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WSTEP.

Program nauki zaje¢ praktycznych kl. V, VI i VII obej-
muje: a) dziat zaje¢ rekodzielniczych, zréznicowany w ma-
teriale nauczania dla chtopcow i dziewczat, obowigzujgcy
we wszystkich szkotach bez wzgledu na warunki pracy,
b) zajecia ogrodnicze, ktérych stosowanie jest uzaleznione
od posiadania przez szkote niezbednego obszaru ziemi, nada-
jacej sie pod uprawe, c) w sprzyjajacych okolicznosciach —
zajecia ogrodniczo-hodowlane, d) gospodarstwo domowe,
przewidziane dla dziewczat tam, gdzie istnieje pracownia,
tj. kuchnia, zaopatrzona w sprzety, naczynia i przybory ku-
dienne, e) w KIdSI€ V-te] — Zd]e(la z zaKresu kultm-y zyCid
codziennego.

Obszerny i do$¢ specjalny material programowy, wy-
maga od na"gzyciela\/znajomosci teoretycznej i praktycznej
tego przedmiotu, ora%.<njezbednych warunkéw technicz-
HYCh, decy<Iu)dCyCh o I'€dllzacjl caliosm Tub CzeSc programu

Chcac przyjs$¢ nauczycielstwu z fachowa pomoca i rada
na tak waznym odcinku nauki szkolnej, postanowiliSmy roz-
wazyC i omQwi¢ wszystkie dziaty materialu nauczania i po-
dac .CZytlelHlkOWI pl'dkty(Zn€ wskaz5Swki odnosZaC€ sie d0
reallzac]l programu. ak opracowany PrzewOdnik mé{e
dyczny do hauCzania zajec praktyCznycl, umogiiwi [auczy-

cielowi nie tylko przygotowanie si¢ do lekcji w odpowied-
nimm leale, 16Cz Utatwi orieniaaj w catok”hikrn wymagEm
i zasadach wykonania programu.

. Majac na %wadze 0beCna rZeczywisto~ szkolns, jej co-
dzienne POtrZeny, nadto llCZqC Sle 7 faktem, 1Z w wickszréd
szk6t powszechnych ucza zajec¢ praktycznych nauczyciele
bez specjalnego w tym zakresie wyksztatcenia, pragniemy
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w przystepnej formie o$wietli¢ najistotniejsze zagadnienia
objete programem. Nie jest to tatwe zadanie do speinienia.
Obszerny materiat nauczania, oraz wielka elastycznos$¢ pro-
Vramu, pozwalajaca na dokonanie wyboru odpowiedniego
dziatu pracy, w zaleznosci od miejscowych warunkéw szkol-
nych, bedaca réwnoczes$nie jego zaleta, zmusza nas do roz-
wazenia spraw organizacji i metody nauczania w poszcze-
gblnych dzialach. Omawianie tych zagadnien bedziemy
opiera¢ na przyktadach, ilustrujgcych sposoby i formy orga-
nizacji nauczania, podajgc rownoczes$nie stosowne przyklady
tematow prac do odpowiednich dziatéw. Oczywiscie, Ze
ilos¢ przyktadéw moznaby mnozy¢ wielokrotnie, co znacz-
nie rozszerzytoby objetos¢ ksigzki. Zebrane przyktady
prac s3 do$¢ typowe i odpowiadajace wymaganiom pro-
gramu, oraz przystosowane do potrzeb zycia szkolnego
i zainteresowan dzieci. Obfity materiat ilustracyjny, zwta-
szcza do dziatu rekodzielniczego, uzmystawia ksztatty i roz-
miary sprzetéw, narzedzi, ilustruje sposoby obchodzenia sie
z nimi, nadto wskazuje przedmioty, nadajace sie do wyko-
nania w szkole. Aby unikng¢ mechanicznego odtwarzania
zaprojektowanych przez nas ksztattéw, podajemy wymiary
tylko tych przedmiotow, ktére ze wzgledy na zastosowanje
Praktyczn€ me 'moga byC dowolnej wielkosci Pozostars daja
nauczycielowi i uczniom swobode w ustalaniu rozmiaréw
wybranego do zbudowania przedmiotu.

UWAGI DO CELOW NAUKI ZAJEC PRAKTYCZNYCH.

Przystepujac do omdwienia celé6w nauczania, bierzemy
pod uwage wyniki, osiggniete w tym przedmiocie przez
uczniow w klasie IV-tej, ich rozwdj fizyczny i umystowy,
oraz material nauczania, przewidziany dla klasy V-tej,
VI-tej i-VII-mej.

Cwiczenia z zakresu kultury zycia codziennego, mie-
szczace sie jeszcze w programie kl. V-tej, winny zmierzaé
do ugruntowania, wzglednie skorygowania wykonywanych
zabiegéw higienicznych, porzadkowych, wiaZacych sie .Sci-
$le- z wygladem osobistym ucznia, najbliZszym otoczeniem,
oraz wlasciwym zachowaniem sie w szkole i poza szkota.
Ponadto obowigzuje tu zaznajomienie miodziezy z niezna-
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nymi dotychczas jej czynno$ciami o charakterze gospodar-
czym. Aczkolwiek omawiany dziat pracy nie wystepuje ja-
ko odrebny w kl. VI-tej i VII-mej, to jednak miesci sie
w planie wychowawczym szkoly. Uczniowie tych klas wy-
konywuja samodzielnie poznaneldawniej czynnoSci, wigzace
sie z higieng ciala, czystoscia ubrania i porzadkiem, a ich
zachowanie sie winno by¢ przykaadefm dla mtodszych dzieci.
Niekiedy uczniowie klasy VII-mej moga wspotpracowac
z nauczycielem w organizowaniu zaje¢ z dziatu kultury zy-
cia codziennego w nizszych klasach i opiekowac¢ sie naj-
mtodszymi dzie¢mi. Miernikiem osiggniecia dodatnich wy-
nikéw w dziale kultury zycia codziennego bedzie odpo-
wiedni wyglad zewnetrzny uczniéow kl. VI-tej i VII-mej,
wiasciwe ich postepowanie w szkole, poza szkota i w domu.

W dziale zaje¢ rekodzielniczych, obowigzujagcym we
wszystkich szkotach, gléwnym celem pracy jest opanowa-
nie techniki uzycia narzedzi i obrébki materiatéw, oraz zdo-
bycie elementarnej umiejetnosci wykonywania nieskompli-
kowanych przedmiotéw uzytkowych.

W toku nauczania zaje¢ rekodzielniczych musimy dba¢é
o to, by uczen zdobyl odpowiednia dla siebie metode pracy
fizyczno-umystowej, czyli innymi stowy, umiat skonkrety-
zowac¢ swoja mys$l i wyrazi¢ ja w postaci wykonanego przez
siebie przedmiotu. Speinienie tego zadania posiada wielkie
znaczenie wychowawcze, bowiem nie tylko przyzwyczaja
dziecko do taczenia mysli z czynem, lecz stwarza podtoze
dla uczciwej i planowej roboty, niezaleznie od tego, jaki
ona w przysztosci bedzie miata charakter. Zgodnie z postu-
latami indywidualizacji w nauczaniu, zmierzajacej do pet-
nego rozwoju wrodzonych uzdolnienn jednostki, wzglednie
zaspokojenia specjalnych jej zainteresowan, nalezatoby
w tych klasach organizowa¢ prace tak, aby uczniowie po-
znali rozne techniki, co niewatpliwie moze utatwi¢ absol-
wentom szkoty powszechnej dokonanie wyboru drogi dal-
szego ksztatcenia sie, odpowiadajacego ich uzdolnieniom.
Powazne zwrécenie uwagi na ten postulat nauczania zaje¢
praktycznych, wynika miedzy innymi z przeprowadzanej
obecnie reformy naszego szkolnictwa, w ktérym poczesne
miejsce zajma szkoly zawodowe stopnia gimnazjalnego.



Szkota powszechna winna zatem rozwija¢ mtodziez
wszechstronnie, wpaja¢ szacunek i zamitowanie zaréwno do
pracy umystowej jak i fizyczno-umystowej, skierowywac

\ swoich wychowankéw nie tylko do gimnazjéow ogdlno-
ksztatcacych, lecz i zawodowych. Tak postepujac, przyczy-
nimy sie w duzej mierze do powiekszenia zastepéw wykwa-
lifikowanych ‘i twoérczych rzemieSlnikéw. Abstrahujac jed-
nak od tego, w jakim kierunku uczniowie szkoty powszech-
nej beda sie ksztatci¢, wyrobienie zaradnos$ci Zyciowej
i umiejetnosci radzenia sobie w kazdej sytuacji jest postu-
latem, ktérego nie wolno lekcewazy¢, lecz organizowac co-
dzienne zajecia tak, aby w jak najwiekszym stopniu uczyty
dziecko przezwyciezania najrozmaitszych przeszkéod i trud-
nosci.

Obowiazujgcy w sprzyjajacych warunkach dziat zaje¢
ogrodniczo-hodowlanych posiada donioste znaczenie gospo-
darcze, bowiem gléwnym celem tej pracy jest wykorzysta-
nie wiadomosci, zdobywanych przez dzieci na lekcjach przy-
rody, oraz praktyczne zaznajomienie z uprawa roslin, po-
siadajacych znaczenie odzywcze. Zaleznie od rodzaju gleby,
juz w szkole mtodziez zaznajomi sie z uprawa warzyw, cze-
sto w danej okolicy -zupetnie nieznanych, nadto przyzwy-
czai sie do umiejetnego wykorzystywania matych kawatkéw
ziemi, lezacych zbyt czesto odtogiem. W toku zaje¢ ogrodni-
czo-hodowlanych uczniowie zdobywaja nie tylko sprawnos¢
w postugiwaniu sie narzedziami ogrodniczymi, lecz wiele
praktycznych wskazéwek, utatwiajacych osiagniecie jak
najwiekszych korzysci z uprawianego kawatka ziemi.
Szkota w tym wypadku spetnia role propagatora uprawy
takich roslin, ktére w danej okolicy moga przynies¢ duze
korzysci, a przez to przyczyni sie do podniesienia warun-
kéw bytu miejscowej ludnosci. Zajecia ogrodnicze winny
obudzi¢ ws$réd miodziezy glebsze zainteresowanie praca
w ogrodzie, oraz potrzebe jej kontynuowania w gospodar-
stwie rodzicéw. Zatem najwlasciwszym rezultatem pracy
szkolnej beda ogrédki ow(Hc>wo-\wirzywne. zaktadane przez
uczniéw juz w okresie uczeszczania do szkoty, wzglednie po
j-ej ukoniczeniu.

Wtasciwe metody uprawy roslin i racjonalny chéw nie-
ktérych zwierzat domowych, stosowane w szkole, bedg nie-
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watpliwie rozpowszechniane przez miodziez na terenie go-
spodarczym rodzicéw, a przez to wplyng dodatnio na pod-
niesienie sie kultury rolniczo-hodowlanej $rodowiska.

W programie wystepuje jeszcze bardzo wazny pod
wzgledem gospodarczym i spolecznym dziat gospodarstwa
domowego, obowigzkowy dla uczennic ki. VI-tej i VII-mej.
Kwestia racjonalnego odzywiania sie, oraz wykorzystania
rozmaitych produktéw rolnych jest dzi§ sprawa tak donio-
sta, zwlaszcza w miasteczkach i wsiach, Ze zostata wprowa-
dzona do programu szkoty powszechnej jako specjalne za-
gadnienie, ujete w osobnym dziale nauki. Zatem dziewczeta
na lekcjach gospodarstwa domowego winny nauczy¢ sie
przyrzadzania prostych i tanich a pozywnych potraw, z pro-
duktéw na danym terenie rozpowszechnionych, utrzymywa-
nia w nalezytym porzadku naczyn i przyboréw kuchennych,
oraz przestrzegania wzorowej czystosci w kuchni. Prowa-
dzenie w szkole elementarnej nauki gotowania moze zmie-
ni¢ bardzo prymitywny i monotonny jadtospis ludnosci
wiejskiej i mas robotniczych, gdyz z tych samych produk-
tow wyksztatcona gospodyni sporzadzi wiele réznorodnych
potraw.

Organizacja warunkéw nauczania zaje¢ praktycznych.

Program zaje¢ praktycznych jest bardzo elastyczny,
dajacy wielka swobode w organizacji nauczania tego przed-
miotu w zalezno$ci od warunkéw, technicznych, jakie po-
siada dana szkota.

Podstawowym dziatem, obowigzujacym we wszystkich
szkotach, s3 zajecia rekodzielnicze, zréznicowane dla chtop-
cow i dziewczat, a przystosowane do ich zainteresowan, po-
trzeb i sit fizycznych.

Obowiazujaca dla chtopcéw technikg jest przede
wszystkim obrobka drewna, a w miare moznosci, tj. przy
dostatecznym zasobie narzedzi i materiatéw, obrébka drutu,
blachy i tasméwki. Dziewczeta ucza sie szycia i rob6t dzia-
nych, nadto obroébki réznych materialow przy wykonywa-
niu drobnych przedmiotéw uzytkowych, wytwarzaniu i na-
prawianiu pomocy naukowych, przyboréw sportowych, re-
kwizytow teatralnych itp. Poniewaz nauke szycia mozna
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prowadzi¢ w najgorszych warunkach bez specjalnych urza-
dzen, dlatego program definitywnie ustala zakres przedmio-
tow do wykonania w poszczegdlnych klasach.

W dziale zaje¢ rekodzielniczych, przeznaczonym dla
chtopcéw, mozna stosowal rézne techniki w zaleznosci od
wyposazenia szkoty w narzedzia, urzadzenia i materiaty.
Poniewaz nie wszystkie szkoly dysponuja pracowniami,
zaopatrzonymi w narzedzia do zaje¢ rekodzielniczych, dla-
tego program zezwala na stosowanie w okresie przejScio-
wym technik zastepczych, nie wymagajacych specjalnych
pracowni, wiekszej iloSci narzedzi itp. Do takich technik
zaliczamy koszykarstwo i szczotkarstwo. Przy sposobnosci
wypada nadmieni¢, Ze nauczanie wymienionych technik
nie moze zastgpi¢ obrobki drewna lub metalu i dlatego nie
zwalnia kierownikéw szkoét od zorganizowania pracowni do
rob6t z dziatu podstawoweg’o.

Z kolei rozwazmy warunki techniczne, konieczne do
prowadzenia zaje¢ rekodzielniczych. Biorgc pod uwage
materiat nauczania, lekcje zaje¢ rekodzielniczych winny
odbywa¢ sie w pracowni, przystosowanej gtéwnie do obréb-
ki drewna, a takze metalu. Poniewaz w nauczaniu zajec¢ re-
kodzielniczych nie przewiduje sie podzialu uczniéw danej
klasy na dwie grupy, przeto nalezy stworzy¢ taka pracow-
nie, w ktérej cata klasa moglaby bez szkody dla zdrowia
pracowa¢. Wobec tego na pracownie przeznaczamy naj-
wiekszg sale, dobrze oswietlong, tatwa do ogrzania i prze-
wietrzania. Przecietnie biorgc, powierzchnia podlogi dla
ucznia powinna wynosi¢ okoto 2 ml. Umieszczenie pracowni
w suterynie, na poddaszu lub w matej izbie nie jest wskaza-
ne ze wzgledéw higienicznych i organizacyjnych. Obok lub
w poblizu pracowni winien znajdowac¢ sie maty pokoik do
przechowywania materialéw i rozpoczetych prac.

Sale nalezy wyposazy¢ w nastepujace przedmioty:
strugnice dwuosobowe typu szkolnego, przeznaczone do ro-
bét z drewna, stoty o grubych ptytach i masywnym oskrzy-
niu, okute na krawedziach Zzelazem katowym (katéwka),
stuzace -do obrobki metalu, szafe na narzedzia, taborety do
siedzenia, toczak, kamien ptaski w korytku (suwak), stolik,
wzglednie taboret pokryty blacha do grzania kleju, skrzy-
nie [1d $miecie, pieniek do obrébki drewna siekiera, tablice,
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szczotki do zamiatania i $mietniczki. Konstrukcje i wymiary
sprzetéw, podane s3 w osobnym rozdziale. W braku oddziel-
nego pokoju na materiaty i prace, nalezy w pracowni umie-
$ci¢ po6tki, zas na drobniejsze materialy: wykonac¢ szafe
wzgl. skrzynki. Najpowazniejszy wydatek przy urzadzaniu
pracowni stanowi kupno strugnic, ktérych ilo$¢ bedzie za-
lezna od rozmiaréw sali i liczby uczniéw, zatrudnionych
w pracowni podczas lekcji. O ile szkota moze przeznaczy¢
dwie sale na pracownie, wtedy jedna przystosowujemy do
obrébki drewna, druga do obrébki metalu.

Do obroébki drewna, w mys$l wymagan programu, po-
trzebne s3a roézne narzedzia, ktérych ilos¢ zalezna jest od
kompletu uczniéow. Z tego wzgledu podajemy ilo$¢ narze-
dzi dla 10-ciu uczniéw, a proporcjonalne powiekszenie ich
liczby pozostawiamy nauczycielowi. Narzedzia: 5 pit ramo-
wych o dtugosci brzeszczotu okoto 50 cm (2 kraweznice,
2 odsadnice, 1 krzywica), 14 strugéw (2 Zdzierniki, 5 réwnia-
czy, 5 gtadzikéw, 2 spuszcze), 1 korba stolarska (z komple-
tem wykrojnikéw okoto 12 cm, 1 ¢cm, 1,5 cm i 2 cm szer.),
dtuta ptaskie szer. 0,5 cm, 1 cm, 1,5 cm, 2,5 cm, 5 miotkéw
zelaznych wagi 250 g, 5 mtotkéw drewnianych, 1 obcegi, 5
wegielnie, 5 znacznikéw, 1 cyrkiel zelazny, 10 pétmetréowek,
2 tarniki, 5 pilnikéw pétokragtych i ptaskich dtugosci okoto
30 cm, 1 narznica, 1 wybiornik, 1 toporek wagi okoto 1 kg,
5 kolcy, 1 klejce, 1 gtadzica, 10 nozy, 5 wkretakéw, nadto
dla catej klasy 1 miarka suwakowa, 3 strugi specjalne
(1 krzywak, 1 wregownik, 1 wpustnik), 2 pitki specjalne
(1 otwornica, 1 rozptatnica), 1 kociotek na klej, w braku ku-
chenki gazowej primus lub grzejnik spirytusowy, | przy-
rznia, oraz do kazdej strugnicy wykonana przez uczniéw
przystrugnia (wspornica).

Narzedzia do obrébki metali dla grupy, ztozonej z 10-ciu
uczniéw: 1 obcegi do ciecia drutu, 5 par obcigzkéw ptaskich,
5 par obcigzkéw okragtych, 2 imadta reczne, 5 imadet stoto-
wych, 1 pitka do przerzynania Zelaza, 2 przecinaki, 2 punk-
taki, 2 przebijaki, 2 dociagacze, 2 nagtéwniki, 1 wiertarka
reczna, 2 pary nozyc do ciecia blachy, 2 lutownice, 1 kowa-
dto i kilka kawatkéw szyn, 5 pilnikéw, dtugosci okoto 24 cm,
ponadto dla catej klasy 1 szlifierka karborundowa, w ra-
zie braku gazu — 1 primus, kilkanascie kawatkéw rur ze-
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[aznych o réznych wymiarach $rednicy, formowacze recz-
ne i imadtowe (zrobione przez uczniéw), miotki zelazne
i drewniane (o ile w szkole brak narzedzi do obrébki drew-
na), stoty do obrébki metalu, szafa na narzedzia, materiaty
i niewykoniczone roboty.

Wprawdzie w programie nie jest przewidziany dziat
obrébki szkta, jednak potrzeby zycia szkolnego zmuszaja
nas do uwzglednienia w ramach nauki zaje¢ rekodzielni-
czych elementéw obrébki szkia ptlaskiego, formowanego
i rurek. Dlatego tez w sklad inwentarza pracowni wchodza
nastepujace przybory: kilka przyrzadéw amerykanskich
do ciecia szkta, stare pilniki tréjkatne, z ktérych uczniowie
wykonaja noze do nacinania rurek szklanych i wiertta do
wiercenia otworéw, kilka lampek spirytusowych z ptaskimi
knotami, kilka przyrzadéw do obcinania butelek, oraz pod-
ktadki (matownice) do szlifowania i matowania szkta,
i dziurkacz do wiercenia otworéw w korkach.

Z kolei oméwimy gorsze warunki pracy. Szkota posiada

| /do dyspozycji sale na pracownie, lecz brak jej funduszow
na zakup strugnic. Wobec tego musimy je zastgpi¢ prymi-
tywnymi warsztatami, wykonanymi badZ przez stolarza,
badZz przez ucznidéw. Rozmiary, konstrukcja, ilo$¢ prymi-
tywnych strugnic, szafa do przechowywania narzedzi, ma-
teriatéw i niewykonczonych rob6t sg uzaleznione od miej-
sca i liczby uczniéw, nadto piaskowiec w korytku do ostrze-
nia narzedzi i tablica, stanowig niezbedna czes$¢ urzadzenia.
Do pracy w takich warunkach potrzebne s3 narzedzia, kt6-
rych ilo$¢ dla orientacji nauczyciela, podajemy w przybli-
zeniu na 20 uczniéw: 5 pit ramowych, o dtugosci brzeszczotu
okoto 50 cm (2 kraweznice, 2 odsadnice, 1 krzywica), 1 roz-
ptatnica, 12 strugéw (2 zdzierniki, 10 réwniaczy), ! korba
z kompletem wykrojnikéw, 4 diuta ptaskie, 4 pilniki do
drzewa, 2 tarniki, 1 toporek, 1 os$nik, 10 nozy, 5 mtotkéw Ze-
laznych, 5 miotkéw drewnianych, 2 kolce, 1 znacznik, 2 we-
gielnice drewniane, 2 pary obcegéw do wyciggania gwozdzi
i ciecia drutu, 1 para obcigzkéw ptaskich, 1 para obcigzkéw
okraglych, 1 imadlo, 1 przecinak, 1 przebijak, 1 dociagacz,
1 nagtéwnik, 1 para nozyc, 1 lutownica, 5 pilniki do metaluy,
kawatek szyny oraz kilka kawatkéw rur o réznej grubosci,
nadto dla catej klasy 1 przyrzad amerykanski do ciecia



il

szkla, lampka spirytusowa o ptaskim knocie, primus i ko-
ciotek na klej.

Inne rozwigzanie musimy znaleZ¢ w przypadku, kiedy
szkota nie posiada sali na pracownie, a lekcje zaje¢ reko-
dzielniczych odbywaja sie w klasach. Wtedy nalezatoby
ze wzgledow organizacyjnych prowadzi¢ lekcje z ucznia-
mi klasy V, VI i VII stale w jednej sali, bedacej jednoczes$nie
klasa. Takie rozwigzanie umozliwia zgromadzenie w jednym
miejscu narzedzi, oraz odpowiednich urzadzen zastepczych
i zabezpiecza do pewnego stopnia narzedzia przed niszcze-
niem i gubienie'sn, co tak czesto ma miejsce przy ich przeno-
szeniu z jednej sali do drugiej. W normalnej sali, umeblo-
wanej tawkami, mozna prowadzi¢ obrébke drewna, jezeli
tawki zabezpieczymy przed zniszczeniem, nakrywajac je
drewnianymi ptytami. Do pracy w takich warunkach po-
trzebne s3 jako niezbedne, nastepujace narzedzia: noze,
pitki, mtotki, strugi, rowniacze, kolce, swiderki, dtuta, obce-
gi, naczynie na klej, a w miare moznosci pilniki, wegielnice,
Icyrkiel, znacznik, nozyce do ciecia blachy, lutownica, prze-
cinak, przebijak i przyrzad amerykanski do ciecia szkla.
Okreslenie iloSci narzedzi, nawet w przybliZeniu, jest w tym
wypadku niecelowe, gdyz trzeba naby¢ taka ilo$¢, aby cala
klasa, wzgl. grupa uczniéw mogta produktywnie pracowac.

W najgorszych warunkach, tzn. przy bardzo matym
zasobie narzedzi, z koniecznosci wprowadza sie koszykar-
stwo lub szczotkarstwo. Do robét koszykarskich potrzebne
sa noze, kostki do tupania wikliny, struzek koszykarski, zZe-
lazo do ubijania plecionki, wanna lub balia do moczenia
wikliny.

Obok koszykarstwa mozna prowadzi¢ szczotkarstwo.
Do tego celu potrzebne s3: strugi do wyprawiania deseczek
na szczotki, nozyce do strzyzenia wtosia, cienkie swiderki
llo wiercenia otwordéw, oraz dostateczna ilo§¢ materiatu.

Urzadzenia, przybory i pomoce naukowe do szycia, ro-
bét dzianych i gospodarstwa domowego beda omoéwione
w osobnych rozdziatach.

Prowadzenie zaje¢ ogrodniczych jest uzaleznione od te-
go, czy szkota posiada okres$lony w programie obszar ziemi
pod uprawe roslin. Jako najniezbedniejsze narzedzia do
pracy w ogrodzie wymieniamy nastepujace: topaty Zelazne,
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motyki, grabie, widly, Spulchniacze, strzemigczka, taczki,
sadniki, polewaczki, nadto kosze z wikliny, beczka na wo-
de. Ilo$¢ narzedzi bedzie zalezna od liczby uczniéw, pracu-
jacych podczas lekcji w ogrodzie i od sposobu jej przepro-
wadzenia. Organizujac lekcje, przewidujemy pewien rodzaj
pracy dla catej klasy, lub dzielimy uczniéw na kilka grup,
z ktérych kazda otrzymuje wtasny temat pracy i potrzebne
narzedzia.

Do pielegnowania drzew owocowych, przeSwietlania ko-
ron, niszczenia oprzedoéw, czyszczenia pni itd., potrzebne s3
pitki ogrodnicze, sekator na tyczce, skrobaczki, a do strzy-
Zenia zywoptotéw, nozyce wzgl. sekatory.

Konserwacja narzedzi. Poszanowanie narzedzi, uwazne
postugiwanie sie nimi, dbanie o ich estetyczny wyglad, oraz
celowe konserwowanie, wystepuja w nauczaniu jako czyn-
nosci obowiazkowe nie tylko ze wzgledéw materialnych,
lecz przede wszystkim wychowawczych. Przez nauczanie
zaje¢ praktycznych wyrabiamy u dzieci pewien kult dla na-
rzedzi (bedacych niejako przediuzeniem i udoskonaleniem
reki), nadto poszanowanie dobra publicznego, jakimi s3 nie-
watpliwie pomoce szkolne. Aby méc narzedziami dtugo pra-
cowad, trzeba chroni¢ je przed niszczeniem i rdzewieniem.
Przy koncu kazdego péirocza, kiedy przypadaja krotsze lub
dtuzsze ferje, nacieramy czesci metalowe lub cate narzedzia
nieschngcymi tluszczami np. wazeling, specjalng oliwg itd.
CzesSci drewniane odczyszczamy i nasycamy olejem lub po-
kostem, a nawet politurujemy.

Narzedzia i przybory do zaje¢ praktycznych winny by¢
przechowywane stale w jednym miejscu, a wiec w szafach,
na pétkach lub wieszakach, posegregowane:- wedtug typu
i utozone tak, by najczesciej uzywane znajdowatly sie
w miejscu najbardziej dostepnym. Racjonalne rozmieszcze-
nie narzedzi musi odpowiada¢ nie tylko wymaganiom prak-
tycznym lecz i estetycznym. Dodatni przyktad wtasciwego
i estetycznego wnetrza szafy z narzedziami podajemy na ta-
blicy III, fot. a, b. W pracowniach stale rozwijajacych sie
rozmieszczenie narzedzi musi by¢ dokonane z pewnym pla-
nem, uwzgledniajagcym dalsze kompletowanie inwentarza
i tatwe kontrolowanie jego ilosci. W takich razach jeden
rzut oka na cato$¢, zastapi Zmudne liczenie pojedynczych
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sztuk. Narzedzia, podobnie jak inne pomoce naukowe, mu-
sza by¢ wpisane do ksiegi inwentarzowej, wzgl. materiato-
wej. W ksigzce inwentarzowej zapisuje sie narzedzia trwal-
sze, stuzace dtuzszy okres czasu, np. strugi, pity, toporki
i inne, natomiast noze, osetki, swiderki, pilniki itp. zapisuje
sie w ksigzce materiatowej. Numery inwentarza umieszcza

@ sie na takich cze$ciach narzedzi, ktére nie podlegaja uszko-
dzeniu.

Za stan inwentarza s3 odpowiedzialni uczniowie i na-
uczyciel. Wobec tego racjonalna konserwacja narzedzi jest
wskazana nie tylko w programie, lecz podyktowana wzgle-
dami ekonomicznymi.

Wiemy, Ze nie wszystkie narzedzia, zakupione w skle-
pie, nadajg sie bezposrednio do uzytku i trzeba je ,wypra-
wic“, tj. niektére czesSci drewniane zestrugac¢, wygtadzié, do-
ktadnie oczys$cié, nasyci¢ pokostem lub olejem i wypolitu-
r.owac, za$ czesci zelazne wyostrzy¢. Przy sposobnosci warto
zaznaczy(¢, ze wyprawianie strugéw jest bardzo trudne,
a przez nieumiejetng robote mozna nowy strug zepsué. Dla-
tego radzimy powierzy¢ te prace stolarzowi.

Przynajmniej dwa razy do roku przeprowadza sie na-
prawe inwentarza pracowni, po$wiecajgc na ten cel kilka
godzin lekcyjnych.

Piecze nad narzedziami sprawujg wyznaczeni dyzurni,
i informuja rdéwnoczes$nie nauczyciela o kazdorazowych,
najdrobniejszych uszkodzeniach lub brakach. Po lekcjach
zaje¢ praktycznych uczniowie czyszczg narzedzia z brudu
i resztek obrabianego materiatu, np. strugi z wiéréw, pilniki
z trocin; topaty, grabie z ziemi lub nawozu; odprezaja pity
itd.

Czyszczenie narzedzi Zelaznych woda nie jest wska-
zane.

MATERIALY DO ZAJEC REKODZIELNICZYCH.

Obok narzedzi i sprzetéw, niezbednym elementem do
prowadzenia nauki zajeé¢ rekodzielniczych jest materiat
w odpowiedniej ilosci i gatunku. W toku pracy najwiecej
zuzywaja uczniowie materiatu drzewnego. Szkota zatem
musi posiada¢ wiekszy zapas desek i listw sosnowych, §wier-
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kowych, olchowych, brzozowych, jesionowych, debowych
itd. Materiat drzewny winien by¢ bez sekéw, o réwnych
stojach, dobrze wysuszony i niezwichrowany (deski). Juz
w i Il cze$ci ,Zaje¢ praktycznych dziecka w szkole i w do-
mu“, podkreslaliSmy niejednokrotnie koniecznos$¢ dostar-
czenia uczniom materiatéw, obecnie jeszcze silniej akcentu-
jemy nasze w tej sprawie stanowisko, gdyz poziom nauki,
oraz charakter opracowywanych. tematéw wymagaja two-
rzywa w dostatecznej ilosci. Tylko wyjatkowo mozemy sto-
sowac zbiodrke materialow w okreslonym czasie, aby méc
zgromadzone kawaltki drewna posegregowaé i celowo je
wykorzystaé. Przynoszeniemateriabi przez uczniéw na da-
na lekcje jest bezwarunkowo niewtasciwe. - -7

Deski przechowuje sie w suchym miejscu, posegrego-
wane wedtug gatunku, grubosci i tak utoZzone, aby bez straty
czasu mozna je tatwo wydoby¢. Niekiedy zmuszeni jesteSmy
zakupi¢ (naaerial wilgotny, ktéry dopiero w szkole wysy-
cha. Aby deski nie paczyty sie, ukltadamy je stronag lewa ku
goérze, a na sztorcach przybijamy listewki, zabezpieczajace
przed pekaniem.

Do robdét z metalu potrzebny jest drut, taSmoéwka, bla-
cha zelazna, cynkowa i ocynkowana. Grubos$¢ i twardos¢
powyzszych materiatobw zalezg od przeznaczenia. W toku
nauczania mozna réwniez wykorzysta¢ pudetka blaszane,
puszki od konserw, kawatlki zelaza, gwozdzie, rury, butelki,
kawatki szkta plaskiego, ptytki fotograficzne, korki itp.

Roboty koszykarskie bez dostatecznego zapasu wikliny,
nie moga by¢ systematycznie prowadzone. W tym celu gro-
madzimy prety wiklinowe, Swieze i wysuszone, segreguje-
my wedtug grubosci i przechowujemy w wigzkach w su-
chym miejscu. Jako material dodatkowy moze byc uzyta
rogozyna, tyko, witki brzozowe i stoma.

Do wyrobu szczotek potrzebne sa deseczki olchowe,
brzozowe, bukowe o réznej grubosci, bez sekow i skaz,
szczecina, wlosie, powigzane w peczki, wygotowane i wy-
suszone.

Materiaty do szycia moga by¢ nowe wzgl. odSwiezane.
Zgodnie z uwagami do programu, stosuje sie tkaniny tanie
a trwate, zakupywane w wiekszej ilosci przez nauczycielke
z funduszéw szkolnych lub sktadek uczniowskich. Do robét
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dzianych mozna uzywaé obok przedzy welnianej, Iniang
i konopna.

Ogolnie biorac, stwierdzi¢ musimy, Ze nauczanie zajec
rekodzielniczych bez materiatéw i narzedzi jest fikcja.
Przeto szkota musi posiadac¢ jakie$ fundusze na ten cel, po-
wstate badZz z drobnych optat, dobrowolnie sktadanych
przez rodzicéw, badz z funduszéw publicznych.

ORGANIZACJA LEKCJI W ROZNYCH WARUNKACH.

Wymiar godzin, przypadajacy na zajecia praktyczne,
przeznacza sie na te dziaty pracy, do prowadzenia ktérych
szkota 'posiada warunki. Mianowicie: we wszystkich szko-
tach — na zajecia rekodzielnicze, oraz inne dziaty. O ile
w szkole s3 uwzgledniane zajecia rekodzielnicze i ogrodni-
cze, wowczas przewidujemy w planie nauki jesienig i na
wiosne potrzebng ilo$¢ godzin na prace w ogrodzie, reszte
czasu zuzywamy nha zajecia rekodzielnicze. Jezeli warunki
pozwalaja na chow zwierzat domowych, np. krolikow, dro-
biu, wzglednie na prowadzenie pasieki, nalezy w planie na-
uki przewidzie¢ kilka godzin na omodwienie spraw, wigza-
cych sie z chowem i na pokazy, gdyz z koniecznoSci ucznio-
wie musza codziennie opiekowaé sie hodowanymi zwierze-
tami.

O ile ze wzgledéw organizacyjnych i technicznych od-
pada jeden z obowigzujacych dziatéw, automatycznie zwiek-
sza sie ilo$¢ godzin pracy dla dziatu podstawowego lub do-
datkowego. Zgodnie z uwagami do programu, przewiduje
sie w tygodniowym rozktadzie godzin lekcje dwugodzinne,
wzglednie czterogodzinne. W szkotach dysponujacych tylko
trzema godzinami tygodniowo, z koniecznos$ci musimy
uwzgledni¢ lekcje dwugodzinng i jednogodzinng, lub trzy-
godzinna. Lekcje jednogodzinng, jako zbyt krétka, naleza-
toby w miare moznosci przeznaczy¢ na wykonywanie ry-
sunkéw roboczych, oméwienie metody pracy, przygotowa-
nie materialéw, wykonanie rysunku na materiale, przepro-
wadzenie kalkulacji handlowej, pokaz ostrzenia narzedzi,
wogoble na takie prace, ktére mozna w ciggu jednej godziny
z pozytkiem przeprowadzié.

W szkotach koedukacyjnych organizacja lekcyj jest
do$¢ skomplikowana, poniewaz rézny material nauczania
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dla dziewczat i chtopcéw wymaga odmiennego traktowania.
Najczesciej wypadnie taczy¢ z dwoch klas chlopcéw w je-
den zespoét, a dziewczeta w drugi. Praca zespotu chtopcéw
kieruje nauczyciel, za§ dziewczeta pracujg pod kierunkiem
nauczycielki. Takie rozwigzanie trudnosci wydaje sie naj-
bardziej racjonalne. Jezeli zesp6t sklada sie z uczniow
dwéch klas rownolegtych, nauka odbywa sie na jednym po-
ziomie. Natomiast w zespole uczniéw, ztozonym np. z klasy
V-tej i Vi-tej, musimy wyrdézni¢ dwie grupy i realizowa¢é
dwa programy. Mozna roéwniez prowadzi¢ lekcje z cala kla-
s3, uwzgledniajac jednak podziat na grupe meska i zenska.
Praca grup kieruja na przemian nauczyciel i nauczycielka
tak, Ze pod kierunkiem nauczyciela chtopcy opracowuja
przewidziane dla nich tematy i otrzymujga wskazéwki do
kontynuowania samodzielnej pracy, a dziewczeta wytwa-
rzaja przedmioty z r6znych materialéw. Na nastepnej lekcji
dziewczeta pod kierunkiem nauczycielki szyja lub wykony-
wuja roboty dziane, a chtopcy kontynuuja samodzielnie roz-
poczeta prace.

W sszkotach drugiego stopnia, ktére z reguty s3 koedu-
kacyjne, formy organizacji nauki zaje¢ praktycznych beda
takie same jak w szkotach III stopnia, z ta tylko réznica, zZe
w zespotach, ztozonych z uczniow klasy V i VI nalezatoby
uwzgledni¢ trzy poziomy.

W specyficznych warunkach odbywa sie nauczanie za-
je¢ praktycznych w szkotach I stopnia o jednym nauczy-
cielu, bowiem obok nauki glosnej, wystepuja ciche lekcje,
towarzyszace nauce glo$nej geografii z przyrodoznawstwem.
Godziny nauki cichej przeznacza sie na roboty szczotkar-
skie, koszykarskie, podklejanie obrazéw, naprawianie ksia-
zek itp. zajecia, nieprzeszkadzajgace w prowadzeniu glosnej
lekcji z inng klasa.

W Kklasie 1V, przypadajaca na rysunek i zajecia prak-
tyczne godzine z Kkl. IIl, przeznacza sie w jednym tygodniu
na zajecia praktyczne, a w drugim na rysunek. Szczego-
lowsze wyjasnienia organizacji pracy w tej klasie znajduja
sie w programie.

Kazda lekcja musi by¢ tak zorganizowana, by data za-
trudnienie wszystkim uczniom, nadto stala sie dla nich
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przyktadem planowego postepowania w celu osiggniecia do-
datnich rezultatow.

Organizacja lekcji bedzie rézna, zalezna od dziatu pro-
gramowego i warunkéw technicznych pracy. Na lekcjach
zaje¢ rekodzielniczych mozemy cata klase zatrudni¢ obréb-
ka jednego materiatu, o ile posiadamy dostateczng ilo$¢ na-
rzedzi dla wszystkich uczniéw. W innych warunkach cze$¢
uczniow moze by¢ zajeta obrobka drewna, reszta za$ konty-
nuuje roboty koszykarskie lub szczotkarskie. Zatrudnienie
uczniéw robotami z-drewna, koszykarskimi, ew. szczotkar-
skimi, jest uzaleznione od liczby strugnic, narzedzi, iloSci
materiatéw i miejsca do pracy.

Nauczyciel prowadzi lekcje tak, by mogt udzielac
instrukcyj uczniom, zatrudnionym robota w jednym dziale,
inni pracuja bardziej samodzielnie. Przy uwzglednianiu
w danej klasie dwoéch dziatéw, np. obrébki drewna i koszy-
karstwa, uczniowie po przepracowaniu jakiego$ zadania
w jednym dziale, otrzymuja nowy temat z drugiego dziatu.

W szkotach koedukacyjnych, o ile nie tworzy sie zespo-
t6w chtopcow i dziewczat z dwéch klas, dziewczeta stano-
wig grupe, zajeta badz szyciem, badZ obrébka réznych ma-
terialow.

Na lekcjach zaje¢ ogrodniczych przewaznie dzielimy
uczniéw na kilka grup, zaleznie od rodzaju uprawianych
ro$lin i przebiegu wegetacji, a takze zjawiajacych sie czyn-
nosci przygotowawczych lub porzadkowych. Przy systemie
podzialu na grupy, nauczyciel kieruje bezposrednio praca
tej, ktéra ma do spelnienia nowe zadanie, np. siew, przesa-
dzanie itp., inne pracujg bardziej samodzielnie pod kierow-
nictwem wyznaczonych gospodarzy.

Do kazdej lekcji nalezy przygotowaé dla catej klasy
potrzebne materiaty, nasiona, produkty itd. Trudniejsza
w tym zakresie robote wykonywuje nauczyciel, tatwiejsza
powierza kilku zdolniejszym uczniom. W wyzszych kla-
sach, zwlaszcza przy tematach indywidualnych, uczniowie
samodzielnie rozdzielajg miedzy siebie material, a nauczy-
ciel wzglednie gospodarz, czuwa nad racjonalng i oszczed-
na gospodarka.

Wydawaniem narzedzi, kontrolowaniem ich ilosci, uto-

zenielm w szafach, zajmuja sie dyzurni t. zw. narzedziowi,
Nauka zaje¢ praktycznych.
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ktérzy spetniajab te czynnos$¢ przez diuzszy okres, zdoby-
waja wprawe i lepiej wywigzuja sie ze swoich obowigzkéw.

ROZKEAD MATERIALU NAUCZANIA.

Nauczanie zaje¢ praktycznych odbywa sie wedlug pla-
nu, ustalonego w szczegélowym rozktadzie materiatu. Roz-
ktad ten winien by¢ przystosowany do warunkéw technicz-
nych danej szkoty, pér roku, tudziez uwzgledniaé postulaty
korelacji. Ramowy rozklad obejmuje ¢éwiczenia w obroébce
drewna, metalu, tkaniny i innych materiatéw, czynnosci
ogrodnicze lub porzadkowe, uszeregowane wedtug stopnia
trudnosci i roztoZzone na miesigce. Obok materiatu naucza-
nia nalezy wymieni¢ odpowiednie tematy pracy, tj. przed-
mioty, nadajace sie do wykonania w zwigzku z wymienio-
nymi ¢wiczeniami. W doborze tematéw dziatu rekodzielni-
czego uwzgledniamy réwniez wykonywanie przyboréw
i narzedzi, potrzebnych do nauki zaje¢ rekodzielniczych,
ogrodniczo-hodowlanych i gospodarstwa domowego, wzgled-
nie do nauki przyrody, arytmetyki, gimnastyki itd. W cato-
rocznym planie przewidujemy godziny na konserwacje
i naprawe narzedzi, oraz na wycieczki, wigzace sie Z danym
dziatem zajeé praktycznych.

Chcac sprawdzié, czy naszkicowany plan jest realny,
bierzemy pod uwage ogélng sume godzin, przypadajaca
W ciggu roku wedtug kalendarza, odliczamy godziny wy-
cieczkowe, oraz przeznaczone na remont pracowni, ustala-
my w przybliZzeniu czas pracy, niezbedny do realizowania
projektowanych tematéw. Po takim zestawieniu wypadnie
niekiedy zredukowac liczbe tematéw, aby osiagnac przepi-
sane wyniki. Najwieksza zaleta tak opracowanego rozktadu
materialu nauczania jest mozno$¢ zamiany tematéow, gdyz
¢wiczenia ze wzgledéw metodycznych, nie moga by¢ dowol-
nie usuwane i przestawiane. Tematy natomiast, jako podto-
ze, na ktérym odbywa sie poznawanie zasad obrébki mate-
riatbw, — mozemy w razie potrzeby zmienia¢, pod warun-
kiem, Ze nowe nie beda kolidowaty z ¢wiczeniami.

Najczesciej wysuwane dzi§ hasto korelacji bywa nie-
kiedy fatszywie pojmowane w stosunku do zaje¢ praktycz-
nych, co ujawnia sie w zadaniu od nauczyciela wykonywa-
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nia na lekcjach rozmaitych pomocy szkolnych, bez wzgledu
na to, czy uczniowie sg przygotowani do takiej pracy i czy
to odpowiada wymaganiom programu. Nie nalezy zapomi-
nac o tym, ze zajecia praktyczne, tak jak kazdy inny przed-
miot, posiadaja material nauczania, ktéry musi by¢ opraco-
wany w pewnym porzadku metodycznym. Zatem uczniowie- .
najpierw ucza sie wtada¢ narzedziami przy budowaniu nie-
skomplikowanych przedmiotéw, aby pdézniej mogli wyko-
na¢ trudniejsza robote. Postulat korelacji obowigzuje-
wszystkich nauczycieli, a jego realizacja nie polega tylko
na sporzadzaniu dla danego przedmiotu jakiej§ pomocy
w postaci np. naklejenia obrazka, mapki, sklejenia szescia-
nu, lecz-na wykorzystaniu wiadomosci ucznia, zdobytych na
innych lekcjach, uzupetianiu nowymi, wzglednie korygo-
waniu btednych lub nieScistych. Wobec tego zajecia prak-
tyczne wymagaja, by na lekcjach przyrody Zywej, nieozy-
wionej, geografii, arytmetyki z geometrig i rysunku byto
rowniez uwzgledniane omawianie niektérych zagadnien,
przygotowujacych uczniéw do pracy w dziale rekodzielni-
czym lub ogrodniczym. Powyzsze wzgledy przemawiajg za
wspolnym opracowywaniem- rozktadu materialu nauczania,
umozliwiajacym racjonalne skorelowanie zagadnien w cza-
sie i tresci, co umozliwi planowe wytwarzanie niezbednych
pomocy naukowych.

METODYCZNA JEDNOSTKA .LEKCYJNA.

Jednostka metodyczna w nauczaniu zaje¢ rekodzielni-
czych moze obejmowac jedng lub kilka lekcyj, zaleznie od
podanego, wzglednie wybranego przez uczniéw tematuy,
a sktada sie przewaznie z nastepujacych faz: 1) pogadanka
z uczniami, majaca na celu wyszukanie tematu pracy, odpo-
wiadajacego wymag'aniom materialu nauczania lub wpro-
wadzenie tematu, wybranego przez nauczyciela, 2) wyko-
nanie rysunku roboczego i ustalenie planu realizacji tema-
tu, 3) przeglad, korekta, zatwierdzenie rysunku roboczego
i przydziat potrzebnego tworzywa, 4) obrébka materiaty,
demonstracja uzycia narzedzi, oraz podawanie niezbednych
wiadomosci technologicznych, 5) wykorniczenie roboty, po-
kaz rezultatéw i uwagi o ich wartosci.

2%
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W pogadance zmierzamy wspoélnie z uczniami do usta-
lenia tematu, przystosowanego do grupy ¢wiczen, zaintere-
sowan i przygotowania dzieci. W toku rozmowy dyskutu-
jemy nad zastosowaniem przedmiotu, czyli jego stronag
uzytkowa, i odpowiednio do tego ustalamy ksztatt i rozmia-
ry, wybieramy tworzywo, tudziez okreslamy w przyblize-
niu stopien doktadnosci wykonania. Na tej podstawie
uczniowie przystepuja badZ do wykonania projektu ksztat-
tu przedmiotu, badZ rysunku roboczego naturalnej wielko-
$ci (o ile przedmiot jest maty) lub w skali, z oznaczeniem
wymiaréw catosci i czesci.

Projektowanie rysunkowe wystgpi przy opracowaniu
indywidualnych tematéw. Nauczyciel sprawdza przygoto-
wane projekty, koryguje i poleca sporzadzenie rysunku ro-
boczego, ktéry moze by¢ przedstawiony badz jako rzut row-
nolegty ukos$ny (przyktady na tabl. II) lub prostokatny
z wymiarami (tabl. X, rys. a, ¢, e), — badZ jako siatka przy
robotach z blachy i tektury (tabl. L, rys. a, d, tabl. LI, rys. f).

Dla unikniecia nieporozumien wyjasniamy, iZ w na-
uczaniu zaje¢ rekodzielniczych rysunek w rzucie réwnole-
glym ukos$nym jakiego$ przedmiotu wykonywuje sie w na-
stepujacy sposéb: najpierw rysujemy $ciane frontalng na-
turalnej wielkos$ci lub w skali, nastepnie pod katem 45°
w stosunku do podstawy od rogéw $ciany frontowej kresli-
my - linie, wyrazajace krawedzie Scian prostopadtych do
frontalnej. Aby unikngé¢ zbyt wielkiego znieksztatcenia ry-
sunku, linie, wyrazajace krawedzie, biegnace w giab, sa
krotsze o potowe normalnej dtugosci. Na zataczonych tabli-
cach wiekszos$¢ przedmiotéw jest przedstawiona rysunkiem
w rzucie rownoleglym ukos$nym, np. tabl. VII, XXIX, XXXII,
XXXVIII, XL itd.

Rysunek w rzucie prostokatnym jest dla dziecka trudny
do zrozumienia i dlatego istote rzutu nalezy wyjasni¢ na pro-
stych brytach, postugujac sie rzutnia. Najczesciej potrzebne
sa dwa rzuty; pionowy, poziomy, niekiedy boczny. Rzut pio-
nowy przedstawia ksztalt przedmiotu od strony frontalnej
(tabl. X, rys. géorny a, c, f, h), rzut pozioiny uzmystawia
ksztatt widziany z gory (tabl. X, rys. dolny a, c, f, li), widok
boczny przedmiotu jest wyrazony w rzucie bocznym (tabl.
X, rys. e, srodkowy, tabl. Xv rys. a, c, e, h, j, m). Widoczne
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krawedzie oraz taczenia itp. zaznaczamy na rysunku linig,
natomiast niewidoczne. cze$ci przedmiotu krétkimi kreska-
mi lub kropkami. Z zasady pod rzutem pionowym umieszcza
sie rzut poziomy, natomiast rzut boczny po prawej stronie
rzutu pionowego. Bez wzgledu na to, jaki typ rysunku ro-/
boczego stosuje sie w pracy, nalezy przestrzega¢ prawidio-
wego podawania wymiaréw (rzedne - koty). Stosowne przy-
ktady widzimy na tablicy X, XVII, XXIV, XXV itd.
Rysunek roboczy winien by¢ estetycznie rozmieszczo-
ny na arkuszu papieru i zawiera¢ nastepujace dane: numer
kolejny pracy, nazwe przedmiotu, skale wg. ktérej rysunek
zostal wykonany, tworzywo, krétkie wskazéwki dotyczace

obrébki. Na podstawie rysunku roboczego uczniowie otrzy- .
mujg stosowne tworzywo i przystepuja do wykonania/

przedmiotu. Na odwrocie arkusza z chwilg rozpoczecia pra-
cy, uczniowie notuja dane kalkulacyjne, tj. ilos¢ i koszt zu-
zytego materiaty, liczbe godzin pracy i ich warto$¢, a po wy-
konczeniu przedmiotu doliczajg koszta ogdlne i sumujag
wszystkie pozycje. W. sprzyjajacych warunkach mozna
wprowadzi¢ specjalne karty kalkulacyjne wg. podanego
wzoru.

Karta kalkulacyjna.

Imi¢ i nazwisko UCZNIa  ....ccoceviiiiiiiiiiic

Nazwa przedmMiOtU . ...ccoviriniiniiiiiciecceeee e
j Zt gr
1) Material zasadniczy (il0S¢ D .....cccoovvvririnincnenennenn
2) Materialy dodatkowe . . . .,
3) Liczba godzin pracy > 10 gITSZY ..ccccvvnverenennenn
4) Koszta ogdlne (2000 od sumy pozycji 1 + 2 + 3) .

5) Razem -———-

Koszt materiatu oblicza sie wedlug cen .rynkowych.
Przecietny koszt 1 godziny pracy szkolnej ucznia wynosi

/
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10 groszy. Koszta ogélne otrzymuje sie przez obliczenie
2000 od sumy pozycji 1+2+3. Bierze sie tu pod uwage wy-
najem lokalu, wynagrodzenie stuzby szkolnej, zuzycie na-
rzedzi itp.

Uczen na lekcji winien pamieta¢ o tym, Ze obok niego
pracuja koledzy i dlatego nie wolno mu zbyt wiele miejsca
zajmowac, ani tez zupetnie dowolnie postugiwac sie narze-
dziami, gdyz moze wyrzadzi¢ szkode sasiadowi. W ciggu
pracy uczen korzysta z rysunku roboczego, znajdujacego
sie pod reka. Na kilka minut przed dzwonkiem przerywamy
zajecia, aby uczniowie mogli pracownie nalezycie uporzad-
kowac.

Zamknieciem jednostki metodycznej' jest pokaz wyko-
nanych prac, omoéwienie ich dodatnich i ujemnych stron,
oraz zestawienie kosztow produkcji, ktére uwzgledniamy
przy powazniejszej robocie.

W nauczaniu zaje¢ rekodzielniczych stosujemy roézne
metody, zaleZznie od rodzaju pracy, ilo$ci uczniéw, miejsca,
zapasu narzedzi itp. Najczes$ciej- w szkole powszechnej wy-
stepuje metoda ¢wiczen, polegajaca na tym, ze nauczyciel
chcac zapoznaé uczniéw z jednym lub kilkoma sposobami
obrébki materiatu, ustala wspdlnie jeden temat dla catej
klasy, wzglednie dwa, trzy dla poszczeg6lnych grup. W toku
wykonywania przedmiotu zaznajamia wszystkich z uzyciem
jakiego$ narzedzia, nowym ztaczem itp.

Postulat indywidualizacji uwzglednia¢ mozna nawet
przy wspélnym temacie, pozostawiajac uczniom swobode
w ustalaniu ksztattéw, wymiaréw, w doborze barwy, ele-
mentéw zdobniczych itd. Konkretny przykiad najlepiej to
wyjaséni. Cwiczenia: ciecie drewna pita po linii prostej i 1a-
czenie gwozdzikami; temat — wycieraczka. Kazdy z uczniow
¢wiczy sie w odcinaniu listewek i taczeniu gwoZzdziami, jed-
nak ksztatt wycieraczki, jej rozmiary i ilo$¢ przytég beda
rozne, w zaleznosci od przeznaczenia. W ten sposéb rozwia-
zywane zadanie moZnaby uwazaé za pierwszy stopien indy-
widualizacji w nauczaniu zaje¢ praktycznych. W innym
wypadku, gdy uczniowie s3 bardziej zaawansowani, moga
przy zastosowaniu jednakowych ¢wiczenn wykonac¢ najroz-
norodniejsze przedmioty uzytkowe, np. drabinke dla kur,
nosze ogrodowe, kraty do tazienki, podstawke pod konewki,
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taweczke ogrodowa, skrzynki do uprawy roslin, saneczki
itd. Na tej podstawie mozemy twierdzi¢, Ze indywidualne
zainteresowania i potrzeby moga by¢ w szerszym zakresie
uwzglednione. Jest to drugi stopien indywidualizacji.

Zastosowanie metody. ¢wiczen bedzie wskazane przy (a/
nauczaniu zaje¢ rekodzielniczych w szkotach powszechnychjy
o duzej liczbie dzieci w klasach, co utatwi organizowanie
pracy i instruowanie wszystkich uczniéw.

Jezeli na to warunki pozwalajg (liczba dzieci, miejsce,
ilo$¢ narzedzi), mozemy uczy¢ zaje¢ metoda projektéw, da-
jaca wielka swobode w wyborze tematéw pracy. Jest to naj-
wyzszy stopien indywidualizacji. Uczniowie na podstawie
osiggnietego przygotowania wysuwajg i realizuja wlasne
tematy. Rola nauczyciela podczas lekcji jest bardzo trudna,
gdyz z kazdym musi oméwi¢ projekt, da¢ wskazéwki i cze-
sto kontrolowac prace. Dla orientacji zaznaczamy, iZ meto-
de ¢wiczen, jako tatwiejsza, stosuje sie przy zaznajamianiu
uczniow z podstawowymi sposobami obrébki materiatéw,
bowiem w toku wykonywania jednego przedmiotu mozna
lepiej kierowac¢ praca catej klasy i korygowac¢ btedy.. Me-
toda projektow wymaga bezposredniego kontaktu nauczy-
ciela z kazdym uczniem z osobna.

Okolicznosciowo stosuje sie rowniez metode pracy se-
ryjnej,. utatwiajaca wykonanie kilkunastu przedmiotéw
w krotkim czasie. W tym celu dzielimy klase na kilka lub
kilkanascie grup i kazdej powierzamy fragment roboty. Oto
przyktad: w szkole potrzebne s3 paliki z tabliczkami na
grzadki. W toku pracy wystapia nastepujace czynnoSci: a)
odciecie listwy na palik, b) zaostrzenie jednego konca,
c) odciecie deseczki na tabliczke, d) przybicie tabliczek do
palika, e) wykonanie napisu. Zatem 10 uczniéw przycina
listwy na paliki i oddaje nastepnej dziesiatce do zaostrzenia,
trzecia dziesigtka przygotowuje deseczki, czwarta — otrzy-
muje paliki i deseczki do potaczenia, piata — Wykonywuje
napisy.

W nauczaniu zaje¢ ogrodniczych jednostka lekcyjna
sktada sie przewaznie z nastepujacych czesci: 1) rozdanie
narzedzi i omoéwienie tematéw pracy dla poszczegbélnych
grup, 2) pokaz czynnoSci w ogrodzie, 3) praca dzieci i kory-
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gowanie czynno$ci, 4] zanotowanie najwazniejszych uwag
o uprawie roslin, 5) oczyszczenie narzedzi i zlozenie w odpo-
wiednim miejscu. Z kolei oswietlimy poszczegdlne fazy.
Uczniowie wychodzac do ogrodu, zabieraja narzedzia
w mys$l dyspozycji nauczyciela, np. jedna grupa otrzymuje
topaty, druga grabie, trzecia kotki i sznury do siewu, wzgl
sadzenia, czwarta kosze na produkty itp. Nastepnie ucznio-
wie ustawiajg sie w jednym miejscu wg. przynaleznosci do
grup, a nauczyciel kazdej z nich przydziela temat pracy
i objasnia sposéb wykonania. O ile na lekcji wystapi zupet-
nie nieznana robota, pokaz tej czynnosci przeprowadzamy
w.obecnosci catej klasy, podajac jednoczes$nie stosowne ob-
jasnienia. Po omoéwieniu tematéw, kazda grupa pracuje na
wyznaczonym odcinku, a nauczyciel sprawdza robote, udzie-
la dodatkowych wyjasnien itp. Na kilka, a w razie potrzeby
na kilkanascie minut przed zakoniczeniem lekcji, zwotuje-
my wszystkich uczniéw celem sporzadzenia notatek, doty-
czacych np. gatunku i ilo$ci nawozu uzytego na grzadke,
gatunku i ilo$ci wysianych nasion, zebranych z grzadki pro-
duktoéw itp. PéZniej odbywa sie czyszczenie narzedzi i uto-
zenie w odpowiednim miejscu, oczyszczenie ubrania, umy-
cie rak.

Jednostka lekcyjna z zakresu gospodarstwa domowego
jest oméwiona w osobnym rozdziale.



ZAJECIA REKODZIELNICZE.
ROBOTY Z DREWNA.

Program nauki zaje¢ praktycznych: na pierwszym -
miejscu stawia wytwarzanie przedmiotéw uzytkowych
z drewna. Ten rodzaj zaje¢ rekodzielniczych posiada nie-
watpliwie rozne zalety i wartosci ogdlnoksztatcace, z kto-
rych wymienimy tylko najwazniejsze. Cwiczenia w obrébce
drewna, catkowicie przystosowane do sit fizycznych dziec-
ka, wzmacniajg organizm, usprawniajg przede wszystkim
rece, ksztatcg zmysty, wyrabiaja dokladnos¢, rozwijaja po-
czucie ksztaltu, proporcji, barwy, oraz zmuszajg ucznia do
uwaznej pracy i czestej samokontroli. Umiejetnos$¢ postugi-
wania sie rozmaitymi narzedziami jest cennym nabytkiem
dla ucznia, umozliwiajacym wykonanie wielu réznych
przedmiotéw, niezbednych w szkole, podczas wycieczek itd.

Wilasnosci drewna i gatunki. Przystepujac do szczeg6-
towego omoéwienia przewidzianych w programie ¢wiczen,
rozwazymy najpierw krétko charakterystyczne wtasnosci
drewna. Najbardziej uzytkowa czescia drzewa jest pien, na-
tomiast konary i gatezie oraz korzenie stuza najczesciej na
opat, wzgl. do specjalnych wyrobéw. Pomijajgc szczegbéto-
wy opis biologiczny drzewa, jako nalezacy do zakresu na-
uki o przyrodzie, oméwimy budowe pnia, majac na uwadze
te cechy, ktéore w obrébce odgrywaja pewna role.

Na przekroju pnia, majacym przewaznie ksztalt kota,
widzimy nastepujace czesci sktadowe: kore, tyko, warstwe
miazgi, stoje i rdzen. Kazdy stéj drewna sklada sie z mieki-
szu czyli warstwy narastajacej na wiosne i twardziela, po-
wstajacego jesienig, a wiec znajdujacego sie dalej od rdze-
nia. Po ilosci stojow, o ile sa wyrazne, mozemy okresli¢
wiek drzewa (tabl. VII, rys. a). Z pnia, pocietego na czeSci
wzdtuz, powstajg deski (tabl. VII, rys. b, c¢). Na ich po-
wierzchni mozemy zauwazy¢ stoje, majace na ogo6t ksztatt
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zblizony do paraboli, zwrdconej przewaznie wezsza czeScia
w jednym kierunku, nadto seki jako resztki konarow.

Deska ma dwie szerokie a dtugie ptaszczyzny, z ktérych
jedna, lezaca blizej rdzenia, nazywamy prawa (tabl. VII,
rys. b, d, f), oraz przeciwlegla, czyli lewa, lezaca blizej kory
(rys. ¢, e, k). Dwie waskie a dtugie ptaszczyzny, przylega-
jace do szerokich, nazywamy $ciankami krawedziowymi,
dwie krotkie — czotowymi lub sztorcowymi. Deski otrzy-
mane z surowego kloca sg wilgotne i wskutek tego trudne
do obroébki, a przedmiot wykonany z takiego materiatu po
pewnym czasie peka i staje sie bezuzyteczny. Zatem deski
suszy sie przez dtuzszy okres (pare lat, zaleznie od gatunku
i grubosci) w miejscu przewiewnym i ocienionym, aby wy-
parowywanie sokéw zywotnych odbywato sie ré6wnoczesnie
w catej masie drewna, gdyz wysychanie zewnetrznej war-
stwy lub tylko z jednej strony, powoduje badZz pekanie,
badZ paczenie. Deski uktada sie na poprzecznych, a waskich
listewkach dla dobrego przewiewu. W wiekszych zaktadach
przemystowych material drzewny suszy sie w specjalnie
ogrzewanych halach (w tzw. suszarniach).

Zaleznie od oporu, jaki stawia drewno przy obrobce,
ustalamy jego twardos¢. Oczywiscie, Ze bedziemy omawiaé
tylko drzewa krajowe, uzywane najczesciej do prac w szko-
le powszechnej. Do bardzo miekkich zaliczamy: osike, lipe,
topole, wierzbe; do miekkich — olche, swierk, jodte, sosne;
do S$rednio-twardych — jawor, klon, grusze, brzoze; do
twardych — dab, buk, grab, jesion.

Drewno osiki posiada barwe biatawa, szerokie stoje,
bardzo stabo odznaczajace sie; jest tupliwe, lekkie, lecz nie-
trwate; daje sie tatwo obrabia¢ nawet nozem, to tez uzywaja
g'o do wyrobu tyzek, wrzecion, szufli, kopyt, niecek, itp.;
w przemysle — do wyrobu masy papierowej i zapatek.

Drewno lipy, barwy biatawej o zo6ttym odcieniu, jest
dos¢ elastyczne, a po wyschnieciu niepekajace, bardzo tatwe
do obrobki nozem, dtutem; nadaje sie do robo6t snycerskich
i rzezbiarskich. Z lipiny wykonywa sie tablice szkolne, ry-
sownice, stoty, kasetki, tyzki, talerze pod chleb itp.

Drewno wierzby posiada podobne wtasnosci jak osiki,
lecz jest grubowldkniste, mniej trwale, lekkie, bardzo tup-
liwe; nadaje sie do wyrobu skrzynek na przesytki.

Drewno olchy koloru rdzawego, posiada stabo zaryso-
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wane stoje, jest bardzo tupliwe, doskonale trzyma sie w wo-
dzie, natomiast ulega butwieniu na powietrzu, stuzy do wy-
robu tanich sprzetéw domowych, a w przemysle — do wyro-
bu klejonki.

Drewno $wierku ma barwe Zéttawo-biatawg, wyrazne
stoje, bardzo tatwo tupie sie; przy struganiu powstajg za-
dry; stuzy do wyrobu sprzetow domowych i instrumentéw
muzycznych.

Drewno jodty biatawe, o wyraznych stojach, tupliwe,
odporne na dziatanie wilgoci; nadaje sie do wyrobu cebrzy-
kéw, konewek itp., znajduje réwniez zastosowanie przy wy-
twarzaniu instrumentéw muzycznych.

Drewno sosnowe, o barwie zéltawo-brunatnawej, jest
trwalsze od jodty, tatwo tupliwe; uzywaja go do wyrobu
réznych sprzetow.

Klon o barwie biatawej jest do$¢ Scisty, a przechowy-
wany w suchym miejscu nie butwieje; stuzy do wyrobu
trzonkoéw, toporzysk, czesci réznych urzadzen przemysto-
wych; bywa tez uzywany przez kotodziei, stelmachéw, na-
tomiast w stolarstwie nie znajduje szerszego zastosowania.

Drewno gruszkowe, barwy czerwonawo - brunatnej,
o stojach najczeSciej nieregularnych, jest $ciste, dos¢ ciez-
kie, trudno tupliwe. Doskonale obrabia sie narzedziami sto-
larskimi i stuzy do wyrobu drobnych przedmiotéw uzytko-
wych, narzedzi, czesci ré6znych przyrzadéw szkolnych, oraz
pomocy naukowych, np. katownic, przyktadnic, krzywikéw
Itd.; ze wzgledu na drobno-wtéknisty uktad stojéw jest bar-
dzo poszukiwanym materiatem przez artystéw-grafikow na
plyty drzeworytowe.

Drewno brzozy jest bialawe z odcieniem brazowym,
Sciste, sprezyste, chetnie uzywane do rob6t tokarskich, sny-
cerskich, stuzy do wyrobu prawidel; poszukiwane przede
wszystkim przez kotodziei.

Drewno debu posiada barwe jasno-brunatng, jest dos¢
twarde i Srednio tupliwe przy tym elastyczne, o do$¢ wyraz-
nym rysunku stoju, podnoszgcym warto$¢ materiatu. Schnie
powoli, a niewtasciwie suszone tatwo peka; moczone bardzo
dtugo w wodzie twardnieje i czernieje. Zastosowanie debiny
jest bardzo réznorodne. W pierwszym rzedzie uzywa sie jej
do budowy mostéw, na progi kolejowe, do wyrobu kadzi,
beczek, ptytek parkietowych, sprzetéw, drzwi, oklein itp.
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Drewno bukowe koloru rdzawo-biatego jest $ciste, tup-
liwe, wrazliwe na wilgo¢. Parzone tatwo daje sie wygina¢
i dlatego stuzy do wyrobu mebli gietych, nadto czesci na-
rzedzi, ptyt do strugnic.

Grab o barwie biatawej i niewyraZnych stojach jest
ciezki, Scisty, elastyczny i trudno lupliwy; nadaje sie do wy-
robu narzedzi rolniczych, rzemies$lniczych, cze$ci wozdéw.

Bardzo wartoSciowym materiatem jest jesion. Drewno
koloru brunatno-zéttawego, o pieknych i wyraznych sto-
jach, nie paczy sie, elastyczne, a dzieki temu stuzy do wyro-
bu najrozmaitszych sprzetow sportowych, oklein i trzon-
kéw do narzedzi, sprych do kot itd.

Poza wymienionymi gatunkami drewna mozZna tu
i o6wdzie wykorzysta¢ inne, jak modrzew, jawor, wisnie,
czeres$nie, jatowiec, ktérych jednak nie bedziemy cha-
rakteryzowa¢, gdyz s3 to rzadkie materiaty lub dla szkoty
niedostepne. W szkotach uzywa sie do zaje¢ rekodzielni-
czych materiatéw z pospolitych drzew iglastych, jak sosny,
Swierku, jodty i lisciastych np. olchy, lipy, brzozy, debu,
jesionu, buku.

Urzadzenia do obrébki drewna.

Obroébke tych materiatéw przeprowadzamy w szkole,
zaleznie od warunkéw, badZ na Stirugnicach,- badZ na pry-
mitywnych warsztatach.

Strugnice typu szkolnego, przeznaczone do pracy dla
dwéch uczniow (dwuosobowe) s3 roéznie konstruowane
(patrz tabl. 1, rys. a, b). Najbardziej ekonomiczng, bo nada-
jaca sie do pracy w ciezkich warunkach nawet dla trzech
uczniow réwnocze$nie — jest strugnica, ktorej ptyta posia-
da trzy dociski (tabl. 1, rys. b). Wzgledy metodyczne wyma-
gaja, aby uczniowie doktadnie zaznajomili sie z kon-
strukcjg i obstuga tego sprzetu. Strugnica (tabl. 1, rys. a)
sktada sie z dwoch gtéwnych czesci, tj. podstawy, czyli
stojaka (rys. a-1) i plyty (rysunek a-2). Nogi sto-
jaka s3 potaczone podtuznymi belkami (podituznicami),
a wychodzace na zewnatrz ndg czopy posiadaja zatyczki
(kliny), ktére w razie rozluZnienia podstawy, dobijamy
mtotkiem drewnianym. Poprzeczne belki moga by¢ od spo-
du potaczone deseczkami tub klejonka, z czego powstaje
skrzynka o dwéch dtuzszych S$ciankach. Brak krétszych
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$cianek utatwia oczyszczenie jej z nagromadzonych w cza-
sie pracy S$mieci. W skrzynce o czterech $ciankach winien
znajdowacd sie otwér do wymiatania wiéréw i trocin. Plyta
sktada sie z czesci srodkowej z otworami do wktadania ima-
kéw oraz dwoch dociskéw belkowych lub skrzynkowych,
stuzacych do przytrzymywania obrabianego drewna. Doci-
ski mozna przesuwaé za pomoca $ruby (rys. a-4), znajduja-
cej sie w belce dociskowej, a posiadajacej pod spodem za-
tyczke (rys. a-5), wchodzaca w szyjke sruby i wskutek te-
go uniemozliwiajaca jej wykrecanie z belki. Sruba czyli
kretka posiada gtowice zlotworem na watek przetyczkowy,
stuzacy do odkrecania i przykrecania docisku. W skrzynce
dociskowej (rys. b-6) wzgl. belce (rys. a-3) znajduje sie
otwér do ustawiania imaka, przytrzymujacego obrabiang
deske. Skrzynka Iub belka dociskowa posuwa sie na
listwach pod wptywem dziatania obracanej $ruby. Réwno-
cze$nie imak w belce lub skrzynce dociska obrabiany mate-
riat do imaka, znajdujacego sie w ptycie. W szkole uzywa
sie tylko imakéw drewnianych, aby uczniowie nie szczerbili
strugéw. Wprawdzie imaki drewniane predko sie zuzywaja,
dlatego uczniowie winni na poczatku roku szkolnego przy-
gotowac wiekszy zapas. Ptyta strugnicy i dociski musza byc
wykonane z twardego drewna np. bukowego, Sruby — z gra-
bowego, za$ stojak moze by¢ z sosny. ,
Rozpoczynajgc prace na strugnicach, przyzwyczajamy
uczniéw do racjonalnego obchodzenia sie z dociskiem. Dla
zmniejszenia tarcia $ruby o Sciany tozyska mozna ja na-
trze¢ grafitem lub mydtem, nigdy za$ olejem. W normal-
nych warunkach strugnice odpowiednio uszeregowane przy-
mocowujemy do podtogi lub do specjalnych listew. W razie
potrzeby zamieniamy strugnice na stoty, ktadac na nie po-
krywy z desek lub klejonki, zabezpieczone przed zsuwa-
niem sie listwami, umocowanymi na dtuzszych krawedziach.
W gorszych warunkach bedziemy musieli przyzwyczaic¢
sie do pracy na prymitywnych warsztatach, przedstawio-
nych na tabl. II, rys. e, h,, a nadajacych sie do wykonania
w szkole. Prymitywna strugnica (rys. e), to wysoka tawa,
na ktérej w pewnych odstepach umocowane sg klocki i wy-
ciete czwéroscienne otwory, stuzace do wkladania imakéw
i umocowywania kawatkéw drewna klinami. Do przerzyna-
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nia pita ustawiamy deske we wrebie, jak to uwidoczniono
na rysunku.

W’ braku specjalnej sali, zajecia rekodzielnicze odby-
waja sie z koniecznosci na tawkach lub stotach zaopatrzo-
nych w ptyty uniwersalne (rys. li), przyrznie (rys. a), przy-
Strugnie (wspornice) (rys. b — strona prawa, rys. ¢ — strona
lewa). Zaréwno budowa urzadzen zastepczych, jako tez ich
zastosowanie'sg przedstawione na tablicy II, a w szczego6l-
nosci na rys. d.

Nieodtaczna czescia wyposazenia pracowni obok strug-
nic sa szafy do przechowywania narzedzi, niewykonczonych
robot uczniowskich i drobnych materiatéw, toczydlo i ka-
mien plaski w korytku do ostrzenia nozy, dtut, o$nikéw i to-
porkéw, skrzynia do $mieci, szczotki do czyszczenia sprze-
tow i do zamiatania podtogi, szufelka do zgarniania $mieci,
tablica, stolik obity blacha do przyrzadzania kleju, klajstru,
farb, politury, oraz pieniek do Ociosywania drewna.

W pracowni kombinowanej, t. j. przystosowanej do
obrobki drewna, metalu i innych materiatéw, précz wymie-
nionych .sprzetéw potrzebne s3 masywne stoly, okute na
krawedziach katéwka. Urzadzenie osobnej pracowni do
obrobki metalu jest oméwione w odno$nym dziale.

Ksztatt szafy i jej rozmiary podajemy na tabl. I, rys. c,
natomiast sposéb rozmieszczania narzedzi ilustruje tabl. III
fot. b. Tablica III (fot. a) przedstawia mata szafke wiszaca
na pilniki i dtuta.

Do przechowywania wiekszej ilosci pit o jednakowej
wielkoSci, nadaje sie specjalnie skontruowane wieszadtlo,
umocowane na $cianie w poblizu szafy z narzedziami (patrz
tabl. IV, fot. gérna).

Toczydlo (tabl. IV, fot. dolna, strona prawa) sktada sie
z korytka, okragltego kamienia, umocowanego na osi Zelaz-
nej z korbowodem do poruszania toczaka noga, oraz
skrzynki, ustawionej na korytku, chroniacej podczas ostrze-
nia przed opryskiwaniem woda. W korytku na kamien pta-
ski t. zw. suwak (tabl. IV, fot. lewa) i w korytku na toczak
trzeba ustawi¢ przystosowang rozmiarami do wymiaréw
$cian wanienke blaszang na wode. Toczak i suwak powinny
by¢ wykonane z drobnoziarnistego piaskowca. Celem za-
bezpieczenia kamienia przed rozmiekaniem nalezy po pracy

Nauka zaje¢ praktycznych. 3
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odla¢ wode, co tatwo wykona¢, jezeli w blaszanej wanience
i korytku znajduje sie otwoér z zatyczka lub kranikiem.

Do ostatecznego wyostrzenia narzedzia bedzie potrzeb-
ny marmurek, utozony na pébteczce, przymocowanej do
Scianki korytka.

Narzedzia i sposoby obrdébki drewna. Stosownie do
wymagan programu zaznajamiamy ucznidéw z nastepujacy-
mi sposobami obrdébki drewna: w klasie V-tej — z cieciem
pita wzdtuz i w poprzek stojow, po i obok naznaczonej linii,
z taczeniem desek za pomocg gwozdzi i wkretek; w klasie
VI-tej — z zasadami poprawnego wyprawiania deski stru-
giem, z taczeniem koteczkami, na czopy i na nakladke;
w Kklasie VII-mej — z tgczeniem na wpust, na zwidtowanie
i na styk, za§ w sprzyjajacych warunkach z lgczeniem na
wczepy odkryte.

W szkole uzywamy do przerzynania drewna pil napre-
zanych (ramowych, tabl. V, rys. d) i nienaprezanych. Pity
nienaprezane s3 wykonane z grubszej taSmy stalowej i za-
opatrzone w uchwyty drewniane czyli raczki (tabl. V,
rys. a — grzbietnica, rys. b — rozptatnica, rys. ¢ — otwor-
nica, tabl. VI, rys. s —Inarznica).

Grzbietnica o drobnych zebach, krétkim a szerokim
brzeszczocie, jest usztywniona za pomoca taSmy metalowej,
osadzonej na grzbiecie; uzywamy jej do przecinania
w przyrzni listewek, watkéw.

Rozplatnica, podobna do grzbietnicy, lecz bez wzmoc-
nienia grzbietu, stuzy w szkole przewaznie .do ciecia kle-
jonki.

Otwornica posiada brzeszczot waski, rozszerzajacy sie
nieco ku rekojesci i jest potrzebna do Wyrzynania otwordw.

Brzeszczot narznicy jest oprawiony na catej dtugosci
grzbietu w drewno, posiadajace dwa uchwyty. Pita ta stuzy
do przecinania witokien w deskach przy wykonywaniu
zlacz wpustowych i ptetwowych (tabl. XXX, fot. a).

Pity naprezane (abl. V, rys. d) sktadaja sie z tasSmy sta-
lowej z zebami, zw. brzeszczotem (1), umocowanym w drew-
nianej ramie, stuzacej do ustawiania i naprezania. W ramie
wyrézniamy dwa ramiona (2), rozpore (3), t. j. belke réwno-
legta do brzeszczotu, dwa uchwyty czyli raczki (6), linke
prezng (4), prezak (5) do skrecania linki i naprezania

3



56

TABLICA V.






58



39

brzeszczotu. Zaleznie od przeznaczenia, brzeszczot moze by¢
szeroki o wiekszych lub mniejszych zebachli waski.

Kraweznica o szerokim brzeszczocie i duzych zebach
stuzy do pospiesznego przerzynania nieobrobionych desek.

Odsadnicq o Srednio-szerokim brzeszczocie i drobnych
zebach przecinamy najcze$ciej w poprzek stojow deski wy-
prawione, oraz wykonujemy delikatniejsze ciecia.

Czopnica o brzeszczocie wezszym od kraweznicy
i mniejszych zebach stuzy przewaznie do przerzynania
drewna wzdtuz widékien i narzynania ztacz czopowych.

Krzywica o bardzo waskim brzeszczocie i drobnych ze-
bach nadaje sie do ciecia po linji krzywe;j.

Przerzynanie pila. Przystepujac do przerzynania drew-
na, musimy brzeszczot ustawi¢ skos$nie do ptaszczyzny ramy
(tabi. VIII, fot. a) i naprezy¢, skrecajac linke prezakiem
(fot. b). Rame pity ujmujemy prawa reka przy raczce, usta-
wiamy na drewnie w oznaczonym miejscu pamietajac o tym,
aby zeby byty skierowane do przodu; lewa reka przytrzy-
mujemy drewno w ten sposéb, by paznokie¢ kciuka nie po-
zwalatl na przesuwanie brzeszczotu poza wyznaczong grani-
ce (tabi. IX, fot. a) i pociagamy pite do siebie jeden lub kilka
razy, a po utworzeniu naciecia (rzazu), nie naciskajac, posu-
wamy ja rytmicznie tam i z powrotem. Fptografia a na tabl.
IX, ilustruje prawidtowa pozycje ciata i umocowanie drew-
na przy cieciu wzdtuz stojéw. Na fotografii b widzimy umo-
cowanie deski i ustawienie pity przy cieciu w poprzek sto-
jow. Przy tej pracy uczen winien lewa noge wyrzuci¢ na-
przod, prawg cofngé w tyt i wspomagac prace reki nieznacz-
nym ruchem wahadlowym tutowia. O ile rzaz jest waski,
a brzeszczot ociera sie o Sciane drewna, trzeba zeby roz-
wiez¢, tzn. odchyli¢ je nieznacznie na przemian w lewo
i w prawo kawatkiem grubszej blachy, wkretakiem wzgl.
rozwieraczem (tabi. VI, rys. t). O ile zeby s3 zbyt szeroko
rozwiedzione, nalezy utozy¢ brzeszczot miedzy deseczkami
z twardego drewna i nieco sklepa¢ miotkiem.

W miare potrzeby ostrzymy pity. W tym celu umoco-
wujemy brzeszczot w drewnianym uchwycie (tabl. VI,
rys. r), imadle lub miedzy belkami strugnicy i tréjkatnym
pilnikiem spitlowujemy kolejno waskie $cianki zebdéw.
Ostrzenie rozpoczynamy od przedniego konca brzeszczotu
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i po kolei ostrzymy kazdy zab przestrzegajac, by ilos¢ po-
ciggnie¢ pilnikiem byta jednakowa, gdyz w przeciwnym ra-
zie mozna zepsu¢ pite.

Podczas lekcji nie nalezy ktas¢ pit na strugnicach, lecz
wiesza¢ na kotkach lub haczykach, umocowanych po pra-
wej stronie na stojakach strugnic. Po ukonczeniu pracy
musi by¢ brzeszczot odprezony, a pita zawieszona na spe-
cjalnym wieszaku lub ustawiona w przegrddce, znajdujacej
sie w szafie.

Poprawne wtadanie pita wymaga dtuzszych c¢wiczen.
W tym celu poczatkowo wybieramy do realizacji takie te-
maty, przy ktérych uczniowie postugujac sie pila, przeci-
naja listewki, waskie deseczki, wycinaja mniejsze kawatki
i czesci po linii prostej wzdtuz i w poprzek stojéw. W miare
zdobywania sprawnos$ci, wprowadzamy przerzynanie pita
po i obok linii krzywe;j.

Zgodnie z instrukcjami do programu, ¢wiczenia w uzy-
ciu narzedzi opierajg sie na tematach, odpowiadajacych po-
trzebom ucznia, szkoty i domu. Zatem w zwigzku z opano-
wywaniem techniki pracy pita, moga by¢ wykorzystane
przyktady tematéw, umieszczone na tablicy X.

Prace pilag, po dokladnym wyjasnieniu jej budowy
i sposobu uzycia, rozpoczniemy od przerzynania wzdtuz
i w poprzek stojéw. Z odcietych kawatkéw deski ucznio-
wie w dalszym ciggu przy uzyciu pity formuja pozadan
ksZtdtt N]. palikOw na grzadld (tabl. X, I'ys. ¢), POQSt w@ﬁ
d0 c€léw Muld o Przyrodzi€ (ryS. c, (ﬁ(, poapore 0 oxlen
inspektowych (rys. g) itd. Opanowywanie techniki ciecia po
linii krzywej nastapi przy wycinaniu kragzkéw jako podsta-
wek, przykrywek (patrz tabl. X, rys. f).

Do wyciecia krazka nalezy deske umocowa¢ w docisku
Strugnicy i zmienia¢ jej potozenie w miare posuwania sie
pilty po narysowanym obwodzie, co zabezpiecza drewno
przed peknieciem.

