyé¢ i osuszyé na ptétnach przez pare godzin w cie-
niu, kfas¢ go do naczynia niesmolonego drewnianego
przesypujgc solg; gdy sie to napelni, naciska si¢ deem
i kamieniami, a gdy szczaw osolony upadaé zacznie,
mozna $wiéiym dokfadaé na wierzch. Trzymaé go po-
tém w miejscu chiodném a niemarzngcym. /

NB. Na faske 5-cio-garncowa szczawiun, bierze sig
soli pdt kwarty. Gdy si¢ bowiem wiele soli wsypie,
ta tak przetrawi kwas, iZ szczaw w gotowaniu nie-
.Smaczny bedzie. - '

Drugi sposéb réwnie dobry. Szczaw dobrze obmyty
kiadzie si¢ na przetakach, by woda écickla, wtenczas
si¢ go sieka juk do uzycia i nie wyciskajgc z niego
soku kiadzie si¢ do pobielanego radla, w ktérym oso-
lony w miare, gotuje si¢g mieszajac ciggle by nieprzy-
pad? do dna, ai zgestnieje; wtenczas sklada sig do
drewnianego niesmolonego naczynia, a nazajutrz zale-
wa si¢ z. Wierzcha baranim fojem. Takim sposobem
marynujac, moina nie tylko jesienny ale i wiosenny
dobrze przez zimg przechowad.

20*
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Kopr solié. W pét Sierpnia zasiaé kopr, gdy ten
wejdzie we Wrzedniu, solié jak szczaw na sucho i przy-
cisngwszy kamieniami mieé na zimowy uiytek do ro-
soléw iinnych %otraw; najlepiéj w malych naczyniach
drewnianych debowyeh, lub olchowych, albo glinia-
nych czy szklannych. Jesli kopr mlody sig soli, to
w calku, a jeieli ze starych krzakéw zbierany, to
pidrka lodygowe si¢ odrzucajg, jako zbyt twarde i
niezdatne do uiyéia.

Salery na barszcz. Albo sig zupelnie tak solg jak
szczaw, albo do kadzi, gdzie buraki skfadaja i kwasza
na zimeg, kada si¢ peczki oczyszczonych i obmytych -
lidci salerowych, te si¢ potém usiekane gotujag w tym
samym rosole burakewym i s3 wyborne; salery by-
najfiniéj nie psuja smaku burakéw w kadzi. Niektd-
rzy suszg salerowe liscie w lekkim piecu, ale taki
barszcz ma odor siennego odwaru. Dobrze jest salery
tak kwasié jak tu nizéj powiedziano o botwince. -

Botwinka zielona na ztm¢. Na 5 garncy rzecznéj
wody bierze sig kwarta soli i YyZka saletry, zagoto-
wawszy ja z tém i ostudziwszy, zalewa sig na botwing
powiazang w peki i uloiong w naczyniu.

2-gt sposéb. Pokrajawszy botwinke jak zwyczajnie
do gotowania wrzuca si¢ do zimnéj wody i w niéj raz
zagotowywa, poczém natychmiast si¢ odcedza na prze-
taku i przelewa zimng wods, potém si¢ wyklfada na
suche obrusy. Gdy oschnie, klasé do dziezki przygo-
towanéj jak zwykle na warzywo i zalaé j¢ wczesnie
grzygotowana sofoduchg, ktora si¢ tak robi. Mgke

ytnig zalewa sie wrzgca rzeczng wods, rozkléca sie
ja jak Zur i stawi sig na noc do pieca, gdzie usfodnie-
je- Nazajutrz leje si¢ ta massa do dzieZy préinéj i
dodawszy do niéj tyle tylko wody letniéj, by nie by-
%a zupelnie gests, przykrywa si¢ina jedns jeszcze noc
w izpie sig stawia, poczém rozprowadza si¢ do rzad-
kodci letnig wods, i gdy ta przestygnie, zalewa sig tg

- .
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sefoduchy przygotowana botwinka w kaduszce, pray-
krywa si¢ denkiem i naciska kamieniami, trzyma sig
w zwyczajnéj warzywni, czgsto preez zimg denko ob-
mywajac i pleét zdejmujge, jedliby sie znalasta. Mo-
ina tei botwinki nie krajaé, ale j3 w peczkach tak
samo urzadzaé.

Chege uzyé botwinke, w kilku wodach ja obmyé,
feby zupelnie kolo niéj maki nie bylo, nie gotowaé
jéj dlugo razem z migsem, ale do wyciagnionego jui
smaku czyli bulionu ze Swininy lub wolowiny, wrzu-
cié ja na samém wydaniu, aby si¢ pare razy zagoto-
. wala, a bedzie jak $wiéia. To co tu méwig o goto-
waniu krétkiém botwinki, scigga si¢ do wszystkich
barszczéw: salerowego, szczawianego i t. d., bo prze-
gotowane tracg smak i stajg si¢ Iykowate 1 twarde.

Estragon solié. Liscie i Yodygi delikatniejsze prze-
plokuja si¢ w wodzie i osuszaja zupelgie na obrusach,
a wtenczas w stoikach szklannych lub'polewanych
przesypuja si¢ dobrze utfuczong sola, poczém si¢ den-
kiem i kamuszkiem naciskaja; gdy upadaie w dai kil-
ka i osigdzie, znowu podopefniaé stoje, a potém ob-
wigzawszy je pecherzem, trzymaé nie na mrozie, ale
w chiodném miejscu.

Rydze solié. Tylko co zebrane rydze nie przemy-
te ale przetarte ukladajs si¢ w faskijak rosty, wierz-
chem do géry, i kaidy rzad przesypuje sig sola, naci-
~ ska sig dnem i kamieniami, gdy upadng dokladajac
swiézemi. MoZna w innych naczyniach dla odmiany
przesypywaé siekang bialy cébulg i troche pieprzu, od
tego beda smaczniejsze, ale kolor beda mialy ciemniej-
szy, nie tak czerwony jak piérwszych; do faski 6-garn-
cowéj dosyé bedzie 3 kwarty soli.

Borow:kt solone, ktére maja smak swiéiych, a przy-
gotowaé sig mogg wiosns na lato cale, a jesienig na
zimg. M*Pode borowiki wrzucié do wrzatku, gdy sie
w nim raz lub dwa zagotujy, wyloiyé na przetak i

[ d
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przelewaé na nim zimna wodg aZ zupelnie ostygua,
poczém daé im oschnaé zupelnie na tychie przetakach,
przewrdciwszy kaidy wierzchem do géry. Wtenczas
ukladajac je jak rosng w szklannych lub polewanych
naczyniach, przesypywaé kaidy rzad sols, potém na-
cisngé denkiem suchém ikamieniami. Gdy si¢ ucisng
wigcéj dokladaé, a potém zalaé topionym ale nie go-
racym lojem po wierzchu; jeieli loju nie ma, moina
mastem, jui stygoacém, a lepiéj i dluiéj sig konser-
wuja, i zawigzane pgcherzem trzymaé w suchém ale
chtodném miejscu. Przed gotowaniem godzing namo-
czyé je w zimnéj rzecznéj wodzie; czém dluiéj lea i
sa starsze takie grzyby, tém dtuzéj moczyé je trzeba,
chociazby nawet od pory do pory, a po przemyciu
kilkakrotném przed i po wymoczeniu, znaku nie be-
dzie Ze solone; smak ich tém wigcédj do swiézych be-
dzie podobny, kiedy si¢ dosypie w czasie gotowania
proszku borowikowego. ,

2-gi sposéb. Wedlug Szytlera, swiéze borowiki ze-
brane jesienig, posoli¢é w polewaném naczyniu i niech
tak od pory do pory stoja czesto je mieszajae. Po 24
godzinach odlaé 2 nich sok przez przetak do naczynia,
w ktérém zagrzawszy go tyle aby tylko byt cieplym,
. zalaé nim napowrdt grzyby; na drugi dzien zlaé, za-
grzeé cokolwiek mocniéj, ale nie do zawrzenia izno-
wu wlaé na grzyby; trzeciego dnia jui dobrze gora-
cym zalaé je i na 3 dni postawié, poczém zagotowad
je razem z rosofem; a gdy dobrze ochlodna, skfadaé
je do naczynia polewanego albo do faski dgbowéj lub
olchowéj, jak rosly, wierzchem do gory, zalaé je ich-
e wlasnym rosolem, a z wierzchu topionym ale nie-
goracym lojem i pecherzem obwigzaé. Majac uiyé,
bra¢ ile potrzeba i wymoczy¢ kilku godzinami pier-
wéj, ale powoli ogrzewaé te grzyby w wodzie, aby
‘ona sél wyciggnela; powtarzaé to kilka razy, zawsze
" wede zmieniajae. .
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Szampjony solone. Obrawszy te grzyby z wierzch-
niéj skérki, pokrajaé wigksze na kilka czesci a male
w calku zostawié i solié zwyczajnym sposobem, prze-
sypujac kaidg warstwg cébulg siekang biala i pieprzem;
trzeba sloik od razu napelnié, denkiem przycisngé, a
obwigzawszy pecherzem, trzymaé w suchém i chlodném
miejscu. Szampiony te, s3 wyborne do potraw mie-
snych; jeieliby si¢ nadto nad nimi soku zebra?o, mo-
ina go zlewa¢ do butelek, do zapraw soséw, zostawu-
jae go jednak przynajmuiéj na palec nad grzybami..
Nie szkodzi na wierzch, choé po denku i kamuszku,
oliwy nalaé, aby-nie plesnialy grzyby.

Grayby chrzgszcze. Sg to biale duZe twarde grzy-
" by, ktére si¢ ogélnie pazywajg chrusty, grazdy. Trze-
ba je przemyé i moczyé dni 2 w wodzie zimnéj co-
dzien odmienianéj, potém sig ukladajg rzedami w na-
czyniu drewnianém nie smolném i przesy puja sol3. Uzy-
waja sig jak rydze na salatg. Kto lubi cébule niech .
nig rzedy grzybdw przesypuje. Soli tyle si¢ bierze
na te grzyby, ile na rydze, to jest pé! kwarty na 5
garncowy faske. :

Fasole solié. Przetarlszy i wyiylowawszy mlode
streki fasoli, kraja¢ czyli szatkowaé tak jak do goto-
wania, potém je przesalaé ukladajgc warstwami w sfo- |
jach lub barytkach niewielkich, nacisngé denkiem i ka-
mieniem. Gdy juz sok si¢ pokaZe, zdjaé macisnigcie,
i fojem, to jest tfustoscia roztopions ale niegorges za-
laé po wierzchu; przed uiyciem wymoczyé w czystéj
wodzie, zmieniajac ja parg razy, aby ona sl z jarzy-
ny wyciagnela. Na 6-cio garncowe naczynie, bierze
sig trzy czedci kwarty soli.

2-gv sposéb. Fasole¢ mloda poszatkowaé i wrzucié
w zasolong wode, zagotowaé, odcedzié i rozloiyé ma
przetak, aby przeschla i przestygala zupelnie, potém
ukladaé ja w faske olchowa lub debows i przesypy-
waé sola ai sig naczynie napelni, poczém nakryé, przy-
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cisnaé, owaazaé i wstawié do sklepu zimnego i suche-
go; przed uiyciem wymoczyé. Na trzy garnce takiéj
fasoli, bierze si¢ mniéj wiecéj kwaterke i pdt soli..

* Kalafiory soli¢ na jarzyng. Oderznawszy glab ka-
lafiorn na dfoh pod kaidym kwiatem, odaré z niego
fykowaty wierzchnig tuske, a ukladajac kwiaty w ja-

szczu (tylko nie sosnowym), zalaé je woda wrzges,.

przykryé wierzchem aby para przejela przez krétki
czas, potém wylozy¢ na przetak by woda sciekla i
oschly z niéj kalafiory. Znowu ulozyé je w jaszczu
szezeluie jedne przy drugich, i zala¢ cedzgc przez
serwete, gotowana z solg i zszumowans wodg, w ta-
kigj iloge, ‘aby je objela, a tak zasolona. aby swiéie
jaje na niéj mie tonglo. Nie nakrywaé az dobrze ka-
lafiory ostygna potém je denkiem i kamieniem naci-
snaé; w cicpTe czasy trzymaé na lodzie, zima w skle-
pie. Przed uiyciem, w kilku wodach wymacsa te ka-
lafiory, a dla wyciggnienia bardziéj soli, gotowaé je
w wielkiéj ilosci wody.

‘Szparagi soli¢ na zimg. Qczyszezone dobrze szpa-
ragi zfoiyé do polewanego garnka, ugotowaé wode tak
osolong, aby jajko swiéze po niéj plywaé moglo, i ta
goracg woda nalaé szparagi tak, aby nad nimi wyzéj
byta, obwiazaé garnek naprzéd papierem oliwa napu-
szczonym, potém pecherzem. Dwéma godzinami przed
uziyciem namoczyé w zimnéj wodzie, gotowaé zas
w znacznéj ilosci wody dla wyciagniecia soli.

Groch w strekach. Bardzo mlode streczki tak sola
si¢ jak saparagi, a uiywaja si¢ do potraw migsnych
na garnirowanie sztuki mig¢sa i potrawek.

Berberys solony do potraw. W pbinéj jesieni zbie-
ra si¢ berberys 2 galazkami i uklada w sloje, na niego
nalewa sig ochfodzona woda piérwiéj prregotowana
z solg. Sloje si¢ mocno obwigzuja, a jesliby si¢ plesn
znalazfa, z{ewa si¢ ta woda a druga podobnie osolo-
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ng i ochlodzong nalewa berberys, ktéry stuiyé moie
do garnirowania potraw, anawet do pikléw i salat.
Mozna braé 3 lub 4 6ty soli na kwarte wody.

Cytryny solone do potraw. Oprécz podanego wy-
4éj sposobu przechowywania cytryn, jest jeszcze inny
8pos6b solenia ich. Wzigwszy 8 16t6w soli na pét garn-
ca wody, przegotowacd ja i oszumowaé, a ostudzona za-
laé¢ cytryny uloZone w slojach: do potraw beda dobre.

Jablka © gruszit marynowad ruskim sposobem Na_]-
czystsze i okazalsze owoce takie na]zdréwsze iniepo-
bite, uloiyé w barylce 10 garncowéj, przekladajge
warstwami czabru i migty, aby jedne drugich nie do-
tykaly. Osébno wziaé po garncu maki gryczanéj, pszen-
®j i jeczmiennéj i zaparzyé je wrzaca rzeczog woda
w naczyniu drewnianém niesmolném, mieszajac ciagle;
wody powinno byé tyle, ile do zajecia owocéw potrze-
ba; gdy si¢ta od pory do pory ustoi, zlewaé ja nie
mgcac przez sito do beczudki, do ktéréj si¢ owoce ulo-
zyly (*). Potém okragly worek napelniony piaskiem
suchym poloiyé na przykryta denkiem barylke, tak
- aby do niéj przystepu powietrza bronil. Utrzymywaé
te jablka w piwnicy suchéj i zimnéj, strzegac aby nie
zamarzly. Co tydzien worek obmywaé zimng woda,
a gdy ta z piasku scieknie, znowu kfasé na denku. Tak
. atrzymane jablka przechowuja si¢ do Wielkanocy pra-
wie 1 daja si¢ do pieczystego. Kto miety nie lubi, niech
przeklada owoce lisémi jabfecznemi lub d¢bowemi, gru-
szki za8 porzeczkowemi, tylke zawsze tak aby si¢ je-
dne drugich nie dotykaly. :

Brusnice na salate do pieczystego. Dobrze dojrza-
fe brusnice albo piec w piecu naloiywszy je do garn-

(") Na trzy garnce maki fytniéj idele wody wiader 5, wode ktéra
ma byé koniecznie studniows, zagotowaé i make zaparszyé, roz-
miesza¢ dobrze; jak si¢ ustoi, zlewaé 2z wierzchu aby geszczy
nie bylo i na wiadro ondj, bra¢ lytke stolows soli.
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kéw, albo je gotowaé w radla dobrze pobielanym, bez
wody we wiasnym soku. Potém je przechowywaé w slo-
jach lub faskach niesmolonych. W potrzebie ocukro-
waé i podawaé do pieczystego.

Jagody wszelkie na salate. Dojrzale wisnie, sliwki,
winne grona, glog, agreat, porzeczki, berberys, ana-
wet maliny i pozidmki; czy razem wszystko pomiesza-
ne czy pojedyhcze, kaidy gatunek ukfada si¢ w sloi-
kach i zalewa ostudzonym mocnym octem (*), ktéry
trzeba przegotowac¢ z cukrem lub middem i aromata-
M, jako to: goidzikami, cynamonem. Zasfadza sig
ocet do smaku, ale moina braé¢ wedtug upodobania,
na kwarte octu mniéj wigcéj 3 éwierci albo funt cu-
kru. Poniewai si¢ cukier w occie nie rozpuszcza, trze-
ba go umoczyé w wodzie, i gotowad ocet aby si¢ woda
ulotuifa zupetnie. Pecherzem dobrze sloje obwigzaé.
Jabtka i gruszki tak samo zasfodzonym octem sig za-
lewajg, ale je trzeba piérwéj w sycie, to jest w wodzie
rasfodzonéj miodem lub eukrem pogotowad: Jezeli sig
j;gody przyprawiaja w beczutkach, tedy te powinny

yé debowe, wyparzone aromatycznemi ziofami. Za-
. smalié je mocno. Zamiast miodu lepiéj jest uzywaé
syrop cukrowy; s poczatku stawi¢ wldd, a na pocagtkum
2imy wyniesé do sklepu. Brusnice przebrane isprzepls-
kane tloiyé w naczyniu. Na wiadro wody. bierze sie 2
funty cukru, syropu lub miodu, 2 y:zki soli i aroma~
t6w,xw{::njnie, to zagotowad i zalaé ostudzonym.

Sliwks krajowe. Sliwki kiedy moina okraglego ga-
tunku, a w medostatku jakie kto ma, gdy one dorosna
wielkodoi gatki musskatowdj, zbieraé ziclone, ukfadaé
do siojéw i zalad ostudzony wody, przegotowans x solg.

(*) Ocet tea tak uip prayprawia: ma kwarty octu moenego, bierze sig
? kwarty wody, péltora faota miodw, 2 tyiki soli, korseni roz-
waityeh, waaystko to rasem sagotowaé, Do kwainiejszych jagéad
Jak pornecaki, barberys, brutnice etc., bierze sip wieedj miodu;
tdl dudana do ecta, broni frakta od pledni.
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i zszumowang. Na wierzch nalaé oliwy, biorge'do udyt~
ku pestke ostréinie wyjsé noiykiem, nie psujac okra-
glosei sliwki. St6j powinien byé obwigzany pecherzem
we dwoje zloionym. Seli bierze si¢ pé! funta na 3
funty wody. S

2-gi spos6b. Sliwki niedojryate solié od pory do po-
ry mieszajac we wlasnéj wilgooi, potém przetaré jei
zalaé ostudzonym przegotowanym octem choé sfabym,

a w pare tygodni juz mocnym przegotowanym z ares

matami ale ostudzonym.—Moina tez tymie sposobem
robi¢ wiénie z tg tylko réinicg, iz wisnie nie osolajlh
gi¢, ale zagotowyja w osolonéj wodzie. RN

Kapary domowe. Mlode nasiona nasturcyi przemy-: -
te i osuszane w ciepiu na przetaku, kfada si¢ do fla-
szeczek z szérekim otworem, lub do sfoikéw malych; *

nalewajg si¢ ostudzona woda, ktéra si¢ z sols goto-
wala i dobrze zszumowala, na wierzch wlewa sie tro-
che oliwy, zaszpuntowywa mocno flaszke, s6j zas pe-
cherzem si¢ obwigzuje. Soli braé trzeba éwieré fun-
ta na funt wody. :

2-gv sposéb. Tei nasiona albo zagotowujs sig raz je-;
den w osolonej wodzie a potém si¢ odlewaja na prze-
tak dla oschmigcia, albo si¢ na sucho solg przez 24
godziny mieszajgc je czesto, a potém si¢ przecieraja
w serwecie z wilgoci wlasnéj. Nakoniec kladzie sig na-
sturcya do stoikéw i zalewa przegotowanym ale ostu-
dzonym .octem niezbyt mocnym; pedwdch tygodniach
ten sig zlewa, a mocniejszy przegotowany z aromata-
mi va to si¢ miejsce wlewa. Oprécz nasturcyi jeszcze

- si¢ biorg pagezki na kwiat bzu czarnego, zwanego

Sambucus nigra.

Rydze marynowad w occie. W zigwszy na pét kwar-
ty soli ésma czesé 16ta, tojest pét drachmy saletry i
10 gran. hatanu, zalaé to 2; funtami octu, zagotowaé
go w naczyniu dobrze pobielaném, do wrzgcego wrzu-
cat dobrze prazetarte miodziutkie rydze, gdy sig raz za~

Gose. Lit. 21
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gotuja, przelaé je do fajansowego pétmiska, a gdy osty-
gna ukladaé je w sloikach do gory wierzchami, i zalaé
tymie samym octem, w ktérym sig gotowaly: po dwéch
tygodniach ten si¢ zlewa, a rydze zalewajy sig Swié-
fym, przegotowanym z cynamonem, goZdzikami, pie-
przem prostym i angielskim.

2-gi sposéb. Tai sama zaprawa saletry, halunu i
soli dodaje si¢ nie do octu, ale do takiejze ilosci wo-
dy; po zagotowaniu jéj i zszuthowaniu, rydze si¢ w nig
wrzucajg, & gdy sig raz zagotuja, odlewaja si¢ na prze-
taki, a oschle jui ukladajg si¢ w sloikach mmlych, i
galewaja sig goracym octem przegotowanym z suchym
estragonem, i innemi wyZéj wymienionemi aromatami.
Stoik6w nie trzeba zawigzywad az ocet ostygnie. W pa-
re¢ miesigey, jesliby ocet nie byl z najtezszych, wypa-
da go odmienié. -

J-ct 8posdb. Otarte i oczyszczone rydze ukladad w sto-
iki jak rosng, i zalaé je goragcym octem przegotowa-
nym z goidzikami, cynamonem, liSciem bobkowym,
pieprzem prostym i angielskim, a nawet tureckim i
estragonem suchym. ,

" Borowiki. marynowaé w occie. MYode borowiczki
wymyte i wyczyszczone dobrze, wrzucié do gotujace-
go sie osolonego nieco octu, gdy sie dobrze zagotujg,
wylewaja wraz z octem z naczynia miedzianego, chod-
by najlepiéj pobielanego i mocza si¢ w tymie occie
od pory do pory, peczém gdy sluz z grzybéw wyjdzie,
przemy¢é je wtym samym occie, przecedzié przez dur-
szlak i ukfadaé jak rosly, w naczyniu szklanném lub
polewaném. Wtenczas zalaé octem innym przegotowa-
nym z aromatami i ostudzonym, na wierzch wlaé oli-
wy, obwigzaé sl6j pecherzem i trzymaé w chlodném
a suchym ‘miejscu.

Pikle. Wez mlodéj marchwi, matych ogéreczkéw,
fodygi od mlodych w pek idgeych salat, obranych
2z wierzchuiéj skérki, kwiatu kalafiorowego i miodych

TT—
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ich lodyg, takie obranych ze skérek i na plaskie ka-
walki pokrajanych kukurudzy bardzo mlodéj, stre-
kéw nasiennéj rzodkwi, nasion nasturcyi, wszystko
jak najmiddsze, zawiezi melondw, harbuzéw i sliwek
zielonych, rydzéw malutkich, szparagéw, fodyg por-
tulaki oskrobanéj, cébuli w gtéwkach matych, obra-
néj z uski, strekéw mlodego grochu i fasoli, wszyst-
ko to serwetami z pylu poprzecieraé, a wzigwszy na
kwarte soli éwieré tta saletry i20 gran halunu, za-
laé to pigcig funtami wody, zagotowaé jg, zszumo-
waé i do ostudzonéj wloiywszy jarzyny postawi¢ na
ogniu, gdy si¢ raz zagotuja, odlaé na przetaki, a
oschie ukiadaé¢ w slojach niezbyt wielkich i zalaé
przegotowanym ‘a ostudzonym octem, chociaiby nie-
zbyt mocnym; we dwa tygodnie, gdy wszelki sluz i
surowosé wyjdzie z jarzyn, zlewa si¢ ten ocet, a na-
lewa si¢ éwiezym jak najmocniejszym, przegotowa-
nym z aromatami, jako to: estragonem, pieprzem
prostym, angielskim i tureckim, zawsze jednak ostu-
dzonym. Na wierzch stoikéw nalewa si¢ po troche
oliwy, aobwigzane pecherzem trzymaja si¢ w pakach
suchym piaskiem napelnionych. ) :

2-gi sposéb robienia tych pikléw jest, ii jarzyny
nie w wodzie, ale w rozsolonym occie sig zagotowy-
wujg; w kilka dni ten sig zlewa, a wswieiym prze-
gotowanym z aromatami na nowo si¢ raz jeszcze tez
jarzyny zagotownja i skiadane do slojéw zalewajg sie
tym samym octem. Saletre i halun w proporcyi wy-
#éj wymienionéj sypaé do octu trzeba.

J-ct sposéb jest ten, iZ jarzyny ani w occie, ani
w wodzie rozsolonéj si¢ nie zagotownjs, ale si¢ na
sucho przesypujg sola, przez 24 godzin mieszajg siq
czesto, a potém przetarte, zalewaja si¢ jui w sfojach oc-
tem przegotowanym z gromatami, ale ostudzonym (*)

(*) Creét rédwny octu i wody, a jedell ocet slaby, tedy dwie cze¢-
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Melony marynowane. Melony zieloue, ktére mie
doszly wjesieni, kladg si¢ w naczynia gliniane i zale-
waja si¢ w nich goraca woda tak osolong, aby w niéj
jajko swieie plywalo, trzeba tylko aby si¢ melony
nad nig nie podnosity. - Po 5 lub 6 dniach, wyjaé je ze
slonéj wody ipo jedném z nich Zeberka powykrajaw-
szy, tyika ze srodka ziarna powybieraé, ana to miej-
sce nasypaé gorczycy, trochg imbieru nietfuczonego,
ale w gléwkach, czosnku, gozdzikéw, pieprzu pro-
stego, muszkatowéj galki, wszystkiego po trochu,
gorczycy tylko najwigcéj, tak aby nia wnetrze me-
lonu napelniome bylo; nazad powkladaé wyjete Ze-
berka, i gdyby nie odpadaly przywiazaé nitks, wio-
zy¢ w garnek polewany i octem gorgcym zalaé, agdy
wystygnie zawigzaé pecherzem. Gdyby si¢ ocet ze-
peul i odwodnial, odmienié go trzeba.

Fasole marynowane. Mlode stryczki wiéi w wode
. mocno osolong i trzymaj je przez dni kilka aZ po-
i8fkng, wyjmij je, a przelozywszy do czystego na-’
czynia, zaléj mocnym goracym octem. Nazajutrz
zcedf ten ocet znowu, a zagotowawszy powtérnie
wléj go na fasole, i poty to przez 4 dni powtarzaj,
a straczki powrdeg do naturalnego koloru. Ostatni
raz juz z aromatami zagotowaé ocet.

2-gv sposéb. Tak si¢ z fasola obchodzié jak z pi-
klami (obacz wyiéj). : :

Dynie na pikle. Dojrzale braé, powykrajaé z nich

#ei jego, soli na 4 garnce pol funta, cukru tyleZ; 4 streki pieprru
tureckiego, gorczycy 2 lyiki stolowe, i kopru, pogotowaé pél go-

" dziny, ajak w fajansowém naczyniu ostygnie, zalaé kalafiory,
kukurudze, meleny i kawony, w glinianém naczyniu, goracy slons
wods, niech od pory do pory postoi. Marchew w gwiazdki po-
krajang, takoi raz ragotowaé; cébul¢ szarlotke zalaé lekko za-
solong wods, i wstawié do pieca w wolny duch na 3 godziny.
Wszystko to pouklada¢ w barylki, lub sloiki i zalaé ostudzo-
nym, wyiéj opisanym octem.
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jakie cheac Yadne figurki i w wodzie dobrze Vosolonéj
zagotowad; odcedzi¢ potém na przetak, ostudzié, zto-
Zyé do sloja i octem choé stabym zalaé, prregoto-
wanym i ostudzonym, a po kilku tygodniach jui mo-
cnym i przegotowanym z aromatami zala¢ ostudziw-
azy; albo w calku dyni¢ przekroiwszy po polowie, wy-
braé nasiona, obie potowy natarlszy pieprzem angiel-
skim, prostym i tureckim, zalaé octem przegotowa-
nym, adrugi raz mocniejszym.

Soli bierze sig éwieré funta, na funt wody.

Korniszony. Tak sig robig jak pikle, albo wrzucajg
do gotujacego sig osolonego octu, i W niém si¢ raz za-
gotowuja, a potéem wlewaja do slojéw; w.pare dni zle-
waja si¢ na przetaki, a mocnym octem przegotowa-
nym z aromatami, zalewaja si¢ na zimno i przecho- .
wuja zwyczajnym sposobem, obwigzawszy peche-
rzem. Na wierzch mozna wlaé oliwy. Halunu gran
20 dodaje si¢ do kwarty soli, 'na solenie péttora garnca
octu; w ktorym si¢ pierwszy raz gotuja korniszony;
to nadaje im zielony kolor.

2-gv sposéb, Male ogéreczki nieprzemarzle, prze-
taré 1 wrzucié do zgotowanéj wody z sola. saletrg i
halunem (*), nigch w niéj przez godzin 24 mokna,
zlaé potém na przetaki i wytaré do sucha. Ocet naj-
mocniejszy przegotowaé z lisciem bobkowym, pieprzem
tareckim i angielskim, i trocha soli, wrzucié wen
ogorki, ktére niech si¢ zwolna gotuja, strzegac by nie
wrzaly; jak nabiorg zielonego koloru, zlaé je do sto-
jow, a gdy ostyong, zawigzaé pgcherzem. Jesliby ocet
odwodnia?, zalaé Swieiym przegotowanym z aroma-
tami.

Groch w strekach marynowany. W yloiywszy mio-
dy, ale taki groch, ktéry si¢ na ziarna zabiera, zago-

(*) Baletry bierze si¢ drachmg, albo kawianna spory iyieczk¢ do
kwarty soli, halunu zaé gran 20, wody funtéw 5 %o :leicin.
. 1
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towaé w osolonéj wodzie z nieco saletry i hatunu,
(obacz pikle), potém te zcedziwszy zalaé octem prre-
gotowanym i ostudzonym, w pare tygodni nowym
z aromatami gotowanym zalaé. '
Kapusta czerwona marynowana w occie. Mafe i
migkkie gtdéwki kapusty, ktéreby si¢ nie daly prze-
chowaé w sklepie na uiytek zimowy, szatkuja sig i
lekko przemywaja na przetakach; gdy z nich woda
- zupelnie sciecze, sucha kapusta osala si¢ w neckach,
i tak sie mocno wyciera, wyzyma rekami, Ze si¢ z niéj
pusci sok obfity i ezarny, ten si¢ zlewa, kapusta mo-
cno si¢ 2z niego wyciska, i skfada do stojéw polewa-
nych lub szklannych, w ktérych si¢ zalewa niezbyt
mocnym przegotowanym, ale ostudzonym octem.
Ogérks do pieczystego na péing jesien. Ogorki obra-
ne i w talerzyki pokrajane, zalaé w stoju przegoto-
wanym zimnym octem, ale niezbyt mocnym. Jesliby
pleénialy, w kilka tygodni zalaé swiezym, zawsze prze-
gotowan%m, ale zimnym. Oba razy na wierzch oliwy
zalaé. Podajgc na sté? oczyscié i swieZym octem i
oliwg oblaé. o .
Przestroga o utrsymywaniu marynat rozmaitych.
Wizelkie sloje z marynatami, piklami, konfiturami

i jakiemi badZ przyprawami octowemi, cukrowemi i

solonemi, powinny byé obwigzane pecherzem wprzéd
rozmoczonym i plétnem suchém dobrze wytartém;
pécherz nie ma dotykaé si¢ wassy wewnatrz zawar-
~ téj, a przed wyniesieniem slojéw powinien on dobrze
oschnaé w pokoju. Miejsce utrzymywania tych przy-
praw ma byé chlodne i suche, nieprzystepne mro-
zom, upalom i wilgoci, najlepiéj w sklepie je-trzy-

ma¢ nalezy. Nakazdy z tych trzech gatunkéw przy--

praw, powinien by¢ pak osébny ze szczelném makry-
ciem, bronigcém od myszy, ktére czesto pecherze
ogryzaja, i od preyst¢pu powietrza. Paki te maja byé
napelnipne suchym bardzo piaskiem, ktéry w siebie

— s
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wilgoé weiagajac przyprawy od zepsucia broni; wre-
szcie nie tak si¢ tlukg sioje przedzielone jedne od
drugich piaskiem (*). ' Butelki z syropami i innemi
zaprawami, nie powinny nigdy byé przepelniane,
szyjki zawsze préine zostaé powinny, osmolone i o-
korkowane najstaranniéj; a nawet dla lepszego. za-
bezpieczenia od przystepu powietrza, do géry dnem
stawiaé je w piagku naleiy; rzedami lub kupkami je
ustawujgc przy kaidym oddziale napis na drewnia-’
nym znaku poloiyé, albo co jeszcze lepiéj, na sam’j
butelce napis i Numer polozyé¢ i dla wigkszéj ostroé-
Znosci nie od pierwszego Numeru, ale od ostatniego
zaczynaé expensowad, by z pewnosciy wiedzied wiele
81¢ jeszcze zostaje.

Sklepy jak osuszaé i inme miejsca, gdzie prazecho-
wujg owoce 't réine prayprawy ¢t marynaty. Poroz-
stawiaé tu i-6wdzie miski napelnione potaiem, ten
tak przyciagga wilgoé, Ze sig niekiedy sam calkowicie
roztopi, ale izbe lub sklep osusza; w takim razie braé
ten roztwér potaZowy,wygotowaé go i wyparowaé do
suchodci, i znowu na tenie uniytek stawié.— Drdge
sposéd. Wegle po katach nasypaé, one takoi wilgoé.
wyciagaja. v

Ocet jak zaprawiaé i utrzymywaé. Na kaide 7-m
garncy wody krynicznéj braé garniec wédki, a wlaw-
szy do barylki, wsungé do niéj w trabke zwiniety
arkusz papieru prostego, na ktérym si¢ rozsmarg-
walo funt miodu nietopionego, razem z woskiem.
Ta proporcya miodu i pieprzu bierze sig na 7 garn- -
cy wody, a jedliby jéj wieeéj bylo, np. dwa razy
tyle, to si¢ 1na trgbke bierze dwa arkusze papieru
i 2 tunty miodu; albo dwie si¢ osdbne trgbki wpu-
szczajy. Tak tedy nastawione trzy barylki debowe
stawiaja si¢ blizko pieca, ale nie przy samym piecu.

(*)-Pinsek ten co rok przesustaé w pieen naleiy.
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Nie zatykaé ich mocno, tylko plétnem rzadkiém a
czystém przyslonié otwory; we 3 miesigce bedzie
ocet zdatnym do uiycia. Jedna tylko osoba, i to
‘meZczyzna, chodzié¢ kofo octu powinien; w mtodzi--
kowy pierwszy pigtek go nastawiaéd, i co mlodziko-
wy pigtek rano na czczo odlewa¢ na expens calo-
miesigezny, kolejno co miesige z jednéj tylko ba-
ryfki biorac, dolewaé ja zawsze T-mjg czesciami wo-
dy, a 8-mg wédki. Takim sposobem dolana, kaida
barylka bedzie miafa 2 miesigce do mocowania sig.

NB. Nie trzeba nigdy octem octu dolewaé i z je-
dnéj barytki do drugiéj mieszaé, bo to ocet na za-
wsze popsué moie, ale zawsze tylko woda kryniczng
i woédkg. Papier i miéd tylko przy nastawianiu sig
wpuszczajg, jednak nie szkodzi i potém co kilka
miesiecy nieco dodaé miodu, papieru jednak nigdy.
Ciagnac liwarem nie zapuszczaé gleboko, bo przesz
to gniazdo si¢ porusza i psuje, ale ciagnaé naleiy
ocet z wierzchu nie mieszajac. :

Ocet z odwidku. Do barylki od 30 garncy, nala-
néj swieiym odwédkiem, wpusci¢ dobrz proporcye
- razowego chleba ususzonego, ina obie strony nasma-
rowanego miodem, takie pi!garnca albo wigeéj wédki,
(bo ta tylko mocy dodaje), i po kwarcie grochu i
krup jeczmiennych, dobrze uprazonych. Barylke tak
zaprawiong i czysty plachta zakryta postawié¢ w cie-
ple. latem na sfoficu, na wolném powietrzu, pod na-
kryciem g dranic od didzu, a zimg w ciepléj stan-
cyi niedaleko pieca. Trzy naczynia takie komiecznie
‘byé powinny, jak wyiéj méwilam, zreszts we wszyst-
kiém stosowaé si¢ do przestrdg w poprzedzajgcym
artykule zawartych. W lata dzdiyste i chlodne nie
trzymaé octu na powietrzu.

Ocet estragonowy. Estragonu licie i fodygi prze-
myte i osuszone braé po kwarcie na garniec octu i
W butli obwigzanéj plachta bialy przez miesigc trzy-
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maé, po czém rlaé ocet do innéj. Swieiy estragon
psuje ocet, a nawet na suszonym d¥uiéj miesigca
ocet si¢ nie trzyma, bo si¢ wen zepsucie wkradnie-

Ocet ‘malinowy lub poziémkowy. Nalawszy wody
krynicznéj na maliny lub poziémki, potrzymaé jg tak
dni kilka, potém gdy nabierze koloru izapachu, zlaé
ja, dodawszy 8-mg cz¢sé wddki, albo na Swieio na-
stawi¢ z niéj ocet z dodaniem papieru i miodu na
gniazdo, albo do dawnego dolewaé, zamiast wody
czystéj.

Ocet aromatyczny do potraw. Do trzech garncy
octu wzigé lisci estragonowych 12 szklanek, korzenia
estragonowego drobno pokrajanego pét szklanki, pim-
pineli 2, trybuli 4, czabru ogrodowego pdl, bazyliki
tylei, rzezuchy 2, liicia pietruszkowego 2, salerowe-
go pot, (wszystkie te zio?a powinny byé suche), ro-
kambulu utartego sporych gléwek 4, czosnku takze
utartego zagbkéw 8, miernych cébul 15, naszpikowa-
nych kaida 2 goZdzikami, cynamonu pét 16ta, liscia
bobkowego 4 16ty, pieprzu bialego 16t 1, tureckiego
tylei. Waszystko to we flaszy w cieptém miejscu
przez miesiac caly trzymane byé powinno, i kiécone
na dzien 2 razy, potém dodaé jeszcze 6 16téw soli,
weinszteinu uncyj 2, przez 30 dni kiécié po 2 razy
na dzien, potém przedystylowaé przez bibufe lub fla-
nelowy worek i chowaé w butelkach do zaprawy
8086w, ‘ :

Ocet z pszenicy formujgcey si¢ we 4 tygodnie., Psze-
nicy garncy 14, stodu jeczmiennego garncy 8, zmleé
razem tak grubo, jak si¢ na brahg miele, i na to na-
lawszy wrzacéj rzecznéj wody garncy 12, wymieszaé
dobrze ai do dna, nakryé plétnem, pod ktérém ma
stac godzin 4, a2 estygnie, poczém sig cedzi do beczki
ojedném dnie, dodaje si¢ drozdZy wierzchowych garn-
cy 2, i spéd od chleba razowego dobrze ususzony i
podrumieniony. Wierzch beczki obwiazaé piétnem,
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postawié¢ j3 na 4 tygodnie, po uplynieniu ktérych nie
macgc zlaé do barylek i braé go juz moina do uiy-
cia, jednakie im dluiéj postoi, tém si¢ mocuje le-
piéj. Ten sig ocet nie dolewa jak inne w miare ex-
pensu, i dla tego jest mniéj dogodnym; tylko wten-
czas sig robi, gdy go mieé predko trzeba, smak jego
jest dobry, podobny do winnego; de kadzidet Zadnych
nie moze on uchodzié, ani tez do pikléw. )

Sposéd poprawienia octu. Gdy si¢ gniazdo formo-
waé nie chce, przebi¢ w swiezém jajku surowém po
jednéj dziurce w nosku i w pietce duiém szydiem,
albo noskiem od szczypcéw, i zatknawszy one pal-
cami, zeby si¢ bialek nie wysaczal, wpuseié je ostrd-
znie bokiem do naczynia, w ktérém jest ocet, a w pa-
re tygodni zacznie si¢ koo jaja gniazdo formowaé, a
tém samém ocet tezeé i poprawiad sig.

Oliwa aby nie jelczata, wrzuci¢ do butelki 30—40
ziarn ryzu. . ‘

Majran suszyé. Kilkanadcie krzaczkéw majranu zo-

~stawiwszy na nasiona, reszte w samém kwiecie poz-

rzynaé, suszyé na wolném powietrzu, w cieniu na
sznurach porozwieszawszy, albo na plétnach rozle-
zywszy na piecu. Potém si¢ pakuje tego do naczyh
szklannych ' lub drewnianych, papierem wytoZonych
i dobrze nakrytych, aby ziola nie wytychaty.

Rydze suszone w proszku. Oczyszczone i przetarte
dobrzeé rydze suszyé w lekkim piecu na blasie. sfoma
wyslanéj, najlepiéj po chlebie; jesli od razu nie wy-
schng, to powtérzyé raz lub dwa to suszenie, potém
utlue- te rydze i do butelek zsypaé, zakorkowane do-
brze w suchém miejscu trzymaé. Do zapraw soséw
i zup dobry jest ten proszek. Trzeba tylko aby wy-
- ciag z niego zrobiony by! przecedzonym przez ser-
wetg, inaczéj mgeié 1 brudzié potrawy bedzie.

Borowikowy proszek. Przemyte i ocayszczone bo-
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rowiki obra¢ z wierzchniéj ciemnéj skérki, pokrajaé
je na kawatki dosyé cienkie i nablasie wystané; sto-
my wstawié do pieca po wyjeciu chleba; tak kilka
razy dosuszajac, utluc je potém na proszek, i ten
przesiaé przez sito geste, zsypaé do butelek, ktére
dobrze zaszpuntowad. Taki proszek zaprawia bardzo
dobrze potrawy, a bez poréwnania mniéj tym sposo-

. bem grzybéw wychodzi, jak kiedy w calku suszone

biora si¢ do zapraw. Trzeba tylko po wygotowaniu
z niego smaku przecedzi¢ go, by proszek nie maci
potrawy.

Szampionowy proszelc Tak samo si¢ robi jak po-
przedzajacy, tylkosie te grzyby drobniej kraja i fal-
dy z nich si¢ wyrzynaja, bo te nadalyby proszkowi
kolor czarny.

Borowik: suszone jak swwie aa zime. Swiete grzy-
by obraé z wierzchniéj uski i krajaé je cienko jak
gruby papier we dwoje czy troje zfozony; te kawalki
rozloiywszy npa plétnie rzadko suszyé w cieniu, a
wysuszone dobrze trzymaé w slolach przed gotowa-
niem namoczyé w mléku, a nie beda sig prawxe ro-
#nié od $wiezych. P03polxcle zas u nas suszg sxe bo-
rowiki cale w piecu letnim, dobrze wymiecionym,
lub stoma wyslanym. Gdy od razu dobrze nie usch-
ng, powtarza si¢ to suszenie razy kilka, potém sig
grzyby nlza, kopami na nitki i wigZa w_lankl

heac je gotowaé lub tuszyé, naleiy je w wodzie
wymoczyé przez godzm 12 lub wigeéj, a nabrze-
kng i rozmigkng jak swieZze, wtenczas je gotowad
w téj saméj wodzie, w ktéréj mokly, a gdy ta
sig wysadzi, tuszyé grzyby z dodaniem masfa lub
$mietany.

Jablka. suszone, mogqce stuyé zima do zaprawy

- ptanek, kreméw, anawet lodéw..Jabtka dobre stod-

ko-winnego gatunku, obraé ze skérki i drodkéw i po-
krajaé je na cztéry lub szesé czgstek wzdlui, potém
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je w woloym suszyé piecu na blasie wyslanéj sto-
my, zawsze j3 stawigc po wyjeciu chleba. Powtd-
rzyé to suszenie trzy lub cztéry raz) a nakoniec
w suchy i pogodny czas jeszcze te jablka na wol-
ném powietrzu wysuszyé, zloiyé je potém do slo-
jéw szklannych lub polewanych i trzymaé w su-
chém miejscu.

Chcac je uiyé, trzeba je na noc zalaé goraca wo-
ds, tyle jéj tylko biorge, aby jabtka dobrze objela,
nakryé mocno naczynie, w ktérém rozbrzekaé beds,
nazajutrz gotowaé zwolna w maléj ilosci wody, agdy
si¢ na papke rozparzg, przetarc je na sito i tak za-
prawiaé Jak swieze.

Mozna jeszcze innym sposobem suszyé ]ablka, kra-
jac wcienkie talerzyki i nanizujac na nitke, nie sci-
skajgc na niéj gesto jedne do drugich, ale owszem
zostawujac powietrzu wolny przystep do kazdéj z oso-
bna czastki. Takie wianki wxeszaja si¢ na sloncu, a
po dobrém uschnigciu pakuja sig do paczkéw wysta- .
nych papierem, lub do sfojéw jak poprzedzajace. Je-
shby znma za.czely odchodzi¢ 1 wilgotnieé, trzeba j je
rozwiesi¢ kolo pieca na dni kilka. Trzymaé je zas
zawsze w miejscu suchém naleiy.

Gruszkt suszone. Do suszenia nie blOl'Q, sie twarde
i dwieie gruszki, ale takie, ktére juz lezgc zaczy-
naja migkezed i prawie psujz si¢ we srodku, takie
bowiem po uschnigciu bedg stodsze i mleksze Sta-
wig si¢ za8 tak jak jablka po kilka razy do letmiego
pieca, po wyjecm z niego chleba, na blasie stoma
wysfanéj, a potém jeszcze si¢ dosuszajg na powie-
trzn. A utrzymane w suchém miejscu w stojach
lub paczkach, papierem wystanych, stawig si¢ zno-
wu do pieca letniego w razie odwxlgotmenm i
psucia sie.

Maliny ¢ poziémki suszone. Jagody rozioione na
przetakach susza si¢ na sloncu, albe w lekkim pie-
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cu, a potém na powietrzu. Przechowuja si¢ zas cale
lub utarte na proszek w slojach, postawionych w su-
chém miejscu. Uiywaja si¢ za§ do zaprawy kreméw
i pianek, albo zalane wrzgcs woda pijg si¢ jak
herbate. '

Agrest suszony. Dojrzaly agrest czerwonego gatun-
ku, obrany ze szczypulek, suszy si¢ na blasie w le-
tnim piecu, dosuszajac go po kilka razy, i chowa
si¢ w slojach, paczkach wysfanych papierem, lub
woreczkach, do soséw migsnych lub rybnych.

Glog suszony. Rozerzoigte na pé jagody oczy-
szczaja sie dobrze z wldknistoici kolgcéj, ktéra je
napefnia, i albo ponizane na nitki, albe tylko na-
foione na przetaki lub blachy, lekko sfomg wystane,
suszg si¢ po kilka' razy w letnim piecu, albo na
sfoficu i powietrzu. Zawsze jednak glog ten prze-
chowuje si¢ w miejscu suchém w stojach, krobecz-
kach lub workach, a uiywa si¢ do potraw mig-
snych lub rybnych na dekoracye.

Porzeczki © berberys tak samo sig susza,_czy
w gronach, czy w jagodach pojedynczych.

Wignie suszone. Jagody te z pestkami stawig sig
w piec, po wyjeciu z niego chleba, na przetakach lub
blachach, wystanych lekks stoma; suszenie to po-
wtarza si¢ dwa lub trzy razy (*). Jagody te uzy-
waja si¢ do soséw miesnych i rybnych; takoi robig
si¢ z nich wyborne zupy postne z winem i cukrem;
niektérzy je tei lubig pié zalane wrzgca woda za-
miast herbaty.

(*) Pierwéj suszyé na sloficu, a gdy w polowie uschna, dosustaé
swolna w piecu. .
Gose. LiT. ‘ 22
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Czarnice suszone. Tak samo si¢ suszg jak wisnie,
na przetakach w piecu.

Sliwks suszone. Dojrzale, a troche przeleiale sliw-
ki, susza si¢ po kilka razy w letnim piecu, po wy-
jeciu z niego chleba, na blachach wystanych lekko-
stfoma. Potém na powietrzu je dosuszajs. Z nich
sig potém robig komputy i nadziewajg ciasta.

Szczaw suszony. Mlody szczaw na wiosng suszy
si¢ w cieniu rozpostarty rzadko na obrusach, i prze-
chowuje si¢ w slojach, albo krobkach papierem
wystanych, postawionych w suchém miejscu, a lep-
szym bedzie i delikatniejszym na jarzyne zimowg
niz solony.— NB. Trzeba go tylko wymyé przed
suszeniem. . - '

Szpinak suszony. Tak samo si¢ suszy jak szczaw.
Albo, wedlug Szytlera, po przemyciu wrzuca sig
na wode dobrze zasolong, mieszajgc na ogniu tak,
ieby si¢ tylko sparzy! a nie gotowal. Potém od-
lewa si¢ na przetaki, a gdy woda sciecze, prze-
klada si¢ szpinak na drugie suche przetaki, i sta-
wia sig na nich w piec niezbyt goracy. Gdy uschnie
utrzymuje si¢ tak, jak si¢ tn wyzéj o szczawiu po-
wiedziaZo. '

Estragon suszony. Co miesigc na nowiu scinaé
estragon po trochu razem z galazkami mniejszemi,
i tak je suszyé, jak si¢ o szczawiu powiedzialo. ,

Kopr suszony. Najm?édsze roslinki, tylko co z zie-
mi wyrastajace, susza si¢ w cieniu na obrusach.

Groch w strekach suszony. Mlodziutkie fopatki
slodkiego gatunku ozylowane, rzucaja si¢ w gotu-
jaca si¢ osolona wode, gdy sie¢ w niéj tylko oparza,
wykladajs si¢ na przetaki, a gdy woda sciecze, roz-
kladajy sig lekko na plétnach, aby na nich oschly,
Ppotém sig raz jeszcze groch uklada na przetaki i su-~
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szy w letnim piecu po kilka razy, przemieszywajgc
czasem.

Fasole suszone w strgkach. Zupelnie sig tak z fa-
sola ,trzeba obchodzi¢ jak z grochem, tylko si¢ ja
szatkuje. Przed uiyciem trzeba j3 trochg wymoczyé
w letniéj wodzie. Na ps wiadra wody bierze sig 2
lyiki soli 3 wierzchem i 16t saletry.

- Chrzan suszony. Przemyte i oskrobane korzonki
porznagé w cienkie platki, i postawic do letniego
pieca. Wysuszony utfuc, przesiaé i chowaé w do-
brze zakorkowanych butelkach. Z niego si¢ robi ro-
dzaj musztardy.

—.o...u;-
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ROZEAITE APTECZKOWE SEKRETA
1 WIADOMOSCL

—ase® N Gsoe—

Droidie jak rozmnaiaé i ciggle podrabiaé swieie.
Odmierzyé pét garnca otrgbi pszennych malo z mgki
wysianych, sypie si¢ z nich wigkszg polowe do miski
i zalewa si¢ wrzacg wods, tyle jéj tylko lejae, aby do-
brze tez otrgbie przejela, i w gesty je Zurek obrécila,
mieszaé go i rozbijaé tyiky przez pare minut, potém
posypaé sporg garsé otrgbiami na wierzch, i przykry-
wszy miske serwety we dwoje zloiong, zostawié tak
przez minut 3 lub 4, aby droidie stodnialy. Potém
dolaé znowu tyle wrzacéj wody, aby rozbrzgkle juz
otrgbie, i te suche, co s3 na wierzchu, dobrze si¢ pod-
jely; po rozbiciu i rozmieszaniu ich, pokryé powie-
rzchu reszty otrebiami suchemi i daé im znowu sto-
dnie¢ pod nakryciem przez kilka minut jak pierwéj.
Poczém raz trzeci ponowié dolewanie wody wrzgcéj,
strzegyc sig zawsze aby jéj nadto nie przelaé, ale tyle
tylko ile potrzeba do zformowania z otrebi massy po-

obnéj do wezczyny chlebndj. Ts raza jui.stodnieé
nie powinpy otrebie pod nakryciem, ale zaraz po wla-
niu do nich waru, kiécié je i mieszaé tyikq dopéty,

1
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af przestyga¢ zaczng; wtenczas trzeba plyn przecedzic,
dobrze go wyciskajac przez serwete, i do niego dodaé
kwaterke przecedzonéj wody w ktéréj sig 2 25ty chmie-~
lu pod nakryciem wygotowato. Takez do chtodngcé;j juz
téj massy wlaé trzeba 3 lub 4 lyiki drodZy tych samych
piérwiéj zrobionych, albo 2 fyiki piwnych. Zlaé te
proporcje do dwéch butelek, dwie czesei ich tylko naj-
wigcédj napelniajge, te butelki lekko zatknigte papie-
rem postawi¢ na godzin 5 lub 6 w cieptym pokoju (¥),
gdsie, gdy sig nieco przeburza, wynosza sig potém do -
sklepu chlodnego. Im czesciéj sig te droidZe odna-
wiajg i podrabiaja, tém, lepsze beds i dtuzéj bez skwa-
énienia przechowywaé sie dadza. ,

NB. Tych droidiy bierze si¢ do ciasta we dwoje
przynajmniéj tyle ile piwnych. Ciasto tez dwa razy
dtuzéj podchodzi¢ powinno. Jesli na pierwszy raz nie
ma innych jak kwasue droidie,to zaprawiwszy niemi
nie wielky proporcye, uiyé jéj potém, jako juz po-
prawnéj do zaprawienia wigkszéj.

Inne droidie z kartofli. Wzigé 10 kartofli éred-
niéj wielkosci, obraé je z tuski, ugotowaé. Po zlanin
wody, natychmiast gorgce przetaré przez podsitek, do-
daé pét kwarty maki pszennéj, delikatnéj, dwie yzki
dobrych piwnych droidiy, a wymieszawszy najdokfa-
dniéj, odstawié w miejscu cieptém, gdzie wkrétce za-
czny si¢ droizdZe fermentowaé. Wtenczas bierze sie
ich péfowa do upieczenia pirogéw z garnca maki, do
drugiéj pofowy dodaé znowu 5 kartofel i kwaterke mg-
ki, urzadzajac tak jak si¢ wyiéj opisalo; gdy massa.
si¢ zfermentuje w cieple, wynieé¢ jg obwigzang do lo-
downi. Do uiycia dalszego, zawsze sig bierze gélowa,
-a droga podprawiona i odéwiezona jak si¢ opisafo, zno-

(*) Jedliby we 4 lub 5 godain droidie nie zaczgdy fermentowaé i burzyé
* sig, zoak it sig mie udaly, trzeba wieo jo wylaé do kwasu chle~
bnego a inne zrobi¢ = wigksza starannodeis. .
212¥
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wu sig W chlodzie chowa. Takim sposobem droidie
te dajq si¢ ciggle utrzymywaé, dopéki w nie kwas mie

- . wpadnie. Wtenczas nanowo s$wietemi sie piwnemi

droidzami zaprowadzaja. :

- Droédie domowe : Walujek. Potrzebujg czasu na
urzgdzenie 12 godzin, 2 szklanki jeczmiennego stodu,
2 16ty lub 3 garécie chmielu, 8 szklanek wody wrzy-
céj. Gotowaé to pod pokryws czesto mieszajac Zeby
lepiéj sfod roskleié dobre pél godziny. Przecedzié
przez rzadki przetak lub worek plécienny i mocno wy-
cisngé. Dolaé 1 funta, lab dobrg fyzke miodu, i jese-
cze raz mocno zagotowaé. Odstawié, nakryé plétnem,
a skoro przestygnie Ze tylko letnie bedzie, wlaé pét
szklanki droZdZy i postawié¢ w takim cieple jak sig
stawi ciasto z drozdZami na podchodzenie, i nakryé
plotnem. W kilka godzin zaczna si¢ burzy¢ ale nie~
wybiegng z naczynia, zostawié to jeszcze na kilka go-
dzin, a skoro zaczng si¢ uspakajaé, i piany na wierz-
chu przybywaé jui nie bedzie znak Ze droidie go-
towe. Moina je zaraz do ciast uiywad, a reszte zlad do
butelek i postawié w chlodzie Zeby si¢ nie burzyly
i pie maraly. :

Z téj proporcyi powinno byé mniéj wigeéj droidzy
rzadkich wprawdzie ale doskonalych, 2 duie butelki
czyli 6 szklanek. Jedna szklanka takich droidiy wy-
starcza na 6 szklanek czyli na pél garnca mléka do

rozczynienia ciasta, a udajg si¢ najdelikatniejsze bulki,

sucharki a nawet i babki. ,

Dobrze utrzymane przechowujy si¢ bez zepsucia do
trzech tygodni. Z poczqtku s3 zburzone i metne, po-
'tém zaczynajy si¢ ustawaé — lecz to- niezmienia ich: si-
y. Biorge do uzycia trzeba sklécié i laé z caly es
sencjy przez sito do ciasta. Roszczyna dosé dlugo pod-
‘chedsi, dla tego naleiy rozczynié albo bardso ramo,
Wl% na noc i postawi¢ w mierném cieple a potém

‘

T
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miesi¢ i postepowaé jak zwykle. —Materjal na te drot- I
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die kosztuje 9 kopiejek , a zatém na jedns szklanke
wypada 3 grosze. : -

Drozdie probowaé czy sq dobre. Butelke z droidia-
mi, trzeba postawié do cieptéj wody, jesli sic podnioss
w gore, beda dobre do podbicia ciasta, jedli na dnie
pozostang, nic nie 83 warte.

Czekolada. Kto ja sam wdomu urzadzaé umie, dla
wgo przestaje ona byé napojem kosztownym. Najglé-
wniejszym warunkiem dobroci czekolady, jest swie-
tosé kakao, ktére trzeba probowaé rozfamujgc czy nie
jest w érodku spruchniale, pali¢ go w piecyku po nie-
wiele na raz jak kawe, gdy si¢ zacznie cokolwiek pe-
kac, nie przepalajac rozsypywaé na stole rzadke, aby
- sig jedne od drugich ziarnka nie rozpalaty, bo prze-
palone ma nic warte; trzeba jednak i na to zwracaé u-
wage, ieby kakao nie bylo niedopalone, bo i toby zep-
sulo czekoladg; Tuske obdaré najstaranniéj, potém zmleé

w mlynku na delikatny proszek, i péttora funta takie-

go proszku ttuc mocno 1 ciggle w moidzerzu nie in-
nym, jak Zelaznym ogrzanym do gorgcosci (*), czgsto
‘go stawi¢ na zarze, by sig gorgcosé utrzymywala, jed-
nak strzedz si¢ rozpalié tak, by si¢ kakao spalilo, bo
w takim razie wszystkoby sie zepsulo. Gdy jui mas-
‘sa iadnéj krupkowatosci mieé w sobie mie bedzie, ale
mgczng tylko delikatnoéé przybierze, a praytém wil-
goé z niéj wystapi, wtesczas wsypaé péltora funta
‘przesianego cukru, po trochu, tlukge cisgle, by si¢
kakao lepiéj massowalo. Na samym ostatku wsypaé
wanilli péti6ta z trocha cnkru uttuczonédj, kto chce—
kordymonii i cynamonu péf 6ta. Naostatek wykla-
da si¢ czekolada do foremek blaszanych w ksztalcie
tabliczek czekoladowych, szersze brzegi majace nii
dél, i w nich potrzasa sie na wszystkie strony, nim sig

(*) Lepiéj jest jesscze trsymaé moidierz na rozpalonych duszkach
od felarka, podkiadajge goretsze, gdy piérwsze ostygna.

s
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massa réwno uloty na caléj powierzchni; wtenczas te
tabliczki stawm si¢ na chlodném miejscu, strzegac by
muchy nie brudzily, a tak zaschng najlepiéj; gdy to na-
stypi, wyrzuclwszy tabliczki z foremek, rozlozy¢ je po-
jedyriczo jeszcze dla zupelnego zaschnigcia, przewracajqc
na obie strony, potém je w papiery obwinaé. Jesliby sie
kakao nie doké delikatnie zmlelo w mlynku, tedy trze-
ba go ttuc dfugo i mocno w moidierzn zimnym, a pe-
tém ten stopniowo zaczaé ogrzewaé na zarze lub dusz-
kach, jak si¢ méwilo, Zle bowiem sproszkowane kakao
wyda czekolade gruzotkowats i podlego gatunku. Dobra
czekolada powinua byé ciemno-czerwoniawa, gladka
w odfamie, lsknigca i latwo si¢ w ustach rozply-
wajaca.

Rakahout jak sig robi. Bierze si¢ kakao palonego
t6tow 4-ry, maki kartoflowéji6téw 12-cie, makiryiowéj
16téw 12- cie, cukru 16téw 3 6, wanilli pétdta, cynamonu
16t 1. Bierze si¢ tego wedlug upodobania Iyike, dwie,
a nmawet trzy, do pétkwarty wody, lub mléka.

Kawy palenie. Dobroé kawy zalezy od umlejetno-
go jéj palenia, trzeba si¢ strzedz najbardziéj, by jéj nie
przepalad, bo straci smak i zapach naturalny, a plyn jéj
zawsze sla.bym wydawac sig bedzie z koloru. W piecu,
gdzie si¢ jui drewka przepahly, a zostal ar goracy, su-
waé nie po samym Zarze, ale w duchu piecyk, w kté-
rym jest palgca sig kawa, ciagle go rzucajgc i trzesac
zagladaé wen czgsto. Gdy sle kawa zarumieni i pgkajgc
trzaska, to znak jest, Ze juZ si¢ zaczyna dopala, jednak
uwaiaé by nie byla surows, bo to zfe prawie réwne
pierwszemu. Cykoryj braé cawarty czes¢ na najlepsza
kawe, ale i w pélowie bedzie bardzo dobra, byle tylko
cykoryg tym samym sposobem upalaé co i kawg, astrze-
gic by nie przepalié, i niedopalié; rozsypaé po stole,
niech z nich tak duch i zapach wychodzi (*); tymczasem

S —————

=% (*) Cykorye tak sie urzadza: po wnecxu i Jelleniq % ziemi, przemywajg
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pali¢ kawe jak wskazano, a wtenczas zebrawszy cyko-
rye w kupe nakryé jg i narzucié kawe gorges, ktérg
jeszeze po wierzchn przykryé serwetami, by zapach
nie ulatywat, ale przejal cykorye. Zmlety, trzymaé

. nacisnigts w blaszanném naczyniu. Razem wiele nie pa-

li¢ kawy, bo wytycha. Niektérzy palge kawe wrzu-
cajg do piecyka kawaleczek masta swieiego niestonego,
wielkodci orzecha laskowego. Nie wiem czy to isto-
taie wplywa na dobroé kawy, ale pijac tak palons,
zaalaziam jg wyborns.

Kawa Zytasa. Zyto cryste, bujne, osietne pedsie-

wa si¢, przemywa, suszy, a potém bes zadnych imnych -
zachodéw, pali si¢ w piecyhu jak kawa, strzegac sig shyt

je przepalié. Po zmleciu gotuje si¢ jak swyczajna ka-
wa, tylko si¢ tego proszku 2 albo 3 razy wiecéj bierze
nii tamtéj i gotuje si¢ tez dluiéj. Taka kawa jest sma-
czng i zdrowy. Niektérzy oparzajg, gotujg nawet iyto,
ale to nie tylko nie pomaga, lecz przeciwnie odbiera ca-
1y wigor, essencye i smak kawie. Oto jednak sposéb,
jakiego do przygotowania iyta uiywa sig. Zyto bujne
podsiane moczyé przez 24 godzin w wodzie zimnéj, po-
tém gotowaé ai si¢ zacznie pgkaé, wtenczas odcedzié
wode, a igto na plétnie rzadko rozsypaé w pokoju cie-
plym, lub va sfoncu latem, aby wyschlo predko i nie
zesltodnialo. Gdy si¢ ma palié, sypaé po niewiele do
piecyka, nie przepalaé i zaraz z piecyka sypaé do fa-
Jjansowego naczynia i przykryé serwets.

Herbatg przechowywaé. Ten napéj tak unas upo-’

wszechniony, nie szedzie si¢ jednak z réwnym sma-
kiem pié daje, gdyz czgstokroé przez niedbale i nie-
umiejetne utrzymanie, caly swéj aromat traci przed
zalaniem. Dla tego ostrzegam, iz paki z herbaty nie

]
sig korzonki, lekko oskrobujs i kraiaja w drobne kostki, wten-
czas suszy sig w lekkim piecu, potém ssypuja si¢ w sloje lub
paceki papierem wyloione.

s
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powinny byé utrgymywane w cieplym i palonym miej-
seu, gdyt przeschlosé jakas, fe tak powiem sienna,
w niéj si¢ potém czué daje; zima radzg je traymad w nie-
palonym pokeju, ustrommie i daleko od innych rzeczy
zapach majgcyeh, jakoto: lekarstw, skér, mydlait. d.,
a latem na lodowni, na policy zupelnie ustronnéj, osébno
na to zrobionéj. W paczkach ofowiem wybitych, po-
winny funty deidle byé upakowane, ieby nie wyty-
chaly, na nich grube nie tylko papieru, ale i bielizny
nastaé, dobrze tylko z mydfa optékanéj. Braé na expens
nierasem ealy funt, ale po troche nasypywaé do pudetka
olowiem wybitege i ofowiany blacha po papierach’
nacisngé herbate nigdy jéj nie trzymajae w kryssta-
fowych lab stklannych herbatnicach, bo najprzéd
w nieh herbata nie moie by¢ nacidnigty, a potém to
poruszarfie i przesypywanie si¢ jéj za kaidg raza do
ressty jéj zapach ulatnia i’ odbiera.

Wodg czyfcié. Gdzie jest metna, biala i niesma-
cena woda, przepuszcza si¢ ja przez worek sukienny,
w ktéry si¢ sypie 2 albo 3 garsci wegli brzozowych, do-
brze wypalonych; z poczatku péjdzie woda predko, ale
nie czysta, te odlewaé precz, a tylko jui t¢ zaczaé
braé, ktéra idzie czysta i cienkim smugiem. '

Wanille przechowywaé. Najlepiéj w ofowianych
malych obcistych fadunkach, ale kto ich nie ma, mo-
Ze w sfoiku laseczki stawié i one cukrem mocno zasy-
pawszy chowaé dobrze obwigzawszy sloik papierem i
pecherzem. Cukier weiaga wprawdzie w siebie czesé
wanilli, ale poniewa on sam uiywa si¢ do zaprawy
potraw, wige si¢ przez to nic nie traci.

Cytrynowq skérke przechowywaé. Gdy si¢ cytry-
ny majg przesypywaé cukrem, lub gdy sie z nich ma
sok wyciskaé, “trzeba pierwiéj wierzchniz skérke no-
Zem obcinaé, tak aby przy niéj nic bialéj miesistosei
nic zostawalo. T¢ tedy skérke ususzywszy na wolném
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powietrzu, chowaé nalezy w slojach dobrz
nych pecherzem.

Albo skérke z cytryn, ostry tarks zdejm
ba, i te pilowinki w stoikach malych rzeda
przesypywaé, nic ich wcale nie suszac pie
wigeéj bedzie cukru nad niemi, -tém mni¢,
i ulatniaé si¢ bedg.

Kokcynelle przerabiaé ma plyn, ktéry
‘kry, galerety ¢ t. d. Lot sproszkowanéj k
tylez kremotartary sypie si¢ do kwaterki w
dy migkkiéj, z dodaniem 16taipotazu ikaws
wielkosci ziarnka grochu, gdy sxe potaz w:
caly burzyé si¢ zaczyna i pienigc wybiega
jesli ten “jest nadto maly, ostréinie wigo
stepowaé trzeba. Wymieszawszy dobrze
sig przez geste p?étno i zlewa si¢ do .butel
dawszy do tego pare ¥6téw cukru, trzyma
dném miejscu niezatykajac buteleozki, ty
tnem obwiazaé.

Karuk domowy do kreméw ¢ auszpikéw
gléwke clelecg gotowad, zbleraJQc zwierzcl
dopéki si¢ cefkiem rozgotuja i rozpadng; wte
cedzié polewke, dobrze ja wysadzié, skoro
wlaé w nig kilka biatkéw rozk{éconych z wod
rowania jak si¢ zwyczajnie robi, pomieszaé,
jeszcze, a skoro szum zbierze si¢ wjedno miejs
dzié przez serwetg i porozlewawszy na tale:
suszy¢ na wolném powietrzu wcieniu lubw p
w kilka dni uschnie i st¢zeje, skladaé do sz
kfadajac papierem. Czesto przegladaé ezy ni
w takim razie otaré wilgotng chustg kazd
i przesuszy¢ znowu na wolném powietrzu,
cieptéj. Te plesnie wtenczas tylko si¢ przy
kléj Zle bedzie ususzony. Mozna taki kléj 1
wo{owych ale cielecy. jest delikatniejszy,
ze jak karuk kupny do kreméw i aumszpike
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rodzaju, a tanios¢ jego jest najlepsza zaleta. Gelare-
ty tez i blamanie robig si¢ z tym klejem, przyzoaé
jednak nalety, iz nie zawsze si¢ udajg. Swiezy zas
wyciag nég cielecych, a nawet wolowych, we wszyst-
kich najwymyslniejszych kuchniach do galarety jest
utywany.

Lukter oszcz¢dny do przyozdabiania badb ¢ ciast
Wielkanocnych. Na trzy kubki cukru przesiane
bierze sig péttora' kubka mgki kartoflowéj, delikat
przesianéj po najdoskonalszym wysuszeniu na piecu.
Do tego dodaje si¢ sok od jednéj cytryny, i biatka od
jaj pieciu, wszystko to si¢ zwyczajnym sposebem ucie-
ra czy m fierzu lyiks, czy tez w makotrze walkiem,
zawsze je(ﬁmk massa powinna si¢ spulchnié i Tuskaé
pod watkiem. Przytém uwaiaé trzeba, Zeby lukier
nie by? zbyt gesty, bo taki z trudnoscig dajac sig roz-
ciggaé po ciescie, bedzie si¢ jeszcze na nim pekaé i
odpadaé kawalkami, po zaschnigciu; w takim razie roz-
rzadzié go bialkiem naleiy. Ale izbyt rzadki lukier
nie jest dobrym, splywa bowiem z ciasta niezdobigc

wcale. .

Ten lukier tak jak zwyczajny, zaprawié mozna cze-
koladg, szafranem lub kokcynellg, ale to tylko na po-
wioke bab lub tortéw, a zas do wyrabiania na niéj
deseniéw i rysunkéw kolorowych, samego tylko ezy-

- stego cukru uiywa sie.

Wyrabianie deseniéw na lukrze. ZYoiywsey z czwar-
téj czesci éwiartki papieru trgbke, nieco szérszg u gé-
ry a weiszg udotu, wlewaé do miéj po trochu lukier
kolorowy i wypuszczajac go przez maly otwér dolny,
rysowaé nim na zaschlém juz dnie z bialego lukru,
jakie chegc gwiazdy, arabeski, szlaki i narozniki, po-
tém zasuszyé Jekko w piecu. :

Musztarda. Gorczyca do musztardy tak sig przy-

. gotowywa: oczyszczong i przesiana, przemyé, a gdy

oschnie w stancyi lub na powietrzu, suszyé trzeba
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w lekkim piecu, w godzing po wyjsciu z niego chle-
ba; wtenczas utfuc gorezyce iprzesiaé przez geste si-
to. Chege robié musztarde, wzigé éwieré funta pottu-
czonego cukru, nalaé go trzema kwaterkami wody, i
mieszajgc ciggle na ogniu nie tylko wygotowaé wodeg,
ale cukier podrumieni¢; wtenczas wlaé pét kwarty
octu i rozprowadzié go z tym gestym ulepem, potém
wiypaé tyle tluczonéj gorczycy, ile trzeba do zaggsz-
czenia, i zagotowaé mieszajac, zdjaé potém z ognia.
Osébno jeszcze pét kwarty octu zagotowaé z garscig
estragonu zielonego i troche soli, przetrzec to przezrzad-
kie sito, i dodaé do musztardy; jesli bedzie rzadka
dosypaé gorezycy, a jesli nie stodka cukru. W bu-
telki nalewaé niedopelniajac szyjki, zasmoli¢i chowaé
na uzytek. Im dtuzéj stoi, tém lepsza musztarda. Tez
musztarde moina robi¢ z miodem: szklanke maki gor-
czycznéj, wsypaé do szklanki podrumienionego miodu,.
rozkIécié¢ ja 1 miesza¢ mocno, Zeby gruzofkéw nie by-
Yo, potém rozprowadzié do jakiéj chcae proporeyi za-
gotowanym, ale ostudzorym octem. Predko to wszyst-
ko robié, zeby musztarda nie wytychata.

Gosp. Lrr. 23
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~ °. 0 SMAZENIU KONMTUR 1 GALARET CUEROWYCH I
- NIODOWYCH, TUDZIBZ 0 PIECZENIU PIRRNIKOW.

O smazeniu konfitur.

- Sposéb utrzymywania konfitur. W miejscu chlod-
ném, a suchém, np. w piwnici(*) utrzymywaé naleiy
konfitury w paku zamkniptyth, ktéry jest do pélo- -
.wy przynajmniéj napefniony suchym piaskiem, co
lato zmienianym; konfitury powinny byé skfadane do |
malych stoikéw, bo w wickszych latwiéj si¢- psuja od
przystepu powietrza do nadebranych naczyh. gloiki
te obwigzuj si¢ albo papierem woskowym, albo pe-
cherzem wprzéd rozmoczonym, i plétnem dolgze wy-
tartym, a przed wyniesieniem sloikéw z pokojow mo- {
eno obeschlym; pecherz ten jednak nigdy samych kon- -
fitur dotykaésie niepowinien, lepiéj je wewngtrz przy- .

(*) Latem moina ntrzymywaé konfitury w piecu, gdzie i cieplo nie
dochedzi i’ wilgoei iadnéj niéma. Do takiego pieca naleiy zame- '
taek dorobic, <]
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kryé grubym bialym papiei'gm od qukru, w ksatalcie

krazka wyrenigtym, ktéry je bronié bedzie od przy«.

- stgpu powietrza. Po pecherzu zas sloiki obwigzuja sig

czystym papierem, na ktérym si¢ zapisuje gatunek
konfitur i numer sloika." -

Sposéb poprawiania zepsutych konfitur. Jesliby sig

konfitury zcukrowaly (co jest skutkiem zbytniego prze- .

smaienia), trzeba je wstawi¢ do radla, w ktérym tyle
jest zimnéj wody, ile wsloiku konfitur. Ten radel po-

_stawiwszy na ogniu , ogrzaé w nim wode do tego sto-

pnia, aby si¢ prawie gotowala, wtenczas niedotykajge
si¢ sfoikéw, ani ich wyjmujgc, zestawié radel z ognia,
a jak wnim woda zupelnie wystygnie, wtenczas wy-

ja¢ konfitury, ktére sig calkiem rozejds i przestang 5

byé zeukrowane.

NB. Zestoikéw wstawiajacych sie do radla, nale-

3y 2djaé pecherze i papiery.
Burzgce si¢ zad, to jest, nie dosy¢ usmaione kon-

fitury, trzeba jak najépieszniéj dosmaiaé posypujse je

z wierzchu drobno tfuczonym cukrem. Bo gdy sig
w nie raz silna fermentacya wkradnie, niczém sie jui
potém poprawié’nie dadza.

Przestrogi ogélne wzgledem "smaienia k‘onfitur.'.

Z poczatku nalezy zawsze smaiy¢ konfitury na duzym

~ ,ogniu, dajgcim si¢ do trzech razy zagotowaé az do prze-
wrdcenia si¢, za kaidym jednak takiém zagotowaniem, -

trzeba nacaynie z ognia zestawiaé i wniém konfitury
zszupéwad. Potém dosmaiajg si¢ jui one powoli na
plicie jielaznéj lub Zarze, pie dmuchajac nigdy na
ogien, dla tego zeby popid! nie nalecial do konfitur.

Probowaé zaé czy jui dosmaZone konfitury, kiadgc
ich nieco na spodek, ktéry si¢ stawia na lodzie; jesli
po zastygnieciu zupelném, powierzchnia konfitur za-
czyna si¢ zlekka marszezyé, znak, iz sg dostateggtije

usmazone. Kwasne jednak jagody, jako porzeczii, ber- .

. )
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berys i t. d., tak dlugo smazone byé nie moga, bo
ulep by si¢ ich zgalaretowal”

Proporcye cukru bra¢ mozna wedfug upodobama,
czy péltora funta, czy tez dwa na funt jagod; na pozor
pottora funtowe zdaja si¢ hyé oszezgdniejsze, ale
w rzeczy saméj, na jedno wychodzi co do kosztu.
W dwu funtowych konfiturach nieréwnie wigcéj bedzie
ulepu, w ktérym jagody plywajac, kaida oddzielona

od drugiéj nie maja miny pogmecxoné_] 1 masowatéﬁ‘ o

jak bywaja te, co s3 w maléj ilosci cukru smazone.
Précz tego te na pozér tansze, ciagle sig burzg, trze-
ba je potém przesmaiaé dodajsc na nowo cukru, co
im do reszty pozér i kolor odbiera.

Mozna zamiast rafinowanego cukru braé makg cu-
krowa, ktéra jest daleko tanszg; w takim razie bierze
sle na funt makx, cztéry filizanki wody, zagotowywa
sig, szumuje i wylewa do péfmiska, ktory sl na caly
dob¢ stawi w cbfodném miejscu; na drugi dzien zlaé
ostréinie z fuzéw, wysmaiyé, do przyzwoité] gestescei,
i wtenczas sypa.é jagody.

Ani smazac, ani nakl’adamc, nie wklada¢ do konfi-
tur téj tyzki, ktors si¢ je i kosztuje, tak dla ocheddz-
twa, jak dla zapobiezenia burzenia sig konfitur od ob-

" céj im wilgoci. Tylko co usmazonych konfitur nie na-
lez Og' zlewaé do stoikéw poki cieple, bo si¢ w nich j ja-
gody na wierzch wybija, a ulep na spodzie zostanie.

Chcac wiec uniknaé téj niedogodnosei, trzeba daé za-

styguac konfiturom winném plaskiém n.xc&ymu fajan-
sowém, a wtenczas réwno zbierajac ulep i jagody tyz-
kg, napelniaé stoiki, a konfitury beda j jui w nich zaw-
8ze doskanale zmieszane z ulepem. Nienaleiy tei za-
studzaé konfitur wpaczymu mosiginém, w ktérém sig
smaiyly, stojac w nim bowiem dfugo, naciagdfy cz3-
stek metalicznych, szkodliwych zdrowiu, préez tego
~ tracy kolor swdj naturalny; dla tego wige zaraz_po
usmazeniu trzeba je zlaé do maczyn fajansowych. Nie

&
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nakrywa¢ konfitur zaraz po ich usmaieniu, bo para
z nich wydobywajgca sig, osiadajae na pokrywie, prze~
mienia si¢'w plyn wodmsty, ktéry spadajac na kon-
fitury, uspasabia je do. burzenia sig¢ i okrywania sig
plesnig. Jesliby jednak wypadfa potrzeba zakrycia -
konfirur péki jeszcze gorgce, uiyé na to naleZy p¥d-
tna, ktére przyjmujgc w siebie wilgoé, nie dozwala jéj
spadaé na konfitury. ,

Szumujg si¢ zaé konfitury w samém ich wrzeniu,
gdy podjeta piane najlatwiéj zdejmowaé odwrdcong
fyzka. Jagéd jednak nigdy tafé nie naleiy, ani ted
mieszaé, gdyz si¢ atwo potrg. gdy =3 delikatne.

