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Ideologia spéldzielczosci

Wiasciwym podlozem spoldzielezodci jest wzajemna
pomoc oraz dazenie do ulatwienia sobie-zycia w pewnej
dziedzinie wspélnymi silami. Wiemy z wiasnej obserwa-
cji, ze czlowiek absolutnie samotny, ktory musi zawsze
i jedynie liczyé¢ tylko na siebie, ma droge zycia trudng
i nieraz pada ofiarg cudzego wyzysku i cudzej, a nieza-
sluzonej zlej woli. Kazda zbiorowa organizacja przeciw-

stawia sie znacznie latwiej wszelkim przeciwnosciom, po= =

za tym dazy do tego, aby jej cztonkowie rozwijali w sobie
instynkt spoleczny, tak konieczny dla osiggniecia celu, nie-
dostepnego dla jednostki.

Bez watpienia spéldzielczos¢ jest dzi$ jedng z najbar-
dziej rozpowszechnionych form gospodarczych. W obre-
bie Europy coraz trudniej jest znalezé miasteczko, pozba-
wione bodaj jakiej$ jednej spotdzielni. Niemal kazdy czto-
wiek styka sie w swym zyciu ze spotdzielnig, co§ w niej
kupuje, za jej posrednictwem otrzymuje mieszkanie lub
co$ sprzedaje, a w kazdym razie czesto o niej styszy. Nie
- kazdy jednak zdaje sobie dokladnie sprawe z tego, czym
jest wiasciwie spotdzielczos¢ i moze dlatego nie docenia
jej znaczenia tak w zyciu prywatnym, jak i spolecznym.

Kazda spoldzielnia jest do pewnego stopnia przedsie-
biorstwem, bez wzgledu na swoéj charakter, gdyz musi
gromadzi¢ najpierw dostateczny kapitat, wynaja¢ lokal,
nabyé maszyny czy jakies sprzety, korzysta¢ w wielu wy-
padkach z pracy najemnej, badac¢ rynki kupna i zbytu.
Jednak spoldzielnia od przecigtnego przedsiebiorstwa roz-
ni sie tym, ze nie osiaga zyskow, lecz tylko nadwyzki do-
chodéw nad wydatkami, droga umiejetne] kalkulacji
i oszczednosci, a nie droga wiaczenia pewnej cyfry do ce-
ny towaru, ktéra wlasnie stanowi zysk kupca czy przed-
siebiorcy. Zadaniem spoéldzielni nie jest przysporzenie zy-
sku swym czionkom, lecz uchronienie ich od strat, na ja-
kie sa oni narazeni, angazujac sie indywidual®tie w takich
czy innych interesach gospodarczych lub handlowych.

Jesli wezmiemy pod uwage moralne znaczenie spoi-

dzielni, to zrozumiemy, ze jest to organizacja ludzi $red-
nio uposazonych, lub wrecz niezamoznych, ktoérzy za po-

érednictwem tej instytucji zaspakajaja najkonieczniejsze
wymagania codziennego zycia w taki sposob, aby budzet
domowy jak najmniej na tym ucierpial. Jest to zatem naj-
prostsze i najracjonalniejsze dazenie do polepszenia by-
tu dla tych, ktérzy nie lubig ryzyka, nie prowadzg wiel-
kich intereséw, a checa jedynie urzadzi¢ sie w zyciu co-
dziennym tanio i wygodnie. Statystyki wszystkich niemal
krajow i wszystkich odlaméw spoldzielczosci wykazuja, ze
ruch ten opiera sie w pierwszym rzedzie na klasach tak
zwanych pracujacych, a wigc na takich, ktére swymi skro-
mnymi dochodami chca gospodarowaé jak najracjonal-
niej. £
s Dzi§ dazenie do spoéldzielczo$ci staje sie zrozumiate
dla coraz szerszych wai*stw spoleczenstwa, ktére rozumie,
ze dzieki drobnym oszczednosciom, dzigki absolutnej pew-
nosci co do jakosci towaru i wreszcie droga wsp6lnych wy-
sitkow mozna poprawi¢ byt poszczegolnych jednostek,
z ktorych to spoleczenstwo sie sklada.
Dobrze wiec byloby, aby i kobiety orientowaly sie

dokladnie, czym jest spéldzielczos¢ i umialy z niej nale- -

iycie korzystaé, gdyz w naszych rekach skupiaja sie pie-
igdze, przeznaczone na gospodarstwo i od nas — kobiet

