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SUfzenie iarzyny rownie iako i ziof
lekarfkich nie ieft rzeczg nowg. Od
dawnego ‘czafu ‘wiedza ludzie I‘ufzyc
fzpinak, fzczaw, pletrufzkg, kopr,
groch zielony w ﬁr@czkach i bez firg
czkow , fafole, rzepe, karczochy &e.
Wieéniacy Finlandfey ku Laponii mie-
Lzkaigey fufza takze liscie kapuscian=
ne. Takowe fufzenin f3 moim zdas
niem rownie dawne, iak rohienle I'a-
na z trawy.

Roz;:mlem tylko, %e 1ztukas, ktor%
tu opifuie, mﬁ; nowa z ngi’cgpmgcych
miar. ’

1mo. Ze podaie powfzechng roslm
fufzenia nanke, rozciggniony do wizy-
ftkich zgola na potrawy fluzaeych rze-

ezy ogrodowych, i ziol; tak domo=

~ wych iako tez i polaych, kwafzonych
i nie kml‘zaﬁych,
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zdo. Ze fpofob moy fufzenia dofko-

naley zachowuie roélinom f{ufzonym
farbe, fmak, moc 1 wlaiciwa przyie-

mnosé, a przytym Ze mogs hyc mo-

- _eniey wyfufzone.

gtio. Ile wiedzie¢ moge nowym ieft
wynalazkiem pakowanie w papier fu-
fzonych rzeczy, ktore tym fpofobem
nie zabieraige wiele mieyfca, fatwe
od podroZnych zabrane byd moga.
Upakowaw(zy ie mocno, zabiega fie
doyéciu powietrza, wilgoci, plesni,
nie zalzkodzi im, ani kurz, ani pa-
igki, ani muchy, ani inne. robactwo.
Smale fwoy w paczkach papierowych

“dtuzey zachowaly. “Rzeczy fluzace do

zrobienia potraw i uaywane W goto-
waniu, zamiaft korzeni, razem upako-
wane by¢ moga, naprzykiad : przymie-
fzay do zielonego grochu razem i lideia

“pietrufzki; do fiekaney kwasney ka- &
puflty pieprzu, kminku 1 cebuli &e. do’
ftodkiey kapufty troche mufzkatowege

kwiatu, Na {ope zzieleniny zmiefzay

ik e R

razem. fzczaw, {zpinak, endywia ,. fhich
tate, trybule, fzparagi, pietrufzke ©
felery z korzeniami i liciami; pory,
fzezypior, borak, efiragon, hft.rylrkg.
&c. Rozne przepify fluza do zrobie=
nia z zieleniny fmaczney fupy Na-
przyklad na fkorbut: Wez warzechy
( cochlearia ) boboniku ( becabunga )
kazdego po funcie iednym, rzezuchy-
wodney i ogrodowey kaZdey po pof
funta, oftrozkow ( flores caicat;"ippw)
albo niedoyrzatego ich nafienia ieden,
fot. Dla zmnieyfzenia goryczy i do-
dania fmaku fupie przytoz oftu,
podagryezniku ( Podagraria) falaty,
endywii po pet funta: eftragonu, bo-
raku, bazyliki, trybuli &e. po tocie
iednym. . Cebuli, rokambutu, porow,
{zczypioru, ktore z nich bedzie na
doredziu put funta, I takim fpofo-
bem na biegunke kewawsa, na choro-
be, arthritis vaga zwang, fupy wiha-

. Sciwe zgotowaé mozna. JeZeli me-

zna zrobié fobie z kuchni lekarﬁpr'



zds:kile. fie, iZ ieden ieft ten moy fpa<
fob. Nie lepieyze bytoby pofzywaé
fupe z ziotkami fmaczng, a niZelj
pi¢ ziolka profio odgotowane i tjr-
ian'ny. kiedy i bez tego iesc potrze-
ba? takowey médycyny praktyka by-
daby nowym chimii rozdziatem.

4to. I to rzecz nowa, ze z {ufzo-
ney zieleniny i korzeni warzywnych
potrawa  zrobi fie w kwadranfie je-
dnym, a naydiuzey w pol godziny,
€o w-obozie, w drodze albo na mo-
rzu wielks bedzie wygods, dla ofzcze-
dzenia drew przez krotkie gotowanie ;
i wody ftudzienney na okretach dro-
giey. P A0t
5to. Na oftatek fulzenia roflin dzie
fo. iak nayobfzerniey rozprzefirzenié
fatwo ieft, a znane dotad fufzenie w
Piecach rowney Iatwosci mie¢ nie,
moze. ' ‘

Powlzechne roflin fulzenie pomna-
4a. Ipofoby wyzywienia fie, mogac u-,
&ywad Mfzonych, kiedy o éwicZe trus
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dno, i kiedy wedlug czafu weale ich
niemafz ,. ftang fie fufzone wigkizg po-~

trzeby, a z tey przyczyny wiecey fie

zhierze polnych iokolo ogrodow wig=
cey bedze ftarania; z naci odr:.zym?-
nych w iefieni, dlarprzechowmim zi-
mowego, iako to rzepy, rzodkwi, bu~
rakow, marchwi, kuczmorki, _kalarep}:‘
eykoryi, pietrufzki, feler.ow &e. iz
nje tak fita wyrzuei fie za il e
potrzebna, ale wyfufzy fie, mmey'ﬁg
zachowa do zlych piwnic i mniey
zgniie. Co na targu przedhé’ 0gro-
dukowi nie trafi fie, to on nie wy-

 rzuci, iako zwiedle, ale wyfufzy. Be-

dzie on z wiekfza pilnoicia okolo o-
grédowmffwoich pfacowai, kiedy nie
tylko gwieZe ale i wylufzone bedzie
mogl fprzedac. '

Pomnaza ielfzcze takowe fuflzenie
fpofob wyZywienia fie z ftrony zdros
wia, bo potrawy z ogrodowin f'a} nay=
pierwlzym pokarmem czlowieka, u-

ﬁzym11i%c' krew w natura[n_ym iey flae



ey

Vi
nie; a ofobiwie fluzy zielenina kwa-
fkowata przy nieuchronnym zazywaniu
wody niezdrowey, przy - powietrzu
wilgotnym i zgnitym, przy zarazliwych
¢horobach, przy 1zkodliwym a zbyte-
eznym miefa iedzeniu, g tak qu ras
zem i pokarmem i lekarfiwem. - Ten
wiec artykul jeft naycelnieyfzy mig-
dzy fpofobami WyZywienia fig; zdro-
wie pomnaZa, ieft nam nayprzyies
mnieyfzy, jeft miedzy wizyRkiemi po-
karmami naylzeyfzy. i naypewnieyfzy
do nabycia, a przez fufzenie Iatwo
Przewieziony i chowany byé moze.
Schowatem naprzyklzd w komorze wil.
gotney paczke felerow fufzonych z
naciy i mocno ugniec-ionych-, W dru-
gim roky dobywfzy ich, znalazlem ro-
wuie piekne, zielone i biate, a obla
wizy takowe talerzyki ukropem, le-
dwo nie tak dobre j pickne iak éwieze
doznatem, :

Nie chwalg ia te {ztuke dla prozney
iskowey okazalojci, i owlzem czynie

b
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to z nieiakim przymufem, ale iednak

z powinnoici, azebym pozyteczney

oczywiscie rzeezy ziednal tym pred-

fza w powlzechnym przyieciu iey za-

lete WizakZe wedlug zwyczaiu nie,
mamy za zie, kiedy nam gofpodf'lrz
o potrawach fwoich wizyftko powie s
co tylko wie, Ze gosciom fprawiape-

t. . <
tyTakowé fufzenie przyda [ig Wi_elce

1;10. Na morzu, gdy firawa r}a okre-
tach przyiemnemi, zdrowerni i choro_-
bom Zeglarfkim, iako to‘ IkorbutowT
zabiegaigcemi i leczacemi potrawami
pomnozy fie; albowiem k‘wafzon.e 0-
grodowiny pomocnym fwoim kwalem,
;rownié iako i-do fataty fluZace, prze-
{zkadzaig zlym fkutkom pechodzacym
z wilgoei morfkiego po\vieﬁn"za, 2%
halacyi znaczney liczby ludzi w. {zceu-
plym mieyfcu bgdgcych na kupie, :gu
biegaig zarazliwym choroi_n_om, len-
dliwosci zaltarzaley i prawie zaguiley
wody ftadzienney; nadto tez ogrode-
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maiace umniey(ziig
chodzacych z i-dge
1ltonych ryb. 'Ze ip
{zeni
¥zysé dobierania fobie takic
win, do ktorych z mlododoi jeft
Zwyczaiona,

W Roflyi 'podobaiz} fie
barfzcze kwaz‘sney kapu{’cy i z zieles
niny zrobione, fzczu nazwane
Przypeda do guftu famg kwagn
fta, dragim flodkje ogrodowin
ni na oftitek kwagne i f#lo
bia. W Przeciggn  dlugiego
Oczywifta ieft roZnics
miefo, ryby $wiete i folone, groch 3
kafze mam do iedzenia, czyli tes ro-
Zne pray tym iarzyny,

3 imlym
a kapu-
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dkie Iy-
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»ezyli ia fame

mie¢ moge s
Rownie tez:

zdo. T

‘akowe fufzenie poZyteezne
bedzie o

kretom kupieckin
wie p.fyn:gcym do Ind_yi,
takZe rybakom $ledzi &e,
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ipzienia z tamtyéh_Kraiow roszlll}:,t:i
W"FZ‘ dkich wyfufzonych. Zdaie :
s r"m orzylztym czalie bgd'z:re
ﬁ‘c’" = ::. Et’: fie bez ziolka przeciw
mozna-o iy\{v Sz[;icherku P(u;'r.-a‘ccfgo.
fk‘}rb'mogr.zydﬁ fie takZe fufzenie ro-
. »3{:!\;5 fk“ w polu’i marf@1 bgd?c,e_
‘_hn Ji fieh’ kon uciagnie we ﬂwudgt;e_
e __; ch 6gr0’dowia fu'ﬁhyf:lj.; tyle
ﬁ“ L a'lbo 'Sd'o. pudow zawazylylby
c““’r"?o' 1 Zolnierz moze 'miec'*.na ie-
e At dwa miefigce prowizya W
ey T m fpofobem on w ka-
= yfeu bylby iarzyng
markietani mo”

kiefzeni. ;
; i mie
zdym czafie 1 7

opatrzony. Nie tylko
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gliby mie¢ na przedanie fuflzone wa-
rzywo, ale Officer i Zolnjerz fpo-

fobnosd znaydzie doftania iey. Nie.

mam przyczyny dluZey rozfzerzaé fie

nad tym przedmiotem ; odwoluie fie

racze a7 Y
czey do kazdego, co czafem nadto,

4 czafem Zadney w tey mierze nie
miat  wygody. Przypominam ‘tylko,

L
Ze %l S¢
e W obozie doés czefto fehodzi

na
czalie,

: wodzie i drzewie, a fufzaona
larzyna predko fie uwarza.

'.41:0. Przyda fie takze fulzenie ro-
$lin Garnizonom w fortecach oblezo-
nym, k‘tare z ogrodow fwo?gh'ku-.
c}fer,mych w takowa pore pozytku
mie¢ Zadnego nie megy. :

_ 5to. Karawanom Zywnosé fwoig 2
foby \f(’)igcym » kwalzone ogrodowi-
Ay mniey od innych czyniac pragnie-
nia, {a naybardziey zdatne.