Naczynie, w ktérém si¢ smaza konfitury, ma byé

" mosi¢ine ale nie pobielane, w takiém bowiem kolor

konfitur zupelnieby si¢ zmienil. :
Ananasy. Owoce te, pokrajane w talerzyki, prze-
sypywaé w garnuszku polewanym, ®niatko utfuczonym

- cukrem, ktérego powinno byé¢ dwa razy tyle, ile wa-

3 anarasy; nakryé ten garnek pokrywa, oblepié jg
ciastem, 1 wstawi¢. go do gotujacéj sic w rgdlu wody
strzegac aby si¢ do garnka nie dostala, ale dolewajge
Jéj w miare, jak si¢ wygotowywaé i ubywaé bedzie.
Tak si¢ przez dwie godziny ciagle gotujz ananasy,
powtarzajac to codzien przez trzy dni, za kaidg ra-
z§ nie wyjmujgc raptem garnka z goracéj wody, ale
dajac_jéj wprzéd ostygnaé. Jesliby sig mialy kiedy
burzyé takie konfitury, ponowié gotowanie z doda-
niem nieco cukru ttuczonego.

Tym sposobem smazone ananasy, zachowuja caly
swéj zapach i kolor zlotawy.

Inny sposéb smazienia ananaséw. Uloiywszy w stoi-
kach andnasy pokrajane w cienkie talerzyki, nalezy je
zalaé gestym ulepem zszumowanym i ostudzonym, nas
zajutrz zlaé go i przesmaiyé, a ochfodzonym znowu
anana¥y zalaé; w par¢ dni jeszcze powtérzyé przesma-
zanie ulepu, itak ze cztéry razy postapiwszy, moink

23* ,
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byc pewnym, iZsurowa wilgoé ananasow wyjdzie z mch f

i Ze si¢ one dobrze wtym ulepie przechowywac bedg,{
szczegélme jesli si¢ go za kaada razy przesmazy z do-
daniem nieco cukru, gdy si¢ postrzeze¢ w konfi tarach
jakas sklonnoéé do burzenia sig. Cukru dwa razy tyle,
a nawet i péftrzecia brac ile ananasy wazyly, wody
za$ szklanke na péltora funta cukru.

Jesliby si¢ tym sposobem smaiyly ananasy w catku,
tedy trzeba je na czwarty dziefinieco w ulepie podsma-
iyé, a cukru bra¢ trzy razy tyle ile ananas wady.

NB. Im wigcéj si¢ chee mieé ulepu ananasowego,
ktéry moze nawet sfuiyé do zaprawy lodéw, tém wie-
céj braé cukru i wody 'w proporcye.

Morele. Owoce te nakl6é trzeba szpilkami drewnia-
nemi, lub kolcami berbcrysu (bo od igiel metalowych
ckerniejg), & wrzuciwszy je do ciepléj wody zagotowaé
zlekka, niech jesz®e miunut z dziesigé postojg w téj wo-
dzie odstawionéj od ogpia, a potém wybrane z niéj po-
winny Sciec na przetaku. 'Wode te przechowaé do drue

PN

e

giego dnia w fajansowém naczyniy, a wtenczas znowu

w niéj zlekka zagotowaé morele, i jak pierwiéj na prze-
taku je ulozyé. Gdy oschng nieco, przewaizyc owoce i
wzigé dwa. albo péftrzecia raza tyle cukru ile one wa-
" iyty, atkaide pottora funta cukru bierac szklanke wo-
dy, w ktéréjsie gotowaly morele, robi¢ z niéj ulep,
Z82Uumowaé* ge, a wlozywszy morele w letni, smazyé
je na wolnym ogniu.
Jesliby w czas jakis odwodnienie si¢ pokazalo w ule-
pie, zlaé go i przesmaiyé na nowo z dodaniem nieco

cu&ru '

. Inny sposéb smazenia moreli. Obrane ze skérki po-
'wxerzcbméj owoce, oparzajg si¢ na pélmxsku gotujacay
si¢ w samowarze woda i w niéj trzymajg minut pigé
‘pod nakryciem. Poczém si¢ wyjmujs i kladg w ulep
‘zrobjony z takiéj proporeyi cukru, jak Wyiéj wymie—
#iono. Smaiyé 2a$ trzebt na woloym ogniu,
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NB. Czy jednym czy drugim sposobem smaig sig te
konfitury, zawsze si¢ na nie biorg nieprzejrzale owoce.

Brzoskwinie. Zupelnie si¢ tak brzoskwinie smazg,
jak morele, czy jednym czy drugim sposobem tu opi-
sanym.

Cytryny. Cytryny moczg si¢ przez 12-cie dni, co-
dzied wode odmlemajac, potém gotowaé je nalezy
w swnezeJ wodzie péty, az stomks przek{'oé sxe dadzg;
wtenczas wybieraé, po ]ednej te, ktére sig jui ugoto-
waly, a twardsze niech jeszcze dochod.zg, wybrane na-
tychmla.st wkiadaé w naczyuie glgbokie, grubo serwe-
tami wysfane, i na wierzch tez duzo pfétna nalozyw-
szy, przykryé jeszcze denkiem lub nakryws, Zeby sig
rozparzyly ped nig. Gdy tak lezgc ochiodna cytry-
ny, krajg si¢ one wpodldine pasy, a odrzuciwszy pe-
stki ukfadaja si¢ w sloikach 1 zalewajs gchfodzonym

. zszumowanym ulepem, nie zbytegestym, zrobiomym

z wody, w ktoréjsig cytryny gotowaly dodawszy funt
cukru na pottory szklanki; nazajutrz lub we dwa
dni zeedzi¢ ulep i znowu go przesmaiyé nalety, ale
niedopuszczajgc do gestosci i zalaé cytryny ochfodzo-
nym.” To przesmaienie ulepu bez dodawania cukru
powtarzasig trzy razy, a cytryny beda mickkie i sma-
czne. Ale ieby wnim choé raz same cytryny zasma-
zyé, lub je nadto gestym ulepem zalaé, toby natych-
miast skorki ztwardnialy. W kilka tygodm jesli-
by si¢ wodnistos¢ okazata w ulepie, przesmazy¢ go zno-
wu naleiy z dodamem troche cukru. Cytryny waig
si¢ wtenczas, ‘gdy-po ugotowaniu ochfodng pod nakry-
ciem, na funt ich -bierze si¢ nie vngcéj jak péltora
funta cukru. ,

Pomararicze. Owoce te tak si¢ zupelnie smazg jak
cytryny.

Agrest bardzo zielony. Migdzy 10 a 15 Czerweca,
wybrany ze srodkéw agrest duZego, zielonego gatun-
ku, przekfada sxg zlekka w nowym polewanym garn- :
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ku, lisciem wisniowym i zalewa spirytusem. Garnek
zakrywa si¢ pokrywa albo skorynk@ chieba dobrze
przykrOJona do garnka i ciastem si¢ ja na okofo oble-
pia starannie po szparach. Tak urzadzony stawia sie
na cafa noc do pieca letniegn, zaraz po wyjeciu z nie-
go chleba. Nazajutrz, wyjety agrest wloiyé do zim-
néj wody z lodem, po godzinie odmienié wodg, i w niéj
raz zagotowad jagody, a zcedziwszy wrzatek, natych-
- miast wrzucié je znowu do zimnéj wody z lodem; po-
wtdrzyé raz drugi to gotowanie i hartowanie w zimnéj
wodzie, a potém kilka razy zmieniajac wode, agrest
w niéj przemywaéd i trzyma¢ w niéj za ka’dg razg po
minut’'10 lub 15, dla tego aby odor spirytusu jak naj-
staranniéj wyprowadzi¢. Nakoniec agrest odcedzony,
rozkiada si¢ na obrusie, a gdy woda dobrze wen wsie-
knie, przewaiywszy agrest, na funt jego, wzigé dwa
funty cukru i péltdPy szklanki wody; z trzech czedci
cukru robi si¢ ulep, i do goracego; a dobrze zszumo-
wapego wrzuca si¢ agrest, gdy sig zacznie smazyd, po-
sypywaé go reszty pozostalego od wagi cukru, a po
trzykrotném zagotowaniu dosmazaé konfitury na Za-
rze zwolua.

Inny sposéb smaienia agrestu zzel(mego Zagoto-
wywa si¢ w radlu czysta woda i odstawujac ja. od o-
gnia w sameém jéj wrzeniu, sypie si¢ do niéj wydrylo-
wany agrest, zatapiajgc zlekka lyika ten co na wierzch
wyplywa; jak cokolwiek zbieleje, natychmiast wylewa
si¢ na rzeszoto i jak najpredzéj przelewa woda ochlo-
dzong lodem, a potém wsypawszy ten agrest do naj-
zimniejszéj wody, stawia si¢ go w lodowni na dwie po-
ry, dokfadajac lodu do srodka w miare jak pierwsay
topnieé bgdzie, zawsze jednak tak ostréinie aby on
jagéd nie gniot? i nie naciskal. Po dwéch dniach zto-
Zywszy agrest na rzeszoto, gdy na nim dobrze z wody
osigknie, -pétowe cukru, to jest funt jego, rozpuscié
w dwéch szklankach wody rzecznéj, i do wrzgcego te-
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go ulepu -wrzuei¢ agrest; raz zagotowawszy odstawid,
osypaé go po wierzchu czwarta czescig pozostalego cu-
kru drobno stluczonego, a postawiwszy znowu na o-
gniu zagotowad; gdy ste jagody podejma, zdjete z ognia
osypaé ¢wiercia funta cukru; takie smaienie i osypy-
wanie powtarzaé catery razy, poki si¢ wszystek odwa-
Zony nie upotrzebi cukier. Za czwartém osypaniem,
polaé réwno po waszystkich jagodach sok wycisnigty
z dwéch cytryn, i dosmazajac juz na lekkim ogniu
lub zarze, szumowaé ciagle i nie mieszajac ¥yzks jagod
w ciggu calego smaiZenia; potrzgsaé tylko lekko i o-
bracaé radelkiem. '

NB. Posypujge cukrem jagody, strzedz si¢ go sy-
paé na brzegi radla samego, gdyZ przypalajacsi¢ na
nich, moze kolor ulepu zaciemnié.

Agrest zielony w ks:talcie rédyczek lub szyszek
chmielowych. Agrest,. z ktérego 8i¢ szypulki ebra-
Yo, rozcina si¢ od strony szypulki na cztery czesei, nie
przecinajac jednak do korica, tak Zeby te cztéry czast-
ki razem si¢ trzymaly i byly z soba zlaczone. Sro-
dek ziarnisty wyrzuca sie scyzorykiem, a jaugody tak
urzadzone, nanizujg si¢ po 4 lub 5 na galazki od po-
rzeczek, tak, aby twotrzace si¢ ‘z nich listki, jedne na-
przeciw drugich w karpia Tuske lezaly, i formowaty
rodzaj szyszeczki. Wtenczas przelozone w garnku li-
fciem wisniowym i zalane spirytusemn, smaiq sig jale
wyZéj opisano, z najwigksza ostréinoscig, aby roiy- -
czek nie pogniedé i nie porozrywadé.

NB. Dobrze jest do agrestu jakimkolwiek spo-
sobem smazonego, dodeé nieco wanilli, ktéra si¢ dou-
lepu kladzie. ’ -

Agrest ccerwony. Agrest dojrzaly w miarg, pon-
sowego duiego gatunku -wybraé ze srodkéw, opiékaé
zimna woda, a odwaiywszy na funt jagod ‘fiottera fun-
ta cukru, zrobi¢ z niego ulep i do gorgcego klasé ja-

-
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_ gody, smaiyé je zaé jak awyczajnie, pierwiéj na du- '

Ziym ogniu, potém na Zarze.

Glog. W dojrzalych ale nie przejrzalych tnieprze-
arzlych jagodach, drylowaé nalez’y niewielkie dziur-
ki, przez nie wybieraé pestki i wibknista kosmatosc,
ktéra glog napefnia, potém starém piétnem na preci-
ku wsunietém, wycieraé wewnatrz jagody na wszyst-
kie strony, aby je przez to doskonale wyczysci¢, wy-
plokaé je w kilku wodach i raz jeszcze plétnem wy-
ciera¢ we érodku. Wtenczas wrzucié jagody do gotu-
jacéj sie wody, gdy z niemi zawrze, nat{'chmlast prze-
cedz1c przez durszlak i zimng woda oblawszy, rozrzu-
cié po pl’étme jagody, odwracajge otwory w dol, Ze<

by woda sciekla. . Wtenczas odwaiywszy dwa funty |

cukru na funt Jagod i wzigwszy przynajmniéj pétkwar-

ty wody, do odszumow«mego goracego ulepu wrzucié

jagedy 1 smazy¢ j Je'zwyczajnym sposobem, pierwiéj na.
silnym ogniu, a potém na zarze.

Réia w ulepie. Dobrze jui rozwijajace sig - paczki

- réianne, albo tylko co Tozkwitly kwiat, obraé ‘tak, aby

wszelks 26ftosé, znajdujaca si¢ na koricu listkéw ober-

wad. Odwazywszy, wlozyé w durazlak i zanurzyé go

w gotujacéj si¢ wodzie, ugniatajge po trochu listki,

aby na-wierzch_nie wyplywaly, ale byly wszystkie

woda objete.- Gdy je war przejmie; natychmiast dur-

.selak wyjaé i zanurzyé w wpdzie zlodem, mleszajac

- W ni€j réi¢ na wszysthe strony. - To oparzenie i har-

towanie w zimnéj wodzie raz jeszcze powtdrzyé na-

lezy, od gczego réza bedzie hartowng i skrzypiaca pod

z¢bami. Wtenczas osi¢kla z wody, wylozyé na pol-

Trelke S cytrynowym, lub z porzeczek

m albo wycisnigtym, przecie-

sie wszedzie kwas dostal.

iéj jak dwa funty cukru na

na szklankami wody réZannéj,

iméj i do zszumowanego ule-
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+ pu wlozyé przygotowans. réig, smaiyé Ja na wol-
nym ogniu. Kiedy zapach jes® staby, mozna wpu-

" &cié krapl lub dwie olejku réZannego, a dla podwyi-

szenia kd&:.dodaé nieco. pfynu z kokeynelli (patrz
2é

yMi]))zna. uzyé do zapuszczania réiy, zamiast cytryny

lub porzeczek, kilka krgpel podkwasu diarczanego

" (vitriolum), lub tez soku wytuczonego 2 agrestu.

Réza na sucho. Do dosmaiajacéjsie wyiéj opisa-

- nym sposobem rézy, dodaé jeszcze poRfunta cukru, -
ciggle je na ogniu mieszajac, az si¢ zrobi gesta. Witen-
czas wyloizywszy jg na pétmisek, drugim nieco zwH-
ionym nacisngé dla wygladzenia. Gdy stojac w cieple
zaschnie i skrystalizuje sig, krajaé ja trzeba wkawal-
ki, ite przesypujgc cukrem tlaczonym, ukladaé w slo-
ikach lub pudetkach, wystanych papierem.

Satlata zielona. Prety czyli lodygi salaty uelomgo
gatunku, ktéra tylko co si¢ w pek puscita, pdki nie
stwardnieja, obieraé z wierzchniéj -skérki, i krajaé je
w cienkie listki, dlugie na dwa cale, a szerokie przez
cala lodyge, lub tez w male kraiki i natychmiast rzu-

. caé te kawalki do zimnéj wody, aby nie czernialy,
b Potém’je w swieiéj wodzie postawu! na ogniu, agdy
si¢ raz zagotuja, natychmiast je zla¢ na przetak, a po-

tém wrzuci¢ do zimnéj wody z lodem. Gotowanie ta .

i hartowanie w qmnéj wodzie powtérzy¢ raz drugi.
A tymczasem w0s6bném naczyniu powinnasig goto-
waé w wodzie. rzecznéj cytryna pokrajapa w cienkie
talerzyki razem ze swa skérka; gdy si¢ ta rozgotuje,
a woda nabierze smaku kwasnego, .sypie si¢ do niéj
pélowa odwazonego cukru, i robi z ni¢j ulep, w kté-
rym sxe smazy salata na wolnym ogniu, ciggle jg po-
sypujac pozostafym od wagi cukrem. Proporeya cu-
ktu jest, péftora funta na funt salaty, do tego bierze

| sig¢ jedng cytryne idwie szklanki kwdné) wody Gy-
tryng moina po usmaZeniu wyjgé.
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Tmsklwku Odwazywsny na‘ funt ]agéd *) dwa
fiinty cukru, esgfc f8go-stluc drobumo.i osypaé nim na
blatach uloZone Jagod ktore si¢ pierwéj pokropllo
sprrytusem, lub lepié Jeszcze katda % osébria w nim
zamocgglo. Te blatgh stawia si¢- nalodzie przez noe,
nazajutrz wziagwszy p&?tory szklankx wody, na kazdy
funt eukra grobié z mij mlep z pozostalym od wagi
" cukrem, ado wrzacego on;ywszy jagedy, smaiyé je
Jak zwyczaqu, plerw1é] na duzym ognfu zagotowywu-
Jac i odstawujac je trzy tazy, a potém dosmazajqc na

‘iarze poty, ai w, Jagoda,ch tadnego kwasu nie bedzie, -

4 powierzchnia ulepu "po zastudzenin na lodzie marsz-
czyé sig bedzie. Konfitury te zszumowywujge zlekka
‘nigdy ich lyikg nie cisngé, ani mieszaé, bo si¢ jago-
dy potra, trzeba tylko’ radelek potrzqsaé ina wsazyst-
kie strony obracac.

. NB- Nie trzeba zupelnie odcinaé ogonkéw od tru-

skawek bo zielona, ich blonka utrzymujac jagoedy, nie
dozwala im sig rozplywad i rosfazic.

. Ioni nie osypujac nx noc truskawek cukrem, trzy- .
maja, je przez szesé godzm w gestym ulepie a potém

Bimiazg g na woluym ogniu nie’ zagotgwywume-qcale
na poczatku.

_ Poziemki. Tak sk mpe?me smaza, Jak truskawkx, :
7 ta rézmca, ze sie przed osypamem cukrem, nie za-

maczaj w spirytusie ale sie’ nim tygko pokrapm]a na
péimisku. Spirytus Zadnego nie zostawia w nich ob-
‘cego odoru Q:latma;ac sig zupefnie w czasie smazema,
~ale tyliko scizka isteza Jagody Arak zas; ktérego nie-

ktérzy utywajs zamiast .8pirydusu, przejmlge zawsze -

jagody wlasciwym sobie zapachem, -

" Albo uloiywszy na pétmisk poziemki, zalewa]@ sig
spirytusem trzy razy pedzonym, !ﬂywmm minut 10
l‘ub 15 pobe{q,, z8uwaja, sig ostréinie na przetak, na

™ Fhgody kon;pcznie w dzieh pogodny rbierane’ byé powinoy.
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'ktéryxp po_Scieczeniu spirytusu, przeleivajq si¢ zfmng

© woda po kilka razy, dla splékania resztek spirytusu;
potém naiﬁy im pie tylko da¢. osmknaé z ‘wilgoei, *

ale nawet steZéc nieco w cienin na preeciagu povnetrza
Wtenczas wrzueié je do ulepu-goracego. 1 smazyé o-
sypujgc cawarts czeécia cukru, ktérego sig wzielo jak
zZwyezajnie péltora lub dwae funty nafunt jagod, wo-
dy zas bierze si¢ szklanke na funt cukru. Jagody go-.
©. winny byc zupefnie dop'zale, maczéj koloru pu;kne-
go mieé nie beda.
 Maliny preste lesne. Mallny am  sig tof tym sa-
mym speésobem, eo trugkawki i posis ki,’ osfpu;ac je
cukrem pa nec, zta t¥lko rozmcq, iz sig spirytusem
weale nie ‘skrapiajas “aje nazajutrz ealane ogtudzon)m
.., ulepem, zostawuja si¢ w -nim przes, 4wi go--
" dziny, a potém si¢.jui smaiq t\vyczaj spodnim
'Osypywame to cukrem 1fa, noc.&oprocz. tego, W stéia
jagody i nie dozwala si¢ im potem w. ulepie rozgotowy-
~.. wad, jeszeze ma tg dogodnodé, iz dwieie jagody lesne,
_majczeseiéj sig na wsi przynosza pod 4wieczér, wdasnie.
wtencza¥, gdy 8ie ‘czas spaceru zblxi’a, wygodniéj.
_jest zatém osypad je tylko po przebraniu cukrem na-
. predee, a caly zathod smazenia odlozyé na jutro. Na
te Jagody, ‘ktdre si¢. nie_tak fatwo gniota i rozplywa.
. Ja jak inne, dosyé jest péltpta funta cukru na funt
_jagod.
= Maliny amerylcanskw Te ]agody dal‘ko si trn-
dniejaze do ‘smazeniz w. catku jak poprze: Jeéli
sig je wigc smady wyiéj opisanym sposobenk tedy
trzeba je wprzédy dobrze spirytusem skropié i pra-
wie zmoezyé, a potém cukrem osypywad. Nazajutrz
~ --amazydé jak sig powxedtia 0, ty*ko braé na,lezy na funt
jagod dwa: funty cukﬁ( ) .
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() Jagody te sk!onne bardzo db mpmﬂama, nie lnaczéj smai'yé
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Albo wybrawszy najzdréwsze i nieprzejrzale jagody, |
przela¢. je na péImisku spirytusem, po kwadransie
wybraé jagody z niego, i roztozy¢ na blat; k, aby {
jedna drugiéj przystegpu powietrza nié beemifa. Po-
stawi¢ te blaty w cieniu na ciagu, aby wiatr objaf i
"stezyl’ maliny; po dwéch godzinach zloiyé je ostréi-
nie do slojéw i zalaé w-nich zwolna bez impetu ule-
pem ostudzonym, zrobionym z trzeciéj czeSci odwa-
zonego po dwa funty na funt jagéd cukru, biorac
pottory szklanki wody na funt jagdd. Nazajutrz zlaé
ulep nie cisnac i niegniotac jagdd, przesmai
dodajac ‘druga czesé cukru, a zszumowawszy i ochlo-
dziwszy go, zalaé nim zwolna jagody; na trzeci.dziert
smazyé je osypujac trzecia czescia cukru, piérwiéj na.
duzym ogniu, potém na Zarze. _ a

.Zlbo jagody tylko co zebrane, ukfadaja si¢ na prze-
taku, 1 na nim raz przelowaja si¢ wrzaca wodg. Te
co si¢ rozwarza i rozpefzng, precz si¢ wyrzucajg, a
dobre 1 cale wkiadaja si¢ natychmiast do gestego ule-
pu, i wnim si¢ smaig do zwyczajnéj propercyi.

NB. Ktérymkolwiek z tych sposobéw smaione ma-
liny, beda teisze i twardsze, jesli si¢ do ulepu dz%gq
_kilka kropel witryolu, ktéry je sciska, a przytém pod- -
nosi pigknosé koloru. Strzedz si¢ tylke trzeba, aby

sposobem. bez wody smaZone.

1é rzgdami, péftora funtem cu-

10 w polewlinéj rynce, w niéj sta-

Jak sie tak cukier choé w cze-

sok wydadza, smaZyé naleiy

rynce, nic wody mie doda-

o, wcpiéj jeszcze na wédce, ktéra sig

w plaskiéj a szérokiéj miseczce pod rynka zapala.

W minut 18, a najwigcéj 20, konfijury dostatecznie

si¢ usmaig tym sposobem, chybaby dno rynki zbyt
grube bylo. "Wigeéj jak 2 rzedy jagéd nie kladé.
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Sliwki wegierki zielone. Pray koten Sierpnia smg-

zy6, nakiéwajgc je gesto widelcem aZ do samych pesteky:” ®

i zaraz je’
nialy . od fil; naklécia. Zmieniwszy potém wode, po- -
stawié j3 pa ogniu, i pilno uwaza¢ kiedy po zagoto-
waniu si¢ jéj sliwki na wierzch wyplyna; wtenczas sig
odstawia na bok i trzyma ‘tak, aZ znowu §liwki na

zimnéj wody wrzucaé, aby nie poczer- '

dno opadna, poczém znowu na ogien si¢ stawia, a . -

skoro si¢ zaczng na wierzch wydobywaé, wylaé je na
przetak. Na scistém dopilnowaniu tego, zawisfa do-
broé konfitur. Gdy woda sciecze ze sliwek, ukladajy
sig one do stojéw i zalewajg ochledzonym ulepem, zro-
bionym z polowy odwazonego cukru, jak zwyczajnie

_po dwa funty na funt jagéd, biorae tez trzy szklanki

wody na kaidy funt sliwek. Nazajutrz dodaé trzecig
czeéé cukru pozostalego do ulepu zcedzonego ze.sli--
wek, zasmazyé go raz, i znowu ostudzony glaé do
sloja. Na_trzeci dziei podsmazywszy ulep z doda-
niem osta&éj czgsei cukru, wrzucié sliwki do wrzh-

cego, i te z nim razem cokolwiek podsmazy¢, az ulep «

zgestnieje do zwyczajnéj proporeyi.

Pomidory. Pomidory bardzo jeszcze zielone, prze-
kraja¢ na pélowe, wyjaézlarnka, nalaé zimng wodg i
na lekkim ogniu. zagotowaé, potém na serwecie po-
rozkladaé, . aby woda sciekla. Odwaiywszy péftora
lub dwa funty cukru na funt pomidoréw, zrobié z po-
fowy ulep, na wodzie w ktéréj si¢ 2 cytryny w ta-
lerzyki pokrajane wggotowaly (na tenie cukier ociera

- sig ®piérwiéj skdrka od cytryn); doracym ulepem’ za-

lgwaja si¢ pomidory na caly noo, nazajutrz smaig si¢
ospbujac druga pofows cukru miatko stigczonego. .
Porzeczki czerwone lub biate. Tge jagody po prze-
braniu z pestek, koniecznie si¢ zimng wodg na prze-
taku spl¢kaé powinny, tak dla ochedéstwa, jako tei
dla tego, e spiékane nieréwnie potém pigkniejozy -
jasniejszy kolor w konfiturach mieé bedg. Na noc zai
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l@mm si¢ w sloju ostudzonym "ulepern, zrobionym
~ & trzech czesei cukru) czy go sie bierze pélfora, czy
" dwa funty na funt jagod. Nazajutrz sig je
raz jeden, i znowu zlewa do slo;a. lu ka, na
trzeci dzieri ‘konfitury te jui si¢ dosmazaja zupelnie,
osypujac je pozostalym sproszkowanym cukrem. Wo-
dy blerze sie szklanke na funt cukru.
Mo%na tez od raza wazystek cukier do ulepu sy-
paé, nic nie zostawujgc z niego do osypywania.
' NB. Niektérzy wybierajg pestki z porzeczek nie
odrywajae jagod od galazek, i smaig je tak gronkami.
Berberys. Zupelnie si¢ berberys tak smaiy, jak
porzeczki, czy w gronkach, czy w pojedytezych ja-
godach.-

Porzeczki gielone. Tak si¢ zupe{me smaia, jak agrest -

zielony, czy jednym, czy drugim sposobem.
Widnie ¢ czeresznie. Te jagedy wybrane z pestek

tak, aby si¢ w.nich duze nie formewaly dgggry, splé-.

kuja sie¢ tak jak porzegzkl zimna wodg na przetaku,

' “potem si¢ wrzucajg do goracego ulepu, i W nim sma-~
i3 sig plerwéj na wielkim ogmu Jak zwyczajnie, a po-
tém na.zarze.

Na funt Jagodlblerze sie péftom Tlub dwa funtycu-
» kru, a na kaidy funt cukru spory szklanke wody.

rzecznéj.
Zotta, przezroczysta ko@'&tum stuzqca do dekora-
cyi ciast Wielkanocnych, Marchew 6lta lub czer-

wona, pogotowaé w wodzie ai migkngé zacznie, wten-*

czas powykraja¢ z niéj ]akle chgac figury, to jest lisCie,
gwxazdy it.-d., te wrzucjc de- gestego nlepu, w nim
smaiy¢ zwolna, az sie zrobia przezroczyste i jas@e.

NB. Nie ma‘potrzeby smaiyé ‘w zapas téj konfi-

lyz w kaidéj potrzeble Tatwo si¢ marchew znaj--

' naprgdce jg smazac, nie zas na kenserwe,

ie si¢ mniéj cukru na mq, upotrzebxa Pét fun- -

lostateczném na usmazenie funta marcth
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Brusnice z jabfkcimz Ta konfitura wedle me‘,-
dna i nie pozorna, jest jednak bardzo smaczng i prey-
padajaos’ sxagegélnie do gustu ch(gych przychodzg-
cych do.zdrowa. - '

Na funt czysto przebranych bruénic, bierze sig 4-
jabtka kwasne, obrane z tuski i srodkéw, a w cienkie
pokrajane listki. Péltora funta cukru rozfuszcza sig
w pétkwarcie wody, i w tym ulepie najprzéd gotujg
su; Jab{ka, poki sig im przynajmmé_] pofowe ‘surowo-
8ci nie odpierze, .wtenczas dodajg sig brusnice i ggr
23 do zwyczajnéj proporcyi. Mozna jeszcze aé.,
cytrynowéj lub pomarariczowéj skérki, wygotowawszy

ja i uszatfowawszy drobno.

Brusnice smaza sig¢ tak same, Pez jablek, w
s¢ym cukrowym ulepie, biorac na funt ich p
funta cukru i péltory szklanki,wody. l\ .

Grus:iy w ulepie. _‘thwardych i nleprzejrzalyﬁh“
gruszkach, xynyl}dm scyzorykiem koncowe ko-
steczki, przecmajaﬁna ogonki do polowy. Owoce te
gotuja sie nieco w wodzie, jednak nie tak dtugo, aby
sig rozgotowaé mialy; wtenczas woda ﬁe odeedza, skoér-"
ka si¢ zrzyna z gruszek, i te kiadq. si¢ do ulepu, zro-

-bionego z dwéch- funtéw cukru, i péltory. kwaterki

wody na funt gruszek, w nim smaza si¢ zwolna, do-*
poty ai surowosci w nich czué juZ nie bedzie, nie do-

puszczajge jednak do zbytegznego przesmaienia gru- .

¢ je z ulcpu, uloiyé w sloju, a jesliby ulep nie

@ kt.éreby si¢ w takim razie rozpadaé mogly.

dosyé gestym, wige go jeszcze osébno podsmazyé

malezy, a ostudvnym zalaé gruszki. Jesliby potém.
kiedys ulep ten rozrzednial, trzeba go zlaé, i prze-
sthaiy¢é z godamem nieco cukra. MoZna gruszki na-
szpikowaé kilku gotdzikami. Albo: gotowaé gruszki
Jui obrane, w wodzie zaslodzouéj trzeclg czescia od-"

wazZonego cukru; gdy si¢ z niéj wyjma, dodaje sie. " .
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do. niéj reszta cukru, i w tym ulepie znowu si¢ sma-
23 gruszki, zupelnie tak, jak si¢ wyZéj o isag(.

NB. Gdy si¢ geuszki neiem obieraja ¥ tugki, na-
tychmiast je trzeba do wody zimnéj ®rzucaé, aby
nie poczernialy.

Grustks suche. Wybrawszy najtwardsze nieprzej-
rzate grufki, obieraé je i wrzucaé do zimnéj
wody;. fuske te skladad do innego naczynia z woda,
w niéj dobrze przemy¢, a potém nalawszy j3 inng
wodg, rzeczna, gotowaé mocno z dodaniem kilkunastu
popikekrajanych na cztery czesei gruszek (ale nie tych
co si¢ smazyé majg). Gdy wyciag z tych gruszek
stanic sig dosyé stodkim i essencyonalnym, wrzucaja
do niego gruszki przeznaczone do smazenia, i te
tujg dopoty, aZ si¢ w nie sfomka fatwo wciskad
hdde, strzedz si¢ jednak naleiy przegotowaé je zby- -
tecznie, gdyi si¢ rozpadaé beda. Powybierane gru-
1 poukfadaé na przetaki; mgdy, osickng z wilgoci,

osypawszy cukrem, ustawié je szjzypédka do géry,

na blasie stfomg wyslanéj, z nia wstawié do pieca bar-

dzo letniego, tak zeby frukta nie uschly, ale tylko

zawiedly i steialy nieco. Tymeczasem ulep czyli od-¢

war W ktérym sig gruszki gotowaly, wysadzié nale- -

" .do#yé mocno aby by¥ gésty. W nim wybrane
$% A pieca gruszki zamaczaé, biorac je za ogonki, i zno-
" gu osypaé je cukrem, i na blasie ustawiwszy, wsu-

- " ngé do pieca. To zamaczanie i podsuszaanie powts- .
rzyé raz trzeci. Gdy juz wyschng gruszki, kagda
z os6bna cukrem osypaé i zlozyé do stojéw wtenczas,
gdy zupelnie ostygng. — Kto chce moie cokolwiek
cukra do ulepu dodaé, np: pél funta®ha funt‘gruszek
a beda stodsze i trwalsze. Za kaidg tei raza przed
“stawieniem do pieca, po zamoczeniu w ulepie, trzeba

~ je w cukrze utarzaé. .

VYoo T Jabbea w ulepie. Jablka winne obrane z tuski prze-

' rzynaja si¢ na pé, a powyjeciu z nich srodkéw, verzucaja
L .
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si¢ natychmiast do zimnéj wody, aby od Zelaza nie
czernialy. Potém wlozone do wrzacéj wody z kawal-
kiem cynamonu, zagotowujg si¢ w niéj parg razy, a
odcedzone na durszlak i ochlodzone, skfadaja si¢ do

‘ulepu zrobionego z péftora lub dwéch funtéw cukru

i péltory kwarty wody na funt jablek, w nim si¢sma-
23 zwolna, ai do pozbycia catkiem surowodci. Gdy
dosyé migkkie beda, nie tak jednak aby sig¢ rozpa-
daly, wyjete z ulepu ostudzaja si¢ i sktadaja de slo-
jow, a ulep wysmaia si¢ jeszcze geseiéj, i zimnym
zalewa fabtka. W kilka dni potém jesliby ulep roz-
rzednial, trzeba go podsmaiyé z dodaniem nieco cu-

- kru’i zawsze ostudzonym zalaé jablka, ktére nie byly

ze stoja wyjete.

NB. Moina tez jablka smaiyé w calku, ale wten-

czas wybiera¢ naleiy mniejsze, i nieco je dfuiéj sma-
zyé -nalezy w ulepie nii przekrajane.

Jabtka sybirskie male. Poprzecinawszy do pétowy
ogonki w malutkich tych jabluszkach, nie obieraé
z nich luski, ale na uloione w pétmisku nalaé wrza-
céj wody z samowaru, i potrzymaé je tak pod na-

* kryciem przez kwadrans. Po wyjeciu gdy ochfodng,
zlozy¢ je do goracego ulepu i w nim smaiyé zwolna
_az do zwyczajnéj miary. Jesliby przed zgestnieniem
- -przyzwoitym ulepu, niektére jablaszka zdawaly sie

blizkie rozpadnigcia, tedy je wezesnie powycidgaé za
ogonki i ochodzi¢ na pétmisku przed zloZeniem do
sloja, a inne dosmazaé tymczasem wedlug potrzeby.
Ulep nawet sam jeden dosmaza¢ moZna. Cukru zag
zwyczajua proporcya sig bierze: pélftora funta albo
dwa na funt owocéw; wody cokolwiek wigeéj jak
szklanke. . . '

Melon. Melon nie zupetnie dojrzaly obraé i %:-

krajaé w.jakie chege figury, pasy podluine grube,

* albo w szyszeczki lub réiyezki, te wrzucié do gotu-
, &2céj sic wody i gdy w niéj raz zakipi, natychmiadt +-

) . .7'“.
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odlaé na durszlak i w nim przela¢ woda, mocno lo-
dem ozigbiong, a potém na pé'misku spirytusem zmo-
czyé; po dziesigciu minutaeh albo ztoiywszy do gors-
cego ulepu, smaiyé zwyczajnym sposobem, albo ulep
zrobié tylko z jednego funta cukru, a drugim drobno —4

S N Y

utfuczonym osypywa¢é ciagle smaiace su; na wolnym
~ogniu konfitury, ktére byly w takim razie do ochto-
dzonego ulepu wloione. Wody bierze si¢ poltory
szklanki na funt melona. N
Kawen. Kawon obra¢ z tuski, a krajae go w jakie
chege kawaly, ktasé do wody zimnéj, w ktérdijgeogo-
towaé go czas jakis, az migknaé zacznie.. Biorac na
funt kawonu 2 funty cukru, rozwaiyé go na dwie czg- |
§ci; z jednéj zrobié ulep, na wodzie w ktéréj sie 2 cy--
tryny w talerzyki pokrajane wygotowaly. Z tychie
cytryn przed pokrajaniem, ociera si¢ skorka na te
czgéé cukru, co sig do ulepu uiyla. Do goraeggo 4
wrzuce si¢ podgotowany kawon, i smazy sig go po-& A
AT
{

- = - e

malu osypujac delikatnie stluczoaym cukrem.

Suche konfitury z owocéw ¢ jagéd. Wszelkie owo-
ce i jagody, smaig si¢ wedfug przepisu, pod kaidym
artykulem tu podanym, a gdy si¢ do przyzwoité) do- ¢
amaaa gestosei, wy]gte z ulepu, ukfadaja si¢ na prze-
taki, i na nich stawig si¢ do pieea letniego. Takie su-

.- szenie moze sig powtarza¢ do dwéch lub trzech razy,
- za kaida nie dfugo w piecu trzymajac, tak, aby nie
uschly jagody, ale tylko zawigdly 4 stgiaty. Checac
duze owoce mied skrystalizowane po'wierzchu, maczaé
je przy kaidém sadzeniun do pieca w gestym ulepie, i
'po wierzchu osypywaé grubo tfuczonym cukrem, zwy-
czajnym za8 kijowskim sposobem suszac maczad w. ule-
pie nie trzeba. |
= NB. Cafa réinica w smazeniu suchych konfxtur, T
od tych co w ulepie, ie si¢ te dquéj nieco smaza i to

W gestszym troche ulepie. Jesliby si¢ przeszforoczne

® zostai’y konfitury, -moZna je tym sposobem ususzyé a ]

.,;,’ . ‘I‘
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beda réwnie dobre jak swiéze. W pozostatych ule-
pach albo na nowo frukta lub jagody smazyé do susze-
nia, albo marmelady z nich robié. '

Skérka pomarasiczowa na sucho. 'Z pigknych po-
maraticzy, zdejmuje si¢ skérka, rozrzymajac ja .na
cztéry tub szesé czedci. Te pomoczywszy godzin ze
trzy w wodzie, odgotowaé potém miekko w inndj
Swiézo zmienionéj wodzie, a nareszcie znowu ja w in-
néj wymoczyé. Potém na pél funta skérki, odwa-
za si¢ funt cukru, z potowy robi si¢ ulep, doda-
jac do niego szklanke wody migkkiéj; ostudzonym
i zszumowanym, zalewajs -sig skdrki ulozone w slo-

e Ju, a piérwéj z wilgoci w serwetach wycisnigte wal-
kiem. #o trzech dpmiach zlewa sig ulep, i prze-
smaza z dodaniem niece odwazonego cukru; ochlodzo-
ny nalewa sig znowu na skoérki. Po dwéch dpiach po-

’nawia si¢ to dosmazanie ulepu z dodaniem trochy ¢u-
kru, a nareszcie wsypawszy wszystek cukier; ulep zla-

. ny zgeszeza sie do najwyZszego stopnia; w nim zamo-
czone skoérki zasuszaja si¢ na blasie przed ogniem, al-
bo w bamdzo letnim piecu, tyle je tylko w nim trzy-

w majac, aby cukier obesch?. To zamaczanie i lekkie
osuszanie, powtarza si¢ po kilka razy, ale jesli si¢ choé
raz skérkg_w piecu nadto przesuszy, bedzie jui twarda.

Ajer na sucho w cukrze. Nakopawszy w Maju ko-

P rzeni ajerowych, zaraz je po opldkaniu do wady¥rzu-

caé, w ktoréj niech meokng przes trzy dni, co dzien
ja odmieniajac. Potém trzeba z wierzchu korzesie ostru-
gaé i znowu do swiézéj wody na noc zamoczyé. Na-
zajutrz warzyé we dwoch wodach w duiym i prze-
stronnym kotle (gdyz im wigcéj wody, tém wigcéj
ona goryczy z ajern wyciaga); po kazdém warzeniu
trzeba ajer do zimnéj wody z lodem wrzucaé. Po
drugfém warzeniu, trzeba te wode po kilkakroé-od-
mieniaé, a gdy w niéj przenocuje, mnazajutrz krajaé
go kladé zzowu do wody, coraz ja odmieniajge, a% -

£y
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poki gorycz 2 ajeru nie wyjdzie. Wtenczas kfasé ka- g

‘watki plasko, jeden przy drugim, migdzy chusty, i
mocno je walkiem przyciskaé, zeby byly suche. Od-
waiywszy dwa razy tyle cukrn ile ajeru, do ostudzo-

nego ulepu zhoiyé ajer, i w nim go powoli smazyd na

wolnym ogniu, mieszajac fopatks, i odstawujge cze-

sto od ognia, aby da tygla nie przypadl. Jak si¢ za- |

- cznie cukrowaé, klasé ajer na p6tmisku, Zeby go wiatr

obwial; jak zaschnie sktadaé do sloja. Dla prgdszego
osuszenia mozna pélmiski trzymaé przed ogniem.

Na funt ajeru,bierze si¢ szklanke wody mi¢kkitj na ulep

O smaientu galaret ogilne uwagi. Trudne jest

bardzo trafne smaienie galaret, niedosmaione beda’

rzadkie, nie tque i rozptywajgce sig; najmnié] 248 prze-

gruzolki, a nie sloiste, jak byé powinny.

Probujg je tym sposobem: dochodzaca galaretg bie-
rze si¢ do IyZki, a nie chlodzac jéj, aninalodzie, ani .

. nawet nad zimng woda, zastudza si¢ ja tylko nieco na
powietrzu i wtenczas zachwyca sig jéj trochg na gléwke
od szpilki; gdy si¢ na niéj trzyma a nie spada, znak,
~ 4e dosyé jest usmaiona galareta. Albo bierze sig do-

chodzaca galareta do lyiki, w méj e | ja okreca mad

rqdlem, czesé soku spadme do niego, a reszta sig ob-
" leje i pociagnie kolo tyiki; wtenczas spuscxéte lyike
koncem w dgl, jeéli po niéj splywaé bedzie, niejuz sok
rzadki, ale gala.retujqcy sig, opadajacy kawalkarhi, wy-
la¢ go nalezy do sloja, ale go nie przykrywad niczém,
chyba serwetar Jeili ga],areta zacenie zastygac w in-
ném naczyniu, jak ¥ tém w ktérém ma byé przecho-
wywana, nigdy juz 'nie bedzie sloxstq i massowats.
W czasie tych préb, radel ze smaaqca sig galarets, po-
winien by¢ odstawiony od ognia.

Lathe]szy jeszeze i pewniejszy sposéb trafnego sma-
zenia galaret (ale tylko tych, co si¢ smaig z soku do
- ktérego weda wchodzi) jest: aby odmierzywszy ile so-

3
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smaione staja si¢ krupkowate, rozpadajqce sig w male :
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ku, tyle cukru tluczonego, zlaé sok bez cukru do ra-
dla mesiginego, a zanurzywszy w nim paleczke, zrobié
w niéj zarznigcie na miejscu do ktérego sok dochodzil.
Wsypaé potém cukier tfuczony, daé¢ mu czas roz;]sé

~ sig cokolwiek, mieszajac go ciagle, a potém smazyé

na sporym ogniu z poczatku, potém dosmazaé na wol-
niejszym, pilnujac aby si¢ wiasnie de téj miary sok
wysmazyl, ile go bon przed wsypaniem cukru, co sig
za pomocy zaznaczonéj paleczki poznaje. Na dopil-
nowaniu tego, cala dobroé galarety zalezy.
Galarety%ia{e mozZaa warstwami na przemian z czer-
wonemi zastudzaé, co im nadaje fadny pozor. - Trze-
ba.to robié w plaskich szklannych lub fajansowych na-
czyniagh, zastudzajgc predko na lodzie kaida warstwe,

© - aresztg tymczasem utrzymujch stanie plynnym W cie-

| e g epE,Tels s -

ple niedaleko od egnia, strzegac aby sig.nie smazyly,
ale tylko nie scma{y stygnac.

Kto chce nadaé. galarecie zapach wanilli, niech po-
famany jéj streczek uwigie zlekka w stare plétno, i
te zanurzy od poczatku w smaZacéj sig galarecie, mie-
szajac i pociskajac czgsto’ ten wezelek tyika. Przed
zlaniem gelarety do slojéw, naleiy go wybraé. Moina
teZ. cynamen i goZdziki w calku, ale nie pot{uczoner,
do galarety wkiadaé, wyjmujac je zawsze po usmazeniu,

Méwitam jui, iz trzeba braé na galarety c czerwone

, t.yle cukru pod mlara, ile” jest soku,. dodap wiec tylko,

ze na biale bierze si¢ péttora lub dwie szklanki cukru,
na szklanke soku. Na kwasne zas galarety, jako: po-
rzeczkowe, berberysowe i koscieniczne, moZna o pofo-
w¢ mniéj braé cukru, a przynajmmiéj dosyé 2 szkla-
nek cukru na 3 soku, gdyz kwasy te latwo si¢ same
z siebie zsiadajac i galaretuja, nie potrzebujs, tak jak

" poziémki i tym podobne, wiele cukru do stezenia.

- Pozidmkowa galareta. Jagody swiéie, nieprzeleia-
e i nierozmokte, na ptmiskach pogniesé i ucisngé trze-
ba yzkg, potém je zleé do worka grubego, rzadlue- .
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go, a zwigzawszy mocno nad samemi jagodami, trzy-
madé worek zawieszony nad fajansowém naczyniem, do
ktérego sok bedzie spfywal. Zwiazanie worka coraz
nizéj przenosi¢ w miarg tego, jak sok z niego.ubywaé
bedzie, a to przyspieszy oddzielenie sig jego od jagdd.

. Sok ten, gdy postoi przez kilka godzin, mety sig od

niego oddziely i osiada na déf: wtenczas trfeba z wierz-
chu zlaé czysty sok-nie ktécgc go, do rgdla mosigzne-
go, z pokrywa, @ w niedostatkn, dozwyczajnego mie-
* dzianego, jak najlepiéj pabielanego. Nie zajmowaé go
wigeéj jak polowe, i dodaé na kazdy funt soku pétto-
ra funta cukru, drobno utluczonego; jnieszaé do péty
ai sie rozejdzie w syropie. Wtenczas nakrywszy ra-
‘del pokrywa, postawié ge na dobrym ogniu, ftéryby
jednostajnie wszystkie jego strony objal. Jak si¢ za-
cznie gotowaé (co fatwo poznad po'lekkiém drganiu i
trzesieniu raczki radelka, ktora sig-w reku trzyma),
zagladaé czesto pod pokrywe, pilnujac aby si¢ sok rag
dobrze zagotowal, ale nie wybiegl. Wtenczas go zdj;'g
. z ognia,pokrywe dobrze = wilgoci otaré, a gdy para
wyjdzie nieco z syropu, znowu go na ogniu postawié.
. Tym sposobem zagotowywaé i zdejmowidé z oguia te
ghlarete razy pic¢ lub szesé, a potém odstawiwszy ja
" od ognia, probowaé czy juiz doszla, wyZéj opisanemi
" sposobami; moina nawet przed kogcem zdjaé pokry-
we, 1 zwolna uwaznie dosmaied.

Niektérzy ‘ zamiast ugniatania jagot_l,v' skladaja je

w sloje, w ktorych jest szpunt u dofu, i stawia je do
pieea letniega, po wyjeciu z niego chleba; gdy sie sok
odlaczy i opadnie na dno, a jagody wzniosy sig w gé-
r¢, sok sgedza sig przez szpunt, i smaiy, jak powyiszy.
NB. Sloje powinny by¢ obwigzane papierem przed
wstawieniem .do pieca. ,
. Malinowa galareta. Tak samo sig zupelnie smazy,
'jak poziémkowa, z wyciénigtych jagod, albo wstawio-
nych do pieca. ~ N

—
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Albo: wzigwszy pa 2: funty cukru, z ktérego sie
robi gesty bardzo ulep z dwiema szklankami wody,
trzy fanty czysto przebranych malin, sypia si¢ te ja-
gody do wrzgcego zszumowanego ulepu, i smaij sig
w nim, dopdki syrop nie déjdzie dogestosei przyzwoi-
téj. Witenczas si¢ przecedza przez serwete do mosig-
inego radelka, i smaZy- jak poziémkowe, nieco jednak
kréci¢j, bo maliny majac w sobie wigeéj kwasu, pre-
dzéj si¢ galaretuja. ' :

NB. Pozostale jagody czyli geszez od konfitur, skia-
da si¢ do stoikéw na uiytek kuchenny, do przekia-
dania ciast i tortow. e

Albo: zalawszy przebrane maliny woda, tak, aby je
tylko objela, gotuje si¢- do zbiclenia jagéd; wtenczas
odcedziwszy sok, smazyc z niego galarete, zaznaczyw-
szy piérwéj sok pateczka, jak sie powicdzialo w ogél-

nych prawidlach o smaZeniu galaret.

Wisniowa. Wybrane z pestek wisnie, lekko sig wo-
da splékuja, potém sie zalewaja druga, tak, aby je
tylko objeta, 1 gotuja sie péty, ai woda przejmic sig
smakiem wisnjowym; wtenczas si¢ odmierza cukru dwa
razy tyle ile soku ismaiy, zaznaczywszy go paleczka,
jak opisano w ogélnych prawidlach smazemia galar

’

dza sig¢ sok na worek, i smaiy pod pokryws jak po-

zibmkowa galarcta, biorgc szklanke soku na szklanke
cukru. 4 )

, Porzecckowa, berberysowa i koscieniczna. Te ga-
larety smaza si¢ zupelnie tak jak wisniowa.. czy z wy-
cisni¢ctych, czy z wygbtowanych jagod. Tylko, Ze so-
ki kwasne tatwiéjsig i nieréwnie predzéj Scinajg, wige

je daleko kréciéj smaiyé trzeba, #cukru nie tyle do"

nich sig bierze jak do slodkich; dosyé 2 szklanki cu- -

kru na 3 soku, niektérzy nawet biorg 2 szklanki so-

ku na szklankg cukru. -

i

Jableczna morelowego Eoloru. Jablka kwasne do- "

Gosp. LiT. . .25

|
X F

Albo: po wyjgciu pestek z wisni i roztarciu ich, sce-*

Fl
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brego gatunku, zbliZajace si¢ do dojrzatosci, ale z je-
dnego drzewa zbierane, obierajac z fuski i srodkow
rzuca¢ natyehmiast do wody, dla tego aby nie czer-
nialy, potém zmieniwszy wode, gotowaé w niéj péty,
aZ jabtka zmigkczeja, a woda si¢ kwasng zrobi, wten-
czas odcedziwszy, smaiy¢, zaznaczywszy sok paleczksg
(patrz ogélne prawidla o galaretach). Cukru bierze
si na miare tyle, fle jest soku, wody zaé tyle.tylko
na jablka nalewaé, aby je objefa.
Bardzo jest dobrze t¢ galarete zaprawié wailla.
Jableczna biala galareta Tak samo si¢ zupelnie
urzadza jak poprzedzajaca, tylko na szklanke soku,
bierze si¢ dwie szklanki cukru; ale dla tego zazna-
‘czywszy sok paleczka, do téj saméj go proporceyi do-
smaiaé po wsypaniu cukru, jak byl przed wsypamem
onego. erksza. ilos¢ steia predzéj galaret, ataim
sig kréciéj smaiy, tém ma kolor swiatlejszy i bielszy.
Na tg¢ galarete biora si¢ jabtka zielone nie czerwo-
uego gatunku, nie dojriale ale nie cierpkié, i zawsze
Jednego drzewa zbierane, anie zréinychnamiesza-
ne; z niedojrzalych jablek smaZona galareta, z mniej-
. 823 nawet ilodcig cukru, bedzie biala.
A Agrestowabiala. Agrest zbierany przed 15-m Czerw- -
ca, oskubaé z ogonkéw i wierzchdw, a zalawszy go tak
woda, zZeby tylko jagody objela, gotowad az si¢ roz-
gotuja, wtenczas Je Iyqu. rozcxerad a zagotowawszy
raz jeszcze, przecedzid przez ser¥ete nie cisnge juz
wtenczas ‘weale, owszem piérwsze odchodzace mety,
wiwadé znowu na roszetq serwetg, "ai poki czysty plyn
sciekaé z niéj nie zacznie. nczas biorge dwa razy
tyle cukru ile soku, smaiyé wedlug znaczka, tak jak
w ogélnych prawidlach o smaieniu galaret powiedriano.
Agrestowa réiowego koloru. Tak samo si¢ urzadza
jak poprzedzajaca, tylko sig nie kolo 15 ale po 20-m
Czerwea smaty, i cukru tyle sig tyllm bierze, ile so-
“ku na mxare
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Ananasowa galareta. Ananasy pokrajane w drobne
kawalki, ucieraé mocno w makotrze, potém wycisngw
szy z nich sok przez serwete, smazyé go, z dodaniem
dwa razy tyle cukru, pod pokrywa, zupetnie tym spo-
sobem, jak si¢ o' pozidmkowéj galarecie: powiedziato.

Chasse Café, czyli owoce w ulepie spirytusowym,
ktére si¢ ma deser podaja. W ybrane najpigkniejsze
brzoskwinie, morele lub sliwki, obwarzaja sig gorgca
woda; gdy w niéj minut z 10 polezg pod nakryciem,
wyjmuja si¢ i oschle klada si¢ do goracego ulepu, zro-
bionego z dwéch funtéw cukru i péftory szklanki wo-
dy na funt owocéw. W nim powoli smazs si¢ na lek-
kim ogniuy tyle tylko, aby owace dobrze si¢ rozgrza-
1y w caléj swéj objetosci. Zdejmuja si¢ wtenczas z o~
gnia i wsloju stawig si¢ na 24 godzin w chlodzie, po
czém si¢ znowu mocno rozgrzewaja istudza przez 24
godziny. Za trzecim razem smaig si¢ juz owoce do

- zwyczajnéj proporcyi, potém si¢ ostudzone ukladajg

na pétmisku. A do ulepu wysmazonego do gestosci,
wlewa sig funt spirytusu 4 razy pedzonego. Po do-
brém rozmieszaniu, plyn ten cedzi si¢ przez flanellg
do sfoja, w nim zatapiajg si¢ usmaZone owoce. Ob-
wigzane papierem i pecherzem te sloje, trzymaja sig¢
w suchém miejscu. -

Kto ulep chce mie¢ mocniejszym, moze wigeéj do-
daé spirytusu, cukru tez proporcye wedtug upodoba-

nia powigkszyé moina. Réwnie jest dobrze smazyé -

brzoskwinie lub morele, tak jak (obacz wyidj) jest
episano, a potém ulef spirytusem zaprawié. ,

Wisnie tak samosi¢ urzadzaja jak brzoskwidie
morele, z tg tylko roinica, iZ piérwéj nie oparzaja go-.

_raca -woda, ale wrzucaja do goracego ulepu, i wnim

si¢ smaig az do pozbycia si¢ zupelnie surowosci.

Woienczas ulep sig z nich zcedza, o08ébno si¢ jeszcze wy-

smaia ai do gestosci, i do goracego wlewa sig spirytus.

U
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O syropach czyli sokach cu-
Ekrowych.

Poziémkowy syrop paryzkim sposobem. Jagody swié-
#e, nie przeleiale i nie rozmokfe, na pétmiskach po-
gnie$é i ucisnaé troche tyika, potém je zlaé do wor-
ka grubego, rzadkiego, a zwigzawszy mocno nad same-
mi jagodami, trzymaé Worek zawieszony nad fajanso-
wém naczyniem, do ktdrego sok bedzie sptywal. Zwig-
zanie worka coraz niZéj przenosié w miarg tego, jak
sok z niego ubywaé bedzie, a to przyspieszy oddziele-
nie si¢ jego od jagod. Sok ten, gdy postoi w cieple
24 godziny, mety si¢ od niego oddziely i*osiadg na
dét, wtenczas trzeba z wierzchu zlaé czysty sok nie
k¥écac go, do radelka mosieinego z pokryws (a w nie-
dostatku jego, do zwyczajnego miedzianego jak najle-
piéj pobielanego), nie zajmowaé go wigeéj jak polowe,
i dodaé na kaidy funt soku, péltora funta cukru dro-
bno ttuczonego, mieszaé go poty ai sig rozejdzie w sy-
ropie. Wtenczas nakrywszy radel pokrywa, postawié
go na dobrym ogniu, ktéryby jednostajuie wszystkie
jego strony objal. Jak si¢ zacznie gotowaé (co fatwo
- poznaé po lekkiém drganiu i trzgsieniu raezkiradelka,
ktéra sig w reku trzyma), zagladaé trzeba czesto pod
pokrywe, pilnujac aby si¢ sok raz dobrze zagotowal,
ale nie wybiegl, wtenczas go zdjaé z ognia, a posta-
wiwszy na boku, pokrywe zdjaé z niego, te dobrze

z wilgoci otaré, a gdy para wyjdzie nieco z syropu,

zakryé go znowu po zszumowanip, iraz zagotowawszy
odstawié. Gdy sig to zagotowygvanie raz trzeci po-
nowi, syrop juz bedzie gotéw, a smaZony tym sposo-
bem bez wody, zachowa caly swdj zapach, kolor ted
bedzie miat pigkny, czerwony a nie zéttawy, jak by-
waja te, co si¢ gotujg dfugo, aZ do wyparowania wody.

Po ostatniém zagotowaniu zszumowaé syrop, a zlaw-
8zy natychmiast do wazy, zakryé jg serwety, ktéra
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przyjmujac w siebie wilgoé z pary, nie dozwoli Jjéjopa~
daé na syrop. Gdy ten catkiem ochlodnie, zlewad go
do butelek, kilku tygodniami piérwéj wymytych i do-
skonale wysuszonych, nalewaé zas tylko po szyjke, a
zakorkowawszy mocno butelki, i zagmoliwszy je, trzy-
maé w suchym piasku, w sklepie suchym a chlodnym.
Ten sok moze sig lat kilka bez zepsucia przechowywaé.’

Moina tez zamiast ugniatania jagod, stawiaé je,
w sfojach majacych szpunty u dotu, do pieca, po wy-
jecin z niego chleba, sfoje te maja byé obwigzane pa-
pierem. Gdy sie sok odfaczy i opadnie na dno, aja-
gody wzbéja, si¢ w gbre, sok zcedza si¢ przez otwér
dolny, i smazy jak powyiszy. |

Albo: zalawszy jagody rzeczna woda tak, aby je
tylko objela w wazie fajansowéj, trzymaé je wcieple
_cokolwiek ‘wigcéj, jak od pory do pory; gdy sie cokol-
wiek burzyé zaczng, nic nie gniotac jagod, zcedzié sok
przez serwete rozpigta na cztérech nogach stotka. Na
kwarte tego soku, bierze si¢ péftora funta cukru, i
smaizy do zwyczajnéj proporcyi, az pdoki po zastudze-
piu jego na lodzie, powierzchnia nie zacznie sig lekko
marszezyé. Taki sok jest dobry, ale poprzedzajacy.
nieréwnie lepszy.

Malinowy syrop. Malinowy sok smazy si¢ paryzkim
sposobem, zupefnie tak jak poziémkowy.

Albo: biorac na 6 funtéw malin, 5 funtéw cukru,
robi si¢ z niego ulep z dwéma szklankami wody. Ja-
gody sypia sie do wrzacego zszumowanego, i gotuja
si¢ w nim dopéty, pdki syrop nie déjdzie do gestosci
przyzwoitéj; wtenczas si¢ przecedza przez serwetg do
naczynia fajansowego, a gdy ostyguie zupelnie, zlewa
sie do butelek.

Jagody za$ pozostale, albo si¢ skladajg do sloikéw
na uzytek kachenny, do przekfadania wszelkiego ro--
dzaju ciast i tortéw. Albo przefasowawszy je przez
rzadkie bardzo sito, przesmaza si¢ jeszcze z dodaniem

25*
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kilku fyZek cukru, i zastudza na talerzach lub formach,
jak kaidy sér owocowy.

" Albo: zalawszy maliny wodg, tak, aby je tylko ob-
jela dobrze, gotowaé je ai do zbielenia; wtenczas zce-
dziwszy sok, smazyé go z dodaniem na kaidy kwartg
péitora funta cukru. Dwa jednak poprzedzajace spo-
soby, nierdwnie s3 lepsze.

Wisniowy syrop. Po wybraniu pestek, wisnie sig
splékuja i zalane woda gotuja si¢ czas jakis. Wten-
czas si¢ sok wyciska przez serwetg, i po ustaniu sie
zlewa go z metéw, i smaiy zwyczajnym sposobem,
probujac na lodzie, az si¢ powierzchnia jego lekko
marszczy¢ zacznie. Moina tez wisnie na ten sok w cal-
ku gotowaé, nie wyjmujae z nich pestek. Na kwarte
soku bierze sig péltora funta cukru.

Albo: surowe wisnie utaré w makotrze i postawié
aZz sig jagody zburzywszy oddziela o1 soku, wtenczas
przecedzi¢ przez worek 1 smaiyé, ]a,k sie¢ moéwito o -
poziémkowym ‘soku.

NB Ktoby nie dajge zfermentowaé sie sokovi, na
wiéio go smazyl, moéglby zamiast syropu miré ga-
larete.

Porzeczkowy syrop. Zupelnie si¢ tak smavy Jak wi-
émowy, czy gotujac jagody w wodzie, czy tei je ucie-
rajac tylko w makotrze. Ostatnim tym sposobem gdy
sie urzgdza, trzeba mu jeszcze dluzéj dac zfermento-
.waé si¢ jak wisniowemu, a nawet po odcedzeniu od
jagod, trzeba go na par¢ dni postawié w chiodzie,
inaczéj zgala.retu_]e sig natychmxast Kréclej teZ nie-
réwme ten sok si¢ smaiy od innych, bo si¢ predko
Scina i zsiada. Bezpieczniéj go jednak smazyé po pé-
loww z poziémkowym lub malinowym.

* Berberysowy. Tak sig urzqdza zapeluie jak po-
rzeczkowy.

Ananasowy. Ananasy pokrajane w cienkie kawalki,
ucierad w makotrze, a pa zfermentowaniu lekkiém, prze-

Ce




287

cedza sie i wyciska przez serwete sok, tensig potém
smazy (obacz poziémkowy).

Kto za$ nie ma tyle ananaséw, aby z nich dostate-
czng proporcye soku mégl wycisnaé, niech ananasy
utarte zaleje na dwa dni ostudzonym ulepem, zrobio-
nym z funta cukru i kwarty wody na funt ananaséw.
Na trzeci dzien, rozgrzewa si¢ ten ulep, i dodawszy
jeszcze do uiego funt cukru ttuczonego, smaiy sie go
zlekka na Zarze tak, aby sie tylko cukier rozpuscit,
a ulep si¢ mie gotowal bo by si¢ z niego zapach ula-
tnial. Witenczas przecedziwszy gorgey ulep na ser-
wete, 1 wycisnawszy-geszez, dosmaa sig go jeszcze

troche, zawsze si¢ strzegac zagotowania. Ochtodzony

zlewa sie do butelek.

Rizany syrop. Roig oczyszezony z zéltych konezy-
kéw, wsypaé naczystg serwete, rozpiety czterma kot-
cami na cztérech ndzkach stofka przewréconego. Prze-
laé przez nig kociolek wrzacéj wody, niech ten wrza-

tek zejdzie do podstawionego naczynia, ale réiy mie

nalezy wyciskaé, tylko ja dobrze potrzasaé razem z ser-
weta. Wioiywszy ja potém do pémiska skropi¢ sute
cytryna, lub sokiem wycmmetym z porzeczek i wy-
Zymad aZ sok z siebie wypusci;. wtenczas wlewad pare
szklanek roaanej wody po trochu, a mlesza_]ac ja z1b-
z3, wyciskac ja jak moiva ua}mocmej przez serwete,
odkfadaé ja czasem znowu do pdétmiska i wymieszy-
wad ze Swiéla réZang woda, ktérg znown mocno wy-
ciskaé wzigwszy miedzy dwa kawatki drzewa.” Na dwa
funty réiy, bierze si¢ kwarta réaanej wody, i te po
wycisnigciu smazyé zwolna na Zarze z dwéma funtami
cukru tluczonego, tak aby si¢ tylko cuklerrozpuszczal
a syrop nie ulatuial si¢ przez smazenie.

- NB. Moina dla silniejszego zapachu, dodaé do te-
go syropu dwic lub trzy krople oleJku réZanego, ako-
lor, jesli jest za blady, podprawia sig przygotowanu
kokcynolla. .

N

- N .
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« Sokt bez cukru. Pozidmki i maliny stawig si¢, w slo-
jach majacych szpunt u dofu, do pieca, po wyjeciu
z niego chleba; sfoje te powinny byé papierem obwig-

.zane. Gdy sie jagody na gére wzbija, a sok na dno

i jak poprzedzajacy przechowywad.

opadnie, zcedzié go naleiy przez szpunt, iochlodzony
potém zlewaé do butelek, zajmujac je tylko po szyjke.
Niektérzy ten sok trzymaja na sloncu przez caly ty-
dzien przed zlaniem go do butelek, dla tego aby sig
wyklarowat i przefermentowal nieco. Jakkolwiek badz,
butelki zawsze sie mocno korkuja i zasmolajg, latem
trzymaja si¢ na lodzie, a zima w sklepie suchym, do
géry duem butelki w piasku stawiac.
" Zérowiny zamrazaja si¢ mocno, a wtenczas wnoszg sie
do ogrzanego dobrze pokoju, w garnku majacym u do~
fu otwor odszpuntowany; garnek ten stawia si¢ w wa-
zie, lub inném jakiém paczyniu, a sok powoli $cieka~
jacy bez cisnienia, zlewa sig do butelek i korkujejak
zwyczajnie, L, : )

Porzeceki, wisnie, berberys i kodcienice, nie stawig
si¢ do pieca, ale ucieraja si¢ w makotrze, potém zto-
zone do sfoja, stoja wnim dni pare, a nakomiee prze-

puszezajg sie z nich soki przez worek flanelowy (nic .

go nie cisnac), i przechowuja si¢ jak poprzedzajace.
Takie soki nie psuja si¢ przez rok caly, a sfuza do za-
prawy lodéw; w potrZebie tei moga by¢ na predce
z cukrem plkesmaZone. :
Sok cytrynowy bez cukru. W ymigkezone i wyta-
rzane cytryny, wyciskaja sie¢ maszynks na to umyslnie
zrobiona, ziarna si¢ z soku wyrzucaja, ktdry si¢ prze-
puszcza przez flanelowy worek, do sfoja szklannego;
gdy sic w nim ostoi, a fuzy na dno opadna, nie macac
go zla¢ do drugiego stoja, w ktorym gdy si¢ znowu na
dnie fuzy okaZg, jui oczyszczony z nich zupelnie sok,
zlaé¢ ostréinie do butelek po szyjk¢. Na wierzch wlaé
oliwy lub olejku migdatowego, zakorkowaé, zasmolié,
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Sok cytrynowy s cukrem. Obrane tylkd z wnerzch-
niéj z0tté], delikatnéj skorki cytryny, wyclsk 1j3 8ie ma-
szynka, umyslme na ten cel zrobiona, majacy forthg
cytryny, a zlozong catkiem z poprzecznych przeciwle-

-glych scianek, czyli listkow drewnianych, ktore Jedne

za drugim cisnac Srodek cytryny wytlaczaja z niéj
sok do ostatniéj kropli. Ten oczySciwszy z ziarn, od-
mierzy¢ i zlaé do stojéw lub butelek, dodajacdwa ra-

2y tyle cukru, ile jest soku. Przez dwa lub trzy dui,

trzymaé go na sfoncu lub w cieple, czg¢sto mieszajac
az sie cukier cakiem rozejdzie. Wtenczas zaszpup-

towaé mocno butelki i zasmolié je, a jesli zamiast ich,

sloje s3 uzyte, tedy byé powmny od poczatku peche-
rzem obhwigzane,

NB. Moina ociera¢ skérke z kilku cytryn na cu-
kier, i te dodaé do soku, dla nadania mu zapachu,
" Sok\ agrestowy nasladujgcy cytrynowy. Okolo 15
Czerwea, agrest obrany ze szezypulek, ttuc w stepie
i wycisnawszy z niego $ok, za pomocg workéw wzie-
tych w kliny, przecedzi¢ go i postawi¢ w butlagh na
sfoncu. Po kilku tygodniach, gdy fuzy na dno opadna
zupelnie, zlaé go ostréinie nie mgcac do butelek,'a
dodawszy do kazdéj skdérke wierzchnia Z6tt3, obrang
z bialéj migsistosci, od polowy cytryny, zalaé je po
wierzchu oliwg i przechowywaé jak wszystkie “soki,
bez cukru, w piasku dnem do géry. w suchym skle-
pie. Taki sok dwa lub trzy lata daje si¢ konserwo-
waé, owszem im starszy tém si¢ lepiéj przetrawia i
staje si¢ podobniejszym do cytrynowego.

0 konfitarach miodowyoh.

Odtqczdme miodu od wosku. Swieio -podebrane
plastry ugniotlszy, natychmiast zloiyé nalezy na prze-

" taki, ktére gdy przez noc postoja wclep{ej izbie nad

-
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neckami, midd si¢ w nich zupelnie od¥gczy od wasku
i czysty éciecze do podstawionego naczynia. Wtenczas
sig go-zJewa do stojéw szklannych, lub glinianych po-
lewanych, albo do naczyn drewnianych lipéwkami u
nas zwanych, ktore s3 wyrobione z jednéj bryly drze-
wa, a nie z klepek zlozone; w takim bowiem razie
midd predkoby rozsuszyl i rozsadzil naczynie, a sam
by z niego wyciek! zupelnie.

Zastygly zas i zcukrowany midd, nie-tak si¢latwo
daje od wosku odfaczyd, trzeba go wrazie, jesliby sie
wyZéj opisanym. sposobem oczyscié nie dal, stawiaé do
pieca cieplego w garnkach, majacych u dofu przewier-
cony-i korkiem zatkany otwér. Gdy si¢ miéd ugrze-
je, trzeba garnki w izbie na pol godziny postawié, aby
sie¢ w nich zebrany na wierzchu wosk nieco stezaf i
ocht6d!, a wtenczas postawiwszy garnek nad naczy-
nicm, odetknaé¢ w nim otwdr, przez ktory si¢ miod
czysty wysaezy, a wosk zastygajacy zostanie w garn-
ku (*). Duzialanie to w izbie- dobrze ogrzanéj odby-
waé sig powinuo. o

Misd kupyjac jak poznawaé, jesli si¢ w nim maka
znajduje. Trzeba lyske miodu w szklance wody roz-
puscié, maka epadnie na dno i da si¢*wyraZnie .wi-
dzieé. Takiego miodu nigdy nie radze kupowadé, choé-
" by ste najtaniéj sprzedawal, bo zawsze droiéj koszto-
waé bedzie od dobrego, dla tego i si¢ Zadnym spo-
sobem od wosku nie da odlaczyé. A tak i wosk wni-
wecz idzie i miéd jest niesmaczny.

. h

(*) W woszezynach, czy jednym ezy drugim sposobem oczyszezonych,
jeszcze sig. wiele czgstek mgpdowych zostaje; trzeba wige przed
przetopie#itm na wosk, dobrze goraca wqdg zalaé woszezyny, i po-
ty je mrefzaé, klocié i wyzymaé, ai wszelka slodycz polaczy sig
z wodg, ktéréj na raz nie wiele wlewad, ate czesto swieds zmieniad.
Te wode oczysciwszy i wysadziwszy niZdj opisanym sposofem,
smaiyé w niéj moina jakie chcae-konfitury lub marmelady.

Albo: woszczyny priechowane ai. do Bolego Narodzenia, daja
dla creladzi wyborpe syto na kucye. Same sig potém przgtapiaja.

M e s e a R . N -
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Czyszezenie mu zapachu; spo- .

-sob Kijowsks. ydu rozpuszeza sig
w dziesigciu y, ktora sie warzy
na wolnym oy durszlakowy Tyiks,

na wierzch w; - Skoro roztwor oka-
e sig zupelme czystym, sypie si¢ do niego po troche,
przy nieustanném mieszanin, 16 6téw kredy sprosz-
kowanéj, ciagle zwolna warzac, zatapiaé na prébe w ply-
nie kawalki lakmusowegd. papieru (¥), ktérego w kaz-
déj aptece fatwo dostaé mozra. Gdy si¢ ten czerwie-
ni¢ przestaje, jest dowdd ze kwasek miodowy znika;
jesliby téj kredy za malo bylo, a papier zawsze sig
czerwienit, tedy jéj az do funta dodawac¢ mozna. Po-
tém sypie si¢ do plynu péftora funta miatko utluczo-
nych weglilipowych, dobrze przepalonych (**) i z nie-
mi sie péty na wolnym ogniu warzy, a¢ péki miéd
catkowicie smak i zapach woskowy straci. Gdy to na-
stapi, zlewa &k syrop do kannennego lub polewane-
go naczynia, a gdy wystygnie, dolewa si¢ drugie tyle
wody rzecznéj, letniéj, i w cieplém miejscu przepusz-
cza si¢ przez worek z flaneli.

‘Pozostate wegle i krede trzeba péfy ciepla woda
przelewaé i sptékiwad, az sig¢. z nich reszte stodyczy
odbierze, lecz ten plyn osébno na podlejsze nzycie za-
chowaé nalezy.

Tymczasem do oczyszczonego kociolka dobrze po-
bielanego, znowu leJe sig roztwér miodowy Jua prze-
filtrowany, i do niego wbija si¢ biatka od 6 jaj, wraz

(*) Papier lakmusowy tak 8i¢ w domu robi: 16téw 3-lakmusowéj farby,
nalewa sig 12 lotampd wody rzecznéj, izostawia sid w cieple przez
godzin 24, kidcac czesto. Gdy si¢ farba zupelnierogejdzie, ma-
czajg sl w tym plynie kawalki bialego papieru, ktdre si¢ potém.

" wysuszajp. Stuia one potém do praekonania, cayli w plynie ja-
kim nie ma kwasu, gdyi one w nim czerwieniejg.

(**) Wegle jak najlepisj przepalone, jeszcze si¢ raz na fajerce lub
w garnkach przepalajg ale nigdy nie odgaszaja sie woda.
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z potiwezonemi przy ciaglém k14-

ceniu doprowad: gniu do lekkiego
" wrzenia, aby re: powierzchu wraz
z zsmda]c;ceml s i¢ zacznie, zebraé
warzecha. Skore j, do wina podc-
bnéj barwy, iei .o aku, zgeszcza sig

go do zwyczajnéj zwiczlosci syropuy, i na nim albo sie
zaraz konfi itury lub marmelady- shfaza, albo ostudzo-
ny zlewa si¢ do sloja szklangego lub kamxeuuego, i
w nim przechowuje do dalszego u/ytku, na zimanie.

Z tak urzadzonego miodu, gdy sie usmaza konfitury, -

niczém si¢ prawie od cukrowych rézni¢ nie beds.

U nas czyszezac midd gotuja go tei z wods, a w cza-
sie wrzenia 6 lub 7 razy wrzucaja wen gozdi rozpa-
lony, lub inne jakiet gzerwone . Zelazo albo stal, co
z niego zaaach wypedza przez podejmujgea si¢ pare.
Niektérzy na kaady funt mivdu wlewajg tei po 2 tyi-
ki wodki.. 'Przed udyciem miodu rozcieraja go tei tak
mocno, -é¢ ai zbicleje. Wizystkie te sposcby sa do-
bre, alqeKijowsk:, doswiadczyfam, e jest na_)lepszy

Styszafant Jeszcze o jednym sposobie ¢ mio-
1 nie probov owie
1dzeny, nast: tym
n, ja sie Wi 3 WO-
ie powinna-( ema
1. Za ugrz idzie

i para, z ktéra caly przykry zapach
miodu wychodzt, potém si¢ powoli woda wypedza, a
miéd si¢ na dnie zostaje zupefnie oczyszczony i bez
zapachu, jak gukler -

Marmelada 9ableczna. Jablka kwasne obrane ze
skorki i srodkéw, porozrzynac na 4 czesci izlozyé do
garnka nowego, wla¢ do niego tyle wody aby jablka
objefa, oblepi¢ garnek ciastem lub nakryé chusta zmo-
czong i wstawié go do pieca, az si¢ jabtka dobrze .u-
parza; jesli od razu sig nie upieka powtérzyé dziala-

-

4
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nie. Wyjawszy przetaré przez przetik, i zlezyé do
oczyszezonego wyiéj bpisanyr'n sposobem miodu, w nim
smaiyé do przyzwoité] gestosei, mieszajac czgsto, aby
si¢ marmelada nie przypalia. Na samém jui odsta-
wieniu sypxe si¢ nieco skérki pomaraficzowéj, usieka-
néj, ktorg sie wprzody w wodzie do mlekkoscx ugoto-
walo. Gdy nstygme marmelada, zfoiyé ja nalevy do
stojow kamienuychi lub polewanych i W nich stawi sie
jeszcze w lekkim piecu, -dla tego aby po wierrchu zte-
zala 1 nieco zaschfa, co ja broni od zepsucia.

Nicktorzy roztarte jabtka kfada prosto do micdn
naturalnego, woda nierozwodzonego, co ja robi trwal-
szg. Proporcye miodu bierze si¢ tu wedtug upodoba-
nia. Kto lubi slodko, ten péluwe tyle bierze miodu
ile jablek, mniéj s{odl\o zas urzgdzajjc te m.u'melade,
dosyé braé 4-ta czesé miodu, a trzy czesci jablek.
Ta proporcya do wszystkich jagod. Agrest tak samo
si¢ smazy na marmelade juk i jabika. .

Sér jableczny. Tak samo sxe prawie urzadza, jak
powyisza marmelada, tylko pieczone jabikasprzecie-
raja si¢ na gesc;e_]szy przetak i klada si¢ do miodu
podrumienionego bez wody, ktdrego prawne tyle sie
bierze, ile massy jabtecanéj. Smaiy¢ za$ przy ciagtém
mieszaniu péty, az od lyiki odstawaé bedzie. Na sa-
mém odstawieniu 6précz skérki pomaran-zowé;j, gypie
si¢ jeszcze mieco imbicru, gozdzikéw i pieprzu angiel-
skiego. Potém zmeczywszy serwcte w wodzie, wy-
krecié ja, i zloiyé do niéj usmaZony jableczny sér,
a zwigzawszy sznurkicm po wierzchu serwety, polo?;
ja pod prassa. Wyjety z niéj sér skjada sie do
jansowego lub glinianego naczynia debrze zakrytego.

Konserwy ]abteczfne zwane pastil lq u Ruskich.
Jablka dobrego kwasnego gatunku upiec bez wody
w garnku lub na blasie, i przefasowaé je naprzéd przez

rzeszoto, potém przez sito. Wtenczas massg te od- .
mierzyé, a potém ja mocno wybxjaé miotetka, aZ sig .-

Gose, LT, 26
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zapieni i zbieleje. Osébno odmierzywszy miodu 4-ta
czesé tyle, ile bylo massy jablecznéj, rozcieraé go mo-

- cno az do bialosci, a polaczywszy obie substancye,

dlugo je jeszcze razem wybijaé, az déjda do najwyz-
szego stopnia pulchnosci i biatosci. Wtenczas zlewad

te masse do krobeczek papierowych, na trzy palce .
wysokosci, a ustawiwszy je na blasie otrgbiami wysy- -

gméj, wsungé ja do lekkiego pieca jak na biszkokty.
o kilku godzinach wyjaé, daé ochlodnaé, a potém

papiery poodbieraé, .i w stojach konserwy chowaé. Ru- -

scy pieka je w krobeczkach tubianych, ktére robié mo-
zna ze starych krobek od kapeluszdw.

