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Mody wiosenne.

KostyUt)) wiosenny z ina-
teryalu kratkowanego z za-
kietem nowego fasonu.

Uczesani® i grzebienie modne,

Wrézg powrd6t wysokiej koafiury. Fryzye-
rzy paryscy mowig o niej swoim klientkom,
ale jeszcze nie czesza wysoko; odstaniajg
troche wyzej szyje i uszy, podnoszac upie-

Kuchnia francuska.

W Paryzu pojawita sie na potkach ksie-
garskich ksigzka p. t. ,,Gastronomia", w kto-
rej autor ukrywa sie pod pseudonimem Ali-
Baba.

Jest to studyum historyczne kunsztu ku-
linarnego, w ktérem autor powotuje sie na
autorytety w tej dziedzinie i podaje wiele
cennych przepisdw réznych smacznych po-
traw. Z najwiekszem zamitowaniem opisuje
autor wszystkie fazy rozkwitu gastronomi-
cznego. O kuchni nowszych czasowi pisze:

Wyszukanemi potrawami odznaczata sie
epoka renaissance’u. Pierwsza francuska
ksigzka o kuchni byta ptodem pidra kucha-
rza Karola VII, zjawita sie w r. 1490. Za
czasOw Rabelais Francuzi umieli juz przygo-
towywacé 15 gatunkéw soséw, zas z samych
tylko jaj robili 16 réznych potraw.

Za panowania kréla Henryka I, pojawi!

skromny Kostyum z rewer-
sami szalowemi z ciemniej-
szego jedwabiu.

cie wlosow. Wysokie ucze-
sanie nie dla kazdej fizyo-
gnomii jest Kkorzystne
wiecej robi do twarzy blon-
dynkom, z delikatnemi ry-
sami.

Bardzo modne sg grze-
bienie i opaski szyldkreto-
we, naktadane srebrem, zto-
tem lub imitacyg brylantow;
szpilki z gtéwkami ozdo-
bnemi, osadzonemi na za-
wiasach, dajagcemi sie nagi-
na¢ podtug upiecia wioséw.
Elegantki posiadajgce gust
wytworny, nie noszg zadnych
iwiecidet, tylko gtadki
grzebien i szpilki z pie-
knego jasnego szyldkretu.

Toczek wiosenny
00 uszycia w domu,

Podajcmy obokd wzor
foremki, ktora trzeba zrobic¢
z drutu podiug fig. 1, wy-
soka na 16 c. a obwodu dol-
nego 64 cent, (przymierzyc).
Rondko dopasowane ze szty-
wnego tiulu czy merli, szyje
sie ze skosu 12 c. szero-
kiego, ztozonego we dwoje,
okoto 78 c. dlugiego na zto-
zeniu, a przy dolnym brzegu
zebranego w fatdki do 64 c.
Gtéwke pokrywa sie tiulem
i podszywa fularem; rondo
zakonczone drutem, réwniez
obejmuje sie skosem fularu.
Pokrycie toczka stanowi ma-
terya miekka jedwabna, kra-
jana zupelnie skosnie, lub
tiul faldowany we dwoje.
Naturalnie, ze trzeba zrecz-
nosci do sfaldowania i upie-
cia materyi na gtéwce; ron-
dko obcigga sie gtadko i wy-
gina mniej lub wiecej, wyzej
czy nizej— jak lepiej do twa-
rzy. Przy jedwabnym toczku
mozna da¢ dwa sute pukle
tiulowe, zakonczone skosem
attasu i podtrzymane drutem. Mozna rondko
da¢ stomkowe, np. z przesztorocznego kape-
lusza, zamiast pukli da¢ skrzydetka lub stru-
sie piorka; wszelka fantazya dozwolona, byle
catos¢ wyszta zgrabnie i do twarzy.

sie w Paryzu szpinak przywieziony przez
Holendrow z Azyi. Za Karola 1X stot fran-
cuski wzbogacit sig 0o dwa dania: indyka
i kukurydze. Jedno i drugie byto darem
Nowego Swiata. Pierwsze, t j. indyka przy-
wiezli z Ameryki hiszpanscy Jezuici, drugie
Portugalczycy.