.6t0. Karczmarzom, ktorzy powin-
i wizyftko mieé¢ na doredziu dla pred-
kiego e gotowania, | :

=

X1t

= pmo. Gofpodarze, ktorzy albo za-

dnych, albo zle piwnice maig, beda
potym chowali zielone ogrodowiny na
dwa t_ylko mielizce, a refzte wyfulzg
iefzcze w ten czas, kiedy naylepfzy
w nich ieft fmak, aZeby fie Opatrayé
na caly rok i iarzynny fwoy fklad w
iedney fzafce zamkngé mogli. Rze-
pe, ktora oprocz tego nie dingo .ﬁg
konferwuie i gebkowata fig robi, i iar-
-muZ iezli pare razy przemarzuie, Za-
raz w ielieni fuf'zyé_trzeba, a zacho=
waia fmak rownie iak I swieze. Cho-
ciaz kto ma i dobry piwnice, a nie
ma pomeraficzarni, opatrzy fi¢ iedna-
kowoz fufzong pietrufzky , lisciem =z
felerow, fzezawiem, fzpinakiem, fa-
Yatg , endywig, trybulg, portulaka
fzezypiorem, hm_'aki'em, ‘eftragonem,
bazylika, biedrzencem ( Pimpinella
koprem ,. fzparagami, i bedzie mie¢
kazdego czafu fupe niemi Zaprawng,
Rownie potrzeba fufzyé zaraz po ie-
fieni rokambuf, eebule, pory, ponie=
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waz pogniie dofyé zielonych przez
zime, a powyrafta ku wiofnie. Su=
fzone fzparagi daleko fy lepfze od
forfowanych w zimie na infpéaktach.
Zeby na wiofne nie zabrakto ogrodo-
winy, nim fie nowa pokaze, fufzy do-
bra gofpodyni zaraz w lefieni zapag

fodkiey kapufty , -z ofobliwie zielon%ﬁ"‘"
Wfoﬂ(iey, kalafiorow, brokoli, kala-"

repy, roznych korzeni, kartofli i dy-
niow &c. na cate lato chrzanu, kapy-
fty kwasney, burakow kwafzonych fie-
kanych. Dla ofob niemaigeych zebow,
a chegeyh dla orzezwienia fie iesé fa-=
fate z rzodkwi, ululzy ia zaraz w
ielieni, a potym 7etrze na profzek.
8vo. Ubogim takze wygeda, gdy
opatrzg fie przez wiofne az do zimy
rozmaity fufzona larzyna i polng zie-
lenina, mieg¢ beda z niey nje tylko
- pofrawe fmaczng, ale i ofzczedzenie
chleba ; i latem nawet fufzene ogro-
dowiny {3 przy niedoftatky chleba zdro-
Wwize od $wieZych; nie tak fatwo {pras

XV

wilac biegunke. Jak wiele pofilaig-

~gey zieleniny marnie zguilo, ktoraby

ufufzona mogta byla pokarmem byc
pod czas oftatniego glodu, ktory pra-
wie w caley Europie rozlzerzyl fig

 byt2 W przyfzlym czafie ubodzy mo-

gliby miec¢ tyle przezqrnoé.ci. aby i
rozmaite ogrodowe i polne korz_m}l:u
ftarali fie, one fulzyli i w pot{-zeble.
mietko ugotowane z ciaftem m.lngﬂ[l
dlab ofzczedzenia maki. Naywicklzy

' niedoftatek Zywnosci bywa od wio-

{ny 2%z do Zniwa, 1 W ten to w?aénie
.czas bardzo pozyteczna by{aby_ m'rzy-
na f{ufzona z przeflzley iefieni, iake
to kartofle, rzepa, marchew .&cc. o
gno. Powfzechne to fufzenie roslin,
powinnoby fig fta¢ nowym handlu ar-
Itykul’em, czy to wzgledem ogrlqdowu.i..
dziko w niektorych m'ieyfcar?h- ‘rodzs;-
eych fig, iako zparagi w Kraiach Rof-
fyifkich potudniowych i w Polfzcze na
Podolu, czy tez wzgledem zaﬁg\!’a_-
wanych i zaladzanych z umyffu w

*
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ogrodach, czyli te? wegledem obficiey
dla handlu rozmnoZyé fie ‘'mogaeych.

Obywatele od Miaft oddaleni, nie mo-

gac daleko prowadzié swiezych ia-
Yzyn, poniewaz przewozka cene ich
przewyZ{zataby, fadzié¢ beda wicle ka-
pulty. Ofudy Saratowfkie , Ukrainfkie
1 inne poftaraia fie o rozmnoZenie kar-
czochow , kalafiorow , brokoli , Ju-
czmorki, boby Tureckiego, grochu cu-
krowego, chrzanu, rokambutu, kuku-
rudzy, pieprzu Indyifkiego melonow
&e. ktore wyfulzywizy przywozié 2z
tatwosciy bedy do Pet_érshurga, Nar-
wy 1 Rygi tym koncem, abyémy in-
nym Nacyom na, bozywienie w okre-
tach przysaymniey przedawaé ie mo-
gli dofyé tanie. Roflyifki kwas. na-
zwany lzczu, znqlazi,}épdfug zdania
mego, droge wey§é po calym iwie-
cie za powfzechny pokarm na okre~
tach: ile Ze fufzona zielenina nie jeft
podleylza od $wiezey, a kto zechce
wiecey tozyé kofztu i pracy, bedzie
miaf

iniat iefzeze fmaczniey{za. .Cudzozie‘wa
Ly zwykli do tey potraw?’ tatwo plzy-
zwyczaié fie, czemuz nie potrahl':hy
tegoz [amego zrobi¢ w dom’u.. W:.el§
z nafzych poludniowych Kraiow ieft
w niedoftatku drzewa; iednakze tam
chleb pieky, a kazdy piec moie 'do'
fufzenia roélin przy{pefobiony byc z

pozytkiem, ofobliwie w Roffyi, gdzié

{ztuka piecow ﬁ.awmnia_ig{t w nay-=
wiek{zey doflkonatosci. Wleénmk \jvy-‘
ftawi mi piec iakiego Zadam, Chcml-‘
bym ; #eby kte z Petersburga albo Mo=

fkwy ftaral fie byt o naznaczong W

Berlinie nadgrode za wynalazek nay-

lepfzego pieca. Niemieccy nafi garns

carze nie biora fie do nasladowania
tey fztuki poprawioh?y,_i znloén.ley im
jelt, ze Jaroftawlcy odbieraig im za-
robek od lat iedemaftu, niZeli Zeby
co nowego wymysle¢ mieli., O tym
robieniu piecow -uczyuilem zmianke
umyélng, aZzebym datl Cudzoziemcom

pozyteczng © nim wiadomoesé. W mor
' B
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im dawniey wydaiym doniefieniu wipo:

- mniafem teZ o fufzonych rakach na
-robienie mafta czerwonego do fup,
ale profzek od tych rakow nie diugo
kOn(‘erwowai’ fie. Dofy¢ iuz o pozy-
tku fufzenia roélin nmwdem, zycze
tylko, azeby ten fpofob wprgdce byf
W powlzechnym uZywanin.

Teraz przyftepuie do uwiadomienia
o famym fufzeniu Produkta {ulzone
{a powlzechnie dobre : czgéc ich be-
dzie Iep[’/a po fufzeniu, iako ' to, fie-
kana kwasna kapufta, fekane kwaf‘zo-

ne. buraki &c. inne zaé nie bedg pod[ey-

{zemi od sw1¢,¢ych Oﬂ:atmcy zimy.
rpzdafem W famym Petersburgu bli-
fko tyfigea paozkow ze {to gutunkow
roslm {fufzonych _zawieraigeych , kto-
re dawane byly na froly u Kraiowych
i, Cudzoziem[kich Muu[how z powize-
chm; approbacysg, .

Wyzmug Lednakze,_ iz f‘.‘li‘zeme ta-
kO\Ve nie ieff icfzcze przywwdz:one,
do ofhtmey {woiey dofkonalséci » gdyZ

ja fam zaprzataiac fie nim co raz no-
we pozytki i fpofoby wynayduig. Jalk
wielis i-rmych pomysla o po!eszen‘m
jego? Bopiero ieft pultora roku, 1a-
ko po odebraney wiadontosel, ze Ane
gielczykowie chey przeciw fkorbuto=
wi wProwadmc na ﬂottg fwa uz.ywa.
nie kwasney kapufty, i ze nalza flot-
ta nie mogla na Archlpelazu onfer-
wowaé kapufty kwasney , zaczglem
znowu myslié o tym dziele od poczg-
thu iego. Wizakze imy Gefpodarze
inﬁﬁemy_ ig_zaraz na wiofng zachowat
w ledowni od zeplucia fig.
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IStotl_‘ly zamiar w‘ _fuf'ze‘n_i'ti warzywa
polega na zapobieZeniu, aby ani wo-
doifte czaftki roéliny fofzyc fie maig-
cey przez zguoienie, ani trawiafte

- przez fpalenie nie zepfuly fi¢, lecz W
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goftaly, a fame ty[kq wodmﬁ;e cz
.ﬁkl 1ak naydoﬂconaley 1.!tfypf1rowal’a
Tym fpofobem zachowa' fie iufzouey.
iarzynie kolor, fmal , moge. xprzyrejf
mnogc, i tdk fporz‘gdzona naroénie
znowun‘attvow gotowamu, gdyz w
pedzone wodmﬁe czg&ln tym I‘nadmg-
s powrocy do wlafuych i‘wo:ch rz:-:
grodek niezburzonych. hashna ZP
dniftych, Zywicznych, tinftych; }ZO‘
jowatych allm mgcznych cz%ﬂ:ek zh::
Zana, utraca mniey lub wiecey z cj
Zarg {wego przyrodzonego', a fii .
iey ieden wyfehnie do 4. 3. % I[mt
pot tota. Do tego oftatniego fto :
.ml‘kﬂl@ ¢ {ulzeniu dynia, Pma

natumlnym fwoim ftanie utrzqung-

L O Rl
B0zDz1AL IL
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j{dine ffj%éy-‘ﬁﬁfzf?m.a,

Zaden fpofob nie ieft w tym Zas
miarze ~mniey zdatny iale ’zwyczayny
w cieniu’fufzy¢ albo na wietrze. Ro-
sliny’ fchng tu powoh,ichcﬁ nuey~

{ca piZLﬁ‘.I‘(}nnEgO i przy dnzorze mo-
L:
zolu znacqneao, za wﬂ otm} odmmnﬁg

Eometrza namokna ?m:nwu i vele

i:rac‘iﬁw kolorze, fm'ihu i fitach fwcm
ich. MoZna w pl{;‘(‘.ﬂ fuiz;,c albo pcr
wy(' d/emu chleba, Mbo 10.5g:z(1wfzy‘
ﬂo u111) t;lme Wf}‘li\!(. tqkowe fufze~
1'11e pracm}’:te, raz dla. mc,wy ody'\if
pr%e{mfiacanlu i dogl: {damu I'Obllil, _‘a
potym 1 d!a‘ fé‘czupiosm pleca, fame
g0, Iitoremu t;udno tra ¢ wymlerzo-
ny I’mplen ciepfa, pals&c w nim umy‘-
slnie w plerwfzey okollcznosm nie z&-
wize za iednym razem u{'chna 10‘51[!’13":
a w drugiey przytrah ﬁg czeftokro¢

toz ['Amo, albo teZ fp g fie. Dotad

l.u':
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te byly pofpolicie uZywane f:t.:f‘ze i
quf‘o?y., I nie dziw Ze fie ani w 5
ﬂutfzeslmoéqi, ani w wielkiey partp(')-
_-n_m udawafy. Roéliny zawisf‘zaéy“
izbach wiqzkami, ieft iedno, co o.nw
](_.urz'en::_l, muchami ipaiqka'mi zaphf
gawiac.  Sufzenie na ggnimu-, qdzfé
fie drzewo palilo, ielt ni{:'fylko-hfz

f%kﬂdfz w kuchni, ale tes i b};if.ke-.
n‘.‘;e- 1:11& iedno&aynegn ciepla iidziz
ogien palit fie, tam bedzie zbytnie
gorq_cq. N'g gzymfie piéca- ba'.rdz.o.
d _obrz’g f_chn;e. : Ale w.'m_sjfey weale
P%;t}({. Tamnalezy ﬁlfz'yi'_':.gc-i‘zie Ya-
é!_my_ gnf_ gnié, ani palié fie, a-.taII{ dtu.
go lezec mqglyby poki dobrze ;

S PO . nie
___:‘(__)__ﬁlbliwie zdatny jeft do tey rob k-
ty pulpiecyk Roflyifki, .lei’zanka. noj
%\l.:_al.l}h albo Zwyczayne rulr_j; w pom:-
ranczarniach, Kto ikgite'czn.i’éy fufz

g@ghc,@, powinien fobie wyft'a"w'i'c.i 1Z:

@ Iuﬂ;amg hqt:yzlcntalneznih_z cegiel;‘-u:

kolo trzech ftop miary Ryiifkiey wy;
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foki. Trzeba zrobi¢ wedfug {zeroko-
¢ci i formy pieca rame, ktoraby na
wierzchn tegoZ pieca lezala, poprze-
ciggat ig grubemi {znurkami, przykry¢
ia potyrﬁ plotnem i na nie kfaié ro-
sliny, ktore {ufzyé¢ podeba fie. Powy-
;'eey'pieca z_awieﬁ ﬁg drabina z ggﬁ'emi__
fzczeblami, na ktora rosliny ieflzcze
:“;il-gOl'-ﬂ.e z _pie'c'éi zdigte ,, .ébe fie nie
przypality fawiaia fie w fitact, albo
ramkach ' dla oftatniego wyfufzenia,
i\?iektara zielenina kiadzie fie zaraz
na te drabing i tak dobrze @)rifycha
na niey iak na piecp. Ziofka 1 kwia-
ty ﬁgtwoi'chua:cg,‘ iaiio to 1i’écie Z rO-
éy, ,é\_t_;yhuli, Pietru_fzki &e. gorczy-
;::,_a = .gjrbch__cg{lf:j_o‘fvy_'fuhnq wygoduie 1
doftatkiem w gorgeey izbie W tazui
bgrzewaney bez dymu w ozdowni &c.
Biate jarzyny, iako to kalafiory, érzo-
dek od bro’_lroli, cebula, '.1'-qkaulbu£.
yzodkiew, éi_\n‘ZaLi & x;aie‘i_’y'nim by-
naymmiey zwiednieig cale §wieZe roz-
éciela¢ na piec gorgcy, @ zachowaly
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=y

bialos¢ vayczaynq SwieZym takmvyn;
cqrndowmom ?wnednl 1w!‘1y za paer-
wey, bele po ufuiaemu brunatne
w oatowamu iykowate

Ww’any w prz':)f'zf.ym.1 roku f'pofch
B. ]’uzmmeta fluzgcy do fufzemt 2y~
ta, aby p}et,e Ple]calﬂcre zrobié g
W1e17rhu p!aﬂ(o I na mch kcmorkl
do f'ulmma fawi Zc,, wzmeml’ we mme
mysl radzenia Pohcy: . gd}hy te
na- p:ekarfmv zdala,

a

l?eCZ

pomcwa/ plece
ich byw'u; codueume wypilane,

a
tak {fulzenin temy dogo xedno czé~
910 ktOl’,@ qprocz tecro e ihuy 1m
na Zaden muy yozytek Ubodzy Iu-

dne zblemhby polng zzelemng i p:?e-
dqwahby plekmzom, rownie iak i o-
grodnicy, coby nad potrzeb% miell,
Gofpedyur ]lIel)lOg"iC’l albo nlechcqsa
1arzyn I‘ufzyc. na {‘wm% potrzebe , po.
ﬁ.xhby ie do Pmk«nzq Chleb dla 4:01-

merzy 1 fﬂchary Z melemnz} rob:c
ieft opmcz tego rzecz

P1ekarzom przy-
zwo:ta

e
I
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~1na ﬁnncu fchnie dobrze, a niekto-
re 1oslmy udaig fie pickniey iefzcze,
mzell mlum!mlwxehmnym {ulzenia fpo=
{obem, bez utraty, ial dot;gd mnie-

slec
mano, mocy igh; na co obmy

fobie tacno mozna rufztowanie PM){;
teczne W przeciagu mleﬁgcy letn{tc
Zeby zaé flotte i Woylke na diugi
gzas Lywnoicig Z ﬂquomey mrzﬁl‘i
Qpatrzy, tmebahy £y robots%kz;; -
dnié fig powfgechme azeby w ka? }lro
miescie i doftatkiem kupi¢ iey n :
Zna; 1.aby ta {ztuka zolnierzom,; gio
fpodarzom i pi iekarzom znaioma byia,
powinnaby od zwierzch nodci poftenos
w;ona byé fabryka , do ktorey umy-
élme eo 182 infzych pmqocmkow o-: *
krety regquergta, i \(,I}z,yitkle Prq:w:lle}é
cye pofytalyby, azeby ten pokarn e
nayprgdzey. byt zaZywany w p;w :
chuofei. ehege zad i lud wieyiki na-
ktoni¢ do. opatrywania fie fufzo;c;m
au.ynaml niechby farbryki rozlyda-
1y pe Prowincyach bieglych szLu 1z:
" s zbieranin i fufzenin roslin. yni
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kiaby iefzcze fpofobnosé ulatwiaigea
fulzenie roslin powlzechne z wybu-
dowania publicznego pieca do piecze-
nia chleba w kazdey wfi, a to z po-
wodu oftroznoéci ognia i ofzczedzenia
drew, nad ktorym_ piecem mogtaby
by¢ fulzarnia iarzyn w zrobioney na
wierzchu komorce. : s
Na' fulzenie w wielkiey mnogoéci
larzyn potrzeba wyftawié dtugi piec,
a na wierzchu tego zrobié fufzarnig,
do kthréy 'uchr'aﬁ'iaiq-;'z ludzi od przy-
krosci  gorgca '\;i‘ii-v.;,rélz‘y-hy fie z boku
ramy z rozeflanemi rolinami - Piece
nad Renem i w innych okolicach do
fufzenia owocow wiywane, domyélam
fig, iZ bylyby na niniey{za potrzebe
zdatne. Nie widziatem ich, ale znam
z opifania. ; (; :
- Jak iuz wyrazitem, piece z cegief
tylko powinne by¢ frawiane, ¥ :m'niey-
fzym dalgko expenfem chege im daé
twierdze, nie Zelazne klamry, ani drot,

podam pewny {pofob. Widziatem przed

)5( 29 Jo(

rokiem  wyftawiony przez mularza
Derptfkiego piec ceglany , kt(')l'x {y~
kiem z mlodey lipy na trzy‘ Eyriered
cala fzerokim byl zwigzany, I* :.low;e-
dziatem fie nie dawno, 12 ta twierdza
tak dobrze fluzy iak 1 i:elazna.' wlzak-
ze ptotna, ktoremi piece bywaia .ol:_:]e-
kane nie pala fig, wiet tym mniey
Iyko w murze ukryte; chyba WAPI2y:
padku rozpalenia _ea'llego muru, W nie-
doftatku tyka lipowego, kto\;ego w }.m'-
ftyniach tylko nie ma, mozus yfzn_a‘_c :
wierzbowego fyka , albo gibkich Swie-!
zych fzczepek iodlowych. ' Miedzy .
yaidy rzad cegiel 'takie. tyko 5 przo-
.da wloZone, a na {podzie zag_u;te; iica-
me zu doflonata twierdze. U_“.;a;a}g:g
maly kofzt w wyftaweniu piecow ;
fpofobnos¢ fu{‘zenia.r?a ramach w go;
racych izbach rozﬁ:amony:.:h T a nawe
i “na floficu okaze fig iawu‘:e: , 12 ta ro-
bota nie ieft lofztowna, i ile kto ze-

- chee rozfzerzy¢ ig potrafi.

Ry
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Wﬂé{()/‘c‘, fﬁongc}b

ﬂby zachowaé . iarzynie nabyty fu-
ch{)st’: trzeba 1mo. Naczynia w ktos
reby fie pakowata., ado. Pakowad tym
fpofobem, aby malo mieyfca zabies
‘rafa, a wiec fatwiey na morze i do
obozu przefytana by¢ Jnunh ‘gtios

Aby do niey kurz, pierze, paléczy--

e palqlu i inne rob‘actW’c doy$¢ nie
moglo 4to. Aby nie zwilgotniata i

nie fpleéniata. sto. Aby mole w 11|ey

nie zalegly fie.

Takowe naczynie moZe byé z pa-
Pleru zrobione, nazwe go obwolutag,
Mozna w mey’ wiele w f?wnpi‘uécl
POIT]IESCI{‘ L tym fpo[‘obem konfeswoh

waé i przewozié.  Nie &oydme il
kurz, ani muchy, paxﬁ'!ﬂ, ani wilgoé

il

O Aon_/crwacy.r, Rggzm H/sz:

' trza, mole fi¢ nie zalegna.

—

YoC st Yol

a prz:ez medo}:sme wnlrrom i pOWle-
Jarzyny
ktore ukropem oparzone b_yi‘y prz.ecl
i‘uf.aemem tym bardziey fig ie[z6ze
smcsm‘n% i tym mniey wdgoc: prz\n-
mum, iako to: kalaﬁmy, hrokoh,
biata kapulfta, rzepa, pietrufzka, mar-
chew, pafternak, kuczmorka, ( Sifer
album ) fkorcomera. Zabiega fie o-
procz te'g_o.-: molom i pleéni, prz_fmig-.

fzaigc troche utluezonego pieprzu, a

do infzych cebuli, kminkil, czofnku,

‘jatowecu utluczonego, korzenia bie-

drzenca ( i’z’mpz’neﬁa ). W zeglowa-
niu gdy droga ielt daleka, .naprzy-

~ ktad do Indyl , mo%na fadunki z fu.

fzonemi roslmdmi od zepfﬁ‘ma zacho-
waé w blafzanych eyng zalanych fkrzy-
niach, albo w beczkach finoly wyla-
nych. W domu chowat ‘ie mozna W
izafce na p1zevrodkach Moze zby-
tnie zalecam te oftroZnosci, poniewas
dochodze z roZmie fufzonych iarzyn
w przelzley ifﬁen-i, i umélnie niedbale

. b
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fchowanych, Ze im wilgoé nie wiele

zalzkodzi, aby tylko upakowane be- .

dac w. obwoluty papierowe, iefeli
do_xdzie ich wilgod w fklepie lub ko-
morze wilgotney, Iadunki takowe przy
piecu wylfulzone znown dobrze zo-

fialy.

R O Z-
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0 pakowaniu w.Oéwa[uty pa-

}U.{crowe;

Kto nie mial fpofebnoéci widzieé
w tabacznych fabrykach, iak fie pa-
czki papierowe robig, nauczy fie 2
naftepuigcego opifania, - Trzeba zro-
bi¢ fkrzyneczke czworograniafty tey

~wielkosci, ktorey zechcefz mie¢ fa-

dunki, z wierzchu i z dofu otwarts

1ak forma c\egie-l_né. Do catego arkufza

papieru powinna fkrzyneczka ta byc¢
dluga ¢. calow miary Rynfkiey, w

Swietle z iedney ftrony calow 4 3. a

z drugiey g%. fzeroka. Do pokarku-
fzowych ladunkow, calow 6, dlugoié

. 33 =2 § fzeroko&¢, a do éwieré ar-

kufzowych paczek 4 3. cali dlugose,
4 3. fzerokosé. Potym naleiy mieé
niby leyke blafzang czworograniafty, .

