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0  potrzebie organizacji
kobiecej.

Clqgle slyszy sl§ teraz 1 czyta o nowopowstajq- 
cych zwiqzkacb, stowarzyszeniacb, spöldzlelnlach 
I malo kto dzfö nie przyzna, ie wszelkie zrzeezanle 
sl§ jest rzeezq dobrq i poiytecznq. Lqezq si§ w 
zwlqzki lodzie miaat i wsl, tworzq si§ stowarzysze- 
nla pracodawcöw 1 pracowniköw, producentöw, tj. 
wytwarzajqcycb prodnkty na sprzedai 1 konsumen- 
töw, tj. tych, ktörzy prodnkty te nabywajq. Jasnem 
bowlem si§ »tato, ie  w jednoäci sila, ie  tn, gdzie 
jeden czlowiek nie nie znaczy 1 nie zrobic nie jest 
w staute, poradzi gromada, bo z niq wszyscy sl§ 
liczyc muszq.

Tylko my, kobiety, dzlwnie nie dajemy s!§ 
przekonac o konleczuoöci zrzeszsnla si§. Kaida 
pröba stworzenia jakiegokolwiek stowarzyszenia 
koblecego, szczegölnle na wsl, spotyka sl§ zawsze 
z blernym oporem w najlepszym razie, a nleraz 
z wrogiem wproat stanowlakiem kobiet. I wfele 
trzeba pracy, aby przekonac przyszle cztonklnie, ze 
stowarzyszenia koblece sq Im potrzebne i poiyte- 
czne.

Sqdzg, ie  przyczyna leiy w nfezroznmienla 
Istotnego znaczenia zrzeszen kobiecych, takieb, jakle 
•1§ dzlö tworzq na terenle wsl szczegölnle.

Do nledawna kobiety nie stanowily tak wazno- 
go czynnlka w iyciu gospodarczem kraju, chocby 
dlatego, ie  tego wiasnego panstwa nie miellfimy, 
zresztq liejsze warnnkl bytu nie zmuszaly ich do 
wejrzenia w dochodowoöc swych gospodarstw. Sliq 
rzeczy iane tei byly zainteresowanla kobiet, bar- 
dzlej zasklepione, mniej praktyczne iyclowo. Go- 
spodarstwo, wychowanle dziecl uwaialo sIq za zlo 
konieczne, zwyczajem näwl^cone zaj§cie kobiety, 
natomiast jednostki o szerizych horyzontach myöle- 
nla, ktörycb kierat codziennycb, bezinyälnie spetnia- 
nych zaj§c nie wystarczal, mlaly jedyne zdrowe uj- 
ficie dla swej energji w pracy spotecznej czy dobro- 
czynnej. Nie ujmuj<j Im to, bron Boie, zaslugl, pra- 
ca dla lnnych clemniejszycb czy biednlejszycb, jest 
dzielem ze wszechmlar godnem szacnnku, ale z dm- 
giej strony roznmiem, ie  nie wszystkie cznjemy do 
nlej powotanie i zdolnoöd, ie  co Innego jest zrobic 
dobrze bliiniemu, gdy tego zajdzie potrzeba, a co 
Innego pracy füantropijnej poöwigcac wszystkie wolne 
chwile I na stale sl§ do nlej zobowlqzywac.

1 tn, zdaje ml sl§, tkwl sedno sprawy. Bolmy 
si§, by w stowarzyszeniach nie wclqgnlgto nas do 
przymnsowych ofiar w postaci gotöwkl czy pracy.

Jeszcze nie nmiemy sl§ pogodzlc z tem, ie  nie 
kazde stowarzyszenie koblece must byc Instytncjq 
dobroczynnq, ie  zaloiente Kola Gospodyn Wlejsklch 
nie jest ofiarq 1 zobowiqzaniem li tylko do pracy 
dla Innycb, lecz przedewszystklem zrzeszeniem za- 
wodowem, potrzebnem nam do podnlesienia knltury 
wiasnego domu 1 wiasnego gospodarstwa. Trzeba 
wl§c zrzeszenia koblece traktowac jako Interes wla- 
*nJi pomoc w naszej pracy, jako zwlqzanleil§ pro-

dacontek wiejsklch, stowarzyszenia, w ktöryeh pra- 
cq dla Innych zajroiemy si§ tylko w miare mozno- 
6c! i ch§ei. Ju isamo podnieslenle produkcjl 
gospodarstw koblecych, zracjonallzowane prowa- 
dzenle dcmu, umiej^tnlejsze chowanle mlodego 
pokoleaia (a we wszyatklch tycb dzledzinacb atowa- 
rzyazeola kobiece pomöc nam mogq bardzo wiele), 
b§dzie wlelkiem dzielem postQpn, potrzebnego i po- 
iytecznego nietylko kaidej kobSede z oaobna, lecz 
calemu npoleezenstwu I panitwu naazemu, b§dzie 
wi§c dzielam spclecznem na wielkq skal§.