W epoce odrodzenia kuchnia francuska
zajmowata pierwsze miejsce w Europie.
Wiosi niemato przyczynili sie do jej powo-
dzenia swoja subtelng znajomoscia gastro-
nomii. Osoby bliskie Maryi Medicis, prze-
niosty na grunt francuski nieznane dotych-
czas potrawy wioskie, pdzniej zas, starowto-
ski zwyczaj podawania na zakorniczenie me-
nu réznego rodzaju deseru jak: lody, kre-
my i t. d. utrwalit sie na zawsze. Wtochom
rowniez nalezy sie uznanie za wynalezienie
sposobu robienia likieréw. Panowanie Hen-
ryka Ill, odznacza sie najbardziej tem, ze
zaczeto uzywac po raz pierwszy widelca.

. Bezptatny dodatek do ,,NOWIN!*. (Osobno sprzedawac¢ nie wolno).

Wzbr toczka.

Jakie powinno by¢ mieszkanie zdrowe.

Akademia w New-Yorku wydata nastepu
jace przepisy, jak powinno wyglada¢ zdro-
we mieszkanie.

»Nalezy usung¢ z mieszkania wszystkie
meble, précz niezbednych. Nalezy usunagc
wszystkie zwierzeta domowe, jak psy, koty
maltpy, wiewiorki, biate myszy, kury i gote-
bie; nie powinny sie znajdowac firanki, dy-
wany, obrazy, rzezby i przedmioty, na kt6-
rych moze kurz osiada¢: przed drzwiami
nie powinno by¢ ani rogdzek ani stomia-
nek. Okna muszg by¢ zawsze otwarte. Wol-
no trzyma¢ w domu tylko kanarki i ziote
rybkiil. Jezeli kto$ trzyma sie tego przepisu,
to napewno dojdzie do wniosku, ze zycie
jest przyjemne.

Ludwik XII, zjednat sobie stawe w kuli-
narnej dziedzinie nie tyle jako gastronom,
lecz jako zartok, o jego apetycie stworzono
tysigce anegdot.

Krél ten osiem razy dziennie siadat do
stotu, gdzie podawano od 20—30 réznych
potraw. Znajac te namietnos¢ krola, kucha
rze starali sie stwarza¢ coraz to nowsze po
trawy i temu monarsze zawdzieczamy poja-
wienie sie na stot tak smacznej rzeczy jak
sos pomidorowy niektorych, potrawy z jarzyn,
owocow i wiele nowych napojow jak np.
kawy (zwyczaj picia kawy jest pochodze-
nia hiszpanskiego), goracej czekolady,
ktorej do jego czaséw uzywali tylko Hiszpa
nie i herbaty przywiezionej w owych
czasach z Siamu.

W epoce Ludwika XIV otwarto pierwsza
kawiarnie naprzeciwko gmachu Francuskiej
Kotnedyi; ta wielkg role odegrata pé&zniej,
gdy zostata przeniesiona na jedna z ulic



Przepisy Swiagteczne.

Babka doskonata. 5 szklanek zotek
ze szklanka cukru utrze¢ w donicy az do
biatosci, dodac¢ 4 szklanki maki (uciera¢ do-
brze, aby grudek nie byto), wla¢ pot szklan-
ki przegotowanej i przestudzonej $mietanki,
po6t szklanki drozdzy, korzeni, jakich sie po-
doba, uwierci¢ wszystko dobrze i postawic
aby podeszto. Ody troche podrosnie, wlaé
dwie szklanki klarowanego masta, znéw wier-
ci¢ i wlewa¢ do form, gdy podejdzie wsta-
wi¢ w piec nie bardzo goracy.

Mazurki rodzenkowe. Osiem zo6lek,
filizanke cukru i filizanke drobno usiekanych
migdatdbw — trze¢ w donicy az zbieleje
wszystko, dodac filizanke lekko namierzonej
maki, trze¢ znowu. Gdy sie rozmiesza, wlac
piane z oSmiu biatek, wsypac filizanke ro-
dzenkow bez pestek i troche skorki poma-
ranczowej lub cytrynowej, wymieszaé wszyst-
ko predko i robi¢ mazurki w papierowych
formach wysmarowanych mastem.

Mazurek daktylowy. Ubi¢ piane z 6-ciu
biatek dosypujac po trochu 1 funt miatkiego
cukru, a potem uciera¢ w donicy przez 1/2
godziny. Doda¢ » funta oparzonych i po-
szatkowanych drobno migdatow, funta
daktyli pokrajanych w paseczki i '/2 ft. tar-
tej czekolady; wszystko to wymieszac¢ razem,
rozsmarowac na blasze wytozonej optatkami
i upiec w letnim piecu. Po wystygnieciu
polukrowac lukrem biatym, cytrynowym lub
ananasowym.

