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PrzeDMOWA.

Rozmaite sa cele, ktérych spetnienie obowiazkiem jest i po-
winno$cig kobiety. Jedne z nich sa wznioste i idealne, inne
znowu realne i praktyczne. Otéz jednem z tych praktyeznych za-
daf kobiefy, zyjacéj wiréd stosunkéw dzisiejszego spoleczenstwa,

jest: by byta gospodynia Pomijajac niewielks liczbe tych
kobiet, ktorym szezegélniéj korzystny stan majatkowy pozwala
trzymaé obok stuzby innéj i kucharza dobrego i szafarke — zawist

dobrobyt rodziny caléj od rzadnosci gospodyni. Podniesie go ona
swa, zapobiegliwo$cia, gdy znowu obojetnodcia lub rozrzutnoseis
go podkopie. To téz troska o podniesienie dobrobytu rodziny
powinna byé przewodnia jéj mysla, a oszezedno$é jéj hastem. Ale
nie oszezednosé zle pojeta, polegajaca czy to na ujmowaniu sobie
tego, co potrzebne, czy téz na odmawianiu sobie rozmaitych dro-
bnych wygédek i przyjemnostek, ktére same w sobie sg niewinne
a przyezyniaja sie do uprzyjemnienia zycia. Nie bylaby to oszcze-
dnosé, lecz sknérstwo; bylby to niedostatek wéréd zamoznoei.
Dlaczegéz nie ma cztowiek zje$é tego, co mu smakuje, kiedy to
najpewniéj wyjdzie na pozytek tak ciata, jak zdrowia? — dlacze-
g6z nie ma zado$é wuczyni¢ wymaganiom smaku wykwintniej-
szego , jezeli rodki na to zezwalaja? Pobieranie pokarméw, jako
zaspokojenie potrzeb $cidle cielesnych, jest czynnogeis zblizajaca,
cztowieka do zwierzat; dlaczegéz wiee nie ma czlowiek czynnosei
téj uszlachetnié?

Oszezedno$é dobrze zrozumiana polega na tém, by wydajge
na kuchnie odpowiednio do stanu zuzytkowaé nalezycie kazdy z ku-
pionyeh pokarméw, aby stésowném przyrzadzeniem uczynié je po-
zywnymi, a nadto uezynié fatwiejszymi do strawienia, nie zapo-
minajge jednakowoz réwnoczesnie o wymaganiach gastronomieznych,
czyli innémi stowy: aby przyrzgdzone pokarmy byly nietylko
pozywne, ale i smaczne.

Ot6éz wskazanie wartosei pozywnéj pojedyficzych pokarméw,
wskazanie, jak je mozna nalezycie zuzytkowaé, jaki miedzy nimi
wybor zrobié, jak je racyonalnie przyrzadzaé, jak przy kupnie po-
stepowaé nalezy, aby nie zostaé oszukanym:— to wszystko jest
celem ksigzeczki niniejszéj. Przepiséw do przyrzadzania pojedyn-
czych potraw podawaé ona nie moze, gdyz to jest zadaniem
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ksigzek kucharskich. Nauka gospodarstwa domowego
uwaza (w L. swéj czedci, traktujacéj o pokarinach) kuchniejako
pracownie chemicznag, gdzie pokarmy rozmaite odby-
wajg przemiany. Gotowanie bowiem, pieczenie, smazenie i t d. sg
sprawami czysto chemicznémi, ktore sie odbywaja wedle pe-
wnych niezmiennych, a §cidle dajacych sie okreglié prawidet. A
ksia7eczka niniejsza ma na celu daé te prawidta poznaé i pozwolié
je zrozumieé. Gospodynie wyksztatcone a myslace znajdg tu dosé
wskazowek, na co przy przyrzadzaniu potraw baczyé nalezy, a gdy
sie beda postugiwaly ksiazka kucharska, nie zaufajs téjze na Slepo.

W czedei 11 ksiazeczki niniejszé) znajduje sie nauka o roz-
maitych wyrobach, ktorych sig uzywa do ubrania, a czesé I1I, tra-
ktuje o mieszkaniu.

My$l do napisania niniejszéj ksiazeczki powziatem, gdy mi
poruczono nauke gospodarstwa domowego w dawniejszéj Wyzszéj
szkole zenskiéj, utrzymywanéj w Rzeszowie staraniem Towarzystwa
pedagogicznego. Sa to dwezesne moje wyktady, przejrzane tylko i
przerobione nieco, a ujete w karby ksiazki przeznaczonéj do unzytku
szkolnego. Nauczycielki znajda tu obfity materyal, liczne szezegéty,
ktore ksiazka podaje zwiezle i krotko, niejako w skielecie. Zadaniem
nauczycielki bedzie przyoblec martwe te drukowane wyrazy w zywe
stowo, ozdobié je doborem wyrazefi, i poréwnaniami wzietémi
z zycia powszedniego, a wyrazy te nabiors réwniez zycia eczyniac
zarazem przedmiot zajmujacym.

Pisafem w Rzeszowie w r. 1880

SPROSTOWANIE OMYLEK.

Str. 21 wiersz 3 od dolu zamiast: 0 czém p6zniéj mowa bedzie, ma byé:
przyrzadzajagobowiemzsamychtylko koscizwie-
rzecych.

¥ 10 »» 4 od dofu po sfowie nadmanganezu nalezy wypuscié znak (,).
» 144 5, 9 od goéry zamiast: mikrokospem ma by¢ mikroskopem.
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Nauka gospodarstwa domowego zajmuje sie
sposobami zaspakajania potrzeb cielesnych czlowieka. Po-
trzeby te rozmaitéj s natury. Jedne z nich tak sg wazne,
ze dopiero ich bezwarunkowe zaspokojenic umozliwia
zycie; do takich potrzeb nalezy pobieranie pokarmdéw;
drugie za$§ nie stanowig koniecznego warunku zycia, lecz
maja na celu ochronié cialo czlowieka od rozmaitych nie-
przyjaznych wplywéw zewnetrznych, jak: niepogody, wia-
tru, zimna, a zaspokojenie ich ma na wzgledzie gléwnie
wygode, a wiec uprzyjemnienie zycia: tu nalezg
odzienie 1 mieszkanie.

Niektore ludy niecywilizowane obchodzg si¢ zupeinie bez
odzienia i mieszkania.
Wedle tego wige rozpada sig nauka gospodarstwa
domowego na 3 gléwne czedci, a mianowicie:
1. na naukg o pokarmach i przyrzadzaniu tychze,
2. 0 odzieniu, i
3.0 mieszkaniu.

T. Tokarski, Nauka gosp. dom, 1



CZESC 1.
O POKARMACH.

ROZDZIAL |,
0 POKARMACH W OGOLNOSCI.

A. Potrzeba pokarmow.

§ 2.

\ Widzimy, ze cialo czlowieka bezustannie czgstki pewne
ze siebie wydala, czy to pod postacig potu, czy tluszczu
(na wiosach glowy i w przewodzie stuchowym), czy pod
postacig odrastajacych ciggle paznogei, albo odluszezajgcd]
sig skérki zewnetrznéj ciala, czy t6z pod postacig fez albo
§luzu nosowego 1 t. d. Ubytek ten, ktérego cialo w ten
sposéb ciggle doznaje, musi zostaé wynagrodzonym, jezeli
réwnowaga w ustroju czlowieka niema byé zwichnigtg. A
dzieje si¢ to przez wprowadzenie doni pokarméw.

Pokarmem nazwiemy wige wszystkie ciala,
wprowadzone do wnetrza ustroju, w celu wy-
nagrodzenia jego cigglych uszczerbkéw.

Potrzeba pokarméw b@dzw w  wieku mlodocianym
wiekszg, gdyz jedna ich cze$é musi byé uzyta do powxg—
kszenia czyli do wzrostu ciala, a druga dopiero czesé do
wynagrodzenia ubytkéw jego ciaglych.

Pokarmy pobierane sg rézne od ciala czlowieka. Jezeli
zatém majg wyjs¢ mu na pozytek a nadto postuzyé do
wzrostu, muszg wprzéd zostaé przeistoczonymi, t. j- zamie-
nionymi w cialo samo, czyli jak sig powszechnie mdwi:
muszg zostaé strawmnyml
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B. Trawienie pokarmow.
§ 3.

Pod trawieniem pokarméw rozumiemy przemiang ich
czyli przeistoczenie do tego stopnia, aby si¢ staly podo-
bnymi ciatu czlowieka. Czynnoéé ta odbywa si¢ w prze-
wodzie pokarmowym, ktéry sie poczyna otworem
ustowym, nastepnie przechodzi w gardziel waska,
daléj w zotadek workowaty, a z tego prowadzi do je-
lita czyli do kiszek. Jelito jest okolo 7 razy tak dlugie
jak cale cialo, tworzy liczne zwoje w jamie brzusznéj a
konczy sig odchodkiem,

Pokarmy dostajg si¢ najprzéd do jamy ustoweJ, aby
tu z jednéj strony ulegly rozkawalkowaniu i rozmia-
zdzeniu za pomocy zebéw, a z drugiéj strony aby sig
zmigszaly ze sling. Im dluzdj trwalo Zucie pokarméw,
z tém wigkszy ilodcig Sliny mogly si¢ zmigszaé i tém la-
twiejszém bedzie ich strawienie. Tyczy si¢ to mianowicie
pokarméw roélinnych, ktérych mgezka pod wplywem §liny
w cukier si¢ przemienia, jak to o tém przekonaé¢ sig mozna
zujac dtuzszy czas kawalek dobrego chleba, ktéry nareszcie
sfodkawym si¢ stanie.

Pokarmy rozmiazdzone i nalezycie zaglinione po przel-
knigciu dostajg si¢ przez gardziel do zolgdka, ktérego obje-
tos¢ réwna sig objetosci okolo 1% litra. Tu Wydz1ela sie
z gruczotéw wyscielajgcych calg wewnetrzng sciang zolg-
dka sok zotagdkowy, ktéry sklada si¢ z kwasu mlé-
cznego, kwasu solnego 1 z wladeiwéj istoty, zwanéj
pepsyng, a ktéra jedynie jest w stanie bialko skrzeple
napowrdt rozpuseié. W braku pepsyny nie byliby$my
w stanie strawi¢ jaj ugotowanych na twardo, ktére prze-
szlyby przez przewdd pokarmowy weale niezmienione,

Pod wplywem tego soku zolgdkowego pxzeistaczaj@ sie
pokarmy w miazge czyli papk@ barwy szarawé], smaku
kwaskowatego, wonl nieprzyjemnéj. (Podczas wymiotéw
dostaje si¢g ona przez gardziel na zewnatrz).

Do zalatwienia €] czynnosci potrzebuje zoladek 1—4
godzin,  Najpredzdj przemienia si¢ w miazge ryz, gotowane
jablka 1 gruszki, szparagi, gotowany moézdzek, Nad 4 go-

1*
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dziny za$ potrzebuja jaja na twardo gotowane, grzyby,
smazone minogi, smazone wegorze i t. p.

Pokarmy ciekte, Jak woda, uapoje wyskokowe i kwasy,
zostaja, natychmiast po wejsciu do iotydka wessane przez zyly
rozgateziajace sig po Scianach jego i migszaja sie w ten sposob
bezposrednio z k1w1at

Z zolgdka przechodzi miazga do jelita, gdzie si¢ ma
daléj przeistoczy¢. Tu wplywa z watroby 2616, a z trzu-
stki sok trzustkowy, podobny do §liny; nadto jest
cata Sciana wewnetrzna jelita wyscielona gruczolami, wy-
dzielajgeymi sok jelitowy. Pod wplywem tych trzech
sokéw miazga coraz baldnej si¢ zmienia, a nakoniec roz-
dziela si¢ na dwie czedci, a mianowicie 1) na ciecz barwy
bialéj, zwang mléczem, a 2) na czedci niezmienione czyli
niestrawione, Ostatnie dostaj@ sie na zewnatrz; mlécz za$
zostaje wessany przez kosmki wydcielajagce wewnetrzng
Sciang jelita, wchodzi do cewkowatych naczyniek mléezo-
wych, i wléwa sig nakoniec jednym pniem do zyly w oko-
licy obojezyka lewego, gdzie si¢ z krwm} miesza.

A gdy krew okraza wszystkie czesei ciala, w1<;c owe
pokarmy przeistoczone w mlécz, a nastepnie zamienione
w krew, dostaja sig w ten sposéb do wszystkich czesei
ciata, gdzie nakoniec zostaja przyswojone t. j. zamienione
w cialo.

C. Podziat pokarmow.
%

Pokarmy, ktére czlowiek pobiera, pochodza albo ze
$wiata zwiérzecego, albo rodlinnego, albo nakoniec mine-
ralnego, i wedle tego rozrézniamy pokarmy:

1) zwiérzgee, do ktérych nalezg: migso, mléko, sér,
jaja, masto, stonina:

2) roshnne do ktérych zaliczamy: grzyby, ziarna zbo-
zowe, jarzyny, nasiona owocéw lupinowych, owoce;

3) mineralne, zktérych czlowiek spozywa tylko wodg 1861

Nie wszystkie migdzy nimi posiadajg jednakowa war-
tos¢ pozywna, to znaczy nie wszystkie sg réwnie przydatne
do zastgpienia czgstek utraconych. Prawdziwie pozywnymi
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beda te, w ktérych te same znajduja sie skladniki, z kt-
rych zlozone jest cialo nasze. A to sklada si¢ przewaznie
z azotu, tlenu, wodoru i wegla. Caztéry te pier-
wiastki wiec powinny sie znajdowaé takze w pokarmach.
Ot6éz niektérym pokarmom brak azotu, i na tém polega
podzial pokarméw na 2 dzialy, jakoto:

1) azotowe, t. j. zlozone z azotu, tlenu, wodoru i we-
gla, zwane 1naczc] krwiodajnymi, z powodu ze z nich
wytwarza si¢ krew, a nastgpnie malo

2) bezazotowe t. j. zlozone tylko z wegla, tlenu i
wodoru, zwane inaczéj cieplodajnymi albo takze od-
dechowymi, z powodu, ze sluza przewaznie do wytwa-
rzania ciepla wewnetrznego i do oddechania. Obfitujg bo-
wiem w wegiel, a ten wprowadzony do ustroju faczy sie
z tlenem dajac kwas weglowy, ktéry przy oddechaniu wy-
ziewamy.

- Do pokarméw krwiodajnych naleza: migso, mléko,
sér, jaja, gr7yby, ziarna lupinowe i zbozowe; do meplo-
dajnych za$: tluszeze, oleJe cukier, wyskok

ROZDZIAL 11,
O POKARMACH W SZCZEGOLNOSCL

A. Pokarmy zwiérzece.
MIESO.

§ 5.

Migsem zowiemy migénie zwiérzat uwolnione od kosel.

§ 6.

Sklad miesa. Patrzac na migso (czy to ssaweéw, czy
ptakéw, czy ryb) przez mikroskop dostrzegamy, ze jest
utworzone z wlékienek miesnych, stanowigeych gléwna
czes$é miesa, a otoczonych tkankg komdrkowa. Miedzy wié-
kienkami dObtrzcgamy tluszez, mnéstwo naczyniek krwio-
nosnych, Sciegna, nerwy, a nakoniec sok migsny.

Wiékna migsne skladaja si¢ z tak zwanego wié-
knika, ktéry jest istoty p%ywn@, a podobng do biatka.
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W soku za$§ migsnym znajdujemy précz wody, bialko
pozywne, tluszcz, kwas mléczny, rozmaite sole i
kreatyne, (istotg, zwang w chemii alkaloidem).

Naczynka krwionoéne doprowadzajg ‘migéniom krwi ze serca
i sg przyczyna barwy ich zazwyczaj czerwonéj, a nerwy umozli-
wiajg czucie w mieéniach.

W migsie wolowém znajdujemy na 100 czedei migsa
70—80 odsetek wody, a tylko 20—30 eczeéei stalych.
Z pomigdzy tych nalezg do pozywnych: wléknik, tkanka
komérkowa, (ktéra w wysokiéj temperaturze przemienia
sip w kléj zwiérzecy), biatko, tluszcz, kwas mlé-
czny i sole.

Kreatyna dziala gléwnie podniecajagco na nerwy,
podobnie jak kafeina w kawie.

Niestrawnymi za$ skfadnikami migsa sg: §ciany na-
czyniek krwionosnych, utworzone z istoty rogowatéj
I §ciggna twarde a fykowate. Przechodza one przez prze-
w6d pokarmowy bynajmniéj niezmienione.

Mieso innych zwiérzat domowych posiada wprawdzie
te same sktadniki co mieso wolowe, jednakowoz w innym stosunku
ilofciowym. I tak w migsie wieprzowém znajdujemy mniéj
wody, a za to wiecéj tluszezu.

Inne gatunki miesa posiadaja zazwyezaj wiecéj wody od wo-
towego, a mniéj ttuszezu.

Najpozywniejszym sktadnikiem miesa jest biatko; im wiecéj
w miesie biatka, tém ono pozywniejsze. I tak zawiera migso wo-
towe chude przeszto 209, biatka, kaczka 20, goigh 189,
kura 173°,, dziczyzna 17°,, migso wolowe ttuste okolo
16%,, cielecina, skopowina i wieprzowina 13—15%,.
Najmniéj biatka zawiera mieso ryb, chociaz u niektérych, jak u
szezupakéw wyrostyeh dochodzi do 15%, Mieso ryb obfituje
natomiast w wode, co stoi w zwiazku z ich sposobem zycia.

Migso ptakow obfituje w kreatyne.

Miegso zwiérzgt mlodyeh, a mianowicie cielat, odznacza sie
przewaznym zasobem tkanki przechodzacéj w kléj, co jest powodem,
ze czesto uzywaném bywa do przyrzadzania potrawek i galaret.

| § 7.
Mieso rozmaitych zwiérzat. Migsa dostarczajg nam
przewaznie zwiérzeta kr@goyvet;{l.}. j- ssawece, ptaki 1 ryby

\
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(rzadziéj plazy). Migso zwiérzat innych, jakoto: skorupia-
kéw, owadéw, mieczakéw, robakéw i t. d. mniéj jest po-
szukiwane. Najlepszém i najsmaczniejszém jest mieso zwié-
rzgt roslinozernych, jak: wolu, owcy, sarny; migso za$
zZwiérzat mlgsozernych, jak: psa wilka, kota i t. p. jest
z malymi wyjatkami zle i niesmaczne.

A mianowicie z gromady ssawcéw dostarcza nam najsma-
czniejszego miesa: w1, nastepnie owea, jelen, sarna, koza,
Swinia (tak domowa jak dzika), daléj zajaec, krolik, béobr,
(ktérego ogon za drogi przysmak uchodzi), nakoniec osiof,
(z ktorego miesa wyrabiaja we Wloszech kiethasy zwane sa-
lami).

Mieso koniskie bylo dawniéj w uzyein u ludéw koczujg-
eych, Jak Tataréw, Mongotéw i t. p. Dzi§ tylko w razie konie-
cznosei stuzy za pokaxm, jak n. p. podezas diugo trwajacego
oblezenia, gdy juz innych pokarméw zabraknie. W “wielkich mia-
stach niemieckich, jak n. p. w Wiedniu, istniejs jatki z miesem
kofiskiém , ktore jakkolwiek przewaznie ma stuzyé do karmienia
psow, uzywanych tam do zaprzegu, przeciez jadaném bywa od
ludzi ubogich, ktérych nie staé na optacenie drogiego miesa wo-
towego. Mieso konskie jest zreszta zdrowe i pozywne, jezeli tylko
odrazy w czlowieku nie budzi.

Szezury jadajg tylko w Chinach.

7 gromady ptakéow dostarczajs nam miesa: kura, bazant,
przepiorka, jarzabek, golqb daléj gqs kaczka slomka
bekas, kszyk, dubelt i t.

7 gromady plazow jedzy tylko. mieso zolw ia i udka wo-
dnéj zaby zieloné. g

7 gromady ryb dostarczaja nam migsa: szezupak, karyp,
lin, karag, toso§, pstragg, §ledz, sardela, sardynka,
okun, wattusz (kabljon, sztokfisz klipfisz laberdan),
sum, wegorz, jesiotr, wyz, minog i t. d

7 gromady skorupiakéw jémy: raka rzéeznego (od Maja
do Sierpnia), homara eczyli raka morskiego i jezokraba
czyli pajaka morskiego. Mieso ich jest wprawdzie smaczne,
jednakowoz czasami trudne do strawienia.

Owadéw w Europie nie spozywaja. Ale w Afryce i w Arabii
sprzedajy na targach w wielkich iloSciach suszony szaranczg,
ktora krajowey jedzg z mastem. Takze termity biate, podobne
do mréwek, jedza w Afryce.

Z miecsakow sy jadalne: ostryga (Zyweem, polana sokiem
cytrynowym), toz.$limak - winniczkiem.

- LOOLBZISIAY
Polskiej Akaderaij Nowk

BIBLIOTEKA
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Z robakow nakoniec spozywaja w Neapolu §ciegorza czyli
ligulg, zyjacego w jelitach ryb niektorych; jedza ja smazong
w oliwie, a nazywaja: maccaroni piatti albo serchia.

ol § 8.

/Zﬁ Pozywno$é miesa. Przeznaczeniem kazdego pokarmu
jest, przeksztalci¢ si¢ i przemienié¢ tak, aby staé¢ si¢ naj-
pierw krwig, a nastepnie cialem czlowieka, t. j. zamienié
sie w miesnie, mézg, tluszcz 1 t. d. A poniewaz sklad
ciala czlowieka jest pod wzgledem - chemicznym podobny
do skladu migsa zwiérzat, wiec pokarmy miesne czyli
zwiérzgee 7z latwoscia beda mogly odbyé te przemiane, a
zolagdek 1 jelita nie trudng beda mialy prace. Pokarmy
zatém miesne beda pozywne a réwnoczesnie latwe do stra-
wienia, czém sig wyrézniajg od innych pokarméw.

§ 9.

Sposoby przyrzadzania migsa. Jakkolwiek migso juz
w stanie surowym jest pozywném a réwnoczesnie latwém
do strawienia, poddajemy je przeciez wprzéd pewnym prze-
mianom w kuchni, zanim je spozywamy. A celem tego
jest, uczynié je jeszcze latwiéj strawném.

Nawet ludy niecywilizowane, jak koczujgce hordy, zamie-
szkate na stepach azyatyckich, nie jedza miesa catkiem surowego,
lecz przyprawiaja je wprzod we wlasciwy sposob. Klads je bowiem
koniom ‘pod siodfa i jezdZzy na niém czas diuzszy, aby nalezycie
przeszto potem kofiskim. Sol i kwasy rozmaite zawarte w pocie,
przenikajac mieso cale, czynig je kruchém i latwiejszém do stra-
wienia.

Przyrzadzajac mieso, nalezy zawsze na dwa gléwne
wzgledy baczne zwracaé oko, a mianowicie: 1) aby
migso w skutek przyrzgdzania nie stracilo nic na
pozywnosci pierwotnéj, a 2) aby sie przez to
stato latwiejszém do strawienia.

§ 10.

PRZYSPOSOBIENIE MIESA PRZED UZYCIEM W KUCHNI.
Kupiwszy mieso, a chege je oczy$cié z brudu, nie nalezy
go moczyé w wodzie, jak to czesto czynia gospodynie, gdyz
wycieka przez to z migsa znaczna ilo$¢ tak pozywnego
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soku migsnego, obracajac sie w niwecz. Wystarczy w tym
celu polaé mieso letm@ Wod@, wytrze¢ reka, a nastepnie
wyplékaé w wodzie zimnéj. Mieso wtedy zachowa wszy-
stkie swe pierwiastki pozywne.

Dobry jest zwyczaj gospodyri wystawiaé migdo przed
uzyciem w kuchni przez czas jaki§ na dzialanie powietrza
(w zimie dluzéj, w lecie krécéj). Przez to bowiem ulegnie
migso poezatkowemu rozkladowi chemicznemu t. j. pierw-
szym poczatkom zgnilizny, twarde wlékna miesa zmigkng
1 skruszejy, a zoladkowi i jelitom ulatwi sie prace.

Dziczyzne, ktéréj wlékna miesne sg twardsze, po-
zostawia sig zwykle znacznie dluzéj na powietrzu, czgsto
tak dlugo, ze poczatki zgnilizny stajg si¢ dla zmystu po-
wonienia dostr7ega1nym1 nabiera ona wtedy tak zwanego
,haut gout.“

Albo takze wkiada si¢ w tym samym celu dziczyzne
do octu przegotowanego z korzeniami albo do kwasnego
mléka, co si¢ zowie marynowaniem. Pod wplywem
kwasu octowego lub mlécznego kruszeja fykowate widkna.

Bicie miesa tluczkiem drewnianym ma rdéwniez na
celu skruszenie i rozmigkezenie wldkien miesnych.

§ 11

Rozrézniamy dwa gléwne sposoby przyrzadzania miesa:
cotowanie i pieczenie. Oba te sposoby tém sie od
siebie réznia, ze przy gotowaniu nastawiamy mieso woda,
przy pieczeniu za$ poddajemy je dziataniu suchego gorjca.
Trzeci sposéb, tak zwane duszenie pod przykrywg
zajmuje miejsce poérednie miedzy gotowaniem a pieczeniem,
polega bowiem na tém, Ze si¢ mieso poddaje dzialaniu
gorgeéj pary wodnéj.

1. GOTOWANIE MIESA,

§ 12.
Gotujaec migso postepuje si¢ sposobem dwojakim, we-
dle tego, czy si¢ chee otrzymaé a) rosdl, czy b) sztuke
migs a.
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§ 13.

a) Gotowanie migsa na rosét czyli buljon. Chege
otrzymaé rosél czyli buljon wklada si¢ mieso chude, po-
krajane na drobne kawatki, do wody zimmnéj, soli sie i
wystawia na wplyw bardzo powolnego ognia w na-
czyniu, ktére ma by¢ ile moznosci szezelnie przykryte. Po
zawrzeniu wyciska si¢ mieso jeszcze raz.

Tak podezas gotowania, jakotéz przez wyciskanie prze-
chodzi wszystek sok migsny do wody, a razem z so-
kiem takze skladniki w nim rozpuszezone, jakoto: tluszez,
kwas mléczny i sole. Précz tego przemienia sig w skutek
gotowania tkanka komdrkowa, otaczajgca widkna migsne,

w kléj zw1ér7gcy, ktory réwnies dostaje si¢g do wody, ktéry
teraz juz nazwiemy rosolem lub buljonem.

Solenie wody przy nastawianiu rosolu ulatwia wodzie wy-
ciggniecie z miesa wszystkich rozpuszezalnych czesei. Rosél solony
nie przy nastawianiu, lecz dopiéro pézniéj, bedzie niesmaczny.

Jednakowoz nie wszystkie skladniki pozywne migsa
zna]da sig w rosole, a mianowicie brak w nim wléknika
1 biatka, skladnikéw najpozywniejszych, bo zawierajacych
azot, WIknik bowiem pozostaje Wszystek W migsie. Szu-
mowiny, ktére podezas gotowania z rosolu zbieramy i
wyrzucamy, nie s3 niczém inném, jak bialkiem, ktére

w wodzie wrzgej sig-Sciglo 1 potworzylo drobne platki.
Odszumowujqc rosél odbieramy mu wige czedci najpozy-
wniejsze. A trudno pozostawié szumowiny w rosole, gdyz
smak ich i won sg nieprzyjemne.

Bledne jest zatém mniemanie tak ogdlnie rozpowsze-
chnione, jakoby rosé! réwnie byl pozywny jak miegso. Za-
wieraé on bedzie nieco kleju zwiérzgcego, (ktdrego
pozywnoé¢ dosé jest watpliwa), nieco tluszezu, (ktérego
czedé przewazng plywajaca po powierzchni w postaci oczek
zbiera si¢ jako tak zwang pozlotg); gléwnie za$§ obfito-
waé bedzie w sole 1 kreatyne. Przewazny ten zaséb
kreatyny spmwm, ze rosét dziala na ustréj czlowieka pod-
niecajgco i ozywiajaco, podobnie jak kawa lub herbata,
dlatego téz jest w stanie podniesé szybko sily chorego
ostabionego cierpieniem. Ale poniewaz przy sporzgdzaniu
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jego zatracajy si¢ najpozywniejsze skladniki migsa, wiec
ros6! nie bedzie nalezal do pokalmow pozy-
wnych, lecz do zbytkowych raczéj.

Najwiecéj kreatyny zawiera mieso ptakéw, dlatego rosot
z niego przyrzadzony bedzie sie wyszezegélnial ozywiajacémi wia-
snodeiami.

Przez wzglad na te malg wartodé pozywna rosolu,
stara sie sztuka kucharska podwyzszy¢ ja dodaniem 1nnvch
ist6t pozywnych, jak n.p. mgezki. Zasypuje si¢ wiec ros6!
krupkami, makaronem, dodaje si¢ ziemniakéw i t. p.; naj-
wyzsza zas wartosé poz§wn@ uzyska rosé! za dodaniem
jaja surowego, gdyz otrzyma w ten sposéb préez zéltka
takze bialko, owe biatko, ktére skutkiem gotowania skrze-
plo i pod postacia szumowin oddalone zostalo.

Dodawanie rozmaitych jarzyn, tak zwanéj wloszczyzny,
do gotujacego si¢ rosolu, ma na celu obok podwyzszenia
smaku takze podniesienie pozywmno$ci jego. Szczegdlniéj
za$ da sie smak rosotu spotegowaé i zaostrzyé dodaniem
kwasu mléeznego (t. j. nieco kapusty kwasdnéj).

Czesto zabarwiajg rosét po przecedzeniu na brunatno,
uzywajac do tego cukru palonego (tak zwanego karamelu),
albo cébuli przyrumieniong;.

Buljon na zimno. Najglowniejszg wadg rosolu gotowa-
nego jest: ze mu brak biatka miesnego, ktére w gorgeu kl/epnle
0t probowano temu brakowi zapobiédz sporzadzajac buljon na
zimno, a obchodzac sie zupelnie bez ognia. W tym celu na-
léwa siq migso drobno siekane woda nieco solong; dodaje pare
kropel kwasu solnego, potém sie to wszystko miesza trzonkiem
szklannym , a nastepnie przykrywa i pozostawia w miejscu chto-
dném. Po godzinie juz przejda wszystkie skiadniki pozywne
wraz z bialkiem miesa do wody, ktéra po przecedzeniu daje buljon
rownie pozywny, jak migso, a nawet dla najstabszego zotadka
bardzo Yatwo strawny. :

Kawalki mi@sa pozostale po wygotowaniu rosolu nie
zawierajg nic opréez wiékien migsnych, kidre po wyply-
nieciu soku miesnego staly sie twardyml rogowatymi 1
zupelnie niestrawnymi, tak ze wprowadzone do narzadu
pokarmowego przechodzg przezeii weale niezmienione. Do-
$wiadezenia na psach czynione okazaly, Ze psy karmione
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samém tylko migsem takiém po kilkunastu dniach ulegly
$mierci glodoweJ

Jezeli wige, jak to po bardzo wielu domach polskich
1 niemieckich sig zdarza, nastawia si¢ migso woda zimna,
wtedy mozna otrzymaé jedynie tylko dobry rosél, (o ktd-
rego wartofei pozywnéj byla mowa juz wyzéj)). Mieso
za$ utracilo wszystkie swe czedci pozywne, a wprowadzone
do zoladka obtadowuje go tylko niepotrzebnie.

§ 14.

b))  Gotowanie sztuki migsa. Chege otrzymac pozy-
wna sztuke mlgsa gotowang,, nalezy wrzucié mieso w ca-
Yosei do wody juz wrzgcéj i wystawié z poczatku na
dziafanie ognia mocnego tak, aby woda jak najpredzéj na
nowo zawrzala. W skutek tego zetnie si¢ biatko na calé
powierzchni migsa i utworzy skorupke ochronng, ktéra nie
dopusci wyciekania soku miesnego do wody. Tenze pozo-
staje wiec wraz ze wszystkimi skfadnikami wewnatrz migsa,
a poniewaz goraco ciagle jest znaczne, zamienia si¢ nako-
niec woda w soku migsnym zawarta w pare goraca, ktéra
dziala na tkanke komdérkows i na widkna.

Tkanka komérkowa przemienia si¢ w skutek tego
w kléj zwiérzecy, a wlékna, ktére w stanie swoim pier-
wotnym sa twarde i niestrawne, pecznieja, migkna i staja
sie przydatnémi do przemiany w krew.

Sztuka miesa w ten sposéb ugotowana, czyni zadodé
owym gléwnym dwom warunkom, na ktére przy sporza-
dzaniu potraw baczyé nalezy (str. 8), nie stracila bowiem
po pierwsze zadnego ze swoich skladnikéw pozywnych, a
po drugie stafa si¢ latwiejszg do strawienia.

Woda, w ktéréj sie migso w ten sposéb gotowalo,
nie posiada prawie zadnych czedci pozywnych. Widaé wige
z tego, ze chege mieé sztuke miesa pozywng, nie mozna
réwnoczesnie otrzymaé¢ rosolu dobrego. Nalezy zatém na
ros6! uzyé innego osobnego kawalka miesa. Wrzglad na
oszez¢dno$é nie pozwala jednakowoz czgsto gotowaé rosét
osobno od sztuki migsa; natenczas nalezy gléwng zwréeié
uwage na dobra sztuk(; migsa, gotujgc ja w sposéb wska-
zany. Do wody za§ wklada si¢ przy nastawianiy jéj do



ognia koéci ze szpikiem lub innych kawalkéw posledniej-
szego miesa, ktére rzeinmicy tak czesto dokladajg do wagi,
nastepnie dodaje si¢ jarzyn rozmaitych, a i korzeni nieco,
a otrzyma si¢ wtedy zupe, ktéra co do smaku bedzie moze
nieco gorszg od rosolu prawdziwego, ale ktéra co do po-
zywnoéei réwnaé mu si¢ bedzie.

2. PIECZENIE MIESA.

§ 15.
Migso si¢ piecze albo @) na roznie, albo b) w piecu.

a) Piekac migso na roznie, poddaje si¢ je bezposredniemu
wplywowi zaru weglowego. Skutkiem tego $cina si¢ biatko
na powierzchni migsa, tworzge skorupke ochronng, ktéra
w miare obracania rozna powleka cale migso i nie dopu-
szcza wyciekania pozywnego soku migsnego (podobnie jak
to widzieliémy przy wrzuceniu migsa do wody wrzgcé)).
Azeby skorupka ta nie wyschla zanadto pod wplywem go-
rgca 1 nie popekala, poczém szparami sgezylby sig sok
miesny, zwilza sig mqgle powierzechni¢ migsa tlustodcig,
kiéréj zadaniem zatém bedzie, utrzymywaé p0w1elzchn1@
ciggle w stanie wilgotnym i nie dopuszczaé jé] pekania.
Ten sam cel osigga si¢ poprzedniém naszpikowaniem migsa
sloning albo plasterkami masta.

b) Poniewaz pxeczeme na roznie znaczniejszéj wymaga
uwagi 1 pewnéj zrgeznosci, wiee weszlo w zwyczaj wygo-
dniejsze pieczenie w piecu. Sluzy do tego albo zwykly piec
piekarski, albo piecyk osobny, tak zwany szabadnik (czyli
z niemiecka bratrura). Migso wklada si¢ najprzéd do rynki
lub radla i to na maslo ile moinodei gorgce, poczém sig
je wsuwa do pieca lub szabasnika. Goraco, ktére tu ré-
wnoczesnie ze wszystkich stron dziala, bo nie tylko od
dolu, ale takze z bokéw i od géry, powoduje skrzepnigcie
biatka na caléj powierzehni migsa, przez co sig tworzy
skorupka ochronna, mnie przepuszezajgca soku migsnego.
I tu nalezy powwrzchm@ pieczystego zwilzaé od czasu do
czasu maslem lub tlustoscia, aby owa skorupka sig nie
zeschla i nie popekata,
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W obu tych razach zatém, tak przy pieczeniu na ro-
znie, jakotéz w piecu, gléwnie o to chodzi, aby si¢ na
powierzchni dostateczna utworzyla skorupka. Gdy si¢ to
osiggnelo, nalezy gorgco zmniejszyé, gdyz dalsze pieczenie
powinno si¢ odbywaé w temperaturze ile moznosci niskiéj.
Rozen w tym celu podnosi si¢ wyzéj; piekac za$ migso
W piecu, trudno temu wymaganiu zadosé uczynié. Nie dziw
tedy, ze pieczen z rozna znacznie jest lepsza i smaczniejsza
od pieczeni z pieca.

W skutek dalszego dzialania gorgea przechodzi woda
zawarta w soku migsnym w parg, kiéra przenika wildkna,
rozpulchnia je i rozmigkeza, czynige je przez to Iatw1e_]bzém1
do strawienia, (podobnie jak sie rzecz miafa przy saztuce
miesa O’otowane.])

Miedzy pieczenig a sztuka migsa gotowang zachodzi
ta gléwna réznica, ze pod wplywem suchego gorgca naj-
plzéd czerwony barwik krwi przybiera kolor brunatny, a
nastepnie, ze na powierzchni migsa tworzg sig nowe zwig-
zki (blizéj jeszeze nie zbadane), ktére skorupie nadaja won
przyjemng 1 smak wladciwy. A gdy sie je wprowadzi do
przewodu pokarmowego, pobudzaja gruczoly slinowe, Zzo-
tadkowe i jelitowe do obfitszego wydzielania sokéw swoich,
podobnie jak to czynig korzenie. Zaostrzaja wiec z jednéj
strony apetyt, a z drugiéj strony ulatwiajg trawienie. Takze
kwas octowy sig tworzy réwnoczeSnie, wazny bardzo
dla sprawy trawienia, gdyz przyczynia 51@ do fatwiejszego
rozpuszczenia widkien mlgsnych i bialka.

Widaé wige z tego, ze migso pieczone w ktérykolwiek
z tych dwéch sposobéw 1) nic ze swojéj pozywnosci pier-
wotnéj nie traci, a 2) ze sig¢ stalo bardzo lfatwo strawném.

Ta pozywnod$é polgczona z latwg bardzo strawnoscig,
czynig migso pieczone najodpowiedniejszym pokarmem mia-
nowicie dla ludzi prowadzgcych zycie siedzace, jak dla
uczonych, urzednikéw i t. d.

Od smaku osobistego i od upodobania zawislo, jak dtugo
ma si¢ piée sztuka migsa i w Jaklm stopmu ma byé wypleczona.

I\zgpozywmqsm a réwnoczeénie najlatwiéj strawng
pieczen otrzyma si¢ piekgc ja w gorgeu wielkiém, ale
krétko. Dedzie ona wtedy wewnatrz jeszcze CZGIWOIIEL,
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gdyz ani bialko, ani krew sig jeszcze nie Sciely. A bialko
jest najlatwiejsze do strawienia, zanim jeszeze skrzeplo.
Ale zato z drugiéj znowu strony wlékna migsne pozostaly
twardémi. Mianowicie w Anglji rozpowszechniony jest zwy-
czaj podobnego przyrzadzania migsa. Mieso pieczone w ten
sposéb w wigkszych sztukach na roznie zwie si¢ u nich:
rost-beef. Jednakowoz u nas nie wszyscy lubig migso
takie niewypieczone nalezycie. Mieso utraci swg barwg
czerwong wtedy dopiero, gdy temperatura wnetrza jego
dojdzie do T0° C., gdyz dopiero przy tym stopniu Scina
sie czerwony barwik krwi. Tymeczasem biatko $cina sig
juz przy 56° C. stajge sie tém samém trudniejszém do stra-
wienia. Ale zato z drugiéj znowu strony w migsie wypie-
czoném dobrze skruszaly wlékna migsne, stajac sig przez to
tatwiejszémi do strawienia.

Nigdy nie powinna temperatura pieczeni wewngtrz
przenosi¢ 80° C., gdyz wtedy wiékna migsne rogowaciejg
1 stajg sig prawie zupelnie niestrawnémi,

Mniejszych kawalké w migsa, jak: kotletdw,
rostbratli, bifsztykéw i t. p. nie piecze si¢ ani na
roznie, ani w piecu, lecz wklada si¢ do rynki lub radla,
i smazy w tluszezu ze stron obu. Powstaje wige z je-
dnéj i drugiéj strony warstwa chronigea, a im te dwie
warstwy sa grubsze, tém ciefisza wewnetrza, Srodkowa.
Dlatego téz czesto parg chwil czasu rozstrzyga o dobroci
rostbratla, kotletu, bifsatyka i t. d., gdyz wnet stwardniejg
i zlykowacieja, stajac si¢ réwnoczefnie trudnémi do stra-
wienia.

Bifsztyki mianowicie w rozmaity przyrzadzaja sposob. a) U
nas lubig je zazwyczaj dobrze wysmazone, tak, aby biatko i krew
wszystka w nich skrzepla. b6) W sposéb angielski przyrzadzajac
smazy sig je kréciutko na ogniu mocnym, tak aby zaledwie tylko
powierzchnia stezata, gdy tymezasem wewnatrz pozostaje migso
czerwone jeszeze i krwia przesiakle. ¢) Inni znowu przenosza
bifsztyk zupelnie surowy, zwany po restauracyach: ,a la tartare,“
zrobiony z poledwicy skrobanéj nozem Iub drobniutenko siekanéj.
A poniewaz powierzchnia takiego bifsztyka nie zostata przyrumie-
niona i nie wytworzyly sie owe zwiazki podniecajace sile trawie-
nia, wiee dodaje sig do niego mmnogie przyprawy, majace ten sam
cel na wzgledzie, jak: ocet, oliwe, cébulke, szezypiorek, kapary,
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papryke, masto sardelowe i t. p. Bedzie to potrawa bezwatpienia
pozywna i bardzo tatwa do strawienia. Biatko bowiem weale tu
nie skrzeplo, a twarde pierwotnie wiékna zostaly posiekane, a tém
samém staly sie przydatniejszémi do strawienia.

Jednakowoz jak z jednéj strony bifsztyk taki calkiem lub na
pot surowy jest smaczny i pozywny ilatwo strawny, tak z drugiéj
strony moze czasem staé sig szkodliwym zdrowiu. Zdarza sie to
wtedy, gdy mieso pochodzi z wolu zarazonego wagrami. Wagry
sg to drobniutkie robaczki, otoczone skorupks. Wprowadzone
z miesem do zofadka i jelit oswobodzajg sig tam ze skorupki, ro-
sng i staja nakoniec tasiemcami czyli soliterami, zywige sie ciagle
sokami t. j. mléezém cztowieka. Szkodliwém przestaje byé mieso
wagrowate wtedy, gdy temperatura catego wnetrza jego ddjdzie
do 56° C., naonczas bowiem krzepnie hiatko, a zwiérzatka gina.
Przy téj temperaturze barwik czerwony krwi jeszeze sie nie zetnie,
mieso zatém i w tym razie bedzie posiadato wewnatrz jeszeze ko-
lor czerwony, ktory sie zatraca dopiero przy 700 C.

§ 16.

Mieso cielgce zawiera mniéj kwasu mlécznego od
wolowego, skad pochodzi smak jego nieco mdly. Brak ten
wynagradza sie zazwyczaj dodajac do potraw cielgeych
kwasu cytrynowego (pod postacig platkéw cytryny).

W sposob angielski miesa cielecego przyrzadzaé nie mozna,
gdyz posiadatoby smak mdly i won nieprzyjemna.

Migso owcze, tak zwana baranina i skopo-
wina, nabiera przy ogniu wilasciwego sobie smaku i szcze-
g6lnéj woni, ktérych ostrosé sztuka kucharska zlagodzié
sie stara, szpikujac migso czosnkiem i przyprawiajgc roz-
maitymi korzeniami.

Migso wieprzowe powinno si¢ dobrze wypiée, a
to z powodu, ze czesto bardzo mogg si¢ w niém znajdo-
waé wagry lub trychiny.

Mieso wieprzowe wagrowate zgrzycze miedzy zebami tak,
jakby bylo z piaskiem. Zgrzyt ten pochodzi od skorupek twardyeh.
Z wagréw wyksztalcaja siq w jelicie tasiemee podobnie jak z wa-
grow wotowyeh.

Niebezpieczniejsze od wagréw sa trychiny. Trychiny sg to
mikroskopijnie drobne robaczki, otoczone skorupks. Wprowadzone
do zotadka oswobodzajg sig ze skorupki, i niebawem si¢ rozmnazajg
w wielkich ilo$ciach. Mlode przebijaja nastepnie krociami $eiany
przewodu pokarmowego, dostajg si¢ do naczyfh krwiono§nych, a
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porwane pradem krwi dostajg sie do rozmaitych czedci ciala, gdzie
nakoniec po pewnym czasie miedzy wiokienkami migsniowémi osia-
dajg i tu sie oskorupiaja. Gdy sig w jakiéj§ czeéei ciala nagroma-
dzg w wielkiéj ilosei, tedy skorupki ich twarde wywierajay parcie
na wiékna miesne, a czlowiek uczuwa w owéj okolicy bél, podo-
bny do bolu reumatycznego. W razie bardzo wieclkiego zarazenia
sie trychinami nastapié moze $mieré nawet wsréd bolow do-
tkliwych.

Migso ryb jest trudniejsze do strawienia z powodu
swego tluszezu, obfitujgcego w fosfor; wymaga zatém sta-
ranniejszé] przyprawy, a mianowicie korzeni.

Raki gotuje sie zywcem.

~ Ostrygi spozywa sig zywe, poléwajac je tylko so-
kiem cytrynowym.

3. DUSZENIE MIESA POD PRZYKRYWA.

817
Dusié¢ czyli tuszyé (albo z niemiecka dynstowaé) zna-
czy gotowaé lub smazyé w nakrytém naczyniu. I tu w po-
dwdjny sposéb postepowaé mozna.

a) Albo sig daje do naczynia tylko wody nieco, ktéra
zamieniwszy si¢ w goraca parg wypelnia naczynie 1 dziala
na sztukg miesa ze stron wszystkich réwnoczednie. Scina
si¢ zatém na caléj powierzchni sztuki migsa bialko tworzge
powloke ochronng, niedopuszezajaca wyciekania soku mie-
snego. (dy sie to osiagnelo, odstawia si¢ naczynie od ognia
mocnego i wystawia na dzialanie powolnego miernego cie-
pla, aby spulchnialy powoli wiékna migsne. Migso duszone
w ten sposéb w saméj parze wodnéj bedzie posiadalo smak
zblizony do smaku sztuki migsa gotowandj.

b) Albo si¢ wprzéd w naczyniu rozpuszeza masto lub
tluszcz, a gdy te sa gorgce, wklada sztuke miesa. Osigga
si¢ przez to szybsze i zupelniejsze skrzepnigcie bialka na
powierzchni, tak ze tu nieznaczna tylko ilo§¢ soku migsnego
wyciéc moze. Potém dopiero dodaje si¢ nieco wody, ktéra
zamieniwszy sie w parg, dziala ze wszech stron na migso,
przyczém nalezy od-czasu do czasu zwilzy¢ powierzchnig
mastem 1 wodg.

