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O SPIZARNI W OGOLNOSCI.

1. Urzadzenie spizarni.

W urzadzeniu spizarni na ta przede-
wszystkiem trzeba zwracaC uwage , azeby
ta znajdowata sie w miejscu suchem, od
wilgoci zabezpieczonem, gdyz to gitownym
jest warunkiem zachowania zapasoéw zywno-
sci przez czas dtugi, naszemuklimatowi wia-
sciwy. Spizarnia powinna bydz wewnatrz
wybrukowana cegta, we dwa rzedy kau-
tem ktadziona, co zabezpiecza od znajdowa-
nia sie 1 gniezdzenia w niej szczurow . Okna
maja bydz gestg zelazng kratg zabezpieczo-
ne . azeby przy czestem ich odmykaniu dla
przewietrzenia, nie mogty sie koty zakra-
dac 1 szkody wyrzadzac ; porobic < na Scia-
nach police tak, gdyby posadzki nie siega-
ty + powdnne sie znajdowraC dwa szerokie
stoty z lisztwami do suszenia maki; kilka-
nascie paczkow roznej wielkosci, z drzewa



olchowego albo lipowego, dla zsypywania
wszelkich gatunkow krup i innych bakali;
dwie zerdki na wieszanie workow; stot nie
wielki do krajania i innych potrzeb; szal-
ki do wazenia;, stoje szklanne rdznej wiel-
kosci 1 stoje gliniane do uzycia w potrze-
bie ; stolnica przy Scianie wiszaca; * kot-
kownicg do wieszania ptastwa i innego mie-
siwa; trzy skrzyni na nogach pot-tokCia wy-
sokich . z matemi u spodu odsowkami, dla
sypania ordynaryjnej maki lub otrebi; Kil-
ka sit rdéznych; pytle; garnki poliwane
roznej wielkosci, drotem oplatane; mate gra-
belki do rozgartywania i mieszania maki I
krup w czasie ich suszenia | przewietrza-
nia; szufli roznej wielkosci dla brania ma-
ki albo krup ; beczutki i wanienki roznej
wielkosci ; rozmaite jaszczyki tokarskiej ro-
boty; garniec, potgarncowka, kwarta i kwa-
terka; lejka szklanna dla zlewania do bute-
lek , 1 lejka drewniana dla zlewania, do be-
czek; néz do krajania chleba; noz i siekie-
ra do siekania miesa; rydlowka dla czy-
szczenia spizarnil, widetki drewniane , stu-
zace do zdejmowania lub wieszania roznych
rzeczy; skrzydto na dre/wnianym 'drazku osa-
dzone, dla oczyszczania sufitow 1 Scian z pa-
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jeczyny; kilka skrzydet do zmiatania z po-
lic i paczkow, 1 nakoniec piec szwedzki
kaclilany dla umiarkowanego ogrzewania
spizarni w czasie zimowym, azeby niedo-
puscic do zamarznienia,

NB. Paki powinno mie¢ dna papierem
wyklejane; do klajstru na to uzytego, do-
brze jest wlaC zotci bydlecej, co je broni
od molu; szuflady czyli paki powinne bydz
z wierichnemi cierikiemi zasuwkami, a po
koncach z antabkaini czyli zelaznemi kotka-
mi dla podejmowania albo odsuwania. Kaz-
da szufladka powinna miecC napis co sie w niej
zawiera. CzystosC spizarni, wszelkiego na-
czynia i zywnosci w niej znajdujacych sie,
jest gtdwnym warunkiem dobrego 1 porza-

dnego jej utrzymania,
- < )

2. Rzeczy do spizarni nalezgce.

Artykuty, ktore sie w spizarni powin-
ne znajdowac , sg nastepne: chleb, groch
biaty 1 zielony, soczewica, majran, czar-
nuszka, kmin, kalandra, jagody jatowco-
we, rozmaryn i czaber suche, bazylika, ty-
mianek 1 hanyz. Maka pszenna, zytnia i
gryczana. Krupy: pertowe, jeczmienne, -
gryczane przecierane i proste? takiez zoite
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| biate, owsiane 1 jaglane. Krochmal kar-
- toflany, otrebi pszenne, karuk rybi i gor-
' czyca. Ziarna konopne, mak, miéd z wo-
sku oczyszczony, cebula, czosnek, fasola bia-
fa i bob. Suszone: Sliwki wegierki, jabtka ,
I gruszki. Ryba sucha réznego gatunku.
Rzeczy zagraniczne: pieprz angielski i pro-
sty- migdaty stodkie" 1 gorzkie. Sago bia-
te, ryz, kawa, cynamon, imbier, wanil-
la, kardemony, kubeby, saletra. Gatki i
kwiat muszkatowe. Gozdziki, rozynki bez
pestek, ordynaryjne 1 czarne drobne. Sza-
fran, kokcynella, skérka pomaranczowa, roz-
ne gatunki serow, makarony” cytryny, ap-
pelcyny, kaparki, oliwa i indygo, czyli ber-,
linblau. Nadto, powinne sie w spizarni znaj-
dowac ciasta, mogace sie pare miesiecy kon-
serwowac, * jako to; sucharki, ciasta migda-
towe 1 francuzkie, rozne pierniki, biszkokty,
konserwy 1 inne cukry, w szklannych sto-
jach utrzymywane. Nalezg tu jeszcze Swiecy,
drozdze zimng woda nalane i w lodowni u-
trzymywane, tudziez ptotno tkackie, kuzel-"
ne i grube, rézny papier, pecherze bydle-
ce, szare nici do szycia 1 szpagat gruby i
cienki.



3. Uwaga o naczyniu.

Trzeba sie bardzo wystrzega¢, gdyby w na-
czyniu miedzianem nie byla utrzymywana
sol, masto 1 wszelkie rzeczy kwas w sobie
zawierajgce. Tak potrawy, jako irzeczy inne
postawszy w nich czas nie jaki, naciggajg gry-
szpanu, tak zdrowiu szkodzacego. Pobiata
nie zupetnie temu zapobiega. Naczynia na-
wet innego metalu, cho¢ w daleko mniej-
szej ilosci, zawsze jednak zarazajag potrawy
stosownie do czasu, przez jakibedg w nich
dtuzej lub krdciej staty*

4. O mace zytniej pszennej.

Chcac zeby chleb byt biaty i dobrego
smaku, trzeba zbieraC z pola zyto zielonko-
wate, to jest: nie zupetnie jeszcze na pniu
wystate. Nie zawodng tez jest rzecza, ze zy-
to wyroste na polu piaszczystem, czyli Zwir-
kowatem, lepszg i bielszg wydaje make. Wszel-
kie zboze po wymidceniu, trzeba w sucheni
utrzymywac miejscu, dla zabezpieczenia go
od ztechlenia™ ktore przyczynia sie, ze ma-
ka wydaje chleb zdrowiu szkodliwy 1 nie
przyjemnego smaku. Po zmelciu zyta na ma-
ke pytlowa, trzeba naprzdd niezwiocznie ja



rozsypaC nastoty w spizarni, i1 czesto mie-
szac grabelkami, zeby nalezycie wyschia;
wilgotna bowiem fatwo sie sparza, albo
przez mol bywa zarazang. Po nalezytem wy-
schnieniu mozna jgsypac do pakéw i na po-
licach postawiC. Wielkich zapasow maki
robi¢ nie zycze, gdyz tatwiey jest zachowac
w stanie zdrowym ziarno, anizeli make. Maka
powinna bydz suszona i zawsze w stanie Su-
chym utrzymywana, dla przyczyn nastepu-
jacychi naprzdd, ze miynarze biorac zboze
do metcia odkrapiajg go woda;/?oivZdre, ze ma-
ka wilgoC w sobie zawierajaca, wydaje chleb
kleykowaty, Sniady i ptaski i potrzecie, ie
mol do niey fatwo wpada, zuzywajac naj-
subtelniejsze czastki maki, czyli sama klej-,
kowatoSC, zostaw ujaC tylko Otrebie, i o-
procz tego nadajac pozostatej mace gorycz,
| pozbawiajac jg naturalnej mocy i smaku.
Tychze samych skutkow doznaje i mgka pszen-
na, a nieco mniey i krupy. Zte utrzymanie
maki, a nadewszystko pszennej, jest czesto-
krocC istotng przyczyna nie udawania sie roz-
maitych ciast ilegumin, szczegolniej pod czas
swigt Wielkanocnych , co nie matym naba-
wia ktopotem kucharzoéw i gospodyn, kto-
rzy nie zgadujac rzeczywistej tegoprzyczy-



ny, nie stusznie przypisujg ztemu urzadze-
niu pieca, drozdzom, mastu, a nawet i nie-
ktorym rzeczom przesadnym.

Maka pszenna najlepsza jest z ozimki bia-
tej 1 nie porostej; trzeba tylko gdyby mity-
narz umiat doskonale jg oczysciC z pytu |
oszatrowac z niej brunatng powtoke, rozga-
tunkowawszy ja: na make czarng pierwsze-
go, lepsza drugiego, 1 najlepsza trzeciego ga-
tunku; a do tego trzeba jeszcze dobrych ka-
mieni i pytlow. Nadto , nalezy wystrzegac
sie, zeby w pszenicy nieznajdowata sie gto-
wnia 1 tak pospolicie zwane czarno-ogonki
(czarno-chwosciki), czyli ziarna, czarno$¢ po
koncach majace; te bowiem bardzo brudza
make. CzarnosC ta niszczy”sie przez mocne
ottukanie ziarna. a potem wymycie 1wy-
tarcie w wodzie.Worki, w ktorych stata ma-
ka , trzeba po wyproznieniu dobrze wypy-
lic 1 na zerdkach wysuszycC, co zabezpiecza
je od moli 1 wilgoci, i zarazenia niemi po-
tem maki do nich wsypanej.- Tak maka
jako 1 krupy, nie powinne po wysuszeniu sta¢
w workach na ziemi.

9. O soli,

Sol kuchenna wszelklego gatunku przed
2** |



ba, zeby je nie stawiC w miejscu wilgotnem,
jak naprzykiad, na ziemi, przy Scianie wil-

> gotnej i1t.p ; niemozna tez utrzymywac |
W miejscu cieptem, ale najprzyzwoiciej jest
zachowywac je w spizarni umiarkowany tem-
perature powietrza majacej.

/. O masle 1serach prostych,

Masto ze stodkiej zbite smietanki, lep-
sze jest do potraw i do jedzenia na surowo,
gdyz niema czasu do zepsucia sie przed zbi-
ciem:; to bowiem miisto zwykio sie robic
po uptynieniu oSmiu godzin od czasu wy-
dojenia. Ze Swiezym udojem tak sie poste-
puje: wieczorny udoj mleka stawisie w wia-
drach klonowych albo lipowych, w sklepie
lub lodowni, a nazajutrz rano zbiera sie Smie-
tanka 1 zlewa sie .do jednego wiadra czy-
stego, po czem trzeba ja postawiC na lodzie,
albo w innem miejscu zimnem, a nastepnie
z udoju rannego zbiera sie; Smietanka wie-
czorem, cokolwiek sie ogrzewa, miesza sie
z Smietanka ranng, apo wlaniu do bojki lub
beczki, zbija sie masto, ktore potem tizeba
starannie wymyC w czystej zimnej wodzie
z maslanki, posolic i zachowac w faskaoh w lo-
downi lub sklepie. Pozostatc mleko zlej do
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uzyciem do potrawy, albo do solenia miesa,
powinna bydz naprzéd w letniej wodzie wy-
myta , 1zniej narzeszoto lub druszlak wy-
brana; a gdy z wody ociecze, trzeba rozestac
czyste ptotno na stole, 1 rozsypawszy ja na
nir®, postawi¢ w cieptem miejscu, gdyby
oschia, po czem zachowa¢ do uzycia. Wode
zas, w ktorej sol myto, postawiC na ogien,
zebra¢ brudne szumowiny, przecedziC przez
ptotno do wybielonego radia 1 gotowac az
do zgestnienia; skoro sie stanie biatg 1 su-
cha, wytoz ja na pobielang blache, i1 wstaw
do pieca letniego, niech wyschnie. Sol ta
uzyw asie do stotu. Tym sposobem oczyszczo-
na sol, pozbywa sie goryczki, nie smaczne)
szlamowatosci I piasku, jako tez I innych nie-
czystosci, w niej zawierajacych sie,

6. O jajkach*

Chcac przez czas diugi zachowraC jajka
w stanie zdrowym, trzeba odigczyC nadbi-
te od catych; nadbite obrdocic do pretszego
uzycia, a cate starannie oczysciwszy z bru-
dow, kladz do szuflady rzedami, zasypujac
kazdy rzed czystym popiotem; popiot bowiem
chtéd w sobie utrzymuje, i broni od przy-
stepu powietrza. Wystrzegac sie jednak trze-



ba, zeby je nie stawiC w miejscu wilgotnem,
jak naprzykiad, na ziemi, przy Scianie wil-
v gotnej 1t.p ; niemozna tez utrzymywac i
W miejscu cieptem, ale najprzyzwoiciej jest
zachowywac je w spizarni umiarkowana tem-
perature powietrza majacej.

/. O masle 1serach prostych,

Masto ze stodkiej zbite smietanki, lep-
sze jest do potraw i do jedzenia na surowo,
gdyz niema czasu do zepsucia sie przed zbi-
ciem ; to bowiem masto zwykio sie robic
po uptynieniu oSmiu godzin od czasu wy-
dojenia, Ze Swiezym udojem tak sie poste-
puje: wieczorny udoj mleka stawi sie w wia-
drach klonowych albo lipowych, w sklepie
lub lodowni, a nazajutrz rano zbiera sie Smie-
tanka i zlewa sie .do jednego wiadra czy-
stego, po czern trzeba ja postawiC na lodzie,
albo w innem miejscu zimnem, a nastepnie
Z udoju rannego zbiera sie; Smietanka wie-
czorem, cokolwiek sie ogrzewa, miesza sie
z Smietanka ranng, apo wlaniu do bojki lub
beczki, zbija sie masto, ktore potem trzeba
starannie wymyC w czystej zimnej wodzie
z maslanki, posolic i zachowac w faskaoh w lo-
downi lub sklepie. Pozostate mleko zlej do
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Beczki 1 postaw w cieplej izbie do skwa-
snienia; co gdy nastapi, zlej do wybielone-
go kotta, ogrzewajac w nim powoli gdyby
osiadt twardg; po czem odstaw od ognia,
a gdy nieco ostygnie, zlej do wiszacego wor-
ka; po odigczeniu tym sposobem od ser-
watki, posol twardg poditug potrzeby, wy-
mieszaj zlekka i naktadaj do klinkow, ktore
wi0z na pietnascie godzin pod prasse. Po
wyjeciu z prassy, wybierz ser z klinkow,
postaw kazdy na stole na grubym koncu, je-
den z drugim nietykajac, gdyby nieco oschty.
Fotem wsyp jeden garniec soli do czystej wa-
nienki, wlej czystej wody cieptej trzy garn-
ce 1 mieszaj az sie sol rozpusci. Do tej wody
zanurza kazdy ser z osobna, predko go z niej
wyjmujac , 1 pouktadawszy je na stot albo
na deski , zostaw gdyby oschty. Serwatke
mozna dawac prosietom, co jest dla nich u-
zytecznem. Wode stong od zamoczenia se-
roOw pozostaty, mozna przez czas dtugi zacho-
wywac, dla powtdrnego jej na ten cel uzycia.

8. O grzybach.

Grzyby suszone a mianowicie borowiki
bardzo s w kazdym uzyteczne domu; trze-
ba je tylko w przyzwoitg pore zebra¢, wy-



— 13 —

rzucajac stare 1 zrofcaczate, te bowiem sg
gorzkie i czarne. Calg zalete borowikow sta-
nowi mtodosC i dobre ich wysuszenie. W su-
szeniu to trzeba zachowac, gdyby sie nie-
przypality i w gline albo popiot nie powa-
laty. ,Diugo je po uzbieraniu trzymac nie
mozna, gdyz predko kwasniejg i natural-
ny zapach tracg. Szkodzi tez grzybom i to,
jezeli nie dosyC w cieptym piecu beda su-
szone, i jezeli w przeciggu doby nie wyschna,
albo jezeli w piecu jedne na drugich beda
ztozone, przez co kwas wpada I Sparzelizng
tracg. Zle jest suszone borowiki wieszac
w wiankach, gdyz latem wietrzeja, i muchy
lub pajaki brudza, i lepiej je skiadac¢ do be-
czki lub paku pod nakryciem.— Szampiony,
mochowiki 1 kozlaki dobre sg po wysusze-
niu; ale bardzo beda cienkie, jezeli dobrze
wyschna; potrawom jednakze wybornego na-
dajg smaku.

