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iniejszym numerem rozpoczy-
namy czwarty rok naszego
wydawnictwa.

Rok czwarty! Slowa
te. z latwoscia wypowiedzieC si¢ daja... ale
czwarty rok pracy na niwie dziennikarskiej,
usianej nie rézami.. to czasu kawal. A nie
przesniliSmy go ani przespiewali, ale przepra-
gowali w pracy twardej -— nie zawsze uzna-
mej lecz mimo to wytrwalej.

Cokolwiek pismu naszemu moznaby za-
rzucié, “jednak najzacigtszy przeciwnik przy-
zna¢ musi, ze wierni zaloZeniu stoimy od
poczatku na gruncie czysto kulinarnym i o-
wiani goracgq checig stuzenia spoteczeristwu
na swoj sposéb, dZzwigamy stopniowo sztuke

HLBIMCHAA BIBRISTERA
AN YPCP
|

SURSUM CORDA.

B

kulinarng i jej adeptéw. Nie dla rozgtosu, nie
dla checi btyszczenia; — ale dla dobra ogétu
stoimy na strazy kwestyi odzywiania rodzin
polskich i informujemy ich o wszelkich no-
wosciach czy wydarzeniach, majacych lgcz-
nos¢ z kuchnig,.

Ze przyjeto nas zyczliwie — dowodzi
rozwoj pisma, dowodem wreszcie, ze pismo
nasze znajduje si¢ nie tylko w rgku kazdego
prawie kucharza, ale prawie w kazdym, inte-
ligentniejszym domu polskim i to nietylko
w Galicyi. Krél. Polskie i Ksiestwo Poznafi-
skie o wiele wigkszg cyfre abonentéw dajg.
Za to poparcie pracy naszej — dzigkujemy.

Ufni w t¢ site — idziemy dalej!

NG Redakcya.
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Kawa i jej fatszowanie.

‘(,?2 na tak wielkg skalg, ze weszto poniekgd w fazg
pewnego™ rodzaju przemystu. Falszowanie takie ma
na celu jedynie, 'za tg samg ceng poddaé konsumen-
towi towar o lichej a czasami zadnej wartosci. Gdy-
by sie natem konczylo — byloby jeszcze po6! biedy.
Ale gdy niesumienni handlarze w szalonej gorgczce
Spekulacyjnej, wprowadzajg w handel towar wprost
zdrowiu szliodliwy — jest to juz,zbrodnia i na ta-
kich istnieja paragrafy ustawy karnej. Zdawatoby sig,
ze to wystarcza, ze powinno by¢ dostatecznym hamul-
cem na tego rodzaju spekulacye. Ze tak nie jest,
Swiadczg dzi$ akta chemikéw sgdowych, targowych
i osobne urzedy miejskie dla probowania Srodkow
zywnosci. Lecz wszystkiemu ci podotaé nie sg wsta-
nie. Dzi$ lepsi chemicy oddajg si¢ w stuzbg niecnym
spekulantom anizeli dobru ludzko$ci; i dlatego walka
z tym molochem, pozerajacym zdrowie ludzkie, jest,
tak trudng. Falszowanie mielonej iuz kawy, Kktorg
przewaznie zydki przyprawiaé umiejg, odbywa sie
albo przez dodanie zwigzkéw chemicznych,  ktdre
nie mogg absolutnie takowg zastgpi¢, albo migszajg
jg z surogatami réznej nazwy i réznego ' pochodze-
nia, kigre nietylko ze sg bezwartosciowe, ale wprost

zdrowiu szkodliwe, - Niema juzpasienia ani korzenia
roslin z ktofyeh by awvch surogatéw, iznanych u nas
pod nazwa cykoryi, nie preparowano. Zziarn daktyl,

z marchwi, eykoryizizboza, fig, ziarnwinogronowych,
zotedzi, nasienia szparagow,. migdatow, skorcenery,
wszelkich owocow strgezkowych i tyle setek innych
tadnych rzeczy — bywa kawa preparowang; badz
jako domieszka — bagdZz jako ,samoistna® Kkawa.
Oprocz wyzej wymienionych, (jako specyalnos¢ gali-

cyjska) dodajg korg drzew, suszone fusy, stary, pa-
lony chleb, ziemig sproszkowang, ttuczong cegle,
zwang cyndrowkg i t. p. W Londynie znow, w tym
ognisku oswiaty i postepu dodajg do kawy mielonej
przynajmniej pozywniejsze skitadniki a mianowicie
wontrobe wotéw, kréw i koni, ktérg skupujg spe-
cyalni handlarze, palg jga, proszkujg i sprzedajg dro-
bnym przekupniom, ktorzy interes dalej prowadzg.

Badanie stopnia i rodzaju: takiego falszowania
jest bardzo utrudnionem. Jedynie zawodowi chemicy
mogg takg kawe zanalizowaé czyli rozebraé i zesta-
wi¢ poszczeg6lne sktadniki. ‘Dla nas dostgpnem jest
tylko badanie zawartosci cykoryi. W tym celu wsy-
pac¢ mielong kaweg na zimng wodg; kawa sptywa na
wierzch, zas cykorya opada na dno naczycia. Draper
stynny chemik i badacz artykuldw spozywczych
uzywat w tym celu stozkowatej rurki szklannej, do
ktorej sypat kawe i1 zalewal wodg. Rurka majgc
u dotu centymetrowg podziatkg, wykazywata jasno
ilo§¢ zawartosci cykoryi w stosunku do kawy.

Rimmigton poleca natsgpujgcy sposéb. Gotowacé
nieco kawy wolno i niedtugo w wodzie z dodatkiem
pewnej czesci dwuweglanu sody. Po ustaniu sig kawy
ptyn zlaé, za$ pozostatos¢ czyli fusy przeptukac
czystg wodg 1 doda¢ nieco rozczynu ,chlorkali®
po 2—3 godzinach nastgpi odbarwienie. Kawa begdzie
tworzy¢ na dnie szklanki, warstwg czarng, gdy cy-
korya czy inna domieszka warstwe jasng — a cza-
sami zupelnie biatg, ktorg chemik moze dalej roz-
bierac.

- Dla dobra konsumentéow radzimy uzywaé za-

wsze kawe kupowang w ziarnach a gdy juz konie-
cznoéé wymaga mielong — bra¢ u firm powaznych,

nie zrazajgc sig wysokiemi cenami, Eslka.
L - . —} i
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—— Drsgglad buehur w styezm,

Przedruk wzbroniony.

Bogactwo prowizyi kuchennej wtym miesigcu jest
tak wielkie, ze chyba nikt z kolegéw uskarzaé
si¢ nie moze na jakies braki — chyba takowe sg
kwestyg lokalng, Dziczyzna w zupelnym komplecie
stoi do rozporzadzenia a wigc: sarnina, zajgce, ktore
tylko do potowy lutego mogg byc¢ bite; daniele, je-
lenie i dziki.

Dzik, ten ulubiony przysmak prawdziwych zna-
wecow  zwierzyny, chyba. jest dos¢ rozpowszechnio-
nym u nas. Na Swiezo uzywa si¢ tylko mtode war-
chlaki z ktérych robi sig pieczenie, ' poledwicy, ko-
tlety, rézne rodzaje filetow oraz gltowizna. To osta-
tnie danie przedstawia niemalg trudno$é. i dlatego
tak rzadko si¢ gdzie ukazuje. Starsze dziki marynujg
si¢ tak, jak wieprzowina i dajg niezty materyat do
urozmaicenia obiadéw zimowych. Zupelnie stare tak

g i
- G > - el et

zw. odynce sg nie do uzytku chyba siekane dla
czeladzi.

Dzikie ptactwo daje takze obfity wybér. Prym
wiodg bazanty, dalej jarzabkl, cietrzewie, kuropatwy
i kwiczoiy. Kaczki dzikie sg mniej wzigte 1 bardzo
mato na targach je widac,

Ge$ schodzi z piedestalu na jakim krélowata
do konca roku. Ze zupeinie o niej nie zapominajg
zawdzigcza jedynie swej podatnosci do konserwowa-
nia. Polgeski, gesina peklowana, pasztety z wontro-
bek i t. p. sa konieczne do zimnych bufetow. Dobre
i smaczne poOtgeski otrzymuje sig, gdy sig je. wedzi
w dymie jatowcowym.

Kaczki sg zawsze w uzyciu, jakotez wszelkie
rodzaje kur. Prym trzymajg pantarki, ktére wedle
twierdzen znawcéw sg zblizone smakiem do bazan:
tow. Chcgc aby w istocie smak byt podobny, trzeba
ich zalaé na kilka godzin winem czerwonem, w Kto-
rem rozpuszcza sig¢ odrobing zéici z drobiu. Dosko-

natych pulard i kaptonéw dostarcza nam Rumunia,
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Cztery glowne skladniki potraw.

(Poglad na kuchnie ze stanowiska lekarskiego).

e —

2
Kuchnia rozporzadza na pozér wielka rozmaito-
scig pokarméw i potraw. Lecz wszystkie skta-
daja sie tylko ze czterech gldwnych skltadnikéw che-
micznych, potrzebnych do wyzywienia czlowieka, reszta
za$ ciat, ktore si¢ jeszeze w pokarmach znajduja, sa tylko
w bardzo malej iloci w nich zawarte i nie maja dla
odzywienia wiekszego znaczenia, Tymi czterema gté-
woymi skladnikami potraw sa: woda, biatko,
‘ttuszcziwodniki wegla.

Woda zzajduje sie w kazdym pokarmie, lecz w ré-
znej ilosci, od 10 -98%,. Im wiecej wody zawicra po-
trawa, tem jest rzadsza (wodnistsza) lub nawet zupet-
nie ptynna. Woda w pokarmach nie liczy sie za skta-
dnik odzywezy, chociaz cztowiek potrzebuje dziennie
nigzbednie 17,—2 litréw wody badz czystej, badz
w pokarmach zawartej. Im mniej wody pokarm za-
wiera, tem jest pozywniejszy Jezeli np. odparujemy
wode ze 100 gramdéw rosotu, to pozostanie tylko 4 gm
suchej pozostatosci, czyli ciat pozywnych, co znaczy,
ze rosélt jest niepozywny; po wysuszeniu za$§ 100 gm.
pieczeni pozostaje 41 gm. pozostatoSci suchej, ktéra
stanowi wiaénie pokarm wiadciwy, podezas gdy woda
wyparowata; pieczen jest przeto pokarmem pozywnym.
To tez nie nalezy oceniat ilo§é pokarméw wedtug
tego, ile talerzy tub szklanek chory przez dzieh zjadt
lab wypit, lecz podiug tego, ile pozostatoici suchej
znajduje sie w pokarmie spozytym.

Biatko czyli wlasciwie ciala biatko we na-
zywajg sie takze ciatami azotnemi, gdyz w ich sktad
wchodzi perwiastek chemiczny, azot. Jezeli 100 gm.
surowego biatka z jaja kurzego wyparujemy z wody

do suchoéci, to pozostanie 135 gm. pozostatosei, ktéra
wlaénie jest tem biatkiem statem, o ktérem jest tu
mowa. Znajduje sie ono w kozdej potrawie, lecz
w zmiennej ilosci. Najobfitsze w biatko sa wszystkie
rodzaje miesa (16—21"°/, biatka), jaji, ser (25—39°/;
biatka), w ogole pokarmy zwierzece, dlategy je takze
zwierzecymi nazywamy. Z roslinnych pokarméw tylko
nasiena roélin straczkowych (groch, béb, fasola i t. p.)
zawieraja znaczniejsza iles¢ (24 °/, biatka, inne po-
karmy roSlinne sa w biatko ubogie. — Biatko zwy-
czajne w wodzie rozpuaszczone ma whasnosé, ze pray
72’ C., a zatem zawsze przez gotowanie krzepnie ra-
zem z wodg n. p. juja na twardo gotowane, lub twar-
dnieje np. w miesie rosofowem. — Biatko jest najwaz-
niejszym sktadnikiem pokarmdéw, potrzebnem do odzy-
wienia; bez biatka ani cztowiek, ani zwierze nie moze
sie przez dluzszy czas przy #yoiu utrzymaé. Jezeli
potrawa w sobie biatka nie zawiera, nie mozna jej
nazwaé pozywna we wlasciwem stowa znaczeniu, gdyz
nie wystarcza do wyzywienia czlowieka, '

Tluszcz zawierajs tak pokarmy zwierzece jak i
roslinne w bardzo zmiennei ilosci. 100 gm. migsa za-
wieraja stosownie do rodzaju zwierzecia 2 —15%/; tlu-
szczu, maka za$ niespetna 1°/,. Najstrawniejszym thu-
szczem na stét chorych, jest &wieze, bezwonne ma-
sto, ktére zaledwie da sie zastapi¢ bezwonnym ole-
jem migdaléw stodkich (nie gorzkich!). Tiuszeze
sa bardzo waznym i pozywnym skiadnikiem pokar-
méw. Dodwiadczenie jednak poueza, ze chorzy tl@szqzu
we wiekszych iloSciach nie znosza, w stanie za§ nie-
§wiezym (zjelezalym) uzyty, dziala tluszez wprost
szkodliwie na przewéd pokarmowy.

Wodniki wegla stanowia albo tak zwang ma
c z ke (skrobie czyli krochmal) lub cukry, i sa za-
warte przewaznie w pokarmach roélinnych, zwanych
macznymiistodyczami. Zawartos¢ wodnikdw

i Rossya i to dwojakich gatunkéw. Karmione kuku-
rydzg, Kktére sg zolte, i z karmy mlecznej, ktorych
ttuszcz jest Sniezno biaty. Rozumie sig samo przez
sie, ze z francuzkimi lub styryjskimi rywalizowad
nie mogg, lecz te znéw sg unikatem u nas. Korong
pieczystego na wszystkich bankietach, ucztach it. p.
jest indyk, ktéry w obecnym sezonie jest najsma-
czniejszy. i

Cielgcina rozpoczeta swe panowanie — tylko
niestety u nas nie ma takich cielat, jakie posiadajg
inne kraje Europy. To co sprzedajg na targach u nas
chyba cielgcing nazwac nie mozna. Chude to, czarne,
lykowate, ze az placz zbiera podaé co$ podobnego.
Baranina zchodzi takze na drugi plan, gdyz wnet
ukaza si¢ groZni rywale — miode jagnigta. Wieprzo-
wina caty rok jest dobrg i wzigta ; zas w styczniu
szczegOlniej wazng, bo rozpoczyna sig sezon mary-
nowania, wedzenia i tym podobnych zapaséw na
caty rok.

Ze Swiezych jarzyn mamy oprécz zwykiych

t. j. wioszczyzny — wszelkie gatunki Kkapust jak
wioska, brukselska, czerwona, biata, dalej kalafiory,
skorcenera. Dla wykwintnej kuchni sg do dyspozycyi
konserwy do ktérych zalicza si¢ juz i ogérki, ,Mi-
xed-pickles“, ,Musserons®, trufle i szampiony.
Owoce sg reprezentowane przez jabtka, gruszki,
pomarancze. Oprécz naszych gatunkow, w lepszych
owocarniach + dosta¢é mozna i zagraniczne jabika ;
wigc ,Callille“, Peppingi, Balduin, Pigeon, Rambouz,
oraz doskonate gruszki ,Poires duchesse“, ktérych
sztuka kosztuje 60 halerzy. :
Pierwiej Swiezy ananas nalezat 'do rzadkosc
u nas, w miesigcach zimowych ; obecnie za$, gdy
w wielkich domach hodujg sztucznie ten owoc —
przestat on byc¢ rzadkoScig a tem samem korong

deseru. Relf.
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wegla w pokarmach jest rézna. Podezas. gdy 100 gm,
maki zawiera 70—75°, maczki, to w 100 gm. ziem-
niakéw znajduje sie tylko 20°/, takowej. Wodniki we,
gla sa trzecim waznym sktadnikiem pokarmowym-
potrzebnym dla odzywienia ustroju.

Oprécz wody, biatka, ttuszezn i wodnikéw we-
gla (maczki i cukréw) znajduje si¢ w potrawach je-
szeze wiele innych cial, lecz w malej tylko ilosei,
jak: sole, ciata wyciagowe, olejki, gory-
czki, kwaski i t. p,, ktérych ilo§¢ razem wzieta
wynosi zaledwie '/,—2°,. Nie sa one wprawdzie po-
karmami, pomimo tego maja wazne znaczenie w przy-
prawianiu pokarméw dla chorych, gdyz nadaja potra-
wom pozadany smak i woh a nawet pewne wlasnoSci
lecznicze.

Do przyprawiania potraw wchodza oprécz wia-
ciwych pokarméw jeszcze przyprawy korzenne
Dla stotu chorych uzywa si¢ ich o wiele w mniejszej
ilodei i to stabszych gatunkéw (muszkatelki, cynamonu,
wanilii i t. p*), a w niektérych chorobach, takowych
wecale sie nie stosuje. Potrawy za$ z nadmiarem ko-
rzeni podaje sie tylko na zlecenie lekarza.

Ostatecznie moze lekarz poleci¢ chorym do po-
traw pewne dodatkilecznicze, jak dwuweglan
sodowy, kwas cytrynowy, kwas solny, koéci palone,
salicylan sodowy i t. d.

Wazystkie pokarmy i pofrawy sa migszaninami
z pojedynczych wyzej wymienionych skladnikéw,
Linigizanyel w réinych stosunkack. Jako pouczajacy
przyktad stosownego i prawidlowego skiadu pokar-
méw, przedstawia sig mle ko stodkie:

Po odparowaniu 100 gm. mleka krowiego ucho-
dzi w postaci pary 89 gm. wody a pozostaje tylko
11 gm. suchej pozostatosci czyli wlasciwego pokarmu-
Te 11 gm. pozostaloici suchej otrzymane ze 100 gm.
mleka zawieraja nastepujace ilosci pojedynczych skia-
dnikow :

40 gm. biatka (sernika), 3:0 gm. tluszczu (ma-

sta), 835 gm. cukru mlecznego, 0'5 gm. soli.
(C. d. n)

Przedrnk wzbroniony.

Wiedefiskie paczki karnawalowe. (Wiener
Faschingkrapfen). Uciera¢ 70 graméw masta z 6 z6ht-
kami; gdy si¢ spienias — dodaé¢ lyzke rumu, 280 gr.
najtadniejszej maki, nieco soli, */; 1. letniej &mietanki
i ruszong drozdzéwke z 30 gramdéw drozdzy, maki
i §mietanki. Ciasto wyrabiaé¢ dobrze, t, j. az do for-

mowania si¢ w niem pecherzykéw; ktére, gdy sie
ukaza, daé ciasto na posypany maks pélmisek, prazy-
kryé lekko serwetami i wstawi¢ na cieple miejsce.
Gdy ciasto troche podejdzie, wylozyé na ogrzang
stolnice, rozwatkowaé na gruboéé palca, wycinaé kétka,
ktas¢ w érodek odrobing rézy lub innych konfitur,
drugim takim kdtkiem przykryé, brzegi nacisnaé
i wyciagé mniejszym austecherem. Uktadaé na ogrzana
deszczutke, odwracajac przeciwna strong na dét. Gdy
wszystkie paczki wyrobione — przykryé serwets
i postawi¢ w cieplem miejscu, wolnem od prze-
ciaggu; po wyronieciu smarzyé na rozpalonym smalcu
w szerokim naczyniu.

Wybieraé na bibute i obsypaé¢ cukrem z wa-
nilig.

Kluseezki kartoflanne zw. Kartoffelspatzen.
Dziefi przedtem odgotowaé mgczne kartofle w tupi-
nach — nie rozgotowujac. Na drugi dzien obraé je
i utrze¢ na tarce. Kopiaty talerz tej masy, zmieszaé
z polowg takiej ilosci tartej bulki (biatej, bez skérki),
trzema jajami lub sze§ciu biatkami, 10 dk. klarowa-
nego masta, i dodawszy do smaku soli, galki muscat.
i tyle mleka aby ciasto byto nie bardzo tegie,. wy-
robi¢ dobrze i bierac tyzks zgrabne kluseczki — pu-
szczaé na wrzaca, osolong wode. Po ugotowaniu wy-
braé na sito, przelaé zimna wodg i daé na brytfanne,
na rumienione masto z butka; podsmarzyé troche
i podawaé ale tylko jako garnitur do migsa, gulaszu,
paprykarzu i t. p. ;

Kaimak waniliowy. 400 gr. cukru, 1 1. smie-
tany i laseczke wanilii, da¢ do dobrze pobielanego
naczynia i mieszajac ustawicznie zagotowaé. Daé na
16d i miesza¢ az do ostygnigcia. Wtedy wlewaé po
troszku 62 gr. rozstopionego, deserowego masta i na
ostatek domiesza¢ 1/, litry dobrze ubitej Smietanki.
Da¢ do formy i na 16d albo przekladaé waffle, bi-
szkopty i delikatne blaciki tortowe.

»Steaks“ z zajaea. Z combra duzego zajaca
odebra¢ file, cia¢ ukoéne, gruboSci 2 ctm, plastry,
lekko rozbié i utozyé w ptytkiem naczyniu na roz-
puszczone masto.

Pozostate kofci i mostek bi¢ w moZdzierzu na
miazge, da¢ do rondla, i podtozywszy kilka plastréw
marchwi, cebuli i stoniny — szybko denstowaé na
ostrym ogniu. Podlaé dobrego sosu z pod pieczeni,
kilka kropel octu, zagotowaé i przetrze¢ przez sito.

Na chwile przed wydaniem wstawié¢ file na ostry
ogief, zrumieni¢ po obu stronach, uktada¢ na péimi-
sek i oblaé powyzszym sosem. Jako garnitur podaje
sie krokiety z kartofli.

Liliputki. 125 gr. czekolady rozgrzat do migk-
koéci, dodaé 62 gr. miatkiego cukru i nieco wanilli
i dobrze wymieszaé. Z tej masy formowaé kuleczki,
wielkosci orzecha laskowego i uklada¢ na ogrzang
blache. Gdy wszystkie wyrobione, blache podnie§¢ na
wysokoe stopy nad stotem i réwno opubecit na takowy,
Przez to uderzenie kuleczki troszke sig rozlejs. Po-
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Z kolekecyi naszych kart obiadowych.

Huitres
Potage Pierre le Grand
Filets de soles d la moderne
Jambon de Hambourg glacé dla
Condé
Filets de wvolaille & la Lucullus
Parfait de foie gras
Cimier de broquart
Salade — Compote
Asperges et petiis pois A
Pouding d la. dalmai
Glacé Alhambra
Fromage et beure
Dessert - Fruits

ARGt o S RN (1Y€ AR
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Obiad galowy
z okazyi imienin Ksiecia deopolda Bawarskiego, dany w Monachium 1. &istopada 1900.
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sypaé siekanemi orzechami i zaraz daé
w cieply piec tylko do obsuszenia.

Potage ,Pierre le Grand“. Jestto
dobra ‘zupa t. zw. ,Créme de volaille¥,
ktéra przed wydaniem rozbi¢ z kilku
z6ttkami 1 nieco purte z cebuli. Jako
dodatek wchodza kneliki z kur i nieco
jagiet odgotowanych na dobrym rosole.

Kulibiak z Yososia. (Coulibiac de
saumon). Kawatek tososia pokrajaé w paski
10 ctm. dtugie i 3 szerokie, i z dodatkiem
szampiondw i szalotki — dusi¢ w biatem
winie; gdy gotowy -— odstawié do osty-
gniecia. Tak samo odgotowaé troche ryzu
na sypko i odstawié. Dobre ciasto dro-
zdzowe, jak na brioche, odrobione dzien
przedtem iodstate na lodzie, rozwaltkowaé
na grubo$é palca, natozyé warstwe ryzu,
na to warstwe jaj, odgotowanych na
twardo iusiekanych, posypaé siekang pie-
truszeczka, na to warstwe lososia izndw
ryz, jaja i toso$ wedzony. Na wierzch
zndw ciasto, zacisnaé brzegi, posmarowaé
zoltkiem i piec °/, godziny w $rednio go-
racym piecu, Do stotu podaje si¢ goraey,
_ w asystencyi masla klarowanego.
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2 Modele z wystawy kucharskiej w Frankfurcie nad Menem.
Pierwszy przedstawia babke nadziewang kremem, zas drugi comber sarwi garni.

—f T e

«wr ROZMAITOSCIL v

Upraszamy szan. Ahonentow o'wyraine wypisy-

wanie adresow na przekazach w celu
ekspedycyi pisma.

ulatwienia

Nieco o paezkach. Ojezyzna paczkéw karnawa-
fowych jest Wieden, gdzie nawet maja swojg kronike.

W roku 1615, przy ,Peilerthor® obecnie , Na-
dlergasse“ znajdowata sie piekarnia luksusowa, ktérej
wiascicielka byta niejaka Cecylia. Ona to byla wyna-
lazezynia tych emblematéw zapustnych ,z obraezkami“
tych niedoscignionych ideatéw niejednej, naszej ku-
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charki ,z Bozej taski“. Na cze§¢ wynalazezyni zwano
je wtedy ,Cillykugeln® i byly nienadziewane. Dopiero
o 30 lat pézniej, zaczeto je nadziewaé stodyczami’
poprawiajac przez to smak w dwdjnaséb. W 19 stu-
leciu, mistrzyniy w robieniu paczkéw na targ wie-
denski, byta 80 letnia dziewiga Katarzyna Platzer.
Oryginalng, wiedeniska recepte robienia paczkéw da-
jemy w rubryce ,Gastronomia“.

Kielbasa.. w promieniach Riéntgena. We
Frankfurcie nad Menem, pewien rzeznik wyrabiajacy
kietbasy mial nieprzyjemny wypadek. Oto po wyro-
bieniu okoto 200 kietbas i wlozenin ich do komina
zauwazyt brak pierScionka $lubnego. Rwetes, szukanie
po calym domu i w rezultacie okazalo sig, e najpe-
wniej zsunal mu sie z palca podezas wyrabiania mie-
siwa; trzeba szukaé go w kietbasach. Poniewaz strata
pierscionka bolata go bardzo a jeszcze wigcej strata
tylu kietbas — wpadl na pomyst poddaé je promie-
niom Rontgena. W tym celu odestal kietbasy do fi-
zycznego instytutu ; eksperyment powiédl sie szybko;
juz w trzeciej kieltbasie znaleziono pierscien.

Anglia przoduje. Jak nam donosza z Loundynu,
w kwestyi dekorowania stoléw biesiadnych chca An-
glicy mie¢ ostatnie stowo. Czynione usitowania w tym
. kierunku daja tak wspaniate rezultaty, ze chyba ucaty
rzymskie nie byly bogaciej zastawiane.

Panujagcym kolorem kwiatéw jest szkartat i za-
miast srebrnej zastawy — zloto. Powodem jest tanios¢
srebra, ktére przestato- imponowaé. W modzie sg ta-
kze grupy negréw majolikowych, trzymajace Swie-
czniki, kosze kwiatéw, etazerki i t. p. przedmioty do
ustawiania na stole jadaloym. Dotychczasowy tabedsz,
ktéry jedynie byt dopuszczany na stét, badz w formie
zardinierek, badz solniczek — ustapit miejsca golebiom.
Cate stada tych milych ptakéw, znajduja si¢ na stole:
Solniczki, piepraniczki, maselniczki, podstawy etaze-
rek ; flakondw na ocet i oliwg — wszystko golebie.

Stara mode rzucania przez stél t. zw. ,Tischlau-
fer wznowiono na nowo. W obecnym sezonie, jako
charakterystyke sytuacyi kraju, daja taks ,Sciezke®
koloru szkartatnego ze ztotem obramowaniem, kolor
scile wojskowy. Pietyzm dla militaryzmu doszedl tak
daleko, ze zamiast jedwabiu lub attasu uzywaja sukna
mundurowego.

Na stoty mahoniowe starego stylu wielki popyt
i czesto éniadania a nawet obiady podaja na stole
nienakrytym. W takim razie przez cala ditugosé stolu
§cielg taka &ciezke, za§ pod pdlmiski i talerze daja
oryginalne serwetki — w formie lisci klonu, deba lub
winogron. W tym celu z zielonego jedwabin wycinaja
sie liscie, zapodszewkowuje si¢ sztywnem ptdétnem; zad
zytki baftaja recznie. Najwigksza dumy pani domu
sa wlasnie owe, badz co badz wdzigezne podstawki —
n. b. haftowane wiasnorecznie.

00 Kepakort.\

Wny Talarcayk. Twno. W. X. Pozn. Serdecznie
dziekujemy ; ale cheac aby artykut byt zupelny pro-
simy o recepty. Moga by¢ w jakisjbqdz tormie - my
juz poprawimy: Prosimy o czgstsze zasilanie nas podo-
bnymi pracami.

Wny Dustkowski. Krakdw. Prosimy uprzejmie
o podanie doktadnego adresu gdyz przestany nam zo-
stat oddarty z przekazem. ,

Wny Kaus Rogalin per Hohensee. Jestesmy
w klopocie jak rzecz caty wyjasni¢. Pod powyzszym
adresem wniesiono prenumerate jeszeze w roku 1899
i tam wysytaliémy pismo. W roku 1900 zwrécono nam
numer z dopiskiem, ze pan przenidst si¢ do Krakowa
pod Barany, zkad niedlugo otrzymalismy dalszy am-
bonament i dokad caty rok wysytalismy, obecnie
otrzymujemy karte z zazaleniem nieotrzymywania pi-
sma od lipca. Wsaystkie brakujace numera leza widaé
w Krakowie.

Wny Kociubiviski. Semaikowcayki. Roczniki mo-
zemy odstapié po nastepujacych cenach Fry

po 2 zt. oprawne a lzk 50 cf. brosznrowaneSSWES o .

cznik 1900 8 zi. 50 c¢t. ‘oprdwny a‘-_s“f
wany. To jest mozliwy opust kibey o
udzielié. it 7. RS R 5

Brakujace numera zalaozyliSmy przeciez do nr. 24.

Wszystkim naszym Abonentom zadqczamy po
kilka egzemplarzy naszego pisma, & uprzejmq pro-
sba o taskawe rozdamie w kole znajomych @ je-
dnanie nam wiecej czytelnikow.

Zarazem wupraszamy o wczeswe nadsytanie
przedplaty w celu ustalenia naktaduw.

Z HUMORYSTYKI KULINARNEJ.

e —

Kalendarz obiadowy.
(Mloda gosposia w miodowym miesigen) — Jaki
dzien mamy dzi§ — mezu ?
— Zaczekaj,... w poniedzialek groch, we wtorek
knedle, we $rode kartofle, we czwartek mamatyga —
a dzi$ kluski... wiec mamy dzi§ pigtek.

Glupi napdj.

— Najglupszym napojem jest kawa — mawial
pewien uczony rabin. — Bierzesz kawe, Zeby plyn
byt czarny i lejesz mleko. zeby byt biaty; kiadziesz
cykorye, zeby kawa byla gorzka i dajesz cukier,
zeby byla stodka; gotujesz ja, zeby byla goraca
i dmuchasz, zeby byta zimna.

B
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Drobne og}oszema

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyrob mozna nabywaé w na-
szej Administracyi po cenie
5 zir. za kilogram.

Wysytka takze na prowincye.

Dobra sposobnos¢. Po s. p.
Witadystawie Gustowiczu pozo-
statlo cate urzadzenie kuchni ;
miedzy tem duzo naczynia mie-
dzianego, w dobrym stanie, jak
rondle, blachy, formy itp. Mozna

nabywac takowe partyami, za
ceng bardzo przystgpng po 1zt
30 ct. za kilogram. Ktoby zy-
czyt sobie kupié co$ z tego ra-
czy si¢ porozumieé z Admini-
stracyg ktora zlecenie wypetni.

Miody ~ czlowiek, kucharz
z zawodu, Polak, lat 28 pozo
stajacy na posadzie w Niem-
czech od kilku lat, dla braku
znajomosci, poszukuje na tej
drodze towarzyszki zycia. Wa-
runki: Polka, nie przekroczony
256 rok zycia, przyjemna po-
wierzchowno$¢é i tagodny ‘cha-
rakter. Posag zbyteczny. Listy
opieczgtowane 1 w podwdjnych
kopertach ze znakiem ,Nostal-
gia“, z ewentualnem zatgcze-
niem fotografii, ktéra w razie
nickonweniencyi zostanie zwré-
cong — przesyta¢ na rece Re-
dakcyi tego pisma.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, drob, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, ptacgc gotowkg lub
w zamian towarami. Zgtoszenia
w Administracyi.

Administracya przyjmuje za-
mowienia na odrobienie wig-
kszych obiadéw, balow, wesel
itp., tak w miejscu jak i na pro-
wincyi. Na zadanie, dostarcza
prowizye kuchenng, posredniczy
w zakupnach towaréw oraz spro-
wadza je z zagranicy.

Kazde zlecenie bywa wyko-
nane sumiennie i ze znajomo-
Scig rzeczy.

Zgloszenia tak ustne jak i
listowne — Lwow — Teatr,
Koto literacko-artystyczne.

Kucharz kawaler z chlubnemi
rekomendacyami poszukuje po-
_|sady na pensye 18 zir. mie-
sigcznie. Zgtoszenia pod S. S.
w Administracyi.

Zajace Kozly, wszelkg
zwierzyne i dzikie ptactwo ku-
pujemy. Zgtoszenia wprost do
Redakecyi.

INSERATY.

W‘ HODOWCA DROBIU

czasopismo poswiecone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chordb
drobiu, gotgbi, ptactwa ozdo-
bnego i $piewajgcego, krolikow
i innych mniejszych zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gotebi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcya
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata rocznie 6 koron.
Lwow,

Adres Administracyi :
Janowska 12.

S S SRS SN e

Do nabyecia

1 klgr galarety z pig ~. 1 2. 30 ‘ct.
1 % z porzeczek 1 , 10

Y|, » puszka szparagéw 1 , 10 ,
Fid X same gtéwki 1 | 20
s 3 groszkn naj-

pszego . . C e M (O
'/, klgr. puszka groszku et~

krowego — 5 21 ,
!/, klgr. puszka fasolki ziel. — AE O
o Py flageolets — , 24
% klgr puszka szpinakn — _ 27
'/« » pomidoréw (purée) — , 20
'y » puszka grzybkéw

I. sorta : — 5 B0
1/, klgr. puszia «rr/ybkow

TE isonta U — , 34
'/, klgr. puszka clmmmgnons 5 DU

Zamawiaé mozna w Administra-
eyl naszego pisma

e e SR SN SEEA

Cennik win

wiasnej pi~rnicy.

Wina francuskie
(firmy A. de Luze & fils Bordeaux).

Biatle.
| Graves supérieur — flaszka JR TR 1zt.-30 ct.
pot- flaszki S By

Czerwone.
Chateau Pa.vell Margaux flaszka . e e

potvflaszki o i Y08,
8t. Julien superieur — flaszka . . L 560,
pol flaszki . sl e R

Burgundzkie.
(Wili Tourneur Bordeaux).

Chablis — flaszka 2 5 —
pol flaszki ¢ 1oy =y
Renskie
(C. Lauteren Sohn Mainz).
Niersteiner Berg — flaszka ¥ i 1, —,
po6t flaszki . AP
Hochheimer Berg 1893 w onyglnalnyeh
flaszkach, flaszka . 2 80
pél flaszki . 1450805
Hiszpainskie §
(J. Agreda Jerez).
Sherry flaszka . : 3 ; H 2Ll 5
Austryackie
(F. Leibenfrost Wien).
Klosterneuburger Prilaten — flaszka RS
pot flaszki — , B5
Gumpoldskirchner — flaszka vl ol g b
pot flaszki . . — 5 40,
Koniak francuski.
(Dupont & C° Cognae).
flaszka . A
pot faszki b | e

Ceny rozumlem SIQ bez ﬂaszkl, W razie za-
trzymania flaszek naleZy sig doptata 8 ct. od satuki.
Wysytka takZe na prowineyg.

EEEEEEEE

@ Dla p. Kuchmistrzow mieiscowych, —9mg

Niniejszem zawiadamiam Szan. pp. Kolegéw

el | Ze prowadzg wyrab mi% a wolowego, cieleciny, ba-

raniny i wieprzowiny. Znajge z doswiadezenia wy-
mogi pp. Kolegéw co do poszezegélnych ezg¢sei migsa —
mojem staraniem bedzie — wszelkie zgdania wypetnié.
0 laskawe zaszezycenie mig swem zaufaniem
uprzejmie proszg.
Z powaZaniem

JAN WNUK
plac Bernardysski 1. 12.

EHEEEEEEEEEEEEEE

JPrzeglad Zakopiadskl®

tygodnik

poswiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje :
opisy wyeieezek goérskich, szkice historyezne z
dziejéw ziemi podtatrzanskicj, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatyeznej;
sprawozdania z pi§miennictwa tatrzanskiego,
miejsecowe wiadomosei biezace, liste prayjezdnyeh,
wszelkie informacye tyezace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.
Adres: , Przeglad Zakopianski“, Zakopane.

Odpowiedzialny redaktor i wydawca Stanistaw Karpowicz.

Z drukaini

»Dziennika Polskiego“ pod zarzgdem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.
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Illustrowany

DWUTYGODNIK

' Y. DoSwiecony stuce kulinarnej i jej pokrewnym Gziatom
J wychodzi 5. i 20. kazdego miesigca.

Prenumerata wraz z przesytka pocztowa wynosi:

W Austro-Wegrzech ‘ W Krdl. Polskiem | W W. Ks. Poznariskiem
rocznie . . 6 kor. — hal. || rocznie . . 3 rub. — kop. || rocznie . . 6 marek — fen.
pbtrocznie . 3 , 20 , | pétrocznie .1 , 60 , || polroczmie . 3 , 20 ,
Twartalnie . 1 , 80 , || kwartalnie . — , 90 , || kwartalnie. 17 s S !

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST. °

Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego® znajduja sie:
Na Krol. Polskie w ksiegarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie {
Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu.

TresSc: Elektrycznodé w zastosowanin do potrzeb kuchennyeh, — Ilod¢ dzienna pokarmow. — Sprawy Towarzystwa, — Bliny ruskie, — Musujaca lemoniada,
Ponez mleezny. - Wels rarebit — Pralinki. Consommé Borchok — Bombe Reine Wilhelmine., — Sondaroffs, — Bezy kawowe. — Tort pomaran -
czowy. — Rozmaitosei. — Obiad u pp. Kreskich w Mastowicach, — Jd Redakeyi, — Ogloszenia.

Elektryezno$é w zastosowaniu do potrzeb kuchennych.

Wobec postgpu i czem raz zwigkszajgcego sig Wiasnosci prgdu elektrycznego sg rézne, jak
rozpowszechnienia elektrycznosci, nie od rzeczy be- | réznem jest jego zastosowanie; chcac ale wytworzyé
dzie poruszyé te kwestyg, n. b. w swietle li tylko | wlasmosci cieplikowane, konicczng jest rzeczg prad o
potrzeb kuchennych. przerwac¢ jakim$ metalem, bedgcym biernym przewo-

Tyle slyszeliSmy i slyszymy o gotowaniu i pie- | dnikiem. Jezeli n. p. dwa druty miedziane (dobry
czeniu elektryczno$cig, tyle dziw nam naopowiadano | przewodnik) idgce od. dynamo-maszyny, przerwe
o tej nowosci, a drugie tyle monstrualnych basni | i potgcze kawatkiem drutu zelaznego (bierny prze-
puszczono w kurs, zwlaszcza przez miodzikéw | wodnik), to ten ostatni, stosownie do sily pradu
— bywalcéw z pod naszego znaku — co to udato | moze si¢ rozrzarzy¢ az do bialosci; bo prad elek-
im si¢ wyjrzeé poza stupy graniczne — ze cieka- | tryczny, przechodzgc przez bierne przewodniki, za-
wosé ogdlna domaga si¢ fachowego wyjasnienia, co | mienia sig w znacznej cz¢Sci na ciepto. Gdy chodzi
z obowigzku swego z przyjemnoscig czynimy. Idzie- | o wigkszg powierzchnig, mozna zamiast drutu uzyé '
my nawet dalej i zestawimy cyfrowe porownanie | blach. !
z dotychczasowym systemem, ktére wykaze oprocz Na tej zasadzie zbudowane sg kuchnie elek- ;
nadzwyczajnego uproszczenia pracy, takze zaoszczg- | tryczne. Gdy zas rozchodzi si¢ o pieczenie, stosuje
dzenie pienigzne. si¢ szafki, wystane blachg Zelazng, do ktérych prad

e Bl S
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doprowadzajg druty miedziane. Gdy prad przechodzi,
blachy rozpalajg si¢ i moga da¢ az do 180° ciepta.
Za pomocg odpowiednich komulatorow, mozna site
pragdu uregulowaé, a nawet skupi¢ ja wyzej, lub ni-
zej, w tym, lub owym punkcie, stosownie do zy-
czenia.

Tego. rodzaju kuchnia funkcyonowata . na wy-
stawie paryskiej. Ulepszenie polegato na tem, ze
reka automatyczna unosita patelni¢ z kotletem, gdy
temperatura stawala si¢ zbyt wysoks, a nastgpnie
opuszczata jg znowu pod wplywem parcia rozgrza-
nego’ powietrza w rurze. Obecnie zbudowano nawet
Zelazka olektryczne do prasowania. Dusza w nich
sktada sig z drutu platynowego, zawinigtego na po-
deszwg z amiantu i rozgrzewa sig pod wplywem
pradu, doprowadzonego przez dwa druty miedziane,
okryte jednym sznurkiem. Platyna bowiem jest zna-
cznie gorszym przewodnikiem od miedzi i dlatego
wlasnie rozrzarza si¢. Koszt wynosi okoto 2 ct. na
godzing, ale zelazko takie jest oczywiscie drozszem
od zwyczajnego.

Fig. 1) maszynka do kawy..
Drugi system aparatow polega nie na ogrze-

waniu t. zw. blatéw kuchennych, Kktére w naste-
pstwie udzielajg cieptoty rondlom i garnkom, ale na
ogrzewaniu wprost naczyn i o tym systemie, jako
bardzo uproszczonym i nie wymagajgcym prawie
zadnych urzgdzen, bo mozna i na zwyklym stole
gotowaé — poméwimy dzisiaj obszernie, i]lustruj‘qc
to i owo rycinami.

Pierwszym warunkiem, ktory daje racy¢ bytu
wszelkim wynalazkom, jest tanio$¢ produkeyi. U nas,
gdzie opat zaczyna by¢ bardzo drogi, gdyz drzewo
sie wyczerpuje, a wartos¢ wegla podwaja transport,
ceny mogg by¢ nizszymi, a przynajmniej w: innym
kierunku oszczedno$ci da si¢ poczyni¢. Prawda, ze
za taki garnek lub rondel paci si¢ 20 do 30 koron,
maszynke do kawy 30 do 40 koron (fig. 1), czajnik
do herbaty (fig. 2) 25 do 30 koron, ale ogélna suma
roczna da nam rezultaty dodatnie. Nb. mowa tu bg-
dzie tylko o wypozyczeniu sily. Chcge samemu pro-

dukowacé site wytacznie do uzytku domowego nie-
tylko by si¢ nie oplacito, ale bytoby nonsensem.

Fig. 3) czajnik na wode. :

Jezeli 1 kilowatt *) elektrycznej energii kosztuje
przecietnie 60 halerzy, to litr¢ wody o temperaturze
pokojowej zagotowaé wyniesie 6 halerzy. Wige do-
stateczng ilosé wody na 5 filizanek herbaty zagoto-
wujemy za 6 halerzy; chcac jedng filizankg zagoto-
waé, wypadnie 2—3 halerzy. Ceny te si¢ rozumig
jezeli 1 kilowat pragdu kosztuje 60 halerzy. Ale gdzie
jest centrala elektryczna i gdzie uzycie tej sity do
réznych celow jest rozpowszechnione, cena wypa-
dnie nizszg. Np. w wigkszych miastach niemieckich
1 kilowatt kosztuje tylko 20 halerzy, zas w Ameryce
jeszcze mniej — w ten sposOb powyzsze ceny zago-
towania wody redukujg si¢ do 1 halerza za filizankg
mleka lub herbaty. Wedtug powyzszego kosztorysu
mozna czyni¢ obliczenia na caty obiad i kolacye, co
mniej wiegcej wypadnie miesigcznie od osoby 5—6
koron. A gdzie inne utatwienia?! Odpada czyszcze-
nie kominéw, czyszczenie statkow kuchennych i na-
czyn nadzwyczaj uproszczone, bo nie zadymig sig.
Za noszenie drzewa i wegli, kKtorych niektore stuzgce
nie chcg si¢ podejmowaé — zostaje w kieszeni itd.,
itd., cafg litani¢ drobnych napozor oszczgdnosci mo-
zna poczynié.

Fig. 4) rondelek na wode.

Co sig tyczy urzgdzenia i aparatow elektrycz-
nych w kuchni na 4—6 osob, to takowe 200 koron
przekroczy¢ nie powinny. Firma instalacyjna ,Pro-
meteusz“ we Frankfurcie nad Menem urzgdza tamze
wszystko za 180 marek, ktorato cyfra, porownawszy
cyfry roczne — wyptaci sig. U nas nie ma jeszcze
nigdzie kuchni elektrycznej, wigc cen oznaczyé nie
mozemy, ale z chwilg, gdy centralna stacya elektry-
czna miejska zacznie funkcyonowac — kto wie czy

podobne kuchnie nie zaczng si¢ rozpowszechniac,

*) Kilowat jest to miara pradu elektrycznego. Wy-
starcza do oéwietlenia 20 lampek Zarowych a 16 N. K.
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Fig ) brytwanna do pieczenia migs.

obchodzenia si¢ z elektry-
cznem gotowaniem nie przedstawia wielkich ' trudno-
éci i kazda kucharka z latwoscig moze sig¢ wyuczyc-

Cata umiejetnosé

Jak widzimy na rycinach, kazdy kawatek na-
czynia opatrzony jest stosownymi przyrzgdami do
zakladania drutéw, idgcych z gtéwnego przewodu.
Druciki owe sa opatrzone okryciem, chronigcem
dang osobe¢ od porazenia przez dotknigcie.

W danej chwili druciki owe przytwierdza sig,
zakretke u gléwnego przewodu si¢ otwiera i prad
zaczyna dziataé. Gdziekolwiekbgdz, nawet na stole
mozna rozpoczaé gotowanie Dla hoteli i zaktadow
restauracyjnych takie pojedyncze éparaty nie nadajg
sig; tu potrzeba juz stosownej kuchni, o czem na
wstepie artykutu byta mowa.

Fig. 6) ,Bain-Marie®.

Taka kuchnia z odpowiedniemi piecami funk-
cyonuje zupetnie prawidtowo. Prgd mozna dowolnie
regulowaé, rozpalajgc jg do czerwonosci, lub trzy-
majac o temperaturze zaledwie cieptej. Taka kuchnia
nie wymaga juz specyalnych naczyn; zwykte rondle
i bjachy miedziane wystarczaja zupetnie. Druty sg
ukryte i wypadku porazenia by¢ nie moze. Widniejg
tylko regulatory pradu, z ktéremi ale trzeba umiec
sig obchodzié. W tym celu specyalni- elektro-techni-
cy dajg pewng ilos¢ lekcyj obchodzenia sig z apa-
ratami.

Illustracye takiej kuchni elektrycznej w petnym
ruchu podamy w jednym z nastgpujgcych numerdow
z zyczeniami, aby takowe rychto znalazly i u nas

szersze zastosowanie.
St. Karpowice.

~5 . ! N e na
P

Jloé¢ dzienna pokarméw.
Poglad na kuchnie ze stanowiska lekarskiego.

(Ciag dalszy).

Pytanie, ile cztowiek ma jes¢, wydaje sig nie-
jednemu moze dziwnem albo zbytecznem, gdy kazdy
pod tym wzgledem kieruje sig smakiem i uczuciem
sytoéci. - Lecz te wiasnie uczucia u chorych czgsto
myla tak, ze wielu je za mato, a iani znow za wiele.
Zdrowy ustréj odzywia si¢ wedtug pewnych statych
prawidel, a miarg dostatecznej ilosci spo-
Zywania pokarméw jest cigzar ciafa.
Cztowiek dobrze wygladajgcy powinien tyle pokart-
méw przyjmowaé, aby jego cigzar ciata ani sig nie
zmniejszal, ani nie podnosit. Wtenczas moéwimy, zZe
on si¢ znajduje w rownowadze cigzarowej. Jezeli
cztowiek spi, albo jest w zupetnym spoczynku, po-
trzebuje o wiele mniej pokarméw, aby utrzymac sig
w réwnowadze cigzarowej, jak cztowiek wykonywu-
jacy cigzka prace (bieganie, dzwiganie i t. p.).

Nie kazdym jednak pokarmem moze sig czlo-
wiek w réwnowadze cigzarowej utrzymacé. Wiemy
n. p. z do$wiadczenia, ze cztowiek samym masiem
(ttuszczem) wyzyé nie moze, samym cukrem rowniez
nie utrzyma sig przy zyciu, a takze i same tylko
biatko, podawane do spozywania, pocigga za sobg
obnizenie cigzaru ciata. Doswiadczenie za$ poucza,
ze w celu odzywienia ustroju . powyzsze trzy skia-
dniki pokarméw powinny w pewnym do siebie wza-
jemnym stosunku réwnoczesnie zmigszane i czio-
wiekowi do spozycia podane, aby ustr6j bez zabu-
rzen mogt si¢ w rownowadze cigzarowej utrzymac.
Liczne spostrzezenia uczonych wykazaty, ze dorosty
mezczyzna W spokoju potrzebuje dla utrzymania
réwnowagi ciala spozy¢ przez 24 godzin przecigtnie
nastepujace ilosci skfadnikéw pokarmowych w stanie
chemicznym czystym :

{10 gm. biatka, 50 gm. tluszczu, 400 gm. maczki,
to znaczy, ze w potrawach i napojach, Kktore chory
przez jedng dobg spozywa, musi si¢ znajdowac
w przyblizeniu powyzsza ilos¢ sktadnikéw. Dla ko-
biet jednak wystarcza 2/, wymienionych ilosci po-
karmow.

Podczas, gdy z podanej wyzej ilosci skiadni-
kéw mozna zmniejszy¢é w pokarmach ilos¢ wodni-
kéw wegla (maczki), a natomiast powigkszy¢é odpo-
wiednio ilo$¢ ttuszezu i odwrotnie, a cztowiek po-
mimo to utrzyma si¢ w réwnowadze ciata, to ilos¢
biatka niewiele (co najwigcej o 1!|;) mozna obnizy¢
i tluszczem lub wodnikami wegla zastgpi¢ bez osta-
bienia ustroju. Biatko jesttez niezbednym dla ustroju
pokarmem. :

Pokarmy w ustroju doznaja powolnego spale-
nia, przez co utrzymuje si¢ wilasciwa cieptota ciata.
Im wigcej pewien pokarm wytwarza cieplika, tem
mniejsza ilo$¢ takowego wystarcza do odzywiania,
dlatego n. p. mozna przy zywieniu cztowieka zastg-
pi¢ 100 gm. magczki 44'1 gramami tluszczu.
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Wartos¢ cieplikowa (kalorye) sktadnikéw po-
karmowych, potrzebnych do wyzZywienia cztowieka
przez 24 godzin, przedstawia si¢ w nastgpujgcy
sposoéb :

biatka 110 gm. X 4'1 wydajg 451 Cal.

BUSZEZH i a0 AN G- 3l o 465

Moz @O0 20 3 Al 1640

Razem 2556 Cal.,
to znaczy, ze ilos¢ kaloryj, jakg wydajg wszystkie
pokarmy i napoje spozyte w ciggu 24 godzin po-
winna wynosi¢ 2556, czyli w okraglej liczbie

2500 Cal. (kaloryj).

W tych moze byé zmieniony wzajemuy stosunek
ilosci kaloryj, pochodzgcych od ttuszczu i wodnikéw
wegla, lecz nie mozna o wiele (co najwiecej o /)
zmniejszy¢ i zastgpié¢ ilo$¢ kaloryj, pochodzgcych od
biatka. Znaczy to, ze w 2500 kaloryach musi sig
znajdowa¢ 400—450 kaloryj pochodzacych od spo-
Zytego biatka.

Przy zywieniu chorych powinniémy si¢ staraé
zblizy¢ do tego, aby chory spozyl na dobeg ilo§é
pokarmoéw o wartosci cieplikowej 2000—-2500 kalo-
ryj. Jezeli spozyije mniej, to cigzar ciata opada, je-
zeli za$ spozywa wigcej i dobrze pokarmy trawi, to
go na cigzarze przybedzie.

Jedng tylko potrawg nie mozna czlowieka do-
statecznie wyzywi¢, gdyz stosunek pojedynczych
sktadnikéw do siebie nie jest w potrawach taki, jak
ustrdj tego wymaga, nalezy przeto potrawy migszad
ze sobg , czyli zywié¢ sig pokarmem migszanym.
Tylko jednym pokarmem zawierajgcym Kkorzystny
stosunek wszystkich sktadnikéw odzywyczych w so-
bie mogiby cztowiek wyzyé, a tym jest mleko, mu-
siatby jednak takowego spozy¢ dziennie okoto 4
litry, gdyz dopiero taka ilo$¢ daje 2346 Cai.

o O PG
Sprary Towarzystwa,

Dnia 23. stycznia odbyfo si¢ doroczne Walne
Zgromadzenie Stowarzyszenia Kuchmistrzow ,Zgoda“
przy udziale okoto 80 czlonkéw.

Z przyjemno$cig mozemy zaznaczyé ustawiczny
rozwoj Stowarzyszenia, o ktérego egzystencyi nie
jeden z poczatku powgtpiewat. Lecz dzi$, po szesciu
latach bytu, Stowarzyszenie moze by¢ dumnem ze
swej doskonalej organizacyi i z otuchg patrzeé
w przysztosc. ,

Prawda, Ze poczatki sily jak po grudzie; praw-
da, ze jako miodziutkie stowarzyszenie miato wiele
do zwalczania: niechg¢, niedowierzanie, apatyg, a na-
wet otwartg walke, lecz przyszedt okres opamigtania
i dziS mozemy $miato twierdzié, Ze stoimy na twar-
dych podstawach rozwoju i ,wzajemnej pomocy¥.
Swiadczy to chlubnie o braci naszej, szeregujgce;j sie

pod sztandar ,Zgody“, a inicyatorom tego Zwigzku
nalezy sig szczere uznanie za ich wytrwalg i nie-
zmordowang pracg i niezrazajgca si¢ zadnemi prze-
ciwnosciami, zelazng wole. :

Obecnie wybrano nowy Wydzial, a wigc nowe
nadzieje dodatnich rezultatéw od nowych a mtodych
sit, Tres¢ obrad za rozwlekly; — powtarzaé dosto-
wnie nie bedziemy. Zebranie zagait p. Fel. Koztow-
ski, poczem redaktor p. Karpowicz w tre$ciwym a
dtuzszem przemdwieniem, przedstawit sprawozdanie
z czynnoSci Wydziatu za rok administracyjny 1900 ;
Wspomniat na zastugi zmarfego prezesa §. p. Wi.
Gustowicza. Nastepnie przeszed! na pole stosunkéw
Towarzystwa, zachgcat do pracy nad wspélnym do-
brem, wskazat kierunek i cel, do ktérego powinno
si¢ dazyé, zresumowal wszystko co juz zrobiono ico
jeszcze do zrobienia pozostaje, wskazujgc na orga-
nizacye kuchmistrzow po za granicami kraju, skar-
cit zakulisowe roboty i prywate niektérych czton-
kow, upominajgc tychZze o szanowanie firmy Towa-
rzystwa, na ostatek przyrzekt poparcie w redagowa-
nem przez siebie pi$mie.

Po obszernej dyskusyi nad kazdym poszcze-
g6lnym punktem, przystagpiono do wyboréw przez
aklamacyg. Wybrani zostali nastepujacy pp.: Preze-
sem Stefan Hrankowski, zastgpca tegoz Jan
Krawiecki. Sekretarzem J6zef Kordik, za-
stepcg Michat Kozakiewicz Skarbnikiem
Antoni Moldzinski.

Do Wydziatu weszli pp.: Feliks Kozto w-
ski, Jozef Krupinski, Andrzej Nikipito,
Ludwik Koczor. Do komisyi rewizyjnej pp.:
Jozef Kucharski, Michat Debski i Emil
Galanik. i

Przy wyborze skarbnika rozegrata si¢ wzrusza-
_jacg scena, $wiadczgca wymownie, jakim mirem mig-
dzy cztonkami cieszy si¢ nasz redaktor p. Karpowicz.
Przy pierwszem gtosowaniu jednogtosSnie powierzono
mu te¢ zaszczytng funkcye. Gdy tenze, dzigkujac za za
ufanie, zrzek? sie tej godnosci, ttumaczac nadmiarem
zajgcia. i stosunkami nie pozwalajgcemi mu uczest-
niczenia w tygodniowych zebraniach Wydziatu, pro-
sit o ponowny wybor kogo innego, rezultat gltoséw
okazat si¢ ten sam. Scena ta powtérzyta si¢ trzy-
krotnie 1 tylko gorgcym prosbom redaktora udato
si¢ przekona¢ Zgromadzenie o niemozliwo$ci objecia
skarbnikowstwa. Na wniosek tegoz wybrano p. Mol-
dzifiskiego (powtornie).

Nowy Wydziat zabrat sie ruchliwie do pracy
1 wzywa wszystkich chetnych do przystgpienia do
Zwigzku. Po szczegétowe statuta zgtaszaé sig nalezy
do sekretaryatu Stowarzyszenia, przy ul. Sykstuskiej
1. 24, gdzie odtad wszystkie listy adresowaé nalezy.

Szczesé Boze.,




Przedruk wzbroniony.

Bliny ruskie do Smietany. Z '/, maki i cie-
ptego mleka zarobi¢ dos¢ tegie i gtadkie ciasto i do-
dajac 3 cate jaja, 24 gr. drozdzy, rozpuszczonych
w cieptem mleku, nieco soli, yzke miatkiego cukru
i z 6 surowych jabtek, utartych na tarce muss Wy-
bijaé pot godziny i zostawi¢ w cieple do podrosnig-
cia. Formeg dolkowg smarowaé mastem i w kazde
zaglebienie daé tyzke ciasta. Piec 10 minut w $re-
dniej temperaturze; po wyjeciu smarowa¢ mastem,
uktadaé na poimisku i podaé osobno bitg Smietang.

Musujaca lemouniada, Jest to bardzo dobry
nap6j orzezwiajgcy tak dla zdrowych w obecnym
sezonie, jakotez dla chorych. W tym celu wzigse
duzg flaszg oplatang, zw. ,Demijohn® objetosci 25
liter i nalaé 20 tu litrami wody z dodatkiem soku 5
cytryn i delikatnie obcigtej skorki tychze.

Litre wody zagotowaé z !, KIg. cukru lodo-
watego i 1 klg. zwyktego. Po ostudzeniu tego syropu
domigszaé jeszcze !, litry starego biatego wina i
1/, litry winnego octu — i ptyn ten wla¢ do fiaszy,
zmigszaé dobrze i postawi¢ na 48 godzin w cieptem
miejscu. Nastgpnie przefiltrowaé przez flanglg, wle-
waé do flaszek o patentowanych zamknigciach
i wstawi¢ do chtodnej piwnicy. Po 8 dniach lemo-
niada jest dobra do uZytku, ale czem diuzej stoi —
tem jest lepszg. Gdy nie ma pod rekg wyzej wspo-
mnianych flaszek, mozna uzy¢ i zwyktych; w takim
razie kazdy Kkorek trzeba przewigzaé szpagatem,
gdyz plyn takowe powysadza.

Ponez mleczny na sposob szwedzki. W odpo-
wiedzi pani C. R. w Krakowie). Do glinianego garnka
lub do duzej wazy dac¢ nastgpujagce ingredyencye :
325 gr. cukru, sok i obtartg skorke z dwoéch cytryn,
fleszke goracego mleka i flaszke gorgcej wody, nieco
wanilii i trzecig cze$¢ utartej gatki muszkatutowe;j
i fllaszke araku — dawaé¢ w powyzszym porzadku;
zakry¢ szczelnie i przez noc postawi¢ w pokoju
o normalnej temperaturze. Migszaning t¢ zwarzyc
i przefiltrowac jg przez flanelg. Pije si¢ na zimno.

Wels rarebit. (W odpowiedzi abonentce w Po-
znanskiem). Cienko krajane plastry butki wysiekac
austecherem wielkosci 5-cio koronoéwki i lekko
w piecu zrumienic. Duzg filizanke tartego parmezanu
na z6ltka, lyzke $wiezego masta i papryki — zgnies¢
na tega papke, naktada¢ kopiato no powyzsze grza-
neczki, ukfada¢ w pokryweg, dobrze masiem smaro-
wang i daé do ostrego pieca dla zrumienienia, Po-
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daja si¢ gorace, albo jako przekgska do wadki, lub
po obiedzie do desseru.

Pralinki. (W odpowiedzi panu Al w Warsza-
wie). Sporzgdzanie tych doskonatych desserowych
cukréw nie przedstawia wielkich trudnoséci. Troszke
cierpliwosci i... prébujmy. 250 gr. pudru cukrowego,
(cukier siany przez musélin), 125 gr. stodkich, 4 gr.
gorzkich migdatéw, utartych na, maszynce i troche
wody rozanej. Cukier z migdalami ugniata¢, podle-
wajagc wodg rbzanng na rodzaj gestej pomadki.
7 tego formowaé mate Kkuleczki, wielkosci orzecha
laskowego, uktadaé na deszczulce wyscielonej bia-
tym papierem i zostawié przez noc, przy czem tro-
che stwardniejg. Nastgpnie rozpuscié potrzebng ilos¢
odtlszczonego kakao do stanu plynnego, bra¢ kazda
kulke na szpikulec, maczaé w kakao i uktada¢ na
wysmarowanym oliwg papierze. ZostawiC przez noc
do obeschniecia, sktadaé w stoje i przechowac do
uzytku.

Consommé Borehok (Nowosé). Obrane, c¢wi-
klowe buraki utrzeé na tarce i wycisna¢ przez ser-
wete tyle, aby byto pitynu Y, litry. Cztery litry do-
brego, rumiannego rosofu daé do czystego i dobrze
pobielanego rondla, dodac powyzszy sok i tylez wina
malagi — zmigsza¢ to razem z 1/, klg. usiekanego
wotowego migsa i 2 biatkami i zagotowaé. Zestawic
i po kilkunastu minutach cedzi¢ przez serwetg. Jako
dodatek wchodzg kneliki z kur, albo osobno. grzane-
czki parmazanowe.

Bombe Reine Wilhelmine. (W odpowiedzi
hr. M. w Krolestwie Polskiem). Potkulisty forme wy-
tozy¢ lodami ananasowemi, za$ do $rodka ,Parfait
au Curacao“, ktére robi sig nastgpujgco: i litty
lodéw cytrynowych, po ich zmrozeniu , zmigszac
z 1, 1. dobrze ubitej Smietanki i 1, szklanki likieru
curagao.

Bombeg wytozy¢ na postument z lodu, naokoto
oszprycowaé bitg Smietankg, na ktorg uktada sig
wianuszek kandyzowanych fiotkow (Violettes demi
sucre). Z tychze bukiecik umieszcza si¢ na wierz-
chu. Jako garnitur poda¢ waffle, przekladane masg
,provence®. Zas

Sondaroffs robi si¢ nastepuigco: 1!/, kl. maki,
37 dk. masta, 12 dk. cukru, odrobing soli, utartg
skorke jednej cytryny, sok z 2 cytryn — zgnies¢
szybko razem na ciasto. Roztaczaé cienko, wycinaé
owalnym 7—8 cm. diugim austecherem ciastka,
uktadaé na blasze i piec do ztotawego koloru. Po
upieczeniu i wystygnigciu, przesmarowywac ga‘faretq
porzeczkowa, sktada¢ po dwie razem i obciggac gla-
zurg cytrynows.

Odpowtedé WPani Rost. we Lwowie. Zadane
recepty drukowaliémy juz w roczniku I, ktérego
Pani widaé nie posiada. Powtarzamy je chgtnie, bo
moze i wigcej abonentéw zechce z nich korzystac.

Bezy kawowe. °, kg. cukru zaia¢ filizankg
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mocnej kawy i gotowaé do gestosci pomadki. Ubic
tegg piang z b biatek, zaparzyé tym syropem i bié
na ogniu jak nugat. Deszczutkg wytozy¢é papierem
zmoczonym wodg i szprycowaé z tutki malutkie
paczki, da¢ na kilka godzin w letni piec a gdy do-
stang skorupke, zsuwac i lgczyé po dwie, plaskg
strong. :

Tort pomarafiezowy : 25 dkg. cukru — 8 jaj

‘calych, 6 zoltek bi¢ na ogniu do zgestnienia, wiozy¢

w 16d i bié do ostygnigcia. Domigsza¢ 25 dkg. ma-
sta klarowanego — 35 dkg. maki ryzowej i odpiec
w dwéch tortownicach.

Przetozy¢ nastepng masg 12 dkg. cukru, 2 dkg.
maki, 6 z6itka i cale jajo, 1/, litry tmietanki stodkiej
i dosy¢ smaku pomarancz (tj. cukru startego 0 skor-
ke i oskrobanego) zaparzy¢ na ogniu bijgc miotetka
i przetozy¢ tort. Upomadkowaé z dodatkiem tyzeczki
marmolady morelowej i takze smaku pomaranczo-
wego i ubraé¢ podtug gustu.

B — e U
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Co nam wiek XX przyniesie? W Zjednoczo-
nych Stanach Ameryki, w Worcester, otwarto szkotg
gotowania... elektrycznego.

Szkola ma na celu obznajomienie przysztych
kuchmistrzow z manipulacyg kuchni elektrycznej,
jako kuchni przysztosci. ‘

Przedstawmy sobie okragla salg w przecigciu
10 metréow, w ktérej srodku wytryska fontanna. Na
okoto tejze stojg stoty, migdzy ktoremi i fontanng
znajduje si¢ wolne miejsce dla profesora. Obok sto-
16w znajdujg si¢ kuchenki metalowe 2z rurami, ko-
ciotkami na wodeg itp. Na stolach za$ znajdujg sig
aparaty elektryczne, od ktérych do kazdej Kuchenki
ida po trzy przewody, tj. druty, ktoremi dowolnie
mozna manewrowac. Sily aparatom dostarcza ma-
szyna o napieciu 10 Volt.

Gotuje sig w ten sposéb, ze specyalne naczy-
nie potgczone zosiaje z aparatem za pomocg jednego
z drutéw i prad rozpoczyna dziatal. Stopiefl gorgca,
jaki chcemy wywotaé, daje si¢ regulowac i nie byto
wypadku rosgrzania si¢ kontaktow.

W jednym z nastgpnych numerdw poswigcimy
obszerniejszy artykut kuchniom elektrycznym.

0 najwladciwszej temperaturze do wydzie-
lania masla z mleka. Czas, ktérego potrzeba do
urobienia masta zmienia si¢ i to znacznie wediug
stopnia temperatury. Przy 9° R. potrzeba do wyro-
bienia wszystkiego masta wigcej, niz 10 razy tyle
czasu, co przy 169 Jezeli jest temperatura za wyso-
ka, natenczas nle wydostaje si¢ tyle masta, ile przy
jej znizeniu. Jezeli si¢ mlexo na masto urabia, to
jest najwlasciwszg temperatura. o 14—16° ciepta, gdy

tymczasem dla $mietany wystarcza 10—121/,°.

Ciekawa recepte podato niedawno jedno z pism
niemieckich, a to... nsszégo barszczu. Juz z nazwy
widaé doktadnos¢ recepty i nie dziw bytby wcale,
gdyby kto prébujgc zrobi¢ i spozy¢ podobny  posi-
tek — dostat wscieklizny. Szkoda tylko, ze podano
jako ,Polnische Nationalsuppe“, bo wystawia na
po$miewisko naszg kuchni¢. Podajemy w dostownym
przektadzie : ,Borschtsch Czerwone buraki utrze¢

na tarce i dodawszy drugie tyle Zytniei maki i droz-
dzy zamieszaé i postawi¢ w cieple. Gdy sfermentu-
ja — wiozyé to razem do garnka, doda¢ migsa wie-
przowego, kielbasy, nég wieprzowych i jarzyn — go-
towaé 3—4 godzin. Nastepnie scedzi¢ przez serwetg,
migso, nogi, Kietbasy i jarzyny pokrajane da¢ do
wazy, za$ odcedzony rosot zagotowaé, zasypac gry-
sikiem i wlaé do wazy. — Smacznego!

Zajace, ktory ,ma wage“. Piszg nam z Krako-
wa: Dnia 22 zm. we wtorek udata si¢ pani N.z Deg-
bnik celem zakupna rozmaitych produktéw do Kra-
kowa na Rynek gtéwny. Nalezy dodaé, ze pani N.
jest wytrawng gospodynig. Znalaztszy si¢ przy go-
ralu, sprzedajgcym zajgce, ustyszata, jak pewna stu-
zgca zachwalata swojej pani zajgca, konczgc stowa-
mi, ze ten zajgc wart jest 1 zi 70 ct. gdyz jest cig-
zki i tlusty. Pani jednak nie podzielata zdania stu-
zgcej i ofiarowata goéralowi tylko 1 zi. 50 ct., sprze-
dajacy nie zgodzit si¢ i pani ze stuzacg odesaly,
a przyblizyta sig do goérala z zajgcami pani N.
z Debnik. ;

Wiedzac juz o cenie i uznajgc, iz zajgc byt
wart tyle ile zgdat goral; zajgc bowiem wyglgdat
pokaznie, byl dos¢ cigzki, a przytem miat Slady
krwi od strzatu, po krotkim wigc targu zaplacita
géralowi 1 zi. 60 ct. za zajgca i uniosta go zado-
wolona z dobrego kupna do domu. Jakiez jednak
byto jej zdziwienie, gdy rozkroiwszy od podgardla
az do tylnych skok6w skoérg nie znalazta zadnych
wnetrzno$ci — natomiast wngtrze zajgca wypetniat
watek gliny zremnej, ktéry dawal takg wage zajg-

cowi i podnosit rzekomo jego wartosc.

Konserwy z homaréw. Od kilku lat odbywa
sig na Przyladku Dobrej Nadziei na wielkg skalg
wyréb konserw z homaréw. Jest ich w tamtych oko-
licach morskich bardzo duzo. &odzie wyplywajg na
ich potéw wczesnym rankiem, a wracajg w potu-
dnie. W wielkich koszach zelaznych transportujg je
do fabryk. Tutaj wrzucajg raki do kottéw z wrzgcg
wodg, ktéra je w kilku chwilach zabija i w bardzo
krotkim czasie sa juz zupeinie ugotowane. Potem
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nagle przez zanurzenie w wodzie morskiej ozigbia
sie kotty, a robotnicy odrywajg teraz kadtob i wyj-
mujg stamtgd migso — reszta jako nieuzyteczna
odrzuca sig. Migso sig¢ myje, przyprawia i zamyka
hermetycznie do puszek blaszanych i przez przecigg
jednej godziny wystawia si¢ je na dzialanie bardzo
goracej pary wodnej. Po ozigbieniu i osuszeniu ety-
kietuje si¢ puszki i pakuje do przesyiki.

7 kroniki kuchennej.

(Kolacya balowa u pp. Kaz. Kreskich w Mastowicach
(Krol, Polskie) dnia 8 stycznia b. r. Osob 100).
Combry jelenie garnirowane — sos Cumber-
land. '

Sandacze a la Chambord i turboty —
holenderskie i ravigote.

Bazanty — sataty, kompoty,

Kalafiory,

Bomby orleanskie,

Owoce — sery.

sosy

Bufet zimny.

100 kanapek, 2 pOtmiski chand-froid ze zwie-
rzyny, 4 p. rolady z prosiagt, 2 p. galantyny z indy-
kéw, 2 p. rozbiféw, 2 p. szynki, 2 p. pasztetu z za-
jaca, 2 p. cielgciny, 2 p. pasztetéw migszanych ,en
belle-vue¥, 1 p. indyka, 50 tal. wedlin migszanych,
2 p. ,mousse d’foie-gras, 2 sal. sataty ,de russe,
2 p. majoneséw z homara, 8 sos. sosow. Szef Kku-
chni p. Antoni Zarzycki.

Wystawe kucharska zamierzajg urzgdzié w roku
przysztym we Lwowie. Inicyatywg podaje Stowarzy-
szenie kuchmistrzéw wespo! ze Stowarzyszeniem
restauratow i przemystowcow z dziedziny artykuiow

spozyweczych.
Rzecz we Lwowie jeszcze nie bywata, wigc
mozna si¢ spodziewa¢ wielkiego zainteresowania

zwlaszcza ze strony pan.
Projekt jest, — daj Boze, aby stat sig rzeczy-
wistoscig.

Wieczorek z tancami na dochdd funduszu za-
pomogowego Stowarzyszenia Kuchmistrzow ,Zgoda*
odbedzie sig-dnia 18 lutego w salach Stowarzyszenia
,Skaly“ przy ul. Mickiewicza 24.

A wige, ttumaczac krociej to oficyalne donie-
sienie ,Kucharski ball* Takze we Lwowie rzecz
jeszcze nie bywata ‘i budzi wszegdzie olbrzymie za-
ciekawienie, jak tez to mistrze kulinarnej sztuki ba-
wié si¢ potrafig?

Wstep li tylko za zaproszeniami, po ktore zgta-
szaé sig nalezy do sekretaryatu Towarzystwa.

*

Wny Ardynowicz — Zakopane. Kwestya im-
portu rakéow do Zakopanego przedstawia takie same
trudnosci, jak i do Lwowa. Z byle Kim zawigzywac
stosunki celem dostawy rakow, jest rzeczg niebez-
pieczng, bo niedajgcg zadnej gwarancyi, a wiadomo
przeciez, do czego nasi zydki sg zdolni. Idgc w po-
moc Kolegom naszym, zainserujemy Kilka razy o do-
stawe rakéw, a moze ktory z dworéw zechce podac
oferty. i

Wna Matceyriska — FLapseyn. Spis rzeczy wyj-
dzie w krétkim czasie. Opoéznienie nastgpito z po-
wodu naglej zmiany drukarni, wigc calg pracg mu-
simy rozpoczyna¢ na nowo.

Wny Zielinishi — Kralkdéw. Statut Towarzystwa
wyszle Panu seckretaryat, ktoremu to polecili$my.

Wna Gniewossowa — Konty. Przedplatg zwré-
cono nam z ,Przegladu®, odtrgciwszy sobie za wy-
sytane numera.

Wny Lambert Karpowics — Wiedesi. Prosimy
powtérnie o receptg na ,babke®, znang tamze o0gol-
nie pod nazwg ,Landkuchen®. Otrzymasz ja Pan
w cukierni ,Demmela‘“.

———a < p O

Z humorystyki kulinarne].

U Masarza.

Stuzgca. — Pani odsyla Kkietbasg, bo-ona
juz $mierdzi. e g
Masarz: — A céz to twoja pani kupuje Kiet-
basg¢ do wachania, czy do jedzenia. &

Chlopski rozum.

(Chtop ktania sig do kolan dziedzicowi - i prosi
go o kieliszek wodki). :

— Dobrze — rzecze dziedzic — dam ci, ale
jak powiesz, ze niedobra, dostaniesz W kark, jak
powiesz ze dobra, réwniez dostaniesz w kark.

(Gdy chiop wypit wodkeg, dziedzic go za-
pytuje): ; .

— No coz?.. dobrar

— Jescem ‘si¢ nie
chtop filuternie.

rozsmakowat — odrzek?
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ZEGLAD KU CHAKNSEE

Drobne cgtoszenia.

Bulion, doskonaly i uczciwy
wyréb, mozna nabywaé w na-
szej Administracyi po cenle
5 zir. za kilogram.

Wysytka takze na prowincye.

= [obra sposobnos¢. Po s. p.
Wiadystawie : Gustowiczu - pozo-
stato cate urzgdzenie kuchni ;
migdzy tem duzo naczynia mie-
dzianego, w dobrym stanie, jak
rondle, blachy, formy itp. Mozna
nabywaé takowe partyami, za
ceng¢ bardzo przystepng po 1zh
30 ct. za kilogram. Ktoby zy-
czyt sobie kupi¢ co$ z tego ra-
czy sige porozumie¢ z Admini-
stracya ktora zlecenie wypelni.

Miody czlowiek, kucharz
z zawodu, Polak, lat 28 pozo
stajacy - na posadzie w Niem-
czech od kilku lat, dla braku
znajomosci, poszukuje na tej
drodze towarzyszki zycia. Wa-
runki: Polka, nie przekroczony
25 rok zycia, przyjemna po-
wierzchowno$¢ i tagodny cha-
rakter. Posag zbyteczny. Listy
opieczgtowane i w podwdjnych
kopertach ze znakiem ,Nostal-
gia“, z ewentualnem zatgcze-
- niem fotografii, ktéra w razie
niekonweniencyi zostanie zwro-
cong — przesyta¢ na rece Re-
dakcyi tego pisma.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, dréb, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, ptacgc gotoéwkag -lub
w zamian towarami. Zgtoszenia
w Administracyi.

Administracya przyjmuje za-
moéwienia na odrobienie wig-
kszych obiadéw, balow, wesel
itp., tak w miejscu jak i na pro-
wincyi. Na Zzadanie, dostarcza
prowizye kuchenng, posredniczy
w zakupnach towardéw oraz spro-
wadza je z zagranicy.

Kazde zlecenie bywa wyko-
nane sumiennie i ze znajomo-
Scig rzeczy.

Zgloszenia tak ustne jak i
listowne Lwow Teatr,
Koto literacko-artystyczne.

Zaktad klimatyczny doktora
Chramca w Zakopanem, poszu-
kuje bardzo zdolnego kuchmi-
strza, obznajomionego z kazdg
gatezia wykwintnej kuchni. Po-
sada do objecia po kawalersku.
Reflektanci zechca si¢ zgtosic
listownie wprost do zaktadu lub
za posrednictwem Redakcyi.

.‘/l ” ”

Raki w kazdej ilosci ktory
z dworéw moze nam dostar-
czy¢? Mozemy zrobié umowe
sezonowa. Oferty, co do ceny i
termindw  dostawy, prosimy
przesytaé¢ na regce Administracyi
tego pisma.

Zajace Kozly, wszelkg
zwierzyn¢ 1 dzikie ptactwo Kku-
pujemy. Zgtoszenia wprost do
Redakeyi.

Kuchar z zonaty, zdolny
w swoim zawodzie, trzezwy,
lat 30, posiadajgcy chlubne $wia-
dectwa wigkszych doméw — po-
szukuje posady na ordynaryeg
od 15 lu tego Iub 1-go marca
b. r. Yaskawe zgloszenia pod
literg N.N. Kucharz w Bucnio-
wie p. Ostréw koto Tarnopola,

Kucharz kawaler z chlubnem
rekomendacyami poszukuje po-
sady na pensye 18 zir. mie-
sigeznie. Zgtoszenia pod S. S.
w Administracyi.