Mazurek z pomadka czekoladowa.
Zrobi¢ kruche ciasto z 3/4 ft maki, 1/t ft.
masta, ’/4 ft. cukru i jednego zéttka. Upiec
go w Srednim piecu. Wzig¢ 1 funt czekolady
w tabliczkach, rozgrza¢ w piecyku, a gdy
zmieknie; doda¢ tyzke deserowego masta,
zala¢ kwaterkg gestej surowej Smietanki i
gotowaé, az sie czekolada rozpusci i zge-
stnieje. Wtedy odstawi¢ i stygngca juz wy-
la¢ na placek i rowno nozem rozsmarowac,
a potem postawi¢ w zimnem miejscu do
stezenia.

Obiady gospodarskie.

Dyspozycye na tydzienn z uwzglednieniem
pory roku.
Pigtek 14 marca (post).

Zupa szczawiowa (suszony) z jajami faszerowanemu
Karp w $mietanie. Legumina chlebowa.

Sobota 15 marca

Zupa cytrynowa z makaronem wioskim. Ziemniaki
z grzybami. Legumina parzona.

bocznych na lewym brzegu Sekwany—pod-
czas wielkiej rewolucyi zbierali sie tutaj na,
narady wybitni dziatacze. Panowanie Lu-
dwika XIV zastyneto i tem jeszcze w ku-
chni francuskiej, ze w tym czasie wynale-
ziono sposob fabrykowania szampana.

Ludwik XV, w wolnych chwilach lubit
réwniez sam gotowac¢. Znakomicie przyrza-
dzal ciasto — a jego maszynki, do Kka-
wy nikt nie miat prawa dotykac¢ sie, gdyz
kawe gotowat zawsze sobie krél sam. Na
stole Ludwika XV. pojawit sie ananas, a
w r. 1716 jakis podroznik przywiozt do
Francyi z Chilii pierwsze poziomki. Jako
przyprawy do potraw w tym samym czasie
zaczeto uzywac pieprzu przywiezionego z Ko-
chinkiity. Wina Bordeaux i burgundzkie
staty sie niezbednag czescig sktadowg kazde-
go obiadu i to zaszczytne miejsce udato im
sie zachowa¢ do dnia dzisiejszego.

W roku 1675 znalazt sie cztowiek, ktore-
go imie sprawiedliwie mozemy umiesci¢ na
kartach historyi — jest to niejaki pan Bou-
langer. on to otworzyt pierwsza restaura-
cye a zdarzenie to stato sie poczatkiem no-
wej ery w historyi kuchni. Przedtem po-
trawy wyszukane byty pozywieniem tylko
ludzi bogatych i zajmujgcych wysokie sta-
nowiska, od tej chwili staly sie dostepne
dla kazdego, kto tylko posiadat zbywajacego
fuidora w Kieszeni. | dziwne zaiste zjawisko!
Sztuka kulinarna stata sie demokratyczng zy-
skata tylko na tem, gdyz zaczeta sie rozwi-
jaC i zdazata coraz szybszymi krokami do
zupetnego udoskonalenia sie.
Wydawca: Krakowskie Tow. wydawnicze.

Odpowiedzialny i uaczetuy redaktor:

NledzMz K mana.

Ros6t z kluskami  grysikowemu Sztuka miesa z so-
sem grzybowym. Kotlety cielece ze szpinakiem. Smie-
tana bita z biszkoptami.

Poniedziatek 17 marca.

Kapusniak na kietbasie. Poledwica na dziko garni-
rowana. Nalesniki z konfiturami.

IFforeft 18 marca.

Zupa kartoflana. Watrébka cieleca z ryzem i satatg
z pomidoréw. Suflet z pomaranczy.

Sroda 19 marca (post).

Zupa grzybowa z kluseczkami. Fasola na kwasno.
Kotlety ze siedzi. Grzauki z marmolada.

Czwartek 20 marca.

Zupa grochowa z grzankami. Pieczen cieleca ze
Swiezg satatg i z kartoflami. Legumina biszkoptowa
przektadana konfiturami.

Jak gotowacC szynki?

