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NASZ PROGRAM

OWOC dawniej był przysmakiem i piękną dekoracją stołu obok kwia­
tów, misternie rzniętych szkieł i porcelany.

OWOC dzisiaj stał się ponadto podstawowym artykułem żywnościo - 
wym, który karmi i leczy.

Mijają te czasy, gdy sad we dworze był „zabawą“ PANI DOMU, ledwo 
tolerowaną przez PANA, nastawionego dawniej tylko na ZBOŻA, później 
dopiero i na ZIEMNIAKI, dopuszczone do upraw polnych w drodze awansu 
z klombu w ogrodzie, gdzie były rośliną ozdobną. Wprawdzie i BURAK CU­
KROWY przedarł się z warzywnika w pole, lecz, mimo królewskiej tam po­
zycji, nie wywalczył honorów dla WARZYW i OWOCÓW.

To też obok światłej PANI DOMU, która nie mogła wyżebrać nawozu 
dla głodnego sadu, ani odrębnych czynności dla ogrodnika „do wszystkiego“, 
sad zdobiły narodowe stroje krajowych cudzoziemców, sad ten mających 
w arendzie, a drzewa jadło robactwo.

Tradycja tego stanu rzeczy w sadzie była w POLSCE tak możnie bro­
niona przez areopag nietykalnych, że trzeba było heroicznych bojów BRO­
NISŁAWA GAŁCZYŃSKIEGO, by epos krótkich lat kilku zamknął się 
tryumfem nauki nad swoistym badylarstwem.

SADOWNICTWO i WARZYWNICTWO stawać się w POLSCE zaczęło 
zagadnieniem: naukowym, doświadczalnym, ekonomicznym i społecznym.

SADOWNICTWO i WARZYWNICTWO stać się musi w POLSCE za­
gadnieniem najwyższych i powszechnych upraw rolniczych dla postawienia 
przeludnionych gospodarstw wiejskich na poziomie rentowności i dla za­
pewnienia sił i zdrowia najszerszych mas POLSKIEGO NARODU.
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To: też,'.'wychodząc z roli KOPCIUSZKA z za stodoły, zapuszczonego 
i nękanego przez pasożyty, przemieni się, jak KOPCIUSZEK w bajce, 
w piękną KRÓLEWNĘ, otoczoną chwałą NAUKI, radością zbogaconych
i wdzięcznością zdrowych i sytych.

v. * * *

Któż taki cud sprawić może?
Nikt inny, jak tylko w POLSCE — WSPÓŁCZEŚNI I CI — CO ODE­

SZLI, co byli nami z krwi i kości, a choć żywotów znojnych w trudach do­
konali i zasług wielki dorobek zgromadzili, działając na ZIEMI POLSKIEJ 
lub pośród obcych,— NIEZNANYMI U SWOICH pozostali.

Ich zwołać, jak zaczarowanych — uśpionych rycerzy z Tatr — prze­
budzić i by przodowali zaszczytnie MYŚLI POLSKIEJ zaprosić trzeba.

Niech-że CHWAŁA ICH wśród swoich DUMĄ NARODU się stanie 
i niech WIELKOŚĆ ICH wspólną będzie DOSTOJNĄ GODNOŚCIĄ. Bo 
oni — to my! wszyscy my razem, jeden wielki w chwale NARÓD POLSKI, 
a ich dorobek, wspólnym nam wszystkim jest dorobkiem NARODU POL­
SKIEGO.

„SAD I OWOCE“, składając hołd WIELKOŚCI POLSKIEJ TRADY­
CJI, podaje historię polskiej myśli ogrodniczej, tworzonej przez pionierów: 
TWÓRCZOŚCI, NAUKI, DOŚWIADCZENIA, INICJATYWY i ORGANIZA­
CJI, a zbliżając ich do szarej naszej codzienności, podaje ich wiedzę i doro­
bek na praktyczny użytek, służy radą, pomaga wiedzieć i umieć.

„SAD I OWOCE“ pragnie ułatwić wspólne porozumienie dla połącze­
nia sił i pomnożenia dóbr na korzyść wspólną w POLSCE.

Dumni jesteśmy, że obok tych, których ze czcią wymieniamy i tych, 
którzy z nami dzielą dorobek i doświadczenie swego długiego i płodnego 
życia, stają MŁODZI pełni sił i zapału, już zasobni w wiedzę, a bogaci w en­
tuzjazm i zaciętą wolę pokonania przeszkód dla zapewnienia panowania 
ukochanych idei.

KOMITET REDAKCYJNY
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Dr Władysław Rogowski

Prof. Dr ADAM MAURIZIO
ADAM MAURIZIO urodził się 26 wrze­

śnia 1862 r. w Krakowie. Jako chłopiec 
drobny, wątły, słabego zdrowia, wycho­
wywał się i kształcił w domu, a mając 
staranną opiekę, szybko rozwijał wyjąt­
kowe zdolności umysłowe. Żywo intere­
sując się zagadnieniami socjalnymi, już 
w osiemnastym roku życia brał udział w 
ruchu politycznym, poprzedzającym po­
wstanie POLSKIEJ ORGANIZACJI SO­
CJALISTYCZNEJ (P. P. S.) — (1880 — 
1884). Tu zetknął się bezpośrednio z za­
gadnieniami życia i pracy sfer robotni­
czych i ludowych w otaczających go spo­
łecznych warunkach narodowościowych i 
państwowych monarchii Austro-Węgier.

Porwany ideologią wolnościową popadł 
w kolizję z reżymem i, odsiedziawszy ka­
rę więzienną u Św. Michała w Krakowie 
(1883 —■ 1884), jako przestępca politycz­
ny, został skazany na wygnanie.

Zdobywszy maturę szkoły realnej w 
Chur (Szwajcaria), ADAM MAURIZIO 
odbywa przyrodnicze studia uniwersytec­
kie w Zurychu, Genewie i Bernie, dokto­
ryzując się tu w roku 1894.

W czasie tych studiów, w latach 1890 
—1894, oderwany przymusową banicją od 
politycznego czynnego życia społecznego 
w rodzinnym Krakowie, napisał Adam 
MAURIZIO dwanaście rozpraw z zakresu 
socjologii, związanej z zagadnieniami 
agrarnymi. Był to okres przymusowej bez­
czynności politycznej, pozbawiający jego 
czynną naturę możności wyżycia się. Jego 
płodność duchowa wyraziła się w roz­
prawach politycznych, które zamknęły, 
jakby w testamencie, jego nastawienie my­
ślowe.

Od roku 1895 rozpoczyna się w życiu 
ADAMA MAURIZIO dwunastoletni okres 
prac asystenckich: na STACJI DLA SA­
DOWNICTWA, OGRODNICTWA I WIN- 
NICTWA w Wadenswil pod Zurychem 
(1895 — 1898), w AKADEMII ROLNI­

CZEJ (INSTYTUCIE BADAŃ DOŚWIAD­
CZALNYCH ZWIĄZKU MŁYNARZY 
NIEMIECKICH) w Berlinie (1898—1900), 
na STACJI ROLNICZEJ w Zurychu (1900 
— 1902) oraz w POLITECHNICE (ZA­
KŁAD BOTANIKI OGÓLNEJ) w Zury­
chu) (1902 —- 1906), gdzie po habilitacji 
został docentem.

Owocem przyrodniczych studiów uni­
wersyteckich, opartych przede wszystkim 
na gruntownych badaniach botanicznych 
i poznaniu biologii grzybów, przy równo­
ległym opanowaniu techniki naukowej i 
usprawnieniu się w zakresie posiłkowania 
się bibliografią, były studia samodzielne, 
prowadzone obok czynności asystenckich, 
w Szwajcarii i w Niemczech2). Studia te 
dotyczyły też biologii grzybów wodnych, 
rozwijających się na rybach. Prace te, 
mające doniosłe znaczenie dla rybactwa, 
gdyż pozwoliły wniknąć w powstanie 
chorób ryb oraz ich jaj, znalazły uznanie 
u hodowców ryb w Szwajcarii i w Niem­
czech. Wyrazem tego uznania było przy­
znanie mu w roku 1899 przez DEU­
TSCHER FISCHEREI-VEREIN w Berli­
nie medalu i nagrody pieniężnej.

!) Patrz wykaz prac bibliograficznych ADAMA 
MAURIZIO w tym samym N. 6 miesięcznika „SAD 
i OWOCE“ N.N. 27 — 38.

* * *
Prace grzyboznawcze ADAMA MAU­

RIZIO uważać można nie tylko za owoc 
jego studiów, usprawniających go w tech­
nice botanicznej, ale też za miarę jego 
niepospolitych zdolności, które nie zado- 
wolniły się zdobywaniem wiedzy i spraw­
ności technicznej lecz musiały znaleźć 
osiągania realne w dziedzinie twórczości 
oryginalnej.

Natomiast studia te uzbroiły ADAMA 
MAURIZIO w środki techniczne do ba­
dań umiłowanych zagadnień z dziedziny 
rolno-socjalnych, umożliwiając mu wnik­
nięcie w paralelę między stopniem ob­
róbki roli, a postaciami pożywienia i na­
po ji.

2) 11 rozpraw o grzybach wodnych i 3 rozprawy 
o glonach, które ogłosił w latach 1894 — 1899 w języ­
kach: niemieckim, francuskim i włoskim. Patrz wykaz 
prac bibliograficznych ADAMA MAURIZIO w tym sa­
mym N. 6 miesięcznika „SAD i OWOCE:: N.N. 39—47, 
50—53, 57, 61.
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MAURIZIO, dla znalezienia rozwiąza­
nia nękającej go zagadki socjalnego bytu 
człowieka, rzuca się w otchłań przepastną 
poszukiwań historycznych, językoznaw­
czych, etnologicznych, socjologicznych, i 
wielu innych dziedzin, badając historię 
zdobywania pożywienia przez człowieka 
od czasów prehistorii, aż do współczesnoś­
ci. Bada znaleziska archeologiczne i ich 
opisy; przeprowadza analizy zafałszowań 
produktów spożywczych i pochłania kro­
niki z tej dziedziny różnych czasów i na­
rodów; poznaje właściwości mąki piekar­
skiej ; magazynowanie surowców, ich 
uprawy, zbioru i przeróbki; bada sposo­
by żywienia się ludów w okresach głodu 
i buduje gmach wiedzy nowej o historii 
żywienia się człowieka. Burzy przy tym 
urojone legendy: o ewolucji form stosun­
ku człowieka do darów ziemi i jego go­
spodarki na niej, o prekomunistycznych 
ustrojach rolnych, o wyłączności prager- 
mańskiej w dziedzinie tworzenia jadła i 
napojów, — i pozbawia fundamentów 
gmachy nauk politycznych współczesne­
go komunizmu oraz rasizmu, które wzno­
szono z tworzywa, urabianego pseudo­
naukowo na miarę potrzeby czarowania 
politycznego.

Pierwsza praca dr. ADAMA MAURI- 
ZIO z dziedziny historii żywienia się 
człowieka została ogłoszona w roku 1899, 
w pięć lat po jego publikacjach socjolo­
gicznych, w roku ogłoszenia ostatniej pra­
cy z dziedziny grzyboznawstwa. Odtąd 
zaczyna się nowy okres publicystycznej i 
naukowej pracy dr. ADAMA MAURIZIO 
w zakresie badań nad żywnością i napo­
jami całej ludzkości.

* * *

Mając habilitowaną docenturę szwaj­
carską, niemiecki medal i nagrodę nauko­
wą, a co najważniejsze sławę botanika, 
zasłużonego dla życia praktycznego, zo­
stał ADAM MAURIZIO zaproszony w ro­
ku 1907 przez SENAT AKADEMICKI 
POLITECHNIKI we Lwowie na katedry 
BOTANIKI TECHNICZNEJ oraz TOWA­
ROZNAWSTWA ROŚLINNEGO. Tu po­
został do roku 1911 w charakterze pro­
fesora nadzwyczajnego, a od roku 1911 

do roku 1926 w charakterze profesora 
zwyczajnego. W roku 1926 przeszedł w 
stan spoczynku na własną prośbę, w 
związku z chorobą oka. W tym samym 
roku 1926 ADAM MAURIZIO został 
mianowany profesorem honorowym na 
WYDZIALE FARMACJI UNIWERSYTE­
TU WARSZAWSKIEGO. Od 1 paździer­
nika 1927 roku do 31 sierpnia 1935 roku 
dr. ADAM MAURIZIO był zastępcą pro­
fesora NAUKI O ŚRODKACH SPOŻYW­
CZYCH UNIWERSYTETU JÓZEFA PIŁ­
SUDSKIEGO w Warszawie.

Od jesieni roku 1935, ze względu na 
zdrowie, czasowo przebywa prof. dr 
ADAM MAURIZIO pod Bernem szwaj­
carskim, opracowując nowe edycje swych 
prac naukowych, z których dwie są w 
druku w Warszawie. Jedną z nich, p. t. 
„HISTORIA NAPOJÓW FERMENTO­
WANYCH“, wydaje KASA IM. MIA­
NOWSKIEGO, a drugą, p. t. „SUROWCE 
ROŚLINNE“, przygotowuje mgr. farm. 
FRANCISZEK HEROD, redaktor „WIA­
DOMOŚCI FARMACEUTYCZNYCH“. Z 
tej pracy dr. ADAMA MAURIZIO, za je­
go łaskawym upoważnieniem, drukujemy 
w niniejszym N. 6. miesięcznika „SAD 
I OWOCE“ fragmenty pod zbiorowym 
tytułem: „ŚRODKI ODURZAJĄCE. —
NAPOJE WYSKOKOWE“.

* * *
Wraz z prof. dr. MAURIZIO przebywa 

pod Bernem jego córka, dr. ANNA MA- 
URIZIO, znakomita specjalistka w zakre­
sie: fitopatologii, a zwłaszcza chorób 
pszczół, ich życia i hodowli oraz rozpo­
znawania i oceny miodu.

Dla spraw pszczelarstwa nie posia­
damy w POLSCE siły tej miary 
i z tego powodu nie mamy w POLSCE 
standaryzacji miodu, ustalonej rasy 
pszczół i żadnej w tym zakresie polityki 
gospodarczej.

* * *

Ogrom prac prof. dr. ADAMA MAURI- 
ZIO, zawartych w licznych jego publika­
cjach, jego wszechstronna wiedza w za­
kresie historii pożywienia i napojów czło­
wieka znalazła wyraz w hołdzie, jaki 
złożyli mu w dniu jego siedemdzie­
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sięciolecia urodzin uczeni nie­
mieccy na uroczystym posiedzeniu w 
Berlinie w dniu 28 września 1932 roku. 
Stwierdzili oni wówczas publicznie, że 
jest on uznany we wszystkich 
krajach za najwyższy autory­
tet w tych dziedzinach nauki, 
które uprawiał.3).

3) „Mit Recht werden sie in allen Ländern als er­
ste Autorität auf diesen Gebieten anerkannt“. — Wy­
jątek z GLÜCKWUNSCHSCHREIBEN AN HERRN 
A. MAURIZIO ZU SEINEM GEBURTSTAGE“. (Be­
richte der Deutschen Botanischen Gesellschaft. Berlin. 
1932. T. 50, str. 371—372).

4) Da jemy reprodukcję z fotografii, wykonanej w 
listopadzie 1938 roku. Portret na okładce, rysunku art. 
graf. BOGDANA NOWAKOWSKIEGO, jest wykonany 
z fotografii, pochodzącej z roku 1934 i przechowywanej 
z pietyzmem w ZAKŁADZIE FARMAKOGNOZJI i BO­
TANIKI LEKARSKIEJ UNIWERSYTETU JÓZEFA PIŁ­
SUDSKIEGO. Fotografii tej użyczył bardzo uczynnie 
Pan Dziekan prof. dr ANTONI WŁADYSŁAW OS­
SOWSKI.

* * •
Uczony polski, prof. dr. KAZIMIERZ 

FUNK, wskazał jakie cechy mieć powin­
ny pokarmy, które spożywa NARÓD 
POLSKI i wszystkie narody świata.

Uczony polski, prof. dr. ADAM MAU- 
RIZIO, wyjaśnił dziejową rolę pokarmów, 
które spożywał NARÓD POLSKI i wszy­
stkie narody ZIEMI.

NARÓD POLSKI zmniejsza się liczeb­
nie, w ogromnym odsetku ujawnia wąt­
łość, schorzałość i niezdolność do uczest­
niczenia w zaszczytnej akcji obrony 
KRAJU. Powodem tego w znacznej mie­
rze jest wadliwe żywienie.

NARÓD POLSKI i dietetyka polska 

czekają na prace naszych INSTYTUTÓW, 
UCZELNI i UCZONYCH. Wśród nich nie 
może brakować OGRODNIKÓW.

DR ADAM MAURIZIO, PROFESOR HONOROWY
UNIWERSYTETU JÓZEFA PIŁSUDSKIEGO.4)

Prof. dr Adam Maurizio

Środki odurzojqce.
Człowiek spożywa liczne materiały odu­

rzające w stanie surowym, suszonym lub le­
dwie zmienionym. Oddają mu swą usługę 
na niskim stopniu jego rozwoju, mógł je 
używać w czasach, nim umiał rozpalać ogień. 
Niektórych spośród pierwotnych upajają­
cych środków nie porzucił i na naszym sto­
pniu cywilizacji. Do pierwotnych narkoty­
ków należą: MUCHOMÓR, Agaricus musca- 
rius L., KONOPIE, Cannabis sativa L., (Can- 
nabaceae), na haszysz; Papaver somniférum 
i i. Papaveraceae; cały szereg Psiankowa­
tych (Solanceae): BIELUŃ DZIĘDZIERŻA- 
WA, Datura Stramonium L., spożywana w 
dawnych czasach przez Indian, LULEK, 
Hyoscyamus niger L. i H. muticus L.; PO­
KRZYK WILCZAJAGODA, Atropa Belladon-

Napoje wyskokowe
na L., i inne gatunki Solanum. Może służy­
ła do tego samego celu MIOTLICHA (ŻAR­
NOWIEC MIOTLASTY) Sarothamnus sco- 
parius (L.), Wimm., obok innych strączko­
wych, np. ŁUBINU, a ze złożonych Tanace- 
tum i w ogóle poważna ilość do niedawna 
używanych „korzeni“, którymi zaprawiali pi­
wo. Liczne rośliny tu wymienione należą do 
spisu prastarych trucizn, środków odurzają­
cych i mamiących zmysły, które (Atropa i 
Hyoscyamus) jako przeżytki odgrywały swą 
złowrogą rolę w czasach wiary w czarowni­
ce i wchodziły w skład maści czarodziej­
skich. Kraje podzwrotnikowe wykazują zna­
cznie większe bogactwo roślin w tym zna­
czeniu skutecznych, — znanych przez tubyl­
ców od niepamiętnych czasów. Są to rośliny 
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działające bez żadnego przygotowania. Spo­
śród nich zasługują na wymienienie: KOKA, 
Erythroxylon Coca Lam., (Erythroxyla- 
ceae); PEJOTL, Anhalonium Lewinii Thom­
pson, (Cacteae); KAWA-KAWA z Piper 
methysticum Forster., (Piperaceae); BETEL 
z Areca Catechu L., palmy, może najniewin- 
niejszy środek podniecający nerwy; KAT z 
Catha edulis Forsk., (Celastriaceae); PITU- 
RI, mało zlepiona masa z Duboisia Hopwoo- 
di, (Solanaceae); PARICA, proszek do wą­
chania z nasion Acacia Niopo Humboldt, 
(Acacieae), wreszcie TYTOŃ, różne gatunki 
Nicotiana, (Solanaceae). Jest do wyjaśnie­
nia, jaką rolę pośród tych środków odgry­
wają: Cola acuminata Pers, i i. Cola, (Ster- 
culiaceae); liście z Ilex Cassine Walter i i. 
Ilex (Aquifoliáceas) i Banisteria Caapi, 
(Malpighiaceae).

