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Dostojenstwo Pracy.
Praca nie hanbl nlkogo. Styszy si§ czQsto 

wgröd kobiet, ktöre >4 nieraz wl§eej zapracowane, 
nii mqiczyzal, iepraca jestkarq boskq, jest najcl§i- 
Bzym dopustem boiym, jest m§kq 1 nieszcztjäciem. 
Przeklenstwa, Izy 1 skargi gromadzq si§ dokola pra­
cy wi§cej, nii dokola czegofcolwiek innego. Tym- 
czasem jest to niesluszne, bl§dne i nlesprawiedltwe, 
gdyz praca aama ]est blogoslawlenatwem boekiem.

Trzeba przedewszystkiem rozröinlc dwle rzeczy: 
prac§ i warnnkl pracy. Jeieli ktog jest cbory, slaby, 
jezeli wykoanje przytem pr&CQ dla s welch sil fizy- 
cznych 1 dla swego usposobienia nieodpowiedniq, 
jeöli w dodatkn pracuje w otoczeniu przykrem, a za 
wykonanq czynnoäc bywa ile traklowanym i wyna- 
gradzanym nledostatecznie, wöwezas nataralnie 
czlowiek taki jest nieszczggliwy, udr§czony, zlorze- 
czy awej doli i rozpacza. Gdyby si§ jednakie t§ 
samq jednoatk§ wyleczylo z jej choröb, wzmocnllo 
slly zywotne, znalazlo prac§ zajmujqcq i w otoczeniu 
sympatycznem, przytem wynagradzanq odpowiednio 
przez iyczliwych i aprawledllwych chlebodawcöw, 
wöwezas powatalby jeden wigeej szcz§§liwy czlowiek 
na ziemi, a jego praca przynioslaby owoce. Gdyby 
ai§ jednakie, chcqc caikowicie uszezQgliwic cztowie- 
ka, pozbawllo go pracy wogöle, wtedy jednostka ta 
stauqlaby na poziomle zwierzQcta I nie bylaby 
weale szczQgliwq. Jako dowöd nlech posluiq szpi- 
tale i wlqzienla, gdzie ludzie t§skuiq za pracq, jak 
za najwiQkszem dobrodziejstwem. Podobnie staru- 
■ zkowle, ktörym dla wiekn podeszlego i braku sil 
odejmuje sl§ prac§, radzi sq przeciei gdy mogq 
znalezc jaklei dla sieble zajqcle i przysluiyc si§ 
choc lekkq pracq kochajqcemn otoczeniu.

Jest wl§c prawdq, ie nie praca hanbl czlowieka 
ani praca go unieszez§gliwia, ale zte warnnkl i we- 
wnqtrzna poatawa. Jeieli ktog soble powie, zeuro- 
dzit sl§ z przeznaczeniem na wielkq paniq, ie ma 
prawo do tego, ieby nie samej nie roblc, a tylko 
rozkazywac innym, jeieli kobleta uwaia, ie nie ma 
iadnych na gwiecie obowiqzköw, a tylko przywlleje, 
wöwezas znajdzie sl§ w poloieniu trudnem, gdy los 
jq poatawi przy waraztacle pracy. Jak tu pogodzlc 
wielkie pretensje z malemi moiilwogclaml ? Jak tu 
zgodzlc ale na skromne warnnkl, gdy si<j aamq 
siebte uwaia za jakqg nadzwyczajnoid? Jakie 
moina zakasac r§kawy i przepasac fartuch, gdy 
przeciei marzy si§ 0 jedwabiacb i laklerkach i uwa­
ia sie siebte za uprawnlonq do zbytku?/ Polozenie 
takie jest rzeczywiicle przykre 1 nad wyraz bolesne, 
a osoba pracujqca w takiem usposobleniu moie byc 
uwaianq za znpeinie nieszcze&liwq. Jeieli jednakie 
zapytamy, kto winlen nieszczqgciu, trzeba odpowie- 
dzieö, ie  nie praca bynajmniej, ale pracownlca 
sama, ktöra przybrala blednq postawe wewnetrznq 
w stosunku do sieble samej i do pracy. Przypom- 
nijmy sobie tylkc, ile to jui radogei i chwil szcz§- 
gliwych zgotowala nam w iyclu wfasna praca. Czyi 
Bög nie przeznaczyl czlowieka do pracy? Jeieli sie 
spojrzy na wlasny czysty domek, otoezony kwiatami, 
jeieli spojrzy sie do grodka na porzqdne sprzqty,

