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Na zmartwychwstanie
bijg dzwony.

Alleluja 1 Alleluja! Rozdzwonity sie dzwony ko-
Sciotdbw naszych, az echo niesie ich odgtos radosny
a potezny hen, poza granice wioski naszej; podchwy-
tujg je lasy okoliczne, podajg je jedne drugim i $pie-
wa wszystko dookota:  Alleluja, Zmartwychwstanie,
wiosna idzie, zycie idzie — zbudZ sie, ktory Spisz,
wciggnij zdrol zyC|a w swa zastygly dusze — rozbudz

serce i zyj... 1 zyj!

Tak wszedzie jasno sie robi i radosnie. Pekty
okowy srogiej zimy, minety dni kajania i pokuty,
z grobu pigtkowego buchnety ku nam promienie
jaskrawe, gorace zycia — stonce rzucito swe jasne
snopy pod nogi ludziom na ziemi — skowronek wznié +
si¢ na pochmurne przefecze i zaSpiewat z catej swej
mocy pieSn zycia, radosci, zmartwychwstania wio-
sny petnej uroku, najlepszych nadziei, tryskajacej mto-
dosclg p+om|enna,, radosng i mocna.

Jakzez inaczej dzwonig te dzwony, niz w dniu
zaloby czy trwogi powszechnej! Bo zycie gloszg —
radosc, odnowienie.

Wiew nowy idzie z tern dzwonieniem. Co$ jak-
by prad zyciodajny uderza w kazdg trawke, w kazde
drgajgce serce, w nerw kazdy czujacy, znekany nie-
jednym boélem, ale oczekujacy jakby instynktownie
— zmartwychwstanla

| przyszto ono. Musiato przyjs¢, bo po nocy
dzien zawsze wstaje, po stabosci — moc, po Smierci
nieSmiertelnosc...

A dzi$§ z dumg zastuzong dobrze mozemy patrze¢
na potezne, ISnigce w stoncu wszystkiemi  barwami
teczy, zreby gmachu Najjasniejszej Rzeczypospolitej.

Nie obcy architekci jg budowali, ani nie za
cudze pienigdze, ale za wlasne, ciezkim znojem co-
dziennej pracy zdobyte i whasnemi rekami i pod kie-
runkiem wiasnych budowniczych.

| kazdy, kto przechodzi dzisiaj obok tych mu-
réw, jakby z ziemi wyrostych, gdzie przedtem widziat
zgliszcza, chwastem poroste, zegna sie, oczy przecie-
rajgc, nie wierzac wiasnemu wzrokowi.

Ale tak jest, tak jest w istocie !

Stoi Polska wielka i jasna i my sami
przedewszystkiem w to uwierzyc.

Stat sie prawdziwy cud zmartwychwstania, ktdry
sprowadzita Boska, nigdy niespdZzniona Opatrznosc,
nieztomna wola ludu catego i genjusz jego wodzdw.

Wiele jeszcze potrzeba pracy i krzatania, wiele
kapitatu i pomystébw mistrzowskich, azeby wnetrza
patacu wypetni¢ i ozdobi¢ je odpowiednio.

Ale juz podstawa jest dokonana. Juz nie jako
niewolni lub na cudzem wyrobnicy, ale jako prawi
dziedzice tych wielkoSci prowadzi¢c mamy dalej dzieto
juz tak dalece i szcze$liwie dokonane.

A wiec do zycia, do czynu, do dalszej radosnej
ofiary------- 11

Cud zmartwychwstania niech porwie nasze du-
sze, — niech je okrzepi, niech je wypetni swag twor-
€za moca, az po najskrytsze zakatki. Zyjmy, zyjmy...
z radosdcig, z mocg — w stoncu zawsze i jasnosci —

musimy
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albowiem dzwonig nam dzwony zmartwychwstania
i zycia Alleluja. — Alleluja!

Zwyczaje wielkanocne w Polsce.

Groby wielkopigtkowe. Przybieranie nieraz bardzo
artystyczne grobu Pana Jezusa na W Pigtek i obcho-
dzenie grobéw az do niedzieli wielkanocnej jest
zwyczajem znanym tylko w Polsce.

Rytuat Rzymski  przewiduje
osobnej kaplicy na przechowanie
W. Czwarku poczawszy.