Na niskim stopniu rozwoju prawie wszyst­
kie tu wymienione środki odurzające są sie­
dliskiem duchów, rozstrzygających o losie 
osobnika i społeczeństwa. Cywilizacja zmniej­
szyła znaczenie boskie narkotyków, nie są 
już pośrednikami woli bogów lub wręcz bo­
gami, nie są już więcej źródłem bożego na­
tchnienia, — stały się symbolami mocy bo­
gów. Jednak narkotyki — choć w zmniej­
szonym rozmiarze i jako przeżytek — prze­
szły w służbę kultów właściwych religii 
światowych. Kadzidło, wino ryżowe i na­
sze wino nie zatarły przez to cech swego 
pierwotnego pochodzenia. Nie przestają koić 
troski, łagodzić cierpień. Tak więc mamiący 
i złudny- alkohol należy nadal do wielkiej 
gromady w znacznej części przez cywiliza­
cję odrzuconych, wyzbytych swej roli, lecz 
od niego starszych środków odurzających.

NAPOJE WYSKOKOWE
Z ROŚLIN DZIKO ROSNĄCYCH

ROŚLINY CUKROWE. Najprostszym na­
pojem wyskokowym jest sok wiosenny 
różnych drzew, głównie SOK BRZO­
ZY. Do dziś jest on dobrze znany na całym 
Wschodzie, w POLSCE, w państwach nad­
bałtyckich i w Rosji. Dla wszystkich tych 
okolic mają wagę słowa, które pisał B. STAN. 
JUNDZIŁŁ w r. 1799 (Botanika stosowana, 
Wilno): sok z brzozy płynący, zebrany i w 
beczkach bez żadnej przymieszki fermento­
wany, daje wieśniakom naszym przyjemny 
i zdrowy, do pół lata trwały, kwaskowaty 
napój. — Tak użytkowują z rodziny brzozo- 
watych, (Betulaceae), BIAŁĄ BRZOZĘ, 
Betula alba L., której sok wykazuje 0,34 do 
1%, a dosięga 1,9% cukru. Jedno drzewo da­
je do 30 1 soku. W Ameryce wiercą wpraw­
dzie także B. nigra L. i B. lenta L., lecz ich 
sok piją na słodko lub robią z niego ocet.

Mniejsze znaczenie posiada sok KLONÓW 
(Aceraceae). W ciągu wojny światowej 
Niemcy zwrócili nań uwagę, jakoby — po­
dobnie jak w Ameryce Północnej — z soku 
zyskiwali syrop. Amerykanie cenią syrop 
klonu jako ulubiony, drogo płacony przy­
smak. W państwach wschodnich Stanów 

Zjednoczonych klony w tym celu pielęgno­
wane należą tu i owdzie właściwie do gospo­
darstwa leśnego. Nasze klony — Acer plata- 
noides L. i A. pseudoplatanus L. posiadają 
1,15 do 3,5% cukru trzcinowego. Spośród 10 
do 12 gatunków klonu, zawierających cukier, 
posiada go najwięcej—5,6 a nawet do 10%— 
KLON AMERYKAŃSKI A. saccharinum 
Waugh., inne amerykańskie klony tylko 2 — 
3%. Jedno drzewo może wysączyć do 10 I 
soku. Zdaje się, że Europejczycy soku klonu 
nie poddają fermentacji. Pewnym jest nato­
miast, że Indianie już w czasach przeddzie- 
jowych znali wino klonowe, tu i owdzie go 
jeszcze piją a powszechnie używają na ocet 
klonowy.

Do tych dwóch najważniejszych dostar­
czycieli wina drzew trzeba dołączyć kilka 
innych, powszechnego użytkowania. Jedne z 
nich posiadają sok, zawierający pentozy i 
gumę, inne manit i cukier, a obie grupy gli­
kozydy, które, ulegając hydrolizie, dają cu­
kier. Nie o wszystkich posiadamy dokładne 
dane. Wieśniacy Małopolski Wschodniej 
wiercą pień Prunus avium L., (Prunoideae) : 
wyraźnie DZIKĄ TRZEŚNIĘ, nie z sadu, i 
poddają sok fermentacji zupełnie jak sok 
brzozy. Tak, samo — dosłownie z WILD- 
CHERRY — postępuje szereg Irokezów w 
Ameryce Północnej. Jakoby wieśniacy w 
Czechosłowacji i południowi Słowianie znali 
również ten użytek. We Francji sok PNIA 
GRUSZY—sève du poirier, a nie z DZIKIEJ 
GRUSZY—Pirus communis L., (Pomaceae), 
bywał tak samo użytkowany. W Rosji, w 
Anglii i we Francji oddawała te same usłu­
gi LIPA, Tilia villosa Desf. i T. cordata Mill., 
(Tiliaceae). Czesi i południowi Słowianie 
zyskiwali oświeżający napój z BUKA, Fagus 
silvática L., (Fagaceae); nie jest pewnym,, 
czy go fermentowali. Nie wiadomo, czy sok 
tych drzew posiada dostateczną do wyrobu 
napoju wyskokowego ilość cukru. To samo 
się tyczy soku z gatunku DĘBU, Quercus 
cerris L., (Cupuliferae) ; w Kurdystanie za­
gęszczają go na syrop. Jedynym wyjątkiem 
między nimi jest sok nam obcego Eucalyp­
tus Gunni Hk.., (Myrtaceae), zwanego drze­
wem wina owocowego (cider tree); dostar­
cza tubylcom Australii i Tasmanii pokaźnej 
ilości orzeźwiającego napoju, który, fermen­
towany, smakiem przypomina wino jabłko­
we i piwo. Inne gatunki Eucaliptusa oddają, 
po nacięciu pnia i korzeni wielką ilość pły­
nu o niskiej zawartości cukru. Sok różnych 
Eukaliptusów, jak i wielu naszych drzew 
(Fraxinus, Salix, Quercus, Tamarix, La- 
rix Pinus i i.) zawiera manit. Z gatun­
ków Eucaliptusa zyskują manit do han­
dlu. Kraje podzwrotnikowe posiadają znacz­
nie więcej roślin, których soki, wypływające 
z naciętego owocu lub pnia o wysokiej (do 
20%) zawartości cukru, bezpośrednio fer­
mentują.

Napoje wyskokowe z dziko rosnących ja­
gód naszych lasów niewiele się różnią od 
fermentowanych soków drzew, średnia za­
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wartość cukru we wszelkich naszych dziko 
rosnących owocach nie przekracza 6 — 7%. 
Wprawdzie już w czasach przeddziej owych 
człowiek wyrabiał z nich słabe napoje wy­
skokowe, lecz one nie odpowiadają dzisiej­
szym wymaganiom. W ogólnej dzisiejszej 
praktyce wyrobu win jagodowych słodzą sok 
dodatkiem — do 20% — cukru lub napój 
czynią mocniejszym dodając do niego 5—8% 
alkoholu.

Równie pierwotny, lecz mniej rozpowsze­
chniony jest kwaśny i alkoholowy napój z 
ARBUZA, Citrulus vulgaris Schrader, spo­
rządzany w Rosji południowej. Nie mogłem 
zebrać żadnych bliższych danych o sposo­
bach przyrządzania tego napoju. Dobrze opi­
sane jest natomiast przygotowanie innego, 
może jeszcze bardziej pierwotnego napoju z 
tego owocu, a mianowicie osobliwy sposób, 
którym się posługują w Maroku, gdzie wy­
cinają w łupinie arbuza nożem mały czwo­
rokątny otwór, a obracając w nim ostrzem 
noża przecinają tkanki aż do połowy głębo­
kości owocu. Przez otwór wlewają dó wnę­
trza kilka kropel miodu, otwór zaś zamyka­
ją wyciętym kawałkiem łupiny, zatykając 
szczelnie przecięcia. Kładą potem cały arbuz 
w środek wielkiej gromady pszenicy, jęcz­
mienia lub Sorghum, a po upływie 45 dni 
cała mięsista zawartość owocu jest rozpusz­
czona pod wpływem fermentacji i zawiera 
tylko płyn. Twierdzą, iż uzyskany tą drogą 
napój jest bardzo upajający, lecz brak nam 
danych, ile on zawiera alkoholu. Nasze AR­
BUZY i MELONY zawierają zbyt mało cu­
kru, by mogły- być materiałem na podobne 
wino.

Materiałem ważniejszym, niż takie soki do 
uzyskania napoju wyskowego był BARSZCZ, 
Heracleum. Do sporządzenia polewki uży­
wano tego materiału na ogromnych prze­
strzeniach Starego Świata i Ameryki; podo­
bnie szeroko rozpowszechnione było zastoso­
wanie go do wyrobu napoju słabo alkoholo­
wego. U nas rosnąca roślina nie wytwarza 
dostatecznej ilości cukru; widocznie na swych 
północnych stanowiskach zawiera go Hera­
cleum znacznie więcej. Inaczej fermentowa­
nie i otrzymywanie wina z Heracleum Sphon- 
dylium L., z H. Panaces L. i z H. sibiricum 
byłoby niemożliwe. Z soku, otrzymanego z 
tych gatunków, robią mieszkańcy Kamczat­
ki rodzaj wina, a dopiero Rosjanie nauczyli 
ich pędzić z tego wódkę. Do tego celu uży­
wają też korzeni tej rośliny, a według róż­
nych danych otrzymują ze 100 funtów ko­
rzeni 25 funtów „mocnej wódki“. Należy je­
dnak ze względu na materiał powątpiewać, 
by ta wódka zawierała dużo alkoholu. Na 
Kamczatce spożytkowują w ten sposób H. 
flavescens Baumg., pędzą wódkę z całej roś­
liny; nazywają ją RAKA. Lecz tak zowią na 
Syberii wszelkie samogonki (raka, araka 
itp.).

Niepewne wiadomości głoszą, że z korze­
nia MARCHWI Daucus Carota L., destylo­
wano alkohol. Próby zyskiwania z niego cu­

kru datują się z początku XIX w. Korzeń 
ZDZICZAŁEJ MARCHWI posiada tylko śla­
dy cukru.

ROŚLINY SKROBIOWE. Znacznie więcej 
wydatnym surowcem fermentacyjnym są na­
sze OWOCE i KŁĄCZA SKROBIOWE. Jed­
nak z owoców dziko rosnących traw, które 
przecież, równe naszemu zbożu, zawierają w 
stanie dojrzałym 60 do 77 % skrobi, nigdy nie 
sporządzano napojów wyskokowych. Jedy­
nym wyjątkiem są kłącza PERZU, Triticum 
repens L. Sporządzają z tych kłączy napój 
wyskokowy, lecz zdaje się tylko w czasach 
nieurodzaju w braku zboża. Prawdopodob­
nie piwo z PERZU wtedy dopiero warzono, 
gdy poczęto uprawiać ziemię. Zbierane owo­
ce dzikich traw nigdzie nie służyły do wyro­
bu napojów wyskokowych. Nie mamy naj­
słabszego dowodu, by społeczeństwo pier­
wotne używało w tym celu ciężkich ziarn 
STOKŁOSY, Bromus secalinus L. i B. arven- 
sis L., OWSIKA, Avena fatua L„ OMEŁKU, 
Lolium temulentum L., Glyceria, Zizania, 
Psamma, Elymus, Carex i tylu innych traw 
i prosowatych, wszystkie one były używane 
do przygotowywania posilnych pole­
wek, nie zaś napojów upajających. 
Zdawałoby się, iż jedyny wyjątek stanowi 
KĄKOL, Agrostemma Githago L., chwast, 
idący wszędzie za zbożem, poza polami u- 
prawianymi nie znajdowany. Jak się rzecz 
miała przed uprawą zboża, nie wiemy. Trud­
no więc odgadnąć, czy w zaraniu dziejów by­
ło inaczej. Zresztą KĄKOL nie jest rośliną 
swojską. Na Syberii uprawiają KĄKOL w 
guberniach zachodnich. Pędzą tam wódk^ z 
KAKOLU, mieszając go z innym materiałem.
F. SMOLIN widział w r. 1911 około Czeliabiń- 
ska wielkie obszary zasiane KĄKOLEM, póź­
niejsze, prace podają dalsze szczegóły tej fa­
brykacji i wiadomości o hodowanych odmia­
nach KAKOLU. Według sprawozdań dzien­
ników jest mowa o wielkich gorzelniach, wy­
rabiających setkami tysięcy pudów alkohol 
z KAKOLU. W tym wypadku jednak mamy 
do czynienia z przemysłem zupełnie nowo­
czesnym, którego pierwocin nie znamy. Na­
tomiast od bardzo dawna w Europie, w Azji 
(Kamczatka) destylują wódkę z fermento­
wanych części LITWORU, Archangelica of­
ficinalis Hoffm., a w krajach alpejskich z 
tych samych części GORYCZEK, Gentiana 
spec., gorzką wódkę. Kłącza zowią w handlu 
„Gentiana“, zbierają je i sprzedają całymi 
wagonami. Z kłączy LILII WODNEJ (GRZY­
BIENIA BIAŁEGO), Nymphaea alba L., 
warzono dawniej we Francji, a zapewne i 
gdzie indziej, piwo.

Na ogół powtarza się stan stwierdzony w 
stosunku do traw. Ogromnej masy bogatych 
w skrobię nasion i części podziemnych dziko 
rosnących roślin, szczególnie roślin wodnych, 
prawie nie fermentowano i nie destylowano. 
Nie można przypuszczać, by one wszystkie 
bez różnicy były na to niezdatne. To też z 
uporem nasuwa się wniosek: zwyczajowe, w 
większej ilości warzone napoje wysko- 
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ko we pojawiły się dopiero w po­
czątkach rolnictwa w tzw. gospo­
darstwie okopowym. Zaś nieodzownym wa­
runkiem takiego warzenia było odkrycie ko­
ła garncarskiego, wyrób większych naczyń, 
garncarstwo. Natura materiału używanego 
do fermentacji dzieli dwie wielkie grupy na­
pojów wyskokowych: WINO z surowców cu­
krowych i PIWO ze skrobiowych. Pobocz­
nym napojem wyskokowym jest KUMYS, 
ale i ten mógł się pojawić dopiero w rozwi­
niętym rolnictwie, związanym z chowem by­
dła domowego.

NAPOJE WYSKOKOWE Z OWOCÓW 
CUKROWYCH ROŚLIN HODOWANYCH
Z licznych przynależnych tu napojów tyl­

ko WINO osiągnęło to światowe znaczenie, 
które posiadał dawniej MIÓD SYTNY, a dzi­
siaj obok WINA posiada nasze PIWO.

JABŁECZNIK, GRUSZNIK lub GRUSZE- 
CZNIK wyrabiają wprawdzie w poważnych 
ilościach — na dość rozległych do tego się 
nadających szmatach lądu — lecz zawierają 
one zbyt mało alkoholu i nie nadają się do 
przechowywania i wysyłania w dalsze stro­
ny. Piją je więc na miejscu jako domowy 
napój, są one przedmiotem ograniczonego na 
niewielką odległość handlu. WINA z naszych 
jagód leśnych i ogrodowych są pod tym 
względem jeszcze bardziej upośledzone, jesz­
cze więcej związane z domowym wyrobem i 
konsumcją. Techniczne udoskonalenie wyro­
bu, ułatwiona komunikacja nie zdołały tego 
stanu zmienić. Tylko WINO Z WINOGRON 
nie psuje się, lecz przechowywane dojrzewa 
w piwnicy, jest bowiem bogatsze od wszyst­
kich „WIN“; zawiera więcej od nich alkoho­
lu, kwasów organicznych i dających aromat 
połączeń.^ WINO można porównać z MIO­
DEM, który z wiekiem również zyskuje na 
wartości. Pod innymi względami WINU n i e 
dorównuje żaden napój wysko­
kowy. Przegląd składników jagód, wydaj­
ności ich soków i zawartości alkoholu w na­
pojach z nich uzyskanych dostatecznie rzecz 
wyjaśnia. Dla porównania dodane sa odnoś­
ne liczby dla MIODU i SOKU PNI DRZEW; 
zestawione są więc wszystkie nasze godne 
wzmianki surowce cukrowe i wyskokowe.

Rodzaj Vitis rodziny Vitaceae, winoroślo- 
watych, wykazuje 7 gatunków, których ja­
gody służą do wyrobu wina. Najważniejszym 
spośród nich jest już od czasu neolitu u nas 
swojska WINOROŚL, Vitis vinifera L. 
Jest rośliną bardzo dawnej hodowli, znacho- 
dzi się tu i owdzie w stanie zdziczałym, 
lecz prawdopodobnie nigdzie w stanie dzi­
kim. Do dziko rosnących gatun­
ków, których jagody w różnych stronach 
świata biedniejsza ludność używa na WINA 
i na OCET, należą m. in.: V. amurensis Rupr., 
V. Iabrusca var. fitifolia Bge. i V. flexuosa 
Th. bg. Nie jest wątpliwe, że uprawa roli po­
przedziła zakładanie sadów i winnic, że pi- 
wowarstwo poprzedziło winnictwo*).

SUROWCE CUKROWE DAJACE NAPOJE 
WYSKOKOWE: WYDAJNOŚĆ SOKÓW,
ZAWARTOŚĆ CUKRU, ZAWARTOŚĆ AL­
KOHOLU W NAPOJU — W PORÓWNANIU 

Z MIODEM I Z SOKAMI DRZEW.

SUROWIEC NAPOI 
WYSKOKOWYCH
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Miód 70-85 3—14
Winogrona, Vitis vinifera,

(same jagody) 10—28 5-14 65-80
Gruszki, Pirus communis L. . 4-12 2-6 70
Jabłka, P. malus L. . 3,5—9 1.6-4 81
Agrest, Ribes Grossularia L. 7 3-4,8 78-90
Czereśnie (i wiśnie) Prunus

avium L..................................... 3—7 1.2-3,6 6$
Porzeczki, Ribes rubrum L. 6.4 — • —
Poziomki, Fragaria vesca L. 3-6.3 2,83 70-85
Maliny, Rubus Idaeus L. . 3.86 2-6,3 65—80
Ostrężnice, Rubus fruticcsus L. 4-6 — 75—90
Borówki, Vaccinium Myrtil-

lus L............................................ 3,5 7 1,3-3.38 80-90
Sok klonu i brzozy, Acer, Be-

tuła........................................ 0,4—4 do 2

Winnica wymaga pracowników spostrze­
gawczych, pilnych i wyrobionych. Tej bar­
dzo złożonej pracy nie dało się przenieść na 
poddańskie plecy. Wcześnie tworzyły się — 
w Europie środkowej — winniczne spółdziel­
nie, wspomagane przez właściciela gruntu, 
albo prawie od niego niezależne. W obu ra­
zach płacono panu daninę w WINIE. Winni­
ctwo było źródłem wolności.—WINO jest do­
tąd silnie związane z wiarą chrześcijańską i 
żydowską; podobną usługę oddało w kultach 
starożytnych.

Do najważnejszych po WINOROŚLI roślin 
dostarczających nam w swych owocach fer­
mentującego soku, należą: JABŁOŃ, Malus 
Silvestris Mill., GRUSZA, Pirus communis 
L., PIGWA, Cydcnia vulgaris Pers., (Poma- 
ceae), BRZOSKWINIA, Amygdalus Persica 
L., MORELA, Prunus Armeniaca L., WĘ­
GIERKA, P. domestica L„ WIŚNIA, P. Ce- 
rasus L., CZEREŚNIA, w stanie dzikim zwa­
na TRZEŚNIA, P. avium L., (Amygdaleae). 
Rolę podrzędniejszą posiadają AGREST, Ri- 
bes Grossularia L., PORZECZKA ze swą bia­
łą i czerwoną odmianą, R. rubrum L., PO­
RZECZKA CZARNA, czyli smrodynka, R. 
nigrum L., (Saxifrageae). Wszystkie trzy ro­
dziny przynależą do rzędu różowatych, Ro- 
saceae.