INSERATY.
B HODONCA DROBL

czasopismo po$wigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chordb
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-
bnego i Spiewajgcego, krélikow
i innych mniejszych zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa = chowu drobiu, gotebi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata roeznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12.

Do nabycia

1zt 30
10
10
20

27

1 Kklgr. galarety z pigw.
1 o 7 porzeczek 1
puszka szparagéw 1 K
same glowki 1
groszku naj-

lli »

‘/l n ”
szego .
klgr. puszka groszku eu-
krowego
1/, klgr. puszka fasolki ziel.
N 3 flageolets
‘/‘ klgr puszka szpinaku
pomidoréw (purée)
puszka grzybkéw

21
17
24
27
20

n 50

» 34
50 ,

T

o

1. sorta
II‘

klgr. puszka- grzybkow
1I. sorta g
!/, klgr. puszka champlgnons S

Zamawiaé moZna w Admlmstra-

| Chiteau Paveil Margaux

eyl naszego pisma.

C . ]:{ |
wiasnej piwnicy.
.Wina francuskie
(firmy A. de Luze & fils Bordeaux).
Biate.
Graves supérieur — flaszka 1zt
pot flaszki S RE
Czerwone.
flaszka
pot flaszki
St. Julien superieur — flaszka .
pot flaszki
Renskie
(C. Lauteren Sohn Mainz).
Niersteiner Berg — flaszka ;
pot flaszki . 3
Hochheimer Berg 1893 w oryginalnych
flaszkach, flaszka .
poét flaszki .
Hiszpanskie
(. Agreda Jexez)

Ly

Sherry flaszka 50

Austryackle
(F. Leibentrost Wien).
Klosterneuburger Priillaten — flaszka
pot flaszki
Gumpoldskirchner — flaszka ;
pot flaszki . 5
Koniak francuski.
(Dupont & C° Cognae).
flaszka . 7 S B0y
pot flaszki A (SRR £ 7R
Ceny ro7um1e34 sne bez ﬂaszkl, W razie za-
trzymania flaszek nalezy sie dopfata 8 ct. od sztuki.
Wysytka takie na prowineye.

Przeglad Zakumansk

tygodnik

poswiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje :

opisy wycieezek goérskich, szkice historyezne z

dziejéw ziemi podtatrzainskicj, artykuly i rozpra-

wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatycznejs
sprawozdania z piSmiennictwa tatrzanskiego,
miejscowe wiadomosei biezace, liste przyjezdnych,
wszelkie informaeye tyczace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 2 koron.
Adres: , Przeglad Zakopianiski“, Zakopane.

UKIERNIA

Jozefa
1 = e e W=V e s
—— Praga, ul. Linhardzka 4 =

poleca nastepujgce produkta najlepszej jakosei

= WARMOLADY =

. klg. 75 ct.
%,
%,
|
40

10
55
80 ,
40 ,,

Morelowa jasna . . . . .
Malinowa I-a. . :
Porzeczkowe (gelée) Ia .
Angielska (spezialitit) . e
Jabtkowa T-a el o e il

oraz kompoty, galarety i soki.
Wysytka w paczkach 5-ciokilowych brutto.

Odpowiedzialny redaktor i wydawca Stanistaw Karpowicz.

% diukaini , Dziennika Polskiego“ pod zarzadem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.
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DWUTYGODNIK

poswiecony sztuce Kulinarnej i jej pokrewnym dzialom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.
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Prenumerata wraz z przesytka pocztowa wynosi:
W Austro-Wegrzech W Krél. Polskiem | W W. Ks. Poznaiiskiem

rocznie ., . 6 kor. — hal roczmie . . 3 rub. — ku». || roczmie . . 6 marek — fen.
potroczmie . 3, 20 potrocznie . 1 , 60. | h pdlrocznie . 3 , 20
kwartalmie . 1 , 80 , || kwartalnie . — , 90 . || kwartalnie. 1 , 80 ,

" REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego® znajduja sie:

Na Krol. Polskie w ksiggarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie
Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojciecha w Poznaniu

Na drugiej potkuli. — Wspomnienie posmiertne. — Kakao i roZne jego rodzaje — OberZyna (po turecku, faszerowana, w klasse, po nea poli-
tansku). Pouding Créey 4 la diplomate. — Stomki parmezanowe. — Créme au fromage. — Krokiety kasztanowe. — Kietbaski z moéZzdzka, —
Wioska kiszka czerwona. — Wiener- Wiirstchen. — Kiszka pasztetowa na sposéb meklemburski. — Rozmaitosei. — Obiad u Hr. D. Borkow-
skich. — Od Redakeyi. — Rycina: Obiad Towarzystwa %eglugi. — W odeinku: Dawne obiady myéliwskie. — Ogloszenia.

TresSeé

NA DRUGIEJ POLKULIL

Szkice restauracyjne Nowego=Jorku.

edzenie i picie! To dla przeci¢tnego AmeryKanina Naptyw innoplemiencow w ostatnim stuleciu
dwie tak odmienne czynnosci, Ze potrzebuje az | juz zastal ten uSwigcony zwyczaj i zadng miarg nie
dwoch lokali, gdzie w jednym pozywienie, w drugim | mozna go byto zreformowad.
za$ li tylko trunki sg sprzedawane. Wgatpig czy Do jakiego stopnia purytanizm $wigci tryumf,
w cafej Ameryce znajduje sig restauracya — w kté- | dowodem fakt ten, ze istnieja miejscowosci, gdzie
rej do obiadu czy kolacyi dostatby szklank¢ piwa | nawet przewéz alkoholu ,transito* jest ustawg
lub wina; a przeciwnie — w t. zw. ,salunie“, arty- | wzbroniony. Ale gdzie przeskoczyé nie mozna, tam
kuly spozywcze chyba tylko dla wytgcznego domo- | da sig podlesé. W takich miejscowos$ciach, nawet
wnikow uzytku sg pod r¢ka. Dziwne zwyczaje, atem | mate dziecko wie o tem, ze w kazdej aptece dosta-
dziwniejsze, ze nie sg dyktowane przez zadne para- | nie tych palgcych kropli,
grafy ustawy przemystowej. = Widaé, ze wszedzie nietylko u nas, da si¢ obejéé
Putytanie, ci pierwsi osiedlency i pionierowie | ustawg, ‘wigc wyszynki, ktérym nie wolno sprzeda-
cywilizacyi, ludzie twardych zasad i silnej woli lecz | waé jadlo, obchodzg jg w ten sposéb, ze dajg jadto
silniejszego jeszcze wstrgtu do spirytuoséw - ci byli | darmo. ,Free-Lunch¥, owe na pozor mitosierdzie Swiad-
pierwszymi fundatorami restauracyi bez trunkow. czone gtodnym, jest niczem innem, tylko humbugiem.




Biszkopt,  kawaleczek sera, plasterek Kkietbasy
o palgcej przyprawie — ofiarowane gratis — odbija
si¢ dziesigciokrotnie na skonsumowanych trunkach.

,Saloon, olbrzymia sala urzgdzona na zwyktyg
restauracyjng modte. Przy- jednej Scianie bufet. czyli
,Free-Lunch-Counter®, zastawiony p6tmiskami, pet-
nemi réznych przysmakéw. Rodzaj i sposob przy-
rzadzenia unormowane odpowiednio do gosci, od-
wiedzajacych ten przybytek; jednak wszystko sli-
cznie dekorowane, bo obliczone na takomstwo gosci.

Gtéwng rolg graja tu naturalnie ,Sandwichs®,
dwa cienkie plasterki chleba, przetozone migsem,
kietbasg lub serem.

W czasie obiadu podajg talerz rosotu lub zupy,
zaé wieczorem, gdy robotnicy wracajg do domow
i wstgpig ,na jednego®, para kietbasek z chrzanem
stuzy do dyspozycyi. Wszystko za darmo! Oprocz
tego, pewna ilo$¢ potmiskow z popularnemi potra-
wami, bywa stale i ciggle dopetniang, jak = sataty,
od kartoflanej az do z homarow, ,Boston-Beans®
(rodzaj jarzyny z biatej, duzej fasoli), makaronow
wiloskich w rézne sposoby, $ledzi itp. przysmaki.

Pomimo tanioéci artykutéw spozywczych, bo
tadny kawateczek migsa surowego w Nowym Yorku
juz za 3—5 cents dosta¢ mozna, a w danym sezonie
pauper uliczny za 1 cents spozywa ostryge lub pla-
ster ananasu — iednak trzeba sig dziwi¢, jak ten
wiasciciel szynkowni mozo wyjs¢ na swoje

wy-
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Sp. Luecyna Cwierczakiewiczowa.

dajac tyle dziennie gratis. Wydatki na taki ,,Fréé—
Lunch-Counter® wynoszg wcale pokazng sumzé..’ Sa
interesa, gdzie dziennie 25 dollarow (100 koron)
Yozy wiasciciel na owe przekgski. Lecz widac, ze na
tem nie traci. - .

Je$é mozna tanio i wzglednie dobrze. Restaura-

| cye $redniej klasy podajg obiady od 25 cents (okoto

1 korony). Sa nawet restauracye narodowosciowe,
gdzie w danym okrggu miasta grupujg sie zwykle
jednoplemienicy. I tak caty obszar Houston street
i Second Avenue obsiedli Wegrzy. W potocznym
jezyku mieszkancéw zowig ten caty zakgtek dzwie-
cznie ,Gullyasz-Avenue“. Dzielnica ta stynie z mno-
giej ilo$ci restauracyi i taniosci potraw.

Obiad, sktadajgcy si¢ z zupy, migsa, jarzyny,
kompotu i kawy dostanie tamze za 15 cents (okoto
60 halerzy). Chcgc lepiej zjeS¢ a wihasciwiej drozej
zaplaci¢, trzeba odwiedzi¢ jedng z jadtodajni na
,Second-Avenue*. Tam, chociaz takze po wegiersku,
jednak wecale przyzwoity obiadek spozy¢ mozna:

Biorgc na uwage, charakter miasta  na wskros
przemystowy, gdzie mieszkafcy obojga pici pracujg
gorgczkowo, nie majg czasu zajmowacé sig domem
i prowadzi¢ kuchnig— nic dziwnego, ze wszystkie
restauracye i szynkownie sg zawsze peine; zas
wlasciciele tychze w krotkim czasie robig majatki.

S. K.

5

(Wspomnienie poémiertne.)

We wtorek 26 bm. wieczorem po krétkich

cierpieniach zmarta w Warszawie $. p. Lucyna
Cwierczakiewiczowa, przezywszy lat
72. Byla to jedna z najpopularniejszych, naj
bardziej znanych osobistosci w Warszawie.
Nadzwyczajna ruchliwosé zyciowa, niepospolite
znawstwo spraw kucharskich, gospodarskich

i modniarskich, wreszcie dar zawigzywania i

utrzymywania stosunkow towarzyskich, zape-
whnity §. p. Cwierczakiewiczowej rozgtos i po-
pularno$é, jakiemi sig¢ cieszg zwykle tylko naj-
wybitniejsze w spoteczenstwie jednostki. Mozna
powiedzie¢, ze nie byto w Warszawie cztowieka
ze sfer inteligentnych, Kktoryby nie miat sposo-
bnosci zetkngé sig¢ bodaj -na chwilg z tg ener-
giczng, wymowng i ruchliwg staruszkg. Coty-
godniowe przyjecia w jej salonie, w ostatnich
czasach mniej uczgszczane, niegdy$S nalezaty
do najbardziej urozmaiconych i ozywionych.
S. p- Cwierczakiewiczowa, z Bachmanow,

I primo voto Staszewska, urodzita si¢ w r. 1829
=

w Warszawie. Jaki§ czas mieszkala na prowin- -
cyi, potem,-powrdciwszy do miasta rodzinnego,
rozwinela niezwyklg dzialalno$¢ na polu pi-
sarstwa w dziale gospodarstwa kobiecego:
Ogtosila znang ksigzke ,365 obiadow® (wyd. I
w r. 1860, ogétem okoto 20 wydan), ,Kurs
gospodarstwa dla kobiet, -, Poradnik po-.
rzadku® (1879), ,Nauka robienia kwiatow®
(1879), ,Przepisy konfitur, likieréw, mary-
nat, ciast i tp. wyd. T w r. 1883. , Koleda®
(kalendarz, wydawany od r. 1877). Przez lat
28, do r. 1804, byta statg wspoéipracowniczkg
,Bluszezu“, potem do ostatnich chwil swego .
Zycia wspotpracowniczkg ,Tygodnika Mod®.
S. p Cwierczakiewiczowa chetnie tez za-
bierata gtos i w innych sprawach codziennych,
bedgcych na czasie. “Zmarfa niemal ,na stano-
wisku“, w sobotg bowiem zachorowala przy
robieniu korekty nowego wydania swej najpo-

pularniejszej ksigzki. Czes¢ jej pamigei!
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Kakao i réZne jego rodzaje.

Kakao, s to do bobu lub migdatéw podobne
ziarnka owocu, pochodzgcego z drzewa, tego nazwi-
ska (Theobrama Cacao), rosngcego w gorgeych Kkra-
jach. Drzewo to wydaje owoc na ksztatt ogdrka
okraglto podtugowaty, ktory z poczatku jest zielony,
potem z6lto-sinawy a nareszcie karmazynowo czer-
wony, bywa 6 cali diugi, 3 cale gruby, pokryty
szorstkg, plamistg tupg i 10 wystajacemi Zebrami,
zawiera w sobie czerwoniawy ggbczasty migz, w kto-
rym w 5 rzedach znajduje si¢ 25 do 40, a nawet 60
ziarn. Te niby migdaty majg pod swg czarniawo-
czerwong tupka jadro, brunatnej barwy, przyjemnego,
trochg gorzkawego wonnego smaku. Sag drzewa w
Indyach zachodnich i w Gujanie, co daleko mniejszy
owoc rodzg, w ktérym sig miesci tylko po 10 ziarn.
Gdy owoc dojrzeje zupetnie, wtedy sig rozpgka, a
ziarna same wypadajg. Checge kakao dtuzszy czas
przechowaé, nalezy go ochroni¢ od wszelkiej wilgoci,
bo tatwo plesnieje; rowniez ususzenie i fagodne
upieczenie chroni go od zepsucia, przy najwigkszej
jednak troskliwosci nie da sig dtuzej przechowac,
jak przez lat trzy.

Jest kilka gatunkéw kakao z Kktoérych w handlu
gltownie znane sg:

a) Sokonusko najlepszy ze wszystkich, ma wiele
stodyczy, pochodzi z Zjednoczonych Stanéw Ame-
ryki $rodkowej, lecz go rzadko przywozg. Dawniej
uzywano go tylko na hiszpanskim dworze.

b) Karakas, bardzo dobry gatunek, z Wene-
zueli-w potudniowej Ameryce. Ma duze ksztattne
ziarnka, podiugowate, wypetnione, ktore grubszg majg

Fosvemtes s i e

DAWNE OBIADY MYSLIWSKIE

(Pro memoriam mnaszym  Sonntagsjigerom).

Gdy przebrzmialy strzaly i huczne okrzyki we
sotej druzyny mysliwskiej, rozpamigtywujgc wszystkie
nasze zjazdy i polowania rok panskiego 1900/1.
mimowoli stangty mi przed oczyma owe trady-
cyjne biesiady mysliwskie, jakie ongi wydawano na
cze$é mysliweéw. — Dzisiejsze, chociaz stanowig
istny koncert kulinarno gastronomiczny, lecz nie majg
w swojem programie wtasciwej indywidualnosci aby
je zwaé mysliwskiemi — Za dawnych czaséw my-
$liwi czcili uroczyscie wediug regulaminu towieckie-
go dzien patrona mysliwych S go Huberta. Rankiem
ks. kapelan solenissime odprawit Mszg Swigta, po
ktérej wiara ruszata na towy, a po fowach na obiad
sporzgdzony z zapasow Kkniei; a wszystkiego poda-
wano po troje ku czci S-go Huberta, — Imprimis
dawano gorzalki: topoléowke z paczkow, debowke
takze na pgczkach i jatowcowke, kazda trzyletnia,

na sobie skorke od innych gatunkéw, pokryte pyt-
kiem srebrzystej barwy, .jadro czerwono-brunatne,
dajace sig tatwo z tupiny wydobyé. Do niego wiel-
ce zblizone jest Marakaibo takze z Wenezueli
{ Santa Marta, z Nowej Grenady, ktore sig je-
dnak liczg do $rednich gatunkow.

o PO

Oberzyna.

—  Melongéne. — Eier-

Aubergine.
pflanze. — Eierfrucht.

Patlazany.

Delikatna to jarzynka i szkoda, Ze u nas tak
mato rozpowszechniona. Ojczyzng jej jest potudniowa
Ameryka, skad przywedrowata do Wioch, za$ ztam-
tad przeszczepiono jg i do nas, w zimniejsze strefy,
lecz da si¢ hodowaé tylko w inspektach lub odpo-
wiednich cieplarniach jarzynnych.

7 kilkunastu gatunkéw oberzyny, U nas znane
sg tylko dwa, ktére roznig si¢ ksztaltem owocu:
owalny, wielkosci jaja ggsiego, lub podtugowaty,
wielko$ci Srednich ogorkow.

Kolor pierwszych i drugich jest biaty o fiole-
towej skorce. Krzak 40—50 ctm wysokosci, o dosé
duzych liéciach koloru zielono-filetowego. Kwitnie
fioletowo ; za$ owoc dojrzewa w pierwszych dniach
sierpnia. Smak nadzwyczaj delikatny, 2 nieco gory-
czki, ale przyjemnej.

Inne gatunki réznig sig tak ksztattem jak i ko-
lorem owocu. Wszystkie odcienia farb, az do ciemno
porpurowej, napotkaé mozna, lecz nie wszystkie sg

tez jadalnemi. Niektérych smak i zapach jest wprost

—EM

starannie sklarowana, a do nich trzy . przyprawy:
pieprz grubo ttuczony, borsucze sadfo i dziggiel
miatko mielony. Item dawano przekaski: ozory jele-
nie i kozle do chrzanu, marynowane, kozlg dzikie
i serek z gluszcza, przektadany biatemi truflami. Da-
lej barszcz : na dziku jeden, na zajgcu drugi, na sar-
ninie trzeci: wreszeie kolejno: gtowizna z dzika,
nogi studzone i dzik na gtogowym smaku; pasztety
z kaczek dzikich, z matych ptaszkéw w kapuscian-
nych lisciach, z kwiczotéw w gniazdach 2z rzepy:
pieczyste: jelen z grzybami, czomber sarni z rydza-
mi i stonki; na wety — boréwki, kalmus cukrzony
i laskowe orzechy w miodzie smarzone.

Zamiast wina podawano trojaki midd : maliniak,
dereniak i stary midd pszczot leSnych, a wreszcie
ad latcificandum Cor Ow tradycyjny, pokrzepiajacy
i dodajacy animuszu biesiadnikom, krupnik mysli-
wski, koloru rubinowego, wiasnorgcznie przyrzgdzony
przez gospodarza z wrzgcej okowity, takiej co to
proch spali, zaprawionej lipcowym miodem i sokiem
zurawinowym. — Pomigdzy mySliwskiemi podaniami
krgzy po dzi§ dzien nastgpujgca anegdotka 0 kru-
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wstretny. Zaliczajg je wszystkie do rodzaju kartoflo-
watych sortujgc pod jednag rubryke ,Solanum®.

Nizej podane recepty nie sg jedyne. Podawaé
tg jarzyng mozna w rozmaite sposoby, kombinujgc,
n. b. logicznie, dowolnie.

Jeszcze jedna rzecz. Z pomiegdzy tylu nazw, ja-
kie ta jarzyna pdsiada, niewigcej rozpowszechnio-
nemi sg ,Eierfrucht¥ niemiecka i ,Aubergine“ fran-
cuska. Poniewaz w jezyku kuchennym, przyjetg jest
nomenklatura francuska, wigc bede sie trzymat tej

nazwy.
Aubergine po turecku.

Odcia¢ oba konce i wydrgzyé. Polowg wydrs-
zonego miazu usiekaé z pieczong skopowina, dodaé
siekanej pietruszki, glasowanej i siekanej cebulki
i odgotowanego ryzu, to wszystko razem dobrze
wymigszac, zaprawi¢ do smaku solg inieco cayenny.
Tym farszem napeini¢ Aubergine i przez parg minut
smarzy¢ w rozpalonym ttuszczu. Nastepnie wyjaé, daé
do rondelka, zala¢ lekkim, dobrym pomidorowym
sosem i dociggng¢ w piecu do zupelnej migko$ci.
Podaé razem z rgdelkiem do stotu.

Aubergine faszerowana.

Owoc rozkraja¢ na pot i czegéé wydrazyé, lekko
posoli¢. Nastgpnie odpiec w ma$le i Sciggnaé skorke.
Cokolwiek siekanej cebulki zasmarzy¢ na masle do-
da¢ siekanych szampionow, wydrazonych odpadkdéw,
kaparkow, pietruszki zielonej, jednego sardela i co-
kolwiek tartego chleba; to wszystko potgczyé mo-
cnym sosem bulionowym. Ponaktadaé w wydrgzone
miejsca posypac tartg buteczkg, skropi¢ mastem, po-
uktada¢ w gleboka pokrywe na masto i w gorgey
piec, aby si¢ zapiekly. Przy wydaniu zglasowaé bu-
lionowym sosem

Aubergine w klarze.

Obrany ze skorki owoc, krajaé w plasterki gru-
bosci 1/, ctm., odciggnagé na osolonym rosole 1 dac
na sito. Krotko przed wydaniem macza¢ w piwnym
klarze i puszcza¢ na gorgcg oliwe, lub fryture. Ulo-
zy¢ piramidalnie na pétmisku. Sos w sosyjerke, bu-
dionowy z dodaniem cytryny i cokolwiek wegier-
skiego wina. ;

Aubergine po neapolitarisku.

Obrany owoc pokraja¢ w plasterki i lekko po-
soli¢ Spudrowane magksg odsmarzaé¢ na masle. Ukfa-
da¢ warstwami na péimisek i polewaé sosem po-
midorowym po wierzchu, réwniez obciggnaé sosem,
posypac¢ parmezanem, tartg buleczkg, skropi¢ oliwg
lub mastem i zapiec w gorgcym piecu.

Wt. Talarceyl — Iwno W. X. Poznad.

Przedruk wzbroniony.

Pouding Créey a la diplomate. 250 gr. utar-
tej na tarce, surowej marchwi carotki, gotowaé z pot
fl. renskiego wina, pot laskg wanilii i 100 gr. cukru,
do migkkosci. 50 gr ryzu sparzy¢, zalaé pot flaszkg
wina i takze odgotowac do migkkoSci. Dwa cate

pniku: Gdy ksigzg ,panie kochanku“ ktéry byt za-
palonym mysliwym, zabierat si¢ do preparowania
krupniku, zwyk! mawiac :

— Nie dziwujciez si¢ panowie-bracia, ze mi
~panie Lochanku® idzie jak z ptatka. Za miodych lat
praktykowatem (z biedy, panie kochanku) kuchmi-
strzowstwo u pani Galeckiej, a potem na wyspie
Terefere, gdziem na ogonie wielorybim z Lopuskiem
w awangardzie zajechat. — A kt6z wtedy gospodar-
stwa pilnowat zapytywano ? Nikt nie pilnowat; taka
tez szta gospodarka, panie kochanku, ze dzi§ musz¢
czgsto gesto od pana Woyniltowicza, na skrypt czer-
wony ztoty pozyczac.

Zwykle w owych czasach znajdowali sig na

takim obiedzie mysliwi-fryce, ktérym ' wyprawiano

figla podczas obiadu, podsuwajgc umyslnie dla nich

przyrzadzone pieczyste, z wilka lub lisa.

Skoro fryc tknat pieczeni, otwierano drzwi
i okna a przez nie odzywalo sig przerazliwe larum
na rogach, ktoremu wtérowata w nieboglosy psiar-
nia przed dom spegdzona. :

W pamigtnikach Schweinichen’a jest opis arcy-

ciekawy polowania, jakiego i w NieSwiezu pewno
nigdy nie wyprawiano — ktéry tu w catosci przy-
taczam, gdyz wyjatkowo kto moégt sobie na to po-
zwolié.

W roku 1578, pan na Rosenbergu wyprawit
towy, ktoére 100,000 talaréw kosztowaly. Trwaly ty-
dzien; w dzien polowano, wieczorem ucztowano,
odbywaty si¢ maskarady, tance i inne zabawy. Przez
ten tydzien zjedzono: jeleni 137, dzikéw 117, sarn
162, zajecy 2.292 bazantow 470, gtuszcow, 276, ku-
ropatw 3.910, kwiczotow 23.687, szynek 88, wotéw
370, skopow 2.686, cielgt 1.579, jagnigt 421, sSwin
399, prosigt 577, indykéw 600, kaptonéw 3.000, kur
12.887, kurczat 2 500, gesi 3.550, jaj 40.837, smalcu
117 centnaréw, ttuszczow 39 beczek, pstragéw 5.960,
tososi 167, szczupakow 1.844, karpi 15.800, ryb dro-
bnych cebrow 478, wegorzy 314, suméw 37, ostryg
beczek 5, marcypanéw za 12,743 tal., pszenicy 26
¢wiercieni, zyta 128, — a wypito: win rozmaitych
6.557 wiader, piwa 7.211 firlikéw. (firlik =2 garncom.

Ant. Zarzycki.
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Ox-tail — soup

Soles & la bearnaise
Gigot de mouton & la Trianon
Timbale a la Toulouse
Perdrixz de neige rities, salade
Pouding d amandes
Ramequins aw fromage
Fruits, Dessert.

Obiad Towarzystwa zeglugi ,Steam Ship Co &id. w &ondynie 6. marca 1901.
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jaja i 4 zo6itka bi¢ miotetkg z 1/, 1. $mietanki, zmig-
sza¢ z marchwig i ryzem, dodaé pot kieliszka ko-
niaku, nieco smarzonej, siekanej skérki pomaranczo-
wej, cykaty i rodzynkéw smyrnenskich — dac te
mas¢ do formy i gotowac na parze. -

Szklanke biatego wina, cukru, kieliszek koniaku,
3 z6itka, na konie¢ noza ,Arrov-root“ i troszke
farby ze szpinaku zaparzy¢ na ogniu w rodzaju
szoda i obla¢ tem wyrdcony na pdétmisku budyn.

Slomki parmezanowe (Paillettes au parmesan).
(W odpowiedzi panu J. W. w Poznanin). 7Z 10 dk.
magki, 8 dk. masta, 6 lyzek kwasnej $Smietany, odpo-
wiednig ilos¢ soli, papryki i gatki muszkatotowej —
ostroznie zagnie$¢ ciasto, rozwatkowaé cienko, po-
.sypa¢ do§é grubo tartym parmezanem, zlozyé jak
ciasto francuskie w kopertg, znow rozwatkowac, po-
smarowaé jajkiem, posypac grubo parmezanem, cigé
w paseczki, zaokrggla¢ jak paluszki, ktas¢ na blache
i piec wolno.

Créme au fromage. 10 —- 12 zo6ttek, 25 dk.
masta zaparzyc¢ na ogniu, ciggle bijgc miotetkg. Na-
stepnie dodaé¢ 40 dk. parmezanu p6t na pét z serem
szwajcarskim, piane z 3 biatek i kilka tyzek bitej
Smietany, cayenny i gatki muszkat. Mase te nakfadaé
w mate porcelanowe talerzyki zw.” ,Cocottes, i piec
w Srednio gorgcym piecu.

Krokiety kasztanowe. 60 dk. tegiego purée
kasztanowego, wyrobi¢ z cukrem, wanilig, 8 zo6ttka-
mi i kawatkiem deserowego masta — i odstawié do
wystygnigcia. Wylozy¢ nastepnie na posypang magkag
stolnicg, wyrabiaé kule wielkoSci wloskiego orzecha,
zlekka splaszczyC nozem, panitowaé w jaiu i tartej
buteczce i w ostatnej chwili smarzyé w gtebokim
rozpalonym smalcu, Wybiera¢ na bibutg, obsypaé
cukrem z zanilig, utozy¢ w piramide, na ztozonej
serwecie — osobno podac¢ sos morelowy.

Kielbaski z mézdzku. Dwa moézdzki cielgce
oczysci¢ z btany i przetrze¢ przez sito. 500 gr, chu-
dej i 200 gramow tlustej wieprzowiny — posiekad
drobno na surowo, doda¢ 5 surowo tartych cebul,
32 gr. soli, 15 gr. pieprzu — zmigsza¢ to razem
z moézdzkiem. Nadziewaé baranie kiszeczki diugo$ci
15 centmt. gotowac 10 minut w wodzie — wybieraé
do wody zimnej i po obeschnigciu przechowad
w chtodnem miejscu. Podajg si¢ jako garnitur do

“jarzyn.

Wiloska kiszka ezerwoma. 6 kg. przerastalej
wieprzowiny ugotowac na pot surowo, posiekaé dro-
bno, doda¢ 220 gr. soli, 70 gr. ttuczonego pieprzu,
35 gr. gwozdzikéw i 300 gr. krwi wieprzowej oraz
11; litry silnego wina. Wymigsza$ dobrze, nadziewad
kiszki, wklada¢ do rosotu i powoli gotowaé. Gdy
po przekiuciu krew nie wychodzi -- wybieraé do
zimnej wody i po wystudzeniu wieszaé na kilka dni
w dym, Poprzewgdzeniu — natrzeé¢ kazdg, kawat-
kiem pl6ina maczanym w oliwie i przechowywaé
w_chlodnem miejscu.

S RUCHARSRE S

, Wiener - Wiirstehen“. Z mfodego wieprza,
wzigéé 5 kg. chudego, 21/, kg. podbrzusia i 1 kg..
ttustego migsa, doda¢ 50 dkgr. cielgciny — usiekaé"
drobno — daé 167 gr. soli, 83 gr. tluczonego, bia-
Tego pieprzu, !, 1. wody. Wymigszaé nalezycie i na-
dziewaé cienkie Kkietbasnice. Kietbasa nie powinna
wiecej wazy¢ jak 150--200 gr. — po sSrodku prze-
krecidé; dzielgc tym sposobem na dwie czgsci. Osu-
szone na przewiewnym miejscu — daé do komina
na48 godzin. Biorgc do uzytku — wiozy¢ na 5 mi-
nut do wrzacej wody i podawac z kapustg lub pu-
réem grochowem. Diugo nie dadzg sig¢ przechowaé
bo stajg sig¢ suche.

Kiszka pasztetowa na sposéb meklemburski.
Watrobke wieprzowa posieka¢ drobno i przetrzec
przez druszlak. Kawatek podbrzusia, 0zor inerki od-
gotowaé i po ostudzeniu pokraja¢ w drobng kostke
i zmieszal z przetartg watrobkg. Dodawszy do sma-
ku soli, pieprzu, gwozdzikow, tymianku, majeranku
i nieco poztoty z rosotu wieprzowego — nadziewad
kiszki wolno — aby nie. popgkaty. ;

Wiozy¢ do rosofu i gotowaé wolno przez 1,
p6t godziny. Nastgpnie, ostroznie wyciggac, wkiadac
do zimnej wody i po wystudzeniu wybiera¢ na ser-
wete do obeschnigcia, kraje sig na zimno,

Rozmaitosci.

o

(Ciekawe. Na notatk¢ w poprzednim numerze, .

w rubryce ,Sprawy Towarzystwa“, a wzywajgcs
kolegéw do bojkotowania niektorych rzeznikéw
lwowskich 1 przemystowcéw — zasypano nas

formalnie protestami z usprawiedliwieniem sig. Cha-
rakterystyczna cechg jest, ze naraz taka iloS¢ spraw
gwattownych — nie pozwalata tym panom przyczy-
ni¢ si¢ do pomnozenia naszego funduszu zapomogo-
Ha! Panowie darujcie. Odwotaé tego juz sig

Kto i ile na tem ucierpi, chyba przekony-

wego.
nie da!
wujecie si¢ pomatu.
Nasz konkurs. W nastgpnym numerze podamy
rubryke utworow konkursowych, drukowanych do-
tychczas w naszym fejletonie. W mysl warunkéw
konkursu, Czytelnicy ,Przeglgdu Kucharskiego¥ fun-
gujg jako jury i raczag przegladngé jeszcze raz wszy-
stkie humoreski i w danej tabelce’ umieszczg swoje
zdanie co do wyrdznienia i rozdania trzech nagréd.
Do tabelki dodamy jeszcze stosowne objasnienie.
Zapotrzebowanie mleka i jaj w Berlinie.
W roku 1900 mieszkanice Berlina spotrzebowali na-
stepujgeg iloS¢ jaj i mleka: 26,9 milionéw Kkilogra-
moéw jaj; co rowna si¢ 7,2 mil. kép’; to jest o 0,3
mil. wigcej jak roku 1899. Warto§¢ tychze wynosi
21,9 milionow marek, czyli o 1,1 mil. wigcej jak
w r. 1899. Wedle spisu ludnoSci z r. 1890 cyfra
mieszkancow: wynosita 1,8 miliona, wigc wypada na
gtowe ‘przecigtnie 238,9 sztuk rocznie. Jaja egipskie
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by 0reckle l\tOIemlr 1899 zasypano targi berlinskie —
w r. 1900 nie mialy wcale pokupu i zaniechano je
sprowadzac.

Mleka dostarczaja handlarze, zamieszkali w Ber-
linie, ktérzy dzierzawig cale folwarki, a nawet cate
prowincye. Mleko przychodzi wagonami i wprost
7 kolei rozwozg drobnym przekupniom i zaktadom
= restauracyjnym. Konsumcya mleka w r. 1900 wyno-
185,5 milionow liter.

7 kroniki kulinarnej.

Obiad u Hr. Dunin-Borkowskich, — dla Dalegatow Tow. Kred.
Ziemskiego.
Créme &' Orge d la Tirolienne.
Salmis de grives au nid.
Jambon garni d la Bohémicnne — See @ la Diable.
Filets de Chevreuil ¢ la Reine Wilhelmina.
Dindon roti — Salade — Compote.
Petits pois d U anglaise.
Gotean , Marie Luise®
Glace variées d la Cygne.

Dessert.

Od Redakcyli

Pomimo naszej prosby o wezesne nadsylanie
prenumeraty — wielu jeszeze zalega pomimo, Ze
wyslane numera przyjmuja.

Nie cheemy nikogo pesadzaé o zla wole —
ale podobne postepywanie szkodzi wydawnictwu,
ktére nie opiera sie na zadnej subweneyi ani za-
pomodze. Ten sposéb popierania naszej sprawy
chyba nie zasluguje na uznanie a co najdziwniej-
sza, 7ze wlasnie kuchmistrze, dla ktéorych to ])lb-
mo wydaje si¢ i w ktoryeh obronie stajemy — ei
wlasnie systematyeznie uprawiaja ten proceder.
Zaznaczamy jednak ze tylko galieyjscy kuchmis-
trze nie maja nigdy czasu wysla¢ prenumerate,
gdy weale pokazny zastep kuchinistrzow Kroélest-
wa Polskiego i W. K. Poznanskiego pamietaja
o nas i popieraja w kazdym kierunku. Nie chcie-
libySmy nikozo przedstawiaé w zlem Swietle— ale,
nareszeie bedziemy zmuszeni imiennie wezwaé
‘opieszalych. Redakeya.

Kawiarnia X. w Krakowie. Przechowywanie
z dnia na dzien czarnej kawy jest bardzo utrudnione
a nawet niemozliwe. Kawe odgrzewang poznaé za-
raz po jej, wilasciwym sobie smaku i zapachu i nie
~ potrzeba na to by¢ wecale znawcg i smakoszem.
Wiemy jak zaktady cierpig na tem. Zapas gotowej
kawy byé musi, choé¢ nie wiadomo jaka ilos¢. Cze-
sto si¢ zdarza, ze 30—50 litréw czarnej kawy zosta-
nie na drugi dzien — i chyba jg wylac, bo i stuzba
tyle nie skonsumuje. Aby temu choé¢ w czgSci zara-

dzi¢ wskazanem jest nie przechowywaé Kawy w na-
czyniu metalowem, ktore takowej udziela niemitego
zapachu. Nastgpnie domigsza¢ pewng ilos¢ kawy
$wiezo zrobione), chociaz smak i aromat nie bgdg
tak dobre, jednak mozna jg jeszcze uzy¢. Naczynia
kamienne lub porcelanowe sg najodpowiednigjsze do
tak szlachetnych trunkow- jak kawa.i herbata.

WP. Hr. 8. w W. Monselet jest to imig:istyn-
nego francuskiego pisarza. Nadzwyczajny znawca
potraw, a nawet sposobu ich ~ przyrzgdzania,
nie lada czem zby¢ sig dawat na proszonych . obia-

dach. Bali si¢ go nietylko kuchmistrze — ale i ary-

stokracya, bo bedac na obiedzie, a €o$ nie bylo od-
powiednio zrobione — krytykowal w plsmach okra-
szajac humorystyka.

Oproécz - wielkiej ilosci powiesci i nowel — byt
autorem kilku dziet kulinarnych: , Almanach des gour-
mands", . Gourmet*, ,Coisiniére poétique,' ,Gastro-
nomie“ i ,Lettres gourmands“ — oto jego spusclzna
literacko-kulinarna.

Wny A. M. w Nestarowcach. €os sig rob1 —
w tych dniach napiszemy obszerniej. R

Verta. Nic z tego. o

Klocia. Do kosza. :

Abonentowi & nad Bugu. Prosimy o manuskrypt
Stare papiery w ogéle majg wartoS¢ -- a coz do-
piero traktujgce o sztuce kulmarnej z przed dwoch
wiekow.

Serdecenej prayjaciclce (2) Dzigk’ujemy za tak
gorgce afekta. Oby$my tylko zastuzyli na nie. Bg-
dziemy doktadali staran ‘aby zadowolni¢ zyczenia
pani. Resztg w nastgpnym numerze. )

Poniewaz nikt nie nadestal jeszcze i‘ozwiqzduia
tamigtéwki z naru. 4 przeto zostawiamy takowg jesz-
cze do rozwigzania. Jako nagrodg przeznaczanmy ‘dzieto
zbiorowe p. t. ,Dla powodzian®.

Przytem prosimy o poprawkg wyrazu Mazur
na Maur bo i tu diablik drukarski musiat nam figla
sptatac '

Upraszamy Szan. Czytelnikow o0 ‘wyrazne za-
znaczenie na przekazach ,Administracya Przegladu
Kucharskiego, Lwow, Koto lit. artystyczne.

o EEEE IEEEF—_EEIE.Q'::EIEQE@

Kompletne roezniki

' U
,,Przeglqdu kucharskiego* a
=

=== A

sa do nabycia pod nastqpnyml warunkam.
z roku 1898 i 1899 oprawny 4 kor. hroszurowany
Il 3. 50 kor. z roku 1900 oprawny 7 kor. broszu-
wany 6 kor.
I

Il Nabywa¢é mozna w Administraeyi
sta= I;@@:@IE@@—E@EIW
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SKEAD

wszelkich konserw krajowych w puszkach,
szparagow, fasolki zielonej, champignons,

Reflektanci zechcg si¢ zglosic
listownie wprost do zaktadu lub
za posrednictwem Redakcyi.

Drobne ogtoszenia.

Poszukuje kucharza z dobrymi
$§wiadectwami. Ptaca 18 zi. mie-
sigcznie i utrzymanie.

Zgtoszenia JWna Olga Wi-

ktorowa— Czudec.

Kucharz zdolny, obeznany
z kazdg galgzig wymagan restau-
racyjnych ;  czlowiek « trzezwy,
znajdzie zaraz statg posade.

Adresowa¢ WP. Joseppi Ja-
rostaw-dworzec.

Masto deserowe poleca mle-
czarnia J. O. ks. Wtad. Sapiehy
po cenie 1 zk 25 ct. za kilogram
loco Oleszyce.

Kuchmistrz, z S$wiadectwami
pierwszorzednych domoéw po-
szukuje posady na ordynarye lub
po kawalersku. %raskawe zgto-
szenia pod A. M w Administracyi.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyréb, mozna nabywaé w na-
szej Administracyi po cenle
5 zlr. za kilogram.

Wysylka takze na prowincye.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, drdb, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-

z dwordw moze nam dostar-

Raki w kazdej ilosci ktory
czy¢? Mozemy zrobié umowe
sezonowg. Oferty, co do ceny i
terminow  dostawy,  prosimy
przesytaé -na rece Administracyi
tego pisma.

Zajace Kozly, wszelkg
zwierzyng i dzikie ptactwo Kku:
pujemy. Zgtoszenia wprost do |
Redakcyi.

Kuchar z zonaty, zdolny
W swoim zawodzie, trzezwy,
lat 30, posiadajgcy chlubne $wia-
dectwa wigkszych doméw — po-
szukuje posady na ordynarye
od 15 lu tego Iub 1-go marca
b. r. Laskawe zgtoszenia pod
literg N.N. Kucharz w Bucnio-
wie p. Ostréow koto Tarnopola.

INSERA.TY
#F~ HODOWCA DROBIU

grzybkow, groszku cukrowego,

wszelkie
marmolady i kompoty, ma na skladzie
po cenaeh fabryeznyeh

Wiad. Bazant

handel korzenny, delikateséw, win
i sklad herbaty

Braci Poppow z Moskwy.

— Lwow, ulica Halicka 1. 3. =

INa postl]

co dnia Swiezre

szproty i piklingi, wszelkie marynaty
w auspiku, sledzie tososiowe wedzone

i marynowane

po -l e, . v oz R i e - B
grubo ziarnisty ASTRACHANSKI.

Zamowienia odwrotna poczta uskutecznia.

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chordb
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-

JPrzeglad Zakopianski®

tygodnik

pujemy, placgc gotéwksg lub [bnego i Spiewajgcego, krolikow
w zamian towarami. Zgtoszenia |i innych mniejszych zwierzat| poSwiecony sprawom Tatr i Zakopanego
w Administracyi. domowych. podaje :_ .
Khaini Lratotvere - Todkanrl opisy wyeieczek g6rskiph, szkice historyezne z
ﬁ%%ﬁ%]%l%|ﬁ%%ﬁ g ) g Y- | dziejéw ziemi podtatrzanskiej, artykuly i rozpra-
stwa chowu drobiu, golgbi i wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-

kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatyeznej;

krolikéw, wychodzi we Lwowie
sprawozdania z pi§miennictwa tatrzanskiego,

Poszukuje uzdolnionego ku- : ych
1. kazdego miesigca pod redakcyg

charza z dobremi Swiadectwami
i rekomendacyami, zonatego na
pensy¢ roczng 80 rubli. Ordy-
naryi korcy 15. — Mieszkanie,
opat -i garniec mleka dziennie.
Od 1go kwietnia 1901 r.
Oferty i kopie $wiadectw
prosz¢ przystaé pod nastepujg-
cym adresem:
Krélestwo Polskie
Gub : Kielecka
St. p: Proszowice
Bobin

JW. Augustowa hr. Losiowa.

FEREREREA R A

Zaktad klimatyczny doktora
Chramca w Zakopanem, poszu-
kuje bardzo zdolnego kuchmi-
strza obznajomionego 2z kazdg
gatezia wykwintnej kuchni. Po-
sada do objecia po kawalersku.

miejseowe wiadomosei biezace, liste przyjezdnych,

eyl maszego pisma.

prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata rocznie 6 koron.
Adres Administracyi: Lwow,

Adres :

wszelkie informaeye tyczace uzdrowiska itd.
PRENUMERATA ROCZNA 2 koron.
wPraeglad Zakopianski“, Zakopane.

Janowska 12.

Do nabycia

UKIERNIA

Jozefa

1 kigr galarety z pigw. 1 z1. 30 ct. =

1 z porzeczek 1 , 10 R

e : pus;ka, szparagow 1 0L elmann

b (TS S same gtéwki 1 , 20 :

L 5 roszku naj- P L A

SPINES g e g e

o kll{gr puszka groszku eu- poleeca nastgpujgce produkta najlepszej jakosei
rowego . b T It 1 “og

'/, klgr. puszka fasolki ziel. — , 17 i A

J ar ke twotiizol — 3 170 12 MARMOLADY 3

s klgr. puszka szpinaku — . 27 , |Morelowa jasna . . . . . . klg. 75 ct.

|/‘ »  pomidoréw (purée) — , 20 Malinowa Lo ooy 5

/s » puszka grzybkéw P K ¢ I "5 h
[is TP . — , 50 , |Porzeczkowe (ge e) Bl ,,

!/, Klgr. puszka greybkéw Angielska (spezialitit) . . . , 60
IL. sorta . . — 2 34 4 |Jabtkowa I-a . . iR 1R

!/, Klgr. puszka eba.mplgnons w00 5

Zamawiaé moina w Administra=-

oraz kompoty, galarety i soki.

Wysytka w paczkach 5-ciokilowych bratto.

Odpowiedzialny redaktor i wydawca Stanistaw Karpowicz.

Z drukaini

, Dziennka Polskiego“ pod zarzgdem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.
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Illustrowany

DWUTYGODNIK

i poswiecony Sztuce Kulinamej i jej pokrewnym dziatom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.

Prenumerata wraz z przesytka pocztowa wynosi:

W Krél. Polskiem | W W. Ks. Poznaniskiem

. 3 rub. — kop. || rocznie . . 6 marek — fen.
pdlrocznie . 3 -, 20
kwartalnie. 1, 80 ,

W Austro-Wegrzech
rocznie , 6 kor. — hal.
potroczmie . 3 , 20
kwartalnie . 1, 80

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego* znajduja sie :

Na Krol. Polskie w ksiggarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie
Na W. Ks. Poznanskie w ksiggarni Sw. Wojciecha w Poznaniu

rocznie .
polroczmie .1 , 60 |
| kwartalnie . — , 90 , |

Szparagi.'—-— Kroélik we Francyi. — Gastronomia : Sznycle 4 la ,Corporation“. — Wtoskie zephirki. — Allumettes de fromage. — Katzenzungen, —
Créme. frite au gruyere. — Frykass z Jjagnigeia ze szparagami. — Oeufs poches aux pointes d'asperges. — Rozmaitodei, — Z humorystyki kuli-
narnej. — Od Redakcyl. — Ogloszenia. — Fejleton: Sztuka kucharska i stot w ubiegtych stuleciach, — Rycina: Hors d’oeuvre russe en

= SZPARACGL

(STUDJUM WIOSENNE).

e

Tresé

L
iesigce trosk skoriczone! Z chwilg, gdy
storice wiosenne zbudzi delikatny korzonek
szparaga i tenze ciekawy tebek wystawi na
Swiat Bozy — mamy juz wiosne. Zwiastun
to pewny — zwtaszcza dla pracownikéw
kuchni, ktérym zajecia catodzienne nie do-
zwalaja skad ingd wyciggac wrézb o wios$nie.
Gdy pierwsza wiazka szparagéw ukaze
si¢ na stole kuchennym, oko strzeli btyskiem
radosci, pier§ z luboscig wciaga mily aromat
i rzecz dowiedziona ze te pierwsza wigzke
zaden kucharz nie odda do obierania pomo-
cnikom. Trzeba tedy wejs¢ tam; trzeba go
widzie¢ z jakg luboscig i troskliwoscia obiera
on kazdg delikatng fodyge — tego pierwiosnka

nowalij jarzynowych. Ha! Tak na tym S$wie-
cie! Jednym fiotki i kostyum wiosenny a nam
szparagi i kurczeta, glosza koniec zimo-
wych dni.

Ojczyzng szparagdw jest wschodnia Azya,
gdzie po piasczystych rowninach rosnie dziko,
a takze po rosyjskich stepach, w Indyach, Anglii,
Witoszech i potudniowej Francyi. Juz w cza-
sach przedhistorycznych znane byty Egipcy-
anom — a smakosze Rzymu delektowali sie
tym. specyatem juz przed 18 setkami lat.
Metellus Pius, tes¢ Pompejusza, wydajac
uczte z okazyi swego wstgpienia na urzad
» Pontifex maximus“ — raczyt swych przy-
jaciol szparagami.
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Pliniusz, w swojej ,Historia naturalis®
podaje, ze ta szlachetna jarzyna w ogrodach
rzymskich jest uprawiang i okresla ja jako
najzdrowszg i najstrawniejszg z jarzyn. W ten
sam sposob ocenia jq grecki Arystophanes.
Takze wielki Plato — byt namigtnym .zja-
daczem szparagow. b '

W dobie obecnej, nauka odkryta w tej
roslinie ,asparaging, t. j. lekko strawne i po-
z'ywnc biatko, a tem samem podniosta szpa-
ragi do \v1eH\1efro znaczenia w dziedzinie hy-
gienicznego odzywxema, zwlaszcza dla 0sob
‘niedokrewnych.

Szparag najlepszy jest do jedzenia, gdy
ugotowany w dniu zerwania. Zwtoka kilku
dm — dziata wiele na smak i aromat. Na)
szczesliwsi sg ci l\torzy mleszl\ach W miej-
scu lxultuxy szparagdw, moga je $wieze spo-
zywac.

Whiesiony potmisek szparagéw, napetnia
caty pokdj mifym aromatem, techce podnic-
bienie, swoim gorzko- skodl\a\vym smakiem
i zmusza na_lwu;l\szego hypochondryka do
rozjasnienia oblicza. i

Najlepszy szparag powinien by¢ zupc%me
bialy ; ‘a chege “mie¢ takowe — nalezy
wycinac¢ bardzo rano, jeszcze przed wsc,ho-
dem storica. Szparag zaatakowany przez pro-
mienie stoneczne wytwarza rodzaj barwnika
(Chlorophyl), ktéry gtéowke szparaga zabar-
wia poczatkowo na rézowo, nastgpnie czer-
wono a nakoniec zielono. Stosownie do tych
zmian, zmienia si¢ i smak szparagéw. Zielony
szparag jest w smaku gorzkawy a jednak

Ze szparagi

RTC AT CaRR e T e T e e

kruchy i sg smakosze ktorzy tylko takl,e z;a,-
dajg. - |y

Przy dluzszym zetknieciu. z powietrzem
szparagi dostajg twardg skorke,. ktoral W. go-
towaniu takg pozostaje. Cheac. si¢ uchromc
od tego, nalezy zaraz po wycigciu — o ile
nie b@dq natychmiast uzyte'— obwuac w kil-
koro ztozona, mokra Scierke i zakopaé w wil-
gotny piasek, dobrze go ubiwszy.

Do, gotowania, wigza¢ je w mate pecze
i wrzucac w lekko osolong, wrzgcg wode
i utworzong szumowing zebra¢, gdyz takowa
osiadajgc na szparagach — tworzy brzydkg
dekoracyg tychze. Nadmieni¢ jeszcze muszg,
nalezy obiera¢ a nie skrobad.
W tym celu kfadzie si¢ szparag na lewq
dfon, gtéwka ku paluom i nozykiem: zcinac
sl\éx'eczl c¢ koregujac jej grubosc wielkim palﬂ
cem prawej reki. Ciecia powinny sig zawsze\
zaczynac od glowkl

W ogélnosci podajg sig szparagi z ma-
stem klarowanem, bufeczkg lub sosem holen-'
derskim. Lecz po za tem istnieje taka ilosc
potraw samoistnych, lub tylko z dodatkiem
szparagow, ze moznaby o tem cafe .dzieto
napisac. Co lepsze i tatwiejsze pomiesciliSmy
w tamtych trzech rocznikach ,Przegladu ku-
charskiego“ ; obecnie czesciowo uzupeknimy
ten dziat.

Z powodu swer nadzwyozajnej dobr001
i wiasnosci leczniczych szparagow, diugo
pxzemysllwdno nad tem, Wjakl by sposob
udato si¢ przechowaé wma, zimg. "z postgpem
chemii, konserwowanie« owocdw i jarzyn

Antoni Zar A/c/.

Sztuka kucharska i stét
W ubleg{ych s’mlec1ach

Wedle swiadectw kronikar’zy isturych ra-
chunkéw zachowanych w archiwach, mamy do-
waéd, ze do smacznego jadla i picia juz w epoce
Piastowskiej przywiazywano cene. — Kuchnia
byla obfita i na owe wielkiej prostoty obyczaje
bardzo wykwintna; wszelkiego rodzaju zwierzyny,
dostarczaly knieje, a rzeki i jeziora ryb; wiec na
stolach byla wielka obfito§¢ wszelkiego pokarmu,
gotowanego i pieczonego. Plody zagraniczne dlugo
nie znane byly. — Napojem zwyklym przy ucz-
tach byl miéd, potem przy udoskonaleniu wyro-
bu piwo. ,U Bolestawa Chrobrego* pisze Maciejow-
ski (Polska az do pierwszej polowy XVII wicku
Tom 1 str. 158) codziennie czterdzieSci zastawiano
stolow, ktore blawatem, pallia extensa nakrywali
komornicy. Ptasznicy i lowczowie krélewscy pod-
dostatkiem dostarczali miesa, a przy jedzeniu i
piciu dogladali porzadku stolnicy i podczaszowie. Na

stolach krolewskich stawiano miesiwa rézne, zwie-
rzyne, pierzaste ptactwo, tudziez ryby w miskach
i pétmiskach zlotych, srebrnych, nalewajac w rogi
i puchary piwo, miéd i wino.. A kiedy Ottona
I[lI-go wypadio--mu w GnieZnie przyjmowac, po
trzy kro¢ nowy sprzet stolowy zloty i srebrny ce-
sarzowi i otaczajacym go panom rozdawano. Przy
ucztach od najdawniejszych czaséw; plec¢e pigkna,
przeplatala siedzenia z mezezyznami; cpoZniej -to
dopiero nastalo szczegélniej od poczatku XVII
wieku, ze damy siadaly jednym  szeregiem na

' przeciw mezezyzn. Gdy przy uczeie podniesiono

puchary, i podchmielona szlachta, z estyma zdej-
mowata niewiastom i dziewkom trzewiki, by z nich
pi¢ zdrowie préinodci (tak bowiem nasi przodko-
wie nazywali ple¢ piekna) kobiety ustami: doty-
katy brzegu puhara, lub napiwszy si¢ nieco,
reszte wylewaly na talerz.“ ,

Nie  wiele szczegolow do uczt weselnych
pozostawita ‘nam -przeszlo§¢ po sobie. ‘Ustawa
Kazimierza Wielkiege w'Sandomiérzu 1236 roku
wydana, okazuje wielki zbytek - wezasie' " wesel




przybrato -realniejsze ksztalty i umozliwia mi-
tosnikom - szparagdéw, miec te delikatna ja-
rzynke w czasach snu natury.

W lot powstaty fabryki, zajmujgce si¢
specyalnie konserwowaniem szparagow. Fa-
bryki Brun$wiku jakotez i kultura tamtejsza
dtugi czas prym wiodty w handlu swxatowym
szparagow ;. — lecz z czasem, wskutek ry-
walizacyi handlowej 1przemyslowej przestaty
dominowac jako jedyne.

Obecnie, .galicyjskie szparagi, fabryki
w Lubyczy krolewskiej nie ustgpujg w ni-
czem -zagranicznym, chyba roznicag w cenach,
bo sa o wiele tansze.

Na zakonczenie artykutu przypomne
Czytelmkom o) mn@dzynarodowym regulami-
nie, zownqcym plofanacyq, uzywanie do ryb
i szparagéw... noza.

v K.
GO

- .AROLIK WE j: RANCJL

Baron Manteuffel podaje ze swojej podrézy po
Francyi . niektére ciekawe 1 zajmujgce szczegoly
tyczace sie krolikow. -— Zaraz po przybyciu do Pa-
tyza,- piszg, udatem sie na wedrowke, aby' osobliwo
$ci. miasta. zwiedzi¢.. Dtugi spacer ranny znuzyt mnie
ogromnie,-a okoto potudnia zolgdek domagat sig za-
spokojenia. Szukajgc napisu ,restauracya“ dostrze-
gtem olbrzymi napis: ,Duval*. Nazwisko to nie byto
mi obce, utkwito mi-w ‘pamieci przy przegladaniu
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przewodnika po’ Paryzu, w: ktérym pod tytutem ,re-
stauracye® znalazlem malg wzmianke: ,W Paryzu
znajduje sig okoto 130 restauracyi nalezgcych do je-
dnego wtasciciela Mr. Duvala, gdzie mozna dobrze
i tanio zje$c“. Kazatem sobie podac spis potraw
i zdziwitem sig riemato ujrzawszy catg stronice za-
drukowang -napisem: ,Lapin“ a zatem potrawy
z krolika w najrozmaitszej formie przygotowane.
Najpierw wybratem jak kazdy wiedenczyk czyni zupe
ito tz. ,Ragout z krolikéw* (Kaninchen-Ragout
suppe), l\t01 1 podano mi nie na talerzach ‘jak zwy-
kle tylko w szklance z matg lyzeczky. Zdumiony
bytem z poczgtku z takiego sposobu podania, ale
rozgladngwszy sie do kota, zauwazytem ku wielkie-
mu memu zadowoleniu obok siebie starszg juz pan-
ng, ktéora z prawdziwym apetytem i luboscia takg
zupe¢ zajadata.

Po spozyciu tej zupy, ktéra byla tak gestg, iz
trzeba byto jg formalnie zué, kazatem sobie podad
pikantng potrawe tz. Lapin 4 la Vinaigrette, nastepnie
jakg$ pieczen Kkréliczg a wreszcie leguming sklada-
jacyg sig z ciasta pieczonege i nadzianego haché
z krolikow. Zawolatem placié. Kelnerka podata mi
nastgpujgcy rachunek: 1 zupa 10 centiméw, 1 kro-
lik 4la Vinaigrette 40 cnt. 1 pieczen krolicza 50 cnt.
1 legumina 20 cnt. 2 serwetki 10 cnt. suma 1 frank.
30 cnt. (wedtug naszej waluty okoto 70 ct.).

Na drugi dzien spotkatem sig przypadkowo ze
znajomym Kkrajanem, ktéry od. kilku lat przebywat
w Paryzu i opowiedziatem mu o restauracyi Duvala,
poczem tenze zrobit mi propozycye zwiedzenia
w potudnie jednej z wielkich kuchni kréliczych, na
co tez z radoscig sig zgodzitem. WeszliSmy do ni-
skiego, dtugiego sklepionego pokoju, przy wejsciu

&

bogatych mieszczan krakowskich ktéra krol ten
chcial pohamowaé; dla tego dozwala zapraszaé
tylko 90 oséb a 30 mis z potrawami, do kazdej
misy po trzy osoby, niepoliczajac w to panien,
ksiezy i obcych' nie posiadajacych prawa miej-
skiego w Krakowie.
. Kazdy z zaproszonych winien byl zlozyé za
siebie panu mlodemu, albo jego drézbie 2 grosze
dwcezesne, a zona lub gospodyni, drugie dwa;
kazda za$§ panna grosz jeden. Pie¢ dan a nie wie-
cej ma by¢ na weselu.

Magistrat L.wowski podobnaz wydal ustawe
w 1383 roku ograniczajac liczb¢ o0séb na wesele
zaproszonych do 16, a cztery potraw; dozwolil
miec dla okazaloSci dwoch strzelcow a nie wiecej,
pod kara czterech grzywien. W pierwiastkowych
wiekach uczty weselne we wszystkich stanach
z jednakowemi zwyczajami byly obchodzone. jako
w narodzie jednoplemionym, dopdty, dopdki
zbytek i cudzoziemezyzna wigkszych réznic nie
wycmnqh miedzy ludem a S/lachh

,Po Slubie (W. A. Maciejowsk:

| w  wyzszych

| naty laska ceremonialna skoro sie ukazaly.
| czas uczty nadchodzil goScie umywali rece i za-
| siadali  na

opisujac |

stanach wesela)
i huczna, tak, ze

nastepowata uczia

szumna czasem wyprawione

| wesele zniszczylo nie raz grafa i ksiecia“. Ciastem

weselnem, uprzywilejowanem do tego obrzedu
byty kolacze i marcypany — ktére wnoszono
ze Spiewami i oracyami, i uderzano w prég kom-
Gdy
fawach za dlogiemi stolami. Pan-
stwo mtodzi zwykle siedzieli na czele slolu,
a reszta goSci w okolo; nastepnie wnoszono
potrawy: rosoly, kury, zwierzyne z korzeniem,
jarzyne pieczyste i wety; marszalek z biala laskg
towarzyszyt kazdemu daniu, a muzyka brzmiala
przez cala uczte.
W wiekua XIHI sa juz wzmiankowane ko-
rzenne przyprawy: pieprze, imbier, c¢ynamon,
muszkatelowe galki, anyz, szalran, kmin Kkté-
re dodawaly potrawom smaku. Cukier zaste-
powal miéd powszechnie az do rokun 1410 (w roku
tem po raz pierwszy sprowadzono do polski cu-
kier). Za przysmaki byly w uzyciu: konfitury
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otrzymaliSmy za jednego franka marke uprawniajgca
nas do wzigcia udzialu w obiedzie, otrzymaliSmy
zupg, rodzaj gulaszu z krélika i pieczen z Kkrélika.
Wogdble byto suto i wszystkie potrawy bardzo do-
brze przyrzagdzone. Widzac, ze sig¢ bardzo krélikami
interesuj¢, przedstawi! mnie moéj znajomy wiascicie-
lowi kuchni, ktéry nam szczegdlowo opowiedzial o
swoim interesie i oSwiadczyt, Ze spotrzebowuje dzien-
nie 2.000—38.000 krélikéw i ze jego dostawcy dzien-
nie obowigzani sa kontraktowo kazdy dostarczy¢ mu
100—300 krolikéw. Prositem gospodarza o' nazwisko
jednego z jego dostawcow, chciatem bowiem zwie-
dzi¢ tegoz hodowle krélikéw, wiadciciel sam nawet
bardzo chetnie oswiadczyt gotowo$é zaprowadzenia
nas do takiej krolikarni w poblizu Paryza sig¢ znaj-
dujgcej. Kolejg zZelazng pojechalismy do Bois des
Colombes tj. do miejsca zamieszkania jednego z do-
stawcow, ktory mieszkal w zwyczajnym domku wiej-
skim. Przed wejSciem do niego zauwazylisSmy dwa
dtugie niskie zabudowania, zw. krélikarniami. Rze-
czywiscie niezwykte to byly stajenki krélicze. Beczki
podobne do naszych beczek z nafty staty ufozone
w rzedach jedne obok drugich i jedna na drugiej.
Rzgdow takich naliczylem cztery; w tybh beczkach
byty pomieszczone krélice. Kazda beczka byta w po-
fowie rozdzielona deskami na dwie cze$ci (na t. z.
legowisko i miejsce do karmienia). W tem miejscu
znajdowato si¢ okoto 600 beczek z tyloma rozpto-
dowemi krdlikami. W drugim obszernym budynku
pomieszczone byty réwniez w beczkach rozptodniki
samce, nie oddzielone jak poprzednio samice — tyl-
ko razem, w ten sposdb, ze na jednego rozptodnika
wypadato 10 samic. Beczki nie zawieraly przedziatek
z deszczutek tylko z przodu opatrzone byty drzwi-

czkami z tat. Tutaj znajdowaly sie réwniez stajenki.
dla mlodziezy i zaklad tuczenia krélikéw. Mtode
kroliki znajdowaty sig réwniez w beczkach do poto-
wy deszczutkami zagrodzonych $cisle wedlug daty
urodzenia uporzgdkowane, i stad tez zabierano dzien-
nie materyal zywy na sprzedaz. Sztuki opasowe
(wytacznie trzebione samce) byly pomieszczone
w skrzyniach bardzo waskich i ciasnych. Do-
zorowaniem . tych zwierzat zajmowali si¢ chlo-
pcy w wieku lat 15-tu, ktérzy podczas Kkar-
mienia z koszyka w lecie zielening (paszg zielong)
w zimie za$§ buraki krélikom po porzadku
jako karm podajg. Jako podsciotke uzywa sig torf.
Zywienie, ktore sig 3 razy dziennie przeprowadza,
trwa jak mnie poinformowano catg godzing. Ten ho-
dowca produkuje rocznie okoto 30.000 krélikow,
karm ma ze swoich wilasnych gruntéow. Jezeli war-
tos¢ jednego krolika wynositaby tylko 1 franka, to
roczny dochéd przedstawiat si¢ w wysokosci 30.000
frankéw. Wychodowane sztuki powstajg z krzyzo-
wania krélikoéw $rednich belgijskich z francuskiemi
(normandzkiemi, lotarynskiemi), ktére dochodzg do
4—5 kilo wagi. Na sprzedaz idg sztuki wazace 2—3
kilo. Wtasciciel restauracyi opowiedziai nam dalej,
ze Francya okoto 100 milionéw sztuk Kkrélikéw pro-
dukuje. Na paryskich targach sprzedaje si¢ dziennie
okoto 10.000 sztuk. Kraje jak Belgia i Anglia produ-
kujg znacznie wigcej i tak exportuje Belgia do An-
glii tygodniowo okoto 300.000 sztuk; sam Londyn
zuzywa dziennie 75.000 sztuk i tam wtasnie sg nie-
ktére krolikarnie, ktore dziennie do 1.200 sztuk kré-
likow dostarczajg.
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z cynamonu, kardamonu, anyzu, pastylki rézne,
rodzynki, daktyle, migdaty i pierniki. Miody lepsze
sprowadzano. z Rygi. SzeS¢ beczek starego wy-
trawnego miodu rygskiego kosztowaly osiemgrzy-
wien. , .
Mikotaj Rej z Naglowic w dziele swojem' p.
t. Zywot celowicka poczciwego wydany u Macieja
Wierzbiety w Krakowie w roku 1568 tak opisuje
stol:  PatrzajZze zasie na koszt, a na dziwna utrate
wymySlnych potraw naszych, jeSlize to nie jest
wielka przyczyna niepoboZnego Zywota naszego.
Przypatrz sie jeno owym dziwacznym pdéimiskom
a sprosnym wymystom Swiata dzisiejszego. Patrz
na owe rozmaite przysmaki, co je sapory zowia,
a prawda sapory, bo chlop po nich sapie ozart-
szy sie... Patrzez na potrzaski rozliczne, patrz na
pozlotki, na farby, na malowania dziwne, a snadzby
ich mégt nie zwaé potrawami, ale obrazki jakiemi
malowanemi. Ano na jednej desce baran pozlo-
cisty, na drugiej lew, na innej kur, na trzeciej
pani jaka ubrana. Wiec deby z Zoledziami, wiec
z rézami pozlocistemi, wigc z rozmaitemi kwiat-

kami zewszad osadzonemi. Wigc pozloty roliczne,
one kury pozlociste, one orly, one zajace, a po-’

trawa poSrodku za dyabla stoi, ona zaprzala a .

sliska, dalekoby lepsza i smaczniejsza byta kiedy-"
by ja z polewanego garnka cieplo na péimisek
wylozyli“. : :

,2Druga zasi¢ bedzie z pozlocistemi uszyma,
co jeszeze w piatek wrzala, to ja az w niedziele
postawiono. Druga tez z chleba a z migdalow
a z klejem ulepiona, to tez od kilku dni bedzie
stala. Nuz jesli pieczyste bedzie, to tez czekaja to-
warzystwa, jedno wyschnie niz si¢ drugieupiecze.
Bedzie li tez wyborna pieczenia, to zwierzchu ja-
ko skorupa, a w Srodku mdglby nia jastrzebia na-
karmic«.

PowyZszy opis wytwornego stolu w polowie
XVI-go wieku ukazuja nam te réznice od dzisiej-
szego ze wiecej liczono na pokaz i wspanialo§é

nakrycia i zastawy stolu jak na smak potraw.
(Dokeniczenie nastapi).

——=R e
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Przedruk wzbroniony.

Sznyele A la ,Corporation“. (Nowosc) Kawa-
tek poledwicy wotowej rozbi¢ na grubos¢ palca, po-
soli¢ i popieprzyé i natrzeé siekanemi szampionami.
Taki sam kawatek wieprzowiny, rozbié takze, posoli¢

kwandrans. Po nalezytem spienieniu, dodaé 125 gr.
maki i 2 tyzki essencyi rézannej i dobrze wyrobic.
Z tej masy, za pomocg tutki papierowej lub tyzeczki
uktadaé, na smarowang woskiem blache, okrggte lub
podiuzne kupki, wielko$ci orzecha i wstawi¢ na 6
godzin do cieplarni. Po uplywie tego czasu daé
w wolny piec do obrumienienia.

Allumettes de fromage. (Paluszki serowe).
Z 25 dk. masta deserowego, 25 dk. maki i 25 dk.
sera tartego, pot na p6t parmezanu i ,Chester®,
odrobiny soli, papryki i gatki muscat. — zagnies¢

ciasto i odstawi¢ na zimno. Wyrabia¢ zwyczajnym

Model z miedzynarodowej wystawy kucharskiej w Frankfureie nad Menem.
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Hors d’oeuvre russe en ,Belle-Vue®,

i posypa¢ drobno siekang cebulkg. Podobniez postg-
pi¢ z cielgcing i baraning, z tg réznicg, ze cielgcy
sznycel posypaé kaparkami, za$ barani natrze¢ mu-
sztardg. Wszystkie te sznycle nalozyé jeden na dru-
gim, przekladajgc ptatkami stoniny, zwingé¢ w rulo-
nik i piec ostro — czgsto polewajgc. Na wydaniu
kraja¢ w poprzeczne plastry, ugarnirowaé jarzynami
i poda¢ w asystencyi sosu bulionowego.

Wloskie zephirki. 175 gr. mialkiego cukru,
sianego przez muslin, uciera¢ z 2—3 biatkami przez

sposobem paluszki, uktada¢ na blachg i piec do zto-
tawego koloru. Podajg si¢ gorgce.

Niemieckie ,Katzenzungen“. 9 biatek ubi¢ na
tegq piange. Bié¢ ciagle, dodajgc po troche. 30 dk,
miatkiego cukru i nieco wanilli. Na ostatek domig-
sza¢ ostroznie 1/, 1. dobrze ubitej $mietanki i 30 dk.
najpigkniejszej maki. Za pomocg tutki papierowe]
tresowa¢ na smarowang woskiem blache, ciastka
i piec w Sredniej gorgcosci piecu (125 stopni)

Jeszcze gorgce podcina sig nozem z blachy.
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‘Clenie frité au gruyere. (W odpowiedzi Sz
Prenumeratorce 'z Jasionki). ' Z -1/, 1. kwaénéj &mie-
tany, 6 zoktek, “mygki ‘ile przyjmie’ — zaparzyd ‘ha
Bardzo gesty bechamel. Dodac don 1), I. tartego ' par-:
mezanu, ‘soli; cayenny; (1, “dyzki ymaggi¥, wyrabiaé:
k‘iobystkq dobrze''i wytozy¢ na blache, na smarowany:
mastem papier — rozciagajgc’ gtadko na 1! ¢mi‘gru-
bo i wstawié¢ na 16d. Po stezeniu, kraja¢ w kwadra-
cikixlub»wirciskad haustecherent, -macza¢ w-jjajku i
bufeczceiiizostawi¢ n& lodzie ~do wydania. Krétko
przed' wydaniem,. smarzy¢ na rozpalonym smalcu lub
masle, ‘utozyé. na. serwecie, iugarnirowac smarzong,
pietruszeczky, ‘ktorg, "W ostatniej chwili skrapiasi¢;
kilku kroplami ,maggi“.

Fiykassiz jagnieela zé Szparagami!
Z jagnigcia, oraz kark z pierwszemi Kostkami kotle-
kraja¢ -w kawalki i raz zagotowaé na wodzie.
Wode odla¢, migso zalaé dobrg konsumg, 1/, fl.
bigtego wina, 2 cebule, 1 1i¢ bobkowy, kilka ziarn
pieprzu, 2 pore, seler i soli i gotowaé do migkkosci.-
Na tym smaku zaciggnaé dobry, bialy sos, zalezeno-
wac $mietankg i 4 zo6itkami, zaostrzy¢ cytryng i od-
robing papryki i da¢ don powyzszg baraning, prze:
sypujac gtowkami szparagdéw. Zagotowac iwytozyc na
poimisek, garnirujgc po bokach catemi szparagami.

Qeufs poches aux pointes d’asperges. Po-
trzebng ilo$¢ jaj odgotowac ,pochés“ i utozyé na od-
smarzone grzaneczki z buiki. Groszek szparagowy,
tj. same gtowki 1 migkkie czesci todygi skrajac
w groszek, odgotowac¢ do migkkosci, zaprawic. Swie-
zem mastem i odrobing sosu biatego, utozy¢ pira-
midalnie na pétmisku, ra okoto vugamifbwaé..’jajami,
ktore nalezy skropi¢tglasem bulionowym i podac.

tow

. Przeciw margarynie wystepujg . w Ameryce
coraz natarczywiej producenci . masta i zniewalajg
rzad do srodkéw ochronnych, utrudniajgcych sprze-
daz tejze jako surogatu.omasty: Dzieje sig.to nietylko
' dla powstrymania. zabojczej konkureneyi, ktérg mar-
garyna .czyni produkcyg nabiatu, ale takze w.obronie
zdrowia ludnos$ci, ktéra margaryny jako omastg uzywa
Juz wr. 1886 uczyniono w tym. kierunku krok, pod-
wyzszajac podatek od. produkcyi margaryny, Gdy to
jednak nie wiele! pomogto, - przygotowanym zostat
bill, wymagajgcy jeszcze uchwaty senatu, mocg kto-

“azeby do: zo}taweco masta byta za]bard

3 Rbpptkls) Kowe potrzebneml

Podajemy tu pojedyfczy srodek leczenia,
tychmiast tagodzi bol i nie dopuszcza tworzeniu sig

rego podniesionym zostal pigciokrotnie dotychczaso~
wy podatek na margaryng, ktdra-jest barw;\’na,, tak-

Znizono . natvchmlasx podatek od margary
ktéra do- mnych niekonsumcy]nych Celow

‘znaczonq W ten sposdb  zostanie pubthnogc'choc

do pewnego: stopma od szalblerczego pedguw’ama
margaryny zamiast masta chroniong, bo margaryna
na zo6itawo zabarwiona stanie sig¢ tak droga, a moze
i drozszg niz maslo Kto mimo to zechce : tamey mar-
garyny- jako omasty uzywag, to bedzie . prz\ynajmmej
wiedziat, kupuje MArgaryng, . nie MaSko: i ikar 5 5 g
Lo U nas, gdzie juz i wxejskle baby. puszcm_;q Sig
na szalbiercze przymieszki margaryny do masta, bytyby
takze, Jaklea SUrowsze, zarzqdzepxa pollcqu, i 1podat-
aby stanqc w obrorie” zdrowia
1 strzedz od wyzysku.

Dobrze wiedzie¢. Wypadki spieczenia lub opa-
rzenia czgsto sg na porzgdku dziennym , zwlaszcza
wszystkim pracownikom kuchni az nadto znane.
ktory na-

pecherzy — - jesli do$¢ wczesSnie zastosowanym zo-
stanie.
Uskrobaé¢ kawalek zwyklego, szarego mydta

i rozrobic wodg na gestg mase, ktorg nasmarowuje
sig na Iniany pfatek i przyktada na miejsce oparzo-
ne. Przy bardzo silnych oparzeniach doda¢ do masy

‘trochg” arniki. BOl ustaje patychmiast, w razie gdyby

sie powtérzyl, nalezy tylko oktad odnowié.

Wyst.nm sztuki kucharskiej i artykutow spo-
zywczych> odbywa sig obecnie w Paryzu, tj. od 13
do 22 kwietnia:: Wystawe: otworzyf protektor tejze
p. ministér handlu w ,,Jardm desTulllerxes“ jako 18-tg
z rzedu.

Pu - otrzymaniu
szego korespondehta nie:
naszych Czytelnikéw  z najnowszeml wynalazkamxx
7 'tej dziedziny. wiedzy.

Zle sie bawicie !’
bylo si¢ w Stowarzyszeniu kuchmistrzéw
$wigcone“. Otéz. znalazly sig jednostki, ktére majac
jakowe$ osobiste urazy, szuKaly az tak uroczystej
chwili, aby te animozye. wzajemnie wytadowac;
przytem -padly wyrazy, “dla ktérych ani miejsce ani
pora nie byty wcale odpow1edne zwlaszcza w obe-

szczegéloWych refacyj od na-

| crioSci pan. Sadzimy, ze lokalnoscie Stowarzyszenia

nie sg sto%ownem mlejscem do . tego 1odzau popl-
sOw, wystawmja,cych odpow1edme sw1adectwo tym
panom — a zywimy nadzieje, ze cos podobnego
w przysztosci si¢ .nie powtorzy. Nne chcemy imien-
nie ostrzevac tych pandw, a]e w ostatecznoscn bgdzxemy
zmuszeni.

Panowie! Zle szg bawicie !...

Wszystklm zapytujqcym ) Wystawe; kucharskq
we Lwowie, odpowiadamy na téem miejscu, ze mysf
rzucona, projekt w wypracowaniu®i- cheemy.jg" urzg-
dzi¢ - w czasie karnawaty,; tj, W _s;yqzniq;l_ph‘lu‘tym

¥

"y
!

omieszkanty zaznajom}cv

W pon_ied‘z'ia*tek 15 bm. Od;;‘f
| WapGire
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jako miesigcach’ “naiodpowiedriiejszych na nasze sto-
sunk1 % tego rodzaju ekspozycye Porozumlewac si@
1 zcr&aszac okazy ﬂalezy W Redakcy1 ustnie
semme abysmy mogli wszystkie dziaty stesownie
obsddzié. W wystawie wezmg udzial wszystkie p o I-
skie fabryki artykutow spozywazych oraz gospo-
darstwa wiejskie. Do wspoludmahl zap1051my Kole-
gow ‘zZ Krélestwa Pol skxeoo 1 zW Ks. Poznanslueﬁo
Zaczynajmy obmysélac !

F'P.;T: Prenumeratorow kwartalnych upraszamy
0 odnowwnle prenumeraty na kwartal biezacy.

o & asz k‘onkurs. Wszystkich sztelmkow upra-
szamy: 0- zwrot kartek z oceng utworow - konkurso-
Wwyeht ktérych rubryke podalisSmy w Nrze 6. Przypo-
minamy* ze ostateczny termin konczy si¢ 1 maja.

p 5
3 3 ¢
45 ) [ § £

-7 humorystyki kulinarnej.

e —

‘Sceptycy.

Goéé) ,,Kelner*" Gosc wota oburzony, gmewny, ;

‘Nie W1erz<; W jego dobroé i plzy swiecy.
(Kelner). ,Kto dzisw/ co wiezy! WszyscySmy sceptycy
“’”v"«".'?:""’Vx““ : * t
; Falszywy wios.

»Znowu wilos w zuple“ wota maz. .

i Yongdsigina to smle]e wgtos,
-prsseMidwige 1+, Czemuz sig gniewasz - wcigz
v19e tylko! 1est . fatszywy, wtos*.

o e el iy .
v inmii

(1 Relokey

Turystce“ w Abbazy. Entuzyazm pani dla
wloskxej kuchni,s da sig tem tlfumaczyc' ze w tam-
tych stronach majg doskonatg™ prowizye — i, jak
zwykle, po wu;l\szych hotelach i zaktadach restama-
cyjnych pracuja kuchmistrze Francuzi.