Uzycie swidra. 0 ile zajdzie potrzeba wiercenia otwo-
row (temat f), woéwczas zaznajamiamy cata klase z kon-
strukcjg i uzyciem Swidra. Do wiercenia matych otworéw
tudzrnz do nawlercanla dI'€W[[d pIzy JeCZeniu gwodeIaml
lub wkretkami uzywamy $widra spiralnego, przedstawione-
go na tabl. VI, rys. i, zwanego kretakiem lub gwozdzieniem.
Wieksze otwory wycina sie Wykrojnikiem (tabl. VI, rys. j)
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za pomoca korby (‘i*bl. XVI, fot. a). Wykrojnik jest to swi-
der ptaski, majacy posrodku kolec, utatwiajgcy wiercenie
w oznaczonym miejscu. Nacinak z lewej strony, nieco krét-
szy- od kolca, przecina wtékna i wygtadza Sciany otworu, na-
tomiast ptuzek z prawej strony, potozony nieco wyzej od na-
cinaka, wykrawa i usuwa widry z dna otworu. Wykrojnik
do pracy umocowujemy w korbie i postugujemy sie nim
tak, jak to uzmystawia fot. a, na tabl. XVI. Jesli wykrojnik
stepi sie, ostrzymy go pilnikiem w nastepujacy sposéb: naj-
pierw zaostrzamy kolec, ktéry musi mie¢ ksztalt tréjgrania-
sty, nastepnie ostrzymy nacinak od strony wewnetrznej
i lekkim pociagnieciem pilnika po stronie zewnetrznej usu-
wamy ,drut”. Nacinak winien mie¢ ksztalt noza. Ptuzek spi-
Iowujemy najpierw od spodu, nastepnie odwracamy $wider
i ostroznie usuwamy pilnikiem drut z ostrza.

Laczenie gwozdzikami i wkretkami. Kilka odcietych
kawatkéw drewna mozna potaczy¢ gwozdziami, wkretka-
mi i wytworzy¢ jaki§ przedmiot. O sile wigzania decyduje
nie ilo$¢ wbitych gwozdzi, lecz sposéb ich wbijania. W zad-
nym wypadku nie nalezy wbija¢ gwozdzi réwnolegle, lecz
pod réznymi katami (patrz rys. 1 na tabl. VII). Tak potaczo-
ne czeSci nawet dwoma gwozdzikami trudno jest oderwac.

Przy taczeniu ustawiamy odpowiednio kawatki drewna
i lekkimi uderzeniami mtotka wbijamy gwo6ZdZ prowizo-
rycznie. Po sprawdzeniu kierunku ostatecznie zaglebiamy
gwdézdz silniejszymi uderzeniami, a rownoczes$nie kontrolu-
jemy, Czyprzypadkiem nie wychodzi na zewnatrz. Jezeli na
jednej ptaszczyznie musimy wbi¢ kilka gwozdzi, nalezy je
ze wzgledéw konstrukcyjnych i estetycznych réwnomiernie
rozmiesci¢ na catej dtugosci.

Niekiedy po ztaczeniu desek trzeba gwoZdzie pogtebic,
aby gtowki nie byty widoczne. Do tego celu nadaja sie
gwozdzie o matych glowkach, badz tez zwykte, ktorych
glowki sklepujemy na zZelazie, a po wbiciu w drewno po-
glebiamy stalowym drutem, (pogtebiaczem).

Jezeli mamy obawe, Ze drewno peknie przy whbijaniu
gwozdzi, to przedtem nawiercamy otworki $widerkiem lub
cienkim, graniastym kolcem (tabl. XLIII, rys. b).

Laczenie wkretkami poprzedzamy wierceniem matych
otworow w gornej deseczce, a po ustawieniu wkretki, zagte-
biamy ja wkretakiem (Srubokretem tabl. XLIII, rys. e). Przy



45

stosowaniu wkretek o gtéwkach stozkowatych, po nawier-
ceniu matych otworéw rozszerza sie ich goérna cze$¢ stozni-
kiem VI, rys. 1).

Laczenie gwoZzdziami i wkretkami wystapi przy wyko-
nywaniu réznych przedmiotéw. Jednak dla uczniow klasy
V-tej wybieramy konstrukcje prostsze i tatwiejsze, np.
przykrywki (%abl. X, rys. a), podstawki pod doniczki, dra-
binki, wycieraczki, p6tki, nosze ogrodowe (rys. h).

Strugi. Deska ,surowa“ (niewyprawiona) posiada na po-
wierzchni zadziory, nieréwnosci i dlatego nie zawsze nadaje
sie w takim stanie do uzytku. Trzeba jg zatem wyprawié
czyli wystrugaé. Do tego, celu uzywamy strugéw. Strug
(tabl. V, rys. e) sktada sie z oprawy, klina i zelazka (noza).
W oprawie wyrézniamy belke kadtubowa (1), rozek, stu-
zacy do kierowania strugiem (2), pietke, w ktoérg uderzamy
mtotkiem przy wyjmowaniu Zelazka (5), dolna ptaszczyzne,
zwang ploza albo podeszwag, oraz klin (3), przytrzymujacy
zelazko (4) w otworze, zwanym tozyskiem. Zaleznie od
ksztattu zelazka, strug otrzymuje specjalna nazwe, okre-
Slajaca réwnoczesnie jego przeznaczenie.

Zdziernik o waskim zelazku z poétokraglym ostrzem
(tabl. VI, rys. a) stuzy do $cinania grubszej warstwy drewna.

Rowniak posiada Zelazko szersze o prostym ostrzu (tabl.
VI, rys. b) i bywa uzywany do wyréwnywania powierzchni
deski.

Gladzik, ktérego Zelazko zaopatrzono specjalng pokry-
wa, zwang odchylakiem (tabl. VI, rys. c), potrzebny jest do
wygtadzenia deski. Odchylak, posiadajacy S$rube do regu-
lowania oddalenia dolnego konca od ostrza, odsuwa (od-
chyla) wydobywajace sie z pod noza wiéry, aby nie byto
zadziorow.

Spuszcz (spustnik) dlug'osci okoto 50 cm (tabl. XIII) stu-
zy do strugania dtugich ptlaszczyzn.

Strug nalezy przygotowac do pracy tj. wyostrzy¢ i od-
powiednio nastawié. Chcac wyja¢ zelazko z oprawy w krot-
kim strugu, obejmujemy jedna reka belke kadtubows, przy-
trzymujac jednoczes$nie kciukiem klin z Zelazkiem, druga
uderzamy silnie miotkiem w pietke, co powoduje cofanie
sie klina i Zelazka (tabl. XI, fot. a). Przy wybijaniu zZelazka
w spuszczu ujmujemy belke kadtubowa, podobnie jak przy
krétkim strugu, opieramy pietke o biodro, a druga reka
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uderzamy mtotkiem w kotek (tabl. XIII, lot. lewa), osadzo-
ny u goéry w przedniej czesSci belki. Zaréwno przy wybija-
niu zelazka jak i nastawianiu postugujemy sie miotkiem
drewnianym. Nauczyciele-specjali$ci i stolarze uzywaja do
tego celu mtotka Zelaznego. Jednak w praktyce szkolnej
daje to optakane wyniki. Uczniowie nie umiejacy obcho-
dzi¢ sie z -narzedziami, najczeSciej rozbijaja milotkiem zZe-
laznym belke kadtubowa, kotki w spuszczu i kliny. Chcac
zabezpieczy¢ sie przed takimi konsekwencjami radzimy
uzywa¢ mtotkéw drewnianych.

Ostrzenie struga. Na prawej stronie zelazka (blizej
ostrza) znajduje sie stalowa naktadka, dzieki ktérej ostrze
nie tepi sie tak szybko. Aby zZelazko naostrzy¢, ustawiamy
je cala powierzchnig $cinki (fazy) na piaskowcu, posuwamy
tam i z powrotem, zdzierajac cienka warstwe stali i zelaza
(patrz tabl. XI, fot. b). R6wnoczes$nie zwracamy uwage na
wielko$¢ kata miedzy $cinkg a goérng ptaszczyzng zelazka,
ktéry nie powinien by¢ mniejszy od 200. Podczas ostrzenia
tworzy sie zwykle na ostrzu ,drut“. Jest to waziutki pase-
czek stali, dajacy sie-usuna¢ przez kilkakrotne pocieranie
o kamien na przemian Scinka i gérng $cianka zelazka. Naj-
wazniejsza zasada tej pracy jest trzymanie zZelazka stale
w jednej pozycji (tabl. XI, fot. b). Ostatecznie wygtadzamy
ostrze na marmurku, pocierajac je najpierw nieznacznie
odchylong $cinka, a p6Zniej na przemian gérng $cianka ze-
lazka i $cinke.

Jezeli ostrze zZelazka jest wyszczerbione lub znieksztat-
cone, wyré6wnywujemy je na toczaku, a nastepnie ostrzymy
wedtug’ podanych wskazowek.

Kamieni, na ktérym ostrzy sie Zelazko, stale polewamy
woda, usuwajac w ten sposob wytwarzany szlam i zabezpie-
czajac stal przed rozhartowaniem. Marmurek zwilzamy
woda lub oliwa.

Ostrzenie nie jest czynnosScig latwa i wymaga duzej
wprawy, dlatego nauczyciel musi tak dlugo czuwaé przy
tej pracy, dopdéki nie przekona sie, Zze uczniowie potrafia sa-
modzielnie i dobrze wyostrzy¢ narzedzie.

Po naostrzeniu wycieramy zelazko wiérami lub $cierka
i ustawiamy w kadtubie faza, zwrdécong do tylnej Scianki
tozyska, wktadamy klin i lekko dobijamy mtotkiem. Réw-
noczed$nie sprawdzamy, czy ostrze zbytnio nie wystaje nad

Nauka zajeé praktycznych. 4
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powierzchnie ptozy (tabl. XI, fot. c). Niekiedy musimy néz
cofna¢ lub wyjaé, uderzajac mtotkiem w pietke belki ka-
dtubowej (<"bl. XI, fot. a), a przy spuszczu — w kotek tabk
XIII, fot. lewa). Po cofnieciu noza do pozadanej wysokosci
nalezy klin docisnac¢.

Struganie. Przystepujac do pracy strugiem, umocowu-
jemy deske na Strugnicy miedzy wystajacymi imakami
i przykrecamy docisk. Strug ujmujemy nastepujaco: dtonig
jednej reki trzymamy rozek, druga ktadziemy na pietke,
obejmujac palcami belke kadtubowg i posuwamy strug pc:
ptaszczyzZnie deski (tabl. XII, fot. a). Prace spuszczeni ilu-
struje tabl. XIII (fot. prawa). Wzgledy ksztatcace przema-
wiaja za tym, by uczniowie ¢wiczyli sie w prowadzeniu,
struga prawa i lewa reka.

Wyprawianie deski rozpoczynamy od brzegu, ustawia-
jac przednig cze$¢ struga do ostrza na materiale. Naciska-
jac, posuwamy strug naprzod, a kiedy juz znajdzie sie ha
przeciwnym koticu, podrywamy lekko narzedzie i cofamy.
Strugang ptaszczyzne ciggle sprawdzamy, aby nie powstaty
wgtebienia lub krzywizny, przyktadajac w réznych miej-
scach wegielnice, linial lub strug i badamy pod s$wiatto,
czy miedzy krawedzig narzedzia a powierzchnig deski nie
ma szpar (tabl. XII, fot. b). Po stwierdzeniu nieréwnosci sta-
ramy sie w tych miejscach usungé zbyteczng warstwe drew-
na. Z zasady prawg strone deski strugamy, prowadzac strug
w kierunku szczytéw stojéow (tabl. VII, rys. d), natomiast
przy struganiu lewej, postepujemy odwrotnie (rys. e).

Deski o zawitych stojach wyprawiamy bardzo ostrym
gltadzikiem i o jak najmniej wystajacym nozu, prowadzac
go w roznych kierunkach.

Kroétsze Scianki czotowe (sztorcowe) wyréwnywujemy
strugiem w przystrugni (wspornicy, tabl. I, rys. d — lewa,
strona). Jezeli chcemy wystruga¢ dtuzsza Scianke sztorco-
w3, nalezy deske umocowaé w strugnicy pionowo i $cinac
drewno, prowadzac strug od brzegu do 3/4 dtugosci sztorca.
Nastepnie odwracamy strug i tak samo wyréwnywujemy
drugi koniec (<abl. VII, rys.:f).

Deske nalezy wyprawia¢ wg. nastepujacej reguty: aj
wystrugaé najpierw strone prawa oraz dtuzsza Scianke kra-
wedziowa pod katem prostym, sprawdzajgc kat wegielnicg
(tabl. VI, rys. u), b) oznaczy¢ szeroko$¢ deski i zestrugac
drewno do rysy pod katem prostym do prawej strony, c) na
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$ciankach krawedziowych oznaczy¢ znacznikiem (tabl. VI,
rys. n) pozadanag grubos$¢ (tabl. XVI, fot. ¢) i zestrugac¢ zby-
teczng warstwe do rysy, d) wyréwnac strugiem Scianke
sztorcowa pod katem prostym do $Scianek krawedziowych
wedtug podanych juz wskazoéwek, e) odmierzy¢ dtugosé de-
ski, oznaczy¢ przy wegielnicy granice i oderzna¢ zbyteczna
czes$¢ pita (odsanicg), i) wyréwnac Scianke sztorcowa. Wska-
zany porzadek pracy nazywamy ,regulg strugania“. Tak
postepujac mozemy by¢ pewni uzyskania dodatniego rezul-
tatu.

Do trudniejszych prac strugiem nalezy formowanie
krzywych $cianek krawedziowych. Luki zewnetrzne mozna
wytworzy¢ rowniaczem, gtadzikiem, natomiast do formowa-
nia tukéw wewnetrznych uzywamy krzywaka, czyli gla-
dzika o krzywej ptozie. Kierunek prowadzenia struga, odpo-
wiednio do uktadu witékien w drewnie, oznaczajg strzatki
na rysunku g, tabl. VIL.

Umiejetno$¢ poprawnego wtadania strugiem zdobywaja
uczniowie po dtuzszym okresie pracy. Juz w klasie V-tej
wystapi Iniejednokrotnie uzycie wymienionego narzedzia
przy wyréwnywaniu $cianek krawedziowych deseczek, li-
stewek, stupkéw itp. odcietych w przyrzni (tabl. II, rys. a,
d, i tabl. XVI, fot. b) lub w strugnicy (fot. b, tabl. IX), a nie-
kiedy przynajmniej oczyszczenie deseczek z drzazg.i za-
dzioréw. Zdolniejsi uczniowie moga wyprawia¢ mniejsze
kawatki.

Uzycie struga bedziemy wprowadzaé¢ stopniowo. Poczat-
kowo uczniowie wykonywujg przedmioty badZz z deseczek
niestruganych, badZz Ostruganych mechanicznie, a zastoso-
wanie struga wystgpi tylko przy wyréwnywaniu S$cianek
krawedziowych i sztorcow w przystrugni (tabl. II, rys. d —
lewa str.). Systematyczne wyprawianie desek przewidziane
jest dopiero w klasie VI.

Przyktady stopniowania trudnosci konstrukcyjnych
podajemy dla orientacji nauczyciela na tabl. XIV. Z poje-
dynczych deseczek i listewek, Ostruganych mechanicznie
i dodatkowych materialéw, np. rurek szklanych, korka,
drutu, kartonu, szkta ptaskiego, gwozdzi, moga by¢ wyko-
nane przedmioty, uwidocznione na tabl. XIV. Poziomnica
(rys. c), przyrzad do wykazania rozszerzalno$ci metali
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(rys. d), tawa optyczna (rys. e), przyrzad do obserwacji po-
wstawania cienia (rys. f), przyrzad do badania wtasnos$ci
ogrzanego powietrza (rysunek g), potudniki i réwnolezniki
na globusie (rys. h, oraz rys. j, uzmystawiajacy nacinanie
tekturki lub kartonu), wieszadetko na szczotke do ubrania
(rys. i), segregator (rys. 1), pazurki ogrodowe do spulchnia-
nia ziemi (rys. 1), deska do kuchni (rys. k).

Wyjasnienie sposobu obciecia szkta ptaskiego, butelek,
rurek, potrzebnych do konstruowania pomocy naukowych
jest podane w odpowiednim rozdziale.

Uzycie tarnika i pilnika. W toku pracy niejednokrot-
nie zajdzie potrzeba formowania krzywizn lub spitowania
krawedzi sztorca. Do tego celu uzyjemy tarnika (abl. VI,
rys. g) i pilnika (rys. h). Zar6wno tarnik jak i pilnik sg wy-
konane z twardej, lecz dos¢ kruchej stali, tatwo pekajacej
przy silniejszym uderzeniu.

Tarnik o grubo nacietej powierzchni, stuzy do spitowy-
wania grubszej warstwy drewna.

Pilnikiem, o drobno nacietej powierzchni, wyréwnywu-
jemy i wygltadzamy materiat po obrébce tarnikiem. Kieru-
nek posuwania tarnika i pilnika przy formowaniu krzy-
wizn sztorcowych, wskazuja strzatki przy rysunkach h, i, j
na tablicy VII. O kierunku prowadzenia pilnika decyduje
uktad witékien. Formujac krzywizne, z zasady posuwamy
pilnik od krétszych do diuzszych wtékien, w przeciwnym
razie pilnik wcina sie gtebiej i Wyszarpuje drewno. Do wy-
rownywania krzywizn i otworéw uzywamy pilnikow pot-
okragtych lub okragtych.

Zaréwno tarniki jak i pilniki bardzo szybko zanie-
czyszczajg sie trocinami, zwtlaszcza przy obrébce zywicz-
nych desek. Nalezy je wiec oczysci¢ specjalng szczoteczka
stalowa. Jezeli narzedzie jest bardzo zanieczyszczone Zywi-
c3, mozna taki pilnik zwilzy¢ spirytusem i zapali¢. W ptlo-
mieniu spalg sie trociny. Zamiast opalania, zanurza sie pil-
nik w terpentynie. Po krotkim czasie Zzywica rozpusci sie,
a trociny tatwo usuna¢ druciang szczoteczka.

Uzycie struga i wyrabianie sprawnosci w postugiwaniu
sie nim odbywa sie w toku realizacji stosownych tematéw,
ktérych przyktady umiesciliSmy na tabl. XV, XVIII, XIX,
XX, XXI i nastepnych.

Wyprawianie czesci skladowych. Konstruujac przed-
miot, ztoZzony z kilku listew lub deseczek, musimy pamietac
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0 racjonalnym wyprawianiu materiatu, odcinaniu czesci
i wlasciwym ich taczeniu. Jezeli uczen chce wykona¢ przed-
miot, np. podstawke do kwiatéw (tabr. XV, rys. o, p), ktorej
czesSci skltadowe s3 jednakowej grubosci i szerokosci a réz-
nej dtugosci, winien otrzymac deske, ktérej dtugos¢ odpo-
wiada sumie dtugosci wszystkich czeSci + 1—2 cm zapasu.
Calg deske wyprawiamy wg. reguty strugania, nastepnie
rysujemy na niej czesci przy tym szeroko$¢
rzazu), odrzynamy pitg, wyréwnujemy lub formujemy
Scianki sztorcowe i taczymy w catosé.

Nieco inaczej postepuje sie przy wyprawianiu mate-
riatu na przedmiot, ztoZony z czeSci o niejednakowej dtugo-
$ci i szerokosci (tabr. XV, rys. h-i, j-k). Aby zaoszczedzié
sit i czasu, wybieramy deski odpowiedniej grubosci, wypra-
wiamy prawg strone i jedng Scianke krawedziowg, oznacza-
my najwiekszg grubos$¢ i strugamy lewa strone. Na tak wy-
prawionym materiale rysujemy czesci o najwiekszej gru-
bosci i szerokosci. Nastepnie Zestrugujemy druga Scianke
krawedziowa do oznaczonej granicy, odrzynamy pita po-
trzebne kawatki i wyréwnujemy S$cianki sztorcowe. Na
$ciance krawedziowej pozostatej czes$ci deski oznaczamy
grubo$¢ innych cze$ci przedmiotu i Scinamy zbytecznag
warstwe do oznaczonej granicy. Dalszy tok pracy taki, jak
poprzednio.

Do sprawdzenia grubosci deski uzywamy miarki suwa-
kowej (tabl. VI, rys. m).

Potrzebne czes$ci na przedmiot odrzynamy z deski tak,
by ich dtugos$¢ byta réwnolegla do stojow.

Konstrukcja przedmiotu i potaczenie czesci w catos¢ sa
zalezne od przeznaczenia i wytrzymatosci materiatu. Aby
wyjasni¢ to praktycznie, oméwimy pokrétce budowe po-
teczki pod wazonik (tabl. XV, rys. g). CzeSci na tylna $cian-
ke i gorng ptytke, odciete z dtugosci deski, ustawiamy jednag
na drugiej w ten sposéb, ze stoje gbérnej biegng poziomo,
a tylnej pionowo i przybijamy gérna. Tak ustawiona ptytka
gorna nie jest wytrzymata na ciezar i moze sie tatwo odta-
ma¢, dlatego wzmacniamy ja podpérka, w ktérej stoje bie-
gna pionowo.

W péteczce podtuznej (rys. i) stoje Scianki tylnej biegna
poziomo, natomiast w $ciankach bocznych pionowo. Scianka
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dolna jest umocowana miedzy bocznymi i przybita do tyl-
nej, aby wskutek dziatania ciezaru nie oderwata sie.

W poteczce na recznik (rys. k), géorna ptytka spoczywa
na sztorcach bocznych Scianek. Konstrukcje i taczenie cze-
$ci innych przedmiotéw sa uwidocznione na rysunkach
kreskami, oznaczajagcymi ustawienie deseczek i kierunek
stojow.

Formowanie watka, jako sktadowej czesci wielu przed-
miotdéw, przeprowadzamy w nastepujacy sposob: po wystru-
ganiu beleczki o przekroju kwadratowym rysujemy na
sztorcach kola (tabl. XV, rys. 1) i Scinamy krawedzie, przez
co utworzy sie w przekroju najpierw o$miokat (rys. t), p6z-
niej szesnastokat itd., wreszcie wygladzamy nieréwnoSci
pilnikiem, posuwajac nim wzdluz stojoéw i obracajac réw-
nocze$nie watek.

Nawiercanie otworéw Wykonywujemy za pomocg $wi-
dra, zwanego sednikiem (‘abl. VI, rys. k), a w braku tegoz
Wylkrojnikiem.

Na tablicy XVII podajemy ksztatty i rozmiary poétki
i skrzynek na gniazda dla ptakéw, opierajac sie na wskaza-
niach dr Sokotowskiego. P6teczka (rys. a-bj na gniazdo dla
jaskotki, skrzynka na gniazdo dla pliszek i muchotéwek
(rys. c-d), dla sikorek (rys. f-g), dla szpakéw (rys. i-j). Ry-
sunki h. i k. przedstawiajg wewnetrzne uzupeinienie kon-
strukcji skrzynek i umocowanie dna. Wymienione przed-
mioty nalezy wykonac¢ z desek niestruganych.

Skrzynki robimy najczesciej w ten sposob, ze najpierw
zbijamy $cianki pionowe, do ktérych przybijamy dno. Kla-
sycznym przyktadem takiej konstrukcji jest skrzynkal na
tyzki, noze, widelce (xabl. XVIII, rys. c-d). Przegrédke lub
przegrodki dopasowuje sie i umocowuje po zilaczeniu
skrzynki. Podobnie konstruujemy pudio do $mieci (tabl

* XVIIIL, TYS. 1-1), rrn”e ogrodowe (rys. n), %apkg Nd s~ ury
(kabl. XIX, rys. t). Celem wzmocnienia wigzania $cianek
w pudle do $mieci (tabl. XVIII, rys. t), przybijamy na dnie
i w rogach listewki o przekroju tréjkatnym (rys. m), utat-
wiajace rownocze$nie usuwanie nagromadzonych odpad-
koéw. W skrzynce Sciennej do hodowli kwiatéw (tabl. XVIII,
rys. a-b) $cianka wewnetrzna nie przylega szczelnie do dna,
co utatwia gromadzenie sie nadmiaru wody w przedniej
czesci.
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Podktadka do matowania szkta (matownica, tabl. XVIII,
rys. f-e) posiada dno z klejonki, za$ ptytka szklana lub bla-
cha moze by¢ umocowana listewkami o niejednakowej sze-
rokosci (rys. h) lub z wycietym w nich wrebkiem (rys. gj.
Chcac umocowac ptytke, przybijamy na trzech krawedziach
listewki, miedzy nie wsuwamy szkto (rys. f) i przybijamy
ostroznie listewke na pozostatej krawedzi.

Nieco odmiennie potaczone s3g Scianki skrzynki ogrodo-
wej na odpadki (rys. i, k, tabl. XVIII), dogotowywacza
(tabl. XIX, rys. 1), solniczki (tabl. XXI, rys. a-b), ciemni bota-
nicznej (tabl. XXI, rys. c-i).

Do Scianek krawedziowych dna skrzynki do $mieci
przybija sie dwie $cianki przeciwlegte, a nastepnie pozo-
state, co wyjasnia rys. j na tabl. XVIII. Aby dno nie but-
wialo, wiercimy w nim otworki, a cato§¢ malujemy olejna
farba.

Wewnatrz dogoto'wywacza znajduja sie poduszki z sia-
na lub sieczki, a na dwo6ch $ciankach z zewnatrz przybija-
my paski do przenoszenia (tabl. XIX, rys. 1).

Ciemnia botaniczna XXI, rys. i) sktada sie ze
skrzynki, przykrytej wieczkiem (rys. h), rury o zastonie-
tym wylocie, osadzonej w otworze na wezszej Sciance. We-
wnatrz rury (rys. e) s3 umocowane na drucikach Sciete
krazki z blachy, tektury, korka (rys. d) i tak umocowane,
by S$wiatlo rozpraszato sie coraz bardziej. Zastone wylotu
rury (rys. d) formujemy z krazka (rys. f) lub z korka, owi-
nietego paskiem tektury (rys. e).

Przedmioty takie, jak podstawki, drabinki, wycieraczki
(tabl. XIX, rys. c), sanki (rys. f), karmiki (rys. i, k), poidetka
(tabl. XX, rys. i), wiwarium (tabk XXI, rys. j) sa zlozone
z Kilku lub kilkunastu listewek i waskich deseczek, odcina-
nych przewaznie z jednej deski.

Listewki przygotowujemy w nastepujacy sposéb: po:
wyprawieniu deski, oznaczamy przy $ciance krawedziowej
szeroko$¢ listewki znacznikiem (tabl. VI, rys. n) i odrzyna-
my pita, prowadzac rzaz po lewej stronie rysy, aby méc wy-
rownac Scianke do oznaczonej szerokoSci. Przed odrzyna-
niem kazdej nastepnej listwy wyréwnywujemy $cianke
krawedziowa deski strugiem, a po oznaczeniu szerokosci
odcinamy wg. podanych juz wskazowek.

Na tablicy XIX widzimy dwa karmiki dla ptakéow
(rys. 1, k), z ktérych jeden nadaje sie do umocowania na
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$cianach budynkéw (rys. h-i), drugi natomiast z podnoszo-
nym daszkiem (rys. j-k) moze by¢ przytwierdzony na stup-
ku w ogrodzie. Ten ostatni jest bardzo ekonomiczny, gdyz
pozywienie wsypuje sie do utworzonego z dwoch wewnetrz-
nych deseczek rowka i zamyka daszkiem, chronigcym pozy-
wienie od przysypania $niegiem. Ziarna z rowka dostajg sie
na zewnatrz przez szczeline miedzy dnem a wewnetrznymi
$ciankami.

Putapka (rys. ) na myszy (mniejsza) lub szczury (wiek-
sza) sktada sie ze skrzynki i przykrywki, nieco mniejszej
od otworu skrzynki, beleczki, przywigzanej na dnie sznur-
kiem i klinika, stuzacych do nastawiania przykrywki. Aby
przykrywka réwno opadata na dno, wycinamy w niej wre-
by i ustawiamy deseczke miedzy listewkami pionowymi,
ktérych szeroko$¢ odpowiada dtugosci wrebow. W beleczce
poziomej jest wyciety otwér i w nim przesuwa sie listewka,
przymocowana do przykrywki. W przedniej $ciance skrzyn-
ki u dotu znajduje sie maty otwor, przez ktéry wystaje cie-
niutka listewka z wrebem na koncu, stuzaca do ustawiania
klinika, potaczonego z przykrywka sznureczkiem. Na li-
stewce przyczepia sie przynete. Szkodnik, zjadajac przy-
nete, powoduje zsuniecie sie klinika z listewki, a wskutek
czego przykrywka natychmiast opada i przygniata go. Przy-
krywke mozna obcigzy¢ kamieniami, kawatkami Zelaza lub
cegla.

Konstrukcja taczenia listewek na wczepy i na naktad-
ke, widoczna na rys. t, moze by¢ stosowana w kl. VII, nato-
miast w klasie V, VI-tej uczniowie potacza listewki gwoZzdzi-
kami lub wkretkami.

Na tabl. XX podajemy rysunki urzadzen, przydatnych
do chowu zwierzat: skrzynki z drabinka na pasze dla kré-
likéw do umocowania na $ciance w stajence (rys. a-b), oraz
drabinki z daszkiem (rys. c-d) do ustawiania na wybiegu;
dla drobiu — korytka okraglego (rys. e-f), pudetka z siatka
na karme (rys. k), skrzynki z drucikami (rys. 1), uniemozli-
wiajacymi deptanie' po karmie, poidetka z zapasem wody
w butelce (rys. h-i), ustawionej otworem nad ptaskim na-
czyniem, pudta na gniazdo dla kur (rys. j), utworzonego
z kilku desek o réznej szerokosci, potaczonych gwozdziami
tak, Ze szczeliny trafiaja na szersza deseczke sasiedniej

Scianki.
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W szkole do obserwacji niektérych zwierzat potrzebne
jest wiwarium (tabl. XXI, rys. j). Sciany, tego przedmiotu
sktadaja sie z podwoéjnych ram, miedzy ktérymi umocowa-
no siatke druciang. Ramy z listewek budujemy w nastepu-
jacy sposob: najpierw uktadamy 2 dtuzsze listewki na krot-
szych (rys. k), podktadamy siatke nieco wieksza od otworu
i przybijamy gwozdziami. Nastepnie przycinamy dwie li-
stewki, odpowiadajgce krotszym bokom wewnetrznego pro-
stokata, ustawiamy miedzy dtuzszymi listewkami (rys. 1)
i przybijamy gwoZdzikami. Odwracamy rame i przybijamy
dwie dtuzsze listewki, ustawione miedzy krotszymi (rys. 1).
Utworzone ramy taczymy gwozdziami i przybijamy do nich
dno, a na zawiasach umocowujemy wieczko (rys. j).

Laczenie na czop. W niektoérych przedmiotach taczenie
na gwozdzie, wkretki i kotki nie jest wystarczajace. Zasto-
sujemy wiec taczenie na czopy okragte lub graniaste. W tym
celu w jednej czesci, np. w podstawce, przytodze, wycinamy
okragty otwér (gniazdo, tabl. XXII, rys. a) $widrem (wy-
krojnikiem) lub graniasty — (rys. b) dtutem. Odpowiednio
do rozmiaréw otworu formujemy czop na sztorcu drugiej
czesci, przystosowany catkowicie swoim ksztattem do gniaz-
da. Formujac czop, oznaczamy najpierw jego dtugos¢, nieco
wieksza od grubosci deski (jezeli czop wychodzi na wylot).
Dtugos¢ czopa krytego musi by¢ cokolwiek krétsza od gle-
bokosci gniazda, aby odsadka szczelnie przylegata do taczo-
nej czesSci. Na sztorcu rysujemy ksztatt czopa (okragly —
tym samym wykrojnikiem, ktérym wiercili§my gniazdo —
rys. ¢), a na $ciankach oznaczamy jego grubos$¢; nacinamy
drewno odsadnica po oznaczonej linii do granicy ditugosci
czopa (rys. d). Zbyteczne czesci odrzynamy, tworzac u pod-
stawy czopa odsadke (rys. e). Dalsze formowanie czopa okra-
glego uzmystawiaja rys. f-g. Po upewnieniu sie, ze czop dos¢
ciasno wchodzi w gniazdo, smarujemy go gorgcym klejem
i wbijamy w gniazdo, sprawdzajac ré6wnocze$nie wegielnica
kat miedzy aczonymi cze$ciami, a po wtasciwym ustawie-
niu, odwracamy i uderzamy w czop Zelaznym miotkiem, aby
odsadka szczelnie przylegata do deski. Wystajace nieznacz-
nie czesSci czopa po wyschnieciu kleju nalezy zestrugad.

Przy krytym 1aczeniu nacinamy czop pita do dwéch
trzecich jego dtugosci, wtykamy klinik (rys. i), a po nasma-
rowaniu klejem, wbijamy z klinem w gniazdo. Szersze ka-
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watki drewna taczymy na dwa lub wiecej czopéw. Wyko-
nywujac np. tawe gimnastyczng (tabl. XXIV, rys. i), formu-
jemy najpierw w jednej cze$ci czopy, nastepnie ustawiamy
ja w miejscu lgczenia na drugiej czesci, obrysowujemy
ksztatt czopéw i wycinamy ditutem gniazda. W tym celu
ustawiamy na polu otworu przy linii ostrze dtuta w poprzek
stojow, fazg do $rodka i uderzamy silnie pobijakiem w trzo-
nek. W ten spos6b przecinamy wtékna z obu stron i usuwa-
my zbyteczne drewno. Lawa gimnastyczna (tabl. XXIV,
rys. i) musi by¢ wykonana z odpowiedniej grubosci desek
i nadaje sie jako temat pracy dla uczniéw bardziej zaawan-
sowanych.

Zastosowanie ztacza na czopy jest bardzo czeste, a przy-
ktady .tematéw znajdzie czytelnik na tablicy XXII: ubi-
jaczka ogrodowa (rys. h-j), tluczek gospodarski (rys. k-1),
pogrzebacz do pieca chlebowego (rys. 1), mlotki drewniane,
potrzebne do robét z drewna, metalu, blachy (rys. m-n, o-p),
roéznego rodzaju statywy do ¢wiczen z zakresu nauki o przy-
rodzie (tabl. XXIII, rys. a-c), podstawki dla cel6w domowych
(rys. d-e-f-g), wieszadto na drut, paski Zelazne do pracowni
(rys. h-i), wieszak (rys. j), taboret z otworem na miednice
(t'bl. XXIV, rys. a-b), stoteczek sktadany (rys. c-e) z dwoéch
krzyzakéw, potaczonych kawatkiem zelaznego preta, we-
tknietego w Slepe otwory belek (rys. d), rama do szycia mat.
(rys. f-h), ktérej dolny watek obraca sie.

Zastosowanie czopoéw wystapi w konstrukcji woézkow
do zabawy dla dzieci, a takze do przewozenia mniejszych
ciezarow (rys. a-c, tabl. XXV). Polaczenie $cianek, oraz umo-
cowanie os$ki z kétkami sa dostatecznie wyraznie przedsta-
wione na wymienionych rysunkach.

Taczki ogrodowe (rys. d, tabl. XXV) sktadaja sie
z dwéch dtuzszych belek, potaczonych na czopy listwami po-
przecznymi, koétka, osadzonego na drewnianym watku
i umocowanego miedzy belkami grubym pretem Zelaznym,
tworzacym o$, oraz z dwoch stupkéow (nézek). Kétko wycina
sie 'z dwoch desek, utozonych na sobie w poprzek stojow
i zbitych gwozdziami lub sklejonych, a wzmacnia zelazna
obrecza. Pret Zzelazny przechodzi przez watek z koétkiem. Ta
sama konstrukcja moze by¢ ' zastosowana przy wykonywa-
niu taczek skrzynkowych.
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Laczenie na nakladke. Czesci r6znych podstawek, stoja-
kéw, taczymy na naktadke. Ztacze to moze by¢ uformowane
na grubosci (tabl. XXVI, rys. b), na szerokosci desek (tabl.
XXVII, rys. d-e-g-1-1), wzgl. na koncach listew XXVI,
rys. k, tabl. XXVIII, rys. j, k, tabl. XXIX, rys. c). Lacze-
nie na nakltadke powstaje z wycie¢, ktérych glebokosé
i szerokos$¢ jest uzalezniona od rozmiaréw drugiej czesci
i konstrukcji przedmiotu.

Samo zlacze Wykonywujemy nastepujaco: a) na jednej
czeSci oznaczamy szeroko$¢ drugiej czesci, np. przy tworze-
niu krzyzaka pod choinke (rys. b, tabl. XXVI) lub jej gru-
bos¢ (rys. d, tabl. XXVII), i nacinamy material odsadnica
po wewnetrznej stronie linii, oznaczajacych granice wy-
ciecia, b) zbyteczng warstwe drewna wycinamy dtutem do
oznaczonej granicy. W ten sam sposéb formujemy wyciecie
w drugiej czesci i nakladamy jedng na druga. Wazna rze-
cza jest to, by wyciecia odpowiadaly $cisle szerokosci tub
grubosci taczonych czesci. Naktadke, stosowang w narozni-
kach' przy konstruowaniu ram (tabl. XXVIII, rys. j), krzy-
zakéw do stotéw (#abl. XXVI, rys. k) i tawek ogrodowych
(rys. ¢, tabl. XXIX), cyrkli (tabl. XXVIII, rys. k) itp. wyko-
nywuje sie odsadnica.

Niektére rysunki przedmiotéw na zataczonych tabli-
cach wymagaja blizszych objasnien.

Wegielnica do wyznaczania na gruncie katow prostych
(Mabl. XXVI, rys. h), sktada sie z palika, zakonczonego na
gérnym koncu czopem (rys. g) i krzyzaka, osadzonego ru-
chomo na czopie. Na koncach krzyzaka w réwnej odlegtosci
od srodka s3 wbite stalowe szpilki.

W tyzniku (tabl. XXVII, rys. g) moga by¢ otwory wy-
ciete dtutem (graniaste) lub wywiercone Wykrojnikiem
(okragte). Na tylnej Sciance krawedziowej podpdrki jest
wyciete wglebienie (rys. h), a nad nim umocowana wkret-
kami blaszka (rys. i-j) do zawieszania na $cianie.

Przedmiot, widoczny na tablicy XXVIII (rys. g) moze
byc wykorzystany jako réwnia pochyta, ewentualnie jako
podstawka do blokéw (rys. e), ztozonych z dwoéch wiekszych
i jednego mniejszego krazka, wycietych z klejonki i pota-
czonych gwozdzikami lub klejem.

Wieszadto do naczyn kuchennych (tabl. XXVIII, rys. j-h)
sklada sie z 6-ciu listew jednakowej grubosci i szerokosci,
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potaczonych na naktadke. W rame wkrecamy haczyki lub
umocowujemy drewniane kotki do zawieszania naczyn.

Cyrkiel (tabl. XXVIII, rys. k) powinien by¢ wykonany
z twardego drewna, np. jesionu, buczyny, debiny. Jego ra-
miona s3 potaczone w glowicy nakretka motylkowa, umoz-
liwiajaca dokrecanie w razie rozluznienia. Na koncach znaj-
duja sie okucia blaszane, odciete z rurki o przekroju kwa-
dratowym Jub okragtym.

Dla zdolniejszych uczniow nadajg sie do realizacji
przyktady tematéw, umieszczone na tabl. XXIX, a wiec réz-
nego ksztaltu péteczki, podstawki, etazerki itd. oraz przed-
mioty do zabawy dla mtodszych dzieci.

Laczenie na wpust. W konstrukcji przedmiotéw o szer-
szych $ciankach, a gtéwnie przy wiazaniu poétek, wystepuje
taczenie na wpust. Chcac wykona¢ takie zlacze, oznaczamy
na jednej desce miejsce na wpust, obrysowujac ustawiona
sztorcem druga deske. Diutem przy wegielnicy nacinamy
wiékna po wewnetrznej.stronie kreski, oznaczajacej szero-
kos$¢ wpustu. Naciecia pogtebiamy narznica (tabl. VI, rys. s,
tabl. XXX, fot. a). Te sama czynno$¢ powtarzamy przy dru-
giej kresce. Zbyteczng warstwe drewna wycinamy diutem
wzgl. specjalnym strugiem, tzw. wybiornikiem (tabl. VI,
rys. d), ktérego néz ma ksztatt haka (rys. d"). Sposéb postu-
giwania sie wybiornikiem ilustruje fot. b, na tabl. XXX.
W tak wycietym wpuscie osadzamy deske. W tym celu na-
grzewamy wpusty, smarujemy klejem a po osadzeniu
wzmacniamy koteczkami. Niekiedy wpust moze byc¢ zakry-
ty wystajaca czesScia wpuszczanej deski, co wystapi tylko
wtedy, gdy poétka jest szersza od bocznych Scianek.

Zastosowanie ztgcza na wpusty przedstawiajg rysunki
przedmiotéw na tablicy XXXI: taweczka (rys. a-b), $miet-
niczka (rys. c-d), Stojaczek do czyszczenia obuwia z pétecz-
ka na szczotki i paste (rys. e-f), péteczka wiszaca na ksigzki
(rys. g-h) oraz poétki na kwiaty, podstawki, schodki (iabl._
XXXII).

Laczenie na zwidlowanie. Listwy i belki w niektérych
przedmiotach moga by¢ potaczone na zwidtowanie. W tym
celu na koncach listew oznaczamy ich szeroko$¢, oraz dzie-
limy znacznikiem $cianke sztorcowgq i przylegte krawedzio-
we przewaznie na trzy réwne czeSci, przeprowadzajac po-
dzial od strony prawej ku lewej. Nacinamy jedna listwe
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po wewnetrznych stronach linii do oznaczonej gtebo-
kosci. Srodkowa czeéé¢ drewna wycinamy do oznaczonej gra-
nicy dlutem (najwlasciwiej przysiekiem, tabl. VI, rys. f),
tworzac widtice (tabl. XXXIII, rys. b). Na koncu drugiej
listwy przecinamy réwniez drewno, lecz po zewnetrznych
stronach linii do oznaczonej glebokos$ci, nastepnie odrzy-
namy pitkg przy linii, oznaczajacej szerokos$¢ pierwszej li-
stewki, zbyteczne zewnetrzne czesci. Tak powstaje czop
(rys. b cze$¢ gbérna), ktérego grubos¢ odpowiada szerokosci
gniazda. Przy dobrze wykonanych czesciach ztacza, czop
wchodzi ciasno w widlice. Dla wzmocnienia konstrukcji
smarujemy czop klejem, a po osadzeniu w widlicy, kladzie-
my z obu stron listewek krétkie deseczki i $ciskamy klej-
cami (tabl. VI, rys. p). Po wyschnieciu kleju wygtadzamy
Scianki zlacza strugiem. Zastosowanie praktyczne omoéwio-
nego zlacza jest widoczne w statywie (tabl. XXXIII, rys. a-c),
w nosidle na ramki z plastrami (rys. d-e), w rysownicy, kto-
rej ptyta (z klejonki) jest umocowana na ramie (rys. f-g-h),
w gablotce ptaskiej na obrazy i ogloszenia (rys. i-j), w kto-
rej zamiast szyby szklanej, uzyto przezroczystego celuloidu
lub cellofanu.

Znacznie trudniej tworzy sie ramy z wregami. Wpraw-
dzie program nie przewiduje wycinania wregi przy kon-
strukcji ram, jednak majac na uwadze potrzeby dziatu
ogrodniczego i hodowlanego nauki zaje¢ praktycznych,
omdéwimy sposéb wykonania ramy z wrega.

Po wystruganiu listew oznaczamy szeroko$¢ i gteboko$¢
wregi, a po nastawieniu noza w strugu, zwanym wregowni-
kiem (%abl. V, rys. f), wycinamy wgtebienie. Na koncach
listew oznaczamy na prawej stronie szerokos$¢ prawej, a na:
lewej — lewej Scianki. Dalszy tok pracy jest taki, jak przy
omoéwionym juz zwidlowaniu, z t3 jednak réznicg, ze dtu-
gos$¢ czopa od strony lewej jest mniejsza (odpowiada szero-
kosci lewej $cianki) od strony prawej o szeroko$¢ wregi,
a jego szeroko$¢ odpowiada szerokosci lewej Scianki listwy
(patrz rys. c-e, tabl. XXXIV). Budujgc ramy z wrega, nalezy
pamieta¢ o tym, Ze gteboko$¢ wregi moze wynosi¢ jedng,
trzecig lub dwie trzecie grubosci listwy.

Rame z wrega o glebokosci 1/3 grubosci listwy, zasto-
sowano w topiarce do plastrow (<'bl. XXXIV, rys. a-b). To-
piarka sktada sie ze skrzynki, w ktérej na dnie jest usta-
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wiong wanienka blaszana na wosk, ramy z siatka drucia-
ng, umocowang pochyto nad wanienka i zewnetrznej ramy
ze szklem, umocowanej na zawiasach.

Rysunek d na tabl. XXXIV wyjasnia konstrukcje roj-
nicy. Na przedniej ramie o gtebokosci wregi, odpowiada-
jacej 2/3 grubosci listwy (rys. e), s3 przybite dwie listewki,
miedzy ktéorymi znajduje sie ruchoma zasuwa do wypu-
szczania pszcz6t. Nad zasuwa jest umocowana gesta siatka.
Na stronie wewnetrznej bocznych $cianek u géry i u dotu
przybija sie listewki, stuzace do zawieszenia ramek z pla-
strami. Wieczko jest ruchome.

Terarium (tabl. XXXV, rys. a) sktada sie z klatki o ru-
chomej gérnej $ciance i szuflady. Stupki klatki w gérnej
czeSci sa potaczone z krétszymi belkami na zwidlowanie,
za$§ dwie dluzsze belki oraz przednia dolna i srodkowe na
czop. Zastosowanie zwidlowania i czopa w narozach jest
przedstawione na rys. b. Przednia $cianka szuflady i deski
skrzynki sa wpuszczone we wrege (rys. c).

Suszarka na pasze dla kroélikow (rys. d) sktada sie
z czterech ram z siatka druciang, umocowanych w stupkach.

Rama (tabl. XXXV, rys. e) na drzwiczki moze by¢ wy-
konana z 4 listew, posiadajacych wyciety wpust (rowek)
w wewnetrznych Sciankach krawedziowych (rys. f, tabl
XXXV) za pomoca specjalnego struga (tabl. V, rys. g), tzw.
wpustnika. Listwy 1aczymy na zwidtowanie. Szerokos¢
czopa jest mniejsza o gleboko$¢ wpustu, a gtebokos¢ widli-
cy przystosowana do szerokoéci czopa. Scianke drzwiowa
(ptycine), grubosci odpowiadajgcej szerokosci wpustu wzgt.
grubsza, lecz o Zestruganych po lewej stronie krawedziach,
wsuwamy miedzy trzy listwy i zamykamy czwarta. Plycine
wykonuje sie najczesciej z kilku desek, ztaczonych $cian-
kami krawedziowymi na styk klejem.

Laczenie na styk. Chcac sklei¢ pltyte z dwdch i wiecej
desek, wyréwnywujemy doktadnie ich scianki krawedziowe
strugiem i réwnoczes$nie sprawdzamy, czy po zloZeniu nie
ma miedzy nimi szpar oraz znaczymy ich kolejno$¢ kreska.
Przygotowane deski uktadamy miedzy imakami na strug-
nicy i sprawdzamy utworzong ptaszczyzne. Nastepnie ukla-
damy deski jedng na drugiej, ogrzewamy nad ogniem
Scianki krawedziowe, przeznaczone do sklejenia, szybko
smarujemy goracym klejem, powtérnie uktadamy w ozna-
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czonej kolejnosci obok siebie i dociskamy klinami. W razie
potrzeby wyréwnywujemy powierzchnie miotkiem. Po zu-
pelnym wyschnieciu kleju, wyprawiamy ptlyte wedtug re-
guly strugania.

Listwy, przeznaczone na ralne do obrazéw (tabl. XXXV,
rys. g-h), taczymy réwniez na zwidltowanie, lecz przednia
cze$¢ widlic (rys. i) oraz listewek z czopami (rys. j) $cina-
my w przyrzni pod katem 45“

Laczenie na wczepy. Najczesciej stosowanym ziaczem
jest wigzanie na wczepy. Rozrézniamy dwa rodzaje wcze-
péw a mianowicie: proste (tabl. XXXVI, rys. f-k) i ptetwowe
(rys. p.).

Laczenie na wczepy proste jest modyfikacja zwidlowa-
nia i bywa stosowane w konstrukcji drobnych przedmio-
tow uzytkowych. Metoda pracy przy omawianym ztaczu
jest dos¢ tatwa. Na konicu jednej deski oznaczamy znaczni-
kiem grubos$¢ drugiej (rys. i) a na sztorcu ksztatt czopow,
symetrycznie rozmieszczonych (rys. h-i) oraz ich szerokos¢
na $ciankach (rys. j). Po narznieciu pilg i wycieciu dtutem
zbytecznej czes$ci drewna powstana czopy (rys. k goérny).
Te deske ustawiamy czopami prostopadle na Sciance drugiej
deski przy sztorcu, obrysowujemy doktadnie ksztalt kazde-
go czopa i wycinamy gniazda (rys. k — dolny). Na wczepy
proste potaczone s3 dolne listewki ramek do uli (rys. a-b,
d-e).

)Nieco odmiennie postepujemy przy wykonywaniu zia-
cza na wczepy ptetwowe. Po wyprawieniu czes$ci sktado-
wych jakiego$ przedmiotu, np. $Scianek poétki, oznaczamy
znacznikiem na koncu deski czopowej grubos¢ deski gniaz-
dowej i odwrotnie. Na sztorcu deski czopowej rysujemy
ksztatt czopo6w metoda, uwidoczniong na tabl. XXXVI, rys.
}-m, réwnoczesnie zaznaczamy czesSci do wyciecia. Po stro-
nie zewnetrznej od granicy czopéw nacinamy deske na
sztorcu .pila (czopnica lub odsadnica) do rysy, oznaczajacej
grubo$¢ deski gniazdowej, a nastepnie wycinamy dtutem
zbyteczne czesSci (tabl. XXXVI, rys. n, tabl. XXXVII, fot. b).
Czopy mozna réwniez wyznacza¢ wegielnica ruchoma (tabl.
VI, rys. w), ustawiong pod katem okoto 80°. Deske z czopa-
mi ustawiamy na koncu deski gniazdowej przy sztorcu tak,
by wezsze $cianki czopéw znajdowatly sie przy $ciance sztor-
cowej i doktadnie obrysowujemy czopy kolcem (tabl.
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XXXVII, fot. a). Miejsce obrysowane musi by¢ wyciete, aby
powstato gniazdo. W tym celu po wewnetrznej stronie rysy
narzynamy deske pilg do oznaczonej gtebokosci i wycina-
my diutem zbyteczne czesci, za$§ na rogach odrzynamy je
pita (tabl. XXXVI, rys. p). Po upewnieniu sie, Ze czopy
szczelnie wchodza w gniazda, ogrzewamy wigzane czesci,
smarujemy goracym klejem, wigzemy w cato$é, sprawdza-
jac jednoczes$nie kat prosty miedzy $ciankami. Po wyschnie-
ciu kleju nalezy $cianki zewnetrzne przy zlgczu wyréwnac
gltadzikiem.

[lo$¢, rozmieszczenie i ksztalt czopéw uzalezniamy od
rozmiaréw taczonych czesci, gatunkéw drewna i ksztattu
przedmiotéw. Wzgledy estetyczne oraz konstrukcyjne prze-
mawiajg za réwnomiernym rozmieszczeniem czopow na
$ciance sztorcowej, z zachowaniem miedzy nimi odstepdéw,
nie wiekszych jednak od podwdjnej szerokosci ich wiekszej
$cianki.

Laczenie na wczepy pletwowe jest bardzo mocne, a by-
wa stosowane w konstrukcji wielu przedmiotéw. Na tabl
XXXVTIT podajemy kilka odpowiednich przyktadéw.

Ogoélnie biorac, doktadne wykonanie oméwionego zia-
cza wymaga wprawy i dlatego moze by¢ stosowane w kla-
sie VII, lecz nie jest obowigzkowe dla wszystkich uczniow.

Sprzet

Powazne miejsce w dziale rob6t z drewna zajmuje wy-
réob niektorych przyboréw sportowych np.: sanek, drewnia-
nych tyzw, tukéw, lasek, desek do nart, kijéw hokejowych,
tarcz itp. Kilka rysunkéw takich przedmiotéw podajemy
na tabl. XXXIX.

Do wyrobu sprzetu sportowego potrzebny jest mate-
riat elastyczny, do$¢ twardy, o réwnoleglym uktadzie wto-
kien, bez sekéw, zdrowy i trwaty. Powyzszym wymaganiom
z drzew krajowych najbardziej odpowiada jesion.

Materiat na narty (rys. a) musi by¢ suchy o prostych
i réwnoleglych stojach, odciety z czeSci pnia, lezacych
blizej kory. Dtugo$¢ nart winna réwnac¢ sie wysokosci
czlowieka z podniesiong do goéry reka (od podstawy
do potowy dtugosci kciuka); szeroko$é¢ na przednim koncu
odpowiada szerokosci podeszwy obuwia, za$ na tylnym kon-
cu, szerokos$ci obcasa. Szeroko$¢ deski w miejscu umocowa-
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nia wigzadel jest o0 8 mm wezsza od szerokosci przedniego
konca. Dtugo$¢ zagiecia do gory przedniego konica nie po-
winna by¢ wieksza od dtugosci obuwia. Miejsce na stope
wyznaczamy w ten sposob, Ze po odrzuceniu przedniego za-
giecia dzielimy pozostata dtugos¢ na pét i oznaczamy
w przybliZeniu z jednej i z drugiej strony potowe dtugosci
bucika, dodajgc po kilkanascie milimetréw. Grubos$¢ deski
pod stopa wynosi od 20—50 mm, zaleZnie od wagi narcia-
rza, — grubos$¢ tylnej czesci przy koncu (pietka) wynosi
8—10 mm, — grubos$¢ czesci zagietej do géry, czyli tak zwa-
nego dzioba, nie powinna przekracza¢ 6—7 mm. Zgrubienie
noska, czyli konica dzioba, moze by¢ mniejsze od 2—4 mm
od grubosci deski pod stopa; grubos$¢ pietki mniejsza od
grubosci noska o 6—9 mm, za$§ dtugo$¢ noska wynosi okoto
20 mm, jego szeroko$¢ — 12 mm. Wysokos¢ wygiecia deski
pod stopa wynosi 2 cm, natomiast wysoko$¢ wygiecia dzioba
12—14 cm. Wzdtuz deski od pietki do rozpoczynajacego sie
wygiecia dzioba, znajduje sie posrodku ptozy pétokragty
rowek, szerokosci 1 cm a gtebokosci 1/2 cm. Wygiecie dzio-
ba ku nosowi 'winno posiadaé ksztatt paraboliczny, aby
zmniejszy¢ opdr $niegu podczas jazdy. Rowek na dolnej
powierzchni deski (ptozie) przeciwdziata suwaniu sie nart
na boki. .

Wybrang na narty deske nalezy odcia¢ do pozadanej
dtugosci, wyprawi¢ do oznaczonej najwiekszej grubosci
i szerokosci. Ksztatt jej bedzie zatem prostokatny. Na dol-
nej Sciance posrodku ztobimy wzdtuz rowek dtutem pétokra-
glym, zostawiajac na jednym koncu cze$¢ niewyztobiong
dtugosci nosa. Na prawej stronie deski rysujemy ksztatt
nart, i Scinamy strugiem zbyteczng warstwe drewna na bocz-
nych Sciankach, pomijajac cze$¢ przy dziobie. Na bocznych
$ciankach rysujemy profil nart, odrzynamy pilta zbyteczne
czesSci i wygtadzamy goérng ptaszczyzne. Tak przygotowane
deski zanurzamy przednimi cze$ciami w wodzie i moczymy
przez kilka dni. Nastepnie wstawiamy przednie kotice do ko-
tla z gotujaca sie woda na kilka godzin, a po wyjeciu natych-
miast formujemy wygiecia badz na klocku w strugnicy
(tabl. XXXIX, rys. d-g), przytrzymujac deske klejcami
(rys. f), badz w specjalnym prawidle (rys. e). Po zupelnym
wyschnieciu drewna wyjmujemy deski z prawidla, rysuje-
my ksztalt dzioba z noskiem i odpowiednio formujemy.
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Przygotowang deske musimy wygia¢ pod stopa. W tym celu
owijamy kazda narte (z wyjatkiem dzioba) mokrymi $cier-
kami. Po kilku godzinach usuwamy Scierki, wigzemy deski
ptozami do siebie przy pietce i na zagieciu dzioba, ogrzewa-
my i wktadamy posrodku klocek. Do réwnoczesnego wygie-
cia dzioba i ptozy nadaje sie deska z osadzonymi w niej kot-
kami (patrz rys. h). Dobrze wysuszone narty czysScimy,
a w razie potrzeby barwimy, impregnujemy olejem i poli-
turujemy gérnag oraz boczne ptaszczyzny. Ptoze po nagrza-
niu nasycamy olejem, rozcienczonym terpentyna. Wiagzadta
(rys. 1) przykreca sie na desce w miejscu rownowagi.

Ptozy do sanek (rys. b) wygina sie podobnie jak narty
w stosownej formie (rys. e). Stupki mozemy wzmocnié¢ z po-
przecznymi belkami wygietym paskiem Zelaznym (rys. 1).

Kije hokejowe (rys. c) a takze i ptozy do sanek, mozna
tatwiej wygina¢ po kilkakrotnym narznieciu drewna wzdtuz
stojow (tabl. XXXIX, rys. i), wetknieciu w rzazy dobrze na-
smarowanych certusem paskéw okleiny i umieszczeniu
belki w prawidetku, podobnym do stosowanego przy wygi-
naniu nart. Po zupelnym wyschnieciu na prawidle sklejo-
nej belki wygltadzamy $cianki strugiem.

Lyzwa drewniana (rys. m) posiada na dolnej krawedzi
umocowang w podtuznej szczelinie tasme zelazng. Paski
skérzane, przybite do drewna stuza do umocowania tyzwy.

Klej. Przy wytwarzaniu przedmiotéw z drewna i wy-
konywaniu réznych ztacz uzywamy kleju stolarskiego w ta-
bliczkach (koloru jasno brazowego) lub specjalnego, tzw.
certusu.

Klej stolarski sporzadza sie z kosci, rogéw, Sciegien, od-
padkéw skor, itd. Tabliczki suchego kleju zalewamy zimna
wodg aby napeczniaty. Po kilkunastu godzinach napeczniaty
klej wrzucamy do naczynia, zanurzonego w kociotku z wo-
da (tabl. VI, rys. o) i ogrzewamy, az utworzy sie ptyn jedna-
kowej gestosci. Nieco mocniejszy klej otrzymujemy przez
pokruszenie tabliczki na drobne kawatki, zalanie ciepta wo-
da i ogrzewanie w kociotku. Z zasady kleju mocnego nie
rozcienicza sie wrzacg woda. Zaleznie od rodzaju ztacza i ga-
tunku drewna spoiwo moze by¢ mocniejsze i stabsze. Do 13-
czen $cianek krawedziowych na styk uzywamy na ogoét
kleju stabszego, za$ przy taczeniach sztorcowych — moc-
niejszego.
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Potaczonych klejem cze$ci nie mozna obrabia¢, dopdki
klej dobrze nie wyschnie. Miejsca, przeznaczone do skleje-
nia, nie powinny by¢ specjalnie gtadzone, ani tez nacierane
jakimkolwiek tluszczem wzgl. politura.

Certus rozpuszczamy w wodzie na pét godziny przed
uzyciem i dobrze mieszamy, aby nie bylo w nim grudek.
Ptynne spoiwo nie moze dtugo sta¢ w naczyniu, gdyz traci
wtasnosci klejgce. Certus jest odporny na dziatanie wil-
goci i najczesciej bywa stosowany przy budowie kajakow,
todzi, wykonywaniu sanek, kijéw hokejowych itd.

Farby. Przedmioty z drewna, zaleznie od przeznacze-
nia, moga posiada¢ barwe naturalng lub sztuczng. Drewno
barwimy réznymi barwnikami, wsigkajagcymi we wtdékna
lub pokrywamy warstwa farby, przyrzadzonej z czesci syp-
kich, zmieszanych z pltynnym a rzadkim klejem lub schna-
cymi olejami. Barwniki moga by¢ pochodzenia roslinnego,
zwierzecego lub uzyskane droga chemiczng. Aniliny, bejce
(zaprawy) mozna rozpuszcza¢ w cieplej wodzie, badZ w spi-
rytusie. Przy tym nie nalezy miesza¢ barwnikéw wodnych
ze spirytusowymi. Farby kryjace musza by¢ dobrze zmie-
szane ze spoiwem, aby nie byto w nich grudek.

Politura. Przedmioty o naturalnej barwie drewna lub
zabarwione nasycamy ze wzgledéw praktycznych i estetycz-
nych olejami schnacymi, pokostem, a takze politurujemy.

Politure przygotowuje sie ze spirytusu denaturowane-
go i szellaku, bedacego zZywica drzew figowych i lakowych,
rosngcych w Indjach Wschodnich. Przecietnie w jednym li-
trze spirytusu rozpuszczamy okoto 120 g szellaku i po kilku
godzinach otrzymujemy politure Sredniej gestosci. Do przy-
rzadzenia bezbarwnej politury uzywamy szellaku bielone-
go. Politure mozna zabarwi¢ barwnikami spirytusowymi.

Politurowanie drewna wymaga sprawno$ci i doswiad-
czenia. Nie wdajgc sie w wiele szczegéléw tej pracy, omo-
wimy tylko najwazniejsze jej momenty.. Scianka pod poli-
ture musi by¢ doktadnie wystrugana gladzikiem i przetarta
wilgotnym galgankiem, aby kréciutkie wiékna odstaty. Po
wyschnieciu drewna, $cieramy wiékna miatkim szklakiem,
utozonym na klocku, pocieramy olejem Inianym lub poko-
stem i wygtadzamy miekkimi wiérami. Tak przygotowana
deske po wyschnieciu oleju lub pokostu politurujemy.
W tym celu owijamy wate lub welne czystym kawatkiem
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ptoétna Inianego, tworzac tzw. ,gabke®, nasycamy ja poli-
turg i pocieramy lekko ruchem owalnym i prostym tak
dtugo, az $cianka nabierze potysku. Przy ponownym nasa-
czaniu gabki, puszczamy na jej spdd krople oleju, utatwia-
jacego nacieranie. W toku pracy zwracamy uwage na to,
by nacieranie posuwato sie za kazdym razem naprzéd lub
wstecz o szeroko$¢ $ladu gabki. Przez to otrzymujemy row-
ng powierzchnie. Ogodlnie biorac, technika politurowania
jest bardzo skomplikowana, a podane wskazéwki nie wy-
czerpuja tematu.

Przedmioty zabarwione, po wyschnieciu i wygtadzeniu
widrami, nasycamy olejem Ilnianym i politurujemy.

Jezeli Scianki wewnetrzne jakiego$ przedmiotu, np.
poiki, skrzynki, szafeczki itd. maja byc¢ politurowane, na-
lezy te czynno$¢ wykonaé przed zwigzaniem czeSci, gdyz
w przeciwnym razie doktadne Wypoliturowanie katéw jest
prawie niemozliwe. Te same wzgledy przemawiajg za bar-
wieniem $cian wewnetrznych przed ztaczeniem czeSci.

Przedmioty maluje sie takze farbami klejowymi'lub
olejnymi po ostatecznym wykonczeniu roboty.

Materiat zastepczy. Materiat tarty, tj. deski, listwy,
mozna czeSciowo w razie braku funduszéw na kupno zasta-
pi¢ gateziami réznych drzew i wykonac szereg uzytkowych
przedmiotéw, z ktéorych kilka podajemy na tablicy XL. Ja-
ko tworzywo do uzytku nadaja sie gatezie brzozy, wierzby,
kruszyny, olchy, itp. Obrébka tego materialu przy uzyciu
pitki, mtotka, siekierki, o$nika jest dos$¢ tatwa. Czesci skta-
dowe laczymy gwozdziami, kotkami drewnianymi, na na-
ktadke, niekiedy na czopy lub zwidtowanie. Gatezie okoro-
wane nadajg sie do wykonania trzonkéw, podpdrek do ro-
$lin, palikéw, sadnikéw (tabl. XL, rys. b), klatek dla dro-
biu itd. Gatezie brzozy, wierzby, uzyjemy do budowy tawe-
czek, stolikéw ogrodowych, stotkéw (rys. i, j), altanek, ptot-
kéw przy rabatkach, wycieraczek, podstawek.

Wysuwajac do uzytku szkolnego omawiane tworzywo,
podkreslamy konieczno$¢ gromadzenia odpowiednich ga-
tezi tj. prostych, gtadkich i dtugich. Zdobycie takiego ma-
teriatu jest mozliwe tylko przy $cinaniu drzew dla innych
celow. W kazdym jednak razie nauczyciel winien uswiado-
mi¢ mtodziezy konieczno$¢é roztoczenia opieki na drzewami,
tudziez przestrzec przed tamaniem gatezi.
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Zamykajac uwagi o sposobach obrébki drewna, nad-
mieniamy, ze przyklady tematéw, wigzace sie w duzym
stopniu z zajeciami ogrodniczymi, hodowlanymi itd. nie wy-
czerpuja olbrzystiiej ich ilosci, a potrzeby uczniow, szkoty,
domu, wysung wiele innych i te wlasnie musza by¢ uwzgled-
nione w szczeg6étowym planie pracy.

ROBOTY Z METALU.

Obok drewna, metal w postaci drutu, taSmoéwki i bla-
chy nadaje sie do obrobki w szkotach powszechnych i wy-
twarzania najrozmaitszych przedmiotéw uzytkowych oraz
czesSci sktadowych, przy konstrukcjach z drewna, szkta itd.
Do tego celu potrzebne s3 warsztaty i stosowne narzedzia.

Urzadzenia. Ksztatt i rozmiary warsztatu do obrdébki
metalu podajemy na tabl. I, rys. d. Plyta jest na krawe-
dziach okuta zelazem, zw. katowka, stuzaca do zaginania
blachy. W oskrzyniu znajduja sie przegrodki z szufladkami
na mniejsze kawatki tworzywa oraz niewykonczone roboty.
Warsztaty w pracowni zestawiamy parami. Na ich ptytach
umocowujemy imadta. Do sklepywania metali, wybijania
otworéw i taczenia, potrzebna jest ptyta zelazna, kowadto,
ustawione na pienku, wzgl. kawatek szyny kolejowej oraz
réznej wielkosci rury. Narzedzia do obrébki metali, podob-
nie jak i do obrébki drewna, musza by¢ starannie przecho-
wywane w specjalnej szafie (tabl. XLI, fot. a-b), a przy
mniejszej iloSci, w szafce wiszacej. Celowe i estetyczne roz-
mieszczenie narzedzi, staranne ich utrzymywanie oraz czy-
sto$¢ w szafie, musza by¢ bezwzglednie przestrzegane.

Obrébka drutu, tasmoéwki a takze blachy, nie nastre-
cza zbyt wiele trudno$ci i moze by¢ réwniez prowadzona
z powodzeniem w gorszych warunkach, gdyz nie wymaga
specjalnych urzadzen, a zaséb potrzebnych narzedzi nie jest
tak kosztowny. W najgorszym razie zamiast odpowiednich
stotow i plyt Zelaznych, mozemy wykorzysta¢ kawatki szyn,
umocowane na grubej desce, klocku, pienku. Poza tym nie-
ktére narzedzia, uzywane przy obrébce drewna mozemy
wykorzysta¢ do robét z metalu. Wprawdzie materiat jest
drozszy od drewna, ale za to na og6t tatwiejszy do obrébki,
a wytworzone przedmioty sg trwalsze. Z powyzszych wzgle-
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déw roboty z metalu posiadaja duza warto$¢ praktyczna
i zastuguja na jak najszersze rozpowszechnianie w szko-
fach.

Roboty z metalu rozpoczynamy od materialéw latwiej-
szych do obrébki i niewymagajacych duzego wysitku fi-
zycznego. Zatem do tego celu nadaje sie drut zelazny, mo-
siezny, miedziany, grubosci do 5 mm.

Drut otrzymuje sie z Zelaza okraglego powyzej 5 mm
grubosci, przecigganego kilkakrotnie w maszynach, zwa-
nych druciarkami, przez stalowa ptyte o zmniejszajacych
sie stopniowo otworkach. Wycigganie drutu odbywa sie na
zimno z zelaza o duzej plastycznos$ci, powstajgcej przez wy-
zarzanie. Twardo$¢ drutu bywa rézna, zalezna od skladni-
kéw zelaza (ﬂ/?f wegla) i stopnia przezarzenia. Jak wiadomo
zelazo pod wplywem wilgoci rdzewieje, czyli utlenia sie,
dlatego zabezpieczamy je powtloka z innych metali, bardziej
odpornych na dziatanie atmosferyczne, np. cynku, miedzi,
cyny, mosigdzu itp. Powlekanie drutu innym metalem, spo-
sobem chemicznym, nazywamy galwanizowaniem.

Obrébke wymienionego materiatu przeprowadzamy na
zimno, tzn. bez pomocy ognia, postugujac sie jako podsta-
wowymi narzedziami obcegami, kleszczykami i mtotkiem.
Do przecinania drutu uzywamy zwyczajnych lub specjalnie
skonstruowanych obcegéw o stalowych i ostrych szczekach
(tabl. XLII, rys. a). Drut grubszy przy dzieleniu nacinamy
pilnikiem, wzgl. przecinakiem (rys. d) i odtamujemy.

Formowanie polega na zaginaniu, zwijaniu, wzgl. skre-
caniu. Do tego celu uzywamy kleszczy o szczekach ptaskich
(rys. b) lub okragtych (rys. c). Chcac zatama¢ drut pod ka-
tem, ujmujemy go ptaskimi kleszczykami i zaginamy tuz
przy szczece. W razie braku takiego narzedzia, przygotowu-
jemy sobie odpowiednia ilos¢ deseczek z twardego drewna,
wiercimy w sztorcach -otwory, odpowiadajgce grubosci
drutu, wktadamy w nie przygotowane kawatki i zatamuje-
my. Do wyginania tj. do formowania po linii krzywej, uzy-
wamy najczesciej kleszczykow o szczekach okragtych.
W najgorszym, razie nie majac kleszczykéw, wktadamy
drut miedzy dwa wateczki lub kawatki grubszego drutu
i skrecamy.

Formowanie kétek, sprezynek, przeprowadzamy na pre-
tach zelaznych, rurach, drewnianych watkach. Skrecony
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drut moze by¢ uzyty w catosci jako sprezynka, np. do pu-
tapki na myszy, jako zawiaski itp. czesci sktadowe przed-
miotéw lub pociety na kéteczka.

W toku wykonywania przedmiotéw z drutu wypadnie
nam 1aczy¢ kilka oddzielnych czesci, co mozemy uskutecz-
ni¢ badz przez oplatanie miejsc wigzania cienszym druci-
kiem, nakltadanie skuwek drucianych i blaszanych, badz tez
przez splatanie. Stosujac oplatanie, jeden koniec cien-
kiego drucika wktadamy w rowek miedzy taczonymi cze-
$ciami i owijamy drugim koncem, ukladajac zwoje $cisle
obok siebie, a wystajace oba kotice splatamy i wpychamy
miedzy potaczone czesci (tabl. XLIV, rys. o). Przy splataniu
konce musza by¢ jednakowo odchylone od osi, aby powstat
prawidlowy splot (tabl. XLIII, rys. f). Niekiedy splot moze
by¢ potréjny (rys. h), poczworny, itd., przez co usztywnia-
my i wzmacniamy material, np. uszka, raczki, n6zki podsta-
wek itp.

Przyktady robdét z omoéwionego tworzywa, zamies$ci-
liSmy na tablicy XLIII, XLIV. Z grubszego drutu formuje sie
szczypce (tabl. XLIII, rys. a-c), kolce (rys. b), wkretaki
{rys. e), haczyki (rys. d) i wiele innych.

Przez skrecanie kilku kawatkéw wzmacniamy tworzy-
wo, wykonywujac jednoczes$nie trzonek przedmiotu np.
czerpaka (rys. g) i kotwiczki do wyciggania wodorostéw
(rys. h). Z twardego drutu ocynkowanego mozna zrobi¢ trze-
paczke do bicia piany (rys. i-j).

Pazurki ogrodowe (rys. k) sktadaja sie z kilku kawat-
kéw grubszego drutu (4 mm) owinietych cienszym. Aby pa-
zurki nie przekrecaty sie, mozna miejsce ich rozchylenia
zala¢ cyna, wzgl. spilowaé¢ przy koncu wszystkie 'czesci
z dwoch stron i gesto owinaé¢ drucikiem.

Ramka siatki (tabl. XLIV, rys. a) do chwytania owadow
sktada sie z dwoch czesci potokraglych, potaczonych z sobg
tak, jak to wskazuje rys. b-c.

Konstrukcja podstawki pod naczynia (rys; d) jest dos¢
skomplikowana, bowiem przedmiot sktada sie z trzech két
roznej wielkosci, potaczonych z nézkami drucikiem. Trze-
cie, najwieksze, miesci sie w zagieciach gérnych koncéw né-
zek.

Obok podstawki po prawej stronie znajduje sie wie-
szadetko na szklanke (rys. e).
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Wieszadelko do Kkluczykéw . (rys. f) jest wykonane
z dwéch kawatkéw drutu; z dtuzszego powstata rama i ha-
czyki, krotszy wewnatrz ramy wigze cze$¢ dolng z gorna
i wzmacnia konstrukcje przedmiotu.

Mydlniczka (rys. g) sktada sie z ramy, 3 razy zagietej
pod katem, jednej ramy wiekszej przy $ciance, jednej
mniejszej na przodzie, potaczonych drucikiem. Dno i niskie
Scianki sg zrobione z nieco cienszego drutu.

Podstawka do piér (rys. h), trojnog (rys. i), koszyk na
doniczke z kwiatami (rys. j), Swiecznik (rys. k), haczyk na
papiery (rys. 1) o prostej konstrukcji, nadaja sie réwniez
do wykonania w szkole.

W domu moze by¢ bardzo przydatna putapka na my-
szy (rys. m). W podstawke z deseczki wbijamy 3 zagiete pod
katem prostym grubsze druciki. Do nich przymocowujemy
poziomo ciensze druciki, tworzgc Scianki. Wylot zamyka
klapka blaszana na drucianych zawiaskach. Na $rodkowej
ramie znajduje sie haczyk, stuzacy do umocowania przy-
nety i przytrzymania otwartej klapy. Sprezynka z drutu
elastycznego zamyka klape.

Do budowy terariéw, suszarek, potrzebna jest siatka,
ktéra uczniowie mogg wykona¢ z drutu, formujac oczka
W sposoOb, podany na rys. n. Niezaleznie od wymienionych
tematow moga by¢ opracowywane inne, np.lochraniacze do
zarowek, kagance dla psoéw, szkielety na abazury do lamp,
koszyki do owocoéw, tyzniki, wieszadetka na przykrywki
itd.

Tasmoéwka. Bardziej opornym tworzywem s3a paski
zelazne o réznej szerokosci i grubosci, zwane taSméwka. Do
celow szkolnej obrobki nadaje sie tasmoéwka, grubosci od
1—2 mm, szerokos$ci od 10—20 mm, w razie potrzeby moz-
na stosowacd i szersza. Grubszej taSméwki ponad 2 mm nie
wprowadzamy, gdyz stawia do$¢ duzy opér przy pracy
i wymaga wiekszego naktadu sit, co ze wzgledéw higienicz-
nych nie jest pozadane. Z tasméwki mozna zrobi¢ wiele
przedmiotow uzytkowych, jak np. podstawki, potki, wie-
szadetka, wycieraczki itp.

Przy obrébce omawianego Zelaza postugujemy sie naj-
czeSciej mtotkiem, ucinakiem (tabl. XLII, rys. d-e) lub pitka
o specjalnym brzeszczocie (rys. f), punktakiem (rys. g),
wierttem (rys. h), umocowanym w wiertarce recznej (rys. i)
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lub stotowej, wzglednie przebijakiem (rys. j), dociagaczem
(rys. k), nagléwnikiem (rys. 1). Do wyginania uzywamy
formowaczy XLVI, rys. g), a do powiekszania otwo-
row — rozwieracza (rys. h). Materiat obrabiany umocowuje-
my w imadle. Do przebijania otworéw i nitowania potrzeb-
ne jest kowadto lub kawatek szyny, ptaskiego zelaza i ptyta
otowiana. W toku roboét z taSmoéwki zaznajamiamy uczniow
Z odcinaniem, zatamywaniem, wyginaniem, skrecaniem,
wierceniem, wzgl. wybijaniem otworéw i taczeniem za po-
mocg nitow.

Paski Zelazne dzielimy na czesci badZ pitka, badZ naci-
namy ucinakiem na ptycie Zelaznej i reszte odlamujemy.
Celem unikniecia skaleczen, a takze i ze wzgledéw kon-
strukcyjnych, spitowujemy pilnikiem konice odcietych
czesci.

Zaginanie nalezy przeprowadza¢ w imadle, badZ na ka-
towym zZelazie. Cienkie paski mozna formowa¢ masywniej-
szymi kleszczykami, stosowanymi przy obrébce ' drutu.
Grubsze paski wyginamy, postugujac sie formowaczami. Sa
to kawatki zelaza z wycieciami. Jeden (tabl. XLVI, rys. g —
dolny) umocowany w imadle lub wbity w klocek, stuzy
do przytrzymywania materiatéw, drugi (rys. g goérny),
o dtugim ramieniu, stuzy do recznego formowania. Wymie-
nionych narzedzi najczeS$ciej uzywamy przy skrecaniu ta-
$my wzdtuz, celem jej usztywnienia i do formowania ma-
tych tukéw. Obrecze wyginamy na watkach, krazkach
drewnianych, zelaznych, rurach itp.

Formowacze, przedstawione na tabl. XLVI, rys. g, mo-
zemy tatwo wykona¢ w szkole z grubszych kawatkéw zZe-
laza.

Zaleznie od konstrukcji przedmiotéw, niektére czesci
musimy nalezycie zwigza¢, do czego uzyjemy nitéw (tabl.
XLV, rys. j-m). W tym celu wybijamy lub wiercimy otwo-
ry badz przed, badZz po uformowaniu czesci. Jezeli otwoér
ma by¢ wywiercony wierttem, nalezy przedtem wybi¢ mate
wgtebienie punktakiem, aby mdéc wykonaé¢ otwdér w Scisle
oznaczonym miejscu. W tej pracy postugujemy sie wier-
tarka z osadzonym w niej wierttem. Dzieki zastosowaniu
w konstrukcji wiertarki két zebatych o réznej wielkosci,
wiertto, osadzone w uchwycie szczekowym, szybko sie kreci
i wycina otwér. Aby podczas wiercenia nie ztama¢ wiertla,
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zwlaszcza cienkiego, nie nalezy zbytnio naciskaé, a wier-
tarke utrzymywac¢ w jednym potozeniu. Nawiercane miej-
sce zwilzamy odrobing wody z mydtem tub oliwa.

Jezeli szkota nie posiada wiertarki, otwory wybijamy
przebijakiem. W tym celu taSmoéwke kiadziemy na ptycie
lub kowadle z otworkiem, ustawiamy w oznaczonym miej-
scu przebijak, ktéry pod wptywem silnych uderzen mtotka
wycina otwér. Przy wybijaniu dziurek, tasméwka defor-
muje sie, dlatego pasek nalezy sklepa¢ i przebijakiem po-
prawi¢ otwoér po drugiej stronie.

Do taczenia paskéw zelaznych uzywamy nitow z miek-
kiego zelaza, o gtéwkach pétokragtych (tabl. XLVI, rys. j)
lub stozkowatych (rys. m). Nit musi by¢ diuzszy od sumy
grubosci taczonych czes$ci i przystosowany swoja grubo-
$cig do $rednicy otwordéw. Wystajaca czes¢ nita, po rozkle-
paniu, tworzy druga gtéwke przytrzymujaca potaczone cze-
$ci. Chcac zlacze dobrze wykonad, nalezy po wetknieciu nita
w otwory docisna¢ taczone cze$ci za pomocy dociagacza
(tabl. XLVI, rys. k — lewy), rozklepa¢ mtotkiem Zelaznym
wystajaca cze$él nitu i uformowaé glowke nagtéwnikiem
(rys.lk — prawy). Aby unikng¢ zdeformowania gtéwki, usta-
wiamy ja na ptycie otowianej lub na ptycie zelaznej w ma-
tych zagtebieniach.

Jezeli przy taczeniu uzywa sie nitow o stozkowatych
a ptaskich gtéwkach, musimy przed ztozeniem rozszerzy¢
otwory przy $ciankach zewnetrznych za pomoca grubszego
wiertta, aby w nie mogly wejs¢ gtéwki. Po doci$nieciu pa-
skow rozklepujemy koniec nitu i spitowujemy nieréwnosci
pilnikiem. Takie polaczenia nazywamy gtadkim nitowa-
niem (“'bl. XLVI, rys. m — prawy).

Wykonane przedmioty zabezpieczamy przed rdzewie-
niem, powlekajgc ich powierzchnie po nagrzaniu pokostem,
olejem, politura. Zamiast olejow powierzchnie Zelaza po sil-
niejszym nagrzaniu konserwujemy przez nacieranie ro-
giem. Wyroby Zelazne mozna réwniez malowac¢ lakierami
lub farbami olejnymi.

Na tablicy XLV i XLVI podajemy przyktady tematow
do robét z taSméwki. W poczatkowej fazie zaznajamiania
klasy z obrébka tego materiatu, uczniowie wykonywuja
przedmioty prostszej konstrukcji, sktadajace sie z jednej
lub kilku czesci, np. szczypce do wegla (<abl. XLV, rys. a-e),
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zabawki (rys. b-c), obrecze (rys. d), pogrzebacze (rys. f),
strzemigczka (rys. gy, pazurki (rys. h) do pracy w ogrodzie.
Przedmioty o bardziej skomplikowanych ksztattach i wiek-
szej ilosci czesci nadaja sie do wykonania po okresie przy-
gotowawczym. Wystapiag tu koszyki na kwiaty (rys. i-j),
podstawki pod zelazko (rys. k-1), Swieczniki (rys. t-n), ktoé-
rych gniazdko (rys. m) na Swiece oraz talerzyk na $ciekaja-
ca stearyne s3 wyciete z blachy, podstawki pod rondle,
garnki (tabl. XLVI, rys. a), tréjnogi (rys. b), kraty do okien
(rys. d), suszarki do talerzy, przykrywek (rys. c), stoliczki
na kwiaty (rys. f), koszyki ogrodowe do $mieci z wktada-
nym dnem blaszanym (rys. e) i wiele innych.

Uczen, przystepujac do pracy,l winien najpierw doktad-
nie obliczy¢ dtugos¢ paskéw na poszczegdlne czesci, podzie-
li¢ na czesci sktadowe, oznaczy¢ i wywierci¢ otwory, ufor-
mowac ksztatt czesci i ostatecznie potaczy¢ je nitami.