PORÓWNANIE WINA Z NAPOJAMI 
Z OWOCÓW I Z JAGÓD

WINO JAGODOWE odróżnia się gruntow­
nie od JABŁECZNIKA, GRUSZNIKA i od 
WŁAŚCIWEGO WINA. Najwyższa zawartość

♦) HEGI, G. Illustr. Flora von Mitteleuropa T. 5, 
cz. I, 350 — 425 ; także jako odbitka. Monachium 1925. 
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cukru w jagodach—4 do 6 aż do blisko 7%— 
równą jest najniższej gruszki i jabłka. Rów­
nocześnie jagody wykazują wysoką zawar­
tość kwasów. Jeśli WINO JAGODOWE ma 
jakiś czas się niezmienione przechowywać i 
odpowiadać wymaganiom pijącego, musi być 
rozcieńczone a równocześnie cukrzone. Ina­
czej ma się rzecz z WINEM GRONOWYM; 
do SOKU WINOGRONOWEGO i do WINA 
nie wolno dodawać wody, WINA nie 
wolno chrzcić. Nieco łagodniej się zapatrują 
na dodatek cukru do WIN KWAŚNYCH lub 
WIN MOCNYCH a SŁODKICH. W NATU­
RALNYCH, niezmienionych żadnym dodat­
kiem, WINACH istnieje stały stosunek i za­
leżność alkoholu i lotnych kwasów. Nadzór 
urzędowy przepisuje, że jeśli WINO zawiera 
7% alkoholu, to powinno posiadać 6,6 g w 1 
kwasów lotnych, jeśli 13% alkoholu, wtedy
3,6 g. Im wyższa zawartość alkoholu, tym po­
winna być mniejsza lotnych kwasów. JA­
BŁECZNIK i GRUSZNIK powinny zawierać 
4 do 6 g (wszystkich) kwasów w 1 1. Ponie­
waż w jabłkach i w gruszkach zawartość cu­
kru jest bardzo zmienna, nie istnieje 
dający się liczebnie uchwycić 
stosunek między alkoholem a 
kwasem. Po ilości kwasów w JABŁECZ­
NIKU i w GRUSZNIKU wnioskuje się, czy 
i w jakiej mierze dodano do nich wody. Nie 
posiadamy dokładnych danych o WINACH 
JAGODOWYCH, jagody zawierają bardzo 
dużo kwasów.

Zwyczaj dodawania cukru i wody do WIN 
JAGODOWYCH wyjaśnia się tym, że są bar­
dzo kwaśne, a mało słodkie. Nasz smak wy­
maga od wszelkich WIN obok alkoholu pew­
nej kwasowości, lecz ta nie śmie przekraczać 
dopuszczalnych przez smak granic. W braku 
danych o WINACH podaj ę zawartość wszy­
stkich kwasów samych surowców. WINO­
GRONA posiadają ich 0,77%, im dorównują 
OSTRĘŻNICE, Rabus fruticosus, które mo­
gą być tylko barwiącym dodatkiem do WIN 
JAGODOWYCH, bo posiadają również tyle 
kwasów 0,77% przy niskiej zawartości cu­
kru. TRZEŚNIE same bez dodatków nie fer­
mentują, ich sok zawiera 0,72% kwasów. In­
ne jagody są jeszcze bardziej kwaśne. PO­
ZIOMKA. AGREST, MALINA, BORÓWKA 
(CZARNA JAGODA), Vaccinium myrtillus 
L. mają 1,37 do 1.45% kwasów, PORZECZ­
KA, 2,24, a BRUSZNICA, Vaccinium Vitis 
Idaea L., 2,34%. Dla porównania niechaj słu­
ży zawartość wszystkich kwasów POMA­
RAŃCZY 1,35% i CYTRYNY 5,4%. JABŁ­
KA posiadają 0,2 do 0,7%, GRUSZKI 0,2% 
kwasów, do ich WIN dodają wodę, 
lecz tylkjo w celach oszu­
kańczych, a ma łą ilość wody 
dlatego, by sok łatwiej z owoców 
się wyciskał. Zwyczajnie na 1 1 soków 
jagodowych dodają 3 1 wody i 300 do 500 gr 
cukru albo na 1 kg jagód przypada w takich 
granicach 3 do 4 1 wody i 200 do 500 gr cu­
kru. WINA JAGODOWE nigdy nie zastąpią 
WINA.

WINA OWOCOWE i JAGODOWE w kulcie 
nie zyskały żadnego znaczenie. Nie starczyły 
nawet na symbol, na godło obrazowe. Ominął 
je ten zaszczyt, gdyż są zbyt słabo upajają­
ce i ich użytek nie sięga poza w. XVI. GRU­
SZNIK i JABŁECZNIK — nawet we Fran­
cji — w tym czasie nie był jeszcze napojem 
ogólnie znanym. Używano go wprawdzie już 
w XI do XII w. Jeszcze w końcu XVIII w. 
w Wielkiej Encyklopedii włościanom francu­
skim doradzają, by nie fermentowali CI- 
DRE‘U z dziczków lecz zakładali sady drzew 
szczepionych. Europa środkowa KRZEWY 
JAGODOWE poczęła hodować również do­
piero od XVI w., a TRUSKAWKI na począt­
ku XIX w.

MIÓD SYTNY
Za siedlisko i rozprzestrzenienie pierwot­

ne PSZCZOŁY DOMOWEJ, Apis mellifica 
L., są uważane: Europa, Afryka północna i 
zachodnia Azja do Turkiestanu. Do Amery­
ki wprowadzili pszczołę Europejczycy w cią­
gu XVIII w., do Australii dostała się w ro­
ku 1840, na wyspę Kubę dopiero w połowie 
XIX w. U nas zbierają miód także TRZMIE­
LE — ZIEMNY i SKALNY, Bombus terre- 
stris i B. lapidarius. Czynią to w krajach 
podzwrotnikowych różne PSZCZOŁY DZI­
KIE — wiele spośród nich nie posiada żą­
dła, ■—■ lecz tylko niektóre dają się udomo­
wić. Ważniejszymi są: A. dorsata i A. indica 
Cejlonu i Sumatry, Melipona sp. Brasiliensis 
południowej Ameryki. — Naszą PSZCZOŁĘ 
nazwano pierwszym zwierzęciem domowym. 
Lud otacza ją nadzwyczajną 
czcią, zowią ją ptakiem świętym, a 
pszczelne złodziejstwo uważa 
z a świętokradztwo, opowiada 
PSZCZOŁOM wydarzenia rodzinne. 
Miarą wysokiego poważania PSZCZOŁY 
jest, że była znamieniem starego Egiptu, a 
później królów frankońskich, od których w 
wielkim odstępie czasu zapożyczył go NA­
POLEON.

MIÓD jest bardzo tanim surowcem, w 
POLSCE płacą za 1 kg dwa, jeden złoty, a 
nawet mniej, na Zachodzie ceny się wahają. 
Twierdzą, że w Niemczech za najwyższą ce­
nę nie można kupić niefałszowanego MIO­
DU. MIÓD zawiera przeszło 70% bez 
inwertowania fermentującego cukru. Czę­
sto zupełnie nie posiada sacharozy, lub posia­
da jej bardzo mało; ilość sacharozy nie prze­
kracza 6, najwyżej 12%. Dojrzały MIÓD nie 
powinien zawierać ponad 20 do 22% wody. 
Aż do zagospodarowania się w kuchni cukru 
trzcinowego, a później buraczanego, niepo­
dzielnie w niej panował MIÓD; był on słody­
czą w gotowaniu konfitur, owoców kandyzo­
wanych, wszelkich słodkich potraw. MIÓD 
się syci w stanie rozcieńczonym, dodaje 
się do niego wodę w stosunku 1 do 5, 1:6 lub 
1:8, jeśli nie 1:12. Rozczyn się gotuje, aż się 
trochę lepi w palcach. Fermentacja trwa 
kilka dni, a końcowa fermentacja 6 do 8 ty­
godni. Taki MIÓD ściągają do flaszek, w któ­
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rych zyskuje po 2 — 3 latach aromat. By­
wają MIODY starsze: 10-letnie, 20 do 50-le- 
tnich, „ciężkie jak olej“. Wszystkie MIODY 
sytne — szczególnie z wyciskanego, a nie z 
wirowanego MIODU — posiadaja smak wos­
ku. W MIODZIE STARYM ten smak jest stę­
piony, lecz dość wyraźny także w MIO­
DACH, które leżały długi czas w piwnicy. 
Lecz ta wada nie była powodem wyrugowa­
nia MIODU jako trunku zwyczajowego. 
Wiadomości z lat 1830 — 40 mówią, że żyją 
jeszcze POLACY, nie znający obok MIODU 
innego napitku. To nieco przesadne twier­
dzenie daje poznać, że wtedy istniały jeszcze 
ślady niegdyś ogólnego panowania MIODU. 
Dawniej MIÓD wchodził w różne mieszanki, 
dodawano go do KWASU, do PIWA, do WI­
NA, znanym był OCET MIODOWY, desty­
lowano wódkę z MIODU SYTNEGO,— 
co wszystko skończyło się w Europie dopie­
ro w XIX wieku.

MIÓD SYTNY przeszedł różne koleje. Już 
dawno, przed w. XVI, dodawano do niego 
owoce i korzenie oraz wyciąg chmielu. Sy­
cono wreszcie i fermentowano mieszaninę z 
chmielem na drożdżach piwnych. Napój sko­
rzystał za naszych dni z ogólnego postępu w 
przemyśle fermentacyjnym, z zastosowania 
ras szlachetnych drożdży, a nawet z zastoso­
wania czystych kultur tych ras. Czyste kul­
tury drożdży do sycenia MIODU można 
otrzymać w zakładzie fermentacyjnym przy 
Politechnice i przy Muzeum Przemysłu i Rol­
nictwa w Warszawie. Twierdzą, że dopie­
ro teraz uwolniono tą drogą MIÓD od nie­
przyjemnego smaku substancji woskowych. 
Ale mimo to znikł MIÓD z powszechnego u- 
żytku, a jeśli miasta polskie, choć nie wszy­
stkie, posiadają jeszcze leżące gdzieś na u- 
stroniu miodosytnie, to bywają one odwie­
dzane jako zabytek dawnych czasów i ustą­
piły miejsca gwarnym piwiarniom.

Jan Molski

Niekontrolowane

Fotografia A. dokonana w październiku, 
przedstawia odchyloną opaskę z papieru fa­
listego, którą założono w lecie na pniu jabło­
ni. Widoczne są oprzędy i poczwarki OWO- 
ęóWKI, która skorzystała ze schronienia i 
przeprowadziła w cienistych zwojach papie­
ru cały cykl przeobrażenia z gąsienicy na 
motyla. Motylki, przedziurawiwszy poczwar­
ki, co lepiej widoczne jest na fot. B., będącej

opaski na drzewach

du owadów, które chętnie korzystają z udo­
godnień w rozmnażaniu się i schroniska przed 
ptakami. Okazuje się, że jeżeli brak jest cza­
su na systematyczne niszczenie gromadzą­
cych się pod opaskami owadów, lepiej jest 
opasek wcale nie zakładać.

Praktyczni amerykanie stosują na wielką 
skalę opaski trujące, co w ostatnich latach 
wprowadzono też do sadów rosyjskich. U

tym samym zdjęciem w większym powięk­
szeniu, wyfrunęły, by złożyć na owocach jaj­
ka i zniszczyć przez następne pokolenie po­
kaźną ich ilość.

widoczna jest gąsieniczka 
OWOCoWKI drugiego pokolenia przygoto­
wująca się do przezimowania pod opaską.

Przy zakładaniu opasek na pnie i niekon- 
trolowaniu ich w ciągu miesięcy letnich, 
człowiek staje się sprzymierzeńcem w roz­
woju i rozmnażaniu się szkodliwych dla sa- 

nas są już w sprzedaży opaski trujące, wy­
konane na wzór amerykańskich, pod nazwą 
„ROCK“. Tego rodzaju opaski samoczynnie 
niszczą gromadzące się pod nimi owady w 
czasie całego okresu letniego. Są one ciemne 
i przepojone specjalnym związkiem chemicz­
nym, przywabiającym owady. Powłoka na 
wewnętrznej stronie opaski wolno działają­
cej trucizny zabija schronione owady. Naj­
odpowiedniejszą porą do zakładania opasek 
trujących jest czerwiec.
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Inż. dr Jan Śląski

G. OCHRONA PLANTACJI PORZECZEK PRZED CHOROBAMI
I WALKA ZE SZKODNIKAMI s

Porzeczki podlegają wielu chorobom, porażającym gałązki lub liście, a niekie­
dy nawet i owoce.

Gałązki atakowane bywają przez grzybka Tubercularia vulgaris, po pojawie­
niu się którego najpierw liście, a po tym całe gałęzie zasychają. Grona owocowe za­
barwiają się przedwcześnie, po czym opadają. Zasychają niekiedy nawet całe krzaki.

Dla ochrony krzewów przed tą chorobą należy utrzymywać plantację w czy­
stym stanie i na czas usuwać zasychające gałązki.

Liście bywają atakowane przez 4 choroby, wywołujące ich zasychanie i opada­
nie, oraz przez RDZĘ PORZECZKOWĄ Puccinia ribis i RDZĘ PORZECZKOWO- 
TURZYCOWĄ — Puccinia ribesii carices.

CHOROBY, WYWOŁUJĄCE OPADANIE I ZASYCHANIE LIŚCI, są: 1) AN­
TRAKNOZA PORZECZEK, Gloeosporium ribis; 2) RDZA WEJMUTOWO-PORZECZ- 
KOWA, Cronarium ribicola; 3) CHWOŚCIK PORZECZKOWY, Cercospora ribicola; 
4) PLAMISTOŚĆ LIŚCI PORZECZEK, Septoria ribis.

ANTRAKNOZA PORZECZEK, Uloeosporium ribis (Rys. 12—14) jest najgroźniej­
szą, najczęściej występującą chorobą. Często widuje się w sierpniu całe plantacje po­
rzeczek pozbawione liści. Zniszczenie liści, organu, za pomocą którego roślina za­
opatruje się w materiały plastyczne, niezbędne do budowy nowych gałązek, formo­
wania pąków kwiatowych i wytwarzania zapasów pokarmowych na rok następny, 
pozbawia krzewy przyrostów i 
plonów. Choroba opanowuje liś­
cie w lipcu. Z początku występu­
je w postaci okrągłych brunat­
nych plamek, ciemniej obrzeżo­
nych na brzegach liści. Plamki te 
stopniowo się rozszerzają, liście 
skręcają, żółkną i opadają.

Antraknoza przenosi się na 
młode pędy, na których powstają 
ciemne punkty. Niekiedy grzy­
bek wegetuje i na owocach. Cho­
roba występuje w zaniebanych 
nieuprawianych plantacjach, gdzie 
liście, pozostawiane na wierzchu 
gleby, bywają źródłem infekcji.

Chorobę tę' zwalcza się
4-krotnym  opryskiwaniem krze­
wów preparatami grzybobójczy­
mi o stężeniu, używanym przy o- 
pryskiwaniu drzew owocowych, 
w następujących terminach: przed 
kwitnieniem porzeczek, po okwi- 
tnięciu, w 3 tygodnie później, po 
następnych trzech tygodniach.

Równie dobre rezultaty da­
ją opryskiwania cieczą bordoską, 
jak i cieczą kalifornijską. Naj- STACJI OCHRONY ROŚLIN.
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Rys. 14. Antraknoza porzeczek. Mikroskopowe prżekro. 
je przez owocnie grzybka: 1) u góry stadium konidial- 
ne na liściu porzeczki w lecie — (Gloeosporium ribis 
Mont et Desm.) ; 2) u dołu stadium workowe na opa­
dłym liściu wczesną wiosną. Wdg. H. KLEBAHNA. 
Rn6blbli°teki KRAKOWSKIEJ STACJI OCHRONY

Un‘cri’ucbuI7™ Uber ein‘ke Fungi imperfect! und die zugehörigen Ascomycetenformen. 
Stuttgart (1906) odbitka z ,,Zeitschrift für Pflanzenkrankheiten. T XVI Zes7 2 str 65__83-1-9 tabl Chorobę* N“:97Pr-°md[ «ibDZK GA?BpW^^w0Pead2ina P<>-eczekZeSprz<;X:ioÄ LÄ

az prof, dr WINCENTY SIEMASZKO w książce p. t. Choroby drzew i krzewów 
owocowych. Puławy, 1929, str. 32 i Tabl. II. rys. 6.

Rys. 13. Porzeczki ojianowa- 
ne przez Antraknozę.

ważniejszymi są II i 
III opryskiwania,

Specjalnie wraż­
liwe na Antraknozę 
są odmiany porzeczek, 
pochodzące od RIBES 
VULGARIS, jak Wer­
salska i Holenderska 
biała, a odporne są po­
rzeczki, pochodzące od 
RIBES RUBRUM, jak 
porzeczka Holenderska 
czerwona, najwięcej 
rozpowszechniona w 
handlowych planta­
cjach, oraz pochodze-

✓

nia angielskiego wyso­
kiej wartości odmiana HOUGTON CAST- 
LE, niemiecka płodna odmiana HEROS i 
cenna wielkoowocowa odmiana ERSTLING 
AUS VIERLANDEN. W POLSCE antrak- 
noza porzeczek, zwana też opadziną liści 
porzeczek, zmniejsza plony prawie o poło­
wę. Poza zabiegami higienicznymi i lecz­
niczymi dla ochrony plantacji przed tą 
chorobą, zwłaszcza na terenach niskich, 
zacienionych i zacisznych, należy wysadzać 
odporniejsze na porażenie odmiany.

RDZA WEJMUTOWO - PORZECZ­
KOWA, Cronartium ribicola (Rys. 15) tak 
samo powodująca przedwczesne opadanie 
liści, występuje często razem z Antrakno- 
zą porzeczek. W połowie lata na liściach 
powstają brązowe plamki na ich stronie 
górnej. Na stronie spodniej, naprzeciwko 
tych plamek, rozwijają się pomarańczowe 
piętna. Z biegiem czasu zaraża się grzyb­
kiem cały liść, którego dolna strona bywa 
wówczas pokryta miejsce w miejsce wy­
stającymi pomarańczowymi formacjami
grzybka. Cronartium, przed wystąpieniem 
na porzeczkach, musi przejść przez 
stadium pierwsze na innym
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żywicielu, jak SOSNA WEJMUTKA, Pinus strobus, LIMBA, Pinus Cembra i 
inne dotąd nieokreślone rośliny iglaste, skąd dopiero w połowie lata 
przenosi się na porzeczki.

Dla ochrony krzewów porzeczkowych przed porażeniem przez tego grzybka, na­
leży je w czerwcu i w lipcu w odstępach kilkunastodniowych opryskiwać cieczami 
grzybobójczymi o normalnym rozcieńczeniu.

Rys. 15. Rdza we j mu to wo-porzeczkowa ( Cronartium ribicola) : 1. na gałązce Sosny Wejmutki
(Pinus Strobus), jako Róża pęcherzykowata (Periderinium Strobi) ; na liściu porzeczki te- 
leutospory; 3. czubek teleutosporowego słupka z kiełkującymi w bazidiospory teleutosporami.
Rysował mgr. T. STACHYRA pod kierunkiem prof. dr KAZIMIERZA ROUPPERTA w KRA­

KOWSKIEJ STACJI OCHRONY ROŚLIN.