blyszczqce talerze i garnki, na bialy obrus I zr§cz- 
nie upi§te firanki przy oknacb, to az dusza rofinie 
z dumy, bo to przeciei wszystko wlasna nasza pra­
ca. Jeieli przejdzlemy sie po podwörzu, a zacznq 
dokola nas gdakac piekne, raiowe kury, odezwie 
sie z chlewa tlusta maclorka, zamruczy mlekodajna 
krowa i posztykuta ku nam nlezreczne, gmleszne 
ciel?, albo podskoczy rozbrykany irebak, to znowu 
skrzetna gespodyni möwi soble, ieby nie moja pra­
ca, moja troska, moje staranle, nie byloby tego 
wezystklego. To wszystko, co tak raduje oko 
i rozwesela serce, jest przeciei wynikiem naszej 
pracy, jeit owocem naszej cieikiej, imudnej, a prze­
ciei blogoslawionej pracy.

Nie wolno wiec narzekac 1 ztorzeczyc pracy, bo 
ci, ktörzy jej nie majq, nieraz odbierajq soble iycie 
w rozpaczliwem otumanlenlu. 1 trzeba takie mlo- 
dzlei zawezasu przyzwyczalc do roboty. Niech sie nie 
leni, nie krzywi, nie gardzl, a raczej Boga prosi, 
aby jej nlgdy pracy nie zabraklo. Niech rodzice 
przez wlasnq radosnq prace, przez dobre obehodze- 

| nie sie z czeladsiq, przez mqdre pouczenie 1 przy- 
\ klad wlasny wzbudzq w dzleciach przekonanie 0 do- 
| stojenstwie pracy.

0 jednem takie nie nalaiy zapominaö nlgdy: 
Pa nii wo polskle, Ojczyzna nasza koebana, jest dzig 
na dorobku. Kto chce dopomöc narodowi, a tem 
samem i wlasny byt poprawic, niech pracuje, ieby 
nas inne ludy nie przeöclgn^Iy pllno&eiq 1 umle- 
j^tnoöciq, a potem nie wyömialy naszej wlasnowol- 
nie zawinionej biedy. —  Pracujmy na chwalqBoiq, 
dla dobra rodzln naszycb i dla poiytku Ojczyzny.

Konstancja.

Suszmy owoce i jarzyny!
Jesien si§ zbliza. Gospodynl musl si§ spleszyö 

z przysposoblenlem zapasöw, ieby sobie ulatwic 
wyiywienie domowniköw przez zim$. Poco mamy 
w zlmie jadac tylko ziemniaki 1 kapust$, kiedy mo- 

| iemy miec tyle smacznych jarzyn, owocöw i grzy- 
" böw? Röbmy zapasy zatem, bo teraz wszystko to 

najtansze i najlepsze. Na konfitury, marmelady, 
soki trzeba eukru; nie kaidy moie tyle na nlego 
wydac, wiqc najtaniej suszyc wszystko, co ma slu- 
iyc na zlmowe zapasy. Suszyc przedewszystklem 
jarzyny: marchew, pietruszke, kalarep§, kapustq 
wloskq i zwyczajnq, faaol§, selery, pory, nawet 
pomldory.

Fasol^ szparagowq suszy sl§ w strqczkach, gdy 
jest mloda, prawie bez ziarnek. Wszystkle inne 
jarzyny muszq byc do suszenla pokrajane w pa- 
seczkl. Dobrze jest kuplc soble takq tsrtk§, na 
ktörej jarzyny trze s!q w paski. Gdy pokrajemy 
tak jarzyny, rozloiyc je na placbtach na sloncu lub 
na strychn w dnie upalne, gdyby zag takich dni 
jui nie byto, to w leciutkim piecu lub na plecu. 
Zapas taki daje sl? latwo przechowad: zsypaö tylko 
ususzone jarzyny do woreezköw, zawlesic u pulapu 
w suchem miejscu I tak mogq wisied catq zlmq,
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gotowe do uiytku. Zeby mlec jarzyny öwleie,
trzeba je w duzej i suchej plwnlcy ukladac w pla- 
sku; gdy zaö plwnlcy takiej nlema, to pozostaje 
suszyc jarzyny.