Blacha. TaSméwka w potaczeniu z blacha Zelazna, daje
bardzo ciekawe ksztatty i zwieksza zakres mozliwosci kon-
strukcyjnych. Zatem z kolei oméwimy najtatwiejsze spo-
soby obroébki nowego tworzywa. Do celéw uzytkowych na-
daje sie blacha zZelazna, ocynkowana, cynkowa, miedziana,
mosiezna. Zaleznie od przeznaczenia i rozmiaréw projekto-
wanego przedmiotu, wybieramy odpowiedni rodzaj i gru-
bos¢ blachy, majac réwnocze$nie na uwadze site dziecka
oraz zasOb narzedzi, utatwiajacych obrébke. Do budowy
wiekszych przedmiotéw uzywamy grubszego materiatu.
Przecietnie biorac, grubos$¢ blachy obrabianej w szkole nie
moze przekracza¢ 1 mm.

Najtanszym . materiatem jest blacha zZelazna, nadajaca
sie do wyrobu niektérych naczyn, przyboréw gospodar-
skich i kuchennych.

Z blachy ocynkowanej, wzgl. cynkowej jako drozszej,
wytwarzamy przybory kuchenne, pszczelarskie, ogrodnicze,
pomoce naukowe, zaznajamiajgc przy tym uczniéw z luto-
waniem.

Blache tniemy nozycami (tabl. XLII, rys. 1), pamietajac
jednoczes$nie o tym, by odcinana cze$¢ znalazta sie po pra-
wej stronie, natomiast arkusz po lewej (abl. XLVII, fot. a).
Wyginanie nie sprawia wiekszych trudnosci, a bardzo po-
mocnym przyborem w tej pracy beda walki drewniane
i rury zelazne o réznej grubosci.
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Zaginanie pod katem przeprowadzamy na Zelazie kato-
wym, umocowanym w imadle lub przytwierdzonym do kra-
wedzi lawy, stotu, grubszej deski, postugujac sie miotkiem
drewnianym (tabl. XLVI], fot. b). Krawedzie przedmiotow
z blachy, przed ostatecznym umocowaniem $cian, wzmac-
niamy badz przez zawiniecie cze$ci materiatu na zewnatrz,
badZz przez uformowanie na krawedzi rynienki, osadzenie
i umocowanie w niej drutu.

Przyktady prac z blachy Zelaznej podajemy na tablicy
XLVIII i L.

Zawijanie. Blache zelazng mozemy taczy¢ przez zawi-
janie i nitowanie. Przy wigzaniu $cian zawijamy brzegi
w przeciwnych kierunkach (zagiecia czyli zaktadki musza
by¢ jednakowej szerokosci), zakladamy je na siebie i przy-
klepujemy. Niekiedy wzmacniamy wigzanie nitami. Do-
ktadniejsze wskazéwki o taczeniu blachy na zaktadki beda
podane w opisach budowy przedmiotow.

Lutowanie. Blache ocynkowang i cynkowa mozna 13-
czy¢ cyna, a spos6b wykonania tej pracy nazywa sie luto-
waniem. Do tego celu potrzebne sa nastepujace przybory:
lutownica XLII, rys. m), sktadajaca sie,z ostro zakon-
czonego kawatka miedzi, osadzonego na zelaznym precie
z drewnianym trzonkiem, cyna, przetrawiony kwas solny
{lutéwka) i salmiak.

Lutéwke przygotowujemy w nastepujacy sposob: do
kwasu solnego, tzw. technicznego, wrzucamy kawatki bla-
chy cynkowej tak dlugo, az kwas przestanie sie burzy¢, co
jest oznaka jego nasycenia. Po utworzeniu sie osadu na dnie
olewamy czysty ptyn do butelki.

Przystepujac do lutowania, smarujemy miejsca taczo-
nych czesci lutowka, ktéra oczyszcza blache, a réwnocze-
$nie powleka cieniutkg warstewka cynku, przez co utatwia
spojenie. Ogrzang lutownice czys$cimy, pocierajac ja o sal-
miak, aby usungé tlenek miedzi, tworzacy sie przy ogrze-
waniu a utrudniajacy przylgniecie cyny, nabieramy cyne
i1 rozprowadzamy cieniutka warstwe po zlgczu. Zbyteczna
czes$¢ cyny usuwamy lutownicg lub skrobakiem (tabl. XLII,
rys. n). Lutownicy nie nalezy zbytnio nagrzewaé, gdyz przy
lutowaniu tatwo blache cynkowa przepali¢ i zniszczy¢
cala robote.
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Uwzgledniajac zasade stopniowania trudnos$ci, wpro-
wadzimy najpierw ciecie blachy nozycami po linii prostej
i krzywej, oraz zaginanie. W zwiagzku z tymi ¢éwiczeniami
uczniowie beda wykonywali popielniczki (talbl. XLVIII,
rys. a-b, c-d, e), podstawki (rys. f-g), segregatory (rys. h-i)
i inne.

W razie potrzeby, ptytkie wgtebienia formuje sie spe-
cjalnym mtotkiem Zelaznym, o bijaku zaokraglonym
w ksztalcie pétkuli, na stosownie wyztobionym klocku
z drewna. Elementy zdobnicze wyttaczamy ré6znymi kawat-
kami Zelaza.

Szufelka do wyjmowania popiotu z popielnika (tabl
XLVIII, rys. u) sktada sie z pudetka o 3 Sciankach i trzonka
z grubszej taSmoéwki. Po wycieciu siatki na pudetko (rys. j)
zawijamy blache na 3 krawedziach celem wzmocnienia brze-
gow pudetka, podnosimy Scianki boczne, zaginamy zaktadki
pod katem prostym, zalamujemy Scianke tylng na zaktadki
i wigzemy nitami przy krawedziach (rys. k). Do szufelki
przynitowujemy trzonek. Nieco odmiennie potaczone $cian-
ki szufelki widzimy na rys. | — m. Wanienki na wode (tabl
L, rys. c), Smietniczki (rys. 1), blachy do pieczenia ciasta
(tabl. LI, rys. g), sktadaja sie z jednego kawatka blachy, od-
powiednio zawinietej w narozach. Chcac wykona¢ jeden
z wymienionych przedmiotéw, rysujemy siatke na materiale
(tabl. L, rys. a, h, tabl. LI, rys. f), wycinamy pozadang for-
me i zawijamy brzegi do oznaczonej granicy (tabl. XLVII,
fot. b). Miejsce zatamania oznaczamy na krawedzi Zelaza
mtotkiem drewnianym i zatamujemy najpierw kroétsze
$cianki, p6zniej dtuzsze, by w rogach powstaty wystajace
trojkaty, ktore zaginamy na kroétsze $cianki, oraz przykle-
pujemy gérng zaktadke (tabl. L, rys. b). Sposéb zagiecia na-
roznika w $mietniczce ilustruja kolejno rys. i-j-k na tabl. L.
Raczka $mietniczki jest wykonana z taS§méwki i przynito-
wana. Uszka do wanienki wzgl. formy do ciasta mogg by¢
z blachy i drutu (tabl. LI, rys. i-j).

Przy wiekszych rozmiarach wymienionych przedmio-
tow, gérne krawedzie wzmacniamy drutem, na ktory zawija
sie wystajaca czes$¢ blachy. Szerokos¢ zaktadki winna odpo-
wiada¢ obwodowi drutu. Diugo$¢ wzmacniajgcego drutu
réwna sie obwodowi gérnych krawedzi.

Chcac wzmocni¢ Scianki, ustawiamy zakladke na kra-

Nauka zaje¢ praktycznych. 8
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wedzi katéwki i stopniowo drewnianym miotkiem zagina-
my blache, az utworzy sie rynienka, w ktéra wktadamy od-
powiednio do formy zagiety drut i w dalszym ciggu zawija-
my (tabl. LI, rys. h). Konce drutu nie powinny sie jednak
styka¢ w narozniku, lecz na kroétszej Sciance.

Przy formowaniu rury zawijamy réwniez dwa brzegi
blachy, zaktadamy jeden na drugi i rownomiernie przykle-
pujemy, aby zlacze byto gtadkie (patrz tabl. L, rys. n). Rura
jako cze$¢ sktadowa wystepuje w roéznych przedmiotach
blaszanych. Po umocowaniu na jednym brzegu dna powstaje
pudto. Azeby przymocowac dno, zawijamy najpierw brzeg
rury na zewnatrz miotkiem zelaznym na katéwce (tabl.
KLIX, fot. a). Szeroko$¢ zaktadki nie powinna przekraczaé
3 mm. Krazek na dno po ustawieniu na nim rury musi by¢
wiekszy od zakladki o 3 mm (tabl. L, rys. m). Wystajaca
czeS¢ jest przeznaczona na zaktadke, ktérej sposéb formo-
wania uwidoczniono na tabl. XLIX, fot. b. Prace te wykony-
wuje sie mtotkiem drewnianym na rurze lub Zelaznym wat-
ku. Na krazku z podniesiong zakltadka, ustawiamy rure
i Przyklepujemy zaktadke (tabl. L, rys. o). Gérny brzeg pu-
dta moze by¢ przed uformowaniem pobocznicy wzmocniony
zaktadka lub drutem (rys. p). Konice drutu nie powinny sie
schodzi¢ na ztaczu $cianki.

Wedlug podanych wskazéwek wykonamy kosz do
$mieci (tabl. L, rys. 1); uszka z drutu, wzgl. taSmoéwki przy-
mocowuje sie nitami.

Konstrukcja latarki (tabl. L, rys. t) jest prawie taka sa-
ma, jak omdéwionego juz kosza. Na $ciance gérnej z otwo-
rem posrodku znajduje sie kominek, umocowany, zaktad-
kami, wycietymi z jego Scianki (rys. w). Zawiaski drzwi-
czek powstaja z wycietych i zawinietych zaktadek, usta-
wionych na przemianlegle w obu $ciankach (rys. s, tabl. LI).
Przez utworzong wten sposob rure przesuwamy drut odpo-
wiedniej grubosci o rozklepanym gérnym koncu. W Sciance
prawej wycina sie otwdr na szybke, zostawiajgc nieco bla-
chy, potrzebnej do umocowania szkta. Wygiecie blachy na
ustawienie szybki widzimy na rys. u. Do umocowania
$Swieczki stuzy blaszka o rozmiarach dna (patrz rys. z).

Konstrukcja tarki (tabl. LI, rys. a-b-c) i skrobaczki do
ryb (rys. d-e) nie wymaga blizszych wyjasnien. Otwory
w blasze wybijamy na sztorcu deski gwozdziem.

g
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Z blachy cynkowej wytwarzamy przewaznie naczynia
na wode, np. poidetka, lejki, wanienki, polewaczki itd.

Do wstepnych ¢wiczen w lutowaniu nadajar sie foremki
do ciastek (tabl. LI, rys. k-1).

Chcac wykona¢ poidetko dla drobiu (tabl. LI, rys. 1),
wycinamy najpierw dno i formujemy naokoto pod katem
prostym zaktadke. Nastepnie wycinamy pobocznice i wzmac-
niamy goérny brzeg zaktadka lub drutem. Po uformowaniu
pobocznicy, wstawiamy ja w dno i zaznaczamy na niej sze-
roko$¢ zaktadki do zlutowania. Tak przygotowana pobocz-
nice wktadamy na rure i lutujemy. Do pobocznicy przylu-
towujemy dno.

Pudetko z przykrywka (tabl. LI, rys. n) konstruujemy
w nastepujacy sposob: wycinamy dwa krazki i pasek na po-
bocznice. Po wykonaniu zaktadek na krazkach, zlutowuje-
nry pobocznice i przylutowujemy do niej dna. Utworzone
pudetko przecinamy pitka lub zazebionym nozem, wygta-
dzamy krawedzie, odcinamy pas blachy na szyjke, wstawia-
my go w dolna cze$¢ pudetka i zlutowujemy stykajace sie
brzegi (lutowanie na styk) (tabl. LI, rys. o-p).

Szufelka (rys. m) posiada $cianke przytutowana do
pobocznicy; raczka z ta§moéowki jest przymocowana nitami.

W dnie zbiornika na wode (rys. r), skonstruowanym po-
dobnie jak pudetko, musimy wywierci¢ otwér, przylutowac
rurke o ksztatcie stozka, odpowiednio do niej spitowaé ka-
watek miekkiego drutu, uformowac¢ na jednym koncu gtéw-
ke, wstawi¢ w rurke (rys. y), a na drugim koncu natozy¢
krazek z gumy. Jest to zatyczka do spuszczania wody.

Lejek (rys. z) sktada sie z dwoch wycinkéw pierscienia
(rys. z-7Z). Po uformowaniu zaktadki w goérnej czeSci i zwi-
nieciu w stozki obu, zlutowujemy $cianki, wktadamy rurke
w gérna cze$¢ i przylutowujemy. Na pasku, przeznaczonym
na uszko, zawijamy brzegi (rys. x), formujemy ksztatt
uszka i przylutowujemy do lejka. Zaktadki winny sie zna-
lez¢ po zewnetrznej stronie uszka.

Akwarium (rys. t) sktada sie z paskéw grubszej blachy
(rys. u) cynkowej lub ocynkowanej, zagietych pod katem
prostym (rys. w:) i dna o zagietych do géry niskich Scian-
kach. W katach dna ustawiamy pionowo 4 paski i przylu-
towujemy. Na gornych koncach uktadamy najpierw dwa
dtuzsze, lutujemy, nastepnie przymocowujemy dwa krotsze.
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Do uszczelnienia i przymocowania S$cianek ze szkla
uzywamy Kkitu, sporzadzonego z 10 czesci mielonej kredy,
3 czeSci minii i 1 czeSci bieli otowiowej. Dobrze wymieszane
sktadniki rozrabiamy najlepszym pokostem na gesta mase,
z ktérej w nastepnym dniu formujemy wateczki, smarujemy
wewnetrzne Scianki paskéw i brzegi szyb pokostem, ukta-
damy wateczki z kitu na $ciankach, wstawiamy dwie wiek-
sze szybki, a miedzy nie dwie mniejsze, dociskamy i wlewa-
my wode.

Powierzchnie przedmiotéw z blachy Zelaznej utrwala-
my $Srodkami, zaleconymi przy robotach z taSméwki. Wy-
roby z blachy cynkowej i ocynkowanej powlekamy w ra-
zie potrzeby lakierem, wzgl. malujemy farbami olejnymi.

NAUKA ZAJEC REKODZIELNICZYCH W TRUDNYCH
WARUNKACH.

Powszechnie styszymy ciggle utyskiwania na brak wa-
runkéw do nauki zaje¢ praktycznych, a przede wszystkim
na brak narzedzi i materiatéw, wzgl. pieniedzy na urzadze-
nie' pracowni itp. Jest w tym duzo prawdy, lecz réwnocze-
$nie ujawnia sie brak zmystu praktycznego i zaradnosci, bo-
wiem jak to méwia ,z niczego zawsze mozna co$ zrobic”.
Trzeba tylko umie¢ dostrzec istniejace w otoczeniu tworzy-
wo, narzedzia i zabrac sie do pracy. OczywiScie nie wszyst-
ko od razu pdéjdzie sktadnie i dobrze, ale jezeli wiemy, co
i jak robié, to stopniowo uda sie nam przezwyciezy¢ wiele
trudnosci, a w swoich wychowankach rozwingé ta droga
bardzo wazna i potrzebng kazdemu cztowiekowi ceche za-
radnosci. Szukajmy wiec materialu i narzedzi w blizszym
i dalszym otoczeniu. Do wspotpracy zachecimy uczniéw nie
stowem, bo ono nie jest przekonywujace, lecz czynem, doko-
nanym w obecnosci mtodziezy. Tworzenie na poczekaniu
rozmaitych pomocy naukowych z pudetek blaszanych, pa-
tykéw, butelek, katamarzy, szpulek od nici, korkéw, kawat-
kéw drutu, rurek itp., unaoczni dzieciom, co mozna wykona¢é
z materiatéw, ktére przewaznie okreslamy jako nieuzytki
i wyrzucamy do $mieci lub palimy w piecu.

AV budynku szkolnym musimy wyszuka¢ miejsce na
przechowywanie znoszonych przez uczniéw nieuzytkow.
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Zebrany material nalezy posegregowac i zaleznie od tematu
wykorzystac.

Ta sama droga mozna zdoby¢, wzgl. wyprodukowa¢ za-
pas prymitywnych narzedzi do obroébki tych nieuzytkéow.
Niekiedy w domu leza bezuzytecznie np. stare pilniki, wy-
szczerbione siekierki, potamane brzeszczoty pit, zniszczone
nozyczki, zbyteczne kawatki rozmaitego zelaza (rury, szy-
ny, katowki itp.). Z tych wlasnie nieuzytkéw badZz samo-
dzielnie, badZ korzystajac z pomocy miejscowego kowala
lub $lusarza, mozna wytworzy¢ zdatne narzedzia do pracy.
Jako przyktad podajemy pitke, utworzong z kawatka sta-
rego brzeszczotu, oprawiong w palgk z gatezi, dtutko
z gwozdzia, starego pilnika, wkretak i kolec z gwozdzia lub
kawatka drutu, struzek do wikliny z poltamanego o$nika itd.
Wiele narzedzi, nadajacych sie do wyprodukowania w szko-
le, znajdzie czytelnik w przyktadach prac, podanych
w dziale obrébki drewna. W rozdziale p. t. ,Organizacja
warunkéw nauczania zaje¢ praktycznych” oméwiliSmy pry-
mitywne warsztaty i urzadzenia zastepcze, na ktérych mo-
gliby uczniowie obrabia¢ drewno i inne dodatkowe mate-
riaty.

Zaleznie od zasobu i rodzaju tworzywa bedzie mtodziez
konstruowata przedmioty do wtasnego uzytku i do celéw
nauki szkolnej, a w razie potrzeby naprawiata drobne
uszkodzenia sprzetéw, przyboréw i srodkéw naukowych.

Obecnie nasuwa sie pytanie, co mozemy z uczniami
wykona¢é, aby przynajmniej czeSciowo spelni¢ wymagania
programu? OdpowiedZ nie moze byc¢ SciSle sprecyzowana,
gdyz warunki sa réznorodne i do nich musimy przystoso-
wa¢ wiasny plan pracy.

Omawiajgc zasady obrébki drewna sposobem stolar-
skim, podaliSmy przyklady tematéw do tej pracy. Jednak
niektore z tych przedmiotéw i inne mozna wykona¢ nie tyl-
ko z materiatéw wtasciwych, lecz i gorszych, przystosowujac
tylko do nich ksztalt, rozmiary i konstrukcje. Radzimy wiec
czytelnikowi przerzuci¢ po kolei tablice z rysunkami i wy-
bra¢ z nich to, co w danej szkole mozna zrealizowaé. Dla
orientacji zastanéwmy .sie nad niektéorymi rysunkami. Na
tablicy X widzimy rysunki przedmiotéw z desek; paliki,
podstawki, podporki, nosze, nadajgce sie bez trudnosci do
wykonania z tat, zrzynkéw i gatezi. Wycieraczki, sanki
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(tabi. XIX), drabinki na pasze (tabi. XX), ubijaki, pogrzeba-
cze (tabi. XXII), statywy, wieszaki (tabk XXIII) i inne mozna
z powodzeniem wyprodukowac¢ z kawatkéw desek, grub-
szych klockéw, gatezi, patykéw. W pracy tej bedziemy ko-
rzystali ze wskazéwek, podanych przy omawianiu tematow,
zamieszczonych na tabl. XL.

Elementy obrébki szkla. Celem rozszerzenia mozliwo-
$ci konstrukcyjnych podamy tatwe sposoby obroébki szkta.
L butelek i stoikdéw, po obcieciu.i wygtadzeniu krawedzi,
otrzymamy kubki, zlewki, lejki, potrzebne do nauki o przy-
rodzie, do ¢éwiczen z zakresu kultury zycia codziennego
itd. Szkto formowane obcinamy za pomoca sznurka lub roz-
palonego drutu. W pierwszym przypadku oznaczamy na bu-
telce granice obciecia atramentem. Z obu jej stron zakta-
damy pierscienie z tektury lub umocowujemy dwa paski
skérzane, aby okrecony sznur podczas nacierania nie zsu-
watl sie. Sznur jednym koncem przywigzujemy do nogi
stotu lub klamki, owijamy raz dookota butelki, a drugi ko-
niec przytrzymujemy stopa i posuwamy butelke po sznurku
(patrz tabl. LII, fot. c¢). Wskutek dtuzszego tarcia szkto roz-
grzewa sie, a po nalaniu wody na miejscu Ogtzanym wsku-
tek nagltego oziebienia peka. Aby réwno obcig¢ butelke,
nalezy ja w czasie pocierania przekrecaé, a przez to szklto
nagrzewa sie jednakowo we wszystkich miejscach i réwno
peknie. W drugim przypadku po naznaczeniu granicy obcie-
cia i wykonaniu rysy pilnikiem, rozgrzewamy odpowiednio
uformowany drut (tabk XL, rys. d) i przyktadamy do flaszki.
Wskutek réznicy temperatury S$cianki zewnetrznej i we-
wnetrznej butelki, szkto peka w miejscu zetkniecia sie z go-
racym zelazem. Po kilkakrotnym przytozeniu w kilku miej-
scach rozpalonego drutu, butelka peka na dwie czesci. Ostre
brzegi Scieramy na piaskowcu lub matownicy (tabl. XVIII,
rys. f), na ptycie szklanej, posypanej proszkiem karborun-
dowym, zwilZzonym terpentyna lub woda. W braku proszku
karborundowego posypujemy ptyte drobnoziarnistym pia-
skiem, przesianym przez geste sito.

Zaréwno szkto formowane jak i ptaskie, zaleznie od
przeznaczenia, matujemy sposobem mechanicznym przez
pocieranie o powierzchnie ptyty zelaznej lub szklanej, po-
sypanej karborundem. W toku posuwania matowanego
przedmiotu zakres$lamy najczesSciej owal.
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Szklo ptaskie przecina sie diamentem. W szkole do tego
celu uzywamy tylko stalowego koéteczka osadzonego
w trzonku (tabl. LII, fot. b, — przyrzad lezy na stole). Przy-
rzad jest do$¢ tani i praktyczny, gdyz nie tak szybko ulega
zniszczeniu, a po stepieniu jednego kéteczka mozna wyko-
rzysta¢ nastepne. Szklo ptaskie tniemy wspomnianym na-
rzadkiem przy liniale lub wegielnicy (tabl. LII, fot. a); po
utworzeniu rysy szkto wskutek nacisku peka. Ujecie ptytki
przy oddzielaniu nacietych czesci ilustruje tablica LII, fot. b.
Scianki krawedziowe $cieramy, posuwajac wzdluz cata
krawedzia po ptycie.

Do wiercenia otworéw w szkle jest potrzebna 'korba
i wiertto specjalne lub wykonane z zuzytego pilnika troéj-
katnego. Aby przygotowa¢ samemu wiertto, spitowujemy na
kamieniu $cianki pilnika aZz utworza sie ostre krawedzie
i Scinamy (uko$nie) nieznacznie szczyt. Po wyznaczeniu
miejsca na otwoér, uktadamy szkto na tekturze (ptyta stotu
musi by¢ prosta), ustawiamy'wiertto w odpowiednim miej-
scu i lekko naciskamy, aby wykruszy¢ doteczek. Nastepnie
wiercimy otwdr, a w toku pracy zwilzamy wiertto terpenty-
na, wspomagajac tym jego dziatanie (tabl. LV, fot. b). Po
nawierceniu szkla do 3/4 grubosci, odwracamy ptytke i do-
wiercamy otwor z drugiej strony.

Przy konstrukcji réznych pomocy naukowych beda po-
trzebne rurki szklane o zatopionym koncu, wygiete, wycia-
gniete i wydete. Do tego celu moga by¢ uzyte rurki ze szkla
tatwo topliwego. .

Rurki obcinamy krawedzia pilnika lub nozem, wyko-
nanym z pitki do metalu. Po zarysowaniu, rurke ujmujemy
w obie rece, podktadamy kciuk pod ryse i lekko naciska-
jac, odrywamy obie czesci (tabl; LIII, fot. a).

Otwor rurki zasklepiamy w ogniu, obracajac ja tak dtu-
go, az krawedzie szkla zleja sie i zamkna otwor (fot. b).

Przy zaginaniu ustawiamy rurke w stabym ptomieniu
i po kilkakrotnym obréceniu, aby szkto zagrzalo sie, trzy-
mamy nieruchomo, az jeden koniec wlasnym ciezarem
opadnie pod Zzadanym katem (tabl. LIV, fot. a).

Przy wyciaganiu ujmujemy.korice rurki palcami, usta-
wiamy odpowiednia jej cze$¢ w ptomieniu o ksztatcie mo-
tylkowym i obracamy tak dtugo, dopdki szkto nie zmieknie.
Nastepnie szybko wyjmujemy z ognia i jednym koricem
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skrecajac od siebie, a drugim do siebie, rozciggamy. Wsku-
tek tego utworzy sie posrodku waziutka czes¢, ktéra prze-
cinamy (tabi. LIV, fot. b).

Jezeli koniec zasklepionej rurki Ogrzejemy do tego
stopnia, ze szkto zacznie sie topi¢, mozemy wydmuchac¢ ban-
ke (tabl. LV, fot. a). Przy tej czynnosci trzymamy rurke
pionowo, ogrzanym koncem w dét, a w czasie wydmuchi-
wania powoli obracamy. Aby unikng¢ skaleczenia nalezy
przedtem drugi koniec nieznacznie zatopi¢ w ogniu. Tam
gdzie jest gaz, postugujemy sie przy formowaniu rurek pal-
nikiem Bunsena "<'bl. LIV, fot. a-b). W innych warunkach
zastosujemy lampki spirytusowe o szerokim knocie (tabl.
LIV, fot. a-b).

W konstrukcji najrozmaitszych przyrzadéw do przy-
rody beda potrzebne korki do zatykania otworéw, umoco-
wywania rurek szklanych itp. Otwory w korkach wycinamy
specjalnymi S$widerkami z rurek blaszanych o cienkich
$ciankach. Swiderki mozemy réwniez sami przygotowaé
z blaszanego ochraniacza do otéwka, rurek itp. W braku od-
powiednich rozmiaréw gotowych korkéw, wycinamy je
z miekkiego drewna, tj. lipy, topoli, wierzby, a gléwnie
z kory sosnowej.

ROBOTY KOSZYKARSKIE.

Obok robét z materiatéw zastepczych i nieuzytkéw,
mozna uwzgledni¢ roboty ze stomy, rogozyny i wikliny. Juz
w ILgiej czesci ,Zaje¢ praktycznych dziecka w szkole
i w domu“ omawiali$my sposoby wytwarzania przedmiotéw
uzytkowych ze stomy, sitowia i rogozyny. W klasie V-tej
ten dziat pracy mozemy rozszerzy¢. Stosownie do rozmia-
row przedmiotu i jego przeznaczenia, uczniowie wyplataja
najrozmaitszej grubosci warkocze, a nastepnie wiaZza je
sznurkiem, tykiem, paskami struganej wikliny, cienkim
drutem itp., formujac maty, chodaki, koszyki, wycieraczki.
Warkoczyki z rogozyny mozna réwniez stosowac jako ma-
teriat dodatkowy lub dekoracyjny przy wykonywaniu ko-
szykow z wikliny.

W tych okolicach, gdzie jest duzo wikliny, nalezy
w kl. VI i VIT uwzgledni¢ w szerszym zakresie roboty ko-
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szykarskie, jak np. wyplatanie réznego rodzaju koszykéw,
kobiatek, stoteczkow itp.

Wiklina, jako tworzywo posiada nadzwyczajng ela-
styczno$¢ i dzieki niej daje sie tatwo wygina¢ i formowad,
a moze by¢ uzyta do wyrobu koszykéw w stanie surowym
wzjgl. wyprawiona. Prety w stanie surowym, tj. z korg, na-
daja sie do wyrobu koszykéw gospodarskich. Wycina sie je
jesienig po opadnieciu lisci.

Rozrézniamy dwie odmiany wierzby koszykarskiej:
a) prety o zo6tto-zielonej barwie kory, dlugie i elastyczne,
b) prety o wiSniowo-zielonej barwie, krotsze i cienisze. Poza
wymienionymi, istnieje wiklina o barwie szaro-zielonej,
jednak mniej warto$ciowa i rzadziej uprawiana. Wikline,
w zaleznos$ci od przeznaczenia, wycinamy sekatorem (tabl.
XiLII, rys. r) lub nozem (tabl. XLlI, rys. o) dwa razy do ro-
ku: jesienia, przed nastaniem mrozéw lub wczesng wiosna,
tj. w lutym™i w marcu, kiedy zaczynajg krazy¢ soki. Jesien-
ny zbiér daje tworzywo do wyrobu koszykéw gospodar-
skich i z takiej wikliny kory nie zdejmujemy, natomiast
z pretdw, wycietych na wiosne, zdziera sie kore, otrzymu-
jac w ten sposob biaty material, ktéry mozna- réwniez ku-
pi¢ w wiazkach.

Wikline (z kora lub bez) nalezy przechowywaé¢ w su-
chym miejscu i zabezpieczonym przed deszczami, aby mate-
rial nie czerniat.

Do zdzierania kory uzywamy réznego rodzaju szczyp-
cow drewnianych lub metalowych. Pret grubszym koricem
wktadamy w otwér i przytrzymujac konce szczypcéw jedna
reka, druga wyciggamy patyk. Gdyby kora po pierwszym
pociagnieciu nie oddzielita sie catkowicie, powtarzamy po
raz drugi te samg czynno$¢, zaczynajac jednak o cienkiego
konca. Okorowany materiat natychmiast suszymy na ston-
cu, a po doktadnym wyschnieciu wigzemy w snopki i prze-
chowujemy w suchym i przewiewnym miejscu.

Kore mozna usuwac¢ réwniez z wikliny, cietej jesienia.
W tym celu wigzki takiego materialu ustawiamy wczesng
wiosng w biezacej czystej wodzie, wzgl. w cebrzykach tak,
aby dolne czesci byty zanurzone nie gtebiej jak 10 cm, ce-
lem pobudzenia krazenia sokéw i tatwiejszego oddzielenia
kory. Brudna woda, wzgl. .zamulone dno rzeki zanieczy-
szczaja dolne czesci witek i wskutek tego obnizajg ich war-
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tos¢. Dla zaoszczedzenia sit przy tuszczeniu z kory grubych
pretéw, szczypce nalezy umocowaé badZz na jakim$ stole,
badz tez wbic¢ je w klocek.

Do wyplatania koszykéw nadajg sie prety zupeinie
gtadkie, bez seczkéw, ktore w razie potrzeby dzieli sie
wzdtuz na kilka czesci za pomoca kostki, wykonanej z twar-
dego drewna lub metalu (“abl. XL, rys. a). W tym celu wy-
brane prety (grubsze bez seczkéw) mocz-ymy w wodzie
przez kilka godzin, konce réwno $cinamy, a po nacieciu
wpychamy kostke, rozdzielajaca stopniowo caty pret na
czesci (tabl. LVII, fot. d).

Z rozdzielonych czesci, po wysuszeniu mozna wystru-
gac¢ paski do oplatania. Czynnos$¢ te Wylkonywujemy, posit-
kujac sie specjalnym strugiem koszykarskim, umocowanym
na ptytce lub drewnianym klocku, przeciagajac tupang wi-
kline w szparze miedzy nozem a ptytka. Strug koszykarski
sktada sie z klocka drewnianego, na ktérym jest umocowa-
ny ptasko néz, regulowany $ruba z nakretka skrzydetkowa.
Miedzy powierzchnig klocka a nozem znajduje sie szczeli-
na, zwezajaca sie ku Srubie. Przy struganiu ujmujemy lewa
reka cienszy koniec rozdzielonego preta i wktadamy w szpa-
re tak, by dolna czes¢, blizsza kory, posuwatla sie po klocku,
a gorna, blizsza rdzenia, zawadzala o néz. Wyprowadzony
koniec chwytamy prawa reka i pociaggamy w dot, przytrzy-
mujac kciukiem lewej reki pret, by nie odstawat. Kciuk le-
wej reki musi by¢ zabezpieczony opaska z kawatka skory.
Pret w strugu przeciggamy kilkakrotnie, dopdki nie otrzy-
mamy tasme pozadanej grubos$ci. Przy ostatnim przeciggnie-
ciu taSmy w strugu rozpoczynamy prace od grubszego
konca.

Do prostowania grubszychl pretéw stuzy formowacz.
Jest to kawatek zelaza, zakonczony pétokragltym baczy-
kiem. W otwdr haczyka wktadamy pret i naciskajac Zela-
zem wyginamy. Formowaczem ubijamy réwniez plecionke,
aby prety Scisle przylegaty do siebie i tworzyly gesta Scian-
ke koszyka.

Najkonieczniejszym narzedziem przy robotach koszy-
karskich jest kolec, uzywany do ré6znych celéw, np. do roz-
luZniania pretéw przy wtykaniu nowych, do powiekszania
otwor6w w plecionce przy osadzaniu pataczkéw, zawia-
s6w, do umocowywania dna przy wyplataniu okragtych ko-
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szykéw. Wygiety kolec, podobny do szydta, przyda sie do
zakladania nowych witek, paskow itp.

Wystajace kornice i zbyteczne patyki wycinamy badZ
specjalnym nozem o wygietym ostrzu (tabl. XLII, rys. o),
badZz sekatorem, a w razie braku takich narzedzi uzyjemy
zwyktego noza.

Czasami przy wyréwnywaniu plecionki postugujemy
sie kleszczami o dtugich szczekach i obcegami.

Do obcinania grubszych patykéw i wycinania dese-
czek jest potrzebna pitka o drobnych zebach.

Koszyki na owoce, papiery, bielizne, chleb itp. mozna
wyplata¢ z wikliny okorowanej, o naturalnej barwie. Przed
uzyciem moczy sie prety w wodzie, aby latwiej mozna je
wyginaé (ciensze krocej — grubsze dituzej). Gdyby tworzy-
wo pekato w robocie, nalezy je podsuszyé. W toku robét
koszykarskich witki musza by¢ dostatecznie wilgotne,
a przez toedastyczne, tatwe do formowania. Dlatego zaréw-
no przed rozpoczeciem pracy, jak i podczas wyplatania na-
lezy materiat lub wyplatany przedmiot zwilza¢ woda.

Do wyplatania nadaje sie wiklina korowana, natural-
nej barwy wzgl. barwiona farbami anilinowymi. Wikline
namoczong w miekkiej wodzie, z domieszka mydta marsyl-
skiego, zanurzamy w wannie z farba. Farbami anilinowymi
mozna réwniez barwi¢ gotowe wyroby. Do tego celu po-
trzebne s3a odpowiedniej wielkosci naczynia z farbg, aby
moc w nie zanurzy¢ barwiony przedmiot. Po wyschnieciu
farby, mozna wikline pokry¢ lakierem, gesta politura, a na-
wet roztopionym woskiem.

Tablice LVII i LVIII zawierajg przyktady tematéw z za-
kresu koszykarstwa.

Konstrukcja koszykéw zalezna jest od ksztattu i ich
przeznaczenia. Znajac jeden sposéb wyplatania, mozemy
wprowadzi¢ rozmaite zmiany i dodatki, podnoszac warto$¢
estetyczng wyrobu. Zatem najpierw omoéwimy najtatwiej-
sza konstrukcje koszyka na papiery, ktérego dno jest wy-
ciete z deseczki. W tym celu przybijamy do $cianki krawe-
dziowej dna zZeberka z petnych patyczkéw lub przecietych
wzdtuz na p6t, a dla wzmocnienia wigzania naktadamy z ze-
wnatrz patyk rozciety wzdtuz na pét i przybijamy gwoz-
dzikami. Zeberka przeplatamy badZz ciefisza wikling, badz
warkoczykiem ze stomy, sitowia lub rogozyny. Gérny.brzeg
Nauka zaje¢ praktycznych. 9
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koszyka tworzymy w nastepujacy sposob: konce zeberek
wktadamy miedzy dwa poétokragle prety (rozciete z jednego
preta), ktére przybijamy w kilku miejscach gwozdzikami
koszykarskimi do zeberek i owijamy tasma wiklinowa
wzgl. warkoczykiem. Ilo$¢ oplecen miedzy zeberkami musi
by¢ jednakowa.

Trudniejszy nieco do wykonania jest koszyk na jarzy-
ny, owoce, o0 wyplatanym dnie. Robota takiego koszyka roz-
pada sie na trzy cze$ci: 1) uformowanie dna, 2) ustawienie
zeberek i Wyplecenie $cianki, 3) uformowanie brzegu. Na
dno koszyka odcinamy 6—8 patykéw, jednakowej grubosci
i dtugosci, 3—4 z nich roztupujemy wzdtuz posrodku
i w utworzong szczeline wtykamy pozostate (tabi. LVI,
fot. a). Zeberka dna oplatamy najpierw 2 razy dookota, na-
stepnie dodajemy druga witke, rozchylamy zZeberka i kazde
z nich oplatamy (fot. b). Tak zwigzany szkielet dna umoco-
wujemy kolcem na desce i kontynuujemy oplatanie. Konce
witek wyprowadzamy zawsze na zewnatrz. W toku oplata-
nia zwracamy uwage na promieniste utozenie Zeberek i za-
chowanie miedzy nimi jednakowej odlegtosci. Jezeli za-
braknie witki podczas oplatania, wktadamy ;ruga miedzy
zeberka, na konczaca sie witke i w dalszym ciggu oplatamy.
Nowa witke zaktadamy w plecionke koncem, odpowiadajg-
cym swoja gruboscig poprzedniej. Podczas oplatania" nalezy
witki dobrze dociska¢. Po uformowaniu dna o rozmiarach
zadanych (tabl. LVI, fot. c), wtykamy zaostrzone prety obok
zeberek i wyginamy ku gorze, tworzac w ten sposéb Zeberka
pobocznicy (tabl. LVII, fot. a). Zeberka umocowujemy do-
okota dna i wyplatamy Scianke. Brzeg koszyka nalezy za-
ples¢. Wystajace prety moga by¢ réznie zaplecione i trudno
na tym miejscu podac¢ szczegbétowe wskazéwki jak te prace
nalezy wykona¢. Najodpowiedniejsze zakonczenie koszyka
utworzymy, zakladajac pret na prawo za dwa stojace obok
prety, na dwa nastepne i za piaty, wyprowadzajgc koniec
na zewnatrz (tabl. LVII, fot. b). W ten spos6b zapleciemy
wszystkie prety, a ostatnie, postugujac sie kolcem, wsunie-
my we wlasciwe miejsca. Wystajace na zewnatrz konce za-
plecionych witek Scinamy przy plecionce.

Chcac wykonaé¢ ucho, przygotowujemy najpierw dwa
lub trzy prety odpowiedniej dtugosci i zaostrzamy ich kon-
ce. W miejscu ustawienia patgka rozszerzamy kolcem ple-

9.
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cionke obok zeberek i wsadzamy gleboko konce pretow.
Tak uformowany patgk wigzemy najpierw na krzyz z brze-
giem koszyka tasma wiklinowa, nastepnie oplatamy raz
koto razu na catej dtugosci. Jednym kawatkiem tasmy
trudno bedzie ople$¢ caly patak, musimy wiec doda¢ nowa
tej samej grubosci. W tym celu koniec tasmy wktadamy
miedzy prety ucha, ro6wnocze$nie w to samo miejsce wsu-
wamy koniec nowej taSmy i owijamy prety w dalszym cig-
gu, zaplatajac jednoczes$nie zbyteczny koniec pierwszej
tasmy. Konczac oplatanie, przeprowadzamy dwa, trzy razy
koniec witki miedzy pretami i odcinamy zbyteczna czesc¢.

Na kosz;yk o dnie owalnym (tabl. LVII, fot. ¢) przygoto-
wujemy szkielet na dno wg. wzoru na tablicy LVI, fot. d,
sktadajacy sie z trzech dtuzszych pretow i siedmiu krot-
szych. Dtuzsze prety roztupujemy wzdtuz posrodku, wkta-
damy w nie krétsze, i umocowujemy tasma lub cienka wi-
kling. Przygotowany szkielet wyplatamy wg. wskazowek,
podanych juz przy dnie okragtym. Fazy tej pracy sa przed-
stawione na tabl. LVI, fot. e-f. Dalszy cigg roboty nad wy-
konaniem cato$ci, tj. osadzenie Zeberek, Wyplecenie $cianki,
zakonczenie brzegu i umocowanie ucha, ilustruja odbitki:fo-
tograficzne a, b, ¢, umieszczone na tabl. LVIL

Koszyk stolowy na buiki, | chleb, owoce (“abl. LVII,
fot. e) sktada sie z dna i zwigzanej z nim aZurowej pobocz-
nicy, utworzonej z odpowiednio przeplecionych i dos¢ dtu»
gich pretow. Po uformowaniu szkieletu dna i opleceniu ze-
berekldo 2/3 ich dtugosci, przygotowujemy na kazde z nich
po dwa lub trzy dos$¢ cienkie prety. Obok kazdegolzeberka
wtykamy dwa lub trzy prety.i.w dalszym ciggu oplatamy,
az utworzy sie dno pozadanej wielkosci. Dodane prety prze-
platamy tworzac regularne tuki. Przeplatanie rozpoczyna-
my od reki lewej ku prawej, uktadajac dwojki. wzgl. tréjki
na sasiednie, za nastepne, na trzecie i za czwarte. Wysta-
jace konce przeplatamy, owijajac dwa razy po dwa sasied-
nie, z ktérych na dnie koszyka utworzy sie wateczek. Zby-
teczne lkonce ucinamy przy watku.

Jezeli chcemy .wykonaé gesciej pleciona poboczmcq,
nalezy przygotowac¢ dno o wiekszej iloSci Zeberek, np. 15,
17, oraz dtuzsze prety i przeplataé je nie cztery a sze$¢ razy.

Inng konstrukcje stosuje sie przy wyplataniu kobiatki
(tabl. LVIII, fot. c). Szkielet kobiatki sktada sie z dwoch
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obreczy o ksztalcie owalu lub kota, umocowanych na krzyz
i 13 zeber, oplecionych tupanymi wzdtuz pretami. Po zwig-
zaniu tasma wiklinowa gléwnych obreczy, dodajemy
w miejscu ich skrzyzowania 5 Zeber o zaostrzonych koncach
i zaplatamy najpierw przy jednym skrzyzowaniu, nastepnie
przy drugim. Tak samo umocowujemy pozostate ZzZebra.
Uformowany szkielet wyplatamy w ten sposdb, ze nowa wit-
ke wktadamy miedzy pierwsze Zebro a pozioma obrecz,
oplatamy obrecz i przeplatamy kolejno nastepne Zebra. No-
we witki dotagczamy podobnie jak przy wyptataniu koszyka
na jarzyny.

Chcac wykona¢ koszyk do $mieci (tabl. LVIII, fot. b),
formujemy najpierw szkielet na dno z dtuzszych pretéw,
a po wypleceniu krazka pozadanych rozmiaréw, oplatamy
brzeg dookota witka, zaginamy wystajgce konce do goéry,
oplatamy je dwa razy dookota i formujemy krawedZ dna,
przez zaplecenie kazdego preta na dwa sasiednie, za dwa
nastepne i na piaty. Przygotowujemy zapas pretow odpo-
wiedni do iloSci Zeberek w dnie lub dwa razy wiecej na ze-
berka S$cianki, zaostrzamy jeden koniec kazdego z nich
i wtykamy gteboko w plecionke dna wzdtuz kazdego ze-
berka. Osadzone patyki zaginamy do géry, umacniamy je,
oplatajac dookota 2—3 razy. Dalszg cze$¢ Scianki wyplata-
my badZz wedlug' podanych juz wskazéwek, badz wg. wzoru
na fot. b. Po wypleceniu $cianki do pewnej wysokosci, wty-
kamy obok kazdego nowy pret, przystosowany swoja gru-
boscia do pierwszego, tworzac pary i umacniamy brzeg,
oplatajac pary zeberek dtuga witka dwa razy dookota.
Kazda pare zeberek zaginamy, tworzac ostre tuki, i kia-
dziemy na trzech nastepnych parach, zaplatajac jednocze-
$nie wystajace konce, z ktérych utworzy sie dookota war-
koczyk, przylegajacy mocno do $cianki.

Z grubych pretow wikliny okorowanej Wykonywuje
sie rozmaite sprzety np.: etazerki, stoliki, :fotele, stotki,
umywalki (tabl. LVIII, fot. a) i inne. Sposéb wykonania me-
bli jest bardzo skomplikowany i trudny do opisania. Z tego
wiec wzgledu oméwimy wykonanie tylko jednego przed-
miotu, potrzebnego czesto w szkole, tj. stoliczka pod mied-
nice.

QNal nogi przygotowujemy 4 grube prety jednakowej
dtugosci, a do nich na gérnych konicach przybijamy juz



136

uformowang obrecz. Clicac uformowacé obrecz, nalezy konce
$cig¢ ptasko, wygia¢ pret, utozy¢ jeden koniec na drugim,
ztaczy¢ gwozdzikami i owina¢ zlacze tasma wiklinowa. Tak
przygotowang podstawe wzmacniamy nieco cienszymi pre-
tami, przybijajac je do ndg z dwoch stron i do obreczy. Ce-
lem wzmocnienia stojaka nalezy miejsca potaczen oplesé
tasma. Nogi'u dotu wzmacniamy grubszymi pretami, utozo-
nymi na krzyz, taczac je gwozdziami. Na krzyzaku umoco-
wujemy cienkie prety gwozdzikami i oplatamy tasma. Goér-
na obrecz formujemy z grubszego preta, przecietego wzdtuz
na p6t. Do niej na zewnetrznej Sciance przybijamy kroétkie,
cienkie patyki na Zeberka, taczace gérny brzeg ze stoja-
kiem. Na obrecz z Zeberkami naktadamy druga potowe
preta, formujemy obrecz zewnetrzng, pokrywajgcg konce
zeberek i przybijamy jg gwozdzikami. Obrecz z Zeberkami
ustawiamy na stojaku i przybijamy zeberka w réwnych od-
stepach do obreczy stojaka. Celem pokrycia widocznych
koncéw i wzmocnienia wigzania przybijamy dookota pret.

Do stojaka pod umywalke mozna przybi¢ poéteczki,
oparte na pretach, przymocowanych do nég, a na krzyzaku
podstawke na dzbanek. Celem wzmocnienia konstrukcji
mozna owija¢ niektére czesci taSma wiklinowa, np. gérna
i dolng obrecz, nogi. O ile posiadamy wiekszy zapas tasmy
wiklinowej mozemy nig ople$¢ caty przedmiot, a przez to
nada¢ mu tadniejszy wyglad.

Tasme wiklinowa bardzo czesto zastepuje sie cienkim
warkoczykiem z rogozyny.

Poza omdéwionymi sposobami wyplatania koszykéw
istnieje wiele innych, lecz bardzo skomplikowanych i trud-
nych do opisu, a dostepnych tylko dla specjalistéw. Z ko-
niecznosci w szkole powszechnej trzeba ograniczy¢ prace
do konstrukcyj najprostszych i tatwych do wykonania dla
dzieci.

ROBOTY SZCZOTKARSKIE.

Duze wartos$ci praktyczne, a takze ksztatcace posiadaja
roboty Szczotkarskie. Tenl dziat zaje¢ rekodzielniczych, ma-
jacy jednak charakter zastepczy, moze by¢ uwzgledniany
w kazdej szkole, o ile zaopatrzenie uczni6w w niezbedne
materialy nie jest potaczone z wielkimi trudno$ciami.
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Do wyrobu réznego ksztattu pedzli i szczotek potrzebna
jest szczecina, wtlosie, deski, drewno na trzonki, grube nici
Iniane, konopne lub miekki drucik, oraz kilkanascie sztuk
narzedzi do obrobki drewna, 'a mianowicie: pitka, noéz,
strugi (réw-niacze), Swiderki.

Szczecine i wlosie przed uzyciem nalezy utozyélw pecz-
ki, zwigza¢ i wygotowac¢ przez pdl godziny, aby w ten spo-
séb oczysci¢ z brudu i zdezynfekowaé. Wygotowane wtosie
po wysuszeniu trzeba wyczesa¢ grzebieniem stalowym lub
drewnianym, o do$¢ rzadkich zebach, natomiast szczecine
utozy¢ réwno w mate peczki cebulkami na przemian, zwig-
za¢ posrodku i zréwnac konce.

Szczecina, pochodzaca z karku i grzbietu zwierzecia,
jest grubsza i twardsza od szczeciny z bokéw. Wtosie z ogo-
na nadaje sie do wyrobu wiekszych szczotek, np. do zamia-
tania podlogi, czyszczenia koni, ubrania. Materiat z grzywy
jest znacznie gorszy. Sier$¢ z uszek bywa uzywana do wy-
robu pedzelkéw malarskich.

W szkole potrzebne s3 pedzelki do klajstru, kleju i ma-
lowania farbami. Moga je sporzadzi¢ uczniowie. W tym celu
przygotowujemy najpierw wateczki na trzonki, zaostrzamy
korice i wycinamy rowki (tabi. LIX, rys. a), stuzace do umo-
cowania szczeciny. Peczek wtosia stosownej grubosci ukta-
da sie naokoto konca trzonka i silnie zwigzuje cienkim
sznurkiem na rowku (rys. b). Ostateczne umocowanie wy-
konywujemy w nastepujacy sposéb. Rozpoczynajac owija-
nie peczka od $rodka dtugosci szczeciny w kierunku dtugo-
$ci trzonka, podktadamy jeden koniec grubej nici i kilka-
krotnie oplatamy peczek z nitka (patrz rys. c). Wystajacy
koniec zaginamy, tworzac uszko (rys. d) i w dalszym ciggu
owijamy peczek. Drugi koniec nitki, ktérym dotad owija-
liSmy szczecine, wktadamy w uszko (rys. e) i wciggamy pod
Oplecenie wystajacym, pierwszym koncem (rys. f). Zbytecz-
ne konce nitek odcinamy.

Aby uformowac pedzel o ostrym koncu, owijanie szcze-
ciny rozpoczynamy przed rowkiem, przez co konice szcze-
ciny zblizaja sie do siebie (rys. g). Jezeli rozpoczniemy owi-
janie od rowka, otrzymamy pedzel o grubym koncu (rys. h).

Gruby pedzel do malowania $cian, drzew, mozna spo-
rzadzi¢ badz z wlosia, badZz ze stomy, sitowia, rogozyny.
Przygotowana dituga wigzke wtosia lub zastepczego mate-
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riatu, uktadamy dookota konca trzonka, wigZemy na rowku
i wbijamy gwo6zdZ (rys. i). Lezace na trzonku konce wtosia
zalamujemy ku przodowi i owijamy sznurkiem wedtug po-
danych juz wskazéwek. Koniec pedzla nalezy zréwnaé no-
zycami, wzglednie réwno obcig¢ na pienku ostra siekierka.

Szczotki do roéznych celéw sktadaja sie z deseczek
i umocowanego w nich wtosia lub szczeciny. Deseczki o r6z-
nym ksztalcie przygotowujemy z drewna olchowego, brzo-
zowego, bukowego i wycinamy w nich otwory do osadzenia
peczkéw wlosia. Rozmieszczenie otworéw w deseczkach
ilustruja rysunki na tabi. LIX, k, m, n. Otwory wiercimy
Swiderkami lub wypalamy drutem do 3/4 grubosci, a reszte
drewna dowiercamy kolcem. Zatem kazdy otwér w deseczce
sklada sie.z dwodch czesci; wiekszej do osadzenia w niej
peczka wlosia, i wezszej do przewlekania nitki lub cien-
kiego drticika i wciggania wtosia.

Do wyrobu szczotek potrzebny jest wiekszy zapas
réwno obcietego wtosia, rozdzielonego na mate peczki, przy-
stosowane gruboscig do otworéw w deseczkach. Wcigganie
wlosia w otwory rozpoczynamy od zewnetrznego rzedu przy
wykonywaniu szczotek o ksztatcie kwadratu (rys. k) i pro-
stokata (rys. m), a przy okragltych lub owalnych — od $rod-
ka (rys. n). Peczki wtosia wciaggamy w otwory po kolei, jak
to wskazuje rys. 1-1, tj. tworzymy uszko z nitki, wktadamy
w nie peczek i pociggamy nitke do siebie. Po wciagnieciu
peczka w pierwszy otwor, wbijamy wen koteczek, zanurzo-
ny w kleju, przytrzymujacy krotszy koniec nitki, a po ufor-
mowaniu jednego rzedu obcinamy wtlosie nozycami do po-
zadanej wysokoSci przy pasku tektury lub blachy stosownej
szerokos$ci. Tak samo postepujemy po uformowaniu kazde-
go nastepnego rzedu.

Jezeli wierzch szczotki ma by¢ przykryty okleing lub
cienszg deseczka, to po wykonaniu otworéw taczymy je
ptytkimi roweczkami, w ktére zaglebia sie nitka. Okleine
lub cienka deseczke przyklejamy w odpowiednio skonstru-
owanej prasce (rys. p).

Scianki zewnetrzne szczotek do ubrania po nalezytym
wygladzeniu mozna wypoliturowac.

Roboty Szczotkarskie s3 na ogél nieskomplikowane,
przystepne dla dzieci i tatwe do prowadzenia nawet w ciez-
kich warunkach.



MARIA VOGELSANG.
SZYCIE 1 ROBOTY DZIANE.

W nizszych klasach szkoly powszechnej, program zaje¢
praktycznych z zakresu techniki szycia jest ten sam dla
dziewczat co i dla chtopcow. Dopiero w klasie V nastepuje
zréznicowanie materialu nauczania. Dla dziewczat na plan
pierwszy wysuwaja sie zagadnienia z techniki szycia. Obo-
wigzuje w tej klasie szycie reczne. Materiaty: suréwka, per-
kal, po6tptétno, ptétno.

Suréwka jest materiatem bawelnianym, bardzo moc-
nym, koloru lekko kremowego. Nazwa materiatu powstata od
bawelny, ktérej uzyto do jego wykonania. Jest to bawelna
gatunku gorszego, niebielona, a lekko tylko oczyszczona. Splot
materiatu gtadki i $cisty. Watek biegnie na przemian raz pod
osnow3q, a raz nad nig. Jezeli pasma gesto obok siebie leza,
tkanina jest Scista i wyglada jak ptétno.

Perkal, perkalina, batyst-perkal, s3 to materiaty cien-
kie, miekkie, rzadziej tkane, o splocie gtadkim, bardzo stabo
apreturowane, przewaznie bielone.

Apretura tkanin polega na: usuwaniu btedéw tkackich,
praniu tkaniny w specjalnych maszynach, suszeniu, spil$nia-
niu, dekatyzowaniu, wypekianiu tkanin przy pomocy kroch-
malu lub innego kleju, gladzeniu przez prasowanie ptytami
lub walcami.

Bielenie tkanin moze by¢: naturalne, ztoZone, elektrycz-
ne lub ozonowe.

Naturalne bielenie odbywa sie przy wspétdziataniu ston-
ca i powietrza. Wilgo¢ i $wiatto stoneczne powoduja jasnienie
tkaniny. Typ takiego bielenia nie ostabia wtékien, wymaga
jednak duzo czasu i miejsca, dlatego, chociaz najlepszy, jest
mato stosowany w przemys$le tekstylnym. Bielenie ptétna
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przez moczenie w wodzie lub polewanie i suszenie w dni sto-
neczne jest stosowane na wsi.

Sztuczne bielenie odbywa sie przy pomocy odczynnikéw
chemicznych: siarki, wody utlenionej, a takze chloru.

Ztozone bielenie jest potaczeniem bielenia naturalnego
ze sztucznym. Stosuje sie je gtdwnie do tkanin Inianych, wy-
rabianych fabrycznie.

Elektryczne bielenie zaczynaja wprowadzaé¢ dopiero
wieksze fabryki. Ozonowe bielenie jest najdrozszym i najde-
likatniejszym sposobem bielenia, wobec czego bywa uzywane
dopiero przy drogich tkaninach lub przy koronkach recznie
wyrabianych.

Giatunek materialéw apreturowanych poznaje sie po ilo-
$ci krochmalu, wypelniajacego tkanine. Aby sprawdzi¢ gatu-
nek materiatu, nalezy go lekko kilka razy zmia¢ i strzepnac
wykruszony krochmal.

Poélptétno jest utkane z mieszaniny Inu i bawelny.

Pl6tno najmocniejsze jest z Inu i konopi. Moze by¢ wy-
konane na warsztatach domowych (nosi wtedy nazwe samo-
dziatu) lub fabrycznie. Pt6tno produkcji domowej jest znacz-
nie mocniejsze, gdyz bielenie naturalne nie ostabia witdkien.
Na wsi z takiego ptdétna szyja przede wszystkim koszule,
w mieScie: przeScieradta, obrusy, a takze letnie kostiumy i su-
kienki.

O materiatach nalezy z dzie¢mi méwic¢ krétko. W tym ce-
lu przypomina sie im o ros$linach, dostarczajacych wtékien:
0 bawemie, Inie i konopiach, odwotujac sie réwnoczesnie do
wiadomoSci, nabytych na lekcjach przyrody. Tre$¢ pogadanki
jest uzalezniona od rodzaju materiatu, z ktérego dzieci beda
szyly. Uczennice muszg pracowa¢ $wiadomie i zdawac sobie
sprawe z jakich materiatéw wykonuja przedmioty.

Szycie poszewki na jasiek lub poduszke.

Do uszycia poszewki potrzebne sa nastepujace wymiary:
a) dtugos¢ poduszki + 3 cm, b) szerokos$¢ poduszki + 3 cm.

Dodany materiatl jest przeznaczony na szew, na skurcze-
nie sie w praniu, a takze na to, aby poszewka byta cokolwiek
wieksza od poduszki.

Potrzebne s3g dwie takie powierzchnie, do ktérych dodaje
sie materiat na obreby (okotol 15 cm). Obreby musza byc do$¢
szerokie ze wzgledu na umieszczenie dziurek i guzikéw (tabl.
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LX, rys. a). Prace rozpoczyna sie od skrojenia materiatu po
nitce i zatozenia obrebéw. Obreby nalezy przyfastrvgowaé
(tabl. LX, rys. b). Sposéb przyszywania obreb6éw jest dowol-
ny, a wiec: stebnéwka, tancuszek, Scieg krzyzowany lub me-
rezka. Do tej czynnoS$ci moga by¢ uzyte nici kolorowe.

Boki poszewki zeszywa sie szwem podwojnym odwraca-
nym (francuskim). Wobec tego fastryguje sie je najpierw po
prawej stronie, zaktadajgc obreby jeden na drugi. Obreby te
przesuwa sie na jedng strone poszewki (tabl. LX, rys. c).
Pierwsze zeszycie bokéw moze by¢ wykonane $ciegiem za
igta. Po zeszyciu zréwnac postrzepione brzegi nozyczkami
i odwrdci¢ robote na lewa strone. Przy fastrygowaniu rozgi-
na¢ dokladnie szew i zeszywac stebnéwka tuz pod materia-
tem, ktéry jest wewnatrz. Po uszyciu oznaczy¢ dziurki w goér-
nym obrebie (tabl. LX, rys. c). Dziurki nalezy przecina¢ dtu-
tem odpowifedniej szerokosci lub bardzo ostrym nozem. Na
drugim obrebie przyszywa sie guziki.

Poniewaz najwieksza trudno$¢ sprawia dzieciom popraw-
ne wykonanie dziurki, dlatego nalezyte wyjasnienia i pokaz
czynnosci sg konieczne (tabl. LX, rys. d). Dziurki wykony-
wuje sie nitkg maszynowa. Dla osiggniecia pewnej wprawy,
uczennice winny pierwszg dziurke zrobi¢ na $cinku tego
samego materiatu. Zdolniejsze uczennice moga poszewke
ozdobi¢: a) $ciegami ozdobnymi wedtug wtasnego pomystu
(tabl. LX, rys. e), b), wcigganymi nitkami, grubymi biatymi
lub kolorowymi (tabl. LX, rys. f), c), merezka (tabl. LX,
rys. g). Wszelkie zdobienie, potaczone z wycinaniem materia-
hy, nie jest wskazane ze wzgledu na ostabienie tkaniny.

Fartuszek (zapaska).

Fartuszek do pasa szyje sie dowolnej dtugosci i szeroko-
$ci, zaleznie od miejscowego zwyczaju.

Obrebi¢ nalezy z trzech stron (dét i boki). Obreb moze
by¢ dowolnej szerokosci, ozdobny lub kryty. Goére fartuszka
nalezy zmarszczy¢ drobno na dwie nitki (tabl. LX, rys. h), co
pozwala na réwniejsze rozprowadzenie zmarszczek. Uktadaé
nalezy je w ten sposdb, aby na biodrach byto wiecej. Przygo-
towac pasek podwodjnej szerokosci, mniej wiecej okoto 8 cm
i dtugosci, réwnajacej sie obwodowi w pasie, zlozy¢ wzdiuz
lewa strong na wierzch, zeszy¢ jego ‘boki i odwroci¢ na strone
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prawa (tabl. LX, rys. i). Oznaczy¢ Srodek paska i $rodek
zmarszczonej gory fartuszka; spiaé oznaczone miejsca ra-
zem, chwytajac tylko pojedynczy material paska. Przyfa-
strygowaé fartuszek do paska, a potem zeszy¢ stebnowka
w prawo i lewo od $rodka (%abl. LX, rys. j, k). Zaleznie od mo-
dy lub miejscowych zwyczajéw, fartuszek moze obejmowacd
catg figure lub zachodzi¢ tylko do bokéw. Drugi brzeg paska
zagia¢ na 1/2 cm, schowaé¢ do $rodka przyszycie fartuszka
i zafastrygowac. Po prawej stronie przyszy¢ znowu stebnéw-
ka lub $ciegiem ozdobnym, np. tancuszkiem, sznureczkiem.

Na zakonczenie przyszy¢ nalezy tasiemki, stuzace do za-
wigzywania naokoto figury, lub szarfki do wigzania w tyle
na kokarde. D6t fartuszka moze by¢ ozdobiony dowolnie
np. falbanka lub $ciegami (tabl. LX, rys. h).

W szkotach miejskich dziewczeta wykonywuja fartuszki
wedtug dowolnego wzoru. Dobry, tadny i praktyczny fartu-
szek jest zrobiony z materiatu, skrojonego w kwadrat, obre-
biony dookota kryto lub ozdobnie. Fartuszek taki nosi sie po
przekatnej kwadratu na szelkach, skrzyzowanych na plecach.
Na odgietym gérnym rogu kwadratu mozna wyszy¢ mono-
gram lub jaka$ ozdobe. Monogram zestawia sie z liter druko-
wanych. W miejscach odgiecia rogu przyszywa sie szelki na
state. W punktach zapiecia szelek nalezy przyszy¢ szarfki do
wigzania, ewentualnie patke do zapiecia fartuszka (tabl. LXI,
rys. aib).

Aby spetni¢ wymagania programu mozna wszy¢ falban-
ki w szelki na ramionach. Wéwczas szelki musza by¢ zrobio-
ne z podwodjnego materiatu, aby moéc falbanki wpusci¢ do
$rodka. Obydwa fartuszki mozna bardzo pieknie ozdobi¢ ze-
stawieniami Sciegdw, podanych w programie. Dla urozmaice-
nia kompozycji stosuje sie bawetniczki lub barwiony len.
Ozdobe, rozpoczeta w szkole, moga uczennice wykonczy¢
w domu, gdyz praca ta nie jest obowigzkowa.

Najodpowiedniejszymi materiatami na fartuszki s3:
Iniane samodziatowe ptdtno, ptécienka Kkolorowe, suréwka
biata i kolorowa w paski, a nawet kreton lub zefir.

Zefir jest tkaning bawelniang z cienkiej przedzy, deli-
katny, stabo apreturowany, przewaznie biaty, jednobarwny
lub paskowany i bywa uzywany do wyrobu meskich koszul,
bluzek sportowych. Splot tego materiatu jest gtadki.
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Plocienko jest grubsze od zefiru, silniej apreturowane,
utkane z grubej przedzy, mniej delikatne, uzZywane przewaz-
nie na fartuchy. Splot jego jest gtadki, sSredniej gestosci.

Kreton utkany z grubszej przedzy, posiada gtadki splot;
moze by¢ barwiony lub drukowany, uzywany bywa takze na
sukienki.

Poszewka i fartuszki nie wymagajg przygotowywania
papierowych form do krojenia materiatu. Podane juz wymia-
ry, wskazywaty jakiej wielko$ci miat by¢ materiat i okresla-
ly jego ksztalt (prostokat lub kwadrat). Wedtug ustalonych
wymiaréw uczennice kroity materiat po nitce, dodajac zaw-
sze na obreby i szwy.

Koszula dzienna winna by¢ uszyta juz na podstawie
formy.

Trudna nauka kroju, nieodpowiadajgca psychice dziec-
ka, nie wydata w dotychczasowej nauce szycia pozadanych
rezultatow. Dziecko rozumiato, w jaki sposéb powstata for-
ma, ale nie mogto zapamieta¢ zasad rysowania kroju. Umyst,
przeltadowany cyframi i sposobami wykreslania form, nie roz-
wijat sie w kierunku pomystowosci.

Giotowa forma (szablon) lepiej odpowiada celom nauki
szycia w szkole powszechnej, niZ Zmudne i- niezbyt interesu-
jace dla dzieci wykonywanie kroju. Forma z papieru jest
dla uczennicy konkretem, jest czyms, co ma wyrazny ksztatt.
Dziecko moze sie nig swobodnie postugiwa¢ pod umiejetnym.
kierownictwem nauczycielki i wprowadza¢ pewne drobne
zmiany wedtug wtasnych upodoban. Dzieki zastosowaniu
szablonu dziewczeta lepiej zapamietajg sobie ksztatt catosci
i czesci wykonywanego przedmiotu. Skoro uczennica dobrze
pozna forme, nauczy sie jg dostosowywac przez zmniejszanie
i zwiekszanie, potrafi w Zyciu korzysta¢ z rysunku i form, po-
dawanych w czasopismach méd. Potrzebne na lekcji formy
przygotowuje nauczycielka, wycinajac z tektury trzy szablo-
ny réznej wielkosci. Pod wyciete szablony podktada sie sto-
sowng ilo$¢ arkuszy papieru (cienka ,,Jawa ), oznacza sie na
nich radetkiem ksztatt formy i wycina. Zamiast obrysowywa-
nia radetkiem mozna od razu przy tekturze wyciag¢ formy
ostrym nozem.

Koszula dzienna. Rysunki form, wykonane w skali 1:10
(tabi. LXI, rys. cid) nalezy narysowa¢ w skali 1:1 na tektu;

Nauka zaje¢ praktycznych. 10
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rze lub grubym papierze, wedtug wymiaréw, podanych w ta-
belce (tabi. LXI, rys. e). Rysunki przedstawiaja forme ko-
szuli podstawowej (rys. c) i koszuli z przyszywanymi ra-
migczkami (rys. d). Jest rzecza dowolna, ktérg forma postu-
7y sie nauczycielka, zalezy to od tego, jakie koszulki dziew-
czynki wybiora. Rysunek powiekszony do wymiaréw natu-
ralnych (diagram), omoéwi¢ zwieZle, aby uczennice zrozumia-
ty forme. Diagram powinien wisie¢ w czasie lekcji na wi-
docznym miejscu. Po wycieciu form z papieru, nalezy podkre-
$li¢, jaka cze$¢ catosci przedstawia wycieta forma koszuli.
Pytaniami naprowadzi¢ do zrozumienia sposobu zmniejsza-
nia i powiekszania tej formy (tabi. LXI, rys. f). Forme zmniej-
sza sie na linii réwnolegtej do srodka koszuli, przez zalozenie
za duzej ilosci papieru, a skraca sie jg przez zatozenie dotu
koszuli. Powieksza sie forme na tej samej linii przez rozciecie
i wstawienie odpowiedniego paska papieru, a podluza, do-
dajac odpowiednig ilo$¢ materiatu u dotu.

Wymiary potrzebne do sprawdzenia formy koszuli (tabl.
LXI, rys. e): dlugo$¢ — (mierzy sie od ramienia u nasady
szyi do punktu, poza jabtko kolana), obwéd gorsu — (dooko-
ta figury pod pachami, w najszerszym miejscu, w tyle przez
topatki), — obwod pachy — (dookota nasady reki dos¢ cia-
sno).

Dtugos$¢ ramigczka odpowiada obwodowi pachy. Obwod
koszuli u dotu réwna sie 112 szerokosci formy u gory. Odmie-
rzywszy jedng dlugos¢ koszuli, nalezy wyciggna¢ nitke wat-
ka. Nitka ta bedzie srodkowa pomiedzy dtugo$ciami, przezna-
czonymi na tyt i przéd koszuli. Materjal nalezy przed wycia-
ganiem nitek wyréwnaé. Poniewaz uczennice same powinny
kroi¢ materjat, dlatego trzeba zwrdci¢ uwage na prawidtowe
ztozenie, oszczedne i dobre przypiecie formy, oraz wtasciwe
uzycie nozyczek (bardziej zaostrzony koniec podsuwa sie
zawsze pod materiat).

Podczas krojenia materiat lezy na stole a forma znajduje
sie po prawej rece, natomiast $cinki przytrzymuje sie lewa
reka. Dookota formy nalezy zostawi¢ troche materiatu: u gé-
ry na wykonczenie, u dotu na obreb (1,5 cm), a z bokéw na
SZWY.

Koszule zeszywa sie podwdéjnym szwem ptaskim bieliz-
nianym (tabl. LXI, rys. i). Szew podwoéjny ptaski otrzymuje

10
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sie przez wysuniecie brzegu jednej czeSci 0 3 mm i zeszycie
obydwu cze$ci 0 6 mm nizej wysunietego brzegu. Wysuniety
brzeg trzeba zagig¢ i rozktadajac doktadnie szew z prawej
strony, utozy¢ ptasko i przyszy¢ brzezkiem z lewej strony
kryto (Sciegiem obrgbkowym) lub na maszynie. Po zeszyciu
obu bokéw nalezy ztozy¢ szew na szew, aby wyréwnac¢ dot
koszuli i obrebic.

Koszule z ramigczkami mozna wykonczy¢ (rys. g, h) pi-
kotkami szydetkowymi, koroneczka lub merezka, wzglednie
zastosowal przy wykonywaniu obrebka rézne Sciegi np. tan-
cuszek, sznureczek, gatazke i t. d. (rys. pod h).

Koszule podstawowg, zapinang na ramionach, wykancza
sie nieco inaczej. Najpierw trzeba podszy¢ ramigczka u go-
ry pod dziurki i guziki, nastepnie wykoniczy¢ gére koszuli
juz z ramigczkami (tabi. LXI, rys. j). Do wykoniczenia najle-
piej nadaja sie pikotki, koronki, hafciki, zagbki lub pliski sko-
$ne (ukos prawidtowy).

Przy zdobieniu koszul stosujemy $ciegi ozdobne, podane
w programie, ktére moga by¢ wykonane bawetniczkami bia-
tymi lub kolorowymi.

Materiat uzyty na koszule winien by¢ biaty (btedy wi-
doczniejsze).

Latanie i cerowanie.

NapraWa zniszczonych tkanin dzieli sie na dwa zasadni-
cze dziaty: 1) cerowanie, czyli uzupeinianie nadwatlonych
miejsc nicig, 2) tatanie dziur innym kawatkiem tkaniny.

Sposdb cerowania zalezny jest od:

1) rodzaju tkaniny (len, bawetna, jedwab, wetna),

2) splotu tkaniny (gtadki, sko$ny, wzorzysty),

3) grubosci tkaniny (batyst, ptétno, sukno, aksamit),

] rodzaju odziezy (bielizna, wierzchnie odzienie),
)
)

'

stopnia zniszczenia (bardzo, niewiele),
rodzaju zniszczenia (przetarcie, rozdarcie).

N U

Typowe rodzaje zniszczen to: a) brak nitek watku lub
osnowy wskutek wytarcia, b) zniszczenie przez rozdarcie na
gwozdziu, c) brak nitek watku i osnowy na niewielkiej prze-
strzeni, d) wieksza przestrzen tkaniny, nadwatlona przez wy-
tarcie.
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Ceruje sie z lewej strony nitka, ktéra odpowiada grubo-
$cig tkaninie ale jest miekka.

a) Naprawianie wytartej tkaniny na przestrzeni matej
odbywa sie przez wzmacnianie w kierunku watku lub osno-
wy szeregiem Sciegéw przed igta (%abl. LXII, rys. a). W rze-
dach nastepnych Sciegi sie mijaja. Kluczki, powstajace przy
zawrotach, nalezy robi¢ luzne, gdyz w praniu nici kurczg sie.

b) Rozdarcie materiatu na gwozdziu (np. pod katem pro-
stym), wymaga przecerowania rozdarcia w dwoéch kierun-
kach, z zachodzeniem jednej cery na druga (tabl. LXII,
rys. b).

c) Brzeg dziury nalezy sprowadzi¢ do kwadratu lub pro-
stokata; uzupetni¢ nitki osnowy, rozpoczynajac od wzmoc-
nienia brzegu dziury, przez przecerowanie S$ciegiem przed
igla, i zasnu¢ caly otwér. Zatozong w ten sposéb osnowe prze-
tykac¢ nitka tak, by nasladowata splot tkaniny cerowane;j.

d) Gdy tkanina wykazuje na duzej przestrzeni wytarcie,
nie nadaje sie do cerowania. Stosuje sie wtedy tate z tego sa-
mego materiatu lub bardzo zblizonego. L.ate w bieliZnie przy-
szywa sie na lewej stronie. Brzegi zawija sie i przytrzymuje
Sciegiem obrebkowym (rys. c¢). Z prawej strony wycina sie
cze$¢ zniszczong, podgina brzegi i przyszywa Sciegiem obreb-
kowym. Najstaranniej wykancza sie rogi taty. Przy tataniu
materiatu w paski lub krate, nalezy zwréci¢ uwage na to, by
po przyszyciu taty wzér dobrze sie schodzil. Materiat na taty
powinien by¢ sprany, kierunek nici zachowany ten sam, co
w naprawianym kawatku. Late w tkaninie welnianej wszywa
sie maszynowo lub stebnéwka reczna bardzo doktadnie po
stronie lewej (rys. d). Brzegi zeszycia obrzucamy i rozpraso-
wujemy.

Przy cerowaniu welny przeciggamy nitki w takich kie-
runkach, w jakich idzie splot tkaniny. Najlepiej nie robi¢
kluczek przy zawrotach, tylko pozostawi¢ nitki luZno. Naj-
odpowiedniejsze s3 nitki, Wytroczone z naprawianej tkaniny.
Po wyprasowaniu odcinamy nici, pozostawione na lewej
stronie.

Roboty dziane.

Zastosowanie tych robét jest bardzo duze, a tatwosé wyko-
nania ich wplywa na to, Ze dzieci chetnie pracuja. Jako two-
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rzywo nadaje sie do uzytku w szkole wetna lub wtéczka pro-
dukcji fabrycznej oraz welna samodziatowa, przedzona na
wsi w domu. Z welny tej mozna wykonywac szydetkiem lub
na drutach te same przedmioty, co i z welny fabrycznie
przedzonej. Wyroby te beda moze nieco sztywniejsze ale
jednakowo ciepte.

Wyroby dziane, z przedzy Inianej lub konopnej, maja
duze zastosowanie, szczegllnie w odziezy letniej.

Grubos¢ szydetka zalezna jest od grubosci przedzy.

Rysunki podaja sposoby rozpoczecia roboty i wyjasniaja
znaczenie terminéw, uzytych w programie (xabi. LXV, rys.
b, ¢, d, e).

Szalik na szyje pod plaszczyk. Wykona¢ tancuszek
dtugi okoto 16 cm. Dtugo$¢ tanicuszka okresla szeroko$c szali-
ka. Na tym tancuszku, przez rézne kombinacje pétslupkéw
lub stupkéw, a takze przez taczenie stupkéw z poédtstupkami,
mozna otrzymac tadne wzory. Dtugos¢ szalika nie powinna
przekracza¢ 80—100 cm. Szaliki, uzywane przy kompletach
do Slizgawki, s3 znacznie szersze i dtuzsze. Zwykle szero-
kos$¢ ich siega od 20 do 30 cm, a dtugos¢ od 1 m do 1,5 m.

Czapeczki. Mozna wykona¢ ré6zne rodzaje czapek. Naj-
czeSciej dziewczynki nosza bereciki. Aby wykonaé berecik.
nalezy zrobic¢ cztery oczka tancuszka, tagczac, zrobic¢ z nich ko-
teczko, a w nim wykonaé 5—8 pétslupkéw. W ten sposéb po-
wstanie kétko wieksze. Aby otrzymac ptaski krazek o 20—
22 cm $rednicy, nalezy dodawa¢ do kazdego rzedu po pare
oczek (4—6), nieregularnie i nieznacznie. Po wykonaniu kraz-
ka tej wielkoSci, nalezy 3—4 rzedéw wykona¢ bez dodawa-
nia oczek (na gtebokos$¢ czapeczki). Nastepny krazek zmniej-
sza¢, taczac razem od czasu do czasu po dwa oczka (na rzad
3—4 oczka). W ten sposéb wykona¢ tyle rzedéw, aby berecik
byt do$¢ gleboki i nie spadat z glowy. Na zakonczenie (po do-
stosowaniu obwodu beretu do obwodu gtowy), dla wzmocnie-
nia brzegu, nalezy dorobi¢ jeszcze trzy rzedy bez powiek-
szania i zmniejszania. Otrzyma sie opaske, ktéra wzmacnia
beret. Opaska ta moze by¢ zaginana pod sp6d lub wyktada-
na na wierzch.
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Klasa VL

Program tej klasy dla szko6t miejskich poleca do wyko-
nania koszule nocng kimonowa. Na wsi obowigzuje koszula
z rekawami wedlug miejscowego wzoru. Szablon do form
i formy koszuli kimonowej nalezy tak samo przygotowa¢ na
podstawie rysunku, jak przy koszuli dziennej. Wymiary do
sprawdzania form i przystosowania do figury (tabl. LXII,
rys. g): dtugos¢, obwdd gorsu, obwdd pachy (jak przy ko-
szuli dziennej), obwdd szyi — (dookota szyi przy nasadzie
u dotu, dos¢ ciasno), dtugos¢ rekawa — (od $rodka kregu szyj-
nego w tyle, na podniesionej poziomo rece, dowolnej dtu-
gosci).

Po oméwieniu modelu i szablonu (tabl. LXII, rys. e), na-
lezy przystosowac forme do wymiaréw osobistych uczenni-
cy. Forme zmienia sie przez zatozenie lub wstawienie odpo-
wiedniego kawatka, rownolegle do $rodka koszuli i réwno-
legle do dtugosci rekawa (rys. f). Dtugos¢ koszuli zmienia-
my u dotu,-dodajac lub ujmujac tyle, ile potrzeba.

Przed krojeniem nalezy zwro6ci¢ uwage na oszczedne
i poprawne przypiecie formy do materiatu, prawidtowe kro-
jenie, oraz zostawianie materiatu na szwy i obreby. Po skon-
trolowaniu przygotowanej formy, uczennice samodzielnie
kroja material. Szycie rozpoczyna sie od wykoniczenia wy-
ciecia szyi. Wyciecie to jest dowolne (rys. h). Wykonczenie
moze by¢ rozne (tabl. LXI, rys. g, h): obrebem waziutkim,
przytrzymanym pikotkami, koronka szydetkowa, pliska uko-
$ng (tiabl. LXII, rys. i, j), rulonikiem (tabl. LXII, rys. k), me-
rezka (tylko przy wycieciu czworokatnym), wreszcie koronka
lub hafcikiem fabrycznym.

Po wykoniczeniu szyi nalezy przystgpi¢ do zeszywania
bokéw. Koszule nocne zszywa sie szwem podwdjnym, odwra-
canym. Uczennice powinny dobrze fastrygowac przed szy-
ciem, gdyz unika sie w ten sposéb niepotrzebnego prucia
i przyzwyczaja do sumiennego wykonywania pracy. Szwy
muszg by¢ waskie i starannie zrobione. Do sprawdzenia do-
tu sktada sie koszule tak, aby szwy lezaty jeden na drugim,
a po spieciu podcinamy dét, aby byt rowny i miat tadng linie
tuku. D6t obrebi¢ na szerokos¢ 1 do 1,5 cm. Rekawki nalezy
wykonczy¢ tak samo, jak wyciecie szyi.
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Bardziej zaawansowane uczennice moga zdobi¢ koszule
jakim$ wyszyciem. Przed wykonaniem tej pracy nauczyciel-
ka omawia zasady zdobienia, podkreslajac konieczno$¢ przy-
stosowania ozdoby do materiatu, bez ostabiania jego wytrzy-
matosci, oraz zachowania nalezytego umiaru.

Na koszule nocne uzywa sie tych samych materiatéw co
na dzienne. Moga by¢ tez stosowane materiaty kolorowe jak:
madapolamy, nansuki lub perkale.

Koszula z rekawami wedlug wzoru miejscowego. Kroj
ludowy oparty jest na prostokatach i kwadratach. Przygoto-
wac na plecy i przod 2 prostokaty (“abl. LXIII, rys. a i b) sze-
rokosci ptétna wiejskiego t. j. 68—70 cm, dtugosci dowolnej,
zaleznie od noszonej koszuli; 2 kwadraty o boku 25 cm (rys.
¢ i d) na naramienniki (przyramki); 2 kwadraty o boku 46 cm
(rys. e i f) na rekawy, oraz 2 kwadraty o boku 8 cm na wstaw-
ki pod pachami (rys. ¢ i h). Kwadraty duze (bok 46 cm) na re-
kawy zalezne s3 od dtugosci reki. Do sprawdzenia mierzy sie
dtugos¢ rekawa od nasady szyi, przez zgieta reke w tokciu, do
kisci reki. Dtugo$¢ ta powinna wynosi¢ 25 cm (przyramka)
+ diugos¢ boku kwadratu, przeznaczonego na rekaw.

Rysunki wskazuja, jakie czeSci sktadowe nalezy przygo-
towa¢ do szycia koszuli wiejskiej. Forma z papieru jest niepo-
trzebna, gdyz cze$ci te kroi sie wprost z materiatu.

W prostokacie ,,a“ ktéry uwazamy za przod koszuli, na
$rodku od goéry nalezy rozcig¢ materiat na 15 cm na rozporek
i obrebi¢ go wasko. Do przodu przyszywamy naramienniki
od géry szwem podwdjnym, odwracanym. Do przyramek
z drugiej strony przyszy¢ plecy (rys. i). Z kwadratow e i f
szyje sie rekawy tak, aby od géry pozostala niezszyta czes¢
dtug. 7 cm, a u dotu 4 cm na rozporek przy mankiecie.

Mankiet: dét rekawa zmarszczy¢ i wszy¢ jak pasek
w fartuszku (tabl. LX, rys. i, j, k) do listewki, szerokiej we-
dtug wzoréw miejscowych.

Mate kwadraciki g i h (xabl. LXIII) nalezy wszy¢ w re-
kaw u goéry (rys. j) w zostawione na ten cel. niezaszyte
miejsce.

Trudnos¢ polega na dobrym i starannym ztgczeniu reka-
wa z koszulg (rys. k). W tym celu wyznaczamy $rodek reka-
wa u gory i srodek naramiennika u dotu, spinamy je w tych
punktach, zszywamy przyramki z rekawem, a nastepnie 1a-
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czymy rekaw z wszytym kwadracikiem oraz z prostokatami
przodu i plecow. Po wykonaniu tej czynnos$ci reszte przodu
i plecow zeszywa sie razem, tworzac (pod pacha) bok koszuli.
Takie zlaczenie poszczegdlnych cze$ci daje bardzo szeroka
gore koszuli. Zaleznie od wzoréw miejscowych wykancza sie
gore przez odpowiednie marszczenia.

