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( Wyjątek z dziełka pod Tytułem:
Zbiór doświadczonych środków i  prze

pisów dla Ziemianina.)

1.) K on fitu ry  pomarańczowe. Przekłute w k il
ku miejscach pomarańcze włóż do świeżej 
wody i zostaw przez noc, a drugiego dnia 
gotuj je ;  odlawszy żółtą wodę, nalej inną i 
znów gotuj; to działanie pięć razy powtarza 
s ię-- na noc włóż do świeżej wody i  znów 
gotuj aż zmiękną, a woda pierwiastkowa 
żółta,nabierze petem zielonego koloru. W te
dy bierze się na funt pomarańcz pięć ćwier
ci funta cukru T którego połowę gotuj z kwa
terką wody, poczeni wystudzi się. (łoży- 
wszy pomorańcze do szklannego słoja, nale
wa się na nie sok ostudzony i przez noc tak ma 
pozostać; dopiero’ drugiego dnia zlewa się, 
a resztę cukru znów gotuje się i pomarań
cze naleje; co dotąd powtarzać należy, dopó
ki się dobrze nie napoją, a sok przyzwoitej 
gęstości nie nabierze.

2), K on fitu ry  pigw owe. Obłupione pigwy na 
na cwicrci przekroiwszy, na szpikuj cynamo

nem i ¿wodzikami; polem ugotuj cukier z wo
dą i białkiem go klaruj, a pianę z niego zdejm; 
włóż do Wrzącego syropu przygotowane pi
gwy niech się pogotują tyle tylko;żeby zbyt 
miękkie niebyły; ugotowane [włóż do słoje.; 
syrop jeszcze trzymaj na węglach, aby zgę- 
śniał, potem ochłodziwszy go dobrze w lej 
na pigwy.

3) K o n fitu ry  z porzeczek. Funt pięknie obra- 
■ nyeh i czystą wodą dobrze opłukanych po
rzeczek w naczyniu do smażenia konfitur zda- 
tuem, postaw na węgle, i dodawszy ćwierć 
lunta miałkiego cukru, gotuj je póki nic na 
biorą gęstości galaretowej— po wysludgcniu 
przechowują się" w  słójir.

4) K onfitu ry  z brzoskwiń. Jak największe 
brzoskwinie, póki są jeszcze zielone, gotuj 
aż się z nicli skórka da ściągnąć, włóż je po
tem do świeżej wody i przysposób czysty rą - 
dcl, włożywszy takowe do rądla, którego 
otwór czystą szmatą obwinięty i szczelnie 
nakryty zagotuje się z lekka na węglach 
i  na gorąco schowają się do piwnicy, gdzie 
przez dni dwa w  chłodzie postać mają. Tym 
czasem klaruj cukier, włóż potem odcedzoue 
brzoskwinie do niego, niech w nim cokol
wiek zawrą, a gdy ostygną schowaj.
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5) K onfitu ry  z agrestu. Piękny zielony agrest 
oczyściwszy, przekłuj go w kilku miejscach 
szpilką; potem wstaw wodę w rądlu na wę
gle, a gdy zawre, wsyp wnię agrest, i zo
staw go dopóki nie spłynie; w tedy odstaw 
go od ognia— drugiego dnia z lej wodę, w 
której się gotował i nalej hau świeżą, a tak 
powtarzaj przez dwa dni. Potem weź funt 
tego agrestu, i tyleż miałkiego cukru; gotuj 
cukier z dobrą kwaterką wody, i przegoto
wawszy go, włóż do niego agrest, żeby się 
jednak niegotował, lecz tylko zmiękczał, gdy 
konfitura ostygnie schowaj ją  w słoju.

15) K on fitu ry  wiśniowe- Wsyp do szklannego 
słoja na dno cukru miałkiego dość grubo, a 
na niem ułóż gęsto wiśnie, obeiąwszy do 
połowy szypułki i wiej trochę octu; po
tem znowu nasyp grubo cukru, i znowu 
pokładź wiśnie, nalćj także trochę octu jak 
pierwej, i to powtarzaj dopóki słoja nie na
pełnisz, który dotrze obwiązawszy po zna
cznym przeciągu czasu wystawia się na cie
pło słoneczne. Tak zaprawione wiśnie są 
bardzo trwałe, piękne i  smaczne jak świeże.