9. O ogorkach.

Ogorki najlepszego sa smaku dopoty,
poki w nich nasiona zupeinie nie dojrzeja;
maja bydz przeto zbierane do solenia mio-
de, nie zw azajac na wielkosc; ogorki bowiem
zupetnie dojrzate, majg skorke i nasiona twar-
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tle, ciezkie do trawienia. Sposob ich solenia
jest nastepujacy: beczka powinna bydz debo-
wa z duzym u boku otworem dla dostawa-
nia ogorkow. Soli¢ najlepiej jest w tym dniu,
w* ktorym sg zbierane. Ktadac ogorki do be-
czki, przescietaj je lisciem debowym, wisznio-
wym w mniejszej ilosci i koprowemi koro-
nami. Do beczki trzydziesto-garncowej, wioz
gtowki dwie obranego czosnku i trzy kwar-
ty soli w wodzie rozpuszczonej, napetniw-
szy reszte beczki wodg zrzodlang, potem za-
dnij dobrze gdyby woda nie przeciekata, i dla
lepszego bezpieczenstwa oba dna i szpunt
zasmol. Beczke przez pare dni po Kkilka ra-
zy trzeba przewracaé, gdyby wszystkie za-
prawy i ogorki dobrze posot przejat; po czem
postaw w zimnym sklepie, osyp piaskiem
wilgotnym i zostaw do uzycia,
'40. O kapluiiach.

Z ptastwa domowego najlepsze jest mie-
so kaptondw, a zatem trzeba sie starac, gdy-
by ich mieC podostatkiem w kazdym folwar-
ku nie tylko do swego uzycia, ale I na prze-
daz, gdyz ich utrzymanie niewiele kosztuje,
jedza bowiem wszystko co sie im nawinie.
Stare kaptony po zarznieciu przez dni Kil-
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ka powinne leze¢ dla skruszenia, po ozem
ich mieso w smaku 1 delikatnosci rowna sie
miodym kaptonom.

11, O Mimakaclu

Slimaki utrzymuja sie w miejscach cie-
nistych, pomiedzy szpalerami 1 zarosSlami,
przy kanatach lub stawach; lubig nadewszy-
stko czarnoziem, gdzie rosng wielkie zielska
| topuch. Chcac ich zachowra¢ do uzycia na
zime, trzeba je zbieraC napoczatku jesieni,
kiedy sie bialg zasklepiajg skorupa, 1 na
pulchnej ziemi pod lisciem obierajg sobie
zimowe legowisko. Odgartujac lisSC grabia-
mi, zbieraj Slimaki, i w jednem obranem na
to miejscu wsadzaj je do ziemi w takiej po-
zycyi, w jakiej w niej/ siedziaty , przykryj
z lekka lisciem, ibrong lub czemkolwiek
nacisni. W potrzebie odrzuC to wszystko,
wydobadz Slimakow ile trzeba z czescig zmar-
ztej ziemi, potoz w cieptym sklepie, albo wioz
do zimnej wody dla wydobycia ich do go-
towania. Slimaki najlepsze s3 dop6ty, ‘poki
sg zasklepione, to jesL: pod czas zimy i na
wiosne , a skoro sie zaczng czotgaC, traca
smak istajg sie gorzkiemi i twardszemi.



12. O cielecinie.

Ciele okoto dwodch miesiecy majace, naj-
lepsze ma mieso, zwiaszcza kiedy jest od
mlecznej wziete krowy, i przez caty ten czas
byto do niej przypuszczane. Takiego cielecia
I skora jest juz przydatna. Niezawodng jest
rzecza, ze ciele, przez pare miesiecy hodo-
wane , wyptaci sie za mleko, ktore przez
czas ten zuzyje; jezeli bowiem wiascicielnie
obréci go naswoj uzytek, moze go korzy-
stnie przedac- gdyz kazden, czy to na mie-
so, czy na domowa hodowle, chetnie go ku-
pi 1 kilka rubli zaptaci; gdy tym czasem
za ciele od dwoch tygodni, zaledwopieC zto-
tych wzig¢ mozna, a do uzycia na mieso nie
jest przydatne, bo mieso mastizkie, chude
| bez smaku.

13. O chrzanie.

Chociaz chrzan nieliczy sie ani do ja-
rzyn, ani do wioszczyzny, bardzo jednak jest
uzyteczny. Szkoda tylko, ze jest u nas w za-
niedbaniu; gdyby go na dobrej ziemi roz-
sadzano 1 pielegnowano, nie bytby tak dro-
bnym, rostby w znaczng grubos¢ i diugosc,
byleby go tylko przez kilka lat z miejsca
nie ruszono.



— 17 —
44, O wioszczyznie.

Wioszczyzng nazywamy pory, pietru-
szke, salery, cebule® gdyz te wchodzg tylko
do zaprawy, dla nadania potrawom smaku.
Na ten cel uzywajg sie tez i jarzyny, jak
naprzykiad. kapusta wioskg zwana, mar-
chiew, brukiew i rzepa, zwlaszcza kto ma
dobry jej gatunek teltoe rejbe zwany,

15, O dzikich Swiniach.

Z dzikich Swin, a szczeg6lniej z miodych
potroczniakow, wyborng mozna mieC we-
. dling; ich mieso'i na Swiezo moze bydz u-
zyte, gdyz dobrego jest smaku. W edlina
urzadza sie tym sposobem jak z domowych;
trzeba tylko gdyhy po zabiciu nie zdejmo-
wac z dzikich swin skory, ale zaraz w pu-
szczy szersC osmaliwszy, wypatrosz gdyby
sie wnetrznosci nie sparzyty, przez coby wia-
sciwy sobie smak utracity. Smak dzikich
swin mato sie rozni od domowych. Szynki
z mtodych maciorek wyborne sg tak goto-
wane, jako i surowe, jezeli sie dobrze przez
Czas dtugi uwedzi. Mieso i starych dzikow
dobrego jest smaku, dla zbytniej jednak
twardosci, klassa lylko pracowita moze go
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uzywac, gdyz jest niestrawne. Glowa dzi-
kiego wieprza bywa niekiedy uzywang
na znakomitych ucztach i znacznych sto-
tach.

| 16. O truflach \slepo-grzybach}.

Trufle czyli Slepogrzyby rosng w pu-
szczy Biatowiezkiej; moga sie jednak znaj-
dowaC okoto Niemna na zalewach i w pu-
szczach na czarnoziemiu”® nie ma tylko, kto-
rzyby ich znali. Swinie dzikie i domowe
bardzo je lubia, 1 zwietrzywszy wykopuja
| takomie zjadaja. NieSwiadomy pozycyi
w jakiej trufle rosng, znales¢ ich nie moze,
gdyz zadnego nie zostawujg po sobie Sladu,
rosnac na ¢wier€ tokcia w ziemi, najczesciej
pod leszczyng i1 debami. Zdaje sie, ze mo-
znaby u lesnikowr puszczy Biatowiezkiej po-
wzigC wiadomosc¢, w jakich pozycyach tru-
fle rosng, 1 jak poznaw aC gdzie sie¢ one znaj-
dujag. Tym sposobem mozeby ich 1 w in-
nych miejscach znajdywano.— Trufle w u-
zyciu sg kruche, koloru wiszniowego, i je-
dna sztuka niekiedy cwier¢ funta wrazy.
W Warszawie za jeden funt trufli ptaca
od dwoch rubli do eSmnastu ztotych.
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17. O klarowaniu masta.

Wez masta podiug potrzeby, wioz do
wybielonego radia, postaw na goracg bla-
che, albo na rozpalonych weglach, gdyby
sie powoli gotowrato; a gdy juz bedzie kla-
rowne jak oliwa, i nawierzchu nie bedzie
piany, odejmiy od ognia, niech nieco postoi,
gdyby pozostate czastki serwatki i soli na
dno osiadly. Potem przelej czyste masto do
garnka, a pozostatg sol 1 serwatke , uzy-
waj do potraw dla czeladzi. Masto to do
wielu potraw jest uzyteczne, do niektorych
jednak nie powinne bydz uzywane, jako to:
do zadnych sosow, jarzyn, pieczystego i
zup, gdyz bez zadnego beda s™naku; jedy-
nie tylko do smazenia stosownych do tego
potraw, bardzo jest uzyteczne,

18, Sposob zachowania zwierzyny od
zepsucia.

Mieso tosiow i sarn konserwuje sie spo-
sobem nastepujacym: zdejmiy z nich skore i
odtgcz kosci od miesa. Z kosci wygotuj bu-
lon suchy, a mieso “vioz do kadzi, przesy-
pujac potroche lisciem bobkowym i bazy-
Jikag$ dodaj nieco rozmarynu i nalej octem
zbozowym niedystylowanym i postaw' w lo-
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downi. Tym sposobem przez Kkilka miesie-
cy moze staC bez' zepsucia sie. Zwierzy-
na ta bez octu nigdy sie nie sporzadza do je-
dzenia. Biorac jg do uzycia, wymocz z octu
w wodzie i naszpikuj stoning. Jarzabki, ku-
ropatwy, cietrzewie i gtuszce zachowujg sie
lut wiosne sposobem nastepnym: w miesig-
cach; grudniu, styczniu i lutym upolowa-
nawyze] wyrazona zwierzyna, powinna bydz
zamrozona, 1 starannie zachowana na mro-
zie albo lodzie, gdyby nie miekta od cie-
ptego powietrza. Jezeli chcesz zachowac na
lodzie, wowczas zrob pak szeroki i ptaski
z dnem podziurawionem, wtdz do niego zmar-
ztg zwierzyne w jeden rzad, 1 szczelnie
wierzch zamknij, gdyby sie Swieze powie-
trze nie wkradato. Potem zréwnawszy lod,
na ktorym chcesz postawiC pak zwierzyng
napetniony, posyp pod nim kwarte seli, i
na okoto ogarnij go lodem drobno pobitym,,
zostawujac wierzch wolnym. Pak ten niech
ciggle stoi nalodzie, poki sie zwierzyna nie
wybierze. Kazda letnia zwierzyna najlepszy
ma smak pod koniec sierpnia,

19. Sposok™ suszenia zielonego grochu*
Naszczyp stragczkéw zielonego miodego
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grochu, wytuszcz z nich ziarnka na poét
doroste, wsyp je do wrzacej wody, pomie-
szaj nieco, i1 odlej na przetak; przelej kilka
razy zimng woda, az zupetnie groch osty-
gnie, 1 niech z wody ociecze, Potem rozsyp
groch cienko na deski olchowe, wstaw do le-
tniego pieca gdyhy sie dobrze zasuszyt. Po
wysuszeniu wsyp do woreczkow i schowaj
do uzycia na zime.

20. O suszeniu wegierek.

Sliwki te nie wymagaja, gdyby je rap-
townie zasuszaC, mozna je zasuszaC powoli,
gdyz nie razem dojrzewaja, a obrane z drze-
wa moga przez czas dos¢ diugi lezeC na sto-
mie kulowej bez zepsucia, byleby tylko je-
dne nadrugich nielezaty; tymczasem bierz
PO czesci zasuszaj je nie-w dymie, ale w pie-
cach nie zbyt nagrzanych, sposobem naste-
pujacym: zrob stosownie do wielkosSci pie-
ca ptotek czyli krate gesta z okragtych la-
seczek, tak, zeby sliwki nie wypadaty przez
nig; umocuj je grubszem przepierzeniem po
koncach i posrodku, majac na wzgledzie, gdy-
by drzewo do tego uzyte byto niesmolne |
goryczkowate. Takowa kratka raz gruntow-
nie zrobiona, moze stuzyC lat kilkanascie.
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Biorgc Sliwki do suszenia, ukiadaj jedne
przy drugich na kratkach, i wstaw do le-
tniego pieca po wyjeciu chleba. Kratka czyli
ptotek stawi sie na toku pieca, druga z krot-
kiemi nozkami na niej, a trzecia na wierz-
chu stawigca sie, powinna mie¢ nozki z po-
przeczkami, gdyby sie trzymata na kracie
sredniej ; inaczej bylyby sliwki pociskane
I nalezycie nie mogtyby wyschna¢. Zupet-
nie je wysuszaC nie trzeba, dos¢ tylko zeby
sie skorka na nich pomarszczyta. Jezeli
sliwki od razu nie wyschna, wyjmij z krat-
kami, a piec powtornie ogrzawszy, dosusz.
Sliwki tym sposobem ususzone, beda natu-
ralnego i czystego smaku; nadto, przez lat
kilka dadzg sie konserwowac bez zadnego ze-
psucia.

» Sliwki wegierki w Czechach i Saksonii
lepiej dojrzewajg 1 sg smaczniejsze nizeli u
nas. Kazdy gospodarz ma ich tdm mndztwo
| starannie pielegnuje, za co wielkg majg
z nich korzys¢. W kazdym domu mozna tam
W jesieni znalezC ogromne garnki marmula-
dy czyli powidet. Robig je bez cukru i mio-
du, i1 przez kilka miesiecy zachowujg do u-"
zycia, szmarujac na chleb pszenny i do wie-
lu potraw miesnych i postnych uzywajac.
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Pieka tez z nich rdzne ciasta, a z pestek do-
bre robig wodki.

O OCTACH. <
21. Ocet zbozowy.

'Wez dobrej ozimki pszenicy jedng oSmi-
ne, stodu jeczmiennego garncy dziesiec, zmie-
szaj razem 1 zmiel tak krupno, gdyby kaz-
de ziarno na pot tylko byto roztarte. Mie-
szanine te wsyp do czystej wanny; 0 godzi-
nie czwartej rano zagotuj wody zrzodlanej
garncy dwadziesScie cztery, wlej dowanny
na make 1 dobrze wymieszawszy nakryj gru-
bem ptotnem i suknem. Po uptywie dwoch
godzin, rozkryj wanne, wlej wody wrzacej
garncy 36, wymieszaj nalezycie, 1 znowu na-
kryj, niech stoi do godziny szoste] wieczo-
rem; po czem rozkryj powtornie i przecedz
przez Srednie sito do drugiej wanny albo
cebra, caty ptyn wyciskajgc. Skonczyw-
szy to, zlej ptyn do beczki, dodaj dwa garncy
swiezych drozdzy wierzchnich piwnych, i
wrzu¢ dwa funty grzanek z Chleba razo-
wego podrumienionych 1 dobrze wysuszo-
nych. Beczka powinna mie¢ dwa gozdzie we
dnie, jeden z gory a drugi posrodku , albo
cokolwiek nizej* Beczka ma hydz na trzy
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garnce niepetna dla fermentacyi octu. Po-
tem zatkngwszy dobrze beczke, postaw ja
w cieptem miejscu na 20 stopni Keaumura,
gdzie miech stoi przez dwadziescie osSm dni
Z miejsca nieruszac. Po uptynieniu tego cza-
su, przez wierzchni gozdz wytocz ocet, po-
tem przez gozdz Sredni spusC ocet czysty,
ktorego powinno bydz garncy trzydziescie
dwa, albo mato co wiecej. Przy toczeniu
octu nietrzeba beczki ruszaC, gdyby sie o-
cet nie zmacit. Ocet czysty przecedz przez
ptotno stare, wlej go do ankrow, w ktorych
stato wino, zaszpuntuj je i postaw w poko-
Ju na dziesiec stopni cieptym, niech stoi przez
dwa miesigce. Po uptywie tego czasu, prze-
cedz poWtornie przez ptotno do czystej be-
czki, nie ruszajac osadu, na spodzie ankrow
bedacego, od czegoby sie ocet zbrudzit: po-
tem wioz do beczki liSci estraganowych
cztery spore garsci, 1 postaw w pokoju lub
spizarni do' uzycia. Ocet ten im dhuzej stol,
tein staje sie czystszym; trzeba go tylko nie-
ktoci¢, a w potrzebie naciggaC czystym
liwarem. Gdy juz ocet bedzie Iczysty 1 kla-
rowny jak wino, zlej go do butelek , za-
korkuj, zasmol 1 postaw w sklepie lub
spizarni. Z pozostatych od octu stodzin, mo-



25 __

zna zrobi¢ kwas debry, prostym sposobem,
wlawszy wen gaszcz od octu pozostaty.

22. Ocet odwodkowy.

Ocet ten nie powinien bydz uzywany do
potraw, gdyz zawiera w sobie wiele gryszpa-
nu i jest nieprzyjemnego zapachu; naclewszy-
stko osoby stabego zdrowia, albo delikatnej
budowy ciata, niepowinne go uzywac, choc-
by najlepiej byt zaprawionym zaprawy bo-
wiem #tagodza ostrosc, ale ztych skutkow
bynajmniej nie niszczg. Moze on bydz tylko
uzywany na lekarstwa dla bydta 1 do obmy-

wania ran zwierzecych. r

23. Ocet do ptdkania dzigset,

Do kwarty octu zbozowego, dodaj su-
chych korzeni ajerowych tot jeden, lisci
estraganowych swiezych tylez, kochlearyi,
pimpinelli i chrzanu potocie jednym, wioz
to wszystko do butelki, nalej" octem zbozo-
wym, zatkni butelke, niech przez pare ty-
godni postoi; poz'niej przeCedz' przez ptdtno
wycisnij i1 zlej do matych flaszeczek. Idac
spac¢, wpus¢ do pot szklanki wody letniej
kilka kropel tego octu, ptdcz dzigsta i zra-

na toz samo powtorz. Ptdkanie to dosyC dwa
>4 AS
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razy na tydzien powtorzyC; utrzymuje ono
zeby w czystosci, wzmacnia dzigsta i od cu-
chnienia zabezpiecza.

24. Ocet do kadzenia mieszkan.

Do garnca octu zbozowego wsyp pot-
kwarty jagod jatowcowych i tylez mrowni-
ku ze smotka; niech to w butli przez kil-
ka tygodni stoi w cieple, po czem przecedz
do butelek 1 zatknij mocno. Octem tym ka-
dzg sie pokoje na goracej cegle lub zelazie,
co bardzo jest zdrowo, szczegolniej w mieszka-
niach wilgotnych.