Zwyczaj ten znany jest w Polsce juz w wiekach
Srednich, z czasow t. zw. ,misterjow*, t. j. odgrywa-
nia po kosciotach scen Meki Pana Jezusa.

Ceremonjat  uroczystosci  ,,Grobu Pana Jezusa“
byt dowolny, dopdki go nie ujednostajnit Rytuat Piotr-
kowski.

Dawniej przy nawiedzaniu ,,grobéw* urzadzano
t zw. ,procesje jerozolimskie“, t. j. pochody rdéznych
bractw z ,kaptanami“ na czele.

Nawiedzajacy wediug moznosci
ubranymi na czarno.

Zwyczaj ten, g%eboko religijny, jest na rowni
z ,,Gorzkiemi zalami, nieznanemi poza Polska, do-
wodem wielkiego nabozeristwa Polakéw dla tajemni-
cy Meki Pana Jezusa.

Niejeden wierzacy katolik przebedzie diugie go-
dziny przy grobie Chrystusowym na rozwazaniach,
ktore m Lq nieraz zdecydowaé o wielu kwestjach
zyciowyc

Trzymanie strazy przy grobie dniem i nocg, az
do rezurekcji jest uwazane za wielki zaszczyt.
Rezurekcja — jest to ceremonja otwarcia grobu Pana

tylko urzadzenie
N. Sakramentu od

starali si¢ by¢

Jezusa, odtwarzajgca moment samego Zmartwych-
V\iis_,ta;]nia. Znana tylko w Polsce i krajach stowian-
skich.

Polega tia wyniesieniu Najsw. Sakramentu z gro-
bu i triumfalnej procesji, trzy razy obchodzacej ko-
Sciot, w czasie ktorej Spiewa sie radosne piesni wiel-
kanocne, a przedewszystkiem staropolskg ,,Chrystus
Zmartwychwstan  jest” i ,,Wesoty nam dzi§ dzien
nastat*.

Obchod ten powstat, podobnie jak ,,groby wiel-
kopigtkowe", z dawnych misterjow Sredniowiecznych.

Obrzedy nie wszedzie byly jednakowe.

Gdy za panowania Stanistawa Augusta, nuncjusz
papieski, Antici, byt na rezurekcji, odprawionej w ko-
sciele Sgo Krzyza w Warszawie, zawotat: O dobry
Boze, jakiz to majestat 1 a do Papieza napisat, ze
»nic bardziej wzruszajagcego nie widziat®.

Rezurekcja odprawia sie w W. Sobote wieczorem
lub w niedziele wielkanocng rano przed Switem.

Zwolujg na nig wiernych biciem w kotlty zamiast
dzwonienia.

Alleluja — wyraz wziety dostownie z jezyka hebrej-
skiego. Byt to okrzyk radoSci, ktory znaczyt: ,,Niech
zyje Bog“ lub ,chwalcie Boga!” (hallelu jah). Gdy
w czasie nabozenstwa wielkanocnego ksigdz zainto-
nowat ,Alleluja I wszyscy obecni zyczyli sobie w



gotuje do salcesonu. Catg za$ gtowe soli sie razem
z szynkami, wedzi z niemi i uzywa gotowang w catosci
lub nadziewana, do ozdoby stotu wielkanocnego.
Mozna tez glowe po usoleniu wraz z szynkami
uzy¢ na galantyne, nie wedzac jej wecale.  Wyjac
z glowy ~wszystkie kosci, nie uszkadzajgc nigdzie
skory, ryj caty zeszy¢ gesto mocnemi ni¢mi, otwory
oczu tez.' Przygotowa¢ farsz z 3 do 4 funtow
wieprzowiny lub cieleciny, dodajac butki, jaj i korze-
ni, jak do kotletow siekanych, pokraja¢ w plastry funt
wedzonego boczku lub stoniny i szperki, pokraja¢ w
plastry funt cielecej