Dziea kucharskie, Moskle e
pu;qce

i+ Negfl...
i RosSi...

radzimy ‘nastg-

Il cuciniere italiano
Cucina di famiglial

lub. pi- |

Cialardi... Prattato di cucina, pasticcera moderna

Prattatello di cucina per le.famiglie -

Cucma borghese sempllce et economica“

Emmw“ Z\vykle uzywa sig do marynowama
“migs tle\o 5801, cukier i saletra. W mlejacowosmach
gdzie woda _]ebt bardzo twardg dodaje sig sody i to’
w iloéci 1 grama na litr wody. Soéda czyni wod¢
migkkszg czyh innemi stowy, rozldlada zwxqzkl che-
miczne wapna i magnezyi.

» Warszawiakowi*. Klasyczng receptg robienia
kawy podale Justus v. Llebl.{, oplewa ona tak : -Kawa
miele si¢ krotko przed uzyciem i mie bardzo ‘miatko.
-Odpowiedng ilos¢ wody, z z 1)y czeScig kawy wstawic
na ogien i gotowaé 10 minut. Nastgpnie™ wsypac po-
Zostam kawe, w tej chwili zdjac z ognia, przyMyc
i zostawié w spokoju 10 minut Nastepnie zamigszac
i na powxexzchm zebrana ‘kawa opadnie na’ spod.
Po ustaniu sie nalewaé do filizanek — cedzeme jest
zbytecznem.

Wny Ant. Zarzycki w Maslowwa(-h Udzielamy
Panu absolucye.... na czas nieograniczony. - Dobra
wola jest dla nas mjlepsz(; zaptatg. O wspommany ax‘ty-
kut prosxmy

Wna Olga Wiktorowa — Zatus. * Numera z, 8
i 20° marca wyslahsmy razem' pod jedng opasky, za$
z 5 kwietnia w swoim czasie. Dlaczego Szan. Pani
takowych nie otrzymata,- chyba tamtejsza poczta wy-
ttumaczyé potrafi. W razie powtérzenia :sig czegos
podobnego proszg nas uwiademié, a my juz na to
poradzimy. Zgdane numera wysefamy powtornie.

JW. Hr. Wodzicka — Oleyow Na szpafagi ceng
bedziemy mogli oznaczyc pézniej — normujge je 'do
cen miejscowych. '

Wny L. K. — Wiedes.
nie mozemy. Zabral je K...
Clubu? Prosimy doniesc.

JW. Krzysztofowiczowa — Zalucze. Za z,yczhwq
a pochlebng oceng naszej pracy dzigkujemy. Co.do
kolorowania lodow pistacyowych, to radzimy spro-
wadzi¢ sobie flagzeczke , bretanu ziclonego®. Jest to bar-
wik roslinny zupe}me wolny od szl\odhwych Ssu-
bstancyi. Kilka *kropel tego plynu nada odpowiedni
kolor bez uszCzerbku dla, smaku, :

WFin de Sicleist'ce* we Lwowie. Prosimy do Re-
dal\cyl w godzindch poludmowych Wchod glowny
starego teatru, schody prawe.

Klelotce. C7y otrzymano i jakl skutek? Prosmy
o recenzye $wiateczne; mogg by¢ i prozq

Drukowany‘cﬁ“ wys’(aé
‘z. Czy kuchnia ,,Jockey-
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Drobne cgloszenia.

Miody kucharz, kawaler znaj-
dzie umieszczenie w obywatel-
skim domu na wsi. Oferty, wraz
z podaniem warunkow nadsyfac.

JWna H. Szymanowska

Zukocim p. Korszéow
k. Kotomysji.

Raki w kazdej ilosci ktory
z dwor6w moze nam dostar-
czy¢? Mozemy zrobié umowe
sezonowa. Oferty, co do ceny i
terminéw  dostawy, prosimy
przesyta¢ na rg¢ce Administracyi
tego pisma.

INSERATY.

Kamienica nowa, jednopig-
trowa, narozna z balkonem za
10.000 ztr. do sprzedania. Go-
towkag potrzebna 6.500 ztr.

Blizsza wiadomos$é pod lit.
J. B. w Administracyi tego pi-
sma

Zaktad wodoleczniczy w Sa-
ssowie obok Zloczowa podaje
niniejszem do wiadomosci, ze
w tymze zaktadzie jest do obje-
cia od 1-go czerwca br. restau-
racya wraz z bufetem ogrodo-
wym.

Blizszych wyjasnien udziela
pisemnie lub ustnie Zarzad.

Poszukuje sig kucharza zona-
tego na ordynarye i 150 zir.
rocznego wynagrodzenia. Jako
warunek stawia si¢ doswiadcze-
nie w fabrykacyi bulionéw.

Zgtoszenia pod A. M. w Ad-|1

ministracyi.

Poszukuje sie kucharza lub
kucharki dla menarzy oficerskiej
c. i k. putku dragonéw Nr. 1.
w Stanistawowie, ktéry podej-
mie si¢ dostarcza¢ na wiasny
rachunek wiktu, t. j. obiadu
i kolacyi za statg ptacg uiszczang
przez stotownika w menazy.

Ilos¢é statych stotownikéw
wynosi w przyblizeniu 15 do 20
0s0b.

Z powodu przesiedlenia sig
putku w lipcu br. do ZLancuta
— menaz oficerska bedzie mu-
siata byé réwniez do Zancuta
przeniesiong i prowadzong pod
tymi samymi warunkami —
a koszta tego przeniesienia po-
niesie putk.

Oferty wnosi¢ nalezy do Pro-
wiantury putku,

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyréb, mozna nabywa¢ w na-
szej Administracyi po cenle
5 zir. za kilogram.

Wysyltka takze na prowincye.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, dréb, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, ptacgc gotéwka Ilub
w zamian towarami. Zgloszenia
w Administracyi.

@~ HODOWCA DROBIU

335 Recepf

pieczenia ciast drozdzowych, t’oi-t@wﬁ.
ciastek, robienia lodow, likierow i t. d.

-— przez autorke praktycznej kuchni —
Roze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiegarniach lub u autorki
' Lwéw ul. Cicha 1. 1,

Cena 2 Korony, z wysetka 2 Korony 40 hal.

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chorob |
drobiu, gotegbi, ptactwa ozdo-
bnego i $piewajgcego, krolikow
i innych mniejszych - zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu ‘drobiu, gotebi i
krolikow, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata roeznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12.

Do nabyecia

1 Kklgr. galarety z pigw. 1 zi. 30 et.
5 z porzeczek 1 , 10

|, » puszka szparagéw Li510=g
L " same giowki 1 , 20
y e % groszku naj-

8Z6g0 . . % et B
'/, klgr. puszka gros*’u eu-

krowego — g Rl
'/, klgr. puszka fasolki ziel, — o b e
Y i flageolets — , 24 ,
s k]gr puszka szpinaku — , 27 |
/s » pomidoréw (purée) — , 20 ,
/s » puszka grzybkéw

L sorta . — , 50 ,
!/, klgr. puszka guybkow

1. sorta — 5, 34 ,

1/, klgr. puszka éhammgnons % 005 5
Zamawiaé moZna w Admhnstra-
eyi naszego pisma.

o Dla . Kuchmistrzbvﬁ'miejscnwvcn. 5

Niniejszem zawiadamiam -Szan. pp. Kolegéw,
e prowadze wyrab miesa wolowego, cielgciny, ba-
raniny i wieprzowiny. ' Znajae z doéwiadezenia wy-
mogi pp. Kolegéw co do poszezegdlnych czesei migsa —
mojem staraniem bedzie — wszelkie Zadania wypetnié

0 laskawe zaszczycenie mie swem zaufaniem
uprzejmie prosze. '

7 powaZaniem

JAN WNUK
plac Bernardyfiski 1.'12.

Przeqlad Takopiaski®

tygodnik

po$wiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje:

opisy wyeleczek goérskich, szkice historyczne z
dziej6w ziemi podtatrzainshicj, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
Lkopianiskim ze stosunkéw stacyi klimatyeznej;
sprawozdania 2z piSmiennictwa tatrzaiskiego,
miejseowe wiadomosei biezace, liste przyjezdnyech,
wszelkie informacye tyezace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.

SKEAD
wszelkich konserw krajowych w puszkach,

szparagow, fasolki zielonej, champignons,
po cenach fabryeznych

grzybkow, groszku cukrowego, wszelkie
marmolady i kompoty, ma na skladzie
all. bazah

handel korzenny, delikateséw, win

Adres: , Preeglad Zakopianski“, Zakopane.
> & =
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Odpowicdzialny redaktor i wydawea Stanistaw Karpowicz.

Z diukaini ,Dziennika Polskiego“ pod zarzadem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.
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potrocznie . 3
kwartalnie . 1

W Austro-Wegrzech |

roczmie . . 6 kor. — hal.

S %V
Illustrowany

DWUTYGODNIK

ooswiecony sziuce kulinarnej i jej pokrewnym dziatom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesigca.

Prenumerata wraz z przesytka pocziowa wynosi:

W Krdl. Polskiem W W. Ks. Poznanskiem

roczmie . . 3 rub. — kop. || rocznie . . 6 marel —fen.
20 = potroczmie . 1 , 60 pétroczmie . 8 , 20
80 , || kwartalnie . — , 90 , || kwartalnie. R B

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.
Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego* znajduja sie :
Na Krol. Polskie w ksiegarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie

Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojciecha w Poznaniu.

Tre&é ,Hurut, — Wystawa kucharska w Belgradzie. — Urban Dubois. — Gastronomia: Bitons au fromage. — Zrazy ,Pichelsteinerowskie®. — Jaja
sadzone na szynce. - Strudel z szynka. — Plombier orzechowy. — Murzynki. — 0d Redakeyi. — Logogryf. — Szarady. — Ogloszenia.
Fejleton : Sztuka kucharska i stof w ubdiegtych stuleciach. — Rycina: Urban Dubois.

it S ”C H U R U T“

rmianski ser, zw. ,churut®, stanowi bardzo cenny
artykut do podprawiania wielu zup, jak barszczu,
rosolu itp., da sig wreszcie uzy¢ sam przez Sig do
przyrzadzenia smacznej zupy z ryzem, lub w braku
tegoz z krupami z tatarki lub prosa.

Do wyrobu tego sera trzeba przedewszystkiem
uzywaé zupelnie czystych, najlepiej wecale nieuzywa-
nych naczyfi, bo w przeciwnym razie nabiera ser nie-
milego’ smaku. Kto wyrobem tego sera czgsciej tru-
dni¢ si¢ zamierza, powinien naczynia, raz do wyrobu
,churut® uzyte i na przysztos¢ tylko do tegoz celu
przeznaczyé, wymywaijgé je jak najstaranniej po kazdo-
razowem uzyciu.

,Churut4 bywa wyrabiany z mleka krowiego.
Niezbierane $wieze mleko stodkie prazy si¢ jak zwy-

A A A A AALAAT NI NI NINISENIN
AP ININININIS

kle na ogniu, a gdy czynnosc ta zostanie ukonczona,
odstawia si¢ mleko na bok, Dby zupetnie ostygto.
Nastgpnie dodaje si¢ na kazde cztery garnce mleka
stodkiego 11, litra dobrze kwasnej Smietany, mig-
szajac jg doktadnie z mlekiem zapomocg kototewki.
Migszaning poddaje sig teraz kwasénieniu tak dtugo,
by cata masa jak najbardzie] skwaséniata 1 silnie,
kwasny smak po'siadala. Trwa to kilka dni, w ciggu
ktérych calg masg kolotewkg czgsto migszaé nalezy.
Po nalezytem skwa$nieniu przedstawia masa gestosé
maslanki, za$ w smaku jest kwasng jak ocet.

Teraz wybiera sig¢ delikatniejsze liscie pietruszki,
oraz kilka listkow estragonu i seleru, siecze takowe
bardzo drobno i migsza ze skwasniatem mlekiem.
W braku astraganu i seleru mozna na samych lisciach
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pietruszki poprzestaé, ktdrej siecze sie -tyle, by mig-
szanina jej z mlekiem utworzyta gestwe, zdolng do
utrzymania przez kilka chwil tyzki w stojgcem poto-
zeniu. Calg masg gotuje si¢ nastgpnie :w naczyniu
kamiennem, ciagle Yyzka migszajgc, by masy nie
przepalié, ‘a gotuje si¢ tak diugo, az utworzy si¢ ge-
stwa, przydatna do wyrobu goméiek, poczem odsta-
wia garnek od ognia i urabia gomoiki, albo w re-
kach, albo w odpowiednich foremkach. Wyrobione
gomoOtki uktada sie wreszcie na suchej desce i pod-
daje suszeniu w miejscu suchem i przewiewnem tak
dtugo, dopoki zupelinie nie stwardniejg. W ciggu tego
czasu nalezy je jednak strzedz od wptywu stonca,
ktéry dla gomotek jest szkodliwy., Gdy zupetnie
wyschng, przechowuje sig je w suchem miejscu, naj-
lepiej w woreczkach, robionych ze sznurkow.

Chege suche gomotki uzyé do jedzenia nalezy
je wpierw utrze¢ na tarku, nastepnie migszacz pewng
iloScig $mietany kwasnej, wreszcie zagotowaé z barsz-
czem, rosotem itd. Roztarte gomdtki mogg by¢ wszakze
i bez $mietany z barszczem, rosotem lub ryzem albo
krupami na samej wodzie zagotowane, jednakze ze
smietang przyrzgdzony ,churut® jest znacznie sma-
czniejszy.

04

4

Sztuka kucharska i stét
w ubiegtych stuleciach.

(Dokonezenie) ——

Antoni Zarzycks.

W uplynionych wiekach do pierwszej potowy
niemal naszego stulecia, nie znano innych u nas
naczyn stolowych i zastawy jak ze zlota i srebra
w zamozniejszych domach, w ubozszych za$ z cyny
stynne wyroby z Gdanska sprowadzane, lub z mie-
dzi jak: czary i misy wewnatrz pobielane. W ka-
zdym zamku, palacu magnata, lub nawet zamo-
zniejszym dworze ziemiafiskiem w jadalnej sali,
stal ogromny kredens, przepelniony ztotemi isrebr-

nemi naczyniami. Oddzielny dworzanin znany -

z wiernoSci, byt straznikiem tego domowego skarbu
i nosit wlasciwa nazwe kredencerza. Wystawny
kredens taki nalezal do inwentarza, jak si¢ wyra-
zano, rodzinnego, i przechodzit ze spadkiem -ca-
tego majatku na nastepcow. Przez wiek XVI, XVII,
i XVIII wysadzono sie na zastawy stolu, bo to
wskazywato dostatek i zamozno$¢ domu.

U Kazanowskich, w polowie XVII-go wieku,
kredens byl obliczony na kilka milionéw zlotych
6wcezesnych, a Francuzi, ktérzy nam jego opis
zostawili, olSnieni przepychem wyrobu naczyn

Wystawa Kucharska v Belgraﬂzm

Serbia, ten do niedawna zapoznany kraik, ‘kul-
turg swojg i cywilizacyjnym rozmachem, zaczwa is¢
o lepsze z panstwami o pierwszorzgdnem znaczeniu.
Czem sig to dzieje nie nasza rzecz, rozstrzygaé ; za-
znaczy¢ jednak mu51my, ze za lat kxlkanascxe huma-
nitarnemi _ulzqdzemaml swemi, stanie na wysokosci
zadania i kto wie, czy nie na jednem, nam wzoro-
waé sie przyjdzie.

Miarg probierczag, cywmzacyjnych postepow lu-
déw, sg wystawy; czy to ogdlne, czy tez jakich po-
szczegblnych dziatéw. — Kazda wystawa,; chociazby
i nieudata, to znaczy zamknigta deficytem kasowym,
przynosi nieobliczalne korzysci dla przemystu krajo-
wego, dziata dodatnio na handel eksportowy -— ko-
niec kocem jest najlepszym s$rodkiem insercyjnym dla
zbywajgcych produktow. To sq wystawy o podkladzne
handlowym.

Ale naréd, ktéry porywa si¢ na przedstawienie
swiatu swoich urzgdzen humanitarnych, ktéry obok
gorgezki pienigznej i cyfr szeregu widzi i czuje’ po-
trzebg pracy nad sobg samym: natéd — szczyczaey
si¢ takim nabytkiem Kkulturnym, jak dobro ludzkosci,
taki nar6d moze spokojnie spoglgdaé w przysztosc,
bo jest politycznie dojrzatym.

Pierwsza wystawg, jaka sie Serbla sSwiatu zapro-
dukuje, bedzie wystawa dla sztuki kucharskiej, arty-

i ich wartoScia, przyznali, Ze na dworze kréléw

swoich nic podobnego nie widzieli. W wieku je-

dnak XVIII juz tylko slabe $lady dawnego bo-

gactwa po rodzinach ziemianskich zostaly, dzi§
szczegOlowe zabytki jako osobliwo$é starozytnoSci

dawnych kredenséw ogladamy.

Wiele szczeg6léw o stole i sztuce kucharskiej

VII wieku dowiedzie¢ si¢ mozna z dziela p. t.

Compendium Ferculorum, albo Zebranie potraw,

przez Vrodzonego Stanistawa Czernieckiego, J.K.M.

sekretarza, a JaSnie Wielmoznego Jego Mosci Pand

Aleksandra Michata Hrabie na Wisniczu y Jaro-
stawiu Lubomirskiego, wojewody krakowskiego,
sandomierskiego, zatorskiego, niepolomskiego, - lu-
baczewskiego, ryckiego etc. starosty : kuchmistrza,
Ad Usum Publicum napisane w Krakowie, w dru-
karni Jerzego y Mikolaja Schedléw, J. K. M. Typ.:
Roku Panskiego 1682¢. Format tego dziela kwa- .
dratowy in octavo, kart nieliczbowych 4 istronic
96. Druk z wyjatkiem tytulu, przedmiotéw i na-
gléwkéw — gocki. Na obrocie karty tytulowej
znajduje sie polaczony klejnot : Sreniawa i topdr,
oraz panegiryk szeSciowierszowy, poczem naste-
puja poswiecenie dziela ksieznie na Osolinie He-
lenie Tekli Lubomirskiej, wojewodzinie krakow-
skiej. Dziat kulinarny. podzielony na trzy seciny:
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kutéw spozywczych i hygieny. Otwartg zostanie 12.
maja, w wynajetych na ten cel lokalnosciach, koto
patacu krolewskiego w Belgradzie. Protektorat objgfa
krolowa Draga, zas pomoc pienigzng i wszelkie uta-
twienia ofiarowuje Rzgd. Dyrektorem wystawy miano-
wano ze strony Rzadu p. Roberta W. E. Kulke, za$
wiceprezydentem ,jury“ p.Stefana Tyuresitg, prezesa
serbskiego stowarzyszenia dziennikarzy i wiasciciela
dziennika ,Belgradzkie Nowiny“. Podziat poszczegol-
nych grup i klas wystawy jest nastepujacy :

Grupa I. Odzywianie.

Klasa 1. Swieze migsiwo, ptactwo dziczyzna,
ryby rzeczne i morsKie, skorupiaki jadalne, konserwy
migsne, wedliny, wszelkiego rodzaju kietbase. Ryby
marynowane i wedzone, réznorodne konserwy rybne.
Mieko i wyroby mleczarskie, jaja, masta, sery ftad
Chleb i pie‘czywa ‘stotowe, pieczywka luksusowe
i wyfoby cukiernicze. Cukier, wyroby Z cukru i kon-
fitury. Kawa, czekolada, herhata i kakao. Owoce, ja-
rzyny, tak S$wieze, jak i konserwowane i suszone.
Maka, krupy, grysiki. Wytwory chemii spozywczej,
surrogaty produkcyi naturalnej i sztucznej.

Klasa 2. Wina wszelkich rodzaji. Wina musu-
jace, piwa i napoje fermentowane. Likiery, koniak,
rum i wodki. Wody mineralne, naturalne i sztuczne.
Oliwa stotowa, soki owocowe, limoniady, octy wszel-
kich gatunkéw i essencye.

Grupa Il. Kucharstwo.

Klasa 3. Potrawy réznorodne,
kotez na poty wykonczone.

Klasa 4. Potrawy ro$linne (wegetarianizm). Od-
zywianie chorych, Zapotrzebowanie i zywienie armii.

Klasa 5. Kuchnie i przybory kuchenne dla wszel-
kich rodzajéw opatu. Urzadzenie jadaln, kuchni i pi-
wnic. Wyroby porcelanowe, szklanne, emaliowane,
i metalowe. Dekoracye stotdw. Bielizna stotowa i ku-
chenna.

tak gotowe ja-

Grupa lll. Pielegnowanie zdrowia.

Klasa 6. Wszelkie artykuly stuzace do pielg-
gnowania zdrowia. Preparaty dietetyczne i sztuczne
zywienie dzieci. Urzgdzenia Wohlfahrta dla chorych
i zdrowych ludzi. Srodki ochronne przeciw wypad-
kom dla dzieci i dorostych.

Klasa 6. Inwentarz szkolny i przyrzgdy naukowe.

Grupa IV. Literatura.

Dzieta traktujgce o prowadzeniu domu, na-
ukowe i wychowawcze. Dzieta kulinarne i1 pokre-
wnych dziatéw. Fachowe publikacye, plany i illu-
stracye instytutéw wychowawczych, zaktadow ga-
stronomicznych, kuchni wszelkich kategoryj itp. [

Oto jest ogdlny poglad na wystawe, ktorej prze-
powiadaja $wietne powodzenie, a ktora potrwa dni
pietnascie. Relf.
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miesne, rybne i mleczne, w kazdym sto potraw
i z addytamentem i jednym sekretem kuchmi-
strzowskim; pierwszy sekret pelega na ugotowa-
niu calego kaptona w butelce, drugi ma za przed-
miot szczupaka: smarzono-warzono-pieczonego.
Najosobliwszy jest sekret trzeci ktéry nawet do
historyi medycyny wciagnac¢ by nalezalo t. j. po-
lewka z dukatem i peria.

Mamy tu spis sluizby o6wczesnej stolowej:
marszatkowie, rotmistrzowie, krajczowie, oratoro-
wie, kuchmistrze, kredencerze, pilnowacze do nie-
zbierania ze stolu potraw, do dawania krajezym,
do czytania goSci z rejestru, muzycy, trebacze,
szyposze, surmacz, dobosz, piechota na warty
i do noszenia potraw z oficerami, wreszcie zamia-
tacz przed taricem. Wylicza dalej Czerniecki diugi
szereg sprzetéw i naczyn spizarnianych i kuchen-
nych, zwierzgta domowe i fowne, potrzeby domo-
we i ogrodowe, konfekty rézne, wety cukrowe,
tudziez korzenie, do ktérych zalaczyt ostrygi,
szoldry, (2) i ozory wedzone, salcesony, mortatelle,
oplatki aptekarskie i zloto malarskie. Rozprawia
takze szeroko o ,powinno$ciach kuchmistrzowskich*
takie np. rady dajac: ,kucharz maby¢ och¢dozny,
z czupryng albo glowa wyczesang, z ogolona
twarza, rekami umytemi, paznokciami oberznio-

nemi, opasany fartuchem bialym, trzeZwy, nie
swarliwy, pokorny, chyzy, smak dobrze rozumie-
jacy, condimenta albo potrzeby do potraw dobrze
znajacy, a nadewszystko wszystkim ustugujacy®.

Marya Ludwika gdy do Polski wjezdzata —
stét jej w Gdanisku zdobily 3 piramidy cukrowe,
jasniejace ztotemi farbami, ozdobione figurami, a-
legoryeznemi orlami, tudziez napisami. Przynie-
sione pétmiski krajezy podawal monarchini, a talerz
i serwete obwinicte w pokryciu z karmazynowego
attasu. Odziany byt w opoiricze ceremonialng
z materji jedwabnej ognistego koloru, w zlote
kwiaty, podbita sobolami — przed nim by} stos
talerzy srebrnych wyzlacanych, nim je podat kro-
lowej, ocierat kazdy kawatkiem chleba, ktérym .
ust dotknawszy rzucal go w kosz srebrny, u nog
postawiony. Potrawy byly wywarzone w korzeniach
i szafranie dwie tylko z francuzka przyprawione
kuropatwy, krélowej byly do smaku.

Gdy si¢ dania skoficzyly, zdjeto pierwszy
obrus, pod ktérym byt drugi z attasu karmazy-
nowego potem trzeci z siatki zlotej, srebrnej ije-
dwabnej w kwiatki wyszywany, a na koniec bialy
zmowu, okryto go piramidami cukrowemi lecz
mniejszemi, po uczcie jedno i drugie oddanc pa-
ziom na lap. Wety byly ze stu zlocistych tac
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Urbain Dubois.

15 marca b. r. zmart w Nizzie Urbain Dubois,
dtugoletni szef kuchni cesarza Niemiec, Wilhelma I.
i stynny autor dziet kulinarnych.

W r. 1856 wyszto z druku pierwsze jego dzieto
wydane nadzwyczaj ozdobnie, z mnoga iloscig illu-
stracyi p. t.: ,La cuisine classique“ i dedykowane
krolowi Prus, Wilhelmowi I. Bezpo$rednio po tem
zostat zaangazowany na szefa kuchni na dworze ber-
linskim, gdzie przez lat 30 ten urzad sprawowat. —
W tym okresie czasu, jego duch tworczy wzbogacit
literature kulinarng dzietami pomnikowej wartoSci,
jak: ,La cuisine artistique“, études de Uécole moderne
(2 tomy), ,La patisserie d' aujourd’ hui, école des
Jeunes patissiers;  La  cowisine d'aujourd  hui® ;
» Cowisine de touts les pays, études cosmopolites” ; , Fuole
des cuisiniers®; , Nowvelle cuisine bourgeoise* i w. i.

Zmart w 84 roku zycia.
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pelnych konfitur, kandytéw i wszelkiego rodzaju
cukréw w pieciu rzedach ustawionych, kosztowat
ich réwnicz tak jak potraw, krajezy. — Wiecze-
rza byla u krélowej, same panny ushigiwaty. —
Dziwita wszystkich zreczno$é polek: ta co krajala
z szezegOlniejszym dopelniata to wdziekiem.

Za kréla Wiadystawa IV. gdy kanclerz wielki
koronny Ossolifiski bankietowal po domowemu
wiedzac, ze krélstwo z Bozej taski ma wszystkiego
obfitoS¢ i dostatek, tak dalece Ze moze w bankie-
tach bez wszelkich obeych zapraw i kordymentéw
cudzoziemskich si¢ obej$¢, na pewny dowéd i do-
kument ten stawny i zacny senator pokazal tego
spos6b i podatl maniere. Umyslnie na to znacznych
wielu panéw i wielu postéw zagranicznych na ten
czas bedacych, na taki zaprosiwszy bankiet, na
nim tak wszystkich uraczyl, ze nie tylko z ukon-
tentowaniem ale tez i podziwieniem pomie-
nionych goSci. Zastawiono gesto stoly, okryto
swojska domowa zwierzyna, dzika, ziemna, po-
wietrzng i wodna na wiele razy dawania : rosolami,
pieczystem, duszonem, z rozmaitemi inwencyjami
potrawy, z soporami, pasztetami i ciastkami, ktére
zaprawiano zamiast szafranem przedniemi kroko-
szami. Do podlewy soku wiSniowego zazywano,
zamiast migdaléw i pinoléw, orzechami réznemi

zasypywano, na miejsce rodzynkéw suchemi wis-
niami i innemi fruktami, z przednim miodem, za-
miast cukru przysmarzonemi, zamiast cytryn, ce-
dréw, limonii, jablka przednie w talarki i kostki
krajane, bez kanoru miodami potocznemi stodzono,
zamiast pieprzu i imbiru; chrzanu, gorczycy i mu-
sztardy dodawano, zamiast oliwek i kaparéw,
grzybami suchemi siekanemi i §wierzemi okrywano ;
zamiast octu winnego, miodowego zazywano. Co
si¢ tyczy napojéw; byly rézne piwa: - wareckie,
towickie, konskowolskie, drzewieckie, brzeziniskie,
odrzywolskie i gielniowskie, miody takze i lipce
z ré6znych miejsc w kraju, zamiast wloskiego wina,
maliniaki znakomite, bylyi wina polskie z sando-
mierskiego wojewddztwa biale i czerwone, jednem
stowem bylo wszystko co si¢ rodzi i znajduje
w kraju. Szkoda ze ten piekny przykiad nie miat
pézniej nasladoweéw. Kuchnia polska przechodzita
stopniowo w swojem rozwoju rézne fazy, lecz za-
chowata swoja narodows ceche, chociaz w wieku
XIX zaczela sie przeksztatcaé wedle zasady francuz-
kiej, ale zastosowala si¢ do klimatu i whasciwych plo-
dow krajowych, wreszcie do pierwotnego smaku
stowianskiego.
Pisatem w Czarnoiytach w Krdl, Polskiem.

el
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Przedruk wzbroniony.

Batons an fromage. 120 gr. Swiezego masta
ucieraé do spienienia, dodajac po troche 240 gr. tar-
tego, szwajcarskiego sera, 100 gr. tartego parmezanu,
240 gr. najtadniejszej magki przennej, nieco, soli pa-
pryki i 8 tyzki wody — wyrabia¢ massg nalezycie
i rozciggnal jg na blache, rozwatkujgc jg na 1 ctm,
grubo. Pokrgja¢ nozem w cieniutkie paluszki, smaro-
waé jajkiem i piec wolno. Podaje sig gorgce.

Zrazy ,,Pichelsteinerowskie*. Pojedyncza a
nader smaczna ta potrawa bywa czasem jedynym
pokarmem lesnikow i mysliwych, przebywajgcych po
kilka tygodni w glebokich lasach Pichelsteinu. I ztad
ta nazwa ; sposOb sporzgdzania jest nastgpujgcy:

W tymbalowe forme, z szczelnie zachodzgcg
pokryws, uktadaé warstwami plastry migsa wotowego
wielko$éci 5-cio koronowki, lekko rozbite, osolone i
opieprzone — przektadajgc plasterkami surowych
kartofli, selera, pietruszki i marchwi, oraz przesypu-
jac suto cebulg siekang, na stonince zrumieniong. Zam-
kngé szczelnie forme, wstawi¢ w wrzgcg wodg i go-
towac 'przez 4 godziny.

Jeszcze praktyczniej jest, uzy¢ zamiast formy,
rondelki srebrne lub niklowe, w jakich podajg sig¢
zwykle potrawy i tak podaé do stotu, nie odkrywa-
jac wecale, az dopiero przy stole. Aromat wydoby-
wajgcy si¢ po otwarciu pokrywy jest tak silnym, Ze
nawet wegetaryanina zmusitby do skosztowania tego
specyatu.

Jaja sadzone na szynee. (W odpowiedzi p.
Adamczakowi w Jasionowie). Jest to danie przy-
stawkowe, czyli pasztecikowe. jak u nas zowig, ktére
dowolnie mozna kombinowaé i recze, ze z dziesigciu
kucharzy — kazdy inaczej poda.

1) Srebrny péimisek wysmarowac mastemiuto-
zy¢ nan kilka plasterkéw gotowanej szynki. Na to

wybié  ostroznie potrzebng ilos¢ jaj w catosci,
posoli¢, posypa¢ grubo parmezanem, skropi¢ mastem
i wstawi¢ do ostrego pieca, aby si¢ jaja lekko Scig-
gly. Nadmieniam przytem, ze jest to danie przewa-
Znie restauracyjne a wigc porcyowe: bo na wigcej
os6b, plastry szynki utrudnialyby branie kazde po-
szczegllne jajo.

2) Potrzebng ilo$é grzaneczek z bulki (liczac
2 na osobg) odsmarzy¢ na masle, natozy¢ do$c¢ wy-
soko siekang szynkg, zwigzang nieco biatego, ggstego
sosu. Tylez jaj, pusci¢ na gtgboki wrzgtek (pochés)
i gdy sig¢ biatko Sciagnie, wybiera¢ na sito, obréwnac,
uktada¢ na grzaneczki, posypa¢ kazde grubo parme-

zanem i podla¢ dobrym sosem bulionowym. Robi
si¢ w ostatniej chwili aby byto wszystko gorgce.

Strudel z szynka. Rozpusci¢ kawalek masta
w pét kwaterce cieptej wody, rozbié -z tem 2 cate
jaja, zmieszaé z kwartg maki i wyrobi¢ na pulchne
ciasto, dobrze odstajgce od rgk i stolnicy. Nagrzac
mis¢ i nakryé nim ciasto na kwadrans- aby spulch-
niato. Skoro sie troche podniesie, rozesta¢ obrus na
duzym stole, popruszy¢ maka, polozy¢ ciasto, wy-
plaszczy¢ watkiem trochg i rozciggngé rgkoma jak
najcieniej, Zeby bylo przeziroczyste jak muslin, po-
smarowaé topionem mastem, rozbié 2 jaja w kwa-
terce $mietany, pola¢ na ciasto, posypac pokrajang
drobniutko w kostke ugotowang szynks, i drobno
pokrajang Swiezg stoninka, zwingé wzdluz, potem
w krag, wtozy¢ do wysmarowanego i wysypanego
sucharkiem rondla czy pokrywy, skropi¢ z wierzehu
obficie mastem i wstawi¢ do pieca.

Plombier orzechowy. (W odpowiedzi WP. E.
N. w Luce) Najlatwiejszy sposéb robienia plombieru
orzechowego jest nastepujagcy : !/, kg. obranych orze-
chéw laskowych lub witoskich, zrumieni¢ lekko
w piecu i po zupelnym ostudzeniu przepusci¢ przez
maszynke do - tarcia, 1 litrg dobrej kremowej Smie-
tanki ubié na tega piang, dodaé orzechy, !/, kg. mial-
kiego cukru (cukier mozna zredukowac do woli) da¢ do
puszki i opakowaé¢ w 16d i s6l. Po dwdch godzinach
mrozenie jest: dobry.

Murzynki robig si¢ w rézne sposoby, ktorych
wymieni¢ od razu niepodobna. Podajemy tu jeden
najlatwiejszy i wyprébowany sposéb: 50 dk. cukru
(przez muslin sianego) 375 gr. maki (Y, tej ilosci
maki ryzowej) 14 zoltek, z 14 bialek tggo ubita
piana. 761tka z cukrem ucieraé do zpienienia, domigszac
ostroznie piang i mgk¢ — naktada¢ do papierowej
tutki i szprycowaé na wylozong papierem blachg.
Piec wolno a potem macza¢ w pomadce czekolado-
wej.
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Nasz konkurs. Z przyczyny, ze prawie wigksza
potowa odbiorcéw naszego pisma nie nadestata
nam oceny utworéw konkursowych, zostawiamy
jeszcze na pewien czas nie rozstrzygnigtg Kkwestye
przyznania nagréd. Publikacya nastgpi stanowczo
nieodwotalnie w Nrze 1l z dnia & czerwca.
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Wigc upraszamy o jak najliczniejszy wspétudziat
w tej pracy i sgdem swoim przyczyni¢ sie do wy-
roznienia i nagrodzenia utworéw, odpowiednio do
ich wartosci.

Zaznaczamy przytem, ze podpisy nie bedg wy-
mieniane i tylko wstawi si¢ ogdlng cyfre.

Slub. W sobotg 11 maja odbedzie sie w Sie-
niawie, w. koSciele paraf. obrz. taé. obrzed zaslubin
koleg1 naszego i cztonka Stowarzyszenia p. Piotra
Zublcklego kuchmistrza JE Ksigzat Czartoryskich
z Wigzownicy, — z panng Stanistawg Buczek.

Miodej parze ,Szcze$é Boze 14

S61 krajowa w opakowanin. Wydziat krajowy
jest w pelni rokowan o dostawg mocnych Kkartoni-
kow na opakowanie soli kuchennej. Sél kamienna
z Wieliczki i Bochni, biata i zielonkawa, sprzeda-
wana w stanie miatkim, a uzywana tylko w zacho-
dniej czgSci kraju, miewa w handlach nieraz najgor-
sze dla zdrowia domieszki, bo i wapno i gips i pia-
sek, a nawet Smiecie. Sprzedawana za$§ w Galicyi
wschodniej warzonka w topkach, rzucana przy tran-
sporcie w mokrg i brudng stome, przychodzi do
sklep6w poprostu oblepiona btotem, a nadto poob-
ttukiwana do tego stopnia, ze nieraz na kilogramie
brak w topce 30 i wigcej dekagraméw. Temu wszy-
stkiemu ma wigc by zaradzone i to niebawem.
Topki otrzymajg kartonowe opakowanie, na ktérem
bedzie podang wyraznie waga i cena Tak samo opa-
kowang tez bedzie kamienna sél mielona. Ceny opa-
kowanej soli nie bgda bynajmniej podwyzszone.

Kury niosace kolorowe jaja. Amerykanie na
wszystko majg sposéb! Pewnemu farmerowi z Kan-
zas, Lirpowi, stynnemu hodowcy drobiu, udato sig
wynale$¢ sposéb, azeby kury na swigta Wielkanocne
niosty jaja kolorowe. W tygodniku ,Magazin for e-
levation of chicken“ objasnit on, w jaki spos6b przy-
szedt na t¢ mysl. Przypomniat sobie, iz indyjscy
hodowey kur dla zwigkszenia produkcyi jaj, powie-
kszenia ich zottka i Sciemnienia jego koloru, mig-
szajg kurom do pokarmu ttuczone skorupki gotowa-
nych rakow. Polgczyl wigc szereg barwnikéw rolin-
nych, Ktorych ekstrakt przygotowany na sposéb
indyjski, dodawat do przygotowanego dla kur karmu
jak Ginistra germanica, Gentiana verne i Sambuccus.
Takg mieszaning dawat kurom i juz po trzech dniach
kury niosly jaja ogromne, w skorupach o $licznych
barwach i potysku. Jaja podobne narynkach Chicago,
San Francisco i New Yorku przed $wigtami Wielka-
nocnemi cieszg si¢ ogromnem powodzeniem, a obe-
cnie otwarto w New Yorku specyalny ich sktad

Import angielski. Produkcya drobiu w Anglii
jest tak niedostateczng, Ze gdyby -z jakiejkolwiek
bgdz przyczyny zamknigto jej dow6z z kontynentu —
sztukg kury czy kaczki placonoby tam na wage
ztota. Rozpatrujgc tamtejszg, ctowy statystyke wierzyé
sig nie chce wysokoSci cyfr dostarczanego towaru
W roku 1900 sama Francya dowiozta 600.000,
a Wiochy 800.000 indykéw. W czasie $wiat Bozego

narodzenia, francuski departament Sarthe wystat do
Londynu 150.000 gesi — zas w catym roku Francya
wystata prawie milion tych ptakéw.

W roku 1898, Angla zaptacita za jaja 90 milio-
néw frankéw. Na czele dostawcow jaj stoi Rossya,
ktora takze ogromng ilo§¢ kur dostawia na targi an-
gielskie. W roku 1897, dostawecy rosyjscy zarobili
na czysto 9 milionéw frankéw. Jezeli si¢ zwazy prze-
cietng ceng kury, w Rosyi 16 kopiejek -—- to wywoz
27 i p6t miliona sztuk, po oplaceniu transportu izy-
wienia da z Yatwoscig powyzszy zarobek.

Kuchnia indyjska w.... Londynie. Na
przedmiesciu Londynu, niejaki ms. A Tourner urza-
dzit rodzaj indyjskiej restauracyi, gdzie rézni kupcy
interesanci oraz studenci przebywajgcy w Londynie
mogg pozywi¢ sig swemi rodzimemi potrawami —
co jak ogélnie wiadomo wplywa dodatnio na no-
stalgig. Gwar jaki panuje podczas pory obiadowej
czyni zludzepie jakbySmy sig¢ znajdowali w Simli,
Kalkucie lub Bombayu. Ekscentryczni Anglicy, za-
czynajg takze uczgszczaé na owe obiady — a ary-
stokracya tamtejsza zamawia sobie niektére potrawy
z odnoszeniem do domu. Koniec konicem, pomysto-
wy Tourner robi niezte interesa.

Nasz korespondent, ktory z ciekawo$ci a apo-
niekad z obowigzku uczestniczyt raz w takim obie-
dzie — tak go nam opisuje:

»,Do potraw dajg takg ilo$¢ korzeni, zZe zdaje
ci si¢ jakby caly handel towardw kolonialnych po
trochg dodano. Migsa wolowego nie uzywaja weale ;
kury i inny dréb oraz jagnigta cieszg sig za to wielkg
popularnoscig. Na pierwszy ogien podano nam
okarhi, gesta zupe z purée grochowego, z niemo-
zliwg iloScig imbiru, cayenny 1 rozmaitych ziét. Na-
stapit rodzaj Entrée z kurczat i ryzu zwany ,pulao®
z catemi kawatkami cynamonu, ziarnkami pieprzu
i gwozdzikéw. Do tego dodano ,podina  di
chutri®. :

Test to rodzaj sosu z miety, bitej w mozdzierzu.

Whiesiono ,Korma“, rodzaj ragout z krajanego
w kostkg udZca baraniego z korzeniami, podobnie
jak ,pulao“ tylko z tg roznicg, ze kotzenie dodane
sg w stanie sproszkowanym, oraz z dodatkiem pe-
wnego rodzaju sera, spreparowanego z mleka, kwasu
cytrynowego i ,tamarindi“ — rodzaju pomidoréw.
Potem podano ,Kaftas“, skiadajgce si¢ z rodzaju
»haché“ migsnego, w formie kul smarzonego.

Tak dosiggnelismy do ,dopiyzah“ albo rozma-
itych ,goshts“, tj. jarzyn, ktérych w Europie nie
znajg, a do ktérych nalezg ,alu“. ,gcbi“, ,muther,
»Shalgam®, ,palak“, oraz ,takari“, ,kichri“itp. przy-
smaki, ktorych rodzaj i sposob przyrzadzenia, euro-
pejskiemu podmeblemu nie przedstawia zadneJ war-

tosci.
Gdy takg litani¢ ostro korzennych potraw spo-

zyto si¢ — stodkie leguminy oczekuje si¢ z niecier-
pliwoscig. Na karcie stoi ,Bodam“ i ,phirni“ i prze-
konatem sig, ze sg wcale dobre. Zwlaszcza ta druga
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sktadajaca si¢ z mielonego i W mleku gotowanego
ryzu, z zapachem r6zannym, migdalami i siekang pi-
stacya. Podajg na zimno. Dania te konczg i tak przy-
diugi obiad — po niem za$, jako pamigtka, pozo-
Stato mi trzydniowe, wéciekle pragnienie.

N . 4

Wny Adamezak w Jasionowie. Grzybdw dostad
mozna w zarzadzie débr — Ustyanowa p. Ustrzyki
Dolne. Ztamtad nam oferowano. Przepis w numerze.

Wny Andrychowski - Myszkowo. 'W. K. Poznaii-
skie. — Odpowiedz przestaliémy listownie, pomimo ze
w ksiedze naszych prenumeratoréw Panskie nazwisko
nie figuruje.

- JWny Jordan w Brezezinkach. Sprawe krélikéw
przestalismy do Redakeyi ,Hodowey drobiu® we Lwo-
wie — Kochanowskiego 33, ktéra jako kompetentna
w tych sprawach udzieli wprost dalszych informacyi
i wskazdéwek. , :

T. 8. — Prenumerator w Krakowie. Na anonimy
z zasady nie odpowiadamy. Sprawe kongresu kuchmi-
strzéw niemieckich powtérzyliSmy za innemi pismami
i obowigzkiem naszym jest informowaé ogét kuchmi-
strzéw o sprawach &wiatowych naszego fachu. Nie
jesteAmy ~pismem lokalnem i zaden zdrowo myslacy
kolega nie wezmie nam tego za zte. Co do powtd-
rzenia artykulu, to najpowazniejszemu pismu codzien-
nemu diablik drukarski figla wyplataé moze. O kwestyi
zawigzania “cechu“ w Krakowie tamtejszy komitet
powinien byl nas uwiadomié, wazglednie zaprosi¢ do
wziecia udzialu — a przynajmniej oglosié w ,Prze-
gladzie Kucharskim“ albo da¢ Redakeyi jakakolwiek
wskazéwke. Na tem polemike zamykamy.

Tosca. Facecye, laskawa Pani; ,Przeglad Ku-
charski ma wazniejsze zadanie jak bawié si¢ w wza-
jemne adoracye. :

Autorom wierszy: ,M6j pierwszy obiad“, ,Z kra-
iny glodu“, ,Komiény chleb®, ,Co jedza w Zako-
panem“, — utwory panoéw drukowane nie beds.

Logogryf.

Cato$é ze szesciu sylab ztozona,

W niej dla kazdego jest inna strona,

U wszystkich prawie — rados¢ przynosi,
Kochanek czulej — czucia swe gtosie
Poeta od niej czerpi natchnienie,

Starzec w niej widzi swe odmiodnienie,

Kucharz gdy tylko, won jej poczuje,
Zadna konserwa mu nie smakuje,

I w zachwyceniu zaczyna marzyc,

Idylle pieécié — Kkurczgta smarzyC...
Jest to jak haszysz, co cuda czyni,

Lecz ma zagadka, do konca piynie.
Wigc trzy sylaby pociagnij diugo,

Masz gtos do konia, co orze w piugu,
Wstecz dwie koncowe i wréé z powrotem,
Jest imig §wigtej — a mozesz potem,
Wzigéé czwartg z trzecig i iS¢ do konca
Bedziesz mieé¢ drzewo, ktdre bez stonca,
Wsréd ostrej zimy w cudnej zieleni,
Strojne i szatg swojg nie zmieni.

Dwie poczgtkowe i dwie koncowe
Wydadzg nektar co Kkrgci gltowy,

1 jeszcze jedno z tego wypadnie

Lecz to zostawmy tym ; kto niezgadnie.
Klekotka.

Szarada L

Pierwsze wraz z drugim jest w $cianie — ptocie,
A na okrecie kleske przynosi,

Trzecia wspak z drugiem moéwi o kocie

Gdy go mysz w tapkach o zZycie prosi.

Cato$é specyalnej wymaga grzedy
Wtedy sig w $liczne kiscie uzbraja
Wypuszcza zdrowe soczyste pedy
Lecz trwa najdtuzej do konca maja.

Szarada IL
Sa okolice gdzie pierwszg zgtoska
Parobka mienig. Drugie i trzecie,
Lubig nadzwyczaj strukturg wioska,
Choé i na drzewie gniezdzg si¢ w lesie,
Catoéé owoce — stodkie rézowe,
Dobre w przerébce — wyborne Swieze
Wecnne soczyste i bardzo zdrowe

Byle spozywaé je w pewnej mierze.
Ida.

Ida.

Za trafne rozwigzanie powyzszych trzech szarad,
przeznacza redakcya dzieto zbiorowe wydane sta-
raniem ,Kofa lit. artyst. p. t. ,Dla powodzian®.

Osoby wygrywajgcy zechcg nadestac¢ 60 halerzy
na oplate przesytki.

M
%@@@E lc@@l%@i@@@%

il Kompletne roczniki [l

i »Przegladu kucharskiego®
b

sa do nabycia pod nastepnymi warunkami:

z roku 1898 i 1899 oprawny 4 kor. broszurowany [J|

E} 3.50 kor. z roku 1900 oprawny 7 kor. broszu-
wany 6 kor.

Il Nabywaé mozna w Administracyi. [l
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Drobne cgloszenia.

Miody kucharz, kawaler znaj-
dzie umieszczenie w obywatel-
skim domu na wsi. Oferty, wraz
z podaniem warunkéw nadsylad.

JWna H. Szymanowska

Zukocim p. Korszow
k. Kotomyiji.

Raki w kazdej ilosci Kktory
z dwor6w moze nam dostar-
czyé? Mozemy zrobié umowe
sezonowg. Oferty, co do ceny i
terminéw  dostawy, prosimy
przesyta¢ na rece Administracyi
tego pisma.

INSERATY.

Kamienica nowa, jednopig-
trowa, narozna z balkonem za
10.000 ztr. do sprzedania. Go-
téwka potrzebna 6.500 zir.

Blizsza wiadomo$¢é pod lit.
J. B. w Administracyi tego pi-
sma

Zaklad wodoleczniczy w Sa-
ssowie obok Zioczowa podaje
niniejszem: do wiadomoéci, ze
w tymze zaktadzie jest do obje-
cia od 1-go czerwca br. restau-
racya wraz z bufetem ogrodo-
wym.

Blizszych wyjasnien udziela
pisemnie lub ustnie Zarzgd.

Poszukuje sig kucharza Zona-
tego na ordynarye i 150 zir.
rocznego wynagrodzenia. Jako
warunek stawia si¢ do$wiadcze-
nie w fabrykacyi bulion6w.

Zgtoszenia pod A, M. w Ad-
ministracyi.

Poszukuje sie kucharza lub
kucharki dla menarzy oficerskiej

1 klgr. galarety z pigw.
1

@& H0DOWCA DROBIU

335 Recept

pieczenia eciast drozdzowych, tortow,
ciastek, robienia lodow, likieréw i t. d.

-— przez autorke praktycznej kuchni —
Réze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiegarniach lub u autorki
Lwéw ul. Cicha 1. 1.

~ Cena 2 Korony, z wyseltkg 2 Korony 40 hal.

czasopismo poswiecone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chordb
drobiu, gote¢bi, ptactwa ozdo-
bnego i $piewajgcego, krolikow
‘i innych mniejszych zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gofebi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata roeznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwéw,
Janowska 12.

Do nabycia

1 zt. 30 ct.
z porzeczek 1 , 10 ,

2 : pus;ka. S7paragéw 143 200

AT . same gléwki 1 , 20 ,
groszku naj-

il
4 ”n ”

szego . il o

!/, klgr. puszka .gr(;s—;‘; u eu

c. i k. putku dragonéw Nr. 1.| = krowego . . . . .—,21,
w Stanistawowie, ki6ry podej-| /s klgr. puszka %:;il;iezt;el- =% %Z 5
1 3 4 4 » ” =i ¢ "
mie si¢ dostarcza¢ na wilasny |y ygr, pussks szpinsku — o 27 .
rachunek wiktu, t. j. obiadu|Y, ,  pomidorow (purée) — , 20 ,
i kolacyi za stalg placg uiszczang | /s g puszka graybkow
przez stotownika w menazy. y k].gl'so;)tl?szka A — n 50,
Ilos¢ statych stotownikow | ™ [ ‘soria . L

wynosi w przyblizeniu 15 do 2011, kigr. puszkaehainp'igﬁoné 550 s

0s0b.

Zamawiaé mozna w Administra-

Z powodu przesiedlenia si¢|¢yi naszego pisma.

putku w lipcu br. do kancuta

BF" D3 pp. Kuchmistrzbw mieiscowych, —meg

Niniejszem zawiadamiam Szan. pp. Kolegow,
Ze prowadze wyrab miesa wolowego, cieleciny, ba-
raniny i wieprzowiny. Znajge 2z do$wiadczenia wy-
mogi pp. Kolegéw co do poszezegélnych czedei migsa —
mojem staraniem bedzie — wszelkie Zgdania wypeltnié

0 taskawe zaszezycenie mie swem zaufaniem
uprzejmie prosze.

g Z powazZaniem

JAN WNUK
plac Bernardynski 1. 12.

JPrzeglad Zakopiaiski®

tygodnik

posSwiecony srrawom Tatr i Zakopanego
podaje : :

opisy wyeieczek gérskich, szkice historyczme z
dziej6w ziemi podtatrzanskicj, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o Indzie podhalskim, o stylu za-
kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatycznejs
sprawozdania 2z piSmiennictwa tatrzahskiego,
miejseowe wiadomosei biezace, liste przyjezdnyeh,
wszelkie informacye tyczace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.
Adres: ,Praeglad Zakopianski“, Zakopane.

— menaz oficerska bedzie mu-
siata byé réwniez do ZLancuta
przeniesiong i prowadzong pod
tymi samymi warunkami —
a koszta tego przeniesienia po-
niesie putk.

Oferty wnosi¢ nalezy do Pro-
wiantury putku.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyréb, mozna nabywaé w na-
szej Administracyi po cenle
5 zir. za kilogram.

Wysytka takze na prowincye.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, drdb, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, ptacgc gotéwkg lub
w zamian towarami. Zgloszenia
w Administracyi.

SKEAD
wszelkich konserw krajowych w puszkach,
szparagow, fasolki zielonej, champignons,
grzybkow, groszku cukrowego, wszelkie
marmolady i kompoty, ma na skladzie
po cenach fabryeznych
dll. bazall

handel korzenny, delikateséw, win
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Odpowiedzialny redaktor i wydawca Stanistaw Karpowiez.

Z drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzadem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.




Lwéw, 20. maja 1901.
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Illustrowany

DWUTYGODNIK

poswiecony sztuce kulinarnej i jej pokrewnym dziafom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.

Prenumerata wraz z przesytka pocztowa wynosi:

W Austro-Wegrzech

. 6 kor. — hal.
20 , || pdtrocznie .1 , 60
aan

rocznie

pétroczmie . 3
kwartalnie . 1

[ 3 :
0

W Krdl. Polskiem

rocznie .

W W. Ks. Poznanskiem

rocznie . . 6 marek — fen,
5 pilroczmie . 3 , 20
| kwartalnie . — | 90 || kwartalnie. 1 80,

n

. 3 rub. — kop.

”

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

& . Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego“ znajdujy sie:
Na Krol. Polskie w ksiegarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie

Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu.

Szlachetne jarzyny wiosny. — Konfitury kwiatowe. — Gastronomia: Zupa z moézdiku. — Zupa ragout. — Jaja na sposéb Edisona. — Jaja wio-
senne. — Kluseczki kartoflanne. — Fondue & la Brillat Savarin, — Nalesnik bawarski. — Chtodnik z poziomek. — Szparagi zielone. — Rozmai-
tosci. — Korespondencye Redakcyi.— Rozwigzanla zagadek. — Feljeton : Zglodniali — Secessyonistyczne modele srebra stotowego illustracya Seces-

syon. Ogloszenia .

Szlachetne jarzyny wiosny.

iosna! Pier§ z rozkosza wciaga
wiosenne tchnienie pél, ogrodéw
i laséw. Spiew ptactwa budzi
jakowe$ lepsze unczucia — mysl
jasniej buja — stajesz si¢ mimo-
woli doskonalszym i blizej Boga
a to wszystko zdzialala wiosna,
krélestwo Flory i Pomony ; i niemasz najzajadlej-
szego anti-wegeteryanina, ktéryby na widok szpa-
raga-olbrzyma nie odrzucil najsoczystszy kawalek
roasthoeufu.

Szparag, ten gléwny przedstawiciel jarzyn
wiosennych wart jest tego, aby go wyrézniano
z pomiedzy wszystkich potraw; lecz czy on le-
pszym jest z buleczka w maSle rumieniona, czy

w sosie maSlanym, zwanym holenderski, albo tez
jako obecnie rozpowszechniajaca si¢ nowosc,
w §wiezutkiej oliwie i soku cytryny maczany —
kwestya ta od wielu lat rozstrzygana, ostatecznego
rozwiazania doczekaé sie¢ nie moze.

Do jakiej zacieklosci w tym kierunku pro-
wadzi réznica zdan francuskich smakoszéw, do-
bitnie illustruje nastepujace zdarzenie :

Stynny pisarz francuski Bernard le Bovier de
Fontennelle i jego przyjaciel, sekretarz Akademii
franc. Abbé Dubos, byli wielkimi milo$nikami szpa-
ragéw. Pewnego razu otrzymali w prezencie wiazke
olbrzymich tych nowalij i rozpoczeto debate, jak je
kazaé przyrzadzi¢. Gdy pierwszy bedac amatorem
szparagéw ze sosem, usilnie domagal si¢ podania
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ich w ten sposéb — drugi, jako wyrozumialszy,
chociaz je jadal tylko z rumiana buleczka, podatl
projekt przyrzadzenia ich w oba sposoby. Zgo-
dzono si¢ na to i w pewnej pierwszorzednej re-
stauracyi oddano do spreparowania. Podano na-
przéd z mastem ibuleczka. Po zjedzeniu ich, Abbé
Dubos zostal tkniety paralizem i gdy stuzba zajela
si¢ ratowaniem, de Fontenelle zrywa sie z krzesla,
otwiera drzwi, wiodace do ubikacyj kuchennych
i wola wielkim glosem: ZToutes les asperges a la
sauce!“

Nieraz prébowano, przez sztuczna hodowle,
otrzymac¢ w innej porze ta szlachetng jarzyne, ale
trudne i kosztowne to zadanie. W pazdzierniku
1896 r. udalo sie dwém znakomitym ogrodnikom
w Carpentras we Francyi, otrzymac Swieze szpa-
ragi, ktére podczas pobytu Monarchy rosyjskiego
zostaly podane na obiedzie galowym w patacu
elizejskim 6. pazdziernika. Kazda wiazanka, zawie-
rajaca 30 tadnych, grubych sztuk, kosztowata 90
frankéw, czyli kazda sztuka 3 franki. Biorac na
uwage, ze 200-tu biesiadnikéw, bioracych udziat
w tym obiedzie, oczekiwalo na ten smakolyk —
mozna sobie przedstawi¢ sume, jaka zaciezyla
w rachunkach gospodarskich pani Prezydentowej
za same szparagi.

Francya jest prawdziwem Eldoradem dla ho-
dowli jarzyn. Jej poludniowa cze$¢ jest jednym,
ogromnym treibhausem, kiérego najlepsze pro-

et ocn talti

Szkic z wojny francusko-niemieckiej.

Dwa pulki spotkaly si¢ na réwninie wieczo-
rem po bitwie pod Recherac.

Pierwszy roztozyt si¢ obozem putk Pikardyj-
czykéw. Zolnierze ustawili bron w kozly i sie-
dzieli lub lezeli milezac. Przygniotla ich wielka
troska: zabraklo im kul, zabraklo prochu, nie
mieli takze chleba.

Okolica byla spustoszona, zniszczona plomie-
niem wojny. Domy opuszczone, podwoérza puste,
stodoly spalone. Nawet Zdzbla zboza wdeptane
w ziemig, tulity sie trwozliwie. nie Smigc wychylié
si¢ na Swiat

Ani chleba, ani prochu, ani kul! Skrwawione
nogi odmawialy posluszenstwa.

O sto sazni dalej rozlegaly sie wesole §piewy
ochotnikéw Gouffier. Byl to pulk, ztozony z mio-
dych rekrutéw, ktérym kazano iS¢ w tylnej strazy,
aby nauczyli si¢ maszerowaé, staé réwno w sze-
regu i powachali prochu.

Wszyscy wyszli prosto z obje¢ matezynych,
ubrani porzadnie, weseli'i rzezcy. Nie wiedzieli
jeszcze, co to jest wojna. Jedli i pili z apetytem.

Wiatr od ich obozu nié6st do drugiego Smiech
1 okrzyki wesole, zapach jarzyn, miesa i wina...

dukta na wszystkie snony Swiata a przewaim‘e;
rynki paryskie, si¢ rozchodza. L
Ze robig juz salate ze szparagéw — nie zdz1w1
to Zzadnego z mistrzéw kulinarnej sztuki — ale gdy
wam o$wiadcze, Ze z tej delikatnej jarzynki fabry-
kuja... papier.. — to chyba mi nikt nie nwierzy.
A jednak tak jest. Ameryka, ta najmlodsza, ale
1 najruchliwsza cze$¢ $wiata; swoimi wynalazkami
zawstydza nas, starych weteranow postepu i wie-
dzy. Mianowicie, odkryto tamze, Ze lodygi szpa-
ragéw zawieraja celluloze, ktéra si¢ nadaje do fa-
brykacyi papieru i.. cel u§wieca Srodki!
Szlachetng jarzyna' wiosenna jest karczoch,
ktéry u nas czem raz szersze zastosowanie i ho-
dowle znajduje. Ojezyzna tego kolczastego dzie-
ciecia sa okolice Morza Srédziemnego a wlasciwie
Sycylia. Takze w Ziemi Swietej, zwlaszceza miedzy
Nazaretem a Tyberias, cate tany korczochéw, ro-.
snacych dziko, ogladaé mozna i jak glosi podanie,
rosngeych tam na rozkaz Bozy. Co za ciekawo§é
wiodla czlowieka do skosztowania tego odstrecza-__
jacego bodziaka, trudno dociec. . Komec koricem
dzigki tej ciekawosci, delektujemy sie dziéhspecyaz-
tem, obgryzujac miesiste listki kolacego klehchq
az do macznego rdzenia, ktéry w porze jesiennej
na Swiezo, za$§ przez ca}a zime w konsérww daje
nam szlachetng jarzyne. : )
Ogréd dozéw w Wenecyi - plelwszy \Zapro-
wadzil u siebie kulture karczochow w 14 3 i od-

— Wartoby pOJbL zabrad im oblad — mru-
knal jeden z wiaruséw. L

Sierzant wzruszyl ramionami, spuécit glowe
i rzekt: s
— To dzieci! Niech jedza z Boglem' et

Stowa te ustyszal przechodzacy . putkownik
i odezwatl si¢ do Zolnierzy :

— Dajcie im pokdj, koledzy. Nie trzeba, aby
kto§ mégt powiedzie¢, Ze stara Pikardya Zywi sie
kosztem rekrutéw. Zreszta zywno$¢ i posﬂkl Juz
nadchodza.

— Aby tylko nadeszly! W

— Na Swiety nigdy.. — mruknat dobo&i
Bommella.

Sierzant zaSmial si¢ gloSno. To dalo has}o
do ogélnego $miechu. O glodzie zapomnieli. “Tu
i owdzie odezwaly sie wesole piosnki, zadymibr
krotkie fajeczki... i

— Moi ludzie uspokoili sie.. — moéwit pot-
kownik, siedzac w namiocie z oficerami. '. '

Wszedl ordynans 1 podal putkownikowi pa—'
pier. Pulkownik przeczytat i rzekt:

— Panowie! rozkaz od marszalka de Congny
Mamy i$é forsownym marszem do Fryburga. Nie-
plzyjamel si¢ zbliza. Kazcie panowie zwijaé oboz
i by¢ na pogotowiu.

Wiadomo$é z Jednego obozu dostala’ sie do

i}
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tad ‘rozpowszechnily sie szybko po calej Italii.
‘Francya rozpoczeta hodowle dopiero z poczatkiem
XVI stulecia; za§ Anglia dopiero za panowania
kréla Henryka VIII.

Nazwa ,karczoch® jest pochodzenia arabskie-
go i we wszystkich prawie jezykach posiada po-
dobne brzmienie, n. b. odpowiednio do narodo-
woéci i drogi pochodu zmodyfikowane. Arabi
zowia ,harsjef“ albo ,charsjof*. Hiszpanie przero-
bilili na ,alcarchofa“, za§ Portugalezycy na ,alca-
cchofra*. Wtlosi wyrazaja réznie; pierwsza nazwa
byla ,carcioffo i przez lenistwo skrécili na ,ar-
ciocco* sfery inteligantne zrobili z tego ,articiocco®,
z kad Francya przerobila swoje ,artischaut“. Dzi-
wnym sposobem, nazwa ta powedrowata z po-
‘wrotem na wschéd i zaaklimatyzowatla sia miedzy
ludem arabskim na ,ardhi-schauki*.

W szeregu tych szlachetnie urodzonych, staje
z nieSmialo$cia wielka nasz kochany groszek. Te
male, zielone ziarnka, zbite w straczku, zna kazdy
.tak z wygladu jak i ze smaku — tak samo na
patrycyuszowskiem talerzu, z zaprawa slodka lub
po angielsku, jak i w brudnych lapach zamorusa-
nego chlopaka wiejskiego — stanowia one deli-
cye — rozkosz dla podniebienia. A jednak prze-
sto$¢ jego jest bardzo ciekawa.

Anglik pewien, czyniac poszukiwania w pi-
ramidach egipskich, znalazl mie¢dzy mumiami
urne kamienna. Urne¢ ta, hermetycznie zamknieta,

‘drugiego. Mlodzi zolnierze zrywali sie, biegli thu-
mnie do parku Pikardyi, — chcieli bowiem je-
szcze pozegnaé wiarusow.

Pikardyjczycy staneli gotowi do wymarszu,
otoczeni przez ochotnikéw. Zadnemu nie przyszto
na my$l prosié¢ o chleb.

Niekt6rzy chwiali sie¢ na nogach, oslabieni
gtodem, inni siadali, trzymajac si¢ za puste brzu-
chy. Wiekszos§¢é wygladala przerazajaco; pokre-
ceni, usta zapychali zwirem lub ziemia; z odre-
‘twialych palcéw wypadata bron.

A wszysey zartowali i kpili.

Stary sierzant, gryzac pasek, opowiadat re-
krutom o oblezeniu Furnes i o dzielnym Mire-
poix, ktéry sam jeden wzigt do niewoli dwa ba-
taliony Prusakéw. Inny méwit o gonitwie za za-
jacem pod gradem kul nieprzyjacielskich pulku
kambrezyjskiego.

Niektérzy na postawionych na ziemie be-
bnach grali w koSci. Zrobitla si¢ wieza Babel;
zmieszaty sie pulki, uniformy, — syci z glodnymi.

Oficerowie, uzbrojeni w trzciny, naprézno
starali sie przyprowadzi¢ ich do porzadku. Uchy-
lajac sie¢ przed razami, zatrzymywali sie, tloczyli
do namiotéw, parci ciekawoScia zobaczenia przy-
gotowan wiaruséw, jadacych na bitwe.

opieczetowano i w starannem opakowaniu prze-
stano muzeum brytyjskiemu.

Po otwarciu wazy, znaleziono szczatki ubran,
0zd6b i t. p. rzeczy a miedzy tem KiikanaScie
ziarn zboza i tylez grochu. Poniewaz przenice juz -
nieraz znachodzono i po kilku tysiacach lat po-
wolywano napowrét do Zycia — nie budzila ona
wielkiego zaciekawienia. Natomiast te kilka z6}-
tych, okragtych, stwardnialych ziarn zaintereso-
walo §wiat uczony i postanowiono czyni¢ préby
z zasadzeniem. W tym celu rozdano osobom zaj-
mujacym najwybitniejsze stanowiska przy dworze,
jako w dowdd tlaski. Arystokratyczni posiadacze
tych ziarn przedhistorycznych rozpoczeli probe,
na wlasng reke, bez pomocy ogrodnikéw i ziarna
pognily. Zostalo jeszcze trzy ziarnka, z ktéremi,
ale, po nieudalej prébie, zwrécono si¢ do facho-
wego ogrodnika Mr. Grimstone w Highgate. Po
trzydziestu dniach jego troskliwej pielegnacyi, je-
dna, jedyna watta roSlinka wychylila si¢ ze skrzy-
neczki ziemnej. Rado$¢ og6lna! Caty kraj zain-
teresowal sie tym faktem i $ledzil bacznie rozwoj
tej rosliny. Biedny Mr. Grimstone dzief i noc me-
czyl sie okoto pielegnacyi, gryzac sig i martwiac
gdyz tu w gré wchodzil jego honor. Owocem tego
bylo dziewigtna$cie olbrzymich straczkéw cukro-
wego grochu i zupelne posiwienie jego wskrzesi-
ciela. Nastepny rok przyniést juz plon obfity.

Juz w ksiegach Homera znajdujemy zmianke

T T AR R A S
o>

Droga z obozu do obozu, o§wietlona pocho-
dniami, roila sie biegnacymi tam i z powrotem.

Teraz znéw stara Pikardya odwiedzala re-
krutow Gouffier.

Taki zgietk i wrzawa trwaly przeszto godzine,
Wreszcie pulki rozdzielity sie. Pikardya poszia na
prawo, ochotnicy zostali na lewo. Pochodnie po-
gasty. Wszystko ucichlo. Na niebie zaczelo Switac.

Pikardyjczycy, ustawieni w szeregi, z bronig
na ramieniu, ruszyli na bitwe.

Szli oni z pustemi brzuchami, jak weczoraj,
jak onegdaj.

Szli z parada, przy dzZwiekach muzyki.

Po dwéch godzinach marszu zagrzmiat sy-
gnat:

— Stoj !

Pulk zatrzymat sie.

Na spienionym koniu, pokryty kurzawa nad-
jechal porucznik z puilku Gouffier.

— Panie pulkowniku! Pan wie, co si¢ dzialo
dzisiejszej nocy. Obadwa pulki pobrataly sie. Zok-
nierze...

— Dobrze zrobili! — przerwal pulkownik.

— Odwiedzali si¢ wzajemnie, a dzi§ rano
okazalo sie, Ze nasze furgony... sa oprdznione.

Pulkownik zbladl. Byl to Zolnierz, co dbal
o honor pulku.
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o grochu pod nazwg ,FErebinthos*; za§ Wirgiliusz
zowie go , Ervum*. Iz tych wyrazéw Anglosasi
nadali mu nazwe ,earfe“.

Henryk Heine uwiecznit go w poezyi naste-
pujacym czterowierszem :

»Es giebt hieniden Brot genug

Fiir alle Menschenkinder,

Und Rosen und Myrrhen und Schonheit

und Luft
Und- Zuckererbsen nicht -minder¥.

DGO Go— Relf.

Konfitury kwiatowe.
przez pania M. K.

W pewnem ' miejscu kapielowem poznatam
si¢ z wytworna Georgijanka cérka ksiecia, ktéra
ulubione lakocie przyrzadzajac bialemi swemi ra-
czkami, wtajemniczyta mnie w ten kunszt wy-
tworny i uchylila zaslone z slodyczy jakie pod
nazwg ,tureckich® jadalem chetnie bez zrozumie-

~‘nia jednak jak powstaja.

Fiolkowy. cukier. Z Swiezo zerwanych fiolkéw
obrywa si¢ same listeczki i rozgniata lyzka por-
celanowa. — Poczem daje sie w salaterke lub
stoik porcelanowy na palec grubo, cukru sianego

— naklada réwno owe masse fiotkowa przysypuje

— Wiec to kradziez... ?

Porucznik pochylit glowe.

W milezeniu, krok za krokiem, jechali przed
szeregami. Przed pulkownikiem staly te same wi-

‘dma, co wczoraj. Czola pochylone, szczeki zaci-

Sniete, wzrok zmeczony, rozpaczliwy. Na wszyst-

‘kich twarzach gléd piecze¢ wycisnal.

Putkownik spojrzal na porucznika.
— Wiec powiadasz pan, Ze wasze furgony...
— Nasze furgony, panie pulkowniku, sa do-

szczetnie okradzione. Mam zaszczyt prosi¢ pana

o polecenie zrewidowania tornistréow...

— Panie poruczniku — méwit zimno puiko-
wnik — z takiemi rzeczami nie ma zZartéw. Spéjrz
pan na tych ludzi.. Powstrzymuja sie zaledwie...

Pikardyjczycy stuchali. Nikt nie zaszemrat.
Jak na dany sygnal zatrzymali sie, tak stali do-
tad. Dobosze trzymali jeszcze palki w gorze.

— Co zginelo? Co wzieli moi Zolnierze? Ja-
rzyny ? Ryz?

— Nie.

— Mieso?

— Nie.

— Wino ?

— Nie.

— Wige co-u dyabta ?-Chleb.?

cukrem i znéw daje masz¢ az do wierzchu (cu-
kier powinien by¢ na wierzchu) nakrywa i stawia
w chiodnem miejscu. Nazajutrz robi si¢ syrop
z czystego cukru — daje 6w ﬁoletowy bez listk6w
smarzy razem i wlewa do naczyn oliwa wysma-
rowanych krajagc potem w tréjkaty. Przecho-
wywac trzeba w szczelnem pudelku.

Bombony z bzu. Biale kwiatki bzu parzasie cedza
i miesza si¢ ten sok z powidetkiem z bzu przed
rokiem zrobionem dodaje cukru i smazy. Gdy ge-
sta, sypie si¢ mass¢ na forme cukierkowa i kraje

-w kwadraty.

Morszela cukierki. Cukier, wode rézana i
z kwiatu pomaraiiczowego gotuje si¢ razem. Nim
si¢ masse zdejmuje z ognia daje si¢ zielone (Wald-
meister) blawatki iliScie z rézy, mozna doda¢ soku
i skérki cytrynowej. N

Waldmeister w spirytusie naciagniety daje
pyszne cukierki.

Rozane hombony. Pewna ilo§¢ listkbw rézy
bez $rodeczkéw sparza si¢ ukropem — sok ten
zlewa i dodawszy réwna iloS¢ soku z agrestu
smazy biorgc na 1 litr soku 1Y, kg. cukru az do
gestoSci. Poczem szybko wylewa si¢ na blache
oliwg posmarowana i kraje w kawalki.

— Pan si¢ myli, panie pulkowniku, panscy
zolnierze nie ruszyli chleba..

— Wigc co?

— Ale wzieli dziesie¢ tysiecy funtéw prochu
i wszystkie worki z kulami.

W oczach pulkownika mignela blyskawica.
Spojrzat na porucznika tak, Ze tenze si¢ cofnatl..

I dumny z Zolnierzy, co mogac zaspokoié
gtod straszny, zamiast chleba, wybrali przed bitwa
proch i kule, zawotal grzmigcym glosem:

— Idziemy na obiad do Fryburga! A teraz,
zolierze, wasz pultkownik chce wam oddaé ho-
nory... Naprz6d, marsz !

Dobosze uderzyli w bebny.

Teraz z oczu zolnierzy strzelaly blyskawice.
Szli krokiem pewnym, powaznym, a pulkownik
ich hrabia de Quelen, sire de Chéateauvieux, pan
na Maison de Foix, Choiseul Bourgogne i Vau-
guyon stal nieruchomy, salutujac szabla, dopdki
nie przeszedl przed nim glodny, blady lecz du-
mny, ostatni Zolnierz Pikardyi.

9




Secessyonistyczne modele srebra stotowego

pomystu i wykonania nadwornego jubilera berlinskiego Eugeniusza Schrider.

Dla kazdego, poszczegblnego rodzaju potraw inny rodzaj nakrycia. Zamiast dawnych, rznietych,
ciezkich trzonkéw tak lyzek jak nozéw i widelcéw, widzimy eleganckie, celujace lekkoScig wykonania
ych rekojecie maja bogaty ornament, wypuklo - cyzelowany (Relief) w secesyonistyczne

przy ktor
kwiaty. — Powyzsza rycina przedstawia garnitur cyzelowany w kwiat fuksyi.
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Przedruk wzbroniony.

Nie wiemy doktadnie 0 co rzecz chodzi? Czy szan.
‘Podolanka zyczy sobie recepte na zupg -z mézdzku,
CZy na zupg z mozgiem, t. zw. “ragout*,
jedng i drugg: :

" o Spienié lygke masta - z. lyzka mgki, uwazajgc,
aby:nig-zrumieni¢, 'dodaé obrany z blonki | na’ su-
rowWo przéz sito przetarty moézdzek cielecy, - zapa-
rzy¢ chwilg, rozprowadzi¢ dobrym rosotem z drobiu
lub ciele,;'cin'y,‘ zagotowaé ~ij',przed wydaniem zaciggngé
ZOktkiem, rozbitem z fyzkq §mietanki. Jako ‘garnitur
dajg sig szé§1<dwac’ ja‘,rztde, w masle’ duszone i na-
stepujace’ pulpeciki:  potows ugotowariego. moézgu
przetrzed przez sito, rozetrze¢. w misce ‘tyzke masta
z'3 ‘Zodtkami, dodac¢ mézdzek, soli‘i pieprzu, garsc
7tartej"br1¥ki; piang z trzech bialek i siekanego kopérku
— brac lyzka mate kluseczki, . puszczad na wrzatek
i po zagotowaniu wybieraé tyzkg druszlakows do
wazy i zalaé wrzgeq zupa, Prop. 0s6b 4.

] Zupa ,ragout”, Zwyklg, bi‘aia, zasmazke roz-
y , prowadzi¢ dobrym";roso.}(e;m w.odpowiedniej proporcyi,
3 aby byla zawiesista, weisngé soku cytrynyd gotowagé
‘Wwolno — .zbierajac pilnie grémadi@ce si¢ na - po-
l@ .wierzchni szumo‘winé i ttuszez. Przed wydaniem, rozbié
6 Zoltek z kwaterkg $mietanki, wmigszaé szybko ‘do

wchodzg nastgpujgce “ingredyencye.. ;

5 Mézg w  kostke krajany,. amoretka, gotowane
_;}biale migso drobiq, cielgcing, - kilka szatkowanych
$zampionéw, makaron wioski, knedliki z delikatnego
darszu z kur i t. p. ingredyencye. :

Scaisses dla Fdison). Mate kapsle papierowe wytozyé
delikatnym farszem z kur, w $rodek utozyé plasterek

szem i piec wolno W $rednim piecu tak, aby sie

tylko farsz sciagngt. Na wydaniu poglasowaé bulio-
‘nem i ubrad trufla ‘lub szampionam{, :

Jaja wiosenne. (Oenfs'd laprintaniére — nowosé).
Potrzebng ilosé sredniej wielkoSci pomidoréw oczy-
§ci¢ starannie, poscinaé wierzchy, wydrazyé i nama-
rynowaé w soli, pieprzu, i soku cytryny. Po kilku
godzinach utozyé w okragg na okragglym pOtmisku,
w kazdy pomidor wiozy¢ jajko 5-cio minutowe, ktére
ostroznie obciggngé tegim majonezem. Do $rodka daé
salate ze szparagéow zaprawiong pikant,

Kluseezki kartoflanne. (W odpowiedzi JWP.
Hr. Dzied. w Jas)) 20 duzych, mgcznych kartofel

© Zupa 7z mézdiku, w odpowiedzi ,;Podélanée“)’;'

podajemy

il zupy ‘i ‘nie zagotowyjac laé do wazy —do Ktorej .

