
KACiK DLA GOSPODYN
Rok. I D O D A T E K D O  „ R O L N I K A “ N r.:

Siow kilka o kurach.
W czasie duiych mrozöw, gdy kazdy rad 

w cieple przebywa i niech^tnie nos na dwör wy- 
suwa, cbyba, ie zachodzi tego koniecznoAc, nasze 
biedne kury i koguty spacerujq na mrozie bez 
zadnego zabezpieczenia przed odmrozeniem swych 
pi^knych korali i grzebieni. To tez zwykle na tem 
si§ koriczy, ie je sobie poodmrazajq, a skutkiem 
tego powstajq ranki na grzebieniaeh, ktöre sprawia- 
jq böl, a przez böl kura mniej znosi jaj, a kogut 
na wiosn§ woli siedziec skulony na stoncu, zamiast 
starac si§ o to, by jego iony-kury mogty, wypro- 
wadziwszy liczne stada kurczqtek, pochwalic si§ 
przed gospodyniq, ie  to koguta zastuga. Zalqzki 
w jajach b§dq stabe, a wi§c mata z nich bedzie 
pociecha.

Aby zapobiec odmroieniu grzebieni i korali 
u drobiu, najlepiej jest z nastaniem mrozöw po- 
smarowac je jakimA ttuszezem: wazeliuq, giicerynq, 
a nawet smalcem, byle nie slonym. Po paru 
dniach trzeba to znöw powtörzyc. Gdy zobaczymy, 
ie  drob ma biate grzebienie, to znaczy, ze sq juz 
odmrozone, trzeba je w tej cfawili posmarowac tak 
samo, jak przy zapobieganiu odmrozeniu — waze- 
linq lub smalcem. Odmroione konce grzebieni 
cz§sto odpadajq, co bardzo boli.

Trzeba tez pami§tac, zeby nie trzymac drobiu 
w ciemnych, ciasnych i brudnych pomieszczeniach 
— nie da mu to ciepta, a pr^dzej jeszcze zmarznie. 
Zeby drob rozgrzac, dobrze jest nasypac ziarna w 
plewy lub sieczkQ i rozsypac w zaciszuem miejscu, 
gdzieA pod szopq lub w pustym budynku. Kury, 
grzebiqc 1 wyszukujqc ziarna, b^dq si§ rozgrzewaty. 
Moina tei powiesic na sznurku w kurniku doAc 
wysoko marchew pastewnq, buraki lub gtöwk§ ka- 
pusty — kury lubiq to, wi§c b§dq skakaty i dzio- 
baty sobie potrochu, co tez im pomoze do rozgrza- 
nia. Trzeba takie pami^tac o zadawaniu cieptej 
paszy potrochu, dwa razy dziennie, aby kury odrazu 
zjadty i aby nie zostawato nie, coby potem zmarzto 
i zmarnowato si§ niedojedzone. Wod§ do picia 
tei naleiy dawac cieptq. Na noc trzeba koniecznie 
dawac ziarno, bo wolniej je trawiq kury, a wi§c 
dtuiej grzeje, uii ziemuiaki i otr§by. Pami§tajmy 
takie, aby w kurniku stala zawsze skrzyneczka 
z piaskiem i popiotem. Kqpiel w piasku, trzepota- 
nie si§ i tarzanie w nim drobiu rozgrzewa go tei, przy- 
tem niszczy robaetwo i dobrze wptywa na niesnosc.

Kapusta kiszona jest tei dobrem poiywieniem 
dla drobiu. Trzeba tylko pami^tac, aby nie dawac 
zimnej, wprost z beezki, lecz ogrzanq — najlepiej 
co par§ dni zadawac takiej cieptej kapusty po par§ 
garAci. Kto zaS chce, aby jego kury dobrze si<$ 
niosty, ten niech pami^ta o dawauiu im kukurydzy 
i skielkowanego owsa. Nasypac w stary garnek 
owsa, skropic dobrze cieptq wodq i postawic w 
cieple. Owies stale musi byc wilgotny — po paru 
dni ach, gdy b^dzie miat spore kietki, dawac jui 
moina kurom. Jedzq go z wielkim apetytem, a wza- 
mian dobrej gesposi dajq duio jaj.

Stara Agata z catego Awiata.

