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JAX SIS ZYYE I ZACHOWUJE
PRZY STOLE JADALNYM W XIX WIEKU.

(WYIATK: Z DZIELA , CHALILLONA PLESSIS®),

Jak sie powinno siada¢ do stolur Rece
swobodne, mina skromna, bez perfumowania,
bo tylko zapach $wiezych kwiatéw uspokaja
nerwy. Duzo $wiatla, krzesla szerokie, wy-
godne, bez pokrycia. Zadnej przesady w ape-
tycie. Apetyt przyjdzie sam z siebie dlatego
wlagénie, ze sie je, ale nalezy miec szczera ocho-
te i ciekawo$¢ ocenienia, prébowania 1 wi-
dzenia czego$ nowego.

Siadamy do stolu. Zadne zajecie postron-
ne nie powinno nas zajmowac, mézg nie powi-
nien szukaé wrazen, ani ich zgadywad, powi-
nien tylko na nie oczekiwac. Przy drzwiach
do sali jadalnej wszelki halas i ruch ludzi po-
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winien ustaé. W tej chwili juz nie dla spote-
czeristwa lub intereséw zaczynamy pracowac,
ale dla siebie samych; zbierzmy mysh w spo-
koju calego organizmu. Jeszcze jedno: smak
ze zmystem sluchu faczy sie w psychologiczng
catos¢. Verdii Rossini, ktérzy byli amatorami
sztuki kulinarnej, tak jak Dumas syn, ktéry
sam byl kucharzem z zamilowania, majg zupel-
ng slusznosé, dowodzac, ze obiad przy dZwie-
kach orkiestry ma wszelkie psychologiczne
prawo bytu.

Francuskie przystowie méwi: ,,pusty zolg-
pek jest bez stuchu, nie ma uszu‘.

1) Chcac je$¢ smacznie, nalezy koniecz-
nie jes¢ co najmniéj we dwoje, a najwyzej
w dwanascie 0séb.

2) Samemu przy stole brak kogos, by po-
dzieli¢ wrazenia zadowolenia ze smacznego ja-
dla; w wiekszem za$ towarzystwie uwagiiroz-
myslania nad potrawami nie moga sie skupic
przy zwyklem roztargnieniu rozmowy.

3) Jedzenie w towarzystwie samych mez-
czyzn ma wiecej warunkéw w inteligentnem
ocenieniu potraw; — towarzystwo nawet je-
dnej choéby najsprytniejszej kobiety sprawia,
iz wymagane obowiazki towarzyskiej grzecz-
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noéci zostawiaja krytyke ioceng potraw na
drugi plan.

4) W kazdym razie, jezeli ta kobieta jest
sama smakoszem, co naturalnie dodaje jej
wdzieku, podniecajac apetyt ogdlny, poloze-
nie rzeczy zmienia sie, a nawet czestokro¢ po-
lepsza.

5) Jednak zastrzedz musimy, iz W zadnym
razie, jakiekolwiek byloby sasiedztwo kobiety,
smakoszowi nie wolno pod zadnym pozorem
w czasie jedzenia by¢ zakochanym.

6) Przekaski nie wymagaja krytyki; za-
bawnemby nawet bylo, zeby w zachwycie za-
wolaé: ,,ach, jakie wyborne sardynkil“ co naj-
wyzej mozna po za okiem biesiadujacych zjesé

. druga porcye.

7) Spokojne sumienie jest niezbgdne przy
powaznym fakcie jedzenia. Czlowiek UCZCIWY
jada z u$miechem.

Ostatni krélowie Francyi przyczynili sig
najbardziej do postepu sztuki kulinarne;. Glow-
nie Ludwik XIV, Ludwik XV, az do Ludwika
Filipa zostawili wspaniale wspomnienia w tym
kierunku. Pomiedzy wszystkimi jednak ge-
niusz krélewski Ludwika XIV zostawil tu naj-
wieksze Slady.
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Wspaniato$¢ stolu stala na wysokosci ca-
Tej swietnosci jego panowania. W koricu po-
wiedzmy, ze pod panowaniem Ludwika XIV
widelec zostal wprowadzony do stoluiotrzymat
powazne miejsce, ktére do dzi§ zajmuje.

Szescdziesigt wiekdéw cywilizacyl potrze-
ba bylo, aby ludzko$¢ przestala jadaé palcami.

Sala jadalna jest teatrem, ktérego spre-
zyna jest kuchnia, a sceng stél jadalny. Ta-
kiemu teatrowi potrzebne jest obszerne miej-
sce, takiej scenie potrzebne {sa ozdoby zew-
netrzne ,,decorum¢, a takiej kuchni potrzeba
pewnego rodzaju sprytu, poruszajacego cala
maszynerya.

Zupa jest- uwerturg, przedmowa, jest na-
wet czem$ wiece]. Z jej skladu 1 aromatu sa-
dzi¢ mozna o nastepnych daniach obiadu.  Sta-
raj sie wiec o dobry smak zupy z pieczolowi-
toscia kompozytora wzgledem uwertury jego
nowej opery. Jezeli obiad sklada sie z trzech
dan, jak opera komiczna w trzech aktach, zupa
powinna byc¢ skromna. Jezeli obiad ma by¢
opera gastronomiczna w 5-ciu aktach, a 1o-ciu
obrazach, nalezy podac zupe jako przedmowe,
niby przedsmak wykwintnych potraw, jakie
nastapia.
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W kazdym razie prosze nie sadzi¢, aby
dobry rosél naturalny byl rzecza tak latwa.
Potrzeba do tego cierpliwosci i starania, do
ktérych wogéle malo kobiet jest zdolnych,
a szczegdlniej tez kucharek.




LIST PIERWSZY.

Kochana przyjacidtko!

Stosujac sie do Twej prosby, poswiccam
Ci te kilka listéw o sztuce, ktéra Caréme na-
zwal piata z rzedu sztuk pieknych. Jeste$ za
Yadng 1 za dobra francuska, aby$ pogardzala
jednym z naszych narodowych przymiotéw,
ktérego nie spotkalam ani w Anglii, kraju,
uwazanym za praktyczny 1 znajgcy najwiekszy
w Swiecie komfort, ani w Niemczech, kraju bu-
tersznitéw i zywych szarlotek (bez jablek)
(Charlota po polsku Karolina). Francuska, no
i polka, sa to jedyne kobiety w $wiecie, ktére
moga sie odwazyc i§¢ do kuchni w sukni jed-
wabnej, bez fartucha—innych narodowosci ko-
biety zaraz ja splamia—i bez zarekawkdéw, ktd-
re inne zaraz zabrudza; bo obie sa najzrecz-
niejsze i najmniej pedantyczne gospodynie.
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Obie umieja wnie$¢ nawet w najdrobniejsze
domowe zajecie jaka$ dziwna zreczno$é dzia-
fania, nie dotykajac niczego, czem je od uro-
dzenia juz niebo obdarzylo.

Stawny smakosz, markiz de Cassy, ma-
wial: |, kobiete francuska, no 1 polska, stworzyt
Pan Bdg dla przewodniczenia w kuchni®; jej
maly, drazliwy nosek, jej podniebienie deli-
katne, wycwiczone na najlepszych winach, naj-
delikatniejszych i najrozmaitszych owocach
krajowych, daja jej prawo na katedre profeso-
ra gastronomii i lekarza kuchni, ktérym to ty-
tulem nie powinna pogardzaé, gdyz wycho-
wanie nauczylo ja, ze stoi za wysoko na szali
kobiecosci, aby sie czud ponizona, oddajac sie
drobnym zajeciom domowym. Przeciwnie, ona

je podnosi ku sobie przez inteligentny zarzad.

- Kroniki, zajmujace sie historya kuchni, bo
i kuchnia ma swoja historye (patrz kalendarz
1879 Koleda dla gospodyr, ,,0 poczatkach go-
towania®, prelekcye profesora Virchowa w Ber-
linie), moéwia, ze slawne kobiety wszelkich
epok nie pogardzaly zajeciem okolo kuchni
i zastawy stolu. Cytuja wykwintna elegancye
uczt, urzadzanych przez Kleopatre. Historya
mdéwi, ze umiejetno$¢ przyrzadzania slimakéw
byla powodem wladzy, jaka Agrypina posia-
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dala nad swym mezem Klaudyuszem. A chcac
zacytowac co$ z blizszej epoki, przytocze Ci
z XVII wieku jedna z pierwszych elegantek,
panig de Sablé, ktéra sie na serjo zajmowala
kuchnig 1 przekazala nam mndéstwo przepiséw
ciast oraz wybornych stodkich dai, noszacych
dotad we Francyi nazwe, pochodzaca od niej.

Przypisek tlomacga. l.eguming zowie sie
potrawa maczna, jajeczna lub tym podobnie, po-
dawana na goraco w koncu obiadu. Slodkiem
daniem zas wszelkie stodkie potrawy, podawa-
ne takze zamiast leguminy na zimno.

Kotlety a la Maintenon zapewne wiecej
wplynely, anizeli polityka, na wiladze, jaka ta
dama posiadala nad krélem Francyi. Kotlety
w mowie bedace smazyly sie w papilotach, pa-
pier zabieral w siebie ttuszcz, chroniac tym spo-
sobem krdlewski zoladek od zlych skutkdw tego
ostatniego, a monarcha dowiddt, iz nie jest nie-
wdzieczny. Dalej pani de Conti, znajac zar-
foczne usposobienie kréla, wynalazla barani-
ne szpikowana slonina, serdelami i zabkami
czosnku, azeby uwolni¢ przed ztem usposobie-
niem Ludwika XIV swego meza i brata. Ksie-
zna de Soubise przezwala swojem nazwiskiem
sos cebulowy, ,purée z cebuli“, ktéry sie po-
daje .do cienkich, bitych kotletéw baranich,




a odniesiony przez nig tryumf natchnal mar-
grabine de Mailly nie$miertelnym udZcem ba-
ranim ,,a la Mailly*.

Wiem,iz jeste$ zreczna i zdolna do kazdej
roboty kobiecej, z& jeste§ muzykalna i ze
wyksztalcenie Twoje nie pozostawia nic do
zyczenia. Potwierdzam ten rodzaj wychowa-
nia powazny i przyjemny, nie wytwarza bo-
wiem w XIX wieku ani pedantyzmu, ani ocie-
zalo$ci. ,

Zgadzam sie z Molierem, ze kobieta po-
winna znac sie, czyli raczej wiedzie¢ o wszyst-
kiem, ale z tego wszystkiego za nic w $wiecie
nie pozwole wykresli¢ starania okolo kuchni,
bo, widzisz, moja droga, méwie Ci to na ucho,
aby mezczyzni nie slyszeli, widzialam juz tych
panéw, jednych nie robiacych sobie nic z mu-
zyki 1 nauki, innych, krytykujacych wyzsze
wyksztalcenie panien, ale nie spotkalam nigdy
nikogo, ktoby nie dbal i nie poznal sie na do-
brej potrawie. Najslawniejsi ludzie chetnie
siadaja u stolu dobrej gosposi, ktéra te tylko
talenta przedstawia do ocenienia na widownie
‘publiczna, ktérych ci panowie nie moga za-
przeczy¢, do jakiejkolwiekby partyi politycz-
nej czy literackiej nalezeli.
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Nie nalezy nigdy przy stole wypowiadaé
zdania: ,to rzecz kucharki®. Dobra kucharka
jest rzecza tak kosztowna, ze mniejszych zaso-
béw gospodarstwa marzy¢® nawet o niej nie
moga, a potem tak rzadko, spotka¢ mozna ucz-
ciwg a zarazem zdolng. Trzeba ja sobie uro-
bi¢, wyuczy¢; jezeli nie masz u siebie dosy¢
- zasobdw, aby ja wydoskonali¢, dajac jej rady
praktyczne i stosowne, jezeli w tych radach
zawahasz sie¢ lub omylisz — jeste$ zgubiona.
Bedzie sie jej zdawad, iz jest wyzsza nad Cie-
bie w sztuce rzadzenia, tak ponetnej dla kaz-
dego, chocby nawet tylko kuchnia.

Dajac tu rady przyjacielskie w sprawie
tak waznej, nie dam Ci przepiséw hiszpad-
skich lub innych narodowosci, zadnych skom-
plikowanych formulek ciast, ktére dosta¢ moz-
na wszedzie taniej, jak w domu; konfitur, ktére
sie¢ nie udaja; sokéw, majacych pozdr:rozpusz-
czonej galarety, likieréw, pachnacych' apteka,
lub konserws fermentujacych. Mowic Ci tylko
bede o dobrej kuchni, prostej, latwej i przy-
stepnej dla kazdego. Nazwe ja ,,moja kuchnig®,
bo to jest moje zwyczajne, codzienne gotowa-
nie, tak jak Ty nazywasz ,swa codzienna
suknig‘‘ten ladny, skromny kostium, tak dobrze
zrobiony, ktdrego kréj przewyzsza o stokrod
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warto$¢ materyalu. Gospodyni, stosujgca sie
do moich dobrych i latwych wskazéwek, przy-
ciagnie do siebie wszystkie podniebiénia sma-
koszéw, na czele ktérych sta¢ bedzie jej pan
i maz. Kiedys, piastujac lalke, powiedzialas,
ze nigdy nikt, précz Ciebie, nie bedzie mial
starania o pozywieniu twoich dzieci. Nie za-
pominaj o najstarszem z nich, ktére sie zowie
mezem. Duzo dobrego mleka dla malych, a do-
brego jedzenia dla duzych—trzeba by¢ dobra
mamka dla obu. .




LIST DRUGL

NIEUDANY OBIAD.

Tres¢: Rosol zwany ,pot-au-feu® (czyli garnek przy ogniu).
Potrawy historyezne, makaron wloski iinne dodatki do roso-
tu, ,purée”, fasowane jarzyny, rozne zupy. Ryby, jak sie
poznaje ich $wiezo$é. Sosy: bialy, rumiany, holenderski
it. p. Rola mgki i esencyi bulionowej w sosach. Szynka na
gorgeo, szpinak, szezaw, salata i cykorya. Uzycie tluszezu
i masta. Pieczyste. Piec. Rozen iinne przyrzady do pie-
czenia., Ciasto z ryzem, karmel. Anegdota o zakonniku za-
konu Celestynow.

Droga Emmo!

Od czasu mego ostatniego listu, moja ma-
ta przyjacidltko, bylam zmuszona spelni¢ pai-
szczyzng ciezka do strawienia. Musialam przy-
ja¢ zaproszenie na obiad do pafistwa D. Ich
stanowisko majatkowe dawalo im moznosé, je-
zeli juz nie przyjaé nas uczta Lukullusa, to w
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kazdym razie smacznym obiadem. Gdyby gos-
podyni domu znala sie lepiej na sztuce kuli-
narnej, nie podnoszac kosztu obiadu — mogla
go nawet zmniejszy¢, a w kazdym razie, pil-
nujgc sama wykonania, mogla nam dac spe-
dzi¢ w swoim domu kilka milych godzin. Ale
jakze moglam korzystac z rozmowy milych
wspéltowarzyszy obiadu, zaproszonych dla
mnie, kiedy podniebienie moje przechodzilo
tysiace przykrosci. Czyz umyst moze sie we-
seli¢, gdy zoladek przechodzi tortury?

Na pierwszym planie polykalam w milcze-~
niu, odwracajac oczy, gesta tapioke, zastang
malerikimi, plywajacymi, czarnymi punkcikami,
jakby niewidzialnymi robaczkami. Wprawdzie
rosét byl smaczny, nie gotowal si¢ balwanem,
ale zaledwie ze sie ruszal, gotujac przez szes¢
obowiazujacych godzin (? dosy¢ cztery—przy-
pisek tlom.); duzo bardzo wloszczyzny, mar-
chwi, pietruszki, poréw, galazke seleréw, goz-
dzik (niepotrzebny), wlozony wi cebulke pie-
czong (zamiast gozdzika kawalek kwiatu mu-
szkatolowego), a nawet jeden pomidor; wszyst-
ko dodawalo dobrego smaku rosotowi. Mieso,
wlozone w zimng wode, nie $cieto zaraz biatka,
a wiec caly sok zostal w zupie, a przez zarzu-
cenie staroswieckiego sposobu szumowania




miesa (patrz 365 obiadéw, wydanie 18) wszyst-
kie czesci pozywne zostaly w rosole. Ro-
s61 byt zupelnie bez tluszczu, gdyz zlano go
z wierzchu z tlustos$cig dla zachowania do dru-

giego dnia. Jest to wyborny sposéb, bo skrze-

ply tluszcz z latwo$cia sie zbiera po wystu-
dzeniu, a przez to broni rosét od obrzydliwego
smaku odgrzanej tlustosci. (W tem wlasnie
lezy owa trudno$¢ przygrzewanych rzeczy,
tak, iz tylko na parze pod pokrywa od$wiezo-
ne, ale nie odegrzane, sa smaczne w uzyciu.
Przypisek tlomacza). Kucharka wiejska umia-
fa widocznie ugotowac rosél, ale nie miala po-
jecia o tapioce. Gdyby gospodyni w chwili
stanowczej czy rada, czy czynem, poswiecila
kilka chwil staraniom w kuchni okolo smacz-
nego obiadu, bylaby sie znalazla w dobrem to-
warzystwie Ludwika XVIII, ktéry byl autorem
i ojcem chrzestnym zupy ,,a la Xavier’, Senac
de Meilhan wymys$lil zupe z jajami puszczane-
mi, t.zw. ,,w koszulkach®, Albéroni — zupe
z serem, a Stanislaw August, krdl polski,
,»baby‘. Opowiadaja nawet, ze zdetronizowa-
ny monarcha, przejezdzajac przez Chalon ?) za-

1) Miasto we Francyi.

e




trzymal sie w jakiej$ karczmie i wlasnem: swe-
mi krélewskiemi rekoma ugotowal zupe cebu-
lowa. Zachowano 6w przepis, i oto Ci go po-
daje. Krdl naprzéd ususzyl grzanki chleba (cie-
kawa rzecz, czy czarnego, czy bialego, o ra-
zowym niema mowy, bo go we Francyi nie
uzywaja. Przyp. tlom.), wreszcie posmarowal
je suto maslem i wlozyl napowrét do pieca.
Upiekl cebule na bronzowo, poruszajac je cig-
gle, aby sie wszedzie réwno piekly 1 mialy
ladny kolor, nastepnie na to wszystko nalal
wody i gotowal na wolnym ogniu przeszlo
kwadrans. Chocéby$ mnie posadzita o zarozu-
mialo$¢, przyznam Ci sie, ze udoskonalilam te
krélewska zupe, laczac ja kawalkiem masla,
wymieszanym z maka, i nadajac jej pozor bia-
lo$ci za pomoca szklanki mleka i kilku rozbi-
tych z6ltek, wlanych w waze w chwili podania.

Pani D. powinna byla nauczy¢ kucharke,
7e rosél cedzi sie przez geste sitko metalowe,
a nastepnie, ze mala lyzeczka tapioki, sago,
kaszki pszennej, drobnego makaronu, ryzuit. p.
wystarcza do rosolu na jedna osobe. Nalezato
jeszcze powiedzie¢ kucharce, ze po ugotowa-
niu, ktére trwa 10 minut (5 wystarcza — najle-
piej sypaé w ostatniej chwili. Przyp. tlom.),
gdy zupa stoi na boku, czekajac chwili poda-

Listy humor . 2
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nia do stolu — formuje si¢ na wierzchu rodzaj
kozuszka, ktéry trzeba starannie zebraé, bez
czego, polamany i rozbity, daje pozér nieczy-
stego rosolu, a nastepnie czyni niemile wraze-
nie dla oczu 1 zoladka biesiadujacych.

Dobry wyglad potrawy jest juz polowa
jej dobroci: ,,Zmyst wzroku powinien podtrzy-
mywac zmyst smaku‘.

O, céz to za sila potrzebna w kazdym fa-
chu, ta ,rutyna‘, a przedewszystkiem w sztuce
kulinarnej! Dlaczego tak czesto spotyka sie
ros6l zasypany zagraniczna tapioka, kiedy tyle
jest innych dobrych dodatkéw do ulepszenia
rosolu, ktére mozna samemu zrobié, np. klu-
seczki ,royal®, (patrz 18 wydanie Obiadéw,
str. 410), male tartinki przypiekane na weglach,
jarzynki ,,julienne lub ,,purée z jarzyn, jajka
w koszulkach lub faszerowane, drobny maka-
ron w formie gwiazdek z parmezanem i t. p.
Nic latwiejszego jak zrobi¢ t. zw. zaprawke
,,velouté“. Na szes§é oséb wziaé dwie lyzki
ryzu odparzonego, namoczonego w kwaterce
zimnego rosolu 1 rozbitego w nim. Wlac te
mieszanine w gotujacy sie rosol, a nastepnie,

1) Nie moze by¢ dobre. (Przyp. tlom.).
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gdy ryz miekki—w waze, w ktérej sa dwa
z61tka rozbite w pdl szklance stodkiej Smietan-
ki. Lejac goracy rosél, mieszac lyzka drewnia-
na zaprawke w wazie.

Tak zwane kostki krélewskie robig sie
w nastepujacy sposéb: wysmarowac¢ dobrze
blaszana forme maslem, rozbié cztery cale jaja,
wlaé w rozbite taka ilo$¢ wolnego, lekkiego
bulionu, ile na miare wynosily jaja, wsypac
soli, bialego pieprzu i odrobine, na lepek od
szpilki, tartej gatki muszkatolowej, wla¢ wy-
mieszane do formy i wstawi¢ na sze$¢ minut
w rondel z gotujaca woda (au bain marie); po
6 minutach wyja¢ z wody i wstawié¢ na 6 mi-
nut w piec pod blache. Wyrzucié z formy, gdy
troszke przestygnie, 1 pokraja¢ w drobna ko-
stke, wrzucajac je w waze.

Dalej ida jajka rozbite (lane kluseczki):
dwa cale jaja rozbié, oddzielnie lyzeczke czu-
bata maki rozbi¢ w pdt szklance zimnego ro-
solu, wymieszad z rozbitemi jajami i la¢ na go-
tujacy rosél. W pieé¢ minut uformuja sie nie-
réwne zaciereczki, mile w smaku, nie zmienia-

~ jace zupelnie smaku rosofu.

Chcac podac¢ jajka puszczane na rosole

(w koszulkach tak zwane), nalezy je spuszczad,

to jest stluc jak najblizej gotujacej sie wody
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w rondlu, jedno zdala od drugiego, aby sie
z soba nie dotykaly. Trzymad je na ogniu,
poki sie bialko nie zetnie, a zéltko zostanie
miekkie.

Réznych form makaron, kluseczki i ryz
gotuja sie oddzielnie w wodzie i w ostatniej
chwili klada do wazy, aby nie zepsu¢ klaro-
wnego pozoru rosolu. Jednocze$nie podaje
sie do takiego rosolu ser tarty, parmezan lub
szwajcarski. Troszke groszku mlodego lub
fasolki zielonej, pokrajanej cienko, dodaja bar-
dzo dobrego smaku rosolowi. Marchew dobrze
ugotowana lub jarzyny z rosolu przefasowane
daja lekkie ,,purée*, ktére z dodaniem nieco
tapioki, ugotowanej dla dobrego polaczenia,
sa takze dobrym dodatkiem rosolu.

Do rosotu z kapusta dodaje sie, oprdécz
zwyklej wloszezyzny, troszke suszonej fasoli,
kilka kartofli i kapuste, pokrajana na ¢wiartki,
oddzielnie ugotowana. Swiezo solona wieprzo-
wina zastepuje, kto ja lubi, z korzy$cia mieso
wolowe w tej zupie (?) (niedobre; przypisek
tlom.). ‘

Zupy z jarzyn mozna robi¢ miesne lub
postne, ko§ci wolowe i odpadki od pieczeni
uzywaja sie do nich. Klasyczne ,purée sal
z kartofli, z poréw lub cebuli, z groszku zielo-

-
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nego zwane ;,a la Chantilly*, i z fasoli bialej.
Podaje sie do nich grzanki smazone, galazki
estragonu, a w kazda z tych zup, dla nadania
ostatecznego delikatnego smaku, rzuca sie ka-
walek $wiezego masla.

Ale wracam do obiadu u pafistwa D. Pod-
czas roznoszenia przekasek, jak rzodkiewksi,
maslo, sardynki, karczochy pieprzone, ostrygi
marynowane it. p., w ogdéle wyszlych juz z mo-
dy, ktére jednak uwzgledniane sa na wsi,
a szczegdlnie w przewidywaniu niezupelnie
udanego obiadu, cieszylam sie w duszy na
uroczyste wejscie pieknej, duzej ryby, widzia-
nej rano dnia tego w siatce slawnego rybaka,
z blyszczaca luska, czerwonemi jak krew skrze-
lami, o jasnem blasku oka. Pamietaj, moja
droga, dobrze te pewne oznaki $§wiezosci ry-
biej. Lecz, o zgrozo!l podaja na stél rybe
z rozprutym brzuchem, zmiazdzona, jakby
padla pod razami armaty, zamiast jak byla
tylko co wyciagnieta z wody. Niestety! ryba
nie byla nalana lekkim, zimnym bulionem z do-
datkiem bialego francuskiego wina, korzeni
isoli, Taki bulion po wystudzeniu wlewa sie
w butelke, korkuje i zachowuje w piwnicy, do
uzycia nastepnie pare razy. Natomiast wlozo-
no rybe w plyn wrzacy, przez co w dziesieciu
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miejscach pekla, bo ryba powinna sie¢ réwno,
wolno gotowad, ale nigdy warem, gwaltownie.
,»D0s zatraca smak ryby“, mdéwi popularne
przyslowie francuskie. Dalyby nieba, zeby tak
byto! O, sosie bialy, skalo, o ktéra rozbija sie
rozum naiwnych kucharek, ilez falszéw gastro-
nomicznych spelniono w twojem imieniu! Ten,
ktérym polana byla ryba, mdgl sluzy¢, moja
droga, afiszerom do przylepiania afiszy i oglo-
szef na murach domdw.

Rzecz szczegdlna, ze wlasciwe uzycie ma-
ki bywa rzecza tak Zle okreslona, a stad po-
chodzi, ze przecietne kucharki nie umieja jej
ze stosownem umiarkowaniem uzywac.

Pierwszym warunkiem tu jest rozrobic
make zimng woda, zimnym rosolem, smakiem
lub tym podobnie. Nastepnie gotowac 20 do
30 minut, stosownie do potrzebnej ilosci sosu
bialego, i przefasowad przez geste wlosiane si-
to, tak jak wreszcie powinien by¢ fasowany
kazdy goracy sos. Zachowaj w pamieci te
wazna nauke, iz nie moze by¢ zaden sos dobry,
zdrowy, czysty i dobrze polaczony, jesli maka
nie byla dlugo gotowana i przefasowana przez
wlosiane 1), geste sitko,— czy to elegancki sos

1) Tylko rosot cedzi sie przez metalowe, mosiesne
sitko. (Przyp. tlom.).




23

ze zwierzyny, czy sos Périgueux, czy skromny,
rumiany do fasolki z baraning, czy to zwykly
sos biaty,—kazdy powinien by¢ przefasowany;
bez tego beda ordynaryjne i krupkowate od
maki,— jest to warunek elementarny.

Chcac zrobi¢ zwyczajny, dobry, bialy sos,
ktéryby nie wymagal takiej ilosci dobrego ma-
sla, co sos holenderski (rozpacz oszczednych
gospody), nalezy rozmaci¢ dwie do trzech ly-
zek najpiekniejszej maki kaszkowej (krupczat-
ki) z dwoma szklankami zimnej wody, lekko oso-
lonej; gotowad to najmniej 20 minut, poczatko-
wo ciagle mieszajagc. Gotujacy sie sos nalezy
przefasowac przed samem podaniem, i miesza-
jac ciagle, bez stawiania na ogniu, dolozyc 4
tuty mlodego masla, podzielonego na male ka-
walki. Jezeli zaprawa nie byla bardzo goraca,
masto sie nie rozpusci, a gdyby sie postawilo
na ogniu, maslo gotowane zamieni si¢ w oliwe,
oczka plywad beda na sosie, otaczajac go tlu-
sta siatka, niemila dla oka i dla smaku. Dla
podniesienia smaku dodaje sie troche biatego
pieprzu, soli, a w sosierke wpuszcza jedno
z6ltko, na ktdre leje sie goracy sos, ciagle mie-
szajac (dobre, ale ambarasowne, przyp. tlom.).

Do sosu holenderskiego bierze sie naj-
lepsze, mlode, niesolone masto. Whic 3 zéttka
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w garnuszek, wlaé dwie male tyzeczki wody,
szczypte bialego pieprzu i tylez stolowej soli.
Wstawi¢ czarke (rondel bez raczki) w rondel
z goraca woda (au bain marie), —jednak woda
nie powinna by¢ za goraca; dodaje sie do z61-
tek, ciagle mieszajac, male kawalki masta, kté-
re powoli zamieniaja sie w krem. Jest to praw-
dziwy majonez, w ktérym oliwe zastepuje ma-
slo. Sos holenderski nie powinien by¢ bardzo
gesty; gdyby nieszczeScie miec chcialo, ze sie
zrobil zanadto rzadki, wmiesza¢ lyike owej
zaprawy maczne] przefasowanej, ktérej prze-
pis Ci przed chwila podalam.

Goraca szynka polana gestym, rumianyin
sosem nastepowala po owej nieszczesnej rybie.
Sos ten mdégl w Sparcie wystepowaé jako
czarna zupa, jadana przez Spartan. :

Zawsze 1 wszedzie naduzycie maki, ktdrg
nalezy uzywaé homeopatycznie 1 nigdy za-
nadto nie zrumienié. Maka powinna by¢ uwa-
zana jako polaczenie plynu, czy to w sosie,
czy tow jakim innym plynie, ktéryby sie okazat
za klarowny, czyli za rzadki. W tym razie bierze
sie mala ‘lyzeczke maki, miesza z taka iloscia

L) Nigdzié nie ma proporcyi masta (patrz 365 Obia-
d6w, wydanie 18).
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masla, jaka zabierze w siebie, 1 rzuca w zupg
lub sos podczas gotowania. Nalezy jednak
zauwazyd, ze maka, gotujac sie za dlugo, traci
swa wlasnos$¢ polaczenia i sos zrobi sie rzadki,
Cheac przy pieczeni, zrazach lub jakiem du-
szonem miesie wysadzi¢ sos do gestosci, nale-
2y mieso wyjaé, sos gotowaé, bez przykrywa-
nia, do zadanej gestosci i wtedy pola¢ nim mie-
so na pélmisku.

Jedyny sposéb robienia dobrych sosow
rumianych jest na podstawie galarety miesne]
lub dobrego bulionu. Naucze Cie, jak przy-
rzadzac u siebie w domu nieodzowng podstawe
dobrej kuchni, zwana sokiem miesnym czyli
galareta (glace de viande), zamiast ja kupowac
gotowa w sklepie, jako fabrykacye kleju ry-
biego, zakolorowanego na bronzowo.

Podstawa wszelkich soséw rumianych, go-
dnych figurowad na porzadnym stole, jest za-
prawa czyli maka, zrumieniona w goracem ma-
éle i rozebrana potrzebna iloscia galarety mie-
snej lub bulionem. Ten, jaki nam podano u pp.
D. pod nazwa sosu maderowego, mial smak
zlego wina, za krdétko gotowanego w sosie,
ktéry Ci opisatam.

Szynka, plywajaca w sosie, nie gotowala
sie, jak powinna byla pél godziny na kazdy




funt (za dlugo liczac od zagotowania; przyp.
ttom.) w lekkim rosole na polowe z winem,
z korzeniami,jak tymian, liScie bobkowe, pieprz
1 troche gozdzikéw. Szpinak, ktéry otaczal
szynke, byl grubo siekany, jakby kupiony go-
towy w sklepiku. Chcac miec dobry szpinak,
nalezy go przedewszystkiem oczy$cié z zylki
srodkowej, nastepnie zblanzerowany w ukro-
pie, osgczony po przelaniu zimng woda, rozcie-
ra sie w donicy za pomoca drewnianego walka,
nie za$, jak to powszechnie czynig, przeciera-
jac odrazu przez durszlak lub rzadkie sito, lecz
przez geste wlosiane (jezeli szpinak mlody
i dobrze roztarty, nie potrzeba go juz przecie-
ra¢; przyp tlom.). FEaczy sie za pomoca maki
z maslem (zaprawka), rozbiera galareta miesna,
bulionem lub $mietanka, jezeli stuzy do post-
nego obiadu, a wtedy bedzie delikatny, jak
krem.

W kazdym razie pamietaj, ze maslo mlo-
de, oprécz malej ilosci wzietej do maki, kladzie
sie w chwili podania na stét (bardzo dobrze),
aby nie rozpuscilo sie na ogniu i nie zamienilo
w oliwe. Powtarzam Ci te zasade, ktéra za-
stosuj przy uzyciu masla do wszystkiego,
a w szezegdlnosci przy jarzynach. (Jezeli szpi-
nak czeka na podanie do stotu, nalezy go wsta-
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wi¢ z rondlem w drugi rondel z goraca woda
,,au bain marie*, i postawié na boku na trzo-
nie, a zostanie zielony. Przyp. tlom.).

Thuszcz miesny rézni sie tem od masta, ze
potrzebuje by¢ dlugo na ogniu, aby straci¢
smak, ktéry nalezy ukryé. Doskonaly jest uzy-
ty do wszelkich duszonych miesnych potraw,
do kapusty, do zup zwanych postne, ktére sa
stokro¢ lepsze z tluszczem, anizeli z maslem.
Naprzyktad masto w rosole daloby tej lubio-
- nej powszechnie zupie niemily smak, gdyz sa-
mo mieso, rozpuszczajac podczas gotowania
tluszcz zawarty w sobie, dostatecznie go juz
krasi :

Na tluszcz w mojej kuchni (fritire) uzy-
wam tylko loju, bedacego przy cynadrach wo-
fowych i cielecych, ktéry kaze siekac dobrze
a nastepnie na zupelnie wolnym ogniu rozpu-
$cié. Po przecedzeniu przez rzadkie sitko, na
goraco, zanim ostygnie, wlewam czwarta czesc
lub nawet mniej na wage dobrej oliwy, miesza-
jac dobrze, aby nie stwardnial tak bardzo. (Do-
brze, ale latwiej gotowad, pokrajany w drobna
kostke na zimnej wodzie, na wolnym ogniu,
patrz Obiady, wyd. 18. Przyp. tlom.).

Zastosuj, moja mloda gosposiu, tluszcz
w Twojej kuchni do wszystkiego, co sie dlugo
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a powoli dusiibudzet i kuchnia Twoja zyskaja
na tem. Najwazniejsza tu jest rzecza zrozu-
mied, ze ta mala ilo§¢ masta, wlozona w miesna
potrawe plywa tylko w wickszej ilosei tluszczu
jaki wydziela z siebie pod wplywem gotowa-
nia kazde mieso, a maslo w tym wypadku traci
swe wlasnosci.  Czy zrozumialas mnie?