alezy, gdzie, na co i w jaki sposob grosz ten zostaje wy-

any. My decydujemy o wydatkach domowych, od nas

alezy kwestia urzadzenia mieszkania i jeszcze wiele in-

nych spraw, zwigzanych z odptywem pieniedzy. Dlatego
kazda forma ekonomiczna, majaca na celu polepszenie by-
tu, a w pierwszym rzedzie jego ulatwienie, musi nas ob-
chodzi¢ i musimy dla wiasnego dobra pozna¢ ja dokladnie.
Interesujac sie drobiazgami, ktére narzuca nam dzien

| powszedni, przeoczamy nieraz rzeczy istotnie wazne, prze-

chodzac nad nimi do porzadku dziennego. Bezwarunkowo
pragniemy zy¢ oszczednie, bo na tym opiera si¢ réwno-
waga domowego budzetu, na oszczedno$ci opiera sie row-

' niez dobrobyt panstwa, a umiejetne gospodarowanie gro-

szem §wiadczy o dojrzatosci’ danego czlowieka. To tez
kazda organizacja, ulatwiajaca nam to zadanie, powinna
by¢ popierana na podstawie dobrze pojetych, wtasnych
interesow.




TR,

Moda dziecieca w
o

Dziecko ma specjalne upodobania. Znoszona para bucikdw,
ciasny, wyplowialy od stonica kapelusz, lalki bez rak i nég, $le e
misie z rozprutymi brzuchami i inne brzydactwa sa przez nie
specjalnie kochane i wyro6zniane. Dlaczego? Bo dziecko, zyjac
w Swiecie marzeri i wyobrazni, o ktérym my, doro§li, pojecia nj

mamy — uwaza zabawke za istote zywa. Rozmawia z nig, zwie

rza sie z radoéei i smutkow dzieciecych, przez co tak bardzo pr: g‘

. wigzuje sie.

kaze tymbardziej zwréci¢é uwage matki na estetyczny wyglad swéj
pociechy, zwalczanie przywiazania do starzyzny, kolekcjonowarn!
rupieci, co w poézniejszym wieku moze sie sta¢ prawdziwym dz
wactwem. € f
Dziecko nie wybiera sobie przeciez ubioru i przyjmuje

L&‘
piekne i eleganckie to, co starsi uznali. i :

Obserwujac na ulicy czy w ogrodzie dzisiejsze dzieci, lekkm, 3
przewiewnie i higienicznie ubrane — mozemy sobie . wyobrazii i
czym byly dla dziecka dawne czasy, czasy prawdziwych tort
ubraniowych. i

Wiek XVI, XVII i poczatek XVIII byl okresein czulosei
dzieci, okresem najbardziej wyszukanej mody dziecka. Ale ubr
5-letniego gentlemena metrowej wysoko$ci jak dorostego med-
lc{z’.yzne — nie bylo tatwo i wymagato prawdziwej sztuki krawied-

iej. 3

W epoce ,;rococco“ chlopey, podobnie jak dorosli mezczyzri,
nosili wypudrowane wlosy, peruki z warkoczem, fraki,
mankiety i kolnierzyki, a 10-letnie dziewczynki kroczyty powaznje
obok matek, dzwigaly krynoliny z ciezkiej materii, pelne fiszbi
haftek, zatrzaskéw, co krepowato ruchy, odbieralo rado$é¢ zyeia
i beztroske. !

Powazny ubiér dziecka wplywal na
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przedwcezesny roz::r;;]
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umystowy, epoka wytworzyla typ ,mlodego staruszka®, $miesz 16
a jednocze$nie godnej pozalowania figurynki, ktérej zamiast ¢
nawy kazano uczy¢ sie tanca, ogtady towarzyskiej, sztuki schlebigh
nia kobietom, podobania sie mezczyznom itd. A dziecifstwo? Te
szczeSliwy, beztroski okres zycia czlowieczego byt w dawnych
posunal sie nieg&

)
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czasach dziecku zupelnie nieznany. Tak dalece
rozsadek i pr6zno$é¢ rodzicow.