7) K on fitu ry  zM ore li. Biorą $ię dojrzałe morele,, 
wygnietą, a sok gęstawy przepuści przez sito, 
poczem włóż do czystego naczynia, i na funt 
tego powidła weź tłuczonego cukru ćwierć 
funta, wstaw naczyuie na węgle niech się 
zagotuje, lecz nieustannie mięszae potrzeba 
aby się nieprzypaliło; a gdy nabierze przy
zwoitej gęstości, zdejm z ognia i'ostudzoną

* konfiturę schoway. ✓
8) K on fitu ry  z głogu. Weź głogu* zbieranego 

po pierwszych mrozach późnej jesieni, wy
bierz z niego ostrożnie kosmate ziarnka do 
czysta, zostawując wpół obcięte szypułki; 
tak przygotowane jagody nakryj, niech po
łożą w izbie aby były miększe; niektórzy spa
rzy wszy je w wrzącej wodzie, zostawują tylko 
przez kwadrans. Potem ugotuj z cukru sy

rop i do wrzącego włóż przygotowane jago
dy, przemieszaj go kilka razy, nie trzyma/ 
jednak długo w ogniu, lecz wyłóż na pole
waną czystą missę aby ostygły, następnie 
włóż do słoja i wiej ńa nie syrop.

9) Konfitu ry  z orzechów. Weź zielone wło
skie orzechy i  pięknie obrane z łupin prze
szyj na krzyż szwajcą, potem mocz w wo
dzie przez dwadzieścia cztery dni, w  ¿zień 
ją  trzy razy odmieniając; — wymoczone 
gotuj w czystej wodzie tak jak jaja na 
twardo, potem włóż znowu do zimnej wody, 
a drugiego dnia wyjęte i szmatą z wilgoci 
oczyszczone naszpikuj cynamonem i gwoź
dzikami, włóż je do słoja, ugotuj cukier z 
wodą aby był syrop gęsty, który wiej-na 
nie, gdy ostygnie niech tak postoi przez 2 dni, 
potem zlej syrop, dodaj do niego kawałe
czek cukru i zuowu wiej na orzechy przy
gotowane i tak postępuj, dopóki syrop nie 
będzie miał gęstości przyzwoitej.

10) Sok pomarańczowy. Weź funt cukru kla
ruj go, a potem wygotuj do gęstości, dodaj 
do niego soku wiśniowego, z 12 pomorańczy 
żółte skórki na tartce u trzy j, zawiąż do czy
stej szmatki, i włóż do wrzącej wody, niech 
się gotują aby część twarda odłączyła się, 
potem gotowane skróki włóż do powyższego 
syropu, niech zawre i ostygnie.

11) Sok limoniadowy. Weź kilkanaście pię
knych cytryn , zetrzćj z nich żółtą skórkę 
na cukrze potem wycisnij sok, aby go była 
kwaterka, do którego w naczyniu przyda- 
tnem do gotowania rzeczy kwaśnych, wsyp 
miałkiego cukru ćwierć funta, dodaj także 
przygotowany cytrynowy cukier, wstaw na 
węgle, niech raz tylko zawre aby się w so
ku cukier rozpuścił, przecedź syrop przez 
czystą szmatę, a gdy dotrze wystygnie zlej 
do flaszki na dalsze przechowanie..



12) Sok malinowy. Rozgnieć w naczyniu doj
rzałe maliny i zostaw przez noc, aby się 
sok od galarety odłączył, drugiego dnia od- 
cedź go przez szmatę z małem wyciśmcniem. 
Na kwartę tego soku, weź dwa funty miał
kiego cukru i wcisnąwszy do niego dwie cy
tryn , wstaw na węgle, aby się syrop ugo
tował, który przecedzony i wychłodzony, 
wlćj do flaszek z wązką szyją, a drugiego dnia 
wpuść na wierzch cząstkę migdałowego olej
ku , aby się konserwował.