Pokrywam mileczeniem pieczyste, jakie
nam podano na tym nieszczesnym obiedzie. Za-
lano je mastem, zamiast polewania wilasnym
tluszczem, 1 plywalo w morzu rosolu, nazwa-
nym nieslusznie sokiem z pieczystego!

Kazde pieczyste nie z rozna moze bydc
jeszcze znos$ne (we Francyi pieka wszystko na
roznie), jezeli kucharka zna male sztuczki ——
sekreta, ktére Ci wskaze. Naprzéd musze Ci
powiedzieé, ze krélem pieca czyli pieczenia
jest drzewo sosnowe, palace sie jasnym plo-
mieniem. Lekki dymek, wybiegajacy z plo-
mienia drzewnego, nadaje wys$mienity smak
pieczonym przedmiotom, a powietrze, otaczaja-
ce mieso, suszy je lekko z zewnatrz. Caly sok
zostaje wewnatrz, a powierzchnia nabiera po-
woli zlotawego odcienia (skérka). Nalezy ja
czesto smarowac poczatkowo dwoma do trzech
lyzek wody slonej, ktéra nie pozwoli przypali¢
sie skdérce, a nastepnie wlasnym sokiem, ktéry
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niebawem zacznie wyplywac. Soli¢ i popie-
przy¢ pieczenn w czasie pieczenia.

Azeby sok na podstawionej brytfannie nie
wysychal zbytecznie, nalezy dolewad po tro-
szeczku wody, mieszajac dobrze 1yzka z ge-
stawym a spadajacym z pieczystego miesnym
sokiem, co nastepnie jest podstawa sosu. To
dolewanie powinno byd niezmiernie skape, dy-
skretne 1 nigdy w ostatniej chwili, kiedy sie
pieczyste z rozna zdejmuje. Tylko trucicielki
podlewaja bulionem pieczeri na péimisku. (Za-
miast sokiem $ciekajacym, lepiej jeszcze pole-
wac tluszczem podanym wyzej, a na pdimisku
dopiero polaé¢ mlodem maslem, potaczonem bez
smazenia z sokiem pieczystego. Tluszcz sluzy
tylko do pieczenia 1 pod wplywem ognia schnie
co chwila; smarowanie maslem jest w tym razie
zupelnie niewlasciwe, gdyz sie pali i za gwal-
townie rumieni pieczyste. Nauczylam si¢ tego
w roku 1856 w Ostendzie od gléwnego kucha-
rza Cesarza Napoleona III, mieszkajgcego
woéwczas na kuracyi w jednym domu z nami.
Przyp: tlomy:

Na nieszczescie tylko na wsi spotyka sie
jeszeze klasyczne kominy do rozna. Jezeli sig
nie posiada przyrzadu do pieczenia na weglach
drzewnych, ktéry po plomieniu drzewnym jest
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jeszcze dobrym sposobem pieczenia miesa
1 drobiu 1 gdy sie nie ma wybornego przyrzadu
gazowego, ktéry uznano na wszelkich wysta-
wach S$wiatowych za najlepszy przyrzad do
pieczenia, zastepujacy plomier, trzeba sie zre-
zygnowac na pieczenie pod blachy. Otéz w tym
razie nalezy stosowac sie do moich przepiséw,
pod strachem podania pieczystego z pozorem
1 smakiem ostatniego rzedu garkuchni.
Najwieksza cze$¢ nieumiejetnych kucha-
rek stawia pod blache pieczyste, posmarowane
mastem, podlane woda, a nastepnie’ zamyka
szczelnie piecyk. Pierwsza niewlasciwos$é: pie-
czyste wilgotnieje pod wplywem wlasnej pary,
moknie w wodzie, mieknie i przychodzi na stét
blade, bez koloru, trzesace sie na stole ze
wstydu, jak Zle bedzie przyjete przez smako-
széw. Pierwszym tu warunkiem jest brytfanna
miedziana pobielana lub z blachy angielskiej
emaliowana; powtdre, nalezy postawic na bryt-
fannie ruszt tej formy, co blacha i na nim polo-
zy¢ pieczyste, ktére tym sposobem, bedac od-
dzielone rusztem, nie moze sie kapaé we wla-
snym sosie. Po trzecie, zostawié¢ drzwiczki od
piecykanieco otwarte lub kazaé w drzwiczkach
zrobi¢ dziurke, aby para mogla nia wychodzig,
a powietrze wchodzilo. Robia teraz maszynki
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same okrecajace sig, ktdre sic wstawia pod
blache w goracy piec. Jest to ostatnie udo-
skonalenie pieczenia pod blacha.

Obiad zakoriczyly swieze jarzynki; wpra-
wdzie byly to jarzyny, ale wcale nie $wieze,
bonie byly gotowane w wodzie wrzacej, osolo-
nej 1 nie byly podczas calego gotowania utrzy-
mane w tej temperaturze. Dodanie odrobiny
oczyszczonej sody byloby wptynelo na miek-
kos¢ jarzyn. W koncu, jako korone wszyst-
kiego, podano legumine z rysu, ktéra mogla
sluzy¢ za kule armatnig z powodu twardosci
1 czarnej powloki spalonego cukru.

Ta potrawa, pojawiajaca sie na skromnych
familijnych obiadach, moze by¢ bardzo dobra,
lub bardzo pospolita, stosownie do tego, jak
bedzie zrobiona. Na dziesie¢ oséb, skladaja-
cych nasze towarzystwo, byloby dosyé pdt
funta pieknego ryzu Karoliiskiego ugoto-
wanego w mleku (nalezy ryz zblanzerowad
czyli odgotowad poprzednio w wodzie; ostro-
znos¢ ta dla tego jest konieczng, aby sie
mleko nie zwarzylo po wlozeniu ryzu). Do
ryzu wzig¢ pelng kwarte niezbieranego mleka,
¢wier¢ funta cukru, pdl laski wanilii, gotujac
na wolnym ogniu i mieszajac czesto, aby
sie nie przypalil. Gdy juz jest miekki — wy-
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rzucié¢ go z rondla w doniceg, odrzuci¢ wanilig
i—pdki jeszcze dobrze cieply, ale juz niezbyt
goracy - wbi€ 5 z6ltek i 5 bialek, ubitych na
piane; w cieplem piana sie nie rozejdzie, ale
Scisnie. To wszystko wlaé w forme, wylang
palonym cukrem, i gotowa¢ 3o do 40 minut
w goracej wodzie (au bain marie). Na zakar-
melowanie formy trzeba wsypac¢ w nig pelng
lyzke krystalicznej maczki, zwilgotni¢ ja nieco,
postawié¢ na mocnym ogniu, na ktérym sie
predko rozpusci i zrumieni. Nie naleZy cze-
kag, azeby sie cukier zanadto zrumienil, ale jak
tylko nabierze koloru, zdja¢ forme z ognia iroz-
la¢ karmel po calej formie, aby wszedzie byla
pokryta warstwa cukru.

Karmel jasny, ostudzony wyglada jak cu-
kier lodowaty i z tatwoscia pozwala wyjac le-
gumine z formy. Forma, tylko mastem wysma-
rowana, nigdy nie ma tak pociagajacego po-
zoru.

Sos $mietankowy z wanilia podaje sie do
takiego ryzu lub do takiej samej leguminy,
zrobionej z kaszki pszennej. Zamiast takiego
sosu, mozna podaé sok owocowy, pomieszany
z arakiem. Pokrywam milczeniem koniec tego
mizernego obiadu; owoce wilgotne, Zle wybra-
ne, deser niesmaczny, kawa zimna.
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Gospodarstwo, rezonujacy podczas jedze-
nia o estetyce i1 dobrym smaku, przywodzg mi
na mys$l anegdotke, ktérg Ciopowiem, aby$
latwiej przelknela opis tego nedznego obiadu.
W XVIII wieku pewien zakonnik bardzo
rozumny pomagal drugiemu braciszkowi w kla-
sztorze Celestynéw do napisania ksiazki ku-
charskiej. W przedmowie powiada, ze nie-
sprawiedliwie nazywaja ludzi, znajacych sie na
muzyce lub malarstwie, ludZmi dobrego sma-
ku—sg to ludzie dobrych uszéw, lub dobrych
oczéw. Tylko tych, co sie znaja'na kuchni,
mozna nazwac ludZmi dobrego smaku. Zakon-
nik mial stusznos¢, przynajmniej, méwiac jezy-
kiem gramatycznym. A teraz, kochana moja
mloda przyjacidlko, serdeczny uscisk do trze-
ciego mego listu, ktéry wkrétce odbierzesz,

Listy humor. 3




LIST TRZECI

OBIAD POSENY,

Treéé: Rozmowa o mlodem magle. Frytura. Sos zielony. Ile
czasu potrzebuje pieczen, aby si¢ upiekla. Homary po ame-
rykafsku, a raki po francusku. Pieé¢ sposobéw gotowania
ryb: smazone, pieczone, gotowane, ,au gratin® (pieczone pod
biszamelem) , a la matelotte® (mieszane gatunkiryh). Sos ma-
Jjonezowy —sposob, jezeli sie zwarzy. Co znaczy: ,a la mai-
tre d’h 0tel“. Sosy. Jarzyny smazone, Ciasto do pieczenia.
Smietanka w matych garnuszlkach.

Kochana moja Emmo!

Wracam z nizszej Normandyi, gdzie poje-
chalam odwiedzi¢ slaba ciotke. Gdyby nie
obietnica pisania do Ciebie tylko w celu pozy-
tecznym, mialabym sposobnosc opisania Ci tego
zyznego i starannie uprawianego kraju. #%aki
czyli pasze dla bydla sa tu cudowne; to tez
krowy sg tu w nadmiernej liczbie, a co wiek-
sza, dostarczaja taka ilo$¢ masla, ze wogdle
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naduzywaja go w tym kraju. Pieczyste plywa
tu w masle, a jarzyny i potrawy wszelkie po-
dajg zatopione w tym ostatniem. Do tego
jeszcze robia tu maslo ze $mietany juz prze-
kwasniale], po staroswiecku, o centryfudze nie
slyszeli; masto nie bywa ani dobrze wyrobione,
ani dobrze wyplukane, tak, iz pod wplywem
serwatki, ktéra sie jeszcze w niem znajduje,
predko jelczeje. Mieszkadcy tutejsi nie sa tak
wybredni, jak my, bo zdaje mi sie, iz nie czuja
tego gorzkiego smaku. Poradzilam kucharce
ciotki, aby plukala maslo kupione w kilku wo-
dach, nastepnie wpakowala je w kamienne lub
porcelanowe sloje 1 przewrdcone wstawila w
talerze glebokie, napelnione woda. Tym spo-
sobem maslo uniknie wplywu powietrza i wo-
dy. Wprawdzie nie bedzie tak twarde, jak
odyby stalo nalane woda, ale checac, aby pod
woda nie jelczalo, trzeba ja najmniej dwa razy
na dzien zmieniaé, a gdziez jest sluzba, ktéra-
by tego chciala dopilnowac?

Pod wplywem moich malych lekeyi kuch-
nia tutejsza szybko sie ulepszala i musze wyz-
na¢, ze mnie tu bardzo szumnie przyjmo-
wano.

Szczegdlnie piatek sprawil mi wiele nie-
spodzianek. Obchodzono tu w koSciele Swie-
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to parafjalne, wiec po mszy kilku ksiezy z
okolicy przyszlo do nas na $niadanie, czyli jak
tu nazywaja na obiad.

Podano dwie zupy postne, wszelkie moz-
liwe postne przystawki, wszelkie ryby; rézne
gatunki jarzyn i potraw mlecznych, ktérym
mozna bylo tylko zarzuci¢ zbyteczna obfitosé.

Jak juz méwilam, podano dwie zupy:
jedna rakowa'), druga szczawiowa. Ta ostat-
nia byfa za rzadka; nalezalo ugotowad w niej
kawalek chleba biatego, wielkosci $redniego
jabtka. Wogdle zaprawianie kazdej postnej
zupy tym sposobem jest bardzo korzystne,
gdyz nadaje im jednocze$nie wlasciwg ge-
stos¢ 1 gladkosé. Oprécez tego nalezalo zupe
szczawlowg zabieli¢ dwoma z6ltkami, rozbite-
mi w wazie z kawalkiem mlodego masta, lejac
na nie goraca zupe, przy ciagtem mieszaniu,

Jest to warunek konieczny przy wszyst-
kich zupach postnych. (Przyp. tlom. I'ja go
uzywam 1 ekceptuje, ale wyraznie w Norman-
dyi nie zaprawiaja zup $mietana, co, o ile pa-
mietam, i w Paryzu nie ma miejsca).

1) O rakowej nie wspominam, ho zupelnie #le zro-
biona, tem wigcej, ze w 365 Obiadach, wydanie 18, jest
ostatni wyraz zupy rakowej podany. Zupa bez konkurencyi.




37

Nastepnie podano nam jajka na rozmaity
sposéb — jajka z sosem szparagowym, z same-
mi tepkami tych ostatnich, jajka puszczane,
tak zwane w koszulkach, z sosem pomidoro-
wym, jajka smazone na rumianem masle na
pSlmisku it.p. Przypomina mi to historje
Ezopa — czy znasz ja? Pan kazal mu przygo-
towac obiad z czego mozna tylko najlepszego.
Ezop podal tylko ozory, przygotowane wpraw-
dzie w rozmaity sposéb. Na wyrzuty, jakimi
obrzucil go pan, niewolnik odpowiedzial: ,,po-
dalem rzecz najlepsza; czyz jezyk nie jest
organem modéwcy, filozofa, filantropa i t. d.«.
A gdy drugim razem kazal mu pan przygoto-
wac wieczerze, z czego mial najgorszego,
Ezop podal mu znowu ozory, méwiac: ,,jezyk
jest rzecza najgorsza, jezeli sie z niego robi
zly uzyteki stuzy on do klamstwa, do oszczer-
stwa, do dysputy 1t. p..

Dalej podawano ,,sole“ (ryby francuskie)

.smazone, Ach!l ta frytural Brillat - Savarin

w swojej ,,fizjologii smaku* mégl jako dowdd
wrodzonych zdolnosci i rzeczywistych trudno-
$ci, jakie przedstawia smazeniena fryturze?), zla-
godzi¢ swdj wyrok, méwigc: ,,Czlowiek przez
—7”_1) Tylko rozumny i umiejetny kucharz moze uzywaé
frytury. (Przyp. ttom.).
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praktyke staje sie kucharzem, ale rodzi sie
z umiejetnoscia pieczenia®, co brzmi: On de-
vient cuisinier, mais on nait rotisseur, lepiej-
by bylo: ,,mais on nait friturier.

Wszak sg reguly stale na pieczyste, pie-
czone w piecu. Wolowina i baranina powinna
si¢ piec przy dobrym ogniu, rachujac kwa-
drans na funt; pét godziny za$ na biale mieso,
jak cielecina, wieprzowina a nawet indyk. Ale
na fryture niema regul stalych, trzeba ja osa-
dzi¢ na oko. Frytura potrzebuje silnego ognia,
ktéryby jednak nie rozpalal zbytecznie wnetrza
brytfanny; trzeba, zeby byla goraca, a jednak,
gdy za goraca — pali ciasto lub rybe. Jezeli
nie jest dos¢ goraca, przedmiot wlozony wy-
chodzi blady, miekki i nasigkly = tluszczem.
Trzeba, aby jej bylo bardzo wiele w obszer-
nem naczyniu, gdyz inaczej przedmiot wlozony
zaabsorbuje ja zupelnie. Powinno jej by¢ tyle,
aby kawalki wlozone nie dotykaly sie jedne
drugich, a gdy tylko znaé, ze sie zaczynaja
rumienié, zmniejszy¢ w tej chwili ogied pod
brytfanna. ,,Cala zastuga frytury*, dowodzi
slawny Brillat-Savarin, ,,jest owa niespodzian-
ka“. Pod wplywem goraca frytury w jednej
chwili formuje sie skérka, ktéra nie dozwala
przedmiotom wlozonym nasigknaé tluszczem,
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a nawet w najmniejszej czesci wniknac w rzecz
smazona. Dla przekonania sie o stopniu ciepla
frytury, prysnaé w nig na brytfanne krople
wody, ktéra w tej chwili trzasnie, lub wrzuci¢
kawalek o$rodka od chleba, ktéry sie powi-
nien zrumienié, ale, brori Boze, zczernieé. Ma-
sto jest zupelnie zlym tluszczem do smazenia,
oliwa jest najlepszym. (U nas za droga i nie
znamy dobrze umiejetnego sposobu uzycia jej
(przy smazeniu). Najlepszym tluszczem czyli
fryturg jest gotowane polaczenie tluszczu z ne-
rek wolowych i cielecych?). Przyp. tlom. (Fry-
tura, patrz 365 Obiadéw, wydanie 18). '
Kazdy przedmiot smazony powinien by¢
wyjmowany z frytury tyzka durszlakowa i po-
lozony na chwile na gruba serwete, dla osta-
tecznego osigkniecia z tluszczu, nastepnie, je-
zeli to nie ciasto, lecz ryba, nézki cielece it.p.,
ubrany smazonemi galazkami pietruszkii po-
dany z plasterkiem cytryny. Przed wlozeniem
w tluszez -kazdy podobny przedmiot, jak po-
wyzsze, nalezy obtoczy¢ czyli utarza¢ w mace,
a, smazac, pilnowad, aby byt suchy i chrupigcy.

1) Oprécz befsztyku i kotletow, ktore sie jadajg
7 thuszezem, a wiec muszy by¢ smazone na dobrem magle.
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Lubie bardzo sos majonezowy, podany
dla'podniesienia smaku do mdézdzkéw smazo-
nych, wegorza, resztek drobiu na $wiezo po-
danych 1 t. p. O, ta frytura, to caly Swiat wy-
bornych niespodzianek!

Ale wréémy do soli, podanych na owem
$niadaniu. Rybe, wyjeta z brytfanny, osigk-
nieta z tluszczu 1 obsuszong na grubej serwe-
cie, przecia¢ ostroznie z boku i wlozyé kawa-
lek masta, ,,a la maitre d’hétel, t.j. masto
mlode, rozrobione widelcem; nieco posolone,
popieprzone bialym pieprzem, wymieszane
z drobno siekana pietruszka i kilkoma kropla-
mi cytryny. Maslo takie nie powinno nigdy
widzieé ognia.

Nie umiem Ci wyliczyé wszystkich ryb
zimnych 1 goracych, jakie przedefilowaly przez
stél — do tych ostatnich podano zielony sos.
Ten robi sie ze zwyczajnej francuskiej musz-
tardy, ktéra do tego najlepsza, rozprowadzo-
nej oliwg, nastepnie bardzo dobrym, mocnym
octem, niewiele, troche soli, pieprzu i bardzo
obficie zielonych siekanych korzeni, jak estra-
gonu, biedrzonki, trybulki i szczypiorku i jesz-
cze paru innych, ktérych u nas niema, a w kté-
re obfituje Francya.
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Homary po amerykansku weszly tryum-
fujaco, otoczone obfitym sosem. Bylam $wiad-
kiem okrutnej $mierci tych skorupiakéw: kraje
sie je zywe, podlug odstepéw pierscieni, dale;j
glowe dzieli sie na cztery czesci, uklada
wszystko, pokryte skorupami wlasnemi, zbie-
rajac starannie sok, ktéry z nich wyplywa,
w rondel, w ktéry wlozy¢ nalezy spory kawa-
tek skérki od sloniny, z dziesie¢ cebul, zabek
czosnku, tymianku, liSci bobkowych $wiezych
nie wiele, a wiecej pietruszki, szczypte spora
korzeni, t. j. pieprzu, muszkatolowej gatki,
gozdzikéw tyle, co lepek od szpilki, kajenny
i p6t butelki lekkiego, bialego wina. Po kwa-
dransie homar, ktéry juz dawno nie zyje, be-
dzie ugotowany; nalezy go zaraz wyjac, sos
przecedzié, cebule w nim dogotowad na migk-
ko, posieka¢, dodac lyzke cybilisu, zaprawic
duza lyzka maki, przefasowac przez sito, a po-
dajac; wla¢ kwaterke pomidoréw konserwo-
wanych lub sosu, zrobionego ze $wiezych po-
midoréw. Sos powinien by¢ ostry i korzenny.

Taki sam sos podaje sie do rakéw ,,a la
bordeleuse®, ktére, pamietac nalezy, ze sie go-
tuja tylko od o$miu do dziesieciu minut. Na-
turalnie, ze w ostatniej chwili kladzie si¢ dla
rozgrzania homary lub ‘raki w goragcy sos.
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(Ktoby sobie u nas zadawal prace robi¢ taki
sos amerykariski, —dla yankeséw to dobre, ale
nam wystarcza maslo i1 $mietana. Francuzi nie
znaja tego rodzaju podania rakéw, i w Paryzu
jadalam zawsze podane ,,au naturel‘, ubrane
galgzkami pietruszki, ale co prawda gotowane
z cebulg i1 korzeniami, ktéremi sg przejete. —
Przyp. tlom.). : '
Przekonalam sie przy tym obiedzie, ze
kazda ryba powinna by¢ gotowana w sposéb
najkorzystniejszy, do tego lub owego gatunku.
Przyrzadzenia ryb dziela na piec¢ sposobéw,
a mianowicie: gotowane, pieczone na weglach,
smazone, pieczone w piecu z sosem, ,,au gra-
tin“ i ,,a la matelotte’, rézne ryby mieszane
1 gotowane z sosem, jak je majtkowie przyrzg-
dzajg. Zawierz mi, nie gotuj inaczej turbota, jak
w krétkim sosie. Ryby gotowane, ktére, ze sa
gotowane, mozna pozna¢ z zamknietemi oczy-
ma, réznig sie mato jedne od drugich; widzia-
lam zaklady w tej kwestyi zawsze wygrane. Ry-
by gotowane w krétkim sosie wynaleziono tyl-
ko dla tego, aby do nich poda¢ jaki wyborny
sos, np. holenderski, ktéry, zarézowiony kilko-
ma kroplami alkermezu, przy dodaniu odgoto-
wanych i obranych krewetek ,crevettes“ (ro-
dzaj malych morskich skorupiakéw smaku ra-
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kéw) przybiera ich nazwe. Dzwona fososia lub
_,thon’a* (ryba francuska ktéra dobrze zastepuje
nasz sum), upieczone na ruszcie bardzo goragcym
w piecu, podaje sie z ,,purée szczawioweni.
Inne ryby ,,a la maitre d’hétel®, swieze sledzie
z cieplym sosem musztardowym, sardynki pie-
ka sie tylko dwie minuty i podajg, jak $ledzie.

Tu nastepuja sposoby podawania innych
ryb, u nas nieznanych tak, morskich, jak rzecz-
nych, ktére opuszczam, jako dla polskich czy-
telnikéw zbyteczne wiadomosci (przyp. tlom.).

Po tych rozlicznych rybach podano nam
satate ze Swiezych jarzyn, przyprawiong wy-
bornym sosem maJonezowym na czystej, swie-
zej oliwie, nie majacej tej niemilej goryczy,
ktéra czesto przypisuja potrawie, a zawsze po-
chodzi ona z posledniego gatunku oliwy, ktdra,
jezeli jest w dobrym gatunku, jak nicejska lub
prowancka, bardzo dlugo zachowuje $wiezosc.
Na dwa $wieze z6ltka lej kropla po kropli oli-
we, rozcierajac ja lyzka, nieco plasko polozo-
ng. Trzeba cierpliwosci i chlodnego miejsca
przy tej robocie; gdy powietrze cieple, nalezy
kreci¢ majonez w piwnicy lub wstawi¢ donice
w wieksza miske z zimng woda. Zr obiwszy juz
dostateczna ilo$¢ sosu zgeszczonego, dolewa
sie takze po kropli mocnego octu, pod wply-




wem ktérego majonez zrobi sie jasniejszy
i gladszy, czyli réwniejszy. Posoli¢ bardzo
miatka sola, a jezeli majonez ma byé do poda-
nia, jako sos, wsypad bialego tluczonego pie-
_przu i wlozy¢ lyzeczke musztardy angielskiej,
2 kicrs nalezy dobrze wymiesza¢; musztarda
dodaje ostrosci, ktéra jest zbyteczna, gdy ma-
jonez ma by¢ uzyty do ryby lub drobiu. Moze
sig zdarzy¢, ze podczas krecenia sos sie zwa-
rzy — wtedy, nie czekajac, wziaé Swieze: dwa
z6ltka, rozetrzec¢ je, przybierajac po trochu
Zwazony majonez, nic wiec sie nie zmarnuje,
bo uwiercony majonez zwazony zastapi $wie-
73 oliwe. W kazdym razie zrobi¢ to mozna
tylko przed wlaniem octu. Zdarza sie to jed-
nak bardzo rzadko, jezeli sie kreci w zimnem
miejscu i robi podlug podanego przepisu (bar-
dzo dobry, doswiadczony przezemnie sposdb:
przyp. tlom.).

Z jarzyn podanych powiem Ci tylko o kar-
toflach ze Smietanka, to jest kartoflach z bia-
lym sosem, z dodaniem stodkiej $mietanki i o-
drobina cytryny, niby ,,a la maitre d’hétel*.
Inne jarzyny, jak salcyfia i karczochy, byly po
zblanzerowaniu czyli odgotowaniu pokrajane
na ¢wiartki, umaczane w ciescie z jaj i smazo-
ne na fryturze. Ciasto do maczania przedmio-
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tu, majagcego by¢ smazonym, robi sie w na-
stepujacy sposéb: wsypad w miseczke pole-
wana cztery lyzki maki, wbié¢ dwa z6ltka, kre-
cac ciagle lyzka, dwie tyzeczki od kawy oliwy,
maly kieliszek od likieru zwyczajnej, niestod-
kiej wédki, troszke soli, do tego dola¢ tyle
wolnej wody, aby otrzymad ciasto $redniej ge-
stosci W chwili, kiedy sie ciasto ma uzyc,
ubi¢ jedno bialko na sztywna piane, wymieszac
lekko i maczaé ryby, kotlety z mézdzku, resz-
tki drobiu i t. p., ktére powinny z frytury byc
wyjmowane jasno-rumiane i chrupigce, natu-
ralnie, osiakniete na durszlaku, posolone bar-
dzo mialka sola i polozone na serwecie, aby
lepiej obeschty.

Tu nastepuja opisy kremdw, ktére sa tak
liche w poréwnaniu z naszemi, iz wcale nie
uwazam za wlasciwe tlomaczy¢; wspomne tyl-
ko proporcye dla $miechu: na litr mleka (nie
$mietanki) dziesie¢ kawalkéw cukru i pie¢ ja-
jek na 10 oséb; gotowac ,,au bain marie’.

O, nie zapomne nigdy tego obiadu piatko-
wego o dwudziestu potrawach. A co jeszcze
wiecej utrwali go w mej pamieci, to mala
awanturka, jaka sie przytrafila obecnym na
obiedzie ksiezom. U ciotki mojej podaja jeszcze
po dawnemu po skoniczonym obiedzie szkla-
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neczki z woda do plukania ust. Dzi$ zastepu-
ja ten zwyczaj staro$wiecki miedniczka meta-
lowa o podwdjnem dnie, ktérg lokaj podstawia
pod rece obiadujacych, skrapiajac je zaperfu-
mowana wodg, ktéra natychmiast spada na
dno, a rece obcieraja goscie o serwete z frend-
zla, bedaca na ramieniu lokaja. Zwyczaj ten
ma wielkie zastosowanie na Wschodzie, gdzie
dotychczas nie znaja zastosowania widelcéw:;
u nas jest on zbyteczny, z wyjatkiem podczas
jedzenia rakéw lub ryb morskich, a nawet nie-
ktérych rzecznych. Obtarlszy rece o serwete
z frendzla, podawang przez lokaja, unika sie
odoru ryb od wilasnej serwety podczas dalsze-
go ciggu obiadu. Moi ksieza, uwazajac pilnie,
co beda inni robic¢ z owa woda opalowa, poda-
ng w szklaneczkach, zwrdcili oczy na metropo-
lite, siedzacego na pierwszem miejscu, z silnem
postanowieniem i§¢ w jego $lady. W chwili,
gdy tenze zblizyl szklanke do ust, moi pieciu
duchownych, jakby jeden czlowiek, wytrabili
duszkiem owa wolna wode z mietowemi kro-
plami. Usmiech zadowolenia zablysnal na ich
twarzach po spelnionym obowiazku, sploszony
okropnym smakiem cieplej, mietowej wody,
a widzac, jak proboszcz z metropolii uzywa
owa wode, wlosy im na glowie stanely, a twa-
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rze przybraly wyraz tak zmieszany i rozpaczli-
wy, 7e ja trzymalam sie brzegu stolu, aby nie
wybuchna¢ $miechem, wtérujac mlodziezy, kté-
ra, siedzac przy koficu stotu, wybuchla jednym
chérem. Nigdy w zyciu nie wyczerpalam tyle
sily woli na wstrzymanie sie od $miechu, jak
wéwczas; to tez dzi$, piszac do Ciebie o tem,
$mieje sie do rozpuku i radze Ci zrobi€ to sa-
mo, bo wesolo$¢ dodaje apetytu.




LIST CZWARTY,

Kuchnia podlug rytualu Mojzeszowego. Zwyczaje izraelskie.
Rosot z pulpetami. Korniszony z wody. Sledzie marynowa-
ne. Salata z 0gérkow, z pomidoréw lub z burakéw. Karp po
zydowsku. Co robié¢, aby obrane pieczarki nie czernialy?
Pekefleisz solony po hamburgsku i ozory w galarecie. Ka-
pusta po alzacku. Kugiel ezyli plumpuding. Szalet z jablka-
mi, Kremy bez mleka lub na mleku migdalowem. Nos pro-
boszeza Laroque. Zyd polski.

»Przyjemnosé jedzenia ma te wyzszosé nad
innemi, ze stosuje sie do kazdego kraju, kazdej
plei i kazdego wieku“.

Brillat-Savarin.

Dnie nastepuja jedne po drugich, ale
obrzedy religijne, obowiazujace przy jedzeniu,
nie maja podobierstwa do siebie.

Wréciwszy od ciotki, ultra-katoliczki, gdzie
zachowywanie postu bylo powodem niestraw-
nosci dla mnie, zostalam zaproszona na uczte
izraelska, dla $wiecenia ery stworzenia $wiata,
czyli nowego roku 5650, pomimo iz my liczy-
my dopiero 1890. Zapowiedziano mi, ze to be-
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dzie obiad, zgotowany podiug przepiséw Moj-
zeszowych, ale ze pomimo to bedzie mi sma-
kowal. Czy to przez wstret do brzydoty, czy
tez ze wzgledu na hygiene Mojzesz wyrzucil
z jadlospisu izraelskiego wszelkie zwierzeta
wstretnej powierzchownosci, —nie wiem; sadze
jednak, ze potrochu z obu przyczyn. Powiem
Ci dalej, ze oprécz zwierzecia, ktérego nazwy
uzywamy, okreslajac ludzi nieporzadnych, —-
raki, homary, ostrygi, kraby, krewetki, wszyst-
kie te wyborne male potwory morskie sg wy-
laczone z kuchni mojzeszowej przez wielkiego
prawodawce, nie liczac jeszcze niektdrych
zwierzat lub ich cze$ci, uwazanych jako nie-
czyste (treyfa). Ryba, podana na stét u zydéw,
musi mieé¢ luskei plytwie — a wiec ani zabki,
ani wegorze. Bydlo musi by¢ zarzniete, aby
krew odeszla, a nie zabijane, -— zapewne dla
unikniecia szybkiego rozkladu w cieplych kra-
jach. Oprécz tego specyalista od tego, zwany
,szocher¥, musi je starannie obejrzec i skon-
statowad pieczecia, ze nie sa chore i nie ulegly
zarazie zadnej. Po zabiciu oczyszczaja je po-
przednio, kladac w zimng wode, a nastepnie
polewajac roztworem soli. Pod zadnym pozo-
rem nie wolno je przyrzadza¢ z maslem lub

mlekiem, z powodu zakazu biblijnego: ,Nie
Listy humor, 4
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bedziesz gotowal jagniecia w mleku jego ma-
tki%, ktéry to zakaz tlomacze ,kazuisci“ fary-
zeusze rozwineli w ten sposéb, ze zrobili 7 te-
go zakaz mieszania masla do miesa. Oprécz
tego prawo (koszer) nakazuje, aby obiad byl
przygotowany albo z potraw zupelnie z tlusz-
czem, lub zupelnie postnych. Serwis, przy-
rzady kuchenne, srebro, a nawet stoly kuchen-
ne, na ktérych sie przyrzadzaja potrawy, po-
winny by¢ oddzielne do potraw tlustych i do
potraw postnych. Z tego tradycyonalnego
obiadu zacytuje Ci tylko te potrawy, ktérych
sie u nas zwyczajnie nie spotyka. [ tak:rosét
7z pulpetami, korniszony z wody, §ledzie mary-
nowane, karpie po zydowsku, loso$§ wedzony,
piersi gest w plasterkach, wolowina wedzona
po hambursku, ozory solone, salata z ogdr-
kéw (mizerya), kapusta i fasolka zielona po al-
zacku, schalet jabtkowy, budys zwany kugiel.

Pulpety robia sie ze skérki bulki lub chle- f
ba, sparzonej rosolem 1 roztartej w donicy.
Nastepnie te bulke wyciska sie w czystem,
rzadkiem plétnie, wrzuca dwie do trzech lyzek }
rozpuszczonego szpiku, rachujac mniej wiecej
péitory éwierci funta bulki; gdy tluszez wsig-
xnie, zdjac¢ rondelek z ognia, gdy troche prze-
stygnie— wbi¢ dwa cale jajka, posoli¢, popie-
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przy¢, wlozy¢ odrobineczke muszkatolowej
oalki i robié z tego okragle pulpeciki, utarza-
ne w mace. Ulozy¢ je na brytfannie na malej
bardzo ilosci cieplego szpiku, a gdy sie trosz-
ke zrumienig, t.j. tylko ze nabiorg koloru —
wyjac je na chwile przed podaniem i wlozyc
w waze do rosolu.