W niektoérych okolicach, cato$é¢ od srodka przodu, t. j. od
rozporka do rozporka, obrebia sie wasko, potem $cigga w do-
wolny sposoéb, jak np. na sznureczek, skrecony z nitek kolo-
rowych, czarnych lub czerwonych (Wotyn). Gdzie indziej
marszczy sie wszystko bardzo gesto i wszywa w listewke lub
kotierzyk, dopasowany do obwodu szyi.

D6t koszuli obrebia sie wasko i kryto $ciegiem obrebo-
wym.

Koszula wiejska jest najczeSciej bogato ozdobiona wy-
szyciem lub haftem. Szkola winna podtrzymywa¢ tradycje
zdobnicze i zacheca¢ mtodziez do pracy w tym kierunku.
Wprowadzenie jakichkolwiek zmian w kroju ludowym,
w zdobieniu lub podawanie wzoréw dowolnych, np. z innej
okolicy, jest niedopuszczalne i szkodliwe. Nauczycielka przy
wspotpracy mtodziezy moze odnalezé zabytki miejscowego
tkactwa i zdobnictwa. Po zapoznaniu sie ze $ciegiem i z tech-
nikg haftarstwa w danej okolicy, wprowadzi¢ ja na nowo,
(o ile byta zarzucona) przez wierne odtwarzanie wzoréw
dawnych. Uwagi te stosujg sie nie tylko do wzoréw i techni-
ki, ale i do uzywanych koloréw.

Reformy bielizniane. Wymiary: (‘"bl. LXIII), dtu-
go$¢ — (mierzy sie na boku nogi od pasa do kolana); obwdd
pasa — (w samym pasie do$¢ ciasno); obwdd bioder — (poni-
Zej pasa w miejscu najszerszym na 16—18 cm od pasa).

Dostosowanie formy papierowej reform do wymiaréw
osobistych jest do$¢ trudne. Nalezy wiec najdokladniej wy-
mierzy¢ i sprawdzi¢ odlegto$¢ od linii pasa do linii krocza.
Odlegtos¢ te oblicza sie z 2/3 dtugosci reform do kolan, minus
4 cm. Po sprawdzeniu nalezy zmiane przeprowadzi¢ na linii
réwnolegtej do pasa w odstepie 10 cm, przez zatozenie formy
tub rozciecie i rozstawienie (tabl. LXIII, rys. m, n).

Szerokos$¢ nogawki sprawdzamy na linii krocza. W miej-
scu tym nogawka powinna by¢ szeroka jak 3/4 obw. bioder.
Zmiane wprowadza sie na Srodku formy.
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Dtugos$¢ nogawki od linii krocza ljest dowolna; reformy
bieliZniane moga by¢ bardzo krotkie. Po przedtuzeniu noga-
wek do kostek, otrzymamy forme na spodnie treningowe.
Przy szyciu reform bieliZnianych, zapinanych na bokach, na-
lezy na linii $rodkowej od goéry rozcia¢ rozporek na 25—
30 cm. W tym wypadku szycie rozpoczyna sie od wykoncze-
nia rozporkéw. Potem zszywa sie nogawki i taczy je szwem
podwéjnym ptaskim. Na zakonczenie wszywamy w paski
przdd i tyt reform.

Przy podszywaniu rozporkéw nalezy uwazac¢ na prawg
i lewa strone, oraz utozenie nogawek, by wypadty na jedna
noge. Do podszycia przygotowac: a) 2 paski « cm szer., a tak
dtugie, jak dtugos¢ rozciecia + 1/2 cm na zatoZenie; b) 2 paski
5 cm szer., dtugie, jak rozciecie + « cm. Paski te stuzg do wy-
koniczenia rozporka. Wezsze i krétsze paski przyszywa sie od
strony lewej na prawa do przedniej czesci nogawki, zas pa-
ski szersze do czeSci tylnej rowniez od strony lewej do pra-
wej. Ten pasek jest dtuzszy od rozciecia (rys. o). Po przy-
szyciu obydwu paskéw nalezy je odpowiednio zatozy¢ i ob-
szy¢ stebnéwka dookota na maszynie lub recznie (rys. p).

Reformy wszywa sie w paski tak samo, jak fartuszek
wiejski. Pasek z przodu musi by¢ tak dtugi, jak pét obw. pa-
sa, szeroki na 7 cm, a po wszyciu na 3 cm. Do paska z przodu
przyszywa sie tasiemki, lub przedtuza pasek tak, aby po obje-
ciu nim figury mozna go bylo zapia¢ w tyle. Wtedy dtugos¢
paska dzieli sie na 2 czesci i w jedng wszywa sie przdéd re-
form. Na koncu paska Wykonywuje sie dziurke z jednej stro-
ny, a z drugiej przyszywa guzik do zapiecia (rys. r).

Przy wszywaniu reform w pasek, nalezy przod lekko
zmarszczy¢ do wymiaru 1/2 obwodu pasa i przesunaé
zmarszczki na boki.

Pasek na tyl musi by¢ tak dtugi, jak pét obwodu pa-
sa + 4 cm. Po wszyciu tylnej czesci reform robi sie dziurki na
koricach paska. Reformy moga by¢ wykonczone do wciagnie-
cia gumki i wtedy nalezy podszy¢ gore osobnag pliska po-
przecznga. Gumka powinna by¢ zapinana na petelke i guzi-
czek, aby ja mozna bylo wycigga¢ do prania. Materiatem od-
powiednim na reformy letnie s3 wszystkie tkaniny bieliZnia-
ne, nadto dla dzieci mtodszych nadaje sie réwniez t. z. dymka.
Reformy zimowe moga by¢ wykonane z flaneli i barchanu.
Reformy do ¢wiczen gimnastycznych moga by¢ zrobione we-
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dtug tej samej formy z ptétna jedwabnego, satyny, wzglednie
klotu. Najodpowiedniejszym do tego celu jest materiat koloru
granatowego lub czarnego. Reformy te i spodnie treningowe
zeszywa sie szwem odwracanym.

Bluzka gimnastyczna moze by¢ uszyta na podstawie
formy koszuli kimonowej, odpowiednio skréconej. Dla za-
bezpieczenia przed wydarciem pod pachami wszywa sie
kwadraty 8 x 8 cm.

Maszyna do szycia utatwia prace i daje mozno$¢ wyko-
nania roboty w krétszym czasie.

W uzyciu spotyka sie maszyny reczne i nozne. W oby-
dwu mozna zastosowa¢ motorek elektryczny. Do nauki
w szkole i do pracy w domu nadajg sie najlepiej maszyny
nozne. Zaletg ich jest to, Ze obydwie rece przy pracy sa wolne
i moga dobrze kierowa¢ robota. Maszyny elektryczne sa uzy-
wane w wielkich pracowniach.

Najbardziej rozpowszechnione s3 maszyny systemu Sin-
gera, produkcji amerykanskiej. Maszyny produkcji polskiej
posiadaja marke ,Tatra“

Najstarszym typem maszyn s3 t. zw. czétenkowe, pdzZniej-
sze — pierScieniowe, a najnowszy typ, to maszyny bebenkowe

'LXIV, rys. gérny). W stosunku do iloSci uczennic w kla-
sie, liczba maszyn jest znikoma. Nalezy wiec- tak prace zorga-
nizowa¢, aby cze$¢ uczennic wykonywata robote przygoto-
wawczg w reku. Nauczycielka zaznajamia: 1) z systemem
maszyny, na ktdérej uczennice maja pracowaé, 2) o ile mozli-
we, pokaze inne systemy i wykaze réznice, 3) oméwi budowe
maszyny, 4) nauczy nazw poszczego6lnych czesci, 5) oméwi
konserwacje maszyny, 6) oméwi zasady szycia na maszynie.

Maszyna sktada sie z nastepujacych czesci (tabl. LXIV, rys.
gorny): 1) ramie, 2) ptyta, 3) gtéwny wal, 4) koto rozmachowe,
5) stupek do naktadania szpulki, 6) pret, taczacy gtéwny wat
z mechanizmem posuwacza, 7) Sruba do regulowania przyci-
skacza, 8) drazek przyciskacza, 9) przyciskacz, 10) dZwignia
przyciskacza, 11) igielnica, 12) uchwyt do igiet, 13) naprezacz
nitki, 14) regulator $ciegu, 15) wahajacy sie wat posuwacza,
16) mostek posuwacza, 17) posuwacz, 18) wahajacy sie wat
do podnoszenia i obnizania posuwacza, 19) nawijacz, 20)
gniazdo z chwytaczem nitki; (tabl. LXIV, rys. dolny lewy):
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1) wiazanie krzyzowe, 2) posuwacz rzemienia, 5) ochraniacz
sukien, 4) koto napedowe, 5) pret napedowy, 6) pedat.

Prawidtowe i poprawne szycie na maszynie wymaga kil-
ku warunkow:

1) dobrego zatozenia igly oraz wlasciwego nawleczenia

nici,

2) wyregulowania $ciegu maszynowego,

3) dostosowania odpowiedniej igty, nici i wielkos$ci Scie-

gu do grubos$ci materiatuy,

4) prawidlowego poruszania maszyny,

5) prawidtowego podtozenia i podsuwania materiatu

W czasie pracy,

6) konserwacji maszyny.

Iglty sa rézne, zwykle u goéry znacznie grubsze i lekko
sptaszczone z jednej strony. Sptaszczeniem przyktada sie igte
do igielnicy i dociska $rubka. Uwaza¢ nalezy, aby igte dosta-
tecznie podsunaé¢ do goéry, gdyz w przeciwnym razie zrywa
nici. Przyczyny czestego rwania sie nitki sa rézne np.: a) je-
zeli uszko igty jest ostre, wéwczas nitka sie przeciera, b) igta
nie wchodzi prostopadle w dziurke ptytki Sciegowej, lecz
zaczepia o jej brzegi, c) igta (lub igielnica) za wysoko pod(
niesiona (nitka przez zbytnie naprezenie peka), d) igta wa-
dliwie zaloZona, e) naprezenie nitek za silne, f) materiat jest
0 nier6wnej powierzchni (z weztami), g) jezeli igla nieod-
powiednia do grubosci materiatu i nici. Igta za wysoko pod-
niesiona, nie wigze $ciegu.

Materiat nieregularnie posuwa sie w maszynie: jezeli
nie jestlgtadki lub nieodpowiednio ulozony, jezeli w nitce
sa wezeltki, jezeli przyciskacz nie jest zupetnie spuszczony
lub Zle naregulowany.

Najwieksza trudnos$¢ sprawia dobre wyregulowanie $cie-
gu, ktéry powinien by¢ jednakowy, tak z prawej jak i lewej
strony. Aby otrzyma¢ taki $cieg, nalezy regulowac dociski
nitki gérnej lub dolnej. Gérng dociska sie za pomoca Sruby,
taczacej talerzyki (naprezacz nitki Nr. 13). Jezeli nitka gérna
jest za wolna, tworza sie petle po stronie lewej. Nalezy wiec
docisna¢ naprezacz. Za silne doci$niecie powoduje nadmierne
wysuwanie sie nitki dolnej i wtedy tworza sie petle z prawej
strony Sciegu. Gdyby nie pomogto regulowanie nitki goérnej,
nalezy jeszcze sprawdzi¢, jak wysuwa sie nitka dolna z be-
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benka (czoétenka). Jest tam malutka Srubka, ktéra nalezy wy-
regulowacd tak, aby w szyciu nitka, idgca ze szpulki bebenka,
dawata z nitka gérng ladny skret, ukryty w $rodku materia-
hu (jednakowe naprezenie nitki).

Wielkos$¢ Sciegu reguluje sie osobng $rubka (regulator
$ciegu Nr. 14), ktéra jest zawsze umieszczona po prawej stro-
nie, niedaleko kola rozmachowego. Przez podsuwanie tej
$rubki w goére lub w dél, zmieniamy wielko$¢ $ciegu. Do
bielizny stosuje sie $cieg drobniejszy (I mm) do krawie-
czyzny Scieg wiekszy (11i-2156 mm). Wielkos¢ Sciegu za-
lezna jest od grubosci szytego materiatu i grubosci nici.
Przy nawlekaniu nici nalezy pod spéd dawal zawsze nitke
troche ciensza od gorne;j.

Normalne funkcjonowanie maszyny jest zalezne od row-
nomiernego wprowadzania w ruch kota rozmachowego.
W maszynach o napedzie noznym ustawia sie nogi ro6wno na
pedale i nie odrywajac ich, rytmicznie naciska.

Przy rozpoczynaniu szycia nalezy konce nitek (gornej
i dolnej) przytrzymac, aby nie wplataty sie do gniazda, gdyz
to powoduje zatrzymanie maszyny. W razie potrzeby, pod-
nosimy gtéwke maszyny, odkrecamy gniazdo i wydobywa-
my nitke. PowyzZsza prace wykona nauczycielka, gdyz
dziewczeta tatwo moga zepsu¢ czeSci maszyny lub Zle je
ztozy¢.

Przystepujac do szycia, uktadamy wieksza lub grubsza
cze$¢ materiatu pod szersza czescig przyciskacza (stopki),
opuszczamy igle, naznaczamy miejsce na szew, opuszczamy
dzwigacz przyciskacza i wprowadzamy maszyne w ruch. Po
ukonczeniu szycia nalezy wpierw $ciggna¢ nitke gérng, a po-
tem usuna¢ robote, gdyz w przeciwnym razie tatwo ztamacl
igte.

Przyczyny tamania igiet sa rézne np.: niewlasciwe osa-
dzenie lub skrzywienie.igly, zerwanie nitki, tworzenie sie
wezléw na nitce, uderzenie w twardy materiat, pocigganie do
siebie materiatu podczas szycia i t. p.

Przy szyciu nie nalezy materiatu przysuwaé¢ nerwowo do
siebie, ani posuwac od siebie, gdyz zabki maszyny same pra-
widlowo odsuwajg i posuwaja tkanine.

Aby maszyna lekko szyta i nie niszczyta sie zbytnio, na-
lezy ja bardzo starannie konserwowad.
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Konserwacja maszyny polega na czestym czyszczeniu
gniazda, dokad zawsze dostaje sie pyl. Przy wykrecaniu
i wkrecaniu gniazda nalezy pamieta¢ o ustawieniu wewnetrz-
nych po6tkét tozyska. Musza one sta¢ na pionie, otwor, prze-
znaczony na koniec bebenka winien by¢ wolny a igta podnie-
siona do géry. Sa to czynniki umozliwiajace wyjecie i wtoze-
nie gniazda. Przy wkrecaniu gniazda pamietac trzeba o sil-
nym i umiejetnym trzymaniu potkola w gniezdzie.

Maszyne nalezy po dtuzszym uzyciu (co miesiac) oczy-
$ci¢, wlewajac nafte we wszystkie otworki tak, aby sptyneta,
wytrze¢ szmatka i pusci¢ w szybki ruch przez kilka minut
(naturalnie bez nici), a p6Zniej naoliwi¢ specjalng oliwa.

Nieodpowiednia oliwa Zle konserwuje czesci maszyny
i utrudnia prace. Woéwczas nalezy calg gléwke namoczy¢
w nafcie lub wodzie z soda, oczysci¢ i zastosowaé wilasciwy
gatunek oliwy.

Po pracy, chcac zabezpieczy¢ igte i zabki przed uszkodze-
niem, wktadayy pod przyciskacz kawatek materiatu, wpina-
my wen igte i opuszczamy przyciskacz.

W szkole maszyny powinny by¢ lokryte pokrowcami.

Roboty dziane w klasie VLtej sg juz trudniejsze i wy-
magaja form, wedtug ktéorych wykonywuje sie potrzebne

przedmioty. Na tabl. LXV podajemy rysunki form kamizelek
i sweterkéw (rys. g). Wyciecia pach i szyi, o liniach tukowa-
tych, mozna otrzymac¢ przez odpowiednie dodawanie lub uj-
mowanie oczek. Poszczegdlne czesci form taczy sie tg samag
welng, za pomoca igty Sciegiem okretkowym lub szydetkiem.

Klasa VIL

W programie tej klasy znajduje sie uwaga o uzywaniu
materiatéw nie tylko nowych, ale i starych, od$wiezanych.
Przez nieumiejetne pranie lub czyszczenie bardzo tatwo moz-
na zniszczy¢ materiatl jeszcze mocny i dobry. Sposoby czy-
szczenia plam, pranie i prasowanie réznych materiatéw po-
daliSmy w dziale gospodarstwa domowego (patrz pranie,
prasowanie i wywabianie plam).

Rozporzadzajac tak licznymi sposobami odczyszczania
i od$wiezania materiatéw, nalezy wybra¢ najprostsze i naj-
tansze, oraz pouczy¢ miodziez o ich stosowaniu. W zwigzku
Nauka zaje¢ praktycznych. 11
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z tym przypominamy mtodziezy o koniecznoS$ci czestego czy-
szczenia ubrania i przestrzegania porzadku w otoczeniu, jako
niezbednych warunkéw zdrowia i dobrego samopoczucia.

Tematy, podane do wykonania w programach klas niz-
szych, bytly traktowane jako obowigzkowe. W Kklasie VII pro-
gram wskazuje tematy orientacyjne. Przyktady tematéw s3
podzielone na trzy grupy. Grupa . obejmuje przyktady prac
dla szkét w miescie. Grupa Il zawiera tematy dla szkét wiej-
skich. Tematy w III grupie s3 przystosowane do potrzeb
dzieci w mieScie i na wsi.

Nowos$ciag w nauce szycia dla tej klasy jest postugiwanie
sie tablicami kroju i odbijanie form z czasopism mdd (dla
miasta).

Prawie we wszystkich zurnalach (Przeglad Mody, Swiat
Kobiecy) zamieszcza sie tablice kroju, na ktérych sa podane
oprocz form, modele sukien w zmniejszeniu. Formy tych mo-
deli znajduja sie na tym samym arkuszu. Na pierwszy rzut
oka trudno spos$réd gmatwaniny linii wytowié¢ potrzebny
ksztatt, jednakze po wyszukaniu odpowiedniego znaku (jest
podany przy modelu sukni), tatwo juz odnaleZ¢ forme i pod-
rysowac kolorowym otéwkiem. Pod tablice krojéw podktada-
my papier i radetkiem odciskamy forme. Po wycieciu dosto-
sowuje sie ja do figury i sprawdza wymiary.

Podstawowa formga dla grupy pierwszej jest bluza spor-
towa (tabl. LXVI, rys. a, bluzka bez zaszewki dla szczuptych
uczennic; rys. b, bluzka z zaszewka dla oséb tezszych lub do-
rostych). Na tej formie opiera sie krdj fartucha, sukienki,
szlafroka. Rysunek wskazuje, jak nalezy forme zastosowacl
do tych przedmiotow.

Wymiary do sprawdzenia formy: obwdd gorsu (jak w ko-
szuli dziennej, tabl. LXV, rys. a); obwod szyi (jak w koszuli
nocnej) ; obwodd pachy (jak w koszuli nocnej) ; szerokosé przo-
du (mierzy sie w przodzie przy opuszczonych rekach, od mie-
$nia grubego prawej reki do lewej w odstepie 10 cm od na-
sady szyi); szeroko$¢ plecéw (w plecach od kregu szyjnego
yatlas™, odstgpi¢ 12—15 cm).

Dtugos$¢ bluzy (48—52 cm) lub fartucha jest dowolna.
Dtugo$¢ rekawa (od nasady ramienia, poprzez zgieta reke
w tokciu, do kiSci po stronie zewnetrznej).

u-
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Wymiary podane w tabeli, a nie oméwione w tek$cie, na-
lezy poming¢, gdyz zanadto utrudnialyby dzieciom zmniej-
szanie i powiekszanie form.

Przystosowanie formy do wymiaréw osobistych (tabl.
LXVI, rys. d) przeprowadza sie w nastepujacy sposoéb.

I. Sprawdzamy wykréj szyi przez odpowiednie zloZenie
formy ramionami do siebie. O ile wykréj za duzy lub za ma-
ty, dzielimy réznice na potowe, dodajac lub odejmujac na
$rodku plecow i przodu ((inia ai a).

II. Sprawdzamy szeroko$¢ plecéw i przodu, a stosownie
Ido wymiaréw, zwezamy lub rozszerzamy na linii b i b’ Na
formie z zaszewka poprawki uwzgledniamy na linii zaszewki.

II1. Sprawdzamy obwod gorsu na wysokosci wykroju pa-
chy i uwzgledniamy zmiany na linii c i <.

IV. Sprawdzamy obwdéd pachy, réznice dzielimy na
potowe i uwzgledniamy poprawki zalamaniem lub rozszerze-
niem formy na linii d i d*.

V. Rekaw zwezamy lub rozszerzamy na linii a i a'
(rys. d9).

VI. Po dostosowaniu formy, poprawiamy wyciecie gory
i dotu rekawa.

Przy oszczednym rozmieszczaniu form sukienek, szlafro-
koéw itd. na materiatach wzorzystych, np. desenie kwiatowe,
uwazaé nalezy na to, aby wz6r materiatu' byt zwrécony
w jednym kierunku we wszystkich czeS$ciach szytego przed-
miotu. O ile uczennice szyjg z flaneli lub aksamitu, zwraca-
my uwage na kierunek wtosa.

Po przypieciu form przez uczennice do materiatu, nau-
czycielka powinna sprawdzié, czy wszystkie czesci sa dobrze
utozZone, czy zostawiono do$¢ materiatu na szwy i dopiero
wtedy pozwoli¢ na krajanie. Przed rozpoczeciem fastrygowa-
nia omawiamy z uczennicami kolejno$¢ pracy przy szyciu.

Sposo6b, w jaki sie fastryguje, nie jest obojetny. Obowig-
zZuja tu pewne zasady, a mianowicie: w materiatach cien-
kich (bielizna, lekkie tkaniny, jedwabie) stosuje sie $ciegi
na 1—1,5 cm dtugie, a odstepy pomiedzy Sciegami tej samej
wielkosSci; w materiatach grubszych (barchan, flanela,
zamsz, baja, sukno, welwet) daje sie mniejsze Sciegi i odste-
py; w materiatach kilkakrotnie ztozonych, jak klapy przy
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kieszeniach, przy odszywaniu dziurek, uktada sie Sciegi na
ukos, aby lepiej material trzymaty (tabl. LXVII, rys. d).

Do fastrygowania jeszcze nalezy zaliczy¢ petelkowanie,
ktore stosuje sie przy odznaczeniu linii z jednego materiatu
na drugi. W tym celu uktadamy réwno obydwie czesci i fa-
Strygujemy drobno po linii, ktéra ma by¢ odbita, aby z kaz-
dego $ciegu powstawata petla, wysoka na kilka milimetrow
(6—8). Po odznaczeniu w ten spos6b catej linii czy tez za-
szewki, rozdziela sie materiaty i przecina fastryge w Srodku.
Rysunki ilustrujg objasnienia (tabl. LXVII, rys. d).

Na formach, ztozonych z kilku lub kilkunastu czesci, sa
znaki t. zw. ,styki“, ktore oznaczajg miejsca zetkniecia sie
punktéw kontrolnych. Chronig one forme przed skrzywie-
niem. Poziome majg zejs$¢ sie ze soba, nalezy je wiec zazna-
czy¢ nitka.

1. Przed odjeciem formy od materiatu trzeba oznaczy¢
petlami zasz_ewki i punkty styczne, a fastryga Srodek przodu
i tylu. Zaszewke mozna oznaczy¢ mydetkiem krawieckim

ciemne) lub radetkiem.

2. Sfastrygowac zaszewki, a potem bluzke do pierwszej
miary i wykona¢ korekte jednej potowy.

Na kazdej formie bluzki czy fartuszka, ramie tytu jest
dtuzsze. Nadmiar materiatu nalezy lekko wda¢é przy tacze-
niu z ramieniem przodu.

3. Poprawke wykona¢ na rozprutym materiale, ztozo-
nym na potowe.

4. Zszy¢ zaszewke, boki i wykonczy¢ wytogi.

5. Przeprowadzi¢ drugg miare, to znaczy sprawdzi¢ ra-
miona, wykréj pachy i wyréwnac linie dotu (cyrkiel).

6. Przygotowac i wszy¢ kolnierzyk. Kotierzyk robi sie
z prostokatnego kawatka, dtugiego jak wykréj szyi + 1 cm.
Kotierzyk musi by¢ podwéjny. Wszywa sie go od strony
lewej a podszywa recznie ze strony prawej. Rysunki wska-
zujg jak mozna przygotowac¢ formy innych koinierzy (Tabl.
LXVI, rys. e).

7. Wyprasowac bluzke lub fartuch i wszy¢ osobno uszy-
ty, wykonczony i wyprasowany rekaw. Rekaw u dotu na-
lezy zwezi¢, by unikng¢ nadmiaru zaktadek.

Na bluzki sportowe nadajg sie wszelkiego rodzaju ze-
firy, plocienka, ptétno samodzialowe, flanele oraz lekkie
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welny (mundurek). Nalezy unikaé stosowania materiatu
t. zw. panama (rogézka), ktéry w robocie jest bardzo nie-
wdzieczny, gdyz strzepi sie i wyciagga. W praniu ulega tatwo
zniszczeniu. Materialem najodpowiedniejszym na fartuchy
sa Wszellkiego rodzaju ptétna, satyny i kloty. Na szlafroki
moga by¢ uzywane krepony, perkale, kretony, satyny, fla-
nele, baje, barchany i welwety bawetniane.

Sukienki letnie mozna szy¢ na podstawie form bluzki
(tabl. LXVII, rys. a) lub form z czasopism méd. Wyboér mo-
delu sukienki, szlafroka, jest uzalezniony od rodzaju mate-
riatu.

Tkaniny lekkie, jak kretony, nadajg sie do wykonania
falban oraz marszczen, a materiaty grube, jak samodziat
ptdcienny, musza by¢ uzyte na modele proste. Przy wyborze
modeli sukienek nalezy wpoi¢ w uczennice przekonanie, ze
prostota i celowo$¢ sg podstawg estetyki w ubiorze.

Sp6dnica ukladana. Spodniczke szyje sie przewaznie
z welny. O ile material jest do$¢ szeroki, potrzebne s3 2 dtu-
gosci + 10 cm na zatozenie dotu. Przed kupnem materiatu
na spédniczke nalezy sprawdzié, czy wystarcza 2 dtugosci.
Szerokos$¢ spodniczki powinna rownac sie potréjnemu obwo-
dowi bioder.

Przed szyciem material winien by¢ zdekatyzowany.
W tym celu skrapia sie go woda, przektada wilgotng szmat-
ka i mocno zwija. Po kilku godzinach rozwijamy rulon
i prasujemy przez wilgotng szmatke, wysuszajac dobrze tka-
nine zelazkiem.

Po zdekatyzowaniu nalezy: a) odcia¢ poszczegélne diu-
gosci i zszy¢ w jedna szerokos¢,

b) dé6t spédniczki zatozy¢ na 5—4 cm i podszy¢ niewi-
docznie $ciegiem obrebowym,

c) wyprasowa¢ dot i szwy boczne,

d) na materiale oznaczy¢ fastryga linie bioder réwno-
legle do podszytego dotuy,

e) ustali¢ szerokos$¢ fald i oznaczy¢ fastryga przez cala
dtugos¢ spddniczki,

f) zafastrygowac i zaprasowac lekko wszystkie wierzch-
nie krawedzie od dotu do géry,
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g) ztozy¢ je na wysokosci linii bioder i Zafastrygowac;
kazda fatde u gory pogtebi¢, aby otrzyma¢ obwdd pasa
0 1—1112 cm, a u dotu rozszerzy¢.

h) zaprasowac przez t. zw. zaparzaczke (mokra szmatke)
po lewej stronie spddniczki,

i) zlaczy¢ spddniczke w koto, zostawiajac na rozporek
18—20 cm; wykonczy¢ rozporek,

j) gore spodniczki naszy¢ na taSme usztywniong i wy-
konczy¢ paseczkiem lub pliska.

Dobre utozenie fatd i sprasowanie jest bardzo trudne.
Jezeli szkota nie posiada odpowiednich warunkéw do tej
pracy, uczennice nie powinny szy¢ spddniczki uktadanej.
Przed prasowaniem zwilza sie material rozpylaczem,
a w gorszych warunkach gatkankiem lub szczoteczka. Przy
prasowaniu, rozcigganie materialu winno by¢ réwnomierne.

Najwiecej trudnosci nastrecza prasowanie welny. Pa-
mietac nalezy, Ze welne w prasowaniu mozna rozciagnac¢ lub
skurczyé. Prasuje sie po stronie lewej: a) zwilZzong ptaszczy-
zne wprost zelazkiem, b) zwilzong ptaszczyzne przez suchy
materiat, ¢) suchy material przez mokre ptétno. O ile s3g do
Zaprasowania fatdy lub zaszewki, nalezy je wpierw spraso-
wacé, a nastepnie potozy¢ na suchej tkaninie i Zelazkiem
przycisngé. (Prasowanie po praniu — patrz w dziale gospo-
darstwa domowego). -

Materiaty ptécienne prasuje sie po stronie prawej, z wy-
jatkiem haftow.

Gorset, nalezacy do Il gr. przyktadow prac, wykony-
wuje sie na podstawie formy bluzki bez zaszewki. W tym
celu oznaczamy linie pasa na formie wedtug rysunkéw, po-
danych na tabl. LXVII (rys. b i ¢) i wyznaczamy zaszewki.
Wykonczenie gorsetu jest zalezne od wzoréw miejscowych,
do ktérych nalezy sie $cisle stosowac.

Szycie spddnicy wiejskiej i fartucha nie nastrecza zad-
nych trudno$ci.

Na tabl. LXVII widzimy kilka form bielizny i ubioru
dzieciecego (rys. e, f, g, h), nalezacych do III grupy tematéw,
ktére zaleznie od potrzeby, nauczycielka powieksza i daje
uczennicom do wykonania. Uszycie i wykonczenie tych
ubioréw nie nastrecza wiekszych trudnosci. Pokona je tatwo
kazda uczennica po przej$ciu programu szycia.
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Ubiory dla dzieci wiejskich szyje sie wedlug wzoréw
miejscowych. W kazdej klasie dziewczeta naprawiajg bie-
lizne i odziez oraz cerujg ponczochy. Jest to do pewnego
stopnia utatwienie w organizacji lekcji szycia, zwtlaszcza
w tych szkotach, gdzie sa maszyny, gdyz w ten sposéb za-
trudniamy uczennice, ktére musza czeka¢ na swoja kolejke.

Z robét dzianych wskazane jest wykonywanie drobnych
przedmiotéow (formy podane w rysunku). Wzory Sciegow
moga uczennice same uktadac.

SRODKI POMOCNICZE.

Uczennica musi pracowa¢ swiaddmie i jak najbardziej
samodzielnie. Chcac to osiggnaé¢, nauczycielka przygotowu-
je do kazdej lekcji odpowiednie $rodki pomocnicze.

Dla klasy V: gablote Inu i bawelny; prébki materiatéw,
z ktérych uczennice szyjg; sposéb wykanczania dziurek
w roznych fazach (w powiekszeniu); wzory szwoéw podwdj-
nych (odwracanego i ptaskiego), w powiekszeniu i natural-
nej wielkosci; prawidtowe przyszycie guzika, tasiemki, pe-
telki (w powiekszeniu); wzory zestawien Sciegéw ozdob-
nych, merezek i pikotek, stuzacych do wykoniczenia obrebéw
gory koszuli; wzory zestawien S$ciegdéw ozdobnych w kilku
kolorach, stuzacych do ozdoby fartuszkéw; wzory prawidto-
wego wykonania cer i tat, w powiekszeniu i naturalnej wiel-
kos$ci; duze szydetko i gruba welne do pokazu $ciegéw dzia-
nych.

Dla klasy VI: przyktady réznych ksztattéw wykroju
szyi; sposoby roznych wykonczen szyi i rekawéw; wzory
wykonczen rozporkéw w fazach wykonywania; przyktady
prawidtowego marszczenia i wszywania w paski; schemat
budowy maszyny do szycia (w powiekszeniu); schemat spo-
sobu nawlekania nici i zaktadania gniazda; prébki réznych
wzoréw do roboét dzianych.

Dla klasy VII: przyktady sposobéw wykonczen kotnie-
rzy i mankietéw, rozcie¢ w bluzkach, przyktady wykorniczen
rozporkdw w spddnicach, przyktady wykonczen zapiec
i wszycia w pasek lub tasme.

Ponadto dla kazdej klasy nalezy przygotowa¢: diagra-
my i szablony form, objetych programem danej klasy, spo-
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s6b dostosowywania form do wymiaréw osobistych, odpo-
wiednie modele wykonanych przedmiotow.

Srodki pomocnicze, wskazane dla jednej klasy, moga
by¢ stosowane w miare potrzeby w innych klasach.

WSKAZOWKI METODYCZNE.

Catkowity przebieg pracy, obejmujacy wykonanie jed-
nego przedmiotu, nazywamy jednostka metodyczng. Sklada
sie ona z kilku jednostek lekcyjnych po sobie nastepuja-
cych, poczawszy od omdéwienia tematu, skrojenia materiatuy,
poprzez fastrygowanie, szycie, zdobienie, prasowanie i wy-
koniczenie.

W jednostce metodycznej wyrdzniamy nastepujgce
fragmenty:

1) wspdllne omoéwienie przedmiotu, wskazanego przez

program np. bluzka sportowa,

2) doprowadzenie do formy przez omawianie, na pod-

stawie modeluy,

3) okreSlenie wymiaréw, potrzebnych do danej formy,

4) branie miary przez uczennice i sprawdzenie jej przez

nauczycielke,

5) rozdanie gotowych form,

6) sprawdzanie formy przez wymierzanie,

7) wyszukanie ewentualnego zmniejszenia lub powiek-

szenia formy,

) przystosowanie form do wymiaréw osobistych,

) omdéwienie gatunku i potrzebnej ilo$ci materiatuy,

) omoéwienie zapasu materiatu, potrzebnego na szwy,

) oszczedne rozmieszczanie i przypinanie form na ma-

teriale z uwzglednieniem kierunku widkien,

12) krojenie materiatu i fastrygowanie,

13) przymierzanie i ewentualne poprawki na figurze,

14) oméwienie sposobu szycia i zachowanie kolejnosci
pracy,

15) omoéwienie wykonczen (wszycie falbanki, wykoncze-
nie pliska prosta, skosna, wykonanie rozporkéw,
wszycie kolnierzyka, wykonczenie i wszycie reka-
wow),

16) wykonanie zdobiny jezeli jest konieczna,
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17) inne roboty koncowe np. prasowanie, usuniecie fa-
strygi, przyszycie ramigczek, przyszycie guzikow,
wykonanie dziurek itp.

Kazdy z wymienionych fragmentéw moze sie rozpas¢
na pewne czesci, stanowigce osobne jednostki lekcyjne.

Schemat lekcji sktada sie z 3 cze$ci, zwigzanych z soba
logicznie.

Czes¢ 1. Omowienie. Czes¢ II. Wiasciwa praca. Czes¢ I11.
Zebranie nowych wiadomosci.

Czes¢ 1 i 11 lekcji (JwugodzJnnej) powinna zawierac
tylko taki materiat z jednostki metodycznej, ktéry jest moz-
liwy do opracowania bez przecigzania uczennic, np. przy-
pinanie form na materiale oraz krojenie — albo omoéwienie
gatunku i potrzebnej ilosci materiatu.

Czes¢ 111, ze wzgleddw dydaktycznych powinna by¢
zawsze nalezycie wykorzystana na powtdérzenie materiatu
naukowego, podanego w ciggu dwugodzinnej lekcji.

Jednostka metodyczna sktada sie réwniez z wymienio-
nych przy schemacie lekcji trzech czesci.

Na zakoriczenie jednostki metodycznej, nalezy zreasu-
mowac¢ nabyte w toku pracy wiadomosci i umiejetnosci.

Poza doktadnym przygotowaniem lekcji i poprawnym
jej przeprowadzeniem, nauczycielka musi przestrzegaé, aby
uczennice pracowatly przy dobrym, dziennym os$wietleniu, ro-
bote trzymaty w odpowiedniej odlegtosci od oczu (30 cm), za-
chowywaly wtasciwa postawe, oraz dbaty o czystos¢ wyko-
nywanej pracy i rak.

W Kklasie VI i VII nalezy przeprowadza¢ od czasu do
czasu kalkulacje wykonanych przedmiotéw, na ktéra skila-
da sie: a) koszt zuzytego materiatu, b) warto$¢ czasu i c) ko-
szty ogolne. (Patrz dz. I. jednostka metodyczna).



ZAJECIA OGRODNICZE *).

Zakladanie ogrodu szkolnego. Program zaje¢ praktycz-
nychlustala obszar ziemi, niezbedny do racjonalnego pro-
wadzenia zaje¢ ogrodniczych, umozliwiajgcy zatrudnienie
wszystkich uczniéw danej klasy. Przystepujac do zorgani-
zowania zaje¢ ogrodniczych, wybieramy teren, lezacy naj-
blizej budynku szkolnego a przydatny do uprawy roslin.
Niezbyt wielka odlegto$¢ ogrodu od budynku posiada do-
nioste znaczenie ekonomiczne i wychowawcze, bowiem nie
traci sie godzin lekcyjnych na przejscie z budynku na teren
pracy, poza tym uczniowie moga w czasie przerw wykony-
wacé niezbedne czynnosci jak np. podlewanie, pielenie itp.

Teren uzytkowy musi by¢ ogrodzony i zabezpieczony
przed. szkodnikami. Wzgledy praktyczne i estetyczne prze-
mawiaja za rozpowszechnianiem zywoptotéw. Wysokie zy-
woptoty mozna tworzy¢ z antypki, atyczy i grabu. Na zy-
woptoty o Sredniej wysokosci, nadaje sie ligustr pospolity;
na suchszych glebach *— akacja i karagana, za$ na glebach
wilgotniejszych mozna stosowaé swierk. Do powyzszych ce-
16w nie nadajg sie krzewy lub drzewa, na ktérych dobrze
rozmnazaja sie gasienice, np. gtég, wierzba, osika itp.

Przed zalozeniem zywoptotu nalezy dobrze uprawié
ziemie, aby stworzy¢ mozliwe warunki dla rozwoju krze-
wow. W tym celu mozna wykona¢ reguléowke, t. j. przeko-
pa¢ ziemie na 40—60 cm gteboko, zaleznie od warunkéw te-
renowych i rodzaju zywoptotu. Szerokos$¢ pasa przekopy-
wanej ziemi wynosi od 100—150 cm, przy réwnoczesnym
zasilaniu réznymi nawozami lub kompostem. Poniewaz re-
guléwka jest rzecza bardzo kosztowna, a Zle wykonana jest
raczej szkodliwg, unika sie jej dzisiaj, a stosuje gltebokie
przekopanie, bez wydobywania na wierzch jalowej war-

*) Przejrzane przez p. dr St. Ziobrowskiego, doc. Uniw. JagielL
i p. M. Bojanowskiego, naucz. Panstw. Szkoty Ogrodnicze;.
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stwy podglebia. Przekopywanie winno odbywac¢ sie na dtuz-
szy okres czasu przed sadzeniem krzewoéw, aby ziemia do-
brze sie ulezata. W wyjatkowych przypadkach, gdy pora
jest spdézniona, mozna po przekopaniu ubi¢ ziemie lub
udeptad.

Zywoptot sadzimy w jednym a cze$ciej w dwéch rze-
dach. Mozna sadzi¢ trzy i wiecej rzedéw, jednak dwurze-
dowy speini doskonale swoje zadanie. Sadzimy tylko bar-
dzo mtode rosliny i na przemianlegle w odlegtosci 20 cm
jedna od drugiej (przy $wierkach dajemy wieksze odlegto-
$ci). Po wsadzeniu krzewéw dobrze jest wykonaé po obu
stronach. rowki i nala¢ w nie wody. Podlewanie jest jednak
zbyteczne, jezeli rosliny posadziliSmy w jesieni, czeste bo-
wiem w tym okresie deszcze, dobrze zwilzajg ziemie. Zywo-
ptot sadzi¢ najlepiej jesienia, kiedy rosliny przygotowuja
sie do zimowego snu lub do$¢ wcze$nie na wiosne, przed
rozpoczeciem wegetacji. Przy sadzeniu zwracamy uwage na
korzenie oraz czes$ci nadziemne, obcinamy uszkodzone lub
chore. Nowy zywoptot zwykle przycinamy po posadzeniu.
Jezeli chcemy utworzyé wysoki zywoptot, to zamiast przy-
cinania, stosujemy przyginanie i krzyzowanie ze soba po-
szczegOlnych pedéw, a dopiero po uzyskaniu odpowiedniej
wysokos$ci mozemy przycinaé. Dalsze pielegnowanie jest
uzaleznione od projektowanej wysokosci i gatunku krze-
wow. Starannie utrzymywany zywoptot wymaga kilkakrot-
nego przycinania w ciggu roku. Zywoptoty z drzew igla-
stych (Swierk) przycina sie dopiero po osiggnieciu odpo-
wiedniej wysoko$ci.

Najgestszy zywoptot jednak nie zabezpiecza catkowicie
uprawianych roslin przed szkodnikami, a zwtaszcza zwie-
rzetami domowymi, dlatego teren powinien by¢ ogrodzo-
ny siatka druciang lub drewnianym parkanem wysokosci
1.5 do 2 m. Bardzo estetyczne i praktyczne ale nieco dro-
gie jest ogrodzenie z siatki drucianej, umocowanej na stup-
kach zelaznych, Ocementowanych w ziemi. Ptot drewniany
budujemy w ten sposob, aby dolne konice sztachet lub desek
nie dotykaty ziemi. Szpary u dotu ptotu uszczelniamy po-
ziomo umocowanymi deskami. Dolne czesci stupéw, zakopy-
wanych w ziemi, trzeba zabezpieczy¢' przed gniciem, a wiec
nasyci¢ karbotineum, wzgl. pociagna¢ smota lub opalié. Gor-
ne konce nalezy Scia¢ ukos$nie, przybi¢ ochraniacze z bla-
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chy lub deseczek. Réwniez belki poprzeczne i sztachety im-
pregnujemy karbolineum, albo malujemy farba olejng,
o ile ich powierzchnia jest dostatecznie gtadka (strugana).
Najodpowiedniejsze beda stupy debowe, akacjowe, nato-
miast $wierkowe, sosnowe — szybko butwiejg. Zamiast ko-
sztownych ogrodzen z siatki lub drewna mozna daé przy
zywoptocie drut kolczasty, do$¢ gesto rozpiety na stupkach
betonowych, zelaznych lub drewnianych, a tylko czes¢
ogrodzenia przy drodze wykona¢ z siatki albo z desek.
Ogrodzenie moga wykonaé uczniowie klasy V, VI i VIL
Prace nad wykonaniem ogrodzenia rozdzielimy nastepuja-
co: kl. V-ta i VI-ta przygotuje sztachety, kl. VII-ma —
stupy, poprzeczne belki, osadzi stupy w ziemi i potaczy je
belkami. Sztachety i deski przybijaja wszyscy uczniowie.
Dla utrzymania jednakowej wysokosci plotu postugujemy
sie tatg, natomiast do zachowania jednakowych odstepow

miedzy sztachetami, — odpowiedniej szerokosci klockiem.
Wykonanie furteé, bramek, powierzamy uczniom Klasy
VII-me;.

Plan ogrodu. Majac na uwadze dobra organizacje za-
je¢ praktycznych w dziale ogrodniczo-hodowlanym, nalezy
w planie ogrodu uwzgledni¢ nastepujgce czesci: a) teren
pod uprawe roslin, zaleconych w programie, b) teren dla
celow pokazowych (polka pokazowo-doswiadczalne), kwiet-
niki i trawniki, d) teren gospodarczy, na ktérym przewi-
duje sie zalozenie przyspiesznika czyli inspektu, rozsadnika,
kompostu i zbiornika na wode, e) teren do chowu i szope na
narzedzia ogrodnicze. O ile warunki miejscowe pozwalajg
na prowadzenie pasieki, winniSmy przewidzie¢ miejsce na
ustawienie uli w dostatecznej odleglosci od terenu pracy,
aby obecno$¢ uczniéw nie draznita pszczot.

Przystepujac do rozplanowania ogrédka, musimy przed-
tem opracowaé¢ doktadny plan sytuacyjny catego terenu
z otoczeniem, a nastepnie przenie$¢ go na grunt, stosownie
do poprzednio wyszczego6lnionych potrzeb, uwzgledniajac
przy tym $ciezki gtéwne i poboczne, prowadzace do odpo-
wiednich po6l. Szerokos¢ Sciezek gtéwnych wynosi od 1.50 m
do 2 m, bocznych — od 1 do 140 m. Zgodnie z uwagami
do programu, obszar pod uprawe roslin musimy rozdzieli¢
na tyle czeSci, ilu uczniéow liczy klasa VI i VII razem, aby
kazdy z nich mégt otrzymac zagonek, 3—5 m dtugosci a 90
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cm szerokosci, nadto wydzieli¢ przynajmniej kilka grzadek
zapasowych pod uprawe roslin miododajnych, lekarskich,
ro$lin na pasze dla krélikow itp. oraz na pdlka pokazowe.
Miedzy zagonkami uwzgledniamy bruzdy, szerokosci okoto
30—40 cm, i nieco szersze (50—70 cm) miedzy parami grza-
dek. Szersze bruzdy miedzy parami grzadek nalezy stoso-
wac dlatego, aby wszyscy uczniowie mogli ustawi¢ sie do-
okota dwéch grzadek podczas wyjasnien i pokazéw, doko-
nywanych przez nauczyciela.

Pod uprawe warzyw nadaje sie teren bardziej nasto-
neczniony, zabezpieczony od wiatréw péinocnych i zachod-
nich wysokim ptotem, budynkami, zagajnikiem, rzedem
drzew itp.

Trawniki moga mie¢ ksztalt paséw, oddzielajacych rze-
dy zagonkéw, wzgl. przepotawiajacych tub otaczajacych
obszar, przeznaczony pod uprawe warzyw. Cze$ci trawni-
kéw moga by¢ wykorzystane pod uprawe roslin ozdobnych.
Niezaleznie od tego, rosliny dekoracyjne beda pielegnowa-
ne na specjalnych klombach, czy tez rabatach.

Jezeli szkota dysponuje wiekszym obszarem ziemi, na-
lezy wydzieli¢ odpowiednia jego cze$¢ na zatozenie sadu.
Tam tez zakladamy pasieke. Czes$¢ gospodarcza umieszcza-
my w glebi, mozliwie najdalej od budynku szkolnego. Na
terenie gospodarczym ustawiamy kurniki, wzgl. krélikarnie,
pozostawiajagc od strony potudniowej kilkanascie metréw
kwadratowych na wybiegi.

W sasiedztwie kroélikarni zakladamy komposty i zbior-
nik na wode. O ile cze$¢ gospodarcza jest do$¢ duza, moze-
my réwnieZ na niej zbudowac¢ szope na narzedzia.

Dla celéw orientacyjnych przy sporzadzaniu planu
ogrodu szkolnego, podajemy na tabl. LXVIII projekt po-
dzialu obszaru (o ksztalcie prostokatnym) na cze$¢ dekora-
cyjna i uzytkowa. Plan jest skomponowany na symetral-
nych prostokata (rys. a). Cze$¢ srodkowa, o ksztalcie kwa-
dratu, majaca charakter dekoracyjny, jest przeznaczona na
trawniki, rabatki i drzewa owocowe. Znajdujace sie w czte-
rech rogach prostokatne poletka, moga by¢ réwniez wyko-
rzystane do celéw dekoracyjnych, oraz do posadzenia drze-
wek owocowych. Z lewej strony Srodkowej czesci dekora-
cyjnej znajduja sie tereny gospodarcze, a wiec krdlikarnia
lub kurnik (rys. i), grzadki pod uprawe ro$lin na pasze, po-
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nizej inspekt (rys. j), rozsadniki i kupa kompostowa (rys. k).
Z prawej strony Srodkowej czesci dekoracyjnej, u goéry
i u dotu widzimy grzadki pod uprawe roslin.

Waski a dtugi obszar mozna podzieli¢ wzdtuz Sciezka,
obok niej przewidzie¢ waskie trawniki i rabatki, a z obu
stron wyznaczy¢ grzadki pod uprawe. Przy takiej konfigu-
recji terenu, cze$¢ gospodarcza umieszczamy na koncu pasa.
Fragment rozplanowania takiego ogrédka podajemy na
tabl. LXVIII, rys. b.

Majac gotowy plan zasadniczy, przystapimy z ucznia-
mi do wykonania wstepnych prac, a wiec usuwamy niepo-
trzebne krzewy, korzenie, zbieramy gruz, kamienie, wy-
rownywujemy i przekopujemy lub polecamy zaora¢ caty
obszar pod ogrédek. W razie potrzeby kopiemy rowy, stu-
zace do odprowadzenia wody i osuszenia ziemi. Poniewaz
gruntowne przekopanie nieuprawionego obszaru bytoby
dla uczniéw zbyt meczace, dlatego najlepiej ziemie prze-
oraé. Przygotowany teren dzielimy wedtug planu i wyzna-
czamy (postugujac sie sznurami i palikami) gléwne Sciezki,
kwietniki, trawniki oraz poletka, przeznaczone pod uprawe.

Przy tworzeniu $ciezek odcinamy granice topata wzdiuz
sznura (tabl. LXX, fot. c), a zbyteczng ziemie przerzucamy
badZ na kwatery pod uprawe, badZ na Srodek $ciezki, ktéra
po wygrabieniu udeptujemy, wzgl. wyrOWnywujemy ubi-
jakiem (tabl. XXII, rys. j) tak, by posrodku Sciezki powstato
mate wzniesienie.

Tego rodzaju tanie Sciezki mozliwe s3 jednak tylko na
gruntach piaszczystych; tam gdzie mamy ziemie ciezka, nie-
przepuszczalng lub mokra, musimy wykona¢ drogi z gruzu,
drobnych kamieni, zuzli itp. Woéwczas kopiemy tozysko
na cata szerokos¢ Sciezki, okoto 25 cm gtebokie, a w miejsce
wybranej ziemi sypiemy gruz lub inny materiat, ubijamy,
polewajgc obficie woda, nastepnie dajemy warstwe drob-
nego zwiru i ugniatamy, tworzac mate wzniesienie, utatwia-
jace splywanie wody na boki. Nalezy réwniez pamietac
0 odprowadzeniu wody ze $ciek6w, bowiem droga musi by¢
dostepna bez wzgledu na pogode.

Po wykonaniu gtéwnych drég, bocznych i poprzecz-
nych $ciezek, uczniowie przygotowuja kwietniki, trawniki
i pole gospodarcze. Obszary pod uprawe warzyw dzieli-



179

my na odpowiednig ilo§¢ zagonkéw (grzadek, patrz tabl.
LXVIII).

Miedzy grzadkami powstang przerwy (bruzdy), tworzo-
ne zwykle przez udeptywanie ziemi wzdtuz sznura. Na
gruncie bardziej wilgotnym, bruzdy musza by¢ nieco gteb-
sze, aby w ten sposéb osuszy¢ ziemie.

Do przekopywania uzywamy stalowych lopat o pro-
stym ostrzu lub tzw. widet amerykanskich. Te ostatnie
szczegOlnie nadaja sie do przekopywania ziemi pomiedzy
drzewami, bowiem nie przecinaja korzeni roslin, oraz do
gleb ciezkich lub lekkich a silnie zachwaszczonych. Jak juz
wspominaliSmy, przekopywanie jest praca ciezka i wyma-
gajaca pewnych objasnien. Ma ono na celu odwrdécenie uro-
dzajnej warstwy ziemi tak, aby jej gérna czes¢ znalazla sie
na miejscu, dolnej. Prace Wykonywujemy nastepujaco: to-
pate zagtebiamy w ziemi, pomagajgc sobie noga, nastepnie
lewa reke posuwamy po trzonku w doét, prawa, trzymajac
rekojes¢ trzonka, naciskamy, a podnoszac z ziemia, odwra-
camy topate i wrzucamy bryle w utworzony dotek (tabl.
LXX, fot a). Przekopywanie obszaru, pokrytego oborni-
kiem, jest dla uczniéw bardzo trudne, dlatego musimy ich
pouczy¢, aby najpierw przesuneli odpowiedniej szeroko$ci
pas nawozu do wytworzonego zaglebienia, a nastepnie przy-
kryli ziemig. W toku pracy trzeba zwréci¢ uwage na to, czy
zasypywany nawoz nie lezy zbyt gteboko, gdyz bez dostepu
powietrza nie rozklada sie, a tym samym bedzie stracony
dla roélin.

Gleba. Aby rosliny mogty dobrze rozwijac¢ sie i plono-
wacé, muszg zy¢ w odpowiednim $rodowisku. Tym $rodowi-
skiem jest dla rosliny gleba, czyli wierzchnia warstwa sko-
rupy ziemskiej. Zaleznie od skal macierzystych, z jakich
pod wptywem klimatu i biologicznych warunkéw powstaty
gleby, posiadajg one réznorodne wtasciwosci i nadajg sie
pod uprawe rozmaitych ros$lin. Dzieki jednak technice rol-
niczej i ogrodniczej jesteSmy w stanie uprawiac¢ te same ro-
Sliny na catkiem réznych glebach, stosujac z jednej strony
odpowiednia, mechaniczng uprawe, przyczyniajaca sie do
poprawienia naturalnych warunkéw wilgoci, z drugiej zas,
odpowiednie poprawianie gleby przez uzupetnienie braku-
jacych sktadnikéw, czyli krotko méwiac, przez nawozenie.

12*



180

Jezeli chodzi o uprawe mechaniczng, to bedziemy da-
zyli przede wszystkim do wytworzenia odpowiedniej struk-
tury gleby, tak zwanej budowy gruzetkowatej. Przez nia
bowiem uzyskuje sie najlepsze warunki przewiewnoSci
i wilgotnosci ziemi. Budowa gruzetkowata tworzy sie dzieki
przeoraniu, wzglednie przekopaniu, przemrozeniu, a wre-
szcie przez stale pielegnowanie roslin w czasie ich wzrostu
(okopywanie, pielenie, wzruszanie, czyli motyczkowanie
itd). Poza tym mechaniczna uprawa ma na celu przykrycie
dostarczonego glebie nawozu, nadto zniszczenie szkodnikéw
i chwastéw. Gtebokos$¢ uprawy,zalezy od grubosci warstwy
urodzajnej, oraz od gatunku uprawianych roslin.

Zasadnicze sktadniki wszystkich gleb to: piasek, glina,
wapno, prdchnica, woda, powietrze i drobnoustroje. War-
tosci gleb sa rozne, w zaleznosci od stosunku ilosciowego
sktadnikéw. Gleby, zawierajace wiecej piasku, sg bardziej
przepuszczalne dla wody i bardziej przewiewne; gleby ciez-
kie, gliniaste sa mniej przewiewne i trudniejsze do uprawy.
Gleby obojetne i stabo alkaliczne (zawierajace wapno) be-
da lepsze anizeli kwasne.

Grubos$¢ warstwy gleby jest rézna. Pod rodzajng war-
stwa gleby znajduje sie podglebie, majace duzy wpltyw na
warto$¢ gleby, gdyz od przepuszczalnosci podglebia zalezy
stan wilgotnos$ci warstwy wierzchniej, a co za tym idzie, i jej
przewiewno$¢. Urodzajno$¢ kazdej gleby polega na szyb-
kosci rozktadu proéchnicy, a to zalezy znowu od krazenia
powietrza i wody w glebie. Wartosci gleby mozemy przez
uprawe podniesé, ale i pogorszy¢. Im lepsza uprawa, tym
wieksza urodzajnosc.

Ros$lina pobiera z powietrza tlen i wegiel, z gleby —
azot, fosfor, potas, so6d, wapn i wiele innych mineralnych
sktadnikéw. Te pierwiastki znajduja sie w glebach, lecz
w niejednakowej ilosci i w réznym stanie przyswajalnosci.
Dlatego przez uzupelnienie jednych a dodanie brakuja-
cych, czyli przez nawozenie, dostarczamy ros$linie petnej
ilosci sktadnikéw pokarmowych, potrzebnych do jej naj-
lepszego rozwoju i wydatnego plonowania.

Najbardziej pozadanym skiadnikiem gleby jest proch-
nica, tworzaca sie z rozktadu czesci roslinnych i obornika,
zawierajaca konieczne dla rozwoju roslin sktadniki, a gtow-
nie azot. Dlatego im szybciej odbywa sie proces jej roz-
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ktadu, tym wieksza posiada warto$¢ dla roslin. Prze-
wiewno$¢ ziemi przyspiesza dobry rozktad czesci organicz-
nych. Nadmiar wody i brak powietrza zakwasza préchnice,
tj. utrudnia rozklad czesci organicznych, a tym samym
zmniejsza jej warto$¢. Zakwaszona préchnica jest przewaznie
czarna i dopiero po odwodnieniu staje sie warto$ciowa. Proch-
nica poprawia fizycznie gleby zwiezte, gliniaste, nadajac im
wiekszg przewiewno$¢ i zmniejszajac ich zwiezlos$¢; zmie-
szana z ziemia piaszczysta, zwieksza jej spoistosé i przyczy-
nia sie do utrzymania gruzetkowatej budowy. Zawarta
w glebie préchnica przyspiesza takze jej ogrzewanie. Uzy-
Zniajac ziemie obornikiem, kompostem, a takze nawozami
zielonymi, przyczyniamy sie do wytwarzania préchnicy
i w ten sposéb dostarczamy jej pokarméw mineralnych.

Nawozy.

Glebe uzyZniamy nawozami naturalnymi oraz sztucz-
nymi.

Do nawoz6éw naturalnych zaliczamy obornik, gnojow-
ke, kompost, szlam, odchody ptasie, ludzkie, popiét drzewny,
oraz nawozy zielone, np. tubin, seradele itp.

Obornik wprawdzie nie bedzie produkowany w szkole,
gdyz .nie przewiduje sie hodowli zwierzat na szersza skale,
jednak mozna go naby¢ i dlatego musimy o nim krétko
wspomniel. Z wydzielin zwierzecych, zmieszanych z reszt-
kami paszy i $ciotka (stoma, 1lisémi) powstaje Swiezy obor-
nik, gromadzony w gnojowni lub w stajni. Nawéz wyrzuca
sie ze stajni do gnojowni, czyli dotu o $cianach i dnie, wy-
konanych z cementu i zZwiru, a w najgorszym razie wyto-
zonym gling dla zabezpieczenia przed wsigkaniem gnojéwki
w ziemie, lub przeptukiwaniem woda deszczowa. Wyrzu-
cony do gnojowni obornik udeptuje sie, aby nie wysychat
i nie wietrzat. A""(“rowa gnojownia jest nakryta dachem,
badZ tez umieszczona miedzy drzewami dla zabezpieczenia
nawozu przed wysychaniem i przepalaniem.

Nawédz konski szybko fermentuje, a przez to mocno sie
zagrzewa. Uzywamy go wiec do ogrzewania ziemi w przy-
spiesznikach, oraz do nawozenia gleb zimnych.

Nawéz bydlecy (obornik) wraz z nawozem spod Swin
wolno fermentuje, nie nagrzewa si¢ tak silnie, zatem moze

y(C stosowany wszedzie, a w szczegdlnosci dobrze nadaje
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sie na gleby lekkie, szybko nagrzewajace sie. Owczy na-
woz (tam gdzie go jest duzo i odktadamy osobno), jako na-
woz suchy, nadaje sie do uzyzniania gleb zimnych i ciezkich.
Obornik wywieziony na pole, powinien by¢ zaraz przyora-
ny lub przykopany, w najgorszym wypadku mozna utozy¢
stos i przykry¢ ziemia.

Bardzo dobrym nawozem ptynnym jest gnojoéwka, od-
prowadzana wprost ze stajni, umieszczonymi w ziemi ru-
rami do zamknietej kadzi drewnianej lub cementowej. Na-
woz ten doskonale nadaje sie do podlewania roslin w cza-
sie wegetacji, naturalnie w stanie rozciennczonym (1 1 gno-
jowki na 3—5 1 wody). Gnojowke mozna tez przyrzadzié
przez zalanie woda czystych odchodéw bydlecych w beczce,
nakrytej wiekiem, przy czym codziennie nalezy mieszac
zawarto$¢ dragiem, a do uzycia odpowiednio rozcienczyc.

Kompost przygotowujemy z réznych odpadkéw np.
plewionki, $mieci (bez szkla i skorup), odpadkéw kuchen-
nych, torfu, szlamu z ulicy, popiotu drzewnego, ziemi z do-
niczek itp. Odpadki te uktada sie warstwami w miejscu za-
cienionym i zabezpieczonym przed sptywajaca z dachéw’
deszczéwka, a tak duzym, zeby swobodnie mozna byto kom-
post przektadaé. Stos kompostu ma ksztatt Scietego ostro-
stupa o podstawie prostokata, ktérego szeroko$¢ wynosi
1,50 m, dtugos$¢ dowolna, wysokos$¢ 1—2 m. Warstwy odpad-
kéw posypujemy wapnem palonym, niegaszonym, przyspie-
szajac w ten sposob rozktad czesci organicznych. O ile dy-
sponujemy nawozem klozetowym, mozemy go réwniez wy-
la¢ w odpowiednie zagtebienie na wierzchu stosu, ale trzeba
natychmiast przykry¢ warstwa ziemi. Kompost musi by¢
przewracany co najmniej dwa razy do roku w ten sposéb,
ze wierzchnie warstwy dajemy na sp6d, a na nie warstwy
dolne. Tak przygotowywany kompost daje pierwszorzedng,
ziemie do uprawy wszystkich roélin i do poprawienia gleby
w ogrodzie. Uzywa¢ go mozna jednak dopiero po trzech la-
tach. Swieze plewionki itp. dajemy po pierwszym przewré-
ceniu starego kompostu na nowy stos.

Tam, gdzie jest prowadzony chéw ptactwa domowego,
mozemy wykorzystaé nawodz ptasi, przechowujgc go w sta-
nie suchym, a po zmieszaniu i rozdrobnieniu z ziemig moze
by¢ uzyty do nawozenia.
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Znakomitym nawozem s3 odchody ludzkie. W tym ce-
lu, zaleznie od konstrukcji klozetu, ustawia sie pod nim
skrzynie na sankach, i co pewien czas przesypuje nagroma-
dzony kal warstwa ziemi, torfu, sieczki, stoma, a po napet-
nieniu wywozimy na grzadki. Ziemia i torf neutralizuja nie-
przyjemng won. Oczywiscie, ze wykonanie tej pracy po-
wierza sie tylko stuzbie szkolnej.

Szlam, wydobyty przy oczyszczaniu stawow, sadzawek,
basenéw, kanatéw, rowéw, jest cennym nawozem na pia-
szczysta ziemie, lecz zanim bedzie zdatny do uzytku, musi
w ciggu zimy przemarznac¢ i dobrze skruszed.

Popidél drzewny jest dobrym nawozem, gdyz zawiera
dos$¢ wysoki procent potasu (6—10¢4), oraz pewng ilo$¢ fos-
foru i wapna. Nalezy wiec popi6t zbiera¢ i przechowywaé
w skrzyniach, beczkach, nakrytych wieczkami, zabezpie-
czajac w ten sposéb przed wyltugowaniem.

Do uzyZniania gleb piaszczystych stosujemy bardzo
czesto nawozy zielone, np. tubin, seradele, bobik, wyke.
Dziatanie ich polega na tym, Ze przyorane w stanie zielo-
nym rozktadajg sie w ziemi i wzbogacaja jg w préchnice
i zwiazki azotowe. Najpospolitszym nawozem zielonym jest
tubin, zapuszczajacy dos¢ gteboko korzenie i gromadzacy
na nich (narosta) azot, czerpany z powietrza. W ogrédkach
szkolnych tubin na naw6z wysiewamy jako przedplon lub
poplon. .

W nawozach naturalnych znajduja sie prawie wszystkie
sktadniki pokarmowe, niezbedne dla rozwoju roslin.

W braku nawozéw naturalnych, a niekiedy dla uzupet-
nienia niektérych sktadnikéw, a tym samym wzmozZenia
wzrostu roslin, stosujemy nawozy sztuczne. Dzielimy je na
cztery grupy, a mianowicie: azotowe, fosforowe, potasowe
i wapienne. CzesSciej jednak uzywamy réznych mieszanek,
zawierajacych wszystkie skladniki, potrzebne dla rosliny.
Ogodlnie biorac, nawozy sztuczne mozna stosowac¢ wszedzie,
jednak musimy dla danej gleby i uprawianej rosliny wy-
bra¢ najodpowiedniejsze. Niektére z nich, jak np. saletre,
podsypuje sie pod rosliny, bedace juz w petni rozwoju.

Do pogtéwnego nawozenia roslin warzywnych najod-
powiedniejszy z nawozéw azotowych jest saletrzak i saletra
wapniowa. Mozemy je stosowaé przed siewem, a takze do-
dawac¢ w okresie wzrostu rosliny. Przecietna norma na 1 m!l
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wynosi 1—2 dkg, natomiast przy kilkakrotnym, podsypywa-
niu, dawki moga by¢ mniejsze. Nawéz, jako podsypke, sto-
suje sie kilkakrotnie w matych dawkach, a podsypujemy
w dni pogodne, przykrywajac cienka warstwg ziemi.

Azotniak stosujemy na kilkanascie dni przed siewem,
a po wysianiu mieszamy natychmiast z ziemig grabiami lub
sprezyndéwka. Przystepujac do rozsiewania, nalezy pouczy¢
uczniéw, aby nie zacierali oczu i nie wdychali pytu nawo-
zowego, gdyz jest szkodliwy dla zdrowia. Dawka na | ml
wynosi od 1—217 dkg.

Siarczan amonu, zawierajacy okoto 21()0 azotu, nadaje
sie na gleby, zawierajace wapno, jest tatwo rozpuszczalny
w wodzie i moze by¢ uzyty na jaki$ czas lub bezposrednio
przed siewem.

Do nawozéw fosforowych zaliczamy najbardziej roz-
powszechnione: supertomasyne i superfostat. Superfosfat
zawiera okoto 160 kwasu fosforowego, latwo rozpuszczal-
nego 'w wodzie i szybko przyswajalnego przez rosline.
Grunty kwasne i piaszczyste doskonale nawozi sie super-
tomasyna, gdyz zawarte w niej wapno neutralizuje kwasote.
Na 1 m! rozsypujemy okoto 2 dkg Supertomasyny lub super-
fosfatu.

Do nawozdéw potasowych zaliczamy s6l potasowa i kai-
.nit. S6l potasowa (od 20—«o0e tlenku potasu) nadaje sie do
uzytku w najlzejszych glebach, w dawkach od 2—3 dkg na
1 m2 Kainit, 0 mniejszej zawartosci tlenku potasu (7000,
musi by¢ rozrzucony na dtuzszy okres czasu przed siewem,
jesienig lub w zimie, ze wzgledu na duza zawarto$¢ zwiaz-
kéw chlorowych. Dawka na 1 m! od 3—6 dkg.

Wapna palonego uzywamy do poprawy wtasnosci fi-
zycznych gleb kwasnych. Stosuje sie je w kawatkach lub
mielone. Kawatki wapna gromadzimy na kupkach'i przesy-
pujemy ziemia, a po zlasowaniu, rozrzucamy i przekopiuje-
my. Dawki wapna, wynoszace okoto 15 dkg na 1 ml, stosuje
sie co kilka lat. Na ziemie lekkie bardziej odpowiedni jest
miat wapienny, jako wolniej dziatajacy i nie spalajacy
szybko préchnicy, tak koniecznej dla kazdej gleby.

Nawozy sztuczne przechowujemy zawsze w suchym
miejscu, najlepiej na podlodze drewnianej, a wysiewamy
w odpowiednim czasie. Nawozy azotowe mozna mieszaé
z nawozami potasowymi, lecz, bezposrednio przed wysie-
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wem. Przy mieszaniu nawozéw azotowych z fosforowymi
trzeba pamieta¢ o tym, Ze azotniak z supertomasyng mozna
zmiesza¢ na dtuzszy czas przed wysianiem, natomiast saletre
tylko bezposrednio przed wysiewem. Bardzo dobrym nawo-
zem ogrodowym jest mieszanka ,Chorzéw“, zawierajaca
azot, potas i fosfor w stanie tatwo przyswajalnym dla upra-
wianych ros$lin. Moze on by¢ stosowany w stanie sypkim
wtedy, gdy chodzi o dtugotrwate i powolne dziatanie, lub
rozpuszczony w wodzie (podlewanie). Przy nawozeniu po-
sypowym wzgl. ptynnym, nalezy zawsze uzyZnial ziemie,
a nigdy nie posypywad, ani skrapia¢ nawozem roslin. Nie
wolno tez nawozi¢ gleby pod $wiezo posadzonymi lub cho-
rymi roslinami.

Précz nalezycie uprawionej ziemi, zasobnej w sktadniki
pokarmowe, potrzebne s3 jeszcze dla normalnego rozwoju
rosliny nastepujace czynniki: woda, ktéra rozpuszcza sktad-
niki mineralne, znajdujace sie w ziemi i czyni je dostepny-
mi do pobrania za pomocg korzeni, powietrze, ciepto i $wia-
tlo, bez ktérych Zadna roslina Zzy¢ nie moze.

UPRAWA WARZYW.

Przystepujac do uprawy warzyw, musimy w jesieni
ziemiel starannie przekopa¢ lub przeora¢ i réwnocze$nie
oczysci¢ z chwastéw trwatych, jak np. perzu, ostu, pokrzy-
wy, a w razie potrzeby wynawozi¢. Na wiosne zazwyczaj
brong albo grabiami kruszymy skorupe, powstata z zimy.
Ze wzgledu na to, ze gleba po zimie jest ubita przez opady
atmosferyczne, nalezy jg przekopaé, wygrabi¢ a pézniej for-
mowac¢ grzadki. W razie potrzeby uzyZniamy odpowiednie
tereny nawozem.

Przygotowane do siewu nasiona musimy uprzednio zba-
da¢, o ile nie jesteSmy pewni ich sity kietkowania. W tym
celu odliczamy 10 do 100 ziaren, rozsypujemy je na mokrej
bibule, potozonej na miseczce lub talerzu, nakrywamy dru-
gim kawatkiem bibutly, ustawiamy nastepnie w cieptym
miejscu, a co pewien czas skrapiamy woda. Pod wptywem
ciepta i wilgoci nasiona kietkuja, a ilo$¢ kietkujacych ozna-
cza procent sity kietkowania.

Jezeli na kilku grzadkach, obok siebie lezacych, bedzie
uprawiany jeden gatunek roslin, siew przeprowadzamy
w nastepujacy sposob: a) na dtuzszych bokach skrajnych
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g'rzadek wyznaczamy przy pomocy miarki odlegtosci mie-
dzy rzedami, biegnacymi w poprzek dtugosci grzadek, b)
w naznaczonych miejscach wbijamy paliki, przywiazujemy
do nich i naprezamy sznur, a kazdy uczen na swojej grzadce
wyznacza kotkiem przy sznurze rowek (patrz tabl. LXXI,
fot. a). Gteboko$¢ rowka winna odpowiada¢ przecietnie
5-krotnej gruboSci sianego nasienia. Nauczyciel w obecno-
$ci catej klasy demonstruje siew (wysianie ziarnek, gestos¢
i sposob przykrycia ziemia). Po zasianiu nie nalezy zbytnio
rozbija¢ grudek ziemi grabiami, ani tez ubija¢, gdyz po
ulewniejszym deszczu tworzy sie twarda skorupa, utrudnia-
jaca normalne kietkowanie. Czesto sie zdarza, Ze wsiane na-
sienie nie kietkuje, poniewaz zbyt gteboko lezy w ziemi.

O ile sadzimy groch, kukurydze, bob itd., wzgl. dymke,
rozsade, nalezy po wyznaczeniu rzedéw poprzecznych,
wykona¢ w podobny sposéb znaki na rzedy podtuzne w od-
powiedniej odlegtosci i na przecieciach wsadzi¢ ziarno lub
ro$liny. Przy siewie na pojedynczych grzadkach, uczniowie
znakuja rzedy trzonkiem grabi lub walcem drewnianym,
z nabitymi listwami. Do znakowania grzadek mozna tez
uzy¢ znacznika z wyjmowanymi kotkami (podobnego do
grabi), ktére przestawiamy w zaleznosci od wymaganych
odstepoéw miedzy rzadkami.

Wysiewanie nasion rzedami w poprzek zagonkéw jest
o tyle praktyczniejsze, ze przy pieleniu lub spulchnianiu,
uczen, stojac w bruzdzie, moze wykonac¢ te zabiegi nie dep-
czac ziemi miedzy roslinami, nadto latwiej je okopywaé
i plewit.

Siew rzutowy, jako utrudniajagcy wykonywanie racjo-
nalnych czynnosci pielegnacyjnych, nie jest wskazany.

Nasiona bardzo drobne np. maku, pietruszki, marchwi
itp., dla unikniecia zbyt gestego siewu, mieszamy z pia-
skiem, biorgc w przyblizeniu 1 cze$¢ nasienia na 10 czesci
piasku.

Kapuste, brukiew, kalarepe, kalafiory z reguty wysie-
wamy na rozsadniku, a wyroste roslinki, tak zwang rozsade,
przesadzamy na grzadki. Celem otrzymania wcze$niejszego
plonu, wysiewamy niektére nasiona w przyspieszniku (in-
spekcie) juz w lutym i marcu, np. pomidory, satate, kwiaty
itp. Jedne z nich moga by¢ wyhodowane catkowicie w przy-
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Spiesznikach, inne wysadza sie w odpowiednim czasie na
grzadki.

Przyspiesznik. Miejsce pod przyspiesznik z wystawa
potudniowa przygotowujemy juz jesieniag. Po wyznaczeniu
prostokata dtugosci 5,50 m i szerokosci 1,60 m, zabezpiecza-
my ziemie przed zamarznieciem, nakrywajac stoma, 1i§¢émi,
todygami itp. P4Zna jesienia i w zimie uczniowie klasy
V[]-mej wykonaja skrzynie do przyspiesznika (tabl. LXIX).
Normalna dtugos$¢ skrzyni wynosi 5 m, szeroko$¢ — 1,30 m,
wysoko$¢ — 30 cm. Skrzynia o jednakowej wysokosci $cian,
musi by¢ ustawiona pochyto. Mozna réwniez wykonac
skrzynie o nastepujacej wysokoSci $cian: przednia — 25 cm,
tylna — 35 cm i ustawi¢ na gruncie zupetnie poziomo.

Do budowy skrzyni uzyjemy desek sosnowych, grubo-
$ci 4 cm i potaczymy je na wczepy ptetwowe lub gwozdzia-
mi, wzmacniajgc réwnoczesnie takie wigzanie klockami.
Gorne krawedzie dluzszych Scian wigzemy na nakladke
pletwowa poprzecznymi belkami, grubosci 4 cm, na ktérych
opierajg sie ramy okienne.

Na ramy okienne o wymiarach 1,30 m % 1 m przygoto-
wujemy belki, szerokosci 5 cm i grubosci 4 cm. Szerokos¢
belek przegrodowych wynosi 4 cm. W kazdej czesci wyci-
namy wregi do ulozenia szyb. Belki ramy taczymy na zwi-
dtowanie (rys. c-d), belki poprzeczne — na czop (rys. e-d).
Po wycieciu czop6éw, gniazd i widlic (sposéb wykonania zta-
cza omoéwiliSmy w dziale rekodzielniczym), wigzemy catos$¢
i wzmacniamy zlgcza drewnianymi kotkami. Jezeli nie po-
siadamy odpowiedniego struga do wycinania wreg, ramy
Wykonywujemy z listew grubos$ci 3 cm i na zewnetrznej
stronie przybijamy wezsze o 1 cm (patrz rys. f-g-h). W belce
krétszej (dolnej) wycinamy rowki, aby woda mogta $cie-
ka¢ (rys. a-b). Na przedniej Scianie umocowujemy klocki,
zabezpieczajace przed zsuwaniem sie okien.

Na jaki$ czas przed zatozeniem przyspiesznika, przy-
gotowujemy Swiezy nawoéz konski, nastepnie po usunieciu
przykrywy z lisci lub stomy, kladziemy warstwe nawozu,
ktérej grubo$¢ jest tym wieksza, im wczes$niej zaktadamy
skrzynie (od 70—30 cm). Na warstwie nawozu ustawiamy
poziomo skrzynie o jednakowej wysokosci $cian i wypet-
niamy nawozem. Réwnoczes$nie zewnetrzne $ciany skrzyni
oktadamy obornikem, dla zabezpieczenia wnetrza przed
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wyziebieniem. Tak wypetniong i zabezpieczong skrzynie
przykrywamy’ oknami i matami, aby naw6z dobrze sie za-
grzal. Po kilku dniacli zdejmujemy okna, udeptujemy na-
woz, aby sie zréwnat z dolng krawedzig skrzyni i wsypu-
jemy warstwe przesianej ziemi kompostowej, grubosci
20 cm. Po tym przygotowaniu podnosimy zelaznym hakiem
péinocng (dtuzsza) $Sciane skrzyni tak wysoko, aby réznica
poziomu miedzy potudniowg wynosita 10 cm. Kiedy ziemia
pod wptywem, ciepta nawozu zagrzeje sie, co nastapi po kil-
ku dniach, ugniatamy ja lekko przy Scianach, wyréwnywu-
jemy powierzchnie grabkami i wysiewamy nasiona.

Pzyspiesznik musi by¢ zabezpieczony od strony poét-
nocnej przed wiatrami badZz ptotem, badZ Scianag jakiego$
budynku, lub specjalnie w tym celu wzniesiong zastona.

Rozsadnik. Rozsadnik zakltadamy w miejscu zastonie-
tym od pdéinocy Sciang budynku, parkanem, krzewami. Zie-
mie nalezy juz w jesieni dobrze uzyzni¢ przegnitym nawo-
zem. Wczesng wiosng spulchniamy grzadki, postugujac sie
Spulchniaczem i grabiami, wysiewamy nasiona i lekko za-
grabiamy. Dla zabezpieczenia rozsadnika przed mrozem,
ktadziemy na grzadkach lekkie maty lub prosta stome (roz-
tozona na tyczkach), gatazki $wierkowe, jodtowe.

Pielegnowanie roslin w przyspieszniku, na rozsadniku
i grzadkach.

Racjonalne pielegnowanie rosliny decyduje o jej roz-
woju i plonowaniu. Najlepiej przekonywuja nas o tym pol-
ka doswiadczalne, na ktérych zupelnie $wiadomie pozosta-
wiamy roéline jej wtasnym sitom, aby uczniowie mogli po-
rownac¢ rezultaty swej pracy i naocznie przekonac sie
0 znaczeniu pielegnacji.

Pielegnowanie roslin w przys$pieszniku bedzie polegato
na zabezpieczaniu ich przed mrozem, uchylaniu okien
w dzien stoneczny, nastonecznianiu, a w razie potrzeby, zra-
szaniu woda. Przy wietrzeniu musimy ostroznie postepo-
wac, aby nie zamrozi¢ roslinek. Usuwanie mat, uchylanie
okien oraz wietrzenie, sa uzaleznione od temperatury dnia,
nastonecznienia, - gatunku i wielkos$ci pielegnowanych ro-
$lin. Do regulowania odchylen ram okiennych, stosujemy
podporki z wycieciami (patrz tabl. X, rys. g).
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Kietkujace na rozsadniku rosliny zabezpieczamy przed
mrozem matami ze stomy lub papierami; niszczymy poja-
wiajgce sie chwasty i podlewamy.

Zasiane na grzadkach ro$liny wymagajg ciggtej opieki.
Jezeli ziemia nie byta dostatecznie oczyszczona, to juz przed
kietkowaniem wyrastajg chwasty, ktére nalezy niszczyc¢
z korzeniami. Poniewaz niektére nasiona kietkuja dopiero
po kilkunastu dniach, wiec, aby przy pieleniu ich nie naru-
sza¢, wysiewamy rownoczes$nie mak lub rzodkiewke, ktére
wczesniej wschodza i znacza rzedy. Do usuwania chwastéw
i rownoczesnego wzruszania ziemi uzywamy strzemigczka
(tabl. XLV, rys. g), wzgl. spulchniacza (tabl. XIV, rys. t, tabl.
XLIII, rys. k, tabl. XLV, rys. h). Réwniez prawie po kazdym
deszczu nalezy spulchni¢ ziemie, aby umozliwi¢ dostep po-
wietrza, oraz zabezpieczy¢ przed tworzeniem sie skorupy.
W okresie bezdeszczowym nalezy grzadki podlewaé¢, o ile
to mozliwe woda ze stawu, rzeki lub zbiornika. Do podle-
wania uzywamy polewaczki z sitkiem, ktére w razie potrze-
by zdejmujemy, aby woda wylewata sie strumieniem, np.
przy podlewaniu krzewoéw, drzewek, pomidoréw, kapusty.
Aby zwilzy¢ warstwe ziemi tak gleboko, jak siegajg korze-
nie roslin, trzeba podlewac obficie i kilkakrotnie. Te czyn-
no$¢ Wykonywujemy przewaznie wieczorem lub rano, ni-
gdy za$ podczas silnej operacji stonecznej. Przy polewaniu,
konewke trzymamy mozliwie nisko, starajgc sie réwnocze-
$nie podlewac¢ rosliny z boku, a nie z géry, gdyz w przeciw-
nym razie mozna wytamac¢ pedy i liScie (patrz tabl. LXXII,
fot. a).

Wysiane warzywa rosng do$¢ gesto, dlatego je przerze-
dzamy, wyrywajac stabsze, a pozostawiajac lepiej rozwi-
niete w pozadanych odstepach.

W przyspieszniku i na rozsadniku przygotowujemy roz-
sade. Wysadzenie przeprowadzamy w dzien . pochmurny,
a najlepiej przed deszczem. Na przygotowanych juz grzad-
kach wyznaczamy najpierw rzedy i odstepy dla pojedyn-
czych sadzonek. Rosliny na rozsadniku lub przyspieszniku
zraszamy, a nastepnie podwazamy kotkiem lub matymi wi-
detkami, wydobywamy i ustawiamy w nosidle (ptytka
skrzynka). 'Przy sadzeniu postugujemy sie kotkiem (sadni-
kiem, tabl. XL, rys. b). Tam, gdzie chcemy posadzi¢ ro-
§line, wbijamy sadnik i formujemy odpowiednio gteboki
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dotek, nastepnie lewa reka przytrzymujemy rosline tak, by
jej korzenie, a nawet cze$¢ todygi, znalazty sie w otworze.
Nastepnie z boku, skosnie do otworu i rosliny, zagtebiamy
powtérnie kotek i ruchem ku ro$linie przysuwamy ziemie.
W ten sposéb przyciskamy rosline do $cian otworu, unika-
jac pustych przestrzeni pod korzeniami. Ziemie naokoto
lekko wyréwnujemy, a rosliny po posadzeniu dobrze pod-
lewamy, ale nie za silnie.

W dni bardzo gorace zabezpieczamy wrazliwe i $wiezo
wysadzone ros$liny przed dziataniem stonca gatazkami cho-
iny, stomianymi matami, roztozonymi na tyczkach, rozwi-
dlonych kotkach, gateziach.