Farmy drobiowe w Niemczecli.
W Niemczech w najbliiszej przysztoAci powsta- 

nie w okolicy Cottbus, w majqtku Klein — Ossing, 
na 1000 — morgowym terenie, z inicjatywy prywa- 
tnej wielki kompieks farm, (gospodarstw), ktörych 
zadaniem ma byc powi§kszenie produkeji jaj w 
Niemczech. Projekt przewiduje badow§ 100 matych 
farm, z ktörych kazda, przeznaczona na 2000 kur, 
ma obejmowac 10 mrg. W kazdej farmie ma znaj- 
dowac si§ dom mieszkalny z ogrödkiem dla wtaAci- 
ciela farmy oraz potrzebne do hodowli urzqdzenia. 
Koszty poszczegölnej farmy oblicza sig na 25000 
mk. niem., z ktörych 10.000 mk. wptaca si§ przy 
kupnie farmy, pozostata zaA cz§Ac ma stanowiö 
hipotekg (10.000 mk na 9 proc. i 5.000 mk. na 100/»)-

Wykonanie fachowych czynnoAci naleiec b^dzie 
do specjalnej centrali, ktöra ma starac si§ o jak naj- 
korzystuiejsze zakupy i zbyt towaru, utrzymywac 
wszelkie urzqdzenia, potrzebne dla hodowli kur, 
dostarczac pokarmu dla kur itd., pozatem b§dzie 
centrala posiadata specjalne urzqdzenia do opako- 
wania jaj, hodowli pisklqt, wyl§garni§ i rzezni?, 
poszczegölui wtaAciciele farm b§dq korzystac z tych 
urzqdzen. Niemieckie sfery gospodarcze bardzo 
przychyluie oceniajq powyzszy projekt, choc nie tajq 
trudnoAci pieni^inych, z jakiemi wtaAciciele farm 
w pierwszych latach b§dq musieli walczyc. Doda- 
tnie strony projektu, podnoszone przez sfery gospo­
darcze, wyraiajq si§ w tem, ze znaczna iloAc 
bezrobotnych znajdzie zatrudnienie, a przedewszy- 
stkiem Import jaj, ktörych w r. 1928 sprowadzono 
za 420 milj. mk. ulegnie zmniejszeniu. WartoAc 
rocznej produkeji tego kompleksu farm ocenia siq na 
4 milj. mk. _________________________

.... iiwMwrr mmmmmmmmmmmmammmmmmmmmmmmmmmmmmm

Rady dla gospodyn.
Obroblenie ziem i dla w iosennego flancowania
powinno byc koniecznie jui w styczuiu rozpocz^te. 
Pözniejsza uprawa zagonöw wywotuje opöinienie 
flancowania, co dla niektörych kwiatöw bardzo jest
szkodliwe.
Jaja zm arzle uczynlö zdatnem i do u iy tk u .

Zmarzte jaja mogq byc zuiytkowane, jeAli si§ 
je przed uzyciem na kilka godzin zanurzy i potrzy-
ma w bardzo zimnej wodzie.

Przechow auie cebuli przez zimQ, Aby Ale 
w yrastala.

Wiesza si§ cebul§ w siatkacb albo w cienkich 
woreezkaeh w kominie na przeci^g kilku dni. Dym 
nie zaszkodzi weale cebuli, lecz zakonserwuje jq 
i na dtugie miesiqce uchroni od wyrastania.

G0SP0DYNIE!
czy juz nalezycie do Kola w waszej 
wiosce I czy radzicie nad podniesieniem 
wsi polskiej.



O smazeniu ciasla.
Ciasta smaione ulubiona potraw^ w karnawale. Gz^sto 

*j§ jednak Eie udajq, sa ci^ikie, kluskowate, czasem znöw 
nasiakaja tluszczem tak bardzo, 2e staja si§ niesmaezne 
i niestrawne. Chc^c temu zapohiec, trzeba zrozumieö 
podstawy ich wykonania,