.ktoraby ‘przez cala forme figgala i

letkoj w nig wiuwala fie. . Okolo tey
G A




Jo( 34 Do

leyki obklada fie papier z ktorego pa-
czka zrobi¢ fie ma, zlepia fie lakiem
albo kleyfirem i wklada fig to wizy~
fiko do formy. - Gdy fufzone rosliny
zmiekna iuz cokolwiek w piwnicy ,
albo komorze wilgotney, a kwasne
octem troche fkropiwfzy, wtlocz w
leyke tluczkiem wolno wchodzgcym,
_t_ak mocno 1al zechce(z, Moznaby
n'arilow.rrié ludzi, ktorzyby formy ta-
kowe wnet na przedaz nofili. Ubo-
dzy mogliby warzywo fwoie fulzone
w worki, w kory z drzewa zdiete,
albo w naczynia drewniane mocno pa-
kowaé. Na oftatek mozZna teZ 'p'.a-
czki robi¢ bez wyzey opifaney fors

my, okleiwfzy na czworograniaftym

drewnianym flupkuo papier, zrobi fi¢ z
niego worek, w ktory {ufzone rogli-
ny reka wtloczyfz.

ol
)

X
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.-gam'emig,ca; frzéﬂmcg.g Waz’ng,..

afa i)o[wé’u,

* Robote fufzenia roslin’ oddaw{'zy
do nicograniczoney woli .kazdego ,
aby bez Zadnego porzadku fufzyé 1
p[ZEddeC mogt fwoie produkta, ro-

. bota takowa utracitaby w predee fw oig

wartoé¢ : poniewaz niedbaloéc , nie-

- czyftosé, nieumieigtnosc, i zbyteczna

cheiwose zylku, wkrotce napeh’u?yby
p‘tb:icznosc poc]feml i nleczyﬁ’em: rze-

“¢zami {ulzonemi, do ktorych mogly-
by przynugf;ane hy(. ziotka laxuigce,

Azalenftwo fprawmsg:e i iadowite; W
takim bowiem upakowaniu trudnoby
bylo rozezmaé z wierzchu 1 srzodka
iezeli co, podeyrzanego nie wefzto
do paczki. Z tey przyczny kazdy fu-
fzone warzywo robigcy na fprzedaZ,
powinienby mie¢ od zyierzchnosei
pieczgé dla znaczenia nif fwoich pa-

Cij
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ezkow. Miatby tym fpofobem poi_;yn
tgfk tym wiekfzy, im wigkfzy pozyika
piecze¢ iego kredyt,'i im bardziey
ufifuie lepfzoécia towarn fwego zale-
ei¢ fig. Trzebaby wizelako ped wiel-
ks karg zakazaé uZywania cudzey pie-
czatki, Zapakowanych iarzyn dogwiad-
czaé mozna dobroci za pomocy éwi-
derka rurczafego, '

Jo( 37 DoC
RO_ZDZIAL YL°
_Sgako ;;fzyﬁf;a zielenina 1 ko=
rzenie warzywne , kazde we-
afucg /wcgo yqfu.nku. _ﬁc_/zonc

ZJ‘yc' mazé. .
JARZYNY KWASZONE.
Sickana kwasna’ kapufta.

Biors fie glowy kapufty bialcy; al-

bo co fie od glow kapufty zoftaie,
cho¢by i fame zielone liscie, na co kg-
go ftanie. Lepfzego fmaku i krucho-
sci ieft kapufta kwafzona Zolta, albo
zielona. W lecie moZna kwafi¢ roz-
fade, i na ten koniec fia¢ iey dofta-
_tkiem na wiofnge. Gdyby fig podiug
zamyflu nie ze wizyftkim udala, wy-
ftarczy przynaymniey na fadzenie. Mo-

- Zna tez ku iefieni rzedy, na ktorych .

falata albo inne ogrodowiny byly, ®
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na ten czas iuZ {3 uprzatnione; zaflaé
rozfadg. - Bardzo przyiemns iafnozie-
long bedziefz mie¢ kapufte, po S. Ja-
nie zaraz pozoftale rozmaite naliona
kapusciane, izko to, kalafiorow, bro-
koli, wiolkiey kapulty zZoltey i zie-
loney takze i bialey pomigfzane za-
fiaw{zy rzadko, a potym razem u-
kwaliwfzy. - Do tych wilzyftkich ga-
tunkow kapufty, przyltaczam i kwaine
fiekane buraki z nacig, z ktorych ro-
wnié przyiemny barfzez bywa. Toz
famo probowafem z rzeps i miatem
z niey przyiemng kwasng {upe, ale
poniewaz ona w fulzeniu twardnieie,
mozna fie bez niey obeyé. Kwalze-
nia kalarepy i brukwi nie doswiadcza-
fem. - Pierw{za nie zle zda mi fi¢ fma-
kowaé bedzie, ale nie bez kofztu; z
drugiey trudno eo dobrego zrobi¢,
chyba dla czlowieka niedelikatnego

guftu i przy pomyélnym urodzain bia~ ~
tey kapufty ; wolno iedmak {probowag.

Yo( %9 Dol

Moie naylepfze fupy robie z kwafzonsy
Wiolkiey kapufty i burakow.

W fiekaniu kapufty firzedz fig trze-
ba aby fiekaczem nie nargbaé wiele
do kapulty trzafek z bokow naczy-
nia drewnianego w ktorym fig kapufta
fieka,

Wizy ftkie iarzyny kwali¢ trzeba bez
foli, azeby one mniey pi‘zyci%ga{y
wilgoci: iakoZ zrobione tym fpofo-
bem beds {macznieyfze i przedzey

ugotuig fie. Trudno bedzie w ubiia-

niu doczekaé fig wody, iednak nale-
zy witrzymac fie od folenia, i ubiiac
poty, poki woda nie wyftapi. - Prze-

. fyp doftatkiem kminku, iagodami kwa-

snemi na blotach miedzy mchem ro-
fnacemi. ( Paccinia Palustris ) berbe-

. ryflem, iablkami leinemi, albo cy-

tryng w talerzyki pokraianemi, a ie-

" 3eli chcefz i’ ialowcpm. W tym za-

miarze moZelz tez bardziey kwali¢,
niz zwyczaynie, abyé mniey bierge
tey kwalzoney iarzyny, dofyc¢ zakwar
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fit fupy, a na Poprawienie wody ze-
p_f'utey na morzu, albo innym . ia-
kim niedoftatky , aby iey nie wiele
wylzto,. Jezeli zwyczaynie dwoch tv.
godni ezafu trzeba na‘kwafzenie .ki—

pufty, w moim zamiarze moZna kwa- -

{zenie do miefizea przedtuzyé. Nie-
.ktorzy znayduig przyiemnieyfzy fmak
W kwafzoney larzynie, gdy ragem i
cebula z nig kwafi fie. kD-la Zotnie-
rzow aby iefzcze kwasnieyfzg zrobié
Przy ubiianiu lub deptaniu kapuﬁ:y.
-tr.zeba zytnig mgky przefypywac. Dl;
-w1§kl_‘zcy'fa_tﬁfas'pi. w piﬁmiﬁ nazywaé
‘bede kapufty, wizyftkie tym 1';901"0-
bem kwafzone iarzyny.

-.‘Kto zechce kwafzong kapufte fufzyé,
1ne morzu, w drodze, w obozie za-
Zywaé, gdzie czas, woda i drzewo

~drogie , powinien .przed fufzeniem

w Poi ugotowaé ig w radiu dobrze
pj:)_blelanym, a iefzcze lepiey w gli-
nianym garku, przylaw{zy tak mato

kwafu jak tylko mozna. Chege zag

e
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‘mieé kapufte przyiemuieyfzg i kwa-

énieyfza, trzeba iy gotowa¢c w mo-

' enym occie, & iefzcze lepiey w win-

nym, do ktorego przylozyfz fkorek
cytrynowych, ieZeli ma byé podobny
do kwafu ‘cytrynowego. Wilozyé po-
tym te kapufte na ramy uftawione
nad piecem i ezeRo ig przewraeac trze-
ba. Sufz razem cebunle pokraiang w
cienkie talerzyki i przymielzay do niey
wedtug upodobania jatowcu catkiem,
kminku i pieprzu uttuczonego. Na-
krop troche octem,-a kogo na to fia-

. nie, fokiem takze cytrynowym, ber-

beryflowym, porzyczkowym , albo ma-

. linowym. Profzek tylko z czofnku,

prZyiemhieyfzy niz kto uwierzy f_p ras
wuigcy fmak. nie powinien predzey

- byé przyfypany, az na ftole, ponie-
~waz lubo zapachem fwym fufzone wa-

rzywo w paczkach przeymie, w go-
towaniu wizelako zupelnie wyparuie.
Tym ‘czafem zda fig ten gapach na
przeczyfzczenie powietrza na okrg-

a
g S B o ey
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tash i w obozie w zagefzczonych zay
razliwych chorebach.  Zmigfzawfzy
tuz dobrze z temi wilzyfikiemi doda-
tkami kapufte, i pokropiwlzy ig w te
miare, aby w garfei §ciéniona znowu
2a otworzeniem reki rozlypata fie,
1ak naymocniey w papier zapakowana
by¢ powinna.

Do zazywania domowego, obey-
dziefz fig bez przymiefzania  zwys
wyrazonych rzeczy i mozeflz kapufte
‘mniey kwafi¢. * JednakZze mocne kwa-
fzenie i przymjefzanie korzeni, nie
tylko na morzu i w obozie kapufte
zdrow{zg i fkorbutowi przeciwnieyfzg
xpbi, ale tez wiele do diugiey iey
Konferwacyi dopomaga. Mam ielzcze
wigecey niz od roku k'apuﬂ:g:, ktora
umysinie czescia w piwnicy, czeseiy
na oknie trzymatem, a nie poftize-
gam, aby fig nadpluta.
~ Chege ig gotowad, powinna woda,
albo rofot z krupami dobrze wrzed ,
gdy kapufte  wloyfz, tym fpofobem
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bedzie migk{za, Ta regula fluzy ‘dp,_
\;vfzyﬂ:kich fufzonych iarz.yn. ﬁ‘rlegc
raz na zawlze o niey czynig wzmian=
ke. W Roflyi nikomu nau?{a .mom o
gotowaniu fupy 2z kapufty nie ieft pe
trzebna, gdyz ona od lmpleratm'ﬂcley
kuchni do garka nayproft{zego Oby-
watela ieft powfzechna.

> : i
Im kwasniey(za, fmacznieylza, 1

zdrow{za ieft moia kapuﬁ_a, tym fzko-

dliwfza fie ftaie, gotowana W zle po-
: bie'ianlym radlu. Rozne {pafmodyczne

choroby , a nawet 1 appoplexya z
jedzenia takowey wynikna¢ mOga.
Chciatbym po tyfigc razy t(:-:' prz'e’l’fr.ov
ge powtorzyé, w tym moun pl{lsmft'}.
Moze kazdy fwoie rzdle fam ?obiehc,
Nayprzod wylkrob takowe nf}zem c;yz
“fto; roztop falmiakn w trofze wody;
nafimaruy nig wyfkrobane m:ey{‘cfx,
piorem ; niech wyfchnie = naczynie,

Roztop nakoniec cyny Angiellkiey, 2

7 1 0
roztopiong wlaw(zy w naczynie do~
brze rozgrzane na, Wwe

PR s v e

glach rozzarzes
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nych pakutami gdzne nalezy poroz-
cleray‘ 2 :
UwaZatem za ofobliwy fpefob goto-
wania barfzczn ( fzczu ) Ze. nigdy na
mocnym ognm, tylko na wolnym przy
weglach ; albo naylepiey w piecu go-
towaé fie powinien. Zwydzaynie bie-
rze fie do niego dofyé¢ wody, a im
kwasnieyfzy ieft, tym wiecey bedzie
fupy, i tym muiey wyidzie kapulty,
z tey przyczyny wowitem, Ze Zolnierz
maige funt ieden kwasney fufzoney
kapufty, mieé bedzie przez ieden
albo dwa miefigce ‘codziennie fwoy
barfzcz czyli fzczu ~Cala moc z tey

' kapulty wchodzi w fupe, ktora orze-
zwia i chtodzi, a czeltokroé pomsaga

przeciwko frebrze, biegunce i innym
chorobom, czego ia na drugich i na
fobie z okazyi frebry pochodzgcey z
zepfucia Zoladka doznatem. Mam ia
za zdatniey{zy pokarm dla Szpitalow,
nizeli' ieczmienne albo owfianne klii-
ki, poniewaz ena po‘].viétrze ezysSci i
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zgniliznie zabiega. Gdzie Doktoray
zakaznia kwasnego i flonego pokarmu
tam kwas taki powiekizey czesci zda

fie, ofobliwie gdy choroba pochedzi

z zgnilizny krwi: wizhkZze ‘w podo-
baych okolicznosciach fam ocet €o raz
bardziey na pomoc bywa brany, cho-
ciaz tylez balfamiczney wilafnosci nie
ma iak nafz kwas; zacoZ tedy nie za<
Zywaé zamiafk octu takowago bar-
fzezu? W Reflyi nazywaig kofzto-
wnym i delikatnym fzczu, ktore by=
wa gotowane z rozmaitym migfliwem,
ofobliwie z wolowing, a zaprawione
przegotowang {zynka; $mietany kwas

~ éng i doftatkiem cebuli. Przyklada fie”

tez fufzonych grzanek, troche pro-
fzku z fufzonego rokambulu, ktory

- fmak pomnaza, gdyby nim tylko ta- !

lerz troche pofypai fie. Z w{omney
w wode kapufty kwasney fufzoney,
zrobi fie napoy ufmierzaigcy pragnie-‘__
mie, i woda zla naprawia (i¢ nig, na-
moczywizy w takowey wodzie fucha-
ry, {maczniey fig ziedzg, :
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Ten kwas ( fzczu ) troche ofolony
znalazt w uZzywaniu ofobliwfzg appro-
bacya, i wierzyé moZna, Ze on na
morzu’ i° w_obozie zazywany bedzie
w przylztym czafie, zwhkifzcza w nie-

- pogody i gorgea, bardziey niZ herbata.
; _N'im fkoficze pifaé o tey Roﬂ'yiﬂciey
potrawie , mufze iefzcze namienié
okolicznogé nalezaca do fiania kapufty,
ktora - czeftokroe ogrodnikom czyni
wiele przykrosci, ta zaé ieft: roba-
czki male ziadaigce rozfade miody z
ziemi wychodzgca, Probowawfzy bez-
fkutecznie roznych fpofobow, przy-
{zla mi przed trzema laty mysl {zcze-
sliwa, abym mlody rozfude wylzly z
ziemi {krapial’ wodg wapienng, iakiey
do bielenia écian zazywamy. Zaraz

robactwoe to zaniechato obiadac rozfas

de, ktora daley rofta bez przelzkody.
He wiedzie¢ moge ieft to iedynym za-
biezeniem przeciw fzkodliwemu roba-
ctwu ogrodowemu, wapno nie pfuie
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~ zieleniny mtodey ogredowey, i owfzem

ziemie poprawia.