CHWOŚCIK PORZECZKOWY, Cercospora ribicola, krewniak, takie szkody 
przynoszącego w plantacjach buraków cukrowych, CHWOŚCIKA BURACZANEGO, 
zaraża liście porzeczek w lecie. Zwykle w sierpniu powstają na liściach szaro-brązo- 
we plamki o nieprawidłowych konturach. Plamki te stopniowo rozszerzają się, po 
czym liście opadają. By uchronić plantację porzeczek od tej choroby, należy usuwać 
źródło infekcji —- liście, które można przy uprawach przyorywać. Należy także plan­
tacje opryskiwać cieczami grzybobójczymi co kilkanaście dni od wiosny, w termi-' 
nach podanych dla zwalczania Antraknozy. 1
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RDZA PORZECZKOWA, Puccinia ribis, tworzy okrągłe drobne 
plamki na wierzchniej stronie liści i na jagodach okrążone jaśniejszą 
obwódką. W punktach tych mieszczą się zimowe zarodniki rdzy t. z. te- 

leutospory. Rdza ta 
występuje w chłod­
ne i dżdżyste lata, 
po wilgotnych wios­
nach 
nie 
liści, 
dłem
Sposób walki iden­
tyczny, jak z inny­
mi chorobami po­
rzeczek.

OCHRONY ROŚLIN.

Rys. 16. Rdza porzczkowa (Puccinia ribis). Plamy teleutospor na liściach i ja- 
góry teleutospory (pod mikroskopem), 
pod kierunkiem prof. dr KAZIMIE- 
STACJI

w plantacjach, 
uprzątających 

będących źró- 
zakażenia.

caricis wystę- 
na obu stro- 
liścia: na spo­

twarzy duże

RDZA PORZECZ- 
KOWO - TURZY- 
COWA, Puccinia ri- 
besii 
puje 
nach 
dniej
wystające podusze- 
czki -barwy rdzawej, 
osypujące się przy 

niekiedy pokrywające

godach porzeczki (wdg. Eriksona). U 
Rysował mgr. TADEUSZ STACHYRA 
RZA- ROUPPERTA w KRAKOWSKIEJ

Rys. 17. Rdza porzeczkowo-turzycowa (Puccinia ribesii- 
<aecidia) na liściu porzeczki. Wdg.

H. KLEBAHNA (1931) rysował mgr. T. ST-ACHYRA 
pod kierunkiem prof. dr KAZIMIERZA ROUPPERTA 

w KRAKOWSKIEJ STACJI OCHRONY ROŚLIN

dotknięciu, i gęste, 
całą płaszczyznę liści, na górnej stronie 
liścia występują ciemniejsze plamki. Po­
rażeniu ulegają też owoce i szypułki li­
ściowe. Ta forma rdzy przenosi się na po­
rzeczki z TURZYC (carex), kwaśnych 
traw i innych roślin, rosnących na mo­
krych, bagnistych łąkach. Głównie zara­
żają się porzeczki czarne. Najlepszym 
środkiem zaradczym jest zakładanie 
plantacji porzeczek zdała od mokrych 
łąk i utrzymywanie ich, tak jak i są­
siednich kultur, w stanie czystym, nisz­
cząc często chwasty.

PLAMISTOŚĆ LIŚCI, Septoria rib,is. 
wywołuje opadanie liści w sierpniu, po ich 
poprzednim zaschnięciu i skręceniu sie. 
Występuje pod postacią szarych plamek 
o nieprawidłowych kształtach na liściach. 
Plamki te otoczone są ciemniejszą ob­
wódką.

Sposób ochrony roślin i walki z tą 
chorobą jest identyczny, jak przy choro­
bach poprzednio opisanych.
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SZKODNIKI PORZECZKOWE. Naj­
główniejszą rolę odgrywa mały motylek, 
o przezroczystych skrzydełkach, PRZE- 
ZIERNIK PORZECZKOWY, Sesia tipuli- 
formis. (Rys. 18). Samice w czerwcu skła­
dają jajka na korze młodych gałązek w 
pobliżu pąków. Wylęgające się szare gą- 
sieniczki, długości 2 cm z ciemną linią 
wzdłuż grzbietu, wgryzają się w ga­
łązki i żerują w rdzeniu, drą­
żąc długie, niekiedy kilkuna­
sto cm kanaliki, w których po- 
zostają do następnej wiosny. 
Wiosną przepoczwarzają się, a z poczwa- 
rek, po pewnym przeciągu czasu, wylęga 
się dorosły motyl, samica którego składa 
na początku lata jajka na korze porzeczek.

Pędy, wewnątrz których żyją gąsie­
nice, mają korę pomarszczoną. Przy je­
siennym i zimowym wycinaniu gałęzi z 
krzaków pędy te należy usuwać. Utrzy­
mywanie w czystości i częste opryskiwa­
nie plantacji, chroni także krzewy od roz­
mnożenia się tego szkodnika.

Rys. 18- Gałązki porzeczek wydrążone przez gąsienice 
Przeziernika porzeczkowego (Sesia (Trochilium) tipuli- 

formis Cl.). 1. Gąsienica w pustym kanale? 2. poczwarka, wsparta o bryłkę pomiotu i trocin, omotanych przę­
dzą przez przepoczwarczającą się gąsienicę; 3 i 4 dojrzały motyl. Dla porównania narysowany obok — 5. Przo- 
ziernik jabłkowy (Sesia (Synanthedon) myopaeformis Dkn.). Motylki P. porzeczkowego szybko przelatują z list­
ka na listek lub siedzą z uniesionymi skrzydełkami na liściach porzeczek w czerwcu; ich lot trwa między 10—12 
rano. P. jabłkowy lata w tych samych godzinach, w czerwcu, lipcu i sierpniu. Rys. BOGDAN NOWAKOWSKI.

Dr med. Jerzy Lypa.

KLEMENTYNKA
nowy owoc dietetyczny

W ostatnich tygodniach ukazał się w obro­
cie handlowym w Warszawie nowy owoc, 
znany zresztą już od dwóch-trzech lat nad 
Morzem Śródziemnym. Hodowcy nazywają 
go KLEMENTYNKĄ. Jest to umiejętne 
skrzyżowanie MANDARYNKI, Citrus nobilis 
i POMARAŃCZY, Citrus aurantium. Owo­
ce wielkości MANDARYNKI, kształtu PO­
MARAŃCZY, o bardzo przyjemnym kwa­
skowym smaku. Barwa skórki, łatwo zdej­
mującej się palcami, aczkolwiek szczelnie 
przylegającej do miąższu, jest jaśniejsza, niż 
u spotykanych u nas POMARAŃCZY.

O działaniu swoistym antyszkorbu- 
towym (witaminowym) owoców POMA­
RAŃCZOWYCH, Aurantiaceae, znajdujemy 
wiadomości jeszcze w traktacie RONSZEU- 
SZA (B. RONSSEUS, 1585), oraz u innych 
dawnych autorów, jak DOMENICO PANA- 
ROLI (1654), LOBB (w traktacie o 

rozpuszczaniu kamieni ner­
kowych z 1742 r.).

Otóż ten nowy owoc, zawierający życiany 
(witaminy) obu rodzicielskich gatunków 
owocowych, zwrócił na siebie uwagę nie 
tylko przyrodników, ale i lekarzy.

Jak z dotychczasowych badań wynika, sok 
z dwóch KLEMENTYNEK, spożywany na 
10—15 minut przed posiłkiem, 3, 4, 5 razy 
dziennie, pobudza łaknienie oraz sprowadza 
w ustroju zmiany, jakie zachodzą przy po­
dawaniu większych dawek witaminu C.

Wobec tego przede wszystkim zalecamy 
kurację tym nowym owocem w osłabieniach 
wszelkiego rodzaju oraz w rekonwalescencji.

Wprowadźmy w POLSCE i upowszechnia­
my donicową hodowlę POMARAŃCZO­
WYCH: CYTRYN, MANDARYNEK i KLE­
MENTYNEK, dających owoce tak bardzo 
ważne dla zdrowia.
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J. Froń, em. nacz. Pom. Izby Roln.

Selekcja w sadownictwie
Selekcja stała się powszechnym uszlachet­

nianiem w warzywnictwie, kwiaciarstwie i 
produkcji roślin rolnych, a nic dotąd nie sły­
szałem o tym w sadownictwie. Spotkałem 
się wprawdzie gdzieś ze zdaniem, że pędy 
do uszlachetnienia należy brać z południo­
wej strony korony, nie jest to jednak — ści­
śle biorąc — selekcja, lecz dobieranie naj­
dojrzalszych oczek, by jak najmniej psuć 
pędów. Przez selekcję rozumiemy dobór u- 
szlachetniający dany osobnik, rozmnażany 
przez nasiona lub wegetatywnie. Że w razie 
krzyżowania kwiatów drzew owocowych jest 
stosowana selekcja, to się rozumie i nie o 
tym zamierzam mówić, ale o selekcji drzew, 
rozmnażanych wegetatywnie, tj. sadzonko­
waniem, odkładami, oczkowaniem i szcze­
pieniem, by starych, a dobrych odmian nie 
osłabiać dalej na zdrowiu, w owocowaniu, 
odporności na grzyby, mrozy itp. Na ten te­
mat zabierałem już głos w prasie fachowej 
polskiej, ale bez echa, więc po raz wtóry za­
mierzam zwrócić uwagę miłośników ogrod­
nictwa i fachowców na selekcję, bo tą dro­
gą można również daleko zajść, jak zaszli 
selekcjoniści na innych polach produkcji ro­
ślinnej i zwierzęcej.

Między selekcją roślin rolnych, kwiato­
wych i warzywnych a drzew jest jednak 
różnica, bo tam, podobnie jak i przy dobo- 
rze zwierzęcym, dobiera się osobniki po­
krewne między sobą, gdy drzew i krze­
wów selekcję możemy wykonać 
na tym, samym osobniku, ujawnia­
jącym dość często zmienność pączkową, czy­
li tak zwany SPORT.

W okresie zawieruchy światowej, gdy 
krwawiła niemal cała Europa, jeden z ame­
rykańskich uczonych udowodnił powstawa­
nie u roślin tkanek starczych (u winnej ło­
zy), ubożejących w komórki oddechowe, co 
je czyni wrażliwszymi na ataki wpływów 
zewnętrznych. Temu zubożeniu podlegają 
rośliny z reguły wegetatywnie rozmnażane, 
jak n. p. nasze ziemniaki przed wprowadze­
niem krzyżowania i siewu z nasienia ziem­
niaków u nas przez DOBKOWSKIEGO a 
RICHTERA i PAULSENA w Niemczech, i 
niezawodnie temu samemu prawu podlega­
ją; drzewa owocowe, tym więcej, że 25 od- 

jabłek i 41 grusz, wymienionych przez 
PLINIUSZA (23 — 70 r. po Chr.) znane są 
w większości do dziś we Włoszech. Później­
sze odmiany jak Bergamota de Serres, Bera 
Biela, Reneta Schmidtbergera, Poiteau, Bera 
Liegela, Reneta Oberdiecka i wiele innych 
również nie należą do nowszych czasów, 

raiłośnik ogrodnictwa, OLIVIER DE 
SERRES, zył z górą przed 300 laty, pomolog 
"TG? urodził się w r. 1756, SCHMIDTBER- 
GrER w 1773, POITEAU w 1766 (założyciel 
„Revue horticole“), ,LIEGEL w 1777, a su- 

perintendent OBERDIECK w 1794, a zatem 
wszyscy w XVIII w. i chociaż nie zawsze 
oni byli twórcami naprowadzonych odmian; 
to w ich erze zostały one wyprowadzone w 
handel przez zwolenników.

Mutacje siewne tworzy natura w celu po­
wstania nowych odmian; takich mutacji nie 
może tworzyć drżewo, czy krzew wegeta­
tywnie rozmnażany, dlatego natura 
dała im inny sposób tworzenia 
nowych odmian drogą zmienności pącz­
kowej. Na tej drodze niezawodnie powstała, 
opisana przeze mnie w czasopiśmie „SAD i 
OWOCE“ w Nr 5, Bonkreta Williamsa, dwa 
razy w roku kwitnąca i rodząca, czyli jak ją 
określiłem „dwu torowa“. I na tej drodze 
można wiele dalszych nowości otrzymać, ob­
serwując i notując cechy poszczególnych ga­
łęzi korony, z których bierzemy pędy do 
szczepienia. Mam n. p. w swoim skromnym 
ogrodzie dublety gatunków, z różnych szkó­
łek pochodzące, i tak n. p. brzoskwinie Ams- 
den, sąsiadujące, w tym samym roku zasat 
dzone, dziś sześcioletnie, stanowią dwa róż­
norodne drzewa: jedno o stożkowej koronie, 
drugie o rozłożystej. Stożkowe wydaje owo­
cu mniej, ale dwukrotnie większy, bez nie- 
dorodków, gdy rozłożyste rodzi zawsze owoc 
drobniejszy. Inny przykład, dwie jabłonie 
Landsberskie, jedna, o 2 lata starsza, ze szkó­
łek miejskich m. Poznania, jeszcze nie rodzi­
ła, druga, pięcioletnia z Puław, rodzi co roku 
uginając się pod ciężarem owoców. Mam 
także dwa Omanowe, z których jedno trzy­
ma się nędznie, atakowane stale przez mrów; 
ki, a raczej przez mszyce, drugie jest dwa 
razy wyższe (oba krzaczaste), zarodziło w b. 
r. po raz pierwszy i tylko niektórymi gałę­
ziami, mocno obsadzonymi, inne pozostały 
bez jednego owocu. Wreszcie mam 2 jabło­
nie W. Ks. Badeński, z których jedna ro­
dzi już drugi rok wspaniałe owoce po % kg 
jabłka, druga jeszcze nie kwitła i na przy­
szły rok kwitnienia nie zapowiada.

Mam zatem wrażenie, że, biorąc materiał 
do uszlachetnienia z drzew lub gałęzi rodzą­
cych, poprawię plenność, a przez szczepienie 
jałowych pogarsza się owocowanie; inaczej 
nie mogę zrozumieć dwóch drzew tej samej 
odmiany, w bezpośrednim sąsiedztwie rosną­
cych, z których jedno rodzi, drugie nie, ale 
pochodzących z dwóch różnych źródeł, z któ­
rych jedno pod Poznaniem, drugie w Lubel­
skim.

Znaną ogólnie jest rzeczą, podnoszą to o- 
gólnie autorzy prac sadowniczych, że Kal- 
wila Grafsztyna jest słabo rodzącym drze­
wem, ale znam sady na Pomorzu, 
g d z ie plenności Grafsztyny n a c h w a- 
lić się nie mogą. Mogłem przed pół wie­
kiem obserwować Grafsztynę słabo rodzącą 
w Krakowskim na dzisiejszy sposób, ale 



Nr 6. T. I. 1938 SAD i OWOCE Str. 23»

wówczas miałem jeszcze bardzo zielono w 
głowie i dziś mam przeświadczenie, że nie 
klimat lub położenie wpływa na 
zwiększenie plenności, lecz jest 
to cecha zmienności pączkowej, którą 
ktoś bezwiednie wyzyskał i stąd 
powstała pododmiana plennej 
Grafsztyny Pomorskiej.

Z Renetą Landsberską, a właściwiej mó­
wiąc Międzyrzecką, spotkałem się bliżej w 
sąsiedztwie Międzyrzecza (pozostałego za 
kordonem) w powiecie Międzychodzkim w 
ogrodach włościańskich i tam nie miała ona 
śladu strupa (Fusicladium), gdy oba moje 
egzemplarze, zarówno z Naramowic, jak i z 
Puław, cierpią w wysokim stopniu od strupa. 
Powiat Nowotomyski, obecna moja siedziba, 
graniczy od północy z powiatem Między­
chodzkim i nie wierzę, by różnice glebowe, 
czy klimatyczne wywoływały strupa, ale 
jest to zmienność pączkowa uje­
mna w kierunku wrażliwości na 
strupa, wywołana bliżej nieznanym po­
wodem.
i Jabłoń Omanową nadesłał mi ś. p. K. 
BRZEZIŃSKI ze Lwowa w kilku pędach do 
oczkowania i widocznie oba moje egzempla­
rze pochodzą z dwóch różnych gałęzi, a mo­
że z dwóch różnych drzew i dlatego jeden 
egzemplarz rośnie wspaniale, drugi marnie, 
bo jest znakomitym pastwiskiem dla mszyc, 
gdy sok pierwszego im nie smakuje i dlate­
go pierwszy raz w b. r. zarodziło. Niestety, 
nie mam miejsca, aby móc moje poglądy 
doświadczalnie stwierdzić na jabłoni Oma­
nowej, ale rzucam myśl pp. NAUKOWCOM 
i ADEPTOM NAUK OGRODNICZYCH d o 
prac doktorskich, jest to bowiem 
wolne pole pracy.

Obserwując zatem drzewa nie ogólnie, ale 
każde w poszczególnych konarach, a nawet 

gałązkach, możemy dowolnie wzma­
cniać dane odmiany w różnorod­
nych kierunkach w pewnych gra­
nicach n. p. powiększenia plenności, po­
prawy smaku owocu, zwiększenia jego wiel­
kości. przesunięcia czasu dojrzewania w 
przód lub tył (na ten temat mam pouczają­
ce przykłady u śliw węgierek), a tym sa­
mym przesunięcia okresu kwit- 
n i e n i a. Nie jest wykluczone, że można 
uzyskać kwiat odporniejszy na mrozy, a liść 
i owoc na strupa, a już na pewno da 
się korygować wzrost (stożkowy,, 
rozpierzchły), wybredność na glebę 
itd.

Co do ostatniego punktu, mam pouczają­
ce doświadczenia na jabłoni Królowa (The 
Queen), której jeden egzemplarz posadzi­
łem na glebie „jabłoniowej“, a dwa 
obok siebie na lotnym piasku, ratując 
ich istnienie obornikiem, zaścielanym w za­
sięgu niewielkiej korony. Wszystkie egzem­
plarze są krzaczaste, na dziczkach i rosną na 
miejscach stałych po 5 lat. Egzemplarz na 
właściwej dla jabłoni glebie zaczął rodzić w 
ubiegłym roku i w tym roku powtórzył, da­
jąc 20 owoców przeważnie robaczywych, (co, 
zdaje się, stoi w łączności z glebą), z drugich 
dwóch, rosnących w bezpośrednim sąsiedz­
twie na piasku, jedno dało 23 owoce prawie 
jednakowej wielkości 200 — 250 gr i bezro- 
baczywszy. Przyrost w drewnie jest u obu 
jednaki i jak mam sobie tłumaczyć plenność 
jednego, a jałowość drugiego, jak nie zmien­
nością pączkową?

Gdyby to był wpływ podkładki, dałby się 
rozeznać w różnicy wzrostu, jakości liści, 
odcieniu zieleni, w pędach itp. Pędy do ocz­
kowania pochodzą również ze szkoły ogrod­
niczej we Lwowie, względnie od ś. p. KA­
ZIMIERZA BRZEZIŃSKIEGO.