Korniszony z wody czyli ogdrki zielone
w czasie, kiedy sa juz dojrzale, ale jeszcze zie-
lone, ukladaja sie w mala barylke od koniaku
7z wyjetem denkiem z jednej strony, albo w du-
ze sloje gliniane. Solg sie bardzo obficie; kla-
dzie sie w nie pieprz turecki, mlode liScie wi-
nogronowe i zalewa piecioma garncami wody,
w ktéra trzeba wlac pdl kwarty dobrego octu;
plyn powinien pokry¢ ogérki.  Po pietnastu
dniach mozna je uzywad, dolewajac zawsze
Swiezej wody, aby barylka byla pelna, i zbie-
rajac z wierzchu szumowiny. 53 bardzo malo
kwaskowate, aromatyczne i ze smakiem S§wie-
z0éci (patrz: ,Jedyne praktyczne przepisy",
wydanie 17). :

F.ososia wedzonego i pélgeski wedzone
kupuJa zwykle w handlach izraelskich. Poda-
wano je przed zupa, jako przekaski, pokrajane
w plasterki cienkie, jak papier. Sledzie ma-
rynuja, moczac przez 24 godziny w wodzie, na-
stepnie oczyszczone klada na salaterke, prze-
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kiadajac plasterkami cebuli, pieprzem, gwoz-
dzikami, listkami bobkowymi, polewajac na
wierzch woda z oliwa tyle tylko, aby je po-
kryla. Biorac do uzycia, kraje sie w kawatki,
dodajac mleczko z troszka sosu, posiekad na
mase wszystko, wlaé kilka kropel mocnego -
octu, lyzeczke od herbaty $mietankii przefa-
sowac wszystko przez sito. Podajac na $nia-
danie, posmarowac cienkie kawalki chleba ma-
slem, a na wierzch $ledziowa masg.

Chcgc mie¢ dobra mizerye, pokraj wlasna
reka biale ogdrki w cienkie, jak papier, pla-
sterki. Wybierz pestki o ile sie dadza i poldz
ogérki na sicie, posdl je mocno i przykryj ta-
lerzem, na ktérym poldéz jaki ciezarek, aby
z ogérkéw wyszlo jaknajwiecej wody. Polo-
zywszy ogorki na salaterce, przyprawisz je,
jak kazda salate, oliwa, octem i pieprzem. Tak
samo sie robi salata z pomidoréw, ktérych nie
potrzeba z soku odcedza¢, obcierajgc tylko
dobrze przed krajaniem, 'a zaprawiajac, jezeli
kto lubi, dodac troszke szczypiorku, kopru lub
pietruszki siekanych. Nawet tak samo mozna
robi¢ salate z burakéw, ktére po ugotowaniu
wl’oZyé W ocet, a biorgc do uzycia, posoli¢
i zaprawi¢ oliwg i pieprzem.

Karp po zydowsku byl dla mnie niespo-
dzianka; rybe podano na zimno w galarecie
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bardzo obfitej. Duze karpie sa zawsze wiecej

poszukiwane, ale nie majac ich pod reka,

z dwéch karpi §rednich mozna zrobi¢ jednego

duzego, odrzucajac jedna glowe i jeden ogon;
‘naturalnie, ryba musi by¢ pokrajana przed go-

towaniem. Nalezy rybe po oczyszczeniu po-

soli¢ na godzine, nastepnie gotowac ja z kil-

koma cebulami, pokrajanemi w plasterki, po-

lawszy je 5 lyzkami dobrej oliwy, wloszczyzna,

troszka korzeni, odrobineczka czosnku; rybe

lekko popudrowaé¢ maka, uloiy¢ na wierzch

i pola¢ wszystko zimng woda, tyle, aby ja tyl-

ko dobrze pokryta. Jezeli sa pieczarki, obra¢

je, tupinki kilka razy przemyé¢, gdyz zawieraja

‘w sobie wiele aromatu, i wlozyé w smak.
Przez ten czas, azeby pieczarki nie zczernialy, -
kladzie sie je w wode z wycinietym sokiem

cytryny i domieszka lyzeczki maki.

Gdy sie juz ryba wolniutko gotuje od 25
do 30 minut, wyjac ja tyzka durszlakowa i ulo-
7y¢é na bardzo glebokim pélmisku, jakby byla
cala. Smak za$ gotuje sie jeszcze godzine, fa-
suje przez sitko, gotuje w nim pieczarki przez
dziesie¢ minut i polewa rybe, ulozona jak wy-
zej na glebokim péimisku, ubrawszy ja pierwej
pieczarkami. Trzeba to robié w wigilie dnia,
kiedy ma by¢ ryba podana, aby sos zamienit
sie na gesta galarete.




Gdyby kobiety izraelskie czestowaly taka
ryba Tytusa, nie odwazylby sie zniszczyc swia-
tyni jerozolimskiej. :

Bardzo wlasciwie zastosowala tu autorka
dwuwiersz Wirgiliusza:

,Autant cofiter de peine

[’enfondement de la grandeur romaine®.

(,Tyle zachodu i pracy kosztowalo za-
pewne stworzenie wielko$ci Rzymu®).

Jezeli bedziesz chciata zrobi¢ u siebie
mieso solone po hambursku, kaz rzeznikowi,
zeby ci wykroit kawal piersi z duzego woluy,
tak aby to byt sam $rodek. Ta cze$¢ miesa,
tarisza nawet od innych, jest jednak doskonala
na wyborny rosél, przerastala tluszczem, a
mieso jest delikatne i miekkie; solac je, nalezy
wyluzowaé kosci.

Wilozy¢ w gleboka salaterke lub miske
polewana kawal tego migsa, szesc lub wiece;
funtéw, natarfszy mocno tluczona saletra (pét
luta niecate) dla nadania czerwonego koloru.
Natrze¢ mocno o$mioma lutami soli, lyzeczka
pieprzu $wiezo tluczonego i malym zabkiem
czosnku. Przykry¢ mieso talerzem przewrd-
nym, na ktérym potozy¢ ciezarek. Codziennie
trzeba przewrdcié, kladac napowrét ciezar,
aby mieso dobrze roztwdr solny obejmowat.
We dwa tygodnie w zimie, a w dziesie¢ do




55

dwunastu dni podczas cieplejszej pory roku,
wyjaé mieso z soli, okrecic je cienkim szpaga-
tem, a dolawszy troche sosu wlasnego, bardzo
niewiele, do zimnej wody, gotowac bardzo
wolno, tak jak rosél. W cztery lub pig¢ go-
dzin najwyzej wyja¢ z wody i ostudzi¢. Pro-
buje sie, czy jest ugotowane, widelcem, ktéry
powinien z latwoscia przechodzic.

Kraje sie takie mieso w cienkie plasterki,
zostawiajac brzeg z tluszczem, tak jak to by-
wa sloninka u szynki. Ozdér wolowy soli sie
w ten sam sposéb, zmniejszajac naturalnie pro-
porcye soli, saletry i czas gotowania. Izraelici
oba te miesiwa poddaja wedzeniu. Udoskona-
litam takie ozory, laczac je z wyborna galan-
fina, Ukladam plasterki piersi kury, szynki,
cieleciny, mlodej stoniny, troszke farszu biale-
go lub troszke watrébki cielecej utartej, —
wszystko to zawiniete w duzy plaster stoniny,
lekko posolonej i posypanej odrobineczka tlu-
czonych gwozdzikéw i muszkatolowej galki.
Zaszywam ozdér razem z ta ulozong pod spo-
dem galanting w serwere i gotuje w wodzie,
jak zwyczajnie. Chcac mied galarete do ubra-
nia p6lmiska, klade w czasie gotowania troche
jarzynek, kawalek pregi cielecej, lub jedna no-
oe cieleca. Po wyjeciu ozora ktade w ten ro-
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sot dwa bialka ubite na piane, dla sklarowania
i odrobinke cukru palonego, jezeli chce mied
galarete bronzowego koloru. Przecedzam
wszystko przez rzadkie plétno, zbieram tluszez
i stawiam w zimnie dla przestudzenia. Na dru-
gi dzien ubieram caly pSlmisek z pokrajanym
ozorem. Gdy umoczymy kawalki ozora wraz
z galanting w tej galarecie, jeszcze nie zastu-
dzonej, kazdy bedzie otoczony klarowna war-
stwg przezroczystego plynu.

Hebrajski , kugiel“ jest to rodzaj plumbu-
dyniu pieczonego w formie w piecu, zamiast
gotowanego w wodzie na parze, jak to zwykle
ma miejsce. Nie grzeszy on pieknym wygla-
dem, bo, piekac sie dlugo, robi sie prawie
czarny. Jest to ciezka potrawa podawané
przed pieczystem. Zrobiony bialemi raczkami
samej pani wzbudza wiecej ufnosci, bo trzeba
rozkruszy¢ razem funt osrodka chleba pytlo-
wego, pdl funta maki, pél funta tluszczu wolo-
wego nerkowego albo szpiku, funt cukru miat-
kiego, ¢wier¢ funta rodzenek malaga, natural-
nie po wyjeciu pestek, ¢wieré korynckich do-
brze wyplukanych, szczypte soli, szczypte cy-
namonu tluczonego i dwa lub trzy kawalki cu-
kru otartego o cytryne (patrz 365 Obiaddw,
wydanie 18-ste). Po roztarciu i wymieszaniu




wszystkich tych potraw, wysmarowac forme
miedziang pobielang, wlozy¢ mase, mocno uci-
skajac i wstawié w piec umiarkowanie goracy
na 4 do 5 godzin, lejac od czasu do czasu po
pdt szklanki wody w forme, odwracajac ja
czesto na rézne strony, aby sie nie spalil. Po-
dajac na stél, pola¢ go arakiem, a pani sama
przy stole go zapali, podaje sie bardzo gora-
cy ale niezapalony. Widzialam wypadki bar-
dzo powazne w podobnych razach. Dam Ci
jeszcze przepis na wyborng potrawe, ktéra ja-
dlam dnia tego — zowia ja szalet z jablkami
(schalet aux pommes). Obraé osm pieknych
jabtek, pokraja¢ je w cienkie plasterki, po-
mieszac z piecioma z6ltkami ubitemi z ¢wiercia
funta miatkiego cukru, doda¢ ubite na sztywna
piane bialka, wlozy¢ kawalek wanilii drobniu-
tko pokrajanej ostremi nozyczkami i calg te
mieszanine wlozyé w forme oliwg wysmarowa-
na i wstawic na 4 godziny do piccailirzeba
obraca¢ forme 1 wycierac jg od ozasu do cza-
su mokra Scierka, w $§rodek za$ co pdl godzi-
ny wlewac lyzeczke mlodego masta. Potrawa
podaje sie na goraco, a pozostale kawatki po-
krajane na drugi dzieri s3 réwnie dobre. Izrae-
lici umieja robi¢ kremy bez mleka, zastepujac
je albo lekka kawa, albo czekolada na wodzie,
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lub mlekiem migdalowem; ale za to uzywaja
daleko wiecej jaj do kremu, anizeli my.
Przychodzi mi na my$l jedna anegdotka
o bardzo naboznym duchownym. Trzeba przy-
znadé, iz nabozni majg zasluzona opinje lako-
mych, chociaz podlug mnie ze wszystkich
grzechéw lakomstwo bedzie na tamtym Swie-
cie jeszcze najmnie]j karane, szczegélniej jezeli
7 miloéci blizniego pozwoli mu sie korzystac
z odkryé zrobionych w kwestyach jedzenia.
Zreszta nieumiarkowanie we wszystkiem od-
biera swoja kare jeszcze tu na ziemi. Pewien
ksiadz, dawny jalmuznik putku, bardzo mily
cztowiek i towarzysz, spowiadal mi sie kiedys,
7ze zanadto lubit dobre jedzenie. ,,Wierz mi,
. pani, méwil, ze nie wszystkie kary spadaja na
czlowieka w przyszlem zyciu* i wskazal na
swéj nos rubinowo-czerwony. ,Ach, méwil
wzdychajac, oto co mnie spotkalo za zbytek
upodobania w czasie mojej mlodosci do trufli
ido dobrego wina“. A przytem mruczal mi
po ojcowsku do ucha jaki$ kuplet piosenki Ja-
na Houx:
,Piekny nosie, ktérego rubiny kosz-
tuja mnie tysiace butelek bialego wina,
a ktérego kolor wspaniale faczy czerwo-
nos¢ z fijoletem*.
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I méwiac to, pil z niesmakiem szklanke
czystej wody, ktéra rzeczywiscie byla czastka
jego ostrej reguly.

No, ale zamiast opowiadaé¢ Ci historye
proboszcza od §w. Ambrozego, lepiej zrobie,
piszac Ci niektére z licznych anegdotek o zy-
dach polskich, opowiadane przy stole dzieci
Izraela. Zapamietalam tylko jedng, ktdéra po-
twierdza moje zdanie o pociggu gastronomicz-
nym ludzi naboznych. Jaki$ biedny zyd polski
prosil kiedy$ o wsparcie naboznego. izraelity.
Zebrak dla rozczulenia bogacza rzekl, ze prze-
ciez dla milosci Boga w dzieri $wiateczny musi
uraczyé swoja rodzing. Argument trafil do
przekonania bogacza, ktéry go suta wspomdgl
jalmuzng. Ale jakiez bylo jego zdziwienie,
gdy, przechodzac kolo restauracyi, spostrzegl
przy stole zebraka jedzacego lososia. s INie
powinienes wydawa¢ pieniedzy na rybe tak
droga, pieniedzy, ktére ci dalem dla chwaly
boskiej i uczczenia $wista“. ,Niestety, odparl
polak, lubie lososia, — gdy nie mam pieniedzy,
nie moge go jesé; gdy je mam, nie mam réw-
niez jadad lososia, — kiedyz wiec go mam jes¢,
aby chwali¢ dzielo boskie, mdj dobry panie®?
Pobozny izraelita, ktéry zapewne byl takze
troche smakoszem, tak byl wzruszony dowo-




3

dzeniem zebraka, iz kazal mu dad jeszcze wie-
cej lososia, aby biedak mdgl nim ufetowacd
cala rodzine i wiecej ust moglo tym sposobem
chwali¢ Najwyzszego.

Zegnam Cie, moja droga, Twoja zawsze.




LEST PLATY

Przyjecie na wsi. Konserwy, ich uzycie, konserwy z jarzyn,
homardw, ananasu.

, Cheesz mie¢ przyjaciél — miej stok
zawsze suto zastawiony; przy stole pelnym
dobrych potraw bedziesz ich mie¢ zawsze
wielky liczbe*.

Pisze do Ciebie, moja droga mala, ze wsi,
dokad przybylam w polowie wrze$nia na wino-
branie. Tu na wsi trzeba rozwing¢ caly zapas
inteligencyi i przewidywania, aby by¢ zaopa-
trzong we wszystko. Rzeznik mieszka o 18 ki-
lometréw (kilometr prawie nasza wiorsta),
apiekarz o 7;s3d7 z tego oreszciel To tez, aby
unikng¢ wszelkich mozliwych niespodzianek,
musze mieé spizarnie zaopatrzona w mndstwo
konserw. Bez nich bylabym w wielkim klopo-
cie, gdyby przyjaciele moi mysliwi zlapali mnie
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zupelnie nieprzygotowana. A lubie goScin-
no$é, szczegdlniej te, ktéra moge sama ofia-
rowac.

,Stét jadalny jest dla przyjazni najwier-
niejszym posrednikiem®. Moglabym Cina ten
temat setki przytoczy¢ przykladéw. Przyjazsi
rozgrzewa sie przy kuchennym ogniu. A na-
wet powiem wiecej — niema przyjacidl, précz
tych, z ktérymi sie razem jada: Nie bede Ci
dawad przepiséw konserwowania réznego mie-
siwa, lecz co do konserw z jarzyn powiem Ci
kilka uwag; i tak po oczyszczeniu i obraniu
jarzyn nalezy je wyplukac i osaczy¢ na prze-
taku lub durszlaku, nastepnie sparzyc ukro-
pem, trzymajac w nim, péki woda nie ostygnie;
znowu dobrze osaczyé, wlozy¢ w puszki bla-
szane na to przeznaczone, zamknal otwor
szczelnie i ustawi¢ puszki w kociolek lub ron-
del gleboki z zimnag woda do gotowania ,au
bainmarie¥, t. j. postawiwszy kociolek na ogniu,
pilnowa¢, az woda zawrze i stosownie do ja-
kosci jarzyny gotowaé ja dluzej lub krdcej,
- poczynajac od 20 minut do pét godziny, a na-
wet dluzej. Podajac, rozgrzac¢ puszke w gora-
cej wodzie, wlozy¢ w jarzyne kawalek Swieze-
oo masla utartego z siekana pietruszka, sola
i pieprzem i nie kladac jej wcale w rondel, aby
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nie byla wprost na ogniu, wyrzuci¢ na pOSimi-
sek. Ten sposéb jest konieczny, azeby jarzy-
na nie miala smaku odgrzewanej. Konserwy
2 homardéw, ktére sie tym samym robig sposo-
bem, mieszajg sie bez zadnych innych przy-
praw z salata zielona, przybrang krajanemi
twardemi jajami, obranemi serdelami, jezeli je
kto lubi, i kartoflami gotowanemi na parze
z odrobing wody i z solg. Kartofle gotowane
na duzej wodzie nigdy nie beda ani biale, ani
maczyste. Mam takze konserwy z ananaséw,
ktére sa dzis u nas nadzwyczaj tanie—po fran-
ku sztuka. Nie mozna sie temu dziwié, wie-
dzac, ze w calej Ameryce ten szczyt delikatne-
oo owocu u nas jest pozywieniem trzody
chlewnej. Dodawszy cukru do sosu, ktéry
wyplywa z owocu, gotuje go jakis kwadrans,
a nastepnie ostudzonym polewam ananas. Mam
réwniez gotowe réznej wielkosci male plumbu-
dyngi angielskie, ktére w razie potrzeby roz-
orzewam w piecu jaki dobry kwadrans, a na-
stepnie polewam sosem ,sans baglione®. Nau-
cze Cie tego sosu, ktérego mie nauczyl jeden
wloch, méj przyjaciel. Trzy lub cztery z6ltka
rozbié z czterama lyzeczkami cukru i troszka
bialego wina. Postawi¢ to na bardzo malym
ogniu, gdyz sie nie powinno zagotowac, wlac
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reszte butelki wina, rozbijajac sos trzepaczka
od czekolady bardzo szybko. W pie¢ minut
sos zgestnieje, jak krem, i wzniesie sie¢ obficie
(zle szodo). Mozna tym sosem pola¢ ryz lub
plumbuding; podaja go takze w duzych kielisz-
kach od wina oddzielnie; robi sie z bialego wi-
na ,graves“. O, ten mdj przyjaciel wloch wy-
doskonalil moje talenta kucharskie w kilku po-
trawach wloskich, bedac oddawna obywate-
lem Francyi. Bez tej jego naturalizacyi nie
méwilabym Ci o nim, dawszy sobie slowo nie
przejmowad sie kosmopolityzmem nawet w ku-
chni. Mam zreszta przekonanie, ze w tych
rzeczach, jak we wszystkiem, co sie tyczy cy-
wilizacyi, sztuki 1 dobrego gustu, nasza kocha-
na Francya jest zawsze na szczycie ruchu
$wiata. Nie $miej sie, widzac, ze klade pa-
triotyzm nawet do moich garnkdéw: ,,powiedz
mi, co jadasz, @ ja (il powiem, czem jestesi -
powiedzial filozof smaku, Brillat Savarin. Ten
duzo podrézowal i widzial, jaka pasza zywia
sie inne narody. Nie mdéwie o wyzszej klasie,
ktéra we wszystkich krajach bierze przyklad
z mnas, cokolwiekby mdéwiono, ale o klasie
sredniej, Zalujmy i strzezmy sie ja nagla-
dowacd.
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Trzeba zy¢ tak jak ja z drugiej strony ka-
natu la Manche, azeby pozna¢ marnos¢ rosbefu
angielskiego, pieczonego bez solii polanego
przed podaniem czysta ciepla woda; produkt
wolu 18-miesiecznego lub dwuletniego, za mlo-
dy, bez muskuléw, nigdy nie byl w jarzmie,
utuczony na makuchach Inianych, co mu na-
daje tluszcz podobny do tlustosci angielskich
wieprzy. Wiem, ze zadaje klam uprzedze-
niu ,co to jest rosbef angielski“. Jezeli sie
go nie jadlo w prawdziwej rodzinie czystej
krwi Standéw Zjednoczonych, mozna jeszcze
w niego wierzy¢; ale tam u nich, gdy go po-
dadza otoczony jarzynami gotowanemi na Czy-
stej wodzie razem z miesem na wielkim talerzu,
robi sie zimno tym, co znaja uwielbienie nie-
ktérych ludzi, $lepo zapatrzonych na przetwo-
ry drugiej czesci $wiata. Anglicy staraja sie
zjedna¢ cie dla swego rosbefu, podsuwajgc
solniczki, pieprzniczki, rézne pikle 1 niezliczong
moc zimnych palacych soséw. Ale, niestety,
nic nie zastapi braku soli podczas gotowania.
,Co za monotonnosdé te niesmiertelne sosy“,
powiedzial stawny ,dyplomata-smakosz“ Tayl-
leyrand, powréciwszy z Londynu; ,dziwny
kraj—tyle sekt, a tylko jeden sos*.

Listy humor, i5)




Kartofle gotowane, bedace stalg potrawa
na kazdym stole niemieckim lub angielskim,
moglyby obrzydna¢ nam na zawsze, gdyby
gieniusz kucharski nie zmienial ich smaku szcze-
sliwie. Proteusz nawet nie bylby zdolny na
tyle zmian, ile kartofel pod naszym wplywem
ich liczy. Chwala niech bedzie artystom ku-
linarnym, oni to wymyslili kartofle smazone,
kartofle ,a la maitre d’hétel* w potrawie,
w smietanie, w formie ,purée¥, z serem w formie
krokietéw i t. d., nie zapominajac o niezréw-
nanych kartoflach ,a la lyonaise“! Czy umiesz
je robi¢? Jest to proste, a jednak nie jada sie
dobrych, jak tylko w restauracyi, gdyz w do-
mu prywatnym niema nigdy dosc szerokiej
brytfanny do tak wielkiej ilosci tluszczu, aby
kartofle nie dotykaly sie jeden drugiego; jezeli
sie jednak ma tak duza, nalezy w niej rozpu-
$ci¢ tluszez, ktéry powinien byd cieply, ale nie
tak gorgcy, aby przedmiot wrzucony mégt sie
usmarzyc; trzeba tylko zeby sie tak gotowalo,
aby wrzucone kartofle, pokrajane w plasterki
lub szerokie paski grubosci 5 kopiejek mie-.
dzianych, ugotowaly sic do polowy. Wtedy
wyjmuje sie je szumownicg i kladzie na sito,
aby osigkly 1 ostygly; nastepnie nalezy posta-
wi¢ brytfanne z tluszczem na duzy ogien a




sprébowawszy kawalkiem osrodka od chleba,
czy jest juz bardzo goraca, wrzuci¢ kartofle
na wpdl ugotowane, trzymajac je w niej, poki
nie napecznieja, nie z z6tkna dobrze 1 nie zro-
big sie lekko chrupigce. Jezeli nie plywaja
oddzielnie we fryturze, dotykajac sie jedne
drugich, nie napecznieja nigdy i nie beda wy-
dete; lub jezeli za duzo razem wlozono—takze
nigdy dobre nie beda. Podajac, posoli¢ bar-
"dzo mialka sola iszybko na stél daé¢, gdyz
zflaczeja.  Odkrylam Ci sekret smazenia ta-
kich kartofli réwnie [drogocenny, jak sekret
niebieskiego koloru porcelany serwskiej. Oto
masz proporcye na zrobienie dobrych krokie-
 téw z kartofli: 2 1 p6l funta ugotowanych kar-
tofli, przetartych 1 wymieszanych z dobra lyz-
ka masla, dwoma zdltkami, sola 1 pieprzem,
dodajac do tego dwa bialka ubite na sztywna
plane. Formuj z te] massy podluzne lub okra-
gle placuszki, lub tez okragle w formie duzych
kartofli, i usmarz je. Na rézne potrawy z kar-
tofli uzywa sie gatunku podluznego, ktéry jest
przyjemniejszy w smaku. Ugotowane i po-
krajane rzuca sie w rézne sosy. Na ,purée®
za$, przeciwnie, potrzeba kartofli okraglych,
ktére sa mieksze. Azeby kartofle smazone by-
ly dobre, trzeba je wybieraé réwnej wielkosei,
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kladac plasko plasterki jeden obok drugiego
na gorace maslo w plaskim miedzianym pobie-
lanym rondlu. Z poczatku stawia sie rondel
na wolnym ogniu bez przykrycia. W 10 lub 15
minut przykryc¢ kartofle hermetycznie, aby pod
para doszly wewnatrz 1 byty miekkie. Gdy juz
sa prawie dobre, postawié na duzym ogniu,
aby sie zrumienily ze wszystkich stron, prze-
wracajgc je ciagle za pomoca widelca. No, ale
powrdéémy do naszych wloskich potraw, z ktd-
rych naznacze Ci tylko dwie, przyswojone u
nas—makaron i ryz. Dlaczego makaron z se-
rem najczesciej na stolach prywatnych nie roz-
dziela sie na nitki? Dlatego ze kucharka kila-
dzie ser do rondla i pozwala mu sie gotowac.
Rozpuszcza sie wtedy w oliwe, formuje krupki
spadajace na spéd pélmiska, nie Ilgczy sie
z makaronem i nie dodaje mu objetosci 1 glad-
kosci. Nalezy wiec makaron gotowaé w malo
stonej wodzie przez kwadrans (sparzywszy go
poprzednio), odcedzi¢ dobrze, wymieszac lek-
ko z mastem przez jedna minute 1w chwili,
gdy ma byé¢ podany, posypywac tartym se-
rem, potrzasajac nim z wierzchu i ze spodu;
robié to na goracej blasze, ale w zadnym razie
nie kla§é¢ makaronu napowrét do rondla, gdyz
straci calg swa delikatno$é. Nie mozna zalo-
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wac sera, ktérego (szwajcarskiego) najmniej
12 lutéw nalezy braé¢ na szes¢ do o$miu oséb,
a oprécz tego 4 luty parmezanu dla dodania
ostrego smaku. Dzi§ w Paryzu w sklepach
korzennych sprzedaja tarty ser tak, iz kuchar-
ka, widzac niedokladnosé swego rosolu, poda-
je zarazem tarty ser dla zamaskowania jego
brakéw. Przed posypaniem makaronu serem,
jak wyzej opisano, co sie zowie ,po wlosku*
zapewne dlatego, ze go w tej formie we Wlo-
szech nie jadaja, mozna go znaturalizowac na
wloska potrawe, polewajac gestym pomidoro-
wym sosem, a wtedy ser posypuje sie po
wierzchu sosu. Robiac t. zw. ,timbal medyo-
lafiski“, dodaje sie do makaronu grzebienie
i cynaderki kogucie, malerikie, na 3 centymetry
dlugie kielbaski parowe, kawatki szynki goto-
wanej pokrajane w kostke, kilka pieczarek
krétko gotowanych i pokrajanych w plasterki,
troszke krajanej watrdbki gesiej, ktdéra, wio-
zona na 10 minut przed podaniem potrawy, do-
brze wszystko laczy razem. Wszystkie te
. drobne ingredyencye gotuja sie jaki$ kwadrans
w lyzce bulionu pomieszanej z lyzeczka maki
z maslem dla tego, azeby po wymieszaniu
z makaronem wszystko sie dobrze polaczylo.
P owtarzam, ze ser sypie sie dopiero w chwili,
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gdy potrawa kladzie sie w ciasto jak dla pasz-
tetu zrobione. Mozna je kazaé zrobic¢ u pasz-
tetnika, ale ze jest latwe w robocie—robie je
sama w domu. = Biore dobre pét funta lub 20
lutéw maki, jedno jajko, cwieré funta masla,
troszke soli i pdl szkanki wody; zagniesé to ra-
zem 1 rozwalkowaé cienko posypujac maka.
Wylozyc¢ tem ciastem okragla forme wysoka
blaszang, ktdra sie otwiera na dwie czesci. Po
wylozeniu formy dla utrzymania ciasta, ktére-
by opadio, wypelnia sie. cala forme grochem
surowym lub sloikiem od konfitur. Tak urza-
dzong stawia sie na 25 minut do pieca miernie
ogrzanego. Po wyjeciu z pieca otwieram for-
me, zdejmuje ja z ciasta i smaruje wierzch
pidrkiem umaczanem w z6ltku rozbitem z odro-
bina wody, wstawiam jeszcze raz do pieca, aby
uschto, a po wyjeciu wyrzucam groch lub
stoik i w gotowe ciastd ukladam przygotowa-
ny oddzielnie makaron z dodatkami, posypujac
go suto serem (przyp. tlom.). Przypominam
sobie, ze jadlam taky potrawe, bawigc we
Wioszech na Lago-Magiore (wyZsze jezioro),
ale z ryzem, nie z makaronem.

Réznica ryzu gotowanego po wilosku lub
po francusku lezy w tem, ze pierwszy, zamiast
by¢ rozgotowany, zostaje w ziarnkach w for-
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mie malych X, co dowodzi dostatecznego go-
towania. Jezeli jestes amatorka ryzu, wybierz
jeden z trzech sposobdw, jakie Citu podam.
Po wlosku—we#Z na sze$é oséb dwie 1yzki do-
brego masta, wléz je w rondel; gdy sie rozpu-
$ci, przesmarz trzy cebule siekane, a w pie¢ mi-
nut wiéz cztery tyzki ryzu, ktére zalej bulio-
nem lub woda, a w miare jak ryz bedzie pecz-
nial, dolewaj plynu. We 20 minut ryz powi-
nien byé gotéw. Po egipsku— zblanzeruj tez
samg ilo$¢ ryzu przez 5 minut, a nastepnie, po
odlaniu wody, niech sie gotuje na wolnym
ogniu 40 minut z maslem, sola 1 odrobineczka
pieprzu (kajenna). Po turecku— gdy ryz jest
w polowie ugotowany, kladzie sie szczypte
surowego szafranu, a po wyparowaniu przez
minute wkiada sie drugim koricem tyzki drew-
nianej, robiac dziury w ryzu, maslo lub bulion,
Ryz jest tylko dobry pruzony (?), gdy ziarnka
nie sa zmiazdzone. ' Lubie go posypany serem
szwajcarskim lub parmezanem — jak makaron.
Jest ‘takze wyborny z sosem pomidorowym,
ktdry zmienia zwykly jego mdly smak. Sos
pomidorowy robi sie, rozrywajac pomidory
1 gotujac je dosé dlugo, aby sie wysadzily; na-
stepnie fasuajg sie i zaprawiajg mastem z maks.
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Zegnam Cie, moja droga; slysze szczeka-
nie pséw i przypuszczam, ze to psy stawnego
barona C. Jezeli to on i pieciu jego kuzynéw,
musze biedz predzej do piwnicy przynie$¢ naj-
lepszego mego medoku, nastepnie na gdre,
gdzie chowam zwierzyne w zycie, co ja najle-
piej konserwuje, a potem do okdlnika, raby
udusi¢ jednag pare kaczek. Co za szczescie, ze
wilasnie mam pieczed baranig zamarynowans
w bialem winie, zamarynowana od trzech dni.
Z tego wina zrobie wyborny sos sarnii bede
miala podstawe jedzenia, azeby jg natychmiast
poda¢ moim mysliwym, bo dréb’, zeby byt
miekki, musi polezeé cho¢ dwa dni. W tej
chwili przyniésl mi wiesniak koszyk grzybdw;
poloze je, aby sie spocily, na pieé minut
na ruszcie przy bardzo malym ogniu, a na-

- stepnie wrzuce je w oliwe niezbyt goraca

z odrobinkg siekanego czosnku i pietruszki.
Musze uraczy¢ moich Gaskornczykéw. Dowiedz
sie w nawiasie, ze konserwa z rydzéw robi sie
tak samo, jak rydze $wieze, tylko nalezy Zmie-
ni¢ oliwe podajac i rozgrzad je, bo juz sg ugo-
towane (zupelnie 7le — patrz: , Jedyne prakty-
czne przepisy®, wydanie 17). Dzi$ rano kaza-
Yam zrobi¢ zsiadle mleko z podpuszczka, aby
z niego zrobid ser $mietankowy. Mleko zostalo
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zawieszone w rzadkiem pidtnie dla osaczenia
serwatki. Przetre je przez sito i doloze geste]
surowej $mietanki, zostanie 2—3 godzin w for-
mie owinietej muslinem, ktéry stuzy do wyje-
cia go. Jestem pewna, ze wieczorem mdj ser
bedzie bardzo chwalony.

Do widzenia, Twoja zawsze.




LIS ST05TE

Dalszy cigg przyjecia na wsi.

Masto w pare minut. Naleéniki. Karezochy na  ruszcie.

Ciasto z kremem lub do owoeéw. Niedogodnosei pieca przy

kuchni do ciast. Smietanka bita. Mont-blanc. Mus czeko-

ladowy i jableczny. Auszpiki i Chaudfroid auszpik z gesich

watrobek ze $mietanks hita. Glas mieszany czyli galareta
z miesa i drobiu.

Moi mysliwi przedluzyli swéj pobyt do 8
dni, niech mi wolno bedzie sadzi¢, ze im bylo
dobrze. List zawiadamiajacy mie o ich przy-
byciu zagingl; bylam zlapana niespodzewanie,
ale jednak nie bylam nieprzygotowana, bo na
wsi trzeba by¢ zawsze pod bronig. A jednak,
poniewaz moja kucharka wlasnie pojechala na
Jakies wesele w sasiedztwo wraz z ogrodniczka,
zwykla jej pomocnica, trzeba bylo, aby wszy -
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scy dolozyli reke do dzieta. Bylabys sie za
boki brala, widzac tych panéw z zawinietymi
rekawami poruszajacych karafka, napelniona
$mietanka, dla zrobienia masta. Ogrodniczka
przed wyjazdem zamknela kizanke — trzeba
wiec bylo ja badz co badz zastapi¢ czem in-
nem. Po 20 minutach poruszania maslo sie
zrobilo, a kazdy z tych panéw chcial wlasnem
okiem zajrzec¢ do otworu karafki. Iecz trzeba
bylo jeszcze troche cierpliwosci, aby sie masto
zbilo w kawalki 1 oddzielilo od $mietanki, w
ktérej dobrze jest je przerobié, zanim ostatecz-
ne plukanie oddzieli w zupelnosci maslo od
maslanki. Gdy masto jest jeszcze miekkie,
przechodzi z latwoscia przez szyjke karafki, -
nastepnie plucze sie w misce z woda. Ci pa-
nowie chcieli koniecznie nale$niki piec w piecu
1 kazdy mys$liwy dowodzil, ze umie wybornie
piec je w piecu. Nie moge Ci zareczyd, czy
nie wrzucili kilka w popiél, ale dobry humor
i $miechy nadgradzaty obficie te male niesz-
czedcia. Ciasto na nalesniki przyrzadza autor-
ka po naszemu, ale bez piany, dodajac na pdt
kwarty maki dwie tyzeczki wédki, tyzeczke
oliwy, troche kwiatu pomarariczowego lub
skérki cytrynowej, a rozbiwszy doskonale, zo-
stawia zrobione ciasto na godzine lub dwie
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w spokoju. Jeden z mys$liwych przyrzadzil nam
karczochy dziwnym sposobem, na ktéry z po-
czatku patrzylam z niepokojem. Polozyl po
prostu karczochy cale na ruszcie na $rednim
ogniu, wpuszczajac tylko miedzy liscie $rodko-
we troche oliwy, solii pieprzu. Po 25 minu-
tach gdy je sam przynidsl, musialam przyznad,
ze tym sposobem daleko wiecej zachowaly
naturalnego smaku, anizeli gotowane. . Miedzy
rozmaitemi ciastami, jakiesmy robili, ciasto
z kremem otrzymalo pierwszedstwo. Biore pét
funta maki, dwieré masta, pél éwierci cukru,

jedno jajko. Mieszam najprzéd jajko z mastem,

potem dodaje make zmieszanag z cukrem. Wy-
sypuje maka tortownice 1 wykladam ciastem,
podnoszac brzegi wysoko dla umieszczenia
kremu. Na krem biore pelna kwaterke kremo-
wej $mietanki, trzy cale jaja, c¢wier¢ funta cu-
kru 1 troszke wanilii; mieszam to wszystko i le-
je w ciasto, stawiajac je na pél godziny w piec
gorgcy (?). Najwazniejsza role gra w réznych
gatunkach ciasta domowego piec, ktéry bardzo

rzadko kiedy rumieni ciasto z pod spodu.