Smazyc ciasto, to znaczy gotowaö je w bardzo go^cym 
tluszczu. Tluszcz musi si§ gotowae, a Eie palic. Trzeba 
wi§e pami^taö, aby ogieA nie byl za wieiki, bo z chwila, gdy 
tluszcz zacznie wydzielaö goracy dym, to znaczy, £e si§ juz 
pali. Aby poznac, kiedy tluszcz jest dobry do smaäenfa, trze­
ba zauwaiyc, kiedy zacznie si§ iekko dymic — wtedy, jeäeli 
stol na otwarte] fajerce, naleiy naczynie z tluszczem przesu- 
nt\d na blach$ i utrzymac röwny ogieA pod blacha, bo na 
zbyt silnyra ogniu zacznie si§ palid i wydawac niemiiy swad. 
Drogim warunkiem udania si$ ciasta j^at iloäc cukru, dodana 
do niego. Ciasto slodkie pr^dzej i latwiej si§ pali w tluszczu 
nit nieslodkie. Lepiej wi§c do eiasta wzi^c mniej cukru, 
a po ußniateniu obsypaö je pudrem cakrowym lub maczae 
goracy paczek w syropie, a po wyj^ciu odrazu wyschnie.

Trzeci warunek polega na tem, aby ciasto byto doäc 
tluste, a wtedy tluszcz przy smateniu nie b§dzie wsiakal. 
Trzeba wi§c pami§tac o dodaniu do eiasta mleka, masla i ja], 
Aby ciasto byio lekkie, musi byd dhigo i dobrze wyrabiane 
r^ka lub lyzka. Przez wyrabianie wprowadza si§ do eiasta 
powietrze, ktöre sprawia, ze ciasto po wyroäni§ciu jest lekko- 
strawne. W tym tet celu dodajemy do eiasta proszki, wy- 
wolujace roäni^cie, jak np. sod$ oezyszezona, proszek dro- 
idtowy dr. Oetkera lub dro£d£e.

Ciasto droidiowe musi rosnac — i to rosn^d w eieplej 
kuchni i dlugo, musi go narosnac przynajmniej drugie tyle. 
Ciasta niedroidstowe musza byc dobrze wyrobione i odpo- 
wiedniej g§sto£ci. Gdy ciasto jest za wolne, klajstrowate lub 
gdy tluszcz jest zimny i ciasto musi w nim dhigo pozostawac, 
to napewno nasi^knie tluszczem.

C hruScik  cxyii faw erk L
Potrzeba 10 deaagram maki pszennej, 2 dekagr. masla, 

4 dekagr. cukru mialkiego, 3 jaja i 40 dekagr. tluszczu do 
smafcenia. Jajka moeno ubid trzepaczka, wsypad eukier, wy* 
j^d trzepaczk§, a jajka wlad do maki, przesianej na stolnic§, 
wymieszad xqk$ i dodad maslo, podrobione na male kawalki. 
Wygniatad przez pöl godziny. Ciasto powinuo byd troch$ 
pulchniejsze, nit na kluski. Po wyrobieniu przykryc je na 
chwile miskq, a przez ten czas przygotowad tluszcz, ktöry 
rozpuäciö w plaskim rondlu i zagrzewac go na blasze.

Wtedy odei^d kawalek ciasta, rozw^alkowad go cienko, 
prawie tak jak na makaron, i poeiqd no^em lub kölkiem do 
rozeinania faworköw na pasy szerokie na dwapalce, a dlagie 
na palec. W ^rodku kaädego paska przeci^c nozem dziurk^, 
przez kt<§r̂  przewija si^ jeden koniec paska i tak trzeba post^po- 
wad do koAca. Gdy tluszcz ja i dobry do smaienia, rzucac 
chruficik do rondla, uwaiaj^c, aby nie zadu£o nakla^d 
odrazu, aby mial gdzie rosn^d. Gdy na obie strony nabierze 
rnmianego koloru, trzeba go pr§dko wyjmowac, bo si§ zacznie 
palid. Uloiyd na pölmisku i posypad go pudrem cukrowym 
z wanilj^.

Po usmaieniu zlewamy tluszcz do garnka, moäna go uiyd 
potem do smaäenia ziemniaköw, do pieczeui lub kapusty. 
Ziewad tylko czysty tluszcz, a oead z dna, pozostaly ze gpa- 
lonej m^ki, wyizucic.

Pciczki.
Potrzeba 3 It. przesianej pszennej m^ki, 2 szklanki mleka 

cieplego, 13 dekagr. dro2d2y, pöl szklanki cukru, 10 jaj, 
szklank§ stopionego dwieiego masla, dla zapachu troszü§ 
wanilji lub kieliszek araku.