Wiele wskazówek i rad oraz wyjaśnienie różnych 
zagadnień sadowniczych znaleźć można w książeczkach

Idź. dr. JANA ŚLĄSKIEGO
PODSTAWOWE WYTYCZNE DLA ZAKŁADAJĄCYCH I WŁAŚCICIELI SADÓW cena zł 0.60
PROJEKTOWANIE SADU . . '..........................................  zł 1,50
ZAKŁADANIE SADU....................................................................................................„zł 0.60
PIELĘGNOWANIE SADU .................................................................................................zł 0.75
FORMOWANIE I PRZYCINANIE DRZEW OWOCOWYCH..........................................zł 1.05
SADOWNICTWO KARŁOWE.......................................... zł 3.50

Książeczki te można nabyć w księgarniach oraz wysyła je firma:

BRONISŁAW GAŁCZYŃSKI i JAN SLASKI
właśc. JAN SLASKI

PIASECZNO k. Warszawy
i ADMINISTRACJA miesięcznika „SAD i OWOCE“

po otrzymaniu z góry należności, bez doliczania kosztów przesyłki.
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Jan Molski

Esopus Spiłzenburg

Odmiana rozpowszechniona u nas w oko­
licy Kut i Kosowa pod nazwą JONATHANA. 
Jest tam wysoko cenioną za smaczne, długo 
i łatwo przechowujące się owoce. Błąd w na­
zwie długo wprowadzał zamęt w polskim sa­
downictwie. Dopiero w roku 1935 dyrektor 

p. ANTONI OGRODÓW KURNICKICH,

WRÓBLEWSKI, określił tę odmianę, a dy­
rektor SZKOŁY OGRODNICTWA w Pozna­
niu, p. inż. WACŁAW ZEMBAL, dokonał a- 
nalizy towarowej i przetwórczej tej odmiany.

ESOPUS różni się od JONATHANA liś­
ciem, mającym zupełnie inny kształt (Rys. 1). 
Owoce z wyglądu są podobne (Rys. 2), nie 

dorównywują jednak 
smakiem i aromatem o- 
wocom JONATHANA, 
ESOPUS dawniej był 
jedną z głównych od­
mian w sadach U.S.A. 
Obecnie nie wysadzany 
z powodu tego, że drze-
wa rosną słabo, nie są 
dostatecznie zdrowe, są 
wymagające co do gleby 
i klimatu, podczas gdy 
drzewa prawdziwego 
JONATHANA, zastępu­
jącego tę odmianę w 
obecnych nasadzeniach 
amerykańskich, są wy­
trzymałe, rosną silniej, 
są bardzo urodzajne i 
mało wymagające co 
do gleby i klimatu.

Owoce ESOPUS SPIT- 
ZENBURG są deserowe 
i przetwórcze. Według 
HEDRICKa „dobrze się 
przeciwstawiają złemu 
obchodzeniu się z nimi 
na rynku“. Łatwo prze­
trzymują się do lipca i 
dłużej. W specjalnych 
warunkach mogą być 
przechowywane do trze­
ciego sezonu. Owoce są 
średniej wielkości lub 
duże, wyrównanej for­
my. Skórka silna, in­
tensywnej żółtej bar­
wy, pokryta ciemnym 
rumieńcem prawie na 
całej powierzchni z cie­
mnymi smużkami. Miąź 
żółty, ścisły, aromatycz­
ny, smaczny.. Pora doj­
rzewania grudzień — 
marzec. Odmiana znana 
od 1800 r. Korona rzad­
ka, rozpierzchła. Gałąz­
ki cienkie, zwisające.

Owoce z Kut są wy­
łącznie deserowe. Do 
celów przetwórczych 
nie nadają się. Odmia­
na ta nosi też nazwę 
JANETKI Z KUT.
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Redakcja.
POKAZ OWOCÓW W SKIERNIEWICACH

7 — 14 listopada 1938 r.
Z inicjatywy dr WŁODZIMIERZA 

GORJACZKOWSKIEGO, profesora sadow­
nictwa SZKOŁY GŁÓWNEJ GOSPODAR­
STWA WIEJSKIEGO, przy udziale 
wszystkich IZB ROLNICZYCH i przy 
poparciu MINISTERSTWA ROLNICTWA 
i REFORM ROLNYCH od roku 1935 pro­
wadzone są badania nad określonym dobo­
rem drzew owocowych na całym obszarze 
RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ, celem 
wyznaczenia rejonów najlepszego owocowa­
nia poszczególnych odmian jabłoni i grusz.

Od roku 1935 inspektorzy sadownictwa 
IZB ROLNICZYCH zbierają rok rocznie pró­
by owocowania drzew określonego doboru, 
w prywatnych sadach, organizując owocowe 
pokazy powiatowe i wojewódzkie, a następ­
nie skupiają eksponaty w SZKOLE GŁÓW­
NEJ, gdzie je ocenia komisja rzeczoznaw­
ców.

W dniach 7—14 listopada 1938 r. odbył się 
w Skierniewicach czwarty centralny pokaz 
owoców z całego obszaru naszego PAŃ­
STWA.

Pokaz ten odwiedziła delegacja REDAK­
CJI miesięcznika SAD i OWOCE i, po sta­
rannym obejrzeniu eksponatów, po wystu­
diowaniu map i wykresów z lat 1935, 1936 
i 1937, na których oznaczono punkty pobra­
nia prób owoców, dla każdej odmiany i dla 
każdego roku oddzielnie, po uważnym przyj­
rzeniu się wynikom pracy nad rozsegrego- 
waniem materiału na wybory, doszła do na­
stępujących przeświadczeń:

1) Owoce, wystawione w roku bieżącym, 
wolne są od zaplamień grzybkami 
i uszkodzeń, poczynionych przez 
owady. Świadczy to o postępie w zakresie hi­
gieny sadów i pielęgnacji owoców.

2) . Punktacja na mapach, w zestawieniu 
z tegoroczną ilością zgłoszonych prób, świad­
czy c narastaniu skuteczności docierania in­
spektorów IZB ROLNICZYCH do właścicieli 
sadów i wywieraniu przez nich pomyślnego 
wpływu na stan prowadzenia sadów.

3) . Uderzająca przewaga towarowo do­
brych prób w obrębie każdej odmiany świad­
czy o utrwalaniu się rozumienia u właścicie­
li sadów tego, że o produktywności i ren­
towności sadów decyduje nie tylko ilość plo­
nu, lecz przede wszystkim jego jakość to­
warowa, a więc standart.

4) Te spostrzeżenia, świadczące o wielkim 
postępie w akcji, prowadzonej rok czwarty 
na całym obszarze PAŃSTWA, pozwalają 
wyrazić nadzieję, że w biegu lat dalszych 
akcja ta będzie rozwijać się i pogłębiać oraz, 
że trafnie rzucona inicjatywa, jak bryła na 
śniegi w górach, tocząc się, urastać będzie 
w żywiołową lawinę, stając się wielką, twór­
czą potęgą.

Życzymy takich wyników, bardzo krajowi 

potrzebnych, i wierzymy w to, że akcja ta 
jest szczęśliwą formą propagandy, inspiro­
wania i organizowania. Winszując sukcesów 
dotychczasowych i życząc dalszych, stwier­
dzamy, że prof. dr WŁODZIMIERZ GOR- 
JACZKOWSKI podjął dobrą sprawę i ocze­
kiwać może jej pięknych owoców.

DR WŁODZIMIERZ GORJACZKOWSKI, PROFESOR 
SZKOŁY GŁÓWNEJ GOSPODARSTWA WIEJSKIEGO.

Natomiast przejrzany materiał i jego po­
chodzenie, pozwalają wątpić w możność sta­
wiania wniosków, co do ustalenia stref upra­
wy poszczególnych odmian Dużo już dziś 
mówić można o wynikach pracy poszcze­
gólnych plantatorów oraz sadowniczych in­
spektorów IZB ROLNICZYCH, mniej nato­
miast powiedzieć można o geografii sadow­
niczej.

Tu nasuwają się następujące uwagi: na 
świadectwach pochodzenia owoców w po­
szczególnych eksponatach pożądane fest po­
danie: 1) ilość drzew w sadzie, a w tćj licz­
bie .— drzew, danej odmiany; 2) przeciętny 
plon z drzewa; 3) czy macierzyste drzewo 
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jest pienne, czy też karłowe. Nadto należa­
łoby oddzielnie oceniać owoce z karłów, a 
oddzielnie z drzew piennych (szczepionych 
na dzikach). Owoce z drzew piennych po­
winny być przysyłane tylko z wyboru pierw­
szego, a w żadnym razie nie z wyboru extra.

Przy takim ujęciu doroczne ogólno krajo­
we pokazy owoców przyczyniłyby się do nor­
malizacji towaru sadowniczego i podwyższe­
nia jego klasy, a zatem do zwiększenia do­
chodowości sadów handlowych i wzmocnie­
nia podaży produkcji krajowej na rynku 
wewnętrznym, zmniejszając w ten sposób 
potrzebę importu.

Obok tej linii polityki sadowniczej, akcja 
prof, dr WŁODZIMIERZA GORJACZKOW- 
SKIEGO, organizując konkursy z pre- 
m i am i dla plantatorów karłowych drzew 
owocowych, zarówno w sadach in­
tensywnych, jak i w małych o- 
gródkach amatorskich, przyczyniła­
by się wybitnie do usprawnienia placówek, 
które, mobilizowane i celowo inspirowane, 
mogłyby się stać ogniwami sieci akcji do­
świadczalnej, badawczej i pionierskiej.

Ten kierunek tworzenia „REZERW SA­
DOWNICZEGO POSPOLITEGO RUSZE­
NIA“ w akcji prof, dr GORJACZKOWSKIE- 
GO byłby realizacją i planową organizacją 
tej akcji, którą w ciągu siedmiu lat 
pogłębił i utrwalił świetną pro­
pagandą prof, dr JÓZEF TOMKIEWICZ, 
jako redaktor „KURYERA OGRODNICZO- 
HODOWLANEGO“, stanowiącego dodatek do 
„ILUSTROWANEGO KURYERA CODZIEN­
NEGO“.

Skupienie obu poczynań zarówno prof, dr 
WŁODZIMIERZA GORJACZKOWSKIEGO 
i prof, dr JÓZEFA TOMKIEWICZA, w opar­
ciu o techniczne i kredytowe (BANK ROL­
NY) możliwości IZB ROLNICZYCH oraz 
MINISTERSTWA ROLNICTWA I REFORM 
ROLNYCH, wciągnięcie do tej akcji szkół 
agrotechnicznych wszystkich kierunków, pod­
ległych MINISTERSTWU WYZNAŃ RELI­
GIJNYCH i OŚWIECENIA PUBLICZNEGO, 
jak o tym pisał prof, dr GORJACZKOW- 
SKI1), oraz poparcie tej SADOWNICZEJ 
POLSKIEJ SOLIDARNOŚCI NARODOWEJ 
przez wszystkie czasopisma rolnicze i ogrod­
nicze, stworzyłoby wielką robotę gospodar­
czą, będąc równocześnie wspaniałym przed­
polem naukowym.

Urzeczywistniłyby się w tej formie 
wezwania ś. p. BRONISŁAWA GAŁCZYŃ­
SKIEGO, proklamowane w innych od obec­
nych warunkach myślenia zbiorowego, uro­
bienia terenu oraz obsad personalnych w in­
stytucjach miarodajnych: powstałaby ogól­
nopolska akcja pomologiczna, jako dział

' 1) W artykule p. t. „Szkolą rolnicza, jako nie­
zbędne ogniwo w ogólno-państwowej pracy nad roz­
wojem handlowego sadownictwa polskiego“, drukowa- 
nym w Nr. 6—7 za miesiąc czerwiec i lipiec 1938 r 
czasopisma Agronomia Społeczna i szkolnictwo Rolnicze 
w Warszawie.

PLANOWANIA SPOŁECZNO - PAŃSTWO­
WEGO, którą GAŁCZYŃSKI i my z nim, 
wówczas i nie dawno jeszcze, wyobrażaliśmy 
sobie w formie TOWARZYSTWA POMOLO­
GICZNEGO. Nowe czasy tworzą nowe for­
my, zbiorowa współczesność szerszą piersią 
oddycha, — nie zamkniętych organizacyj 
społecznych, lecz POWSZECHNEJ ORGA­
NIZACJI NARODOWO-PAŃSTWOWEJ nam. 
potrzeba i taka dziś już istnieć może.

• * *
Na marginesie uwag o czwartym dorocz­

nym ogólnopolskim pokazie owoców w 
SZKOLE GŁÓWNEJ GOSPODARSTWA 
WIEJSKIEGO uważamy za niezbędne poru­
szyć nieomawiane jeszcze w POLSCE za­
gadnienie dużej wagi, a dotyczące zachowa­
nia bez zmian wartości biochemicznych, a 
zatem, i spożywczych, i towarowych, JA­
BŁEK i GRUSZEK w PRZECHOWANIU.

Stwierdziliśmy w Skierniewicach, że ha 
owocach różnych WYSTAWCÓW z terenów 
różnych IZB ROLNICZYCH wystąpiły kro­
peczki i większe szaro-brązowe plamki w 
formie zapadlinek o nieregularnym zarysie. 
Zniekształcenia te, pięknych, dobrze ufor­
mowanych i wybarwionych owoców, wystą­
piły też na eksponatach takich plantatorów, 
którzy higienę swoich sadów doprowadzili 
do wzorowości. Przy tym, zniekształcenia te. 
bardzo charakterystyczne, wystąpiły wyłącz­
nie na owocach odmian późno dojrzewają­
cych.

Nie wykluczając możliwości pojawu tutaj 
któregoś grzybka, występującego na owo­
cach w przechowalniach, wyrażamy przy­
puszczenie, że mamy tu do czynienia z ro­
dzajem przechowalnianej choroby owoców 
nie infekcyjnej, lecz organicznej, powstają­
cej na owocach odmian później dojrzewają­
cych pod wpływem wyziewów odmian doj­
rzewających wcześniej.

Celem wyjaśnienia tej sprawy podajemy 
na str. 256, tegoż Nr 6 miesięcznika „SAD 
i OWOCE“ referat, streszczający pracę 
FRANKLINA KIDD'a i CYRILA WEST’a, 
„Plamy i inne uszkodzenia na jabłkach, pow­
stałe w przechowalni, a spowodowane przez 
związki lotne, wydzielające się z owoców doj­
rzewających wcześniej, razem przechowy­
wanych“. Zwracamy nadto uwagę na refe­
rat, streszczający pracę M. SURŻIN'a, „Wza­
jemne oddziaływanie na siebie roślin“, po­
dany przez nas na stronie 127 w Nr 3 mie­
sięcznika „SAD i OWOCE“.

Oba te referaty mówią o potrzebie 
zastosowania specjalnej techni­
ki pakowania owoców, przesyła­
nych, jako eksponaty, oraz roz- 
grupowywania w oddzielnych sa- 
1 a c h owoców, dojrzewających 
wcześniej i dojrzewających póź­
niej, dla zapewnienia zdrowia owocom de­
monstrowanym.

Sprawa ta musi być też wzięta pod uwa­
gę przy organizowaniu przechowalnictwa o­
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woców i przy ocenie pożyteczności przecho? 
walni, już w POLSCE czynnych.

* * *

Załączamy wykaz WYSTAWCÓW, których 
owoce wyróżniały się wzorową formą, nor­
malną wielkością i ubarwieniem, stanowiąc 
wysokiej klasy pierwszy wybór towarowy, 
aczkolwiek liczne sąsiadujące eksponaty za­
sługiwały na zaszeregowanie również do 
wyboru pierwszego. Warszawscy KUPCY 
segregują krajowe owoce we własnym za­
kresie, wystawiając w oknach piramidki do­
rodnych, jednej formy i wielkości owoców, 
lecz różnej ich klasy, wyznaczając przy tym 
różne ceny za 1 kg, np. 1,40 zł oraz 1,80 zł z a 
dwie klasy pierwszego wyboru KRÓLO­
WEJ RENET.

Nie krępując się podziałem, oznaczonym 
różnobarwnymi pasami, komisja REDAKCJI 
miesięcznika „SAD i OWOCE“ pominęła o- 
woce nieprzeciętnie duże, gdyż mogły one 
pochodzić bądź z karłów itp., zwracając na­
tomiast uwagę też na owoce wyjątkowo pięk­
ne, co do których może powstać podejrzenie, 
że są one plonem sportów, które należałoby 
rozmnożyć, bądź też powstały w wyniku 
szczególnie pomyślnego opylenia, co należa­
łoby podpatrzyć i, powtarzając, wyodręb­
nić w receptę.

* * . ★

KRONSELSKIE 2)
1. P. LUDWIK ZAREMBA, I. R. 3) Białostocka, 

P. p. m. Wysokie Mazowieckie, (barwne owoce).
2. P. ALEKSANDER MICHALSKI, I, R. Kielecka, 
P. Iłża, p. Chotcza, m. Tymienica, (owoce bardzo ja­
sne z rumieńcem). P. FRANCISZEK MĘCZYŃSKI,
1. R. Poleska, P. Drohicki, p. Drohiczyn Poleski, m. 
Popina oraz 4. P. ANTONINA OLESZKIEWICZOWA, 
P. p. j. w., m. Wińcze, (3 i 4 — owoce duże, o pięk­
nej barwie morelowej, bardzo efektowne).

BOSKOOP
1. P. TADEUSZ ZJAWIŃSKI, I. R. Warszawska, 

P. Błoński, p. Grodzisk Mazowiecki, m. Rutka;
2. PUBLICZNA SZKOŁA PRZYSPOSOBIENIA GO­
SPODYŃ WIEJSKICH, I. R. j. w., P. p. Płock, m. 
Trzepowo. (Owoce 1 i 2 wyróżniały się wśród ogólnie 
pięknych eksponatów tej odmiany).

KRÓLOWA RENET
1. P. FULGENTY BOBRZECKI, I. R. Lubelska, 

P. Siedlce, p. Skórzec, m. Teodorów, (owoce ze wszyst­
kich najciemniejsze, przepiękne) ; 2. P. ELŻBIETA 
SLASKA, I. R. Kielecka, P. Pińczowski, p. Czarnocin, 
m. Tumawiec, (owoce ze wszystkich najbardziej złoci­
ste, wspaniałe) ; 3. P. GRZEGORZ ZERZGIEWICZ,
I. R. Lwowska, P. Zaleszczycki, m. Iwanie Złote, 
(owoce z jednej strony ciemno-czerwone, z drugiej 
złociste). Owoce tej odmiany, najliczniej obesłanej z 
całego obszaru RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ, przez 

..wszystkie IZBY ROLNICZE, tworzyły porywająco pięk­
ne stoisko, do którego nasza Komisja wracała kilka­
krotnie, żeby nacieszyć oczy radosnym i strojnym prze­
pychem tych barwnych owoców. Eksponaty 1, 2, 3 wy­
różniały się uderzająco, a prócz nich 4. jeszcze jeden 
koszyczek o owocach wcześniej dojrzewających, o kształ­
cie bardziej stożkowatym, o żywej złocistej barwności. 
Sądzimy, że są to owoce interesującego sportu, zasłu­
gującego na pomnożenie i obserwacje. 4. P. MARIA

2) Nazwy owoców podajemy wdg terminologii pol­
skiej, ustalonej przez ś. p. BRONISŁAWA GAŁCZYŃ­
SKIEGO i stosowanej w cenniku firmy BRONISŁAW 
GAŁCZYŃSKI i JAN SLASKI od lat dziesięciu.

3) WYJAŚNIENIE SKRÓTÓW: I. R. — Izba Rol­
nicza; P. — powiat; p. — poczta; m. — miejscowość; 
|j. w. - - jak wyżej.

KRZYMOWSKA, I. R. Warszawska, P. Płocki, p. m. 
Blichowo.

KOSZTELA
1. P. STANISŁAW .ŚLIWOWSKI, I. R. Białostocka, 

P. p. Wysokie Mazowieckie, m. Osiepy Wydziory; 2. 
P. IRENA CHOMIAKOWA, I. R. Poleska, P. p. Ko- 
bryń, m. Gubernia, (1 i 2. owoce wielkie, jasne, bar-; 
dzo foremne) ; 3. P. FELIKS CHRZANOWSKI, I. R. 
Białostocka, P. p. Ostrołęka, m. Nowa Wieś; 4. P. 
HENRYK KRAUZE, I. R., P. p. — j. w. — m. Woj­
ciechowice (3 i 4. owoce średniej wielkości, jasne, b. 
foremne).