Gotujac ¥zynki  trzeba uwaza¢ zeby ich
nie rozgotowac i azeby nie popekaty. Goto-
wanie szynek jest rzeczg trudna; tatwo szyn-
ki nie dogotowac lub rozgotowac.

(Zauwazymy przy tej sposobnosci, ze
bardzo czesto w handlach delikatesow i w
sklepach masarskich sprzedajg szynki nazbyt
mato ugotowane, czesto nie dogotowane,
niekiedy napo6tsurowe i niesmaczne; kupcy
wolg wogdle nie do gotowane szynki,
bo niedogotowana szynka ,.tadniej sie kraje-*
Szynka jednak powinna by¢ raczej prze-
gotowana niz niedogotowana. Najlepsze
szynki s w domu ugotowane: sg one
kruche i miekkie, szynla, kupowane u ma-
sarzy, wygladaja wprawdzie tadnie, ale nie
sg tak smaczne, zawierajg zas wiele wody,
bo masarze majg specyalne aparaty do go-
towania szynek w parze pod wielkiem ci-
Snieniem, przyczem celem rozpulchnienia
miesa i zarazem powiekszenia jego wagi,
bardzo duzo wody wttoczone zostaje w szyn-
ke, ktoéra staje sie pozornie — ,,soczystg".
Przyp. red. ,,Nowin").

Gospodyniom przydadzg sie w tym okre-
sie przedswigtecznym wskazowki, jak goto-
wac szynki. P. Rézycki poleca szynki i wo-
gole wedliny wkiada¢ do wrzgcej wody.
Jezli bowiem woda nie wrze i do niej wrzu-
cimy szynke, to zanim sie ugotuje, wymoknie
i wyciekng soki z miesa. Szynka, wrzucona
do wrzgcej wody, sparzy sie z wierzchu,

*) Wskazowki powyzsze wyjeliSmy z ksigzki p. A.
Rozyckiego, b. kierownika pracowni p. Satalec-
kiego, obecnie znanego samoistnego przemystowca
p. t. ,,Wyroby masarskie, praktyczne wskazowki o wy-

robie wedlin dla masarzy | gospodyn". Krakow 1908.
Przyp. Red. ,,Nowin*,

Ludwik XVI lubit tez duzo i dobrze zjes¢,
a ta namietno$¢ kosztowata go nawet zycie.
W czasie ucieczki z Paryza krol nie zwra-
cajgc uwagi na prosby swej matzonki Ma-
ryi Antoniny, podczas popasu w Parennes
nie chciat wsta¢ od stotu zanim nie spro-
bowat wszystkich potraw, jakie dla niego
sporzadzit jego pierwszy kamerdyner. Tym-
czasem przyjaciele krola, ktorzy nan czekali
opodal przy drodze, nie mogac sie go do-
czekaé, byli pewni, ze krél zostat schwytany
i dlatego zajeli sie tylko swoim losem. Kro-
lewska rodzina zostata aresztowana jedynie
z powodu tego opodznienia.

Rewolucya wysuneta na czoto Srednig i
matg burzuazye, ktora myslata tylko o tem,
zeby mieC petne zotadkii nic jg nie obcho-
dzity wszelkie gastronomiczne subtelnosci.
Arystokracya albo ztozyta swoje gtowy pod
gilotyne, albo wyemigrowata — ich znako-
mici kucharze pozbawieni chlebodawcéw
zaczeli zakladaé restauracye tak w kraju jak
i zagranicg tak, ze wielka rewolucya nietyl-
ko przystuzyty sie do rozpowszechnienia no-
wych idei, lecz i do réwnoczesnego tryum-
fu kuchni francuskiej.

W ostatnich latach XVIII stulecia pewien
Francuz cukiernik, wynalazt sposéb konser-
wowania réznych produktéw i od tej chwi-
li konserwy zajmuje wybitne miejsce w sze-
regu innych artykutdw spozywczych.

Napoleon wielki byt wielkim wodzem,
lecz mato sie znal na subtelnosciach sztuki
kulinarnej, a jedzenie uwazat, jako bardzo
nudna konieczno$¢. Bedac cesarzem, raz je-

Ludwik Szczepanski.

mieso twardnieje, tarczy sie i nie puszcza
z siebie sokéw. Woda w ciagu gotowania
nie powinna jednak ciagle wrze¢, bo szyn-
la mogtaby sie z wierzchu zbyt rozgotowac,
a w $rodku by¢ surowa.