NB. Moina na te konserwy braé wigeédj miodu,
dla tych co sfodycze lubig, np. na jedna czgéé miodu

dawaé tylko 2 czedci jablek, a nie zas 3 jak tu wy-

raiono. Z cukrem tei robia si¢ podobne konserwy
biorac szklanke massy na p6? szklanki, albo tylko czwar-
tg czesé cukru. , -

Jablka nadziewane w miodzie. Obrawszy z luski
jabika stodkie, porozrzynaé je na pélowe, a wydraiyw-
szy nieco srodki, gotowaé w ulepie miodowym, po pé-
lowie wody rozwiedzionym. Gdy si¢ w nim ugotuja,
nakladaé te miseczki marmelads jableczng, formujac
z niéj i na wierzchu dosyé duie kupki, a ulozone na
blasie, stawié¢ do lekkiego pieca. po wyjeciu z niego
chleba. Gdy tak jabtka nieco zaschng, umaczaé je
w syropie miodowym, w ktérydh sig gotowaly, ale kté-
ry sie przez ten czas mocno wysadzil, i zgescit na o-
gniu, a ufoZywszy na blasie, znowu je do pieca sta-
wié, co si¢ jészcze raz trzeci ponawia, a potém ochlo-
.dzone jablka skladaja si¢ do stojéw.

 G'ruszki w miodzie. Gruszki obrane gotuja sie w sy-
ropie miodowym, po polowie woda rozwiedzionym; gdy
si¢ juz fatwo sfomka przekluwaé dajg, wyjmuja sie i
uloZone na blasie stawia si¢ do lekkiego pieca. Tym-

czasem syrop miodowy, w ktérym si¢ gotowaly, wy-




295

sadza si¢ na oguiu do ggstosci czystegqmiodu, w nim
wyjete z pieca gruszki sie zamaczajg i znowu na bla-
sie do pieca stawia. To dziatanie powtarza si¢ razy
. trzy lub cztéry, a potém ochfodzone gruszki przecho-
wuja si¢ w sfojach, na sucho, albo zalane zggszczo-
‘nym Swym syropem. '

Pomarariczowa skérka w miodzie. Skorke poma- =~

ranczows gotowac w Wodz1e rzecznej, gdy ta zgorz-
knieje, zlaé ja, a goraca swiéia zalawszy skérk:, go-
towaé je w obszerném naczyniu, pilnujgec aby do
dna nie przypadaty. Gdy beda migkkie, wybraé, roz-
foiyé na plétnie, 1 watkiem nieco z wilgocl wyecisnaé.
Wotenczas kla$¢ je do syropu miodowego, kijowskim
5posobem oczyszczonego, i smaayc zwolna, nie prze-
smazajac, bo athrdmejg, smaZone zas W samym mio-
dzie bez wody, tez twardniejg.

Réia w miodzie. Oparzyé réi¢ w serwecie, zanu-
rzajac jg we wrzgca wode, natychmiast ja wyjaé po
zawrzeniu i zatopié w zimnéj. Potém ja otrzasé sta-
rannie z wody, a zloiywszy na pétmisek, oblaé sokiem
wycisnigtym z porzcczek z6rowin, lub wreszcie zielo-
nego agrestu; gdy sig dobrze réia z tym sokiem ro-
zetrze i zmiesza, 2doiyé do goracego ulepu miodowe-
go, z woda oczyszczonego kqowsklm sposobem, i w nim
smazyé do przyzwoitéj gestosci, probujac na spodecz-
ku postawionym w lodzie, czy sig jui niejakas powlo-
ka marszczaca si¢ na konfiturach nie tworzy.

Maliny ¢ pozidmkt. w miodzie. Do syropu miodo-
wego oczyszezonego wediug kijowskiego przepxau, 8y-
pia si¢, gdy on zawrze, przebrane jagody i smaig sig
tak zupelnie, jak wszelkie konfitury cukrowe, od kto-

rych smakiem i zapachem nie wiele gorsze beda.

Porzeczki, berberys ¢ wisnie w miodzie. Po wy-
braniu tych jagéd z pestek, smazyé je tak, jak sie po-
wiedzialo o malinach i pozidmkach.

Brugnice w miodgie. Te jagody :lbo gig tak sma-
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2 jak maliny, w miodzie woda rozwiedzionym i o-
czyszczonym, albo bez wielkiego amlarasu, prorto sig
rzucajg do podsmazonego nicco miodu i w nim smaza,
aZz do stracenia surowosci. Nicktérzy nawet oparzaja
razy ze trzy jagody na przetakach, co im nadaje pic-
knicjszy, jasniejszy kolor, a ujmujgc kwasu mniéj mio-
du do konfitur wymaga. Mozna tei jabtka dodawad.
Zwyczajnic bierze si¢ dwa razy tyle jagdd co miodu.

NB. Jesliby przypadkiem nie byto miodu w zapa-
sie, w czasie tym, gdy si¢ brusnice zbieraja, trzeba
te jagody ugotuwaé bez wody we wlasuym soku, ktd-
ry zsiebic puszczy, i zlane do garnkéw lub fas drew-
nianych niesmolnych, przechowywaé na lodowni. W ka-
2déj porze potém moina przesmaiyé z miodem te
konfitury.

Jarzgbiny w miodzie. (Konfitura ta bardzo jest
zdrowq dla hemoroidalnych). Przemarzle jui dobrze
jarze¢biny, upiec w lekkim piccu . na blasie, a wloiyw-
szy je do podrumicnionego miodu, smaiyé do zwy-
czajnéj proporcyi. Albo nie piekac je smazyé.

Marmelada malinowa w miodzie. Praebranejago-
dy stawia si¢ w stoju obwigzanym papicrem, do pie-
ca; gdy si¢ w nim upieky i na wierzch nad ulepem sie
wzbija, trzeba je przetaré przez sito, i wloiywszy do
syropu miodowego, kijowskim sposobem oczyszczone-
go, smazyé ai do zgestnienia. )

Marmelada glogowa w miodzie. Glog wydraiony

' i dobrze oczyszczony, zalaé rzeczng wodg w nowym
garnku, i gotowad micszajge. Gdy sie dobrze roz-
gotuje, przetaré go przez sitoe. Wtenczas wloiywszy

* t¢ massg do oczyszczonego syropu miodowego, smaiyé
Ja ai zgestnieje. Zlozywszy potém w garnek lub sidj,
pPotrzymaé w piecu, aby zaschfa po wierzchu.

Galareta agrestowa w miodzie., Dejrzaly agrest na-
lawszy tyla tylko wody, aby go ohjela, rozgotowaé, ro-
zetrzeé 1 przez worek przepuscié, wyciskajge mocno;
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biorac potém na funt tego soku, syropu zrobionego
z funta miodu oczyszczonego sposobem kijowskim, sma-
zyd go dopbty az zastygaé zacznie, o czém si¢ latwo
przekonaé moina, zastudzajac potroche téj massy; na
spodku postawionym w lodzie. Wtenczas gorgeg ga-
laretg zlewaé do slojéw, ale te nie pierwéj obwiazy-
wac nglezy, ai galareta zupefnie ‘ochlodnie.

Gulareta porzecckowa lub berberysowa w miodzie.
Utarte jagody w makotrze przecedzaja si¢ przez wo<
rek Inb serwetg, nic ich nie wyciskajac, tylko dajsc
zwolna sciec sokowi, ktorego funt biorge na funt mio-
du oczyszczenego kijowskim sposobem, smaiyé w nim .
ai gestnied 1 tezec zacznie, tak jak si¢ mowifo o agre-
stowéj. : ,

Galareta z kosciennic lub Zurawin w miodzie. Tak
samo si¢ urzadza i smazy jak porzeczkowa.

Galareta z brusnic w miodzie. Albo si¢ smazy
z rostartych jagéd jak porzeczkowa, albo przebrane
brusnice kfada si¢ do dobrze pobielanego radla, a nie-
dolewajac nic wody, zagatowaé je tylko wich wlasnym
soku. Gdy si¢ juz popekaja i sok dobrze z siebie pusz-
cz3, ten si¢ zwolna zcedza na przetaki niecisnac wca-
le jagéd, potém si¢ jeszcze raz przepuszcza przez ser-
' wete, a nakoniec z miodowym syropem smazy jak sig
méwito o agrestowé) galarecie.

Sér ze §liwek bez cukru t miodu. Damascenki lub

~ inge jakie sliwki, przetarte dobrze z pylu, skiadaédo

garnkéw i w nich do pieca lekkiego na noc wstawié
zaraz po wyjeciu z niego chleba. Nazajutrz gdy sliw-
ki si¢ upieka, sok z nich sciek?y zcedzié i ten smazyé

..bez cukru i miodu, ale zwoloai ciagle mieszajgc, aby-
" do dna nie przypad! gestniejac. Trzeba przytém czey .

sto probowaé nalodzie duchodzgcg marmeladg, jesli si- - -

jui dcina, zlaé ja poki jeszcze ciepla do sloja, 3. wy

bornie si¢ w nim konserwuje i kraja potém jak sér-
26* ™
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jableczny w kawaly. Sloje nie powinny si¢ obwigzy-
wad, a2 galareta ochfodnie zupetnie.

NB. Dodany jednak do tego séra, czy sam miéd
podrumieniony, czy tez w syropie.oczyszczonym, wca-
le go nic zepsuje.

Same zas sliwki upieezone, ktére si¢ w garnkach
pozostaly, przecierajg si¢ przez sito, i robi si¢ z nich
powidio, z dedaniem miodu, lub tez bez niego je tyl-
ko dosmazajjc.

. » Powidls ze sliwek. Sliwki dojrzale poprzecieraé,

powyjmowaé znich pestki i wlozone do dobrze pobie-
lanego kotfa, gotowaé na wolnym ogniu, przy ciagiém
micszaniu, Gdy sie rozgotuja zupelnie, przctaré je
przez sito, na ktérém si¢ same tuski pozostang. Tym
czasem kociol dobrze kazaé wyszarowaéd, a wloiyw-
szy wen przetarta juz masse $liwkowa gotowaé jg
powolnie, przy cigglém mieszaniu dwdéma wiostami,
coraz zmniejszajac ognia, i strzegac od przypadnienia
do dna, aZ massa zggstniala od kotla odstawaé zacznie.
‘Wienczas zloiywszy powidla do stojéw glinianych po-
lewanych, wstawié¢ je do pieca wraz po wyjeciu zeh .
chleba. Powierzchnia zasychajac, broni powidla od
plesni i zepsucia. Obwigzuja si¢ sloje wtenczas, gdy

‘w nich zupelnie powidfa przestygna.

NB. Kto chee, moie dodaé miodu do tych powi-
det, biorge go wedtug upodobania, czy po funcie na
kaizdy funt marmelady sliwkowéj, czy tei daleko mniéj,
zastadzajac tylko do smaku. Takim sposobcm robié
powidla moina z wisni lub roztartych jablek, gruszek
1 innych owocéw.

Makowntki. Mak suszy sie w piecu przez noc ca-
13, nazajutrz sypie sie do podrumienionego jui dobrze
miodu, i wnim si¢ jeszeze smaiy moeno (inaczéj ma-

~kowniki bylyby migkkie i rozchodzace si¢). Potém sig

ta massa wyklada ns zwillong zimng wods stolnice
U na niéj rozwatkowywa sig do grubosci rubla watkiem,

-y

e .
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coraz zimng woda zmaczanym, dla tego, aby makow-
niki do niego nie Ignely. Gdy przestygna tak na stol-
nicy, trzeba je kraja¢ w male podtuine kawalki, kté-
re si¢ potém w suchém miejscu, w sfojach dobrze ob-
wigzanych przechowu_)@

T'luczesice. Make Zytnia przesiaé na cienki przetak,

zamiesié ja jak na chleb, w wodzie miodem zastodzo-

néj, a nie kwaszac wcalé zaraz popiec plaskie prza-
Sniaki, te dobrze ususzyé, a utluklszy w stepie prze-
sia¢ przez geste rzeszoto, i wsypaé do zasmaionego i
podrumienionego miodu tyle, aby massa gesta byta.
Gdy si¢ jeszcze czas jakis w miodzie podsmaiy, i mas-
sa zacznic jui teied zastygajac, trzeba do uiéj dodaé
ugotowanéj i usickanéj skérki pomaraiiczowéj, a wy-
miecszawszy ja dobrze, rozwatkowaé na stolnicy zwil-
zonéj woda,.i krajac w kostki, zaraz z obu stron 0~
platki przycisngé, tak aby praylgly.

Orzechy w miodzie w calku v oplatkach. Potlu-
czone Swieze orzechy obicraé nalezy z wxerzchméj
cienkiéj skoreczkl, ktéra je pokrywa, potém je wysu-
szy¢ w lekkim piecu tak mocno, Zeby si¢ prawie kru-
che zrobily; jesli od razu dobrze nie uschng, to dwa
lub trzy razy powtarzaé to suszenie. Potém je rzu-
ca¢ do zasmaZonego az do zarumienienia miodu, mie-
szajgc dodawaé tyle, Zeby massa gesta byla; jeszcze
czas jakis smazyé, a gdy jui miéd chlodzzc Scinaé sig
zaczyna, znak, Ze dosy¢ jui usmaZone. Wtenczas, pé-
ki jeszeze gorace, biorac tyika kupki orzechéw, ukfa-
da¢ je na blacic. woda splékanym, a gdy na nim za-
stygna i zaschana, skladad Je do slojéw, ktére obowia-
zane £rzochowuja -sig wmle]scu suchém.

Poniewaz usmazone juz orzechy predko w mio-
dzie odchodzq i tracg swa- kruchosé, lepiéj je wiec

czgsciami po trochu, w miodzie smaiyé, a tylko mieé ;

w zapasie poobicrane ze skérki i dobrze ususzone o-
rzechy, ktére wsfoju lub w wereczku, utrzymywaé

e A
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dugo moina w micjscu suchém. Moina po wysusze-
niu orzechéw (wyzéj wskazanym sposobem) utfuc gru-
bo i wrzuci¢ w takiéj ilosci do wyszumowanego i wy-
smazonego miodu aby byla massa gesta; jeszcze pod-
smazy¢ troche, rozcigguaé smarujae na opfatki, nakryé
drugiemi i pokroié w tabliczki.

Prerniki.. Garniec miodu czystego zasmaiyé na-
leiy ai do podrumienienia, odstawujac czasem dla zszu-
mowania. Tymczasem wsyp.¢ do necck mgki zytniéj,
jesli pytlowana, delikatna, to garniec 12, jesli za$ (jak
niektorzy lubia) na gesty tylko przetak przesiandj gar-
niec 1%, goidzikéw, imbieru i anyzn po f6cie, skorki
pomaranczowéj ugotowanéj fotow 4. Waszystko to
zalaé naleiy wrzacym miodem, i w tym momencie
wlaé do niego kubek spirytusu i tyzeczke w strych
potazu, potém tak mocno wybijaé ciasto fopatkami lub
wyciagaé rekami, sz juz od fopatek lub rgk odstawaé
bedzie. Wtenczas robié z niego cienkie waleczki,

.oktére pokrajawszy wzdlui na kawatki diugogei pal-
ca, skladaé na blasiec maka posypanéj, lub woskiem
wysmarowanéj, ktorg wstawié do pieca wraz po wy-

_ jeciu z niego chleba pytlowego, pilnujac aby si¢ nie
przysmality pierniki; w takim razie lufty pootwieraé
trzeba w piecu. Gdy sig upieka wyjete z pieca ochia-
dzaja sig, a potém jeszcze raz lub dwa w daleko léj-
szym piecu si¢ podsuszaja. _

B. Szumowanie miodu nie jest koniecznie po- "
trzebném; mdina tez braé dla wigkszéj kruchodci pier-
nikéw, make iytnig po pofowie z pszenna. Jakakol-
wiek badi maka sie bierze, zawsze ja wprzédy dobrze
ogrzaé 1 wysuszy¢ nale?.

- Pieprzniki. 5 kubkéw miodu ucieraé w makotrze
ai zbieleje, whijaé¢ po jedném zéttku ai do 10, zawsze
mocno ucierajgc. Wsypad maki pszennéj kubkéw 5
i tylei kartoflowéj, kordymonii pél téta, goidzikéw
nieco. muiéj, tylei pieprzu angielskiego, i ucieraé tg

- ‘ ]
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masse péty, azsig od spulchnienia podejmie. Wten-
czas dodaé do niéj tega piang z 10 biatek ubita, i
. wymieszawszy lekko, zlewaé do form papierowych;
w nich piec pa blasie w lekkim piecu po wyjeciu
z niego chleba. Gdy si¢ upieka, krajaé ostrym nozem
pierniki jakiéj chege diugosci, péki cieple, potém je
znowu w letuim piccu podsuszyé raz lub dwa, az. u--
schna i skruszeja zupelnie. i

Pierniczke cukrowe. 8 jaj w calku ucieraé mocno
w makotrze z funtem cukru, wsypaé potém, dodajac
po trochu, funt i tray éwierci makj delikatnéj pszen-
néj, tyike skérki pomaranczowédj, ugotowanéj i naj-

- drobniéj usiekanéj, lyieczke kawiang w strych kor-

dymonii, imbieru, cynamonu, gozdzikéw zas prawie
.0 pélowe mniéj; po dwie tyzki z wierzchem migda-
16w szatkowanych, sfodkich i gorzkich. Ucieraé mas-
s¢ aZ od naczynia odstawaé bedzie, wtenczas robiac
mate, podtugowate pierniczki, nic maki do nich nie
dodajac, sadzié je na blasie do pieca lekkiego, po wy-
jeciu z niego chleba pytlowego, strzegac bardzo, aby
si¢ z wicrzchu nie przysmalify. Podsuszaé moina po-
tém raz, drugi i trzeci.

Pierniki Torusiskie. PO garnca miodu usmazyw-
szy mocno i odszumowawszy odstawi¢ od ognia, a
wtenezas wlaé po trochu kubek spirytusu (lejac bo-
wiem razem mozZnaby go zapalié). Do necek zas wsy-
paé maki Zytniéj razowéj, przesianéj na gesty przetak
i nieco wygrzanéj kwart 3, filizanke skérfi pomaran-
czowéj ugotowanéj i posickanéj, pot f6ta gozdazi-
kéw, imbiern, pieprzu angielskiego, tylei zas anyiu.
i t6t kopru wloskiego. Wszystko zalaé goracym,
prawie wrzacym miodem, do ktérego sie tylko co spi-
rytus wlalo, i mieszadé lopatkami tak silnie i dtuge,
az massa bieleé zacznie, co ledwo -we dwie godziny
nastapi. W tenczas nakfadaé do form papierowych nie-'
napefniajac ich zupelnie; przy tém nakfadaniu maczaé

-
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rece w piwie .z miodem przegotowanym, tgi sytg i
z wierzchu smarowaé. Foremki ustawiaé na biasie, na
niéj niech trochg prdrosna pxgrmkl, pouatykane z wierz-
chu mlgdafaml i cykata, potém je wstawié do pieca
po wyjeciu chleba razowego. Gdy sie upieka, posta-
wi¢ je w miejscu chtodném, aby sie zbytecznéj sucho-
sci pozbyly.

Inny sposid pleczema tych piernikow Jest taki, Po
'urzadzemu ciasta wyzéj opisanym sposobem, gdy sig
go jui mocno fopatkami wybije, przykrywszy plétném

wynosi si¢ do sklepu ch{odnego na trzy dni, po kté-
rych znowu si¢ do ciepléj izby wnosi, dodaje sig 16t
potazu iznowun wybija, jak mozna najsiluiéj i najdta-
zéj. Potém nakladaja si¢ do pélowy tém ciastem for-
my papierowe, i jak poprzedzajace smaruja si¢ po
wierzchu te pierniki miodem rozwiedzionym z piwem,
natykaja si¢ migdalami i cykats, i forewki ustawio-
ne na blasie stawia si¢ do pieca po wyjeciu z niego
chleba razowego. Po upieczeniu wynoszg sig na caly
miesigc do sklepu chlodnego.

Chleb marcowy. Ze stodu ytniego zmletego, zro-
bié, tak zwang u nas, sofoduche,. ktéra si¢ nastepnie
urzgdza. Maka sfodowa rozwodzi si¢ zimna rzeczng
woda w garnku polewanym garncowym, do. gestosci
zurku niezbyt rzadkiego. Ten garnek stawia si¢ w pie-
cu przy ogniu i w nim mieszajac sofeduchg, daje sie
¢ gotowad zwolna bardzo, obracaja,c garnek coraz na
inng strong; lepiéj ja nawet potém odsunaé zdala od
plomienia i ®rzymajgc na przypiecku, dozwolié aby ja
dochodzace tylko z pieca gorgco sfodzilo i utrzymy-
walo w stanie lekkiego gotowania sig prawie niezna-
cznego. Potém sie piec z Zaru oczyszeza i wymlata,
a nakryty garnck wsuwa sig do niego, piec si¢ tez
zakrywa, a sofoducha si¢ w nim podrumieni, uprzeje
i zestodzi. Gdy jui piec chiodnieé zacznie, wyjmuje
si¢ z niego garnek, a ciepla lezz niegoraca soloducha
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leje si¢ do dziezy, w ktéréj si¢ pod zwyczajném na-
kryciem zostawia do jutra. Przez 5 dni codzieri pod-
rabiad¢ sofoduche w pof trzecia kwartowym garnuszka,
zawsze zeby byla gesta i dobrze uparzona, letnia zas,
a nie goragca wlewaé co rano do dzieZy téj saméj:
Na piaty dzieft po wlaniu ostateczném téj sofoduchy,
dodaé takoZ skérki pomaranczowéj ugotowanéj i po- -
siekanéj, pieprzu angielskiego, gozdzikéw i imbieru po
pare 16téw, albo i wiecéj, wedtug upodobania, sypaé
po trochu make Zytnia na sito siana po polowie z ma-
ka sfodowa, i zamieszywaé nia jak na chleb zwyczaj-
ny dosyé tegi (bo si¢ rzadki rozplywaé w piecu be-
dzie), wlaé szklanke spirytusu, a majgc przygotowa-
ny garniec miodu dobrze podrumienionego, maczaé
w téj letniéj patoce rece w ciagu mieszenia tego chle-
ba, ai poki si¢ wszystka nie upotrzebi. Wymiesiw-
szy doskonale ten chleb, postawié go pod nakryciem
aby podszed? naleiycie, potém robié bulki, jak zwy-
czajne, maczajac'rece w piwie zagrzaném z miodem,
tym plynem wygladzaé wierzch bulek, ktére jak zwy-
czajny chleb sadzi¢ do pieca. Po upieczeniu nakryé
bulki obrusem zmoczonym w wadzie, aby w nich skor-
ka nie twardniafa. :

NB. Przez wszystkie dni podrabiania sofeduchy,
dzieia dobrze okryta w ciepléj stancyi sta¢ powinna. -

L ]
—ane® O coce—
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0 PEDZENIU SPIRYTUSOW, ZAPRAWIANIU WODEK
I LIKIEROW, TAKOZ 0 URZADZENIU WIN
ROZMAITYCH.

0 Wodkach.

szrytusu pedzenie. Najprzod wzmwszy wodki szu-
moéwki wiader np. 30, wsypaé do niéj funtéw 4 lekko
przctIuczonych czystych wegli lipowych Jub brzozo-
wych i bez kory i miazgi palonych, potém najdosko-
.naléj na fajerce przepalonych, ale woda nieodgasza-
nych, i przez trzy dni trzymaé jg tak, kiécac lub ta-
rzajac po kilka razy na dzien, w dabrze zaszpuntawa-
néj beczulce. Na czwarty wlaé ja do aparatu wédcza-
nego w browarze, razem z weglami i przepedziwszy
odebrad tylko z niéj garncy 18." Te si¢ dwa razy je-
szcze przepedzajs, z weglami coraz Swiézemi, przezalem-
bik, a to tym sposobem: wédka przepedzona, jak’ mé-
wilam, w browarze, leje sig do alembika nie napetnia-
jac go zupelnie, ale tylko po piérwsze zachylenie,
z dodaniem wegli nietluczonych dobry garniec, i kredy
. pOl szklanki; helm sie zakrywa 1 starannie ciastem
oblepna, réwnie Jak rury i wszelki szparunek. Na
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wierzch na czapke kladzie sig kamien lub cegla. Gdy
si¢ tak wszystko urzadzi, ogien pod bania roznieca sig
i utrzymuje lekki i jednostajny; przy wielkim bowiem
ogniu zbyt wielka sila pary moglaby zerwaé czapke
i spirytus popsué zupelnie. Rozgrzewany plyn prze-
mieniajac si¢ w pare osiada na czapce, i rura przecho-
dzge do weiownicy ochiodzonéj wodg zimng, przeista-
cza si¢ wplyn i dolnym otworem do podstawionéj bu-
tli sptywa po sfomkach dla tego w tenze otwér wiozo~
nych (*). W ciggu pedzenia spirytusu trzeba wode
w chiodniku czesto nadbieraé, a zimniejsza dolewaé,
albo tez lodu kawaly ciagle do niéj doktadaé, wwyi-
szym bowiem stopniu.zimna para fatwiéj sie¢ w plyn
obraca. Przywigzawszy oprécz tego do pafeczki ka-
wal p6tna, trzeba go maczaé w zimnéj wodzie i chio-
dzié nim ciagle wyiszg czesé alembiku, od piérwsze-
go zalamania ai do szyi, przez naprowadzanie t3i

~ chiodng wodg.

’,

Gdy spirytus odchodzié juz zaczyna, trzeba piérw-
sza sporg szklanke jego, albo i troche wigcéj precz
odlaé, bo ten poczatkowy przeskok nada catemu spi-
rytusowi nieprzyjemny zapach. Potém ile sig lato wéd-
ki do alembika, tyle si¢ jéj mniejsza polowe odbiera
w czystym i dobrym spirytusie. Reszte zaé osébno
przepedzaé odbierajgc jeszeze z miéj tyle podlejszego
spirytusu, ile go odchodzi¢ bedzie mocnego i bez przy-
krego odhonowego zapachu. Ten si¢ uzyé moze do
rozmaitych lekarstw powierzchownych, jako do nacie- .
ran, albo zebrany razem od wszystkich przepedéw,
osébno sie dystyluje, czyli przepedza i uiywa do po-
dlejszych wédek, ratafiéw i naliwek.

Przepedziwszy wyiéj opisanym sposobem, zawsze

) Na _t_o't;-ie()p- w pedzeniu /wie!kq zwrocié ume; aby spirytus nie

raptem. ale cjeniutko po tych slomkach splywal, i aby byl zi-
may, raptem bowiem pedzony nigdy dobrym nie bedzie. -
Gosp, LiT. ’ 27
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przeskok piérwszy odlewajac, dwa alembiki, z oby-
dwéch odebrawszy pélowe piérwszego, czystego i le-
pszego spirytusu, zlewa si¢ razem znowu do alembi-
ka i przepedza w nim tak samo jak raz piérwszy, z tg
tylko réinicy, iz po odrzuceniu péltora szklanki prze-
skoku piérwszego, odbiera sig nie jui péfowa, ale nie
wiele wigeéj niZz trzy czesci najlepszego ezystego spi-
rytusu, ktéry si¢ nazywa 3 razy pedzonym, a ten roz-
puszczajgc w sobie wazystkie czastki Zywiczne, zda-
toym jest dla stolarzy do lakieréw i politur; z niego
tei robig si¢ wszystkie wodki sfodkie i likiery (*).

Préby zag mocy tego spirytusu sa takie: wsypawszy
na lyike blaszang prochu strzeleckiego, nalaé nan spi-
rytusu i ten zapalié, gdy on bedacy pod sobg proch
zapali, znakiem jest, i nie ma juz w sobie Zadnych
czastek wodnistych, ktéremi by inaczéj proch zamoczy?.
Albo umoczywszy w tymie spirytusie kawal cienkiéj
trzaski, to jest fuczywa suchego, przytkngé go lekko
do ognia, gdy si¢ nie tylko spirytus, ale ifuczywo ra-
zem pali¢ zaczyna znak jest, ze wyskok jest mocny
jak byé powinien. v

Odebrawszy, jak juz méwitam, prawie trzy czgsci naj-
lepszego spirytusu, trzy razy pedzonego, reszte zbiera
si¢ 086bno do coraz innych flasz. Poczgtkowy jeszcze
bedzie bardzo dobry i zda si¢ na politure, wédke po-
- maranczows lob ratafie, coraz pdZniejszy bedzie co-
raz gorszy, jako jui nieco odhonem (odpedem) odda-
jacy 1 taki si¢ tylko uiyé mofe do fajerek, octéw i
zaprawy woédek kamforowych i innych lekarstw po-
wierzchownych. Zapach odpedowy fatwo poczué i roz-
poznaé¢ moina rozcierajac szybko i mocno kilka kropel

() Na najlepsze zaé wédki i likiery, to jest na takie, ktére za arcy-
dzielo gospodyh uchodzi¢ beds, nfech jeszere raz eswarty pree-
podsié kate spirytus z jakiemi chegc aromatami i dawszy sig

: wédce zaprawionéj wystaé dwa lub trzy lata, bedsie miala slawne
i wodki i likiery, jesli nie lepese, to rowne gdatiskim i franouskim.
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1cg:ryl’.usu na d{omach a potém do nosa przytykajac.
reszcie kto chce, moie resztg pozostalych spirytu-
séw.z 2 lab 3 razy zebrawszy jeszcze raz przepedzié,
- ‘a bedzie mial dobry spxrytus

NB. Na spirytus nigdy nie bierze si¢ wédka karto-
flowa, ale zawsze iytnia.

Przepedzanie widek 2 aromatami. Chcae mieé wéd- ’

ki swiatlego i czysto-bialego koloru, trzeba je dysty-
Towaé nastgpnym sposobem. Nalawszy spirytus dwa
razy pedzony na przetluczone ingredyencye, wedlug
proporcyi tu oznaczoné] przy kaidym z os6bna gatun-
ku wddki, trzeba mu sie daé nastaé i naciagnaé w cie-
ple, lub na sloricu, przez parg przynajmniéj tygodni,
po ktérych lejgc ten spirytus do alembika, przecedzié
go przez stare plétno, osiadly na nim zaprawe Zwig-
zaé lekko, i ten rodzaj woreczka zawiesié na srodku
alembika na nitkach w kilkoro zIozonych tak aby on
by? zanurzony w wodzie w niiszéj czgiici alembika,
weale si¢ jednak dna jego niedotykajae.
. Moina tez na kaide 2 garnce spirytusu dodawaé gat'
niec wody migkkiéj, naprzéd dla tego, i zbyt tegi i
mocny spirytus; sciska mgredyencye i nie wyom.ga.
z nich wszelkiéj essencyi i aromatéw, a potém ii do
tak rozwiedzionego wodg spirytusu, mozna ingredyen-
cye bez woreczka prosto do alembika- skladaé, gdyz
woda nie zamwnlajac si¢ tak predko w pare jak wy-
skok, bedzie teZ przyprawy obejmowad, "i nie dozwoli
im przypasé do dna, jakby to si¢ niezawodnie stalo,
gdyby spirytas ulatniajac si¢ sam, zostawil je suche-
mi na spodzie alembika. .
Woda do zaprawiania widek aromatami (¥). Aro-

(*) Styszalam od dobrych gospodyh, e to jest oajlepszy sposéb za-
prawiania wodek aromatami, mnie si¢ on jednak nie zawsze do-
brze udawal, gdyi woda czesto odchodzila metna i bialawa, kié-
ra si¢ i w wédkach nie bardzo klarowala szczegdlnie jesli sub-
stancya, z ktoréj sig pedzila, byla oleista, jako kmin lub anyi..
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mata nalewajs sig trzema garncami wody, i po 3-dnio-
wym naciggniecia przepedzaja si¢ w alembiku na wol-
nym ogniu; z téj wody odbiera si¢ pierwsze péttora
garnca i w niéj si¢ potém rozpuszcza cukier na ulep,
a do pozostaléj w alembiku 2 aromatami, nalewa sig
jeszcze garnicc czystéj wody i 6 garncy spirytusu 2
razy pedzonego; ten si¢ zwyczajnym sposobem prze-
-pedza, odlewajgc 1; szklanki przeskoku, a odbierajac
tylko mniejszg polowe spirytusu najlepszego. Woda
wige wyciggnie najlepszy aromat, a resztg jego w spi-
rytusie si¢ znajdzie; gdy si¢ przeda aromatéw, woda
bedzie bialawg 1 metng. Tyle ich braé nalety, ile przy
kaidéj wodce napisano. ’

Widks ciemnego koloru. Nie przepedzaja sig z in-
gredjencyami przez alembik, ale biorgc na nie spiry-
tus trzy razy pedzony, mniejsza czeéé jego rozwiodi-
8zy po polowie z wodg migkks, nalewa si¢ na przy-
prawy i korzenie, ktéremi si¢ chce wédke zaprawié,
istawi si¢ w miejscu cieptém na dni kilka lub kilka-.

, nadcie, podiug twardodci ingredyencyi, i tak: kwiaty
mniéj, skérki i gatki pomaranczowe wigcéj mokngé
powinny, chociaiby dodni 12, codziefi je k¥écgc; wten-
czassi¢ plyn cedzi przez plétno, i dodaje do biego
tyle czystego spirytusu, aby na kaidy garniec jego
trzy kwarty tylko wody wypadalo, liczge i te,” ktéra
si¢ bierze do rozprowadzenia ulepu cukrowego.

O filtrowantu ¢ proyprawianiu widek cukrowych.
Odmierzywszy na kaidy garniec spirytusu 3 lub 4 ra-
zy pedzomego, pélftory kwarty lub pél garnca wody
rzecznéj, zrobi¢ z niéj ulep z dodaniem péttora fun-
ta, a kto lubi slodko, 2 funtéw cukru, zagmaiy¢ go
dobrze i zszumowaé; do goracego wlewad spirytus nie
raptem, ale po trochu, mieszajac ciagle i klécac tyiks,
(ktoby za$ ulep dospirytusu wlewal, ten nie mialby
nigdy czystéj i klarownéj wédki, ale metng i obfoko-
'watg). Po zmieszaniu plynéw, trzeba je przefiltrowac
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“albo przez worek sukienny, albo przez duia garnco--
wa lejke, umyslnie na to zrobiong, w ktéréj si¢ na dno
ukiada warstwa waty, a na wierzch do polowy, nasy-
puje sie wegli tTuczonych, dobrze przepalonych, ale
nie odgaszonych woda. Potém si¢ jak najmocniéj wod-

- ka zakorkowywa w duzéj butli, ktéréj szyja i wierzch-
nia czgsé nie powinna byé dopelniong. Trzyma sie ja
w cieptém miejscu tygodni kilka, pdkisie wédka nie
wyklaruje, wtenczas zlewaé z wierzchu czysty ptyn
do butelek, ‘a fuzy i mety osiadle na dnie, filtrujg sie

albo przez worek kapeluszowy welniany, albo przez
bibute, k¥adac migdzy nia alejka, na ktéréj jest wy-

slang, kilka malych rézeczek w rozmaitym kierunku
tak, aby tai bibufa bezposrednio do lejki nie przylgla

i nie przystala, coby przeszkadzato przeciekaniu i fil-
trowaniu si¢ wodki. /

Kto chee predko wyklarowaé wédke, niech doda
na kaidy jéj garniec potain gran 10 do 15, czyli na
koniec noza, rozpusciwszy go pierwiéj w maléj ilosci”
wody cieptéj. Zmieszaé trzeba ten plyn z wiodka praez
mocne jéj kidcenie, agdy sie ona sklaruje wystawszy
sig w cieple, trzeba ja przefiltrowaé, jak wyiéj opi-
sano. Bialka ubite z trochy wody na pianke, klaruja
takie dobrze wédke, gdy przed filtrowaniem do niéj
wpuszczone zabiorg w s:ebie wszystkie mety.

Najwainiejsza. kondycya klarownosci i wytrawiepia
wodek, jest jak najdtuisze ich stanie w cieple po za-
prawieniu. Dla tego radze, aby przyprawiwszy ich
w zapas na lat kilka, nie inaczéj jak 2 albo 3-letnig
expensowad. ‘

Zaprawy wédek. Proporcya zaprawy kaidéj wodki,
opisana jest szczegtfowie pod artykulem noszacym na-
zwanie tejze wodki, ale Ze oprécz gtéwnéj zaprawy, sg
tam inne dodatkowe ingredyencye, co si¢ robi dla
lepszego smaku, trzeba tylko aby tez dodatkowe in-
gredyencye w proporcye wzigte byly, wiel;s;: ich: bo-

[ N R
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wiem ilosé jak potrzeba, zmienilaby gatunek wédki,
ktérg mieé chcemy, w matéj zas proporcyi dodane,
podnosza tylko smak i zapach likworu.

Olejkami zas zaprawujgc wédki lub likiery, trzeba
naprzéd tez olejki rozpuscié w maléj ilosci spirytusu,
z ktérym si¢ we flaszce mocno wyklées, a wtenczas je
laé do wédki; lejagc go zas prosto do spirytusn, ply-
walby po wierzchu i nigdy z wédka dobrze nie zmie-
szal. Albo tez olejki laé moina do ulepu gestego, jui
ostudzonego, a po dobrém z nim rozmieszaniu, wlewa
sig spirytus, jak wyiéj powiedzialam, dystyluje wodke
na worek wefniany, cze$é olejku osiada wprawdzie na
tym worku, zapach jest przeto nieco sfabszy, ale przy-
jemniejszy, mniéj olejkiem trgcacy. Wiele jednak oséb
nie znosi zapraw olejkowych, dla tego nieréwnie jest
lepiéj wédke z aromatami przepedzaé. Zaprawujac
wodki skérkami pomaranczowemi lub cytrynowemi,
trzeba z nich sam tylko wierzch Z6ity zrzynaé, najle-
Piéj poki sa Swieze, tylko co z owocu zdjete i zaraz -
je albo swieie, albo nieco podsuszone do spirytusu
pakowad; kto jednak tego zapasu nie zrobil, niech kupi
suchych skérek, a pomoczywszy je przez péf godziny

lub troche wigcéj w wodzie zimnéj, 1 potém wyjawszy ~

z téj wody niech je razem w kupie na pétmiska po-
trzyma godzin ze 12, a gdy odejds i beda jak dwie-
e, wtenczas fatwo zerzngé wierzchnig skérke. Spo-

. dnia za$ biala plewa nie tylko nie ma Zadnego smaku

izapachu, ale owszem kwasem i techling zarazajac
wodke , maci jg i klarownosci pozbawia. Galki-zas
pomaraficzowe, gozdziki i cynamon, powinny byé po
kilka razy wods sptékane, a nawet przemyte, potém
wysuszone nieco przed uzyciem, inaczéj pyf przystaly
do nich, mégtby wédke zabrudzié. o ‘
- O koloryzowaniu wédek. Kolory po czesci otrzy-
mujg si¢ naturalnie z jagéd. RéZowy otrzymuje sie
z kokcycelli nastepnym sposobem: wzigwszy po lécie |
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kokcynelli, potazu, kremortartarum i hatunu, utfuc
kaide z osobna i wsypa¢ do zagotowanéj w sporym
radelku (¥) pét kwarty wody, a przecedziwszy przez
chustg, zlaé do butelki, z dodaniem nieco cukru, jesli
na d¥ugs konserwe sig robi, i trzymaé nie zatknieta kor-
kiem, ale tylko zawiazany plétnem buteleczke w chio-
doém asuchém miejscu. Tym si¢ kolorem zaprawujg
wédki czerwone, ciemniejsze lub §wiatlejsze wedlug
upodobania.

Fioletowy. Rozpuscié potaz w wodzie, dodaé kokey-
nelli, i probowaé na papierku, czy kolor si¢ podoba,
potém zaprawiaé nim wédke.

Blekitny. Otrzymuje si¢ z olejku krwawnikowego,
(patrz wédke¢ krwawnikowa); niektdérzy tez zaprawuja
wédke rozpuszczajae berlinblau w wodzie, ale to i mniéj
zdrowo i mniéj Yadnie. '

Ciemny. Wsypawszy cukru do radelka, tyle tylko
zwiliyé go woda, aby si¢ rozszed!, potém ten ulep
smazy¢ na weglach do zarumienienia, czyli spalenia,
potém go si¢ roztwarza ciepfa’ woda i dodaje do wédki.

Cytrynowy. W ygotowaé krokos albo szafran z kre-
mortartary w wodzie, potém odcedzié i znowu wzigé
na ogien i do gestodci gotowad jui z cukrem.

Zielony. Miesza sig 261ty krokos z niebieskim, lub
indygo z szafranem. Albo nalewa sig spirytus na lisé
pomaranczowy swieiy, z ktérego si¢ zlewa jak nacig-
gnie zielonego koloru i zapachu. Moina drugi raz
znowu ba swieie malaé lidcie tenie sam spirytus.

Migdaléwka.Na 3 garnce spirytusu dwa razy pedzo-
nego, bierze si¢ garniec wody migkkiéj, péitora funta -
migdaléw gorzkish nie starych i nie zjefczalych, obra-
nych z luski i przetluczonych, 2 16ty cynamonu, 16t
gotdzikéw. To wszystko umiedciwszy w alembiku prze-

' v
(*) Z malego radelka moglaby wybiedz czeét farby, gdyi si¢ nie-
smiernie burzy od potaiu.



312

dystylowaé trzeba, potém dodajgc na kaidy garniec
spirytusu migdatowego, pét garnca wody i péitora
‘albo 2 funty cukru, przyprawié z niego wodke we-
dlug informacyi ogélnéj o przyprawianiu wédek.

Krwawnikéwka czyli blekitna wédka. W samém
kwitnieniu krwawniku, zbiera si¢ sam kwiat jego, na-
kfada si¢ nim wigksza polowe alembika i zalewa wodg
ai po pierwsze zalamanie; przepedzaé t¢ wode za po-
mocy ognia zwyczajnym sposobem, a do lejki, przez
ktérg tai woda schodzié bedzie do flaszy, wloiyé ka-
wal czystéj waty, na niéj osiadzie pewien rodzaj olej-
ku niebieskiego, -ten si¢ potém wyciska do spirytusu,
anawet w nim wata wymacza si¢ az do wyciaguiecia
z niéj wszelkiéj essencyi olejkowéj, ktéra nada wédce
sliczny bigkitny kolor iaromat przyjemny i zdrowy,
szczegdlnie dla 0s6b hemoroidalnych. :

NB. Po polaczeniu si¢ olejku z spirytusem, nie
trzeba tego ostatniego w wielkiéj ilosci z cukrem za-
prawiaé, dla tego, iz po kilkomiesigezném staniu, wéd-
ka przemienia¢ zacznle kolor niebieski na zielorry nie-
tadny. W samym za$ czystym spirytusie przechowy-
wany olejek przez caly rok nietraci koloru, tylko
wteczas go zmieniaé¢ zacznie, gdy na przyszly rok
krwawnik zakwitnie. Dla tego nie trzeba wypedzaé
olejku wigcéj niz go przez rok uiyé moina.

Melisséwka, Na kaidy garniec spirytusu, bierze si¢
wody kwarte 1 i 10 26téw swiezéj cytrynowéj melis-
sy i {6t 1 cytrynowéj skérki z samego wierzchu ze-
rznigtéj; po trzydniowém namoknigeiu tych ingre-
dyencyi w spirytusie, przepedza si¢ go na alembik
i zaprawia jak wyiéj. :

Widka kawowa. 6 funtéw kawy spalonéj, jak sie
zwyczajnie pali do gotowania, zmleé, zalaé 3-ma garn-
cami spirytusu 2 razy pedzonego, z garncem wody;
gdy postawszy przes tydzien w cieple naciagnie, prze-
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pedzié spirytus i zaprawi¢ wedfug informacyi o za-
prawianiu wédek. :

- Cynamondwka, Zaprawia si¢ olejkiem, albo -zalaw-
szy 12 16té6w cynamonu dobrze przemytego i po wy-
suszeniu stfuczonego kwarta wody i garncem spiry-
tusu, daé mu si¢ dobrze nastaé w cieple, potém
przepedazicé. : }

Pomarariczéwka. Zaprawia si¢ olejkiem pomaran-
czowym, albo przepedza si¢ woda lub spirytus do-
brze nastaly na gatkach. pomaranczowych przetiu-
czonych, ktérych si¢ bierze pét funtd na §uniec spi-
rytusu z dodatkiem jeszeze pét funta ‘;sﬁ rek poma-
ranczowych, z samego wierzchu otrzgmanych, cie-
niutkich, przy ktérych nic bialofci nie ma. Kto chce
mieé tg wodke koloru ciemnego, niech jg nie prze-
pedza naalembik, ale po nastaniu sig jéj przez 2 ty-
godnie przy ciagglém kidceniu i mieszaniu, przecedzi

-przez worek sukienny i zaprawi cukrem; ale wten-

czas braé jui trzeba spirytus 3 razy pedzony. Mozna
tei spirytus 3 razy pedzony nalewaé na samg skérke
pomaranczows, i po kilkatygodniowym nastaniu w cie-
ple, zaprawié¢ wédke, nie przepedzajge jéj w alembiku;
bedzie miala piekny Zéitawy kolor i aromat mocny.

Pomarariczowa wiédka gorzka inaczé). Kwarte
najlepszego spirytusu zmieszaé z pét kwarty wody i
wrzucié dori samy 62tosé delikatnie zdjeta z 10 po-
marancz. Postawi¢ w pokoju w cieniu (nie na storcu),
a po 10 dniach przecedzi¢ przez gesty muslin i zlaé
do butelek. JeZeli wodka ta bedzie zbyt gorzka, roz-
prowadzi¢ jg spirytusem zmieszanym z wodsg, lub
czysty dobra wddks. o

Malinéwka. Maliny czyste i $wieie zsypaé do. bu-
tli, nala¢ je spirytusem 3 razy pgdzonym, tak aby
je tylko objgl, i postawié na storicu; po 2 lub 3 po-
rach, zlaé spirytus i zaprawié go, dodajac na kaidy
garniec kwarte wody i péltora funta cukru.
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Angielka. Do garnca spirytusu sypie si¢ 6 16téw
pieprzu angielskiego, grubo prrettuczonego; gdy przez -

tygodni pare nastoi si¢-w cieple, przepedzié na alem-
bik. Nie zapomnieé¢ dodaé kwarte wody na kaidy gar-
niec spirytusu.

Kardymonka. Tak si¢ zupelnie robi jak anglelka,
biorac 5 16téw kardymonii na garniec spirytusu.

Kminkéwka pedzi sig jak angielka ze spirytusem
nalanym na kmin, albo zaprawuje si¢ olejkiem.

Ajeréwka.. Na 3 garnce spirytusu, garniec wody,
12 ¥6téw ajeru suchego, jesli zas swiezy, bierze sie
go po poltora, albo 2 razy tyle, pot Y6ta cynamonu,
tylez kardymonii, jeden 16t pomaranczowych skérek.
Sposéb przepedzenia i zaprawiania masz w ogélnych
informacyach.

Goidzkéwka. 3 garnce spxrytusu, gatniec wody,
6 16téw goidzikéw, 16t cynamonu bialego i po pél
Y6ta skérek cytrymowych i kubeby

Migtéwka. Zaprawiaé si¢ moze olejkiem, albo prze-

pedzaé spirytus z suchy mieta pieprzows, ktéréj brad
¢wieré funta na kaidy garniec spirytusu; wody dodaje
si¢ péltora kwarty.

Anyzéwka 2 garnce spirytusu, wody 3 kwarty,
garsé sporg anyiu, pé? I6ta cynamonu, tylei gofdai-
kéw, t0t cytrynowych skérek.

Cytrynéwka. 3 garncé spirytusu, garniec wody, 9
¥6téw suchych skérek cytrynowych wierzchnich, pét-
tora f6ta cynamonu; wszystko to si¢ razem przepedza.

Albo: oberzngwszy wierzchnig skérke ze swiezych
cytryn, zalaé je spirytusem 3 razy pedzonym, a gdy

postoja w cieple pare miesiecy, nie przepedzajac jui

przez alembik. zaprawié cukrem na wédke.

Widka stara. Wegle z drzewa brzozowego bez
kory roziarzone zebraé do garnka i okrywszy udu-
si¢, bez zalewania wods. Pélgarnca tych wegli wsy-
-paé do 5-ciu garncy prostéj dobréj wodki, i dodaé 3
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garsci drobno posiekanyeh brzozowych szyszek, do-
brze w butli zakorkowaé i postawié na miesige. Na-
koniec wlaé butelke araku, zlaé do butelek, a bedzie
dobra stara wédka. :

O Likierach.

Ogélna informacya zaprawiamia Likierow. Na
kaidy garniec spirytusu 3 razy pedzomego, bierze si¢
2 kwarty wody migkkiéj, a na garniec téj mieszani-
ny 4 funty cukru, z ktérego zrobié ulep, dobrze go
usmaiyé, zszumowaé i do ostudzonego laé spirytus
zaprawny, potém tak samo filtrowaé jak wédki._Kto
nie lubi mecnych likieréw, moie braé 3 kwarty jwo-
dy na garniec spirytusa. :
~ Likier réiany. Zaprawuje si¢ olejkiem i zafarbo-
wywa kokcynelly. Albo obrawszy swieie listki kwia-
towe od réiy wpdl rozkwitléj z zéltych konczykéw,
zlozy¢ je doflaszy i wlaé tyle tylko spirytusu 3 razy
pedzonego, aby réie przejal; gdy przez trzy dni po-
stoi na sfoficu, zlaé go z téj réiy, a wlaé na sSwiezg ;
po trzykrotnéj zmianie rézy, spirytus bedzie nig do-
statecznie nasycony. Wtenczas przyprawié likier, do-
dawszy do niego kilka kropel bialego witryolu, kté-
ry podniesie kolor i z Zéttawego zrobi pigkny rézowy,
trzeba si¢ tylko strzedz, by go mie przedaé, gdyi ze-
kwasitby likier caly, nie inaczéj go wige wlewaé do
wédki jak kroplami, uwaizajac kaidg raza po skléce-
niu, czy nie nabrala poigdanego koloru. Do tego li-
kieru zamiast wody prostéj, moina braé réiang dla
silniejszego zapachu. Jedliby kolor tego likieru by?
wigcéj czerwony nii réiowy, znak Ze madto przesycil
si¢ roig, trzeba wtakim razie dodaé wigoéj czystego
spirytusu, a zapachu doda woda réiana lub olejek.

Likier wanillowy. Na garniec spirytusa 4 razy pe-
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dzonego, bier:ie si¢ pot I6ta wanilli, tylez nietlucze-
nego, lecz przemytego cynamonu, 3 gozdziki i pét
garnca wody; niech w cieple lub na sloficu wymaka
to wszystko przez parg tygodni, wtenczas odcedzié i
zaprawié cukrem, do ktérego si¢ dodaje kwarta wody
dla zrobienia ulepu. A

Likier cytrynowy. Na garniec spirytusu pét garn-
ca wody migkkiéj, skérek cytrynowych wierzchnich
i6ltych, jedli swieie funt, jesli suche pdf funta, cyna-
monu pét 16ta; moczyé to prrez dwa tygodnie w cie-
ple, potém odcedziwszy 2aprawiaé i filtrowaé, jak opi-
sano w ogoélnéj informacyi.

Moina te: likier ten zaprawiaé olejkiem i zafar-
bowaé lekko Zdttym krokosem (obacz koloryzowanie
wodek). ,

Pomarariccowy. Zupelnie sig tak zaprawie jak cy-
naponowy.

Likier niebieski krwawntkowy. Tak samo sig zu-
petnie urzadza jak wodka krwawnikowa (obacz wyiéj),
z t3 tylko réinmicg, ii si¢ na likier bierze 4 razy tyle
- cukru, ‘co na wddke. ‘

Likier kawianny. Patrz wédke tego nazwiska (kar-
ta 312); odmian¢ w zaprawie stanowi wigksza pro-
porcya cukru. .

Likier goédzikowy. Bialy sie olejkiem zaprawia lub
~ tak jak wédka goZdzikéwka (na karcie 314), czerwo-

ny zas nastgpnym sposobem; na swieie listki kwia-
towe karmazynowych goidzikéw nalewaé spirytus, -
gdy na slonicu postoi dni kilka, a gozdziki zétknaé
. 2aczng, zlaé z nich spirytus na dwiede listki, z ktére-

mi gdy jeszcze dni kilka postoi, zcedzié go i zaprawié
jak zwyczajnie. Jesliby mato bylo zapachu; moina do-
- daé olejku, albo na garnmiec tego spirytusu wsypaé
éwieré 16ta niettuczonych, lecz przemytych goda-
kéw, i z niemi da¢ mu si¢ nastaé dni dziesi¢é, po-
tém go zcedzié, i zaprawujge uwaiaé, jesli kolor nie
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jest piekny 1 czysty karmazymnowy, to dodaé kilka“
kropel witryolu bialego, tak jak si¢ méwito o réza-
nym likierze. ]

Likier malinowy. Pocisnigte maliny odcedzié przez
plétne, gdy sok z nich zciecze, ile sig go weZnrie szkla-
nek, tyle tei i cukru odmierzyé, a zasmazywszy ten
ulep razy ze trzy,szumujac go za kazds razg, do ostu-
dzonego laé spirytus. Ile si¢ weZmie soku malinowes-
g0, tyle mniéj dodaje si¢ wody; gdyZ on jéj miejsce
zastapi W przytepieniu zbytni¢j mocy spirytusu. Cu-
kru proporcya taz sama, co do innych likieréw.

Likier poziémkowy. Napelniwszy zlekka butle pig-
knemi wybranemi poziémkami, zalaé je spirytusem
ile sig go zmiesci; podwéch dniach stania w cieplém
ale cieuistém miejscu, zlaé (¥) i rozwiesé jeszeze ten
spirytus woda nalewans na poziémki, naktérych 2
lub 3 dni stafa, biorac jéj nie wigcéj jak kwarte na

-

garniec spirytusu, gdyz ten spirytus jest juz po czesei. -

osfabiony czastkami wodnistemi, ktére w siebie z po-
ziémek naciagnal. ‘

Ratafia wisniows. Zalawszy widnie spirytusem
tak, aby je dobrze objal, dodaé na garniec jego 6
gozdzikéw i ¥6t cynamonu; trzymaé na stencu przez
miesige caly, gdy jagody ziétknieja, zlaé z nich spiry-
tus, zaprawié go z dodaniem 4 funtéw cukru na garniec
plynu, przyprawiajac go na likier, czy tez biorge tyl-
ko funt cukru na garniec ratafii, zrobi¢ z niéj wédke
stodks, ktéra filtrowaé na worek sukienny lub na bi-
‘bule (obacz wyzdj). Do spirytusu oslabionego juz przez
naciggnigcie wodnistych czgstek od jagéd, tyle sig
tylko leje wody, ile jéf trzeba do zrobienia ulepu.

2.gt sposéd urzqdzenia ratafii. Wycisnaé przez
chuste wisni czarnych garncy dwa, spirytusu garucy

(*) Poziémki pozostale moina .ulaé woda, ktéra gdy = pich wycig-
goie moc spirytusdwa, dobra bedzie do zaprawiania octu.

. Gosp, Lir. .28
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9, zmieszaé razem i wlaé w butle; gdy postoi na slori-
cu lub w cieple dni kilka, a osad na dno opadnie,
wtenczas filtruje sie na worek kapeluszowy i zasta-
dza. Z potluczonyeh pestek przepedzié trzeba wode,
ktéréj odebrawszy z pod alembika pierwszy garniec
lub péttora, zaprawiaé nig ratafig, robiac na téj wo-
dzie ulep cukrowy, ktérym si¢ ona zastadza. Kto nie
chee albo nie moie wypedzié wody, niech pestki po-
tlucze osébno, zaleje spirytusem, agdy ten naciggnie
w cieple, niech go w proporcye doda do ratafii. Za-
prawy zas korzenne najlepiéj zapiekaé w chlebie, jak
tu nlléj w tymie artykule powiedziano, i tych doda-
waé do-smaku ilg potrzeba.

NB. Jesliby ratafia za stabg byfa, moina do niéj
dodaé mocnego spirytusu wedlug upodobania.

Albo: péltora garnca wisni uttuczonych wraz z pe-
stkami w mozidzierzu kamiennym, zalaé 4-ma kwartami
spirytusu, dodaé 6 gozdzikéw, 16t cynamonu, pét fta
wamlh, wszystko to w zatkmetéj butli trzymaé przez
miesigc na sfoncu, potém przecisnagé na serwetg, za-
prawié cukrem, a gdy mety w cieple opadna, zlaé
z wierzchu czysta ratafig, a reszte przedystylowaé
przez bibule.

Albo: utluklszy cynamonu #6téw 5, gozdzikéw 6t 1,
ga{ke muszkatowa, 1, przesypywaé temi aromatami
wisnie SwieZe w dwégarncowym polewanym garnku,
zakryé go pokryws, oblepi¢ ja ciastem i wstawié ten
garnek do pieca razem z chlebem na godzin4. Wy-
brawszy potém wisnie, przecisngé je przez serwete,
w tym soku rozpuszczaé cukier, a potém nim _zapra-
wiaé ratafie, dodajac drugie tyle spirytusu i nieco
zapraw korzennych. Klarowanie i zaprawianie odby-

" wa sig wedlug ogéluéj informacyi.

Albo: Ile sig bierze spn'ytusu 3 razy pqdzonego,
tyle si¢ do niego dodaje soku wisniowego, a zapraw
korzennych w proporcye. .
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Zaprawa korzenna do ratafii, Wsypawszy do butel-
ki porterowéj cynamonu 16téw 4, kardymonii 6téw 2,
tylez goidzikéw, a wszystko to uttuczone zalaé 3 kwa-
terkami spirytusu (*), zakorkowawszy dobrze butelke,
wlozyé jg do ciasta chlebowego, z ktérego uformo-

-wawszy bulke, wsadzié do pieca wraz zinnym chle-

bem, gdy jui si¢ upiecze, daé bulee ostygnaé
zupelnie, a wtenczas wyjaé z niéj butelke, z ktéréj ptyn
dodawac po fyice doratafii przyprawiajgeéj sig, probu-
jac czy;smak korzenny dostatecznie si¢ w niéj czué daje.

Ratafia .malinowa. Tak samo si¢ z sokiem przy-
prawuje jak wisniowa. .4lbo: na pogniecione nieco ma-
liny nalewa si¢ spirytus, a po nastaniu w cieple lub
na sfoncu przez 2 tygodnie, wyciska si¢ lekko i za-
prawia ratafia jak wisniowa. ,

Ratafia porzeczkowa. Najlepsza z sokiem, ale i na-
lana na jagody dobra byé moie (obacz wisniowa).

Naléwka dla dam, czyli lLikier naléwkowy, ktéry
si¢ nawet po czarnéj kawie podaje. Duia butla kilko-
garncowa napelnia si¢ jagodami jakiego chcse ro-
dzaju, nalewa si¢ dobrym spirytusem 3 razy pedzo-
nym, i stawia si¢ w cieple lub na sforficu, na czas
dtuiszy lub kroétszy, stosownie do gatunku jagéd trwal-
szych lub {atwiejszych do wypuszczania soku. Tak np.
pozidmki, maliny, porzeczki, skoro zbielejg w dni 10
lab pare¢ tygodni, zlaé z nich spirytus, aby zapach
kwasu nie wpadt do niego, a jesli moina, wlaé po
raz drugi na swieze jagosy. Na wisniach zas i agre-
stach dojrzalych, z ktérych takie nalewka jest wybor-
na, dtuzéj nieco spirytus trzymaé trzeba. Sliwki zad
wodzianki majg staé kilka miesigcy, az pestki zapach
swoj aromatyczny ze spirytusem polaczy. Gdy juz spi-
rytus kolor i smak jagdd nabierze, przepuszcza sig

™ Jeﬁlibi sie¢ wigcéj spirytusu nalalo do butelek jak trzy czesci
onéj napelniajac, moc jego rozerwalaby butelke.

4



320

przez bialy sukienny worek, po trochu.go .cisnac,
_kiedy jagoda nie ma w sobie cierpkosci zadnéj, z po-
zidmek zas i malin zlewaé ledziutko, i na kaidg kwarte
jego odwaiyé funt cukru miatko uttuczonego. Nalewka
wlewa si¢ do samowaru, lub do mosigznego radla, za-
znacza si¢ dopdki zajela, wtenczas sypie si¢, do ni¢j
przygotowany cukier, i na weglach pod makryciem
do pierwszéj miary najakoratnié] wysmaia si¢. Ostu-
dzona naléwka zlewa si¢ do butli, a po tygodmiu lub
dwéch zlewa si¢ z metéw, a te filtrujq sie. !

Inny sposib robienia téj naléwki. Ten sposéb tém
si¢ tylko réini, iZ nie cala proporcye naléwki gotuje
si¢ pod pokryws, ale tylko jéj polowg z calodeiy cukru,
obserwujac wyzéj wyraiony sposéb mierzenia. Drugs
' zaé polowe niesmaiong laé do pierwszéj, gdy ta go-
rgon. Wymieszawszy daé ostygnaé, a potém zlaé ten
plyn do butli, po tygodniu przefiltrowaé.

NB. Kto chce moie do téj nalewki dodad zapraw -
korzennych (obacz ratafie wisniowa).

Naléwka doskonata. Do 3 garncy spirytusu 3 rezy
pedzonego, wsypad swiezych pozismek, malin, listkéw
rdzy czetwonéj, obranych z zéitych konezykéw, i
truskawek po garncu, cytryn’ na pasy porznietych
z wyrzuconemi pestkami sztuk &; postawié to w bu-
tlach na stoncu na 3 tygodnie, po ktérych zlaé de
wazy, a wycisngwszy jagody przez worek sukienny
przefiltrowaé, niech tak tygodni ze 3 na sfoneu lub
wcieple postoi ta naléwka, potém si¢ z wierzchu
zlewa - czysta do butelek. Fuzy dystylluja sie zwy-
czajnie; butelki zakorkowywaé, zasmoli¢ i w sklepie
trzymac. ' .

Moina t¢ nalewke do herbaty zamiast araku uiy-
wad. Albo jg .z cukrem zaprawié na likier lub wédke.

Nuléwki wymraiane. Jagody nalaé spirytusem albo
nawet prosta dobrg wédks, tak aby ta je objela; za-
szpuntowane dobrze flasze lub bary?ki, trzymaé czas
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jukis w cieple; gdy jagody pobladna i pozétkng, wy-
gniotlszy je przecedzi¢ i ten plyn wystawié w bary2-
ce dobrze zaszpuntowanéj na mréz tegi; gdy zamarz-
nie, nie rozgrzewajac lodu, ktéry si¢ sformowal z sa-
mych czastek wodnistych, zcedzié sam ptyn essencyo-
nalny, ktéry nie zamnrzd, i ten zaprawié cukrem na
likier lub wédke, 8 po ustaniu si¢ zla¢ i przedysty-
lowaé jak zwyczajnie. Takie naléwki sg doskonafe,
mozna do nich nieco essencyi korzennéj dodad, ktéra
jest opisana w ratafii wisniowej.

Wédke starg w kilka lat zrobi¢. W beczke obitg
obreczami zelaznemi, na lagier winny nalaé czystéj
woédki szuméwki z Zyta anie z kartofli pedzonéj, nie
majgcéj 2adnego obcego i przykrego odoru. Beczke
mocno zabity zakopaé w ziemi piasczystéj tak glebo-
ko, zeby przynajmniéj na péftora fokcia nad nig bylo
ziemi; awlat 3 lub 4 wyjmuje si¢ z niéj réwnie dobra
- iprzetrawiona wddka, jak Zeby lat 15 lub wigcéj stala
w sklepie zwyczajnym sposobem. Ktoby zas nie chcial
ambarasownego wkopywania w ziemig tej wddki, mo-
ze ja tylko nalang na lagier winny utrzymywaé
w sklepie, ale juz wtenczas dfuiszego czasu potrzebuje
do przetrawienia si¢. Inni na lagier arakowy tez wodke
nalewajg, ale ta ma jui w sobie jakad cierpkosé i za-
pach obcy. o

Dobrze tez wiodke postawiony w sklepie nalewaé na
jabtka lub gruszki suszone, takoz na herbate wyjetg
z imbryczkéw i dobrze wysuszons, te zaprawy prze-
trawiaja wodke, odbieraja jéj cierpkosé i kolor 241-
tawy nadaja. Niektérzy tei wrzucaja do wédki fuske
‘od orzeehéw laskowych, prawda iz od nich wédka
traci przykry zapach, i wrok jui jest dobrg do uiy-
cia, ale jest ona szkodliwa 2drowin, majgc w sobie
wiele czastek narkotycznych i odurzajgeych.

Sposdb robienia wédki staréj za trzy lata. Nalaé
. 28*



322

- do barylek od porteru z drozdiami po nim, mocnéj
zytniéj wodki, niech stoi parg lat, a bedzie stara.

Jarzebindwka.— Wédka zdrowa bardzo dla tych,
co hemoroidalny defekt majq. Przymarzle nieco ja-
gody podpiec na blasie w lekkim piecu, nalaé je do-
bra wodks szuméwka tak, aby je tylko dobrze ob-
jeta, postawié na sloricu albo w cieple, gdy dobrze
naciagnie, zlaé¢ z jagéd i uiywaé niezaprawiang cu-
krem. Albo: suszonego kwiatu jarzebinowego naklasé
do alembika, nalaé¢ go wédka, do ktéréj sie dodaje
czwarty czesé wody, przepedzié jak zwyczajnie.

Mordwin. Funtem cukru obetrzeé skorki z 6-ciu
eytryn, porgbany w kawalki wlozyé do stoja i wlaé
na niego kwarte niezbieranego mléka, cytryn ze skor-
kg pokrajanych w talerzykisztuk 4, i po butelce do-
brego romu i wina; postawié to w cieple lub na ston-
cu na dni trzy, gdy stanie si¢ metne i zwarzy sig,
przecedzié przez flanelg i zlawszy do butli trzymad
w cieple, az si¢ zupelnie sklaruje; wtenczas rozbu-
telkowaé, mocno butelki zasmolié i trzymaé w skle-
pie; im dtuiéj staé beda, tém mordwin bedzie lepszy.

:NB. Mléko wchodzi tu tylko dla sklarowania ply-
nu, formujgey si¢ bowiem twarog zabicra w siebie
wszystkie mety.

Arak domowy. Chociai arak u nas fabrykowany
nigdy wyréwnaé nie moze temu, ktéry sie z Ameryki
przywozi, nastgpnym jednak sposobem robiony naj-
bardziéj si¢ do niego zblizaé bedzie. ‘

Najczystsza wédke z iyta, a nie z kartofli, przepe-
dza si¢ z weglami raz w browarze, a drugi i trzeci
w alembiku (patrz o pedzeniu spirytuséw), a na kaidy
garniec tego spirytusu bierze si¢ péltrzecia {6ta wejn-
sztejnu tartar: rubri, i tylez saletry; stluklszy to,
sypie si¢ ma czysty Zelazng blache i na rozpalonych
weglach w niéj pali, mieszajac Zelaznym precikiem
Przez caly czas palenia. Po ostygnieciu tlucze si¢ to
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na proszek i do alembika sypie, dodajac jeszcze na
kaidy garniec spirytusu, po 8 16téw rodzynek duiych,
ktére przez 24 godzin byly wrzacg wodg zalane i w téj
wodzie trzymane do momentu wsypapia do alembika,
a potém przez sito odcedzone; naostgtek na kaidy gar-
niec dodaé po péttory kwarty wody, po pot 16ta roz-
marynu, herbaty swieiéj niewymoczonéj i suchéj, oraz
wejnsztejnu i saletry niepalonych po pét #6ta, a wegli
czystych brzozowych odgaszonych czystym piaskiem,
a nié¢ woda, 616téw; te powinny byé zlekka przettu-
czone. Pedzi si¢ zwyczajnym sposobem odrzucajac
pierwsze pittora szklanki przeskoku, a odbiera si¢ na
arak mnuiejszg polowg wlanéj ilosci wodki: osfabiwszy
potém nieco moc tego arakowego spirytusu, przez do-
danie nakaidy garniec jego popdl garnca wody, zlaé
go do ankara, w ktérym by! arak, na lagier pozostaly
1zaszpuntowawszy najmocniéj, trzymac rok lub wie-
céj, potém zlaé do butel czysty plyn wierzehni, a jesli
kolor jego nie jest zupelnie arakowy, tedy go. pod-
prawi¢ karmelem, ktéry tak si¢ robi: Cukier ttuczo-

ny zmoczywszy fyle tylko wodg, aby si¢ rozszed?, .-

smazyé dozarumienienia, to jest do spalenia; wtenczas
w 080bnéj buteleczce rozpuszcza si¢ ten karmel z ara-
-kiem i dodaje sig go do calosci ile trzeba, doprowa-
dzajac do koloru. Po przefiltrowaniu przez worek su-
kienny, rozlewa si¢ arak do butelek nie napelniajac
szyjek , i dobrze zakorkowane i- osmolone wkopaé
w sklepie do ziemi, albo przynajmniéj grubo je pia-
skiem przysypaé; poroku bedzie arak dgobry' do uzy-
cia, im dfuzéj jednak staé bedzie, tém sie lepszy,
stanie. Trzeba tylko, aby nic odhenu do spirytusu
nie wpuscié, dla tego lepiéj jest w coraz inne butelki

arak odbieraé, aicby potém niepewnych nie mieszaé -

z dobremi. .
Jablecznik czyli cydr angielski. Jablka winne prze-
krajajg si¢ na pél i rzucajg sie wkupe na 24 godzin,
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lub cokolwiek wigcéj, ed je usposobi do predszéj fer-
mentacyi, potém sie rozbijaja w stepach 1 wygniataja
W prasac talnch jak do olejku), w workach welnia-
nych % cj ucbai. Sok ztad otrzymany zlewa si¢
si¢ do kadzi na 24 godzin, poczém przelewa si¢ do be-
czki po winie, wprzéd siarka wykadzané}, nakrywa
si¢ lekko plotnem, lub grubym konicem szpuntu, i nie

" tracajac, wnosi si¢ do pxwmcy na 2 tygodme, poczém

zatyka sig regularme 1 mocno szpuntem, 1 zostawia
tak az do jesieni, a wtenczas cydr zlewa si¢ do bu-
telek ktére si¢ mocno korkuja i osmalajg.

Zdarza si¢ cz¢sto, iz z mocnéj fermentacyl, sok Lté-
ry napelunial beczke, cokolwiek w niéj opada, wtenczas
do dopelnienia dolewa si¢ sokiem Swiezo wycisnigtym,
ten zbudza newa i silniejsza fermentacye, co od ze-

4 psucna i skwasnienia cydru broni. Jednak nie naduiy-

wajgc tego poburzenia fermentacyi, na razie lub dwéch
poprzestaé nalezy. Moina tenie jablecznik robi¢ z do-
daniem do jablek 4-téj czgsei gruszek, lecz takowy robi
si¢ w koncu lata, a zeiaga sxe w Kwietniu, gdy soki
w drzewach kraiy¢ zaczynajs.

NB. Butelki nie powmny by¢ nadto przepetnione,
ho popekaja, w czasie tei pierwszéj fermentacyl, je-
sliby -sie beczkg mocno zaszpuntowalo, toby' ja moc
burzenia sig plynu pewno rozerwafa 1 rozsadzifa. Dla
tego wigc przy pierwszéj fermentacyi najbezpieczniéj,
beczke zatknaé zlekka tak, aby byl zostawiony otwoér
dla odchodu powxetrza stopniami zmniejsza si¢ ten
otwér, a gdy go jui nie wyrywa, nakoniec catkiem
zatyka. Pézno zatknigty jabtecznik nie jest dobrym,
ani musujgcym, gdyi traci gaz swéj weglowy. Jableez-
nik ten robiony z jablek winnych letnich, staje sxe
dobrym do picia w szes¢ tmesxecy, z zimowych za$
kwaskowatych musi czasem staé¢ lat kilka nim sie

-wytrawi.
_ NB. Na wyiymki od jablek nalewa si woda rze-
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czna przegotowana, a otrzyma si¢ z tego kwas przy-

jemny do picia w upsly. ‘
Juablecznik inny. Jabtka winne stodkawe, dojrzate,

krajy si¢ wtalerzyki, wyrzynajac z nich &rodlki, i po-

" nizane na nitkach z rzadka, susza si¢ na powietrzu

wcieniu. Takich tedy jablek sypie si¢ garncy. 8 do
beezki 35 garncowéj, dodajac 8 garncy gruszek suszo-
nych, Beczka napelnia si¢ wodsg rzeczng przegoto-

- wang, ale ochlodzonj i stawia si¢ w umiarkowaném

cieple na dni 3, potém wniesiony do sklepu trzymaé

nieszpuntowang, tylko plétmem przykryty, poki sig

plyn mocno zburzy; wtenczas mocno zaszpuntowad, a
po 3-ch tygodniach moZna jui bedzie jablecznik uiy-
wad, albo prosto z becski, albo ca jeszcze lepiéj, roz-
butelkowaé go, nie przepelniajsc butelek, do kazdéj
wrzucié po 8lub 10 rodcynek duZych, i zasmoliwszy
dobrze zakopaé¢ w piasku. Napdj tem mussujaey i
smaczny, jest réwnie jak poprzedzgjacy lekarstwem
od kamienia. : ’ .
Niektérzy dla pobudzenia fermentacyi dodajg kwarte
swieiych droidiy, wtenczas gdy si¢ plyn zaczyna

burzyé, i zostawuja w umiarkowanie cieplé; izbie, -

plyn nieszpuntowany, poéki nie przestanie fermento-
waé; wtenczas zcedzajg go’ przez szpunt dolny na czy-
ste ptétno, do beczutki wyptékanéj wprzédd dobrze spi-

- rytusem, albo siarka wykurzonéj wrzucaja tam cafe
nierozbite jajko i trzy kawalki bidtego niettuczonego.

imbieru; wéwczas dobrze beczke zaszpuntowawszy i
zasmoliwszy, zostawujg przez kilka tygodni nietknie-
ta, poczém - jablecznik rozbutelkowany, zakorkowany

dobrze i osmolony zasypuje si¢ piaskiem w sklepie .

kladge butelki nieco pechylo.

Wino musujgce, podobne do szampasiskiego, z agre-
stu. 40 funtéw agrestu, nie zupelnie dojrzalego, roz-
gniata sig, nie rozcierajac jednak ziarnek, i rozprowa-

d7a 32 funtami wody rzecznéj; .rozezyna ta stoi spo-’

’
.

—
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_ kojnie 24 godziny, poczém wklada si¢ w worki i mo-
cno wygniata, wytloczona popldkuje si¢ jeszcze raz
wodg 1 przecedsa. W otrzymanym soku rozpuszcza
sig 30 funtéw cukru, dodaje si¢ tyle wody, aby cata
ilosé 84 funty wazyla. Sypie sie¢ 12 16téw surowego
wejnsztejnu. Naczynie z tg cieczg stawi sig w cieple
na stopni 55 do 60-ciu; po uplynieniu 48 godzin, sko-
ro fermentacya sama z siebie (bez dodatku drozdzy)
objawiaé zacznie, zlewa si¢ rozczyna do butek, na-
pefniajgc je po sam wierzch, a ktére zawsze w pel-
‘noéci utrzymywanemi byé powinny, zeby piana sply-
waé mogla, przenoszg si¢ beczutki do chiodnéj pi-
wnicy, gdzie si¢ jeszcze to wino czas jakis burzy,
potém si¢ beczki zatykaja mocno, a w Grudnin moze
juz wino byé z osadu metnego zciggnioném. Jesliby
podéwezas bylo jeszcze za sfodkie, tedy zostawié go
trzeba w beczkach i wzruszaé mocno, aby nanowo
robifo; wtenczas szampaﬁskiemu réwnaé si¢ bedzie.
Chcac aby stodkiém bylo i mocno musowato, wzmé
trzeba 10 funtéw cukru, wxecéJ nad wyZzéj wymienio-
ne 30, w przeciwnym zas razie tylko 25.
’ Nlezatkawszy dosyé rychio beezki, wino nie bedzie
musowaé, gdyZ kwas weglowy z niego uleci. Wnidst-
szy je wigc do sklepu z poczatku choé lekko je za-
szpuntowaé, a gdy nie wyrywa szpungu, - wtenczas juz
mocno zabié.

Wino 2 porzeczek. Jagody dobrze- dop zafe zbie-
raja sie¢ w pofudnie i wystawujq si¢ przez kilka go-
dzin na upal sfoneczny; potém si¢ gniota na gestym
przetaku, tak aby sok sciekal w kadz, dodaje si¢ cu-
kru po 6 funtéw, na 60 funtéw soku i tyle wody, aby
zmniejszyé lipkosé soku. to jest kofo 10-ciu funtow.
‘W tencaas kiécié naczynie przez kilkanascie minut,
praykryd kaduszke plétnem i nacisnaé blacha lub
deska . niech tak stol w miejscu umiarkowanie cie-
plém, ale nie goracém, az po silnéj fermentacyi ciecz

& -
- a




327
opadaé zacznie. Wtenczas zlaé do beczulki i watawié
~do sklepu. Zatykanie zas beczki robi si¢ z ostréino-
sciami wyzéj wymienionemi; tylko w miarg jak w nich -
sok upadaé bedzie z poczatku, dolewaé takimze so-
kiem w osébném naczyniu zostawionym.

Z ctzerwonych jagéd czerwone wino mieé bedzie-
my, a biale z bxatych

Wino z wisni. Trzeba gniesé slod_kle wisnie lub
czeresnie, do ktérych moina dodaé 4-tg czesé kwa-
gnych, ale tak mocno na przetakach nad naczyniem
jakiém, ieby sig ai srodki razem z sokiem przetarly;
wtenczas wrzucié wen pozostaly jeszéze gaszcz z pest-.
kami, i kléci¢ dobrze przezkilkanascie minut, a przy-
krywszy plétnem’ naczynie, postawi¢ go w miejscu
ni chlodném ni zimném, do fermentacyi. Gdy si¢ da
czué zapach wina, zlewa si¢ sok, a osad z pestkami
wyciska si¢ w prasie i zlewa sig do beczki, gdzie bylo
niedawno wino. W szpuntowaniu jéj zachowaé ostr-
Znosci opisane' w robocie wina agréstowego. Po 3 ch
miesigcach butelkuje si¢ to wino.

NB. Jesliby sok pierwiastkowie nie by? dosé stod-
ki, jako z kwasniejszych wisien robiony, dodaje sig
po 6 I6tow cukru na kaidg kwartg soku. A jesliby
sig nie fermentowat, dodaé cokolwiek drozdiy nale-
zy. Nie majac beczki od wina, moina do zaprawu-
" jacego si¢ wisniowego soku dodaé wejnsztejnu {6t, na
7 funtéw piynu.

—-.'aecee.-—
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0 URZADZENIU MLECZYWA, BICIU MASEA
I ROBIENIU SEROW.

O Mleczywlie.

