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Rok VIII.

Wywdoz miesa.

Od 1 sierpnia zaczat sie nowy rok w rolnictwie.
W tonie rzadu odbywaly sie diugie narady nad
stosunkiem rzadu do eksportu ptodéw rolnictwa.
Mimo oswiadczenia premjera Koztowskiego, iz po-
pieranie wywozu ziarna za duzo kosztuje i rzad
nie moze tak bez konca do wywozu zyta, pszenicy
i jeczmienia doptacaé, komitet ekonomiczny mi-
nistrow postanowit, przynajmniej narazie, rzecz
cala po staremu prowadzic.

Cicho natomiast o drugim odcinku wywozu

rolniczego : o produktach budowlanych. A zdaniem
wielu wywoéz produktéw hodowlanych jest dla
rolnikdw wazniejszy od wywozu zboza. Potwier-
dzajg to i cyfry za rok 1933.
Polska w r. 1933 otrzymata z wywozu za-
granice :
zyta 39312000 zt
pszenicy 8466000 zt
jeczmienia 18446000 z+
owsa 2264000 zt
, razem 68488000zt.

W tym samym 1933 r. Polska otrzymata z wy-
wozu zagranice:

swin zywych 12168000 zt
Swinn bitych 1690000 zt
bekondow 66577000 zt
wedlin i szynek 7391000 zt
konserw 1640000 zt
drobiu bitego 3313000 zt
gesi 123249 zt
koni 3218000 zt
cielat i cieleciny 940000 zt
bydta 1050000 zt
owiec 333000 zt

Liczac wszystko razem produkty hodowlane
daty w r. 1933 Polsce 179806000 zt, a wiec prawie j
trzy razy wiecej, niz zboze. A lata dawniejsze,
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lepsze, wykazuja jeszcze wiekszg przewage pro-
dukcji hodowlanej. Oto znowu urzedowe cyfry :
Dochéd Polski ze sprzedanej zagranice pro-
dukcji hodowlanej wynosit:
w r. 1929 — 619752000 zt
1930 — 571486000 zt
1931 — 462394000 zt
1932 — 234305000 zt
1933 — 179806000 zt
A ze sprzedazy catej produkcji roslinnej (do
zb6z dodac trzeba trawy, chmiel, groch, ziemniaki,
nasiona, grzyby, warzywj, len, owoce, fasola, bdb
itd.) otrzymala Polska:
w r. 1929 — 531311000 zt
1930 — 468965000 zt
1931 — 278848000 zt
1932 — 207011000 zt
1933 — 170584000 zt
A ceny? Wiadomo, iz ceny, jakie Polska
otrzymuje za niektére zboza wynoszg bardzo
mato. Do kazdego centnara zyta czy pszenicy do-
ktada rzad 6 zt. Inne produkty roslinne nie ko-
rzystajg z pomocy rzgdowej. Natomiast ceny za
produkty hodowlane, choé¢ nie wysokie, sa lepsze
od ceny zboza.
Jakiz kierunek przyja¢ winny uchwaly rzadu ?
Nie zaniedbujac eksportu zbozowego, rzad i w
zawieranych traktatach i w udzielaniu premji wy-
wozowej winien daé¢ pierwszenstwo produkcji ho-
dowlanej, a w tem przedewszystkiem trzody
chlewnej. Stanistaw Rymar.

Zbidér, wybdr i przechowywanie
owoCcOw.
(Od fachowego czytelnika).

Wartos$¢, zaréwno odzywcza, jak i handlowa, smak i pie-
kny wyglad owocéw sag Scisle uzaleznione od umiejetnego
zbioru. Do tej czynnosci konieczne sa drabiny, nieduze ko-
szyki z patgkiem, obszyte ptétnem lub perkalem, wystane
miekka welng drzewng lub suchym mchem, gdyz “owoce sg
wrazliwe na najmniejszy nawet ucisk, powodujacy potem



plamy i psucie sie ich. Do patgka przymocowac nalezy t. zw.
skulke“, zrobiong z rozwidlonej gatgazki. ,Kulka“ ulatwia
zawieszenie koszyka na gatezi drzewa lub na drabinie. Réw-
niez koszyki do przenoszenia owocow powinny by¢ ptaskie,
0 skosnych brzegach i tez wystane.