O ROBIENIU KWASOW.
25. Kwas chlebny.

Kwas chlebny uzywa sie do wszystkich
zup kwasnych. Robi sie sposobem nastepu-
jacym: wez 24 garnce zytniej maki razowej
I szesC garncy maki jeczmiennej stodowej,
wsyp do dziezy chlebnej, wlej do niej cie-
ptej wody, wymieszaj na geste ciasto, jak
sie to zwyklo robi¢ z chlebem razowym,
I niezwtocznie porob butki po dziesie¢ fun-
tow wazace , wsadz je do goracego pieca,
gdyby sie opiekty jak chleb; po czem wyjmij,
potam 1 wioz do sto garncowej kadzi. Kadz



— 27 —

powinna bydz z kranem w poét beczki u-
rzgdzonym; gdy sie witozy chleb stodki do
kadzi., napetnij jg przegotowang i ostudzong
wodg zrzodlang, postaw w spizarni nakryw-
szy kadz ptotnem; gdy zacznie kwasniec,
trzeba przez kilka albo kilkanascie dni pil*
nowac ; jezeli sie okaze, ze kwas nalezycie
juz bedzie kwasny, ztocz go do beczek pi-
wnych 1 postaw do uzycia; na pozostaty zas
gaszcz nalej 50 garncy wody, dodaj nieco
chleba; po niejakim czasie bedzie kwas
.drugi, mniejszej od pierwszego dobroci.

26. Kwhs z Zdorawin.

W pierwszych przymrozkach w jesieni,
zbieraj jagody Zérawiny, pognieé je w beczce,
nalej wodg zrzodlang i postaw na pare ty-
godni w zimnem miejscu, gdyby tylko riie-
zamarzto. Po uptywie tego czasu, przecedz
kwas przez czyste ptotno do beczki piwnej
| postaw do uzycia. Napoj ten bardzo jest'
zdrowfy w kazdym razie, a nawet w gorg-
czkach, 1 innych chorobach nie jest szko-
dliwy | jest to k*yas zOrawinowy jesienny,
wiosenny zas robi sie z tychze jagod, sko-
ro snieg z btot i mchu bedzie spedzony, zbie-
raj natychmiast Zorawiny, i zrob kwas spo-
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sohem wylej opisanym. Kwas ten stuzy na
lato.

27. Sposob robienia krup czyli maki
kartoflanej.

Obmywszy czysto kartofli, wtoz, do garn-
ka lub kotta, nalej woda i po ugotowaniu
obierz z tupiny, niech ostygna; po czem nad
oiekiemi debowemi lub olchowemi deskami
zetrzyj kartofle na tarce, nie zgniatajac ja,
I dla tatwiejszego wysuszenia niezbyt gru-
bo pokrywajac deski; potem wstaw deski
z kartoflag do pieca cieptego, niech przez
noc schng powoli. Po nalezytern wysusze-
niu, kiedy krupy nabiorg koloru biatego al-
bo cokolwiek zokawego, wsyp do pakéw
| zostaw do uzycia. Krupy te bardzo sg u-
zyteczne dla rolnikéw tak w domu, jako |
w drodze. Zrobienie z nich kaszy, siedmiu
tylko minut potrzebuje. Do garnca wrzacej
wody wsyp kwarte krup, dodaj w miare
soli 1 okrasy, 1 juz gotowi jest do uzycia. Mo-
zna tez robiC¢ z nich i bliny, ztartszy kru-
py na jngke. Kazden rolnik powinien zro-
biC zapas tych krup na wiosne i lato; gdyz
na wiosne kartofle sie psujg, przez co dtugo
zachowywane bydz nie moga. Trzebaby ko-



niecznie pokazacC i Zachecic rolnikow do ro-
bienia tych krup, przez coby zaradzono nie-
dostatkowi, jaki zwykt panowac wiosng i la-
tem. Robigc wczesSnie tym sposobem dostate-
czny zapas tych krup czyli maki, mniejby sie
bez watpienia dawat czu¢ brak zywnosci, tak
czesto wyrohkowa klasse napastujacy.

28. O urzadzeniu kapusty na kwasno.

Do szatkowania Kkierze sie kapusta czoto-
wa, biate majaca liscie, a do siekania uzy-
wa sie ordynaryjna z lisciem zielonym. Przed
szatkowaniem Kkapusty, wymyj ja dobrze
w wodzie, oczy$¢ z brudu i lisci, poszatkuj
drobno nozem albo w szatkownicy, wsyp ja
do kadzi nieco przyciskajac, napetnij ja cie-
pta woda, niech przez dwie doby postoi.
Kiedy woda naciggnie smaku gorzkawego,
wybierz kapuste przetakiem 1 wycisngwszy
z wody, ktadnij do drugiej kadzi, uciska-
jac,ja dobrze 1 gdzie niegdzie przesypujac
jabtkami kwasneini zimowemi dzikiemi, |
dodaj troche kminu. Ubija¢ kapusty kotami
nie radze, gdyz bardzo sie podrobi. Po Na-
petnieniu kadzi kapusta, nalej jg Swiezg wo-
dg zrzodlang, nieco zlecona, i postaw w skle.-
pie do kwasnienia ; a gdy winnego nabedzie

A6 /



kwasu, spusc rosot przez gozdz, ktory bliz-
ko dna powinien sie znajdowac; potem wsyp
do rosotu pot garnca soli, rozmieszaj nale-
zycie i zatkngwszy gozdz, wilej wypuszczo-
ny dopiero rosot na kapuste, niech przez
kilka tygodni kwasnieje. Zbyt wiele wody
ostatnig razg nalewac nie trzeba, woda bo-
wiem powinna po ucisnieniu kapusty tro-
che ja tylko obejmowrac.

29. O kapuscie czerwonej.

Kapusta czerwona nhajczesciej bywa u-
Zywana na satate do pieczystego, zaprawiajac
ja octem, ale to czynig bardzo nie wiasciwie,
gdyz kazda kapusta octem przyprawiona,
szkodzi zdrowiu i nie tatwo sie trawi. Kwa-
SiC trzeba jg tak, jak i biatg, ta tylko za-
chodzi réznica, ze nietrzeba ja moczy€ i ro-
sotu spuszczaC, ale po uszatkOwaniu przesy-
paC trocha soli i ugniataC do ankra czyli
matej beczki, dodawszy troche kminu i Kil-
kadziesiat jabtek dzikich. Do poty trzeba j3 -
ugniataC¢ rekoma, az sok z niej wystapi ; co
gdy nastapi, ucisngwszy dobrze, niech przez
dziesieC dni stoi w cieptej izbie, a potem
przenies do sklepu. Po nalczytem ulezeniu
sie. *  mozna juz jg u-
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f£ywac na satate, nie dodajac do niej oOtu o-
procz oliwy.
O SOLENIU.
30. Sposob solenia rydzow.

Rydze borowe lub jodtowe, wraz po u-
zbieraniu powinne bydz solone sposobem
nastepujacym: zagotuj wody w kotle, i wioz
do niego rydze na pare minut, nie odrzyna-
jac korzeni; potem wybierz z ukropu do ce-
bra i zimng woda nalej. Skoro ostygng wy-
bierz na rzeszoto, niech woda ociecze; po
czem odrzynajac korzenie kiadz do fasek,
przesypujac troche soli drobnej, 1 kazdy rzad
rydzow uciskajac podziurawionem denkiem;
a gdy sie ulozy trzy czesci faski, umocuj
denko Cwiekami, gdyby dobrze uciskato ry-
dze 1 niedozwalato im podjgC sie; potem
wez Jcilka garncy wody, przegotuj ja z so-
la, 3 po oslygnieniu wlej na rydze, wiozy-
wszy troche lisci bobkowych, pieprzu*catego
prostego, i zadniwszy faske, postaw;, na zi-
mnem miejscu. Biorgc rydze do uzycia, naci-
skaj denkiem gdyby byty zawsze zatopiona
W rosole, przez co sie od plesni 1 zepsucia za-
bezpieczajg na czas dtugi.Uzywajg sie po wy-
moczeniu za jarzyne i satate.
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31. O soleniu borowikow.

Borowiki biorg sie do solenia mitode |
biate, czyli tak zwane borowe. Wraz po u-
zbieraniu wioz je do wody wrzacej na kil-
ka minut, skad wyjawszy witoz do wody zi-
mnej ; po ostudzeniu wybierz na rzeszoto,
pouktadaj do barytek, przesypujac matg ilo-
scig soli, 1 postaw na trzy dni w spi-
zarni; po czem wlej do nich wody goracej,
przemyj 1 wybierz na rzeszoto, a gdy z nich
kleistoSC ociecze, wtoz do czystej beczuikki,
nalej rozsolong woda, dodaj troche lisci bob-
kowych 1 szczelnie zadniwszy, gdyby be-
czutka nieprzeciekata, utrzymuj na zimnem
miejscu do uzycia. Uzywaja sie za jarzyne i
satfate.

32. O soleniu stoniny i sadia.

Po zabiciu wieprza 1 oddzieleniu stoni-
ny od miesa, poodk\ajaj grzbietowg grubg
stonine od brzuchowej i cienkiej, to jest:
dwie sztuki od jednego wieprza, ktore po-
spolicie zowig potciami.Przeroste czesci pod-
brzusia w6z do wanny i posol czysta sola,
posypawszy nieco bobkowego liscia 1 cza-
bru pomiedzy poicie ; a pozostate okrajki
ttuste, pokroj na drobne kawatki, gdyby kaz-



den Ccwier¢ funta wazyt, i posol je w wan-
nie przy stoninie; w samem za$ sadle worko-
watem zaszyj wszystkie dziury oprécz jednej,
przez ktora trzeba bedzie nakiadac; posol
wewnatrz 1 zewnatrz, witéz do wanny ra-
zem i nakryj ptoétnem. Po uptywie 24-ch
godzin, wymieszaj pokrajane kawatki reka,
gdyby stopniatg solg wszedzie sie przejety;
a gdy uptynie szes¢ dni po nasoleniu, po-
loz workowate sadto na stot i naktadaj so-
lonemi kawatkami jak najtezej, ikazda war-
ste dobrze solg przesypuj; gdy sie naktadzie
petno i dobrze sie sadto rozepchnie, potoz
go na okraggtym Kkrazku drewnianym , zaszyj
otwror szpagatem, przymocuj powrozem kra-
zek, potoz 'na sadle deske z ciezarem, przez
pare dni raz na dzien sadto przewracajac;
potem zawie$S go w spizarni na ustroniu;
potcie zas stoniny oblewaj czesto solg sto-
pniatg w wannie; po uptywie czternastu dni
od usolenia, wybierz z wanny, o0skrob po-
wierzchnig skore nozem ze szlamu i kazdy
poteC zaczep drewnianym krukiem dla po-
wieszenia w spizarni. Po kilku tygodniach,
zdejmij je, oBszyj ptotnem i zasyp popiotem.
Potcie jeden nadrugim k#as¢ nie trzeba, gdy-
by sie nieugrzaty. Kto niethce robi¢ sadia,
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moze niesolgc pokrajac drobno okrajki thu-
ste, przesmazy¢ w Kkotle, przecedziC przez
ptotno, ostudzi¢, wsypac troche soli, wy-
mieszaC i ztozywszy do garnkow; zawigzac
| postawiC w spizarni do uzycia.

33. O wedlinie wieprzowej.

Po zabiciu 1 oczyszczeniu wieprza, roz-
bierz go na zwyczajne czesci, niech osty-
gna; potem odwaz te sztuki, ktore sie maja
solic. Tym czasem uttucz jak najdrobniej
soli, azeby jej na kazde sto funtdw wieprzo-
winy, byto pe trzy kwarty, dodaj saletry
ttuczonej po poét - funta do kazdych trzech
kwart soli, po kieliszku: kolandry, jagod ja-
towcowych, rozmarynu, tymianku, czabrg
ogrodowego, po pie¢ zabkow czosnku , co-
kolwiek liscia bobkowego i to wszystko
Zmieszaj razem. Proporcya ta jest na sto fun-
tow, azatem kazden potrafi dodac¢ lub ujac,
stosownie do wagi miesa. Po urzadzeniu za-
prawy, wsyp ja do wielkich necek czystych
| suchych, bierz po jednym kawatku miesa,
biorgc naprzod szynki, i potaczawszy lub
wytartszy je sola, wyjmij z necek I uktadaj
do beczki debowej, poki sie nie napetni. Na
wierzch wysyp pozostatg sol i zadniws”™y be-
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czke szczelnie gdyby nieprzeciekata, niech
stoi przez 24-ry godziny; po ozem co dzien
przewracaj beczke, zeby rosot wszedzie za-
szedt. Po trzydziestu dniach otworz beczke,
wybierz drobne kawatki, porozwieszaj ze-
by osychaty w matym dymie jatowcowym
przez dni 10; pozostate zaS w beczce szyn-
ki wyjmij, oczys¢ okorki, wtoz do beczki,
nalej bedacym w niej rosotem i zadniwszy
szczelnie postaw w zimnem miejscu, prze-
wracajac lub taczajac beczke przez drugie
30-cie dni; po uptywie ktorych wybierz
z beczki szynki, wytrzyj ptotnem i zawie$
w dymie matym i zimnym na dni 15 dla o-
schnienia. Po nalezytem oschnieniu, kaz-
da szynke naciggnij ptétnem ordynaryjnem,
wit0z da szerokiego, paku i czystym zasyp
popiotem, niekladac jedng na druga. Zasy-
panie popiotem zabezpiecza od jelczenia, ro-
bakéw i zasychania. Tym sposobem i potge-
ski mozna zachowac. Kazda wedlina nie-,
pow inna bydz' zbytecznie az do sadzy okop-
cona, przez co bytaby gorzkawg. Kazdy go-
spodarz nie powinien czekaC z wedling do
marca; lepiej ja urzadziCc w styczniu 1 o-
suszy¢ w izbie, po czem zawiesiC na pod-
daszu gdyby zmarzia, co dla wedliny wrie-

S
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le pomaga; wedzac zaS w marcu czesto sie
zawodzimy; gdyz czesto bywa, ze w tym
miesigcu, szczegolniej pod koniec mrozy nie
bywaja. /m

34. O urzazdzehiu pé’rgeskéwl.

Po zabiciu karmnych gesi, oczys¢ je na-
lezycie, oddziel wewnetrzng ttustosc, roz-
kroj wzdtuz na podt, i posol w beczce takaz
Illoscig soli i takaz zaprawa , jaka byty so-
lone szynki wieprzowe. Po utozeniu do be-
czki, zadnij szczelnie gdyby rosot nieprze-
ciekat, iprzez trzy tygodnie przewracaj be-
czke po razu na dzien; potem mozna je we-
dzi¢ albo do lodu zakopa¢. Daleko jednak
lepiej przechowywaC potgeski w lodzie,
gdyz takowe lepsze sg niz wedzone. Po zro-
bieniu salcessonow i potgeskow, trzeba thu-
stosC i podrobie zachowaC od zepsucia, jezeli
je kto naswiezo ,,predko uzy¢ nie moze, tym
*sposobem: przesmaz ttustoSc, posol; po ostu-
dzeniu widz do garnka 1 utrzymuj w spi-
zarni. Mozna tez nie topiac soli¢c w garnkach
I utrzymywac na zimnie.

35f Podrobie od gesi po grenlandzku.
Oczyszczone nalezycie podrobie, jako to:
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nogi, pepki, watrébki, kiszki, skrzydta, gto-
Wy, szyje, grzbiety i udka, wtoz do kotta wy-
bielonego, procz watrobek, ktore odgotu
/ osobno 1 wode te do niczego nie uzywaj,
gdyz jest brudna 1 gorzkawa. Wiozywszy
epodrobie do kotta lub radia, nalej woda
zrzodlang i1 gotuj z solg do miekkosci szumu-
jac; w drugim radlu gotuj kilka n6g woto-
wych oczyszczonych, takze do miekkosci,
po czem wybierz podrobie i nogi wotowe do
Czystego nacCzynia, a wywar czyli bulon zlej
do jednego radla, zbierz starannie ttustosc,
wsyp poét kieliszka pieprzu, wioz 4Q cebul,
dwa korzenie pietruszki, gotuj przez godzine
na wolnym ogniu; po czem przecedz przez
sitko do radia, dodaj kwarte octu dobrego,
trzy liscie bobkowe, pie¢ zabkdéw czosnku
I,edaj przestygna¢. Tymczasem rozbij osm jaj
swiezych ze stotowg tyzka* wody , wlej do
rzeczonego bulonu i mocno wymieszawszy,
postaw na wolnym ogniu, niech sie powoli
gotuje przez godzine- po czem przecedz' przez
ptotno do czystego naczynia. Podrobie, i nogi
witdz do poliwanych misek, nalej rzeczonym
butonem 1 postaw, w spizarni; po zastygnie-
niu wlej na wierzch podrobi octu i oliwy,
dodawszy pieprzu prostego zgruba zttuczone-
2
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go 1 obwiaz pecherzem. Tyrti sposobem da-
dza sie w zimnie przez pare miesiecy konser-
wowac.