Obrachowanie przychodéw z kréw. Dochéd, czyli
pakt u nas zwyczajny od krnwy mieruie utrzymanéj,
liczy sie po fasce 6 cio-garncowéj, czyli po pudzie ma-
sfa, i po kopie séréw pétgarncowych (*). Kto jednak
sam mleczywo swe dozoruje, nieréwnie wigksza ko-
rzys$é z niego odnosi. Wszakze ilosé mléka, gestosé i
tlustodé jego, zalezy od gatunku i skladu kréw, od
pierwiastkowego ich wychowania, i od ilosci i dobroei
paszy, na ktéréj sa utrzymane; kaida wigc gospody-
ni, wyprobowawszy wiele garncy mléka, rano i wie-
czér u niéj wydajaja, moze mniéj wigcéj, przychody
swe zmlécznego wyrachowaé, i znich stugi swe obli-
czaé, zwracajac jedoak zawsze uwage na zmiany pa-
szy i pér roku, w ktérych krowy mniéj obficie mlé-
ka dajs. Dwie przedojki, to jest, takie krowy, ktére
si¢ w tym roku nie cielily, liczg si¢ za jedng dojng
prz; wypuszczaniu paktu.

rzedai §mietankt © mléka w miefcie. Mieszkajac

. (*) Na pud masts daje sig pospolicie pét 'garncn albo' nawet 5 fun-
‘t6w soli, a na kopg séréw kwartg, co wynoei funtéw dwa i pol.
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w blizkodci miasta lub miasteczka, nieréwnie jest ko-
rzystniéj przedawaé swieze mléko i mietane sfodkg lub
kwasng. aniZeli masto i séry, (tesig tylko robig z nie-
wyprzedanego mléczywa) (¥). Jesli si¢ mléko stodkie
nie zbylo, trzeba go przedawaé po lekkiém vkwaszeniu,
strzeggc sie tylko, aby go nadto nie przekwasié, gdyz
wtenczas i smak ma mniéj dobry, i serwatka nadto
si¢ od niego odlaczajac nada mu pozér rzadki i wo-
dnisty. Najczeéciéj, inaczéj mléka kupowaé nie beds,
jak kiedy jest choé¢ w czesci z twarogiem zmieszane.
Nie trzeba jednak tego twarogu klasé do mléka w do- -
mu, przed droga, bo si¢ w przewézce rozbije w mléku
i tak si¢ z niém zmiesza, iZ prawie znaku nie bedzie, ~
ze byl do niego kladziony, ale przywiézlszy go w osé-
bném naczyniu, trzeba go juz na miejscu do mléka
wloiyé, a bedzie sie¢ w niem utrzymywal w kawalkach,
co bardzo kupujgcych zachgca.

Ktoby zas mléko slodkie chcial daleko przewozié,
nie znajdzie .innego srodka zastrzezenia go czas jaki§
od skwasnienia, jak parzac go, czyli przegotowujgc
zwyczajnym sposohem.

Smietanka aby dafa gruby kozuch do kawy, trzeba

ja zagotowaé w rgdelku, skoro si¢ podniesie, rozlaé
do plaskich garnuszkéw, i postawié na kuchni, aby
w kazdym na nowo podnosiési¢ zaczeta. Mieé w 0sé-
bném naczyniu tro«:hg:lyrowéj smietanki, skoro w gax-
nuszkach podnosié sig®zacznie, polaé po wierzchu ka-
zdy tyzks stolows surowéj smietanki—i odstawié. Ko-
Zuch bedzie gruby, $mietanka tlusta. )
. O mleczarni. Poloienie mléczarni najprzyzwoitsze
jest na pélnoc wystawione: zimows porg mléczywo
utrzymywaé si¢ powinno w izbie opalonéj, ale niezamie-
szkaléj, latem za$ w chlodnym sklepie, staranuie z zi-
(*) Niektérzsy nawet na wiasny rozchéd domowy, woly kupow'né‘mallo.

gotowe, a émietang swa wszystke wyprzedajs, ‘przekonawssy sig, id

na tém zyskujs.
Gosp, Lir., 29
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mowych za%asbw oczyszczonym, w ktérymby si¢ Zadne
obce zapachy czué nie dawaly, gdyi mleczywo Iatwo
si¢ niemi przejmuje, a tém samém psuje. Dla tego
wigc przed zajeciem sklepu na nabial, trzeba w nim
drzwi i okna powyjmowaé, a wywietrzywszy go tak
przez pare tygodni, dobrze go potém okadzaé zapa-
lonemi wigzkami sfomy. Temperatura mleczarni jak
zimg tak latem najprzyzwoitsza jest od 8 do 10, a
najwyiéj do 12 stopni Reaumura. W samé;j mleczar-
ni, adne obmywanie i parzenie naczyh mie¢ miejsca
nie powinno. Bicie nawet masla i robota séréw lepiéj
ieby si¢ gdzieindziéj odbywaly.

Obchodzenie si¢ z mleczywem. Ochedéstwo najwigk-
sze okofo mleczywa zachowane by¢ powinno, tak w o-
dzieniu kobiét, ktére koo niego chodzg, jako tez w na-
czyniach, doktérych si¢ ono zlewa; te codziennie we-
wnatrz i zewnatrz majg byé ostrym wiechciem wyszo-
rowane, gorgcg wodg zmyte i wysuszone na sforicu lub
w ciep?éj izbie. Kobiéty dojgce powinny mieé rece czy-
sto pomyte, a wymiona ciggngé majg nie dwéma pal-
cami ale caly reks; jesli wiele bedzie piany na mlé-
ku, to znak, ze mleczarka dobrze umie doié. Przed
dojeniem powmna ona obmyé wymie krowie ze wszel-
kich nieszystodci i potu, a po podojeniu, otaré je su-
chém ptétnem, dla tego, aby si¢ od wilgoci nie pgka-
fo. Dozorujaca osoba, powinngesie przekonywaé cze-
sto na rozmaitych krowach, czy one s3 dobrze wydo-
jone, gdyi raz przez niedbalstwo lub lenistwo zapu-
szczone, traca mléko, i coraz go jui mniéj dajqc, zu-
pelnie potém zarywaja bez pory.

Wydajajqce si¢ mléko, zlewaé si¢ powinno w czyste
naczynie, przez ptétno, ktérém to jest szczélnie ob-
wigzane, i jak najkréciéj trzyma si¢ miedzy krowami
‘w oborze, mianowicie w czasie upaléw; przenosié zag
trzeba ile moinosci bez wielkiego klécenia. W mle-
czarni cedzi si¢ znowu mléko przez ggste i czyste
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plétno, (ktére si¢ po kazdém uiyciu przemywa, nie
dajgc na nim zaschnaé mléku) do garnkéw wysokich,
hiadyszami u nas zwanych, lab do plaskich mlecza-
kéw (*), i stawi si¢ w chlodnéj mleczarni czyli skle-
pie, nie nakrywajac ai ostygnie, to jest we 2 godzi-
ny; potém przykryé denkami drewnianemi, lub ob-
wigzaé plétnem. Gdy tak stojac w spokojnosei pélto-
ry lub dwie doby smietana si¢ na wierzch wzbije i~
od mléka odlaczy, przenosza si¢ mleczaki ostréinie,
nie kiécge ich, do cieplejszéj izby, zimg palonéj, a la-
tem ogrzanéj tylko dzialaniem sforica i powietrza (**).
Gdy stojac w niéj mléko skwasnieje i zetnie si¢ pod
Smietans, co wedlug stopnia' ciepfa, mniéj wigcéj we
24 godzin nastjpi, wtenczas si¢ zbiera smietana lyz-
ks (ﬁ)szerna plasky blaszang lub drewnians, prostodo
bojki: albo gdy jéj od razu nie ma dosyé na zbicie ma-
sla, do kamiennych lub polewanych glinianych garn-
kéw, dobrze wprzéd wyparzonych, na sforicu ogrza-
nych, a potém zimng wodg sptékanych. W nich prze-
chowuje sig Smietana latem na lodzie, & zimg w miej-
scu miernie cieplym, gdzieby zamarzngé nie mogla,
ale tez nie jelczala. Dluiéj jednak nad 2, a najwigcéj

(*) W plaskich, szérokich, a nieco w dole zwgionych naszyniach, smie-
tana si¢ predzéj i lepiéj na powierzchnis gromadzi i zbiera jak
w wysokich a wazkich. g Jedne zaé lub drugie, nastgpnym parza
si¢ sposobem, Na’foiywm}do garnka nieco staréj slomy ze stree-
chy wydartéj, albo trawy suchéj lub dwietéj, ap. betoniki, byli-
cy, pokrzywy, rosiczki i t. p., nalewa si¢ go wods do pdlowy,
do niéj wrraciwszy dwa, lub trzy kamuszki napalone, priykry-
wa si¢ garnkiem drugim w dét obréconym; gdy sie tak kilka mi-
nut oba poparza, trzeba je wyszorowaé oba, tai traws lub slo-
ma, ktora sig w nich parzyla. Préine wyparsone mleczaki, naj-
lepiéj jest trzymaé na policy wystawiondj na slonce, z ktéréj bio-
rae do uiytku, naleiy je piérwiéj poplékaé zimng woda, aby sie
mléko nie zsiadalo w ogrzanych przez slonce naczyniach.
(**) Cheae zbieraé slodks smietanke, to tylko od pory do pory daé
sta¢ mléku, inaczéj bedzie niesmaczna.
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3 dui, $mietana nie powinna byé przechowywana przed
biciem z niéj masta. Sama’ wierzchnia plewa od smie-
tany zrzucaé si¢ powinnma, bo ona idzie w gorycz i
jelkodé masta. _ »

Garnki za$§ z mlékiem, z ktérych si¢ juz Smietana
zebrala, nie piérwéj si¢ odtapiajg na séry, azgdy po-
stawszy jeszcze w ciepléj izbie, serwatka sie w mich
zacznie od mléka oddzielaé.

Przechowywanie mléka jesienmego, przez kilka zi-
mowych miesigcy. Swiéie mléko wlaé do dobrze po-
bielonego radla i postawié¢ na mrozie: Jak zamarznie.
wnies¢ do ciepléj izby, aby tyle tylko sig zlecilo, by
moglo odstaé od radla. W’;jgta bryle klasé na chlo-
dzie do naczynia drewnianego, niesmolnego, pod.na-
kryciem; w potrzebie przyniesé z wieczora, przez noc
sig roztopi 1 stuiy do uzytku.

Sposib na mléko aby nickwasniato. Na naczynie
mlekiem napetnione np. do cebra wloiyé lyzke dzi-
kiego chrzanu. ‘

Bicie masta. Sa do bicia masta dwa narzedzia: je-
dném jest beczka, w ktoréj wprawdzie wigcéj na raz bije
- sig masta, i to z mniejszym trudem i pracg, ale po- .
niewaZ si¢ w niéj powietrze nie latwo odmienia, tak |
jak w béjce drugiéj, w ktéréj sie¢ maslo bije za pomo-
cg krazka podziurawionego, osadzonego na kiju, prze-
to wigc té] ostatniéj piérwszegftwo daé trzeba.

Bicie masta rozpoczyna si¢ zazwyczaj zrana, szcze-
gélnie latem, kiedy w pofudniu cieplo zbytecznie utru-
dza to dzialanie. Béjk¢ wyparzyé nalezy goracg wo-
da, ktérg si¢ zlewa po chwili, a na jéj miejscu nale-
wa gig zimng, ktéra sie tylko naczynie sptékuje w zi-
mie, latem zas przynajmuiéj przez godzine, bojka sig
nig chlodzi.

Wplyw powietrza i stopien ciepfa, dziatajs bardzo na
wydobycie si¢ masla ze émietany. Jesli ta jest za zi-
mng, cz¢sci maslne sg twarde i nie chea sie razem sku-

4
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piaé; gdy znowu jest za ciepla, masto bedzie nadto
wolne, a w czasie mocnego poruszenia, gruzolki masl-
ne znowu si¢ rozpuszczaja w maslance, i dla tego to
czgsto maslo tak dlugo sig zbié nie daje. Trzeba wige,
jesli $mietana jest zimna, rozgrzaé béjke, wnoszge ja
do cieplego miejsca, albo ja do ciepléj wody wsta-
wié tak gleboko, jak wysoko znajduje sie w niéj $mie-
tana. W przeciwnym zas razie, naleiy jg zimng wo-
da lub lodem ochiodzi¢ (*). Nigdy jednak béjki grzaé
przy ogniu nie trzeba, bo w tak rozgrzanéj béjce ubi-
te masfo byloby gorzkie.

Jesliby przypadkiem do $mietany wsypano cukru,
potazu lub popiolu, masfo si¢ nigdy prawie nie zbije
1 nie zbierze w jedno. . ~

Bicie masta powinno si¢ odbywaé tego i réwno, a
nie raz predko, drugi raz powoli. Gdy sig juz gruzol-
ki maslne zaczng na Smietanie ukazywaé, trzeba dla
zebrania i zbicia ich razem, z wierzchu juz tylko tego
uderzaé kraikiem w réwnym kierunku, nie mieszajgc
juz inie przelewajac az ze dna Smietany, ale tylko ma-
slo do dna przybijaé, az si¢ w wielkie zbierze bryly.
Skoro zas odlgezy si¢ od maslanki, ualezy ;e wyjaé,
maslanke na sito przecedziwszy, zebraé osiadfe na nim
kawalki masfa, i wjedno zlaczywszy, zalaé w neckach
rzeczng woda; myé je rozcierajgc széroks fyiks dre-
wniang. Wode zawsze przez plétno cedzong zmieniaé,
poki zupelnie nie przestanie byé metng, co nie mniéj
jak do 9-ciu lub 12-tu razy si¢ przedtuia. - Jak za-
cznie juz zupelnie czysta i klarowna odchodzié, znak
jest, iz juz nic maslanki nie pozostalo, wtenczas sig
go mocno pocisks fyika, dla wydobycia z niego wil-
goci; a rozpostarszy w cienkie warstwy, posypuje sig
je solg, grubo stfuczona, z nig si¢ masfo rozciera i
‘Yaczy jak najstaranniéj. Do 40 funtéw masta majg-

(*) Z kréw przedojek, trudniéj si¢ masio ubija.
29*%
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cego si¢ uiyé w ciagu roku, daje si¢ 43 funtéw so-
li, (to jest pét garnca na miarg), ta jednak powinna
byé przemyta, a potém wysuszona przed waieniem.
Do tego zas masfa, ktére sig ma dtuiéj przechowy-
waé trzeba braé cokolwiek wigcéj soli, np. 5 funtéw.
‘Woda do przemywania masta, powinna.by¢ bardzo zi-
mna latem, a zimg posta¢ piérwéj powinna w ciepléj
izbie przynajmniéj 24-ry godziny, aby si¢ stala tak
ciepla, jak jest latem w rzece. Dobrze jest tei, po
rozpostarciu masfa w cienkie warstwy, przekrajaé je
w roinych kierunkach wszerz i wzdtuz, tepym noiem
pionowo go prawie trzymajac, lub Yyzkg blaszany na-
cinana, dla wyciagnigcia z niego wszelkich wioséw czyli
szerdci krowiéj, ktéra pomimo najwigkszéj ostrdinosci
w cedzeniu, czgsto jakos napada do mléka, czy to prze-
bijajac si¢ przez cedzitke z rzadkiego ptétna zrobions,
czy tez innym jakim sposobem. - ’
Niektérzy dla nadania lepszego smaku mastu, ma-
jacemu si¢ swiéio podawaé do herbaty lub sniadania,
po wycisnigciu go zmaslanki, kfada go do swiéio udo-
jonego mléka, w niém go wygniataja, a potém myjs
w wodzie. '
Masto skladaé trzeba jak najszczélniéj, kiadac ma-
e bryly, udeptywaé je i naciskaé jak najmocniéj, pil-
nie tego strzegac, aby mig¢dzy niemi nigdzie nie byto
dziur i szczelin, w ktéreby si¢ powietrze wkradato.
Spéd naczynia powinien by¢ solg posypany, a na wierzch
masla dobrze zloZonego, nalewa si¢ macno rozsolona wo-
da, na dwa palce wyiéj masta. Kto ma kamienne,
lub polewane duze sfoje czy garnki, ten w nich naj-
lepié) masto przechowywaé bedzie; ktoby zas mial
trudnosé w dostaniu takich slqjéw, ten niech swe ma-

S

slo sklada do drewnianych fasek, najlepiéj bukowych,

debowych, klonowych, albo wreszcie olchowych, tylko
nigdy z jodty, sosny, lub innego smolnego drzewa zro-
bionych, gdyi takie udzielilyby mastu smolnego swe-
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go zapachu. Faski te nowo zrobione, po kilka razy
nalewajq si¢ wrzaca woda, ta si¢ za kazda razg w nich
zostawia ﬁ'ndo ostygnigcia, potém sig jeszcze myja i
moczg w 2Mnnéj wodzie, a nakoniec albo sig wycieraja
wskrés we srodku solg ttuczona, albo si¢ zmywajg sta-
ranniéj rozsolona woda do tego stopnia, iz jajko sig
na jéj powierzchni utrzymuje nie tongc. W ogélnosci
uzywane juz faski, sa lepsze od nowych. Gdy si¢ juz
w nich masfo ulozy wyiéj opisanym sposobem, zakry-
waja si¢ one szczéluie, i przechowuja w chfodnym skle-
pie, albo na pomoscie w lodowni, albo nawet, (gdy ina-
czéj nie mozna) w niezbyt cieptym szpichlerzu, ktéry-.
by jednak nie by? na potudnie polozony. Pilnowaé te-
go nadzwyczajnie naley, aby z nich rozsolona woda,
ktérg sig masto po wierzchu zalewa, nie wyciekala przez
szpary. Masto pospolicie dla ochedéstwa nakrywa sig
po wierzcha plétnem, pod denko, zdarza sie Jednak
ezesto, iz rosd wsigkajge w plétno, scieka z niego i
sptywa powoli na boki zewnetrzne faski; kto si¢ w tém
wczesnie nie obejrzy, bedzie miaf przynajmniéj & wierz-
chu masto zjelczale; trzeba wige to plétno tak urza-
© dzié, aby brzegi jego nie wychodzily ze srodka naczy-
nia. W razie ubycia rosofu, trzeba nowego dolaé.
NB. Zimowe masto nie pigknie zazwyczaj na oko wy-
glada, majac kolor bialawy foju. Niektorzy dla nada~
nia mu zéttowatego odcieniu, wlewaja do majacéj sie
bié Smietany, po trochu albo soku z marchwi Z63téj
wyciagnietego, albo z kwiatn nagietek (calendula ofi-
cinalis), strzegac sie, aby nie przeclemmc koloru.
Zepsute i zjelezale masto moina w czgsci poprawié,
przemywajac je w wodzie po kilkakroé odmienianéj, a
potém solac i ukladajge znowu szczélnie w naczynxach
albo przetapiajac je jak niZéj opisano. To pewno, iz
maslo dobrze zroblone, dwa, a nawet trzy lata, bez
kompletnego zepsucia sig, przechowane byé moie, je- -
gli si¢ tylko w robocie jego zachowa, najprzéd to, aby

.-
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bylo bite ze swiéiéj, a nie zjelczaléj Smietany, potém

aby bylo jak najdoskonaléj przemyte i pozbawione

wszelkich czastek mlécznych, a nakoniec aby po naj-
dokfadniejszém wymieszaniu z sola grubgsttuczona,
masfo bylo szczélnie i bez dziur ztozone, a‘potém za~
wsze po wierzchu rosolem zalane i doskonale przykry-
te, tak aby powietrae do niego przystepu nie mialo.
Jesli kto od razu faski napefnié nie moie, niech przy-
najmniéj to mas¥o, ktére w niéj zfozyl, dobrze z wierz-
chu ucisnie i wyréwna, i na nie naleje parg szklanek
wody tak rozsolonéj, izby po niéj jaje ptywaé moglo.

. Przed nowém nakladaniem masla, rosél sie odlewa.

Masto czysicié tak, aby sig lat kilka moglo przecho-
wywaé bez jelczenia. Do pobielanego kotfa nalaé tyle
wody goracéj, ieby takowa miala dwa razy wigkszg
wage od masfa, ktére si¢ wen kiadzie. Na wolnym
ogniu ciagle t¢ masse mieszaé, azsi¢ masfo zupefnie
z woda polaczy. Wtenczas zdejmuje si¢ kociof z ognia,
i stawi si¢ w chlfodném miejscu. Gidy zastygnie masto,
robi si¢ w niém maly otwér, przy boku kotfa, ktéry
si¢g pochyla tak, ieby woda zupelnie przez ten otwor
odeszla i zciekla, a masfo pozostalo. Woda ta bedac
prawie bialego koloru, pokazuje ze wiele czgsci mle-
cznych bylo w tém masle; a ze si¢ od razu nie moglo
oczyscié doskonale, to samo dzialanie z woda goracy
powtarza si¢ 3 albo 4 razy, azi si¢ postrzeze, ze woda
odchodzac zupelnie jest czysts i klarowna. ‘Wtenczas
si¢ maslo soli, i jak najtezéj w garnki lub fasy sklada.

Te fagy dobrze i starannie zakryte, trzymaja si¢ w chlo- -

dném, ale nie wilgotném miejscu, a reczyé meina, iz
do lat 4-ch masfo si¢ nie zepsuje, jesli bedzie po wierz-

chu woda dobrze rozsolomy zalewane (*). Do drogi braé:

takie masfo bezpieczniéj mozna, niZ inne. A kto tak,

(*) Woda do tego stopnia osalaé si¢ powinna, aby wrzucone w nia
Jjajko po wierzchu plywalo. .

B

|
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jak my Litwini, doswxa.dczyl najwigkszego niedostatku
masla, po nieszczgsliwym upadku bydla w 1844 roku,
ten odtad bedgc ostréznym, nie omieszka zapasid sig
na lat kilka w dobre i niepsujgce si¢ masto. Biorac za-
wsze na rozchéd dawniejsze, mozna pézniejsze zachowy-
wac¢ na wszelkie niepomyslne i nieszczesliwe wypadki.

Sposéb aby ;nasta niegorzknialo. Wy]qwszy z béjki
masfo, osoliéj¢ przed ptékaniem, potém myc do czy-
stéj wody a nigdy niezgorzkmieje.

O sérach.

Séry krajowe ordynaryjne. Po zebraniu émietany
z garnkéw, mléko sig jeszcze trzyma w ciepléj izbie
péty, az serwatka od niego zaczme si¢ odlzczaé, ina
wierzchu pokazywad. W tenczas stawia sig garnki z tém
mlékiem do bardzo umiarkowanie cleplego pieca, np.
na 40 Reaumura, albo po prostn po wyjeciu z niega
chleba, tak Zeby si¢ mléko ogrzewajac lekko zsiadato,
bo gdy si¢ wgoragcym piecu przetopi mocno, sér be-
dzie kruchy, sypki i niesmaczny. Tak tedy zwolna od-
topiwszy twarog, wyjmuje si¢ go z pieca i ostudza
w garnkach, nie zlewajgc do worka, a2 calkiem osty-

~ gnie, dla tego, izby ttuste czgstki mléka jeszcze roze-

grzane, nie splywaly razem z serwatka. Gdy zupelnie -
ostyguie, zlewa sig go razem ze wszystkich garnkéw,
do Jednego worka, z ktérego, gdy sciecze serwatka,
k¥adzie si¢ go na stolnicy pochylo urzadzonéj, naci-
ska sig nieco desks, z razu zlekka, a potém mocniéj
kilkn kamieniami. Po kilku godzinach, gdy sérwatka
catkiem splynie do podstawnonych Da nia naczyn wyj-
muje siQ twarog, lekko sig osala, strzegac si¢ go taré
mocno, aby nie popsué fladréw, a potém sklada si¢
do matych workéw klinowatych, ktére si¢ znowu pod-
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. kladajg pod deske, naciénigty kamieniami, na kilka
godzin. _

~ NB. Kto je lubi fladrowate itupigce sie jak w bla-
szki, niech twarogn wcale nie osala, a nie mieszajac
go i nie ucierajgc bynajmniéj, kfadnie do workéw, a
po Wyjeciu z nich, po wierzchu séry niech osoli, al-
bo je uwinie w pfétno umaczane w tego osolonéj wo-
dzie na 24 godziny. Nacieranie to 'sola,q)owtarza sig
razy kilka.

Czy jednym zas, czy drugim sposobem robione 8é-
ry, susza si¢ latem na powietrzu w cieniu, zimg w cie-
pléj izbie, aledaleko od pieca, nalaskach podestanych
'alomq. Na stoncu bowiem, lub blizko pleca suszone,
szczepia si¢ i pekaja; skrobaé je trzeba i obmywad
sfong woda, ile si¢ razy plesn pokaze. Chronige zas
od much, suszyé je nalezy w koszach, przez ktére wiatr
przechodzi, albo przynajmniéj przykrywaé suszgce sig
séry retczykiem lub siatka gesta, inaczéj si¢ bowiem
robactwo w nich zagniezdzié moze. Przewracaé tez sé-
ry wypada czesto na coraz inny bok, Wysuszone juz
checac przechowaé, trzeba je oczyscié, oskrobaé i
ukladaé w wielkich garnkach same, albo przekla-
dajac je suchg stoms owsiang. Moina tei tak upa-
kowane naczynie z sérami, gleboko/w slomq owsiang
zagrzebadé. Niektérzy chowajg séry w iycie suchém
wymiéconém, jednak w niém nadto przesychaja. W o-
golnosei utrzymywaé je trzeba w miejscu ani zbyt su-
chém, ani zbyt wilgotném, w piérwszym bowiem ra-
zie, staja si¢ zbyt twardemi i suchemi, w drugim %a-
two zgniliznie podpadaja. Gdy splesnieja, obmyé je
mozna serwetks, osoli¢c mocno, a potém dobrze wy-
suszyé na powxetrzu, na obie strony przewracajac

Séry suche, dajgce si¢ latwo kra;ac MIléko, jak
najliéj odtopxone, przestudznwszy nieco, odcedzié na
worek; nazajutrz, gdy dobrze serwatka sciecze, wy-
miesié twarog , jak zwycza]me z sola, potém robié
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2 niego séry, ktére w workach trzymaé dwie pory pod
prass; po wyjeciu uloiyé je na polncy, i wraz je na.
kryé plétnem gestém, by sie powietrze pod nie nie
wkradalo: w izbie, w ktéréj leza, okien nie trzeba
otwieraé, lecz tei jéj nie opalaé. Codzien trzeba sé-
ry przewracaé na drugy strong, aZ nim porosna na
nich grzyby plesniowe, a zapach nieco mocnymi przy-
krym si¢ stanie, co po 2 lub 3 tygodniach ledwo na-
stapl, wtenczas zdjaé ptétno na tydzien lub troche
wigcéj, by plesn troche oczerstwiala. Potém zas wy-
myé séry w serwatce, ogrzanej do tego stopnia, i%
w niéj ledwo rgkg utrzymaé mozna; taka serwatke dwa
lub trzy razy odmieniaé, pdki sie séry do czysta wy-
myja; wtenczas je znowu w téj saméj izbie porozkla-
daé na suchych i czystych policach, wpuszczajac jui
po troche wolnego 1 $wiézego pownetrza, 1meokrywa-
jac séréw plétnem, dwa razy je koniecznie w dzien
przewracaé. Gdy sig tak uwedzq ; -chowaé je w iy-
cie suchém. Godzing przed uZyciem, obmywaé sér
w 2 lab 3 wodach goracych i daé mu obeschnac nieco.
Gdy si¢ sér obmywa w serwatce w czasie robienia,
i w wodzie przed Luiyciem, nigdy go skrobaé z ple-
éni nie trzeba noizem lub palcem, ale si¢ go lekko
dlonig ociera. Takie séry najlepiéj robié po S. Pio-
trze. Beda one suche, ale tak w srodku migtkawe,
ze sig dadza kroié tak jak holenderskie; inaczéj ro-
bione, nadto przesychajac famia sie, ale nie krojs.
Séry krajowe tluste. Dodawszy do mléka trzecia
czgs¢é smletany, albo, nie zbierajgc jéj wcale z garn-
ka, rozmieszac jg dobrze z mlékiem, aodtopiwszy jak
sig wyiéj powiedzialo o sérach prostych krajowych,
postapi¢ daléj zupelnie wedlug tegoi przepisu. Albo
zebrawszy ze wazystkich garnkéw podémietanie, to jest
substancyg tlusts, ktdra sne mnedzy mlékiem asmie-
tang znajduje, ' odtapia si¢ ja i tymZe samym sposo-
bem robia si¢ séry, sypiac sél do drodka, albo nig
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po wierzchu tylko osalajgc séry. Niektérzy lubia sy-
paé kmin do nich. _

NB. W odtapianiv, szczegdlnie tych séréw, wystrze-
gaé sig¢ nalezy mocnego ciepla, inaczéj bowiem wiele
czastek tlustych, maslnych, rozpusciwszy si¢ w sil-
nym stopniu gorgca, odeszlyby z serwatks, a sér stal-
- by si¢ chudszym w proporcye.

Sér Szwajcarski.

Podpuszka, ktéra scina stodkie mléko. N. 1. Od
§wiéio zarznigtego cielgcia, bierze sig brzuszek, u ku-
charzéw slazkiem zwany, ten si¢ wymywa doskonale,
i moczy godzin 3 lub 4 w tegim occie, potém wyplé-
kaé go trzeba w sérwatce, inataré dobrze solg zewnatrz
i wewnatrz, a rozpigwszy nakon#c na dwéch kawal-
kach cienko-szczepanego drzewa, zasuszyé go jak naj-
lepiéj i chowaé w. suchém miejscu. Trzema lub cztér-
ma godzinami przed odtapianiem mléka na sér, kla-
dzie si¢ ten brzuszek do kwasnéj lub swiezéj sérwat-

ki i z nig trzyma w miejscu cieptém. Sérwatka ta

zowie si¢ podpuszks, i leje sig do SwiéZego udoju, dla
gcigcia go w twarog. .
NB. Jednego brzuszka uiyé moina na trzy razy do
zaprawiania sérwatki, trzeba go tylko za kaida razg
po wyjeciu z niéj, dobrze solg nataré i rozpiawszy za-
suszyd.. . :
Podpuszka N. 2. Brzpszek cielgcy wymywa si¢ do-

skonale, isolg zewnatrz i wewnatrz wyciera; podwéch

albo trzech dniach znowu si¢ myje isolg naciera, po-
- tém rozpigwszy zasusza i chowa. Gdy przyjdzie do
uzycia, wzigé garniec mléka kwasnego, tylez stodkie-
go, zmieszaé to razem, i w garnku do pieca cieplego
wstawié, Zeby sig sérwatka oddzielita; te sérwatke zlaé
w osobne naczynie, i wloZyé do niéj brzuszek, zosta-
wujge go tak, aZ poki nie skwasnieje sérwatka, ktora
potém stuiy do zsadzania mléka na sér.
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Robota. samych séréw. Swieio udojonego mléka

~garncy 4-ry, do ktérego si¢ dodaje smietanka zebrana

z wieczornego udoju, od takiejie proporcyi mléka, sta- -
wia si¢ w miedzianym pobielanym kociolku, na wol-
nym weglowym ogniu; gdy mléko bedzie cokolwiek
cieplejsze niz wychodzgce  z wymienia krowy, wlewa
si¢ do niego pél garnca podpuszki sérwatcusnéj, opi-

- sanéj pod N. 2.gim, i drewniang fopatka miesza sig

dopéty, poki si¢ nie zsigdzie i nie oddzieli od sérwat-
ki. Potém kociotek odsuwa sie od ognia, sérwatka
si¢ zlewa, resata si¢ jéj wyciska z séra tak ostréznie,
zeby go nierozdzielaé i nie gniesé, bo od tego zawisla
dziurkowatosé jego; wtenczas kladzie si¢ go do formy,
wysfanéj cienka zmoczona starzyzng. Forma ta drew-
niana, czworogranna, 6 cali dluga, a 4-ry széroka, wy-
soka podtug woli; w spodzie jéj powinno byé wywier-
conych 5 dziurek, przez ktéreby sérwatka Sciekala.
Zloiywszy masse na tg forme, naciska sig jg desculks

‘cztéry cale gruba i kamieniami, ktérych. cigZar z po-

czgtku ‘maly, powigksza si¢ w miarg jak sér sig ule-

‘ga. Trzymadé tak péty, ai sér steieje i osigknie z ser-

watki, co ledwo po 24-ch godzinach nastapi; wten-
czas go wyja¢, i ze wszystkich stron sola go nataré
miatka, potém wloiyé do koszyka takiego, przez kté-
ryby powietrze przechodzilo, a muehy nie mialy przy-
stepu, codzien sér dwa razy przewracaéi w piérwszych
dniach sola go nacieraé. Po kilku tygodniach, take-
wy sér wazacy 2 funty, jest juz wybornym do jedze-
nia, i nie rézni si¢ od szwajcarskiego; moze sig wie-

~¢éj jak przez 2 lata przechowywaé, byleby byl trzy-
. many w miejscu majycém cokolwiek wilgoci.

W Maju i w Czerweu najlepiéj si¢ udaja takie sé-

" ry, zimowe beda smaczne, ale nie pozorne, inie dziur-

kowate (*).
™ Robota takich sérow bylaby bardzo niekorsystng i kositowny
w simie, gdzie mléko jest drogie, bo si¢ go malo w téj porze udap.
Gose, Lit, ° : 3Q
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U mnie udawaly si¢ czasem takie séry, ale je robi-

‘Jam z potréjnéj proporcyi mléka i $mietanki, gdyz

nadto male sérki przesychajg zbytecznie. W takiém
jednak zdarzemiu trzeba je obwingé starzyzng umo-
czong w piwie, a po dwéch lub trzech dniach odejds
i zmigkczeja dostatecznie. ’
Robifam jeszcze ten sam sér z maly odmiang. A ta
ralezy na tém, iz w wigilig roboty séra, bije sig ciele.
Wyjety z niego brzuszek, przemywa sig natychmiast,

. i trochg osolony, kfadzie sig na 5 godzin, po czém

moczy si¢ w kwarcie wody ciepléj i stawia w miejscu
nie zimném. Nazajutrz rano, niesie si¢ do obory wy-
mierzony ceber od garncy 13-tu, napelniony ciepla
woda, ta wylewa si¢ z niego wlasnie wtenczas, gdy
Swiezy udoj ma si¢ wlaé do niego. Do udoju dodaé
natychmiast wode, ktéra byfa nalana na slazek ciclg-
cy, nie uwazajae na przykry jéj odor; tak staé¢ na miej-
scu w oborze powinien w cebrze okrytym kozuchami
dokofa, i na sfoncu wystawiony, az mléko odskoezy,
co w kilka minut nastapi przy ciaglém mieszaniu.
Witenczas przenosi si¢ ceber do izby, gdzie 3 lub 4
kobiety, majgc kaida sito wlosiane, postawione nad
neckami, braé powinna po glebokim talerzu mléka
zsiadlego z cebra na swoje sito, i na mim pociskaé
w dot ile moZnosei ten twarog, aby z niego jak naj-
staranniéj wypedzié sérwatke, wcale go nie trac i nie
rozgniatajae (od tego bowiem zaleZeé bedzie dziurko-
watosé séra). Twarog tak odlaczony od serwatki, skia-
da sig do formy 2 garncowéj, wysfanéj serweta, a ma-
jac w dnie kilka dziur, potém konce sérwety uklada-
ja si¢ na wierzch; sér naciska si¢ deska i kamieniami,
pajprzéd od 30 funtéw, a potém cigéar si¢ stopniami
coraz powigksza. Nazajutrz wyjety sér, osypaé naoko-
Yo suchg i drobno sttuczona sols, tyle jéj dodajae, ile
si¢ jéj na nim utrzymad moze, potém obwigzany w sér-
wecie suchéj trzyma si¢ w izbie, odmieniajac coraz

4
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dwieig sérwete, gdy ta zwilgotnieje; z poczgtku to sig
kilka razy na dzien powtarza, potém coraz rzadziéj
w miarg ustajacéj potrzeby. Jesliby si¢ na sérze pdi-
niéj plesn okazala, naleiy jg oczyscié i sér osoli¢ na
nowo, potém go na powietrza osuszyé. Potém si¢ jui
w Zycie przechowywaé moie lat ze dwa; we trzy mie-
sigce jednak jesé sig juz daje.

NB. Brzuszek od cielgcia, na drugi a nawet trzeci
raz stuiyé moze, nalany cieply wods, jesli sig sér na-
zajutrz robi¢ bedzie; na dluzszy sig¢ zas czas przecho-
wuje zasuszony. ’

Sér. slodks, tlusty. Mléko stodkie niezbierane (¥),
przystawiwszy do ognia lekko naleiy ogrzaé, ieby co-
kolwiek bylo cieplejsze niz $wiezutki udoj, dodaédo
niego podpuszki i péty z nig mieszaé, ai twarog od-
skoczy (**); wtenczas zlaé nieco sérwatke, a sam twa-
rog uwigzawszy w worku lub serwecie, polozyé
prasse, czyli.deske naciénigtg kamieniami; w 8 lub 10
godzin potem wyjaé, osoli¢ po wierzchu mialks sols,
lub uwinaé w chuicie namoczonédj w slonéj wodzie.
Do dwéch, trzech, a nawet czterech dni jedzs sig te
séry dwieie, poki nie zjelczeja. Péiniéj zad, gdy za-
czng gorzknied zasuszajg si¢ w cieniu, obwijajac je cze-
sto na 24 godziny w starzyZnie slons wodg umoczo-
néj, a codzien aobracajac je na drugg strong. Moina
tez séry te, gdy juz sg suche, okrecaé na kilka godzin
w pl6tno, umaczane w piwo, co im nadaje kolor z61-
tawy, migkkoéé wewnetrzng, i ochedéstwo powierz-
chowne. :

(*) Kto chee mieé tludciejszy sér moie dodaé Smietank? zebrandj z ta-
kiejie ilodci mléka, ¢ jakiéj si¢ sér robi. Kio zaé woli chudszy,
niech pélowe émietanki zbierze z tego mléka.

(**) Na 3 garnce mléka weiad moina pét szklanki, lub nieco wigcéj
podpuszki N. 1, drugiéj zaé wigedj si¢ bierze i to mniédj kwa-
8néj. .
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, Niektérzy zaprawujg te séry kminem i sola sypang
do érodka.

Sér stodki kolorowany poziémkams, lub malinams za-
prawiony, ktéry szczegolnie stuzy do Swigconego. Stod-
ki twarog na temn sér urzadza si¢ zupelnie tak, jak na
poprzedzajacy; gdy sérwatka z niego zupefnle pod
prassg sciekaé przestanie, wyklada si¢ go na pétmisek, i
dodaje do miego tyle syropu malinowego, poziémko-
wego, lub wisniowego, ile go potrzeba do przejecia sé-
ra smakiem i zapachem. \g’ymieszaé mocno i réwno,
a jesliby kolor nie by! pigkny rézowy, tedy podniesé
go mozna dodajsc plynnéj kokcynelli (patrz wyiéj).
Potém sklada si¢ twarog na sérwete, na ktéréj dla
ozdoby moZna poukfadaé, w jakie chcgc desenie, m¥o-
de listki rzerzuchy, ruty, lub pietruszki; wtenczas zwig-
zawszy tego_serwetg, kladzie sig ja znowu pod prasse
w chiodném miejscu. W kilka godzin, najdaléj naza-
jutrz podawaé go na stél, gdyi predko jefczeje. Na
lodzie chyba dzien lub dwa da si¢ przechowaé.

+  Sér fmietankowy bez ognia odtapiany, ktéry sig
na $niadanie podaje. POl garnca gestéj mietany swie-

£éj, zlaé nalezy do sérwety nowéj gestdj, t¢ zwigzaé

nad samg émietany, i natychmiast wloZyé ja do jamki,
czyli dotku wykopanego w cigzkiéj, czarnéj, a nie pias-
czystéj ziemi, na pol Yokcia gleboko; na wierzchu
przykryé ptétnem we dwoje, zeby sig do srodka zie-
mia nie nasypala. Potém zarzucaé i przykrywaé do-
fek wybrang z niego ziemia, w &lad j3 mocno uciska-
jac i udeptujge nogami, na wierzch naloZyé kamien.
A po 24 godzinach wydobywa si¢ z ostréinoscia, ieby
go nie famad i nié nabrudzié ziemig. Sér najdelikat-
niejszy, ktéry sig tylko je na predce, gdyz potém sig
psuje i gorzknieje. .

. Sér zielomy. Utaré na tarce prostego naszego séra
suchego, a potém przesiaé przez sito cienkie; takiego
Proszku wsypaé funtéw 4-ry do dojniczki. Trzema

L
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dniami pierwéj, uttuklszy w stepie chrzanowego lidcia,
wyecisngé z niego sok przez plétno jak najmocniéj i
postawi¢, aby si¢ ustal; wtenczas odlaé precz wodni-
stosé, ktéra sig na wierzchu zbierze, a sam sok gesta-
wy ng spodzie osiadly, rozmieszaé w pélowie z kwar-
ta gestéj smietany, i zlawszy to na tarty sér, wyrobié
go i wymiesza¢ dobrze, doprowadzajac do gestosei
zwyczajnego twarogu. Wtenczas dodaé do téj massy
4-ry Y6ty utluczonego i przez geste sito przesianego
. ziola fenum grecum, a zakrywszy naczynie, postawié
je na godzin 12 w miejscu niezbyt cieplém, ani tez
chlodném. Nazajutrz, kiedy sér rozbrzeklszy przy-
bedzie i zgestnieje, rozrzadzié go znowu Smietans, roz-
wiedziong gestym sokiem chrzanowym, uwazajac zaw-
sze, ieby ani gestszg, ani rzadszg nie byla ta massa,
jak zwyczajny twarog do séréw. Przez dni 6 trzymaé
ja w miejscu miernie cieplém, mieszajac codzien po
dwa razy i dodajgc smietany zaprawionéj chrzanowym
sokiem, tyle razy, .ile sér rozbrz¢klszy nadto si¢ su-
chym okaze. Nakoniec zfozywszy go do worka, pofo-
2yé pod lekks prase, a potém nie wyjmujgc z worka,
powiesi¢ w cieninu na przewiew wiatru, az zupelnie
uschnie. '

Niektérzy takit sér zaprawuja proszkiem z nasienia
kminu polnego, albo ruts suszong, lub tei migts ke-
dzierzawg; ale zwyczajny zielony, znany u nas w han~
dlu, zaprawia si¢ fenum grecum.

—en0® O 000e—
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0 MLECIU. MAK I KRUP ROZMAITYCH, TUDZIEZ 0
WYPIEKANIU CHLEBA I CIAST.

Ogélna uwaga o mleciu mgk. Nim sig wezmie do

mlecia zboia, trzeba je pierwiéj ile moigosci oczyscié

z obcych ziarn i nasion, czgécig arfowaniem i podwie-
waniem, czpscig plawieniem w wodzie, na ktéréj po-
wierzchni zbieraé si¢ beda lekkie ziarna niepotrzebne
i $miecia, ktdre si¢ sitem zbierajg. Ziarno zas dobrze
oczyszczone myje’si¢ na przetakach do czysta, najle-
pié) na powietrzu i sforicu, w potrzebie zas w stancyi
dobrze ogrzanéj, mieszajac je czesto i przesypujge, aby

predko wysehlo i nie sfodniato. Zboze do mlecia prze-

znaczone, powinno mieé pewien stopien wilgoci, zbyt
bowiem przesuszone nie tylko Ze mocno si¢ pyli, przez
co strata ponosi sig w mace, ale rozgrzewajac sig bar-
dzo pod kamieniem, przepala si¢; otrgbie nawet roz-
cierajagc si¢ miatko, czynig, i2 nie tak pigkna iczysta
wychodzi mgka. Gdy zboZe jest za suche ale tak czy -
ste, it go my¢ nie trzeba, jako naprzyklad te, ktére
si¢ w jesieni, na zimowy uZytek w zapas mylo i po-
tém przesuszylo doskonale, naleiy go dniem pierwé;j
Przed zasypaniem do kosza, woda odkropié i dobrze
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rozmieszaé, aby jednostajnle zwilZoném by¥. Mokre-
go jednak zboZa mleé tez nie nalezy, wilgotne bowiem
ziarna zaledwie si¢ rozgniatajgc nie dobrze sig rozcie-
raja a tém samém zlg i grube mgke wydaja, ta zas
w czasie pytlowania czepiajac si¢, otwory pytla zaty-
ka (*). .
Mtynarz powinien pilnowad tego bardzo, aby na-
zbyt wielka ilosé zboza, migdzy kamienie mlynskie nie
wpadafa, zboie bowiem w wielkiéj podsypane ilosci
nie moie byé dobrze zmlete. Kamienia tez wierzch-
niego zbyt nizko opuszczaé nie nalezy, ani mu moina
nadawac¢ zbyt chyiy .obrét, bo przez to maka si¢ prze-

pala i ztego dostaje smaku. Po piérwszém lekkiém

odarcin fuski zboiowéj, wysiaé ja trzeba przez prze-
taki, a takie zboie nazywa si¢ u nas oszatrowane, 1
nieréwnie bielszy chleb lub ciasto wydaje niz te, kté-
re bez téj ostréznosci jest zmlete. <.

Zboie sypie sig do kosza, ztamtgd wpada miedzy
kamienie mfynskie, gdzie roztarte przechodzi do py-
tla, przez ktéry si¢ delikatnie wysiewa maka; grub-
sza za$ nie moggc przecisngé si¢, wraz z otrebiami
gromadzi si¢ w piérwszéj skrzyni., Te grubsze czgstki
ida napowrét do kosza, i to samo péty sie powtarza,
dopéki si¢ wszystka maka oddzieli, a tylko otrebie
czyli tuska zdarta do rzeczonéj opadng skrzyni. I dla
tego zdarte czyli poszrotowane zboze, 3, 4, az do 61i
wigcéj razy zasypuje si¢ do kosza, nim si¢ na make
zmiele. Jesli mlynarz na samym poczatku opuszcza
kamieni nizko, otrzymuje mgke przedniaz, potém sred-
nig, a przy koncu grubsg. Moina tez innym sposobem
make grubg i delikatna otrzymaé, podnoszac kamieri

(*) Na éwieio okuty kamieh nigdy nie trzeba sypaé zboia na lepszg
make przeznaczonego, gdyl ta bedszie miala w sobie wiele pia-
sku i Zerstwy. Lepi¢j wige otaré kamien na ziarnie mielgcém
sip dla wieprzy i ptastwa. )
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wierzchni® wyiéj, przy piérwszém zasypaniu, a potém

. go opuszezajgc. Tym sposobem otra si¢ same konce
giarna i pokrywy czyli luski, ktére osébno zebraé na-
lezy i znowu potém zmleé, przez co piérwsza maka
bedzie grubsza, potém przednia, a na koncu znowu
gruba. Delikatnosé maki zalezy najwiecéj od pytla,
przez gruby bowiem wraz z maka przechodzs otrebie.
Trzy sa gatunki makizytniéj: przednia czyli pytlowa,
podsitkowa i razowa. Rozgatunkowans make trzeba
rozsypywaé na plachty i przesuszyé wizbie, kedy jest
wolny przyplyw powietrza, wieszajgc jg czegto i prze-
sypujac fopatka, potém jeszcze przez sito przesiaé i
albo ja do woréw, albo do skrzyn i beczek pakowaé,
wkiadajge kilka kamieni dobrze wysuszonych w piecu;
kamienie bowiem wciggaja w siebie wszelka wilgod.
Cechg dobréj maki jest: iZ sig rgk czepia, a cisnigta
w palcacl, mocno si¢ do nich przykleja.

Mgka pszenna. Powinna byé Zéftawg a nie bialy.
Kupujac j4 trzeba kosztowaé, czy nie czué w niéj kwa-
su lub techliny. Robige ja w domu, wymyts dosko-
nale i oszatrowang, to jest odarta z plew pszenice,
tak samo si¢ miele jak i Zyto, iodbiera si¢ z niéj trzy
gatunki mgki: przednig czyli najdelikatniejsza, srednig
i najgrubsza. Dwie te ostatnie moina mieszaé razem
na podlejszy uzytek (otrebie uzywajq si¢ na rozmaite

- uzytki domowe, a mianowicie na wybranie z nich kro-
chmalu, karmienie ptastwa i innych Zywioléw, i pra-
nie kolorowych rzeczy). Nie moina z pewnoscig ozna-
czyd stosunku ilosci maki do otrebi z pewnéj miary
pszenicy; zaleiy to najwigcéj od gatunku ziarna, jako
tez od sposobu jego zmlecia. I tak np. daleko wig-
céj otrzymuje si¢ maki, a mniéj otrgbi, jesli si¢ mial-
ko zmiels bo w tym przypadku wiele: dobrych otre—
bi miesza sig z maks, a tém samém maki podlejszéj
bedzie wigedj; przeciwnie zad, gdy otrebie sg grubo zmle-
te, wtenczas wiele czastek macznych odchodzi w otre-
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biach, maka tez bedzie delikatniejsza, ale mniéj jéj

. bedzie. Ziarno drobne, grubg fuskg pokryte, wydaje

mnié¢j maki, a wigcéj otrebi; przeciwnie z bujnego i
cienky tuska okrytego ziarna, wigcéj maki. Ziarna
jednak posylajace sig do miynu, powinny byé wazone
jako tei i przyjmujgca sie z niego maka i otrebie. Na
upadek i py!? odliczy si¢ cokolwiek.

Mgka gryczana. Lekko gryke podsuszyé i we mly-
nie cokolwiek zfuski otarlszy, opalaé, to jest wywiaé
na przetakach. Znowa sypaé¢ do kosza, lekko kamien
puszczajac, za kaidg raza wysiewaé i opalaé na prze-
takach, pdty powtarzajac odsypywanie do kosza, pd-
ki si¢ catkiem luska zniesie z gryki, i zrobig si¢ z niéj

- bujne krupy; wtenczas cokolwiek kamiert nizéj spu-

Sciwszy, zmleé te krupy na make, ktéra bedzie wy-
borny na uiycie stolowe. Podlejsza zas make otrzy-
muje si¢ z podkrupek moczonych gryczangeh, ta jui
nie bedzie nitak biafs, ani wyda tak pulchnego ciasta.

Tai maka robi si¢ napredce na uiytek kuchenny
z krup czystych ibialych, ktore siy ttuka w mozdzie-
rzu zakrapiajac je trochg wody, aby si¢ nie zgrzaly i
nie spalily. Potém sieje sic maka przez ggste sito,
a pozostafe grubsze czesci jeszcze sig¢ ttukg péty, pé-
ki si¢ wszystkie niewysieja. ‘ :

Mgka kartoflowa, uiywajgca si¢ nie tylko do ku-
chennych przypraw, ale i za krochmal podlejszy. Opté-
kane dobrze kartofle, oskrobywacd i taré na tarke, wzigé
je potém na przetaki, przelewaé woda nad naezyniem,
mieszajac i odZymajac, péki tylko biala odchodzi wo-
da. Gdy juz zacznie i8¢ czysta i klarowna, wyrzucajg
sig te wyZymki dla wieprzy, lub robig si¢ krupy (o-
bacz wyZéj). Krochmal zas, ktéry splywal razem z wo-
da do naczynia na niag podstawionego, osiada na dnie
odlaczywszy si¢ zupelnie od wody. Ta si¢ wtenczas
zlewa, obréciwszy ostréZnie naczynie na bok, ina o-
siadly gesto zebrany kroclimal czyli make, nalewa sig
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piérwéj mala ilodé wody i rekg lub fopatks rozbija
si¢ i miesza tak dlugo, ai sig zupefnie z wody pofs-
czy, i te calkowicie zabieli; wtenczas si¢ powigksza
ilos¢ wody, zawsze klécac i mieszajgc a'nakoniec prze-
cedziwszy ja przez rzadkie sito, zostawia si¢ ja w spo-
czynku, az do opadnigcia znowu zupelnego maki na
dno, i sklarowania nad nig wody; wtenczas j3 znowu
z wierzchu si¢ zlewa i czysta nalewa krochmal, i to
si¢ powtarza ai péki odlana woda, nie bgdzie zupel-
nie przezroczysty i bez Zadnego koloru, a mgka zu-
pelnie biala. Wtenczas zlewajac raz ostatni wode,
trzeba lekko zsunaé re¢kg i splawié powierzchnig war-
stwg szarawg krochmalu, ktéra si¢ nad czystym osa-
dem tworzy, a ktéryby mégl zepsué i zabrudzié caly
mgke. Te eczysty make, oswobodzong od wody
na plétno wylozyé, ktére wyciskaé i wykrecaé péty,
az pierwsza wilgoé z maki wen wsicknie. Wtenczas
przeloiywszy ja na inne suche plétno, suszyé w cieniu
na powietrzu, przewracajgc i rozcierajac komy.
Krochmal pszenny. Przemyts dobrze na przeta-
kach pszenicg, moczy si¢ w wodzie niezmienianéj, rzecz-
néj, péki nie zmigkezeje zupelnie, i roztarta w sok mlecz-
ny nie zacznie sig przemienia¢, co ledwo po kilku dniach
nastgpi. Poczém wloiywszy te pszenicg do wora z gru-
bego rzadkiego ale czystego plétna, rozcieraé jg jak
najsilniéj rekami, lub ja deptaé nogami. pierwéj bez
wody, poOki sok bialy mléczny splywaé bedzie, ktéry
si¢ starannie zlewa do naczynia; na wér z pszenicy
nalewa si¢ po trochu wody, ciggle go depczge i ugnia-
. tajgc, zabielong wode odlewaé do piérwszéj cedzae ja
wszystka przez sito. Péty si¢ powtarza wygniatanie
pszenicy i przelewanie ja woda, pékita odchodzié nie
bedzie czystg i klarowng, a ziarno si¢ calkiem rozgnie-
cie i rozetrze (*). Po ustaniu si¢ w spokojnosci wody

(*) Wylymki pszenne oddaja sig ptasiwu, krowom lub wieprzom.
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krochmalnéj przez 24 godzin, gdy caly krochmal na
dnie osigdzie, co poznaé moina po sklarowaniu si¢ wo-
dy, odlewa si¢ ja, albo bocznemi otworami czyli szpun-
tem, albo gdy ich w naczyniu nie ma, nachylajac je
ostréinie. na bok. Na zsiadly u spodu krochmal, na-
lewa si¢ woda czysta, §wiéza, z nia on si¢ miesza do-
brze rgka, lub fopatka, a potém si¢ znowu zostawia
w spokojnosci przez 24 godziny. To si¢ powtarza do-
poty, péki woda odlana nie bedzie zupetnie czysta, i
niemajgca obcego koloru. Po kaidém zlewaniu wody,
trzeba lekko zsungé regkg warstwg szarawego kroch-
malu jesli si¢ ten nad czystym osadem zbiera. Po
ostatniem obinyciu, najstaranniéj go szczegélnie zbieraé
trzeba, inaczéj méglby on zabrudzié caly krochmal.
Make zaé samg oswobodzong z wody wybiera si¢ na
plachty, w ktérych si¢ wyciska z piérwszéj wilgoci, i
suszy na wolném powietrzu w cieniu, gdyZ od slonca
zétknieje. Po fabrykach zas, po zdjgciu warstwy sza-
rawego krochmalu (ktéry si¢ osébno suszy), lepszy
w témze naczyniu, wktérém osiad! na dnie, przykry-
wa sig pfétnem grubem w kilkoro zloZoném, tak aby
wszedzie do powierzchni krochmalu przylegalo; piétno
to napawajgc sie wilgocia, wycigga ja z krochmalu;
skoro wigc przemoknie, wykreca si¢ i na nowo na
powierzchni krochmalu wysciefa, péki z niego wszel- -
kiéj wilgoci nie wyciagnie. Stezaly krochmal kraja sig
w tabliczki, i rozklada si¢ na deskach, aby na wolném
%wietrzu wysychaly w cieniu, przewracajac je czasem.
kilka dni po tém wystawieniu krochmalu do su-
szenia, tworzy si¢ na nim powloka, ktéra sig za po-
mocg noia zdejmuje latwo, ta si¢ uciera na proszek
i utywa na podlejszy krochmal, razem z tym co si¢
pierwéj z powierzchni osadu zdéjmowal. Taki kroch-
mal robiemy teZ z otrgbi  pszennych; te nalane woda
w naczyniu, mieszajy si¢ w niém mocno fopatks, do-
poki si¢ calkiem nie przerobig w rzadki zator, ktéry
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si¢ w spokojuoéci potém zostawia, aZ si¢ zacznie po-
dejmowa¢é inieco fermentowaé. W czasie tym, trzeba
ponurzaé na déf czgsci na powierzchnig wyplywajace,
zeby w zetknigciu z powietrzem nie wysychaly. Sko-
ro za$ caly zator, wgére wanoszacy sig, zaczyna osia-
daé, jest znak, Ze fermentacya poigdanego doszla kre-
su. Witenczas wigc zlewa si¢ do worka nad naczy-
niem, i tak si¢ wygniata przelewajgc wodg, jak sie

wyzéj opisalo. Caly tez ciag dalszego obchodzenia sig,

gupelnie ten sam co przy robocie krochmalu z psze-
nicy moczounéj. Krochmal aby nie wymarzl z bieli-
zny, trzeba go troche posolid.

Mgka rumiana, majgca w potrawach podobiesistwo
do czekolady. Po wyieciu chleba razowego z pieca,
gdy ten jest jeszcze dosyé goracy, mgka pszenna na
blasie cienko rozsypana, przypieka si¢ az do nabrania
pigknego, zlotawo-rumianego koloru. Mozna j3 w za-
pas zrobié i chowaé w suchém miejscu. $wiezo jednak
uprazona mocnigjszy ma zapach, bardziéj przypomi-
pajacy czekoladg. Blacha jednak, na ktéréj sie prazy,
nie powinna byé tlustg, bo si¢ na takiéj mgka przy-
pala do dna, czernieje i smak traci.

Krupy gryczane. Gryke nieco podsuszywszy, we
miynie ja lekko z tuskiotaré, opataé czyli wywiaéna
przetakach, i znowu sypaé do kosza, lekko kamien
puszezajge, za kaidg razg wysiewad i opalad, sypige
do kosza, poki sig nie zrobig krupy. Mniejsze od
wigkszych si¢ oddzielaja, i znowu do czysta wywiewa-
ja-  Z paszéj beczki litewskiéj powinno wyjéé krup,
osmin trzy mniéj wigcéj (*).

Jednak wychiod kazdych krup, zaley najwigcéj od
gatunku i dobroci ziarna. :

Krupki drobne {rycza'ne, moczonem: zwane. Gry-
ke przewiang ottukiszy, podsiaé i wcebrze wody spla-

" i (*) Bectka litewska ma w sobie garncy. 144.

4
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wié na przetakach, po trochn jéj na nie sypige zamo-
czyé, co na wierzch wyplynie, to odrzucaé, a co be-
dzie na dnie, zsypywaé do wora, i tak czynié ai sig
wszystka splawi. Wtenczas te dobre ziarna, po wo-
rze rozpuscié, i zwigzawszy na stole deskami przyeci-
gnaé, niech tak leiy pod prassg godzin 12 w chlod-
ném miejscu, Zeby zczerstwiata; z prassy wyjeta wsy-
paé do drugiego wora, i stabo go zwiazawszy, gryke
w nim rekami po- wierzchu rozcieraé przez wér, tak,

7eby ziarno nie zlegajac sie, nie leZato w komach, po-
tém wér znowu pod prasse pofoiyé na 6 godzin, roz-
foiywszy w nim réwno gryke. Po wyjeciu jéj z pod
prassy, przeszatrowywa si¢ ja w Zarnach, lub mlyme
podjawszy kamien. Przeszatrowang przesiewa si¢ na
rzadki przetak a co pierwszy raz pod rzeszotem be-
dzie oddaje sig ptastwu, calki zas na rzeszocie pozo-
stale. znowu wywiawszy na kamien trochg niiéj opusz-
czony, sypia sig, i daléjsi¢ tak postepuje do 61lub 7
razy, trzymajac kamien na téj jui saméj micrze, ai
wszystkie calki przejda przez rzadkie sito; co pod tém
sitem sig zostanie to s3 juz krupy z maks zmieszane.
Te przesiaé na wlosiany podsitek, drobne krupki, co
wypadly z podsitka wysiaé z maki na delikatue sito,
a bujniejsze, co si¢ na niém zostaly, przesiewaé na ly-
czany podsitek; to co si¢ na niém zostanie, sa podlej-
sze krupy, ktére wywiaé¢ naleZy na malych neckach,
a lepsze ktére-slo z niego wysialy, prrecieraé trzeba
w rekach, i znowu wywiaé, drobnych zas krupek nie
taré w reku, tylko je wywiaé osébno. Potém rozga-
tunkowane wszystkie poosébno, przesuszac jak najdo-
skonaléj na wolném powietrzu. Z beczki najlepszéj
gryki wziaé mozna mniéj wiecéj krup garncy 15 do.
18-tu, a najwieeéj 20, maki okolo garmcy 8; .2 po- -
dlejszéj gryki, magki ‘bedzie wigeéj a krup mniéj, pe-
siewéw tez wigcéj si¢ znajdzie, itego ziarna lekklego,

‘co si¢ spfawifo na wodazie.

Gosp. Lit, . 31
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Krupy gryczane telaznems zwane. Nasypawszy gry-
ki w wor, izawigzawszy jg lekko, péty gotowaé w wo-
dzie, aZ zupelnie zmlekme, wtenczas ja rozloziywszy
na obrusy ochlodzié, i zaraz w_piecu wysuszyé, aby
nie kwasniala, poczém zlekka w zarnach Opgdzxé tuske
i-krupy wywiaé (*), a jesliby sfe na nich jeszcze tuska
trzymata, powtérzyé mlecie w Zarnach i wywiewanie.

Krupy jeczmienne proste. Ususzywszy jeczmien,
przedziera si¢ go zlekka razy dwa, we mlynie lub far-
nach, za kaida razj oczyszczajac krupy z plew, iod-
dzielajgc drobme_]sze od grubych; z beczki waZacéj
pudéw 18 dobrego jeczmienia, wyjsé moze krup kolo
osmin 5, z samego zas odbornego czyli czofowego jocz-
mienia, mieé mozna do 6 osmin krup takich.

Kirupy jeczmienne otbukane. Oczysciwszy jeczmien.

z obcych mu ziarn, tfuc go suszac w stgpie, skrapia-
jac nieco wodg, przesuszyé go potém na sfoncn lub
w stancyi, opafaé, to jest wywiaé, iznowu tluc aZ fu-
ska ze wszystkiém zejdzie. Wtenczas dosuszywszy do-
brze, mleé we mlynie lub Zarnach, i wysiewaé z ma-
ki na przetakach, a krupy potém rozgatunkowane,
znowu przespszyé. To rozgatunkowanie robi sig prze-
siewajge je coraz ma geSciejszy przetak, a na koncu
na_podsitek; te co z niego wypadng, beds juz najdro-
bniejsze, inne stopniami odf3czaé. Drobnosé tez krup
zalezeé bedzie od opuszczenia cokolwiek niZéj kamie-
nia mlyrnskiego. Z beczki jeczmienia wychodzi osmin
4-ry i kilka garncy krup. .

Jecomienne zielericowe. Z niezupelnie dojrzalego
jeczmie gna, robig sie te krupy zupelme tak, jak otfu-
kane, z ta tylko réinics, iz si¢ jeczmien zaparza w wo-
rze, jak pa Zelazne krupy gryke.-

Pertowe krupy. Tak samo si¢ robig jak ottukane,
a nadanie im okraglego ksztaltu, zaleiy od umiejetno-

(*) W stepie tiuc moina.

A;AL.,
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fci mlynarza, a nawet od urzgdzenia mlynu. Tylko

‘si¢ na nie bierze najlepszy i najbujniejszy jgczmien.

Pgcak jeczmienny. Bierze si¢ na to jeczmien suro-
wy i z niego plewy w steple sig ottukujy, ziarno cale
zostawujac. Potém wywiewaja sxe lub opalaja na nec-
kach po wysuszeniu i wysiewaja na przetakach. Ma-
fo pecaku ubywa w proporeye wzxetvgo jeczmienia.

- Krupy pszenne. Pszenicq nie zupelnie dojrzaly Znie
si¢, okfaca plérwsze i banlerze z niéj zmrno. a usu-
szywszy go w piccu, tluczesi¢ w stopach i wywiewa
na przetakach, tak, aby same czyste ziarno si¢ zosta-
Yo. Po tém oszatrowaniu piérwszém, we miynie lub
tarnach, drze si¢ pszenica na krupy, a te przez wy-
siewanie na przetakach, odlgczaja si¢ od maki. Od-
dzielajg si¢ bujne krupy od drobnych przez wysie- .
wanie na rozmaitéj rzadkosci rzeszota.
 Krupy éytnie zielericowemt zwane. Tak samo jak
pszenne, robig si¢ z niezupelnie do;rulego tyta, itym
zupelnie sposobem co tamte.

Jaglane krupy. Proso wysuszyé w wolnym duchu, -
potém zmaczajac troche, ottukiwaé w stgpach i mee- .
kach -malych wywiaé, powtarzajac to pokilkakroé.
Z dobréj i czystéj prosy pélowa bedzie jagiel. oo

Owsiane krupy. Niektérsy surowy owies ttuks w ste-
pach, lub we miynie z luski opedzajy, wywiewajg i
przesiewajg. Jednak tak zrobione krupy mie dadzg tak
smacznéj i z61téj owsianki, jak parzone, ktdre si¢ tak
robia: owies odborny i czysty zlekka zwigzany w wo-
rze, oparza sig w wodzie, jak gryka na telazne kru-
Py, az do zmigkezenia. Potém rozpostariszy na obru-
sach chlodzi sig i natychmiast w piecu sig suszy. We

‘mlynie zwyczajnym sposobem s1¢ ‘miele, wywiewajgc

i przesiewajac po kilka razy. Z beczki najlepsze-
go owsa wychodzi 3+ ofmin, z podlego zas daleko
mnié;j.

Krupy kartoflowe okragle jak sago. Zamiesiwszy
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gesto make kartoflowg z bialkami (*), wygniesé go
mocno, a rozwalkowawszy usiekaé¢ drobniutko, braé
potém po trochu na przetaki pargaminowe, lub na
zwyczajne sita, i poty je kaczaé silnic w kofo po ca-
1ém sicie, nie rekami, ale samemi tylko obrétami si-
ta, ai si¢ stang krupy okragle. Wtenczas wysypaw-
szy je na durszlak blaszany, jeszcze w nim obracad i
kaczaé. Drobniejsze same 8i¢ z niego wysiejg, a zo-
stang tylko bujniejsze; z tych odfaczyé srednie, przez

wysianie na przetak, a nadto juz duie, znowuzmiesié

z dodaniem nieco bialek, i przerobié je na drobniej-
sze, razem z temi co juz tak drobne jak mgka iz ze-
skrobang z sitdw mass3. Rozgatunkowane krupy sa-
8z3 si¢ natychmiast, rzadko rozsypane na plachtach
W cicniu na wolném powietrzu, i chowaja najlepiéj
w szklannych sfojach lub glinianych, gdy:i od dre-
woianych nabieraja czestokroé przykrego zapachu.
Krupy kartoflowe podlugowate jak ryi. Tak samo

zamieszane i wygniecione ciasto, przeciera si¢ przez

przetak, a beds z niego spadaé podtuzne krupy, kté-
re po wysuszeniu, jeszcze bedac za diugie, przeciera-
ja si¢ lekko wreku, aby si¢ nieco pofamawszy skré-
cily. Oba te gatunki krup, robié zaraz po Wielka-
nocy, wtenczas, gdy si¢ tyle zostaje biatkéw, od ro-
boty ‘bab i innych ciast na swigcone. A poniewaz naj-
czgsciéj w Wielka Sobote nie staje na to czasu i ocho-
ty, moina wigc przez dni kilka przechowaé te bialka
na lodzie, w naczyniu glinianém dobrze obwigzaném.
Krupy rétane. Od listkéw kwiatu réZanego oberwaé
Z6lte nizsze kofice, a same réZowe usiekaé mocno, do-
dajac potém potroche, maki kartoflowd; i bialek i ucie-
raé w makotrze. Gdy ciasto si¢ zrobi geste, wylozyé

(*) Kto nie chee na te krupy tyle jaj poswigcié, moze zamiast bia-
lek braé mlodziwo, czyli piérwsza gesta siarg, znajdujacy sie
W wymieniu krowy, zaraz po Jéj ocieleniu.

-
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go na stolnice rozwalkowad i daléj tak zupelnie’
stgpowaé, jak si¢ powiedzialo okrupach kartoﬂowych ‘

i okrgglych.

Z takich krupek robi si¢ melszpejz na parze, al-
bo sie gotuja w mléku z cukrem.

Krupy kartoflowe calkowe. Kartofle przemyts, taré:

" na tarce, do przetaka na nig zaraz nalewaé wody i
-poty ja piQkad, zmieniajac ciggle wode, ai ta zupelnie

czysty odchodzié bedzie. Z téj wody zaprawionéj mg-
kg, robi si¢ krochmal. A geszcz oswobodzony od cze-
éci krochmalnych wyciska si¢ mocno w rekach, i ta-
kiemi komami na blasie do pieca si¢ kladzie. Gdy na-
zajutrz dostatecznie wyschnie, braé ja do stepy i otfu--
kiwa¢é zlekka, potémkrupki te opalaé czyli wywiaé zlek-
ka w neckach malych, przesiaé z mgki, a rozgatunko-
wane trzymaé w miejscu chlodném lecz suchém.

Z tych krupek robi sig melszpejz, ktéry sig pler-
wéj mocno zaparza masfem i mlékiem az do zu
nego rozbrzeknigcia krup, a potém, z dodaniem iélt-

-kéw i piany biatkowéj w piecu si¢ zapieka.

. O wypickaniu chleba. Zakwas obudza w ciescie fer-
mentacye, W czasie ktéréj rozwqay;ce si¢ bgble po-
wietrzne, wzdymajg ciasto, robig je lekkiém i dzinr-
kowatém. Zakwas, nic innego nie jest ]uk ciasto zo-
stawione na dcianach dzieZy, po ostatniém pieczywie (*).
Dzieia ta nigdy przeto si¢ nie myje, ale tylko utrzy-
muje sig czysto, przez najszczelniejsze zakrywanie 3. -
plétném i drewniang nakrywks, a tak i py! si¢ w nig
nie wkrada i zakwas nie’ wytycha. Preez odmiang zas
ciasta przy kaidém pieczywie, korupcya iadna w nig
wpasé nie moze. Miejsce nawet, w ktérém si¢ dzieia
trzyma, powinno byé suche i czyste majgce pownetrze,

(*) Kto lubi chléb kwasniejszy, ten mode jeszcze oprécz ciasta, trzy-
majacego si¢ #cian dzieiy, zostawié go w nidj kawalek wielkodci
gesiego jaja.

: k) of
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gnife bowiem wyziewy psulyby robotg chléba. Dazie-
zy chlebnéj na iaden inny uiytek braé nie nalezy.
"~ Z wieczora sypie si¢ do dziezy trzecig czgsé, albo
pélowe maki przéznaczonéj na pieczywo chléba (ta sig
wprzéd -przez noc caly przy cieplym piecu rozestana
cienko na stole trzyma dla wyschnigcia), i zarabia si¢
woda migkks letnig na 25° Reaumera, albo serwat-
kg, albo nareszcie mlékiem kwasném zleconém (*).
Po dostateczném rozbiciu i wymieszaniu téj roszezyny,
zasypuje si¢ jg zlekka mgka, nakrywa sig jg dobrzei

zostawia w cieplém miejscu do przyszlego poranku,-

dla ukwasnienia. Takowa rozczyna powinna by¢ wolna
inieco rzadkawa, zgrubszéj jednak maki, ma by¢ gest-
sza iteisza nii z maki pytlowéj. Nazajutrz rozczyna,
_jesli tylko nie w zimném stafa miejscu, a zakwas byl

dobry, cala si¢ podejmuje i po wierzchu nasypana mg- -

ke przejmuje, co znakiem jest, iz dosyé fermentowala.
‘Wwezas dodaje sig pozostala mgka i zletnia wods,
w geste jak zwyczajunie na chléb zarabia sig cia-
sto (**). Wygniata si¢ je, przewraca i miesi szybko,
to jest nie wiecéj jak pél godziny; dtuisze bowiem je-
go wyrabianie wstrzymuje fermentacy¢. Kiedy ciasto
Jest ciagle i do rak juZ nie ignie, znak, ze dobrze wy-
robione. Tak przygotowane, zostawia si¢ w dziezy pé-
ki si¢ nie podejmuje co zazwyczaj w 1% lub 2 godzi-
nach si¢ stanie, jesli<miejce jest cieple i dzieza do-
brze ‘okryta. Wtenczas wyrabiajg si¢ bulki na stol-
(*) Kaidy ptyn takowy nie powinien byé przegotowany, ale tylko zle-
cony do 25° Reaumera, to jest tak, feby w nim reke utrzymaé
moina bylo. Zbyt gorgoa woda zaparza ciasto, i psuje na dlugi

czas dzielg, to jest zakwas chlebowy. Zimng zaé lejac wode,
wetrzymuje si¢ fermentacya, a przex to chléb sig rebi ciedki i

kleisty. Kto jui bierze serwatke lub mléko, musi go rawsze

ulywaé, bo dzieia nie lubi odmian i przes nie si¢ psuje.

**) Co si¢ tycze floci wody do rozczynu i zarabiania ciasta potrze-
bnéj, trudno ja dokladnie oznaczyé: bo ilosé jéj szaleieé bedzie
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nicy, i albo si¢ je zaraz wrzuca do zimnéj wody (¥),
w ktéréj beda leieé na dnie ai podejda, a gdy wy-
plyns na wierzch, sadzg si¢ do pieca; albo si¢ je na
tejze stolnicy trzyma w cieple nakrywszy, osobliwie
w porze zimowéj, lekkiém plétnem, w chlodzie bowiem
trzymane nie dosé¢ si¢ podnoszg, a wypieczony z nich
chléb jest stodkawy, zakalisty, skérka fatwo od srodka
odstaje. Zeby ciasto jak naleiy podniosto sig i wyro-
bifo, do tego pét godziny, 3 kwadranséw, a nickiedy
dtuzszego potrzeba czasu. W czém jednak wiclkiéj
bacznosei potrzeba przylozyé, gdyz jedli butki malo
wyrosng, beds ciezkie i zageszczone, a jeéli przeci-
whie zbyt si¢ podnidstszy, bardziéj juz w piecu rosngé
nie ‘'mogg, opadaja w nim i wydadzg chléb zakali-
sty. W takim juz razie wypada dodad swiezéj maki,
z nig wygniesé ciusto nanowo na stolnicy. Przed sa-
mém sadzeniem chléba do pieca, oblaé go woda gora-
cg, ogladzié powierzchnig ‘jego taz woda, a wlozywszy .
na fopate posypang maks, zsuwaé z niéj bulki na po-
sadzke pieca, dobrze pierwiéj wymieciong i wyczyszczo-
n3. Bulki za§ ktére w zimnéj wodzie podchodzily, nie
powinny byé goraca woda oblewane, bo si¢ i w zimnéj
dostatecznie ogladzily. Sposéb ten jest tém dogodniéj-
szy, it Zadnéj watpliwosci nie zostawia co do czasu i
miary podchodzenia chleba: jak tylko on si¢ wydoby?
na powierzchnig wody, czas jest sadzenia go do pieca.
Przy sadzeniu chléba pytlowego, temperatura pieca

od gatunku i suchosci maki. Uwaga wigc i doswiadezenie tém
- kierowa¢ powinny. To tylko pewpa, i przedana floéé¢ wedy,
wyda chiéh, zakalcowy i czarny, nadto zas uszozmplona, zrobi
chléb cieiki, do trawienia trudny i niesmaoczny. Muféj wigesj
jednak na 13 garncy maki, ¢ ktoréj bierze si¢ pélowa na rozczy-
" nienie, leje si¢ na tei rozczynienie 3 garnce wody, précx tego
na rozwilienie zakwasu jeszcze kwart dwie.lub trzy,
(*) Woda ta nie powinna byé, ani cieplejsza, ani zimniejsza jak jest
latem w rzece.
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okolo 60° Reaumera wynosi¢ powinna. Na chléb zaé
razowy daleko ma byé cieplejsza. Piec wtenczas pa-
~ lié moina, gdy chléb si¢ koniczy miesié. Wierzch zad
i spéd pieca jednostajnie ogrzane byé powinny. Jesli-
by ktére z nich za nadto byly gorsgce, tedy otwiera-
nie luftéw i odgaszanie zmoczonym wienikiem, uZyte-
mi byé powinny. Probujgc za$ piec, sypie si¢ wenh
garsé maki; jesli ta, bialodci swéj dlugo nie traci, al-
bo tez za nadto predko czerwienieje, to dowodzi nadto
mocnego lub nadto sfabego ogrzania; ale jesli po nie-
jakim czasie, maka brunatny kolor przyjmuje, znak,
ze piec jest w miarg wypalony. Po wsadzeniu chléba,
trzeba lufty pozamykaé, ieby wilgoé nie wychodzita.
Czasu tei trzymania chléba w piecu oznaczyé nie po-
dobna, wigksze butki dtuiéj potrzebuja w nim siedzieé,
niz male; bochen waigcy np. 12 funtéw, péltrzeci, do
trzech godzin na wypieczenie si¢ potrzebuje, funtowy
zaé tylko 3-ch kwadranséw. Dla przekonania si¢ zad
czy chléb dostatecznie jest wypieczony, po wyjeciu
z pieca, Sredniemi sustawami palcéw uderza sig wspo-
dnia skoérke, a jesli wydaje diwigk, znakiem jest, ze
jug- gotowy; albo, gdy przyloiona bulka do nosa, nie
piecze go, znaé, ie wilgoé z niéj jui wyparowala. Przy
wydobyciu z pieca chléb si¢ znowu zlewa zimng wo-
da, i jeszcze raz na chwile sadza sig do pieca, co mu
kolor zywy i polysk nada. Wyjety chléb z pieca nie
powinien byé mocno rzucany, ani uderzony, ani czém
nacisnigty. Bulki kiads si¢ jednym korficem na stole,
a drugim opierajs na wyiszéj nieco facie, tak, aby ré-
wnie ze spodu jak z géry ostygaly. Przed zupelném
ostygni¢ciem wynoszone by¢ nie powinny w miejsca
sbyt chiodne lub wilgotne. Swiézo zaé upieczony chléb,
i tylko co z pieca wyjety, nie ma si¢ wnosi¢ do izb,
gdzie ludzie mieszkaja, a tém bardziéj $pig, bo wyzie-
wy z niego s3 dla zdrowia szkodliwe; jedé tei éwieio
upieczony i jeszcze cieply, bardzo jest nie zdrowo.

-9



—————

e

361

Chcge mieé¢ chléb bielszy, .trzeba nan braé zyto nie zu-
pelnie przejrzale, to jest takie ktére sig zowie zielona-
we; takoZz z gruntéw borowych i lekkich, a nie zas
z tegich i gleistych. Przemywaé je zas najlepiéj w je-
sieni w suche dni i pogodne, potém w fasach lub ka-

-dziach przechowywaé dobrze wysuszone, bo zimg my-

te cz¢sto przesfodnieje, dla tego ie predko wyschngé
w izbach nie moze: Zyto przed zmieleniem nie powinno
byé oszatrowane. - Proporcyi wychodu chleba z maki
oznaczyé z pewnoscig nie podobna, dla rozmaitych oko-

licznosci, ktére wage jego powigkszaja lub zmniejszaja;

jednak funt maki pospolicie daje 2 funty ciasta, 1 zad
funt ciasta daje trzy ¢wierci funta chleba dobrze wypie-
czonego. Ze 40 wige funtéw maki powinno byé mniéj
wigcéj 60 funtow chleba. Kto nie moze uizywaé otrebi
dla Zywioléw jakich, moZe ich uiywaé, dodajgc caly
z nich wyciggniety wigor do chleba, co wage jego zna-
cznie powigksza, nastgpnym sposobem: zalaé trzeba
otrgbie goracs wods, a rézkléciwszy je gotowaé czas
niejaki, potém je przez sito przecedziwszy, na téj
wodzie chléb rozczyniaé.

NB. Zdarza si¢ czesto, iz dzieia, to jest zakwas sig
psuje tak, ze pomimo wszelkiego starania, chléb sig
wypieka ciemny, cigzki i zakalcowaty. U nas napra-
wuja dzieze nastgpnym sposobem: przewracajg ja dnem
do géry, i to dno zlewajg wrzgca wods, wewnatrz zas
wycierajg ja wskros gléwkami cébuli i soly, potém
sptokunja letnig woda, i rozezyniaja potém chléb zwy-
czajnym sposobem, na sSwiézym zakwasie.