Owoce ziarnkowe: gruszki i jabtka powinny byé¢ zrywa-
ne — gatunki letnie dojrzate lub w przeddzien zupetnego
dojrzewania, a nabierajg w lezeniu witasciwego im aromatu
1 smaku i moga diuzej trwaé. Przetrzymane za$ na drzewie
tatwo przejrzewaja, ulegaja (niektore gruszki) i stajg sie nie-
smaczne. Gatunki jesienne, jak i zimowe zrywaé mozliwie
najpozniej. Zebrane przedwczesnie nietylko w lezeniu nie
nabierajg odpowiedniego smaku i aromatu, ale tatwo sie
psuja, marszcza, gnija. Odmiany wiec jesienne, dojrzewajgce
w ciggu pazdziernika, zbiera¢ miedzy 20—30-ym wrzesnia.

Pézne jesienne, dojrzewajace w listopadzie i na poczatku
grudnia — miedzy 1—10 paZdziernika. Zimowe odmiany,
przeznaczone do lezenia az do nowych — dopiero miedzy
10—20 pazdziernika. Terminy te nie sa stale — i zalezne

od warunkéw klimatu jesieni moga by¢ przesuniete. Stabych
przymrozkéw owoce na drzewie sie nie boja. Zbiera¢ je tyl-
ko nalezy dopiero, gdy przymrozek ustgpi okoto potudnia.
Owoce zerwane po przymrozkach pozostawia¢é na kupkach
w ogrodzie na noc, nakrywajac w obawie przed mrozem
i silng rosa. Przeniesione po zbiorze bezposrednio po przy-
mrozku do przechowalni tatwo sie psuja.

Bardzo wazng rzeczg przy zbiorze owocéw jest zbieraé
je zawsze w dzien pogodny i suchy po obeschnieciu rosy
lub deszczu. Jabtka i gruszki, zwlaszcza przeznaczone na
dtugie lezenie, zdejmowacé ostroznie reka, starajac sie nie
naruszy¢ gatgzki, przy odtaczaniu od niej ogonka. Zaznaczyé
trzeba, ze owoce z ogonkami catemi daleko lepiej sie prze-
chowujg i maja wiekszg warto$¢ jako towar handlowy.
Uktada¢ w koszykach ostroznie, aby nie uszkodzi¢ naskoérka.

Wazna tez rzecza jest kolejno$¢ zdejmowania z drzewa.
Nalezy zawsze zrywaé¢ owoee, Kkierujgc sie z dotu ku gorze
i od przeciwnej strony korony, stopniowo idgc do pnia, gdyz
w ten spos6b najmniej owocéw zostanie strgconych.

Oprézniajac koszyki, uktada¢ delikatnie owoce rekami
do wiekszych koszéw, przeznaczonych do przenoszenia i wy-
stanych welng drzewna i przenosi¢ do szopy, wozowni lub
wolfleg®> pustego pokoju (najlepiej od poétnocy — a okna na
dzien i noc otworzyé, by nadmiar wody wyparowat), gdzie
sktada¢ je na niewysokie pryzmy, aby przez kilka dni pole-
caty i ,wypocity sie“. W tym czasie tracg wilgo¢, skoérka
staje sie bardziej tlusta, a owoce nabierajg wiecej aromatu
i stodyczy. Nie wszystkie jednak owoce, np. renety, nie
znoszg ,pocenia“, to tez po przesortowaniu nalezy przenosic¢
je do przechowalni.

Jezeli owoce po zbiorze przenosi sie do szopy Ilub wo-
zowni, gdzie niema podtogi, dobrze jest roztozy¢ deski, ktére
nakry¢ wetng drzewna (stoma nie jest wskazana, gdyz ka-
leczy owoc i wchiania wilgoé, technie, co wptywa ujemnie
na smak, aromat i trwatos¢ owocoéw). Roéwniez pozostawianie
owocoéw na kupkach w ogrodzie na trawie Ilub na matach
pod drzewami, nie jest dobre, gdyz, lezac na stoncu Ilub
deszczu, ulegaja wptywowi nocnych przymrozkéw i gorzej
sie przechowuja.