T, Tokarski, Nauka gosp. dom, 2
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‘W obu tych razach zachowuje migso 1) wszystkie swe
pozywne czesei a 2) z powodu rozpulchnionych widkien
staje si¢ latwiejszém do strawienia.

Sztuka migsa duszona w ten sposéb w masle jak n.p.
sztufada lub zrazy, zbliza sig pod wzglgdem smaku
swojego do pieczeni. Nie osigga go jednakowoz, gdyz para
wodna nie dopuszcza utworzenia sie na powierzchni owych
zwigzkéw, wladciwych pieczeni, ktére jéj i won i smak
odrgbny nadaja. Brak tych zwigzkéw jest takze przyezyna,
ze pod wzgledem latwosci strawienia migso duszone nie
doréwnuje migsu pieczonemu.

§ 18.

Nadziewanie czyli faszerowanie migsa. Czesto sig
zdarza, ze dla podniesienia smaku jakiéj§ potrawy miesnéj nadziéwa
sie ja tak zwanym farszem, t. j. migszaning rozmaitych istot, jak:
maki, jaj, rodzynkow, korzeni it.p., poczém dopiero ja sig piecze
lub tuszy.

Kielbasy migsne. Jelita ezyli kiszki zwiérzece, przewa-
znie za$ wieprzowe, nadziane siekaning z miesa, watroby, stoniny,
ozoru, rozmaitych korzeni i t. p. zowia sie kietbasami. Wedle
nadziania rozrézniamy kiethasy rozmaite, a mianowicie: kiethasy
wiadeciwe wieprzowe, do ktérych uzyto jelit cienkich i miesa
wieprzowego siekanego albo krajanego i stoniny; kiszki zrobione
z jelit grubych, zwane stésownie do nadziania: watrobianémi
albo krwistémi albo salcesonami. We Wloszech zas wy-
rabiaja po eczeSci z miesa olego kietbasy, zwane salami.

§ 19.

Przechowywanie miesa. Czesto zachodzi potrzeba
przechowywania migsa na czas dluzszy, W takim razie
konieczna jest pewna staranno$é, gdyz wszystkie pokarmy
zawierajace skladniki azotowe, (a do takich nalezy i biatko
migsne), przechodzg latwo w zgnilizng, psuja sie i staja
nieprzydatnymi na pozywienie. Gnicie czyli rozklad naste-
puje jednakowoz tylko 1) przy wolnym przystepie
powiletrza, 2) przy pewnym stopniu wilgoei,
a 3) przy pewnym stopniu ciepla. Usuwajac jeden
z tych trzech warunkéw zapobiegniemy gniciu czyli psuciu
si¢ zupelnie.

A mianowicie zasadza sig:
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1) na wstrzymaniu przystepu powietrza:

@) pokrywanie materyami sproszkowa-
némi, ) pokrywanie tluszczem, ¢) zanurzanie
w gazy przeciwgnilne, d) przechowywanie
w puszkach szczelnie zamknigtych, e) zago-
towywanie w galarecie, f) przechowywanle
w occie czyli marynowanie;

2) na oddaleniu zbytniéj wody w miesie zawartéj:

9) przyrzgdzanie ekstraktu czyli wyciaggu
migsnego, &) suszenie, ¢) nasalanie czyli peklo-
wanie, k) wedzenie, a nakoniec

3) na Wstrzymanlu Wplywu ciepta:

/) ozigbianie.

1)
§ 20.

a) Pokrywanie dokota materyami sproszkowanémi
jak suchym piaskiem, popiolem albo $wiézo utluczonymi
weglami drzewnymi, moze postuzyé tylko do przechowania
migsa na czas krétszy, na dni parg. Powietrzu utru-
dnia sig przez to tylko przystep, ale si¢ go nie wstrzy-
IIlllJG zupelnie; wegle za$ przedstama_]@ te jeszeze korzysé,
ze chlong gazy meprzypmme woniejace w razie, gdyby
migso rozkladaé sie juz poezelo.

b) Pokrywanie tluszczem. Prébowano mianowicie
w Anglii przechowywaé migso zanurzajac je w parafineg
roztopiong, ktéra nastgpnie tezeje tworzae dokota powloke
nieprzepuszezajaceg powietrza. Parafina czysta jest bez smaku
1 bez woni, nie zanieczyszeza zatém migsa.

CZQSOIéJ uzywa sig w tym celu oliwy, ktdéra jest
tluszezem plynnym, jak n.p. do przechowywania sardynek.

¢) Zanurzanie w gazy przeciwgnilne, t. j. opézniajace
rozklad cial. Jestto pojedyniezy sposéb, dajacy sig zastésowaé
wtedy, gdy chodzi o przechowanie migsa $wiézego dni pare.
W tym celu daje si¢ mieso na talérz lub do innego na-
czynia, przykrywa szérokim dzwonem szklannym, a naste-
pnie stawia talérz wraz z dzwonem do innego naczynia,
do ktérego tyle sie wléwa wody, aby brzeg dzwonu byt
w niéj zanurzony. Nastepnie podnosi si¢ z jednéj strony

2'
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dzwon i wprowadza pod niego zapalong nitke w siarce
maczang, poczém sie dzwon znowu spuszeza. Siarka tak
diugo bedzie sie palila, dokad starczy tlenu w powietrzu
zamknietém, i utwerzy nowy zwigzek chemiczny, tak zwany
kwas siarkawy, ktéry w postaci dymu biatawego napelnia
dzwon. Powietrza wigc w dzwonie juz nie bedzie, a utwo-
rzony kwas siarkawy opéznia rozkfad migsa.

d) Przechowywanie w puszkach szczelnie zamknigtych
czyli tak zwana metoda Apperta, ktéry ja wynalazt
w r.1809. W tym celu zagotowuje si¢ migso nalane wodg
w puszkach blaszanych, ale tylko o tyle, aby bialko jego
skrzeplto, poczém sig puszki szczelnie zamyka t. j. zalu-
towuje, a nastepnie przez kilka godzin we wrzgcéj wodzie
gotuje. W ten sposéb otrzymuje sie tak zwane kon-
serwy miesne, ktére sig trzymaja przeszto 30 lat, a
ktére gltéwnie sa w uzyciu na okretach, w fortecach, pod-
ezas marszéw wojskowych i t. p.

¢)  Zagotowywanie w galarecie. Gdy sie mieso dlugi
czas gotuje w wodzie, przemienia si¢ jego tkanka komdr-
kowa w kléj zwiérzecy, ktérego tém wigeéj sie tworzy i
do wody przechodzi, im diuzéj si¢ migso gotuje. Woda
w skutek tego coraz bardziéj gestnieje, a gdy sie jg ostu-
dzi, krzepnie, dajac mase pét przeiroczysta, migkka, drzaca,
ktér@ nazywamy galaretg. Galaretg otrzymujemy takze
przez wygotowywame skér, blon, Sciegien, kosci, ndzek
ptasich i t. p.

Gdy sie wiee jakiekolwiek migso ugotowane lub usma-
zone poleje plynng jeszcze cieczg galaretows a nastepnie
ostudzi, utworzy ona dokola potrawy powloke niedopu-
szezajacg przystepu powietrza. Migso wiec wewngtrz bedzie
moglo dos¢ dlugi czas si¢ przechowywaé. Aby za$ galareta
sama stykajaca si¢ z powietrzem nie spleniata, do czego
ona wielky okazuje skfonnoéé, dobrze jest nalaé na jé po-
wierzchnige nieco wyskoku, ktéry tym sposobem wstrzymuje
powietrze od niéj, a weale w nig nie wsigka. W ten sposéb
przyrzadza sie rozmaite auszpiki 1 majonezy, tak
z drobiu, jak z ryb.

Galareta sama nalezy wprawdzie, jako przewaznie z kléju
sig skladajgca, do istét trudniejszych do strawienia, ale
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poniewaz do zagotowania jéj uzywa si¢ rozmaitych korzeni,
wige te ostatnie dzialajac na nerwy trawienia pobudzajaco,
ulatwiajg trawienie.

[) Przechowywanie w occie czyli marynowanie. Gdy
sig migso ugotowane lub usmazone naleje octem przegoto-
towanym z wodg i korzeniami, wstrzymuje warstwa octu
otaczajagca migso dokola, przyst@p powietrza. Nadto za$
posiada ocet wlasnosé chclwego weiagania wody, ktéra za-
biera migsu, uwalniajac je tym sposobem od zbytniéj wody.
Marynowanie zatém polega réwnoczesnie na wstrzymaniu
p0w1etrza 1 na oddaleniu zbytniéj wilgoci, stanowi wigc
przejscie jednego sposobu przechowywania w drugi.

2)

§ 21.

9) Prayrzqdzanie ekstraktu czyli wyciqgu magsnego.
Gdy si¢ migso naleje wodg zimng 1 gotuje, otrZ)mUJe sie
rosél, w ktérym nie wiele jest kléju. Gotumc za$ Mmigso
w ten sposéb dlugo, otrzyma sig rosél coraz gestszy, kléj
bowiem w coraz wiekszéj tworzy sie ilosei i przechodzi do
rosolu. Gdy za$ ros6l taki czyli buljon po odszumowaniu
go 1 po zebraniu oczek tluszezowych wystawimy na wplyw
dalszego ciepla powolnego, wyparuje zwolna wszystka woda
w nim zawarta, a nakoniec pozostanie masa brunatna, ktdra
po ozigbieniu tezeje. Pojawia sie ona w handlach pod
postacig tabliczek, ktére sig zowig tabliczkami buljo-
nowémi, albo inaczé ekstraktem lub wquglem
mi@snym takze ekstraktem Liebiga, a nie sg ni-
czém inném, jak rosotem czyli buljonem zgeszczonym. Za-
wieraja one te same gléwne skladniki co rosél; woda tylko
odparowata i kléju przybylo wiecéj. W skutek odparowania
wody moze byé ekstrakt dlugo przechowywanym.

Najlepiéj jest przyrzadzaé buljon zgeszezony w domu, gdyz
kupny jest zazwyczaj falszowany, o czém poZniéj mowa hedzie.
Z 32 kilograméw chudego migsa wolowego otrzymuje sig 1 kilo-
gram wyciagu, a 30 graméw jego rozpuszezonych w 1 litrze wody
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dajg rosot czyli buljon, ktéry posiadaé bedzie wszystkie zalety,
ale i wszystkie wady rosotu zwyktego.

h)  Suszenie migsa. W Ameryce suszag migso wolowe
w pasy krajane na sloiicu, podobnie jak w Norwegji ryby
(mianowicie sztokfiszy na zerdziach, a klipfiszy na skalach).
Migso utraca w skutek tego prawie wszystka swa wode,
ktéra odparowuje, a razem z nig ufraca takze sklonnosé
do psucia sig na parg miesiecy.

%) Nasalanie czyli peklowanie. Migso (wieprzowe szcze-
g6lniéj) naciera sie w tym celu dobrze solag suszona, na-
stepnie sie nig jeszcze posypuje 1 przyciska ciezarami. Sku-
tek bedzie taki, ze sél wyciagnie sok miesny, z ktérego
zaledwie czwarta czesé tylko w miesie pozostanie. W owe
pory, w ktérych sie sok znajdowal, wchodzi teraz sdl,
przez co je zatyka i wstrzymuJe przystep powietrza, chro-
nige tym sposobem migso od zepsucia. Jednakowoz z dru-
gié) znowu strony ubywa wraz z sokiem migsnym znaczna
ilo$¢ sktadnikéw pozywnych w soku rozpuszezonych, jakoto:
biatka, soli rozmaitych i t. d. Warto$¢ wigc pozywna migsa
solonego czyli tak zwanego pekelflejszu znacznie bedzie
mniejsza od migsa Swiézego. Ten zatém sposéb przechowy-
wania miesa jest bledny, a doswiadczenie uczy, ze na okre-
tach, gdzie zaloga dluzszy czas poprzestawaé musi na
mugsw soloném powstage szkorbut jako nast@ptho niedo-
statecznéj zywnoscl

k)  Wedzenie. Gdy migso czy to w calodei czy téz
siekane (pod postacig kietbasy) przejdzie na wskré$ dymem,
powiadamy, ze si¢ uwedzilo. A mianowicie wedzimy je
zwykle w kominie, ale zawsze w dymie z drew pochodzg-
cym, gdyz taki nie posiada zadnych domieszek nieprzy-
jemnych.

Dym sklada sie z pary wodnéj, z wegla niezupelnie
spalonego (czyli sadzy), z octu drzewnego iz kreo-
zotu, ktéry to ostatni mianowicie nadaje dymowi wlasnosé
gryzaca, a ktéry najgléwniejszg przy wedzeniu odgrywa
role. Kreozot bowiem faczy sie z biatkiem i1 tkankg ko-
moérkowy, tworzgc z nimi zwigzki opierajace sie gniciu.
Ocet za$ drzewny wycigga z miesa, (podobnie jak kazdy
inny ocet) znaczng ilo$¢é wody, wysusza je przez to i utru-
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dnia rozkfad. Co za$ jest rzeczg nader wazna, zaden z po-
zywnych skfadnikéw migsa nie zatraca si¢ przy wedzeniu.

Gdy gltéwnym czynnikiem sprawy wedzenia jest kreo-
zot, a gdy tenze da sig otrzymaé sztucznie wraz z octem
drzewnym , tedy nie jest konieczném wystawiaé migso na
dziatanie dymu w kominie. Wystarczy w tym celu wlozyé
migso do octu drzewnego, ktéry w kazdym handlu korzen-
nym dosta¢ mozna, a w ktérym znajduje si¢ zawsze roz-
puszezony kreozot. Po kilku godzinach osusza sig migso,
ktére juz si¢ stalo przydatném do dluzszego przechowy-
wania. Jestto tak zwane wedzenie przyspieszone.
Wedliny w ten sposéb przyrzadzone beda nawet smacz-
niejsze, gdyz nie posiadaja smaku gorzkawego, pochodzg-
cego od dymu. Ale poniewaz migso moklo pare godzin
w occie drzewnym, przeszla w tym czasie pewna ilo§é
soku miesnego do octu, uszezuplajac przez to pozywnosé
wedliny.

Kiethasy w ten sposob wedzié si¢ nie daja z powodu skorki
nieprzepuszezajacéj octu do wnetrza.

3)

§ 22.

)  Ozigbianie migsa. Kazda gospodyni wié o tém,
ze migso dane w lecie do lodowni albo oblozone lodem,
nie psuje si¢, lecz pozostaje dlugi czas §wiézém. Ldéd je-
dnakowoz nie jest niezbednie potrzebny, gdyz w piwnicy,
w ktéréj temperatura jest nizsza od -+ 4° C., mieso dosé
dlugo przechowaé sie daje. Do gnicia bowiem potrzebna
jest temperatura wyzsza od - 4°

§ 23.

Falszowanie miesa. Falszowanie migsa ogranicza sie
na tém, ze si¢ w jatkach kupi czasem migso juz nadpsute
zamiast $wiézego, albo co gorsza, migbo pochodzqce ze
zwiérzat chorych. Migso, choma/by juz psué sig poczelo,
byle tylko robakéw w niém jeszcze nie widaé, nie jest
zdrowiu szkodliwe, a won jego niemilg fatwo usun@é mozna
Przyprawa korzenn@. Ale zato migso pochodzace ze zwié-

-
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rzat chorych jest szkodliwe, dlatego téz w miejscowosciach,
gdzie si¢ znajdujy rzeznie, musi sip zwidrzeta przeznaczone
do bicia poddawaé wprzéd ogledzinom lekarskim. Miano-
wicie szkodliwe jest mieso wileprzowe, zarazone try-
chinami (§ 16).

Dréb majlepiéj kupowaé zywy, gdyz czesto mozna
na targu napotkaé wystawione na sprzedaz kaczki lub gesi
zdechle , ktérym pézniéj dopiero poderznieto szyje. Jezeli
skorka takiego drobiu, zwykle juz oskubanego, jest migkka,
a w dotknigeiu mazista, bedzie to oznaky, Ze migso roz-
kiadowi juz podlegto.

U tych ryb, ktére si¢ kupuje niezywe, trzeba baczy¢,
czy skrzele jeszeze rézowe, czy oko jeszeze wypukte  czy
tuski jeszeze dosé mocno sie trzymaja przy skrobaniu.
W braku tych znamion ryba psué sie Juz poczela i jest
szkodliwg.

Kupujac kielthasy rozmaite bardzo uwazaé naleiy, aby za-
miast $wiézéj nie otrzymaé zepsutéj juz, lub zrobionéj z miesa
zepsutego.  Tu fatwiéj moina zostaé oszukanym, jak przy kaidém
inném migsie, gdyz wedliniarze zakrywaja tak won, jakotéz smak
podejrzany dodaniem znaczniejszéj ilo§ci  korzeni, jak pieprzu,
czosnku i t. p. Jezeli kielbasa jest mickka, albo jezeli po naci-
snigeiu jéj paleami dotki tym sposobem powstate pozostaja, hedzie
to oznaka, 7e psué sig juz poczela.

A w kiszkach zepsutych: mianowicie za$ w krwistych , wy-
twarza sig osobna istota, jeszeze dokladnie nie zbadana, tak ZWany
njad kiszkowy.“ ktéry wprowadzony do przewodu pokarmowego,
staje sig przyczyng rozmaityeh choréb. Jest on spowinowacony
z ,jadem sérowym.“

MLEKO.

§ 24.
Mlékiem zowiemy ciecz barwy bialdj, ktéra zwiérzeta
ssgce karmia swe milode.

§ 25.
Sklad mléka. Patrzac na mléko przez mikroskop
dostrzegamy, Zze sig sklada z cieczy wodnistéj, w kté-
réj plywaja biate kuleczki ttuszczowe. Ciecz wodni-
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sta sklada sie précz wody: z sérnika (czyli twarogu),
z cukru mlécznego i z rozmaitych soli, (miedzy kté-
rémi znajduje si¢ s61 kuchenna 1 soda). Kuleczki zas
ttuszezowe skladajy sie z tluszezu mléeznego, zwanego
mastem, a sa otoczone biala blonka, utworzong z sér-
nika. Najpozywniejszym z wymienionych skiadnikéw jest
sérnik, zawiera bowiem azot.

W 100 czesciach mléka krowiego znajdujemy w prze-

cipeiu 86%, wody, 5%, cukru mléeznego, 49, masta, 4%, sérnika
10/0 soli rozmaitych.

Jednakowoz skiad ten mléka nie jest staly, zawist bowiem
od paszy czyli pokarmow zwiérzecia; hedzie wiec w réznych po-
rach roku rézny. I tak na wiosne i w lecie, kiedy to krowa zywi
sig gtownie §wiéza trawa, koniczem it. p., bedzie zawierato mléko
wieedj odsetek wody; w zimie za§, gdzie pozywienie jéj sklada
sig przewaiznie z suchego siana, okaze si¢ w mléku wiecéj odsetek
sérnika i tluszezu.

Mléko, ktore krowa daje w piérwszych dniach po ocieleniu,
obfituje przewaznie w sérnik, a jest ubogie w cukier. Uzywaé go
nie mozna, smak posiada mdly, a zwie si¢ powszechnie siarg
albo z tacifiskiego kolostrum.

S 26.

Rozmaite rodzaje mléka. Mléka dostarczaja nam
rézne zwiérzeta i wedle tego rozrézniamy: mléko kro-
wie, owcze, kozie, o§le i t. p. Najobszerniejsze za-
stésowanie W 5ospodarstW1e domowém znajduje mléko
krowie, o niém wiec gléwnie bedzie mowa.

Mléko §wiéze czyli stodkie, pozostawione samo
sobie, rozdziela si¢ po niejakim czasie na dwie czesei:
1) na warstwe gdrna, gestszg, zéltawa i tlusts, tak zwang
$mietanke, ktéra powstala w skutek tego, ze kuleczki
tluszezowe, jako lzejsze, nagromadzily si¢ przewaznie na
powierzchni mléka i 2) na czg$é dolng, nieco niebieskawa,
tak zwane mléko zbierane, w ktérém jednakowoz za-
wsze jeszcze do$é znaczna pozostala ilos¢ kuleczek tlu-
szezowych.

Gdy mléko dluzéj stoi na powietrzu, albo jezeli sie
je trzyma w miejscu cieplém, nastepuje w niém dobro-
wolna przemiana cukru mlécznego w kwas mléezny, w sku-
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tek czego mléko slodkie staje sie kwasdném; powiadamy
wtedy: mléko sie zsiadto. Dzieje si¢ to w ten sposéb,
ze sérnik, ktéry byl w cieczy mléeznéj rozpuszezony, od-
dziela bi@ od mniéj, a polagczywszy sie z kuleczkami tlu-
szczowémi tworzy zggszczone brytki biale, zawieszone
w tak zwanej serwatce, barwy zéltawd. Smictanka zas
skwaéniala réwnoczeénie takie 1 zwie sig teraz $mie-
tana kwasna.

Poniewaz w lecie podezas upatow albo podezas burzy pola-
czonéj z blyskawicami mléko bardzo latwo sie zsiada, wiee w celu
zapobiezenia temu dodaja handlarze do mléka sody. Soda bowiem,
ktéra juz pierwotnie znajduje si¢ w mléku (§ 25), faczy si¢ na-
tychmiast z powstajacym kwasem mléeznym, a tworzac z nim
nowy zwiazek chemiczny, uniemozliwia przez to skwasnienie mléka.
Gdyby nawet mléko juz si¢ zsiadlo, to po dodaniu sody staje sig
znowu stodkiém, a sermk /blty W blylkl rozpuszeza si¢ napowrot.
Zamiast sody uzywaja takie potazu z rownym skutkiem.

Mléko mozna takze w sposdéb sztuczny doprowa-
dzié¢ do tego, 7ze sie zsiagdzie. Dzieje sig to za dodaniem
jakiegokolwiek kwasu albo téz glegu (czyli trawienca, t. j.
zoladka cielecego). W skutek tego oddzieli si¢ szybko sér-
nik wraz z kuleczkami tluszezowémi od reszty cieczy, zwa-
néj teraz zetyca. Smak jé jest slodkawy z powodu, Ze
cukier mléezny nie mial czasu zamieni¢ si¢ w kwas mléczny.

§ 27.

Mléko kozie réini sig od krowiego wiekszym zasobem
tluszezu, a nadto wlaSciwa, nie koniecznie przyjemng wo-
nig. Jeszeze tludciejsze jest mléko owcze. Mléko osle
zawiera wiecéj cukru od krowiego, mléko za$ klaczy jest
ze wszystkich najslodsze. Cx

§ 28.

Pozywnosé mléka. Jezeli mléko wylgezne stanowi
pozywienie zwmrz@t ssgeych w czasie niemowlectwa, natedy
musi ono zawierac wszystkle p1erw1abtk1 potrze-
bne do wytworzenia krwi, a zatém i ciala. Bedzie
ono jednym z pokarmdéw nm]poaywmejszych nadajgcym sie
szezeg6lniéj dla wieku mlodocianego.
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Na osobliwszg uwage zastuguje mléko kwasne, ktére
nietylko ze samo nader jest Yatwe do strawienia, ale nadto
wprowadzajac do zolgdka kwas mléezny, ktéry jest czedcia
skladows soku Zoladkowego (§ 3), ulatwia nawet trawie-
nie pokarméw innych.

§ 29.
Sposdéb spoZzywania mléka. Mléko spozywa si¢ naj-
przéd samo, ito tak slodkie, jak kwadne; stodkie za$ albo
w stanie surowym, albo gotowane.

Mléko gotowane pokrywa sie na powierzchni tak zwanym
kozuszkiem, ktory nie jest niczém inném, jak warstewka sér-
nika, ktory w skutek parowania wody w mléku zawartéj sie scina,
zabierajac ze soba pewns ilo$é kuleczek ttuszezowych.

Précz tego moze mléko stuzyé jako dodatek do in-
nych pokarméw w tym celu, aby je uczynié pozywniejszymi.
Ryz n. p. posiada sam bardzo malo azotu, ale ugotowany
na mléku, staje sie bardzo pozywnym. Podobnie jémy zie-
mniaki z kwasném mlékiem albo ze §mietang, toz poziémki
ze Smietang stodkg lub kwasng i t. p. Kawa znowu czarna
dziata wprawdzie pobudzajaco na nerwy, ale czeéci pra-
wdziwie pozywnych w niéj nie wiele; za dodaniem za$
$mietanki, staje si¢ istnym pokarmem,

O wyrabianiu z mléka séréw bedzie mowa pézniéj.

§ 30.

Przechowywanie mléka. Juz przy miesie byla o tém
mowa, ze pokarmy zawierajace skladniki azotowe, (a do
takich’ nalezy sérnik), latwo podpadajg rozkladowi czyli
zepsuciu, gdy powietrze, wilgoé¢ i ciepto wolny maja
przystep.

Ot6z na oddaleniu zbytniéj wody w polgczeniu ze
wstrzymamem przystepu powietrza polega przechowywanie
mléka $wiézego w stanie zgeszczonym czyli konden-
zowanym. Mléko zowie si¢ wtedy wyciggiem czyli
ekstraktem mlécznym. W tym celu dodaje sig do
mléka S$wibzego najprzéd cukru, poezém sie je wystawia
na dzialanie gorgca tak, aby woda w niém zawarta w zna-
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cznéj czescei odparowata. Mléko sie przez to zracznie zgescei,
a wiozone do puszek szczelnie zamknigtych, da sig w tym
stanie diugi czas przechowywaé (podobme jak ekstrakt mig-
sny). Gdy sig ekstrakt mléczny przed uzyciem zmigsza z 4
lub 5 czedciami wody, otrzyma sie mléko nie réznigce sie
w smaku niczém od mléka $wiézego a tylko ostodzonego.

Mianowicie wazném jest mléko zgeszezoue dla miast
wigkszych, w ktérych trudno o mléko §wiéze niefalszowane.

Gdy chodzi o przechowanie mléka $wiézego na czas krotki,
nalezy je zagotowaé, a opé7ni sie przez to jego skwagnienie.

Naczynia majace sluzyé do przechowywania mléka,
powinny byé albo szklanne, albo porcelanowe, albo ghmanc
wystrzegaé si¢ za$ naleay metalowych, a to z powodu,
ze powstajacy kwas mléezny rozpuszeza metale, tworzae
z nimi zwigzki zdrowiu szkodliwe. Mianowicie zrobiono
doswiadezenie, ze przechowujac mléko w naczyniach cyn-
kowych otrzymuje si¢ znacznie wigeéj $mietany, a zatém i
masta. Jednakowoz maslo takie zawiera cynk, jest wiec
szkodliwém.

§ 31.

Falszowanie mléka. Mléko $wiéze, dobre, ma byé
barwy bialéj z odcieniem zéitawym lub niebieskawym a
smaku nieco stodkawego. Podezas gotowania wydawaé ma
won znang, wladciwg sobie, a jezeli sig pare kropel jego
wpusei do wody czystéj, to te powinny na spéd opasé.

Falszowanie mléka jest u handlarzy niesumiennych tak
rozpowszechnione , ze szezegélnié) w miastach wigkszych
rzadko tylko otrzymaé mozna mléko czyste, niefalszowane.
Szczesciem jest jeszeze, Zze nie uzywaja w tym celu istét
zdrowiu szkodliwyeh; po najwigkszéj bowiem czedei roz-
cienczaja je woda, a aby zakryé powstajacg w ten sposéb
barwe niebieskawa, jakotéz rozcieficzenie, dodajg krochmalu.
Do $mietanki znowu, ktéra rozrzedzaja mlékiem, dodajg
biatka z jaj.

O dodawaniu do mléka sody lub potazu. co takze do
falszowan zaliczyé nalezy, byla mowa juz wyzéj (§ 26).

Rozcienezenie mléka wodg poznaé mozna za pomocy prayrzgdu
zwanego laktoskopem (czyli waga mléezna), uzywanego mia-
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nowicie w miastach wiekszych przez policys targows. Jestto rurka
opatrzona podziatks, na ktoréj oznaczony jest punkt, do ktérego
sie zanurza w mléku czystém, niefalszowandém. Zanurzenie sig
przyrzadu powyzéj tego punktu wskazuje, ze mléko jest rzadsze,
ze zatém dodano do nmiego wody. Przyrzad ten przestaje byé¢ uzy-
tecznym, gdy do mléka rozrzedzonego wods, dodano nastepnie
krochmalu, ezyniac je przez to gestszém. W takim razie uzywa
sig innego sposobu. A mianowicie dodaje si¢ do mléka parg kro-
pel tynktury jodowéj. Gdy mléko zabarwi si¢ na niebiesko, bedzie
to dowodem, Ze sig¢ w niém krochmal znajduje.

Dodatek biatka do $mietanki poznaé mozna po tém, Ze po
zawrzeniu jej $eina si¢ w mate platki opadajgce na spod naczynia.

SER.

§ 32.

Sérnik czyli twarég oddzielony od reszty cieczy mlé-
cznéj przez wyciskanie lub prasowanie zowie sig sérem.

§ 33.

Skladniki séra. Sér sklada sie przewaznie z sér-
nika czyli twarogu, ktéry jest najpozywniejszym skla-
dnikiem mléka, ale précz tego zawiera jeszcze wodeg,
cukier mléczny i mniéj lub wiecéj masia (stésownie
do tego, ezy si¢ oddzielil z mléka zbieranego lub niezbie-
ranego, lub nawet ze Smietany).

§ 34.

Gatunki sérow. Sér otrzymany z mléka kwasnego,
t. j. z mléka, ktére dluzszy czas stojagc na powietrzu, po-
woli sig zsiadalo, a wige w ktérém znaczna ilos¢ cukru
przeszla w kwas mléczny, zwie sig sérem kwasnym.
Serwatka w tym razie pozostajgca obfituje réwniez
w kwas mléczny.

Sér za§ otrzymany z mléka, ktére za dodaniem ja-
kiego$ kwasu albo kawalka glegu cielgcego, a wige w spo-
s6b sztuczny, zsiadlo si¢ predko, tak ze tylko mala ilosé
cukru zamieni¢ si¢ zdolala w kwas mléezny, zwie sie sé-
rem slodkim. Serwatka tym razem pozostajgca obfituje
w cukier, bedzie wige slodka i zwie sig zgtyca (§ 26).
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Sérem kwasnym jest sér zwykly wyrabiany przez naszych
wlodcian. Tak zwane gomdtki réwniez tu naleig. Wszystkie inne
séry, napotykane w handlach sg stodkimi; naleza tu najlepsze
i najposzukiwansze.

Daléj rozrézniamy séry jalowe, tluste i §mie-
tankowe (czyli bardzo tluste).

Séry jatowe wyrabia sie z mléka zbiéranego,
w ktérém wiec bardzo malo pozostalo kuleczek tluszezo-
wych, czyli masta. Séry tluste otrzymuje sie z mléka
niezbiéranego; a nakoniec séry Smietankowe albo
ze $mietanki czystéj albo z mléka niezbieranego, do kté-
rego dodano $mietanki. Ostatnie bedg zatém najwigeéj za-
wieraly masla.

Do sérow jatowych naleza: nasz zwykly kwasny sér wilo-
Scianski, kwargle, a z lepszych gatunkéw: Marzalino, Suffolk,
jakotéz tak zwane séry ziolowe, wyrabiane w Szwajcaryi, barwy
zwykle zielonéj od domieszanych ziél! rozmaitych.

Do sérow ttustych zaliczajg sig: sér tak zwany Szwajcar-
_ski, Ementalski, Parmezanski, Limburgski, Eydamski, Chester,
Fromage de Brie i t. d.

Do §émietankowych nakoniec: Strachino, Stilton, Gor-
gonzola i t. p.

Wizystkie séry wymienione otrzymuje si¢ z mléka krowiego.

Z mléka owczego za§ wyrabiaja bryndze i bundze.

Z mléka owczego zmieszanego z koziém: Rochefort (Roe-
quefort), Texel.

Nakoniec zachodzi jeszcze wazna réznica miedzy sérem
miodym czyli §wiédzym a starym. Sér mlody posiada
zazwyezaj smak mniéj lub wiecéj mdly. Wystawiony zas
czas dluzszy na wplyw powietrza, poczyna fermentowaé
czyli gni¢; skladniki jego poczynaja sig¢ rozkladaé i prze-
mienia¢, a on sam nabiera woni wlasciwéj i ostrzejszego
smaku.

Fabrykanci sérow postepuja pod tym wzgledem w  sposob
nastepujacy: Daja sér dobrze wyciSniety do piwniey i nacierajg
2o na powierzchni sola, ktora cheiwie weigga w siebie wode znaj-
dujacg sig w nim jeszeze. Pod dzialaniem powietrza poczyna sér
fermentowaé czyli kisnaé, przycezém cukier mléeczny rozktada sig na
kwas weglowy i wyskok (czyli spirytus). Kwas weglowy jest gazem,
ktory starajac sig ujs¢, rozpiera mase, tworzae w nidj dziurki, (podo-
bnie jak sie to dzieje przy wyrobie chleba w cia$cie). Im predzéj
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fermentacya sig odbywa, tém predzéj wywiazuje sig kwas weglowy,
dzialanie jego bedzie tém silniejsze, a dziurki tém wieksze ; jedna-
kowoz sér dobry fermentowaé powinien powoli, a zatém i dziurki
jego powinny byé male a liczne.

W skutek fermentacyi zmienia sér swa barwe, ktéra z biatéj
przechodzi w z6ttaws, a won i smak staja sie ostrymi (co sig na-
zywa z francuska piquant). A wlagnie won ta i smak czynig séry
stare tak poszukiwanymi i stosunkowo drozszymi od séréw mlodych.
To takze jest powodem, ze fabrykanci sérow staraja sie sztucznie
przyspieszyé fermentacys w ten sposob, Ze robig w sérze Swibzym
otwoér, ktory zapelniaja sérem starym, na pot w zgnilizne przesztym.

§ 35.

Pozywnosé sérow. Skladajae si¢ przewaznie z twa-
rogu, najpozywniejszego skladnika mléka, beda séry pokar-
mem nader pozywnym, o wiele pozywniejszym od mléka.
Na szezegélniejsza za$ uwage zasluguja séry stare, fermen-
tujace juz, gdyz wprowadzone do przewodu pokarmowego
pobudzaja do Zzywszé] fermentacyl pokarmy inne tam juz
sig znajdujace, przyspieszajgc przez to ich strawienie. Im
sér starszy, im znaczniejszéj podpadl zgniliznie, tém bedzie
bardziéj przydatny do ozywienia sily trawienia.

Plegh, powstajaca we wszystkich sérach starych, weale nie
jest szkodliwg. Sklada sie ona z mnéstwa drobniutkich grzybkow,
rozwijajaeych sig w skutek gnicia, a prawdziwi smakosze przenoszs
wlaénie taki sér splesniaty nad wszelkie inne.

§ 36.

Sposéb spoZywania Ssérow. Séry znajduja rozmaite
zastésowanie w gospodarstwie domowém. Sluzg bowiem
za dodatel do rozmaitych potraw tak mgeznych, jak mig-
snych, jak n. p. nasz sér swiézy wiejski do piérogéw, do
Yazankéw i t. p., albo sér parmezaiiski do makaronu wto-
skiego, do szfuki migsa wprzéd gotowandj a potém wraz
z nim zapiekandj i t. p. Potrawy zyskujg przez to bardzo
na pozywnosci. ‘

Inne za$ gatunki séréw slodkich wykwintniejszych
spozywa sig zazwyczaj po obiedzie lub po wieczerzy.
mianowicie nadajp si¢ do tego séry stare, fermentujace,
gdyz ulatwiaja strawienie pokarméw innych (podobnie jak
to sig rzecz miala z mlékiem kwasném).
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§137,

Przeechowywanie sérow. W sérach, dluzszy czas
przechowywanych, zagniezdzaja si¢ czesto tak zwane roz-
tocze, zwiérzatka mikroskopijnie drobne, ktére toczg i
rozkruszajg séry, jak to szczegélniéj w dziurkach séra szwaj-
carskiego czesto widzie¢ mozna.

Aby si¢ ochroni¢ od roztoczy lub rozmaitych innych
owadéw, polewaja w handlach powierzchnig séréw czesto
wodg arszenikowg; z tego téz powodu nalezy u séréw ku-
pionych w handlu odkroi¢ skérke, chociaz ona jest wiasnie
najsmaczniejsza.

W niektérych sérach, z ktérych nie oddzielono nalezycie
wody i ktorych pow1erzchm nie nasolono dostatecznie, wywiazuje
sie tak zwany jad sérowy, istota blizéj jeszcze nie zbadana,

ktora po spozyciu staje sig wielce zdrowiu szkodliwa (§ 23).
4 ,
M

§ 38. A o le)

Falszowanie séréow. Sér dobry powinien byé gietki
1 tlusty, o drobnych dziurkach, smaku przyjemnego, a
w ustach powinien si¢ rozplywac.

Falszowanie séréw ma gléwnie na celu powigkszy¢
wage séra dodatkiem istét tafszych. Dodaja wige ziemnia-
kéw albo krochmalu, co latwo poznaé rozrobiwszy sér
w wodzie wrzacéj. Gdy za dodaniem tynktury jodowéj
okaze si¢ barwa niebieska, jest to dowodem obecnofci je-
dnéj z tych dwdieh domieszek.

Czesto dodajg do séra chleba tartego, aby przez roz-
winigeie si¢ plesni chlebowq powstalo wejrzenie marmur-
kowane, czynigce sér mlody podobnym sérowi ‘staremu,
Wyfermentowanemu

JAJA.

§ 39.

Pod jajem rozumiemy zarodek mlodego zwiérzgeia,
otoczony skorupkg wapienng lub pergaminowats. Jaja ptasie
posiadaja skorupe wapienng; jaja ryb, zwane ikrg, skorupe
pergaminowatg.
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§.40.

Sklad jaja. Jajo sklada si¢ z zéltka otoczonego bial-
kiem 1 ze skorupy.

Skorupa jest u jaja kurzego (a tu gléwnie o niém
bedzie mowa), twarda, wapienna i dziurkowata. Przezna-
czeniem dziurek jest umozliwié przystep powietrza do wne-
trza wéwezas, gdy 7 zdltka wyksztatcaé sig poczyna piskle.

Bialko jest utworzone z komdrek ze sobg polgczo-
nych, a wypelnionych cieczg biatkowaty, ktéréj zadaniem
jest dostarczyé pozywienia piérwszego piskleciu, zanim ono
jeszeze zdolalo przebié skorupe. Ciecz ta sklada sie z 86
odsetek wody, z bialka, obfitujacego w azot, i z malj
ilodei siarki. Przez bicie bialka Iyzka lub miotelkg mozna
blonke komérek porozrywaé, a wtedy ciecz w mich za-
warta wyplynie.

Z6ttko nakoniec sklada sig z 52 odsetek wody,
w ktéréj znajdujemy rozpuszczone biatko obok kropelek
z6ltego olejku. Olejek zawiera fosfor.

§ 41.

‘Rodzaje jaj. Précz jaj kurzych uzywa si¢ w go-
spodarstwie domowém w réwny sposéb, chociaz rzadziéj,
jaj kaczych, gesich i t. p. Jaja czajki zaliczajg si¢
do przysmakéw.

Jaja ryb zowig si¢ ikrg. Mianowicie wazng jest
ikra wyza, ktéra nasolona daje tak zwany kawior.

§ 42.

Pozywnosé jaj. Jezeli z jaja powstaje i wyksztalca
sig piskle, t. j. mlode ptaszg, to widocznie musi jajo po-
siada¢ wszystkie skladniki znajdujace sig poznleJ W migsie
ptaka dotyczacego. Pozywno$¢ zatém jaja réwnaé si¢ musi
pozywnosci migsa ptasiego.

§ 43.
Sposob spozywania jaj. Jaja spozywamy najprzéd
same , ugotowawszy je wprzéd w skorupie na twardo lub

mlgkko Jaja twarde sg z powodu, ze biatko w nich skrzepto,
T. Tokarski, Nauka gosp. dom, S
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trudne do strawienia, natomiast migkko ugotowane stano-
wig pokarm posilny, a réwnoczesnie latwy do strawienia.

Gotujatc jaja w skorupie, wkiada sig je do wody wrzgedj i
czeka, az ta znowu zawrze. Od téj chwili liczae, otrzyma sie o
8 minutach jaja na pél migkkie, po 4 za$§ minutach beds juz
twarde. Tyczy sig to tylko jaj sw1ezych gdyz im jajo starsze,
tém predzé] w niém biatko tezeje.

Albo sporzagdzamy z jaj tak zwang jajeczniceg,
dodajac masla lub stoniny, albo tak zwane jaja sadzone
na occie, réwniez z dodaniem masta lub $mietany. W jaju
samém tluszczu Jest nie wiele, dodajac wige do niego ma-
sla, stoniny lub $mietany, podwyzvamy jego wartodé po-
Zywng.

Précz tego znajduja jaja wielorakie zastésowanie
w sztuce kucharskiéj czy to [przy robieniu zup, czy soséw,
czy legumin, czy téz przy pieczeniu ciast i t. p.

§ 44.

Przechowywanie jaj. Kury w zimie zazwyczaj niesé
si¢ przestajgs zachodzi wiec potrzeba przechowywania jaj
na porg zimows. Pozostawione na powietrzu uleglyby ze-
psuciu, gdyZz przez dziureczki skorupy dochodzi powietrze
do wnetrza i powoduje rozklad, co si¢ objawia wlasciwg
wonig nieprzyjemng, cechujaca JaJa zepsute. Woil ta po-
chodzi od tworzgcego si¢ gazu, zwanego siarkowodo-
rem. Majac wige jaja przechowywaé, nalezy wstrzymadé
przystep powietrza do skorupy.

Na tém polega przechowywanie jaj w popiole, (pia-
sek albo sieczka sa nieprzydatne z powodu znaczniejszdj
dziurkowatodei swojéj), albo w ttuszczach rozmaitych,
jak n.p. w toju, albo w wodzie, w ktoréj wprzod roz-
puszczono wapno. Najwyg odnlerzym i najezgseié) uzy-
wanym jest sposob ostatni. Jednakowoz twierdzg niektére
gospodynie, ze jaja przechowywane w wodzie wapiennéj
zmieniajg smak nieco. Nadto skorupa ich staje sig cienszg
i kruchszg, wapno ja bowiem przegryza.

Jajka ryb posiadajg skorupke bloniasta, mozna je
przeto w celu przechowywania nasalaé. Zowig sig wtedy
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kawiorem. Najlepszy kawior pochodzi z ikry wyza, a
wyrabiaja go przewaznie w gubernii Astrachanskiéj.

§ 45.

Falszowanie jaj. KupuJ@c JaJ& mozna o tyle zostaé
oqzukanym ze sig ofrzyma zamiast jaja Swiézego jajo stare,
juz nadpsute. Jajo §wiéze, trzymane do sw1at¥a okazu_]e
sig prze$wiécajgcém; im jest Swidzsze, tém jest bardzidj
przejrzyste, im zas$ ciemniejsze, tém jest starsze, nadpsute,
a moze nawet juz wysiadywane.

W pewmqszy sposéb o dobroci i §wiézodei jaja prze-
konaé si¢ mozna zanurzajac je w wodzie, do ktOI‘Q] na 10
czesei wody dodano Jedneg czesé soli. JaJo $wiéze opada
powoli na spéd, starsze za$ bedzie plywalo po powierzchni.
Przyczyna tego w tém lezy, ze im jajo starsze, tém wiecéj
z niego wyparowalo wody przez skorupe, przez co sig stalo
lZejszém.

Czy jajo zepsute i cuchngcee jest zdrowiu szkodliwe lub nie,
odpowledz na to trudna, tém bardziéj, gdy u Chifczykow jaja z roz-
winigtémi czesciowo plskle;t;m:u poszukiwany stanowis przysmak.

Czestemu falszowaniu atoli podlega kawiorf. Wyrabiaja
go bowiem czesto z ikry ryb innych, jak n. p. karpia,
szczupaka 1 t. p., a sprzedajg za prawdziwy astrachanski,
z wyza pochodzacy.

Ttuszoze zwiérzece.

§ 46.
Do tluszezéw zwiérzecych nalezy: masio i stonina,
jakotéz wytopiony z niéj smalec.

MASELO.

§ 47.

Maslem zowiemy tluszez plywajacy w mléku w postaci
kuleczek. Przez zbijanie Smietany w maslnicy pekajg blony
kuleczek tluszezowych, ktére teraz sig skupiajg w wigksze
grudki, a nakoniec tworzq mniejszg lub wigkszg bryle
masla.

3’
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§ 48.

Sklad masta. Maslo powinno byé czystym tlu-
szczem, wydzielonym z mléka. Tluszez ten mléezny jest
istota nie posiadajacg weale azotu, a zlozong tylko z wegla,
wodoru i tlenu. Jednakowoz obok tluszczu znajdzie sig
w masle zawsze pewna ilo§¢é sérnika, ktéry sie znajdowal
w $mietanie, a ktéry przeszed! nastepnie do masla.

Ciecz biata pozostajgca po oddzieleniu sig masta, nazywa sie
maslankq‘, a skiada sig z wody i kwasu mlecznego JdkOtGZ
z sérnika i maléj ilosei masta.

Maslanke nalezy od masla starannie oddalié, co sie
osigga przez kilkakrotne wygniatanie w wodzie i plékanie,
co sig tak dlugo powtarza, az odchodzgea woda przestanie
by¢ mléezng. Gdyby w masdle pozostalo nieco maslanki
lub wody, nastapitby wkrétce rozklad jego pod wplywem
powietrza, cze$é jego przeistoczylaby sig w kwas maslowy,
nadajgey calemu mastu smak nleprzyjemny i won przykra.
Nazywamy takie maslo zjelczalém.

Tak barwa jakotez smak masta zawisty w znacznéj czeSci od
paszy czyli od pokarméw bydta; masto majowe — kiedy pasza
najlepsza — jest pieknie zéltawe i najsmaczniejsze.

§ 49.

PoZzywnosé masta. Gdy migso, mléko, sér i jaja, jako
obfitujgce w azot, nalezaly do pokarméw tak zwanych
krwiodajnych, maslo natomiast, nie zawierajace wcale azotu,
nalezy do drugiéj grupy pokarméw, do tak zwanych cie-
plodajnych czyli oddechowych. Krwi wytworzyé ono nie
zdola, nie moze zatém stanowié pokarmu wylgcznego. Sluzy
dlatego giéwnie jako dodatek do potraw azotowych czyli
krwiodajnych, uzupelniajge je. Cialu bowiem potrzeba précz
krwi, takze ciepla i materyalu oddechowego.

W tém lezy przyczyna, dlaczego ludy pétnocne tak wielkie

ilosei spozywaja tluszezu, a dlauego i my w porze zimowéj wie-
kszg uczuwamy potrzebq potraw ttustych.

§ 50.