. < Jaja ma spos6b Edisona. Nowo$é ! (Oeufs en

pasztetu, na to jajo gubione (pochés), przykryé . far-.,

obra¢ i utrze¢ na tarce. Masg te nalezycie przeptukaé
— zlewajgc wodg do naczynia, za$ migz wycisngé
w serwecie i zagotowaé z !/, 1. wrzgcego mleka. Po
ostudzeniu dodaé 2 cate jaja, pozostaty osad z wody,
ktérg si¢ tarte kartofle piukato i z 4 butek drobno
krajane i w masle rumienione grzaneczki, Wytozyé

| na 'stolnicg, robi¢ ‘grubosci ‘palca wateczki, krajaé od-

powiedniej diugosci kluski i puszczaé na wrzacg i o-
solong wodg. Gatowa¢ 30 minut ; nastgpnie wybierac

i ‘obla¢ mastem z rumieniong buteczkg - Jest to bar-

dzo .dobry sposob i w Galicyi prawie nieznany, *
Fondue a la Brillat Savarin. 12 calyeh | jaj,

4 jaj wagi tartego parmesanu, ‘12 lyzek mleka, .2 jaja

- wagi Swierzego masta, nieco soli i biatego pieptzii —

bi¢ na wolnym ogniu do zggstnienia.  Nastgpnie na-
ktada¢ do porcelanowych foremek zw: ~cocotte#-daé
na -dwie minuty do ostrego pieca i natychmiasti po-
dawac, i
Nalesnik bawarski. 1, 1. stodkiego _niezbiera-
nego mleka . zagotowal w.rondelku z lyzkg - cukru
i obtartg skorke jednej cytryny. Podczas ‘gotowania
wsypaé 65 gr. maki, szybko migszajac, . aby grudek
‘nie b'y}o; gdy ciasto. od rondla odstaje, 'troszke;* po-
soli¢,” dodac 3 Z6ltka, tyzke soku cytrynowego i piang
8 biatek. - Wymigszaé lekko i wylewad na rozpalpng
patelni¢ jak zwykle smarzg sig¢- nale$niki, " Smarzyé
z obu'stron i podaé¢ do soku. s S

. Chlodnik z poziomek. 2 litry $wiezych po-
ziomek przepasowac przez sito. Otrzymany sok roz-
bi¢ z litrg dobrej Smietany, wcisng$ 1 cytryng, do-
sypa¢ ', Kl. cukru, zagotowaé i wstawié¢ "do "lodu.
Gdyby okazala sig za kwasna powyzsza zupa, dosypaé
jeszcze miatkiego cukru. Osobno podajg si¢ mal_ﬁﬁ}‘{ie
biszkopciki, ‘albo sucharki w kostke kcrajane,
: Szparagi zielone. (Asperges vertes). Zielone to-
dygi szparagdw poobieraé¢ skraja¢é w kawateczki 1

{-ctmr, dtugie, lecz tylko gérne czgsci od tebka., Od-

gotowaé w solonej wodzie, daé na masto do rondelka,

 dodac soli, cukru igalki muskat, postawic na blaq:hg,
| niech chwilg sig dgstujg. Podlaé nastepnie 2 lyzek

sosu biatego, 1/, szklanki refiskiego wina i daé do

srebrnego. rondelka, dekorujac jajami , pockés na

grzaneczkach. R ok
— eGSR0~
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Rozmaifosgci

. Przypominamy Szanownym Czytelnikom o nad-

sylaniu nam oceny humoresek konkursowych wedle

zatgczonego w nrze 5 szematu. Ostateczny termin
konczy si¢ 5 czerwca.

Najnowszy sposob rozpoznawania masta.
Prof. msr. Coy w Princaton, w stanie New-Yersey
w Ameryce posiada laboratoryum do badania $rod-
kéw zZywnoSci. Pewnego dnia przyniesiono mu
probki masta celem zbadania, czy nie ma w niem
margaryny. Nastepnego dnia znalaz! osiem tych pro-
bek nadjedzone przez myszy — dwie za$ wcale nie

§rals




naruszone. Przy blizszem badému pokazato sng, ze owe
dWie probki’ byly zaprawiane margaryng. Msr. Coy
powtorzyl te préb¢ na noc nastgpng’ i nastgpit taki
sam: rézultat. Pokazuje sig, ze myszy doskonale
umiejg odrozmc masto pxawdmwe od margarynowego.

Fryderyk Wielki i wroble. Wogdle rolnicy
nie' lubig wrébli, gdyz im robig znaczne szkody
w polu i stodotach, ogrodnicy za$ nienawidzg ich
za to, ze im objadajg wiSnie na drzewach — chociaz
dowiedziong jest rzecza, ze te sg niczem W poro-
wnaniu z wielkg ustugg, jakg wrdble oddajg ogrodom
i“rolnictwu, niszczgc niezliczong ilos¢ gasienic, chra-
bgszczy i innych szkodliwych owadow.

Ot6z objadanie drzew z wisni, grozito wroblom
zupetng ich zagtadg w Prusach, migdzy 1640 a 1683 r.
za panowania Fryderyka Wielkiego Elektora bran-
deburskiego,  zatozyciela dzisiejszego  krélestwa
pruskiego, ktéry tak dalece lubit ten owoc, ze wisnie
musialy byé podawane na stot krolewski codzien
przez rok :caty.Zdarzyto si¢ jednak, ze ich pewnego
razu zabrakto, a gdy krol surowo za to zgromit swych
ogrodnikéw, calag wing ztozyli oni na biedne . wré-
bélki, ze im wisnie objadty na drzewach. Rozgnie-
wany - Fryderyk Wielki rozkazat tepi¢ te ptaszgta iza
kazda glowke wrébla przeznaczyt pienigzng nagrode.
I wkrotce tez prawie wytgpiono wroble, lecz za to
w kilka lat pozniej nie byto w Berlinie nietylko
wisni ale i innych OWOCOW, bo rozmnozone liszki
wszystko pozarty. ’

W tym wiaénié czasie pewnego dnia Fryderyk
Wielki jedzac wiénie sprowadzone z Francyi, znalazt
na talerzu, na ktorym mu je podano nastgpujé}cq prosbe :

Najjasniejszy Panie !

Wprowadzony w bigd przez niestuszne oskar-
zenie ogrodnikow - panskxch osqdznles nas jakoby wi-
nowajcow i skazate$ na Smierc lub wygnanie z Kraju,
a mimo to masz obecnie mniej, a niekiedy zupetnie
nie masz wisni, ktére tak namigtnie lubisz.

‘Pozwdl nam; Najjasniejszy panie, powrdcié do
naszych starych drzew, do tych naszych odwie-
cznych kolebek, a niezawodnie st6t krolewski pokryje
si¢ smacznemi owocami, i nie przesladuj nas za ob-
jadanie drzew. Niech ta mata czqstka owocoOw, ktora
co rok zjadamy, bedzie uwazang na udzielong na-

grode za ustugi ktore wys$wiadczamy ogrodmkom,‘

gdyz wigcej wart dobry zbiér bez kilku wisni, . od
zupetnego ich braku lub nieurodzaju. Jezeli podzielisz
nasze zdanie, Najjasniejszy panie, to rzeknij stowo,

a my zaraz na lekkich skrzydtach naszych przylecimy .

do twoich ogrodow.
(Podpisat) Stary Wrobel, wygnamec

Jakotez po przeczytaniu tej dowcipnej prosby,
Fryderyk Wielki, zrozumiawszy -swéj biad — poje-
dnat si¢ z wréblami, i od tego czasu rzad pruski
nie tylko zabronit je tgpi¢, ale nawet rozciggnagt opie-
ke nad niemi, podobme jak i w innych krajach oswxe-
cony¢h.
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‘Numera wysetamy zawsze regularnie..

wprost,” naktada. do formy i mrozi;

Kuresnﬂndennye Reﬁakeyi

JWna Wilma Hr. Reyowa w Psarach Obecme
prenumerata zapfacona do 31/12 i° 53 IRy

JWna Hr. Bielska w Rychcicach. Nlmejszem po-.
twierdzamy odbior 9 koron jako przedplatg do
30/6 1901. :

Wny Adolf Momwzecka Krakéw, , Hotel Saski..
Zgdane zaly-
czamy. &

J Wny Podlewski w Chomialkdwee. Spis rzeczy
wkrétce bedzie gotow — wyszlemy. Rownoczesme
zatgczamy zgdany numer 7.

JWna C. Gutowska, Suchodoly, Krdl. Polsln'é
Przepraszamy ! Przez pomytke ze sngtozchodm 0 ko---
rony umiesciliSmy cyfre 6.

Wny Malaszymsks, Stanislawow. - Karte z prszﬂ
pommemem postaliSmy nawet osobom wysoko sto-
jacym w hierarchii spotecznej, a przeciez nikt sig
o to nie 'obrazit. Zechciej WPanie zrozumieé, ze
Administracya majgc do opfacenia druk, papier,
pocztg, ryciny i t. p. — a nie bgdgc przez nikogo
subwencyonowang — poniekgd zmuszong jest przy-
pomnie¢ si¢ swoim odbiorcom o te kilka koron. My
oplacamy wszystko zaraz i to stono i sgdzimy, ze'
WPan krok nasz wyttumaczy odmienniej.

JOsw. Ks. Swzdrygzello w Bloniach. Roéznica
miedzy ,parfaits® a ,plombier” jest nastgpujgca : Na
plombier bita $mietanka zaprawia sig danyrn smakiem
za$ na ,parafaits“
dang zaprawe czyli smak redukuje si¢ do zaprawy |
na lody o wzglednym stopmu zawartosei cukruy,
mrozi W puszce jak lody i dopiero dodaje bltq Smie-
tankg i mrozi powtornie. '

Wny Jézef Penar w Odrzechowej. Rozwigzanie’
trafne, ale c6z kiedy w ksi¢gdze naszych Prenumera
torow WPan wcale nie figurujesz. )

, Podolance®., Dzigkujemy za zyczliwe
uznania. Przepis w dziale ,,gastronomia : :

Wny J. Charnik, Krakéw. Mate nieporozumienie
— przepraszamy. Rzecz sig przedstawna tak jak sza-
nowny Pan w swoim liScie pisze.

J Wielm. Gromnicka w Laskowcach. Zadane
,menu“ przeszlemy wkroétce listownie. Nawat pracy .
i chwilowa nieobecnos¢ redaktora nie pozwolity nam
predzej to uskdteczmc Zresztg mamy prawne miesigc
czasu.

stowa

Rozwiazanie Szarad Nr. 9. |

Logogryf.
Wio — anna — sosna — wino — wina
Wiosna

~ Szarada L.
Szpara — igra = Szparagi.
: Szarada II.
- Trus — kawki = Truskawki.

Trafne rozwigzanie nadestali WW. PP. Michat’
Debski ze Lwowa, -— Antoni Zarzycki z Mastowic
(Krol. Pol.), — Dr. Zygmunt Kostkiewicz z Czarnego
Dunajca, Wiad. Kijowski z Tuligtow.

Nagrode przez losowanie otrzymat Wny
Dr. KOStklerCZ z Czarnego Dunajca. :
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Drobne ogloszenia.

Porzeczek i agrestu wigkszg
ilo§¢ ma do zbycia dwor Putia-
tynce poczta w mlejscu Blizsza
umowa o cen¢ i czas dostawy
tamze.

Czytelnia Polska w Bialej ma
do  wydzierzawienia = kazdej
chwili, w budynku swoimn re-
stauracyg z koncessyg na wy-
szynk trunkéw.

Reflektanci zechcg wniesé
swoje oferty na rece Wydziatu
Czytelni.

Mlody kucharz, kawaler znaj-
dzie umieszczenie w obywatel-
skim domu na wsi. Oferty, wraz
z podaniem warunkow nadsyfaé.

JWna H. Szymanowska

Zukocim p. Korszéw
k. Kotomyji.

Zakiad wodoleczniczy w Sa-
ssowie obok Zloczowa podaje
mmejszem do wiadomosci, ze
wtymze zaktadzie, jest do Objt;-
cia od 1-go czerwca br. restau-

racya wraz z bufetem ogrodo- |

wym,
Blizszych wyjasnien udziela
pisemnie lub ustnie Zarzad.

Poszukuje s|Q¢ kucharza lub
kucharki dla menazy oficerskiej
c. i k. putku dragonéw Nr. 1.
w Stanistawowie, kiéry podej-
mie sig dostarczac na wiasny
rachunek wiktu, |t. j. obiadu
1 kolacyi za stalg piacq ulszczanq
przez stotownika w menazy.

Ilosé" statych , stotownikow
wynosi w przybhzemu 15 do 20
0s6b.

- Z powodu przesiedlenia sig
putku'w-lipcu br. do Zafcuta
— menaz oﬁcerskb. bedzie mu-
siata byé réwniez, do ZLaficuta
przeniesiong i prowadzonq pod
tymi samymi warunkami —
a koszta tego przemesxema po-
niesie putk.

Oferty wnosi¢ nalezy do Pro-
wiantury putku.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyrob mozna nabywaé w na-
szej Administracyi po cenie
5 zir. za kilogram.

Wysytka takze na prowincye.

Wszelkie produkta wiejskie
jak ‘masto, jaja, dr6b, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chgtme ku-
pujemy, placgc gotéwkg lub
W 'zamian towarami, Zgloszema
w Administracyi.

Raki w kazdej ilosci ktory
z dwor6w moze nam dostar-
czy¢ ? Mozemy zrobié umoweg
sezonowg. Oferty, co do ceny i
terminow  dostawy, prosimy
przesyta¢ na rgce Administracyi
tego pisma.

INSERATY.
I HODOWCA DROBIU

335 Recept

pieczenia ciast droZdzowych, tortdw,,
ciastek, robienia lodéw, likieréw i t. d.

-— przez autorke praktycznej kuchni —
Réze Makarewiczowa
do nabycia w Ksiegarniach lub u autorki
Lwéw ul. Cicha 1. 1.

Cena 2 Korony, z wyselka 2 Korony 40 hal.

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i-leczeniu chordb
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-
bnego i Spiewajgcego, krélikéw
i innych mniejszych zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gofgbi i
krolikéw, wychodm we Lwowie
1 kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata roeznie 6 koron.
Adres Administracyi: Lwoéw,
Janowska 12.

Do nabycia

1 Kkigr. galarety z pigw. 1z 30 et.
g % porzeczek 1 b
Ao puszka szparagéw 1 , 10 ,

—
<o

AR »  same gléwki 1 : 20 ,
R % groszku naj-

82eg0 Ry
'/, klgr. puszka groszku ou-

krowego . . T
'/, klgr. puszka fasolki ziel. — 5 17
N A flageolets — , 24
s klgr puszka szpinaku — , 27
/s » pomidoréw (purée) — , 20 ,,
s » puszka graybkow

I sorta . = | ke
!/, klgr. puszka grzybkow

11. sorta : n 34y

'/, klgr. puszka hamplgnons w 00 ,
Zamawiaé mozna w Administra-
eyl naszego pisma

% ]2 pp. Kuchmistrzow miejscowych, —WmeE

Niniejszem zawiadamiam Szan. pp. Kolegéw,
%e prowadz¢ wyrab miesa wolowego, cieleciny, ba-
raniny i wieprzowiny. Znajge z doéwiadezenia wy-
mogi pp. Kolegdw co do poszezegélnyeh ezesei migsa —
mojem staraniem bedzie — wszelkie Zadania wypetnié

0 laskawe zaszezyecenie mi¢ swem zaufaniem
uprzejmie prosze.

Z powazaniem

JAN WNUK
plac Bernardynski 1. 12.

M Lakopiansir

tygodnik
poswiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje :

opisy wyeleczek gérskich, szkice historyezne z
dziejéw ziemi podtatrzathskicj, artykuly 1 rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopianskim ze stosunkéw staecyi klimatyeznej;
sprawozdania z piSmiennictwa tatrzaihskiego,
miejscowe wiadomosei biezace, liste przyjezdnych,
wszelkie informacye tyezace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koren.

Adres: ,Praeglad Zakopianski“, Zakopane.

SKELEAD
marmolady i kompoty, ma na skladzie
po eenach fabryeznych

wszelkich konserw krajowych w puszkach,

szparagow, fasolki zielonej, champignons,
grzybkow, groszku cukrowego, wszelkie

Wiad. Bazant

handel korzenny, delikateséw, win

I fesit™ s
i S i ]
i g = ma =
2 s D o =
L 28 YLELOE
-092.2 .2-‘!200 2 &g
;.‘Nﬁ NOBH o
< : Ny o &, | =
= Boo -
e |8 i B
ser
S 2S | SH5EP & | £
T BR e cg 3 -
CI "S-::«;Edg 3
= h 4
ot ~ .., B 'g
'G - 9'5_‘« .ﬁ \
< = Q.2 N <
S i -
M 2 R 2 s
-3 ) ": ;
i—‘q 85 B o
Q‘GS &n 5
I a =2 N

Odpowiedzialny redaktor i wydawca Stanistaw Karpowiez.

Z drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzadem Fr. Kattnera, ul. Cicha b.
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Illustrowany

DWUTYGODNIK

noswiecony sztuce Kulinarnej i j&j pokrewnym dziakom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.

Prenumerata wraz z przesytka pocziowa wynosi:

W Austro-Wegrzech

. 6 kor. — hal.
20 .
80 ,

rocznie

polroczmie . 3
lwartalnie . 1

W W. Ks. Poznafniskiem

rocznie . . 6 marek — fen
pétrocznie . 3, 20
80 ,

kwartalnie . 1

W Krdl. Polskiem '

rocznie . . 3 rub. — kop.
pdlrocznie .1 , 60

| kwartalnie . — , 90 , |

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego“ znajduja sie:

Na Krol, Polskie w ksiggarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie

Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu.

Ustawa margarynowa. — Gastronomia: Konserwowanie,
wanie szyjek rakowych, — Oellbrod. — Kanapki nor
nettes au parmesan. — Hamburgski ,Mandelpuffer®.
konkurs. — Zabytki przeszlosei

— Szparagi. — Agrest. — Roza. — Truskawki i poziomki. — Groszek zielony., — Konserwo-
wegskie, — Budyh.z czeresien. — Jaja zapiekane ze szparagami. — Zupa watrobiana. -- Fancho-
— Muss ze szynki. — Budyn grysikowy z poziomkami. — Korespondencye Redakeyl. — Nasz
(rycina). — Feljeton : Sledz. — Ogloszenia.

Ustawa margarynowa.

nia 3. z. m. uchwalona zostata w Izbie postow
Rady paristwa ustawa margarynowa. Cel jej jest
dwojaki : uchronié ludno$¢ w kierunku zdrowotnym
od falszowanego masta i podsuwania jej margaryny
zamaslo, a powtére, wzia¢ w opieke produkeye na-
biatlu, ktéra podkopywana jest przez wytwory sztu-
czne, oszukaficzo zamiast masta krowiego sprze-
dawane.
Wytwarzanie margaryny datuje si¢ od r. 1869.
Na polecenie Napolena III, ktéry pragnat miec dla
ubozszej ludnoSci sztuczng omast¢ zamiast coraz
drozszego masta, zajat si¢ chemik francuski Mége-
Mouriés wytworzeniem surogatu masta z bydlecego
loju. Wytworzyt tez margaryneg, ktéra wkrétce
stala sie artykulem przemyshu fabrycznego i weszla
w uzycie jako sztuczne masto.

Postepowanie pierwotne przy fabrykacyi
margaryny bylo nastepujace. Odcigty, przy biciu by-
dia, Swiezy 16j wolowy dostawal sie w lodzie do fa-
bryki, gdzie go przedewszystkiem wyplukiwano sta-
rannie w wodzie, celem usunigcia krwi i wszelkiej
nieczystoSci. Potem dostawat sie 16j do maszyn spe-
cyalnych, majacych na celu zniszczenie tkanek
przez jak najdoktadniejsze rozmiazdzenie. Rozdro-
bniony w ten spos6b inateryal dostawal sie naste-
pnie do zamknietego, przyrzadem do mieszania za-
opatrzonego kotla, ktéry wypelniala woda, tak, ze

| topit si¢ tu co najwyzej przy 45°C. Stopiony w ten

sposob 16j gromadzil si¢ na wierzchu, do plaskich
naczyn blaszanych i chlodzono do 25°C, przyczem
krzeply juz inne czeSci skladowe loju, t. j. stearyna
i palmityna, a czysta, najbardziej skladem i wy:
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gladem do masta zblizona cze$¢ loju t. zw. oleo-
margaryna, mogla byé przy tej temperaturze
zapomoca prasowania ze stygnacego toju wyciskana.
Stearyna i palmityna szly na wyréb® §wiec, odia-
czona za$ oleomargaryna nzywana byta.jako surogat
do wyrobu sztueznego masta. Mieszano ja z czwarta
czeScia surowego mleka, wprowadzano do maslnic
beczkowych i postepowano dalej tak samo, jak ze
Smietang i maslem wydobywanem ze $mietany, tj.
plukano w wodzie, gnieciono, solono i nadawano
taki sam ksztalt jak mashi zwyczajnemu, za$ dla ko-
loru odpowiadajacego wiosennej barwie masta, do-
dawano barwniku kurkumy oraz olejku kumary-
nowego i innych eteréw, nasladujacych naturalny
aromat Swiezego masla.

Przy takiem, bardzo starannem postepowa-
niu, otrzymuje sie sztuczne masto, nie wiele ré-
zniace sie od naturalnego i nie mogace szkodzié
zdrowiu, gdyz jest w niem przedewszystkiem ten
sam niemal thuszcz bydlecy, ktéry sie i w mleku
krowiem zbiera. Ale dla zysku zaczeto fabrykacye
margaryny wkrétce przyspiesza¢ i psué. Przede-
wszystkiem przy wytapianiu loju podnoszono cie-
plote na 54 do 60" C i prasowano coraz silniej,
aby zyskiwaé jak najwiecej surogatu, Zamiast 20°/,
uzyskiwano do 50°/, oleomargaryny, ktéra nie
byta czysta i réwnie topliwa jak masto, bo mie-
Scila w sobie twardsze skladniki loju. Nastapilo
tedy domieszywanie olejow, jak sezamowego,
oliwy i t. d., aby materyalowi nadaé wlasciwa
konsystencye. Zreszta nzywano do wytapiania nie-
tylko catkiem Swiezego loju wolowego, lecz takze

s B oDn

naplsal

Kazet.

ROj miodziezy otaczat ja na kazdym balu. I nie
dziw : mitoda, bardzo bogata! Jedynaczka, niepo-
dzielna dziedziczka catego Kklucza (nie tego od bra-
my), o ktéorym i dziwo, fenomen! — ani bank hipo-
teczny, ani zaden inny zaktad lredytowy dotychczas
nie wiedziat.

Bytem i ja takze stale w.orszaku tej ztotej rézy,
z ktorej tylu trutniéw miato widoczng ochotg procz
bardzo pongtnej, rozkosznej stodyczy mitosci, nie-
rownie trudniejszg do '‘zdobycia saczyé stodycz lu-
bego farniente, stodycz niezmgconego troskg o jutro
zywota Epikura, ktéra taka zasobna zonka chudemu
pachotkowi da¢ moze. Poczucie wilasnej godnosci
moéwito mi jednak, ze ja do rzedu tych trutniow nie
nalezatem. Majgtku nie posiadam, ale mam stanowi-
sko niezalezne i nigdy przez my$l mi nie przeszto
poswieci¢ swg wolnos¢ kawalerskg dla zlotych kaj-
dan malzenstwa. Ozeni¢ si¢ — na to zgoda, pra-
gnglem szczerze: mie¢ przy boku Kobietg wybrang

thuszezéw juz nie Swiezych sprowadzanych z Ame-
ryki, Australii it. p. Zreszta uzyskana z nich mar- -

garyne mieszano w rozmaitym stopniu z mastem
prawdziwem, zabarwiano, zaprawiano sztucznymi
Srodkami aromatycznymi — jednem stowem za-
czeto obrzydliwe falszerstwo i zarzucono targi
wstretnymi suragatami masla, ktére musiaty byé
uznane za szkodliwe zdrowiu.

Wkroezyly tu wiec cialta ustawodawcze
w obronie zdrowia i tak powstaly w r6znych kra-
jach ustawy, ograniczajace sprzedaz margaryny
I fabrykacye sztucznych maset. W Niemezech
zostala ustawa taka w r. 1897 wydana, obecnie
za§ uchwalono ja w Austryi. : :

Tres¢ ustawy o margarynie, przyjetej przez
wiedeniska Izbe posléw, jest nastepujaca : Za mar-
garyne - thuszez margarynowy lub ser margarynowy
uwazaé nalezy wytwory, ktére zawieraja tluszez,
nie pochodzacy wylacznie z mleka. Za sztuczny
thuszez kuchenny uwazaé nalezy wytwory, podo-
bne do smalcu $winskiego, ktérych zawartoscx je-
dnak ostatni nie stanowi.

Wszystkie te wyroby moga znajdowaé sie
w handlu tylko pod nazwa, odpowiadajaca ich
rzeczywistym wiasciwo$ciom i wartoSci. Mieszanie
masta z margaryna, oleomargaryna, smalcem mar-
garynowym i innymi tluszczami, nie jest dozwo-
lone, Mleka mozna uzywac¢ do przymieszki, ale
w iloSci nie wigkszej, anizeli wazg mieszane z niem
thuszeze z mleka wyrabiane.

Azeby rozpoznawalno$¢ margaryny, smalcu
margarynowego, olemargaryny i sera margaryno-

sercem, bardzo drogg, tg, co potrafi ,by¢ naszych
chwil ostodg czasem, ich ozdobg“ Ale rychlej byt-
bym si¢ zgodzit zaslubi¢ emancypantke, feministke,
gaske, niz zlozyt glowg pod stopy rozkapryszonej
bogatej grymasnicy. A takg wiasnie mogta sig staé

| Irena.  Mowie ,mogta®, bo to dopiero byt materyat

na zong. Irena podobata mi sig, ach, bo tez i byto
czem oczy nakarmicC. Po co stéw — kiedy w opisie

kochanej kobiety, < bezstronnym by¢ nie podobna.

Irena — to Mignon, to kieszonkowe wydanie
Milonskiej. Gdy wsrod najbardziej ozywionej rozmo-
wy Renia zwrocita ku mnie klasyczny swéj profil,
zdawato mi si¢ ze mam przed sobg cudng kameg i
zapatrzony w nig urywalem nie raz posrodku
zdania.

— Dlaczego pan milczy ? — - pytala wtedy Renia,

— Patrze i podziwiam.

— Prawda, ze jestem pigkna! — mowita pod-
noszgc gtowke, dumnie mierzac mnie przy tem wzro-
kiem krolowej, ktory licznych adoratoréw przykuwat
do jej rydwanu.

Na mnie ta pewno$¢ siebie dziatala wprost
przeciwnie,

— Nie data mi pani dokoficzy¢ — odrzeklem":

£ 8
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wego ulatwi¢, winny by¢ te produkty mieszane
ze skladnikiem, nie wplywajacym na ich kolor
i inne wladciwosci.

W lokalach, w ktérych przyrzadza sie¢, prze-
chowuje lub opakowuje maslo, albo inne tluszcze
mleczne, nie wolno wyrabiaé, przechowywaé lub
opakowywaé margaryny i pokrewnych produktéow.
To samo odnosi sie do lokaléw, w ktérych wy-
rabia sie lub przechowuje ser zwyczajny. Wyjatek
stanowia tylko drobne handle, sprzedajace po-
wyzsze produkty w malych ilo$ciach. Moga one
utrzymywaé w tym samym lokalu produkty mle-
czne obok margarynowych, jednak te ostatnie
musza byé przechowywane osobno, w naczyniach,
skrzyniach lub szafach, na ktérych ma by¢ umie-
szezony wyrazny, w oczy wpadajacy, niezama-
zany napis: ,margaryna“, ,smalec margarynowy*,
,0leomargaryna“ i t. p. Nadto ma byé na samym
towarze uwidoczniona wyraZznem pismem firma
fabrykanta. Towar w wadze ponad 3 klg. ma by¢
przed oddaniem go do handlu zaopatrzony urze-
dowo zarejestrowana plomba.

Inne postanowienia odnosza sie do kontroli
i kar. Kara za przekroczenie tej ustawy moze sto-
pniowyé sie az do trzech miesiecy aresztu lub
2000 koron grzywny, a lezy w kompetencyi sa-
déw powiatowych. Wspomnie¢ wreszcie wypada
o §. 14 ustawy, wedlug ktérego sprzedaz masta,
nie zawierajacego odpowiedniej iloSci tluszezu

lub zawierajacego wiecej wody albo substancyi
stonych, niZ oznaczono, moze by¢ zakazana.

B e OO\ o

Przedruk wzbroniony.

Konserwowanie. (W odpowiedzi JWP. hr. Ty-
szkiewiczowej w Weryni). Aqdane przepisy konser-
wowania umieszczaliSmy - systematycznie Ww.poprze-
dnich rocznikach, wigc sgdziliSmy zZe powtarzanie
zbyteczne. Obecnie, czynigc zado$¢ zyczeniu JWPani,
jakotez w nadzieji, ze wiele nowych prenumeratorow
zechcg skorzystaé z tych przepiséw wznowimy ten
dziat — n. b. prostujac niektore wady i stosujgc naj-
nowsze ulepszenia.

Otéz co do owocéw, konieczng rzeczg jest za-
chowaé¢ w pamigei, te dwa warunki, to jest: nad-
zwyczajna czystosé, tak naczyn, narzedzia, miejsca,
gdzie sig¢ smarzy, jakotez osoby, ktéra ten proceder
odbywa, a na ostatek samychie owocéw, czystosc
i éwiezosé. Drugim warunkiem jest sposob gotowa-
nia cukru i miara lub waga onegoz. — Co do ja-
rzyn za$, — takZe warunkowa czysto$é i blanzero-
wanie, czyli parzenie ich na wodzie migkkiej, a ni-
gdy #zrédlanej, ktéra zawierajgc wiele mineralnych
sktadnikéw — wywotuje rézne kombinacye w pota-
czeniu z cukrem i kwasem owocu. Do obydwodch
dziatéw za$, najpraktyczniejsza rzecza jest smarzenie
czy gotowanie w naczyniach niepobielanych to jest

e e T,

patrzac jej zimno w oczy — podziwiam, jak mogta
matka natura wyrzadzi¢ pani takiego figla darzac jg
przy tadnych zresztg rysach, tak nieproporcyonalnie
duzemi ustami., Miata istotnie troche za duze usta,
ale tak rozchyleniem do zludzenia nasladujgce roze,
takie ponetne, tyle obiecujgce rozkoszy i jakby tylko
do pocatunkéw stworzone, ze wigcej jeszcze  doda-
waly jej czaru.

Rozmowa ta toczyta sig¢ w ostatki, Wtorek na
balu w domu rodzicow Reni, gdzie tyle razy tanczy-
lismy w tym karnawale, gdzie — wyznaj¢ to zupet-
nie szczerze — pokochatem tg¢ kapry$na dziewczyng
catem sercem. Renia byta mi wzajemng; wiedzialem
o tem, choé starata si¢ dobrze ukrywac swe uczucia.

Otoczona rojem adonisow, ktérzy czekali na
jej stowko, na jedno skinienie, pojg¢ nie mogta, jak
Smiatem by¢ w tej regule wyjatkiem. Bylem grze-
czny, ale nie nadskakujgcy. Za zgubionym wachla-
rzem, chustka, karnecikiem nie rozbijatem si¢ bez-
skutecznie godzinami po sali,
starych, pietruszkujgcych pan — wskazanych przez
nig w gronie jej znajomych, nie wychylatem nigdy
na jej rozkaz duszkiem napetnionego czystym Toka-
jem roztruchanu, stowem, nie ulegalem w niczem

nie wytancowywatem

jej kaprysom. Wiedzialem, ze jg to do zywego dra-
znito. :

I tym razem po tak ostrej Kkrytyce jej ustek
zmarszczyta brwi i zerwata sig na rowne nogi wo-
tajgc :

— Panie Mieczystawie,
prosz¢ no do munie.

Przybiegli, azeby jak wierne pieski stuzy¢ swej
pani.

— Co? co takiego? krélowo nasza?!
paly si¢ pytania.

— Wzywam panéw na sgd — pan Karlinski
(dotychczas nazywata mi¢ zawsze Witotdem) smier-
telnie mnie dotkngt. Wyobrazcie sobie panowie, po-
wiedzial ni' mniej, ni wigcej tylko: Ze mam usta od
ucha do ucha.

— A to skandal! to horrendum! to zgroza! —
wolano chérem — tego pani stanowczo przebaczyc
nie powinna.

— Panie Karlinski, migdzy nami wszystko skon-
czone! — rzekta dumnie.

Ludwiku, Zygmuncie

— posy-

(Dokonezenie nastapi).

GW\@WM
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w mosigznych, rondlach, umyslnie zastosowanych do
tego celu, albo miedzianych bez pobiaty.

Chcac za$ uchronié jakgkolwiek konfiture od
cukrzenia, dodaje sig, przy koncu kazdego smazenia,
odrobing syropu kartoflanego w proporcyi na 1 klg.
cukru, tyzeczke syropu.

Bardzo dobrym srodkiem konserwujgcym jest
kwasek salicylowy, ktéry chroni tak owoce jak i ja-
rzyng od fermentacyi i niszczy wszelkie grzyby ple-
Sniowe.

Roztwér ten przyrzadza sig nastgpujgco: 5 gr.
kwasku salicylowego zalewa sig 1, litr wody i za-
gotowuje. Po ostaniu si¢ — ptyn zlewa sie do fla-
szeczki i przechowuje — za$ osad znéw mozna za-
la¢ i zagotowac.

Daje sig go w bardzo matej ilosSci, na garniec
plynu, tyzeczke od kawy.

- Catkiem naturalnie, ze wszelkie $rodki nie za-
pobiegng psuciu sig, jesli naczynia do przechowania
bedg zle opatrzone i dadzg dostgp powietrzu.

Szparagi. Delikatnata jarzynka daje sie bardzo
dobrze’ przechowywaé kilka lat nawet, w puszkach
blaszanych lub stojach, szczelnie zamknigtych. Ladne
grube i zupelnie biale szparagi, oczyscié, powigzaé
w mate pgcze i odblanzerowaé na wodzie. Z tup
i odrzuconych szparagéw wygotowaé potrzebng ilos¢
smaku, odrobing osoli¢ i zimnym zalewad, utozone
w puszkach szparagi. Da¢ zalutowaé (ale tylko na
kalafonig) wtozy¢ do duzego naczynia, zalaé wodg
i gotowac przez 2 godziny. Nastgpnie odstawié z tg
wodg na bok i po wystygnigciu wyciggaé. Trzymaé
w suchej piwnicy.

Agrest. Chegc miec fadny, zielony agrest, trzeba
poswigci¢ trochg czasu na jego odrobienie. Wydre-
lowany agrest wrzuca¢ do zimnej deszczéwki w nie-
pobielonym rgdlu miedzianym. Wstawi¢ na ogien
i trzymaé az do silnego zagrzania, nie dozwoliwszy
si¢ zagotowac. Zestawi¢, wybraé do przegotowanej
wody z lodem; gdy przestygnie, wode zmienié, do-
da¢ lodu i w tym samym rondlu co sig parzyto, wy-
nies¢ do lodowni. Na drugi dzien zagotowaé syrop
biorgc 1 kig. cukru na kilogram owocu i zupetnie
zimnym zala¢ odcedzony agrest.

W nastgpnym dniu syrop zlaé, dodad Y, klg.
cukru na kilogram owocu i zagotowaé, szumujge
i zala¢ cieptym owoc. Na czwarty dzien znéw po-
stgpic tak samo, lecz juz gorgcym zalaé. W dniu
piatym tak samo, ale owoc wrzuci¢ na gotujgcy sig
syrop ze $wiezego cukru, bioragc 2 kilgr. na kilogram
owocu, wygotowa¢ szumujgc do potrzebnei gestosci,
agrest wrzuci¢ don i gotowaé jak wszystkie kon-
fitury.

Pozostaly syrop uzywa sig do jakichkolwiek
powidetek.

Roza. Starannie oczyszczone listki r6zy daé do
miski kamiennej i wsypa¢ miatkiego cukru, réwnej

wagi. Wygniata¢ rgkoma az do jej zwigdnienia. Z ta-
kiej samej ilosci cukru zagotowac gesty syrop, daé
don réz¢ i smarzyé do potrzebnej gestosci, (prébu-
jac na deseczce, czy petna kropla stanie). Dla przy-
wrécenia napowrdt koloru, wecisnaé soku cytryno-
wego.

Truskawki i poziomki. Jagody, po starannem
obraniu z szyputek i listkéw, optukaé spiesznie i ob-

~suszy¢; da¢ do wazy lub miski i zalaé lekkim sy-

ropem. Po 24 godzinach, syrop zlaé, gotowaé do
nalezytej gestosci i na wolnym ogniu przez 4—>5 mi-
nut pozostawi¢ w niem jagody, ciagle szumujac. Po
48 godzinach powtarzamy tak samo i po wystygnie-
ciu dawaé do stoikow.

Groszek zielomy. Miody cukrowy groszek wy-
tuszczy¢ i sparzyé na wrzacej deszczéwee. Z tupek
odgotowa¢ potrzebng do zalewania, ilo§¢é smaku
i odéedzony groszek, po nasypaniu go do puszek,
zala¢ tym smakiem, zalutowaé (na kalafonig) staran-
nie, da¢ do rondla, zala¢ zimng wodg i gotowaé 1
godzing.

Konserwowanie szyjek rakowyeh. Krotko od-
gotowane raki, poobieraé szyjki i oczyscié z zytki
czarnej. Uktadaé szczelnie w wysokie stoiki zalaé
czystg destylowang wodg, ktorq sig do smaku osala
i migsza z roztworem kwasu salicylowego. Obwigzad
silnie pgcherzem i gotowaé jak kompoty, przez 20
minut, ,

Mozna je takze konserwowaé w soli — ale'
wtedy nie nadajg si¢ do kazdej potrawy — chyba
po dtugiem moczeniu,

Oellebrod (zupa duriska z chleba i piwa), Ka-
watek chleba razowego, czerstwego pokrajac w ka-
watki 1 namoczy¢ na kilka godzin w wodzie, Naste-
pnie wode zlaé, za$ chleb wstawi¢ na ogien i goto-
waé — dolewajgc po trochg lekkiego piwa (na 6
0s6b 2 butelki). Po uplywie trzech kwandransy go-
towania przecedzi¢, doda¢ do smaku cukru i wydad.
Powinna by¢ do$¢ gesta. Osobno podaje sig $wieza,
kwasna Smietana, Kktdrg sobie kazdy podiug upodo-
bania do zupy dolewa.

Kanapki norwegskie (Croites ala norvégienne).
Potrzebng ilo§¢ okraglych grzaneczek o 1 cm gru-
bosci a 4!, cm $rednicy — odsmarzyé na masle
i jeszcze gorgce smarowaé $wiezem mastem, zZmig-
szanem z angielskqg musztardg (w proszku). Ulozyé
na nie filety pikantnych $ledzikéw, zwanych Appetit-
Sylt, na to plasterek gotowanego na twardo jaja i na
to dopiero rulonik serdelka, ktéry napetnia si¢ kapa-
rami. Wszystko obrzuci¢ drobno siekanym auspi-
kiem i poda¢ na zimno.

Budyn z ezeresien (Pouding de cerisses). 25 dk.
Swiezego masla, tylez miatkiego cukru i 15 zéitek




ucieraé do spienienia. Nastepnie dodaé 25 gr. tartej
czekolady, 150 gr. tartych migdatéw, 100 gr. skro-
pionej rumem tartej butki, 25 dk. drelowanych cze-
resiei, troszke cynamonu, a na ostatek tega piang
z 15 biatek. Wymigszac lekko i natozy¢ do wysma-
rowanej mastem, cylindrowej formy. Osobno daje sig
chadeaw z wina, ale z czerwonego, ktére robi si¢ tak
samo jak z biatego.

Jaja zapiekane ze szparagami (Ocufs au gratin
‘& la comtesse). Potrzebna ilo$¢ jaj, liczge po 2 na
osobe, wrzuci¢ na wrzatek i gotowa¢ 5 minut. Miec
przygotowang wodg z lodem, wybiera¢ do niej jaja
i po ostudzeniu obiera¢ ostroznie. Utozy¢ w okrag
na poimisku, na odsmarzanych i lekko drazonych
grzaneczkach z butki, da¢ do sSrodka odgotowane
i dobrze osgczone glowki szparagéw, to wszystko
obcigga¢ gestym sosem smietanowym (bechamel),
posypaé grubo parmezanem, skropic dobrze mastem
i daé do ostrego pieca dla obrumienienia.

Zupa watrobiana. Watrobke cielgeg namoczyc¢
na kilka godzin w stodkiem mleku; pokraja¢ w eien-
kie plastry, posolié, popieprzy¢ i odsmarzy¢ obu-
stronnie na masle. Posiekaé ja drobno i razem
z siekang pietruszkg zielong i drobng cebulkg za-
smazy¢ na masle, dodaé kilka tyzek maki, spieniC i
zalaé trzema litrami dobrego rosotu. Gotowaé wolno,
ciggle szumujac i po zupetnem oczyszczeniu z Szu-
mowin i tluszczu przecedzié przez ggste sito ; jeszcze
raz zagotowaé i zaciggnaé kilku zottkami ze $mie-
tanka. Do niej podaja si¢ grzanki z biatego chleba.

Fanchonettes am parmesan. 124 gr. tartego
parmezanu, dwie tyzki dobrej $mietany, z dodatkiem
soli, nieco papryki i gatki muskatutowej wstawi¢ na
ogien, ciggle migszajac, az sig ser zupelnie rozpusci.
Nastepnie zdja¢ z ognia i wbija¢ po jednemu 8 z6t-
tek, na ostatek domigsza¢ piang z 4 biatek. Miec
przygotowane i odpieczone mate wolewaniki z ciasta
francuskiego, napetnia¢ szybko powyzszg masg i dac
do pieca na 5 do 8 minut. Podaje si¢ albo jako
paszteciki w dnie postne, lub przy wielkich obiadach
réwnoczes$nie ze serami.

Hamburgski ,Mandelpuffer®. (W odpowiedzi
p. S. N. w Warszawie). Potrawa u nas wgale nie-
znana — i niemieckiej to kuchni produkt. Ze Szan.
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Pani mogta smakowaé — nic dziwnego; raz dla sa-
mej nowosci, a po drugie, zwazywszy skladniki
i proces przyrzadzenia, wnioskowaé¢ mozna, ze jest
dobrg. Zastrzegamy si¢, zesmy jej nie prébowali
i podajiemy to, co nam nasz wiedenski korespondent
nadestat.

1), klgr. duzych macznych kartofel i dwie duze
marchwi ugotowaé dzien przedtem. Nastgpnego dnia
utrzeé je na tarce, zmigsza¢ z 1/, klg. maki, 10 dk.
cukru, szczypta ttuczonego cynamonu, nieco soli
i 4 gramami obranych, posiekanych gorzkich migda-
16w. 9 dk. dobrych drozdzy rozpusci¢ w 1, litra
stodkiego mleka, rozbi¢ z 6 jajami, zmigszaC z po-
przedniemi ingredyencyami i doda¢ na ostatek 125 gr.
czarnych rodzynkéw. Dobrze wysmarowang forme
natozy¢ do potowy i wstawi¢ na ciepto. Gdy ciasto
ruszy i forma sig wypeini — wstawi¢ w sredniej
goracosci piec i piec przez godzing. Podac¢ do tego
jakikolwiek syrop owocowy albo chadeaw z wina.

Muss ze szynki (Mousse au jambon a la royale).
25 dk. gotowanego migsa z piersi kur, 125 gr. chu-
dej, gotowanej i tylez surowej szynki usieka¢ drobno,
ztgczy¢ gestym, biatym sosem i przetrzeé przez wio-
sienne sito. Powyzsze purée rozprowadzic kieliszkiem
madery i !, 1. tegiego auspiku. Doda¢ soli i korzeni
do smaku, domigsza¢ tggo ubitg piang z Y/, 1. Smie-
tanki, w drobng kostke krajanej szynki, kto chce
trufli lub szampiondéw. Mie¢ w lodzie formg¢ cylin-
drowa lub bombeg, wylang na 1 cm. grubo auspi-
kiem i udekorowang gustownie, zapeinié powyzszym
mussem i zostawi¢ w lodzie.

Na wydaniu formg lekko ogrza¢ i wywrdci¢ na
potmisek, dekorujac na okoto krotonami z auspiku
i plastrami pumpernicklu.

Budyn grysikowy z poziomkami. '/, 1. Smie-
tanki, 65 gr. masta zagotowaé, wsypa¢ 125 grysiku
i migszaé tak dilugo, dopoki masa od rondla nie
odstaje. Po ostudzeniu doda¢ 8 zoéltek, 125 gr. cu-
kru, skérki cytrynowej i piang z 8 biatek, wylozy¢
na wysmarowang mastem blach¢ na palec grubo
i wolno odpiec. Po ostudzeniu wycina¢ Kkrgzki,
wielkosci formy cylindrowej, ukitada¢ w nig, prze-
smarowujgc pureem 2z surowych poziomek. z cu-
krem ucieranych, przykry¢ szczelnie i da¢ na parg
na 2 godziny. Do tego dodaje si¢ sos poziomkowy.
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Zabyvtki przesilodol

Przez Zyczliwo$é pewnej osobistosci, mitodnika

i gorliwego zbieracza starych dziet kulinarnych —

szkicow, rysunkéw i t. p. zabytkow wiekéw dawnych,
otrzymaliSmy kilka kartonéw ze szkicami starych

serwisow — o ktérych dzi§ juz tylko czyta¢ nam
si¢ zdarzy a'w onych czasach stanowity ,clou“ ka-

zdej uroczystosci familijnej i byty gtéwng ozdobg

biesiadnych stotéw. Owczesna sztuka kucharska za-
sadzata si¢ na symbolicznem i wykwintnem dekoro-

waniu takowych serwisdéw, ktérego malg probke
mamy w dziele A. Mickiewicza p.t.: ,Pan Tadeusz¥.

Zaznaczamy jeszeze ze owe kartony sg bardzo .
spefzte i nie ze wszystkich dadzg sie odrobié klisze
drukarskie, j

Noszg date jeszcze 1717 roku; lecz w miarg
mozliwosci, bedziemy takowe umieszczaé w naszem
pismie.

W oryginale, rycina powyzsza podpisang jest
wyrazem ,Sartut’. Co to ma znaczyé — nie wiemy.
Szczegbétowy opis zaznacza, Ze szkielet serwisu zro-
biony wylgcznie ze srebra i zlota. Sposéb  dekoro-
wania pozostawia zrgcznosci i dowcipowi kuchmi-
strzow. Cztery ramiona po bokach stuzg jako $wie-

czniki, albo jako podstawki pod cukrowe figury,
kule i t. p.

Rodzaj miseczek u dolnej podstawy stuzyty do
ustawiania galaret, (sulcéw) owocédw i t, p.; zaé na
dwie gorne etazerki dawato sig¢ dowolny rodzaj de-
koracyi.

(Ciag dalszy nastapi).
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Korespondencye Redakeyi.

Szan. Autora czy Aulorke karty korespondencyj-
nej z stampilig poczty ,Krakéw 30/5¢ — upraszamy
uprzejmie o podanie tresci, co ta karta miata zawie-
ra¢, gdyz otrzymaliSmy jg zupetnie czystg — a z tego
nie mozemy by¢ madrzy.

Lizie K. w... ,Oricnt-Express“. Dzigkujemy ser-
decznie za karte z widokiem a. zapowiedz dal-
szych — oraz ,wrazenia gastronomiczne z podrdzy*
bedg mile widziane na szpaltach naszego pisma. Za-
chwyty szan. pani nad urzadzeniami restauracyjnymi
Szwajcaryi sg poniekad uzasadnione; a Ze i my in-
teresowaliSmy sig¢ ta sprawg znajdzie ‘taskawa
pani dowdd w roczniku drugim naszego pisma w ar-
tykule ,przemyst goscinny w Szwajcaryi“. Na razie
szezesliwej ‘podrozy.

Wny Ardynowicz — Zakopane. Szan, pan wi-
docznie zle zrozumiat nasz postepek. Nie mieliSmy
zadnych zlych zamiaro6w — owszem staramy si¢ jak
najgrzeczniej postgpowaé z kolegami; ale dla porzg-
dku rzeczy, zmuszeni poniekad jesteSmy przypomnied
sie. Za ,pigutke¥ dzigkujemy.

JWP. Hr. Tysskiewiczowa w Weryn:.

Za trzy-

— S

" NASZ KONKURS.

Pomimo przedtuzenia terminu nie mogliémy upro-
si¢ naszych Cazytelnikéw azeby wszyscy dali swéj
glos — czyli raczyli wziasé udzial w tem ,powszech-
nem glosowaniu® przyznania nagréd autorom prac

krotny anons nalezy si¢ nam 4 koron 32 halerzy.
Reszta w dziale ,.gastronomia®.

,Nelly“. ,Dobra Gospodyni“, pismo tygodniowe
dla kobiet wychodzi w Warszawie rok I. Adres:
Krakowskie Przedmie$cie Nr. 29. Szczegotowych re-
cenzyi nie umieszczaliSmy z powodu tego, Ze nie
byliSmy o to proszeni a nawet nie otrzymaliSmy
nru. okazowego. Zarzut, jakobySmy ostentacyjnie
ignorowali nam pokrewne pisma jest bezprzedmioto-
wym bo my stoimy na gruncie czysto kulinarnym
i wydajemy specyalnie dla kolegow zawodowych
i mito$nikow kuchni. Dixi!

Pant L. M. w Krakowie. ,Szkoda czasu i atia-
su“. Wszystkie recepty byly umieszczane w roczniku
Il ,Przegladu Kucharskiego“. Radzimy przejrzec.

Manon. ,Poulet cing clous“ jest to nazwa fat-
szywie podana. Powinno si¢ pisa¢: ,Saint-Cloud*;
jest to zamek letni w bliskosci Paryza. Na pociesze-
nie autora powyzsze) nazwy, nadmieniamy, ze bar-
dzo wielkiego bgka nie strzelit, bo ,cinq clous* zna-
czy 5 gwozdzi — wige mozna polardy naszpikowac
truflami, ozorkiem, stoninkg, szampionami, Korni-
szonami. i to 5-ciorakie ,nabijanie“ datoby si¢ w osta-
teczno$ci zastosowaé do tej nazwy. Wszelkiej ko-
rektury podejmiemy sig chgtnie,

ISH=L"

umieszczonych , Przegladzie Kucharskim“. Prawie
wicksza potowa naszych prenumeratoréw, nie zainte-
resowala sic ta sprawa i nie nadestata nam odpowiedzi.
Niniejszem oglaszamy wynik.

Na 478 zgloszonych odpowiedzi padio na:

Godto Tytul humorestki Glosow ! Nagroda Imig i nazwisko autora
I. In illo tempore | Wigilie Pana Wojewody 192 I. 30 Kor.| Aantoni Lewicki, z Warszawy
2. Express Pierwszy wystep z przeszkodami| 114 1L 20 Kor. P'I(‘le}:qusa %\.wow%;aék'

odhajezyki p. Rudki

3. Rznij prawde! Dwie uchwaty 85 1L 10 Kor. Jan Matecki, Lwéw
4, ‘Andrus i Wyrok rabina 28 B H_en;yolscteP;estante
5 Bagros | Gira Mk el
6. Poznaficzyk Zapowiedzie 16 Leon Jankowski, Poznah
7. Adamko Sad Salamona 8 (pra;gggggﬁ?’:{eTsz(etlliﬁnim)
8. Szpon Z biblijnych czaséw 6 ,Relf“, pseudonim
9. Klekotka Nowa potrawa 6 Jozefa Kulezycka, Podgérze
TO. Co kraj to obyczaj Chiflskic_pieczystémww i ’ & : Ewelina Szarska, z Bzianki

Szan. Autorzy pierwszych trzech humoresek racza sie zglosic w Redakeyi, lub podaé blizszy adres.
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Drobne cgloszenia.

Porzeczek i agrestu wigksza
iloé§¢ ma do zbycia dwoér Putia-
tyfice poczta w miejscu. Blizsza
umowa o ceng¢ i czas dostawy
tamze.

Czytelnia Polska w Bialej ma
do  wydzierzawienia = kazdej
chwili, w budynku swoirn re-
stauracy¢ z koncessyg na wy-
szynk trunkow.

Reflektanci zechcg wniesé
swoje oferty na rgce Wydzialu
Czytelni.

Miody kucharz, kawaler znaj-
dzie umieszczenie w obywatel-
skim domu na wsi. Oferty, wraz
z podaniem warunkow nadsytac.

JWna H. Szymanowska

Zukocim p. Korszow
k. Kotomyiji.

Zaktad wodoleczniczy w Sa-
ssowie obok Zloczowa podaje
niniejszem do wiadomosci, ze
w tymze zaktadzie jest do obje-
cia od 1-go ‘czerwca br. restau-
racya wraz z bufetem ogrodo-
wym,

Blizszych wyjasnien udziela |1

pisemnie lub ustnie Zarzad.

Poszukuje sie kucharza lub
kucharki dla menazy oficerskiej
c. i k. putku dragonéw Nr. 1.
w  Stanistawowie, ktéry podej-
mie sig  dostarcza¢ na wiasny
rachunek wiktu, t. j. obiadu
i kolacyi za statg ptacg uiszczang
przez stotownika w menazy.

Ilos¢ statych stotownikow
wynosi w przyblizeniu 15 do 20
0s6b.

Z powodu przesiedlenia sig
putku w lipcu br. do ZXancuta
— menaz oficerska bedzie mu-
siata by¢ rowniez do ZLancuta
przeniesiong i prowadzong pod
tymi samymi warunkami —
a koszta tego przeniesienia po-
niesie putk.

Oferty wnosi¢ nalezy do Pro-
wiantury putku.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyréb, mozna nabywa¢ w na-
szej Administracyi po cenie
S izir. za kilogram,

Wysytka takze na prowincye.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, drob, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, ptacgc gotowka lub
W zamian towarami. Zgloszenia
w Administracyi.

PRZEGLAD

Raki w kazdej iloSci Kktory
z dworow moze nam dostar-
czyé¢ ? Mozemy zrobié umowe
sezonowg. Oferty, co do ceny i
termindw  dostawy, prosimy
przesyta¢ na rgce Administracyi
tego pisma.

INSERATY
B~ HOIOWCA DROBI

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chorob
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-
bnego i Spiewajgcego, krolikow
i innych mniejszych zwierzgt
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gotebi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcya
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata rocznie 6 koron.

Janowska 12.

Adres Administracyi: Lwoéw, i]ﬂ]

Do nabycia

1 klgr galarety z pigw. 1 zd. 30 ct.
z porzeczek 1 , 10 ,

n ”
', » puszka szparagéw I k0T
M 5 same glowki 1 , 20
- 3 groszku naj-

pszego. . . — o Ry
'/, klgr. puszka groszku cu-

krowego — 521,
Y/, klgr. puszka fasolki ziel. — Atk A
ol ] flageolets — , 24
e klgl puszka szpinaku = — , 27
s » pomidorow (purée) — , 20 ,
s w  puszka grzybkéw

1 sorta i . — 4, B0 ,
!, kigr. puszka fru)lrkow

11. sorta : — 5 34 ,
'/, klgr. puszka hnmplgnons A

Zamawiaé mozna w Administra-
¢yl naszego pisma.

335 Recept

pieezenia ciast drozdzowych, tortoéw,
ciastek, robienia lodéw, likieréw i t. d.

-— przez autorke praktycznej kuchni —
Réze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiegarniach lub u autorki
Lwéw ul. Cicha L. 1.

Cena 2 Korony, z wyselka 2 Korony 40 hal.

e e e e = =EEEER

Potrzebuje U

duzej lodowni pokojowej

mato uzywanej z przegrédks na migso
1 surowe, dréb i ryby. — Oferty pod I
adresem :

lﬁ
I
Il

1
lli Onufry Markiewiez p. Kolbuszowa ]|

[HJ dwoér Werynia. (i
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Jzeglad  Cakopianskl™ -

tygodnik
poSwiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje :

opisy wyecieczek goérskich, szkice historyezne z
dziejéw ziemi podtatrzanskicj, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatyeznejs
sprawozdania 2z piémiennietwa tatrzaiskiego,
miejseowe wiadomogei biezace, liste prayjezdnyeh,
wszelkie informaeye tyczace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.

Adres: ,Praeglad Zakopianski®, Zakopane

.

6w, win

7

SKEAD
wszelkich konserw krajowych w puszkach,
szparagow, fasolki zielonej, champignons,
mamrolady i kompoty, ma na skladzie
po cenach fabryeznyech
dll. bazan

grzybkow, groszku cukrowego, wszelkie
handel korzenny, delikates
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Odpowiedzialny redaktor i wydaweca Stanistaw Karpowicz,

Z drukarni ,Dziennika Polskiego* pod zarzadem F'r. Kattnera, ul. Cicha 5.
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DWUTYGODNIK

ooswiecony sztuce kulinamej i jej pokrewnym dziatom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.

Prenumerata wraz z przesytka pocztows wynosi:

W W. Ks. Poznanskiem
. 6 marek — fen.

W Krél. Polskiem 1

rocznie 6 kor. — hal. || rocznie . . 3 rub. — kop. || roczmie .
pélroczmie . 3 o 20 , pélroczmie . 1 , 60 pétroczmie . 3, 20
kwartalnie . 1, 80 ', || kwartalnie .—' 801 , | Fwartalnie. 1, 80 4

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego® znajduja sie¢:
Na Krol. Polskie w ksiegarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie

_ Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu.

Tresé: Toziomka. — Uiytucmioéé d'zikich kaszkam’yw. _ QGastronomia: ,Zephir* mrozony. — Mostek wolowy po flamandzku. — Bulion zimny na filizanki. —
Championy na jarzyng, — Kruszon z ogbrkow. — Oeufs poches a la Sultane. — Rozmaitosei. — Korespondencye Redakeyi. = Zabytki przesztodci
(rycina). — Feljeton : Sledz. — Ogloszenia.

POZIOMKA

o najdrozszych daréow, jakiemi nas obsypuje
¥ Pomona naleza bezsprzecznie poziomki. Ten
doskonaly aromatyczny owoc, o stodkowo kwasko-
watym smaku znajduje bardzo szerokie zastoso-
nie i dlatego umyst ludzki sili sie na sposoby
przechowania go, pod jakakolwiek badZ postacia
na czas snu natury. W kuchni, cukierni, fabrykach
likieréw, i aptekach — wszedzie poziomka cieszy
sie szczegolnie jesienia wzgledami. Tu, w postaci
jako syrop cenny, dodatek do wstretnych lekéw
lub chtodzacy i orzeZwiajacy napoj dla goraczku-
jacych chorych — tam jako owoc pierwszorze¢-
dnej warto$ci do wszelkiego rodzaju legomin, so-
so6w, kompotéw, konfitur, kreméw, galaret, lodow
marmolad i ciast, ktéremu kazdy smakosz oddaje
nalezng cze$é i szacunek.

Sztuka ogrodnicza wiec sili sie ustawicznie
r azeby konkurowac z matka natura. Adepci jej uzy-
waja wszelkich sposobow azeby przynajmniej na-
sladowaé te twory; i udaje si¢ im to poczescei.
Méwie po czeéci, bo chociaz sztuczng hodowla
uzyskany owoc bywa piekniejszy, wigkszy w kilka
odmian koloréw — ale takim aromatem, jaki ta
mala, le§na jagédka posiada, to chyba zaden ga-
tunek poziomek ogrodowych poszezycic si¢ nie
moze. Aromat ten, w konfiturze lub marmeladzie,
nie tyle czué si¢ daje, ale w soku lub w konser-
wie wystepuje z calem bogactwem subtelnej woni.
Wieloraki spos6b przeparowania tych sokéw kon-
serw i t. p. zniewala nas do poswiecenia tej ja-
godzie obszerniejszego artykulu, a tem samem po-
dajemy sposéb do korzystnego zuzytkowania

obfitoéci poziomek biezgcego sezonu.
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Konserwa z poziomek na surowo.

Do lodéw, galaret, kreméw, ponczéw i t. p.
nadaje si¢ najlepiej konserwa na surowo, bo za-
trzymuje naturalny kolor i na aromacie nie traci.
Przyrzadza si¢ nastgpujaco: Swiezo zerwane po-
ziomki daé do kamiennego garnka, pognie$¢ tyzka
na miazge i zostawi¢ w chlodnem miejscu na
3—4 dni. Po uplywie tego czasu da¢ do plécian-
nego worka i wyciska¢ dobrze — najlepiej pod
prasa. Otrzymany sok zostawié w spokoju, azeby
mety opadly na dno a czysty sok zlaé ostroznie
napowré6t do miski, daé na litr soku 1 Kg. mial-
kiego cukru i ucierac tyzka drewniana przez go-
dzine — zlaé do szklannej butli i postawi¢ na
3_4 dni na sloficu, lekko zakorkowawszy. P6z-
niej filtrowaé przez flanele — z lewaé¢ do bute-
lek, korkowaé i schowaé w suchej - piwnicy, szyj-
kami nadoét. :

Do konserwowania sokéw bez gotowania
i bez fermentacyi dodaja takze 96%, nalezycie o-
czyszezonego spirytusu (bez fuzlu) w proporeyi
na 850 graméw soku ea. 150 gram6w spirylusu;
albo takze na 100 litréw soku 20 gr. kwasu sali-
cylowego. Tych sposobéw, ale, uzywaja tylko po
fabrykach konserw owocowych i wymaga wielkiej
znajomosei rzeczy. Tajemnicy fabryk jest takze
kolorowanie soku poziomkowego ktéry z natury
nie moze by¢ tak czerwonym. W tym celu do-
daja do poziomek /g cze$é czarnych czeresief bez
pestek i tak razem wyciskaja maszynami.

S

o e LR

napisal
Kazet
(Dokonczenie.)
—- Nie wszystko jeszcze —- W Karnecie pani

drugi mazur, ostatni w tym karnawale, nalezy do
mnie. Zamilkta i podczas tanca nie odezwata sig ani

. stowa, a mimo to czutem, ze przy kazdym hotupcu,

gdym ja mocniej przyciskal do serca i jej serduszko
takze bito zywiej.

O poéinocy skonczyt sig mazur, poczem rodzice:
Ireny zaprosili wszystkich na $ledzia. Dzigkowatem
za zaproszenie rodzicom Reni, ktérzy od chwili, gdy
w dom ich wstapilem wyrdzniali mig i zaszczycali
swoimi wzgledami.

Przyjdg najchetniej — odrzektem — ale sledzia
je$é nie bedg... nie znoszg Sledzia.

Rozmowie naszej przystuchiwata sig jednem
uszkiem Irena mimo, ze byta otoczong aspirantami
do jej reki, ktorzy tryumfowali widzac w jakg popa-
dlem nietaske. Nagle stangta przy mnie.

— Czy pan doprawdy sledzia nigdy nie jada!l
— spytata.

— Nie pani, nigdy.

— A je$li ja pana poproszg, to co?

.

Sok poziomkowy, gotowany.

Stara to metoda, ale jedna z najlepszych.
Poziomki pognie$¢ w misce kamiennej i zostawi¢
5—6 dni w chlodnem miejscu. Migszaé kilka razy
dziennie — bo powierzchnia masy w dluzszym
zetknieciu z potwierzem dostaje sztych w fiolet.
Nastepnie sok zla¢ i zostawi¢ tak dlugo az za-
cznie fermentowaé. Wtedy szumowine z wierzchu
zebraé czysty sok zla¢ do niepobielanego naczy-
nia, dodaé na litr soku 1 kilo cukru i gotowaé 5
minut — pilnie szumujac. Nastepnie wystudzi¢ zlaé
do flaszek i zamknaé szczelnie. Przechowaé w su-
chej piwnicy.

Poziomkowy syrop.

Wedhug recepty farmaceutycznej: Swieze po-
ziomki rozgnie$¢ nalezycie i w zamkni¢tem na-
czyniu przy cieplocie 16° R. trzymaé tak dlugo,
az mety opadna na spdéd a kozuch przykryje po-
wierzchnie. 35 tego, przefiltrowanego, soku mie-
sza sie z 65 czeSciami cukru i gotuje 5 minut.

Ocet poziomkowy.

Doskonala rzecz do wszystkich ryb, salat,
sos6w i lemoniad robi si¢ nastepnjaco: Na 1 litr
doskonalego, winnego octu, wziasé ?/, 1. dojrzatych
poziomek, rozgnies¢, da¢ do butli, zala¢ winnym
octem i wstawi¢ na slonicu niech fermentuje. Po
14 dniach przefiltrowaé, da¢ do flaszek, zakorko-

— To ja panig przeprosze i jeS¢ nie bede.

— Zobaczymy — do jutra — to rzekiszy wro-
cita do towarzystwa.

Rodzice zaczeli przedemng usprawiedliwiaé jej
kaprysy i dziwactwa usitujgc mi dowies¢ przyktada-
mi, ze Renia ma najlepsze serce. Wiedzialem o tem
dobrze i wiedziatem takze, ze oni wilasnie swem
batwochwalstwem dla jedynaczki i ta zgraja sluzg-
cych jak pieski na tapkach wielbicieli wypaczyc
mogg wszystkie te przymioty, no i predzej czy pé-
zniesé, jesli sig we wiasciwe nie dostanie rece, zro-
big z niej lalke, kokiete, histeryczke, grymasnice, te
plage i burzycielkg matzenskiego szczesScia.

Zebranie bylo bardzo liczne. Sledzie w przer6-
znych formach i przyprawkach roznoszono na sre-
brnych potmiskach. Usiadtem na wskazanem mi
przez Renig (obok niej) miejscu. Z najwdzigczniej-
szym, najczulszym u$miechem przyniosta mi sama
na talerzu S$ledzia, proszgc, bym jadt. Wszystkich
oczy ciekawie patrzyly ku nam(. rodzice takze mil-
czaco zdawali si¢ aprobowaé postepowanie corki.

: — Duzigkuje pani, odrzeklem, odsuwajgc talerz,
i stanowczo nie znoszeg Sledzia.

— A ja pana bardzo proszg, — zacz¢la drzg-

cym gtosem — azeby pan zjadt kawatek, ot ten Sro-
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waé, obwiazaé korki szpagatem i gotowaé kilka
minut jak kompoty.

Wino z poziomek.

Rozgniecione poziomki zagotowaé w niepo-
bielanym kotle bez wody. Jak tylko obficie sok
puszeza, filtrowaé przez rzadkie piétno, bez gnie-
cenia, i dodaé dwa razy tyle wrzgcej wody, Prze-
filtrowaé powtérnie, dodaé na 20 liter soku 1%}
Kg. cukrn, daé do beczki i domigszawszy nieco
§wiezych drozdzy — zostawi¢ fermentacyi. Be-
czGtka musi byé zawsze pelna do czopa — dole-
wajac wody i zbierajac wychodzaca robotg droz-
dzowa. Gdy raptowny ferment przeszedl, da¢ be-
czke do chlodnej piwnicy i zostawi¢ powolnej
fermentacyi. Gdy sie wyklaruje, co nastepuje do-
piero po 8 tygodniach, beczke zaszpuntowac, ale,
od czasu do czasu zagladaé i dolewac lekkiego
syropu lub pozostawionego soku. Po trzech mie-
sigcach, wino zciagna¢ do innej beczki i zostawié
w spokoju do ostatecznego spuszczania do flaszek.

Wino z poziomek sposobem angielskim.

Do duzego gesiora daé¢ 20 liter dojrzatych ja-
g6d, wlaé 20 liter wrzacej migkkiej wody, zatkad
szezelnie i zostawi¢ do nastepnego dnia. Nastepnie
laé na wlosienne sito — jagody przetrzec i zosta:
wié znéw 4-5 godzin. 1 laé ostroznie plyn
z wierzchu do beczki, mieszaé, dosypujac po tro-
che 6 Kg. mialkiego cukru, 3 lyzek piwnych droz-
dzy zmiesza¢ z litra ptynu i wla¢ do beczki, przy-

dkowy, ten kawaleczek, jesli mig¢ pan chocC trochg
lubi — panie Witotdzie.

— Ja panig wigcej niz lubig, a mimo tego nie
tkne $ledzia.

— Czy to ostatnie panskie stowo?

— W kwestyi Sledzia ostatnie.

— W takim razie musz¢ go wzig¢ z powrotem,

To rzeklszy w oczach zdumionych gosci przy
akompaniamencie gto$nego i ogélnego : Aaaa! prze-
kroita $ledzia wyjmujgc ze $rodka grabkami jej pier-
scionek.

. — I c6z pan na to? — spytata spodziewajgc

si¢ olbrzymiej konsternacyi z mej strony.

— Nic pani...

— Nie domys$lat si¢ pan, za jakg ceng okupic
chciatam panskag ulegtosc.

— Owszem odgadtem tajemnic¢ panny Ireny —
Polikratesa.

— I pomimo tego nie chciate$ pan jeS¢ Sledzia.

— Pomimo tego.

— A dlaczego? — spytata tupigc ze ztosSci no-
zka, czerwona jak szkartat,

— Chcesz pani wiedzie¢ dlaczego? — powiem
calg prawds.

— Oto dlatego kochana panno Ireno, Ze jeden
kaprys pocigga za sobg caly szereg innych, Ze ko-

kryé otwér szpuntowy papierem i zostawié fer-
mentacyi. Gdy przestanie si¢ burzy¢, zatka¢ szczel-
nie i po 4 tygodniach zla¢ do innej, czystej be-
czki. Osad przefiltrowaé, domigsza¢ 1litr koniaku,
zatkaé szcezelnie i zostawié w spokoju caly rok.
Po uplywie tego czasu zlewac¢ do flaszek i do-
piero po roku uzywac.

W ten sposéb preparowane wino jest zna-
komitym i niedrogim trunkiem.

R D —

UigtecznoSé Gakieh Kastlandw.

Owoc pospolitego w naszym kraju dzikiego
kasztana, ten owoc, ktéry u nas zwykle bezpozy-
tecznie lezy i gnije, albo tez shuzy dziatwie za
zabawke do wybijania okien — ten owoc ,dziki
kasztan“ nauczyli si¢ juz Niemcy zamieniaé w bar-
dzo pozyteczny i smaczny Srodek pozywienia.

Myslacy a pracowity Niemiec, Hanowerczyk,
nazwiskiem A. Flugge wynalazt i drukiem ogtlosit
bardzo dobry sposéb zamieniania dzikich kaszta-
néw na smaczne pozywienie.

Doszedl on do przekonania, ze bialko, ktore
w dzikich kasztanach jest w tak wielkiej obfitoSci,
ze przewyzsza nawet zawartoS¢ bialka w grochu
i innych pozywnych warzywach — nie jest zanie-
czyszezone — jak mniemano zadnymi trujacymi

bieta, ktéra dzi§ zmusza mi¢ do jedzenia sledzia
jutro zechce, bym jezdzit na ski, tafczy! na zawo-
lanie, klgczal przed nig, kupowal brylanty, kapelusze,
suknie, jakich tylko zapragnie, przestal chodzi¢ do
klubu, wyrzekat si¢ dla niej kolegdw i przyjaciot,
posytat zdrowg do Kkapiel, tolerowat licznych kuzyn-
kéw, odwiedzal w czasie, gdy jestem pracg zajety,
reuniony, fajfy, bale, werbowat dla niej danseréow —
t. j. byt podnézkiem, niewolnikiem, pantoflem roz-
kapryszonej mej krélewej — a ja cho¢ kocham bar-
dzo, bardzo, takiej zony mieé nie chcg.

Wypowiedziatem to wszystko jednym tchem...
ona stata blada i drzgca jak 1is¢ osiki. W towarzy-
stwie zapanowala zupelna cisza.

— Zegnam pana — na zawsze — rzekla ski-
ngwszy dumnie gtowa.

Wstatem od stoiu kfaniajgc si¢ calemu towa-
rzystwu. Zwrécony ku drzwiom Kiadfem lewg reke
na klamke, gdy wtem uczulem, jak dwie drobne
ciepte dtonie oplatajg mi mocno szyje.

Za chwilg tulitem Renig¢ w objeciach, zostata
zong moja — taka, jakg mie¢ chciatem.

JesteSmy od lat dziesieciu najszczesliwszem
stadtem.

G%-‘G‘@wm
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alkaloidami, lecz jedynie gorzka smolka, czyli
szczegOlniejszego rodzaju Zywica kasztanowa, na-
dajaca calemu kasztanowi nieprzyjemng gorycz,
ale dajaca sie badZ co badZ z kasztanéw usunac.

Goryczke te radzi Flugge usuwacé nastepuja-
cym przez siebie wynalezionym sposobem :

Najpierw prazy sie z lekka dzikie kasztany,
a potem obluszcza z lupiny i miele na proszek
czyli maczke. Te maczke kasztanowa wkiada sig
nastepnie do szczelnie zamykaé si¢ dajacego per-
kolatora i tam zalewa sie ja i napawa czystym
spirytusem lub eterem. — Po 8 godzinach przy
miernej cieplocie, gorzka Zywica kasztanowa roz-
puszcza sie w spirytusie, a rozczyn ten zcedza
sie po odtworzeniu perkolatora. — Rozczyn ten
uwalnia sie¢ nastepnie od Zywicy przez destylo-
wanie spirytusu, a tym samym przedestylowanym
spirytusem zalewa si¢ zn6w owa make z dzikich
kasztan6w i powtarza te czynno$¢ tak dlugo, do-
poki z perkolatora nie pocznie sptywaé czysty
spirytus. — Wtedy odcedza si¢ spirytus dokla-
dnie, ktéry moze stuzy¢ znéw do rozmaitego uzy-
tku, a pozostala maczka kasztanowa przedstawia
nam nadzwyczaj poZzywna i smaczna maczke o tak
wielkiej zawarto$ci bialka i skrobii, ze mozna
z niej piec chleb, placki, kluseczki i r6zne wcale
dobre legominy.

Przedruk wzbroniony.

~Zephir“ mrozony. Poziomki, maliny, tru-
skawki, albo morele przepasowaé przez sito. 1/,
litra tego miazu z !, kilogr. cukru gotowaé do
gesto§ci marmolady i.zaparzy¢ tem tega piang z
8 biatek (t. zw. beze) — bijac razem dluzszy czas
na ogniu do sucho$ci. Dac¢ na 16d i po wystygnie-
ciu, da¢ do puszki i mrozi¢ jak plombier. Jesliby
iloéé cukru okazala si¢ za mala, co zndéw zalezy
od jakosci jagéd — mozna dodac mialkiego i lekko
wymieszac.

Mostek wolowy po flamandzku. fadny prze-
rastaly mostek wolowy, powyciaga¢ koscie, zbié
dobrze, zwinafin w rulon, obandazowac szpagatem

igotowaé 4 godziny z solg i jarzynami. Jarzyny

w calodei, jak marchewka pory, pietruszka, kala-
repka i t. p. nie tresowane, udenstowaé¢ na masle,
podlewajac rosolem, ukladaé na diugim pétmisku,
garnirujac pocietemi plastrami mostku. Sos podaé
dowolny.

Bulion zimny na fillizanki. Jest to danie
éniadaniowe — obecnie, w porze upaléw bardzo
wziete. Dobrego miesa wolowego 2 Kg. pokraja¢
w kostke, kure porgbana, 2 nézek cielecych ¥, Kg
surowej, marynowanej szynki — gotowac z jarzy-
nami na dobry rosél. Dola¢ troszke rumiannego
z pod pieczeni, zaklarowaé migsem, cedzi¢ przez
czysta serwete, ponalewaé do filizanek i wstawic
w mialko potluczony 16d i zostawi¢ na kilka go-
dzin do stezenia. Osobno na pélmiseczku podaje
sie gorace paluszki parmezanowe.

Championy mna jarzyne. Y, Kg Swiezego,
deserowego masta rozpusci¢ w rondlu, daé nan
1 Kg. oczyszczonych i skropionych cytryna cham-
pionéw, osoli¢ do smaku i pod przykryciem dusic.
W drugim rondelku spieni¢ nieco masta z maka,
rozprowadzi¢ smakiem z pod champion6w i ro-
sotem, zaciagnaé zolkiem i $mietanka, daé don
championy zmigsza¢ i podac.

Kruszon z ogérkow (Bowle). Poscig za ory-
ginalno§cia naprowadza ludzi na coraz inne po-
mysty z dziedziny przysmakow gastronomicznych.
I tak obecnie mamy do zanotowania kruszon ale
z og6rkéw. Tu chyba stary Ben-Akiba mocnoby
nos wydlizyl, bo tego jeszcze nigdy nie bylo.
Swiezy, cienki ogérek bez gorzkawego posmaku,
poobieraé, przecia¢ w poprzek na troje i zalaé
dwoma flaszkami czerwonego wina. Gdy tylko
ogérek przesigknie winem — wybrad, wycisnaé
przez ptétno — zmieszaé do wina, dodaé 2 kie-
liszki maraschino i mrozi¢. Cukru si¢ nie dodaje.
Rozlawszy do szklaneczek doda¢ po kawaleczku
lodu.

Oecufs poches a la Sultame. 125 gr. obranej
pistacyi wytrze¢ w serwecie i z nieco mleka stod-
kiego utrze¢ w marmurowym moZzdzierzu. Zielon-
kowata te mase da¢ do rondelka dodactyzke maki
ryzowej, 30 dk. mialkiego cukrn, 8 Z6ltek, rozpro-
wadzié Jitrem dobrej $mietany, wstawi¢ na ogien
i bijac miotetka nstawicznie, zaparzy¢ na gesty
krem, ktéry natychmiast wla¢ na okragty po6imi-
sek. Pod ten czas mie¢ odpochowane na lekkim
syropie i z sokiem cytryny jaja — uklada¢ na
powyzszym kremie pistacyowym, spudrowac
cukrem waniliowym i obrzuci¢ wlosami z cukru.
Podaja sie na legomine i na dworze padyszacha
ciesza sie wielkiemi wzgledami.

-
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Zabytki przeszloSci.

(Ciag dalszy).

Powyzsza rycina przedstawia serwis srebrny,
zlotem cyzelowany, uzywany przewaznie podczas
imienin, urodzin, oraz na przyjecie osobliwszego
goscia.

Rysunek byé moze, ze niedokladny, ale zwa-
zy¢ mnalezy, ze oryginal jest robiony recznie pi6-
rem a cynkografia odbija wiernie wszelkie uchy-
bienia czystoSci rysunku.

———t B

Osoby, reklamujac ,Przeglad Kucharski“ kto-
rego nie otrzymaly niepotrzebnie robia sobie
wydatek na karte korespondencyjna. Wystarczy
zwykla ¢wiartka papieru z adresem i napisem
Reklamacya — oraz podaniem brakujacych nu-

meréw. Reklamacye takie sa wolne od oplaty po-
cztowej.

Lwowskie speeyaly. Jeden z lwowskich che-
mik6w amatoréw, poddat rozbiorowi lody kupio-
ne u przekupnia roznoszacego je po ulicach. Re-
zultat rozbioru byl nadzwyczaj dziwny, chemik
odkryl bowiem, ze gléwna cze$¢ skladowa owych
lodéw stanowily — kartofie. Moéwia, ze w lwo-
wskim magistracie jest jaka§ komisya sanitarno-
policyjna, ktéra ma czuwaé nad artykulami spo-
zywezemi, sprzedawanemi w mieScie. Moze i jest,
ale z pewno$cia nigdy nie wie, co we Lwowie
ludziom do jedzenia sprzedaja.

Nasze jadlospisy, a wzglednie makaronizm
kuchenny, dochodza nieraz do absurdow, ktoére
dla mniej inteligentnego kucharza bedac nieraz
alfa i omega jego sztuki — sa powodem niemilych
docinkéw ze strony chlebodawedw oraz wytwa-
rzaja takie zamieszania pojec, ze biedny ten pra-
cownik glupieje do reszty i rZnie nonsensa w jak
najlepszej wierze.

Gdy sie co$ podobnego dzieje u nas — latwo
wybaczy¢ i wyttumaczy¢é mozna — ale, ze ku-
charze innych ucywilizowanych nacyj, na podo-
bne ananasy zdoby¢ sie potrafia — to chybaby
nikt wiary nie dakl.

Niedawnemi czasy, bedac we Wiedniu puSci-
lem sic na wedréwke po zakiadach gastronomi-
cznych — dla studyéw. Co$ okropnego —- wlosy
staja na glowie, czytajac te waryacye Kkart obia-
dowych.