Prawda, ze przewidujac to, rozgrzewam naj-
przéd blache przed wlozeniem, a nastepnie
stawiam ja na czems$ wyzszem i podkladam pod
spéd goracych wegli drzewnych pokrytych
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popiolem, ktére sie tym sposobem diugo i do-
brze zarza: Ciasto, ktére Ci tu podatam, stuzy
za podstawe do wszelkich owocéw; jabtka kra-
jane w cienkie plasterki lub marmolada z ja-
blek, sliwki, wisnie po wyjeciu pestek ukiada-
jg sie na ciasto. Nalezy tylko owoce poukla-
dac¢ dobrze, pocukrzyc i wstawié w piec Sre-
dnio goracy, a ciasto upiecze sie razem z owo-
cami. Na wsi jest koniecznoscia umiec zrobid
jakies lakocie nietylko dla korzystnego spe-
dzenia czasu, ale idla tego, 7ze niema ludzi
umiejetnych pod reka. Gdy mam sposobnosé
poslania do miasta, nie opuszczam jej, aby sie
zaopatrzy¢ w rézne rzeczy, a . szczegdlniej
w 1éd, ktéry jest niezbedny do réznych kreméw
1 galaret. Mozna go przewiez¢ bardzo dobrze
owiniety we flanele 1 wlozony w skrzynie pel-
ng trocin; gruba bryla lodu utrzymuje sie tym
sposobem w zimie przez dziert lub dwa dni
z wielkg latwoscia.

Tu nastepujg galarety i kremy, ktérych
przepisy sa tak przeciwne moim tyloletnim
doswiadczeniom, ze nie uwazam za wlasciwe
nawet je tlomaczy¢, np. galarete rézowa (ko-
loruje ja karminem-—ach!-—koloruje si¢ alkier-
mesem). Na mus czekoladowy radzi rozpu$cic
cztery tabliczki czekolady na wolnym ogniu
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w szklance mleka; gdy ta gesta massaostygnie,
wymieszac ja z dwoma szklankami ubitej kre-
mowej $mietanki (?). Na mus jableczny roz-
gotowad 6 jablek pokrajanych w szklance wo-
dy z cukrem i wanilig, rozetrzec je 1 wymieszac
takze z dwoma szklankami ubitej kremowe;j
$émietanki. Dwa takie stodkie dania mozna
przyrzadzi¢, majac bita slodka Smietanke. Co
za wygode maja paryzanki, ze bite] kremowej
$mietanki mozna dosta¢ w kazdym sklepiku
z mleczywem o kazdej porze i w jakiejkolwiek
ilogci. Smietanka bita jest jeszcze potrzebna
do kremu, zwanego od géry w Szwajcaryi
,Mont-blanc“. Jest to ,purée“ z kasztandw,
pokryte bita $mietanky i posypane nieco dro-
bnym cukrem lodowatym. Po ugotowaniu ka-
sztanéw w wodzie obiera sie je na goraco i po-
lamane gotuje jeszcze w S$mietance z cukrem
i wanilia; nastepnie rozciera si¢ 1 fasuje przez
rzadkie druciane sito. ,Purée“ musi byc bar-
dzo geste, aby utrzymalo $mietanke.

Meri powiedzial: ,,dlaczego akademia nauk
nie oglosi nagrody za wynalezienie dobrej ja-
kiej potrawy? Jest to luka do zapelnienia,
i wcale bym nie desperowala, gdybym otrzy-
mala taka nagrode, przedstawiajac nowe pola-
czenielibitej $mietankijziwatrébkami §gesiemi,




ktdre sie zwykle kladzie w auszpik czyli w ga-
larete.

Sardanapal wiecej szczodry jak akademia
dal tysiac sztuk zlotych wynalazcy nowej po-
trawy, a Heliogabal, ten straszny cesarz rzym-
ski, znajacy sie tak dobrze na wykwintnym
stole, zaplacil 50,000 frankéw za jedna uczte.
Wprawdzie jezyki pawi i skowronkdw, ktére-
mi slynely jego uczty kosztowaly grube su-
my. Watpie jednakie po przeczytaniu tych
opiséw, aby wyszukane potrawy starozytnogci
mogly nam sie dzi§ podobad. W kazdym ra-
zie nie daliby$my dzi§ 20,000 liwréw rocznie,
jak Lucullus, na potrzeby stolu.

Auszpik z watrébek gesichz bita $mietanka
jest to zupelnie Swiezy wymysl. Trzeba wi-
delcem rozetrze¢ watrébki gesie, gotowane
z truflami 1 pomiesza¢ to z bita $mietanka. Ro-
bi¢z tego nieréwne galki, otaczajac je galarets;
galareta miesna czyli t. zw. glas jest konie-
czny przy robieniu auszpiku do ,,Chaufroid tak
zwal sie kucharz i ztad pochodzi to nazwisko.

Postawi¢ forme oliwa wysmarowana, na
lodzie, wla¢ troche rozpuszczonej galarety gdy
stanie, polozy¢ na nig kilka malych galek wa-
trébki tak przygotowanej i tak postepowac;
az sie forma napelni; uktada sie miedzy te ga-
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larete homary, kawalki drobiu pieczonego,
0zér, watrébki z drobiu, jajka w plasterkach,
trufle albo pistacje, grzebienie koguciei t. p.
Przed podaniem do stoln trzeba wyjac z for-
my i postawié na zimnie. Jezeli galareta jest
sztywna, to nie popeka.

Na zrobienie tej miesnej galarety potrze-
ba w duzy rondel wlozy¢ kawal skérki mlodej
sloniny, dolozy¢ jarzyn, jakie sie bierze do ro-
sotu, duzo miesa, ktére przykryte rozgrzac
kwandrans, nastepnie nala¢ woda, posolone
popieprzone gotowad cztery do pieciu godzin.
Wyla¢ to na rzadkie plétno i zawiesi¢ nad
podstawiong salaterka aby galareta filtrowala
sie przez calg noc. Jezeli na drugi dzied nie
‘stanie, dofozy¢ troche rozpuszczone] zelatyny.
Wtedy daje sie latwo kraja¢ w tréjkaty lub
posiekac dla ubrania pélmiska z zimng potra-
wag; w koricu mozna macza¢ plasterki ozora,
nadajac mu piekna glazure. Taka galareta
(glas) jest podstawa wszelkich soséw i kazde
dobrej kuchni, a zarazem jest rzecza bardzo
strawna, szczegdlniej, jezeli do miesa doda si¢
cze$é drobiu; bedzie to pozywienie bardzo po-
silne i lekkie dla chorych, a szczegdlnie dla
dzieci. Co do pozywienia dla chorych, powiem
Ci, ze wielu doktoréw nie tylko dla siebie, lecz
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i dla swoich pacyentéw starali sie byc smako-
szami. I tak moéwili: daj rekonwalescentowi
rosolu, a nie uslucha Cie, ale daj mu jaka po-
trawe dobrze przyrzadzona — oko mu sie 0zy-
wi, zotadek obudzi, na ustach zjawi sie usmiech,
zasnie i wyzdrowienie przyjdzie samo przez
sie. Nasladuj rady tych madrych doktoréw,
a co lepiej jeszcze — zyjac podiug zasad hy-
gieny, staraj sie obejs¢ zupelnie bez nich, jak
twoja stara przyjaciotka, ktéra Ci reke Sciska

Listy humor. : ‘ 6




LIST S10DMY

SNIADANIE.

Duze duiadanie a obiad. Staranne nakrycie; uwagi nad sre-
brem i porcelang.  Jaja — oznaki ich Swiezo$ci. Rozmaite
sposoby przyrzgdzania i podawania jaj; jajecznica, omlety,
rozmaite jaja na francuski sposob. Wyb6r miesa. Smazenie,
Befsztyk, lkotlety baranie, sznycle cielgce 1 kotlety wieprzo-
we. Watrobka, cynadry, kielbaski. Zimne mieso—szynka,
mortadela. Glowlka cieleca. Stowko o zuzytkowaniu resztek
krokiety.

Kochana prryjacidtko!

We Francyi nazywamy $niadaniem jedze-
nie, ktdére sie podaje pomiedzy 1 a 12, odmien-
ne zupelnie od obiadu. Wieczorem przy obie-
dzie, po skoriczonej pracy, filozof, siadajac do
stolu, powinien zostawié wszystkie swoje my-
sli do drugiego dnia, aby poprawid¢ bledy, je-
zeli jakie popelnil, a wieczér dzisiejszy poswie-
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cié¢ odpoczynkowi po codziennej pracy. Lam-
py i $wieczniki dodajg zwykle $wietnosci obia-
dowi. Mysli wieczorne maja jak $wiatlo, przy
ktérem sie rozwijaja, co$ sztucznego i nieja-
snego. Kolory widziane przy Swietle sztucz-
nem nie maja tych odcieni, jakie maja przy
$wietle dziennem. Ojcowie nasi poswiecali ko-
lacyi tej chwile zupelnego zapomnienia i préz-
niactwa. Obiad sie przeciaga z sali jadalne;j
do salonu dla podania kawy, tego narkotyku,
ktéry obudza ostatni raz umysly. I oto go-
dzina gawedy, marzenia i puszczenia mysli
swobodnie. Rozmowa, majaca przed sobg caly
wieczdr, aby sie rozwinad, zalezy juz tylko od
przymiotéw rozmawiajacych, od harmonii umy-
stéw 1 od materyalnego urzadzenia salonu.
Rozmowa poufna z trudnoscia tam sie poczy-
na, gdzie meble s3 ustawione za nadto syste-
matycznie, gdzie siedzenia nie wabig do wy-
godnego odpoczynku, a oka nie pieszcza po-
zory harmonijne. Omijajmy te salony od-
$wietne, gdzie sie trzeba nudzi¢ z calym na-
strojem powagi. Smiech i wesolo$¢ sa dopel-
nieniem, korong dobrego stolu, reszta czasu
jest poswiecona $niadaniu. To godzina, w kté-
rej sie robi projekty na dalsze widoki, rozmo-
wy powazne i szczegdlowe, od ktérych sma-
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kowite i obfite jedzenie nie powinno odwra-
caé¢ uwagi wspdlbiesiadnikéw. Jest to chwila,
w ktérej umyst mniej podbudzony ma, wiecej:
zimnej krwi i powaznego sagdu. Aby zachowac
te réwnowage, nalezy zastosowac szczegdlne
umiarkowanie w jedzeniu, przedewszystkiem
dla tych, ktérzy w ciagu dnia beda mieli do
czynienia z inteligentna pracg. Przy $niadaniu
rzadko kiedy przeszkadzaja nam obcy. Jest to
chwila jedzenia zaufanego. Mlode malzefistwo
jest tu tylko we dwoje, kobieta ukazuje sie
w toalecie porannej a chociaz starannej, jednak
bez przyboréw strojnych, w papilotach, w swo-
bodnym peniuarze, zikoafiura troche rozrzuco-
na, oczekujaca ostatecznego wykonczenia.

Nastepnie male dzieci robig tu pierwszy
swéj wstep, siadajac ‘na wysokich krzestach
przy $niadaniu pomiedzy ojcem i matka.

I znowu rodzice znajduja sie sami, gdy
dzieci poszly do szkél. Rozmawiajag wtedy
o ich przyszlosci; uktadaja spedzenie czasu po-
obiednie krétko 1 na serjo. Maja malo czasu
do rozporzadzenia, bo praca meza zatrzymala
go do ostatniej chwili, a teraz znowu musi
odejs¢ aby sie nie sp6znié¢ do roboty.

Jest to wiec wielkim bledem dawaé na
$niadanie wiele potraw 1 te same, co na obiad.
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W niektérych dalszych prowincyach jadaja
jeszcze obiad w poludnie, ale to nalezy do
waatkow i ma miejsce tylko tam, gdzie ludzie
zajmuja sie ciezka praca czestokroc reczng,
tacy potrzebuja zebraé sily, aby mie¢ czem
szafowad; ale ludzie; zajmujacy sie praca inte-
lektualng, powinni jadad lekkie $niadaniu, tak
zwane na la fourchette“, nie zajmujace wiele
czasu, zlozone z jajek, jakiego$ smarzonego
kotletu, befsztyku czy ryby, zimnego miesa,
wedliny, zwyczajnej jakiej$ jarzyny, salaty,
sera, owocéw lub deseru; oto sa potrawy na
sniadanie. Zypy, pieczyste gorgce i wszelkie
potrawy zostaja do obiadu.

Radze Ci, moja droga, sprowadzi¢ $niada-
nie do mozliwie skromnych rozmiaréw. W go-
spodarstwie, zlozonem z dwdéch sluzacych, rano
kucharka ma za duzo zajecia, azeby sie zajac
skomplikowanem $niadaniem. Ma ona przy-
rzadzenie pierwszego $niadania, potem uprza-
tanie przedpokoju i sali jadalnej, ustawianie
serwisu, kupno w  miescie i tym podobnie;
wszystko to zajmie jej tyle czasu, Ze nie moze
sie zaja¢ $niadaniem wczesniej, jak o 1 lub
o 1l,.  Trzeba wiec jej zadysponowac potra-
we latwa 1 szybka do wykonania. Jajka 1 cos
na predce usmarzonego odpowiada podanemu




wyzej programowi. Rzadko kiedy spotkalam
dobre jajka w domach, gdzie mnie zapraszano
na $niadanie. Zaszczyt, ktérego wecale nie
uznaje, gdyz mnie zmusza do opuszczenia do-
mu rano, a potem czuje prace, jakie pani domu
1 sluzba miala, aby tak wczesnie stawic sie
pod bronig.

Alfons Karr méwil, ze psulo mu efekt
wykonania najpiekniejszego kawalka na forte-
pianie, slyszenie jakby w dalekiem echu powta-
rzanie gam i egzercycyi, ktéremi trzeba bylo
d@js¢ do wykonania dzieta. Otéz nieporzadek
jaki musial byé w tym domu rano, gwalt, jaki
sobie sama zadaje, porzucajac mdj szlafrok
przed obiadem, czyniag mi nieznosnem kazde
$niadanie w mieScie. Jezeli jest ceremonijalne
ciagzy na calem popotudniu, przelamujac je
i psujac projekty. A dalej co robi¢ po $niada-
niu? Rozejé¢ sie. Zadnej rozmowy poufnej
przy kominku, jak to ma miejsce wieczorem.
W miescie wiec nie ma zadnego $niadania.

U siebie podaje je zawsze bardzo skro-
mne. Jajka widnieja najczeSciej, naturalnie
swiezosci bez zarzutu; wogdle jednak sposéb
gotowania jest najczesciej niewlasciwy. Za-
czynam od jajek na miekko,ktére sie jada tylko
od Wielkiej-Nocy do W. Swietych, bo tylko




L

wtedy mozna je mieé $wieze. Do gotowania
na miekko jajka sa dobre zniesione przed dwo-
ma dniami, co tatwe jest do poznania po ugo-
towaniu. Gdy woda gotuje sie, wlozy¢ jajka
ostroznie 1 trzymac je z zegarkiem w reku
przez 3'/, minuty. Nastepnie wlozyc¢ je pod
serwete zlozona; nie nalezy da¢ jajkom czekad.
Jezeli po stluczeniu jest pelne mleka, ma mnie]
niz dwa dni, jezeli za$ biatko jest ciagnjce,
jajko jest starsze i nie mile ani dla oka, ani dla
podniebienia znawcy. Jezeli nie mozna miec
jajek zupelnie $wiezych, nalezy je wtedy 30
sekund dluzej gotowac¢ aby bialko wiecej
stwiardnialo i mialo lepszy pozér.

Sw. Luc powiedzial ,oko jest $wieca cia-
la“, pozdr czystosci i dobrego smaku uprzedza
o dobroci potraw i podwoja ich warto$é, dla-
tego tez zabraniam przy stole wina w butel-
kach nie odkorkowanych nalezy je podawac
w  karafkach krysztalowych, nie pozwalam
obiadowa¢ na ceracie z serwetami pogniecio-
nemi, przy nie symetrycznem nakryciu. Lubie
widzie¢ na $rodku stolu, niski koszyk porce-
lanowy z drobng zielenia, na ktdrej lezy troche
kwiatéw odpowiedniej pory, lub tez wazon
z cietemi kwiatami. Lubie, aby na moich pa-
terach krysztalowych lezaly ulozone ladnie




w piramide owoce, uzywam mchu tylko przy
wielkich uroczystosciach, poniewaz mech daje
niemily smak owocom, jezeli za diugo na nim
leza; zamieniam go wiec zwykle w lecie zielo-
nemi lis¢mi, a w zime koronkg papierowa.

Milo jest widzieé Swiecace sie krysztaly
i srebro; to ostatnie nalezy my¢ codzien my-
dlem i wycierac irchowa skdérka; a do kryszta-
16w i porcelany, czyli do mycia talerzy i pét-
miskéw trzeba wsypaé krystalicznej sody 1 u-
zywac cieplej wody, aby tluszcz dobrze sie
zmywal, a po wyplukaniu w czystej wodzie
i dobrem osaczeniu na desce drewnianej nie
nalezy zaraz obcierac, bo plétno zawsze zosta-
wia jakie$ znaki na talerzach, a czesto 1 21y
odér. Te wszystkie starania bardzo trudno
utrzymad przy zwyczajnej sluzbie. I jajka na-
sunely mi te wszystkie uwagi, gdyz przy je-
dzeniu tychze porcelana i srebro nabieraja
pewnego odoru charakterystycznej $wiozesci,
ktéra przypomina Swiezos¢ ryby.

Jajka, robione na péimisku, sa takze Zle
podawane prawie wszedzie, gdyz, postawione
na zbyt silnym ogniu, dochodza zbyt predko
od spodu, a z wierzchu zostajg ciggnace. Trze-
ba je tluc jedno po drugiem nad miseczka,
azeby sie przekonad o $wiezo$ci przed posta-
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wieniem pélmiska na ogniu. Jezeli zachowujg
swoja forme—jest tu dowodem Swiezosci. Po-
stawic¢ pélmisek z maslem na goracym popiele, -
a wlozywszy jajka, sél i bialy pieprz, wstawia
sie na 2 do 3 minut pod ciepla blache (dobrze),
lub tez trzyma sie nad zarzacymi weglami, az
bialko stwardnieje pod spodem; dolewa si¢
wtedy lyzke lub dwie slodkiej $mietanki albo
bulionu, ktére, mieszajac sie z bialkiem, nadaja
mu przyjemna gestosé. Tym sposobem po-
dane jajka smarzone na pélmisku maja smaczny
pozér. Panna De Lauzan robila zawsze sama
jajecznice, nie powierzala tej pracy nikomu,
bojac sie, aby kto$ za krétko lub zadlugo jaj
nie mieszal. Ubic jajka jak na omlet, wilozy¢
kilka kawalkéw masla, wsypac do smaku soli
i pieprzu (przyp. tlom.: Ja wlewam na kazde
dwa jajka lyzke $mietanki lub mleka, co ja
czyni pulchna). Postawi¢ na wolnym ogniu,
nie przestajac mieszac; podaja sig na wpot
plynne, gdyz na pdlmisku jeszcze gestniejg.
Troszke soku lub sosu pomidorowego, malen-
kiem grzanki smarzone, gléwki szparagéw
blanzerowane, lub trufle czy pieczarki smarzo-
ne na masle, tarty ser szwajcarski wsypany
w ostatniej chwili, — wszystko to zmienia do
nieskonczonosci smak jajecznicy, — szynka
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w kostke krajana, loso$ wedzony i t. p. Jajka
w koszulkach. Nalezy tluc jaja bardzo blizko
rondla z woda goracy, w ktéra ostroznie wpusz-
czaé, aby sie nie pottukly. Woda powinna by¢
posolona i zaprawiona nieco octem. Gdy bial-
ko zrobi sie dosyé sztywne, azeby pokryc
rzadkie jeszcze z6ltko, wyjmuje sie jajko szu-
mownicg i kladzie w sos ,a la maitre d’hotel®
czyli w $wieze maslo utarte z zielona pietrusz-
ka, sola, pieprzem i sokiem cytrynowym. Cie-
plota jajek wystarcza na rozpuszczenie masla,
a tak podane zowia sie ,po cesarsku“. Podaja
sie takze z sosem pomidorowym lub szarym.
Do obiadu podaja sie w rosole. Omlet, azeby
byl dobry, powinien by¢ dobrze rozbity 1 trze-
ba do niego dola¢ troszke mleka (dobrze—i ja
to robie) lub wody, przez co bedzie pulchniej-
szy; wrzuci¢ kilka drobnych okruszyn masta
w jaja, a patelnie grubo mastem wysmarowac.
Jan Jakéb Rousseau uwazal sie za najlepszego
wykonawce omletu; uczy on, aby omlet robi¢
na plomieniu i ani na chwile go z oka nie spusz-
czaé. Podczas smarzenia wlozy¢ troszke ma-
sta $wiezego w okolo — pod brzegi omletu na
patelnie i gdy spéd jest usmarzony, a wierzch
jeszcze plynny, zalozy¢ go brzegami z dwéch
stron do $rodka i wsunaé ostroznie na péimi-
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sek rumiang stronag na wierzch, — tym sposo-
bem bedzie rumiany z wierzchu, a miekki
i ptynny w érodku. Wszystko, co stuzy do
przyprawienia jajecznicy, mozna wlozyc¢ w sro-
dek omletu przed zwinieciem; oprécz tego
mozna wlozy¢ jeszcze duszonego szczawiu,
szpinaku lub $wiezg siekana  zielening, jak
szczypiorek, koper, trybulka, pietruszka i t. p.
Wszystko to sie wklada, gdy omlet jest na
dosmarzeniu. Podaje sie takze omlet na stod-
kie danie, wtedy sypie sie odrobina soli, dwie
lyzki cukru, a przed zlozeniem wlozy¢ warstwe
galarety porzeczkowej, marmolady morelowej,
lub wreszcie wisien smarzonych czarnych, o-
saczonych dobrze z syropu. Podajac, posypac
cukrem, a na stole mozna, jak kazda legumine,
pola¢ arakiem i zapalic. Mozna ten omlet —
zamiast go robi¢ metodg klasyczna, ktéra na-
kazuje rozbi¢ jajka cale — ubi¢ piang bardzo
sztywno oddzielnie, z6ltka za§ ubic z 2 lyzecz-
kami cukru i pomieszaé szybko z piana; na-
tychmiast wyla¢ na goraca patelnie posmaro-
wang maslem i wstawié¢ w gorgcy piec (przyp.
tlom.: Na omlet z cukrem, ktéry tworzy plyn,
nalezy koniecznie, mieszajac z piang, popudro-
waé ja mala lyzeczkg przesianej maki). Gora-
co podnosi omlet w kilka minut; gdy si¢ pod-
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niesie dobrze, trzeba widelcem przeklu¢ skérke
w paru miejscach, nie wyjmujac patelni z pie-
ca; wtedy rzadkie jajka podniosa sie drugi raz
(dobrze), a zostawiwszy omlet jeszcze na pare
minut w piecu, posypac cukrem i w tej chwili
podawac¢, gdyz inaczej opadnie. Trzy wa-
runki sa konieczne dla udania sie omletu: bial-
ka w zimnie mocno ubite, dobre cieplo pieca
i wielka szybkos¢ przy robocie.

Przechodzimy do smarzonego miesa na
$niadania. Musze Ci powiedzied, jak wiele tu
znaczy wybdr dobrego kawalka. Falszywa
poledwica (u nas t. zw. pierwsza krzyzowa)
jest najlepszym kawalkiem na befsztyk. Mieso
wolowe, jezeli jest dobre, powinno by¢ czer-
wone, nieco ciemnawe]j barwy, przerastale bia-
lym tluszczem. Zabronié¢ rzeZnikowi, azeby
nie splaszczyl toporem miesa, jak to zwykle
majg niezno$ny zwyczaj. Dobry befsztyk, aby
zachowal sok w sobie, powinien mied¢ 3 centy-
metry grubosci (dosy¢ jest 2); gdy jest cief-
szy—wysycha latwo i nie bedzie mial w sobie
soku. Gdy jest grubszy—zowie sie ,chateau-
briand“, ale wtedy robi sie juz z poledwicy.
Pomimo, iz ta ostatnia jest drozsza i mieksza,
uwazam ja za mniej smaczng i mniej soczysta
(i ja takze). Dla zmickczenia miesa, uderzyc
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je pare razy drewnianym mlotkiem, pilaujac
jednak aby nie splaszczyd miesa. Jest to zwy-
kly blad takze przy kotletach baranich bitych,
ktére nie moga byé dobre, jezeli nie sa grube.
Rzeznik powinien obraé je z tlustosci, nadac
im forme, obcigé za dluga kostke, a wtedy
rozbi€ je nieco, zostawiajac wlasciwa grubosé,
z braku ktérej wysychaja na ruszcie; soli sie,
pieprzy tak kotlety jak befsztyk po stronie juz
upieczonej 1 tylko jeden raz sie przewraca.

-5ze$¢ do osSmiu minut na dobrym ogniu wy-

starcza mniej wiece] do upieczenia kotletu ba-
raniego, réwnie jak i befsztyku. Ludzie, ktd-
rzy smarzg kotlety lub befsztyk na patelni, sa
profanami, do ktérych sie stosuje aforyzm
Brillat-Savarin’a: ,zwierze sie nasyca, a czlo-
wiek jada; jedynie czlowiek wyksztatcony u-
mie jesc¢*. ‘Smarzenie na ruszcie odbywa sie
na zarzacych weglach, odsuwajac plomien
1 utrzymujac wegle zarzace i pilnujac, aby dym
z tlustosci, jaka spada na wegle, nie dochodzit
do miesa. Dzi§ jest juz tysiace sposobdéw
ulepszonych smarzenia na ruszcie; szczegdlnie
wszelkie gazowe przyrzady odpowiadaja tu
wybornie swemu przeznaczeniu. Liczac na
Twoja nieznajomosé, daje ci tu sposéb. Otéz
dla przekonania sie, czy befsztyk jest upieczo-
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ny, ukluj go ostroznie spiczastym nozem; je-
zeli zobaczysz, ze mieso jest czerwone iz krwia,
befsztyk jest juz dobry. Jezeli jednak migso
ma kolor fijolkowawo-niebieskawy i ma pozor
surowizny, zostaw go jeszcze na ogniu, bo nic
niema wstretniejszego, jak mieso w tym stanie
surowosci.

Sznycle cielece i kotlety wieprzowe sma-
rza sie na masle lub smalcu (przyp. tlom. cie-
lece tylko na masle) na dwie strony na mie-
dzianej patelni, posypane z lekka maka, po
usmarzeniu podlewaja sie odrobina wina biale-
go lub bulionu. Jeszcze kilka daf klasycznych
na $niadanie. Watrébka cieleca, cynadry ba-
ranie lub cielece, kielbaski z ,,purée“ kartofla-
nem lub grochowem. Kielbase nalezy prze-
klu¢ szpilka, azeby nie pekala. Watrébka cie-
leca i cynadry cielece kraja sie w plasterki
i dusza, tak jedne jak drugie, w winie bialem.
Wilozywszy w rondel, posypa¢ maka, podlac
troszke bialem winem, wlozy¢ siekanych ko-
rzeni zielonych, jak pietruszka, szczypiorek
i koper, odrobineczke muszkatolowej galki,
soli i pieprzu, przykry¢ i na dobrem ogniu
niech sie dusi od 12—15 minut. Obie te potra-
wy, za dlugo duszone twardniejg. Mozna takze
cynadry krajane w plasterki nawlec na roze-

/
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nek, mieszajac z cienka sloning 1 szynka, wsta-
wié z rozenkiem pod blache, polewajac czesto
rozpuszczong sloning; troche cytryny dodaje
im dobrego smaku.' Wada ich jest, ze predko
tWardniejQ 1 zatrzymuja niemily oddr jezeli nie
sa dobrze obciagniete. W kazdym razie cyna-
dry cielece sg lepsze od baranich.

Resztki pieczeni zimnej, pokrajane w pla-
sterki 1 przybrane zielong pietruszka, sa potra-
wa bardzo lubiang przez panéw. Dla odgrza-
nia wolowej lub baraniej pieczeni nalezy zro-
bic¢ ostry sos z masta, maki, bulionu, dodajac
dobrego octu, a w ostatniej chwili wkrajac
w plasterki nieco korniszonéw. Ogdlnem pra-
widlem do przygrzewania wszelkiego pieczy-
stego jest, aby dluzej od trzech do pieciu mi-
nut nie stalo na blasze, a nigdy nie zagoto-
walo sie.

Siekanina wolowego miesa, pomieszana
z mala czescig miesa z kielbas 1 jednem jajkiem,
sola, pieprzem, troszeczka siekanej cebuli, two-
rzy bardzo dobre gatki, ktére, utaczane w ma-
ce, smarza sie na fryturze i podaja. W koticu,
gdy nie mam dosy¢ resztek drobiu, aby z nich
zrobi¢ majonez z zielona salata i twardemi jaj-
kami, zuzywam je na krokiety. Niktby sie nie
domyslil, ze ta wyborna potrawa pochodzi
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z resztek. Pokraj resztki drobiu i gotowane
pieczarki w malg kostke, a wszystkie kostki
i resztki wléz w jaki rosél lub bulion niech sie
gotuje dobra godzine, aby sie plyn wysadzil
do malej ilosci, gdy wystygnie wmieszac jedno
761tko i troszke muszkatotowej gatki, soli 1 pie-
przu, wlozy¢ pokrajany dréb i pieczarki, uwa-
zajac, aby sos byl tak gesty, jak galareta,
i (trzeba dolozy¢ troche tartej bulki) robic¢
z tego na posypanej maka stolnicy podluzne
krokiety, macza¢ w rozbitem jajku i posypy-
waé bulka. Smarzyé je na goracej fryturze,
zwierzchu bedg suche a wewnatrz soczyste.
Gdy jeszcze dodasz cienko krajang szynke,
mortadele i gtéwke cieleca, gotowané na wo-
dzie i podang z winegreta, bedziesz miala do-
stateczna ilo$é odmian do podania na $niadanie.

Innym razem powiem Ci cos$ o herbacie,
kawie i czekoladzie, ktére sie czgsto pija po
$niadaniu, bo i tak mdj list za dlugi.




LIST OSHY.
ROZNE ANESDOTKI.  PINRIGA.

Drob, zwierzyna. Sposéb poznawania ich dobroci, wieku

1 kruchosei. Pieczenic, gotowanie i krajanie. Indyeczka, ges,

kura, golghie. Drobka z drobiu. Kaczka, kura w potrawie.

Pieczent wolowa  ,boeuf a l& mode“. Poledwica z truflami

lub pieczarkami. Czas uzyecia zwierzyny. Kuropatwy, zaja-
ce. Kuropatwy z kapusta. Sarna z sosem pieprznym.

Pytasz mie, moja kochana, zkad wiem tyle
doswiadczenn kuchennych i jak sie to stalo, ze
nie siedzac ciagle w kuchni, jak owe pedantki
gospodynie z tamtej strony Renu, nabylam
pewnych wiadomosci, ktére Montaigne nazwal
podlug Rabelaigo ,sztuka i nauka podniebie-
nia“, a Aleksander Dumas (ojciec) nazwal , we-
sola nauka“. Pochodzi to z kilku przyczyn,

Listy humor, 7
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najprzéd: jestem cérka smakosza z epoki Ca-
réme’a, Brillat-Savarin’a, markiza de Cussy
i innych znakomito$ci gastronomicznych. Ro-
dzice moi byli $cisle zaprzyjaznieni z synem de
Very, oficerem przybocznym Napoleona I, kté-
ry przewodniczyl ze szpada u boku na tarasie
tuleryjskim przy obiedzie swego cesarskiego
pana. Bo chociaz Cesarz sam mafo jadal, wy-
magal wielkiej obfitosci stolu u siebie w domu,
jak réwniez u wysokich dygnitarzy cesarstwa;
to tez Talleyrand uwazal za swoja chwalg, ze
byl pierwszym jadaczem owego czasu, a arcy-
kanclerz Cambasérés postawil kuchnie francu-
ska na stanowisku wielko$ci cesarstwa.

Jeden z naszych znakomitych pisarzy Sw-
czesnych, Anatole France méwil, ze muza pier-
wszego cesarstwa byla gastronomksg. W owej
epoce pewne towarzystwo ludzi rozumnych
uczeszczalo do slawnej restauracyi, zwanej ,le
boeuf A la mode¥. Kalendarz 6wczesnych sma-
koszéw byl bardzo w modzie na poczatku te-
go wieku, a Brillat-Savarin byl dwczesnym fi-
lozofem kuchni,

Bég jedynie zna dlugie rozmowy gastro-
nomiczne, ktéremi napelniano mi uszy podczas
mego dzieciistwa. Przedmiot ten byl powaz-
nie traktowany, a pierwszeristwo tej potrawy
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lub owego wina wprawialo w entuzyazm mo-
jego ojca, najsubtelniejszego smakosza miasta
Bordeaux, ktéry mi zostawil w spusciznie swe
podniebienie.

