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Przedrzeecz

Kartofle (iako roslina dobroczynna
i poiyteczna) zasluguia na sczegolna
- uwage przed innemi roslinami wa-

rzyvvneml.‘ Przekonano sie dosta-

tecznie 1 uznano 1uZ powszechme,

2e zasilaiac miliony ludzi, iest ie~

}dynym zywiotem ubostwa, Ze zay-
. muie wielki artykul gospodarstwa
wleyskle% 1 zastepule niezbedne




-
wyzywieniu ludzi. Z tty przyczyny
wielu doswmdczonych i pracowﬂych
Ekonoméw poswiecalac czds z nie-
zmordowana pllnoscx.a w celu rozZro=
dzenia iak nayobficiéy téy nader uzy-

tecznéy ro&lmy, pedah W obSZernychf
opisach dostrzeZenia swoie we wzgle- .

dzie poprawy dotychuzasoWego uzy-
“cia kartofli; lecz ze takowe obeymula
dzieta kilkotomowe i po wickszéy
ezesel w iezykach zagramcznych pi-
sane; tudziez ze niekiedy przepisy te
' ‘wymagala znaczinego wydatku, z tey

wiec przyczyny przedsiewziatem so~

b1e podadz w tem malem dzietku
wyiatek naypozyteczmeyszych wia-
domosei o kartoflach, ktdre wsparte
na przekonanm 1 sposobem latwym

opisané, przyczyhic sie moga do po~

. Zytku gospodarstwa domowego. Do-
ciekanie kilkunastoletnie i dogwias

. ?QgirZéby tak w chowie by"&'!a jak i?w -
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dezania asobiste nach‘yiy,mnie po= -

gnaé szacunek téy dobroczynnéy ro-
sliny, na ktéra dosyc wielka ezese

- ludzi albo z obm@mo\ma albo z po-

garda sp(wleaa. - Przyczyna dla kto-

réy sie to dzieie iest zapewna ta, iz .

nieznaiac sposobu uzycia w rozmai-

tych przypadkach sporzadzama Z.

nich takowych przedmiotow kiore
sluza do 'potreeby gospodarstwa, i

uwazaiac 1a za rOshne prosta z kto-
réy sie nic wiecey zrobi¢ nie da 1ak,

tylko powszechna iapzyna stolowa

Inb ’po'sp‘oli‘ta pasza dla $win, nie-

poznano sie na iy wlasnosei i sza-

cunku.. Ile mi Wmdomo nieczytalem
iescze dziela w polskxm iezyku, kto-

reby doktadna nauke o uzytecznosm

- kartofli zawierzato précz nie kidrych

utamkéw opisuiacych sposob wypa-
lania z nich wédki, wreszcie chocby

- sie niektore znaydowaly, trzymaiac




sie zdania pewnego uc*zéh'egé czlo-
~wieka ktéry powiedzial ze dziela

ekonomiczne sa dzielmi naypotrze~=

'bmeyszeml, skladam rodakom moim
wyiatek naypewmeyszycb wiadomo- -

sci o kartoflach, doswiadczaiac piér-

. wéy kazdego podanego ‘sposobu z
- pomyslnym skutklem i znaczna ko=

ra)s’cn e
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@wedmlorow w tem dzietku
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. Dzial Piérwszy.

i

o) sadzemu, zachowaniu 1 uzyte-

cznosci Kartofli iako roshme pasney‘

podiug nauki Koppego.

N ayWazme‘ys‘za‘ 'z'aletgﬁg kartbﬂ‘l‘iest to zdas=
| rzenie ze na rownie rozlegtem miescu wigcey

A owocow rodzg nizeli inne rosliny a nawet

wigeéy mizeli na'ylepsze zboze. Z iednego

""morgu mozZna zebraé¢ do osmdziesiat’ Lib
- stu korey kartolli, a zdarzylo ‘sig'i'ué\ nie
I raz Ze wielu 'sadzacych kartofle podwoyna
i takowa ilo$¢ z morgu zebrali. - Jednak, gdy-
| bysmy tylko przy zhiorze 8o korcy kars
5ptoeﬁi s‘tan\glil, wyniknie ztad, iZ ten, iest.
. rownie ,oﬁpow;ie.daia‘cy 24‘]{01‘0011"1 zyta, kto- "

rego #Zadna miarg z iednego morgu otrzy-

maé nie mozemy.' Kartofle iako roslina

"
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bpa%’nri uwazane,. maig iescze te sczegdlne
»zalety -

1) Pzzestala‘ na roli lﬂkl&“O]\OlVﬂ@k ona
iest gaumku,' moznd 1e bovvlem sadzié na
)1011 piasczystéy, procz. zyta i tatarki zadney
jnmey nie 1odza‘cey 1oslmy, a nawel 1 w
rola ielowa zasadzone Wycladzq zbior dosyo

bicziiy. = = ‘ : -

o) Mag daleko mniey meprzymcml mie-

dzy quemcann i owadami nad inne roslmy

farmuzowe, ktore W nich Okropne spusto-

‘szenia czqu, dla tego obawia¢ si¢ nie po-
trzeba utr acema kartofli przez Or151en1(:e, dalke
si¢ to czesto W przeciwnym razie z innemi
roslinami dzieie. -
=) Pora dzdzysta i ciagle stotna nie tyle
zkodm kartoflom 1ak mnym pasnym rosli-

- nom, Ludmez %e sadzenie ich podczas Lazdey
pory pow1etrza, dogodnie uskutecznic sie
'm‘oi,e bez obawiania si¢ choé naY:g}nniey@éy

1

szkody,

4) Nakoniec, Ze kartofle dla swey wia-

SNOSCL MACZNEY. 57 naybardziéy zblizone do

zboza, przeto i za naylepsza pasze dla bydla



o

stuzyé moga. Osobliwie do napoiu dla kréw
~cielnych i do tuczenia swin, - kartoﬂe, iak’
powszechnie w;adomo nayuzyteczn;eysza‘ $4,
karma. Koniom nawet kdawaé prloina‘};ar."
tofli osczedeaiac przezto innego zboza, i
éq uzyteczne do r6Znych poiraw, do ple-
czywa chleE'a, p@dzenia' wodki, robienia
ryiu, m')Lkl, syropu 1 t, d. o tem da sie do-
stareczne obiasnienie w nastepuiacych oddzia-
Yach, l\logibym tu 1escze Wugcey podobnych
zalet przytoczyc, gdybym nie byl przeko-
nany, Ze kazdy roztropny gospodarz umie -
ceni¢ korzysc téy WyS'miénitéy rosliny.
Plzystepuu; zatem do- nauki na iaki sposob .
kartofle naylepiey 1 lnaylatvney sadzid sie
mogg. A nayprzod co do roli. ‘

Tubo Wspomnia?k{eni ie‘ka‘rtoﬂe na wszel-
kiey roli iakié\gokoh\viek’ badz gatunku prze-
staig, mie mialeltl iedhak mysli zapewniad,
e ieden gatunek roli iest tak dogodny Lo
' .toﬂom iak dru&i. - Rola zwiezta mniéy im
sprzyia niz krucha, a naylepsza iest dl
nich taka, ktora ma cokolwiek wilgoci w




dliwa 1 w Lakle‘y’ Wodmstey roli wszelka
__voslina zbuthec i zgmc musi, Na Wllgo;

ney cokolwlek roli Wydadzq kartofle nay-

Pewmeyszy 1 nayhczme;rwy zbiér, ktory

zadna‘ miary, omylié nie moze, skoro sie 1ola

nalezycie i gleboko uprawila, W takim
‘razie opra sie kartofle przez kilka miesiecy

W'Przypadkﬁtrwaia‘céy suszy a czas stotny

malo im zaszkodzid zdola, ‘, skoro iescze

przytem zapoblezymy aby na mch mg&y

woda nie sta?a. _

Uprawa roh zawista na tem, aby ia ta-

klm gnmem nawozié ktory ia mxerme o=

zwalnia. Kledy zaraz na poczqtku wiosny
tak role uprawuny aby iak naylepiéy s]{ru«

szond byla, tudziez gdy doiozymy statania

‘aby mgdy w bryly nie zesohla, kartoﬂe
udadz1 sie bardzo dobrze, a przez  zasto-
nienie wiasnem znelem gruntii, utrzymywac

20 beda w stanie Wﬂgotnym 1 kruchym.

Plasczysta rola niezdatna do innych mshn‘

. pasnych, magrodzi sowicie koszta upraw}",

\

_ sobie; lecz zbytnia mokrosé dest im szkos
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sadz';c w mey kaltoﬂe, Uprawmlqc ia wceze-
$nie i gleboko, zasadz’uap owoce tlochg
gesciey, spodmewac si¢ mozna iz oczeki-

! ‘wania nie zawxed_zxe&

- Nie potrzeba na to bynaymmey zwazad,

- Odyby rola do kaltofh przeznaczona, byla

pelna dzwzyzny 1 chwastu, bo cheae role
. mey oczyscic i przyspasobid ia do gruntu

na zboze, naylepszym srzodkiem ‘iest sa-

dzenie w nia kartoﬂl, albowiem takowe

istotnie chedozy ia z chwastu. Owszem jak
naybar&mey’ zdziczaly role trzeba da kar-

- tofli przeznaczyé, gdyZ prawie zwyczayme
zdarzac si¢ zwyklo, iz rolnicy lepsze z nidy
kartofle zbieraia, mzeh z roli czystéy, gdys
chwast pomigdzy menu znaydumzcy sie W
gnoy obrocié sie musi. Radze tu, 1 aby ro-

bote uplawmma roli pod kartofle nie odkla-
daé do czasu owszem rozpoczac ia w ie-

sieni i zostawié iq po odwrocenin bez bro-

_nowania, takowq bowiem gdy mroz przey-

_mie natericzas i perz wymarzn’;c musi. Po

s 1
oschnieniu roli na wiosne, potrzebne iest
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2 powtome oranie 1. blonowt\me, a g(ly iz =
“ rola tak sie usposoblla e\ wszystlue blVLY
pskruszone zostaly ,. choeiazby nawet ko=
rzenie chwastu nie zgnily moZna natych=

'mxasi;/go sadzenia kartofli przystapic.
S : . :

\')

‘Vvaada atoli uczym(, wzmmnkg o gnoitt

dotychczas roznym eposcbem iw rozmal- -

tych czasmh UZy wanego. . Niektorzy sa terro
zdama,' e ‘naylepiey iest £noic 1016; pod‘

kaitofle plzed samem q’ldzemem, 1nm, ze

vnoy przy p1e1wszen1 zaraz oraniu iest po-'
' trzebnym, le”z moia rada 1est ‘tat Ze chvvlla

w ktmey dr00“1 sa dobre 1 w ktoréy ‘inne

mezbyte %aﬂudmenga gocpodamze Zadnéy
przeszkody nie czynn“ iest tzasem mayspo-

sobmeyczym do wywozenia gnom ; albovvlem

o &oswmdczykm Ze to iest wszystko iedno,

ozy cnoy zaraz 'z ziemiq, odwraca sie, czy

sie dopleio plzed sadzemem navvom , i skoro

tylko gnoy iest dobry W obydw ch przy-:

padkach 1ednaki sl«.uteL okaze, Na roli pe-

rzem i dzicz yznq'zardskéy, 'piervvsza upra-

\

wa priez gnoy dhlE{l stanie SIQ tludmcysm



~ _gdyz brony dobrze mezd@l’am, imac blemx,

przeciwnie Z’Ib na yoli pelney 001’czyczml\u,

gnoienie wezesne iest bardzo korzystne.

2N

Karlofle wymagaia w prawdzie dobrego

1 znar‘znego nawozu, lecz go. znowu w obf-

tem mnostwie roh yracaia, gdy su; na pa-
sze dla bydla obroca. Nie mozna tu na-,
znaczyc pewney ilosci fur gnoiu, lecz Gdy

grunt iest madto .ZWJQZ}:y, wiecéy nawozil

: wymaga aby tola rozwolniong byla, niz

grunt kruchy.

i

'Naystosowmeyszy czas do sadzenia kar-

tofli ‘trwa przez caly Kw1emen i May, a

nawet na poczatku Czerwca sadzone, wy-

dadza iescze z‘bi(')i~ bardzo obﬁ'ty.r - Nie wia-
Zmy si¢ zatem do pewnego czasu Z ocze-
kiwaniem ktory w téy lub w owey okohcy«
za naylepszy si¢ uznaie, a tem mnidy iescze
do odmian-XieZyca; naylepszy bovv1em czas
iest wtedy, gdy rola do nich dobrze sig

uprawila i gdy inna praca w gospodalstww-

.zatrudnieni nie ieste$my. . Sama tylko rola




© mas Lanq,

' pilagezysta 6zyni tu wyiatek od powszechies

- ga plaW1dIa,, przy ktmey Wczesne sadzenie |

1est koniecznie: pot1zebne nim fescze upaty

1

Ka1toﬂe sadm sie rozmaitym spowbem.
Nlektomy uprawiaia  rolé do Ikartofli tak.
iak do innych rodlin i potem ie za pomoca
haka sadza, inni uzywaq rydla i t. P:

Naylzey'szy sposob iest ten, gdy kartofle za
: pluclem w brozdy si¢ klada i nastqpuucq
skqu przykrywaia, gdyz sposob sadzenia
. za hakiem lub rydlem tam tylko dogodny
bydz moze, gdzie niema Zadnego sprzezaiu;
lecz ci ktbrzy go miaig daleko lepidy uczy=

ni@, frzYmai_aLc si¢ zaleconego sposobu. ~Atols
‘sadzenie za plugiem Wyfnﬁg:i pewney uwas
g, gy kartofle w takidy odlegtosei ktasdz

sie: powmny w 1akley krzaki na Przyszlosc
“stad n111521 ‘To zatrudmeme me ‘1est tak

przykre iak sie z pocz’;tku wydawac moze

i odbywa sie z nadzwyczayna, predkoscig ;
‘ma takie i te zalete e krze kartofli ieden
.od} drugi“egp rownie odlegle stad beda, Coé-



kolwiek trudnogei SPIHVV]. nalezyte przykry-e

¢ie nast@pum@ey skiby.  Z tego ‘powodu

- trzeba ptug tak nastawic, aby skibe szeroko
‘rozcieral, to iest: 'deska (odkiadhiCé) po+
winna bydz szeroka, albo tez inna tym

“‘czase'm w plug stadiona,_Pél(i’.ka1ftoﬁe sie

podortia. Do sadzenia’ biorqg sie $rzednie’

kartofle, ktdreby sie ma ten koniec osobno

odkiadac powinny. Wecale wielkie sadzid

i 5 i A Y
nie warta, gdyz te po wickszéy czesci

w ziemi gniig, a zupelnie mate dla tego

sa niezdatne, albowiem nie doszty do cak
_ kowitéy doyrzalosci i nastepnie zle owoce

Wyd’adiq ~ Nie maia‘c innych ~iak tylko
wielkie kartofle mozna ie do sadzenia ha

dwie lub trzy czedci p0przek1a1ac.