Oto, w jaki sposéb odbywalo sie ubieranie kilkunastoletn
dziewczynki: Po doktadnym umyciu, na glowie umieszczano mie {
walek, na ktéry nakladano wiasne wlosy i sztuczne loczki, zapis
najac je tysigcem szpilek. Na taka fryzure — duzy kapelua'rg’,,'
a na kapeluszu gaza, wstazki, kwiaty, piéra, co tworzylo raze
taki cigzar, Ze biedactwo nie moglo swobodnie ruszyé glowa. C":é

i

1o Sciskat gorset, na ktéry narzucano cigzka, sztywna, podbita win-
siem halke i na to dopiero suknia, zdobna we wstazki, girlan
kwiatow sztucznych itp. A e R
Koniec wieku XVIIT przynosi zdecydowana walke niehygie+
nicznym ubiorom dziecka, protest lekarzy ‘i wychowawcow. I oto
Jjuz w roku 1780 widzimy w modzie dzieciecej niezwykla zmiane,
~ Chlopcy noszg szerokie spodnie, wygodna marynarke, kapelusz
z odwinietym rondem, dziewczynki — luZne sukienki, wlosy glad~
ko zaczesane, stowem daje sie zauwazyé praktycznosé i higiena, do-
tychezas zupelnie nieznana. |
W wieku XIX ginie ostatecznie nasladownictwo ubioréw do=
rostych w modzie dzieciecej i jesli dzi§ spotka sie malego chiop

|
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““bedzie do twarzy.. — .a moze cos.do _przybt'ania‘kg_

d

awnych czasach

&

ca w diugich spodniach, lub dziewczynke w krynolinie: — mimo
woli wracamy mys$la w dawne czasy, czasy prawdziwego niewol-
nictwa dziecka.

v--;S,szly zawodowe dla ekspedientek ;

— Prosze pani, chcialabym materiahi ‘'na suknie..,
— Kolor? Hm... czerwony, czarny, czy ja wiem, gczy ;

odesta¢ dzi$, koniecznie.

Albo:

— Prosze o co$ pieknego, oryginalnego, czego nikt nie po-
siada.

— A jaka cena? ..nie, nie to.. tamto.. w kwiatki, paski,
kropki itp.

Lawina pytan zza lady sklepowej, uprzejma, niczym nie-
zmordowana, grzeczna odpowiedZ sprzedawczyni. I tylko waski
stot dzieli dwa S$wiaty: $wiat nie zawsze zdecydowany co kupié,
i $wiat pragnacy sprzedaé. 2 x

Przyznajemy ze skrucha, ze my, kobiety, nie zawsze jesteémy
sympatyczne, nasza bezwzglednosé¢, wymagania, grymasy czynig
cigzki zawéd ekspedientek sklepowych. Przy kupnie jestesmy
egoistkami, roztargnione i bardzo czesto nieobliczalne. Céz moze
pomoéc panienka z anielska cierpliwoscia tkwigca za lada, skoro .
nam si¢ nic nie podoba, skoro w ostatniej chwili zamiast poszu-
kiwanych pantofelkéw balowych — kupujemy paste do zebow...

Ale nie zawsze zza stotu sklepowego spotykamy sie z uprzej-
moscig, dobrocig, gustem i zrozumieniem, chociaz dzi§ sprzedaz
jest sztuka o wiele wieksza, niz dawniej. Dzi§ wobec konkurencji
nie chodzi tylko o wydanie towaru ze sklepu, ale aby zachecié¢
klienta tak, by stal sie staltym odbiorca.

Aby przyswoi¢ sobie te wszystkie madrosci zycia, zostata
otwarta w Paryzu, W wielkim domu towarowym, specjalna szko-
1a dla dziewczat, pragnacych pracowaé¢ w zawodzie ekspedientek
sklepowych.

Uczennice odgrywajg role sprzedajacych, kupujacych, a cza-
sem i krytykujacego szefa. Zespét sit fachowych prowadzi nauke
dziewczat, czynige z nich prawdziwe mistrzynie swego fachu
| Uprzejmos$é jest i pozostanie nadal najwyzszym przykazaniem,
i klient nie moze byé — zatatwiony, ale — obstuzony, zachecony
do nastepnego kupna mita, pogodna atmosferg sklepu.

