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Nasz pierwszy zjazd 
w Toruniu.

W czasle walnego zgromadzenia P. T. R. dn. 
3 Upca odbylo sl§ w Toruniu w klubowej sali 
Dworu Artus» plerwsze zebranie Sekcji Köl Gospodyö 
Wiejskleb, ktöre zagaila brabiaa Sierakowska, do- 
tychczasowa przewodniczqca Komisji Kot Gospodyn, 
»itajqc obecoe na sali panie: prezeski I delagatki
12 Köl Gaspodyn PTR. oraz Zaromlnskie Kolo 
Ztemianek, przybywajqce z powlatu mlawskiego, 
z bylej Kongresöwki, w llczbie kilkunastu osöb na 
zjazd.

Po wst^pnem przemöwleniu brabiny Sierakew- 
skiej inspektorka Köl Gaspodyn wyglosita refera t: 
„0 podniesienlu dochodowoöci gospodarstwa koble- 
cego na wsi*. Ktadqc glownle nacisk na tak waäoq, 
a niedoäc doeenianq u nas hodowltj drobiu i proszqc 
zebrane prezeski i delegatki, by w programie pracy 
gospodarczej K61 ulepszenie w hodowli drobiu po- 
stawily na plerwszym plante, wprowadzajqe 
rachunkowoäc, racjonalne iywienie I kontrolQ 
nleönoäci.

Prelegentka proponowala przeprowadzenie w 
kolach kursöw droblowych oraz lustracji w porze 
jesiennej i zimowej, aby czlonkinie köl rozszerzyly 
I pogbjbily swoje wiadomoöcl w tym kierunku.

Po referacie pani Boguslawskiej nastqfila ozy* 
wiona dyskusja, w ktörej panie przedstawialy bardzo 
rzeczowo na wlasnej praktyce i doöwiadczeniu oparte 
spoatrzeienia. Pani Gol§biewska, przewodniczqca 
Kola Gospodyn Gruczno, zdala sprawozdanie ze swej 
bodowli kur, gdzie majqc racjonalne urzqdzeuie 
1 prowadzqe kontrol§ nieönoöci, doszla do bardzo 
dobrych rezultatöw.

Zach$cajqco do reform w tym kierunku prze- 
mawiala p. Niesiolowska, przowodniczqcn Kola 
Gospodyn Zelgno i p. Januszewska, przew. Kola 
W. Walicbnowy.

Wiele praktycznych rad i wabazöwek podala p. 
Wojciocbowska z Luikowa.

P. Gorgoniöwna, dyrektorka Zanskiej Szkoly 
Roln..w Kowalewie, w pbjknych siowach zach§cala 
do wspöluego wysilku w pracy spolecznej i pod- 
kreölata zaaczenle gospodarczego ksztalcenia kobiet.

W imieniu Zurominskiego Kola Ziemlanek za- 
brala glos pani Kotkowska, iyczqc nam na tym 
pierwszym zjezdzle pomyölnego rozwoju i post^pu 
w pracy organizacyjoej, aby dla dobra naszych 
rodzia, naszych gospodarstw i naszej Ojezyzny jak 
najszybciej naprzöd post§powala, jak najwi§cej przy- 
sporzyla nam zadowolenla i szcz§£cia przy wspölnym 
zgodaym wysilku.

W dalszym clqgu obrad do Komisji gtöwnej 
zostala wybrana pani Kledrowßka, przewodniczqca 
Kola Gospodyö Wiele.

Ogölem zgromadzonycb na sali pan prezesek, 
delegatek, czlonkin köl i go&ci bylo zgörq 50 osöb.

Bylo takie obecnych kllkn przedstawicieli Kölek 
Rololczych PTR,, zaioteresowanycbnaszemi obradami.

Po zobraniu zwiedzaly panie wystaw§ roböt 
r§cznyth w sali starostwa i braly udzial w posle- 
dzeniach innych eekcyj Walnego Zgromadzenia 
PTR,, a wieczorem byly na przedstawleniu w 
Teatrze Miejskim, gdzie dawano wesolq komedj§ 
p. t. „Nad poliklem morzem“.