W jednej restauracyi czytam wyraZnie ,Rind-
fleisch mit Croaten“. Zglupialem ! Bo, ze w Wiedniu
podaja migsa konskie, oSle i t. p. ale ludozercow
niema a tembardziej amatoréw na migso Kroa-
téw. Informuje sie blizej u kelnera; dowiaduja sig,
ze te ,Kroaten“ to sa sobie zupelnie niewinne
marchewki zw. ,Carotten®.

W jednej z eleganckich restauracyj czytam
na karcie ,Mayonnaise de poison¥ Pytam
kelnera czy w istocie daja majones z trucizng.
Wiytrzeszczyl na mnie oczy i z oburzeniem po- -
wiada Ze napis jest correct. Tamze figurowal
,Din de fassée*. Prawdopodobnie mialo to ozna-
czaé¢ ,Dinde farcie®* — co ale juz nie konstata-
towalem dalej.

W pewnej winiarni spotkalem si¢ z nazwa
,Kalbskopf 4 la Wiener Greth*; giéwka cielgca
na spos6b wiedeniskiej Kasi. Tu ciekawo$¢ moja
wzrosta do zenitu, kazalem sobie podaé i co sig
okazalo ? Oto podano mi gléwke & la vinaigrette.

Czy zna kto z czytelnikéw potrawe ,Poleosi?
Mioda pulardka z ryzem. Albo ,Hemetex“? Jest to
straszliwe przekrecanie z greckiego wyrazu ,ham
and eggs“. Jaja ze szynka czy co§ w tym guScie.

Oto sa kwiatki miedzynarodowych nazw
kuchennych zebranych na bogatej w podobne ka-
waly niwie Wiednia,
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Do naszcyh Czytelniczek!

My$l moja, panie, przy waszym boku,
Waszemi §lady sequitur,

W kazdej godzinie i w porze roku
Nawet — w sezonie konfitur.

Wiec dzi§, gdy wszedzie kosze czeresni,
Gdy pieknie barwig sie wisnie

Dla was, o piekne! w natchnionej pie$ni
Przepis smazenia rozbtysnie.

Wisnie czerwone, zwane lutowe,
Obraé z ogonkéw starannie,

Na kilo cukru, owocu polowe

I smazy¢ w zwyklej brytfannie.

Zagotowane syropu warem

Zalaé¢, nie psujac naskorka,

I w dalszym ciagu trzymaé nad Zarem,
Az kazda z wisien da nurka.

Wtedy odstawi¢, a gdy ochtodna,
Ostroznie sktadaé do sloju;
Zawiaza¢ szmatka (byle nie brudna)
I w suchym trzymac¢ pokoju.

Gdy konfitura nie dosy¢ slodka,
Niech si¢ tem panie nie biedza!
Wszak z was niejedna w Zyciu napotka
Takich, co kwasny chleb jedza!

Dla tyeh — uchylcie usteczek wisnie !
Rzuccie wspélczuciem w oblicze !

A 1za serdeczna, gdy z oka btlyénie,
Starczy za wszystkie stodycze !

Ve

Wodka i kryminal.

przep Relf.

Pod tym tytulem dwutygodnik francuzki
»Quizaine“ wumieszcza artykut Pawla Bogar’a,
w ktérym autor ze statystyka w reku dowodzi, ze
departamenty, bedace na pierwszem miejscu co do
spozycia alkoholu, stoja takze na pierwszem miej-
scu w kryminalistyce. I tak na 100,000 mieszkanicéw
645 skazano we Fenisterre. 809 w Seine Inferieure,
863 w Rhone, a tylko 50 w departamentach polu-
dniowych, gdzie alkohol nie jest tak w uzyciu.
W Belgii na 235 skazan na doZywotnie wiezienie,
stosunek jest 407 proc. zbrodniarzy, ktérzy byli
pijani, a 546 pre. pijakéw nalogowych. W Stanach
Zjednoczonych w calej liczbie skazanych w r.
1897 94 pre. pilo 17 pre. pito bardzo wiele, a tylko
6 pre, nie pitlo weale. W Niemczech dane staty-
styczne dr. Bawnara dowodza, ze 77 prc. wyste-
pkow przeciw moralnoSci bylo popelionych w pi-
janstwie. Statystyka samobdjstw nie jest mniej
pouczajaca. Okolo r. 1840 liczono we Francyi 1
samobdjstwo na 13.000 mieszkaficéw, dzisiaj juz

1 na 500. Od r. 1835 do 1898 liczba samobdjstw,
spowodowanych przez pijafistwo wzrosta z 136
na 880 rocznie, a $mierci przypadkowych w ten
sam sposOb spowodowanych, z 220 na 530.
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Olenka. O ile nam wiadomo, osoba ta nie jest
cztonkiem Stowarzyszenia Kuchmistrzéw ani we Lwo-
wie ani w Krakowie — bo tam Stowarzyszenie jest
dopiero w projekcie = Wiersze na razie zostawiono
do poprawki. Mniej makaronizmu prosimy, oraz-brac
tematy z zycia.

Koledze 2z nad Dniepru. Witamy po bratersku
i za uznanie dzigki., Mysl Panska wcale dobra -—
tylko nie wiadomo, czy znajdzie u naszych kolegow
,p0 mieczu* poparcie. A no probujemy jak ‘Pan
widzi.

Anonimowi 2 Warszawy. Spraw osobistych nie
poruszamy. Jezli pan czujesz sig skrzywdzonym na
czci, to macie Panowie tam swoje Stowarzyszenie,
czyli cech, i tam powinniscie podobne sprawy zata-
twiaé. W atrybucye Waszego Przetozenstwa wcho-
dzi¢ nie chcemy — a tem bardziej . wywleka¢ czyje
brudy przed forum kilkuset czytelnikow.

Przyjaciét, nie wrogéw chcemy mie¢ wszedzie,
wigc artykut czyli paszkwil w... koszu.

Wny Ferd. Malaszyiski — Stanislawéw. Na
zgdanie Wgo Pana, kwitujemy niniejszem za odbior
9 kor. 70 hal,, obecnie rachunek wyréwnany.

JWna Hel. Golaszewska w Konczakach. Sadzi-
liSmy, ze prenumerata wniesiong zostata na II. po6i-
rocze t. j. od 1,—3!, OtrzymaliSmy tylko 2 kor.
a nalezy si¢ 3 kor. 20 hal. Udzieleniem wszelkich
recept z przyjemnoScig stuzy¢ bedziemy.

Wny Jozef Penar w Odrzechowej. Prenumeratg
otrzymaliSmy. Niniejszem kwitujemy WPana.

JWna S. w W. p. Rz. ad ') Przepis na precle,
o ktory taskawa Pani zapytuje zasadza si¢ na tem,
ze zwykle ciasto, jak na kluski, migsi si¢ z nieco
masta i stosowng ilo$cig drozdzy proszkowych (patrz
art. p. t. ,Proszki piekarskie w nrze 21 z r. 1900)
wyrabia precle, wrzuca na gigbokg, wrzgcg wodg,
po sptynigciu wybiera, oblewa wodg ze solg, na gg-
sto rozrobiong, wsadza w Sredniej gorgcosci piec
i piecze do zrumienienia,
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i ad %) Kwestye legominy mrozonej takze nie mo-
zemy rozwigzac, bo nie wiemy, o co witasciwie cho-
dzi. Jezli to ma by¢ plombier lub parfait, to réznice
i gléwny zarys preparowania wskazaliSmy w Nrze
10 b. r. Zreszta obie te legominy sg ogdlnie znane.
Najprawdopodobniej za$, bedzie to mowa o t. zw:
»Zephir“ mrozony, ktéry podajemy w dziale gastro-
nomia. W kazdym razie upraszamy o tre$ciwe okre
Slenie jej.

ad *) Réznica migdzy dekagramami a gramami jest
prawie zadna i positkujemy si¢ obydwoma. Sgdzimy,
ze kazdemu kucharzowi wiadomem jest, wiele gra-
mow ma dekagram, azeby podiug tego zastosowaé
proporcye. My otrzymujemy recepty ze wszystkich
stron swiata, wiec podajemy do druku, tak jak je
przysytajg. W Krol. Polskiem daleko trudniej oryen-
towac sig w proporcyi, a przeciez nie narzekaja. Dcl.
oznacza decyliter, czyli dziesigta czes$¢ litra. Kombi-
nacyi tej musimy uzywac, bo nie mamy innego spo-
sobu dzieli¢ litr na kilka cze$ci. :

Kiekotce. Spiew stowikow ucicht... i my spijmy
w spokoju.

K. Z. w Krakowie. Wszelkie przyrzady i ma-
szyny majgce tgcznos¢ z kuchnig, bedg na wystawie
pomieszczone. Wzmiankowany przez WPana aparat
potrzebuje pewnych objasnien i szkicow, o ktére
prosimy. Moze warto bedzie opatentowad, bo o ileSmy
sig informowali u naszych korespondentéw za gra-
nicg — nigdzie co$ podobnego nie egzystuje.

: WP. Antoni Zarzycki w Mastowicach. Obiecany
1 sygnalizowany list wcale nas nie doszedt. Co to
miato znaczyé?

Tosia. Zaklad Kurnicki w Zakopanem. Wtasci-
cielkg i kierowniczka jest p. Hr. Zamojska. Panienki
nawet z pierwszych domow pobieraé moga tam nauke
gospodarstwa domowego oraz gotowania. Blizsze wa-
runki udzieli Zarzad zaktadu.

Autorom prac p. t.: ,De Brie i Requefort® —

»Farba naszych rakow®,  Moje i twoje¥, ,Stoét
jako tacznik w matzenstwie“, ,Prosi¢ i rozen“, ,Dzie-
cinne fakocie“, ,Z dni postu i glodu®, ,Fatalne
Menu¥, ,Omlet z przeszkodami“ — utwory panéw
drukowane nie bedg.

Whny Kopystkowski w W. X. Posnasiskiem. Gt6-
wke cielgeg podajg 4 la vinaigrette. Blizsze szczegoty,
dla braku miejsca odktadamy na pézniej. Prosimy
pseudonimami nie podpisywaé sie.

_ WPani M. Lesace. w Krdl. Polskiem. Utyskiwa-
nia W. pani, na brak doskonalej ksigzki kucharkiej
w ngykq polskim,. sg zupelnie stuszne. W jezyku
francuskim a nawet w niemieckim jest wiele wcale
dobrych podrgcznikéw — ktére, ale na nasze sto-
sunki nie dadzg si¢ w zupetnosci zastosowaé. N. p.
}(Iasyczne dzieto Ernesta v. Malortie. Opracowanie
jak i dobor recept — znakomite, ale c6z z tego,
kiedy jednostronne, bo tylko dla kuchni wykwintne;
stosowane,

Aby te luke, w naszej literaturze wypetnic,
w roku przysztym ukaze si¢ dzieto, odpowiadajgce
wymogom kuchni wszystkich stanéw. Bedzie to dzieto
na szerokg skalg, starannie opracowane, z wielkg
iloécig illustracyi, ktore juz od teraz wykonujg naj-
lepsze zaktady cynkograficzne. O rozmiarach tego
dziela, na razie nic nie mozemy powiedzie¢; wiemy
tylko o tem, ze co jest najlepszego w Kkuchniach

wszystkich narodéw, — zostanie umieszczone w tem
dziele. Tre$é rozdzielong zostanie na trzy tomy, o
kilkudziesigciu arkuszach druku kazdy. Giownym
autorem tego dziefa jest szef naszej Redakcyi p. Sta-
nistaw Karpowicz.

Od Administracyi.

Niniejszym numerem koiiczymy I. potrocze. Upra-
szamy przeto uprzejmie o rychle odnowienie przed-
ptaty na nastepne potrocze, celem uniknigcia przerwy
w przesylce. Osoby, nie Zyczac sobie nadal pisma
odbiera¢, zechca Nr. 13 zwroci¢ w tej samej opasce-

Gl
Baiiki mydlane.

,Szurdut® czarny, zolte buty, w rekawiczkach,
mina druzby.. Tak sie nosi pan Franciszek, co ma
kantor streczen stuzby. Klopotliwy to proceder! Mo-
7na nieraz straci¢ glowe.. Koszta wielkie, a w ,pro-
ficie* glupie jakie$ tam ,wpisowe" !

Koszta wielkie, kram nie lada,
A kawalek chleba czarny...

A co trzeba napsué geby,

Nim zarobisz ten grosz marny!

Inny czlowiek, mniej cierpliwy, gdyby tu posie-
dzial dobe, bylby dawno si¢ rozchorzal ze zgryzoty
na watrobe.

I Franciszek nieraz myslal w ciezkich chwilach
plunaé na to.. !

Ale nie mogl! Interesu nie zamyka sie ze strataj!

Zreszta juz sie wezwyczail

W ono zycie nienajslodsze,

Chociaz teraz coraz trudniej

O kucharki i o ,mlodsze“. ;

Przytem panstwo ,wymagalni“.. a najgorzej
same panie! Kazda pyta o ,moralnos¢* i o ,meskie®
prasowanie. Taby chciata mie¢ kucharke, a do mia-
sta sama chodzi... tej —uroda na zawadzie, innej—
byle strazak szkodzi!

Czasem pani chce, pan nie chce...
(Sila zlego na jednego)

Za psi pienigdz kazdy chcialby

Mieé stuzaca do ,wszystkiego“ ! g

Ciggle kramy, ,odprowadzki“.. ,fanaberyi* co
nie miara! Ta sig¢ ,wloczy“, ta ,pyskata‘, ta za
mloda, ta za stara!

Jak ci zaczna glowe suszyé, to ci zbrzydnie Zy-
wof, praca !

Cale szczescie, ze ,wpisowe¥, raz pobrane, sie
nie wraca! Czy kio kontent, czy niekontent, nie po-
moga reklamacye...

Pan Franciszek wzial ,wpisowe"
1 to starczy mu za racye! El,

@@EI:@:@@\@E!E@E%

Kompletne roczniki l
wPrzegladu kucharskiego®

151023
g

s3 do nabycia pod nastepnymi warunkami :
z roku 1898 i 1899 oprawny 4 kor. broszurowany |'||J
Il 3.50 kor. z roku 1900 oprawny 7 kor. broszu- []|
M wany 6 kor.
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ll Nabywaé¢ mozna w Administracyi. [l
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Drobne cgtoszenia.

Kasyno miejskie w Stanista-
wowie poszukuje dobrego ku-
charza, do objecia restauracyi
kasynowej od 1 sierpnia 1901].
Zgtoszenia nadsytac na rece
Wgo Nowickiego, gospodarza
Kasyna miejskiego w Stanista-
wowie.

2 kotly duze, niedzianne, od-
powiedne do bielizny, smarze-
nia powidet lub farykacyi bu-
lionu; 1 sagan miedziany i ta-
kiz kociotek do konfitur zawar-
toéci okoto 10 litrow — do
sprzedania razem lub pojedynczo
po cenie 1 zir. 20 ct. za kilo-
gram. Wszystko w dobrym sta-
nie. Zgloszenia w Administracyi
tegc pisma.

Maslo codzien $wieie cen-
tryfugowe ma do zbycia dwor
w Zukocimie poczta Korszéw,
obok Kotomyji.

Czytelnia Polska w Bialej ma
do wydzierzawienia  kazdej
chwili, w budynku swoim re-
stauracye z koncessyag na wy-
szynk trunkéw.

Reflektanci zechcg wnies¢
swoje oferty na rgce Wydziatlu
Czytelni.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyréb, mozna nabywa¢ w na-
szej Administracyi po cenie
5 zir. za kilogram.

Wysylka takze na prowincye.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, dréb, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, placagc gotowkg Ilub
w zamian towarami. Zgltoszenia
w Administracyi.

Porzeczek i agrestu wigkszg
ilo§¢ ma do zbycia dwor Putia-
tyfice poczta w miejscu. BliZzsza
umowa o cen¢ j czas dostawy
tamze.

Raki w kazdej ilosci ktory
z dwor0w moze nam dostar-
czy¢? Mozemy zrobi¢c umowe
sezonowa. Oferty, co do ceny i
termin6w  dostawy, prosimy
przesyta¢ na rgce Administracyi
ego pisma.

INSERATY.
B HOOWCA DROBIY

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chorob
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-
bnego i $piewajgcego, krolikow
i innych mniejszych zwierzgt
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gotgbi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.
Prenumerata roeznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12.

FERERRE A
Do nabyecia

1 zt 30 Ct.‘
1

1 klgr. galarety z pigw.
: G » z porzeczek 1 , 10
1, , puszka szparagéw 15 A0

Y a ke same giowki 1 , 20 ,
Wit & groszku naj-

Baagol '/ e e
'/, klgr. puszka groszku cu-

Erowego L i r g e i g
1/, klgr. puszka fasolki ziel. — , 17 ,,
Sine b flageolets — , 24
', klgr. puszka szpinaku — , 27 ,
Yy » pomidorow (purée) — , 20 ,
'y w  puszka graybkéw

1. sorta P, e S
!/, klgr. puszka graybkéw

11. sorta J — 5, 34,

'/, klgr. puszka hamn'ign.on's : 50 ,
Zamawiaé moina w Administra-
eyl naszego pisma.

SaAS, SHARZ AR SOAY " " A
$' % .%% 3 !‘%.. B
» AN <3 3 * 1 * i

PAISHATSSAISHA TR AV VR 2V 70

b g

wVas

335 Recept

pieczenia ciast drozdZzowyeh, tortéw,
ciastek, robienia lodéw, likieréw i t. d.

.~ przez autorke praktycznej kuchni —
Réze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiegarniach lub u autorki
Lwéw ul. Cicha 1. 1

Cena 2 Korony, z wysetka 2 Korony 40 hal.

e e = EEEER

l

% Potrzebuje HL
Il duzej lodowni pokojowej !ﬂl
I mato uzywanej z przegrédka na migso ﬂ

m surowe, dréb i ryby. — Oferty pod [-H

adresem :

I Onufry Markiewicz p. Kolbuszowa

Il dwor Werynia.
1 et
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Jrzeglad Zakopiaisk™

tygodnik

poswigcony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje

opisy wyeleezek goérskich, szkice historyczne z
dziejow ziemi podtatrzanskicj, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu Ziv-
kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatyeznej 3
sprawozdania 7 pismiennietwa tatrzahskiego,
miejscowe wiadomosei biezace, liste przyjezdnyeh,
wszelkie informaeye tyczace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.
Adres: ,Preeglad Zakopianski®, Zakopane.

SKLELEAD
mamrolady i kompoty, ma na skladzie
po eenach fabryeznych

wszelkich konserw krajowych w puszkach,

szparagow, fasolki zielonej, champignons,

grzybkow, groszku cukrowego, wszelkie
all. bazall

handel korzenny, delikatesow, win
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Odpowiedzialny redaktor i wydawca Stanistaw Karpowiez.

Z drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzgdem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.
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poSwiecony Sztuce kulinamej i jej pokrewnym GZidm

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiace

é
Prenumerata wraz z przesytka pocziowg wynuvsi:
‘ W Krol. Polskiem W W. Ks. Poznaiiskiem
rocznie . . 3 rub. — lkop. || rocznie . . 6 marek —fen.

péltroczmie . 1 , 60 pdtrocznie . 3 24 5.
| kwartalnie . — , 90 || kwartalnie. 1 80 ,

W Austro-Wegrzech
. 6 kor. — hal.
pétroczmie . 3 20
kwartalnie « 1 , 80

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego® znajdujay sie¢!

Na Krol. Polskie w ksiegarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie
Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu.

rocznie

” n

" n

” n ”

Tresé: Najwigksza kuchnia Swiata. — Znowu wanilia, — Gastronomia : Sherry-Brandy. — Tort czeresniowy. — Krokiety z czeredni. — Budyn czeresniowy.
— Kotlety z gotebi z groszkiem. — Budyn ze szpinaku. — Rozmaitosei. — Korespondencye Redakeyi. —

— Mousse & la vanille. — Omlet ,Jamajka“.
Zabytki przeszlodei (rycina). — Feljeton : Malarstwo kuchenne.

Najwieksza kuchnia swiata.

Najlepszq i najlepiej urzadzona kuchni¢ po-
, siada szpital berliniski zw. ,Charité“. Caty kom-
pleks budynkéw sklada si¢ na ten zaklad i two-
rzy jakoby sama w sobie dzielnice.

We wschodnio pélnocnej stronie tej grupy
zabudowan, wznosi sie okazaly budynek o trzech
pietrach, a mieszczacy w sobie urzadzenia ku-
chenne dla calego zakladu. Wszystkie najnowsze
urzadzenia i ulepszenia, jakie tylko technika po-
dyktowaé moze, sa tu zastosowane. Wiasciwa ku-
chnia, jest to ogromna sala, ktérej wysoko$§¢é wznosi
sie przez dwa pietra, Ogromne okna po obydwu
stronach, daja do$¢ Swiatla i powietrza. Sciany
pociagniete olejna farba i posadzka szamotowa,

nie dopuszczaja tworzenia si¢ brudu i prochéw., |

Najwigksza, prawie idealna czysto$¢ i porzadek

panuja wszedzie, tak w ubikacyach, jakotez w utrzy-
maniu naczyn i statkéw kuchennych.

Glowna przestrzen tejsali zajmuje 14 kottéw,
o pojemnosci od 100—600 litréw i stosownie do
przeznaczenia, zrobione z niklu, aluminium i zZe-
laza ; za$ konstrukcya wszystkich jest do gotowania
para.
Pomiedzy aparatami znajduja si¢ stupy, pod-
trzymujacy powale, oraz shuzace za przewody dla
wszelakich rur, jakie potrzebne sa do pedzenia
pary, wody i t. p. :

Bardzo praktycznym - okazal si¢ kociol spe-
cyalnie do. gotowania mleka urzadzony. W Srodku
kotla jest przymocowana rura w ksztalcie komina,
o wiele wyzsza od kotlta. Gdy mleko zacznie sie.
gotowaé, wznosi si¢ owd rurg i sptywa napowrot
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do kotla. Pomyst bardzo dowcipny, bo gotujac
taka ilo§¢ mleka na raz, nie mozna by go ustrzedz
od zbiegniecia.

Kociol do gotowania kartofel jest takze ory-
ginalnej konstrukeyi. Caty z lannego zelaza w for-
mie szafy, z hermetycznie zaniykajacemi si¢ drzwi-
czkami. W kazdej szafie znaiduje sie po 16 niklo-
wych szuflad, dziurkowanych. jak sita. Do tych to
szuflad sypia sie¢ kartofle, zamyka drzwiczki i pu-
szcza pare. W kilkanascie minut, kartofle sa go-

towe. Do kazdej takiej szafy, idzie 400 kilo kar-

tofel.

Aparat do pieczystego znajduje sie w drugiej
sali i sklada z dwéch, ogromnych rozmiaréw ru-
sztéw i trzech ogromnych bratrur, w formie szaf,
o podwdjnych Scianach i urzadzone do pieczenia
gazem. Wewnetrzne urzadzenie sklada sie takze
z rodzaju szuflad — w ktérych réwnoczesnie mo-
zna piec kilka rodzaji pieczystego. Tamze znajduje
si¢ takze ogromnych rozmiaréw aparat do goto-
wania ryb, w formie wanienki z druszlakami,
w ktorej rownoczesnie, 250 kilo ryb gotowanych
by¢ moze.

Srodkiem tej sali, zwanej ,Brat und Tran-
chierkiiche, stoja stoly do tranZerowania, obite
blacha z metalu  Durana“, ktéry ma ta wlasnosc,
ze nigdy nie oksyduje. Stoly sa tak urzadzone, Ze
miedzy drzewem a obiciem, biegnie prad pary
i ogrzewa porozkladane, podczas tranZerowania,
porcye migsa.

W bezposredniem polaczeniu z ta piekarnia,
leza dwie sale do wydawania potraw, jedna do

Feljeton,

Jalarstwo kuohenne.

(Fantazya hnmorysty).

Kuchnia paryska, ten pierwowzo6r i niedoSci-
gniony ideat kucharzy i smakoszéw Swiata, jest so-
bie niczem innem, jak... wielkiem ktamstwem i my-
dleniem oczu. Ze tam w niektérych lokalach, z mo-
czonego sztokfisza ,stwarzajg“ turboty, steinbusy,
sole, sandacze i t. p. delikatesy — rzecz znana; ze
owe stynne grzebienie kogucie, dodawane do paszte-
tow i ragoutéw po prostu wycinajg stosownemi ob-

cggami z paszczy cielgcia — stara to historya; ze
ze starych niedopatkéw sSwiec milowych powstaje
najlepsze masto — rzeczg to chemikéw.

Lecz nie tu sedno rzeczy!

W jednej z najelegantszych restauracyi wyna-
leziono niedawno painture culinaire, czyli malarstwo
kuchenne, ktore przewraca elementarne zasady i prawa
sztuki kucharskiej, do gory nogami. Niczem teraz

N
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mycia naczyn, opatrzona w dwa ogromne aparaty
do mycia, z rurami na wode goraca i zimna —
sala do czyszczenia jarzyn, gdzie stosy kertofel
i ogrodowiny bywaja dziennie przerabiane. Osiem
dziewczat jest zajetych tylko kolo jarzyn, majac
praktyczne maszyny i przyrzady do krajania, szat-
kowania i t. p. Piekarnia chleba i bulek, mleczar-
nia, sztucznie ochladzana na nabial spizarnie na
produkta maczne, cale magazyny z towarami ko-
lonialnemi — to wszystko posiada oddzielne sale.
W piwnicy ogromna sala przeznaczona na lodo-
wnic¢. Tu wisza cale, poéwiartowane woly, cieleta.
wieprze, szynki, ryby, kietbasy; stoja cale beczki
ze smalcem, mastem i oliwa.

Obok za§ piwnica z winami réznej marki
i juz w butelkach porcyowych, poczawszy od 1,
czeSci litra. Obok piwnica z piwem w beczkach
i butelkach, réznego rodzaju.

DwadzieScia kucharek pod wodza jednej
»Oberkochin® gotuje, piecze, smarzy i wydaje ; za$§
najwyzsza komende, nad ta cala armia, trzyma
szef-kuchmistrz, stary, do§wiadczony wiarus, kiéry
obowiazkowo studyowal chemie i medycyne.

Z rana, o godzinie 6-tej, rozpoczyna sie wy-
dawanie produktéw na dzien caly. Kazdy dzial
pracy, ma sobie przydzielona pewna ilo§¢ kucha-
rek, ktére wybieraja, co ktérej potrzeba. Wydaje
klucznik, t. zw. ,Oeconom*. Jaka kolosalng ilo§é
produktéw spotrzebowuje ten szpital dziennie,
przedstawi ponizej podany spis liweruni{owy &
dnego dnia: '

100 kl. masta, 290 kl. miesa wotowego, 185

wiedza, niczem zdolnosci kucharskie, — dzi$ poptaca
tylko spryt, zreczno$é reki i zmyst, czyli oko ma--
larskie. :

Tak, szanowna publicznosci :

Beefsteak, ktory ci podadzg, przechodzi przez
umiejgtne rgce malarza, omlet, czomber i kotlet ba-
rani, safata itp., twory kuchni secesyonistycznej —
bgdg specyalng metodg kolorowane. Oto jest postep !

Bedge, niedawnemi czasy w Paryzu, dzigki
uprzejmosci wiasciciela zakladu, zostalem przy-
puszczony do laboratoryum kuchennego i mogtem,
na wiasne oczy, przypatrzy¢ si¢ pracy w atelier ma-
larskiem.

— Entrée-cotte z rusztu! — wota szef kuchni.
Otéz co robig? Malarz (!) pocigga brunatng farbg
ruszt, ktadzie nan odrobione migso, przyciska drugg
potowe rusztu i wktada do pieca. Zupetnie jak w dru-
karniach szczotkowe odbitki, tylko, ze tu czcionki
zastgpuje — ruszt, a arkusz papiert — migso,

Gdy migso gotowe, artysta pocigga pendzelkiem
z czarng farbg pomiepzy liniami rusztu, smugi iu--
dzgco podobne do linni opalonych przez ogien. Gosé
majac tak w oczy bijace dowody pieczenia na ru-
szcie — placze a spozywa go.
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kl. cieleciny, 66 kl. wieprzowiny, 33 kl. szynki,
2 kl. stoniny, 49!/, kl. kielbasy, 9 kl. ozoréw, 467
kl. czarnego chleba, 3 506 bulek, 209 kl. cwibaku,
35 kl. soli, 19Y, kopy jaj, 894 kl. kartofel, 140 Kkl
kalarepy, 60 koszéw szpinaku, 17!/, kl. kawy, 33°,
kl. cukru, 32 kl. maki, 35 kl. grysiku, 26 kl. jablek,
80 kl. §liwek suchych i 60 sztuk $ledzi.

Do tego plynéw :

1181 1. mleka, 49 1. zwyklego piwa, a 9 L
dubeltowego, 879 flaszek bawara, 5 L koniaku,
13Y, 1. wina czerwonego, 24 1. stodkiego muscat,,
10 1. Sherry — ilos¢ te spozywato 1900 os6b przez
_caly dzief, podzielonych na trzy stoly; i tak: do
pierwszego stotu naleza lekarze, do drugiego stuzba,
zaé do trzeciego chorzy. Ci ostatni znéw otrzy-
muja swéj positek 5 razy dziennie i takie sa po-
dzieleni na 5 kategoryj; n p. 1-a kategorya otrzy-
muje rano '/, 1. bialej kawy, w potudnie /5 Kkl
miesa, 11 jarzyny, na podwieczorek '/, 1. bialej
kawy, na kolacye 1 litr rosotu, do tego ', kl. ra-
zowego chleba, 1 bulka i ,ekstra“ potrawy. 3-a
kategorya dostaje rano kawe, na obiad '/, 1. bu-
lionu, 'Y/, 1. jarzyny. !/, kl. migsa, wieczorem '/, L.
rosotu, Y/, kl. bialego chleba albo 2 butki i3 ,ek-
stra* potrawy.

Te ,ekstra* potrawy moga by¢ do 4 dla ka-
_zdego chorego dziennie stosowane i skladaja sie
z jej, szynki, kietbasy, pieczeni, kotletéw, kompo-
téw, masta, bulionu, mleka, kakao, herbaty, kle-
iku, piwa, wina i koniaku. Lekarz kazdego czasu
wrazie potrzeby ma prawo przekroczy¢ te norme
i zaordynowaé choremu kazda potrawe, chocby

najdrozsza, n. b. jesli takowa rzeczywiscie jest do
zdrowia potrzebna, a nie wyplywa z chwilowych
kapryséw chorego.

Oto tak wyglada pierwszy szpital berlinski,

ktéry nosi nazwe ,Charité“ i w mySl tej szezy-

nej dewizy, zywi obficie swoich mieszkancow.
Zdrowe pozywienie jest najlepszym lekarzem.
' Piel.

;W

Znowu wanilia.

Od pani Emilii Noss z Czortkowa otrzymujemy
nastepujacg notatke :

Wielkg wrzawe, tak w Swiecie chemii jak i sztuki
kulinarnej, wywotaly czem raz czesciej sig powta-
rzajgce zatrucia wanilig. Niedawne wypadki, zaszie
w Weronie, gdzie Dr. Jakob Orth wraz z zong po
spozyciu lodéw waniliowych cigzko zachorowali,
i zona w strasznych meczarniach zmarla. Dalej,
§wiezy wypadek w Anglii, gdzie 19 os6b po spozy-
ciu kremu wanilowego, zachorowato — z tych jedna
zmarta — wskazujg jasno na powdd zatrucia i znie-
walaja wiladze do wdrazania dochodzen, co jest wia-
$ciwie powodem, nieopatrzne przyrzgdzenie tych po-

e T

— Udziec barani z rozna! — Do tej potrawy
weale roznéw nie uzywajg. Udziec denstowany na
parze, kucharz przebit rozpalonem Zzelazem, potozy?
na poimisek i krzykngt: — ,Do malarni“! Tu arty-
sta, majac przed sobg okoto tuzina réznej wielkosci
garnuszkéw z farbami i w kazdym z nich tkwigcym
pendzlem, popatrzy! uwaznie na przedfozong mu pie-
czen, potary czoto, wida¢ dla pobudzenia fantazyi,
wyjat pendzel z garnuszka, na ktérym widniat napis
,RoOts*, i zrobit kilka ciemno brunatnych plam na
migsie. Nastgpnie posypatl te plamy proszkiem car-
bonizowanego migsa, aby w zebach trzeszczato, jak
pieczen; nakoniec pendzelkiem 2z garnuszka sangue
zrobit kilka apetytnych kropli soku migsnego, w miej-
scach gdzie kucharz przebodl rozpalonem zelazem.

Tak urzgdzony potmisek przeszedt w rece chto-
paka, ktory podlat to wszystko trzema tyzkami glasu,
tyzkg soku z buraka, z malej szprycki wpuscit kilka
oczek ttuszczu i zanidst na windg. Za chwilg rodzina
Anglikéw otrzymata udziec z dydykacyg kelnera .
,Prosze panstwa — prosto z rozna“!

— Cztery przepiorkil.. Natychmiast! — dalo

si¢ slysze¢ z tuby. ‘
; — Zawotaé Alfreda! krzyknat szef kuchni. Cie-

kawy, co to za Alfred, pytam malarza, Ten z dumg
odrzecze: To jest nasz fabrykant przepiorek !

Alfred si¢ zjawil. Dano mu cztery $wiezo osku-
bane .wréble, on wzigt szprycke i za pomoca tejze
wpuscit pod skérg wroblom smalcu z drobiu. Naste-
pnie wrzucit je w mocno rozpalony frytur i w dwoch
minutach gotowe. Zaznaczy¢ muszg, ze wygladaly
tak wielkie jak kuropatwy i kosztujg bagatele —
sztuka 3 franki.

Onego wieczora artysta-malarz miat duzo do
roboty. Przygotowywatl na bufet 3 melony. BrzydKie,
z6ite owoce, — z pod jego regki wyszly Sliczne, ja-
sno zielone, z misterng siatkg w okoto. Tu artyzm
jego rozwinat si¢ w catej petni. Tak tudzgco nasla-
dowang siatkg, ktorg tworzy natura — nawet na
obrazach lub malowidtach sciennych, widziec mi sig
nie zdarzyto. :

Szczytem zrecznos$ci jego, mozna nazwac mani-
pulacyg z jajami. Na przyktad do beefsteakow, szpi-
naku itp., potrzebne sg jaja t. zw. gubione. Ot6z aby
nie robi¢ takich wydatkéw ido kazdej porcyi catego
jaja nie uzywaé — radzi sobie bardzo dowcipnie
i dzieli jajo na dwie potowy. Tu wykazat zdolnos¢
i$cie chirurgiczng. Wlat na ptytki talerz nieco klaro-
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traw czy sama wanilia. Znakomity chemik wieden-
ski, tak okreSla te kwestye :

»Wanilia sama przez si¢ nie jest $rodkiem tru-
jgcym i spozyta nawet w wigkszej ilosci — oprécz
przejsciowych zaburzen, zadnych powaznych na-
stgpstw wywolta¢ nie moze. Atoli w polgczeniu z mle-
kiem, Smietanka, jajami i t. p. dziata rozktadczo na
powyzsze zwigzki i to w spos6b przeobrazania ich
na ptomaing, ktéra znéw dziala na krew trujgco.

W Anglii, po wyzej przytoczonym wypadku,
z polecenia wadz, rozpoczeto badania nad wiasci-
woscig wanilli i rezultaty wypadty te same. Nieszczg-
sna potrawa byta zrobiong czysto, z pierwszej jako-
$ci $mietanki i jaj, kucharzi gospodyni, ktérzy rylko
pokosztowali takowa — takze zachorowali — a wigc
przyczyna tkwi tylko w wanilii. Widocznie, ze do-
piero w organizmie wytwarzajg si¢ trujgce substan-
cye, ktore stostwnie do ilosci i stopnia rozwoju ba-
kteryj, zagrazaja mniej lub wigcej zyciu ludzkiemu.
Robiono proby wstrzykiwan myszom, mleka napu-
szczonego wanilig — takowe zaraz zdechaly.

A wiegc bacznosé¢! Niechaj kazdy o ile mozno-
sci wstrzymuje si¢ z uzywaniem wanilii — bo sto-
kro¢ drozszem jest zycie ludzkie, jak chwilowe uczu-
cie przyjemnego smaku.
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wanego masta. Trzymajgc nad niem jajo, zrobit érod-
kiem tegoz rys, jakby dyamentem i nozem, umacza-
nem w oliwie, z blyskawiczng szybkosScig, przecigt
na dwie potowy i opuscit na talerz. Jajo byto tak
réwno rozcigte, ze w jednej potoéwce, jak i w drugiej,
po pot zoéttka sie znajdowato.

Na odchodnem juz, stysze jak kelner wota: raz
Roquefort ale dla amatora. Zdziwiony pytam, co to
ma znaczyc?

— ,Goscie zawsze jednacy® — mraczy moj
malarz. Mamy obecnie sezon $wiezego sera, nasi zna-
wey zgdaja ale starego.

— Jakzez pan-sobie radzi?

— Zupelnie pojedynczo! Kawalek sera suszy
si¢ na blasze, maluje mu blado-zielong farbg nieco
plam. a Wiktor czyni juz starania, aby kazdg porcye
tchngé zycicm. : ;

— Kto jest Wiktor i na czem jego sztuka po-
lega ?

— Jeden z naszych pomocnikéw, ktéry ma
przeznaczong sobie jedng szuflade i w niej sktada
wszystkie resztki ze sera, Kktére zawsze zwilZone

7 Przedruk wzbroniony.

Miesigc lipiec, to miesigc wisien 1 czeresief.
Lecz niestety krotko trwa ten sezon, dla tego prze-
myst kucharski stara sig, aby owoc ten, w jakiejkol-
wiekbadZ przerobce zachowaé nazime. A wigc kom-
poty, konfitury, soki i t. p. delicye, umozliwiajgce
w zimowych miesigcach urozmaicaé dania. Idge w po-
moc naszym Czytelnikom, podajemy tu sposéb prze-
chowywania wisien i czeresien w stanie $wiezym ‘do
zimy, oraz kilka szczegdlniejszych recept.

Zupelnie zdrowe idojrzate wiénie lub czetresnie,
obcigwszy przez poét ogonki — uktadaé w duzym
stoju tak, aby jedna drugg, oraz stoja, nie dotykaty
i przesypywaé bialym, suszonym i'przez sito sianym,
piaskiem. Gdy w ten sposéb stdj sie¢ wypetni, nasy-
pa¢ na wierzch na dwa palce piasku, obwigzaé pe-
cherzem i trzymaé¢ w suchem, przewiewnem miejscu.
Rozumie si¢ samo przez sig, ze nalezy je chronic
przed mrozem i przy podawaniu na stét kazdg wy-
ptokaé i wysuszy¢ na serwecie.

Sherry-Brandy. Jednym z najszlachetniejszych,
a dla znawcéw najlepszy likier, jest wta$nie Sherry-
Brandy, Do fabrykacyi tegoz nadajg si¢ najlepiej cze-
reSnie kwaskowate, lub wisnie zw. S$wigtojanskie,

mnozg sig; i 'z tej szuflady bierze on kolonistéw, aby
zaludnié porcye roquefortu. ;

To dla mnie wystarczyto i wynoszac bardzo
wysokie wyobrazenie o zdolno$ciach pracownikow,
opuscitem progi tego pierwszorzednego zaktadu.

Relf.

Uwaga Redakey’). Ze francuzi w niektérych techni-
cznych trudnodeiach po mistrzowsku sobie radzié umieja,
jest rzeczg znang — ale aby aZz tak daleko doszli, jak nasz
humorysta opisuje, jest do prawdy niepodobnem. Jest to
sobie taka fantazyjka — co i szan. Czytelnik z pewnogeig
poznal.)
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albo takze zwg je morelami. Dojrzalty owoc poob-
czyszezac Z korzonkéw, nasypywa¢ w wielkie butle,
przesypujac miatkim cukrem, zala¢ rumem, . arakiem
albo koniakiem do pelna, zakorkowac i wstawié na
dziatanie promieni sfonecznych, na cztery tygodnie.
Po uplywie tego czasu, pityn zlaé i zalac powtdrnie
rectyficowanym spirytusem i znéw zostawic na cztery
tygodnie, Nastgpnie obydwa nalania zmigszac razem,
dodaé ¥, cze$¢ Sherry i po przepuszczeniu przez bi-
bute, zlewaé do butelek. Pozostaty owoc zala¢ win:
nym octem, przegotowanym z cukrem i korzeniami
i otrzyma sig¢ bardzo dobry i pikantny kompot do
migsiw. . '

Tort eczereSmiowy. 1/, kl. tadnej maki, !/, kL
masta, 8 zottek, skorki cytrynowej — zgnie$é to
szybko na ciasto — dodajgc nieco zimnej wody.
Uformowaé z tego ciasta krgzek tortowy, grubosci

1 ctm., ktérego brzegi karbowaé dwoma palcami pra-
wej regki, podnoszgce lekko do géry, aby brzegi byty
wyzsze. 3 litry drelowanych czeresien obsgczy¢ na
sicie i uktadaé w przygotowany placek, posypac
grubo cukrem i da¢ do ostrego pieca, w szczelnie
dopasowanej tortownicy. Pestki z czeresien utiuc
w mozdziezu do$é grubo, zala¢ osgczonym ZzZ czere-
sien sokiem i wstawié na gorgco nie zagotowujgc.
Nastgpnie wycisngé w serwecie, rozbi¢ w tem 2 cate
jaja i 2 zo6ltka, filizankg kwasnej Smietany, nieco cy-
namonu, skdrki cytrynowej i tyle cukru, aby masa
byta stodkg i gdy placek do potowy odpieczony —
zala¢ na wierzch tej masy i dokoficzy¢ pieczenia. Po
wyijeciu i nalezytem wystudzeniu, kraja¢ w dowolne
kawatki.

Krokiety z czeresief. 1 1. drelowanych czere-
siefi zmigszaé z 18 dk. cukru miatkiego i zagotowac

Pwa serwisy staroZzytne, z ktérych jeden przedstawia drzewo z mnéstwem szklanyeh miseezek

na cukry, owoce i . p. Robota ze srebra, miejscami oksydowana. —

Druga rycina przedstawia

serwis w rodzaju etazerek, jakie i teraz sa w uzyeiu. Figurki na okolo moga byé srebrne, albo

porcelanowe..
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na: ggstq - masg. -Dodaé 25 dk.. tartej, w masle.. sma-

rzonej buiki, 4 }aja, skorki cytrynoweJ, nieco cyna-¢

monu,

‘Mie¢ przygotowane tiuczone suchark1 pomxeszane

7z siekanemi drobno migdatami, posypac tem stolnice,

.pa tem wyrabiaé, z powyzszej masy krokieciki, pa-
nirowa¢ w jaju i butce i smarzy¢ - w rozpalonym

smalcu

Budyl’l czercSniowy Litr czarnych czereszen

‘wydrelowac osgczy¢ na sicie. 125 gr. masta ucierac

do. spienienia, wbijajgc po jednemu 10 zditek i do-
sypujac 25 dk. cukru. Nakoniec dodaé¢ 25 dk. thu-
czpnego pumpermklu ktory zwilzy¢ winem czerwo-
nem, skorki cytrynowej, cynamonu, 75 gr. ttuczonych
migdalow, tylez cykaty i piang z 5 bialek — daddo
stebrnego lub . porcelanowego rondelka, i piec go-

. dzing.

Mousse a la vanille. ?/; 1. syropu o zawartosci
25. stopni cukru, zagotowaé laskg wanilli i wystu-
dzié. Do kociotka da¢ 10 zdéttek, bi¢ miotetkg do
spienienia, wla¢ syrop, wstawi¢ na wolny ogien i bi-
jac ustawicznie — zaparzy¢ na tggi krem. Nastgpnie
bi¢ na lodzie do ostygnigcia, domigsza¢ tgga piang
z 1/, 1. $émietanki, daé¢ do wysokiej formy, zamkngc
szczelnie i mrozi¢ jak zwykte plombiery przez 2 go-
dziny.

Omlet ,Jamajka“. P4t 1. $mietanki zagotowaé
z 125 gr. cukru, 60 gr. masta i kieliszkiem dobrego
rumu — wsypaé 10 dk. maki i parzy¢ na ogniu jak
ptys. Po wystudzeniu wbi¢ 6 zoitek, i na ostatek
piang z 6 biatek, da¢ na 3 patelnie i piec ostro przez
5 minut. Po upieczeniu, wyrzuci¢ na arkusz papieru,
nakfadaé malin lub poziomek, zwija¢ kazdy z 0so-
bna, ukfadaé na owalnym péimisku, posypac cukrem
i daé do pieca znéw na 5 minut. Nastgpnie obla¢
rumem, zapali¢ i szybko podawac.

Kotlety z golebi z groszkiem. Oczyszczone,
miode golgbie tnie sig na pdt, pozaktadaé ndzki,
uderzy¢ z lekka ptazem siekacza — formujgc rodzaj
kotleta, posoli¢, popieprzy¢ i utozywszy w pokrywie,
podla¢ mastem i lekko zaparzyé. Nastgpnie da¢ pod
prasg i gdy ostygna — spudrowaé maka i panirowac
w jaju i bulce. Smarzyé jak zwykle, utozy¢ w okrgg
na p6imjsku z papilocikami i da¢ do $rodka groszek
zielony’z,méstem.

Budyfi ze szpinaku: Dwie filizanki purée ze
szpinaku, jedng filizanke butkowej panady i dwie
filizanki siekanej,” gotowanej szynki, potgczyé dobrze
razem, dodac siekanej i smarzonej cebulki, pietrusze-

czki zielonej, . papryki, gatki, muskat., 125 gr. masta

uciera¢ do. spienienia .z 8 z6itkami, domigszac. mase
szpmakowq i piang z 8 biatek, Zwykly, francuski
omlef odpiec na patelm, zwing¢ w rulon, Krajaé
w cienkie, poprzeczne plastry i wyktada¢ niemi forme

tymbalowa, dobrze mastem wysmarowanq Do tak
udekorowanej formy dac powyzszy szpinak i goto-
waé na parze przez 45 minut. Do tego podaje sig
masto klarowane. ' i

Laskawych Czytelnikéw zalegaj@eych Z pre-
numerata, oraz tyech, ktorym poélroczna wplata
juz sie skofiezyla — upraszamy uprzejmie o od-
nowienie tejze. Adresowaé: Redakeya ,Przegladu
Kucharskiego®“ Lwow — Teatr — Kolo literacko
artystyezne.

Niezwykla salata poczestowat w wieku XVI.
krél hiszpaniski Filip, swojg lubigcg niestychanie
przepych, matzonke Elzbietg. Kazal jej*podaé ztotg
misg, w ktérej satatg wyobrazaty szmaragdy, oliwg
z0te topazy, ocet czerwone rubiny, a sél — dya-
menty i perty.. Tak niesie legenda.

Zapomnial. Grono literatéw i artystéw Nowo-
jorskiego $wiata, wydalo bankiet ku czci znanego
publicysty mrs. Clemensa, podpisujgcego sig pseudo-
nimem Mark Twain. Uczta miata si¢g odby¢ w salo-
nach ,Lotus-Clubu¥. Wszystko przygotowane. Klatke
wchodowg i sale prerstrojono odswigtnie; goscie,
sama $mietanka towarzystwa, oczekujg z niecierpli-
woscig na przybycie gtéownej figury — oznaczona go-
dzina dawno mingta a jego jak niema tak niema.
Po catogodzinnem wyczekiwaniu uchwalono ad hoc
wystaé delogatow celem przyprowadzenia msr, Cle-
mensa, Zastano go w domu i okazalo sig, zZe zu-
petnie zapomniatl o zaproszeniu.

Nastgpnego dnia klub prasy wydawat takze
bankiet dla mrs. Clemensa— ale gdy rozeszla si¢ po-
gloska o tym niefortunnym bankiecie — literaci nie
czekajgc na podobng ewentualnos¢, pot godziny przed
ucztg wystali powoz i delegata.

Sprawy chifiskie ciagle jeszcze zapetniajg szpalty
dziennikéw i czasopism. Dlatego i my, biorgc rzecz
z punktu widzenia Kkucharskiego, podajemy ustgp
z listu Ks. Kurcewiczowej, traktujgcy o sprawach od-
zywiania w panstwie synéw stonca. Ustgp ten brzmi :

,Chroniczng chorobg i nieszczg$ciem Chin ]est
przéludmeme Cate wybrzeze to jedno mrowie ludzkie,
daleko gesciej osiadte niz Belgia i Anglia,  Podtug na-
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szego sposqbu widzenia rzeczy, w kraju tak przelu-
dnionym, grasowaé-powinna drozyzna, a szczegolnie
drozyzna wiktuatow ; tymczasem nie ma chyba kraju
ucywilizowanego, - gdzieby zywnos¢ 'byta tak baje-
cznie tanig, jak w Chinach. Rozumie sig, ze nie mo-
wig 0 zyciu i potrawach szczuplej garstki ludzi za-
moznych, a ’tembardziej bogatych, lecz chodzi mi
o pozywienie cafych tlumoéw straszliwie ubogiego
ludu. Jest to tembardziej godnem podziwu, ze pozy-
wienie proletaryatu, stanowigcego w Chinach 0.9 lu-
dnoéci, jest w tak wysokim gatunku. Nie ma prze-

ciez na kuli ziemskiej pozywniejszej rosliny jak ryz,

a zwlaszcza te jego rodzaje, ktore produkujg Chiny
i Japonia. Ten wigc wyborny ryz jest przeszio o po-
fowe tanszy, niz w Europie najordynarniejsze ga-
tunki jeczmiennej i gryczanej kaszy.

Na tem jednak nie koniec: zarobek chinskiego

robotnika. jest tak maty, a bieda tak wielkg, ze i ten’

tani ryz nie zawsze bywa dla niego dostgpny ; lecz
Chiny posiadajg inny jeszcze, a cenniejszy moze
skarb w postaci jakiego$ bobu, czy fasoli. Opisywaé
go nie potrzebuje, znacie go bowiem doskonale
w Europie, .dokgd bywa przywozony i sprzedawany
w handlach kolonialnych, pod nazwg ,,chmsklch orze-
szkow“.

Latwo Jest zrozumieé, jak wybornym musi byc
groch, ktory. moze w Europie uchodzi¢ za pewnego
rodzaju takocie, czy bakalie; niemniej tatwo obliczy¢
jego ceng na miejscu, jezeli po upieczeniu, przewie-

zieniu tyle tysiecy mil i przejsciu przez tyle rgk ku-

pieckich, jest on jednak jeszcze najtanszg z bakalii
w Europie; za parg sapek6w mozna niem nakarmié
calg rodzing.

Pomimo, ze ceny glownych produktéow rolnych
grochu, ryzu i herbaty sg bajecznie niskie, .nie ma
na kuli ziemskiej kraju, ktéryby ziemig¢ cenit tak wy-
soko, jak, Chmy Jednostkg miary ziemi jest ,Mu*
cena takiego ,mu“ na wybrzezach Hoang i Jangtse
dochodzi, do 1'000 taeléw, co odpowiada naszej cenie
350.000 r. za wioke, gdyz ,mu“ jest cztery razy
mniejszy od naszego morga.
wajg jeszcze duzo drozsze, a ceny gruntéw mniej
urodzajnych i gorzej potozoaych, niewiele wogdle
nizsze. Co ‘wigcej, nietylko grunty, ale ziemia, w $ci-
stem tego stowa znaczeniu, jest w. Chinach nadzwy-
czaj droga, gdyz Chinczyk na kazdej niemal rzece
buduje tratwy, zasypuje je ziemig i na tym kawatku
plywajgcego ogrodka krzgta si¢ ze zwykig mu mré-
wczg pracowitoscig i znajomoscig rzeczy.

SIS

Od Redakcyi,

vChgtnej gosposi w Krdl. Polskiem. Chcge rozpo-

znaé Swiezp$¢ jaj w wigkszej ilosci naraz, 'postgpic
jak nastgpuje : Na kazdy litr wody rozpusci¢ 120 gr.

soli kuchennej, wla¢ do’ szerokiego naczynia na wy- -

Plantacye  herbaty. by-..

sokos§¢ 20 ctm. i wkiadag, przeznaczone do proby ¢
jaja. Gdy ]ajo tego samego .dnia ‘zniesione — opada
zupelnie na dno, gdy -przedwczorajsze — to dna. nie
dosiega; gdy ma dni cztery, to plywa  po Srodku
pitynu. Po szeSciu dniach — plywa po. powierzchni,
dalej czem starsze, tem wigcej wystaje po nad po-
wierzchnig¢ ptynu. .

,Stewe* w M. Daj pan spokm pegazowx — ¢co
biedne zwierz¢ panu winno? 4 :

yLila~, O nowelki prosimy; z. warunklem, jesli
sq 0 poduadme kulinarno-gastronomicznym. ‘ Nade-
stany wiersz nieco szwankuje, ale go poprawimy., -
Roczniki ,Przegladu Kucharskiego“ z ,rpku 1898,
1899 i 1900 sg jeszcze w zapasie.

WP. Jadwige P. w Warssawie. W . Zakopanem
mozemy polecxc kuchni¢ w nowo wybudowanym ho-:
telu ,Morskie Oko“. Kierownictwo tejze, jakotez calg
restauracye,: objat .p. Edward Porembski, byIv kuch-

1'mistrz Kasyna szlacheckiego we Lwowie — co: ‘daje

gwarancye za dobor i doskonakosc potraw. Zaklad
ten begdzie prowadzony prawdziwie .po europejsku — -
czego witasnie dotad brak byto w Zakopanem.

WPani M. S. w Krakowie. Fabrykacya sztu-
cznego lodu odbywac si¢ moze tylko na wielkg skalg,
gdyz inaczej nie_oplacitoby sig. W jednym z poprze-
dnich numeréw poruszaliSmy sprawg fabrykacyi lodu’
i powtarzanie uwazamy za zbyteczne. W tym wypa~
dku, o ktérym ‘szan. pani wspomina, ze bylo brak
we wsi kawatka lodu dla chorego, — mozna Zara-
dzi¢ w nastgpujgcy,; choc kosztowny sposob 5 czg-
Sci salmiaku, 5 cz, saletry, 8 'cz. 'soli glauberskxe;
i 16 czesci wody.— zmigszaé razem w. wiadrze
i wstawié w te mieszaning stosowne naczynie z woda,
przezraczone do mrozenia, Po pewnym' przeci'qgu
czasu woda zetnie sig na 16d. Albo takze mozna.
uzyé pot na -pét kwasu saletrzano- amomakowego
z wodg, wstawié¢ ‘wen naczynie blaszanne z woda
i zostawi¢ do mrozenia. .

Oldze w Poenaniu. Smak t_rap*g._zlmlgsa dzikich
kaczek da si¢ usungé w ten - sposéb, ze po.oczy-
szczeniu nadziewa sig je surowym, starym grochem;
i tak piecze. Groch wycigga wszelki niemity zapach.’

Przy tej sposobnoséci Redakcya przesyla Mrodej’
Parze ,Szczg$¢ Boze“! Menu . weselne ktore otrzy-
mahsmy, jest zupetnie dobre.

JWny Janusz Zaborowski — - Chocim, p .Dobra
Otrzymane 10 rubli zapisaliSmy na prenumeratg za.
rok 1900 i na rok 1901 4 rubli 3. Resztujgca kwota
rubli 4 moze zosta¢ na.rok 1902 — co ;ale zosta-
wiamy do laskawego orzeczenia. Jesliby brakowaly
jakie$ numera za lata ubiegte, to' .z przyjemroscig
uzupetnimy.: Ay Viases, =4
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Drobne cgloszenia.

P ]

P. P. Kuchmistrzow miejsco-
wych, jakotez wszystkich od-
biorcow zawiadamiam niniejszem,
ze sklep moj i wyrab migsa wo-
lowego, wieprzowego i cielgciny
przeniostem do Rynku 1.
(obok handlu p. Langnera)

Dziekujac za dotychczasowe
laskawe wzgledy, prosze i nadal
0 poparcie.

7 uszanowaniem

JAN WONUCZKA.

Kucharz, kawaler, uzdolniony
w swoim zawodzie i porzgdny
cztowiek, znajdzie korzystne u-
mieszczenie od 19. wrzesnia br.
Zgtoszenia w Administracyi, lub
wprost pod adresem: JWna hr.
Zo6ttowska, — Niechanéw pod
Gnieznem — W. Ks. Poznanskie.

Kasyno miejskie w Stanista-
wowie poszukuje dobrego Kku-
charza, do objecia restauracyi

kasynowej od 1 sierpnia 1901.|1

Zgloszenia nadsyta¢ na rgce
Wgo Nowickiego, gospodarza
Kasyna miejskiego w Stanista-
wowie.

2 kotly duze, niedzianne, od-
powiedne do bielizny, smarze;
nia- powidet lub farykacyi bu-
lionu; 1 sagan miedziany i ta-
kiz kociotek do konfitur zawar-
tosci okoto' 10 litrow — do
sprzedania razem lub pojedynczo
po cenie 1 zir. 20 ct. za Kkilo-
gram, Wszystko w’dobrym sta-
nie. Zgtoszenia w Administracyi
tego pisma.

Maslo: codziei $wieze cen-
tryfugowe ma do zbycia: dwor
w Zukocimie poczta Korszow,
obok Kotomyiji,

Bulion, doskonaly i uczciwy
wyréb, mozna nabywaé¢ w na-
szej: Administracyi po . cenie
.5 zir. za kilogram,

Wysytka takze na prowincyeg.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, dro6b,. jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, placgc gotowksg Ilub
w zamian towarami. Zgloszenia
w Administracyi.

Porzeczek i agrestu wigkszg
ilos¢ ma do zbycia dwor: Putia-
tyfice poczta w miejscu. . Blizsza
umowa o ceneg i czas ‘dostawy
tamze.

INSERATY.
o=% HODOWCA DROBIU

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chordb
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-
bnego i Spiewajgcego, krélikow
i innych mniejszych zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, golegbi i
krdlikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.
Prenumerata roeznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12,

SRR R R
Do nabycia

1 2. 30 ct.

1 Kklgr. galarety z pigw.
5 z porzeczek 1 , 10
» puszka szparagéw 1 , 10
same glowki 1 , %
groszku naj-

SEORD; s S e
klgr. puszka groszku cu-
ktowego: . . ‘. .. ”
klgr. puszka fasolki ziel. 4
Fs % flageolets %
klgr. puszka szpinaku »
» pomidoréw (purée) .
»  puszka grzybkéw
B2 glortl <y L e L
ti kl?r. puszka grzybkéw
11. sorta T ik F
Y/, klgr. puszka hampignens , 50 ,,
Zamawiaé moZzna w Administra-
eyl naszego pisma.

e e e el el = = = = = e =
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Potrzebuje .
duzej lodowni pokojowej

malo uzywanej z przegrédka na migso

surowe, dréb i ryby. — Oferty pod
adresem : :

| Onufry Markiewiez p. Kolbuszowa

dwoér Werynia.
1—3

== = e e el e e ==

Jrzeqlad Zakopianskl”

tygodnik

e EE = = =

%
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poS§wiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje :

opisy wyeleezek gérskich, szkice historyezne z
dziejéw ziemi podtatrzaiskie], artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
koplaiskim ze stosunkéw stacyi klimatyeznej 3
sprawozdania z piSmiennictwa tatrzaiskiego,
miejseowe wiadomosel biezace, liste przyjezdnyeh,
wszelkie informacye tyczaece uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.
Adres: ,Prseglad Zakopiamiski“, Zakopane.

335 Recept

pieczenia ciast droZzdzowych, tortéw,
ciastek, robienia lodéw, likierow i t. d.

.- przez autorke praktycznej kuchni —
Réze Makarewiczowa

1o nabycia w Ksiegarniach- lub u autorki

Lwéw ul. Cicha 1. 1.
Cena 2 Korony, z wyselkag 2 Korony 40 hal.

wszelkie

marmolady i kompoty, ma na skladzie
po eenach fabryeznych

wszelkich konserw krajowych w puszkach,
szparagow, fasolki zielonej, champignons,
vidll. bdzall

grzybkoéw, groszku cukrowego,

handel korzenny, delikateséw, win

i sklad herbaty
Braci Poppow z Moskwy.
— Lwoéw, ulica Halicka 1. 3.
1 marynowane.

Co dnin Swieie
szproty i piklingi, wszelkie marynaty

wauspiku, §ledzie tososiowe wedzone
grubo ziarnisty ASTRACHANSKI.

Zamdwienia odwrotng poczta uskutecznia.

Odpowiedzialny redaktor i wydawea Stanistaw Karpowicz.

Z drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzadem F'r. Kattnera, ul. Cicha 5.




Lwow, 20. lipca 1901.

rocznie
pdtroczmie . 3 ,
kwartalnie . 1T

W Austro-Wegrzech |
. 6 kor. — hal.

=
Illustrowany

DWUTYGODNIK

poSwiecony Sztuce kulinarnj i jej pokrewnym dziatom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.

Prenumerata wraz z przesytka pocztowa wynosi:

W Krél. Polskiem W W. Ks. Poznaiiskiem

rocznie . . 3 rub. — kop. || rocunie .. . 6 marele —fen.
28 . potrocznie .1 , 60 pdtrocenie . 3 , 20 ,
80 , || kwartalnie . — , 90 , || kwartalnie. T 80

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa ,Przegladua Kucharskiego‘ znajduja sie:
Na Krol. Polskie w ksiggarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie

Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu °

Tresé: Kartofle.
Zupa z jablek. -

Ogtoszenia. Feljeton : Bigos Radziwiltowski.

- Pro domo nostra. — Gastronomia: Eszody. — Ocet z owocow hygieniczuy. — Jaja na sposéb marsylijski. — Croustades de cerisses. —
Budyh z jantek. — Jabtka w stomce, — Korespondencya z Tarnopolskiego. — Rozmaitoéei. — Kore:pondencye Redakeyi i Admin. —

KARTOFRLEL.

,Jaka$ strawa szczegélna i dotad nie znana,
,Dziwacka — cudzoziemska — kartoflami zwana,
,Ktora Grzegorz, nie wiedzac, jakby sie¢ warzyla,
JZgotowal z jajecznica i przedziwna byla.®

(Fr. Morawski: ,Wizyta w Sgsiedztwie*).

Kartofle, choé tak dzi§ powszechne w Euro-
pie, nie sa rofling tutejsza ojczyzna ich jest czeS¢
Ameryki poludniowej, a szczegblniej Czili. Do
chwili odkrycia tej czeSci §wiata przez Kolumba,
o kartoflach nic nie wiedziano w Europie. Dopiero
okolo r. 1585 zostaly przywiezione po raz pierw-
szy przez Hiszpanéw do Wioch i przez podréznika
Ralejga do Irlandyi. Ale wéwczas nie wiedziano
w Europie, jakie cze§¢i tej roSliuy sa' jadalne;
niektérzy np. zasadziwszy kartofle, zbierali zielone
jagody, smazyli je w masle i ocukrzone, prébo-

wali je§¢, lecz skostowawszy ich, zdecydowali, ze
Amerykaaie musza by¢ nie osobliwi w smaku,
jezeli moga konsumowaé tak wstretng potrawe.
Odtad juz nie mieli do nich zaufania, zaniechali
uprawy i zarazem dalszych préb — Bogaci tylko
zatrzymali je jako osobliwo$§¢ dla ozdoby swych
ogrodéow, a we Wioszech sadzono je dla bydia,
Niekiedy ukazywaly si¢ na stolach krélewskich.
lecz zaden z biesiadnik6w nie mial ochoty pré-
bowac tego zamorskiego przysmaku. Tak uptyneto
prawie 200 lat, zanim ludzie doszli do przekona-
nia, ze roélina ta jest pozywna i smaczna.

W koficu XVIII. stulecia aptekarz francuski
nazwiskiem Parmentier, przekonawszy sie, jaka
czeS¢ tej ro§liny jest jadalng i zbadawszy jej cze-
Sci pozywne, doszedl do przekonania, Ze moze
w przyszloSci staé si¢ nowg ochrona przeciw glo-
dowi, postanowil koniecznie rozpowszechni¢ jej
uprawe. Pozasadzal cale pola kartoflami i sprze-




dawal je po bardzo niskiej cenie. zeby ludzi przy-
zwyczai¢ do nich ; ale nikt nie mial do nich prze-
konania, jako do nowosci i nikt nie chciat kupo-
wadé, sadzae, ze ich aptekarz chee potrué; wprost
brzydzili si¢ niemi. Nawet rozdawal darmo, ale
i w ten sposob brac¢ ich nie chciano.

Lecz w: kr6 kim czasie: nieurodzaj na zboze
spowodowal gléd i wtedy sila konieczno$ci wzigto
sie do ziemniakéw, ktére ich ochronily od glodo-
wej Smierci.

Kleska ta data pierwszy podklad do ogélnej
uprawy tej rodliny i dzi§ zdziwienie nas ogarnia,
jak mogli nasi pradziadowie obchodzi¢ si¢ bez
tego pokarmu.

Jeden z francuskich kucharzy, cheac uczcié
pamie¢ rozpowszechniciela kartofli, nadat zupie
kartoflanej nazwe ,potage Parmentier®.

Przed stu laty u nas kartofle jeszcze niebyly
tak rozpowszechnione, jakby si¢ zdawato. ,W roku
1820 (pisze Franciszek Morawski) przyjatem starca
kucharza, ktory podiug wlasnorecznych zaSwiad-
czenn Kazimierza Pulawskiego, stuzylu niego przez
caly ciag wojny. Konfederat ten Barski i kucharz
zarazem, nazywat sie Barnabasz Dziendzierzynski.
Opowiadat on mi, jak w czasie obozowania pod
Warka, gdzie wladnie naéwezas wielki byt odpust,
jaka§ CzeSnikowa przystala Pulawskiemu spory
wor kartofli, jeszcze woéwezas nieznanych.

Putawski licznie zebrana szlachte na obiad
zaprosil, a wszedlszy do kuchni ,Barnabaszu®,
rzekl do mnie: ,sporzadZ mi to wasze na obiad*.
Bylo nas siedmiun kucharzy, diugo kreciliSmy glo-
wami, nie wiedzae, co z tem zrobi¢; az wreszcie
zgodzilismy sie na to, aby ugotowaé z jajecznica.
Jakoz doskonale nam sie udalo. Pan Kazimierz
powiedzial, Ze przedziwne i kazawszy mig¢ przy-

wola¢ w czasie obiadu, poczestowal mie kielichem
wegra.

Dlugo potem w Polsce gotowano kartofle
z jajecznica, poki ich na niemiecka mode przy-
rzadzaé nie zaczeto, lecz ja mysle, ze do jajecznicy
wréca“.

Ziemniaki, czyli kartofle, maja u nas takze
swoja historye. Sprowadzenie ziemniakéw do
Europy przypisuja angielskiemu Zeglarzowi, Drake-
mu, przy koricu XVI. wieku. Najwczesniej roSling
te zaczeto uprawiaé¢ w Irlandyi, pézniej w Belgii,
Holandyi, a nastepnie we Wioszech i Hiszpanii ;
w Niemczech dopiero pod koniec XVII. wieku, we
Francji dopiero w potowie XVIIL wieku. W Pol
sce ziemniak przy koficu XVIL wieku byt je-
szcze wielka osobliwoéceia, Jan IIL Sobieski, spro-
bowawszy raz pierwszy Kkartofli pieczonych ze
stolu gubernatora Wieduia, hr. Stahremberga,
bardzo sobie jarzyne udopobak.

W jednym z listéw, pisanych do krélowej
Marysiefiki, wspomina o kartoflach, nazywajac
je z wloska—tortufolli, a posylajagc worek ziemnia-
kéw, zaleca, aby starannie te ,kulki“ do wiosny
przechowano dla posadzenia w ogrodzie wilanow-
skim. Dopiero jednak w siedm lat po tem, t. j.
w roku 1690, ogrodnik wilanowski, Pawel Wien-
czarek, pod kierunkiem samego kréla, zasadzil
zagonik ziemiakéw, z ktérych doczekano  si¢
plonu.

Nowa jarzyna nie znalazla uznania u bie-
siadnikéw stolu krélewskiego, a zapadajacy coraz
bardziej na zdrowiu Sobieski miat zalecone przez
lekarzy unikanie kartofli uznanych za pokarm
ciezko strawny.

Tym sposobem uprawa kartofli w ogrodzie
wilanowskim zostala zaniechana. Wybrany po

Feljeton,

Bigos Radziwillowski.

Ksigz¢ ,Panie Kochanku“ ze psich figlow znany,
niegdy$ tam na sejmiki jechat do Oszmiany i szuka-
jac, jak zwykle, pociesznej przygody, zatrzymat si¢
przed bramg karczemnej gospody.

Wchodzi do izby, z zydem zawodzi rozmowe :
,kto na sejmiki jechat? Jakie wiesci nowe? Czy
szlachty bochenkowej liczne bgdg zgraje ? ktéra z o-
kolic za kim swoje kreski daje?“

Zydek, zdjawszy jarmurkg do ziemi sig¢ kiania.
co stowo ,Najjasniejszy“, a na zapytania peine li-
siego zmysiu daje odpowiedzi i z postawy, ‘ruszenia,
panski humor Sledzi,

— Co szlachty, najjasniejszy, to bgedzie niemato
i u mnie, ksigz¢ panie, dosy¢ popasato, lecz zamiast
da¢ mi grosik utargowa¢ jaki, oni poktadli buty,

a swoje chodaki do mojej komdreczki na kupg zwa-
lili, Zem darmo przyjgé nie chcial, ledwo nie wybili,
krzyczac: wiedz, fotrze zydzie! ze my z ksigcia
strony, co hojniej, niz my grosze, sypie miliony !
On nas zlotem zarzuci, a my ciebie potem, powra-
cajgc z twg karczmg zawalim, jak bfotem! Nu, tak,
to co innego... przyjatem tej chwili. Czemu wascie
odrazu tego nie moéwili? anibym kwestyi zrobit, sty-
szgc jasne imie.

— Wiec mnie, panie kochanku, tak kochasz
Chaimie?> To si¢ $mialo w twym mogg rozgoscic
browarze Oto tutaj si¢ moi zostang kucharze, panie-
kochanku, Kottéw im na czas pozwolisz, parg co le-
pszych woldéw po. gardle wygolisz i wydasz im za-
razem szlacheckie chodaki; niech je, pigknie wymy-
wszy, szadkujg tajdaki, zmigszajg z migsem, bigos
zrobig nalezyty, ty im octu, Kkorzeni dasz zapas
obfity, przygotujesz mis, stotow, podostatkiem chleba,
gorzalki, piwa, miodu, wszystko, jak potrzeba 1 to,
panie-kochanku, niech bgdzie gotowe na dzien, kiedy
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zgonie Sobieskiego w roku 1696 August II. Sas,
przezwany Mocnym, byl takze kartoflarzem, gdyz
w DreZznie na stole krélewskim, obok innych po-
traw, musial by¢é codziennie péimisek kartofli,
smazonyeh w caloSci. August 1I. zdziwit sie, ze
w Polsce tej jarzyny nie znaja. O ile wiec w War-
szawie przebywal, kartofle na st6t krélewski spro-
wodzano z Saksonii. Panowie polscy poczeli ko-
sztowaé ,zamorskiego przysmaku“, tak bowiem
ziemniaki jeszcze nazywano. Ktéry za$ z magna-
téw goScil u siebie kréla, ten musial i o ziemnia-
kach pomysle¢. Popyt wiec na kartofle zaczat sig
w Warszawie zwigkszaé. A byt wéwezas ogrodnik
Jan Luba, posiadajacy pod miastem ogrody owo-
cowe i wawrzywne na terytoryum Mokotowa
i Rakowca, siegajace granic Warszawy. Ow Luba,
jako zie¢ Wienczarka, ogrodnika wilanowskiego,
zaznajomit si¢ z uprawa Kartofli. Sprowadzilt wiec
z Saksonii kilka woréw ziemniakéw i te na prze-
strzeni dwéch morgéw, w ziemi doskonale nawie-
zionej, prawdziwie ogrodowej, zasadzil na wiosne
1701 roku.

Bylo to przed 200 laty, czyli, Ze w roku bie-
zgcym mamy dwoéchsetny jubileusz pierwszej na
wielka skale uprawy kartofli w Polsce. Na targu
warszawskim po raz pierwszy w jesieni 1701 r.
ukazaly si¢ ziemniaki, dostarczane z ogrodu Jana
Luby, ktéry z nowej jarzyny musial mieé duze
zyski, kiedy w nastepnym roku 1702 zasadzit juz
pie¢ morgéw. Mimo to ziemnmiaki nie znajdowaty
wielkiego rozpowszechnienia. Gotowane czy pie-
czone, pojawialy si¢ na stotach magnatéw i szlachty
jako modna potrawa, ale ogét tylko szydzil so-
bie z tego przysmaku. Jeszcze Matuszewicz w swo-
ich pamigtnikach ironicznie wspomina o kartoflach,
(w polowie XVIII. wieku) nazywajac je ,niemie-

sig sesye skonczg sejmikowe, a gdy szlachta z po-
wrotem po Kkurpie zawinie, W moje imi¢ zapraszaj
wszystkich... dyabli synie! Bigosem i napitkiem uczg-
stuj do syta, o chodaxach ni dudu (bgdzie skora
bita!) zanim ostatni kgsek zostanie na misiel...
a potem sig wykrecaj, jak chcesz, stary lisiel..

Z wojewodg wilenskim, panie, nie ma zartu!
lub sowicie zaptaci, lub da skérze hartu !

Wszystko wigc, jak rozkazat, do joty spelnione:
gotéw bigos, misami stoty zastawione, w galowym
tapserdaku, Chaim gosSci sprasza: najprzod starej go-
rzatki w krag obchodzi flasza, i szlachta z niespo-
dzianki ksigzgcej kontenta (zwiaszcza, ze sejmikowe
juz si¢ traktamenta, wytrzgsty, wywietrzaly przez
kilka mil drogi) nuz do tyzek z za pasa i szturm
pusci srogi.

Lecz kiedy pierwszy zapat ochtongt powoli, —
kiedy w przestankach kazdy, miodek, piwo goli,
a z lykaniem bigosu juz si¢ nie tak chwyta, kazdy
kes lepiej zuje i smaku si¢ pyta, jeden z thumu sig

cko-saskim smakolykiem bez gustu, chyba dla mody
spozywanym¥,

Ci, ktérzy poczeli uprawiaé kartofle na wie-
ksza skale, jako pokarm, znajdowali wsréd stuzby
i czeladzi dziwne uprzedzenie do nowej jarzyny.
W majatku ktérego§ z Cieciszowskich na Podla-
siu, zdarzyt sie wypadek buntu stuzby wiejskiej,
jedynie z przyczyny dawania kartofli na wieczerze
i to nie codziennie, ale dwa, trzy razy na tydzien.

Dzi§ kartofle przedstawiaja nietylko najpo-
spolitszy pokarm biednych ludzi, ale i artykut
kuchni gastronomicznej, bez ktérych najwysta-
wniejszy obiad sie nie obejdzie, a tysiace ludzi,
nie jedzacy chleba, zastepuja go kartoflami.

Ant. Zarzycki.

IR v

Pro domo nostra.

Liczna gromadka nas kuchmistrzéw Polakow,
rozsypana prawie po calej kuli ziemskiej, ciggnie tg
taczke zycia, -nie interesujgc si¢ niczem, nie dbajgc
o rozwdj i dobro naszogo fachu, zycia towarzyskiego,
i prawie ze nie znajg sie wzajemnie., O wplywie uje-
mnym takiego gnusnienia dowodzié zbytecznie. Przy-
patrzmy sig¢ tylko chocby niemieckim kuchmistrzom,
Jaka tam silna organizacya, jakie postepy na polu
wyksztatcenia zawodowego. A dlaczégo:> Bo intere-
sujg sig ogdlnemi sprawami kucharstwa, Kkupig sle
okoto stowarzyszen zawodowych, organizujg wystawy
i zjazdy kolezenskie i utrzymujg migdzy Sobg tacz-
nos¢ i stosunki za posrednictwem pism fachowych.

Najlepszym dowodem powyzszego twierdzenia
jest cyfra cztonkow ,Niemieckiego Zwigzku Kuchmi-

ozwie: — Powiadam Waszeci, dalipan w tej sig stra-
wie co$ dziwnego Swieci, choé bywszy tlusta, sma-
czna, korzenna, a taki mowigcy prawdg, ni sie bigos,
ni sie flaki!...

W tem drugi, zjadtszy, krzyknat: Zydzie hej!
chodaki l... Styszac to, Chaim (drapngt — pewno ka-
zdy mysli,.. wcale nie! Chaim drapngé bynajmniej
nie mysli). lecz on, belfer, bachury, kazdy niesie
w rgku z komory po ogromnym nowych butéw peku;
tymczasem Sorg, Chajke po miéd, piwo gania, chrzgka,
kaszle, leb drapie, jarmoétkg si¢ kfania, wreszcie za-
cznie z pokorg:

— Ja zydek niebogi muszg¢ spelniaé, jak Tal-
mud, ksiecia przykaz srogi, ale ja w tem niewinien!
Wszak jego kucharze bigos z kurpiéw. zrobili.. —
prawda -- w mym browarze,.,

Chciat moéwié dalej. . lecz go zagluszyta wrzawa,
tam stét z misami rungt, tam z dzbanami fawa (bo
w gniewie gdzie tam pora przelezé albo mingé!l) —
Juz Chaim my$lal, jakby chorggiewke zwingé, drzeé
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strzow“ Wynosi ona dzi§ 3200 cztonkéw, rozrzuco-
nych po calem panstwie Rzeszy niemieckiej i skupia-
jacych sig¢ po lokalnych filiach. ;

Prawda, Ze u nas stosunki sg o wiele gorsze;
ze zawdd nasz straszliwie sponiewierany — ale bgdz
co badZz, przy odrobinie dobrych checi, datoby sie
co$ zrobic.

Przed czterema laty, zaktadajgc ,Przeglad Ku-
charski“, naszg my$lg przewodnig bylo skupié wszystks
bra¢ naszg rozsiang po miastach, wsiach i miastecz-
kach pod jeden sztandar. Marzenia nasze poszty dalej
i zakres naszej dzialalnoSci rozszerzyliSmy na Kré-
lestwo Polskie i Wielkie Ksigstwo Poznanskie, chcgc
Sciggngé wszystkich i stworzy¢ ,Zwiazek Kuchmi-
strzéw Polskich“ i wtedy dopiero zaczgé pracowaé
nad polepszeniem naszego bytu, majgc cztonkow zwig-
zanych rygorem i paragrafami Zwigzku. Wtedy nie
obawiajgc si¢ konkurencyi, moglibySmy posredniczy¢
migdzy pracodawcami a poszukujgcymi pracy ; sto-
sownie do wartosci danego pracownika ustanowic
wysokos¢ wynagrodzenia a tem samem podnie$é nasz
zawod i wytworzy¢ konkurencye, ale w kierunku
osiggnigcia wyzszego stopnia wiedzy zawodowej. Dzi$
proletaryat kucharski — ci niedouczeni, podkopujg
naszg egzystencyg, ofiarowujac swg prace za byle jakie
wynagrodzenie i wytworzyli takg sytuacye, ze naj-
lepszy kuchmistrz, ktéry Kkilka a nawet kilkanascie
lat zycia strawit na szczegélowej nauce w swoim za-
wodzie, jest nietylko zmuszonym waiczy¢ o posadg
na 10, 15 lub 20 zir. miesigcznej gazy. A czy tak nie
jest — sami odpowiedzcie. Do tego doszly te nie-
zdrowe stosunki, ze nikt nie jest pewnym swej kon-
dycyi: kazdej chwili moze go kolega (!) wysadzié
z posady, ofiarowujgc si¢ o 5 zir. taniej. I dopiero
wyrzekania na $wiat, chlebodawcow, ustrdj spoteczny

it ps

do starego zamku (lasu) kiedy burza cata na chwilg
jakby cudem, nagle si¢ wstrzymala.