34. Sposob urzadzenia pekieflCjszu.

IV miesigcu lutym zabij Ttustego wota |
trzeciego dnia po zabiciu rozbierz go na sztu-
Ki. Do solenia biorg sie kawatki prawie bez
kosci. Rozebrawszy odwaz i do kazdego sta
funtow miesa, bierz trzy kWarty soli miatko
uttuczonej z saletrg i innemi zaprawami, jak
to byto wyrazono w artykuty o szynkach.
Kazda sztuke kaczaj w soli i do beczki ukia-
daj+ gdy sie napetni, zadnij szczelnie gdyby
rosot.nie wyciekat i postawiwszy w spizarni
na 25 dni czesto przewracaj beczke; przewra-
canie to nieodbicie jest potrzebne dla tego,
gdyby sie’ sol rozpuscita i ztgczyta z rosotem
miesa. Po uptywie tego czasu zasyp beczke
lodem postawiwszy ja w lodowni na lega-
rach. Pekieflejsz dopoty bedzie dobrym, po-
ki lod bedzie w lodowni, a bez niego wraz
sie ,psuC zaczyna.

\ 35. Pekieflejsz z baraniny.

Pekieflejez skopowy czyli z baraniny, ro-
bi sie tymze sposobem jak z wotowiny, ztg



— 39 —

. tylko roznica, ze z baraniny robi sie w listo-
padzie, gdyz w tym miesigcu to mieso jest
najlepsze, i z dobrej paszy miode barany doso
bywajg ttuste. Pekieflejsz ten do maju tylko
daje sie zachowac, potem zas traci smak so-
bie wiasciwy. Mozna go i wedzic, ale na
kazde] wedlinie wiele gospodarz traci. +toj
barani uzywa sie na okrase dla czeladzi: na
ten cel, do pud,a Swiezego nietopionego toju,
mwsyp garniec soli, uttucz w stepie, utdz do
fasek* tego ubijajac go i schowaj w lodowni

do uzycia. .

3&. Sposob robienia bulonu suchego.

Najprzyzwoitsza pora do robienia bulonu
jest woweczas, kiedy sie urzadza pekieflejsz
z wotowiny; wszystkie bowiem pozostate ko-
sci, oprocz nog wotowych, nalezy drobno
porgbac 1 wlozyC do kotta wybielonego, po
czem nalej go zrzodlang woda,wstaw na ogien,
a'gdy sie zacznie gotowac, Szumuj poruszajac
od spodu kotta mieso, gdyby na wierzch
sptywaty szumowiny; Kiedy juz bedzie oczy-
szczony, wioz do tegoz kotta oczyszczone i
porgbane cicje, kilka kur, pare indykow,
oprocz watrobek , i pare zajecy, albo kosci
Swiezo zabitego tosia; powtérnie sptywaja-

2*
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ce szumowiny zbieraj, a gdy kury i indy-
ki beda juz miekkie , wybierz z kotta do na-
czynia 1 posol do uzycia na potrawy; do ko-
tta zas dolej wody i zbieraj sptywajacg na
wierzch ttustos¢ do radia. Po zebraniu thu-
stosci wjoz 10- marchwi, 20 korzeni pietru-
szki, 40 cebul wielkich, 30 szampionow su-
szonych , 10 horowikow mitodych suchych,
4 gtowy kapusty wioskiej, 10 saler, 4 kie-
liszki pieprzu angielskiego, 1 znowu gotuj,
az zupetnie stanie sie miekkiem mieso wo-
towe ; po czem odstaw kociot od ognia } |
scedz przez sito bulon do mniejszego kotta,
a na kosci powtornie wlej kilka garncy wo-
dy, gotuj przez dwie godziny; potem powies
nad radiem worek z czystego ptdtna, do kto-
rego wytdz wszystkie mieso z kosémi i bu-
lonem, gdyby zupetnie Sciekto; po czem zlej
razem oba bulony, niech przez poét godziny
zbiera sie na wierzch ttustos¢ , ktorg zbjerz
ptazkg tyzka do szczetu, gdyby nic nie po-
zostato. na butonie; skonczywszy to, przecedz
bulon przez ptotno do kotta, wstaw na ogien,
niech sie gotuje, zbierajgc szumowiny; a gdy
juz do 4-ch lub 5-ciu wygotuje sie garncy,
przelej do radia, W ktérym znowu gotuj do
takiej gestosci, gdyby sie wywar ciggnat za



tyzka jak miodowa patoka; nakoniec mie-
szaj nieustannie tyzka drewniana, gdyby do
spodu radia nie przypadto; po czem wylej
do misek i postaw w spizarni, niech przez
pare dni.zastyga. Po ostygnieniu, wybierz
bulon na papier i schowaj do uzycia.

Zebrang z bulonu ttustos¢ postaw na o-
gien, wysmaz na czysto, zlej do garnkow,
posol i zachowaj. TtustoSC ta jest bardzo de-
likatna 1 przyjemnego smaku.

Uwaga. Chcac mie¢ dobry bulon, trze-
ba wraz z potnhocy stawiC kociot z miesem
na ogien, i staraC sie, gdyby w przeciagu
dwadziestu godzin doprowadzony byt do na-
lezytego stanu gestosci: robiac go bowiem
przez dni Kilka, tatwo sie jnoze zepsuc,
wpasdz 'w kwas 1 nieprzyjemnego nabydz
smaku.

37. Musztarda 7. miodem.

Uttucz szarej lub biatej gorczycy gar-
niec jeden, przesiej przez geste sito b nakryj
gdyby nie zwietrzata ; tymczasem wez czy-
stego miodu patoki pottory kwarty , wlej
do wybielonego radia, zagotuj, dodaj do mio-
du garniec dobrego octu, zagotuj znowu, od-
lej potowe octu z miodem do drugiego radla.
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a do stojacego na ogniu wsyp gorczycy |
mieszaj , gdyby sie zupetnie miodem prze-
jeta. Dla zapobiezenia gdyby nigdzie mu-
sztarda nie byta sucha, dodaj octu z miodem
uprzednio odlanego, lejac go po matej ilosci;
a gdy sie wszystko wyleje , wymieszaj, od-
staw od pgnia, nakryj serweta i papierem,
I potmiskiem nacisni, niech przez dwadzie-
scie godzin ostyga. Potem zlawszy do ma-
tych stojow, obwigz pecherzem i ptotnem
| postaw do uzycia.

38. JMusztardd z estretganem.

WezZ gorczycy biatej garniec jeden, uttucz
miatko i prze? geste sito przesiej; po zago-
towaniu octu zbozowego kwart szes¢, za-
parz ja, to jest: zalej ja wrzacym octem,
mieszaj na ogniu przez trzy minuty, odejmij
od ognia 1 nakryj szczelnie gdyby nie zwie-
trzata. Tymczasem wez liSci estraganowych
Syyiezych kwart dwie , usiekaj jak najdrob-
niej i przetrzyj przez sito; potem wioz do
musztardy”™ wymieszaj; wez takze kaparkow
maty tadunek, serdeli sztuk dziesie¢, prze-
trzy przez sito i wioz do musztardy, ktorg
dobrze wymieszawszy zlej do stoja, zawigz
pecherzem i ptdétnem, postaw w spizarni,
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niech przez szeSC miesiecy stoi nie otwiera-
jac stoja; po uptynieniu tego czasu , obacz,
jezeli musztarda Bedzie zbyt gesta, podlej
octu I mocno wymieszaj; po czem bedzie juz

gotowa do uzycia.

O SALCESSONACH. .

39. Sposob robienia salcessonow.

WeZz miesa wieprzowego bez najmniej-
szej thustosci funtéw 50 i1 réwniez bez thu-
stosci miesa wotowego, Swiezego, kruchego
I miekkiego funtow 20; tak te, jako i owe
mieso, starannie oczysC z zytowatosci, skro-
bigc nozem na stolnicy. Po oczyszczeniu u-
siekaj ostrym nozem jak najdrobniej, dodaj
pieprzu prostego grubo uttuczonego i odsia-
nego tyzek' stotowych szeSC, jedna gatke
muszkatowg utartg™ trzy tyzki majranu prze-
siekanego, jedng tyzke czosnku drobno usie-
kanego, 1 dwa funty Swiezej, pokrajahej
w drobne kostki, jak groch, stoniny czystej;
‘wymieszaj razem z miesem., witdéz do w oto-
wych oczyszczonych nie zbyt grubych Ki-
szek, 1 tego nadziaw szy przewiagz, gdyby
kazda sztuka byta po poét tokcia diuga, i1 kaz-
da powinna bydz mocnym sznurkiem od sie-
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bie oddzielona ,'na ktérym tez zawiesza sie
do wedzenia. Potem widz je do szerokiej
wanienki , nalej rosotem od szynek lub pe-
kieflejszu, to jest: wytocz z beczki rosot,
w ktorej sie szynki lub pekieflejsz znajduje,
wlej go do wanienki tyle, gdyby objat sal-
cessony 1 postaw w spizarni zimnej (gdyby
tylko nie zamarzty) na dni dwanascie, do-
dawszy wprzdd do wlanego do nich rosotu,
dwa toty saletry ttuczonej; solic za$ nie
trzeba, gdyz rosot sam przez sie dos¢ bedzie
stony. Po dwonastu dniach wyjm salces-
sony z rosotu, potoz na stolnicy, niech przez
sze$¢ dni leza, potem na dni dwadziescie
powies w dymie. ' Rosot wlej na powrot do
beczki. — WH1osi tymze robig je sposobem.
Moga zas bydz przechowane lat kilka bez '
zepsucia, trzeba tylko strzedz, gdyby wi-
szac latem nie wyschty.

40. Saleessony z gesi.

WYybierz mieso z piersi gesich miekkie, bez .
zadnych zytek, skorki i thustosci, oczysc z ple-
wek, posiekaj jak najdrobniej na masse, dodaj
W proporcyi miesa, pieprzu, gatki, majranu i
czosnku, nic nie dodajac stoniny. Dalej po-
stepuje sie jak z wieprzowemi.
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41. Salcessony z jatowiczyny,
W ez migsa wotowego zrazowego bez ttu-
- stosci sto funtow, oczysc z zytek, posiekaj jak
najdrpbniej, dodaj pieprzu grubo przelarte-
go 1 odstanego tyzek stotowych o$m, dwie
tyzki czosnku siekanego*, piecC niajranu i je-
dng bazyliki drobno usiekanej: wymieszaj
to wszystko z miesem, i widz do czystych,
grubych kiszek wotowych, tego nadziewa-
jac 1 zawigz oba konce, zostawujac konce
sznurka dla zawieszenia na zerdkach do we-
dzenia. Kiedy juz salcessony zostang nadziac
ne, wez dwadziescie ozorow wotowych, p-
ezysC je w cieptej wodzie z fluzu, 1 uttucz
soli kwant trzy, dodaj do niej pot funta ttu-
czonej saletry, pot tota liscia bobkowego,
garSC czabru i garsC jagod jatowcowych;
Zmieszaj to razem, i posol salcessony z ozo-
rami w beczutce; zadnij ja szczelnie gdyby
nie przeciekata, postaw w spizani, przewra-
cajac ja raz nadzien przez dni 25; po czem
wyjrn z beczki, niech cztery dni poleza;
potem razem z ozorami powies do wedze-
dzenia. Ozory zdejmujg sie z wedzenia po
dziesieciu dniach, a salcessony po trzydzie-
stu. Ozory zasyp na lato w popiot, a sak
pessony niech wiszg w spizarni do uzyoia.
X 2**



42. Sposob robienia kiszek czarnych.

Po zabiciu wieprza karmnego, wytocz
krew, nie dodajac zadnego do niej kwasu,
oprocz matej ilosci soli i mieszaj poki nie
ostygnie. Po rozebraniu wieprza, oczysC
kiszki grube 1 cienkie. Tymczasem wez ttu-
stosci brzuchowej, czyli sadta wieprzowe-
go pieCc funtow, pokroj ja w kawateczki
v wielkosci biatej fasoli, w6z do radla, wstaw
na wolny ogien, niech sie do potowy sto-
pnieje; wsyp do radla kwarte cebuli pokra-
janej] w kostki wielkosci grochu i smaz, az
xcebula bedzie miekka; po czem'odejmij od
ognia, wsyp tartej butki pszennej garniec
jeden, i1 wlawszy pot-kwarty Smietanki i
krew wieprzowa, przetartg przez sito, do-
brze wymieszaj, dodaj w proporcye soli, trzy
stotowe tyzki pieprzu prostego utartego, je-
dng gatke muszkatowa utarta, jedng stotowa
tyzke majranu; wymieszaj to wszystko |
przez grubg lejke wlej do kiszek Srednich i
cienkich. Kiszek pelnych nalewac nie trze-
ba, ale tylko do potowy; zrobiwszy to, prze-
wigz je tak, gdyby pot tokcia byty diugie,
| witdz do gotujacej sie wody w wielkim
saganie; wsypawszy soli, nakryj sagan, niech



— 47 -

przez pot-godziny postojg kiszki w ukro-
pie, albo cokolwiek zagotuj je, i1 wyto-
zywszy do missy glinianej, wynie$ do spi-
zarni. Biorac do uzycia, wez stotowg tyzke
thustosci wieprzowej na ptaskg pokrywe,
witoz ile trzeba kiszek , wstaw do pieca go-
racego, niech sie przez kwadrans pieka; po
czem daj na stét. Chcac przez czas diuzszy
zachowacC kiszki w stanie zdrowym, wioz je
do szerokiej misy glinianej 1 zalej topionym
szmelcem wieprzowym, postaw na zimnem,
miejscu* Tym sposobem moga sie konserwo-
wac przez pare miesiecy.

43. Kiszki biate* *

Wez garniec mleka stodkiego, zagotuj
w radlu, wrzu¢ do niego topionego szmel-
cu wieprzowego pot-kwarty, wsyp krupek
gryczanych, jajkiem przetartych, kwarte
jedna, gotuj powoli, mato mieszajac. Po ugo-
towaniu niech cokolwdek ostygng, potem
mieszajac wlej dw adziescia jaj Swiezych, do-
daj w miare soli, jedng gatke muszkatowa,
jedng tyzeczke cynamonu ttuczonego * trzy
tyzki czarnych drobnych rozynek przebra-
nych, dwie stotowe tyzki cukru, dobrze to
wszystko wymieszaj, wtdz do czystych ki*



q- 48 M)

szek 1 zagotuj powoli przez jeden kwadrans;
dalej postepuj jak z uprzedniemi.