Chléb z kartoflami. Kartofle surowe myjs si¢ i oskro-
bywujg z tuski; wtenczassi¢ mocno rozgotowywuja na
papke, ta wystudza si¢ tak, aby w niéj reke utrzy-
maé mozna byle, i trze sie na przetakach do dziezy,
w ktdréj chléb ma si¢ robié. W niéj bez dodania wo-
dy, zamieszywa sig 3-cig czedcig maki, majacéj stu-
zyé do pieczywa; mieszajac, nie trzeba nawet zamaczaé
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ragk w wodzie. Gdy sie ciasto wyrobi, zakrywa sig go
dobrze i dziei¢ trzyma wcieple przez noc caly itro-
che dluiéj. Nazajutrz dosypywa¢ maki, tyle ile jéj
trzeba do zwyczajnéj gestosci chleba, wody nic nie do-
dajge, miesié predko a silno; jak zacznie ciasto sig cig-
gnaé i odstawaé od rak, znak Ze dosyé go jui miesié;
wtenczas daé¢ mu podejsé przez 3 lab 4 godziny, za-
gladajgc czesto w dzieig, by nadto si¢ nie przefermento-
walo. Gdy dostatecznie si¢ podejmie, robié¢ z nie-
go bulki na stolnicy , ktére gdy si¢ podnioss nieco,
sadzi¢ do pieca. nie oblewajac woda, jak zwyczajnie
si¢ robi, bo by si¢ te bulki rozplynely. Zresats,
piec powinien byé nieco napalony, jak na chléb zwy-
czajny, w nim tez dluiéj zostawaé ten chléb powi-

nien. Kartofli na wage bierze si¢ pélowe tyle, ile

maki Zytniéj, albo po réwnéj czedci jednéj i drugiéj,
a nawet w potrzebie nagléj 2 lub 3 razy tyle, ile
tamtéj.

Soli i kminu doda¢ moina, dla podniesienia sma-
ku chleba. ‘ : :

Inny eposid preczenia tegos chléba z kartofle. Na
pud Zytniéj mgki bierze si¢ osming¢ kartofli, dobrze
obmytych; jedng pélowe, to jest szesnastke, uciera sig
surowg na tarke, 1 zlewa si¢ z niéj wode z krochmal-
nym osadem (*). Druga zas pélowe ugotowang odbie-
ra si¢ i tlucze si¢ w stepie tak mocno; aby si¢ na
massg przervbifa, i wszelkich kawalkéw i gruzoléw sig
pozbyta. Wtenczas obie kartofle, surowg i gotowang
zljczyé razem, dodaé do nich 3-cig czgsé maki prze-
znaczonéj na to pieczywo i 3 do 4 kwart wody ciepléj,
ale nie gorgcéj, z ktéra wymicszawszy i rozbiwszy do-
brze rozczyne, postawi¢ ja na godzin 16 lub 18 w cie-
ple pod nakryciem, aby ukwasniala i fermentowaé za-

(*) Z tego osadu wyrabia sig za kadda razg wigeéj ;Sdl kwarty kro-

chmalu (obacz nitéj o wyrabianiu jego). :
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czgla. Wtenczas wsypawszy reszt¢ odwadonéj maki,
wymiesié ciasto dostatecznie, a gdy od rgk odstawaé
juz bedzie, znowu na godzing lub dwie w cieple po-
stawié¢ pod nakryciem, zagladajac czesto aby si¢ nad-
to nie fermentowalo. Gdy si¢ w-miar¢ ciasto podnie-
sie, robi¢ z niego chléb zwyczajnym sposobem. Inni
pieka tymze spesobem chléb z saméj surowéj karto-
fli, zawsze odlewajac z niego wodnistosé, dla tego, aby
na to miejsce dodaé wody cieptéj, bez czegoby nie
predko fermentacya nastata. Chléb kartoflowy do ukwa-
szenia i podejscia deleko wigcéj czasu potrzebuje, niz
zwyczajny Zytni. v

Suchary Zytnie kruche na post. Do 4-ch garncy ma-
ki owsianéj, wlaé do dzieiy trzy garnce wody ciepiéj,
ale nie gorgcéj, niech tak pod nakry '
noc caly aby troche ukwasniata rozez
cedzi si¢ ona przez przetak, i jak na c
Zamieszywa maks Zytnig pytlowans, d
Iub 4-t3 cz¢sé pszennéj dodale; na te
moze, moiéj wigcéj 6 do 8 garncy téj =
Ciasto sig miesi, po’ dodaniu do niego jer
droidiy, i stawia pod nakryciem do pedchodu, co
we 2 lub we 3 godziny nastapié moze, wedlug mocy
droidiy. Wtenczas si¢ robig z niego male buleczki,
i gdy podejdg ma stolnicy, pieka si¢ jak chléb zwy-
czajuy, kréciéj je tylko od chleba trzymajsc w piecu.
Po wyjeciu, gdy ochlodng, rozkrajaé je na péf, jak

‘kaide sucharki i kazds $rodkows strong pokrapiac

zlekka piwem, osypywaé sola z kminem, potém na
blasie raz jeszcze wstawié te suchary do pieca wol-
niejszego niz pierwsza razg, tak, aby uschly a nie po-
pality sie. Takie suchary sa bardzo kruche i sma-
czne, jedzy je w post z piwem i oliwg. W cieplém
i suchém miejscu trzymajgc nie daleko pieca, przez
kilka tygodni nie traca swéj kruchosci, w wilgoci i
zimnig odchodza i smak tracs. Na te suchary trze-

.
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. ba mieé dkze mah esébng, - bo gdy sie. w oh]ebné)

. piekg, chléb si¢ po nich kilka razy zepsaje.

‘Przopisy pieczemia oiast TOX-
maitych a mianowicie Wiel-
kanocnych. "

. ‘Babek pieczenie, nfor-acya ogolna,

Droidiowym babkom daje si¢ zpzwyczaj 3 razy pod-
chodzié¢ l-szy raz rozezZyniwszy mgke z mlékiem 1 droz-

diami, stayia si¢ na minut 10 lub:15, Zeby si¢ tylko
. cakolwiek ruszyla; 2-gi raz pododahm mésta iinnych.

.ingredyencyl i po najdoskonalszém wybiciu ciasta, i
'ﬂ"cwramn w jedna strong; gdy to od naczynia jui od-

. sta-aé bedzie, stawia si¢ jui znowu do podchodu, ale

ﬁ mu -daleko juz dluzéj, tak zeby gasto we dwoje

przyb {z 3-ci. raz, przelane jui do formy, ktéréj sie
w

tylko arta coesé napelnia, powinno wyros¢ wigeéj
jak we dwoje, pmvue w poftrzecia Maka powinna byé
doskonale wysuszona # ogrzana. Miéjsce w. ktérém pod-
chodzi, ma by¢ cieple ale nie garace. " Formy zas na
baby, albo.si¢ robiz umyéluie miedziane lub blasza-
ne, nieco weisze udofu niz u géry, i opaerzene raceks,
albo tei wyklejaja si¢ z 2 arkusey papieru, jeden na
drogim polojonych, -stosujac ich wielkgsé do radla,
w ktéry majg by¢ wstawione. Dso tych form tako
" papierem szczelme oklejone byé powinno; wewngtrz ma-
slem wysmarowane i bulka tdrtg osypane. Stawié babki
do pieca cokolwiek cieplejszego jak na bulki; ‘godzing
w nim albo nieco wigeéj siedzie¢ powinny. W sadze-
niu zaé tego sig najwiecéj wystrzegaé trzeba, eby

strzgéé i nie zruszyé podrostéj juz babki. Te nwaggl
Przy wyjmowaniu zachowadé. naleiy, bo by niezawodnie
babka omadla Nie wyjmowaé ]éJ z formy,” a% stygnaé

j
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. zacznie. Babki zas bywaja préine idziurawe we srod-
. ku wtenczs, gdy si¢ nadto przgchodss, albo gdy czedé
siasta przez wierzch formy wyplynie, a zakalcowate
wtenczas, g;lv malo: pode]da, lub gdy- qne strgei.
X1 Bablc;z petinetowa. Dla tego tak sig, nazywa, i2
ciasto jéj bardzo przezroczyste i, dziurkowate, ma nie-
jakies do téj tkaniny podobieiigtwo. Z6ttkéw bez-gar
rodkéw szklanek 2 mocno ubijaé az zbieleja, wtenczag
wla¢ do nich mléka paillonego letniego szklanke, droi-,
diy 3 tyzki i wszystko to razem przez sito do dojni- -
czki przecedzié; | wsypad potém maki suchéj szklanek :

ukru- przez sito. przesianego pol.sazklanki, i moeno” .
to wszystko rozbiwszy, postawié pod nakryciemp; w cie-~ ’
plém ale nie gorgeém miejscu. Gdy sig cokolwiek pod-
bije ciasto, nie dajgc mu si¢ ‘nadto przechodzié, wlaé

S TRy T ——— e

b.

'; W nie masfa, sklarowanego letniego pol szklanki, i zno-

)+ wu rozbijaé mocno. Wiaé do formy mastem wysma- -
'rowanéj, agdy podejdzie ciasto dotego stopuia, iZ go

T -,

juz wigcéj cokolwiek niz we dwoje przybedzie, wten-’
- czas biorge forme ostréznie . za raczkg, tak aby si¢ nic
nie utrzesfa, wstawié do pxeca na godzine. Piec powi-
nien byé troche gorgtszy niz na bufki (¥). Wyjmujge
t”\tet trzeba sie strzedz strzasc babke choéby najlzéj, i
nie wyjmowaé z formy ai stygnaé zacznie, bo. maczéj
y  opadnie, i bedzie cigzky. Lejgc do formy- 4 czesé jéj
? tylko napelmac, bo podroslszy, wybieie ciasto. Bab-

v .

ki petsmetowej ajzﬂebs, najmméJ péttory proporcyi przy-
prawiaé.

2. Babkg Z6ltkowa. Kwarte i6ltkéw, drozdiy kwa-
terke rozbié, przez sito do dojniczki przecedzxé dodaé
maki kwarte, postawié w cieple-do podehodzenia, gdy
si¢- cokolwiek ruszy, wlaé masta sklarowanego kub-

* k6w 2, cukra kubek ublé piang z lo blai’kéw, wymiee

™ w zimny piec wstawione bﬁbk\ do zbytka wyruta)qo pmﬁl}oh 4'.‘
sie, a nakoniec opada,]q s _ ‘
Gosp. LiT. : ,. 23
H
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szaé to razem i zlaé do formy mastem wystnarowanéj.

Gdy podejdzie, piec jak poprzedzajacs, diniéj nieco-

trzymajsc w piecu. .
* NB. Ml¢kasig nie leje do téj babki, chyba Iyzek
pare dla-wypiékania baczynia, w ktérym sie 26ftka bi-
ly, ptzez co si¢ razem i sito (iglécze. Cawarta tylko
cz¢k¢ formy napelniaé Nastem. _
Frazy podchodzié, co tez jéj w*]e nie szkodzi. Piérw-
‘/szy raz tak malo, Ze“tylko si§ ruszy, 2 po dodaniu
‘masfa i cukru, nieco wigcéj, to jest tak aby drugie ty-
Te przybylo; za 3 amb razem dodaje si¢ jui piankey,i

iektdrzy dajg téj babce -

zaraz po wymieszaniu jéj leje si¢ do formy, w ktéréj

3 razy podchodzi. Jeszcze ja piec moina innym spo-
sobem, to jest bez pianki; ale zreszta taz sama pro-
porcya, i tak samo dajagc jéj 3 razy podchodzié.

Inna propgrcya téj babki réwnie dobréj, a moze je- |

szcze delikatniejszéj, jest taka: kopg, zéftkéw ubijad”

pbty, ai sig rodvaj jakiéj$ piany zrobi; wtenczas do-
daé kubek przecedzony dobrych droidiy, 2 szklanki
mgaki; jak nieco podejdzie w cieple, dodaé péftora kub-
ka cukru, masla sklarowanego letniego pét szklanki,
- wybiwszy to mocno, wlaé do formy, w ktéréj gdy wy-
rosnie, stawi si¢ do pieca na godzine.

3. Babka droidiowa. Z&tkéw 20 i jaj calych 20,

ubié z pétkwarty mléka letniego, i przecedziwszy laé
»-do 3 kwart mgki, dadaé dobrych droidzy pét kubka,
soli maféj tyZeczki pflowe. Ubijaé to wszystko razem,
. mocno a dlugo, aby nic gruzolkéw nie bylo, i pestawidé
do podchodzenia na kwadrans, poczém wlaé pétkwar-
ty maslg sklarowanego, pé! funta cukru sianego, rodzé-
nek gar$é bez pestek, migdaléw gorzkich krazanych
15. Wybiwszy te¢ masse mocno; daé jéj piérwiéj po-
dejsé, w radlu wybié nieco, a potém zlaé de formy, i
jak zwycaajnie po podejéciu do pidca wstawid. -
- 4. Babka droidiowa bardse wysoka i pulchna. Do
garnca. maki wlaé¢ kwarte mléka, rozbijad mocno, po-

. { "\. -
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tém dodaé. - praecedsonych droidiy kwaterkg i wymie-

szawszy, postawi¢ w cieple pod nakryciem, aby pode-
szta, gdy sig nieco ruszy, wlaé kwarte Z6ltkéw i wy-
bija¢ jak najmoeniéj; gdy sie juk ciaSto wygladzi od

tego bicia, dodaé 2 kwaterki masla i znowu ubijaé.

Nakoniec cukru funt, cynamonu, cykaty krajanéj w kost-
ki, rodzének i migdaléw drobno siekanych, gorzkich
sztuk 15; z tém wszystkiém jeszeze dobrze wymieszaé
i wybic, ijeszcze raz postamé w cieple; -gdy w dubelt
ciasta przybgdzle, zlaé j je do formy maslem wysmaro-
wanéj. Ciasto zajmowaé powmno tylko czwarty czesé

~ formy; gdy do tylp podrodnie, ii jéj wigksza pélowe

zajmie, wstawié do*pieca na 5 kwadranséw, ze swy-
czajnemi ostréinosciami.
=0, _Babka droidiowa z piangs Do 3 kwart maki,
wl mléka kwaterek 2, drozdiy kubek, jaj calych 15,
i4$let i6ltek, od ktérych 7 bialkéw stawi si¢ tymcza-
sem na zimnie;’ po mocném ubiciu tego ciasta, stawia
su; jew cleple, jak si¢ cokolwiek ruszy, dodaje do
niego: masta sklarowanego kwaterek 2, cukru pof fun-
ta, migdaféw sfodkich drobniutko sxekanych péttora
kubka, pét kubka gorzkich, rodzének péltora kubka;

“- po mecném wybiciu, znowu do podchodu postawid.
Gdy juz drugie tyle ciasta przybedzie, wlaé¢ w nie

piang ubitg z pozostatych 7 bialkéw, a wymieszawszy
dobrze, zlaé do formy wysmarowanéj, a po podejsciu
piec jak poprzedzajgcy.

6. Babka inna droidiowa. Wiigé dute 3 szklanki

tlustego parzonego mléka, byle nie gorgcego, dodaé

takiez 3 szklanki z6itkéw, drozdzy szklanke; do tego,
po troche wsypujac, wmiesi¢ pot garnca maki, wybijaé
mocno, i postawi¢ w cieple pod nakryciem; gdy si¢ po-

dejmie, dadaé 2. szklanki masta sklarowanego, Jeszcze_ :
. p&? garnéa maki, szklank,e cukru, i péty wybijaé a2 .

od fopatki i naczynia odétawaé bedue Wtedy “wlad

do radla, zajmujac tylk&lnm_]sza jego pé!owe, a gdy '
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w cxcple stojac podxosme o drugne t_yle, ostréznie
w piec stawié.

7. Babka zagarzgna Do kwarty ﬁzqccgo mlékh,
wsypaé mgki pél garnce, ciagle miesZajac aby nie by-
Yo gruzotkéw, zakry¢é serweta, i da¢ mu pod nig z pél
godziny zestodnie¢ i przestygnad. Do letniego juz do-
daje si¢ z6itkow kope, kwaterkg bardzo gest.ych droz-
dzy, gdyz wytchie i lekkie nié podejma téj babki.
Kwaterkg masta letnisgo sklafowanego, maki jeszcze
“ﬁéltory kwarty dodawszy i cukru pét funta, wszyst- -

o to jak najmocgiéj wybijaé, a nakoniec dodawszy
lekko ubity. piang z 15-tu bialke; jeszcze z nig nie-
c8 pobiwszy, postawié je w cieple do powtdrnego po-
dejscia, a gdy go drugie tyle przybedme, przelaé do

formy wysmarowan¢j masfem 1 wysypanéj tarty but- .

- ks, 2 tém, -aby téj formy tylko cz¢sé 4 byla mapel-
. niong. A gdy dorosnie babka tylé, Ji prawie trzy
czefcei jéj sie wypetnig, wtenczas ostréame wstawié¢ do
pieca na godzine.

Kto chce te babke mieé szafranowq, niech 26t j jego

ususzy, utrze noiem na papierze, i przesiawszy wsy-
‘pie do mléka na ktérém si¢ babka rozezynia.

8. Babka czekoladowa. Do 30 zéttkéw, ktére sn;
utra w makotrze, wsypaé caekolady i cukru po fun-
cie; strgczek wanilli, kwaterkg maki chlebowéj- i pot
kubka kartoflanéj; sypaé nie razem ale po trosze, roz-
clera)a,c mocno aby: gruzolkéw nie bylo. Gdy sne od
silnego i c:aglego rozeierania ta massa podéjmie i zbie-
leje, dodaje si¢ do ni¢j piang 2 pozostalych biatkow
mocno ubitych, i lékke z nig Wymieszawsey, napefnié .
niém trzy ezgsei formy, ktéra wstawié do pieca IzeJ-
szego jak na bulki. -

Y. Babka migdatowa zmqlcq, Funt mlgdahsw slod-
kich, 20 sztuk gorzkxch _oparzyé, drobno usiekaé i
_ w makotrze mocno ucieral, dodajac po jednym zéﬁku,

: e sxg ich 24 wbije; takoz wsypaé 2 kubki cukru prze- -

P

-——-&._._..}_b’

- l“;\_.<.-4 S

..

. Mea -

]

f




4

b

*\

- gﬁﬁ'"ﬁ T

- - - -

%9 .

*

massa ta zbieleje i podniesie si¢, dodaé na konicn tg-

- ga piang z pozostalych bialkéw, wymieszaé z nig lek-

ko, ale tak jednak, ieby sig ciasio z nig dobize po-
l’aczylo, i natychmiast w rgdlu WySImarpwanym rha
i butka lekko osypanym, stawié¢ do pieca nieco -

_ szego jak na bulki. ‘
Niektérzy zamiast makx pszenuéj biorg kartoflowa,

a wtenczas jéj mniéjsi¢ cokolwiek bierze, to Jeat za~
miast calego, trzy tylko. éwierci kubka. jmujac,
trzeba si¢ bardzo sfrzedz aby nie utrzasd radef a, i nie
ruszaé go az babka ostygnie Nalewajac zas do radla,
trzeba cawarta czes¢ jego zostawid nie pelng, aby bab-
ka miala w czém wyrodé. ‘Takie babki najlepiéj sig
wypiekaja w malych i wazkich radelkach.

10. Babka migdalowa bez maki. Funt migdaléw
stodkich, éwieré funta gorzkich, oparzywszy, utrzeé
mocno z, dodamem éwierci funta cukru, albo gdy kto

- lubi slodko, nieco wigcéj; wbijaé po jednemu 30 z6ft-

kéw i 3 jaja w calku, ciggle ucierajac. Dodaé potém
piang z tych 30-tubiatkéw, i wlaé do formy masfem
wysmarowanéj i pierogiem wysypanéj.

11. Babka cytrynowa. 3 Cytryn péty gotowaé a%
zmigkng do tegb stopnia, ii je slomks przebié mo-
na. Strzedz si¢ jednak aby nie popgkaly, i soku

. z siebie nie stracﬂy Witenczas utrzeé je ,na tarce,

pestki powyjmowa¢, a geszcz ucieraé w makotrze tak,
aby si¢ skérka catkiem roztarla i zmassowala. Whi-

jaé potem po jednemu 18 Z6itkéw, przecisngé to przez .
sito, wsypaé cgkru péftora kubka, a nakoumiec pian- -

k¢ z pozostalyPh bialkow wymiesza¢ z massy, wlawszy
j& w naczynie blaszane, mastem wymazane i osypane

¢tmgky. Wreszcie wstawié do pieca takiego jak na_

;pb;;zkokt .
-o12. Babka chlebowa. 30 Zottkow ucieraé z fun—

"tem cukru, dodaé 16t cynamonu, pét Iéta gozdzxkéw.

sianego i kubek ‘mak'l delikaﬁxéj Gdy od acierania -

L]
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_kotrze azdo zbielenia i podniesienia si¢ massy. W ten-

_ migdaly gorzkie biorg po pélowie ze stodkiemi. Cheac,

- malo ma byé gorgtszy jak na biszkokty. 2
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poél 16ta badianu i maki z chleba utartego, suchéj kwa-
terke, sypiac ja po troche, aby si¢ gruzofki nie formo-
waly, réwniez 2 ¥yzki pszennéj delikatnéj. Gdy zbie-
leje massa, piang z pozostalych biatkéw ubiwszy, épie- I
sznie ja wymieszaé z massg i wloiyé do radla lub for-
my, wysmarowanéj mastem i maks chlebowa wysypa- o f
néj, papelniajge jéj tylko 3 czesci, wstawi¢ do pieca
na poftory godziny. ,
NB. Chcac, mozna dodaé tablicakg czekolady. Ma-
ka zas ehlebowa robi si¢ z razowego chleba, w cien- .
kie -plastry krajanego, i na blasie w lekkim piecu usu- -
_ssonego; gdy si¢ nieco podrumieni, tfucze si¢ i prze-
ciera.

Y. 13. Babka gryczana nasladujgca migdatowq (mniéj

dobra, ale tez tansza od innéj). 2 Kubki krupek gry-
czanych, co najdrobni?;s'zych, dobrze oczyszczonyeh,
sypie sig do ¥ iltkdw, ktére si¢ z kubkiem cukru
mocno ucierajg; do tego dodaje si¢ kubek gorzkich mig-,
daléw, jak najdrobnié} usiekanych, i tosie uciera w ma-"
czas dodaje sig pianki z 24 biatkéw, i w ragdlu wy-

smarowanym masfem i maks wysypanym, stawia sig ""

~

do pieca.
NB. Ledwo wigksza pétowe radla zajmowaé cia- .
stem, gdyZ to wyrasta znaczmie w piecu. : o+
14. Babka z mqki kartoflowéj. Tak samo si¢ ro-

bi, i w tejie proporcyi co poprzedzajaca, tylko, £ sig B

mozna jeszeze dodaé z péltora Iétageynamonu, albo
zamiast tego skérki cytrynowéj. ~NBe na to babke .

: Mazurki
1, Masurek droidéowy. Make, chociazby najl
B 'Wysuszong, na nowo wysia¢ ina piecu w ci
ho i w samym piecu na noc postawié. Téj tedy.
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ki pot garnca wsypac do necki, mléka letniego tro-
che wigeéj jak pélp kwarty, drozdiy dobrych kwater-
k¢ nie pe{na na 2 pa!ce* rozbié to mocmo z mgky, ze-
by galek nie bylo, i nakrywssy w kilkoro zloonym
obrusem postawié w cieptém ale nie gorgeém miejscu.
Mie¢ jui przygotowane sklarowane masto, i tego wlaé
kwaterke do ciasta. . Gdy si¢ to zacznie podejmowad,
wybija¢ je mocno; potém wlaé zéttkow bez zarodkéw
pol kwarty, na palec jéj medolewajqc, idodaé ttuczo-
-nego cukru cwxeré funta, anyiu szczypte i soli nieco

mme] W szystko to razem wybuac mocno, strzegyc - '

si¢ aby nieochfodo. Nakoniec wsypacé jeszcze p(’)l garn-
ca mam, z ktorg dopéty miesié i wybijaé, az ‘od nec-
ki i ragk odstawac bedzie; wtenczas dobrze nakrywszy,

postawi¢ do powtérnego podejécia; podloiy¢ jedmak

paleczki pod na?ycxe plécienne, aby ono bynajmnié)
" ciasta nie uciekafo. Jak podejdzie, wloiyé na stolni-
c¢ maka osypanéj, strzegac sig: ugmatama téj maki,
. lecz tyle tylko onéj podsypujge, aby ciasto do necki
i rak nie Ignelo. Pokrajaé na kawalki, wywalkowad
-mieco; potém ukladajac je na blasie wysmarowanéj
masfem i wysypanéj maka, wyciagaé je rekami jak mo-
ina pajcieniéj, i zachylaé brzegi naokolo jakby wal
. robige; po wierzchu posmarowaé mazurki jajkiém (bial-
kiem) z cukrem rozbitym, ponakalaé wskrés widelcem,

aby si¢ beble nie poformowaly, i nie dajgc im pod-
- chodzi¢ na blasie, natychmiast do pieca letniego na
godzing wstawié. Gdy si¢ zaczny rumienié, nakryé je
papierem. Wyjawszy, daé ostygnad; jedli zas nie wy-
daja “si¢ dos¢ Kfuche, wstawié powtérme do pleca. dla
podsuszenia. Potém polukrowaé je i znowu do pieca
" ‘wstawié, dla zasuszenia lukru.

NB. Rozczyniajac to ciasto, w piecau kazaé zapa-
lié. Zamiast lukru mozna po wierzchu mazurkéw na-

kladaé masse z migdaléw uttaczonych z cukrem, :

bmlklem b wodsg rozprowadtom;
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2. Mazurek krélewskim 'zwa'ny Funt masfa prze-
mytego ucieraé w makotrze poki zbieleje, i wsypad

-wen funt jak najsuchszéj maki, 4 po jednemu wbié 10

jaj, ciagle mocno ucierajac; dodaé pét funta cukru i
bardzo drobno usiekanych mngdal’éw garéé, liczac w to
i gorzkich sztuk 10. Gdy si¢ to doskonale atrze, wlaé
te mass¢ do formy z tegxego papiera, kwadratowé)
podiuinéj, wysmarowanéj maslem i bulkg wysypanéj,
i wstawi¢ do pieca nie gorgtszego jak na biszkokty.
Moina tam z pare godzin potrzymadé, aby nie tylko
sig upxekly ale i podsuszyly. Kto'lubi sfodkie ciasta,
moze tu caly funt cukru wsypaé.

3. Mazurek droidiowy. z piang. Wiiad 7 jaj ca-
Iych, a od drugich 6-ciu tylko zéitka (bialka zostawu-
jac na piang), mléka letniego 2 szklanki, droidzy do-
brych szklanke, makl kwart 4, jezeli nie jest swieio
wysuszong, wysuszonéj zas troche mni¢j, cukrn péito-,
ra kubka; wszystko to mocno ublwszy postawi¢ w cie-
ple. Gdy ciasto podejdzie, wlaé pé{tory szklanki ma-?
sla letniego, ubija¢ mocno, aby ai od rgk odstawalo;
wtenczas dodawszy piane z 6 bialkéw, postawié w cie-
ple pod przykrycrem, dla podejécia. -Skoro. to nastg-
pl, braé kawaly tego ciasta, na okofo pozachylac brze-
gi na wierzch, wyciagngwszy wprzéd jak mozpa naj-

’ cieniéj, nakléé je gesto widelcem, posypa¢ rodzénka-

mi, migdalami siekanemi i cukrem, a trzymajac bla-

the przed lgkkim ogniem, daé bardzo.malo podejsé

mazurkom, wstawié nuareszcie w piec lekkl, aby sig nie

- preypalily; dla tego lepiéj jest. drugiraz je stawié dla
_podsuszenia. o o

- 4. Mazurek w wodzie zimné) podchodzacy. Mléka.
cieplego i z6ltkéw po pdt kwarty, droidiy spore pél- -

tery Iyiki, zamiesi¢ z péltrzeci funtem maki suchéj

: dodaé jeszoze pét kwarty masfa, i wymieszaé ciasto

jak nallegxéj, tak ieby od rgk odstawalo. Wtenczas
2y¢ je do serwety. mgslem wysmaroWanéJ, lekko je
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w méj zaw:azaé tak ab mxalo gdzie rosé i przyby-
waé, i wrzucié je do ceg;'a zimnéj wody na caly noc;
gdy wyplynie. na wierzch, nazajutrz raniuteriko ﬁy”c
ciasto z serwety, od ktdréj odstaé catkiem powinno,
wyrobié je »dodaniem kubka cukru, i zostawié pod
nakryciem'na stolnicy az podejdzie znowu cokolwiek,

.. €O mméj w:ecej w godzme nastapn, wtenczas watko- .
waé to ciasto cieniutko, 1 na papierze potozonym na.

blasie w piec bardzo wolny sadzié.

. Mazurek ten, jak iwszystkie, moze by¢ albo lykro- \
wany, po wyjéciu jui z pieca, albo tei Exzed wsadze-

ami posypa-

niem suto migdalami z cukrem irodzén
ny. Jedeli od razu nie uschnie do stosownéj krucho-
8ci, mozna powtdrnie wstawi¢ do pieca lekkiego.

5. Mazurek ngdalowy makaromlcowy Zé{tkéw'

12 z funtem cukry uciera¢ pyzez pof godziny, gdy sig

- zaczng wzdymaé i bieleé. dodaé funt migdaléw sieka-
_nych, z femi troche potarlazy, dodad pianke z 12 biaf- -
kéw dobrze ubita, z nia co rychfo wymieszaé i zlaéde

formy papierowéj, ktérg wstawié na blasie do. lekklego
pieca. Potém si¢ lukruje i znéw do pieca stawi. -

6. Mzgdalowy marcypanowy. Funt migdaléw zlu- |

-8ki oblanigh utfuc w mozdierzu z 4 biatkami; gdy

s:e nieco utfukg, dodaé 3 éwierci lub caly funt cukru,

i z tém migdaly tlue ia miazge. Wowczas dodawszy

biatkéw tyle, aby massa nie stala si¢ rzadks, wymie-
szaé dobrze i w radelku na Zarze postawié, mieszajac
ciggle; a»gdy si¢ massa stanie goraca, zd)aclwyloayé

na papxer cukredy osypany, zawingé wtenie papier i
.péty wnim uzymaé aZ zupelnie ostygnie. Wtenczas

si¢ rozwni'kowywa i doprowadza do formy, jaka sig
chee ‘mieé, czy to podluiny, czy kwadratowy lab o-

walny; i na bhsie stawi¢ do cxeplggo, nie gorgcego

pieca. Gdy si¢ stanie Zéltawy, wyjaé go, ulukrowaé
i na powrot do pieca wstawic. :

’ : o -
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NB. Jeieliby sig.massa zdawala zbyt gesta, a tém
samém sypka, moina do proporcyi kilka bialkéw do-
daé, uwaiajac wszakie aby nadto nie rozrzadzié.

Torty.

1. Tort wiedenski. 3 éwierci funta masta sklaro-
wanego, uciera¢ na zimno tak mocno, ai si¢ jak pia-
na zrobi; wtenczas wbijajac po jedmemu jaj 12, za kai-
dém mocno ucieraé zawsze:w jedna strong; wsypaé
funt eukru takie nie razem, lecz po trochu go doda-

- jac; nakoniec tez po niewiele sypige, wmieszaé funt,

maki delikatnéj'i ciggle mocno ucieraé. Robige to
wszystko trzeba mieé makotre obloiong lodem. Po-
tém leje si¢ ta massa do foremek papierowych, wysma-
rowanych maslem, i na blasie one do letniego pieca
wstawiwszy, piec mie rumieniac bynajmniéj. Po wy-
jeciu, przelewacé te ciastka lukrem i konfiturami, kfa-

dac jedne na drugich. Po wierzchu si¢ lukruje. Fo- .

remki moga by¢ klejone, okragle, albo prosto sposzy-
te jak skrzyneczki czworogranne lab podluine nieco.
2. Cytrynowy. Na kaidg cytryne bierze sig 6 jaj
i dwie kopiaste yiki cukru. Cytryny rozwarzyé tak
ieby w nie z latwoscia slomke whija¢é bylo moina,

© strzeggc si¢ wszakie aby si¢ nie popeksly i soku nie-

utracily; dla tego trzeba kolejno wyjmowaé te, ktére’

" si¢ ugotowaly i zawija je w serwety, grubo czém po .

wierzchu nakrywszy dla rozparzenia, a twardszym
jeszcze daé si¢ gotowaé. Gdy wszystkie déjda, wy-
bra¢ z nich pestki, a'same cytryny uciera¢ w mako-
trze poty, ai si¢ ealkiem zmissujq ; wtencfas sypaé
odmierzony juz cukier i Zéttka po jednemu wbijaé,
z niemj jeszcze uciera¢ az do zbielenia massy, a potém
ja przez sito przefassowad, ijeszcze ucieraé dopéty az
si¢ wzdyma¢ i pienic zacznie; wtenczag dodawszy pia-
n¢ tego ubity z pozostalych biatkéw, wymieszaé z nig
lekko i.nalewaé do form papierowych, wysmarowanych
}"é o 9
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niesfoném masfem; te na blasie powinny byé ustawio-
ne i do lekkiego bardzo pieca wsadzone, aby nie zsu-
szy¢ i nie podrumienié tortéw. Gdy po wyjeciu do-
brze ostygnie, wteaczas go lukrowaé: czy to uklada-
jac kawalki jedne na drugich przekladane galarets

- lub marmelads, czy tez w jedomym duzym kawale ksztalt-

nie wyrobionym olukrowawszy, stawié na stél wiel-
kanocny. '
NB. Na najwigkszy dosé jest 6 cytryn.

8. Chlebowy. 60 iéltkéw ucieraé z dwéma funta-
mi cukru, f6tem cynamonu, tylez badjanu i pét tota-
goidzikéw; potém dosypywaé po trochu, strzegac sig
aby nie bylo grudek, suchéj mgki chlebowéj 2 kwa-
terki, filizanke delikatnéj pszennéj. Wazystko si¢ to
przez godzing miatko uciera w jedng streme, a potém
z dodang od’ 60- bialkow piapg, predko i lekko wy-
mieszywa i zlewa w formy papierowe, maslem wyma-
zane i chlebowg maks osypane, i do bardzo lekkiego
pieca na blasie - stawiaé, po ostudzeniu zas lukrowadé.
Te dwa’ torty, cytrynowy i chlebowy moga si¢ jeden
pa drugim ukladaé, dajgc cytrynowy na wiersch. For-
my do nich moina w jakie fantastyczne formy powy-
klejaé, ale je zawsze niesfoném masfem wysmarowaé,
nawet maky z rzadka posypaé, aby lepiéj ciasto odsta-
wafo. Lukrowanie i dekoracya od gustu zalezy.

Inna zaprawa tegoi tortu. 18 z6ltkéw, wybijaé
mocno, dodaé potém funt cukru i ucieraé jeszcze, 24
Yoty utartych cienko migdaléw, jedng otartz cukrem
cytrynowg skérke, 10 sztuk goidzikéw, déwieré 16ta
kordymonii, pét skérki wierzchniéj pomaranczowéj mial-
ko stluczonéj, itroche cykaty posiekanéj, wsypaé ta-
koz 24 6ty "utartego i przesianego chleba razowego;
utarlszy t¢ masse jak najdoskonaléj, dodaé do niéj pia-
ne z 18 bialek, wymieszaé predko a lekkod, i tak jak
z poprzedzajgecym tortem si¢ obejsé. -
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Jableczny. Praetardszy przez sito upieczone winne
jablka, na szklanke téj massy braé¢ szklanké cukru i
4 bialka, wszystko to razem mieszaé, rozcieraé¢ i nbi-
jaé¢ tak dlugo, iZeby si¢ massa jak pianka pulchng zro-
bila. Wtenczas si¢ zlewa do form papierowych usta-
wionych na blasie i piecze sig w bardzo letnim pie-
cu, po wyjeciu z ktérego kraje w jakie chcgec kawa-
ly, i stawia znowu w lekkim duchu na godzin kilka,
zeby calkiem uschly, ale si¢ zbytecznie nie podrm-
mienily. )

Takiemi tortami dobrze jest inne przekladaé, jako:
" wiedenskie, chlebowe, it.d.

Ogélne wwagt o robieniu bulek. Proporcya zapra-
wy bulek nie koniecznie ma by¢.pewna i niexmienna,
moina jj owszem odmienia¢ wedlug fantazyi, co do
ilosci masfa, jaj i cukru. Tylko zawsze uwaiaé pil-
nie nalezy, aby ciasto nie byfo zbyt rzadkie, bo sig
bufki rozptyng i beds plaskie, niepozorne, ani tez za-
geszczone, gdyZ pirog” bedzie ciezki niesmaczny i pred-
ko czerstwiejacy, chyba ze w takim razie dobrze mu
si¢ da podejéé w bulce, co nada wigcéj pulchnosei i

nozdrowatosci ciastu. Maka, z ktoréj si¢ bolki robig,
ma by¢ jak najdoskonalé) wysuszona i ogrzang, ina-
czéj ciasto, chociazby najlepiéj zaprawione, rozrzed-

- nieje w podchodzie, 1 bulki zamiast rosnigcia w gére,
rozplywaé sie po bokach beds. Miejsce, w ktérém pod-
chodza, ma byé cieple ale nie gorgce: w podchodze-
niu zas bulek najwigcéj strzedz trzeba, aby je powie-
trze i wiatr nie chwycit, bo si¢ od tego poszczepia i
porozpadaja; trzeba je wigc trzymaé albo w ‘ciepiém
zamknigtém miejscu, albo pod nakryciem z plétna; dla
téjie saméj przyczyny, piec po wsadzeniu do miego.
bulek, zakryé blachg Iub desks naleiy.. Smarowaé
jajkiem bulki po wierzchu wtenczas tylko nalezy, gdy
juz dostatecznie podeszly, a'i tak: jeszcze bokéw na-
prowadzaé nie trzeba, bo jaja Sciskajgc powierzchnig
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ciasta, nic dozwolag mu daléj podrastaé¢ w piecu. Przy
wstawianiu do pieca strzedz si¢ trzeba utrzasnienia,
bo podroste butki opasé od tego moga. Piec nie po-
winien by¢ zimny, bo si¢ butk: nie dopieka, jesli zas
bedzie za goracy, butki po wierzchu si¢ tylko zapie-
ka, skéra w nich bedzie gruba i spalona, a srodek su-
rowy i ciezki. Kucharze zwykle napalaja dobrze piec,
i czekaja minut kilkanascie az ochlodnie, albo go chlo-
dzg skrapiajac miotla moczona w wodzie, réwnie z wierz-
chu jak ze spodu. Probujg potém rzucajzc garsé ma-
ki do pieca: gdy sig ta przestaje rumienié i smalié,
znakiem jest, iz wlasnie jest pora sadzenia do pieca
bultek. Mozna tez w dziesigé minut po wymiecienia
pieca, kfasé na samym srodku arkusz papieru: jesli
ten natychmiast Zétknieje.i brunatnym sig staje, to
piec jest za goracy, jesli zas papier, schyla si¢ i powoli
z6%knicje, pora jest butki sadzié do pieca. Po dosta-
teczném wypieczeniu bulek, wyjaé je nieutrzesajae
blachy, i natychmiast poloiywszy na stole okryé je
umoczonym w wodzie, lecz wycisnigtym obrusem; pa-
ra wychodzaca z wilgotnéj chusty poloionéj na cie-
plych butkach, nie da twardnieé.powierzchniéj ich
skérce. : ;

1. Bulki doskonate. 'Wlaédo jakiego naczynia droz- -
diy gestych i $wieiych 13 szklanki, jezeli svytchle, to
wigcéj; wbié 30 jaj catkiem, dodawszy 21 kwarty mlé-
ka, rozbié mocno i przez sito cedzae, la¢ do 7 kwart
jak najsuchszéj mgki, ktéra jui praynajmniéj przez do-
b¢ na cieplym piecu wyschngé powinna. Zmieszawszy
to postawié w cieple na kwadrans, mniéj lub wigcéj,
az sie ciasto zacznie ruszaé; wtenczas poczgé mocno
wybijaé, wsypaé 3 kubki cukru, lyleczke z wierz-
chem soli, masta dystyllowanego letniego .szklanek 2,
nakoniec téj saméj suchéj maki jeszcze k.wart 2% albo
i 8, jesliby si¢ ciasto zdawalo by¢ rzadkiem. Za do-
daniem kazdéj z tych ingredyeneyi, mocno, a po wsy-

Gosp. Lar. : 3
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panin wreszcie maki tak mocno i dtugo miesié, pod-
rzucaé, wybijaé, ai ciasto od rak i od naczynia od-
stawal zacznie. W tenczas pod nakryciem nietykaja-
cém ciasta, postawi¢ w cieple, ieby ai we troje pod-
roslo, Gdy si¢ zacznie pekaé jego powierzchnia, ro-
bié butki nie wielkie, bo takie si¢ najlepiéj wypiekaja.
Nie nalezy ich mieszdé z mgkg na stolnicy, lecz tyl-
ko wysmarowawszy maslem rece, uformowaé je, zgla-
dzié i klasé na blasie opodal jedne od drugich, i daé
im dobrze na niéj podejsé; gdy si¢ juz znacznie wznio-
sa w goére iniektére bebelki na powierzchni ich pekaé
lekko zaczna, piérem umaczaném w rozbity z woda
iéttek po wierzchu osmarowaé, nie tykajac bokéw;
nakoniec stawié do dobrze urzadzonego, nie zbyt go-
racego ani tez zimnego pieca, postgpujac’w tém z o-
stréznoscia, aby nie utrzasé blachy. Piec zastawié bla-
chg lub zastonks, aby uchronié od przystepu swieze-
go powietrza lub wiatru. Gdy sie juz upieka, wyjaé
je, mietrzesgc bardzo, i natychmiast pofoiywszy na
stole, okry¢ je namoczonym w wodzie, lecz wycisnie-
tym obrusem.

Jezeli si¢ te bulki na blasie rozchodzié i rozply-
waé széroko beda nie wznoszac w gére, znakiem be-
dzie, Ze sg za rzadkie z przyczyny nie dos¢’ wysuszo-
néj maki;*lepiéj zawsze ciasto zrobié¢ nieco gestsze, a
gdy dobrze podejdzie, zrobi si¢ pulchném przez samo
podbicie. Jednak i nadto zageszczaé nie dobrze.

2. Szafranowe. Tak si¢ zupelnie urzadzaja i pie-
k3, jak poprzedzajace, tylko z tém, iz ususzony i do-
brze utarty szafran sypie si¢ do mléka, w ktérém go
rozwiod?szy, rozezyniaé w tém pierogi; albo go si¢ pro-
sto sypie w proszku do ciasta, a po moeném ubiciu
onego i rozmieszaniu, szafran si¢ rozejdzie i zaprawi
wszystkie jego czastki. Niektérzy moczg tez szafran
W spirytusie lub wodzie, lecz to bardzo zly sposéb,
spirytus bowiem éciska ciasto i takie nigdy jui réw-
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nie pulchném nie bedzie, jak to co si¢ piecze na sa-
mém tylko mléku. Na proporcye wzwyz wymieniong
ciasta, dosé 26t szafranu, aby dostateczny by? zapach
i kolor.

3. Zaparzane. * Do garnca maki bierze sig jaj 15,
z téj maki kwarta zaparza si¢ dwiema kwaterkami i
pot wrzacego mléka, i moeno sig uciera i rozbija, aby
nie bylo gruzotkéw, az nieco massa ta ostygnie; wten-
czas wlewajg si¢ rozbite jaja, dodaje si¢ kubek §wie-
zych i dobrych drozdzy, i wszystko rozmieszane prze-
cedza si¢g przez sito. Z odmierzonéj maki dodaé tyle,
aby nig dobrze zaprawié rozezyng, rozbié ja i nakryw-
szy w cieple postawié. Gidy sig cokolwiek zacznie ru-
szaé, wsypac resztg pozostaléj mgki, wlaé potém ku-
bek dystyllowanego masfa, wsypaé cukru pétora kub-
ka, soli tyieczke, rozbijaé i wymieszaé dobrze, ai od
rak odstawaé pocznie; wtenczas postawié ciasto w cie-
ple, aby podeszlo doskonale, a porobiwszy bulki, daé
im wyroé¢ jak mozina najlepiéj, i posmarowawszy 263t~
kiem wierzchy, wstawi¢ do pieca, jak wyzéj. Takie
butki s3 bardzo pulchne i nie predko czerstwiejs.

4. Buleczki Karlzbadzkie. Masta swieiego p6f fun-
ta, ucieraé dobrze w makotrze, Zeby si¢ jak Smietana
biale zrobito, Zéttkéw 8, po jednemu wbijaé ciagle
mieszajge. Dobrych droZdZy kwaterke, mieszaé z ty-
laz $mietanki, i to przez sito wlaé do masla z jajami,
do czego po trochu dodajac, wsypad péltora funta bar- -
dzo suchéj i ogrzanéj maki, dolewajgc przy tém letniéj
Smietanki, 2 ktéréj powinna jeszcze byé cala kwater-
ka. A jesliby sig ciasto zdawalo gestém, jeszcze do-
da¢ $mietanki, gdyi ono powinno @y¢ lekkiém. Ubijaé

-to jak najmocniéj i postawié¢ w cieptém miejscu do po-

dejscia; potém smarujac i maczajgc nieco rece w ma-
sle, robié z tego gatki wielkodci jablka lesnegoi klasé
je na blasie maka pos{pa.néj. Rozplaszezywsasy zlek-

oiyé wen po jednym migdale
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oparzonym na Srodek, posmarowaé wierzchy bialkiem
z woda, osypaé suto cukrem, i postawié do podchodu
w cieple, a nareszcie do pieca na pél godziny. Nie
powinny si¢ one w niém zarumienié, ale tylko ztotawy
przybraé kolor.

NB. Jefliby mgka nie byta jak najdoskonaléj wy-
suszona, to jéj wigceéj trzeba dodaé w proporcye.

5. Bulki z formy. 3 éwierci funta masta sklaro-
wanego ucieraé prawie na piang, dodaé ciagle miesza-
jac 2 cale jaja 1 10 zéltkéw bez zarodkdw, 2 lyiki
dro2diy, 6 lyzek letniego mleka, polfunta maki, cu-
kra ‘maly kubeczek, migdaléw sickanych stodkich i
gorzkich pol kubka lub nieco wigcdj, szczypte soli.
Ubijaé to mocno, daé podejsé, drugi raz znowu dobrze
wybiwszy, zlaé do formy masfem wysmarowanéj, w kté-
réj gdy wyrosng prawie o péltrzecia razy tyle ile by-
fo ciasta, stawié do pieca cieplefszege nieco niz na
zwyczajne bulki. o

Albo mgki wysuszonéj 3 kwart wzigwszy, ztéj po-
Towg rozczynié z kwarta mleka i kwaterkq dobrych
droidiy. Gdy nieco w cieple podejdzie, wlaé péitory
kwarty 26ttkéw, kwarte masta sklarowanego, pétfun-
ta cukru,. #6t cynamonu i dodad reszte maki. Za pray-
dawaniem kaidéj z tych ingredyencyj wybijaé, a wresz-
cie po dodaniu mgki, tak mocno, zeby ciasté od rgk

. odstawalo. Dawszy mu drugi raz podejéé, daleko wig-
céj jak piérwszy, i ponalewawszy do form papierowych
masfem namazanyeh, zajmujac ich tylko czesé trze-
cig daé wyroBé wigcéj nad polowe, w koncu wstawié
do pieca.

6. Bulki postne. Do kwarty letniéj wody dobrze
posolonéj, sypie si¢-1 garniec maki, dobrych droidiy
kubek, lecz gdy te nie sa swieie, to sig ich wigcéj
bierze, a wybiwszy mocno ciasto, postawié je w cie-
ple do podchodu, pod nakryciem. Gdy dobrze pod-
-rosnle, robié z niego buleczki niewielkie, ktére gdy
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na blasie dobrze podejda, postawi¢ je do pieca. Za-
miast wody, rozczyniaé moZna postne ciasto na mle-.
ku makowém.

Z tegoi ciasta robig sig buleczki z makiem, kté-
rym sig jeszeze i po wierzchu posypujg. Moina tez
zamiast maku sypaé nieco ezarnuszki. :

Jesliby ciasto bylo nieco za geste z té proporceyi,
tedy najlatwiéj go rozrzadzié letnig woda; lub mie-
kiem makowém, ale to najwainiejsza, ieby im daé do-
brze podejsé w bulkach.

1. Ciasto do herbaty rogalams zwane. Do 1% szklan-
ki mleka letniego parzonego, leje si¢ 5 yiki spore
dobrych droidiy, i dodawszy kwarte maki i 10 263t~
kéw, mocno si¢ wybija i stawia w cieple, aby sie
troche ciasto ruszylo pod nakryciem. tenczas sie

- dodaje pé? funta sklarowanego masta, a po dobrém

wybiciu, dodawszy, jesli trzeba, jeszcze pét kwarty
maki, stawié¢ znowu w cieple; gdy sie ciasto lepiéj jak
za piérwszym razem podejmie, robia si¢ z niéj na stol-
nicy waleczki troche mniéj niz éwierciowe, grubsze nie-
co w swych sérodkach niz po kornicach, i te splaszczor
ne klada si¢ na blasie, w formie p6tksiezyca lub pod-

. kowy, smaruja si¢ po wierzchu Zéltkiem, nie tykajac

bokéw, i osypawszy cukrem tfuczonym, stawig sig do
pieca niezbyt goracego na pét godziny.

2. Bryosz do, herbaty. Na spore kwarte mleka let-
niego wsypaé garniec maki, kwarte droidiy i 20 zétt-
kéw, mocno to ubic¢ i postawié¢ do podchodu; gdy sie
cokolwiek ciasto ruszy, wlaé donkwaterke masta skla-
rowanego, soli pét dyieczki, cukru kubek, a po powtér-
ném mocném ubiciu, znown daé podejéé ciastu. Gdy
prawie we troje przybedzie, wyloiyé go na stolnice,
i walkowaé na niéj po trzy jednostajnéj diugosei i gru-
bosci walki, te splataja sie razem, kladgc zawsze na
wierzch ten koniec, ktdry jest na spodzie, pierwéj z pra-
wéj, potém z lewéj go biorac, tak zupelnie jak sig spla~

: : 33" ‘
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taja wlosy. Gdy plecionka cala sie uloiy, kladsiesi¢

ja na blasie posypanéj maka, smaruje si¢ iéltkiem
z wods, potém suto cukrem osypuje i migdatami sie-
kanemi. Gdy dobrze podrosnie, sadzi sig do pieca.

3. Ciasta kruche bez droidiy do herbaty. Zaczy-
najac je robié, piec lekko przepalié, Zeby byl gotéw
poki si¢ ciasto zamiesza. Do pétkwarty smietany do-
daé jaj 3, masta nietopionego fyzke sporg i maki 1}
potém miesié péty, aZ si¢ zaczng na ciescie pecherze
pokazywaé, wtenczas dosypaé cukru 2 spore lyiki i
robié ciasteczka w formie cienkich obwarzaneczkéw, lub
pateczek, grubych jak maly palec, dtuzyni jakié;j sie
podoba; poukladaé na blasie, posmarowaé Zéttkiem
z woda 1 wstawié do pieca tak letniego jak na bisz-
kokty. Gdy si¢ upieks, da¢ im podeschngé.

4. Przesniaki Wolyriskie, 'bez droidiy napredce
robigce si¢ do herbaty. Maki ga niec zamiesi¢ z wo-
dg tak jak na makaron; wygniotlszy i wymiesiwszy
dobrze ciasto, dodaé de niego pare sporych fyiek ma-
sfa nietopionego, i, jesli kto chce, maku, z ktér
wymiesiwszy, jeszcze, braé kawatki wielkodei jablka
lesnego, to rozwalkowaé plasko do grubosci 2 zlotéw-

ki i na blasie do pieca letniego wstawié, w ktérym
potrzymaé, az si¢ stang kruche.

Sucharki

1. Sucharki coyli cwejbaks. Maki garncy 2, $mie-
tanki lub mleka parzonego kwart 2, jaj 12, péttora
kubka cukru, soli yzeczke spora z wierzchem, ma-
sfa, jesli do $mietanki kubkéw 2, a jesli do mléka 3
kubki. Droidzy kiedy swieZe i geste kwaterke, ina-
czéj wigcéj dodad. Na zagrzandj émietance rozezynié
maki pélowe zdodaniem jaja i-droidiy; daé nieco po-
dejéé w cieple, potém dodaé masto, cukier, reszte mag-
ki i mocno wybijaé; gdy eciasto od rak odstawaé pocz-
"Me znowu da¢ mu podejéé jui dtuzdj, poki si¢ nie zacz-
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pie pekaé jego powierzohnia; wtenczas robié male bu-
feczki ma-stolnicy masiéin wysmarowanédj, nic mgki
nie podsypujac. Gdy po upieczeniu przestygna, kra-
jaé je ma pél, i znowu zasuszaé w lekkim piecu.

2. Sucharki Zéltkowe. W kwarcie letniego mléka,
rozczynié¢ poéltory kwarty mgki, dodaé szklanke droi-
dzy, i dag nieco podejsé¢ w cieple. Gdy sie¢ cokolwiek
ruszy ciasto, wlaé w nie kwarte 26ftkéw, cukru pot
funta, masfa sklarowanego pét kwarty, i mgki suchéj
péltora garnca. Wybijaé to az od rak odstawaé be-
dzie; wtenczas nakrywszy, pestawié w cieple, skoro
podejdzie, robié male buteczki, maczajac rece wma-
gle; gdy juz te podejda na blasie, w piec wstawié. Ostu-
dzone krajaé¢ ma pot i suszyé w lekkim duchu. Takie
ciasto, w suchém miejscu dfugo si¢ moie zachowywad.
Chege, moina pokrajane juz buleczki albo polukro-
waé po wierzchu, albo powlec je masss z cukru, bial-’
kéw 1 migdaléw.

3. Sucharki na pianie. 2 szklanki $mietanki pa-
rzonéj, masta szklanke 1, Z6itkéw 15, cukru tfuczo-
mego kubek, drozdiy, jesli swidie i geste, kubek, je-
8li przeciwpie to wigcéj, maki suchéj garniec i pét
kwarty. Jak zwykle, smietanke letnig rozezynié z tro-
chg maki, z dodaniem droidiy. Po lekkiém podej-
ciu, wmieszaé inne przysposobione ingredyencye, mo-
cno wybijaé, nakoniec dodaé piang od 7 biatkéw, w pét
~ ubita; jeszcze dobrze ciasto ubija¢ i miesié, a gdy cal-
kiem od rak odstawaé bedzie, postawié¢ do powtdérne-
go podejécia. Poczém robi¢ buleczki jak wyiéj.

4. Zaparzane, Kwartg maki naleiycie suchéj opa-
- rzyé kwarta miéka wragcego, wycieraé i wybijadé mo-
cno, Zeby nie bylo gruzotkéw, ai ciasto zacznie prze-
stygad; wtenczas wlaé drozdzy 2 kubki i postawié w cie-
ple, Zeby trochg podeszlo; potém wlaé 20 jaj w catku
albo 40 z6ltkéw bez zarodkéw, masta 2; kubki, wsy-
paé maki kwart 4, soli 2yzeczke, kubeczek cukru, 3

~
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jedliby ciasto za rzadkie bylo do robienia buleczek,
dodaéd jeszcze maki; to wszystko ubijaé moeno; gdy
ciasto od rgk odstawaé bedzie, postawié je w cieple, -
a gdy sie dobrze podniesie, rgkami w masle zmacza-
nemi wyciska¢ mate buleczki i te ktasé na blasie, na
ktdréj skoro podrosng sadzié w piec podobnie jak inne.

Obwarzankt Zydowskie. Make rozczynié letnia wo-
da jak najgesciéj, dodaé droidiy kwaterke na parg
garncy maki, posolié suto, wsypaé czarnuszki, i dobrze
ciasto wymieszaé i ugniesé na stolnicy. Skoro pod
nakryciem postawione na czas niejaki, dobrze podej-
‘dzie, wéwczas robi¢ obwarzanki jakiéj chege wielko-
gci i grubosdci, utarzaé one jeszcze w czarnuszke i osu-
szywszy je z lekka przed ogniem na Yopacie, rzucaé
po kilka do osolonéj wrzacéj wody, mieszajac preci-
kiem aby na dno nie opadly; skoro si¢ w gér¢ wzbi-
ja, chwytaé je tymZe precikiem, wyjete ukladaé na
Yopatce drewnianéj, na niéj skropié obficie zimna we-
dg i trzymaé w piecu nad duchem. Skoro obeschna,
wrzucaé¢ je do czysto wymiecionego pieca, aby sie
upiekly. : .

Ciasta podobne do tych, co po cukierniach. smie-
tankowe zowiq. Bierze sig péltora funta maki, 8 ¥6-
téw cukru, masla niesfonego nictopionego funt jeden,
i jedno jajko; wszystko to si¢ dobrze ugniata i wy-
watkowywa na zimnie, do grubosci dwéch rubli jeden
na drugim poloZonych; wtenczasforemka, czy szklan-
ka wyciskajg si¢ male ciasteczka, ktére posmarowane
Zéttkiem suto si¢ po wierzchu posypuja cukrem i sta-
wia na blagie do letniego pieca, gdgje w pol godziny
ju# si¢ upieka, a podane do stotu péki cieple, 33 wy-
borne. ; - o
" Mozna i migdatami siekanemi po wierzchu te cia-
steczka posypywaé.

Placek kruchy. Przesianéj mgki péltory kwarty,
wymiesi¢ na stolnicy z 7-mia jajami, funtem masta,
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pét funtem cukru i trocha wody; rozwalkowad to cia-
sto cienko, poloZy¢ na blasie osypanéj maka, po wierz-
chu posmarowaé jajkiem rozbitém z woda, i naloiyé
jabtkami w talerzyki krajanemi, hez Yuski i srodkéw,
albo sliwkami; posypaé sato cukrem i upiec w let-
nim piecu. . .

Piroks szwajcarskie z kminem. Na pigé funtdéw -
maki bierze si¢ kwarta i kwaterka cieptego mléka, funt
masta, cukru kubeczek, droidziy jak najlepszyeh 3 tyzki
(jesli sg stare i wytchle to wigeédj), wybiwszy to dosko-
nale postawié¢ w cieple do podejécia. Potém robié ma-
fe okragle placki jak na sucharki, na $rodku ktérych
wycisnaé dofeczki, w kaids wloiyé kawalek swiezego
masfa wielkosci orzecha laskowego, posypywaé sols,
kminem, brzegi posmarowaé jajkiem.

NB. Kto chce moic dodaé 8 jaj do téj proporcyi
ciasta.

Obwarzaneczki kruche do herbaty. Pélgarnca maki
rozczynia si¢ gesto woda, jak zwyczajnie na obwarzan-

ki, dodaje si¢ 2 jajka i 2 1yiki masfa surowego mie- .

sza si¢ do ciasta, droidiy pare lyiek, jeieli dobre,
jeZeli zas nie éwieie, to wigcdj. Gdy ciasto podejdzie
raz, robig sig cieniutkie i niewielkie obwarzaneczki,
ktdre raz jeszcze podchodza, potém rzucaé je do wrza-
céj wody, gdy na wierzch wyplyns, wyjmowaé, iosy-
pawszy dobrze sola i kminem, kfadé na blache, i sta-
wié do pieca; po upieczeniu, powiuny jeszcze w liej-
szym piecu wyschnaé zupelnie.

.._.‘*,—-
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SEEKRETA DOMOWE.

- Drzewo Scinac ¢ przygotowywac do budowli na tar-

cice. Narzekajg czgsto, Ze terazmejsze budowy nie sg
trwale, a nikt nie zwraca uwagi na przyczyne tego
zlego, nikt si¢ nie stara jemu zapobiedz. Najgléwniej-
szym warunkiem trwalosci drzewa, jest stosowna po-
ra Scinania jego, a ta jest, gdy soki z pnia ustgpuja
iidg w zlemu; w pbéznéj jesieni. Dla lepszego ich sie
pozbycla wxosna, i latem, gdy drzewo ma sig Scinaé
W jesieni jeszeze na pniu, trzeba porobié w niém
tu i owdzie nacigcia, ktéremiby odplywal zbytek Zy-
wicy. Pod pelnig, scinaé drzewa nie wypada, gdy
wtenczas jest jakies krgZenie sokéw roslinnych, a im
wxecéj bedzie sokéw w drzewie, tém predszemu zepsu-
ciu_ono ulegnie.
- Robota tarcic. W robocie tarcic uwazaé nalezy,
w ktdra strone idzie tak nazwana lesna kresa, ktéra
si¢ na kazdym pniu na storcowym jego koficu znajdu-
je; zakladajac przeto pile, trzeba sznity tak kierowaé,
zeby w ré6wnym kierunku z kress przechodzily, w prze-
ciwnym razie deski zawsze pgkaé beds. Suszac tar-
cice, jedng od drugiéj odosobniaé, ukladajgc je we cawo-
robok, tak, Zeby wiatr i powietrze kolo kazdéj krazac
suszyly je. Albo kiedy sig je stawia na sloncu, to
nie maczej jak storcowo, tak jak rosly w lesie.
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Drzewo wkopujac w ziemi¢ zabezpieczyé od zgni-
cia. Roztopié 24 Y6ty iywicy, dodaé trzy garnce ole-
ju konopnego, 3 lub 4 laski utartéj siarki, wymieszacé
dobrze to wszystko itém drzewo pomaza¢, ktére piér-
wéj powinno mieé powierzchnig nieco zweglona, to jest
lekko nadpalong na 2 linje. Mozina tez pale w gé-
rze taZ sama Zywica czyli smola sosnowa pociggad.

Drzewo na meble ¢ podlogi przygotowywad, aby sie
nie pekalo. Kloce gotowaé w kotle, podlewajac tyle
wody, aby wniéj calkiem zanurzone byly, potém je
suszyé zwolna na powietrzu, ale pod dachem, tak, aby
wiatr przewiewal, a deszcz i wilgod nie dochodzity;
albo klada si¢ tez kloce do naczynia zakrytego, do
ktérego para z kotla idzie, trzeba jednak, Zeby ta pa-
ra mogla wychodzié przez jaki otwdr, inaczéj zerwa-
laby wierzch od naczynia, albo by je calkiem rozer-
wala (dzialanie to w kotle browaru parowego wygo-
dnie odbyé moina). Po 24 godzinném parzeniu, drze-
Wwo sig zwolna Wysusza na powietrzu pod dachem, a
potém w izbie ciepléj lub osieci, a pewno juz si¢ po-
tém pekaé nie bedzie, szczegélnie jesli w pifowaniu
go zwaiad sig bedzie na kierunek kresy storcowéj..

NB. Niektérzy zaraz po &cigein wrzucaja drzewo
do wody na 6 miesigcy, ta wycigga z niego soki i
widkno fciaga.

Drzewo pod mahor malowaé. Gotuje si¢ funt bre-
zylii czerwonéj w miegkkiéj wodaie, w ktéréj juz noc
cala mokla, doda si¢ do niéj halunu ¥6téw 10 i pota-
zu 8, tém sig¢ drzewo, szczegélnie debowe pociaga raz
lab 2, a po wyschnigciu lakieruje, jak sie nizéj powie
pod artykulem o lakierze. Albo, co jeszcze lepiéj, po-
ciaga me tylko politura, patrz o politurowaniu mebli.

-g¢ 8poséb. Dobrze wyheblowane drzewo pocigga
si nastepna mieszaning. Sanguis dragonis 6t 1, Lin-
gua bosis drachmy 3, gumme aloes drachme 1, zosta-
wia sig to zalawszy pé? kwartg spirytusu w cieplém
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miejscu przez 5 dni; potém sig przecedza i przecho-
wywa do uiytku, zatknigte dobrze.

Drzewo pod heban malowaé. Dodaé do wody 12-tg
.czeéé selwaseru i tém naciera¢ drzewo dobrze wyhe-
blowane, pomexem go szlifowaé, dwa razy to szlifo-
wanie powtarzajac. P&t kwarty octu tegiego z 4-ma
Yotami opitkéw Zelaznych i péi funta tluczonego gala-

- su wstawié na 4 godziny w naczyniu glinianém pole-

waném, albo w goracy popiot albo do wody, ktéra go-
towaé. Dodaé potémn 8 16tow koperwasu zielonego i

kwarte wody I6tem boraksu i tylez indygo zaprawio- .

néj, gotowaé to piérwiéj zwolna, potém silniéj az do
$pienienia; ta farba naciera¢ po kilkakroé drzewo, su-
szgc je za kaida raza, a nakoniec polysk nadaé skéra
w tryplu utarzang, ktéréj dosta¢ latwo moina w kra-
mach i u stolarzy. Jesli malo bedzie glansu, politu-
rowaé po wierzchu moina, patrz artykut o politurze.

Kit stolarski do zalepiania skaz ¢ detur w drzewte.
8 15téw wosku uskrobanego w cienkie widrki, zwilzyé

doskonale olejkiem terpentynowym, a dodawszy pé? 16~

ta sproszkowané]j Zywicy, rozpuseié to na Zarze ido-
daé pét 6ta czerwonego indiichrothu, lekko zasmaiyé,
i tém szpary zaciera¢ w meblach popgkanych; po wierz-
chu polituruje si¢ jak nizéj opisano. ‘
Mahor czyscié. Najlepiéj olejem, od niego ciemnieje
i nabiera pigknego lustru, tylko go piérwéj zawsze wy-
trzeé z pytu suknem, Zeby si¢ brud nie wjadal w mahon.
Lakzer. Kwarte oleju Inianego smazyé przez minut
30 strzegac, aby si¢ nie zagotowal, potém si¢ dodaje
filizanke terpentynowego olejku. Drzewo dobrze z bru-
du oczyszczone, naprowadza si¢ tym lakierem za pomo-
ca szmaty. Po wyschnigciu téj piérwszéj warstwy, na-
k¥ada si¢ podobnym sposobem druga, a nawet i trze-
cia, za kaida raza dobrze osuszajac. Polerowaé nie
trzeba, bo lakier sam z siebie bedzie tegi i blyszezacy.
NB. Najwainiejszym warnnkiem dobroci tego la-
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kieru, jest jak najdoskonalsze wysmazenie oleju, ina-
czéj bowiem, lakier nigdy dobrze zasychaé nie bedzie,
a wszystko do niego Ignac i przystajac, zostawiaé be-
dzie niezatarte plamy.

Politurowante mebli. Sprzgty domowe, tak pigkne,
gdy nowe i 8wiéic, tracg przez czas i uZywanie, caly
swéj polysk i jasnosé. Milo wige kazdéj gospodyni,
gdy moie czesto je odnawiaé i odswiézaé, szczegélnie,
gdy si¢ to robi z matym kosztem, ibez klopotliwego
sprowadzania rzemieslnikéw do domu. Niech wigc ka-
zda, podanym tu sposobem, przygotuje sobie zapas
politury, ktoréj wrazie potrzeby uiyé bedzie mogla.

Najlepszego szellaku sttuczonego téw 6, zalewa sie
kwarta tegiego spirytusu 3 razy pedzonego. Butelka
napelniona tylko po szyjke, zawigzuje si¢ pecherzem
w kilku miejscach szpilka przekiétym, stawia si¢ w pia-
sku gorgeym, lub w wodzie, ktora sig stopniowo ogrze-
wa moego, ale nie gotuje; stan tego mocnego ogrza-

‘nia przecigga si¢ do kilku godzin (*); gdy sig tak szel-

lak zupelnie rozpusci w spirytusie, odstawia sig na bok

" naczynie z wodg, w ktéréj si¢ rozgrzewal, a gdy ta .

ochlodnie, wyjmuje sie z niéj butelka, i zlewa sig z fu-
zéw czysty lakier, ktéry si¢ przechowuje w butelkach
dobrze zakorkowanych. Albo: chcac robié tenze la-
kier z mniejszym ambarasem, nie stawi¢ go do wody
goracéj, ale w niepelnéj a zakorkowanéj butelce, trzy-
maé go dui kilka na piecu lub winném goracém miej-
scu, k¥dcac go czesto, az si¢ calkiem szellak rozpusci
i polgczy ze spirytusem.

Chege politurowaé meble, trzeba je wprzédy dobrze
pomexem szlifowad, maczajac go w oléj Iniany lub oli-
we (**); gdy sie dawniejsza politura catkiem zniesie,

(*) W czasie tego ogrzania, nie wyjmujac butelki z wody, trzeba ja
poruszaé i klbcié czgsto, ujgwszy za szyjke.
(**) Moina tei starg politure Scieraé nastgpujacym sposobem: mebl

&Gose, LI, 34.
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a drzewo si¢ doskonale wyszlifuje, trzeba go mocno
flanelg wycieraé dla tego, aby cala oliwa w nia wsie-
kla, a potém jui zaczaé samo politurowanie, ktdre sig
tak odbywa. Na klak z wojloku czyli lamcu pilscio-
wego, albo tei z kadzieli lub waty, nalewa si¢ po tro-
che politura, t¢ po wierzchu przykrywszy rzadks sta-
rzyzng, naciera¢ dobrze i réwno mebl politurujgcy sie,
iérwiéj zwolna, potém coraz mocniéj i silniéj, tak, Ze-
y politura w §lad wsigkata i prawie zasychala. Péty to
. powtarzaé, ai polysk wydawaé si¢ bedzie dostateczny.

NB. Stolarze maczaja jeszcze ten kfak lekko wo-
liwie, ale téj nie radze braé wiele, gdyi doswiadczy-
fam, iz taka politura ile na pozor fadna, tyle wisto-
cie nietrwala; bo jak oliwa si¢ wytrze, tak iglans zni-
knie, a jezeli go w czesci zostanie, to plamami w miej-
scach, gdzie mniéj bylo oliwy, a wigeéj doszlo pokitnry.

Lakier do podlog. Szellaku 2 funty nalaé trzema
kwartami tegiego spirytusu 3 razy pedzonego. W by-
tli niepelnéj ale zatkanéj, czesto ja kidcae ipotrz?a-
jac, trzymacd w cieple, najlepiéj na piecu wpiasku, Jak
si¢ szellak rozpusci w spirytusie, naprowadzaé za po-
moca pedzla podloge tym lakierem, tylko mocno i
predko. Jak zaschnie piérwsza warstwa; powtérzyé to
pedzlowanie. Ani wdskowanie, ani froterowanie ta-
kiego lustru nie nada podlfodze jak ten lakier, trzyma
sig on na podlodze przynajmniéj trzy miesigce, pdzniéj
znowu pociaga si¢ ja takim lakierem, ale raz tylko,
bez powtodrzenia.

NB. Chcac mieé rzadszy lakier, wlaé trzeba 4 kwar-
ty spirytusu na 2 funsy szellaku.

Podlogi malowane z pokostem jak utrzymywaé.-
Najprzéd przy samém malowaniu zwracaé na to wiel-

pokrapia si¢ olejem, i posipuje potém gling tluczong, przez mu-
Slin siang, a potém si¢g mocno suknem sciera ai do zniesienia
politary.
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k3 bacznosé naleiy, aby pokost doskonale byl wysma-

_ Zony, w przeciwnym razie, nie bedzie on nigdy dobrze
zasychal, a farby lgnac do obdwia, predko si¢ znioss;
précz tego py? i slady niezatarte prawie na nich pla-
my zostawiaé bgda. Takoz pilnowaé tego bardzo na-
leiy, aby do takiego malowania kléj zupelnie nie byt
uiytym (co malarze, a zwlaszcza nasi Zydzi czgsto ro-
big dla oszczedzenia oleju); taka farba jest najnie-
trwalszg, predko si¢ znoszac i scierajge. W razie je-
dnak gdyby i po dobrém wymalowaniu, podloga nie
tak predko wysychala, jakby sig cheiato, trzeba ja po
wierzchu lekko pociagngé szpikanardowym olejkiem,
wecierajge go mocno kawalkiem sukna; olejek ten sei-
ska i suszy predko powierzchnig pokostu. Podloge tak
malowang trzeba codziennie lekko scieraé chusty ma-
czang w wodzie czystéj, namydlajgoe j3 choc raz naty-
dzien; co kilka tygodni olejem plamy pozacieraé, a
nawet nim cafg podloge lekko naprowadzié za pomo-
cg szmaty sukiennéj. Co.

Woskowanie podlogi. W osk sig na ogniu rozpuszcza

i pokrapia si¢ nim ggsto wskrés cafa podfoga. 'Wten-

~— czas naloZywszy rozpalonych wegli do nizkiego wéze-
czka na kétkach osadzonego (*), jeden cztowiek powi-

'nien go powoli przeciggaé po podlodze, zatrzymujsc

si¢ na kaidém' miejscu tyle tylko, Zeby nakropiony -

wosk rozegrzal si¢, ale podtoga si¢ nie przypalita. Dru-
gi natychmiast ma ten roztopiony wosk, mocno sukunem
w podfoge wcieraé, potém jui si¢ szczotkami froteru-
je. Codziennie sig potém to froterowanie powtarzad

(*) Wozek ten csyii piecyk najprostsaym jest do urzadenia. Arkuss

ielaznéj blachy zachyla si¢ ze wszech stron, brzegami do gory,

tak, Zeby to tworzylo jakié rodsaj skrzynki z wysokiemi brrega-

mi, ta skrzynka osadsa si¢ ma 4-ch koleczkach i 3 jednéj strony
dodaje si¢ jéj raczka czyli dyszelek, za ktoryby ja ciagnaé mo-
ina bylo.
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powinno, nacierajac od czasu do czasu woskiem z oli-
wa, nizéj opisanym sposobem.

Podtogi malowans z woskiem. Kto nie ma piecyka
wyiéj tu opisanego, albo czadu powstajgcego ztad
unikngé nie moze, niech swa podloge pedzluje naste-
pna mieszaning. Wosku 2 funty, potaiu t4tow 12, kleju
stolarskiego 6téw 6, mydta prostego i gnmmy arab-
skiéj takoz po 16téw 6. Caly tg mass¢ gotowaé nale-
7y w 2-ch garncach wody rzeeznéj, ai si¢ wszystkie
materyaly rozpuszczg, wienczas ja dobrze ochtodzié,
zimng jui zupelnie roztaré jak najlepiéj, iZeby naj-
mniejszych gruzotkéw mie bylo. Osébmo nalaé dwéma
garncami wody rzecznéj kurkumy pél funta, niech
tak stoi godzin3 lub 4-ry; z poczgtku mieszaé, 4 po-
tém daé si¢ ustaé, a zlawszy ostréinie z grubszych
czgéei, dodaé te wode do powyiszéj zimnéj jui mas-
8y. Gumi-guty 6téw 6 dobrze sproszkowanéj na ka-
mieniu malarskim, roztaré w miseczce z woda migk-
kg i doda¢ do massy, a zmieszawszy jg dobrze, pe-
dzel w nig maczajae, wymyta, ale juz suchg podfo-
ge, naprowadzaé i malowaé réwno. Daé potém podlo-
dse wyschnaé przez dzien jeden lub dwa, wtenczas
szczotkowaé mocno tak, aby si¢ massa réwno wsze-
dzie rozeszla, potém suknem wycieraé. Tak malo-
wana podfoga bedzie miata najpigkniejszy jasny zof-
tawy kolor. Chcac zas malowaé podloge ciemnym, pra-
wie mahoniowym, naleZy braé zamiast gummi-gutty,
funtéw 2erra anglica i 18 {6téw minii. Waszystkie te
ingredyencye najlepiéj braé w aptece sproszkowane,
gdyZ po domach na wsi, najczedciéj nie ma kamienia
malarskiego, na ktérym jesli si¢ farby nie utrg po
utfuczeniu, massa cala zepsutg bedzie.

Podlogi massowanie bez koloru. Wody pét garnca,
wosku 2 funty, kleju pof funta: gotowaé wszystko ra-
zem, a zdjawszy dodaé éwieré funta potazu, z ktérym
rozmieszawszy troche przygotowaé. Zdjawszy naosta-

Y 7Y
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tek daé ostygnal, i przez caly ten czas, do zupelnego
ostygnigcia rozmieszywad, abyzastygajac uformowats -
si¢ jedna massa.

W potrzebie uiycia, bierze si¢ kawalek massy, roz-
prowadza si¢ w gorgcéj wodzie, i naprowadza sie po
podiodze pedzlem. Naostatek poleruje si¢ szczotkami
i suknem.

Wosk do nacierania podlog. Powoskowawszy lub
pomalowawszy podloge wyzéj pomienionemi sposoba-
mi, trzeba jé trwalosé podtrzymywaé, nacierajac
przy kazdém froterowaniu nastepnym woskiem. Na
funt rozpuszczonego wosku leje sig kubek od filizanki
oliwy podféj i olejku terpentynowego 6téw 6, razem
to zmassowaé wybijajac, zlaé¢ potém do form papie-
rowych. :

Ochronne t tante malowanie dachéw z odwarw
kartofli. 30 funtéw kartofli obmyé, oskrobaé, utaré
jak najdrobniéj na tarkach, wsypaé w kociof i nalaé
30 garncy wody wrzacéj, gotujgc jeszcze potém cig-
gle przez pét godziny, rozbijajac miottem; gdy prze-
stygnie przecedzié cieple przez rzadkie sito do na-
czynia drewnianego. .

Wziadé 10 funtéw farby Braubrotu, namoczyé w go-
racéj wodzie przez 8 dni, przecedzi¢ i zmiesza¢ z od-
warem kartoflannym, aZeby za farba tatwiéj przeszta
przez sito, trzeba mocno zagrzaé cedzone kartofle i
na sito z farba przelewad. Dla mocniejszego koloran
dodaé ‘przez sito przesianéj sadzy. Farba ta uiywa
sie do malowania w stanie gorgcym, raz na grunt,
drugi raz na eczysto, i to w pogodzie letniéj.

Okna jasne ¢ czyste zachowywaé. Dla tego, ieby
szklo nie tracilo swéj jasnosci, nie trzeba go nigdy
myé wodg, szczegélmie rano lub w dzien, gdyz pro-
mienie sloneczne operujgc na wilgotne, nadaja mu
kolor metny i mieniony, co go bardzo szpeci. Jedli

' juz koniecznie szyby my¢ potrzeba, odbyé to z wie-

34
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. czora, a rano powtérzyé wycieranie suchemi chusta-
mi. Alelepiéj daleko miatkg krédg posypawszy sukno
wycieraé na sucho okna, kréda powinna by¢ przesia-
na, aby ryséw na szkle nie robifa. Codziei zrana wy-
cieraé do sucha okna z wilgoci, ktéra na nich z po-
wietrza pada, a te beda zawsze czyste i jasne.

Jesli szyby jui sa metne, wraca im si¢ jasnosé
przez pedzlowanie z obu stron rozpuszezonym w wo-
dzie miefem; robi to si¢ zazwyczaj z wieczora, a na-
zajutrz rano wyciera si¢ na sucho. Za granica po
wielkich miastach codziefi to robig i maja jak kry-
sztal czyste okna. Dobrze tei jest wycierad pokrzywa
okna z wieczora, a nazajutrz przetaré na sucho.

Okna Zeby mie zamarzaly. Trzeba aby okna byly
podwéjne, pojedyncze zawsze zamarzaé beda; przed
mrozami wezesnie wstawiaé drugie okna, bo kto pézno
wstawi, nigdy zupelnie od zamarzpienia nie uchroni.
Czynié to trzeba w dzien jasny i suchy, a w pokojach
wtenczas trzeba aby nie byfo palono, bo gdy "w nich
chlodno, okna nie bedg popotniale. Migdzy okna sta-
wi si¢ flaszka z szérokim otworem, z witriolium, nie
zatknigta, takoZ miseczke zsuchym potaiem, $wielo
wypaloném wapnem, albo z prosta solag kuchenns, ta- °
koz fadunki papierowe z weglami; przed wstawieniem
okna powinny by¢ do sucha przetarte. W pierwszych
zewngtranych oknach umyslnie sig szpary zostawujge
wcale ich nic oklejajac, ale drugie wewnelrzne po-
winny by¢ najszezélniéj oklejone kitem lub papierem.
- Tak urzgdzone okna nigdy, zamarzaé nie beds.