PEPINA LINEUSZA
1. ROMAN hr ROSTWOROWSKI, Puławy, p. m. 

Józefów n/Wisłą; 2. P. KAZIMIERA CICHOWSKA/ 
I. R. Warszawska, P. Płocki, p. Bulkowo, m. Pilicho- 
wo; 3. P. JÓZEF JACKIEWICZ, I. R. Wołyńska, P. 
Zdołbunów, p. m. Chórów; 4. P. JÓZEF KARDA, I. 
R. j. w., P. Równe, p. Ożenin, m. Nowokrajów.

BOIKEN
1. P. inż. LESZEK KĄCZKOWSKI, I. R. Warszaw­

ska, P. p. Pułtusk, m. Lubienica; 2. P. JERZY OKO­
ŁO KUŁAK, I. R. Pomorska, P. Włocławek, p. Czer­
niewice, m. Siewiersk; 3. FABIAN JANCZEWSKI,
l. R. Białostocka, P. Wysokie Mazowieckie, p. Dąbrowa 
Wielka, m. Święck Wielkie.

RENETA KULONA
1. P. FRANCISZEK OSTROWSKI, I. R. Lubelska, 

P. Lubartów, p. Kamionka, m. Samoklęski; 2. P. BO­
NIFACY STARZECKI, I. R. j. w., P. Hrubieszów, p.; 
Iżów, m. Strzyżów; 3. P. JÓZEF JAKUBIEC. I. R., 
P. j. w., p. Werbkowice, m. Hostynne.

CESARZ WILHELM
1. P. JERZY BLEJEK, I. R. Warszawska, P. So­

chaczew’, p. Leoncin, m. Secymin Niemiecki; 2. KO­
MITET OPIEKI NAD DZIECKIEM, I. R. Pomorska, 
P. Wyżyski, p. Osiek n/N., m. Komorowo; 3. P. ALEK­
SANDER MICHALSKI, I. R. Kielecka, P. Iłża, p. 
Chotcza, m. Tymienica. Ze wszystkich eksponatów tej 
odmiany wyróżniały się piękne, odrębnie ubarwione 
owoce, nadesłane przez P. ZYGMUNTA ŚLIWIŃSKIE-’ 
GO, I. R. Lubelska, p. Nałęczów, st. kol. Sadurki. 
Można przypuszczać, że owoce te pochodzą z .ciekawego 
sportu, zasługującego na rozmnożenie.

POMARAŃCZOWE COX‘A
1. P. PAWEŁ SABAŁA, I. R. Lubelska, P. Gar­

wolin, p. Sobienie Jeziory, m. Szymanowice Małe; 2. 
P. ZYGMUNT ŚLIWIŃSKI, I. R. j. w. p. Nałęczów, st.' 
kol. Sadurki ; 3. P. EUGENIA WAŚNIEWSKA, I. R. 
Warszawska, P. Płock, p. Drobin, m. Tupadły.

LANDSBERSKA
1. SZKOŁA ROLNICZA, I. R. Warszawska, P. Puł- 

tusk, p. Winnica, m. Golędków; 2. P. ANTONI MI­
LEWSKI, I. R. Warszawski», P. Warszawski, p. Sko­
limów, m. Borowino; 3. DWULETNIA SZKOŁA GO­
SPODARSTWA WIEJSKIEGO STOWARZYSZENIA 
ZIEMIANEK, Puławy. Wśród eksponatów tej odmiany 
wyróżniają się owoce: o kształcie stożkowym i silnym 
zabarwieniu, dostarczone przez P. LESZKA KĄCZ- 
KOWSKIEGO, I. R. Warszawska, P. p. Pułtusk, m. 
Lubienica (pochodzące ze sportu, w wyniku korzystne­
go zapylenia lub wpływu podkładki) : duże, jasne, bez 
rumieńca, nadesłane przez P. dr WŁADYSŁAWA FI- 
LEWICZA, I. R. Lubelska, P. Węgrowski, p. Sosnowe,
m. Sinołęka oraz olbrzymie, jasne, bez rumieńca, (na- 
pewno z karłów), przysłane przez SZKOŁĘ ROLNI­
CZĄ, I. R. Lubelska, P. p. m. Siedlce.

MALINOWE OBERLANDZKIE
1. P. JAN SOSNOWSKI, I. R. Lubelska, P. Gar­

wolin, p. Sobienie Jeziory, m. Leśniki; 2. P. JÓZEF’ 
GÓRECKI, I. R. Warszawska, P. Błoński, p. Grodzisk 
Mazowiecki, m. Kozeiy; 3. P. ADAM FILIPIAK, I. R. 
j. w., P. Grójecki, p. Tarczyn, m. Rembertów.

KANDIL SINAP
Z kilku eksponatów, dwa były wartościowe, a 

jeden z nich bardzo piękny, od P. CZESŁAWA 
BAŃKOWSKIEGO, I. R. Poleska, P. Drohiczyn, m. 
Ostrówki.

ONTARIO
1. P. ANNA LITEWSKA, I. R. Pomorska, P. Sta­

rogard, p. Skórcz; 2. SZKOŁA ROLNICZA, I. R. Lu-
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WEtNE 
PAPIEROWA 
do przechowywania 
i przewożenia owoców

poleca

MIRKOWSKA 
FABRYKA PAPIERU 
Warszawa, ul. Marszałkowska Nr 94

Cena 75 groszy za kg 

Bezpłatne próbki wysyła się 
na żądanie

** *
Paniom gospodyniom 

firma poleca:

PERGA-M1R
do zamykania słoi 

z konfiturami i zaprawami

PERGA-MIR
do gotowania i odgrzewania 

potraw

oraz

PERGA-MIR
do pakowania 

masła i wszelkich tłuszczów

bełska, P. p. m. Siedlce; 3. z karłów zaś P. JERZY 
GABRIEL, I. R. Pomorska, P. Włocławek, p. Śmiłowi- 
ce, m. Olganowo.

JONATHAN
1. P. MIECZYSŁAW ROZWADOWSKI, I.’ R. Lwow­

ska, P. Tarnopolski, p. Jankowce, m. Hladki; 2. P. 
WŁADYSŁAW KABAT, I. R. Lubelska, P. p. m. Za-, 
mość; 3. ZAKŁAD SADOWNICTWA SZKOŁY GŁÓW­
NEJ GOSPODARSTWA WIEJSKIEGO, I. R. War­
szawska, P. p. m. Skierniewice oraz 4. P. FRANCI­
SZEK GŁOWACZ, I. R. Lwowska, P. Tarnopolski, 
p. Borki Wielkie, m. Dyszków, (owoce jasne, bardzo 
piękne, zupełnie różne od typowych — czy nie ze 
snortu?).

DELICIOUS
1. P. JERZY SIENKIEWICZ, I. R. Wileńska, P. 

Wileńsko-Trocki, p. Prużany, m. Ochotniki oraz 2. P. 
dr WŁADYSŁAW FILEWICZ z Sinołęki.

P. dr WŁADYSŁAW FILEWICZ, posiadacz wiel­
kich sadów na obszarze działania I. R. Lubelskiej w P. 
Węgrowskim i prowadzący doświadczenia z uprawą 
licznych odmian jabłoni, które przywozi z odbywanych 
po całym świecie podróży naukowych, obesłał POKAZ 
w Skierniewicach owocami odmian: WEALTHY, LAX- 
TON‘S SUPERB, WINTER BANANA, BANCROFT, 
STAYMAN, WAGENER, ZUCCALMAGLIO, PEPINA 
SZAFRANOWA (odmiana MICZURINA po raz pierw­
szy demonstrowana w POLSCE). STOŻKI ZATOR­
SKIE (odmiana nieznana?), CORTLAND, GOLDEN 
DELICIOUS, DELICIOUS, MC INTOSH i innych. Je­
go owoce, pięknie wykształcone i wolne od jakichkol­
wiek uszkodzeń i zniekształceń, są arcytworami sztuki 
ogrodniczej i wybitną propagandą dla sprawy poszuki­
wań lepszych odmian dla upraw w kraju.

Wśród wystawionych owoców licznych innych od­
mian, jak: PEPINKA LITEWSKA, RIBSTON, ŻE­
LEŹNIAK, BAUMANA, b. licznie obesłanych o rów­
nym wyborze wzorów, wyróżnić należy: wystawione 
pod nazwą PONIEMUŃSKIE 4), I. R. Wileńska, P. 
Brasławski, p. m. Dukssty przez P. TOMASZA ZANA 

pod nazwą RYSZARD ZŁOTY 4), I. R. Lubelska, 
przez P. ZOFIĘ SIEMIĄTKOWSKĄ z Życzy na Górnego 
k/Puław; COX‘A POMONA, I. R Warszawska, P. p. 
m. Działdowo przez P. STANISŁAWA RUTKOW­
SKIEGO : ROZMARYN, I. R. Pomorska, P. Włocław­
ski, p. Śmiłowice, m. Olganowo przez P. JERZEGO 
GABRIELA, RENETA GWIAZDKOWA, I. R. Pomor­
ska, P. Wyżyski, p. Osiek n/N., m. Komorowo przez 
KOMITET OPIEKI NAD DZIECKIEM ; WORCE- 
STER PEARMAIN, I. R. Białostocka, P. Łomżyński, 
d. m. Zambrów przez P. TEOFILA LESZCZYŃSKIE­
GO, CZARNOGUZ, I. R. j. w., P. Wołkowyski, p. 
Międzyrzec, m. Janopol przez P. MIECZYSŁAWA PO­
PŁAWSKIEGO i wiele innych.

4) Prawdziwa nazwa: RYSZARD ŻÓŁTY.

Pierwszorzędne, pełnowartościowe 
ZARODKI PIECZAREK (Grzybnia)

, Mam zaszczyt zawiadomić moich Sz. Klien­
tów, że spełniając ich życzenie, sprowadziłem 
z Wiednia transport zarodków pieczarek, 
prasowanych w kształcie cylindrów i cegie­
łek.

Cena za 1 kg zł 9.— loco Gniewkowo.
Upraszam o wczesne nadsyłanie zamówień, 

które będę wykonywał w kolejności wpły­
wu, po wpłaceniu 50% sumy rachunku na 
moje konto w P.K.O. Nr 203.475.

Jan Tomaszewski, 
Gospodarstwo Nasienne 

Gniewkowo pod Toruniem

illlllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllt
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Inż. dr Jan Śląski.

Ważniejsze czynności w sadzie w grudniu
Grudzień jest okresem pokoju w sadzie. 

Dnie są najkrótsze. Nie rozpoczyna się żad­
nych czynności, zakańczając podane dla listo­
pada. Kończyć wysadzanie drzew i krzewów. 
BRZOSKWINIE i MORELE okręcać słomą, 
po opryskaniu 8%-wym roztworem FUNGO- 
LU lub innej cieczy kalifornij­
skiej, po nastaniu mrozu. Uważać należy 
na ochronę drzew od szkód, zrządzanych 
przez ZAJĄCE i MYSZY, które w roku bie­
żącym w niektórych okolicach kraju wystę­
pują masowo. Należy rozkładać w rurkach 
drenarskich o 05 cm zatrutą pszenicę w po­
bliżu pni drzew. Rurki chronią ziarna przed 
zamoknięciem i zasypaniem śniegiem oraz 
przed spożyciem przez drób i pożyteczne pta­
ki. Zawieszać dla SIKOREK i KOWALI­
KÓW sztuczne gniazda i żywić je w chłod­
niejsze dnie. Ochraniać SOWY i MYSZOŁO­
WY przed zachłannością myśliwych.

W dnie ciepłe wysyłać owoce do miast. W 
grudniu specjalnie poszukiwane są drob­
niejsze asortymenty owoców jaskrawo i 
czerwono zabarwionych. Jest więc dobry mo­
ment i okazja do sprzedaży PEPINKI LI­
TEWSKIEJ, KALWILEK, DROBNYCH JO­
NATHANÓW. Szanujący się sadownik dbać 
powinien o zaopatrzenie wiejskiej miejsco­
wej ludności w owoce na święta BOŻEGO 
NARODZENIA. Jedynym skutecznym i hu­
manitarnym środkiem przeciwko kradzie­
żom i szkodom w sadach jest zaopatrywanie 
ludności wiejskiej bezpośrednio lub za po­
średnictwem wiejskich katolickich sklepików 
w tani owoc przez cały czas jego eksploata­
cji. Nadają się do sprzedaży na wsi stosowne 
wybory owoców, które specjalnie na ten cel 
powinno się przechowywać. Pamiętajmy 

więc, by do STOŁU WIGILIJNEGO nikomu 
nie zabrakło polskich owoców.

Grudzień jest miesiącem najwolniejszym 
dla rolnika i sadownika. Powinien więc po­
święcić go dla dokonania zestawień rachun­
kowych kończącego się roku, kalkulacji, oraz 
planów na rok następny. Realizacja dobrze 
zaplanowanych i przemyślanych projektów 
wymaga mniej nakładów i pozwala na wy­
konanie ich bez gorączkowego pośpiechu w 
najwięcej do tego sprzyjającym czasie.

Gdzie nie ma dobrego planu sadu, uwi­
daczniającego każde drzewo, poszczególne 
odmiany i zapylacze, grudzień jest właści­
wym miesiącem do wyrysowania planów. 
Plany sadownicze najlepiej rysować na pa­
pierze o centymetrowych kratkach, używa­
nym przez budowniczych.

Grudzień wreszcie jest miesiącem wy­
tchnienia i wypoczynku po ubiegłej kampa­
nii, okresem zbierania sił przed nowym se­
zonem pracy, rozpoczynającej się już wkrót­
ce. Powinien też posłużyć sadownikom do 
pogłębienia swych wiadomości, przeczytania 
zaległych N-rów czasopism fachowych, no­
wych książek i zaabonowania na rok następ­
ny czasopism. Prosimy nie zapominać o mie­
sięczniku „SAD i OWOCE“, który chce słu­
żyć najszerszym warstwom amatorów i fa­
chowców polskiego sadownictwa i uprzystęp­
niać wszelkie wiadomości z dziedziny pro­
dukcji owoców. Całoroczna prenumerata wy­
nosi tylko 9 zł. Suma ta szybko zwróci się 
przez zastosowanie praktycznych rad i wska­
zówek, podawanych w tym czasopiśmie. Dla 
wyjaśnienia nierozumianych zagadnień „SAD 
i OWOCE“ otworzył dział „PYTAŃ i ODPO­
WIEDZI“ dla swych prenumeratorów.

Redakcja.

Propaganda wytwórczości polskiej
Polskie organizacje kupieckie i przemy­

słowe, dorocznym zwyczajem organizują w 
bieżącym roku 1938 „TYDZIEŃ PROPA­
GANDY“ w całym kraju od dnia 4 do 11 
grudnia. Akcja ma na celu zahamowanie 
przywozu do POLSKI towarów zagranicz­
nych o charakterze luksusowym albo takich, 
które są w kraju produkowane.

Wystawy sklepowe mają być zapełnione 
wyłącznie produkcją krajową.

Jak reprezentowana będzie w tym okre­
sie polska produkcja owocarska, warzywni­
cza oraz technologiczna?

Wszelkie towarzystwa ogrod- 
dnicze i pszczelarskie powinny 
w dniach 4 — 11 grudnia r. b. od­
być narady nad programem re­
prezentacji ogrodnictwa pol­
skiego w „TYGODNIU PROPAGANDY“ 
1939 roku oraz nad sprawą orga­
nizacji handlowej produkcji o- 
grodniczej.

Chodzi tu o POLSKA GOSPODARCZĄ 
NIEPODLEGŁOŚĆ — w tej akcji nie po­
winno brakować żadnego POLAKA.
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Redakcja.

Kurs dla branży owocarskiej
CENTRALNY ZWIĄZEK DETALICZNE­

GO KUPIECTWA CHRZEŚCIJAŃSKIEGO 
RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ organi­
zuje dla swoich członków pierwszy KURS 
DLA BRANŻY OWOCARSKIEJ w czasie od 
dnia 15 stycznia 1939 roku do dnia 23 lutego 
t, r. z wykładami i zajęciami -praktycznymi 
w poniedziałki i czwartki w ogólnej liczbie 
22 godzin. Program tego kursu obejmuje: a) 
towaroznawstwo owocarskie (10 godzin); b) 
wybrane zagadnienia prawne (2 godziny); 
c) reklamę detalisty (2 godz.); d) technikę 
sprzedaży i zakupu (2 godz.); kalkulację cen 
(2 godz.); e) przechowywanie owoców (4 
godz.). Opłata za kurs wynosi 12 złotych. 

Zapisy przyjmuje w biurze ZWIĄZKU, War­
szawa, Al. Jerozolimskie 17 do dnia 15 gru­
dnia 1938 r. w godzinach od 9 do 15 pani 
BRZEZIŃSKA w pokoju Nr 8.

IZBY ROLNICZE w porozumieniu z IZ­
BAMI PRZEMYSŁOWO - HANDLOWYMI 
przyczyniłyby się wybitnie do rozwoju pol­
skiej produkcji sadowniczej i warzywniczej, 
podejmując tego rodzaju kursy oraz kursy 
dla taksatorów i dla 'dzierżawców sadów we 
wszystkich miejskich ośrodkach RZECZY­
POSPOLITEJ POLSKIEJ.

Podtrzymujmy, naśladujmy, ulepszajmy 
dobrą inicjatywę dzielnych pionierów pol­
skiego postępu gospodarczego.

Redakcja.

Kiermasz Stowarzyszenia Zjednoczonych Ziemianek
W dniach od 15 do 18 grudnia r. b. urzą­

dza Stowarzyszenie Zjedn. Ziemianek w 
swoim lokalu, ul. Krak Przedmieście 58 m. 3 
Pokaz - Kiermasz produktów wiejskich: dro­
biu, owoców, miodu, pierników, nabiału, 
przetworów, orzechów itp. Celem Kiermaszu 
jest zbliżenie bezpośrednie producenta do 
konsumenta, dostarczenie miastu dobrych, 
niefałszowanych produktów, wykazanie mo­
żliwości wsi w dziedzinie wytwórczości go­
spodarstw kobiecych. Na terenie Stowarzy­

szenia Zjednoczonych Ziamianek Kiermasz 
ma również cel dydaktyczno-społeczny: pod­
niesienie produkcji gospodarstwa Stowarzy­
szonych, stworzenie typów zorganizowanej 
działalności spółdzielczej.

Przeszłoroczny Pokaz-Kiermasz cieszył się 
dużym powodzeniem i zgromadził bardzo po­
rządnie przygotowane produkty. Tegoroczny, 
zakrojony na szerszą skalę, trafi prawdopo­
dobnie do jeszcze większej ilości konsumen­
tów.

Redakcja.

Komunikat Ministerstwa
Wyznań Religijnych i Oświecenia Publicznego

Dziennik Urzędowy MINISTERSTWA 
WYZNAŃ RELIGIJNYCH I OŚWIECENIA 
PUBLICZNEGO z dnia 21 listopada 1938 
r., Nr 12, na stronicy 485^ pod pozycją 
378, podaje następujący „komunikat o 
czasopiśmie SAD i OWOCE:

MINISTERSTWO WYZNAŃ RELIGIJ­
NYCH I OŚWIECENIA PUBLICZNEGO 
zwraca uwagę szkół rolniczych i ogrodni­
czych stopnia niższego i średniego na no­
we czasopismo p. t. „SAD I OWOCE“. Re­
dakcja mieści się w Warszawie, ul. Wilcza 
16 m. 21 (Nr III. Pn — 5821/38).“

Barbara Sadzewiczówna

Kiszonki, główne źródło witaminów w zimie
V Komunikat gospodarski Biura Pośrednictwa Pracy Kobiet, prowadzonego przez Oby­

watelski Komitet Pomocy Społecznej w Warszawie, ul. Leszno 96. 5.