Mt^ks przesiac do miski, wzi^d niecal^ szklank§ mleka 
cieplego, rczpuöcid w niem dro£d£e i wlad do m^ki, w ktörej 
poprzednio zrobiony byl dotek. Wymieszad dro^d^e z 
w tym dotku i postawic w cieple. Gdy ten rozezyn zacznie 
rosn^d, tj. gdy si§ poka 4̂ p^cherzyki, wtedy przygotowad 
jaja. Oddzielid iöltka od bialek, Äöltka ubid z eukrem i wa* 
nilj^, abid pozostale bialka na pian§ i dodad do £öltek. 
Zmi^szad razem i wlac do rozezynu. Jedna osoba niech wy- 
rabia, a drnga wlewa potrochu.reszt^ mleka i maslo. Na koA- 
cu wlad araki wyrabiac ciasto cal^ godzin^, at odstanie od 
r^k i od miski. Wtedy nakryc czystq deiereezka i postawid 
w cieple. Gdy uroSnie, brac potrochu, klaäc na wysypanq 

stolnic§, odkrawac kawalki, wielkoäci np. jajka, rozpia- 
szczad, nakladad troszk§ marraelady jakiejkolwiek i zlepiac 
brzegi dokladnie. P^ormowac kulk^ i ukladad na serwecie, 
podsypanej nu\ki\ lub na duiych öcierkach — czy duiem sicie. 
Hobid trzeba p^.czki w cieplej kuchni, aby zaraz
zacz^ly rosn^c — gdy sporo podrosn^, zagrzac smalec do 
odpowiedniej cieploty i klaöc na niego p^ezki, nie zadu^o 
naraz, bo jeszcze bfd^, rosly. Tluszczu w rondlu musi byc
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tyle, aby p^ezki w zadnym razie nie dotykaly dAa •— wi^d 
jakie§ 3|4 naczynia musi napelniac tluszcz.

Stara Agata z ealego dwiata.

ZE ZEBRAS KGtEK GOSPODYN
Orgfiöiaacyjne zebranle Kola Gosp. Wlejsblch

L u b aw s. Dnia 9 grudnia ub. r. zwolauo zebrame celem 
zalozenia „Kola Gospodyn Wiejskich“, ktöre zagaila przewo- 
dnicz?\ca kola Ziemianek na powiat Lubawa, p. Lambertowa 
z Jaköbkowa. Protoköt prowadzil p. J. Zawadzki z Lubawy. 
Referat na ternat: „Organizacja kobiet i jej cele“ wyglosila 
prelegentka Pom. Uniwersytetu Powszechnego, p. Peczaltöwna, 
ktöra nasamprzöd wrykazala koniecznoäc zaiozenia w miejscu 
Kola GospodyA Wiejskich. Dalej omöwila, dlaczego organiza- 
eje kobiece dopiero po powstaniu ojezyzny swa dziaialnoäd 
rozwijaj^. Powodem tego byla rozerwalno£ö kraju na trzy 
cz î§ci i ostre przeciwdzialaj^ce metody zaborcöw. Wskazala 
teÄ na zly stau gospodarczy, ktörsgo powodem jest kryzys 
gospodarczy ^wiatowy. Aby temu jednak przeci-wdzialad winno 
si§ zakladac organizaeje, przy pomocy ktörych motnaby znöw 
zakladac spöldzieinie itd, Takie spöldzietnie majfi na celu
1 zdrowy handel, zv/laszcza zagranica, utrudn. u nas prawie do- 
tychczaa przez zydöwr. Obecni zatem zrozumieli, io aobrobyt 
poniekad od nas samych zalezy. Nast^pnie omöwila p. Pre- 
legeutka cel Ivola GospodyA Wiejskich. Pierwszym obowi^z- 
kiern winno byc wyehowaaie mlodziez;y, gdy^ od tego zaleZy 
przyszloäc ojezyzny, celem zaö wspöina dzialalnoöc w°warszta- 
cie gospodarczym, Dalej, na zebraniach takiego Kola sa wy- 
klady o rachunkowoäei i innych potrzebach w gospodarstwie 
wiejskiem. Prelegentka wykazala tez, ie wspölpraca kobiety 
z m^zczyzn^ przy czy nia ßi§ glöwnie do szcz^öcia domowego. 
Referat zakonczyla apelem do pad, aby licznie przyst^powaly 
do Kola. Nast§pnie przyst^piono do wyboru zarz^du. Jako 
prezesk§ wybrano p. KomosiAsk^ Mart§, wic8pre/,esk§ p. Tulo- 
dziecka, sekretark§ p. Jaroszewsk^ Weronik^ i jako skarbnicz- 
k§ p. Wal^ck^. Wybör odbyl si§ przez aklamacj§. Wybör
2 delegatek odlo^ono do nas„§pnego zebrania. Potem zapisy-
wano czlonkinie, wst^puj^ce do Kola. W boAcu przewodn. 
p. Lambertowa wyjaänila co do skladek w wysokoäci 2,50 zt 
oraz wpisowego 50 gu i o zwolywaniu zebraA miesi^cznych. 
Po ^ciagni^ciu skladek od poszczegölnych czlonkiA i wyzna« 
czeniu nast^pnego zebrania, p. Przewodnicz^ca, ^ycz^c po- 
myslnego rozwoju nowemu Kolu i przyrzekaj^c swq pomoc w 
potrzebie, zebranie zamkn^la. Sekretarka.