Po kilku dniach najzdrowsze i najtadniejsze owoce bez naj-
mniejszych uszkodzen, przeznaczone na najdiuzsze przecho-
wanie, wybiera¢ (od wierzchotka kopki) delikatnie do koszéw
i przenosi¢ do witasciwej przechowalni. Nastepne owoce,
réwniez zdrowe, ale mniej dorodne, ktére leze¢ beda krécej
— odtozy¢ osobno i réwniez przenies¢ do przechowalni.
Pozostate przeznacza sie do natychmiastowego uzycia (wino,
powidta, marmolady itd.). Owoce, przeznaczone na prze-
twory, strzasa sie z drzewa na rozestane pod niero plachty,
stome lub maty — co ochroni owoce od zbrudzenia ziemig
i zbytnego obijania sie.

Jabtka i gruszki przechowujemy najczesciej w czystych,
zabezpieczonych od m[mrozu piwnicach (lepiej od pdéinocy —
najkorzystniej trzymaja sie w temperaturze od + 3 ----- j-6° C).
Uktadamy owoce na pétkach lub w szufladach, wystanych wet-
ng lub czystym papierem, ogonkami do goéry, gruszki duze —
ktas¢ tak, aby jeden owoc nie dotykat drugiego. Mozna
jabtka z odmian posledniejszych, a wiec mniej delikatne,
uktada¢ w 2, a nawet 3 warstwy, ale lepiej jest w jedna.
Gruszki uktada¢ zawsze w jedng warstwe. Odmiany, dojrze-
wajgce wczesnie, uktadaé¢ na nizszych poétkach, pozniejsze
na géornych. Raz na tydzien uwaznie przegladac. Owoce
nadpsute usuwa¢é, palac lub zakopujac w ziemie, a nie zo-
stawia¢ w kacie piwnicy, aby nie zakazaty zdrowych. Jesli
wetna drzewna, na ktorej lezaty owoce, nieco przyteehta —
trzeba jg koniecznie zmieni¢ albo jeszcze lepiej owoce prze-
nies¢ na druga, Swiezo podestang potke, a te wynies¢ z pi-
wnicy i dobrze wyszorowaé, wysuszy¢é. Piwnica, poprzednio
wybielona i wysiarkowana, winna by¢ przewietrzana od cza-
su do czasu, w dni niezbyt mrozne ani zbyt gorace, nalezy
jednak dba¢ o chronienie jej przed przeciggami. Zachowac

réwniez czysto$¢ wzorowa, jalE réwniez usungé z piwnicy
wszelkie produkty, ktére wydaja silng won (np. butle z nafta,
kiszong kapuste, ogorki, ser — szkodzg przechowywanym
owocom.) Niewskazane tez jest umieszczanie w jednej
piwnicy owocéw i warzyw. Nie majac odpowiedniej piwnicy
lub tylko mata, zajetg przez warzywo, mozna owoc przecho-
waé zupetnie dobrze w wolnym, nieopalanym pokoju lub
spizarni. Trzeba je jednak zabezpieczy¢ od mrozu przez
obtozenie $cian od dotu do géry gruba na 50 cm. warstwag
igliwia, lisci, gatagzek drzew iglastych lub itp. materjatem.
Dla utrzymania odpowiedniej wilgoci umiesci¢ ptaskie naczy-
nia z woda. W ubikacjach takich znacznie lepiej przecho- W
wuja sie owoce (w ten sam spos6b jak w piwnicy), opako- p
wane w skrzynki drewniane. m
Owoce dojrzewajg lepiej w ciemnosci — Swiatto szkodzi 1]
np. gruszkom. To tez okna przystania¢ odpow. zastonami J
(zgrub, ptotna, okiennice — badz zamalowa¢ wapnem). ||
Mozna tez niewielkie ilosci owocéw przechowywaé¢ na %
strychu domu mieszkalnego, o ile kryty jest stoma (nie bla- %
chg i dachéwkami), a podtoge ma z dobrze zrobionej polepy,
ktéraby izolowata dostep ciepta z mieszkania. Na strychach
takich panuje mniejwiecej rowna temperatura i dostateczna |
ciemnos$¢. Przewietrzanie i regulowanie wilgotnosci jest b. m
tatwe. Owoce uktadaé w pryzmy na polepie Ilub lepiej %
jeszcze opakowane w skrzynkach (nie na pétkach). Zima,
za nadejsciem silniejszych mrozéw, owoce okryé matami, %
stomg lub ptachtami, ktére usuwamy, gdy mrozy ustapia.
Przechowywanie owocow jesiennych i zimowych w nie [
wysokich skrzynkach (réwnej wielkosci) jest poza przecho- E
waniem w piwnicach moze najlepszym, najmniej kiopotliwym, I]
a i najtatwiejszym sposobem. Kto nie ma odpowiedniej ’
piwnicy lub tylko niewielka, przeznaczonag na warzywo, moze |
zapakowa¢ owoce w skrzynki (lub czyste beczki po cemen-
cie) i ustawi¢ je badz w spizarni, badz jakim$ wolnym, nie- ||