. Okna zamarzle odtaié we predce. Rozpuszezong
solg w wodzie pociagaé po kilka razy, to jest dopéty,
ai zamroz zejdzie. = - .+ 7

Kit szklo klejacy, ktéry nie tylko moze zastapié
zwyczajny olejny do opatrzenia szyb, ale klejacy wszel-
kie rozbite naczynie szklanne. Odtopi¢ w bardzo lek-
kim piecu mleko zsiadle kwasne, tak Zeby z niego

.
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© " srobid mie sypki i przetopiony; ale ledwo zsiadly twa-

—_—

rag; te po dobrém zcedzeniu serwatki, ucieraé w cier-

“licy mocno, aZ si¢ zrobi jak mfode masto ; wtenczas

dosypywaé po troche ucierajac ciagle, pierwiéj wapna .
niegaszonego w delikatnym proszku, potém delikatnego
piasku, biorae po réwnéj polowie jednego i drugiego.
Moina tez nie braé piasku, ale samo tylko wapno.
Miéko tei fatwiéj si¢ odtapia wpuszczajac wen kilka
kropel octu. .

Kit porcelang ¢ fajans klejgcy. W czystym eterze
siarczanym rozpuszcza si¢ gummi-copal, ile jéj si¢ roz-
pusci¢ moze, i trzyma si¢ to w naczyniu dobrze za-
korkowanym, w chtodzie. Cheae go uiyé, bierze sie
ile potrzeba, wymieszywa si¢ doskonale z wodg i sma-
ruje sig brzegi naczynia majacego sig kleié, a ztoiyw-
szy je dobrze z soba, obwigzaé mocuo i zostawié: przez
dni kilka, by zaschio (¥).

2-gi sposéb, réwnie dobry, ktéry wytrzymuje ogien
i ukrop. Czysta mastyxowa zywice rozpusdcié w naj-
mocniejszym spirytusie, tyle go tylko biorgc ile po-
trzeba do rozpuszezenia osébno w takiejie ilosei spi-
rytusu; rozpuszcza sig czysty, w wodzie rozmigkczony
karuk, do ktérego dodaje si¢ w réwnych czedciach

mmy galbanowéj, i gummy ammoniakowéj, tyle

" ich kladae, ile rozpuscié si¢ moze w spirytusie zasy-.

conym karukiem. Utfatwia si¢ to rozpuszczenie trac
w kamiennym moidzierzu, poczém obie mieszaniny
tra si¢ i mieszajy, irazem przechowujg si¢ w szkle.
3-ct sposdd.. Do niezbieranego mléka wpuszeza sig
po kropli tegi ocet winny; gdy si¢ mléko zwarzy, od-
cisngé serwatke, a na pét kwarty twarogu biorge 3 bial-
ka od jaj, ucieraé ‘mecno w makotrze. Posypawszy
na stole wapna niegaszonego, ugniata sig w niém po-
wyisza masse, dopdki sig nie wyrobi ciasto do klejenia

(*) Nigdy sig nie rozklei, chyba spirytusu wleja.

K3
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zdatne; naczynia niém klejone, nigdy si¢ nie roz-
 klejaj.

Hartowanie naczys szklannych ¢ fajansowych. Ob-
wijaé¢ je w siano lub stome, i ktadgc w naczynie na-
pefnione zimng, dobrze zasolona wods, postawié na
ogniu i ogrzewaé¢ do zagotowania. Po niejakim czasie

ujmowaé po trochu ognia, a nakoniec calkiem go za-

gasiwszy poczekaé az woda ochlodnie, wtenczas wy-
dobywaé z niéj naczynia; niektérzy gotuja naczynia
w fugu. ’

NB. Stona woda oddaje si¢ razem z sianem cie-
letom lub krowom.

Szklanne naczynia pakowaé do drogi. Obwijaé je
sianem, cigZejsze naczynia klasé na spéd, lZejsze na
wierzch; albo najmniejszemi, szpary migdzy wigkszemi
zakladaé, a zawsze tak szczelnie, zeby si¢ nic nie ru-
szalo, dobrze nawet jest zmaczad siano, ktérém sig
przekiada dla tego, aby si¢ lepiéj zlegto. W pakach
gére zaznaczaé, aby je wiozac lub zestawujac nie
przewracali. Pakujgc fajanse trzeba je zawsze stawiaé
bokiem, przekladajyc sianem, a nigdy si¢ nie pottukga.

Srébro czyscié. Najdrobniéj sproszkowanéj kremor-
tartari posypuje si¢ na zamsze lub szmatek stargo su-
*kna i tém srébro wyciera i czysci, a lustr si¢ wkrétce
okaze. Albo do garnca migkkiéj wody wrzucié 16t kre-
mortartarum i gotowaé az si¢ rozpusei, posypaé na-
czynie srébrne otrgbiami pszennemi, a moczac gabke
w t¢ wode, myé nig naczynia, a potem wytrzeé czy-
stém plétnem starém i cienkiém.

2-g¢ sposéb. Nacisngé jagdd Zurowinowych, dodaé
do nich drugie tyle wody i gotowaé w tém srébro,
ktére sig potém miatka krédg i zamszg lub suknem
czysci. Pozlocie tylko szkodzg ‘wszystkie kwasy.

3-ct sposéb. Witriolu tyle dodaé do wody, aby w niéj

~ czud si¢ dawal; tg wody czyscié srébro, wycierajac je
przytém suknem posypaném miatks kréda do sucha.
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Poniewaz jednak przez czeste czyszczenie, by najo-
strdiniejsze, zawsze si¢ troche $ciera srébra, najlepiéj
wigc zamaczaé je na noc w zimnéj wodzie, a naza-
jutrz odmyé plamy i wytaré na sucho, czyszczac je
innym sposobem wtenczas tylko, skoro ostatni sro-
dek na pozbycie brudu niedostatecznym bedazie. -
Mieds czysci¢ i mosigds. Weglem mialko utar-
tym, albo popiofem, albo wapnem, albo wreszcie ce-
gla delikatnie sttuczona nacieraé po suknie lub sta-
rém plétnie i obmywaé tugiem, albo gorgcs braha,
albo nareszcie serwatks, potém czysta wodg wypldkad
1 wysuszyé nasfoncu, lub wytaré do sucha; od wszel-

. kiéj bowiem wilgoci gryszpanieja naczynia. Kréda

gmieszana zsiarkg i zarobiona octem na gesta papke,
uiywa si¢ tei do wycierania mosigdzu, i nadaje mu
pickna 26ita barwe. ”

Cyng czyscié. Kréda i suknem w gorgcym tugu,
potém si¢ woda pldcze. o

Porcelang 1 szklo czyécié. Potaiem albo miatkim
popiofem z woda letnig,. ale niezbyt goraca, bo od
niéj moze pekad i ryséw dostawaé stotowa porcelana.
* Zelazo 1 stal od rdzy bronié. W ogoblnodei wszel-
kie ttustodci bronig te metale od zardzewienia, sma-
rowaé je wige oliwa, olejem Inianym lub konopnym,
a mianowicie tlustoiciy wegorzows, na sloficu dysty-
lowang; ta nie tylko jest prezerwatywa od rdzy, ale
ja mawet znosi ze stali; trzeba nig naprowadzié miej-
sca zardzewiale i $cieraé ja mialko uttuczonym po-
mexem lub trypla. Stal od rdzy oczyécié. Smarujae
rozpuszczonym winnym lagrem na godzing, poczém
wytaré suknem. Za kilkorazowém powtérzeniem rdza
zniknie. -

Jeszcze inny sposéb oczyszczenia stali ze rdzy.
Miejsce zardzewiafe posypaé proszkiem kremortar-
tari, w godzing wytaré sucha flanelg. Za powtérze
niem kilkorazowém rdza zupelnie zniknie. ‘
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Sciany malowane 1t obicia czysto utrzymywad.
Chcac by, byly trwale malowidta i obicia na écia-
nach, co drugi dzief je spylaé czy migkks z dlugiemi
wlosami szczotka osadzong na kiju, czy tez pekiem
pior puszystych. Gdy si¢ jednak zabrudzg, trzeba na-
przéd zdmuchaé py! starannie mieszkiem, a nastgpnie
$rodkami-od bialego czerstwego chleba, najlepiéj ta-
kiemi, co majg na wierzchu skorynke, zlekka z géry
- na dét pociggaéd; ktoby nadto mocno przyciskajac wy-
cieral, albo w réine strony, bardziejby jeszcze brud
wcisng? w obicia, ale zlekka i w d6f pocierajac, cal-
kiem sig py? zetrze.

Zwierciadlo w pierwotnej pigknoéci zachowad.
Strzedz si¢ bardzo tego, by zwierciadel nie stawié na
miejscu, gdzieby promienie sloneczne na nie opero-
waly, albo inne silne cieplo dziatalo, bo si¢ na nich
skazy robig przez roztopienie si¢ Zywego srébra. Czy-
Sci¢ je za$ wodka z potazem miatko utfuczonym.

Koéé stoniowq lub inng poiélkly bielié.- W naczy-
niu glinianém, nalaném wodg, do ktéréj sie dodaje
6-ta czes¢ niegaszonego wapna, przystawia si¢ do ognia
kos¢ pozotkla, i dopétysi¢ gotuje, dopdki nie wy- -
bieleje: odstawié, gdy przestygnie wybraé i pole-
rowad.

2-gi spuséb. W zimnéj wodzie rozpuszcza si¢ ha-
" tunu kilka {6téw, poczém plyn ten zagotowawszy zdej-
muje si¢ z ognia i do gorgcego wkiada si¢ kosé; po go-
dzinie si¢ wyjmuje i obciera welnianym platkiem,
w ktérym zawinigta czas jakis powinna lezeé.

Kit do zalepiania szpar pieca. Glina zwyczajnie
zsycha si¢ i peka, rozczyni¢ jg wigc w wodzie stonéj,
albo dodaé do gliny klajstru zmgki Zytniéj i popiotu
cze8é czwartg, a wymieszawszy zalepié tym kitem
szpary, a nigdy sie nie popekajs.

Komin palgcy si¢ gasi¢. Chociaz ten sekret w tylu
by? podawany ksiggach, doéwiadczywszy jednak sama
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skutecznosci jego, musz¢ umiescié w tém pismie, kté-
re nie jest zbiorem samych tylko nowych wiadomo-
gci, ale tych, co s3 prawdznwne uzyteczne i doswiad-
czone. W samém paleniu si¢ komina wsypa¢ w otwér
jego na zar lub palace si¢ drewka garsé siarki, ta
zapaliwszy si¢, gestym swym dymem udusi plomied
w gérze. Zatykanie za§ z géry komina, jak to niekté-
rzy robia, nie jest réwnie bezpieczne, gdyz czesto by-
wa, iz w takim razie komin peka si¢ irozsiada, a skry
Z niego rozlatujgc si¢ po poddaszu, najokropniejszy po-
zar sprawujg.

Sposéb dobrego wecowania brzytew. Nataré pasek
cyn3, aby mial blask metaliczny, brzytwa pociagnigta

. na nim kilkanascie razy bedzie najostrzejsza.

Beczki © inne naczynia stechle oczyszczaé. Rozpu-
Sciwszy co najéwieiszego wapna w wodzie tak, aby
sig 2 niego gesta plynna massa utworzyla, powlec nig
fciany wewnetrzne beczki, i te wystawia¢ na wolne
powietrze, tylko nie na wilgoé¢ i deszez; po kilku
dniach odskrobaé¢ wapno, albo odmoczywszy wyszoro-
waé naczynie. Rzadko si¢ zdarza, Zeby te operacye
powtarzaé trzeba bylo.

2-gi sposéb. Roznieci¢ wewnatrz naczynia, po wy-
jeciu z niego dna Jednego, lekki ogieri ze stomy, a
gdy si¢ miarkuje, Ze jedna strona naczynia ma juz
powxerzchme nieco zweglong, przewrécxé je i przeko-
ci¢ na drugg strong, aby ogien i tg przejal cokol-
wiek. Po téj operacyi wszelka zgnilizna ustapi, pierw-
szy jednak sposéb jest lepszy, jako niebrudzacy na-
czynia.

Smarowidlo na rzemienie. L6j wolowy lub sadto
wieprzowe roztopié, zmieszaé to z pigta czeéclq ohwy

Ruchomosé wszelka przechowywaé w ziemi przez
czas dlugi. W r. 1812, kiedy tyle familij cals swg
ruchomosé przez rabunek stracifo, nasza nastepnym
sposobem przechowang zostala w ziemi az do wiosny,
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nie bedgc wcale uszkodzon3, ani od wilgoci, ani od
moli. W miejscu suchém, piasczystém, wysokiém, ma-
jacém spad wilgoci, pokopano jamy i te naokofo wy-
fozono brzozka, t.j. kora czyli tubami; potém si¢ do
nich sypalo suche osietnezyto, a miedzy nie, stawia-
no paki z bielizng, odzieniem i futrami, majac uwa-
ge, aby tez paki nigdzie bezposredmo nie dotykaly
sig ziemi , ale wszedzie od ni¢j grubo Zytem oddzie-
lone byly, gdyZ to ostatnie weiggajac w siebic wszel-
ka wilgoé, nie dopuszcza jéj do ruchomosci, ktéra
tym sposobem wigcéj roku bez uszkodzenia leie¢ mo-
ze. Trzeba tylko, aby przed spakowaniem byla jak
najlepiéj przesuszona i przesypana chmielem suchym,
kamfors i pieprzem; ta uwaga szczegolnie do futra
sie stosuje, patrz jak futra przechowywac przez la-
to; takie jamy pod dachem jeszcze bezpieczniéj ro-
bié mozna.

NB.Z iywnosei u nas tylko si¢ masto wtém scho-
waniu zepsufo, bo straciwszy rosé? wyschlo i zJe{-
czalo; wedlina chociaz przeschia, byla zdatng do uzy-
cia. Jesli wigc suche zyto wyclagnefo cal’q wilgoé
zmasla iz wedlmy, rzecz naturalna, Ze jéj w ble-
liznie i innéj ruchomosci nie zostawifo.

2-gt sposdb robienia jam takich. Kopaé Jamy
w glinie 1 napelniwszy je drzewem suchém zapali¢
je; gdy sie to na pot spali, zadusié¢ ogien darning, i
po oczyszczeniu jamy z popiotu, zostawié j§ czas ja-
kis otworem dla lepszego wyschnigcia, strzeggc tyl-
ko, aby woda lub deszecz do niéj nie dochodzﬂy Je-
sliby glina jeszoze wilgotng byla, powtérzy¢ jéj wy-
pa.leme Na desgcz tylko jame pochylo zakrywaé
szczélnie,

NB. Tak na jedne, jak na drugie jamy wybieraé
miejsca najspadzistsze.

Futra przechowywaé przez lato. Kiedy jui zima
si¢ konczy, wizbie zupetnie ustronnéj, do ktéréj mkt.

-

-
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nie mialby potrzeby chodzié¢ przynajmniéj pér ze dwie
lub ze trzy, porozwieszaé obszernie wszystkie futra
domowe, i nie tylko wykadzié, ale nadymié najmocniéj
tytuniem, pokrzywa sucha i trocinami rogowemi, to
jest rogiem skrobanym 2z kopytéw i rogéw bydlgeych;
zar zas do tego kadzenia najbezpieczniéj jest stawié
w garnkach, lub prosto k¥asé w piecu, ktérego juszka
jest z géry zamknigta; précz tego postawié w tejie
izbie miseczke z chloryna zwilzong woda, a gaz z ni¢y
wydobywajacy si¢ bedzie niszczy! i trul mole. Paki
na futra powinny byé z drzewa smolnego robione, po
wierzchu olejna farbg pomalowane i przejete dymem
i gazem, o ktérym moéwifam; stojac otwarte w izbie,
w ktéréj sie futra kurza; po dwéch lub trzech dmiach
takiego kurzenia, pootwieraé drzwi i okna izby, aby
przez nie wyszed! gaz chlorynowy, tak szkodliwy dla
ludzi; wtenczas wytrzepaé dobrze futra, i przesypu-
jac je suchym chmielem, tabaka, pieprzem, kamfors,
myszks, lawendowym kwiatem, oszyé kaide z oso-
bna w geste plétna, ktére byly wyprane wodwarze
piotunowym, dobrze rozsolonym. Mozna nawet wierzch-
nia strone tegoi plétna naprowadzié woskiem, nacie-
rajac nim i prasujgc Zelazkiem. Na dno skrzyni po-
sypaé grubo wyzéj wymienionych ingredyencyj, dodaé
jeszcze kawalkéw mydfa i fojowych swiec; okrywszy
je papierem lub starzyznami, ukladaé na tém oszyte
futra, zawsze je warstwami chmielu i tabaki prze-
sypujac. Papier skrapiany terpentynowym olejkiem,
nadzwyczajnie mél gubi, trzeba si¢ jednak strzedz,
aby wszystkie tfuste rzeczy nie brudzily wierzchéw
pokrywajacych futra. Trzepanie mocne futer oczy-
szcza je z moléw, ktére si¢ otrz¢saja. W magazynach
tego jedynie uzywaja srodka, dld przechowania w ca-
foéci futer. o

Mole zagnieidione w materacach wigibiac. Ina-
czéj nie podobna pozbyé si¢ zagniezdzonych moléw

Gose, Lit. 35
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w materacach, jak sprowszy je, wysuszyé pilé¢ na
sfoficu, wytrzepaé jg, a potém w wodzie wygotowaé,
z dodaniem do niej trochg soli i piotunu. Po wygo-
towaniu wysuszy¢ znowu piléé najdoskonaléj. Pokry-
cia pierwsze czyli nasypki na materace robi¢ z pié-
tna gestego, wymytego w odwarze piofunowym, do-
brze zasolonym, a po wierzchu trzeba to piétno wo-
skiem mocno nataré i zlekka goracém zelazkiem je
przeprowadzié. Mole si¢ juz gnieZdzi¢ nie beda w tak
urzgdzonych materacach, bo 86l i gorycz piofunu je
odstreozajg.

Szezury trué. Arszeniku funt 1 uttuc cienko i prze-
siaé na sito (zakrywajac je plétnem, aby py!? nie za-
latywal do siejacego czlowieka), dodaé trzy éwierci
funta cukrn tluczonego, mgaki pszennéj péltora fun-
ta, zmieszaé to razem. Czesé tego proszku posypuje
sig po réinych katach i szczélinach; z drugiéj robig
si¢ galki z dodaniem masta tyle, ile go trzeba do
zrobienia massy. Galki klasé nalezy ostréinie tak, |
aby psy lub kury nie mogly znalezé, takoi, aby je
same szczury nie zaciggnely w jaka Zywnosé ludzka,
ktéraby nienakryta nizko stafa.

2-gi sposcb. 4 6ty cukru, 116t maki pszenunéj, 2
6ty pasienia sabadyli, zmieszaé z olejem lub masfem,
a porobiwszy galki porozrzucaé je w rozmaitych miej-
scach.

3-ci sposéb. Pokrajang w kostki pieczen cielges,
podsmazyé dobrze z cébulg w ttustosci, osypaé kil-
czyborem $wietym, i wymieszawszy dobrze pokladé
na descutkach kupkami tam, gdzie szczury ngjwiecéj
chodzié zwykly.

4-ty sposob. Fosforu 16t 1 skrobaé w wodzie cieptéj,
trzymajac w niéj ciggle palce, aby ich nie oparzyé.
Na téj wodzie rezczynié kwart dwie Igb nieco wigcéj
magki pszennéj, do tego dodaé ¢wieré funta cukru i

tyleZ roztopionego $winnego sadla. Ta massa smaro-
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waé papiery i zalepiaé nory szczurze. Péty ona truje
i niszezy szczury, poki nieskwasnieje, dla tego j3 na
zimnie trzymaé nalezy. :

W ypedzaja si¢ tez szczury z doméw narzucajac
w nich ziela dziewanny (verbascum); albo tez cyno-
glosum oficinalis, ktére si¢ zbiera na poczatku lata,
a rozrzucajac kraja si¢ w kawalki. Szczury nie zno-
szgc tych zapachéw wynoszg si¢ z domu, w ktérym
je czujg, ale za to napadajg gromadnie na inne bu-
dowy przylegle, trzeba wige wszedzie usposobié sig
na ich przyjecie. Bahunu tez zniesé one nie mogs.

I-ty sposéh. PéX funta pszennéj maki, tylei tlu-
stosci swiniéj i jedna pokrajang cébule smazy sig -
w tyglu; gdy ostygnie przymiesza¢ naleiy 3 6sme
czesci funta niegaszonego wapna i éwieré funta utar-
tych korzeni czarnéj ciemierzycy (heleborus nigra),
dodaé 2 16ty cukru, 4 16ty na proszek uttuczonego
szkta i 16t 1 kilczyboru sproszkowanego sSwieZego, i
znowu tyle co pierwéj szmelcu, wszystko to niech
si¢ na wolnym smaZy ognin; gdy ta massa ostygnie,
robié z niéj galki i rozrzucaé je. L

Myszy aby nie byly. Namoczyé na noc w studzien-
néj wodzie usiekang cébulg i polaé tém kilka razy
w zasiekach nim sig zboze tam zloiy.

Myszy polne ~gubté. Zwierzatko to kopie; sobie
schronienie pod korzeniami drzew, a pozérajgc owoce

. na nasienie -zasadzone i wszelkie inne ziarna, wiele

szkody w ogrodach czyni; trzeba je niszczyé pestka-
mi lub trué nastepnym sposobem. Marchiew Zéita
pokrajana w kostki, uktada si¢ warstwami na papie-
rze mocnym, przesypujac je arszenikiem drobno spro-
szkowanym; wszystko si¢ to obwija papierem i ob-
wigzuje sznurkiem; po wierzchu depcze si¢ mocno,
dla przejecia marchwi trucizng; kladzie si¢ jéj potém
3 lub 4 kawalki-po norach.
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Krety gubié. Sczkodliwe te iwierzgtka uvajpredzéj
sie niszcza, wylawiajac je pufapkami umySlnie na nich
zrobionemi. Albo: zacisnawszy lekko noga swieia
kupke kretowiny, czatowadé stangwszy przeciwko wia-
tru; jak kret ja nanowo poprawiaé bedzie, postrzegl-
szy tylko poruszajaca si¢ zicmie, trzeba j3 nagle ry-
dléwkg wyrzucié razem z kretem.

3-ci sposéb. Trzeba raki gotowane wkladaé jak
moina najglebiéj w nory, a odér ich na dtugo wy-

. pedzi znich krety. Sama tego nie raz doswiadczyfam.

4-ty sposéb. Wiesniacy nasi natykaja galgzkami
zerznigtemi jarz¢biny miejsca, z ktérych cheg odpe-
dzié krety.

J-ty sposéb. Do dziur kretowych nasypywaé po lyi-
ce niegaszonego wapna, te dziury tego ubijajg sig i
nakrywaja si¢ ziemig; gdy je kret ryé zacznie, do-
staje mu si¢ wapno w nos, lub gardlo, i to go truje.
Trzeba tylko robi¢ to w dzien pogodny, Zeby wilgoé
nie odgasia wapna. 4

6-ty sposéb. Glisty ziemne wzdlui porozrzynaéd
trzeba i przesypywaé je w garnku tluczonym swie-
2ym kilczyborem; przez 24-ry godziny je tak trzymaé
mieszajac, a potém po kilka takich glist zakopywaé
do jam kretowych. '

7-my sposéb. Orzechy wloskie tak dtugo gotowaé
wlugu, ai sig Iuska stanie migkks, Ze j3 noiem
kraja¢ moina. Pobiwszy czy porznywszy je na ka-
walki wrzucaé do nér. .

_ 8-my sposéb. Orzechy wloskie wyluszczone gotuja
8l¢ razem z gardeig zié? cykuty przez péltory godzi-
ny, i kiadg si¢ do mory. ,

. 9-ty sposéb. Do kazdéj nory wkladaé kamfory jak
ziarno grochu. - 4

Pluskwy wygubiaé. Najpriéd chege aby sig one nie
zapladzaly, trzeba raz, albo i dwa na tydzien 1dika
ogladaé i czyscié, a podciel na powietrze wynosié i wy-
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trzepywaé; szpary zaé w 16ikach i w lamperyach na-
prowadzaé nastepng mieszaning: Dwa funty tabaki na-
laé garncem wody i gotowaé pod nakryciem, potém prze-
cedzié i ukrgia¢ do tego funt mydla, i pot kwarty soli
dodaé; gdy ta si¢ rozejdzie, zla¢ do butelki, mocno
zakorkowanéj, i uiywaé w potrzebie. ‘

2-gi sposéb. Wodki i octu po pét butelki, soli
garsé, aloesu 2 Ity; zatknawszy postawié butelke na
piecu; jak sig ingredyencye rozpuszczs, smarowaé tém
szpary. :

3-ct sposéb. Terpetynowego olejku i spirytusu po .

pdl kwarty kaidego, kamfory 26t 1, gdy si¢ to rozpu-
dci, piérko lub gabke maczajac w te o dobrze ski6-
cong, smarowa¢ i napuszczaé dobrze ¥zpary; gdszie do-
sta¢ nie mozna, tam zalad.

4-ty sposéb. Mlodych galezi modrzewiu drobno skra-
janych z listkami funt 1, nalewa sig garncem migkkiéj
wody, i na wolnym ogniu wygotowywa si¢ do pétowy.
Tym odwarem jeszcze cieplym pedzlujg sie 16ika.
Przechowywaé go w zatknigtéj butelce lub garnku
glinianym. - ‘

-ty sposéb. Chege izbg od pluskiew oczyicié na-
lezy utfuc pét funta boraxu zmieszaé go z niegaszo-
ném wapnem i tém pobielaé sciang. Albo, pomieszaé
troch¢ z wapnem arszeniku, lub posypaé ich gniazda
perskim proszkiem. . -

NB. Budujac domy postrzegaé to bardzo naleiy,
aby do przekladania berwion, 1 zatykania szpar, nie

byl nigdy uiytem mech czérwony, ale tylko bialy, to

jest zielony, inaczéj nigdy mie mozna si¢ bedzie ohro-
- nié od pluskiew — to jest rzecz doswiadczona; wlescia-
nie nawet nasi na to zawsze uwage zwracajg.

Pchly gubié. Posypywaé Y6iko perskim proszkiem,
lub wystaé na ziemi piofunem, i ten codzien wymia-
taé, a wyscielaé swiezym. -

P essin-alil




406

Persaks < tarakany niszczyé. Arszeniku pél funta
stluczonego i przesianego, cukru éwieré funta takoi
przesianego, mgki pszennéj pét funta, zmieszaé ra-
zem i tym proszkiem posypywaé miejsca, gdzie sie
te owady najwigcéj zbierajg to jest na piecach, ko-
minach i t. d.

. 2-gi sposéb. Korzeti wodnéj lilii bialéj (nimphea
alba) ususzony i uttuczony, dodaje sie do mléka go-
racego ocukrowanego i stawja si¢ w plaskich spodkach
na piecach, oknach, i t. d. Albo tei kobalt spro-
szkowany sypie si¢ na koniec noia do mléka ocu-
krowanego. , -
3-ct sposéb. Ugotowaé grochu w miekkiéj wodzie,
utrzeé go na massg, uskwarzyé soniny i z nig groch
jeszcze ucieraé, do ostyglego dodaé zZywego srébra i
tar¢ tak dtugo, ai Zywego srébra widaé juz nie bedzie:
wtenczas nakiadaé téj massy na plaskie miseczki i po-

rozstawiaé, Wazystkie te sposoby, niszcza te owady, .

ale piérwszy jednak najskuteczniejszy i najpewniejszy.
* Trzeba tylko otrute owady palié, ale niewysypywaé
w miejscu, gdzieby je ptastwo jesé moglo, boby sie
to niezawodnie potrufo.

4-ty sposéb. Persaki tez ging od proszku perskiego,
rozmieszanie jednak bahunu wszedzie gdzie si¢ one
znajduja, gubi je réwniez, a mniéj kosztuje.

Muchy trué. Gorzkie drzewo nazwane lignum
quasia, gotowa¢ w wodzie, potém do niéj wsypaéd
nieco cukru, a porozstawiawszy tem dekokt po o-
knach i piecach, moZna byé pewnym, iz wszystkie
~muchy wytruje.

2-gv sposéb. Pieprz angielski gotowany w mléku i
oslodzony, truje tez muchy.
~ 3-ct sposéb. Bzowego, kminowego i czombrowego
lidcia razem ugotowaé, i tym odwarem kropié podlogi
i éciany, a muchy nie tylko zdychaé, ale uciekaé z do-
mu beds. '

.
-

—
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Waina jest przytém uwaga, Zeby okien inaczéj ni-
gdy nie odmykaé, jak zastawiwszy je pierwiéj ramami
naciggnionemi tiulem lub rzadkim muslinem, takoz, aby
Jjadla Zadnego nie wnosié do pokojow, ktére si¢ chee
najbardziéj od much zastrzedaz.

Robactwo w Spichrzach wygubiaé. Na spéd zasie-
ka ponarzucaé swiezych gafezi bzu bialego apteczne-

- go, 1 nasypujgc zboze, co dwie stopy onego warstwa-

mi gatazek tych przekladaé, choé z rzadka je posy-
pujac. Robié to zas, jesli mozna, na ostatniéj kwa-
drze. Chmiel tei odpedza to robactwo, trzeba wige
sklady chmielu w dpichlerzach. zaktadaé.

Sciany épichlerza wymyé odwarem, z lidei olcho-
wych i tytuniu, potém pobielié wapnem, wszystkie
szczeliny i otwory dziegeciem zasmarowaé. Utrzymy-
waé wolny cigg powietrza przez otwieranie przeciw-
legtych okien i drzwi przez czas dlugi. Zasieki wy-
my¢ takze odwarem lisci olchowych i tytuniu.

W gazecie la Semaine piszg, iz zapach wiezych
konopi niszczy i wypedza robactwo, zwane: ,,Charan-
gon.** Mozna wjgc wnosié do Spichlerza swieZo wyrwa-
ne plaskonie. AzZeby je mieé weczesniéj, to jest w po-
rze zwozenia zboza do gumien, moina je usiaé przy

"koficu Marca. Wazakze robactwo w ogélnosci nieznosi

odoru swiezych konopi, sposéb wigc ten moie byé
bardzo zbawienny.

Pijawks jak utrzymywaé. Najlepiéj si¢ pijawki u-
trzymuja w garnkach glinianych niepolewanych, w wo-
dzie z rzeki lub stawu branéj, ale zawsze téj saméji

" niezmiennéj, bo gdy raz z rzeki, drugi raz ze stawu

si¢ weZmie, a témbardziéj ze studni, to, pijawki pewno
wyging (W ogélnodci nie znoszq one studniowéjikry-
nicznéj wody). Codzien zmieniaé wody nie ma potrze-
by, owszem lepiéj jest raz w tydzieh jg zmienmiaé,
trzeba tylko, aby w zimie postala ona pierwiéj w po-
koju od pory do pory. Od ciepla zastrzega¢ naleiy
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giljawki, réwnie tet i od zamarznigcia na nich wody.
ofica nie znosza one, a powietrze dochodzié do nich
powinno przez rzadkie plétno, ktérém jest garnek ob-
wigzany. Codziennie oglgdaé pijawki trzeba, czy nie
zgineta z nich ktéra; w takim razie nie tylko jg jak
najépieszniéj wyrzucié, ale i wode natychmiast zmie-
ni¢, bo od zdechlych zaraiaja si¢ zdrowe, predko
mogy wszystkie wyginaé. Niektérzy nascielaja na dno
garnka mchu na parg cali, i posypuja go nieco zwi- -
rem czystym, lub w czesci z weglem lipowym lub brzo-

zowym utartym, zmieszanym; w tym mchu skfadajg

one jaja, z ktérych si¢ potém mfode rozmnaiajg; trze-

ba wige ostrdinie wodg zmieniaé, zeby mchu nie po-

ruszaé; mozna wodg ¥yzka wazowg wybieraé, albo stdj

niech ma szpunt.udolu, przez ktéry si¢ woda spusz-

cza. Dla oiywienia ich, gdy sg slabe, kladzie si¢ im

korzeni ajerowy.

Jak wytrawiaé pijawki, aby si¢ lepiéj braly. Przed
przystawianiem pijawek, nalezy je zanurzyé na pare
minut w winie po pélowie z wodg rozwiedzioném, lub
. w piwie tegiém gorzkiém; gdy si¢ tak wytrawig, chci-
wie chwytaja si¢ ciala, ktére powinno byé czysto
z potu obmyte z mydlem, ale mydfo to nalezy po-
tém jak najdoskonaléj sptékaé. Jesliby si¢ jeszcze
pijawki nie braly, tedy cialo nataré smietanka sfodka
lub woda ocukrowana. W razie jednak, Zeby pijawki
Zywe i zwinne byly, nie nalezy ich do wina wkladaé,
bo skolowacieja; stabe si¢ tylko tym sposobem orze-
iwiajg.

Sposéb na odrastanie korniskich ogonéw. Ugotowaé
w garncu tlustego dubeltowego piwa 5 cebul duiych
a%’si¢ w miazge rozgotuja i tém piwem przemywaé
czgsto ogony lub grzywy.

Robota fwiec lojowych. L6j kozlowy jest najteiszy
i najbielszy, po nim nastepuje barani, najmigkszym
Jest wolowy. Ze za$ éwiece zrobione z Yoju kozlowego,
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lub baraniego, tatwoby si¢ pgkaly i kruszyly, a z wo-
fowego migkkiego, predkoby si¢ topily i ptynely w pa-

leniu, przeto mieszaé je oba wypada, biorge trzy cze-

8ci baraniego, albo nawet i po pélowie z wolowym;
ani jeden, ani drugi dtugo lezeé nie topiony nie po-

- winien, szczegélnie w miejscu wilgotném lub cieplém,

gdyz tatwo zzielenieje i zgnije, od czego potém beds
wiéce s$mierdzace i ciemne (*). Swieiy tedy 16j dro-
bno nalezy pokraiaé I ttuc mocno wstepie, a 2loZyw-
szy go do radla topié zwolna, na lekkim ogniu, albo
w garnku, w letni go piec wstawié, gdzieby si¢ nie
przypalajac zwolna topil; za kaida razg jak sig ttustosé
piynna pokaie, trzeba ja zlaé do misy plaskiéj, w kté-
réj niech zastyga; zaniedbujac zlewaéte tustodé, ona
si¢ przypali i zciemnieje, a 16j si¢ nawet tak dobrze
nie odtopi i nie oddzieli od skwarek, jak wtenczas,
gdy bedzie bezposrednio do garnka przystawal (**).
Inny sposéb topienia loju jest taki: Garnek napetnio-
ny, ojem stluczonym jak si¢ wyiéj powiedzialo, wsta-
wia sig do innego wigkszego naczynia, napelnionego
woda, ktéra sie gotuje péty, aZidj si¢ caly stopi, trzeba
tylko w miarg tego jak si¢ rozpuszczaé bedzie, odle-
waé go lyikg do naczynia, w ktérém ma zastygaé.
Ten sposéb jest tém bezpieczniejszy, e zastrzega od
przypalenia foju. :
Niektérzy jeszcze si¢ inaczéj obchodzg z topigeym sig¢
Zojem, ato w sposéb nastepny. Swiety 16j moczy sig
w wodzie rzecznéj, codziennie j3 odmieniajac, dopéty,
aiwoda ta bedzie juz schodzié zupelnie czysts, cosie
czasem at do tygodnia przecigga. Wtenczas 16j dro-

(*) Najlepiéj jest 16j odtapiaé, choé csesciami, zaraz po wyjesiu z za-
bitego zwierzeeia. Po odtopieniu zas trzymaé go moina cho-
"ciaiby najdluiéj, na zimnie, bes zepsucia. _
(**) L.6j na ostatku wyskwarzony nie mieszs si¢ = lepszym, bo go
grobi ciemdym, ale si¢ t niego podlejsze male swiece robis.
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bno skraiany i stluczony w stepie, zalewa si¢ wods
rzeczng, ktéréj si¢ bierze § razy tyle, ile jest loju, i
w kociotku gotuje si¢ na wolnym ogniu, mieszajac bez-
przestannie, aby do dna mie przypadl 16j; gdy sig cal-
kiem stopi, naleiy go odstawié¢ od ognia, i trzymaé
w cieple godzin kilka, zeby fuzy i mety wszelkie opa-
dly na dno. Potém odcedzié skwarki, a gdy zastyga-
jac 16j odfaczy sig od wody i catkiem si¢ na wierzch
zbierze, trzeba go zdjaé i w os6bném naczyniu na lek-
kim ogniu raz jeszcze roztopié, potém zlaé do mis
lub talerzéw, w ktérych gdy zastygnie, wyniedé na
lodownia wyrzuciwszy z tych naczyh. Widzialam ge
Swiéce robione tym sposobem, byly daleko bielsze
od tych, na ktére sig 16j nie moczy, i nie plynely
wecale; ale ile razy u siebie tak éwiéce robi¢ kaza- .
fam, zawsze topnialy i plynely nadzwyczajnie, gdyz
16j przesigkly wods, podnosit si¢ jak piama w topie-
niu, i ulany w Swiece jeszcze musial zachowaé czesé
téj wilgoci. '

Jakimkolwiek zaé sposobem topiony jest 16j, po-
winien po przetopieniu kilka tygodni na mrozie po-
leied, aby steial i wszelka z niego wilgoé wymarzia.

‘Wylewanie fwiéc. Formy blaszanne skiadajs sig
z rur zwezonych nieco ku dolowi; koniec dolny
jest zamknigty we srodku, jednak znajdujé sie w nim
otwér maly, przek ktéry przecigga si¢ uszko knota,
za pomocg drotu, ktéry go potém réwno i na miej-
scu przytrzymuje. Drugi koniec tego knotu, nawle-
ka si¢ ‘na mocny drét lab precik drewniany, opiera-
jacy si¢ na szérszym brzegu formy. Formy powin-
ny byé wprawione réwno i prostopadle w maszynke
drewniang, ktéra si¢ im niedozwala chylié¢ i zginaé
na réine strony. .

L.6j si¢ roztapia na wolnym ogniu, bez przypalenia,
a gdy on zaczyna nieco u wierzchnich brzegéw naczy-
nia krzepngé i stygngé, czerpaé go z wierzchu inale-

‘*"u?"'i
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waé nim formy, uderzajac i potracajac z lek ka kazda,

aby si¢ 16j wszedzie dobrze rozszed!. Loju tylko tyle
na raz roztapiaé, ile na raz ulewaé swiéc sig zamierza,

‘gdyz nanowo czesto go odegrzewajac, wiele me mu bia-

Tosci odbiera; gdy swidee steZeja, wyjmuja sie z formy
i przewietrzajs powiesiwszy je w izbie przewiewng),
gdzie ani jest cieplo, ani tez marznie; potém sig do

: pakéw skiadaja, przesypujac otrgbnaml pszennemi; le-

i3 tak bielejs. Przez lato éwiéce utrzymywaé nale-
zy na lodowni, gdyZ poleiawszy w cieple plynaé jui
zawsze beds.

Zamaczanie swiec. Kto nie ma form na swidce,
niech je nastegujacym sposobem zamacza. ¥.6] stopio-
ny z woda, lub bez wody, wylewa si¢ do naczynia wy-
sokiego, ktérego si¢ przynajmniéj traecia cz¢sé napel-
nia woda wrzacg; woda ta zostanie na dnie i ciepiém
swojém 16j dlugo w stanie plynnym utrzymywaé be-
dzie; w nim zatapiaja sig¢ knoty ponawlekane uszkami
na cienkie preciki, po 10 lub 12 na kazdym w réwnéj
odleglosci od siebie. Na pierwszy raz zamaczajg sig
knoty w gorgcym foju, dla tego, aby nim dobrze prze-
sigkly; potém potrzymawszy je czas jakié nad naczy-
niem z lojem, gdy ociekng, kladzie si¢ precik utrzy-
mujgey je na dwéch lisztwach réwuolegfych Potém
si¢ drugi rzad swiéc zamacza tak samo, itak koleJ-
no postepuje si¢ do ostatmego Nastgpnie powraca si¢
znowu do plérwszego i po drugi raz zatapiaja Swiéce
do letniego juz foju, bo gdy bedzie za gorgcy, male
z niego warstwy osiadaé beda na éwiécach, a zanu-
rzenie przedluzy si¢ przez to nadzwyczajme Jednak
16j nie powinien by¢ nadto zimny, gdyz Swiece beds
nieréwne i garbate; jedliby wiec zbytecznie w naczy-
niu zastygl, dodaje si¢ do niego potrzebna iloéé go-
retszego leju lub gorgeéj wody.

Podlejszy 16j to jest ten, ktéry si¢ na kodeu wy-
skwarzal, jako clemny i przepalony nie miesza si¢ do
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lepszego ale na samym juiz koncu, gdy dobrego oju
nie wiele w naczyniu zostaje, podlewa sig na podlejsze
gwiéce; te swiéce powinne byd krétsze od piérwszych,
bo w ubywajgsym coraz foju nie fatwo si¢ zamoczyé
dadzg dtugie. ’

Cheac aby éwiéce nie byly nadto cienkie w gérze,
a grube w dole, trzeba zamaczanie ich odbywaé pred-
ko i raptownie; zawsze jednak w zamoczonych, a nie
wylewanych 8wiécach ta nieréwnosé bedzie si¢ postrze-
gaé; oprécz téj niedogodnosci jest druga, ta, iz na kon-
cu takiéj §wiécy u dofu tworzy si¢ sopel fojowy, w kté-
rym knotu juz nie ma, bo powstaje tylko ze splywa-
jacego toju. Moina jednak odcinaé te korice aZ po knot,
i dedawadé je do topigcego si¢ loju.

Swiéce lojowe z powlokq woskowq. Koniec formy
szklannéj czy blaszannéj wyzéj opisanéj, zatyka sig kor-
kiem umoczonym w oliwie i leje si¢ do niéj wosk nie-
zbyt goracy, ktéry stygnac na scianach formy, tworzy
pa niéj skorupe grubg na pdl linii, albo mieco wiecéj
lub mniéj, podiug upodobania, to jest im si¢ dluzéj

"lub kréciéj wosk w formie trzyma; potém si¢ przewra-
ca forma, wosk z niéj wylewa do naczynia, a odet-
knawszy korek wklada si¢ w forme¢ knot sposobem
zwyczajnym i fojem si¢ zalewa miejsce préine migdzy
nim, a scianami formy. Wyjeta z niéj éwiéca bedzie
miala pozér woskowéj.
.. Bielenie wosku. Wosk roztapia sig;w miedziannym
kociotku z woda, i przelewa si¢ do skrzyni blaszannéj
podtugowatéj, opatrzonéj w dnie dziurami, ktére rze-
dem jedna przy drugiéj sa wiercone, wosk pfynny wy-
padajac temi otworami na walec do pélowy w innéj
skrzyni w wodzie zanurzony i korba obracany, roz-
dziela si¢ na cienkie wstaaki, czyli wiory, ktére roz-
kladajg si¢ na plétnie i wystawiaja si¢ na dziatanie
stofica. Gdy ten wosk po kilku tygodnidth zrobi sie
jué bialym, roztapia si¢ powtérnie i leje si¢ na walec,.
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a przerobiony na inne wiory znowu si¢ na blechu bieli
do zupefnego wybielenia.

Knoty do swiéc sy najlepsze z bawelny, bo ta sig

_ jasno pali, moina tez w potrzebie mieszaé po pdlowie

przedze Iniang, takie si¢ oszczgdniéj pals, chociaz nie
tak jasno, jak cale bawetniane. Len jednak powinien
by¢ dobrze ze wszelkiéj kostry wyczesany, inaczéj swié-
ce bedg pryskaé i rozpierzchaé iskierki w czasie pa-
lenia. Knoty lniane przed robieniem swiéc powinny
byé wstepie wybite i wyttuczone, potém najdoskona-
1¢j wysuszone, ale ani same knoty, ani przedza nie
powinny byé krecone nadto, bo z nich swidce ciemno
si¢ pali¢ beda, ani tez zbyt wolno, bo takie si¢ zbyt
predko palg i w zamaczaniu rozdzielajg; lepiéj wige po-
woskowaé je troche po wierzchu, to jest przeciagngé
kazdy dwa lub trzy razy po kawale wosku na wszyst-
kie strony, albo wysmaiyé je nieco w czystym Yo-
ju; wyjete nanizaé¢ na palteczki i wyréwnawszy za-
studzié.

‘Technologiczne ksiaiki radzg zamaczaé knoty w wo-
dzie nalanéj pierwiéj na wapno niegaszone, a po do-
brém wymieszaniu i kilku godzinném nastauiu si¢ zce-
dzonéj; do niéjsie dodaje znaczna ilosé saletry, a ta-
kie swiéce majg si¢ palié jasniéj, jam jednak tego spo-
sobu nie probowala jeszcze. ,

Z lampami jak si¢ obchodzié. Przynajmniéj razna
tydzien czysei¢ trzeba lampy, wylotki dla przystgpu
powietrza drucikiem przetykaé, czesci Zywiczne przy-
schle patyczkiem lub tylcem od noia oskrobaé, we-
wngtrz wymyé woda letnig z dodaniem troche pota-
iu, lub czystym lugiem z popiotu, a starzyzng do su-
cha wytarlszy, postawié przewrécone. Powierzchnig za$
myje si¢ w wodzie platkiem flaneli namydlonéj. Ban-
ki, dymniczki i miseczki w ktére oléj splywa, najsta-
ranniéj oczyscié, gabky wilgotng umaczang w wapno
miatkie lub krede, a potém suchym platkiem; czysz-

Gosp. Lir. 36
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czenie to odbywaé z rana, by do wieczora szklo do-
brze wyschlo, gdyz wilgotne wystawione na dziala-
nie swiatla i ciepla, metnieje 1 jasnosé swa traci.
Oleju nigdy nadto nie nalewaé, boby sciekal, a précz
tego dluzéj stojac w lampach psuje si¢ i $miardnie.
Knoty nie inaczéj uiywaé jak zamoczone w ole-
ju, wysuszone potém, olej z okapek nie wlewaé na-
zad do lamp, ale schowaé go na podlejsze uiycie
np. na oswiecanie sieni. Gdy lampy maja si¢ zapa-
laé w miejscu dotad nie opaloném, ogrzaé je wprzédy
trzeba; kominki nigdy na zimnie Zeby nie leialy.
Z poczatku malo knota wysungé nalezy, gdy si¢ zas
rurki rozgrzeja, wigeéj wysunaé moina. Zapalaé sto-
czkiem lub drewienkiem, nigdy papierem lub siar-
niczkiem.

Olej do lamp czyscié. Na 100 czedci oleju, bie-
rze 8ig 2 czedci kwasu siarczanego (witryol), a roz-
pudciwszy go w trzech czgéciach wody, wlewa sie go
do oleju i z nim miesza przez godzing, poczém zo-
gtawnje w spoczynku tei godzing, nakoniec dole-
wa si¢ wody migkkiéj 2 razy tyle ile bylo oleju,
znowu miesza si¢ przez godzing i stawia sig na 6 go-
dzin w miejscu spokojném; fuz caly spadnie na wode,
olej za§ zebraé czysty lyzkami, przefiltrowaé pyzez
bawelne.

Albe wziawszy teZ samg proporcye kwasu siarcza-
nego w stosunku czyszczgcego si¢ oleju, wlewa si¢ do
niego powoli, gdy2 rozgrzewajgc sig zbytecznie ta mie-
szanina (*) moglaby naczynie rozsadzié; miesza si¢ ja
przytém pretem szklannym, oléj przybierze kolor czar-
niejszy i brudny, kwas bowiem, znajdujgcy sie kléj
woleju, na wegiel zamienia, ten osiada potém na dnie,

(*) Wiadomo jest kdidemu, if witriol za zetknigciem si¢ = inném
jakiém cialem, mianowicie plynném, rozgrzewa si¢ tak mocno,
it moinaby rosumieé, i dzialanie to, za pomocg silnego ognia
nastgpilo.
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a oléj oczyszcza sig i wyjasnia. Witenczas sig go dole-

wa ostréinie mie tykajac metéw i przecedza si¢ przez

- bawelng. Im dluiéj taki oléj przed uiyciem postoi,
~ tém bedzie ezystszy i klarowniejszy.

Albo po mieszaniu wyZéj wyrazoném sposobem kwa-
su siarczanggo zolejem, zostawia si¢ go przez 24 go-
dzin w spokojnodei, poczém wlewa si¢ pétowa, albo i
wigcéj nieco wody wrzacéj, ile bylo oleju, wszystko
si¢ dobrze kléci, miesza i stawia w miejsca cieptém.
‘Woda z kwasem siarczanym, tudziei z weglem osia-
da na dnie; po dwudziestu dniach zlewa si¢ z wierz-
chu czysty oléj i filtruje si¢ przez bawelne.

Oléj oszczedny do palenia. Rozpuscié zupelnie 86l

w wodzie, w niéj knot zamoczyé 1 osuszyé. Wlaé do
pozostaléj rozsolondj wody, drugie tyle oleju, skiécié
mocno, a gdy si¢ ustoi, zebraé go z wierzchu. Oléj
taki nie dymi, knot jasno i oszczednie sig pali.

Atrament. Galasu najdrobniéj stfuczonego miarki 2
kuperwasu osdbno sttuczonego miarke 1, wédy rzecz-
néj nato nalaé miarek 10, octu miarke 1, wédki ty-
lez, postawié w cieple i kidcié czgsto.

Albo kuperwasu. angielskiego podpali¢ na lyice Ze-
laznéj, galasu stluczonego 16téw 8, gummy arabskiéj
4% t6ta, w niedostatku jéj tylez cukru. Wszystko to
zala¢ w naczyniu fajansowém, kwarta octu mocnego a
potém trzema kwartami wrzgcéj rzecznéj, lub desz-
czowéj wody. Wymieszawszy dobrze zlaé¢ do butli
i postawi¢ w cieple.

Pisma prrez czas catarte odnowié. Zdarza sig czg-
sto, iz waine dokumenta lub pisma naukowe, przez
dlugie letenie zupelnie si¢ dcierajg; chcge wige satar-
te stowa odnowié i uczynié czytelnémi, trzeba obraé

z tuski cebulg bials, pokrajawszy jg w kawalkinalo- © .
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2yé nig trzy czesci naczynia péttory kwartowego, ktd-

re sig dopelnia woda migkks, dodaje si¢ do tego trzy

potluczone galki galasu i gotuje przez 1% godziny;
poczém si¢ dodaje halunu tyle, jak orzech laskowy,
gdy si¢ ten rozejdzie, przecedzié plyn przez plétno,

wyciskajac najmocniéj sok z cébuli. W gieply ptyn

macza si¢ plétno, lub papier, i ten rozciaga si¢ na
pismie zatartém przybliza si¢ do ognia, a pismo stanie
. si¢ wyraZném.

Plyn zlaé moina do butelki dla konserwy.

—e000 X 00—
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Kosmetyki

Chociaz wedtug mnie, nic nie ma bardziéj wagardy i
politowania godnego, jak kobiéta ktéra z zaniedbaniem
najéwigtszych obowigzkéw, caly czas swéj trwoni na
zachowywaniu i pielegnowaniu swéj pigknosci, robige
z tego jedyny cel i zatrudnienie Zycia swojego; jednak
poniewaz powaby i wdzigki obok cnét i fagodnosci, sg
najwainiejsza bronig, ktérg Opatrznosé stabe niewiasty
obdarzyé raczyla, radze wige kaZdéj, aby dla podobania
si¢ wlasnemu mezowi, nie zaniedbywata wszelkich nie-
winnych i przyzwoitych srodkéw, dla zachowania jak
najdtuiéj miodosci swojéj i pigknosci.

Najpewniejszemi zas i najlepszemi sg te, ktére da-
t3c do wzmocnienia duszy i ciala, réwnie pokdj we-
wnetrzay, jak zdrowie powierzchowne na jéj obliczu
wyryja. Niema trwaléj picknosci, bez fagodnosci i
jednostajnego humoru! nie ma tez wdzigk6w prawdzi
wych bez zdrowia i czerstwosci ciala. Piérwsze sig
nabywaja przez panowanie nad sobg, drugie przez
wstrzemigzliwe i regularne Zycie, i zachowanie najsci-
Slejszych przepiséw ocheddstwa, a nawet pewnego ro~
dzaju wykwintnéj elegancyi.

36'
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Systemat Prysnica, tak dzié upowszechniony w co-
dziennych kapielach zimnych, branych tak latem jak
zimg, najlepszy wskazuje srodek nie tylko do zacho-
wania skéry w czerstwosci i swiedoscl, ale do nadanig,
hartu i zdrowia nerwom niewiedcim, tak powszechnie’
teraz osfabionym i drailiwym. Nie bede si¢ rozsze-
rzala nad dalszemi korzysciami tych kgpieli, ani nad
sposobem ich brania, to tylko powiem, iZ latem rze-
czne sy najzbawienniejsze, zima zas woda 24-ma go-
dzinami pierwéj nalana do wanny, staé powinna przez
ten czas w cieptéj izbie, dla pozbycia si¢ zbytecznéj
swéj surowodci. Osoba wchodzaca do wanny, powinna
'si¢ zaraz w niéj po szyje zamurzyé a po kilku minu-
tach ciaglego ruchu i nacierania sig, wyszediszy z niéj,
ma si¢ mocno flanell po calém ciele wytaré a potém
ubrawszy sie cieplo, chodzié predko i silnie po poko-
jach wigeéj jak przez pét godziny, dla rozgrzania sig.—
Spacery tez codzienne na wolném powietrzu tak zi-
mj jak latem odbywane pieszo koniecznie 83 dla zdro-
wia petrzebne. . _ .

Gorset nosi¢ kaida kobiéta codziennie powinna, ale
sciskajac si¢ nim zbytecznie, sama siebie gubi. Bo
czyi figurka na cal szczuplejsza, wynagrodzi strate
zgbéw, cuchnienie z ust, sinosé pod oczyma i sniadosé
cery? ktdre sg zazwyczaj skutkiem zbytecznego &ciska-
nia si¢ gorsetem; nie méwiac juz o dalszém nastepstwie,
jeszcze smutniejszém i zgubniejszém dla zdrowia tych,

tére s3, albo bedg matkami. )

Czytalam o stawnéj picknosci naszéj Zajaczkowd;,
o Ktora jak druga Ninon de U Enclos, do éO—c‘xu lat pra-
wie wdzicki mlodociane przechowala. Spala ona na
materacu piliciowym safjanowym i poduszkach podo-
bnych, ktére réwnie ple¢ jéj w czerstwodei sachowy-
waly, jak wlosy od wypadania bronily. Malo tei przy
tém jadla i to potrawy lekkie, do ktérych korzenne
zaprawy- i tegie wyciagi z migsnych bulonéw nigdy nie

!
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wchodley, a te nie inaczéj spozywala jak w pél wy-
stygle i ochfodzone.—Pigknosé teZ nigdy Swininy uzy-
waé nie powinna, réwnie jako napojéw rvzgrzewaja-
cych, to jest: kawy, czekolady z wanilly, wina, pi-
wa, it.d. Woda zdrojowa jest najlepszym i najzdréw-
szym dla dam napojem.

Sposoby lagodzqee i migkczace pled, praytém utrzy-
mujqgce jg¢ diugo swzezq ¢ mlodg.—Znatem jednsg ele-
gantke, ktéra majgc lat przeszfo 50, wygladata ]ak
osoba 20-sto letnia. Nie myfa ona mgdy twarzy in-
ng wods, jak z marcowego Sniegu toplonq (*), a W nie-
dostatku jéj deszczowa, z korzemiami pis
towany. Zamiast mydfa uiywala ona bu
bez jaj i masla pieczonéj, ktéra fagodz
skdére, wszelki z niéj brud i pyl wyjmuj
g0, co wieczor i co rano Zufa;, 2 lub 3 n
kie, obrane z tuski, ity gesta massg twa
ce naprowadzala, ktéréj szezegélnie wieczorem nie
zmywala wcale, ale tylko zcierata cienkiem ptétném,

gdy nieco posychaé zaczynala. To tak dalece gladzi-

Yo jéf ple¢, ii nigdzie, nawet pod oczyma, najlzejsze-
go zmarszczka nie miata w tym wieku, kiedy inne
zaczynajy jui mieé pleé zgrzybialy (**). Prawda ii
strzegla si¢ przytém nadzwycza]me wszelklego wiatru,
a szczegblnie marcowego, ktéry wieje od pélowy Lu-

tego do pol Kwietnia; ten nadzwyczajnie pleé czerni -

i opala. Nigdy wiec bez gestéj zastony na twarzy,
kobiéta chcaca pleé pigkna zachowaé, w_yjeidiaé ani

‘.,:-‘ 13

* Pizez Snieg marcowy rozumie si¢ ten tylko, co w tym miesiqot T

pada, a ktéry sie zbiera =z wierzchu nie mieszajac ze¢ starym.
Woda z niego nie na ogniu ale w izbie stopiona, przechowu;e
sig w butelkach przez rok caly w sklepie.

(**) Mléko éwinie ma te wlasnosé, it nadzwyczajnie pleé gladzi i Ia-
godzi. Tak jednak to stworzenie jest przeciwne wszelkidj ele-
gancyi, it nie smialem go tu inaczéj wspomnieé, jak w przypisku.
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wychodzi¢ nie powinna. W ogdlnosci przez eals na-
wet wiosne i jesien, lekka przynajmniéj gazowa zasto-
na ma byé przez nig uiywana, gdyz wiatr i powietrze
réwnie opala i pleé gruba robi jak sfonce. Jesli kto
nie moze lub nie chce uywaé wody marcowéj, niech
przynajmniéj myje sig migkks deszczows, lub ze sta-
wu brang, ale nigdy z krynicy lub studni, bo te ro-
big skérg twarda iszozepigey sig.

Jedynie wigc migkczace i fagodzgce sposoby, czy-
nigc ple¢ delikatng i biata, dlugo ja przy czerstwosci
i mlodosci utrzymujg; inne zas wszelkie ostre igryza-
ce kosmetyki uzywane na poprawieunie plci, lub spe-
dzanie ogorzelizny, na moment jéj tylko mniemgny
blask nadajg, ale obok tego sciagajgc skoére, uspasa-
biaja do zmarszczkéw i wezesnéj starosci.

Jak ogorzelizng spedzaé.—W naglym razie jesliby
si¢ koniecznie chcialo spedzié predko ogorzelizng, mo-
ina si¢ kilka razy na noc umyé gestém, slojowatém
kwaéném mlékiem; nie zmywajac go czekaé, ai za-
schnie zupelnie, wtenczas go zmyd¢, 4 albo ponowié
umywanie mlékiem, albo do dnia nastgpnego je od-
Yoiyd, natarlszy twarz natychmiast ziutemi migdafami.

Albo: T do 9-ciu gorzkieh migdaléw z Yuski obra-
nych, uttuc na miazge w moidierzn, odwiliajac troche
wodg. Oprécz tego, biatko od jednego jaja uciera¢ na
talerzu ga.watkiem niepalonego hatunu pdty, ai.sie
zsigdzie i w mass¢ biala galaretowa przerobi. ‘Wten-
czas zloiywszy tg mass¢ do butelki, w ktdra si¢ spo-
ry szklanke wody migkkiéj marcowéj lub deszczowdj
wlalo, rozkidcié z pia dobrze, réwnie jak z utfuczo-

enemi migdatami; i w téj wodzie maczajgc recznik, ob-

mywaé nig twarz rano i wieczér, po wymyciu jéj

. pierwéj »migkky wods. Ptrzyprawa ta nadzwyczajnie

predko zgryzujge ogorzelizng, ma jeszcze tg wiasnosé,
iZ chlodzge skére, od pryszczéw ja i wysypek broni.
Ale powtarzam zawsze, iz w naglych tylko i nadzwy-
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czajnych razach uiywaé jéj trzeba, bo choé¢ mniéj
szkodliwa od innych tego rodzaju kosmetykéw, zaw-
sze jednak skorke lekko scigga i do zmarszczek uspa-
sabia, réwnie jak mléko zsiadle,

Woda ogérkowa na pleé. Swieie ogérki obrane
z tuski, pokroié¢ i wloiywszy do butelki gdy jui sie
naloiy pétowe onéj, dopelni¢ wodka, i postawié na
stoncu. Po 12 dniach wnies¢ do suchego sklepu. Uzy-
waé jg tak: wymyty i do sucha wytarta twarz, wy-
ciera¢ cienkim w téj wodzie pomoczonym recznikiem.
Nie tylko ple¢ odswieza, leez i oczy wzmacnia.

Od wysypek < pryszczéw ma twarzy.— Prawie ka-
Zda mloda panienka ma zaskérne usposobienie do
pryszczéw na twarzy. Zeby sig ich pozbyé, trzeba co
trzy miesigce bra¢ przez kilka dui na Sciagnienie, ale
zawsze c6s chlodzacego, a niezapalajacego. Jak mp.
soli ‘glauberskiéj tyzke stgowa, lub péttery, na noc
wzigé rozpuszczony -w szKlance wody, a drugs naty-
chmiast zapié. To przez dni 3 lub 4 ponawiaé nalezy.
Albo, co jeszcze lepiéj, wypié 4 lub 6 butelek wody

gorzkiéj (bitter wasser), co dzien po jednéj uiywajac, -

~ wedlug informacyi od doktora lub z apteki danéj.

Apertury tez na obu ramionach, albo masé Buchne-
ra noszome, Sciagajg w dof ostrosé z twarzy; ale to
si¢ tylko w ostatecznym razie robi, gdyz chlodzenie
krwi, i oczyszczemie iofadka przez wody mineralne,
ten sam skutek zdzialaja z muiejsza daleko przykro-
Scig i bolem. Niektérzy tez dla odciagnigcia pryszczéw
i ostrosci z twarzy, nacieraja mocno migdzy fopatkami
czérwoném suknem; plecy cale okryja si¢ wysypka i
pryszczami, ale one powoli z twarzy zchodzié beda.

Rece jak trzeba utrzymywad, aby na nich skira
migkkq ¢ delikatng byla.—Raezki miodych panienek,

powinny byé jak w dzien tak i w nocy okryte reka-
* wiczkami, lub mitenkami, inaczéj nigdy nie bgdy .

biale i prawdziwie delikatne. Wiele matek uwaia aby

-
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te rekawiczki, w koneach paluszkéw szczegélnie, byly
dosyé ciasne (*); jednak poniewaZz doktorowie stusznie
dowodz, iZ utrudnianie réwnego kraienia krwi, w ja-
kiejkolwiekbadz czesci ciala, jest prawdziwie zgubme
+ dla zdrowia, szczegblnie w tak miodym wieku, lepiéj
wige kaida zrobi, jesli naturze zostawi nformowanie i
uksztalcenie czlonkéw swych dzieci, na wypielegno-

wanie ich tylko i wydoskonalenie zwracajac swa tro- -

skliwosé.

Rece tak jak i twarz, nigdy twarda woda studnia-
wa lub kryniczng myte byé nie powinny, ale tylko
deszczowg, lub gze stawu albo rzeki brang. Zamiast
mydfa zas, ktdre grubige skore, uspasabia ja do szcze-
pania si¢ i pekania, trzeba najlepiéj uzywaé otrebi
migdalowych (ktérych jesli kto nie ma podostatkiem
we wlasnéj kuchni, fatwo w aptece za maly cen¢ do-
stanie), a w niedostatku ich pszennych, lub maki z gro-
chu, fasoli lub bobu. JesMby zas skéra szezepaé sig
zaczgla, tedy zgrzawszy wieczorem w lyice mad swie-
cg, piwa z kawalkiem ezystego Yoju kozfowego, nama-
zaé tém rece, a wlofywszy rekawiczki, w nich noc ca-
3 przespaé. Po kilkarazowém powtérzeniu tego le-
karstwa, rece zupelnie si¢ wygladzg, i delikatnosé swa
odzyskuja. Albo: roztarlszy olejek z kakao (butyrum
cacao), z idltkiem twardo zgotowangm, uiywaé go
tak samo jak przyprawe wyzéj opisana.

Mydto jajecsne. 6 Swieiych jajWi6z do serwatki,
postaw w.cieple na 12 dni, zmieniajae co trzy dnisér-
watke. Wyjawszy jaja znajdziesz w nich zamiast tu-
ski migkka plewke. Na kaide takie 3 jaja, wez funt
prostego mydla, skraZanego, ttucz razem, az mydlo sie

(*) Méwige o pielpgnowaniu rak dodaé tu musz¢, iz noga podobne-
goi starania wymaga. Nie trzeba jéj dawaé nadto rozrastaé od
dziecihstwa, ale -jg owszem jciskaé obdwiem oiasném i mieco diuk-
s2ém- od nogi. I-te trzeba zmieniaé, jak tylko % formy wychodzié
2a0zynajy. )

-
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stanie migkkie jak ciasto, dodaj tyZke spirytusu i czwar-
ta czesé Y6ta dobréj saletry, ttucz znowu ai sig wszystko
zmiesza, a wtenczas rob galki, ktére wysuszyé trzeba.
Takie mydto odéwieia pleé i spedza ogorzelizne.

Od potnienia rak i pod pachami.— Potéw tych nie
~ mnaleiy raptem wstrsymywaé, gdyz ztad moga czasem
+ zle skutki dla zdrowia wyniknaé. Jednakze nie za-

szkodzi codziennie zmywaé miejsce transpirujace, wodg
po pofowie z octem mocnym rozwiedziong, albo z ko-
lonska wédka, lub wreszcie z prostym spirytusem. To
wzmacniajac skére, sciska ja i do transpiracyi mniéj
sklonng czyni. Przytém dobrze jest czesto wycieraé
~ rece i podpachami proszkiem krochmalu. Moina tez
zalaé péttora uncyi species aromaticum sztofem bia-
fego wina; gdy naciagnie przez 2 pory lub wigcéj,
przecedzié i dodaé réwna czesé odwaru radiz althea
mundate; tém umywaé si¢ poki sklonnosé do potéw .
nie ustanie. Niektoérzy wiers§, iz potnienie rak ustsje,
jesli wziawszy ma wiosne, po mlodéj Zabece w kaids
reke, péty si¢ je wnich trzyma, aé te zdechna. Po-
ziémkami teZ nacieraé re¢ce, jest dobrze w takim razie.

Zeby zdrowe ¢ biale jak zachowaé.— Cheac dlugo

- zgby zdrowe zachowaé, nie trzeba nigdy uiywaé po-
traw i napojéw goragecych na przemiane z chlodnemi,
bo si¢ od tego emalia na zebach peka i psuje. Naj-
lepiéj jest wszelkié pokarmy na pét echlodzone przyj-

. mowaé, zbytecznych kwaséw naleiy si¢ teZ wystrze-
gaé, réwnie jak stodycay i soli.
Zgby rano, wieczor i po kaidém jedzeniu wypltékaéd
- nalezy woda, ani zbyt zimna ani tez ciep?y, tylko ta-
ka, jak jest latem w rzece. Dla tego si¢ to robi, aby
na zgbach nigdy czastki pokarméw nie zostawaly, kt6-
ry je zgryzaja i do korupcyi uspasabiaja. Szlam osia-
dajacy na catéj ich powierzchni, a szczegélnie kofo sa-
mych dgigsel, codziennie naleZy oczyscid, i zdjaé na-
rzgdziem umyslnie na to zrobioném, albo wiasnym pa-:

.
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‘znogciem, czynié to zas ostréinie, aby nie zrani¢ dzig-
sel ani tei taré zbytecznie emalii, ktéra gdy si¢ raz
zszaruje, zgby robig si¢ czule na kaids zmiang tem-
peratury pokarméw, a nawet na samo powietrze. Dla
téj wigc saméj przyczyny twardych szczoteczek nigdy
uzywaé nie nalezy, ale tylko migkkie gabczane..Pro-
szkami tez Zadnemi codziennie taré i szarowaé zebdw
nie potrzeba; najwigcéj dwa razy w tydzieh uiyé pro-
szku z brzozowego wegla jak najdelikatniéj sttuczone-
go i na muslin przesianego. Ten z rzadka uiyty, na-
daje wielka biatosé zgbom, nie psujac ich weale. W in-
ne zad dni radzg czyscié je migkka tabaks, bez po-
piofu utarts; ta, majac wiasnosé zamarzania robaczkéw
toczgcych zgby nasze, jest prawdziwg' prezerwatyws
i lekarstwem od bolu z¢béw; tenze sam skutek robi |
proszek z przepalonego w fajce tytuniu. Raz te wty-
dzien mozna naprowadzié i nataré na wszystkie stro-
ny zebéw plétnem zwildoném nieco, na ktére grubo |
mydfa prostego ruskiego namydlié; to mydlo zgry-
za i znosi wszelki osad i szlam, ktdéry jesli pozostaje
na zgbach, twardnieje na nich, i tworzy (szczegélnie
.kolo samych dzigsel) obwédke idftawo zielonaws, nie
tylko szpecacg z¢by, ale je psujaca. Taka gdyby sie,-
juz sformowala, trzeba ja zniesé kazaé przez biegle-
go dentyste.

Dla wzmocnienia dzigsel, codZiennie usta plékaé
naley piwem nalaném na chrzan tarty (to nawet od «
szkorbutu leczy i broni), réwnie jak proszek z gjero-
wego korzenia.

Jesliby zad kto mial psujace si¢ zgby na pél sto-
czone i bez emalii, niech nalewa wédke lub spirytus
na mastyx po pélowie z mirhg, i rozwiedzionym z wo-
da niech ggbe plécze. Gummy te utworzg nigjakad
powloke na zebach, ktére je uczynig nie tak-czule
na powietrze, chtéd i cieplo. -
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Whosy jak utrzymywaé ¢ ed wypaa
Witosy s3 bez zaprzeczenia, jedna z n
ozdob kobiéty; na utrzymanie ich pr
ni¢jsze staravie i bacznosé zwrécié n
rzenia glowy w migkkich poduszkach p
sy komiecznie wypadaé musza, dla 2z
przeto od tego, uiywaé tylko naleiy s
duszek. €zesanie si¢ tei cudzemi _
szczotkami niezmicrnie wlosy psuje, trzeba wigce pil-
nie tego postrzegac¢, aby pawet fryzyer lub sluigca,
ubierajac glowe pani, nigdy jéj grzebieni do wloséw
swych nie zakladali, jak to czesto majg zwyczaj ro-
bi¢, nie chcgc po nie daleko rak wyciagaé.

Mocne szczotkowanie i gfadzenie rano i wieczér, na-

- daje wlosom piekny polysk, i jednestajnosé ich ko-

1

loru, utrzymuje. Niedbale bowiem i niestarannie utrzy-
mane wlosy, beds mialy zawsze korice swiatlejsze,
albo-tez pasami kolor si¢ ich wskrés odfgezaé bedzie.
Co miesige na nowiu, konce wioséw ostrzygaé nale-
Zy, to im pomaga do wzrostu, broui je od wypadania,
i famania si¢ albo szczepania si¢ koncéw. Przekona-
no sig teraz powszechnie, iz nie dobrze jest dzieciom
strzyds wlosy, dla tego tei hoduja im mnajezedeiéj
te, z ktéren.1 sig urodzily; jednakie jeieliby po cho-
robie, lub z innéj jakiéj wainéj przyczyny, wypa-
dlo koniecznie ostrzydz wlosy, tedy tego dzialania
nie odbywa¢é raptem od razu, ale przez kilka.tygodni
co dzjen trzeba ucina¢ po trochu, ai si¢ déjdzie do
Zagdanej miary. Ta ostroinosé zapobiega zlym skn-.
tkom, jakie raptowne ostrzyZenie glowy, wywrzeé¢ mo-
ie na wzrok lub sfuch. Zbyteczne zattuszczenjé wlo-
séw, albo zatkanie poréw glowy przez fyske, ktéra
pokrywa skéwe, sprawia wypadanie wloséw, a nawet
niekiedy bél glowy; cheac ja wige oczysci¢, trzeba
ja zwilzaé kolonska lub lawendowa wédka, a w nie-
dostatku ich, spirytusem lub arakicm, i grzebieniem
Gosp. L. 37
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ie z glowy wyskrobywaé. Moina tez
yn zalewaé wrzgcy wodg jak herbate, a
u dobrém, zwiliaé tém glowe dla utrzy-
ijacych wloséw. Jesli koniecznie glowe
tedy zamiast mydfa uiywaé iéttkéw od
ipusciwszy mydfo proste w widce sta-

o , rozwiesdZ to po polowie z wods, tém
wymyé glowe, a letnis wodg jg splékaé. Niektorzy
myjs swe wiosy, podpiwkiem zegrzanym z maslem;
inni twierdza, iz burakowy rosét takoz z mastem nie-
sloném zagrzany, poprawia i czerni wlosy.

Sposéb na odrastanie wloséw. Chininy za 30 k.,
suchego rozmarynu za 15 k., uttuc dobrze, wsypaé
do butelki francuzkiego wina, wrzuci¢ 2 garsci boze-
go drzewka, wlaé pélkwaterki Kolonskiéj wédki, wei-
snaé soku z dwéch cytryn, wsypaé szezypte soli, ski6-
cié to wszystko razem i postawi¢ na dmi kilka w cie-
ple, potém przecedzié i 2 razy ma tydzien t3 woda
glowe zmaczaé.

Lekarstwo na nagniotki. Upiec zabek czosnku i
Brzyloiyé na noc na nagniotke obwigzujge chustkg.
Powtérzyé to przez 3 dni a potém wymoczyé noge
w letnié) wodzie i zdjaé skérke stanowigca rég na-
gniotki sam za$§ srodek wypadnie po przyloieniu
czosnku.

Pomada topolowa, utrzymujeca wiosy od wypa-
dania. Rozpekajace si¢ paczki topoli balsamicznéj
na wiosng, smaziy¢ nalezy na wolnym iarze z
wym szpikiem po polowie z wieprzows tlustoscia, al-
bo z sama jedna ta tlustoscia bez szpiku. Gdy sie
ona dobrze przejmie tym balsamem, preecedzié jg
przez plotno rzadkie, wyciskajac je mocno. Potém
ucieraé tg pomade az do zupefnego jéj sastygnigcia,
i przechowywaé ja w sloikach dobrze obwiazanych na
lodzie przez cale lato. Ta pomada nie tylko wzma-
cnla wlosy, ale jeszcze ciemni, i pofysk im nadaje,
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ale nie mile pachnie; moina ja wige jakim olejkiem
zaprawié. Ale w ogélnoici uiywanie tyeh olejkéw
mocno pachngeych, szkodliwém jest dla wloséw.
Pomada muchowa, pobudzajgca wypadle wlosy
do odrastania — Muchy nasze zwyczajne, nalowione,
ale nie trute, rozcteraja si¢ i smaza mieszajac ciggle
z tlustoscig wytopiony ze szpiku wolowego na wolnym
bardzo ogniu, a lepiéj jeszcze ma zarze. Potém sie
ta tlustosé cedzi i wyciska przez rzadkie bardzo pté-
tno do sloikéw, ktére obwigzane pecherzem, przeche-
wuje sig w miejscu chioduém. :
Pomada zwyczajna do wloséw.— Na teiszg pom
de bierze sig tlustosé wolowa, na wolniejszg zas wiee
przowa, albo szpik wolowy. Jakakolwiek wigc z tych .
tlustosci czy sama jedna, czy pq pélowie z drugs,
oczyscié starannie z bfon i krwi, pokrajaé¢ w kawalki,
wygniataé mocno z woda, potém moczyé w wodzie
migkkiéj ze stawu lub rzeki, odmieniajac co dzieh tg
wode, 1 wygniatajge te tlustosé, poki z niéj czysta
woda odchodzié¢ nie bedzie (*). Wtenczas w pole-
waném naczyniu roztapia si¢ ta tlustosé na zarze,
przecedza si¢ przez rzadkie plétno i zostawia z ge- .
dzing w cieple mierném, aby zostajac w stjnie plyn-
nym mety na dno osiadly; 'z nich zlawszy lub ze-
brawszy pomade, do cieptéj laé najteiszego spirytu--
- su, tyle ile go przyjmie, moina tei dodaé szdsty czesé
wosku biafego roztopionego. Z tém wszystkiém po-
mgge ucieraé i ubijaé ai zastygaé zacznie, wtenczas

(*) Albo wloiywszy do polewanego garnka, zalaé wods migkks (to
jest rzecins), zasklepi¢ wierzgh na okolo ciastem i wstawié .na
trzy godziny do cieplego pieca. Poczém ostudziwszy przecedzié
wodg. Jeigli tlustosé nie dosé ozysta, to ja na lekkim ogniu
przefopié i przecedzi¢ na muslon. A postawiwszy naczynie” na
misie, lodem lab sniegiem wyloione taré mocno w jedna strong
lyika drewniang, ai zggstnieje, i pomada zrobi si¢ bials. Ucie- .
rajgc, dodaje sig jaki chcac pachnacy olejik.
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zlaé z niéj odlaczajace si¢ czastki spirytusowe, a ro-
zegrzawszy znowu zlekka do plynnéj ale nie goracéj,
wlaé olejek jakt checge, z nim znowu ubijaé i rozcie-
- raé pomade, az do zupelnego jéj zbielenia; wtenczas
skladajgc ja do matyeh sloikéw, ktére ustawiwszy
w pudelku z piaskiem suchym, na lodzie trzymaé.

Tlosci wlewajacego sie olejku, oznaczyé tu nie po-
dobna, rozmaitego bowiem bywaja gatunku: dobrych
i nie falszowanych mniéj laé trzeba, a zas rozprowa-
dzonych oliwa bez poréwnania wigcéj. Goidzikowy
olejek wzmacnia wlosy, innych wszystkich jak naj-
mniéj uiywac trzeba. Pomaraniczowy icytrynowy po

- gozdzikowym sg najlepsze.

Pomada na usta szczepiqce sig. — Rozpuszeza sig
jedna czes¢ wosku biatego, do niego dodaje si¢ oliwy
najswiezszéj trzy czedci, radix alcanae officinales
dziesigty czeséé, wszystko to si¢ lekko zasmaza na Za-
rze mieszajgc. Potém si¢ cedzi przez rzadkie stare
piétno do foremek papierowych, dodawszy pierwéj
kroplg lub dwie rézannego olejku.

Na bardzo zas poszczepane usta, bierze sig. zamiast
oliwy, olejku blokotowego, oleum hiosciani, trzy cze-
sci. Tylko juz wtenczas nie wchodzi do'skladu téj
pomady radiz alcanae officinalis, réiannych tez
kropel nie trzeba. . .

Skutki czosnku na odrastanie wloséw. Utaré
czosnku z miodem i naciera¢ tém miejsce obnazone
z wlosow czyli ysiny a wlosy odrosna. ®

Koloniska wédka. — Do kwarty spirytusu najle-
pszego, dodaje si¢ olejku bargamott pét téta, olejku
cedras éwieré 16ta, i po éwierci ¥ta olejkéw: citronne
essens, portugal d’orange, limetti, tei po i 16ta petit
grain i neroli. Wszystko to si¢ miesza, i preez 2
tygodnie utrzymuje na sfoficu w butelce dobrze za-
tkﬁiet.éj, ktéra sig pare razy na dzien kléci. Jest to
Przepis najlepszy i najpewniejszy robienia téj wody,

LA
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przywieziony z saméj Kolonii; wedlug niego robitam
te perfume, i byla za lepSza uznana jak te, ktére sig
po naszych magazynach kupujg. Prawda, iz tych olej-
kow nie zawsze nawet w Wilnie dostaé mozna w do--
brym gatunku; musiafam je z Rygi czgstokroé spro-
wadzaé. .
Lawendowa wiédka najlepsza.— Najlepszego olejkn
lawendowego uncya 1, olejku bergamotowego drachm 2,
wlaé do pottory kwarty najmocnicjszego spirytusu, po-
stawi¢ na stoncu lub.cieple, dobrze zaszpuntowawszy
do rozpuszczenia sig zupefnego olejkéw, to jest na kil-
ka por. Klicié czesto.
Woda rétanna pedzi sig albo ze wiéiéj rézy, albo
z suszonéj, ktora sie konserwuje w sfojach glinianych,
polewanych, lub szklannych dobrze pecherzem obwig-
zanych, albo i z takiéj, ktéréj listki swiezo zebrane:
przesypujg sie warstwami soli drobro uttuczonéj, na-
ciskaja si¢ denkiem drewnianém i kamieniami. Ja-
kimkolwiek wigc z tych sposobéw urzagdzong réie na-
kiada si¢ do alembiku, pakujac jéj jak moina najwie-
céj; reszta si¢ woda nalewa rzeczna, i trzyma sig tak
przez 24 godziny w izbie, aby czastki aromatyczne
polaczyly sie z woda (*). Nazajutrz nastawia si¢ alem-
bik jak zwyczajnie, i pedzi sie na wolnym bardzo ogniu.
Odbierajgc pétowe tylko téj wody, ktéra si¢ pod mia-
re na roéig ‘nalewalo, reszta jui bedzie bez zapachu,
a nawet nakoniec przypalenie czué¢ si¢ daje. Drugi
raz8na takai proporcye réiy nalewa si¢ pétowa tyl
wody, ile pierwsza raza; gdy 24 godziny na niéj po-
stoi, dolewa si¢ do niéj na tez réie woda rézanna z piérw-
szego pedzenia otrzymana, i przepedza si¢ powtérnie,
(*) Jeleli sig zmacsa réia solona to nie w alembiku, ale W inném .
naczyniu, najlepiéj polewaném glinianém, gdyi miedz od &olk
gryszpanieje, a woda rdianna, uiywajaca sie czesto od oosu,
mogla by si¢ przez to staé szkodliws. )
37*
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zawsze tylko tyle odbierajac, ile piérwszy raz. Ta-
ka woda jui bedzie miata mocny i doskonaly zapach,
ale ktoby chcial miec¢ ja lepsza, moie jeszcze tym
sposobem i trzeci raz pedzic.