44. Sposob robienia pikli.

Przed trzydziestg laty nie umiano u nas
robi¢ tej marynaty; sprowadzano jg z Anglii
Jub Francyi do Rygi i dobrze byta ptacona.
POzZniej doszli 1 u nas sposobu jej robienia.
Do jej skladu wchodza, mate niedojrzate
ostatnie ogoreczki, mioda zielona fasola, ry-
dze, borowiki, pomidory, szparagi, mioda
kukurudza, nasturcya, mate niedojrzate me-
lony, czosnek, rokambut, kalafiory, kardy
| pieprz turecki, Marynata ta dobra jest
na zime, wchodzi do wielu potraw, a 0so-
bliwie do rozmaitego pieczystego. Sposob
jej robienia jest nastepujacy. "W miesigcu
maju wez samych gtowek szparagéw na cal
dtugich, obierz je, oparz w goracej wodzie,
zkad wybilerz do zimnej, gdyby dobrze osty-
gty; ztad wybrawszy po ocieczeniu z nich
wody, 710z do szklannego stoja, nalej do-
brym octem i postaw w lodowni, peche-.
yzem obwigzawszy. Po uptywie dni pietna-
stu, zlej ocet, nalej Swiezym, niech stoja
do jesieni. AV miesigcu lipcu wez kukuru-
dzy miodej, obierz i zagotuj w wodzi nie-
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zwilofcznie ztamté;d wybrawszy, ostudz wr wo-
dzie zimnej5 wioz do stoju, nalej octem V.
podobniez postaw w lodowni; po pietnastu
dniach zlej z niej ocet | zmieszaj ze szpara-
gami. Kiedy juz bedg miode straczki ty-
czkowej lub kartowej fasoli, jeszcze bez ziar-
nek, naobieraj ich kilka garncy, oczysS¢ oha
konce, zt6z do faski klonowej tub olcho-
wej, nalej letnig woda, gdyby byty nig ob-
jete 1 postaw w spizarni na noc; nazajutrz
0 potudniu zlej ze strgkow fasoli wode do
garnka, zagrzej nieco na ogniu tez samg wo-
de 1 znowu wlej na fasole. Nazajutrz zlej
raz trzecli, zagrzej tez wode, I znowu zalej
fasole. Dnia czw artego , zagotuje w wybie-
lonym radiu kilka garncy wody rzecznej,
wit0z do niej fasole, a gdy sie raptownie za-
gotuje na wielkim ogniu, predko ja wybierz
do zimnej, dwa razy jg Zmieniwszy, gdyby
zupetnie fasola ostygta; po czem wybierz ja
z wody, widéz do czystej faski, nalej octem,
gdyby ja objat 1 postaw w spizarni na dni
osm. Po tym czasie zagotuj yf radiu czystej
wody, wybierz fasole z octu, wsyp do niej,
niech sie przez szeS¢ minut gotuje, odcedz
Znow u 1. wsyp do wody zimnej. Fasole te
beda zielone, gdyz dla tego sie biorg stra-
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czki zielone, gdyby przez sposob wyzej opi-
sany , ochroniC ich od stracenia wilasciwej
sobie zielonosci. Potem nalej dobrym octem
| postaw w lodowni. Po trzydziestu dniach
.zmien ocet, zfgcz razem fasole, szparagi |
kukurudze, 1 czystym nalej octem. Jezeli
b"da rydze lub borowiki, wybierz miode,
wyptdcz, widz do goracej wody, dodawszy
troche octu i zagotuj; wraz po zawrzeniu
wybierz je nazimno, niech ostygng i z wo-
dy ocieka, po czem zi0z do garnka, nalej
octem zbozowym i postaw w lodowni lub
sklepie; po dniach dziesieciu zmien ocet dla
oczyszczenia fluzu na grzybach bedacego. Je-
zeli beda pomidory juz podroste (gdyby tyl-
ko nie zupeinie byly dojrzate), zagotuj je
w wodzie i widéz do octu dodawszy nastur-
cyi. W sierpniu wez matych ostatnich nie-
dojrzatych ogoreczkéw , oczysc i tak zupet-
nie postepuj jak z strgczkami .fasoli; to zaw-
sze zachowujac, gdyby wraz po wiozeniu
do wrzatku wyjmowac do wody zimnej, gdy-
" by zbytecznie nie byty zmiekczone, gdyz to
nagte zagotowanie potrzebne jest nadewszyst-
ko dla zatrzymania koloru, W jesieni, kiedy
ogrodnicy wyrzucajg cieciwy od melonow
lub kawonow, znajdujg sie przy nich jnate
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meloniki; wez,tedy je, ugotuj., gdyby tyl-
ko nie byty miekkie, wtdéz do octu razem
z ogoreczkami, 1 Kkilka razy zmien go, poki
sie zupetnie syrowizny nie pozbeda. Potem
ugotuj Kkilka kalafiorow niewielkich, jak naj-
predzej wyjm je z wody, zeby sie nieprze-
gotowaty, wioz do zimnej wody, a gdy osty-?
-gna, wybierz, witoz do garnka, nalej octem
I co pie¢ dni odmieniaj go swiezym. W pa-;
zdzierniku wybierz z octu przez cate lato na
marynow ane artykuty, pouktadaj do stoikow
kwartowych, dodajac do kazdego po jednym
straczku pieprzu tureckiego i po piec zab-
kowr rokambuty troche w wodzie odgoto-
wanej. Po proporcyonalnem utozeniu do
stoikow kazdej tej mArynaty, nalej tegim
octem winnym,, przegotowanym z kilku ka-
watkami imbieru 1 lisciem bobkowym; ale
przed nalaniem trzeba go przecedzic. Gdy
tym octem bedzie zalany kazdy st0j' mary-
natg napetniony, wlej do kazdego z nich
po stotowej tyzce oliwy, ohwigz pecherzem
| utrzymuj w zimnie. Marynata ta pikla
sie zowie. Niektorzy ktadg do niej mar-
chiew 1 ikre Jr0505|a ale to nie jest po-
trzebnem. |
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45, -"Szc'zaw marynowany.

Szczaw dobrze umarynowany , mato sie
rozni od Swiezego. Kwas jego, oproez tego
Ze jest smaczniejszy, jest przytem i zdrow-
szy od wszystkich kwasow sztucznych, czyli
za pomocg fermentacyi nabytych. Gdyby go
wiece] marynow ano, jak sie to dotad zwy-
kli) .czyni¢, wielkieby przynosit gospoda-
rzom korzysci ; wybornie bowiem zastepo-
watby kwaszone kapuste 1 buraki, tern bar-
dziej ze jest od nich smaczniejszy, zdrowszy
I nic prawie nie kosztuje, oprocz czasu na
uzbieranie potrzebnego. Szczaw do mary-
nowania najlepiej jest zbieraC na pokoszo-
nych takach, kiedy nowy szczaw odrosnie,
to, jest: w ostatnich dniach lipea, Tak sie
‘marynuje . uzbieraj szczawiu ile sie podoba,
oberw i ogonki, wymyj w wodzie z, piasku,
oczysC z trawy 1 innych roslin, a po Scie-
czeniu z wody, posiekaj zgruba ostrym no-
zem, albo podwodjnym siekaczem dwurecz-
nym, widz do kotta, wlej jedng kwarte czy-
stej wody , i poditoz ogien, a skoro sie za-
gotuje, mieszaj go pomatu diuga’i szeroka
topatka klonowra, uwazajac gdyby nigdzie
nie byt szczaw zielonym i gdyby nie byt
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surowym;tpotem odstaw od ognia I wraz
zlej do czystej debowej beczki albo kadu-
szki; po czem znowu kiadz do kotta posie-
kany szczaw 1 postepuj tak jak uprzednio.
Trzeba sie wystrzegaC, gdyby zbytecznie
w Kkotle nie mieszaC , przez coby liscie mo-
gty bydz pogniecione! co bardzo szczaw psu-
je 1 robi go brudnym. Szczaw tak powinien
bydz pokrajany,.gdyby liscie byty tahHcz-
kowate; biorac go na potmisek za jarzyne,
albo do jakiej potrawy, mozna go tatwo dro-
bniej usiekac, albo przez sito przetrzec; do
zup jednak jest przydatniejszy, gdy bedzie
nieco bujny. Kaduszke ukryj we dwoje zto-
zonem ptdtnem i obwiaz jg dobrze. Wielosc
rosotu nic mu nie -szkodzi; utrzymywac go
najlepiej w lodowni albo 1 sklepie, gdzie
przez Kkilka miesiecy zachowuje sie jak naj-
lepiej.
-46. Soja z szccmpionow.

W16z do garnka dwa garnce suszonych
szampionow, Wlej garniec octu pszennego,
wsyp pieprzu angielskiego kieliszek, dodaj
pie¢ zabkdéw czosnku, nakryj talerzem gli-
nianym, oblep garnek ciastem 1 wstawr do
goracego pieca, niech sie przez noc tuszy.
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Nazajutrz wyjm garnek z pieca, niech osty-
gnie ; po czpin odlej i do Czystego przecedz
radla przez serwete; szanipiony dobrze wy-
cisngwszy, wyrzuc, ocet za$ zlej do stoju
szklannego, zawigz 1 niech stoi przez dwa-
nascie godzin, nie ruszaC z miejsca stoju.
Po uptynieniu tego czasu, zlej do radia nie
ktOcac czysta essencye, a pozostatg gestosc na
dnie precz wylej. Essencye te gotuj na ogniu,
poki jej pozostanie tylko kwarta ; po czem
zlej ten wywar do butelki i zatknij korkiem.
Soja ta bardzo jest uzyteczna do wielu po-
traw 1 do musztardy. Do fajansowego stoi-
czka musztardy miodowej albo estragano-.
wej, dodaj dwie stotowe tyzki soi z szam-
pionow.

- 47. Soja z trufli,

Z drobnych trufli, a szczegolniej z ukrain-
skich, robi sie wywar sojag zwarty, Sposo-
bem nastepujacym: utrzyj na tarce garniec
trufli, wsyp do garnka nowego, wiej tylez
wina francuzkiego biatego, nakryj talerzem,
oblep ciastem i wstaw do goracego pieca,
niech sie tuszg przez oSm godzin\ po wy-
jeciu z pieca niech ostygna;, po czem wyci-
snawszy dobrze essencye, wygo.tuj do jednej
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kwarty, wlej (Jo'butelek pot-kwartowych i
szczelnie zakorkuj. Soja ta uzywa sie jak
uprzednia. |

48. Sposob robienia rulady.

AVez kil™a prosiat oczyszczonych, obierz
z kosci, posol i popieprz;, potem odgotu| na
twardo Kkilkadziesiat jaj kurzych lub innych,
obierz z tuski, usiekaj; po czem roztoz* pro-
sieta, napeinij jajkami, przetéz pokrajane
watrobki prosiecia, skrec w okragty’walec,
uwili kazda sztuke w czyste ptétno, okrec
szpagatem, wi6z do radia, wrzuciwszy
wprzod do niego: dziesieC cebul, troche li-
scia bobkowego , pieprzu angielskiego, soli
| kosci tychze prosigt; nalej kilka garncy
wody i kwarte octu dobrego, postaw na o-
gieri nakrywszy radel i przez piec godzin
gotuj powoli. Potem wytdz prosieta na stol-
nice i czemkolwiek nacisnij, nim nie ostygna;
po czem wyjm z pod prassy, widz do laski,
n*lej octem, dodaj troche rozmarynu i po-
staw w spizarni do uzycia. Bulon, w kto-
rym sie rulada gotowata, przecedz przez si-
to do radia, zbierz ttustoSC, wioz dwa loty
suchego bulona, rozmieszaj, wlej szklanke
wina, widz dwa zgbki czosnku, rozbij czte-
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ry jajka z woda, wlej do bulona, wymie-
szaj znowu, staw na ogien i gotuj zwolna,
az sie wygotuje do jednego garnca; potem
przecedz przez ptotno, wynie$ do spizarni
| utrzymuj w naczyniu glinianem do rula-
dy. Dajac rulade, pokroj ten bulon czyli
auszpik 1 obtoz nim rulade na potmisku.

O MARYNATACH.

49. Sposob robienia marynaty.

OczysC Swiezego szczupaka, kilkanascie
funtow wazacego, pokroj go na kilkanascie
kawatkoéw , posol na noc. Nazajutrz prze-
ptécz w zimnej wodzie, wytrzyj ptotnem,
kazdy kawatek pokaczaj w pytlowanej ma-
ce pszennej i wraz kitadz na gorgce masto
na szerokiej pokrywie i smaz na weglach,
nim ryba nie nabedzie koloru ztotawego.
'Potem przewrdC na drugg strone i znowu
smaz; po nalezytem usmazeniu daj ostygnac,
utéz do faski, nalej dobrym octem, dodaw-
szy troche rozmarynu i lisci bobkowych.

50. Innym sposobem.

Pokroj oczyszczonego, posolonego i Swie-
Zego szczupaka na kawatkiwymyj w zi-
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mnej wodzie, przewigz kazden kawatek nit-
ka nakrzyz i wtdz do czystego radia. W dru-
gim radiu gotuj przez godzine dwa garnce
wody z dziesiecig cebulami, jedng marchwia,
dwoma korzeniami pietruszki i jedng salera.
Potem wlej to przez sitko na szczupaka, wsyp
soli w miare, witoz piec lisci bobkowych,
trzydzieScie ziarn pieprzu angielskiego, dwa
kawateczki imbieru, postaw na ogien, niech
sie gotuje nakrywszy radel przez godzine,
albo mniej cokolwiek. Odjawszy od ognia
daj przestygnaC, wyjm szczupaka, wioz do
czystego jaszczyka. Smak zas, w Kktorym
gotowat sie szczupak, sklaruj. Wez 4 jajka
rozbij, zmieszaj, zagotuj na wolnym ogniu,
przecedz przez ptotno i nalej na szczupaka
do jaszczyka, niech zastygnie, nalej oclu,
dodaj troche rozmarynu i postaw na zimnem
miejscu. Biorac do uzycia, trzeba naprzéd
zlaC z marynaty ocet. Kazda marynata lub
rulada, dajac do jedzenia, zalewa sie oliwag i
octem zmieszawszy z pieprzem.

ol I'nnym sposobem.

Ugotuj szczupaka, jesiotra lub tososia,
wyzej opisanym sposobem. Po ugotow aniu
| ostudzeniu ,*wybierz z smaku, wtoz do ja-
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szczyka ; potem wez ile trzeba dobrego octu
do radia, dodaj kilka lisci bobkowych, tro-
che imbieru 1 pieprzu angielskiego, staw
na ogien, niech sie raz zagotuje , odstaw od
ognia, niech ostygnie, nalej na rybe w ja-
szczyku bedaca, postaw na zimnie nakryw-
szy 1 schowaj ilo uzycia.
b2. Sielawa marynowana. *

Wez wielkiej sielawy swiezej, oczysc,
troche posol, niech"przez kilka godzin po-
stoi; potem obmyj w zimnej wodzie, wytrzyj
ptotnem, poprusz na okoto maka pszenna,
ktadz na gbrace masto klarowane, smaz
przewracajac, dopoki ziotawego nie nabe-
dzie koloru; po czem wybierz z masta, po-
loz na czyste pitotno albo bibute, gdyby
sciggneto z sielawy masto, daj ostygnac,
wit0z do jaszczyka lub beczuiki, zalej zago-
towanym octem z korzeniami obwigz albo
nakryj 1 utrzymuj na zimnie do uzycia. Be-

czutke lub jaszczyk trzeba zadnie oba konce,
gdyby mozna byto przewracac na ofeieis*trony.

53. Marynata z wegorza.

Zdjgwszy skore z wielkich wegorzy, po-
kroj na spore kawatki, posol; posyp pro-
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stym pieprzem 1 przez noc zostaw. Potem
wioz do radia, dodaj dziesie¢ cebul, piec
lisci bobkowych, dwa kawatki imbieru,
trzydziescie ziarn pieprzu angielskiego, wlej
wody podtug potrzeby, dodaj dobrego- octu
potkwarty, wstaw nakrywszy na ogien, niech
sie powoli gotuje przez godzine, po czem
odejmij od ognia, niech przestygnie, wybierz
ze smaku wegorzy, wtdz do faski, zalej octem
przegotowanym i utrzymuj na zimno do
uzycia.

54, Stynka méryhowana.

Stynka w grudniu i styczniu jest najsma-
czniejsza; gdzie sie wiec ona znajduje w obfi-
tosci , mozna ja marynowacC sposobem naste-
pujacym. Wybrawszy wieksza stynke, o-
"czysc jak zwykle, to jest: poodcinaj ogonki
| skrzele, osyp nieco maka pszenna, kiadz
jedng przy drugiej lla blache miedziang wy-
bielong, ktora pierwiej oliwg lub mastem
wysmaruj, pokrop oliwa lub mastem po-
wierzchu, wstaw do goracego pieca, niech
sie usmazy 1 podeschnie; po czem zdejm
 blachy, daj ostygnaé, wytdz do misy gli-
nianej albo wazy, zakrop octem, nakryj, niech
przez noc postoi; potem wez beczutke od



Sledzi holenderskich, wymyj, uktadaj styn-
ke rzedami, co trzeci rzad “przesypujac li-
sciem bobkowym; gdy sie petna natozy,
wez kwarte dobrego octu, wlej cztery tyzki
stotowe dobrej oliwy, jedng tyzke pieprzu
prostego utartego, jedng tyzke soli, wymie-
szaj 1 zalej stynke. Beczutke ucisnij, zadnij,
| raz na tydzien ja przewracaj, pilnujac gdy-
by nie przeciekata i utrzymuj na zimnie do
uzycia. |

55. Marynowany som lub wegorz.

Wez soma lub wegorza, zdejm skore,
pokroj na kawatki i prostym pieprzem tar-
tym posyp, niech tak przez szes¢ godzin
postoi. Potem wytrzyj ptétnem, utdz nabla-
che wysmarowang oliwg bib mastem klaro-
wanem; po utozeniu pokrop mastem albo
oliwg po wierzchu i staw do goracego pie-
ca, niech sie piecze, gdyby z obu stron na-
byta koloru zéttawego; po czeni zdejm z bla-
chy, daj ostygnac, widz do barytek od Sle-
dzi holenderskich, dodaj do niej troche roz-
marynu ,, lisci bobkowych, kilka kawatkow
Imbieru, wlej octu do kazdej baryitki po
kwarcie, po tyzce oliwy dobrej, a zadniwszy
szczelnie postaw 1 czesto przewracaj.
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~ 56. Zabki marynowane,

W marcu, albo na poczatku kwietnia,
kiedy lody topnieC zaczynajg, ukazuja sie
zielone zabki; woOwczas ten gatunek zab
Jest najsmaczniejszy, tak w uzyciu Swiezo,
jako 1 w marynacie, pozniej za$ tracg* swa
delikatnoSC i dobro¢ smaku. Marynujg sie
sposobem nastepujacym: Po ziowieniu zdejm
skorke 1 same tylko bierz tylki, mocz
W zimnej wodzie przez godzin kilkaf po-
tem wybierz zwody, posol w miare, po-
syp tartym pieprzem, zielong pietruszka,
przetdz cienko pokrajang cytfyng, w matej
ilosci, 1 zostaw nakrywszy przez godzine.
Po ezem wybrawszy na serwete wytrzyj, kaz-
dy kawatek pomocz do maki pszennej, kiadz
na gorace klarowane masto na patelnie, smaz
na wielkim ogniu, a skoro nabiorg koloru
z0kego, wybierz z masta, daj na stot do cy-
tryny na goraco ; albo zt6z do matych be-
czutek, tym sposobem” jak stynke. Zalej octem
i oliwag, i utrzymuj na zimno do uzycia.

57. Siedzi meirynowane. W

Oczysc szeéédziesiqt dobrych swiezych Sle-
dzi, wymocz je w zimnej wodzie przez 4ry

2***
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godziny, co godzine zlewajac, z nich wode;
po czem wytrzyj ptotnem, wioz do garnka,
przesypujac w miare prostym pieprzem
grubo tartym, i wloz dziesie¢ lisci bobko-
wych; potem wez dwie kwarty octu estra-
ganowego , wlej-cztery kieliszki dobrej oli-
'wy, wymieszaj, jialej na sledzie i zawigzaw-
szy. utrzymuj zawsze ng zimnie do uzycia.