Synowa slawnego Véry, moja chrzestna
matka, miala cze$¢ nieklamana w rzeczach
kuchni. Pomiedzy swoimi przyjaciéimi liczyla
kilku znakomitych nastepcéw, nalezacych do
stowarzyszenia zwanego ,piwnica¥, ktére shu-
zylo za pretekst zbierania sie tylu ludzi dy-
styngowanych. I to w XVIII wieku owo zgro-
madzenie umialo zebra¢ u siebie wybranych
moéwcéw takich, jak Crillon, Yresset, Helvé-
lius, Rameau. Te obiady bezceremonialne byty
idealem towarzystwa francuskiego. Spiewano
tam piosneczki, powtarzane wszedzie naza-
jutrz, a czesto zostawaly one na dlugo w pa-
migcl.  Kto tylko mial spryt i umial sic w nim
lubowa¢, kto umial oceni¢ dobra kuchnie —
staral sie byc¢ dopuszczonym do tych turnie-
Jow slowa, ktére dobre wino i potrawy mocno
przyprawiane podniecaly ostrem plomieniem.,

Wielcy panowie nawet pragneli sie pola-
czy¢ ,z piwnica“, lecz czlonkowie tejze nie
przystali na to polaczenie, i towarzystwo zre-
formowalo si¢ dopiero po rewolucyi. Na tych
biesiadach miala miejsce tylko wesolos¢, ktéra
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nie wzbudza ani obmowy, ani gburowatosci,
ani zadnego rodzaju bezboznosci; trzebaby,
aby nasi wsp6lczesni mogli to sobie powie-
dzied. Stél, tak pojety, jest rzeczywiscie pra-
wdziwym posrednikiem przyjazni, a u naszych
przyjaciél  ,Véry* pisarze, muzycy, artysci
i ladne kobiety zbierali si¢ razem — byl to
ostatni odblask milych konwersacyi zeszlego
wieku.

W tej epoce slynal stél doktora Véron,
Monselet oglosil Almanach smakoszéw, a Alek-
sander Dumas (ojciec), swdéj wspanialy dy-
kcyonarz kuchenny, gdzie pod artykulem ,la-
komstwo* czytamy: ,nauka dobrego’ zycia
wogdle jest naukanajmilszg wszystkich dystyn-
gowanych ludzi $wiata. Wyzszy jej stopiefi
jest obzarstwo, nizszy lakomstwo. Jest to sztu-
ka goscinno$ci, zawierajaca wszystkie rodzaje
elegancyi, ktéra posluguje sie wolem z laki,
skowronkiem z pola, lodem i ogniem, bazanta-
mi 1 kartoflami, owocami, kwiatami, zlotem,
porcelang 1t. d., jest to jedyna namietnosc,
ktéra nie zostawia po sobie ani zmartwienia,
ani wyrzutéw sumienia“.

Jezeli od mlodogci stuchalo sie takich sen-
tencyi, mozna nie przejmujac sie czcig dla do-
brej kuchni, uznac¢ jednak jej wartosc i sto-
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sownie do swoich $rodkéw i do swego oto-
czenia zaprotestowac przeciw barbarzynstwu
tych, ktdrzy utrzymujg, ze sie nie zyje, aby
jes¢, ale sie jada, aby zy¢. Jak mozna nie miec
ciekawosci, aby przenikngé Zlatwe sekrety
sztuki, ktéra emuluje z ujmujacy nauka goscin-
nosci. Czyzby Méceme byl takim przyjacie-
lem Horacyusza, gdyby ten ostatni nie zapra-
szal go czesto na swe dobre obiady? 1 tylu
ludzi rozumnych czyzby sie z takg przyjemno-
4cig zbieralo gdzieindziej, jezeli nie przy stole
wykwintnym i smacznym? Przez obiady rza-
dzi sie ludZmi, powiedzial filozof stolu.

Ale te dlugie wywody oddalily mnie od
moich technicznych zobowiazan, musze do nich
powrdécié. Dzisiaj méwi¢ bedziemy' o drobiu
i zwierzynie. Pozwdl, ze Ci najpierw powiem
co$ o kurze, ktéra dawniej nazywano kogutem
niewinnosci, a ktéra podlug mnie stoi wyzej
od wszystkiego drobiu, uzywanego do jedze-
nia. Trzeba ja wybieraé mloda i miekka, co
mozna poznaé z powierzchownosci, jezeli skér-
ka jest cienka'i biata, niewpadajaca w sinawy
kolor, bo w takim razie kura jest chuda, jezeli
za$ skéra z6lta — kura jest stara.  Jezelijest
tlusta w udach, jezeli ma dlugie pidra i grube
pazury—jest to stara kuralub kogut, dobry na
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rosol, ale nie na pieczyste. Pomacawszy piersi,
palce powinny z latwoscig zaglebiadsie, a wy-
rywane piérka ze skrzydel powinny bez trudu
ustepowac. Lepiej daleko, nie znajac sie do-
brze na tem, mie¢ kupca, ktéremu zawierzy¢
mozna, bo mnajlepsze gotowanie nie zastapi
przymiotéw naturalnych drobiu.

Zanim sie wlozy dréb na rozen trzeba go
wysmarowac wlasng jego tlusto$cia, nastepnie
da¢ mu si¢ lekko zrumienié i dopiero smaro-
wac¢. Wewnatrz trzeba starannie wytrze¢ czy-
stem pldétnem przed nasoleniem i popieprze-
niem; gdyby kucharka spostrzegla, ze z61¢,
lezaca obok watrdbki, byla gdzie przerwana,
dla uniknienia gorzkiego smaku trzeba wymy¢
woda $rodek i wytrze¢ cytryna, wszystko to
przed nasoleniem. Pdt godziny do trzech kwa-
dransy wystarcza na upieczenie przy dobrym
ogniu $redniej wielkogci kury. Skérka nie po-
winna byé zbytecznie rumiana, a kos$ci odsta-
wac od miesa,

Kaczka musi by¢ oplukana dobrze, ho
rzadko sie zdarza, aby nie trgcila jakim$ nie-
milym smakiem. Piecze sie krdcej od kury,
a migso nalezy do kategoryi mies czarnych,
i dlatego nalezy ja jes¢ troszke niedopieczona
(nieprawda — niedobra i niezdrowa). Zwykle
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25 minut wystarcza do upieczenia. (Nie praw-
da, pularda czy kaplon i kaczka potrzebuja
najmniej godzine sie piec stosownie do wiel-
kosci—przyp. ttom.). Ge$ nalezy kilka go-
dzin pierwej nasoli¢ dobrze, wyrzucajac sol
przy pieczeniu, bez czego nie bedzie miala
smaku. Od soli skérka wszelka czerwienie-
je, ale za to podnosi smak i Kruszeje: @ Ges
powinna by¢ mloda ibardzo tlusta; polewa
sie ja kilkoma l'yzkaﬁli bulionu, zbierajac spa-
dajaca tlustos¢ oddzielnie, aby na brytwannie
zostal spadajgcy sok, a nie rozpuszczona tlu-
stosé. Jezeli indyczka nie jest mloda, deli-
‘katna i dobrze utuczona, ma jaki$ smak niemily
ryby; podaje sie tylko pieczona. (Nieprawda,
wyborna w galantinie a nawet w auszpiku,
patrz: 365 obiadéw, wyd. 18). Podaje sie na-
dziewana truflami, duszonemi 5 minut w tlusz-
czu, kladzie sie na rézen lub stawia do pieca
nie przy gwaltownym ogniu i piecze tak diu-
o, ile wymaga jej wielkosé. Dobrze jest tak-
ze obwina¢ dréb’ bialym papierem, dobrze
tluszczem przesyconym, aby odrazu nie zlapak
za silny ogien. Dla nauczenia sie nadania
ksztaltu przed wlozeniem na rozen drobiu, trze-
ba, aby kucharka przyjrzala sie jak to robig
(w Paryzu) sprzedajacy w sklepikach pieczo-
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ny dréb’, ktérzy sg w tym wzgledzie niepo-
réwnani. Dobra pularda z Mans jest daleko
delikatniejsza od indyczki (kazda pularda i na-
sza krajowa). Rozumie sie, ze dréb’ pieczo-
ny podaje sie bez glowy, szyi, skrzydet ila-
-pek. . Inaczej sie ma z drobiem gotowanym,
przy ktérym zostawia sie szyja, skrzydetka
i gérne czesci udek. Kuropatwy, bekasy,
pantarki, bazanty i wszelkie ptactwa podaje
si¢ w calo$ci, oczyszczone wewnatrz, oprocz
bekaséw, u ktérych zostawia sie wnetrznosci
(zapomniala autorka o kwiczolach, ktére sic
przedewszystkiem nie patroszy, bo zywia sig
tylko jalowcem). '

Mozna zostawi¢ pidérka na glowie kuro-
patwy, owijajac je grubym papierem, fasyco-
nym oliwa. Bazant zdobi sie wlasnemi jego
piérami, podajac na stél; po upieczeniu za po-
moca malerikich drewnianych szpilek przycze-
pia mu 'sie glowa irozwiniete skrzydla, na-
dajac pozdr zywego ptaka z rozwartemi skrzy-
dlfami. -

Lubie takze przy codziennym stole upie-
czona kure, nadziana siekanemi watrébkami
z drobiu, zmieszanemi z troszka miesa z kiel-
basek i osrodkiem chleba, roztartego z z6lt-
kiem jajka, sola i pieprzem. To samo nadzie-
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nie sluzy takze do kaczki. Nie nalezy nigdy
zapomnie¢ polozy¢ kilka szerokich grzanek,
usmarzonych dobrze, na pélmisku pod pieczy-
ste. Watrébki kacze, dobrze roztarte, wlozo- -
ne w ostatniej chwili w sos pieczeni i rozrze-
dzone troszka bulionu, zaciagniete odrobinka
maki, dajg wyborny sos do kaczki lub gesi.

Ges, kure, kaczke i golebie jada sie takze
duszone, jak réwniez drébka z drobiu. Na te
potrawy trzeba najpierw zrumienié nieco dréb
w sloninie, posypa¢ 1yzka maki, wlozy¢ kilka
cebul oparzonych lub opieczonych, wszelkiej
wiloszczyzny, dwie Iyzki wddki, soli, pieprzu
i podla¢ bulionem o tyle, aby mieso bylo do
polowy przykryte, nastepnie podda¢ dlugiemu
duszeniu: trzy kwadranse dla golebi, pSitorej
godziny na kaczki, duze, do trzech godzin na
kure, a cztery godziny na ges, z ktérej nalezy
ciagle zbierad tluszez, podlewajac ja od czasu
do czasu.

Do kaczki mozna doda¢, gdy jest w' po-
lowie uduszona, zielo.negorgroszku, lub tez na
dziesie¢ minut przed podaniem wlozy¢ kilka
sliwek po wyjeciu z nich pestek, ktére, goto-
wane w sosie, nadajg mu bardzo dobry smak.
Przed podaniem trzeba zebraé tluszcz, dola¢
kilka 1yzek bulionu do przywartego w glebi




rondla sosu, rozrabiajac go, jezeli jest za ge-
sty; jezeli za$ za rzadki — wygotowac, zdej-
mujac pokrywe. Bardzo dobrze jest do kaz-
dego duszonego miesiwa wlozyc pdél ndézki
ciclecey;

Nie bede wchodzi¢ w szczegdly krajania,
ktére samo przez sie jest mala nauka. Kuro-
patwy kraje si¢ na polowg, golebie na cztery
czesci wzdluz i wszerz, wszelkie ptactwo na
polowe wzdluz. Maletikie ptaszkipodaja sie ca-
le, otoczone sloninka, z ktéra sie piekly. Przed
krajaniem indyczki lub gesi, nalezy skroi¢
wzdluz nieco cienkich plasterkéw. W kazdej
potrawie podlug naszych ojcéw; jest kawalek
dla prokuratdra a kawalek dla pisarza; nazwie-
my kawalkami prokuratorskimi biale mieso
kury, indyczki lub bazanta.

Musze tu zanotowad, ze rozbef, mloda ba-
ranina, wieprzowina, cielecina i zajac (?) kraja
sie w cienkie plasterki, tylko pieczeri barania
kraje sie w grubsze plastry.

Talerze i pStmiski cieple powinny by¢ po-
dane do cieplych potraw, szczegdlnie za$ przy
miesie jagniecem lub baraniem z powodu tlusz-
czu, ktéry krzepnie bardzo szybko.

Poslugujac sie fajansem, nie nalezy go
ogrzewad, gdyz wytwarza jakis niemily smak.
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Sos nie leje sie pod pieczen, gdyz zmiek-
czylby ja i utrudnil krajanie. Robig teraz so-
sjerki bardzo wygodne, ktére leja z jednej
strony sos tlusty, a z drugiej chudy. Kura, do
ktérej powracam, nadaje sie deo réznych kom-
binacyi; oprécz pieczonej i’duszonej, jest prze-
dewszystkiem kura z bialym sosem, estrago-
nem 1 po portugalsku. Nie mam pretensyi,
azeby w dziesieciu listach wytlomaczy¢ ci réz-
ne kombinacye, ktére przemieniaja potrawy
do nieskonczonosci. Podstawy kombinacyi ku-
linarnych wogdle nie sa znowu tak bardzo
liczne. Ale jak siedmioma nutami muzycznemi
mozna napisaé niezliczona ilos$¢ piosnek, tak
z kilkoma podstawami fundamentalnemi mozna
stworzy¢ mnostwo potraw. :

Naprzyklad na ugotowanie kury z estra-
gonem idzie tylko o to, aby dolozyé w czasie
gotowania trzy lub cztery galazki tego pachna-
cego ziela. Kura na bialo zaczyna sie od du-
szenia bardzo krétkiego czyli jedna minute;
azeby nie stracila swej bialosci, wyciera sie ja
sokiem cytrynowym. [Przygotowawszy jak
zwykle na potrawe z bialym sosem, przykryd
rondel, a gdy kura jest juz miekka— zaprawic
sos mastem z maka i wylaé go, cedzac goracy
na dwa rozbite zdéltka. Pdlmisek ubiera sie
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cienkimi plasterkami cytryny, ktérej takze nie-

co do smaku wcisngé w sos.

Na pieczed duszong wzia¢ tlusty kawal
wolowiny, zbi¢ go dobrze i szpikowad chuda
slonina. Gdy si& juz troszke zrumieni, posypac
maka, osoli€ 1 popieprzy¢, wlozyé nézke ciele-
ca pokrajana w kawalki, kilka upieczonych ce-
bul, postawi¢ na mniejszy ogien i dusi¢ cztery
do pieciu godzin w rondlu na podlozonej slo-
ninie, dola¢ szklanke bialego wina, tylez lub
troche wiecej wody i trzy lyzki wdédki, gdyz
mieso powinno by¢ do polowy w sosie. Przed
podaniem zebrac tlustos$¢ a sos przefasowac.
Nie klade klasycznych marchwi, ktére si
zwykle klada, bo nie lubie slodyezy w piecze-
ni, ale za to chce, aby pieczerd miala duzo so-
su, ktéry zgalarecialy na drugi dziefi bardzo
dobrze smakuje do zimnej pieczeni; taka pie-
czen powinna by¢ bardzo miekka i krajac sie
z wielka latwoscia.

Cielecina na zimno jest tylko dobra z ga-
lareta; piekac ja umyslnie do jedzenia na zi-
mno, nalezy po upieczeniu wlozy¢ w okragla
gleboka salaterke, polozy¢ na niej talerz z cie-
zarkiem, przecedzié sos, ktéry zgalarecieje,
a na drugi dzier przewrdciwszy salaterke, be-

' dziemy mieli ladny pdlmisek cieleciny. Nie

ie
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obawiaj sie przesoli¢ albo przepieprzy¢ bia-
Iym pieprzem cieleciny, gdyz powinna ona byc¢
zawsze dobrze przyprawiona.

Co do poledwicy, wole ja zawsze z rozna
lub z pieca, niz z rondla. Na kilka minut przed
podaniem wkladam ja w sos z odrobiny maki,
dobrze wymieszanej z glasem miesnym, o kté-
rym bylo wyzej przy ,Chaufroid“, dobrze po-
pieprzonym i posolonym, do ktérego wrzucam
trufli gotowych lub oliwek, wreszcie grzybkéw
lub pieczarek. Do faszerowania wybieram pie-
czarki duze, odrzucam ogonki, obieram je, o-
bierzyny dobrze wymyte klade w wode do
ugotowania. Pieczarki kiade w wode, zapra-
wiong maka i octem aby nie czernialy, 1 po do-
statecznem wytarciu faszeruje siekanem mie-
sem z kielbas, oSrodkiem chleba (bulki, bo we
Francyi niema zytniego chleba), zmoczonym.
w sosie z pieczarek i troszky ‘jakiegokolwiek
miesa dobrze przyprawionego; stawiam je na
grubo maslem smarowanym pdélmisku, natural-
nie metalowym, pod blachg na 15 — 20 minut
i podaje je do poledwicy. Ten sam przepis
sluzy na pomidory faszerowane. Zakoncze mdj
list przepisem, stosujacym sie do zwierzyny.
Zwierzyna powinna mie¢ jaki§ zapach sobie
tylko wlasciwy i aby sie odrézniala od drobiu




lekkim dymkiem. Jak tylko przejdzie wlasciwa
chwila uzycia — juz nie jest dobra dla podnie-
bienia smakosza. Prawdziwi amatorzy czekaja
zawsze na chwile, azeby z przyczyny przy-
puszczalnego rozkladu miala jaki§ oddr nie
mily dla zwyczajnych $Smiertelnikéw.
' Nalezy uwazac, gdy u sarny lub zajaca
w miejscu strzalu lub pod brzuchem zaczyna sie
pokazywac wilgo¢ nawet podczas mrozu, nalezy
zaraz uzy¢, bo si¢ bedzie psuc (przyp. tlom.).
Co do ptactwa, jezeli nizsze czesci czyli
brzuch zmienia lekko kolor, oznacza to czas,
azeby je oskubad i upiec. Nastepuje to w czte-
ry lub piec¢ dni po zabiciu i stosuje sie réwniez
do bekaséw i1 kuropatw. W zimie bazant jest
dopiero dobry w 10 — 15 dni, zajac w 4 — 6,
kaczka dzika w 3 dni, a wszelki dréb’, szcze-
rze powiedziawszy, wymaga najmniej 48 go-
dzin, aby mégt by¢ uzyty. Kuropatwa popie-
lata jest stara, gdy tapki — zamiast mieé zélte
ma bialawe. A kuropatwa czerwona, gdy jest
stara — ma koniec drugiego piérka u skrzydla
zaokraglony, zamiast aby byl bialy i ostry.
Zdziwisz sie bardzo, moja kochana, gdy Ci po-
wiem, ze kuropatwy w kapu$cie sa dobre,
z warunkiem, zeby ich nie je$¢,— zamiast tego
zastapic je pieczonemi kuropatwami polozone-
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mi natej kapuscie, dobrze idlugo duszonej w to-
warzystwie serwelady bez czosnku, kielbasek
i sloninki. Taka kapusta nie sieka si¢ wcale
i polewa si¢ tylko sokiem z kuropatwy. Kuro-
patwe duszona w tak niedystyngowanej potra-
wie nalezy oddad sluzbie, gdyz bedzie sucha,
mieso jej bedzie sig dzieli¢, a smakiem bedzie
przypominaé stara gotowana kure. Przypomi-
nam Ci, ze, piekac zajaca naturalnie zamaryno-
wanego w winie bialem z cebula, sola, pie-
przem, muszkatolowa galka, goZdzikami, list-
kiem bobkowym — potrzebna jest koniecznie
watrébka i krew zajecza. Dla zrobienia do-
brego sosu—nalezy na pie¢ minut przed poda-
niem rozetrzeé to wszystko, wymieszaé z so-
kiem z pod zajaca, przefasowacd, rozgrzac
i wlozy¢ zajaca w sos na kilka minut. Bekasy
jada sie pieczone 1 niepatroszone, jest to dla
amatora zwierzyny najlepsza jej cze$¢. Sma-
kosz, gdy ma podanego bekasa, rozrzyna go,
smaruje $rodkiem grzanke usmarzona dobrze,
umoczong w soku zwierzyny z kropla araku
i cytryna, ktéra zapala nawet na chwile, bo to
stanowi najbardziej interesujaca cze$c podania.

Skoricze mdj dlugi list, zanotowawszy, Ze
sarna marynuje sie w winie bialem przez piec
dni z troszka oliwy, sola, pieprzem, réznemi




aromatami — zupelnie bez octu, ktdry ja robi
kwagna i pospolita. Na kazdy funt liczy sie
kwadrans przy pieczeniu, polewa sie sosem
z marynaty, robigc z reszty sos zwany pieprz-
nym, dodajac do niego nieznaczna odrobine
dobrego octu, troche pieprzu $wiezo utluczo-
nego i papryki. Sos ten podaje sie takze do
zajaca, a dodanie roztartej watrébki kaczej
czyni go wybornym. ‘
Zegnam Cie, moja droga.




LIST DZIEWIATY,

Jarzyny, salaty, komputy. Sposoby konserwowania jarzyn—
kolor zielony. Groszek zielony sfasolka®, kalafiory, sal-
cyfia, selery, trufle pod serwety. Salata z jarzyn, salata nie-
znana, salata japoriska, salata Aleksandra Dumasa. Salata
zielona. Szarlotka z Jjablek, jablka w calogei na komput,
Jjablka z maslem, gruszki gotowane, owoce gotowane. Mo-
rele ,a la Condé“. Komput z kasztanéw, Salata z poma-
raicz. Male danie z owocow.

Musze Ci co$ powiedzieé o suszonych ja-
rzynach. Jarzyny, czy to suszone na stoficu,
Czy W piecu — powinny sie przed gotowaniem
24 godz. moczyé w zimnej wodzie, ktdra, przej-
mujac jarzyny suche, zastapi im naturalng wil-
go¢ czyli wode, stracong przez suszenie, a tym
sposobem wraca im sie wlagciwa miekkosc.
Nalezy je nalewac zimng woda bardzo obficie,
do gotowania solac je zlekka i gotujgc bardzo

Listy humor, 8
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wolno cztery do pieciu godzin (?); szczypta
sody zmiekcza je w czasie gotowania. Gotujac
fasolke zielona siatkowa, nie nalezy jej zupel-
nie odcedzaé, a zostawiajac 'troszke wody,
-w ktérej sie gotowala, wlozy¢ dopiero mtodego
masla, troszke siekanej pietruszki, co uformuje
wyborny sos. \

»Chlorophylle“—oto wielkie stowo nauki,
ktére jest poprostu nazwa materyi, nadajace]
kolor zielony jarzynom tejze barwy, o ktéry
przedewszystkiem idzie i ktéry trzeba koniecz-
nie zachowaé. Dla osiagniecia tego potrze-
ba posoli¢ troche wode, wsypad odrobinke
soli 1, nie przykrywajac rondla, gotowad ja-
rzyne w obfitej wodzie, utrzymujac ja ciagle
w stanie wrzenia od pierwszej chwili. (A ile
minut majg sie gotowad?). Groszek zielony
i fasolka podaja sie po angielsku lub po fran-
cusku. Pierwszym sposobem nalezy wilozyc
w ukrop lekko posolony, a po ugotowaniu
i ocedzeniu na $srodku pélmiska pomiedzy gro-
szek przed samem podaniem polozyé duzy ka-
wal $wiezego masla, pomieszanego z pieprzem,
solg i siekang pietruszka, Przy fasolce, ktéra
sie w ten sam sposéb podaje, nalezy odcia-
gnaé kazda zytke, okalajgca kazdy straczek.
Groszek po francusku kladzie sie surowy:
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w bardzo dobre maslo, stawiajac rondel na
bardzo wolnym ogniu i wrzucajac po kilka
malych cebulek (7). Rondel przykrywa sie her-
metycznie papierem, maslem wysnmarowanym
i pokrywa, gotujage go od 30—40 minut; go-
towany za dlugo lub za krétko twardnieje.
Dla tej przyczyny soli sie dopiero w ostatniej
chwili i sypie pare lyzeczek cukru mialkiego.
Podaje sie z wlasnym sokiem, ktéry sie formu-
j€ W czasie gotowania z safata i cebulami —
dobrze ugotowanemi(?). Kalafiory powinny by¢
starannie przebrane, aby w nich nie zostaty
robaki; przekrawaja sie na polowe lub na czte-
ry czescl, stosownie do wielkosci, dla 0Czysz-
czenia, a po ugotowaniu skladaja na pélmisku
razem, aby im nadad pozér calogci, 1 podaja
sie z dobrym bialym sosem lub lepiej z holen-
derskim. Salata soli sie i pieprzy w $rodku
gléwki (au coeur), wigze bawelna tak, aby sie
listki nie rozlatywaly i przyprawia, jak inne ja-
rzyny — maslem i cukrem lub bialym sosem,
blanzerujac zaledwie 5 minut. Salcyfia skrobie
si¢, blanzeruje i umoczona w ciescie do sma- ‘
rzenia, ktérego przepis datam Ci w Lidcie trze-
cim, rzuca na fryture i smarzy. Pokrywam
milczeniem marchew, rzepe i cebule, bo nie
podnosze tych roglin do godnosci jarzyn, uzy-
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wanych, podlug mnie, tylko jako smak do po-
traw i zup. Trufle podaja sie¢ W serwecie lub
ulozone w piramide. Po kilkakrotnem wymyciu
i oczyszczeniu szezotka gotuja sie w szampar-
skiem winie. Ten zbytek jest zupelnie niepo-
trzebny, wole wypi¢ szampana, a trufle ugo-
towaé w lekkiem bialem winie, bo szampan
nie dodaje im smaku. Co jednak podnosi je
do rzedu potraw arcybiskupich i kardynal-
skich, to wydrazenie i nadzianie ich po ugoto-
waniu farszem pasztetowym z watrébek ge-
sich., W koficu, nasladujac Ludwika-Filipa,
ktéry zjadal cztery talerze rézaych zup, a do
piatego mieszal wszystkie cztery, radze Ci
zrobié ,macédonie® ze wszystkich prawie ja-
rzyn, wyzej wskazanych, oprécz saleyfii, za-
prawi¢ ja majonezem z musztardg lub bez niej,
a bedziesz miata calg zime dobra, $wiezg sala-
te, ogdlnie bardzo lubiang. Wez do zrobienia
tej smacznej salaty na 15 0séb funt kartofli,
jedna lub dwie marchewki tylko dla ubrania,
czy dla ozywienia bladych, niepewnych kolo-
ré6w innych jarzyn, ¢wierc $redniego kalafiora,
gar$¢ zielonego groszku, troche mniej fasolki
i tylez zielonej konserwowane] fasoli; dodaj
kilka gotowanych pieczarek, oliwek obranych
w kéleczka i pare trufli z konserwy. Nie po-
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trzebuje Ci méwic, ze taka salata w lecie robi
sie ze S$wiezych jarzyn; bedzie delikatniejszg,
gdy zastapimy czes¢ kartofli §rodkami karczo-
chéw i gléwkami szparagdéw oraz cieniutkimi
paseczkami szynki.

Masz oto, przepis jeszcze na jedna, nie-
drukowang dotad salate, u mnie bardzo lubio-
na. Wybieram dwa najpiekniejsze selery, kra-
je je na surowo w okragle plasterki, starajac
sic je nie rozdziela¢, o ile mozna; nastepnie
kraje je wzdluz na bardzo cienkie paseczki
tak, jak ,julienne’a; to samo robie z kilkoma
surowymi truflami, zaprawlam mocnym sosem
musztardowym 1 mam salate pachnaca i chru-
piaca. (Nie rozumiem, jak mozna surowe se-
lery i trufle podawac).

Jedna z komedyi Dumasa (syna), ,Fran-
cillon¥, zrobila slawe salacie japonskiej. Na-
iwna bohaterka poslubia w kornicu sztuki czlo-
wieka, ktéremu w pierwszym akcie dala prze-
pis tej salaty. Co za tryumf dla gastronomii
i dla {naiwnosci! Salata ta sklada sie z jedne;j
trzeciej czesci krewetek, gotowanych na wo-
dzie, jednej trzeciej kartofli, gotowanych
w bialem winie i jednej trzeciej trufli, gotowa-
nych w szampanie. Trzeba przypuszczaé, ze
wynalazki co do salat sa tradycyonalne w ro-
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dzinie Aleksandra Dumasa, gdyz ojciec zosta-
wil nam w spusciznie jedna, ktérej przepis Ci
takze podaje; troszke plasterkéw burakdw,
krajane galazki seleréw, ropemkul — roglina
i kartofle. Zaprawa sklada sie z jednego z6lt-
ka twardego (na 2 osoby), oliwy, z ktéra na-
lezy z6ltko dobrze rozetrzed, korniszonéw sie-
kanych, bialek jajka, serdeli drobno krajanych
lub roztartych, wreszcie z octu, soli, szczypty
papryki lub czerwonego pieprzu wegierskiego.
Pamietaj nie uzywad do salaty drogiej musz-
tardy, reklamowanej w ogloszeniach, najzwy-
czajniejsza jest tu najlepsza. Na poludniu do-
daja do salaty cykoryi, kawalek smarzonego
chleba natartego czosnkiem — taka kromka
chleba nazywa sie kaplonem. Opowiadaja, ze
pewien gaskonczyk, obiecawszy Swojemu przy-
jacielowi na obiad dobrego kaplona, a nie mo-
gac dotrzymac obietnicy, zareczal, ze myslal
i méwil tylko o takim kaplonie z salaty i ztad
bierze poczatek gaskoriska nazwa takiej sala-
ty. Do salaty rzymskiej, do andywii, do rosz-
ponki, jak zresztg wogdle do wszystkich salat
zielonych nie dodaje sie nic innego, jak tylko
Zwyczajna zaprawe — ocet, oliwe, sél, pieprz,
estragon—trybulki (roslina) i cebula, jezeli ja.
kto znosi.
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Nie moge zakonczy¢ mego listu bez po-
moéwienia z tobg kilku sléw o kompotach. Dzi-
wisz sie zapewne, widzac moje listy pisane
w takim bezladzie, mieszajacym rézne potrawy
razem, to przyprawe ostrg, stona, to znéw da-
nie stodkie; ale wszak listy moje nie sa zadna
rozprawg, pisang podlug metody wskazanej,
gdyz w takim razie tyby$ ich nie czytata (a ja
z pewno$cig nie tlémaczylabym); pisane sa one
z dnia na dzieti, stosownie do potrzeby i oko-
licznosci. Przesylajac Ci ostatni mdj list, do-
tacze maly spis rzeczy, chociaz dla ogdlnej
twej nauki lepiej daleko, aby$ listy moje czy-
tala jeden po drugim, anizeli wyszukiwala
w spisie jeden rodzaj jakiej$ potrawy. Wszak
Cie juz uczylam, jak si¢ robi marmolada z ja-
blek, gotujac je w wodzie z cukrem i wanilia
do gestosci ,purée®. Otéz wlozywszy taka
marmolade w cienkie ciasto kruche, zamienia
sie ja w szarlotke z jablkami, mozesz zastapié
ciasto grzankami smarzonemi w masdle, ktére-
mi trzeba wylozy¢ forme; napelniwszy ja mar-
molada i przewréciwszy natychmiast—bedziesz
miata drugi rodzaj szarlotki cieplej (patrz szar-
lotka w grzankach — 365 Obiadéw, wyd. 18 —
co za wielka réznical). Inna jeszcze marmola-
da sktada sie z rodzenek malaga i malych ko-
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rynckich, ktére pie¢ minut parza sie na blasze
W goracej wodzie, a nastepnie mieszaja z ara-
kiem i rotofia (do czego to ma stuzyc¢?). Robie
bardzo ladny komput z jablek w calosci. Prze-
kluwam ich niewinne serca, aby wyjaé jadra,
a cale po obraniu smaruje sokiem cytryny,
aby nie zczernialy i blanzeruje w czystej wo-
dzie. Gdy ustepuja pod palcem, wyjmuje je
ostroznie 1 ukladam na kompotiere, w sos kla-
de cukier z wanilig i daje mu sie gotowac do
gestosci syropw; wtedy leje go na jablka do
zupelnego ostudzenia. Jedna z moich kuzynek
nauczyla mnie co$ w tym kierunku, co mi sie
bardzo podoba — podlozy¢ pod jabtka duzy
makaronik (ja dodaje, ze nalezy wypukla stro-
ng podlozyé pod jablko), oparzy¢ kilka mig-
daléw, po obraniu pokraja¢ w cieniutkie pa-
seczki, powsadzaé w jablka, na wierzch za$
polozy¢ jedna wisnie z konfitury, bedzie to
slodkie danie deserowe. Jabtka na masle kla-
da sie do pieca po obraniu na pélmisku meta-
lowym, grubo mastem posmarowanym, posy-
"pujg sie cukrem, gdy s3 prawie upieczone
podsuwa sie pod spéd tartinki smarzone na
masle, ale dopiero gdy dobrze przestygng, aby
od soku jablkowego nie zmiekly. Ubiera sie
je wisnig lub inna jaka konfitura. Gruszki go-




tuja sie w syropie, tak jak komput z jablek.
Niektdrzy gotuja je na syropie, uzywajac pét
wody, p6l wina i troszke cynamonu. Gruszki
na masle robia sie tak samo, a jezeli na syro-
pie winnym—podaja sie przy codziennym stole
na cieplo, kladzie sie na salaterke kawalek
mlodego masla i oklada grzankami, na takiem-
ze masle smarzonemi. Na wszystkie kompoty
z owocdw letnich, czy to ze sliwek, brzoskwid,
mirabeli, wisien lub moreli robie jednakowy
syrop. Pestki od moreli tluke, aby migdalem
srodkowym nada¢ aromat calemu syropowi.
Tak samo gotuje i porzeczki, ktérych na suro-
wo nie mozna jesé z powodu kwasu. Jednak
jezeli porzeczki sa bardzo ladne i bardzo doj-
rzale, slodze je bez gotowania, maczajac naj-
przéd w rozbitem bialku, a nastepnie w cukrze
krystalicznym (?). Morele ,a la Condé“ s3 to
gotowane morele, ukladane warstwa naprze-
mian z ryzem, gotowanym na mleku z cukrem
1 wanilig; podaje sie je na legumine. Nawet
ze skromnych kasztandw robi sie bardzo do-
bry komput—malo znany. Upieczone (lepsze
gotowane) 1 obrane klade w syrop goracy,
aby zmigkly i nabraly slodyczy. Gdy s3 pra-
wie zimne — dolewam szklanke araku lub kir-
schu (wédka wisniowa).
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Ktézby nie znal tradycyonalnej salaty
z pomaraiczy: Gdy te owoce nie sa zupelnie
dojrzale, kraje je w plasterki, posypuje mocno .
cukrem i polewam na godzine przed podaniem
troszke likierem maraskinowym, wisniowym lub
arakiem. ,Macédoine z owocéw czyli grzan-
ki z owocami robia sie z rozmaitych gatunkéw
owocdw, konserwowanych w kompotach; gdy
ich jednak nie mam pod reka, biore pél sloika
jakichkolwiek konfitur, ktére je zastepuja, jak:
wisnie, truskawki, sliwki, morele lub mirabele,
rozgrzewam te owoce chwilke w lekkim syro-
pie, a po wyjeciu, w chwili podania polewam
madera, szampanem lub arakiem. W $rodku
pdimiska kladzie sic grzanki, smarzone na ma-
sle,lub wierzchnia polowa bryjoszy, rozgrzanej
pod blacha, lub jeszcze lepiej wlozyé owoce
W upieczone poprzednio na pdlmisku ciasto
bryjoszowe. Kilka plasterkéw jablek, $wiezo
ugotowanych na wodzie, zmniejsza slodyez
smacedoinet,

Jezeli przy wielkim obiedzie podaja stod-
kie gorace danie, nie wyklucza to jednak naj-
wspanialszego dania, jakim s lody. Po nich
nastepuje deser i owoce $wieze. Deserem zo-
wie sig ta nieprzebrana ilo$¢ réznych malych
ciasteczek (de petits fours), owocéw smarzo-
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nych w cukrze, obcigganych karmelem i tych
tysiacznych slodyczy, ktére sa specyalnoscia
Francyi wogdle, a w szczegdlnosci Paryza.
,Cukiernictwo — to poezya stolu“, powiedzial
jeden klasyczny smakosz; cukiernictwo bylo
bardzo cenione i wysoce uwazane za Katarzy-
ny Medycejskiej. Od wielu lat stanowi ono
wydatek czestokrod przesadzony terazniejszych
stoléw nawet mmiej zamoznych, eleganckich.
Nieslusznie posadzaja kobiety, aby tylko one
lubily stodycze, oto dowdd przeciwny. Opo-
wiadaja, ze Lauriston nie mdégl otrzymad od
Ludwika XVIII malego miejsca dla markiza de
Cassy, dawnego prefekta palacu Napoleona I.
Krdél obstawal, ze nie chce protegowad dawne-
g0 sluge cesarstwa. Wtedy Lauriston mial
szczesliwg my$l powiedzied krélowi, ze markiz
byl wynalazca mieszaniny smietanki kremowe],
truskawek i1 szampana. Uslyszawszy to, mo-
narcha natychmiast wlasnorecznie podpisal na
prosbie ,przystaje“. Jeszcze jeden tryumf do
zanotowania miedzy drobne grzechy, zwane
lakomstwem.
Do widzenia, moja mala przyjaciétko!