To sam ,Panie Kochanku“ na gniadym szla-
paku, w siwej czapce, w Kapocie z szarego paktaku,
z damascenkg u pasa i bockowskim w dtoni, rzekl-
by$, ze podstaroSci na panszczyzng goni; ale on,
w catej Litwie jak zty szelgg znany!

— I tlum szlachty go poznat, choé juz tego pi-
jany. Za strwozonym Chaimem juz zaden nie goni,
do niego wszyscy lecg z karabelg w dioni; ale on
niezlgkniony, chylac nieco czota: — Panie kochanku!
gtosem dono$nym zawola — czyz to panowie bracia
od dzisiaj mnie znacie, ze si¢ za marny psikus tak
srodze gniewacie? I c6z si¢ ztego stato? Kurpie nie
trucizna,.. a tem pé! winy maze, kto jg szczerze wy-
zna — za znoszone chodaki macie buty nowe; je-
dzenie bylo smaczne, bgdzie pewno zdrowe!... Jeslim
nazbyt przeskrobat — winienem, nie przeczg, prze-
praszam — a powinnej gtowy nikt nie siecze, wszak
to szlachecka sztuka splata¢ figla komu, bez nich,

Gdziez lezy wina?.. W was samych panowie
Kuchmistrze ! — Gdybyscie mieli organizacyg¢ silng,
w pierwszym rzedzie znikiby ten proletaryat kucharski.
Zniktaby ta szalona walka o byt, bo dewizg Zwigzku
bytoby ,jeden za wszysthich, wszyscy za jednego“. Cen-
tralny Wydziat za pomocg swego organu komuniko-
walby wszystkim cztonkom uchwaty, rozporzgdzenia,
wolne posady itp. sprawy, ktorych dotrzymanie bytoby
swiecie obowigzujgcem. Wtedy Warszawiacy nie bgdg
w obawie, ze im Kucharze lwowscy domy psuja,
jadgc za tansze pienigdze i na odwrét; bo wtedy po-
$rednictwo faktoréw i biur wszelkich ustaje. Prawi-
dtowo fuukcyonujgce biura ,Zwigzku“ w Warszawie,
Lwowie, Poznaniu, Krakowie, do ktérychby si¢ z ko-
niecznosci zgtaszano o posady i pracownikéw, od-
niostszy si¢ do centralnej dyrekcyi otrzymywatyby
odpowiednie wskazowki i normowalyby wysokosé
ptacy, nie psujac sobie wzajemnie. — Wtedy organ
Zwigzku musiatby wychodzi¢ co tygodnia lub nawet
dwa razy na tydzieh i zamieszczal wszelkie biezgce
sprawy. I wtedy dopiero stalby si¢ pismem wytgcznie -
dla spraw kucharskich, a nie, jak obecnie wielu na-
rzeka, pismem wysSwietlajgcem kucharkom po pro-
wincyach tajemnice recept. — Narzekania wasze nie
majg podstawy, bo i ,Przeglad Kucharski“ temu musi
stuzyé, kto mu chleb daje. A ze Pp. Kuchmistrze nie
moga jeszcze si¢ zdoby¢ na chleb i utrzymanie ta-
kiego stugi — zaczekamy, az to kiedy$ nastgpi.

Na teraz dixi!

Eska.

c6z opowiadaé wréciwszy do domu? Byle, Panie ko-
chanku, rzecz byta z rownymi, osiadtymii z godnych
przodkéw zrodzonymi... Hej ciuryl.. miodu! wina!
zwawiej kufle dzbany! Wigc zgoda? — Niechaj zyje
nasz ksigz¢ kochany! i niech o jego figlach ludzie
duby pletg! Wiwat rownosc¢ szlachecka i liberum veto !
Oboje zgasto!... zyjg zjedzone chodaki, 2zyje przy-
stowie: ,Ni sie bigos, ni sie flaki.“

przepisal z raptularza

Azet.
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Przedruk wzbroniony.

Eszody. Dwa funty maki (1 kg.) przesianej roz-
garnij na stolnicy, wbij 10 jaj catych 1/, funta ('/, kg.)
masta, trochg¢ soli, ‘migszaj rgkg jaja z mastem i za-
bieraj po troche magki, dopoki wszystkiej nie wrobisz
w masto. Ciasto powinno byé wolne, jezeli za geste,
to wbij jajko, przetrzyj ciasto o stot rgka, aby byto
elastyczne. Potem zbierz na potmisek, nakryj ptétnem
i pozostaw w chtodnem miejscu. To sig¢ robi w wie-
cz6r. Na drugi dzien rano przerznij to ciasto na
czworo, roztaczaj na dlugie watki grubosci wielkiego
palca i pokraj na zwykte paluszki, uktadaj na blachg
mgka dobrze podsypang lub na desk¢. Miej wrzgcg
wode w duzym rondlu, gdy sig¢ zagotuje, odsun,
zeby sie¢ dalej nie gotowata, po pigciu minutach
wrzué jedng czeS¢ ciasta w wode i migszaj lekko
po dnie fopatkg, to wyplyng na wierzch, gdy juz
bedg twarde, wybieraj je w zimng wodg; nastgpnie
zagotuj wodg i postap tak samo z drugg czeScig po-
zostatego ciasta. Tak wszystkie oparzywszy, zmien
wode i niech tak stojg w zimnej przez pigé godzin.
Potem wybieraj i uktadaj na blasze nie blizko jeden
drugiego, wsadz w piec dos¢ goracy, trzymaj je zam-
kniete i piec 20 minut. Powinnny popegkac i wyrosc.

Ocet z owoeow hygieniezny. W obecnym se-
zonie konfitur, konserw etc. mamy w kuchni wielkg
iloé¢ odpadkéw, obierzyn owocowych i t. p. Azeby
i to zuzytkowad, nalezy wktadaé do duzego, kamien-
nego garnka i zalaé wrzgcg wodg. Po pewnym cza-
sie dorzucié znéw owocdéw, gorszych jablek lub gru-
szek i znéw zalaé wrzgtkiem. Gdy juz garnek na-
petniony, obwigza¢ go ptétnem i postawi¢ na dzia-
tanie promieni stonecznych Po 6—8 tygodniach
woda zamieni si¢ w dobry ocet, bursztynowej barwy,
ktory przefiltrowac i zla¢ w butelki.

Jaja na speséb marsylijski. (Oeufs froids
4 la marseillaise). Potrzebng ilosé spodéw karczochow,
liczagc po dwa na osobg, obraé, wydrgzy¢ odgotowac
i zamarynowaé w soli, piepszu, occie i oliwie. Po
godzinie marynowania, utozy¢ na okrggtym poimisku
utozy¢ w okrag te spody, na kazdy kawatek mary-
nowanego tunfisza, na,to jajo 5-cio minutowe, Ob-
ciggngé dobrym majonesem. W Srodek natozyé Kko-
piato sataty glowiastej, zaprawione] majonesem.

Croustades de eerises. 20 dk. masta, 125 gr.
cukru, 5 calych jaj uciera¢ do spienienia. Dodac
1. K. maki, szczypt¢ soli, skorke z cytryny, Kieliszek
araku i w ostatniej chwili 30 gr. proszku drozdzo-
wego. Napetnia¢ tg masg mate tymbaliki, wysmaro-

wane mastem i piec wolno. Wydrelowaé czeresnie,
“odgotowaé na gestym syropie, odcedzi¢, zwigzaé
kremikiem waniliowym i napetnia¢ powyzsze, wy-
drgzzne babki. Uktadaé na péimisku i oblac¢ bitg
$mietang, zaprawiong cukrem.

Zupa z jablek. Potrzebng ilo$¢ winnych jablek
poobieraé, skraja¢ w kawatki, da¢c do rondla, zalaé
wodg, wlozy¢ Kkilka zrumienionych grzanek z bufki,
skorki cytrynowej i gotowad. Gdy migkkie, przetrzec
przez geste, wiosienne sito, dodaé, cukru, wina bia-
fego i zagotaé. Nastepnie rozbi¢ z winem 3—5 zo-
tek, nieco S$wierzego masta i rozprowadzi¢ zupa.
Jako dodatek gotuje si¢ w winie czarne rodzynki
1 migsza ze zupg.

Budyn z jablek. Dwa jaja 4 peine tyzki maki,
!/, 1. mleka, nieco soli — rozbi¢ to na masg¢ jak na
nalesniki. Dziesig¢ jablek, papieréwek obrac, skrajac
w talarki, posypaé grubo cykrem, zmigszac z powyz-
szg masg, daé do dobrze wysmarowanej formy,
wstawié na parg i gotowac 11!/, godziny. Podaje sig
don chadeau z wina.

Jablka w slomee. Obrane i w c¢wiartke skra-
jane jabtka pusci¢ na gesty syrop z winem i odgo-
towaé do migkkoSci. Zwykty makaron domowy kra-
ja¢ cienko i pus$ci¢ na rozpalony smalec. Po zrumie-
nieniu, wybraé¢ na bibutg, spudrowac¢ cukrem, jabtka
utozyé w piramid¢ na pétmisku, na okot oblozyé
makaranem — osobno chadeau wanilowe.

i

Korespondencye.,

Z Tarnopolskiego.

Dnia 10. lipca w Bajkowcach, majatku panstwa
Maryanow Maniewskich, odbyty si¢ gody weselne ich
corki Maryi z p. Franciszkiem Milifiskim, synem wia-
sciciela dobr Helenkéw i bytego marszatka Rady po-
wiatowe;j.

Z powodu upatéw, letni Kkiosk przerobiono na
salg jadalng, dekorujgc go florg naszych pél i la-
sow. Girlandy zieleni, peki zbdz i lilij wodnych, nie-
zliczona moc lampionow, dajacych rozkoszne pot-
Swiatto — oto mity obrazek sielanki. Stét biesiadny
uginat si¢ zod saskiem nakryciem na 50 oséb. I tu
zielen i kwiaty — symbol zyczen mlodej parze;
stosy owocow iinnych akcesoryj stotowych. Na ozdo-
bionych rgcznem malowidtem Kartach, czytato sig
nastgpujgce menu:

Bisque d’ecrevisses

Timbale truffée

Saumon 4 la Chambord

Selle de Chevreuil — sce Cumberland

Punch glacé a la romaine
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Dindonneaux réties — Compote
Artichauts — Asperges

Geleé 4 la moscovite

Fruits, gateaux — fromages

V I'N S

Madeire — Kosakenberg
Chateau Margaux — Desmiraie”
Champagne.

Dla strudzonych tancerzy i tancerek zastawiono
zimny bufet. A wigc kanapki, szynki, ozory, galan-
tyny z indykéw, ryby w auspikach, kaptony i raki
w majonesach, chaud-froid z drobiu, 2z dziczyzny,
mussy z gesich watrobek, rezbify na zimno i sataty
francuskie, rodzne gatunki sosow, torty i ciasta oraz
lody i chtodniki.

Tak czes¢ kulinarna, ktéra mogta zadowolic
najwybredniejszego smakosza, jak i pod wzgledem
elegancyi i wystawnosci przyjecia, nie pozostawalo
nic do zyczenia. Gdy jeszcze dodamy tg prawdziwg
goscinno$¢, z jakg oboje gospodarstwo podejmowali
zebranych gosci — mieé bedziemy wierny obrazek
staropolskiego wesela, na ktorem, rzekiby$, chyba
brakowato ptasiego mleka.

»1 ja tam bytam — mi6d i wino pitam“.. i je-
szcze raz przez szpalty ,Przegladu Kucharskiego“ za-

sylam Mtodej Parze ,Szczg$c Boze?¥
Vera.
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Redakcya ,Przeglgdu Kucharskiego“ idgc w mysl
autora artykutu p.t. ,Pro domo mostra“ pragnie zazna-
jomi¢ ze sobg wszystkich Kuchmistrzéw Polakow. —
Bedzie to nowo$¢, ale sgdzimy, ze zyczliwie przy-
jetg. Poniewaz stosunki nasze nie pozwalajg nam na
zjazdy, kongresy i t. p. zebrania, przeto postanowi-
lismy mys$l tg¢ winnej drodze uskutecznié. W famach
sPrzegladu Kucharskiego“ otwieramy statg rubryke
na galerye portretow i kronike biograficzng Kuchmi-
strzow, co kiedys$, skrzetnie skladane, stanowic bedzie
mitg pamigtke.

W tym celu udajemy si¢ z uprzejma prosbg do
wszystkich Kuchmistrzéw o taskawe nadestanie nam
fotografii i kréciutkiego curiculum vitae zasadzajgcego
si¢ na miejscu i latach urodzenia, miejscu i latach
praktyki oraz daiszego przebiegu zycia az do osta-

tniej chwili, Fotografig¢ obowigzujemy sig, na Zgdanie,
nieuszkodzong zwrdcicé.

. Zastrzegamy sie jednak przed zlem zrozumie-
niem tej innowacyi i tylko kierowani najlepszemi
chgciami chcemy stuzy¢ kolegom naszym.— Zresztg
nad_tg sprawg otwieramy dyskusye, nim jg w czyn
wprowadzimy.

Odznaczenie. P. Leopold Schwarc, szef kuchni
hotelu ,Reichshof w Berlinie, otrzymal od Kksigcia
Czarnogéry order ,Danita“ pierwszej klasy.

Maly i duzy Schopenhauer, stawny filozof nie-
miecki, zamieszkiwat od roku 1831 w Frankfurcie
nad Menem i stotowal si¢ whotelu angielskim, gdzie
znany byl z ogromnego apetytu i wprost fakomstwa
na wina. Pewnego razu zosfal zaproszony do Rot-
szylda na obiad. Gdy go$cie zasiedli do stotu, kazdy
przy swojem nakryciu znalazt bateryg kieliszkow roz-
maitej wielkosci i ksztattu. Filozof z blogiem uczu-
ciem zaraz na wstepie potknat dwa talerze zupy 706t -
wiowej, z niecierpliwoécig oczekujgc dalszego ciggu
obiadu. Wtedy stuzacy zblizyt sig¢ z butelkg wina,
chcac niemi napetnié kieliszek filozofa. Shopenhauer
podsungt maty kieliszek deserowy.

— Proszg o duzy — odezwal sig stuzgcy —
maly jest do wina deserowego, bardzo kosztownego.

—  Wiasnie tez dla tego nalej mi wina stofo-
wego, do matego kieliszka, bo duzy zachowam, gdy
nadejdzie kolej na wina deserowe.

Srodek na ukaszenie przez weza. Sok z grzy-
béw ma byé doskonatem antidotum przeciw jadowi
wezowemu, tak przynajmniej utrzymuje uczony dr.
Phisalix, ktéry w tym kierunku robi wiele doSwiad-
czen. Wyciggal on mianowicie za pomocg wody chlo-
roformowej soki z szampinionéw i otrzymat materys,
ktéra przy ogrzaniu jej do 120° C., przez minut 20
tracita moc trujgcg. Wstrzyknigta wowczas Swinice
morskiej lub innemu zwierzgciu, czynita je odpornemi
na ukgszenie zmii. Taki sam skutek okazywat sok
z muchomora i innych grzybow trujgcych,

,Basili“. W kuchni klasztornej OO. Reforma-
tow w Kaliszu (Krol. Polskie) znajduje si¢ ogromny
spizowy mozdziez, ktorego historya musi by¢ bardzo
ciekawyg. Ksztatt dzwonu, oraz bogata ornamentacya
wskazujg niezbicie, ze pierwotnem przeznaczeniem
jego byto dzwigkiem swoim gtosi¢ chwat¢ Bozg —
dzié za$ stuzy do rozcierania pieprzu, papryki i t. p.

Na jednej stronie widnieje napis ,Basili“ oraz

‘dwie rece na krzyz ztozone — zas po drugiej ,Anno

Domini 1745.*
Dziwne koleje losu!

Nowy owoe. Do owocow jadalnych, ktére
w tym sezonie pojawily si¢ w owocarniach war-
szawskich, nalezg t. zw. przez publicznos¢ nefie,
polska ich nazwa jest nieszputka, od niemiec-
kiego M ispel, francuskiego nefier, Drzewo wy-
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dajgce te owoce nalezy do rodziny rézanych (Rosaceae)
i najblizej jest spokrewnione z gtogami (Crataegus),
a mianowicie z Crataegus soccines, ktérego owoce
tak chciwie zjadajg indyki i kury. Na tych to gtogach
szczepi sig dla uszlachetnienia owocu zwyczajny nie-
miecki jak i francuski, Mespilus.

W Niemczech zachodnich, tudziez we Francyi
spotkaé¢ mozna te drzewa do$¢ czgsto; owoce ich,
to mate gruszeczki, wtedy tylko sa jadalne, gdy za-
czynajg sie ulegaé. Najpospolitszg odmiang jset Me-
spilus covinea; migso jej czerwonawe. W owocar-
niach warszawskich, nieszputki sg pochodzenia ja-
poriskiego; nazwa ich Mespilus japonica, albo tez
Eryobotrya japonica. Roénie w Europie potudniowej
razem z cytryng i pomaranczg. Niektérzy amatorowie
kwiatow w Warszawie, posadziwszy ich ziarna w do-
niczkach, doczekali si¢ juz w tym roku dos$¢ duzych
okazéw, jak to mozna widzie¢ w oknach tu i dwdzie.
Wytrwata to roslina, nawet pokojowa, ale nie ozdobna,
bo 1is¢ jej szary, chociaz dosé duzy

Cukier ubogich.] W Paryzu pojawit si¢ nowy
artykut p t. ,Edulcorant Porchere. Jest to sztuczny
cukier, czyli raczej materja stodzaca, otyle wyzsza
od sacharyny, ze zgola dla organizmu ludzkiego nie
szkodliwa. Prawda, ze i nieuzyteczng, chemiczny
ten bowiem aglomerat nie zawiera zadnych sktadni-
kéw pozywczych. Lecz stodzi doskonale: cztery
gramy ,edulcorantu® wywotujg ten sam skutek co
500 grm. cukru z burakow lub trzciny. Jedna kro-
pelka wystarczy do szklanki herbaty. Ptyn ten zapo-
biega fermentacyi, przy fabrykacyi konserw, konfitur
i t. d. moze oddaé wielkie ustugi. Xatwo pojaé, ze
,edulcorat® nie zastgpi nigdy naturalnego cukruy,
otrzymanego z roslin.

Z powodu jednak swej tanio$ci begdzie cenio-

nym nabytkiem dla warstw niezamoznych, dla kto-
rych cukier jest za drogi. Emil Gautier nazwal
,edulcoront* cukrem ubogich.

0 Redakey!

JW. Teresa Zurowska w Podhajezykach. Kwotg
16 K. 80 hal wysylamy przekazem pocztowym, ob-

ciggajgc sobie (wedle zawiomienia) 3 K. 20 hal. na
poczet prenumeraty na II pdtrocze.

WP. Marya P. w Krakowie. Czyszczenie sre-
brnych tyzek; lyzeczek najlepiej si¢ odbywa wkta-
dajgc je do wody, w ktorej si¢ gotowaly kartofle
i 5—10 minut zostawi¢ w tem. Jezli srebro ze sta-
rosci poczerniato i chcge je odnowi¢ gruntownie
w takim razie zrobié¢ rozczyn o rownej czgsoi soli,
alunu i weinsteinu zala¢ wodg, wtozy¢ wen. srebro
i wstawiwszy na ogien zagotowaé. Podzniej wycieraé
suknem do sucha.

Kiekotce w P. Za zyczenie na koncu korespon:
dencyi dzigkujemy ; jezeli byto szczere. W taki upak
i tego nie mozna sobie pozwolié. Czy kanikuta
i w tamtych stronach wplywa ujemnie na umyst
i... Spiew. Prosimy i czekamy.

Leliwa w Warszawie. Twierdzenia panskie nie
wytrzymuig krytyki. Nadestany artykut w nastgpnym
numerze ale z pewnemi zmianami na ktére musisz
sig pan zgodzié. Prosimy o blizszy adres.

Delta. Sprawa ta nie lezy w naszym zakresie
dziatania. Nasz korespondent wiedenski' otrzymat juz
wskazowki i w tej sprawie skomunikuje si¢ wprost.

Filcia M. w Tarnopolu. Najodpowiedniejszem
bytby pensyonat pani M. Bielskiej — Lwoéw Panska
5. Tam oprécz nauk przeprowadzajg praktyczng i te-
oretyczng szkote gospodarstwa wiejskiego i gotowa-
nia. W prost listownie pod podanym adresem.

Georg R. w Czechach. Inserowana firma ,Ba-
zant* zastuguje na zupetne zaufanie. W kazdym in-
teresie czy posrednictwie handlowem mozna jej zu-
petnie zaufaé co z przyjemnoscig konstatujemy.

Autorom prac: ,Stomiani wdowey®, ,Ogoérek
i anemia%, ,Hajze na grzyby“, ,Pieklo na ziemi“
i ,Garnki drutowac® — utwory panow drukowane
nie bedg. Za$ prace p. t. ,Trgbizupka“, ,fadna per-
spektywa“, ,Z teki letnika“, i ,Nasza stuzba“
pomieszczone zostang w nastgpnych numerach.

S
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]fn Kompletne roezniki

sg do nabycia pod nastepnymi warunkami :
z roku 1898 i 1899 oprawny 4 kor. broszurowany
3.50 kor. z roku I900 oprawny 7 kor. broszu-
wany 6 kor.
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Drobne ogloszenia.

P. P. Kuchmistrzow miejsco-
wych, jakotez wszystkich od-
biercow zawiadamiam niniejszem,
ze sklep méj i wyrab miesa wo-
fowego, wieprzowego i cieleciny
przeniostem do Rynku pod I. 9.
(obok handlu p. Langnera)

Dzigkujac za dotychczasowe
taskawe wzgledy, prosze i nadal
0 poparcie.

7 uszamowaniem

JAN WONUCZKA.

Kucharz, kawaler, uzdolniony
W swoim zawodzie i porzgdny
cztowiek, znajdzie korzystne u-
mieszczenie od 19. wrzeSnia br.
Zgtoszenia w Administracyi, lub

wprost pod adresem: JWna hr. |»

Zottowska, — Niechanéw pod
Gnieznem — W. Ks. Poznanskie.

2 kotly duze, niedzianne, od-
powiedne do bielizny, smarze-
nia powidet lub farykacyi bu-
lionu; 1 sagan miedziany i ta-
kiz kociotek do konfitur zawar-
tosci okoto 10 litréw — do
sprzedania razem lub pojedynczo
po..cenie 124 2006t za kilo~
gram. Wszystko w dobrym sta-
nie. Zgloszenia w Administracyi
tego pisma.

Masto codzien Swieie cen-
tryfugowe ma do zbycia dwor
w Zukocimie poczta Korszéw,
obok Kotomyiji.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyréb. mozna nabywaé¢ w na-
szej Administracyi po cenie
S zir. za kilogram.

Wysylka takze na prowincye.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, drob, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, placagc gotowkg lub
w zamian towarami. Zgloszenia
w Administracyi.

Porzeczek i agrestu wigkszg
ilo§¢ ma do zbycia dwor Putia-
tynce poczta w miejscu. Blizsza
umowa o ceng j czas dostawy
tamze.

INSERATY.

&% H0DOWCA DROBIU

il

czasopismo poswiecone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu choréb
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-
bnego i Spiewajgcego, krolikow
i innych mniejszych zwierzgt
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gotgbi i
krolikow, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata rocznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12.

SRR R R
Do nabyecia

1 21 30 ct.
10 n

”

1 Kklgr. galarety z pigw.
1 " z porzeczek
B puszka szparagéw
same glowki
groszku naj-

»
” n
pszego . 4
klgr. puszka groszku ou-
krowego .
klgr. puszka fasolki ziel.
A 7l flageolets
klgr puszka szpinaku
pomidoréw (purée)
»  puszka grzybkéw
I sorta
, klgr. puszka "’l‘LykaW
II. sorta E
klgr. puszka hamplgnons 50 ,

Zamawiaé moZzna w Administra-
eyi naszego pisma

”

”
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Potrzebuje

duzej lodowni pokojowej

U
=]

malo uzywanej z przegrédka na mieso
surowe, dréb i ryby. Oferty pod
adresem :

]
I

I ()nufry Markiewicz p. Kolbuszowa
I dwor Werynia.
1l sl |
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JPrzeqlad Zaknmansk

tygodnik

poSwiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje :

opisy wyecieczek gérskich, szkice historyezne z
dziejéw ziemi podtatrzafskiej, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopiafniskim ze stosunkéw stacyi klimatycznej;
sprawozdania z pigmiennictwa tatrzanskiego,
miejscowe wiadomoseci biezace, liste prayjezdnyeh,
wszelkie informacye tyezace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.

Adres: , Przeglad Zakopianiski®, Zakopane.

335 Recept

pieczenia ciast drozdzowych, tortéow,
ciastek, robienia lodéw, likieréw i t. d.

- przez autorke praktycznej kuchni —
Roze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiggarniach lub u autorki
Lwéw ul. Cicha 1. 1.

Cena 2 Korony, z wyselkg 2 Korony 40 hal.

w, win

wszelkie

marmolady i kompoty, ma na skladzie
po cenach fabryeznych

Wiad. Bazant

wszelkich konserw krajowych w puszkach,
szparagow, fasolki zielonej, champignons,

grzybkow, groszku cukrowego,

0

handel korzenny, delikates

i sklad herbaty

Braci Poppow z Moskwy.
Lwow, uliea Halicka 1. 3.

i marynowane

e AN 30O B

Co dwia Swieie
szproty i piklingi, wszelkie marynaty
w auspiku, $ledzie tososiowe wedzone
grubo ziarnisty ASTRACHANSKI.
Zamowienia odwrotnga poczta uskutecznia.

Odpowiedzialny redaktor i wydawecas Stanistaw Karpowicz,

Z drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzadem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.
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powiecony Sztuce Kulinarnej i jej pokrewnym dzialom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.

e 5{-? Prenumerata wraz z przesytka pocztowg wynosi:
i Yl ‘
/1 N : 1 W Austro-Wegrzech | W Krél. Polskiem | W W. Ks. Poznafiskiem
i / ) ,;
i ’{ / ! - rocznie . 6 kor. — hal. || rocznie . . 3 rub. — kop. || rocznie . . 6 marek — fen.
d 1:‘ L)) o potroczmie . 3 , 20 pdtroczmie . 1 , 60 pdtroczmie . 3 , 20
\'\ lwartalnie . 1 , 80 , || kwartalnie ., — , 90 , || kwartalnie. 1 , 80 ,
L & REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.
Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego® znajduja sie:
Na Krol. Polskie w ksiggarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie
Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu
Tre&é: Kartofle. — Pro domo nostra. — Gastronomia: Eszody. — Ocet z owocow hygieniczny. — Jaja na sposéb marsylijski. — Cronstades de cerisses. —
Zupa z jablek. — Budyn z jaotek. — Jablka w stomce. — Korespondencya z Tarnopolskiego. — Rozmaitodei, — Korespondencye Redakeyi i Admin. —
Ogloszenia. — Feljeton : Bigos Radziwiltowski.

Od Wydawnictwa.

Z przyezyn od Redakeyi niezaleZznych Nr.

z 5. sierpnia nie mégl byé rozeslany. — Dlatego

teraz wydajemy go zwiekszony, co laskawi Czy-

telnicy raeza darowaé nam.
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Ruehnio ruchome.

Warszawscy filantropi, powodowani najlep-
szemi checiami stuzenia dobru ludzkoSci zapro-
wadzili w syrenim grodzie kuchnie ruchome, wzo-
rujac je na podobnej instytucyi w Berlinie. O ile
niemiecki proletaryat przyjal Zyczliwie to dobro- |

dziejstwo i skwapliwie z niego korzysta, o tyle
swesoly ludek warszawski“, powodowany falszy-
wym wstydem, stroni, ignoruje owe wozy obiado-
we zwane przez ,andrusOw* trabizupkq.

Koniec konicem humanitarna ta instytucya
w Warszawie nie przyjela si¢ tak, jakby si¢ spo-
dziewaé nalezalo; a co za tam idzie — ,szkoda
czasu i atlasu“, t. j. tysiecy rubli wlozonych w to
przedsiebiorstwo i szkoda tych saznistych artyku-
16w, jakiemi sie rozpisaly pisma warszawskie przy
jej zalozeniu.

Gdy pierwsze wozy ruszyly na miasto, entu-
zyazm doszedt do zenitu. Patrzano z ciekawoScig
na te inowacye jak zostanie przyjeta przez ubogi
ludek warszawski., Pierwsza nieche¢ przelamano
i... co sie z trqbizupkq stato?

Pytanie takie stawia sobie codziennie t. zw.
«przecietny» Warszawiak, przyzwyczajony juz od
wezesnego ranka np. o godz. 9-tej styszeC znany
sygnal, przeciagle nawolujacy: «na—o-—bi—ady.
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Obecnie sygnal ten rozbrzmiewa jako$ rzadziej,
a bywaja nawet ulice, ktére w ciagu kilku dni
z rzedu nie doznaja wecale tej przyjemnosci, azeby
woz, naladowany zupa, przebiegal je od kranca
do kranca. Natomiast dowiadujemy sie z pism
codziennych, zZe instytucya ta jako$§ nie przyjela
sie na gruncie warszawskim, i ze rachunek dokla-
dny wykazal malo zyskéw, duzo straty. M6j Boze!
Jak to latwo u nas o zapal i jak latwo o nasla-
dowcow ! To¢ zaraz po wprowadzeniu w ruch «ku-
chni ruchomych» gloéno bylo o wszelakiego ro-
_dzaju przedsiebiorcach, pragnacych «uszezesliwiacr
biedakéw rozwozeniem mleka, herbaty, bulionu,
kasztanéw, a moze nawet... makagigéw....

Niechce by¢ zlym prorokiem i nie mysle prze-
powiadac instytucyi kuchni ruchomych smutnego
konca. Przeciwnie, wierze nawet w to, ze «trabi-
zupki» z czasem zaaklimatyzuja sie zupelnie na
gruncie warszawskim. Wydaje mi sie wszelako, iz
kuchnie, opierajac swoj byt na ofiarnosci publi-
cznej. nie maja wprost racyi bytu. Koncertami,
przedstawieniami amatorskiemi, tombolami i t. p.
niema zgola najmniejszej racyi przychodzenia z po-
moca instytucyi, nieposiadajacej gruntu pod no-
gami. Méwia np. .ze w Berlinie wozy z jadlem
goracem przyjely si¢ doskonale“, ergo, ,u nas
powinnoby sie dziaé tak samo* — to czezy frazes.
U nas kuchnie ruchome moga oddaé nawet duze
ustugi, ate jedynie zima, podczas gdy w porze le-
tniej musza byc skazane na straty, ito straty do-
tkliwe.

Pomijam juz 6w stynny, warszawski ,ambit®,

ktéry nie dozwala Zonie szanujacego sie rzemie-
$§lika, lub nawet robotnika wystawa¢ na Ssrodku
ulicy z garnuszkiem pod fartuchem. Gléd lamie
nawet bardzo czupurnych, Zachodzi tu wszakze
kwestja inna, mianowicie ta, ze pani czeladnikowa
czy majstrowa, ryzykujac swoja godno$¢, pragne-
taby przynajmniej, azeby upokorzenie jej wyna-
grodzone zostalo: 1) obfito§éia, 2) dobrocia po-
karméw. Ani jednego ani drugiego warunku ku-
chnie nie wypeknialy i szly pod tym wzgledem za
przykladem tanich kuchni, gdzie bardzo skromny
obiad kosztuje kopiejek 26-e$¢, podezas gdy w pier-
wszej-lepszej jadlodajni taka sama racya kosztuje
z ‘chlebem ad libitum 20 do 25 kopiejek. Porcya
zupy w kuchniach ruchomych wypadata przede-
wszystkiem drogo, jako$§¢ za§ pozywienia ogromnie
duzo pozostawiala do zyczenia. Tak zawyroko-
wata nie inteligencya, ktéra skosztowawszy *dwie
tyzki grochéwki, wyrazata swéj zachwyt wykrzy-
kiem : ,ach! jakiez to smaczne!* Tak twierdzila
ta czeS¢ mieszkancéw Warszawy, dla ktérej wia-
Sciwie instytucya jest przeznaczona.

Nie méwie tego na wiatr, te sprawe badalem
umyS$lnie wypytywalem sie¢ szczegélowo, cheiatem
dojS¢ przyczyny dziwnej obojetnosci sfer rze-
mie$lniczych i robotniczych odno$nie do kuchmni
ruchomych. I dowiedzialem sie, ze jedzenie nie
zadowalnia smaku sfer najbardziej interesowanych,
a przedewszystkiem, Ze jest za drogie.

— C6z mi to za przyjemno$¢ — méwil, spo-
zywajac sucha kietbase robotnik z wodocliagow
miejskich — wystawaé godzine, wrzucaé w siebie

FELJETON

Tutti-frutti.

Pare dni temu obiegala pisma galicyjskie
i warszawskie historya o nowej Nawojce. Rézni
sie ona jednak o tyle od prototypu swego z cza-
soOw Wiadystwa Jagielly, Ze tamta nosila stréj stu-
dencki i z mitoSci dla wiedzy plynacej z katedr
alma - matris zaniechata sukien niewie$cich, a wspét-
czesna Nawojka przywdziala frak kelnerskii w ce-
lach zarobkowych zaparla si¢ kobiecosci swojej.
Na imie¢ jej Kasia, rzecz dziala si¢ w Jaremczu,
a skonczyla sie podobno przed kratkami sadéw,
ktore ,emancypantke« skazaly na 3 dni aresztu,
ewentualnie 30 koron kary.

Kasia byla biedna dziewczyna i naprézno
usilowala w spodniczkowym stroju zarobié¢ na ka.
waltek chleba. Z chwila jednak, gdy frak przy-
wdziala i serwete zarzuctla na ramie, plynely tak
obficie do jej kieszeni helery i centy, Ze bylaby
sobie uskladala posag niezgorszy, gdyby jaki§ po-
dly denuncyant nie byl odgadi jej tajemnicy przed-
przedwcezesnie. Dla kobiety pracy nie bylo, dla
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mezeryzny znalazlo sie latwo zajecie i suty za-
robek.

Tak brzmia notatki kronikarskie. Réwnocze-
$nie prawie na drugiej pélkuli powstaje w calej
prasie nowojorskiej lament straszliwy z powodu
rosnacego braku kucharek, pokojowek, mtodszych,
stowem wszystkich rodzajéow ustugi zenskiej. Z ra-
portéw policyjnych wynika, Ze niejeden mlody
robotnik przebiera sie¢ w stroje kobiece i za-
taiwszy w ten sposéb pleé¢ swoja, znajduja  ko-
rzystne posady w kuchni i fraucymerze rodzin
obywatelskich. Zreszta na przedmie§ciach stolicy
i na prowincyi maskarada staje sie zbyteczna, bo
pogodzono sie tam juz z ewolucya stosunkéw
i wiele doméw zamoznych przeniosto si¢ na staly
pobyt do hoteléw lub poprzestaje wylacznie na
ustudze mezkiej. Istnieja juz nawet specyalne
biura streczen, dostarczajace... chlopcéw do
wszystkiego®.

Jedna z korespondentek New-York Heralda
opisuje wizyte swoja w takiem biurze i rozmowe
z mlodym mezezyzna, ktéry oSwiadczyl bez za-
chiys$niecia, Zze gotéow jest za 16 dolaréw miesie-
cznie praé, gotowaé, w piecach palié, uprzatac,
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wodniste flaki na ulicy i jeszcze placi¢ 10 groszy.
Przeciez wszedzie dostane tej laski za te same
pieniadze, a flaki zjem lepsze, mam gdzie wypo-
czaé, usia§é przy stole, dostane talerz, iyzke
i butke do tego.

To bylo zima. A latem? Czy zarzad kuchni
ruchomych przygotowal zastosowany do klimatu
nktad potraw, czy wyszedt z granic raz przyje-
tego szablonu? ‘

Z tem przedewszystkiem rachowac si¢ na-
lezy, ze kuchnie nie sa i by¢ nie powinny insty-
tucya filantropijna, ale Ze podstawa u nich musi
byé .do ut des*. RzemieSlnik, robotnik, zebrak na-
wet ma prawo éada¢, nie prosié, bo on placi, bo
daje swoj grosz, nieraz bardzo cigzko zapraco-
wany. Nie wolno mu takze narzucaé tej lub owej
potrawy wtedy, gdy ona budzi jego niesmak. Je-
zeli zarzad nie poprzestajac na saznistych rekla-
mach pism brukowych, zechce spelniac istotne
zyczenia odbiorcéw zup, to z pewno$cia nie be-
dzie potrzebowat uciekaé sie do eksploatowania
ofiarnoéci Warszawian. Niedawno odbyt si¢ na
Dynasach koncert na dochéd ,kuchni rucho-
mych¢. Cui bono? Sa inne potrzeby, daleko pil-
niejsz. ,Kuchnie ruchome“ powinny by¢ oparte
na prostym, kupieckim rachunku, a gdyby ten
whaénie rachunek kupiecki wykazal, ze ,gra nie
warta §wiecy¥, to zostaje jedyna droga: zamknac
interes, nie odznaczajacy si¢ zywotnoscia.

» Wedrowiec®.
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78 stanowiska nauki,

Kwaszone ogérki

Kto przeczyta ten tytut, zapewne z usmiechem
wspomni sobie paradoks jeszcze w szkole styszany:
.Wszystko jest niczem wobec wiecznosci, a wiecznosc¢
wobec kwaszonych ogérkow®. Ze ogorki kwaszone
majg swoich szczegdlnych wielbicieli, tego frazes po-
wyzszy dowodzi niezbicie, nauka jednak na ten po-
pularny, ale wielce poziomy przedmiot nie zwrocita
swych szkiet medrca-badacza. Dopiero prof. szkoty
pruszkowskiej, dr Aderhold picrwszy zajgt si¢ bada-
niami nad kwaszeniem ogorkow, ,ze stanowiska no-
woczesnej wiedzy, oglosit wyniki swej pracy w bro-
szurze wydanej w roku zesztym. Dotychczasowe roz-
powszechnione postgpowanie przy Kkwaszeniu ogor-
kow jest nastepujgce:

Oczyszczone 1 obmyte owoce przesypuje si¢ zio-
tami aromatycznemi jak: koper, dodaje si¢ do nich
lisei wisniowych lub bobkowych oraz wasow lub li-
§ci winnych, uktada sig w stojach lub beczkach, za-
lewa stong woda i tak przyciska, zeby w plynie
byly zanurzone. Przez jaki$ czas przechowuje si¢ je
w cieptem miejscu, dopoki nie zakisng, poczem
przenosi si¢ w miejsce chtodne. Przeznaczone na
dtuzsze przechowanie beczki dopetnia si¢ stong woda.
Po zakwaszeniu zabija sig¢ szczelnie czopem, ponie
waz zauwazono, ze powietrze dziata na ogorki szko-
dliwie. Czy ziota korzenne i sOl stuzag jedynie do
nadania smaku, czy tez dziatajg zachowujgco, co do
tego zdania byly podzielone.

Sztuka kwaszenia ogérkéw ma dwa zadania
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stowem spelnia¢ wszystkie obowiazki kucharki
i pokojowki, a w dodatku pania domu fryzowac.

— Mats oui, madame, je suis bon coiffeur, —
zapewnial zdziwiona kobiete, a na zapytanie,
czemu nie szuka raczej zarobku w zawodach me-
zkich, odpowiedzial z uSmiechem :

— Bo tam o prace trudno, a zreszta choc-
bym znalazl zajecie, to nigdzie nie znajde tak wy-
godnych warunkéw, jak w stuzbie domowej. Mam
16 dolaréw miesiecznie, ladny pokoik, dobry stét,
przyzwoite towarzystwo, — a tego wszystkiego
jako tragarz, poslaniec, robotnik lub czySciciel
butéw miec¢ nie moge.

Oczywiscie nasuwa si¢ tu pytanie, dlaczego
kobiety opuscily dobrowolnie tak korzystne pla-
cowki zarobkowe, dlaczego zdobywaja nowe sta-
nowiska, zajmowane dotychczas wylacznie przez
mezczyzn, wyrzekaja si¢ dawnych, oplacajacych
sie¢ doskonale, przynajmniej w Ameryce, pozycyi.
Wiekszo§é publicystéow amerykanskich godzi sie
na to, ze najpowazniejsza role w tej gromadnej
dezercyi kobiet ze sluzby domowej, odgrywa brak
swobody indywidualnej. Zwykta robotnica fabry-

czna zarabia mato co mniej od kucharki lub po-
-

kojowki, a za to po calodziennym trudzie jest
pania swej woli i moze bez troski o czyjeS ka-
prysy lub grymasy w ,parlorze‘ robotniczego
pensyonatu, ktéry jej stuzy za mieszkanie, przyj:
mowa¢ goSci, brzakaé na mandolinie lub forte-
pianie, czyta¢ romanse, zawieraé znajomoS¢ z mez-
czyznami i t. p. W takich warunkach zycie jest
o wiele ponetniejsze i widoki zamezZcia o wiele
pomyélniejsze, niz w krepujacej sluzbie domowe;j.
To tez wiekszo$¢ ustugi Zenskiej w Ameryce skiada .
sie z emigrantek europejskich; amerykanka czy-
stej krwi woli pracowaé w fabryce, przepisywaé
na maszynie, lub pehié obowiazki sklepowej. Ku-
charki i pokojéwki cudzoziemskie zreszta nie:
zmiernie szybko przyjmuja zwyczaje amerykan-
skie i po kilku latach porzucaja réwniez niewol-
nicze zajecie ,panien do wszystkiego“, a rezultat
jest ten, Zze na stanowiska kucharek i ,kotek po-
kojowych“, ba, nawet nianiek do dzieci wstepuja
coraz ttumniej kucharze, ,koty pokojowe®, ,pra-
cze“ i piastuni z wasami. ;

Wobec scharakteryzowanego powyzej prze-
wrotu w stosunkach amerykanskich naturalna jest
rzecza, e ceny ustugi domowej podnosza sie
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otrzymac: 1) czyste i smaczne; 2) diugotrwale
ogorki. Punkt 2-gi nastrgcza niemate trudnosci, po-
niewaz diuzej przechowywane ogorki zwykle migkna,
smak tracg, gnijg. Jak tego unikngé, praktycy wska-
zowek naukowych nie mieli, a czemu jedne ogérki
przdchowujg si¢ dobrze i ditugo, gdy drugie psujg
si¢ predko, nie byto wiadomo. Od czegéz zalezy ki-
$nienie ogérkéw ?

Oto cukier znajdujgcy si¢ w tych owocach zo-
staje przez plyn wylugowany i stuzy na pokarm
pewnym bakteryom, Kktore wytwarzajg przy jego po-
mocy kwas mleczny. Chodzi jednak o to, Kktére
usroje, w kwasie ogorkowym ZzZyjgce, dokonywajg tej
roboty i jakie sg ich dziatania poboczne?

Aderhold przy badaniu kwasu ogérkowego
w roznych porach i stanach, znalazt w nim duzo
rozmaitych grzybkdow, lecz zaledwie kilka stale tam
przebywajgcych; te wilasnie sg najwazniejsze. Przez
czystg hodowlg i badania dokonane na wyjatowio-
nych zrzynkach ogérkowych z temi ustrojami, prze-
konat si¢ on, ze tylko dwie bakterye wywotujg two-
rzenie sig kwasu mlecznego, sg to: ,Bacterium coli“
i ,Bacterium Glintheri“. Pierwsza z nich znang jest
jako rozpowszechniony czynnik gnicia, ona tez nie-
tylko wytwarza kwas mleczny, lecz przemienia takze
czgsciowo ogoérki w owg zielonawa, os$lizgta materye,
znajdowang w rozmigktych ogodrkach, ktore nieza-
dfugo zgni¢ majg. Przeciwnie ,Bacterium Gtintheri¥
posiada wigkszg sitg kwaszenia i wydaje migsiwo
biate, jedrne, delikatne, a o to wiasnie chodzi. Inne
grzybki w sosie ogérkowym znajdowane, jak badat
Aderhold dziatajg szkodliwie, poniewaz jednak czute
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z roku na rok gwaltownte, skazujac mniej zamo-
zne rodziny na obywanie sie bez wszelkiej po-
mocy w gospodarstwie. Aby zapobiedz tej przy-
krej konieczno$ci, powstaja obecnie w Stanach
Zjednoczonych wielkie stowarzyszenia, w celu do-
starczania ubozszym domom kucharek, pokoj6-
wek i piastunek na dnie i godziny. Pani X. tele-
fonuje np., ze od godziny 3-ej do 7-ej potrzebuje
dobrej kucharki, specyalistki do ryb lub legumin
i pewna by¢ moze, Ze zarzad stowarzyszenia, do
ktérego sama oczywiScie nalezy w charakterze
czlonka, dostarczy jej wzorowej bohaterki rondla.
W ten sposéb zaradza si¢ z jednej strony najpil-
niejszym potrzebom domowym, a z drugiej nie
krepuje sie swobody najmitek kuchennych, ktére
tylko przez kilka godzin pracuja, a poza tem
- rozporzadzaja dowolnie swoim czasem i swoja
osoba. OczywiScie ludziom, przyzwyczajonym do
ustawicznego wyreczania sie sluzba, z taka re:
forma w ustroju gospodarstwa domowego pogo-
dzi¢ sie trudno, ale konieczno$¢, to potezna pani,
ktéra nawyknienia ludzkie nie w jednem, to
w drugiem pokoleniu zmienia radykalnie.

Ktéz zreszta przewidzie¢ moze, czy ta sama

sg na kwasy, wigc dziatanie ich wtedy dopiero moze
si¢ ujawni¢, gdy kwasu w plynie bedzie mato, co
ma miejsce z dtugo stojagcemi ogdérkami kwasnymi.
Niektére z tych szkodliwych grzybéw rosng na sko-
rze ogorkéw, co sig powtarza i u innych owocow.
Dlatego przed kwaszeniem trzeba ogoérki starannie
obmywac.

Wiemy juz tedy, ze bacterium Giinthera wydaje
jedynie dobre i trwate ogérki kwasne, zatem po-
trzeba do jego przemoznego rozwoju dopomagac,
a kwas wytworzony przezen zabija inne szkodliwe
drobnoustroje, kwas ten powstaje zas z cukru ogor-
kow, ktory musi jednak wpierw przejS¢é do piynu,
a temu procesowi wytugowania cukru sprzyja cie-
pto. Oto dlaczego udajg sig¢ tylko ogdrki trzymane
zrazu w cieptem miejscu Jeszcze korzystniej byloby
w plynie uzytym do zalania og6rkéow mieé¢ odrazu
cukier, kwas i bakterye Glinthera, Poleca tu Ader-
hold oddawanie cukru gronowego (25 gr.) ze skfa-
dow aptecznych albo miodu, kwasu winnego lub
wasOw winoro$li i nareszcie bakteryi Gilinthera przez
przez dodanie 1 tyzki zsiadtego mleka na 10 litréw
plynu, poniewaz grzybek ten w mleku znajduje sig
w wielkiej ilo$ci. Tak sztucznie zaprawiony ptyn
dziatat energicznie i wydawat ogérki wyborne.

Potwierdza tez nauka wskazanie praktyki, by
zakwaszone ogorki trzymac bez przystepu powietrza
dlatego, bo pod wpiywem powietrza kwas mleczny
rozktada sig¢, a wtedy pleSniaki zyjgce w sosie, nie-
powstrzymywane przezen zaczynajg dziataé i powo-
dujg gnicie ogérkow. ;

Nakoniec dodawanie soli jest zalecenia godnem,

ewolucya, ktéra obecnie rozgrywa si¢ na ziemi
amerykanskiej i stala sie w krajach nowego Swiata
palaca kwestya ekonomiczna, nie zjawi sie pre-
dzej czy pdézniej w pafistwach Europy, zmieniajac
zupelnie organizacye gospodarstwa domowego
lub otwierajac przed rodem meskim nowe dzier-
zawy pracy zarobkowej, w ktérych dzisiaj rej
wioda przewaznie kobiety. W Anglii n. p. typ
stuzebnicy domowej, dZwigajacej na barkach swo-
ich caly ciezar pracy gospodarskiej, uleglt juz od-
dawna znacznym przeobrazeniom. Ta gotujaca,
pioraca, uprzatajaca ., Mdadchen fir alles*, ktéra
dzi§ jeszcze na kontynencie jest prawie nieodzo-
wnym sprzetem przecietnej mieszczanskiej ro-
dziny, zmienila si¢ do niepoznania na ziemi John
Bulla.

A u nas? Nowy typ sluZacej to jeszcze ,mu-
zyka przysztoSci“, stosunek kuchni do salonu
ulegt w biegu czasu zaledwie drobnym zmianom
i reformom, ekonomiSci nie majg potrzeby zaprza-
ta¢ sobie glowy pytaniem, jak zapobiegaé odply-
wowi stuzby zeniskiej z dziedziny zaje¢ kuchen-
nych. Nie ,on% lecz ,ona“ po dawnemu dzierzy
tam berlo, bo z wszystkich rodzajéw pracy ko-
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lecz w stosunku nie wyzszym, niz 4—5°/, dlatego,
ze ona nie przeszkadza wytwarzaniu kwasu mle-
cznego przez bakterye Glinthera, gdy tymczasem nie
pozwala dziata¢ bakteryi klaistrowej (Bacterium coli)
oraz innym plesniakom. W stonych ptynach rozwijaé
si¢ one nie mogg — i to jest owo dziatanie zacho-
wujgce soli. W sosie bardzo stonym Bacterium
Glntheri rowniez dziatalno$¢ traci, a przeto dodaje
wigcej niz 5%, soli, otrzymamy zamiast ogorkow
kwaszonych — zasolone.

SV

Karp a la Chambord ezy karp a [a Véron!?

» Restaurator.

W pamigtnikach pozostawionych przez stynnego
gastronoma Dr. Ludwika Véron zmartego w Paryzu
w 1857 r., ktéry nie zapomnial potomnos$ci udzielié
wielu przepiséw kulinarnych, znajdujemy takze sekret
gotowania karpia, znanego w nomenklaturze kuchen-
nej pod nazwg ,Karp a’la Chambord“ zamiast ,a’la
Veron“. Kto byt sprawcg plagiatu, trudno nam dojs¢
tego ? Gdyz stawa tego wynalazku bezsprzecznie na-
lezy sig Véron’owi, ktérego dom styngl z goscinno-
éci, a nadewszystko z wytwornej kuchni i stotu,  na
jaki Paryz, stolica gastronomoéw, zdoby¢ si¢ mogia.
Véron cale zZycie swoje poswigcit na kierowaniu
transcendentalng kuchnig, ktéra do ostatka dni jego

biecej na niskich stopniach spolecznych, zaden
prawie nie daje u nas tak wygodnych i korzy-
stnych warunkéw bytu, jak garderoba i kuchnia.
W Ameryce kobieta, porzucajaca rondel, garnek
i szczotke, aby przyja¢ posade panny sklepowej,
przepisywaczki maszynowej i t. p. nie uszczupla
prawie wcale wlasnego budzetu, a zyskuje duzo
swobody indywidualnej, u nas natomiast nizZsze
rodzaje pracy kobiecej, poza dziedzina stuzby do-
mowej, wkiladaja na barki ogromny ciezar obo-
wiazkow, a do kieszeni pieniadz tak maly, Ze nie
nasycisz nim glodu. Zmiana zawodu nie przed-
stawia u nas zadnych szans zarobkowych, nie
daje ulgi Zyciowej, a tem samem zjawia si¢ rza-
dko u drzwi kuchennych z uSmiechem pokusy.

Znam np. pewna mleczarnic w Warszawie,
gdzie ustuguja wylacznie schludnie ubrane dzie-
wczeta, sprzedajace od rana do nocy spragnio-
nym spacerowiczom roézne gatunki mleczywa.
Zdjela mnie kiedy$ ciekawoS§¢ zapytaé takiej dzie-
wezyny, ile zarabia i jak dlugo pracuje, i oto po-
wiedziano mi, Ze pensya jej wynosi 3 ruble mie-
siecznie.

— A utrzymanie ?

zycia utrzymata swag stawe; oraz napisaniu pamigtni-
k6w na tle kulinarno-gastronomicznem. W pamigtni-
kach swoich Véron sig¢ ttémaczy, ze do niczego
w $wiecie nie czul w sobie powotania. Chociaz dzi-
wne losu koleje przechodzit. Byt lekarzem, ktéry
nie leczyt, pisarzem, ktory sie wstawit bez talentu,
dyrektorem opery, co nie byt muzykiem, politykiem,
ktory do roli politycznej dzwignaé si¢ nie mogt, ku-
charzem, chociaz nie uczyt si¢ kucharstwa.

Wszedzie, gdzie mégl, starat sig stuzy¢ ludziom
i pracowat dla nich; dla siebie nie potrzebowat nic
robié¢, gdyz fortuna, do ktdérej doszedt przez speku-
lacye, podjeta sig calej pracy i wyrgczata go dosko-
nale. Véron z majagtkiem nie naby! dumy ani zlego
humoru, ktére czesto mu towarzyszg; owszem dobry
stot wptynat ne uprzejme i przyjacielskie usposobie-
nie jego ducha. Zywot jego sptywat bez chmur, bez
przemian gwattownych, w spokoju nie zakluconem,
pomigdzy teatrem, muzykg, baletniczkami i pétmis-
kami. Jednem stowem, umial sobie urzgdzi¢ zycie,
chocéby zato winien byé pamigtnym w kronikach ku-
chennych, O ,tempora mutantur“! A Kkarp jego wy-
nalazku pozostat karpiem a’la Chambord!

§

A. Zarzycks.

— Daja nam na obiad troche wedliny i ka-
walek chleba — brzmiala odpowiedz.

— Jakto ? to niepodobna.

USmiechneta si¢ smutnie.

— Tak, to caly nasz obiad. Niema na czem
gotowaé, niema nawet czasu i miejsca na porza-
dne jedzenie.

— A jak dlugo trwa dzien roboczy ?

— Od 6 rano do godz, 11-e¢j w nocy, bez
pauzy, bez dni wychodnich, bez odpoczynku
w niedziele i Swieta.

— No! ale mleko pié¢ panienkom wolno bez-
platnie.

UsSmiechnela sie jeszcze smutniej.

— Mleko, panie, jest dla goSci. Za kazda
szklanke, ktéra sama wypije, sama placi¢ musze.

Wybratem moze przyklad nieco wyjatkowy,
ale i w innych dziedzinach pracy poSledniej, zaj-
mowanych przez kobiety, warunki byta przed-
stawiaja sie mniej korzystnie, niz w zakresie stu-
zby domowej. Zwazmy, ze Sredniej miary kuchar-
ka zarabia w Warszawie 15 rubli kwartalnie,
précz mieszkania i obfitego stolu, a nadto miewa
zazwyczaj dni wychodnie, prawo uczgszczania
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JPoziomki jako lekarstwo.

W ostatnich czasach wyszta z druku rozprawa
naukowa prof. patologii na uniwersytecie w Dorpa-
cie, Wasilejewa, w ktdrej autor przytacza, iz w roku
1898 zalecit jednemu choremu leczenie podagry po-
ziomkami. Chory 6w rozpoczat kuracye w Landwa-
rowie okoto Wilna, rezultaty ktorej w przeciggu
paru miesigcy byly zadziwiajgce. Skutkiem tego na-
stepnego roku takg samg Kkuracyg zalecono juz
i w innych chorobach w gub. witebskiej, wilenskiej,
minskiej, kowienskiej, grodzienskiej, a takze w okoli-
cach Petersburga.

Nastepnie juz prof. Wasilejew zastosowywal
tenze rodzaj kuracyi do wigkszej liczby chorych
i otrzymawszy — jak pisze — Swietne rezultaty,
zdecydowat sig¢ oglosi¢ swoje spostrzezenia o kura-
cyi poziomkowej, Zzeby tym sposobem zachgcié i in-
nych do badan w tym kierunku.

Praca prof. Wasilejewa rozpoczyna sig wzmiankag
historyczng o leczeniu poziomkami u starozytnych
narodow w wiekach s$rednich i w najnowszych do
XIX. w., w dalszym ciggu autor mowi o skladzie
chemicznym roéznych gatunkéw poziomek i daje
wskazéwki co do pory roku, miejsca i sposobdow
leczenia poziomkami.

Biorgc pod uwage wiasnosci poziomek i ich
sktad chemiczny, profesor Wasilejew wylicza nastg-
pujace choroby, przy ktérych moze byé stosowang
kuracya poziomkami: wszelkiego rodzaju zewngtrzne

w niedziele i Swieto do koSciola, podarki gwia-
zdkowe, napiwki i t. d. Czyz wobec tego n. p.
sytuacya panien sklepowych w skiladach rzezni-
czych przedstawia si¢ arcykorzystnie, a przynaj-
mniej korzystniej, niz pokojéwki lub kucharki?
Dochody tych panien w gotowiZnie sa wprawdzie
nieco wyzsze, niz pensye stuzacych, ale pochla-
nia je koszt ubrania i dodatkéw do jednostajnej
strawy, ktéra otrzymuja, praca za$ jest uciazliw-
sza, niz przy rondlach, balii, lub szczotkach.

Przed kilku dniami otrzymalem wlasnie list
zbiorowy, rzucajacy charakterystyczne $wiatlo na
stosunki, panujagce w tym dziale pracy kobiecej.
Podam go tu bez zmian zasadniczych, tylko z a-
pretura stylu i ortografii. Oto ,sklepowe rzeZni-
cze“ tak pisza do mnie :

Szanowny Panie!

»CzytalySmy niejednokrotnie w ,Kuryerach¥,
jak sie panowie redaktorzy ujmuja za bieduemi
ludZmi i dbaja o to, aby im bylo dobrze na §wie-
cie, a juz najwigcej prawia w swych pismach o
Swigceniu niedzieli, aby ludziska odpoczaé mogli
i Pana Boga pochwalié

Podobno u fryzyeréw juz sie tak stalo, jak

porazenia Kkrtani i jezyka, brak apetytu, jezeli on nie
jest skutkiem raka w zoladku, kataru zotgdka i Kki-
szek, niektore choroby nerek, zétci i kamieni, poda-
gra, artretyzm 1 otluszczenie, neurastenia, stabosc
muszkutow sercowych, ogdlny upadek sit i inne.

Wielkie znaczenie przy leczeniu  poziomkami
ma mieé¢ wybor stosownego miejsca. Taka kuracya
powinna by prowadzong w miejscowosci suchej,
ktorej klimatyczne warunki sg najbardziej zblizone
do warunkow statego miejsca zamieszkania chorego.
Kuracya trwa zwykle 2—3 miesiecy.

Do kuracyi mozna uzywaé wszelkich gatunkéw
poziomek, lecz w wielu wypadkach nalezy oddawac
pierwszenstwo poziomkom lesnym i truskawkom.

Dyeta i tryb zycia w czasie kuracyi, zalezy od
rodzaju choroby.

Prof. Wasilejew przepisuje sposo6b zachowania
sig, uzycia poziomek, rodzaj dyety itp.

Podajemy wiadomos¢ o tem, w celu zaintere-
sowania panow lekarzy do badania w tym wzgledzie
i wyrazenia swej opinii.

sobie gazety Zyczyly, ale czemu to nikt nie prze-
moéwi za pannami ze sklepéw rzeZniczych ktérych
polozenie jest gorsze, niz pomocnikéw golarskich.
To sie tak zdaje, ze pannie w bialym fartuchu
i z rumiana buzia nic nie brakuje, tylko ptasiego
mleka, ale czy tez panowie wiedza, Ze my mamy
wychodne co czwarty piatek, raz jeden na mie-
siagc, ze w Swieta i niedziele kazda z nas haro-
waé musi od wezesnego rana do pdznej nocy, bo
sklepy otwieraja si¢ o godz. 6-ej zrana, a zamy-
kaja o p6l de dwunastej wieczorem. Zyjemy jak
dzicy ludzie, bez koSciota i ani si¢ modli¢, ani
odetchnaé na §wiezem powietrzu nie sposéb. Je-
den pan z ,Kuryera“ pisal niedawno, Ze panny
sklepowe bywaja niegrzeczne dla publicznosci,
ale jak czlowiek S$wiata Bozego nie widzi, tylko
te szynki i kielbasy, jak caly miesigc czeka¢ musi
zanim mu odetchnaé pozwola przez pare godzin,
to sie w nim tak wszystko skwasi, jak ocet i cza-
sem straci cierpliwo$¢é. My juz nie mozemy i cata
nadzieja w panach redaktorach, ze za biednemi
pannami ze sklepéw rzeZniczych przeméwia.
W gazetach pisano, ze w Niemczech i w Anglii
zaden sklep w niedziele otwarty nie jest i jako$
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Przedruk wzbroniony.

Majones. (W odpow. JWP. J. w T.). Najlatwiej-
szy i najprostszy sposob robienia majonesu jest t. zw
francuski. Dwa zéitka surowe i jedno gotowane (prze-
tarte przez sito) dac do miski kamiennej wstawi¢ na
16d i ucierajgc wateczkiem lub bijgc miotetkg —
wlewaé po kropli dobrej, stotowej oliwy. Oliwe do-
lewa¢ z poczgtku w pewnych odstgpach czasu az
zacznie dobrze gestnied. Do tej proporcyi zottek
mozna wkreci¢ 1 litr oliwy albo i mniej.,

Na koniec zaprawi¢ musztardg, octem lub cy-
tryng, doda¢ do smaku soli, papryki, soji i uzy¢ do
ryb, kaptondéw i t. p. rzeczy.

Plambier morelowy. (W odp. JWP. J. w T.)
24 dojrzatych morel przetrze¢ przez wiosienne sito.
Obrane pestki z tychze posiekaé i zalaé odrobing
wody dla wyciggnigcia smaku. ?/, litra kremowej $mie-
tanki ubi¢ na tegg piang, dodaé powyzsze pureé
z morel 40 dkg. cukru miatkiego, nieco smaku z pe-
stek — wymigsza¢ razem starannie, da¢ do formy,
zamkngC szczelnie, oblepiajgc mastem miejsca spo-
jenia, wtozy¢ do obszernego wiaderka obsypujac dro-
bno ttuczonym lodem i solg. Soli niezatowaé i ubié

o it ——————————————————————————————————————————————— e,

ludziom z tem dobrze. Prosimy Boga, aby i u
nas tak byto, aby i czlek miat troche czasu na
stuzbe Boza i wlasne szczeScie“.
Z uszanowaniem
«Shklepowe rzeénicze.

Ten list w calej swej prostocie i naiwnodci
jest bardzo wymowny. A ta wiara jego w wszech-
moc dziennikarska wstydem mnie prawie przej-
muje. Chcialoby si¢ wykotata¢ w sercach ludz-
kich te odrobing szczeScia o ktére blagaja biedne
dziewczeta, ale bywa tam nieraz tak twarda sko-
rupa, Ze nawet siédme mocarstwo skruszy¢é jej
nie zdola.

Praca od Switu do péznej nocy, co miesiac
p6t dnia odpoczynku, zycie bez S$wiat i bez nie-
dziel, — czyz wobec takich warunkéw bytu, los
stuzby domowej nie jest wprost godzien zazdro-
§ci ? Zreszta i poréwnanie z innemi rodzajam
pracy kobiecej w fabrykach i magazynach nie
wypada na niekorzyS$¢ ushugi Zzenskiej w gospo-
darstwie domowem, a przynajmniej zwyzka swo-
body indywidualnej w jednych zajeciach, réwno-
wazy si¢ zwyzka materyalna w drugich. Nasze
~miodsze‘ marza niekiedy o karyerze panny z

dobrze azeby forma byta zupetlnie przykrytg. Po
dwodch godzinach plambier bedzie zmarznigty. Dla
oszczgdnosci mozna uzywaé soli kamiennej zamiast
warzonki, a nawet kamienna lepiej mcozi. Chgc przy-
spieszy¢ proces mrozenia mozna do soli dodac nieco
ttuczonej saletry. j

Comber cielecy po angielsku. Selle de veaw d
langlaise.) Comber cielgcy tadnie odebrany, i odzy-
towany, obwigzaé szpagatem, utozyé na blasze, po-
kropi¢ mastem i da¢ do rury polewajgc przy piecze-
niu czgsto mastem. A gdy dobrze upieczony, oddzie-
li¢ poledwicg, pokrajaé w cienkie plastry i ulozyé
napowr6t w calosci, na potmisku ‘dobrze ogrzanym,
Po obu stronach ugarnirowac szynkg gorgcg gotowa-
ng, krajang w rowne cienkie plastry. Na dwoch kon-
cach potmiska daé dwa stupki szpinaku. Sos 4 la
créme osobno w sosjerce. Swiezy groszek 4 l'anglaise
podac¢ osobno w rondelku,

Roza Makarewiczowa.

Comber cielecy a la Duchesse, Selle de veau
d la Duchesse ) Odebra¢ comber z dobrego cielgcia,
odja¢ nerki, odzytowac, naszpikowac stoning swiezg
wedzona, obwigzaé szpagatem dac¢ na brytfanng obto-
zy¢ Swiezem mastem i czgsto oblewaé przy piecze-
niu. Gdy juz dostatecznie upieczony posolié, odrzu-
ci¢ sznurki oddzieli¢ poledwiceg, pokraja¢ ukos$ne pla-
stry. Tak przyrzgdzony comber utozy¢ na podstawce
z mamalygi oblanej buljonem, — i wbi¢ dwie szpad-
ki udekorowane. Boki pdtmiska ugarnirowac tepkami
szparagow Kktére, poprzednio zblanzerowaé i uden-

magazynu, dajacej wieksze szanse zamazpdjScia,
ale karyera ta zaostrzajac apetyt zycia i uzycia,
przy dochodach niezmiérnie skromnych, kofczy
sie czesto.. w rynsztoku. Z jakiejkolwiek wiec
strony przygladamy sie warunkom ekonomicznym
i spolecznym naszej sluzby domowej; rezultat tej
obserwacyi poréwnawczej przedstawia sie nieco
inaczej, niz np. w Ameryce Tam opuszczenie
kuchni i garderoby jest poniekad szansa zyciowa
u nas potwierdza zazwyczaj przystowie: ,Z de-
szczu pod rynne‘.
Warszawa w sierpniu.
Wladystaw Rabski.
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stowa¢ w Swiezem masle. Na dwoéch krancach pot-

miska utozyé nerki ugotowane i pokrajane w cienkie

plasterki. Sos 4 la créme podaje sig w sosjerce.
Réza Makarewiczowa.

Pite ¢ massepain, d la fleur d'orange. 500 gra-
mow obieranych i mielonych migdatéw, 600 gramoéw
cukru, 4 tyzeczki wody pomaranczowej. Migdaty
z wodg pomaranczowsa ucieraé tak dtugo az sig utwo-
rzy masa, nastgpnie wtozy¢ do rondelka miedzianego
dodaé cukier, rondelek postawi¢ na ogniu, i smazy¢
migszajac bezustannie aby ciasto stracito zbytnig wil-
goé, a wzigty kawatek ciasta nie lepit sig do palcow.
Wtenczas wytozy¢ na stolnicg posypang cukrem
i wyrabia¢ tak dtugo az si¢ utworzy rowne gtadkie
ciasto. Z tej masy wyciskas szpryckg malutkie cia-
stka (wedle upodobania co do formy) na papier po-
sypany cukrem i wysuszy¢ w wolnym piecu.

Rééa Makarewiczowa.

Precliki Helgolandzlkie. 50 dkg. masta, 30 zoltek,
skorke i p6t cytryny, kieliszek (od likiera) rumu. Za-
migsi¢ ciasto przez godzing wybija¢ go watkiem.
Nastepnie wyrabia¢ zwykte preceliki, smarowaé zoit-
kiem i da¢ w piec goragcy jak na butki; gdy si¢ lekko
zrumienig wyjmowac.

Rééa Makarewiczowa.

TORT MIMOZA.

Blaciki. 12 jaj, 1/, kg. cukru, 21 dkg. maki
kartotlane;j. ;

Zo6ltka ucieraé z cukrem przez Y, godziny. Na-
stepnie dawaé na przemian piang z 12 biafek i mgke,
i lekko migszaé. Tortownicg wysmarowacé niestonem
mastem i wysypaé¢ magka. Z tej masy upiec 3 blaciki.

Masa. 28 dkg. masta $mietankowego, 14 dkg.
cukru, 14 dkg. migdatéw obranych i p6t laski wanilii.

Masto uciera¢ w donicy przez 1Y), godziny; —
migdaty zmle¢ na maszynce i przesiaC przez geste
sitko, cukier sia¢ przez muslin. Cukier, migdaty i wa-
niliig zmigszaé z mastem, dodac¢ 2 tyzki soku mali-
nowego i 30 kropel alkiermasu, ucierac jeszcze !/, go-
dziny. Tg masg krzetozy¢ blaciki. Pomadkowaé ré-
zowg pomadkg. Tort ubrac¢, potowe angieelicg, kra-
jang w wazkie paski i uktadaé dtugie todygi w ksztat-
cie lilji. Kwiaty uktada¢ z moreli kandyzowanych.
Na drugiej potowie napisac biatym lukrem: ,Mimoza“.

Réza Makarewiczowa.

Jaja gubione Grand Duc (Oeufs pochés Grand
Duc) Na pétmisku z ogniotrwatej porcelany utozy¢
w okrgg na grzankach jaja gubione polaé S$mietan-
kowym sosem (Béchamel) posypac¢ parmezanem, skro-
pi¢ ‘masfem i w ostrem piecu zrumienié.

Po wyjeciu z pieca nalozyé w srodek krajanych
szparagow z mastem (Pointes d’asperges) w okolo
zas pola¢ truflowym " sosem zwanym Perigueux
i wydad. W. Stepien.

Jaja & la Courbet (Ouufs o la Courbet). Na nia-
sle z cebulg udusi¢ migso z jednego wegorza z sola,
pieprzem i gatkg muszkatutowg dodac 2 tyzki ggsteéo
sosu Smietankowego uttuc razem w mozdzierzu i prze-
ttoczy¢ przez sito, otrzymang przettoczke (purée)
trzymac na gorgco.

Mie¢ przygotowang takze 8 jaj 5-cio minutowych
i tylez krustacikow z butki dosyé glebokich.

Na wydaniu jaja w krustacikach utozyé w okrag
na potmisku, w Srodek przetloczke z wegorza i po-
la¢ dobrem cienkiem sosem rumianem, (demi-glace)
lub gdy dzien postu, polaé sosem matelotte lub Ge-
nevoise. W. Stepien.

Beignets & la ,Marie-Louise“. 50 dkg. ciasta
jak na brioche rozwatkowaé cienko, wycinaé kétka
0 6 cm. srednicy, polowe tychze posmarowacé jajkiem
i naktada¢ w srodek po troszke nastepujgcego kremu.
25 dkd. obranych migdatéow, kilka gorzkich, uttuc na
miazge dodajgc po jednemu 10 zéitek, 20 dk. cukru
i 125 gr. masta deserowego i na ostatek kilka tyzek
kremiku waniliowego zmigszaé¢ to razem i naktadad,
przykry¢ drugiem k6tkiem ciasta, nacisnaé brzegi, wy-
cina¢ mniejszym austecherem uktadaé na deszczulce
i zostawi¢ w cieple do podrosnigcia. W ostatniej
chwili smarzy¢ na rozpalonym smalcu jak pgczki.
Wybiera¢ na bibute i z jednej strony obciggaé wo-
dng glazurg. Uktada¢ na serwecie i podaé osobno
geste chadeau z wina.

Salata z gléwki ecielecej. (W -odpowiedzi
Wnemu Kopystkowskiemu w Poznanskiem). Oczy -
szczong gtowke cieleca odgotowaé, obraé z kosSci
i das pod prasg. Nastepnie szatkowaé cienko jak ma-
karon i zaprawi¢ octem, oliwg; dodac nieco cayenny
pieprzu, soji i musztardy proszkowe;.

Ulozyn na salaterce i udekorowaé auspikiem,
pomidorami faszerowanymi mojonesem i zielening.
Podaje si¢ jako przystawka do wodki na zebraniach
meskich.

Pain de poulardes. Ladng pulardg odgotowaé
w rosole do migkosci, wystudzi¢ w zimnej wodzie
i odebrawszy migso od kosci — bi¢ w mozdzierzu
na miazge, dodajac po troche 1/, 1. biatego sosu, jak
do potrawki i przetrze¢ to zarazem przez sito. Bic
na lodzie do spienienia. Na ostatek domieszaé 1/, 1,
tego ubitej $mietanki i 1/, 1. tggiego auspiku. Zapra-
wi¢ do smaku i szybko naktadaé¢ do formy, wylanej
auspikiem i udekorowanej truflami, ozorkiem i ja-
rzynami. Zalaé do pelna auspikiem i wstawi¢ w 16d
na godzing. Na wydaniu, umacza¢ formg w cieptej
wodzie, wytozy¢ na poimisek, udekorowac Kkroto-
nami auspiku. Sosu sig nie podaje.

Szezupak en D’orgnette. Jest to danie zbyt.
kowe i mozliwe tylko, gdy wiecej o0s6b przy
stole siedzi. 10 matych szczupaczkow oczyscié, cigé
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przez grzbiet na dwie potowy, odtgczajgc migso od
o$ci grzbietowych, ale tak aby przy gtowie dobrze
si¢ filety trzymaty. Nasoli¢, skropi¢ cytryng i winem
i zostawié tak na pare godzin.

Z duzego szczupaka zrobi¢ delikatny knel, do-
migszaé don siekanych szampionéw i tym farszem
smarowaé, na palec grubo, szczupaczki od strony
zewnetrznej, t. j. od strony skoéry, zwijac¢ je na ze-
wnatrz w ruloniki tak, ze gtéwka bgdzie posrodku.
Poétmisek srebrny lub z ogniotrwatej porcelany wy-
smarowaé mastem, utozy¢ w okrag szczupaki jeden
koto drugiego, pyszczkami na zewngtrz. Powstaty
w ten sposob rant posmarowac ze Srodka dos¢
grubo knelem, przykry¢ to wszystko plastrami $wie-
zej stoniny, na to papier posmarowany mastem
i wstawi¢ w piec na pét godziny. Na wydaniu pa-
pier i stoning odjgé, wybrac tluszcz spiyniety na
dno péimiska, w $rodek dac ragout z szampionow,
szyjek rakowych, knedlikéw rybnych — skropi¢ to
wszystko suto mastem rakowem i w kazdy pyszczek
wlozyé chrzanu fryzowanego.

Otrucie grzybami. W Drohowyzu, kilku-
nastuletni Pro¢ Wasylyszyn, nazbieral grzybow,
ktére matka w domu ugotowata. Po spozyciu ich
przez catg rodzing Procia, sktadajgcg si¢ z ojca, ma-
tki i siostry nastgpily objawy otrucia. Wezwano na-
tychmiast pomocy lekarskiej, ktéra ‘jednak okazala
sie bezskuteczna, gdyz wszcyscy czworo w Kilka go-
dzin wéréd strasznych meczarni zakonczyli zycie.

Zona ekonoma w Nesterowcach, powiatu zfo-
czowskiego, Ewa XYapczynska, uzbierawszy onegdaj
w lesie grzybow, ugotowata je, poczem spozyta wraz
ze swojemi dwojgiem dzieci. Gdy w 24 godzin na-
stapity objawy otrucia, wezwano pomocy lekarskiej.
Mimo usilnych staran nie udato si¢ juz jednak ura-
towaé 12-letniego jej syna Michata, ktory w kilka
godzin umart. apczynska walczy ze Smiercig, corka
za$ jej, ktéra stosunkowo nafmniej spozyta trujgcych
grzybow, zostanie prawdopodobnie uratowang.

Takie wiadomosci podajg niemal codziennie ga-
zety. Nie przytaczamy ich wigcej, a natomiast uwa-
zamy za nasz obowigzek przestrzedz przedewszystkiem
przed zbieraniem i gotowaniem grzybow, jezeli sig

ich dobrze nie zha. Grzyby jadowite mozna poznaé
po nieprzyjemnym smaku i zapachu. Czgsto jednak
pomimo wszelkiej ostroznosci nie da sig unikngé
nieszczescia, W takim razie uratowanie zycia zalezy
od jak najpredszego zastosowania wiasciwych lekow.
Oznaka otrucia grzybami jest: palenie w kiszkach,
kurcze zotadka, zawroty i mdfosci. Jezeli po Spozy-
ciu grzybéw wystapig te objawy, trzeba bezwiocznie
postaé po lekarza. Zanim za$ lekarz przybedzie, na
co po wsiach czgsto o kilkanascie kilometréw od sie-
dziby lekarza oddalonych, dtuzszego trzeba czasu,
nalezy koniecznie tymczasem oprézni¢ zoladek i caty
przew6d kiszkowy. Powinno si¢ przeto wywotaé
u chorego wymioty w sztuczny sposOb, np. fasko-
tanie podniebienia piérem i dawaé do picia jak naj-
wiecej stodkiego mleka i zimnej wody. Préocz tego
nalezy zrobi¢ kgpiel w goracej wodzie, a potem da-
waé zimne oktady na zotadek i chorego ciepto okryc,
aby sie mocno spocit. Uzycie tych $rodkow pow-
strzyma dziatanie jadu, a juz potem lekarz zarzgdzi
dalsze $rodki ratunku.

Oryginalne zamilowanie. Stare ksigzki ku-
chatskie zbiera z upodobaniem gtosny Cecil Rhodes
i posiada juz bogatg kolekcyg. Sg jednak okazy z tej
dziedziny literatury, ktérych i milioner naby¢ nie jest
w stanie; p. Rhodes posiada tedy sekretaiza. ktory
przesiadywat czas dtugi w muzeum brytyjskiem, prze-
pisujgc i ttdmaczgc stare tacinskie ksigzki kucharskie,
jakie sig¢ w muzeum znajdujg. Wielu wspotzawodni-
kéw w $wiecie zbieraczy p. Rhodes chyba nieposiada.