Sposéb spozywania masta. Dla powodéw juz poda-
nych sluzy masto giéwnie tylko jako dodatek do pokarméw
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azotowych. A mianowicie jémy maslo z chlebem, uzywamy
go takze w kuchni do réznych potraw tak migsnych jak
Jajecznych, jakotéz do legumin.

§ 51.

Przechowywanie masta polega na oddaleniu z niego
wody. Cel ten osigga sie: @) nasalaniem, §) przeta-
pilaniem.

a) Nasalante. Cheae masto dluzszy czas przechowaé
w stanie §wiézym, nalezy je natychmiast po zrobieniu na-
solié; sél bowiem wyciaga z niego wode, (podobnie jak
to si¢ rzecz miala przy nasalaniu miesa), i chroni w ten
sposéb od rozkladu, czyli od zjelczenia. W Szkocyi uzy-
wajg w tym celu zamiast soli cukru, (podobnie jak my do
konserwowania owocéw).

b) Przetapianie. Poddajac maslo dzialaniu goraca,
oddala si¢ z niego wszystka wode, ktéra w postaci pary
uchodzi; précz tego uwalnia sie¢ masto od sérnika, ktérego
czgs¢ pewna w niém pozostala, a ktéry wraz z wodg po-
wodowal rozklad masla czyli jelczenie. Sérnik bowiem
nagromadza si¢ podczas przetapiania na powierzchni masta
tworzgc szumowiny, ktére sie oddala. Masto w ten sposéb
dostatecznie sklarowane wléwa sie do naczyn, przykrywa
warstwa soli 1 obwigzuje ile moznodci szezelnie. Da sie
ono w ten sposéb nawet pare lat przechowaé. Jednakowoz
nie jest to juz calkiem to samo maslo, ktéresmy mieli
przed przetopieniem, gdyz niektére skladniki jego oddali-
liSmy podezas odszumowywania wraz z sérnikiem, 1 dlatego
nadano mu w Niemeczech nazwe: smalcu wolowego.

§ 52.

Falszowanie masla. Falszowanie masla polega na
tém, ze dodajg do niego réznych istét w celu powiekszenia
wagi a wiee 1 ceny. Mianowicie czesto dodaja znaczng
ilos¢ wody, wgniatajac ja w maslo. Takie maslo okaze na
przekroju wyrazne krople wody. Czesto znowu dodaja do
masta solonego za wielkg ilo$é soli, ktéra czyni masto
ciezszém ; czasem dodaja krochmalu, tartych ziemniakdw,
albo nawet mielonego gipsu; w innych razach migszaja
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masto z Yojem wolowym. Wszystkie te dodatki tatwo po-
zna¢ mozna po smaku, tak, ze rzadko sig trafia, aby do-
Swiadezona gospodyni przy kupnie masta oszukaé sie dala.

Masto zjelczate réwniez tatwo poznaé po smaku.

Czgsto bardzo dodaja do masla takie barwikéw, mia-
nowicie zéltych, jak n. p. soku z marchwi, aby mu przez
to nadaé pozér ladny i uczynié podobném do zéttego ma-
sta majowego.

SLELONINA
i smaleec.

§ 53.

Tluszez wieprzowy w stanie surowym zwie sie slo-
ning. Slonina pokrajana w kostki i topiona na wolnym
ogniu daje tluszcz, zwany smalcem, a pozostale kawalki
wytopione 1 pokurczone nazywaja sie skwarkami.

§ 54,

Sklad stoniny i smaleu. Stonina sklada sie z ko-
mérek polaczonych ze soba w tkanke, a wypeltnionych tiu-
szczem.

Smalec za$ jest tluszezem, wytopionym z komdrek, a
wiec czystym.

Pod wzgledem chemicznym zawiera tluszez wieprzowy,
podobnie jak maslo, tylko wegiel, wodor i tlen.

§ 55.

Pozywnosé ttuszezu wieprzowege. Posiadajae sklad
chemiczny podobny do masla, beda stonina i smalec réwna
migdzy pokarmami odgrywaly role, jak masto.

§ 56.

Sposéb spozywania stoniny i smaleu. Slonineg je-
dza czesto, mianowicie na Wegrzech, §wiézg lub wedzong
z chlebem, podobnie jak masfo. W kuchni uzywa sig jéj
do szpikowania pieczeni.

Smalcu za$ uzywaja jako dodatku do réznych po-
traw, podobnie jak masta, szczegélniéj wtedy, gdy chodzi
o oszezednodé. Smalec bowiem jest od masta zazwyczaj
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taniszy. Jednakowoz nie wszyscy znieSé mogg smak potraw
przyrzadzonych na smalcu.

§ 57.

Przechowywanie stoniny i smalecu. Tak stonina
jak smalec podpadaja zjelczeniu w skutek przemiany tiu-
szezu w nich zawartego w kwas maslowy. Slonine chroni
sie od zepsucia wedzgc ja w podobny sposéb, jak migso;
smalec zas nasala si¢ w tym celu, podobnie jak masto.

§ 58,

Falszowanie stoniny i smaleu. Przy kupnie tak sto-
niny jak smalcu uwazaé nalezy, aby nie byly zjefezale, co
po woni i smaku fatwo poznaé mozna. Smalec précz tego
moze byé zmigszanym z innymi tluszezami, jak n.p. z fo-
jem wolowym i t. p., co takze poznaé mozna po niewta-
Sciwéj woni, ktéra wydaje, gdy sie¢ go miedzy palcami
rozetrze.

B. Pokarmy roslinne.

ZIARNA ZBOZOWE.
§ 59.

Pod ziarnami zbozowémi rozumiemy owoce roélin zbo-
zowych, jakoto: pszenicy, zyta, jeczmienia, owsa,
kukurydzy, prosa, ryzu, a nakoniec tatarki, (zwa-
néj inaczéj gryka lub hreczka).

§ 60.

Sklad ziarn zboZowych. Pojedyiicze ziarnko zbozowe
sktada si¢ z twardszéj blony zewnetrznéj i z jgdra ma-
cznego. Pod wzgledem chemicznym znajdujemy w ziarnie
ze skladnikéw azotowych czyli krwiodajnych: kléj
roslinny i biatko roélinne, a ze skladnikéw bez-
azotowych czyli cieptodajnych: skrobie (zwang
takze mgezka lub krochmalem) i nieco tluszezu; (blonnik
czyli drzewnik jest zupelnie niestrawny); ze skladnikéw
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mineralnych nakoniec znajdujemy: fosfor i wapno.
A mianowicie skltada sie j@dro przewaznie z kléju, bialka
1 skrobi obok tluszczu, za$ blonka z blonnika (drzewnika),
fosforu 1 wapna obok tuszezu.

Najgléwniejsza rolg migdzy skladnikami ziarn zbozo-
wych odgrywaJ@ kl¢j 1 skrobia. Z nich sy ziarna zbozowe
przewaznie zlozone; skladniki inne w mniejszéj wystepuja
ilodei.

Najwigeéj kléju znajdujemy w ziarnach pszenicy, bo 147,
w prosie tylko 13%, w iycie 120, w kukurydzy 113%, w je-
czmieniu 109, w tatarce 959/, w owsie 99/, w ryzu najmniéj, ho
tylko 39

Skrobl ezyli myczki znajdujemy najwigeéj w ry#u, bo
80%; potém nastepuje pszenica, zawierajaca 740/0 jgczmien B9,
zyto 12%, tatarka 70°%, kukurydza 67/, proso 669/, owies 65%.

Truszezu znajdujemy najwiecé] w kukurydzy, bo ’70/0,
w owsie 6%, w innych ziarnach tylko 19,.

§ 61.

Pozywnosé ziarn zbozowyeh. Zvajdujage w ziarnach
zbozowych kléj (krwiodajny) w- polaczeniu ze skrobig (cie-
plodajna), znajdujemy w nich pokarm dostarczajacy naszemu
ciatu tak krwi, jak ciepla, a wige wystarczajacy do utrzy-
mania zyma podobme jak jaja. Zgadzajy sie z jajami takze
1 w tém, ze tluszczu w nich nieco za malo.

Im wigcéj kléju (krwiodajnego) w ziarnie jakiego zboza
sie znajdzie, tém pozywniejszém bedzie to zboze. Pszenica
zatém bedzie najpozywniejsza; owies za$§ i ryz najmniéj
beda pozywne.

§ 62.

Sposob spozywania ziarn zboZowych. Ziarn zboZo-
wych rzadko uzywa si¢ w calodei do przyrzadzania pokar-
méw, jak n. p. ziarn pszennych na Rusi do gotowania
kutji w wilia Bozego Narodzenia, albo ziarn jeczmiennych
na pecak, albo ziarn ryzowych, w ktérym celu tylko sie
je uwalnia od blonki zewngtrzné).

Za7wyczaj przysposabia sig je wprzéd za pomocy
mielenia, uzywajac do tego albo tak zwanych zarn, albo
dajac je do miyna. Mielenie polega na rozdrabianiu luh
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rozmiazdzaniu ziarn. W ten sposéb otrzymuje si¢ krupy
1 krupki, jezeli ziarna po uwolnieniu od blonki zewne-
trznéj tylko zaokraglone zostaly, jak n. p. krupy hreczane
albo krupki perfowe (z jeczmienia). Ziarna jeszcze daléj
rozdrobione daja grysiki, a gdy je rozmiazdzono na py-
tek drobniuchny zwg sie maka.

Maka.

§ 63.

Gatunki maki Przy mieleniu ziarn na make da
sie jadro tylko, jako kruchsze i suchsze, mialko zemléé,
blonka za§ jako zlozona z twardego blonnika, tluszezu,
fosforu i wapna, opiera si¢ sproszkowaniu czyli miatkiemu
zmieleniu, stanowige tak zwane otreby. Maka, zawiera-
Jaca jeszcze otreby, zwie sig razowa, oczyszczona za$
z nich pytlowang; ostatnia jest znacznie bielsza od
pierwszéj.

§ 64.

Pozywnoéé maki. Pytlujac make, t. j. uwalniajac
Ja od otrebéw, czyni si¢ ja mniéj pozywna, oddala sie bo-
wiem z niéj dod¢ znaczng ilo§¢ kléju tak cenmego, a za-
wartego w blonce czyli w otrebach. W 100 czesciach
pszennéj maki razowéj znajdujemy tak samo jak w ziarnie
14 odsetek kleju i 74 odsetek skrobi, za$ w mace pytlo-
wanéj zaledwie tylko 7 odsetek kléju, a za to 81 odsetek
skrobi.

Nadto znajduja sie w otrebach takze wapno i fosfor, ktére
wprowadzone do ustroju, stuza gléwnie do wytwarzania kosei, co
takze $wiadezy o wysokié) wartosei odzywezéj maki razowéj.

Bledném jest mniemanie tak rozpowszechnione, jakoby maka
razowa trudniejsza byla do strawienia od pytlowanéj. Wrprawdzie
otreby zawieraja blonnik (ezyli drzewnik) nie dajacy sie weale
strawié, jednakowoz jest rzeeza dowiedziona, 7e wlasnie tenze
drzewnik twardy, przechodzac przez przewdd pokarmowy, cidnie
mechanicznie na $ciany zoladka i jelita, pobudza je tém do wig=
kszéj czynnodei i prazyspiesza trawienie chocby nawet w zoladku
ostabionym. W tém lezy przyczyna, dlaczego w Anglii, gdzie
uzywaja prawie tylko chleba pszennego, po najpierwszych domach
podaja czesto na deser razowy chléb zytni z mastem.
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£-65.
Przyrzagdzanie pokarméw mgecznych. I tu

istniejg podobnie jak przy migsie dwa gléwne sposoby przy-
rzgdzania, a mianowicie: gotowanie i pieczenie.

1. GOTOWANIE POTRAW MACZNYCH.

§ 66.

Gotowanie potraw mgcznych polega na téj saméj za-
sadzie, co gotowanie sztuki migsa. A mianowicie baczyé
nalezy, aby tref¢ wewnetrzna potraw nie przeszta do wody,
boby pozywnoéé na tém ucierpiata. Nalezy wiec wrzucaé
ciasto do wody wrzgcéj, aby na powierzchni utworzyla
sig natychmiast powloka ze skrzeplego bialka roflinnego,
nie dopuszezajgca, by tresé przeszta do wody.

Pod wplywem gorgeéj wody pecznieje mgezka czyli
skrobia, znajdujgca sie w ciascie w postaci grudek i tworzy
mase galaretowatyg, zwang klajstrem. Jest on o
wiele l’atwiéj strawny od maczki surowéj, gdyz predzéj prze-
chodzi pod wplywem §liny i soku zoladkowego w cukier.

W ten sposéb gotuje sie: zaciérke, fazanki, ma-
karon, kluski, albo potrawy maczne nadziéwane, jak:
piérogi, uszka (w barszezu), strudel (w rosole) it.p.

2, WYROB PIECZYWA MACZNEGO.

§ 67.
Zarobiwszy make na ciasto i poddajgc je pieczeniu,
t. j. dzialaniu suchego goraca w piecu rozgrzanym, otrzy-
muje si¢ @) chléb i b) rozmaite gatunki pieczywa wy-
kwintnego. Czeste zastésowanie w gospodarstwie do-
mowém znajduje ¢) prazenie maki
§ 68.
a) Wyrdb chleba. Chléb wypieka si¢ najezesciéj z maki
pszennéj lub zytniéj 1 to albo razowéj albo pytlowand.

W Eur opie pétnocnéj wyrabiaja przewainie chléb zytni, w po-
tudniowéj zad, jakotéz w Szwajcaryi, Francyi i Anglii, pszenny.

Chléb moze byé albo przadny, albo kwadny.
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Poddajage ciasto z maki pszennéj zaraz po wyrobieniu
bez wszelkich innych przvgotowan dzialaniu gorgea w piecu
ogrzanym ponad J00° C., otrzyma sie chléb przasdny,
ksztaltu placka. Chléb taki bedzie twardy, trudny do gry-
zienia, a zatém i do strawienia nie latwy. Nalezg tu macy
zydowskie, suchary wojskowe, jakotéz oplatki.

O wiele larw1éj strawnym jest chléb kwasny, ktorego
wyréb tém si¢ rézni od wyrobu chleba przasnego, Ze sig
ciasto wprzéd poddaje fermentacyi czyli kidnieniu,
a potém dopiero wypieka. Fermentacya ma tu na celu
spulchnienie chleba.

Juz w ustepie o przechowywaniu miesa (§ 19) byta
o tém mowa, ze materye azotowe podlegajg fermentacyl
gdy sg wystawwne na wplyw powietrza, wilgoeii
pewnego stopnia ciepfa. Otéz co p1zechowu.)(;c pokarmy
staramy sie uchylié¢, to tu znowu sprowadzamy sami.

Wyrabiajae chléb kwasny, zarabia si¢ mgke na ciasto
wodg cieplta, dodaje jeszcze fermentu (t. j. drozdzy
albo tak zwanego ciasta kwasnego czyli zaczynu), ugniata
sie nalezycie czyli miesi 1 pozmtama czas dluzszy (zwykle
przez noc cafa) w miejscu ciepdém, aby przez ten czas
fermentowalo. Na drugi dzien dosvpuje si¢ Jeszcze maki,
dodaje soli, czgsto takze kminku lub anyzu i ugniata znowu
tak dlugo, az ciasto bedzie zwiezle. Teraz zostawia sie cia-
sto powtdérnie z godzing w spokoju, aby daléj fermentowato.
Podczas fermentacyi tak pierwszéj, jak drugiéj, przemienia
sie czed¢é maczki czyli skrobi najprzéd w gume, guma na-
stepnie w cukier, a cukier rozklada sie na kwas weglowy
1 wyskok czyli alkohol (spirytus). Kwas weglowy jest ga-
zem, nabiera w cieple wielkiéj preznosei i uslluJe wydobyé
sig. Ciasto bedac zwiezte od zawartego w niém kleju ro-
§linnego, nie dopuszeza wprawdzie teoo, ale za to staje sig
dziurkowatém 1 gabezastém, gdyz kwas weglowy rozpiera
je 1 podnosi do géry, tworzge w niém dziwki, (podobnie
jak u séréw btarych) Im silniéj 1 diuzéj ciasto fermento-
walo, tém wigcéj mgczki przemienilo si¢ w gumg 1 cukier,
a nastepnie tém wiecdj cukru rozlozylo sig na kwas wg-
glowy 1 alkohol, a wiec tém wigeéj powstanie dziurek i tém
wigksze one bedg. Ciasto w skutek tego nabiera prawie
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trzy razy wigkszéj objetodci; powiadamy wtedy: ciasto
wyrosito.

Poniewaz kwas weglowy tak potrzebny do wyrosnigeia ciasta
tworzy sig z cukru, a cukier z maczki, wige ta cze$é maczki zo-
staje stracona, a chléb bedzie o tyle mniéj mgezki pozywnéj po-
siadal. Dla uniknienia téj straty uzywaja do spulchnienia ciasta
zamiast sprawy fermentacyi rozmaitych innych §rodkéw sztueznych,
jak n.p. tak zwanego proszku piekarskiego, kiory sig sklada
z dwuweglanu sody i kwasu winnego, Z tego proszku wywigzuje
sig kwas weglowy, ktory usitujac sie z ciasta wydobyé, tworzy
dziurki. Maczka pozostaje tu wszystka w ciadcie nie zmieniona.
Albo w innych razach uzywaja w tym samym celu potazu.

Gidy ciasto dostatecznie juz wyroslo, przerywa sie dal-
szg fermentacya, a to w ten sposéb. ze si¢ wyrabia bochenki
1 daje do pieca piekarskiego ogrzanego do 200°— 2500 C.
Gorgeo wielkie pieca nietylko przerywa dalszg fermentacys,
ale utrwala réwnoczesnie stan gabcezasty i pulchny ciasta,
gdyz $ciany owych dziureczek tezeja, a chléb zatrzymuje
swg wyrosnieta posta¢. Kwas weglowy podezas tego ucho-
dzi, wyskok, ktéry sie w pare zamienia, réwniez, nadajac
przytém pieczywu wlasciwego smaku i woni winnawéj,
czém si¢ odznacza kazdy chléb §wiézo z pieco wyjety.

Zewnatrz okrywa sie bochenek twarda, brunatng i
polyskujaca skérka. Tegosé skérki pochodzi ztad, ze war-
stwa zewnetrzna, na ktérg goraco dziala najsilniéj, traci swg
wode, ktéra sie ulatnia; traci kwas weglowy, ktéry takze
uchodzi; przestaje w skutek tego byé pulchng i gabezasta,
wysusza si¢ i tworzy warstwe zbitag, twarda. DBarwa za$
brunatna skérki pochodzi od cukru, ktéry nie mial jeszcze
czasu rozpasé sie na kwas weglowy 1 wyskok, a ktéry na
powierzchni réwniez pod wplywem gorgca zamienit sie
w karamel (§ 13). Polysk swdj nakoniec zawdzigcza skérka
gumie, w ktérg skrobia skérki si¢ przemienila; guma bo-
wiem rozpuszeza sig w wodzie, ktérg sie zwilza bochenek.

Bardzo rozpowszechnione jest mniemanie, jakoby skorka tru-
dniejszg byta do strawienia jak miekka ofrédka. Tymezasem rzecz
si¢ ma wreez przeciwnie, gdyz macezka, ktora jako taka trudna
jest do strawienia, przemienita sig¢ w skorce w przewainéj czesei
w gume i cukier, ktére sig fatwo w $linie rozpuszezajy i Yatwo
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trawia; w oérédee za$ znajduje sig skrobia nie zmieniona weale,
a tylko rozpulchniona.

Cheae otrzymaé chléb dobry, nalezy uwazaé, aby za-
czyn byl dobry, nie zanadto skwasnialy, lub aby go nie
dodaé za wiele, gdyz w obu tych razach nastapilaby fer-
mentacya zanadto silna, tak ze nakoniec wyskok przeszedlby
w kwas octowy, nadajac przez to chlebu woni i smaku kwa-
§nego. Gdyby sie do zarobienia ciasta uzylo za wiele wody,
albo gdyby piec nie byl doéé goracy, nie zdolalyby $ciany
dziureczek i pecherzykéw dosé szybko stezeé i stwardnied,
musialyby wiec po ulotnieniu sie kwasu weglowego 1 wy-
skoku opaéé; chléb bylby w skutek tego za malo spul-
chniony, a zatém takze doéé trudny do strawienia.

Skutkiem zarabiania maki z woda na ciasto, bedzie chléb
po upleuemu znaczng ilosé Wody zawieral, tak ze chléb otrzy-
many z pewnéj ilosei mqkl znacznie wiecéj qum Wdzyl od téjze.
Chléb zytni n. p, waiy po upieczeniu o 31%, wigeéj, jak maka,
ktoreJ uzyto, chléb pszenny lub bulka o 259, wiecéj; ze 100 kilo-
gram6w zatém maki zytnidj ofrzymuje sig 131 kilogramow chleba,
a ze 100 kilograméw maki pszennéj 125 kilograméw budki. Dla
gospodyn, ktére nie pieks w domu, lecz daja make do piekarza
z poleceniem upieczenia chleba lub bulki, postuzy to za wskazowke,
ile pieczywa od niego Zada¢ maja.

Poniewaz z jednéj strony chléb z mgki pytlowané]
skutkiem oddalenia otrebéw mniéj jest pozywny od chleba
razowego, a poniewaz z drugiéj strony dodanie do magki
otrebéw uczyniloby chléb mniéj ladnym na oko, a przytém
wprowadziloby do niego wléknik czyli drzewnik niestrawny,
(§ 60), wiec aby wszystkie te wzgledy ze sobg pogodzid,
zalecajg niektérzy paryscy piekarze zarabianie mgki na
ciasto nie z woda czysta, lecz z tak zwanym wyciagiem
otrebowym. W tym celu nalezy otreby mialko utluczone
zarobi¢ z woda przy 25° C., dodajac nastepnie nieco maki
i tyle drozdzy, aby cala masa zafermentowala. Po 10
godzinach dodaje si¢ znowu wody i przeciera przez sito
geste. Wycigg w ten sposéb otrzymany zawieraé¢ bedzie
43% otrgbéw w stanie cieklym, a dodajge go do wody,
z ktdérg sig ma zarobi¢ make na chleb czyni si¢ tenze rd-
whnie pozywnym, jak razowy.
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Précz pszennéj i zytniéj nie uzywa sig zazwyczaJ inngj
maki do wyrobu chleba, a to z przyczyny, Ze ziarna je-
czmienne, owsiane i kukurydmane za malo posiadajg kléju,
tak ze m@ka z nich poddana fermentacyi, nie bedge dosé
ZWIQZ}@, nie moze powstrzymac kwasu weglowgo, a wige
nie wyroSnie i nie spulchni si¢ dostatecznie. Jednakowos
w tych okolicach, w ktérych ani pszenica ani zyto si¢ nie
udaje, Wypieka lud ubon7y chléb a raczéj placki z mgki
jeczmiennéj lub owsianéj, a tam, gdzie si¢ udaje kukurydza,
takze z kukurydzianéj. Maka gryczana nakoniec zawiera
précz zwyklych skladnikéw rozmaite jeszeze istoty, nadajace
jé) smak mniéj przyjemny, barwe ciemng, a ktére sg przy-
czyng, ze latwo sie psuje.

§ 69.

b) Wyrdb pieczywa wykwininego. Do niego uzywa
si¢ zawsze mgki pszennéj, zamiast wody zwykle mléka do
zarabiania, zamiast ciasta kwasnego zawsze drozdzy, ktdre
powoduja natychmlastowq 1 szybkg fermentacyg, a ktéra
w podobny zupelnie sposéb si¢ odbywa, jak przy wyrobie
chleba; précz tego dodaje sie jaj, a bardzo czgsto zamiast
soli rozmaitych korzeni lub cukru.

W ten sposéb wyrabiajg sie wszystkie tak zwane cia-
sta drozdzowe, jakoto: bultki, strucle, babki, ma-
zurki, placki rézne, sucharki, obwarzanki,
paczki, chrusty i t. p.

Albo sig drozdzy mie uzywa weale, aby nie budzié
w ciadcie fermentacyi, a dodaje sie zamiast nich pomigdzy
warstwy zwqanmo ciasta maslta, ktére przechodza;c W go-
rgeu po czgsei w parg, ciasto a wige 1 pieczywo listko-
watém czyni. W ten sposéb wyrabiaja sie tak zwane
ciasta francuskie, strudle i t. p.

Do wyrobu réznych, przeréznych ciast stodkich,
ciast tak zwanych deserowych, ciast cukierniczych,
tortéw i t. p. nie uzywa sie ani drozdzy, ani nawet
masla, a potrzebne rozpulchnienie ciasta osigga sig w ten
sposéb, Ze si¢ mgke zarabia i migsza z piang, ubitg z bia-
lek. Piana jest dziurkowata, a dziurki s utworzone przez
bariki pOWlLtlZd ktére poduzas ubijania bialka do wnetrza
wpedzone zostalo.
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Gdy za$ chodzi o jeszcze znaczniejsze spulchnienie
ciasta z wylgczeniem drozdzy lub masla, wtedy dodajg
cukiernicy weglanu amoniaku, ktéry juz w mierném
cieple si¢ ulatnia czynige ciasto dziurkowatém, a nastepnie
w gorgcu pieca zupelnie uchodzi, spulchniajge pieknie pie-
CZYWO.

Mianowicie w wyrabianiu ciast cukierniczych istnieje nadzwy-
czaj wielka rozmaito$é, stosownie do wymagan gustu publicznosei.
Cukiernie polskie i francuskie odznaczajy sie przed wszystkiémi
innémi wykwintnodeiag dostarczanych wyrobow, ktére zdotaja za-
dowolnié smak najwybredniejszy.

A i do delikatniejszego pieczywa domowego dodajg
gospodynie czesto nieco rumu lub araku, nie w innym
celu, jak aby w skutek ulatniania si¢ wyskoku zawartego
w tych plynach spowodowaé znaczniejsze spulchnienie ciasta.

Nakoniec moze jako $rodek spulchniajgey zostaé uzytg
woda, z ktérg si¢ make zarabia na ciasto, a ktéra w go-
rgeu zamieniwszy sie w parg, usituje uchodzié 1 tworzy
pecherzyki, jak n. p. u obwarzankéw i precli, ktdre
sig wypieka dobrze, tak aby nalezycie stezaly.

Réwniez za pomoca wody przechodzgcéj w pare osigga
sie spulchnienie u mniektérych budyniéw angielskich, u
legumin parzonych, u tak zwanych grzybkdéw it p.
Wyréb tych ostatnich potraw stanowi przejscie od piecze-
nia do gotowania. Poddaje sie je bowiem nie dzialaniu
suchego gorgca, lecz wkiada albo do serwety, albo do formy
metalowéj 1 wystawia na wplyw juzto gorgeéj pary wodnéj,
juzto gorgeéj wody. Sciany powstalych dziureczek nie zdo-
laja tu steze¢ nalezycie, a potrawy zachowujg swg pul-
chnos§é tylko tak dlugo, dopdki sg cieple. Skoro ostygna,
skrapla sie para wodna napowrdt, pecherzyki opadaja,
wnetrze staje sie wilgotnédm i oflizlém, a cala potrawa
w skutek tego trudng do strawienia (podobnie jak chléb,
zrobiony z ciasta za wolnego, albo pieczony w piecu nie
do$é gorgcym).

§ 70.

¢) Prazenie mgki. Prazyé make znaczy poddaé jg
w stanie suchym, t. j. nie zarobiong wprzéd z wody na
ciasto wplywowi gorgca, przyczém sig ja w patelni ciggle
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mi@sza aby si¢ nie przypa]ila M@czka w skutek gorgca
zamienia sig W gume, czynige mase nieco lépkg, tak Zze
si¢ zbija w grudki; guma nastepnie przeistacza sig¢ czesciowo
w karamel (§ 68)7 a calo§é przybiera barwe z poczatku
#6lty, a pO/nleJ brunatng (od karamelu). Guma powstala
tém si¢ rézni od chzkl ze si¢ z latwoscig rozpusZCza
w wodzie tak zimnéj jak meplej, z czego wynika, Ze be-
dzie latwiejsza do strawienia

Tak zwang prazuche, ktérg niektérzy bardzo lubia,
robi si¢ w ten sposéb z magki pszenndj lub gryczandj.

Grzanki otrzymuje sig, prazgc cierikie kostki bulki
lub chleba, w skutek czego na ich powierzchni maczka sig
przemienia w gume i brunatny karamel, a réwnoczesnie
sig tworzy wlasciwa istota gorzkawa, smaku przyjemnego,
zwana goryczka prazenna.

‘W podobny sposéb robi sig takze tak zwang zapraz-
ke, ktérg sie dodaje do rozmaitych zup lub soséw, aby je
uczyni¢ gestszémi, mniéj wodnistémi, a réwnoczesnie fa-
twémi do strawienia.

Wypiekanie plackdw, rozmaitych ciast stodkich
cukierniczych, tortéw, jakotéz w ogéle wszystkiego
pleczywa nie poddawanego fermentacyi poprzedniéj, stanowi
przejécie od wladciwego pieczenia do prazenia.

§ 71.

Sago. Rdzen gabezasty palmy tak zwanéj sagowe], ro-
snacéj na wyspach moluckich, wysuszony przy znaczniejszéj tem-
peraturze, daje make gludlxowata“ zwang sago. Moze ono byé
barwy bialdj, z61té) albo brunatnawéj, co zalezy od wysokosei cie-
ploty, przy ktorej byto suszone. Sago uzywane bhywa w podohny
sposob jak yZ, a grudki jego peczniejs przy gotowaniu podobnie
jak ziarna ryzu. PO/ywnos( jego jest jeszeze mniejsza od ryzu.
Jednakowo przewaina czgs¢ tego saga, ktore w handlach euro-
pejskich sprzedawane bywa, nie pochodm z rdzenia palmy sagowéj,
lecz z ziemniakéw naszych, ktore takze bardzo obfitujy w ma-
czke, a z ktorych sig je wyrabia w podobny sposob, jak z palmy
SagoOWéEj.

§ 72.
Przechowywanie ziarn zbozowych, maki i chleba
polega gléwnie na oddaleniu zbytniéj wilgoci. Nalezy zatém
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tak ziarna w calodci, jakotéz make przechowywaé w miejscu
ile moznosci suchém, inaczéj bowiem weigga szczeg6lniéj
maka z powietrza cheiwie wilgoé, w skutek czego skladniki
azotowe, jak n. p. kléj si¢ rozkladaja i fermentujg czyli
przechodzg w zgnilizne, nadajagc mace won nieprzyjemng
czyli tak zwang stechly. A gdy juz fermentacya zostala
wywolana, przemienia sie mgezka W cukier, a ten znowu
pod wplywem rozkladajacego si¢ kléju w kwas mléezny ;
chléb z maki takiéj upieczony bedzie mial smak kwaskowaty.

Chléb i1 wszelkie pieczywo wilgng réwniez fatwo na
powietrzu, nalezy je przeto takze przechowywaé w miejscach
suchych.

‘W celu zapobiezenia predkiemu czerstwieniu chleba,
dodajg czesto do niego maki ziemniaczanéj (z ziemniakéw
gotowanych).

Czesto zagniezdzaja sie w mace gasienice biale chrzg-
szcza macznika, albo drobniutkie roztocze maczne,
przeciw ktérym na_]lepszym jest érodkiem czeste przesiewa-
nie i przesuszanie.

§ 73.

Falszowanie ziarn zbozowych i maki. Kupujac ziarna
zbozowe w calodci, oszukanym byé nie mozna. Make za$,
a mianowicie pszenng i zytnia, ktére sy najdrozsze, czesto
haundlarze falszuja, mieszajac do nich make inng tansza,
n. p. jeczmienng, owsiang, grochowa, albo dodajge kro-
chmalu (czyli maczki kartoflanéj). Nawet istoty mineralne,
jak gips, kréde, takze kosci mielone mozna czasem znaledé
w mace. Czesto takze jest maka zanieczyszezona ziarnami
innych roflin, ktére jako chwasty rosty miedzy zbozem, a
ktére nastepnie razem z maka zmielone zostaly; nalezy tu
mianowicie kakol, zycica odurzajaca czyli durnica, stoklosa
i t. p. Bardzo szkodliwg zdrowiu moze si¢ staé mgka,
w ktéréj znajdzie si¢ zmielona tak zwana matka zbo-
zowa; jest to grzybek, ktéry si¢ spostrzegaé czasem daje
na klosach zyta, ksztaltu trzonka nieco skrzywionego, bar-
wy ciemnéj, a ktéry gléwnie w latach mokrych si¢ pojawia.

Make dobrg, niezepsuta, poznaje si¢ po barwie, woni
i suchodci jéj. Maka pszenna powinna byé barwy biaté]

T. Tokarski, Nauka gosp. dom, 4
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z odcieniem z6éltawym; magka Zytnia, jeczmienna i owsiana
z odcieniem siwawym; najciemniejszg jest maka hreczana;
kukurydziana zas jest barwy z6lté). Won maki. §wiézéj,
mianowicie zarobionéj z wodg i nieco ogrzanéj, powinna
byé¢ przyjemna. Seci$nigta w dioni, powinna si¢ zbié w gru-
dke, a nie przechodzi¢ pomigdzy palcami; w dotyku za$
ma byé nieco ziarnista.

JARZYNY.

§ 4.
Pod jarzynami rozumiemy wszystkie rodliny, z ktd-
rych spozywamy czy to korzenie, czy lodyge, czy liscie,
czy téz nakoniec kwiaty lub zielone niedojrzate owoce.

P § 15,

Sklad jarzyn. Zawierajg one pod wzgledem chemi-
cznym: nieco bialka rodlinnego (istoty azotowdj), préez
tego troche skrobi, cukru, przewaznie zas wiéknik
ezyli drzewnik niestrawny i duzo kwasdéw organi-
cznych, ktére w polaczeniu z potazem tworza tak zwane
sole potazowe.

Najwiecéj biatka zawierajg: groch zielony (6°,) i kalafiory
(4%/,). W cukier obfitujs gtéwnie: mlody groech cukrowy, marchew
i szparagi.

U wielu jarzyn da sig¢ zaséb cukru uprawa troskliwa i pie-
legnowaniem sztucznie podwyzszyé. Cel ten osiaga sztuka ogro-
dnicza usuwajac czedei jadalne jarzyn z pod wplywu §wiatla. A
mianowicie u szparagéw nakrywa sie mlode pedy garnkami, u
sataty za§ zwiazuje sie gtowki u gory. Pod wplywem S$wiatta
dziennego bytaby sie w tych roglinach wyksztalcita zielen, a z nig
soki ostre lub gorzkie, a tkanka roélinna by zgrubiala i stwardfa.
W braku za$ Swiatla beda tak szparagi jakotéz wewnetrzne
liscie salaty posiadaly barwe bladozielong lub zéttawa, albo nawet
biala, soki ostre lub gorzkie w nich si¢ nie wyksztales, a nato-
miast nagromadzi si¢ znaczna ilo§é cukru, ktora te jarzyny tak
czyni smaeznémi i poszukiwanémi.

§ 76.
Pozywnosé jarzyn. Istot azotowych, krwiodajnych,
posiadaja jarzyny nie wiele, a wartosé ich odzyweza zawi-
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sta jedynie od zasobu kwaséw organicznych. One to czynia,
ze jarzyny tak zbawienny wplyw na ustrdj czlowieka wy-
wieraja, ze do tak cennych naleza pokarméw, bez ktérych
trudnoby si¢ czlowiekowi obejs¢. Wprowadzone bowiem
do zoladka ulatwiaja przemiane pokarméw, poteguja dzia-
tanie kwaséw zawartych w soku zoladkowym, a prze-
szedlszy juz w krew dzialaja na nig niejako rozeiericzajaco.
U ludzi, zmuszonych obchodzié sig dluzszy czas bez jarzyn,
jak n. p. podezas podrézy morskiéj, zgeszczaja sie soki
wewnatrz ciala, szezeg6lniéj za$§ w naczyniach limfaty-
cznych, w skutek czego spostrzegaé sie daja oznaki stanu
chorobliwego, jakoto: wyrzuty skérne, szkorbut i t. p. Za
powrotem do pokarméw jarzynnych, powraca takze zdrowie
pierwotne.

§ 77

Rozmaite jarzyny. Korzeni na jarzyne dostarczaja
przedewszystkiem: ziemniaki, (ktérych korzonki miej-
scami bulwkowato zgrubialy), marchew, buraki, pa-
sternak, rzodkiew, rzodkiewka, selery, pietru-
szka, skorconera czyli wezymord, (inaczéj salsefing,
takze korzeniami cukrowymi albo owsianymi zwana), rzep a
1 brukiew, (odmiana kapusty, ktéré] korzen w gérnéj
swéj czesel mocno zgrubial).

Yiodyge spozywamy: ze szparagu i z kalarepy,
(odmiany kapusty, u ktéréj dolna cze$¢ lodygi rzepowato
sie rozrosta).

Lisci dostarczaja: kapusta w rozmaitych swoich
odmianach, satata, endywia, cykorya, szpinak,
szezaw 1t d.

Kwiatéw nierozwinietych dostarczaja: kalafiory,
brokuty (czyli kalafiory szparagowe), karczochy.

Owocéw nakoniec: ogérek, groch, fasola, jak
diugo sy jeszcze mlode, zielone.

Dobroé¢ i smak jarzyn zawist od ich uprawy. Kapusta n. p.
rosngea dziko, wydaje todyge do 1 metra wysoka, a liscie jéj zie-
lone, do$é twarde i gorzkie. Pod wplywem za$§ uprawy sztucznéj
a troskliwéj, w skutek zasadzenia w glebe pulehna ogrodows,
w skutek obfitego podléwania i t. p. powstaja z niéj réine od-
miany, jakoto: jarmuz, o lodydze do 1, metra wysokiéj, na

4‘}
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ktoréj szezyeie znajduje sie pek rozyczkowaty lisei, mniéj wigedj
kedzierzawyeh ; kapusta wtoska czyli sabaudzka o todydze
skroconéj, a o lisciach bablasto-pomarszezonych , skladajacych sig
w glowe; kapusta glowiasta, podobna do poprzedzajacéj, tylko
o lideiach gtadkich, nie kqdmerzawych kalarepa, u ktoréj dolna
cze$é todygi tuz nad ziemig rozrasta sig bulwowato w nabrzmienie
miesiste, wielkosei piesei; kalafior, odznaczajgcy sie lodygs
skrocona, miesista, na ktore] wierzehotku miedzy liéémi znajduje
sie jakoby kreg zmiesiscialy bialy, powstaly z przeobrazenia kwia-
tow dziwotwornie niedoksztatconych; karpiel ezyli brukiew,
o korzeniu rozrastajacym sie tuz pod ziemis, jakby w bulwe mie-
sista, niekiedy wielkosci gtowy ludzkiéj; a nakoniec rzepa, o
korzeniu bulwowato lub krazkowato nabrzmialym.

§ 78.
Sposéb spoiywania jarzyn. Jarzyny spozywa sie
w sposéb rozmaity. Albo si¢ je 1) gotuje, albo 2) dusi
pod przykrywa, albo 3) spozywa w stanie surowym,
przyprawiwszy je wprzéd z octem i t. d. na satate.

1. GOTOWANIE JARZYN.

S,

Sposéb gotowania jarzyn jest dwojaki, stésownie do
skladu ich chemicznego. A mianowicie wklada sig¢ je albo
do wody zimnéj albo do wrzgcéj.

Jarzyny, obfitujgce w maczke, a zawierajgce malo
tylko istot biatkowatych, nastawia si¢ do ognia woda zi-
mng, gdyz chodzi tu u nich o spulchnienie wszystkiéj mgezki
czyli skrobi, ktéra gléwng wartosé ich pozywng stanowi.
W ten sposéb gotuje sig kartofle, zawierajace obok 75%
wody, 20% skrobi, a tylko 3% bialka roslinnego 1 13%
soli potazowych. Skrobia znajduje si¢ w komérkach, a
poniewaZz podezas dluzszego gotowania pgcznieje wiec roz-
sadza komdrki i rozsypuje sig¢, skgd pochodzi, ze ziemniaki
obfitujgce w maczke stajg sig po ugotowaniu sypkimi

Kartofle, nastawione woda goraca, nie ugotuja sie,
lecz pozostanq twardymi, a to z téj przyczyny, ze biatko
krzepnac nagle na powierzchni, utworzy skorupke, niedo-
puszczajaca wody do wnetrza, tak ze skrobia nie napegcznieje,
pozostajac trudng do strawienia.
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Jarzyny natomiast zawierajace malo tylko skrobi, a
za to znaczniejszg ilosé istot biatkowatych ezyli azotowych
obok soli potazowych,6 ktérych wiec warto$¢ pozywna nie
na skrobi polega, lecz na istotach biatkowatych, gotuje sie
w sposob podobny, jak sie gotowalo sztuke migsa, obfitu-
jaca réwniez w istoty biatkowate, to jest nastawia sie je
woda wrzaca.

W ten sposéb gotuje si¢ wszystkie inne jarzyny, ja-
koto: marchew, buraki, skorconere (salsefing), brukiew, ka-
larepg, kapuste, kalafiory, szparagi, szpinak. Gdyby sie
jarzyny te nastawilo wodg zimng, Weszlyby istoty biatko-
wate (podobnie jak przy gotowaniu migsa sok migsny) do
wody, w skutek czego jarzyny stalyby sie twardémi, tra-
cge réwnoczesnie smak 1 wszelka pozywnosé.

Niektére jarzyny, a szezeg6lnigj zielone, nalezy przed
gotowaniem sparzyé gorgca wodg, a oddali sig z nich soki
ostre, gorzkie a czasem nawet won niemilg. Tak n. p.
wiadomo, Zze przy pierwszém zagotowaniu kapusty czué sig
daje won wstretna, pochodzgca po ezgSci od wywigzujacego
sig gazu siarkowodorowego, (tego samego, ktéry sie takze
z jaj zepsutych wytwarza).

2. DUSZENIE JARZYN POD PRZYKRYWA.

§ 80.

Duszenie to odbywa sig¢ w podobny sposéb i polega
na tych samych zasadach, co duszenie migsa. W tym celu
daje sie jarzyne, jak n. p. marchew, kartofle, kapuste, ka-
larepe lub t. p. albo do wody, albo lepiéj do masta rozto-
pionego w radelku, do ktérego si¢ nastepnie po troche
wody doléwa i cukru dodaje. Woda zamieniajge si¢ w pare
przenlka jarzyng, rozmigkeza jéj tkanke i rozpgeznia; cu-
kier za§ stodzi, a zamieniajge si¢ nadto skutkiem gorgea
w karamel zabarwia jarzyne na brunatno.

I jarzyny nadziewajg czasem, podobnie jak _potrawy migsne
farszem, przyrzadzonym z miesa, jaj, glzybow it p.

deusta, kwasna, uduszona wraz z migsem pokrajaném w ko-
stki, do czego jeszcze dodano kietbasy smazonéj, stanowi stawny
blgos hultajski.
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3. PRZYPRAWIANIE JARZYN NA SALATE.

§ 81

Jarzyny przyrzadzone na zimmno, z octem, oliwa i
t. p. nazywamy salatg. Niektére, jak selery, kartofle,
f asole7 gotuje si¢ przed uzyciem na salate, inne znowu
uzywajg sig w tym celu wedle upodobania osobistego, albo
w stanie zupelnie surowym, albo sparzone wprzéd octem
gorgeym. A mianowicie nalezzg tu: satata glowiasta,
endywia, rzezucha, roszpunka, (ktéra weczas na
wiosng smacznéj dostarcza salatki ze swych listkéw od-
ziomkowych), ogérecznik, (ktérego mlode liscie smakiem
ogérkowym sig odznaczaja), dmuchawiec czyli mni-
szek, (chwast bardzo pospolity, ktérego mlodziutkie listki
smaczng daja salate) i t. p.

Takze kapuste kiszong i ogérki zielone pray-
rzgdza sig na oalatg Satate z ogorkow nazywaja pospolicie
mizerya, a uzywa si¢ do niéj préez octu i oliwy, takze
soli i pieprzu, w celu uczynienia jéj latwiéj strawng. Réwniez
w tym celu nalezy ja przed przyprawieniem wycisngc
zlekka, aby ja uwolni¢ od zbytniego soku ogérkowego.

Przyrzadzajac salate, dodaja niekiedy w miejsce
oliwy innych tluszezéw, jak n. p. sloniny albo $mietany;
czesto dodajg jaj, gotowanych na twardo, albo jak n. p.
w okolicach nadreriskich: sosu, zrobionego z oliwy, soli,
musztardy i octu.

§ 82.

Przechowywame jarzyn. Jarzyny podpadajg, podo-
bnie jak migso, zepsuciu, jezeli dluZszy czas sy wystawione,
na dziatanie powietrza, wilgoci i ciepla. Chege zatém prze-
chowaé je na pore zimowg, na on czas, kiedy na targu
jarzyn $wiézych dosta¢ nie mozna, nalezy usungé jeden
z tych trzech warunkéw. A mianowicie polega 1) na
wstrzymaniu przystepu powietrza: @) przechowywanie
w szczelnie zamknigtych puszkach i b) prze-
chowywanie w occie czyli marynowanie; a 2) na
oddaleniu wody: ¢) suszenie polgczone z prasowa-
niem i d) nasalanie czyli kiszenie.
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a) Przechowywanie w szczelnie zamknigtych puszkach
wedle metody Apperta. Szczegdlniéj gospodynie niemieckie
postuguja si¢ czesto tg metod@ z wielkiém powodzeniem.
W tym celu zagotowuje si¢ jarzyny zielone w wodzie
wrzacéj, poczém sie je wraz z wodg daje do puszek bla-
szanych, starannie wprzéd oczyszczonych, baczge przytém,
aby puszki az po brzeg zostaly napelnione. A nim jeszcze
jarzyny zdolaja ostygnaé, zalutowuje sie puszki szczelnie,
(co uskutecznia blacharz przywolany). Gdy sie to stalo,
wrzuca si¢ puszki znowu do wody wrzacéj na 2 godziny,
tak, aby cata tres¢ ich si¢ ugotowala. W tym stanie da-
dzy sie jarzyny dlugie przechowywaé lata, zachowujge swa
barwe, won i smak sobie wlasciwy. Uzywajge takg kon-
serwe, odléwa sig najprzéd wode z puszki, a przyrzadziwszy
nastepnie sos odpowiedni, zagotowuje z tym sosem jarzyne.

b) Przechowywanie w occie czyli marynowante. Rzecz
ma si¢ tu podobnie, jak z migsem. Ocet pokrywaj@c ja-
rzyny wstrzymuje przystep powietrza, nadto zas weigga
cheiwie wodg, zawartg w jarzynach; dziala wige W sposéb
podwdjny, t. j. nie przypuszezajge powietrza 1 uwalniajae
réwnoczesnie od zbytnié] wody. W ten sposéb marynuje
sig korniszony, fasole zielone (czyli groch sza-
blasty) i tak zwane z angielskiego pikle, (t. ). mieszaning
rozmaitych jarzyniowocéw, jakoto: korniszonéw, kalafioréw,
grochu zielonego, fasoli zielonéj, rzezuchy czyli nasturcyi,
marchwi, niedojrzatych gruszek, jablek, Sliwek i t. p), przego-
towujac je najprzéd lekko albo parzac we wrzgeéj wodzie,
a nastepnie Aalewan,c octem, przegotowanym z korzemaml

) Suszemie jarzyn po{qczone z prasowaniem. W tym
celu suszy si¢ najprzéd Jarzyny na stonicu, albo na wolném
powietrzu, ale poniewaz nie wszystka woda w ten sposoh
wyparuje, wiec aby ja oddali¢ zupelnie, a wraz z nig usu-
ngé¢ wszelki powdd do fermentacyi, wyciska si¢ je po wy-
suszeniu za pomocg prasy hidraulicznéj Otrzymujy
one przez to posta¢ tabliczek twardych. W ten spo-
séb przyrzadza sie w fabrykach tabliczki prasowanéj ka-
pusty, szpinaku, seleréw, albo jarzyn migszanych, (ktérych
to ostatnich uzywa si¢ do prayrzagdzania tak zwanych zup
francuskich).