Oprécz podlewania i pielenia, stosuje sie przy.uprawie
niektérych roslin, np. ziemniakéw, kapusty, kukurydzy,
stonecznikéw itd., okopywanie, czyli obsypywanie ziemia.
Czynnosci telwykoonywujemy za pomoca, motyczki, obsypu-
jac todyge naokoto ziemig, celem wzmocnienia systemu ko-
rzeniowego.

Pielenia i okopywania nie przeprowadza sie bezposred-
nio po deszczu.

Z uprawg roslin w ogrodzie wigze sie Scisle walka ze
szkodnikami, ktéra nalezatoby prowadzi¢ w dwéch kierun-
kach, a mianowicie: a) usuwacd Ito, co sprzyja rozwojowi
fl%"ad("w i chordb (czysci¢ ziemie), b) stosowac¢ Srodki owado-
boéjcze. W pracy tej dzielnie nam pomagajg rézne zwierzeta,
a gtéwnie ptaki i ropuchy. Zatem juz w zimie winni ucznio-
wie zaktada¢ karmiki (tabl. XIX, rys. h-j), sztuczne gniazda
(tabl. XVII), w lecie ochrania¢ gniazda przed szkodnikami,
a zwlaszcza przed kotem, nie ptoszy¢ ptakéw, aby jak naj-
czesciej odwiedzaty nasz ogroéd.

Celem uprawy jesiennej jest nie tylko przekopanie
i uzyZnienie ziemi, lecz tez i usuniecie wszelkich korzeni,
na ktéorych mogtyby zimowac roézne szkodniki (pedraki),
wydobycie ich na zewnatrz, aby predzej wymarzty lub zo-
staty zjedzone przez ptactwo. W ogrodzie musimy zbierac
wszelkie odpadki, dotkniete chorobg rosliny, pali¢ je, ni-
szczac w ten sposob znajdujace sie na nich zarazki i szkod-
niki.

Majac na uwadze walke ze szkodnikami, juz przy za-
ktadaniu przys$piesznika czys$cimy starannie okna i skrzy-
nie. Podczas wegetacji roslin nalezy skrupulatnie usuwacé

Nauka zaje¢ praktycznych. 13
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wszelkiego rodzaju chwasty, na ktérych rozmnazajg sie
owady i pasozyty. Gasienice, mszyce, pchetki ziemne itp.,,
trzeba zbiera¢ i niszczy¢, a gdy wystapia w wiekszej ilosci,
spryskiwa¢ ros$liny owadobdjczymi ptynami (Srodki che-
miczne i wywary roslinne), np. w razie pojawienia sie
pchetki — opyla¢ wapnem lub spryskiwa¢ zielenig pary-
ska; mszyce, pluskwiaki, spryskiwa¢ wywarem tytonio-
wym z domieszka szarego mydta (1 kg wyciggu tytoniowe-
go i 1 kg szarego mydta na 100 1 wody). Aby 'zabezpieczy¢
ro$liny przed drutowcami i sprezykami nalezy ziarna przed
siewem skropi¢ arszenikiem. Szczegélowych wskazdéwek
w sprawie zwalczania réznego rodzaju szkodnikéw oraz
nieznanych choréb, udzielaja bezptatnie Stacje Ochrony
Roslin, znajdujgce sie przy Izbach Rolniczych, oraz powia-
towi instruktorzy rolni.

Waznym czynnikiem ksztatcacym w nauczaniu zajec
ogrodniczych sa pdélka pokazowe (doswiadczalne), na ktoé-
rych uczniowie moga w sposob praktyczny przekonaé sie
0 znaczeniu racjonalnej uprawy roslin, przeprowadzaé pro-
by stosowania réznych nawozéw, uprawy nieznanych
wzgl. nieuprawianych w danej okolicy ro$lin itp. Pélka do-
$wiadczalne mozna wykorzysta¢ pod uprawe roslin, piele-
gnowanych na grzadkach indywidualnych, aby mtodziez
moglta obserwowa¢ dziatanie nawozu, rozwdj roslin na grun-
cie nienawozonym, pozostawionych bez opieki itd. Pokazy
najczesciej przeprowadzamy na jednej grzedzie, dzielac ja
na kilka czeSci, aby rezultaty pracy tym wiecej byty wi-
doczne. Uprawag na pdlkach doswiadczalnych zajmuja sie
poszczegblne grupy uczniow w mys$l wskazéwék nauczy-
ciela.

W okresie pielegnowania roslin, dzieci dbaja o tad i po-
rzadek w ogrodzie, a wiec czyszcza $ciezki i bruzdy z chwa-
stéow, wycinajac je motyczkami, topatami. Po wyschnieciuy,
chwasty i trawe nalezy dobrze grabkami oczysci¢ z ziemi,
zebra¢ i ztozy¢ na kompost. Poza wymienionymi czynno-
$ciami, specjalng uwage zwracamy na oczyszczanie ma-
tych skrawkéw ziemi obok ptotow, budynkéw itp., pokry-
tych zwykle zielskiem.

Ze wzgledéw porzadkowych winni uczniowie umiesci¢
na grzadkach tabliczki orientacyjne, odpowiednio ponume-
rowane, z nazwami uprawianych roslin (tabl. XV, rys.
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a-b-c-d). Na podlkach doswiadczalnych umieszczamy ta-
bliczki z krétkimi uwagami, np. ,bez nawozu“, ,bez piele-
gnacji“ itp.

Opieka nad ogrodem.

Przed zakonczeniem roku szkolnego nalezy uporzadko-
wac ogrdéd i doprowadzi¢ do takiego stanu, aby w czasie
ferii letnich uczniowie lub dozorcy szkolni mogli bez wska-
z6éwek nauczyciela wykonywac¢ tylko najkonieczniejsze
czynnosci, np. pielenie, podlewanie. Majac na uwadze ten
postulat, trzeba w potowie czerwca wykonaé nastepujace
prace: grzadki starannie oczysci¢ z chwastéw i spulchnig,
niektére warzywa okopa¢, wsadzi¢ paliki wzmacniajace
lub tyczki i galazki dla roslin pnacych, wykosi¢ trawnik,
oczysci¢ Sciezki itp.

Opieke nad ogrodem w okresie ferii mozna réznie zor-
ganizowaé, w zalezno$ci od miejscowych warunkéw, np.
stala opieke powierzamy dozorcy szkolnemu, dobrowolnie
zglaszajacym sie uczniom z kl. VI itp.

Z poczatkiem roku szkolnego wznawiamy prace w ogro-
dzie. Po okresie letnim nalezy starannie uporzadkowat
Sciezki, zwréci¢ uwag'e na kwietniki, oczysci¢ je z trawy,
pousuwaé zeschle liScie, przekwitniete kwiaty itp.,, a na-
stepnie przeprowadzi¢ we wtasciwym czasie i odpowiedni-
mi Srodkami zbiér plonow. -

Zbiér plonow.

Kazda roslina w jesieni zmienia swdéj wyglad zewnetrz-
ny, co dla ogrodnika jest wskazéwka do zbierania plonéw.
Warzywa korzeniowe np. marchew, pietruszke, buraki,
brukiew, staramy sie jak najdluzej pozostawi¢ na gruncie.
W kazdym razie wykopujemy je nie wcze$niej, jak z po-
czatkiem pazdziernika, gdyz im pdzZniej wydobyte, tym le-
piej sie konserwujg. Do zbierania nasion musimy przygoto-
wac odpowiednie torby, pudetka, woreczki, a na kazdym
z nich wypisa¢ nazwe, przygotowac kosze do przenoszenia
i gromadzenia warzyw, narzedzia do Scinania i wykopywa-
nia itp. Juz podczas zbioru przeprowadzamy, o ile to moz-
liwe, selekcje plonéw, a najpiekniejsze i zdrowe okazy
przeznaczamy na nasienniki. Dla orientacji w wydajnosci
uprawianych roslin, winni uczniowie zebrane plony z pé-

| a-
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lek indywidualnych odwazy¢, wzgl. wymierzy¢ i poréwnacé
z tym, co na wiosne zostato posadzone albo wysiane. Przy
tym mozna réwniez poréwnac rezultaty, osiggane przez po-
szczegblnych uczniéw, ewentualnie z poletek doswiadczal-
nych. Zdrowe i dorodne okazy, jako nasienniki do przyszto-
rocznej uprawy, gromadzimy osobno, inne przechowujemy
dla celéw konsumcji, natomiast uszkodzone, nadpsute, prze-
znaczamy do natychmiastowego spozycia, lub tez wyrzuca-
my na kompost, za$ doktniete jaka$ chorobg — niszczymy.

W ogrodku szkolnym, majac niewielka ilo$¢ roslin,
zbiér nasion, przeznaczonych do siewu, przeprowadzamy
stopniowo w miare dojrzewania. Z praktyki wiemy, ze pet-
nowarto$ciowe nasiona otrzymujemy z najwczes$niejszych
kwiatostanéw, gdyz te sa najlepiej rozwiniete. Sciete todygi
wigzemy w mate peczki i dosuszamy w przewiewnym miej-
scu. Mozna réwniez dla zabezpieczenia przed wysypywa-
niem nasion dosusza¢ todygi w workach.

Nasiona cebuli zbieramy wtedy, gdy $rodkowe torebki
zaczynaja schngé. W tym celu $cinamy nozem gléwki z to-
dygami ditugosci okoto 10 cm i dosuszamy badz w przy-
spieszniku, badZ na poddaszu, rozktadajgc na papierze, ptét-
nie. Z wyschnietych catkowicie gléwek, nasiona same sie
Wysypuja.

Chcac otrzymaé dobre nasiona z owocéw miesistych,
np. ogérkéw, pomidoréw, dyni, melonéw, pozostawiamy je
mozliwie najdtuzej na todygach. Zerwane, ukladamy na
potkach, deskach, aby na stoncu catkowicie dojrzaty. Na-
stepnie wydrazamy migzsz z nasionami, wkladamy do mi-
ski z deszczéwka, aby tatwiej z migzszu wydoby¢ czyste na-
siona, ktére nastepnie suszymy.

Rosliny straczkowe np. groch, fasole, bob, soje, wyci-
namy przy korzeniu, uktadamy todygi na pomostach z ty-
czek lub desek, a po wysuszeniu oddzielamy ziarno. Soje,
przeznaczong do wysiewu, wigzemy w snopki i zawieszamy
pod dachem, a tuszczymy dopiero przed siewem. Podobnie
przechowuje sie kukurydze, mak (makéwki winny by¢ skie-
rowane ku gérze, co zabezpiecza przed wysypaniem ziarna).
Stoneczniki dosuszamy w przewiewnych woreczkach. Do-
ktadnie oczyszczone i przebrane nasiona przechowujemy
w zimnym i suchym miejscu, zabezpieczone jednak przed

mrozem.
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Warzywa korzeniowe wyrywamy Ilub wykopujemy
z ziemi (marchew, pietruszke, buraki itd.), positkujac sie wi-
dtami, zebata motyka, aby nie uszkodzi¢ plonéw. U nasien-
nikéw obcinamy na¢ wysoko, nie uszkadzajac jednak ,ser-
duszka“ (drobne srodkowe listeczki), za$ u przeznaczonych
do spozycia — nieco ponad gtéwkami. Przy wykopywaniu
ziemniakdw nalezy ostroznie odgarngé warstwe ziemi
u podstawy kopczyka z prawej i lewej strony, nastepnie
zagtebi¢ motyke przed kepka todyg, pociagnaé do siebie
i rozgarna¢.

Wydobywanie warzyw i ziemniakéw przeprowadzamy
w dni pogodne, a po oczyszczeniu z ziemi uktadamy pa ston-
cu, aby dobrze obeschty i zwozimy do piwnicy lub kopcéw.

Kiszonki. Z liSci burakéw, marchwi, pietruszki, kala-
repy, brukwi, kapusty mozna przyrzadzi¢ kiszonki dla zwie-
rzat domowych, badZ w kadziach cementowych, badZz w becz-
kach. W tym celu liscie posiekane lub cate uktadamy war-
stwami, przesypujac je sproszkowang solag kamienng, do-
brze ubijamy, a na wierzch ktadziemy przykrywe i przyci-
skamy kamieniem. W razie braku kadzi lub beczek, liscie,
przesypywane solg, uktadamy na ziemi, ugniatamy, tworzac
bryte o ksztalcie prostopadtoscianu. Na wierzch ktadziemy
todygi, stome i przysypujemy ziemia. Po ulezeniu sie lisci,
obsypujemy $ciany ziemia. Juz po kilku tygodniach kiszon-
ka jest zdatna do uzytku.

Przechowywanie warzyw.

Warzywa przechowujemy w piwnicach, a w braku tych-
ze na gruncie w dotach. Najlepiej przechowuje sie warzy-
wa w temperaturze okoto'0 do + 6° C. Przed ich zloZzeniem
nalezy piwnice oczysci¢, zdezynfekowac siarka i wywie-
trzy¢ lub wybieli¢ wapnem.

Warzywa korzeniowe dobrze zimuja w piwnicy, gdy
utozymy je w kopczyki, a kazdg warstwe przesypiemy pia-
skiem, jatowa ziemia, zwietrzalym miatem torfowym. Na-
sienniki marchwi, burakéw, kalarepy, brukwi, przechowu-
jemy w cokolwiek wilgotnym piasku, umieszczajac je tak,
jak rosng, aby nie stykaty sie. Kapuste nasienng przysypu-
jemy catkowicie piaskiem.

Kazdy gatunek warzyw, przechowywany w piwnicy,
winien by¢ utoZzony w osobnym miejscu przy Scianach, na-
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tomiast $rodek pozostawiamy wolny. Do nadej$cia mrozow
piwnice stale wietrzymy. Na zime umieszczamy w oknach
wigzki stomy (”i(",zwy), aby zabezpieczy¢ produkty przed
mrozem i $niegiem, a jednocze$nie umozliwi¢ wentylacje.

Doly na warzywa kopiemy w suchym miejscu, np. na
wzniesieniu. Ich rozmiary beda rézne, zaleznie od ilosci i ga-
tunku przechowywanych plonéw. Po wykopaniu dotu ukta-
damy’ na dnie krate drewniang (deski na listwach), posypu-
jemy piaskiem, a nastepnie zsypujemy ziemniaki, buraki,
brukiew, natomiast marchew, pietruszke, przesypujemy
piaskiem. Po utworzeniu nad powierzchnig ziemi pryzmy,
nakrywamy warzywa prosta stomg, tworzac niejako
strzeche tak, by kltosy stykaty sie na szczycie i przysypu-
jemy warstwa ziemi, gruboSci okoto 20 cm. Na szczy-
cie pryzmy przed zasypaniem umieszczamy z desek wietrz-
nik. W duzych kopcach dajemy w tym celu wiazki stomy
stojaco od dna do szczytu, w odlegtoSciach mniej wiecej co
1 m. Jesienia, zwlaszcza w dni ciepte, nalezy w kopcu regu-
lowa¢ dostep powietrza, gdyz warzywa moga sie zbytnio
zagrzacC. Przed nastaniem mrozéw zwiekszamy warstwe zie-
mi, okrywajaca kopiec a wietrznik zatykamy stoma.

Warzywa mozna réwniez przechowywa¢ w kopcach
bez dotéw.

Po zebraniu plonéw nalezy doktadnie wygrabi¢ chwa-
sty i spali¢, przygotowac¢ plan uprawy (ptodozmian) i sto-
sownie do tego wynawozi¢ odpowiednie grzadki a wszystkie
przekopaé¢ wg. podanych juz wskazoéwek.

WSKAZOWKI DO UPRAWY POSZCZEGOLNYCH
WARZYW I INNYCH ROSLIN.

Przy wyborze gatunku roslin do uprawy w ogrodzie
szkolnym nalezatoby da¢ pierwszenstwo tym, ktére w da-
nej okolicy nie s3 znane, a mogg by¢ uprawiane z dobrym
skutkiem, ponadto ze wzgleddw metodycznych, winnismy
rowniez stosowa¢ uprawe roslin, nie wymagajacych zbiera-
nia plonu w okresie ferii letnich, gdyz w przeciwnym razie
odpada bardzo wazny dla uczniéw moment ksztatcacy. Dla
latwiejszego zorganizowania pracy lepiej ograniczy¢ ilos¢
uprawianych gatunkéw, aby wszyscy uczniowie gruntow-
nie zaznajomili sie z ich uprawa.

Zwiezte uwagi, dotyczace uprawy poszczeg6lnych wa-
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rzyw, obejmuja tylko najwazniejsze zabiegi, nadto nie wy-
czerpuja wszystkich roslin, ktére moznaby w ogrédku upra-
wiaé. Uzupetnienie podanych wskazowek znajdzie czytel-
nik w réznych broszurach i czasopismach (patrz literatura
pomocnicza). Dla utatwienia pracy podajemy przy kotricu
niniejszego rozdziatu tabele wysiewu.

Buraki ¢wiklowe (Egipskie) udajg sie na warzywniku
w drugim roku po nawozZeniu. Wysiewamy je od potowy
kwietnia do konica maja w rzedach, odlegtych od siebie co
40 cm. W tym celu przygotowuje sie rowki 2 cm glebokosci,
wrzuca kigbki w odstepach 3—5 cm i przysypuje ziemiag
(kietkujg po 7—12 dniach). Gdy roslinki dostatecznie roz-
wing sie i wypuszcza listki — przerwa¢ w odstepach
10—15 cm.

Buraki pastewne (Mamuty) nie udaja sie na piasku
i glebach podmoktych. Ziemia musi by¢ w jesieni uzyznio-
na przegnitym nawozem, dobrze i gteboko przekopana. AVy-
siewa¢ z koncem kwietnia lub na poczatku maja wprost na
grzadki rzedowo, w rowkach, gtebokosci 2—3 cm, oddalo-
nych od siebie 40—50 cm, zachowujac réwnoczesnie okoto
5 cm odstepy miedzy rzuconymi nasionami. Przed i po skiet-
kowaniu spulchni¢ ziemie. Gdy rosliny podrosng, przerwac
w odstepach okoto 25 cm i podsypac saletrg lub saletrza-
kiem. Po tygodniu, spulchniajgc ziemie, lekko ogarnaé. Bu-
raki pastewne siejemy w drugim roku po nawozeniu. Jed-
nak lepsze rezultaty otrzymujemy z wysadzenia rozsady.

Brukiew (Jabtkowa, Hoffmana) udaje sie najlepiej na
glebie wilgotnej, nie znosi posuchy. Wysia¢ na rozsadniku
z koncem kwietnia — do potowy maja, a po 4—6 tygodniach
przesadzi¢ na przygotowanych grzadkach, w odstepach
30 cm miedzy ro$linkami, w rzedach, odleglych od siebie
40 cm.

Béb ogrodowy (Windsor) ro$nie na kazdej glebie, lecz
dobrze uprawnej; lubi ziemie nawozong i wilgotng, a takze
nawozy sztuczne np. supertomasyne lub Superfosfat i sél
potasowa. Sia¢ w drugiej polowie kwietnia a nawet wcze-
$niej, w rzedach, odleglych od siebie 50—60 cm, wtykajac
ziarnka w ziemie do 5 cm gleboko; odlegtos¢ 20 25 cm.

Cebula (Zytawska) wymaga terenéw nastonecznionych,
nie znosi gruntow podmoktych i $wiezo nawozonych. Gleba
pod uprawe cebuli musi by¢ Zyzna, przepuszczalna i dobrze
oczyszczona z chwastow, udaje sie na gruncie w drugim ro-
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ku po oborniku, najlepiej po kapuscie. Mozna uzy¢ jako na-
wozu kompostu. Dawka nawozéw potasowych przyczynia
sie do zwiekszenia plonéw. Nasiona cebuli wysiewamy,
ewentualnie sadzimy dymke. Sia¢ w lutym i w marcu
w przyspieszniku, a pdéZniej wysadzac rozsade na grzadkach,
w rzedach, odleglych 20 cm; odstepy miedzy roslinkami
10 cm.

Aby otrzyma¢ dymke, nalezy wysia¢ na rozsadniku na-
siona, zmieszane z wilgotnym piaskiem, do$¢ gesto, rzedo-
wo, 5 mm gteboko. Zebrane w lipcu lub z poczatkiem sierp-
nia cebulki, wielkos$ci orzecha laskowego, a nawet mniejsze,
wysadza sie wczesng wiosng rzedami, w odstepach 20—25
cm miedzy rzedami i 10—15 cm miedzy cebulkami. Dymke
osadzamy cata w ziemi, pozostawiajgc na powierzchni
tylko wierzchotkowa czes$é. Pielegnowanie bedzie polegato
na spulchnianiu i oczyszczaniu grzadek z chwastéw. Jezeli
w lecie ukaza sie pedy kwiatostanowe, nalezy je tama¢. Gdy
szczypior przyschnie, mozna cebule wyrwac¢ i pozostawic
przez kilka dni na grzadkach aby przeschta. Po oczyszcze-
niu zaples¢ w warkocze ze stomy i przechowac.

Czosnek lubi ziemie nawoZong dobrze przegnitym na-
wozem, Z domieszka wapna lub nawozéw potasowych. Gtow-
ke rozdzielamy na pojedyncze czeSci (zabki) i sadzimy
w ziemi tak, jak cebule. Czosnek sadzimy w marcu lub
w pazdzierniku, zabiegi pielegnacyjne — jak przy cebuli.

Dynia wymaga ziemi dobrze nawozonej kompostem lub
nawozem konskim. W tym celu kopiemy w miejscu stonecz-
nym dotki 50 cm gtebokosci i szerokosci, oddalone od siebie
od 15 — 2 m; wypeliamy nawozem, a po udeptaniu przy-
krywamy wyrzucong ziemia, tworzac kopczyk z zagtebie-
niem posrodku. Nasiona sadzi¢ w potowie kwietnia
w przyspieszniku lub skrzynkach, doniczkach, a rozsade
w drugiej potowie maja wysadzi¢ na przygotowanych kop-
czykach, podla¢ i przez kilka dni (jezeli sa upalne) nakry-
wac stozkami z papieru. Podczas wegetacji nalezy rosline
podlewac¢ raz w ciggu 2—5 tygodni rozcienczong gnojowka
(1 1 gnojéwki na 5 1 wody). Pod owoce, aby nie gnity, pod-
ktadamy skorupy, dachowki.

Fasola karlowa (Cud Francji) dobrze ros$nie na gruncie
po roslinach okopowych; nie wymaga specjalnego nawoze-
nia, jednak ziemia musi by¢ dobrze przekopana i pulchna.
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Mozna nawozi¢ supertomasyna. Poniewaz fasola jest bardzo
wrazliwa na mroéz, nasiona wysadzamy okoto 10 maja
w rzedach co 40 cm, uktadajac ptasko po 2 ziarnka w do-
teczku 2—5 cm gtebokim, odlegte od siebie co 20 cm. Przy
fasoli tycznej odstepy miedzy roslinami nieco wieksze. Co
pewien czas nalezy spulchnia¢ ziemie i niszczy¢ chwasty.
Przy fasoli tycznej, gdy miode rosliny zaczynaja tworzy¢
pierwsze ,wasy“, wstawi¢ tyczki, okopac i osypac¢ ziemia.

Groch (De Grace, Majowy Dippe’go) wymaga takiej
gleby jak i fasola; sia¢ w pulchnej ziemi od marca do konca
czerwca, gteboko na 2 cm, w rzedach, odleglych okoto 30
cm; odlegto$¢ miedzy ziarnkami 15—25 cm. Gdy roslina
podrosnie, wstawi¢ podporki z chrustu i w okresie wegeta-
cji obsypac raz lub dwa ziemia.

Kalafiory (Erfuckie) wymagaja dobrze uprawnej, wil-
gotnej, cieptej i wynawozonej Igleby; sia¢ z koncem lutego
w przyS$pieszniku, a w marcu lub kwietniu na rozsadniku.
'Wyhodowane rosliny wysadza¢ z koncem kwietnia lub
w maju na grzadkach niezacienionych, w rzedach, dajac od-
stepy 50x50 cm; w okresie upatéw dobrze okopywaé i pod-
lewa¢. Ukazujacy sie kwiatostan zabezpieczamy przed de-
szczem i promieniami stonecznymi przez nadtamanie lisci.

Kalarepa (Praska Dworskiego, Wiedenska), podobnie
jak kapusta, udaje sie na glebie starannie uprawnej; wy-
siewa¢ w przyspieszniku z konicem lutego lub na poczatku
marca; na rozsadniku — z koncem marca lub na poczatku
kwietnia, nastepnie wysadza¢ roslinki na grzadkach, w od-
stepach 40x30; mozna tez wsadzi¢ na poletkach z satatg;
w okresie upatéw dobrze podlewac. ‘

Kapusta glowiasta (Titherna, Furmanowska, Ditmarska,
Holenderska) wymaga duzo wilgoci, dlatego moze by¢ upra-
wiana na nizej potozonych terenach. Glebel nawozi¢ jesie-
nig obornikiem i przekopa¢; sia¢ z koncem marca lub na po-
czatku kwietnia na rozsadniku rzutowo, a kiedy roslinki do-
statecznie sie rozwing, wysadzi¢ z poczatkiem lub w poto-
wie maja na grzadkach, rzedami, w odstepach 50>=50 lub
60x60 cm. Kiedy roslinki dostatecznie podrosng, okopad,
a po kilku tygodniach powtérzy¢ ten zabieg. Podobnie upra-
wiamy kapuste wtoska. Wczesng kapuste mozna sadzi¢ na
oborniku, nawozonym jesienia; po6Zniejsza — na wiosen-
nym.
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Przy uprawie kapusty brukselskiej, odpowiednio pod-
roste roélinki tylko raz obsypujemy, a we wrze$niu odcina-
my wierzchotek, aby soki skierowa¢ ku gtéwkom. Nasien-
niki wysadzamy na grzadki juz w kwietniu i otaczamy je
ptotkiem z tyczek, celem zabezpieczenia pedéw przed uszko-
dzeniem.

Kukurydza (Bydgoska) rosnie dobrze w drugim roku po
nawozie, po roslinach strgczkowych, okopowych; moga by¢
rowniez dodawane nawozy azotowe lub potasowe. Sia¢ na
grzadkach w drugiej potowie maja, rzedami, odlegtymi
50—60 cm, ktadac 'ziarnka w rowki, glebokosci 2—3 cm,
w odstepach 10 cm. Po skietkowaniu (7—14' dni) przerwac
w odstepach okoto 30—40 cm; spulchni¢ ziemie raz na dwa
tygodnie, a gdy roslinki podrosng, okopaé. Ostatnig czyn-
nos$¢ trzeba kilka razy powtarzaé. Po zawigzaniu sie kolb
nasiennych, co mozemy tatwo skonstatowaé po zo6tknieja-
cych i wysychajacych wasach (stupki), nalezy $cia¢ wieche
(preciki), odgatezienia bez kolb, zostawiajac najwyzej
3 kolby na todydze.

Mak wymaga ziemi lekkiej, pulchnej, nawozonej jesie-
nig; zamiast obornika mozna uzy¢ na wiosne saletry lub
siarczanu amonu; sia¢, zmieszany z piaskiem lub popiotem
przy koncu marca do potowy kwietnia, w rzedach, odle-
gtych 30—50 cm. Siew do$é gesty lecz ptytki (12 cm), gdyz
ziarna trudno kietkuja. Po ukazaniu sie trzeciego liscia,
przerwaé, pozostawiajac pojedyncze rosliny w odstepach
15—20 cm i obsypac ziemia.

Marchew (Nantejska) wysiewamy w Il-gim lub Ill-cim
polu po nawozie. Ziemie mozna réwniez uzyzni¢ na wiosne
solag potasowg, supertomasyng lub superfosfatem. Siaé
w marcu, rzedami, w odstepach 25 cm. Poniewaz nasiona
marchwi kietkujg do$¢ pdzno, bo po 20 dniach, sia¢ réwno-
cze$nie (rzadko) nasiona rzodkiewki lub maku, ktére pre-
dzej kietkuja i znacza rzadki, a przez to utatwiaja spul-
chnianie ziemi. Po ukazaniu sie naci, przerwaé, zostawiajac
pojedyncze roslinki w odstepach 6—10 cm. W okresie we-
getacji przynajmniej raz na 2 tygodnie spulchni¢ ziemie,
zwtaszcza po deszczu. Tak marchew jak i pietruszke mozna
sia¢ p6zZna jesienia.

Ogorki (Monastyrskie) wymagajg ziemi zyznej, umiar-
kowanie wilgotnej i cieptej. W potowie maja na grzadce
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wykopa¢ wzdtuz rowek 30 cm szeroki a 20 cm gleboki, wy-
petni¢ obornikiem lub kompostem i przysypa¢ wydobyta
z rowka ziemia, tworzac grobelke; na niej zasia¢ w jednym
rzedzie nasiona co kilka cm i przysypa¢ warstwa ziemi, gru-
bosci okoto 2 cm; po skietkowaniu przerwaé, zostawiajac
roslinki w odstepach 20 cm, a po ukazaniu sie 4 liscia, przy-
cig¢ wierzchotek; wyroste pedy boczne rozktada¢ po obu
stronach grobelki; wieczorami podlewa¢ ogrzang na stoncu
woda.

Pietruszke (Cukrowa) uprawiamy podobnie jak mar-
chew.

Pomidory. Pod uprawe pomidoréw nalezy wybierac te-
ren nastoneczniony; glebe nalezycie uprawi¢, uzyzni¢ kom-
postem, wzgl. wykopa¢ dotki, napeiié¢ dobrze przegnitym
obornikiem i przysypa¢ ziemig. Mozna réwniez glebe zasi-
la¢ Supeirfosfatem lub supertomasyna. Sia¢ z poczatkiem
marca w cieptym przys$pieszniku. Roslinki wysadzamy po-
jedynczo w drugim przySpieszniku lub w doniczkach,
a w drugiej potowie maja przenosimy z brytka ziemi na
grzadki, w odstepach 60—80 cm i dobrze podlewamy. W dwa
tygodnie po wysadzeniu obsypa¢, tworzac maty kopczyk,
wstawi¢ podporki i przywigzac¢ todyge tyczkiem. Gdy ro-
$lina podrosnie kopczyki mozna powiekszy¢. Chcac otrzy-
ma¢ duze i piekne owoce, pozwalamy rozwinaé¢ sie tylko
dwom lub trzem pedom. W tym celu skoro wysadzona roslin-
ka dobrze sie przyjmie i wypusci z katéw miedzy lis¢mi a to-
dyzka nowe pedy, pozostawiamy jeden lub dwa najsilniej-
sze, reszte odcinamy ostrym nozem. W czasie wegetacji usu-
wamy réwniez nowe pedy, a z koncem lipca $cinamy wierz-
chotki, aby zatrzymac¢ wzrost rosliny.

Pory (Brabanckie) udaja sie w ziemi wilgotnawej, na-
wozonej jesienig obornikiem. Siaé w pierwszej potowie
marca w przySpieszniku, a z koricem kwietnia lub z poczat-
kiem maja wysadzi¢ na grzadkach, rzedowo, w odstepach
50x20 cm, w do$¢ gtebokie rowki (12 cm), ktére po zako-
rzenieniu sie roslin nalezy zasypaé, za§ w lecie jeszcze raz
okopaé, przez co dolna cze$¢ lisci (jadalna) bieleje. Pozo-
stawione na gruncie — dobrze zimuja.

Rzodkiewke. (R6Zzowa, Sopel lodowy) najczesciej upra-
wiamy na grzadkach jako $rédplon. Wczesng wiosng sieje-
my rzodkiewke na miejscach stonecznych, natomiast w Ie-
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obficie podlewamy. Gdy ziemia zawiera duzo azotu, rzod-
kiewka peka.

Stonecznik (Rosyjski). Ziemie pod stoneczniki uzyZnié
nawozem konskim, owczym, wapnem. Sia¢ w potowie kwiet-
nia, w rzedach, oddalonych 60—80 cm, po- 2 ziarnka co 50 cm..
Gdy rosliny podrosng — przerwacd, pozostawi¢ silniejsza
i okopa¢, a w okresie wegetacji obcina¢ boczne pedy.

Soja udaje sie na glebach piaszczysto-gliniastych, za-
sobnych w wapno, ale takze i na ubozszych, zasilanych po-
czatkowo azotem. Mozna jg réwniez uprawia¢ na glebach
torfowych, zasilanych wapnem. Sia¢ w pierwszej potowie:
maja na grzadkach, rzedowo, w odstepach 50 cm po 2 ziarn-
ka co 20—25 cm, gteboko okoto 3 cm; po skietkowaniu, prze-
rwaé, pozostawiajgc silniejsza roslinke. Dalsza opieka —
jak przy uprawie fasoli kartowej.

Salata glowiasta wymaga nieco wilgotnej ziemi préch-
nicznej lub gliniasto-piaszczystej, lecz dawniej nawozZone;j..
Sia¢ w przyspieszniku lub na rozsadniku, a po uksztattowa-
niu sie roslinki, wysadza¢ z koncem kwietnia na grzadkach
rzedami co 50 cm, pozostawiajac 20 cm odlegtoSci miedzy
ro$linkami; w czasie suszy podlewaé. Satata mozna obsa-
dza¢ brzegi zagonkéw.

Ziemniaki udaja sie najlepiej na glebie, nawozZonej je-
sienig lub na przyoranym nawozie zielonym. Na wiosne
mozna ziemie nienawozona uzyzni¢ kompostem lub solg po-
tasowa z tomasyna. Przygotowaé zdrowe rozsadniki i sa-
dzi¢ z koncem kwietnia, w rzedach, odlegtych 60 cm, gtebo-
ko na 10 cm, za$§ odstepy miedzy sadzonkami wynosza 40,
cm. Przed kietkowaniem trzeba grzadki wygrabi¢, aby
spulchni¢ ziemie i zniszczy¢ chwasty. W dwa tygodnie po
skietkowaniu obsypac¢ ziemia, tworzac groble z rowkiem
posrodku, aby woda deszczowa nie sptywata po zboczach.

Truskawki uprawiamy na glebie dobrze nawozonej, po-
zebraniu wczesnych ziemniakéw lub kapusty. Grzadki te
jeszcze raz uzyZniamy przegnitym obornikiem, starannie-
przekopujemy, a mlode roslinki o dobrze rozwinietych ko-
rzeniach, wysadzamy z koncem lipca, najpéZzniej do poto-
wy sierpnia, w rzedach 80x50 cm. Z wiosng mozna dodaé
saletry, zwtlaszcza przed kwitnieniem. Zaraz po okwitnie-
ciu tub lepiej jeszcze przed kwitnieniem, nalezy ziemie
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Tabela wysiewu w warunkach szkolnych.

Nazwa rosliny

Brukiew
Buraki éwiklowe
Buraki pastewne
Bob

Cebula (dymka)
Cziosnek
Dynia

Fasola karlowa
Groch
Kalafiory
Kalarepa
Kukurydza
Kapusta glowiasta
Marchew
Pietruszka
Ogorki
Pomidory
Pory

Soj’a

Ziemniaki

lub sadzenia

i-k IL — p IIL

Okres
wysiewu

Przyblizony termin
kietkowania (dni)

rkIv.—gV. 7
plIV. - V. 12

kIV.—pV. 12

Iv. 10

p IV. —

IIr.-1v. —

pt V. 7
V. 10

k III. — pt]V.
nawet k P VI 7

i-k 11 — p TIL
K IV, 8

g-

1-k I_I. _I 'III. 7

g-k
pt V. 10

dk III. — p IV.
g V._ PVl 8

k 1. — p IV. 25

k III. — p IV. 25

V. 8

-8V

i-pt III.
g—kl PV. —pV. 12

V. 8
IV. 21

Na 1 ucznia
(5 m2)
potrzebna ilos¢

nasion rozsady
10gr 36
8gr —
10gr —

120 gr . —

okoto
200 sztuk

koto (zabké
ok )

a 2 ziarnka

okoto
80 ziaren

10(? kz(i)ell(r)en
5 gr 20 szt.
6 gr 36 szt
25gr —
6 gr 18 szt
IVigr —
2>} gr —
2gr —
V2 gr 9 szt.

30 gr 125 szt.

okoto
80 ziaren

18—24 szt.

Objasnienia :

poczatek miesigca; pt =

r ='rozsadnik;

potowa miesiaca;
i = przyspiesznik;

Odstepy w cm

Glebo- miedz
koS¢ hiedzy naesioy miedzy
wsiewu rze- nami ro$linami
WM gami w w rzedzie
rzedzie
v, 40— 30
2 40 3—5 10-15
2u, 40-50 5 25
5  50—6020—25 20—25
— 20-2 — 10—15
— 20 10 10
3 1 2 roSliny

2—5 40 20 20

230 15-25 1525
oS0 — 50
o4 — 30

223 5060 10  30-40
| 50-00 5060
A2 ppmen 610

siew

Vv, 30_40 zpiaskiem 10

2 1 rzad 20
60—80]| 60—80

na przemiimlegle

1 30 20

3 50 7—12 22

10 60 — 40

k = koniec miesigca;
¢ = grzadki.
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pod ros$linkami wytozy¢ stomg, igliwem, ewentualnie troci-
nami, aby owoce lepiej dojrzewatly, nie psuty i nie brudzity
sie. Dobrze uprawiane rosliny owocujg 3—4 lata. Czeste za-
silanie sztucznymi nawozami wptywa korzystnie na rozwdj
roslin i owocowanie. Pojawiajace sie roztogi nalezy usuwac,
zostawiajac cze$¢ dla rozmnozenia. Aby sobie zapewni¢ cia-
gtos$¢ plantacji, co roku usuwamy najstarsze a sadzmy mto-
de rosliny.

ZBOZA.

Wynikajace z programu nauki o przyrodzie, zaznaja-
mianie uczniéw z réznymi gatunkami zb6z, winno odbywac
sie na podstawie obserwacji roslin, uprawianych przez lud-
nos$¢. Jednak brak w pewnych okolicach niektérych gatun-
kéw, sktania nas do ich uprawy na grzadkach po kilka rze-
déw. W warunkach szkolnych zboza siejemy rzedowo
(25 cm). Przeznaczanie catych grzadek pod zasiew zb6z uwa-
zamy za niewlasciwe, gdyz nie chodzi tu o uprawe, lecz
0 rozpoznawanie i obserwacje.

Plodozmian.

Juz przy omawianiu sposobéw uprawy poszczegélnych
warzyw zaznaczyliSmy po jakim, gatunku najlepiej rosna
i plonujg. Roslina nie moze by¢ uprawiana w ciggu dwéch-
trzech lat na tym samym miejscu, gdyz nastgpitoby jedno-
stronne wyczerpanie pewnych skladnikéw. Podanie goto-
wego schematu ptodozmianu uwazamy za zbyteczne cho-
ciazby z tego wzgledu, ze w kazdym ogrodzie szkolnym mo-
g3 by¢ uprawiane rézne warzywa, a ich Zmianowanie w du-
zej mierze jest uzaleznione od rodzaju gleby i nawozenia.
MozZemy natomiast poda¢ tylko ogdélne zasady zmianowania,
tj. okresli¢ warunki gleby i nawozenia dla pewnych grup
ros$lin, oraz wskazac¢ kolejno$¢ uprawy tych gatunkéw na
danym terenie.

W pierwszym roku na dobrze uzyZnionej nawozem zie-
mi, a wiec najzasobniejszej w pokarmy bedziemy uprawiaé
kapustne lub ziemniaki. W drugim roku po nawozie na tym
miejscu znajda sie cebulowe. Wymagaja one ziemi dobrze
nawozonej, ale nie znoszg Swiezego obornika. W trzecim
roku na tym terenie po uzyzZnieniu gleby nawozem sztucz-
nym, nalezy uprawia¢ warzywa korzeniowe jak np. mar-
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chew, pietruszke itp. Poniewaz dotychczas uprawiane ro-
$liny pobraty z ziemi azot, moZemy na tym miejscu w 4-tym
roku zasia¢ ro$liny straczkowe. Po 4-ch latach uprawy mu-
simy znowu teren dobrze wynawozi¢ obornikiem, a nastep-
nie wysadzi¢ kapustne. Jezeli chcemy uprawia¢ w ogrodzie
szkolnym kilka gatunkéw warzyw w jednym roku, nale-
zaloby podzieli¢ teren na odpowiednie pola i te kolejno na-
wozi¢. Wobec tego nauczyciel, prowadzacy zajecia ogrod-
nicze przygotowuje paroletni plan zmianowania uprawy
roslin, a na odpowiednio sporzadzonym rysunku ogrodu no-
tuje gatunki i rok, w ktéorym maja by¢ na danym polu upra-
wiane.

Wskazowki do uprawy roslin ozdobnych.

Do obowigzkowych zaje¢ we wszystkich szkotach na-
lezy pielegnowanie roslin ozdobnych. W dobrych warun-
kach, a wiec tam, gdzie s3 uwzglednione zajecia ogrodni-
cze, uprawa roslin kwiatowych $cisle wigze sie z catoksztat-
tem pracy w ogrodzie i jest traktowana jako wazny element
ksztatcacy i wychowawczy. W szkotach bez ogrodéw mozna
pielegnowa¢ kwiaty w doniczkach i skrzynkach, oraz na
skrawkach ziemi, otaczajacych zwykle budynek. Racjonal-
na hodowla roslin ozdobnych jest bardzo obszernym dzia-
tem pracy ogrodniczej, wymagajacym fachowego przygoto-
wania. Szczegélowe omoéwienie sposobow uprawy wiekszej
grupy roslin ozdobnych zajetoby duzo miejsca w podreczni-
ku, oswietlajacym przede wszystkim gtéwny materiat pro-
gramowy. Silg rzeczy, uwagi nasze ograniczymy do upra-
wy niektérych roslin, wigzacych sie z nauka o przyrodzie.
Poniewaz w czesci Il-giej ,Zaje¢ praktycznych dziecka
w szkole i w domu“ oméwiliSmy w osobnym rozdziale pie-
legnowanie roslin w doniczkach i w skrzynkach, dlatego nie
bedziemy tu powtarza¢ naszych uwag, a zajmiemy sie upra-
wa w ogrédku kwiatowym i na grzadkach.

W doborze roslin dekoracyjnych do uprawy, nalezato-
by w miare moznos$ci uwzgledni¢ postulaty dekoracyjne
i wymagania programu nauki o przyrodzie. Wzgledy deko-
racyjne sktaniajg nas do uprawy roslin o duzych i barw-
nych kwiatach, dajac pierwszenstwo tym, ktére moga by¢
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wykorzystane jako materiat do obserwacji w zakresie nauki
0 przyrodzie.

Kwiaty.

Obszar, przeznaczony pod uprawe roslin ozdobnych,
musi by¢ tak samo dobrze przygotowany, jak pod uprawe
warzyw. Zatem podane wskazowki, odnoszace sie do uprawy
ziemi, i w tym wypadku obowiazujg. Najodpowiedniejsza
do hodowania kwiatéw jest ziemia zyzna, z domieszka pia-
sku. Jednak w wielu wypadkach, gdy bedziemy zmuszeni
sadzi¢ ro$liny na gorszej glebie, to trzeba ja bedzie uzyZzni¢
kompostem, obornikiem lub urodzajng ziemia. Swiezego na-
wozu ro$liny kwiatowe przewaznie nie znosza.

Zaleznie od ksztattu i rozmiaru terenu, przygotowu-
jemy najpierw projekt ogrédka kwiatowego (w tych szko-
tach, ktére nie prowadza zaje¢ ogrodniczych) i wedtug pla-
nu formujemy grzadki, pozostawiajac odpowiedniej szero-
rosliny ozdobne na odpowiednich rabatach wzdtuz $ciezek,
na trawnikach, a takze na skraju terenéw gospodarczych,
zastaniajac w ten sposéb nieestetyczne fragmenty. Kwiaty
wymagajg terendw mniej lub wiecej nastonecznionych, go-
rzej rosng, a nawet marniejg na miejscach stale zacienio-
nych. Przystepujac do obsadzenia ogrédka ozdobnego, wy-
znaczamy najpierw miejsca pod krzewy, o dtuzszym okre-
sie zycia, potem rozmieszczamy byliny,. cebulkowe, oraz
kwiaty jednoroczne. Rosliny ozdobne winny byc starannie
dobrane, aby nie przeszkadzaty sobie w rozwoju i nie zakwi-
taty jednoczesnie, harmonijnie zestawione pod wzgledem
barwy, poniewaz grzadka z kwiatami, od wiosny do pd6Znej
jesieni jest dekoracja otoczenia i nie moze mie¢ martwych
okresow. Pomystowo$¢, oraz dobry smak estetyczny nauczy-
ciela i uczniéw znajda tu szerokie pole do popisu.

Majac na uwadze warunki szkolne, wymienimy tylko
takie krzewy, ktoérych nabycie i pielegnowanie nie przed-
stawia duzych trudnosci. Mozemy wiec sadzi¢ jasmin, bez,
ztotodeszcz, akacje syberyjska, winokrzew tatarski, rozma-
ite odmiany réz itp., nadto w szpalerach wysadza¢ agrest,
porzeczki i maliny (o ile nie sadzimy tych krzewéw w sa-
dzie). W ogrodzie warzywnym agrest, porzeczki i maliny
stanowig dobry materiat do otoczenia kwater. Rosnace krze-
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wy zasilamy nawozami sztucznymi, a gléwnie mieszanka
,Chorzow*. .

Krzewy mozemy rozmnaza¢ przez wycinanie odrostow,
rozdzielanie lub wysiew nasion. Byliny, jako rosliny trwate
a kwitngce w réznych okresach, sg bardzo efektownym ma-
teriatem dekoracyjnym i nie wymagaja specjalnych zabie-
gow pielegnacyjnych. Niektére z nich, np. zawilec, napar-
stnica, fiotek, orlik, przetacznik, niezapominajka, stokrotka,
ptomyk, bardzo dobrze rosng nawet w pétcieniu. Do zimo-
zielonych bylin zaliczamy barwinek, rojnik. Jako rosliny
wysokie i nadajace sie do umieszczenia na dalszym planie,
lub jako zastona terenu gospodarczego, wymieni¢ nalezy
malwe, ostrézke, rotacznice.

Planujac sadzenie bylin, wyznaczamy na: pojedyncze
ro$liny do$¢ duzo miejsca, by méc bez uszkodzenn spul-
chnia¢ ziemie dookota nich, nadto by miaty dobre warunki
rozkrzewienia. Najlepiej przesadzaé¢ rosliny jesienia, na-
tomiast wysadza¢ z rozsadnika, o ile to mozliwe, wczesng
wiosng. W tym celu nalezy ziemie do$¢ gteboko przekopaé,
po wsadzeniu roslin docisna¢ i podlac.

Nasiona sieje sie na matym rozsadniku lub w skrzyn-
kach, a dopdki nie skietkujg, nalezy ziemie zacienia¢, by nie
wysychata.

Niektére rosliny ozdobne np.: dalie, kosaciec, piwonie,
zawilec, konwalie, rozmnazamy przez rozdzielanie ktaczy
lub bulw.

Dalie (fatszywie zwang georginia), jako rosline wrazli-
wa na mroéz, wykopujemy po jesiennych przymrozkach,
oczyszczamy z ziemi i przechowujemy w piwnicy, zabezpie-
czonej dobrze od mrozu, najlepiej przesypane bardzo su-
chym piaskiem lub suchym, mielonym torfem. Pod klacza
nalezy podtozy¢ deski albo warstwe stomy. Wysadzamy
na wiosne, w potowie maja, a rozwijajace sie mtode pedy
dobrze podlewamy. Dalia nie znosi $wieZego nawozZenia.
Daje wowczas duzo lisci, a wcale nie kwitnie. Dalie rozmna-
zamy badZ przy sadzeniu przez dzielenie kiaczy, badz przy-
gotowujemy sadzonki. W marcu sadzimy kiacze do doniczki
i trzymamy w mieszkaniu albo w przyspieszniku. Gcly wy-
rosng miode pedy, ucinamy je przy ziemi i sadzonkujemy
w matych doniczkach, wypemlmionych bardzo piaszczysta
Nauka' zaje¢ praktycznych. 14
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ziemia. Gdy sie zakorzenia, wysadzamy w drugiej polowie
maja na rabatkach, a w jesieni traktujemy jak stare rosliny.
Dobrze kwitng juz w drugim roku.

Kosaciec, piwonie, zawilec, konwalie, rozmnazamy na
wiosne przez podziat ktaczy, a na zime warto je zabezpie-
czy¢ przed mrozami obornikiem. Konwalia lubi péicien i du-
zo wilgoci.

Rosliny cebulkowe dzielimy na takie, ktore stale zo-
staja w gruncie np. tulipany, hiacynty, narcyzy, lilie, kro-
kusy (szafrany) i inne, oraz na takie, jak mieczyki, ktore
na zime wydobywamy z ziemi i przechowujemy zabezpie-
czone podobnie jak dalie. Rabatki z cebulkowymi roslinami,
wysadzonymi na zime (pora sadzenia: koniec sierpnia do
konca wrzesnia), dla pewnosci nalezy przykry¢é warstwa
dobrze .przegnitego, drobnego obornika.

Mieczyki sadzimy w marcu, kwietniu, a po jesiennych
przymrozkach wykopujemy i przechowujemy.

Bardzo pieknie wygladaja kwiaty cebulkowe, wysadzo-
ne na trawnikach. Pamieta¢ trzeba by nie obcina¢ lisci tych
ro$lin, dopéki same nie zz6tkna. Rozmnaza¢ mozna niekto6-
re (lilie, narcyze, krokusy) przez oddzielanie mtodych cebu-
lek, ukazujacych sie na starych.

Nasiona kwiatéw jednorocznych, wysiewanych badz
w skrzynkach, przys$pieszniku w marcu lub kwietniu, badz
na rozsadniku, a po odro$nieciu wysadzamy na grzadkach
w drugiej polowie maja. Poniewaz nasiona kwiatéw s3 na
ogbét drogie, przeto musimy je oszczednie wykorzystac.
Przy mniejszym zapotrzebowaniu wysiewamy nasiona
w skrzynkach, niezbyt gtebokich (do 10 c¢m), a posiadajg-
cych w dnie otworki do odptywu nadmiaru wody i dopty-
wu powietrza. Na dno skrzynki dajemy warstwe zwiruy,
piasku lub wegla drzewnego, grubosci 1—2 cm i napetnia-
my ponizej brzegu zyzna ziemia, z domieszka piasku gru-
boziarnistego. Po zasianiu przykrywamy skrzynke szyba
i ustawiamy w cieptym lecz niestonecznym miejscu. Kiedy
nasionka skietkujg, ustawiamy skrzynke blizej Swiatla,
a poOZniej (w razie potrzeby-] roslinki przerywamy, pozo-
stawiajac najsilniejsze. Przygotowana rozsade wysadzamy
w drugiej potowie maja na grzadkach.

Pod na kwiaty wybieramy miejsce stoneczne
i zaciszne, otaczamy je ramg z desek, z umocowanymi na
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gérnych krawedziach listewkami, na ktére w razie przy-
mrozkéw kladziemy stomiane maty.

Niektére kwiaty np. maciejke, petunie, rezede, mak
ogrodowy, wysiewamy (zmieszane z drobnym piaskiem)
wprost na grzadkach rzedowo lub rzutowo; wieksze nasio-
na np.: groszek pachnacy, nagietki, stoneczniki, nasturcje,—
bez domieszki piasku. W razie potrzeby roslinki przerywa-
my, a w okresie ich wegetacji spulchniamy ziemie, czy$cimy
z chwastéw, przesadzamy i podlewamy.

Kwiaty takie, jak bratki, gozdziki, dzwonki, malwy, do-
chodza do pelni rozwoju i pieknie kwitng dopiero w drugim
roku wegetacji; zatem ich nasiona wysiewamy p6Zzna wiosna
na rozsadniku, a po dostatecznym rozrosnieciu sie, wysadza-
my na odpowiednich rabatkach.

Przekwitle pedy i usychajace rosliny szpeca kwietniki,
nalezy wiec je usuwac lub Scina¢, a na ich miejsce wsadza¢
inne.

Na nasienniki pozostawiamy najpiekniejsze okazy.
Po dojrzeniu nasion $cinamy, suszymy i wykruszamy zia-
renka. Przy sposobnos$ci musimy zaznaczy¢, Ze nie wszyst-
kie rosliny wydaja pelno-wartosciowe nasiona.

Trawniki. Pasy ziemi, przeznaczone na trawniki, po do-
ktadnym przekopaniu, wyréwnaniu i rozdrobnieniu ziemi
obsiewamy nasionami traw. Do tego celu nadaja sie rdzne
mieszanki, tak dobierane, aby jeden gatunek nie utrudniat
rozwoju innemu. Mieszanki gotowe sprzedajg w sktadach
nasion, mozna je tez samemu zestawi¢ wedlug odpowiednich
przepisdw, zaleznie od gleby i innych czynnikéw.

Nasiona wysiewamy rzutowo i do$¢ gesto w dniu bez-
wietrznym, a nastepnie uklepujemy powierzchnie ubija-
kiem. Na s m] wysiewamy przecietnie od 15—25 g.

PIELEGNOWANIE DRZEW OWOCOWYCH.

W sprzyjajacych warunkach, t. j. w razie istnienia
drzew owocowych na terenie ogrodu szkolnego, ewentual-
nie jezeli posiadamy fundusze i dostateczny obszar na zato-
zenie sadu, zaznajamiamy uczniéw z sadzeniem drzew owo-
cowych i racjonalnym ich pielegnowaniem. Opieka nad
drzewami obejmuje szereg czynnosci, z ktéorych oméwimy
tylko najwazniejsze i wykonalne dla dzieci.

14%*



212

Drzewo owocowe, tak jak kazda roslina, wymaga odpo-
wiedniej gleby, zasobnej w pokarmy, potrzebne nie tylko
do wegetacji ale i owocowania, tym wiecej, Ze ros$lina Zyje
na jednym miejscu przez dtugi okres czasu. Na wstepie mu-
simy zaznaczy¢, ze nie wszystkie gatunki drzew owocowych
moga by¢ na calym obszarze naszego kraju pielegnowane
z pozytkiem, gdyz zalezy to od gleby i warunkéw klima-
tycznych. Zatem najpierw musimy wybrac teren pod uprawe
i gatunek drzew. W tym wypadku najlepsze wskazéwki mo-
zemy otrzymac od Izb Rolniczych lub powiatowych instruk-
torow rolnych.

Zaktadajac sad, musimy najpierw ustali¢ jego rozmiary
i charakter. Jezeli chodzi o duzy sad, to nalezy go trakto-
wac jako przyktad sadu handlowego i ograniczy¢ do nie-
wielkiej ilosci gatunkéw i odmian o warto$ci handlowe;j,
odpowiednich dla miejscowych warunkéw klimatycznych
i glebowych. Na matym obszarze mozemy sadzi¢ polecane
dla danej okolicy gatunki i odmiany drzew, ale woéwczas
bedziemy mieli duza ilo$¢ gatunkéw, wzglednie odmian
w pojedynczych okazach.

Przy sadzeniu zwracamy uwage na to, by odmiany
drzew dobrze zapylaty sie wzajemnie, co daje gwarancje
nalezytego owocowania.

Odstepy miedzy drzewami musza by¢ duze, aby rosli-
ny miaty dobre warunki rozwoju. Drzewa o koronach zwar-
tych mozna sadzi¢ blizej, o roztozystych — dalej. Normy
odlegtosci beda nastepujace: dla jabtoni — 10 m;. grusz,
czeresni i Sliw (“<*mklody’) — 8 m; wisien, $liw (wegierek) —
6 m; dla orzech6w wtoskich okoto 15 m. W najsuchszym
miejscu mozna sadzi¢ czere$nie, wisnie; w miejscach sto-
necznych lecz zastonietych od zimnych wiatréw péinocno-
wschodnich — grusze, natomiast na terenie nieco wilgot-
nym — jabtonie, a na bardziej wilgotnym — $liwy. Na zie-
miach ubozszych nalezy sadzi¢ drzewka jesienia, od potowy
pazdziernika do nadej$cia mrozéw, aby mogty sie zakorze-
ni¢. Na glebach mokrych, gliniastych, bardziej wskazane
jest sadzenie wiosenne, po rozmarznieciu ziemi (marzec, po-
czatek kwietnia). Drzewka powinny by¢ proste,' o tadnie
zbudowanej koronie, dobrze rozgatezionych korzeniach,
zdrowe, nieuszkodzone przy kopaniu i wolne od szkodnikéw
(np. mszycy wetnistej). Juz z koncem lata (o ile drzewka be-
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dziemy sadzili w jesieni) lub péZna jesienia (tam, gdzie sa-
dzenie nastapi z wiosng) wyznaczamy miejsca pod drzewa
i przekopujemy ziemie gteboko (na dwie gtebokosci topaty,
rownocze$nie uzyzZniajac dobrze przegnitym nawozem lub
kompostem. Nastepnie wbijamy odpowiednie stupki (pod-
porki) tak gteboko, by siegaty do warstwy nie przekopanejt
Stupki powinny by¢ okorowane i dotem opalone.

Drzewka sadzimy w nastepujacy sposéb (pracujg zaw-
sze dwie osoby): a) koto pala wybieramy dotek tak gteboki
i szeroki, aby zmies$city sie w nim korzenie, zwracajac row-
noczes$nie uwage na to, by drzewko nie znalazto sie w ziemi
ani gtebiej ani ptyciej, lecz tak, jak byto zagtebione w szkot-
ce, b) uszkodzone korzenie obcinamy gladko nozem nad
miejscem uszkodzenia, c¢) drzewko ustawiamy w dole tak,
by pal znalazt sie od strony wietrznej (w okolicach o sil-
nych wiatrach), lub od strony potudniowej (w okolicach
zacisznych), co znakomicie zabezpiecza pien przed uszko+
dzeniem kory na wiosne, d) sypiemy ziemie do dotka, by
wypelita doktadnie wszelkie szczeliny miedzy korzenia-
mi, e) po wypelnieniu catego dotu, mocno udeptujemy zie-
mie szczegllnie przy brzegu, uwazajac na to, by nie uszko+
dzi¢ korzeni, zwtaszcza koto pnia, f) po posadzeniu, przy-
wigzujemy drzewko lekko powrdstem, za$ silniej wigzemy
dopiero po ulezeniu sie ziemi, bowiem wéwezas mamy gwa-
rancje, ze nie zawi$nie w powietrzu. Do sadzenia wiosen-
nego sprowadzamy drzewka juz jesienia, by je mie¢ pod
reka w odpowiednim momencie na wiosne i dotujemy.w-za-
cisznym miejscu w ogrodzie tak, jak rosty w szkéice.

Jezeli sadzenie drzewek odbywa sie na wiosne, to na-
okoto kazdego robimy po posadzeniu grobelke i podlewamy
woda. Powierzchnie wgdebienia nakrywamy lis¢mi Iub
cienka warstwa obornika, zabezpieczajac w ten sposob zie-
mie przed gwattownym wysychaniem. Te same czynnoSci
Wykonywujemy na wiosne okoto drzewka, posadzonego
w jesieni.

Chcac otrzymac¢ tadne i zdrowe owoce, musimy dbac
o drzewa i tworzy¢ mozliwie najlepsze warunki dla ich roz-
woju. Nalezy wiec czesto nawozi¢, usuwac¢ wilki, przycinac¢
galazki, zabezpiecza¢ wszelkie uszkodzenia (rany) mascia
ogrodnicza lub gling, niszczy¢ szkodniki i pasozyty; pod-
czas owocowania chroni¢ przed wytamaniem gatezi. Owoce
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nalezy zbiera¢ we wtlasciwy sposéb i racjonalnie przecho-
wywac.

Prace w ogrodzie rozktadamy na dwa okresy: jesienno-
zimowy i wiosenno-letni.

W jesieni przekopujemy ziemie pod drzewami, usuwa-
my wszelkiego rodzaju chwasty (perz, oset, pokrzywy),
uzyzniamy dobrze przegnitym obornikiem, zaktadamy opa-
ski chwytne przeciwko przedzimkowi. P6Zng jesienig za-
bezpieczamy pnie i konary delikatniejszych, wzglednie
mtodych drzew przed mrozami, owijajac je stoma lub po-
krywajac papka, przygotowang z wapna, gliny i krowienca.
Juz na poczatku marca badamy szczegétowo kazde drzewo
i przeswietlamy korony (przerzedzamy gatezie), zbieramy
oprzedy, pierscienie z jajeczkami pierscienicy, zeschte li-
$cie, mumie owocowe, opaski chwytne, czy$cimy pnie i ko-
nary z mchéw, porostéw, tuszczacej sie kory, badamy uszko-
dzenia i zabezpieczamy je mascia ogrodnicza. Zebrane
oprzedy, zeschte liScie, mumie owocowe, jajeczka itd. na-
tychmiast palimy. Kiedy ziemia rozmarznie, nalezy prosto-
waé pochylone drzewa, wzmacnia¢ wigzadta, bielic pnie
i konary mlekiem wapiennym, okopywac i zasila¢ nawo-
Zami.

Na wiosne, kiedy drzewa sie rozwijajg i w lecie ni-
szczymy wszelkiego rodzaju szkodniki, zgktadajac opaski
Iepne na owady, spryskujac cieczami owadobdjczymi itp.

Doktadne przepisy walki ze szkodnikami podadza chet-
nie i bezptatnie Stacje Ochrony Ro$lin przy Izbach Rolni-
czych, jak réwniez i instruktorzy powiatowi. Udzielajg oni
wskazéwek i pozyczaja za niewielka oplata albo nawet
i bezplatnie aparaty do spryskiwania. Podawanie na tym
miejscu przepiséw i wskazoéwek zabratoby zbyt wiele miej-
sca. Niekompletne natomiast przepisy moglyby doprowa-
dzi¢ do nieporozumien. .

Poza spryskiwaniem nalezy réwniez przerzedzac¢ zbyt
geste zawigzki owocow, podpiera¢ bardziej owocujace ko-
nary, wycina¢ odrostki korzeniowe, zbiera¢ i niszczy¢ owo-
ce robaczywe, zaktada¢ i niszczy¢ opaski chwytne itd.

Précz walki ze szkodnikami, musimy dostarcza¢ drze-
wom pokarméw w postaci obornika, gnojowki i nawozoéw
Sl'tucznn’?li. Obszar pod drzewami nawozimy jesienig lub
na wiosne zupetie przegnitym obornikiem, doktadnie prze-



216

kopujac go z ziemia. Niiwozy sztuczne rozrzucamy na po-
wierzchni ziemi, odpowiadajacej rozmiarom korony i na-
tychmiast przekopujemy. Rozcieficzong gnojéwka mozna
kilkakrotnie podlewaé¢ drzewka w okresie wiosennym po
zawigzaniu sie owocéw, wlewajac do dotkéw, wykopanych
lub wywierconych w ziemi, w odleglosci zasiegu korony.

Rodzaj i ilo$¢ nawozéw sztucznych jest uzalezniona od
gleby, | stopnia jej wyjatowienia i gatunku drzew. Chcac
ustali¢ ilo$¢ nawozu sztucznego pod drzewko, obliczamy po-
wierzchnie nawozonego terenu, biorgc pod uwage koto, kté-
rego Srednica odpowiada najwiekszej $rednicy korony
drzewa. Na 1 m] przypadnie mniej wiecej: saletry wapnio-
wej 1.5—2 dkg, 1600 Supertomasyny — 2.5 dkg, 250 soli po-
tasowej — 3 dkg, mieszanki ,Chorzéw" od 2—5 dkg. Drze-
wa pestkowe potrzebuja duzo palonego wapna sproszko-
wanego, tj. na 1 ml okoto 20 dkg raz na «—5 lat. W miare
moznos$ci nalezy uzyznia¢ ziemie tez poza granicg korony
drzewa, oraz starannie uprawiac.

W lecie i jesienig zbieramy owoce, usuwamy podporki,
od$wiezamy opaski chwytne (lepiace) i przygotowujemy
doty do sadzenia nowych |drzewek.

Owoce nalezy zrywac rekami, przenosi¢ do piwnic w ko-
szach lub workach i uktada¢ jednowarstwowo na poétkach..
Wytacznie do tego celu moga by¢ wykorzystane piwnice su-
che i przewiewne. Do przechowywania nadaja sie tylko
tadne i zdrowe owoce, bez plam, przy czym musza by¢ cze-
sto przegladane, a psujace sie trzeba natychmiast usunaé.



ZAJECIA HODOWLANE.

W sprzyjajacych warunkach program nauki zaje¢ prak-
tycznych na ki. VII-ma zaleca hodowanie ptactwa domowego,
krolikow, celem zaznajomienia uczniéw w sposéb praktycz-
ny z najwazniejszymi zasadami chowu tych zwierzat i roz-
powszechniania takich ras, jakie w danej okolicy zapewniajg
najwieksze korzysci materialne. Jest rzecza zrozumiatg, ze
w szkotach nie mozna prowadzi¢ masowego chowu, bo na to
przede wszystkim nie [pozwala program. Niezaleznie od tych
zastrzezen, brak pomieszczen, funduszéw i trudnosci organi-
zacyjne nauczania, stanowig powazng przeszkode w pracy na
szersza skale. Zatem chow zwierzat bedzie ograniczony do
kilku sztuk jednego lub dwo6ch gatunkéw, aby zapewni¢ im
nalezyte warunki egzystencji,. dostateczng ilo$¢ pokarméw
i opieke.

Przystepujac do zorganizowania chowu, musimy naj-
pierw zdecydowad jaki gatunek ptactwa domowego, wzgle-
dnie krélikow, mozemy z pozytkiem w danych warunkach
hodowaé, a nastepnie wybra¢ odpowiednig do tego celu rase.
W tym przypadku nie nalezy kierowac sie pieknym wygladem
zwierzat, lecz bra¢ pod uwage rentownos$¢ hodowli. Mamy
zatem do wyboru chéw kur, kaczek, gesi, indykéw, krolikow.

CHOW DROBIU.

Pierwszym warunkiem racjonalnego chowu jest kurnik
(tabl. LXXIII, rys. e) z poddaszem, suchy, jasny i ciepty, do-
statecznie zabezpieczony przed takimi szkodnikami jak szczu-
ry, kuny i tchérze. Grzedy dla ptactwa wykonywuje sie z li-
stewek graniastych (4 % 5 cm) o nieznacznie Zestruganych
krawedziach gérnych i umieszcza niezbyt wysoko nad po-
dtoga.

Budujac kurnik, wykonywujemy najpierw szkielet ze
stupéw o przekroju kwadratowym (12 cm grub.) i taczymy
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kolejno belki pionowe z poziomymi na czopy (“abl. LXXIII,
rys. ¢ dolny), nastepnie osadzamy na naktadke i czopy belki
pod dach (rys. c gérny). W przedniej $ciance kurnika sg umo-
cowane drzwiczki, a w gérnej czeSci rama okienna na zawia-
skach. W bocznej, prawej Sciance u dotu znajduje sie otwdr,
zamykany deseczka, posuwajgca sie miedzy listewkami, stu-
zacy do wypuszczania drobiu i wietrzenia. W okresie let-
nim wyjmujemy okna i zakladamy rame z siatka. Szkielet
jest oszalowany deskami od strony wewnetrznej i zewnetrz-
nej, a przestrzen miedzy deskami nalezy wypetni¢ trocinami
z piaskiem lub suchym torfem z domieszka wapna i piaskuy,
wzgl. igliwem. Dach opada ku tylnej $Sciance. Do Scianki
bocznej w razie potrzeby mozna przymocowac¢ daszek na
stopkach (tabl. LXXIII, rys. e). Rozmiary kurnika sg uzalez-
nione od warunkéw terenowych, zapaséw tworzywa i liczby
hodowanego ptactwa. Przecietnie bioragc na jedng sztuke dro-
biu przeznaczamy 1 m3 pomieszczenia. Wysokos¢ kurnika, li-
czac od podtogi do sufitu, wynosi przecietnie 2 m.

Whnetrze kurnika nalezy przynajmniej dwa razy w roku
gruntownie ‘oczys$ci¢ i wybieli¢ wapnem, a grzedy zdezynfe-
kowaé naftg, zapobiegajac w ten sposdb szerzeniu sie roz-
nych choréb. Podloge drewniang posypuje sie codziennie
Swiezym piaskiem lub torfem, wchtaniajacym wydzieliny
ptasie, co przeciwdziata rozmnazaniu szkodliwych insektéw
i bakterii. W kurniku lub obok ustawiamy specjalnie skon-
struowane poidetka na wode (tabl. XX, rys. h, i), karmiki
(Labl. XX, rys. e, f, i k, 1) i gniazda do znoszenia jaj (rys. j).

Teren przed budynkiem, przeznaczony na wybieg, musi
by¢ ogrodzony, a cze$¢ na grzebalisko zacieniona i wysypana
do$¢ gruba warstwa piasku z popiotem. Wybieg od czasu do
czasu czyscimy, zbierajgc cienka warstwe piasku z ziemig
i nawozem. Nastepnie posypujemy oczyszczony teren palo-
nym wapnem (rzadko), piaskiem i zwirem.

Kurniki do chowu kaczek i gesi zaopatrujemy w niskie
taweczki i pomosty z poprzecznymi listewkami do wchodze-
nia, a na wybiegach ustawiamy baseny z woda.

Chéw kur. Ze wzgledu na nie$Sno$é, wysiadywanie
kurczat i tuczenie, nadaja sie do chowu w szkole kury zielo-
nonozki, antokolki, popielatki.
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Zabiegi hodowlane mozemy prowadzi¢ majac na uwadze
nastepujace cele: a) rozmnazanie, b) nie$nos¢, c) tuczenie.

Rozmnazanie. Do rozmnazania wybieramy dobrg kwo-
ke, t. j. taka, ktéra pilnie siedzi na gnieZzdzie, broni przed wy-
braniem jajek, a usunieta wraca na miejsce. Gniazdo wyle-
gowe z kosza lub skrzynki drewnianej, obficie wyscielone sia-
nem, mierzwa, umieszczamy w kurniku. Do wylegu wybie-
ramy duze jaja, bez plam, o grubej i jednobarwnej skorupie,
zniesione w ciggu kilku lub kilkunastu dni przed zatozeniem
gniazda. Jaja pod kwoke ktadziemy obok siebie i tylko taka
ilos¢, aby wszystkie byty przez nig dobrze nakryte. W okresie
wysiadywania nalezy dba¢ o to, aby kwoka nie przebywata
zbyt dtugo poza gniazdem. Wykluwajace sie po 3 tygodniach
piskleta ostroznie usuwamy z gniazda, dopoki wszystkie nie
wylegnga sie, gdyz w miedzyczasie kwoka mogtaby je wydu-
si¢. Stosowny kurniczek przenos$ny z okratowanym wybie-
giem dla kurczat i tatwy do wykonania podajemy na tabl..
LXXIII, rys. d. Pokarm dla pisklat musi by¢ latwostrawny,
dobrze rozdrobniony, a nawet przetarty lub ugotowany. Naj-
odpowiedniejszym pozywieniem dla nich jest ciasto z maki
jeczmiennej, rozrobione kwasnym mlekiem. Kurczeta, kar-
mione gotowang kasza jeczmienng, gryczang, jaglang, dosko-
nale rosng i tuczg sie. Mozna je réwniez karmi¢ ugotowany-
mi na twardo zoéttkami, natomiast biatko, jako: ciezko straw-
ne, dajemy po pieciu tygodniach. Do picia procz wody, od
czasu do czasu, podaje sie rowniez ciepte mleko.

Pokarmy, zawierajace najwazniejsze skladniki odzyw-
cze, t.'j. biatko, tluszcz i weglowodany, musza by¢ zawsze
czyste i $wieze. Najwieksza warto$¢ odzywcza posiada biat-
ko, znajdujace sie w otrebach, ré6znych owadach, a w mniej-
szych ilosciach w ziarnie i paszy zielonej. Wieksza ilo$¢ ttu-
szczu zawieraja ziarna konopi, stonecznika i spozywane
przez ptactwo owady, robaki. Z tego wzgledu na wiosne zbie-
ramy chrabaszcze, zalewamy wrzaca woda, a posiekane moz-
na stosowac jako karme. LiScie chwastéw, warzyw, posiekane
i zmieszane z otrebami, moga by¢ wykorzystane réwniez na
pasze. Potrzebne dla organizmu i do utworzenia skorupek jaj
czeSci mineralne wprawdzie znajdujg sie w pokarmach, lecz
ptactwo, a szczeg6lniej kury chetnie zjadaja grudki tynku,
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kredy, ziarenka piasku. W okresie letnim karmimy droéb sie-
kang zielening i ziarnem, natomiast w zimie mieszankami
z otrebow, gotowanych ziemniakéw, burakéw pastewnych
i makuchami. Dla zwiekszenia nie$nosci dajemy wiecej ziar-
na. Karme nalezy podawa¢ w karmikach, a nie rzuca¢ na zie-
mie. Jednorazowa porcja karmy powinna by¢ taka, aby
ptactwo po spozyciu miato wypetnione wole, co przyczynia
sie do normalnego trawienia i nie powoduje choréb przewo-
déw pokarmowych. Jezeli w karmiku pozostanie pewna ilos¢
pozywienia, trzeba nastepng porcje zmniejszy¢.

Tuczenie. Tuczenie drobiu w szkole jest dos$¢ ktopotli-
we, gdyz wymaga odpowiednich klatek, przyrzadzania kar-
my i dodatkowych zabiegéw. Dla zaokraglenia tego dziatu
podajemy kilka praktycznych uwag. Do- tuczenia nadaja
sie tylko sztuki zdrowe, 4—5-miesieczne, jednak nie w okre-
sie pierzenia. Wybrane okazy zatrzymujemy w ciggu 2—3
tygodni w kurnikach, aby przyzwyczai¢ je do bezruchu,
zwiekszajac réwnoczesnie porcje karmy, nastepnie przenosi-
my do klatek i w ciggu kilkunastu dni intensywnie karmi-
my cztery razy dziennie. GdybySmy zauwazyli, Ze tuczony
dréb nie trawi nalezycie pozywienia, nalezy zmniejszy¢ daw-
ki do trzech razy. Klatki w okresie tuczenia codziennie do-
brze wietrzymy i czyScimy.

Kaczki i gesi hodujemy tylko w dobrych warunkach,
t. j. kiedy' mozemy zapewni¢ im dostateczng ilo$¢ wody
w stawku lub basenie.

Zabiegi hodowlane beda obejmowaty: a) rozmnazanie,
b) tuczenie.

Rozmnazanie. Kaczka najczeSciej nie okazuje sktonnosci
do wysiadywania pisklat. Mozna jg do tego naktoni¢. W tym
celu w Sciance bocznej paczki drewnianej, ustawionej na zie-
mi do goéry dnem, wycinamy otwor, przez ktory kaczka mo-
gtaby swobodnie wchodzi¢ do $rodka. Na dno, zabezpieczone
plecionka z drutu, ktadziemy troche siana. W tak skonstru-
owanym gniezdzie kaczka sktada jajka, ktére w czasie jej
nieobecno$ci zabieramy, a podktadamy sztuczne. Gdy zauwa-
zymy, ze kaczka czeSciej zachodzi do gniazda i dtuzej wy-
siaduje, podktadamy odpowiednia ilos¢ jaj do wylegu. O ile
nie chce siedzie¢ na jajach, nalezy je da¢ pod kwoke. Po 4
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tygodniach wykluwaja sie piskleta. Mtode kaczeta najlepiej
karmi¢ chlebem, namoczonym w wodzie. Po 6 tygodniach da-
jemy gotowane kartofle, siekane chwasty i liscie warzyw,
zmieszane z otrebami lub grubo mielonym jeczmieniem albo
owsem.

Tuczenie. Sztuke, przeznaczong na tuczenie, pozosta-
wiamy na bardzo matym wybiegu i karmimy mieszanka maki
z otrebami, dodajac do tego groch i make miesna. Najodpo-
wiedniejsze do tuczenia sa kaczki 7-miotygodniowe.

Gesi w zasadzie hodujemy tak samo jak kaczki, dostar-
czajgc im wiecej pozywienia.

Rozmnazanie. Ge$ bardzo chetnie wysiaduje jajka,
ktéra w tym okresie karmi sie moczonym w wodzie owsem
i jeczmieniem. Po 26 dniach wylegaja sie piskleta. W tym cza-
sie pilnie obserwujemy gniazdo i usuwamy mtode, dopdki nie
wyklujg sie ze wszystkich jaj. Usuniete z gniazda piskleta
nalezy z powrotem ostroznie wsadzi¢ pod ges. Na karme dla
mtodych pisklat nadaje sie chleb rozdrobniony, gotowane
i pottuczone kartofle z dodatkiem otrgb pszennych, pézniej
osypka jeczmienna z mlekiem i zielening. Gesi przekarmiane
Zle sie niosa.

Tuczenie. Sztuki, przeznaczone do tuczenia, karmimy
przez 4 tygodnie w mys$l wskazéwek, podanych przy tucze-
niu kaczek.

Indyki. Chéw indykéw wymaga do$¢ duzo zabiegdw,
zwlaszcza przy rozmnazaniu.

Rozmnazanie. Indyczke, znoszaca jaja na wiosne, za-
mykamy w kurniku, a jaja ostroznie wybieramy z gniazda
i przechowujemy w suchym a niezbyt chtodnym i ciemnym
miejscu. Do wylegu nadaja sie jaja bez jasnych punkcikéw,
o dostatecznie grubej skorupie i bezwzglednie swieze. Gniaz-
do musi by¢ czysto utrzymywane a kurnik codziennie prze-
wietrzany. Siedzaca na jajach indyczke nalezy dwa razy
dziennie z gniazda wynosi¢ i karmi¢ namoczonym w wodzie
owsem. W tym czasie gniazdo trzeba nakry¢ ptétnem, aby
jaja nie ostygty. Po tygodniu badamy wysiadywane jaja
i usuwamy zbyt ciemne. Czynno$¢ ta musi by¢ wykonana
bardzo szybko. Juz w 27-mym dniu mozemy zauwazy¢ na-
ktute jaja i wtedy po dobrym nakarmieniu indyczki, pozosta-
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wiamy ja w gniezdzie do konca wylegu. Po wyktuciu sie
wszystkich pisklat, wysadzamy indyczke do jedzenia, a néz-
ki pisklat maczamy w rozcienczonym spirytusie 450. Przez
dwie doby, a czasami nawet dtuzej, o ile piskle jest ciezkie,
nie nalezy dawa¢ zadnego pozywienia, lecz wyjmowac
z gniazda, aby sobie rozprostowato noézki. Karme, przy-
rzadzong z doktadnie optukanych lisci lebiody, pokrzywy,
krwawnika, drobno pocietych nozem, posypana otrebami
pszennymi i polang kwasnym mlekiem dajemy piskletom,
rozsypujac na ptétnie. Poczatkowo dawki pozywienia mu-
sza by¢ mate a czeste; pdézniej rzadsze, lecz nieco obfitsze
(2 razy dziennie). Karma, mieszana z réznymi trawami,
wzmacnia organizm, a gléwnie hartuje przewody pokarmowe
i uodpornia na zmiane pozywienia. Podroste indyki karmimy
mieszankami chwastéw, lisci warzyw, otrebami, osypka z do-
datkiem kwasnego mleka a pézniej serwatki.

Piskleta wyktute z jaj przetrzymujemy w ciggu trzech
dni w cieptej i czesto przewietrzanej ubikacji. Na podworze
mozna je wypuszcza¢ w dzien stoneczny, natomiast w okresie
deszczu zamyka¢ w kojcu. W okresie wyrastania korali, orga-
nizm indyczat jest bardzo ostabiony i wrazliwy na zmiane
temperatury, deszcz i stonce, dlatego nalezy otoczy¢ je spe-
cjalng opieka.

Indyczki znoszace jaja, nie nalezy zima przekarmia¢, bo-
wiem jaja traca sile wylegowa.

Tuczenie. Indyki na mieso tuczymy ciastem z maki ku-
kurydzianej lub gryczanej z domieszka gotowanego grochu
i twarogu, a do picia dajemy mleko. Zamykanie w kojcu tu-
czonych sztuk nie jest wskazane.

Ptactwo domowe wskutek niewlasciwego karmienia lub
nie przestrzegania nalezytej czystoSci w kurnikach, podlega
réoznym chorobom, przewaznie $miertelnym. Chcgc unikna¢
strat, nalezy jak najczeSciej dezynfekowa¢ kurniki wapnem
z domieszka kreoliny, my¢ Sciany i podtoge, czysci¢ i zmywac
kojce, klatki, poidetka i karmiki, usuwa¢ wydzieliny, a w ra-
zie najmniejszych objawéw chorobowych natychmiast izolo-
wac i dba¢ o Swieze i zdrowe pozywienie. Woda do picia musi
by¢ $wieza i czysta. Dla zabicia drobnoustrojéw dodajemy
kilka kropel kwasu solnego (na litr 2—3 krople kwasu). Naj-
pospolitsza choroba, pojawiajaca sie wsréd ptactwa prze-
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waznie jesienig, jest biegunka,. spowodowana przeziebieniem.
Dotkniete tg choroba sztuki natychmiast izolujemy od zdro-
wych, osadzamy w cieplym i suchym kurniku. Trzy razy
dziennie dajemy po pare kropli opium i karmimy gotowanym
prosem, jeczmieniem, z dodatkiem oczyszczone} kredy, a do
picia — wywar z nasion Inu. Leczenie innych choréb wymaga
trafnego rozpoznania przez weterynarzy i zastosowania naj-
lepszych Srodkéw oraz witasciwych zabiegéw.

CHOW KROLIKOW.

Szkolny chéw kroélikow winien sta¢ sie skutecznym S$rod-
kiem propagandowym rozpowszechniania tych ras, ktére
przede wszystkim, ze wzgledu na duza warto$¢ futerka lub
welny przynosza hodowcy najwieksze korzysci. Zatem godne
polecenia do chowu s3 kréliki, pokryte gestym.a puszystym
wilosem, odporne na zmiany atmosferyczne i rézne choroby.
Z tych 74§ najbardzie] Odp°wiadald PowylsZy= WarUnkOm
SZstZyle, 0 szaro-popielaIEym uterku, krohki WiedEHSkle,
0 ~ ~etato-bleldimej siersci i dllg0ly biate lub Czarne, 0 dhu-
gim i puszystym wlosie. Wetna tych ostatnich jest bardzo po-
SZUkiwdld w handlu do wyrobll swetrow, SZHJIikow, I'Qka.wi-
czek itp, lub jako przymieszka do welny owczej.. .

MdJac Nld uwadze ty]ﬁ(O TaCjonalny Chéw, ngZ o Prymi-
tywnym nie moze by¢ mowy, nalezy stworzy¢ jak najlepsze
warunki egzystencji dla hodowanych zwierzat.