Niektöre z paö zatrzymaly si§ w Toruniu do 
druglego duia Walnego Zgromadzenia PTR., tj. do 
4-go Iipca.

Przybyly na Zjazd z Warszawy profesor Ble- 
drzycki ze Szkoly Glöwnej Gospodarstwa Krajowego 
miai bardzo ciekawy i pouczajqcy wyklad na temat: 
„Przyezynek do obnizenla kosztöw produkcji rolnej“
— w ktörym to wykladzie czesto zaznaczal i pod- 
kreälal waznoäc pracy kobiecej w gospodarstwie, 
Sie ona moze si§ przyczyaic do zwi§kszenia docho* 
döw przez rozumnq, dobrze poj^tq i dobrze zorga- 
nizowanq gospodark§.

Zjazd nasz w tym pierwszym roku wspölnej 
pracy jeszcze wprawdzie nie byl iiczny, ale bardzo 
pozyteczny i mlly, dajqcy nam moznoic wzajemne- 
go poznania si$ i pozwalajqcy rokowac nadziej§ na 
przyszloSc, nast§pne zjazdy b§dq jeszcze milsze 
i zaacznie liczniejsze.

Wiele pan wyrazalo swoje zadowolenie, 4e, choc 
z daleka przyjechaly, nie äalujq trudöw i ie  
warto bylo na ten zjazd przyjeehac, aby obecnoöciq 
ewojq iywy udzial w pracy spolaezuej i dobrq wol§ 
i dobre eh§ei okazac.

Do milego widzenia, w roku nast§pnym, na 
Walnem Zgromadzenlu PTR.

Jedna z uczestniczek Zjazdu.
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Praktyczne rady i przepisy 
domowe.

K tlka  slöw o m yciu  naczyö kuchettttyeli.
Jednq z najwi^kszych bolqczek gospodyn! jest 

mycie naczyfi kuehennych, talerzy, widelcy, uozy 
1 t. d. po ka*dym ugotowanym obiedzle, kolacji lub 
tez podwieczorku. — Dqzentem kaidej gospedynl 
jeit zatem, ulatwic sobie „pomywanie“, tak niemilq 
i brudzqcq prac§. Odbywa si§ ona cz§®to w bardzo 
przyspleszonem temple, o ile moznoöcl, w letntej 
wodzie, a nawet i zimnej, bez öcierki, szczotki itd.

Dobrze pomyte naczynia öwiadczq o staranno- 
§cl gospodyn! 1 sq poniekqd öwiadectwem porzqdku, 
panujqcego w domu. — Niezmyte dobrze resztkl 
w garnkacb podlegajq rozkladowi I sq szkodllwe dla 
zdrowie, a jak nieapetyczne jost dla stolowniköw, 
jezeli np. filiianki, do ktörych nalana jest berbata, 
öledziem lab serem pachnq i pomimo gorqcego pa- 
rzenia z domleszkq sody nie zntka niemity zapach.
— A co möwlc doplero o zakopconych garnkacb,
0 tlustych talerzach! Zimna woda tluszczu nie 
zmywa, ale istnieje bardzo dobry Srodek, ktöry na­
wet przy uiyclu zimnej wody zbiera tluszcz, brud
1 t  d. Bardzo to proity 1 nie drcgi brodelt, na itö* 
ry kaide, chocby naimolejsze gospodarstwo, pozwo- 
liö sobie mole. Jest to zwyczajny proszek do pra*



nla „Blask“  „Sapon“, lab Inny. — Na 2 wladra 
wody letnlej (do talerzy, noiy, lyiek, fillaianek, we­
göle do porcelany, fajansu, szkla ulywac mozna 
zlmnej wody), bieize sie garSc proszku. MIeazanke 
t§ wlewa sl$ wo wanlenke (tylko naten cel nzywa- 
nq), a na misce miec przygotowanq zimnq, czystq 
wod§ do spluklwania naczyn. — Szklo i porcelane 
wyelera sie zaraz po plukania, natomlast talerze 
kladzle sie jeden na dragi, przewraeajqc je dnem 
na döl, aby tylko brzegietn sie dotykaly, dla osiqk- 
nlecia, przez co oszczedzamy reczniköw.