W zwyklém gospodarstwie domowém prasowaé jarzyn
nie mozna, dla braku prasy hidraulicznéj. Jednakowoz,
gdzie chodzi o przechowanie jarzyn ma czas tylko krétki,
jak n. p. przez Jedng zime, osigga sig ten sam cel, suszge
jarzyny w suszarni (. j. w piecu do suszenia) przy 450 C.
Woda w skutek tego prawie wszystka uchodzi, poczém sie
jarzyny pakuje ile “moznoéci ciasno do malych puszek lub
skrzyneczek 1 przechowuje tak w miejscu suchém.

Majac uzywaé jarzyny, czy to prasowane, czy tylko
suszone, daje si¢ odpowiednig ich ilosé naJprzod do wody
letniéj, gdne z pél godziny powinny mokngé, aby im wré-
ci¢ wodg, ktdérg przez suszenie I prasowanie utracity.
Potém gotuJe si¢ je w spos6b zupelnie podobny, jak gdyby
byly $wiéze, dodajac rozmaitych korzeni i t. p.

d) Nasalande Jarzyn czyli kiszenie. Jestto najdawniéj
znany sposéb przechowywania jarzyn, chociaz ograniczony
do niektérych tylko pokarméw roélinnych, jakoto: kapu-
sty, fasoli (grochu szablastego) w lupinie, rzepy
i ogérkéw. Sposéb postepowania jest podobny do tego,
ktéry poznalismy przy nasalaniu czyli peklowamu migsa.

Kapuste i rzepe szatkuje si¢ najprz6éd, poczém sig je
wklada do beczki ubijajgc ciggle warstwami i posypujac
solg. Nastepnie przygniata si¢ wszystko cigzarami, w skutek
czego sok stony wystepuje i na powierzchni si¢ nagromadza.

GIéwnym czynnikiem jest tu s6l. Ona bow1em wy-
ciaga majprz6éd z jarzyn wode w nich zawarty, a whi-
kajac nastepnie w miejsca, ktére przedtém woda zajmowala,
zatyka pory i WstrzymuJe przystep powietrza. Do$wiadezone
gospodynie uwazaja, by nie dodaé zanadto wiele soli, wie-
dzg bowiem, ze otrzymalyby w takim razie kapuste tward@.
Za wielka ilo§é soli wstrzymalaby fermentacys zupelnie, a
kiszge kapuste wywoluje sie w niéj z umystu poczgtek fer-
mentacyi, aby ja przez to uczynié kruchsza i migkszg; sél
za$ dodana ma jedynie na celu zapobiedz kinieniu za nadto
daleko posunigtemu, ktére byloby juz gniciem a wigc psu-
ciem si¢. Podczas fermentacyi zamienia si¢ cukier roslinny
pod wplywem soli w kwas mléczny (podobnie jak w mléku
stodkiém pod wplywem powietrza), a ten jest wladnie przy-
czyng wysokiéj wartoéei odzywezéj jarzyn kiszonych, czy-
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nige je mietylko tatwiéj strawnémi od jarzyn $wiézych, ale
przychodz@c nadto w pomoc sokowi zotadkowemu (§ 3)
przy trawieniu pokarméw innych. Gdy fermentacya jarzyn
kiszonych postgpila daléj, wywiazuje sie z kwasu mlécznego
kwas mastowy, (ten sam, ktéry byl przyczyng jetezenia
masta (§ 48), nadajgc Ja,rzynom wlasciwego smaku nieprzy-
jemnego 1 woni przenikliwéj.

Gdy migso nasalane czyli peklowane nie wielkg posia-
dato warto$¢ pozywna (§ 21) z powodu, ze solanke, ktéra
sig wowczas tworzyla, wraz z pozywnym sokiem migsnym
oddalono, tak znowu kiszac jarzyny pozostawia sig im so-
lanke, a wraz z nig wszystkie ich czesci pozywne.

Kiszenie ogérkéw polega wprawdzie na téj saméj za-
sadzie co kiszenie kapusty, ale poniewaz ubija¢ ich i ugnia-
ta¢ tak jak kapuste nie mozna, wiec zaléwa sig je wodg
stong, a w celu podniesienia ich smaku dodaje rozmaitych
korzeni, jakoto: kopru $wiézego, estragonu, liSei bobko-
wych, §wiézych liSci trzeSniowych, pieprzu w ziarmach ca-
tych i t. p. Chege ogérki predko ukisié, nalezy je polozyé
na czas jakis w cieplém miejscu, aby nastgpila fermentacya
t. j. przemiana cukru roslinnego w kwas mléczny. Ale
wkrétce trzeba je zmowu daé do miejsca chlodnego, gdyz
inaczéj kwas mléczny przemienitby sie dalé§) w kwas ma-
stowy, a ten udzielitby ogérkom smaku nieprzyjemnego.

§ 83.

Falszowanie jarzyn. Poniewaz jarzyny kupowaé sie
zawsze powinno w stanie §wiézym, co fatwo poznaé po li-
$ciach zielonych, niezwiedlych, wiec przy jakiéj takiéj uwa-
dze trudno si¢ daé oszukaé. Kupujac satate w gléwkach
nalezy wybieraé take, ktéréj liécie wewnetrzne sa bialawe
lub zéttawe, gdyz taka bedzie delikatniejsza i stodsza (§ 75).

NASIONA ROSLIN LUPINOWYCH.

§ 84.

Nalezg tu soczewica, fasola 1 groch z czegici§j
uzywanych; béb rzadziéj stuzy na pokarm dla ludzi.
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§ 85.

Sklad chemiezny. Znajdujemy w nich ze skladnikow
azotowych: biatko, k1éj 1 sérnik roélinny; ze skladni-
kéw bezazotowych: skrobig, ttuszcz i cukier, a w so-
czewicy nadto kwas garbnikowy czyli tanine; ze
skladnikéw nakoniec mineralnych: wode, siarke i fos-
for. Obecnosé sérnika zdradza sig¢ tém, 7ze podeczas goto-
wania grochowéj zupy tworzy si¢ na powierzchni kozuszek
z sérnika roslinnego, podobny kozuszkowi powstajacemu na
mléku. Obecnosdé¢ siarki po tém poznaé mozna, ze lyzka
srébrna wlozona do gotowanego grochu czernieje niebawem,
gdyz utworzy si¢ na jéj powierzchni zwigzek chemiczny
srébra z siarkg, barwy brunatnéj. Kwas garbnikowy, za-
warty w soczewicy sprawia, ze w skutek gotowania tak
soczewica sama jakotéz woda, w ktéréj ja gotowano, za-
barwia si¢ na ciemno.

Najwigcéj kléju i sérnika t. j. skladnikéw azotowych
znajdujemy w soczewicy, bo 29%; w fasoli 23%, a w gro-
chu 22°, Béb zawiera 259%,.

§ 86.

Gatunki fasoli i grochu. W skutek starannéj uprawy
otrzymuje si¢ rozmaite odmiany uszlachetnione tak fasoli,
jak grochu. I tak rozrézniamy fasole karfowaty, szpara-
gowa i t. d., albo groch pieszy, cukrowy i t. d. Odmiany
uszlachetnione tém si¢ odznaczaja, ze si¢ w nich znaczniej-
sza ilo$é cukru wytwarza, tak Ze w stanie niedojrzalym
bywaja uzywane jako jarzyny (§ 77).

§ 87. :

Pozywnos¢é nasion roslin tupinowyeh. Za“'lefag%c
znaczng ilodé biatka, zblizajy si¢ one pod wzgledem pozy-
wnoéei do migsa, obfitujgc za$ w sérnik i tluszcz, zbli-
zaja sig podobniez do mléka, tak Zze mazywajy Je nawet
cz¢sto migsem lub mlékiem roslinném. Nadto zas
posiadajg te jeszeze zalete, Ze zawierajg réwnoczesnie skro-
big czyli mgezke, ktérg do potraw migsnych lub mléeznych
osobno dodawaé¢ musimy.
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Zatowaé tylko nalezy, ze mimo tak wysokiéj wartosei
odzywezéj tak rzadkie zastésowanie w kuchni znajdujg.
Mianowicie dla klas nbozszych, ktérych nie staé na migso,
sq one istném dobrodziejstwem, dostarczajac im skfadnikéw
miesnych czyli azotowych pod postacig roélin, co o wiele
taniéj kosztuje.

§ 88.

Przyrzadzanie potraw z nasion lupinowych. Nalezy
tu zrobié¢ réznice miedzy niedojrzatémi a dojrzalémi nasio-
nami. Nasiona bowiem niedojrzate roflin lupinowych zali-
czajy sig w gospodarstwie domowém do jarzyn 1 prayrzg-
dzaja si¢ zupelnie w ten sam sposéb, jak to o tém byla juz
mowa przy jarzynach. Groch bowiem i fasola zawieraja
w niedojrzalych swyeh nasionach wiele cukru i wody, co
powoduje ich soczystosé i delikatno$é; w miare dojrzéwania
za$ przemienia sig cukier w-skrobig, nasiona stajg si¢ coraz
mniéj soczystémi, az nakoniec przewaza w mich mgczka
ozyli skrobia. Sposéb wiee gotowania bedzie musial sig
stésowaé do tego sktadu chemicznego. Jak diugo sg nasiona
soczyste, nalezy je gotowaé podobnie jak jarzyny w wodzie
wrzaceéj, z przyczyn podanych juz wyzdj (§ 79); gdy zas
dojrzaly, nalezy je gotowaé, podobnie jak kartofle obfitujgce
w skrobie, w wodzie zimnéj, aby przez to zmigkly i aby
skrobia napgczniala i spulchnila sie.

Nie jest przy tém rzeczg obojetng, jaki6j wody sig
uzywa do gotowania. Woda powinna byé¢ tak zwana
miekka, jakg jest rzéczna albo dészczowa, gdyz woda
tak zwana twarda, jaka jest Zrédlana i studzienna, za-
wiera zwykle znaczng ilosé wapna, ktére po zawrzeniu sig
wydziela i tworzy osad dokola ziarn, powlekajac je sko-
rupka wapienng. Skorupka ta nie dopuszeza, by woda
wniknela do wnetrza, a nasiona pozostany twarde, cho-
ciazby si¢ gotowaly kilka godzin. Jeieli wody miekkié)
dosta¢ mnie mozna, nalezy doda¢ do zwykléj studzienné
nieco sody (Natron bicarbonicum), a zapobiegnie si¢
utworzeniu sie osadu wapiennego dokola ziarn.

(Czesto uwalnia si¢ nasiona od blony ich zewnetrzngj,
ktéra do$é trudna jest do strawienia mianowicie dla ludzi
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prowadzacych Zycie siedzace, a to w ten sposéb, Zze sie
miazge otrzymang skutkiem gotowania przeciera przez sito.

Chifiezyey wyrabiaja sér z grochu, podobnie jak my z mléka.
W tym celu rozpulehniaja najprzéd ziarna grochu w wodzie
letniéj, poczém je rozmiazdzaja i przecierajg przez sito. Otrzymujg
tym sposobem miazge, ktora sie niebawem na dwie warstwy roz-
dziela, a mianowicie na gesty osad zlozony ze skrobi i na warstwe
gérng podobng do cieczy mlécznéj. Ciecz ta zsiada sig po dluzszém
staniu, podobnie jak mléko. Sérnik roglinny $cina sie podobnie
jak mléezny, pod wplywem powstajacego kwasu mléeznego, dajac
sér zwany u Chifezykéw: Toa-foo.

§ 89.

Przechowywanie soczewicy, fasoli i grochu w stanie
dojrzatym, t j. gdy sg suche, nie przedstawia zadnych tru-
dnosci, byle tylko miejsce bylo dostatecznie suche. Tak
wilgoé bowiem jakotéz powietrze dopiero po dluzszym czasie
wnikngé zdolaja przez twardg blonke do wnetrza, nie tak
latwo wiec spowoduja rozkiad czyli gnicie.

Przechowywanie za§ fasoli 1 grochu w stanie niedoj-
rzalym odbywa si¢ zupelnie w ten sam sposéb, jak prze-
chowywanie jarzyn. (§ 82).

§ 90.

Falszowanie. Nasiona lupinowe falszowaniu nie pod-
legaja, gdyz kupuje sig je w stanie naturalnym. Uwazaé
tylko nalezy, czy nie zagnieZdzily si¢ w nich ggsienice roz-
maitych owadéw, ktére czasami cale wnetrze wygryzaja.

GRZYBY.

§ 91.

Grzyby wyrézniaja si¢ z pomiedzy wszystkich innych
roslin postacig swojg zupelnie odrebng, czesto nawet dziwa-
czng. Posiadaja zazwyczaj trzon i kapelusz réznoksztattny;
niektére sg mniéj lub wigeéj kuliste, jak n. p. trufla,

§ 92.
Sklad grzybéw. Sklad ich zbliza si¢ do skfadu migsa
zwiérzat, a jest znacznie rézny od skladu innych roslin.
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Obfituja bowiem w skltadniki azotowe czyli krwiodajne, jak
w biatko roélinne i fungine (im tylko wlasciwa), a
nastepnie w skladniki mineralne, jak sole fosforowe,
obok wody. Skrobi ezyli maczki, z ktéréj sig inne rosliny
przewaznie skltadaja, nie znajdujemy tu weale. Toz samo
brak im barwika zielonego, tak powszechnego u innych ro-
§lin ; natomiast moga wszystkie inne mozliwe barwy posiadaé.

§ 93.

Rozmaite gatunki grzybow. Nie wszystkie grzyby sa
jadalne. Niektdre zawieraja istoty jadowite 1 wystrzegaé sie
ich nalezy. Jadalnymi sg:

7 grzybéw posiadajacych pod kapeluszem rureczki:
borowik eczyli grzyb wladciwy, najwiecéj jadany,
smaku stodkawego niby migdalowego; zasuszaja go téz na
zimg; grzyb krélewski o kapeluszu bladorézowym;
grzyb masluk barwy cisawéj.

7 grzybéw posiadajacych pod kapeluszem blaszki:
bedtka pieczarka, barwy bialéj, uprawiana czesto po
inspektach; bedlka cesarska, o kapeluszu czerwonym
a trzonie z6ltym; bedtka rydz, o kapeluszu pomaran-
czowym, jasno pregowanym; pieprznik czyli lisica
barwy z61té).

Smardz o czapce brézdkowanéj barwy brunatnéj.

Gozdzianka z61ta czyli kozia brédka, krza-
czysta 1 galezista.

Trufla, postaci jajowaté), wielkosci pigsei, zewngtrz
czarniawa, wewnatrz miesista, zéltawo-biala, brunatno zyl-
kowana, woni aromatycznéj, smaku wlasciwego stodkawego.
Roénie pod powierzchnig ziemi, a do wyszukiwania jéj uzy-
waja pieskéw umyslnie do tego celu tresowanych albo
prosigt, ktére lubige trufle, wietrza je pod ziemia.

§ 94.

Pozywnosé grzybow. Obfitujac w skladniki azotowe
stanowig grzyby pokarm nader pozywny, réwnajacy sig
prawie pozywnofci miesa; sg atoli trudne do strawienia.
Przyprawiajac je jednakie z octem lub kwaéném mlékiem
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j. dodajac kwasu octowego lub mléeznego, umozebniamy
/ol@dkom tatwiejszg ich przemiane.

§ 95.

Sposoéb przyrzadzania grzybéw. Z powodu, 7e bar-
dzo wiele jest grzybéw jadowitych, jakotéz ze rzadko kto
posiada dostateczne wiadomos$ci botaniczne, aby gatunki
grzybéw mdgl na pewne rozpoznaé, nalezy z wielka ogle-
dnoscig postepowaé przy uzywaniu ich w kuchni. Ogle-
dnosé jest tém potrzebniejsza, gdy czasami nawet grzyby
zazwyczaj nieszkodliwe, nabra¢ moga pod pewnymi warun-
kami wlasnosci jadowitych. Z drugiéj znowu strony mozna
nawet grzyby wprost zdrowiu szkodliwe przez stésowne
przyrzadzenie uczyni¢ jadalnymi. Przedewszystkiém nalezy
Sciggnaé skérke z wierzchu kapelusza, odrzuci¢ blaszki lub
rureczki z jego spodu, tak aby pozostala sama tylko tresé
kapelusza; dla bezpieczenstwa mozna takze trzon odrzucié.
Pokrajawszy grzyby, plécze sie je najprzéd dobrze w wo-
dzie czystdj, nastgpnie w wodzie stonéj lub octem zapra-
wionéj, jednakowoz w tych ostatnich mnie zbyt dlugo a
nakoniec jeszcze raz w wodzie cieplé) lub gorgcé). 'lym
sposobem uwalnia si¢ je zupeinie od jadu. Nastepnie sie
je gotuje lub w inny przyrzgdza sposéb; jednakowoz pamig-
tac¢ nalezy, ze grzyby powinny byé jadane §wiéze;
odstawione bowiem, a nastepnie odgrzane, moga nabraé
wlasnodci s7kodhwych

W sztuce kucharskiéj uzywa si¢ grzybéw przewaznie
jako przyprawy czy to do zup, soséw, czy do pasztetéw,
ezy téz do rozmaitego migsiwa.

Do najposzukiwaniszych przysmakéw malezy trufla,
wehodzaca w sklad slynnych pasztetéw sztrasburgskich.

§ 96.

Przechowywanie grzybéw. Chege grzyby przecho-
waé czas dluzszy, nalezy zapobiedz ich psuciu si¢ czyli
rozkladowi, co si¢ w podobny sposéb osigga jak przy
miesie, a mianowicie 1) przez oddalenie z nich wody, na
czém polega: a) suszenie i ) nasalanie, a 2) przez
wstrzymanie przystepu powietrza, na czém polega: ¢) prze-
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chowywanie woccie czyli marynowanie, d) kon-
serwowanie w winie i ¢) konserwowanie w ma-
§le lub oliwie.

a) Suszenie. Zazwyczaj tylko borowiki si¢ suszg na
storicu, a nastepnie nawlekaja na nitki i wigzg w wianki.

b) Nasalanie. Borowiki, rydze albo inne grzyby (po
poprzedniém sparzeniu gorgeg woda) uklada sie w faseczce
warstwami, dajac pomiedzy pojedyncze warstwy sél 1 ko-
rzenie. Na wierzchne deneczko kladzie sie kamienie.

¢) Przechowywanie w occie czyli marynowanie. Ry-
dze surowe albo pieczarki ugotowane uklada si¢ w sloje
i zalewa octem, przegotowanym z korzeniami, poczém sie
stoje szczelnie obwigzuje pecherzem, w celu wstrzymania
przystepu powietrza.

d) Konserwowanie w winie. Jestto kosztowny spo-

s6b przechowywania, to téz znajduje zastésowanie jedynie
u trufli. Uzywa si¢ w tym celu wina, obfitujgcego réwno-
czesnie w cukier 1 wyskok, a mianowicie albo madery,
albo malagi. Najprzéd zagotowuje sie¢ trufle w winie,
daje nastgpnie wraz z winem do kompotyery, t. j. sloika
u dolu szérszego, a obwigzawszy pecherzem, gotuje w ko-
ciolku napelnionym woda. Konserwy z grzybéw przy-
rzqdm sig podobnie jak konserwy z owocéw, o czém pé-
zniéj obszerniéj bedzie mowa.
* ¢ Konserwowanie w masle lub oliwie. Szczegilniéj
rydze i borowiki przechowuje sig tym sposobem, w ktérym
to celu najprzéd sie je dusi w masle lub oliwie, a nastepnie
wklada wraz z tluszezem do kompotyery, poczém si¢ juz
w podobny postepuje sposéb, jak przy konserwowaniu
W winie.

§ 97.

\ Falszowanie grzybéw. Trudno wprawdzie przypu-
Scié, aby z umyslu wyniesiono na targ grzyby 7Ie, Jado-
w1te zamiast dobrych, Jadalnych Ale gdy przeciez wypa-
dek taki niejednokrotnie juz zaszed! przez nie§wiadomoscé,
powinny zatém gospodyme kupowaé tylko takie mzyby,
ktére dokladnie juz znaja. Jednakowoz i tu wielka zawsze
zachowywaé malezy ostrozno$é, tém bardzigj, gdy tylko
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niezupelnie znamy cechy, ktérémi si¢ réznig grzyby jadalne
od szkodliwych,

Bo jezeli n. p. poczytujg zazwyezaj za oznaki jadowitosei:
woi odrazajaca, smak nieprzyjemny, zmiang barwy po przelamaniu
lub rozkrojeniu, albo sczernienie srébrnéj tyzki lub cébuli po wto-
zeniu do gotujacych sie grzybow, — to przeciez préby czynione
na grzybach okazaly, ze czesto miewa si¢ rzecz wreez odwrotnie.
Jadowity muchomor n. p. ma smak stodki, dopéki jest mtody,
a ani cébula, ani fyzka srébrna z nim gotowana, nie czerniejs.
Natomiast znowu rydze, tak lubiane, zmieniaja czesto po prze-
tamaniu barwe, stajac sie zielonymi.

OWOCE.

§ 98.

Sklad owoeow. Pod owocami w Scislejszém tego slowa
znaczeniu rozumiemy te owoce roflinne, ktére obok wody
zawierajy przewaznie cukier, kwasy roslinne i §luz
roélinny; préez tego wiléknik czyli drzewnik
w skérce zewnetrznéj, daléj rozmaite olejki lotne, a
nakoniec w maléj bardzo ilosci istoty bialkowate czyli
azotowe. Owoce pestkowe zawierajg nadto w ziarnach
swoich kwas sinny czyli pruski, ktéry nadaje ziar-
nom smaku gorzkawego, a ktéry w znaczniejszéj ilosci do
ustroju wprowadzony, szkodliwe skutki za sobg pocigga:
Dlatego nalezy szczegélniéj uwazaé na dzieci, aby nie zja-
daty za wiele ziarn takich.

§ 99.

Rozmaite owoce. 7 Huropy poludniowéj pochodza
pomarancze, cytryny, ananasy i figi.

Z krajowych spozywamy najprzéd tak zwane owoce
pestkowe, a mianowicie: brzoskwinie, (ktére naleza do
najprzedniejszych lakoci), morele (aksamitno omszone),
§liwki (w réznych odmianach, jakoto: wegierki, renklody,
mirabele, damascenki i t. p.), wisnie, trzednie, (ktérych
odmiana wigksza i twardsza zwie si¢ czerechami), deren;

daléj owoce ziarnowe, a mianowicie: gruszki, ja-

bika, pigwy i t. p.;
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z owoecéw jagodowatych: winogrona, porzéezki,
agrest, boréwki (czernice albo afiny) i t. p.;

z owocdw dyniowatych: kawony, melony i t. p.;

daleJ poziomki (i ogrodowe truskawki), maliny, ostre-
zyny, ozyny i t. p.

Réwniez do owocéw zaliczajg sig: kasztany, orzechy
laskowe (pospolite i tureckie), orzechy wloskie, migdaly,
chociaz skiad ich chemiczny znacznie sig rézni od oWOoCOw
poprzedzajgeych, zawierajg bowiem wiele maezki i tluszezu,
w skutek czego o wiele s3 pozywniejszymi.

§ 100.

Pozywnos¢ owocow. 7 powodu, Ze malo bardzo
posiadajg czesci bialkowatych, nie mogg owoce stuzyé za
wylgezne pozywienie. Jedno jajo n. p. posiada tyle istot
biatkowatych, ile g kilogr. trzesni (bez pestek), lub 1 ki-
logr. winogron, 1'% kilogr. jablek lub 2 kilogr. gruszek.

Ale zato z drugiéj strony, obfitujac w kwasy roélinne,
podobnie jak jarzyny, dzialajg owoce na krew rozcieficza- *
jaco, a précz tego chlodza i orzezwiaja.

Woni swa, cngtoluoc aromatyczng, zawdzieczaja owoce
olejkom lotnym; smak za$§ zawisl od zasobu cukru, kwa-
s6w 1 Sluzu rodlinnego. Im wigedj w owocu pewnym cu-
kru a mniéj kwasu, tém owoc jest slodszy; a im wigeé)
zawiera istot w slinie rozpuszezalnych, tém latwiéj sie
w ustach rozplywa, tém jest dehkdtmejszy

Iloéé cukru i olejkéw lotnych aromatyeznyeh wzmaga sig
pod wptywem sztucznéj hodowli i starannéj uprawy. N. p. gruszka
dzika, le$na, jest cierpka, nie do jedzenia, gruuka zas ogrodowa,
uszlachetnlona, jest stodka, a ilo$é cukru w niéj Aawartego do-
chodzi w niektorych gatunkach do 65 odsetek.

§ 101.

Sposob spozywania owocow. Zazwycza) Spozywa sie
owoce surowe i to zwykle na wety po obiedzie, a kwasy
roslinne w nich zawarte dzialaja pobudzajaco na sprawe
trawienia, rozeiericzaja krew, chlodzg i orzeiwiaja. Ponie-
waz w skérce zewnetrznéj jablek, gruszek i innych owo-
c6w znajduje sie podobnie jak w blonce nasion lupinowych

T. Tokarski, Nauka gosp. dom, )
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wi6knik czyli drzewnik trudny do strawienia, wigc dobrze
jest obra¢ owoce przed spozyciem z lupiny zewnetrznéj.

Niektére przyprawia sig z cukrem, jak n. p. poziémki,
maliny, melony i t. d., inne z cukrem i $mietang stodka
lub kwasng, jak n. p. pozidmki i t. d.

Préez tego stuzg owoce jako dodatek do potraw roz-
maitych, mianowicie za$ jako nadzianie do potraw ma-
cznych, jak piérogéw, strudli i t. p., z ktérémi razem sig¢
gotuja lub wypiekajg.

O przyrzagdzaniu komputéw, uzywanych jako doda-
tek do rozmaitych potraw migsnych, bedzie mowa nizéj.

Z soku niektérych owoeéw wyrabiaja napoje chto-
dzgce, jak n. p. lemoniade z soku cytrynowego za
dodaniem cukru; albo w krajach wschodnich i poludnio-
wych tak awane sorbetv, ktére czgsto zaprawiajg roz-
maitémi istotami wonneml, jak ambrg i t. p.

Sok owocowy zmigszany z syropem, a nastepnie za-
mrozony w osobnych puszkach do tego urzzgdzonych, daje
tak zwane lody. (Kawe, herbate i poncz zamrazaja réwniez).

7 migdatéw wyrabia si¢ napéj podobny do mléka,
a zwany orszada.

§ 102.

Przechowywanie owoeow. Przechowujac owoce na-
lezy baczyé, aby ile moznodci wstrzymaé przystep po-
wietrza, wilgoeci i nadto wielkiego ciepta do ich
wnetrza.

Owoce posiadajace luping gruba, zdrzewialy, jak orze-
chy lub migdaly, albo skérzasta, jak kasztany, przechowuje
sig z tatwoScia, gdyz przystep powietrza do ich wnetrza
wstrzymany jost nieomal calkiem.

Inne owoce wymagaja wigkszéj troskliwoscl, a sposoby
sluzgce ku temu celowi sa rozmaite. I tak polega

1) na wstrzymaniu nadto wielkiego ciepla:

a) najzwyklejszy sposéb przechowywania w pi-
wnicy chtodnéj a suchéj;

2) na wstrzymaniu przystepu powietrza:

b) pokrywanie materyami sproszkowanémi,
¢) pokrywanie tluszczem, d) przechowywanie
w wyskoku lub araku; a
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3) na oddaleniu wody:
e) suszenie i f) konserwowanie w cukrze.

1)

a) Przechowywanie w piwnicy chiodnéj. Ten sposéb
da si¢ zastésowaé jedynie do owoeéw posiadajacych skérke
pergaminowaty, jaka znajdujemy u jablek, gruszek i t. p.
Jednakowoz $rodek ten jest tylko na czas krétki skuteczny,
a i tu zachowywaé nalezy pewne $rodki ostroznosei. I tak
nalezy przestrzegaé, aby owoce byly zupelnie zdrowe, zer-
wane z drzewa rekami jeszceze przed zupelném dojrzeniem,
aby byly opatrzone ogonkiem a nie posiadaly zadnego
weisku, choéby tylko od paleéw pochodzgcego. Gdy juz
przez jaki§ czas, jednakze nie diugi, na powietrzu oschly,
wnosi si¢ je do piwniey chfodnéj a suchéj, 1 uklada
na stomie tak, by sie nie dotykaly nawzajem.

2)

b) Pokrywanie materyami sproszkowanémi. Owoce
o skérce pergaminowatéj dadzg si¢ dluzéj przechowywac,
jezeli je wniesiemy do piwnicy chlodnéj i suchéj, a nadto
przykryjemy piaskiem suchym, popiolem, trocinami lub sie-
czka, najlepié] zas utluczonym weglem drzewnym, ktéry
otaczajgc owoce, nie tylko wstrzymuje przystep powietrza,
lecz weiaga préez tego wilgoé 1 dziala w ogéle przeciw-
gnilnie. Szlachetniejsze jablka lub gruszki owija si¢ w tym
celu kazde z osobna papiérem. Nalezy takze naczynia,
w ktérych sie owoce w ten sposéb przechowuje, dobrze
obwigza¢ albo szczelnie przykryé, a trzeba czgsciéj do mnich
zagladaé 1 nadpsute natychmiast oddala¢, by nie popsuly
sasiednich.

¢) Pokrywanie ttuszczem. Podobnie jak mieso dadzy
sig 1 owoce rok blisko przechowaé w stanie Swiézym, gdy
je zanurzymy w wosk roztopiony lub parafine.

d) Przechowywam’e w wyskoku b araku. Sposéb
ten polega tylko w czgsm na wstrzymaniu ‘przystepu po-
wietrza, w drugiéj za$ czeSci na uwolnieniu od wody.

5*
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Wyskok bowiem lub arak, w ktérych sie wprzéd rozpu-
§cilo cukier, nalane na owoce $wiéze, wyciagaja z nich
cheiwie wodt—;7 ktéré] miejsce natychmlabt cukier zaJmuJe
Piérwszy ten naléw staje si¢ wodnistym, a poniewaz taki
podpadlby predkiéj fermentacyi i w ocet by si¢ zamienit,
wige nalezy go odla¢, a na owoce nala¢ §widzego wy skoku
lub araku 1p0wt01 Ay to par¢ razy, tak aby ostatni naléw
pozostal ile moznosei czystym.

3)

e) Suszenie. Owoce suszy sie albo sposobem zwy-
klym, albo za uzyciem cukru.

1. Piérwszy sposéb polega na téj samdj zasadzie, co
suszenie migsa, jarzyn lub grzybéw, a mianowicie suszy
sig owoce najprzéd na slonicu, a nastepnie w goracu sztu-
czném w suszarni, w skutek czego wszystka woda uchodzi,
tak Ze owoce staja si¢ przydatnymi do przechowywania
na czas dlugi. W ten sposéb pojedynczy suszy si¢ Sliwki,
jablka gruszkl i t. p. Sliwki osobliwie nanizane na pa—
tyczki, posypane inadziane anyzem lub kminkiem, cukrem,
1 t. p., a nastepnie suszone w piecu na Iozenkach nale/@
w niektérych okolicach do bardzo ulubionych przysmakow
Stanowig one przejscie do owocéw suszonych w cukrze.

2. Owoce suszone w cukrze, zwane inaczéj kon-
fiturami suchémi, dostarczajg najwykwintniejszych ba-
kalij czyli przysmakéw i zaliczaja si¢ do zbytkowych takoci.
Postgpowanie przy tém suszeniu jest rézne, stésownie do
tego, czy sig w tym celu uzywa owocéw Swiézych, czy
smazonych juz w cukrze.

Swiéze jagody jak n. p. porzéezki, berberys i t. p,, be-
dace jeszcze na galagzkach, macza sie w rzadkim syropie
cieplym, poczém sie je zanurza w cukrze mialko tluczo-
nym, a nakoniec suszy na stoiicu lub przy piecu. Cukier
odgrywa tu rolg podobng, jak sél przy nasalaniu migsa, wy-
u@ga bowiem znaczng ilos¢ wody z owocu, a wstepuje sam
na jéj miejsce. Nadto ulatnia si¢ woda takze przy suszeniu.

Uzywaja¢ za$ owoeéw juz smazonych, t. ). konfitur,
(najlepiéj zeszlorocznych), osacza sie je najprzéd z syropu
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a posypawszy mialkim cukrem, suszy nastepnie powoli
w piecu. Zowig sie one wtedy owocami kandyzo-
wanymi.

) Konserwowanie w cukrze. W tym celu naléwa
si¢g na owoce syropu, a nastepnic albo sig je smazy albo
gotuJe Owoce w berple smazone /ovu@ sie konfi-
turami, gotowane za$: konserwami czyli kom-
putam i

1. Smazenie konfitur wielkiego wymaga zachodu,
a nadto znacznéj wprawy i zrecznosei. A gdy do wy-
kwintnych nalezg lakoci, wiee nic dziwnego, ze gospodynie
tak chetnie si¢ niémi chlubig. Sposéb postepowania polega
na tém, Ze si¢ owoce najprzéd naléwa syropem zimnym
lub letmm w skutek czego woda w nich zawarta prze-
chodzi do syropu a miejsce jéj zajmuje cukier. Nastepnie
sig syrop odléwa 1 gotuje w radlu czyli smazy sam dla
. siebie, aby odparowala z niego woda, ktérg Wycuygn@’(
Z Owocow Powtérzywszy to pare 1a4y, smazy si¢ nako-
niec syrop wraz z owocami, w skutek czego tracg jeszcze
wigcéj wody, przyjmujac natomiast cukier. Potém wklada
sig owoce do slotkéw wraz z syropem, ktéry otaczajgc
je dokola, powstrzymuje przystep powietrza, tak jak go
wstrzymuje cukier, ktéry wnikng! w pory owocow.

Przez kilkorazowe zagotowywanie 1 ostudzanie syropu
traci cukier w nim zawarty wlasnod¢é krystalizowania, a
wige nie bedzie zdolen przy dluzszém przechowywaniu kon-
fitur wydzieli¢ si¢ w krysztalach, czyli jak gospodynie m¢-
wig: konfitura nie scukrzeje. Jednakowoz za czgste 1
za dlugie zagotowywanie syropu czyli tak zwane przesmaze-
nie konfitury pociaga za soba réwniez scukrzenie predkie.

Wyrabianie réznyech sok 6w ]akotez galaret i powide-
Tek owocowych polega na téj saméj zasadae co smazenie kon-
fitur, z tg tylko réznics, ze tu sig wszystek sok i smak OWOoCOWY
wygotowuje ktory w zupetnoSci przechodzi do syropu. A miano-
wicie przechodzi takze $luz rodlinny, i to w tém wiekszéj ilosci,
im dtuzéj owoce wystawione byly na dziatanie gorgea. A im
wigedj Sluzu znajdzie sig w syropie, tém wieksza, gestosé posiadaé
on bedzie (podobnie jak to sig rzecz miala z kléjem przy wyrobie
galarety migsnéj).
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2. Gotowanie konserw czyli komputéw staje
sig czesto powodem zmartwienia gospodyn, mianowicie
wtedy, gdy sie SciSle trzymaja przepiséw ksigzek kuchar-
skich. Owoce w réznych latach rézny posiadajg sklad che-
miczny; gdy rok dzdzysty, ZdWIGI‘&J@ one wigeéj wody, a
wtedy nalezy do syropu wiecéj dodaé cukru i nalezy je
dtuzéj gotowaé. Owoce przeznaczone na konserwe daje sie
czy to surowe, czy téz wprzéd zagotowane do tak zwanéj
kompotyery (t. J stoika u dolu qzelszego) poczém si¢ otwoér
pecherzem mocno obwigzuje, a wstaw1ws7§ stoik do ko-
ciolka napelnionego wodg, na wolnym ogniu gotuje. Stoiki,
w ktérych si¢ owoce przechowuje, nalezy dobrze obwigzaé
albo pecherzem albo papiérem, tak zwanym pergamino-
wym (t. j. papiérem bibulastym, moczonym parg chwil
w zwyklym kwasie siarkowym). Tak wyskok bowiem, jak
syrop, wystawione na wolne dzialanie powietrza, podpadaja
z czasem fermentacyi, ktéra by sig niebawem udzielita
owocom.

Tak przy smazeniu konfitur, jak przy gotowaniu konserw
spotrzebowuje si¢ zazwyczaj ogromna ilogé cukru; jedna bowiem
cze$é jego ma stuzyé do konserwowania, druga, czedé zad ma na
celu zlagodzenie kwasu owocowego, tak Ze im owoce sg kwagdniej-
sze, tém wigksza okazuje si¢ potrzeba cukru. Cheae cukru zao-
szezgdzié, mozna dodaé do soku amoniaku, doléwajac go ciagle po
tI‘OChQ i migszajac tak dlugo, az smak kwaqny ztagodnieje. Won
amoniaku nieprzyjemna znika przytém zupelnie; a sok nie fraci
ani na smaku, ani na dobroci, ani na trwalogei.

§ 103.

Falszowanie owoeow. Owoce kupuje si¢ w stanie
naturalnym, znajac si¢ wiec na nich, trudno zosta¢ oszu-
kanym.

Thruszoze roslinne.

§ 104.
Niektére roéliny zawieraja w owocach swoich tluszez,
ktéry wyciéniety sluzy jako dodatek do potraw. A mia-
nowicie wytlacza lud nasz z ziarn konopi i1 Inu tluszez
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zwany olejem ktérego uzywa do maszezenia potraw ma-
eznych w czasie postu.
Wazniejszg jest oliw a.

OLIWA.

§ 105.

Oliwg nazywamy tluszecz ciekly, wytloczony

z oliwek t. j. z owocéw drzewa oliwnego, rosngcego
w krajach poludniowéj Europy.

§ 106.

Sklad oliwy. Oliwa sklada sie podobnie jak tluszez
mléezny lub wieprzowy, tylko z wegla, wodoru i tlenu.

§ 107.

Gatunki oliwy. Rozrézniamy 3 gatunki oliwy, a mia-
nowicie: 1) oliwe biatg czyli dziewiczg, najcenniejsza,
smaku stodkiego, ktéra sig otrzymuje za pierwszorazowém
wytloczeniem ohwek 2) oliwg prowanckg (I'Aix), bar-
wy jasno-zéltéj, smaku przyjemnego; otrzymuje si¢ ja juz
za drugorazowém wycisnigeiem olmek a 3) ollwg W ga-
tunku podlejszym, barwy ciemniejszé] i smaku mniéj przy-
jemnego.

§ 108.

Pozywnosé oliwy réwna si¢ zupelnie pozywnosei ma-
sta (§ 49). Jest ona pokarmem bezazotowym, a wigc cie-
plodajnym czyli oddechowym.

§ 109.

Sposob spozywania oliwy. Uzywa sig jéj, podobnie jak
masla, tylko jako dodatku do potraw innych. Oliwa biala
shuzy szczegolmeJ w okolicach poludniowych do smazenia
potraw tak mlgsnych jak maeznych; oliwa prowancka do
przyprawiania sataty i t. p.

§ 110.

Przechowywanie oliwy. Jak wszystkie tluszeze, tak
i oliwa podpada zjelczeniu. Nalezy ja wigc przechowywaé
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we flaszeczkach rzczelnie zakorkowanych.  Oliwa zjelezata
znamionuje si¢ osobliwszém drapaniem w gardle przy spozy-
waniu, a utrudniajgc trawienie staje si¢ szkodliwg zdrowiu.

§ 111.

Falszowanie oliwy. Falszowanie polega na tém, ze
albo oliwa kupiona jest zjelczalta, albo 7e do niéj domigszano
innych olejéw tanszych, jak Inianego, konopnego, rzepa-
kowego, makowego i t. p. Smak jest tu jedyna wskazéwka,
gdy chodzi o odréznienie oliwy fatszowanéj od dobréj.

Przyprawy-

§ 112.

Do przypraw, w Scistém tego stowa znaczeniu, zalicza-
my: korzenie, ocet, cukier i midd. ZawxeraJ@c
W Swym skladzie bardzo malo istét azotowych i réwniez
malo skrobi, nie moga ome sluzyé za wladciwy pokarm,
lecz raczéj za dodatek do potraw, za przyprawe, majgcg
na celu smak ich podwyiszyé i trawienie wlatwié. Skute-
cznymi skladnikami w tym wzgledzie s3 u korzeni: olejki
eteryczne, w occie: kwas octowy; cukier zas dziala sma-
kiem swoim stodkim.

KORZENIE.
§ 113.

Pod korzeniami rozumiemy owe plody roslinne, kté-
rych sie uzywa jako przyprawy do potraw rozmaitych.

§ 114.

Sklad korzeni. Pod wzgledem chemicznym zlozone
sa korzenie przewaznie z ostrych olejkéw etery-
cznych; inne skladniki, jak istoty bialkowate, skro-
bia, tluszcze w podrn;dnéj tylko wystepuja 110%1 Z Wy-
j@tkiem u cébuli i czosnku, w ktérych znaczny ich zaséb
znajdujemy.

§ 115.

Rozmaite korzenie. 7 pomiedzy korzeni krajowych

84 najwazniejsze:



e e Y ot

Czosnek pospolity, szczypidrek ecazyli tre-
bulka, cébula, por, szalotka.

Chrzan, uzywany do migsa.

Ziarna gorczycy, z ktérych wyrabiajg musztarde
dodajge papryki, mgki pszennéj, moszezu z winogron, im-
biéru zéttego czyli kurkumy i t. p.

Ziarna kminu, anyzu, koledry, kopru.

Jagody jalowecu

7 pomiedzy korzeni zagranicznych sg najwazniejsze:

Szafran; sa to uszczkm@te a nastepnie ususzone zna-
miona platkowate rodliny zwanéj szafranem, uprawianéj na
wielkie rozmiary w Austryi, Francyi, Wloszeeh tudziez
w Czechach. Na 1 kilogram szafranu potrzeba okolo 400.000
kwiatéw.

Jagody 1 liScie bobkowe, pochodzace z drzewa wa-
wrzynowego, uprawianego w Europie poludniowé;.

Kapary; sg to nierozwinigte jeszeze a zamarynowane
papie kwiatowe krzaku kaparowego, rosngcego w Grecyi
szczegdlniéj.

U nas uzywajg w podobny sposob nierozwinigtyeh papiow
kwiatowych tak zwanéj knieci hlotnéj, kwitnacéj zétto z po-
czatkiem wiosny.

Kora drzewa cynamonowego, pochodzacego
z wyspy Cejlon.

Galtka muszkatolowa, ktéra jest ziarnem wy-
jetém z orzecha drzewa muszkatolowego, pochodzacego
z wysp Moluckich, i tak zwany niewlasciwie kwiat mu-
szkatolowy, ktéry nie jest kwiatem, lecz powloky ze-
wnetrzna, pokrywajaca ziarno muszkatolowe.

Gozdziki korzenne; sa to w dymie suszone pg-
czki kwiatowe drzewa gozdz1kowego rosngcego wszedzie
w krajach gorgeych.

Imbiér biaty; sg to wezlowate bulwy korzeniowe
imbiéru, rosngcego w gorgcéj Azyi i Ameryce.

Imbiér 26ty cayli kurkuma pochodzi z rodliny
podobnéj do imbiéru bialego, a stuzy szczegélniéj w An-
glii za przyprawe korzenna.

Cytwarowy korzen, podobny do korzenia imbié-
rowego, jednakowoz rzadziéj uzywany w kuchni a czgscid)
w lekarstwie.
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Korzenie angielskie; s3 to niedojrzale owoce
tak zwanéj pierni korzennéj, drzewa z wysp An-
tylskich.

Pieprzu dostarczajy jagody krzewu pleprzowego, ro-
sngcego W Azyi. Zerwane przed dojrzeniem i ususzone,
marszcza si¢ na powierzchni i czerniejg; zwiemy je wtedy
pieprzem czarnym. Zerwane zas po dojrzeniu, a naste-
pnie wtozone do wody, aby napecznialy, i obrane z blonki
zewnetrznéj, sy mnié) w smaku ostre, barwy jasniejszéj i
nazywaja si¢ w handlu pieprzem bialym.

Papryka czyli pieprzem tureckim zowig sig
tluczone ziarnka owocu papryki, uprawianéj wszedzie w oko-
licach cieplejszych, (u nas tylko w ogrodach).

Wanilia jest owocem migsistym (ksztaltu trzonka
od piéra), roéliny rosnacéj w Ameryce srodkowéj na pniach
drzew innych. Jest ona najszlachetniejszg miedzy korzeniami.

§ 116.

Pozywnosé korzeni i nzytek ich. Sluza one za przy-
prawe do réznych potraw, nie majac na celu uczynié je
pozywniejszémi, lecz tylko tatwiejszémi do strawienia. Ob-
fituja bowiem przewaznie w olejki ostre, eteryczne, ktére
nie maja wartoSei pozywnéj, lecz dziatajg pobudza-
jaco i to tak na nerwy smaku, zwigkszajac apetyt, jakotéz
na gruczoly, stojace w zwigzku z narzagdem pokarmowym,
jakoto: gruczoly $linowe, zoladkowe, jelitowe. Wydziela
sig przez to wigksza ilosé dliny, soku zolgdkowego i jeli-
towego, co wszystko ulatwia trawienie.

Z drugiéj znowu strony dzialaja korzenie na obieg
krwi przyspieszajaco; rozgrzéwaja ja, a w wiekszych spo-
zyte ilodciach sprowadzaja nawet bicie serca, chwilowe za-
tamowanie oddechu, bezsennoéé i t. p. Dlatego powinno
si¢ korzeni uzywaé z umiarkowaniem.

Tylko cébula i czosnek, ktére obok ostrych olejkéw
eterycznych zawieraja znaczne ilodei istot bialkowatych,
skrobi i cukru, posiadaja warto$é prawdziwie pozywng, tak
7e w niektérych okolicach stanowig wazny bardzo i ulu-
biony pokarm klas ubozszych (jak u Zydéw, Grekéw, Hi-
szpanéw 1 t. d.)
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g4,
Przechowywanie korzeni nie nastrecza zadnych tru-
“dnosei.
§ 118.