Po sadzeniu malety zostawi¢ role tak

_ dlugo niezawleczona, a¥ gorczycznik i inne

chwasty wschodzi¢ poczna, natenczas do=
piero kartofle brong zawleczone bydZ po-

‘winny cq i dziczyznfg zniweczy 1 roslinies
_nie kartofli przyspleszy W krotce po wy-=
,,konamu t(,y pracy p1erwsze pleleme nasta-




10

pié powinno, ktore Lardzo iest wazne, gdyz

im wozesniéy si¢ ulatwia, tem predszego

- wzrostu owgce mnabieraig, lecz gdy raz iz

 dziczyzna Qzaiﬂosn'wz nigdy sie dobrze nie

rozkrzewia. Kiedy kartofle po drugi raz

OChF‘dOZOne 1 okopane zostaly, nie wyma-
gaig, zadnego osothego pxel@gnowamd ido-
sy¢€ iest mied tylko na to uwage, aby ziela

s . N & L s
: zawczes'me nie zrzynac, powinny albowiem

poty mie¢ liscie’ swoie, p0k1 zupehne nie

doyrzeia, co natencuas sie doplem dzu,le,"“

gdy 1is¢ zoiknqc poczyna. :

Do W’ykopywénia\ kartofli wwybiera sic

ile moznosa czas ‘przyiemny i suchy, nie

L tylko dla tego ie robota na owezas dogo-

dniey sie llplzqta lecz. Ze z suchey roh

‘Wyblane kartofle dluzéy zachowaé mozna

i nie tak latwo wilgod w siebie przyymuid.

Kleay tak dalece: Wlelkl ZblOl‘ kartoﬂl

_mamy, iz kazdeéy krowie po cztery n11a1k1-

‘dawac bedziem mogli, meomylme daleko

A s

wiecéy mileka otrzymamy, a ztad przeko-
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‘ amy sie O kmzyscmch ﬂomnozonego sadze-

nia kartofli, uwazaiac lesoze ‘do tefro Ze

gnoy ktory po takiem I\aqzemu zbieramy,

przechodzi co ‘do dobroci i wartosci wszel-
kie nne kmzysm Woly: robocze przy.

paﬂzy z ka1l:o; i tak sie &abrze zywia, ial

gdyhy im owsa dawano, OWCe nawet mogy

sig tuezyc Kﬁlt()ﬂ’lml a i komom sprzyia ta

v pasza osozqdzanca znaczny wychod zboda,

\

=

- ;VVymtek z d71e}a c‘imkovvaneoro W

Rudelstqclzm w roku 1819 pod tytu-
lem: Cwoc kartoflany zawieraiacy
nauke o iego sadzemu, {0
_ tankeels

Gdy anglelskl admuai alawny Flancxszek
Drak@ (kLmemu winni 1estesmy sprowad/e-
nie do mnas kartofli) przy powroecie swoim
z Ameryki w rokn 1585 dat ,ogrodnikdwi’.
swemu killadziesiat kartofli nie widsgianych
‘dotad nigdy w Anglii z tem zaleceniem,

X




nim dziczyzng ogrod 'zapleni.. Stalo sie.

3

aby ie na iednéy kwateize posadzll 1 scze=

golne o mich miak stamme, zapewm} go

_oraz 1% owoc ich iest bardzo smaczny. Cle-
Lawosc ogrodnika posumqta byta do nay-
wyzsze'fo stopma, w krotce pokazaly sig

Liseie i kwiat, nakoniec w:ele owocow maig-

oych podobiehstwo z1elonyoh iablek, wkté- .

rych 1ak Wmdomo znaydme sag naswme,

_a ktore mewzadomy ogro&mk Za Owos uwiel«

bzany uwazal. Cheac dosvvladCZyc' smaku

 téy rodliny zdalacey si¢ ‘mied - doylzaiosc

.zupekna, ugryz,l iedno 1ab1ko, lecz znay-
duige ie gorzkiem i przykrem, odrzucit od‘

. siebie z niechecia owoc wspomniony i Jak :

sadzil nie Wwarty starania iakie okolo niego
Yoziyl. Podalaf Admua?(owx kzlka z tych

 owacow, zapytat sie: ,,czyh to iest taz ro=
slina. ktorey smak uwielbial« odebraﬂ: za

»odpovnedz ze 1ezli mn sxg zdale Ze iest

medobra, meeh 13 wyrwie z korzeniem

Lecz jak zdumial sie ogrodnik gdy pod

l{azdym lxrzqklem znalazt wielka ilosc kar-

tofli podobnych do tych ktore zasadzd’

e e

SRS



. Admirat kazal ugotowac kilka kartofli, a
ghy ie Ogroduik skosztowal rzekl pelen
. zadziwienia: byloby szkoda nisczyé tak

wySmienitag rosline! Cozbylby powiedziat,
gdyby mogt przewidziec, 1ak uzytecznym
produktem iest dmisiay w kraiach euro-

peyskichs

B.OSlln’l ta S}HZ(I‘CH do posywienia Iudm

o do kalmy bydla zaleca si¢ nietylko z swéy

dobroczynnéy ugytecznosci, ale nawet i z

tego wegledu, Ze w kaidym kraiu prayy-

muie  s1é, Ze kazda rola iest‘ dla niey do-
gb&nap ' Ze malo zachodu ckolo siebie “;y_ '
maga, i Ze obficie nagra&za lekkie trudy w
sadzgez’liuﬂiéy poniesione: ' -
Czesto doswiadczono, i% rola ktéra s1¢
pod inne rosliny niezdala, tudziez na Yakach
suchych kartofle sadzone obﬂty szor przys

niosty, 1 gdy inne roshny przez grad wy-

tluczone zostaly te naymnieyszéy szkody

"mepomosly W mokrych tylko latach lub,

przez. goraca mnazwyczayne mogg sie nie




]

“dziataé dabroczynnie na role, gdyz ig czy-
5073 7 Chwastu i dziczyzny. :

AT

,n~1¢b1eskle, zielone i czarne. Pierwsze, to
iest biate, maia smak przyiemny i nay-
5‘ — lepszy a dla swéy wlasnosei maozystéy za-

‘¢lay, nie 83, tak Wlelkle iak kartoﬂe innego

. gatunku, a navvel: mnieysze od. Wszystklch

: czyh toiowate dla tego niemaiq tak dobrego
/ Gatunek ten iest naydogodnieysza pasza dfa

smaczmeysze 1 maczystsze niz biale kar-
" fofle. Zotte, ‘gdy maia kelor nadto pod-
‘ w&iszoﬁy~ to iest gdy wpadaig w farbe
paliows, lub pomaranczowa albo Cytrynowa
sa zupelnie niesmaczne, lecz te kidie sa

udad, atoli i w tym. przypadku nieprzestaig, '

Gatunk1 kartofli sa 1oz11czne, a co do

koloru te bywamc biale, czerwone, zolte,‘l

- o shisuia p1zed innemi na plerwszenstwo cho- ~

Czer wone sg Powu;kszey czesci  kaliste

smaku 1ak Wyzey' Wspommane , Z tem Wszy= -

stkiem sa bardzo aobre 1 doyrzewalac pozno.

- byl aroli znaydun sie descze mektore'
 ‘thiedzy niemi gatunkl ktore bardmey 84




_ koloru blado Zoltego é(]"po‘vﬁédaiaz w dobro-
¢l naylepszym bm}ym kaltoﬂom ~Niebie-

skie, (Wymvvszy te ktore maig kolor blado

blgkitny i ktore sa bardzo maczyste i sma-

‘czne) slu,s}_ledyme za pa:zg dla bydla, a

Czarne (uo niczego uzyte bydz nie moga, -

: gdyZ «mie tylko kolor ich iest Pprzeciwny,
ale mawet 1 smak przykry 1/ gorzkl./ Zie-

lone, uwaZaé moZna za zgnile kartofle
dla tego tez takowe do potraw uzyte bydz
nie moga.

Naydogodmeyszy grunt pod kartofle, na

ktorym naylepney sie udan iest ten ktory‘

sie sktadd z gliny i piasku, to lest iak nie-

Ltérzy zowia gliniasto plasczysty, mam‘cy
przyzwoity wilgoc, ktory do-tego uprawio-

ny z iesieni zostal nawieziony krotkim kro-

‘wim gnpiem, a 7z polozenia maiacy spadzi-

stos¢ ku zachodowi lub ku polnocy, gdzieby

wigcey ‘byto cienia niz ‘stonca. Wilgoci

_wymagaig kartofle rownie iak wszystkie

inne owoce iarmuzne, przeciwnie zas susza

i zbytnia mokrosé czyni je albo niedoyrza-

femi albo wodnistemi, w obydwoch razach




: zboza.

smmZ slg niezdatne. do nzyczu.

wspomniano lest pospolicie ten L'gdry sig

-7 pod kréw wywozi, lecz ktoby cheial i~ |

mial sposobnosc grioienia dgb;cq czyh Tewa-
sem garbarskim, ten’ otrzyma nadspodme-
wanie dobre i smaczne Lartofle przy ich

mnovlm zhiorze, a oprocz tego rrnomc tym

‘sposobem rol¢ przez dwa lata i vasadzane

Laltoﬂaml, uczym ia zdatnq do wszelklecro

Owoc kartoﬂany 1ozradza 51@ cuﬂownym

plaW1e sposobem.. €Co z innym uczynid me

- mozna to sig¢ daie }131{11tec-zn1(; Z ka1tpﬂem,

przerznicty bowiem na kilka ch«géci wyda

‘dobre i liczne owoge, iego nasienie, odeicte

gmczo}ki Wszystko to- romadza si¢ w nads
ZwWyczayney obﬁtoscx. Sadzeme Yatwe iest
rowmez zalety tego owocu,  uwazad ‘tylkoj
na to potrzeba aby w pewney PIZYZWOILEY
pdlegloscn od sleble sadzone byly, a dla
dogodnosm pelcia naylepwy bgdme sadmc ie
W ksgta}me wamabmcy

il 3




 Dzial Drugi:

O SpOSOble robitnin 7z kartoﬂl roz«-

ina.ltych 0*ospodarczych 1 uzytecznych
e ‘preparatow°

1) Ryz z I&artoﬂz.,

ChcaLc mleo Ryz % Kartofh potrzeba sug *
zaopatlzyc w narzgdme blaszane z stc;plem '

arewnlanem w ksztafcm sikawki mierney

Rurka takowa powmna miec ze Wszystklch
'bwst1on daziurki w1elkosm marnka ryszego

Gy sié iuz kattofle zwyczaynym sposobeéti
utfotowa?(y, obraé ie z Iupln i rozetzzec W
aomcy, d gdy zupehne ostygna,, napeknia
sie ia roztarta: mas<51 nalzgdme blaszane,

i Wymska sig i3 za pomébcy stépla p1zei
fazmﬂu na taIelz, 1 post@pme s1cg tym spo-

Kartofli przez dzuukz nie. przeydme Z tem

’wszystklem trzeba mied bacznosd, aby wy-

élsmone kaftoﬂe nim’ sig powtérme narze-
Bﬁ
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- dzie napelni, ma obszefﬁém‘ naczyniu lub
na papierze delikatnie piorem roztrzgsc, al-
»bowiem gdyby WSzy‘stko na kupie zostato
‘SkleICbY si¢ nloolo, Gdy tym sposobemi |
cata miassa wycisniona zostanie, zostawié ‘
iq aby cokolwiek Wysch]:a , W tenczas do-
piéro biorac ig czgscmml nd phrslu druszlak
albo na rzadkie sito; lub lepiéy na przetak,
nalezy 1a prZestaé tak; aby w ksztalcie
ziarnek przelatywald, a gdy si¢ inz to stalo,
wystan na stonce aby powoli Wyschla,
dopoh V% takowy przyzwmtey twardoscx,
nie mabedzie. Tak sporzadzony moi:na g0
/przez dhlgl czas w plociennych Woreczkach
zachowaé: ' Gdyby atoli przesiewanie na
 przetaku ndad si¢ mechcmlo fioZnd t¢ masse
Z narzgélma wycisnietq, nd mepiem fiieyscu
" ususzyc, i gdy si¢ w palcz{ch famad bedzie
na tenezas W, mate ziarnka POdI‘OblC, co
sednak mie iest rzecza tak dogodng iak W

’sposoble WyZey opisanym.