Pflmi§tac musimy, tpanstwo naaze jeat na 
dorobkn, aytnacja iinansowa jest ci§ika i do nas, 
obywateli Polski, nalefy zapewnlenie dobrobytn 
przyszlych pokolen. Wiadomo, ze cb§c podnieaie- 
nia dochoddw ze swego waraztatn pracy, cb§6 
nczciwego wzbogaceaia sie, nietylko nie moie byc 
pot§pione jako chclwoöe, lecz jest obowiqzkietn 
kaidego z nas Polaköw, w myöl zasady, tylko 
zamoünl obywatele tworzq zamoäne 1 ailne panstwo.

W imi§ wl§c dobra ka4dej z nas z osobna I w 
Im!§ dobra Polski zrzeszajtny si§ wszyatkle bez 
wyjqtkn!

Rady dla gospodyn.
G ilire ta  z jftblefc!

Uiywac moina na galaretQ jablka wszystkich 
gatunköw, tak letnlcb, jak jesiennych i zlmowych, 
ktöre wicher nleraz w ogromnych iloöclach z drzew 
strqca, a jablka, spadajqc z wysoka, rozfeijajq slf 
1 wskutek potluczenia bardzo szybko si§ psujq.

Pczblerane jablka oplukac w wodzie z kurzu, 
a nast§pnle pokrajac w ösemkl Inb ewiartki, nie 
obierajqc weale z lupinki 1 nie odrzucajqc örodko- 
wyeh lusek nasiennycb, tylko ziarnka. W lupinkach 
1 iuskach znajduje si§ duio galarety, ktöre siq w 
mlar§ gotowania wyluguje 1 w gorqcej wodzie 
rozpuöci.

Tak pokrajane jablka wloiyö do gl§boklego 
rondla lob koclölka czy Innego naczynla, byleby 
polewa jego wewn§trzna byla w porzqdko; nalac 
wody, aby jablka byly nlq dobrze pokryte I goto- 
wac tak dlugo, dopöki sl§ jablka dobrze nie rozgo- 
tujq, a czwarta cz§§c wody nie wygotuje. W cza- 
sie gotowania nie mleszac jablek lyikq, iebypotem 
galaretka nie byla m§tna. Potem przecedzlc przez 
sito lab przez rzadki worek plöcienny, nie wyci- 
skajqc weale.

. Na litr tego soku braö funt 1 cwlerö do pöltora 
j fanta eukru, zaleinle od stopnia dojrzaloöci slody- 
| czy owocu oraz subatancyj galaretowatycb, jakle w 

mniejszym lub wl§kszym stopnlu owoc zawlera. 
Sok musl sl? dobrze wygotowac, mniej wl^cej do 
polowy poprzednlej mlary. Kto chce, moie dodac 

i do smaku soku cytrynowego skörki cytrynowej lub 
| wanllji. Gotuje sl§ sok tak dlugo, dopöki kropla, 

puszezona na zimny porcelanowy talerz, nie zetnle 
■i§ na galaretk^.

i Gotowq galarety zlewa si§ do malych slolköw, 
nnjlepsze sq o formle konlcznej, tj. w§iaze od dolo,



szersze a göry, albo do zwyklycb szklanek. Kolor 
galarotkl bywa zloclsty, rözowy lab clemno-purpa • 
rowy, zaleinle od gatuaka jablek.

Z papleröwek galareta bywa biaia, z renet 
miec b§dzle öllczny kolor zlota dukatowego.

Kto chce, moie przy rozgotowywaniu jablek 
dla nadania »peejalnej barwy galaretce wrznclc 
trocb§ jaklegoö innego owocu, ktöry jq mocnlej za* 
barwi lab przy gotowania soka jableczaego wpu- 
ficlc, zanlm on *1§ zetnle, trech§ soka mallnowego, 
jeiynowego, porzeezkowego lab wlönlowego. Zami- 
towana gospodynl ms tu szerokle pole do rozwlnl§* 
cla «wych pomyslöw kallnarnych.