Okres zimowy odbija się charakterystycz­
nie na wyglądzie zewnętrznym większości 
ludzi i ich usposobieniu. Mizerni i wiecznie 
niewyspani (chociaż śpią tyle samo godzin, 
co w lecie), bez energii i humoru, pędzą ży­

cie z dnia na dzień, marząc o lecie. Przy­
czyny szuka się wszędzie: w pogodzie, w 
niezdrowych warunkach pracy zawodowej, 
w zabójczej atmosferze miasta, zapominając 
całkowicie o najważniejszej kwestii — ży­
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wieniu, które w zimie Jest bardzo nieracjo­
nalnie traktowane.

Przyjrzyjmy się, jak odżywia się prze­
ciętny pracownik w zimie: rano szklanka 
herbaty lub kawy i bułka z wędliną, na dru­
gie śniadanie także bułka, „połknięta“ mię­
dzy załatwieniem jednego interesanta i dru­
giego. Z westchnieniem rezygnacji zasiada 
się do obiadu, składającego się niezmiennie: 
z zupy na kościach, jakiejś potrawy mięs­
nej, wygotowanych warzyw, które zjada się 
z przymusem, „bo podobno są zdrowe“ i 
wreszcie z kompociku, kisielu lub deseru 
mącznego. Na kolację: jaja, kluski, herbata, 
chleb, wędlina. Przed oczami pojawia się 
wizja świeżych owoców i warzyw, która za­
czyna prześladować nieznośnie, aż wreszcie 
zrozpaczony domownik, pchnięty jakąś nie­
pojętą potrzebą, wpada do drogiego sklepu 
kolonialnego i kupuje bez zastanowienia 
drogie owoce (winogrona lub poziomki, po­
midory lub świeże ogórki i rzodkiewkę — 
w grudniu). Niepomny na "nic ma tylko jed­
no pragnienie: jeść świeże owoce i warzy­
wa.

* * *

1) Przy kiszeniu kapusty osiągamy to ubijaniem 
pcszatkowanych kawałków, które wydają sok. Masę 
poszatkowaną uciskamy np. wieczkiem lub talerzem, 
obciążonym czysto wymytym kamieniem. Przy kiszeniu 
ogórków, pomidorów, rydzów, buraków (surowych i po­
krajanych) na barszcz oraz mąki na żur — produkt 
zalewamy przegotowaną letnią wodą.

Ta nieopanowana chęć spożywania świe­
żych owoców i warzyw w zimie jest wielce 
charakterystycznym objawem t. zw. GŁO­
DU UTAJONEGO. Jest to pragnienie 
witamino w, których potrzebuje 
nasz organizm, a których mu nie 
dostarczamy w codziennych ja- 
d ł o s p i s a ch, tłumacząc się, że owoce są 
bardzo drogie.

Zapominamy, że przez całą zimę dostępne 
są dla nas WARZYWA KISZONE, które 
zachowują wartości witamino- 
w e świeżego produktu, pobudzają łaknienie, 
dzięki zawartości olejków aromatycznych 
oraz mają działanie antyseptyczne, spowodo­
wane obecnością kwasu mlekowego.

KWAS MLEKOWY powstaje przez roz­
pad cząsteczek cukru, zawartych w produk­
cie. Jest to proces fermentacji mlekowej, któ­
rą wywołują bakterie kwasu mlekowego. 
Wszystkie prace, jakie wykonujemy przy 
przyrządzaniu KISZONEK, mają na celu 
stworzenie najlepszych warunków dla roz­
woju bakterii.

Warunkami tymi są:
1. Czystość surowca, pomieszczenia, przy­

rządów i naczyń.
2. Stworzenie środowiska płynnego i od­

cięcie dostępu powietrza1).
3. Odpowiednia ciepłota w czasie fermen­

tacji i w czasie przechowywania KISZONKI.
SÓL KUCHENNA nie jest niezbędnym 

dodatkiem do kiszonek warzywnych. Może 
być ona dodana ze względów smakowych do 

porcji osób, które to lubią, gdy inne osoby 
z uwagi na stan zdrowia soli unikają. Ki­
szonki warzywne kwaśnieją tak, jak mle­
ko. Kwaśne mleko jedni jedzą z cukrem, 
inni z solą, najczęściej zaś jadane są wszel­
kie kiszonki bez cukru i soli, aczkolwiek 
można je tymi dodatkami „do smaku“ do- 
prawiać.

Fermentacji mlekowej podlegają tylko te 
produkty, które zawiera ja cukier. Są to: 
MLEKO, OGÓRKI, BURAKI, KAPUSTA, 
POMIDORY, FASOLA STRĄCZKOWĄ, 
NIEKTÓRE GRZYBY (RYDZE), RÓŻNE 
GATUNKI MAKI.

Ponieważ właściwy okres przyrządzania 
kiszonek na zimę z produktów sezonowych 
już minął, zajmiemy się produktami, któ-' 
rych kiszenie aktualne jest w ciągu całej zi­
my: MLEKO, BURAKI i MAKA.

PRZETWORY MLECZNE, otrzymane na 
drodze fermentacji mlekowej, mają wartość 
specjalną: kwaśne podłoże zapobiega zaka­
żeniu bakteriami chorobotwórczymi, które w 
środowisku kwaśnym nie mogą istnieć.

BARSZCZ KISZONY powinien znaleźć za­
stosowanie nie tylko do zakwaszania zupy, 
lecz również, jako napój orzeźwiający i 
smaczny, podobnie, jak sok ogórków kiszo­
nych i kapusty.

Wszystkie zupy i surówki należy podpra­
wiać kwasami naturalnymi, a więc SOKIEM 
Z CYTRYNY, KWASEM Z OGÓRKÓW i i 
KAPUSTY KISZONEJ lub ŻUREM. Sa­
łatki z kiszonek powinny zna­
leźć się na stole każdego obiadu.

PRZEPISY KUCHENNE
Barszcz ogórkowy czysty — 15 dkg wło­

szczyzny, 1 1. wody, % 1. kwasu ogórkowe­
go, 2 ogórki kiszone, sól.

Ugotować wywar z włoszczyzny i wody; 
odcedzić. Dodać surowy sok z ogórków i po­
krajane w paski ogórki; doprawić do sma­
ku. Podawać z pasztecikami na zimno lub 
goi ąco.

Żurek — 11. żuru owsianego, % 1. wody, 
20 dkg śmietany, 2 dkg mąki pszennej, 1 ce­
bula, listek bobkowy, sól, majeranek.

Cebulę, liść i żur zagotować z wodą, pod- 
prawić mąką, zagotować, odcedzić, zmieszać 
z śmietaną, doprawić przesianym majeran­
kiem i solą, dodać surowego żuru. Podawać 
z ziemniakami, lub z grzankami.

Kiszenie żuru: % 1. mąki owsianej, 1 1. 
wody letniej, przegotowanej, 5 dkg. chleba 
razowego. Mąkę zalać wodą w garnku ka­
miennym, dodać chleb. Garnek zawiązać płót­
nem i postawić w ciepłym miejscu (ok. 30°) 
na 3 dni. Przecedzić. Żur ukiszony ma za­
pach i smak przyjemny.

Kiszenie barszczu burakowego: % kg. bu­
raków, 1 1. wody letniej, przegotowanej. Bu­
raki opłukać, obrać, pokrajać w paseczki, 
zalać wodą, zawiązać płótnem lub podziur­
kowanym papierem, postawić w ciepłym 
miejscu na 5—7 dni. Odcedzić. Surowy uży­
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wać do zakwaszania zupy już ugotowanej 
lub na napój, który należy rozcieńczyć tro­
chę wodą, doprawić cukrem i sokiem z cy­
tryny lub żurawin.

Sałatka z ogórków kiszonych: 3 ogórki ki­
szone, 2 jaja na twardo, 1 jabłko, grzybki 
marynowane. Majonez z 15 dkg oliwy-soi.

Ogórki, jaja i jabłko pokrajać w kostkę, 

grzybki posiekać, przyrządzić majonez, ra­
zem wymieszać, podawać.

Sałatka z kapusty kiszonej: 5 dkg kapusty 
kiszonej, 2 cebule, 1 jabłko, kminek, sól, 
cukier, oliwa.

Kapustę posiekać, cebulę i jabłka pokra­
jać w kostkę, dać do kapusty, wymieszać z 
kminkiem, solą, cukrem i oliwą.

Joanna Pomianowna

Wieczerza Wigilijna tania i smaczna
Zbliżają się święta BOŻEGO NARODZE­

NIA, a wraz z nimi nielada kłopoty poja­
wiają się na horyzoncie domowych obowiąz­
ków każdej gospodyni. Nic nie pomoże bun­
townicze zrywanie z tradycją: „Nie urzą­
dzamy żadnych ŚWIĄT, nie ma pieniędzy i 
basta“.

Zapowiadane hucznie czy skromnie, są 
zawsze jednakowo uroczyste i miłe, zawsze 
„wyprawiane“ z jednakim staraniem i na­
bożną troskliwością, aby siano było pod 
obrusem w WIECZÓR WIGILIJNY i aby 
chociaż mała CHOINKA zapłonęła gdzieś w 
rogu pokoju, gdy domowi „hukną“ z głębi 
serca „BÓG SIE RODZI“. Już tak musi być.

Aby WIECZERZĘ WIGILIJNĄ urządzić 
smaczną, tanią i zdrową należy zredukować 
do minimum potrawy z drogich produktów, 
jak ryby, a przyrządzić więcej potraw jar­
skich i urozmaicić WILIĘ bakaliami domo­
wego wyrobu.

JADŁOSPIS WIGILIJNY
A. DLA DOROSŁYCH.
Przekąska ze śledzi świeżych w zaprawie 

pomidorowej z chlebem.
Barszcz czerwony na grzybach.
Pieczone uszka z grzybów.
Ryba pieczona lub faszerowana na gorą­

co z jarzynami.
Budyń z maku lub makodanie, sos z wina, 

ciastka kruche lub kompot-surówka z fig, 
pomarańczy, śliwek z orzechami.

W 1—2 godziny po wieczerzy — bakalie i 
ciasta domowe.

B. DLA DZIECI DO LAT SIEDMIU.
Chleb z masłem i z masą ze szprotów.
Barszcz z kluskami krajanymi.
Ryba faszerowana, bez ości na gorąco z 

warzywami.
Budyń z maku z sosem waniliowym lub 

kompot.
PRZEPISY KUCHENNE.

Budyń makowy: 20 dkg maku, 3 jaja, cu­
kier, wanilia, 5 dkg masła, 5 dkg rodzynek, 
skórka pomarańczowa i cytrynowa.

Mak sparzyć, zemlić na maszynce do mię- 
sa A razy> wymieszać z cukrem. Masło utrzeć 
z żółtkami; dać mak i przyprawy; wymie­
szać. Ubić pianę, dać do masy, wyłożyć do 
wysmarowanej formy budyniowej, gotować 
45 minut.

Makowiec: ki kg maku, 15 dkg miodu, 10 
dkg skórki pomarańczowej, 5 dkg rodzynek, 
wanilia, cukier, 3 jaja.

Mak sparzyć, zemleć trzy razy na ma­
szynce do mięsa, zasmażyć z miodem, dopra­
wić cukrem do smaku, wymieszać z pokra­
janą skórką pomarańczową, z opłukanymi 
rodzynkami, i z wanilią. Wyłożyć na szkla­
ną salaterkę, podawać z kruchymi ciastkami.

Nugat: 3 białka, 10 dkg miodu, 25 dkg cu­
kru, % 1. wody, 3 dkg syropu ziemniaczane­
go, 12 dkg orzechów włoskich lub lasko­
wych, 5—10 dkg skórki pomarańczowej, 2 
andruty.

Z wody, cukru i syropu ugotować syrop 
do „nitki“. Białka ubić na pianę, zaparzyć 
syropem, mieszając, ubijać na parze aż ma­
sa będzie gęsta. Orzechy grubo posiekać, 
skórkę pokrajać w kostkę, dać do masy, wy­
łożyć na andrut, rozsmarować nożem, ma­
czanym w gorącej wodzie, przykryć andru- 
tem, przycisnąć deseczką.

Orzechy włoskie, nadziewane: 16 szt. po­
łówek orzechów i 5 dkg orzechów, puder, 
3 dkg masła, wanilia.

5 dkg orzechów zemleć. Masło utrzeć z 
pudrem i wanilią, wymieszać z orzechami. 
Połówki orzechów smarować masą i skle­
jać po dwie, oblewać stopioną czekoladą.

Śliwki suszone nadziewane. Śliwki obmyć, 
wysuszyć, wyjąć pestki. Przygotować masę, 
jak wyżej, nakładać do śliwek. Śliwki ma­
czać w glazurze.

Glazura: 30 dkg cukru, 3 dkg syropu ziem­
niaczanego 3 dkg masła, % wody. Zagoto­
wać syrop z cukru, wody i syropu ziemnia­
czanego, do „kulki“ wrzucić śliwki, lekko 
wymieszać, dodać masła, wymieszać. Masę 
wyłożyć na zwilżoną deskę, zanim ostygnie 
rozdzielić zlepione śliwki, gdy przeschną zło­
żyć do pudełka.

Marmoladki owocowe: 1 kg antonówek, 
35 dkg cukru.

Antonówki upiec, przetrzeć przez sito, 
smażyć; gdy zaczną gęstnieć, wsypać cukier, 
wyrabiać kulki w grubym cukrze.

Cukierki z żurawin na choinkę: 1 kg żu­
rawin, 50 dkg pudru i 3 białka. Żurawiny 
przebrać, opłukać, wysuszyć w ściereczce. 
Białka roztrzepać, puder wysypać na dwa 
płaskie talerze. Żurawiny maczać w białku, 
następnie otaczać w pudrze na jednym ta­
lerzu, przekładać na drugi i znów otaczać. Z 
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świecącego papieru wyciąć małe torebki, po­
sklejać, wsypać po parę cukierków żurawi­
nowych, przewiązać kolorową włóczką i roz­
wiesić na choince. Robić na 2 — 3 dni przed 
użyciem, gdyż fermentują.

Salami z powideł: 50 dkg powideł kwa­
skowych, 50 dkg pudru, 50 dkg bakalii, ro­
dzynki opłukane, osuszone, reszta bakalii po­
marańczowa. Powidła odparować w piecu, 
wyrobić z pudrem, zagnieść z bakaliami; ro­
dzynki, figi, orzechy, migdały, skórka po­
krajanych w kostkę. Uformować w pudrze 
wałek z marmolady, zawinąć w papier per­
gaminowy, wysypany pudrem, suszyć przez 
2 tygodnie. Krajać w kawałki ukośne nożem 
maczanym w gorącej wodzie.

Marcepan: 10 dkg migdałów słodkich, 10 
dkg pudru, sok z cytryny. Migdały sparzyć, 
obrać, zetrzeć na maszynce do migdałów, 
wymieszać z pudrem, wcisnąć sok z cytryny 
i ręką wyrobić wszystkie składniki na gład­
ką masę, którą można podzielić na części i 
zabarwić farbami roślinnymi na kolor jasno­
zielony i różowy lub czarną kawą.

Przygotowanie owoców: figi, śliwki stlśżo- 
ne, daktyle, orzechy włoskie łuskane, more­
le suszone, skórka pomarańczowa smażona, 
ananas z konserwy.

Ze śliwek i daktyli wyjąć pestki, figi prze- 
krajać na połówki, skórkę pomarańczową 
pokrajać w trójkąty, kwadraty itp. lub wy­
cinać foremką koła, gwiazdki.

Przygotowaną masą marcepanową nadzie­
wać owoce. Połówki orzechów łączyć masą 
w cały orzech. Skórkę pomarańczową zle­
piać marcepanem. W tak przygotowane o- 
woce wbijać wykałaczki. Owoce maczać w 
glazurze, osączać, układać na półmisku wy­
smarowanym cienko oliwą. Gdy owoce za­
stygną, układać w pudełku w papierowych 
foremkach t. zw. papilotkach.

Glazura: 50 dkg cukru rafinady, ki 1. wo­
dy, 4 łyżeczki octu. Rafinadę zalać wodą, 
postawić na silny ogień i gotować pod przy­
kryciem. Gdy cukier się rozpuści, dodać ocet 
i gotować tak długo, aż kropla, wydmucha­
na przez widelec, wydyma się w bańkę i roz­
pada w strzępki.

Wszystl\im CEjjRTELNlKOEl naszym W całym Kraju, za gramicami 
i Za daleKimi morzami ■przesyłamy serdeczne staropolskie życzenia 

WIGILIJNE i NOWEGO ROKU.

Już jest do nabycia w Polsce!

zapewnia i przyśpiesza 
ukorzenienie sadzonek
BELVITAN proszek
BELVITAN pasta
Dostawa natychmiastowa ze składu w Warszawie. 

Recepty i cenniki bezpłatnie.

z BELVITAN EM
CORNUS ALBA

bez BELVITANU

DOM HANDL. REMEDIA E. FULCE i Ska
Warszawa, Złota 7. Tel. 232-82.
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Pytania i odpowiedzi

Pytanie 1: (Tadeusz Zdanowski) — W za­
łączeniu przesyłam dwa Jonathany włas­
nej produkcji. Owoce zebrane 14.X. prze­
chowuję w piwnicy dobrze wietrzonej. Temp. 
11—13° C. Owoce nie uszkodzone, dojrzałe 
wykazują jednak pewne zbrunatnienie mię- 
ki-szu. Co jest przyczyną tego? Czytałem, że 
istnieje t. zw. „Jonathan spot“, lecz nie 
wiem, na czym to polega.

Odpowiedź 1: (Jan Molski) — Skutkiem 
wadliwego opakowania, owoce w przesyłce 
pocztowej uległy zupełnemu rozbiciu. Nie wi­
dząc owoców, trudno orzec, co jest przyczyną 
brunatnienia miąższu. Może to być występu­
jąca w przechowalniach choroba owoców 
t. zw. „Intemal breakdown“ spotykana w 
zbyt ciepłych przechowalniach przy zbyt 

’ A B - J .
A i B to dwa zdjęcia fotograficzne (przy zastosowaniu różnych filtrów) owoców 

Jonathana z plamami „Jonathan-spot“.

późnym zbiorze owoców.. Podlegają jej naj­
więcej owoce w latach małych urodzai.

Z opisu sądząc nie jest to „Jonathan spot“, 
wada owoców Jonathan występująca w prze­

chowalniach w postaci plam na skórze, jak 
na załączonej fotografii.

Należy obniżyć temp, w piwnicy do +4° C, 
unikać zbyt jednostronnego nawożenia sadu, 
azotem i zbierać owoce we właściwym okre­
sie dojrzałości — nie za wcześnie i nie za 
późno.

Pytanie 2: (T. Zdanowski) — Zasadzi­
łem teraz dwu-letnie krzaczki Prunus Cera- 
sus by zaszczepić Lutówką wzgl. innymi wiś­
niami. Proszę o pouczenie, czy lepiej szcze­
pić na wiosnę zrazami obecnie zebranymi, 
czy też oczkować w lecie? Wiele punktów' 
dać na krzaczku. I czy więcej?

Odpowiedź 2: (Jan Molski) — Posadzo- 
he w jesieni podkładki należy oczkować 
w sierpniu, a nieprzyjęte szczepić wiosną ro­

ku następnego. Wiśnie 
przyjmują trudno ocz­
kowanie, dobrze więc 
będzie dawać po dwa o- 
czka, kontrolować przy­
jęcie i robić poprawki. 
Wiązadła trzymać dłu­
go, rozluźniając je w 
miarę wzrastania.