LIST DZIESIATY.
STOE STARDIYTNY. STOE WSPOLGZESHY.

Stél starozytny. $St61 wspoélezesny. Mala historya stolu.

O winie. Dobre wino prowadzi do nieba. Ser. Nakrycie

1 srebro, ,Menu“ (jadlospis) na 12—18 os6b. Piknik. Ko-

lacya. Herbata. Kawa. Czekolada. Five o’cloc (poobiednia
herbata). Herbata wieczorna.

Ten, ktéry przyjmuje przyja-
jaciol, a nie stara si¢ osobiscie, aby
wszelkie przygotowania byly dobre,
nie wart jest mie¢ prayjaciol.

Brillat-Savarin.
Kochana priyjaciélko!

Poniewaz wszyscy powstaja przeciw zbyt-
kom terazniejszym, musze Ci powiedzied, ze
dawniej okazalo$é—jezeli nie czystos$é i kom-
fort, jak go dzi§ pojmujemy — byly daleko
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wieksze. Jest to prawda tak co do stoléw kré-
Jewskich, jak co do mieszczafiskich, ktére wi-
dzialam w dziecinstwie. Stoly, na nich rzez-
bione naczynia z ogniem do ogrzewania po-
traw, wszystko wypracowane, nie rachujac nie-
zliczonych pétmiskéw, nieznoSnych nawet dla
najcierpliwszych. Po zupie widzialam u mo-
ich rodzicéw w dnie uroczyste podawano osm
rodzajéw przekasek, jedna lub dwie ryby,
cztery potrawy ustawione naprzéd na czterech
polmlskach nakrytych kloszami (co robily te
potrawy ni cieple, ni zimne?). Nastepnie po-
‘dawano pieczyste cieple 1 salaty, poczem sor-
bety z arakiem lub kirschem (wisniak), to sta-
nowilo pierwsza czes¢ obiadu. Dalej poda-
wano te cztery poélmiski, ustawione najprzéd
na stole na fajerkach z ogniem. Przy koticu
stolu widac bylo zimne dania wogdle—paszte-
ty, galantiny, stosy rakéw it. d. W koficu
dwie jarzyny, jedno lub dwa dania stodkie, lo-
dy i deser, ktéry, przyznaje, byl wtedy mniej
obfity, niz teraz. Przeciwnie ceremoniatowi
X VIII i poczatku XIX wieku, podlug ktérego
uczta trwala trzy do czterech godzin, dzisiej-
sza moda dozwala na najwieksze obiady piec
kwadranséw lub najdiuzej pdltorej godziny.
Liczby dan zmniejszono o wiele, a najgoscin-




niejszy pan domu zadrzalby na mysl czterdzie-
stu osmiu dafi réznych, podanych u stotu ksie-
cia de Bénérant, a wyszczegdlnionych przez
Caréme’a. Sztuki ze srebra i zlota, ktére
dawniej zdobily stoly, zastgpiono dzi§ kwiata-
mi; po figurach srebrnych nastapily koszyki
z kwiatami, stawia sie ich nawet trzy, kiedy
stél jest dlugi. Talerze chinskie ozdobione
bronzami zloconymi lub patery krysztalowe na
cukierki i drobne ciastka zastapily gierydony
metalowe o kilku stopniach. Kompotiery kry-
sztalowe lub porcelanowe, butelki ze srebrny-
mi korkami na wino i jadlospis na pargaminie
lub ztoconym welinie w towarzystwie kwiatéw
sa dzi$ jedynemi ozdobami przy nakryciu sto-
tu. Dobry obiad na dwanascie do oémnastu
0s6b sklada dzi§: dwie zupy do wyboru
(przekasek nie daje sie przy obiedzie proszo-
nym, tylko przy poufalym); ryba W calo$ci
z jednym lub dwoma sosami; jedna lub dwie
potrawy; jedno pieczyste cieple; bardzo rzad-
ko i tylko przy wielkich ceremoniach sorbety;
nastepnie salata z zimnem pieczystem, pasztet,
szynka, galantina, auszpik, oz6r Iub homary
W maJoneme (te potrawy Zabtepuja salate przy
goracem pieczystem); jedna jarzyna, rzadko
dwie; jedno slodkie danie i lody. Po serze po-
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daja sie drobne ciastka, owoce w cukrze sma-
rzone, kompoty z owocéw gotowanych i owo-
ce swieze. Wtedy podajg jeszcze w niektérych
domach kawe na stole, zmiecionym przed de-
serem, jedyna chwila, gdy mozna zostawic
ucztujacych bez talerzy przez kilka minut —
a z kawa podaja sie likiery.

Ja osobiscie i sadze, ze wogdle wszyscy
przekladajg zwyczaj picia kawy w jakim bu--
duarze, w gabinecie pana lub w salonie.

O ile lubie, zeby chociaz jeden sluzacy
byl ciggle obecny do odbierania rozkazéw
w sali jadalnej podczas jedzenia, o tyle jest
przyjemnie dla wszystkich, gdy sluzba, juz
niepotrzebna, zostawia nas samych. Nalezy
pilnowa¢, aby sluzacy lub stuzaca, uslugujacy
przy stole, mieli obuwie lekkie, nie robiace:
zadnego halasu. Nawet w najskromniejszym
domu nalezy zabroni¢ sluzacym noszenia nie--
bieskiego fartuszka w pokoju, fartuch bialy
jest konieczny podczas uslugiwania do stolu.
Kamerdyner usluguje bez fartucha—w bialych
rekawiczkach. Koniecznogcia jest zmienié wi-
delec po rybie, a tam, gdzie jest wiecej niz
dwéch sluzacych, nalezy zmienié sztudce po-
kazdej potrawie.
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Czy wierzysz, moja droga, ze uzycie wi- -
delca, wspomnianego pierwszy raz w inwen-
tarzu Karola VI, upowszechnilo sie dopiero
w XVII wieku? Anglicy, ktérzy pretenduja
by¢ inicyatorami wszelkiego komfortu, przyje-
li go jednak dopiero w XVIII wieku. Butelka
zastapila paczynia gliniane lub skérzane do-
piero w XIV wieku! I tylko trzy razy podczas
jedzenia zmieniano talerze na poczatku XIX
wieku, gdyz Brillat-Savarin méwi: ,Dosy¢ jest
zmieni¢ talerze po zupie, po drugiem daniu
iprzy deserze“. Co za postep w tak krétkim
czasie! Cywilizacyo, jakze jeste$s mlodal Kle-
mens III, ktéry z wysokosci swojego tronu pa- |
pieskiego raczyl sie zajmowac specyalnie sto-
tem, uczynil bardzo wiele dla porzadku, wpro-
wadzajagc serwety do stolu. Od czasu jego
panowania zapozyczono od kosciofa obrus i je-
go uzycie. Obrus byl garnirowany i karbo-
wany u wielkich panéw juz za Ludwika XI.
Dzi$ powracaja do tej ladnej mody wszywek
i starej gipiury na obrusach, a bielizna stolowa
jest wogdle w adamaszkowy desefi kwiatéw
biatych lub kolorowych. Jest to uprzedzeniem,
ze maglowanie psuje bielizne; do$wiadczenie
nauczylo mnie zupelnie przeciwnie, i dzi$ tylko
w glebokiej prowincyi lub na wsi uzywaja bie-
lizny ztozonej lub prasowane;.




»Oprawy stolu i wogéle jadla zajmowaly
do tego stopnia duchowiedstwo, powiedziat
markiz de Cussy w swoich sprytnych, wys$mie-
wajacych opowiadaniach, ze schizma Lutra (za-
sady) miala za gléwny powdd posty i1 kary te-
go rodzaju, wymierzane przez duchowiedstwo
poboznym wyznawcom w Niemczech. Wla-
$nie przeciwko tym postom powstawala nauka
Lutra. Nie nalezalo, aby wtadza duchowna zaj-
mowala sie tak bardzo kuchnia, gdyz w sku-
tek tego polozenie kosciola zmienilo sie w Eu-
ropie.% e
Poniewaz nie mam zamiaru pisa¢ Ci cal-
kowitego kursu historyi stolu, nie powiem
Ci nic o ucztach w starozytnosci, ani o cere-
moniale ksiazat burgundzkich, przyjetym przez
Karola V 1 przekazanym bez zmiany Ludwiko-
wi XIV. Byloby to zajmujace opowiadanie, ale
zaprowadziloby nas za daleko. Nie bede Ci
wymieniaé calej bateryi srebrnych naczyn ku-
chni Regencyi. Powiem Ci tylko, ze je nasla-
duja dzisiaj w celu hygienicznym, srebrzac
grubo rondle wewnatrz, przez co staja sie zdro-
wsze i trwalsze, anizeli pobielane. W rzeczy
samej rzemieslnicy niesumienni mieszaja oléw
do cyny przy pobielaniu wewnatrz statkéw

Listy humor. 9




kuchennych, a sole olowiu rozpuszczajy sie
powoli; rondle pobielane lub emaliowane sa
réwniez niebezpieczne dla zdrowia, a nawet
wiece], anizeli sole miedzi, gdyz zepsuty przez
te'ostatnie smak jedzenia ostrzega o nich, gdy
tymczasem skutki olowiu sa niewiadome nawet
dla najlepszych gospodyri. Przyjaciel mdj,
doktor Arma, zawrdcil mi glowe w tym wzgle-
dzie, opowiadajac, ze sole olowiu sa najcze-
$ciej skutkiem anemii, blednicy 1 wielu innych
chordb.

A teraz jeszcze sléwko o winach, chociaz
wogéle jest to wydzialem pana domu. Naj-
przdéd, jezeli wino przyszlo w barytkach, trze-
ba je sklarowa¢, mocno mieszajac czterema
lub szescioma bialkami w polowie ubitemi
i wymieszanemi z garstka soli zielonej i pdt
szklanka wody. Jezeli wino jest ciemne—bie-
rze sie sze$¢ bialek; jezeli lekkie, jasne—tylko
cztery (7). We dwa lub trzy tygodnie zlewa
sie wino w butelki, wybierajac jasny dzien do
tej roboty. W pochmurny czas zaden plyn
nie bedzie klarowny. Dla podniebienia mniej
wybrednego wino potrzebuje sta¢ sze$¢ mie-
siecy w butelkach; co do mnie — zaczynam je
nzywac dopiero w rok. Zadnej oszczednoscei
co do korkdéw; butelki powinny by¢ dobrze




wyplukane i mocno wysaczone, czego zanied-
buja w Paryzu. Oszczednos¢ dwéch centy-
méw (jednego grosza) na korku moze zepsué
najlepsze wino, a woda pozostala w butelce
ostabia je. Do win bialych drogich, plu-
kac¢ butelki zwyczajna wdédka, a korki kaze pa-
rzy¢ woda, w polowie takze z wédka. Jest
wielkim bledem ogrzewanie czerwonego wina,
czyni to je nieznosnem. Przynosi sie je w wi-
lja dnia uzycia z piwnicy, — temperatura sali
jadalnej bedzie dla niego dostateczna. — Przy
ostrygach podaje sie wino biate; Graves, Bar-
sac 1 Chablis; po zupie — Marsala Xérés lub
Madere; przy rybie — wino renskie; czerwone
Bordeaux przy pierwszej potrawie i przy pie-
czystem; Sauterne lagodny, Chiteau Yquem,
la Tour—blanche i tem podobne przy salacie,
gdyz to s3 jedyne wina, znoszace to niebez-
pieczne sgsiedztwo. Szampan pije sie przy
deserze. W korcu przy deserze podaja sie
takze wina slodkie, zwane likierami Chypre,
tlokay i £ p.

Naturalnie, ze ta nomenklatura nie jest
konieczna przy kazdym stole, — dwa lub trzy
dobre gatunki wina tworza jeszcze dosy¢ zmia-
ny przy obiedzie dwunastu do pietnastu osdb.
Méj Ojciec, wielki znawca win, opowiadal nam
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anegdotke, dowodzaca, ze dobre wino prowa-
dzi do nieba. Pewien spowiednik karcit grze-
sznika za jego upodobanie do butelki. ,Ojcze,
odpowiada grzesznik z udana pokorg, — do-
bre wino robi dobra krew, dobra krew spro-
wadza dobry humor, dobry humor rodzi do-
bre mysli, dobre mys$li sprowadzajs dobre
uczynki, a dobre czyny prowadza czlowieka
do nieba. A wiec dobre wino powinno mnie
zaprowadzié¢ do niebal“ — Niechze wiec tak
bedzie — odpowiedzial pasterz, przekonany
taka logika dowodzenia, 1 rozgrzeszyl poku-
tujacego.

Orzechy, orzeszki i1 ser odswiezaja czulos¢
podniebienia po wielkim obiedzie 1 pomagaja
do ocenienia réznych gatunkéw win. Ser po-
winna wybiera¢ osoba doswiadczona. Dwa
najdelikatniejsze gatunki, Camenbert i Brie, po-
winny sie uginaé za dotknieciem palca, — ina-
czej sa jeszcze nie dojrzale.  Szwajcarski
(Gruyere) i tlusty holenderski nie powinny by¢
suche. Holenderski o czerwonej skorupie,
tak zwany ,glowa $Smierci¥, bardzo dlugo utrzy-
muje si¢ na wsi. Roquefort jada sie, gdy juz
go czué (bardzo strawny). DBrillat Savarin po-
wiedzial: ,Deser bez sera jest to piekna ko-
bieta, ktérej brakuje jednego oka;* uwazam
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ten aforyzm za nieco przesadzony, ale ser w
kazdym razie jest koniecznem zakoriczeniem
obiadu. ‘

Na kolacya, stosownie do liczby 0séb, po-
daja sie: pulardy pieczone, ktére—ijezeli w o-
statniej chwili sa podawane pieczone—zdejmu-
jac. z rozna zanurzy¢ na pieé minut w kuble
z zimng woda, a beda jeszcze lepsze (2); dalej—
poledwica wolowa lub pieczen duszona w ga-
larecie, mieso solone po hambursku (nasz pe-
kefleisz), szynke surowa bardzo cienko kraja-
ng, galantine w plasterkach i t. p. Robie tak-
ze salate z jarzyn, majonezem zaprawiang (mé-
cedoine), ktéra ubieram dwoma lub trzema ho-
marami, sery rozmaite, kompoty, owoce. Pod-
czas zimy podaja sie ostrygi, ryby zimne, pa-
sztet ze zwierzyny lub z watrébek gesich; po
takiej kolacji kazdy lubi wypi¢ mala filizanke
czarne] kawy.

Powiem Ci jeszcze stéwko o malych her-
batkach, ktére sie podaja o piatej popotudniu
(five o’clock tea) lub tez wieczorem w matem
towarzystwie. Do tego jest potrzebny stét
lekki o dwéch kondygnacyach; na gérnej sta-
wia sie taca z filizankami 1 maszynka z woda go-
raca (lub samowar); na drugiej kondygnacji
ciastka suche, tartinki z czarnego chleba z ma-
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stem (sandviche), butersznity z szynka Iub pa-
sztetem.—-Trzeba wody bardzo wrzacej na do-
bra herbate, jako tez i na dobra kawe. Na
herbate potrzeba cala lyzeczke na osobe; na
kawe calg tyzke mielonej kawy (?). Jezeli jest
wiece] oséb—sypie sie stosunkowo mniej. Licz-
ba filizanek wody wrzacej powinna by¢ wy-
mierzona poprzednio i zastosowana do ilosci
os6b. — U mnie herbate zastepuje czekolada,
ktéra jest bardzo lubiona, jezeli nie jest poda- '
na po duzym obiedzie. Czekolade nalezy po-
lamaé,—nie powinna sie rozpuszczaé w wodzie,
wyjawszy specyalnego gustu lub z rozkazu do-
ktora. Trzeba ja rozpuscié powoli w gotowa-
nem mleku z obawy, aby sie surowe nie zwa-
rzylo. Gdy sie rozpu$ci—postawic ja na pred-
kim ogniu i gdy sie dwa razy podniesie gotu-
jac—nalezy ja zaraz podad, gdyz jezeli stoi na
goragcem miejscu, tluszcz kakaowy zbiera sie
w oczka jakby oliwa, daje niesmak, a czasem
nawet warzy sie. Sluzaca nie powinna odcho-
dzi¢ robiac czekolade,—najprzéd dla tego, ze
czekolada moze wykipie¢, a nastepnie — aby
byla lekka i musujaca—trzeba ja ciggle mieszac
kétkiem od czekolady.

Przy proszonej herbacie—jezeli liczba go-
$ci przechodzi dwanascie oséb—lepiej jest po-
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da¢ ja przy stole nakrytym w sali jadalnej,
zdobiac go w $rodku koszem kwiatéw. Przed
miejscem gospodyni stawia si¢ taca, na ktdrej
stoi dzbanek z goracym paczem, imbryk do her-
baty, czekoladniczka (?), garnczek do mleka, w
ktérem—nie trzeba zapomnieé, aby byla suro-
wa $mietanka lub mleko niegotowane.—Szklan-
ki do herbaty i do ponczu ustawia sie na dwdéch
tackach, a jezeli liczba zaproszonych nie prze-
wyzsza dwudziestu—jest daleko zreczniej 1 dy-
styngowaniej, jezeli gospodyni sama wraz z do-
mowa mlodzieza ustuguja; w kazdym razie
oprécz tego jeden sluzacy w dodatku jest po-
trzebny. Suche ciastka podaja sie wylacznie
do herbaty; brjosze nalezy rozgrzaé w piecu
na dziesie¢ minut przed podaniem, biszkopty,
baba, savarin, rézne suche ciastka wiederiskie,
w koricu sandviche, kanapki z szynka lub pa-
sztetem. Drobne ciastka zdobig stél; serwet-
ka do herbaty powinna lezeé na talerzyku pod
miseczka; maszynka z woda kipiaca (samowar)
szumi i wydaje pare; filizanki chiriskie lub ja<=
~ poriskie pomieszane ze szklankami, ubielonemi
orszada lub zakolorowanemi syropem wisnio-
wym, malinowym lub oranzada, oZzywiajaca ca-
le nakrycie swemi barwami. Herbata jest je-
dna z wiekszych przyjemnosci stotu.
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Sadze, moja kochana, zem Cie w tajemniczy-
ta w rozmaite polozenia, ktére sie moga przy-
trafi¢ u stotu ludzi wyzszej sfery, t.j. takich,
ktérzy umieja jes¢, nie mogac jednak ciagle
ucztowac.—Tlomaczac sie, ze w mojej z Toba
korespondencyi rodzinno-gastronomicznej nie
trzymalam sie zadnej metody, moglam czesto-
kro¢ zawola¢, jak pewna wiekowa dama, kté-
rej rozmowa byla bardzo mila, ale gubila cze-
sto jej watek: ,Cézem Ci cheiala powiedzieé?“
Ty z pewng poblazliwoscia dla mnie spostrze-
zesz to, bo chociaz moje listy, jak rozmowa
tej damy, nie maja ani ulozonego planu, ani
wielkiego porzadku, zawieraja jednak wiele
rad, z ktérych, jestem pewna, ze skorzystasz.
Na zakonczenie posluchaj kilka milych rad dla
kobiet,  ktére mnie natchnelo wspomnienie
jednej wielkiej damy z poczatku tego wieku.
Przyjaciélki moje!l zajmujcie sie waszym sto-
tem, pilnujcie osobiscie dobrego smaku, ciagle
zmieniajac potrawy.  Starajcie sie, aby goscie
czuli zawsze wasz rozumny rzad. Rozszerzcie
dla panéw sale jadalna az do salonéw. Wasz
uprzejmy a niewidoczny wplyw ujmie za serce
wszystkich, a kazdy zrozumie jaka role gra przy
stole spryt, grzeczno$é i urozmaicona rozmowa.
Obiad dobrze zlozony, podany z dobrym sma-
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kiem w malej liczbie przyjacidél przy okragtym
stole a dobrem winie, okraszony wesolemi do-
wcipami, jest najwytworniejsza uczta i tryum-
fem inteligencyi towarzystwa.

Bo stét jest posrednikiem serc podczas biesiady
[ kojarzy przyjaciol; — sa liczne przykiady!
Twierdze smialo, cho¢ wielu ztegosienasmiewa,
1z przyjazn sie przy ogniu kuchennym ogrzewa;
Pojde dalej i jeszcze wyznac sie osmiele,

Ze ci, co z soba jedza, to mi przyjacielel

Iwonicz 29 lipca 1898 1.







MOJ DODATEK.

Autorka francuzka dala nam poglad na
zycie przy stole w XIX wieku, jak je nazywa
Chatillon Plessis autor dziela pod tym tytulem
i w og6le na caly sposéb kulinarnego urzadze-
nia domu we Francyi.—]Ja w dodatku daje tu
moje rady co do estetycznego i praktycznego
urzadzenia domu, nie dotykajac wcale kwestji
kuchni, ktéra tak obszernie bez konkurencji
w zadnym jezyku, opracowalam w 18 wyda-
niach moich obiadéw i w tyluz wydaniach je-
dynych praktycznych przepiséw wszelkich za-
paséw spizarnianych, za ktére na réznych
krajowych wystawach nagrodzono mnie kil-
kunastoma medalami.—Sadze ze i z tego do-
datku skorzystaja mlode gospodynie przy
urzadzaniu domu.

< ueymna Cwicrcwahicwics,







LISTY
O URZADZENIU DOMU.

Przedpokoj—Salon.

Droga Stanistawo!

Idziesz za 'maz, zawierasz zwiazki Swiete
i jak ciag zycia Twego trwale, masz przytem
stworzy¢ rodzine, zawigza¢ jedno ogniwo spo-
leczne, i aby tam Tobie i ludziom bylo dobrze
i poczciwie, zadasz odemnie rady, pytasz mnie,
jak twdj przyszly dom urzadzi¢c Ci potrzeba.
Pochlebne to dla mnie zadanie; ile tez mam si
i do$wiadczenia, pospiesze Ci z pomoca, 1 sta-
raé sie bede wszystkim mozliwym wymaganiom
zadosy¢ uczynié. Czy podolam zadaniu?—dom
Twéj bedzie tego dowodem. Chcac jednak
by¢ konsekwentng, wypada mi rady moje sto-
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sowa¢ do miejsca 1 polozenia, w jakim zy¢
i znajdowac sie bedziesz. Gdy przeciez w liscie
twym piszesz mi, iz dotychczas jeszcze przy-
szly Twdj towarzysz zycia nie postanowil nic
stalego, ze nie wiesz jeszcze z pewnoscia, czy
odbierzecie caly rodzicielski majatek 1 wtedy
zamieszkacie na wsi, czy tez nadal zostaniecie
w Warszawie; dla tego tez wybaczysz, ze listy
moje beda obszerne, gdyz trzeba miw nich roz-
patrywac¢ dwa przypuszczalne polozenia i sto-
sowad je tak do wiejskiego jak miejskiego zy-
cia, a co najwazniejsze, mierzyé z wiekszym
i mniejszym dochodem. . Pierwsza zasada,
pierwsza prawda, jaka Ci powiem, moja droga,
bedzie, ze zawsze 1 wszedzie porzadek jest naj-
wazniejszym warunkiem pomyslnosci domowe;j.
On wiec w polaczeniu z wygoda, a nie $wie-
tno$¢ i wystawny pozdr, powinien gléwnie w u-
rzadzeniu kazdego demu przewodniczyd. Nie
bede sie tu rozszerza¢ nad jego zaletami, bo to
nie tylko sie rozumie, ale czuje samo przez sie,
i watpie czy najnieporzadniejsza kobieta, zna-
lazlszy sie przypadkiem w otoczeniu wdziecz-
nem i czystem, nie poczuje w calem swem je-
stestwie jakiej blogosci, jakiej$ niby woni stod-
kiej, ktéra jest atmosfera porzadnego domu.
Dla tego powtarzam Ci, niech pierwszym wzgle-
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dem w urzadzeniu domu, bedzie uklad pomaga-
jacy do utrzymania porzadku. To powinno stac
na pierwszym planie kazdej gospodyni, gdyz
zadna nie ma prawa nieporzadku swego domu
zwalac na sluzbe, dzieci lub tym podobne oko-
licznosci. Od pani domu zalezy lad taki w go-
spodarstwie swojem zaprowadzié i tak go ro-
zumnie utrzymywad, aby go nikt popsué nie
mdgl, co wtedy tylko moze by¢ otrzymanem,
kiedy przezornatrafno$¢ gospodyni, wykonanie
tego obowiazku uczyni dla kazdegotatwemije-
zeli tak sie wyrazié¢ mozna, naturalnem. Pierw-
szym i niezbednym tego warunkiem jest, aby
-rzecz kazda swoje wlasciwe i stosownie obmy-

$lane miejsce miata. Jak wielkaza$ w tem gra ro-

le stosowne urzadzenie pokoi, a zatem uwzgle-
dnianie wygody domownikéw, zrozumie kazdy.

Tak tez tylko ugruntowany porzadek nie
potrzebuje ciaglego i wyczerpujacego zajecia
sie nim pani domu; nie popsuje sie jej chwilo-
wem oddaleniem lub choroba, bo dom taki jest
jak dobrze urzadzona maszyna, ktérej nakre-
cone sprezyny porusza duch mechanika, wte-
dy nawet, gdy chwilowo reke od 'niej cofngé
musi. W takim tylko domu rodzina prawdzi-
wy dobrobyt, a goscie mila chwile przyjemnej
zabawy znajduja, bo posta¢ gospodyni nie oka-




zuje im przymusu ani wysitku. = Dla tego tez
kochana Stasiu, niech Cie nigdy nie zneci takie
mieszkanie, gdzie cze$é frontowa gléwnie na
efekt wystawnosci obliczona, pominela wygo-
de jego mieszkancéw, zaniedbaniem strony go-
spodarczej. Utrzymanie w nim porzadku sta-
je sie wtedy rzecza ciezka i pracowita, ktéra
pania domu meczy, wszystkim innym obowigz-
kom ja zabiera, a za najmniejsza zmiang co-
dziennego ukladu zycia, przechodzi w zamie-
szanie 1 nietad. Zwykle wtedy sluzba musi
by¢ liczniejsza, dla utrzymania tego co sie wla-
snym swoim ruchem weciaz rozklada. Ale kaz-
da z nas wie doskonale, ze wieksza ilo$¢ stu-
zacych powieksza tylko klopoty gospodyni,
utrzymanie domu czyni kosztowniejszem, a je-
zeli pani domu porzadku sama prowadzi¢ nie
umie, nic jej do tego nie dopomoze, a raczej
zamieszanie powiekszy. A oszczednosS¢, moja
droga, to drugie z kolei zasadnicze prawo do-
mowego ukladu i nie ma tak bogatych ludzi
na $wiecie, dla ktérych oszczednos¢ nie byla-
by potrzebg i cnota wysoka, bo najpierw gdzie
niema oszczednosci, jest marnowanie daréw
bozych, nie idacych nikomu na pozytek, po-
wtére nikt pod storicem nie ma za wiele, bo
kazde polozenie towarzyskie ma odpowiednie
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temu potrzeby i obowiazki, a kto marnie roz-
proszy, coby schowac bylo mozna, nie znajdzie
zapasu mna to, co mu sie Swiecie da¢ godzi,
i Bég wie jakich niedostatkéw, win i brakéw
bolesnych, jakich ponized i upokorzesd zrédlem
sta¢ sie moze ta lekkomyslna nieoglednosé.
Szezegdlniej tez w tej klasie $redniej, ktéra
przy niewielkich $rodkach ma juz wszystkie
szlachetne aspiracye wyksztalconego gustu,
potrzeby cywilizowanego czlowieka.

Do tej wilagnie klasy liczysz sie 1 Ty, ko-
chana Stasiu, a jezeli zamieszkasz w Warsza-
wie, gdzie utrzymanie domu jest nader koszto-
wne, watpie, ' czy poczatkowo fundusze wasze
beda tak znaczne, zebys dom swdj na wyzsza
czyli zamozniejsza skale urzadzi¢ mogla; wy-
stawiam wiec sobie, ze fundusze wasze beda
mierne, na rzeczach potrzebnych zbywa¢ wam
nie bedzie, jednak o przepychach mowy byé
nie moze. Przypuszczam, ze oboje jako ludzie
z gustem, wybierzecie takie mieszkanie, ze
1 na pozdr bedzie to tadne i w gruncie rzeczy
wygodne, ale wierz mi, ze tam, gdzie reka ko-
biety nie nadala ostatniej cechy, wdzieku, tam
najpickniejszy apartament nie bedzie mial tego
uroku, tej barwy eleganckiej, tej woni poe-

Listy humor, 10
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tycznej, jaka powtarzam tylko delikatne kobie-
ce poczucie piekna nadac¢ jest zdolne. Otéz
przejdzmy powoli my$la wasze przyszte mie-
szkanie: drzwi bialo lakierowane, klamka §wie-
tnie blyszczaca, a na drzwiach blacha z wyry-
tem nazwiskiem Twego meza, to wejscie do
Was. Maly przedpokdj jak wszystkie dzis
warszawskie przedpokoje niezbyt mozaych lu-
dzi, po jednej stronie szaragi do wieszania sa-
lop i futer, po drugiej mala sofka lub pare
krzesel, co jest koniecznem, czy to przy wkia-
‘daniu kaloszy, czy tez dla sluzacego czekaja-
cego czasami w przedpokoju, dalej matly sto-
liczek, nad stoliczkiem koniecznie zawieszone
lusterko, najmniej trzy ¢wierci lub lokie¢ wy-
sokosci, a po nad lustrem lampa przy $cianie.

‘Oto masz przedpokdj urzadzony skromnie,
a jednak z wszelkiemi koniecznemi warunkami
wygody, ktéry przeciez staranniej  urzadzic
mozna, jezeli kto zrobi¢ to moze; naprzyklad
gdzie jest do$¢ miejsca na to, postawi¢ pod
oknem stoliczek, a na nim koszyczek do bile-
téw, oléwek, pod prostym ale ladnym przy-
ciskiem, liberka listowego papieru; a goscie
nieraz radzi to znajda pod reka, gdy nie
zastawszy Cie w domu, o czem$ uwiadomic
zechea, co sluzaca 7le by powtérzyla lub po-
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wiedzie¢ zapomniala. Ale mloda gosposia to
Jak ptaszek w milym, wdziecznym gniazdeczku
nie czesto sie z niego wydala, wiec dobra przy-
. jaciélka, przyszedlszy do Ciebie w odwiedziny,
zastaje Cie zawsze ubrana, zawsze usm1echn1@—
ta, a przynajmniej zawsze zyczliwie i goscinnie
witajaca zyczliwych. Wchodziemy do salonu.
Tu juz Twdj dobry gust ma pole rozwi-

nac pewna wytworna elegancya. Obicia po-
wmny by¢ jasne, wtedy tylko dobrze wyda-
dza sie meble, ktére zwykle ciemniejszej s bar-
wy, wreszcie od jasnego tylko obicia $wiatlo
odbija si¢ dobrze wieczorem. Wiec w jasnym,
przypusémy pertowym Twoim saloniku niech
meble beda ustawione zrecznie, stosownie do
jego obszernosci, strzez sie przedewszystkiem
duzych kanap, bo ten niezreczny mebel zajmu-
je duzo miejsca, a powszechnie nie jest lubiany,
dwie mate kanapki tak zwane kozetki (coseuse),
daleko wigcej przyslugi oddaja, jedna umie-
$cisz gdzies w rogu salonu, zastawiajac nia kat
poprzecznie, a przed nig stolik ze S$wiezemi
dziennikami, ksmzkaml dobrze jest dolz}czyc
szklo. stereoskopowe z pudelkiem rycin do te-
g0, bo bez pudelka ryciny brudza sie i zatra-
caja, dalej kilka krzesel wkoto. Druga umie-
Scisz w innem miejscu, lub jezeli salon obszer-
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ny i jest moznos¢ postawienia stolu na $rodku
salonu, co wyglada bardzo zrecznie 1 jest wy-
godnie, postaw ja z jednej strony stolu, z dru-
giej pare foteli, kilka krzesel lub napoleonek
czyli taboretéw. Jeszcze w jakim$ kaciku sto-
liczek i pare krzeselek wcale sie¢ przyda, a tak-
ze urzadzenie w kilku miejscach siedzenia przy
stolikach ulatwia nadzwyczaj zebranemu to-
warzystwu zblizenie sie i ochocza rozmowe;
tworza sie male grupy, kazdy laczy sie z od-
powiedniemi swemu usposobieniu i znajomemi
sobie osobami, a gospodyni ulzy przez to mile-
go wprawdzie, ale czestokro¢ ciezkiego obo-
wiazku bawienia gosci. Na duzym stole albu-
my z fotografiami, jakie$ nowe ryciny, lub zaj-
mujace ogdl §wiezo wyszle dzieta, duza lampa,
dzwonek, koszyczek do biletéw, kadzielniczka
elegancka, wszystko to mile ina swojem miejscu
drobiazgi, ktére umiedcisz zreszta gdzie cheesz
i mozesz na tym lub owym stole. Fortepian
to pietno artyzmu, umilajace kazde, chocby
najnudniejsze towarzystwo, staraj sie tylko, aby
byl maly i tak ustawiony, izby osoba grajaca
lub $piewajaca, byla przodem do calego towa-
rzystwa obrécona.