opalonym pokoju, 11
Do skrzynek kias¢ (nie sypac) tylko owoce dorodne, bez |
zadnych uszkodzenn — przekladajac je materjatami izolacyj-

nemi, ktére zabezpieczg je od zbytniego parowania, nagrze- |
wania, a wiec zbyt wczesnego dojrzewania. Kazdag odmiane #
uktada¢ do osobnej skrzynki. Jesli dla braku miejsca trzeba %
ztozy¢ 2 odmiany do 1 skrzynki, to na dno utozy¢ poézniej-
szg, na wierzch wczesniejsza. Zapakowane skrzynki uktadac ;
1 na 2-ch, poczynajgc od odmian najpézniejszych, u gory |
dajac wczesniejsze. Na skrzyniach przyczepi¢ kartki z napi-
sami odmian.

Jabtka uktada¢ 1 obok drugiego ogonkami do gory, vy,
gruszki najlepiej kias¢ 1-g warstwe, ogonkami do géry, druga
odwrotnie — a nie zajma wiele miejsca. Nim ulozy sie «
owoc, trzeba dno i boki skrzynki wystaé dobrze papierem
pakowym, poczem k#as¢ réwno i odpowiednio gruba warstwe
materjatu izolacyjnego — aby owoce sie nie odgniataty,
potem arkusz papieru i owoce Scisle jeden obok 2-go.
Nastepnie znéw kias¢ papier i warstwe, potem papier, na to
owoc itd. do zapetnienia skrzynki. Mozna tez nie przektadaé
papierem. Ostatnig warstwe nakry¢ tylko papierem, potem
materjatem izolacyjnym i przykry¢ skrzynke wiekiem,
przybitem w kilku miejscach gwozdziami.

(Dokornczenie nastapi).

Czas pomysle¢ o pokrzywach.

Praktyczni hodowcy drobiu wiedza dobrze
o tem, ze pokrzywy stanowig bardzo cenny do- |
datek do paszy dla drobiu, poniewaz b. dobrze
oddziatywuja na niesnos¢ kur. Latem dodaje sie po-
krzywy Swieze, dobrze posiekane do paszy miek-
kiej, zimowg porg pokrzywy suszone dajg tez
doskonate wyniki, jako cenny dodatek, obfitujgcy '
w pozyteczne skiadniki. Analiza wykazuje, iz w
100 czesciach pokrzyw suchych znajduje sie 183 |
proc. biatka, 7,7 proc. ttuszczu, 38 proc. weglowo-
dandéw, 10 proc. drzewnika i duza zawartos¢ zelaza.
Jesli chodzi o skiadniki strawne, to i w tym wy-
padku pokrzywy sa bardzo pozywne, zawierajg f
bowiem okoto 13 proc. biatka strawnego, okoto
5 proc. tluszczu i okoto 36 proc., a zatem pod
wzgledem zawartosci biatka i tluszczu przewyz-
szajg pasze zbozowe (owies, jeczmien, pszenice,
koniczyne, lucerne, nawet zywokost kaukaski), i
Z tego wzgledu pokrzywa jest godna wiekszej
uwagi, niz ma to miejsce obecnie. Doswiadczenia
z zywieniem kurczat, ktére otrzymywaty jako do-