Falszowanie korzeni. Mianowicie korzenie zagrani-
czne czesto sie w handlach napotyka falszowane domigsza-
niem rozmaitych istot taniszych. Jednakowoi moze to mieé
miejsce tylko w tym razie, gdy si¢ kupuje korzenie juz
uttuczone lub sproszkowane Najlepiéj wige kupowaé je
w calych kawalkach, a nastgpnie w domu tlue w mozdzie-
rzu.  Najezescié) podlega falszowaniu szafran, znajdowaé
w nim bowiem mozna domigszane platki mnvch kwiatéw
z6ltych, albo nawet suszone wldkna migsne.

OCET.
§ 119.

Octem zowiemy ciecz, ktérg sie otrzymuje przez skwa-
gnienie plynéw wyskokowych, jak: wina, piwa, wédki albo
sokéw owocowych, jak: jablkowego, gruszkowego i t. p.

§ 120.

Wyréb octu. Wyréb octu odbywa sig wprawdzie w o-
sobnych fabrykach, jednakowoz mozna go takze otrzymaé
w ilodciach mmiejszych dla uzytku domowego. W tym celu
napelnia si¢ jakimkolwiek plynem wyskokowym naczynie,
a dodawszy fermentu (n. p. kwasu octowego albo drozdzy
kwasnych), stawia je w miejscu cieplém, ktérego temperatura
wynosi 15°-—38° C. Zakorkowaé nalezy naczynie tvlko zlek-
ka, aby umozliwié powietrzu przystep do wnetrza. Wyskok
podpada wtedy tak zwanéj fermentacyi octowéj, przyczém
sig 1gczy z tlenem powietrza, tworzae kwas octowy. Plyn
wige w naczyniu poczyna kwasnieé, staje sie metnym, na
powierzehni jego osadza si¢ warstwa pleéni; ale po niejakim
czasie tworzy si¢ osad na dnie, plyn sig l(laluJe a nakoniec
traci won swg pierwotna i smak zamieniajac si¢ w ocet,
Najlepszy ocet otrzymuje si¢ z wina.
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§ 121.

Sklad octu. Ocet skfada sig z 10—15%, kwasu octo-
wego 1 z wody. Précz tego znajduja sie w nim rozmaite
istoty, zawiste od materyalu, z ktérego ocet zrobiony, a
nadajace réznym gatunkom octu smak rézny.

Czysty kwas octowy jest ciecza bezbarwna, zapachu ostrego,
a smaku kwasnego.

§ 122.

Wartosé pozywna octu i uzytek jego. Octu uzywa
si¢ tylko za przyprawe do potraw miesnych, a kwas octowy
w nim zawarty ulatwia trawienie pokarméw, podobnie jak
kwas mléczny.

7 tego samego powodu uzywa si¢ go takze do mary-
nowania migsa szczeg6lnij, pod jego dzialaniem bowiem
kruszejg twarde wldkna migsne (§ 10). Uzywa sig go ta-
kze do marynowania korniszonéw, kaparéw i t. p.; weig-
gajgc bowiem cheiwie z nich “odg, umozliwia ich prze-
chowywanie na czas dluzszy (§ 82 1 115).

§ 123.

Przechowywanie octu. Ocet trzymany w naczyniu
7le zakorkowaném w miejscu cieplém plednieje tatwo. Za-
poblega sie temu, gotujac go w garnku ghmanym Jednako-
woz nie dtuzéj jak pél minuty przy ogniu silnym, poczém
sig go zléwa do butelek.

§ 124.

Falszowanie oetu. Ocet czesto falszuja, rozeienczajac
go mocno woda, a nastepnie dodajac rozmaitych istét ostrych,
piekgeyeh, jak kwasu siarkowego, kwasu solnego, kwasu
winnego, papryki, gorezyey i t.p. ‘Smal Wprawny rozpozna
te przymieszki bez trudnosei

Kwas siarkowy poznaje si¢ tatwo, dodajac troche cukru do
matéj ilofei takiego octu i zostawiajgc go w mierném cieple na
talérzyku. Kwas octowy sig ulotni, kwas siarkowy za$ pozostaje
i zwegla cukier na czarng mase.
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CUKIER.

§ 125.

Cukrem zowiemy wlasciwg istote smaku stodkiego,
ktéra si¢ znajduje rozpuszczona w soku przewaznéj czesei
roslin, mianowicie za$ w soku trzciny cukrowéj i buraka
cukrowego.

§ 126.

Wyréb eukru odbywa si¢ tylko w rozmiarach wie-
kszych, a do uzytku domowego kupuje sie go w handlach.

Sposob jego wyrabiania jest w glownych zarysach nastepu-
jacy: Wycisngwszy sok stodki z trzeiny cukrowéj lub z burakow,
zagotowuje sie go pare razy, aby odparowata woda w nim zawarta.
Sok zgeszeza sig skutkiem tego coraz bardziéj, az nakoniec pozo-
staje cukier, jednakowoz jeszcze nie cuysty, barwy z6ttéj. Dopiéro
przez rafinowanie otrzymuje barwe bialy 1 zbija sig w mate lénigce
krysataty. O wyrabianiu rumu z soku pozostajacego po stezeniu
i skrystalizowaniu cukru, bedzie mowa nizéj.

§ 127.
Sklad chemiezny cukru. Skiada on sie z wegla, wo-
doru i tlenu, podobnie jak tluszcze i podobnie jak mgczka
ro$linna.

§ 128.

Gatunki eukru. Najlepszy cukier otrzymuje sig¢ z soku
trzeciny cukrowéj, gorszy nieco z soku burakdéw
cukrowych.

Cukier, otrzymany z trzciny cukrowdj, nie rézni sig
wprawdzie chemicznie od cukru burakowego, jednakowoz
cukiernicy, jakotéz fabrykanci likieréw przenosza pierwszy
nad drugi, a to z powodu, ze najprzdéd cukier burakowy
cheiwiéj weigga z powietrza parg wodng, tak ze konserwy
owocowe , przyrzadzone za uzyciem cukru burakowego, la-
twiéj si¢ psuja, a powtdre, Ze cukier burakowy nadaje likie-
rom smaku nieprzyjemnego, przypominajgcego nieco buraki.

Gdy cukier rozpuszezony w wodzie przy powolném
parowaniu wody utworzy krysztaly duze, zowie si¢ cu-
krem lodowatym.
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Otrzymuja cukier takze z soku klonu cukrowego, jako-
téz z soku kukurydzy; w naszych handlach jednakowoz ich
sie nie napotyka,

Nakoniec wyrabiajg jeszcze jeden gatunek cukru w sposéb
sztuczny, tak zwany cukier maczny. Maczka bowiem ezyli
skrobia przechodzi, jak wiadomo (§ 68) pod pewnymi warunkami
w gume, a nastepnie w cukier. Takiego cukru do potraw sig nie
uzywa. O dodawaniu go do wina b9d21e mowa po7niéj.

§ 129.

Pozywno$é eukru. Nie zawierajac azotu, nie moze
cukier sluzyé za pozywienie wylgezne, podobnie jak tlu-
szcze (§ 49). Miedzy pokarmami za$ cieplodajnymi czyli
oddechowymi niepo$lednie zajmuje miejsce. Wynika to juz
stad, ze skrobia czyli maczka, zawarta w réznych pokar-
mach roélinnych, nim wyjdzie cialu na pozytek, musi
wprzéd pod wplywem §liny przemienié¢ si¢ w gume, a na-
stgpnie w cukier. Wprowadzajae za$ cukier w stanie go-
towym do przewodu pokarmowego, zaoszez¢dza si¢ jemu
pracy, ktéra odbywaé musi przemieniajac w cukier n. p.
ziemniaki, ryz lub tym podobne pokarmy.

§ 130.

Sposob spozywania cukru. W gospodarstwie domo-
wém uzywamy cukru jako przyprawy do potraw rozmaitych,
do stodzenia ich. Cukier rozgrzany do 200° C. przechodzi
w tak zwany karamel, barwy brunatnéj i sluzy wtedy
do zabarwiania buljonu, albo zup, albo jarzyn na brunatno
(§ 13 i 80).

Daléj pOShlg‘uJ@ sig cukrem do konserwowania owo-
c6w, a mianowicie do wyrobu owocéw kandyzowanych, do
smazenia konfitur i do gotowania komputéw (§ 102 e) f).

Cukiernikom znowu sluzy cukier do wyrobu kar-
melkdéw, rozmaitych bonbondéw, pomadek i t. p.

§ 131.

Przechowywanie i falszowanie eukru. Pierwsze nie
przedstawia zadnych trudnodci, byle tylko miejsce bylo su-
che; drugie za$ jest niemozebne, gdy si¢ cukier w glowach
calych kupuje.
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MIOD.

§ 132,

Miodem nazywamy sok stodki, ktéry pszezoly z kwiatéw
zbieraja, a polkngwszy go i przeksztalciwszy nieco w wolu,
napowré6t oddaja.

§ 133.

Sklad miodu i pozywnosé¢ jego. Miéd sklada sie
przewaznie z dwéch gatunkéw cukru. t. j. z cukru gro-
nowego (zawartego takze w winogronach) i owocowego
(zawartego w rozmaitych owocach sltodkich), ktére sa oba
w wodzie rozpuszezone. A poniewaz cukier gronowy i
owocowy, réwnie jak i trzeinowy, sg istotami bezazotowémi,
pozywnosé zatém miodu réwnaé si¢ bedzie pozywnosei cukru.

§ 134.
Rodzaje miodu. Miéd razem z woszcezyna zowie sie
przasnym, za§ ociekajacy sam przez si¢ z plastru patoka.

Dobroé miodu, jakotéz smak jego zawisly od okolicy, a mia-
nowicie od rodlin, z ktérych zostat zebrany. Gdy czasem pszezoty
w braku innych ro$lin zbierajs sok z jadowitych, natenczas i miod
posiadaé bedzie wlasnodci jadowite.

§ 135.

Spos6b spozywania miodu. Miéd sluzy do slodzenia
rozmaitych potraw. Na Rusi n. p. przyrzadzaja w $wieta
Bozego Narodzenia tak zwana kutje z gotowanych ziarn
pszenicy, zaprawiajac ja miodem i tartym makiem (§ 62).

Uzywa si¢ go takze do wyrobu piernikéw, do sma-
zenia tak zwanych makagig i t. p. Smak makagig slod-
kawo-gorzki, jakotéz barwa ich brunatna pochodzi od cu-
kru zawartego w miodzie, a ktéry w gorgcu przemienil sig
w karamel. <

W nicktérych okolicach uzywaja miodu podobnie jak
cukru, do smazenia konfitur.

O wyrabianiu miodu pitnego za pomocg fermenta-
cyi, bedzie mowa pézniéj.
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§ 136.

Przechowywanie miodu. Skutkiem dluzszego prze-
chowywania staje sig miéd ziarnistym i zowie si¢ wtedy
dziarninag.

§ 1317.
Falszowanie miodu. Miéd rzadko tylko falszuja, gdyz
wszelki dodatek tatwo poznaé po smaku.

Pokarmy zbytkowe.

§ 138.

Zaliczamy do mich przedewszystkiém: kawe, her-
bate 1 czekolade.

Gdy korzenie, ocet, cukier i miéd dodawano do potraw
w tym celu, aby dzialaly pobudzajaco na zmyst smaku i na
obfitsze wydzielanie sokéw stuzgeych do trawienia, tak znowu
kawa, herbata i czekolada dziatajg pOdIllGC&JE}:CO na uklad
nerwowy wraz z mézgiem, ozywiaja czlowieka 1 podnoszg
sily jego, czém sie tlumaczy wzigto$é ich powszechna.

Skutecznymi skladnikami w tym wzgledzie sa u kawy
i herbaty: kafeina czyli teina, a u czekolady: teobromina.

Pozywnosé w $ciélejszém tego stowa znaczeniu odgrywa
u nich podobnie jak u przypraw podrzedng tylko role.

KAWA.

§ 139,

W Afryce, w Azyi poludniowéj, jakotéz w Ameryce,
uprawiane bywa drzewo kawowe, ktérego owoce (podobne
na pozér do naszych trzesni), zawieraja wewnatrz po 2
ziarna pélkuliste. Ziarna te zowiemy kawa.

§ 140.

Sklad chemiczny ziarn kawy. Ziarna kawy skladaja
sig z olejku lotnego (Yo%), taniny czyli kwasu
garbnikowego (13%), kléju (13%), kafeiny (1%),
a nastepnie z blonnika, malych iloei tluszezu, cukru i
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wody. Najwazniejszymi z wymienionych skladnikéw sa:
olejek lotny, tanina, kléj i kafeina.

Olejek lotny nie znajduje si¢ w ziarnach surowych, lecz
wywigzuje sie dopiero podezas prazenia, nadajac kawie woni i smaku.
Tanina czyli kwas garbnikowy w nie wielkiéj znajduje sie
ilosei, a jest przyczyng smaku nieco Sciggajgcego ziarn surowych.
K1éj roélinny jest, jak wiadomo, skfadnikiem azotowym, bardzo
pozywnym. (On to byl przyczyng pozywnosei ziarn zbozowych i
nasion lupmowych) Kafeina nai(oniec czyli teina stanowi naj-

wazniejszg czesé s,kladowai kawy. Jest to skladnik obfitujacy w a-
zot, a zwany w chemii alkaloidem (podobnie jak kreatyna § 6).
Jemu to wiasnie zawdzigeza kawa wzieto§é swg ogdlng,.

§ 141.

Dzialanie kawy na ustréj ezfowieka i pozywnosé jéj.
Na]'skutecmiejszym kawy skladnikiem jest kafeina. Zasobem
jé) dziala kawa przedewszystkiém na uklad nerwowy
wraz z mézgiem, podniecajgc go do wigkszéj dziakal-
nosei, pobudzajgc mianowicie mézg do zywszego myslenia.
SzczegélmeJ ludzie pracujgcy umyslowo doSwiadezajg zba-
wiennych skutkéw kafeiny za wypiciem filizanki czarnéj
kawy. Daléj dziala kafeina na narzad pokarmowy,
a to w ten sposéb, ze upowalnia trawienie, przez co wywo-
luje uczucie nasycenia, a zatém zmmiejsza potrzebe nowych
pokarméw; a nakoniec wywiera wplyw takze na obieg
krwi, przyspieszajac go, w skutek czego czlowiek sie ozy-
wia i dozna_]e pewnego uczucia ogélnego zadowolnienia.

Natomiast staje si¢ kafeina a zatém i kawa szkodliwa,
gdy sie jg w wielkiéj do ustroju wprowadzi ilosci. Wtedy bowiem
dziata tak silnie, Ze si¢ uczuwa drzenie w czdonkach, Ze si¢ do-
staje bicia serca; poty wystepujy, mysli sie¢ macy, a czlowieka
ogarnia nieokreélony jaki§ niepokoj.

Prawdziwie pozywnym skladnikiem kawy jest kléj
roSlinny. Jednakowoz w kawie w zwykly sposéb przyrzg-
dzanéj nie wiele sig go znajduje. Pozostaje on w osadzie,
- a ten si¢ zwykle wyrzuca. W jaki sposéb ma sie kawe
przyrzadzaé, aby ten tak cenny skltadnik nie szed! marnie,
o tém bedzie mowa nizé).

T. Tokarski, Nauka gosp. dom. 6
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§ 142.

Gatunki kawy. Najlepszym gatunkiem kawy jest
Mokka, prawdziwa arabska, o ziarnach drobnych 1 okra-
glawych, ktéréj jednakowoz w handlach europejskich otrzy-
maé nie mozna z powodu, ze jg zuzytkowuja Arabowie sami
i Turey. To co u nas Mokka nazywajg, jest odmiang kawy
Jawaniskiéj o podobnych drobnych ziarnach.

Po Mocce nastepuje pod wzgledem dobroci tak zwana
Jawa ztota z wyspy Jawy, o ziarnach barwy bronzowo-
z61téj; daléj gatunek Bourbon z wyspy tegoz nazwiska,
o ziarnach podluznych; potém nastepuja sorty amerykar-
skie z Martyniki, Kuby, Hajty i t. d.

§ 143.

Sposob przyrzadzania kawy. Kawa surowa nie po-
siada woni, a smak ma $ciggajacy (od zawartéj taniny). Aby
sie w kawie wywiagzal olejek lotny, udzielajacy jéj woni i
smaku, nalezy ja uprazyé w tak zwanym piecyku. Ziarna
prazone powinny mie¢ kolor jasno-brunatny; w kawie
niedoprazonéj rozwinie si¢ za malo olejku, za$ w kawie
przepalonéj juz go nie bedzie, gdyz si¢ ulotni. Prazyé po-
winno si¢ kawe w malych tylko ilosciach, dluzszy czas
bowiem przechowywana traci olejek lotny, a wige woii i
smak.

Po uprazeniu miele sig¢ ziarna w osobnym mlynku.
Na Wschodzie ttuka ziarna w mozdziérzu. Jednakowoz
nie powinno si¢ mléé nigdy wiecéj nad jednorazows po-
trzebe, gdyz z kawy mielonéj ulatnia si¢ olejek nader szybko.

Nastepnie si¢ kawe naparza (nie gotuje).

Uzywa sie w tym celu imbryczka albo tak zwanéj maszynki
do kawy. Przy uiyciu imbryczka wsypuje sie kawe do wrzgceéj
wody, poczém si¢ ja odstawia od ognia, aby sie ustata, t. j. aby
osad, zwany fusami, nagromadzil si¢ na dnie. Gdyby si¢ kawe
przy ogniu dluzéj gotowato, ulotnithy sig olejek a kawa won by
swoje postradata. Przy uzyciu maszynki naléwa sie wode wrzgesg
na kawe, znajdujgcs sie na sitku, a przeciekajaca woda daje napo)
klarowny, zwany kaws,.

Skutkiem naparzenia rozpuszeza woda skladniki kawy,
nasyca si¢ nimi 1 nabiéra ich wlasno$ci. A mianowicie
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udziela jéj olejek lotny woni, smaku i tak zwanéj mocy;
kafeina nadaje jéj wlasno$é pobudzajqc@ nerwy, a kléj czym
ja mniéj lub wigeéj pozywng, a réwnocze$nie mniéj lub
wiecéj tega czyli oleista, wedle tego, czy mniejsza lub wig-
ksza jego iloéé sie rozpudci. Kléj bowiem zawarty w ziar-
nach kawy, rozpuszcza si¢ tylko slabo w zwykléj wodzie
wrzgedj; przewazna czeSé jego pozostaje nierozpuszczona
w osadzie czyli w fusach.

Dodajac za§ do wody, ktéra sie ma kawe naparzaé,
odrobing sody (Natron bicarbonicum), osiggnie sie
ten skutek, ze sie wszystek prawie kléj rozpusci. Tym
sposobem przejdg wszystkie czesei pozywne kawy do na-
paru, wszystkie beda mogly wyjsé ustrojowi ma pozytek;
kawa przestanie byé napojem tylko pobudzaJ@cym a
stanie sig pokarmem prawdziwie pozywnym. Dlatego
téz Holendrzy uzywaja do przyrzgdzania kawy wody mi-
neralnéj, zawierajacéj rozpuszezone sole sodowe.

Na Wschodzie przyrzadzajg Turcy i Arabowie kawe w ten
sposob , ze wsypawszy do filizanki lub kubka odpowiedniy ilosé
kdwy $wiézo uprazondj i miatko utluczondj, nalewaJa‘ wrzaceéj wody,
poezém napar ten wraz z osadem pijg, spozywajac tym sposobem
wszystkie cze$ci pozywne kawy,

U nas dodaja do kawy zazwyezaj cukru, przez co sie ostabia
wyzéj opisany wplyw ]e na ustréj; po dodaniu za$ $mietanki
dziata kawa jeszeze mniéj pobudzajaco, a staje si¢ natomiast po-
karmem wielce pozywnym. Stad p0(hodm ze w tak wielu domach
pija kawe biala na $niadanie i podwieczorek, gdy przeciwnie kawe
czarng pija zwykle po obiedzie. Zarzucié nale&y zwyczaj tak roz-
powszechniony dodawania do kawy cykoryi, przez co sig jg tylko
pogorsza. Uzynig to Wprawdzw gospodynie w tym celu, aby nadaé
kawie kolor ciemniejszy; réwny jednakowoz skutek osiagny, do-
dajac do kawy cukru prazonego (ezyli karamelu), a nie ueierpi na
tém dobroé kawy.

§ 144,

Przechowywanie kawy. Kawe w stanie surowym
przechowuje si¢ bez trudnosci, a ziarna staja si¢ z czasem
nawet coraz lepszémi czyli ,dochodzg,“ tak Ze nawet kawa
w zlym gatunku staje si¢ po kilkunastu latach tak dobra,
Jakby byla gatunku najprzedniejszego.

Kawy prazonéj dlugo przechowywaé sig nie powin-
no. Gdy zas chodzi o przechowanie jéj na dni parg, na-

6‘
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lezy ja zaraz po uprazeniu posypaé cukrem miatko uttu-
czonym, a ten topigc sie utworzy dokola ziarn skorupke
niedopuszczajgea ulatniania sie olejku, od ktérego zawisly
won 1 smak kawy.

§ 145.

Falszowanie kawy. Kupujac kawe w stanie suro-
wym, rzadko tylko mozna zostaé oszukanym, a posiadajgc
pewng wprawe, rozpoznaje si¢ juz nawet po woni ziarn ga-
tunek lepszy od posledniejszego. Czasem zabarwiajy ziarna,
1 to szezeg6lniéj) na zielonawo, aby kawie gorszéj nadaé
pozér lepszéj. Jednakowoz wyplékawszy takie ziarna w wo-
dzie letniéj, a nastepnie otarlszy je na sucho, mozna sig
przekona¢ o barwie ziarn prawdziwéj.

Kupujae kawe prazong nie mozna rozpoznaé, jakiego ona jest
gatunku, a zazwyczaj prazg tylko kawe posledniejsza. Kawy zad
mielonéj weale si¢ kupowaé nie powinno. Ta bowiem, ktora sie
napotyka w handlach, rzadko tylko jest niefalszowana. Zazwyczaj
mieszajy do niéj cykoryi, maki prazonéj, mielonych zotedzi i t. p.

SUROGATY KAWY.

§ 146.

Poniewaz kawa prawdziwa dos¢ jest droga, wiege klasy mniéj
zamozne sporzadzajg napoj do kawy podobny z rozmaltych innych
roslin, jak n. p. z eykoryi, tubinu, migdatéw ziemnych i ft. p.
Jednakowoz kafeiny, najgléwniqjszego skfadnika, nie znajdujemy
w Zzadnym z tych surogatow.

Cykorya jest najezesciéj uzywanym surogatem kawy. Jestto
rodlina rosnaca u nas w stanie dzikim wszedzie przy drogach, o
kwiatach duzych niebieskich, kiéréj korzen w skutek uprawy
staje sie miesistym, a uprazony i zmlelony daje znang cykorys,
smaku stodkawo- goxzkawego a ktoréj won przypomina lukrecys.
Uzywajg jéj mianowicie Wlosmanle, Jakotéz ludno$é matomiejska
w Niemezech, Francyi, Belgii i Holandyi. W sktad jéj wehodzi
obok olejku aromatycznego (jednakowoz odmiennego jak u kawy)
wlagciwy pierwiastek gorzki, ktéry dziata na trawienie upowalnia-
j@co i wywoluje podobne uczucie nasycenia jak kawa. A poniewaz
spozywana eczescié) i w ilodciach wigkszych staje sig przyczyny
zgagi, pieczenia w gardle, braku apetytu i t. p., nie powinna zatém
stanowi¢ dodatku do kawy arabskiéj, co tak czesto n naszych go-
spodyn sig zdarza (§ 143).
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Ztubinu pstrego ezyli kawianego ziela uprawianego
u nas czasem po ogrodach, uiywa si¢ ziarn, ktire si¢ wytuszeza
z tupin (podobnie jak u fasoli), a nastepnie prazy i miele.

W podobny sposéb uzywa sig migdalow ziemnyeh, t.j.
bulwek wielkosci orzechéw laskowyeh, smaku stodkawo - migdato-
wego, ktore wyrastajg na korzonkach tak zwanéj cibory jadal-
néj, uprawianéj gdzieniegdzie po ogrodach.

Takie ziarna 7y ta praia i miels, toz samo zolgdzie iprzy-
rzadzajg z nich napdj do kawy podobny.

HERBATA.

§ 147.

Herbatg zowiemy liscie krzewu herbatowego,
rosngcego w Chinach. Liscie tego krzewu obrywaja Chin-
czyey trzy razy do roku, t. j. w Marcu, Kwietniu i Maju.
Zbiér pierwszy czyli marcowy dostarcza herbaty najprze-
dniejszéj, gdyz lidcie sg wtedy jeszeze delikatne, puchowe;
ze zbioru drugiego kwietniowego, otrzymuje si¢ herbate
nieco posledniejszg, za$ z trzeciego, kiedy liscie juz twarde,
prawie zdrzewiale, o wiele gorsza.

§ 148.

Sklad herbaty. Pod wzgledem chemicznym zawierajs
licie herbaty: olejek lotny (Yie %), taning (13—18%),
k16j (25%) i teine czyli kafeine (%%—2%), obok ma-
Iych ilodei skrobi, cukru i wody.

Widaé z tego, jak podobnym jest sklad herbaty do
skltadu kawy; to téz i wlasnosci obu beda mniéj wigcé)
podobne, chociaz ze wzgledu na odmienny stosunek ilo-
sciowy skladnikéw réznié sie nieco musz.

§ 149.

Dzialanie herbaty na ustréj czlowieka i pozywnosé
jéj. Olejek lotny, ktéry sie dopiero podczas prazenia wy-
twarza, znajduje sie tu w znaczniejszdj iloéei, jak u kawy,
a bedac nadto bardziéj aromatycznym, nadaje herbacie
préez smaku silnéj swéj woni, czynige jg przez to narko-
tyczng czyli odurzajacy, tak ze Chinezycy herbate nie pre-
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dzéj, az w rok po uprazeniu uzywaja, kiedy to juz czesé
olejku si¢ ulotnita. Herbata zielona zawiera olejku tego
wigeéj jak czarna, bedzie zatém posiadala wlasnosei bar-
dziéj narkotyczne od czarnéj.

Najskuteczniejszym za$ skfadnikiem jest i tu podobnie
jak u kawy, teina czyli kafeina. Dziala ona réwniez
na uklad nerwowy pobudzajaco, na obieg krwi przyspie-
szajaco, a na sprawe trawienia upowalniajaco, jest wiec
w stanie czynnos¢ umyslowg spotegowaé, tetno przyspie-
szyé, czlowieka znuzonego orzezwi¢é i chwilowo gléd za-
spokoié, wywolujgc zarazem uczucie ogélnego zadowolnienia.
W wielkiéj iloSci natomiast spozyta sprowadza drgania
nerwowe, bicie serca, bezsennos$é¢ i t. p.

Pozywny kléj rodlinny pozostaje przy zwyklém
przyrzadzaniu herbaty nierozpuszezony w liSciach, z ktérymi
nastepnie wyrzucanym bywa. Jak sie postapi¢ powinno,
cheae aby kléj przeszed! do naparu, aby zatém herbata byla
nietylko napojem pobudzajacym, ale prawdziwym pokarmem,
bedzie mowa nizéj.

§ 150.

Gatunki herbaty. Rozrézniamy najprzéd dwa gi6-
wne gatunki herbaty, a mianowicie: herbate zielong i
czarng. Pierwsza jest drozsza, druga tansza. Oba te
gatunki pochodza z jednéj i téj saméj rofliny, a tylko spo-
s6b prazenia lifci jest rézny, tak ze z tych samych lidei
otrzymuje sie¢ wedle upodobania herbate zielong lub czarng.

7 gatunkow herbaty zielonéj rozrézniamy: 1) Imperial,
najlepszy, pochodzacy ze zbioru piérwszego, marcowego. Listki
podéwezas jeszeze delikatne, puchowe praza, a nastepnie skrecajg
i prasuja w twarde kuleczki, podobne do perel, barwy sré-
brzysto-zielonéj. Gatunek ten przeznaczony jest dla uzytku
dworu césarskiego w Pekingu; do Europy go zatém nie sprowa-
dzajg. Herbata za$ napotykana w handlach europejskich pod tg
nazwsg, jest gatunkiem zwanym Chusan, do ktérego domieszano
wonnych kwiatéw chinskiego drzewa oliwnego. 2) Hyson, o
listkach dtugich, waskich, miesistych, srubowato skreconyeh, barwy
szarawo-zielonéj, woni przyjemnéj, aromatycznéj; napar
z niego jest barwy jasno-z6téj. 3) Gunpowder w kuleczkach
malych, mocno §cignionych, nieregularnych, podobnych do gru-
bego prochu strzelniczego, barwy czarniawo-zielonéj.
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7 gatunkow herbaly czarnéj jest najlepszy: 1) Pekoe
(co w chinskim jezyku znaczy: biate wiloski), o listkach deli-
katnych, pokrytych bialym puchem, barwy srébrzysto-
czarnéj. Napar jest pieknie ztocisto-zétty, a smak przypomina
nieco $wiéze orzechy laskowe. Niewlasciwie nazywajs ten gatunek
u nas herbaty kwiatows w mylném mniemaniu, jakoby listki
jéj biatawe byly kwiatem herbaty. Potém nastepuja pod wzgledem
dobroci: 2) Congo o listkach cieniutkich, krétkich, barwy siwawo-
czarnéj; napar jest do§é jasny. 3) Pouchong o lisciach szé-
rokich, dtugich, moeno skreconych. Napar jest zielonawy, a woni
podobnéj do ambry. 4) Tak zwany proszek herbaciany jest
zazwyczaj gatunkiem herbaty najpoéledniejszym, gdyz pochodzi
z okruchéw powstatyeh podezas skrecania lisei prazonych.

§ 151.

Sposob przyrzadzania herbaty. Najwazniejsza czesé
przyrzadzania herbaty: prazenie uskuteczniajg Chinezycy
na miejscu zbioru.

Postepuja przy tém w sposéb podwdjny, wedle tego, czy
otrzymana herbata ma byé zielong, czy ¢zarng. W piérwszym
wypadku prazg Chinezyey liScie raz tylko na blachach goracych,
poezém je w palcach skrecaja. W drugim za§ wypadku prazg li-
Scie najprzod raz, poczém zsypuja je na kupki, aby poczety fer-
mentowaé, prazg nastepnie po raz drugi, poddajac znowu fer-
mentacyi poczatkowéj i powtarzajy to samo pare razy. Skutkiem
tego odmiennego postepowania zmieniajg sie takze wiasnoSei her-
baty. Herbata zielona mniéj stracita wilasnosei swoich narkoty-
cznych, odurzajagcych, bedzie wiee dzialata silniéj na uklad ner-
wowy i dlatego nie wszyscy znie$é ja mogg. Jakkolwiek herbata
zielona przy sporzadzaniu mniéj wymaga zachodu, jest przeciez
w handlach drozsza, a to z przyczyny, ze trudniejsza jest do prze-
chowywania i ze predzéj zepsuciu podpada.

Kupiwszy w handlu herbate juz uprazong, nie pozo-
staje nam nic wigeéj do czynienia, jak tylko ja naparazyé.
W tym celu zagotowuje si¢ najprzéd wodg w samowarze,
najlepiéj w tak zwanym rosyjskim; im dluzéj woda wre,
tém napar bedzie klarowniejszy. Nastepnie daje sie do
czajnika odpowiednig ilosé herbaty i naléwa na nig najprzéd
troche wody, aby listki napecznialy, a po paru chwilach
reszte wody wrzgcéj naraz, poezém sie czajnik przy-
krywa. Im kréciéj herbata ciggnie, tém bedzie wonniejsza,
barwy jasniejszéj, a smaku przyjemniejszego; im dluzéj
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za$, tém bedzie ciemniejsza, a smaku bardziéj Sciagajacego.
Olejek bowiem lotny udziela swéj woni i smaku wodzie
natychmiast, tanina za$ potrzebuje dluzszego czasu, aby sig
w wodzie rozpuscita, a nadaje jéj wtedy smak Sciagajacy.
Kléj rozpuszeza sie (podobnie jak u kawy) w zwyklé) wo-
dzie wrzgcé) w nieznaczné) tylko iloSci; dopiero gdy sie
do wody doda nieco sody, przejdzie wigksza czgsé jego do
naparu, czynige tém samém herbate pozywng. Zuzytkuje
sig tym sposobem wszystkie czeSci pozywne lisci herbacia-
nych, na co przy sporzadzaniu pokarméw zawsze baczyé
nalezy, a herbata nie straci przez to ani na woni, ani na
smaku, ani na kolorze.

Gotowadé herbaty sig nie powinno, gdyz w skutek tego
przesztaby wszystka tanina do wody, a napdj statby sie gorzkim
i ostrym,

Pije si¢ herbatg albo czystg, bez wszelkich doda-
tkéw, jak to zawsze czynig Chinezycy, albo jak to u nas
w Buropie po najwigkszéj dzieje sig czesci osfodzong cu-
krem, a nadto z przymieszka czy to $mietanki, czy rumu,
czy wina czerwonego, czy téz cytryny lub nawet wanilii.
Wszystkie te dodatki, jakiekolwiek by one byly, ostabiaja
dziatanie herbaty, albo przygluszaja nawet smak jé wia-
Sciwy.

§ 152.

Przechowywanie herbaty. Juz przez samo lezenie
dluzsze traci herbata na swéj dobroci w skutek ulatniania
sie olejku, nadajacego jéj wori i smak; nadto pod wply-
wem S$wiatla blednieje jéj barwa. Herbate zatém nalezy
przechowywaé we flaszkach szczelnie zamknigtych, dobrze
zalakowanych, w miejscu ciemném i suchém. Wilgoé od-
dzialywa na herbate szkodliwie, czynige ja gorszg, skad
pochodzi, ze herbata sprowadzona droga ladowa, tak zwana
karawanowa, lepsza jest od sprowadzonéj okretami,
droga morska.

§ 153.
Falszowanie herbaty. Herbate nadzwyczaj czesto
falszujg, czedeiéj niz kazdy inny artykul handlowy. Juz
Chifiezycy sami migszaja migdzy liScie herbaty liscie roslin
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innych , albo dodaja kwiatéw roslin obeych, jak jaéminu,
drzewa oliwnego 1 t. p., aby jéj nadaé won silniejsza, albo
zabarwiaja liScie sztucznie réznymi barwikami, a osobliwie
zielonymi, aby ja uczynié¢ podobng do zielonéj, drozszéj.
Handlarze za$ europejscy falszujg ja znowu na wlasng reke,
zabarwiajgc réwniez réznymi barwikami, czesto nawet ja-
dowitymi, aby herbacie gorszéj nadaé kolor gatunku le-
pszego. Bardzo czesto skupuja kupey korzenni od stuzby
po wigkszych domach herbate raz juz uzywang, a zaro-
biwszy ja z guma, susza i nadajg jé tym sposobem pozr
herbaty nieuzywanéj, za jake ja potém sprzedaja.

Bywaly nawet wypadki, ze wszystka herbata gatunku Impe-
rial i Gunpowder sktadata si¢ z kuleczek, sporzadzonych ze $mieei,
pytu i okruchoéw lifei, zlepionych gumsg, a zabarwionych na zie-
lono. Te i tym podobne fatszerstwa byly nakoniec powodem, ze
rzad angielski wydat w r. 1875 ustawe, moca ktoréj herbata chin-
ska, sprowadzona do Anglii, z urzedu ma byé rozbiérana chemi-
cznie, a gdyby sie okazata jéj szkodliwosé, sprzedaz jéj w Anglii
ma byé wzbronions.

NAPOJE PODOBNE DO HERBATY,

; § 154.

Teing znajdujemy proecz w liSciach herbaty chinskiéj, takie
w lisciach drzewa kawowego i ostrokrzewu paragwaj-
skiego. A gdy skuteczno$é herbaty gtéwnie od teiny zawista,
natedy mozna i zlisci roslin wymienionych otrzymaé napdj podo-
bny zupetnie pod wzgledem wiasnosei swoich do napoju z herbaty
chinskié;.

Herbata kawowa, z liSei drzewa kawowego, jest w uzy-
waniu na wyspach potudniowo - azyatyckich.

Maté czyli herbata Paragwajska, pochodzi z lisei
krzewu potudniowo -amerykanskiego, zwanego ostrokrzewem
paragwajskim. Zawiera ona takie teine, olejek lotny,
tanine i k1éj, a mieszkancy potudniowéj Ameryki nie uzywajy
innéj herbaty oprécz téj. Pija jéj napar za pomocy cienkiéj rure-
czki blaszanéj, opatrzonéj u dolu gateczks sitkowato - daurkowata‘,
a liscie z naparu pozostale obnoszg nastepnie na talerzykach sré-
brnych, podajac je obecnym do jedzenia. Zuzytkowuja oni tym
sposobem wszystkie czeSei pozywne zawarte w liSciach, szezegol-
niéj za$ kléj roslinny. W ostatnich czasach pojawita sie ta her-
bata takze w handlach europejskich.
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CZEKOLADA.

§ 155.

W drodkowéj Ameryce goracéj rosnie okazale drzewo
kakaowe, wydajace owoce podobne do duzych ogérkéw.
W tresci migsisté] tych owocéw znajdujg si¢ ziarna, ktére
wydobyte 1 ususzone daja ziarna kakaowe.

§ 156.

Sklad chemicezny ziarn kakaowyeh. Ziarna kaka-
owe réznig sie pod wzgledem skladu swego chemicznego
znacznie bardzo tak od ziarn kawy, jak od lici herbaty.
Znajdujemy wprawdzie i tu olejek lotny, wywigzujacy
sig podezas prazenia, toz teobroming (2%; jest to istota
podobna do kafeiny i teiny), k1éj (20%) i nieco tanlny,
ale czém sie gléwnie ziarna kakaowe odznaczaja: az 51%
tfuszczu czyi masta kakaowego, jakotéz 2%
skrobii cukru

§ ‘157.

Pozywnosé ziarn kakaowych. Zawierajac tak zna-
czne ilodci tluszezu, skrobi i kléju, stajg sie ziarna kakaowe
pokarmem bardzo pozywnym; wplyw teobrominy i olejku
lotnego bedzie w obec tego tak nieznaczny, Ze napdj z nich
przyrzadzony bedzie nie tyle napojem pobudzajacym, ile
pokarmem posilajgeym 1 sycgeym. A sposéb przyrzqdzama
napoju z ziarn kakaowych jest tego rodzaju, ze wszystkie
ich sktadniki przechodzg do niego. Nie jest bowiem napa-
rem, jak kawa lub herbata, lecz raczéj zupa.

§ 158.

Gatunki ziarn kakaowych. Najprzedniejszy gatunek
ziarn kakaowych pochodzi z Caracas. Poznaje sig je po
tém, ze sa wielkie, wigeéj dlugie niz grube, nieco spla-
szczone 1 twarde; hlpina ich jest szorstka, cienka i krucha,
czarniawo - czerwona, a przytém srébrzysto-polyskuj@ca;
wewnatrz niéj znajduje si¢ ziarno brunatno-zéltawe, ole-
iste, kruszace si¢ z latwodcig za pocisnieniem. Kakao bra-
zylijskie (o ziarnach diugich, waskich i plaskich) na-
lezy do gatunkéw najposledniejszych,



S AR L

Ziarna kakaowe znajduja sie w handlach europejskich
albo surowe, albo pod postacia tabliczek czekola-
dowych, t. j. juz prazone i przyrzadzone.

8§ 159.

Sposob przyrzadzania ezekolady z ziarn kakaowyech.
Czekolade w tabliczkach tak czesto podrabiaja i falszuja,
ze gospodyni chegca otrzymaé napdj smaczny i zdrowy,
sama czekolade przyrzadza¢é powinna z ziarn kakaowych.

W tym celu prazy si¢ najprzéd ziarna kakaowe na
blasze gorgcéj, a gdy tuski pekaé zaczng, uwalnia si¢ od
nich ziarna zupelnie. Nastepnie si¢ je daje do mozdziérza
zelaznego, ustawionego nad zarzgeymi weglami, w ktérym
sig je za pomocy trzonka zelaznego tak dlugo rozciéra, az
sig utworzy z nich ciasto ile moznodci wolne. Potém sie
dodaje nieco wanilii sproszkowanéj, jakotéz cukru miatko
tluczonego (2%, kilogr. na 2 kilogr. ziarn), tragec przytém
cala mase bezustannie. Nakoniec sig ciasto otrzymane wléwa
do foremek blaszanych, aby w nich stezalo. Czekolada
w ten sposéb przyrzadzona bedzie w smaku wyborna, be-
dzie zdrowa i posilna, a przytém tania.

Chege z niéj napdj otrzymaé, postepuje si¢ odmiennie
jak z kawa 1 herbatag. Kawe i herbate naparzalo sie,
czekolade za§ gotuje sie, i to albo na wodzie albo na
mléku. Czesto wbijaja do niéj jaj pare, czém sig poteguje
smak jéj a zarazem podnosi pozywnosé.

§ 160.

Przechowywanie ziarn kakaowych i ezekolady nie
przedstawia zadnych trudnosei. Jednakowoz w miejscu
wilgotném plednieja z czasem ziarna kakaowe, stajac sie
przez to nieprzydatnémi do uzytku.

§ 161.

Falszowanie czekolady. Ziarna kakaowe falszowaniu
nie podlegaja. Ale za to czekolada rzadko tylko w stanie
czystym, niepodrobionym daje si¢ w handlach napotykac.

A mianowicie falszuja jg 1) w ten sposoh, ze w celu powie-
kszenia wagi dodajy do niéj rozmaitych istot obeych, i to albo
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tanszyeh wprawdzie, ale przytém przynajmniéj pozywnych, jak:
skrobi, maki, mielonego grochu, prazonych migdalow, arabskiéj
gumy it.p., albo téz ist6t wcale niepozywnyeh lub nawet wprost
zdrowiu szkodliwych, jak: trocin, czerwonéj glinki, cynobru; 2)
wydzielajg z ziarn wilaciwe im masto kakaowe, aby je sprzedaé
osobno, a zastepuja je tluszezami tanszymi, jak n.p. tojem, oliwy;
3) uzywaja jako przyprawy zamiast drogiéj wanilii tanszego b;i-
samu peruwianskiego o podobnéj woni.

INapoje wyskokowe.

§ 162.

Do nich zaliczamy gléwnie: piwo, wino i wédke.
Najwazniejszym ich skladnikiem jest wyskok czyli spirytus,
ktéremu nazwe swg zawdzigezajg. Piwo zawiera go naj-
mniéj, bo tylko 4—9%, wino 18—20%, a woédka najwig-
céj, bo 20—40%.

PIWO.

§ 163.
Piwem zowiemy napdj wyskokowy, otrzymany z je-
czmienia albo z innych ziarn zbozowych za pomocy fer-
mentacyi nieukornczonéj.

§ 164.
Wyréb piwa odbywa si¢ tylko na wielkie rozmiary
w osobnych piwowarniach czyli browarach.

Sposéb postepowania jest w krétkosci nastepujacy: Najprzod
moczy sie jeczmien w wodzie, poczém sig go rozktada, aby ziarna
poezely kietkowaé. Podezas kietkowania przemienia sig maezka
ziarn w gume i cukier, ziarna stajg sie stodkiémi, a jeczmien zo-
wie sie wtedy sfo dem. Nastgpnie przerywa si¢ kietkowanie w ten
sposob, ze sig stod suszy, poczém sig go do dalszego uzytku miele na
krupy i zléwa w kadzi drewnianéj cieply woda, skutkiem czego
reszta maczki przemienia sig w gume i cukier. Ciecz teraz otrzy-
mana jest stodka, a zowie sig brzeczka.

Gdy sie do brzeezki dodato ¢chmielu, ktérego zadaniem jest
udzielié piwu smaku gorzkawego i aromatu chmielowego, zagoto-
wuje si¢ ja, poczém sig jajznowu ostudza, wléwa do kadzi a nakoniec
dodaje drozdzy, aby w niéj wywolaé fermentacysa ezyli ki-
$nienie. Skutkiem [crmentacyi rozkfada sig cukier na wyskok
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i kwas weglowy, a ze stodkiéj brzeezki powstaje cieez wyskokowa
zwana piwem. Im diuzéj brzeczka fermentuje, tém wigeéj cukru
przemieni sic w wyskok i kwas weglowy, tém mocniejsze bedzie
piwo, ale zarazem tém mniéj stodkie.

Fermentacya te, zwang gltowna, przerywa sie nakoniec.
Cheae otrzymaé piwo miode, Sciaga sie je do butelek, gdzie fer-
mentacya przerwana daléj sie odbywa, t.j. gdzie dalsze ezesei cu-
kru przemieniaja si¢ w wyskok i kwas weglowy. Piwo takie bedzie
mocno musujace z powodu wielkiéj ilosei kwasu weglowego.

Cheae za$ otrzymaé piwo lezak, zléwa sig piwo po skon-
czonéj fermentacyi gtéwnéj do beczek niezaszpuntowanych, gdzie
si¢ odbywa fermentacya druga, a dopiero po sklarowaniu SiQ jego
daje sie do beczek &wiézych, w ktérych dluiszy czas moze byé
przechowywane podlegajac dalszéj powolnéj fermentacyi, ktéra
sprawia, Ze kwas weglowy przenika piwo, czyniae je musumcém
i orzeiwiajacém.

§ 165.

Skladniki piwa. Chemicznie zlozone jest piwo z wody,
kwasu weglowego 1 wyskoku, jako gtéwnych skla-
dnikéw, a nastepnie z istét pozostaJ@cych po odparowaniu
jako osad czyli tak zwany wyciag, a mianowicie: z cukru,
gumy, lupuliny (istoty go1zk1éj chmielowéj), materyj
blalkowatych izréznych soli. W rozmaitych ga-
tunkach piwa znajdujemy rozmaita ilosé poszczegélnych tych
skladnikdéw.

§ 166.

Gatunki piwa. Rozrézniamy: 1) piwa mocne,
t. j. obfitujace w wyskok, 2) cigzkie, t. j. obfite w ma-
terye wyciggowe, szczeg6lniéj za§ w gume 1 istoty bialko-
wate, a 3) lekkie, w ktérych wody wiele a wyskoku i
istét wyciggowych malo.

Do najmoeniejszych a réwnoczesnie najeigiszych
nalezg piwa angielskie: ale i porter, JakoteA bawargkie piwo
Bock; zawierajg one do 9°/, wyskoku, a rownoezesnie 6—18%, ma-

teryj wycla‘gowych
§ 167.