Iescze lepszym Be;&zle 1Y% kartoﬂany,
gdy sie ugotowane i przetarte kartofle z




'i:g
pszennq mﬂ‘k'; pomlqbza WleSZY do tego
pare iaiek i uroblwszy mass¢ na clasto, a

gdy sie 2 tego clasta Wyzey opxsanym spo=

sobem ryz otrzyma takowy do Wszystkmh o

‘potraw mozé bydz uiywany, 1 mgdy sig
iuepokruszy

5) Kéé’%é‘. 2 Kartéﬂ’i;

Na teii cel odgotowawszy Lartofle przez
pare (ob. Dziat IIL Nr. 1.) obieraig sie =z

' tupin; i gdy uz ostygna,, nalezy ie pokralac,

w kostki 4 na ostatek Wysuszyé: na sloncu ’
Tub w plecu Azeby sobie wicle czasu me
zab1erac mozna czqstkowo przysposoblao sn;
w takowe kralank1 1 stszyc 1e do pewney
‘miary: Gdy sie iuz ma znaczn@ ilodé tak

przyrz1dzonych kartoﬂl, oddad7 ie do mly-

na dla otrzymama z nich kaszy, atoli zZwas=
Zaé potrzeba aby kamienic zadnego piasku
i otr@bow nie przepuisczaly, gdys maczey
kasza kartoflana na nichy si¢ przydac nie
mogla. Podlug upodobama Wwiec mozna

sobie zamowié z tyeh kosteczek grubq Tub

drobnq kasze; a nawet i mqka, ktdra po= 1
Be




— ,‘ oXe ]
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miedzy nia wypada pizydadz sie moze W
, ggspo@:?rstwié-{ Kasza takowa zastepuie od- ’
' powiednie 'mieyyshtize’ 2WYCZaynéy kaszy, a
, sczegolnle w mleku naylepley u.aytq bydz

moze.

AInnym spo:;dia;am otrzymad imozna kaszg :
z kartofli, gdy si@ ie surowe oskobawszy
W kostkl pokrale, iw p1ecu Wysuszy Nie
' trzeba sig atoli Lrosczyc 1ezeli tym $poso-=
- bem wyszuszone kartofle brﬁnatnego koloru
nabeda, gdyz to ich dobrom w haymniey-
széy czesci nie tuymule. Takowve gdy osty-
gna moga byd7 natychmlast zenilone ; 1 kasza
7 nich zrobiona -iest bardzo dobta. ]ezeh
zas posiada sie takowq 1losc kaltofh, 1zby
niewarto bylo udawad sie z niq do m%yna,’
W ten‘czas maozna wzmlankowane kosteczki
W mdz&Zieitl II‘OZt]fukiW‘aCh,. 1 przez sitéi od
- maki d‘d&ziéﬁc’ , ktora do pieczywa zdatng
bydZ moze; kasza zas zawsze ftak dobra
~ bedzie iak gdyby mlong byla.

Kasza 7z sarowych kartofli ma to pierw-
sz‘eﬂst_Wo‘ nad kasze z gotowanych kosteczek,

v
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a7 prgdzey sie ugotme i Iepszy smak ma-
niZeli druga

S

' 3) Maka i Krochmal z Kartafh.

'Nast@pchym 'sposobem 0t1'2ymu1e ‘sie

Maka z Kartofli. Trzeba sobie kazac Zros

. bi¢ wielka’ szatkowmo@ iaka sie uzywa do
szatkowania kapusty, lecz w mieyseu gdzie

_sie-noze znayduiq osadzié¢ szeroka blache °

kioraby coskolwiek . wiesze dziurki miala
nizeli na zwyczaynych tarkach znaydywad
. sie zv?ykfy Powtore napelnié wielki sta-
ek czyli balia woda az do polowy. Gdy
si¢ to 'Wszystko uskuteczm]fo blor@ ste wiel=

. kie biale Kauoﬂe i czyscm sie w wodzie,
 poczem szatkunL s1cg na rzeczonéy blasze

dzmrkowaney tak iak ra  szatkownicy.

N

Praca ta wymaga wiele pilnodci i silnega

przytozenia ‘rak. . Gdy wiec uszatkowane
tym sposobem kartofle Wod(g napehnly, te-
dy lupiny 1ako lekkie -czesci plywamce po
wierzchu zebrac sie powmny przez sito z
ozesciami srmbych i nxeprzetartych kartofh.
Osada czysta pozostata w wodzie vvlewa

/
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mieszaiac az do gruntu przelac nareszcie
potrzeba przez sito wiosxane do innego czy=
stego naczyma. “To 1edn'1k bardzo ostroime

uskuteczmc nale Ly, aby sug nic nieczystego
o dbtey macsy nie dostalo inaczey na nowo
4 wypadalo. _ Przelana Massa

stac powmna przez kilka godzm, poczem

. przelacby

zlewa sie woda ktora na n1ey osmd]fa. Te-
. raz nalewa sig czysta woda i _migsza sig
- powtornie ‘massa az do gruntu w celu odla~

czenia od. mey Wszelkley meczystoscx. To

nie sp]{yme lak hyla na massg lana, a w
tenczas ustawm sig. naczyme w takiém kie-
runku aby woda powoli soiekad mogla,

Po kilkn dniach, ' gdy ta massa przy-

: zwmtey twardosm naqume, oskrobme sig
7 w1e1zchu nozem brudny pylek kraie si¢
_daw kawaly i rozklada na deski plotnem

popuy]aywan«; aby w tym stame 7upe1nxe

i
| o

_gsrg ‘do mnego wwlklego naczyma, ktorg .

1 ‘ zlewame i nalewanie czystey Wody' dopoty :
< dziac sn; powinno, dopokJ. tak czysta woda

( ~ wyschnch mog}a, a po osmin dmach_ magsa
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ta okaze sie naypxgkmeysﬁym 1 naybxelszym

krochmalem. :

Takowy gatunek ktochmalu czyIi ‘nia“ki‘

krochmalndy iest daleko bielszy i delikat- -
_nieyszy niZeli ten ktory si¢ 'z pszenicy ro-
bi. _Naysqzegolniéy uzyé go mozna do

krochmalenia koronek, gdy nie tylko. im
naypicknieysza blalosc nadaie, ale czquc

- e tggleml nie klex ie iak zwyczayny kro-—
chmal. Funt geden ,t_eg.o krochmalu uczyni

tyle skutku w bieliznie ile dwa funtu kro- !

~ malu ordynaryynego; tylké przytém na to

uwazad potrzeba, ge przy ro:rroblenm kro-
chmalu kartoﬂanego Wugcey zimnéy wody
uzy¢ potrzeba nizeli do zwyczaynego, gdyz

_ten krochmal natychmlast sie e wodzm -

rozpuscza,

‘Procz tego przestroga ta miechay stuzy .
za prawxdlo, se tylko w ciepléy porze '

roku, ale nie podczas mroznego powietrza

~ krochmal takowy robié potrzeba. Maka
ta moZe bydzﬁ uzywana do potraw i. pie-




czywa, a Iu_‘pmy' 1 szumowmy quchmsxlnﬁ
s,az dobrq tuczz; dla swm.

4 Chléb_; z Kartofil 1.

Pierwszy qposob Kartoﬂe surowe

"oskrobawszy gotowac w Wodme az . dotdﬂ

poki nie stang si¢ zupe%me sypkle ; aby ie
latwo rozetrzec mozna bylo. Gdy ostygnq
trzec u? na tarce malalcey dzmrkl wielkosei
grochu, gdyz inaczéy praca ta Qtalaby sig
uprzykrzona‘ 1 nudng, atoh im’ drobmey
kaltofel 51@ rozmera tem lepczy z , niego
chleb bgdme. Na ten komec uzycby mozna
szatkowmcy pod Nrem gz opisanéy, a zatru-

,dnienie to szfoby z daleko vvugkszym po-

spxechem. Do tey massy dodale su; nastcg-
I)’ir‘z'.}?zvv01te &o meczema ciasto ugmeso mo= '
Zna, atoli do zaczymema dwa razy tyle
Lwasu dodadz nalezy ile si¢ uzywa do zwy-
czaynevo chleba, gdyz inaczéy chleb bylby
za s]:odkl 1 nadto miekli, Dluglefro ‘dnia
gdy ciasto narosnie, robic z niego- Zwyczay-
nyrnr sposobem bochenk1 posypumc ma‘ka‘

i

i)
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zytna, plzyczzem i na to zwazad potrzeba,
Zze chleb takowy o pol godziny diuiéy w
gmpu zgstawac powinien niz przy powszech:
ném pieczywie chleba Zytnega. - Robigg
chlgb kartoflany, gdy' zwy% wspomniang
massg przetarty zostala, nie- uzywa sig dg
niey wody w celu ‘urabienia ciasta z maka,

albowiem massa ta dosy¢ z sama siebie jest

wilgémé 1 mokra. Nieuzywanie wody, i
‘diuzsze zatrzymanie \bochenkéw W piecu sg
w tym wzgledzie warunkami nieprzestgpiones
mi.. Przytem i na to tu wspomnied naleay,'
iz dwa razy tyle maki Zytnéy do nrobie, ‘
nia c1asta wzigc nalezy, ile sie utartéy— :
massy znay duie, to iest gdyby kto mial massy:

kartoflan¢y garniec, powinien dobraé dwa

‘\garc‘e m';ki b \p Przekonano sie z do-

sw1adcz.ema, iz chleb takowy co do dobrocx,
- nie ustepuigc bynaymley chlebow1 zytnemu,
osczedza Wlelk’; ilos¢ maki, i zastepuie po
wwl.uey‘ czqsm znaczny altykul W gospos
darstw1e. = :

Drugi S p os0b. Obwarzywszy ,kai-to_i :

fle, gdy inz ,«;o‘kolwml_{ ostygna obrag ie z
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tupin i rozgnies¢ na stolnicy drewnianym
waltkiem i ususzyé w piecu. Piec nie po-

winien mie¢ wigcéy goraca, iak ma w ten-

czas gdy sie \z‘\nic‘ego chleb wyymuie, a za-
tem przépalié*go tylko nale’éy Gdy kar-

tofle w tym stanie rozlozone na szerokiéy

brytwarie wsuniete zostaly, piec musi stac
‘otworem aby dym zupelnie z niego wyszedl,
a gdy kartofle doszty iuz do tego stanu Ji

: sic w palcach z 1atwoscm, kruszyc danq," :
gdy W poruszaniu czym’g taki sze]est 1ak1, '

‘sie siyszec-dale przy poruszaniu orzechow,
tedy to iest znaklem iz doskonaléy twar-
dosci nabyly. VV tem momencie wysunac
ie z pieca potrzeba i dadZ im ostygnac na
'b1ytwanach a gdy zupeime zzichnieia wsy-

pac¢ do workow i zlozyé e w mieyscu su- '

chem. Goraposc pieca powinna bydZ przy-

_ Zwoita, gdvz przy. mmeyszem cxeple kar- -

toﬂe nabeda koloru czarnego 1 stracg ma
sWéy dobroci.  Jezeli sic ma wielka ilosé

tak ususzonych kartofli, mozna'ie oddaé do
mlyna, albo zemleé demu w zarnach na

make. Staigc sie makg traci/dwaraiy mniéy

]
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na wadze i zabiera mniéy mieysca nizeli w

mleysg;u i zabespieczona od Wllgocl staie
sie coraz lepsz1 1, pozywmeyszl. Cheac

~miec chleb pszenno- kartoﬂany bierze sie
_ przez polowg ma}u kartoﬂaney i maki pszen-

ney, a do zytno lub ieczmienno- kartoﬂa-
nego chleba, trzemq czes¢ maki kartoﬂaney

Naylepszy atoli bedzie chleb w tenczas,
Zmie 17 funtow m1k1 kartoﬂaney, 1 takowe

wspolme 519 ponuqsza Z reszta, chleb ten
Tobi sie ZWyczaynym sposobem z ta tylko

‘I‘OZHICEL 1Z W PleCZYWIC na naStQPUI’ICC wa=

. runki uwa/zac. nalezy Skoro sie bochenki

do pieca wsadza i gdy iuz cokolwiek farby

. brunatnéy, nabierq, natychmiast trzeba bla«

che o ieden cal otworzyc, a gd‘y si¢ bo-
chenki wyyma poklasdz ie wierzchem na

'd6t a spodem do gory. Piec po wyiecin

chleba powinien bydz iak naytroékliwiéy“
| przytkany aby cieplo swoie zatrzymat, a

po pol godzinie gdy iuz chleb ostygnie

-

 stanie’ surowym, a zachowana w suchem.

a dvvle czgscl mallu zytney lub 1gczm1enney. -

gly si¢ do 4o funtow maki pszennéy we- =
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(co Koniecznie bydz powumo) ktadzie sig

powtornie do pieca zostawiaigt go otworem,
i przez Orodzme; w niem bydZ musi. To
drugie pieczywo. na zaden sposob « opuscié

nie. mozna.  Sél do ciasta nie iest koniex
cznie potrzebna, mozna iednak do 100 ins
tow ‘maki uzyé 1o %étéw soli. Z tych.

n5 Funtow maki Wyzey wzmlankowaney-

otrzyma sie 100 funtéw chleba, ktéry przez
12 dni w ozerstwosci sie swoidy zatrzyma.