datkowg karme pokrzywy daty sSwietne wyniki.
Odgrywa tu role i bogactwo skiladnikéw mineral-
nych, znajdujacych sie w pokrzywach. Réwniez po-
krzywa jest doskonatg pasza dla $win. Jako kiszonke
ubija ja sie w beczce po dodaniu wody z serwatka.
Zapobiegliwy hodowca powinien dodawa¢ pokrzywy
do paszy nie tylko w okresie wegetacji tej rosliny,
lecz przygotowaé zapasy nha zime, do czego odpo-
wiedni jest obecny okres. W tym celu nalezy
Scina¢ mtode pedy pokrzyw, wigza¢ je w peczki
i suszy¢, powieszone na sznurkach w cieniu. Gdy
| pokrzywy wyschng, przechowywaé¢ je w miejscu
<suchem, np. na strychu, utozone peczkami ostro-
| znie, aby kruchych listkéw nie obtamywaé. W
|, ten spos6b przechowane pokrzywy przetrwajg do-
f skonale do zimy, kiedy mozna je dodawa¢ do
i karmy, pokruszywszy uprzednio doktadnie, co
' najlepiej uskutecznia sie w worku, aby rgk nie
I poparzyc.
fi: Aby mie¢  pokrzywy, dobrze jest naj-
mniejsze nawet kawatki ziemi zacienionej, suchej
I w poblizu obejscia zasia¢ zebranem nasieniem.
| Niektorzy rolnicy zalecaja specjalnie ja uprawiac
| na krancach podl zelazistych, ,aby wyciggata nad-
yfmiar zelaza z gruntu”. Istotnie pod korzeniami
il pokrzywy na ziemi, w ktorej obecnosci zelaza
i nawet nie spodziewaliSmy sie, zbiera sie rdza ze-
li; lazna, jak gdyby po Zakopanem zelastwie. Za-
lit wartosé tego pierwiastka, ktéry, jak wiadomo,
Iljest tez skiadnikiem jajka, prawdopodobnie wpty-
wa dodatnio na niesSnosé. Pokrzywa jest naj-
wczesniejsza pasza ze wszystkich roslin.  Mozna

linig pas¢ od najwczedniejszej wiosny do poZnej

Il jesieni, a daje obfite pokosy, oile sie ja obficie na-
[lwozi. Pokrzywa lubi bardzo polewanie gnojowka.
8] Na zasiew 100 kw. potrzeba 80 gr. nasienia, ktore
fi nalezy zebra¢ samemu, gdyz w handlu go niema.

mmmmmm

Pogadanki Rolnicze.

JesteSmy juz teraz w tym okresie roku, ze na

fpolu oprécz okopowych nic juz prawie niema.
Sjest to pora siewOw jesiennych, porzadkéw do-
linowych oraz pora zbierania nasion pozytecznych
drzew i roslin dziko rosngcych, a przedewszy-
jstkiem akacji, drzewa, ktére tak rzadko sie sadzi,
>a ktore przynosi ogromne korzysci. Pora obecna
[sprzyja znakomicie kopaniu rowolw, wybieraniu
[szlamu z sadzawek wysychajacych, co warto za-
Ichodu, bo mamy z niego cenny nawoz, zwlaszcza
[na ziemie piaszczysta. Rowniez obecny okres
[doskonale nadaje si¢ do obrobki Inu i konopi,
i W tym czasie dobry gospodarz nie powinien
[zapominaé o sadzie. Juz teraz czas jest najwyzszy
[zamawia¢ drzewka, krzewy i cebulki kwiatowe do
[sadzenia jesiennego, zaktada¢ na drzewa opaski
[ze stomy, moczonej w lepie, przeciwko gasien-
|nicom itp.

Zamawiajac drzewka nalezy wybiera¢ okazy
[zdrowe i z tych miejsc, ktore posiadajga warunki,
I zblizone do tych, na ktorych zamierzamy drzewka
[posadzié.
| Sad owocowy jest najrentowniejszym z dzia-
[fow gospodarki rolnej, trzeba przeto o niego dbac
i nie zostawia¢ go Opatrznosci Boskiej. J. C. (RAP).

Gdy siano jest wilgotne...

Oczywiscie niema nic lepszego, jak dobrze wy-
suszone siano. Ale w jesieni pogoda jest czesto

bardzo niestata, wobec tego nie zawsze udaje sie
sprzata¢ suche siano. Co tedy robié, gdy w czasie
jesiennego sianozbioru pogoda nie pozwala na
wysuszenie skoszonej trawy ?