szondéw. Uklada¢ warstwami wszystko, az sie gto-
wizna zapetni. Otwdr od strony szyi zaszy¢ szczelnie
ptotnem, do uszu wiozy¢ patyki i zawigzaé uszy
sznurkiem, aby zachowaty ksztatt. Utozy¢ w kocio-
tek, wiozyC kosSci, wyjete z glowy, wiloszczyzny jak
do rosotu, soli, pieprzu, listka cebuli, wla¢ wody
z kilkoma tyzkami mocnego octu i gotowaé od chwili
zagotowania 3 do 4 godzin. Po wyjeciu z wody za-
studzi¢, usuna¢ ptotno i nici. (Mozna tez przed go-
towaniem zawing¢ w czystg serwtte lub ptotno, co ja
chroni od pekniecia przy gotowaniu. Serwete taka
po zastudzeniu zdjg¢, nici wszelkie usungé, a glowe
napowrét zawingé w serwete, aby skdrka nie obsy-
chata. Smak wygotowaé na galarete, zastudzi¢ w mi-
sce i krajgc gtowizne, ubieraé jg ta galareta.

Do tego podaje sie sos musztardowy lub tatarski
albo chrzan z octem i ze Smietang.

Glowizna taka moze sta¢é w chlodzie przeszio
2 tygodnie i jest wyborna. Zamiast farszu miesnego
mozna uzy¢ do niej farszu z watrébki, przyrzadzonego
jak na pasztet Jest to bardzo smaczne, lecz znacznie
mniej trwale.

Poledwice. Poledwice wieprzowe,
Sciwie schaby zdjete z kosci; natychmiast po zabiciu
wieprza odejmuje sie je i macza w krwi wieprzowej
na dwie doby, potem si¢ wyjmuje, ociera z tej krwi
najstaranniej, uktada najszczelniej w matej faseczce,
przesypujac taka sama mieszaning soli, saletry i ko-
rzeni, jak byto powiedziane przy szynkach z tg roz-
nica, ze Kkolendre sie sypie calg, a nie tluczona.
Dalej sie postepuje jak z szynkami, to jest po prze-
trzymaniu  dwoch dni  w cieple, przeklada sie je
wynosi, przycisniete denkiem, na chtdd i pilnuje, aby
sie jednakowo wszystkie marynowaly w rosole. Po
dwoch tygodniach, otarte z rosotu, wklada sie je w
grube kiszki wotowe, osusza kilka godzin na wietrze,
poczem wedzi od tygodnia do dwoch, zaleznie od
grubosci poledwic i od tego, czy majg byC zaraz
spozyte, czy tez przechowane na konserwe diuzsza.

Kiszkl watrobiane. Swiezg wieprzowg watro-
be posieka¢ drobno i przetrze¢ przez duszlak, wla¢
krwi wieprzowej, przecedzonej 2 litry, troche posolic,
dodaC pierzu prostego, pokraja¢ 1 kg. gotowanej sto- |
niny, wymiesza¢ wszystko razem, naklada¢ lekko do j
kiszek, pozapina¢ i gotowaC godzine. Po wygotowa- '
niu wyjgé z wody do miski i wynies¢ na zimno.

Kiszki z kaszg. Ugotowa¢ podgardle, ptuca
i serce, pokraja¢ wszystko drobno, a rosolem z nich
sparzy¢ grubg tarczang kasze. Jezeli nie dos¢ thusta,
doda¢ pare tyzek smalcu i wymieszat. Nastepnie
wsypac soli, thuczonego pieprzu i posiekane mieso
do garnca kaszy wla¢ kwarte krwi przecedzonej przez
durszlak, wymiesza¢ i zanim ostygnie, napetic¢ luzno
kiszki, spiete z jednego konca drewniang szpilka. Po
napetnieniu spig¢ z drugiej strony, kfas¢ w kociotek
z gotujacg sie wodg 1 gotowa¢ na wolnem ogniu
przez 3 kwadranie, nie nakrywajac naczynia, boby Kki-
szki popekaty. Te kiszki mozna robi¢ takze bez krwi.

sg to wia-

watrobki, 6 jaj ugotowanych na
twardo i pokrajanych na ¢wiartki i kilkanascie korni- j

Podbrzusze, gtowizne, ptuca i watro-
wyjmujac wczesniej

Salceson.
be troche ugotowaC na mu—;kko
watrobe, ktdérg sie rowniez, jak i ptuca, sieka drobno,
a podbrzusze i glowizne kraje sie w kostki.  Wszystko
to wymieszaC na misce z solg i pieprzem, wlaé kwarte
wieprzowej krwi i tg masg napychaC kiszki wotowe
albo zotadek wieprzowy. Wiozy¢ do gotujacej sie
wody, a po pdtgodzinnem gotowaniu wyja¢ z kociot-
ka, obmyC¢ zimng wodg i przycisna¢ lekkim ciezarem
na kilka godzin.