58. Sledzie wedzone.

Wez sledzi Swiezych kope, obmyj w zi-
mnej wodzie, namocz na szesC godzin; po

czem wybierz z wody, wytrzyj ptotnem,;

wyrzuc ikre lub mlecz, popieprz cokolwiek,
okreC szpagatem, uwigz do zerdzi i na szesC
dni zawies w dymie zimnym; po czem na
wolnem utrzymuj powietrzu do uzycia.

59. Miodowy wywar z marchwi.

W jesieni po wykopaniu marchwi, oczysc
ja nalezycie, utrzyj na tarce, wkiadaj do
ptotna nowego po matej ilosci i wykrecaj,
sok do jakiego naczynia. Po wyciSnieniu
zlej' sok do radia wybielonego, wstaw ma o-
gieri, 1 szumujac gotuj.do gestosci miodo-
wej, az zacznie lipngC jak miod do tyzki;
po czem daj ostygnacC, zlej do stojowy szklan-
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nych lub poliwagnych gariikow i zostaw do
uzycia. Miodowy ten wywar marchiewny
do wielu potraw miesnych i rybnych jest
uzyteczny. Nadto, tymze robi sie sposobem
miodowy wywar do musztardy z brukwi
stodkiej, zokej, z biatych burakéw, z gru-
szek rozotet dojrzatych 1 z sapiezanek. Przy
koncu gotowania tego wywaru, trzeba go
dobrze miesza¢ zupetnie ogien zwolniwszy.

O ROBIENIU SOKOW I MARMELAD.

60. Sposob robienia soku i marmelady
z malin.

Kiedy juz zupeinie beda dojrzate maliny,
zbierz je i oczys¢, gdyby nie byto na nich
robaczkow'. Do czterech garncy malin, u-
thucz dwa funty cukru, wsyp jagody do
garnka poliwanego. przesypujac cukrem ttu-
czonym i wstaw na pare godzin do pieca
cieptego dla ogrzania; kiedy sok z malin wy-
stgpi, wyjin z pieca, nakryj, niech przez
pare godzin stoja. Po czem przecedz przez
worki ptocienne, albo przez serwete uwig-
zang do przewroconego stotka, podstaw pod
serwete sto) szklanny, zlej maliny'z garnka,
niech sok scieka powoli. Gdy juz zupetnie

’I\I
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sok zejdzie, odmierz go do radia, dodajac do
kazdej kwarty, soku po dwa funty cukru;
postaw na klasie albo rozpalanych weglach,
niech sie powoli zagotuje; po oczyszczeniu
Z szumowin, odstaw niezwitocznie, niech tro-
che przestygnie. Potem zlej sok do czystych
butelek suchych, zakorkuj 1 postaw w su-
chym sklepie do uzycia. Pozostate na ser-
wecie maliny, przetrzyj drewniang tyzka
' przez geste sito do jakiego naczynia; do kaz-
dej kwarty tej marmelady, dodaj po jednym
funcie cukru ttuczonego I w pobielonym
radiu gotuj powoli przez pét-godziny, zlek-
ka mieszajac. “Tymczasem ogrzej dobrze sto-
je szlanne w cieptym piecu, do ktorych zlej
marmelade, po ostygnieniu obwigz peche-
rzem i papierem, i postaw do uzycia.

61. Sok i marmelada z poziomek.

Sok .z poziomek, tymze robi sie Sposo-
bem, jak z malin, to tylko zachowujac, gdy-
by byty zupeinie dojrzate; inaczej bowiem
bedzie sok gorzki i bez wlasciwego sobie za-
pachu. Jagody powinne bydz nie przelezaie,
ale na swiezo zebrane, gdyz latem predko
sie psuja, nieprzyjemnego nabierajg .smaku
| zapach tracg. Chcac-mie¢ marmelade z po-



ziomek albo malin tak gestg', gdyby ja po
ostygnieniu mozna byto krajac w kawaiki,
trzeba' wiecej do niej wsypacC cukru, to jest:
do funta marmelady, dodaj pottora funta
cukru, 1 dtuzej, jak zwykle, gotuj na wol-
nym ogniu, ciggle mieszajac, 1 nie zlewaj do
stojow, ale do kubkow ,wysmarowawszy zlek-
ka piorkiem Swiezym olejkiem migdatowym.
Naktadajagc do kubkow, uciskaj srebrng ty-
zeczka, gdyby je nalezycie wypetnic. W Kil-
ka dni po utozeniu, marmelada da sie z nich
wybrac, jezeli kto bedzie chciat, pokroic ja
w talerzyki i do papierkdw zawingC. Mar-
melada ta pokrajana w talerzyki w ksztat-
cie rubla, przeSwieca sie przed Swiatlem jak
krwawnik. Niektorzy kiadg do niej zapra-
Wy aromatyczne i inne, aleto w tych marme-
ladach miejsce mie¢ nie moze, gdyz psuja
naturalny zapach tych jagod. "

62. Sok 1 marmeléida z wiszen.

Z wiszen sok i marmelada, tymze robi
sie sposobem, jak z malin; w tem tylko za-
chodzi roznica, ze trzeba pierwiej z suro-
wych dojrzatych wiszen wrybra¢ pestki i za-
grzeC z cukrem, i ze do kwarty soku wisznio-
wego bierze sie dwa funty cukru, az resztg
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tak sie postepuje, jak z sokiem malinowym~”
marmelade za$ rob gesta lub rzadka, sposo-
bem wyzej opisanym.

'+ 63 Sok z porzeczek' czerwonych.

Uzbieraj dojrzatych porzeczek, przeptodcz
w zimnej wodzie i zlekka pognie¢ nieco pe-
cherzyki watkiem. Do dwaoch garncy porze-
czek wlej czyste] wody cztery Jtwarty, wy-
mieszaj , niech przez kilka godzin postoja,
potem zlej do serw ety. Po przecedzeniu wsyp
do kwarty soku dwa funty cukru, zagotuj
na wolnym ogniu, zbierz szumowiny, niech
ostygnie, zlej do butelek Tymze sposobem
robi sie sok i1 z berberysu, gdyz owoce te
nie majg w sobie tyle soku 1 mocne majg
pecherzyki+ dla czego chcac z nifch sok wy-
cisngC, trzeba koniecznie pierwiej rozgnia-
tac, 1 wlaw szy nieco wody.

64. Sok suchy czyli podrézny z berberysu
albo z porzeczek,

Uttucz miatko kilka funtow cukru, wrsyp
na-biaty wielki potmisek, wycisnij, przez
serwete z jagod berberysowych albo porze-
czek potartych pierwiej, kwaterke soku I
lej tyzeczka na cukier, mieszajac go druga
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tyzeczka z sokiem , gdyby sie razem pota-
czyly; nie rozcieraj jednak cukru, ale zlekka
go przewracaj. Jezeli cukier bedzie biata-
wy 1 suchy, dodaj wiecej soku. Sok na to
uzyty, powinien bydz bez wody i1 w miare
na cukier wlany; cukier bowiem roztopiw-
szy sie’nie predko stwardnieje. Cukier sokiem
napojony, mozna na dwa rozsypac potmiski, a
jak bedzie juz suchy, zsyp go do slojow, za-
wigz pecherzem, i w zimnem utrzymuj miej-
scu. Biorac do uzycia, zagrzej szklanke wo-
dy, ostudz, wsyp do niej stotowa tyzke su-
chego cukru berberysowego lub porzeczko-
wego , niech sie rozpusci | uzywaj za napoje
Napoj ten jest przyjemny i tatwo sie utrzyj
muje, tak w domu, jako 1 w drodze, gdzie
ptynnego soku woziC z sobg niepodobna; dla
ciepta bowiem burzy sie i psuje, a gdzie
sie obok tego czesto przytrafia trudnosc u-
gaszenia pragnienia, szczegolniej latem. Z in-
nych jagod soku tego robicC: nie mozna, gdyz
nie maja w sobie tyle ostitego kwasu ile ber-r
berysowe, albo porzeczkowe. Dobry jest te?
sok z cytryn, tym robiony sposobem.
65. Marmelada z moreli.

Wez kilka kop dojrzatych moreli, wy-

bierz pestki, porozdwajaj morele, wtdz d,0

-



— S —

radla i szczelnie nakryj, postaw na blache,
lub na wolny ogien, niech sie powoli sma-
Zy z p6t-godzinyj po uptywie ktorej, zdejm
Z ognia, niech ostygnie; potem przetrzyj
przez sito 1 cho¢ marmelada bedzie rzadka-
wa, do kwarty jednak wsyp dwa funty cu-
kru tluczonego, postaw na czysty ogien,
gdyby nie przedymi¢ 1 czesto ze dna mie-
szaj. Jezeli kto chce mieC marmelade rzad-
kawa, powinien mniej gotowac i zlewac do
stojow, jezeli za$ trzeba, gdyby byta gesta,
smaz ja dtuzej na ogniu, gotuj I wykiadaj
do ptytkich jaszczykdéw. Wkiadajac do ja-
szczykow czyli pudeteczek, wysciel je na-
przod czystym biatym papierem, wykiadaj
marmelade, cukrem papier posypawszy. Pu-
deteczki zascietaja sie papierem pocztowym
I wierzchem sie nakrywajg. Pudeteczka nie
maja bydz wieksze nad duzg tabakierke, po-
dtug upodobania okragta, albo czworokatna,
z drzewa klonowego. W naczyniu takiem
marmelada przez czas dtugi daje sie zacho-

wywac.

66. Marmelada z $liwek wegierek,

Zbierz Sliwki dojrzate w miesigcu wrze
sniu, wybierz z nich pestki, w6z do wy-



bielonego radia lub kotta, nakryj i postaw
na blache albo na trzynozek, podtoz czyste-
go ognia, niech sie powoli przez pare go- |
dzin gotuje/'Gdy sie Sliwki'rozgotuje, zdejm
Z ognia, przetrzy] przez sito 1 odmierz.
Jezeli chcesz mie¢ z miodem, wlej do garn-
.ca marmelady potkwarty czystej patoki; je-
,zeli zas z cukrem, wsyp do garnca dwa fun-
ty cukru i do zwyczajnej gotuj gestosci. Po-
tem zlej do stojow, obwigz i postaw do u-
zycial Marmelada z sliwek wegierek do-
mowych Jepsza jest niz Sliwki wedzone, kto-
re z Pihska do nas przywoza* sposob bo-
wiem ich urzadzenia, kopcac je w dymie,
psuje smak im ‘wiasciwy, brudzac je 1 na-
bawiajac goryczy dymnej; oprécz tego nie
moga sie przez czas dtugi w jstanie zdro-
wym przechowac.

67. Alarmelada czyli powidto z brusznic.

Brusznicy najwiecej wydajg marmelady
dla tego ze wiele zawierajg w sobie Kkro-
chmalu czyli .maczyslosci, a. do tego nie zbyt
ostrego sg kwasu, przez co niewiele potrze-
buja miodu. Cata rzecz na tern zalezy, gdyby
bytly dojrzate. Przecierajg sie one przez Sre-
dnie przetaki tyzka drewniang, i w kotle
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wybielonym do naturalnej gestoSci marme-
lady wygotowujg sie. VVielka szkoda, ze
klassa pracowita zaniedbywa korzystac z tak
obfitego zrzbodita, jezeli nie zarobku, to przy-'
najmniej wygody domowej. Robienie bo-
wiem powidet, tak z brusznic, jako I innych

\jagod, nic, -albo bardzo mato kazdemu go-
spodarzowi kosztowatoby, gdy tymczasem
niepoliczone przynositoby korzysci. Bez wat-
pienia rolnicy nasi wzieliby sie do robienia
tak pozytecznych i nic prawie nie kosztu-
jacych zapasow , byleby ich tego nauczono
I 0 pozytku przekonano. '‘Powidtd to przez
czas dtugi daje sie przechowywa¢ w garn-
kach glinianych, 1 bez zaprawy nawet mio-
dowej jest dobre.

68. Marmelada z gruszek.

Oczys$¢ dojrzate gruszki ze skorki i ziar-
nek, natoz na wybielone blachy w jeden
rzad , ktadac jedng* przy drugiej szczelnie,
wstaw do cieptego pieca, gdyby wyschly |
troche zzotkly. Wyjawszy z pieca, wtdz do~
radia wybielonego, wlej wody tyle tylko,
' gdyby pod nakrywa mogty sie na miekko u-
tuszyC; po czem przez geste przecedz sito,gdy-
by krupki w gruszkach znajdujace sie przejsdz
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nie mbgty. Po przetarciu zt0z masmelade' do
radia 1 gotuj na wolnym ogniu do natural-
nej gestosci marmelady. Jezeli bedzie juz
gesta jak kasza, daj ostygnaC, zt6z do stojow
na cal nie napetniajac, wlej na Wierach Kil-
ka tyzek miodu, zawigz papierem i postaw
do uzycia.

69. Ser z owocow.

n X.

Wez jabtek zupetnie dojrzatych kwasko-
watych kop piec, albo tylez winnych, obierz
z nich skorke, powybieraj ziarnka; wez'tez
| gruszek sapiezanek albo cukrowych tylez,
oczys¢ ze skorki i ziarnek, widéz do wybie-
lonego kottawlej d,wie kwarty wody, na-
kryj aby na wolnym ogniu razem sie tuszyty,
a gdy beda miekkie, przetrzyj przez geste si-
to, wlej do radia, do kazdego garnca mar-
melady dodajac miodu patoki pottory kwar-
ty, postaw na wolnym ogniu, niech sie za-
gotuje , mieszaj nieustannie, gdyby do dna
radia nie przypadta i' do najwiekszej gotuj
gestosci. Potem-wsyp skorki pomaranczo-
wej suchej utartej dwie tyzki stotowe, cy-
namonu przesianego tylez, dwadziescie go-
zdzikow miatko uttuczonychkardymonij
obranych 1 uttuczonych #tyzeczke kawia-
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na, wymieszaj to wszystko, wytoz do okra-
gtego radia; swiezym migdatowym olejkiem
wysmarowanegouciskaj marmelade czyli
ser jak najstaranniej, gdyby nigdzie prozne-
go miejsca nie, byto, a potem postaw w spi- .
zarni na pare dni; po ktorych wybierz z ra-
dia i potoz na potmisku. Ser ten przez kil-
ka lat moze sie konserwowac ; dajac zas do
uzycia, krajaj go na skrzydetki ¢wierC cala
grube. Ser takowy mozna tymze sposobem
z roznych jagod robi¢ , podtug upodobania,
Z cukrem czy z miodem.

70. Sposob robienia kwasu z owocow.

Gdzie sg ogrody owocowe, tam przez ca-
te lato nhlezy zbieraC owoce wczeSnie opa-
dajace (nazywane samopadki) , albo przez
gwattowng burze otrzesione, bez roznicy tak
stodkie, jako 1 kwasne. Porozkrajawszy kazdy
owoc nhadwoje, trzeba na mocny ponizac szpa-
gat, i na wolnem powietrzu, zawiesza¢ dla
wysuszenia. Jezeli sg biate maliny, tedy *i
tych w lekko napalonym piecu ususz pare
garncy. Kiedy juz nastanie pora, obierania
dojrzatych jabtek i gruszek, odbierz gorsze,
poprzekrajaj je na kilka czesSci czystym no-
zem, gdyz noz ezesto od kwasu owocowego
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czarnieje * czarnoSC te czesto trzeba oczy-
szczaC , ta bowiem niesmak w nich sprawu-
je. Potem wez beczke potkufek, w ktorej
sie do nas wino przywozi, wsyp do niej su-
szonych owocow trzydziescie garncy, swiezo
odbrakowranych pokrajanych garncy dzie-
sieC, malin garniec, jeden funt jakichkol-
wiek rozynek i dwie cytryny pokrajane.
Z10z to wszystko do beczki szesScdziesiat garn-
cowej, nalej zrzédlang woda na dwa cale nie-
dolewajac, 'zaszpuntuj i1 matg dziureczke bli-
zko szpuntu przetknij, postaw na piasku
w suchym sklepie i przez dwa miesigce nie-
rusz z miejsca; po uptywie ktorych trzeba
mocno ztrzaS¢ beczke, gdyby sie wszystko
dobrze zmieszato i zostawi¢ znowu dla fer-
mentacji, ktora nieuskutecznia sie peryo-
dycznie, ale predzej lub pdzniej nastepuje,
C0 mozna pozna¢ po wychodzacym szumie
z zostawionej dziureczki ; skoro szumieC u-
stanie zatknij dobrze'beczke, nie zostawujac
otworu. Po pieciu miesigcach naciggnij
soku na probe- jezeli kwas bedzie czysty |
smaku przyjemnego, zlej do butelek, zakor-
kuj, szpagatem obwigz i1 zasmol. Wybor-
ny ten nap0j moze zastgpi¢ ladajakie wino.

a.

3
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O ROBIENIU SYROPOW | KONFITUR.

/1. .Ananasy 1 syrpp.