Dzialanie piwa na ustroj i pozywnosé jego. Wplyw
piwa na ustréj czlowieka zawisl od sktadnikéw jego po-
szezegélnych. Wyskok zawarty w piwie dziala na uktad
nerwowy pobudzajgco, ozywia i podnosi sily, w wigkszdj
za$ iloSei spozyty dziala odurzajaco; kwas weglowy
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orzezwia i chlodzi; materye wyciggowe, zlozone po
czgscl z istét bialkowatych, stanowig czesci piwa prawdzi-
wie pozywne; lupulina nakonlec ktéra gléwnie wyréznia
piwo od 1nnych napojéw wyskokowych “dziala na uklad
nerwowy lekko pobudzajaco, a goryczka swa podnieca gru-
czoly stojace w zwigzku z przewodem pokarmowym do
obfitszego wydzielania sokéw, czém podnosi sile trawienia.

Wyskok, jako istota zlozona tylko z wegla, wodoru i
tlenu (podobnie jak tluszcze, skrobia, cukier i miéd) moze
stuzy¢ jedynie za pokarm cieplodajny czyli oddechowy, skad
téz pochodzi, ze po wprowadzeniu do ustroju wigkszéj ilodei
wyskoku (w piwie), uczuwamy cieplo.

Ale za to istoty bialkowate, przechodzace wraz z in-
némi materyami wyciggowémi z ziarn zbozowych do plwa
nadajg mu znaczenie prawdziwego pokarmu. Im wigcéj
w piwie materyj wyciggowych czyli im ono ciezsze, tém téz
pozywniejsze. Stagd poszlo, ze niektérzy nazywaja piwo:
chlebem plynnym,

§ 168.

Przechowywanie piwa. Przechowywaé da sie piwo
tylko w beczkach lub butelkach dobrze zatkanych lub za-
korkowanych. W przeciwnym bowiem razie, t.j. gdyby po-
wietrze wolny mialo przystep, przeszedtby wyskok w kwas
octowy, a piwo by skwasniato (§ 120).

§ 169.

Falszowanie piwa. Najzwyklejszy sposéb falszowania
piwa polega na rozciericzeniu go wodag,

Wyskoku dodaja tylko do drogich gatunkéw, gdyzby
si¢ inaczéj falszowanie nie oplacilo.

Bardzo czgsto zaprawiaja piwo zamiast drogim chmie-
lem, rozmaitémi tanszémi istotami, ktére nadto jako odurza-
jace czynig piwo na pozér mocniejszém, jak n. p. chmielem
dzikim, piolunem, centurys, albo nawet ziarnami lulka ja-
dowitego i t. p. Smak wprawny bez trudnodci rozpozna,
czy goryez pochodzi od chmielu, czy od innych dodatkéw.
Groryez bowiem chmielowa powinna w ustach predko prze-
mingé, a rodzaj jéj i smak sg nader charakterystyczne.
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Gdy piwo kwasnie¢ poczelo, dodajg don czesto krédy,
czém zobojetniaja tworzgcy sie kwas octowy; albo dodaja
potazu, aby je uczynié musujgcém.

W celu za$§ nadania piwu ciemniejszéj barwy, dodaja
soku z lukrecyi, albo cykoryi, albo prazonego cukru i t. p.,
co trudno rozpoznac.

NAPOJE PODOBNE DO PIWA.

§ 170.

Kumys wyrabiajg Tatarzy zazwyczaj z mléka klaczy, obfitu-
jacego w cukier (§27), albo takie z mléka krowiego w ten sposéb,
Ze rozciefczajg je majprzéd nieco wodg, poczém dodajg fermentu
i stawiajg w miejscu cieptém. Rozpoczyna sie Wtedy fermentacya
wyskokowa, podezas ktoréj cukier mléezny rozklada sie na wyskok
i kwas weglowy. Po 48 godzinach bedzie ciecz, zwana teraz ku-
mysem, posiadata smak kwaskowaty, a bedzie metng od séra i
masla w niéj zawartego.

Przez destylacys kumysu oddzielajg wyskok od séra i masla,
otrzymujac napoj podobny do wodki, a zwany arraka.

Chica czyli piwo kukurydziane bywa wyrabiane w A-
meryce potudniowé] w sposéb podobny jak piwo jeczmienne. Ale
istnieje tam jeszcze inny a osobliwszy sposéb wyrabiania tego
napoju, polegajgcy na zuciu ziarn kukurydzianych, skad poszia
nazwa: Chica mascada (t.j. Chica przezuta). Zasiadajg w tym
celu wszyscy domownicy do kota kotta, do ktorego wrzucajg ziarna
kukurydziane, przezuwszy je wprzod nalezycie. Podezas 7zucia
przemienia si¢ maczka ziarn pod wplywem Sliny prawie catkowicie
w cukier. A gdy mase te slodkaws zmieszaja z goraca wodg i
zleja do dzbanéw, dziata §lina jak ferment rozkladajac cukier na
wyskok i kwas qulowy

WINO.

§-17k
Sok wycisnigty z winogron a nastgpnie poddany fer-
mentacyi zowie si¢ winem.
§ 172
Wyréb wina odbywa si¢ zazwyczaj w rozmiarach wie-
kszych.

Po wytloezeniu z winogron soku zwanego moszezem, wléwa
sig go do naczyn otwartych, gdzie pod wplywem powietrza poczyna
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fermentowaé, to znaczy cukier gronowy w nim zawarty rozkltada
sie na wyskok i kwas weglowy; ciecz staje si¢ metna, z istot
azotowyeh i z gumy tworza sie drozdze, opadajace nakoniec na
spod; a gdy nastepnie cata ciecz sig sklarowala, zowiemy ja wi-
nem. Barwa jego jest zazwyezaj 261+t a.

Wino czerwone otrzymuje si¢ w ten sposb,%ze sie zosta-
wia w moszezu skorki winogron modrych. Barwik modry ezyli
niebieski zamienia si¢ pod wplywem kwasu winnego w czerwony,
nadajac takiz kolor winu. Nadto weigga wino ze skérek nieco
taniny ezyli kwasu garbnikowego, nabierajac przez to smaku $cia-
gajacego, ktory cechuje wszystkie wina czerwone.

Gdy sie wino sklarowato i fermentacya juz prawie ukonezylo,
wléwa sie je do beczek, gdzie sig jeszeze reszta cukru powoli roz-
ktada na wyskok i kwas weglowy. Wino staje si¢ w ten sposob
coraz mocniejszém, a roéwnoczesnie przenika je kwas weglowy,
nadajae mu wlasnodci orzezwiajacéj. Gidy sig wino jeszeze moceno
fermentujace Sciggnie do butelek i zakorkuje, wywiazuje sie w niém
wielka ilo§¢é kwasu weglowego, ktory nie mogac ujéé, przenika
ptyn, a przy otworzeniu butelki wybucha z pewns gwattownosSecia,
sprawiajac burzenie si¢ czyli musowanie wina, jak to jest n. p.
u wina szampanskiego.

8 L{3.

Skladniki wina. Chemicznie sktada si¢ wino: z 70
do 80% wody, z 8—20% wyskoku, z kwasu we-
glowego, kwasu winnego, garbnikowego i o-
ctowego, z cukru, barwikéw, eteréw i soli roz-
maitych. Rézne gatunki win zawieraja rézng ilo$é poszeze-
gélnych tyeh skladnikéw, stésownie do tego, ile cukru
zawieraly jagody iile tego cukru nastepnie przemienito sig
w wyskok i kwas weglowy.

§ 174.

Gatunki wina. Rozmaite wina réznig sie pomiedzy
sobg mocg czyli tegodcig, smakiem i aromatem czyli bu-
kietem, Moc czyli tegosé zawista od wyskoku; smak od
kwaséw: winnego, garbnikowego i weglowego, jakotéz od
cukru; aromat od eteréw.

A mianowicie obfitujg wina burgundzkie i portugal-
skie w wyskok; winarenskie (jak Johannisberger, Lieb-
frauenmileh, Steinwein), mozelskie i austryackie
w kwas winny obok cukru; przewaina cze$é francuskich, a



S gy iy

z wegierskich: Ofner (Budai) w garbnik; wina musujgce,
jak szampanskie, w kwas weglowy. Wina znowu stodkie
odznaczaja sie wielkim zasobem cukru, a przytém réwnoczesnie
wyskoku, co stoi w zwiazku ze sposobem ich wyrobu. Otrzymuje
sie je bowiem nie z winogron $wiézych, lecz z ususzonych wprzod
mniéj lub wiecéj. Skutkiem suszenia odparowuje z jagbéd czesé
wody, przez co sie podnosi stosunkowy zaséb cukru, tak ze cho-
ciaz podezas fermentacyi wiele cukru zamieni sie w wyskok, czy-
nige wino moeném, przeciez go tyle jeszeze pozostanie, ze uezyni
wino réwnoczesnie stodkiém.

Do tego rodzaju win stodkich a zarazem obfitujacych w wy-
skok, a zatém mocnych, naleza najprzedniejsze wina, a mianowicie
z wegierskich: tokajskie; z hiszpanskich: madeira (z wino-
gron suszonych), malaga (z moszczu poddanego parowaniu),
xeres i t. p.; z wloskich: lacrymae Christi; z francuskich
rozmaite sekty (vin sec¢, z winogron, ktérym dezwolono nieco
zeschnaé na winogradzie). Nalezy tu takze tak zwany madlacz
(Ausbruch), w roznych gatunkach, jak Ruster i t. d., otrzy-
mywany z jagod troche suszonych, a potém moszezem polanych.

Nakoniec otrzymujg z wygniotek, t. j. z pozostatosci po wy-
ci$nieciu jagéd winnych, wina cienkie, tak zwane lury.

Aromat ezyli won wina, czyli tak zwany bukiet, zawist od
eterow w niém zawartych. Najwiecéj ich jest w winach kwasko-
watych, a szezegdlnié) wykwintnym bukietem odznaczajg sie wina
renskie i mozelskie. Gdy wino stoi czas diuzszy, nabiera ono po
latach kilku lub kilkunastu nietylko wigkszéj sity i tegodei sku-~
tkiem dalszéj przemiany cukru w wyskok, ale nadto nastepujg
w eterach winnych pewne przemiany, won i smak sie przez to
poteguja, aromat staje si¢ coraz wykwintniejszym, a gdy wino
stare, powiadamy o niém: ,trgeci myszka.*

§ 475

Dzialanie wina na ustréj i pozywnosé jego. Wino
w miare uzyte jest dla oséb dorostych napojem zdrowym,
dziala bowiem najprzéd zasobem wyskoku na uklad ner-
wowy pobudzajaco, a wiec rozwesela i podnosi sily, toz
na obieg krwi przyspieszajaco, a wiec rozgrzéwa 1 ozywia;
zasobem kwasu winnego i octowego, jakotéz eteréw, dziata
na sile trawienia, podnoszge ja i ulatwiajac przemiane po-
karméw pobranych. Mianowicie dla oséb ostabionych czy
to choroba czy wiekiem, zbawiennym jest napojem i stad
je nazwano: ,mlékiem starcédw.”

T. Tokarski, Nauka gosp. dom. i
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Natomiast naduzycie wina dziata bardzo szkodliwie; wszystek
bowiem wyskok jego przechodzi z Zolgdka bezposrednio w krew,
rozgrzéwajac jg nad miare; a dzialajage na uklad nerwowy wraz
z mozgiem zanadto silnie, sprowadza ostabienie ich, potaczone
z zawrotem glowy.

Pod wzgledem pozywnosci jest wino pokarmem wy-
Iacznie cieplodajnym; tak wyskok bowiem, jak cukier,
w ktére obfituje, ztozone sa tylko z wegla, wodoru i tlenu.

§ 176.

Przechowywanie wina. Wino powinno si¢ przecho-
wywaé w naczyniach dobrze zamknigtych, w miejscu cie-
mném 1 chlodném. Czesto jednakze podpada mimo to
zepsuciu.

Szezeg6lnié) wina stabe kwasnieja czesto, gdy przy $ciaganiu
nadto wiele powietrza sig domigszalo, w skutek czego wyskok
przemienia si¢ w kwas octowy. Dalszemu kwadnieniu zapobiega
sig dodaniem zagotowanego moszezu lub cukru, przez co sig fer-
mentacya wznowi, a zasob wyskoku podniesie. Czasem plesnieje
wino na powierzehni; jest to zapowiedzia bliskiego skwasnienia.
Nalezy wtedy plesn zebraé, a wino albo wnet zuzytkowaé, albo
uzyé $rodka, wstrzymujacego kwasnienie.

Niektére wina gorzkniejg; inne znowu a mianowicie stodkie
stajg sie skutkiem przemiany cukru w $luz roslinny gestémi i klé-
jowatémi.

§ 177.

Falszowanie wina. Tu nalezy najprzéd tak zwane
gallizowanie wina, polegajgce na dodaniu cukru i od-
powiedniéj iloSci wody, co w niektérych panstwach nawet
prawnie jest dozwolone.

Gdy rok zimny i dla winogradu niekorzystny, gdy jagody
mato zawierajy cukru a wiele kwasu winnego, wtedy zdota odpo-
wiedni dodatek cukru, obok stésownéj ilogei wody, wplynaé na po-
lepszenie wina, ezynigc je prawie réwnie dobrém, jak jest wino
z lat cieplejszych. Jednakowoz cukier w ten sposob dodany nie
jest cukrem gronowym, lecz albo trzeinowym, albo burakowym,
albo macznym (§ 128), ktory to ostatni dla swéj tanioSei najeze-
$eiéj uzywanym bywa; a gdy sie nastepnie skutkiem fermentacyi
przemieni w wyskok, bedzie ten wyskok réwniez nieco odmienne
posiadal wtasnosei. A i etery, nadajace won, réznié sie nieco beds.

Jezeli za$, jak to takze czesto czynig, dodajg do soku gro-
nowego zanadto wielkie ilosci cukru obok odpowiedniéj ilosci
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wody, tak ze otrzymujg kilkakroé¢ wigksza ilosé wina, nizby otrzy-
maé powinni, natedy bedzie to oszukanczém podrabianiem wina.

Czesto dodajg do wina, aby je ueczynié mocniejszém,
wyskoku. Albo w innych razach dodaja istét wonnych, jak
n. p. eteru octowego, olejku koniakowego it.p., aby w ten
sposéb winom gorszym nadaé aromat win dobrych i uezynié
je pozornie lepszémi. Na tego rodzaju dodatkach jedynie
tylko smak wprawny a nader delikatny poznaé sie moze.

Do win czerwonych dodajy czasem alunu, czém po-
teguja ich barwe.

Inny sposéb fatszowania polega na tém, ze starajg si¢ winu
miodemu nadaé pozér starego, wystatego, w ktérym to celu wkia-
dajg butelki nie catkiem napelnione, ale dobrze zakorkowane, na 2
godziny do wody ogrzanéj do 85° C., poczém je, gdy ostygly, na-
pelniajg catkiem. Tym sposobem nabiera wino mfode, byle tylko
obfitowato w wyskok, woni i smaku, przypominajacych wino staie
okofo dwunastoletnie.

Nakoniec wyrabiajg wina sztuczne, w ktorych niema ani
kropli soku z winogron. Mianowicie w Londynie istniejg fabryki,
w ktérych wyrabiaja wino z malin, porzéczek, agrestu, marchwi,
$liwek, jabtek, gruszek, a nawet z piwa. Wycisngwszy sok z tych
owoeéw dodajg cukru i wody, poddaja nastepnie fermentacyi, a
nakoniec dodajg istét wonnych, aby nasladowaé aromat tego lub
owego gatunku wina prawdziwego. Smak nieco wprawny zaraz
sig wprawdzie pozna na takiém winie sztuczném, jednakowoz mo-
zna takze w inny sposéb sie o tém przekonaé, a mianowicie pod-
dajac wino takie parowaniu; osad pozostaly zdradzi po swoim smaku
pochodzenie swoje.

Dawniéj uzywauo jeszeze jednego sposobu falszowania wina,
ktéry mial na celu zakryé kwas w winie skwasniatém, a to przez
zaprawienie octanem ofowiu, ktéry jest jadowity. Dazi§ sig to juz
rzadko dzieje, gdyz handlarze posiadaja inne $§rodki prowadzace
do tego samego celu, a nie szkodliwe zdrowiu. Zresusts zas tatwo
take zaprawe poznaé za pomocy tynktury Hanemana (t. j. wody
nasycondj siarkiem wodorowym, do ktéréj jeszcze dodano nieco
kwasu winnego); wino bowiem wtedy si¢ zmaci i okaze czarniawy
osad, bedgey siarkiem ofowiu.

NAPOJE PODOBNE DO WINA,

§ 178.
Wina owoecowe. W podobny sposébh jak z soku jagéd
winnych wyrabiajg takie z soku innych owocow stodkich napoje
7!
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wyskokowe , jakoto: z jablek (tak zwany cyder eczyli jabte-
cznik), z gruszek (gruszecznik), z malin (maliniak), z de-
reni (dereniak), z wisni (widniak), toz samo ze $liwek, agrestu,
porzéczek i t. d.

Poniewaz w owocach tych malo jest cukru w stésunku do
kwasu owocowego, wige zawsze prawie nalezy dodaé przed roz-
poezgeiem fermentacyi odpowiednis ilogé cukru obok wody. Czasem
dodajg zamiast cukru miodu. Tylko do stodszych gatunkéw gru-
szek nie potrzeba dodawaé cukru; a poniewaz napdj z nich otrzy-
many w wielu wzglgdach podobny jest do wina prawdziwego, wiee
stuzy czesto do podrabiania jego.

Miéd pitny wyrabia sig z patoki rozeienczonéj wods, ktorg
po zagotowaniu poddaje si¢ fermentacyi. Zazwyczaj dodaja takze
chmielu;

""Wino brzozowe. W niektéryeh okolicach nawiercajg na
wiosne pien drzewa brzozowego, 'a'z otworu wycieka obficie sok
miazgowy, zwany oskola. Zawiera on wiele cukru, a jezeli mu
sig jeszcze cukru doda i podda fermentacyi, daje napdj podobny

do wina.
*®

WODKA.

§ 179.

Destylujac jakikolwiek plyn wyskokowy otrzymuje
sie czysty wyskok. Wyskok za$ rozcienczony woda daje
wédke.

§ 180.

Wyréb woédki. Wyskok, a zatém i wédke otrzymaé
mozna albo 1) z plynéw wyskokowych juz wyfermentowa-
nych, jak z wina, win owocowych, piwa i t. p. za pomoca
zwykl1éj destylacyi, albo 2) z czedci roflinnych, zawieraja-
cych skrobig czyli maczke, jak z Zyta, pszenicy, ziemnia-
kéw, ryzu i t. p., poddajac je najprzéd fermentacyi wy-
skokowéj (podobnie jak przy wyrobie piwa), a gdy si¢ juz
otrzyma z nich plyn wyskokowy, destylujac go nastepnie,
podobnie jak w pierwszym wypadku.

Destylowanie polega na tém, ze gdy ptyn wyskokowy mocno
zostanie ogrzany, wyskok sie zamienia w pare i uchodzi, a z nim
czesé wody i olejki lotne. Pary te przeprowadza sie rurami do
innego naczynia zimnego, w ktérém si¢ napowrdt skraplaja, dajac
wyskok rozcienczony mniéj lub wiecéj woda. Reszta za$ skiadni-
kéw plynu wyskokowego, ktére ulotnié sig nie mogly, jak: istoty
biatkowate, cukier, barwiki, sole, jakotéz czesé wody, pozostajg
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jako wywar i sluzg nastepnie bydtu za pokarm. Wywar z zie-
mniakow zwie si¢ braha.

§ 181. 3
Sktad wodki. Wddka sklada si¢g z wysk ok u, mniej-
széj lub wigkszéj ilosei wody i olejkéw lotnych,
ktére jéj nadaja won wilasciwg, a rézng wedle materyatu,
ktérego uzyto do jéj wyrobu.

Czesto jest won tych olejkéw zwanych fuzlem niemita, jak
mianowicie u wodki kartoflanéj, a wtedy nalezy wodke od
nich uwolnié. Lotne te olejki te posiadaja wladeiwosé, e sig
z czasem zmieniaja, rozkladajac sie 1 tworzac nowe zwiazki woni
przyjemniejszéj, (podobnie jak etery w winie), a wodka stara (tak
zwana starka) odznacza sie aromatem przedniejszym (podobnie
jak wina stare myszka).

§ 182.
Gatunki wédki. Rozmaite gatunki wédki rozmaite
noszg nazwy 1 rozmaité] sa dobroci, stésownie do mate-
ryalu, z ktérego je otrzymano.

Najprzedniejszy gatunek wodki otrzymuje sig przez destylacys
wina. Jest to tak zwany koniak (cognae) czyli winiak, naj-
dawniéj znana wodka, ktéréj w dawniejszéj sztuce lekarskiéj wiele
zhawiennych przypisywano wlasnoéei, zwac ja: ,aqua vitae,“
t. j. woda Zyeia.

Ze soku, pozostajacego przy wyrobie cukru z trzciny cukro-
wéj a zwanego melasa, wyrabiaja rum. Wodka otrzymana z me-
lasy burakowéj jest woni nieprzyjemnéj, a smaku niemitego i nie
zastuguje weale na nazwe rumu.

7 ryiu wyrabiajg arak; z ziarn zyta lub pszenicy 7y-
tniowke (zwana u Anglikow whisky); odznacza, sig ona wo-
nig dosé przyjemns. 7 jatowen wyrabiajg jatowedowke (u
Anglikéw gin); ze dliwek §liwowice, ktoré] won wlasciwa
pochodzi od kwasu sinnego, zawartego w pestkach sliwek (§ 98).
Nieprzyjemna, wonig odznacza si¢ wodka kartoflana (§ 181).

O wyrabianiu wodki, zwanéj arraka, przez destylacys ku-
mysu byta mowa wyzéj (§ 170).

Wodki zaprawione olejkami wonnymi i ostodzone zowig sig
rozolisami.

Likiery wyrabia si¢ z najprzedniejszych gatunkéow wodek
(jak z winiaku, rumu, araku), dodajgc syropu, a zaprawiajac olej-
kami eteryeznymi albo rozmaitémi rodlinami wonnémi. N. p. li-
kier persiko otrzymuje si¢ z wyskoku winnego i z nasion brzo-
skwiniowych.
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§ 183.

Dziatanie wodki na ustréj i pozywnosé jéj. Priéez
wody i olejkéw lotnych nie zawiera wédka nic wigedj, jak
tylko wyskok. Od niego wige zawisl wplyw jéj caly na
ustréj. Bedzie zatém pokarmem $ciSle cieplodajnym. Nadto
dziata wyskok w miare uzyty pobudzajaco na ukiad ner-
wowy, orzezwia wiec i podnosi sily, a préez tego ulatwia
sprawe trawienia. Uzyta za§ nad miare szkodzi wédka
zdrowiu, zatruwajac chwilowo krew znacznym swoim za-
sobem wyskoku.

§ 184.

Przechowywanie wodki nie przedstawia zadnych tru-
dnoéci, byle tylko uzywaé do tego naczyn zamknigtych.
Owszem 7z czasem zyskuje wédka na dobroci, nabierajac
przyjemniejszego aromatu (§ 181).

§ 185.

Falszowanie wédki. Czgsto si¢ trafia, ze dodajg do
wédki przed destylacya jeszcze ostrych lub odurzajgeych
istét roslinnych, jak papryki, bieluniu, durnicy i t. p. Cho-
ciaz ja wiec p6znié) mocno wodg rozeieniczg, zachowa ona
zawsze wilasno$¢é odurzajaca, a zatém pozér wédki mocnéj,
obfitujacé] w wyskok. Smak jednakowoz pozna si¢ na tém
bez trudnodci. Aby wédee nadaé aromat podobny do starki,
dodaja do niéj nieco kwasu siarkowego albo solnego.

Szczeg6lniéj czesto podrabiaja lepsze i drozsze gatunki
wédek , uzywajac do ich wyrobu wdédek podlejszych, ktére
nastepnie zaprawiaja olejkami wonnymi lub roslinami aro-
matycznémi.

Rum n. p. wyrabiajg w ogromnych ilociach sztueznie tym
sposobem , ze do oczyszezonéj ile mozno$ei wodki, dodajg eteru
kwasu mastowego, toz eteru kwasu mrowczanego, zabarwiajac ja
nastgpnie na czerwono tynkturs z kory debowéj. Cheac sie prze-
konaé, czy rum nie jest podrobiony, nalezy z niego nieco roze-
trzéé miedzy palcami; won fuzlu pozostajaca po ulotnieniu sie
plynu zdradzi gatunek wodki uzytéj do wyrobu tego rumu.
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C. Pokarmy mineralne.
WODA.

§ 186.
Woda znajduje sig na ziemi albo pod postacia ocea-
néw 1 jezior, albo wytryska w studniach i Zrédtach, albo
spada jako dészcz na ziemieg.

§ 187.

Sklad wody. Woda sklada si¢ pod wzgledem che-
micznym z dwéch pierwiastkéw gazowych: z wodoru i
tlenu. W naturze jednakowoz nie spotykamy nigdzie ta-
kiéj wody chemicznie czystéj. Woda, czy to studzienna,
czy zrédlana, czy rzéezna, czy téz nakoniec dészczowa, za-
wiera zawsze mniéj lub wigeé] domigszanych istét obeych,

Woda bowiem odbywa w naturze wielki obieg kolowy. A
mianowicie paruje ona w jeziorach, morzach i oceanach na po-
wierzechni, a unifstszy sie w gore tworzy chmury, z ktérych na-
stepnie jako dészez spada na ziemig. Woda dészezowa powinna
by byé najezySciejszg, jednakowoz spadajac, zabiera ze sobg uno-
szgee sig w powietrzu czastki pylu i kurzu, jakotéz chionie roz-
maite gazy, jak kwas weglowy, amoniak i t. p., zanieczyszczajac
sig tém wszystkiém. Woda dészezowa wsigka nastepnie w ziemie,
gromadzi sig w podziemne strumyki, plynie pomiedzy skatami i
roznémi warstwami, rozpuszezajac ich czedei i nasycajac sie niémi.
A gdy nareszcie w pewném miejscu wytrysnie jako zrédlo, znaj-
dziemy w niéj te cze$ci mineralne, ktore po drodze w skatach
napotkata i rozpuseita.

W okolicach wapnistych zawiera woda znaczng ilo§¢é wapna;
w okolicach, gdzie sg pokiady soli, s6l, w innych miejscach inne
ciata mineralne, jak n. p. zelazo i t. d., zowige sie wtedy wodg
mineralna. Od tych czedci mineralnych pochodzi osad, two-
rzaey sig na $cianach naczynia, w ktorém woda diuzszy czas stala,
albo w ktorém jg gotowano, jak to mianowicie w samowarach
widzieé moina. A jezeli te czeSci mineralne oddziatuja korzystnie
na zdrowie, urzgdzajg u Zrédel zdrojowiska lecznicze Biub zaklady
kapielowe.

Woda zrédlana lub studzienna zawdzigeza wlasno$é swy chlo-
dzaca i orzeiwiajgcy znacznemu zasobowi kwasu weglowego.
Gdy 7rédto utworzy strumyk, a nareszcie rzéke, plynaca napowrot
do jeziora lub morza, skad wzigla poczatek, ulatnia si¢ po drodze
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coraz wieeéj kwasu weglowego, a woda staje sie skutkiem tego
coraz bardziéj mdts. Podobnie ma sie rzecz z wodg studzienng
lub 7rédlang, ktora diuzszy czas stata w naczyniu.

§ 188.

Warto$é pozywna wody i jéj uzytek. Cialo czlo-
wieka sklada si¢ przewaznie z wody, zawiera jéj bowiem
58%, a tylko 42°% czesci stalych. Woda zatém bedzie
owym pokarmem, ktérego czlowiek w najwiekszéj potrze-
buje ilosci. Stanowi ona wprawdzie czesé skladowa wszy-
stkich naszych potraw, bo n. p. mieso zawiera jéj 70—80%,
ziemniaki 75%, owoce przeszto 80°%, rzodkiewka 96%,,
ogérki nawet 97%; ale chociaz tak znaczne iloSci wody
spozywamy wraz z pokarmami, nie zdolamy przeciez za-
spokoié¢ tém caléj potrzeby ustroju, lecz bedziemy musieli
wprowadzié doi wode précz tego jeszeze drogg bezposre-
dnig, t. j. pijac ja.

oda zawierajgca rozpuszezone w sobie czgSci mine-
ralne, jest do picia znacznie przydatniejszg od wody che-
micznie czystéj, jaka jest n. p. woda destylowana. Dostar-
cza bowiem ustrOJOWI réwniez mu potrzebnych czedci mi-
neralnych, a mianowicie kodciom: wapna, krwi: zelaza,
(ktérego brak jest przyczyng choroby, zwanéj bladaczk@)
1t de

Précz do picia, sluzy woda do gotowania i do prania.

§ 189.

Woda twarda i miekka. Twarda zowiemy wode Zré-
dlang i studzienng, migkkg natomiast wode dészczowy 1
rzéezng. Pierwsza jest mianowicie przydatng do picia (§188),
druga do gotowania (§ 88), jakotéz do prania (o czém pé-
znié] mowa bedzie).

Woda, ktéréj sztucznie dodano znaczng ilogé kwasu we-
glowego, zowie sig wodg sodowa,

§ 190.

Przechowywanie wody. Chege, aby woda stuzgca do
picia ile moznosci jak najdiuzéj pozostala §wiéza i chlodng,
nalezy przechowywaé ja w naczyniach glinianych, ktére
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jako zle przewodniki ciepla, powoli tylko si¢ ogrzéwaja, a
zatém réwniez powoli ogrzéwaja wode. Jednakowoz i tu
w miare uchodzenia kwasu weglowego staje sie woda po
dluzszym czasie mdla w smaku. Im naczynie gliniane bar-
dziéj jest dziurkowate, tém dluzéj pozostaje woda chtodng,
a zatém przyjemng do picia.

W Wegrzech wyrabiaja umyslne dzbanki mocno dziurkowate,
stuzgee do przechowywania wody, a dziurkowatosé osiagajg w fen
sposob , Ze migszaja do gliny rozmaite sproszkowane materye or-
ganiczne, jak wegle brunatne lub trociny, ktére podezas wypalania
zniszezone zostajg, pozostawiajac mate otworki po sobie. Przez
Sciany takiego mocno dziurkowatego naczynia przesigka woda na
zewnatrz, a gdy tu zamienia sig w parg, oziebia tém samém (na
podst&ww prawidta fizycznego) naczynie, a posrednio wode w niém
si¢ znajdujaca.

Mniéj przydatnémi do przechowywama wody do picia $3 Na-
czynia szklanne, ktére w porze gora,ce] predko sie ogrzéwaja,
ogrzéwajae zarazem wode, a najmniéj odpowiedniémi sg naczynia
drewniane. Woda bowiem rozpuszeza czedci rozpuszc&alne
drzewa, co sig szczegolniéj spostrzegaé daje unaezyn starych juz i
butwiejacych, kiedy to nabiera smaku obcego i woni wiaseiwéj;
powiadamy wowezas: ,czué wode konewks lub beczks.

Mniejszéj troskliwosei wymaga przechowywanie wody majacé;
stuzyé do gotowania lub prania, gdyz po zawrzeniu zatraca sie tak
won, jak smak obey.

§ 191.

Zanieczyszczenia wody. Woda tylko wtedy jest pray-
datng do picia, gdy jest czysta i bezbarwna, gdy nie
posiada ani woni, ani smaku, Won meprzyjemna 1 smak
takiz pochodzg od domigszanych czesci organicznych,
mianowicie zwiérzecych, jak sig to czesto dzieje w miastach
wiekszych, gdzie nieczysto$é ze Sciekéw, odchodkéw i ka-
naléw przenikajac ziemie, dochodzi az do studni i zanie-
czyszeza tu wode. Taka woda bedzie zdrowiu szkodliwa,
a gdy mimo to musi stuzyé do picia dla braku innéj, na-
lezy ja przed uzyciem starannie oczyécié i od domieszek
uwolnié. Osigga si¢ ten cel albo przez warzenie, albo
przez przesaczanie, albo za pomoca obu tych sposobéw
polgezonych.

a) Warzenie wody. Bialko zwiérzece krzepnie juz
przy 56° C. (§ 15). Gdy zatém woda zawrze, obumieraja
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wszystkie czgSci organiczne w niéj zawarte, przestajgc tém
samém byé szkodliwémi zdrowiu.

b) Przesqczanie czyli filtrowanie wody polega na prze-
puszezaniu jé) czyli cedzeniu przez materye dziurkowate.
Domieszki rozmaite nie przejda przez dziureczki, lecz po-
" zostang w nich, a woda przeciekajaca bedzie czysta. Do tego
celu mozna uzyé tkanin welnianych, Inianych lub bawel-
nianych, albo kamieni dziurkowatych, jak n. p. piaskoweca,
toz naczyn glinianych, stabo wypalonych a niepoléwanych,
albo warstwy piasku. Z najlepszym za§ skutkiem uzywa
sig tluczonego wegla drzewnego, ktéry nietylko zatrzymuje
nieczystoci w wodzie mechanicznie zawieszone, lecz nadto
dziata chemicznie odbierajac wodzie barwiki i chlonge gazy
niemité] woni (podobnie jak to juz byla o tém mowa przy
przechowywaniu miesa w § 20).

W armii francuskiéj w Algierze, gdzie brak wody czystéj do-
tkliwie czué si¢ daje, sa w uzyciu naczynia z piaskowea. Stawia
sig je prézne do wody, a ta przesiakajac przez dziurkowate $ciany,
napetnia powoli naczynie. W Wenecyi, gdzie do picia uzywaé
muszg wody dészezowéj, gromadza ja w cysternach, przepu-
szezajae wprzod przez poklad zwiru i piasku.

SOL.

§ 192.

S6l jest mineratem, ktéry czedeig tworzy rozlegle po-
ktady w ziemi, czedcig znajduje si¢ rozpuszczony w wodzie
morskiéj.

§ 193,

Sklad chemiczny soli. S¢l sklada si¢ z dwéch pier-
wiastkéw, a mianowicie z chloru, ktéry jest gazem tru-
jacym, nader szkodliwym i z sodu, ktéry jest metalem.
Oba te pierwiastki polgezywszy sie chemicznie, traca pier-
wotne swe wlasnodci i daja nowe cialo, zwane sola, ktéra
dla czlowieka tak jest zdrowg i pozyteczng.

§ 194.

Odmiany soli. Rozrézniamy: 1) s6l krystaliczng
ezyli kamienng, ktéra tworzy cale skaly i poklady
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w ziemi, jak n. p. pod Wieliczkag kolo Krakowa; 2) sdl
zr6dtowa czyli warzonke, ktéra rozpuszezona w wo-
dzie wytryska pod postacig zrédel, a po wywarzeniu i od-
parowaniu daje tak zwang sé6l topkowa; 3) s61 mor-
skg, ktérg sie otrzymuje przez wywarzenie i odparowanie
wody morskiéj; 4) sél stepowsag czyli samosadke,
ktéra w niektérych okolicach, jak na stepach Azyi érod-
kowéj, w Afryce, a w Europie nad morzem Kaspijskiém
wykwita z ziemi, pokrywajac wielkie obszary krystaliczng
warstewka soli, jak gdyby szronem. (Przyczyna tego zja-
wiska w tém lezy, ze obszary te do niedawna jeszcze byly
morzem pokryte, skutkiem czego ziemia nasycona jest sola).

8 195,

Wartoé¢ pozywna soli i uzytek jéj. S6l stanowi
czeSé skladowa naszego ciala, a poniewaz ustréj do$é zna-
czne jé iloSci wydziela wraz z potem, lzami §ling i t. p.,
wige musi mu byé ciggle dostarczang. Wprawdzie zawarta
jest s6l prawie we wszystkich pokarmach, ktére czlowiek
pobiera, tak w zwiérzeeych jak w roélinnych, jednakowoz
lo§¢ soli w ten sposéb spozytéj nie zawsze jest dostate-
czna, tak ze okazuje sie potrzeba pobierania soli bezposrednio.

Préez tego za$ sluzy sl réwnoczeénie jako przyprawa
potraw, pobudzajac rozmaite gruczoly do obfitszego wy-
dzielania sokéw, stuzgcych do trawienia; odgrywa wiec
podobng role jak korzenie miedzy pokarmami roélinnymi.
Ze wzgledu na to podwdjne znaczenie: jako pokarm i jako
przyprawa, nalezy sél do pokarméw najuzywanszych i naj-
powszechniejszych.

Tylko niektére szczepy Indyanéw w Ameryce potnocnéj je-
dza mieso zwiérzat upolowanych bez soli. Kameczadale i Samojedzi
w Azyi potnocnéj, zywiac sie przewaznie rybami morskiémi, kto-
rych migso w s0l obfituje, nie uczuwajg potrzeby pobierania jéj
bezposrednio. W Afryce $rodkowéj za$§ posiada sol cene zdota;
ptacg tam nia niewolnikow.

Daléj znowun znajduje s6l w gospodarstwie domowém zasto-
sowanie jako $rodek przeciwgnilny, stuzac do nasalania czyli pe-
klowania miesa i jarzyn (§ 21 i 82).

Réwniez bywa s6l uzywana do polewania naczyn glinia-
nych (§ 198), takze w mydlarstwie (Czesé IL.) i bialoskor-
nictwie (Czesé II.)



dok. RS

§ 196.

Przechowywanie 'soli. S¢l posiada wlasnosé weig-
gania pary wodnéj z powietrza, w skutek czego wilgnigje.
Dlatego nalezy ja przechowywaé 'w miejscach suchyeh, Na-
czyn metalowych uzywaé ‘sie¢ 'w tym celu mie powinno,
gdyz po dluzszym czasie, a osobliwie ‘gdy sél zwilgnieje,
nastapi¢ ‘moze rozklad metalu, przez co si¢ s6l zanieczysci
1 stanie zdrowiu szkodliwg.

§ 197,

Falszowanie soli jest tylko wtedy mozebne, jezeli sie
ja juz tluczong kupuje. Wtedy bowiem migszajg do niéj
w celach zyskownych gipsu lub innych istét podobnych.

D. NACIYNIA KUCHENNE
§ 198.

Do sporzadzania i przechowywania potraw i pokarméw po-
trzebne sy rozmaite naczynia, ktore rozmaite nosza nazwy, stoso-
wnie do ksztattu i uzytku, ktéremu stuzg, jak: kociotki, garnki,
radle, patelnie, mozdziérze i t. p. Szezegélniéj uzytecznym dla ku-
chni jest tak zwany kociolek Papina, ktory sie odznacza
przykryws swa szczelnie sig zamykajaca, a opatrzona wentylem
ezyli klapa bezpieczenstwa, ktéredy nadmiar pary uchodzi. Sluzy
on gtéwnie do gotowania rosotu i duszenia migsa lub jarzyn.

Materyat, ktérego uiyto do wyrobu naczyn, moze czgstokroé
wplynaé na potrawy w nich przyrzadzane i moze im nadaé wila-
snodci szkodliwyeh. Gospodyni zatém winna na te okolicznodé ba-
czng zwréeié uwage.

Rozrézniamy wedle materyatu naczynia: gliniane, meta-
lowe, szklanne i drewniane.

1) Do naczyh glinianych naleza: a) gliniane pospolite,
wyrabiane z gliny garncarskiéj, stabo wypalonéj i dlatego znacznie
dziurkowaté] ; zazwyezaj nadaje im si¢ wewnatrz polewe z tak
zwanego szkla olowianego, czém sie zapobiega przesigkaniu cieczy ;
b) fajansowe, z gliny nieco lepszéj, a o polewie biakéj, zawie-
rajacd] eyne (nalezs tu nasze zwykle talérze biale, pélmiski, sa-
laterki i t. p.); ¢) kamienne, o polewie, ktora nie jest niczém
inném, jak szklista powloks, otrzymans ze soli kuchennéj, wrzu-
conéj do rozpalonego pieca garncarskiego (nalezg tu imbryczki do
kawy, kamionki i t. p.); d) porcelanowe, z gliny zupetnie
czystéj, zwandj porcelanows; sg one biate, na pol przeswiécajgce,
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a tak twarde, ze uderzone o stal, wydaja iskry; gdy sg cienkie,
posiadaja dzwiek nieomal metaliczny. Pierwotnie sprowadzano wy-
roby porcelanowe z Chin; dopiero w r. 1710 zatozono w Meissen
w Saksonii piérwsza europejsks fabryke porcelany, a dzi§ stynie
szezegolnié) fabryka w wiosce Sévres pod Paryzem.

2) Do naczyh metalowych naleiy: a) cynowe, dzi§ juz
rzadzié] uzywane; b) miedziane, ktérych, jezeli nie sg bielone,
nie nalezy uzywaé do sporzadzania lub przechowywania pokarméw
kwagnych i tlustych; w nich bowiem miedZ sig rozpuszeza i na-
daje im wilasnogei szkodliwych zdrowiu; nie nalezy zatém goto-
waé korniszonow lub piklow zalanych octem w radlach miebielo-
nych, jak to polecaja niektére ksiazki kucharskie (w celu nadania
im koloru zielonego), gdyz ten kolor zielony pochodzi wlasnie od
szkodliwéj miedzi, rozpuszezonéj w kwasie octowym; ¢) mosie-
zne (jak mozdziérze, tace i t. p.), ktérych sig tyczy toz samo,
co byto powiedziane o naezyniach miedzianych; d) cynkowe,
o ktoryeh szkodliwosei byta mowa juz wyzéj (§ 30); e) zela-
zne, ktére sie zazwyczaj bieli, t. j. pokrywa powloks z cyny,
podobnie jak miedziane; naczynia zelazne niebielone nie mogg
wprawdzie byé szkodliwémi, gdyz zelazo. jest czeScig skladows
krwi, nadajg jednakowoz pokarmom barwe czarniaws, niemits dla
oka, a pochodzaca od garbnika laczacego sie z zelazem, co widaé
takze na nozach, uzywanych do krajania jarzyn gotowanych;
f) naczynia ze srébra chinskiego czyli pakfongowe (t.j.
wyrobione z mieszaniny niklu, miedzi i cynku; g) srébrne i
ztote, ktore zawsze posiadajgy przymieszke miedzi, czém sig je
czyni trwalszémi; czernienie tyzek srébrnych, wiozonych do jaj,
grochu i t. p., ma wlasnie przyczyne swg w domigszané] miedz,
ktora 1gczgc sie z siarkg wymienionych pokarméw daje siarek
miedzi barwy brunatnéj.

Czesto sig zdarza, ze powfoka cynowa naczyh bielonyeh,
czy to miedzianych, czy zelaznych, posiada domieszke tanszego,
a szkodliwego ofowiu. Cheac si¢ zatém zabezpieczyé przeciw mo-
zliwym ztym skutkom ofowiu, nalezy naczynie takie §wiézo ku-
pione wygotowaé moenym octem, zmieszanym z trzecig czeScig
wody dészezowéj i z nie wielks szezypts soli. Po 8 godzinach
rozpudci sig wszystek olow w occie, z ktorym sig go odléwa; a
naczynie przestanie byé szkodliwém.

3) Naczynia szklanne nie moga wplywaé szkodliwie na zdro-
wie, gdyz kwasy zwykle, z ktorymi kuchnia ma do czynienia,
szkta nie rozpuszezajy.

4) Naczynia drewniane posiadaja, gdy sa $wiézo zrobione,
won wiadciwa, ktéra sie zatraca po wyparzeniu wodg wrzaes albo
moenym tugiem goracym.
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§ 199.

Czyszczenie naczyn kuchemnych. Naczynia gliniane, miano-
wicie za§ porcelanowe, okazujg podobnie jak szklanne po
dhuzszém vzywaniu na $cianach osad biatawy lub zéttawy. Gdyby
sie tenze od wody puscié nie cheiat, nalezy uzyé octu, albo kil-
kudziesieciu kropel kwasu solnego, poczém sie naczynie wyplto-
kuje wods.

Naczynia miedziane czySci sig¢ albo octem albo kwasem

.siarkowym rozwiedzionym woda. Jednakowoz w obu razach traci
miedZ wkrétce potysk i nalatuje réznobarwnie. Dlatego uzywaja
czasami oliwy zmigszanéj z miatko uttuczons cegly, poczém sie
naczynie wyptokuje tugiem.

Naczynia cynowe eczysei sig tugiem; Zelazne niebie-
lone popiotem albo piaskiem, a jezeli zardzewialy, rozcienczonym
kwasem siarkowym a nastepnie popiotem.

Naczynia srébrne czy$ci sie miatko sproszkowansg kréds
albo starannie przesianym popiotem. Wygodny sposéb czyszezenia
sezerniatych tyzek srébrnych polega na tém, ze sig je wkiada do
sitowatego naczynia cynkowego, zanurzonego w tugu wrzacym.
W skutek zetkniecia sie srébra z cynkiem wywigzuje sie¢ prad elek-
tryezny, ktory rozklada siarek miedzi, bedacy przyczyng barwy
czarniawéj, poczém siarka przechodzi do fugu.

Naczynia drewniane czyszcza zazwyczaj piaskiem albo
szezotkami, ploczac przytém obficie wody. Gdy czué z nich won
zdradzajace butwienie, nalezy je wyplokaé rozeienczonym octem
cieptym.

ROZDZIAL TH.
0 WYBORZE POKARMOW.

§ 200.

Przeznaczeniem pokarméw jest, dostarczyé ciatu cza-
stek nowych w miejsce tych, ktére ono utracilo skutkiem
spraw zyciowych (§ 2). A czastki te, przybywajace swiézo,
muszg téj saméj by¢ natury, co wydzielone. I tak wydziela
ustréj w pocie: wode, jako przewazng czesé skladowg,
daléj sole, ktére mu nadaja smak stonawy, rozmaite kwasy
(octowy, mléczny), jakotéz rozmaite istoty lotne i olejki,
udzielajace potowr woni wlasciwéj. We tzach wydziela
ustr6j réwniez przewaznie wode obok soli i t. p. W tlu-
szczach wydzielanych ze skéry znajduja si¢ przewaznie



— 111 —

istoty obfitujace w wegiel. Podezas oddéchania wyziewa
cztowiek kwas weglowy obok pary wodnéj. W innych
znowu wydzielinach utraca ustrdj czesei azotowe (miano-
wicie w nérkach).

Whszystkie te utracone czedei musza zostaé zastapione
takiémi samémi istotami. Pokarmy wigc maja cztowiekowi
dostarczyé: @) czedei mineralnych (wody i soli), &) zwig-
zkéw weglowych czyli bezazotowych do wytworzenia tlu-
szezu i do oddéchania (jukotéz do wytworzenia ciepla we-
wnetrznego), i ¢) zwigzkéw azotowych do wytworzenia
krwi.