Dowiedzlonq rzeczq jest, 2e szklo i porcelana, 
myte lab plukaae w zlmaej wodiie, oslqgnq lepszy 
potysk, jak przy uzycia gorqcej wody. — Garnki 
przypalone namoczyc na kilka godzin w powyiszej 
„kqpleli“, a oszczedzlmy rqk i tak drogiego czasu. s

Cos o pomidorach.
Obecnie pomidory cleszq sie powodzeniem, jak 

nlgdy. Jest to tanl owoc, zawierajqcy bardzo wiele 
wltamin, przytem nadajqcy sie do arozmaicenla 
kaidej kuchnl, Poza zupq, salatq 1 sosami z pomi- 
doröw spotyka sie szereg przeplsöw przyrzqdzenla 
ich na wszelkle sposoby. I tak doskonale sq pomi­
dory smaione w ciadcie, krajane w plastry, jak 
jablka, zamiast eukru dodaje sie soll 1 nieco pieprzu, 
pomidory smafcone z jajami, na ktöre uäywa sie 
owocöw twardych 1 zlelonych. Rzucone na maslo, 
pokrajane pomidory miesza sie z posiekana cebala i 
pietraszka. Do podsmaionej masy wlewa sie abite 
4 jaja z lyikq ömietany. Doskonalq potrawa sa 
pomidory faszerowane z miesem, daszone w rarze 
na maöle — pestne. Faszerowane pomidory przy- 
rzadzane sa nastepajaco: Z przekrojonego pomidora 
mlekkie cze§cl przetrzec przez sito, do tego dodaje 
sie drobno posiekana cebule. pietraszke, asiekane 
jaja na twardo, troche mialkicb orzeeböw wloskicb, 
troche masla 1 w miare, bulki tartej, farszem tym 
napetnla sie polöwkl pomidoröw 1 zapleka w rurze, 
polewajac mastem.

Pomidory dojrzale AS koAllture.
Dojrzate, czerwone pomidory poprzekrawac na 

pöi, wyrzuclö pestki, skropic arakiem na 24 godzin. 
Na dragi dzlefi wzlqe na 1 fant pomidoröw 2 fan- 
ty cakra, zroblc syrop gesty, wrzuclc pomidory 
wraz z arakiem 1 smaäyc jak zwykle, pöki syrop 
nie zgestnieje, a na dosmaieniu wcisnqe sok z 
jedaej cytryny na 1 fant owoca.

PrzyprAwy pomldorowe dsjq 
najsmaczolejsze zapy.

Pewny 1 tatwy sposöb, dajacy w czasle zlmy 
najsmaczntejsze zapy 1 przyprawy pomidorowe:

Na 1 kilo (dwa fanly) pomidoröw, przepaszezo- 
nych przez maszynke do miesa, dodaje sie 1 gram 
salicyln. Dobrze wymieszane, na surowo, wlewa 
sie do batelek (czystycb 1 suchych), korkaje szczel- 
nie 1 lakaje. W ten sposöb na surowo przetrzy- 
mane pomidory przez zlme daja zlndzenia w smaku 
i kolorze fiwieiycb pomidoröw, zaoszczedzaja pracy 
1 opala.

Rady dla gospodyn.
Wodnlste kartofle.

Cbcac wodnistym kartoflom nadac lepszy smak, 
naleiy je aloäyc w cieplem miejscn, a zatem w 
bezpoSrednlej bliskoöcl cieptego pieca. Wodnlste 
czeöcl wyparujq, a kartofle nablorq o wiele delikat- 
niejszego smaku.

Czem m oiem y terAz je lzcze  obaiewaö
zagofiy?