Walka z pellagra. Oprocz malaryi, wystgpuje
tez we Wioszech zdawien dawna epidemicznie pel-
lagra, a od dziesigtkéw lat projektowane sg odpo-
wiednie $rodki zaradcze przeciw zabdjczej chorobie,
lecz dotad nic nie zdziatano. Obecnie odzywajg sig
znéw glosniej, niz kiedykolwiek wezwania o pomoc,
ale réznorodno$é zapatrywan na istotg choroby spra-
wia, ze rozstrzygnigcie tej, w catem znaczeniu spo-
tecznej kwestyi dla Wioch jest bardzo trudne. Jedni
utrzymuja, ze pellagra jest skutkiem zywienia si¢ ku-
kurydzg, trudng do trawienia i nie zawierajgcg r6z-
nych pozywnych pierwiastkow ; wedtug innych, cho-
robg wywotuje pierwiastek trujacy zawarty w zepsu-
tej kukurydzy a rozwijajacy sig¢ we wnetrznosciach
cztowieka. Jak dalece choroba ta jest rozpowszech-
niona we Wloszech, wykazg najlepiej cyfry, Staty ko-
mitet, zajmujacy si¢ sprawg tej choroby, stwierdzit
w roku 1899-ym 72.603 wypadki; w roku 1881 byto
chorych na pellagre 104,607. Choroba szerzy sig
w 44 prowincyach ; celem zwalczania jej urzgdzono
sanatoryum, gdzie chorzy pozostajg od 40-tu do 90
dni i sg leczeni, a wiasciwie odzywiani, wediug pe-
wnych przepisow. Obecnie przedstawiono senatowi
projekt prawa obowigzujgcego do leczenia chorych
na pellagre gminy, ktére majg otrzymywac na ten
cel subwencye rzgdowas.
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Czy mozna zyé bez Zzoladka? Taka rzecz wy-
daje si¢ nieprawdopodobng, a jednak zdarza sig. Aby
zrozumied, nalezy sobie przypomnieé, ze trawienie
nie odbywa si¢ wyltgcznie w zotgdku, lecz ze uzu-
petnia si¢ i konczy w kiszkach. ktére mogg zastgpié
zofadek i wyrgczy¢ go w robocie. Chodzi tylko o to,
czy nie zmeczg si¢ szybko przy tej pracy narzuco-
nej, Badz co bgdz w Strasburgu zZyje obecnie ko-
bieta, ktéra je i trawi bez zotgdka, a w dodatku
przybywa jej na wadze. Przed kilku miesigcami dr.
Boeckel ze Strasburga przyjgt stuzacg, ktéra od lat
dwu cierpiata na zaburzenie gastryczne. Doktor, ba-
dajgc jg, wyczut narosl wielkosSci jabtka: by? to rak.
Dokonano gastrotomji, czyli wyciecia zotgdka. Ope-
racja trwata pottorej godziny; rana zagoita sig; cho-
ra wyzdrowiata zupetnie w ciaggu dni kilku, a po
trzech tygodniach wyszta ze szpitala z przybytkiem
20 funtéow. Dr. Boeckel wyprowadza ztagd wniosek
ze wycigcie zolgdka nietylko jest nieszkodliwe, ale
nawet — pozyteczne (?) i ze bedzie mozna je sto-
sowa¢ w kazdej powazniejszej chorobie tego organu.
Nie wypada jednak przedwczesnie tryumfowaé, ani
dowodzi¢, ze czgsciowa lub zupelna gastrotomja nie
sprowadza Zadnych powaznych nastgpstw. Nie piet-
wszy to raz zastosowano podobng operacye. Kroniki
lekarskie notujg podobng operacj¢ dokonang w r. 1897,
przez dr. Schlattera w Zurichu i w r. 1898 przez dr.
Richardsona w Bostonie — wszystkie trzy udaty sig
najzupetniej. Czy jednak uzdrowienie bylo zupelne,
a chory zostat ocalony? Pacjentka w Zurichu miala
raka. Dr. Schatter wycigt go wraz z Zotgdkiem. Chora
wyzdrowiata, zyskala na wadze i sit nabrata. Po ro-
ku jednak musiata potozyé si¢ do Y6zka i niebawem
umarta. Jest faktem, ze mozna zy¢ bez Zolgdka, ale
nie rozstrzygnigte jest pytanie; czy dtugo? Czy ki-
szki nie zbuntujg sie. ?

<

Ziemnialki
Nad zamorskie frykasy,
Zagraniczne przysmaki —
Wole¢ w polnem ognisku
Upieczone ziemniaki !

Hej! bo tez tp potrawa!

Karaj Boze do wieka!

Rownie trzodeg nasyci,

Jak chrzconego cztowieka....
Bez zachodu. ktopotu,

Prosto z grzadki, z pod krzaka,
Na badylach do$é przypiec ...
Jest potrawa! i jaka!

I roboty niewiela —

Gblq garscig dasz radg!

W pacierz lub dwa gotowe...
Zyw choé calg gromade!
Giowna sztuka : ognisko

Jak sie patrzy, zrychtowac:
Sg ,,chaberdzie“ pod rekg,
To i nie trza zatowac!

Jak sig utli popiotu,
Gorgcego jak siary —

Syp we wrzgtek kartofle,
Chocby cate pot miary.
Jeno dymem obleca,

To tak pachnie z badyli,

Ze cziowieka sam zapach,
Az do wnetrza posili.

Nie zrachujesz do kopy,

Juz ci zmigkng na oku —
Wtedy trzeba kosturkiem
Kazdy ,zmacaé“ po boku...
Co twardziejszy pod spodek.
A co migkszy ku gorze...

A jak ktéry gotowy,

To wnet poznasz po skorze,
Upieczony na dobre

Gdy rozsadzi go para.

To ma wyglad kiej baba,
Kiedy chora i stara,

Bo trzasniety na poty

I po wierzchu zmarszezony,
Ale za to w posrodku,
Jakby makg sycony.

Bywa, zdarzy si¢ czasem,
Ze zylasty, jak rzemien...
,Pod kolano“ go wtedy!

A ugnieciesz choé krzemien ;
Pod kolano go wtedy !

A wnet ci si¢ pokruszy,
Zmigknie, jak chtop, gdy mu sig
Umie trafi¢ do duszy!

Gdy juz wszystko gotowe —
To czy z solg, bez soli —
Jedz od ranka do zmierzchu,
Poki zdrowie pozwoli...

Jedz powiadam i smakuj,

W zdrowiu nie boj si¢ szkody!
Gzy to cztowiek przy jadle
Cos$ gorszego od trzody?

o)
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Wny Jozef Bielawski — Krakow, Prenumerata
zaplacona w lipcu to prawda, ale zazgdawszy uzu-
petnienia wysztych numerdéw — stajesz si¢ Pan tem

samem prenumeratorem od poczgtku roku.

JWP. Hr. Bobrowska w Bogoniowicach. Obecnie
prenumerata zaptacona do konca grudnia 1901. wigc
do tej pory gazete wysytaé bedziemy.

JWP. N. Hr. Tysskiewiczowa w Weryni. Przy-
kro nam bardzo, ze marynowanie rakéw nie udato
sig. Przyczyng byto jedynie to, ze albo wcale nic
albo za mato dodano kwasku salicylowego. Chemi-
czny ten preparat absolutnie nie dopuszcza tworze-
nie si¢ fermentu, gdyz zadne drobnoustroje w sto-
sunku z niem zy¢ i rozwijac¢ si¢ nie mogg.

JW. Jadwiga Dolariska w Baranowie. Pomytka
nie zaszta zadna, gdyz na rok biezgcy prenumeratg
nie otrzymaliSmy. Obecnie wyréwnane.

JWP. Iza Jaruzelska w Tarnowie. Poniewaz
zgdane wskazéwki mogg si¢ przydac¢ nie jednej czy-
telniczce — przeto umieszczamy je w numerze.

O ile sgdzi¢ mozemy z listu robota plombieru
jest mylng. Na dobro¢ tegoz nie wplywa bardzo diu-
gie mrozenie — owszem. Kkrotko mrozi¢ a dobrze.
2—3 godzin zupelnie wystarczg. Caly sposob poste-
powania podajemy w plombierze morelowym jako
bedgcym na czasie, w dziale gastronomia, gdzie takze
zgdang recepte majonesu umieszczamy.

Azet. Szarady wymagajg przerobki ktéra pozniej
uskutecznimy.

Wny Franciszek Dgbrowski w Pievkéwce. ad 1)
Bombg ,Imperial“ podajg rozmaicie. Jak juz nieraz
nadmienialiSmy, nasza nomenklatura kulinarna jest
tak zagmatwang ze az si¢ prosi korektury i jakiegos
powazniejszego dzieta, ktéreby te wszystkie nazwy
cod jeden regulamin normowato. Francuzi podajg jg
w nastepujgcym skiadzie, Potkolista forme¢ zwang
,bombg“ wyktada si¢, na palec grubo, plombierem
czekoladowym — za$ prozni¢ napetnia si¢ lodami
cytrynowymi z mnogg iloscia owocow kandyzowa-
nych. Zamyka si¢ szczelnie i mrozi powtornie. Po
wytozeniu na péimisek, przykrywa si¢ siatkg karme-

lowg 1 obrzuca drobno-siekang angielicg. Brzegi poi-
miska ubra¢ listkami marcepanowymi, wyginanymi
i zasuszonymi w tuk, ktére si¢ dekoruje owocami.

ad 2) Giteau a wiasciwie jak Francuzi zZowig
»Beignets 4 la Marie-Kouse* — w dziale ,Gastro-
nomia“.

Wny Ignacy Grukia w. Krdl. Pol. Caty proceder
fabrykacyi karmelkéw jest bardzo zawitym i nie da
ig tak w kilku stowach objasni¢. Wkrdtce umiescimy
eobszerny artykui, traktujgcy tg rzecz szczegdtowo.
Zresztg takie rzeczy nie dadzg sig po dyletancku
dobrze odrobi¢. Tu potrzeba przedewszystkiem diu-
goletnich studjéw, niematej wprawy no i przyrzadow,
ktore sa alfq i omegq kazdej kunsztownej pracy.

Wna Makarewiczowa w Zakopanem. Za recepty
dziekujemy — w numerze ; o dalsze prosimy. Wysta-
wa kucharska odbgdzie sie prawdopodobnie w mie-
sigeu styczniu lub lutym 1902 co ale zalezy jeszcze
od iloSci zgtoszen, chcgcych wzigs¢ w niej udziat.
Pierwsza tego rodzaju ekspozycya u nas musi bycé
nadzwyczaj starannie obmyslong i wykonang aby nie
nastgpito sromotne fiasco. Do udziatu w niej serde-
cznie prosimy, oraz O szersze omowienie sprawy.

Z HUMORYSTYKI KULINARNEJ.

W restauraeyi.

Goéé. (ktéry rozpoczat obserwacye anatomiczne
nad otrzymanem kurczeciem) Hm ! Zolqdek jest, wa-~
trobka jest: 25wy (wota) Kelnerl....

Kelner. Do ustug pana radzcy.

Goéé. 1dz do kuchni zapytaj si¢ kucharza co
zrobit ze sercem?

Kelner. (po chwili wracajgc) Przepraszam pana
radzce, kucharz moéwit ze do tej pory serce ma je-
szcze nie zajete.

Go$é (zirytowany) Osiot jestes | I1dz do djabta!

— Mamusiu! Co to znaczy wegetaryanin ?

— To taki cztowiek co si¢ zywi samemi ro-
$linami !

— Aha! juz rozumiem.... to wot!

Alpejskie powietrge. Dziwna rzecz, ze W tej na
pozér nedznej Knajpie jest takie przyjemne powietrze.

— To od sera szwajcarskiego ; codziennie zja-
dajg- go tu w ogromnych ilosciach — odpowiada
kelner.

— A c¢6z to ma jedno do drugiego.

— Niechno pan sobie wyobrazi, ile to praw-
dziwego alpejskiego powietrza przychodzi do nas w tych
dziurach szwajcarskiego séra.
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Drobne ogloszenia.
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P. P. Kuchmistrzow miejsco-
wych, jakotez wszystkich od-
biorcow zawiadamiam niniejszem,
ie sklep moj i wyrab migsa wo-
lowego, wieprzowego i cieleciny
przeniostem do Rynku pod 1. 9.
(obok handlu p. Langnera)

Dziekujac za dotychczasowe
laskawe wzgledy, prosze inadal
0 poparcie.

Z uszanowamniem

JAN WONUCZKA.

Kucharz® mlody, kawaler,
z lepszej szkoty, wiadajgcy nie-
co jezykiem niemieckim otrzyma
korzystng posade w niemieckim
domu w Gorycyi. Blizsze infor-
macye w Administracyi tego
pisma.

Kucharz, kawaler, uzdolniony
w swoim zawodzie i porzgdny
cztowiek, znajdzie korzystne u-
mieszczenie od 19. wrzesnia br.
Zgloszenia w Administracyi, lub
wprost pod adresem : JWna hr.
Zottowska, — Niechanéw pod
Gnieznem — W. Ks. Poznanskie.

2 kotly duze, niedzianne, od-
powiedne do bielizny, smarze-
nia powidel lub farykacyi bu-
lionu; 1 sagan miedziany i ta-
kiz kociotek do konfitur zawar-
tosci okoto 10 litrow — do
sprzedania razem lub pojedynczo
po cenie 1 zir 20 ct. za Kkilo-
gram., Wszystko w dobrym sta-
nie. Zgloszenia w Administracyi
tego pisma.

Maslto codzien Swieze cen-
tryfugowe ma do zbycia dwor
w Zukocimie poczta Korszow,
obok Kotomyiji.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyr6éb, mozna nabywaé w na-
szej Administracyi po cenie
5 zir. za kilogram.

Wysytka takze na prowincye.

~ Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, dréb, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, placgc gotowkg lub
w zamian towarami. Zgtoszenia
w Administracyi.

_ Porzeczek i agrestu wigksza
ilo§¢ ma do zbycia dwor Putia-
tynce poczta w miejscu. Blizsza
umowa o ceng i czas dostawy
tamze.

INSERATY.
B HODOWCA DROBIU

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu  chor6b
drobiu, gotegbi, ptactwa ozdo-
bnego i $piewajgcego, krolikow
i innych mniejszych zwierzgt
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gotebi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata rocznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12.

S R
Do nabycla

30 ecf.
10 n
10,
20

1 Kklgr. galarety z pigw. 1 zd.
1 z porzeczek 1
1, , puszka szparagéw 1 ,
Clal ,  same gtéwki 1 ,
Ny . groszku naj-

BZORO wli s et v e
1/, klgr. puszka groszku cu-

KEOWORD: " vamelir il
1/ klgr. puszka fasolki ziel.
M 2 flageolets
s

klé’r. puszka szpinaku
s » pomidoréw (purée)
‘s » puszka grzybkéw
g OEte = 5 et g
!/, klgr. puszka graybkéw
1I. sorta Sz kel
Y/, klgr. puszka hampignons 50 ,
Zamawiaé moina w Administra-4
cyi naszego pisma
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[l Onufry Markiewiez p. Kolbuszowa

dwér Werynia.

Potrzebuje

duzej lodowni pokojowej

mato uzywanej z przegrédka na migso
surowe, dréb i ryby. Oferty pod
adresem :

1—3 ﬂ
rEEEE E E EEEEEEEER

JPrzealad Zakopiaiskl™

tygodnik
poswiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje:

opisy wyecieczek gérskich, szkice historyezne z
dziejéw ziemi podtatrzaiskicj, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopiafiskim ze stosunkéw stacyi klimatyeznej;
sprawozdania z piémiennictwa tatrzanskiego,
miejscowe wiadomogei biezace, liste przyjezdnych,
wszelkie informaecye tyczace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.
Adres: ,Praeglad Zakopianiski“, Zakopane.

335 Recept

pieczenia eciast drozdzowyech, tortéw,
ciastek, robienia lodéw, likieréw i t. d.

- przez autorkg praktycznej Kuchni —
Roze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiegarniach lub u autork
Lwéw ul. Cicha 1. 1.
Cena 2 Korony, z wysetkg 2 Korony 40 hal.

wszelkie

marmolady i kompoty, ma na skladzie
po cenach fabryeznych

wszelkich konserw krajowych w puszkach,
szparagow, fasolki zielonej, champignons,

grzybkéw, groszku cukrowego,

handel korzenny, delikatesé6w, win _

-

grubo ziarnisty ASTRACHANSKI.

e

odwrotng poczta uskufecznia.

i sklad herbaty
Braci Poppow z Moskwy.

Lwéw, ulica Halicka 1. 3.
1 marynowane.

Co dnia $wiete
EANWIOR

szproty i piklingi, wszelkie marynaty
w auspiku, sledzie tososiowe wedzone

2

amowienia

Y4

Odpowiedzialny redaktor i wydawca Stanistaw Karpowicz,

7 drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzgdem Fr. Kattnera, ul. Cicha 5.




Lwéw, 5. i 20. wrzesnia 1901.
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roczmie

W Austro-Wegrzech

. 6 kor. — hal.
pdiroczmie . 3.,
Jwartalnie . 1

REDAKCYA | ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa Przegladu Kucharskiego® znnjduja sie:

Na Krol. Polskie w ksiegarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie =
___ Na W. Ks. Poznanskie w ksiegarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu

Iilustrowany

DWUTYGODNIK

poswiecony Sztuce Kulinarnej i jej pokrewnym dziatom

wychodzi 5. i 20. kaidego miesiaca.

Prenumerata wraz z przesytka poczlowa wynosi:

W Krél. Polskiem W W. Ks. Poznanskiem

roczmie . . 3 rub. — kop. || rocenie . . 6 marel —fen.
20 pélroezmie . 1 , 60 pélrecznie . 3 -, 20
80 | kwartalnie . — , 90 , || kwartalnie . BT

”

0d Wydawnictwa. — Dokad dazymy ?
rystyki kulinarnej. -— Botulizm. -

Tre S ¢

— Indyjskie ziarna. — Francuskie pieczywka (herbatniki), — Rozmaitosei, — Od Redakeyi. — Z humo-

Fejleton : Przy stole myéliwyeh., — oSzojehett  tref* i ), koszer*,

0D WYDAWRICTWA.

Z przyczyn od Redakeyi niezaleznych numer
z 5-go wrzesnia nie mogt by¢ rozestany. — Dlatego
teraz wydajemy go zwigkszony, €0 taskawi Czytel-
nicy racza darowac nam.

Dokad dazymy?

W mechanice znana jest teorya rozktadu
sit, w przemySle waznosc podziatu pracy.
Dzieki temu, konstruktor mostow rzuca smiato
nad przepasciami kratowe tuki zelazne, wy-
trzy mujgce ciSnienie, jakiegoby nigdy nie
zniosta prosta belka; przemystowiec zas wWy-
twarza tak doskonate i tanie wyroby, jakich

’

by nie mégt dostarczyé, gdyby kazdy przed-
miot obrabiat catkowicie rgkoma jednego ro-
botnika.

Tylko w sprawach spofecznych nie znaj-
duja zastosowania podobne matematyczno-
ekonomiczne prawidia, a praca na tem polu
— nasze stosunki mamy giéwnie na uwa-
dze — odbywa si¢ przewaznie bez zadnej
organizacyi, rozktadu, i co ze smutkiem za-
uwazaliémy, dzigki li tylko wysitkom upar-
tych jednostek. To tez, gdziekolwiek rzucimy
okiem, wszedzie spotykamy si¢ z tem szcze-
gblnem zjawiskiem, ze jeden cztowiek, albo
nieliczna garstka ludzi, my$li i pracuje za in-
nych, ktérzy w najlepszym razie, idg za tam-
tymi biernie, bez Zadnego wspotdziatania,
najczeéciej jednak w pracy tej — O ile mo-
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znosci przeszkadzaja. Nic przeto dziwnego,
Zze zamiast dodatnich rezultatéw — osigga
sie same tylko zawody i rozczarowania; za:
miast pozytku — same straty.

Na . poparcie tych uwag stuzg tysigce
przyktadéw. Do$¢ przypatrzyc si¢ naszym
stowarzyszeniom zawodowym. aby si¢ prze-
konaé, jak w kazdym z nich dopéty si¢ duch
ozywczy kolace, dopdki pracujg tam chetne,
po$wiecajgce sie jednostki. A gdy im w ciez-
kich zapasach z apatyg ogétu sit zbraknie —
stowarzyszenie chyli si¢ ku upadkowi A wte-
dy trudno aby znalazt si¢ nastgpca i konty-
nuator, ktéryby wbrew utartym zwyczajom
rozpoczynania pracy na nowo — zechciat
pracowaé w dalszym ciggu okoto cudzej my-
§li, cudzej inicyatywy. Ztad tez pochodzi, ze
krecimy si¢ nieustannie w zaczarowanem
kétku cigglych poczynan i zaczyna pracg ,na
nowo“ niemal kazde pokolenie. ZXatwo zas$
zrozumieé, ile na tym braku ciggtosci w pra-
cy, na tym niedostatku w jej rozktadzie tra-
" cimy, jak mato skuteczne sg nasze trudy
i zabiegi i jak malenki rezultat wienczy kazde
dzieto.

Ten brak dojrzatosci spotecznej objawia
sie najwidoczniej w ponoszeniu pewnych,
choéby najdrobniejszych cigzaréw, bez kto-
rych zadna zbiorowa praca nie moze byc
przeprowadzona. Uchylanie si¢ od nalezenia
do stowarzyszen jest u nas objawem codzien-
nym, a tak u nalezacych do stowarzyszen —
nieptacenie, drobnych zwykle wktadek, na-

' ze — dowodzenie zbyteczne.

lezy réwniez do zjawisk catkiem zwyczajnych.
To tez, gdyby zliczy¢ zalegtosci, jakie sto--
warzyszenia nasze posiadajg u swych czfon-
kéw, z pewnoscig uformowataby si¢ suma
tak wielka, jak wielkim jest budzet tych sto-
warzyszen.

Dowodzi to najoczywisciej, ze brak nam
poczucia obowigzku, brak nam zrozumienia
wtasnych interesdw, brak nam wreszcie soli-
darnoséci. Kazdy z nas dba o samego siebie,
a o drugich, o ogét mato — albo wecale nic
Zamiast iS¢ tawg naprzdd, rozpraszamy swe
sity tworzac kota, kétka i kéteczka, z ktdrych
kazde ma swoj inny cel, inny program, inne
hasta. Jezli sig wreszcie zjawi wéréd nas ktos.
kto nam pragnie nada¢ pewien staty Kieru-
nek, porwaé za sobg do czynu i nawigzac
stargane ogniwa solidarnosci  kolezanskiej,
zawodowej — znajduje zwykle mato zwolen-
nikéw, a zato cate zastepy zyczliwych (1), kto-
rzy nie omieszkajg podstawi¢ mu nogg lub
rzucaé bryty przeszkéd na S$ciezce jego da-
zefl. Sport ten uprawiajg ci, dla ktérych kaz-
dy wyzszy umyst jest ciggtym wyrzutem ich
lenistwa. Ogodtem przedstawiamy obraz szar-
pania si¢ naprz6d niclicznych osobnikdw,
wlokacych za sobg ociezaty, senny. a do tego
wrogo usposobiony ogot.

Ze wéréd takich warunkéw, o powodze-
niu jakiej$ zbawiennej mysli, jakiego$s pozy-
tecznego przedsigwzigcia, mowy byc¢ nie mo-
Ale to zbrod-
nia, zbrodnia tem cigzsza. bo Kkrzywdzaca

- > s sascas

FELJETON.

JPrzy stole mysliwych.

Rzecz sie dzieje przy stole, ,osaczonym*
przez grono nemrodéw, czyli my$liwych. Poga-
wedka zakrapiana koniakiem, znuzona bladzeniem
po zautkach my$liwskich przygéd, tryumféw i nie-
bezpieczenstw, przenosi si¢ na szerszg areng, do
kwestyi spolecznych i utyka na sprawach doty-
czacych zdrowia.

— Tak, naszego Julka nieregularny sposob
zyeia : ciagle kolacyjki, $niadaika, noce nieprze-
spane wpedzity w feler... Moze si¢ przejecha¢ na
drugi $wiat.

— (6z mu whaSciwie jest?

— Nadzwyeczajne rozdraznienie nerwéw do-
chodzi juz do halucynacyi.

— Uum! to po nim...

— Co ma by¢ po nim? — przerywa pewnym
glosem wytrawny my$liwski orator Pudlowicz —
ja tez je miatem; doktorzy wrézyli mi pewny ko-
niec zywota, a jednak widzicie mnie zdrowego,
ze wszystkiemi klepkami we 1hie, wyleczylem
Sig ..

— No, no, no! — odzywaja sie glosy.

— Bedzie temu lat dwadzieScia, dwadzieScia
pare. Wypuszezony tylko co z pod rodzinnej kla-
uzuli z tego nabita kabza, nie zalowaltem sobie ;
z dnia robilem noc, z nocy dziefi. Po roku takich
wesoloéci czuje, ze Zle ze mng.. RozdraZnienie...
ostabienie... npadek energii, sypia¢ nie moge, Wi-
zye. Klade sig, bywalo na kanapie, otacza mnie
tlum jakich§ postaci, zrywam sie, nikna, — klade
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og6t naszych biedniejszych wspétzawodow-
cow. Zamiast zbliza¢ sig do upragnionego
celu, sanacyi naszych zaszarganych stosun-
kéw, upadamy czem raz nizej w opinii Swia-
ta; bo $wiat tylko dla mocnej pieSci ma sza-
cunek i powazanie. Niedolegdw nikt nie tra-
ktuje seryo Pragniemy aby nam byfo do-
brze, aby nam przyznano prawa, stusznie sig
nam nalezgce prawa czlowieka i pozy-
tecznego cztonka spofeczenstwa; a tymcza-
sem — stajemy na przeszkodzie tym wszyst-
kim, ktérzy w imi¢ tych praw naszych, chcg
walczyé i zgdaé. Zadanie a nie prosba — bo
tg dotychczas nic nie zdziataliScie. Prosi po-
konany a tchérzem podszyty przeciwnik ;
a my przeciez, to miode sily, wstgpujgce
swiezo do walki. Stajemy za$ na przeszko-
dzie w ten sposob, ze zamiast jednoczy¢ sig,
rozpraszamy i marnujemy sity na drobnostki
i dogadzanie naszym ambicyjkom. Stajemy
na przeszkodzie, bo zobowigzan przyjgtych
na si¢ nie wypetniamy a tem samem wytrg-
camy brof z reki naszej awangardzie. A tu
trzeba wtasnie skupienia sig, przejecia jedng
my$lg, jednym duchem i chociaz stabem,
ulomnem ramieniem zacie$niac szeregi
walczgcych i wspierac ich usitowania.

W jednosci tkwi potega! A wigc zjedno-
czonemi sitami broimy naszych sztandaréw.
Chociaz rozprészeni po $Swiecie jak owe pta-
ctwo wedrowne, garnijmy sig pod skrzydta
Stowarzyszenia, ktérego tacznikiem jest ,Prze-
glad Kucharski*. Niechze on bedzie w rze-
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czywistosci organem pracownikéw kuchni,
a nie jak dotychczas pismem dla kobiet.
Solidarnoéci wiec, a precz z apatyg i osobi-
sta animozya! Bo dotychczas bilans pracy
naszej przedstawia prawie zero. Po szescio-
letniej walce — za shromny to tup.

Nas tu garstka boryka si¢ z przeciwno-
$ciami ile sity i dobre nasze checi starczg.
Nagrodg naszg, to uczucie sumiennie spetnio-

nego obowigzku. Celu my swiadomi 1 nic
nas nie zwréci z raz obranej diogi. A Wy,
rozpruszone szeregi braci naszej — dokad

dgzycie?
St. K.

. }W

Indyjskie ziarna.

Najpopularniejszem - pozywieniem Ameryka-
néw jest obecnie kukurydza: a nawet w wiekach
dawnych, gdy ogiefi i miecz (czyt. ecywilizacya)
nie wtargnely jeszeze w dziewicze lasy i prerye
nowego $wiata — kukurydza byla znang i upra-
wiana przez tubylezych Indyan i stad dopiero
przewieziono ja do Europy. Ztad pochodzi jej .
nazwa ,indyjskie ziarna“.

Longfellow, zbierajac indyjskie legendy do
swej ballady ,Hiawatha“ natknal si¢ na mityezna
przypowie$¢ Indian o powstanin kukurydzy, ktéra
umieScit w tem dziele. Brzmi ona nastepujaco :

s,Naczelnik czerwonoskérych Hiawatha, tro-
skliwy o dobro swoich podwladnych udal sie na

B Dol Y

sie powracaja. Ide do doklora, ten kreci glowa
mruczy, ale*recepte daje..

Jeszcze gorzej mi si¢ robi: halucynacye nie
znikaja, tylko zmieniaja forme¢: zamiast thumu
nieznanych postaci, prze§laduje mnie méj wiasny
sobowt6ér. Powracam pewnego pigknego poranku
z klubu, wchodze do mieszkania, a tam stoi juz
wlasne moje ,ja“. Wybiegam przerazony na scho-
dy, ,on“ za mng, siadam do dorézki »one¢ siada
na przedniej taweczce, wyskakuje z dorézkii wpa-
dam do restauracyi i »on« wpada... Czekaj, my-
§le sobie, ja cie oducze od przeSladowania mnie.
Sadowie sie za stolem, on zajmuje miejsce na-
przeciwko! wolam kelnera, zjadam sobie pyszne
$niadanie, zakrapiam winem, likierami, zapalam
cygaro...

— Co sie nalezy ? — pytam.

— Tyle a tyle — odpowiada kelner.

— Ja nie place ! méwie¢ mu, wstajac.

— A kto?

— Ten drugi placi.

Jaki drugi? pan zartuje. :
— Ten drugi placi! powtarzam stanowczo.
Robi sie awantura, prosza mnie na policye.
No, i wyobraZcie sobie, szelma ten drugi »ja«

uciekl. Tam i§¢ nie checial. Na policyi zaplacilem

a jego p6zniej na oczy juz nie widziatem ; dobrze

wiedzialem czego sie zleknie!l...

Obecny temu opowiadaniu zanotowalem ten
| i§cie cudowny sposéb na wizye i halucynacye.
W wieku nerwéw i newrozy moze przyda on si¢
komu. Prosze tylko nie zapomina¢, Ze opowiadat
o nim nemrod, a nemrodzi prawie nigdy podobno
prawdy nie méwia.

|
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puszeze i tam poszezac i modlac sie btagal Wiel-
kiego Ducha o $rodki wyZywienia swego szczepu
bez tych niebezpieczenstw jakie daja polowanie
i rybolostwo. Po czterdziestodniowych modlitwach
1 umartwieniu, zjawia sie przed nim mlodzieniee,
postaniec Wielkiego Ducha z oznajmieniem, ze
jego proSha wystuchana zostala; lecz za warunek
ktadzie walke, ktérej wynik bedzie stanowié o lo-
sach plemienia: albo Hiawatha padnie i wtedy
jego szezep wyginie — albo zwyciezy i wtedy na-

stang blogostawione czasy dla niego i jego szcze-

pu. Po kilku natarciach Hiawatha zwycieza prze-
ciwnika i slyszy glos z géry, aby go zakopal
i grob pielegnowat i podlewal w czasie upaléw.
Po kilku tygodniach troskliwego podlewania grobu
— wystrzelit ku niebu krzak bujny a nieznany,
ktérego owoc, spozyty na surowo, przypadt do
smaku Hiawacie i jego plemieficom®,

Tak glosi legenda indyjska !

Warto$é kukurydzy jest ogélnie znana i by-
toby zbytecznem rozpisywac si¢ o tem. Dla boga-
tych jest ona przysmakiem — dla biednych za$
czesto jedynem pozywieniem.

W Ameryce istnieje okoto sto gatunkéw ku-
kurydzy, ktére tak wielkoScia kolb jakotez kolo-
rem ziarn miedzy soba si¢ réznia. Najwiecej roz-
kowszechnionym jest gatunek ,Sweet Corn“ albo
.ougar Corn“ zwany, ktéry tak S$wiezo ugotowa-
ny jakotez w konserwach, mgczce lub gotowych
zaprawionych zupach w formie cegielek jest naj-
wigcej rozpowszechniony.

Nadmiar produkeyi kukurydzy w Zjednoczo-
nych Stanach Ameryki wywotal zaniepokojenie
miedzy producentami, nastepstwem tego sa usito-
wania celem eksportu tego produktu na rynki
europejskie. Powstal stad maly huczek celem za-
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KU CHARSKI
reklamowania tego towaru — czego dowodem
kuchnie kukurydziane na wystawie Swiatowe;
w Paryzu. Amerykanscy mistrze kulinarnej sztukj
rzucili sie-do studyéw i zaczeli wynajdywac coraz
to nowe recepty potraw przyrzadzonych z kuku
rydzy. Dzieki temu $wiat kulinarny okazal wielkie
zainteresowanie tym, ignorowanym dotychczas
artykulem spozywczym a my, kaplani ,Gasterei*
wzbogaciliimy nasza wiedze zawodowa o szereg
tanich a dobrych przepisow.

Nasz nowojorski korespondent nadestal nam
kilka oryginalnych recept, ktére ponizej dostownie
przytaczamy.

Zupa # kulkurydzy (Cream of Corn).

Z 18 kolb mlodej, surowej kukurydzy obe-
trze¢ ziarna na tarce i zalaé te mase 1'/, 1. wrza.
cej wody, wstawi¢ na ogien, doda¢ poszatkowa-
nej cebuli, pietruszki. selera — gotowac¢ 20 minut,
doda¢ 2 litry dobrego bialego sosu, zaciaganego
na rosole i gotowac jeszcze 15 minut.

Zupe przetrze¢ przez wlosienne sito, dodaé
soli, pieprzu, galki muszkatotowej, nieco cukru i
zaciagnac z !/, 1. slodkiej $mietanki i 10 dk. Swie-
Zego masta.

W zimie mozZna taka sama zupe sporzadzié
z kukurydz konserwowanych w puszkach.

Corn Chowder.

25 dk. drobno skrajanej sloniny stopié
i skwarki odrzuci¢. Dwie usiekane cebule zru-
~mieni¢ na powyzszym tluszczu — zala¢ dwoma
litrami wody i gotowaé¢ 20 minut. Dwanascie $re-
dnich kartofel pokraja¢ w plastry i lekko nasolié.
18 kolb kukurydzy mtlodej obetrzeé na tarce, ukta-
da¢ warstwe kartofel. Teraz polaé przez sitko

Saoiche” ref” i Koszer”

(cayli talmud wmiastowiony.)

Trzy tajemnicze hebrajskiego pochodzenia
wyrazy.. Umiejg je dzi§ na pamieé wszyscy ci,
co z miesem maja do czynienia, wiec : weterynarze,
rzeznicy, handlarze bydta i konsumenci. Potrzeba
w zyciu wiele uczy...

Powiadaja ogdlnie, ze talmud jest konserwa-
tywny. Nieprawda... I ta stara, jakby zakamieniala
w swym konserwatyzmie ksigga prawd religijnych,
§wietych, od ktérej prawowierny chassyd na krok
nie odstepuje, modernizuje sie 1 przystosowuje sie
do potrzeb, ktére fale czasu na swej powierzchni
przyniosa. Od czegoz sa pobozni, a tacy madrzy
rabini ?

Kto jest ,szojche“?.. Szojche (talmud go na-
zywa yszecher”) jest to bardzo pobozny, mtody zyd,
powotany do tego, zeby przestrzegat Swietych prawd
talmudu, o ile one dotycza kwestji migsnej. Szojche
nie przekracza zwykle wiekiem lat 30, ma bardzo

smutne oczy, blada cere, czarng jedwabna i popla-
miong krwia bekiesze, brudne mocno rece i bardzo
ostry, wydtuzony, léniacy ndéz do... zarzynania.
Szojche wiecznie si¢ ptawi we krwiniewinnych przezef
zabijanych istot czworonoznych. Wérod zatosnych be-
kéw spetanych wotdw i cielat, uwija si¢ ze swym
stereotypowym bladym uSmiechem i gdzie tylko
reka siegnie, tam udmierca...

Szojche ma wiadze, nadang mu przez starsze-
go rabina, do zarzypania woléw i cielat, wedle prze-
piséw rytualnych. On jeden pa tem sie¢ zna, tylko
z pod jego reki wychodzace migso jest... koszerne.

I oto mamy drugi straszny, talmudem po-
dyktowany wyraz, z ktérym si¢ zyd bogobojny na
kazdym kroku liczy. Nie sztuka zarzna¢, dobrze
zarznaé sztuka. Jedno tylko, jedyne ciecie dlugim,
strasznie wyostrzonym lénigcym nozem po szyi
spetanego wolu, ma wystarczy¢ do skrécenia jego
zycia. Niechby tylko raz bolesnie si¢ usmiechaja-
cemu szojche zadrgata reka, i drugie cigcie nozem
byto potrzebne, juz zarzniety czworondg jest ,tref*
po polskn méwiac ,trefny“.

Takich ,szojeche® w nowej rzezni miejskiej

funkcjonuje kilkunastu. Jest to rodzaj kaptanskiej
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przerzedzonym miazem kukurydzianym, posoli¢
i popieprzy¢: na to znéw warstwami kartofli
i miaz i tak czyni¢ az wszystko spotrzebowanem
zostanie. Na ostatek zala¢ zagotowanem na stoni-
nie smakiem, i gotowaé jeszcze 40 minut; zalaé
to wszystko litrem wrzacego mleka, dodaé 10 dk,
§wiezego masta i 6 sztuk t. zw. ,Pilot cracers®
(rodzaj sucharéw) w drobne kawalki pokruszo-
nych — zostawi¢ na cieple 10 minut i wydac.
Jest to oryginalna amerykanska zupa, bez
ktérej zaden prawowity Yankes si¢ nie obejdzie.

Kulkurydza w calosci (Corn on the Cob).

Mloda kukurydze oczy$ci¢ z tup i widkien,
zréwna¢ po obu koncach, wiozyé do wrzacej,
lekko osolonej wody i gotowa¢ 15—20 minut. Po-
daje sie w serwecie w asystencyi deserowego ma-
sta. Gdy pora podania musi by¢ spéZniong a ku-
kurydza juz ugotowana — nalezy do wody wlaé
nieco stodkiego mleka celem zachowania smaku
i koloru.

Omlet z kukurydzy (Corn pancakes).

Sze§¢ kolb miodej kukurydzy obetrze¢ na
tarce, dodaé odrobine cukru, soli, 3 jaja, 3 lyzek
stodkiej §mietanki i rozbi¢ dobrze. Rozpali¢ na
patelni tyzke §wiezego masta, wla¢ powyzsza masg
i smazyé, wstrzasajac. Zwinaé, wywréci¢ na talerz
i obla¢ mastem.

Budyn z kukurydz (Corn Pudding).

Dwanaécie duzych kolb mlodej kukurydzy
oskrobaé tylcem noza, powstata ztad mas¢ zmig-
szaé z 125 gr. cukru, 5 jajami, dodaé nieco soli,
galki muszkat, wla¢ 1 litr wrzacego mleka, rozbi¢

dobrze, daé¢ do glebokiej salaterki z ogniotrwatej
porcelany i piec wolno 45 minut.

Podaje si¢ nie jako legumina, lecz jako ja-
rzyna.

Succotash.

Jest to oryginalna potrawa Indyan, ktéra
ale juz Yankesi sobie przyswoili W réwnej iloSci
miaz z mlodych kukorydz iziarn zwanych  lima“,
wrzuca si¢ na rozpalone masto lub smalec, dodajé
soli, pieprzu, zalewa nieco $mietana i dusi 10—15
minut. Podaje sie do migsa.

,Lima“ jest to rodzaj fasoli, wielko§ci naszej
pertéwki. U nas tego nie znaja wcale.

Kukurydza z pomidorama.

Swieze pomidory przecina¢ na pél, wycisnaé
ziarna i sok, kraja¢ w kostke i smazy¢ na masle
dla wyparowania wilgoci. Dodaé miaz wyciSnigty
z 10 kukorydz, posoli¢, popieprzy<¢, podusié¢ chwilg
i przed samem wydaniem doda¢ tyzke Swiezego
masta.

Hominy.

Maka kukurydziana zowie si¢ tu ,hominy“
a_takZze mamalyga, ktéra gotuja tu w nastepujacy
sposob :

50 dk. maki kukurydzianej wsypuje si¢ na
3 litry wrzacej, lekko osolonej wody, wymigsza
i 3 kwadranse gotuje na wolnym ogniu. Za$ kasza
z krup kukurydzianych zwie si¢ ~Samp*; gotuja
ja nastepujaco: krupy mocza si¢ przez 12 godzin
w wodzie, nastepnie wolno kleja jak kasza per-
lowa przez 3—4 godzin. Murzyni, ktérzy tu prze-
waznie spelniaja czynnosei kucharzy — mocza je
w lekkim tugu, aby tem latwiej rozmigkezyc.
,Samp* podaja tutaj do pieczeni, dzikich kaczek itp.
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godnosci, doskonale przytem platnej. Taki ,szojche”
przy calej swej poboznoéci sbiera Swietne dochody,
ktére z calym spokojem lokuje.. w kasie oszcze-
dnosci. Jego sztuka zarzynania ma ogromne powo-
dzenie. W nowej rzezni miejskiej reprezentuje on
talmud umiastowiony.

Alebo tez nikt tak nie zna sie na subtelnodciach
miesa koszernego i trefnego, jak boleénie, pod wa-
sem malym uémiechajgcy sig wiecznie szojche. Warto
postuchaé, gdy na ten temat rozprawial zacznie.
Cate ,zadnie“ tj. od oficyn migso wolu jest trefne.
Bogobojny #yd nigdy nie jada migsa ,zadniego®
tylko przedme. Bron Boze, by sie to migso, ktére
uznano raz za koszerne, miato chotby na chwile
zetknaé z wieprzowem. Juz trefnieje...

Migso koszerne nalezy spozywaé natychmiast,
poki jest jeszcze Swieze. Jeli wot lezy 72 godzin
po zarznigcin — trefnieje. Mozna go jednak skro-
pi¢ i wtedy znowu odzyskuje przywilej koszernosci
na dalszych 72 godzin. Ale skropi¢ je moze tylko
szojche. e

To tez nic dziwnego, e szojche jest taka wa-
zna figura w rzezni. Zawsze to rodzaj lewity,
ktéry ma mozno$é zostania kiedy$ i... rabinem. We

Lwowie pozostaja oni wszyscy pod komenda Swig-
tobliwego rabina Schmelkesa, ktéry nad nimi suro-
wa rozcigga jurysdykeje.

Bo istnieja jeszcze i szojche JEurzani® t. j.
tacy, ktorzy zarzynaja dréb, wiec gesi, kaczki,
kury ate. Ci jeszeze sa subtelniejsi, jeszcze uwa-
zniejsi w swem urzedowaniu. Nie sposéb wyliczyé
wszystkich regul, ktérych sie trzyma ykurzany
szojeche* w pelnieniu swych obowiazkéw. Ale za to
on je zna wsazystkie, wszystkich wiernie i skrupu-
latnie dotrzymuje. Stad ptyoie jego zarobek, po-
waga 1 znaczenie. Zyd kazdy wielce sobie ceni
smaczny ros6t z kury, ale rytualnie zarznigtej.
A tak zarzyna¢ umie tylko szojche. Wniosek :
smak i popularnosé rosolu z kury jest podstawg
i podwaling powagi ,kurzanego szojche®. Szezebliwy
szojche... On panem nad §wiatami koszernosci stod-
kiej i — wstretnej trefnosei. Emwin.

ity
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Hominy ¢ Samp -— smazone.

Mamatyge lub kasze kukurydzianna na goraco
rozciagnaé na deszczulce zwilzonej woda, grubo-
§ci 2 ctm. Po wystygnieciu kraja¢c w kwadraty.
macza¢ w rozbitem jajku i bulce i smazyé w roz-
palonem, glebokiem smalcu. Podaja sie jako gar-
nitur do miesa.

Chleb kukurydziany (Corn bread)

!, kg. zoltej maki kukurydzianej zalaé 1/, 1
wrzacej wody i zostawi¢ 15 minut. Nastepnie do-
da¢ 10 dk. masta, 3 dk. cukru, 3 jaja, nieco soli,
wybijaé¢ dobrze rozprowadzajac !/, 1. zimnej wody.
Na ostatek dodaé kopiata tyzke proszku drozdzo-
wego (Backpulver). :

Do pieczenia uzywa sie¢ blaszanych form dhu-
goSei 40 ctm, szerokoSei 8 ctm. a glebokoSci
6 ctm. Takowe posmarowac tylko mastem, wlac
mase i piec w $redniej gorgcoSci piecu. Nastepnie
kraje i na goraco podaje si¢ z mastem klaro-
wanein.

Delikatniejszy chleb robi si¢ w nastepujacy
sposob : 125 gr. masta, tylez miatkiego cukru, ucie-
ra¢ do spienienia, !/, kg. zottej maki kukurydzia-
nej, tylez przennej zmieszaé z kopiata tyzka pro-
szkn drozdzowego i potroche dodawaé¢ do masta
wbijajac po jednemu 5 catych jaj i rozprowadzié
to wszystko !/, 1. Smietanki. Piec jak poprzedni.

Relf.

Francuskie pieczywka (herbatniki).

Moéwmy co chcemy, ale nie ma to jak francu-
skie wyroby cukiernicze. Dobroé¢, szyk, eleganckie
formy, staranno$¢ w  szczegdtach dekoracyjnych,
— Swiadczy to niezbicie o zdolnosciach tamtejszych
pracownikéw a raczej artystow cukierniczych.

Francuz a wzglednia Paryzanin nie zauwazy
nawet owych dodatnich cech i réznicy: ale kazdy
z obcokrajowcow chocby nawet i nie skosztowat
owych smakotykéw. co z wystaw sklepowych do na-
szej usmiechajg si¢ buzi, — sam wyglad zewnetrzny
tychze mimowoli naprowadza na analizg¢ poréwnaw-
czg z wyrobami swego kraju i musi przyznaé wyz-
sz0s¢ Francuzom. To przecigtny $miertelnik, a c6z
dopiero, gdy za ftaskg Opatrznosci jaki kucharz lub
cukiernik n. p. Polak zjawi si¢ w tej ziemi obiecanej.
Z podziwu ze trzy dni ust zamkngc nie moze.

Ze wszystkich nowosci sezonowych, najlepiej
przypadty mi do smaku niektére pieczywka i tako-

wych recepty udato mi si¢ wydrzeé - zazdrosnym
Francuzom. Wydartem podstgpem i z niematym tru-
dem, pomimo tego szlg Wam takowe, spetniajgc tem
samem czyn uprzejmosSci kolezanskiej i° obowigzek
Waszego korespondenta. Naturalnie nie mowig tu
o rzeczach, ktére wymagaja maszyneryii przyrzadow,
jakie Swiat cukierniczy zastosowuje dla uproszczenia
sobie pracy, lecz podaje recepty, ktére i w najuboz-
szym domu moga by¢ wykonane.

W pierwszym rzedzie, najwigksza popularnoscig
cleszg sie tu t. zw.. ‘,japoenskie’ biszkokty".
Czy rodowdd swoj wywodzg one istotnie z Japonii,
nie udato mi si¢ dotrzeé¢ do zrédta, lecz bagdz co
badZz sg smaczne i pojedyncze.

Sktadniki; o0 dk. maki, 25 dk. masta, 25 dk.
stodkich migdatow, 25 dk. mgezki cukrowej, 20 dk.
tartej czekolady, 1 dk. cukru wanilowego i 4 jaj.
Migdaty nieobierane utrze¢ na maszynce. Wszystkie
te ingredyencye da¢ do giebokiej miski, jaja cate ;
rozgnies¢ to na tegie ciasto, wylozy¢é na stolnice
i watkowaé na 1 ctm. grubo. Nastepnie przeciagnac
karbowanym watkiem wzdiuz i na poprzek, przez co
powstang mate kwadraciki. Z tego wycinaé zebatem
kotkiem, ciastka uktada¢ na smarowang mastem bla-
che, posmarowaé rozbitem zottkiem i piec w Srednigj
gorgco$ci  piecu. Z resztkami ciasta postgpi¢ tak
samo.

Drugim upominkiem, jaki Wam ofiaruje, a ktory
da sig¢ takze zaaklimatyzowaé u Was, sa ,Eifle¥,
ktorych skfadniki sg nastepujgce: 25 dk. cukru, 26
dk. maki, 5 biatek i nieeo wody pomaranczowe;j.

Biatka ubi¢ na piang, domigszné cukier, bié je-

| szcze 4—95 minut, dodac nastgpnie make, wymieszaé

lekko nie ugniatajgc i zwilzy¢ wodg pomaranczowego
kwiatu. Masg tg da¢ do specyalnego woreczka pto-
ciennego w formie tutki z przyrzgdem na koncu do
przymocowywania blaszanej szprycki, zalozyl szpry-
cke nie grubszg od otéwka i na wysmarowang ma-
stem blache, (jeszcze lepiej oczyszczong uzywaé wa-
seling), wyciskaé¢ paseczki 20—30 ctm. dtugosci.
Daé do pieca i gdy tylko ztotawego nabiera Kkoloru,
zwija¢ spiralnie na przygotowane, piramidalne dre-
wienka, dosy¢ wysokie, grube u podstawy 4—5 ctm.
$rednicy i zostawi¢ do wystygnigcia. Zdja¢ ostroznie,
naktada¢ owocowq boza i szczyt ubra¢ kupkag wito-
sow cukrowych i jakimkolwiek owocem. Przy zwija-
niu trzeba baczy¢, aby zwijane paski nie stykaly sig
zupelnie ze soba. Odstgp 2—3 mm. jest pozadany,
azeby poézniej boza sig przebijata.

Paryskie panie majg swe specyalne pieczywka
zwane ,Doigts de dames“ i do dobrego tonu
nalezy nosi¢ ich ze sobg w woreczku.” Czy to w te-
atrze, na Koncertach czy na prywatnych zebraniach,
a nawet na proszonych herbatach i obiadach, ptec
nadobna wycigga z woreczka owe paluszki i raczy
niemi mezczyzn. Naturalnie, ze gra tu przewaznie
rolg nie pieczywko lecz karmicielka, wzglednie = jej
wiasne paluszki, ktére w takim razie wolno obcato-
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wywaé. W kraju szyku i... flirtu wszystko mozliwe
t lada dzien jeszcze a ujrzymy, jak pigkoe mieszkan-
ki nadsekwanskiego grodu zaczng nosi¢ przy sobie
kukurydzge lub béb i raczy¢ tem swoich znajomych.

,JDoigts de dames® robig si¢ nastgpujaco :
25 dk. krysztatowego cukru, 10 gr. wanilowego cu-
kru i 4 biatka, bi¢ w niepobielonym miedzianym ko-
ciotku, na parze az si¢ utworzy lekka, gesta masa.
Daé do tutki papierowej i wyciska¢ na smarowang
i maka posypang blachg, cienkie paluszki na 8—10
ctm. diugie. Piec w bardzo wolnym piecu do ztota-
wego koloru.

Tak zwane passyanse, Kktore wszedzie sg
rozpowszechnione, Francuzi robig nastgpujgco: 35
dk. maczki cukru, 25 dk. maki, 5 Dbiatek ‘1 'nieco
wody. kwiatu pomaranczowego. Biatka bi¢ na piang,
dodaé cukier, wymigsza¢ i na ostatek dosypywac
make, lekko mieszajgc. Dac do tutki i wyciska¢ na
smarowana woskiem blachg mate guziczki lub minia-
turowe biszkokeiki, daé do cieplarni na cafg nocido-
piero na drugi dzief piec wolno.

Relf.

) Cotng
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Menu wystawowe Czy mozna zgadnac, co
Paryz pochlonat podczas wystawy ? - Pan Lenert,
szef stuzby prowizyjnej zliczyt dokladnie niemal
co do kilograma ilo§¢ pochlonietych alimentow.
I tak: kietbasy i masta 26,307.215 Kilogramow,
ostryg 10,531 066 tuzinéw, jaj 614.729.280 sztuk,
ryb 40,194 960 klgr.. migsa 214,135.733 kgr., zim-
nego miesa 2005451 kgr., zwierzyny 32,012 323
kgr., sera 8,311.122 kgr. To potworne menu byto
podlane 5,178.321 hektolitrami wina, 171.347
hektolitrami cydru i 370.343 hektol. piwa. A teraz
co to wszystko moglo kosztowac?

W sprawie oplaty za tramsport drobiu. C. k.
Ministerstwo kolei wydato rozporzadzenie. moca
ktérego zostaly urzadzone wozy pigtrowe do prze-
wozu drobiu Zywego i naznaczono za nie oplate
w kwocie 50 koron miesiecznie za uzywanie ta-
kiego wozu, oprécz zwyklej nalezytoSci przewo-
zowej. Poniewaz takie podwyzszenie kosztow
transportu grozilo wywozowi drobiu, a zwlaszeza
gesi z kraju, przeto prezydyum Towarzystwa gospo-
darskiego odniosto sie telegraficznie do c. k. Mi-

nisterstwa kolei, aby to zarzadzenie zostalo co-
fnietem, by nadal mozna bylo bez doplaty prze-
syla¢ dréb, jak dotad w kojeach. W odpowiedzi
na telegram donosi c. k. Ministeryum kolei, iz
kwestya wprowadzenia takich wagonéw i oplat
od nich ponownie bedzie zbadana wszechstronnie
z uwzglednieniem zyczen producentéw i han-
dlarzy.

Apetyt Szylagy’ego. Apetyt Szylagy’ego, zmar-
lego ministra wegierskiego byt wprost legendowy.
Przejadal on dziennie 30 zir, Byt w stanie jesé
i pi¢ za dziesieciu. Kolosalne obiady dopelniat
jeszeze szynka. Widziano go, jak na pierwsze
danie obiadowe zjadt 3 porcye zupy, wielka rybe,
befsztyk z jarzynami i przystawkami. Dalej naste-
powalo pieczyste, skladajace si¢ z calej gesi, por-
cyi kaczki z burakami lub kapusta, dwa torty
i ogromna ilo§¢ owocow, przyczem pit duzo pi-
wa, wina wegierskiego i szampaiskiego. Po czar-
nej kawie z likierem zapalal Szylagyi kolosalne
cygaro, a posiedziawszy doS¢ dlugo  przy stole,
odbywat przechadzke. Chetnie obiadowal w pu-
blicznej restauracyi kasyna narodowego i kazal
sobie podawaé rzeczy smaczne i drogie, przywia-
zujac wielka wage do jedzenia. Pewnego wieczoru
zjadt Szilagyi na kolacye 3 rozbratle i wyszed}
z dobrym znajomym nad brzeg Dunaju. Naraz
uczut apetyt. Poniewaz bylo to juz okolo péinocy,
przeto zwrécit mu uwage towarzysz, 7ze wszystkie
restauracye zamknieto. Szilagyi nie ‘dal za wygra-
ne. Przypomniawszy sobie jakas restauracyg, ktora
zwyczajnie dluzej bywa otwarta, udal sie do niej
lecz i tu nic cieplego nie mogt dostaé, wobec
czego kazat sobie dac¢ szynki i salami, za ktore
zaplacit tylko 6 zir. Odpowiadato to mniej wiecej
15 porcyom.

Wywoz jaj. Wedlug otrzymanych w War-
szawie urzedowych wiadomoéci, firmy angielskie,

sposéb skupowania jaj w Rosyi jest zbyt koszto-
wny i uciazliwy, zamierzaja gruntownie  go
zmienic,

Jaja skupowane w guberniach Krélestwa Pol-
skiego dochodza do firm angielskich przez trzy
posrednictwa : komisyoneréw zyd6éw. kupujacych
jaja wprost u rolnikéw i whoScian, agentow hur-
townikéw niemieckich i austryackich eksporterow.
Ci ostatni juz dostarczaja je flrmom angielskim,
pobierajac znaczny procent. 7 firm angielskich
jedna tylko T. Robinson posiada wiasny kantor
w Rydze.

Dowiedziawszy sie, ze w Krélestwie Polskiem
utworzyly sie syndykaty rolnicze, hurtownicy an-
gielscy, w celu uwolnienia si¢ od posrednikow-
zamierzaja zawiazaé bezpoSrednie stosunki z syn-
‘ dykatami.

prowadzace handel jajami, widzac, ze obecny
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Wobec tego tutejsze Towarzystwa powinny
skorzysta¢ z tej sposobuo$ci, poniewaz poSrednicy
niemieccy juz szukaja Srodkéw w celu udarem-
nienia tego zamiaru. W powyzsze] sprawie gorli-
wy udzial przyjmuje agencya handlowa Ministe-
ryum skarbu w Londynie, ktéra chetnie udziela
kazdemu adreséw firm londynskich, oraz innych
szczeg6tow, odnoszacych sie do bezpoSredniego
zawiazania stosunkéw z firmami angielskiemi.
Agencya ministeryum skarbu miesci sie: London
107, Cromwell Road S. W.

Nauka gotowania dla chlopeow. W Anglii od-
bywaja si¢ préby wprowadzenia nauki gotowania
do poczatkowych szkélek dla chlopcéw. Mysl wy-
szta od niejakiej pani Homan, czlonka zarzadu
rady szkolnej w londynskiej dzielnicy robotniczej
Eastend Zaczela ona wykladaé te pozyteczna na-
uke¢ synom majtkéw, zamieszkalych bardzo licznie
w tej stronie miasta. Taka nauka jest dla nich
bardzo pozyteczna, albowiem synowie zwykli sie
poSwieca¢ zawodowi ojeéw, a na statkach zeglar-
skich, przebywajacych tygodniami i miesigcami
na wodzie, kuchnia bywa bardzo zla, co powo-
duje bardzo wiele choréb. Pani Homan przeko-
nata si¢ niebawem, ze byloby pozadanem, gdyby
uczyli si¢ gotowania nietylko synowie majtkéw,
Kobiety w owej dzielnicy bywaja bardzo zajete
przyczyniajac si¢ swoja praca pozadomowa do
zwigkszenia dochodéw. Nie wiele im pozostaje
czasu na gospodarstwo. Ojcowie pracuja takze
poza domem. Dla takich rodzin byloby prawdzi-
wem blogostawienistwem, gdyby nieletni chlopey
wyreczali matke w gotowaniu. Jakoz préby
wszezete w tym kierunku, daty Swietne rezultaty.
Chiopcy garng sie do tej nauki, wprowadzone;j
juz do szkoitki elementarnej Boco-Creek-Schol.
Uczeszezaja do niej wyrostkowie od lat 12 - 15,
Przetozona szkotki miss Cade nie moze sie wy-
dziwic¢, jak chilopcy chetnie zabieraja sie do ro-
boty i jak sa zreczni. Préby przynoszg nawet ma-
teryalne korzySci, albowiem jedzenie przygotowane
przez uczniéw, bywa sprzedawane rodzinom ro-
botnikéw, ktérzy nabywaja je bardzo chetnie.

Gielda gesia. W Warszawie dzienniki miej-
seowe 1 prowineyonalne zamieszczaja od czasu do
czasu notatki o wywozie gesi za granice. O giel-
dzie gesiej w Warszawie mato sie pisze, aczkol-
wiek handel tem ptaotwem jest bardzo ciekawy,
chociazby dla tego, iz Warszawa konsumuje prze-
szto dwa miliony gesi bitych na miejscu i okoto
miiona sztuk nadsylanych kolejami (najwiecej we-
dzonych) z gub. wilefskiej. Gielda gesia trwa
zwykle od szeSciu do oSmiu tygodni, zaczyna sie
z koncem wrzeSnia a konczy sie w polowie listo
pada. Codziennie liczne stada gesi spedzaja na
place przylegie do Wilczej Kepy i na pola. Po-

wazkowskie. Najwieksza liczbe dostarczaja okolice
prawego brzegu Wisty. Do miasta pedza sie gesi
w porze nocnej przez most kolejowy na plac
Broni, a stad do dzielnic zamieszkanych przez
zydéw, ktérzy owladneli w zupelos$ci handlem
gesim. Najwiecej rzezni i karmnikow gesich znaj-
duje si¢ na Pelcowiznie, Szmulowiznie i Nowej
Pradze. W karmnikach tucza gesi gwaltownie klu-
skami, wywolujac puchlizne watroby. Gdy gesi
maja juZ tak rozdele watrobe, iz usypiaé zaczy-
naja, sa zabijane i watrébka z nich uzywana by-
wa na fabrykacye pasztetow, t. zw. strasburskich.

Gesi pedza do Warszawy z okolic oddalo-
nych o kilkanadcie mil, a takie stada sa »kutec.
Wielu czytelnikéw nie styszato nic o »rkuciue gesi.
Ptactwo to pedzone z dalszych prowincyj, kaleczy
nogi na szosach, bitych granitem kruszonym, wiec
wiele sztuk nie moze maszerowad i musza byé
transportowane furmankami lub niesione w re-
kach. Dla ochrony nég, a raczej pleéwi od skale-
czen. podkuwa sie je. przepedzajac przez smole
rozrzedzona i rozlang na drodze, a pézniej
przez piasek i znéw przez smole i piasek; w ten
sposéb tworzy si¢ na nogach gesich u spodu gru-
ba warstwa smolno-piaskowa, zabezpieczajaca od
skaleczen i to sie nazywa ,kuciem gesi“. W 'r. z.
Jak twierdza handlarze, znacznie mniej dostawio-
no na Prage ggsi Zywych, niz w dawnych latach,
a natomiast wiccej sztuk bitych W tych czassach
odptyneto w dét rzeki ku Gdarisku kilka duzych
statkow (nakrytych siatka druciang), naladowa-
nych Zywemi geSmi. Z géry Wisty znaczna liczbe
gesi transportuja na tratwach, obezwladniajac je
wigzaniem skrzydel i nég.

Herbata. Produkcya herbaty w Chinach z kaz-
dym rokiem maleje, a natomtast wzrasta ogromnie
wywoz tego artykutu z Indyj, Ceylonu i Japonii
W szeregu konsumentéw herbaty pierwsze miejsce
zajmuje Anglia z cyfra dwa razy wyzsza od Ro-
syi; konsumeya za$ herbaty, obliczona na glowe
ludnoSei, jest w Rosyi dwa razy nizsza niz w Ho-
landyi i Ameryce péinocnej a 6 do 7 razy niZsza
niz w Anglii. ‘ :

Anglia przeto zaré6wno produkeya w Indyach
i na Cejlonie (dzi§ juz przewyzszajaca znacznie
produkeye chinska), jak konsumcya herbaty stoi
na pierwszem miejscn, a dodaé nalezy, ze whbrew
rowniez rozpowszechnionemu mniemaniu o . ka-
rawanowej“ herbacie, °/;, herbaty, spozywanej
w Rosyi, przychodzi droga morska przewaznie
przez Londyn lub Hamburg.

Anglicy i tutaj przoduja wybornem urzadze-
niem statk6w, przeznaczonych do transportowa-
nia herbaty, w poréwnaniu z okretami innyeh na-
rodowos$ci, przewozacemi je razem z innemi to-
warami na parowcach, wskutek czego ulega latwo
wigkszemu jeszcza uszkodzeniu, anizeli herbata
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Jkarawanowa* podczas kilkumiesi¢cznej podrozy
ladowej w niedostatecznem opakowaniu. Herba-
ciane okrety angielskie, to niezwykle szybkie za-
glowce, t. zw. ,clippery®, przy pomyslnym wie-
trze passatowym, odbywajace podréz z Kantonu
do Anglii w 60 dniach, wigc znacznie szybciej,
anizeli parowce frachtowe.

Herbata przechowuje si¢ w hermetycznych
komorach, wytozonych blacha, unika przeto po-
kraszenia przez wstrzasania Sruboweow oraz prze-
sigkniecia zapachem oliwy maszynowej i skor,
jakiemu ulega podczas transportn parowcami.
W rezultacie, whrew utartej opinii, najlepsze ga
tunki herbaty, nieuszkodzonej przez transport la-
dowy jak morski (parowcami). otrzymujemy z An-
gli, a statystyka wykazala, e nawet na jarmarku
w Niznym-Nowogrodzie zaledwie drobna czastka
herbaty przybywa ladem, znaczna wiekszoS¢ trans-
portéw natomiast nadchodzi droga przez Odesse
i Libawa. Wobec nadzwyczaj szybkiego wzrostu
produkeyi herbaty w koloniach angielskich i zu-
pelnego niemal monopolu angielskiego w przewo-
Zzeniu tego towaru do Europy, moZna si¢ spodzic-

waé, ze w niedlugim czasie herbata ,chinska“ be- |

dzie w Europie osobliwoécia, chociaz diugo je
szcze, gwoli dogodzenia publicznoSci, kupey »her:
bate chifisko-rosyjsko-karawanowg“ klientom swo-
im narzuca¢ beda.

Podrozenie sera ementalskiego. W Langau
odbyto sie 16 sierpnia zebranie fabrykantéw sera
ementalskiego, na ktérem zamierzano nie udzie-
la¢ wiecej posrednikom 6-procentowego dodatku.
Poniewaz $rodek ten nie uzyskal wigkszoSci, po-
stanowili fabrykanci podwyzszyé ceng sera o 4—5
frankéw od lepszych gatunkéw. W ten spos6b be-
dzie 50 klg. sera kosztowalto 80 frankéw i wiecej-

Naukowy wyrok ‘o piwie ogtasza wielkie lon-
dyfiskie czasopismo lekarskie The Lancet. Piwo
nalezy tylko wtedy uwazaé za zdrowy trunek, gdy
sie znajduje w dobrym stanie. Potrzeba do tego,
aby bylo zwarzone z materyatu bez zarzutu, a po
drugie, aby je w nalezyty sposéb przechowywano.
Nie mozna zaprzeczyC, ze przeciwko tym dwom
wymaganiom grzeszono czesto i wiele, a zwlaszcza
przeciwko prawidlowemu przechowywaniu. Piwo
w beczce jest rzadko kiedy do samego spodu
zdrowem, poniewaz na dole tworzy si¢ osad i po-
niewaZ przez otwér w szpuncie dostaje si¢ po-
wietrze. Piwo w butelkach narazone jest zn6w na
szkodliwe dzialanie $wiatla, podczas gdy z drugiej
strony znowu bardzo trudnem jest odkryé w na-
czyniu jaka$ nieczysto$¢ i usungC ja. Lancet dla-
tego po zbadaniu wszystkich danych hygieni-
cznych, o§wiadcza si¢ za piwem W kamionkach,
t. j. w naczyniach tak $ciSle zamknigtych, aby do
nich nie dochodzilo §wiatlo ani powietrze. I przy-

tem nalezy zwazaé, aby piwo nalezycie dojrzato,
gdyZz w przeciwnym razie nie moze utrzymac
swego nieszkodliwego dla zdrowia stanu, lecz
przeciwnie straca pewne materye. Piwo musi le-
ze¢ przynajmniej trzy miesiace, zanim dojrzeje
o tyle, aby je mozna przelewac do innych naczyn.
W tym czasie nabiera piwo pigkne] blyszcezacej
barwy i nabierze tego wlasciwego dobremu piwu
pikantnego smaku. Nastepnie powinien napéj by¢
dobrze filtrowany, co jest bardzo waznem. Przez
caly ten okres czasu nalezy piwo trzyma¢ w wiel-
kiem zimnie. Teraz dopiero mozna je zlewa¢ do
naczyn, ale tak, aby si¢ powietrze z napojem nie
zetkneto. Naczynia zatyka sie wtedy pokrywa, za-
opatrzong w gumowa obrecz na sprezynie. W ten
spos6b odlacza si¢ ptyn od powietrza i S$wiatla,
od tych dwéch zZywiotdw, ktére najsilniej pracuja
nad zniszczeniem piwa. W ten sposéb kazdy moze
otrzymaé zupetie zdrowe piwo i nie potrzeba go
wtedy = od§wieza¢ nie bardzo polecenia godnem
dodawaniem sztucznego kwasu weglowego.

0 Redakey!

Podzickowanie.

Wszystkim Kolegom i Znajomym, za prze-
slane mi slowa wspélezucia po stracie mojej nie-

‘odzalowanej malzonki, jakotez tym wszystkim,

ktorzy brali udzial w odprowadzeniu zwlok na
miejsce wieeznego spoczynku — na tem miejscu
sklfadam serdeczne: ,Bég zaplac¢“!

Stanistaw Karpowics.

Wny Kazimierz Czarnota w Kossowie. W spra-
wie kottéw zgtoszenie oddaliSmy wilascicielowi, ktory
mial wprost porozumiewac sig¢ z Panem. Czy inse-
rent juz je komu innemu sprzedal nie wiadomo nam.
Galeryg portretéw rozpoczniemy drukowaé w Sty-
czniu 1902. Materyaty zbieramy i umieszczac be-
dziemy porzgdkowo.
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JWP. Dr. Sgeliska w Kamborni. Za kwotg 10
kor. serdeczne dzigki sktadamy. Czy posada kucha-
rza juz obsadzong?

JWny Tchorznicki w Maksymowicach. Kwote 6
koron jako prenumerate otrzymaliSmy po raz drugi.
Widocznie zaszta pomytka. ZapisaliSmy takowa na
rok nastepny t. j. 1902.

Wny Piotr Sochansk: w Czysskach. Numera wy-
sytamy regularnie z wyjatkiem za miesigc sierpien
i wrzesien, ktore wysetamy przy koncu miesigca
zwigkszone. Jezeli ktérych numeréw Panu brak pro-
simy zazada¢ a takowe wystane zostana.

Klam. Dzieta kulinarne, o ktére pan zapytuje
istniejg i dosta¢ je mozna u podanej firmy naktad-
czej lub za posrednictwem naszej Administracyi.

Soldaten Kochbiichlein von Hanna. Pramirt auf
der Austellung flir Volkserndhrung zu Leipzig 1887.
16" (67 S.) Hildburghausen 1887, Kesselring. 20 fen-

Meinert, C. A Speise und Nihrstoff-Tafeln fiir
Militair- und Anstaltsktichen, Schulen etc. 3 Tafeln
4 2 Bl. Folio-Berlin 1882, Miller & Sohn. — 7 Mark.

Menagemeister, oder Anleitung zur Zubereitung
der Etapenportionen im Felde. Kl. 8" (71 S.) Briinn

1876. — 40 fen.
7 e

7 humorystyki kulinarnej.

Z CYKLW: . SCHERZASTTALSKIES.

- P
Piesn o Neapolu.

O, Neapolu, o, Sliczny kraju;
Kto ciebie widziat, widziat cos z Raju!
Patrze, jak z tronu imaginacyi,
Z krzesta za stotem restauracyi.
Jak pigkna w stoncu ton si¢ srebrzgca,
Cho¢ mnie pragnienie pali z gorgca.
Jak mig¢ czaruje bigkitow sfera,
Cho¢ mig podnosi zto$¢ na kelnera.
Dusza na skrzydtach leci zachwytow,
A ciato boli od cig¢ moskitow.
Ze wzgbrz winnice ku morzu piyna,
Ja pij¢ liche czerwone wino.
Wawrzyny jasne, ciemne fikusy
Ktadg przedemng cien na obrusy.
Na gaj oliwny patrze w podziwie,
Mnie dajg figi w cieptej oliwie.

Ja, zachwycony §liczng natura,

KUCHARSKI_

Wstat wiatr: won niesie lauréw korzennych
[ zapach starych ttuszczow Kkuchennych.

Z wulkanu dymow fontanna tryska
I dym, jak z siarki, wali z potmiska.

Wigc, jako ognie piers Wezuwiusza,
Tak irytacya moja pier§ wzrusza.

Czg$é czaréw biorg na zawsze w duszg
I choé cze$é migsa, glodny, zjeS¢ musze.

Widzg, jak pigkna jest ta kraina,
* Widzeg, ze migso to, to o$lina.

Gory, ton, niebo — jam zachwycony ;
Dobrze, ze dajg mi makarany.

Przedemna morza, wulkanu moce,
Przedemng smaczne lezg owoce.

Za niezrownane takie pejzaze
Godnie tez kelner ptaci¢ mi kaze.

Swiat bigkitnieje, fale si¢ srebrza,
Moskity ktuja, widczegi zebrza.

[ ide, idg wéréd cudnych czarow,
Wsrdd lazzaronéw i cigé zanzarow.
Kazimierz Lubecki.

WWT'@

Goethe w restauracyi.

Siedziat raz Goethe z jednym towarzyszem w re-
stauracyi i popijat wino, mieszajac je z wodg. Na-
przeciw za$ siedziato kilku wesotych gluptaskow,
ktérzy pijac obficie samo wino, wyprawiali hatasy
i sypali docinkami w strong poety. Wtedy zapytat
towarzysz Goethego, dlaczego dolewa wody do wina.

Poeta odpowiedziat w tej chwili skomponowa-
nym wierszem, méwigc go tak glosno, iz go i tamci
styszeli :

,Wasser allein macht stumm :

Das zeigen im Teiche die Fische;

Der Wein allein macht dumm:

Das zeigen die Herren am Tische.

Und weil ich keins von beiden will sein,

Drum trink’ ich Wasser gemischt mit Wein®.

Jus.

wa———owo——w

WSPOLNE GUSTA.
Gwarzyt smakosz z donzuanem ;
Rozmowa byta niepusta,
Rozstrzasano bowiem szczerze

Gasze wstret mdtawa czerwong lurg.

1 otwarcie swoje gusta.
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— Ja — z przejeciem rzekl donzuan,
Przyczem wzdychac jat gtgboko,
Lubi¢ bardzo, gdy mi dama,

Na ulicy robi ,0ko®.

— Mamy przeto wspolne gusta,
Upodoban wspélne pole! —
Krzykngt smakosz — i ja bardzo.
Lubie ,0ko“ na.., rosole.

ZAGALOPOWAL SIE.

Na wsi, gdzie mieszkam, jest — uwazasz —
rzeka tak rybna, ze wystarcza zaczerpnaé z niej wia-
drem wode, aby kilka ryb ztapac. .

— To nic, ale tam, gdzie ja mieszkam, to jest
taka rzeka, ze nic wody w niej niema, tylko same
ryby ptyna.

— Oficer (do stuzacego). Przedwezoraj dates mi
na kolacye szynke z chlebem, wezoraj kiszke z chle-
bem, dzié widzg ser i chleb, a jutro begdziemy mieli
zapewne chleb sam.

— Stuzacy: Nie prosz¢ pana porucznika, jutro
bedziemy mieli pierwszego !

Stuzacy nie majgc przy rece serwetki, wyjat
z kieszeni chustkg i obciera nig potmisek, na co
wchodzi dziedziczka.

Dziedziczka: Co ty robisz, chustkg wy-
cierasz talez?

Stuzgcy: Prosza Jaéni Panii tak juz brudna.

P
BOTULIZM

Botulizm w naukowym jgzyku oznacza zatrucie
migsem, przechowywanem zbyt dtugo w nieodpo-
wiednich warunkach; objawia si¢ ono zaburzeniami
nerwowemi, zwigkszeniem wydzielin, wystepujgcemi
w 15-m 18-m dniu po spozyciu niebezpiecznej po-
trawy.

Przyczyng botulizmu mogg by¢ nadpsute kon-
serwy, kt6z ich dzis nie spozywa zwlaszcza w mie-
$cie. Zaliczamy tutaj sardynki, szprotki, S$ledzie, to-
sosie, pasztet itp. delikatesy przechowywane w zalu-
towanych puszkach.

Wprawdzie takie konserwy sg zazwyczaj przy-
gotowywane bardzo starannie i fabrykant odpowiada
za ich dobro¢, ale pomimo to wypadki zdarzajg sig
czasami. Niepodobna unikng¢ wtargnigcia do puszki
jakie$ bakteryi, zyjacej bez dostgpu powietrza (anao-
roba), ktéra rozmnazajgc sig W konserwie, psuje jg
niebawem, nastgpnie pudetko moze by¢ zalutowane
nie dos¢ rzetelnie etc.

Poniewaz zatrucie tego rodzaju grozi wielkiem
niebezpieczenstwem, przeto podajemy tutaj dla uzy
tku naszych czytelniczek sposoby ustrzezenia sie od
niego.

Zanim otrzymamy pudelko, praypatrzmy mu sig
uwaznie, i iezeli pokrywika

albo dno je-t wzdgte, !

odrzuémy stanowczo puszkg, jako podejrzang ; wzdg-
cie dowodzi bowiem, ze w rybie, czy migsie odbywa
sig fermentacya, przyczem wywigzujg si¢ gazy, Cci-
sngce na Sciany puszki. Obecnosé gazéw w wig-
kszej iloci stanowi tu wskazowke dos$¢ pewna.

Nie spozywajmy nadto konserw, gdzie zelatyna
przeszla w stan ciekly i jest kwasng, gdzie tuszcz
sie zmydlil; ktére wreszcie majg ostry smak i nie-
normalny wyglad.

Tyle o konserwach rybnych i migsnych. Ale
nietylko ztad zgrozi nam zatrucie ; musimy si¢ wy-
strzegaé produktow, kupowanych na targu, a  kon-
serwowanych sztucznie i majacych na pierwszy rzut
oka pozor catkiem $Swiezych.

Odséwiezanie migsa i ryb odbywa si¢ w rozma-
ity sposob; rybom farbujg skrzela, do migsa zas do-
dajg substancyi chemicznych, dziatajgcych antisepty-
cznie t. j. powstrzymujgcych gaicie. Nie bytoby w tem
nic zlego, gdyby owe Srodki nieoddziatywaty zle
na zolgdek konsumentow, ale niestety dotgd nie zna-
my takiego srodka.

Przed laty 20 tu, w Paryzu pozwolono konser-
wowaé migso przy pomocy borassu, ale pozniej za-
broniono posiugiwac sig tg substancyq przekonano
sig bowiem, ze przeszkadza ona przyswajantu przez
organizm ciat biatkowych, najpozywniejszego skia-
dnika migsa.

Stynny Pasteur, pytany o radg, oswiadczyt
wprawdzie, ze sol wymieniona, bgdgc uzyta w dro-
baych ilosciach, nie szkodzi na zdrowiu, ale prze-
kupnie i rzeznicy nigdy nie zachowujg miary i liczg
sig jedynie z osobistg korzyscig.

W 1896 roku zaczgto konserwowac produkty
spozywcze —- formaling = t. j. roztworem aldechy-
du mréwkowego, ale i ten Srodek, wprowadzany co
dziennie ‘albo czgsto do zotgdKa, uposledza trawienie.
Gospodyni praktyczna moze go jednak uzywaé w pe-
wnych wypadkach, majgc np. W lecie wigkszy zapas
migsa i chcgc uchroni¢ je od zbyt nagtegv zepsucia,
do$¢é jest przytem postawi¢ obok migsa spodek z for-
maling, a co najwyzej skropi¢ tym plynem z lekka,
najlepiej rozpylaczem powierzchnig cwiartki.

Podczas ostatniej wystawy powszechnej w Pa-
ryzu, na kongresie hygienicznym zajmowano Ssi¢ go-
rgco kwestyg uzywania antiseptycznych srodkow kon-
serwowania migsa; wigkszos¢ znaczna uczonych,
bioracych w nim udzial, potgpita stanowczo wszel-
kie substancye, takie: jak boraks, kwas borny, kwas
salicylowy, formaling, fluorek sodu i t. d.

Przekonano sj¢ przytem, ze tak rozpowszechnio-
ne w ostatnich czasach zaburzenia nerwowe, obja-
wiajgce sig jako fobie (obawa przed czems), newro-
zy i innne formy, majg czgstorro¢ za przyczyne uzy-
wania pokarméw, z dodatkiem powyzej wymienio-
nych substancyi.