-~

Trzeci Spoesob. Kartofle powinny:
bydz czystp obmyte i starannie oskrobane,"<
ale gotowac ie nie potrzeba., Po oskroba- -
nin vvyp}okac le czysta weoda poczem bio-

rac po lednemu tra sie na tarce iak nay=
drobniéy z ta ‘przezomosmq aby zadne ka-
waklsi do ztartych czgscl mnie dostaiy ste.
Tym spoDobem utarte kaltoﬂe ktada sie w

_miecki, w ktorych przez 48 godzm czyli

przez- dwie doby; zostaywaé musza, a niecki

tak ustawione by&Z’ powinny, azeby wszel

ka Jn@lalaca sx@ woda zmgknqc z mich

-mog ka,-




29

Gdy czas cztmdzxe:tu osmm godzin tply:
nal, w tenczas zaczyma si¢ maka na kwas
chlebowy podlug powszechnego zwyczam.
Dostateczme bedzie zakisied trzecia. czeds
tyle maki prawdmwey ile  sie .przetartych
kartofli znaydme,- a do batbbienid diasta
Wz1a,C przvaz poiowg ‘tyle maki ile iest kars
‘tofli. To zarobione ciasto Wspolme z kwa-

sem chlebowym staé powinno przez caly

noc w dzizy przykrytéy kocami, aby w
przyzwoitem cieple urodé mbglo: Dnia
nastepuigcego Wygnies¢ na nowo ciasto przy-
‘da.i:d‘c podlug potrzeby wody lub migli; i
robiac bochenki zivyczayne, przysposobic

-ie do pieczywa.  Przy pieczywie na to scze-

golnidy uwazaé potrzeba aby piec nie byk
‘hadto’ Uor‘ycy lub. cokolwiek zimny; a tym
sposobem otrzyma si¢ bardzo dobry i snras
ezny chleb kartoflany:

5’) Madslo kartoflatie:

Takowe wrobi sie dwolakimi sposobem.

, 1) Jak Masto zwyczayne: Kartofle odga-
‘towane obieraiq sie z hupin dak naytroskli-




"Wiéy i &nkq sie w stgpie' albo rOzcié'fai*i

sie w domcy na mlazgq Gdy to uskute-

¢Zniono kladme caie owa ztartda massa do
maslmcy halewalqc na nia $wiezd maslanke,
albo co lescze lepley bedzie zebrana, Smie-
tang i vobi 51Q w magdlniecy mqgle Pprzez

godmm Gdy‘ in% ta massa z maqlankq

nalezyme zmleszanq zostala, Wk]:ada si¢ do

1négo naczyma, poczeri wyclska sig czgsc/'
plynnd;. d maslo takowe posolone W inierze
‘ przyzwmtey zblizd sic w dobroci do'masta
vzwyczaynego. Z 1ednego funta $mietany

i iednego funtd massy kartoflanéy otrzyma
su; dwa funty masla przydatnedo zawsze
w gdspodarstwle 2) Masto takowe moznd
ies6z€ ila inmy sposob robid,  Czesoia z przy-

la‘czemem do massy kartoﬂaney starego lub

"'swwzego masla, czedciq 7z smalcem gesim

Iub tlustosqu Wwieprzowa ; czgsom, z m1odem
4lbo oliwa. - :

Zdarzaé sie zwyklo iz W gospodarstwie

- znayduie sie pewny zapas starego i niesma<
¢anego masta. Takowe rozpusciwszy w

i




‘i‘yg‘iﬁ a szumowiny zebrawszy tyzka, wy-

starczy 1. 2. a mawet 5 funty do 3 funtow

massy kartoflanéy; ktore zmieszawszy la-
- ¢znie i osoliwszy; debre inasto dla czeladzi
otrzymaé mozna: Jescze lepszego smalku

nabedzie; gdy sic do masta foztopionego

doda drobno ukraianéy cebuli 1 takowdq w

niéy‘ usmazy;y lecz po usmazemu cebula

ymLc sn; ponna. Masto kartoflane pre-
,gotowane cebulq d]tucro zachoiad mozna.

Biorac szmalec gesi lub thistosé Wieprzos

wd, mieszaige ie takze z cybulg ‘moZna
iednym funtem wystarczyé do 5 funtdw
‘1assy kartoﬂaney’, lecz %e szmalec przy-
biera smak oleiu, ala tego nlgdy wiele o
ieden raz takiego masta robw nie Wypada.

. Mieszaiac thiod z massd kartoflang do-
‘sy¢ bedzie wzi\qé":iedén funt miodii do 3 lub
4 Fumitéw massy kartoflandy, _aby otrzy-
ma¢ dobre i smaczne masto, Nakoniec
uzyd “mo’ina‘ do  tego olein z ’brzéchéw,
‘migdatéw, lub oliwy prowancld'éy, lecz
‘ masto takowe ‘nie iest smaczne i latwo
zepsucm sig podpada.

\




Chéac atoli inasks  kartoflane tozynid
“S"i'na(':zhe,‘ sc'zggélnie‘ﬂla"iliyt:ié‘i go do thleba ?
zmigszal e mogna # iabtkami obrancthi z
skorki i wyczysczonemi z ziatnek $rzodkos
wych; a takowe masto uZyé bedzie mozna
nie tylko do potraW rybnych alé nawet do ;
‘potraw mlgsnych i p1eczywa

6 Sér Kartoﬂanjﬂ

W’Ynalai'elé ten i'est ke ﬁiy‘tébz’hf W

(

<

gdépdaafstv&;ie‘i' tak ' dalece aoprowadzony, :
iz ¢i kibrym séi takowy do iedzenid poda—-
no, bez ostrzezema iZ iest z kartofli ro-
biony, rozréimié go mie mogli od sera itas

- turalnego robionego z mleka.

Na tén I.{'o;ni‘ééi abB'iéféfii si¢ czerwone 1 '
bidte karloﬂe naylepszego patunku, ktéré
mugklro o&gotowac potrzeba, jednak # ta
,455t1rozn‘csclz;L aby sig mepoqualy,' gdyz ina-
é2éy utracilyby cata moc' i dobrod swéid:
Gdy zupehne ‘ostygng, obtac ie czysto %
Iupm, ‘a wlozywszy do niecek rozcierain

sic watkiem na- miazge aby zadnych grus




%

%

‘czotkow i twardych ‘Qz{’@écivnie ibylo. Te

prace mozna takie uskutecznié innym spos
sobem trac kartofle na tarce. '

Z téy marmelady kaftoﬂané’y mogz{ bydZ ,‘

% przydaniem SGlWﬂtLl, mleka krovwego lub

owczego robione sery w rozmaltych gatuz-
kach i rozmaitéy - dob1001, a to nastgpnym

, sposobem.. Mleko nalezy przevotowac »nzt

wgglach aby sie nadto nie zgesto i nie po=
winno  tez bydZz bardzo gorace boby sely" -
byly kruche. Gdy sie to uskuteczni bierze
si¢ do 5 Funtow kartofli utartych 1 Funt.

~mleka, mozna tez dodadz kminku, anyzu,

Iub innych iakich k01zen1, 1 zagnieta 31g
na ciasto, mpzapommalqc o przydaniu soh

podlug upodobama Massa takowa doblze

ugmecona 1 przyklyta powirnna stad W porze
~ zimewéy 3 do 4 duni, w porze zas letmey—

~ przez 2 dni. Po upiyvv‘le tego czasu Gmed

cie sie ta massa iescze raz; i na.pehuav sie

_nig formy serowe tak 1ednak aby przez

otwory zostawione wszelka wilgo¢ sciekad
mogla. Podlug pory rocznéy zostaia w tych
B e ) <
' C
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~ wyschnienia na deskg W mieyscu umiarko-

by iednak pekaniu 'zaljédzicf ‘niemozna bylo;
tedy trzeba popadane séry 7 wiérzchu pis

~_ rozpadliny cok01W1ek $mietany powlewas

. zmwazad przeplsy

az poki cale naczynie napelmonem nie be-

forfnéch dluzey lub l;rc')céy, a Udy kxlka
dni uplyn’;, Wyldadalq sig' do zupelnego /§

wanem, lecz nie na slonce, ani- na piec,

albowiem tatwo popekacby sie mogly. Gdy-

~wem lub gesten mlekien posmaroWac aw

iw tym stanie aadz im wyschnqc Dla-
zachowania sérow takowych ‘na czas dhw“l

potrzeba przy pakowanm na nastgpche‘

Na dnie garnka lub faski posypuie sie
Swiezy kufrzy slaz czyll kurzy $lad
(%ogelfraut) rosnacy po ogrodach ktory
le’a uzytkn w porze zimowéy powinien
hydz dobrze wysuszony. Na to kladg si¢ |
s\ary przek}adanc ie wspommionem zielem,

dzie. W tym stanie - powinny zostawac
przez 14 dni lub cokolwmk dhlzey, gdyz , |
im starsze sa‘ te sery, tem sq 1epqze Choge
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je zachowad od robakéw kladzie sie na
dnie i zwiérzchu tudziez po bokach nato-
- mia zicla §w1@t0nmk1ego zZyyanego inaczéy
stokrocia ktore sic w tenczas zbierad po-
winno gdy w pelnem kwitnienin zostaie,
to iest w miesigcu Lipou. Aby otrzymaé
séry picknieysze i tlusfézé, mozna cilo‘ ka-
zdego sera dodadZ iedna lyszke $mietany
gdy sie ie powtornie lak ciasto zagnieta.

‘Dla zrobienia sérow wielkich 1 okra-
. glych na ksztatt hollenderskich bierze sig
do kazdego funta mleka tyle soli ile potrze-
ba wymaga ale dodaie si¢ iescze znaczng
ilosd smietany. Pomewai za$ takowe séry
- »daleko tatwiéy i bardzmy p(gk_alq, tedy trze-
ba ie tem wigcéy smarowaé piwem:' lub
Smietana po W1e1zchu. ‘ =

~ Cheac mlec sér takowy w kolorze zol-
tym albo czerwonym, tedy dodaie sig do
$mietany kcbk\olv&iek szafrdnu,  albo soku
_wisniowego i t. p. Z

‘Wszystkie gatunki takowego sera maia
tg zalete i piérwszenstwo mnad séry pospo-
«lite, zZe si¢ w nich zadne robaki niezalegaia,

A

| "_ s ’ CQ
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vide Jm sq 'stareze tem lepszey dobmm nas
byvvan 7. veszta zloiyc ie potrzeba W ‘t.u-_.
kiem mleysou gdzie WllgOC medochodzx, 4
zachowac ie mozna przez caly rok w stas
nie czelstwym i dobryma

7) Syrop i Cukler z Kaltofll.

‘Do novvecro frlmlanego naczyma w]ewa
su; 12 garcy Wody i przystawm “sie &o
ogmar, -poczem w iedney kwartie wody
Tozpuscza si¢ 6 }oto,w Wltryolu i mieszaige

«ciagle” przez kwadrans wsypuie sic do téy

~kwarty wody funt ieden mqki kartoflan€y,
ktorey robienia spowb Wyzey zostal opi- |’
,sany i wlewa to ;ﬁrszystko do gotnncey sie
WOdYr MIGSZ’IHIG to poty trwac pOWmno :
poki sig: 6 funtow mach kartoﬂaney nie
spotrzebme aw tenczas przestaiac mieszac
zostawia sie garnek ’c,zyh naczynie na ognia

'} Vprzez godzin 19, ‘Dla odiecia kwasu siar-

czanego trzeba -roztluc 6 ¥otow kredy ma

drobny ‘pbfosz'ek .Jub‘ na miazgg, ‘}kté»ra‘ edy
“kipienie nie ustaie Yyikami yvsypyvvdi:’_ fp‘o.v
trzeba, i tym sposobem odlaczy si¢ kwas




od syropu ktmy’ z vvzelzohu 1ak szumovvmy
: Gipsowe zb1erac mozna - e =

[ Gdy sie: gotowame ukonczy ktore do
1z Uodzm zaymme, przelewa sxg ta mda
z cala migszaning przez moony fanele do"'_
ozystyoh p]ﬁaskxch naczyn, i Udv si¢ to stalo
powtoxzyc 1escze raz lub Wugcey to prze-
lewanie plzez czysta ﬂanel@ dopok’;d wWazy-
stka kreda ma’ niéy mnie osiedzie.