Niejedno mozna teraz wlaönie przygotowac na 
zlme, siejqc marebew, pietraszke, salate 1 szpinak. 
Salate I szpinak molna jeszcze w jesieni zbierac. 
Wszystkie te pöiniejsze zasiewy maszq miec zlemie, 
dobrze amterzwionq 1 dazo slonca.

O hodowll droblu.
Wiele osöb, trzymajqcych tylko kilka knr, 

psnje sobie zysk, dawanlem zbytecznego pokarmu 
karom, ktöre tyjq zanadto 1 nie kladq jaj. Przepa- 
szenie jest röwnieä szkodliwem, jak glodzenie dro- 
biu, to teü trzeba zwaiac na to, aby zawsze zacho- 
wac miare« Latem dawac du4o 1 ezesto fiwleiej 
wody do picla.

SpleänlalA 1 st<jchlA kukurydzft
jest niemozllwq dla drobia, wywolaje ezesto zara- 
zliwe cboroby. Swieze I zdrowe ziarnka sq nato­
mlast wybornym pokarmem dla kur.

Podikubnjqc g§4l
nalezy brac tylko cienkie piöra, ktöre sie latwo 
skubac dajq, a wiec te, ktöreby same wypadly; 
nie trzeba te4 gesi podskubac od razn, tylko powta- 
rzac to po kilka razy, oszczedzajqc jej przytem 
böln I nie tracqc na plerzu. Po podsknbanlu daß 
Im dobrze jeöc przez kilka dnl — najleplej dodac 
troche drobnousiekanego miesa albo mqki rybnej — 
gesi sq bowlem slabe 1 potrzebojq poiywnego po- 
karmn.

PrzechowywAnia Soböw.
Nie tak nie ebroni soköw, jak cienka warstwa 

parafiny. Rozpnficic jq na ognin I nalac tyie na 
zimny sok, aby sie ntworzyl cienki poklad. Ste^nieje 
ona natychmlast i potem wystarczy obwlqzac bntei* 
kl papierem. Zdjete takle pokrywy parafiny moina 
sebowae, pöznlej przetoplc i u4yc znowu w tym 
samym celn.

Gruizkl lfttowe
nie powlnny dojrzec znpelnie na drzewie, bo atanq 
sie mqczyste 1 stracq sok. Zdjqc je, gdy pestki 
zaczynajq nablerac kolorn bronzowego I polo4yc 
na kilka dni w ciemaem miejscn na slomle.
Wyborna wödka z niedojrz&Iych t opädtjrch 

owocöw.
Z nledojrzalych i opadlych przedwczefinle owo­

cöw moina roblc wybornq wödke- Zgnleöc n. p. 
jablka, grnszkl, öllwki itd., wrzuclc mase do beczkl 
i nalac wodq. Beczkl jednak zamykac nie mo4na, 
bo fermentowanie odbywa sie bardzo szybko. Po 
skonezonem fermentowanlu dolac wody i zamknqc 
beezke- Po kilka godzlnach zlac plyn i destylo- 
wac go. Wödka ta jest dobra, ma piekny aromat 
1 nadaje sie doskonale do najrozmaitszycb llkieröw. 
Tak samo moina roblc wödke z berberysöw 1 ja- 
lowcu.

Ogörbl w occie.
Male, röwnej wielkoScl ogörk! wlo4yö w miske, 

posypac solq i zostawic tak na 14‘godzin, potrzqsa- 
jqc miskq raz po raz, aby söl wszedzle doszla. Po­
tem wytrzec kazdy ogörek starannle serwetq, zago- 
towac wlnny ocet, wrzuclc w gotnjqcy odwar ogörkl, 
zagotowac ras, wyjqc l ukladac w glinlany garnek 
warstwaml, na przemian z caiemi zlarnkami pieprzn, 
gwozdzlköw i estragonu. Potem zalac wrzqcym 
octem. Gdy ostygnie, wlozyc na wierzch kilka pla- 
sterköw ebrzanu, przykrye winnemi llöcmi (ktöremi 
sie te2 garnek na dole wyklada) przyclsnqc cleia- 
rem 1 obwlqzac pergaminowym papieren.