Wez pie¢ funtow cukru, wioz do wy-
bielonego dwugarncowego saganka, wilej
wody zrzodlanej piec kwart, niech sie przez
niejaki czas rozpusci, potem postaw na o-
gieii i zagotuj. Tymczasem wez cztery ana-
nasy dojrzate, obierz z nich kolce, wioz
do syropu z obrzynkami, nakryj szczel-
ng pokrywa, zewnatrz zas pokrywy oklej
naokoto papierem, wstaw do wolnego pie-
ca, ogarnij rozpalonemi weglami, niech sie
powoli przez trzy godziny gotuje; po czem
wyjrn saganek z pieca, niech zupetnie o-
stygnie , otworz pokrywe, wybierz anana-
sy do stoju i zawigz pecherzem. Jezeli syrop
bedzie sie zdawat rzadkim, dodaj jeszcze dwa
funty cukru 1 nakrywszy zagotuj powoli,
potem odstaw, niech ostygnie nieodkrywa-
jac pokrywy ; po ostygnieniu odkryj, prze-
cedz syrop przez czysta serwete i wlej go
na ananasy. St0j nie powinien bydz zbyt
wielki, a ananasy, niepowinne ptywac po
wierzchu. Pozostaty od zalania syrop, wlej
do butelek, zakorkuj 1 postaw w -suchem

miejscu na potrzebe.
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2. Syrop i konfitury z truskawek.

Wez pie¢ funtow cukru Brandhurg zwa-
nego, wsyp do radia, wlej czystej wody
pie¢ kwart, zagotuj na czystym ogniu, wsyp
- do goracego syropu garniec przebranych
truskawek, szczegoélniej ananasowych, na-
" Kryj, postaw na zimnie, niech przez dwa-
nascie godzin stoja; po czem-wybierz prze-
bitkg jagody do czystego stoju, a do syropu
wioz dwa funty cukru, zagotuj, odstaw,
niech ostygnie , przecedz przez czysta ser-
wete, wlej do truskawek kwarte syropu,
beda z nich gotowe konfitury, a syrop zlej
do butelek, zakorkuj i w suchym sklepie
postaw.

73. Konfitury z porzeczek biatych.

Wybierz z kazdej porzeczki nasionka te-
po zatemperowanem pidrem, strzegac, gdy-
by przy wybieraniu ziarnka nie'pociskac
jagéd. Lepiej jest, jezeli kilka razem osob
bedzie sie zajmowato oczyszczaniem nasio-
lieh, jeden bowiem ledwo kwarte przez
dzien obierze; oczyszczajacy powinien miec
rece czyste i zdrowe.' Do pieciu funtow o-

-czyszczonych z pestek porzeczek , wez pot-
3*



76 —

osma funta cukru, wlej czystej wody cztery
kwarty, wsyp cukier i zagotuj; skoro woda
wrzeC pocznie, wsyp porzeczki, 1 znowu
na ogniu czystym i mocnym raptownie za-
gotuj ; po’czem niezwiocznie odstaw, niech
przestygng. Po ostygnieniu wilej do stoju,
zawigz papierem i na szeS¢ lub pieC dni po-
staw w spizarni dla fermentacyi. Dnia sio-
dmego wylej porzeczki do druszlaka, gdyby
do czystego naczynia zsaczyt sie syrop; po-
tem przecedz go przez serwete do radia, do
ktorego wsyp trzy funty cukru, i szumujac
zagotuj powoli. Jak tylko syrop okaze sie
czysty, witoz z druszlaka porzeczki, zagotuj
raptownie i odstaw od ognia niech ostygnie,
zlej do szklannego stoju, obwigz pecherzem
I zrobiwszy w nim kilkanascie dziureczek
Igtg, postaw w suchym sklepie do uzycia.

74. Konfitury z wiszen.

Do czterech kwart wiszen, ostroznie z pe-
stek obranych, gdyby niebyty pucisniete,
bierze sie cukru funtow osrn .Rozpus¢ na-
przéd cztery funty cukru w poéttory kwar-
ty wody, zagotuj w radiu, wsyp wiszen do
cieptego syropu, odstaw na dwanascie iro-
dzin od ognia na zimno i pare razy pomie-



szaj zwolna. Potem zlej wisznie na druszlak,
gdyby sie sok zupeinie oddzielit, zlej go
znowu do tegoz radia, w ktorym uprzednio
tyty, wsyp pozostate cztery funty cukru,
zagotuj i zszumuj; po czem wioz wisznie do
goracego soku i na raptownym ogniu zago-
tuj, odstaw niech ostygnie i zlej do stojow.
Stojow petnych nalewacC nie trzeba, dla zo-
stawienia miejsca na fermentacye, ktora ko-
niecznie musi nastgpi¢, chocby cukru naj-
wiecej w nich byto; fermentacya jednak nie
jest dla nich szkodliwa. Nie zle tez jest prze-
gotowacC konfitury powtdrnie na czystym i
gwattownym ogniu, po dziesieciu dniach od
usmazenia. Przegotowanie to tak sie odby-
wa. zlej zupetnie sok z konfitur, zagotuje
wioz do niego wisznie, zamieszaj powoli,
gdyby sie nie potarty, wioz do stojow, gdzie
byty uprzednio i zachowaj w zimnym skle-
pie przez lato, nie stawigc na piasku, ale
w czystym paku albo w szafie.

75. Konfitury 1 poziomek,

Do dziesieciu funtow dojrzatych i buj-
nych poziomek, wez tylez cukru. Przesyp
potowg tego cukru poziomki, zsypujac je
ostroznie do miski gdyby nie pogniescC, na-



kryj ja 1 postaw. Nazajutrz scedz sok z ja-
god, wioz do niego reszte cukru i wlej pot-
kwarty wody, gdyby sie tatwiej rozpuscit,
zagotuj, zbierz szum., wsyp jagody, znowu
zagotuj raptownie i odstaw od ognia. Na-
zajutrz obacz, jezeli sok bedzie rzadkawy, zlej
go z poziomek, zagotuj 1 na jagody nalej;
reszta postepuj jak z uprzedniemu

76. Konfitury z malin.

Tymze samym sposobém robig sie kon-
fitury z malin, jak z poziomek, ta tylko
zachodzi w robieniu boOznica, ze do funta
tych jagod kierze sie potora funta cukru.

7. Konfitury z gruszek rosolet z miodem.

Obierz gruszki ze skorki i1 ziarnek matg
zelazng tyzeczka , umyslnie na to zrobiona.
Do kopy gruszek bierze sie patoki poéttory
kwarty. Do szerokiego wybielonego radia
wlej patoki ile trzeba, zagotuj, wioz dwie
kopy gruszek, postaw na raptownym ogniu,
zagotuj 1 zszumuj. Jak tylko cokolwiek gru-
szki zmiekcza, wybierz je przebitkg tyzka
na szerokie naczynie, a do miodu wsyp
znpwu tylez gruszek i postepuj jak pierwiej.
Potem przecedz midd przez serwete do dru-
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giego radla, postaw na wolny ogien i wy-
gotuj do. gestosci' patoki; kazda zas gruszke
otrzyj serwetg | wtoz do-wielkiej wazy na-
lawszy miodem , w ktorym sie gotowaty |
przez pare, dni zostaw; na trzeci dzien obacz,
jezeli miod bedzie rzadki na spodzie 1 na
wierzchu, zlej go do radia z gruszek, prze-
cedz przez pitdtno, postaw na ogien; dodaj
dwie kwarty patoki, podgotuj w miare,
gdyby sie w nim moglty konfitury zanu-
rzyC. Potom z0z gruszki do czystego stoju,
nalej ostudzonym miodem . wioz kilka ka-
watkOw cynamonu i pietnascie gozdzikow,
zawigz sto] pecherzem i w czystem miejscu
postaw. Tym sposobem mozna postepowac
z roznemi gatunkami gruszek , jak naprzy-
kiad: z sapiezankami, bergamotaini, Sliwka-
mi wegierkami, 1 t. d.

/8. Konjituty z. agrestu.

Kiedy agrest z gatunku zielonego albo bia-
tegp, dorosnie do nalezytej wielkosci, zbierz
zielonego 1 twardego , porozrzynaj do poto-
wy i oczy$¢ z ziarnek pidrem grubo zatem-
perowanem ; po czem wsyp do wazy albo
garnka, nalej ciepta woda, postaw nakryw-
szy na pietnascie godzin. Potem zlej wode



do radia, zagrzej* ja znowu, wlej do agrestu
I na dwanascie godzin postaw. Nakoniec.
zagotuj czystej zrzédlanej wody, wsyp do
niej agrest wybrawszy z wody, w ktorej
mokt i1 gotuj az bedzie miekki; po ozem od-
lej goraca wode , nalej zimng, a gdy agrest
ostygnie, wybierz go rekoma z Wody na
druszlak, gdyby doszczetu z wody ociekt |
czesto go wstrzasaj. Do funta* agrestu bie-
rze sie dobrego cukru dwa funty. Wsyp
potowie cukru do radia, wlej potkwarty wo-
dy, zagotuj szumujac 1 nalej gorgcym na a-
grest, potem zawigz | postaw, a nhazajutrz
.zlej syrop z agrestu do tegoz radia, wsyp
nieco cukru, zagotuj, znowu zalej, postaw
nakrywszy na sze$¢ dni, po uptynieniu kto-
rych, zsyp na druszlak agrest, gdyby zu-
petnie z syropu ociekt; wsyp do tego syro-
pu reszte suchego cukru, zagotuj, wioz a-
grest do syropu i zagotuj raptownie;, po-
tem daj ostygnaC w radlu i zlej do szklan-
nego stoju. Bedzie juz gotowy do uzycia |
swa zielonosC zachowa.

79. Konfitury z kwiatu kozowego.

Kiedy rozkwitnie réza pojedyncza albo
podwadjna, obierz samego kwiatu bez lisci
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I nasionek, wsyp go do wody wrzacej zrzo-
dlanej , zagotuj raptownie , odlej, w zimnej
wodzie ostudz i1 wybierz na sito, gdyby
woda ociekta; potem wsyp kilka funtow
cukru do radia, nalej wodg po jednej kwar-
cie na fuil® cukru, zagotuj mocno, odstaw,
wcisnij soku z dwoéch cytryn, widz roze do
syropu, wstaw znowu na ogien, zagotuj
raptownie, odstaw 1 nakryj niech ostygnie.
Jezeliby syrop byt rzadki lub zwodniaty,
zlej konfitury do druszlaka, niech Sciecze
syrop »do radia, dodaj do niego nieco cukru
| zagotuj; po czem wi0z konfitury, wymie-
szaj,‘zlej do stojow szklannych, obwigz pe-
cherzem i schowaj do uzycia.

80. O konfiturach w ogolnosci.

Wszelkie konfitury, tak z jagod, jako i
Z owocow, moga bydz robione na cukrze lub
miodzie podiug upodobania. To' tylko za-
chowac¢ nalezy, gdyby miod do smazenia u-
zyty, umysinie byt podbierany po okwitnie-
niu lipy, 1 zeby z plastrow na stoncu lub
w cieple Sciekta sama patoka, ktorg trzeba ze-
grze¢ w cieptym piecu i przez ptotno prze-
cedzi¢. Ptotno powinno bydz stare i niezbyt
geste, gdyby tatwiej mogta przejsdz patoka.

. QF*
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Wosk i osad, ktore bytyby szkodliwe zdro-
wiu 1 smak popsuty , na ptdtnie pozosta-
na. Midd z wosku nie oczyszczony, bardzo
jest w uzyciu nie zdrowy. Bol w zotadku
po uzyciu miodu doswiadczany, nie co inne-*
go sprawuje, jak wosk i osad w nim pozostaty.

O PIERNIKACH.

81. Sposob robienia piernikdw cukrowych.

Wez cukru posledniego, choC faryny,
funtow dwa, maki pszennej funtow cztery,
Imbieru t6tow szes¢, cynamonu totow piec,
gozdzikow totow dwa, kwiatu muszkatowe-
go totow dwa; korzenie przettuczone zmie-
szaj z cukrem 1 z maka, wlej wing wedtug
potrzeby , ugnie¢ dobrze ciasto, z ktorego
rob na formie pierniki, kladz na optatki,
I Zz wierzchu podzyngowawszy cukrem roz-
puszczonym , uplecz.

82. Inny sposob.

Wez cukru funt jeden, maki pszennej
tylez, jaj dwa, cynamonu przettuczonego 10-
tow cztery, imbieru i gozdzikowr po pot to-.
ta, gatek muszkatowych trzy, skorek cytry-
nowych wr cukrze smazonych, podtug upo-
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dobania, zmieszaj to wszystko, ugniec cia-
sto przylawszy wina, gdyby byta potrzeba,
albo jaj, formuj pierniki/ podzynguj cukrem
rozpuszczonym 1 upiecz.

83. Pierniki migdatowe.

Wez maki pszennej funt jedenmigda-
tow nieoparzonych, ale na rynce prazo-
nych tylez, sttucz migdaty I przesiej, zmie-
szaj] z mgka, przydaj funt cukru, a cynamo-
nu, imbieru, pieprzu, gaifki, ile sie bedzie
zdawato ; wioz cukier do kociotka, lub pa-
newkj\ wlej wodki rozanej potkwarty, smaz
do miernej gestosci, niech nieco przestygnie,
po ozem zmieszaj wszystkie wyzej wymie-
nione rzeczy, zagnieC ciasto, z ktérego rob
pierniki wedtug upodobania, po wierzchu
ugniataj skorke cytrynowa albo pomaran-
czowa, drobno pokrajang, wsadz po chlebie
do pieca, podzyngowawszy cukrem rozpu-
szczonym.

84. Piernik torunskh

Wez miodu przasnego ile chcesz, wioz
do, naczynia, Wlej do niego mocnej waodki
sporor | wody, smaz powoli szumujac, az be-
dzie gestyy wlej go do necek, przydaj im-
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bieru biatego, gozdzikow , cynamonu, ga-
tek ? kubebow, kardyrnonu, hanyzu niettu-
czonego, skorek cytrynowych, drobno kra-
janych, cukru podtug upodobania, wszyst-
ko z gruba przettukiszy, wsyp do miodu go-
racego, iriiarkujac, zeby nie byto za nadto
korzeni, zmieszaj, skoro miod ostygnie, ze
tylko letni bedzie, wsyp maki zytniej ile
potrzeba, wymieszaj, niech stoi pod nakry-
ciem, az dobrze wystygnie, potem wytdz
na stof, ugnieC najmocniej, przydajac maki
podtug potrzeby; potem naktadz cykady kra-
janej, albo skorek cytrynowych, w cukrze
smazonych, znowu przegniec, i zaraz for-
muj pierniki wielkie, poditug upodobania;
porobiwszy, mozna znowu gdzie niegdzie
powtykaC po wierzchu cykade krajang’ po-
dzyngowawszy po wierzchu piwem, wsadz do
pieca, a jak sie nieco upieka, wyjm, zno-
Wwu podzynguj miodem z piwem przesmazo-
nym, i wsadz ostatecznie do pieca.

85. Pierniki miodowe.

Wbz miodu ile chcCsz, rozpus¢ go, na-
kroj korzenia roznego, przettucz, zmieszaj
Z miodem, potem Qo przesmaz nie szumujac,

nakroj/ skoiek cytryr;/owych, w cukrze sma-
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zonych, jezeli s, a jezeli niema, tedy choC
suchych, jak przestygnie, przydaj maki po-
Sledniej, to jest: gryzu, zamieszaj ciasto, wy-
nieS do piwnicy,’niech stoi przez tydzien,
potem roh pierniki, dzyhguj sytg miodowa
| wsadzaj dcg) pieca po chlebie. \

86. Pierniki osobliwe,

Wez maki pszennej funtow trzy, cukru
uttuczonego i przesianego funtow dwa, mi-
gdatow na masse sttuczonych funt jeden, cy-
namonu t6low cztery, imhieru potora tota,
gatek muszkatowych trzy toty, zoktkow ja-
jowych dziesieC, wing ile sie podoba, albo
Ile trzeba, zagnieC ciasto, formuj pierniki,
podzynguj cukrem 1 upiecz.

87. Pierniki norymbergskie* » . '
Wez cynamonu totow cztery, imbieru
totow osm, gozdzikdéw totow cztery, kar-
dymonu t6tow dwa, pieprzu diugiego tot
jeden, gatek muszkatowych cztery, wszyst-
ko zgruba przettukiszy, wez miodu prza-
snego kwarte jedna, cukru funt, wody tro-
che, smaz i1 odszumuj, jak ostygnie, zmie-
szaj, korzenie, przydaj maki ile potrzeba, u-
gniec¢ ciasto, formuj pierniki, podzyngowaw-
szy wsadzaj do pieca po chlebie.
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88. O pedzeniu spirytusu do wodek stod-
kich.

W lej do wybielonego alembika dwadzie-
scia garncy wodki zytniej dziesiatej proby,
wloz cynamonu biatego 16t jeden, nakryj
zwyczajnie 1 oklej banke papierem, gdyby
nie parowata § chtodnik nalej wodg z lodem
| gotuj Dbez przestanku na miernym ogniu,
dopoki nie wyjdzie'dziesie¢ garncy spirytu-
su, zlej go do baryiki i1 zatkngwszy postaw
w spizarni do uzycia. Pozostaty wr alembi-
ku niedogon, zda sie wr browarze. Wodka
do pedzenia spirytusu uzyta, powinna bydz
nie przepalona wpedzeniu i przez péiroka
na jednem miejscu wrystata ; “kibcenie waod-
ki, przy jej braniu™ wiele szkodzi, gdyz na
dnie kufy gryszpan sie znajduje, I

O NAPIWKACH.