8 Kawa -Kartof’lana.

Wyblerfua, sie na ten komeo naymmey—
sze kartoﬂe z gatunku nazwaneao cukro-
wych z1emn1akow i te gotuia si¢ w lupi-
nach w garnku albo w kociotku atoli’ tak
aby si‘@ niepop@kaly w. O‘otOwaniu  Obrawszy
de z }upm kraia  sie w drobne kosteczki
mato co wugksze od ziarnek p1awdz1vvey
kawy, i wystawiaig si¢ na slofice lub na
piec dla zupelnego: wyschniecia, Trzeba ie-
dnak od ozasu do czasu przestrz'lsac 1e aby ze
WSZYStleh stron stwardnialy. : W tym sta-
nie moZna ie przechowac baldzo dhwo byle

byiy zloZone w mieyscu suchem 1 zastrze-

3
‘ “ I : i




_fone od myszy. Chcac z nich zrobié uiy-
tek, bierze sie pewna czesé tych koéteczelé
i upala si¢ w zwyczaynym piécy}ui kawa-
~wym lub na brytwannie alho w tygiel‘ku.
Dogladac potrzeba aby sig :niepfiepéli]?y 1

: skoro koloru upalonéy kavsfjr'f”ilab‘@&'a‘ tedy

/to dest znakiem Ze dobrze i}sus:aone zostaly.

W przeciwnym razie g&y sa zle ususzone,
poca si¢ w itygielku, lepia sie do kupy 1
q mezdatne do uzyma. -

>
el

Przy mielenilt i gotowaniu\ kawy karto=

flanéy postepuie sie sposobem zwyczaynym,
~do czego gdy mozma dobrze iest  dodadz
cokolwiek‘ uskrobanego rogu ieleniowego‘.,
—Ilosc miary tak ‘zachowana hyd# powinna

lak Py prawdmwey kawie,

Ty’m- sposobem zrobiona kawa iest tak
dobra iz i3 trudno rozréznic od kawy praw-

dziwéy, sczegélniéy gdy sie do niéy cukru
‘i $mietanki uzyie. Dla zdrowia za$ iest

bardziéy ‘pozyteczna, gdys nie ma tego ga-

tunku pewnéy zZywicy, bexz ktoxey natu-

g -




ralna kawa obeysdz si¢ mie moze. Inny

sposob do osczgdzema kavvy zagramczney

'bprzez kaltoﬂe iest ten gdy iedna czes¢ ‘ka-

wy PlaWdZIWLY do kawy kartoflanéy do-

,blﬁ'lZ‘,l’nV, Iub ootuxm dwa tuty kawy kar-

toflanéy z iednym Yotem kawy naturalnéy.

" Niedobieraiaec ziarn kawowych, gdy sie sa-
me kartofle gotuia, mozna lescze z osady
_ zostaigcdy zamiast fusow przez dodanie

émietanki lub mleka, iaiek, cukru 1 cynal

monu zgotowad dobra suppe czekuladows.

) Wino K,artoflane.

Kartofle pokraxane W plasterkl, 1 zlo-
kone 1iedna na drugley, gdy sie rozgrzewac
poczynala,, a z tego. Wzgltgdu nieiakiemu
kisnieniu podpadnq, tedy wypuscz1 7 siebie
sok ktory si¢ z latwoscia svycisnac daie.
Sok ten zachowany pizez polroku, sczes

,‘ golme w -naczyniach w ktorych: si¢ praw-

dziwe , wino znaydowalo, stanie sie sam
przez si¢ smacznem . 1 mocnem winem.

Nalany na lagier winny nabedzie nie tylko




holoru pigknego, ale nadto uzyska moc wis
- ha % fkt(’)rego lagier' byt Wzigiy,’ o

10) Wodka Kartoﬂ ana podiug "
- pouama i przeplsu Gabel—
- ¢ mana, ‘

Kobtolle eskrobane tasakiem na ‘drobne
~czgsol posiekane skiadaig sic w mieysou prze-

wiew swieZego powiectrza maigcem aby

|

i - uschnad mogly. Ich wilgoé i ich przeciwny = *

zapach ktory sie¢ przy siekaniu uczuwad daie,

f zniknie zupelnie w przeciagu dwoch dui,

P . Gdzie niema suszami, da sie .ta praca usku.
tecznié na piecu lub na trioﬁié komina lekko
rozgrzanym, a kartofle do takowey suchosm‘

:doprowadzone bydz powinny ahy sig z 1&-» '
‘twoscia $rzotowad daly, S
- Maige rio Funtow wagi surowych kar-

| . tofli otrzyma si¢ z nich po ususzeniu i srzos

. 'towanm 6% mac czyli 25% Funtow, v
Z takowych wysuszonych i zedrzotowas

nych kartofli wziat Gabelman »pé}czyﬁrarte'y\

macy i zmicszal ie 7z 18 kwartami napot




o n
!i&r-'zq\céy wody, w krétoe potem sparzyl ie
18 kwartami wizacéy wody, a po uplynie-
ain dwoch godzin ochlodzit ie 6o kwarta-
mi zimnéy wody. Gdy sie ta miész’anina
 do 20 stopni  ciepla Reaumura doprd&as
( &zifa, czyli gdy nabyla temperatury letnéy,
zmigszat ig 1% kwarta debrych droidzy.
Skoro d‘rb‘édze'-sa‘ ‘dobre, gdy mieszani-’
- m iest j;)rZyzvv*oicie ciepta a naczynie czyste
E tedy klsmeme po kilku godzmach nastapi,
a gdy descze procz tego nieopusei si¢ sto-
sowne opalame gorzelm, W tenczas kisnie=
nie skonczy sie w przeciagu 48 godzin i
‘wysﬁkdk’tworzyé si¢ zacznie. Gdy to wszy-
stko dobrze sie udalo ,-. dziala¥ né-st@pnie
‘Gabelman sposobem z.,vfrlycz‘avynymi, iaki sie
przy p@dzehiu’ wodki zachowuie, i dtrzy-_;
mat z téy migszaniny 4 kwart dobréy wodki
ktora co do dobroci w Zadnym stosunkw
“nie’ ustgpowala Wodce robloney z Zyta,
Spds()b robienia wodki z kartofli zdaie -
sie bydz bardzo korzysiny i pozyteczny,

3
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¥az, fe wysuszone  kartofle ﬁiepodpadaiq

zepsuciu, powtore ze wodka takowa mmniéy
wydatkow wymava, a w dobroci zupelnie
naylepszey zytney wodce"-odpowiada Zna-

leziono mawet ze smak i€y iest lepszy m—

zeh wodek 1nnych gatunI\OW. -
 Przy destilowanin Wodki na to 1escze

uwazaé nalezy, iz dodadz pouzeba cokol—

wiek czysto przesmnego popiolu albo wy-
palonych nggh, w: celu. odigeia wodce kar-

toﬂaney czgsm oleynych 1 szlamlstych przez.

' co nabywa potem lepszego smaku i czyst-

szego koloru. Rozuml su; samo plzez sie.

17 'z PIBIWSZCUO Li$nienia iatwo otrzymac

moZna ocet tegi wodczany, tak iak bryia

shuyc moze za WyBorna‘ karme dla’ bydla.

\ i), Ocet Kartoflany ‘

Z Wyskoku czy11 spuytusu wodkg kar-
qaﬂaney 0 ktorym WYZEy wspommalo sig, -
uzywalqc do tego poitrzecm koxca kartoﬂl

i éwierd ‘korca stodu leozinientiego otrzy-

mac mogna 12 garcy octu, ktory zlawszy

do dzbankéw’ dodaige do kazdego dzbanka

~

\




4
po funtie skérki ,ChIQ}J‘owéY , i nie zapel
niaiQ'(; ie zupelnie postawi¢ w bliskosci pie-
ca, przez co ocet zacznie si(—;’ferm'enztowa'é
1 Wlasmwego kwasu nabedzie. Gdy pe wieln
gorzelmach w czasie miesiecy letnych zadnéy
roboty nie ma, tedy mozna essencya kar-.
toflang zimowa porg przysposobiona pedzid
na alembik, a gdy;_sig dobra' wodka otrzy-

ma takowa sposobem opisanym do dzban-

kow lub gasiorow powlewad. Ocet ten iest

bardzo dobry i nieprzyymuie Zadnéy ple-

$ni,” moze bydz takze przez dlugi czas
uetrz',yn}ywany. ‘Cheac mu nadadZ przyie-

mny zapach, mozna do kazdego dzbanka

wsypaé cokolwiek lisei winnych, a z ‘tru-
dnodcia rozeznaé go bedzie mozna od octu

. winnego." Jezeli zas z wina kartoflanego

przydawszy do tego trzecia czgSc piwa

ocet robi¢ zechcemy, otrzymany z mniego’

_ieden naylepszych gatunkow nieustgpuig-

' ¢ych _w naymmieyszéy czesci octu z praw-

dziwego wina. Gniazdo raz zrobione nale-

wac si¢ moze po kilka razy.
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,12) Wodka kartoflana Z przy-'

danlem Zboza.

- Biora, 'si(g’ 24 fantow k’ai‘toﬂi "ktdre omy-
wszy czysto ‘uskrobac czyli utrzeé nalezy
w stanie surowym. Do tego dobrad 15 fun~

tow owsu na grubo zesrzotowanego, ktory"

to owies rozezyniwszy w 10 garcach gora-

céy wody, Wsypywac do niego wutarte .

~ kartofle mieszaiac w naczymu ustawicznie
dopokqd Wszystko nzrlezyme zrmgszanem.

‘mie zostanie. Po 2 godzmach wlewa sig

_na to 5 dobre Lubly bVVlEZ@Y Wody ipos
wiarza sie migszanie. Do’ téy massy do- .

Hale sug poi garca droidzy pmmych a gdy
inz WSzystko przyzwomxe zmu;szane zosta-
do, pr zykrywa i oblepia sie naczynie, ktbre
przez 3 do 4 dni w cwplem rme\yscu Z0-
stawac musl. - : -

S

Skoro okaZe si¢ kisnienie, ktore latwo

poznaé mozna z baniek na wierzchu znay-

duiacych _sie, natyohmiast przystapié do

wypalania, lecz mieszaé masse potrzeba

i




toﬂl pedzona.

A8

mim gotowac si¢ pocznie, i iedeli to byds

moze uskutecznmc te PlaCQ przy qulach
w celu ustrze:éema. sie od zapalenia, ktére

przy mocnem plomxemu ognia z }atWOSCl'L\

nastapic moze.  Przez takoWe dziatanie

otrzyma si¢ 3 do pot . czwarta garca wodki,

agdy sxg do 24 funtow k&rtofh doda 15% fun-

- tow owsa, tedy otrzyma sie dwa garce’

dobrey wodki kartoflanédy.

~ Tym samym sposobem postapi¢ mozna,

uZywaiac Zyta zamiast owsu. Z 72 funtow
kartofli ogotowanych i na bryie ztartach ;

~pomieszanych z 6o Funtami zesrzotowanego
Zyta, ‘tudzies z 10 kublami wody i pol-

: ' ‘ i
garcem mnaylepszych piwnych drozdzy, mo-

Zna lotrzymac' 12 garcy naylepszéy wodki.
Doswmdczono %e wédka takowa iest daleko

lepsza 1 smiacznieysza mzeh Z samych kar-r

13) ./Sp(‘f)sé‘b _ zachowania Kar-

_ tofli. ,
Ugotowawszy kartofle sposobemt zwy- ;
ezaynym, lecz z ta uwaga aby zupelnie
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&

pl;zégotoﬁaﬁe byly obieraig si¢ czysto, i

gdy ostygng ‘trzeé 1e na tarce albo na
‘ szatkowmcy, 1 wysuszyC na stofcu lub na
piecu. Wysusze‘njé to powinno ’bydz' do-
skonale, dla tego od czasu do czasu prze-
rzucad ie potrzeba, aby ze wszystkich stron
wuschly, i aby wewnetrznie iadnéy.{ivilgoci\
nie miaty. Gdy iuz s, néleiy‘cie ususzone,
_zachowad 1e mozna w workach, garnkach
Tub szuﬂadach byle tylko w mleyscu suchem
i przewiew Swiezego powietrza maigcem az
" do lat dziecieciu bez obavfy‘ plesni lub ze-
psﬁcié. Gatunek takowych kartofli podobny
do ryzu uzywac mozna do wszelkich po-
traW\mlecznych do zasypama euppy, igdy
iest przetarty zamiast m'\‘kl. Z 10 funtow
takowey kartoflanéy ma‘kl o przydamem
tylez funtéw maki pszennéy lub Zytnéy
otrzymac mozna 35 funtéw dobrego i sma-
~ cznego. chleba, ktory- przez 14 dm swxe-"
Zosci swoi€y mnie ut,ram. \ ’

I
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14) ‘Kv#a_rs_q'zyli: drdidé‘é“chlébo-
. we Kartofli.