Sprzedawczyni musi byé, jak powiedziatam, fachowcem, mu-
si umie¢ doradzié, zachwalié towar, ale i widzieé¢ jego braki, drob-

| ne usterki, latwe do usuniecia na miejscu. Towaroznawstwo, wy-

kladane w szkole, wprowadza dziewczeta w $wiat tysigca od-
mian materialéw, skér, papieru, artykutéw spozywszych itp. Précz
bogactwa gatunkéw towaréw uczennice poznajg tajemnice ich
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fabrykacji, zwiedzaja fabryki i inne warsztaty pracy, pisza wy-
pracownia, wreszcie arytmetyka handlowa i buchalteria, tak bar-
dzo w handlu potrzebne, a malo przez dziewczeta lubiane.
Nauka z zajeciami praktycznymi i teoretycznymi trwa 3 la-
ta. Wazng rzecza w zawodzie ekspedientki jest umiejetnosé¢ urza-
dzania efektownej wystawy sklepowej, ktéra neci, przycigga wzrok

kobiet, zmusza do zatrzymania sie. Wystawa jest silnym magne-

sem, $wiadczy o guscie i kulturze wilasciciela. Dziewczeta ucza
sie wiec rysunkow, malarstwa, kreélenia, zestawiania barw do-
pelniajacych sie, ktére mozna z soba laczy¢ i takich, ktére istnie-

ja samodzielnie, same projektuja wystawy sklepowe, co jest sztu-|

Ka nielada. Dodam, ze potrzebne sa tu pewne uzdolnienia arty-
styczne, wyczucie piekna, rytmu, harmonii linii, co materialnie
dobrze Sie dzi$ optaca. s

Co kilka miesiecy odbywaja sie egzaminy, ktére sa spraw—’

dzianem nie tyle przyswojonych wiadomosci, ile ogoélnego przy-
gotowania do zawodu ekspedientki, do umiejetnego obchodzenia
sie z ludzmi.

Egzamin w szkole zawodowej ekspedientek — to rodzaj
sketchéw teatralnych, gdzie piekna wymowa, nienaganne zacho-
wanie wzgledem goéci, uprzejmos¢ i tupet wiecej znacza od sztu-
ki rozréznienia win krajowych od zagranicznych, cukierkéw We-
dla, Fuchsa itp...

Sierpniowe obozy i kursy
Przysposobienia Wojskowego Kobiet

W miesigcu sierpniu organizacja PWK prowadzi nadal obozy
i kursy, przygotowujace mlodziez zenska i kobiety doroste do pracy
podczas wojny.

Zgodnie z potrzebami rozrastajacej sie wciaz dziatalnosci
PWK, na pierwszy plan tegorocznej okcji obozowej wysuwa sie
szkolenie kadry instruktorskiej i podinstruktorskiej, oraz szkole-
nie kobiet do wojskowej stuzby pomocniczej.

Kursy podinstrukterskie p. w. k. dla kandydatek dorosiych
odbywaja sie obecnie koto Koscierzyny i w Redlowie nad morzem,
w Spale za$§ dla mlodziezy szkolnej, absolwentek i uczestniczek
hufcow PWK, ktére w przyszloéci' poprowadza prace w hufczy-
kach PWK, grupujacych dziewczeta w wieku 10 — 14 lat, to jest
uczenice szkoét powszechnych, oraz 1 i 2 klasy gimnazjalnej.

Rownoczesnie odbywaja sie w Spale i Garczynie kursy in-
struktorskie p. w. k. i kursy doszkoleniowe dla czynnych instruk-
torek, przygotowujacych sie na odpowiedzialne funkcje komendan-
tek placowek i komendantek powiatow. s y

Szkolenie do pomocniczej stuzby wojskowej dostepne dla ko-
biet z wyzszym wyksztalceniem, akademiczek, absolwentek li-
ce6w i gimnazjéw odbywa sie w réznych dzielnicach:kraju. I tak
terenem kursow wstepnego wyszkolenia wojskowego kobiet jest
Redlowo nad morzem i Istebna na Slgsku. Kursy administracyjne
odbywaja sie¢ w Koszewnikach koto Grodna, kursy dla kierowni-
czek $wietlic w Warszawie. .

Nastepnym odcinkiem akcji obozowej jest szkolenie kadry
organizacyjnej, w pierwszym rzedzie’ pracownic Pogotowia Spo-
tecznego PWK, ktérego zadaniem jest przygotowanie calego spo-
leczenstwa kobiecego do samoobrony i samopomocy w warunkach
wojennych, oraz do pomocy wojsku, do pomocy ludnosci, poszkodo-
wanej na skutek dzialan wojennych.