Miedzy oknami w lekkich koszyczkach
umie$é rosliny pngce sie, wybierajac zawsze
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takie, ktdre caly rok zielonos¢ zachowuja, lek-
kie przezroczyste firanki z dwéch stron otaczaé
beda kazde okno, zatrzymane jakim§ kwiatem
porcelanowym lub rzezbionym lisciem it. p.
unikaj bogatych ciezkich bronzowych o0zdéb,
ktére tylko w wspaniatych obszernych salo-
nach miejsce mie¢ powinny.

Jezelimozesz umiesci¢ pod kazdym oknem
kosz z kwitnacemi kwiatami, to taka mila dla
kobiety rozrywka. Staraniem i znajomoscia
rzeczy bez wielkich kosztéw mieé¢ mozna coraz
swieze kwitnace, czy to cebulkowe, czy w lecie
miesieczne lub przesadzane gruntowe z ogro-
du. Okolo okien na biale firanki pu$é¢ pnacy
sie bluszcz, ktéry jezeli mlody i starannie pod-
lewany, bez slorica nawet kilka lat puszczad
bedzie nowe odnogi, nalezy go tylko raz na’
wiosne przesadzaé w $wieza ziemie, a od cza-
su do czasu z kurzu obmy¢ w miekkiej wodzie,
jaka tez zawsze trzeba podlewac kwiaty, gdy
sie dostatecznie w cieplym pokoju ociepli. Je-
zeli jednak ten projekt Ci sie nie podoba zo-
staw bluszcz do buduaru, jezeli, go mie¢ be-
dziesz, lub sypialni, cho¢ mojem zdaniem zielo-
nos¢ wszedzie na swojem miejscu, a gustownie
rozmieszczona, stanowi wielka i mila ozdobe.
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Pare luster w zloconych lub rzezbionych
w desenie ramach, kilka $wiecznikéw, jezeli
mozna i salon wysokoscia odpowiedni temu,
zawie$ w srodku zyrandol niewielki, zreczny,
byle nieprzecigzony szklami i bronzami, ktdre
tylko do wielkich pasuja salonéw. Na pieknej
mahoniowej lub palisandrowej konsoli umies¢
zegar, notabene dobrze idacy, to tak niezbed-
ny mebel wszedzie, czy w czasie zabawy, czy
oczekujac, czy nawet przy cichej pogadance,
nie kazdy (z kobiet szczegdlnie]) nosi zegarek,
a kazdy by rad wiedzie¢, ktéra w danej chwili
jest godzina.

Gustowny dywan duzo dodaje $wietnosci
salonowi, a w zimie jest milg wygoda. Jezeli
mozesz roztéz cho¢ niewielki pod kazdym sto-

liczkiem, wole to niz jeden zbyt duzy, co je-

dnemu tylko katowi pokoju nadaje jakas uprzy-
wilejowana mine uroczystosci. Wreszcie zbyt

* wielki przy braku mezkiej stuzby 1 miejsca do-

godnego do trzepania ma wielkie niedogodno-
sci.  Juz to w kazdym razie pilnuj, aby kazdy
dywan codzien miotetka starannie byl wyczy-
szczony, nim sie pokdj zamiatec zacznie, do
czego, gdy krzeselka na nim stojace sa natu-
ralnie odstawione, zawinaé go kolo stolu roga-
mi, aby przy zamiataniu kurz na prawa strong
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sie nie dostawal. Przy tem co sobota lub ja-
ki inny dzien w tygodniu, na robienie staran-
niejszego porzadku przeznaczony, co zwykle
bywa na drugi dzieri po przyjeciu, jezeli kto
miewa je tygodniowe, niech sie Twoje dywany
na ganku lub podwdrzu trzepia, a recze ze dtu-
go $wieze beda. Duzo tez do tego dopomoze,
jezeli Twoi goscie mie¢ beda zawsze w sieni
i w przedpokoju dobrze o co wytrzed nogi.
Stomianki najmniej niby kosztuja, ale tez pred-
ko sie psuja ina jedno wyniesie kupi¢ sobie
odrazu dobra do tego szczotke lub skére sar-
nig. Na ten matly i niby nie wiele znaczacy po-
rzadeczek baczydénalezy uwaznie, bo watpie,aby
wszyscy Twoi goscie zawsze do Ciebie przy-
jezdzali tylko. W takim jak my polozeniu cho-
~dza ludzie pieszo, cho¢ nieraz po blocie i sto-
cie. Od Ciebie przeciez zalezy, aby tego blo-
ta nie wnosili do pokoi, na dywany i posadzke.
Te ostatnig polecam Twej gospodarskiej
pamieci, nie ma salonu eleganckiego, gdzie po-
dtoga nie polyskuje sie czystoscia. Dla tego
tez pamietaj com Ci wyzej méwila, przy wa-
runkach najmowania lokalu, kto liczac tylko na
wystawe nad stan obszerne ma salony, albo sie
‘na nie rujnuje, albo je dobrze utrzymac nie mo-
ze. Pomijajac tutaj opal i $wiatlo i inne wzgle-




dy zwaz, ze przy nielicznej i kobiecej sluzbie,
wyfroterowanie starannie duzego salonu, jest
klopotliwym ciezarem. Zostawiajac tez ten
istotnie najladniejszy sposéb utrzymania podlo-
gi frontowym tylko pokojom, reszte zaciggnij
pokostem, ktéry gdy jest dobry, prawie frote-
rowanie zastapi, a trwa dwa lata i potrzebuje
tylko od czasu do czasu wytarcia wilgotna
$cierka. Ze podloga myta, tylko przez robie-
nie czestej wilgoci, tak dla zdrowia, jak i przy
troche wytworniejszych juz sprzetach, ma wiel-
kie niekorzysci, wie kazda kobieta. Wyprd-
bowany przepis zaciggania posadzki i sléwko
o pokoscie, znajdziesz na dalszych stronnicach,
teraz za$ wracajac do Twego salonu, pamietaj,
ze daje Ci tylko szkic. Twdéj wlasny gust wy-
pelni¢ go musi. Co do uzywanych teraz faso-
néw. mebli 1 rodzaju obi¢ na nie, oraz firanek
1 przyboréw do tychze, znajdziesz rade w ktd-
rym ze skladéw mebli, i materjaléw meblo-
wych, teraz za$ napomkne Ci tylko, ze bardzo
fadnie wyglada, gdy portjery prowadza z salo-
nu do buduaru czy sypialni; nie zadaj konie-
cznie aksamitnych lub czysto jedwabnych, ty-
le jest teraz rozmaitych, nawet krajowych, wy-
robéw, nasladujacych gobeliny, lub adamaszki,
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ze i te dobrane z gustem, a mianowicie dobrze
zawieszone, zrobig zadany efekt.

B duar.

Droga Stanistawo!

Jezeli w Twojem pomieszkaniu mlodej go-
sposi bedziesz mogla mieé buduar, to jest swdj
pokdj, ktéry tak z cudzoziemska nazywam,
chcac by¢ zrozumiala bez dtugich okreslet, z te-
go zréb piescidetko, cacko, najmilsze miejsce
najrozkoszniejszych Twych godzin, bo godzin
umystowej pracy lub odpoczynku po trudzie
gospodarskim. Tam to z najdrozszg sercu Twe-
mu osoba, z najmilszym Ci domownikiem, z me-

zem Twoim, spedzisz najstodsze chwile na po-
ufnej rozmowie, na wynurzeniu uczu¢, na pro-
jektach przyszlosci, tu zapewne z robota w re-
ku stuchac¢ bedziesz jego czytania lub zmeczo-
nemu sama powtdrzysz, cos juz czytala, co Ci
trafilo do serca, chcac sie z nim wrazeniem po-
dzieli¢; pojmujesz wiec jak to miejsce, gdzie
myéla i uczuciem zyé bedziesz, powinno by¢
wdzieczne, mile, laczace wszystko co tylko
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umila nam chwile w domu spedzone. Bo pa-
mietaj droga moja, ze ta, ktéra dom swéj zdo-
bi tylko dla gosci, dla parady, droge swoja
papierowemi kwiatami ubiera, jest to jakby ruz
zycia, sztuczny polysk, ktéry Zle swiadezy omo-
ralnem zdrowiu kobiety. Dom takiej pani ma
tajemnicze echo, ktére jg oskarza, ze jest isto-
ta prézng i zimng, ktéra zyje wystawa, a nie
uczuciem. Ale u Ciebie, droga Stasiu, bedzie
inaczej. Radze Ci wigc, zeby, odpowiadajac
przeznaczeniu milej tej ochrony, obicie bylo
jakie$ fantastyczne, kwiaty, arabeski na dzi-
kiem tle lub w rzucie jaki cheesz desen, barwa,
ktéra ci do gustu trafi, byle nie z6lta, bo to tak
nie sympatyczny kolor, zwykle na sale jadalne
przeznaczony.

Meble nie paradne ale miekkie, nie duze
zgrabne, szeslag do drzemania, kilka foteli, ma-
fa wygodna kozetka, taboret przed biurkiem,
ktére ozdobione z gustem, powinno zawierac
wszelkie przybory do pisania, nie przeciazone
drobiazgami, a jednak tu i owdzie ladny gra-
cik nie zawadzi. Cho¢ strzez sie tego gustu
matych ,nic, gust to kosztowny a zdradliwy,
bo do mlodej gospodyni usmiecha sie ozdoba
tych milych $cian czterech, gdzieby chciala
wszystko wdzieczne zgromadzié, a moze,
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idac nieopatrznie za tym popedem, spro-
wadzi tam nie jedna chwile ciezka smutku i bra-
ku rzeczy drozszych, jak cacko $wiecace choc-
by najladnie;j.

A potem to cigzar niezmierny przy robie-
niu codziennego porzadku, nie majac licznej
i umiejetnej w obchodzeniu sie z tem stuzby,
pani w Warszawie zwykle sama ociera iz ku-
rzu omiata te ladne malenstwa, ktére tym spo-
sobem, oprécz wydanych na nie pieniedzy, ka-
73 sobie dawac codzienna danine czasu, ko-
sztowniejsza jeszcze stokrotnie. A potem przyj-
da chwile, gdzie to stanie ci sie uciazliwem, bo
mloda zdrowa gosposia, urzadzajac dom, po-
my$li dobrze o tem, ze przyjda na nig dnie sla-
bosci i ociezenia, przy naj$wietszym obowigz-
ku zacnej kobiety, karmieniu swego dzieciecia,
dnie zmeczenia po bezsennej nieraz nocy, wte-
dy elegancki labirynt drobiazgéw staje sie
nie milym obrazem nieporzadku, magazynem
kurzu, ktéry przy kazdem poruszeniu powie-
trza, zwyklym ruchem oséb sprawione, wytwa-
rza zanieczyszczajaca wszystko a niezdrowa,
bo piersiom szkodliwg, atmosfere. Niech wiec
tylko wszystko potrzebne, gustownie iz pe-
wng harmonia do ogétu wybrane bedzie, a nie
zbraknie pomieszkaniu Twemu wdzieku; tym-




czasem wracajac do biurka, radze ci postawic
zaraz obok niego koszyk na niepotrzebne pa-
piery, bo inaczej, mieszajac je z temi, ktére
chcesz zachowac, Wwytworzysz sobie pdzniej
robote rozdzielania ich. Tam tez powinna by¢
pdélka na ksiazki: spodziewam sie, ze u Was
bedzie szafa na nig przy waszych juz zasobach,
co jest nietylko obywatelskim obowiazkiem,
ale konieczna moralng potrzeba, zgromadzenia
pewne]j liczby dziel dobrych; ale pélka obok
biérka, to sklad podreczny, oprécz ksigzek,
ktdre czyta¢ zaczniesz lub czytad zamierzasz,
poldz tam najmilsze ci z literatury naszej ksigz-
ki, te w ktérych szukasz najczesciej rady, uko-
jenia lub przyjemnosci umystowej. Sa w zyciu
chwile ciezsze od innych, zeslabniecia moralne-
g0, smutku, niezadowolenia, a nawet przyznaj-
my si¢ na ucho, rozdrainienia nerwowego,
w ktérych taka ksiazka pod reka mimowolnie sie
nasuwajaca, bedzie dobra przyjacidlka, ktéra
w pore do nas zaglada.

Ale, droga Stasiu, powiedzialam Ci nie-
bezpieczne stowo: nerwy to Scylla i Charybda
nowoczesnej kobiety. ILeniwe wykwintnisie
i powiedzmy po prostu zlo$nice, zrobily sobie
z nerwowosci elegancka zastone.  Nikogo
przeciez to nie oszuka, chociaz ludzie dla pe-
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wnych towarzyskich wzgledéw udajg czasem,
ze im wierza. Kraszewski w Kopciuszku dat
wyborny obraz nerwowej pani i jej nieszcze-
snego meza. Na dobra sprawe zona, miewaja-
ca spazmy po niezadowoleniach serca (wyra-
zenie grzeczne) zasluguje na trzeZwienie pry-
sznicowskim sposobem —od takich wstrzasnied
chore nerwy wzmocni¢ si¢ gotowe. Cho¢ w ta-
kim razie serce mezowskie, jak u biednego p.
Feliksa w Kopciuszku na 16d wystyga. Lecz
moja Stasia za dobra, a szczegélniej za rozumna
na to, aby jej taka przestroga potrzebng byla,
poprostu jak gawedziarce zaplatalo sie to pod
pi6ro. Twéj polski pokoik nie bedzie nigdy
zaslugiwal na swojg francuzka nazwe dasalni,
bo bys w niej zbrzydla zaraz w pierwszej chwi-
li, a zestarzala sie najdalej za rok lub dwa. Ale,
abys$ wraz z kochanym i szczeSliwym mezem
siadala tam sobie wygodnie, potrzebna Ci na
kanapke poduszka Twoja reka zrobiona, przed
kanapke stolik owalny, na nim gazety, dzienni-
ki, ksiazka zaczeta i~—nie $mij sie wcale—cyga-
ra, z calym przyborem dla ich palacza. Tak
moja droga, nie omylilam si¢ bynajmniej, bez
tego w trabke zwinietego listka rosliny, ktéry
niemalo pieniedzy puszcza, zanieczyszczajac
pokoje nasze dymem, nawet przy Tobie niemilo




bedzie Twemu lubemu, tak juz ten nalég to ni-
by wielka przyjemnos$é wkorzeniona w naszych
pandw, ale nie przesadzam, by¢ moze, 7e be-
dziesz szczesliwsza nad inne, znam osobiscie
kogos, co na prozbe zony, z ktéra zyl juz lat 8
przestal palic 1 od tej chwili lat juz 6 nie wzial
w usta cygara. Zycze Ci z serca takiego me-
za, mala to napozdr rzecz, a daje miare szcze-
sliwego ich pozycia. Caly ten pokdj ustréj
zielenig ile si¢ da: u okna zawieszony koszyk
z paprocig, bigonie na okolo, na firanke pusé
bluszcz tak, aby gatazki piely sie po muglinie:
biérko otocz nim takie, mozna nawet urzadzid,
iz cale biérko sta¢ bedzie jakby w altanie zie-
lonej, na pataczkach trzcinowych. Nad biur-
kiem portret lub fotografia drogich Ci o0séb

na drugiej Scianie nad sofka kilka sztychéw
znakomitych dziet sztuki. Ale przy oknie, wéréd
swiatla i tejlubej zieleni, ktéra jego zbytek
stoni¢ bedzie, postaw maly stoliczek z szuflad-
kg na rézne drobiazgi, stuzace do roboty, na
stoliczku koszyk, obok wygodny fotel, to miej-’
sce do pracy recznej, bez ktérej kazda pracu-
jaca nawet wiele umystowo kobieta obejs¢ sie
nie moze, nie powinna, bo i inaczej wysusza ob-
fite Zrédlo pomyslnosci domowej i otwiera dro-
g¢ tysigcom niepotrzebnych wydatkéw.
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Przeciez kiedy dzien Twdj uzytecznie ipra-
cowicie przepedzisz, masz prawo umili¢ sobie
wieczory w stodkiej ciszy domu Twego spedza-
ne. W posrodku sufitu zawies kolorowa lamp-
ke do wlozenia palacej Swiecy, czasem gdy nie
chcesz jeszcze o$wiecié calego pokoju w diu-
gie szare godziny jesienne, to péiswiatlo kolo-
rowe, padajace na ten ladny gabinet, uroczy
sprawia widok, a potem to i oszczgdnos¢ pe-
wna, gdy bowiem masz w salonie nie wielkie,
wiecej poufnych gosci zgromadzenie, takie
o$wietlenie drugiego pokoju wystarczy.

Sypialny Pokoj.

Droga Stanista wo!

Nagawedzilam Ci dos¢, jak masz urzadzi¢
sobie buduar, ale jezeli w Twojem pomieszka-
niu pokoju na to stosownego miec¢ nie bedziesz,
. albo jezeli pokdj, ktérybys nim zrobi¢ mogla,
odstapilas Twemu mezowi, bo mezczyzna do
pracy powinien mie¢ przedewszystkiem spo-
kojny kacik, gdyz inaczej zniecierpliwiony, mo-
7e latwo od pracowitych nawyknien odstapic,
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a potem z nuddéw za domem szukad rozrywki,
co dla zony naturalnie jest rzecza bardzo smu-
tng, a w nastepstwie wychowania dzieci Zle od-
dzialywajaca na rodzine. Jezeli zatem z tej lub
owej przyczyny nie mozesz mieé pokoju, ktéry-
bys wylacznie na taki swéj uzytek obrécié mo-
gla, aby kiedy zechcesz, sluzyl Ci za schronie-
nie do cichego spoczynku lub jako miejsce spo-
kojnej pracy, urzadZ tak sypialnia, aby jedna
polowa jej do opisanego w drugim moim liScie
buduaru zblizong byla, a druga zajmowala wla-
sciwg sypialnie, ten kacik Twego domu, w kt6-
rym juz czystos¢ wszedzie pozadana, a zdro-
wie i ozdobe niosgca, przedewszystkiem prze-
ciez krélowa¢ powinna. Pamietaj tez droga
moja, ze posciel nalezy co dwa tygodnie $wie-
zo powlekac, potrzebne to dla zdrowia jak dla
czystoSci; przewietrzad ile tylko razy mozna,
w lecie koniecznie raz na miesiac, w zimie cho-
ciaz raz na kwartal; a przytem pamictaj, zra-
na wstawszy, aby zaraz nie sta¢ Iézek, bar-
dzo to jest nie zdrowo cieply posciel sktadag,
karz ja rozrzucié, nastepnie choéby w najwie- .
kszy mréz lufcik roztworzyé dla przewietrze-
nia i dopiero w pét godziny najmniej postac
16zka. W sypialni jezeli jest o dwéch oknach,
to pomiedzy oknami, jezeli za$ o jednem, to
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bardzo dobrze w kacie na ukos postaw toale-
te, gdyz najwazniejszym warunkiem w jej usta-
wieniu, jest padajace $wiatlo na szklo. Co do
cacek ustawionych na niej, trzymaj sie rady
mojej w tym przedmiocie przy opisie biurka
Twego podanej, ale jako rzeczy potrzebe z oz-
doba 13czace, postaw na niej $wiece, w ozdob-
niejszych jakich lichtarzach a szczegdlnie;
z fadnemi profitkami, ktdre jak tu, nieulegajac
przemianom mody, wciskajace swoje kaprysy
nawet do takich drobnostek, najmilej dla wzro-
ku, jezeli jaki piekny kwiat np. réze, kamelija
lub aster nasladuja; dalej niech bedzie jaki
zreczny, haftem lub kokardami wstazek, gu-
stownie a lekko ozdobiony koszyk, do wloze-
nia broszki, szpilek, krawatki it. p. drobiazgéw
przy rozbieraniu, kilka flakonikéw do wody ko-
lofiskiej, perfum, i wreszcie kilka jakich galan-
teryjnych bagatelek, w koricu poduszka do szpi-
lek, ktdra sobie sama zrobisz, podlug wzoréw
podanychw Tygodniku mdd. Jezelinie bedziesz
miala toalety, urzadZ ja sobie ze stalug dre-
wnianych, stolika prostego nie politurowanego
i lustra, opis iwzdr tego byl réwniez w Tygod-
niku, ze wszelkiemi szczegdélami; kilkanascie tok-
ci muslinu i perkal kolorowy na podtozenie, to

caly przybdr, a wierz mi nie ledwie piekniej
Listy humopr. 1l
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wyglada, jak bogaty wyrdéb stolarski, co za-
dziwia wykonaniem, $wiadczy o zrobionym wy-
datku, a nie pociaga przeciez oka tym lubym
wdziekiem, rozkosznym powabem, ktérym ko-
bieta otaczac¢ sie powinna.

Nic to, Stasiu droga, niema wspdélnego
z kokieterya ta plaga rodzin, niszczaca zarazem
godno$¢ i prawdziwe szczescie kobiety. Ale
cheé podobania sie zawsze i w kazdej chwili
ukochanemu, jezeli nie odstapi zamezne] kobie-
ty w kilka nawet lat po Slubie, to najlepsze
$Swiadectwo jej milosci dla meza i wrodzonego
poczucia piekna, ktére dowodzi wilasnie, ze
tam by¢ musi duch juz podnioslejszy i czystszy,
a wiec mniej niz inny pokusom poziomym pod-
legty.

Ale wracajmy do artystycznie przejrzy-
stym muslinem upietej toalety, o ktérej ostrzedz
cie musze, ze wymaga wiekszego zachodu i sta-
rania czestego, bo $wiezosci a zatem prania,
ale za to, jak wspommniatam mniej kosztowna,
co dla poczatkujacego gospodarstwa wiele
znaczy, a potem tchnie w niej co$ mlodego,
lekkiego, co od gotowalni na kobiete Iung jaka
spadad sie 7daJe

W Warszawie gdzie kobiecego pokOJu
czyli tak zwanej garderoby mied nie bedziesz,
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bo trzymanie panny stuzacej dla kobiet klasy
$redniej jest grzesznym zbytkiem, dowodem
jawnym, ze pani jak lalka ani sig uczesa¢ ani
ubrad¢ sama nie umie, w Warszawie tedy w sy-
pialnym Twym pokoju musisz pomiesci¢ szafe
z sukniami i druga z bielizng.

Dobrze to zawsze mie¢ pod reky, aby$
gdy bedziesz czuc sie staba i wldzku jaki dzieti
jeden lub drugi przelezy¢ przyjdzie, kluczy nie
potrzébowala powierza¢ komus. Bo juz to
trzymanie same] sobie i mezowi bielizny, uwa-
7aj za wazny i konieczny obowigzek gospody-
ni, z ktérego nasze matki, nawet panie wielkie,
nie daty sie wyreczacé cho¢ zapewne nie z bra-
ku zaufania, bo domy ich tchnely $wietg pra-
wie atmosfera wiernosci i przywiazania domo-
wnikéw do pafstwa swego, ale ze uwazaly to
za atrybut pani domu. Sadze ze bedziesz usi-
lowala je nasladowac¢ w tem jak w wielu innych
cnotach i nie zejdziesz nigdy na te role Smiesz-
na gospodyni, ktdéra nie wie co sie w jej go-
spodarstwie dzieje i zalezy niejako od dobrej
woli stug swoich. Jezeli nie bedziesz miec
obok sypialni jakiego choé¢ malerikiego gabine-
ciku, kacika, postawié musisz w pokoju samym
umywalnie, ktéra juz wielkiem staraniem czy-
stosci otoczy¢ nalezy, nie uwierzysz bowiem,




jak wilgo¢ z wody przejmuje jakim$ nie mi-
ym odorem drzewo, jak przez brak staranno-
$ci w utrzymywaniu umywalni, caly pokdj
przechodzi zaduchem. Nalezy wiec codzieri po
umyciu sucha Sciereczka kazad wytrzed we-
wnatrz, miednice umyc¢ (najlepsza ze wszyst-
kich na $wiecie jest porcelanowa) jak réwniez
dzbanek do wody 1it. p. przybory sypialnego
pokoju codzieri koniecznie umyd lub wyparzyé;
wprawdzie ciezka to rzecz do przeprowadze-
nia ze sluzba, ale za to nigdy nie bedziesz mia-
fa zlego powietrza w sypialni, a powtarzam
1 powtarzac to bede stokro¢ razy, iz od zarza-
du i dopilnowania samej pani wszystko zalezy.

Gléwnym meblem w sypialni sa naturalnie
16zka, juz to ustawienie ich przedewszystkiem
zalezy od polozenia i rozmiaru pokoju, jednak
watpie abys na sypialnia wybrala zbyt maly,
gdyz powinno tam by¢ duzo powietrza, co jest
rzeczg bardzo potrzebna dla zdrowia, a jesli
pé7niej Bég ci da szczescie byc matka, a wiem
ze bedziesz matka poczciwie obowiazki macie-
rzyfistwa spelniajaca i karmigc sama dziecko
swoje, zechcesz postawi¢ w poblizu 16zka kole-
beczke z malefistwem ukochanem, tembardziej
obszernos¢ pokoju bedzie pozadana.
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Przypuszczajac wiec, ze go dosc obszer-
nym mie¢ bedziesz, radze ci postawid 16zka nie
pod sciang, ale wzdluz na pokéj, jestto najpra-
ktyczniejszy sposéb utrzymania porzadku, shu-
zgca bowiem obej$¢ je z obu stron moggca
szczotka bez trudu codzied kurz z pod nich
wymies¢ potrafi, ktéry inaczej gromadzac sie
warstwami, czeka spokojnie miesiecznego lub
kwartalnego porzadkowania, kiedy dopiero za-
wzigta na niego szczotka poruszy go w tuma-
ny zanieczyszczajace obicia i wszystkie twoje
sprzgty, bo wynosi¢ wszystko z pokoju do ta-
kiego porzadkowania i stuzbie ciezko i latwo
uszkodzonem co zostac moze, a przeciez gdy
kurz taki padnie na rzezbione drzewo mebli,
niezmiernie trudno pozby¢ go sie ztamtad.

Przy najstaranniejszem utrzymaniu domu,
nazbiera go sie tam zawsze, szczegélniej gdy
kto mieszka przy gléwnej, a wiec ruchliwe;j
ulicy; dla ulatwienia zatem roboty oczyszcza-
nia z niego sprzetéw, zaopatrz sie w mieciuch-

na i na ten cel robiona szczoteczke, ktor@ wraz
z innemi szczotkami mozesz nabyé u Feista na
Senatorskiej ulicy. Stara to firma i dobrze
znana.
‘ Mdéwigc tu o szczotkach napomkne ci o
szczotce do mycia podldg, nie ze szezeciny jak
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zwykle, ale z jakiego§ rodzaju twardych
ostrych korzonkéw. Nie jest to juz nowy wy-
nalazek; bo ja sama od lat trzech podobne
szczotki w gospodarstwie uzywam (notabene
jedne 1 te same, ktére juz przetrzymaty dwa
razy tyle co ze szczecin). — Cena ich ta sama
co dawniejszych, szkoda tylko, ze korzenie te
maja by¢ podobno zagraniczne, a szczeciny sa
nasze. Ale od szczotek wracam jeszcze do
robionego przez nie porzadku, ktéry jak ci
wyzej powiedzialam, uwazam za dusze gospo-
darstwa; otéz, droga Stasiu, najporzadniejsza
gospodynia jest ta, ktéra nigdy tych straszli-
wych, meza z domu wystraszajacych i wojo-
wniczy jaki§ charakter majacych porzadkéw
w gospodarstwie swojem nie robi. ' Jezeliby
ktos zapytal Cie dla czego, odpowiedz mu, ze
gospodyni taka znac¢ nigdy nieporzadku w do-
mu swem nie dopuscila, umiejac porzadek pil-
nie zachowywadé. -Wprawdzie dni pewne mu-
sza byc¢ wyznaczone na jakieS wazniejsze
w tym przedmiocie czynnosci np. mycie okiern,
froterowanie pokoiit. p. a nawet jestem za-
tem, abys je sobie peryodycznie oznaczala, bo
taka systematycznos¢ broni dobrze porzadku .
domowego przed ta nasza natura ludzka, lubia-
ca z dnia na dzien si¢ ociggad, ale tam, gdzie




nigdy wielkiego nieporzadku nie bylo, idzie to
jakos predko, moze by¢ czesciowo dokonywa-
ne, a szczegolnie] tak skladnie, ze dnia tego
obiad niepotrzebuje wcale byé przypalonym,
dom zamieniony w chaos gratéw, mydlin 1 ku-
rzu, a maz przyszedlszy do siebie na wypoczy-
nek po pracy, nie bedzie mie¢ nad glowa sztu-
ku, plusku i halasu, zona nie w jakim$ przera-
zajaco zagadkowym kostiumie, ale milg 1
wdzieczna jak zawsze, do pocalunku usmiech-
nigtemi usteczkami necaca, wyjdzie go przy-
wita¢, choéby w muslinowym zrecznym cze-
peczku na wygladzonychladnie wlosach iswie-
zym fartuszku u pasa, chocéby z czysta biala
Sciereczka w reku, na ktéra znajdZz sobie Sta-
siu kochana, koniecznie w twoim pokoju koszy-
czek czy szufladke jaka, ale ja miej zawsze pod
reka. « Przekonasz sie jak to wygodnie, czy
ksiazke biorac z putki, czy jaki elegancki gra-
cik ruszywszy z miejsca, o wiele lepiej pelni
‘ona swoja postuge, od tych eleganckich kolo-
rowych szczotek recznych od kurzu, ktéry
zbiera, gdy tamte z miejsca jednego na drugi
zmiataja go tylko na zapasy do swych nie-
szczesnych porzadkowan jeneralnych. Strzez
si¢ ich, Stasiu: kochana i gléwnie juz przez
wzglad na meza Twego, szczegdlnie tez jego




pokoju niech nie nawiedzi nigdy ta barbarzyn-
ska kleska doméw, ktérym (jak sie wyraza zna-
komita autorka kobieca Frydryka Bremer) ko-
bieta ,nie glowa ale pietami przewodniczy¥.
Wszedzie to pozadane aby porzadek robila
niewidzialna jaka$ wieszczka. Zowie sie ona
tkliwg starannoscig dobrej zony, ktéra czuje,
ze $wietym jej obowiazkiem jest aby dom da-
wal zawsze mila wygode temu, ktéry na utrzy-
manie jego pracuje.

Nad ¥6zkiem mozesz, jako wytworng juz
ozdobe, zarzucic zrecznie draperya pawilonem
zwang. Tylko w imie mlodzierczego twego
wdzieku, w imi¢ zdrowej rozkoszy lekkiego od-
dychania i snéw niezakléconych, prosze cienie
pomysl nigdyio jakichs bogatych zwojach ak-
samitéw czy innych podobnych tkanin ciez-
kich; lekkie $niezne fale muslinu lub tiulu, pod-
bitego co najwiecej leciuchng marseling lub
glansowanym, nie ciezszym od niej perkalem,
i nic wiecej. Bedzie to Swieze jak Ty, jak Ty
tadne; tylko juz firanki okien, opona gotowalni
(jezeli ja urzadzisz w sposéb jak wyzej) powin-
ny i8¢ z soba w zgodzie, bo inaczej kazda rzecz
wyglada jak zkadingd przypadkiem sprowa-
dzona i nic nie upiekszajac, prawie szpeci po-
dobnie urzadzony pokdj.  Wreszcie obok,




169

w ten lub inny sposdb ustawionych 1ézek, po-
stawisz male stoliczki lub szafki, dla postawie-
nia potrzebnych na noc przyboréw: kubka i mi-
seczki do wyplukania ust, karafki z woda,
Swiecy, zapalek, zegarka i wody kolofiskiej.

Przy kazdem 167ku niech bedzie tez dy-
wanik, na ktérym postawi¢ sobie kazesz pan-
tofelki, dobra to ostroznos¢, ktéra przy pier-
siowych szczegdlniej usposobieniach, od kata-
réw 1 kaszléw strzeze.

Jezeli nie bedziesz miec klecznika, urzadz
sobie przy 16zku podnézek w ksztalcie podusz-
kowym. Teraz bardzo dobrze ukleknaé mo-
zesz do pacierza na dywaniku po prostu, ale
gdy czasem uczujesz sie slabsza, wiecej ocie-
zala, poznasz, ze to rzecz wygodna.

Garderobka.
Droga Stanistawo!

Wspominatam wyzej, ze w Warszawie
trudno Ci bedzie mie¢ pokdj dla kobiet, garde-
roba zwany; ale dla braku miejsca list mdj po-
spiesznie zakonczywszy, choé w przypisku
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ostrzedz Cie musze, 7e nie moze by¢ prawdzi-
wie wygodnego mieszkania, przy ktérem w po-
blizu sypialnego pokoju niema jakiej chocby
nie wielkiej garderébki. Bo gdziez podziejesz
kufer z futrami zachowanemi na zime, gdzie
powiesisz nieco starsze ubranie, gdzie wreszcie
postawisz kosze z bielizna? Na wsi staranne
gospodynie wieszaja brudy w pekach na gé-
rze, w Warszawie to niebezpiecznie robié, chy-
ba wyjatkowo, w bardzo pewnym i spokojnym
domu, w oddanem Tobie wylacznie zachowa-
niu, cho¢ w kazdym razie nie radze Ci z pra-
niem tak zwlekad, az sie duzo uzbiera. Brud
na bieliznie w skupieniu zachowanej, szkodli-
wie si¢ ukwasza, a chocby przewiew miala, za-
.sycha. A przytem pranie tak wielkie, oprécz
trudnosci z géra do wieszania, wymaga wiel-
kich statkéw, wiec obszernej bardzo piwnicy
i wytwarza juz wielkg sprawe domowa, ktérej
bez zamieszania porzadku domowego ze zwyk-
ta stuzba odby¢ nie mozna, wiec pociaga koszt
i klopot sprowadzania obcych praczek. Tylko
w nowych domach przy drozszych juz lokalach,
sg urzadzone oddzielne pralnie, zwykle wiec
ta najprzykrzejsza w gospodarstwie robota
w kuchni odbywac sie musi, co jest jeszcze
~ jednym, a bardzo wainym wzgledem nieprze-




ciggania jej dlugo, bo wtedy bielizna wydaje
Zly a bardzo niezdrowy odér, bedacy zepsu-
ciem czastek organicznych, jakie z potem ludz-
kim miedzy wiékna roglinne bielizny sie dosta-
ja, ‘a szczegdlnie przy praniu woda goraca,
wraz z parg sie rozchodza. Zrobie Ci jeszeze
uwage, ze najlepiej jest pranie regularnie co
miesigc robi¢, a bielizny tak stolowej, jak wa-
szej osobiste] mie¢ na 6 tygodni najwyzej. Bo
najpierw duze zapasy, duzo miejsca na zacho-
wanie wymagaja i szkoda kapitalu bezprocen-
towo wyklada¢, powtdre bielizna czysta na-
wet, w kupki w szufladach poukladana, pod-
pada-z6lknieciu, zlezalosci, a krochmal, ktéry
gléwnie z kartofli wyrabiaja, niszczy wi6kno
i przyspiesza pekanie bielizny. Garderdbka
powinna laczyé w sobie dwa warunki: chiodu
i suchosci, przewietrzaj ja réwniez bardzo cze-
sto, bo inaczej nie ustrzezesz sie moli, szcze-
gélniej przy uzywaniu mebli wlosiem wypy-
chanych, do kazdego pomieszkania prawie sie
wciskajacych.
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Jadalny Pokdj.
Droga Stanistawo!