Drozdze sa tak pot zebne w go:podar-{;
stwie sczegolme do p1eczen1a chleba, 1Z sie
- bez ' nich obeys$dZ nie mo’ma.. Tam za¢
gdme nie ma zadnych gmzelni potrzeba ta
. staie sie meznmmeyszq, Ltmey atoh zara-
dzic mozna, robiac leZdZe czyh kwasj
chlebowy z kartofli w nastepuiqgcym spo-
: sobie. Ugotny kartoﬂl, ~obierz z tupinéw
- i rozetrzyi na tarce albo w .donicy waltkiem
drewmanym na miazge. Potem naley cle- .
pléy Wody 1 mieszay te massg aby si¢ z
' miey bfyla zrobita ktora. przeceds przez
druszlak Do tey bryi doday sz0stq czedé
droidzy p1Wnych i 1edn1 l‘yszkg dobréy
okowity' ‘postaw te m1§szanm§ na cieplem
mleyscu lub priy piecu aby zarobila. Po

- 24 godzmach moZna ta massa na chleb

zaczymc, 1 zostawic tak przez 6 godzin
aby - ciasto naroslo nim sie do pieczywa

| przystapi. Drozdze te Czyma‘ te samg

pxzyslug@ 1ak Plawdzxwe piwne, ale dwa- »




: vvrazy tyle brac ie potrzeba ile zwvczaynych

uzywac si¢ ZVVYk]fO do chleba. W czasie

’zlmowym drozdze. takowe dluzey zachowac .

mozna mz plwne, =

15) Uzyvvame Kartofli zalmast
| mydia do prama blehzny

quwszy‘ kartofh pewna ilosd obmywa
si¢ 1€ W Woﬂzle i oskrobuie z }upin, a WYs

mywszy. ie powtorme, W czybtey wodzie

aby naymmeyszego “brudu na sobue ni¢ mia-

. Yy, trze si¢ ie ma tarce drobno, ktore po-

tem przecedzone przez sito lub S‘m{’io bia=
Ye 1 Swieza Woa’g do naozyma spusczone |

zamidst mydlin uzyvvac mozna.  Massa

'.ktma na sitkun czyh na suknie osmdh, gdy

wyschnie uzy¢ ia mozna zamlact mcﬂu lub

- krochmalu. Mydlm takowych uzywaé mos !
« Zna %;!;Zegolme/do materyi 1edw1bnyoh bez

potlzeby fugu lub mydla, a bielizna zy-

‘¢kuije na tem bardzidy, iz nablera plgkney

gladkoscl i biatodci.

Tlos¢ kartofli odpowmda ilogel blehzny,
i tak ma iedna pare ponczoch wystarezd
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dwa ka1toﬂe., Zwazac atoh idk naytroskle-

iy potr eba a‘b;:fr przy tarcm kartofli nie
‘byly takowe,  ktore maia Wewnqtrznie

czerwone, mebleshe lub zielone plany gdyi.ﬁ_
by 1e Yatwo bxehzme udzielié mogly,

16) Srzodek zachowama karteé :
LB od mrozu.v

Dla zachowanla Kartofh W zasie mocney

- mmy od mrozu, uzywano dotad zwyczay-

‘fiego sposobu zdkopywania ich w ziemig €o

W tenczas tylko mnieiaki skuitek przyniosto,
gdy dot na nie byl w mieysecu wzgorzy-

stem i cokolwiek piasczystem, leoz wyko-

Pame dotu zableram‘ce duzo czast i zachoe-

duy tudz.lez meaogodnosc dobyvvama 1ch

W razie potrzeby»podcvza‘s Zimty nié tyle sig

~zaleca w gospodarstwie iak ow prosty Spo-

sob ktory u wielu niemieckich' rolnikow
iest W uzywaniu

Kartofle zloZone w workach, alBo skrzyn-

~ kach lub koszach stawiaig ‘si¢ O poﬂokcm

naél zmxmeg na poascxelonem sianie 1 okh—

D
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daig sie na dwie stopy ze Wézys"tkichﬁ étron
3 :z.wierzchll‘ sianem. = Na to wszystko daie

sie prosty daszek z slomy, a sposob tako- -
wy okazal sig tak korzystnym 12 gdzie w

 czasie’ naytqzszych mMrozow powymarzaly-
kartofle zachowane w piwnicach i lochach

w tych naturalnych stogach nie c1erp1aly :

‘ ﬁadnego uszkodzema,

L ‘,","17) Srzodek uzycm przemar—r
* ‘ : zlych Kartofli.

Nastgpchy przepis, 1al: uiyc mozna i
-~ kartofli przeu;tych ‘0od mrozu obiecuie w
- pewnym wzgledzie ‘bardzo wielkie korzysci.
ZYoz zamrozone kartofle do ciepléy 1zby,‘
a gdy zaczna taied oblerz ie z 1upy 1 poloz
v mieyscu w ktoremby doskonale wyschnaé
" mogly; naylepidy w pickarni lub w tak
< nazwanéyjsuszai"ni. - Utracy, one tfzy czwvarte
cz@s’éi z swéy massy zostang zupelnie czar-
Chcqc te kartofle ie$d trzeba ie pottué
1 gotowac Z mlekiem lub z woda i octem.
- Ta potrawa iest posilaigca i zdrqw'a
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! Drugi sposob uzyc zamrozonych kar-
tofli na karme dla bydla iest nastepuigcy:
‘Wloz ie do naczynia napelnionego zimng
wodd, i zostaw tak przez  nieiaki czas az
miarkowad mozesz, %e woda wyciagngla z
nich zamréz. Potem utlucz ie w stgp‘ie,ﬂ
wloz do beczki i zamocz w slondy wadzie,
zamoczone ustaw w umiarkowanem mieyscu
- aby zarobdy i potem zabiy beczkg Tyrﬁ
:»posobem utrzymuia, sie bez naymrieyszego
zepsucia az do mowych ziemmniakow iezeli
- nie sczedzono soli i shizyd beda za przedni
pokarm dla krow i bydia stoigcego na pa-
szy gdyz przez sl staia sie-smacznieysze
i zdrowsze, co wyloiony koszt obficie na-

gradzau

ZamroZonych kartoflli uzy¢ takze mo-
sna do robienia cukru. Olﬁnyte i w talarki
pokraiane gnieta si¢’ W prassw i gotuia.
Sok ktory wypuszeza, czysci sig utartemi
nglaml i postepuie sie zupelnie tak iak
“pbst(gpowaé sic. zwyklo przy rafinowanin
cukru lub syropu. Szumowiny i osada s

o ‘D e




B . .
v‘dobrac karm”; dla bydla;, moga takie bydz

do gnoxema roh uz.yt&

- 18)K éi"m\fl‘é\ i/é‘k',(“);fieka'rstﬁrﬁ.

« ‘Rozmaici Lekarze zalecili w pismach

~ syoich kartofle iako skuteczny srzodek i |

pozyweza strawe- dla ludzi suchotom podle- |
gl"yc}i“‘/ rownie okazal si¢ ich tzytek i skus

_teczme, dziatanie dla clerplqcych na kamien.

W Irlandy1 uiywalq dotychczas kartofli da- -
“ko $rzodek przeciw szkorbutow1, i rzadki
tez skitek omyla, owszem przckonano sie
Ze dzigsta nadpsute 1 ngy ostabione nabyiy'

dawnéy czerstwosci i mocy’ przez ozgste
- uzywanie kartofli. :

Rownie przeciwko 11k1szenm ossy, a
sczegolme przeciw sparzeniu sie gorgcym
olelem lub tlustoscrg kartofle 'sa bardzo
dobrym i predko leczacym srzodklem, gdy
si¢ ie surowo noZem oskrobie i na sparzone

~ mieysca poprzyklada. -




19’) P1vv0 Kartoﬂane. ‘

Sposob rob1en1a plwa z kartoﬂl 1est
bardzo iatwy  Kartofle surowe oskisobane' ,
z tupy 1 omyte W czystey wodzie pox{iﬂamc
w kostki 1 Wysuszyo W suszarni lub na go-
r"chym piecu, aby zdatne byly do starcia
ich na drobny srzot. W tym stame mug-
szala si¢ Z slodem 1gczm1ennym, /a doda—
WSZY chmielu podhlfr potrzeby, postepuie
si¢ z niemi zwyczaynym sposobem, 1aki
sig przy yyarzenin plwa zwykl uzywau '

\
s

Dz'iai ' rzeci.

’Przvrzadzama Kartoﬂl do potraw
rozmaitemi sposobamL .

1) :Gotowanle Kartofli para,

Na ten koniec trzeba dadz zrob1c kosz
' plecrony z rogoziny W takley obszernosc1
aby si¢ mocrl (logodme zmmscw W naczy-




~ niu zelaznem opieraiac sig o~brzegi tegoz

amyma, i medosxggalqcy dna na 5 mh,f
1ub co daleko Iepicy %gdme, niechay ten
kosz ma naksztatt rynki trzy podstawy o |
5 cali wysokie ktéremi ‘by sie dna doty- |

~ kal.  'Woda do naczynia zelaznego nalewa
_sie tak wysoko iak wysokie ‘sa podstawy"

u kosza lub iak daleko kosz nledochodzx.'

Po obmyecin kartoﬂl czysta. woda, klada sie

takowe do  kosza, a naczynie postawione
na miernym ogniu przykrywa sie plaska i
wszedzie dobrze przypieraigcs ciezka po-

‘krywa, oraz kawalkiem grubego sukna
. aby wyparowaniu ze wszystkich stron prze-
‘szkodzié. Kto chce moze pokrywke oble-

pic, co iest lepiey nizeli nakrywac ig su-

knem. Gdy si¢ woda rozgrzeie, para znidy
- wychodzaca przeymie wszyskie kartofle w

koszu do naczynia wstawione, a kartoﬂe
takowe nie tylko Ze sxg w krotkim czasmﬂ
ugotuig ale nadto nabeda przedzwvne o
smaku.

. Nie maiac kosza mozna te prace innym

sposobem uskutecznic. Obiéra si¢ na ten

/
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koniec pokrywka zupelme plaska lub dno

. stluczonego talerza 'ktore ostroime prze-

dzmrawlwszy w kﬂku mieyscach na Wzor
tarki, albe wreszcie krazek blas‘zany 10-
Wmez przedzmrawmny, i ten stawia. sie
tak w naczyniu' aby byl nad weda 5 cali
wysokosci zaymuia‘é‘a“. - Na te pokrywe
sypia si¢ kartofle 1 przkaywaiq sie speso-
bem Wyiéy 'opisanym, ‘a w iednym kwa-
dransie godziny sa zdolne do nzycia. Cheac,
kartoﬂe tym sposobem gotowane zrobié
upaiaigcemi dOSyc iest nalac wina zamiast
“wody, ktore sie w mczem nie popsme sko-
10, kartoﬂe sa dobrze wymyte. Dla tego
radzitem tu uzycie naczynia zelaznego, gdy%
ghmane z,Iatwoscm pglm';o by moglo. To
1escze dodadz tu nalezy, iz chcac uzywac
kartofli po odstawieniu maczynia od ognia,
i predkiem zlaniu wody, trzeba kosz nas ¢
tychmiast wiozyc do tegoz naczynia i tak
przewrocw z pokrywka na dot aby para
iescze dziata¢ ma mich mogta.




' przysmaaema.

g) Kartofle na. przekaske.;

Kartoﬂe oskrobane i obmyte w ozystéy
#fodzaga, pokramne w kawalkx gotmz; sie w
Wodue sposobem zwyczaynym Roztarte
Potem nd miazge. Wykla&alq si¢ na talerz

,dalqc im ksth?(t masta Wyc;lskamc koncem

1yzk1 dollu ; Gdy 54 zmlgszane % maslem

5) Kartofle bez miesa;

@skrobawszy,i omyvvsgy’ i pokrajawszy

kartoﬂe w mierne talarki pxzystawmn sig.

w naczynm ‘nalarie zimna Wodq do ognia
imechay zawra., - Gdy sie to stanie odles

W3 sxg z nich woda, 1 zalewaxq s1g thlstym

mugsnym rosolem doclaWszy do tego tartdy

bullu 1 cokolwxek uthlc‘zonego PIEPI‘Z'LI o a

w ‘tym stanie przystawmm, si¢ do ognia dla
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4) Kaltofle z Maioranem i Sio#

! nlna. <

Kaltoﬂe ogotowane, ob1ane z hmy p()z
: Akralac w mierne talarki. Do tego ukraia-
WSZY siomng w drobne Lostkl rozpuscm W

tyglelku a zrobiwszy zapaleme w makt;

. maioranu i tymianu, nalewa si¢ rosotu z

wolowego migsa, i potem Wlewa sie to‘

~ wszystko do kartofli 'w celu: przysmagenia

takowych. Jarzyne t¢ mozna iescze innym

sposobem robid dolaWSzy troche soku sars

delowego w tedy nabierze k0101u brunatnes

go, lub dodalzy' kralaney cybuh W masle '

1(1sma20ney
5) Kartofle z Sledziem,

'Wl’ozywszy $ledzia do rynlu dodaie sie
do niego swiezego masta, a TozZpusciwszy

je na ogniu, wktada sie’'na to ugotowanych -

‘i w talarki pokraianych kartofli.  Gdy
: wspolme ‘polaczone przysmazac sie zaczme,
nalewa sie cokolwxek rosolu z miesa wos
Yowego i dodaie sie korzem podlug_ upo-
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’_&obania Innym sposobem przyprawic mo-

na sledzia z kartoflami nastepuigcym spo-.
- sobem: Lartofle ugotowane i obrane z lupy
kraia si¢ w talarki, SledZ obrany z osci
sicka sie na drobno z cebula przekladaige

te siekaning miedzy szychty kartofli, dodaiac |

swxezego masla i trochq mleka, polu Wszy-
stko w rynce uloZone nie zostanie. Ta
migszanina przystawia si¢ do Wolnego ognia
dla przysmazema, przyczem czesto rynka
. poruszaé potrzeba aby sie kartoﬂe nie przy-.
-~ pality. Potrawa takowa stuzyc. mozZe po
Ostygmenm na przek"gskg dodala‘c cokolwiek
pieprzu, lecz daleko smaczmeysza iest pro-

sto z Og] nia,

6) Kartoﬂe z mlgsem.