0 ﬂ&ﬁmiu z.ielminy; ﬁn%écm
wiesniakow Rofiyifkich

- Wzigé oftu ( carduus vulgaris )
ani nadto mltodego " ani tez’ ﬁa‘r‘e-
go, poniewaz w iedney 1 ;drlfg_tey
wiafnodei ftwardnieie : przyzwoitego
gatunku’ mie¢ mozna przez :_:_al«.e la-
to, ile razy rola gdzie BRI ng.
Chmielu wypultkow z ziemi sSwiezo
wyflzlych, koziey brodki C t'rage- ,PD-
gon ) podagriczniku, babki z fze-

. yokim lisciem - ¢ Plantago latifolia )

i inney dziliey zieleniny do iedzenia
zdatney, czy to kaidey z oflobna,

- ezyli iak ‘fig znaydzie zmiefzana.
Przemyi ig, i gdy wyfchnie pB8kray

grubo, oparz, wioz w naczy-nie,.'p-r‘zy-
fyp troche zytney maki ,i ml@lza‘y
Prz'ylewaiac tyle kwafu, az nalb(;dzu;
fropuia geftosci podobney de leigcego
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fie ciafta, i aZeby wloZywfzy plafkg
tyZke nabieglo w nig troche polewki,
Poftaw to naczynie w ciepley mier-
nie izbi¢ o podal od pieca, przykryi
dobrze ' rano 1 wieczor wymielzay i
w kilku dniach fkwaénieie. Poniewaz
za§ na wiolug bywa trudno o cebule,
gdy fufzoney nie ma, mozelz zamiaft
oney wzia¢ {zezypioru albo inney ce-
bulney naci i razem kwali¢: wyciéniy
gotym troche wizyftkie te ukwalzone
rzeczy, whoZ na plafki piec, fufz czes
fokroé przemiefzaige, a fpiekle do
kupy porozcieray, Niektora zieleni=
na atwo fie rozciera, iako to mlody
chmiel, kbzin brodka i babka: ofet
228 i podagrycznik kleig fie do kupy.

Pakuigc.one w palpier, trzeba fkra-:
pia¢ kwafem z nich: wycisnionym i
przydac troche tIuczoneg,o_pieprzu i
kminku,- I gdyby nic w utrate nie
polzto, a robota twoia zrobila fie tym
lepfza, gotuy refzte wyciénionego

kwafu, poki n'ie' zgeltnieie na kfatalt

pato-
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patoki, i miefzay do niey tyle wys
cibnioney Tuchey zieleniny, az fiwar®
dnieie i utluc fig da na profzek, kto:
fy profzek przylgez do eatey twey
preparaty e

~ Takowa polna zielenina I'macznley-
fza iefzcze bedzie, gdy zamiaft' kwa<

fu i Zytney maki, naftepuigcym fpo=
fobem zakwafi(z ig. Skrop mgke ze
flodu zrobioha ukropem, nakryi { zo-

ftaw przez pare godzin. Potym naley .

na nig tyle ukropu, ile zechcelz iy

mie¢ moenieyfzg lub flabfzg, wrzué
. tez - ze dwa rozpalone kamienie, i
przykryi niech poftoi-iefzcze dwie go-~
dziny. Naoftatek przecedz przez durs .

fzlak albo fito i wycigniy naleZycie flo-

dziny. ‘Te zielening kwafzony gotuy

ink kwasna kapufte, przydawflzy ie=

¢zmienney albo owlianey kafzy, kto-
ra nie tylko Imacznieyfzg i pofilniey-'
fz3 robi fupe, ele tez'i geftizg, przez
¢o kapufta albo zielenina zarowno

zmiefzana trzyma fig i na dof nie opa-

da z tey mielzaniny. D-
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Kwaéne do fup fluzgce fuchary zro-

bione z fzatkowaney kwasney kapu-
fty, burakowych korzeni i naci, ofe-
tu, miodego chmielu, podagryczni-
ku,  koziey brodki, babki ‘i innych
tym fpofobem kwafzonych ziol i ko-
rzeni, iako to liscia z kapufty, rze-
py i rzodkwi, z kalarepy z lisciem
i bez lifcia, rozfady &c. Kwafzy fie
one kwafem z zyta albo flodowa ma-
ka. Mozna tez po czesci, iak wyZey
opifane , kapufte, buraki, buraki z
nacig fame przez fie kwalfic.

Kiedy Zotnierz mato ma czafu, a

~ chcialby fwoie iarzyn;;r ufufzone fcho-

wac, powinien co ma ukwalzonego
wzigé , praylaé drozdzy albo kwafu
rozczynnego chlebowego i zmiefzaé
z maky ieczmienna na ciafto, a iezeli
nie doftanie igczmienney, to z Zytna
maka przymiefzawlzy kwafu, upiec

potym iak chleb, i upiec z niego fu-

chary. Nie bedy one wprawdzie z
zytna maka zrobione tak finaczne.

St &1 ol

~ Muig takowe fuchary wigey w fob'te

chleba a nizeli iarzyny.

Cheac w wielkiey partyi robi¢ fa-
kowe do fup ftuzace fuchary, naprzy-
klad dla woyfka, trzebaby na ciafto
miefzaé fiekang kwaéng kapufte i inne

* ezy to kwafem, czy maka Zytng,

czytez brzeczky zakwalzong zieleni=
ne z whalhg iey kwasng polewks i
trzema éwierciami ieczinienney a iee
dng Zytney magki, upiec chleb, i PO"
robi¢ z niego fuchary.

Azeby gufiowi iednakowym fma-
kiem nie czynié¢ przykroéci, mozna-
by rozne gatunki fucharow takowych

‘do fup fluzgcych obmyéli¢ , dobieras

igc ‘zieleniny ‘roznego rodzain. Wy-
igwizy. przypadek w ktorym takowe
fuchary przeciw niektorym chorobom,
naprzyklad fkorbutowi, iednakowy za-

wize fklad mie¢by powinny. Kwasna

taka materia ‘medica nie przyda fig

nikomu lepicy iak lekarzom Roflyi-

fkim ', gdzie pofpolftwe przyzwyczas
Dij -

2
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ione fieft od mlodoéci do kwafow:
Spodziewam fie Ze wkrotce takowe
fupy beds miane za lepfze w fzpi-
talach, niz profzki, eflencye, dekcs
kty &ec. -

Kto zechce te fuchary mieé pel-
nieyfze zieleniny; {macznieylze i kwa-

. snieyfze, niech wezmie famey ig-
fzzmienny maki, a ziclening kwafzong
1 wylufzony rozwolni¢ w piwnym occie
iefzcze lepiey w winnym, i potym
niech z nig upiecze {uchary.

Do wizyftkich tych fucharow trze-
ba przydaé cebuli, czy to kwafzge,
czy tez przymiefzaige, takZe kminku,
iafowcu i troche pieprzu.

Wzgledem zieleniny nalezgcey do
zrobienia fucharow fupnych, nic ey
pie fzkodzi , gdy fig iak placek upie-
cze: oparzywizy ia bewiem, moZna
drobno pofieka¢c 1 ukwafié, a fuchg,
kwdfem albo octem odwilzy¢.

Chege fuchary w papier pakowaé,

‘nalezy ie potiuc ha-gruby profzek,
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ateby nie wiele mieyfca zabieraly.
W gotowaniu nie trzeba do nich przy-
fypywaé kalzy, gdyz mgka iey miey-
fce zaftepuie. W obozie wiec fucha-
ry fa Zywnosci artykutem wygodriym,
zawierrigcym wiedney maflie wizyftko

E co wehodzi do fupy oprocz mief i foli.

0, }:wqﬁoncy N fc-mf:cck.}:.c? fzat-

kowan ey kapus’cze. _

Rownie i ta bez foli zaprawia fig:
przydaig do niey iagod kwaénych , al-
bo iablek, kminkua i ialowcu, a gdy
do obozu albo na okrety robi fie, po-
winna byé mocno ukwafzona. W fu-
fzenin tak z nig obeysc fig trzeba,
iak z fickang kwaéna kapufta. Aby pie-
kna i biala zoftala, poftaw rame na
dwa cale wyZey od wierzchu pieca,
_rozécieiay; na niey kapuftg rzadko i
przewracay czefto. . Gdy zechcelz ig
w papier pakowaé, zakrop octem, a-
by troche wisths zoftala i w pakas

A
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waniu nie krulzyta fie. Przymiefzay
takze pakuigc cebuli fuchey, kminkn
ﬁuczoneg_o , ialowcu i troche pieprzu.
Robige kapufte dla zolnierzy nalezy
pamigtaé nie tylko o fmaku ale i o ce-
nie. Gotuie fie tak iak swieza kapu-
fa, ‘i potrafi kazdy Kucharz {porza-
dzi¢ ig podiug fwego upodobania: lecz
na okretach i w obozie trzeba tym
kwasniey{zey kapufty, i powinnaby
tam gotowac fie z makg albo kafza
przy.obfitym fofie, gdy% ‘takowy na
tym tu mieyfcu wielce ieft pozy=
teczny, '

O KAPUSCIE OPIEKANEY,:

Ta robi Jig rozmaitemi qu/‘obami

W Roflyi wypalaig chlebny piec,
okrywain potym cale iego dno drze-
wen, kiadg co tylko mozna glow ka-
pusciannych wzdtuz na dwoie prze:
rznietych i zoftawuig aby fie w fwos
im ‘whafhym upiekly foku, Potyni
wyimuiy ie, pakuig mocno w naczynia

o€ 86 JoC

? &awi'::ti's& do chlodnéy komory, abry
fie tam vkwafity. Ten ieft nayleplzy

fpofob opiekania kapufty , ale chczc
ig do ufufzenia lepiey przg_rgqt.owa_ ;
trzeba ia potrzymac w mierne .Cm'
pley izbie przez dwa tygodnfe, aby
fie nalezycie ukwafila. ,
"W Inflantach zwykli pokraiane
na dwoie ‘glowy kapuicianne "wod:q
oparza¢, a iak oftygna ukiadaé 1 mio-
cno w ftatek pakowaé, a tak Wt
mney komorze do kw afzenia zo&%}wna§.
Niemcy kwafzg kapufte w ciepley

izbie.

pakowania' w naczynie, wkoPula‘_. w
oarodzie fwoim w dot okragly, {ze-
= s

roki na pultora tokcia, tarcice wproft

foiace , nakfztalt wyfokiey fafly , w
ktory do! tarcicami ocgbrowany pa-

kuig kapufte, moeno udeptunige ia. 'A _
gdy w zimowsg porg chcg g gotowat ,.

fickierg tyle wyrgbuig, ile im trzeba-
r i

ot

W Finlandyi ludzie w.iey{‘cy oparza~
in takze woda goraey. Ale zamiaft
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Cheac te kapufte fufzy¢, trzeba sl
bo liscie iey rozebraé albe grubo pd-
fiekac. Wrefzcie za$ tak z nig pofts-
pilz, iak fie uczylo o fzatkowaney i
fiekaney kapuscie. ~Maia niektorzy

~kapufte tym {pofobem fporzgdzong za

fmacznieyf{zg. ;

Mozna i z takiey kapufty fuchary
dobre do fupy fluzace robié, ile =
ukwafzoney Roflyifkim {pofobem. O-
piekatem takzie nie dawno ofet i ba-
bke. Ale nie wiem dotad co z nich
-bedzie, zoftawiono takowe nieporznie-
te i moglyby fie naylepiey zdaé¢ na
fuchary fluzgee do fup.