Starajmy sig wigc jada¢ jaknajmniej konserwow,
unikajmy podejrzanego migsa ga targach, nie przecho-
wujmy zbyt dlugo zwierzyny, jesli nie posiadamy
lodowni, albo jesli niema mrozu; bo, jak dotad je-
dynym hygienicznym Srodkiem konserwowania mig-
snych pokarmow jest niska temperatura.

Moze z czasem zjawig si¢ przyrzgdy, oparte na
zastosowaniu plynnego amoniaku, kwasu weglowe-
go, lekko skroplonego powietrza, ktore ulatniajgc sig,

daje nadzwyczajne zimao, aleto kwestya przysztosci.
b

2 Dabra. gospodyn.

| L |
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Drobne ogioszenia.

M
P. P. Kuchmistrzow miejsco-
wych, jakotez wszystkich od-
biorcow zawiadamiam niniejszem,
e sklep moj i wyrab migsa wo-
lowego, wieprzowego i cieleciny
przeniostem do Rynku pod 1. 9
(obok handlu p. Langnera)
Dziekujac za dotychczasowe
laskawe wzgledy, prosze inadal
o poparcie.

7 uszamowaniem

JAN WONUCZKA.

Kucharz mtody, energiczny,
wladajgcy jezykiem niemieckim,
znajdzie korzystne umieszczenie
jako cztonek wyprawy nauko-
wej do Afryki. Koniecznym wa-
runkiem sg jakie takie wiadomo-
&ci z historyi naturalnej — Wy-
prawa wyrusza W poczatkach
lutego 1902 r. Zgloszenia w Ad-
ministracji pod ,Afryka®.

Pomidorow wigkszg ilos¢, tak|

$wiezych jak i w konserwie kto
ma do zbycia? — Oferty wraz
z podaniem cen W kilogramach
pod A. B, w Administracyi.

Kuchmistrz restauracyjny,
zdolny w swoim zawodzie, po-
szukuje posady kierownika Kku-
chni w lepszym interesie. Blizsze
warunki ugody wyszle na zgda-
nie Administracya.

Uzywanych naezyn ze srebra
chifiskiego poszukuje si¢ celem
zakupna.

Oferty pod ,Hotel* w Administr.

Maslo codzien Swieze cen-
tryfugowe ma do zbycia dwor
w Zukocimie poczta Korszéw,
obok Kotomyji.

Bulion, doskonaly i uczciwy
wyréb, mozna nabywaé¢ w na-
szej Administracyi po cenie
5 zir. za kilogram,

Wysyltka takze na prowincyg.

Wszelkie produkta wiejskie
jak masto, jaja, drob, jarzyny,
owoce, grzyby itp. chetnie ku-
pujemy, placac gotowks Iub
w zamian towarami. Zgioszenia
w Administracyi.

Porzeczek i agrestu wigkszg
iloé¢ ma do zbycia dwor Putia-
tyfice poczta w miejscu. Blizsza
umowa o ceng i czas dostawy
tamze.

INSERATY.
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#=F HODOWCA DROBIU

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu chordb
drobiu, gotebi, ptactwa ozdo-
bnego i Spiewajgcego, krolikow
i innych mniejszych- zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, golgbi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcyg'
prof. Dr. J. Szpilmana.

Prenumerata roeznie 6 kovon.
Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12.

S R
Do nabycia

1 Kklgr. galarety z pigw. 1 z&. 30 ct
" z porzeezek 1 , 10
', , puszka szparagéw o HETH L) S
My " same gtéwki 1 , 20 ,
‘/l ” » groszku naj-
BZO@0 [ e R
1/, klgr. puszka groszku cu-

Krowego = ¢ . w ..— p 2,
1/, klgr. puszka fasolki ziel. — , 17 ,,
M 3 flageolets — , 24 ,
', klgr. puszka szpinaku — , 27 ,
/s » pomidorow (purée) — , 20 ,
'/ . puszka grzybkéw

L gortal o Lo e R0
Y/, klgr. puszka grzybkéw

1I. sorta g e L A
!/, klgr. puszka hampignons 50

Zamawiaé moina w Administra-
eyl naszego pisma
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Kompletne roczniki

APrzeglady Kucharskiego*

sa do nabycia pbd nastepnymi warunkami :
z roku 1898 i 1899 oprawny 4. kor. bro-

|szurowany 3.50 kor. z roku 1900 oprawny

7 kor. broszurowany 6 kor
Nabywaé¢ mozna w Administracyi.
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JPrzeqlad Zakopianskl”

tygodnik

podwiecony sprawom Tatr i Zakopanego
podaje :
opisy wyeleczek goérskieh, szkice lllstor):c‘l,ne ]
dziejow ziemi podtatrzanskicj, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatyecznej;
pismiennietwa tatrzaiskiego,
miejscowe wiadomogei biezace, liste przyjezdnyeh,
wszelkie informacye tyezace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.
Adres: , Przeglad Zakopianski“, Zakopane.

335 Recept

pieczenia eciast drozdzowych, tortéw,
ciastek, robienia lodéw, likieréw i t. d.

— przez autorkg praktycznej kuchni —
Rdze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiegarniach lub u autork
Lwoéw ul. Cicha 1. 1.

Cena 2 Korony, z wyselka 2 Korony 40 hal.

P w2 © :
gis. d g
S = = .
Z2ERE p o € N 5 3
w._ma -3 - =] D
E552 e ¢ = _iF oms

» e v =
o = s B p‘)l*
TS o o = \g n = N o = i
n:og,gi N | 8 L o = %,23,05 :
8. -3 & m ﬁ;’i.&? ~ =2 2 - N
;-cho s — NLZ2aw as 2]
- 4 = = = NS N O H
fiiciomiE A |SpiE VR C
NT23% & b T rPS S ﬁl
N £L Pt S .3 -~ 5 =
l -——-E O - = ) s"—""“s_. el bt
XSS = i S WN g % o
ESN= £ ® & 2° = c g R
> >4 > mp_!—( @__ E o
Wazs- S " £ = = 9 = s
sChrz &8 § ¢ g 5o A
-y = - 4 e
2i.8 &&8 . > S ¢ iy 1
=] (] = ) { -
238 E b T R b7 B = 3
= s = = G =] 2
® = = o
°“>‘“ = s ‘_:5 e N
B aNE . &n =
2 0> Hl B B N

Odpowiedzialny redaktor i wydawea Stanistaw Karpowicz,

% drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzadem Fr. Kattnera, ul. Cicha b




Lwéw, 5. i 20.

pazdziernika 1901.
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Illustrowany

DWUTYGODNIK

poSwiecony sztuce kulinarnej i jej pokrewnym dziatom

wychodzi 5. i 20. kazdego miesiaca.

Prenumerata wraz z przesytka pocztowa wynosi:

W Austro-Wegrzech | W Krol. Polskiem | W W. Ks. Poznaiiskiem

,:Iv( i vy ’ A roczmie . . 6 kor. — hal. || roczmie . . 8 rub. — kop. || rocznie . . 6 marek —fen.
"‘r",\ Y, o potrocznie . 3 , 20 polroczmie . 1 , 60 potrocznie . 8 , 20
' s kwartalnie . 1 , 80 , || kwartalnie . — , 90 , || kwartalnie. 1 , 80 ,

REDAKCYA 1 ADMINISTRACYA: LWOW, KOLO LITERACKO-ARTYST.

Zastepstwa ,Przegladu Kucharskiego® znajduja sie:
Na Krol. Polskie w ksiegarni Gebethnera i Wolffa w Warszawie

Na W. Ks. Poznanskie w ksiggarni Sw. Wojeiecha w Poznaniu.

Treseé

By¢ albo nie byé. -~ Genealogia cukru. — Historya wynalezienia ciasta francuskiego. — Gastronomia. — Fejleton. — Ostrygi. — Rozmaitosei,
Z uroczystoSei Francuskich. — Od Redakeyi. — Do serc szlachetnych, — Ogloszenia.

,BYC ALBO NIE BY(!“

Odwieczna, slara jak Swiat zagadka bytu,
prawidio moralnego i materyalnego zachowania
samego siebie, zdobycia praw do zycia i opieki
ustawodaweczej — staje dzi§ przed nami, jako nie-
ublagana konieczno$¢ poprawy warunkéw pracy
i egzystencyi, poprawy stosunkéw naszego za-
wodu i uzupelnienie brakéw ustawy przemy-
stowej.

Nie inna przyczyna, jak tylko zrozumienie
wlasnego interesu, obudzily w czlowieku potrzebe
lacznoSci, konieczno$¢ solidarno$ci wzajemnej.
podstawe ustroju kastowego, a pézniej cechowego
wszystkich kategoryi rzemiost i pracy od zawodu
budowniczych zaczawszy, a na szewskim czy
krawieckim skonczywszy — daly podstawe kor-
poracyi.

Niestety, to co odczuwaly wszystkie zawody
nawet na najnizszych szczeblach drabiny spote-
cznej stojace, najmniejsza rozporzadzajace inteli-
gencya, jak np. rebacze, ktérzy ostatniemi czasy
zawiazali si¢ w korporacye, tego nie odczuwali
nigdy i dotad nie odczuwaja.... kucharze.

Wstyd powiedzie¢, ze zawdd, ktéry bodaj
czy nie najstarsza posiada galaZ genealogiczna
pracy, ktory wydat ze siebie wiele ludzi stawnych
w dziejach §wiata, jak np. Murata, péZniejszego
krola neapolitanskiego, ktéry w mlodoSci swojéj
byl kuchcikiem, jak Paganiniego, p6Zniej stawnego
skrzypka i wielu innych — dotad, z wlasnej winy,
w stosunku do prawodawstwa jest poziomem nie
posiadajgcym ani praw opieki zawodowej ani
korporacyi.

Tak dalej by¢ nie moze, a raczej by¢ nie
powinno, jezli, co mamy prawo spodziewac si¢
u braci naszej z pod znaku kucharskiego, nie
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wygasly jeszcze zupelnie uczucia miloSci dla ro-

~dziny, godno$ci stanu i solidarnodci zawodowej.

Stawiamy rzecz podobnie, nie dla prostej

frazeologii, wywolania efektu stylowego. Sa-.

dzac po dotychczasowej ospalosci stanu  ku-
charskiego, poczal sobie traktowanie najZzywo
tniejszych ogélno -zowodowych interesow, fata-
listyeznem zdaniem sie¢ na laske i nielaske losu,
zwatpi¢ nalezaloby nam albo o ich inteligencyi,
lub co gorsza, zakwestyonowaé uczucia miloSci
dla rodziny,-dla sprawy wlasnej przysztosci i dla

spoleczetistwa.
Przypatrzmy si¢ bowiem co si¢ dzieje.
Znamy wprawdzie — tak by si¢ nam przy-
najmniej wszystkim zdawa¢ moglo — nasze bole

i niedostatki, ale nie wszyscy patrzymy na nie
ze stanowiska intereséw ogéiu. PrzyszioSci stanu
kucharskiego, a tem samem wlasnej, nie wszyscy
widzimy w wlasciwem Swielle, bowiem wia
sno&¢ widzenia nie juz perspektywicznego, jak si¢
sprawa naszego zarobkowania w niedalekiej przy-
szlo§ci rozwinaé moze i-musi, ale bezpoSredniego,
zastarzaly sposéb myslenia wigkszoSci kucharzy,
sprawia, ze dotad w wiasnej sprawie nie postg-
pilismy ani kroku mnaprzéd, nie uczyniliSmy
nic, coby kwestye naszego zarobkowania usta-
wowo zabezpieczyé, konkurencye niepowota-
na ograniczy¢, uchroni¢ przed wyzyskiem, swobo-
dny rozwd6j stanu kucharskiego na przyszto$¢ za-
bezpieczy¢ nam moglo.

Ewidencya, tego dzi§ juz bardzo nie weso
lego »status quoe, nad ktérego szczegétami poni-
zej obszerniej zastanowimy sie, utrudnia nam
gléwnie brak solidarnoSci wzajemnej, i co zatem
idzie, sposobu stalego porozumienia sig¢ I wysta-
pienia zbiorowego, celem wywalczenia na drodze
ustawodawczej praw ochrony, jakiemi od szeregu
lat szezyca sie kucharze w Krélestwie i indziej
za granica.

Zarzuci nam kto moze zbylni pesymizm
bez jednoczesnego podania sposobu zaradzenia
zlemu.

Ot6z by rzecz wyswietlic nalezycie, pozwa-
lamy sobie niniejszem przedstawié¢ wszystkim, bez
obstonek, to jest w calej nagosSci braki dzisicj-

szego naszego polozenia, daé¢ — ze sie tak wy-
razi¢ musimy — kalejdoskopowy obraz calej

nedzy, odsioni¢ wylaniajaca si¢ na tle tak ponu-
rych, a z rokid na rok coraz gorszych stosunkéw,
niedalekg nasza przyszlod¢, z réwnoczesnem
atoli wskazaniem Srodka zapobiegajacego zilemu.

Co do brakéw naszych i niedostatkéw, jest
ich cala hitania.

W tym wzgledzie, by rzecz widzie¢, trzeba.|

tylko chcie¢ i umie¢ patrze¢ na niedole nasza,
takze w swoim rodzaju bialych murzynéw —
patrze¢ okiem nieuprzedzonem. sercem czulem
na niedole bliZzniego. Nie trzeba tu nawet oSwie-

tlenia Rontgenowskiego, ale troche jedynie dobrej
woli i uwagi.

0Od lat szeregu, odkad kwestya socyalna
weszla na tapet, moda stalo sie interesowanie
losem wydziedziczonych.

A czy dotad raz choéby zabral kto glos
w sprawie naszej, mimo ze pod wielu wzgledami
nie o wiele w lepszem jesteSmy polozZeniu. Czy
kto o nas dotad pomyS$lat? A dlaczego? Bo sami
o sobie nie my$limy, a wlasciwie dotad nigdy
seryo nie pomysleliSmy, mimo Ze polozenie na-
sze staje sie z roku na rok coraz gorszem, ze juz
prawie dach si¢ nam pali nad glowa.

Otéz rzecza nasza jest zbudzi¢ sumienie,
wezwaé wszystkich do przeciwdziatania zlemu,
do zbiorowego wystapienia celem uzyskania od
kogo nalezy prow opieki, ochrony przed wyzy-
skiem i nicpowotana konkurencye. swobodnego
zarobkowania, zabezpicczenia na staro$¢, prawa
korporacyi.

Weterani pracy, stara gwardyo kucharska,
apelujemy do Was, rozbudZcie sie, polaczcie sity
swoje z naszemi w usilowaniach okolo podnie-
sienia stanu kucharskiego !

Czyz nie do$é tych wszystkich wadliwoSei,
ktére koScia w gardle kazdemu z nas stoja, nie
do$é coraz bardziej pietrzacych si¢ trudnoSci,
zarobkowania, zdyskredytowania naszego stanu
przez indywidua niepowolane, ani nie ukwalifi-
kowane do wykonywania zawodu kucharskiego,
jak wszyscy zydowscy wlaSciciele restauracyj
»prowadzonych pod wlasnym zarzademe itp ?

Czas najwyzszy, azebySmy raz wreszcie pu-
blicznie zrobili jaki§ rachunek sumienia, zdali
sobie wzajemnie sprawe z tych wszystkich
krzywd i niedostatkéw, ktére jak taranem wala
w omszale mury zawodu kucharskiego, w podwa-
liny naszego bylu i egzystencyi naszej.

A zatem co nas boli? :

Boli nas stosunek przeszlosci do teraZniej-
szoci, ‘boli nas ponizenie naszego stanu, co do
ktérego ma sie rzecz odwrotnie, aniZeli z innemi
zawodami, ktére rozwijaja sie i poteznieja, rosng
na sitach, zyskujgc uznanie i szacunek spoleczen-
stwa, gdy my coraz bardziej schodzimy z placu,
tak Ze dzi§ juz wladciwie trudno zakreslic gra-
nice, gdzie si¢ konczy zakres dzialania »kucharki
do wszystkiegoe, a gdzie zaczyna artyzm kuli-
narny, ktéry ongi§ byl wylacznym przywilejem
kucharzy, wykwaliflkowanych po szeregu lat
wszechstronej kulinarnej, piekarskiej i cukierniczej
praktyki zawodowej, po zlozeniu praktycznego
egzaminu pod okiem i w obecnoSci prawdziwych
mistrzéw naszego zawodu. Dawniej, do otrzyma-
nia patentu na wykonywanie swego zawodu,
trzeba bylo wielu lat praktyki wszechstronnej,

' zdolnosci osobistych tworzenia nowych kombina-
1 cyi, uznania mistrzéw kucharskich, gdy dzi$§ sa
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to wszystko rzeczy zbyteczne i kuchmistrze
w wyzwolinach adeptéw swego zawodu nie maja
prawa glosu. :

I nietylko to, ale bez ich wiedzy, bez jakie-
gokolwiek odwolania si¢ do opinii, awansuje sie
ze szkoda sprawy na kucharzy ludzi, ktorzy ani
inleligencya, ani zdolnoSciami, ani wiedza zawo-
dowa nie doros$li do wysokosci zadania, nie
umieja ani nie moga nalezycie wykonywac swoich
obowiazkdow.

Jest to jedna z krzywd moralnych, dotyka-
jacyech nasz zawdéd, ktora jednak i praktyezne
i wielkiej doniostoSci materyalne znaczenie po-
siada dla nas wszystkich.

Skutkiem tego nietylko Ze obniza sie poziom
wiedzy kucharskiej, ktéra z wyzyn sztuki schodzi
do kategoryi rzemiosla, ale i obniza sie cenzus
naszego zarobkowania, wynagrodzenia pieni¢znego
za prace. Nie wspominamy juz o tych dobrych
starych czasach, kiedy kucharzy na wage zlota
ptacono, honorujac po krélewsku, cofamy sie
jedynie pamiecia do stosunkéw z przed laty kil-
kudziesieciu, a choéby tylko Kkilkunasta lub
kilku lat.

Czyz nie widoczna dla wszystkich nas zmia-
na na gorsze?

Dawniej kucharz pelnil jedynie obowiazki
swego zawodu, a mimo to bral wynagrodzenie po
kilkadziesiat zl miesiecznie, dzi§ od kucharza
wymaga Sie, by jednocze$nie byl ogrodnikiem,
a nawet 1 czem§ innem jeszcze za wynagrodze-

niem kilkunastu, a nierzadko — jak o tem
Swiadcza zgloszenia do Redakeyi — i kilku zhe.
miesiecznie.

Czyz nie jest} to dyskredytowaniem, ponize-
niem i krzywda dla naszego zawodu; Kktory da-
wniej u nas a i dzi§ za granica traktowany jest
jako galaz sztuki.

A jeduak uderzmy sie¢ w piersi, czy to zle
sami nie sprowadziliSmy na siebie, nie umiejac,
czy tez nie chcac broni¢ jak nalezy sprawy
zawodowej i wynikajacego z nicj prawa zarobko-
wania.

Gorzej jeszcze przedstawia sie sprawa na-
szego zarobkowania po miastach, gdzie funkeye
kucharskie spelniaja czestokro¢ ludzie, zupelnie
do tego zawodu nieprzygolowani, gdzie pod pla-
szezyk kucharzy podszywaja si¢ indywidua, naj-
mniejszego nie majacy pojecia o sposobie prowa-
dzenia kuchni, eksladendinerzy zydowsey, prze-
ksztalceni w. restauratoréw, ktérzy wyzyskuja
i truja publiczno$¢ w jadlodajniach, ktére — jak

z emfaza wyrazaja si¢ w ogloszeniach — »pro-
wadza pod wlasnym zarzademc. g

Do tej kwestyi powrécimy w nastepnym nu-
merze bo, jak wiadomo-— mamy tyle ran na ciele
naszego zawodu, Ze jednorazowe dotkniecie lancetu
nie wystarczy. St. K.

Genealogia cukru.

Genealogia cukru zastuguje na ohszerniejsza

zastosowanie w obecnych eczasach, nietylko
w sztuce kulinarnej i cukierniczej, ale i w medy-
cynie, .gdyz cukier posiada w pewnym stopniu
wplyw tagodzacy podraznienia, uzywa sie wiec
przy chorobach narzadéw oddechowyeh jako §ro-
dek domowy. Wiedza lekarska wyjasnia nam, ze
cukier nalezy do stalych skladnikéw ludzkiego
ustroju, znajduja si¢ one bowiem w rozmaitych
tkankach i plynach tegoz; z tego wiec wzgledu
przedstawia nietylko przyprawe, ale i pokarm.

W nieznacznej iloci spozyly cukier trawi
sie tatwo, w nadmiecrnej iloSci wywoluje wszel-
kiego rodzaju zaburzenia, zanicczyszeza zotadek
i powoduje zgage

W dawnych czasach o cukrze nie wiedziano,
dowodem tego fakt, ze znakomity rzymski pod-
recznik kucharski p. t. , dpicic  Coelii, de wrte co-
quinarias d= opsimis ¢t condimentis® nic nie wspo-
mina o cukrze, tylko o miodzie attyckim, kto-
rego uzywano do zaprawy sos6w i napojéw,
chociaz prawdopodobnie w Chinach, a szczegél-
niej w Indyach, ojezyZnie trzciny cukrowej uzy-
wane go od wiekéw w pierwotnej formie, krajac
trzcing na kawalki, wysysywali zawarty w niej
sok stodki, péZniej zaczeli wytlaczaé sok w wie-
kszej ilosci, ktérego uzywali do slodzenia; a ze
sok taki wulegal fermentacyi i chcac temu zapo-
biedz, wpadli na pomys}, czy przez suszenie na
stonicu, lub gotowanie na ogniu nie utrwali sie
do dalszego uzycia sok cukrowy i to dalo pocza-
tek wynalezienia cukru, ktérego Europa diugi
czas nie znala dlatego, ze Chinczycy, jako naréd
chytry, bardzo nieche¢tnie wpuszezali do swego
kraju obeych przybyszéow.

W Europie zapoznano si¢ z nim przez Ara-
béw, ktérym oprécz cukru wiele innyeh towa-
réw, pochodzacych ze Wschodu, w swoim czasie
Europa zawdzigeza.

Arabowie znalazlszy dogodne warunki w Sy-
cylii i Hiszpanii, pozakladali tam plantacye trzei-
ny cukrowej i odtad IEuropa miala wlasny cu-
kier. Lecz w XVI-tym wieku wkrétce po odkry-
ciu goracych krain Ameryki, Europejczycy poza-
ktadali w Brazylii i innych koloniach olbrzymie

rynki europejskie taka iloS¢ cukru, 2e musiano
zaprzesta¢ uprawy trzeiny w Europie, gdyz si¢
nie oplacata i odtad sdrowadzano cukier z Ame-
ryki az do poczatku XIX. stulecia, kiedy goznéw
zaczeto wyrabiaé na miejscu, ale nie z trzeiny
tylko z burakow.

W Polsce od najdawniejszych czaséw uzy-

uwage, jako artykulu majacego najrozmaitsze-

plantacye trzeiny cukrowej, ktére dostarczaly na

Aok g
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wano takZze miodu do slodzenia potraw i napo-
jow. Dopiero po raz pierwszy pojawil sie cukier
za panowania Wladyslawa Jagielly okolo r. 1410
(w czasie oblezenia Malburga, skad go mieli, we-
dlug podania, przywie$é rycerze, powracajac
z wojny, z zapaséw spizarni krzyzackiej). Od tego
czasu zaczeto go sprowadzaé z zamorskich krain
li tylko na stél kroélewski i ksiazecy, a jako dro-
gocenna rzecz, na réwni z cynamonem byl pod
kluczem zamykany. (W owym czasie cynamon
nalezal do przypraw bardzo drogich i rzadkich i
wystepowal jedynie czasami na stolach papiezy,
kroléw i ksiazat. I nie kazdy magnat mdgt sobie
pozwoli¢ na taki zbytek; kawalki cynamonu
ofiarowywano sobie wzajemnie jako szacowne
podarki).

W polowie XVIII wieku aptekarz niemiecki,
nazwiskiem Margraf wpadl na mys§l  wydobywa-
nia cukru z burakéw, ale wdéwczas nie skorzy-
stano z jego pomyshi. Dopiero w poczatkach XIX
stulecia (okolo roku 1811), kiedy cena cukru, po-
chodzacego z kolonij ogromnie si¢ podniosta, tak,
ze za funt cukru placono po kilka rubli, zabrano
si¢ do otrzymywania go z burakéw. Poczatkowo
i taki cukier byl drogi, lecz wzrastajaca z rokiem
kazdym ilo$¢ fabryk w Europie, wytworzyla po-
miedzy soba konkurencye, przez co ceny cukru
zaczely sie obnizac¢, tak, ze obecnie funt cukru
kosztuje kilkanascie kopiejek. I dzi§ nikt juz nie
uzywa trzcinowego cukru, ktéry w Europie nalezy
do przeszioSci.

Ant. Zarzycks.

-va—--%y-——v

Historya. wynalezienia ciasta. [ranenskieg,
(Péte du feuilletage). '

Pomigdzy rokiem 1914 a 1920 przypada trzech-
setletnia rocznica wynalezienia ciasta we Francyi,
(znanego w Polsce pod nazwg ,francuskie®), przez
niejakiego Klaudyusza Geléu, urodzonego w 1600 r.
(+ w Rzymie w r. 1682), znanego takze w historyi
malarstwa pod pseudonimem ,Claude Lorrais*,
ktéry swojemi krajobrazami pozyskat wszechSwiatowg
stawe.

Wynalazca ciasta francuskiego i przyszty tworca
krajobrazéw byt synem ubogich rodzicéw, mieszka-
jacych na prowincyi, ktorzy chcac mu byt zapewnié
na przysztosé, oddali go na nauke do piekarza w m.
Toul. Czy maly Klaudyusz okazywal wielkie zami-
Yowanie do swego zawodu, o tem kronika cechu
piekarskiego w Toul nic nie wspomina. Tylko
w jego rodzinnej okolicy przechowat si¢ po dzi$
dzien nastgpujgce podanie: Pewnego razu, bedae

juz na ukonczeniu praktyki, przyszto Klaudyuszowi
na mys$l upiec dla ojca, ktéry byt wielkim amatorem
ciast, co$ nadzwyczajnego i smacznego. Wzigwszy
wigc kawatek pszennego drozdzowego ciasta, roz-
plaszczyt je, potozyl na niem kawatek masta, zawi-
na! w kilkoro, powtarzajac raz i drugi, wsungt pla-
cuszek do pieca. Mistrz jego, ktéry od samego po-
czatku przypatrywal si¢ z pilnoscig jego robocie,
zwrécik mu uwage, ze jezeli ciasta nalezycie z ma-
stem nie.wyrobi, to masto wyplynie w piecu z cia-
sta. Lecz maty Klaudyusz miat odpowiedzie¢ na to:
ze masto, jak dobrze ciastem owinigte, nie wyplynie,
a rozpuéciwszy si¢ wewngtrz placuszka, doda mu
smakowitoéci, o co tez gtéwnie mu chodzi. Zamiast
placuszka wyjat z pieca buleczkg, Kktora si¢ okazata
wyborng, a ojciec czgsto zgdat potem podobnych. Na
drugi raz na prébg uzyl ciasta niedrozdZonego
i przekonal sig, ze tak przyrzadzone, lepszem jest
od poprzedniego, chociaz rosngc w piecu pozostajg
placuszkiem. Od tej pory, stopniowo udoskonalajgc
swéj wynalazek, doszedt do sposobu wyrabiania
ciasta francuskiego, w dzi§ znanej nam postaci —
po ukonczeniu praktyki, éwczesnym obyczajem udat
sic na wedréwke za granicg dla dalczego wyksztat-
cenia si¢ w swoim zawodzie. Przybywszy do Floren-
cyi, zostal zaangazowany przez jednego z pierwszo-
rzednych cukiernikéw do piekarni, z ktorej to wyna-
lazek jego potem rozpowszechnit sig po calym kon-
tynencie Europejskim.

Azet.

Przedruk wzbroniony.
e e e

Zupa ze stonek z grzankami (potage becasse
de bois a la princesse). Odpieczone migso ze stonek
ubié w mozdzierzu, do Kktorego dodaje si¢ sosu ru-
mianego buljonowego tyle, aby zupa po rozprowa-
dzeniu otrzymata odpowiednig ggstos¢ — po nalezy-
tem ubiciu przepasowac przez sito, rozprowadzi¢ mo-
cnym rosotem, wygotowanym z resztkami odpadkow
ze stonek. — Na wydawaniu mocno ogrzac, tak aby
byta gorgca a nie zagotowala sig¢ — dla aromatu
mozna dodaé¢ madery.

Jako dodatek daje si¢ file ze stonek Kkrajane
w waze¢ i osobno grzanki zrobione nastgpujgcem spo-
sobem. Z odpieczonych czterech stonek i ostudzo-
nych,  odjaé migso i serce, wlozy¢ do mozdzierza
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dodajgc stoniny gotowanej i nieco korzeni sproszko-

wanych do smaku. — Nastgpnie pomiesci¢c w radlu
szczatki pozostate od stomek, dodac szklankg wina
biatego, pietruszki, bobkowych lisci, gwozdzikéw

i dwie szklanki mocnego bulionu Sos tak przyza-
dzony, postawi¢ na ogniu i gotowac dopoki si¢ nie
wysadzi do potowy, potem przecedzi¢ do osobnego
radelka przez sitko. W konicu uttuc w moz-
dzierzu  przepasowaé przez sito (jezeli trudno-
przechodzi przez sito to mozna rozrzedziC CcO-
kolwiek bulionem) — zmigszaé to z powyzszym So-
sem ostudzonym w potowie i trzymac¢ na bain-marie
pilnujgc aby si¢ nie zagotowalo. — Robi si¢ grzanki
z butek w ksztalcie kotlecikéw na cal grube i wy-
drgzone, pola¢ je mastem dla nadania koloru obsu-
szy¢ w piecu lub odsmarzy¢ na masle i napetni¢ po-
wyzszem farszem i podaé¢ ulozone na serwecie do
Zupy.

Ant. Zarzycks.

Stonki po cesarsku (Becasse de bois a la Impe-
ryal). Trzy stonki odpieczone na roznie tak aby nie
byly przepieczone — po upieczeniu gdy wystygna
zdejm z nich skérg i oddziel migso od kosci, widz
do radelka, zalej to buljonem i postaw na bain-ma-
rie, baczgc na to aby si¢ nie zagotowaly tylko go-
rgce byty. Nastepnie do drugiego radla uktada sig
nieco pokrajanego szczypiorku, troche skorki cytry-
nowej, uttuczone kostki i skéra zej stonek, zala¢ bu-
ljonem, oraz kieliszek wina szampanskiego. — Mig-
szaning te wygotowaé do potowy, tak aby
otrzymaé sosu odpowiednig ilo$¢, sos przecedzic
przez sitko i dodaé soku 2z jednej cytryny
i pola¢ nim file utozone na pétmisku na okoto ko-
szyka zrobionego z chleba i odsmarzonego na frytu-
rze, na ktorym na wierzchu z ogona, skrzydet i te-
bka, utozy¢ na szpilkach ptaka podifug wtasnej fan-
tazyi — o brzeg poimiska ugarnierowaé odsmarzo-
nemi crotonikami z butki. Sos powinien by¢ tak
wygotowany aby sam przez si¢ otrzymal zawie-
sisto§¢, zeby sig na filach utrzymat.

Ant. Zarzycki.

Stonki po angielsku (Becasse de bois a la
Anglaise). Zrobié farsz z posiekanych trzewiéw wy-
dobytych ze stonek, patroszac je od grzbietu, do-
daé stoniny tartej na tarce w iloSci odpowiedniej
potowie trzewidw, oraz soli do smaku, grubego pie-
przu, i szczypiorku dobrze posiekanych. Na-
faszerowaé powyzszem farszem, nadac pozér caloSci,
naszpikowal stoning i wsadzi¢ na rozen. Podczas
pieczenia nalezy umieSci¢c pod niemi tyle grza-
nek z butki ile. stonek. Na grzankach sig
zbiera ttuszcz i to wszystko co spada z pie-
czystego; czgsto polewaé. — Na roznie nie powinny
dtuzej byé nad pét godziny — podajgc na stot kia-
dzie si¢ na grzance kazda stonka przeszyta szpilkg
i pola¢ lekkim glasikiem z odrobing soli ,Worchester®.

Ant. Zarzycki.

Stonki po mySliwskun (Becasse de bois a la
chassewr). Odpiecz stonki i rozbierz tak jak w prze-
pisie ;po cesarsku“. — Wiozy¢ wnetrznosci w rade
z watrébka (z ktérej odjaé zoté) i sercem dobrze
usiekanemi, oraz szczypiorkiem i trybulka réwniez
drobno krajanemi, dodaé¢ wina biatego, soli pieprzu,
parg tyzek bulionu, skérki z chleba tartej. Pogowac
parg minut, potem odstawi¢. Mie¢ rant odpieczony
z francuskiego ciasta na potmisku, utozyc¢ file zel
stomek i pola¢ powyzszym sosem.

Ant. Zarzycki.

Kotlety ze slonek z truflami (Citelettes de be-
casse de bois aux truffes). Wykrawa si¢ piersi ze sto-
nek, robi si¢ z nich kotlety jak zwykle i panieruje
w bufeczce. — Usmarzy¢ je na $mietankowem masle
po usmarzeniu ukfada si¢ na okoto Kkoszyczka zro-
bionego z ciasta w formie pasztetowej, ktérg napetnic
dobrym pasztetem ze zwierzyny na wierzch kneliki
i trufle w $rodku szpilka ugarnierowana truflami -
poglasowad glasikiem po wierzchu a Kostki ubra¢ papi-

locikami. — Osobno w sosyerce' da¢ sos nastepujacy :
pozostate ze stonek kosci, wiozy¢ do rondelka, do-
da¢ kawatek masta, postawi¢c na ogniu aby si¢ za-
smarzyto, poczem wlewa si¢ szklanke wina, trochg
sosu bulionowego i tak gotuje, a po doktadnem od-
szumowaniu przepasowaé przez serwetg, 0soli¢ do
smaku, dodac:sosu z pod trufli wymigsza¢ i podac.
— Uwazaé aby sos nie byt za rzadki lub za gesty,

Ant. Zarsycki.

Pasztet angielski z wieprzowiny. Poledwicy
wieprzowej od krzyza lub z szynki 2 Kilogr. odebra-
nej od kosci otresowaé cokolwiek z ttuszczu posoli¢
i zamarynowaé ja w winie biatem pomigszanem
w réwnej czesci z octem francuskim, dodaé réznych
korzeni, parg szalotek i ze dwa selery pokrajane,
nakryé to szczelnie i pozostawic tak trzy dni. — Po
trzech dniach wtozy¢ ja w garczek kamienny, wraz
z sosem, przykry¢ szczelnie i zalepi¢ ciastem po-
krywe, wstawi¢ w piec aby si¢ na wpo6t upiekta.
Przez ten czas przygotowaé mnastgpujgcy farsz do
przetozenia: 1 kilogr. surowej polgdwicy wotowej, 25
dekgr. foju nerkowego, 12 dkgr. sardeli oczyszczo-
nych, trochg kaparéw, 12 dkgr. chleba suchego tar-
tego, odrobing skorki cytrynowej, 3 zoitka, parg sza-
lotek zasmarzonych w masle na biato, to wszystko
przepusci¢ przez maszyng dwa razy i przepasowac
przez sito, dodaé do tego Korzeni pasztetowych do
smaku, trufli, i szampionéw drobno krajanych, oraz
szynki 25 dkgr. gotowanej i drobno w kosteczkg
pokrajanej wymigsza¢ to wszystko nalezycie. — Wy-
tozy¢ forme pasztetows ciastem masSlanem, jakiego
zwykle uzywamy do pasztetow, natozyé powyzszego
farszu na sp6d i utozy¢ na niem filety z odpieczo-
nej poledwicy i trufli w plastry krajanych, postgpu-
jac tak do konca, wstawi¢ w piec aby si¢ upiekt. Do
tego podaje si¢ zwykly sos pasztetowy, do ktorego

dodaé pozostaty sos od polgdwicy, troch¢ kaparkow
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i par¢ szalotek, pogotowaé z godzing i przecedzié
przez sitko, a na wydaniu dodaé¢ madery i troche
masta serdelowgo do smaku,

Ant. Zarzycki.

Jaja z pasztetem slonek (Oecufs d la purée de
Becasses).  Z kilku stonek odebraé¢ piersi i dusi¢ na
masle z cebulkg do migkkosci; gdy juz migkkie do-
daé ttustej gesiej watrobki takg ilo$¢ jaka jest migsa
z piersi) trzewia z tejze stonki i z jednej butki o$ro-
dek i znowu chwile dusié¢ aby watrobka nie byta
surowa.

Ubié¢ w mozdzierzu, przepasowac i trzymaé na
goraco. Réwnocze$nie karkas ze stonki posiekaé na
masle z jarzynkami i korzeniami troszke zrumienic,
zalaé dobrym rosotem i gotowaé powoli az migso na
kosteczkach bedzie migkkie, potem przecedzi¢ przez
serwetg, tym sposobem otrzymane ,jus“ wzmocni¢
dobrem glacem, maderg i smakiemz trufli, rozrzedzi¢
niem mase pasztetowg zostawiajgc troszke do
polania na pétmisku, zaprawi¢ do smaku to jest
posoli¢, popieprzy¢ z dodatkiem  bardzo malej
iloéci korzeni zwanych pasztetowe. Gtowki oczyscic
to jest zdjgé skorke wyjac oczy i obsmarzy¢. Jaja
po jednemu wybi¢ do 6-ciu foremek zwanych ,mate
tymbaliki“ wysmarowanych dobrze mastem i wysy-
panych drobno siekanemi truflami, mie¢ przygotowane
6 grzanek tej samej objetosci jak powyzsze ty mbaliki
zrumienionych na ruszcie.

Kwadrans przed wydaniem podla¢ tymbaliki na
sotelniku - gorgcg wodag do potowy wysokosci fore-
mek postawi¢ na gorgcg blachg ‘gdy si¢” woda zago-
tuje wstawi¢ w piec aby i zwierzchu jajka sig zciety,
gdy biatko jest juz zcigte a zOitko jeszcze migkkie

wywraca¢ z foremek na grzaneczki, utozyé na péi-
misku w okrag w $rodek goracg mase pasztetows
w Srodek tej masy wstawié gtowki dziobkami do
gory pola¢ pozostalem ,jus® i wydadé.

Wat, Stepien.

Podanie lodéw w formie tortu. Formeg tor-
towg, z dorobiong szczelnie pokrywa, wylozy¢ pa-
pierem, da¢ na spod warstwe lodow czekoladowych,
w $rodek malinowych o silnem zabarwieniu, na wierzch
za$ waniliowych, przykry¢ szczelnie, oblepi¢ mastem
w miejscach spojeniaizamrozi¢. Blacik marcepanowy,
wielkoéci powyzszej tortownicy upomadkowaé, ude-
korowaé owocami, w $rodek ustawi¢ wodotrysk
z karmelu i po wytozeniu lodéw na poétmisek, przy-
kry¢ tym blacikiem, obrzucajgc wszystkie boki® wio-
sami karmelu.

Danie to, nadaje si¢ szczegdlnie jako legumina
przy weselnej, t. zw. ,cukrowej-kolacyi“, nb. ze sto-
sownemi emblematami.

ROZMAITOSCI.

Kuchnie pozadomowe. Paryski korespondent
warszawskiego Slowa pisze : Nowoscig jest zaproje-
ktowane przez obywatelke Schmahl rozwigzanie kwe-
styi kobiecego réwnouprawnienia, za pomocg zaini-
cyowanej juz w Berlinie organizacyi zadomowych
kuchni. Jedng z gtéwnych, jezeli nawet nie najglé-
wniejszg przeszkoda w urzeczywistnieniu dzisiejszego
feministycznego programu,  to jest w udostgpnieniu

i
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FEJLETON.

Sl IRy ]

(Z rosyjskiego).

Antoni - Czechdw.

Nie potrzebuj¢ bardzo natezaé¢ mojej pamigci,
aby uprzytomnié sobie wszystkie szczegoty tego dzdzy-
stego, jesiennego wieczora. Zdaje mi sig, ze stoje
obok mojego ojca na jednej z najbardziej ozywionych
ulic Moskwy, i czuje. jak stopniowo opanowuje mnie
osobliwa jakas choroba. Nie odczawam zadnego bolu,
ale nogi uginajg si¢ podemna 1 stowa grzezng mi
w gardle... Jest mi jak gdybym zaraz mial upasé istra-
cié przytomno$é...

Gdybym wtenczas byl dostat si¢ do szpitala,
doktorzy musieli by na tabliczce nad moim tézkiem.
napisa¢ ,Fames“ — choroba, nie istniejgca w Kksig-
gach wiedzy lekarskiej. :

Obok na trotuarze stoi méj ojciec W znoszo-
nym letnim paltocie, w czapce trykotowei, z pod kto-
rej wyglada kawatek biatej \vaty‘/ Na nogach ma
ogromne, ciezkie kalosze. Ma je na bosych nogach.

Ale zeby ludzie tego nie spostrzegli, prézny 6w czio-
wiek naciggngt na nie parg starych cholew.

Ten biedny, $mieszny gtupiec, ktdrego coraz
wigcej kocham. im biedniedniejszy i bardziej wytarty
jego paltot, przywedrowal przed pigciu miesigcami
do' stolicy, by znalezé sobie miejsce pisarza. Przez
tych pieé miesigcy biegat po miescie i prosit o prace,
a dzisiaj po raz pierwszy zdecydowal sig wyjs¢ na
ulicg i prosi¢ o jalmuzne...

Naprzeciw nas stoi duza, trzypigtrowa Kkamie-
nica z szafirowym szyldem: ,Restauracya“. Przechy-
lam lekko gtowe i niechcgcy patrz¢ w gore, w oswie-
tlone okna. Przez szyby widze cienie ludzkich po-
staci. -Wida¢ prawg, stono fisharmoniki. dwa oleo-
druki, kilka lamp wiszgcych... Za jednem oknem wi-
dze bialg plame. Plama ta jest nieruchoma, i ostro
odcina sie prostemi liniami od ciemno brgzowego
tlta tapety. Wytezam oczy — ach tak, to biaty pla-
kat. Tylko ze nie mog¢ odcyfrowaé, co tam na nim
wypisane.

Przez pét godziny nie odwracam oczu od pla-
katu Bialg barwg przycigga moj wzrok i hypnoty-
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kobietom wszechstronnego z mezczyznami wspoiza-
wodnictwa - na wszystkich polach spotecznej pracy,
jest jak wiadomo, sprawa kobiecego gospodarstwa.
Zamezna Kkobieta nie moze pracowaé za domem, po-
niewaz ma poddostatkiem roboty w domu. Skasowa-
nie kobiecego gospodarstwa stanowitoby niewatpli-
wie, w tym wzgledzie, $rodek radykalnie skuteczny.
Tu jednak nastrecza sig szkoput drugi.

Obywatelka Schmahl i jej towarzyszki zacho-
wuja si¢ i projektuja tak, jak gdyby istniata tu we
Francyi lub gdzieindziej, moc zawodow: nieobsadzo-
nych, posad wakujacych, $rodkow zarobkowania nie
wyzyskanych i czekajgcych na pracg kobiecg. Owoéz
statystyka wykazuje rzeczywistos¢ - wregcz przeciwng,
tj. niedostatek tych zawodéw, tych posad, tych $rod-
kéw zarobkowania dla mezczyzn samych. W tutej-
szych stosunkach nawet, opatrzanie niektérych urze-
déw niewieécig obstuga, jest takze jak dotad, rzecza
ofiarnoéci  publicznej, i do$¢ kosztownej, na kazdg
bowiem czworke dam, zatrudnionych w damen biu-
rze pocztowem, czy telegraficznem, przypada jeden
kawaler, ktorego jedyne zajgcie poiega na dozorowa-
niu swych towarzyszek i ktory mogiby z fatwoscig
robi¢ sam. jeden, i lepiej, to, co one robig samo-
czwart, i gorzej. Dotychczasowym najwigeej wido-
mym owocem fiministycznego ruchu, jest tutaj wy-
tworzenie coraz to liczniejszego proletaryatu, w Kkto-
rego szeregu mnozg si¢g patentowane kandydatki do
,miejscé nie istniejacych. Kucharki ubywajg co
prawda w odpowiednigj proporcyi, tak, ze organiza-
cya zadomowych kuchni moze z czasem stac sig ko-
nieczno$cia. Przyczem zupg gotowac begdg w nich
oczywiécie mezczyzni. A kobiety? Bedg zjadaly te
zupe, podnoszac wdzigcznym gestem pigte palce wy-

m— - .

zuje umyst. Zadaje sobie trud, aby odczytac napis,
ale wszystkie moje wysitki sq daremne. Nareszcie
osobliwa choroba wstgpuje w swe prawa...

Turkot pojazdow zdaje mi si¢ grzmotem, w za-
duchu ulicy rozrézniam tysigc woni, lampy w restau-
racyi i latarnie uliczne wydajg mi sig oSlepigjgce
jak btyskawice. Moje zmysty $3 naprezone i zaczy-
najg pracowac przesadnie. Zaczynam widziec to czego
dotgd nie widziatem.

,Ostrygi“, czytam na biatym plakacie.

Dziwne stowo! Mam juz za sobg osm lat i trzy
miesigce zycia, a. nigdy tego stowa nie slyszatem,
Co ono znaczy? Czy gospodarz tak si¢ nazywa? Ale
przeciez szyldy z nazwiskiem wiesza si¢ nade drzwiami
a nie w $rodku, w pokoju!

— Tatu, co to znaczy ,ostrygi?‘ — pytam
ochryplym glosem, starajac si¢ zwroci¢ glowe do
mojego ojca. :

QOjciec nie styszy. Wpatruje si¢ w przeplywa-
jacy tlum, i kazdego przechodnia przeprowadza
oczami . Widze w jego oczach, ze chce ludziom cos
powiedziedzieé, ale rozstrzygajace stowo ciezy otowiem

delikaconych jeszcze raczek — co bedzie, w nowej
formie, utrwaleniem odwiecznego, i na mdj sad, bar-
dzo wilasciwego stosunku miedzy dwiema piciami.

Nowy podatek od piwa. Galicyjski Wydziat
krajowy wystosowat do Rzadu memoryal, w ktérym
prosi o pozwolenie na natoZenie dodatkudo podatku
od piwa celem sanacyi finanséw krajowych. #*adne
widoki?

Opilstwa we Francyi. Dotychczas sadzono, iz
Bawarya, ta ojczyzna Gambrynusa, jest krajem, ktory
konsumuje najwigksza ilos¢ piwa. Na jednego mie-
szkanca wypada tam 230 litrow, cyfra bardzo po-
wazna, jesli sig wezmie pod uwage dzieci i kobiety.
By dojs¢ do takiej $redniej, ojcowie rodzin muszg
wypijac ilosci bez poréwnania wigksze. Najnowsza
atoli statystyka poucza, izwe Francyi pewne miejsco-
wosci nietylko, ze nie ustgpujg Bawaryi pod wzgle-
dem konsumcyi piwa, lecz nawet ja przewyzszajg.
W departamencie péinocnym na jednego mieszkanca
przypada rocznie 263 litréw. Moggz teraz Niemcy
mowi¢ o upadku ras tacinskich? Jesli jednak wez-
miemy o0go6t ludno$ci francuskiej, to na jednego mie-
szkanca wypada tylko 24 litry piwa rocznie, gdy
w Belgii cyfra ta wynosi 169 litrow, w Wielkiej Bry-
tanii 145, a w Niemczech 158. Pochodzi to z tad,
ze piwo jest ulubionym trunkiem tylko w prowin-
cyach poéinocno-wschodnich Francyi. Normandya
i Bretania majg jabtecznik, pozostale czgSci Kkraju
wino. Pod wzglgdem konsumcyi trunkéw wyskoko-
kowych, Francya zajmuje pierwsze miejsce w Swie-
cie. Smutne pierwszenstwo, ktérego skutki dajg sig

odczu¢ fatalnie. Najniebezpieczniejszg trucizng jest

S o

na drzgcych ustach i nie moze sig wydostaé. Za je-
dnym cztowiekiem postepuje nawet parg krokow i do-
tyka jego r¢kawa. ale gdy zaczepiony odwrécit sig,
ojciec szepta zamigszany : ,Przepraszam* i cofa sig.

— Tatu, co to znaczy ,ostrygi*? — powtarzam.

— To jest zwierzg... zyje w morzu... .

Natychmiast przedstawiam sobie to morskie
zwierze nieznane. Musi by¢ co$ posredniego miedzy
rybg i rakiem.} Skoro jest to juz zwierz¢ morskie,
wigc naturalnie gotuje si¢ zniego przepyszng, gorgca
zupg, z pachnacym pieprzem i listkiem lauru, albo
jakis rodzaj sosu rakowego, albo zimng galaretg
z marchewka .. Przedstawiam sobie zywo, jak si¢ to
zwierz¢ przynosi z targu, predko czysci predko wkia-
da do garnka... predko, predko. bo wseyscy sa gto-
dni... strasznie gtodni! Z kuchni pachnie smarzona

| ryba i zupa rakowa ..

(Dokonczenie nastapi).
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wszakze nie piwo, jabtecznik lub wino, ktére majg
nawet prawny tytul ,napojow hygienicznych®, lecz
wodka, absynt i wyszystkie t. zw. ,apéritifs¢ t].
trunki majgce pobudzaé apetyt, a w rzeczywistosci
rujnujgce zotadek. ,Apéritif* wszedl tak w zwyczaj
powszechny, ze kazdy niemal Francuz poczuwa sig
do obowigzku wypicia na godzing przed obiadem ja-
kiej$ mniej lub wigcej mocnej miskury. Absynt, ta
,trucizna narodowa“, trzyma goére. Niedawno jeden
z wyzszych urzednikéw sadowych zapewnial, ze
w wigkszosci wypadkéw zbrodniarze sg natogowymi
pijakami absyntu. Owa potworna Klara Bassing, ktéra
zamordowawszy swojego kochanka, jego ciato prze-
chowywata w kufrze przez kilka miesigcy, pita dzien-
nie po *5—6 szklanek absyntu.

Zwiazki mleczarskie zorganizowane przemy-
stowo dla eksportu, rozszerzajg si¢ i zdobywajg coraz
wigksze znaczenie ekonomiczne. I tak czytamy np.
w wydawnictwie ministerstwa handlu (Sociale Rund-
schaw wydawane przez c. k. urzad statystyczny ze-
szyt VIII. 1901.) W roku 1896 byto we Wegrzech
takich zwigzkéw chtopskich 4, w r. 1899 juz 146.
Zwigzki te dostarczyly w tymze roku 22,147.142 li-
trow mleka i 380.600 klg. masta, dochody wynosity
kwote 2,311.212 koron,

W tymze roku mata Dania, zawdzigczajgca bo-
gactwo .swe intenzywnemu gospodarstwu rolnemu

-eksportowata masta za 133,280.000 marek (blisko 160

milionéw koron), a za 54,432.000 marek wyrobow
masarskich (przewaznie szynek i stoniny).

Przy produkcyi tej, kierowanej przez zwigzki
rolnicze, - stosowane sg wszystkie najlepsze urzgdze-
nia maszynowe przy uzyciu fachowych sit zawo-
dowych.

Handel obno$ny lodami zakazany zostanie po-
czagwszy od 1. stycznia 1902. Tak o$wiadczyt mini-
ster handlu deputacyi wiedenskich cukierkéw, a nadto
zapowiadal, ze wyda niebawem rozporzadzenie, za-
braniajgce piekarzom wyrabiania towaréw, wchodzg-
cych w zakres cukiernictwa.

Ostatui kieliszek wina. Karol XII. krdl szwe-
dzki raz si¢ upit winem. W tym stanie ublizy? krélo-
wej matce swojej. To sprawito, ze matka zamkneta
si¢ w wlasnym pokoju, aby z synem si¢ nie spoty-
kaé. Krol pytat si¢ dnia nastgpnego czemu krélowej
nie wida¢? Nie ukrywano mu wigc weale powodu.
Wtedy kazal sobie przynies¢ kieliszek wina, poszedt
zZ nim do matki i rzekt: ;Wiadnie w tej chwili do-
wiedziatem sig, ze wczoraj po pijanemu ublizytem Wa-
szej Krolowej Mosci. Przychodzg, aby z catego serca
prosi¢ o przebaczenie. Atoli abym znowu nie wpadt
w ten biad, pij¢ na zdrowie najukochanszej matki
i oSwiadczam, iz to ,jest ostatni kieliszek wina, ktory
w zyciu wychylam®. I kr6l dotrzymat stowa do tego

stopnia, iz potem nieskosztowat ani kropli wina az do
$mierci.

W interesic restauratoréw. Na czas zjazdu prze-
myst. w Krakowie zamierzat p. Wéjcik urzadzi¢ bufet
dla cztonkéw. Magistrat nie zezwolit na to, poniewaz
p. Wojcika, nie posiadat koncesyi do prowadzenia
przemystu -, gospodnio-szynkarskiego“ inie byt czton-
kiem stow. restaurat. w Krakowie. Od orzeczenia magi-
stratu, wni6ést p. Wojcik rekurs do namiestnictwa,
ktore zatwierdzito orzeczenie magistratu, wychodzac
z zasady, ze urzadzanie bufetéw wchodzi w zakres
czynnosci, nalezgcych do przemystu gospodnio-szyn-
karskiego, wymagajacej koncesyi przemystowej; po-
zwolenie za$ na jednorazowe urzadzenie bufetu nie
jest w ustawie przewidziane, w ten spos6b namie-
stnictwo orzeklto stanowczo, iz niedopuszczalne jest
urzgdzenie bufetéw podczas zjazdéw, baléw, zabaw,
wesel, przez niefachowe osoby. Urzgdzanie takie zda-
rzato si¢ dos$¢ czesto w ostatnich latach i przynosito
szkod¢ fachowym restauratorom, optacajagcym wyso-
kie podatki.

0 przechowywaniu jaj ,dnnales d’ hygiéne
publique“, podaje opis dodwiadczen, czynionych
w Niemczech w celu przechowania jaj do dalszego
uzytku. Wzigwszy w czerwcu $wieze jaja, manipu-
lowano z niemi w rozmaity sposéb, i po o$miomie-
siecznem przechowaniu, obliczono ilos¢ zepsutych
jaj w koncu lutego. Rezultaty doSwiadczen byly na-
stepujgce. Na 100 jaj $wiezych okazalo sig:

Przy przechowywaniu w wodzie stonej 100 zepsu-

tych.
Po zapakowaniu w papier 80 zepsutych.

Po pograzeniu w migszaning kwasu salicylowego
i gliceryny 80 zepsutych. ;

Po posypaniu solg 70 zepsutych,

Przy przechowaniu w otrgbach 70 zepsutych.

Po pokryciu parafing 70 zepsutych.

Po posmarowaniu migszaning kwasu salicylo-
wego i gliceryny 70 zepsutych.

Po =zanurzeniu na 12—15 sekund w wode
wrzgcg 50 zepsutych.

Po zanurzeniu w rozczyn atunu 50 zepsutych.

Po zanurzeniu w kwas salicylowy 50 zepsu-
tych.

Po pokryciu krzemieniem potasu 40 zepsutych.

Po posmarowaniu smalcem wieprzowym 20 ze-
psutych.

Przy przechowywaniu w popiele drzewnym 20
zepsutych.

Po pokryciu gummi-lakiem 20 zepsutych.

Po pokryciu migszaning kwasu bornego i kze-
mianu potasu 20 zepsutych,

Po pokryciu nadmanganianem potasu (Kali liber-
mangan) 20 zepsutych.

Po pokryciu wazeling 0 zepsutych.

Przy przechowywaniu w wodzie wapiennej O
zepsutych.
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Przy przechowaniu w rozczynie krzemianu po-’
tasu 0 zepsutych.

Hygiena rak. W niektérych domach szczegol-
niejsza uwage zwracajg na czystoSC i delikatnosc
rak pracownikow kuchennych, Kktére w zajeciu ku-
charskim, tak wazng grajg rolg. Nieraz najapetytnie]
podana na stot potrawa, wstret obudza w biesiad-
niku, jezeli poprzednio zauwazyt, ze brudnemi re-
kami przyrzadzong zostata. Nietylko konsumenci, ale
estetyka i hygiena od nas tego wymaga, zeby rece
byly czysto utrzymywane. A ze przy zajeciu kuchen-
nym rece si¢ psujg i tracg delikatnosc, o tem wiemy
" bardzo dobrze, i wiele 0s6b chegc temu zapobiedz
nie zna $rodka na to. Wiec podajemy srodek pewny,
tani i wyprébowany, ktéry przygotowac nalezy po-
dtug nastepujacego przepisu. Zagotowac pof litra
wody deszczowej z 25 dekgr. mydta szarego. Za
cztery centy kamfory rozpusScic w tyzce” spirytusu
bez ognia, wlaé¢ to do garnka z ugotowanym my-
dtem i zmigsza¢ razem. Myjac rgce za kazda raza
uzywaé tego mydfa a rgce pozostang biate i delika-.
tne. — W koncu dla przyktadu o wrazliwosci nie-
ktérych oséb na brudne rgce, przytaczamy najau-
tentyczniejszy fakt jaki wydarzyt si¢ niedawno
w  Krél. Polskiem. W jednym z pierwszorze-
dnych doméw, zazadano widzie¢ sig¢ z kucharzem
osobiécie, w celu zmienienia obiadu, a ze W obecnej
chwili byt zajety czyszczeniem ryb, i przez zbyteczng
gorliwo$é¢ w pospiechu, nie umyt nalezycie rak
i z takiemi si¢ zaprezentowal. Pan domu, Kktéry byt
bardzo wrazliwy, spojrzawszy mu na rgce na ktorych
widniaty $lady szlamu i tuszczek. Nie robige mn
najmniejszej uwagi, poprosit go do swego pokoju,
wyplacit mu gaze za caly miesigc z gory i natych-
miast go uwolnit z obowigzkéw, nie pozwalajac na-
wet dokonczy¢ rozpoczatego obiadu. — Bez ko-
mentarzy.

Tragiczno-komiezna uezta. Nowo zreorgani-
zowana straz ogniowa w miasteczku Praszcze (Krol.
Polskie) lezgcem na pograniczu Szlgsko-Pruskim
w dniu 24 wrzeénia r. b. obchodzita uroczystos¢ po-
$wigcenia, na Kktora zaprosita przedstawicieli stazy
ogniowej z sasiednich miast Wielunia, Bolestawca
i Gorzewa (Prusy). Po skonczonem nabozenstwie i po-
pisach przed go$émi, nastgpita uczta, podczas ktorej
miat miejsce wypadek, ktory na szczedcie zakonezyt
si¢ bez powazniejszych skutkéw. Na werendzie bu-
dynku, gdzie ucztowano, zapadta si¢ podloga, w chwili
wznoszenia toastu, a biesiadnicy z kielichami w r¢ku
wpadli wraz z stofem do piwnicy; krétko trwala ta
tragiczno-komiczna scena, bo za chwile glowy bie-
siadnikéw jedna po drugiej zaczety sig wynurzac z pod
gruzéw i szczatkéw rozbitych naczyn biesiadnych
10 os6b otrzymato lekkie zadrasngcie, 2 powazniej-
sze -a reszta wyszla bez szwanku. Wypadek ten je-
dnakze nie przerwal zabawy, ktérg zakonczono tan-
cami.

,Warszawski Dniewnik zamiescit w jednym
z nr. wrzeSniowych opis, artystycznie wykonanych
,Menu“ przez plerwszorzgdnych artystow malarzy,

‘dla uczt i éniadan wydanych we Francyi na czesé

Cesarza Rosyjskiego w Dunkierce, Reims, i Com-
piégne. ,Menu® dla Dunkierki wykonat artysta
Andrzej Devambetza. Rysunek wyobrazat dwie
niewiasty Rosy¢ i Francyg wudrapowane flagami
narodowemi i unoszace si¢ w aureoli s$wiatta nad
manewrujaca eskadrg. Artysta Guillonné stworzyt
,Menu“ dla Reims, wyobrazajagce posta¢ ,Po-
koju“ siedzacg obok ,Marsa“ na widnokregu wi-
dnieje rownina Bauteny i katedra w Reims. U goéry
obrazu w cieniu sztandaréw dwo6ch narodowosci wy-
malowani sa dwaj chlopey, wyciagajacy do siebie
rece jeden w rosyjskim kotfpaku barankowym, drugi
w czapce fryzyjskiej; Srodek rysunku, zajmujg herby
panstwa Rosyi i Francyi. Ostatnie ,Menu“ do uczty
w Compiégne otoczonego wspaniatg ornamentacyg
w stylu ,Empire“ z herbami rosyjskiemi.

Ciekawy powieSciopisarz. W jednym z Kklu-
boéw kobiecych w Londynie poszukiwano kucharza.
Pomigdzy kandydatami znalazt sig taki, ktory gotow
byt podjaé si¢ obowigzkéw nawet bez zaplaty. Nie-
zwykta bezinteresowno$¢ wydawata sig podejrzang
damom, zarzadzily wigc Sledztwo i c6z si¢ okazalo?
Kandydat na kucharza nie miet pojgcia o sztnce Ku-
linarnej, natomiast jako zdolny romansopisarz znat
dusze kobieca i wiedziat, Ze na tem stanowisku moze
podpatrzyé 1 podstuchac. wiele rzeczy ciekawych,
ktére mu dostarcza watku do powiesci.. a moze do
satyry.

Maslo z zapachem réZzanym. W Anglii na sto-
tach wykwintnych pojawito sig¢ obecnie masto per-
fumowane zapachem rézanym, i znalazto od razu
amator6w. — Mleczarnie, ktore si¢ trudnig wyrobem
tego masta, wonieja wewnatrz jak sklep kwiatowy
lub perfumeryjny. Skoro masto $wieze wyjdzie z ma-
sielnicy, formujg je w matych ozdobnych foremkach,
a potem kazdy kawatek osobno zawijajg w delikatny
musélin i uktadajg na warstwie listkow rézanych, na-
sypanych na dno glinianego naczynia. Na wierzch
sypie si¢ znowu warstwa rézy, dopeinia do reszty
naczynie kawatkiem lodu i przykrywa wszystko
szczelng pokrywa.

Tak pozostaje masto przez 10 godzin, zanim
nabierze ostatecznie silnego zapachu, by moglo iS¢
na sprzedaz. Masto takie roztacza w pokoju jadalnym
wofi najpyszniejsza roz.

Nadzér sanitarny w Londynie. W Londynie
olbrzymie iloSci produktéw spozywczych sg konfi-
skowane przez inspektoréw zdrowia, oraz lekarzow,
wskutek zepsucia — a sprzedajgcy skazywani sg
w drodze sadowej na wysokie Kkary. Procz migsa
surowego, konfiskowane sa tam .znaczne ilosci ryb,
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owocow, jarzyn, "jaj, drobiu, mleka zgeszczonego
a szczegolniej konserw, sprzedawanych w puszkach
zalutowanych.

Na handel mlekiem zggszczonem oraz konser-
wami, ostatniemi czasy w Londynie zwrécono bacz-
niejszg uwage, przekonano si¢ bowiem, iz niesu-
mienni kupcy, jezeli towar zawarty w puszcze, ule-
gajgc rozktadowi, wydziela gazy, rozdymajac puszke,
wypuszczajg gaz i nastgpnie napowrét lakujg otwor,
zakrywajgc go nowg etykietg. Jeden z inspektoréw
sanitarnych u pewnego kupca hurtownego wykryt
obecnos¢ 3.971 takich puszek, zawierajgcych mieko
zggszezone, tososia, sardynki, bulion, migso krélicze,
migso wotowe prasowane, jarzyny itp. Wszystkie te
konserwy kupiec 6w nabyt niby w celu karmienia
niemi Swin, jak zresztqg opiewaly raehunki, a jednak
PO postgpieniu z puszkami w sposéb opisany pow'<
zej, sprzedawat je do sklepéw sprzedazy detalicznej,
Jjako towar dobry. Kupca tego skazano na 5 miesigcy.

Mieko zgeszczone, sprzedawane w puszkach,
a ulegte zepsuciu, sprzedawane bywa czgsto niesu-
miennym cukiernikom w ogromnej ilosci. Za sprze-
daz podobnego mleka jeden z winnych zostal ska-
zany na 78 funtéow szterlingdw kary. Dodaé nalezy,
iz handel mlekiem zggszczonem jest bardzo znaczny
w Londynie. /

Rewizya sklepow z jajami w Londynie wykry-
wa i tu naduzycia. W skfadach jaj sg nawet spe-
cyalne osoby, zajmujgce si¢ oddzielaniem jaj zepsu-
tych od $wiezych. Zepsute nastgpnie sprzedawane sg
po znacznie znizonej cenie.

Tani hotel. W Medyolanie otwarto pierwszy
»Lani hotel“, tj. przeznaczony dla robotnikéw i w ogdle
dla ludzi z klas ubogich olbrzymi zajazd, gdzie mo-
zna dosta¢ porzadny, czysty numer z pewnemi wy-
godami za pét franka dziennie.

Podobne tanie ludowe hotele posiadaty dotad
tylko : Stany Zjednoczone i Anglia, a wigc medyo-
lanski hotel jest pierwszy w tym rodzaju na ladzie
statym Europy.

Wielki gmach stangt w srodku dzielnicy zamie-
szkanej przez klasy robotnicze, na ulicy Marco Dog-
gtone. Przestrzen, jakg zajmuje, wynosi 2.200 m. kw.,
ma 5 pigter i 2 kondygnacye w suterenach, razem
530 pokojow 1 sal.

Jest tam sala jadalna wspdlna, czytelnia i bl-
blioteka, pokéj do palenia, a takze sala z urzgdze-
niami kuchennemi, opalanemi gazem, gdzie gosScie
hotelowi z wszelkg swobodg sami sobie jedzenie
mogg gotowac. ¥

Cate urzgdzenie jest bardzo porzadne, prakty-
czne a niewybredne.

W piwnicach znajdujg si¢ kuchnie, pralnie od-
dane do swobodnego uzytku go$oi, pokoje dla prze-
chowania rzeczy i wielka sala z 600 skrzyniami, za-
mykanemi na odmienne Kklucze, gdzie lokator sktadac
moze swoje rzeczy. Tutaj sa takze lazienki.

Pokoiki wzdiuz korytarzy, majg Sciany, nie do-
chodzace do powaty, aby krgzenie powietrza i od-
Swiezanie go bylo ulatwione. Rozumie sig, iz urza-
dzenie pokoikéw jest skromne: zelazne Y6zko z ma-
teracem z trawy morskiej, dwa przescieradta, kotdra
welniana w zimie, pikowa w lecie, wieszadfo, szafka
i — lampa elektryczna, gdyz hotel oSwiecony jesi
elektrycznoscig. Ale ta ostatnia stuzy tylko na chwilg
ubrania sig¢,” czy rozebrania. Za to w Korytarzach
w nocy pali si¢ swiatto. Na kazdem piatrze znajdujg
si¢ ustepy i umywalnie. Jest takzZe i winda.

Plac pod hotel kosztowat 60.000 liréw, pigckroé
pigédziesigt tysiecy liréw wyniosty koszta budowy,
80.000 wewnegtrzne urzadzenia. ,Albergo Popolare,
jest wiasno$cia spotki spozywezej akcyjnej, ztozonej
z 1500 o0s6b.

Jedynie mezezyzni maja  dostep do hotelu i
ptacg z gory, dziennie za pokoik 50 centyméw, oraz
10 centyméw za bielizng, ktérg si¢ odmienia co ty-
dzien, n. p. jesli go$é dtuzej zostaje. Pijakéw i ludzi
nieprzyzwoicie ubranych nie przyjmuje si¢. Za pry-
sznic z zimng woda oplata wynosi 10 centyméw, za
kgpiel 20 centymow (wigcznie z mydtem i bielizna).
Za uzywanie pralni, Kkuchni, naczyn do mycia nég
(w oddzielnej sali) nie jest wymagana osobna zaptata.

g,

Z UROCZYSTOSCI FRANCUSKICH.

Sniadanie w Bétheny

wydane przez Prezydenta Republiki francuskiej
na cze$¢ Monarchy Wszech-Rosyi.

———

MEN U:

Melons de Tunisie au porto.
Saumon de la Soire - Bordelaise.
Cuissot de marcassin Cevenole.
Ailerons de volaille en Belle-Vue.
Dindonneaux de Houdan truffés rotis.
Pates de foie gras glacés a la geleé.
Salade Chrysanthéme.
Fruits frappés au Champagne.
Glace Potel.

N NS

Chateau - Beaulieu en carafes.
Haut - Barsac en carafes.
Champagne frappé.

Chateau la Tour - Blanche 1893
(A de Luzei& Fils),

Clos d’ Estournel 1887.

Chambertin 1831.

Moét et Chandon Dry Impérial 1889.
Saint Marceaux.
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Obiad wydany dla oficerow zagranicznych, przez
generalissimusa armii, Brugére, 14 wrzesnia 1901.

o

M E N U:
Potage Créme d’ Orge Princesse.
Truite Saumonée Diplomate
Filet de Pré-Salé Meréchale
Turban de Ris de Veau Regence
Poulardes du Mans Cresson
Salade
Fonds d’Artichauts a 1’ Italienne
Buisson d’ Ecrevisses au Bonzy
Glace Plombiére
Fruits — Dessert.

No-laNeS T
Madére.
Saint - Estéphe A. de Luze & Fils.
Pomard 1878
De Saint-Marceaux ,Sec
De Saint-Marceaux ,Brut 1895%.
Café — Liqueurs.

s Sk

(i Heﬂakcyi.b

Wny Sniegowski — Surochéw. Reklamacye otrzy-
maliSymy ale nie doktadng. Prosimy donies¢ jakie
numera brakujg.

sAmatorowi* — w Krol. Polskim. Przepis na
sporzadzanie salami podamy w nastepnym numerze. Co
do lodéw o formie tortu, to chociaz pomyst nie jest
nowym, jest jednak oryginalnym. Podajemy go w dzia-
le ,Gastronomia“ moze Ktéry z kolegow na prowincyi
zechce zuzytkowac. Artykut o jubileuszu ciasta francu-
skiego byt pomieszczonym w ,Dobrej Gospodyni*
lecz jezeli to panska oryginalna praca podajemy go.
O anegdoty prosimy.

Whny Bielawski — Krakéw. Zap6zno — obsadzone.

Jwna H. Zaleska -— Wieder. Adres zmieniony.

Jwna Jordan Stojowska — w Jaszczwi. Kartke

.Wnej Pani ztozyliSmy Dyrekcyi poczt cclem dalszych

dochodzen bo prenumeraty stanowczo nie otrzyma-

lismy.

Do serc szlachetnych!

R E——r] R W SR R

W czerweu r. b. w Mokwinie (Krél. Polskie)
utongt podczas kapieli kucharz, Antoni Szczurek, vel
Szczurowski, pozostawiajac zupetnie niezaopatrzonych
zong z dwojgiem drobnych dzieci — a na dobitek,
w stanie, nie dozwalajacym jej imac sig cigzkiej pracy.
O proszonym chlebie przywedrowata biedna z po-
wrotem do Galicyi. Wobec tej nedzy i ogromu nie-
szczesécia stoi bezradna, proszac Boga o mitosierdzie,
a serca wspotczujace niedole blizniego, o litosc.

Imieniem wdowy i sierét upraszamy szlachetne
Panie i Kolegéw o poratowanie w nieszczesciu, badz
to chocby najskromniejszym datkiem, badz zaopatrze-
niem na zimg¢ w przenoszong bielizng j ubranka.

Prosimy takze szlachetne Panie, mozeby mogty
gdzie przytulic u siebie tg rodzing — zwlaszcza, ze
Szczurowska jest mfodag i zdolng do szycia. — Po
przejsciu krytycznego czasu przyjetaby z wdzigczno-
Scig jakiekolwiek zajecie, chocéby tylko za utrzymanie.

Ufni w litoSciwe serca naszych Czytelnikéw, do
ktorych juz nieraz udawaliSmy si¢ — a zawsze z do-
brym skutkiem — upraszamy o taskawe nadsytanie
cfiar na rgce Administracyi tego pisma, za ktére juz
naprzod skfadamy od sierét serdeczne ,Niech Wam
Bog zaplaci“.

Na poczatek ztozyli:

Stowarzysz. Kuchmistrzéw ,Zgoda“ 100 K. — hal
Redakcya ,Przegladu Kucharskiego (6 S e S
WP. Hrankowski Szczepan L8 s e
» Moldzinski Antoni I e e

» Lenard Antoni 155

» Wysokinski J. 2 s

» Lenard Ignacy | B

s Soltysiak = B0 RS

» Michalewicz | S

» Zadurowski Jotecs B g

, Kozakiewicz B e

» Neubauer S. I i

, Menasches — 60

, Sochacki Jézef o e

, Berger H. L e

4 Richter:'S. B e

, Uszcz Franciszek | o
Razem 148 K. 20 hal.
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Drobne ogloszenia.

P. P. Kuchmistrzow miejsco-
wych, jakotez wszystkich od-
biorcow zawiadamiam niniejszem,
ze skiep moj i wyrab migsa wo-
lowego, wieprzowego i cieleciny
przeniostem do Rynku pod i. 9
(obok handlu p. Langnera)

Dziekujac za dotychczasowe
laskawe wzgledy, prosze inadal
0 poparcie. :

Z uszanowaniem

JAN WONUCZKA.

Kucharz zonaty poszukuje po-
sady na ordynaryg w obywa-
telskich domach na wsi. Wyma-
gania skromne. Zgtoszenia pod
literami M P. w Administracyi.

Kucharz Zonaty, bezdzietny,
27 lat liczacy, biegly w swym
zawodzie, tak w obywatelskich,
domach, jak w restauracyach,
z chlubnemi $wiadectwami i re
komendacyami poszukuje posa-
- dy na ordynaryg lub bez (takze
za granicg) od Nowego Roku.
Adres: Kucharz w Woystawiu,
poczta Rzochow

Kucharz wykwintny, znako-
mity znawca sztuki kulinarnej 1
jej pokrewnych dziatow, posia-
dajgcy rekomendacyg pierwszych
domow, poszukuje posady w le-
pszym domu w kraju lub za
granicg na odpowiednich wa-
runkach. Zgltoszenia pod J. B.
w Administracyi tego pisma.

Kucharz kawaler, w sile wie-
ku, nadzwyczaj zdolny, tak w
domach prywatnych, jak i re-
stauracyach, posiadajgcy chlu-
bne rekomendacye, poszukuje
posady do wigkszych miast w
kraju lub zagranica. Zgloszenia
pod Ant. S. w Administracyi.

Uzywanych naezyn ze srebra
chinskiego poszukuje si¢ celem
zakupna.

Oferty pod ,Hotel* w Administr.

Maslo codzien $wieze cen-
tryfugowe ma do zbycia dwor
w Zukocimie poczta Korszéw,
obok Kotomyji.

Kuchmistrz restauracyjny,
zdolny w swoim zawodzie, po-
szukuje posady kierownika ku-
chni w lepszym interesie. Blizsze
warunki ugody wyszle na zgda-
nie Administracya.

Bulion, doskonaty i uczciwy
wyréb, mozna nabywaé w na-
szej Administracyi po cenie
5 zir. za kilogram.

INSERATY.
P HODOCA DROBI

czasopismo poswigcone hodowli,
zapobieganiu i leczeniu choréb
drobiu, golgbi, ptactwa ozdo-
bpego i $piewajgcego, krolikow
1 innych mniejszych zwierzat
domowych.

Organ krajowego Towarzy-
stwa chowu drobiu, gotebi i
krolikéw, wychodzi we Lwowie
1. kazdego miesigca pod redakcya
prof. Dr. J. Szpilmana.
Prenumerata roeznie 6 koron.

Adres Administracyi: Lwow,
Janowska 12.

TR N
Do nabyecia

1 zt. 30
10
10
20

27

21
17
24
27

1 Kklgr. galarety z pigw.
1 7 porzoczek 1
1,
L

n
puszka szparagéw
same glowki
groszku naj-

‘[I »
1
n n

” ”

8260 I g
klgr. puszka groszku cu-
ktowepo /. o aatiinngt
klgr. puszka fasolki ziel.
Hoin . flageclets
klgr. puszka szpinaku
pomidorow (purée)
»  puszka graybkéw
| RS R e
klgr. puszka grusybkow
1I. sorta St 34
klgr. puszka hamvignons  , 50
Zamawiaé mozna w Administra-
eyi naszego pisma

AR, \IARS SARS EAR ",
-;E. n§&u .%k. .;K-
AT AT A v 14
WU AVaS ZaVas 76 aVn

”

50

SAY,
i Y3
AR
a0

5/ WA/ 2Aw,
P P Y G
oA O 14

O e\ 7oV

‘| sprawozdania =z piSmiennictwa

of!

ol oleloledolloioloiollolkotololatole otk

Kompletne roezniki

HPrzegladu kucharskiego*

83 do nabycia pod nastgpnymi warunkami:

% roku 1898 i 1899 oprawny 4. kor. bro-

szurowany 3.50 kor. z roku 1900 oprawny
7 kor. broszurowany 6 kor:

Nabywaé mozna w Administracyi.

L

JPrzeglad  Zakopianski”

tygodnik

posSwiccony sprawom Tatr i Zakopanego
podajs :

opisy wyeieezek gérskich, szkice historyezne z
dziejéw ziemi podtatrzaiskiej, artykuly i rozpra-
wy o Tatrach, o ludzie podhalskim, o stylu za-
kopianskim ze stosunkéw stacyi klimatyezuej
tatrzaiskiego,
miejseowe wiadomosei biezace, liste przyjezdnych,
wszelkie informaecye tyezace uzdrowiska itd.

PRENUMERATA ROCZNA 12 koron.
Adres: ,Preeglad Zakopianski“. Zakopane.

335 Recep't

picezenia ciast drozdzowyeh, tortéw,
ciastek, robienia lodéw, likieréw i t. d.

— przez autorke praktacznej kuchni —
Roze Makarewiczowa

do nabycia w Ksiegarniach lub u autork
Lwéw ul. Cicha 1. 1.

. L

., Wi

grzybkow, groszku cukrowego, wszelkie
marmolady i kompoty, ma na skladzie
po cenach fabryeznyech
w* d B ,
dll. pazai

wszelkich konserw krajowych w puszkach,
szparagow, fasolki zielonej, champignons,

handel korzenny, delikateséw

szproty i piklingi, wszelkie marynaty

w auspiku, Sledzie tososiowe wedzone
ty ASTRACHANSKI.

i sklad herbaty
iarnis

Braci Poppow z Moskwy.
Lwow, ulica Halicka 1. 3.

1 marynowane,
B AW IO R

Co dnia $wieze

grubo z
Zamowienia odwrotna poczta uskutecznia.

Il

Odpowiedzialny redaktor i wydawea Stanistaw Karpowicz.

Z drukarni ,Dziennika Polskiego“ pod zarzadem F'r.Kattnera, ul. Cicha 5.
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