Opröcz jarzyn trzeba mlec suszone owoce. 
Jablka, gruszkl, äliwki, wlfinle, czarne jagody, ma- 
JIny, jeiyny — wszyatko to moina suszyc, a w zt- 
mle roblö z tego znpy, kompoty, uiywac do placköw, 
na plerogi, roblc marmelad§ do smarowanla chleba. 
Do Buazenla uiywa sl§ owocöw jui prawie dojrza- 
lycb, jefill sq bez plana; mogq byc oblerane lab 
nleoblerane. Krajac w czwartkl, rozkladac na slo- 
mle, rozpostartej clenko na blachacb 1 suszyc po 
chleble lub tei krajac w talarkl, nawlekac na nltkl 
I suszyc na sloncu; wtedy sq blale 1 doskonale do 
gotowania z niewlelkq lloficlq cukrn. Wszystko 
z snszonych owocöw roblc mozna, jak ze Swlezycb, 
tylko dodac wody, ktöra z nieh wyparowala, a wl§c 
zalac je na noc wodq, gdy zaf nap§cznlejq, zasma- 
rzyc z cnkrem. |

Suszyc tei grzyby, maöluszki, podgrzybkl, sl- J 
niakl. Doskonaly to dodatek do barszczu, kapuönla- I 
ku, do mlesa, na plerogl, do kapusty, do ka»zy 
1 do klusek.

Moina tei naeuszyc szczawiu na zup§, kopru, 
nawet botwlnkl z mlodych buraczköw.

Rady dla gospodyn.
Suszenle grzyböw.

Ponlewaz grzyby suszone majq wlelkl popyt 
1 odgrywajq w handln 1 zarobkowanlu na wsl 
wainq rol§, wl§c podajemy tu sposöb suszenia, kiö- 
ry polecamy:

Swleio zerwane grzyby obclera ■!§ öelereczkq 
starannle z plasku l zlemi 1 odrzuca trzonkl czyli 
korzenle, zostawiajqc same czapeczkl. Na deszczui- 
kach, t. zw. „laskach“ uklada sl<j grzyby, wkl§sla ] 
czqöclq do göry.

Do pleca po chleble wsuwa •!§ je, zostawiajqc 
drzwlczkl od pleca nleco niedomknl§te (na 2 do 
3 pake), a to dla przewlewu powletrza.

W szczelnle zamknl^tym plecu grzyby si§ ra- 
czej uplekq, a nie uauszq.

Uwaiac naleiy, by pfec nie byl za gorqcy. 
Sok, ktöry grzyby z siebte puszczq, zlewa sl§, bo 
po odlanlu soku prqdzej sl§ osurzq.

Gdy uschnq, nawleka sl§ je na grubq nitk§
1 wiesza na sloncu albo w suchem, przewlewnem 
mlejscu.

Zupft grzybowft (ftft 6 oäöb).
Do 2 I zlmnej wody wklada bI§ 50 dkg. koäci 

wolowycb, wloszczyzn§ 1 lyieczk§ soll, iw lele lub 
3 dkg. saszonych grzyböw, przedtem kllka razy 
dobrze wyptukanycb, gotuje sl§ osobno w garnu- 
szku, dodajqc do nlch jednq cebulk§ w calofid. 
Gdy grzybkl sq ml§kkle, zlac z nlch sos idodae 
do przecedzonego ju i rosolu, potem grzybkl drobno 
poslekaö 1 dodac je takle do zupy. Nast§pnle zro 
blö z duiej Jyiki masla 1 mqki jasnq zasmazk?, 
rozprowadzic jq rosolem, a gdy si§ zagotuje, wlac 
do zupy. W koncu dodac 3 lyikl kwaönej ömleta- 
nv. Aby podnlefiö smak zupy, wlac do nie] 20 
kropel przyprawy Maggiego. (Do tej zupy dodaie 
i §  lazankl albo kaszk« krakowskq, ugotowanq na 
maile).