Q iarzynacﬁ m'cftwcj;:onkcﬁ.

Wfzelkie ogrodowiny, i zialenina’
moga byé¢ fufzone. Ogorki tylko nie-
udawaly fig dotad fufzone. Tym cza-
fem opifze fpofob fufzenia gatunkow
naypozytecznieyfzych i uczynig nay-
przod te waing przeftroge: Ze wizye
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. fkie ogrodawiny iezeli nie maig brus
dnemi i fzarami zrobié fie w fufzeniu,

ale zoftaé biale, nie powinne bynay-
mniey byé¢ wziete zwigdle, ale iak
nayfpiefzniey byé zloZone na piec®
inZz dobrze rozgrzany, a tymZze f[a-

mym fpofobem obey$¢ fie nalezy iz

oparzonemi aby gni¢ nie miaty czafu.
Kalafiory, poobryway galgzki z pnia-
czka i porozkraway raz .albo wigcey

 wedlug gruboéci ich. Glaby fame

gdzie mietkie poobieray 1 Boprzakra~
way w talerzyki, . Oparz dobrze i
wloz na rame, ktora cokolwiek odfta-

wac powinna od pieca. Piec niech

inz bedzie goracy, Zeby kalafiory nie
mialy czafu ani wiednie¢, ani gnié,
ale aby raptem fchly. zprobuie w
przyfztym czafie fufzy¢ to warzywe
catkiem. i ; ’

Sam kwiat kalafiorow brunatnieie
pod czas fufzenia, ale W gotowaniy
zrobi fie znown biaiyin. Trzeba po
wifzeniu potrzymaé ie w mieyfew
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wilgotnym nim fie upakuig w papi.c_-
rowe obwoluty, a po upakowaniu na-
lezy paczki takowe -znowu wyfufzyé,
. Maige gotowad kalafiory, oparz ie
WIz40 woda, poki znowu nie wybie-
1’&:.14 . 8 wode brudng odrzué; gdyby
w tey wodzie poftaly, nie fatwo da-
dzg ugotowac fie mietko. Te fufzo-
ne kalafiory nie beda po ugotowaniu
T:ak pozorne dla oka iak swieze, ale
ieZzeli fig dobrze ugotuiz, nie wiele
Iéwie'liym uftgpia w' fmaku i ‘przyie-
mnosci. Na morzu i w obozie bg’d%
one dofyé {maczne.

" Brokoli z figury {woiey zdaie fie

'b_yt': poprawionym we Wtiofzech iar-
muzem. Niemty nazywaia go Braun-
kohl, Brohnkohl, Brokohl, i ief po-
dobiefiftwo Ze z Niemieckiego wzicte
1eft flowo Brokoli. Jeft to wysmie-

_nita kapuéciana ogrodowma. umieigc

f&;‘porzqdzw {zkoda Ze zamalo zna-
ioma le'lﬂ.'. Urzyna fi¢ wierzcholek z
brokoli, #rodek dobry do iedzenia,

_gO.
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a pniaczek wypuéci wiele galgzek do<
brych do wiloZenia w fupe, albo na
fatate. Wypufzcza nawet galazki i
w piwnicy.  Srzodek z glgbu po-
rznigty na talerzyki i gatazki mozng
fufzyé. Oboyga przed fufzeniem: o=
parza¢ nie trzeba; tylko podobniez
fufz nagle iak kalafiory. Do upako-
wania niech z wilgoci bgdq wietkie
a po upakowaniu, paczkiz niemi prze=
fufzone ; kucharze nie oparzaig bro~
koli przed gotowaniem , aby woda Z
nich fmaku nie wyciagnela naylep{ze-

Kalarepa podobno ma nazwilko od
Caulis i rapa, Wybiera fie tylko czesé
zielona 1 mlgtka iw keﬁ:kg fie kraie
rownie. ;¢ oo

. Brukiew powinna. bycwko{’ckg kraq
jana , oparzona i fufzona. . Przed go-
towaniem - tak kalarepa iak brukiew
nie powinne fie oparzaé, dofy¢ na
obmycin ich cieply wods, przylaw

zaraz do ognia. x
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y’fcﬁa fcaﬁa,.ﬁfa aelona, Zolta

4 /CESZECJ awa.

Oparzyw{zy pokray grubo i wilo
na rame.  Ufufzong potoZ na mieyfcy
wilgotnym, aby fie zrobita wietka,
® w pakowaniu przelypuy ia tluczo-
nym mufzkatowym kwiatem i pieprzem,
przyday tez fufzoney cebuli, wyfufe
paczke nim fchowafz.

Jeft to ieden z naylepfzych fufze-
nia artykutow. Ta kapufta zoftaie w
Twoim wlagciwym fmaku i ieft daleko
lepfza od iwieZey, ktora z piwnicy
dobywa fie na wiofhe, Wrefzcie go-
tuie llg iak swieZa i nie trzeha ley
oparza¢ przed gotowaniem. = Przyfta-
wi fie do ognia w wrzacey wodzie,
gdyZ w zimney ftwardnieie iak tyko
¥ nie  narojnie choéby fie naydiluZey
gotowata,
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0 r'oinycﬁ kaplu-fcz:anyc/z roze

fadach.

Jarmuz gdy przemarznie ma nabiéa
ra¢ flodyezy, poobmykay liscie =
glaba i pokray migtki frodek w tales
rzyki. Wyfufz na ramach albp. w
goracey izbie albo na piecu. Przywrlné
wigtkod¢ i pakuy w obwoluty papies
rowe, ktore znowu przefufzyfz.

Parzy¢ iarmuZ tak iak biala kapu-
fte, aby w gotowaniu predzey zmigkl,
iefzczem nie dojwiadczal. Powinno-
-by fie dobrze udaé, owlzem i lepiey.
Niech. wiec fufzony, bedzie przed
gotowaniem oparzony, a biekitng z
niego wode odley. Z ukontentowas

~ niem widzi fig na ten ezas iak iarmud
fufzony i pakowany , do pierwaego"
fwego pozoru pOWraca. :

. Kto iarmuz fadzi, niech fie poﬁam
o piekny brunatny i kgdmerawy ula_gﬂg-'.
gatunek. Dwa pozytki fadaenia iars
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muZzu namieni¢ tu mufze. Pierw(zy
wpol wyroftemu ulamawf{zy érodek
czyli ferce i liscie, nabedzie galazek
nowych 1 rozrosnie fiec w krzak. Dru-
gi pozytek wyb rawizy m?fado na prze-
fadzenie, poliey na tym mieyfeu iars
muz, i nie przefadzay go, a uda fie
bardzo migtki. W tych kraiach gdzie
gofpodarftwo iefzcze niewydolkonalo-
ne, gdzie nie ieden 5. lub 6. mil po-
fyta do Iafu, wypaliwfzy fwoy na
zrobienie pola, na takiey nowiznie,

po Inflancku, wypalonym polu, z po-.

Zytkiem fieie fi¢ rozfada, Wizelki ga-
tunek kapufty nrodzi fie flodfzy i fma-
czniey{zy na takiey roli. Naybardziey

- tedy radze fprobowaé¢ fiania na niey

iarmuZu i brokoli. - Przyns aymniey nie
trzeba obawia.é“ fie tam tyle robactwa;
ale od zalgeow trzebaby pfotem ogro-
dzic,

Rzepa, Pletlurzka, marchew, pa-

.ﬁernak‘ kuczmorka, kozia brodka, fkor-"

conera powinne byé mocno oparzone:
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czebcia w koftke, czescia w talerzys
ki pokraiane i czym predzey na go-
racym piecu roztozone. Suche & nie-
odwilzone zapakuy w fadunki. Maige
one gotowac, nie trzeba parzyé, tyl-
ko obmy¢ ciepty wodg.
_Szezaw, {zpinak, kurza ftopa ( Pore
tulaca ) lebiedka, endywia, cyko;ya.
warzecha, bobownik, eftragon, bazy-
lika, ofet, rapontyka, falata, i inna,
tlufta 2 wilgotna zielenina, ciezko f{u~
fzy¢ fie daie, aby kolor {woy utrzy-
mata, Jezeli pierwey oparzy fi¢ ukras
pem, w kupe fie zlepi. Naylepiey
ucynifz : pokraiawizy liscie rozloz na
ramach nie zbyt grubo w clegiey
izbie, ieZeli nie chcefz podiaé pracy.
rozktadania liftek po liftku; albo teZ
_pofiekane grubo fufz na piecu. !
Mitode burakowe liscie, ¢wikla, a
naybardzmy trybula pietrufzka, llécie, :
felerowe, rzezucha, gorczyca, byli :
ca, bié_drzeniec, kopr, borak, ruta,
mipda pokrzywa, babka ; podagrys.
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eznik, kozia brodka, kwiat od gors
czycy , fzczypior i podobna niefoczy+
fia zielenina, ufchnie czgscig oparzo=
ma i drobno pofiekana, czescig zad
furowa pokraiana albo i catkiem, pier-
wiza oparzona na piecu w {porym cies
ple, druga w goracey izbie na ramach.
Schnie ona dobrzé na mocnym takze
fioficu. Przed pakowaniem niech taka
zielenina nabierze wigtkosci na miey-
fcu wilgotnym.

~ Kazdy gatunek iey przeznaczony do
fup ofobno fie pakuie.
i pomiefzane pakowaéd, aby na morzu,
w obozie i w podrozy mie¢ wizyftke
w kupie co ﬁuzy do zrobienin fup
dobrych.

Dla Zolnierzy na okretach fluzgcych
mozna takowsy fufzonz zielening pa-
kowa¢ miedzy fuchary, fpofobem wy-

Zey o kwasnych {upach opifanym.
Naprzyktad nz fupe przeciwng fkor--

butowi, warzeche , bobownik , gorczy-

. <g, liscie burakowe, ¢wikle. ofet,

{zczy-

Ale wolno.
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fzczypior , albo inkie wyznsczg leka--
rze, : : .

Abym iefzcze nieco o za%ywauid
wyrazoney zieleniny namienil, przy-
daie, ze iey tak zaZywac moina iak
éw‘mieiey , toieft: dufié¢ w gorgcym pie-
cu f{zczaw, {zpinak, lebiodke , ofet
( ktory fmakuie iak fzpinak ) liscie od
rapontyki, ¢wikle, mtods po.k'r;;yv."-glk
babke, ( ktora ma fimak rozlady ) po= .
dagrycznik ( ktory ofobliwey ieft zielo~
nosci ) kozia brodke i kwiat z gorczy-
¢y. - Do fup bierze fi¢ thuftofz albo
kurza noga { portulaka ) Elld};Wia,cy* '
korya, warzecha, bobownik, eftragon,
bazylika, fatata, lidcie burakowe , rze-
Zucha, gorczyca, biedrzeniec czarny,
( pimpinella fangviforba ) kopr, borak,
_ {zczypior, i kazda zielenina, ktora W
piecu dufi¢ fie zZwyklai !