Czas gotowania jest rozmaity. Mate z mio-
dych wieprzéw szynki potrzebujg na ugoto-
wanie sie 2—3 godzin; wiekszeJ3—4 godzin.

Czy szynka jest nalezycie ugotowana,
prébowa¢ mozna wbijajac do niej dtugi wi-
delec. Jezli w chodzi w mieso z poczatku
lekko, a dochodzac do s$rodka natrafia na
opor, to jest oznaka, ze szynka w S$rodku
jest surowa. Ale takie wbijanie widelca psu-
je szynke. Stosowaé ten sposéb trzeba, gdy
szynke gotuje sie predko, w bardzo wrzacej
wodzie. Jesli sie za$ gotuje szynke dtuzej,
3—4 godzin, to w nastepujacy sposob po-
zna¢ mozna, czy jest ugotowana:

Szynka z ttlustego, miodego wieprza, go-
towana przez 3—4 godzin, bedzie w duzym
kotte ptywaé poniewaz taka szynka ma du-
20 tluszczu, a zatem jest lzejsza. Natomiast
szynka z wieprzéw starszych, miesnych lub
chudych, ptywacé nie bedzie.

Jest jeszcze trzeci sposdb prébowania,
czy szynka jest ugotowana. Naciska sie szyn-
ke palcami od strony miesa chudego. Jezli
pod nacisnieciem czuje sig, ze widkna mie-
sne sie przerywaja, Ipalec za$ bez wysilenia

wchodzi w szynke, jest to dowodem, ze
szynka jest ugotowana.
Wreszcie i po kosciach mozna poznaé,

czy szynka jest ugotowana. Jezli bowiem
koto kosci jest mieso pokurczone i od nich
odpada, $Swiadczy to, ze szynka ma dosy¢
gotowania.

Szynke ugotowang nalezy wyja¢ z kotta
i wlozy¢ do zimnej wody, aby wyziebta.
Woda zimna szybko ziebi szynke i soki,
ktére przez gotowanie utworzyly sie w mie-
sie, pozostajg w niej, [bo powierzchnia stwar-
dnawszy wskutek oziebienia nie przepuszcza
ich. Szynka przez to staje sie delikathg w
smaku.

W zimnej ~wodzie ma szynka pozosta¢
okoto pdét godziny. Potem trzeba jg wyjac,
aby obciekta i wynies¢ w chtodne migjsce.

L. KORZENIOWSKI

ulica Floryanska L. 22

poleca: Wszelkie gumowe artykuty hygie-
niczne dla Pan i Panéw.

den tylko wystgpit ze swoja inicyatywa w
tej dziedzinie, wyrazajac zyczenie, zeby na
obiad dano mu... kietbasy.- Kietbasa miata
wywota¢ wspomnienie chwil, kiedy bedac
jeszcze nieznanym za czasow swej miodosci,
odzywiat sie tak mamie. Kucharz zdziwiony
ta dziwng zachcianka swego cesarza, doto-
zyt wszelkich staran, zeby chociaz zewnetrz-
nemi ozdobami uszlachetni¢ te ordynarng
potrawe. Napoleon jednak nie zwrdcit na
te starania kucharza zadnej uwagi i ruchem
niezadowolonym zsungwszy nozem ozdoby
— usmiechem przyjaznym powitat Kietbase
i zaczat spozywac¢ jg z apetytem. Pomimo
to stét cesarza odznaczat sie wykwintem i
wprawiat w zdumienie bogactwem i pie-
knoscig zastawy. | na tem polu, jak na
wszystkich innych, otaczat sie cesarz ludZzmi
uzdolnionymi i znajacymi sie na rzeczy, a
kuchnia w Tuillerie mogta by¢ wzorem dla
kucharzy wszystkich domow panujgcych.

Tradycye wykwintnej kuchni francuskiej
pozniej jeszcze podtrzymywali wybitni przed-
stawiciele Swietnej epoki drugiego cesarstwa.
W ostatniej jednak lat dziesigtce szereg pa-
ryskich restauracji wszechswiatowej stawy
musiaty zamkna¢ swe podwoje. Doprowa-
dzona do najwyzszej doskonatosci wysub-
telniona sztuka kulinarna— widocznie i sto-
pniowo zanika obecnie — albo, by¢ moze,
staje sie znow tylko przywilejem kuchni bo-
gatych domow.

Drukiem Aleksandra Rippcra w Krakowie.