W Spale dobiegly juz konca kursy dla kierowniczek Pogoto-
wia w powiatach i okregach PWK, rozpoczng sig zato wkrotce

"kursy dla ich zastepezyn, referentek do spraw wiejskich, w Gar-

czynie za$ odbywa siz obecnie kurs dla referentek powiatowych
pomocy ludnosci niestalej. i

Usprawnienie i szkolenie uczestniczek zespotow PWK — to
jeszcze jeden odcinek pracy letniej. Terenem jej to Sokole na Pod-
karpaciu, Istebna i Borowo koo Kartuz.

Przez kazdy z terenéw obozowych przewija sie tego roku

‘pare turnuséw zespolow, liczacych po pargset dziewczat, lub ko-

biet dorostych, pochodzgcych z réznych $rodowisk spotecznych,
w wieku od 14 do 60 lat bezmala. Uczenice szkél zawodowych
i ogolnoksztalcgcych, nauczycielki, pracownice biurowe, reprezen-
tantki wolnych zawodow: lekarki, prawniczki, dziennikarki i wiele
matek rodzin. 8

A 6z dopiero mowié o obozach pracy — statych i wedrd 2

nych, na ktérych starsza mlodziez szkolna z wyszkoleniem - 0g

no-wojskowym i przygotowaniem specjalnym niesie wszechstronng
pomoc ludnoéci ubogich wsi i osiedli. Obozéw tych jest przeszio
50. Gdyby warunki finansowe pozwolily — byloby ich znacznie
wiecej. O dziatalno$ci ich méwig pochlebne opinie wladz wojsko-
wych i cywilnych, méwia wyrazy wdzieczno$ci, a nierzadko i 1zy

‘¥zalu przy rozstaniu ze strony okolicznej ludnosci, moéwia tez

wzmianki w pismach: ,dzielne kobiety z PWK w walce z poza-
rem*, ,pewiaczki przy pracy w polu“ itp. Obozy pracy licznymi
szlakami opasuja nasz kraj: péinocng ziemie wilenska, potudniowe
krainy Lemkowszczyzny i Podkarpacia, przede wszystkim za§ na-
sze poéinocno-zachodnie pogranicze, utrwalajac wszedzie polski
stan posiadania ofiarna praca pewiacka w stuzbie dla Polski.

Lekcja praktyczna w szkole dla ekspedientek

Dziat kulinarny

DOMOWE WINA OWOCOWE :

Wina domowe, jesli sg dobrze zrobione, nie tylko, ze Zastg-

pily doskonale tansze gatunki win fabrycznych, ale z pewnoscig

sung je raz na zawsze z naszego stolu, zaoszczedzajgc nam Spo-
ro pieniedzy.

_ W okresie lata, kiedy mamy poddostatkiem takich owocow,
jak: czarne jagody, maliny, porzeczki, poziomki — warto sprobo-
waé i przekonaé¢ sie samemu, robigc ten ,pierwszy krok“, ktéry
jgst zwykle najtrudniejszy.

Fabrykacja win owocowych jest bardz’}p tatwa i nie wymaga
wcale czasu. %

Do gasiorka wsypujemy jagody tylko jednego gatunku, lub
paru zmieszanych z sobg, mozna tu robi¢ najrozmaitsze polgcze-
nia, i przesypujemy warstwa po warstwie cukrem. Bierzemy mniej
wiecej na 3 kg owocu 1 kg cukru. Na sam wierzch nasypujemy
sporg warstwe cukru i owigzawszy szyjke rzadka materig (mozna
takze zalozy¢ korek z rurkg fermentacyjng, ale nie jest to nie-
zbedne) stawiamy na stoncu. :

, Po paru dniach owoce zaczynaja sie burzy¢, dlatego tez nie
nalezy dopelniaé do pelna gasiora, zeby wino nie wylewalo sig
potem przez wierzch. J

{ Okres fermentacji trwa zwykle 6 tygodni. Po uplywie tego
‘czasu zlewamy ostroznie wino, aby nie zmgci¢ opadlych na dno

burzowin i metéw. Gdyby wino bylo nieczyste, tylko me¢tne, nale-
7y je przefiltrowaé przez wate czy bibule, wlozong do lejka.

Sklarowanym juz winem napelniamy butelki i, nie korku-
jac, zostawiamy owigzane tylko gaigankiem lub korkiem z waty
na przeciagg jednego miesigca. Potem mozna juz wino zakorko-

ra¢ na dobre, zalewajac pechem lub drutujgc. Przed zamknieg-
ciem na stale trzeba jeszcze sprawdzi¢, czy proces fermentacji
jest skonczony.