Wiecey nie wipomne o zazywaniu
tey zieleniny. Dobrzy kucharze, z2y-
cia nafzego dobrodzieie, potrafia lea
pu:y odemme ro zrzs}dzlc niz. W izyﬁ:-

ki
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ko com dotad o gotowaniu fufzonego
warzywa wyrazil, i co pewtarzad ie-
fzcze o nim bede mulfiat, dla niewia-
domych w {ztuce kucharfkiey i nieu-
mieigcych fobie 'porﬂ'dzit':' uczynitem,

Jefzcze powiem o miodych pokrzy-
wach, w zamiarze f[ufzenia ich, iz
przez osm tyllko dni {3 miede i migt-
ke. Przemyi, oparz, drobno poliekay,

i fufz czym predzey. Przeftrzedz ie-

dnak trzeba, iz diuzey gotowac fie
powinne. Moze lepiey byloby mtode

pokrzywy pofiekane gotowac nie opa-

rzywizy ich,

Mtlode buraki, korzenl i naé opa-
rzone , pofiekane, fnfzone i w piecw
dufzone maig fmak prawie bobu Tu-
reckiego; lecz powinne  by¢ dobrze
oparzone przed gotowaniem, aby fmak
burakowy wyciggoeta z nich woda.
Tym: koncem trzeba buraki gefto fiac,
i wybiera¢ iedne na fulzenie, aby dru-
gie zoftawione w ziemi do iefigni,
tym f_‘éorfze urofly, Czerwone pode-
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baig fie powfzechnie lepiey. Bura
kowa firawa ieft {maczna, i naturalng
fwg flodycza tuczgea, iako teZ i fkor-
butowi zabiegaigca, Ja zalecam ig
ofobliwiey, ile Ze robota okofo bura-
kow ogredows i inna nie ieft trudna.
. Szparagi. Wierzchotek tylko ‘dlu-
goéci palca bierze fie i zaraz kfadzie
na rame nad piecem ftoigeg.  Czyli
oparzone ; czyli nieparzone fzparagi
fufzyé lepiey left, nie wieni. W fus
pie probuigc nieparzonych fufZonych
i dufzonych, doznalemr Ze dobrey

'Tr_zeba one ukropem oparzy¢ przed

gotowaniem i wode fg odrzucic. Zie«
Ione wierzchotki fzparagow wpof wy-
roftych, ezyli przevoffych, ktore zrzy-
nane nie bywaig, f3 do fupy iefzcze

“bardzo dobre po ufufzenin. W wie-

Iu Prowincyach Roffyifkicfl‘,- W ie=

dney czesci Polfki, na Wolfofzczyznie

i innych mieyfcach rofng fzparagi

dziko, i rownie maig byc. dobre iak

inffze ogrodowe. Tam pozyteczniey
B i




o€ 65 JoC -

byloby fufzy¢ takowe iak u _naé, gdzie
nie bez pracy przychodza. . Ufufzy-
wizy, trzeba im przywroci¢ wietkosé
na wilgotnym mieyfcu, i w pakowa-
wiu pieprzem przeprufzy¢. '
‘Groch cukrowy z ftraczkami, zwykt
fig bra¢ wcale miody do. fufzenia,
ale lepfzy wpol dorofly, czyli iak
zwyczaynie gotowany $wiezo bywa,
Nie trzeba go namacza¢ po ufufze-
niu, gdyz nie latwo ugotowalby [ig
mietko. W tulzczce zas fufzony,

kwasnieie i.brudnieie przez pare wy- .

chodzaca z ziarek, lepiey wiec groch
wylufzczony fufzyé ofobno w gors-
cey izbie na ramach, a firaezki na
gorgcym piecu. W pakowaniu ukia-

" day ie razem; nie moeno pakuy, aby
koloru zielonego nie utracity. Maige -

gotowaé ftrgczki ukropem dobrze o-
parz, :

rzywem nie byl dla maie trudniey{zy
przefziego lat_a od grochu cukrowego.

Zaden artykul miedzy fufzonym was
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Mam iefzcze cale paki grochu, kto-

ry w fufzeniu nie udal mi fie. Do-

bro¢ w firaczkach odemnie poZadana

jeft ta: aby troche wigcey niz wpet

doyrzale, rownie iako i groch, pig-

kne i zielone zoftaly, i bez moczenia
w. iedney godzinie ugotowaly fie mie-

tko. ’ :

Groch Gukrowy bez ftraczkow, ma
byé iak inz namienifem, {ufzony bez
oparzenia na ramach, w izbie gorg-
cey, albo tez na piecn miernie Wy-
paldnym. Oparzany i fufzony bedzie
zielenfzy, ale teZ twardfzy w gotowas
aiu. ‘

Fafloli albo Bob Turecki, groch {za-
hléﬂ:y, nie oparzaigc go rozerzniy W
dtuz na dwie czeéci, a dla predfze-
_go ufufzenia pofiekay na kawalki w
poprzek. Nie trzeba ciafno pakowaé,
aby nie zrobil fie blady. Groch fzabla-
fty koniecznie oparzy¢ dobrze przed
gotowaniem trzeba: |

Obadwa te gatunki bynaymniey nie-
- zwiedte fufzyé nagle trzeba na piecu,
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iezeli kolor im wiasciwy cheelz zachoe
waé. Rama powinna na dwa cale byé
podniefiona wyZey nad piec, aby fie
nie przypality. Mozna tez fufzyé
w pol doyrzale ziarka Wiolkiego i Tn-
reckiego grochn, ktory do bobu pro~
ftego ieft podobnieyfzy. '
Kto groch fzablafly w fwoich gaw
tunkach chce mieé wezegnie, niech
go fieie na infpektach, aby w pot
Maia ‘mogl by¢ przefadzony, gdyby
floma iego byta nawet piedziowey dlys
gosci, oba te gatunki iak g,roch maia
by¢ fufzone. aat
Groeh, foczewic_ge 1 bob, rozgotuy
na papke, Gdy na dno garka npadnie
i woda nad nig uftoi fie, wyley na
ferwete rozpoftarta na ficie i zoftaw
tak dingo, aZz woda wlzyftka wycie-
kunie; galzcz rozloZ na rame do fy-
fzenia. Wode odlang z ﬁrzécedzona_
gmielzawlzy, gotuy z pietrufzka, fe-
Yerami i galganowym korzeniem, a%

na papke. PrzecedZ przez durlzlak,
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doday troche kwiatu mufzkatowego i
pieprzu, pomiefzay z pierwfzg nie-
zupelnie fuchg papka i ufufz obie ra-
zem. WYtlucz {uche grubo i przymie-
fzay, ieZeli dla podroZnych na ma-
vzu, ktorych zechcefz korzeni, iako
to, pietrufzki, li¢cia felerowego,
eftragonu, bazyliki, boraku, iednym
ftowem co ci podoba fig.

Aby groch, foczewica i bob mieé
wlzedzie i przez caly rok, wiadomo
kazdemu, iz bez fufzenia umys$lnego
obeydzie fie. Sufzyé wizelako mo-
Zna te legumine dla umniey{zenia wa-
gi, dla 4cisleyfzego upakowania, dla
ugotowania w kwadranfie, i na ofta-
tek dla ofzczedzenia na okretach wody
lq_dﬂﬁrey w diugim gotowaniu, ktore-
go taka legumina potrzebuie,

Kartofle i bulwy, obgotuy aby da-
fy fie oblupi¢, rozetrzyi na papke,
ktorg roztozyfz na ramach, a gdy
ufchnie potiucz na gruby profzek na
kiztalt kafzy. ;

Fl

Wolne tez ufufzong
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papke potamaé na kawalki, podlug

kazdego wygody w pakowaniu. Po-

niewaz tupina od pieczonych karto-
flow ieft dobra do iedzenia, niai%c fu-

Mzy¢ ie dla woyfka, dofyé bedzie na

obmyciu ich czyfiym. Obiedwie te
leguminy nie {3 trwale w lecie; azeby
wigc dla ubogich ludzi w tey, czeéci
roku w ktorey im iak naytrudniey o
chleb, pomoc z nich mied, kartofle
powinneby byé {ufzenia artykulem
naycelnieyfzym.

Bulwy ( Tubera ) te maiy zalete, Ze
raz zafadzone fame fie krzewig i raz

na zawfze rofha, chociaz innego fta-

rania okofo nich nie bedziefZz mial,
procz corecznego iednego.pr'zeorania
ziemi tey, na ktorey rofng. MozZefz
te robote na wiofng podia¢ i razem
bulwy zbiera¢, a tym fpofobem odbe-
dzielz dwie roboty razem. CzyliZ nie
dofy¢ wielka przyczyna rozmnoZenia
tego warzywa, ktore malo pracy po-
trzebuie 2

B i T B L e gl T T
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Dymg dobrze ugotuy na papke ro-

; ‘zetrzey i tak iak kartofle ufufz. Po-

fam placek fuchy na kawa:fy, niech
‘wilgocig mieyfca cokolwiek odmieknie

i pakuy w fadunki z papieru, ktore

znown przefufzyfz przy piecu. Dy-
nie tak fufzone, trzeba przed gotowa-
niem oparzyé nkropem, dobrze roze-
trzeé i gotowaé z mlekiem i z maflem
a pieprzem zaprawi¢c, W gotowaniu
dziwnie ‘narosnie i konferwuie {fwoy
naturalny fmak i flodycz. Tymze fpo-
fobem mozna fufzy¢ marmelade z ia-
blek; z winnych bedzie naylepfza.
Gotuig fie z woda i z winem, a za-
prawiaig fie na ftol cynamonem i pie-
przem. : ;

Agreft niedoyrzaly.
bra¢ na te potrzebe nie dobrze, po-

Doyrzalego

niewaz fkorka iego i nafienie twarde.
Gotuy agreft poki nie popekaig fi¢ ia-
gody, co wnet naftapi; rozgnieé na
papke, zmiefzay z trochg igczmieimey
maki , fulz na piecu, i potym uttucz
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na profzek. Mozna tez fufzyé w pie-

cu catkowite iagody na fitach, albo

rzefiotach po wyieciu chleba.
Maliny. Jedne i drugie po ufufze-

niu, gotuy w wodzie z winem i na

fiol z grzanka daway, zaprawiwfzy
cynamonem i cukrem. MozZna teZz z
obydwoch tych OWOCOW zrobic fole
dobry do pieczyftego. :
Kardow, korzenia kopru Wtafkiego;
Dunikiey kapuﬂ',y. ( borecole y Mur-
cianfkiey kapufty ( coves murcianus )
nie mogtem na dogwiadezenie doftaé.
Ze w Holandyi fufza fpody od kar-
czochow ieft rzecz pewna. Zapomnia-
tem ich fadzi¢ w przefztym roku, ale
mniemam, Ze te fpody pierwey trze-
ba oparzy¢ ipotym czym predzey na
ramach nadpiecowych fufzyc. 1 cale
karczochy tym fpofobem fufzy¢ fie

dadza. Kto wie, iak wiele nie znaydzie

i obmysli fie iefzcze takowych Arty-
Jutow fufzy¢ fig mogs!cyéh. Ale tym
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ezasem dofyé na poprzedzaiaeych wia-
domogciach.

Salatd

Regula ieft iedng zdrowia, aby Za.
dnego pieczyftego nie ies¢ bez fala-
ty; poniewaZ ona wraz z octenm roz=
walnia Zzoladek i chyl poprawia. Wie-
le ieft-ofob tak lubiacych fatate, Ze
rownie 'iak moi ziomkowie Frankono-
wie, moi {gliedzi Szwabowie 1 ia, ias
damy nie falate dla pieczeni, ale
pieczenig dla falaty, i'dla tego kolki
nie wiele znamy. Ale iakZe ona mufi

. byé fmaczna w pbozie, a iefzecze fma-

cznieylza na’'morzu plynac do Indyi
&c. 2 Rozdzielmy na czeici iey opi=
fanie. : v
“1mo. Trzeba oparzyé tyls wody
ile fatata moZe naciagngé, aby znown
narofta, oftudzi¢ , i zaprawi¢ oliwa,
octem 1 pieprzem,
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" Siekang i fzatkowans kwasng kapu-
fte, opiekane i kwasne buraki.
© ado. Oparz, odley wode, oftudz i
-zapraw oliwa, octem, fola i pie-
przem. Siekang kapusciang fafate,
1ak predko $wieZo poflekalz, nie cze-
kaigc az zwiednieie na ramy wfo:’cyf‘z,
a po ufufzenin wietka troche zrobi-
wizy, pakuy w fadunki z papieru, przy-
daw{zy troche pieprzu.

Liscie thofto{zu, warzecha, bobo-
wiik, rzeZucha, {afata, {zparagi, chmie-
Iu dzikiego wierzchotki; korzénie' fe~

lerowe ze $rodkiem naci, endywia,
wierzchotki z brokoli, cykorya moga

by¢ razem zmielzane i zaprawione.
3. Na wolnym ogniu gotuy dobrze

nakrwazy, z octem 1 z maftem, albo

tez z octem i floning w koftki rznie-
te. Rzniet falate z bialey, zieloney,
zoltey i kedzierawey Wlofkiey kapu-
fty, liscie tluftolzu, warzeche bobo-
wnik, rzeiuche, fatate, wierzcholki
ehmielu dzikiego, endywiz, cykorya
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&e. mozna iedno z drugim w roiney
proporcyi miefzac.