Babki i placki parzone dobre, a nie drogie.

5 ft. maki, z ktorej kwarte sparzy¢ kwartg gorace-
go mleka, rozrabia¢, dopoki nie bedzie krupek i nie
ostygnie — wla¢ pot funta dobrych drozdzy, w kwa-
terce letniego mleka rozpuszczonych, wymieszaé, przy-
kry¢ dobrze i postawi¢ w cieptem miejscu, byle nie
na kominie — gdy sie rozczyn ruszy wla¢ 15 zéhtek,
ubitych w 1 i poOHt. cukru i dodawaC reszte maki po-
trochu, wyrabiajac przez godzine — podczas tego, tj.
gdy ciasto do potowy wyrobione, wla¢ 1 funt masta
rozpuszczonego, sklarowanego, ostudzonego, a w kon-
cu skadrek ﬁmaranczowych usmarzonych w cukrze
i drobno pokrajanych lub innego zapachu, rodzynkéw,
wanilji Itp. Gdy ciasto podrosnie kfas¢ w formy, wy-
smarowane mastem i wysypane miatkg buteczka, kta-
dac mniej niz potowe ciasta w formg, a gdy pod-
rosnie do petna, wstawi¢ w goracy pies, probujac ma-
kg aby nie palita sig, a rumienita. W godzing baby po-
winny sie upiec. Wyjmowac bardzo ostroznie, najlepiej
wyklada¢ z formy na poduszke, gdyz tatwo opadajq.
Placki. Ztego ciasta mozna robi¢ i placki: po wiozeniu
w forme, najlepiej blaszang, wytozong papierem, wysma-
rowanym mastem, ciasto uréwnaé, posmarowac rozbi-
tem jajkiem i przysypa¢ suto posiekanemi migdatami
lub kruszanka.

Placki z serem i drozdzami.

Dwa funty twarogu niezwarzonego uciera sie na
mase w misce, poczem whbija sie po jednemu 8 zoOhek
i 2 cale jaja, wlewa poOtkwaterek klarowanego masta,
wsypuje funt cukru, troche soli, wlewa kieliszek sza-
franu, dobrze w mleku wymoczonego i przestudzonego,
30 gr. drozdzy, roztartych dobrze w mleku, wsypu-
je drobnych czarnych rodzynkoéw c¢wier¢ funta, migda-
tow siekanych takze éwierC funta. Tak przygotowang
mase naklada sie cieniutko rozpostarty na blasze pla-
cek z drozdzowego ciasta poprzednio wyrosniety tak,
Zeby ciasta byla jedna czwarta, a sera trzy czwarte;
stawia w ciepte miejsce, a gdy ser troche zacznie sie
podnosi¢, zaraz wstawia sie w piec dobrze goracy, tak
Jednak, aby sie zbytecznie nie zrumienit.

Ciasto drozdzowe

jest o wiele smaczniejsze, jeSli przeznaczong doze
masta wrobimy w ciasto pod koniec wygniatania, po-
czem nalezy jeszcze dobrg chwile ciasto wyrabiad,
aby sie masto réwnomiernie rozdzielito.

Wyborny tort miodowy.

Zarobi¢ ciasto jak na placek z 1 funta maki, pot
masta, 3 jajek z mlekiem i drozdzami i upiec w harto-
whicy. Przekroi¢ dwa razy po ostudzeniu. Posma-
rowa¢ dwa razy miodem, a w S$rodku przetozy¢ na-
stepujacg masg: 5 zoktek bi¢ na kotlinie (zaparzyc),
nastepnie doda¢ do tego funta masta w kawatku,
utrzeC w zimnie i wstawi¢ na jaki§ czas w chtodne
miejsce, aby masa stezata. Wierzch tortu polewa sie
rozgrzanym i zrumienionym na ogniu miodem z od-
robing masta i migdatkami siekanemi. Polewa sie tort
przed przetozeniem mastem i wstawia dla obeschniecia
na 5 minut do pieca.
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