Kroliki bedziemy hodowa¢ w drewniane} stajence
0 dwsCh kordygnacjach, przedzielonych Sciankami {tahl
LXXI1Vj. Podtoga w dolnej i gornej czgsci o dwoch spadach,
willna by¢ 7 Jesek i PoKryta cynkows blacha, aby wydzieia-
ny przez zwierzeta obficie mocz szybko odpywat rynna na
zewnatrz. W stajence o jednej kondygnacji (tabl. LXXIII, rys.
a) wystarczy w podtodze, wywierci¢ otwory. Na podtoge. kta-
dziemy gestg krate z li§tewek i rozrzucamy $ciotke. W gornej
kond¥gnacji moga bYC.dW(ﬁ wb trz Pomleszczema- egno
Z k0tllig jest PrzeznaczOne (ld Samlc}y ( dbh LxXI1V, fta. 0l-
na, gorne otwarte drzwiczki), drugie zapasowe dla dorastaja-
cYcﬁ Samiczek lub samCiaw. Dolng kondygnaCp przedzielamy
sciakg na dwie nier0wne CZQéCi.aMHle]SZq przeznacza sie dla

samca, a wieksza dla mtodych w wieku ponizej 5 miesiecy.
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Nauka zaje¢ praktycznych. 15
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Pomieszczenia do chowu krélikow (stajenki) winny by¢
ustawione w miejscu zacisznym, jednak z doptywem czyste-
go powietrza, zaopatrzone w drzwiczki z siatka druciang, kté-
rag na zime zastaniamy deskami lub klejonka. Dach na sta-
jence musi by¢ spadzisty. Podloga w dolnej kondygnacji znaj-
duje sie na wysokosci kilkunastu ¢cm od ziemi. Teren naoko-
lo stajenki, przeznaczony pod wybieg, nalezy ogrodzi¢ pod-
wojnym plotem. Wewnetrzny plot z siatki drucianej wkopuje
sie gteboko w ziemie (30—40 cm), aby kroliki nie wydostawa-
ty sie na zewnatrz. W odlegtosci 20—30 cm ustawiamy ptot
zewnetrzny, dwumetrowej wysokos$ci, zabezpieczajacy przed
roznymi napastnikami. Celem utatwienia krélikom wybiegu
ze stajenki, ktadziemy pomosty z desek, z umocowanymi
w poprzek listewkami (“abl. LXXIV).

Wewnatrz pomieszczenn ustawiamy karmiki na pasze
ziarnistg i gotowana. Najbardziej odpowiednie s3 kafle, uzy-
wane do budowy piecéw, tatwe do mycia i niewywrotne. Na
$cianie, w niezbyt duzej odlegtosci od podtogi (10—15 cm),
umieszczamy karmik (tabl. XX, rys. a—b). Podobne ustawia-
my roéwniez i na wybiegu (“abl. XX, rys. c—d) na pasze,
a obok poidetko. W kotni, t. j. w pomieszczeniu, przeznaczo-
nym dla kotnej samiczki, urzadzamy wzdtuz jednej Sciany
lub przegrody ciemniczke ze skrzynki o wysokosci i szeroko-
Sci okoto 40 cm, w ktérej wycinamy otwor wejSciowy i sta-
wiamy ja dnem do goéry (tabl. LXXIV dolna fotografia —
w otwartej, gérnej przegrodce).

W gorszych warunkach, stajenke mozna zastgpi¢ klatka
z desek (dwie paki) o rozmiarach przynajmniej 70x70x70
cm, a dla mtodych jeszcze wieksza. Klatki te majg podtoge,
trzy $ciany i powale z desek, za§ czwartg $ciane zamieniamy
na drzwiczki, zaopatrzone w siatke druciang. O ile dno klatki
jest szczelne, nalezy w nim wywierci¢ kilkanascie otworéow
dla odprowadzenia moczu. Na dnie ktadziemy krate. Klatki
ustawiamy zawsze na stupkach, ceglach (jaby dno nie doty-
kato ziemi) w ogrédku, w drewutni a nawet na strychu, nigdy
za$ w wilgotnej i ciemnej piwnicy.

Do chowu wybieramy pare krolikéw 8-miesiecznych, po-
chodzacych z dwéch rodzin, aby unikna¢ degeneracji rasy.
Samice umieszczamy w kotni, a samca w oddzielnym pomie-
szczeniu.
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Rozmnazanie. Kroéliki bardzo szybko sie rozmnazaja,
gdyz samica wydaje jednorazowo okoto 12 sztuk potomstwa,
jednak dobrze wychowuje 8, bowiem na tyle normalnie wy-
starcza jej pozywienia. Zdrowe potomstwo moze samica wy-
dawa¢ tylko 3-krotnie w ciggu roku i to w porze letniej. Wy-
dawanie potomstwa ponad te norme, bardzo ostabia matke,
a mtode Zle sie rozwijaja. W okresie zimowym samica musi
odpoczaé, a przez dobre karmienie nabraé sit.

Samca i samice normalnie hodujemy stale w osobnych
pomieszczeniach, a tylko do pokrycia przenosimy samice do
klatki samca na krotki okres i z powrotem umieszczamy ja
w kotni. Po 3 tygodniach samica zdziera z siebie siers$¢, znosi
stome, siano i buduje w ciemniczce gniazdo, a po miesigcu wy-
daje mtode. Po okoceniu sie, zabieramy ja na kroétko z kotni,
aby zbada¢ miode, usunagé najstabsze lub utomne, pozosta-
wiajac tylko 8 sztuk w gnieZzdzie. Mtode przychodza na $wiat
nieowtosione, $Slepe i dopiero po 10—12 dniach otwieraja
oczy. W tym okresie wytaza niekiedy poza kotnie i marzna,
dlatego musimy czesto zaglada¢ i przenosi¢ je z powrotem
do gniazda. Czasami mtoda samica nie chce karmi¢. Trzeba
ja do tego przyzwyczaié, przytrzymujac jaki§ czas za skore
na grzbiecie (nie za uszy), aby mtode mogly swobodnie ssac.
GdybyS$my zauwazyli, Ze matka pozera dzieci, nalezy jg bez-
wzglednie wyeliminowac¢ i przeznaczy¢ na mieso.

Po 2—3 tygodniach mozna dawa¢ mtodym kroélikom nie-
wielkie porcje bardzo Swiezej a liiezroszonej trawy, zielonego
owsa. -Mtode po 2 miesigcach zabieramy od samicy i umie-
szczamy w obszernej klatce, a po 5 miesigcach oddzielamy sa-
mice od samcow.

Karmienie. Kroliki, jako zwierzeta roslinozerne, karmi-
my w lecie pasza zielona (trawg, koniczyna, lucerng, mni-
szkiem, topianem, saradelg, z dodatkiem lisci chrzanu, pio-
tunu, cykorii). Znakomita pasza s liscie kapusty, kalafioréw,
burakéw. Wolno je podawa¢ tylko w matych porcjach, spo-
zycie wiekszej ilosci powoduje wzdecia a nawet $mieré¢. Nie
wolno réwniez karmi¢ satata, liscmi fasoli, zielong gryka, ja-
skrem, jaskétczym zielem, kakolem, wilczym tykiem, gdyz sa
szkodliwe dla organizmu.

Pasza zielona musi by¢ zawsze $wieza, lecz osuszona z ro-
sy na potkach (tabl. XXXV, rys. d) i podawana w matych por-

15%
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cjach. Oprécz paszy zielonej i suszonej stosujemy w zimie Zy-
wienie marchwia, burakami, brukwig oraz gotowanymi ziem-
niakami z otrebami. Oprécz normalnej paszy dorzucamy ga-
tezie wierzby, debu, osiki, lipy, brzozy, akacji, aby umozliwi¢
krolikom $cieranie szybko rosnacych siekaczy.

W zimie dajemy bardziej treSciwe pozywienie np. owies,
jeczmien, kukurydze, otreby pszenne, czerstwy chleb, maku-
chy, mieszane z gotowanymi ziemniakami. Taka pasza zywi-
my roéwniez kotne samice, rozptodowe samce i mtode sztuki,
przeznaczone na mieso.

Przy karmieniu sucha pasza podajemy wode do picia,
a samicom z potomstwem $wieze, stodkie mleko.

Karmienie winno odbywac¢ sie dwa razy, t. j. rano i wie-
czor, mtodym za$ mozna dawac pozywienie i trzy razy dzien-
nie. Wszelka pasze podaje sie w karmikach, nalezycie oczy-
szczonych. Resztki pozywienia nalezy usunad.

W stajence lub w klatkach musi panowaé wzorowy po-
rzadek i czystos¢. Wszelki brud powoduje najczesciej rézne
choroby. Przynajmniej raz w tygodniu wyjmuje sie kraty,
usuwa nawoz i czysci. Jezeli hodujemy angory, musimy dba¢
o to, by sier$¢ byta dostatecznie czysta i niezbita. Siers¢ czy-
$cimy grzebieniem przynajmniej raz na tydzien, a cztery razy
do roku strzyzemy nozyczkami.

Ro6zne choroby krolikéw powoduje najczesciej niewtasci-
wy pokarm lub brud. Wzdecie brzucha jest nastepstwem kar-
mienia wilgotnymi i zagrzanymi ro$linami. Mozna je leczy¢,
rzucajac do paszy liscie dzikiej cykorii, piotunu. Zbyt so-
czysta pasza, nie§wieza, zmarznieta lub trujaca, sprowadza
rozwolnienie. Skutecznym Srodkiem przeciw tej chorobie jest
sucha pasza, a jako lekarstwo piotun, gatazki wierzby, skor-
ki suchego chleba, lisScie mleczu. Nadmiar suchej paszy powo-
duje zatwardzenie. Jako lekarstwo na te chorobe, mozna da-
wac liscie sataty, dzikiej cykorii i zielong pasze. Brud i gndj,
sprzyjaja rozwojowi $wierzbu (parchéw). Dotkniete ta plaga
zwierze nalezy natychmiast odseparowa¢, stajenke lub klatke
doktadnie oczysci¢ i zdezynfekowaé rozczynem karbolineum,
a schorzate miejsca na skérze smarowac¢ mieszaning oleju
Inianego, nafty i kreoliny (50 g oleju, 25 g nafty i 1 kropla
kreoliny).
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Wyhodowane w szkole mtode kréliki lub dréb nalezato-
by oddawaé¢ mtodziezy do chowu w domu, o ile to mozliwe
bezptatnie lub za zwrotem kosztéw.

Przy wychowie, podobnie jak przy uprawie warzyw,
uczniowie prowadza notatki, dotyczace rasy, nie$nosci dro-
biu, ilosci, jakosci i rodzaju pokarmu, objawéw chorobowych
i ich przyczyn, srodkéw leczniczych itp.

Chéw szkolny zwierzat domowych, jak tez i uprawa wa-
rzyw, poza celami, okreslonymi w programie, winny réwniez
oddziatywac¢ na dom i sta¢ sie weztem, taczacym gospodarke
domowa z nauka szkolng. Zwiazek ten moze wydac¢ bardzo
dodatnie i ciekawe rezultaty, jezeli rodzice zechca czynnie
wesprze¢ wysitki nauczyciela, a swoim dzieciom utatwié¢ kon-
tynuowanie pracy ogrodniczo-hoidowlanej w domu. Taki sto-
sunek moze sie wytworzy¢, o ile nauka zaje¢ ogrodniczo-ho-
dowlanych bedzie prowadzona wzorowo, racjonalnie i z gte-
boka znajomos$cia potrzeb gospodarczych miejscowej lud-
nosci.

ZAJECIA W PASIECE.

Hodowla pszcz6t, jako specjalny dziat nauki zaje¢ prak-
tycznych, przewidziany dla klasy VII-ej, moze hyc trakto-
wana planowo i systematycznie, o ile istnieja sprzyjajace wa-
runki. Chcac jednak racjonalnie prowadzi¢ pasieke, w ktérej
mtodziez brataby czynny udziat i wynosita pozytywne korzy-
$ci, mnsimy dokladnie zna¢ Zycie pszczo6t, oraz dba¢ o dobre
warunki dla ich rozwoju. Jest to zagadnienie do$¢ obszerne
i ciekawe, szeroko omawiane w rozlicznych broszurach, ksigz-
kach, czasopismach, zaréwno przez przyrodnikéw jak
i praktykéw-pszczelarzy. Prowadzone w pasiekach badania
i doswiadczenia dostarczajg ciggle $wiezego materiatu nauko-
wego i praktycznych wskazowek, przyczyniajacych sie do
podniesienia hodowli i uzyskania wiekszych korzys$ci mate-
rialnych. W istniejacej juz literaturze znalez¢ mozna wszech-
stronnie oswietlone zagadnienie hodowli pszczét, my za$
pragniemy tylko zorientowac czytelnikéw w catoksztatcie
zagadnienia i poda¢ najniezbedniejsze informacje o prowa-
dzeniu w szkolnych warunkach pasieki, posiadajacej de-
monstracyjny charakter.
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Przed ustawieniem ula w ogrodzie musimy najpierw wy-
bra¢ stoisko. Do tego celu nadaje sie miejsce nieco zacienio-
ne, lecz z dala od boiska gimnastycznego, ulicy, zaktadu fa-
brycznego, szerokiej rzeki lub duzego stawu. Ul ustawiamy
otworem wylotowym przewaznie ku wschodowi, przy tym
usuwamy wszelkie przeszkody, utrudniajace pszczotom od-
lot i przylot. Ponizej otworu wylotowego mozna ustawic¢ ta-
weczke, aby powracajgce pszczoly nie padaty na trawe, kto-
ra naokoto ula nalezy czesto kosié. Ul nie powinien sta¢ bez-
posrednio na ziemi, lecz na podktadach z drewna, kamie-
ni itp.

Chcac pszczotom zapewni¢ dobre warunki egzystencji
i osiggna¢ wieksze korzysci, musimy dba¢ o to, by w poblizu
pasieki znajdowaty sie rosliny miododajne: gryka, biata ko-
niczyna, seradela, lucerna, rzepak zimowy, gorczyca, wrzos
pospolity, czernica, maliny, wierzba, klon, akacja, lipa itd.
Brak tych roslin w najblizszym otoczeniu, powoduje zbyt da-
lekie i meczace odloty pszcz6t, co bardzo ujemnie wptywa na
prace roju.

Wprowadzajac do planu nauki zaje¢ praktycznych ho-
dowle pszczél, mozemy postapi¢ dwojako, t. j. naby¢ ul
z pszczotami lub wykona¢ w szkole i osadzi¢ w nim réj. Je-
zeli mamy zamiar kupi¢ ul z pszczotami, to najlepiej tran-
zakcje przeprowadzi¢ na wiosne, po przezimowaniu. Przy
kupnie zwréé¢my uwage na typ i stan ula oraz ilo$¢ pszczot,
warto$¢ rozrodcza matki, stan woszczyny, mtodego czerwia,
i zapas miodu.

Najodpowiedniejszym dla hodowli (lemonsiracyjnej
w szkole jest ul warszawski z nadstawka, wypetniony ram-
kami, na ktérych pszczoty buduja plastry (kabl. LXXV, rys.
a—b, d). W bocznej $cianie znajdujg sie drzwiczki. Miedzy
ramkami a drzwiczkami jest ustawiona przegroda (okno), za-
opatrzona na okres letni w szyby, pozwalajagce na obserwa-
cje zycia pszczot bez specjalnych zabiegéw (rys. f). Daszek
mozna zdejmowac lub otwiera¢ na zawiasach. W gérnej cze-
$ci ula pod dachem znajduje sie wieczko z poduszka, przy-
krywajaca ramki. (Szczegétowy rysunek takiego ula i wy-
miary podajemy na tabl. LXXV, rys. a—b). Rysunek ,a“
uzmystawia konstrukcje w przekroju pionowym. Ramki we-
whnetrzne sg oznaczone grubg kreska (dolna dtuzsza — gniaz-
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dowa, gérna — nadstawkowa). Rysunek ,b“ wyjasnia kon-
strukcje w przekroju poziomym. Objetos¢ gniazda we wszyst-
kich ulach musi by¢ jednakowa.

W klasie VII-mej uczniowie moga wykonaé ul wspélnie.
Do budowy uzyjemy stupkéw i desek sosnowych. Rozpoczy-
najac prace, odcinamy 4 stupki wys. 91 cm, o przekroju kwa-
dratowym grub. 5 cm i przybijamy do nich parami na gér-
nym konicu dwie deski poéicalowej grubosci i 7 cm szeroko-
$ci, nastepnie deski grub. 36 mm z wpustem na diluzsze
$ciany wewnetrzne. W odlegtosci 5. cm od sztorcéw przybija-
my na jednym koncu dtuzszych $cianek listewki do umoco-
wania wezszej $cianki pionowej (patrz rys b, goérna czesc).
Tak przygotowane dwie $ciany na id ustawiamy réwnolegle
i przybijamy w gérnej czeSci deske na prawa Scianke, pozo-
stawiajgc wolne miejsce na drzwiczki (rys. c). Rbwnocze$nie
tworzymy lewa $cianke, przybijajac deski do listewek, umo-
cowanych na wewnetrznych dtuzszych $ciankach. Po wy-
struganiu i wykonaniu wycie¢ ztaczowych (wpustéow i wypu-
stow) w deskach na dno (patrz rys. c), przybijamy je kolejno
do dtuzszych Scian u dotu, tworzac dno. Z zewnatrz obijamy
wykonang skrzynie deskami. Zanim umocujemy deski na
przedniej $cianie, nalezy wycig¢ otwory wylotowe 120x9 mm,
wykonaé rynienki i przybi¢ do $cianki. Przestrzen miedzy
$ciankami zewnetrznymi a wewnetrznymi wypetniamy su-
chym mchem, trocinami lub sieczka, i przybijamy na gor-
nych krawedziach listewki (rys. d). Dach moze by¢ umoco-
wany na zawiaskach lub zdejmowany. Otwér w $ciance pra-
wej zamyka sie drzwiczkami. Gotowy ul malujemy z ze-
wnatrz farba olejng lub impregnujemy pokostem»

Nadstawka (rys. k) jest wykonana z 4 desek, posiadaja-
cych przy goérnych $ciankach krawedziowych od wewnatrz
wreby, do zawieszenia ramek. Skrzynke nadstawkowg wsta-
wiamy do ula w okresie najwiekszego zbioru miodu.

Scianka przegrodowa (rys. f—g), ktérej wymiary $cisle
odpowiadaja wnetrzu ula, sktada sie z ramy, potaczonej na
zwidtowanie i umocowanej w niej szyby, wzgl. siatki drucia-
nej o 4.2 mm wysokosci. oczek.

Klateczke na matke (rys. i), putapke na trutnie (rys. h),
Wykonywujemy z cienkich listewek i drucianej siateczki.
Siatka na klateczke dla matki musi mie¢ oczka takiej wielko-
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$ci, aby matka nie wydostata sie na zewnatrz, natomiast siat-
ka w putapce na trutnie, przytwierdzana na wylocie, posiada
oczka 4.2 mm wysokosci, przez ktoére wchodza tylko robot-
nice.

Na zime zamykamy wylot zasuwka z blachy o matych
otworach (rys. j).

Ule warszawskie ulepszone majg przede wszystkim te
zalete, Ze pszczoty w nich dobrze zimuja, ponadto gospodarka
jest bardzo tatwa, gdyz ramki w razie potrzeby mozemy swo-
bodnie wyjmowa¢, przestawiaé i przeprowadzac¢ najrozmait-
sze pokazy. Pewne trudnos$ci nastrecza tylko przenoszenie
z miejsca na miejsce, gdyz ule te, masywnie budowane, sa
dos¢ ciezkie.

Poza wspomnianym typem ula, pszczelarze stosujg inne
np. bezdenki, ktody itd., lecz te zupetnie nie nadaja sie do ce-
lé6w szkolnych, bowiem racjonalna gospodarka w nich jest
wrecz niemozliwa.

Site ula, czyli ilo$¢ pszczét rozpoznajemy po ilosci pla-
strow, gesto pokrytych mucha. Dobry ul posiada 7—10 ta-
kich plastrow. Miedzy pszczotami znajduje sie matka i od
niej zalezy przyszto$¢ ula. Zatem musimy zbada¢, czy znosi
jajka na czerw, jak je rozmieszcza i jaki wyglad posiada doj-
rzaty czerw, t. j. zasklepiony. Przy kupnie wtasciciel winien
nas poinformowa¢ o wieku matki, gdyz tylko przez 3 lata
obficie czerwi. Stara matka sktada jajeczka nieregularnie,
niektére komorki omija i dopiero po pewnym czasie zaczer-
wia. Stad tez na jednym plastrze spotykamy czerw rozrzuco-
ny i w réznym wieku. Bezwartosciowa dla ula jest réwniez
matka-trutowa, sktadajgca niezaptodnione jajka w komér-
kach pszczelich. Latwo to mozemy pozna¢, bowiem komorki
pszczele, jako za mate dla trutni, s3 nadbudowane. B6j z taka
matka skazany jest na zagtade, gdyz nie przybywa mu pszczét
roboczych. Oczywiscie, Ze doswiadczeni pszczelarze moga te-
mu zapobiec, zabierajgc trutéwke, a na jej miejsce po 1—2
dniach dodaja warto$ciowa matke. Wosziczyna winna by¢
czysta, bez uszkodzen i ples$ni, niezbyt ciemna. Znajdujacy sie
zwykle posrodku plastra czerw, dobrze zasklepiony, bez wol-
nych komoérek, swiadczy o dobrym stanie matki i roju. Gdy-
by$my jednak zauwazyli oprocz wolnych komoérek miedzy
czerwiem, komorki zasklepione, lecz z matymi otworkami,



a w dodatku na dnie ula wyrzucone gasieniczki czerwia, bru-
natne i cuchnace, mozemy by¢ pewni, Ze ul jest nawiedzony
gnilcem. Jest to najgroZniejsza plaga, gdyz zaraZonego pnia
nie mozna wyleczy¢. Bakterie gnilca rozmnazaja sie bardzo
szybko i w ciggu kilkunastu dni niszcza catkowicie mtody
czerw, jednak dla pszczét nie sg szkodliwe. Choroba gnilca
jest zarazliwa i prawie nieuleczalna, a dotkniety nig jeden ul
moze w ciggu kroétkiego czasu zarazi¢ inne i zniszczy¢ catlg pa-
sieke. Tylko doktadne zbadanie czerwia przy kupnie ula moze
nas uchroni¢ przed stratg pieniedzy i niepowodzeniem w po-
czynaniach hodowlanych.

Dobry ul musi mie¢ na wiosne dostateczny zapas miodu,
t. j. 3—5 kg. Ilos¢ kilograméw miodu tatwo obliczyé, wymie-
rzajac powierzchnie plastréow z miodem. Na 1 dcm? normalnej
grubosci plastra przypada okoto 33 dkg miodu.

Ule z pszczotami kupujemy na wiosne po pierwszym
oblocie, kiedy pszczoty oczyszcza sie z nagromadzonego w cia-
gu zimy katu i przystapia do pracy.

Ul do transportu musi by¢ nalezycie przygotowany. Ram-
ki z plastrami dobrze umocowujemy, aby sie nie oderwaty
i zamykamy wyloty siatkag. Na wozie ustawiamy ul wylotem
ku goérze, podktadamy w miejscach oparcia stome, aby
zmniejszy¢ wstrzasy, a tym samym unikna¢ oberwania pla-
strow. Bez wzgledu na to, jaki ul przewozimy, musimy zaw-
sze pamietaé, by plastry znajdowatly sie w pozycji pionowej
i rownolegle do osi wozu. Przygotowawcze czynno$ci, zwig-
zane z transportem, Wykonywujemy wieczorem, a przewozi-
my ul noca. Przed transportem pszczot na wieksza odlegtos¢
trzeba je zaopatrzy¢ w wode, umocowujgc na dnie mokre
szmaty.

W innych okolicznosciach majac prézny ul, osadzamy
w nim kupiony réj, t. j. pszczolty z matka. Dobry réj z te-
goroczng matka, wazacy okoto 2 do 21/2 kg, musimy najpéZniej
z koncem czerwca osadzi¢ w ulu, aby pszczoty mogtly sie na-
lezycie zagospodarowaé na zime. Po ustawieniu ula na wita-
$ciwym miejscu otwieramy wylot, sprawdzamy natychmiast
jego stan i naprawiamy wszelkie uszkodzenia. R6j nabyty
w miejscu, przenosimy wieczorem w' rojnicy (tabl. XXXIV,
rys. d) i wysypujemy pszczoty w $rodku ula miedzy ramka-
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mi zZ woszczyng, po czym ramki zsuwamy i nakrywamy ul
daszkiem.

Roje przewozimy w specjalnych skrzynkach, zaopatrzo-
nych w druciane wieczko. Wnetrze skrzynki jest podzielone
na dwie réznej wielkosci komory $cianka z otworkami. Do
wiekszej komory zsypuje sie pszczoty, a w mniejszej uktada
pokarm w postaci dosy¢ gestego ciasta, utworzonego z ogrza-
nego miodu i zmieszanego z pudrem cukrowym (1 kg takiego
pokarmu wystarczy na kilka dni podroézy).

Gdyby osadzone w ulu pszczoty niepokoity sie, t. j. wy-
chodzity na zewnatrz, nalezy zbada¢ przyczyne takiego za-
chowania sie, gdyz mogty straci¢ matke, lub nie podoba sie
im nowe miejsce pobytu. W pierwszym wypadku nalezatoby
da¢ nowa matke lub plaster z mtodym czerwiem, dla wyhodo-
wania witasnej matki. Niekiedy pszczoty uciekajg z ula, a to
dlatego, ze drazni ich zapach, brak im poczatkéw gniazda, po-
zywienia itp. Doswiadczony pszczelarz, przed osadzeniem
roju doktadnie bada pusty ul, wietrzy, usuwa wszelkie $mie-
cie, naciera. $ciany melisg, roztopiong woszczyng i ustawia
kilka ramek z mtoda woszczyng na gniazdo. Mozna réwniez
wstawi¢ jedng ramke, czeSciowo wypetniong miodem.

Jeden lub dwa ule moga sta¢ sie zaczatkiem wielkiej pa-
sieki, jezeli hodowle poprowadzimy w kierunku rozmnaza-
nia.

Celowa gospodarka wymaga uli jednego typu o $cisle
jednakowych rozmiarach wnetrz. To tez w okresie zimowym
zajecia rekodzielnicze z klasg VII-ma, a takze VI-ta prowa-
dzimy pod hastem budowy uli. Dla utatwienia tej pracy,
a przede wszystkim dla Scistego utrzymania pozadanych wy-
miaréw, postugujemy sie gotowymi fragmentami gléwnych
czesci sktadowych, wykonanymi przez zdolniejszych uczniéw
lub nauczyciela. Nowy ul ustawiamy w odlegtosci 3—5 m od
sasiedniego. Jezeli zmuszeni jesteSmy gesciej ustawiaé, to wy-
loty nalezatoby skierowywaé w rézne strony, a kazdy ul ma-
lowa¢ inng farbg (mozliwie jasnymi), dla utatwienia pszczo-
tom powrotu do wtasnego gniazda. W przeciwnym razie, po-
wracajace pszczoty myla sie i wlatuja do innego ula, gdzie
najczeSciej ging. Ule w miare moznos$ci nalezy zacieniaé, sa-
dzac w poblizu niskopienne drzewa owocowe tak, by nie za-
staniaty wylotow.
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Grospodarka w pasiece. W dobrze prowadzonej pasiece
najintensywniejsze zabiegi hodowlane przypadaja w okresie
wiosennym i w pierwszej potowie lata. Juz w drugiej potowie
zimy mozna zauwazyC przejawy rozpoczynajacego sie wio-
sennego okresu zycia pszczot. Z koncem lutego lub na poczat-
ku marca matka znosi po kilkanascie jajeczek dziennie,
a pszczoty wyhodowuja z nich mtode robotnice. W dni sto-
neczne i ciepte pszczoty wylatuja z ula z wesotym brzekiem,
a po kilkakrotnym okrazeniu i pozbyciu sie nagromadzonego
w kiszce odchodowej katu, wracajg i zabierajg sie do inten-
sywnej pracy, t. j. wynosza $miecie, czyszcza komorki, a mat-
ka coraz wiecej czerwi. Bardzo liczny pierwszy oblot $wiad-
czy o sile pnia i wskazuje, Ze pszczoly dobrze przezimowaty.
Z tych wiec wzgledoéw hodowca winien w tym okresie przeby-
wac w pasiece, obserwowac pierwsze obloty i bada¢ szczego6-
towo kazdy pien.

Z niektérych uli pszczoty nawet przy stukaniu w $ciane
nie wylatuja, lecz przeciagle brzecza i wychodza na zewnatrz.
Jest to oznaka braku matki, ktérg trzeba W najkroétszym cza-
sie dostarczy¢ lub doda¢ miody czerw, z ktérego pszczot-y mo-
glyby wyhodowaé matke.

Jezeli pszczot-y po stuknieciu w ul nie ukazuja sie w otwo-
rze wylotowym, a stycha¢ tylko cichy szmer wewnatrz, moz-
na sadzié, ze bra¢ im pozywienia.

Kontrole przeprowadzamy natychmiast po oblocie, jezeli
na to pozwoli temperatura (przynajmniej 100 C). Po otwarciu.
daszka wyjmujemy boczng mate, otwieramy klape u dotu
w przegrodce, podkurzamy od spodu dymem palacego sie
prochna wierzby lub topoli, aby pszczot-y nieco oszotomic
i zmusi¢ je do przeniesienia sie w gére. W toku pracy obser-
wujemy zachowanie sie pszczétl. Jezeli zasycza krotko a silnie,
mozemy by¢ pewni, ze réj jest mocny, syty i posiada matke.
W przeciwnym razie musimy odsung¢ jedng lub kilka ramek
i sprawdzi¢, czy w plastrach znajduje sie miéd, czerw i jaka
jest ilos¢ pszczot. Czynnosci te nalezy wykonac szybko, aby
nie wyziebi¢ ula, a gtéwnie czerwiu, co moze bardzo szkodli-
wie odbi¢ sie na jego dalszym rozwoju.

Rojow bardzo stabych, a w dodatku bez matek nie warto
dalej prowadzié, lepiej je taczy¢ z innymi, réwnie stabymi.
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Ta droga otrzymuje sie wprawdzie mniejsza ilos¢ uli, ale za
to silnych, ktére w okresie pozytku moga wyda¢ duzo miodu.
Usuniete z ula $mieci skrobaczka, szczoteczka (rys. c,
tabl. XL) lub gesim skrzydetkiem, trzeba doktadnie zbadad.
Jezeli w wymiotkach znajdziemy duzo pszczoét, to znak osta-
bienia roju, spowodowanego badz brakiem odpowiedniego po-
zywienia, badzZ niska temperaturg ula. Wyrzucony czerw mo-
ze by¢ objawem gnilca. Taki pien natychmiast usuwamy z pa-
sieki, matke zamykamy w klatce, aby nie czerwita, a po
dwoch tygodniach niszczymy muche przez wykadzenie pala-
cq sie siarka. Leczenie gnilca jest bardzo ucigzliwe, a dodatnie
wyniki s3 niepewne, dlatego stosujemy bardziej radykalny
ale skuteczny zabieg, aby uchroni¢ przed zagtada inne ule.
Wieczorem szczelnie zamykamy otwory, na dnie ustawiamy
wanienke blaszang z zarzacym sie weglem, ktoéry przysypu-
jemy siarka i zamykamy drzwiczki. Po opadnieciu pszczét na
dno, wycinamy plastry z miodem, ktéry moze by¢ uzyty tylko
dla celéw konsumcyjnych, a nigdy do podkarmiania pszczét,
gdyz zawiera bakterie gnilca, dla cztowieka jednak nieszko-
dliwe. Woszczyne nalezy przetopi¢ na wosk, ul dokiadnie
oczysci¢ nie tylko ze $mieci, ale nawet z kitu, ktérym pszczoty
zasklepiaja szparki, doktadnie zdezynfekowa¢, t. j. wymy¢
goracym tugiem, skropi¢ caly ul 4600-wym roztworem forma-
liny i wystawi¢ przez dtugi okres czasu na dziatanie promieni
stonecznych, ktore zabijaja bakterie. W ulach o podwéjnych
$ciankach musimy zewnetrzne $cianki odja¢ i zdezynfeko-
wacd, a miedzy Scianki da¢ Swieze wypchanie. Ule spréchniate
i zniszczone najlepiej spali¢. Réwniez doktadnej dezynfekcji
nalezy podda¢ wszystkie przybory a nawet ubranie.
Niekiedy w wymiotkach mozna znalez¢ kawateczki scu-
krzonego miodu. W takim wypadku nalezy podkarmié pszczo-
ty syropem (1 kg miodu rozrzedzamy na ogniu, a nastepnie
dolewamy 1/4 1 przegotowanej wody). Mozna réwniez dokar-
miaé roéj syropem z cukru (1 kg cukru, 1/2 1 wody, zmieszaé
i ogrzewa¢ na wolnym ogniu). Jezeli pszczoly wyczerpatly
catkowicie zapas miodu, nalezy da¢ 3—5 kg syropu, aby
dostatecznie rozmnozyly sie na okres gtéwnego zbioru. Pod-
karmiajgc pszczoly wczesng wiosng, dopdki jest jeszcze
dos$¢ chtodno, wlewamy goracy syrop do podkarmiaczki (rys.
e, tabl. LXXV, deseczka z wydtubanym wglebieniem), na po-
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wierzchnie rzucamy Zdzbta stomy, aby pszczoty nie topity sie
i stawiamy na dnie ula. Wydzielajace sie z syropu ciepto
ogrzewa ul, a po paru godzinach pszczoty wybiora pokarm
i przeniosa do plastréw. W pdZniejszym okresie pokarm sta-
wiamy na dnie ula ale juz ostudzony. W okresie wiosennym,
a takze i w lecie, w razie potrzeby, wstawiamy syrop do ula
wieczorem, rano wyjmujemy puste naczynie. W ten sposob
zabezpieczamy ul przed napadem rabunkowym -obcych
pszczo6t. Jezeli do podkarmiania uzywamy miodu, to tylko
z wtlasnej lub zastugujacej na zaufanie pasieki, gdyz midd
nieznanego pochodzenia moze by¢ =zarazony bakteriami
gnilca.

Smieci wydobyte z ula, trzeba wynie$¢ poza obreb pa-
sieki i zniszczy¢; pozostawione na miejscu neca rézne owa-
dy a przede wszystkim mrowki, zakradajace sie pézZniej do
pnia po midd.

Jak juz zaznaczyliSmy, pierwsza kontrole ula przeprowa-
dzamy dos$¢ wczes$nie, bo w drugiej potowie marca, aby jak
najpredzej usuna¢ rézne braki, a gtéwnie w razie potrzeby
doda¢ pozywienie. Czesto sie zdarza, iz po kilku dniach zu-
petnie cieptych, nastepuje dluzszy okres chtodu a niekiedy
spadnie $nieg. Wtedy to pszczoty, pobudzone do pracy, ging
z braku pokarmu.

Drugi przeglad bardzo gruntownie przeprowadzamy
z koncem kwietnia, kiedy temperatura na dworze dochodzi
juz do 180 C. Przy tej sposobnosci zwracamy uwage na site
roju, ilo$¢ czerwia, zapas miodu i stan woszczyny. Dobry réj
w tym czasie obsiada 6—8 plastrow, stabszy 5—6. Najstabsze
mozemy juz wzmocni¢ czerwiem z innych uli tub pszczotami.

Zasilanie ula pszczotami przeprowadzamy w nastepujacy
sposob. O ile oba stabe ule posiadaja matki, musimy najpierw
je zabra¢ i umiesSci¢ w osobnych klateczkach, pozostawié
mtodsza dla roju. Wiek matki poznajemy po rozlozeniu czer-
wia w plastrach. Stabsza trzeba zniszczy¢. Mniejszy réj dota-
czamy do silniejszego. W tym celu wieczorem podkurzamy
silnie stabszy ro6j, zmiatamy muche do rojnicy, skrapiamy
stodka woda lub posypujemy maka i przenosimy do silniej-
szego. Przed wysypaniem muchy, podkurzamy mocno dy-
mem silniejszy réj, aby znieczuli¢ powonienie pszcz6t. Réw-
nocze$nie dodajemy wybrane z pierwszego ula plastry z czer-
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wiem, natomiast usuwamy puste, aby zbytnio nie powiekszaé
gniazda. Po kilku godzinach umieszczamy w Srodku gniazda
matke w klateczce, a po 1—2 dniach wypuszczamy ja na wol-
nos$¢. Niekiedy staby ul wzmacniamy w ciggu lata mucha,
zabrang z bardzo silnego pnia. W tym celu wzmacnianemu
rojowi zabieramy matke na kilka godzin, gdyz osierocony tat-
wiej przyjmuje pszczoly z innego ula. Oczywiscie, Ze taka
czynno$¢ Wykonywujemy tylko w godzinach wieczornych.
Jezeli obawiamy sie walki miedzy pszczotami, nalezy przed-
tem w obu ulach potozy¢ na dno kawateczek kamfory lub
szczypte waty, zanurzonej w eterze, aby pszczoty stracity na-
turalny zapach, po ktérym orientuja sie co do przynaleznoSci.

Dobra matka obficie czerwi, sktadajac jajka we wszyst-
kich komorkach gniazda. Starg woszczyne barwy ciemno-
brazowej usuwamy, a wstawiamy $wieza. ROéwniez nalezy
wyciaé woszczyne trutowa, aby nie dopusci¢ do nadmiernego
rozmnazania sie trutni. Na miejsce trutéwki musimy wstawié
woszczyne pszczela. W tym celu ktadziemy wyciety plaster
trutéwki na Woszczynie pszczelej i wedtug tej formy wyci-
namy wstawke, Taki kawatek doktadnie wypelnia otwor,
Aby wstawiony plaster nie wypadt, wbijamy w odpowied-
nie miejsce szpileczki, a kiedy pszczoty wstawke przylepia
woskiem, szpileczki usuwamy.

Zapas miodu w ulu jest zalezny od ilosci kwitnacych ro-
$lin. Jezeli w poblizu pasieki znajduje sie duzo kwitngcych
drzew i innych roslin, pozostawiamy okoto 5 kg miodu; w gor-
szych warunkach 4 do 5 kg.

Konczac drugi przeglad, winniSmy oczysci¢ doktadnie
$ciany, ramki z wosku i kitu, usunagé $mieci, nakry¢ od géry
ramki poduszka i zamkna¢ szczelnie drzwiczki.

W ulu niezbyt czesto nalezycie oczyszczanym ze $mieci,
moze zagniezdzi¢ sie motylica, ktdérej gasieniczki niszcza pla-
stry, wycinajac w nich kanaliki, gdyz zywia sie wydzielina-
mi czerwiu, pozostatymi na dnie komoérek. Dla dogodniejszego
przechodzenia osnuwajg chodniki pajeczyna. Silny réj po-
trafi zwalczy¢ gasienice motylicy, jednak w stabym, bezkar-
nie gospodaruja. Przed motylica mozna tatwo sie zabezpie-
czy¢, czyszczac starannie ule.

Pasozytem, Zerujacym na zywych pszczotach, jest wesz
pszczela. Wprawdzie nie grozi zagtada rojowi, jednak zmniej-
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sza jego wydajno$¢ pracy. Najsilniej odbija sie to na matce.
Pszczoty mozemy do$¢ tatwo oczysci¢ z pasozytow przez pod-
kurzanie. W tym celu ktadziemy na dno ula odpowiedniej
wielkoSci arkusz papieru i okurzamy pszczoty dymem tyto-
niowym. Pod wplywem dymu, weszki opadajg na papier. Po
ukonczeniu zabiegu ostroznie usuwamy arkusz i palimy. Pod-
kurzanie powtarzamy co kilka dni, az do zupelnego zniszcze-
nia pasozytéw.

W okresie wiosennym w dalszym ciggu dbamy o nale-
zyty przyrost pszczot, bowiem od tego zalezy zbiér mioduy,
wzglednie rozwo6j pasieki. Majac to na uwadze, co pewien czas
zagladamy do ula, a kiedy stwierdzimy, Ze pszczoty gesto
obsiadty wszystkie plastry i na pierwszym znajduje sie
czerw, wowczas dodajemy z przodu $wieza woszczyne w ram-
kach. O ile przednie plastry pokryte sa miodem, odsuwamy je
i wstawiamy pusty miedzy pierwszy a drugi, pokryty czer-
wiem.

W braku woszczyny mozemy dodac sztuczng, czyli t. zw.
weze. Jest ona zaczatkiem komorek, ktére dobudowuja
pszczoty w bardzo krétkim czasie. Weze kupujemy, wzgle-
dnie wytwarzamy z wosku w odpowiedniej prasie, za pomoca.
specjalnych walcow. GdybySmy zauwazyli poczatki wo-
szczyny budowane pod ramkami, nalezy je wycia¢, a chcac
przeszkodzi¢ pszczotom w dalszym budowaniu, wsuwamy
podktadke, by wypeti¢ przestrzen miedzy ramkami i dnem..
W okolicach, obfitujacych w rosliny miododajne, mozna do-
dawac¢ wiecej pustych plastréow lub wezy, aby pszczoty miaty
gdzie sktada¢ midéd. Plastry te dodajemy z przodu. Najcze-
$ciej juz przy konicu maja usuwamy z ula boczne poduszki.
a pozostawiamy tylko gérne.

Dalsze zabiegi hodowlane s3g uzaleznione od tego, czy ma-
my zamiar powieksza¢ pasieke, czy tez chcemy wydoby¢
z uli jak najwieksza ilos¢ miodu. W dobrze prowadzonej pa-
siece uwzglednia sie jedno i drugie.

Do rozmnazania wybieramy silne ule z dobra matkq i tym
dodajemy systematycznie plastry woszczyny lub weze (zaw-
sze przy plastrach pokrytych czerwiem), aby matka mogta.
sktada¢ w nie jajka.

Chcac wydoby¢ z ula jak najwieksza ilo§¢ miodu, prze-
znaczamy na czerw 8—10 plastréw, reszta musi by¢ zalewa-
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na. miodem. W tym celu przy ostatnim plastrze z czerwiem, li-
czac od Sciany, ustawiamy plaster z miodem, a obok niego pu-
ste lub czesciowo napetnione miodem, i w ten sposéb uniemoz-
liwiamy matce znoszenie jajeczek na dodanych.

Pasieke powiekszamy przez osadzanie w nowych ulach
rojéw naturalnych lub sztucznych. Na okres réjki trzeba
przygotowac odpowiednig ilo$¢ uli, starannie je oczysci¢, na-
prawi¢ wszelkie uszkodzenia, umiesci¢ w kazdym kilka ra-
mek z naklejonymi kawatkami woszczyny lub wypehione
weza. Kawalki woszczyny przytwierdzamy do gérnej belecz-
ki roztopionym woskiem. Wosk topimy w blaszanym koryt-
ku, maczamy w nim ostroznie kawatek przygotowanej wo-
szczyny pszczelej (szeroko$¢ dowolna, dtugos¢ scisle przysto-
sowana do szerokosci ramki) i przyklejamy do gérnej belecz-
ki ramki, ustawionej na stole. Przy naklejaniu woszczyny
nalezy przestrzegaé, by oczka byty zwrdécone ku gorze.

Ul, przeznaczony dla roju, winien by¢ ustawiony zupet-
nie pionowo, gdyz w przeciwnym razie pszczoty moga krzy-
wo budowa¢ plastry. Wnetrze przed osadzeniem roju mozna
natrze¢ melisg, macierzanka lub woszczyna.

Roéjka odbywa sie mniej wiecej od potowy maja do korica
lipca, a wiec w okresie najwiekszego zbioru pozywienia
i przyrostu muchy. W ulu robi sie ciasno i dlatego czes¢
pszczél, a przede wszystkim mtode, przygotowuja sie do 'po-
drézy i zalozenia wlasnego gniazda. Niektoére z nich (kwa-
termistrze“) poszukujga miejsca, gdzie mogtaby sie uloko-
waé nowa rodzina. NajczeSciej szukaja mieszkania w sta-
rych i sprochniatych drzewach, nieczynnych kominach itp.
W starym ulu pszczoty buduja wieksze komorki, o ksztatcie
zotedzi, zwane matecznikami, a matka sktada w pich w roéz-
nych odstepach czasu jajeczka, z ktoérych robotnice wyho-
duja mtode matki. Najczesciej w dwa dni po zasklepieniu naj-
starszego matecznika, wylatuje pierwszy réj, zwany ,pier-
wakiem®, sktadajacy sie z mtodej muchy, a cze$ciowo i sta-
rej. Z tym rojem wylatuje réwniez stara matka. Réjka odby-
wa sie przewaznie w dni stoneczne, miedzy godzing 9 a 17.
Przed wyj$ciem roju mozemy zauwazy¢ wielka ilo$¢ pszczot,
krecacych sie w poblizu ula, wchodzacych i wylatujacych.
Po chwili wylatuje z ula wielka masa pszczo6t i kreci sie w po-
blizu. Réwnoczesnie wylatuje matka i po paru okrazeniach

Nauka zaje¢ praktycznych. a



242

siada w niewielkiej odlegtosci od ula na drzewie, a czasami
na ptocie. Gdy matka usigdzie, pszczoly gromadza sie koto
niej i tworza réj. Jezeli w tym czasie nie zbierzemy roju, to
pszczoty po krotkim odpoczynku ruszaja w dalsza droge na
nowe mieszkanie pod przewodnictwem - .kwatermistrzow®,
t. j. tych pszczét, ktére przedtem wyszukaty odpowiednie
miejsce.

Przy zbieraniu roju nalezy postepowacl ostroznie, nie
drazni¢ pszczoél, nie odpedzac¢ rekami itp. Roj, zawieszony na
gatezi, stragcamy do rojnicy (tabl. XXXI1V, rys. d) wzgl. do
stomianego kosza, a miejsce chwilowego ,postoju” okurzamy
dymem. Réj siedzacy na ptocie, a czasem na budynku, zgar-
niamy miotetkg lub skrzydetkiem, starajac sie przede wszyst-
kim ulokowa¢ matke, gdyz za nig pbéjda wszystkie pszczoty.
Pierwszy roj ze starg, ociezatg matka siada najczesciej w po-
blizu ula; nastepne z mtodymi matkami odlatuja dos$¢ daleko,
a niekiedy wprost z ula udaja sie na upatrzone miejsce. Ze-
brane pszczoty przechowujemy w rojnicy do wieczora w za-
cienionym miejscu i wtedy spokojnie osadzamy w ulu. Gdyby
pszczoty nie chciaty zamieszkaé w ulu, nalezy wyszuka¢ mat-
ke i osadzi¢ ja na pare dni w klateczce (tabl. LXXV, rys. i).
Rojowi z mtoda matka dajemy plaster z czerwiem, ktéry na-
tychmiast obsiada i zabiorg sie do pracy. Po 6 dniach w sta-
rym ulu, z ktérego wyszedl réj, wygryza sie z matecznika
mtoda matka i pragnie zabi¢ réwiesnice, znajdujace sie je-
szcze w innych matecznikach. Jezeli pozostale w ulu pszczo-
ty nie majg zamiaru opuszczaé¢ dotychczasowej:siedziby, to
pozwola matce zniszczy¢ rywalki, a nawet jej w tern dopo-
moga. W przeciwnym razie ochraniajg mateczniki, a w 9 dniu
od pierwszej réjki wylatuje drugi réj z mtodag matka, zwykle
stabszy, zwany ,druzakiem®. Jezeli jesteSmy pewni, Ze
pszczoty zagospodarujag sie nalezycie w nowym ulu, a wiec
utworza sobie gniazdo, rozmnoza sie i zbiora dostateczng ilos¢
miodu, mozemy dopusci¢ do réjki. W przeciwnym razie pozo-
stawiamy w ulu tylko jeden matecznik, a reszte wycinamy.

Niekiedy podczas réjki ginie matka, jednak pszczoty sa-
me nie wrécg do starego ula. Trzeba wiec osiadly réj zabrad,
a po silnym okurzeniu, wsadzi¢ do starego ula, badZ przenies$¢
do nowego i da¢ plastry z mtodym czerwiem (nie zasklepio-
nym) lub matecznik, a pszczoty wyhoduja matke.
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Przebieg roéjki nie zawsze jest prawidtowy i zalezy w du-
zej mierze od pogody, temperatury dnia, a takze od rozwoju
matecznikow. Béjka naturalna jest dla pszczelarza do$¢ kto-
potliwa, gdyZz w tym okresie musi stale czuwaé w pasiece, je-
zeli nie chce narazi¢ sie na straty, wynikte z ucieczki roju.
Nadto pszczoly mniej pracuja, co bardzo ujemnie odbija sie
na gospodarce pnia macierzystego.

Doswiadczony pszczelarz jednak nie czeka na rojke, lecz
nig kieruje, aby pszczoly wyszty w okresie duzego pozytku
i tylko z najsilniejszych uli. Chcac wywota¢ r6j w oznaczo-
nym terminie, zabieramy ulowi matke na 15 dni naprzdéd.
Osierocone pszczoty zatoza mateczniki, a po dziesieciu dniach
wylega sie matka, ktérej nie pozwola zniszczy¢ pozostatych.
W trzecim dniu po wylegnieciu sie pierwszej, wychodzi dru-
ga matka i z nig wylatuje cze$¢ pszczoét.

Znacznie dogodniej tworzy¢ roje sztuczne, czyli rozdzie-
la¢ pszczoty. Do podziatu wybieramy silne ule, posiadajace
10—12 ramek z czerwiem, gesto pokrytych pszczolami. Roje
sztuczne mozna tworzy¢ tylko z samej muchy, badZ przeno-
si¢ cze$¢ (potowe) plastréw z pszczolami. Przy dzieleniu sa-
mych pszczét musimy dla nowego ula przygotowaé matecz-
niki wzgl. zabra¢ ze starego matke. Sztucznemu rojowi daje-
my zwykle kilka ramek z pusta woszczyng i stawiamy na
przodzie gniazda, aby pszczoty mogly w nie sktada¢ midd.
Wszelkie czynnos$ci, zwigzane z wyjmowaniem i przenosze-
niem. plastréow z czerwiem, muszg by¢ wykonywane w dni
ciepte (przynajmniej 200 C) szybko, by nie zaziebi¢ czerwiu.

Niekiedy po osadzeniu roju naturalnego lub sztucznego
nastepuje dtuzszy okres niepogody, a pszczoty nie moga zbie-
ra¢ pokarmu. W tym czasie nalezy je bezwzglednie podkar-
mi¢ miodem albo syropem.

W ulach, przeznaczonych na zbiér miodu, zabiegi hodow-
lane musza by¢ czestsze i takie, aby uniemozliwity pszczotom
przygotowanie sie do rojki i zmusily je do jak najszybszego
zalewania plastrow miodem. W tym celu, w miare zwieksza-
nia sie ilosci pszczél, dodajemy ramki z wezg lub woszczyng,
oddzielajac je od plastréw z czerwiem, ramka, zalang mio-
dem. Ul nalezy czesto wietrzy¢, a Scianki wystawione na dzia-
tanie promieni stonecznych zastoni¢ matami i usuwaé matecz-
niki. W okresie najwiekszego pozytku musimy dba¢ o to, by

16
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pszczoty miaty duzo miejsca, badZ do lepienia nowych pla-
strow, badz do sktadania miodu. W ulepszonych ulach war-
szawskich na ten okres wktadamy nadstawki (tabl. LXXV,
rys. k) i stopniowo wypelniamy je ramkami (tabl. XXXVI,
rys. d—e) z woszczyng, a czeSciowo z weza. Przy zastoso-
waniu nadstawek nalezy w gérnych beleczkach gniazdo-
wych wycina¢ waskie szparki, szerokosSci okoto 5 mm (tabl
XXXVI, rys. a—Db), przez ktore moga przechodzi¢ do nadstaw-
ki tylko robotnice. W ten sposéb zabezpieczamy plastry
w nadstawce przed czerwieniem. Wyciecia w ramkach wyko-
nywujemy oczywiscie juz przy budowie, a w okresie, kiedy
nie stosujemy nadstawki, nakrywamy ramki ptétnem, zeby
pszczoty nie wychodzily na zewnatrz. Po dodaniu nadstawki
badamy, czy pszczoly rowno zalewaja woszczyne miodem,
wzgl. dorabiaja komérki na wezie, czy przypadkiem matka
nie przeszia i nie sktada jajeczek. Jezeli zauwazymy jajecz-
ka, nalezy odszuka¢ matke i przenie$¢ ja do gniazda, zaczer-
wione plasterki wycig¢, a gdyby czerw byt juz zasklepiony,
$cig¢ przykrywki nozem, a pszczoty same wyrzuca zniszczo-
ne gasieniczki.

Nadstawke stosujemy, gdy ul juz jest szczelnie wypet-
niony ramkami, a cze$¢ plastréw zalana miodem. W ulach bez
nadstawki mozemy przed gtéwnym zbiorem ograniczy¢ czer-
wienie do kilku plastréw, ustawiajagc w odpowiednim miej-
scu przegrodke z otworkami (tabl. LXXV, rys. g), poza ktora
matka nie moze sie wydosta¢. Ograniczajac rozmnazanie sie
pszczot, zmuszamy je do skladania miodu w pustych pla-
strach. Ograniczenie przyrostu muchy winno by¢ przeprowa-
dzone bardzo ostroznie i nie na dtugi okres czasu, gdyz moze-
my zbytnio ostabi¢ sile roju. W stabszych ulach odgradzanie
matki nie jest wskazane.

W okresie najwiekszego zbioru przeprowadzamy réwniez
miodobranie. W tym celu najpierw przygotowujemy zapas ra-
mek z woszczyng, aby na miejsce wyjetych z miodem wsta-
wi¢ puste. Przed wyjmowaniem 'plastrow lekko okadzamy
pszczoty dymem, aby spedzi¢ je w gtab ula, nastepnie wyj-
mujemy ramke z miodem (w razie potrzeby usuwamy pszczo-
ty szczoteczka lub skrzydtem) i ustawiamy w specjalnym no-
sidetku (tabl. XXXIII, rys. d—e). Czynnosci te nalezy wyko-
nywac szybko i sprawnie, nie rozmazywac¢ miodu, gdyz moz-
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na bardzo tatwo spowodowa¢ napad rabunkowy. Poszyty,
czyli zasklepiony miéd w plastrach otwieramy, $cinajac no-
zem przykrywki, wstawiamy do miodarki i oczyszczamy
z miodu. Po wyjeciu nadstawki, ramki gniazda nakrywamy
ptétnem. Oczyszczona z miodu woszczyne przechowujemy
w suchym miejscu, zabezpieczonym przed szkodnikami.

Miéd w okresie wielkiego zbioru wybieramy przede
wszystkim z nadstawki i z dodanych ramek, pozossawiajac
taka ilo$¢, aby pszczoly mogly dostatecznie uzupetni¢ zapas
pokarmu na zime. Gléwny zbiér miodu konczy sie po zzeciu
ozimin.

Juz w sierpniu trzeba przygotowac pszczotom dobre zi-
mowisko, a wiec pozostawié¢ odpowiedni zapas pozywienia
w plastrach, wypemlionych do potowy miodem i nie przegro-
dzonych pustymi. W tym celu przegladamy wszystkie ramki,
badamy zatozenie miodu i oceniamy jego wage. Plastry pu-
ste lub z matlg iloscia miodu, w razie potrzeby ustawiamy
miedzy wypelionymi w catosci (poszyte), Scinamy czeScio-
wo przykrywki, aby pszczoty mogly zabra¢ otwarty midd
i przenies¢ do sasiednich lecz pustych plastréw. Po kilku
dniach usuwamy zbyteczne ramki. Przy istniejacym jeszcze
w tym okresie pozytku (kwitnaca hreczka, wrzos), zostawia-
my w ulu okoto 12 kg miodu. W braku pozytku, zapas miodu
nalezy zwiekszy¢ do 16 kg. W cieplejszym ulu lub tez prze-
chowywanym na zime w budynku, zapas miodu mozna
zmniejszy¢ o 2 do 4 kg, bowiem pszczoly przy wyzszej tem-
peraturze mniej zuzywaja pokarmu.

Z koncem lata, a wiec we wrze$niu, jeszcze raz kontrolu-
jemy ul, normujemy wielko$¢ gniazda, w razie potrzeby do-
karmiamy lub tez usuwamy zbyteczny zapas miodu. Roje sil-
ne wymagaja pozostawienia okoto 10 ramek na gniazdo, $re-
dnie 7—8, stabe 6. Najstabsze likwidujemy t. j. zabieramy
matke, a pszczoty przenosimy do drugiego, rowniez stabego
ula. Gniazdo zamykamy przegrodka, lecz zamiast siatki lub
szyby wstawiamy deske. Jezeli znajda sie plastry z resztkami
miodu, nalezy wstawi¢ je do ula, a pszczoty w krotkim czasie
przeniosg pokarm do gniazda. Po dwoéch dniach usuwamy
czyste plastry. Gniazdo okrywamy juz poduszkami, gdyz
w tym okresie (koniec wrzesnia) bywajg chtodne noce. Chcac
sie przekona¢, czy gniazdo jest przystosowane do sily roju,
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usuwamy wczesnym rankiem poduszki i zagladamy do $rod-
ka. Brak pszczét na pierwszym plastrze od przegrédki dowo-
dzi, iz gniazdo jest za duze i plaster nalezy wyjaé. Jezeli
pierwszy plaster jest zbyt gesto obsadzony, nalezy jeden do-
da¢. Musimy pamieta¢ o tym, Ze w malym gniezdzie, z powo-
du wysokiej temperatury pszczolty zuzywaja duzo wody. Po-
niewaz w zimie nie moga jej czerpa¢ z zewnatrz, odkrywaja
komoérki z miodem, aby nasigknat wilgocia. Tak rozrzedzony
midd psuje sie, a spozyty przez pszczoty powoduje biegunke,
zZwang zaperzeniem.

Jak wiemy, pszczoty przez calg zime nie wydzielaja
z siebie katu, gromadzacego sie w znacznie rozszerzonej kiszce
odchodowej. Normalne wypréznienie odbywa sie podczas
pierwszego oblotu na wiosne. Z nieodpowiedniego pokarmu
tworzy sie kat w nadmiernej iloSci, ktéry pszczoty nie mogac
dtuzej zatrzymac w kiszce, wydzielaja wewnatrz ula, brudzac
plastry i znajdujace sie na nich pszczoty. Zmoczone wydzie-
linami krzepng, opadaja na dno i ging. (Niekiedy zaperzenie
powstaje po spozyciu miodu z rzepaku, wrzosu i ze sadzi lisci
niektérych drzew, np. iglastych). W tym wypadku najlepiej
odebra¢ pszczotom miéd, a da¢ syrop.

Pszczoly niepokojone czesto zima, roztaza sie po gniez-
dzie, spozywaja wiecej miodu, a w nastepstwie ulegaja zape-
rzeniu. W razie braku pozywienia dajemy natychmiast odpo-
wiednig porcje miodu, aby pszczoty zasklepity wypeiione
komorki jeszcze przed nadejSciem mrozéw. Wymienione
czynnoS$ci moga by¢ wykonane najpdzniej w koncu wrzesnia.

W paZdzierniku, kiedy juz coraz czeSciej zjawiajg sie
przymrozki, zabezpieczamy ule na zime. Przede wszystkim
wypelniamy suchym mchem wolng przestrzen w ulu i pod da-
chem. Poduszki do uszczelnienia winny by¢ ze stomy, bowiem
umozliwiajg doptyw czystego powietrza. W ulach o duzej
a wolnej przestrzeni pod gniazdem, ustawiamy mate, wzgl
warstwe prostej stomy. Wszelkie szpary w $cianach doktadnie
uszczelniamy, oraz zmniejszamy wylot, wzgl. zamykamy siat-
ka (tabl. LXXV, rys. j), aby nie dostata sie mysz. Nalezy réw-
niez sprawdzi¢ daszek i naprawi¢ uszkodzenia.

Ule na zime mozna zestawi¢ w jednym rzedzie, zabezpie-
czajac je przed zbytnim wyziebianiem. W okresie jesiennym
i zimowym winni$my od czasu do czasu zaglada¢ do pasieki
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i sprawdzac jak pszczoty zimujg. Duzo nam -0 tym powie ich
zachowanie sie. Gdy pszczoty glosno hucza, to znak, Ze jest
im za gorgco. Trzeba zatem uchyli¢ daszek, usung¢ nie-
znacznie poduszki, a przez to obnizy¢ nieco temperature
wnetrza. Jezeli ustyszymy cichy i ro6wny szum, mozna przy-
puszcza¢, ze w ulu wszystko jest w porzadku. Cisza lub bar-
dzo staby szum, wydobywajacy sie dopiero po stuknieciu
w ul, $wiadczy o braku pozywienia. Taki réj musimy dokar-
mi¢ syropem z cukru (1 kg na 1/2 litra gotowanej wody). Do-
karmianie przeprowadzamy w cieptym dniu, aby zbytnio
nie obniza¢ temperatury ula. Miéd mozna dodawac¢ tylko za-
sklepiony. Syrop najlepiej wyla¢ na plaster woszczyny
i wstawi¢ do wnetrza.

W drugiej potowie zimy storice silniej przygrzewa, to tez
pszczoty niekiedy wylatujg i ging. Trzeba wiec zastania¢ wy-
loty deszczutkami, zwlaszcza zwr6cone na potudnie. Okres
zimowania jest dla pszczét najniebezpieczniejszy. Mroéz, wil-
go¢, zty pokarm moga zniszczy¢ ro;.

Wszystkie czynnoS$ci w pasiece musza by¢ wykonywane
we wlasciwej porze roku i dnia, szybko i delikatnie. Podczas
ferii letnich nie wolno zostawi¢ pasieki bez nadzoru.

Dla zabezpieczenia gtowy przed zadleniem podczas robot
wdziewamy worek, zaopatrzony w siatke druciang lub kape-
lusz z siatka (z merli, tiulu, — patrz tabl. LXXVI fot. lewa).
Na rece w razie potrzeby ktadziemy rekawiczki bez palcow,
i zawigzujemy rekawy. Mozna réwnieZ rece natrze¢ melisg,
wydzielajaca przyjemny dla pszczét zapach. Poniewaz
pszczoty nie znosza czarnej barwy, dlatego idac do pasieki,
wktadamy jasne ubranie.

Do obserwacji zycia pszczél, bez zakid6cania normalnej

ich pracy, nadaje sie ul ,szkolny“ z oszklong $ciankg, widocz-
ny na tabl. LxXVI (fot. prawa).



ZOFIA ZERANSKA-LESIEWICZOWA.

NAUCZANIE GOSPODARSTWA DOMOWEGO.

Gospodarstwo domowe jest to jeden z tych dziatéw za-
je¢ praktycznych, ktérego umieszczenie w programie nauki
dla szkét powszechnych stato sie koniecznoscig, wynikajaca
ze zZrozumienia potrzeb rodziny, oraz Scistego zwigzku, jaki
istnieje miedzy dobrobytem jednostki, a bogactwem spote-
czenstwa. Patrzac bowiem na uczennice VI-tych i VII-mycli
oddziatéw, trzeba sobie dobrze uprzytomni¢ fakt, ze te
dziewczeta — to przyszte gospodynie, w ktérych rekach spo-
czywac bedzie za lat kilka budzet calego gospodarstwa,
a przynajmniej sprawa zZywienia rodziny. Zdrowe, oszczed-
ne, smaczne gotowanie, utrzymanie w tadzie i porzadku ca-
tego domu, odziezy i bielizny domownikéw, przygotowanie
zapaséw na zime, oszczedne gospodarowanie w ramach
szczuptego nieraz budzetu, oto s3 wymagania, jakie stawia
zycie przed kazda gospodynia. A jakiez przygotowanie do
spelienia tych tak réznorodnych i odpowiedzialnych obo-
wigzkow posiada ogét miodych kobiet? Pomingwszy nie-
liczne, ktére po ukoniczeniu szkoét gospodarstwa majg facho-
we przygotowanie, ogét kobiet posiada w najlepszym razie
kilkadziesigt kosztownych przepiséw, odziedziczonych po
prababkach, szereg dobrych i ztych przyzwyczajen, wynie-
sionych z domu no i duzo dobrej woli.

W tych warunkach pierwsze lata pracy mtodej gospo-
dyni stajg sie terenem szeregu préb i eksperymentéw, od-
bijajacych sie w pierwszym rzedzie na kieszeni i zdrowiu
domownikéw. Otz szkota powszechna moze przynajmnie;j
czesciowo te braki w wyksztatceniu dziewczat usunaé, wpro-
wadzajgc nauke gospodarstwa domowego. Do zorganizowa-
nia nauki gospodarstwa domowego w najprymitywniej-
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szych nawet warunkach, poczuwa¢ sie winna kazda szkota,
aby wypemi¢ swéj obowigzek wzgledem spoteczenstwa.

Nauka gospodarstwa domowego jest obowigzkowym
dzialem zaje¢ praktycznych, pomimo to jednak prowadzona
jest w niewielu dotad szkotach. Trudnosci wynikaja gtow-
nie z braku odpowiednich pomieszczen i urzadzen. W miej-
scowosciach, posiadajacych kilka szkoét, najekonomiczniej-
szym rozwigzaniem bedzie zorganizowanie centralnej pra-
cowni gospodarstwa, z ktérej korzystaja uczennice klas
VI i VII wszystkich szkét. W os$rodkach, gdzie jest tylko
jedna szkota, lokal kuchenny stuzy wytacznie do uzytku
miejscowych klas, a w wolnych godzinach dozywiaé¢ mozna
w nim dzieci.

WSKAZOWKI, DOTYCZACE WYBORU LOKALU
I URZADZENIA KUCHENNEGO.

Lokal, przeznaczony na kuchnie, powinien by¢ jasny,
lecz niezbyt stoneczny. Silna operacja stoneczna wywotuje
zmeczenie u os6b pracujacych, oraz sprzyja psuciu sie nie-
ktérych produktéw. Sciany kuchni maluje sie kolorem bia-
tym lub niebieskim, ktérego nie lubiag muchy. Na wysokosci
poéttora metra od podtogi, pociaga sie $ciany farba olejna,
ktére mozna my¢ bez uszkodzenia. Najodpowiedniejsze do
utrzymania czystosci sa Sciany wytozone kafelkami. Jest to
jednak urzadzenie kosztowne. Dla zmniejszenia wydatku
mozna wytozy¢ kafelkami tylko te miejsca w kuchni, ktére
bardziej sie brudza, a wiec koto zlewu, zmywalni itp. Po-
dtoga kuchni powinna by¢ réwniez tatwa do zmywania,
a wiec kamienna lub drewniana, pociagnieta farba olejna,
bez szpar i dziur, ktére sprzyjaja wyleganiu sie robactwa.
Bardzo niepraktyczne w uzyciu sa podtogi parkietowe.

Najwazniejsza czeScig urzadzenia kuchni jest trzon ku-
chenny. Dla celéw szkolnych nie nadajg sie zupeinie mate
plyty o 2 kompletach krazkéw. Racjonalnie urzadzona pra-
cownia gospodarstwa winna posiada¢ przynajmniej dwa
trzony o 4-ch otworach z krazkami. Do kazdego trzonu po-
winien by¢ ze wszystkich stron swobodny dostep. W tym
celu stosuje sie nawet ustawianie pieca na $rodku kuchni.
Przy stawianiu pieca kuchennego trzeba zwréci¢ uwage na
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dwie rzeczy: 1) wysoko$¢ paleniska, ktora nie moze wynosic¢
wiecej jak 30 centymetréw, w przeciwnym bowiem wypad-
ku marnuje sie duzo opalu i niszczy garnki przez gotowanie
na odstonietych otworach; 2) dobre polaczenie z kominem,
czyli t. zw. ciag. Przy duzej iloSci uczennic trzeba uzupet-
ni¢ piece weglowe kuchenkami dodatkowymi, a wiec pie-
cykami gazowymi, spirytusowymi i naftowymi.

Kazda pracownia powinna mie¢ specjalne miejsce, prze-
znaczone na spizarke. Musi ona odpowiada¢ trzem warun-
kom; powinna by¢ sucha, przewiewna, chtodna. Nadaja
sie do tego celu wszelkie pomieszczenia z wystawg pot-
nocng. Niezbednym urzadzeniem spizarni sg pétki na pro-
dukty i konserwy. Wieksze zapasy przechowuje sie w skrzy-
niach lub workach, ustawionych na podstawkach drewnia-
nych, aby produkty nie techty. Do zawieszania miesa, owo-
cow suszonych i grzybéw stuza haki, wkrecone w sufit lub
po6iki. Spizarnie trzeba co jaki$ czas bieli¢, a szpary uszczel-
nia¢, bo to zapobiega wyleganiu sie robactwa i myszy.
Ogérki, kapuste i jarzyny przechowuje sie w piwnicach,
czysto utrzymanych i przewiewnych. Z braku piwnicy
w gmachu mieszkalnym, mozna wykopa¢ doét i urzadzié
piwnice w ziemi, co powszechnie stosujg na wsi.

MEBLE KUCHENNE.

Meble kuchenne posiadaja specjalny charakter, wyni-
kajacy z ich przeznaczenia. Do kuchni szkolnej najwtasciw-
szymi beda sprzety z drewna do szorowania, bez o0zdob,
o prostych ksztattach. Lakierowane meble sprawiaja
wprawdzie estetyczne wrazenie, ale wymagaja czestego od-
nawiania, oraz ostroznego i umiejetnego obchodzenia sie
z nimi. Szaf do naczyn powinno by¢ przynajmniej 2 o wy-
miarach: wysoko$¢ 1 m 75 cm, szerokos$¢ 85 cm, gtebokos¢
35 cm. Potki w szafie wykltadamy papierem, lub owijamy
cienka ceratka, ktéra nie predko sie niszczy i tatwo jg zmy¢.
Na kazdej poétce umieszczamy spis naczyn. Szafy te zastapié
mozna po6tkami z zasuwanymi zastonami.

Stolty do pracy powinny by¢ wykonane z twardego
drewna o wymiarach: 75 c¢cm wys, + m 35 cm dtug,
80 cm szer. Powierzchnie stotu mozna zwiekszyé, dodajac
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ptyte dolng i boki z podpérkami, umocowane na zawiasach.
Poniewaz w gospodarstwie wystepuje caty szereg brudza-
cych czynnosci np. oprawianie ryb, drobiu itp., nalezy do-
datkowa plyte obi¢ blacha, przez co sprzatniecie trwaé be-
dzie duzo krocej. Wyciecie w stole otworu, przystosowane-
go do wymiaru miski, utatwi nie jedna robote, np.: uciera-
nie réznych produktéw, jak sera, maku itp. Stoty musza by¢
zaopatrzone w szuflady na drobne przyrzady. Ilo$¢ stotéw
zalezna jest od iloSci uczennic; przy jednym stole pracowacé
moze najwyzej 8 uczennic.

Do siedzenia przy stole stuza uczennicom dtugie tawki.
W kuchni potrzebne s3 réwniez taborety, tatwe do zmywa-
nia, a stuzace do wykonywania indywidualnych prac, jak
obieranie, krajanie i przebieranie. Wymiary taboretu: wys.
45 cm, dtug, i szer. 35 cm. Kilka z tych taboretéw przezna-
cza sie do szorowania garnkéw. W tym celu ptyte, tak jak
u stotu, pokrywa sie blachg, co utatwia zmywanie. Taboret
moze mieé¢ réwniez druga plyte i szuflade, o dnie z siatki
drucianej na szczotki i zmywaki. W braku szufladek,
szczotki zawiesza sie na wieszaku drucianym, umieszczo-
nym z boku taboretu. Wymiary taboretu do szorowania:
wys. 75 cm, szer. i dtug. 50 cm. Do zawieszania duzych szczo-
tek, niszczacych sie predko przez ustawianie na podtodze,
stuzy wieszak, krzyzak, w ktérego listwie poprzecznej
umieszczone s3 haczyki.

Do zmywania naczyn uzywamy specjalnych zmywakoéw
z wktadami porcelanowymi lub blaszanymi. Wode nalewa
sie za pomoca weza gumowego, zakladanego do kranu.
Kazda wanienka ma otwoér do spuszczania wody. Urzadzenie
to jest bardzo praktyczne i wygodne, ale tak kosztowne, Ze
nie wiele szkét moze je u siebie zainstalowaé. W braku te-
goz, ustawia sie zwykte, blaszane wanienki na szerokiej ta-
wie drewnianej, dostosowanej wysokoscia do przecietnego
wzrostu uczennic. Aby uchroni¢ nogi od zamoczenia, uktada
sie obok tawek kilka drewnianych wycieraczek.

W szkotach, ktore posiadaja réwnolegte klasy VI i VII,
nauka gospodarstwa odbywa sie na 2 zmiany, nastepujace
jedna po drugiej. Do suszenia $cierek, zmoczonych po pierw-
szej zmianie, stuzy specjalna suszarka, ktérej wysokos¢
i szerokos¢ zalezna jest od rozmiaréw $cierek. Rozmiary
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przecietne: wysokos$¢ 60 cm, dtugos¢ kijkéw 85 cm. Nogi su-
szarki, do wysokosci kilku centymetréow, pokrywamy cien-
ka blacha, aby nie opalaty sie na rozgrzanych ptytach.

Przy nauce gospodarstwa domowego wiele uwagi po-
Swieci¢ nalezy kwestii oszczednego zuzycia opatu. W kalku-
lacji kosztéw gotowania stale dolicza sie zuzyty opat, procz
tego trzeba jednak poda¢ uczennicom wszystkie sposoby,
ktére wydatek na paliwo zmniejszajg; a wiec zapoznac je
w pierwszym rzedzie z zastosowaniem i uzytkowaniem do-
gotowywacza (tabl. XIX rys. 1). Dogotowywacz jest to
szczelna skrzynia drewniana, ktérej dno i boki wyktada sie
15 cm warstwa waty drzewnej, papierem azbestowym lub
poduszkami z trocin lub siana. W skrzynie te wstawiamy
garnek z potrawa na pét ugotowana i obktadamy szczelnie
boki i wierzch naczynia matymi poduszeczkami réwniez
z trocin lub siana. Potrawa we wlasnym cieple bez dostepu
chtodzacego powietrza dogotowuje sie wolno i przez kilka
godzin zachowuje temperature, nie tracac na smaku i nie
wysuszajac sie, jak to ma miejsce w piecyku. Stosowanie do-
gotowywacza w gospodarstwie powoduje niemata oszczed-
nos$¢ na opale, usuwa takze jedna z najwiekszych bolgczek
matek pracujacych. Potrawy w dogotowywaczu gotuja sie
2—3 razy dtuzej jak na kuchni.

NACZYNIA KUCHENNE.

Przy wyborze naczyn kuchennych nalezy kierowac sie
nie tylko ceng, ale réwniez trwato$cia materiatu i tym, czy
oczyszczanie ich nie pociaga za soba specjalnych kosztow
i trudu. Najpraktyczniejszym i najtrwalszym materiatem
na garnki jest bezwzglednie aluminium. Powszechnie uzy-
wane naczynia emaliowane nie s3 trwate, tatwo sie obijaja
i wskutek teg'o do potraw gestych nie nadajg sie zupeinie.
Z porownania cen wynika, ze komplet naczyn aluminiowych
drozszy jest od kompletu naczyn emaliowanych tylko o 25
do 350, zaleznie od gatunku. Jednak okres uzytkowania
drozszego kompletu jest co najmniej 6-krotnie dtuzszy.
Précz tego aluminium czy$ci sie sposobem atwym, a miano-
wicie mieszaning gliny i octu. Utrzymanie go wiec w po-
rzadku prawie nic nie kosztuje. Co do innych naczyn i przy-
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rzadéw, nalezy kierowa¢ sie ta samg zasada i raczej na po-
czatek kupi¢ mniej naczyn, a w dobrym gatunku. Wykony-
wanie obstalunkéw dla oséb postronnych, stolowanie itp.
moze da¢ szkole spory dochéd, przeznaczony nastepnie na
kompletowanie inwentarza.

SPIS NACZYN I PRZYRZADOW.

Trzy komplety garnkéw i rondli aluminiowych. W kaz-
dym komplecie: 3 garnki wysokie (Nr. 20, 18, 16), 3 rondle
(Nr. 18, 16, 12), 6 podstawek pod garnki, 3 patelnie Zelazne
duze, 3 patelnie Zelazne male, 3 blachy duze, 3 blachy wa-
skie do miesa, 3 stolnice, 9 miseczek emaliowanych i glinia-
nych roéznej wielkosci, 1 maszynka do miesa, 1 cedzidto,
3 sita wlosiane, 1 sitko do rosotu, 1| mozdzierz, 1 forma do
galaret, 1 tluczek do miesa, 3 watki do kartofli, 3 watki do
ciasta, 9 tyzek kuchennych drewnianych i aluminiowych,
3 trzepaczki do piany, 3 tyzki wazowe, 3 tyzki dziurkowane.
2 miary (1211 [Jt 1), 1| waga z odwaznikami do 5 kg, 3 balie,
5 tary, | kosz do bielizny, 1 maglownica reczna, 6 Zelazek
z podstawkami, 2 kotty do bielizny, 2 maglowniki, 6 kawat-
kéw grubej Haneli na podktady do prasowania, 6 prasowni-
kow, 2 kociotki do wody, 4 obrusy, 2 tace, nakrycie dla
wszystkich uczennic: (talerze ptytkie, gltebokie, deserowe,
wazy, péimiski, salaterki, tyzki, tyzeczki, widelce i noze
stotowe), 12 $cierek, 12 zmywakéw, 6 flanelek do metali,
komplet szczotek do mycia i szorowania.

TABLICE POMOCNICZE DO NAUKI GOSPODARSTWA
DOMOWEGO.

Tablice pomocnicze maja za zadanie: 1) uzupeiniaé po-
dane dzieciom wiadomosci i ilustrowaé je (np. tablice z po-
dzialem miesa), 2) umozliwi¢ naczzyzielce zaznajomienie
dzieci, przynajmniej za pomoca ilustracyj, z wygladem nie-
ktérych, trudnych do kupienia w danym S$rodowisku pro-
duktéw (np. tablica ryb, owocoéw, grzybéw, jarzyn), 3) za po-
mocg pewnych zestawien, réznych zagadnien, ugruntowac
wiadomosci, okolicznosciowo podawane w ciagu catego ro-
ku (np. tablica z proporcjg produktéw na jedna osobe, z za-
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miang miary na wage itp.). Wymienione tablice mozna skom-
pletowa¢ bardzo nieduzym kosztem i z pomoca dzieci. Jako
wzor postuzy¢é moga tablice z ksigzek kucharskich Diezlo-
wej, Gateckiej, Czerny, ilustrowane katalogi, a nawet ety-
kietki z torebek od nasion. Niektére z tych tablic, jak np.
tablice ryb i grzybéw, wydane sa w ,llustracji Szkolnej“
Do pomocy naukowych z zakresu gospodarstwa zaliczamy
rowniez zbiér prébek roéznych produktéw, jak np. roézne
gatunki kasz, mak itp.

ROZKEAD MATERIALU NAUCZANIA DLA KL. VI i VIL

Ze wzgledu na konieczno$¢ dostosowywania tresci lek-
cyj gospodarstwa do.produktéw, jakimi w danym okresie
mozna rozporzadzaé, kolejno$¢ poszczegélnych zaje¢ nie
moze by¢ kwestig przypadku lub dowolnego wyboru, doko-
nanego przez nauczycielke, lecz wystepuje w Scistej zalez-
nosci od pory roku.

W zakres nauki gospodarstwa wchodza nastepujace za-
jecia: a) gotowanie obiadéw, b) pieczenie, c) pranie i praso-
wanie, d) przetworstwo, e) porzadki. Przy rozktadzie mate-
riatu rok szkolny podzieli¢ trzeba na kilka okreséw, nie ma-
jacych zreszta nic wspoélnego z podziatem kalendarzowym.

Okresy: | — od. | wrzesnia do 1 grudnia (okoto 6 lekcyj),

H — od 1 grudnia do 1 marca (okoto 5 Iekcyj),

IITl — od. 1 marca do 1 maja (okoto 4 lekcje),

IV — od 1 maja do 15 czerwca (okoto 3 lekcje).

Ogétem w ciagu roku przypada na kazda klase okoto
18 Iekcyj, po odliczeniu przerw wakacyjnych. Lekcja odby-
wa sie co dwa tygodnie na zmiane z lekcjami szycia.

Przyklad rozkladu materialu nauczania dla kl. VI-tej.
Okres I-y. Lekcja 1-a: zaznajomienie uczennic z urza-
dzeniem kuchni, porzadki w kuchni. Lekcja 2-a: przetwory
sezonowe (suszenie, solenie, kiszenie, smazenie, marynowa-
nie, sterylizowanie). Nauka kalkulacji. Lekcja 3-cia, 4-ta,
5-ta i 6-ta: obiad z produktéw sezonowych. Zaznajomienie
uczennic z pojeciem smaku, z réznymi sposobami zaprawia-
nia zup, z technika zagniatania réznej gestosci ciast, gotowa-
nie jarzyn na wodzie. Nakrywanie do stotu. Wycieczka do
mtyna.
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Okres Il-gi. Lekcja 7-ma: pieczenie ciast (kruche ciast-
ka, pierniki). Lekcja 8-ma, 9-ta, 10-ta i 11-ta: obiady z pro-
duktéow sezonowych. Gotowanie kasz kleistych i sypkich,
zaprawianie jarzyn duszonych. Stezanie potraw réznymi
Srodkami.

Okres Ill-ci: Lekcja 12-ta: pieczenie ciast. Lekcja 13-ta,
14-ta, 15-ta i 16-ta: gotowanie obiadéw z produktéw sezono-
wych. Jadtospisy postne (potrawy z kartofli, kasz i $ledzi).

Okres IV-ty. Lekcja 1*-ua 18-ta i 19-ta: obiady z pro-
duktéw sezonowych. Przyrzadzanie mies gotowanych, sma-
zonych, duszonych; zapoznanie z réznymi rodzajami ttu-
SZCZU. Jarzyny surowe.

Przyklad rozkladu materialu nauczania dla kl. VII-mej.
Okres I-y. Lekcja 1-a: przetwory sezonowe (suszenie, sole-
nie, kiszenie, marynowanie, sterylizowanie i smazenie). Wy-
cieczka do ogrodu warzywnego. Lekcja 2-ga, 3-cia, 4-ta, 5-ta
i 6-ta: obiady z produktéw sezonowych. Gotowanie, dusze-
nie, pieczenie miesa. Potrawy z owocow. Wycieczka do rzez-
nika. Zagadnienia teoretyczne: budowa tkanek, sktadniki
odzywcze, wykrywanie sktadnikéw w pokarmach. Zafatszo-
wania maki, kasz, miesa.

Okres Il-gi. Lekcja 7-ma: potrawy z ryb, jadtospis wi-
gilijny. Lekcja 8-ma: pieczenie ciast (pierniki, ciastka kru-
che). Lekcja 9-ta, 10-ta i 11-ta: obiady z produktéw sezono-
wych. Zagadnienia teoretyczne: c. d. o sktadnikach odzyw-
czych, wykrywanie skladnikéw, zafalszowania. Srodki do
ro$niecia ciast.

Okres Ill-ci. Lekcja 12-ta: pieczenie ciast. Lekcja 13-ta:
porzadki. Lekcja 14-ta i 15-ta: obiady z potraw sezonowych.
Jadtospisy postne (potrawy z ryb, kartofli i jaj, sataty zi-
mowe). Zagadnienia teoretyczne: trawienie.

Okres I'V-y. Lekcja 16-ta i 17-ta: pranie i prasowanie
bielizny biatej. Wywabianie plam. Lekcja 18-ta: obiad z po-
traw sezonowych. Jarzyny surowe. Zagadnienia teoretyczne:
$rodki do prania. Rachunki w gospodarstwie.

ORGANIZACJA JEDNOSTKI METODYCZNE].