Pozostalq od galaretki jablecznq mas§ wygma- 
4yd na marmelad§ lab serek owocowy.

Jak post^powftc z pomldoräml, ktöre Al® 
zdqiyly  dojrzec przed przymrözkamt ?

Pomldor jest roölinq strefy gcrqcej. Jej ojczy- 
znq jest Ameryka poladniowa, wedlug wszelkiego 
prawdopodoblenstwa Peru.

Ka4dy, kto w ogrödku swoim aprawla pomldo- 
ry, wie o tem, ie  nie powlnao si§ Ich sadzlc przed 
20 maja, gdyi nawledzajqce na* czQsto w polowle 
maja dotkliwe nleraz przymrozkl przez jcdnq noc 
znlszczyc mogq zapelnle calq naszq prac§. Na 
wiosng poradzic soble moina latwo, zamlast na 
gründe trzymamy pomldory w imspektacb, szklar- 
niach, stwarzajqc im sztaczne warankl, w ktörych 
Ich normalnema rozwojowl nie nie zagra4a. Zaa* 
cznle gorze] przeditawla bI<j sprawa w jeslenl. 
Sllnlejsze przymrozkl niszczq roölln§. Wynikle z tego 
szkody sq bardzo wlelkle, gdy4 do polowy wrzeönia 
dojrzewa na krzaka zwykle zaledwie polowa zawiq* 
zanych owocöw. Aby nratowac pozostale, trzeba 
z nieml zawezasu »uclekac“, zbierajqc, poczqwszy od 
20 wrzeönia, codziennie wszystkle owoce wyroönl§te, 
ktöre zaczynajq zmienlac barw§, to znaczy z trawi- 
■to zielonycb roblq si§ jaBno zlelone wzgl§dnle 
zaczynajq iölknqc. Jeöll jeslen jest wyjqtkowo 
pogodna i ciepla, moina ten itopnlowy zblör prze- 
ciqgnqc do 25, a nawet 30 wrzeönla 1 wtedy doplero 
nsnnqc ju i wszystkle owoce bez wzgl§da na Ich 
wlelkoöc I zabarwlenie. O Ile natomiast zapowia- 
dajq si§ wczesne przymrozkl, nalety ju4 w polt wie 
wrzeönla caly owoc sprzqtnqc.

Ukladanle owocöw w oknach pod szybamf, w 
■zklarni ltd. nie jest dobrem, gdyZ wystawlone na 
sllne dzialanle promienl slonecznych dojrzewajq 
wprawdzie szybko, ale tracq bardzo du4o wody, stajq 
sl§ miQkkie, pomarszozone, zwi§dle, nlesmaczne. 
Przy wl§kszyeh lloöclach owocu najleplej „dop§dzac 
go w Inapektacb. W tym celn wybiera aiq i  opröz- 
nionych 1 zlmnych ja4 o tej porze inspektöw zlemiQ 
a t  do warstwy na wozu. Na nawöz ten kladzle sl§ 
alom§ snebq, zdrowq, najleplej iytnlq, tak grabo, by 
owoc byl dokladnie oddzlelony od nawozu. Do w 
ten aposöb przygotowanych skrzyn ayplemy pcml- 
dory na jakle 30—35 cm. wyaoko.

Gdy ikrzynle sq pelne, przykrywamy pomldory 
clenkq warstwq alomy, ktöra b^dzle je ebronila od 
bezpoörednlego dzlalanla promienl alofica, naat§pnle 
kladzlemy okna lnapektowe. Po paru dniacb poml­
dory zagrzewajq sl<j I zaczynajq pod wpiywem tego 
ciepla dojrzewac.

Po tygodnln zwykle znaczna cz^öc jest ju4 doj- 
rzalq. Po wybrantu czerwonych, pozoatale, ktöre 
nie zdqiyly jeazeze dojrzec, zgarnlamy do mnlejszej 
Uoöcl oklen I postqpujemy z nieml tak samo, jak 
poprzednlo.