13) Sok porzeczkowy. Obrawszy pięknie po
rzeczki, rozgnieć je wałkiem w donicy i 
wycisnij sok przez płótno, który gdy grube 
opadną cząstki, zlej czysto do naczynia prze
znaczonego do gotowania kwaśnych soków', 
i na kwartę czystego płynu, weź dwa funty 
cukru miałkiego, potem gotuj na węglach do 
gęstości syropu, który należycie ochłodzony 
wiej do flaszek, i w puść na wierzch nie
co migdałowego olejku, dla zakonserwania.

14) Sok wiśniowy. Utłucz w mozdzkrzu w i
śnie i zostaw przez 24 godzin, potem wy
gnieć mocno sok, aby jednak nic grubego 
nic przeszło, do kwarty płynu wsyp dwa 
funty miałkiego cukru, umięszaj dobrze aby 
■się rozpuścił, wtedy wiej do flaszy ma
jącej szeroką szyję, zostawując cokolwiek nie 
pełną; potem zawiesza się w owej flaszy wę
zełek z tłuczonym cynamonem i gwoździka
m i, otwór obwiąźe się i potrzyma na dzia
łaniu promieni słonecznych przez 14 dni, a 

.następnie sok przechowa się do użycia.

Sposób pran ia  p ió r n damskich kapeluszom.

Bierze się pióro za podnią części płucze się przez 
niejaki czas w letniej wodzie, a polem wr tro
chę gorących gotowanych mydlinach, które się 
czystą wodą rzeczną z pióra opłukują. Pióro 
tym sposobem oczyszczone zawiesza się, a gdy

na pół uschło, przewraca się kilka razy w miał* 
kiera pudrze, i trzęsie się niem dotąd, póki nie 
odzyska dawnej czystości i kształtu.

Sposób 'pozbycia sie moli i  innych robaków 

psujących odziez lub bielizną.

W  miesiącu Kwietniu trzepią się futra, a 
potem w  płótno mocno zawijają, włożywszy 
wprzódy pomiędzy fałdy grubo utłuczonej kam
fory. Tak zawinięte włożyć należy do szafy 
szczelnie zamykającej się, a żaden mól nie przyj
dzie. Wyjmując futro znowń się otrzepie i 
przez 24 godzin przewietrzy.

Do długo włosych futer można polecić, miał- - 
ko tłuczony pieprz czarny zmieszany z kamfo
rą. Trzepanie uskutecznia się rano przed wscho
dem słońca. Jeżeli zaś mole już dawniej futro 
nadpsuły, więc bierze się część oleju terpety- 
nowęgo i dwie części wyskoku winnego i ra
zem pomięszają się dobrze. Tą mieszaniną zw il
ża się arkusz papieru, albo co lepiej jest ka
wałek starego sukna, i wkłada się między fał
dy złożonego futra, przez co nie tylko nie po
plami się odzież, lecz owszem mieszanina ta 
jest środkiem plamy wywabiającym, jak' to w 
swoim miejscu opisze się.

Jak zabezpieczyć sery od robactwa.

Robactwo lągnące się w serach, bywa skut
kiem ja j przez muchy zniesionych, od czego 
sery można zupełnie ustrzedz, robiąc je w Sty
czniu , Lutym, a nawet pierwszych dni Marca, 
jeżeli i w późniejszych miesiącach robić je wy
padnie natenczas, następujące ostrożności za
chować należy:

1) Skoro uschną sery, jak najstaranniej, oskro- 
kaćjc nożem, tym bowiem sposobem ze skro
bią się jaja przez muchy zniesione.
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2) Macza się ser w tęgim occie, który wytę
pia robactwo albo:

3) Kładzie się sery w chmiel, którego tęgośei 
robaki znieść nie mogą.

4) Najskuteczniejszym z pomiędzy wszystkich 
sposobów jest oliwa. Nim się ser oliwą na
puści, należy go: wprzód'obmieść szczotką, 
dla oczyszczenia z jaj owadów, które troskli
wie po rozpadlinach sera śledzić i wyszuki
wać potrzeba. Jeżeli się wkradły w  środek 
potrzeba krajać do samego środka, napuszczać 
oliwą i smarować nią ser po wierzchu, albo 
obkładać chustą zmaczaną w oliw ie, co się 
powtarza , dopóki uszkodzenie od robaków 
spostrzegać się daje;

Sposób nas ulania .ogórków lak, izby przez 
cały rok przechowali siet mogły.