89. Naliwka poziomkowa. 7

Wsyp dojrzatych poziomek dwa garncy
do trzygarncowego ankaryka, nalej spirytu-
sem, zatknij, postaw w spizarni na dwa'u
miesigce, kilka razy skiocajac; potem zlej
spirytus z poziomek, przecedz przez worek
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flanelowy, zlej do butelek, zakorkuj 1 scho-
waj do uzycia,

90. Naliwka z malin,

Naliwka z malin jako tez z truskawek
biatych 1 ananasowych, robi sie-tymze spo-
sobem , Jak z poziomek, bez zadnej' roznlcy

e — = e

. 91 Naliwki wiszniowe*

Obierz dwa garnce dojrzatych wiszen
z pestek , widz do trzygarncowego ankary-
ka , napetnij go spirytusem , dodaj kwater-
ke pottuczonychi pestek od tych wiszen, za-
tknij ankaryk, postaw na pare miesiecy,
w pierwszym migsiacu Kkilka razy go skio-
cajac ; )Otem zlej spirytus z Wiszniami do
flanelowego wojcka, przecedz, zlej do butli,
zatknij, niech stoi wr spizarni /przez mie-
sigc, nieruszac z miejsca; po czem zlej do
butelek, nie ktdécac ze spodu osadu, zatknij
I schowaj do uzycia,

92. Naliwka pomaranczowa,

Trzydziescie Swiezych pomaranczy obierz
ze skorek, pokroj w skrzydetka, oczysc sta-
rannie z ziarnek, widz do trzygarncow”ego
ankaryka, dodaj od pieciu pomaranczy sko-



rek zottych bez biatej miazgi, napetnij go
spirytusem, sktoC mocno kilka razy w pierw-
szym tygodniu | zostaw przez trzy miesia-
ce W spizarni nie ruszac ; po ktorych upty-
nieniu, zlej do worka flanelowego, przecedz',
wlej do butli, niech sie ustol+ potem zlej
do butelek, zatknij i zostaw do uzycia.

93. Nallwlta zblorowa.

Od wszystkich naliwek zbieraj do jednej
barytki pozostatoS¢ czyli wymoczyny, nalej
czysta, zytnia wodka, i;iiech dobrze zaszpun-
towawszy, stoi przez pot roka nie kocac; po-
tem zlej do czystego barytka przez ptotno,
| bedziesz juz miat -wyborng wodke, ktora,
Im diuzej stoi, tern jest lepsza.

94. Naliwka prosta.

Wsyp do wielkiej beczki piedziesiat-
garncowej suszonych jabtek 1 gruszek po
dziesie¢ garncy” nalej prostg zytnig wodka$
postaw w sklepie na miesiac, czesto jg skio-
cajac. Po uptynieniu tego czasu, zaszpun-
tuj dobrze beczke, niech nie ruszona stoi
przez rok caty, po czem zlej wodke do in-
nej beczki przez ptotno, zatknij i juz bedzie
gotowa do uzycia. Na pozostate owoce, wlej



prostej zytniej wodki, wiloz garniec ternie-
tyli Swiezej, zostawr przez rok w spokojno-
sci 1 obr6¢ do uzycia. — Kazda naliwka,
Im dtuzej stoi, w butelkach dobrze zakor-
kowanych , tern staje sie lepsza, mocniejsza
| delikatnego nabywa smaku, tak,-ze zamiast
romu mozna je uzywac.

0 WODKACH.

95. Woabdka stodka poziomkowa.

Wsyp cztery garnce dojrzatych po-
ziomek do poliwanego garnka, przesyp je
funtem cukru ttuczonego, obwiaz peche-
rzem, postaw w spizarni na dwadziescie
cztery godzin; potem wlej wody zrzodla-
nej dwa garnce, wyinieszaj zwolna, gdyby
nie porozcieraC jagodd, postaw na cztery go-
dziny, po czem zlej do worka flanelowego
razem z jagodami i zcedz do jakiego naczy-
nia. Do dwoch garncy wody poziomkowej,
wsyp cukru szes¢ funtdw, gotuj powoli
w\radiu na czystym ogniu, zbteraj szumo-
winy starannie , osobliwie, kiedy sie zaczy-
na gotowac; po odszumowaniu odstaw od
ognia, wioz pot-tota cynamonu, niech zu-
petnie ostygnie; potem wlej dwa garnce spi-



rytusu, powoli mieszajac, 1 przedystyluj
przez bibute do butelek. Im sie wolniej dy-
styluje, tein wodka bedzie czystsza.

96. Wodka ananasowa,

Do garnca wody zrzédlanej, wsyp trzy
funty cukru, zagotuj w radlu, utrzyj na
tarce dwa ananasy dojrzale, wiéz dowody
z cukrem przygotowanej, zagotuj raz na-
krywszy 1 wiozywszy poét-tota skorek po-
maranczowych; potem odstaw od ognia, niech
ostygnie zupetnie; wlej garniec spirytusu,
wymieszaj i przedystyluj przez bibute do
butelek lub karafek, obwigz pecherzem i
zakorkuj.

97. Wodka malindéwka,

AYodka z malin, truskawek czerwonych
czyli ananasowych, tymze robi sie sposo-
bem , jak z poziomek , bez zadnej roznicy.

98. Wddka pestkowka.

. Sttucz zlekka kwarte pestek ze Sliwek
wegierek, wsyp do wazy, wlej wrody zrzo6-
dlanej garniec, i1 zostaw przez noc nakryw-
szy/ Nazajutrz przecedz przez ptétno do ra-
dia, wsyp trzy funty cukru, zagotuj, szu-
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| muj, odstaw od ognia, widz kubehy tyze-
wczke kawiang, nakryj, niech ostygnie; po-
Ytem wilej garniec spirytusu i przedystylo-
wawszy. zle] do butelek, zatknij 1 pecherzem
obwigzawszy, schowaj do uzycia. Tym spo-
sobem robi sie wodka z roznych pestek, ja-
ko to : z wiszniowych , mordowych , it. d,

99. TT”ddka stodka z pomaranczy.

-----

trzyj na cukrze zol"™ powierzchnig skorke,
pokroj w skrzydetki, wybierz ziarnka, skrzy*
dliki pogniec, i sok z nich doszczetu vvyci-
Snij, zmieszaj z garncem wody Zzrzodlanej, .
wsyp trzy funty cukru, na ktérym otarte
byty pomarancze, zagotuj w radiu nie szu-
mujac; potem odstaw od ognia, niech ostygnie,
wlej garniec spirytusu, wymieszaj, przedy-
slyluj przez bibute, zakorkuj 1 pecherzem
obwiaz,

\100. TT odka z kwiatu pomararnczowego
albo cytrynowego.

Wsyp trzy funty cukru do garnca wo-
dy zrzédlanej, zagotuj w radlu, potem od-
staw" od ognia, wsyp szklanke sSwiezo zebra-
nego kwiatu pomaranczowego albo cytry-
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nowego , I wraz nakrywszy radel szczelnie,
postaw niech ostygnie; po czem wlej gar-
niec spirytusu, wymieszaj i iprzedystyluj do
butelek, zakorkuj i schowaj na potrzebe.

101. TTudka z skorek pomaranczowych
albo cytrynowych.

Oparz ciepta wodg dwa funty skorek su-
chych pomaranczowych lub cytrynowych,
oczys¢ z biatej miazgi, a zo6ha skorke prze-
myj w cieptej wodzie, wioz pokrajawszy
do butli, wlej dwa garnce spirytusu, po-
staw" na dni dwadziescia w cieptym pokoju,
codzien hutel skiocajac. Kiedy juz spirytus
nabedzie zohtego koloru, zlej z skorek do
proznej butli, wsyp trzy funty cukru, wiej
garniec wody zrzodlanej, zagotuj w radiu,
niech ostygnie; potem wdej garniec spiry-
tusu zottego , wymieszaj, przedystyluj i zlej
do butelek dla uzycia w potrzebie.

/ 102. WOdka mietéwkb,.

Do garnca wody zrzdodlanej, wsyp trzy
funty cukru, zagotuj w radlu, zszumuj, od-
staw od ognia, niech ostygnie, wilej gar-
niec spirytusu, wymieszaj znowu, wez olej-
ku mietowego, poditug upodobania, zagrzej



Z wéqu,/ zlej razem, przedystyluj i zlej
do butelek.

403. Wodka ziota czyli goldwaser,

' Garniec .wody zrzédlanej zagotuj, z trze-
ma funtami cukru 1 wraz wioz pot tota ko-
rzenia fiatkowego pokrajanego, odstaw, niech
przez noc postol; nazajutrz wlej garniec spi-
rytusu, wymieszaj, przedystyluj 1 zlej do
butelek;* potem zamocz koniec precika w wo-
dzie, okre¢ go potartem ziotem papiero-
wym czyli malarskiem, w6z do butelki,
skto¢ z wodka, gdyby ptywaty drobne ska-
teczki w wodzie, zakorkuj i zachowaj do
uzycia.

104. Wodka dziegielowa.

Zagotuj garniec wody z trzema funtami
cukru, widz dwa 1oty dziegielowego korze-
rzenia, nakryj, niech ostygnie; pot.em wlej
garniec spirytusu i przedystyluj. Tymze spo-
sobem robi sie 1 wodka ajerowa, biorgc do
garnca cukrowego roztworu z woda, dwa
1oty ajeru suchego, a gdy ta mieszanina na-
bedzie zapachu, wlej spirytusu 1 postepuj,
jak wyzej] opisano.



' 105. Wodka piotunowka. |

Do garnca wocly zrzodlanej, wioz trzy
funty cukru, zagotuj, dodaj piecC totow sa-
inych wierzchotkdw miodego piotunu, na-
kryj jiiech ostygnie- potem wlej garniec
spirytusu, wymieszaj, przedystyluj i zacho-
waj na potrzebe.

'406. Wodka paczkowa.

 Zagotuj garniec wody z trzema funtami
eukru, wsyp paczkéw Brzozowych szes¢ tor
tow, odstaw, nakryj, niech ostygnie, po-
tem wlej garniec spirytusu 1 przedystyluj
ZWYyczajnym sposobem.

407. Wodka cynamonowa.

*

Wodka, cynamonowa, tymze robi sie
sposobem, jak paczkowa, trzeba tylko, gdyby
dtuzej moékt cynamon, ‘zeby mogt nabrac
ciemnego koloru.— Wodka kardymonowa,
takimze robi sie sposobem, z tg tylko rézni-
cg, ze kladac kardymon do radia, trzeba
roztar¢ jego ziarnka.— Wodki zytniej czy-
stej, mozna uzywacC bez cukru i zaprawiac



wyze] wyrazopemi jagodami, ziotami 1 ko-
rzeniami, podtug upodobania.— Ze wszyst-
kich wodek, najlepsza jest stara, od lat Kil-
kunastu albo kilkudziesieciu, zaprawiona
matg iloscig skorek cytrynowych w kufie.

O LIKWORACH:.

108. Likier z kawy.

Spal zwyczajnym sposobem funt dobrej
kawy, gdyby tylko zbytecznie nie byta prze-
palona, zmiel i ugotuj w dwdch kwartach
zrzddlanej wody goracej w machince, gdy-
by nie wyparowat zapach ; skoro sie zupet-
nie kawa ustoi, wlej ja do saganka przoz
ptotno, strzegac, gdyby nie zmiesza¢ z osa-
dem, widz do niego poipigta funta cukru
dobrego 1 CwierC tota wanilii, nakryj sa-
ganek szczelnie, postawr na goracg blache
albo wegle , niech powoli cukier topnieje;
gdy sie zacznie gotowacC, odszumuj staran-
nie 1 odstaw od ognia, wlej garniec spiry-
tusu, wymieszaj, zlej i wybrawszy wanilie,
przedystyluj do matych butelek przez lejke
szklanna, zlekka zatkngwszy ja.bawetng, za-
korkuj i zalej lakiem.
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109. Likier poziomkowy.

Wsyp do poliwanego garnka trzy garn-
ce poziomek zupeinie dojrzatych, dodaj funt
cukru ttuczonego, obwigz garnek, wstaw
do miernie cieptego pieca na kilka godzin,
albo zostaw przez noc cata, gdyby przez
ogrzanie sok wystgpit z jagod ,’ potem prze-
cedz przez serwete do wazy, nie gniotac
jagod, gdyby sok zwolna do niej Sciekat; po
czem wsyp cztery funty cukru do radla,
w lej! pottory kwarty tego soku, wstaw na
wrolny zar albo goracg blache , gdyby cu-
kier stopniat, a skoro sie zagotuje, odszu-
Inuj czysto; odstaw od ognia, wie] garniec
spirytusu, wymieszaj i1 przedystylowawszy
tym sposobem, jak kawowy, zlej do bute-
lek , zakorkuj 1 zalej lakiem.

110. Likier z malin.

Likier z malin,-ti/mze robi sie sposo-
bem, jak z poziomek, bez najmniejszej roz-
nicy. >

111. Likier ze skorek pomaranczowyeh.

Wez Swdezych skorek pomaranczowych
z0ktych, bez biatej miazgi d\ya funty, wioz
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do dwugarncowej Butli, wlej pie¢ kwart
spirytusu, zatknij i postaw w cieptym po-
koju, niech przez dziesieC dni mokng, cze-
sto kiocac. Po uptywie tego czasu, wsyp
pie¢ funtowycukru do radia, wlej wody
zrzodlanej goracej dwie kwarty, wstaw na
blache, zagotuj 1 odszumuj, i potem odejmij
od ognia, niech ostygnie, wlej spirytus po-
maranczowy , wymieszaj, przedystyluj tym
sposobem , jak kawowy, zlej do Butelek i
schowaj do uzycia.— Wszystkie likiery i
wodki stodkie, stojac przez czas diugi, do-
brze zakorkowane 1 lakiem zalane, naby-
waja czystosci 1 stajg sie przyjemniejszego
smaku.

- 0 FARBOWANIU CUKRU.

112. Sposob robieniafarby z kokcynelli.

Utrzyj miatko jeden 0t kokcynelli, Cwierc
funta cuktu. jeden {0t atunu, wsyp to wszyst-
ko do satatyrki, dodaj pot t6ta potazu 1 ty-
lez kremotartarum ; tymczasem zagotuj pot-
kwarty wody zrzodlanej, wlej wrzacg do sa-
latyrki, nieustannie mieszajac, az przesta-
nie pienic sie-, po czem przecedz przez ptotno
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do butelki matej, zakorkuj i zachowaj w zi-
mnem miejscu na potrzebe. Farba ta do wie-
lu uzyvta sie ciast, gazlaret, vyc’)dek | likie-
row.

113. Sposob farbowania cukru “na kolor
rozowy.

Przesiewajac cukier ttuczony, zhiergj
wysiewki wr sicie pozostajace; zebrawszy
ich potkwarty, wysyp na arkusz czystego
papieru w kupke , wsyp nan jedng tyzke
stotowg farby z kokcynelli i mieszaj nozem
rozgartujac , gdyby cukier przejat sie far-
ba; co gdy nastgpi, rozsyp na caty arkusz,
wysusz w cieptym pokoju, zsyp do szklan-
nego stoiczka 1 utrzymuj w spizarni na po-
trzebe.

114; Sposob farbowania cukru na kolor
L . 70tty.

Wsyp pot tota szafranu do flaszeczki,
wlej pkre kieliszkow spirytusu 1 postaw
na dni kilka w cieptym pokoju; Kiedy
spirytus nahierze juz zoéhego koloru, wsyp
potkwarty, wysiewek cukrowych do pta-
skiego talerza, wlej spirytusu zo0ttego dwie

=
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tyzki stotowe, wymieszaj dobrze, wysyp
na arkusz papieru i wysuszywszy w cie-
ptym pokojuzalbo w letnim piecul wsyp
do stoika 1 zachowaj do uzycia w po-
trzebie.

|1 - 9 —

115. Sposob farbowania cukru na kolor
zielony. .

Narwij w maju samych lisci Swiezego
zielonego szpinaku, utrzyj w tarle 'wat-
kiem, wycisnij przez serwete sok, wiej do
kwarty wrzacej wody w radlu, niech sie-
zagotuje, przecedz przez ptotno. Pozostaty
osad na ptdtnie, zbierz do zimnejp»wody i
ZNOWU przecedziwszy, zbierz powtornie, po-
zostatg na ptotnie farbe, widz na wysiew-
ki cukru, wymieszaj nalezycie i wysuszyw-
szy schowaj do uzycia.

116. Sposob farbowania cukru na hotot*
btekitny.

Wez czwartg czesc szklanki dobrej nie-
palonej kawy, wbij do niej cztery biatki
jaj kurzych, wymieszaj dobrze' tyzeczka |
zostaw przez dwadziescia godzin; potem
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wsyp grubo cukru przettuczonego albo wy-
siewek potkwarty, do ptytkiego talerza, wiej
przez druszlak mieszanine biatkow z kaW;j,
wymieszaj nalezycie i zostaw przez kilka
godzin natalerzu$ potem rozrzucC po papie-
rze, wysusz w letnim piecu, zetrzyj nieco .
I zachowaj w stoiku szklannym do uzycia
W potrzebie.

Pisano w Szczotsach 1837 .
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