PrzeehowywAAle pomldorönr Ab
Dojrzale pomldory, zebrane w snehy dzlen, 

przepaszcza si§ przez maszynk§ do mi$sa t waypu- 
je sl§ do tej maay aallcyl w proazku, ktöry znpel- 
nle nie jeat szkodllwy, a öwietnle konserwnje po­
mldory. Mas§ t§ wlewa *i§ do sncbych 1 czyatych 
batelek, szczelaie korkuje 1 lakuje. Pomldory tak 
przechowane nie tracq na swej ßwieöoöcl i kolorze 
! gluzq w zimie na zap§ lab aos do mi$aa. Przy 
a4yciu przyprawla sl§, jak zwykle öwiete, dodajqc 
maalo, söl i ömietan§. Dobre goapoale powinny jui 
zaopatrzyc swoje öplzarnle, bo wkrötce akofiezy b!§ 
sezon na pomldory, a przypuszczam, 4e lalwy 
i prqdkl sposöb zach§c! niejednq z pafi. Proporcja: 
na 10 kllo pomidoröw 10 gramöw sallcyla. Mas§ 
przed zloieniem do batelek naleiy dobrze wy- 
mieszac.

Silw kl w  ocele.
Silwki marynowaae na zim§ w occle sq do 

pieczyatego najlepazem i najsmaczniejszem daniem. 
Sposöb marynowanla, jakl dzlö podajemy, takicb öll- 
wek jest wykwintny 1 najlepszego amaka. Na 4 ft. 
öliwek w^glerek, ladaycb I zdrowych, blerze sl§ 
batelk§ lekklego wina blalego lab czerwoaego, pöt 
fewarty moenego octa, nleco korzeal, 2 funty eukru. 
Sllwkl nakala ai§ w kllku mlejscach 1 uklada w 
naczynle fajansowe lnb kamleane poblelane, cukler 
kladzie sl§ w ocet, zmleszany z wlnem I zagoto- 
woje. Wyazumowawszy starannle, parzy «1§ tym 
plynem öllwkl. Na drogl dzlen odlewa »1§ ten plyn, 
zagotowuje 1 znowa parzy sl§ öllwkl, trzeclego dala 
dodaje b!§ do plyna troehfj cynamonu 1 cytrynowej 
skörkl, w gotujqcy si§ plyn wrzuca b!§ filiwkl, zago- 
towac par§ razy wolno, uwazajqc, aby skörka nie 
pop^kala, a ostadzlwszy, zlac w slöj 1 obwiqzac 
paplerem pergaminowym.

Flolki i koAwfilJe
trzeba teraz przesadzac w doniczkl 1 zostawlc je w 

| opodzle do llstopada, Ij. dopöki mrozn nie ma. Ale 
mnazq byc zupelole zieralq przykryte, tak, 4e tylko 
listkl gerne widac 1 cz^sto polewane. Korzonkl 
konwallj zasadzac po 3 lab 4 w nlewlelkte 
doniczkl 1 plaszczyntq zlemiq 1 pozostawlö w chlo- 
dzie 1 clenia. Skoro kwlaty sq przenleslone do 
pokeja, naleiy przedewszystklem ustawlc je jak 
najkorzyttniej 1 to poml§dzy okna, je4ell sq podwöj- 
ne. O Ile moinoöcl w sloncn poladnlowem.

Z hodowli drobiu.
Wapno je»t dla drobla niezb§daem, tj. gaszone. 

Niegaszone wapno zablja drob, a co najmnlej wy- 
wolnje bardzo nlebezpieczne zapalenle. Dlatego 
te4 najleplej mlec zawsze w zapasle dla drobla 
troebg wapaa z starych rozebranych budynköw.

Do z&blci*
sq najlepsze 4 - 5  mlesl§czn6 taezone kury, mlodsze 
majq ml§so zbyt mi§kkle I nlesmaczne. — Nie kupo- 
wac nlgdy knr, ktörych grzebieö jest grnby 1 ottry, 
choclaiby byly tlaste, sq one bowlem stare. MIode 
knry majq laskl na nogach ml§kk!e, gladkle 1 bly- 
szczqce, a grzebienle cieakie. Podczas plerzenla 
tl§ nie trzeba kar zabljac, bo nletylko, 4e sq chude 
ale nadto ml§so Ich iadaego nie ma smaka. Strzedz 
sl§ mlanowlcle kapowanla kar chorycb, ponlewai 
mi§so ich jest niezdrowe.