Chcąc mieć doskonale ukwaszone górki , 
zbiera się takowe w czasie pogodnym, gdy je 
szcze są zielone, dojrzałe bowiem, na nasienie 
jedynie służyć mogą. Uzbierane bez ogonków, 
ociera się do czysta I  niepłucząc onych. bynaj
mniej , zostawią się przez noc rospostarte na 
chuście;,—1 przysposabia się do tego faskę lub 
baryłkę, która jeśli jest nowa, dobrze ją  wy
parzyć należy;— na spodzie kładą się liście 
wiśniowe i winne, dalej pakują się ogórki, prze
kładając je  warsztwami liściem wiśniowym, dro
bno pociętcmi wińnemi gałązkami, koprem, i po
sypując je nieco miałkim proszkiem Cremoiar- 
ta r i. Napełniwszy baryłkę, zaszpontuje się, a 
mając gotowaną wodę, debrze osoloną, nieco ' 
ostrzejszą jak potrzeba do gotowania ry b , gdy 
ta woda ostygnie, za pomocą lejka wlewa się 
w baryłkę, przymięszawszy nieco octu winnego. 
Potem szpónluje się otwór i zalewa dno smołą 
należycie. Z początku baryłka wystawiona, bydź, 
ma na słońcu, lub też stać może w miejscu cie
płem, gdzie jednak świeże dochodzi powietrze, 
liaz,na. dzień można baryłkę poruszyć , ' przez

co mocniejsza przyśpiesza się fermenlacya. W  
dni 14 można już- takowych ogórków używać, 
są one smaczne, jędrne niemają nieprzyjemnej 
własności i rok cały konserwować się mogą.

Sposób robienia dobrej Musztardy.

Naj właściwiej bierze się do tego żółta zwy
czajna gorczyca, utłucze się w żelaznym moź
dzierzu,, a potem rozgrzeje się z lekka na pa
telni dopóki wziąwszy w palce i ścisnąwszy nie 
pokaże się olej.. Dopiero odstawi się od ognia i 
mocno wyciśnie w prasie, aby oddzielić olej w 
gorczycy będący, poczem wyciśniona już gor
czyca, tłucze się na bardzo miałką. mączkę i 
przesiewa się przez sito.

Teraz przygotuje się ocet ile bydź mo
że najtęższy, najlepiej kiedy przez wymrożeilie 
wzmocniony. Na jednę kwartę tego  ̂ tęgiego 
octu bierze się drobno pokrajanych i suszonych 
ziół w proporcyi następującej: jedeiUłut majc- 
ranu, pół łuta dragąnku, łu t tymianu czyli 
macierzanki, jeden łu t szałwii, tudzież dwa łu
ty rokambułu. Tif wszystko powinno moknąć 
w pomiecionym occie albo na słońcu, albo w 
mieniem cieple za piecem przez trzy do czte
rech dni, a potem przecedzi się przez płótno. 
Po odćedzeniu przystępuje się do istotnej za
prawy Musztardy..

Bierze się tłuczonej gorczycy dwa funty, 
cukru pół funta, cynamonu, imbieru, goździ
ków po pół łuta , kopru jednę kwintlę; a gdy 
się wszystko• dobrze razem zmiesza, weźmie 
się tyle z owego preparowanego octu, ile po
trzeba do zarobienia na ciekłe ciasto dopiero 
przerzeczonych ingredyencyi, a które jako już 
gotową musztardę w dobrze zamkniętem szkla- 
nem naczyniu w suchej przechowa się piwni
cy. Gdybv przoz ewaporacyą czyli ulotnienie 
się cząstek ciekłych massa musztardy do tyle 
stężała, iżby z przyjemnością, a przynajmniej 
bez odrazy spożytą bydź nic mogła, w lenczas 
doleje się cokolwiek octu przegotowanego przed 
użyciem do potrzebowanej na stół ilości musz
tardy.

Edward M isiurski.