Wino, zrobione podanym wyzej sposobem, bedzie stodkie,
jesli chcemy mie¢ bardziej wytrawne, to mozna do soku dodac
wody. Wtedy zamiast przesypywaé¢ jagody cukrem, lepiej bedzie
od razu wycisnaé¢ je w prasie i dola¢ takg samg ilos¢ wody, jaka
otrzymalismy czystego soku.

Wino przechowujemy w piwnicy, w pozycji lezacej, w piasku.

i
BOROWKI

{ Czerwone bor6wki przebraé¢, optukaé, a po sparzehiu wrzu-
ci¢ na syrop. Syrop robimy, bioragc na 1 kg owocu 'z kg cukru.
Na wrzacy i odszumowany syrop rzucamy boréwki, wkiladajgc
do nich pokrajane jablka na ¢wiartki, gruszki, skorke pomaran-
(Zzowa w paski, pare gozdzikow i troche cynamonu, ale bardzo
niewiele.

K Wszystko to smazymy razem na wolnym ogniu przez pét go-
dziny, bardzo starannie szumujgc. Juz zupelnie wystygle skladamy
dq stojow, lub kamiennego garnka i zawigzujemy dobrze perga-
minem.

3
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INNY SPOSOB PRZYRZADZANIA BOROWEK

Przebrane i oplukane bor6wki przesypywaé warstwami w ka-
miennym garnku, biorac na litr jagéd 35 dkg cukru. Postawié na
wolnym ogniu, uwazajac, aby jagody nie wybiegly. Kiedy jagody
podniosa sie — zestawi¢ i wyszumowaé. Powtoérzyé to trzy razy,
a potem, gdy beda jeszcze c1eple, zlozyé do SIOJa, lub kamiennego
garnka. Przed zagotowaniem - mozna wrzuci¢ troche usiekanej
pomaranczowej skorki. W ten sposéb przyrzadzone boréwki beda
po ostudzeniu wygladaty jak galaretka.

GRUSZKI W OCCIE

Je§li chodzi o gatunki gruszek na kompot w occie, to najlep-
sze beda: bergamotki, paséwki i muszkatuléwki. Obieramy grusz-
ki cieniutko, wewnatrz oczyszczamy z pestek i tuski, krajemy na

poléwki i kladziemy do zimnej wody, do ktérej weciskamy sok

z cytryny, wtedy gruszki w wodzie nie zczernieja.

W miedzyczasie - przygotowujemy SYrop. Na 1 kg bierzemy
/s kg cukru, zalewamy 1 szklanka wody i pét szklanka dobrego
octu, dodajac pare gozdzikow i‘,cynamonu dla zapachu.

Gruszki osuszone z wody parzymy wrzacym syropem i zo-
stawiamy do drugiego dnia. Na drugi dzien syrop odlewamy, prze-
gotowujemy, za$§ gruszki ukladamy w stojach i zalewamy zimnym,
przestudzonym juz syropem. Sloje zawigzujemy pecherzem i go-
tujemy w sianie, jak podawaliSmy przy kompotach (Weckach).

SLIWKI W OCCIE o :

1 kg sliwek, wegierek, obetrze¢ na sucho $ciereczka. Naklué
kazda S$liwke szpilka i utozy¢ w kamiennym garnku i sparzyé
zagotowanym ¢éwieré litrem octu z éwieré litrem wody i Y: kg
cukru. Pozostawi¢ w occie tym $liwki do drugiego dnia i powto-
rzy¢ to samo na trzeci dzien. Na czwarty dzien odlaé¢ ocet ze $li-
wek, zagotowa¢ z cynamonem i paroma gozdzikami. W gotujacy
sie ocet wrzuci¢ $liwki i raz tylko zagotowaé¢, wyszumowaé dobrze
i odstawi¢, aby ostygly. Zupeklie juz zimne skladaé¢ do stoja.

KONFITURA ZE SLIWEK

Twarde i medOJrzale jeszcze renklody nakiué szpilkg drewma-
na, sparzy¢ na misce wrzaca woda, przykrywajac aby pr edko nie

- ostygly. Takie zaparzenia powtérzy¢ trzy razy, aby surowizna wy-

szla ze §liwek. Syrop zrobi¢ do$¢ gesty, bo na /2 kg owocu bierze-
my 75 dkg cukru. Wrzucamy renklody na syrop jeszcze zimny
i zwolna zagotowujemy pare razy. Konfiture odstawiamy i na dru-
gi dzien powtarzamy to samo, na trzeci takze, az §liwki stang sie
zupelnie przezroczyste. Do stoja wkladamy juz zupelnie zimne.