W pokarmach atoli poszezegdlnych nie znajdujemy
wszystkich tych istét réwnoczesnie. Niektére z mich obfi-
tuja w istoty bialkowate czyli azotowe, posluzg wiec do
wytworzenia krwi i ciala, ale nie dostarcza materyalu do
wytworzenia ciepta i do oddéchania; inne znowu przeci-
wnie obfituja w skrobi¢ i cukier, t. j. w zwiazki weglowe
czyli bezazotowe, a te dostarczg ciepla i materyalu do od-
déchania, ale za to krwi nie wytworzag. Wypada z tego,
ze nalezy dwa te rodzaje pokarméw ze soba migszaé, t. j.
krwiodajne czyli azotowe z oddechowymi czyli bezazoto-
wymi. A od nalezytego wyboru pokarméw i odpowiedniego
mieszania ich z soba zaleze¢ bedzie pomySlny rozwdj u-
stroju 1 zdrowie czlowieka.

Obliczono, ze ustrj cztowieka dorostego wydala ze siebie
przy miernym ruchu w przeciggu jednéj doby 310 graméw wegla
i 20 graméw azotu. Pokarmy wieec majs zadanie, wynagrodzié
wszystke strate w przeciggu doby. Wiémy za§, ze n. p. chléb
pszenny pytlowy zawiera w 100 gramach: 30 gr. wegla a 1:2
graméw azotu. Do wynagrodzenia zatém ustrojowi 310 gr. wegla,
wystarczy 1033 gr. chleba; gdybyémy za§ réwnocze$nie cheieli
chleba uzyé do wynagrodzenia 20 gr. azotu, natenczas by$my mu-
sieli spozyé 1666 gr.; a poniewaz w 1666 gr. chleba zawartych
jest az blisko 500 gr. wegla t. j. o 190 gr. wiecéj niz potrzeba,
nastapitoby wiec przeladowanie ustroju weglem, a nastepstwem
bylyby rozmaite stabo$ci.

Gdyby zas znowu z drugiéj strony jedyny pokarm stanowié
miato migso chude, to poniewaz w 100 gramach tegoz zawarte
sg 8 gramy azotu i 11 gr. wegla, wiec do zaopatrzenia ustroju
w 20 gr. azotu, wystarczy 666 gr. miesa; azeby za§ natomiast
dostarczyé 310 gr. wegla, potrzebaby 2818 gr. (t. j. 2%, kilo)
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dziennie. Ze wzgledu za§, ze w 2818 gr. miesa zawartych jest
az 84 gr. azotu, t.j. wieeéj niz 4 razy tyle jak ustrojowi potrzeba,
nastapiéhy musiato przetadowanie ustroju azotem, a nastgpstwem
bytyby znowu stabo$ci rozmaite.

Jezeli sie za$ potaczy chléb z miesem, natedy dostarcza:

1000 gr. czyli 1 kilo chleba....... 12 gr. azotu, 300 gr. wegla
2 R S VI R T Iy v e 5 29 5, P

zatém chléb w polaczeniu z migsem 20 gr. azotu, 329 gr. wegla

Okazuje si¢ tu wprawdzie o 19 gr. wegla wieeéj niz potrzeba,
jednakowoz mata ta ilosé wplywu szkodliwego nie wywrze. W obli-
czeniu tém moze byé chléb zastapiony po cze¢$ei innymi pokarmami
mgeznymi lub w ogéle obfitujacymi w wegiel, jak n. p. cukrem,
tluszezem, napojami wyskokowymi i t. p.; mieso znowu w réownyz
sposob azotowymi, jak jajami, sérem, nasionami tupinowymi, kaws,
herbata it. p. Gospodyni zatém powinna znaé skfad chemiczny po-
jedynezych pokarmow. Zdola ona wtedy, majac na uwadze dzienng
ich potrzebe u cztowieka dorostego, taki migdzy nimi zrobié wyhor,
aby dostarezyly potrzebng ilo§é azotu a réwnoczesnie wegla.

Zle wige postapitaby sobie gospodyni, cheac rodzing swa
zywié¢ n. p. samym tylko ryzem, gotowanym na wodzie, i zie-
mniakami, chociazby nawet dodawata do ryzu sporo masta i
cukru, albo do ziemniakow masta lub stoniny. Bylyby fto
same tylko pokarmy w wegiel obfitujace, a w istoty azotowe nader
ubogie. Dlatego téz widzimy, Ze nasi wlodcianie Zywiacy sie
przewaznie ziemniakami, jakotéz murzyni afrykansey zywiacy sig
prawie samym ryzem, tak ogromne ilo$ei pokarméw tyech spozy-
waé musza,.

Z drugiéj za$ strony zbladzitaby rowniez gospodyni, gdyby
dawala na stot same tylko potrawy azotowe, chociazby nawet roz-
maite, unikajge potraw macznych. Dajac n.p. na $niadanie: her-
bate z szynks chuda; na obiad: rosél, chude mieso, grzyby, kawe
czarng, a na wieczor znowu herbate z szynka, zaopatrzy wpra-
wdzie wustréj w potrzebne mu istoty azotowe, ale wegla t. j.
istot cieplodajnych, oddechowych tylko w niedostatecznéj dostarczy
mu iloéei. Dlatego to taknie w tym razie ustrgj juz instynktowo
pokarméw weglowyeh, jak: butki lub ciastka do herbaty, stodkiego
komputu do pieczeni, tudziez napojow wyskokowyeh, jak: likierow,
piwa, wina i t. p. Ten sam instynkt nauczyl czlowieka juz da-
wniéj gotowaé ryz z mlékiem, nasiona tupinowe ze stoning, ttusta
wieprzowing z kapusts (obfitujaca w kléj); podobnie spozywamy
satate z oliwg lub $mietana, do legumin dodaje sie jaj i f. d.

Wainy bardzo wplyw na ilo§é, jakotéz rodzaj pokar-
moéw potrzebnych wywiera wiek, zatrudnienie, stan zdrowia
i t. p. Na wszystkie te wzgledy winna gospodyni zwrécié
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uwage. Wiek dzieciecy wymaga innych pokarméw, jak
mlodociany, a ten znowu innych, jak wiek dojrzaty i
starosé.

Szczeg6lniejszéj troskliwodei wymaga wiek dziecigcy,
kiedy to ustrdj jeszcze za slaby, by stawié opér s7k0dhwym
nastepstwom niedostatecznego lub Zle dobranego pozywienia.

To téz najwiekszém jest nieszczesciem dziecigeia, gdy sie
obejsé musi bez pokarmu przeznaczonego mu od natury, a znie-
wolone jest poprzestaé na surogacie, jak n.p. na mléku krowiém.
Mléko krowie rézni sie od mléka matki mniejszym zasobem cukru
mlécznego, a zawiera wiecéj tluszezu i sérnika. Dodajac wiec do
Swiézego mléka krowiego 2/ cze$ci wody i odpowiednia ilo§é cu-
kru mlécznego (ktory w aptece dostaé mozna), otrzyma s1q
sposobem sztucznym ciecz podobng zupetnie do mléka matki,
zatém odpowiedniejsza dla dziecigeia jak zwykte mléko krowie.

Gdy sig po paru miesigcach okaze u dziecigeia potrzeba po-
karméw stalszych, gotuja dlan zazwyczaj kaszke na mléku rozwie-
dzioném woda. Jednakowoz trzeba mieé zawsze na uwadze, Ze
pokarmy maczne trudne sy do strawienia dla dziecigcia w piér-
wszych poezgtkach jego zycia z powodu, Ze gruczoly Slinowe bar-
dzo skapo jeszeze wydzielajgy $ling, potrzebna koniecznie do prze-
mienienia maczki w cukier. Najodpowiedniejszg bedzie kaszka,
przyrzadzona w ten sposob, ze si¢ zagotowuje na mléku sk(')rkq
z butki [w skérce bowiem przemienifa sig przewazna czesé maezki
w gume i cukier (§ 68)]. P6Zniéj nieco mozna dla nich gotowaé
na rosole soczewice mielong (tak zwang Revalenta arabica).
Gdy dziecieciu wyktoty sie zeby, jest to oznaks, Ze przewdd jego
pokarmowy zdolen juz trawié pokarmy pozywniejsze, a wtedy na-
lezy mu podawaé obok potraw mléeznych takie migso zwierzgt
mtodych.

Pokarmy krwiodajne czyli azotowe sg dla dziecigcia
niezbednie potrzebne, maja mu bowiem dostarczyé mate-
ryatlu do wzrostu ciala, Gdy dzieci przewaznie otrzymujg
pokarmy maczne, nie zdola si¢ krew w nich w dostatecznéj
wytworzyé iloci; ze skrobi bowiem powstaje tylko ciepto
i tluszez, ale ani kropelka krwi. A nastepstwem takiego
pozywienia sg zazwyczaj skrofuly.

Wiek mlodzieﬁczy, gdzie wzrost ciala daléj po-
stepuje, wymaga réwniez znacznej ilosci pokarméw krwio~
dajunych, a zatém rm@sa nasion tupinowych i t. p., obok
odpowiedniéj mierng; ilogci pokarméw cieplodajnych.

T. Tokarski, Nauka gosp. dom, 8
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W wieku dojrzalym, kiedy to wzrost ciala juz
ustal, zmniejsza si¢ potrzeba pokarméw w poréwnaniu do
wieku dziecigcego i mlodziericzego.

Wiek podeszly, kiedy sprawy zyciowe odbywajg sie
powolniéj, kiedy krew nie krazy juz tak zywo, wymaga
mniéj pokarméw krwiodajnych, a zato wigeéj cieplodajnych.
Lekkie leguminy stanowia dlan pokarm najodpowiedniejszy,
a napoje wyskokowe staja si¢ potrzeba (§ 175). A ponie-
waz z wiekiem zmniejsza si¢ takze sila trawienia, stajg sie
potrzebnémi przyprawy korzenne (§ 116), ktére natomiast
dla wieku mlodego, réwnie jak napoje wyskokowe, sa
szkodliwe.

Pokarmy powinny si¢ daléj stésowaé do zatrudnie-
nia. Dla czlowieka przebywajacego wiele na §wiézém po-
wietrzu, odbywajacego wiele ruchu albo pracujacego fizy-
cznie, sg pokarmem najodpowiedniejszym: mieso, nasiona
lupinowe, chléb razowy i t. p., gdy znowu ludzie pedzacy
zycie siedzgce potrzebuja pokarméw latwo strawnych, jak
delikatnego migsa, jarzyn, chleba pytlowego i t. p.

W razie niepomy$lnego stanu zdrowia nalezy
zasiggnaé rady lekarza 1 stésowaé sie do polecen jego
wzgledem wyboru pokarméw.

Nakonie¢c powinna gospodyni uwzglednié strone estety-
¢zng przy podawaniu potraw. Jest to rzecza nie matéj wagi, mia-
nowicie u ludzi, prowadzacych zycie siedzace, ktorzy tak czesto
sie skarzg na brak apetytu. Apetyt zostaje pod wplywem zmystu
smaku, uczuwamy go howiem zazwyczaj tylko do takich potraw,
o ktérych przypuszezamy, ze nam smakowaé beda. A gdy nerwy
rozmaitych zmystow stoja w zwiazku ze sobg (jednoczs si¢ howiem
we wspolnym moézgu), to téz nic dziwnego, ze gdy zaleci nas won
ulubionéj potrawy i podziata na nerwy powonienia, natychmiast
obfitsza wydziela sig $lina i do ust sptywa; podobnie si¢ rzecz ma,
gdy si¢ na taka potrawe patrzymy, Widaé z tego, ze dzialajac na
nerwy wzroku i powonienia, dziala si¢ posrednio na nerwy smaku
i wywotuje apetyt.

Gospodyni rozsadna potrafi z tego skorzystaé. Ohbrus §wiézy,
nakrycie czyste, skladne i harmonijne ustawienie rozmaitych na-
czyn stotowych, toz gustowne, necace oko ubranie ezyli garniro-
wanie potraw, a pora wieczorng jasne o$wietlenie: — wszystko to
wptywa korzystnie na usposobienie i zaostrza apetyt.




CZESC 1L
O ODZIEZY.

ROZDZIAL IV,
O ODZIEZY W OGOLNOSCL

§ 1L

Potrzeba odziezy. Nasz klimat odznaczajacy sie cztérema
porami roku, a mianowicie wilgotng wiosng, goragcém latem,
chtodng jesienig i mrozng zimg, zmusza czlowieka do ob-
mys$lenia $érodkéw, za pomocg ktérych mégiby ciato swe
ochroni¢ od tych rozmaltych wplywéw powietrznych, ktre,
jak mianowicie wilgoé 1 mréz, moglyby zdrowiu jego za-
szkodzié. Okrywa wiec calowiek cialo swe rozmaitémi
materyami, ktérych celem jest z jednéj strony powstrzymad
wplyw gorgcych promieni slonecznych, a z drugiéj strony
zoniejszyé ubytek ciepla w porze zimnéj. Gdy si¢ bowiem
zetkng dwa ciala o cieplocie réznéj, jak n. p. ciato czlowieka
i powietrze zimne, natenczas ciato cieplejsze udziela tyle
ze swego ciepla zimniejszemu, az nastapi réwnowaga. Otéz
w porze zimnéj musialoby cialo bezustannie cieplo swe oddawaé
powwtrzu w skutek czego tak by sie ongblIo ze nakoniec .
zycie ustaéby musialo. Okrywajge zas cialo tak zwanymi
zdymi przewodnikami ciepla, t. j. materyami, ktdre cieplo
powoli z ciala przyjmujg i réwniez powoli powietrzu oddaja,
upowalnia si¢ 1 umniejsza ubytek ciepla z ciala. Odzienie
zatém ciala nie grzeje, jak to czgstokroé mmemaJ@, lecz t)lko
wstrzymuje ubywanie ciepla z niego, tak Zze ciato ogrzéwa
sig wiasném cieplem.

§ 2.

Rodzaje odziezy. Pojedyncze czedei odziezy noszg roz-
maite nazwy stésownie do czedei ciala, ktérg okrywaja
8&
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(jak kapelusze, rekawiczki, buciki i t. p.), stésownie
do uzytku, ktéremu stuzg (jak zarzutki, plaszeze, futrait.p.),
jakotéz stésownie do kroju (jak bluzki, kaftaniki, mantylki
1. t. p.). Materyatu do sporzadzania rozmaitych tych rodza-
joéw odziezy dostarczaja czedciag zwierzgta, czedeig rosliny.
A mianowicie uzywamy:

1) ze éwiata zwierzecego: wloséw i wldkien jedwa-
bnych do wyrobu tkanin, toz futer i skér.

‘W Neapolu wyrabiajg drobne tkaniny, jak rekawiczki, sakiewki
it.p. z bisioru, t. j. z wiokien jedwabistych, ktore snujg
matze morskie, aby si¢ za ich pomoca przytwierdzaé do skat pod-
wodnych. Za czaséw Ludwika XIV. probowano we Francyi nawet
z wlokien pajeczyny sporzadzaé tkaniny delikatne.

2) Ze $wiataro$linnego uzywamy wlékien Inianych,
konopnych, bawelnianych, toz Zdzbel traw rozmaitych.

3) Swiat mineralny dostarcza w klejnotach swoich tylko
ozd6b, ktére stuza do upiekszenia ubrania.

W starozytnodci jednakowoz wyrabiano tkaniny nawet z ma-
teryj mineralnych, a mianowicie z amiantu, mineralu wiokni-
stego, o polysku jedwabistym. Postugiwano sie niémi do owijania
cial zmartych, gdy je palié miano. Amiant bowiem w ogniu nie
niszcezeje; popioly zatém nie mieszajac sie z popiotami zwierzat ofiar-
nych, palonych réwnoczesnie, pozostawaly wewnatrz tkaniny, skad je
nastqpni% wyjmowano i wedle 6wezesnego zwyezaju przechowywano
w urnach.

ROZDZIAL V.
O ODZIEZY W SZCZEGOLNOSCL

A. Wyroby z materyj zwierzecych.

WYROBY WELNIANE.
§ 3.

Pod wyrobami welnianymi rozumiémy tkaniny sporza-
dzane z wloséw owezych, zwanych w elng. Z wloséw niekt6-
rych zagranicznych gatunkéw kéz wyrabiaja tkaniny po-
dobne.

§ 4.

Wyréb tkanin welnianych. Ostrzyglszy z owiec welng,
myje si¢ jg najprzéd i suszy, a nastepnie albo grepluje
albo czesze. Welng krétsza, wiecéj kedzierzawg, grepluje sig
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za pomocyg szczotek drewnianych, dluzszg zas$ czesze sie
grzebieniami zelaznymi. Pierwsza zwie sig z tego powodu
greplowang, druga czesana. Tak piérwsza, jak druga, prze-
dzie sig nastepnie na kolowrotku, a potém tka na warstacie.

Tkaning z welny greplowanéj daje sie do foluszu,
gdzie namoczona w roztworze gliny folarskiéj i Wystawmna
na dziatanie cigzkich mlotéw zelaznych, zbija sig i zgeszeza,
otrzymujgc zarazem powierzchnig pllsmowat@

Tkanin z welny czesanéj folowaniu sie nie poddaje;
brak im zatém powierzchni piléniowatéj, a nici sg na nich
tak widoczne, jak na wyrobach Inianych lub bawelnianych.

W celu wyréwnama wloséw na powierzchni postrzyga
sig tkaniny tak jedne, jak drugie, poczém si¢ je jeszcze
apretuje czyli przyrza}dza to znaczy nadaje tegosci
za pomocg kléju 1 gladzi za pomocyg prasy.

§ 5.

Gatunki wyrobéw welnianyeh. Tkaniny sporzagdzone
z welny greplowanéj, posiadajace zatém powierzchnig pil-
$niowaty, zowiemy materyami sukiennémi; nalezg tu:
sukno, peruvienne, korty, kaszmir, flanela, plusz welniany
(nasdladujacy aksamit), aksamit welniany czyli utrechtski,
uzywany na obicia mebli (tkanina jego jest z Inu wyro-
biona a wlosistod¢ z welny) i. t. d.

Do tkanin welnianych gta dkich nalezg: orlean, ryps,
lustr, barége, krepa, muélin welniany, szale i t. d.; naste-
pnie kamlot (z wloséw kozy angorskiéj), tybet (z kozy
tybetanskié), kaszmir (z kozy kaszmn‘skle))

Tkanina o powierzchni wzorzystéj zwie si¢ adama-
szkiem welnianym.

Do szczegélniéj kunsztownych wyrobéw sukienniczych na-
lezg wzorzyste szale damskie, kosztowne dywany
czyli kobierce, jakotéz gobeliny.

7 krétkiéj Weh]y, do tkania nieprzydatnéj, wyrabiaja kapelu-
sze pilsniowe, a z krotszych wloséw bobra kapelusze kasto-
Towe.

§ 6.

Falszowanie wyrobéow welnianych. Bardzo czesto
migszaja W fabrykach sukna do przedzy welniandj tanszg
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o wiele przedze bawelniang, czynige tkaning przezto slab-
szg i poSledniejszg. Chegc sig przekonaé, czy materya wel-
niana nie posiada domigszanéj bawelny, nalezy malg prébke
zagotowaé¢ w mocnym tugu. Wi6kna welniane lug zni-
szezy, gdy natomiast bawelna pozostanie niezmieniona.
Jezeli sig wige wprzdéd policzylo wlékna, mozna oznaczyé
stosunek przymieszki,

FUTRA.

§ 7.
Wyprawiona od ku$nierza skérg zwierzeca, pokryta je-
szeze wlosem, zowiemy futrem.

§ 8.

Futra rozmaitych zwierzat. Futer dostarczaja nam
przewainie zwierzgta ssace; rzadziéj uzywa sig kozuszkéw
ptasich.

Najmniéj poplatne sy futerka zajecze.

Nieco lepsze sa futerka wyprawione ze skérek ko-
t6w, tak domowych jak dzikich; koty czarne, holenderskie,
Zwg sig junatami,

CzeSciéj uzywane i cieplejsze sg futra owecze.

A mianowicie zowiemy futra z wyprawionych skoér czyli run
baranéw: kozuchami. Futerka z barankéw miodych lub jagniat
zwg sig barankami lub smuszkami, w ktérym to celu obszy-
wajg mfode jagnieta plétnem, a gdy sie juz rozrosng tak, ze
pekaé zaczyua, zabijajg je i wyprawiajg starannie skérke. Najstyn-
niejsze sg baranki czyli smuszki krymskie, z ktérych futro da-
wniéj czasem nawet sto dukatow kosztowalto. Futerka zwane czar-
nymi kasztankami pochodzs z barankéw kalmuckich, za§ ka-
sztanki ztote i siwe z jagnigt bucharskich.

Tak zwane popielice pochodza albo ze skérek zi-
mowych wiewidrki albo z pilcha popielicy. Pier-
wsze sg znacznie tansze od drugich.

Wilczury i niedZwiedzie sg cieple, ale cigzkie.

Nie drogich, a przytém pieknych, lekkich i cieplych fu-
terek, zwanych w handlu elkami damskimi, dostarcza
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tchérz; s one barwy $niadéj. Tak zwane elki meskie
pochodz% z pewnego gatunku kuny amerykanskiéj.

Lubiane i cenione sa tumaki z kuny lesnéj, barwy
czarniawo - plowéj; futerka z kuny domowéj nieco mniéj sg
popftatne.

Lekkie lisiurki, barwy plowéj, pochodzg z liséw na-
szych, 7 liséw syberstklch za$ otrzymujemy tak zwane
lisy niebieskie, jezeli sa barwy olowiano-$niadéj, i
lisy czarne (drozsze od poprzednich), jezeli sa barwy
$niadawo - czarnéj.

Z Ameryki otrzymujemy szopy, o wlosie dlugim, de-
likatnym, barwy zéltawo-szaréj, pochodzace z malego nie-
dzwiedzia péinocno - amerykanskiego; daléj pizmaki, bar-
wy $niado-rudawéj a woni pizmowéj, ktéra sprawia, ze
mole nie fatwo ich sig¢ imajg; takze tak zwane futerka
szezurze ze zZwierzecia zwanego oposum.

Bardzo cenione, okazale i cieple, chociaz nieco za cig-
zkie, sy futra ze skérek rosomaka, zyjacego w Europie
péinocné;.

Rzadkie obecnie, ale w dawnéj Polsce bardzo cenione
byly futra z rysiéw, barwy ciemno - rudawéj w czerwone
cetki 1 plamy.

Do najdrozszych futer nalezag gronostaje, sobole,
bobry i tak zwane bobry kamezackie.

Gronostaje pochodzg z tasicy tego samego nazwiska, ktdréj
wlos jest potyskujacy, barwy g$niezno- biatawéj, a koniec ogona
czarny ; zdobiy one plaszeze krélewskie i innych dostojnych oséb.
Sobole pochodzaiz Azyi pétnoené); futerka zimowe czarne, z siwym
gdzieniegdzie wlosem, znacznie sg drozsze od letnich, mniéj wigcéj
brunatnych a nie tak gestych. Bobry odznaczaja sig wiosem dwo-
jakim: jednym diuzszym barwy zottawo - brunatnéj, czasem czarnéj,
a drugim krotkim, puchowatym, koloru szarego. Tak zwane w han-
dlach bobry kdmczackle najeenniejsze ze wszystkich, pochodzg
ze skérek kastania (zyh wydry morskiéj, zyjacéj w morzu kam-
czackiém. Sa one barwy lsnigco - brunatnéJ, mienigeéj sig wzgle-
dnie do potozenia wlosu.

Do czedciéj uzywanych futerek ptasich nakoniec na-
lezg kozuszki o piérzu lénigcém, atlasowo -bialém, zperkoza
dwuczubnego, zyjacego latem i na naszych wodach sto-
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jacych. Sluzg one do pokrywania zargkawkéw, kolnierzy
damskich i t. p.
: § 9.

Przechowywanie futer. W porze letniéj latwo sie
w futrach zagniezdzaja mole (t. j. drobne motylki, ktérych gg-
sieniczki zywig si¢ wlosami). Aby temu zapobiedz, nalezy
futra, réwnie jak i inne suknie zimowe, co 14 dni wie-
trzyé 1 trzepaé, poczém sig je owija czystém plétnem, wlo-
zywszy do frodka kawalek kamfory albo papiér napojony
terpentyng, (mole bowiem nie znoszg woni tych przedmio-
tow).

§ 10.

Falszowanie futer. Kupujac futra nalezy przedewszy-
stkiém uwazaé, czy nie sg wygryzione od moli. Précz
tego zdarza sig do§é czesto, ze farbujg wlosy niektérych
futer, aby je przez to uczynié¢ poplatniejszémi. Mianowicie
czegsto farbuja lisy i sobole, skad poszlo przystowie: ,Znaé
si¢ na farbowanych lisach, na kopconych sobolach,“ co zna-
czy: ,Nie daé si¢ oszukad.®

WYROBY JEDWABNE.

§ 11.

Jedwabiem zowiemy wlékno, ktére snuje gasienica
motyla jedwabnika w tym celu, aby zrobi¢ sobie z niego
oprz¢d (kokon), w ktérymby si¢ mogla przeobrazié w motyla.

Warstwa zewngtrzna tego oprzedu sklada sig z wié-
kien krétkich i daje tak zwany jedwab floretowy. War-
stwa za§ wewnetrzna sklada si¢ z wiékna jednego, do 300
metréw diugiego, ktére po poprzedniém u$mierceniu ggsie-
nicy w oprzedzie latwo sig daje odmotaé. Jest ono je-
dnakze nader cieniuchne, dlatego skreca si¢ kilka wldkien
razem w nitke. ;

§ 12.

Wyréb materyj jedwabnyeh. Z otrzymanéj w po-
Wyzszy sposéb przedzy jedwabnéj wyrabia sie na warsta-
tach tkackich rozmaite tkaniny, ktére si¢ nastepnie apre-
tuje. Zowig si¢ one materyami jedwabnémi albo takze
blawatnémi.
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§ 13.

Gatuuki materyj jedwabnyeh. Rozrézniamy: 1) ma-
terye gltadkie, jak taffet, Gros de Tours i t. p.; 2) a-
tlasowe, nieco kosmate a z polyskiem; 3) wzorzyste
jednokolorowe, jak moiré, adamaszek jednobarwny;
4) brokaty, t. j. materye wzorzvqte przetykane zlotem,
srébrem lub réinokolorowymi kwiatami, jak zlotogléw
adamaszek jedwabny; 5) aksamit; 6) wyroby gazowe,
lekkie, siatkowate, jak krepa i t. p.

7 krétkich widkien jedwabiu floretowego otrzy-
muje si¢ wstgzki, ponczochy, rekawiczki i t. p

Wiyrabiaja takze materye péljedwabne, u ktérych
osnowa sklada si¢ z wlékien jedwabnych, a watek z wel-
nianych lub bawelnianych, albo odwrotnie.

§ 14.

Falszowanie materyj jedwabnych. Nie posiadajae
dostateczné) wprawy w rozpoznawaniu materyj jedwabnych
mozna o tyle zosta¢ oszukanym, ze kupiec niesumienny sprzeda
nam materyg péljedwabng zamiast jedwabnéj.

WYROBY SKORKOWE.

§. 10,
Nogi i rgece okrywamy wyrobami skérkowymi, a mia-
nowicie nogi obuwiem, a rece rekawiczkami.

§ 16.

Wyprawianie rozmaitych gatunkow skér. Przed
uzyciem narozmaite wyroby musibyé skéra zwierzgca wprzéd
stésownie przyrzgdzona. W tym celu uwalnia si¢ jg
najprzéd od wloséw, a nastepnie wyprawia czyli garbuje,
przez co sig staje g]gtk@, a nadto nie przepuszeza wody 1
opiéra si¢ gniciu. Do wyprawiania skér uzywa sig¢ albo
garbnikal albo atunu, (ktére to obie istoty posiadajg
wlasnodci Sciggajace), albo ttuszezéw; 1 wedle tego odrd-
znia si¢ trzy galezie garbarstwa, t. j. czerwonoskdr-
nictwo (zwane pospolicie garbarstwem), bialoskdr-
nictwo i zamszownictwo,

N
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W czerwonoskérnictwie wyprawia sie skory grubsze
garbnikiem (zawartym w korze debowéj), ktéry dziala S$ciagajaco,
a wiec pomniejsza pory w skoérze i czyni ja nieprzenikliwg dla
wody. Skoéra tak garbowana posiada barwe czerwong lub zottawo-
brunatng, i stuzy do wyrobu bucikéw, pugilareséw, do oprawy
ksigzek 1 t. p. W réwny sposéb wyprawia sig skoérki kordyba-
nowe (t. j. kozle) i safianowe (t. j. kozle lub baranie, farbowane
i potyskujace).

W biatoskérnictwie wyprawia sie skérki moezae je w mie-
szaninie atunu i soli kuchennéj (str. 107), przezco otrzymuja barwe
biata lub z6lta. Uzywajg ich rekawicznicy.

W zamszownictwie nakoniec nie uzywa sie ani garbnika,
ani atunu, lecz napaja sig¢ skéry olejem, tranem lub innymi ttu-
szezami, a potém walkuje. Skorki takie posiadaja barwe biata Iub
blado - z61ta, i sg na obu powierzchniach jakoby mchem pokryte.
W ten sposéb wyprawia sig skérki sarnie, jelenie, kozle i wyra-
bia z nich rekawiczki i t. p.

B. Wyroby z materyj roslinnych.

WYROBY LNIANE.
S
Tkaniny Iniane wyrabia sig z wiékien Inu.

§ 18.

Wyréb tkanin Inianych. W celu otrzymania wiékien
Inianych suszy sie najprzéd fodygi Inu, poddaje nastgpnie
maceracyi czyli gniciu w blotnistych rowach, w skutek czego
cata tkanka roflinna zgnije a pozostang same tylko wi6-
kna, ktére si¢ po wysuszeniu miedli, a nastepnie czesze.
Tym sposobem oddziela si¢ wlékna krétsze, zwane kla-
kami, od dtuzszych, zwanych przedza, z ktéréj sig przedzie
nici, a z tych nakoniec na tkackich warstatach wyrabia
plétna.

Przedzenie nici i wyréb plécien uskutecznia sig zwykle fa-
bryeznie, mianowicie w Belgii, Holandyi i Niemezech, a nasze
rgezne krajowe wyroby nie mogg weale i§¢é w porownanie z tymi-
zagranicznymi, fabryeznie sporzadzanymi, ani ze wzgledu na pie-
knogé, ani taniodé.

Pl6tno posiada pierwotnie barwe szarg lub zéltawsg;
barwe, biala nadaje mu si¢ dopiéro przez tak zwane bie-
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lenie, przyczém w podwdjny postepuja sposéb. A miano-
wicie bielg je albo sposobem przyspieszonym, za pomocg
wody chlorowéj, albo wystawiajac je na wplyw blé-
chujgcy stonfca, przyczém si¢ je rozpoSciéra na ziemi
i poléwa ciagle woda czysta. Pl6tno bielone apretuje
sie t. j. krochmali albo gumuje, a nastepnie magluje i prasuje.

Czasem pozostawia sie plétno niebielone; natenczas jest
ono trwalsze, chociaz na pozér nie tak piekne, jak n. p.
rézne gatunki drelichéw.

§ 19.

Rozmaite wyroby Iniane. Do wyrobéw Inianych na-
lezag: 1) plétna w réznych gatunkach, jak batysty (naj-
delikatniejsze ze wszystkich), weby (holenderskie, rumburskie,
irlandzkie), ptécienka kolorowe, drelichy i t.p.; 2) tkaniny
Iniane przejrzyste, jak mule, tiule; 3) tkaniny wzorzyste,
tak zwane adamaszki Iniane, biale albo kolorowe, przed-
stawiajace na prawéj stronie wzorki polyskujace na tle ma-
towém, na lewéj za$ przeciwnie, wzorki matowe na tle
polyskujacém (uzywa sig ich na bielizng stofowg i na reczniki) ;
4)koronki wyrabiane z nici a nalezace wladciwie do ozdéb ;
stanowig one nader ulubiong lecz zbytkowa czeéé toalety
damskiéj, a mnalezg do najkosztowniejszych przedmiotéw
handlu. W okolicy Brukseli wyrabiaja najpigkniejsze ko-
ronki zwane brabanckiémi; z 1 kilogramu przedzy Iniandj
wyrabiajg ich tam za 20.000 zlr. w. a.

Ptétna otrzymane z konopi sg znacznie grubsze; nalezy tu
n. p. tak zwane ptétno zaglowe (Segeltuch), ptotno mna workii t. p.
Rzadziéj wyrabiaja delikatne bardzo tkaniny z wiékien pokrzy wy.

§ 20.

Falszowanie tkanin Inianych. Ze wzgledu, ze prze-
dza Iniana drozsza jest obecnie od przedzy bawelniangj,
mieszaja czesto do tkanin Inianych bawelng, czyniac je
przez to mniéj trwalémi. Potrzeba wprawnego oka, aby
sig poznato na tém oszukanstwie. Za pomocg mikroskopu
za$ natychmiast z najwigkszg latwoscia poznaé sie na tém
mozna, gdyz wiékno Inu jest okragle, gladkie i ziarniste,
wilékna za$ bawelny plaskie, chropowate i wi¢kniste. WI6-
kno Inu da si¢ przy pewnéj ostroznosci wyeciagnaé z tka-
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niny w dlugich kawatkach, wiékno za$ bawelny rwie sig
albo sig¢ strzepi.

WYROBY BAWELNIANE.

§ 21.

W okolicach strefy gorgcéj rosnie krzew bawelniany,
ktéry wydaje owoce torebkowate, wielkoSei orzecha wio-
skiego, a zawierajace wewngtrz liczne nasiona, otulone obfi-
cie bialymi wiosami Wlosy te daja wlékno bawel-
niane.

§ 22.

Wyréb materyj bawelnianyech. Wlékna bawelniane
oczyszeza sie¢ najprzéd ze ziarn, poczém sig je przedzie i tka,
a otrzymang tkanine albo bieli i apretuje, albo farbuje i
druczkuje (t. j. wytlacza na niéj rozmaite rysunki i desenie).

§ 23.

Rozmaite wyroby bawelniane. Tkaniny bawelniane
réznig sig miedzy sobg tak pod wzgledem gestodci utka-
nia, jak pod wzgledem delikatnosei. Do g¢éeiejszych ma-
teryj nalezg: manszester (czyli aksamit bawelniany),
barchan, nankin; slabszg tkaning posiadaja: perkal
szyrtyng, kaliko, pika; do tkanin przejrzystych na-
lezg: zanet (jaconnas), mudlin, tiul i t. p.

§ 24.

Falszowanie materyj bawelniayeh. Z powodu ta—
niofci widkien bawelny nie falszujg tkanin bawelnianych.
Moina tylko zostaé oszukanym pod wzgledem gatunku,
jezeli kupiec w celu niesumiennego zysku poda nieS§wiado-
memu gatunek poéledniejszy za lepszy. Wprawa nabyta
doswiadczeniem w rozpoznawaniu jakosci materyi jedynie tu
moze ochronié od oszustwa.

WYROBY SLOMIANE.

§ 25.
Ze 7dzbet réznych gatunkéw pszenicy wyplataja ka-
pelusze stomiane. W tym celu rozkrawuja Zdzbla na pa-
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ski waziutkie, gladza je za pomocg walkéw stalowych, spla-
taja w plecionki, a nastepnie zszywaja, nadajge im rozmaite
formy. Gotowe kapelusze apretujg nakoniec t. j. piorg, gumuja
i prasujag. Do najdelikatniejszych naleza slynne kapelusze
florentynskie, wyrabiane z pewnéj odmiany pszenicy
wieloklosowéj, uprawianéj li tylko w tym celu we Wloszech
w okolicy Toskany.

Ze 7zdzbel ryzu wyplataja kapelusze ryzowe.

Podobnie jak ze stomy wyplataja kapelusze takie™ z tyka

lipy albo wiazu, toz z cieniutkich drewnianych paskéw jesiono-
wych, wiérzbowych lub topolowyech.

C. Ozdoby ze $wiata mineralnego.
§ 26.

U przewainéj czgci ludzi spostrzegamy zamilowanie
w ozdobach rozmaitego rodzaju i pociagg do blyskotek.

Juz uboga dziewezyna wiejska zdobi swéj warkocz w ze-
rwane na face kwiaty jaskrawe, zamozniejsza za$ praystraja sie
w Swidcgce kolezyki, wdziéwa na szyje korale albo nawet
sznury z nawleczonémi mouetami srébrnémi i zlotémi; dama znowu
wielkiego $wiata oléniewa kosztownoscig dyademow i przepychem
klejnotow, necacych oko przecudng gra barw i §wiatel.

§ 21.

Rozmaite ozdoby. Précz ztota i srébra, ktére
stuza do wyrobu réznych spinek, pierscionkéw, kolezy-
k6w, broszek it. p., uzywaja do ozdoby rozmaitych drogich
kamlem zwanych k 1 ejnotami

’\Ia]cennlejszym z klejnotéw jest dyament, ktéry, gdy
jest rzniety, zwie sig brylantem albo rozeta (wedle
ksztaltu, jaki mu nadano przy rznigciu). Odznacza on si¢ naj-
WyZszym. stopniem twardosci, tak ze sig¢ go wfasnym szlifo-
waé musi proszkiem, najzywszym polyskiem i niezréwnana
gra koloréw.

Jeden karat (t. j. 02 graméw) dyamentu surowego kosztuje
R0—A48 zlr., zas$ rinigtego 120—130 zlr., a warto$¢ nastepnych
karatow ro$nie w stosunku kw(tdmtowym do ich liezby, tak Ze
dyament dwukaratowy kosztowaé bedzie (2 X 2 t. j.) 4 razy tyle,
3 karatowy (3 X 3 t. j.) 9 razy 'ry]e 1ot
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Wysokg ceng posiada korund, ktéry stésownie do
swéj barwy rozmaite nosi nazwy. A mianowicie zwie sig
korund czerwony rubinem, (ktérego pigkne odmiany w ré-
wnéj sy cenie z dyamentem), korund niebieski szafirem,
fioletowy ametystem wschodnim, zielony szmara-
gdem wschodnim, zélty topazem wschodnim.

Réwnie cennym jest pélprzezroczysty o p al, odznaczajacy
sig przecudném mienieniem sig¢ barw zielonych, czerwonych,
niebieskich i z6ltych na tle mléezno - bialém.

Mniéj drogim, ale zawsze cennym, jest szmaragd
wiladciwy, barwy trawiasto - zielonéj (migkszy od szmaragdu
wschodniego), ktérego odmiana posiadajaca kolor wody mor-
skiéj zwie sie akwamarynem, Karat szmaragdu placa
po 30—35 zir.

Do mniéj cennych nalezg: topaz wlasciwy, barwy z6ttéj;
hyaeynt, barwy ognisto-czerwonéj; chryzolit, barwy ztucisto-
zielonéj, o mitym potysku, sprzedawany czesto za szmaragd, jedna-
kowoz miekszy od niego i Yatwo zwietrzeniu podpadajacy (karat
jego kosztuje tylko 4—5 zdr.); granat, zwany w swych picknych
odmianach almandynem albo karbunkutem; daléj pickniejsze
odmiany chalcedonu, jak oniks, biato i czarno paskowany,
(ktérego w starozytnosci uzywano do kamei t. j. plaskorzeib minia-
turowych, inaczéj zabarwionych anizeli tlo kamienia), albo krw a-
wnik barwy migsno-czerwonéj.

Ozdoby niemineralne. Rowniez do ozdob zaliczajg sig perty,
koralei pidéra strusie, ktérych nam dostarcza §wiat zwierzecy.
A mianowicie perly sy wydzielinami wapnistémi, pieknie polysku-
jacémi, ktére znale$¢ moina w plaszezu malza morskiego, zwa-
nego pertoptawem. Korale sg to krzaczkowate szkielety czyli
skorupki wapniste zwierzatek morskich, zwanych koralami, a
zyjacych gromadnie; barwa ich jest albo czerwona albo czarna.
Strusie nakoniec zyja w puszezach Afrykanskich.

O koronkach byla mowa juz wyzéj (§ 19).

'§ 28

Nasladowanie klejnotow. Przy sprzedazy klejnotéw
dopuszczaja si¢ jubilerzy tak czesto oszukanstw, ze nie po-
siadajac dostatecznych wiadomo$ei mineralogicznych odno-
§nie do wlasnofci kamieni, mozna czgsto zamiast klejnotu
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cennego otrzymaé kamied wartoSci mniejszéj, albo nawet
czasem imitacyg szklanng.

D. O praniu bielizny.
§ 29.

Jedng z najwazniejszych czynnosei, Wchodza,cych W za-
_kres gospodarstwa domowego, jest pranie bielizny. Bieli-
zna okrywa ecialo bezposredmo 1 zanieczyszcza sig majpre-
dzéj ze wszystkich czesei ubrania. Pot bowiem i tluszez
(wydzielajace sig bezustannie na powierzchni ciata), migszajg
sig tak z odluszezajgeémi sig czgstkami skéry, jakotéz z wei-
skajagcym sie wszedzie pylem i kurzem i tworzg tym
sposobem warstwe blota i brudu tak na skérze, jakotéz na
przylegajacéj bieliznie. Oczyszczenie bielizny z téj warstwy
brudu zarobionéj tluszczem, jest celem prania, przyczém sig
uzywa wody i mydla.

Woda powinna byé migkka, jakg jest szczegdlniéj
dészezowa ; uzywajge zas wody rzecznéj albo nawet stu-
dziennéj, nalezy ja wprzéd wywarzyé, skutkiem czego wapno
iinne czgdcel mineralne osadzg si¢ na $cianach naczynia. Jedna-
kowoz woda sama do prania nie wystarcza, gdyz nie jest
w stanie rozpuscié tluszezu stanowigcego przewazng czesé
brudu. Zadanie to spelnia mydfo.

Mydto jest pod wzgledem chemicznym potgezeniem kwasu
ttuszezowego z tak zwanymi alkaliami, a mianowicie albo
z potazem albo ze sods, (jest wieec zwigzkiem zwanym
w chemii sola).

Dawniéj wyrabiaty gospodynie w domu mydio gotujac ttusze z
(1. p. oléj konopny, rzepakowy, Iniany i t. p.) w tugu, zrobionym
z popiotudrzewnego, a wige zawierajgeym p o taz. Skutkiem tego roz-
ktadat sig tluszez na kwas ttuszezowy i gliceryne, a kwas tlu-
szezowy taezyl siq z potazem, dajagc mydto potazowe (migk-
kie, mazistei woni nieprzyjemnéj). W niektorych okolicach Niemiee
polnocnych uzywaja i dzi§ jeszeze takiego mydia do prania. Zago-
towujac za$ nastgpnie mydto potazowe ze soly kuchenng, ktora
sie sktada z chloru i sodu, otrzymuje sig mydlo sodowe. Potas
bowiem lgczy sie z chlorem soli dajae chlorek potasu, sod za$ prze-
chodzi z soli do mydla ktore sie teraz zwie sodowém, a tém sig
rozni od potazowego, ze jest twarde, state i ziarniste.
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Obecnie wyrabiaja mydto w osobnych fabrykach, a uzywajg
do tego albo oleju kokosowego albo palmowego albo toju wotowego
albo oliwy, zagotowujgc te tluszeze wprost z lugiem sodowym.
Do najprzedniejszych gatunkéw naleza mydta weneckie i mar-
sylskie, wyrabiane z oliwy; réowniez dobre mydta otrzymuje
sie za uzyciem foju wolowego. Fabrykanci falszuja czesto myddo,
dodajac don wielks ilo§é (do 709,) wody, a zarazem maki, gliny,
krédy albo krzemionki ttuczonéj, skutkiem czego mydta takie bardzo
predko sie zmydlaja, znikajac prawie w oczach. Mianowicie czesto
dodajg koperwasu zielonego, w celu nadania mydtu wejrzenia mar-
murkowego, c¢o wedle mylnego zdania wielu gospodyn stanowié
ma zalete mydta. Gdy sie przed stezeniem tugu mydlarskiego
doda barwikéw i olejkow wonnych, otrzyma si¢ rozmaite gatunki
mydelek toaletowych (§ 32).

Dziatanie mydfa jest podwdjne: chemiczne i mechaniczne.
Pod Wzglqdem chemicznym dziala ono w ten sposéb, ze alkalia
W niém zawarte (potaz lub soda) taczy si¢ z tlus&czem brudu,
przez co tkanina z tluszezu sig oczyszeza, poczém reszte brudu
zmywa woda. Moznaby w tym samym celu uzyé tugu, jednakowoz
ten, jako nadto ostry, moéglhy uszkodzié wiokna bielizny. Dobrze
jest uzywaé obok mydta sody skrystalizowanéj, przez co sie
zaoszezedza na mydle i na pracy. Pod wzgledem za§ mechani-
cznym utrzymuje piana mydlana czasteczki kurzu w zawieszeniu’
tak, ze nie moga powtérnie przyledz do oczyszezonéj juz bielizny.

Postgpowanze przy praniu bielzny. Oddzieliwszy po-
przednio bielizng welniang od innéj, brudniejsza od mnidj
brudnéj, ciefiszg od grubszéj, kolorowa od bialéj, uklada
sig ja warstwami w wanience i poléwa wodg ciepta
w ktéréj wprzéd rozpuszczono sodg skrystalizowang (ne
25 kilogr. bielizny 1 kilogr. sody). Bielizng bardzo zabru-
dzong naIeZy jeszcze poprzednio namydlié. Nie nalezy w tym
celu uzywaé wody goraeéj, boby sig brud ,zaparzyl“, to
znaczy tluszez w nim zawarty zetnie sig¢ i przylgnie tak
mocno do bielizny, ze go zwyklym sposobem oddahc nie
bedzie mozna.

Po 10 -godzinném moknigeiu w wanience wybiéra sig
bielizng do balii, gdzie si¢ ja mydli i pierze starannie, przyczém
gospodynie w rézny postepuja sposéb. ngsto gotuja bielizng
(byle nie kolorowg) w wodzie wrmcej

Gdy si¢ bielizng po wypraniu juz po raz ostatni w zi-
mnéj wodzie plécze, dodaje si¢ do wody farbki niebieskidj,
(t. j. barwiku roslinnego zwanego: indyg o), czém sig bieliznie,
mianowicie starszéj juz i zz6lklé), nadaje odeieni mebleskavsy
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Do wykrecania cienkiéj bielizny mokréj s3 najod-
powiedniejszémi maszynki, skladajace sie z dwéch walkéw
kauczukowych, ktére, wprawione w ruch za pomoca korby,
wyciskaja wode z bielizny pomiedzy nimi przechodzacé).
Walki te sprezyste nie zaszkodzg bieliZnie tak, jak gwalto-
wne czgstokroé wykrecanie jéj ze strony praczek.

Bielizne wyprang, valékanq 1 wykrgmn@, suszy
sig nastepnie, 1 to o ile moznosei na woloém powietrzu
w dzien pogodny, gdyz im predzéj schnie, tém bedzie
bielsza.

Chege otrzymaé bielizng piekna, $nieznéj biatodci, dodajg do
ostatniéj wody, w ktoréj sie ja ma plokaé, nieco olejku terpenty-
nowego (wcale nieszkodliwego), a ten pod wplywem Swiatta za-
mienia tlen powietrza w ozon i uzycza mu wilasnosci bielgcéj, tak
ze bielizna schnac nabiéra barwy pieknie bialéj.