'Odgot‘owawszy kartoﬂe, .obieraia sie z
Yapiny a pokraiane W kawalki gotuig sig
wspolnie z migsem, ktore gdy iest baraning
dodadz ‘.potrzeba kminku migdiyr kartofle,
" Gdy inZz mig¢so zupelnie ugotowane zostalo,
odigte z kosci usiekac wspolnie z kartoflami

i prystawié w rynce do ognia dla przy*
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smaZenia dodawszy tlustosci wieprzowéy.
Moznia _tym sposobem’ gotowac kartofle z
wolowym miesem, lecz w przysmazaniu
ugyé pouzeba masta i cokolwiek bulki
‘tartey ;

7 &
~N

7) Kartoﬂe na kW:’:lbI’lO. _

Kartofle ugotowane zwyczaynym sposo-'
bem albo. iescze lepiéy przez pare iak sie
wyzey ~opisalo, gdy cokolw1ek ostygna,
obra¢ z tupy. W innem naczyniu wytapia
sie masto przydala‘c cokolwiek maki i dro-
bno pokralaney ‘cebulki dla przypalenia.
Potem zmieszawszy dobrego octu z trzecig
czescia wody, osoliwszy te mieszanine
wlewa sug wszystko .do kartofli, a przysta-
wiwszy iescze raz do ognia dla. zagrzama,

Po kwadransm dawad ie moZna na stol.

8) Kartofle siekane.

v Sposobem‘ zWyczaynym gotuig sie kar-
‘tofle w tupinach, a po ugotowaniu obrane
z lupin i utarte na tarce, lub posiekane ta-
sakiem zostawiaia si¢ na stolnicy poki nie




6o
ochlodna. W tym-staﬁie mo#na z nich rmé,
bié ‘gaieézl'ci wielkosci wloskiego orzecha.
W innem naczynm roztapia si¢ do dwach
, ?(yzek stolowych swieze masto, zabiia sig
pare zolikami iay dodaia¢ do tego drobne
usickang cebult; i cokolvvlek ‘soli. = Te mie-
szaning spuszcza sig¢ na gom‘m‘ wode, 1 ie=
Zeli sig rozdziela przydadz iescze iedno lub
wiecey zotek, gdyz w wodzie goracéy
massa ta w plateczki rozwiiad si¢ powinna.
~ JeZliby za$ byla w wodzie za nadto’ g(gs‘té
‘dodadZ moZna. cokolwiek $mietany. Pla-
‘teczki  wspomnione odcedziwszy wodg gdy
troche ostygna oklada su; niemi kartofle na
“okolo aby: zwyozayney wielkogoi nabraty,
_ potem wklada si¢ ie do éuppy, lub daiae
‘ya stol nalewa si¢ na nie gorgca 'supi)a-.
Choge ie dadz zamiast siekaniny drobia, sig
Plateczkl wraz z kartoflami na stolnicy, a
pod sos rozpusoza sie masto zapalone maka,
w ktoréy przygyzane kartofle wykladaig sie
na blat daiac ie na stol 1 oblewaia sie sosem., -

s
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9) Kartoﬂe z kwasnym soSem.

: Rozpuscwvsvy maslo swieze i z*xpahwszy“
1e mazka‘ i zoltkami; wlewa sie na nie rosoku
miesnego i cokolwiek winnego octu, do-
dawszy utartey muszLateh i osohwszy po-

diug mlary. Ta migszanina przystaw;_a sie

do ogma, aby sie lepiéy  iescze _.iap‘aliia-.
"‘Na to Wsypmq si¢ ugotowane, obrane z
tupy kartofle; 1 gotuia sie przez czas niés
daki przy ogniu.  Checae aby byly bardziéy -

smaczne, trzeba kartofle gotowaé parg; i
gdy sie dalq na stot oblac ie rozpusczonem

~mastem. Kartofle takowe stuzyé moga nie

tylko . zarmast: potlawlu, ale nawet zamxast:
zaprawy do miiesa:

10) Karioﬂe Smietana.
Kartolle obrane 2 tupiny i ﬁgotow"éﬂé

vaczaynym,sposobem ktada sie ma miske
aby ochlodly. . Przed daniem na sto} rozs

puscza 'sie masto w radlu; zapahwszy ie

maka, dodaie si¢ do miego nieco grube

uthlc'z'onego‘ p{epl‘z11 i" sczypiorku, - potem




- nalewa sie na to szklanka. $mictany, a4 na

sie czysta woda w ktgrey dwie do trzech

~ te mieszanine WSYP'LII’&‘ sie kartofle przystas

wunqc ie do ognia aby zawrzaly Jarzyna

’ta goraLco na sto} dawana bydz pownma,

11) Kartofle z solonym sczupa—
klem. :

Sposob ten iest zupe]fme prosty, dodala ‘
atoli bardzo wiele smaku sczupakowi solo-

-nemu czyli tak nazwanemu sczupakowi’

Lwowskiemu. Kartofle odgotowane i obra-
ne z lupy przysmazaig sie w madle. W
tym stanie nadziewa  si¢ niemi dzwona

‘sczupaka, a gdy kartofle sa wziete z ga-

tunku nazwanych cukrowemi, przechodza

' wézelkq inng nadziewe.

: m) Kartofle sposubem Lyon— :

‘ skim. ;
‘W Lyonie iliywaé zwykli kartofli przy-
rzadzonych takim sposobem. Kartofle ugo-
towane i obrane z tupin kfan‘ si¢ w clen-

kie talarki i wlozone do rynki, . nalew«r;;k




"cybiﬂ ootowah) §§§, i tak daig ie "nh

stol. - .‘_\
15) Kartofle na sposéb Pro-
wancki.

Rozpudciwszy masto w tygielkn z trze'.i
ma lyszkami oliwy, dodaie sie do tego

~skorek zéltych z polowéy cytryny, pietru-
~ szke i sczypiorek drobno usiekane, muszka-
| tele utarta, pieprzu i cokolwiek maki, Gdy

sie to wszystkd ‘na ogniu przygrzeie, wsy=

. puie sie¢ do rynkl czwarty czes¢ ugotowa-

nych i obranych kartofli. mieszaiac }yzka‘,
aby tym sosem wszystkie - kartofle oblane
byly, lecz nie przystawiaia sie iuz w tym

 stanie do ognia. Daiac na stol wyciska sie

do mich sok z iednéy cytryny. Tu samo

przez. su; rozumie sug i% kartofle w tenczas

doplero z sosem pomieszaé malezy, gdy sie

- prosto na stol dawad maia,.

/‘ i
RS —




14) Kartofle pieczone
Sposdbéin‘ ahvielskim;

Kartoﬂe oddbtowane sposobem zwyczay-

#ﬂym lecz w sIoney WodZIe, obleranL sie 7

111py, potem ktadac ie na patelm, 1 sma-‘ |

rm'\Lc rozpusczonerh maskem, pomu;sz‘anemv

2 sola, pieprzem i muszkatela pieka sig a%

do datad pok1 clemho zaitego koloru nie

: 'nab1er‘1‘ e ’ .

Sp 6s'{oﬂeﬁ1 k'u-charsidx'ﬁ; :
Kartoﬂe plelq si¢ na patelm polewane

maslem w sposoble wyzey opisanym, tylko
2 tem przydatluem ze do masta  Wwchodzi

descze pletruszka i sczyplorek a plZY da- |

taniw fia stol wyciska si¢ na nie sok z ie-
dnéy cytryny: quowe kartoﬂe s bardze_

“gmaczne:

innym sposobeni:
Kartofle dostatecznie odgotowane i obra,
he 7 Iupy, tra sie na tarce Tub donicy
walkiewl, Ukraidvszy sfomm; W dvobne




e
kawallu 1 ZMmigszawszy . 1a¢ 7 kartoﬂaxm 10b1
si¢ 7 nich. galla wielkosor duzych orzechow
whoskich i pieka si¢ na bry,twanme., a gdy
,sicg‘colédlwieic zarumienia dodgie sie do'nich
troche $mietany lub imleka 1 piecze sie ie
dopéty péki picknego koloru nie nabeda, :

Inaczey.

Pokralane W mxelne talalkl i omaczane
5 s masle puekaz si¢ na brytwanme obracaige
_ ie aby si¢ z obu strofi przyrumienity. . Daiac
ie na stolf mozZna do nich wyc1sn';c sok z

i 1edney cytryny i polac roztoplonem maslem.

Jescze maczey.

1

Odgotowane, obrane z tupy i pokraiane
| v mietne talarlu Jeartofle klada sie do ty-
- gielka i piekq si¢ na masle, a gdy poczy-
haig bydz brutiatne wlewa si¢ do nich pate
: 1yzek smletany 1 zostawia nd ognm aby sie
dostatecznie przypiekly.

_ Tinym sposobem uskuteconid to mozna
"przez' cybule. = Cybila drobno pokraiana i
' msmazona w masle przeklada sig pomigdzy




- talarki odgotowanych kartofli.

Z. obydwoch stron ’ smlaruidc mas}em aby

sie nie pr szalhy
: 15) Kluski kartoflane.
Wieczorem piérwéy niz sie kluski kar=
toflane robié maia moczy qug osrzodek dwoch

zuupetnie przemickl. - Potem bierze sig 7 do

; . gnietaiac ie z wspomniona butka do- czego
wybiia ‘sie cztery iaiek biordc wszyskie

¢ z()}:tka’ léez tylko potowe biatka. Gdy sig
- 10 uskuteczm}o rozpuscza sie masto zapa-=
laiac ie maks do miemnéy gestosci, a po-
ﬁiqsiaw*s;iy‘ z kartoflami zagni‘ata sie cf:;_ts’f:d

~na kluski.  Trzeba atoli osti'oénie’p.dst{g‘i’)y-‘-

Yatwo 10zp1ynqc moga.
16) Kluseczki kal‘toflaile.

Kartofle pieka sie w gorz;oym popxele %

Tak ' wylo-
Zotle na :patelni przyrumienied ie”potrzeba

biitek w milekn, i wyciska go sug SLOI‘G\

Bmiu ugotowanych i oblanych Ixa1toﬂ1 za-»

wa€ przy gotowamu, ’Udyz takowe k}uskl :

‘lrtor’y ch wybrana czefé maczysta 1 roztarta

z




— = : }67

z Swiezem -maslem. _zagnieta sve. na  ciasto, -

K-Aby sie W gotowamu nie rozsypa}y doblela

sie cokolwwk maki pszenhey i kilka zoti-
kéw a tak zabhite ciasto drobione na\lxlu-'

- seczki do rosolu wyda bardzo smaczne klu-

seczki.~ Cheac zas ‘wicksze 1obw kluski,
pomnozyc nalezy ilosé mazkl 1 zoltkow

zmugozawszy z stoning drobno ukruanq

17) Kluseczkl podiug sposobux
Rumforda.

i

‘Bierze sig pewna ilos¢ przez potowe

: ugotowanych Kartofli ktore oshobane, LIS

suszone i utaite ma mzﬂcg mleszqn sie. Z
\16\97:(;501(1 maki pszennéy. Do tego do-
dawszy ‘p\“ocﬂug potrzeby soli, i innych

'korzeni wsypuie si¢ do garnka napelnionego

woda; goracy 1 mu;sza sie tak dlugo az po-
7

ki twardéy tgvosm nienabierze. Z massy

tey robia, sie gaﬂn wielkosci malych iabtek,
i aby sie w gotowaniu nie rozlaiy obsy-

puia sie maka. Gdy podczas gotowama na

‘wiérzch Wody wyplywaia w tedy sa iz

‘ Egalezyc;e ugotowane. Kluski takowe, be&@

B2




i%cze ,smacz,nfieysz_é gdy s‘ig‘ do nich"ﬁgpm&
wanegg niigsa lub pekefleiszu doda, a w ich

‘vbraku stonina drobno ppkraxana tgz sama,’
’ czym us}uge. -

18) Suppa z kluseczkaml kar-
toflanemi,

Dziesied do dwunaem czérWén'ych kar-
tofli pleka, sie w goracym poplele, ktore
~ tak su; oblemla z Iupy aby tylko czgsc
mapzysta zosta}a Ta ususzona i na mqu‘
Toztarta zacrmeta sie szgscm Z6 kami doda1qc‘
do  tego muszkateli, pleprzu 1 potrZanq
ilos¢ soli, Walkulcgc na ciasto posypuie sugj
makg pszenind d gdyhy toz ciasto bylo za
zw1§;zle, dodadz inozna cokolwwk szeta-
- Ry, Odgotowawszy z1ob1one zZ tego ciasta

kluseozki odlewa sie z mich woda przez R

druszlak, i porusza qxg moono, aby sig me'
sklelaly, Potem daigc suppe % mxgsa na

stol, nalewa si¢ ma, przestudzone iuz Idue
,Seczki :




19) Suppa kartoflana,

Kartoﬂe gotuia, sie Ww wodme, ktore -
" pbrane czysto rozcxeum, si¢ na masse. Da
niéy dodaia sie korzenie, masto, cokolwiek
maki i drobno ukraiana stonina, a w celn

| aby suppa byla smacznieysza dodaie si¢

pewna ilosé stodkiéy $mietany. Na ta

- wszystko mnalewa sic rosol z migsa migs

-szaige warzecha, ktorego sie tyle dolewa
aby pl’ynnoscx suppy nabyla,

20) Polewka kartoflana,

© Surdwe kartofle p_skro__bmfb sie 'z lupy,
a émyté na czysto gotuig sig ’s[po,so'béﬁ‘i;>
swyczaynym, z ktorych odlawszy wode i
roztarlszy ma masse \‘zarobf.é‘ popyz&éba zé.h—x\‘
kami. Skoro sie massa llIObl;, nalewa sig
- na nig mleko mieszaiac ustawmzme, aby
sng zupelnie rozpuscita i przyzwoiléy na-
byta plynnosm Polewka ta nieprzystawia
sig iuz do ogma gdyz mleko powinno bydZ
gorace gdy sie niem kartofle nalewaxq. ,
. Dla lepszego smaku, moZna dodad7 miatko




utiuczonego cukm i ﬁynamonu a dla nada-»

|
1
3
I
l
nia ioltego k0101u blelze sug stosown“&‘ E
" 5losé smfranu. ‘l

21) Kartoflana Salata.