Lekcja gospodarstwa domowego nie moze trwacé krécej,
jak 3 godziny szkolne, bez przerw miedzy lekcjami. Jest
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wprawdzie wiele czynnosci gospodarskich z dziatu porzad-
kéw, przetworstwa, pieczenia, ktéorych wykonanie moze
trwac krécej, pamieta¢ jednak nalezy, Ze lekcyj tych w ciag-
gu roku przypada niewiele, a najwiekszy nacisk w progra-
mie potozony by¢ musi na przyrzadzanie obiadéw. Czynno-
$ci przygotowawcze przy gotowaniu, jak ptukanie, obiera-
nie itp. przys$pieszy¢ mozna przez umiejetny rozdziat pracy,
natomiast procesy samego gotowania skroci¢ sie dajg tylko
w niewielkim stopniu (operowanie blisko$cig paleniska, roz-
drobnienie produktéw itp.). Wiasciwa lekcje gospodarstwa
poprzedza gromadzenie produktéw do lekcji. Zakup pro-
duktéw powierza sie czesto pomocnicy szkolnej (woZnej).
Niezaleznie od tego w kl. VII-mej, po wycieczkach do skle-
péw i na targ, celem zaznajomienia z gatunkami produktéw,
cenami itp., dziewczeta same kupuja materiaty do lekcji. Ta-
kie zakupy przeprowadza sie poprzedniego dnia lub wcze-
snym rankiem. W miejscowos$ciach bardziej oddalonych
od sklepéw, produkty kupuje sie wiekszymi partiami, za-
leznie od ich trwatosci. Organizacja taka wymaga spizarni
i piwnicy do przechowywania zapaséw, oraz pocigga za so-
ba konieczno$¢ prowadzenia ksigzki zapaséw spizarnianych.
Materiaty do lekcji gotowania, pieczenia i przetwordéw, ku-
puje sie ze sktadek, wptacanych przez dzieci, w wysokosci
okoto 6 zt. rocznie.
Uczennice przychodzq na lekcje gospodarstwa w far-
f{uszkach chusteczkach na gtowto lub czepeczkaeh | z haczy-
aml (fapkami) do %Wytama drnkOw. Fartusz 1m0 ga b c
KimOnowe bmte ze $megiem. kolO SZy1 I I'e kawa lub szel kO
we, d szyje sie je na 1ekCJaCh ZdjeC I'e;koleElnlCZYCh UcZen-
nice VI Kl., dopdki nie uszyjg sobie fartuchéw, przychodza
w letnich sukienkach z przypasaiiymi $ciereczkami. Na po-
czatku roku szkolnego nauczycielka informuje klase o obo-
wigzujacym w kuchni stroju, a poznle] sprawdza, czy
UCZenNiCe zastosowaty Slq do jej za”>nm. przed gotowanlem
dziewczeta myja rece (nawigzanie do zaje¢ kultury zycia
codziennego), i zasiadajg gospodarstwami koto stotu. ,,Go-
spodarstwo“ oznacza grupke uczennic 6 do 8, a moze ich by¢
2, 3, 4, zaleznie od liczebnos$ci pracujacej grupy i zaopatrze-
nia pracowni. Kazda bowiem grupka powinna posiadaé¢ swoj
wlasny sprzet, za ktéry jest odpowiedzialna.

Nauka zaje¢ praktycznych. 37
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Lekcje gospodarstwa podzieli¢ mozna na nastepujace
etapy: 1) omdéwienie tematu lekcji, t. zn.: a) podanie przepi-
séw i wiadomoSci teoretycznych, dotyczacych produktéw,
lub sposobu mycia, sprzatania, prania itp.; b) pokaz czynno-
$ci przez nauczycielke, 2) przydziat czynnosci i miejsc pra-
cy, 5) praca samodzielna uczennic, 4) wspdélne spozycie po-
sitku i sprzatniecie. Zmiany w kolejnosci zalezne beda
w pierwszym rzedzie od rodzaju lekcji, np. w czasie lekcji
prania, oméwienie szczegbétowe przeprowadza sie nie na po-
czatku lekcji, a podczas gotowania bielizny. Czas trwania
poszczegdlnych etapéw jest réwniez zalezny od rodzaju
lekcji, co uwidoczni nastepujaca tabelka:

GOTOWANIE  pRANIE RZIA%-KI PIECZENIE.

ETAPY LEKCY]J OBIADU
?hli%vlg%%\gg E%I%'Al\% 1N1G — IG. 121 G. 12 G. 127G.—1 G
NOSCI
PR’?\I%A é% DZIéEL' IG. — G, 212G 212 G. IG. — IV2G.
SPOZYCIEPOSILKU 12 GODZ. - - 12 GODZ.
SPR ZATNIECIE 1/2 GODZ. — - 1/2 GODZ.

PRZYKEADY ORGANIZAC]JI I SPOSOBOW
PRZEPROWADZANIA TYPOWYCH LEKC]I.

Gotowanie obiadu w Kl. VI. Jak wynika z projektu roz-
kladu materiatu nauczania dla klasy VI, pierwszy rok nauki
poswiecony jest ¢wiczeniom praktycznym i uwagom teore-
tycznym w obrebie kilku grup pokarmowych, gtéwnie swia-
ta roslinnego, a wiec: potraw macznych i kasz, nabiatu, ja-
rzyn, w mniejszym zakresie miesa. Uktad obiadéw moze by¢
tylko czesciowo oparty na zasadach, obowigzujacych przy
zestawianiu jadtospiséw, bowiem ma on na celu usprawnia-
nie wszystkich uczennic w podstawowych czynnoSciach,
jak: w zagniataniu réznej gestosci ciast, przyrzadzaniu i za-
prawianiu jarzyn, orientowanie w proporcjach skladnikéw
odzyweczych, potrzebnych organizmowi w zaleznos$ci od wie-
ku, ptci, rodzaju pracy zarobkowej itp. Wobec tego, zZe
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pierwsze, samodzielnie wykonywane  czynnos$ci mie¢ beda
doniosty wplyw na catoksztatt zdobytych wiadomosci i s3
czeSciowo podstawa nastepnych prac, nauczycielka, w czasie
poczatkowych lekcyj gotowania, musi wprowadza¢ jak naj-
wieksza ilo$¢ pokazéw czynnosci. Pokaz winien by¢ zawsze
poprawnie wykonany wobec wszystkich uczennic, niezaje-
tych w tym momencie zadng inng praca. Demonstracja ma.
na celu unaocznienie wzoru czynnoSci, najwlasciwszej
z punktu widzenia organizacji i higieny pracy (uzycie na-
czyn, przyboréw, prawidlowa postawa, kolejnos¢ ruchéw).

Przyklad lekcji. Temat: zupa owocowa z grzankami, ja-
rzyny gotowane na wodzie, satata z pomidoréw. Lekcje po-
przedza jak zwykle umycie rak, sprawdzenie ubrania
i ogélne omdéwienie tematu. Nastepnie nauczycielka kolejno
Wykonywuje czynnoSci, ktére uczennicom sa jeszcze nie-
znane, a wiec: 1) pokaz obierania jabtek, krojenie, zalewa-
nie odpowiednia iloscia wody, 2) czyszczenie kalafioréw,
5) obieranie kartofli, zalewanie odpowiednia iloscig wody,
4) krojenie pomidoréw. Jak wida¢ z przyktadu, kazda po-
trawa tego pierwszego obiadu:-nasuwa konieczno$¢ podawa-
nia praktycznych wskazéwek. Pokazy te musza trwaé bar-
dzo krétko, by nie znudzilty dzieci, rwacycli sie do samo-
dzielnej pracy. Podczas demonssracji czynno$ci, nauczy-
cielka porusza caly szereg zagadnien teoretycznych, ktére
w tej formie podane, dtuzej pozostajg w palnieci dzieci.
Z zagadnien teoretycznych nalezatoby uwzgledni¢ wiado-
moSci, wigzace sie z tematem lekcji a wiec: 1) gatunek ja-
btek, ktoérych uzywa sie na zupy, inne owoce, z ktérych
mozna przyrzadzac¢ zupy owocowe, ilos¢ owocoéw i wody na
6 0sob, cene; 2) gatunek kalafioréw, cechy dobrego kalafio-
ra, cene, zastosowanie w kuchni; 3) gatunki kartofli, cene,
ilos¢ na 6 os6b, zastosowanie w kuchni, wtasciwy sposéb go-
towania; 4) znaczenie jarzyn surowych. Po pokazie, nauczy-
cielka omawia doktadnie wykonanie potraw, uzycie naczyn,
przydziela czynnoSci i wyznacza miejsca pracy. Kazde go-
spodarstwo gotuje samodzielnie obiad na 6 osob, przy czym
zajecia przydziela sie nie grupom, a poszczegdélnym uczen-
nicom. Praktycznie wyglada¢ to bedzie w ten sposob, ze te
samg potrawe,-lecz rozdzielong na porcje 6-cioosobowg, go-
tuje samodzielnie tyle uczennic, ile gospodarstw posiada

H*



260

dana klasa. Czynnos$ci przydzielane s3 do numeréw, zmie-
nianych na kazdej lekcji. W ten sposéb uczennica po kolei
gotuje zupe, drugie danie, piecze itp. Do numeréw, poza go-
towaniem, przydzielone s3a dodatkowe zajecia porzadkowe
np. mycie naczyn, wycieranie itp. Uklad tablicy czynnosci
zalezny jest od warunkéw lokalnych.

Tablica podzialu czynnosci (przyklad). Nr 1 jest gospo-
dynia, rozwaza produkty, nakrywa do stotu, czysci sztucce,
oblicza koszt obiadu, po obiedzie sprzata ze stotu, uktada
w szafach i w szufladach, jest odpowiedzialna za porzadek
swojego gospodarstwa.

Nr 2 gotuje zupe, sprzata po sobie, przy obiedzie podaje
zupe i zbiera talerze, po obiedzie zmywa porcelane lub szo-
ruje garnki, myje tawke i swojg wanienke.

Nr 5 gotuje drugie danie, sprzata po sobie, przy obie-
dzie podaje swojg potrawe i zbiera talerze, po obiedzie ptu-
cze porcelane lub szoruje garnki, myje tawke i swojg wa-
nienke.

Nr 4 gotuje dodatki do zup i drugiego dania, sprzata po
sobie, po obiedzie wyciera naczynia lub myje i ptucze garn-
ki, pierze zmywaki.

Nr 5 gotuje stodka potrawe, sprzata po sobie, przy obie-
dzie podaje swoja potrawe i zbiera talerze, po obiedzie za-
miata podloge, szoruje stoty, myje podtoge.

Nr 6 robi obstalunki, po obiedzie czys$ci kuchnie i zlew.

Nr 7 i 8 jest porzadkowg, myje okna, drzwi, meble, czy-
$ci metale.

W czasie wykonywania czynnos$ci przez uczennice, na-
uczycielka uzupeinia wiadomosci podane w czasie pokazu,
zwraca uwage na wtlasciwa postawe, porzadek, poprawia
niewlasciwie wykonywane ruchy, oblicza z gospodynia
koszt obiadu. Od pierwszych lekcyj dzieci przyzwyczajaé
sie musza do porzadkowania po sobie i czystosci na miejscu
pracy, co poza ogblnym celem, jakim bedzie wyrobienie za-
mitowania do porzadku, skréci czas, przeznaczony na zmy-
wanie po obiedzie. Przed positkiem myjg uczennice znowu
rece i zasiadajg przy stole na miejscach, wyznaczonych im
na stale (najlepiej podlug alfabetu). Potrawy wyktadane s3
na pétmiski pod kierunkiem nauczycielki, przy czym duza
uwage zwraca sie na estetyke utozenia i podania potrawy,
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oraz dekoracje stotéw, co rozwija w uczennicach zdolnosci
dekoracyjne, poczucie harmonii barw itp. W czasie obiadu
nalezy omoéwi¢ koszt obiadu i poszczegélnych produktow,
powtérzy¢ przepisy nowych potraw i przypomnieé, jakie
czynnosci kazda uczennica wykonywuje po obiedzie. Na-
uczycielka spozywa obiad wspdlnie z uczennicami, aby:
1) méc sprawiedliwie oceni¢, czy sporzadzenie potrawy pod
wzgledem smaku i wygladu odpowiada warunkom, jakie
im sie stawia; 2) da¢ przyklad, jak nalezy je$¢. Uczennice
bowiem obserwujg, w jaki sposéb nauczycielka postuguje
sie sztuécami, nabiera itp. i natychmiast koryguja popetnio-
ne btedy nie tylko u siebie, ale i u mniej spostrzegawczych
kolezanek. Wtasciwe zachowanie sie przy stole jest postula-
tem, ktory wystepuje réwniez w dziale kultury zycia co-
dziennego. W nizszych klasach postulat ten moze by¢
uwzgledniony tylko okoliczno$ciowo z okazji wspélnych
positkéw w czasie wycieczek, dozywiania, itp. Tak spora-
dyczne ¢wiczenia nie moga wyrobi¢ w dzieciach koniecz-
nych w tej dziedzinie przyzwyczajen, nabywanych z tatwo-
$cig przy nauce gospodarstwa domowego.

Przyklad kalkulacji.

KOSZT KOSZT

IL SC roau otraw?
potrawa 00 prODUKTY | POUKE PTGy gy
KG  DKe zr. GR zr GR
Lo Jablek 30
| abte
owocowa Koszt obiadu
20 cukru 20
| na 6 osob
- — Mlitra $mietany 30
=21zt 52 gr
2 maki 01
korzenie 05 86 .
koszt obiadu
kalafiory 6 szt. kalafiorow 60 na | osobg
=42 gr
10 masta . 25
2 bulki tartej ! 86
kartofle I 50 kartofli 12
5  sloniny 8 20
satatka ! pomidoréw 25
z pomidorow cebula,
pieprz, ocet 05 30
s6l do obiadu 05 05
opat 25 25

2 52
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Po obiedzie uczennice wykonywuja przydzielone czyn-
nosci i wychodza z pracowni, pozostawiajac jg w takim po-
rzadku, w jakim zastaty. Ogoélny porzadek w kuchni
sprawdza gospodyni kazdego gospodarstwa, ktéra jest row-
niez odpowiedzialna za inwentarz swojej grupy.

Gotowanie obiadu w Kkl. VII-ej. Gotowanie obiadow
w kl. VII-ej polega gtéwnie na samodzielnej pracy uczennic,
a ilos¢ pokazdéw, w przeciwienstwie do klasy VI-ej, redu-
kuje sie znacznie. Przyczyna tego leZy w.wiekszej sprawno-
$ci uczennic i ich znajomosci podstawowych proceséw goto-
wania. Z tego wzgledu pogadanka wstepna bedzie zawierata
nie tylko wskazéwki, co do sposobu przyrzadzania potraw,
ale i wiadomosci teoretyczne, zwigzane z tematem lekcji.
W toku pogadanek nalezatoby krotko i jasno oswietli¢ na-
stepujace zagadnienia: potrzebne organizmowi sktadniki
odzywcze; wykrywvanie tych sktadnikéw w pokarmach za
pomocy tatwych doswiadczeni, jak Scinanie biatka, wyparo-
wanie wody, barwienie maki jodyna itp.; charakterystyka
produktéw odzywczych, a) otrzymywanie, b) sktad i znacze-
nie odzywcze, c¢) zafalszowania i wykrywanie ich, d) zasto-
sowanie w kuchni i konserwacja; przewoéd pokarmowy
i trawienie; prowadzenie rachunkéw. W zwiazku z wyste-
powaniem wielu podobnych tematéw w przedmiotach ta-
kich, jak przyroda martwa i nauka o czltowieku tacznie z hi-
gieng, konieczna jest wspotpraca nauczycielki gospodarstwa
z nauczycielami tych przedmiotow.

Nieodzownym uzupelnieniem pogadanek s3 wycieczki
do mtyna, piekarni, rzeznika, ogrodu warzywnego lub na
targ.. Wycieczki te maja na celu: 1) zaznajomienie uczennic
z rodzajami i gatunkami produktéw, 2) zilustrowanie poga-
danek o produktach, 3) podkresSlenie wydajnosci maszyn
w poréwnaniu z pracg rak.

Przyklad obiadu: zupa szczawiowa, klops, buraczki, na-
lesniki z serem. Kolejnos¢ etapéw lekcyj i czas ich trwania
odpowiada tabelce z klasy VI-tej. W czasie pogadanki uczen-
nice same uktadajg przepisy zupy, miesa, jarzyny i ciasta
nalesnikowego; nauczycielka omawia tylko przygotowanie
nieznanego im nadzienia z sera. Dla utatwienia podaje sie
dzieciom wykaz produktéw w potrawie i ogdlnie techni-
ke wykonania; np. przy przepisie klopsu uprzedza sie
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uczennice, Ze jest to mieso siekane, przyrzadzone podobnie
jak kotlety i zrazy, lecz pieczone w piecyku a nie smazone,
ktéry to proces znany jest dzieciom z klasy VI-ej. Przy do-
brze ugruntowanych podstawach i znajomosci zasadniczego
procesu gotowania, uczennice z tatwoscia przeprowadzaja
poréwnania miedzy znanymi'i nowymi daniami oraz wy-
kazuja réznice, ktére nadajg potrawie odmienny charakter.
Précz sposobu wykonania, zada réwniez nauczycielka okre-
Slenia proporcji maki, miesa, jarzyny na jedng osobe. S3 to
wiadomosci, ktore zapobiegaja nieekonomicznemu gotowa-
niu, przygrzewaniu pozostatych resztek oraz marnowaniu
nadmiaru potraw.

Przydzial 'pracy odbywa sie tak, jak w klasie VI-tej
wedtug tablicy podziatu czynnosci. Précz wyznaczonej pra-
cy, uczennice w wolnych chwilach obowigzane sa zanoto-
wac przepisy potraw, ktore gotuja. Przepisy te nauczyciel-
ka podaje na tablicy w czasie omawiania tematu. Prze-
pis dzieli 'sie na dwie czesci: a) proporcja, b) wykonanie.
Przepis klopsu brzmieé¢ bedzie nastepujaco. Proporicja: 25
dkg miesa wieprzowego, 25 dkg miesa wolowego, 1 buika,
1 cebula, 10 dkg smalcu, 1 jajko, 5 dkg butki tartej, s6l. Wy-
konanie: przyrzadzi¢ mieso, jak na siekane kotlety, uformo-
wac watek, osypa¢ butka, piec w goracym piecu podlewa-
jac ttuszczem. Nieznane potrawy opisuje sie doktadniej.
O ile uczennice nie zdaza odnotowac przepisowl traktuje sie
te prace jako zajecie domowe, obowigzkowe dla wszystkich.

Lekcja pieczenia w Kki. VI-tej. Do najbardziej ulubio-
nych przez uczennice prac z zakresu gospodarstwa, naleza
lekcje pieczenia ciast. Przypadaja one 2 razy do roku, przed
Swietami Bozego Narodzenia i Wielkiej Nocy, co daje dziew-
czetom mozno$¢ upieczenia réznych ciast dla domu. O ile
kuchnia szkolna posiada tylko jeden piecyk, a produkty
zakupuje sie z funduszéw szkolnych, trzeba pozwoli¢ dzie-
ciom wzig¢ do domu cze$¢ pieczywa, przypadajaca na kazde
z nich, aby mogly pokazaé¢ rodzicom, czego nauczyty sie
w szkole. Daje to ten efekt, ze matki zezwalaja na samo-
dzielnie proby pieczenia w domu, a czesto same korzy-
staja z przepiséw, podanych uczennicom w szkole.

Lekcja w klasie VI-ej obejmuje wypiekanie kilku ga-
tunkéw tanich, drobnych ciastek np.: kruchych, piernikéw,
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albertéw itp. Samodzielng prace dziewczat poprzedza na-
uczycielka pokazem, obejmujacym Zagniecenie i formowa-
nie wszystkich rodzajéw ciast, a réwnocze$nie omawia pro-
porcje skladnikéw, mozliwo$¢ zastgpienia drozszych pro-
duktéw tanszymi, temperature pieca itp. Pokazowi przypa-
truja sie wszystkie uczennice, mimo to, ze kazda z nich piec
bedzie tylko jeden rodzaj ciasta. Demonstracja trwa okoto
godziny i nalezy do najdtuzszych, jakie sie przeprowadza na
lekcjach gospodarstwa. W zwigzku z tym dziewczeta otrzy-
muja do wykonania bardzo niewielka ilo$¢ pieczywa, pra-
cuja bowiem jak zwykle indywidualnie, a nie grupowo.
Roéwnoczesne pieczenie przez wszystkie uczennice jest trud-
ne lub wrecz niemozliwe. Trudnos$ci te mozna przynajmniej
czeSciowo pokona¢, stosujgc podziat na 2 grupy; jedna gru-
pa od razu zagniata ciasto, majgc wczes$niej przygotowane
materiaty, druga notuje przepisy, wazy produkty itp. Poto-
we wypiekéw zabierajg dzieci do domu, reszte podaje sie
przy wspoélnym positku-podwieczorku, uzupeiniajgc pokaz
pieczenia pokazem =zaparzania herbaty, gotowania kakao
i mleka. Koszt pieczenia oblicza sie tak, jak koszt obiadu,
kalkulujac précz tego cene 1 kg pieczywa. Koszt lekcji pie-
czenia pokrywa sie ze sktadek obiadowych.

Lekcja pieczenia w Ki. VII-mej. Pieczenie w Kklasie
Vll-ej mozna zorganizowaé¢ w zaleznosci od warunkéw
w trojaki spos6b: 1) na tej samej zasadzie, co w klasie
Vl-tej, zakupujac produkty ze sktadek obiadowych, 2) z pro-
duktoéw, przyniesionych z domu, 3) jako pieczenie obstalun-
kowe. Do obstalunkéw obcych dolicza sie 7000, a zysk wpi-
suje sie na fundusz klasy, wykonywujacej obstalunek. Nie-
zaleznie od tego, z jakiego Zrédta pochodza produkty, uczen-
nice przygotowuja te same rodzaje pieczywa, znane juz
z kl. Vl-tej, lecz w zwiekszonych iloSciach.

Przy obmys$laniu tematu lekcji, liczy¢ sie musi nauczy-
cielka z iloScia piecykéw i czasem, jakim rozporzadza.
W ciagu 5-godzinnej lekcji i przy 2 piecykach upiec mozna
okoto 3 do 4 kg ciastek, biorgc pod uwage fakt, Ze na samo-
dzielng prace majg dzieci tylko 112 godziny.

Lekcja przetworéw w Kkl. VLtej pozostaje w S$cistym
zwigzku z sezonem jarz ™ owo-owocowym. Wskutek tego
organizuje sie ja 2 razy w roku, jesienig i na wiosne, a précz
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specjalnych godzin, poswieconych wytacznie przygotowy-
waniu zapasow, niektére prace, przypadajace w pdzniej-
szym okresie np. kiszenie kapusty, mozna potaczy¢ z lekcja
gotowania, porzadkéw itp. Produkty do lekcji kupuje sie
ze sktadek obiadowych, a w szkotach, uwzgledniajacych za-
jecia ogrodnicze, zuzytkowuje sie wtasne zbiory. Materia-
tem do lekcji moga by¢ réwniez zebrane podczas wycieczek
jagody i grzyby. Nie nalezy tez przeciwstawiac sie prosbhom
dzieci, o ile chca przygotowacé przetwory z wiasnych pro-
duktéw dla domu. Dobrze zrobiona marmolada czy mary-
nata wieksza odda przystuge, gdy chodzi o wspéliprace do-
mu ze szkola, niz propagandowy odczyt dla rodzicéw o zna-
czeniu nauki gospodarstwa.

Prace samodzielng uczennic, jak zwykle, poprzedza
omdwienie, ktére dotyczy wyboru produktu, proporcji, spo-
sobu konserwowania jarzyn i owocédw, przechowywania
oraz zuzytkowania w kuchni. Demonstracja obejmuje pra-
ce, zwigzane z przygotowaniem do konserwacji oraz wyka-
zuje charakterystyczne cechy, jakie winna posiada¢ gotowa
konserwa (np. skrzep marmolady, przezroczystos$¢ konfitur
itd.). Prace w miare moznos$ci organizujemy tak, by kazda
uczennica mogla samodzielnie wykona¢ przetwér. Gotowe
przetwory po skalkulowaniu opatruje sie karteczka z na-
zwg i cena. Konserwy te zuzytkowujemy w ciggu roku,
zmniejszajac ta droga koszt gotowania. .

Lekcja przetwérstwa w Kki. VII-ej zorganizowana jest
podobnie jak w kl. VI-ej, z t3 réznica, Ze nauczycielka nie
przeprowadza pokazu, za$ uczennice, majgce pewng spraw-
nos$¢, przerabiajg wieksza ilo$¢ produktéw, co umozliwia
przyjmowanie obstalunkéw i zwiekszanie w ten sposéb fun-
duszéw klasy.

Lekcja prania. Zadaniem nauki gospodarstwa domowe-
go jest podawanie uczennicom najwazniejszych wiadomo-
$ci teoretycznych i praktycznych z zakresu wszystkich prac
domowych, dlatego nalezy (o ile warunki pozwolg) uwzgled-
ni¢ wazny dzial prania i prasowania biatej bielizny. Prze-
waznie zwracamy uwage na wynik koncowy, czyli wyglad
bielizny po praniu, natomiast niepomiernie mniej zaintere-
sowania budzi sprawa ekonomicznego uzycia odpowiednich
$rodkow, higiena pracy itp. Na te wilasnie zagadnienia, jak
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celowa organizacja pracy i oszczedna gospodarka, musi na-
uczycielka potozy¢ specjalny nacisk i praktycznie ilustro-
wac ich znaczenie.

Lekcje prania organizujemy w miesigcach cieptych, co
pozwala na przeprowadzenie jej (w braku odpowiedniej
ubikacji) na wolnym powietrzu. Précz specjalnych lekcji
prania bielizny stosuje sie pranie S$cierek i obruséow
w zwigzku z gotowaniem, porzadkami itd.

Uczennice podczas nauki prania pracujg grupowo,
a nie samodzielnie, jak to ma miejsce na innych lekcjach.
Tok nauki réwniez ulega zmianie. Dluzsze oméwienie
tematu, wystepujace przed czynnoSciami praktycznymi,
rozbija sie tu na kilka krétszych pogadanek, przepro-
wadzanych okoliczno$ciowo, np. podczas gotowania bieliz-
ny. Rozpoczynajac lekcje, nauczycielka omawia tylko prace
przygotowawcze, po czym uczennice namydlajg bielizne
i uktadajg ja do namoczenia. Po namoczeniu nastepuje ciag
dalszy pogadanki, lecz tylko o wlasciwym praniu. Po omo-
wieniu i pokazie nauczycielki, uczennice przepieraja bie-
lizne dwukrotnie i wstawiaja do gotowania (oddzielnie
Scierki, bielizne stotowg). W czasie gotowania bielizny na-
uczycielka przeprowadza wiasciwg, diuzsza pogadanke
o $rodkach, pomocach i technice prania, oraz pokazuje spo-
séb przygotowania farbki i krochmalu.

Tablica srodkéw do prania.

] L oOoSsScE

KODZAJ SRODKA SRODKA WODY  BIE LI ZNY
chlorek 2/2 dkg 5% 1 —
farbka | papierek cz. 3 dkg o 100 szt.
mydto 75 dkg - 100 szt.
soda 10 dkg 100 1 —
krochmal 20 dkg 100 szt.
radion 1 tyzka 11 | szt.
ptatki mydlane | tyzka 1 | szt.

Po wygotowaniu uczennice spieraja bielizne z mydli-
nek, ptucza dwukrotnie i wykanczaja. Aby prace te szty bez
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przerw, koniecznych dla zmiany wody, tworzymy tylko
dwie grupy; (niezaleznie od tego, ile grup byto poprzed-
nio), pierwsza — spiera z mydlinek, druga — ptucze itp.
Przy tej organizacji pracy wykonczenie bielizny trwa
o wiele krocej, a do prania zuzywa sie mniej wody.

Lekcja prasowania w Kki. VI-tej i VILmej. Prasowanie
bielizny w kl. VLtej nalezy do czynnosci dodatkowych; jest
wykonywane przez kilka tylko uczennic podczas innych
lekcyj gospodarstwa. W klasie VILmej poswieca sie na ten
cel 3 godziny. Ze wzgledu na ograniczong ilo$¢ przyrzadow,
nauczycielka musi zastosowac¢ przy podziale zajec¢ system
kolejnej pracy. Lekcje rozpoczyna omoéwieniem niezbed-
nych pomocy, nastepnie demonstruje przed wszystkimi
uczennicami kropienie, nacigganie, maglowanie oraz praso-
wanie, ze szczeg6lnym uwzglednieniem badania tempera-
tury zelazek i ich oczyszczania. W czasie pokazu zwracamy
uwage na: a) wybor odpowiedniego miejsca do pracy,
b) wygodna pozycje, c¢) umiejetno$¢ zorganizowania pracy
w trudnych warunkach (brak miejsca) itp. Uczennice pra-
cuja w grupach np.: I gr. — skrapia, nacigga i magluje,
Il gr. — prasuje, III gr. — wywabia plamy. CzynnoSci kaz-
dej grupy nie powinny trwac¢ diluzej jak trzy kwadranse,
po czym nastepuje zmiana w podziale pracy. Przy takiej or-
ganizacji pokaz maglowania i prasowania uzupeinia na-
uczycielka pokazem wywabiania plam. Lekcje prania i pra-
sowania w starszych klasach kontynuuja i poglebiaja za-
gadnienie higieny odziezy, przerabiane w klasach mtod-
szych na lekcjach kultury Zycia codziennego.

Lekcja porzadkéw w Kki. VLtej i VILmej. Program na-
uki gospodarstwa silnie podkresla konieczno$¢ zaznajamia-
nia dziewczat z racjonalnymi metodami przeprowadzania
Wszelkiego rodzaju porzadkéw domowych. Akcja ta zapo-
czatkowana jest juz w oddziatach mtodszych w cyklu za-
je¢, zwigzanych z higieng mieszkania. W klasie VLtej cho-
dzi nauczycielce gtéwnie o wyrobienie sprawnosci i wyple-
nienie zastarzatego przekonania, ze porzadki naleza do prac,
zwigzanych tylko z okresami przedswiatecznymi. W tym
celu na wszystkich lekcjach gospodarstwa nauczycielka
przydziela po kolei kazdej uczennicy réznego rodzaju czyn-
nosci porzadkowe. Na specjalnie zorganizowanej lekcji po-
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rzadkéw, dziewczeta beda mogty poréwnaé metody i Srodki,
stosowane w domu i w szkole, oraz wysnu¢ odpowiednie
wnioski, skorygowane w dyskusji przez nauczycielke.
W szkole stosujemy zawsze Srodki najtansze, nie niszczace
jednak naczyn i mebli, a w czasie pracy zwracamy uwage
na wiasciwg postawe i ruchy. Aby dzieci tatwo mogty po-
rownac¢ wyniki swej pracy, organizuje sie przydziat zaje¢
w ten sposéb, ze kilka uczennic spetnia jednakowe czynno-
$ci, np. mycie okien, przy czym kazda z nich stosuje inny
$rodek i pomoce. Wyboru najlepszego srodka dokonywuje
nauczycielka wspdlnie z klasg po ukoniczeniu zajeé. Zrozu-
miatg jest rzecza, ze krytycyzm w odniesieniu do $rodkéw
i sposobéw mozna wyrobi¢ dopiero u dzieci starszych, po
zdobyciu sprawnosci, a wiec w kl. VII-mej. W czasie lekcji
porzadkéw wykonaé mozna nastepujacy cykl prac. 1) my-
cie mebli drewnianych i lakierowanych w kuchni oraz
w innych salach szkoty, 2) mycie okien r6znymi sposobami,
3) czyszczenie metali (nozy, kranéw, klamek), 4) szorowanie
podtogi, 5) porzadkowanie w spizarni i piwnicy (o ile sa
w szkole). Duza korzys$¢ przyniesie uczennicom lekcja po-
rzadkéw, zorganizowana na terenie ich wlasnego domu,
gdzie wymienione czynnosci tatwo uzupetni¢ nauka sprza-
tania pokojoéw mieszkalnych.

GOTOWANIE OBIADOW (PRAKTYCZNE WSKAZOWKI).

Tablica proporcji na jedng osobe. Mieso: na siekanie
8 do 10 dkg bez kosci; na pieczen, befsztyk — 14 kg z koscia;
na sztuke miesa — 14 kg z koscia.

Maka: na kluski, jako dodatek do zupy — 2 dkg; na
kluski, jako dodatek do drugiego dania — 5 dkg; na kluski,
jako gtéwne danie — 10 dkg; do zaprawki zup i soséw —
12 dkg; do zaprawki jarzyn 1/4 dkg.

Truszcze: do zasmazki w zupach i sosach — 1 dkg;
do smazenia miesa — 2 dkg.

Kasze: jako dodatek do zup — 2 dkg; jako dodatek
do drugiego dania — 5 dkg; jako gtéwna potrawa — 10 dkg.

Kartofle i inne jarzyny: jako dodatek do
zupy lub drugiego dania — 1}4 kg.
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Woda: do zupy — i 1

Mleko: do zup mlecznych — 14 1.
Kakao: 1 dkg.

Herbata: [ii dkg.

Kawa: 12 dkg.

1

Zamiana objetosci na wage

szklanka ptynu = ¥ 1.

114 1 smiletiany = 20 dkg.

1

s b b e b e s

szklanka maki = 12 dkg.

szklanka kaszki pszennej = 15 dkg.
szklanka cukru = 16 dkg.
szklanka ryzu = 17 dkg.

szklanka miodu = 50 dkg.

tyzka maki = 3 dkg.

tyzka ryzu, cukru = 4 dkg.

tyzka butki tartej = 2 dkg.

tyzka masta = 5 dkg.

tyzeczka soli = 1 dkg.

tyzeczka kawy mielonej = 12 dkg.
tyzeczka kakao = 12 dkg.

listek zelatyny = 21/2 g.

Zapotrzebowanie kaloryczne w ciagu 24 godzin.

PLEC WK WaGA  ZURCIA LRI N& KALORIE
dziecko 2 lata 14 kg — 90 1.260
dziecko 6 lat 20 kg - 80 1.600
kobieta 30 lat 65 kg biurowe 35 2.275
kobieta 30 lat 65 kg praczka 45 2925
kobieta 65 lat 60 kg — 32 1.920
mezczyzna 35 lat 75 kg biurowe 40 8.000
mezczyzna 35 lat 75 kg murarz 50 3.750
mezezyzna 30 lat 70 kg  lekkoatleta 55 3.850

mezczyzna 70 lat 70 kg — 36 2.520
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ZUPY.

Uwagi ogélne. Zupy ze wzgledu na ich podstawe, czyli
tak zwany smak, dzielimy na trzy grupy: 1) zupy na wywa-
rach z miesa i jarzyn, 2) zupy owocowe zimne i gorace,
3) zupy mleczne, stone i stodkie. Ze wzgledu na podprawia-
nie dzielimy je na: 1)' czyste, 2) zaprawiane zaprawka i 3)
zaprawiane zasmazka. Gotowanie zup na wywarze z jarzyn
1 miesa trwa¢ musi od zagotowania 1—z1 . godzin (rosét), zup-
owocowych — 15 minut od zagotowania, zup mlecznych —
3 minuty od zagotowania. Aby uzyska¢ pozywny i smaczny
smak na zupe nalezy: a) gotowac go bardzo wolno, b) jarzy-
ny i mieso drobno kroi¢ i wrzuca¢ do zimnej wody, c) nie-
szumowad. Solimy pierwszy raz przy zagotowaniu smaku,
dosalamy przy wykonczeniu. Zupe z zasmazka lub zapraw-
ka zagotowuje sie tylko raz, aby maka nie zrzedla. Smie-
tany w zupie nie zagotowywaé, a wktadac.ja wprost do
wazy. Jarzyn i miesa nie odrzucaé, a poda¢ wkrojone do
zupy. Nie uzywac¢ nigdy kosci, szkodliwych dla zdrowia.

Wykonanie zaprawki. Make rozrobi¢ paroma tyzkami
zimnej wody, przed wlaniem do zupy lub jarzyny rozrobic¢
smakiem i zagotowa¢ z potrawa.

Wykonanie zasmazki. Rozpusci¢ ttuszcz, zasmazy¢ z ma-
k3, rozrobi¢ zimng woda lub smakiem z zupy, wzglednie ja-
rzyny, zagotowac z potrawa. Zaleznie od przesmazenia dtuz-
szego lub krotszego, zasmazka bedzie biata lub rumiana. Za-
smazki ciemne sa trudnostrawne.

Uwaga. Wszystkie proporcje w potrawach obiadowych
obliczone s3a na 6 osob.

Rosél. Proporicja: 772 kg miesa wotowego (krzyzowe,
biodrowa, tojowka) lub baraniego, 9 kwaterek woily
14 kg wloszczyzny (2 marchwie, | pietruszka, 14 kapusty
wloskiej, 'kawatek selera, por), kilka ziarnek pieprzuy,
2 listki bobkowe, cebula, sol.

Wykonanie: a) wymy¢ mieso w cieptej wodzie, wyzy-
towa¢, zbi¢, zala¢ zimng wodg, b) jarzyny wymy¢, oskrobag,
a po 1 godz. gotowania miesa, wlozy¢ do smaku, c) doda¢ ko-
rzenie i przyrumieniong cebule, d) gdy mieso miekkie, odce-
dzi¢, odsuna¢ na brzeg blachy, aby mety ustaty sie, dosoli¢,

*) Uzyty w tek$cie wyraz ,kwaterka“ oznacza ”4 litra.
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e) poda¢ z makaronem, kaszka, kartoflami lub fasolka. Czas
gotowania rosotu — okoto 21/ godzin.

Krupnik. Proporcja: 14 kg wtoszczyzny, 14 kg miesa
wieprzowego z szynki, Zeberek wieprzowych lub podroby
z drobiu, 12 dkg krup pertowych, kaszy jaglanej lub ryzu,
5 dkg masta, 1/4 kg kartofli, koperek, sél, 8 kwaterek wody.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak z miesa, wloszczyzny
i wyptukanej kaszy, b) gdy kasza miekka, ugotowaé na
smaku drobno pokrojone kartofle, osoli¢ zupe, c) wlozy¢ do
wody surowe masto i posiekany koperek. Krupnik gotuje
sie takze na smaku bez miesa, zastepujac je grzybami su-
szonymi (3 dkg). Mozna go takze zabieli¢ mlekiem. Krupnik
gotuje sie 112 godz.

Zupa szczawiowa. Proporcja: 1|4 kg wtoszczyzny, 15 dkg
miesa wieprzowego, 15—20 dkg szczawiu, 5 dkg masta, 1J¢ 1
$mietany, 3 dkg maki, 7 kwaterek wody.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak, b) szczaw przebraé, wy-
ptuka¢, posiekac¢ i potowe listkéw udusi¢ z mastem przez 10
minut, ¢) gotowy smak przecedzi¢, zaprawi¢ zaprawka, do-
da¢ szczaw, dosoli¢ i zagotowaé, d) do wazy wtozyé pozo-
staly surowy szczaw i $mietane. Zupe gotuje sie od zagoto-
wania 1 godz.

Zupa pomidorowa. Proporcja: 14 kg wloszczyzny, 15 dkg
miesa wieprzowego, % kg pomidoréw, 5 dkg masta, 14 1 Smie-
tany, 3 dkg maki, 7 kwaterek wody, sol.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak, b) wymy¢ pomidory, po-
kraja¢ i rozgotowac¢ z mastem, c) przecedzony smak pota-
czy¢ z przetartymi pomidorami, zaprawi¢ zaprawka i zago-
towa¢, d) w wazie dola¢ Smietane. Czas gotowania zupy —
1 godzina od zagotowania. Do zupy pomidorowej czystej
nie dodaje sie maki i $mietany.

Zupa ogorkowa. Proporcja: 1|4 kg wloszczyzny, 15 dkg
miesa wieprzowego, cynadry lub podroby z drobiu, 2 ogorki,
5 dkg masta, 114 1 $mietany, 2 dkg maki, 1/4 kg kartofli, sol.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak, b) ogérki obra¢, drobno
pokroi¢, krotko udusi¢ w masle, c¢) przecedzi¢ smak, ugoto-
wac na nim obrane i pokrajane w kostke kartofle, d) zapra-
wi¢ zaprawka, doda¢ ogorki, dosoli¢ i zagotowaé. Czas go-
towania zupy od zagotowania — 1 godzina.
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Zupa grzybowa. Proporicja: i kg wtoszczyzny', 5 dkg
grzybow suszonych lub ¥ kg Swiezych, 14 1 Smietany, 3 dkg
maki, 3 dkg masta, 7 kwaterek wody, sol.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak z wody, wloszczyzny
i wyptukanych grzybéw, b) gdy grzyby miekkie, przece-
dzi¢, zaprawi¢ zaprawka, dosoli¢ i zagotowa¢, c) dodaé po-
krajane grzyby i poda¢ z kasza pertowa na sypko lub kasz-
ka krakowska, pokrajang w kostke. Czas gotowania od za-
gotowania — 1 godzina.

Barszcz burakowy. Propoi<cja: 4 kg wloszczyzny, A kg
miesa wedzonego, 11 kg burakow, 1/ 1 Smietany, 3 dkg maki,
3 dkg masta, kwas burakowy lub ocet winny do smakuy,
1 dkg grzyboéw, 2 dkg cukru, sél, 7 kwaterek wody.

Wykonanie: a) ugotowa¢ smak z wody, miesa, wlosz-
czyzny, grzybéw, obranych i drobno pokrajanych bura-
kéw (aby buraki nie stracity koloru, wla¢ 2 tyzki octu),
b) przecedzi¢, doda¢ kwas, cukier, s6l, ¢) zaprawi¢ zaprawka,
zagotowacl. Czas gotowania zupy — 11/, godziny.

Kiszenie barszczu z burakéw. Proporcja: 1/I kg bura-
kéw, 12 1 wody, kawatek chteba razowego.

Wykonanie: a) buraki obraé, pokroié, zala¢ przegoto-
wang letnig wodg, dodac¢ chleb, przykry¢ Sciereczka, posta-
wi¢ w cieplym miejscu, b) gdy barszcz zaki$nie (3 do 5 dni),
przechowywaé¢ w chtodnym miejscu.

Botwinka. Proporcja: 14 kg wloszczyzny, [; kg miesa
wedzonego, 1 peczek botwinki, 114 1 $mietany, 3 dkg maki,
3 dkg masta, ocet, 2 stare buraki, sél, 7 kwaterek wody.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak, b) gotowy smak odce-
dzi¢, ugotowaé¢ na nim drobno pokrajang botwinke i utarte
na tarce stare buraki, c¢) doda¢ masto, ocet, sél, cukier, za-
prawic¢ zaprawka i zagotowa¢. Czas gotowania zupy — 1%
godziny.

Barszcz ukrainski. Proporicja: 1l kg réznych jarzyn
(wloszczyzna, 3 kartofle, 1|4 kg pomidoréw), I/ kg burakéw,
15 dkg miesa wedzonego, kilka listkéw bobkowych i pieprz,
1 cebula, 5 dkg fasolki drobnej, tuskanej, 1|4 | $mietany,
3 dkg masta, 2 dkg maki, 7 kwaterek wody, sol.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak z miesa, wody, drobno
pokrajanej wtoszczyzny i burakéw, b) udusi¢ w masle po-
midory, c) ugotowa¢ namoczong fasolke, d) pod koniec goto-
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wania doda¢ do smaku kapuste, drobno pokrajang i sparzo-
ng gotujaca sie woda, kartofle pokrajane w kostke, e) gdy
kartofle miekkie, doda¢ do zupy przetarte pomidory i fa-
solke, zaprawi¢ zaprawka, osoli¢ i zagotowa¢. Czas gotowa-
nia zupy od zagotowania — 712 godziny.

Chtodnik. Proporcja: 1 1 kwasnego mleka, 1|4 1 Smietany,
112 1 smaku z botwiny, 1 peczek botwiny, 2 surowe ogorki,
2 jaja, szczypiorek, koperek, sél i cukier do smaku, 5 dkg
Szczawiu.

Wykonanie: a) ugotowa¢ w matej ilosci wody drobno
pokrajang botwine, przy koncu gotowania wtozy¢ posieka-
ny szczaw, b) mleko rozbi¢ trzepaczka, doda¢ $mietane,
barszcz z botwinki, obrane i pokrajane w paski ogorki, po-
siekany szczypidrek, koper i ugotowane na twardo, pokra-
jane jajka, c) doda¢ s6l, cukier do smaku i wystudzié. Czas
gotowania zupy bez Wystudzenia — 3 kwadranse od zagoto-
wania.

Zupa rybna. Proporicja: 1|2 kg drobnych rybek lub tby
duzych ryb (szczupak, karp, karaski, plotki, sum, wegorz,
lin, mietus), 14 kg wtoszczyzny, 14 1 $mietany lub mleka,
3 dkg maki, listki bobkowe, pieprz, sél, 7 kwaterek wody.

Wykonanie: a) ugotowaé¢ smak z wody, korzeni i wtosz-
czyzny, b) przecedzi¢, wlozy¢ oczyszczona rybe, gotowat
okoto 15 minut, c¢) wyjac¢ rybe, obrac¢ z osci i wkroi¢ do zupy
(duze ryby uzy¢ na drugie danie), zaprawi¢ zaprawka, za-
gotowac i podaé¢ z kluskami. Czas gotowania zupy — 1 go-
dzina od zagotowania. Te sama zupe mozna zaprawic tylko
zasmazka z masta i maki.

Zur. Proporicja: 10 dkg Zytniej maki razowej, |+ kg
wloszczyzny, 15 dkg miesa wedzonego, skoérka z chleba,
14 1 mleka lub $mietany, 3 dkg maki, listki bobkowe, pieprz,
sol.

Wykonanie: a) na dwa dni przed gotowaniem zupy za-
la¢ make zytnig ciepta, przegotowana woda, doda¢ skérke
z chleba i postawi¢ w cieptym miejscu do zakisniecia, b) ugo-
towa¢ smak jak zwykle, przecedzi¢, zmiesza¢ z przecedzo-
nym kwasem, zaprawi¢ zaprawka i zagotowaé, c¢) podac
z kartoflami. Czas gotowania zupy — 1 godzina od zagoto-
wania.

Nauka zaje¢ praktycznych. 18
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Grochéwka. Proporcja: 40 dkg grochu, 15 dkg wedzone-
go miesa, M kg wloszczyzny, 5 dkg stoniny, 2 dkg maki, 8
kwaterek wody, sél.

Wykonanie: a) groch wyptuka¢ i namoczy¢ przez 12 go-
dzin, b) w tej samej wodzie gotowac groch z wtoszczyzna
i miesem na smak, ¢) gdy groch miekki, przetrze¢ zupe przez
durszlak, zaprawi¢ zasmazka, osoli¢ i zagotowaé¢, d) podaé
z pokrajanym miesem i grzankami. Czas gotowania zupy —
112 godziny od zagotowania.

Zupa fasolowa. Proporcja: 40 dkg fasoli, 15 dkg miesa
wieprzowego, 4 kg wloszczyzny, 5 dkg stoniny, 2 dkg maki,
s6l, 8 kwaterek wody.

Wykonanie takie same, jak zupy grochowej. Czas go-
towania — 711 godziny od zagotowania.

Zupa jarzynowa. Proporcja: 30 dkg wloszczyzny, 1/t kg
kartofli, 30 dkg zielonej fasolki lub groszku, 1 maty kala-
fiorek, 15 dkg miesa wieprzowego z szynki, listki bobkowe,
pieprz, 8 dkg masta, 2 dkg maki, sél, 8 kwaterek wody.

Wykonanie: a) nastawi¢ smak z potowy wtoszczyzny,
miesa, wody i korzeni, b) reszte jarzyn poszatkowac lub
drobno pokraja¢ i udusi¢ w masle (4 dkg), c) gdy jarzyny
w ‘'smaku miekkie, odcedzié, ugotowa¢ drobno pokrajane
kartofle, doda¢ uduszone jarzynki, zaprawi¢ zasmazka, do-
soli¢ i zagotowa¢, d) poda¢ z zacierkami. Czas gotowania
zupy — 1 godzina od zagotowania.

Kapusniak. Proporcja: ¥ kg kapusty kiszonej, 20 dkg
wedzonego miesa, M kg wloszczyzny, | dkg grzybow, 5 dkg
stoniny, 3 dkg maki, cebulka, sél, 8 kwaterek wody.

Wykonanie: a) ugotowaé¢ smak z wody, wloszczyzny,
miesa i grzybéw, b) przecedzié, doda¢ posiekang a osobno
ugotowang kapuste, zaprawi¢ zasmazkg z cebulka, osoli¢,
zagotowac i poda¢ z pokrojonym miesem i kartoflami. Dla
lepszego smaku mozna doda¢ ++ kg pomidoréw uduszonych
i przetartych.

Zacierki z kartoflami. Proporcja: 12 dkg maki, 7 jaja.
Vi kg kartofli, 6 kwaterek wody, 5 dkg stoniny, sol.

Wykonanie: a) zagnie$¢ twarde ciasto z maki, jajka
i o ile potrzeba wody, b) posieka¢ zacierki, ¢) na gotujaca,
osolong wode wrzuci¢ obrane, pokrajane kartofle — ugoto-



wa¢, d) gdy miekkie, wrzuci¢ zacierki, kilka razy zago-
towac, e) okrasic stonina.

Zupa ze sSwiezych owocow. Proporcja: 1 kg owocow
(jabtka, gruszki, sliwki, wisnie, rabarbar, truskawki, czarne
jagody, poziomki, jezyny), 1|41 $mietany, 2 dkg maki, zapach
(cynamon, gozdziki, skérka z cytryny lub 1]l laski wanilii),
15 do 35 dkg cukru, 5 kwaterek wody.

Wykonanie: a) wymy¢ owoce i nieobrane zala¢ woda,
b) doda¢ zapach i rozgotowacd, c) przetrzeé przez cedzidto,
ostodzi¢, zaprawi¢ zaprawka i zagotowaé, d) w wazie zmie-
sza¢ ze Smietang, e) poda¢ z grzankami lub z kluskami na
zimno, wzglednie na goraco. Zupy owocowe zaprawia¢ moz-
na samg maka kartoflang (3 dkg), rozrobiong w paru tyzkach
wody. Czas gotowania zupy, podanej na gorgco — 1/ go-
dziny od zagotowania; studzenie — 1 godz.

Zupa owocowa z suszonych owocéw lub powidel. Pro-
porcja: 30 dkg suszonych owocéw lub powidel, 1]i 1 $mieta-
ny, 2 dkg maki, cukier do smaku, 6 kwaterek wody, zapach.

Wykonanie: a) wymy¢ owoce, namoczy¢ przez godzine
1 w tej samej wodzie rozgotowa¢, b) przetrzeé¢ i zaprawic
jak zupe ze Swiezych owocéw, c¢) poda¢ z grzankami lub
z kluskami. Powidlanki nie przeciera sie i krocej gotuje.

Dodatki do zup.

Uwagi ogdlne. Jako dodatki do zup stosuje sie: grzanki
z buiki lub chleba, réznego rodzaju ciasta, kasze rozklejo-
ne, ugotowane na sypko, kartofle, fasole. Dodatki stuza do
zwiekszenia pozywnosci zup.

Grzanki. Proporcja: 3 butki, 2 dkg masta.

Wykonanie: a) butke pokroi¢ w kostke, wysypa¢ na
blache, b) roztozy¢ kawatkami masto i mieszajgc grzanki
ususzy¢ w piecyku az zardézowieja.

Lane ciasto. Proporcja: 1 jajko, 4 do 5 dkg maki.

Wykonanie: a) rozbi¢ cate jajko z maka na lejace sie
ciasto, b) wla¢ cienkim strumieniem na gotujaca sie zupe
lub mleko, c¢) raz zagotowac.

Kaszka krajana. Proporcja: 12 dkg kaszki krakowskiej,
2 dkg masta, wody dwa i p6t raza tyle co kaszy, sol
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Wykonanie: a) zagotowaé¢ wode z mastem, wsypac¢ ka-
sze i mieszajac, rozkleic¢ jg, b) gdy miekka, osoli¢ i rozsma-
rowa¢ na péimisku tyzka, umoczona w smaku lub goracej
wodzie, c¢) po ostygnieciu pokraja¢ w kostke, d) poda¢ do ro-
sotu, zupy grzybowej lub mleka.

RyzZ na sypko. Proporcja: 12 dkg ryzu, 2 dkg masta, wo-
dy 2 razy tyle co ryzu, sol

Wykonanie: a) ryz sparzy¢, wsypaé na gotujaca sie wo-
de z mastem i solg, zagotowa¢, b) wstawi¢ do piecyka i pod
pokrywka wypiec do miekkos$ci. W czasie pieczenia zamie-
szaé, aby sie rowno upiekt.

Makaron. Proporcja: 12 dkg maki, 1 jajko lub biatko,
sol.

Wykonanie: a) przesia¢ make, wbi¢ jajko, a w razie po-
trzeby dola¢ troche zimnej wody, zamiesza¢ nozem, a na-
stepnie rekami zagnie$¢ twarde ciasto, b) rozwatkowad,
przesuszy¢, zwina¢, pokrajaé¢ w paski i gotowa¢ w duzej ilo-
$ci osolonej wody az sptyna i zagotuja sie kilka razy, c)
przecedzi¢, przela¢ zimng woda. L.azanki robi sie w podobny
sposdb, krajac ciasto w kwadraciki.

Makaron z ciasta nalesnikowego. Proporcja: 10 dkg ma-
ki, 1 jajko, pét szklanki mleka, pdl szklanki wody, 1 dkg
stoniny, sél.

Wykonanie: a) przesia¢ make i rozbi¢ z mlekiem, woda
i jajkiem na rzadkie ciasto bez grudek, b) osoli¢, smazy¢
cienkie placki na rozgrzanej i posmarowanej ttuszczem pa-
telni, ¢) wystudzi¢ i pokraja¢ w paseczki.

Uszka do barszczu. Proportcja: 12 dkg maki, 1 jajko, so6],
ciepta woda.

Wykonanie: a) zagnie$¢ na stolnicy wolne ciasto z maki,
jaja i cieptej wody, b) rozwatkowa¢, wykrawa¢ kwadraciki,
natozy¢ nadzienie, ztozy¢ w tréjkat, palcami mocno zagnies¢
brzegi i zlaczy¢ 2 konce, c¢) gotowaé we wrzacej i osolonej
wodzie — 2 minuty od zagotowania, d) gdy po przekrajaniu
nie zna¢ surowej maki, odcedzi¢ i przela¢ zimng woda.

POTRAWY MIESNE.

Uwagi ogdlne. W kuchni stosuje sie 4 sposoby przyrza-
dzania miesa: 1) gotowanie w duzej ilosci wody, 2) dusze-
nie, 3) smazenie, 4) pieczenie.
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Gotowanie miesa polega na zmiekczaniu go, czyli roz-
luZnianiu wtékien przez dituzsze dziatanie wrzacej wody.
Przy tym procesie, cze$¢ sktadnikéw odZzywczych i smako-
wych z miesa, rozpuszcza sie w wodzie do momentu jej za-
gotowania. Mieso gotowane jest wprawdzie tatwiej straw-
ne od innych a tym samym pozywniejsze, jednak mniej
smaczne i wymaga przyprawiania ostrymi sosami, sata-
tami itp.

Duszenie miesa polega na potaczeniu proceséw gotowa-
nia ze smazeniem. Mieso podsmazone i czeSciowo zmiekczo-
ne przez dzialanie wysokiej temperatury rozgrzanego ttusz-
czu, uleg’a dalszemu rozluZnianiu wtékien pod wpltywem pa-
ry, powstajacej z dolewanej wody w szczelnie zamknietym
naczyniu.

Smazenie miesa polega na prazeniu cienkiego kawatka
lub zmielonego miesa na goracym ttuszczu. Dla tadniejszego
koloru i szybszego Zrumienienia, mieso osypuje sie maka
lub macza w jajku i buteczce, czyli panieruje.

Pieczenie miesa polega na dziataniu 2 czynnikéw:
a) temperatury goracego ttuszczu, b) temperatury rozgrza-
nego pieca. Zasadniczo wszystkie procesy, ktére wptywaja
na wytworzenie sie Zrumienionej skérki, polepszajg smak
miesa, ale czynig je trudniej strawnym. Najstrawniejsze
jest mieso chude, a wiec baranie, cielece, wotowe, krolicze
i drobiu, mieso chudych ryb, jak szczupaka, lina. Gorzej
strawne jest mieso wieprzowe, z tuczonego drobiu, tlustych
ryb, jak tososia i wegorza. Procz tego na krucho$¢ miesa
ma wptyw wiek zwierzecia. Im zwierze starsze, tym tward-
sze jest jego mieso. Wiek zwierzecia poznaje sie po kolo-
rze thluszczu, ktory ze sztuk mtodych jest biaty.

Cechy dobrego miesa. Dobre mieso jest elastyczne, bez
zgnitego zapachu i plam. Sztuczne zabarwienie karminem
lub koszenilg rozpoznaé¢ mozna po wrzuceniu kawatka miesa
do czystego spirytusu, ktéry przejmie sztuczne zabarwienie.
U ryb oznaka nieswieZoSci beda zapadniete oczy, zielonawe
skrzela, miekkos$¢ tkanki i cuchnacy zapach. Dréb padty
poznaje sie po plamach na skérze, bladosci dzioba i grzebie-
nia. Pewnos$¢, ze mieso pochodzi ze zwierzat zdrowych, daje
tylko piecze¢ kontrolna, wybita przy uboju przez wiladze
sanitarne.
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Podzial miesa zwierzat domowych i jego zuzytkowanie.
Mieso wolowe: 1) zrazéwka (cze$¢ wewnetrzna tylnej no-
gi) — na pieczen i zrazy, 2) krzyzowe — pierwsza, Srodkowa,
gorna i dolna — na rosét, 3) biodrowa — na rosoét, 4) tojow-
ka — na rosoét, 5) géra — na smak do zupy, 6) ,skrzydto —
na siekanie, 7) rozbef i poledwica — na pieczen i befsztyki,
8) mostek — na rosét, 9) topatka — na rosét i siekanie, 10)
nogi — na galarete, 11) cynadry, 12) flaki, 13) moézg, 14) ozér.

Mieso cielece: 1) dyszek, czyli ¢wiartka (tylnia noga) —
na pieczen i kotlety bite, 2) forszlak — na pieczen i potraw-
ke, 3) gorka — na kotlety z kostka, 4) mostek — na potrawe
i pieczen nadziewang, 5) topatka ,— na siekanie i na potra-
we, 6) n6zki do smazenia i na galarete, 7) glowa — na po-
trawe, 8) ozorek, 9) mézg.

Mieso wieprzowe: 1) szynka, czyli tylna noga — na pie-
czen i kotlety, 2) schab — na pieczen i kotlety, 3) zeberka —
na smak, 4) boczek — na smak, 5) kark — na ttustg pieczen
lub szynke w pecherzu, 6) ogon — na barszcz, 7) nézki — na
galarete, 8) gtowa.

Mieso baranie: 1) dyszek, czyli ¢wiartka (tylna noga' —
na pieczen i kotlety, 2) comber, czyli poledwica — na pie-
czen, 3) kotlety, czyli gérka — na befsztyki, 4) karczek z to-
patka — na potrawe, 5) mostek — na potrawe, 6) topatka —
na siekanie.

Mieso krélicze: 1) caty krolik — na potrawe i siekanie,
2) comber i udka — na pieczen.

POTRAWY Z MIESA WOLOWEGO.

Sztuka miesa. Proporcja: 12 kg krzyzowej, biodrowki
lub tojowej, 14 kg wloszczyzny, cebula, 9 kwaterek wody.

Wykonanie: a) mieso wymy¢ w cieptej wodzie, wyzy-
towaé, zbi¢ i wstawi¢ do goracej wody, b) gotowa¢ wolno
z jarzynami 2 do 3 godzin, miekkie kraja¢ w poprzek wté-
kien, c) poda¢ z ostrym) sosami, ogérkiem.

Pieczen duszona. Proporicja: '11|? kg zrazéwki, 3 dkg sto-
niny, 4 dkg maki, p6t kwaterki $mietany, cebula, 1 dkg grzy-
boéw, listki bobkowe, pieprz, 14 1 octu, 1l 1 wody, 20 dkg roz-
nych jarzyn, 5 dkg smalcu lub 8 dkg masta, sél.
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Wykonanie: a) jmieso poprzedniego dnia wymy¢, wy-
zytowa¢, zbi¢ i zala¢ przegotowanym, letnim octem z woda,
korzeniami i cebulg, b) po wyjeciu z octu posoli¢, naszpiko-
wa¢, osypa¢ maka, zarumieni¢ na gorgcym ttuszczu i dusi¢
podlewajac woda, z grzybkami, cebulga i poszatkowanymi
jarzynkami, c) gdy mieso miekkie, sos doprawi¢ 2-ma ty-
zeczkami maki, rozbitej z woda lub $mietana, dosoli¢ i raz
zagotowacl. Czas duszenia pieczeni — 2 godziny.

Kotlety siekane. Proporcja: 25 dkg wotowiny z topatki
bez kosci, 25 dkg ttustej wieprzowiny, 1 butka, 1 jajko, 12
dkg smalcu, sél, cebula, kilka ziarnek pieprzu, 5 dkg bulki
tartej.

Wykonanie: a) mieso wyptukaé, wyzytowa¢, przekrecic¢
przez maszynke z butka namoczong i wyci$nietg, b) dodac
cate jajko, sél, tluczony i przesiany pieprz, drobno pokra-
jang i zasmazona na smalcu cebule, c¢) mieso dobrze wyro-
bi¢, formowacé kule rekg, umoczong w wodzie, potem obto-
czy¢ w bulce tartej i nozem nadaé¢ kotletom podtuzny
ksztatt, d) przysmazyé na goracym tluszczu, zarumieni¢,
skropi¢ woda i wstawi¢ pod pokrywa do piecyka, aby ko-
tlety doszty i byty pulchne. Czas przyrzadzenia kotletow —
1 godzina.

Klops. Proporicja ta sama, co w siekanych kotletach.

Wykonanie: a) mieso przygotowane, jak na kotlety sie-
kane, uformowaé¢ w podtuzny watek, niezbyt cienki, aby sie
nie wysuszyt, b) posypac butka tartg i piec w goragcym piecu
okoto 3 kwadranséw, podlewajac ttuszczem az do zarumie-
nienia. Czas przyrzadzenia klopsu — 5 kwadranséw.

Zrazy siekane. Proporcja: 25 dkg wotowiny z topatki
bez kosci, 25 dkg ttustej wieprzowiny, 1 butka, 1 jajko, sdl,
pieprz, cebula, 7 kwaterki $mietany, 5 dkg maki, | dkg grzy-
béw, 12 dkg smalcu.

Wykonanie: a) mieso przygotowane jak poprzednio,
uformowaé¢ w podtuzne wateczki, osypa¢ je maka, b) przy-
smazy¢ na ttuszczu az mieso zarumieni sie, podla¢ rosotem
lub sosem z ugotowanych poprzednio grzybéw, dodac
grzyby i dusi¢ wolno pod pokrywka okoto pét godziny, c)
przed podaniem zaprawi¢ zaprawka i zagotowaé. Zbyt ge-
sty sos rozrzedzi¢. Czas przyrzadzania zrazéw — 1 godzina.
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Zrazy hite. Proporccja: 75 dkg zrazéwki lub poledwicy,
5 dkg maki, s6l, + dkg grzybow, 1| kwaterki $mietany, 12
dkg smalcu.

Wykonanie: a) mieso wymy¢, wyzytowaé, pokrajac
w plastry w poprzek witdkien, rozbi¢ i nada¢ ksztatt nozem,
posoli¢, osypa¢ maka, b) przysmazy¢ na thtuszczu, dusi¢ i wy-
konczy¢, jak zrazy -siekane. Czas przyrzadzenia zrazéow
okoto 5 kwadransow.

POTRAWY Z MIESA CIELECEGO.

Potrawka. Proporecja: 112 kg forszlaku, topatki lub
mostka, wloszczyzna, 5 dkg masta, 3 dkg maki, sok z cytry-
ny, soél.

Wykonanie: a) cielecine wymy¢, wyzylowac¢ i ugoto-
waé z jarzynami w matej iloSci wody, b) bialg zasmazke
rozprowadzi¢ rosotem, doprawi¢ solg i sokiem z cytryny,
potaczy¢ z miesem, oddzielonym od kosci i pokrajanym
w duza kostke, c¢) zagotowaé. Czas przyrzadzenia potraw-
ki — 5 kwadranséw.

Gulasz bez papryki. Proporcja: 1 kg dyszka cielecego,
10 dkg smalcu, cebula, 12 kwaterki $mietany, 2 dkg maki,
sol.

Wykonanie: a) mieso wyptukaé, wyzytowaé¢, pokrajaé
w kostke'i przyrumieni¢ z cebulg, b) posoli¢, podla¢ roso-
tem lub woda i dusi¢ pod pokrywka pét godziny, c) przed
podaniem zage$ci¢ sos maka z woda i $mietana. Czas przy-
rzadzenia gulaszu — 1 godzina.

Watrdbka cieleca. Proporcja: 17 kg watrébki, 1]i 1 mle-
ka, 3 dkg stoniny, cebula, sél, 10 dkg masta, 3 dkg maki.

Wykonanie: a) watrébke lekko zbié, moczy¢ godzine
w mleku (przed namoczeniem S$ciggnaé btone i naszpikowacé
stoning), b) osypa¢ lekko maka, przyrumieni¢ z cebulg,
a pod koniec smazenia osoli¢, ¢) poddusi¢ pod pokrywka
okoto 5 (minut. Czas przyrzadzenia watrébki z namocze-
niem — 712 godz.

Kotlety siekane. Proporcja: 1 kg topatki z koscia, 1 jaj-
ko, 1 builka, sél, 5 dkg bulki tartej, 6 dkg masta, 6 dkg
smalcu.

Wykonanie: a) mieso wymy¢, wyzytowaé, przekrecié
w maszynce z butka namoczong i wyciSnieta, b) dodac¢ tyzke
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surowego masta, sol, 1 z6ttko i piane z biatka, ¢) formowa¢,
na tartej butce okraglte kotlety, smazy¢ na goracym ttu-
szczu, d) podtozy¢ reszte masta i wstawi¢ do piecyka. Czas.
przyrzadzenia kotletow siekanych — 1 godzina.

Kotlety bite. Proporicja: 1 kg dyszka lub gérki, 5 dkg
butki tartej, 12 dkg masta lub smalcu, sél i jajko.

Wykonanie: a) mieso przygotowac jak na bite zrazy
duszone, b) po uformowaniu posoli¢, umoczy¢ w jajku
1 butce, ¢) smazy¢ az mieso zarumieni sie. Czas przyrzadze-
nia kotletow — 3 kwadranse.

Pieczen cieleca. Proporcja: /2 kg dyszka cielecego lub
forszlaku, 10 dkg masta lub smalcu, sél.

Wykonanie: a) mieso wymy¢, wyzytowaé, nasoli¢, b) po-
tozy¢ na goracy ttuszcz i podlewajac, piec w goracym piecu
do Zrumienienia. Czas przyrzadzenia pieczeni cielecej —
5 kwadranséw.

POTRAWY Z MIESA WIEPRZOWEGO.

Pieczen wieprzowa. Proporicja: 1 kg schabu lub szynKi,
5 dkg smalcu, cebula, sél, 1 dkg majeranku.

Wykonanie: a) mieso wymy¢, oddzieli¢ koSci, natrzeé
solg i majerankiem, b) piec na goracym ttuszczu w piecu do
Zrumienienia, d) w potowie pieczenia wtozy¢ cebule. Czas
przyrzadzenia pieczeni — 5 kwadranséw.

Kotlety bite. Proporcja: 75 dkg schabu lub. szynki, 12
dkg smalcu, 5 dkg butki tartej, 1 jajko, sél.

Wykonanie — jak kotletéw cielecych bitych.

Kieltbasa smazona. Proporcja: 75 dkg kietbasy, 10 dkg
smalcu lub stoniny, 2 cebule.

Wykonanie: a) Swieza kietbase sparzy¢ wrzaca woda,
przysmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, b) przy koncu smaze-
nia dodaé¢ pokrajang w plastry cebule. Czas smazenia — 10
minut.

POTRAWY Z MIESA BARANIEGO.

Pieczen. Proporcja: 117 kg miesa z dyszka, ! kwaterka
octu, 2 kwaterki wody, listki bobkowe, angielskie ziele,
2 zabki czosnku, s6l, 15 dkg masta, p kwaterki Smietany,
2 dkg maki.
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Wykonanie: a) mieso wymy¢, odjaé¢ t6j i btony, natrzec
utartym czosnkiem, zamarynowac¢ na 24 godziny, w czasie
marynowania przewracac (o ile chodzi o dtuzsze przecho-
wanie, mozna mieso przetrzyma¢ w occie przez 2 doby),
b) wyjac¢ z octu, nasoli¢; piec w goracym piecu okoto 1 go-
dziny, podlewajac ttuszczem, c) przed podaniem zaprawic
sos maka z wodg i $mietang. Czas przyrzadzenia pieczeni —
1 godzina.

Steki, czyli bite kotlety. Proporicja: 1 kg miesa z dyszka
lub z kotleta, 15 dkg masta, sél.

Wykonanie: mieso wymy¢, oczysci¢ z toju, zbié, ufor-
mowaé, posoli¢, smazy¢ krétko na goracym ttuszczu, aby
nie wysuszy¢ potrawy. Czas przyrzadzenia stekéw — 11 go-
dziny.

Potrawka. Proporcja: M7 kg miesa z topatki, 5 cebule,
listki bobkowe, angielskie ziele, s6l, 5 dkg masta, 2 dkg maki
1 A kg kartofli.

Wykonanie: a) mieso wymy¢, oddzieli¢ 16j i gotowac az
zmieknie w matej ilosci wody z korzeniami i cebula, sparzo-
na i pokrajang, b) zasmazke z masta i maki rozprowadzié¢
zimng wodg i rosotem, wtozy¢ mieso, kartofle obrane, po-
krajane i obgotowane, c) dosoli¢ i poddusi¢ wszystko razem
na wolnym ogniu okoto 10 minut. Czas przyrzadzenia po-
trawki — 5 kwadranséow.

POTRAWY Z MIESA KROLIKOW.

Pieczen na dziko. Proporicja: 1 krélik, listki bobkowe,
angielskie ziele, pieprz, 1 kwaterka octu, Y kwaterki wody,
2 tyzki oliwy, 10 dkg masta, sél.

Wykonanie: a) kroélika oprawié, wyzytowaé, zala¢ ma-
rynatg z oliwa na 24 godziny, w czasie marynowania prze-
wracaé, b) wyjaé z octu i piec w piecyku podlewajac ttu-
szczem. Sos z pod miesa zaprawi¢ mozna Smietang (1/2 kwa-
terki) i maka (2 dkg). Czas pieczenia krélika — okoto 1 go-
dziny.

Potrawka. Proporcja: 1 krolik, 14 kg jarzyn, cebula,
1 kwaterka Smietany, 2 dkg maki, sol.

Wykonanie: a) krélika oprawi¢, optukaé, porgbac¢ na
kawalki, ugotowaé¢ w matej ilosci wody z jarzynami i ce-
bulg, b) sos zaprawi¢ zaprawka. Czas przyrzadzenia — 5
kwadransow.
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Kotlety siekane. Proporcja: 1]1' kg krélika bez koSci,
1/4 kg wieprzowiny, 2 zéttka, 1 butka, pieprz, sol, 5 dkg butki
tartej.

Wykonanie: jak kotlety siekane wotowe lub cielece.
Czas przyrzadzenia — 1 godzina.

Bigos. Proporcja: 2 kg kapusty kiszonej, 20 dkg kiet-
basy wieprzowej, 20 dkg szynki, 20 dkg pieczeni wotowej,
20 dkg pieczeni cielecej, 10 dkg stoniny lub masta, 4 dkg
maki, 2 dkg grzyboéw, 2 cebule, sél, pieprz.

Wykonanie: a) kapuste wyptuka¢ (o ile zbyt kwasna)
i gotowa¢ w matej ilosci wody do miekkosci, b) dodac
wszystkie miesa pokrajane w kostke, osobno ugotowane
grzyby wraz z sosem i dusi¢ na wolnym ogniu okoto 1 go-
dziny, ¢) zaprawi¢ cebulka zasmazona na ttuszczu, maka
rozrobiona woda, doda¢ sél, pieprz, zagotowacé. Najlepszy
jest bigos po kilkakrotnym odgrzewaniu. Czas przyrzadze-
nia bigosu — okoto 2 godzin. Podobnie robi ‘sie bigos ze
$wiezej kapusty, dodajac do smaku octu winnego.

POTRAWY Z RYB.

Uwagi ogdlne dotyczace bicia i oprawiania. Ryby zywe
zabija sie silnym uderzeniem w kark przy gtowie, przery-
wajac w ten sposéb kregi szyjne. Po zabiciu, rybe oczyszcza
sie z tusek, rozpoczynajgc prace od ogona do tba (wieksze
tuski zdziera sie nozem, mniejsze Sciera tarka). Z niekto-
rych ryb jak wegorza, lina, suma, mietusa, zedrze¢ trzeba
twarda skoére, nacinajac ja przy glowie. Po oczyszczeniu
przecina sie rybe pod brzuchem od ogona do tba i wyjmuje
wnetrznosci uwazajac, aby nie rozdusi¢ pecherzyka z zétcia,
ktoéry znajduje sie przy glowie. Ogon i skrzela obcina sie
tasakiem lub nozyczkami. Do smazenia kroi sie duze ryby
w tak zwane ,dzwonka“, mniejsze ryby smazy sie w catosci,
odrzucajgc tylko glowe. Do gotowania wktada sie ryby
zwykle w catosci. Z wnetrznos$ci konsumuje sie mlecz i ikre.

Ryba gotowana. Propori<cja: 1 kg ryby (szczupak, san-
dacz, lin, karp, leszcz, sum, mietus, jesiotr, dorsz), ¥ kg wito-
szczyzny, 2 cebule, listki bobkowe, pieprz, sol

Wykonanie: a) rybe oczysci¢, wtozy¢ do zagotowanego
smaku z wody, wloszczyzny i korzeni, raz zagotowac, b) oso-
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lic, odstawi¢ na bok plyty i wolno dogotowa¢ do miekkosci
(okoto 25 minut), ¢) wyja¢ ze smaku, poda¢ z sosem chrza-
nowym lub polang mastem z butka.

Galareta z ryby. Proporcja: 1 kg ryby (szczupak, lin,
sandacz, karp), listki bobkowe, pieprz, 2 cebule, Y7 dkg Ze-
latyny, 2 jajka, 1 biatko, /2 cytryny.

Wykonanie: a) zagotowa¢ smak z wody, korzeni i wto-
szczyzny, b) na przecedzonym smaku ugotowal rybe tak,
aby sie nie rozleciata, c) wytozy¢ na pétmisek, ubrany mar-
chewka, plasterkami cytryny, jajek, zielona satata, piklami
z jarzyn, d) smak zmiesza¢ z surowym biatkiem, rozbic¢
trzepaczka i zagotowac dla sklarowania, e) odcedzi¢ przez
gesty material, wla¢ rozpuszczong zelatyne i pola¢ rybe.

Ryba smazona. Proporcja: 1 kg ryby (szczupak, san-
dacz, karp, lin, karasie, sielawy augustowskie, wegorz, sum,
mietus, Sledzie), 10 dkg masta, oleju lub smalcu, 1 jajko,
5 dkg butki tartej, sol.

Wykonanie: a) rybe oczysci¢, pokrajaé, nasoli¢, uma-
cza¢ w jajku i buice, b) smazy¢ na goragcym ttuszczu az sie
zarumieni, skropi¢ woda i wstawi¢ do piecyka.

Ryba faszerowana. Proporcja: 1 kg szczupaka, 1! buliki,
12 kwaterki mleka, 14 kg wloszczyzny, listki bobkowe,
pieprz, zielona pietruszka, 1 zé6ttko, 5 dkg masta, sél.

Wykonanie: a) szczupaka oczy$cié, zdjaé skoére, oddzie-
li¢ oSci, przekreci¢ przez maszynke lub posiekaé, b) dodac
bulke namoczong i wyci$nieta, zéttko, surowe masto, jedng
ugotowanga, drobno posiekang marchewke i pietruszke (je-
zeli kto$ lubi — 2 .cebule utarte), opieprzy¢, osoli¢ i dobrze
wyrobi¢, c¢) natozy¢ w kiszke, uszyta z gestego materiatu lub
w skore ze szczupaka (o ile zdjeto sie jg bez uszkodzenia),
d) gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 25 minut.

Marynowanie $ledzi. Proporcja: 6 §ledzi, /12 1 octu, listki
bobkowe, pieprz, 2 cebule.

Wykonanie: a) $ledzie wymoczy¢ z soli przez dwie do-
by, zmieniajac wode, b) wyjaé¢ wnetrznosci, odcig¢ gtowe,
wymy¢ i utozy¢ w stoju, c¢) mleczko rozetrze¢ octem, zago-
towanym z korzeniami i wystudzonym, d) zala¢ $ledzie.

Sledzie w oliwie. Proporcja: 6 $ledzi, 1 kwaterka oliwy
lub soi, listki bobkowe, pieprz, 5 dkg musztardy, cebula.
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Wykonanie: a) $ledzie-uliki wymoczy¢, usuna¢ skoére,
oczysci¢, wyptukaé, rozdzieli¢ na potéwki i odrzuci¢ osci,
b) posmarowa¢ musztarda, posypac¢ siekang cebula, zwina¢,
przektu¢ patyczkiem, c) zala¢ oliwa i doda¢ korzenie.

POTRAWY Z DROBIU.

Uwagi ogodlne, dotyczace sprawiania drobiu. Dréb po
zabiciu sparzy¢ goraca woda, oskubaé, wycigé wole, nad-
cia¢ przy kuperku i wyciggnaé¢ wnetrznosci. Wyptukaé
w kilku wodach, odcigé¢ tapy, udka podciaggnaé ku goérze
i wsadzi¢ w otwory, zrobione w skoérze. Ztamal grzbiet,
skrzydta wygia¢ i wlozy¢é pod nie oczyszczony zotadek
i watrobke bez zoétci.

Potrawka z kury, koguta. Proporcja: iii kg wtoszczyzny,
5 dkg masta, 2 dkg maki, koperek, sél.

Wykonanie: podobne jak potrawki z cieleciny z tg réz-
nica, ze zamiast soku z cytryny dodaje sie koperek. Dréb
dzieli sie na 6 cze$ci: 2 udka, 2 skrzydta z piersia, ptaty
piersi, odjete od grzbietu.

Kurczeta pieczone. Proporcja: 10 dkg masta, 10 dkg
butki tartej lub jedna butka, 12 kwaterki mleka, 2 Z6ttka,
watrdbka, pietruszka, koperek, 10 dkg masta do pieczenia.

Wykonanie: a) oczyszczone kurcze nasoli¢ wewnatrz,
wtozy¢ nadzienie, zaszy¢ lub spia¢ patyczkiem, b) piec
w piecu, polewajac ttuszczem, lub dusi¢ w rondlu na ptycie
po uprzednim zrumienieniu.

Nadzienie. Wykonanie: posieka¢ watrébke, doda¢ but-
ke namoczong i wyciSnieta, zo6ttka, surowe masto, osoli¢
i wymieszac.

SOSY.

Uwagi ogélne. Podstawa soséw, przyrzadzanych osob-
no do potraw miesnych, macznych i kasz, jest zawsze za-
smazka z masta i maki (5 dkg masta, 3 dkg maki). Zasmazke
rozrzedza sie wodg, rosotem lub smakiem z takiego dodatku,
jak np. grzyby. Na 6 oséb przyrzadza sie 112 kwaterki' sosu.
Dla zwiekszenia pozywnosci i polepszenia smaku mozna za-
prawic¢ sos $mietang i zo6ttkiem. Sosu z zéttkiem nie gotuje
sie.



286

Sos koperkowy. Proporcja: zasmazka, 1| kwaterki zim-
nej wody, 1 kwaterka rosotu, koperek, sol.

Wykonanie: a) biatg zasmazke rozrobi¢ zimng woda
i rosotem, b) wsypac¢ posiekany koperek, osoli¢ i raz zago-
towac. Podaje sie do sztuki miesa.

Sos chrzanowy. Proporicja: zasmazka, 1 korzonek chrza-
nu, 1 kwaterka rosotu, 1|I kwaterki $mietany, + zéttko, sol,
cukier, ocet do smaku.

Wykonanie: a) biatag zasmazke rozrobi¢ paroma tyzka-
mi zimnej wody, rosotem i $mietang, b) osoli¢ i zagotowac,
c) doda¢ utarty, skropiony octem chrzan, doprawi¢ do sma-
ku cukrem i octem, d) wymiesza¢ z zo6ttkiem. Sos podaje sie
do sztuki miesa, jaj.

Sos pomidorowy. Proporicja: zasmazka, 1li kilograma
pomidoréw, M kwaterki $mietany, [/2 kwaterki rosotu, sél.

Wykonanie: a) bialg zasmazke rozrobi¢ zimna woda,
rosotelm i $§mietang, b) dodaé¢ uduszone, przetarte pomidory,
sos osoli¢ i zagotowadé. Sos podaje sie do klusek ktadzionych,
makaronu, kotletéow z kartofli, ryzu i jajek.

Sos grzybowy. Proporcja: zasmazka, 4 dkg grzybow,
1 kwaterka $mietany, 1| kwaterka smaku z grzybéw, sél.

Wykonanie: a) wyptukaé¢ grzyby, ugotowaé¢ do miekko-
$ci, b) zasmazke rozrobi¢ smakiem z grzybow i $mietang,
doda¢ pokrajane grzyby, osoli¢ i zagotowaé. Sos podaje sie
do kotletéw z kartofli, klusek i kasz.

Szary sos. Proporicja: zasmazka, 12 kwaterki wody, sél,
ocet, 5 dkg cukru.

Wykonanie: zrumieni¢ cukier na karmel, wlaé pare ty-
zek wody, zagotowad, b) zasmazke rozrobi¢ na rzadko cata
iloScia zimnej wody, doda¢ sél, cukier, ocet, zabarwi¢ kar-
melem, c) zagotowa¢é. Podaje sie do fasolki tuskanej i ugo-
towanej na sypko, kotletow z kartofli.

POTRAWY Z MAKI.

Uwagi ogélne. Potrawy maczne stosuje sie jako doda-
tek do zupy lub drugiego dania. Moga one réwniez stano-
wi¢ odrebng potrawe. W obu przypadkach sa pokarmem po-
zywnym i latwostrawnym. Dobra maka pszenna posiada
barwe biato-z6ttawa, przy $cisnieciu nie zbija sie w twarde
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grudki, ma mity zapach, pod wptywem wody nie ciemnieje.
Najczesciej maka bywa zafatszowana kreda, rozpoznaé to
mozna po zmieszaniu tyzki maki z tyzka spirytusu i paroma
kroplami kwasu solnego. Burzenie sie maki wykazuje obec-
no$¢ kredy. Do wszystkich potraw maka musi by¢ siana
przez sito, ze wzgledu na mozliwe zanieczyszczenie nasiona-
mi chwastéw. W niektérych przypadkach ogrzewa sie ja
przez kilka dni (pieczenie ciast).

Ciasto nalesnikowe. Proporcja: 20 dkg maki, kwaterka
mleka, kwaterka wody, 2 jaja, 2 dkg stoniny, 5 dkg butki
tartej, sél, 10 dkg masta do smazenia, 1 jajko do paniero-
wania.