POWIDEA ZE SLIWEK

Dobrze robione domowe powidla sg doskonale i bardzo zdro-
we, szczegélnie dla dzieci, dlatego lepiej zrobi¢ ich wiecej, niz kon-
fitur, ktére ze wzgledu na duze ilosci sg dosé kosztowne.

Powidla Sliwkowe robimy we wrze$niu, nawet juz pod ko-
niec, kiedy $liwki sa dojrzate, najstodsze. Pare kilograméw $li-
wek przebieramy, odrzucajgc robaczywe, wydrelowujemy z pestek
i wrzucamy najlepiej do kociotka miedzianego, dobrze pobielo-
nego. Gotujemy zwolna na niewielkim ogniu zupelnie bez wody,
mieszajac drewniang kopystka. Kiedy rozgotuja sie juz dobrze,
przecieramy je przez sito 1 wkiladamy z powrotem do kotla, ktory
trzeba dobrze wymy¢ i wysuszy¢. Gotowanie powtarzamy przez
pare dni, az marmolada nabierze zupelnie ciemnego koloru i od-
pcwiedniej gestosci. Jesli chcemy, aby powidlo byto slodsze, mozna
dodaé¢ troche miatkiego cukru do smaku i usiekanej skérki poma-
ranczowej. Po natozeniu do garnczkow, czy stoi, postawi¢ jeszcze
nie zawiazane do letniego pieca, zeby z wierzchu zaschla skorup-
ka, ktora bedzie potem chroni¢ od zepsucia i ple$ni.

POWIDELKO Z DYNI

Bardzo smaczne jest powidelko z dyni, ktére jesli dobrze
zrobione, smakuje zupeinie jak ‘-marmolada morelowa. Dojrzala,
piekna dynie obieramy ze skory, oczyszczajac z miekiszu i pestek.
Krajemy w nieduze kawalki i podlewamy na spéd kamiennego
garnka dwoma tyzkami wody, aby gotujac sie nie przypalila. Kie-
dy mamy juz zupelnie dobrze rozgotowana mase, przefasujemy
przez geste sito, dodajemy tyle miatkiego cukru, ile byto dyni,
i wyciskamy sok z paru cytryn. Oprécz tego dodajemy tyzeczke
przesianego imbiru i pare kawatkéw skérki cytrynowej, lub po-
maranczowej dla zapachu. Jeszcze raz przesmazamy. powidelko na
wolnym ogniu, czesto mieszajac, aby sie nie przypalilo. Aby miato
lepszy zapach powidla moreléwek, mozna wrzuci¢ pare poldéwek
moreli, aby sie rozgotowaly, ale to juz do drugiego smazenia razem
z cukrem.
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TROCHE WIADOMOSCI O MLEKU

Mleko jest zdrowym i niezbednym produktem ktéry powi-
nien wej$¢é do codziennego jadlospisu naszego. Zawiera bowiem
ono takie czeém odzywcze, jak: biatko, tluszcz, cukier, witaminy,
sole mineralne i wode.

Dzienna porcja mleka dla osoby dorostej powmna wynosi¢
/> litra, dla dziecka 1 litr, za§ dla matki karmigcej, lub spodzie-
wajgcej sie dziecka, 1'/s litra.

Aby nie zniszczy¢ odzywczych skladmkow, ktore zawiera
leko, dobrze wiedzie¢ kiedy jest najpozywniejsze i do jakich po-
traw je stosowac.
I Nandrowsze byloby naturalnie mleko surowe, gdybysmy
mieli gwaranCJe, ze krowa, od ktorej pochodzi, jest zdrowa, @ obo-
ra, jak i cate gospodarstwo, idealnie czyste Nlestety, nacheéme]
Jest inaczej i dlatego lepiej nie ryzykowa¢ i pi¢ mleko gotowane.
Aby w gotowaniu nie stracito cennych sktadnikow, gotowac je
bardzo krétko, na silnym ogniu i zaraz po zagotowaniu odstawié.
Przy Qodgrzewaniu nie zagotowywa¢ po raz drugi. Gotowa¢ mleko
najlepiej przed samym uzyciem. Gotowane za$ przechowywac
w zwezonym u gory. naczyniu, aby jak najmniejsza powierzchnia

‘stykala sie z powietrzem (nie utleniata sie).