Z kursu kulturalno«oSwlatowego z Tuszewa.
T n szew o . Za staraniem Kola GospodyA i Kölka Roln. 

odbyl si§ u nas w Tuszewie 8-tygodniowy kulturalno-oäwia- 
towy kurs haftu, kroju i szycia. Dnia 9. XI. ub. r. zebralySmy 
Bi§ w gmachu szkolnym, w liezbie 22, pod przewodnictwem 
instruktorkiz PTR. p. J. Arciszewskiej. Ciekawe bylyämy, czego 
raozemy nauczyc si§ przez tak krötki czas. Zaraz na poczqtku 
düwiedzialysmy si§, czego mamy si§ uczyc, jaki plan naszej pracy 
i jaki z tego poäytek. Maj^c jMi. w biegu swoj^ przedsiQ- 
wzi§taprac§, staralyömy si§ jedna drug^ prze§cigac. Pocz^tek 
byl mc^e i trudny dla niejednej z nas, gdy2 byly pomi^dzy 
nami i takie, ktöre po raz pierwszy wykonywaly podobn^ 
prac§. Podczas lekeyj §piewalysmy piosnki ludowe, zapomi« 
naj^c o wszelkich innych troskaeh. Na kursie owym uczy- 
lyömy si^ haftu, ja k : kaszubski, zakopiaAski i huculski itd., 
wreszcie kroju, zwlaszcza bieiizny i szycia, ktöre koniecznie 
potrzebue jest w zyciu kazdej kobiety. Opröcz tego mialyämy 
ciekawe pogadanki z higjeny, botaniki i o innych ciekawych 
rzeczach.

Prac§ nasz$ zakoöczylyömy wystaw^, urz^dzon^ z naszych 
prac w gmachu szkolnym 6. I. rb. i przedstawieniem amator- 
skiom (o czem jui pisano w „Drw^cy*).

Poniewai wiemy z wlasnego doäwiadczenia, jaka to ko- 
rzyäc z takich kursöw, dlatego poleeamy gor^co kaidej wsi, 
aby organizowata si§ wspölnie i mogia korzystaö z podobnych 
kursöw. Tylko wspölnq pracq mo^ua dzwign^c bryl§ z posad 
§wiata. A wi§c razem mlode przyjaciölki zabierajmy si§ iwa- 
wo do pracy l

Za prac§ i trudy, poniesione dla nas kursistek, naszej; 
koehanej p. lastruktorce skladamy serdeczne „Bög zaplac 1“ 
Pomimo wszelkich trudöw, jakie napotykala w naszej wiosce,. 
nie ustawala w pracy ani na chwi!§, zagrzewaj^c i nas do 
walki Äyciowej. Pokochalyömy calem sercem, gdyÄ byla- 
dla nas matk^ i doradezyni^ wo wszybtkiem. PoÄegnalyämy 

z zalem. Zyczymy Jej powodzenia w dalszem äyciu, aby 
praca, jakiej uczy na tem polu, przyniosla plon obfity. Zo- 
staniemy Jej za to bardzo wdzi^czne. Dzi^kujemy röwnieit 
wszystkim tym, klörzy si§ o^wiat^ wiejsk% interesuj^, ktörzy 
zrozumieli nasz cel i dopomogli nam w naszej pracy.

Byla kursistka*