Natomiast z wielky oglq‘mosua‘ uzywaé nalezy tak bardzo
zachwalanego ,,proszku do bielizny.* Chlor bowiem w nim za-
warty nada wprawdzie bieliznie barwe biaty, ale jezeli sig jéj
nie wyptocze natychmiast z niego zupeinie, zniszczy tkaning tak,
ze powstang dziury.

Tkaniny wetniane, jak n. p. bielizng ﬁanelowa‘, stabo sig
tylko mydli, gdyz w przeciwnym razie zbijajg sie zanadto wi6-
kna. NdJWLLsuwsyym srodkiem sluzqcym do cuzyszezenia ich, a
zachowujaeym réwnoczesnie pozér $wiézosci, jest amoniak rozpu-
szezony w 40 - krotnéj ilosei wody, poczém sie je plocze w wo-
dzie ciepldj a nastepnie (nie wykrecajac) suszy.

Po wyschnigciu magluje si¢ bielizng, a nakoniec pra-
suje, do czego znacznéj potrzeba wprawy.

Do prania koronek (ezy to lmanych ezy bawelnianych)
uzywa sig tabliczki szklannéj owinietéj flanels. Na nig nawija
sig koronki we 3 lub 4 warstwy, okrywa migkkiem plétnem i zléwa
(zamiast gotowania) wrzgcym tugiem, w ktérym wprzod mydto roz-
puszezono. Po wycisnieciu z koronek dioniami wody suszy sig
je, odwija z tabliczki, krochmali surowym krochmalem, a nakoniec
prasuje gorgcém ale nie rozzarzoném Zelazkiem.

Krochmalenie bielizny. Niektéra bielizne (jak czépeczki,
kolnierzyki, manszety, gorsy u koszul meskich, firankiit. p.)
krochmali si¢, aby im nadaé pewien stopied sztywnosci.
Uzywa si¢ w tym celu albo krochmalu zagotowanego w wo-
dzie a nastepnie przecidnigtego przez cienki platek, albo

T. Tokarski, Nauka dom. gosp. 9
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surowego, a tylko rozpuszezonego w wodzie zimnéj. W tym
drugim wypadku bedzie bielizna sztywniejsza, a zarazem
gladsza. Kawalek stearyny, dodany do krochmalu, nada
bieliznie polysk bardzo pigkny.

Kroechmal wyrabia sig albo z pszenicy albo z ziemniakéw.
Pierwszy jest lepszy, gdyz nie rozsuwa si¢ pod zelauzkiem, a czyni
bielizne jednostajnie gtadka. Ofrzymuje sie go moczac ziarna
pszenicy dobrze w wodzie. Gdy sie ziarna rozgniecie, staje sig
woda biata, a po niejakim czasie okaze na dnie osad, zwany
krochmalem.

§ 30.

Wywabianie plam. Plamy ttuszczowe wszelkiego rodzaju (a za-
tém z loju, oleju, wosku, zywicy, mazi i t. p.) usuwa si¢ ben-
zyng albo eterem, zmigszanym z rowng ilo$cia spirytusu. Mozna
takze uzy¢ czystego olejku terpentynowego. 7 materyj je-
dwabnych wywabia si¢ plamy ttuszczowe albo za pomocg magnezyi
zwilzonéj benzyng, albo za pomocy miatko ttuezondj k rédy
francuskiéj, ktorg sie plamy posypuje, a polozywszy na to
bibute, przesuwa po niéj gorgcém zelazkiem. Tak kréda bowiem
jak bibuta, posiadajg wlasno$é wsysania ttuszezow.

Plamy z kwasow (jak: z octu, soku ecytrynowego, ponezu,
wina, owocow roznych i t. p.), znamionujace si¢ barwa czerwo-
niawg, usuwa sig za pomocg amoniaku rozeieficzonego moecno woda.

Plamy alkaliczne, powstate z potu albo skutkiem uzycia nadto
wielkiéj ilosei amoniaku przy czyszezeniu plam innych, a znamio-
nujgce sie barwa niebieskg na materyach czerwonych, brunatng
na zottych, z6tta na brunatnych i czarnych, oddala sie za pomocs,
kwasow (jak octu, soku eytrynowego lub oczyszczonego kamie-
nia winnego).

Plamy pochodzace od rdzy albo atramentu usuwa si¢ z tka-
nin biatych za uzyciem kwasu szezawiowego, rozeienczonego nieco
wodg a ogrzanego do 60° C. Tkaniny te mnalezy potém wypraé
w ezysté] wodzie cieplé).

Plamy = obuwia skorkowego usuwa si¢ za pomocy wody
chlorowéj (§ 18), ktéra w aptékach otrzymaé mozna.

ROZDZIAL VI,
0 WYBORZE ODZIEZY.

§ 31.
Zadaniem odziezy jest zabezpieczyé cialo od szkodli-
wych wplywéw powietrznych. Ma ona miedzy ciatem czlo-
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wieka a powietrzem zewnetrzném stanowié zaporg, ktéra
podczas upaléw nie przepuszeza goraeych promieni stone-
cznych, a w porze mroznéj zapobiega zbytniéj utracie cie-
pla ze strony ciala.

Na pore letnia bedzie zatém najodpowiedniejszém
ubranie lekkie, barwy bialéj lub jasno-zéltéj. Barwy te
bowiem tém si¢ odznaczajay, ze odbijaja promienie ciepla
na nie padajace; materye zatém tak zabarwione stabo sig
tylko ogrzéwaja, ogrzéwajac réwniez stabo ciato cztowieka.

Materye natomiast barwy czarnéj lub niebieskiéj sq
na lato mniéj przydatne, chlong bowiem obficie promienie
ciepla, ogrzéwajac sie skutkiem tego mocno.

Na zime znowu beda najodpowiedniejszémi te mate-
rye, ktére do najgorszych przewodnikéw ciepla nalezg, t. .
takie, ktére powoli przyjmujg cieplo z ciala i réwniez po-
woli je oddajg powietrzu zewngtrznemu. Takiémi sg prze-
dewszystkiém wlosy zwierzgce, a wigc futra i tkaniny wel-
niane.

Jednakowoz jak z jednéj strony ubranie stanowié¢ ma za-
pore nieprzepuszczajaca ciepla ani w jednym ani w drugim
kierunku, tak znowu z drugiéj strony nie powinno ono
tworzy¢ przedzialu zupelnego migdzy cialem a powietrzem
otaczajgeém, lecz powinno umozliwié powietrzu przystep do
skory 1 umozliwié téjze transpiracya czyli przeziewanie, t. j.
wydzielanie gazéw (jak kwasu weglowego, rozmaitych olej-
kéw lotnych i t. p.) i parowanie potu. Bedzie to tylko
wtedy mozebném, gdy suknie bedg dziurko wa te. Koszule
bawelniane (szyrtyngowe i perkalowe) sa z tego powodu,
jako bardziéj dziurkowate, zdrowsze od Inianych. A wiadomo,
jak duszno jest z powodu utrudnionego przeziewania skéry
w plaszczach kauczukowyeh (wyrabianych z tkanin napu-
szezanych kauczukiem, przez co sig staja nieprzenikliwémi
tak dla wilgoci jak dla powietrza).

Utrudnia si¢ réwniez transpiracya przez noszenie nadto
obcistych sukien, ktére w ten sposéb przynoszg szkode
zdrowiu, a w mlodszym wieku tamuja nawet prawidlowy
rozwdj odnosnych czegéei ciala.

Mianowicie dla panienek rosngcych jeszeze staje sig uzywanie

nadto obeistych sznuréwek czestokroé zgubném, a zaréd rozmaitych
9‘
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choréb piersiowych jest zwyklém nastepstwem tego zwyezaju.
Pragnienie posiadania kibici smuktéj i tadnéj jest wprawdzie chwa-
lebne, jednakowoz staje sig ono niedorzeczném, jezeli ma byé osig-
gniete kosztem zdrowia.

Najbaczniejszéj uwagi wymaga ubranie w wieku dziecigeym, kiedy
to cztonki dopiero sig rozrastaja, kiedy to cialo dopiero sig rozwija
i ksztatei. Sukienki dziecinne powinny byé ile moznosei wolne,
zastésowane do pory roku, jednakowoz w zimie nie zanadto ciepfe.
Powinno sig wazglad braé i na rozumne zahartowanie dziecigcia,
a ochroni sie¢ je tym sposobem na przysztosé od wielu drobnych
dolegliwosei. I tak: szyja dziecigcia powinna byé w lecie otwarta,
w zimie za$ lekko ostoniona a nie szalami poobwijana; to samo sie
tyezy rgk i noég.

Nakoniec i strona estetyczna ubrania stanowié po-
winna przedmiot troskliwodei, a mianowicie najprzéd kroj,
uwydatniajacy kibié, daléj dobér barw (u pojedyriczych czgsci
ubrania), ktére unikajac pstrokacizny tworzy¢ powinny mitg
oku harmonia, toz stésowny wybér ozdéb rozmaitych, jak
kwiatéw, czy to sztucznych czy naturalnych, albo rozmaitych
kosztownosei, przyczém jednakowoz przetadowania wystrze-

gaé sig nalezy.

Troskliwo§¢é w ubiorze znamionujaca sie staranng czystoscis,
nienagannym krojem, harmonijnym doborem barw, stanowi pra-
wdziwg elegancysg i §wiadezy o estetyczném wyksztatceniu osoby.

Kréj sukien i barwa podpadaja modzie, kiéra ciagle sig
zmienia i ciggle nowe wymysla formy i odeienia, a Smiesznoscig
okrywaja sie tak ci, kiorzy sie jéj $lepo poddajg, jak ei, ktorzy
jéj weale uwzgledniaé nie chea. Pod tym wzgledem najlepiéj jest
zachowaé miare, t. j. przyjaé od mody, co jest dobre i piekne,
z réwnoezesném uwzglednieniem jednakowoz celu i pozytku ubrania.

PRIYBORY TOALETOVE,
§ 32.

Pod przyborami toaletowymi rozumiémy rozmaite Srodki stu-
zgce do pielegnowania czy to skory, ezy wlosow, ezy téz zebow.

Pielegnowanie skory. Skore czlowieka mozina pod pewnym
wzgledem uwazaé niejako za naturalne i bezposrednie okrycie
ciata. Juiz golém okiem dopatrujemy sie w niéj otworkéw ma-
lutkich, ktore czeScig stuig do wydalania z ciala potu i thu-
szezu, czedcig zad utrzymujy zwiazek migdzy wnetrzem ciata a
powietrzem zewnetrzném (podobnie jak ptuca), dozwalajac powie-
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trzu wejsé do wnetrza, a natomiast gazom w ciele zuzytym
uj$¢é na zewnatrz. To samo wiec, co pluca w rozmiarach wieg-
kezych, czyni skéra w rozmiarach mniejszych Zatkanie tych
otworkow uniemozliwitoby skoérze spetnianie wymienionych ezyn-
nosei i pociggnetoby za sobg rozmaite zdrowiu szkodliwe naste-
pstwa. A na skore nasze pada bezustannie pyt i kurz, ktéore mig-
szajac sie z potem i tluszczem osadzaja sie jako warstewka blota
i brudu i zatykajg pory. Nalezy wiec skore z tego brudu oezy-
$eié, aosiaga sig to myciem i kapielami. Ale jak do oczy-
szezenia bielizny z brudu nie wystarczata woda sama, lecz mu-
siato jéj przyjéé w pomoc mydto, podobnie i do nalezytego umy-
cia ciala nie wystarczy woda sama ze wzgledu na tluszez, kto-
rego nie jest w stanie rozpu$cié. Uzywa si¢ wige i tu réznych ro-
dzajéw mydia i mydelek.

Mydetkatoaletowe. Najlepsze mydetka wyrabiasi¢ zoliwy,
zagotowujac ja z tugiem sodowym, po poprzedniém dodaniu
barwikéw i olejkéw eterycznych (§ 29).

Jednakowoz w handlach trudno znale§é prawdziwe mydto oli-
whne; za zwyczaj sprzedajg mydetka otrzymane z oleju palmo we go,
ktory tém si¢ odznacza, e tylko z tugiem mocnym zmydlié sig
daje. Otéz ten nadmiar sody zawartéj w mydetkach palmowych
dziata gryzaco na skére, a skutkiem czgstego uzywania wywotuje
na ciele delikatniejszém liczne pryszezyki i pecherzyki. Przez
wzglad na to nalezy ile moznodci jak najrzadziéj uzywaé my-
detek do mycia twarzy; z najlepszym skutkiem uzywa sie
w tym celu wody czystéj, nie bardzo zimnéj, a zachowa si¢ twarzy
w dtugie lata pierwotng jéj migkkosé i delikatno§é, lica okrasi
rumieniec, a cera pozostanie zdrows i §wiézg. Wody nie zdota pod tym
wzgledem zastapié zaden z tak zwanych §rodkéw upieksza-
jacych ezyli kosmetycznyech.

Przewazna cze$é tych kosmetykow jest obliczona na wyzy-
skanie latwowiernéj publicznosei; zawieraja bowiem w swym skia-
dzie (mimo szumnych $wiadectw rozmaitych towarzystw uczonych
i lekarzy) zwykte tylko istoty, a cata ich wzigto$é polega giéwnie
na wysokiéj ich cenie. Tak n. p. zachwalany proszek paryski
do myecia, za ktory drogo trzeba placié, nie jest niczém inném
jak mieszaning zwyktéj maki ryzowéi ze soda.

Inre znowu kosmetyki sg wprost szkodliwe, jak mianowicie:
roznorodne bielidta, réz, pudr it p. Zatykajg one pory
w skorze, a gdy skutkiem tego powietrze nie dostanie sig do
wnetrza, nie nastapi naleiyte oczyszczenie krwi krazgceéj pod skors;
cera staje sig wtedy mdly, traci §wiézo§é i wladeiwy sobie polysk,
a nadto staje sig pleé w dotknigeiu chropaws. Nalezy zas pamigtad,
lz{e cerg Swiézodel raz stracong zadnymi sig juz nie odzyska srod-

ami.



— 134 —

. Jezeli skutkiem czestego uzywania mydetek skora sie popry-
szezyla, dobrze jest natrzéé jg pare razy kwasem octowym lub cy-
trynowym. W innych wypadkach uzyé mozna madci przyrzadzonéj
ze 105 gr. zwyklego mydta, 4 gr. sody iz 28 gr. gliceryny, nacierajace
n‘ia} lekko skore przed pojsciem do tozka, co przez parg dni powtérzyé
nalezy.

Pielegnowanie wioséw. Wlos piekny i lsnigey stanowi je-
dng z najpiekniejszych ozdéb cztowieka, wymaga wiec pewnego
pielegnowania mianowicie ze strony kobiét. Wyczesywaniem co-
dzienném za pomocg grzebienia przyprowadza sie wlosy do porza-
dku, sz czotkg uwalnia sig je od naleciatego pytui kurzu, myjge
za$ gltowe dobrém mydtem sodowém i woda, albo zéltkiem i wods
oddala sie z glowy i z wlosow lupiez (t. j. luszezacy sig skore).
Srodki te wystarczaja zazwyczaj zupelnie do osiggnienia zamierzo-
nego celu, gdyz po oczyszcezeniu naleiytém tak wloséw jak skory
na glowie pobudza sig skérne gruczoly tluszczowe do obfitszego
wydzielania thuszczu naturalnego, ktory uzycza wlosom migkkosci i
pieknego potysku jedwabistego.

.. Czesto jednakie uiywaja w celu nadania wlosom zy-

wszego potysku rozmaitych ttuszezow, a mianowicie pomad i olej-
kow thustych. Pomady kupne zawierajs czesto materye szkodliwie
oddziatywujace na wzrost wloséw. naleiy sie wieec mieé na ba-
cznosci  przed niémi. Nieszkodliwa jest pomada przyrzadzona
z czystego smalcu i jakiegokolwiek olejku wonnego, byle tylko olejek
byt prawdziwy kwiatowy.
. Poniewaz moda wymaga od pan uktadania wloséw w roz-
maite fryzury bez wzgledu na to, czy transpiracya skory glowo-
wé] na tém nie ucierpi i czy to nie bedzie z uszezerbkiem dla
zdrowia, wiee aby zto wynikajace z takich fryzur ile mozno$ci
zmniejszyé, powinno si¢ przynajmniéj na noec wlos rozwingé i
siatka zwiazaé, a umozliwi sig tém skérze glowowéj transpiracys,
powstrzymywans w ciagu dnia calego.

Pielegnowaunie zebow. Zeby stuzg do rozdrabiania i zucia
pokarméw , a przygotowujac latwicjsze ich strawienie, staja sig
waznym czynnikiem w sprawie odZywiania. Nalezy je wiec sta-
rannie pielegnowaé, a to tém bardziéj, gdy z drugiéj znowu strony
zeby zdrowe, biate, prawdziwg saiiozdobat tak ust, jak twarzy caléj.

Zeby skladajg sie z istoty kostnéj powleczonéj na zewnatrz
szkliwem bialém, nadajacém im trwalo§é. Gdy szkliwo popeka,
dostaje sie powietrze do wnetrza, zab zaczyna czernied, kruszy sie,
4 nic nie powstrzyma zupetnego wykruszenia, gdyz nawet zakito-
wanie ezyli tak zwane zaplombowanie czasowo tylko wstrzymuje
psucie sie zebu.

Cheac wiee zeby zachowaéd, wszystkiego pilnie wystrzegad sig
nalezy, coby na szkliwo szkodliwie wplynaé moglo. A zatém wy-
strzegaé sie¢ nalezy podezas jedzenia zmiany nagléj potraw gora-
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. cych i zimnych, rozgryzania orzechéw, urywania zebami nici, wykto-
wania zghow po jedzeniu igly lub szpilks. Czyszezac za$ zeby unikad
nalezy wszelkich kwaséw, gdyz te dziataja na szkliwo roztwa-
rzajgco. Rozmaitych mydelek do zghdéw, tak zwanych past, lepiéj
weale nie uzywaé, gdyz zabarwienie ich pochodzi zwykle od istot
mineralnych zebom szkodliwych; mianowicie szkodliwémi sg my-
detka czerwone, barwa ich bowiem pochodzi od cynobru. Zreszty
za§ zawieraja mydla alkalia® gryzace, ktére mianowicie dziasta
ostabiajg,.

Natomiast nalezy sie postugiwaé wyklowaczami drewnianymi
lub piérkami do zebow; po jedzeniu nalezy zawsze usta wyplo-

_kaé woda letnia, uzywajac przy tém szczoteczki nie zbyt ostréj.
Srodki te, jakkolwiek proste, wystarcza przy czestém uzyciu do
zachowania zebéw w stanie czystosei i biatosei. Jezeli za§ skutkiem
zaniedbania sa zanieczyszczone i okazujy, jak to sie czesto zdarza,
osad z6lty , dobrze jest czysciéje miatkim proszkiem z wegla lipo-
wego. Cheae z ust usunaé odér nieprzyjemny pochodzacy od
psujacych sie zebéw, mozna do ptékania uzywaé nadmanganezu,
potasu roztworzonego w wodzie (tak aby roztwér byt ré-
70wy); tym sposobem niszczy si¢ mikroskopijne grzybki tworzate
sig w zgbach dziurawych i zapobiega dalszemu ich préchnieniu.

-



CZESC 111
O MIESZKANIU.

ROZDZIAL VI,
0 MIESZKANIU W OGOLNOSCL

i

Potrzeba mieszkania. Juz hordy niecywilizowane,
koczownicze , przenoszace si¢ ciagle z miejsca na miejsce,
rozbijaty namioty tam, gdzie nieco dluzéj zatrzymaé sie
mialy. Z postgpem cywilizacyi okazala sie potrzeba siedzib
statych; zamiast tymeczasowych namiotéw wigc poczeto
najprzéd stawiaé lepianki 1 chaty, nastepnie budowano
domy i kamienice, wznoszono gmachy i palace. Rozmaite te
budynki mieszkalne maja na celu dostarczyé czlowiekowi
§cl_1ronienia od upaléw 1 dészczéw w lecie, a od mrozéw i
§niegu w zimie,

§ 2.

Warunki zdrowego mieszkania. W mieszkaniu prze-
bywa czlowiek zwykle, w niém spedza przewaing czesé
zycia swojego; powinno ono zatém posiadaé wszystkie
warunki potrzebne do swobodnego rozwoju, a do nich nalezg:
powietrze, §wiatloipewienstopied ciep?ta. Jak wbraku
pokarméw czlowiek Zzyéby przestal, tak w braku jednego
z tych trzech czynnikéw nie zdolalby ustrdj rozwijaé sig
pomySlnie, stan zdrowia zostalby nadwerezony, nastapityby
dolegliwoéci rozmaite i slabosei, czlowiek stracilby swobodg
1 przestalby sie cieszyé zyciem.
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ROZDZIAL VIII.

O CZYNNIKACH ZDROWEGO MIESZKANIA
W SZCZEGOLNOSCL

A. Powietrze.

§ 3.

Podobnie_ jak pokarmy, tak i powietrze jest czlowie-
kowi niezbednie do Zycia potrzebne. Pokarmy wprowadzal
czlowiek do narzadu pokarmowego, gdzie si¢ stésownie
przeistaczaly, obracajac si¢ w krew a nastepnie w cialo,
powietrze za$ dostaje si¢ do ustroju przez pluca (podezas
oddéchania) i przez pory czyli dziureczki, znajdujace sie wszg-
dzie na powierzchni skéry.

§ 4.

Sklad powietrza. Powietrze sklada si¢ z dwéch gazéw:
tlenu i azotu, ktére nie stanowia zwigzku chemicznego,
lecz sg ze sobg zmieszune 1 to w takim stosunku, ze na
21 miar objetosci tlenu przypada T9 miar azotu. Potrzebnym
do oddéchania jest tylko tlen.

Do oddéchania stuza pluca ztozone z drobniuchnych peche-
rzykow, ktorych §cianki oplecione sy siecig naczyniek krwionosnych.
Gdy zatém tlen dostanie sig z powietrzem do ptue, wnika on (na
podstawie prawa fizycznego o réwnowazeniu sig gazow) do wnetrza
naczyniek krwionoénych i taczy sig tu z krwig; natomiast zas kwas
weglowy, zawarty we krwi, przechodzi z naczyniek do pecherzykow,
poczém go czlowiek wyziewa. Podobnie si¢ dzieje z powietrzem
wnikajacém do wnetrza przez pory skérne.

§ 5.

Przewietrzanie mieszkania. Skutkiem dluzszego prze-
bywania w pokoju, . spotrzebowujemy powoli tlen zawarty
w powietrzu pokojewém, a wyziewajgc natomiast kwas
weglowy (nieprzydatny do oddéchania), zanieczyszczamy
nim powietrze. Bardziéj jeszeze jak kwasem weglowym
zanieczyszeza sig powietrze pokojowe wyziewami skdry,
jakoto: amoniakiem, kwasem maslowym, jakotéz rozmaitymi
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olejkami lotnymi, ktére nawet na zmys! powonienia nie-
przyjemnie dzialaja; one to czynig tak nieprzyjemnym pobyt
w pokoju dluzszy czas zamknietym. Im pokdj mniejszy, tém
predzéj napelni sig przestrzen jego gazami nieprzydatnymi
do oddéchania. Obierajac wigc mieszkanie nalezy baczyé na
przestronnos$éjego. A wiadomo powszechnie, Ze w pokoju
malym i niskim, czujemy brak powietrza i cigzko$é pewng
podczas oddéchania.

Jednakowoz nawet i w pomieszkaniu przestronném
staloby si¢ powietrze po dluzszym czasie- nieprzydatném
do oddéchania, gdyby si¢ nie wprowadzilo powietrza §wiézego
przez otwieranie okien i drzwi, i to tak latem jak zimg.
Zowiemy to przewietrzaniem czyliwentylacya sztu-
czng, ktéra odréznié nalezy od wentylacyli naturalnéj,
odbywajacéj si¢ bez przyczynienia si¢ naszego przez pory
1 dziurki $cian mieszkania.

Wentylacya naturalna. Jest rzeczg dowiedziong, ze
przez pory $cian, czy to drewnianych, czy ceglanych, czy
téz kamiennych, przechodzi powietrze §wiéze z zewngtrz do
‘pokoju. Nasze nerwy zazwyczaj wprawdzie tego nie czujg;
jednakowoz w niektérych stabosciach, gdzie nerwy silnie sg
podraznione, uczuwajg chorzy ten przeciag i skarza si¢ nan.

Gdy $ciany sg wilgotne, zapelniajg si¢ pory czgstkami
wody, a wentylacya naturalna staje si¢ niedostateczna.
Stad pochodzi, Ze powietrze w mieszkaniach §wiézo zbu-
dowanych, nie wyschtych jeszeze mnalezycie, albo w mieszka-
niach skad inad wilgotnych, tak jest ciezkie i duszne, a
pobyt w nich dluzszy niezdrowy. Mieszkanie zatém powinno
byé suche, jezeli ma byé zdrowém.

Wiyklejanie §cian tapetamipapiérow émiutrudnia wentyla-
cyg naturalng, gdy? papiér jest znacznie mniéj dziurkowaty od muru.

Na oczyszezenie powietrza pokojowego wplywajg korzystnie
roliny trzymane w doniczkach, szczegélniéj zad takie, ktore sig
pielegnuje nie tyle dla kwiatow ile dla liSei. Rofliny bowiem
oddéchajac za pomocy zielonych swych diSei weiagajg za dnia
kwas weglowy (wyziewany przezludzi), a wydajg tlen, ktéry nastopnie
ludzie wziewaja,.

Kwiaty za$ barwne oddéchaja podobnie jak ludzie t. j. weia-
gajg, tlen a wydajg kwas weglowy, co 6z ezynig wezystkie rosliny
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bez wyjatku w nocy. Wypada z tego, ze w sypialni ani kwiatow
ani roslin w ogoéle trzymaé nie nalezy,

B. Swiatfo.
8.6,

Drugim waznym czynnikiem wszelkiego zycia na ziemi
jest §wiatto.

Widzimy, jak w dziet pogodny i jasny ptaki &piéwajg glosniéj
i wesele] jak owady skrzydlate ttumami lataja brzeczae i cieszac
si¢ zyciem. Rosliny takie zwracajg sie do §wiatla, co mianowicie na
kwiecie stonecznika albo na wszystkich rodlinach trzymanych
w doniczkach spo.strzedz mozna. Roshny natomiast wzrastajace wmiej-
scach ciemnych i nico§wieconych nie zdolaja rozwingdé zielonosei,
leez pozostaja blade.

Taki sam wplyw $wiatta objawia si¢ na dzieciach, hiegajacych
wiele po wolném powietrzu. Cera ich zdrowa i rumiana, wesoto$é
rozlana po caléj ich istocie; znaé, ze sig cieszg zyciem swojém.
W braku dostatecznego $wiatla traci cztowiek §wiézg cerg, a lica
jego blednieja.

Mieszkanie zatém, w ktérém czlowiek zniewolony jest
wielkg cze$é swego zycia spedzié, powinno mu dostarczyé
dostatecznéj ilosci §wiatta, a wiadomo, ze w pokoju jasnym,
ofwietlonym obficie promieniami $wiatla dziennego, czuje
sig cziowiek wesolym i swobodnym.

Jestto naturalne odwietlenie mieszkania.

81,

Oswietlenie sztuezne. Gdy $wiatlo dzienne zgasto,
a czlowiek do spoczynku udaé sie jeszcze nie chce, usiluje
zastgpié je sposobem sztucznym za pomocg rozmaltych ciat
gorejacych plomieniem jasnym.

Dawniéj uzywano w tym celu, podobnie jak dzis je-
szeze ludnosé ubozsza wlodcianiska, luczywa czyli drzazg
smolnych, albo kaganca, t. j. czareczki napelnionéj olejem
Iub tIuszczem w ktorym sie knot znajduje.

Obwietlenie takie wystarcza, by rodzina wloécianska
spozyla skrOmn@ sWY wieczerze, poczém kobiéty przeds
lub dra piérze, a inni odpoczywajqc po pracy catodziennd)
gawedza.
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‘W miare postepu odwiaty czué sie takze data potrzeba
ofwietlenia jasniejszego. Poczeto wige uzywaé z poczatku
§wiéc, p6znié] lamp a nakoniec gazu.

Swiéce wyrabiano poczatkowo tylkoz Yojui wosku.
Pierwsze jednakowoz wydawaly $wiatlo slabe, a drugie
byty za kosztowne. Dopiero w nowszych czasach weszly
w uzycie §wiéce stearynowe i parafinowe.

Stearyne wyrabiaja fabrycznie z toju. £.0j bowiem jest zwia-
zkiem gliceryny i trzech kwasow tluszczowych, a mianowicie:
stearynowego, palmitynowego iolejowego. Po oddzieleniu gliceryny
i ptynnego kwasu olejowego otrzymuje si¢ mase stata, sktadajaca
sie tylko z kwasu stearynowego i palmitynowego, z ktoréj odléwajg
$wiéce, zwane stearynowémi. Stearyna pali si¢ ptomieniem bielszym
i jasniejszym od wosku, bedac nadto znacznie tansza.

Parafine otrzymuje sig przez destylacys nafty albo smoly
ziemnéj. Jest ona ciatem statém, biatosci alabastru, a w celu
wyrobu $wiée z niéj, dodaje sig do niéj nieco stearyny. Swiatto
Jé) jest réwnie silne jak stearyny, a cena réwniez niska.

Jasdniejszego $wiatla od §wiée dostarczaja lampy. Do
napelniania lamp uzywa si¢ albo oleju rzepakowego (rza-
dziéj oliwy), atbo nafty albo ligroiny.

01éj rzepakowy, wytlaczany z ziarn rzepaku, byt dlugi
czas w uzyeiu, dopoki nie wyparta go lepsza od niego, a zarazem

. tansza nafta.

Nafta(oléjskalny kamfina,petroleum) wyplywa zziemi
w rozmaitych miejscach, jak n. p. w Galicyi wzdiuz podgérza
Karpackiego, albo jeszcze obficié] w Ameryce pétnoendj. Przed
uzyciem musi sie jg wprzéd destylowaé i rafinowaé.

Ligroine czyli eter skalny otrzymuje sig przy destylacyi
nafty jako produkt uboczny. 7 powodu swojéj lotnosci i latwéj
zapalnodci jest ona niebezpieczna, a do o$wietlania moze byé uzy-
wang tylko w lampach szezegolné) konstrukeyi, opatrzonych we-
wnatrz siatks druciang na podobienstwo lampy bezpieczenstwa Da-

vy’ego.
W nowszych czasach wszedt wuzyciegazo§wietlajgcy.

Otrzymuje sig go przez ogrzanie do pewnego stopnia wegli
kamiennych lub drzewa przy wstrzymanym przystepie powietrza,
poczém sig go zbiéra w tak zwanym gazometrze czyli zbiorniku,
skad sig go rurami podziemnémi prowadzi do poszezegélnyeh do-
moéw i pokojow. Plomien gazu dobrego wyréwnuje co do mocy
swiatta 10 do 12 $wiécom woskowym.
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Od niedawna prébujg zaprowadzié o§ wietlenie elek-
tryczne Przyrzad do tego celu stuzacy sklada sig z dwéch
pretéw weglowych, zblizonych koricami do siebie. Z bateryi
elektrycznéj, znajdujacéj sie w poblizu, wprowadza si¢ do
jednego z pretéw prad elektryczny, a gdy tenze przeska-
kuje z korica wegla jednego na koniec drugiego, rozzarzaja
sie wegle tak, ze wydajg Swiatlo réwnajgce si¢ co do mocy
500 lampom. Koszta wysokie oSwietlenia elektrycznego
stoja na przeszkodzie obszerniejszemu zastésowaniu jego.

C. Ciepto.
§ 8.

Précz powietrza 1 §wiatla potrzebuje ustréj czlowieka
do pomyélnego rozwoju takze ciepla. Skutkiem trawienia
pokarméw, jakotéz skutkiem oddéchania wywigzuje si¢ cieplo
wewnetrzne, ktére dochodzi do 36° C. Przebywanie w powie-
trzu chlodniejszém powoduje utrate tego ciepla na mocy prawa
fizycznego: ze gdy sig zetkng dwa ciala o réinéj cieplocie,
natedy ciato cieplejsze oddaje tyle ciepla zimniejszemu, do-
p6ki nie nastgpi réwnowaga (Czesé 1L § 1) W porze le-
tnij jest ubytek ciepla mniéj znaczny 1 wyréwnuje si¢ po-
wstawaniem ciagle nowego ciepla wewnetrznego; w zimie
natomiast staje si¢ ubytek znacznie wigkszym, a czlowiek
doznaje uczucia zimna. Poniewaz za$ niewygodnieby mu
bylo mieé na sobie bezustannie, nawet w pokoju, suknie
cieple lub futro, wige stara si¢ powietrze W mieszkaniu
swojém ogrzaé sztucznie. A do$wiadezenie uczy, ze dla
cztowieka zdrowego najodpowiedniejsza jest temperatura
wynoszgea 15°—20° C.

§19.

Ogrzéwanie sztuczne ezyli opalanie. Do tego celu
shuzg piece lub kominki. W okolicach péinocenych, gdzie
zima ostrzejsza, uzywaja piecéw, w okolicach o zimie la-
godniejszéj kominkéw (jak w Anglii i Francyi).

Kominek wyglada w pokoju wprawdzie skladniéj od pieca
wielkiego, przedstawia jednakowo# te niedogodnos$é, ze od strony
ogniska dzialajg promienie roznieconego ognia bardzo silnie, a nawet
dokuezliwie, gdy znowu na przeciwnéj stronie dotkliwy czué sig
daje chtod, tak Ze czgstokroé mogi osobno owijaé trzeba.
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Z tego téz powodu sg dla okolic zimniejszych odpowiedniej-
szymi piece, a te mogy byé albo zelazne albo murowane. Piece Zelazne
ogxzerJq sig predko, ale téz rownie szybko zigbng skutkiem silnego
promieniowania z nich ciepta. Najlepsze sg piece postawione z cegly
lub kdmykow ktore sig powoli ogrzéwajg ale téz diugo cieplo zatrzy-
muja, ogrzéwajac tym sposobem zwolna, ale na czas dtuzszy powie-
trze w pokoju.

Jako opaltu uzywa si¢ drzewa lub wegli. Drzewo
opalowe zwie sig albo twardém albo migkkiém, we-
dle tego, czy utkanie jego jest gestsze lub rzadsze. Pierwsze
jest lepsze, gdyz dostarcza wigeéj wegli a zatém 1 obfitszego
ciepla. Drzewa twardego najlepszego dostarcza grab i
buk, dobrego brzoza; migkkiego zas: §wiérk, jodta,
olsza.

Wegle sg albo drzewne albo mineralne. Wegle
drzewne otrzymuje sig, poddajge drzewo dziataniu gorgea
przy wstrzymanym przystepie powietrza. Uzywa sig ich
przewaznie w kuZniach, fabrykach chemicznyech, albo do
samowarow.

Wegle mineralne powstaly z roélin, ktére w da-
wnych okresach ziemi zagrzebane zostaly wsréd warstw
jéj, a nastepnie w ciggu diugich wiekéw przy wstrzymanym
przystepie powietrza zweglaly.

A mianowicie rozrézniamy wegle brunatne, u kté-
rych widaé jeszcze budowe drzewng, i wegle kamienne
czyli czarne, ktére] sa twardsze od poprzednich, a ktére
skutkiem dlquzego lezenia w ziemi bardziéj zweglaty. Dlatego
téz sa wegle kamienne lepsze od brunatnych, wydaja wigcéj
ciepla, a pozostawiaja mniéj popiotu.

Czasami uzywajg na opal torfu, ktéry sig tworzy obecnie
jeszeze w rozmaitych miejscach bagmstych z roslin i mchéw tamze
rosngcych. Przed uzyciem prasujg go w tabliczki w celu uwolnienia
go od wody. Jednakowoz podezas palenia wydaje on won nie-
przyjemna,.

Szczegdlniéj, gdy sie wegli na opal uzywa, wystrzegaé
sig nalezy nadto wezesnego zatykania pieca zasuwka, gdyz
wywigzuje sie wtedy z wegli tlenek wegla, zwany
w zyciu zwyczajném zagarem, czadem lub swedem,
ktéry napelniajac pokdj czyni dluzszy w nim pobyt szko-
dliwym lub nawet zabijajacym. Bezpiecznié] jest nie zatykad
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pieca weale, ale w tym wypadku powinny drzwiczki przy-
stawaé¢ hermetycznie t. j. szczelnie.

D. Utrzymywanle czystosci w mieszkaniu.

§ 10.

Jedném z codziennych zaje¢ gospodarstwa domowego
jest utrzymywanie czystoSci w mieszkaniu. A mianowicie
nalezy tu: @) wygubienie owadéw, &) zmiatanie kurzu i pylu
1¢) czyszczenie sprzetéw.

a) Co sie tyczy owadow, to zaledwie sig cztowiek wprowadzit
do mieszkania majagcego mu stuzyé za schronienie przed nieprzy-
jaznymi wpltywami powietrznymi, a niebawem weiskajg sie, korzy-
stajac z tego samego schronienia, rozmaite inne zyjace istoty. Mu-
chy mianowicie wpadajg niekiedy rojami do pomieszkan stajac sie
niezmiernie dokuezliwémi, czy to fazac po twarzy i rekach, ezy
pstrzac i plugawiae sprzety, wpadajac do potraw i t. p. W élad za
muchami wprowadzajs si¢ do mieszkania pajaki, a wyszukawszy
sobie kat spokojny, snujg natychmiast pajeczyne i rozpoczynaja
rzemiosto swe rozbéjnicze, chwytajac w swa siatke muchy nieo-
strozme. W szparach sprzetéw, (a mianowicie 16zek), zakladaja swa
siedzibe pluskwy, a wychodzage w nocy z kryjowek, napadaja
cztowieka spigcego i ssa krew z niego. W meblach wyScielanych
zagniezdiajy sig mole (Czes¢ II. § 9). W kuchni i spizarni go-
spodaruja karakony, izywiac sie okruszynami pokarméw, wilazae
mianowicie w noecy do garnkéw i naczyn napefnionych potra-
wami. Staraniem gospodyni byé powinno uwolnié si¢ od tych na-
tretow.

Much z pokoju mozna si¢ pozbyé sprzatajac starannie
wszelakie okruszyny pozostale z pokarméw, tak by nie
znalazly nic, czémby sie pozywié mogty. Gdyby to nie catkiem
jeszeze pomoglo, uzywa si¢ rozmaitych trutek, jak grzybu
muchomora, namoczonego w slodkiém mléku, albo sprze-
dawanego w aptékach papiéru na muchy (t. j. papiéru
moczonego w roztworze arszenikowym). Przeciw pluskwom i
innym podobnym owadom pasozytnym, jakotéz karakonom,
dobrym jest $rodkiem proszek perski albo tynktura
Hartmanna (roztwér benzolu w eterze). Posypuje si¢ niémi
lub zwilza wszelkie szpary i szczeliny, gdzie si¢ tylko moga
znajdowad.
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Cheace sig uwolnié od moléw juz zagniezdzonych, nalezy
dotyczace sprzety lub suknie codzien nie wietrzyé i trzepad,
a wypadajagce motylki lub wypadajgce ggsieniczki zabijaé.
Zreszty za$ wystarczy wietrzenie i trzepanie co dni 14.

b) Niemniéj uprzykrzonym wrogiem gospodyn zamitowanych
w czystosci 1 porzgdku jest kurz i pyt unoszacy sie wszedzie w po-
wietrzu. Spojrzawszy na promien Swiutta przecisksjacy sie do
pokoju, dostrzédz w nim mozna drgajace drobniuchne ziarnka pytu.
Pod mikrokospem przedstawiajg sie¢ nam te ciata jako drobninchne
czgsteczki rozmaitych kamykow , piasku i ilu, toz jako kawalgtka
pior, wloséw. wytartych czastek naszéj odziezy, albo jako zarodki
ro$lin (grzybow i plesni), toz jako jajeczka drobniutkich zwierzatek
(jak wymoczkéw) i t. p. Pyt ten osadza si¢ wszedzie na sprzgty
i meble, a chociaz si¢ go strzepie osadza sig po krotkim czasie
ZDOWL

Sciéranie i zmiatanie pylu ze sprzetéw iz posadzki,
jakotéz trzepanie kobiercéw rozestanych na podlodze, po-
winno si¢ codziennie odbywaé.

¢) Majac czy$cié ramy ztocone popstrzone przez muchy,
zwilza sig je wprzéd octem, oplékuje po paru minutach
wodg ciepla, a nakoniec stawia w miejsce letnie, aby o-
schly. Sprzety pokostowane czysci si¢ gabkg umoczong
w mocno rozcieficzonym amoniaku, poczém sig¢ je natych-
miast obciéra na sucho. Sprzety politurowane oczy-
szeza sig najprzéd z brudu wilgotnym platkiem, a otarlszy
je nma sucho, pociéra dopiero platkiem namoczonym w oleju
Inianym i znowu na sucho ociéra.

ROZDZIAL IX.
URZADZENIE MIESZKANIA.

§ 1L
Mieszkanie, w ktérém czlowiek przewaing czesé swo-
jego zycia przepgdza, musi byé zastésowauém do rozlicznych
jego potrzeb. I tak, jezeli to cztowiek pracy, czy to umy-
slowédj, czy fizycznéj, potrzebuje miejsca, gdzieby. bez prze-
szkody mégl si¢ oddawaé zatrudnieniu swemu; miejsce to
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bedzie jego pracownig. Daldj potrzebuje miejsca, gdzieby
mdgt pokrzepié sily swoje jadlem i napojem; bedzie to ja-
dalnia. Miejsce, gdzie WYpOCZywa po trudach calodzienne-
go zajecia, zwie sig sypialnig; miejsce, gdzie si¢ przyrzg-
dzaﬁ pokarmy: kuchnig, a gdzie sig przechowujg: spi-
zarnig, piwnicg 1 t. d.

Wedle stanu i zamoznosci znajduja si¢ wszystkie te czedei
mieszkania albo w osobnych pokojach, albo laczg sig wszy-
stkie w jednéj tylko izbie.

Urzadzenie pojedynczych czgSci mieszkania bedzie ré-
wniez zalezalo od zamoznosei.

7 najwiekszym komfortem urzgdza sig zazwyczaj salonik,
ktéry stuzy do przyjmowania gosei; tu umieszcza sig zazwyezaj
najpigkniejsze meble, a rozmieszezenie ich stésowne, ]akotez ubranie
i przystrojenie poko;u, a mianowicie: obicie Scian tapetami, przy-
ozdobienie ich w Zwierciadla lub obrazy, rozwieszenie firanek u
okien a portyer u drzwi, rozestanie kobiercow, zapuszezenie lub po-
kostowanie parkietow i t. p., zalezy od zmyslu estetycznego gospo-
dyni domu.

Gdy w urzgdzeniu salonu przewaza wzglad na elegancyg,
natomiast w urzadzeniu sypialni, w ktéréj czlowiek noc
cala bezustannie przepedza, unikaé nalezy wszystkiego, coby
zdrowiu uszezerbek przynies¢é moglo. A przeciez zazwyczaj
dzieje sie wreez przeciwnie, bo jezeli w jakiém mieszkaniu
znajduje si¢ ciemna, ciasna nyza, obracaja ja na sypialnie.
A sypialnia wlagnie jak naqugceJ wymaga powietrza. Pod-
czas snu bowiem wzmaga si¢ przeziewanie skéry, skad
pochodzi, ze w sypialniach ciasnych powietrze nad ranem
tak jest zanieczyszczone waporami i gazami wydzielonymi
przez skére.

Urzgdzenie innych czeci mieszkania, jak jadalni,
pracowni meskiéj lub budoaru damskiego, nastepnie
kuchni i spizarni, a nakoniec piwnicy i strychu,
bedzie zastésowane do ich przeznaczenia, a z komfortem
wigkszym lub mniejszym wedle zamoznodci.

§ 12.
Sprzety czyli meble moga byé z réznego sporzg-
dzone materyalu, wedle czego takze cena ich zmieniaé sig
bedzie.

T. Tokarski. Nauka dom. gosp. 10
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Do mniéj cennych nalezs sprzety z migkkiego drzewa ol-
chowego, barwy czerwono-brunatng;.

Nieco wiecéj cenionego materyalu dostarcza drzewo jesio-
nowe, barwy biatéj lub zottawéj, twarde i zwiezte, pigknie fladro-
wane, a nie rysujace si¢ ani pekajace.

Rzadszém i kosztowniejszém jest drzewo wiazowe, barwy
zottawéj, brunatnawo - cieniowanéj, ciezkie, zwiezte, gibkie i trwate ;
owady go nie toczg, a przyjmuje pigkna politure. Stuzy eczesto
do na$ladowania mahoniu, w ktérym to celu bajcujg je t. j.
susza w dymie lub mocza w odwarze z zewnetrznych fupin zie-
lonych orzecha wioskiego.

Cennego i drogiego materyalu dostarcza drzewo klonowe
czyli jaworowe, barwy biatawéj, Sciste i twarde, pieknie fladro-
wane; nie lupie sig ono, ani owady go nie tocza. Mianowicie
parkiety wytworniejsze sporzadzaja z niego.

Kosztowne meble wyrabiajg z drzewa orzecha wloskiego,
ktore jest ciemmno-brunatne i twarde, $lieznym odznacza sie fla-
drem i piekna przyjmuje politure. Sprzety z litego sporzadzone
drzewa orzechowego nadto sa kosztowne, stolarze wige staraja
sie meblom z materyalu mniéj kosztownego nadaé tylko pozér
wytworniejszy, furnirujac je t.j. okladajac cienkiémi deszezulkami
orzechowémi, przez co cena ich staje sig przystepniejsza i dla mniéj
zamo7nych.

Najwykwitniejsze nakoniec meble wyrabiaja z materyatu spro-
wadzonego z poza Kuropy, a mianowicie z drzewa palisandro-
wego, mahoniowego i hebanowego.

Drzewo palisandrowe pochodzi z Brazylii, a jest barwy
szkartatnéj.

Drzewo mahoniowe pochodzi z Ameryki §rodkowéj, jest bar-
dzo mocne, geste i nader piekne, barwy czerwoniawo - brunatnéj,
ktéra na powietrzu jeszeze bardziéj ciemnieje. Z powodu wysokiéj
ceny drzewa mahoniowego nasladuja je czesto w celach zysku
niesumiennego, bajeujac na ciemno inne gatunki drzew mniéj ko-
sztownych.

Drzewo heban owe, ze wszystkich najtwardsze i najeiezsze,
pochodzi z Indyj Wschodnich. Pien jego odznacza si¢ drewnem
wewnafrz czarném, a na obwodzie bialawém. Brak mu stojow, a
zatém 1 fladru. Latwo wiee odréinié heban prawdziwy od naslado-
wan otrzymanych przez bajecowanie drzew innych, jak n. p. drzewa
cisowego, ktore w stanie naturalnym jest czerwoniawe.
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