Najlepsze, a wlasciwie najzdrowsze jest mleko zsiadle. Mle-
ko zsiadte, czy roztrzepaniec, zapobiega tworzeniu sie czes$ci gnil-
nych w kiszkach, co, niestety, jest bardzo czesto spotykane.

Jesli odrzucamy z mleka kozuch, ktory sie utworzyl, to po-
pelmamy btad, bo wtaénie ten kozuch jest bardzo pozywny. Skitada
sie z ttuszczu, biatka (sernika), soli mineralnych.

W mleku chudym, to jest zbieranym, nie ma juz ttuszczu i wi-
tamin, ale mimo- to jest ono doskonalym pokarmem biatkowym,
gdyz posiada jeszcze sole mineralne, cukier i dlatego nie trzeba
odmawiaé mu wartosci .odzywczych.

Podajemy pare przepisow na potrawy mleczne:

LEGUMINA Z MLEKA

 Cztery zoltka utrze¢ z dwoma lyzkami cukru, dodaé lyzke
masta topionego, !z litra przestudzonego mleka, zagotowanego
uprzednio z po6t laseczka wanilii, wymiesza¢ z piana z bialek i wsy-
paé na ostatku lyzke maki. Wszystko dobrze wymiesza¢ i wylac¢
na gteboki péimisek, wysmarowany mastem i wysypany tartg bu-
leczkg. Wstawi¢ do pieca na 20 minut. Poda¢ na tym poéimisku
na stél z sokiem, lub konfiturami

LEGUMINA Z PSZENNEJ KASZKI ; .

Zagotowac 1 litr mleka z po6t szklanki kaszki pszennej i dwo-
ma tyzkami cukru. Kiedy bedzie juz dobrze ugotowana, klas¢ na
wolnym ogniu po trochu piane z 6 bialek, dobrze mieszajgc, aby
nie bylo grudek. Forme blaszang optuka¢ zimng woda, osypac
miatkim cukrem i wlozy¢ don mas¢. Wynie§¢ na zimne miejsce,
zeby legumina dobrze ostygia. Kiedy zastygnie wyrzucié¢é na talerz,
polaé sokiem, lub konfitura.

KISIEL Z MLEKA
: Bardzo smaczny jest kisiel z mleka, sprébujmy go kiedy zro-
bié. Z 1 litra mleka odla¢ 1 szklanke i rozmiesza¢ z 6 dkg maki
kartoflanej. Reszte mleka przegotowa¢ z 10 dkg cukru i 1 dkg
usiekanych migdatéw. Do zagotowanego gorgcego mleka, odsta-
wionego z boku plyty, wla¢ rozrobiong make kartoflang i dobrze
wybijaé, aby nie zrobily sie grudki. Tak stale mieszajgc, postawié
na ogniu i zagotowaé¢. Po wylaniu do salaterkl, wyptukanej zim-
ng woda i ostudzeniu, poda¢ z sokiem.

CZARNE JAGODY. .

Suszone, czarne jagody bedziemy mogly uzyé zima na zupe,
czy kisielek. Suszymy je tak samo, jak inne owoce. Trzeba tylko
pamietaé, ze zima przed uzyciem dobrze jest namoczy¢ je na pare
godzin, to wowczas beda bardziej soczyste.

Je§li suszymy owoce w piecu, to nalezy pamieta¢, aby co ja-
ki$§ czas otwiera¢ drzwiczki, zeby para, ktora sie nagromadzi, mogta
wydosta¢ sie z pieca.

W matych gospodarstwach dobre 1 praktyczne sa suszarki
przenosne, ktéore mozna samemu zrobi¢. Sg to jakby przenosne
klatki bez dna i wierzchu, dostosowane do wymiaru blatu kuchen-
nego, o bokach z waskich listewek; na listwach tych ustawiamy
ramy, obciggniete muslinem, na ktérym rozsypujemy owoce. Su-
szarke za$§ stawiamy na 4 ceglach na cieplej jeszcze kuchni i w ten
sposéb stopniowo schng owoce, nie spalajac sie i powoli tracac
wilgoé.

Przechowywaé owoce w woreczkach plociennych, a najlepiej
w szklanyth sloiczkach z zakrecanymi przykrywkami; na stoiku
nalezy umiesci¢ karteczke z napisem: ,poziomki“, ,maliny* itd.
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