Jezeli niema zadnej nadziei na pogode, naj-
lepiej trawe odrazu za kosg umieszcza¢ w dotach
i kisi¢. Jezeli pogoda jest przeplatana i niepew-
na, to dobrze podsuszone siano zwozimy do stodo-
ty. Na spod dajemy warstwe stomy, a nastepnie
kazdy woéz siana posypujemy solg, liczac wiadro
soli na woz. Siana nie udeptujemy, lecz skifadamy
je luzno. Na wierzch dajemy warstwe stomy,
grubosci 5 cm, ktorg po kilku dniach zmieniamy
na inng. Na wierzch takiego siana nie mozna
uktada¢ nic innego, aby nie bylo ugniecione.

Dajac je inwentarzowi trzeba uwazac, aby zbite
w kieby splesniate siano, ktére sie przytem kurzy,
byto odrzucone w nawdz, gdyz jest dla zwierzat
bardzo szkodliwe.

Najwieksza w Polsce wystawa bydta
czerwonego.

W ub. niedziele po potudniu na terenie targow
wschodnich we Lwowie odbyto sie uroczyste ot-
warcie wystawy bydia czerwonego. Na wystawie
zgromadzono 550 sztuk bydta czerwonego, pocho-
dzacego z 40 obdr dworskich i 38 wioscianskich.
Wystawa jest najwiekszym dotychczas pokazem
bydta jednej rasy.

Rolnicza Ajencja Prasowa,

pragnga¢ da¢ moznos$¢ zapoznania sie z nowemi zarzadzenia-
mi, obchodzacemi rolnikéw, wydata ksigzke pt. ,,Informator
Administracyjno-Podatkowy”, ktéra omawia szczeg6towo
nastepujace dziaty : Administracje, Sady, Sprawy podatkowe,
Wojskowe, Ubezpieczeniowe itd. Optaty stemplowe, Sadowe,
Komornikéw, Adwokatéw i inne. Specjalng uwage zwrécono
na dziat podatkowy i sprawy odiuzeniowe w rolnictwie. Po-
zatem ksigzka zawiera 60 wzoréw podan, skarg, présb i od-
wotan do wszystkich urzedéw.

Informator Administracyjno-Podatkowy powinien znalez¢
sie w reku kazdego $wiattego rolnika, a w szczegélnosci in-
teresujgcego sie sprawami publicznemi.

Ksigzke wysyta Rolnicza Ajencja Prasowa po wyptaceniu
zt 140 na konto PKO. Nr. 13.674 lub po nadestaniu tej sumy
poczta pod adresem: Rolnicza Ajencja Prasowa, Warszawa,
ul. Marszatkowska 85.

Prosimy nie zamawia¢ za zaliczeniem, gdyz to ponosi
znacznie cene ksigzki.

Uwaga: Za cene jednej porady prawnej — ma sie
statego doradce w domu.

Kotko Rolnicze w Samptawie
urzadza w niedzielg, dnia 16 wrzesnia rb. zabawe Rolnicza

Dozynki
na ktérg mamy zaszczyt W. P. uprzejmie zaprosic.
Program :
I. O 3 godz. uroczyste nieszpory w kosciele jako dziek-
czynne nabozenstwo za zebrane zniwo.
Il. Po nabozenstwie wymarsz do miejsca zabawy z orkie-
strg i sztandarem.
I1l. W ubikacjach $pichlerza b. Szkoty Roln. wspdélna
kawka Kotkowiczéw i zaproszonych gosci.
IV. Spiewy dozynkowe i urozmaicenia.
V. Zabawa taneczna.
Bufety obficie zaopatrzone w wlasnym zarzadzie.
Czysty zysk obraca sie na cele spoteczne : na powodzian
i t. p. Bilety przy kasie.
O poparcie imprezy prosi Zarzad i Komitet.
Wszystkie Kdétka otrzymaly zaproszenie.

ZEBRANIA KOLEK ROLNICZYCH.
na dzien 16 wrzes$nia 1984 r.
Grabowo o godz. 16-tej.