Potpourri.— W potudnie, kiedy jui dladu rosy
nie ma na kwiatach, zbieraé¢ tc wszystkie, ktére majg
zapach np. réie, caprifolium, jazminy wazonowe, po-
maranczowy kwiat, lawende, groszki pachngce, reze-
de, mirabilis bialy, mimulus moschata i t. d. Zbie-
ra¢ te kwiaty jak si¢ tylko rozpuszcza, oberwaéd z nich
szypulki, i albo im da¢ nieco w cieniu przewiednaé,
albo swiezo zebrane, ukfadaé w sluikach szklannych
lub gliniannych polewanych, warstwami przesypujac je
solg prazong drobno stluczona. Nacisnaé potém den-
kiem cienkiém drewniannem i kamuszkami. Jezeli nie
mozna od razu sfoja napefnié, to przez kilka dni po-
nawiaé to solenie kwiatéw, potém obwiazzane dobrze
pecherzem sfoiki trzymaé w cieple i suchém miejscu;
gdy si¢ przetrawia i wilgoé stracg te kwiaty, uformu-

* je sig z nich massa scista przyjemna won wydajaca,
te albo sip w woreczki jedwabne zaszywa i trzyma
migdzy rzeczami, ktérym sig¢ ten zapach chce nadaé,
‘albo si¢ w naczyniach krysztalowych lub porcelano-

. wych trzyma w pokojach.

Kadzidla serajowe w papierkach.— Balsamu peru-
wianskiego 16t 1, olejku pomaranczowego drachme 1,
lawendowego ; 6ta, Zywicy benzoes fdtéw 2, storaxu
Wt 1. Zalaé to funtem 1% spirytusu tegiego, # po-
stawi¢ w naczyniu szklanném dobrze zatknigtém, na
sfoncu lub w cieptém miejscu, ktécge niekiedy, aZ si¢
te wazystkie ingredyencye rozpuszcza i pofacza. Pa-
pier bialy gruby, taki, jaki si¢ do litografii uiywa,
pociaga sig po kilkakroé pedzlem wmaczanym w téj
mieszaninie, za kazda raza dajac mu zaschnaé w cie-
niu. Potém sig kraja w kawalki, i w potrzebie lek-
ko nad $widcy rozgrzewa, strzeggc si¢ go praysmalié.
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NB. Dla odmiany moina zamiast olejku pomaran-
czowego i lawendowego, ‘uiyé bergamotowego, rézan-
nego lub goidzikowego, i t. d.

Kadzidlo w papierkach inaczéj. Balsamu Peru-
wianskiego {6té6w 3, gummy benzoes 13téw 3, stora-
xu 16tow 2, kalafonjt oczyszczonéj $6tdw 6, olejku ber-
gamotowego i, rozannego kropel kilka, gozﬁkowegc

3 téta, cynamonowego 3 l6ta, korzenia fiatkowego 16~
téw 2. Korzen ﬂa{kowy potfuc grube, wsypaé do
flaszki, zalaé¢ kwaterka spirytusu proch paljeego, a
gdy po kilkunastup dniach stania w cieple spirytus na-
ciagnie zapachu, zla¢ go do innéj flaszki, wsypaé u-

e

- tluczone na proszek storax, benzoes i kalafoma, po-
stawié¢ wcieple, a gdy czesto mieszane  10ZpUSZCLY 8 -
i wyklaruja, scedzié spirytus—wlaé do niego olejki: ré- -

Zanny, bergamotowy, goidzikowy, cynamonowy, oraz
balsam peruwiaiiski, mocno wymieszaé i tym plynem
smgrowaé kilka razy papier nieklejowy pedzelkiem lub
piérem, dajagc po kaidym razie wyschnaé papierowi.
Kadzidlo ptynne dobre. Gummy benzoes za kopie-
jek srébrnych 20, myszki za tylez, a storaxu, szaka-
relli, goidzlkéw i korzenia fiatkowego, kazdego za 15 k.,
cynamonu } 16ta, lawendy pol16ta. Wazystko to na-
laé pét garncem spirytusu, postawié na sfoncu, po kilku
dniach zlaé do butelek. Na te same przyprawy nalaé
znowu pét garnea spirytusu, dluiéj go njz piérwszs ra-
z3 trzyma.c na nich i codzien razy kilka kiécié. Trzeci
raz'moina jeszcze octem nalaé, a po diugiém nasta-
niu, bedzie jeszcze niexde kadzidlo. Dwa piérwsze
naciggnienia zmieszaé, a biorgc do uiyeia wlaé do

szklanki troszke wody, zabieli¢ jg tém kadzidlem i’

polewaé na goracy Iyike.
Inne kadzidlo tasisze. Lawendowy kwiat nalad
wodks, a gdy dobrze na.cmgme i nabierze ciemnego

- koloru, wtenczas dodaje sig do kwarty téj wodki,

kwaterke octu dobrego, najlepiéj winnego, ale nigdy
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tego, co si¢ z pszenicy robi, takoi kwaterke wodki,
w ktéréj wymoklo 2 t6ty gogdzikéw ttu:zonych i ty-
lez cynamonu. Kto nie lubi octu, meie zamiast je-
go uzyé do rozprowadzenia wody, ktéra si¢ maliny
suszone i réza zalaly tego, jak si¢ zwyczajoie her-
bate zalewa:

NB» Na tet sama lawende i aa gozdziki z cyna-
monem J'eszcze sig raz nalewa wodka, z ktéréj bedzie
jeszcze dobre kadzidio. '

Sposéb najtarisgy robienia wody do kadzenia. Utluc
. miatko w mozdzierzu } funta goZdzikéw, zsypaé do
wazy i zala¢ garncem wrzacéj rzecznéj wody; zakryé
aby para nie wyszfa i zostawié¢ na 24 godzin. Od-
cedzié, wlaé kubek wody kolonskiéj lub lawendowéj,
dodaé szklanke mocnego octu, rozla¢ do butelek, po-
stawié¢ na zimnie i kadzié polewajac gorgca Zelazna
tyike.

Jeszcze kadzidlo plynne. Trzy Mty goidzikow
ttuczonych, zalaé dwoma kwartami rzecznéj wody, i
postawié w cieple na pare tygodni kiécac rano i wie-
czér. Wylaé do wazy, dola¢ do. tego cztéry kieli-
szki wody kolonskiéj lub lawendowéj, cztéry kieli-
szki rézannéj, tylez mocnego octu, storaxu fotow
cztéry, troche myszki, wszystko to dobrze wymie-
szaé, 1 uzywaé polewajac na miezbyt gorace Zelazo.

Kadzidlo plynne aptekarskie. Gummy benzoes
I6téw 6, storaxu plynnego ¥6téw 6, gozdzikéw aro-
matycznych 16tow 12, kory szakarelli ¥téw 12; ko-
ry cynamonowéj 16téw 3, spirytusu czystego mocne-
go poltory kwarty, olejku bergamotowego 15 t6ta, la-
wendowego 13 l6ta, cedrowego 13 1éta, cynamono-
wego 1 I6ta, balsamu imdyjskiego ¥6téw 3. Benzoes,
gozdziki, szakarelle i cynamon przetluc na proszek
. dosé gruby, wsypaé do flaszy z szérokim otworem,
przydaé storaxu 1 zalawszy spirytusem obwizzad pe-
:cherzem; przek16¢ pecherz szpilks, postawié w miej-

g -
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scu cieptém na dni kilka do dobrego wytrawienia,
poczém plyn -przecedzié przez ptétno, dodaé wyi wy-
mienione olejki i balsam Indyjski a dobrze skiéciwszy
plyn, przepuscié przez wodny papier. Na te same

ingredyencye mozna jeszcze raz nalaé spirytusu, a

naciagnie niezte kadzidlo; plyn zad zlany piérwsza
razg sfuzy tylko za essencys do rozprowadzania octu
do kadzenia; na butelke, dosyé go wlaé kieliszek, a
bedzie wonne i przyjemne kadzido. )

Kadzidlo w proszku. Kwiatu suszonego lawendy
otow 3, rézy totéw 3, blawatkdw 16téw 3, korzenia
fiatkowego (treos florentinae) {6téw 5, cynamonu 16-
tow 3, goidzikéw I6téw 3, gummy ber
storaxu f6téw 3. ‘Wszystko podsug
uttuc po osébno, przesia¢ przez sito, zi
skropi¢ mocno kolonska wédkg, zloiyé ®
do butelki, zakorkowaé i po kilku dni; )
kadzenia sypiac na lekko ogrzane Zelazo.

Kadzidlo w trocibach. Bierze sig 14 uncyi sto-
raxn, 6 drachm benzoesu, tylez mastyxu, gozdzikéw
i cukru zwyezajnego w dobrym gatunku, i 36 uncyi
dobrze wypalonych i sproszkowanych wegli lipowych;
wszystko to stfuczone na miatki proszek z rozpu-
szczong w wodzie gumma dragantska, zarabiasi¢ na
ciasto, dodawszy j uncyi balsamu peruwianskiego i
tylez ambry. Potém to si¢ walkuje na laseczki, kté-
re krajac w male kawalki, wyzszy sig koniec wy-
goiata spiczasto, a dolny grubszy, jak zwyczajnie
w trocikach si¢ wyrabia. Trociki te susza si¢ roz-
fozone na przetakach, latem na powietrzu, zima zas
na piecu.

—as0® § cooe— -
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FARBOWANIE 1 BIELENIE WEOCZEK.

Farbowanie wiéozek.

» kaida farba lepi¢j si¢ przyjmuje do wléczek
ie bialych, i ktérym sig wsze]ka tfustosé ode-
_ tak tez na poczatku umieszczam:

Sposéb prania i bielenia welny. Na funt we]’ny roz-
gotowywas sxe éwieré funta skraanego mydfa w migk-
kiéj wodzie, i dwiema czgsciami mydlm wrzacych za-
lewa sig rozlozong w szérokiéj balei wldczke; te ba-
lejo nakrywa si¢ dobrze mokrém grubém przesciera-
dlem, i tak przez godzin kilka trzyma; potém si¢ nie
odciera téj wldczki, ale si¢ jg tylko po kilkakroé
wyciska, namacza i z:owu wyiyma.

NB. Trzecig czescig téj mydlanéj wody, od piérw-
szego zaparzenia zostawionéj, drugi raz zaparzy¢ wi6-
czke 1 zaraz znowu zaczaé wyciskaé; potém w zimaéj
wodzie mocno wyplékaé. Chege zas zeby byla biel-
sz, siarkowaé jg wilgotna-przez 24 godziny naste-
poym sposobem: na wannie, lub inném weiszém na-
czyniu ponaclagaé sznurki, na nich n¥ozyé welne, na
dnie zas naczyma. postawié garnek z zarem, na kté-
ry sig sypie siarka po trochu; Zeby zas dym nie roz-
chodzit sig, a tylke obejmhwal wibczke, trzeba aby
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wanna dobrze byla okryts plétnem gestém, tak je-

dnak, aby one nie lezalo na saméj wiéczce. Po fabry-
kach, dla uniknienia wielkiego kosztu na mydfo, uzy-
wa si¢ ludzka uryna przegnifa, ktéréj 6-ta cze¢sé do-
daje si¢ do 5-ciu wody ogrzanéj do 56-ciu stopni; mo-
czy si¢ w tém widéczka 20 minut, potém sig¢ dobrze
wymywa w wodzie biegacéj.

Bielenie welny z krédg. Na funt welny bierze sig
2 funty kredy miatko ttuczonéj i nalewa si¢ wodg rze-
czng; w téj sie wlbczke moczy przez 24 godziny, cze-
sto w- tym przeciagu czasu wyzymajac i pociskajgc,
aby ja kréda dobrze przejefa. Potém péty sie w wo-
dzie biegacéj migkkiéj ptocze, aZ odejdzie calkiem kré-
da. Wetna przez to nabiera nadzwyczajnéj bialosci,
i tak jest nicréwnie trwalsza od téj, jaka otrzymuje-
my przez siarkowanie. Sposéb ten malo kosztowny i
nie ambarasowny. Chegc wiéczke jeszcze bielsza zrobié,
mozna to moczenie w krédowym roztworze jeszcze
powtérzyé. , :

1. Kolor ponsowy. Farbowanie na ten kolor dzieli
- sig na trzy oddzialy: 1-szy preparowanie selwaserem,
- 2-ry nadaunie gruntu, nakoniec samo farbowanie 1) -Pre-
parowanie selwaseru: cyny angielskiéj 16téw 2, poskro-
banéj na kawalki wrzucié do szklannego naczynia, i
wlaé na to 8 6téw selwaseru, to jest kwasu saletro-
wanego i 2 16ty kwasu solnego. Poniewaz w téj mie-
szaninie selwaser mocno wrzeé¢ zaczyna, odgaszaé'go
wigcéj i chlodzié trzeba dolewajac po trosze 8 16tow
wody migkkiéj. Potém to si¢ stawia w chfodném miej-
scu na 12 godzin. Dla robienia odmiennych cieni, roz-
puszcza sig w 0sébném naczyniu zamiast 2-ch, 4-ry
16ty cyny. 2) Grunt pomarasiczowy do czerwonego ko-
loru: wody kanalowéj lub rzecznéj zagrzaé w radlu
lub kotle dobrze pobielanym; na kazdy funt wiéczki
dodaé 3 6ty selwaseru, w ktérym si¢ cyna roztopita,
kremortartarum {6ty 2, kurkumy 6t 1, i hatunu 16t
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1; i gotowaé to przez 10 minut. ‘Wtenczas na kazds
taka proporcye wloiyé wléczki funt 1, wymywszy jg
piérwéj w mydle jak najczysciéj, dokladnie wyplé-
kawszy i wymaglowawszy do sucha. Przewracaé ja
ciggle wtéj farbie i gotowaé dopéty, péki-woda, nie
straci wszystkich farbujgcych czedci. Wyjeta z niéj
welna powinna byé pomaranczowa. Wytrzepaé ja do-
brze w r¢gku, aby z niéj zlecial py? od kurkumy, wy-
suszyé w cieniu i znowu trzepaé i pylié. Inny cien sig
formuje, gdy zamiast kurkumy, weznie sig krochma-
lu pszennego rozwiedzionego woda. Jeszcze inny grunt
do tejze farby, nadajacy odmienny cien widczce, ta-
kim samym sposobem sig robi jak i piérwszy, ale do
kurkumy i kremortartary, dodaje si¢ jeszcze od 1-go
do 4-ch 16téw wejnsztejnu, takoi i selwaseru mniéj
lub wigcéj od 3.ch do 4: I6téw. Moina tei dodaé
halunu 1t 1. To wszystko na funt wiéczki. 3) Sa-
mo farbowanie ma kolor ponsowy: Do nastawionéj
w kotle pobielanym migkkiéj wody, dodaé na kaidy
funt wléezki, kokeynelli jak najdelikatniéj sproszko-
wanéj od 1; do 2-ch 16téw, i gotowad ja przez kwa-
drans; dodaé potém 2 I6ty selwaseru preparowanego,
. ktéry si¢ cedzi i oddziela z fuzéw i tylez kremortar-
tari, rozmieszaé to dobrze, a gdy mocno zawrze, zdjaé
z ognia, réwno ufoiy¢ zagruntowans i wysuszong wié-
czke, wymieszaé j3 i pociskaé tak, zeby farba réwno
wszedzie doszta i przejela widczke, a potém przez ca-
I3 godzing gotowac ja na bardzo wolnym ogniu. Wten-
czas odstawi¢, wyja¢ wléczke, a gdy bedzie sucha,
wyplokaé ja w czystéj wodzie i znowu w cieniu wy-
suszyé.

NB. Dla zmiany cienia, dodawaé mniéj lub wigcéj
kokcynelli, od péltora az do 4-ch {6téw; selwaseru tez
od 2-ch do 4-ch ¥6téw. Wreszcie Swiatlejsza lub cie-
mniejsza bedzie wibdczka, wedlug tego, jak si¢ ja kro-
ciéj lub dtuzéj wfarbie trzymaé bedzie. Odmiana tez
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gruntu wiele wplywa na cicnie samego pasu, i dla
tego mniéj lub wiecéj dodawaé kurkumy, wejnsztejnu,
i innych ingredyencyj wen wchodzacych. Lepiéj jest
osébno swiatle, a osébno ciemniejsze cienie farbowad,
przez co beda i jasniejsze i czysciejsze; wody zas za-
wsze tyle si¢ bierze, ile uwaza dostateczném do za-
moczenia, a wige i ufarbowania: np. kwart 6 na funt
wldczki, jedeli sie w farbie ma gotowad; a jeieli tylko
zamaczaé, to mniéj wody braé moina. Wreszcie, im
wigeéj sig wléczki farbuje razem, tém mniéj w propor-
cya wody bra¢ moina, gdy objetosé jéj w stosunku
przybywajacéj wléczki, jest znacznie wieksza. Ten ko-
loy pasowy . jest bardzo pigkny, iywy i trwaly. Od
sfonca nie blakuje nigdy.

2. Réiowy. 1) Gruntowanie welny. Nastawié w po-
bielanym kotle wody migkkiéj kwart 6, wrzucié do
niéj kremortartari 16té6w 5, hatunu tylez, selwaseru
preparowanego tylez; zagotowawszy wrzucié wléczki
dobrze wymytéj z mydlem, ale jui z niego wypidka-
néj i wymaglowanéj funt 1, i gotowaé ja przez pol go-
dziny, potém wysuszyé. 2) Farbowanie: Nastawié
wody czystéj zawsze migkkiéj, wsypaé do niéj 5 1y-
iek kawiannych kokcynelli, zagotowaé i wlozyé zagrun-
towana wléczke, i gotowaé ja zwolna przez kwadrans,
a bedzie kolor blado-rézowy. Chege mied ciemniejszy,
dosypaé do tejie saméj farby kokeynelli tyzek dwie i
zostawié w niéj motki: gotowaé az beds mialy kolor
ciemniejezy, i tak poki si¢ podoba podnosié ciemnosé
tego koloru, zawsze dodajac po Yyicczce lub 2 kokey-
nelli, i w niéj gotujac przez kwadrans. Te zas, ktore sig
chce mieé $wiatlejsze, stopniowo wyjmowaé przed ka-
Zdém dosypywaniem kokcynelli. Takim sposobem do-
dajac kokcynelli, moZna ufarbowaé az do karmazyno-
wego cieniu. Wyjawszy kaidy motek przeplékaé w zi-
mnéj wodzie i wysuszy¢ w cieniu.

3. Karmazyn. Nafunt welny, rozpuszcza sig w 6-ciu

Gose. Lir. ' 38
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kwartach wody hafunu Htéw 8, wejnsztejnu Htdw 2,
i w tém si¢ wetna pol godziny gotuje na wolnym ogniu;
potém si¢ suszy. Do pozostatego plynu dodaé kokcy-
nelli 16téw 2, 1 gotowaé znown w tém widczke. Albo
prosto, do czystéj wody wsypaé od 2-ch do 3-chi 4-ch
35téw kokeynelli, dodaé 2 16ty selwaseru preparowa-
nego, i w to farbe kladé zagruntowang wibczke. Jesli-
by po wyjeciu z farby, nie byl kolor dosyé mocny, lub
chcac mieé cien odmienny, tedy wiéczke po wyjeciu
z farby przeplékaé wlugu, a potém w wodzie. Dlui-
sze lub krétsze trzymanie w fugu, jako tei dodawanie
kokcynelli, stanowi¢ ma odmiang cieniéw.

4. Karmazynowy ciemniejszy w echcie, t. j. nie tra-
cgcy nigdy koloru. Gruntuje si¢ wiéczka tak samo jak
na rézowy; farbuje si¢ zas nastgpujacym sposobem: do
farby pozostatéj od rézowego cienia dodaje si¢ kokcy-
nelli #6téw 8. Do zagotowanéj k¥adzie si¢ zagruntowa-
néj jui welny funt 1, ktéra si¢ przez kwadrans lub
wigcéj gotuje. Potém wyjac wldczke, a farbe z ognia
zdjgwszy, wlaé wody zimnéj szklanek 8, a wzigwsz
potazu do yzki #elaznéj, czerpaé farbg taz tyzka i od-
lewaé ja nazad do radla, nie puszczajgc kawatkéw po-
taiu do farby, i péty to powtarzaé, aZ kolor bedzie
najdoskonalszy. W tenczas wlozyé wléczke, gotowad na
wolnym ogniu; wyjawszy ‘wysuszyé, wyplokaé i zno-
wu wysuszyé w cieniu. .

Inny sig jeszcze robi grunt do tego koloru: na funt
welny, rozpuszcza sig halunu 16téw 8, wejnsztejnu t6tow
2, w 6-ciu kwartach wody i w tém si¢ welna gotuje przez
pét godziny, ciggle ja mieszajge; potém si¢ suszy.

NB. Ciemniejszy lub $wiatlejszy kolor karmazynu,
zaleie¢ bedzie od dodania wigcéj lub mniéj kokcynelli
i roztworu potazowego. Im wigcéj si¢ doda tego osta-
tniego, kolor bedzie ciemniejszy, takoi od dluiszego
lub krétszego trzymania welny w farbie.

5. Morderowy. Do gorgcéj wody rzecznéj, na funs
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welny wsypaé halunu 16téw 8, wejnsztejnu ¥otéw 4,
zagotowaé i odszumowaé; wloiyé widczke, gotowad przes
pét godziny i zostawié w farbie aZ do ostygnienia. Wy-
ja¢ wtedy i wysuszyé w cieniu. Osébno farby rejty
funt 1, namoczyé w migkkiéj wodzie, porozcieraé re-
ka wazystkie gruzotki, wlaé do wody ciep?éj i utrzy-
mywaé na lekkim ogniu, tak, aby farba nie byta bar-
dzo goraca, przez pét godziny; potém wloiyé wibezke
zagruntowans, iznowu utrzymywaé na ogniu w dobrém
cieple, strzegac wszakie od zagotowania, przez cals
godzing; a po godzinie raz,tylko zagotowaé, wyjaé
wlbczke, wsypaé garsé potaiu, wymieszaé dobrze, a
gdy si¢ rozejdzie, wloiyé na powrét wldczke i niech
tak postoi godzin 2. Potém wyptékaé ja i wysuszyé
w cienin.

6. Karmazyn mniéj wprawdzie ladny, ale trwaly
i nie kosstowny. Wioscianki nasze Litewskie tym spo-
sobem farbujg welne na przetykanie szlakéw u spodnic
i na paski, ktére kaida dziewczyna na swém weselu
rozdaé powinna obecnym. Lisé brzozowy zbieraé pé-
ki jeszcze mlody, t. j. przed S. Piotrem, a im weze-
éniéj tém lepiéj; takoz ziele zielonka zwane, ktére ro-
énie po lakach fredzelkowato, nizko; wszystko to usu-
gzyé w cieniu na wolném powietrzu lub na piecu, tyl-
ko nie w wielkiéj massie, aby si¢ nie zagrzalo. Takoi"
kwitnie w Czerwcu ziele macierzanka, oryganum vul-
garis, po borach i odfogach; ma ona moceny i dosé przy-
jemny zapach, na kaidéj gatazce ma kwiat spory, zfo-
Zony z drobniutkich liliowo-karmazynowych: chlopi na-
zywaja tg roéling macierduszka. To trzeba zrzynaé
w calku w czasie kwitnienia i suszyé. Wszystkie te
rosliny po osdbno ususzone na piecu, utfuczone w ste-
pie i przesiane przez gesty przetak, chowaé do uZyt-
ku. Gdy si¢ chce farbowaé, trzeba na noc zaparzyé
goraca wody osébuo zielonke i brzozowe lidcie, 086-
bno macierzanke i lidcie jabloniowe, trzymaé je pod
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- nakryciem w cieple, a nazajutrz zagotowawszy farbe,
nalezy piérwiéj wléczke ufarbowaé w zielonce, z do-
daniem 6 16téw balunu, a potém w macierzance, ta-
koz z hatunem. Chcac mieé odmienne cienie, to w sa-
méj tylko macierzance z lisciem jabloniowym. Im sig
da wigcéj macierzanki, tém kolor bedzie ciemniejszy
od innych, iéftawszy sie robi.

NB. Wlioscianki zamiast hatunu, kfads na ciemniej-
szy kolor sadla kawalek, a na swiatlejszy masta nie-

- slonego. :

7. Blekitny. Na funt wléczki rozpuscié 6 16téw ba-
funu w 6-ciu kwartach migkkiéj wrzpcédj wody i w niéj
welne zagotowac; wyjawszy wysuszyé, bedzie to grunt.

_Samo farbowanse: Dwa 1dty indygo (*) miatko utfuczo-
nego, nalaé 10 {6tami odeum-vitriolt w stoiku szklan-
nym, i mieszad to paleezka drewniang péty, aZ sig zu-
pelnie w ptyn massowy obréci; wtenczas obwigzad slo-
ik pecherzem i postawié w cieptém miejscu na 24 go-
dziny, a chodby i wigeéj postat, to mu nie zaszkodzi.
Po tém zupelném przepaleniu indygo, rozwieédzgo 11
¥6tami wody migkkiéj 1 tym rozczynem zaprawiaé, kla-
dac go polyieczce kawiannéj do wody czystéj, rzecz-
néj, gotujgcéj si¢ w pobielanym kotle, lub radlu, i
klas¢ motki kwadransem pézniéj jedne po drugich, aZ
do najjasniejszego koloru, zwolna je gotujac. Moina
jeszcze piérwiéj dodaé do farby od 4-ch do 6-ciu Ftéw
hatunu. Zem jednak doswiadczyla, iZ piérwsze motki
zachowuja najezysciejszy i pigkniejszy kolor, a péZniej-
sze nabierajg juz brudnawego cieniu, wigc radze prze-
ciwnie wrzucaé te motki, ktére majg mieé cien swia-
tlejezy, i te piérwiéj wyjmowaé; do ciemniejszych zas
stopniowo dodawad wigcéj farby; na kaidy po jednéj
lub dwie yieczki kawianne. . Tych 2-ch ¥6téw indygo,

(*) Czestokroé u nas Zydzi berlinblau przedaja zamiast indygo, uwa-
iaé wige nalely kupujae, Zeby. byl ciemny blekit i w nim prze--
bijaé sig powinny czgstki jakby miedziane. :

\
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dogyé bedzie na 8 funtéw welny, nadajac j&j cieniow
ile chege. Im wigeéj bedzie witriolu, tém blekit be-
dzie zywszy i pigkniejszy; moZna wigc go braé na 16t
1 indygo od 4-ch do 6-ciu 16téw.

Drugi sposéb farbowania na blgkit. Tak samo za-
prawione indygo, dodaje si¢ po tyieczce do zagotowa-
néj i dobrze zszumowanéj kwasnéj serwatki, ktéra piér-
wéj powinna by¢ jeszcze przecedzona po piérwszém
zagotowaniu. W elne ktasé do goracéj farby, z nia kwa- -
drans lub wigcéj gotowaé, a po wyjeciu wyplékaé ja
w czystéj przecedzonéj serwatce, i wysuszyé w cieniu.

8. Zielony. Trzeba ufarbowaé wprzédy caly cien
bigkitny, a gdy ten juz bedzie gotéw, nastawié wody
czystéj, wsypa¢ kremortartari 6téw 4, halunu 16t 1,
kurkumy 2 1éty, selwaseru preparowanego 16téw 43,
to wszystko mocno zagotowaé i do gorgcéj farby klasé
motki bigkitne, poczynajac od najjasniejszego, ktéry
potrzymawszy przez 5 minut, nie gotujac wyjgé; dru-
gi, razem z piérwszym zamoczony, dfuzéj potrzymaé,
inne po trochu nawet gotowaé na wolnym ogniu, dla
nadania coraz ciemniejszego koloru, a nakoniec przy-
sypaé jeszcze 16t kurkumy, gotowaé przez ; godziny.
Im &wiatlejsze blekitne dno, tém tei kréciéj trzymaé
w téj powt6rnéj farbie, a ciemniejsze dtuiéj. Wszyst-

" kie w zimnéj wodzie plékaé. Ta proporcya, mniéj
wigcéj na funt welny. ‘

9. Inny zielony. Rozczyny chlebnéj prosto z dzie-
Zy, dobrze kwasnéj rozprowadzié z trochg wody cie-
pléj, wsypaé w nig sproszkowanego i przesianego ziela
droku (*), w réwnéj czesci z zielonka (**), takoZ spro-

~

(*) Genefira, drok, albo zinowka, roénie na miejscach piasczystych,
kwitnie od Maja do Augusta, kwiat i6ity podobny do groszku nie
supelnie rozkwitlego. Wszystkie ziéta do farb, powinny sie su-
-82yé w clenin dobrze rozloione, aby si¢ nie zagrzaly na kupie.

(**) Ziglpnka rosnie na iakach nizko, fredzelkowato. Wloécianki znaja
wezystkie te ziola, bo ich do farb swoich uiywaja.

38*
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szkowang i przesiang, wymieszaé to tak gesto jak roz-
czyne. Motki bickitne suche, w cien ufarbowane w in-
dygo, klasc do téj mieszaniny, i niech stojg przez dwie
doby w cieple, nakryte, czesto je przewracajsc i wy-
ciskajac dla réwnewania koloru; potém wyjawszy mo-
tki, w necutkach przesypywaé olchowym popiofem ge-
sto, oblaé goracg woda, i mieszaé, wyZymadé, ai sig
zrobig ziclone. Albo prosto fugiem wrzacym zalaé wel-
ng wyjeta z rozczyny. Wyjawszy po 2-ch godzinach,
wymy¢ do czysta w zimnéj wodzie.

NB. Na niektérych ciemniejszych powtérzyé mozna
te operacyg. Moina na jedne cienie samg tylko brad
zielonke, na inne sam drok; hafunu tez dodaé zawsze

nie szkodzi. .

- 10. Jeszcze zielony. Nazbieraé ziela nazwanego u
wiesniakéw kamonicznik, wysuszyé i pokraiaé go, wlo-
2yé*do garnka, nalaé wodg i gotowaé przez godzine;
potém odcedziwszy, gotowac w niéj wiéczke przez dru-
. g4 godzing, z przydaniem na funt onéj, hatunu ¥6té6w
6, a wtenczas do tugu mocnego wloiyé, albo do wrzg-
céj wody zaprawionéj potaiem, na godzin 12 pod gru-
bém nakryciem. Wyjawszy wyplékaé w wodzie; a je-
sliby si¢ farba malo przyjefa, powtérzyé farbowanie
i wlugu zamaczaé.

11. Jeszcze tnny zielony. Na funt widczki, bierze
si¢ balunu 6 téw, kurkumy 1. 4 albo bryzelii, 261-
téj pét funta, lub tei orleanu. Gotowaé to piérwéj,
. a przecedziwszy gotowaé w tém wléczke przez pél go-
dziny. Potém wzigé czystéj wody i wlaé w nig in-
dychtu tego co na blekit preparowany, podlug cieniu
jaki sig chce mieé, mniéj lub wigcéj i w tém gotowad
wibczke przez pél godziny. Albo do tejze zéftéj wo-
dy dodawaé indycht i w tém farbowad.

NB. Moina jeszcze dla odmiany cieniéw i réznicy
koloru, dodaé do kurkumy i hatuau, 'wejnﬁjnu od
% do 2-ch téw. Takoi mozna farbowaé w biekitnéj
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~ farbie motki ufarbowane juz na iéfto, gruntem co do

pasowego koloru, jako tez kaidy 26ity kolor. Natu- -
ralnie, ze kaidy grunt odmienny wyda zielonosé in-
n3, co bardzo jest uiyteczném do wydania rozmaitych
gatunkow drzew, traw i mchéw na dywanach, idla
tego jedne piérwéj w z6ttéj, a potém w bigkitnéj far-
bie farbowaé, a drugie przeciwnie piérwiéj w blgki- .
tnéj, a péiniéj w Z6tté;. .

12. Ziclony najtrwalszy. Na kaidy funt wetny, braé

" hatunu 16t6w 8, wejnsztejnu 2, rozpuscié to w gotujgcéj

gi¢ wodzie, i w tém potém potrzymaé, a nawet troche
pogotowaé widczke; wyjawszy wysuszyé. Potém sto-
sownie do stopnia jasnosei koloru, ktéry si¢ chce na-
daé wetnie, bierze si¢ na funt onéj, 4 do 6-ciu fun-
téw rezedy farbierskiéj 26tt¢j, ktéra mozna mieé w do-
mu sprowadziwszy nasiona od ogrodnikéw rygskich, al-
bo kupié juz gotowéj u materyalistéw. Drobno usie- -

-kana imocno ususzona, wygotowywa sig, dodajac do

pozostatego roztworu, hatunu i wejnsztejnu, w czém sig
wléezka gruntowata, i powolnym ogniem przez pét go-
dziny gotuje si¢. Wyjawszy wysuszyd, piérwiéj prze-
plékawszy; potém tak ufarbowane Zélte motki kiasé
do farby blekitnéj z indychtu (obacz ni2éj), i trzymaé
w niéj kréciéj lub dtuiéj wedlug cieniu jaki si¢ chce na-
daé. Wreszcie ciemnosé zielonego koloru, zaleieé tei -
bedzie od dodania wigeéj indychtu. Mozna nie hafu-
nujgc wprzéd widczki, farbowac jg prosto w rezedzie
dobrze wygotowanéj, do ktéréj si¢ wsypalo halunu i
wejnsztejnu.

13. Zielony. Liscie brzozowe zbieraé piérwszych
dni Czerwca lub ostatnich Maja; te ususzone chowa.
W potrzebie nasypad ich tyle ile przyjmie woda, ugo-’
towaé dobrze, przecedzié, wsypac do téj farby tyike
kurkumy, i tylez hatunu; wlozyé do gotujacéj si¢ mo-
tek wléczki i gotowaé go kwadrans, potém wyjaé i wy-
suszyé, a do tejze farby dodajac po Iyieczce preparo-
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wanego indychtu, jak wyiéj opisano, zatapiaé¢ w miéj
znowu wysuszony motek, na kréciéj lub diuzéj, we=
dtug cieniu jaki si¢ mie¢ pragnie. Bedzie to swiatly
zielony kolor. Ciemniejszy zalezeé bedzie od dodania
wigcéj indychtu. Do najciemniejszego zaé sypie si¢ ku-
perwasu pdf #6ta. Na funt welny, bierze si¢ go od 3-ch
do 4-ch t6téw. '

14. Zielony inny jeszcze. Dwie czgsci olchowéj ko-
ry, jedng debowéj, wygotowac mocno przez 12 godzin,
dolewajac migkka woda w potrzebie; kory zas tyle na-
klas¢, ile si¢ jéj amiesci w naczynin. Do tak wygo-
towanéj farby, dodaé nazajutrz na funt welny éwieré
funta trzaski zéttéj, dniem przed tém namoczonéj w wo-
dzie. Wygotowawszy ja mocno, wsypaé sporg yzke
hatunu ttuczonego, kurkumy duiych dwie 2yzki sto-
fowe z wierzchem jak zajgé i znowua gotowaé. Tym-
czasem wioczke zamoczyé w serwatce kwasnej, wyjgé
ja z niéj, wykrecié, a dodajae.do farby po tyzeczce in-
dygo, przysposobionego z witriolem (obacz blgkit N.7),
. zamacza¢ w niéj wldczke wyjeta z serwatki, gotowaéd
ja nieco. Na swiatlejsze mniéj dawaé indygo, i te

piérwéj wyjmowaé, na ciemniejsze wigeéj go dodad i -

dtuzéj motki w farbie trzymadé.

15. Liliowy. Najtrwalsza i najlepsza farba liliowa,
tak si¢ robi: na funt welny utrzeé 16téw 4 persico,
farby zwanéj kutber, w ciepléj wodzie jak polewke
rozprowadzié i wlaé do wrzacéj wody, dodaé do tego
hatunu od 2-ch do 4-ch i 8-miu ¥6tow. Gdy sie roz-
pusci, gotowaé w tém widéczke przez kwadrans lub pét
godziny, wedtug tego jak ja ciemniejsza lub swiatlej-
sz3 mieé chcemy. Wyjaé ja potém, dodaé potaiu 2
do 4 I6téw, ijui mie gotujac zamoczyé znowu widez-
ke, trzymajge ja kréciéj lub dtuzéj wedlug upodoba-
nia, zawsze dla robienia cieniéw; zaleZeé tez one be-
da od ilofci potazu i samego persico, jako tez i od
krétszego lub dludszego trzymania w farbie.
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16. Liliowy mnié) trwaly. Wazystkie farby, ktd-
re si¢ z bryzelia i farnabokiem robia, od sforica i po-
wietrza plowieja i tracg kolor. Wiypisuje je tu je-
dnak, jako u nas powszechnie uiywane. Na funt wel-
ny, farnaboku od 3 do 8-miu 16téw, bryzelii grana-
towéj tylez, namoczyé w wodzie przez noc, nazajutrz
wygotowaé wode do polowy; wtenczas zlaé farbe do
innego naczynia, wsypaé od 4-ch do 8-miu 16téw ha-
funu, i farbowaé wtém welne, gotujge ja lub tylko
zamaczajgc wedlug cieniu jaki nadaé chcemy. Lepiéj
jeszcze farbe w woreczku moczyé i gotowaé. Ufar-

“bowang wibczke zawsze w zimnéj. wodzie przemyé
trzeba. ‘

17. Inny liliowy kolor. Tak samo si¢ nadaje wibcz-
ce jak poprzedzajacy, tylko zamiast farnaboku, doda-
je sig bryzelii granatowéj 6 do 8 I6téw. Jeszcze in-
ny, gdy zamiast bryzelii samego si¢ tylko farnaboku
uzyje. Waszystkie te kolory dla uczynienia ciemniej-

" szemi, po kilka razy do farby klas¢ trzeba, wyjmu-
jac je za kaidym razem, lub tylko przewietrzajsc dla
ochiodzenia. Naostatku w wodzie przeptékaé.

NB. Moina takie dla odmiany cieniéw, wigeéj lub
mniéj dodawaé kazdéj z tych farb. Raz braé wigcéj
bryzelii, potém farnaboku; jako tei wymy¢ potém
wiéczke wfugu, albo dodaé z parg 6téw potain do
farby, izamoczyé w niéj jui ufarbowang wlbczke. Be-
dzie to tworzylo rozmaite dzikie cienic, ktére zawsze
83 potrzebne w robotach. Précz tego trwalsze sy ta-
kie kolory liliowe, ktére przez potai lub fug s3 umo-
cnione. Moina tez piérwéj halunowaé motki, niekté-
re z samym halunem, hiektére z dodaniem’ wejnsztej-
nu. Na funt wléczki bierze si¢ 8 16téw hatunu, 2
wejnsztejnu.

18. Liljowy cters. 5 motkéw 8-mio-totowych prze-
sypaé otrgbiami Zytniemi, potém zalaé gorgca woda,
i niech tak stoi godzipg; wtenczas wymyé welng w tym
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otr¢biowym krochmalu, wyplékaé starannie w czystéj
wodzie, 1 z otrgbiéw dobrze wytrzepaé. Potém roz-
puscié w czystéj wodzie 3 spore lyiki stofowe halu-
nu, i w tém pogotowaé z kwadrans. Odstawié aby zwol-
na przestyglo; wtedy wyja¢ i wysuszyé. Farnambo-
ku od 6-ciu do 8-miu #6téw, ktéry jui przez noc mék?
. w wodzie, gotowaé ai sig pofowa wody wygotuje, zlaé
farbe i do wrzgcéj ktasé w kwadrans, motek po mot-
ku, hatunowans welng. Trzeba zas mieé jui przy-
gotowany fug makowy, to jest z popiotu, z gléwek
i fodyg makowych zrobiony, do goracego wkiadaé
motek po motku, wyjety z farby, trzymaé czas ja-
kis, przewracajac i wyiymajgc. Za kaidym motkiem
fug zmieniaé naleiy, a Ze ta farba mydfa nie cierpi,
dla tego wiéczke wprzéd sie myje otrgbiami, dla ode-
brania jéj tlustosci, bez pomocy mydfa. Moina tez
w téj farbie zamaczaé welng zagruntowans jak na ré-
zowy kolor, bedzie ztad innny cien.

19. Inny lLiliowy. Orselli farby, ktéréj w kramach
dosta¢ mozna, I6téw o, w wodzie czystéj gotowaé
przez kwadrans, potém w niéj wléczke gotowaé przez
godzing; wyjawszy przeplékac. )

20. Fiolet trwaly ¢ pigkny. Najprzéd ufarbowaéd
wiéczke na dno bl¢kitne windygo, w ciefi, ' od najja-
Sniejszego do najciemniejszego; potém roztarlszy z wo-
da kokcynelli od 1-go do 2-ch 16téw, wedle stopnia
jasnosci lub ciemnosci koloru, jaki si¢ mieé pragnie,
wlaé j3 do nastawionéj wody; ialbo dodaé do niej 8
616w hatunu, i do zagotowanéj juz klasé wiéczke bie-
kitng; albo tez motki bi¢kitne, piérwéj zahatunowaé
w wodzie w ktéréj si¢ taka proporcya hatunu rozpu-
Seifa, i wysuszone kiasé do wody rzaprawionéj samga
kokeynelly. Swiatlejsze kréciéj trzymaé w téj farbie,
ciemniejsze dfuiéj. Wreszcie na jeszcze ciemniejsze,
wigeéj dodaé kokcynelli. Moina tei pasowe ufarbo-
wane motki. klasé do farby blekitnéj.
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21. Z6lty. Zétte kolory na pozér dobrze w domu
farbuja, ale przyznaé nalezy, iZ wecale nie s3 wytrwa-
fe na sfonce, a nawet od samego wolnego powietrza
blakuja. Te tylko co si¢ rezeda farbierskg i zielem
zwaném kamonicznik farbuja, nie tak predko traca
kolor. Jednak zebralam wszystkie tu u nas uiywane
sposoby, dla wygody tych co nie chca kupnemi szyé
widczkami. |

Zilty trwaly ale nie zbyt ladny. Ziele kamonicz-
nik u wiesniakéw zwane, suszyé, krajaé drobno, go-
towaé¢ w migkkiéj wodzie, i welne suchg, zahaluno-
wang 6-cig 16téw hatunu, wloiywszy gotowaé; potém
wyjeta przeplékaé w tegim -fugu z makéwek i pretéw
makowych robionym, a nakoniec w wodzie zimnéj
przemy¢, i wysuszyé.

22. Zglty. Na funt welny, bierze sig.stosowrie do
stopnia jasnosci koloru, jaki si¢ mieé chce, od 4-ch
do 6-ciu funtéw rezedy farbierskiéj; te drobno usie-
kaé, i w migkkiéj wodzie wygotowac. Dodawszy halu-
nu ¥6téw 8, wejnsztejnu 2, welng w tém przez pét
godziny gotowaé; potém si¢ suszy. Mozina zamacza-
nie w odwarze §wiézéj rezedy jeszcze powtarzaé raz
Jub dwa: ostudzona przepiékaé. Albo piérwéj hatun
z wejnsztejnem rozpusciwszy w wodzie, zagruntowaé
w tém wiéczke i wysuszyé; potém dedaé do pozosta-
fego tegoiz samego roztworn, wywarzonéj rezedy, i
w tém farbowaé zahatunione motki. To jest trwalszy
#6tty kolor od innych.

23. Zélty-zielonkowaty. Tak samo farbowaé jak po-
przedni, z tg tylko réinica, iz do rezedy dodaé trze-
ba potazu od 1-go do 2-ch 16téw, na funt welny.

24. Inny Zélty. Tym sig tei sposobem farbuje jak
uprzedni, tylko zamiast rezedy bierze si¢ serratula ti-
netoria, czyli sierpik farbierski. -«

25. Zélty. Osm 16té6w halunu, 2 wejnsztejnu roz-
puscié¢ w wodzie i motki w tém zagruntowaé. Na funt
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welny wrigé péltora funta drzewa idttego, gotowaé
go w wodzie migkkiéj, a potém na kaidy funt drze-
wa dodaé po péitkwarty zebranego mléka, dobrze
wymieszaé i gotowaé. MIléko zsiadajac si¢ i opada-
jac na spéd, zabiéra z sobg wszystkie macace i bru-
dzace czgstki. Dodaje si¢ do téj farby pozostaly
roztwér halunu z wejnsztejném, w to si¢ wkladdja
zahalunowane i wysuszone motki, i farbuja sig. Po
przewietrzeniu, pléczg si¢ i susza. Swiatlejszy lub
ciemniejszy kolor zaleze¢ bedzie od tego, im si¢ mniéj
lub wigcéj wezmie drzewa idltego do odwaru. Gdy
si¢ doda selwaseru preparowanego zcyna, piekniejszy ~
jeszcze bedzie kolor.

26. Zé6lty. Na funt welny, rozpusci¢c w wodzie 8
t6téw hatunu, 2 wejnsztejnu, i wtém gotowaé wel-
n¢ przez pét godziny. Potém ja wysuszyé pie otrza-
sajac hafunu. Bierze si¢ 8 16téw kory kwercytro-
nu, ktérag 2awigzawszy w cienkim i rzadkim wore-
czku, trzymac -w wodzie, do ktéréj dodaje sie na ka-
zdy funt welny, pét kwarty mléka zebranego. Trzy-
mac te¢ farbe dobrze ciepla, ale pilnowac ieby ani
razu nie zawrzala. Mozna, gdy sie¢ jui dobrze far-
ba rozejdzie, dodaé 2 6ty selwascru preparowaunego
z cyng, jak si¢ to opisafo w uprzednim kolorze, i
wloiywszy welng, trzymaé kréciéj lub diuiéj we-
dlug ciemnoéci jaka si¢ chce nadaé kolorowi. Wply-
wa tez na jego odmiane dodanie mniéj lub wiecéj
kwercytronu.

27. Zélty cytrynowy. Halunu ¥6t, kremortarta-
ry 4 i6ty, kurkumy 26t, selwaseru preparowanego
z cyna 43 I6ty; to wszystko rozpuscié w migkkiéj
wodzie, wloiyé funt welny i gotowac przez godzine.

28. Zotty. Wzigé surowego ziela droku:czyli zi-
néwki, gotowaé go mocno w wodzie, potém zlaé far-
be z tych ziét, zaprawi¢ ja lyika spora balunu, gdy
si¢ ten, rozejdzie, gotowaé w tém widczke. Wy-

)
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jawszy. ja z farby, wloiyé do goracego fugu, na dwie
pory pod nakryciem, a potém w wodzie czystéj
przeplékad.

B. Mozna tez i w suszonym droku farbowaé tak
samo; bedzie jakas odmiana koloru, jeieli si¢ do
2-ch czesei zinéwki doda 3-cip zielonki, postepujac
tak samo w farbowaniu. Albo biale motki farbo-
wac tak, jak sie o zielonem farbowaniu powiedziato
pod artykufem 9.

29. Zslty. Do czystéj wody wsypac dwie yzki
stofowe hafunu, zagotowaé mocno; w ten wrzgtek
wloiyé 8 16téw welny, i po pélgodzinném gotowa-
niu, wyjac i wysuszyé w cieniu. Wowczas nasta-
wi¢ mocnego fugu, wsypaé do niego péltora fyiecz-
ki kawiannéj orleanu, i wrzucié dwie tyzeczki skroba-
nego mydfa; to wszystko mocno zagotowaé i do te-
go wrzagtku wluiyé zagruut.owana wléczke; gotowaé
pol godziny, a wyjawszy znowu zupelnie wysuszyd,
Nakoniec kilka razy przemyé w letnim fugu.
~ 30. Albo: w lugu pomiernie mocnym namoczyé
w cienkim woreczku orleanu I6téw 3, na noc; naza-
Jutrz wyzymaé te chusteczke w r¢ku, az nic orleanu
nie pozostanie w woreczku. Przystawié do ognia pa
kwadrans; potém wsypaé solamoniaku {6t 1, i w tém
farbowad.

31. OranZowy. Na funt welny, bierze si¢ po 3 14-
ty czerwonego wajnsztejuu i hatunu, takoi 3 garicie
otrebi pszennych, w tém si¢ welna wygotowywa, od-
stawia, a nakoniec suszy. Osdbno na noc powinna
byé zamoczona w kwarcie podpiwku lub wody, far-
ba kropp czyli mariana. Téj od 3-ch do 10-ciu a
pawet 1 20 ¥téw braé moina, wedlug cieniu kté-
ry sig chce nadaé. Nazajutrz do téj farby dodaje sig
kwarta octu tegiego, Jeszcze si¢ kilka godzin w nim
moczy; potém dolewa si¢ .5 kwart wody, gotuje sie

‘1 nareszcie wklada zahalunowang wldczke, ktdra sig

Gospe. LiT. 39
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gotuje pdt godziny, przewracajse i pociskajge czesto
dla réwnowania koloru; odstawionéj daé ostygnaé
nie wyjmujgc, a potém przeplékawszy w wodzie, wy-
suszyé.

32. Oraniowy. Do farby pasowéj, nie na grunto-
wanie wiéczki, . ale jut na samo jéj farbowanie przy-
gotowanéj, dodaé na funt wléezki, halunu 16tow 4,
wejnsztejnu 16t 1; gdy sie to mieco pogotuje, wloiyc
wlbczke biala i gotowaé ja przez pdl godziny na wol-
nym ogniu. Dodanie muniéj lub wigcéj wejnsztejna
i trzymanie krétsze lub dluisze na ogniu w farbie,
stanowi jéj cieniowanie.

33. Inny orani. Na funt wléezki, rozpusci¢ 6 ¥6-
téw halunu ‘w 6-ciu kwartach migkkiéj wrzacéj wo-
dy; w niéj welne zagotowaé, wyjgwszy wysuszyé
nie otrzgsajac hatunu. Tak zagruntowana welna kia-
dzie si¢ do farby nastepnéj: ziele wilczki zbierac i
suszyé w Maju, gdy kwitnaé zaczyna, chege farbo-
waé naklasé go do garnka migkks wodg zalaé i go-
towaé z godzing. Do téj farby klasé suche zahafu-
nowane motki, pogotowaé je w miéj z pét godziny
na wolnym ogniu razem z- zielem nieodcedzoném,
odstawié; niech pod nakryciem stoi godzin kilka; gdy
ochfodnie, wyciskaé i wysmaiaé dla réwnowania ko-
loru, a potém wysuszone motki kfasé do goracego
mocnego fugu, olchowego odcedzonego, i W nim prze-
wracaé i pociskaé, w cieple trzymajac jak najdtuiéj.
Moina nawet zagotowad swieiego fugu, i do wrza-
cego przeloiyé wléczke raz drugi.

34. Pomaraiiczowy. Na funt welny, rozpuseié
w migkkiéj wodzie hatunu #6téw 10, wejnsztejou 16t 1,
pogotowaé w tém wléczke z pét godziny. Gdy osty-
gnie, wyjaé i wysuszy¢ nieotrzasajgc. Drzewa i6i-
tego 16téw 16, marzany czyli krapu 12, wygotowaé

. mocno i zla¢ te farbg do wody, ktéra si¢ pozostafa
od gruntowania widczki; zagotowaé to razem, a wlo-
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tywszy sucha, zagruntowana welng, trzymaé ja z go-
dzing w farbie na bardzo wolnym ogniu, pilnujac
aby sie nigdy nie zagotowala, ale tylko ogrzana by-
1a jak najmocniéj. Potém wyplékaé w wodzie i su-
szy¢ zaraz.

35. Orzechowy, stuiacy za najciemniejszy cieri do
oraniu. Funt bryzelii granatowéj gotowa¢ w wodzie
migkkiéj w polewanym garnku dopéty, ai si¢ pétowa
tylko wody zostanie strzegac aby farba nie zbiegata.
Drugg pofowe dolac octem odwédkowym mocenym, i
do gotujacéj sie wloiy¢ welng; z nia na wolnym
ogniu jeszcze gotowaé pét godziny. Potém wypté-
ka¢ w czystéj wodzie. .

36. Zielony zgnily (feuille morts). Do tejie sa-
méj farby dedaé od 2-ch do 4-ch ¥#téw kurkumy na
funt wiéczki, i od 1 do 2-ch i 3-ch lyZeczek indygo
preparowanego z witriolem (obacz blgkit N. 7), do
gotujacéj si¢ farby k¥asé motki biale i gotowaé w niéj
kwadrans lub pét godziny na wolnym ogniu, wedlug
cieniu jaki si¢ mieé¢ chce; im si¢ wigcéj doda indy-

. g0, tém bedzie kolor ciemniejszy, od korkumy zas

zottawszy.

37. Popielaty. Do tejie orzechowéj farby z octem
dodaé potazu od jednego do 2-ch I6téw, i indygo
preparowanego po lyzeczce, podwyzszajgc do 4-ch lub
5-ciu. Tym sposobem moina caly cien ufarbowaé.

- 38. Popiclaty. Na funt welny bierze si¢ 16t ha-
Tunu, 2 16ty czerwonego wejunsztejnu i galasu od 1-go
do 4-ch 16téw. Wseystko migkko uttuczone, w 8-miu
kwartach wody gotuje sie. Gdy si¢ dobrze rozpusci
i ugotuje, kladzie si¢ welna i z nig si¢ jeszcze go-
toje z pét godziny lub wigeéj, potém si¢ ja' wyjmu-

je, dokfada si¢ 1 lub 2 16ty kuperwasu, rozmiesza

dobrze i kladnie znowu wiéezke, gotuje sig, odstawia
nakoniec, a jak ostygnie, wyjmuje si¢ i po przep!é-‘
kaniu suszy. Chcgc mieé ciemniejszy kolor w nie-



452

‘ktérych motkach, po wyjeciu piérwszych wigeéj sig
dodaje kuperwasu. :

39. Oliwkowy. Na funt widczki, rozpuscié 6 16tow
hatunu w 6-ciu kwartach wody migkkiéj wrzgcéj,
"w niéj gotowaé wibczke biala pél godziny, odstawid,
a gdy ochfodnie, wyjaé widczke, wysuszyé, nieotrze-
sajgc halunu. Osébno nastawia si¢ w 6.ciu kwar-
tach wody, kurkumy 16téw 4, galasu ttuczonego miai-
ko 6téw 2, gdy sie to mieco pogotuje, kfadzie sig
halunowa welna i gotuje, mieszajac dopéty, ai na-
bierze mocnego koloru; wtenczas si¢ wyjmuje, a do
farby dokfada na éwiatlejszy kolor 1 16t, na ciemniej-
szy 2 16ty kuperwasu, ktéry gdy si¢ dobrze wymie-
sza, kladzie si¢ znowu welna do farby i w niej go-
tuje pdl godziny. Odstawia sie, a jak ostygunie, pté-
cze si¢g w wodzie i suszy.

40. Cynamonowy. Na funt welny 4 6ty hatunu,
2 czérwonego wejnsztejnu zagotowaé, i w tém widcz-
ke zagruntowawszy, wysuszyé, nie otrzesajac z hatu-
nu. Krapu czyli marzanny 16téw 8, galasu 16t 1,
wygotowaé w 6-ciu kwartach wody, wloiyé w to za-
gruntowana wefng, gotowaé ja pét godziny, a odsta-
wiwszy daé ochtodngé, przeplékaé i wysuszyé.

41. Kafowy. Na funt welny, 4 16ty czérwonego
wejnsztejnu, 4 16ty haunu; w tém wléczke zagrun-
towaé i wysuszyé. 6 Lotéw Z6ttéj bryzelii w 8-miu
kwartach wody mocno gotowad, potém w tejie farbie
przez pot godziny gotowaé zagruntowang widczke;
wyjaé ja, doloiyé 4 16ty marzanny, 16t 1 galasu, 2
16ty kuperwasu, rozpudcié¢ i rozmieszaé; wlbczke
znown wlozyé i gotowad jag z pél godziny lub wig-
céj, gdy odstawiona ostygnie, wyjaé, przeplokaé i
wysuszyé. :

42. Dziki. 3 Léty bryzelii ciemnéj wygotowaé
w wodzie i przecedzi¢. Funt welny suchéj farbowa~
néj w 20 ¥tach marzanny, kladzie sig do téj far-
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by i péty w goraeéy trzyma, ai nie nabierze tego

koloru. o

43. Orzechowy. Na wiosng gotowaé korg kruszy-.
nows w garnku jak najdiuiéj, potém w téj farbie go-
towa¢ welng wigeéj jak pé godziny. Wyjawszy,
w neckach osypa¢ wapnem niegaszoném i t3 samg
farba zalaé, mieszad, przewracad, wyiymaé. Wy-
jawszy, w wodzie do caysta przepiokaé.— Inny cien
bedzie, gdy do kory kruszynowéj dodasz olchowéj
jeszcze. Moina tez nie osypywaé wapnem niektd-
rych motkéw, ale dodaé kuperwasu.

44. Kafowy. Na funt wiéczki, 24 T6ty kory brzo-
zowéj ususzonéj i na proch startéj, tylei z olchy
czarnéj, i 16t galasu, gotowal przez godzing; zlawszy
farbe z osadu wilozy¢ do niéj wetne i gotowaé je-
szcze przez pél godziny, mieszajgc. Potém ja od-
stawié, wystudzié, wyjawszy suszyé. Gdy bedzie
sucha, przeia¢ ja kilka razy w.zimnym fugu.

" NB. Moina piérwéj motki hafunowaé nim si¢ do
farby wiloia.

45. Dziki. Taz sama farba, tylko bez galasu.

46. Bronzowy. Na funt welny, 8 I6téw hatunu
rozpuécié w wodzie i w tém zahalunowawszy wetng,
przesuszyd; 2 czgsei kory debowéj, trzecig olchowéj wy-
gotowa¢ przez godzin 12, w téj farbie halunowane
motki pogotowac z godzing na wolnym ogniu, odsta-
wié, jak ostygnie, wyja¢ i wymyc dobrze w wodzie
wapiennéj, albo w neckach przesypawszy wapnem,
taz samga farbg goraca ‘przela¢, odiymaé i ré6wnowad;
potém w wodzie dobrze do czysta wymyc.

47. Oliwkowy. Do funta bryzelii Z6ftéj, dodaje sig
granatowéj % funta, utfuczonego siniego kamienia 16-
téw 2, kuperwasu tylei; bryzeli¢ piérwéj mocno go-
towac¢ z pare godzin, potém dodaé inme ingredyen-
cye; gdy te sig dobrze rozpuszczg, zamaczaé we

39*
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wrzgtku motki, a nawet pogotowaé, na ciemniejszy
dluiéj, na swiatlejszy kréciéj.

48. Bronzowy. Hatunu 6téw 6, kuperwasu 4,
wejnsztejnu 2, rozpusciwszy w 6-ciu kwartach migk-
kiéj wody, gotowaé w tém zwolua wléczke przez pét
godziny, mieszajac iprzewracajac, Potém wysuszona,
ktadzie si¢ do farby rezedowéj ktéra si¢ robi z 4 do 6
funtéw rezedy wygotowanéj w wodzie migkkiéj. Go-
tujac zwolna w té] farbie welng przez pét godziny,
plocze sie w wodzie zimnéj i suszy.

NB. Jesli si¢ chce mieé ciemniejszy kolor do cie-
niu, dodaje si¢ na funt welny, do farby, galasu od 1
do 2 I6téw.

49. Jeszcze oliwkowy. Tak samo si¢ farbuje, jak
uprzedni, tylko do farby rezedowéj dodaje si¢ nieco
indychtu, przyprawionego z witriolem, {yzeczke lub 2,
wedlug cieniu, jaki si¢ mieé chce.

50. Dziki. Zagruntowywa si¢ wiéczka tak jak na
dwa poprzedzajgce kolory, w halunie, kuperwasie i
wejnsztejnie. Farbuje si¢ zas w drzewie kampeszo-
wém, ktérego si¢ bierze 16 t6téw na funt welny i do-
brze wywarza. :

51. Cynamonowy. Do téjie saméj farby, mniéj
tylko braé kuperwasu o pélowe albo w 4-téj czesci,
a jezeli si¢ choe mie¢ ciemniejszy, dodaje si¢ galasa
od 1 do 2-ch t6téw na funt wetny. _

52. Piusowy. Do téjie farby nie klasé bryzelii.

53. Inny prusowy. Do wrzacéj wody wsypaé 2
funty bryzelii granatowéj i 7 funta czerwonéj; gotowad
to przez 5godzin, dolewajac rzeczna woda, przecedzié
i znowu do ognia przystawié. Gdy zawrze, wloiyé 3
dwierci funta halunu, 16t 1 cynobru i gotowad jeszcze
z par¢ godzin; potém welng w tém pdéf godziny po-
gotowal, odstawié, a gdy ochlodnie, wyjawszy pidkaé
dobrze w zimnéj wodzie.

54. Albo: Farnaboku pél funta, bryzelii dwieré
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granatowéj, zamoczyé na noc 'w 2-ch garncach wody

. wrzgcéj; nazajutrz gotowaé do’ téj miary, zeby funt

welny zamok! w farbie. Przecedzié, dodaé hatunu
¥6téw 8, gotowaé w tém. welne, odstawié potém; gdy
ostygme wyjaé 1 wymyé w mocnym zimnym fugu
z mydlem, a potém w zimnéj wodzie do czysta.

55. Inny. Na funt welny 2 16ty kuperwasu zalaé
goracg woda, jak si¢ rozejdzie, zamoczyé welng, po-.
tém ja wysuszyé. Bryzelii granatowéj od éwierci do
pol funta, zamoczyé w woreczku na noc w wodzie
migkkiéj, nazajutrz mocno ja gotowaé, zlaé farbe
czystg i do gotujacéj si¢ wkiadaé motki zakuperwa-
sowane. .Giotowaé kréciéj lub’@uiéj, wediug stopnia
ciemnosci, ktéréjsie chee jéj nadaé, a potém sig plo-
cze w wodzie migkkiéj. Moina tez dodaé troche
czérwonéj bryzelii. :

56. Dziki. Osmio-futowych motkéw tyle przygo-
towaé, ile si¢ chce mieé cieni, i te wszystkie za-
gruntowaé jak na pasowy kolor (obacz N. 1), kia- -
dac je Jeden po drugxm te co dluzéj lezeé beds,
stang si¢ ciemniejszemi, a péZuiéj wlozone i kréciéj
trzymane, swnaﬂejszeml Granatowéj bryzelii pét fun-
ta, namoczonéj przez noc w vmdzne, ugotowad mo-
cno, odcedzié; do gotujacéj sig potém farby wsypaé
!yike sporg stofowa hatunu, i- ‘motki Jeden po dru-
gim wkiadaé do mocno gorgeéj, ale nie gotujacéj sig
farby. Przewracaé je i pociska¢ na wszystkie stro-
ny, swiatlejsze kréciéj, clemmejsze dluiéj trzymajge
w farbie.

57. Saumon. Do soku wycnémetego lub wygoto-
wanego z jagéd Zurdwinowych, dodaé marzanny czyli
krapu, na funt wléczki; od 8 do 24 Itéw i w tém
gotowa welne; na swiatlejszy kolor mniéj sig sypie,
a na ciemniejszy coraz wigedj jéj sie dodaje Motki
mog3 byé piérwéj zahalunowane, jak wyiéj.

58. Wisniowy. Na funt welny rozpuszcza sig
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w wodzie halunu 16téw 10, wejusztejnu Iotéw 2.
W tym odwarze gotuje si¢ welna pét godziny, po-
tém suszy w cieniu. Do pozostalego ostudzonego
plynu, dodaje si¢ marzanny farbiarskiéj, u hurto-
wnikéw krapp zwanéj, i wklada si¢ wen hatunowa
welna; utrzymuje si¢ w cieple przez pol godziny,
ciggle mieszajgc i przewracajgc, potém przez kwa-
drans zwolna gotowaé. Rozwiesié potém motkj na
powietrzu, a gdy ostygng, przeptékaé w migkkiéj
wodzie. :

59. Czérwono-i6ltawy. Tak samo si¢ farbuje jak
poprzedzajacy, z dodaniem tylko 8 do 16 16téw, al-
bo i calego funta drzewa iéftego, wedlug stopnia
Z0ttosei koloru, ktéry nadaé chcemy, lub tei kurku-
my od 4 do 16 lub wigcéj I6téw.

60. Pgs. Do téj farby z kurkumg wygotowanéj,
dodaé 2 16ty selwaseru preparowanego z cyna (obacz
pas z kokcynellg), i tak zupelnie w téj farbie -z wio-
czkg si¢ obchodzi, jak w pomienionym kolorze.

61. Czarny. Kory olchy czarnéj naloiyé tyle do
kotla, ile jéj si zmiesci, gotowaé ja diugo zalawszy
migkkg wodg, dolewajgc w miarg potrzeby. Odce- |
dziwszy te wode, zalaé ja na pét funta bryzelii gra-
natowéj, ktérg si¢ mocno gotuje. Potém wsypaé
funtéw 3 lub 4 zyndry kowalskiéj; wtenczas doda-
wszy 2 Y6ty kuperwasu, zagotowaé mocno, wlozyé
funt wiéczki, wymieszaé i odstawié, niech tak pét
dnia w cieple pod nakryciem przestoi. Po wyjeciu,
wykreci¢c welng, rozwiesié tymczasem, a farbg znowu
zagotowaé. Jesli jéj malo bylo, dodaé wody z ko-
ry wygotowanéj, dosypaé kuperwasu jeszcze z pél 16-
. ta, i Zuzléw péitora fumta; zagotowaé, wioiyé welne,
wymieszaé i od ognia odstawi¢, niech zmowu przez
pol dnia postoi. Tym sposobem postgpowaé péty,
a2z wiéczka bedzie czarng, chociaby jeszcze razy ze
3 albo ze 4. Potém jui ja przemywaé w wodzie. Jak
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wyschunie, jesliby brukala; to przemyé ja albo z my-
dlem, albo w tartych kartoflach; nie bgdzie w praw-
dzie tak pigkna czarnosé, ale tez walaé rak i odzie-
nia nie bedzie. o

NB. Nasze wloscianki do kazdéj prawie farby kla-
da kawalek sadla; ja przekonatam sig, Ze do czarne-
go szezegdlniéj koloru ttustosé ta potrzebna; wige ra-
dze jéj 1 tu dodaé nieco po wsypaniu kuperwasu, a
i kolor wetny bedzie czarniejszy, i nie tak potém re-
ce farbowaé bedzie. .

62. Inny czarny. Naprzéd ufarbowaé trzeba na cie- -
‘mno-bigkitny w indygo (obacz N.7). Co uczyniwszy,
rozpuscié w 6 kwartach rzeczaéj wody, wejnsztejnu
f5tow 2, kuperwasu 16téw 8, zamoczyé nie otrzasa-
jac. Nastepnie w 2 gar. wody wygotowaé dosko-
nale galasu 6téw 4, drzewa kampeszowego tStéw 6
i w tg farbe wloiywszy materyg wetniang, gotowaé
ja, przewracajac i pociskajac -nieustannie; niekiedy
wyjaé, przesuszyé, i znowu do farby ja wloiyd, ai
si¢ doskonale czarna okaze; wtenczas przemyé w wo-
dzie, a po wysehnieciu, jesliby farbowata, wymyé
z mydiem lub tartemi kartoflami. Jest to najtrwal-
szy i najpigkniejszy kolor czarfiy.

. L



458

0 UPRAWIE LNU, PRZYRZADZANIU WLOKNA, BIB-
LENIU PLOTNA I PRABIU BIELIZNY 1 RZECZY KO-
LOROWYCH, ORAZ WYJMOWANIU PLAM ROZMAITYCH.

e ——

O uprawie Lnu.

Lnu nigdy siaé nie trzeba na roli gnojnéj, ogradowéj;
na niéj bowiem chybia, w suche lata dajac malto widk-
na i to krétkie i nikczemne a w mokre choé¢ nazbyt
wybuja, daje jednak pizedze gruba i do delikatnych
wyrobéw niezdatng. Précz tego rosngce obficie chwa-
sty na takim gruncie, zagluszajg len, kiéry wtenczas
czestego, a prawxe cmg{ego wymaga plewxdla

w poloiemu wige, ani zbyt wysokiém, ani tez nad-
to nizkiém i zapadlém, obrawszy jakikolwiek grunt, -
byle niezbyt wydmiasto-piaszczysty, ani twardo-gli-
niasty, ktéryby w zeszlym roku, zadnym zboZem, ani
warzyswem nie byl zasiany; nie oraé go na zimg. Osta-
tnich dni kwietnia orze si¢ go drobno, jakby od razu
pod siew jakiego innego zboia, i poorany zostawna
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nietknigtym przez parg¢ tygodni; wtenczas bronuje sig
- go dobrze tak, izby po zawleczeniu Zadnego skibienia
znaé nie bylo, i na tak zréwnowanym bez dalszego
orania i uprawy, sieje si¢ drugiego dnia siemie czy-
ste dwoletnie, w ktérém jui nasiona traw pozamie-
raly. Siaé zas w dzien pogodny, gdyz w wilgotnym
czasie siany len, zawsze bedzie trawiasty i nieczysty.
Tak posiana rola zostawia si¢ przez 3 dni dzialaniu
sfoiica i powietrza, aby trawy do reszty pozamieraly,
a czwartego, odwrdécong brong lekko si¢ zawldczy, aby
nasienie cokolwiek tylko przykryte zostalo. Po zawle-
czeniu przebrézdzi¢ wypada, i przegony, jesliby gdzie
dla spadu wody potrzebne byly, da¢ nalezy. U nas
pospolicie sieje si¢ len od pélowy Kwietnia do konca
Maja, najbtardziéj na S. Heleng Rusks; nie raz sie jed-
nak zdarza, iZ wezesne jesienne przymrozki szkodzg -
jeszcze niedojrzatemu. Dia tego bezbieczniéj siaé albo
na Mikolaja albo na Heleng Polsks; gospodarze maja
jednak te uwage, Zeby ani na 5:-tym, ani na 7 tygod-
niu po Wielkanogy. Ztakowéj to uprawy najpigkniej-
szego zbioru lnu spodziewaé si¢ naleiy, co wigksza,
-iZ plewidta prawie nie potrzebne, bo jesliby si¢ nawet
‘jeszcze znajdowalo cokolwiek obcego nasienia w sie-
mieniu, to te wyging z powodn, ze si¢ nie zaraz po
zasianiu zawléczy. Takowe wystawienie na sforice, nie
-szkodzi bynajmniéj nasieniu Ilnianemu, jako majjcemu
w sobie tyle czedci olejnych, a inne chude wygubia;
grunt zas sam z siebie, jako wyodlogowany, chwa-
stow nie wyda. ' o

W naszém trzypolném gospodarstwie, najlepiéj prze-
znaczyé czedé gruntu w ugorze, ktérego jak méwitam,
przez cigg uprawy pod oziming wcale oraé nie trzeba,
ani swiezo ugnajaé. Gdyby albowiem w polu jarzyn-
pém miala si¢ nie zasiewaé cz¢sé gruntu, dla wyodfo-
gowania pod len na rok mnastgpny, tedy obsiew Inu
wypadalby w ugorze; a Ze ugory powszechnie s pa-
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stwiskiem, len wige bytby mu na przeszkodzie, albo
zostalby sam uszkodzonym od bydfa lub owiec (¥*).
Po lnie zad, len ledwo w 6 lub 7 lat zasiewaé si¢ z ko-
rzyscig moze,

Lnu wyrywame t moczenie. Czas zbierania lnu,
gdy listki jego od ziemi zaczna z6tkngé, i gtéwki takie-
goz koloru nabieraj; wtenczas w pogode wyrywaé ile
moinosci jednego dnia, ukladajac jak najréwniéj w g¥é-
wkach, i gdy jedni wyrywajg, drudzy na postaniu ze
slomy, obcinajg gléwki w tym samym dniu, czy to
kosa ostrzem do géry osadzong, miedzy dwéma kotka-
mi w ziemig¢ wbitemi, czy tez grzebieniami (*¥). Po-
tém snopki mafe przewigzujg sig w dwdch miejscach, l
przewigsfami sfomianemi; snopki te od 4-ch do 6-ciu
cali srednicy mie¢ powinny. W oddaleniu od miesz-
kan i obor, nie wrzece, ani w stawie, ale w sadzawce,
gdzieby ruda nie ciggnefs, zamaczaé sig len pown-
nien, na poslaniu z chréstu brzozowego, w wigilig juz
przysposobioném. Len ukfada si¢ w okrgg naokolo
tego podesfania, wierzchnie kofice zakladajac we srod-
ku, nieco jedne na drugie, z wierzchu zas, dla tego,
aby len nie splywal i byl wodg calkiem objety, ma-
clanc go trzeba kamieniami, ‘balami lub karczami, by-
le nie dgbowemi lub olchowemi (bo te z siebie farb-
nik puszczajg).

Jeéllby w jednym dniu, wszystklego Inu zamoczyé
nie mozna bylo, to strzedz si¢ przynajmniéj, aby on
nie byl na upal sfoneczny wystawiony, przez caly dzien

(*) Nasi wiesniacy najezesciéj sieja len na nizinach, gdzie si¢ okate
z zimy wymokla pszenica, lub Zyto. Na dyrwanach tei, to jest na
gruntach, ktére dlugo leialy odlogiem dziwnie si¢ len udaje. ‘

(**) Obeigte gléwki preewiaé trzeba, aby czyste, bez zidl zostaly; roze-
slaé je cienko i miesza¢ aby sig nie zgrzaly. Gdy wyschng do-
skonale, wymldci¢ je i sicmie w fasach pnechowywaé, W miéj-
scu suchém. J
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bo od-tego méglby ziétknaé, dla tego lepiéjgo przy-
kryé stomg lub w cieniu pod powictks trzymaé. Je-
$li powietrze, a tém samém woda sa cieple, mozina
jui we 4-ry dni po zamoczeniu, probowad len, czy do-
syé wymoki, a to tak sig robi. Kilka wydobytych
z wody #dZbléw, okreca sig kofo palca, jesli sie wié-
kno odacza i Zdiblo si¢ famie, znak jest, Ze len juz
dostatecznie wymok?, jesli zas nie, trzeba go diuzéj
w wodzie zostawié, probujac jednak codzied. Jesli
dnie s3 zimne, zdarza sig czesto, iz len od 6 ciu do 9-ciu
dni mokngé musi, zawsze jednak lepiéj, gdy nieprze-
moczony. Wydobyty rozposciera si¢ na ziemi, jak
mozna najcieniéj i najréwniéj, gdzie si¢ do ressty wy-
lezy. Czas podejmowania rozestanego lnu, przez pré-
be tylko pozna¢ moZpa; na ten koniec taré garstke
jego w rekach: jesli widkno odstaje z fatwoscig od
zdzbla czyli kostki, podjaé len niezwlécznie trzeba, i
postawié, opierajac o parkan lub Zerdzie, az do wy-
schnigcia. Len przelezaly daje widékno niemocne, nie-
dolezaly zas nie odstaje od kostry i przy tarciu wiele
si¢ go glumi; dla tego tez tak w czasie moczenia, jak
.iw wystaniu Inu, codziennie z najwiekszg pilnoscia opa-
trywad i probowaé go trzeba, przytém co 2 lub 3 dni
przewraca¢ go nalezy na drugg strong. Jesli po ro-
zesfaniu Inu, czas bedzie wilgotny i'sfotny, to od 5
do 8 dni ma tak leieé, a w pogode do 12.

U nas na towar si¢ tylko pospolicie len moczy, a na
uiytek domowy tylko si¢ suchy wysciela na nizkiém,
a tém samém wilgotném miejscu. Taki len nazywa
si¢ sfaficem, jest on migkszym od moczonego, i deli-
katniéj od tego daje sig wyrabiaé. Réwniez jak tam-
ten, powinien byé przewracanym, w pore podjetym,
a potém postawioném dla przesuszenia. Przy czestych
deszczach i rosach kornczy si¢ to sfanie we 3 lub 4
tygodnie, a ciggnie si¢ do 6-ciu lub 7-miu gdy czas
jest suchy i zimny. Gdy si¢ dostatecznie wyleiy (co
- Gosp. Lir. 40
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sig tak samo jak na sfancu poznaje), trzeba go pod-
jaé, przesuszyé opierajac o parkany, potém pod dach
snopki schowaé.

Len powinien byé wysuszony, aby byl dobry do
tarcia, suszarnia na to tak powinnma byé urzadzongs,
aby otwory pieca zewnatrz budowli wychodzily, dla
uniknigcia dymu i pozaru, nadto suszarnia ta ma byé
opatrzona oknem, ktérémby wilgoé ze lnu pochodza-
ca uchodzié mogla. Po ustawieniu lnu w suszarni,
ogrzewa si¢ ja zwolna, tak aby cieplo doszto 20 lub
21 stopni Reaumura; takie cieplo utrzymuje si¢ czas
jakis, a przytém otwiera si¢ okmo, aby para ze lnu
powstajaca przez nie ulatywala. Gdy ja przedziwo wy-
dawaé przestanie, zamyka si¢ okno i podnosi si¢ zwol- .
na cieplo stopniowo az do 36-ciu stopni Reaumaura.
Gdy sie tak wysuszy, wynosi si¢ go nieco, chlodzi i
trze pospolicie w czasie trwajacéj jesiennéj niepogody,
w izbie cieptéj. Nadto bowiem przeschly len gwafl-
townie w tarlicy famany bardzo si¢ psuje. W ogél-
nosci silne uderzanie lnu o tarhce, nieuwazine w Dléj
przyciskanie i pociaganie, rwie go i pakuli niezmier-
nie, baczng wu;c na sposéb tarcia zwracaé uwage na-
lezy. Potém si¢ len trzepie drewnianemi trzepaczaml,
upadaja,ce przytém wiékno nazywa sig potrzeple, z nie-
go si¢ robig wory. Otrzepany len czesze si¢ na drew-
nianych grzebieniach, wyskubane niemi wiékno zowie
8ig zgrzebning, z niego wyprzedza sig grube zgrzebne
plétno. Nareszcie czesze sig juz len na szczotkach Ze-
laznych, péZniéj szczecinowych gestych: nieuwaine i
niechgtne czesanie, wiele lnu zepsué¢ moze; ten, co
si¢ ze szczotek zdejmuje nazywa si¢ paczesiem, z nie-
go chociaZ nie zbyt cienkie, dobre sig jednak plétno
wyrabia, szczegélnie jesli si¢ przedzie nie na przasni-
cy gladkiéj ale na grzebykach drewnianych. Oczesa-
ny len zowie si¢ u nas kuzelem.

W' ogélnoéci len im dluzéj leiy, tém sig staje
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migkszym, i trzeba tylko, aby byl jak najlepiéj wy-
czesany, tego w kosy lub karasie spleciony, ulozony
w skrzyniach lub kubfach i mocno w nich naciénigty
dnem i kamieniami. Précz tego corocznie go przecze-
sywad naleiy starannie, dla tego, aby go py? nie prze-
jada? i moey mu nie odbieral. Miejsce, w ktérém sig
_ ten len trzyma powinnmo by¢ suche, od szczuréw i my-
szy zabezpieczone.