Szezftw Aft zlm^
We wrzefiulu, gdy szczaw po raz drugl sl$ 

odmlodzi, oberwac listkl, oplukac, trochq posollö 
1 napchnqc w butelkl. Obwlqzac je galganklem 
1 trzymac w chlodnem mlejicu. Uiywa sl§ jak 
Swleiy.

Wftrzywo.
Slac szpinak, pletruszk?, marchew, rzodklewkl 

oraz wszystkle te warzywa, ktöre sq przeznaczone 
na przezimowanle, a zatem: wloskq kapustg, kala- 
rep§, kalafiory 1 t. d. Z szparagöw zbierac czer- 
wone jagody, öclnac krzak tu i przy zlemi 1 zleliko 
spalic. Selery 1 warzywa zlmowe polac plynnq 
mlerzwq, wladomo bowiem, 4e zlmowe warzywa 
rosnq dopiero najlepiej z nadejöclem chlodnych 
nocy. Iospekta wyczyöclc I wyrzuclc zleml§ na kom- 
post. Pletruszk? moina przesadzac jui po czqöci w 
pudelka, aby wypuöclla listkl na uiytek w kuchui 
w zlmle.

Przecbowywftttle ogörköw
Wybrac najpl^kniejsze ogörkl, uciqc je tui 

przy lodydze, ale tak, aby kawalek lodygl jeszcze 
przy ogörku zo#taio. Potem umyc je »tarannle, 
obetrzec 1 posmarowac bialkiem, w koncu gdy 
obescbnq, powlestc lodygami w miejseu suchem 
1 chlodnem. Tym sposobem mozna je przechowac 
a i do Boiego Narodzenia.

Chcqc mtcc jak aftjdluzej Swleiy ftzftblftk
trzeba strqkl obrywac, zanlm zupelnle dojrzejq. 
Obrywac naleiy ostroinie, aby roillny nie obruszac 
z korzeni. Co kllka dni polewac wleczorem roz- 
cienczonym plynnym nawozem, miaaowlcle przed 
lub podczas deszczu. Tym sposobem moina mlec 
gwieiy szablak a i do pöznej jeslenl.

Szablak krzaczasty nadaje siq tak samo do 
zaprawlenla jak tyczkowy.

SzftlotkQ (cebulka perlowft)
flancowäc najlepiej na jeslefi, jeiellby to jednak nie 
bylo mozliwem, w taklm razie uczynic to teraz 
jak najpr§dzej.

Szybkl« tuezeftl« kur.
W rowach, pod platami 1 t. d. rosnq w wlei- 

iei Uoficl, jako niepotrzebne zlelsko pokrzywy, kto* 
i to roöllny ususzone, a mianowiele naslenle leb, 
anowlq doskonaly örodek tuczenla. Suche lläcle 
aasienio pokrzyw potluc na proszek, Pomieszac 
iytuiq mqkq i otr^baml, dolac pomyjow z knchnl 

ib wod§, w ktörej gotowano ostruione kartofle 
wszystko razem wygnlefic na ciasto. Z clatta 
,go roblö kulkl lub klmeczkl 1 albo napycbac nie- 
il knry albo rzucac lm je jako ier. Oprocz tego 
awac im kllka razy dztennie troch§ owsa. Zdrowe 
arv utuczq sie znakomlcie w przeclqgu trzecü 
rgodnl, m!§so ich jest delikatne, brache 1 smaczne. 
bteranle 1 auszenie pokrzyw iadnych nie przedsta- 
ia trndaoöci.

ijlepsze |*Jft do koAiorwowftftlft Aft zim$
slerpnlowe 1 wrzeinlowe, zatrzymajq bowiem 
llaiej iwleioöc, moie dlatego, 4e nie jest jui 
gorqco. Stare przy«lowle radzl gospodynlom 
icwac na zim§ te tylko jaja, ktöre kury znoBzq 
dedzy Wnlebowstqpienlem a Narodzenlem Najsw. 
jl Panny, tj. poml§dzy 15 slerpnlem a 8 wrze*