DZIAL KOBIECY

Wino z jabtek

to nap¢6j zdrowy, wzmacniajacy i po-
budzajacy nerwy i trawienie. Z ja-
btek poézniejszych, kwaskowatych:
antonéwki, ztotej renety, aporty —
otrzymamy najlepsze wino. Jabtka
za$ kwasne, cierpkie dajag napgj
niesmaczny, przypominajacy ocet.
Na przer6b nadaje sie owoc mniej dorodny, byle byt dosta-
tecznie dojrzaly i $redniej wielkosci. Taki zawiera duzo
cukru i garbnika, znajdujgcego sie w tupinie, natomiast w
duzych jabtkach tych koniecznych sktadnikéw jest mato,
a zato duzo wody,

Zanimprzystgpimy do gniecenia owocéw przygotowac
nalezy zaczyn drozdzy :Sauternes lub Asmanshaiisen, czy
tez Tokaj (postepowac¢ jak podaliSmy w numerach czerw-
cowych w ogélnych uwagach o wyrobie win). 1 paczuszke
drozdzy oblicza sie na 25 litr. soku z jabtek. Zaczyn po
po 3—4 dniach gotowy. Wowczas przeciera¢ cate jabtka na
tarce emaljowanej, miazdzi¢ stegpem drewnianym albo mieli¢
szybko w maszynce. Obieranie jabtek i usuwanie gniazd
jest nietylko zbyteczne, ale nawet szkodliwe, gdyz te czesci jabt-
ka sajzrédtem aromatu dla wina. Przy miazdzeniu uwazaé, aby
nie gnies¢ pestek, zawierajacych sktadniki o smaku gorzkim.
Miazge w kamiennym garnku zala¢é wystudzona, prze-
gotowanag woda, liczac 4 Itr. wody na 8kg. jabtek. Po Kkilku
godzinach wygniata¢ do gasiora, najlepiej szklanego (czy-
stego), w ktérym nastgpi¢ mafermentacja, wla¢ zaczyn droz-
dzy i rozgotowany w wodzie, a wystudzony cukier, liczac
3i pot — 4 kg na8 kg jabtek i 4 Itr. wody. Gasior nie
powinien byt peiny. Postawi¢ w cieptocie okoto 20° C.

Gasior zatkng¢ korkiem z rurkg fermentacyjna, w ktoérej
zgiecie nala¢ troche wody z alkoh. — korek obla¢ parafina.
Gdy gaz sie nie ulatnia — fermentacja skonczona. Nalezy wiec
wino $ciggna¢ z osadu. Sciagajac zas wino z gasiora do
naczynia trzeba koniec wezyka trzymaé stale zanurzony w
ptynie Sciekajacym. W ten sposéb wino mniej nasyci sie
powietrzem. Osad usuwamy. Gasior wymywamy przegoto-
wang, wystudzong wodag i moszcz znéw zlewamy do czystego
gasiora. Jesli znébw utworzy sie osad, Sciaganie drugie po-
wtarzamy po 3 tygodniach i dalsze, dopdki sie wino nie wykla-
ruje, zawsze zatykajac rurka ferm. Gotowe wino przetrzymac
w gasiorze dobrze zakorkowanym jeszcze okoto 2 miesiace w
chiodzie, aby nabrato mocy. Woreszcie zla¢ do butelek, za-
korkowaé, zalakowaé i przechowaé lezaco w suchej, chtodnej
piwnicy.

W sezonie ogoérkow.

Ogoérek — to jarzyna wartosSciowa, tak samo jak pomi-
dory. Ogoérki obfituja w sole wapniowe, witaminy B i C
i kwasy naturalne, ktére regulujg trawienie i przyczyniajg sie
do utrzymania zasadowego odczynu krwi. Ogorki majg naj-
rozmaitsze zastosowanie w kuchni. Mozemy je spozywac¢ na
sSurowo lub nadziewane, duszone, kwaszone itd.
Zwitaszcza surowe lub kiszone przynosza nam wiele pozytku.
Kiszenie produktéow zachowuje ich wartos¢ mineralng, wita-
minowg, nie niszczy zaw7artych w nich pozytecznych skiadni-
kéw i sprawia, ze danej jarzyny mozemy zje$¢ wiecej niz
wtedy, gdybysmy ja spozywali zupetnie Swiezg. Dlatego tez
dodatek niegotowanych, kiszonych ogérkow, soku ogoérkowe-
go i kwasu burakowego do potraw powinni$smy stosowac
jak najczesciej. Aby jednak ogérki nie utracily swej warto-
Sci, nalezy takze zuzytkowaé¢ do potraw sok, wytworzony w
czasie kiszenia. Sok ten posiada wysoka warto$¢ witamino-
wag oraz mineralng i w wielu wypadkach moze postuzy¢ do
kwaszenia potraw, zamiast mniej pozytecznego octu.