Z kolei przychodzimy do miejsca, na kté-
re troskliwos¢ dobrej gospodyni bacznie zwra-
caé sie¢ powinna, do miejsca gdzie maz Twdj
po pracy posilek swéj znajdzie, — do’ pokoju
jadalnego. Kazdej kobiecie stojacej na czele
domu, godzi si¢ mie¢ pewne nocye hygienicz-
ne, ktéreby jej wskazaly, jak réznorodne wpty-
wy, dzialajac rozmaicie na czlowieka, ktéry
jest istota skomplikowang, razem dopiero zdro-
wie jego w pozadanym stanie utrzymuja, do-
brobyt stanowia. Otéz do rzedu takich uwag
staranno$é gospodyni zaliczad¢ powinna utrzy-
manie 1 mily pozér jadalnego pokoju, albo-
wiem tylko pokarmy przyjmowane w miejscu
milem, w usposobieniu wesolem, gdzie nas nic
nieprzyjemnie nie drazni, prawdziwie na pozy-
tek nam idg. Jestto prawda od wiekéw uzna-
na 1 dla tego dawni panowie nasi miewali ka-
pele nadworne, zwykle przy obiedzie grywaja-
ce 1 we wszystkich starych zamkach znajdziesz
w salach jadalnych na ten cel zbudowane ché-
ry. Gdzieindziej bardy i minstrele, wtérujac
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sobie na harfach, piesni przy ucztach i biesia-
dach rycerskich $piewali, a siegajac dalej
& jeszcze, Rzymianin w rozkosznem tryklinium
swojem, wieniec réz lub fijotkéw kladlsobiena -
glowe. Dzi$ przy innych pojeciach komfortu,
zastap to wszystko mezowi Twemu smakowna
staranno$cia, ktéra na jadalnie Wasza niech
zawsze obiera'pokdj o ile mozna obszerny i do-
brze o$wiecony, wiec nie ponury, w zimie przy-
jemnie cieply, w lecie chlodno utrzymywany
i w tym ostatnim celu kaz w nim (jak niemniej
' w calym domu) okna otwiera¢ o wczesnym
7 rannym i wieczornym chlodzie, kiedy zarazem
kurz uliczny jest przez wilgod rosy zobojetnio-
‘ nym, a zanim goraco sie zrobi, szczelnie je za-
mykad i story zapuszczad. Jest w zwyczaju
! do pokoju jadalnego dawac firanki kolorowe
w kwiaty, co bardzo wesolo wyglada, szcze-
f g6lniej gdy slorice w okna bije, lecz w takim
L razie story juz powinny byc jednostajne, biate,
T z plétna zaglowego lub wreszcie z dreliszkéw

jasnych, w drobne i rzadkie prazki, jakich uzy-
waja na markizy. Jezeli za§ wolisz firanki bia-
e, a okna s3 od strony slonecznej, to daj sto-
ry kolorowe; zielone bardzo ladnie i stosownie
tu uzyte byc¢ moga, byle w godziny obiadowe
nie potrzebowaly by¢ wlas$nie spuszczone w ca-
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losci, bo wtedy wszyscy bardzo mizernie 1 si-
no wygladaja. A pamietaj Stasiu kochana,.ze
dobre rozporzadzenie $wiatlem nalezy do je-
dnej z umiejetnosci wielce potrzebnych przy
urzadzaniu pomieszkania. Naprzyklad story
blekitne tworza to jakie$ lagodne 1 stodkie
wrazenie spokoju, dajac $wiatlo niebieskie, kté-
re bardzo wlasciwe 1 mile jest w sypialni. Do
salonu daja najczesciej story chiriskiemi zwane,
gdzie na przejrzystawo bialem tle, $wietnieje
jaki pyszny bukiet egzotycznej roslinnosci; ale
sg to wszystko ogdlnikowe jedynie wskazéwki,
ktére sobie sama stosowaé musisz do calosci
umeblowania 1 z tego tez wzgledu to tylko sta-
nowczo Ci radze, aby$ jakim$ hurtowym spo-
sobem nie zakupila do calego pomieszkania
jednakowych storéw, jak to nierzadko widzie¢
mozna; nawet pomijajac wyzej przytoczony
wzglad harmonii, wytwarza to nudna jednoton-
nos¢, bedaca niby ociezaloscig gustu gospody-
ni, kiedy przeciwnie zrecznie rozporzadzona
rozmaito$é, wdziekiem sie staje. :
Ale wracajac do jadalnego pokoju, radze
Ci da¢ w nim obicie, ktérego kolor bylby
w dzien jasny, a w wieczér dobrze $wiatlo od-
bijajacy, czesto tez uzywaja z6ltego, bo taczy
oba powyzsze warunki. Tak tedy jasno obite
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$ciany mozesz wdziecznie ozdobi¢ naprzyklad
akwarelowemi malowidlami jakich$ pieknych
kwiatéw i owocéw, wesolemi widokami polo-
wania, bogatych zniw, sianozecia, takie obrazy
obfitosci daréw Bozych mile sa i przyjemne dla
oka w pokoju jadalnym. Ale wszystko powyz-
sze to akcesorya tylko, bez ktérych w ten lub
inny sposéb obej$¢ sie mozna, ‘’konieczna za$
potrzeba jest tu duzy stél okragly, bo taki
najwygodniejszy, z deskami do wkladania,
w miare potrzeby rozkladania go, krzesel wy-
platanych jesionowych czy orzechowych, kté-
ry to rodzaj drzewa bardzo lubie, lub wreszcie
bialo lakierowanych, w miare potrzeb Twoich
i miejsca — dwanascie it. d. Kredens sto-
sowny do tego niech bedzie, dos¢ obszerny,
aby$ w nim wygodnie pomiesci¢ mogla caly
Twdj serwis, porcelane, szklo i srebro.

Obok kredensu elegancka pdlka, meblom
odpowiednia, szeroka, przybita byc¢ powinna;
tam zwykle stoja lichtarze, jakie$ codziennie
uzywane lampy, tace i t. p. pod pdlka stolik,
na nim na tacy karafka z woda iszklanka, z bo-

‘ku gdzies jeszcze jeden stolik maly, to tak po-

trzebne podreczne meble, male stoliki. Na
jednym z nich umiescisz duza skrzynke drewnia-
ng politurowana, zamykana, ze stosownemi
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przegrodami do cukru 1 herbaty, bo to naj-
praktyczniejsze schowanie na te przedmioty.
Nad stotem jadalnym u sufitu, niech be-
dzie zawieszona duza lampa, o$wiecajaca caly
stél, nie uwierzysz jak to Swiatlo padajace
z gbéry ozywia i uwesela w czasie zebran wie-
czornych cale towarzystwo, biesiadujace przy
stole, jak wszystko korzystnie sie przy niem
wydaje. Kredens sta¢ powinien jak mozna
najblizej drzwi kuchennych, by stuzbie ulatwié
postuge. W kredensie u dolu postawisz tale-
rze, pémiski i caly serwis porcelany stolowe;j.
W gérze, poczawszy od najwyziszej pdtki,
umies$c rzeczy mniej uzywane i kosztowniejsze,
dalej urzadZ tak pdlki, aby na jednej stalo
szklo i to niepomieszane razem, ale po prawej
stronie szklanki, po lewej kieliszki,, w srodku
miseczki itp. Na dalszej filizanki, filizaneczki,
imbryczki, nalewki do $mietanki, wszystko tak-
ze kategorycznie poustawiane. Nizej talerzy-
ki deserowe, masielniczki, maszynka z octem
i oliwg, musztardniczki, solniczki itp., zostawia-
jac na ostatniej najnizszej pélce po jednej stro-
nie swobodne miejsce do postawienia koszyka
z ciastem, bulkami, klosza szklannego z serem,
jaki$ pozostaly deser z obiadu lub co$ po-
dobnego, nigdy za$ nie kaz stawia¢ tam pozo-
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stalych resztek miesnych z obiadu lub kolacyi,
szczegdlniej cieplych, bo caly kredens nabiera
zaraz jakiego$ niemilego zaduchu, ktérym z fa-
twoscig przechodza imbryczki od herbaty; ta-
kie resztki najlepiej zaraz do spizarni wynosic.
W szufladach, dzielacych gérna polowe kreden-
su od dolnej, umiescisz w jednej w koszyku
plaskim noze, widelce, lyzki, lyzeczki codzien-
nie uzywane, male deserowe serwetki, yzki
drewniane od sataty, musztardy i t. p. W dru-
giej juz pod Twoim kluczem srebro, to jest:
sztucce, tyzki, tyzeczki rzadziej uzywane, bo
do uzytku ciaglego wydaj tylko tyle, ile ich
potrzeba, w miare za$ przybylych gosci nie
zrobi Ci to ambarasu wielkiego, gdy przedmio-
ty te czyste, wiec zaraz do uzytku stuzy¢ mo-
gace, wyjmiesz 1 dasz sluzacej lub sluzacemu.

Najlatwiejsza w takiem urzadzeniu kontro-
la srebra dla sluzby samej, to jest dla ich
wlasnej odpowiedzialnosci, bo srebro, jako
rzecz kosztowna, potrzeba na baczniejszej juz
mie¢ uwadze i tak wprawic lokaja czy mlodsza,
aby zaraz po odejsciu gosci, nadpotrzebne sre-
bro Ci oddali, a oddane sobie do uzytku co-
dzieri rachowali, tym sposobem jedna jakas za-
rzucona sztuka z latwo$cia sie znajdzie, a wy-

Listy humor. 12
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radza wieksza starannos$¢ w pilnowaniu, w czem
nigdy przesadzié nie mozna, szczegdlniej mie-
szkajac w miejscu, gdzie sie do kuchni co chwi-
la kto$ obcy wsunaé moze, a i na wsi nie pe-
wniej w tym wzgledzie.

Gdzie$ na uboczu, gdzie jest miejsce ku
temu, powinna sta¢ prasa do serwet, inaczej
serwety zawsze zgniecione i na drugi dzied u-
zycia brudno wygladaja. Jezeli w jadalni nie-
ma miejsca, lub prasa mniej elegancka, postaw
ja w garderobie, w jakiem$ przejsciu, koryta-
rzu, musze dodac, ze woale jest nieZle, kiedy
on miedzy kuchnia i jadalnig znajdzie sie, bo za-
pachy smarzenia nie bardzo zwykle mite, wrecz
do jadalni nie zalatuja. W kazdym przeciez
razie baczy¢ trzeba, aby kucharka odsuwala
nad kominem zasuwe parnikiem zwana, blache
komina posypywala piaskiem, a czesto gesto
jak sté! mydlem i szczotka jg szorowala, ina-
czej bowiem nigdy si¢ nie ustrzezesz swedu.
Ale wkraczamy w granice kuchni, o ktdrej
przeciez w przyszlym liScie méwic¢ bede.

!
|
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Kichnia.

Droga Stanistawo!

Listy moje w do$¢ dlugich przerwach cza-
su Cie dochodzg, ale mam teraz wiele zajecia
kolo domu wlasnego. Przeciez potrzeby Two-
jego mlodego gospodarstwa mam zawsze na
mysli i skoriczywszy na jadalni przejdZmy do
kuchni, gdzie zwykle drzwi tej ostatniej pro-
wadza. Tu, powiem Ci, zawsze porzadek kro-
lowaé powinien, ale widze u$miech na ustach
Twoich i slysze jak mnie oskarzasz o nudzi¢
juz zaczynajace powtarzanie jednej piosenki.
O droga mc;ja! piosenka ta, to prawie zasada
szczescia kobiecego, bo niewatpliwie zasade
zdrowia i dobrobytu rodzinnego stanowigca.
Chcialabym ja $piewac i $piewa¢ bez kofica
wszystkim kobietom naszym, a szczegdlniej
pannom, ktére kiedy$ gospodyniami si¢ stana.
Bo kochajac jak §wietos¢ najdrozsza wszystko
co nasze, musze z bolescia serca powiedzie¢ Ci
prawde, ze pod tym wzgledem bardzo nizko
w poréwnaniu innych krajéw stoimy. Domy
nasze nie odznaczaja sie bynajmniej porzad-
kiem, a jestem mocno przekonang, ze to naj-
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cigzsza wina pan samych, gospodyn niedba-
tych, spuszczajacych sie na sluzbe, ktérej naj-
pierw do porzadku wdrozy¢ nie umieja, a po-
tem BSg wie czem zajete, dopilnowac¢ go za-
niedbuja. Pomijajac juz wyzej wymienione
wzgledy 1 oszczednos¢, ktdra sie naturalnie o-
trzymuje przez porzadek ochraniajacy przed-
mioty do uzytku gospodarskiego przeznaczone,
jest to jeszcze z ich strony grzeszne zaniedba-
nie edukacyjnego przez slugi swoje nalud dzia-
tania. Jest to bowiem rzecza pewng, ze sluga,
ktéra lat kilka u dbalej i porzadnie gospoda-
rujacej pani przebyla, nawyka do fadu i wygo-
dy zedt wyplywajacej, poszedlszy za maz, sa-
ma porzadna 1 dobrze rodzine 'wychowujaca
gospodynia sie staje. Niech to bedzie, Stasiu
droga, jedng z mysli dodajacych Ci sil do tru-
déw gospodarczych i mie] jg zawsze przyto-
mna,'gdy wchodzisz do kuchni Twojej, ktdéra
tembardziej powinna sie odznaczac czystoscia,
ze to jest miejsce gdzie sie wszystko czysci,

lub wyczyszczenia znoszone bywaja, wiec miej-
sce do najczynniejszej pracy gospodarczej
przeznaczone, a zarazem samo dla rodzaju od-
bywajacych sie tam zajec, najlatwiej na zanie-
czyszczenie narazone, z tego wzgledu najwie-

gdzie z calego mieszkania rzeczy do umycia

]
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kszej, najtroskliwszej dbalosci Twojej potrze-
bujace. Wszak suknia strojna rzadko uzywa-
na, rzadko czyszczona bydc potrzebuje, wszak
garnitur brylantowy lub jaki $wietnie okazaly,

uzywany przy uroczystosciach, nie potrzebatak

czesto my¢ mydlem i szczoteczka, jak codzien-
nie uzywane zlote kolczyki, w ktérych sypia-
my nawet czesto. | '
Otdéz koniecznemi sprzetami kuchni Two-
jej by¢ powinny: stél kuchenny obszerny i mo-
cny, debowy z szufladg, sta¢ on ma blizko ko-
mina czyli kuchni angielskiej, tak, aby $wiatlo
na niego padalo dobrze. Szafa kuchenna, naj-
lepiej otwarta z pulkami, na wszelkie potrze-
bne w kuchni statki, pétka na rondle dalej ode-
drzwi, aby zlodziejow: trudniej bylo schwyci¢
zaraz ten metal tak ponetny, pieniek maly
gdzies w kacie, obok siekierka, na pienku bo-
wiem nalezy szczypad luczywo do rozpalania
ognia, lub przeragbywania kos$ci w miesie, o-
szczedzajac tym sposobem stoléw, stolkéw
i wynikajacych ztad potluczern na stole stoja-
cych naczyn, a wreszcie ochraniajac glowy czy-
jes, rabiac drzewo na podlodze, ktéra zwykle
prawdopodobnie stanowi sufit dla mieszkaicow
nizszego pietra. Z drugiej strony kuchni pod
oknem powinien stac¢ duzy stél, bialy, zawsze
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jasniejacy czystoscig, codzien regularnie sz0-
rowany; stél ten ma by¢ wylacznie do uzytku
mlodszej lub lokaja, bo nie wiem jak sluzbe
urzadzisz, o czem pdzniej pogadamy. Nad
tym stolem powinna wisie¢ miotelka, a w szu-
fladzie od stolu wszelkie potrzebne do pracy
dla mlodszej lub lokaja przybory, Sciereczki
do szklanek, talerzy, do $cierania kurzu, kreda
do czyszczenia srebra, ktdra sie teraz zastepu-
je pewnym rodzajem bialego proszku, proszek
do mosiedzu, to jest do samowardéw, klamek
it p., kawalki sukna, flaneli do czyszczenia,
wszystko to najlepiej miesci¢ w oddzielnem pu-
delku, aby sie nie rozsypywalo. Jezeli w ku-
chni sg urzadzone tak zwane entre-sole, czyli
wyzsza kondygnacya do sypiania dla sluza-
cych, lub jezeli mozesz ich umiesci¢ w jakiejs
obok kuchni przyleglej stancyjce, to bardzo
szczesliwie 1 badZ zadowolona z mieszkania;
jezeli za$ jest niemozliwe, to staraj sie tak usta-
wi¢ 16zka stuzacych, aby byly jak najbardziej
oddalone od komina i stolu, gdzie sie jedzenia
przyrzadza; od komina aby przez goraco ro-
bactwo sie nie zaleglo, od stotu zas, aby nic
z przedmiotéw niekuchennych do niego sie nie
dostawalo. Przytem radze Ci szczerze, abys
wydajac tysiace na urzadzenie Twego do mu

Ll
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nie skapila juz kilku rubli przewyzki, dla rze-
czy porzadku dotyczacej, 1 sluzagcym Twoim
spraw niewielkie, zgrabne, a mocne i zadnej
juz nieczystosci zakrasc sie niedajace 16zka ze-
lazne. Jest to sprzet nieoszacowanie prakty-
czny i nawet w kazdym domu, gdzie jest kilko-
ro dzieci, nigdy innych 16zek byc dla nich nie

powinno i jedynie baczy¢ tu trzeba, aby nie

bylo wilgoci, ktéra je psuje, a sadze ze takie-
go mieszkania nie wzielabys za darmo, bo zdro-
wie to skarb nieoceniony, a ktére gdy sie raz
straci, juz go za zadna cen¢ naby¢ nie mozna.

Otéz nad takiemi lub owemi 16zkami stu-
zace Twoje jak zwykle, beda sobie wiesza¢
obrazy i obrazki; tu juz nie mozna wymagac
tyle estetycznego gustu, ani ich dla tego usu-
waé, bo to sa przedmiota czci, pilnuj tylko ba-
cznie, aby bardzo czesto obrazy zdejmowane
i starannie z kurzu lub pajeczyny oczyszczane
byly, bo w goracu kuchennem latwo si¢ ro-
bactwo zalega. Jezeli miejsce pozwoli, postaw
stugom Twoim szafe na rzeczy tu lub gdzie-
indziej, bo jezeli wymagasz roboty, co jestrze-
cza sluszng, powinnas dbad, aby sluzaca Two-
ja miala wygodne pomieszczenie i rzeczy jej
ciezko zapracowane, nie niszczyly sie ponie-
wierka. Gdyby wszystkie panie zwyczaj ten
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zaprowadzily u siebie zniknelyby te olbrzymie
kufry stug, ktére nieskoriczenie wiecej miejsca
zabieraja, zawalajac kuchnia niezgrabnie. Ale
musi juz w tym by¢ Twdj osobisty kompromis
z niemi, tylko w ten'lub inny sposéb urza-
dziwszy ich rozmieszczenie pamietaj, ze wi-
dzie¢ w sludze czlowieka to nie laska ale obo-

wiazek, a potem nawet interes: to robotnik, a .

Ty roboty potrzebujaca, im sie tedy stosunki
wzajemne lepiej uloza, tem dla obu stron zy-
skowniej jest 1 wygodniej. Bo mojem zdaniem
nic niema w gospodarstwie ucigzliwiej przykre-
go, nic gorzej domu zaklucajgcego, jak zmie-
niajace sie co kwartal slugi, bo albo pani nie-
dbala, porzadnych dobra¢ nie umie, albo nie-
trafna utrzymac¢ ich nie moze. Wracajac do
wygody sluzacych, radze Ci zawies nad stolem,
do roboty dla mlodszej przeznaczonym, wlasne

lustro, bo kobieta jeste$ i powinnas wyrozu-

miec¢ potrzeby kobiety; potem sluga zrecznie
i czysto ubrana, to jedna z najmilszych ozdéb
domu.




Splzarnilad.

Obok kuchni znajdowadé powinna sie spi-
zarnia, bez niej zadne gospodarstwo dobrze
prowadzone by¢ nie moze. Czy wiec na wsi
czy w miescie mieszkad bedziesz urzadZ sie tak,
aby$ te nieodzowna wygode miala pod reka.
Rzeczy suche jak herbate, cukier, arak, likie-
ry, wédke powinnas mie¢ w pokoju jadalnym
w kredensie, kawy nigdy nie trzymaj w jednym
z herbata miejscu, gdyz w takim razie, ta
ostatnia ‘traci aromat; herbata bowiem bardzo
fatwo przyjmuje w siebie wszelkie obce wla-
sno$ci.

Pojmujesz tatwo, ze kazda najmniej na-
wet zasobna gospodyni musi mieé¢ jakie$ cho¢
male zapasiki, czy to: troche masla, sloniny
jaj, maki, korzeni, octu, czy jakies resztki po-
zostalej pieczeni — slowem to wszystko, co
w kazdym najbiedniejszym domu by¢ musi,
gdziez wiec to schowad — w spizarni; czy
w zimie, czy w lecie taki kacik jest konieczny.
Nic mniej estetycznego 1 oznaczajacego wiek-
szy nieporzadek jak owe rozstawione w poko-
jach resztki na talerzach, strzez sie¢ tego moja
droga jak ognia, jezeli chcesz na miano dobre;j
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gospodyni zasluzy¢. Otéz chocby najmniej-
sza spizarnia kaz w niej urzadzic sobie jak naj-
wiecej pétek—szerszych — wezszych jak miej-
sce pozwoli, Wysoko moze by¢ jedna bardzo
szeroka pélka na umieszezenie sokéw, konfi-
tur, galaret i réznych przysmakéw nie tak
czesto uzywanych, ktére w porzadku z napisa-
mi i ponumerowane, postaw na tej. polce: a
kilka stoikéw miej nizej zaczete do uzycia.
W $ciany kaz powbija¢ haki duze, na szynki
lub miesiwa tak wedzone jak $wieze, ktdre
czesto w zimie trzeba kilka dni przechowac,
haki takie powinny odstawac daleko od Scia-
ny aby mieso sie muru nie dotykalo, bo ple-
énie¢ zacznie i by¢ umieszczone przy oknie,
lufcie—lub jakim otworze, ktéry jest koniecz-
nym w kazdej spizarni.

Dalej mniejsze haczyki na dréb zabity,
powieszony dla skruszenia, z drugiej zas$ strony
daleko od luftu haczyki na powieszenie grzy-
béw, cebuli, majeranku i t. p. rzeczy.

Jezeli spizarnia jest wicksza umies¢ w niej
szafe spizarniana z szufladami i przegrédkami
na maki, kaszy, grochy i t. p. Pomimo bowiem
spizarni, do ktérej czesto sama i8¢ nie mogagc,
powierzasz klucze komukolwiek, musisz mie¢
jakie$ schowanie lub zamykane pétki w spizar-
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ni na rzeczy nie podlegajace kontroli, a bardzo
lakome, jak cukier rabany i miatki, rodzenki,
$liwki, mydlo, krochmal, farbke, spirytus, wéd-
kit p!

Szafa wiec spizarniana jest wygoda nie do
opisania—z przegrédkami 1 réznemi skrytkami
— te postawié mozesz gdzie Ci sie podoba, je-
zeli w spizarni miejsca nie ma, to w kuchni —
w garderobie—w sieni, a nawet na gérce— bo
tam powinny by¢ tylko rzeczy niepodlegajace
zepsuciu. Zdawac Ci sie to moze zbytecznem
majgc spizarnie,—wcale nie; maka 1 kasza trzy-
mana w woreczkach technie, rozsypuje 1 staje
sie czestokro¢ wabikiem dla myszy, od ktérych
to nieprzyjacidét gospodarstwa domowego jak
od ognia strzedz Ci sie radze; raz zagniezdzo-
ne nader trudne do wyniszczenia. Duzo 1 bar-
dzo duzo mialabym Ci w przedmiocie spizarni
powiedzied, ale nie wiedzac czy w miescie czy
na wsi mieszkac bedziesz, zostawiam to sobie
na rok przyszly—zapowiadajac dluga gawede
w tym przedmiocie; dzi§ dodam Ci tylko, ze
poniewaz kazda, choc¢by najlepiej urzadzona,
spizarnia jest w czasie wielkiego upalu za
gorgca—a w czasie wielkiego mrozu za zimna
—pilnuj wiec stosownie do tego przedmiotéw
mogacych podledz zepsuciu i kaz je wynosic¢
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do piwnicy— jak np. mleko, $mietane, maslo,
stonine, mieso, jaja, oliwe, soki, miéd w cza-
sie upalu; — w czasie mrozu za$ takze maslo,
$mietane, jaja, sloje z korniszonami i rydzami,
aby nie popekaly. Konfitury a nawet konser-
wy dobrze przesycone cukrem i dobrze sma-
zone nie pekaja nawet ws$réd najwiekszego
mrozu, tak samo i soki, mocne octy inatural-
nie wszelkie spirytualne trunki. Lekkie wina
i piwo pekaja. O urzadzeniu piwnicy i gérki
zostawiam gawede na pézniej — dzi§ dodam
tylko to—ze staraj si¢ do spizarni lub piwnicy
posyla¢ tylko jedna z twoich domowych —
dawanie bowiem klucza kazdemu prowadzi
czesto do naduzy¢ i zrzucania winy na dru-
gich; ufaj ile tylko mozesz, bo zaufanie dla
domownikéw uszlachetnia ich i podnosi, ale
zarazem nie dawaj sama sposobnosci do na-
duzycia tej wiary; tego zyczy z serca Cie
kochajaca przyjaciétka. )

Na tem koticze listy moje o urzadzeniu do-
mu—powiem tu tylko sléw kilka jeszcze o urzg-
dzeniu pokoju chorego.
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Pokéj chorego.

Czyste powietrze 1 porzadek sg niezbedne
w pokoju chorego. Powietrze zepsute usungc
mozna skrapiajac podloge woda z octem, lub
ustawiajac po rogach pokoju Swiezo uciete
galezie drzew; wszelkie silne zapachy kwia-
téw, perfum, wyskokéw usuwac sie powinno.
W lecie nawet powinno sie przepala¢ w piecu,
lub na kominku nie dlatego, zeby ogrzewac
pokdj, ale przez palenie i ciag powietrza, jaki
sic wtenczas odbywa, najlatwiej si¢ powietrze
w calym pokoju od$wieza i wyprowadza zle
wyziewy, ma sie rozumied, ze rury w piecu nie
zasuwa sie potem wcale. Srodek ten od$wie-
zania powietrza szczegdlniej przy goraczkach
zarazliwych jest wielce pozyteczny i zalecenia
godny. Kadzenie octem ma tez wlasciwosci
czyszczace, czy zwykly dobry ocet czy aroma-
tyczny dziala tu jednakowo, gdy wszelkie inne
kadzidlo pokrywa tylko przykre wyziewy, ale
ich nie niszczy. Zbyteczne goraco w pokoju
jest szkodliwem, nalezy przykry¢ chorego lek-
ko i wpusci¢ Swiezego powietrza tak, zeby
stopien temperatury byl réwno utrzymywany
od 1z do 15 stopni Réaumura, w miare tego
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jak stan chorego i rodzaj choroby wymaga.
Ile stopni ciepla powinno by¢ w pokoju cho-
rego? jest-to pytanie, o ktérem niegodzi sig
zapomnied nigdy i trzeba zadac je lekarzowt,
bo to rzecz wazna i termometr zawieszony
w poblizu Iézka. chorego jest niezbedny.
Swiatlo powinno by¢ tagodnie przycémione, ale
nie zupelnie usuniete, zbytnia ciemnos¢ posep-
nie dziala¢ moze na chorego. £.6zko ustawic
tak, aby nietylko z okna, ale iz innych pokoi
éwiatlo za otwarciem drzwi nie padato na oczy
chorego; usunaé nie mile i jednostajne widoki,
jak naprzyklad muru golego itp., a otaczac
o ile mozna przyjemnemi. Swieca wieczorem
powinna by¢ zaslonieta i tak ustawiona, aby
chory nie byl zmuszonym patrzec na nig ciagle,
réwniez chodzenie ze S$wiatlem tam i napo-
wrét nie ostaniajac go, razi oczy, a wiec W po-
koju chorego miejsca mie¢ nie powinno.
W ogéle nie dobrze jest kolo oczu chorego
czesto przechodzi¢, jak réwniez osoba czu-
wajaca, szczegdlnie] w nocy, powinna siedziec
raczej w glowach jak w nogach 167ka, gdyz
jedna posta¢ wcigz mu sie przedstawiajgca,
moze przy majaczeniu gorgczkowem potworne
przybierad ksztalty 1 draznic chorego. Trzeba
takze uwazac, aby naprzeciw chorego nie wi-
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siala jaka biala chusta, spuszczona firanka
i t. d. nic takiego w ogdle, coby jakas postac
przestraszajacego widma przybra¢ moglo.
Osoba pilnujaca nie powinna nigdy wiele
z chorym méwié, chocby ten nawet objawial
cheé do tegoi pod tym wzgledem takze trzeba
jej sie znie$¢z lekarzemi dowiedziec. czy cho-
ry méwi¢ moze, lub znosi¢ moéwienie do niego.
Jestto rzecz tak wazna, Ze nieuwaga pod tym
wzgledem moze pomyélnosc calej kuracyi zni-
weczyé. W kazdym razie osoba pilnujaca po-
winna méwi¢ nie glosno, nie predko, o rze-
czach nie meczacych, raczej wesolych i lek-
kich, niz powaznych i do pracy umystowej po-
budzajacych, a nigdy smutnych, okropnych lub
zbyt wyobraznie uderzajacych.

Wszystkie te przestrogi stosuja sie réw-
niez do czytania choremu, jezelilekarz na ta-
kowe pozwoli. Osoba pilnujaca powinna byc
choremu o ile mozna mila, a tak rozsadna, aby
mu nie okazywala zmartwienia doznawanego
z jego choroby, a nawet zbyt zywej radosci
gdy niebezpieczenstwo minie, bo to wyobraz-
nie uderza i uczuciem przebytego niebezpie-
czenistwa przerazajac, recydywe sprowadzi¢
moze. Powinna tez by¢, o ile mozna osoba
silnego usposobienia, aby sie nie dala zmddz
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fatydze, bo wtedy sen niespodziewany, ktére-
mu sie oprzeé nie moze, lub ociezalos¢, z kto-
ra walczy¢ musi, sprawia, ze chory moze byc
przez brak wytrwalej czujnosci narazony na
brak ustugi lub niepunktualno$¢ w przyjmowa-
niu lekarstwa. Niech tez uczuciowa strona
osoby kochajacej chorego bierze w rachunek
tak brak sil, jak wiek pézny, bo ludzka jest
rzecza zaslabnaé i mimo najwyzszego przywia-
zania nie wywigzac sie z tego czego moze 0bo-
jetniejsza lecz wiecej sit majaca osoba, doko-
nalaby z najlepszym skutkiem. Przeciez ta
,obojetna* powinna by¢ wielce sumienna i
uczeiwie przy zobowiazaniu swojem stojaca,
gdyz lekarz po potowie tylko kuracyg prowa-
dzi. Druga jej polowa a nie mniejsza wcale,
jest opieka nad chorym tak troskliwa, czujna,
a razem rozsadna i rozumnie stan chorego poj-
mujaca, aby mu ani na chwile jedna pieczolo-
witoéci nie braklo, a lekarz za przybyciem zo-
stat dobrze poinformowanym o calym przebie-
gu zmian na dobre lub gorsze, przez ktore
chory przechodzil. Kazdy rozumny czlowiek
fatwo pojmie, co znaczy przy lozu chorego
dobra idostatecznie o$wiecona osoba pilnujaca.
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Przewietrzanie pokoju chorego.

Wla¢ na miednice porcelanows czy fajan-
sowa goracej wody, W teg wode wlaé dwie
stolowe lyzki terpentyny francuzkiej. Posta-
wi¢ miednice w $rodku pOkO_]u a w kilka mi-
nut w calym pokoju bedzie si¢ rozchodzil mi-
ty zapach jodly. Terpentyna francuzka w ogé-
le wydaje bardzo orzezwiajacy—zdrowy aro-
mat i przyjemny zapar‘h

K awa,
jako srodel do odswiezamia powielrza pray tozkw
chorego.

Wiele chorych oséb a szczegdlniej kobiet
nie znosi odoru chloru i kwasu karbolowego,
uzywanych powszechnie jako srodki dezynfek-
cyjne.

Dogladajacy chorego sa w podobnych ra-
sach bardzo zaklopotani jak od$wiezy¢ po-
wietrze w pokoju, w ktérym albo wcale nie
mozna, albo tylko na czas bardzo krétki otwie-
rad mozna okno lub lufcik. Zwykle wowczas
pokdj spryskiwanym bywa woda kolonsks,

Listy humor. 13
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lub tez wykadzanym. Oba te $rodki wcale
jednak nie niszcza szkodliwych miazmatéw
i tylko wor nieprzyjemna zepsutego powietrza ¢
glusza inng przyjemniejsza wonia.

Kawa $wiezo upalona wydaje do$¢ przy-
jemny zapach, nadto dziala na szkodliwe miaz-
miata, znajdujace sie w powietrzu.’ Chcac wiec
powietrze przy chorych utrzymac w czystosci,
nalezy w pokoju, w ktérym chory sie miesci, |
pare razy w ciggu doby spalic po kilka ziarnek i
kawy na rozpalonej lopatce.
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wszelkich zapasow spizarnianych. Wydanie XVII.
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i sq bez Tonkurencys.
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: czyll kurs gospodarstwa miejskiego i wiejskiego dla
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