Wykonanie: a) wykona¢ ciasto jak w przepisie nale$ni-
kéw, podanym w dodatkach do zup, b) usmazy¢ cienkie
placki, natozy¢ nadzienie z kapusty, miesa, grzybow, sera,
marmolady, powidet lub boréwek, zwina¢ w rolke lub tréj-
kat, macza¢ w jajku, buteczce lub bez panierowania przy-
smazy¢ na masle. Nalesniki ze stodkim nadzieniem posypac
pudrem (5 dkg).

Kluski kladzione. Proporcja: 40 dkg maki, 1 kwaterka
mleka lub wody, 2 jaja, sél, 10 dkg stoniny, 3 dkg masta.

Wykonanie: a) przesia¢ make i rozetrze¢ w misce z ma-
stem, b) doda¢ jaja rozbite w ptynie i tyzka wyrobi¢ wszyst-
ko na niezbyt twarde ciasto, c) kta$¢ podtuzne kluski na go-
tujaca sie, osolong wode, pare razy zagotowad, a gdy w klu-
sce nie zna¢ surowej maki, odcedzi¢ i pokrasic.

Pierogi. Propor|cja: 1|1 kg maki, 2 jaja, ciepta woda, 10
dkg stoniny.

Wykonanie: a) zagnie$¢ miekkie ciasto z maki, wody
i jajek, b) rozwatkowa¢, natozy¢ nadzienie, mocno skleja¢,
c) gotowaé 3 minuty od zagotowania w duzej ilosci stonej
wody, d) odcedzi¢ i pokrasicé.

Nadzienie z miesa. Propor|cja: 20 dkg miesa wotowego,
20 dkg miesa wieprzowego lub stoniny, 4 dkg masta, cebula,
sél, pieprz, kilka tyzek rosotu.

Wykonanie: a) mieso ugotowac, b) przekreci¢ przez ma-
szynke, posoli¢, opieprzyé¢, zasmazy¢ na masle z cebula
i rozrzedzi¢ rosotem, o ile zbyt suche, c¢) Wystudzone nadzie-
nie naktada¢ na krazki ciasta.
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Nadzienie z grzybdéw. Proportcja: 20 dkg grzybow su-
szonych, 2 cebule, 5 dkg masta, sél, pieprz.

Wykonanie: a) grzyby wymy¢ i namoczy¢ na kilka go-
dzin, b) ugotowa¢ w matej ilosci wody do miekkosci, dodac
sél, pieprz, zasmazy¢ na masle z cebula.

Nadzienie z kapusty. Proporcja: 1/ kg kapusty kiszo-
nej lub Swiezej, 2 cebule, sol, pieprz, 5 dkg masta, 1 dkg
grzybow'.

Wykonanie: a) kapuste posieka¢ i udusi¢ z ugotowany-
mi w masle grzybami z cebulka, podlewajac smakiem
z grzybow, b) osoli¢, doda¢ pieprz, wystudzic.

Nadzienie z Kkartofli. Proporcja: /I kg kartofli, 2 cebule,
s6l, pieprz, 5 dkg smalcu.

Wykonanie: a) ugotowac kartofle w tupinach, b) obra¢,
uttuc, wymiesza¢ z' cebulg przesmazong na ttuszczu, c) do-
da¢ soli, pieprzu, wystudzié.

Nadzienie stodkie z sera. Proporcja: 40 dkg sera nie-
kwasnego, 1—2 zo6ttka, 10 dkg pudru, 3 dkg masta, 5 dkg ro-
dzynek, skérka cytryny.

Wykonanie: 'a) ser utrze¢ w misce z zéttkiem, mastem,
pudrem na gladka mase bez grudek, b) doda¢ wyptukane
i wysuszone rodzynki oraz utartg skorke.

Leniwe pierogi. Proporicja. 1|2 kg sera niekwasnego, 15
dkg maki, 2 jaja, 5 dkg masta, sél, 2 dkg butki tarte;j.

Wykonanie: a) odcisniety ser przekreci¢ przez maszyn-
ke, doda¢ cate jajko, make, b) wyrabia¢ podtuzne wateczki
na stolnicy podsypanej maka, splaszczy¢, kraja¢ ukos$ne
kluski, c¢) gotowa¢ 3 minuty od zagotowania w duzej ilosci
osolonej wody, d) odcedzi¢ i okrasi¢ mastem z bulka. Z tego
samego ciasta mozna formowa¢ okragte placuszki i przy-
smazac na ttuszczu. :

Kluski krajane. Proporcja: 12 kg maki, 2 jaja, zimna
woda, 10 dkg stoniny, sol

Wykonanie: a) przesia¢ make, zrobi¢ w niej dotek i za-
gnieS¢ geste ciasto, najpierw nozem, potem reka, b) podzie-
li¢ na czesci, rozwatkowac¢ cienkie placki, przesuszy¢, po-
kraja¢ w pasy, potem w poprzeczne cienkie kluski, c) goto-
wac az sptyna i pare razy zagotuja sie w duzej ilosci osolo-
nej wody, d) odcedzi¢ i okrasi¢, e) poda¢ z sosem pomidoro-
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wym, grzybowym lub tartym serem. Mozna wypiec z szynka
lub kapusta.

KASZE I POTRAWY Z KASZ.

Uwagi ogélne. Kasze i potrawy z kasz, tak jak potra-
wy maczne, naleza do pokarmoéw latwostrawnych i bardzo
pozywnych. Uzywa sie je jako dodatki do zupy, do drugie-
go dania i jako deser.

W gospodarstwie znane sa 2 rodzaje przyrzadzania:
a) rozklejanie kasz, b) gotowanie na sucho.

Rozklejanie polega na gotowaniu kaszy na ptycie z du-
73 iloscia wody, przy czym ziarna rozgotowuja sie na kle-
ista mase. Sposob ten stosuje sie przy gotowaniu krupnikéw
i kteikéw.

Kasze na sypko przyrzadza sie, wrzucajac krupy do ma-
tej ilosci gotujacej sie wody z mastem, a nastepnie wypie-
kajac do miekkosci pod pokrywka w piecyku. Dobra kasza
nie powinna brudzi¢ reki, ani zawiera¢ nasion innych ro-
$lin, co widoczne jest gotem okiem. Kasze Zle przechowane
i stechte majg niemity zapach. Kasz drobnych nie ptucze
sie. Kaszy jeczmiennej i krakowskiej nie nalezy soli¢ w cza-
sie gotowania, poniewaz ciemnieje.

Kasza hreczana. Proporcja: 11 kg kaszy hreczanej, 10
dkg stoniny, wody 2 razy tyle co kaszy, sol.

Wykonanie: a) zmierzy¢ kasze i wstawi¢ odpowiednia
ilo§¢ wody z solg, b) zrumienié¢ stonine i po przestygnieciu
wla¢ do wody, ¢) kasze wyptukaé, wsypa¢ na wrzaca wode,
raz zagotowac i piec w piecyku pod pokrywka do miekkosci,
okoto 12 godziny. W ten sam sposob gotuje sie kasze perto-
wa na sypko. Kasz tych uzywa sie jako dodatku do zrazéw
i mleka. W dogotowywaczu dogotowywa¢é przez 14 godziny.

Kaszka krakowska na sypko. Proporcja: »4 kg kaszki,
1 jajko, 5 dkg masta, sél, koperek, wody 2 razy tyle co ka-
Szy.

Wykonanie: a) kasze zmierzy¢, zatrze¢ w misce jajkiem,
wysuszy¢ w piecyku, mieszajac i rozcierajgc grudki, b) za-
gotowa¢ wode z mastem, wsypaé kasze, zagotowa¢é, zagla-
dzi¢ i piec pod pokrywka w piecyku okoto 1|2 godziny, c)

Nauka zajeé¢ praWycznych.
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zmiesza¢ z solg i siekanym koperkiem. Kaszki tej uzywa
sie jako dodatku do jaj, potrawek.

Kasza owsiana. Proporcja: 30 dkg kaszy, 5 dkg masta,
12 1 mleka, 12 1 wody, 5 dkg pudru, kawatek cynamonu, sél.

Wykonanie: a) kasze wyptuka¢ i wsypa¢ na gotujaca
sie¢’ wode z mlekiem, mastem i solg, b) ugotowac ja na pot
gesto, czesto mieszajac, c¢) posypa¢ pudrem z cynamonem.

Kasza jaglana. Proporcja: 1|2 kg kaszy, 3 kwaterki mle-
ka, 5 dkg masta, 10 dkg stoniny, sél.

Wykonanie: a) sparzy¢ kasze kilkakrotnie wrzacg wo-
da, aby pozbawié¢ ja goryczki, b) wsypa¢ na gotujace sie
mleko z mastem i solg, zagotowac¢ i wypiec w piecyku, c)
okrasi¢ stonina.

Kotlety z ryzu. Proporicja: 50 dkg ryzu, 2 jaja, 5 dkg
masta, 8 dkg smalcu, 5 dkg butki tartej, cebula, sol

Wykonanie: a) ryz ugotowac na pét sypko, doda¢ cebul-
ke przyrumieniona, so6l, cate jajko, b) formowaé w buteczce
okragte kotlety, smazy¢ aby sie zarumienity, ¢) poda¢ z so-
sem pomidorowym lub grzybowym.

Kotlety z ptatkéw owsianych. Proporcja: 30 dkg ptat-
kéw ,Herculo®, 1 cebulka, 5 dkg masta, 5 dkg bultki tartej,
1 jajko, sél, 10 dkg smalcu lub innego ttuszczu.

Wykonanie: a) ptatki rozklei¢ na gesta mase w matej
ilosci wody, b) wystudzi¢, doda¢ zasmazong cebule, jajko,
s6l, formowaé w bulce tartej okragte kotlety, smazy¢, c) po-
da¢ z'sosem grzybowym.

JARZYNY I POTRAWY Z JARZYN.

Uwagi ogdlne. Jarzyny przez swa bogatg zawarto$¢ soli
mineralnych i witamin stanowié¢ musza podstawe wszystkich
zup, oraz uzupetnia¢ dania miesne i maczne, czyli wchodzi¢
w sktad positku w kazdym sezonie. Nieumiejetne gotowanie
zmniejsza pozywno$¢ jarzyn. Gotujac je, przestrzega na-
lezy nastepujacych zasad: a) nie trzymac rozdrobnionych
jarzyn w wodzie, poniewaz ma ona wtasno$¢ wytugiwania
sktadnikéw rozpuszczalnych, b) jarzyny cienko skrobaé
i obiera¢, aby nie traci¢ sktadnikéw odzywczych, zawartych
w tupinie i pod skérka, c) gotowaé je w matej iloSci wody,
a odlewana wode uzywac do zup, soséw, wzglednie dla trzo-
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dy, d) o ile moznos$ci nie dusi¢ jarzyn z ttuszczami, bo to
zmniejsza ich strawnos$¢, e) do zaprawiania uzywaé suro-
wego masta i nieprzesmazonej maki, f) jarzyny zielone, aby
zachowaty kolor, gotowa¢ w osolonej wodzie bez przykry-
cia, g) jarzyny z goryczka (kalafior, kapusta, szparagi,
brukselka) gotowac bez przykrycia, a stracg niemity zapach
i gorycz.

Marchewka. Proporcja: # kg marchwi, /14 kg groszku
zielonego, 5 dkg masta, sol, cukier, 112 dkg maki.

Wykonanie: a) marchew oskrobaé, pokroi¢ w kostke
lub poszatkowaé, gotowa¢ pod przykryciem w matej ilosci
wody z solg i cukrem, b) groszek wytuska¢, ugotowaé osob-
no w ostodzonej wodzie, c¢) potaczy¢ jarzyny, zaprawi¢ ma-
ka rozrobiong woda, solg, cukrem, zagotowa¢, d) po zago-
towaniu wtozy¢ surowe masto.

Buraczki. Proporcja: 1 kg burakéw, 112 kwaterki $mie-
tany, 8 dkg stoniny, sél, cukier, ocet,-112 dkg maki.

Wykonanie: a) buraki wymy¢, ugotowaé¢ w tupinie,
ostudzié, obra¢, b) przekreci¢ przez maszynke lub posiekaé,
doda¢ stoniny zasmazonej, $mietany, soli, cukru, octu do
smaku, maki rozrobionej w wodzie, c) zagotowac.

Cwikla. Proporcja: 75 dkg burakéw, | korzonek chrza-
nu, sol, cukier, ocet.

Wykonanie: buraki ugotowane w tupinach obra¢, po-
szatkowa¢, zmiesza¢ z utartym chrzanem, solg, octem,
cukrem. -

Brukiew z Kkartoflami. Proporcja: 3li kg brukwi, 1]i kg
kartofli, th kg miesa wieprzowego lub szynki, 5 dkg masla,
712 dkg maki, sél.

Wykonanie: a) brukiew obraé, pokrajaé, zala¢ woda,
aby nakryta jarzyne, doda¢ mieso, ugotowa¢ do miekkosci,
b) wrzuci¢ pokrajane kartofle, a gdy miekkie, osoli¢, zapra-
wi¢ woda z maka i zagotowa¢, c) doda¢ surowe masto i mie-
so pokrajane w kostke.

Kapusta $wieza. Proporcja: 1 gtéwka kapusty, 10 dkg
stoniny, s6l, cukier, ocet.

Wykonanie: a) kapuste poszatkowaé i w matej ilosci
wody ugotowaé¢ do miekkosci, b) zaprawi¢ stoninag, dodaé
soli, cukru i octu do smaku.

19*
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Kapusta kiszona z grzybami. Proporcja: 1 kg kapusty,
10 dkg stoniny, 3 dkg grzybdéw, 2 dkg maki, sol.

Wykonanie: a) kapuste zala¢ woda (o ile zbyt kwasna
wyptukac) i gotowa¢ do miekkosci, podlewajac sosem z ugo-
towanych grzybow. (Grzyby w kwasie trudno miekng), b)
miekka kapuste zaprawié¢ stoning i maka z woda, osoti¢, za-
gotowac. W dogotowywaczu gotuje sie 3 godziny.

Golabki z kapusty.. Proporcja: 1 gtéwka kapusty nie-
zbyt Scistej, 1|1 kg wieprzowiny lub baraniny, 1 jajko, 1|4 kg
pomidoréw, 1 kwaterka $mietany, 1|2 | rosotu, 3 dkg maki,
5 dkg masta, sél, pieprz.

Wykonanie: a) kapuste rozdzieli¢ na liscie, odkroi¢
twarde czeSci, obgotowa¢ w osolonej wodzie, b) mieso prze-
kreci¢ przez maszynke, posoli¢, doda¢ pieprzu, c¢) smarowac
liScie nadzieniem, mocno zwija¢ i zwigzywa¢ nitka, d) du-
si¢ w rondlu na masle z pomidorami, podlewajac rosotem,
e) gdy kapusta miekka, zaprawic¢ sos maka z woda i $mieta-
na, zagotowat. W dogotowywaczu gotowac 4 godziny.

Kalafiory. Proporcja: 6 kalafioréw Scistych, 10 dkg ma-
sta, 2 dkg butki tartej, sél.

Wykonanie: a) kalafiory oczysci¢, sparzy¢ wrzaca wo-
da, odla¢ i w $wiezej wodzie gotowa¢ do miekkosci (okoto
20 minut od zagotowania), b) odcedzi¢ i okrasi¢ mastem
z buteczka.

Fasolka szparagowa. Proporcja: 1 kg mtodej fasolki,
5 dkg masta, 2 dkg butki tartej, so6l, cukier.

Wykonanie: a) fasolke obra¢ z witdkien i ugotowac¢ do
miekko$ci w wodzie z cukrem i sola, b) odcedzi¢ i okrasi¢
mastem z butka.

Pomidoiry faszerowane ryzem. Proporcja: 1 kg pomido-
row, 14 kg ryzu, 2 jaja, 5 dkg masta, 1|4 1 Smietany, sél,
pieprz, koperek, 2 dkg maki.

Wykonanie: a) pomidory wydrazyé¢, wypetni¢ nadzie-
niem z ryzu, ugotowanego na sypko i zmieszanego z posie-
kanym koperkiem, b) przykry¢ odkrojonymi wierzchami
i dusi¢ wolno w masle pod przykrywka, c) zaprawi¢ za-
prawka.

Salata parzona. Proporcja: 3 gtéwki sataty, /) kwaterki
octu, 112 kwaterki wody, sél, cukier, 3 dkg stoniny.
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Wykonanie: a) satate podzieli¢ na liscie, wymy¢, wyci-
sngé, b) zagotowa¢ wode z octem, cukrem i sola, sparzy¢
satate, ¢) okrasi¢ zrumieniong stonina.

Szpinak. Proporcja: 742 kg szpinaku, 1/ kwaterki $mie-
tany lub mleka, 5 dkg masta, 717 dkg maki, sél, 2 jaja ugo-
towane na twardo.

Wykonanie: a) szpinak przebraé, optukaé, wrzuci¢ na
wrzacg solong wode i gotowa¢ 5 minut bez przykrycia, b)
przela¢ na durszlaku zimng woda, przepusci¢ przez maszyn-
ke, zaprawi¢ zaprawka z wody i maki, doda¢ masta, Smie-
tany, dosoli¢, dusi¢ chwile mieszajac, az wyparuje nadmiar
wody, c) posypa¢ drobno siekanym jajkiYsn.

Kartofle na sypko. Proporcja: 112 kg kartofli, 5 dkg sto-
niny, solL

Wykonanie: a) kartofle umy¢ szczoteczky, cienko obra¢,
zala¢ woda, aby je tylko pokryla, b) gotowaé okoto 15 mi-
nut od zagotowania, c) odcedzié, pottuc, okrasic.

Kartofle przecierane. Proporcja: 117 kg Kartofli, 12—1
kwaterki mleka, 8 dkg masta, sol, koperek.

Wykonanie: a) kartofle ugotowane na sypko, rozbi¢
tyzka z mlekiem i mastem na jednolita mase, zagrza¢ w mi-
sce z wrzacg wodga, b) poda¢ posypane koperkiem.

Kotlety z Kkartofli. Proporcja: 1 kg kartofli, 2 jaja,
10—15 dkg maki, cebula, gatka muszkatolowa lub pieprz,
s6l, 15 dkg ttuszczu (masto, smalec, olej).

Wykonanie: a) kartofle ugotowa¢ w tupinie, b) wystu-
dzi¢, obraé, przepusci¢ przez maszynke, dodac jajka, soél,
zasmazong cebule, przesiane korzenie, make, c) formowac
na mace podtuzne kotlety, usmazy¢ i poda¢ z sosem grzybo-
wym, pomidorowym lub szarym.

Placki z surowych Kartofli. Proporcja: 1 kg kartofli,
10 dkg maki, 1 jajko, 1 cebula, s6l, 15 dkg smalcu lub oleju,
5 dkg cukru.

Wykonanie: a) kartofle obra¢, utrze¢ na tarce, wymie-
sza¢ z maka, utarta cebulg, solg i jajkiem, b) ktas¢ tyzka na
patelnie cienkie placki, smazy¢ z obu stron, posypa¢ cukrem.

Kartofle z jajami i grzybami. Proporcja: 1 kg kartoflj,
5 jaj ugotowanych na twardo, 5 dkg grzybéw, A4 1 Smietany
lub mleka, 5 dkg masta, sél, 2 dkg butki tartej, pieprz.



294

Wykonanie: a) ugotowac¢ kartofle w tupinie, obra¢, po-
kraja¢ w plasterki, posoli¢, utozy¢ w rondlu, wysmarowa-
nym mastem i wysypanym butka, przektadajac warstwy
kartofli plasterkami jajek, grzybami, ugotowanymi do
miekkosci, pokrajanymi w paski i kawatkami masta, b) po-
la¢ $mietang lub mlekiem i piec do Zrumienienia okoto 3 kwa-
dransow.

Kluski z kartofli. Proporcja: 1|2 kg kartofli, 20 dkg maki,
1 jajko, sél, 10 dkg stoniny.

Wykonanie: a) kartofle ugotowac¢ w tupinie, wystudzi¢,
obraé¢, przepusci¢ przez maszynke i zagnie$¢ na stolnicy
z maka i jajkiem na ciasto tej gestosci, co na pierogi,.b) for-
mowaé wateczki na stolnicy, podsypanej maka, kraja¢ uko-
$ne kluski, gotowaé i krasi¢ jak zwykle.

Kartofle pieczone. Proporcja: 112 kg kartofli, 5 dkg ma-
sta, sol.

Wykonanie: a) kartofle wymy¢ i upiec w czysto wymie-
cionym piecu lub na blaszce, b) gdy widelec tfatwo wchodzi
w kartofle, poda¢ z surowym mastem i sola.

SAEATY Z SUROWYCH JARZYN.

Salata zielona. Proporcja: 3 gtéwki sataty, 1 kwaterka,
$mietany, 3 dkg cukru, sél, ocet winny, koperek.

Wykonanie: a) salate podzieli¢ na liscie, wycia¢ twarde
czesci, wyptukac¢ i wycisna¢, b) zalaé¢ $mietang, zaprawiong
cukrem, solg i octem, posypa¢ koperkiem.

Satata z pomidoréw. Proporcja: ! kg pomidoréw, 3 ce-
bule, sél, ocet.

Wykonanie: a) pomidory wymy¢, pokroi¢ na krazki,
b) przetozyé cebula pokrajang w plasterki, posypa¢ solg
i pieprzem, pola¢ octem.

Salata z rzodkiewki. Proporcja: 3 peczki rzodkiewki (45
sztuk), 1] kwaterki $mietany, sol, szczypiorek, 2 jajka, ugo-
towane na twardo.

Wykonanie: a) rzodkiewke wymy¢, drobno pokrajaé,
nasoli¢, b) po 10 minutach odla¢ wode, zala¢ $Smietang, do-
dac¢ drobno posiekany szczypiorek i jajka.

Salata z kiszonej kapusty. Proporccja: 3¢ kg kiszonej ka-
pusty, 2 surowe marchwie, 3 kruche jabtka, 5 dkg cukruy,
114 kwaterki oliwy lub soi.



Wykonanie: kapuste posiekaé¢, marchew utrze¢ na tar-
ce, jabtka pokraja¢ w paski, wszystko wymiesza¢ z cukrem
i oliwa lub soja.

Salata z czerwonej kapusty. Proporcja: 1 mata gtéwka
czerwonej kapusty, 10 dkg drobnej fasolki tuskanej, ocet,
s6l, 14 kwaterki oliwy lub soi, 3 jabtka.

Wykonanie: a) kapuste poszat”“owaé, obgotowac przez
10 minut we wrzacej, stonej wodzie, odcedzi¢ i wymieszaé
z paroma tyzkami octu, b) doda¢ pokrajane w paski jabtka,
ugotowang fasolke, c¢) zmiesza¢ z oliwg, cukrem i sola.

Salata z kartofli. Proporcja: 1|2 kg kartofli,1l|i kg pomi-
doréw, 2 cebule, 2 kiszone ogoérki, sél, pieprz, ocet.

Wykonanie: a) kartofle ugotowa¢ w tupinie, obra¢, po-
kraja¢ w kostke, b) zmiesza¢ z pokrajanymi ogérkami, po-
midorami i cebulg, -doda¢ s6l, pieprz i pola¢ octem.

Mizeria. Proporcja: 2 ogérki, 1|1 kwaterki $mietany, sol.

Wykonanie: a) ogérki obraé¢ i cienko potnatkowad,
posoli¢, b) wycisna¢, pola¢ $mietana.

Salata zimowa. Proporcja: 3 marchwie, 5 dkg fasolki,
3 jabtka, 2 ogorki kiszone, 1|2 kg kartofli, so6l, ocet, cukier,
3 tyzki oliwy lub soi.

Wykonanie: a) marchew, kartofle i fasolke ugotowaé
do miekkosci (mozna uzy¢ marchwi ze smaku), b) jabtka
i ogorki obra¢ i wraz z marchwia i kartoflami pokrajaé
W kostke, .¢) wymieszac¢ z sola, cukrem,  oliwg i octem lub
$Smietang (1 kwaterka), rozbita z jednym zoéttkiem.

POTRAWY Z JAJ.

Uwagi ogélne. Przyrzadzanie jaj ma ogromny wptyw
na strawno$¢. Najstrawniejsze s3 jaja surowe; najdiuzej
trawi zotadek jajo Sciete na twardo i smazone-na ttuszczu.
Swiezo$¢ jaj poznaje sie przez: a) poruszenie jaja, przy
czym stare, wysuszone, tlucze silnie o skorupe, b) przez
przejrzenie pod $wiatlto, gdyz plamy s3 oznaka zepsucia,
c) przez zanurzenie w 10%. rozsworze soli; jaja stare pty-
waja po powierzchni. Jaja konserwuje sie: a) na sucho,
w trocinach, piasku, popiele, b) w ptynach, przez zalanie
czysto umytych jaj szktem wodnym lub woda wapienna,
c) za pomoca tluszczu (parafing lub wazeling), ktéry pokry-
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wa pory jaj. Konserwowane jaja nadaja sie do wszelkiego
rodzaju ciast, przyrzadzanych bez piany; gotowane na
miekko nie s3 smaczne.

Jajecznica. Proporcja: 12 jaj, szczypiorek lub 10 dkg
kietbasy, 5 dkg masta, sél, pieprz, 3 tyzki mleka.

Wykonanie: a) rozbi¢ cate jaja z mlekiem, osoli¢, do-
da¢ pieprzu i posiekanego szczypiorku, b) wla¢ na rozpusz-
czone, niezrumienione masto i zageSci¢ mieszajgc. Zamiast
szczypiorku mozna doda¢ krajanej w kostke kietbasy.

Jaja faszerowane. Proporcja: 12 jaj, 10 dkg masta, pét
kwaterki $mietany, szczypiorek lub koperek, sol, pieprz,
3 dkg buiki tarte;j.

Wykonanie: a) jaja umy¢, gotowac na twardo przez 10
minut od zagotowania, wystudzi¢, przekroi¢ na p6t razem
ze skorupka, b) wyja¢ biatko i z6ttko, posieka¢, osoli¢, do-
da¢ Smietane, posiekany szczypiorek, pieprz, wymiesza¢,
c) natozy¢ do skorupek, umoczy¢ w butce tartej i przysma-
zac az sie zarumienia.

Jaja w kwasnym sosie. Proporcja: 12 jaj, Y1 $mietany,
zasmazka, sol, ocet.

Wykonanie: a) zagotowa¢ wode z 3 tyzkami octu i sola,
b) wla¢ jaja tak, aby sie nie rozlaty, c) gdy biatko zetnie sie,
wytozy¢ tyzka durszlakowa na salaterke i zala¢ sosem, przy-
rzadzonym w nastepujacy sposob: zasmazke rozprowadzic¢
paroma tyzkami zimnej wody i $mietang, wla¢ soku z cy-
tryny do smaku, osoli¢ i zagotowac.

POTRAWY SLODKIE.

Kompoty ze S$liwek, jabtek, gruszek, wisni, czeres$ni,
agrestu, porzeczek, truskawek, malin, jezyn, czarnych ja-
go6d, rabarbaru.

Proporcja: 2 kwaterki wody, 10—20 dkg cukru, zaleznie
od rodzaju owocéw, zapach (skérka z cytryny, 14 laski wa-
nilii lub cynamon i gozdziki), 75 dkg owocow.

Wykonanie: a) zagotowac syrop z wody, cukru i zapa-
chu, b) wrzuci¢ owoce (duze, jak jabtka, gruszki, obrac i po-
kroi¢ w ¢éwiartki), krotko gotowaé, c)--osobno wystudzi¢ owo-
ce, osobno syrop. Kompot' robi¢ mozna z owocéw miesza-
nych.
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Kisiele z sokéw owocowych. Proporcja: : 1 wody,
Il kg owocéw (wisnie, maliny, porzeczki, agrest, tru-
skawki, zurawiny, jezyny), 8 dkg maki kartoflanej, 15 do
20 dkg cukru, zaleznie od gatunku owocéw, skérka z cy-
tryny.

Wykonanie: a) owoce' przebraé¢, zakurzone wyptukaé,
pognies¢, zala¢ woda, dodac¢ skérke z cytryny i gotowac oko-
to 15 minut od zagotowania, b) przecedzi¢, sprawdzi¢, czy
jest 1 1 ptynu (w razie niedomiaru — dola¢ wody), ostodzi¢
do sma”u, zagotowa¢, c¢) na gotujgcy sok wla¢ make karto-
flang, rozrobiong w 1/ kwaterce zimnej wody, mieszajac
zagotowacd i wystudzi¢ w kompotierkach, zmoczonych woda.

Kisiele mleczne. Proporcja: 1 1 mleka, 8 dkg maki kar-
toflanej, 5 dkg kakao lub 3 dkg kawy, 3 dkg masta, 12 laski
wanilii.

Wykonanie: a) zagotowa¢ mleko z cukrem, mastem, wa-
nilig i rozrobionym kakao lub zaparzong i odcedzong ka-
w3, b) zagesci¢ kisiel jak poprzednio.

Galaretki owocowe. Proporcja: "1 1 wody, "1 kg owo-
cO6w (zurawiny, maliny, jezyny, porzeczki, wisnie) lub 2 cy-
tryny, 15 dkg cukru, 2 dkg Zelatyny.

Wykonanie: a) wygotowac¢ sok z owocow lub przyrza-
dzajac galaretke z cytryn, zagotowaé tylko wode z cukrem,
b) Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie az zmieknie, wyci-
snac¢ i rozpusci¢ w paru tyzkach wrzacej wody, c) wla¢ ze-
latyne do przecedzonego i ostodzonego soku z owocéw lub
do ostodzonej wody z sokiem z cytryn, wystudzi¢ w chtod-
nym miejscu. Galaretki, rozdzielone nawet na mate porcje,
stygna okoto dwdéch godzin.

Mus zéttkowy. Proporcja: 4 jaja, 15 dkg pudru cukro-
wego, 2 cytryny lub kg owocow (truskawki, maliny), 1
dkg zelatyny, skoérka z cytryny.

Wykonanie: a) rozdzieli¢ jajka, zo6ttka utrze¢ z cukrem
do biatosci, b) doda¢ sok z cytryny lub przetarte przez sito
surowe owoce, c¢) wla¢ przygotowana (jak w poprzednim
przepisie) zelatyne i zmieszaé lekko ze sztywno ubitg piang,
d) ostudzié.

Mus zurawinowy z krakowska kaszka. Proporcja: kg
zurawin, 4 dkg kaszki krakowskiej, 1 wody, 1 listek zZe-
latyny, 10—15 dkg cukru.
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Wykonanie: a) zurawiny optukaé, pogniesé, wygoto-
wac z nich smak przez 10 minut, b) przecedzi¢, zmierzy¢
aby byto X' 1 ptynu, dodaé cukier i na gotujgcy sok wsypac
cienkim strumieniem kaszke, c) rozgotowaé, mieszajac na
kleista mase, doda¢ zelatyne, d) wyla¢ na miske i ubi¢ trze-
paczka az masa zgestnieje i zbieleje, wystudzi¢. Zurawiny
zastapi¢ mozna innymi owocami lub sokiem z cytryny.

RyZ z cynamonem. Proporicja: 30 dkg ryzu, /] 1 mleka,
10 dkg cukru, cynamon, 3 dkg masta.

Wykonanie: a) ryz ugotowac¢ na sypko na mleku z ma-
stem, solg i potowa cukru, b) po wypieczeniu posypac¢ cyna-
monem z cukrem, lub pola¢ ostodzong $mietang (2 1).

Ryz wypiekany z jabtkami. Proporcja: 30 dkg ryzu,
12 kg jabtek, 20 dkg cukru, 2 zéttka, 3 dkg masta, 2 dkg but-
ki tartej, M1 | mleka, cynamon.

Wykonanie: a) ryz ugotowany jak poprzednio zmieszaé
z z6ttkami, utartymi z cukrem i utozy¢ w rondlu, wysmaro-
wanym mastem i wysypanym butka, przektadajac warstwa-
mi jabtek, cienko poszatkowanych, wymieszanych z cukrem
i cynamonem, b) wypiec w piecyku do Zrumienienia.

ZASADY UKLADANIA JADLOSPISOW.

[ zasada. Obiad nie moze sktada¢ sie z potraw, zawiera-
jacych jedne i te same produkty. Nieodpowiedni wiec be-
dzie nastepujacy uklad: zupa ziemniaczana, kotlety z kar-
tofli, kisiel mleczny.

Il zasada. Potrawy, wystepujace w obiedzie, musza sie
odréznia¢ smakiem i kolorem. Zle jest utozony nastepujacy
obiad: zupa szczawiowa, pierogi z kapusta, galaretka cytry-
nowa lub barszcz, pieczen z burakami i kisiel Zurawinowy.

IIl zasada. W skiad obiadéw musza wchodzi¢ potrawy
z produktéw sezonowych, najtanszych na rynku i tatwych
do kupienia.

IV zasada. Obiad nie moze obejmowa¢ samych trudnych
do ugotowania potraw.

* Przyklady obiadéw dla kl. VI-tej. A. Zupa 'owocowa
z grzankami. Kalafior, kartofle, satatka z pomidoréw, zie-
lona fasolka.

* B. Zupa jarzynowa. Makaron z serem. Kompot.
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C. Zupa grzybowa z lanym ciastem. Grzanki z bulki
z marchewka. Mus Zurawinowy.

D. Zupa pomidorowa z ryzem. Kluski kladzione z sosem
grzybowym. Kisiel owocowy.

E. Zur. Kotlety z kartofli z sosem pomidorowym. Kompot
Z SUSz, owocow.

F. Rosoét z siankiem. Sztuka miesa z ¢wikla i sosem chrza-
nowym. Nale$niki.

G. Barszcz. Pierogi: a) z miesem, b) z kartoflami, e) z ka-
pusta.

H. Krupnik. Kotlety wotowe siekane z satata z zimowych
jarzyn.

I. Zacierka ze stonina. Zrazy duszone z kasza i satatg zie-
lona.

J. Zupa ogoérkowa. Gulasz z kaszka 'krakowska i satatka
z kiszonej kapusty. Leniwe pierogi.

K. Zupa szczawiowa. Jaja faszerowane i sadzone. Kompot
z rabarbaru.

L. Zupa owocowa. Kotlety cielece ze szpinakiem. Pierogi
z Czeresniaimi.

Przyklady obiadéw dla Kkl. VII-mej. A. Barszcz ukrainski.
Klops z satata pomidorows, kalafiory. Kompot.

B. Zupa pomidorowa z kluskami. Potrawka z ryzem. Pla-
cek ze Sliwkami.

C. Zupa jarzynowa. Pieczen duszona z burakami i klu-
skami z kartofli. Jabtka pieczone.

D. Zupa szczawiowa. Golgbki z kapusty. Szarlotka

E. Zupa rybna. Ryby gotowane i smazone. Kapusta z grzy-
bami. Kluski z makiem.

F. Zupa ziemniaczana. Kotlety wieprzowe bite z satatg
z kiszonej kapusty. Galaretka Zurawinowa.

G. Grochéwka. Watrébka z satatg z czerwonej kapusty.
Faworki (chrust).

H. Barszcz z uszkami. Pieczen cieleca z boréwkami. Ryz
z jabtkami.

[. Zupa grzybowa. Kartofle, wypiekane z jajkami i grzy-
bami. Nales$niki.

J. Zur. Sledzie w réznych postaciach, kartofle pieczone,
salata zimowa.



* K. Botwinka. Kotlety cielece bite, satata zielona, mizeria.
Mus zo6ttkowy.
L. Chtodnik. Jaja faszerowane ze szpinakiem. Kompot.

PRZETWORY OWOCOWE I JARZYNOWE.

Uwagi ogdlne. Jarzyny i owoce przez zawarto$¢ soli mi-
neralnych i witamin, spetniajg tak doniostg role w budowie
tkanek i utrzymaniu w réwnowadze catego organizmu ludz-
kiego, ze musza wchodzi¢ w sktad jadtospisu w ciggu catego
roku. Jednocze$nie zawieraja jednak tak znaczny procent
wody, ze w -stanie $wiezym dadza sie przechowa¢ dos¢ krot-
ko. Sztucznie niejako mozna przedluzy¢ ich istnienie przez
konserwacje.

Kiszenie czyli kwaszenie wywotuje w produktach, za-
wierajacych cukier, przemiane tegoz na kwas, zapobiega-
jacy gniciu. Jest to tak zwana fermentacja kwasu mleko-
wego.

Smazenie na cukrze pozbawia owoce nadfcnaru wody,
zabija drobnoustroje, a szczelne zamkniecie uniemozliwia
przedostawanie sie zarodkéw rozktadowych z zewnatrz.

Sterylizowanie w wysokiej temperaturze, wyjatawia
produkty z bakterii, a szczelne zamkniecie gwarantuje do-
bre przechowanie.

Sdl i ocet w marynatach i przetworach stwarzajg nieko-
rzystne warunki dla rozwoju szkodliwych drobnoustrojéw.

Suszenie usuwa z produktéw wilgoé, ktéra sprzyja gni-
ciu.

Przy kazdym rodzaju konserwacji obowiazuje: a) czy-
sto$¢ przy pracy, b) wybor dobrego produktu.

Przygotowanie butelek i stojow: a) umy¢ w cieptej wo-
dzie z szarym mydtem i bielidtem, b) wyptuka¢ w czystej
wodzie, wytrze¢ i dosuszy¢ na blaszce w piecu, ¢) wyjmo-
wac przez Scierke aby szkto nie pekto.

PRZETWORY SMAZONE.

Konfitury. Proporcja: 1 kg owocow (gruszki, sliwki,
morele, wisnie, poziomki, maliny, truskawki, porzeczki, je-
zyny, dynia), 1—11|? kg cukru.
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Wykonanie: I-szy spos6b: a) dojrzate i zdrowe owoce
zasypac¢ na noc cukrem, b) na drugi dzien gotowa¢ wolno,
bez mieszania do przezroczystosci, zbierajac szumowiny.
II-gi sposdéb: a) na cukier nala¢ wode aby go pokryla, za-
gotowac syrop, wrzuci¢ owoce i gotowac¢ jak poprzednio.
III-ci sposéb, stosowany przy duzych owocach: a) ugotowacé
syrop i zala¢ nim surowe owoce, b) na drugi dzieni raz zago-
towad, c) na trzeci dzien gotowac do przezroczystosci, d) po
ugotowaniu konfitury wystudzi¢, wtozy¢ do stoikéw, za-
wigza¢ papierem pergaminowym, zwilzonym przegotowana
woda.

Drobne owoce smazy sie krocej, wieksze — dtuze;j.

Dynie przed smazeniem obgotowuje sie przez 5 minut
i skrapia sokiem z cytryny.

Bordéwki. Proporcja: 1 kg borowek, 1| kg jabtek lub
gruszek, 3i kg cukru, 121 wody.

Wykonanie: a) boréwki przebra¢, optukaé, sparzy¢é
wrzaca woda, odcedzié, wsypa¢ do rondla, b) doda¢ owoce
pestkowe, pokrajane w ¢wiartki, wla¢ wode, c¢) gotowa¢ do
przezroczystosci, wstrzasajac rondlem i zbierajgc szumowi-
ny, d) gorace wktada¢ do garnkéow.

Soki. Proporcja: 1 szklanka soku owocowego, 1 szklan-
ka cukru.

Wykonanie: I-szy sposob: a) owoce (porzeczki, maliny,
poziomki, truskawki, czarne jagody, jezyny, wisnie, Zura-
winy), wymy¢, pognie$é, wycisngé sok przez woreczek, b)
odstawi¢, aby sok ustal, zmierzy¢ ilo$¢, c) wsypac¢ cukier
i gotowa¢ wolno okoto 10 minut, d) wystudzi¢ i wla¢ do bu-
telek. Il-gi spos6b: a) zagotowac syrop jak do konfitur,
wrzuci¢ owoce i gotowal az puszcza sok, b) wyszumowa,
odcedzi¢, wystudzi¢. Owoce pozostate po wyci$nieciu uzy¢
mozna do marmolady.

Marmolada. Proporcja: 1 kg owocéw (jabtka, gruszki,
sliwki, Zurawiny, boréwki, truskawki, poziomki, dynia, po-
midory), 1{—12 kg cukru, zapachy (skérka z cytryny, cyna-
mon i gozdziki, wanilia), 1 kwaterka wody.

Wykonanie: a) owoce drugiego gatunku lecz zdrowe
wymy¢, zala¢ wodga i rozgotowa¢ (owocow z tuping nie obie-
ra sie), b) przetrze¢ przez durszlak, zagesci¢ na ogniu, mie-
szajac przez 15 minut, ¢) doda¢ cukier, przesiane korzenie
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i gotowa¢, dopdki kropla marmolady nie zastyga na talerzy-
ku, d) goraca wtozy¢ do garnkéw, wstawi¢ na noc do letnie-
go pieca. Marmolade robi sie z owocéw jednego rodzaju lub
mieszana.

Powidla przyrzadza sie z jabtek, sliwek, wisni, czere$ni;
mieszane lub z jednego rodzaju owocéw, nie dodajac cukru
lub bardzo niewielka jego ilos¢.

Wykonanie: a) bardzo dojrzate owoce przebra¢, wymy¢,
wybrac¢ pestki, rozgotowa¢ na gesta, btyszczaca mase, mie-
szajac drewniang kopystka aby nie przypality sie, b) wtozy¢
do garnkéw i zapiec 'w piecyku aby utworzyta sie skorupka
konserwujaca.

PRZETWORY KISZONE.

Ogorki. Proporcja: ogérki, koper, liscie wiéni, debu, kil-
ka zagbkoéw czosnku, sol.

Wykonanie': a) twarde, nieprzejrzate ogérki wymyé¢,
utozy¢ w stoju lub w beczce, przektadajac koprem, lisé¢mi
debu i wisni, b) doda¢ czosnku, zala¢ 300 roztworem soli, po-
tozy¢ deseczke i przycisna¢ kamieniem. Kiszenie odbywa sie
w temperaturze pokojowej, nastepnie umieszczamy prze-
twor w chtodnym miejscu. Chcac szybko ogérki ukisi¢, Sci-
namy konce, a do kiszenia dodajemy kawatek razowego
chleba.

Kiszenie kapusty. Na kiszenie wybiera sie Sciste, biate
glowki, ktore po oczyszczeniu z wierzchnich, brudnych i ze-
psutych lisci, przecia¢ nalezy na p6t, i wycigwszy gtab, drob-
no poszatkowaé nozem lub na Szatkownicy. Nastepnie mie-
sza sie kapuste z solg w stosunku 1 dkg na 1 kg kapusty, do-
daje kminek, dobrze kwasne jabtka (cate), marchew, co
ogromnie polepsza smak, uktada kapuste w beczce, mocno
ubijajac, bo od tego zalezy dobre przechowanie.

Do kiszenia najlepsze s3 beczki debowe bez zapachu.
Przed uzyciem trzeba je wyparzy¢ ukropem i wytozy¢ dno
lis¢mi kapusty.

Po wypemnieniu beczki przyciska sie kapuste denkiem
i kamieniem, pozostawiajac w temperaturze pokojowej na
przecigg 10 dni. Po tygodniu, gdy na wierzchu ukazg sie bu-
rzowiny (znak rozpoczetej fermentacji), zdejmujemy denko
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i kamien, burzowiny starannie zbieramy, a kapuste dla uj-
$cia gazow przebijamy az do spodu zaostrzonym Kkijem.
W dziesigtym dniu znowu zbieramy burzowiny, przykrywa-
my kapuste denkiem i przyciskamy kamieniem, podktada-
jac pod nie kawatek czysteg'o ptétno i ustawiamy w chtod-
nej piwnicy. Plotno, kamien, denko i boki beczki co kilka
dni nalezy starannie obmy¢. Po trzech tygodniach kapusta
jest juz dostatecznie kwasna.

PRZETWORY STERYLIZOWANE.

Pomidory w butelkach. Wpykonanie: I-szy sposéb: a)
zdrowe, dojrzate pomidory wymy¢, pokroi¢ i rozgotowad,
b) przetrze¢ przez durszlak, wla¢ przez lejek do butelki nie
napelniajac szyjki, zakorkowa¢ wyparzonym korkiem, za-
wigza¢ sznurkiem, c¢) owing¢ butelki sianem, stomg, mchem
lub papierami, wtozy¢ do garnka z zimng woda i gotowacd
1|1 godziny od zagotowania (w czasie gotowania garnek przy-
kry¢ workiem), d) wyjaé po przestygnieciu i zalakowac
szyjki. W jedna pétlitrowa butelke wchodzi okoto il? kg
pomidorow.

I1-gi spos6b: pomidory wymy¢, pokraja¢ lub przepuscic¢
przez maszynke, wla¢ do butelek i sterylizowaé¢ jak po-
przednio.

Szczaw w butelkach. Proporcja: ¥# kg szczawiu, ! bu-
telka.

Wykonanie: a) szczaw przebraé, optukad,- odcisnac,
przepusci¢ przez maszynke lub posiekaé, b) postepowac da-
lej tak, jak z pomidorami.

Czarne jagody, porzeczki, wisnie. Czyste jagody nasy-
pa¢ do butelek, zakorkowac i sterylizowac¢ tak, jak pomi-
dory. Uzywac¢ do kisieléw i pierogow.

Kompot zimowy. Proporcja: 1 kg owocoéw, 11 kg cukru.

Wykonanie: I-szy sposéb: a) owoce przebraé¢, wymyé¢,
przesypa¢ w stojach cukrem, b) napelnione stoiki zawigzac
namoczonym i wytartym pecherzem, obwigza¢ sznurkiem
i gotowac¢ drobne owoce 10 do 15 minut od zagotowania,
wieksze 20 minut do ¥ godziny. Il-gi spos6b: a) zagotowac
syrop (1 1 wody, 1|4 kg cukru), b) zala¢ syropem owoce i go-
towac¢ jak poprzednio. Wieksze owoce przed zalaniem sy-
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ropem krétko obgotowuje sie. Owoce gotowane pod peche-
rzem nie zawsze zachowuja tadny kolor, ale sa smaczne
i w zimie zastapia brak swiezych owocow.

MARYNATY.

Grzyby w occie. Proporcja: 2 kg grzybow (borowiki, ry-
dze, gaski), ! 21 octu, listki bobkowe, pieprz, 2 cebule, 10 ma-
tych cebulek szalotek, I marchewka.

Wykonanie: I-szy sposéb: a) drobne zdrowe grzyby
oczysci¢, wyptukaé, obgotowaé przez 5 minut w osolonej
i wrzacej wodzie z oczyszczong i pokrajang marchewka, b)
odcedzi¢, zala¢ przegotowanym i Wystudzonym octem (do
octu dodac¢ kilka tyzek wody, pokrajang cebule i korzenie),
c) zawigza¢ papierem pergaminowym. O ile ocet wyschnie,
dola¢ swiezo przegotowanego, aby grzyby bytly stale po-
kryte. I1-gi sposob: a) grzyby oczysci¢, umy¢ i w rondlu du-
si¢ z cebula, korzeniami, paru tyzkami wody, sola, az wcia-
gng caty sos w siebie, b) zala¢ octem zagotowanym, i wystu-
dzonym. - - -

Grzyby, przyrzadzone drugim sposobem, maja mniej
tadny wyglad ale sg bardzo smaczne.

Sliwki w occie. Proporeja: 1 kg wegierek, 1 kwaterka
octu, 1 kwaterka wody, 1li kg cukru, cynamon, gozdziki.

Wykonanie: a) zagotowa¢ wode z octem i cukrem, b)
wymy¢ i naktu¢ $liwki, zalaé¢ cieptym syropem, c) na drugi
dzien zagotowac syrop i ponownie zala¢ $liwki, d) na trzeci
dzien zagotowa¢ wszystko kilkakrotnie, wystudzi¢ i wla¢ do
stoja.

PRZETWORY SUSZONE.

Marchew: oskrobaé, pokraja¢, krétko obg'otowaé, aby
zachowata kolor, suszy¢ na stonicu lub w piecyku, utoZzona

w jednej warstwie.
Pietruszka: oskrobaé, pokraja¢ i suszy¢ bez obgotowa-

nia, poniewaz traci aromat.
Fasolka szparagowa: obra¢ z widkien, potama¢, obgo-

towac, suszy¢ jak marchew.
Groszek: wytuskaé, obgotowac¢ przez 10 minut, zalaé

zimng woda, odcedzi¢ i wysuszy¢.
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Grzyby borowiki: oczysci¢ z ziemi, wieksze pokraja¢,
a mniejsze w catosci nawlec na sznurek lub utozy¢ na pa-
pierze, suszy¢ na storicu lub na piecu.

Jabtka. Wykonanie: a) $rednio dojrzate, nie popsute
jabtka, najlepiej z gatunku zlotych renet lub sztetyn, po-
kraja¢ na potéwki (o ile kto$ dice mie¢ tadniejszy susz,
wydrazy¢ gniazda nasienne), obra¢ i pokraja¢ na krazki
grubosci 1 cm, b) potéwki utozy¢ na blachach lub siatkach
tupinka w dét, aby sok nie wyciekat.

Jabtka krajane, aby nie stracily koloru, parzy sie
wpierw lub siarkuje. Siarkowanie owocéw polega na oka-
dzaniu dymem z palacej sie na Zarze siarki. Przeprowadza
sie to w specjalnej zelaznej szafce z podporkami na siatki
lub w beczce. Czynno$¢ ta trwa 3 minuty. W prymitywnych
warunkach wystarczy dla otrzymania takiego samego re-
zultatu, to znaczy zachowania koloru, sparzenie pokraja-
nych owocéw wrzaca woda. Przy suszeniu stosujemy naj-
pierw wyzsza temperature, péZniej nizsza, aby gotowy susz
byt miekki i elastyczny. O ile nie ma specjalnej suszarni,
mozna suszy¢ w piecu po chlebie lub na storicu. Owoce drob-
ne suszy sie bez siarkowania i obgotowywania.

PIECZENIE CIAST.

(Dla informacji nauczyciela dziat ten zawiera poza drobnym
pieczywem, zaleconym przez program — wszystkie podsta-
wowe rodzaje ciast).

Uwagi ogélne przy robieniu ciasta drozdzowego. Azeby
ciasto drozdzowe dobrze sie udato, spethié¢ nalezy kilka na-
stepujacych warunkéw. 1. Wszystkie produkty musza by¢
Swieze i w dobrym gatunku (dobre drozdze majg winny
i mity zapach, nie sg pokruszone i obeschniete). II. Wyrabia¢
dobrze ciasto, bo od tego zalezy rosniecie i pulchnos¢.
III. Obchodzi¢ sie z ciastem uwaznie, tak przed, jak i po
upieczeniu, poniewaz tatwo opada. Ciasto opadie przed wto-
zeniem do pieca wskutek przeros$niecia lub tracenia, napra-
wi¢ mozna, przerabiajac je z mala ilo$cig maki i raz jeszcze
stawiajgc do rosniecia. Ciasto opadte w piecu wskutek
gwaltownego przesuwania, zatrzymuje trwaty zakalec.
IV. Nie przekracza¢ ilosci 1] kg ciezkich dodatkéw (masto

Nauka zaje¢ praktycznych. 20
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i cukier) na 1 kg maki; ciasto ciezkie, o wiekszych dodat-
kach trudno rosnie. Ilo$¢ drozdzy normuje sie w zaleznoSci
od ilosci dodatkéw. W ciescie postnym stosuje sie 1 do 2 dkg
drozdzy na 1 kg maki. W ciescie o wiekszych dodatkach.:
6 do 10 dkg. Gestos¢ ciasta zalezna jest od rodzaju pieczy-
wa. Do bab, plackéw, pieczonych w formach, dodaje sie
okoto 1! 1 ptynu; do ciast watkowanych i formowanych:
li—11|2 kwaterki ptynu. V. Stosowa¢ do kazdego rodzaju pie-
czywa odpowiednig temperature (drobne pieczywo wymaga
goracego pieca; wieksze sztuki dtuzej sie pieka, wymagaja
jednak poczatkowo nizszej temperatury).

Bulka stona z czarnuszka. Proporcja: 1 kg maki, 1 kwa-
terka wody lub mleka, 2 dkg drozdzy, 2 jaja, 5 dkg smalcu,
s6l, czarnuszka.

Wykonanie: a) zrobi¢ rozczyn z {3 ilosci maki i drozdzy,
rozpuszczonych w cieptym ptynie, b) postawi¢ w cieptym
miejscu pod przykryciem, c¢) do wyro$nietego rozczynu
(w 1)1 godziny) doda¢ cate jaja, sdl, reszte maki, rozpuszczo-
ny ttuszcz, d) wyrobi¢ geste ciasto, natozy¢ do lormy lub
uformowa¢ okragly bochenek, e) po wyros$nieciu posmaro-
wac biatkiem, posypa¢ czarnuszka, f) piec w $rednio gora-
cym piecu okoto }7 godziny. Z tej proporcji otrzymamy 2
duze buiki.

Ciasto drozdzowe stodkie. Proporcja: 1 kg maki, 4 jaja,
5 dkg masta, 5 dkg smalcu, 4 dkg drozdzy, 1—11]2 kwaterki
mleka lub wody, 1|4 kg cukru, sél, skérka z cytryny lub 14 1a-
ski wanilii.

Wykonanie: a) zrobi¢ rozczyn z maki (1(3' czes¢), ciepte-
go mleka i drozdzy, rozpuszczonych z tyzka pudru, posypac
maka, postawi¢ w misce z ciepta woda, b) gdy rozczyn wy-
ro$nie, doda¢ zéttka, utarte z cukrem, sol, reszte maki, za-
pach, rozpuszczone ciepte masto, c) ciasto wyrobi¢ az odej-
dzie od reki, natozy¢ zaraz do formy (1(3 wys. formy), wy-
smarowanej mastem, posypanej butka i wstawi¢ ponownie
w ciepta wode, d). gdy ciasto wyrosnie do 3/4 wys. formy,
posmarowac biatkiem i piec w $rednio goracym piecu, .az
wetkniety i wyciggniety patyczek bedzie suchy, e) po prze-
stygnieciu wyja¢ z formy. Z takiego ciasta robi sie placki,
drobne buteczki i rogaliki. Czas potrzebny na zrobienie cia-
sta — 3-godziny.
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Ciasto drozdzowe (lepsze). Proporicja: 1 kg maki, 7—10
jaj, 15—20 dkg masta, 35 dkg pudru cukrowego, 8 dkg droz-
dzy, 3/s—4/e 1 mleka, |'s laski wanilii, 10 dkg rodzynek, sol.

Wykonanie: a) zrobi¢ rozczyn i przyczyni¢ ciasto jak
poprzednio, b) po wyrobieniu doda¢ optukane i wysuszone
rodzynki, uttuczona wanilie, wymiesza¢ i postawi¢ ciasto
w misce do wyros$niecia, c¢) gdy ciasta przybedzie drugie ty-
le, natozy¢ w formy do wysokosci 1/5, a gdy ciasto wyrosnie
po raz trzeci, piec w $rednio goragcym piecu okoto 3 kwadran-
soOw (sprawdzac patyczkiem). Trzykrotne rosniecie ciasta
wptywa na pulchnos$¢ i delikatno$¢ pieczywa.

Na strucle przygotowuje sie ciasto gestsze, poniewaz
przed natoZzeniem na blache lrozwatkowuje sie je na stol-
nicy.

Mak do ciasta. Proporcja: §4 kg maku, 12 kg pudru cu-
krowego, 10 dkg masta, skérka z cytryny, ¢éwieré laski.wa-
nilii.

Wykonanie: a) mak sparzy¢, odcedzi¢, przekreci¢ kilka-
krotnie przez maszynke lub utrze¢ w misce o chropowatej
$ciance, b) zmiesza¢ z pudrem, doda¢ zapachy i krotko za-
smazy¢ na masle.

Kruszonka. Proporicja: 6 dkg maki, 3 dkg masta, 2 dkg
pudru.

Wykonanie: a) zagnie$¢ ciasto, wyziebi¢ aby stezat
ttuszcz', b) posieka¢ na drobne zacierki i posypa¢ wyrosniete
ciasto drozdzowe.

PIECZENIE CHLEBA.

Uwagi ogdlne. Chleby piecze sie na drozdzach (chleby
stodkie) lub na zakwasie (chleby kwasne). Zakwas jest to
resztka ciasta, pozostawiona od ostatniego pieczenia. Droz-
dzy dodaje sie w stosunku 1—2 dkg na 1 kg maki, zakwasu
1/ kg na 1 kg maki. Najlepiej udajg sie chleby pieczone
w piekarnikach. Najwazniejszg cecha dodatnig tych piecow
jest ich réwna temperatura i rozmiary, pozwalajgce na pie-
czenie rownocze$nie kilkunastu bochenkéw chleba.

Chleb razowy na zakwasie. Proporcja: 4 kg maki zyt-
niej razowej, 1 kg zakwasu, 2 | wody, 8 dkg soli.
20*
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Wykonanie: a) zrobié¢ rzadki rozczyn z 112 kg maki i za-
kwasu rozrobionego w cieptej wodzie, posypa¢ maka i po-
stawi¢ w cieptym miejscu, b) gdy rozczyn wyrosnie (po 4-ch
godzinach), doda¢ sél, reszte maki i wyrobi¢ geste ciasto,
az odejdzie od reki, c) po wyrobieniu uformowaé¢ bochenki,
utozy¢ na desce, posypanej otrebami i pare razy w ciggu ro-
$niecia smarowac¢ zimng woda, aby nie utworzyta sie twarda
skorupa, d) wyroS$niety chleb posmarowaé¢ woda z maka
kartoflang i piec w goracym piecu 1— 11/l goa=ziny. Aby chleb
nie pekat, wstawia sie do pieca blache z gotujaca woda.

Chleb pszenno-zytni na kwasnym mleku i drozdzach.
Proporcja: 2 kg maki Zytniej razowej, 1 kg maki pszennej,
2 1 zsiadtego mleka lub 'serwatki, 7 dkg drozdzy, 6 dkg soli.

Wykonanie: a) rozczyni¢ klI kg maki mlekiem i droz-
dZzami, rozpuszczonymi, w cieptej wodzie, b) przyczyni¢,
c) gdy ciasto spulchnieje, uformowaé¢ bochenki lub natozy¢
do koszyczkéw, wysypanych otrebami, a gdy chleby wy-
rosna, ,obmy¢“ juz na topacie ciepla woda i piec w goracym,
piecu okoto 3 kwadranséw, d) po wyjeciu posmarowac zim-
na woda.

Chleb pytlowy, rozczyniany na noc. Proporcja: 5 kg ma-
ki zytniej pytlowej, 3 | wody, 11|I kg zakwasu, 10 dkg soli.

Wykonanie: a) rozczynic¢ trzecia cze$¢ maki zakwasem,
rozrobionym ciepta woda i postawie w cieptym miejscu na
12 godzin, b) rano przyczyni¢ reszte dodatkéw i postepowac
dalej, jak w poprzednim przepisie.

CIASTO KRUCHE.

Uwagi ogoélne. Dodatkiem, wplywajagcym na kruchos¢
ciast jest tluszcz. Do kruchego ciasta dodaje sie ttuszcze
zwierzece (masto i smalec) lub tansze — ros$linne (ceres, so-
ja, oma). Proporicja sktadnikéw w cieScie kruchym powinna
wynosi¢ w stosunku do 1 kg maki: W kg ttuszczu, 30 dkg
pudru cukrowego, 4—6 jaj, 12 laski wanilii lub skérka z 1
cytryny. Dobro¢ ciasta zalezy od: a) gatunku dodatkéw, b)
krétkiego wyrobienia w przeciwienstwie do ciast drozdzo-
wych, c) goracego pieca.

Tanie ciastka. Proporcja: 1|4 kg maki, 5 dkg masta, 5 dkg
smalcu lub omy, 8 dkg pudru, 2 zéttka, 1 tyzka $mietany,
A laski wanilii.



309

Wykonanie: a) przesia¢é make i puder, doda¢ zéttka, su-
rowy ttuszcz i posieka¢ wszystko nozem na drobng zacier-
ke, b) doda¢ uttuczong z cukrem i przesiang wanilie, ¢) cia-
sto krotko wyrobi¢ i postawi¢ w chlodzie, aby ttuszcz stezat,
d) watkowa¢ podsypujac maka, wycina¢ ciastka nozem lub
szklanka, uktadaé¢ na blachy nie smarowane, ciastka smaro-
wa¢ biatkiem i piec w gorgcym piecu az zarumienieja.

Z tego samego ciasta robi sie spody do szarlotki i plac-
kéw z owocami.

Ciastka serowe. Proporcja: 10 dkg masta, 10 dkg sera,
15 dkg maki, 1 z6ttko, 10 dkg pudru, 1|4 laski wanilii.

Wykonanie: a) ser przekreci¢ przez maszynke i zagnie$¢
z maka, mastem i zo6ttkiem tak, jak kruche ciasto, b) formo-
wac i piec tak, jak kruche ciastka, ¢) po upieczeniu obficie
posypac¢ pudrem z wanilig. Ciastka te powinny w piecu po-
dwdjnie wyrosnac.

CIASTO BISZKOPTOWE.

Uwagi ogolne. Pulchnosc tego ciasta wywotlana jest zja-
wiskiem rozszerzalnosci powietrza pod wptywem wysokiej
temperatury. Powietrze to wprowadza sie do ciasta przez
a) ucieranie zo6ttek z cukrem, b) dodanie ubitego biatka.
Udanie sie ciasta jest zalezne od doktadnego utarcia zottek,
sztywnego .ubicia piany, lekkiego wymieszania, co zapobie-
ga opadaniu piany. Do ciast biszkoptowych uzywa¢ mozna
tylko jaj Swiezych; z jaj konserwowanych piany nie ubije
sie. Na jedno jajko dajemy zwykle 1 tyzke pudru i 2 ty-
zeczki maki. Z zapachéw stosuje sie wanilie, skéorke z po-
maranczy lub cytryny.

Biszkopt. Proporicja: 4 jaja, 8 dkg maki, 15 dkg pudru,
1li laski wanilii, 1 dkg masta.

Wykonanie:. a) rozdzieli¢ jajka, zéttka utrze¢ z pudrem
do biatosci, wysmarowa¢ forme mastem, b) ubi¢ piane i lek-
ko wymiesza¢ z zottkami, przesypujac maka, c) natozy¢ do
formy wysmarowanej mastem' i piec w S$rednio goracym
piecu okoto I} godziny, d) wystudzié, przetozy¢ marmolada
i posypa¢ pudrem. To ciasto bardzo tatwo opada, nalezy
wiec obchodzi¢ sie z nim ostroznie.
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PIERNIKI.

Uwagi ogodlne. Smak piernikéw zalezy od gatunku mio-
du. Prawdziwy midd rozpuszcza sie catkowicie w mieszani-
nie wody i spirytusu -w réwnych iloSciach. Miéd zafatszo-
wany syropem kartoflanym nie krystalizuje tak, jak praw-
dziwy; miod zageszczony maka mozna rozpoznaé za pomoca
proby jodyny.

Pierniki s3 najlepsze, gdy zmiekna. W tym celu prze-
trzymuje sie je przez kilka dni w pudetkach blaszanych
lub skrzynkach.

Rosniecie piernikéw wywotane jest dodatkiem sody,
rozktadajacej sie w goracym piecu. Sode dodajemy w ilosci
1 tyzeczki na 12 kg maki, wieksza ilo§¢ wyczuwa sie
w smaku.

Piernik. Propor«ja: 1 szklanka miodu, 1 szklanka cukru,
1 szklanka $mietany, 3 szklanki maki, gozdziki, cynamon,
2 cate jajka, 3 z6ttka, 1 dkg sody, 2 dkg masta lub wosku.

Wykonanie: a) zagotowa¢ midéd z cukrem, wla¢ do mi-
ski i ucieraé, dolewajac $mietany az do wystygniecia, b) do-
da¢ jaja i wszystkie inne dodatki i uciera¢ calg mase przez
20 !'minut, c¢) wla¢ do formy wysmarowanej i wysypanej ma-
ka, piec okoto godziny w $rednio goracym piecu.

Pierniczki. Proporcja: 30 dkg maki, 8 dkg miodu, 8 dkg
pudruy, 2 jaja, 3 dkg masta, 112 tyzeczki sody, ! tyzeczka ko-
rzeni.

Wykonanie: a) zagotowaé midd i zaparzy¢ nilu make,
b) po wystygnieciu doda¢ wszystkie dodatki, wyrobi¢ geste
ciasto, ¢) watkowa¢ na grubos¢ 11 cm, wykrawaé pierniki,
uktada¢ na blachy smarowane woskiem, smarowac¢ biatkiem
i piec w goracym piecu az zarumieniej3.

PRANIE.

Wskazowki praktyczne. Dla zorientowania nauczycieli
w catoksztatcie tej pracy, podajemy oproécz wymagan pro-
gramowych (pranie $Scierek i obruséw), najwazniejsze ogdl-
ne wskazowki.

W racjonalnie zorganizowanym praniu wyrdzniamy
nastepujace czynnosci: 1) liczenie i sortowanie bielizny
wedtug jej rodzajow i stopnia zabrudzenia, 2) namoczenie,
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3) pierwsze przepranie, 4) drugie przepranie, 5) gotowanie,
6) ptukanie, 7) farbkowanie, 8) krochmalenie.

Zliczenie bielizny ma na celu pouczenie dzieci, ze w tym
dziale gospodarstwa, jak zreszta i w innych, konieczna
jest stata i czesta kontrola. Bielizne sortuje sie na: a) stoto-
wa, b) poscielowa, c) -osobista, d) Scierki, e) kolory. W tej
kolejnosci pierze sie, biorac réwniez pod uwage zabrudze-
nie poszczegélnych sztuk. Bielizne osobista wywraca sie na
lewa strone, zwykle bardziej zbrudzona. Moczenie bielizny
przy praniu szkolnym trwaé moze bardzo krétko, ze wzgle-
du na brak czasu. Chodzi tu jednak o zmiekczenie materiatu
i tatwiejsze rozpuszczanie sie brudu. Bielizne roztozong mo-
czy sie w cieptych mydlinach, uktadajac brudniejsza na spo-
dzie, czystszy na wierzchu. Po namoczeniu pierze sie w do-
brze cieptej wodzie, zmiekczonej soda lub w deszczdéwce,
jednak nie za goracej, aby nie zaparzy¢ brudu.

Po pierwszym przepraniu, namydla sie pozostate plamy
i pierze po raz drugi w wodzie cieplejszej, rowniez zmiek-
czonej. Przesuszone mydto jest bardziej ekonomiczne, gdyz
przy nacieraniu nie zuzywa sie tak szybko. Po oddzieleniu
koloréw nalezy biata bielizne wygotowac¢. Do gotowania nie
nadaja sie $rodki wybielajace (pr-oszki mydlane), gdyz ni-
szcza bielizne lecz zwykte, twarde mydto, drobno pokraja-
ne (gars¢ mydta na jedno wiadro wody). O ile woda jest bar-
dzo twarda, to tak, jak do przeprania trzeba ja zmiekczy¢
soda lub doda¢ tugu drzewnego (1 ! tugu na 1 | .wody). Bie-
lizne wktada sie do zimnej wody, by przez stopniowe pod-
grzewanie lepiej rozpuscit sie brud. Gotowanie trwa 20—30
minut; dluzsze gotowanie ostabia tkanine i powoduje peka-
nie bielizny.

Przed wrzuceniem bielizny do kotta, wktadamy na dno
krazek (z dziurkami) na niskich nézkach lub porcelanowy
talerz, zabezpieczajacy przed przypaleniem, a w czasie go-
towania mieszamy bielizne drewniang kopystka.

Po wygotowaniu bielizna stygnie w mydlinach, a na-
stepnie plucze sie ja najpierw w wodzie cieptej, pdzniej
w zimnej, najlepiej biezacej. Zle wyptukana zoétknie i pod
zelazkiem tatwo sie przypala. Po wyptukaniu bielizne farb-
kuje sie i krochmali. Kolory po przepraniu natychmiast wy-
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kancza sie, tj. ptucze dwukrotnie, pamietajgc o tym, Ze nie
krochmali sie barchanéw, flanel, ponczoch.

Przygotowanie farbki. Farbke nalezy wsypa¢ do gat-
ganka, zawigza¢, sparzy¢ w garnuszku wrzaca woda. Farb-
kuje sie po jednej sztuce dla otrzymania réwnomiernego
koloru; w lecie silniej (specjalnie przy suszeniu bielizny na
stoficu), w zimie — sl-"bilej.

Przygotowanie krochmalu. Krochmal pszenny lub kar-
toflany nalezy rozrobi¢ zimng wodga, a potem wla¢ do gora-
cej, mieszajac .kopystka. Gotuje sie go w ostatniej chwili,
bo zimny osadza sie w grudkach na bieliZnie i trudniej prze-
nika tkanine. O ile skrobia nie rozkleita sie r6wnomiernie,
nalezy mase przecedzi¢ przez sito lub worek. Nie krochmali
sie chustek, bielizny osobistej, recznikéw i serwet.

Przygotowanie wody chlorowej: 25 g chlorku zagoto-
wac z 11 1 wody, przykry¢ i na boku kuchni gotowa¢ wolno
1/2 godz., odstawi¢ aby sie ptyn ustat, przecedzi¢ przez gesta
tkanine i rozprowadzi¢ w 5 1 zimnej wody. Przegotowany
chlorek przechowywaé¢ w szczelnie zamknietych butelkach,
a przed uzyciem rozcienczy¢ woda.

Wieszanie bielizny. Uprang bielizne wiesza sie na czy-
sto wymiecionych strychach lub na dworze; ciezsze rzeczy
wyzej, aby nie opadaty na ziemie, lZejsze nizej. Kolory wie-
sza sie osobno, aby nie poplamity biatej bielizny. Do maglo-
wania i prasowania zdejmuje sie bielizne lekko wilgotna.

Spis przedmiotéw potrzebnych do prania. Balie, lub ko-
ryta (w jednej balii pra¢ moze najwyzej piecioro dzieci),
kotty do gotowania bielizny i do grzania wody, tary, mydl-
niczki blaszane, kopystka drewniana, kosze do bielizny,
sznury.

Pranie welny. Odziez wekniang jak swetry, czapki, sza-
liki itp. pierze sie ,od reki“, tzn. po jednej sztuce, przecho-
dzac kolejno wszystkie czynnosci prania. Tyczy sie to spe-
cjalnie materiatéw o kilku kolorach, ktére nawet przy umie-
jetnym praniu farbuja sasiednie. Odziez, przeznaczong do
prania, nalezy dobrze wytrzepa¢ z kurzu, nastepnie prac
w letnich mydlinkach, ugotowanych ze zwyklego twardego
mydia (jedna garstka struzyn na 2 litry wody). Do
sztuk delikatniejszych lepiej uzywaé gotowych Iptatkow
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mydlanych (lux) lub proszkéw, ktére stosuje sie w roztwo-
rze zimnym (radion) w ilosci — tyzka na litr wody. Pranie
w chtodnej wodzie ma ogromne znaczenie, poniewaz nie po-
woduje zbiegania sie welny, co tak czesto wystepuje przy
niewtasciwie wykonywanej pracy. Pierze sie przez 'wyci-
skanie rekami. Nie wolno materiatu trze¢ tak jak bielizne,
bo wptywa to na zbieganie sie. tkaniny. Pra¢ nalezy dwu-
krotnie, zmieniajagc mydlinki. Po upraniu bez ptukania wy-
cisng¢ wode, a pozostaly nadmiar usungé przez zawiniecie
i wyciSniecie w $cierce. Swetry i szaliki rozktada sie nastep-
nie na plaskiej powierzchni stotu lub podtogi, nadajac im
wlasciwy ksztatt. Nie mozna sztuk takich wiesza¢, poniewaz
wyciagaja sie, a kolorowe pasy zaciekajg. Dla zabezpiecze-
nia odziezy przed farbowaniem, wkladamy podczas susze-
nia miedzy przoéd i tyl arkusz czystego papieru.

Pranie materiatltbw wemmianych ciemnych. Ubranie wy-
trzepa¢, odpru¢ guziki. Wygotowac przez 20 minut gars$c
panamy w jednym litrze wody miekkiej, odcedzi¢, przestu-
dzi¢ i w letnim roztworze przepra¢ dwukrotnie, wyciskajac
brud rekami. Ptuka¢ w letniej wodzie z dodatkiem octu,
przesuszy¢, wilgotny materiat prasowa¢ po lewej stronie
przez ciemny gatganek. Roztworem panamy mozna takze
odswieza¢ ubranie bez prania.

Pranie welny jasnej. Welny jasne pierze sie w radionie
rozpuszczonym w zimnej wodzie lub w chtodnych mydlin-
kach, ugotowanych ze zwykltego mydta. Po dwukrotnym
przepraniu ptucze sie i wykancza, jak welny ciemne.

Pranie jedwabiu. Sztuki jedwabne pierze sie tak, jak
delikatng wetne w roztworze radionu lub ptatkéw mydla-
nych. Mozna uzy¢ delikatnego mydta (barskiego). Po upra-
niu dla potysku ptucze sie w wodzie z octem i prasuje po le-
wej stronie na wilgotno.

Prasowanie bielizny. Bielizne, o ile zdjeto zupetnie su-
cha, nalezy dobrze skropi¢ woda, wyciagna¢ we wszystkich
kierunkach (duze kawaltki musza wycigga¢ dwie osoby,
mniejsze wyciaga sie na stole), ztozy¢ jak najcieniej, dobie-
rajac sztuki bielizny wedtug wielkosci i nawing¢ na watek,
podtozywszy bialty maglownik. Koloréw, puszczajacych
barwnik, nie wolno miesza¢ z biatg bielizng. Na maglu recz-
nym, jako. bardzo lekkim,l magluje sie bielizne kolejno
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wnatrz. Po Zmaglowaniu bielizne zwija sie w twarde rulony
i uktada Scisle w koszu, a matlg ilo§¢ zawija w Sciereczke.
Prasowac trzeba dobrze rozgrzanym zelazkiem, uprzednio
oczyszczonym na $ciereczce, stuzacej specjalnie do tego celu.
Zimne zelazko brudzi mokra tkanine i nie wygtadza jej do-
statecznie. Duze sztuki (obrusy, przeScieradia, podpinki)
prasuje sie ztoZzone na potowe lub na cztery czeSci. Prasowa-
nie kazdej sztuki zaczyna sie od drobiazgéw, a wiec od kot-
nierzyka, rekawéw, ramiaczek, aby przy wykonczaniu tych
szczegbtow nie miac¢ catosci. Sukienki i bluzki wygodniej
niz na stole prasuje sie na desce, obitej grubym, miekkim
materiatem, a wiec wojtokiem, suknem lub grubg flanelas.
Deska musi by¢ tej szerokosci, co przecietne wyciecie przy
szyi. Deski nabyte w handlu maja gotowe podpérki do roz-
ktadania, umocowane na state; mozna je jednak opierac
rowniez na dwoch stotach. Do prasowania rekawéw wygod-
na jest specjalna deseczka, zwezZona z jednej strony, réw-
niez obita flanela. W szkole oby¢ sie mozna bez tych przed-
miotéw, ale oba s3 tanie i tatwe do wykonania, a znacznie
utatwiajg prace.

WYWABIANIE PLAM.

Tworzenie sie plam bywa zazwyczaj przypadkowe. Je-
zeli znamy ich pochodzenie i zauwazymy je zanim wyschna,
wowczas z tatwosciag mozemy usuna¢ przez zastosowanie od-
powiedniego Srodka. Zaleznie od pochodzenia plam, podda-
jemy je dziataniu odczynnikéw, ktére zmydlajg lub roz-
puszczajg substancje plamista.

Przed usuwaniem plam nalezy ubranie wytrzepa¢ do-
brze z kurzu i wyczyscic¢ szczotka, potem naciera¢ zaplamio-
ne miejsca lekko czysta szmatka lub watg od brzegéw do
$rodka. Gdy pochodzenie plamy jest wiadome, nalezy sto-
sowac¢ tylko $rodki, wyprébowane i zalecane. Przez uzycie
nieodpowiednich ptynéw, czesto na miejscu plam powstaja
dziury.

Materiaty bawetniane oczyszcza sie z plam: a) przez za-
nurzenie w ptynie czyszczacym, o ile stosuje sie go na zim-
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no, b) zaparzanie w roztworze gotujacym (soli Szczawiko-
wej, kwasku cytrynowego, soku z cytryny).

Materialy jedwabne i wetniane czys$ci sie na podktadzie
tylko w miejscu splamionym, pocierajac lekko (aby nie zni-
szczy¢ wloska i barwnika) ptatkiem, zmoczonym w ptynie
czyszczacym. Po oczyszczeniu calg sztuke nalezy wyprac.

Materialéw puszczajacych barwnik (co wyprébowuje
sie przed czyszczeniem), wogoéle w domu czysci¢ nie mozna.
Oczyszczanie rozpoczyna sie od stosowania $rodka najstab-
szego, uzywajac -stopniowo coraz to silniejszych. Woda chlo-
rowa, s6l Szczawikowa, siarka, dziataja niszczaco na wtékna
tkaniny i po zastosowaniu tych Ssrodkéw, trzeba odziez czy-
szczong bardzo starannie ptukac.

Brud usuwa sie przez pranie. Do prania bielizny starej
dobrze jest doda¢ czasem troche terpentyny, ustepuje wtedy
szary brzydki kolor i zz6tknienia. Wetne dobrze pra¢ w tar-
tych kartoflach, odwarze korzenia ,mydlika“, wiérkéw pa-
namy lub tytoniu. (W dwoch litrach wody zagotowac 40 gra-
méw mocnego taniego tytoniu).

Pot z Inianych i bawetnianych tkanin spiera sie tatwo.

Z jedwabiu — wywabia sie kawatkiem waty, napojonej
mieszaning spirytusu i amoniaku.

Z welny — czySci sie mieszaning 2 cze$ci alkoholu i 1
czeSci amoniaku lub roztworem boraksu (9 czeSci wody
1 cze$¢ boraksu).

Plamy z atramentu czarnego i granatowego wywabia
sie z materiatéw bawetnianych za pomoca wszelkiego ro-
dzaju kwaséw naturalnych i sztucznych: a) stodkiego mle-
ka, b) kwasnego mleka, c) octu, d) kwasu z cytryny, e) kwa-
sku cytrynowego (1 tyzeczka na 1 szklanke wrzacej wody),
e) soli Szczawikowej (1 tyzeczka na 1 szklanke wrzacej wo-
dy). Plamy zastarzale — woda chlorowa.

Plamy z atramentu czarnego i czerwonego z materiatlow
jedwabnych — woda z octem, sokiem z cytryny.

Plamy z atramentu czerwonego i fioletowego z materia-
16w bawetnianych, jedwabnych i wetnianych wywabia sie
spirytusem.

Plamy od rdzy, ple$ni i zbutwienia wywabia sie kwa-
sami naturalnymi i sztucznymi: a) goragcym sokiem z cytry-
ny, b) goracym roztworem soli Szczawikowej.
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Krew spiera sie zimng woda z matym dodatkiem wody
utlenionej. Na kolorowe welny klas¢ papke z surowego
krochmalu i wody, a po wyschnieciu wyszczotkowa¢. Daw-
niejsze plamy namoczy¢ w spirytusie i wyciera¢ umoczong
w nim szmatka az znikna.

Plamy z lakieru usuwa sie z materialéw bawetnianych,
jedwabnych i wetnianych terpentyna.

Cukier z jedwabiu i welny czysci¢ przegotowang i ostu-
dzona woda.

Plamy z tlustego mleka i sokéw na welnie czysci¢ na-
stepujaca mieszaning: 1 tyzka soli kuchennej, 4 tyzki spi-
rytusu, 4 tyzki mocnego amoniaku. Tq mieszaning naciera¢
(miejsca splamione. Jedwab czys$ci¢ mieszaning wody, glice-
ryny i amoniaku, a takze mozna przysypac talkiem na dwie
do trzech godzin.

Plamy z owocow, jagod i trawy wywabia¢ jak najszyb-
ciej, moczac w odwarze biatej fasoli (1 kg fasoli 4 litry wo-
dy niesolonej). Maslanka i mleko réwniez usuwajg te
plamy. Nie zaprane plamy z owocéw i wina znikajg pod
strumieniem wrzacej wody, wylewanej z goéry na wypre-
zong tkanine.

Jedwab oczyszcza sie spirytusem, amoniakiem i octem.

Splamione miejsca na welnie przeptukuje sie czysta,
przegotowang, do$¢ chtodna woda z sokiem cytrynowym.

Dym z siarki, nad ktérym trzyma sie splamione mate-
riaty zwilZzone w wodzie, ro6wniez usuwa plamy z owocow.

Thuste plamy na tkaninach Inianych lub welnianych
oktada sie z dwéch stron papka zmielonej kredy albo do-
bra gling garncarska i prasuje przez bibute lub zostawia
do wyschniecia. Po wysuszeniu, wykruszy¢ i oczys$cié
szczotka.

Jedwab oczyszcza sie mieszaning palonej magnezji
i eteru, szczotkuje i naciera chlebem.

Do czyszczenia brudnych kotnierzy w paltach, mundur-
kach lub bluzach meskich, stuzy mieszanina: 8 cze$ci wody,
4 czesci aaioniaku, 1 tyzka soli kuchennej. Macza sie w tej
mieszaninie szmatke i naciera nig kotnierz, a po kilku minu-
tach sczyszcza sie szczotka, maczang w letniej wodzie az
zejdzie brud. Mokry kotnierz suszy¢ na powietrzu.
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Plamy z oleju lub oliwy pra¢ w zimnych mydlinkach;
zaparzone nie puszczaja.

Plamy ze smoly, dziegciu, zywicy doskonale rozpuszcza-
ja sie, posmarowane $wiezym mastem lub terpentyng. Na-
stepnie naciggna¢ splamiony materiat i polewaé strumie-
niem cieplej wody, zmieszanej ze spirytusem, eterem lub
amoniakiem.

Wys$wiecone ubrania welniane mozna odswiezy¢ szczot-
ka, maczang w odwarze bluszczu (todygi i liScie wygotowa¢
i powoli wystudzi¢; zawieraja saponine), potem odpraso-
wac.

Stare zrudziale materialy czarne odzyskuja kolor po
upraniu ich w zoétci cielecej, rozpuszczonej w wodzie.

PORZADKI.

Szorowanie drewna. Drewno oczyszcza sie mechanicz-
nie przez S$cieranie warstwy brudu ostra szczotka, i che-
micznie przez dziatanie mydet, usuwajacych ttuszcz. Czes¢
powierzchni przedmiotu (stotéw, taw, taboretéw, szaf, pod-
togi) nalezy Zmoczy¢, aby wtékna napeczniaty, p6Zniej szo-
rowac ruchem kolistym, unikajac ta droga Zlobienia szpar.
Do szorowania uzywa sie: a) roztworu szarego mydta, b)
mydlinek z twardego mydta lub c¢) tugu drzewnego. Dla wy-
bielenia drewna i zmiekczenia wody dodaje sie bielidta.
Mniejsze przedmioty drewniane, jak deski, tyzki, watki,
wygotowuje sie raz na kilka tygodni w mydlinkach z bie-
lidtem, gotujac od zagotowania I|? godziny.

Mycie mebli lakierowanych. Do mycia uzywa sie miek-
kich Sciereczek. Najodpowiedniejszym Srodkiem do tego ce-
lu jest amoniak (1 tyzka na litr wody) ; mydto i soda niszczy
lakier.

Mycie szkla. Szklto najlepiej myje sie w cieptej wodzie
z bielidtem i szarym mydtein. Osad z karafek i wazonéw
usuwa sie skorupkami z jaj, tupinami z kartofli. Do wycie-
rania 