Zupe z ogérkéw mozna przyrzadza¢ z wielkg korzyscia
dla organizmu z surowych ogérkéw kiszonych z sokiem”
Nalezy wtedy ugotowac i podprawia¢ wywar z jarzyn i ko-
Sci, ogorki zas obra¢ ze skorki, bardzo cienko pokraja¢ w
paseczki i wltozy¢ do wazy. Podprawiong zupe przestudzi¢
troche, wla¢ do ogorkow, dodac¢ surowego, przecedzonego so-
ku ogérkowego do smaku i dopiero na koricu zupe posolic.
Zupy tej nie podgrzewaé powtérnie przed podaniem.

Ogorki na kompot.

3 ft. ogdérkéw otupac, wybrac¢ z nich pestki, po przepoto-
wieniu pokraja¢ je w podiuzne paski i sparzy¢ gorgcym
octem, w ktorym musza przez caly dzien poleze¢. Naza-
jutrz ocet zlaé, zagotowac pé6t Itr. octu, pot Itr. wody i pot kg.
cukru i ostudziwszy zala¢ ogérki. Nastepnego dnia znéw
ocet zla¢, zagotowac i letnim juz zala¢ ogérki i znéw niech
tak pozostang przez 24 godzin. Tak zlewac ocet i gotowac,
coraz goretszym zalewaé pie¢ razy; nareszcie wrzuci¢ ogorki
do gotujacego octu, raz zagotowaé, dotozywszy cynamonu
i gozdziki, poczem, ostudziwszy wszystko, zla¢ w stéj i jak
zwykle zawigza¢ papierem szklanym lub pergaminen.

Kiszone ogorki.

Ogoérki do kiszenia wybiera¢ nieduze, jedrne i zielone,
najlepiej Przybyszewskie. Zbiera¢ je w dziern pogodny i su-
chy. Tego samego dnia trzeba ogérki zakisi¢. Ogorki obmy¢.
Dno beczki, najlepiej debowej, wyktadaé lis¢mi z wisni, po-
rzeczek, szlachetnego wina, kopru i selerow. Na to
uktadamy Scisle jedno przy drugim, wybrane, przekiute
ogoérki jedna warstwa, poczem znéw idzie ciensza warstwa
lisci, az do napetnienia beczki. Na wierzch znéw trzeba
dac grubsza ilos¢ lisci, pamietajac, aby najwiecej byto wisnio-
wych i porzeczkowych. Dla ostrzejszego smaku doda¢ mozna
lisci bobkowych, pieprzu angielskiego i chrzanu. Kiszonke,
aby pokryto, zalewamy woda, dajac na wiadro zimnej $Swie-
zej wody, 1—1 i p6t ft. soli i 1 Itr. octu, przykry¢ szczelnie
czystem ptdétnem, dopasowanem denkiem i przycisng¢ lek-
kim kamieniem. Beczke ustawi¢ w suchej piwnicy. Cze-
Sciej przemywacé brzegi, krazek i kamienn z gromadzacej sie
plesni, a Sciereczke sptdékiwaé¢ w zimnej wodzie. Zaleznie od

piwnicy ogérki mniejwiecej po miesigcu sg juz dobre do
uzytku — przetrwaja do péznej wiosny.
Efektowna bluzka z koronki.
Bluzka jest nadal niezastgpiona. Widuje sie krotkie,

wpuszczane do spoédniczki, z baskinkami lub t. zw. casaque:
z jedwabiu, kratk. tafty, z kokarda, falbankami plisowanemi,
riuszkami ,zabotkami lub tez uszyte z tego samego materjatu
co spédniczka lub kontrastowo innego, zaréwno pod wzgle-
dem materjatu, jak i koloru. Do najmodn. polaczen nale-
z3 : czarno-biate, srebrno-szare, bronzowo-herbaciane i paste-
lowo*niebieskie. Bardzo rozpowszechnione sa tez ciemniej-
sze bluzki do jasniejszych spédniczek. Jumperki i bluzki
sportowe sg nadal modne.