4. Rzodkiew rznicta w talerzy!n
raptem fufzong, a potym na prodzek

- tluczona , namecz W zimney wodzie,

aby mpeczma!a, i zapraw oliwg, 0=
ctem, fola i pieprzem. Dla ofob bez-

- zebych, cheaeych Zotadek pokrzepié,

jeft ta falata wyborna, , Takowa rzod-
kiew zachowuie caly fwy oftrosé, po=

~ winna wiec w iefieni by¢ fufzona éwie-
20. Papier na iey paczki powinien

byc wolkowany , aby Zadna w:lwoc
nie dofzla, ktoraby oftrosé rzodkwi

. ulotliwg rozwolnita. Naylepiey iednale

w butelkach fie zachowa. Nizey opi-
fany chrzan moze tymze fpofobem
fluzy¢ za fatate przeciw {korbutowi.

5. Rozmiekez- octem 1 wodg flong,
" . falate fufzong), przyday troche foli i

iedz zaraz, albo teZ przymlgfzay ol

“wy. Do tego gatunku fataty nalezg:
Nafienie rokambulu ( cepa afcalonica,
vel Sterilis ) pory, cebula, gigby fo-
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pianu, niedoyrzaly agreft, niedoroffe
ftraczki pieprzu Indyifkiego , grzyby,
niedoyrzafe melony, i dynie i wizy-
fikie gatunki foloney pédobney fafaty.
Pecznieia one po wiekfzey czeéci tak
dofkonale, iak gdyby nigdy fulzone
nie byly. Tym fpofobem foloma ce-
bula fufzona, kiedy iey doftatkiem
mie¢ mozina, flanie fzczegolniey Za
wysmienita falate na okretach i w
obozie. Rokambuf ieft wprawdzie de-
likatnieyfzy, ale teZ wiccey kofztuie,
+ Lubo fpofob folenia ieft powfzechnie
znaiomy, nie zawadzi iednak namie=
ni¢ iakim ia fpofobem cebule i rokam-
but folié¢ zwyktem, Obtup cebule i
pokray ig w poprzek w talerzyki, ro-
kambuf zaé wez z Tufka w catoéci.
Jedno i drugic namocz w flaney mo-~
eno wodzie , i trzymay w niey cebu-
Ie przez 24. godzin, a rokambuf przez
48- godzin. W ten czas dopiero ro-
Jeambut obfup , gdy przez wode flong
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Jafka zwolnieie i odftanie. Jedno i
drugie oplocz w czyftey wodzie, aby
fol po wiekfzey czesei znown wylea'r.
Oparz wrzgcym octem cebule, l-ctora
w cienkie talerzyki byla pokraiana,
raz, rokambul zaé wziety calkiem,
triy ragy. Niechay w occie ta'k dfu-
go leza, aZ ocet zacznie Rygna¢. Na-

koniec wiloz cebule i rokambul Wi
ftoy, albo w polewany garnek, przy-

miefzay do nich bobkowego ‘liéci.a,
kardamonu , gwozdzikow , Angielfkie-
go ziela, pieprzu ca:ﬂ\'i(?m,. e{t.mgonq ¥
i co ci fie zdawaé bedzie Wley ten-
Ze fam ocet na nie i zoftaw. Wkrot-
ce fulz na ramie nad piecem, a gdy

“ufchng, fkrop octem, zapakuy w fa=

dunki z papieru i przefufz.

MoZna tez i z papki fporzadzié fa-

fatg , zwlafzcza z'robi’o-ne.y z agreftw
i iablel, iak wyZey opifatem. W
ciepleyfzych Kraiach mOétTa"papkr‘,
czyli marmelady takowe miec z pi~
gwow i infzych owoeow.
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Nauka moia o powf{zechnym roélin
fufzeniu, moze bedzie tak {zczeéliwa,
ze wiele rodzgeych fie w nafzym
Kraiu ziol i korzeni, zaftapia zagrani-
czne korzenie aromatyczne. Zycze-
my fobie tego fkutku pozytecznego
od dawnego czafu, i nie od rzeezy
ieft zdanie twierdzace, iz domowe
roéliny przyzwoitfze f3 nafzey natu-
 rze, a nizeli zagraniczne. A gdy
fprawa o zagranicznych korzeniach

aromatycznych nie ieft ndecydowana, -
ani niemafz okryslenia w iakiey mie=

rze dla kaZdego krain fa pozyteczne,

opowiem ktore rosliny aromatyczne

fy lepfze do fulzenia, anizeli fie do-
tad o nich w ogolnoéci mniemalo.
Kazdy tu poftrzeZe, co tylko wzgle-
dem moiey umieietnoéci ograﬁiczoney
ieft nowego, fpodziewam fie wigc,

Ze ofoby odemme wiecey wiadomosci

ma:*;ce
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maigce doswiadczenia moie rozfzerzaé
beds.

Smarze, od dawnego czafu znane
13, lecz fufzone na piecu ftang fie
daleko fmacznieyfzemi, od {ufzonych
dawnieyfzym fpofobem na powietrzu.
Doéwiadczytem oprocz tego, ze fie
w papierowych paczkach daleko le-
piey konferwuig. Zoftaw ie na wil-

gotnym mieyfcu, a2 zmigkng troche,

przymigfzay troche pieprzu w pako-
waniu. ‘Nie probowalem iefzcze od-
parzy¢ {marZze przed pakowaniem. .

Bylica, znana ieft takze dawno;
lecz widziatem dotad fufzong w wig-
zkach tylko. Wez mlody niezupelnie
rozkwitty bylice, poobryway koficzy-
fte matle liftki, ufufz na piecu i za-
pakuy. Bylica i fmarze mozZe na ﬁum-'
cy ufufzytyby fie dobrze.

Chrzan znaig w Roflyi od, dawnego
czalu fufzony. Ja gc} kraic w po-
przek w talerzyki, a czafem wzdlug
: K
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cienko; W iefieni i na wiofne , i nagle

r

fufzg. Potym go na profzek thuke T

przefiewam przez gefte fito. Ten pro-
{zek pakowac trzeba w wofkowany
papier, aby oftros¢ ulotliwa przez doy-
$cie wilgoci nie rozwolnita fie w
chrzanie ; naylepiey fig zacho“:a w
butelkach. Gofpodarz moZe podezas
wiofny opatrzy¢ fie na cafe lato chrza-
nem; ze zaé chrzan nie ma mocy w
lecie, a fulzony iey nie traci, ofta-
tni wygodnieyfzy, nawet i ztad, Ze
naydrobnieyfze kerzonki iego zdadzg
fig na fufzenie. Jezeli profzek z chrza-

nu chcefz octem zaprawié, namocz

go pierwey W zimney wodzie, Zeby
naroft, a moc iego zaraz odnowi fie.

Kuczmorka ( Sifer album ) znana
ieft takze, rownie z nig obeys¢ fie

nalezy, z t3 odmiang, ‘Ze ig oparzyé -

pierwey trzeba wody dla fatwieyfze-
go fkorki zdigcia. Zapakuy ia w pro-

fty niewofkowany papier. Ten korzei
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trudny ieft do rozmnoZenia, anewa:.
nafienie iego tak ciezko wfchodzi. Ze
czeié weydzie iednego, a czgs¢ dru-
gicgo dopiero roku. O czym w moim
wlafnym ogrodzie przekonatem fie.
Biedrzeniec, lcopr eftragon, bazy-
lika , liscie z pletruizkt 1 felerow, bo-
rak, zawfze bywaly fufzone. Sp_ofub
fulzenia ich opifatem przy iarzynach,
O cebuli ieft powizechnie wiadomo,
Ze do zaprawy naywiekfzey liczby po-
traw zazywana bywa. - Jey niedoftatek
na wiofne czyni kucharzom przykrosé
poki fzczypioru nie mafz. W podrozy
wigkfza z nig niewygoda, gdyZ w zi-

mie marznie ona, a na wiofne wyfy~

cha. ~ Pokraiana cebula wzdluz w kilka
dni nie ufchnie; przeciwnie za§ pre-
dzey od kazdey inney iarzyny wyfchnie
pokraiana w poprzek w talerzyki, Ma-
iac ig fulzyé trzeba wzigc nie zwn;-
dle i nagle fufzy¢. %

Podobnie fzalotty, pory, fzczypior.
Szczypior powinien bydz drobno kra-

Fij
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jany i raptem fufzony. Gdy élofice
maymocniey grzeie, tych ogrodowin
Za pomocy iego ciepla moZefz fobie
przyfpofobi¢ obficie. - W pakowaniu
poftap iak WwyZey przy innych iarzy-

nach namienifem. Rownie i 2 rutg

~obeydziefz fig, ktors niektorzy iedzg

z chlebem i maftem.

Bulwy. Sufzenie ich przy iarzynach
opifatem, tu ich tylko dla korzennego
fmaku wipominam.

Wierzcholki zielone od {zparagow
w .paf wyroflych iak fufzyd, opowies
dziatem wyzey przy‘fzpﬁragac'h. Tua
tylko powtarzam, iz na zaprawg pos
traw zdadza fie, -

_Nieﬂoyrzafe firgezki pieprzu Indyi-
fiego, pokray w poprzek w talerzyki

-1 fufz nagle na piecu. Moze z nich
bydz zaprawa potraw.

: Rokambut albo czofnek z nafienienz,
ieft' daleko od ordynaryinego przy-
igmnieyfzy, Rownie iak ieft prezer-

»
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watywy podczas panuigcych zarazli
wych chorob, ofobliwie w obozie, a
jefzcze bardziey na morzu, tak teZ
ieft zdrowy przydany do mi@ﬁv‘va nie-
ftrawnego fprawuigcego wiatry albo
rzniccie. Naprzyklad pieczyfte bara-
nie, gefie i kacze. ;
- Pokray rokambut w poprzék w ta-
lerzyki, ufufz nagle i fitucz na pro-
fzek. MozZna ten profzek w fzkle na
ftol dawaé, aby iak fol i pieprz byf
do guftn kazdego na pogotowiu.
Moge na tym mieyfcu przypomnieg:
macierzanke , fkorki cytrynowe, iafo-
wiec, bzowy kwiat, na profzek uttu-
ezone, i c6 kto odemnie wiecey zna.
- Namienié iefzcze mufze, ze zamiaft
odwilZenia fufzonych roélin, odftawn-
isc takowe do piwnicy, moZna one
fkropi¢ woda, w te miarg aby fatwiey
ciafno pakowaé fie daly, byleby po
tipakowaniu znowu przefulzyly fie
paczki dobrze. :
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O fulzeniu roZney karmigcey zie-

Ieniay ,
- dzenia, odchodzgcey miedzy plewi-

niektorey zdatney do ie-

diem; takze o zieleninie ogrodowey

w lecie iako mniey potrzebna wy-

rzucaney; i naci od korzonkow od-
cinaney i podleyfzych lisci bydiu i
ptafiwn na pafze dawanych, o tym
wlzyfikim tyle tylko-powiem, Ze mo-
gac kazdego roku dla ubogich przy-
da¢ fie, nie nalely ciepta po upie-

czeniu chleba w piecu zoftaigeego’

traci¢ daremnie, lecz chleb wyiagwfzy
napefni¢ zaraz piec takows zielening,
Mozna ig tez zaczgé [ufzy¢ na flonicu

a fkonczy¢ w piecu. Ze takowa zie-.

lenina dobra ieft w zimie dla bydta,
wie kazdy, ale nie kazdemu znaioma
ieft zdatno$¢ iey na pokarm tuczacy
ptaftwo gdy oparzy fie i pofypie
trochg maki, Co fig takowey zieles

966 4 Dok

piny uzbiera w pozney iefieni, mo-
Zna natloczyé w naczynie i witawié
w &wieza wode na wierzch, aby zie-
lenina nie zagrzala fie i nie fermen-
towata, Tym fpofobem mozna wiele
zboza ofzczedzic. '

Koniec Cuesci pierw/zey.
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