Ugotowane i obrane Lortoﬂe kran‘ sig
w mle;ne plateczki, a gdy takowe zupehue;.
‘ostygna, nalewa 'sic na ‘mnie octu 2 oliwa,
- co wszystko przéd daniem ma stol o trzy
; godmny piérwéy uskutecznione - bydZ po:

winno, aby kartofle przeielty sie ta zapra-
wa, nakoniec posypuia sie drobno uttuczo- i
nym pieprzem. Smacznieysza bedzie Salata |
takowa, gdy kartofle podczas gotowania e
wodzie osolone b@d1 Dodaigc kaparow,' 1
4 mlecz ze sledzia b@dme 1escze ﬂusto-
vaeysza

22) Plack1 kartoflane.

vC\hCQO robu; make :kartoﬂanq, tr"g si¢
 kartofle wy#éy opisanym sposobem na tarce,
ktore wlozywszy do czystego naczynia i
nélawszy bzystq wo’da,»-,‘ mieszad potrzeba
przez. ozas nieia}iié_.‘ Maka ‘opada na dno,




4 lelkie Tupiny plywaia po widrzehiu, pos:

czem zebravvszjf ie przez sito, zlewa sie

' Ostrozme Woda 7 naczyma na ktorego dnie
okaze sie bgsta osada, i na te nalewa_ sle

powtornie czysta woda aby przy iéy zlas
niu wszelks, nieczystosé od maki odlaczyd.

Skoro ta massa uschinie wyciera. sie z niéy

- maka przewys#szaigca bialoscia wszelkie mas

ki zbozowe. Ta pomigszana z. trzecig cze-

$oia maki pszennéy zarabia sie na drozdzach
sposobem zwyczaynym iaki si¢ przy. pie-
czeniu plackow uzywa: Jayka i masto uzyte
bydz" do nich powinny, a Hawet rodzenki

i mne korzeme, a skoro Przy pieczywie

wsPelka OSthZHOSC zachowang, bedzie, pla=

cki takowe nikt Tozezna¢ thie potrafii od
plackow pszennych: Moznd do tiich zros

- bid¢ polewe z cukru i ozdobid sposobeni

cuklelmczym, lecz placlu te uzyte . bydz

'me moga do kawy, albowiem tozmoczone

nabieraia pewnéy lepkosm. :

BRI ST R, A
i ey




. .Qg;'pie'czﬁte’z K'afto’fli.- -

Wzmlwszy bhsko kwarte; &obrey’ $mie-
tany ; dziesiec totdw mlalko utartego cukrii,
$265¢ pelnych stotowych tyzek qutoﬂaney
maki 1 cztéry z_oltka mngs‘za'.sug to Wwszy-
stko przy ogniu, az poki kilka razy nie
zawre, Gdy wszystko ostygnie whiia sig
$2656. z6ltek 1 cztery blalka do téy mlgbza-‘
mhy, 1 przysmazl sie m‘ W tjfgwlku i
Wolnym ognm. = o E ‘

24) VVa,fla czyh strudel

Do pottoréy k'warty k,smxe_tany b;e.rz_‘e‘/si'g‘ ‘
5 do 6 lyzek m’"gk‘i kzﬁ*’toﬂa‘riéy 3 ‘miegsza,
sie Wspolme potem dodaie si¢ pewna ilosé
~ asta, sze$é iay; po}funta blalego i mialko
utartego cukru, garstke malych rodzenkqw
szesé iyzeczek kawowych Cynamonu, trzy
iyi.epz.ek bialéy soli i-trzy pelnych Iyzek
stofowych dobrych bi;a}ycf; drozdzy, To,
’VVSZYStkO~ pdmigszane ustawié w naczyniti
W nneyscu cieptem. Gdy Giasto wzrastad
poczyna ta.k i€ od polowy bllsko pelnosm

%




arzyma Wystepme W tenczas wy&obywa sig
i pieka sie strudle sposobem zwycz’iynym
Innéy ma}a w cale do tego mepouzeba. ‘.

25) rzybek czyh ]aleczmk

‘Bierze sic do tego cztery Wiellilch‘l_lgd‘-:
towanych kartofli ktore potozywszy w miisce
nalewa si¢ na nie smietany dobreéy iednak
e ‘bardzo g@stey 1 moczy sie w niéy osrzo-
dek bulki. Do tego dodaie 51(; COLOlVVle
cynamonu i cuk1u tidzies szesd ?tyz,ek» Wy
topionego masia i sz.escé 1ay. To w szystko'
dobrze Wwymieszad sig powinne:  Poteni
‘vasm"uowawszy tyglelck masteni, Wlewa_
si¢ do niego mieszaning, ‘nakrywa poklyvvka,
: 1 stawid sie na wolnym ogniu oblozywszy
e wszystkich stron w glami. Gdy si¢ gray-
bek z wierzchu zarumieni wylozyc gof’na
,taleiz, posmarowac roztopxonem mastem i
. posypac cukrem i \eynamonent. Maiac piec
‘ptekau}u moznq grzybek usmazyd po wyie-
¢ chleba, z ta 0stroznoscia aby mieby¥
zbytn1e - goracy, gdyzby sie iaiecznica ',zu;n

pelnie przepalila; -

F




PlaeLL

Pietnascie VVlBH{J.Ch 'ugotowaqyfch i obra-
nych kartofli ti‘q sig na tarce do ktorych
dobmra sie peiny talelz m1k1 pszenney,
zagmetanc ie na ciasto.  Gdy kartofle i

aka naleZycie pomieszane zostaly, w ten

czas wlewa si¢ na nie do 5 kwaterek roztos =

‘pionégo masta zagnietaiagc ma nowo, ma

]mmec wblwszy 6 1aiek, cokolwiek smie-

tany, troch@ cynarionii i slodklch oparzo-‘ '
nych mwdaiow, €0 po trieci rdz zmie~ -

szawszy PpOstawic .z naczyniem na mieyscu
cieptem aby narosto. Po kilku godzinach
formuia sie z tego ciasta cienkie placki i

_ pieka si¢ sposobem zWycza'ynym Wyicte.

Z pieca moina dadz na me polewg cukrowq

27) Budyn Karto;lany
Gotuie sie z mleka i maki kartoﬂané}
gesta bryia, ktora 'poltem,_\ na plaskie na-
czynie wylac potrzeba aby zupelnie ostygla;

26) &wyczayne Kartoflane :

potem whiia sie do niéy. kilka #oltek do- | :

=



; %
daigc cukru i cynamonw: To uskuteczni-

wszy wlewa sie wspomniona bryia do wy-

‘smarowanéy mastem formy i przystawia sie

do wolnego ognia.
_28) Budyn innym sposobem.

Bierze sie 12 lotow odgotowanych 1 utar= f‘
tych kartofii ktore duiem wprzody ugoto-

wane zostaly, i 6 totow mialko utartego

cukru, to mu;sza sie Wspolme zagmetalqc

clasto. ,Potem Wblwszy sze$¢ laiek 1 za-’

gmotlszy powtorrﬁe whktada si¢ do formy

Wysmarowaney’ :masfem Pod budyn tako-
wy mozna dadz sos 1ak1k01W1ek podlug.

- upodobania,

29) Budyn Bumfo rtski.

Do dwudmestu czterech hltow ugoto-
wanych i utartych kartofli dobiera sie dwa
Tuty Wapna,' o luty sera, i 2 'loty mleka.

Te trzydziesci lotow rozmieszane W sto-"
sownéy ilosci wody i'do przyzwoitéy ge-

s"cos'ci,"'gotui'; ‘sie na patelni lub tygielku,

lecz zapewmc nie mozna aby potrawa: ta-’

F e




\ kowa byka zdrowd, bedac zaprawiona wi:
pnem, ktorg Rumford za nicodbyty ingre.
dyencyq naznacza. -

- 30} Tort Kartoﬂan’y;

Czternascie Yotow roztopionPUO masta 1
‘ubitego na plan(g, do ktorego pozmey whiia |
sie 10 ca}ych taiek, dodalqc potem 9 sztuk
Laltoﬁl ugotowanych i obrany ch 2 hlpy,,
ktore gdy ostygna ma tarce utrzec potrzeba,

plzyx,mqszawszy do tego- cokolvvlek cukru,

Do téy mieszaniny nalewa sie w koncu pok

kwarty  dobréy i'gestéy smietany, i wlewa !
sie caly te masse do formy wysmarowanéy.
mastem, co wszystko zwolna przysmazac

_sig powinno. Biatka z czterech iaiek mozna

81) Tort innym s.{lposobem;k

niedodawad,  © / - \\
. ]

Funt kartofli ugotowanych i czgs’d’.mq- l
czyata wyieta trze. SIQ dla lepszego zdro= l
- lienia na tarce lub Walklem W domcy,“
kiora potem 16 Zoltkami zs’m/c potrzeba i

l.m dlufre blc na piane, a,qda,pz,as}u_ whoa



Zenia i¢y do formy. Potem dodadZ mozna

cukru, rclYnamonfu , 1 rodzenkow podhug
upodobania. Nie naleZy iednak przystawiad

formy do zbyt Wiélkiecro ognia luly w piecu

_mnadto goracym, gdyzby 51§ tort: zupehnc

przepahl

s

93] Kartoﬂe\ 1ako Chleb 114}7‘“
~ Wana

)

Kartofle na ten koniec dobierein,e&gpg)-:
winny bydz ile tylko moZna iednakidy wigls
kosci. "Obm‘yte 1 nalane zimna woda, go-
tuig sie w tupinach sposohem zwyczaynym.
Ostudzone potem . i obrane z lupy Wyblem

‘sie z nich czedd maczysta i pomieszana z

maka pszenna zarabia sig na ciaste. Chleh

z tak ugotowanych kartofli iest bardzo

_smaczny i trwa w czerstwosci do dni kil

kunasturn’. » 7
35 Kasztany z Kartbf’li;

Kaitofle wmyte czysta woda i ile by dz

- moze okragle iak kasztany prawdmwe, gdy:

sig. wloZa do gesi ktora ma bydz pieczona,




bem upieczone iesé ie moZna z mastem i
so.yla'z.' Moéna ie takze uplec innym sposos
'bem, wloZywszy . czysto umyte do gora-
' ¢ego popiolu, obwinawszy ie plerwey W

liscie kapusmane.

54) Jarzyna 2 115(:1 kart0f1a4
’ nych

‘Dotad wyrzucano liscie kartoflane na
karme dla Zwierzat domowyeh lecz uiyte

‘w czasie. okolo Zlelonych Swiatek moga

shlz,yq zd bardzo smaczna z1elenm(g Ob1a-; :

- wszy liscie 7 grubych fodyg i oplukawszy w
wodzie, gotuiq sic w garnku iak zwyczayna
: larzyna, Potem odlawszy z nich wode,’

sieka sie ma stolnicy tasakiem, i zapalaig’

sie W rynce na ‘masle lub na mlodéy sho-

ninie. azdy ktokolwiek “téy 1arzyny do-
waadczyc zechice, przyzna mie mylme 17
W niczem naylepszemu szpinakowi nie uste-
puie. Liscie okoto tego czasu Tub pozniéy-

= = ot o "
zbierane, wysuszone i w suchem mieyscu

\

nabywaia smaku kasztanow.  Tym sposo-

S

f



79
,cu,lmwane, shxzvc moga w ezasie zimy z

bardzo smaczn"; z1e1cmne» :

35) Oliwk: z Kartofli,
Odcinaia sie od kartofli zdrowych grus
czotki czyli narostki, ktore nie sq witksze
od 0‘1‘001111. Te g"r'ubz'olkf Zamaryrowaue

W mocnym occle nabierq, melonosm Z¥wy-

czayney oliwkom. Po up}lee 24 godzin

ogniu, iednak tak aby nie, nadto zmiek-
czaly. Do octu Wsypac moZna rozmaitych
\ ‘korzeni podhlg upod.ob"lma sczegolme £oz-
1 daikow, pieprzii 1 hsci muskateli, Lepsze
, - descze beday oliwki takowe marynujac ie
przed odvotowamem w wodzie slﬂney czyli
w lace solney Gdy iuz sa odgotowane L
W naozymu szklannem. zachowane, utrzy-
mac le tiozna czas dlugi, uZywaiac ie do
potraw. ak othz pravvdzlvve. Czem ocet
;est‘lepszy teni 1epsze bgdq oliwki,

. potuig sie W winnym ococie przy wolnym

|
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