Prerika © ploskonie. Konopie 83 dwojakiego rodza-
ju, jedne wydajace tylko kwiaty, ploskoniami si¢ na-
zywajg, drugie co ziarna rodzy, sg wlasciwemi kono-
piami. Gdy ploskonie przekwitng, a pylek sig ich
kwiatowy rozsypie, Iodygi zas od dofu bieleé, a od
goéry 10tkngé zaczng, natychmiast si¢ wyrywajs i sta-
wia w szopie, lub kolo dciany, kebraby cien ed potu-
dnia tworzyla (gdyz wystawione na sloneczny upat,
przeschlyby nadto i poiétkly). Gdy wyschng dobrze
te ploskonie, powigzaé je w snopki dwéma przewig-
stami, slomiannemi, 1zamaczaé je tak, jak si¢ o lnie
moéwilo, w wodzie stojacéj, naciskajac kamieniami.
Daléj obchodzié si¢ naleiy z tém wiéknem zupelnie
tak samo, jak ze Inem; moczac ploskonie od 8 do 12
dni. Konopie za§ wlasciwe powinny staé na pniu, aZ
ziarno ich dobrze ddjdzie, wtenczas wyrwane i posta-
wione pod szopa, gdy wyschna, wymlacajg si¢ jak
najdoskonaléj z ziarna, a potém zamaczajg i wysciela- -
ja jak len. W moczeniu konopi i ploskoni, jako te
w ich wyécielaniu, najwigksza bacznosé na to zwraca
nalezy, aby mocy swéj nie stracily przez dlugie prze-
lezenie, albo tez wczesnie podjete, razem z kostra wié- .
kna nie tracily przy trzepaniu i odzieraniu jego.

Ploskonie wydaja wiékno delikatniejsze i migksze,
gdy oczesane 1 splecione, poleza jak len, pod nacignig-
ciem lat kilka, przy coroczném z pylu oczesywaniu.
Takie ploskonie, moga si¢ nawet uiyé do wyrobéw pié-
cien ciefiszych, a te od lnianych beda mocniejsze.
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Konopie za$ maciorki, na pienke wyrobione przeda-
ja sig u nas pospolicie w surowym towarze, ktoby zas
je chcial uiyé na plétno, powinien je czesaé jak len
Zelaznemi i szczecinowemi szczotkami.

W stawach i sadzawkach zarybionych bedacych bliz-
ko mieszkan i obor, moczyd piefiki nie wypada, bo
oprdcz tego ii truje i zaraza ryby, jeszcze odor cigi-
ki wydobywajacy si¢ z niéj, jest szkodliwym dla lu-
dzi i bydta, w ktérym czesto zaraZliwe rodzi Iub roz-
wija choroby.

Jak si¢ obchedzi¢ s lnem, a potém x przedza.

Gatunkowanie wildkien ¢ praedzy. Len na przedze
przeznaczony, nalezy jak najscisléj gatunkowaé, aby
ile moznosci nic braé do wytkania réznorodnych wi6-
kien, inaczéj ptétne nawet po wybielenin bedzie pre-
gowate, jakby w pasy wytkave i nieréwne. Najgor-
sze jest wldkno zZéfto rdzawego, albo czerwono-bruna-
tnego koloru, takie si¢ bowiem w piétnie nie da dobrze
1 réwno wybielié. Z podlejszego wige widkna podiej-
8ze plétno naleiy wytykad, a nalepsze wybieraé od-
borne. Jesli kto ma nieréwnéj dobroci talki, niech
mocnicjszemi osnuje, watlejszemi potyka.

Sposéb migkczenia Inu. Gdy ten jest twardy, i
niedajacy si¢ przgsé cienko, trzeba go poplotiszy tego
w karasie, ulozyé porzadnie w ilékcie, i cieplym, ale
niegorgcym lugiem zalaé, cedzge przez dwoje przy-
, najmniéj plécien; niech tak leiy, az ostygnie tug zu-
pelnie, potém si¢ len wyciska, a na strychu rozwie-
8za, aby go mrozy silne dobrze przejely i przewarzyly
przez caly tydzien. Wtenczas wniesé go w cieplo po-
mierne, i rozplotlszy, rozestaé, aby wysch? dobrze,
strzegae tylko, aby izba, w ktéréj sig suszy, dymng
nie byla. Jesliby mrozy, tegie ustaly, natychmiast len
suszyé, bo leigc spleciony wilgotny, a nie zmarzly
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méglby moc stracié. Inni len gotuja wlugu dla zmigk-
. czenia go, a potém go wymraiaja i susza. Lepszy
jednak sposéb bo nie tak ulegaigey przypadkom, jest
gotowanie Inu przez kilka godzin w wodzie mydlanéj,..
a potém suszenie jego predkie.

Przyspasabianie przedzy na plétno mocne i geste.
Teraz przyjetym jest powszechnie sposéb prania talek
przed wytkaniem ich, gdyi przekonano sie, iz plétno
z nich pochodzace, nieréwnie jest gestsze, mocniejsze
i bielsze. - Niektérzy je wigc tylko zalewaja w ilok-
tach ciepfs woda, spuszczajac stygnaca i dolewajac sto-
pniowo coraz goretsza, przez godzin przynajmniéj
szes¢. Drudzy je tylko przemywaja w letniéj i zim-
néj wodzie. ,
- 2-gv sposdb. Jest jeszcze inny sposéb przyspasabia-
nia przedzy, przez tfuczenie jéj w stepach,- az do roz-
klejenia i splaszczenia nici. Dziatanie to wprowadzo-~
ne w praktyke u jednéj ze stawnych gospodyn naszych, -
zdalo mi si¢ zrazu, tak niepotrzebnie czas zajmujace,
i tak prawie zgubne dla przedzy, ktéréj moc zdaje
si¢ odbierad, Zem postanowila u siebie, nigdy nawet
proby téj nie robié. PdZniejsze jednak naoczne do-
swiadczenie, przekonalo mnie, iZ i czas pozornie stra-
cony na tluczenie przedzy, wraca si¢ potém, iZe nici
zbite staja si¢ tak mocnemi, Ze wcale potém na war-
stacie nie pekajac, niezmiernie si¢ predko wytykajs
i pf6tno z nich wychodzi tak geste, mocne i predko
si¢ bielace, iZ zrzekajac si¢ piérwszego uprzedzenia,
wprowadzifam odtad, stale i niezmiennie, nastgpne
przygotowanie- przedzy. '

Zrana talki zalewaja si¢ goraca wodg rzeczna i w niéj
si¢ pod nakryciem rozparzaja przez godzing; potém
wyjmujac po jednéj, klada si¢ perzgdnie do stepy i
w niéj cztéry kobiéty bié¢ ttuczkami talki ciagle po-
winny, dokfadajgec po jednéj w kilka minut, nim sie

40*
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stepa nie wypelni. Wtenczas z téj stepy do drugié)
zaczaé trzeba tym samym porzgdkiem przekfadaé po
jednéj talce, przy nieustanném a cizglem biciu czte-
rech innych kobiét, i tak ciggle z jednéj stepy do dru-
giéj przekladaé talki powoli, a obie razem si¢ tluka
dla tego, aby te nici, co byly na spodzie, przessly
na wierzch, 1 wszystkie réwno utfuczone byly.

Na 60 talek 5 cwierciowych, trzeba 8 kobiét uzyé
do ttuczenia przez dzien caly. Na osnowg tylko ttu-
ka si¢ talki; na watek zas nie koniecznie.

Styszatam jednak, ale tego z pewnoscig twierdzié
nie moge, ze oddajac plétno do blechéw fabrycznych,
gdzie si¢ na sposéb holenderski uiywa chloryny do
bielenia, nie trzeba go, ani w przedzy, ani po wytka-
niu przemywaé i podbielaé, gdyz chloryna nie mogac
juz wyjadaé farbniku syréwks zwanego, samemu pfé-
tnu moc odbiera, przegryzajac go zbyt silnie.

Cheac, zeby przedza byla mocna; trzeba ja wyra-
biaé z lnu jak najlepiéj oczesanego. Prz¢dzy na wrze-
cionach lub szpulach dlugo nie zostawiaé, bo wilgo-
tno skrecona watleje i gnije.

Nie naleiy nigdy przedzy z jednego roku na drugi
zostawiaé, nie pranéj szczegélnie, gdyi ile si¢ len po-
prawia i migkezy przez lezemie, tyle przedza przez
czas si¢ psuje i traci na mocy, szezegélnie jesli talki
wisie¢ bedg w pyle lub na Scianach wapnem tynkowa-
nych; po zmotaniu ich z wrzecion, nalezy przesusayé,
potém najlepiéj przemy¢, i w miejscu suchém a prze-
wiewném przechowywaé do czasu w ktérym sie uiyjg.

Nie trzeba pozwala¢ tkaczowi, aby na warstacie,
razem dugo przedzy szlichtowal, skrgcajac ja bowiem
wilgotng na walki jedng na druge, psuje ja, i moc
wszelkgodbiéra, gdyi naturalnie, iz w izbie ciepléj,
a nie przewiewnéj leigc mokra jedna pod drugs, mu-
81 przaé i gnié koniecznie. ‘
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Bielenie plotna zwyczajnie w nas przyjetym spg\
sobem. Plétno majgce si¢ bielié naleiy obrabic, acien-
kie nawet po obu koncach nadsztukowad na piedz gru-
bém ptétnem, dla tego, aby si¢ te konce nie darly i
nie wyciggaly. Takoi, co trzy lokcie wzdtei ptétna,
przyszywaja si¢ petle z moczonego szpagatu, dla tego,
aby za ich pomoca plétno moglo si¢ rozpinaé na kol-
kach, umyslnie na to w rzad nabitych na murawie.

Dla odjgcia pfétnu piérwszego farbnika syréwka
zwanego, trzeba je na 24 godzin zamoczyé w wodzie,
lub fugu letnim, prawie zimnym, zmieniajac je przez
ten czas parg¢ razy lub wigcéj, dla tego aby farbnik
z ptotna zchodzil. Inni dla wzbudzenia jakiej$ fermen-
tacyi w wodzie letniéj, ktérg zalewaja plétno, prze-
sypuja lekko jego warstwy maka Zytnig i przykfada-
ja je kamieniem, dla tego, aby calkiem zatopioue by-
fo; w takim razie woda si¢ jui nie zmienia. Jakim-
kolwickbadZ z tych sposobow wymoczone plétno, na-
zajutrz sie plécze w migkkiéj wodzie i suszy na mu-
rawie lub soszkach. Potém dobrze jui wyschle kia-
. dzie sig¢ do z¥okt (patrz artykui o ztoktach) na godzin
12 lub 15, a po zupelném w nich ostygnigciu, wyje-
te przeiyma si¢ wczystym a letnim fugu, grubsze
nawet pralnikiem wybijajac, potém do czysta plocze
si¢ w wodzie na rzece (*), i wysciefa znowu na mu-
rawie, pamigtajac zawsze, aby je codzien na inng stro-
ne przewracaé, i jak tylko wyschnje polewaé w upa-
Yy obficie, az do zmoczenia na wskrd§ woda czysta,
z konewki sitkowatéj lang. Z peczatku #fdktowanie
odbywa sig czeiciéj, to jest prawie przez dzien, jesli
pogoda dobrze plétno suszy (gdyz wilgotnego nigdy do

L :

(*) Jeieli plétno po wyjeciu z lugu nie bedzie dobrze odigte albo
wybite pralnikiem, i wyplékane do czysta, skoro .zagebnie na
" slohcu, bedzie cale plamiste, i wtenczas moéwi sig, ie lug jest
zapieczony; plamy te chyba mydlem i serwatka si¢ wyjmujg.
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216kt kladé nie mozna), potém zas, co trzy lub czté-
ry dni i0ktaé moina. Jesli plétno niezbyt wiele ma
w sobie farbniku, lub gdy jest z talek przemytych
tkane, 6 do 8 216kt wystarczy do wybielenia go; przy-
tém, na noc si¢ piétno zostawia na rosie, a nazajutrz
rano, zaraz z téj rosy plocze si¢ w wodzie. Od didiu
strzega je zazwyczaj szczeglnie przy dobieleniu. Gdy
si¢ juz ptétno podbielaé zacznie, nalezy je na pét dnia
zamoczy¢ w dobrze ukwasmale), a przecedzonéj sér-
watce, potém przepidkaé je w rzece, i znowu po .wy-
suszeniu zfdktad; to zamaczanie w sérwatce powtarzaé
si¢ moze razy kilka, co tém skuteczniéj bedzie, jesli
si¢ plotno pierwéj wskrés namydli. Niektorzy nawet
namydlone piétno skfadaja do it0kt z wieczora i one
zalewajg wrzaca serwatky cedzong przez plétno, kto-
ra tak przez moc cafy zostawiajg pod nakryciem. Na-
* zajutrz mocno trzeba plékaé piétno, a potém rozestaé
na blechu i polewaé pilnie, nie dajac mu zasychaé
przez 6 lub 8 godzin, aby ostrosé serwatki nie za-
szkodzifa plétnu, Wieczorem zaparzyé je nalezy wo-
da, aby stezalosé wyciagnaé do reszty.

Dobrze jest takoz dla przyspieszenia biatosci, a tém
samém zaszczedzenia' mocy pidtpa, namydlone wilgo-
tne wysciela¢ na sloncu, czesto je polewajae zlekka,
a po dobrém wysuszeniu skfadaé je do i1okt bez oplo-
kania poprzedmego Piérwsze 2 lub 3 tugi przy po-
czgtku blechu’ powinny byé mocniejsze, inne robia sxe
cokolwiek stabsze; do takich najlepiéj, jesli si¢ juz
mydlone kfadnie pistno. Ostatnie dwa razy zaparza
si¢ juz pYétno namydlone tylko woda goraca, inaza-
jutrz rozscieta si¢ nieptékane na blechu. Potém jeszcze
Taz namnoc zaparzone mydlinami, pierze si¢ do czysta
na drugi dzien, i wpél wyschle wyciaga si¢ réwno;
faldy wygladzajac zwija.sie w trabkl, ktére sxg pobi-
jaja szérokim’ ‘pralgikiem, potém si¢ magluje i znowu
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- roziciela starannie, aby wyschlo jak najdoskonaléj, a
wtenczas si¢ juz sztuki zwijaja ostatecznie.

NB. Mydla iatowaé nie trzeba, gdyz ono si¢ przez
trwalos¢ i moc plétna sowicie wynagrodzi, ile, Ze na
raz nie wyjdzie go % funta na 60 lokci.

Bielente plétna w przeciggu 2-ch tygodni. Robi
sig naprzéd fug zwyczajny, moczy si¢ w letnim plétno
przez 24 godzin, potém w Swiezym niegorgcym fugu
si¢ wyciera i pldcze w czystéj wodzie. Zrobiwszy
krzyiyk z drzewa na spodzie kotla, zasypuje si¢ go
popiofem, a ptétno przesypawszy skrobaném mydlem
-1fojem, ktérych braé po funcie na kaida sztuke 30-to
fokciowa, ufoiyé go na tym popiele, na ktérym sig
jeszcze nieco sfomy rozeslato; t3 powinny byé i boki
kotfa obfoZone, na ptétno laé tug gorgey, i gotowaéd
g0 wnim przez godzin 7, dolewajac w miare potrze-
by fugu goracego. Poczém si¢ ptétno odciera w czySig
stym fugu i wysciefa si¢ na blechu. Po dwéch po-
rach przemywa si¢ w czystéj wodzie, i gotuje sig
w lugu przez godzin 6, tym samym sposobem co pier-
wéj; poczém si¢ plécze w czystéj wodzie i suszy na
blechu przez 2 pory; po ktérych w mocnym fugu mo-
czy si¢ pfétno przez 12 godzin, a nazajutrz w cieplym
Tugu si¢ odciera, namydla wskrds i nie pfoczac na ble-
. chu si¢ rozsciela, lub na soszkach si¢ rozpina. Jesli
- pigkna pogoda sfuiy, zmacza si¢ w tugu lub czystéj
wodzie, jak tylko plétno wyschnie, nie oplukujac je-
dnak mydta, ktérém jest przejete, i to si¢ przez 3 dni
powtarza. Znowu si¢ potém gotuje przez 5 godzin
plétno wfugu tym sposobem jak si¢ wyzéj opisafo.
W ysciela si¢ przez 3 dni pfétno namydlone, zamacza-
jac go czgsto wiugu lub w wodzie. Potém sig i1k-
cze przez dzien caly, wymywa si¢ czysto i przez 3
dni na blechu si¢ trzyma. Tak obielonc piétno po
dwéch tygodniach bedzie zupelnie biale; a jesli mu
gotowanie odbiera cokolwiek mocy, tedy wynagradza
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sig to krétkiém bieleniem. Zwyczajnym zas sposo-
bem bielone plétno, ciggajgc si¢ i przejge przez 6 lub
8 tygodni na blechu, nieréwnie jeszcze bedzie mniéj
mocne.

NB. Niektérzy radzg dodawaé do wody, w ktéréj
sic ma plétno gotowaé, wegiel na proszek utarty,
albo nim nawet plétno samo przesypywaé razem z my-
dlem i fojem.

Predkie bielenie plétna macze’; P1étno szare jak
z warstatu, namoczyé do Jugu zwyczajnego i czystego
jak na bielizng, i gorgeo jak reke utrzymaé. Zamo-
czone plétno powinne moknyé godzin trzy; po uply-
nieniu tego czasu, odiymaé, a potém wloiyé do ko-
tla, takimie tugiem zalaé i pogotowaé troche, ciagle
mieszajac zeby nie przypalié. Potém wybraé i znowu
odiymaé¢, w koncu trzeba pralnikiem wybié troche i

!ypléka.é niech par¢ dni na murawie rozpigte bieli
le ciagle polewajac. Po tych dwéch dniach trzeba
namydlié¢, i namydlone plétno wlozyé do kotla, fu-
giem zalaé, i pogotowaé godzing; potém odiymane,
postaé znowu na murawie tak samo polewajac parg
dni; potém znowu namydlié i pogotowaé w tugu wie-
céj godziny; takim sposobem mniech sig¢ bieli o$m dni
przy pieknéj pogodzie, a jesliby pogoda nie dosé sprzy-
jala, 1 chege lepiéj wybielié, to dni dwanascie.- Przed
dwéma ostatniemi, dwa razy trzeba gotowaé plétno
namydlone w czystéj wodzie; na koncu wypraé, wy-
plokaé, wysuszyé i wymaglowad. Jeszcze raz zaleca
si¢ pilnowaé Zeby nie przypalié, mieszajac ciagle i na
wolnym ogniu. Trzeba cztéry razy mocno namydlaé
"1 cztéry razy poparzyé przez czas bielenia, oprécz te-
go co si¢ parzy na poczatku.

Nici bielié. Na 30 motkéw bierze sig funt mydla
i pél funta loju; skrazawszy wrzucié to do gotujgcego
si¢ fugu w kotle, i do tych pomydlin wlozyé nici w wo-
rze lekko zwigzanym i tak go zawiesié w kotle na Zer-
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" dzi, zeby do dna nie przypadl ale tez zeby go z gé-
ry widaé nie byfo nad tugiem: tak gotowaé nici przez
godzin 3 na niezbyt mocnym ogniu, podlewajac cie-
plym lugiem bezustannie tak, aby kociof byl zawsze
petnym. Po 3-ch godzinach rozrzucié oglen zupetnie,
a gdy zacznie fug stygnaé wybraé nici, _poroztrzesad
je, izloiyé do 216kty na noc, zalawszy je, jak zwy-
czajnie, gorgeym lugiem $wielym; nazajutrz wymyé
w kilku wodach i rozwiesi¢ na soszkach. Przez caly
tydzien przemywaé co ranek na rzece nie kladac do
#10kty, potém if6ktaé po dwa razy na tydzien, a précz
tego kazdego dnia przemywaé w rzece zrana i rozwie-
sza¢ zaraz na soszkach, na ktérych gdy tak sg roz-

- pigte, nigdy ich tak jak plétno nie polewaé w dzien
bo od tego gnija, nie mogac predko wyschngé. Gdy juz
z nici ruda wyjdzie i zaczng sig¢ Dbielié, przestaé ich

przemywaé co ranek, tylko #6ktaé po 2 razy na ty-

dzien, a wyjawszy ze ilokty przemywaé w zimuéj wo-
dzie; gdy wyschna nici na soszkach, za kaida raza
trzeba mocno w reku wycieraé zeby sig¢ nie zlegaly, ale
owszem bedac roztrzepane, Zeby wskros jednostajnie sig
bielily. Do.2 czy 3 ostatnich #16kt rzucaé na popidl,
ktéry sxe awyczajnie na wierzchu #ékty sypie, po ka-
walku Zywicy (smoly) duiym jak orzech wloski, to

nada niciom Jakls polysk itegodé. Jak si¢ juz zupel-

nie blech ma konczy¢, skrazanego mydfa pét funta, i

éw1er6 funta toju wrzucié do wody, wlozyé wmQ, ni-

ci w worka blalym 1 gotowaé je znowu jak pierwiéj na
wolnym oguiu godzin 2. Wy]gwszy potém 2z ostu-
dzonych juZ pomydlin, myé je wczystéj zimnéj wo-
dzie i rozwiesié na soszkach. Gdy dobrze wyasehna,
wloiyé do zimnéj wody, niech mokng godzin 5; wy-
piékaé potém, wysuszyé i wymaglowac.

NB. Nici powinny si¢ gatunkowaé i dobieraé we-
dtug grubodei, inaczéj nimby si¢ grube wybielily, cien-
kie wieleby na mocy stracié mogly.
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ale je predko zebrawszy pod dachem rozwiesié i su-
szyé, wnlg go za$ nigdy pod Zadnym pretextem na
kupe nie skfadaé, bo przejac tak, najbardziéj moc tra-
ci. Na rosie plétap powinno byé wyscielane, ale na-
tychmiast rano ma byé z téj rosy przemyte. .
Zloktanie plotna i bielizny. Ulozyé nalezy w itok-
cie piétno lub bielizng, skfadajac podlejsze i grubsze
sztuki na spéd, alepsze na wierzch, nakryé je mocno
z wierzchu grubemi chustami, potém si¢ Ztékta obwia-
zuje plotnem, na ktdre sig sypie poplolu grubo, a na ten

piopiof_leje si¢ (*) cieply fug, ale nie w Jedno miej-

- sce, tylko wskrés po caléj pow:erzchm Gdy si¢ nim

- 726kta napefni, po niejakim czasie odtyka si¢ szpunt -

u dofu, przez dziurg wypuszcza sie na ziemie, a za-
tknawszy znowu ifokte, nanowo si¢ ja luglem nape!-
nia, i tak suréwke wypuszczajgc na ziemig, coraz Swie-
zym fugiem, a coraz gor¢tszym dolewaé.  Po'2 lub 3

przelamach popxol trzeba odmieni¢ koniecznie. Nie- -

ktérzy na tenze popiol rzucaja rozpalone az do czer-
wonosei kamienie, ktére zmieniaja na inne bardziéj
rozpalone; jednak to nie jest dobry sposéb, bo te ka-
mienie przepalajg ptétno i pici. Lepiéj jest, jak mé-

wilam, ciggle zalewaé gorgcym mocnym fugiem, spu- .

szezajac go niekiedy dofem. Cale ztktanie trwaé po-
winno od 12 do 15 godzm Pamietaé o tém w urza-
dzanin tugu naleiy, iz slaby maly sprawi skutek, na-
zbyt zas moeny piétno nadpsué moze. LepléJ go wcze-
gnie zrobié, azeby si¢ wzmocnil stojac, a Jesll jest
zbyt mocuym (co si¢ pozna po tem, gdy gryzie rece),
rozprowadzlé go wodg ciepla moina. Bielizny nie na-

(*) Cieplo polewa]qcego si¢ na blehzne tugu, stopniowaé nalety, gdyZ
2a nadto gorgey od razu wlany zaparzylby bielizne, i uczynilby
ja trudna do wyprania; zaezawszy wiec od lekko ogrzanego, co-
raz potém laé gorgtszym, a'na kofeu jui blizkim wrzenia. Nigdy
jednak wrzgeym, bo ta.kn raszkodzilby bieliinie.

Gospe. LT, 41’
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leiy wybieraé ze ilékty poki gorgca, ale si¢ w niéj
okryta zostawia przez noc cala, aby powoli ostygla,
potém ja zaraz przepieraé w wodzie trzeba. TakoZ te-
go pilnie postrzegaé naleizy w iléktaniu, aby pi6tno
suche gorace nie leialo, ale gawsze ai do samego
wierzchu fugiem pokryte byfo.

.Pranie bielizny bez tbuktania. Na noc zalaé nie gora-
ca ale letni3 woda, nazajutrz na rzece praé i wyzy-"
ma¢ z piérwszego brudu, potém jui plamy namydlaé
i odZzymaé w cieptéj wodzie, drugi raz znowu namy-
dli¢ i odzymaé . w goretszéj wodzie. Witenczas zapa-
rzy¢ na noc, namydliwszy pierwéj przynajmmiéj cien- !
sze sztuki. Nazajutrz wykrecona bielizng niesé na |

_rzeke. Mydliny zlewane osébno, stuig do prania grub-
széj bielizny. ’

Albo: Najprzéd wyszukaé plam w bieliznie i one
namydlaé zmoczywszy; gdy si¢ tak wszystkie sztuki
przejrza, braé te, ktére si¢ pierwéj namydlato i od-
Zymaé z kolei. A gdy si¢ wszystkie odeima, namy-
dli¢ zlekka znowu i odiymaé w czystéj wodzie, zle-
wajac do jakiego naczynia te mydliny na grubszg bie-
lizng. Potém jui 3-ci raz namydliwszy skladajac ka-
idg sztuke w kilkoro, zaparzaé goracg wodg, zakryé”
plétnami na wierzch, niech tak stoi noc cata; wten-
czas wyjaé z wody, wykrecié, ate mydliny, z ktérych
sig bielizna wyjefa, odegrzaé, i w nich raz jeszcze
odiymaé bielizng, a potém ja plékaé w czystéj wo-
dzie, najlepiéj na rzece; przewieszaé, suszyé idobrzei
maglowac. Stolowa bielizng osébno si¢ pierze, bo t¥u-
ste plamy przejda z niéj i na inng bielizne; wreszcie
iwtém jest wygoda z osébnego jéj pranmia, ie gdy
inna Zaparza sig bielizna, praczkl nie préinujac od-
cierad ja moga. Na pud bielizny, albo na 100 sztuk
rozmaitéj wielkodci, bierze si¢ funt mydfa. Sposéb
ten prania bielizny, szezegélnie cienszéj, jest najlepszy,
bo inne wizystkie, do ktérych si¢ Zt6ktanie uiywa, psu-
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ja blelxzne odbxera]ac jéj moc i trwafosé. Kto chee,
moie lazurkowaé swojg (patrz nizéj karta 479). Roz-
wiesza¢ jg -naleiy w miejscu przewiewném, chociazby
pod dacglem, i gdy jedna strona wyschnie, na druga
przewracaé.

Jesliby bielizna z czasem zétknaé poczela, moina
ja odbielié blechowaniem na stoncu, ktére si¢ zasa-
dza na rozesfaniu bielizny na trawie i polewaniu jéj
zimng wodg za pomoca konewki, tyle razy, ile sig
postrzeie, iZ juz przesycha. Przewracanie na obie
strony jest nieodbicie potrzebném dla tego,.aby bie-
lizna wszgdzie jednostajnéj byla biafosci. Na noc sie
ona zostawia na resie, nazajutrz raniutenko wymywa
si¢ z rosy i zhowu sig polewa; pdltory, a najwiecéj
dwie pory wystarcza do odbielenia najidlciejszéj, tém-
bardziéj jesli si namydlong kfadnie. Bardzo jednak
26ita namoczyé na godzin kilka w serwatce bardzo
kwasnéj, ‘a czysto przecedzonéj po wyjeciu z niéj, -
trzeba mocno przémywaé, wyscietad i suszyé; a po-
tém na noc mydlinami zaparzyé goracemi. W zi-

. mie mozna bielizng . blechowac na éniegu. w pxgkm;
pogode.

’ Pranie bielizny ve #léktaniem. Cheac cokolwiek
zaszezedzié mydfa, moina nastepnym sposobem uiyé
216kty do prania bielizny. Zamacza si¢ z wieczora
bielizna w wodzie letméj (*); nazajutrz namydliwszy
plamy, jak si¢ w powyiszym artykule po‘z edzialo,
trzeba bielizng odZymaé dobrze wlugu letnim, zmie-
niajac po trzy razy coraz Swiéiy fug. Wtenczas
z¥oiywszy porzaduie bielizng do ifukty, zalaé jg cie-
plym tugiem, i niech tak pod nakryciem z pi¢tna
leiy pot godziny lub wigeédj; wtenczas spusciwszy

(*) Kaida bielizng dobrze.jest po zaparzaniu letnia woda, nazajutrs.
» plékaé z piérwazego brudu, na rzece, a potém ja mydlié i odiy~
maé w ciepléj wodzie lub.lugn (jak wyiéj).

*

~



476

ten tug dolnym otworem, znown cieplym a swieiym
zalaé bielizng, i to do trzech razy powtarzaé, coraz
lug goretszy lejae, tak jak jest opisano pod artyku-
fem zi6ktania. Po spuszczeniu jui tego trzeciego. fu-
gu, trzeba na noc zalaé bielizng mydlinami i dobrze

Ja praykry¢ z wierzechu grubemi plétnami: ‘nazajatrz

myé i wyzymaé bielizne w tyoh mydlinach, a-potém
jesli latem, plékaé ja natychmiast w rzece, a zimg

pierwéj wletniéj wodzie, a potém do czysta w rzece. '

Niektére gospodynie kaZa caly swg bielizne praso-
waé po wypraniu, dowodzac, iZ to na jéj moc wply-
Wa osuszajgc resite wilgoci.-

Pranie biolimy w simndj, wodzie. Sposéb ten

jest uiytecznym tam, gdgie o drwa.trpdno. Bieli-

zna si¢ macza w zimné} wodzie i wykreca, namydla

si¢ ja dobrze, skrgea na pytki i zastawia przez noc-

w talce. Na drugi dzien .rano, roztrzepuje si¢ i na-
lewa zimna migkka woda, najlapiéj didiowa; kaidag
sztuke dobrze ‘si‘e odciera, potém w drugiéj czystéj
wodzie powtarza si¢ to odcieranie, a gdy si¢ dostrze-
ga plamy, natrzeé znowu mydfem i odcierac. Bieli-

2n¢ roztrzepaé, uloiyé w balei, zrobié nastgpnie po--

mydliny z dodaniem sinéj farbki, temi na zimno

zalaé i tak ja na noc rostawié. Nazajutrz przepie- -

raé¢ do czysta w twardéj wodzie. .

Pranie perkaléw biatych. Praé je w letniéj wo-
dzie, nie zaparzajac ich weale, bo od tego iétknieja. -
Mydla nie trzeba Zafowad. Najlepiéj zas praé je wy-

46 opisanym Spusobém w zimnéj wodzie.

Odbielanie zaidlconéj bielizny, szczegélnie bawel-

niand). Trzeba ja moczyé dzien caly w dobrze prze-

kwasniatéj serwatce, a potém z mydiem wypraé w wo-

dzie; jesli od jednego razu bialosé si¢ nie wréci, po !
doskonatém wysuszeniu powtérzyé to zamaczanie.

g
s
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Dobrze jest takie namydlié¢ rzecz zaiéfcona, i nie
optokujac wystaé na sfoncu i rosie; rano z rosy wy-
plokaé zaraz, wysuszyé doskonale i z2nowu namydliw-
szy rozscielaé, przewracajac na obie. strony, ai pé-
ki si¢ rzecz wybieli; wtenczas wypraé dobrze w czy-
stéj wodzie zimnéj z mydlem, wyptékaé, i albo ma-
glowad, a potém prasowaé, albo tylko prasowaé, gdy
podeschnie dobrze. Dobrze jest takoz odbielajaca sig,
a podsychajaca bielizng, polewaé z konewki zimna
woda, raz na jedng, drugi raz na druga strone.
‘W upat szczegolnie to ja bieli. Zimowa pora mozna
bielizng na sniegu wyscietaé dla odbielenia.

Pranie tiulow ¢ antolazéw. Zebrawszy na nitke
oczka lub brzeiki korének, nawingé je na wateczki
czysta starzyzna oszyte, okrecaé je zas tak, aby zab-
ki byly przykryte gladkim brzegiem nastepujacego
rzgdu. Namydlaé zlekka te waleczki i w letniéj
wodzie wyciskaé je i wyiymaé z mydlem. Potém
usfawszy w radlu lub kociolku ze dwa rzedy sta-
rzyzny, poukfadaé na niéj te waleczki iinne poukia-
" dane w kilkoro tiule, zalaé je ciepfemi swiéiemi my-
dlinami, i w nich na wolnym ogniu gotowaé pot go-
dziny; odstawiwszy daé im wystygnaé; potém raz
" jeszcze praé w tychie samych mydlinach, przepld-
kaé, i wyciskaé w suchych chustach. W pét suche
odkrecajg sig izlekka rozciggaja. Potém wilezym zg-
bem sig glansuja.

Pranie haftow na muslinie lub tiulu. Kaida
sztuke, szczegdlnie wigksza, ztozywszy w kilkoro przy-
fastrygowa¢ w okofo najciensza bawelna tak, aby sie
nie rozrzucala, i wtenczas zlekka praé w letnich my-
dlinach, samém tylko wyciskaniem i zamaczaniem
w tychie samych mydlinach; potém jezeli haft jest
zabrudzony, moZna go wygotowaé¢ w Swiéiych my-
dlinach, podlozywszy na spod ra,dplka grubg warstwe

e ny
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niu, pierwéj jednym, apotém drugim koficem do gé-
ry dla tego, aby réwno oba przeschly. Gdy zaczna
przesychaé trochbe, przeloiyé ptétnem czystém, cien-
kiém i walkowaé az do suchosci. Jezeli materya ma
glans, jako wszystkie gatunki atfasu, wyprasowaé ja
na zt3 strone. Chei¢ nadaé polysk i tegosé materyi,
nacieraja na lewa strong, gabka namaczana w wodzie
karukiem rybim zaklejona, albo gumma arabska zapra-
wiong; pociaganie to robi si¢ lekko, ostréznie, aby
na prawg strone nie przeszio (¥). ’

Pranie blondyn. Oszywszy mocno deske plétnem
biatém, rozpinaja na nié¢j blondyny maltemi szpilecz-
kami, wtykajac jedng w kaidy zabek czyli oczko
konczace brzeg blondyny. Potém bierzesi¢ ta sama
massa, co do prania materyi jest w powyiszym arty-
kule opisana, ‘1 reka nacierajg si¢ niag blondyny zlek-
ka; gdy si¢ zapieni i zaszumi jak zwyczajne mydfo,
sptokiwaé ja rzeczng lub didiowa woda zimng. I pé-
ty si¢ powtarza naprowadzanie massa i splékiwanie,
az wszelki brud z blondyn zejdzie. Wtenczas si¢ je
przykrywa czystém ptétnem w kilkoro zloioném, i,
-w nie wyciska si¢ cafa ich wilgoé, przewracajac pts-
tno coraz na sucha strone. Potém si¢ jeszcze dosu-
.szaja blondyny w cieniu na wolném powietrzu. Kto-
by chcial im nadaé nieco tegosci, moze rozpuscié.
w wodzie kilka gran gummy arabskiéj i w te wode
zmoczywszy gabke, lekko i réwno nia blondyny po-

ciggnad.

(*) Jesliby czarny kolor materyi zrudnial przez noszenie, moina go

" ofywié, maczajac materyg po wymyciu w wodzie rzecznéj, do
ktoréj si¢ tyle tylko dodalo vitriolum, ile go trzeba do nadania
wodzie lekkiego przyjemnego smaku limonady. Po takiém omo-

" czeniu, trzeba myé w czystéj wodzie materye dopity, ai przylo-
iona do jexyka, zadoego mam kwasu uczué nie da.

K
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NB. Ktoby tych malych nie mia? szpileczek w za-
pasie, moie tylko zebrawszy oczka blondyny na je-
dwabng nitke, nawinaé ja na waleczek oszyty plé-

tnem, cienkiém tiulem po wierzchu oszywa sig wale- .

czek, i myje sie go, wyciskajac ciagle i naprowadzdjac

ta massg. Po wysuszeniu trzeba -blondyny poloiyé -

~ na migkkiém, i kiém wilczym glansowac ich desenie,

az pélu lustru nie na.blor@, mozna 1 siarkowaé po.

wypraniu; (patrz nizéj o siarkowaniu kapeluszéw).
Pranie poriczoch jedwabnych. Ta sama massa, co

si¢ na materye przygotowalo, myé ponczochy jedwa- -

bne w zimnéj migkkié] wodzie (od ciepléj idtkniejg). "

Dla lustru i glansu mozna je tei zlekka rozpusaczo-
n3 gummy arabsky naprowadzié. Jeieli- byly zaidteo-

ne, trzeba je siarkowaé, (patrz o siarkowaniu ka- -

peluszow)

2-g1 sposéb. Naprzéd wymyé z brndu poﬂczochy ,"

4lekko namydlajgc, wypldkaé Je dobrze , zamoczyé

'w wodzie lekko zasinionéj, potém w drugiéj czystéj .
wymyé. yDo 3-ch par ponczoch wziasé 2 kieliszki ;.
. wédki, 2 octu, .2 kawianme Iyzeczkl dobrego cukru, .

fazurku tyle rozpuscié, aby nieco zasinié¢ wode, prze-

cedzié ts wode przez czysta chuste i zamoczyé w. me] }

ponczochy ;. potém je wycisngé dobrze i na czystej
chuscie ukladajac tak, aby fald i marszczek nic nie

bylo, maglowaé, odmieniajac suche chusty, ai pon- .

czochy same wyschna. Jeliby ponczochy bardzo za-
i8lcone byly, wymywszy je dobrze z brudu mydlem,
zrobid gestych mydlin i nafazurkowawszy poficzochy
ai do sinodci gna.natowéj, otowaé je zwolna w tych
mydlinach; potém je my¢ sposobem wyzéj opi-
sanym.

Pranie rzeczy kolorowych. ngdy nie trzeba my-
dlié¢ rzeczy kolorowych, ale albo je praé w mydli-
nach, albo lepiéj Jeszcze w kartoflach, lub otrebia-
néj wodzne, jak nizéj opisano. Przed praniem trzeba
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je tylko dobrze wytrzepac z pylu wszelkiego, bo
ten po zamoczeniu mocniéj si¢ czgstokroé w mate-
rye wjada.. : '

Pranie kartoflami. Dobrze wymyte kartofle trg
sio na tarke, i t3 geszcza, tak jak mydlem, nacie-
rajg si¢ nie tylko upatrzone plamy, ale cala rzecz
myjjca si¢; najlepié) uzywaé do tego zimnéj wody.

e.tylko tym sposobem prane perkale i plécienka
nie tracqg koloru, ale z czgstek krochmalowych, za-
‘wartych w kartoflach, nabierajg jakiej$ tegosci, kté-
ra im pozér nowych nadaje.

Pranie w otrebiach. Pszenme otrgbie zaparzajs sig

wrzgtkiem, potém rozcierajp si¢ w cierlicy, ai zbie-

leje ta massa; wtenczas ja jeszcze rozprowadzié wrrg-

cg wodg, nie nadto jednak rozrzadzajgc. A polozyw-
sey piorgca si¢ reecz wibalei plaskiéj, nacieraé ja,

tak ja mydiem, massg otrgbiowa, péty at brnd wyj--

dzie, wtenczas pl6kaé na rzece nie wyciskajgc; i albo
natychmiast rozwiesié¢ w cieniu dobrze roztrsepawszy,
albo przekfadac zaraz przsécieradleth, aby swieio
wybrane bréty jeﬁne' do drugich si¢ dotykajac, nie
puszczaly farby z siebie. Gdy podeschnie tak nieco,

maglowaé w tychZze przescieradfach, jesli bréty po- -

psute;, a jezeli nie, tosig tylko prasujg. W obu zda-
rzeniach naciera¢ massy w czasie prania i prasowaé
potém na i3 strone. ' v

Praé kolor rézowy. Po wypranin wyiéj opisanym®

L. J

4

sposobem, pomoczyé go natychmiast w serwatce czy- -
stéj, dobrze kwaénéj, przeggtowanéj, cedzonéj, a po-

tém ostudzonéj, a kolor réiowy Zywszym sie i ja-
gniejszym zrobi. .

Praé kolor liliowy, Po wyppaniu w kartoflach lub
otrebiach, pomoczyé w dobrymi i moenym fugu. Naj-
lepi¢j jednak zawsze pierwéj prébke zamoczyé, dla
przekonania si¢, czy fug stuiy na ten kolor, ktéry
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sig pxerze, ale w ogélnosci podnosn on pigknos¢ lilio-
wego kolorn.

Pranie idltego koloru. Zolty kolor najlepiéj sie
pxerze w zimpéj wodzie mxekkxéj, nacierajac rzecz my-
jaca si¢ ¥6itkami od jaj, jak myd{em

Pranie koloru zielonego i czerwonego. Jeéli te
kolory w praniu zbladra, trzeba je oiywié, dodajac
do wody, w ktéré_] si¢ plécza, kilka kropel witryolu,
albo bezpieczniéj jeszcze octu bialego tyle, aby wo-
da lekko zakwaszona, byfa. Cytrynowy kwas dodany
do wody, jeszcze lepiéj stuiy w tym razie.

Prante welnianych rzeczy. Najlepiéj si¢ to pranie
odbywa w.otrebiach lub kartoflami tartemi, tak jak -
si¢ to oplsalo méwige o praniu kolorowych rzeczy.
Nie tylko Ze te kartofle brud wszystek wyciagaja,
nie psujgc koloru, ale jeszcze taka trwalosé nadajg
temu kolorowi, iz mgdy potém rak i sukien nie far-
buja tak wyprane wetniane materye, co0 po zwyczaj-
nych praniach zawsze nastgpuje. Przefarbowana na-
wet welne, szczegélnie na czarno, jesli brudzi i far-
_buje, zawsze trzeba przemydé kartoflami, zeby’temu
zlemu zapobiedz. Dobrze jest takie myc welniane
rzeczy w dobrze rozgotowanych fasolach, tak jak
w otrebiach.

2-gz sposdb Nawet tureckie szale tym sposobem
. praé mozna. - W kwarcie najmocniejszego spirytusu
rozpuszcza si¢ W mierném cieple 25 funtéw mydia
bialego uskrobanego i ususzonego, i dodaje si¢ 5 16-
téw. potaiu. Gdy si¢ to wszystko pofaczy z soba,
przecedza si¢ w cieple przez bawelne naloZona do
lejki, w szklannych butelkach zakorkowanych do-
brze, chowa si¢ do uzycid. Osdébuo do kwarty idlci

wolowéj dodaje si¢ péltrzecia Sta sproszkowanego
bafunu, a po krétkiém zagotowaniu tego, dodaje sig
tei poftrzecia ¥6ta soli prostdj kuchennéj bialéj, i to
siQ przechowu;e w butelkach zakorkowanych. Piorge
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szale wefniane, materye, lub perkale, do czystéj
wody dodaje si¢ wyciagu mydlanego tyiek 2, idlcio-

. .wego 1. Przepiera sig. przedmiot szybko, . wyiymajac
go jak zwyczajnie, a plécze si¢ w migkkiéj wodzie, |
do ktéréjsi¢ dodaje hatunu cokolwiek, potém si¢ su-
szgy na wolném powietrzu, a w p6t podeschly ma-
gluje sie. -

3-ct sposéb. 10 idltkéw rozkldciwszy na talerzu,
wylaé na rozfoZzong do prania chustke lub szal, a na-
mydlajac niemi jak mydlem, po troche migkkiéj le-
tniéj wody dodawaé .i praé zlekka brud wyciskajac;
potém zlawszy te wode, swieiych znowu Zéftkéw i
wody dodaé. Konczac takie pranie, w migkkiéj wo-
dzie wyplékaé, a gdy podsychaé zacznie, wymaglo-
waé dobrze. o .

4-ty sposéb. Wziasé czystéj gliny, rozmieszad rzad-
ko z woda, przecedzi¢ przez przetak, dola¢ znowu
wody, pomieszaé, przecedzi¢ przez sito.

Pranie r¢kawiczek bialych. Do letniego zbierane-
de mléka kwarty, dodaé¢ 3 Zdltka. PoloZone na twar-
dém miejscu rekawiczki, maja si¢ nacieraé wzdlui
flanela, umoczona w tém mléku, plamy mocniéj ™
jeszcze nacierajgc. Po takiém wymyciu rekawiczki
beda jeszcze wygladaé 26fto i brudne, ale jak za- 1
czng nieco podsychac, trzeba je poty wzdiuz wyecis
gaé, az si¢ stang biale i migkkie. T

NB. Pdéki jeszeze rekawiczki nie zupefnie brudnpe
moina je czyscié wycierajac gumma elastyczng.

2-gi sposcb. Kupiwssy za dwa zfote potaiu, wsy-
pac¢ go do butelki kwartowéj, napeinionéj migkks
woda deszczowa lub rzeczng; zatkngweszy klécié ci¢-
sto, a po 10 dniach meina juz uiywac t¢ wode, &
to tym sposobem. Poloiywszy rekawiczki na desce
- czystéj, we dwoje plotnem przykrytéj, zmacza¢ je
potrochu: zjednéj strony, podlewajsc na piétno mlé-
ka rozprowadzonego po polowie woda letni migkka,

{
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a z drugiéj woda potaiowa maczajac w niéj palec
obwiniety flanela i nacierajagc nim rekawiczki w jedns
strong, poki brud z nich nie wyjdzie; potém spléki-
waé je zawsze w tei samg strong mlekiem rozwie-
dzioném z woda. Jezelisie jeszcze pokaza plamy Iub

&

brud na rekawiczce, powtarzaé zmywanie potazem,

a potém mlékiem, ana koneu pofoiywszy na suchém
plétnie daé im przeschnaé nieco; wtenczas trzeba je
wyciagaé i rozpinaé w palcach wzdtui i w ukos, az
poki si¢ nie zrobig miegkkie, biale i polyskujace.

3-ct sposéb mycia rekawiczek bialych © palijé- '

wych. Zrobié z kawalka bialego mydia gesta pia-
n¢, poloiyé rekawiczke na przescieradle, namoczyé

- w pianie kawalek flaneli i wyciera¢ nia brud pa re-

kawiczce, odmieniajac flanelg, aby ciagle czysta by-
fa; gdy brud zejdzie wycieraé flanely na sucho, naj-

lepiéj wkiadajac na reke, bo na niéj wyschnie ‘I nie

bedzie ciasna. . :

Praé rekawiczki cynamonowe i zamszowe. W ser-
watce z mydlem wypraé, a wyciagnawszy wloZy¢ na
rece 1 na nich je wysuszyé.

Pranie kapeluszéw ryzowych. WIo"Zywszy glow-

ke na kiédke, umysinie na to przygotowans, myé ja

w letnich mydlinach szczoteczka; sptékawszy posta-
wié w cieniu na wolném powietrzu; gdy troche prze-
schnie, polaé ja kilka razy letniém zbieraném mlé-
kiem, i znowu suszyé. A gdy juiz zupefnie wyschnie,
siarkowaé nizéj opisanym sposobem,

NB. Rondko od kapelusza i inne plaskie kawatki,

' myja si¢ na gladkiéj desce.

Siarkowanie kapeluszéw ryiowych, materyj, blon-
dyn @ porczoch jedwabnych, tudziei welny bialéj.
Siarkowanie bialego jedwabiu lub welny, wyciaga

z nich Z6ttodé, a nadaje im pigkny niebieskawy ko-:
“lor. Do téj roboty obiera.si¢ maly pokoik, szczél-

Gose. Lir. 42
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nie si¢ zamykajacy; ¥ nim zawieszajq sig, mna czy-
stych sznurach, rzeczy majace si¢ siarkowaé. Na
§rodku za$ stawia si¢ fajerka z Zarzacemi weglamx,
nad t3 ustawia si¢ blacha zelazua, a na t¢ sypie sig
siarka sproszkowana; zamyka si¢ pokoik, a zapalona
siarka wkrétce caly pokoik duszacym gazem siar-
kowym napelni (gaz ten jest szkodliwym zdrowiu,
przeto nim ludzie oddycha¢ nie powinni). W pokoju
na 3 lokcie szérokim i dlugim, nie moina wiecéj
nad 4 Yéty pali¢ siarki, gdyi zbyt silny gaz mégt-
by uszkodzié materyi. Kto calego pokoju na takie
dziafanie poswiecié nie moze, albo kto nie wiele cze-
go na raz siarkuje, niech na wannie, lub inném ja-
kiém szérokiém naczyniu nabije éwieczkéw kolo
brzegu, a postawiwszy w dnie wanny wegle rozpa-
lone w ptaskiém naczymu, te blachg przykryje.
Tymczasem nalezy rozciagaé¢ w réznych kierunkach
wzdluz i w szérz sznurki, zaczepiajac je na éwiecz-
kach: natych sznurkach rozfoiyé rzeczy majace sig
" bielié, i po wierzchu je okryé p'l'étnem odstajacém
jednak od wierzchu wanny przynajmniéj ‘na fokieé,
na obreczach wsadzonych do wanny. Wszystko tak
urzqdmwszy wsypaé na . blache pokrywajaca fajerke
6sma czesé tota siarki.

Pranie pierza. Starg posciel oczyscié moina na-

stepnym sposobem. Przefoiyé pierze z poduszek
lub piernatéw do pléciennych woréw, wloiyé je do
wielkiego kotla z wrzacemi mydlinami i gotowad,

_przewracajac W, - aby nie przypad? do kotfa, go-.

dzing.— Skoro sie pléra w worze wygotuja, wyjaé,
wlozy¢ do wanny, zalaé §wieig woda, wyZaé mocno,

i jeszeze w dwéch Swieiych wodach przeplékaé. Tak -
samo postgpié¢ z innemi worami, skoro wszystkie sig
wymyja, wyjaé pidra i rozfozy¢ na stolach lub czy--

stej podlodze pod strychem. Skoro schnaé zaczns,
" przewracaé je czgsto grabiami ai do zupelnego wy-

v w
e
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suszenia, po czém wystawié. je na par¢ dni na slosi-.
ce, wybija¢ kijaszkami do pulchnoéci, a nakoniee
przebraé i wsypaé do $wieiych poszewek.

NB. Wory powinny byé wolno nasypane pid-
rami. ’ '

Plamy rdzawe z bielizny wyymowaé. Plameg cy-
tryna nacisngé, zamy¢ z mydfem; albo soli szcza-
wikowéj grubo na zwiliong plame nasypawszy, trzy-
maé jg nad parz gotujagcéj si¢ wody, chociaiby
w samowarze, cz¢sto te 86l mocno rozcieraé¢ na pla-
mie, a naparzywszy j3 dobrze, trze¢ o cynowy ta-
lerz; tym sposobem robi si¢ odkwaszenie rdzy ze-
laznéj, poczém plékaé gorzgca wods. Ta operacya
powtarza si¢ aZ do wyjécia plamy, nakoniec j mo-
cno wymyé z mydtem. Jeteliby to nie pomoglo, na-
smarowa¢ plame masfem i przez péf godziny w miej-
scu gorgcem utrzymaé te ttustos¢ w stanie ptynnym,
dodajgc jéj, jesliby tego byla potrzeba; potém wy-
ciera si¢ ta tfustosé, a jesli jeszcze jest plama, na-
puszeza si¢ ja wodg, do ktoéréj 11-tu czesci dodaje
si¢ 12-ta oleum witryolum. Namaczaé i wyciskaé
w tém plame, i natychmiast w wod: e
prasowaé.  Albo zamiast witriolum,
dwoénasta czes¢c kwasu solnego (w
tylko po kaidym 2z nich, natychmi
w zimnéj wodzie, gdyi s3 bardzo :
tego si¢ tylko w ostatecznym razie
niez skutecznym sposobem na wywab
jest posypywaé na zwilgocone, pros
wego, potrzymaé go czas jakis, rozc
. potem ja z mydiem zapraé.

Plamy atramentowe wywabiaé. Tak samo jak rdza-
we, posypujac je solg szczawikows, albo tez na Swie-

~£0 napuszczajac sokiem cytrynowym. Jeteli sél od
razu plam tych nie wyjmie, trzeba ponowié posypy=-

-~
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wanie jéj, za kaidg razg mocno ja na plamie na-
cierajac, awiliywszy tak, Zeby przejmowala dobrze
bielizng; potém wypraé z mydlem Jesli sig ten roz-
czyn soli szczawikowéj z woda na lyice cynowéj
zagrzeje, bedzie on jeszcze skuteczniéj plamy te
wywabial. . ~

Plamy od czérwonego wina i owocéw wyymowaé
2 btelizny. Smarujgc i naprowadzajgc je mastem, lub
zamaczajge na swiezo w stodkiém mléku; jeteliby
po wypranin nie wyszly od tego, trzeba sél szosa-
wikowy rozciera¢ mocno na plamie, diugo na niéj
niech poleiy, a petém zapraé¢ z mydlem. Moina tei
sél gotowaé z dodaniem mieco miekkiéi wody w lyé-
* ce blaszannéj i tym roztworem naprowadzaé plame,
Albo ramywszy dobrze plamy mydlem, napuszezaé
Je zlekka chlorkiem sody, potém je dobrze zapraé
z mydiem. Poniewai jednak chlorek jest gryzacy,
lepiéj wigc pierwéj niywaé soli szczawikowéj, a chy-
ba w razie ostatecznym do niego si¢ udawaéd, gdyi
1 on przy dobrém zapraniu bieliznie nie bgdzie szko-
dzié. Albo jeszcze omoczywszy naprzdd plame woda,
zapala si¢ siarka na maléj fajerce, 1 nad powstajgcym
' z niéj gazem trzyma si¢ cze$é splamiong, w przy-
zwoitéj odleglosci. ' '

Plamy dziegeiowe t smolne. Najpewniéj si¢ wyj-
mujs mastem swiezém niesoloném, ale to tylko moze
sluzyé na rzeczy, z ktérych potém latwo wyjaé tlu-
ste plamy. Nainnych zas spirytusem jak najtgiszym
trzeba je wywabiad; z bielizny plamy te wyjmuja sie
myciem pierwéj z mydiem zwyczajuém, a potém na-
- prowadzeniem rozezyny soli szczawikows;.

Plamy woskowe lub dywiczne wywabiaé z sukna
¢ materyi. Jesli si¢ wosk wzig! tak mocno, iZ go
wykruszyé nie mozna, napudcié nan najteiszego spi-
Tytusu trzy razy pedzonego, a pewno si¢ wykruszy;
mozna wedfug potrzeby powtarza¢ to napuszczanie, .
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a po wyjsciu wosku poloiywszy splamiong rzecz na
kolanie, mocno ja wata wycieraé, az wszelka tlustosé
w nig wsigknie. Spirytus nie psuje koloréw. Zywica
takim si¢ samym sposobem wywabia.

Plamy tluste wywabiaé. Na welnie i bawelnie
napuszczaja si¢ Z6ftkiem, potém si¢ biala chusty
przykrywajs, po niéj polewaja si¢ goracs woda, roz-
cieraja sig i wyiymaja, zawsze przez chuste. To
napuszezenie Z6ftkiem dwa i trzy razy powtarza sie-
wedtug potrzeby, potém si¢ plécze. Z materyj zas
inaczé] wybraé nie mozna plam tfustych, jak posy-
pujac je talkiem sproszkowanym, i prasujac goracém
zelazkiem, przykrywszy papierem na stole suknem
zastanym; albo wycierajac je, poki swieze, bawet-
n3 i karta w pél rozdarty, ale nie inaczéj jak po-
fozywszy na cieplém miejscu, naprzyktad rozpigwszy
na kolanie, .bo -od silnego tarcia i ciepla ze spodu,
tfustosé sie rozpuszeza i wsigka w bawetne. Mozna
tez posypawszy plame kréda, nakry¢ ja bibuly i pra-
sowaé po niéj gorgcém Zelazkiem, czesto te bibule
odmieniajac, bo si¢ fatwo pod niz materya spalié

moze, Terpentynowy olejek napuszczany na plame

- ttusta, wyjmuje ja z materyi, trzeba tylko uwazaé,
aby tego olejku daléj za plame nie rozpuszczaé, aby
nim nie zwalaé materyi. Najlepiéj jest zlawszy czém
tlustém materya jedwabng "lub welniang, niedo-
puszczajac do plam, ktdre sig . przez wsigknigeie ttu-
stosci formuja, zlewaé i splékiwaé zimng czysta wo-
da te tfusosé, trzymajac prostopadle rzecz splamio-
n3, polewaé jg tylko ta wodg nie wycierajac niczém,
potém mocno strzasé i daé wyschngd; jesliby sie ja-
kie znaki zostaly, wtenczas wata wycieraé, ale, je-
Zeli sig tylko zkoci i zleje dobrze ta tlustosé¢ razem.
z woda, pewno plam zZadnych nie bgdzie. Krochmal
pszenny rozprowadzié gesto zimna wodg, i tém na-
kfadaé zlekka plamy, bibula je po wierzchu przy~
. 42 '

"
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kryé, i prasowaé goracém Zelazkiem, odejmujgc cze-
sto t¢ bibule i zmieniajac ja. Mozna tei naprowa-
dzié plame iéttkiem surowym od jaja, wysuszyé ja

~ przy ogniu, potém dftek wykruszyé; powtérzyé to
mozna kilka razy. ' '

Plamy Zolte od kwaséw t uryny z materys ¢ sukna
wywabiaé. Napuszczaé je spirytusem amoniackim, a
w ten moment kolor naturalny powrdci; prawda iz nie
na dtuge; ale w kilka miesiecy mozna znowu w potrze-
bie napuszczanie to ponowié. Alkali lotne rozlane
woda, ten sam skutek zrobi.

Plamy tluste wywabiac z podlogr. Utarta gling roz-
robié z wodg na papke, i namazaé tém na noc plamy
przed myciem, nazajutrz szorowaé goragcym popiofem
z wrzgca woda; jesliby nie pomoglo od razu, powta-
rzaé to kilkakrotnie. :

. Aksamait stary odswiézaé, podnoszqc na nim pomig-
ty kutner. Na blasie dobrze rozgrzanéj, ale nie roz-
palonéj, rozéciela si¢ przescieradlo w wodzie pomo-
czone, ale z niéj wykrecone; na nim aksamit odwrd-

. tna strong rozsciefa si¢ i natychmiast wodzi si¢ po nim
szczoteczkg W przeciwng strong, w jaka fosk padl. Ten
matychmiast zniknie, wlos si¢ podniesie, a aksamit
zrobi sig, gdyby nowy. Jesli sig male kawalki ak-
samitu odswiéZaja, tedy to robié¢ moina na Zelazku
od prasowania. ‘ ‘

Imitacya puchu tabedziowego z g¢sich skigek. Z ge-
si niettustéj, zaraz po jéj zarznigciu zdjsé ostréinie
skérke z calych piersi, t¢ rozpigé gwozdziami na de-
'sce, obracajac puch do deski. Tlustosé ostréznie zdej-
mowaé i zrzynaé scyzorykiem, i calg skorke, warstwg
¢zystéj gliny rozrobionej, gesto z woda slong nalo-
zyé; dzialanie to powinno si¢ odbywaé w cieptym po-
koju, dla tego, by pozostala na skérze ttustosé roz-
. ehodzila si¢ i wsigkala w gling; te codzien §wiéZa trze-
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" ba o.lmxemac, dopdki t!ustoscl catkiem nie wyciagnie,

co sig okaze ' przez zbielenie . skérki (¥). tenczas-

zdjaé z degki i mocno wycleraé w reku, posypujac

pszennemi otrgbiami, az zmigknie zupelnie; wéwcezas

trzymajac na reku wypra.é puszek z wierzchu, w wo-

dzie migkkiéj zagotowanéj z mydlem, splékaé w zimnéj

wodzie i suszy¢ przed ogniem, strzasajac czesto skér-
ke w rekach, szczegélme pod koniec jéj schnigcia. Kie-
dy puszek jui bedzie zupelnie suchy, przez czeste
wstrzasanie nabierze lekkodci powiewnéj, wtenczas nie
zupetnie przeschia spodnie skére wycieraé-mocno w re-
kach, posypujac maks kartoflowa, ktéra nie tylko nie
zabrudzi puszku, ale mu owszem nada wigcéj bialo-
ci, a saméj skérze migkkosci; potém sig ta maka
. .otrzasa.

NB. Woda wchodzaca do rozmieszania gliny, powin-
na byé, co do wagi, czwarts czescig soli zaprawiona.
Gdy si¢ puch tabedzi czy imitowany, zabrudzi cokol-

' wiek, trzeba go wycieraé maka kartoflowsa, a swiéZosé

na czas Jakls powrdci. Gdy sie zupelnie zatlusci, trze-
ba go my¢, jak powiedziano, w mydhnach suszgc i
trzgsae przed ogniem. Inni wyprawujac te skoéreczki
gesie, klada na nie samg tylko wilgotng gling,
bez soli.

Sukno ‘kozie. W Lutym okolo Gromnic trzeba kozy
czesaé grzebieniem, poniewai one w téj porze linieja;
wyczesze sig znich znaczna ilosé puchu czyli welny,
ta si¢ wyprzedza jak moZna najcieniéj, - i przerabm sig
na sukno bardzo migkkie i cieple, przytom lekkie i
mife do noszenia.

NB. Kto wiele koz .u siebie nie ma, ten moZe za

mals nagrode u Zydéw i wloscian naczesaé téj welny,
gdyz oni Jé_] sami na nic nie uiywaja,.

(’) Glina ta nie wyizuca sig, ale daje krowom lub owcom do liza~
nia, dla ktérych' sél w niéj sawarta jest bapdso zdrows.
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Lokéw hartowanie. Naprzéd trzeba do czysta loki
wymyé w letniéj wodzie Zéftkami, potém nawingwszy
je réwno i tego na paleczki okragle, takiéj grubosci,
do jakiéj si¢ chce mieé loki skrecone, obwinaé je przy-
najmniéj razy cztéry samém plétnem, a potém nitka-
'mi tego obwigzaé i wrzucié do gotujacéj si¢ wody, i
tak przynajmniéj godzin dwie niech sig gotuja; wten-
czas nie dajac ostygnaé razem. z wodg, wyjaé je i wy-
~ciska¢ w plétnie zlozoném w kilkoro. Gdy tym spo-
sohem piérwsza wilgoé z lokéw wyjdzie, wloiyé je
w talerz,, drugim z wierzchu przykryé i wstawié do
pieca, kiedy w nim chléb juz na w pot upieczony. Jak
loki wyschna do tego stopnia, iZ si¢ pateczki we wlo-
sach krecié i obraca¢ tatwo dadza, wyjete z pieca trzy-
maé nierozwijane w ciepfym pokoju do dnia nast¢pne-
go. Wtenczas napomadowaé je olejkiem migdatowym,
zaprawionym jakim innym pachngcym, i po mocném
ich wyszczotkowaniu i wygladzeniu, znowu je gladko.
na paleczki zawingé i wstawi¢ do pieca jui liejszego
jak przedtém. Po kaidém przenoszeniu lokéw, trzeba
je na paleczki lub papierki zawija¢ i trzymaé w su-
chém nie daleko pieca miejscu. Niektorzy tei gotujg -
loki w wodzie, w ktoréjsi¢ piérwgj spora garsé otrebi
zagotowala i rozkleila, ta woda jednak powinna byé
poiniéj z otrgbi przecedzoba, nim si¢ de niéj loki
wloig. o

Materace wygodne, atanie. Plewy, tojest migkine
owsianng przesiewaé po kilka razy przez sita, Zeby w nich
nic pylu nie zostalo. Nasypywaé potém niemi mate-
race plécienne, ktére bedg nierdwnie wygodniejsze i
elastyczniejsze, niz te, co si¢ pilscig lub wlosami kor-
skiemi napychaja; tylko nie trzeba ich, tak jak tam-
tych przeszywaé i przepikowad, ale codzien tylko ré-
wnowaé je troche. Jesliby si¢ zbytecznie zlegly przez
uiywanije, dodaé naleiy SwiéZych plew dobrze prze-
sianych, a takie materace lat kilka stuzyé moga. Wcho-



493

‘dzi do nich materyal tak tani, tak fatwy do dostania

fe go zmieni¢ mozna, skoro si¢ czuje, i materac ela-

' stycznosc traci.

e

o

.2-qz sposdb. Roslina moschus, ktéra Scielac sie po
ziemi w ksztalcie girland, wydaje proszek idfty, kté-
ry biorg do aptek dla przesypywania niém pigulek, i
t. d. i do teatréw dla podsycania sztuczeego ognia,—
suszy si¢ moeno, a oczyszczona dobrze z proszku, na-
pycha si¢ do materacéw w krzestach i kanapach, w kté-
rych prawie piléé zastopuje, bo jest sprezysts i migk-
k3 a nie krnszy sig i nie Iamie tak jak siano.

'.I'ytuniu uprawa.

Uwazam za rzecz komeczna., umiescié w tém dziel-
ku artykul o uprawie i urzagdzeniu tytuniu. Roélina
ta bowiem w ogrodach tylko dajac sig pielggnowaé,
wylacznie do gospodyrhh naleieé i ich intraty powie-

kszaé powmua

Ziemia pod tytun powinna by¢ dobrze ugnojona, na
zim¢ poorana, na wiosng w poprzek przeorana, a gdy
si¢ przelezy ma byé zaskrudlona, gdy za$ czas sadze-
nia tytuniu nadejdzle, znowu dobrze zorana i zabro-
nowana. Lepiéj jest wicigi ja bez zagonéw uprawiaé,
starajgc si¢ tylko, aby byla jak najtroskliwiéj z zielsk
i perzu oczyszczona. Nie dobrze jest ktasé gnoj w swié-
3, gdyZz z nieprzegnifego gnoju, cigzko jest perz po-
wyciggaé, chybaby piérwiéj ziemig przesiano przez
krate.

W Marcu kretowiny swxézé], z ziemi tl’ustéj swxéio'
ugnojonéj nabraé do ga.rnka i do niéj waypad nasienia
tytuniowego, zmieszac goz ziemig, i postawié¢ gdzie
w izbie, aby si¢ nasienie nakulczylo, czyli nakietko-
walo. Zrobié¢ potém inspekt czyli rozsadnik, posiaé



494

w nim ziemi¢ z garnka, wtenczas, gdy sig w nim na-
sienie nakietkuje, po zasianiu natrzasé inspekt gnojem

golebim albo kurzym; inspekt nakrywaé matami na

noc, aby nie zmrozié¢ wehodzgcych flancéw; dla téj tei
przyczyny, lepiéj je albo oknami przykrywad, albo
jesli tylko matami, to dwa albo trzy rozsadniki zro-
bi¢ ransze i péiniejsze, na przypadek, jesliby ransze
wymarzly. - Gdy flance wyrosng i czas po temu, na
przygotowanéj jak sie rzeklo ziemi, sadzy si¢ wigk-
sze pod sznur w szachownice o cali przynajmniéj 12
lub 15 jedne od drugich. Pézniéj podrastajq.ce flan-
ce, pbzZuiéj sig tei i sadzs.

Flance po rozsadzenin polewad trzeba, a Jesh upaly
3y wielkie, trzeba je przykrywaé lidciami fopuchu lub
szczawiu konskiego; pwnedh i uschly rozsade nows
zastgpowaé. Staramnie z zi6l potém opielaé i ogra-
cowywaé, a gdy urosng roslmy, okopywad je ziemis
jak kapuste. Gdy tytuf jui wyrosnie w duie bady-
le," pasynkuje si¢ go, to jest obcina lub. oblamuje la.-
torosle, ktdre sig puszcza]a pomledzy liscie, aby te
gléwniejezym lisciom nie odbieraly wigoru. To pa-
synkowanie powtarzaé co tydzien, wylamujac natych-
miast puszczajgce sig nowe latorosle. Gdy kwiaty na
wierzchu puszczaé si¢ zaczng, to trzeba je albo skre-
cié, albo wylamaé zupelnie, kilka tylko krzakéw osé-
boo dla nasienia zostawujgc. Skrecaé jest lepiéj, bo
wilgoé zachodzgca wewngtrz badyla. przez rang, mo-
glaby rodlinie szkodzié; ale ie tai roslina bedac kru-
chy’ predzéj sie lamie Jak skreca, wige przestaé na
tém trzeba, czy si¢ skreci, czy zlamle

Urzqdzenie © suszenie tabaksi. Gdy sig juz lisé robi
ciemno-zielony i gruby w sobie, zaczyna mieé kropki
i6lte, trzeba go zaczgé oblamywaé, ale nie inaczéj
jak w pogode, i to jak rosa opadnie, po 9-téj zrana,
az do 4-téj po potudniu. Ale jako nie razem wszyst-

I

NS



- -

-~

i
|

-~ - -— - - -

'493

kie dochodzj, tak tez nie Tazem na wszystkich cetki

6lte si¢ okaZa, trzeba wige tylko te liScie wybierad,
ktére juz dwoma trzema, a nawet i wigcéj centkami
s3 naznaczone. Oblamywad je przy samym badylu
i skladaé w dwie papuze. Nafamawszy lidci, trzeba
pod dachem stomy postaé, a mianowicie jeczmiennéj,
(bo ta najlepsza na ten uzytek), uktadaé na niéj liscie
rzgdami. Piérwszy rzad zaczynajac, trzeba wyzéj tro-
che naksztalt watka sfome podestaé, aby na niéj li-
4cie wsparly sig, stawiajac je szypulkami na spéd,
a koncami do géry, kfasé po kilkanascie lidei razem '
na kupe; piérwszy rzad skonczywszy, drugi zaczynaé,
lifcie na lisciach wspierajac, aby tylko szypulki sfo<
my dostawaly. Szérzéj nie uklada si¢ tych rzedéw
jak na sgZen lub nie wiele wigcéj, dlugo zas, jak li-

" dcia wystarczy natamanego za jednym razem, gdyi

drugim dniem famanego jui doktadaé nie mozna, bo
by si¢ popsul SwiéZy z dawniejszym zmieszany. Osé-
bny wige za kaidym razem wal ukfadad nalezy. Tak
poukfadane liscie, sfomg przykry¢ trzeba na dwie pig-
dzi grubo, niech tak leig ai sie zgrzejs; a tymcza-
sem nim si¢ zgrzeja, trzeba porozpinaé sznury do prze-
suszenia tytuniu, ktdre si¢ tak urzadzaja: Powbijaw-
szy mocno w ziemig szosty, niisze od czlowieka, we
dwa rzedy, na nich Zerdzie majg byé zakladane, tak
jak do bielenia nici; migdzy temi rzedami, préznego
miejsca zostawia si¢ trzy sainie. Sznurki grube imo-
cne na 3 sainie dlugie, to jest tak, aby od'Zerdkido
zerdki przechodzily, maja mieé na obu koncach klu-
czki drewniane przywigzane, dla atwiejszego na Zer-
dzie zakladania, a bardziéj dla predkiego przed de-
szczem zebrania rozwieszonego na nich tytuniu. Przy-
wiazujg si¢ zas te kluczki wtenczas, gdy liscie tytu-
niowe jui beda na sznurki ponawlekane, co si¢ robi
wielkiemi plaskiemi iglami, dlugiemi na éwieré Tokcia
(takie si¢ przedajs pod nazwiskiem igiel tabacznych).
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Pilnowaé troskliwie naley czasu, gdy si¢ tytun zgrze-
je, co zazwyczaj wtydzneﬂ mniéj wigcéj nastapi; w go-
rgce czasy predzéj, w zimne pézniéj. Probujgc nie
trzeba odkrywaé stomy, tylko r¢ke wsadzié miedzy
‘tyton; gdy bedzie cieply, naéwczas odkryé, obaczyé,
jezeli liscie poiétkly. zaraz je na sznurki nawlaczad,
éciskajac dobrze liscie do kupy, na sznurach; igta dla
tego bierze sig dluga, aby dla pospiechu kllka lub kil-
kanascie lisei na nia razem wsuwaé. Gdy ju? na ca-
ly sznur beda zawleczone liscie, poprzywxazywawszy
kluczki do koficéw sznuréw, pozaktadaé je temiz klu-
czkami na Zerdzie tego, aby Srodek sznuréw nie dosta-
wal do ziemi. Jeéliby swigto lub inna jaka przeszko-
da nie dozwolila nawlaczaé zaraz lisci na sznuy, gdy
si¢ grzaé zaczng, trzeba je w takim razie poruszaé,
aby z nich goracosé wyszla,’ maczejby 3-go dnia sprza-
y. Na ierdkach tytun powinien wisie¢ jak noc, tak |
dzien; rosa i slonce mu nie szkodzg, ale przed dzdzem |
zbieraé go naleiy ze sznurkami pogd -dach co najpre-
dzéj, bo zmoczony didiem tyturi, czernieje i gnije. ;
 Dla tego, Zerdki te najlepiéj przy szopach otwartych
wbijaé, aby jedna kluczke na té] Zerdzi zostawiwszy, -
ktéra przy szopie, druge mozna byfo wnosié i sktadaé
pod szope w razie didiu; tym sposobem tytun miaé si¢
nie bedzie i predzéj pod dach moze byé schromonym.
Gdy lideie jui przyjma kolor élty tytumowy, jest
to znak, ze dtuiéj mie potrzebUJa byé na stoncu. Taki
juz tytun pod dachem zawieszaé trzeba. Kiedy dni
pogodne i .sforice dogrzewa, predeéj. tytun ziétknieje,
a w ehfodne nie tak rychlo ‘Wysuszony i urzgdzony
tym sposobem tytun, moZe byé ze sznurkami na kupe
zloony w zamknigcin, aby nie wietrzal, péki pilniej-
sze roboty, to jest zbidr z pél i ogrodéw nie bedzie
skonczeny. Wtenczas tytun braé ze sznuréw i w pa,-i
puiki go ukladaé i wigzad, kiedy leiac na kupie sam'
przez sig odwilgotnial, i liscie dajg sig wyprostowad;

s Tl : y
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. & jedli nie, to go na kupie kropidlem skropié w wo-
+:, dzie umaczaném, przez co odwilieje. UloZone jui pa-
. pute,” w miejscu wilgotném skiadajg si¢ w stosy i cie-

zarem naciskaja po deskach. Tym sposobem chociaz

ktéry lisé nie bedzie Zélty zaraz po zdjgciu ze sanu-
‘6w, to déjdzie w takowych presach. Tytuniowi szko-

dzi suchosé i na powietrzu zloienie, bo wietrzeje, a
- wilgoé mu stuzy, bo od niéj liscie grubieja, byle tyl- -
* ko nie-plesnialy. . :

_DODATERK

~

E.;. ‘Jeszeze miektore p;)iyteczne przepisy.
i . ’ '

¥ Kamiet, cudowny. 3 Funta koperwasu, tylez ha-
Yunu, 216ty salamoniaku, 2 16ty gryszpanu, sproszkuj
doskonale, zmieszaj i w polewanym garnku mieszajac
‘drewnianym’ patyczkiem, gotuj bez wody na wolnym
ognin, aZ si¢ zrobi massa Zéftawa; poczém si¢ wlewa
do skszyneczek z papieru zrobionych i niech ostygnie.
Uiywa sig nastgpuie: Odbié¢ kawalek wrzucié do'le- -
tniéj wody, i jak sig rozpudci, i wody mocno zaidlei
sig, namocz platek w niéj, i okladaj rany szezegélnie
'po zardnigeiu, opaleniu i oparzeniu. '

Woda na ocay. Jajko dwiéie, twardo gotowane, ro-

zerzngé wzddui, ma dwie rogpe cz¢sci, wybraé £6ttek,
do jedndj pélowy nasypaé, witriolu bialego w prosz--
ku, do drugiéj, cukru miatko ttuczonego, zloiyé w je-
dno dwie czesci jajka, ostréfnie, gdyby na brzegi pro-
szku nie nasypaé, zwigzaé na krzy2 nitks, 1 zalaé

~ w sloju szklannym, trzema kwaterkami migkkiéj wo-

' dy, po 24 godzinach, jajko wycigga sig powoli za nit-

ke i.wyrzuca si¢ precz, ‘pozostalé] wody wpuszeza sig .

" jedna kropla, rang i wieczér, do chorego oka, tak-Ze-

' by wewngtrz zaszla. Ta woda jest bardzo skuteczna,

Gose, Lit, . - 43
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na wsezelkie cierpienia oczu, tylko kiedy jest mocne
zapalenie, trzeba go piérwéj sprowadzié, wizykatorys
i Sciggnieniem, a po ustaniu gwattownych znakéw za-
palenia, ta woda uzytd byé moze. Moina j3 konser-
wowaé kilka miesigcy, w miejscu suchém i chfodném.

Sposdb gotowania mydla. Naprzdd trzeba mieé przy-
sposobiony kubel od 5-ciu puréw z dnem podwéjném,
to jest dno spodmie na glucho robione, a drugie ru-
chome na krzyiowaniu oparte i cale podziurkowane,
tak, Zeby mogla wilgo¢ si¢ przesaczaé. Dno drugie
od piérwszego powinno byé o osm cali, w kuble powi-
nien byé gwoidZ, alepiéj jeszcze w dnie. Wazigsé 4-ry
pury dobrego popiofu najczysciéj przesianego, posy-
pad na kamienng podfoge, azrobiwszy w niéj dét, wsy-
paé p&t pura niegaszonego wapna, zalaé dwéma wia-
drami zimnéj wody, tylko nie raptownie, aby woda
mogla wsigka¢ w wapno; zasypaé potém jui kurzace
si¢ wapno popiolem i czekaé nim si¢ nie ugasi, co

najdaléj za godzine nastapié powinno; zmieszaé jak

najlepiéj popidt z wapnem i wsypaé do kubfa. Dno
od kubfa powinno byé podziurkowane i stomg posy-
pane, ieby si¢ przez nie mogl czysty fug saczyé, po-
pidl trzeba troche zbijaé, Zeby si¢ mégt zleieé, ina-
czéj tug mocny predko przechodzié nie bedzie. Jak sie

tylko wszystko wsypie, zalaé kilku wiadrami letniéj -

wody, poténi stopniami dolewaé jéj péty, az naczynie
bedzie pefne. Lugu trzebp mie¢ wiader 20. Cheae-

mydfo gotowaé, trzeba z ‘wieczora ztoczyé, czyli zce- -

dzié¢ tug, piérwsze 6 wiader powinny byé tak mo-
cue, Ze jajko wpuszczone plywaé w nim ma— dalssy
nie bedzie tak mocny. . .

‘Do kubla trzeba dolewaé wody, bo jéj wiele do po-
piotu wsigka. O godzinie 6-té} rano wloiyé loju fun-
tow 30, zalaé trzema wiadrami najmocniejszego fugm
ima woluym ogniu gotowaé, gdyi massa fatwo wy-
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biega. Kubel z lugiem powinien staé tuz obok ko-

tla i nie nalezy ani na chwilke odstgpowaé od goto-
wania, i co chwila tugu dolewad, gdyz massa sig
wznosi i fatwo wybiega i tak ciggle gotowaé ai do
godziny 2-giéj, eby przez ten czas wygotowalo sig
wiader 20. Massa w kotle bgdaca powinna byé ge-
sta i ciaggnaca sie. Po wylaniu 20 wiader fugu trze-
ba czas jakis pogotowaé nie dolewajgc nic weale. Kie-
dy massa kompletnie zgestnieje i ciagngé si¢ pocznie,
wsypaé jeden i poél garnca soli i gotowad godzin czté-
ry, a potém wylaé do przygotowanych form lub ku-
betkéw, ktére powinny mieé krany u spodu. Trzy-
maé tak dwie doby na.lodowni, potém wyrzucié z tych
naczyn, a maydlo wypadnie. Suszyé je najlepiéj na
wolném powietrzu na sloncu i wietrze.
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REGESTR
materyj w tém dziele zawartych.
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