Pytanie 3: (J. Wojto­
wicz) — Przesyłam o- 
kazy szkodników, znaj­
dujących się na korze 
młodych drzewek, prze­
ważnie w rozwidleniach 
gałęzi z prośbą o okre­
ślenie i podanie sposo­
bów i czasu walki. Nad­
mieniam, że karbolina 
Azot nie zniszczyła tych 
szkodników, smarowa­
nie latem denaturatem 
też nie skutkował.

Odpowiedź 3: (Jan Molski) — Drzewa o- 
panowane są przez SKORUPIAKA JABŁO­
NIOWEGO, czyli PRZECINKOWCA (Lepi- 
dosaphes ulmi), który musi mieć swe siedli­

CIEPLARNIE SZKLARNIE ORANŻERIE BELGIJKI i INSPEKTY 
oraz kompletne urządzenia ogrzewalne z doskonałym i znanym 
kotłem oszczędnościowym pał. Hónłscha (spala każdy opał) 

dla ogrodnictw mniejszych i większych, 
niedrogo i na dogodnych warunkach 
dostarczają

Zakłady Przemysłu Ogrodniczego

Hontsch i Ska Sp. z o. o.
Poznań — Rataje 30
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sko na sąsiednich dzikich drzewach. Należy 
odszukać i zniszczyć źródło zakażenia. Pnie 
i rozwidlenia gałęzi jabłoni należy parokrot­
nie, aż do zupełnego zniszczenia szkodników, 
opryskać 10% roztworem FUNGOLU, za każ­
dym razem przed pryskaniem ścierając sil­
nie wiechciami ze słomy lub włosianymi 
szczotkami przecinkowate miseczki, przy­
twierdzone do kory. Drzewa należy wzmoc­
nić przez nawiezienie KALIMAGIEM i SA­
LETRĄ i pozostawić je w r. 1939 w czarnym 
ugorze.

Pytanie 4: (Ludwik Elsner) — Podali 
WPanowie, że należy wyciąć pędy malin, 
które w b. r. owocowały. Jak poznać te pę­
dy, przecież owocu już nie ma? Czy wyci­
nać przy samej ziemi, czy też wyżej?

Odpowiedź 4: (Jan Molski) — Pędy malin, 
które owocowały, są rozgałęzione, przysycha- 
jące, jasno zabarwione i grubsze od pędów 
tegorocznych, które są intensywnie zabar­
wione i bez rozgałęzień. Wycinać należy jak 
najniżej, a wycięte gałęzie usunąć z po­
wierzchni sadów.

Pytanie 5: (Ludwik Elsner) — W ogrodzie 
posiadam drzewa wysokopienne, sadzone w 
r. 1936, tylko raz przycinane zaraz po sa­
dzeniu. Czy należy drzewa te wiosną przy­
ciąć i jak krótko? Mam też karły i półpien- 
ne wsadzone w z. jesieni; nie były one je­
szcze przycinane. Czy je trzeba przycinać.

Odpowiedź 5: (Jan Molski) — Jest błę­
dem nie przycinanie drzew, wszystko jedno 
czy karłowych, piennych lub półpiennych, 
po posadzeniu. Wszystkie drzewa wymienio­
ne trzeba wiosną 1939 roku prawidłowo 
przyciąć. Bliższe wskazówki są podane w 
pracy dr JANA ŚLĄSKIEGO p. t. „Formo­
wanie i przycinanie drzew owocowych“, ce­
na zł 1,05, do nabycia w ADMINISTRACJI 
miesięcznika „SAD i OWOCE“.

Pytanie 6: (Ludwik Elsner) — Wiosną te­
go roku posadziłem 10 krzewów winorośli. 
Są one teraz około 1 m wysokie. Czy nale­
ży wino już teraz okryć ziemią, czy też cze­
kać aż zgubi liście? Czy przygiąć i zasypać 
wprost ziemią, czy też obłożyć słomą i do­
piero przysypać ziemią?

Odpowiedź 6: (Jan Molski) — Nie można 
winorośli okrywać ziemią po nastąpieniu 
1-go przymrozku. Przy 10 krzewach można 
liście odjąć i usunąć, w większych planta­
cjach na liście nie zwraca się uwagi. Szcze­
góły zabezpieczania winorośli na zimę znaj­
dzie Pan w naszych miesięcznych wska­
zówkach czynności w sadzie w N-rze 4 i 5.

Pytanie 7: (Ludwik Elsenr) — Podali 
WPanowie, że drzewa karłowe należy na zi­
mę obsypać suchą ziemią w formie kopca o 
wys. 50 cm. Jak to zrobić, bo niektóre drze­
wa karłowe posiadają gałęzie na wysokości 
10—20 cm. Czym zasypać gałęzie?

ZASZCZYTNE ODZNACZENIE
UCZONEGO POLSKIEGO, PEDAGOGA,

DZIAŁACZA SPOŁECZNEGO

DR KAZIMIERZ ROUPPERT PROFESOR UNIWER­
SYTETU JAGIELLOŃSKIEGO. DYREKTOR TRZYLET­
NIEGO WYŻSZEGO KURSU OGRODNICZEGO, KIE­
ROWNIK KRAKOWSKIEJ STACJI OCHRONY ROŚ- 
LIN został odznaczony w dniu 11 listopada 1938 r. 
KRZYŻEM KOMANDORSKIM ORDERU ODRODZENIA 

POLSKI za zasługi na polu pracy społecznej.

Odpowiedź 7: (Jan Molski) — Drzewa 
karłowe powinny mieć pieńki 40 cm wyso­
kości. Usypane kopczyki na zimę, po oblę­
żeniu się, sięgają do najniższej gałązki. Nie 
jest szkodliwe zasypanie niższych gałązek.

Pytanie 8: (Ludwik Elsner) — Co posa­
dzić na placu, który może być równie do­
brze za trzy, jak i za dziesięć lat, lub póź­
niej odebrany, tak aby możliwie mały był 
nakład, i by mieć dochód z placu.

Odpowiedź 8: (Jan Molski) — Doradzam 
obsadzenie placu karłowymi wiśniami ŁUB­
KA, które nie rzadko już w II roku po. po­
sadzeniu owocują. Wysadzać wiśnie należy 
co 4-y metry w kwadrat, tak że na cały plac 
wyjdzie ich około 40 sztuk, co kosztować 
będzie niecałe 50 zł. Dochód pewny, gdyż 
wiśnie ciemne mają zawsze dobry zbyt. .
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KALENDARZ 
GOSPODARSKI 

na rok 1939 
rocznik trzydziesty pierwszy 
ZNANE I CENIONE OD LAT 

WYDAWNICTWO 
przynosi w obszernych działach: 

artykuły, informacje, wskazówki z za­
kresu rolnictwa, ogrodnictwa, hodo­
wli, zagadnień gospodarczych i spo­

łecznych.
Objętość 400 str., z luźnymi ilustrac­
jami w tekście i na specjalnych 

wkładkach ilustracyjnych.
Cena 1 zł 50 gr, z przesyłką pocztową 

1 zł 90 gr.
Do nabycia w „KSIĄŻNICY DLA 
ROLNIKÓW“ Centr. T-wa Organiza- 
cyj i Kółek Rolniczych, Warszawa, 
ul. Kopernika 30. Konto P.K.O. 21.164, 
w T-wach Rolniczych w miastach po­
wiatowych, w księgarniach, kioskach 

„Ruchu“ na stacjach kolejowych

Lublin
to gospodarcze
i kulturalne centrum

wielkiego rynku prowincjonalnego 
Lubelszczyzny i Wołynia.
Ułatwiają handlowe dotarcie na 
ten rynek ogłoszenia, pomieszcza­
ne w dzienniku

„Express Lubelski i Wołyński“.
XVI rok wydawnictwa 
Najwyższy nakład na terenie 
Województw; Lubelskiego 
i Wołyńskiego.

Lublin, Kościuszki 8, tel. 23-60.

t STEFAN WIEWIÓRSKI
STEFAN SZCZĘSNY WIEWIÓRSKI, syn 

JAKUBA i MARII ANTONINY z DZIER­
ŻANOWSKICH, ur. 10 maja 1886 r. w War­
szawie, wychowanek Szkoły Realnej E. KO­
NOPCZYŃSKIEGO i Kursów Handlowych
H. CHANKOWSKIEGO, inżynier technolog 
WYDZIAŁU CHEMII SZKOŁY INŻYNIE­
RII CYWILNEJ w Paryżu. Był inicjatorem 
i jednym z organizatorów FEDERACJI IN­
ŻYNIERÓW RZECZYPOSPOLITEJ POL­
SKIEJ. Starszy asesor POLSKICH KOLEI 
PAŃSTWOWYCH. Współpracownik miesię­
cznika POLSKIE ZIOŁA. Autor pierwszej 
w literaturze polskiej książki - podręcznika 
p. t. Technologia chemiczna w zakresie per­
fumerii i kosmetyki. Warszawa. 1936. Książ­
kę tę napisał celem ułatwienia kształcenia 
polskich technologów, potrzebnych do wy­
korzystania roślinnych bogactw krajowych i 
ograniczenia kosztownego importu w zakre- 
Sie i kosmetyków. Pionier ten działu
produkcji roślinnej i przemysłu przetwór- 
czego, dzięki zainteresowaniu się jego spe- 
cjalnoscią mgr. farm. FRANCISZKA HE­
RODA, znakomitego organizatora i wydaw- 
cy, miał możność oddania swojej wiedzy w 

formie podręcznika dla dobra publicznego, 
nie znalazł jednak możności zastosowania w 
kraju swej wiedzy w przemyśle.

zmarł w Warszawie, w dniu 8 listopada 1938 
roku. Pochowany został w dniu 11 listopada 

na cmentarzu Powązkowskim.
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[RECENZJA] „ECHA LEŚNE“ o BRONI­
SŁAWIE GAŁCZYŃSKIM. „ECHA LEŚNE“, 
wytworny i bardzo interesujący dwutygod­
nik (Warszawa 22, ul. Wawelska 52/54, tel. 
7.11.78, konto PKO. „Prasy Leśnej“ nr 5755), 
wydawany rok 15-ty pod redakcją inż. MA­
RIANA SOSNOWSKIEGO, ogłosił w Nr 41 
z dnia 30 października 1938 r. na str. 828 — 
830 przepięknie napisane wspomnienie o 
BRONISŁAWIE GAŁCZYŃSKIM, twórcy 
naukowego i handlowego sadownictwa w 
POLSCE, autorze podstawowych dla miłoś­
ników ogródków, praktycznych książeczek o 
kwiatach, warzywach i drzewach owocowych, 
piewcy róż i drzew parkowych. Wspomnie­

nie to, pod tytułem: „Miłośnik drzew i myś­
liciel“, napisał znakomity literat, ADOLF 
NOWACZYŃSKI. Redakcja dała piękną o- 
prawę temu wysokiej literackiej i obywatel­
skiej wartości utworowi ADOLFA NOWA- 
CZYŃSKIEGO, umieszczając dwa obrazy 
drzew, bez wskazania, niestety, autora tych 
arcydzieł sztuki i pejzażu polskiego. Publi­
kacja zawiera nadto podobiznę BRONISŁA­
WA GAŁCZYŃSKIEGO.

ADOLF NOWACZYŃSKI zamyka swoje 
wspomnienie rzuceniem myśli, by popiersie 
GAŁCZYŃSKIEGO stanęło w OGRODZIE 
BOTANICZNYM w Warszawie.

Wł. Rogowski

Juliusz Friedrich.

Czego nas uczq
W dobie coraz częstszego rozgłaszania no­

wych tendencyj kulinarnych i zainteresowa­
nia tymi sprawami szerszego ogółu, — nale­
ży z uznaniem przywitać każdą akcję sana­
cji naszego odżywiania według nowoczes­
nych poglądów dietetycznych, jakim dopiero 
nieliczne książki kucharskie w skromnej za­
ledwie mierze czynią zadość. Jest właśnie 
palącą potrzebą nowe zdobycze naukowe z 
zakresu odżywiania przenieść na grunt prak­
tyczny z całą konsekwencją dobrodziejstw 
dla zdrowia jednostek, a tym samym i całe­
go NARODU. Jest rzeczą publicystów i die­
tetyków uświadamiać ludność co do dotych­
czasowych błędów w odżywianiu i wskazy­
wać nowe drogi cielesnego odrodzenia. Za 
granicą, np. w Szwajcarii, Niemczech, Nor­
wegii, ta akcja jest w pełnym toku, a u nas, 
w POLSCE, dopiero kiełkuje lub zadawalnia 
się półśrodkami.

W tym oświetleniu zasługuje na uwagę 
ciesząca się dużą autorytatywnością książka: 
„Teoria przyrządzania potraw“. Materiały 
dla nauczycielki gospodarstwa i gospodyń 
domu ZOFII CZERNY i MARII STRAS­
BURGER. Lwów—Warszawa 1936 r. KSIAŻ- 
NICA-ATLAS S.A. ZJEDNOCZONE ZAKŁ. 
KARTOGRAF, i Wydawnictwo T. N. S. W. 
(23 cmX15,5 cm), str. 214 z 48 rycinami w 
tekście.

Jest to podręcznik podstawowy, oparty na 
nowoczesnych zdobyczach fizjologii odży­
wiania i higieny, i utrzymany w duchu na­
prawy błędów dotychczasowego przyrządza­
nia potraw i odżywiania. Książka jest uza­
sadnieniem i wyjaśnieniem metod pracy, po­
danych w podręczniku kucharskim ZOFII 
CZERNY: „Przyrządzanie potraw“. Praca 
poświęcona jest, jak autorki w przedmowie 

w Polsce o odżywianiu
oświadczają, „tym nauczycielkom gospodar­
stwa i gospodyniom domu, które we wszyst­
kich zakątkach kraju, walcząc nieraz z wiel­
kimi trudnościami, dążą jednak wytrwale, 
choć w odosobnieniu do udoskonalenia swej 
pracy i pojmują ją jako prawdziwą służbę 
społeczną“. Istotnie książka może się nadać 
każdemu, świadomemu ważności racjonal­
nego odżywiania. Każdy znajdzie w niej za­
sób wiedzy o istocie naszych pokarmów, ich 
wartości odżywczej i szczególnej użytecz­
ności. W świetle rzeczowych wywodów sta­
nie się jasnym dla każdego sens tego, czy 
innego postępowania przy przyrządzaniu 
potraw według nowoczesnych przepisów ku­
charskich. Książka dość gruntownie i przej­
rzyście ujmuje podstawowe zagadnienia od­
żywiania i zdradza nieprzeciętną znajomość 
rzeczy, urobioną na podstawie bogatej lite­
ratury (wyszczególnionej w odnośnikach1)- 

Wszelkie rozważania dotyczą normalnego 
odżywiania według potrzeb zdrowego orga­
nizmu z pominięciem odchyleń patologicz­
nych, ale z uwzględnieniem pewnych kate- 
goryj (dziecka, pracownika umysłowego 
wzgl. fizycznego). Ocena wartości odżyw­
czych materiałów pokarmowych jest bardzo 
skrupulatna ż zaakcentowaniem głównej 
przydatności. Należytemu oświetleniu i o- 
cenie poddana jest rola witaminów i sub- 
stancyj mineralnych. W związku z tym roz­
patrywane jest zagadnienie surówek i szcze­
gólna racja ich zalecania. Z równą racją wy­
jaśniona jest też potrzeba i sens gotowania 
niektórych surowców (materiałów skrobio­
wych niezespolonych z kwasami, jak ziem­
niaki, kasze, mąki, fasola, groch i wielu wa-

!) Niestety autorki nieuwzględniły publikacyj wy­
bitnego szwajcarskiego reform atora-d i etetyka. BIRCHER- 
BENNERA.
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rzyw). Należy podkreślić krytyczne (choć 
nie dość radykalne) ustosunkowanie się au­
torek do kwestii odżywiania się mięsem, 
nieopatrznie przecenianego błędnym nasta­
wieniem ogółu od dłuższego już czasu. 
Wprawdzie autorki wyznają nie­
zbędność pokarmu mięsnego jako 
źródła pełnowartościowego białka, a jed­
nakowoż ostrzegają przed nad; 
miernym jego spożyciem z uwagi 
naszkodliwość ciał pury nowych 
w nich zawartych. Zalecają one spo­
żywanie mięsa w takiej ilości, jak dla odbu­
dowy komórek jest właściwie potrzebne, co 
stanowi tylko drobną część ogólnej porcji 
pożywienia i o wiele mniej, niż to dotych­
czas jest praktykowane, w zrozumieniu, że 
wszelki nadmiar mięsa jest kłopotliwym lub 
wręcz szkodliwym balastem dla organizmu. 
Dzienna porcja mięsa dla dorosłego człowie­
ka1 nie powinna, w myśl tych orientacyj, 
przekraczać dziesięciodekagramowej dawki. 
Jeszcze większy umiar wskazany jest dla 
dzieci, jakkolwiek zapotrzebowanie białka u 
dzieci jest stosunkowo dość duże. — Za naj­
lepsze atoli źródło białkowe autorki uważa­
ją mleko krowie, które zawiera łatwostraw- 
ne białko pełnowartościowe, a nadto sporo 
soli wapiennych i fosforowych, i wreszcie 
prawie wszystkie rodzaje witaminów, czego 
nie ma w mięsie. Autorki ubolewają nad 
skromnym i niedostatecznym spożyciem 
mleka przez dzieci, jak również dorosłych. 
Podstawą zdrowego pożywienia dla dziecka 
ma być 1 litr mleka dziennie. Autorki stwier­
dzają częstość niedożywiania dzieci w wie­
ku szkolnym i wskazują jego przyczyny. W 
związku z tym autorki głoszą propagandę za 
dożywianiem dzieci w szkołach, koloniach i 
półkoloniach, przy równoczesnym uświada­
mianiu ich co do spraw odżywiania, co przy­
dać się im może w przyszłości.

Autorki w konsekwencji poddają krytyce 
obecny stan odżywiania szerokich warstw 
ludności, stwierdzają pewne braki, i docho­
dzą po rozważeniu stanu rzeczy do wniosku, 
że racjonalizacja odżywiania polskiego spo­
łeczeństwa powinna dotyczyć dwóch zasad­
niczych punktów: a) poprawienia do­
boru i wzajemnego stosunku po­
szczególnych produktów żyw­
nościowych (dla zrównoważenia ciał 
zakwaszających ciałami alkalizującymi), b) 
p op rawienia wadliwych metod 
p r z y r z ąd zania potraw, które w 
w y s o k im stopniu niweczą ich 
w a r to ś ć. Praktycznie postulat pierwszy 
sprowadza, się do zmniejszenia spożycia zie­
mniaków i chleba, zwłaszcza chleba pytlo­
wego i bułek — a zwiększenia konsumcji 
mleka wzgl. sera, owoców, warzyw (jako 
normę dzienną ustalają: mleka 1 litr, owo- 
cow 20 dkg, warzyw 60 dkg); zaś postulat 
drugi — do racjonalnego gotowania mleka 
(krótko i jednorazowo), gotowania warzyw 
(z małą tylko ilością wody) oraz przygoto­

wania surówek warzywnych i owocowych. 
Ogólne wskazówki uzupełniane są przykła­
dami zestawień głównych posiłków dla róż­
nych potrzeb życia. Sporo też jest rozmiesz­
czonych w tekście tablic, ilustrujących cha­
rakterystyczne dane porównawcze. Nadmie­
nić należy, że i sprawa konserwacji i prze­
chowywania produktów żywnościowych jest 
równie starannie uwzględniona.

W zakończeniu swej książki autorki wska­
zują na powszechność i ważność zagadnienia 
odżywiania z racji zajęcia się tą sprawą 
przez LIGĘ NARODÓW, i przytaczają na 
poparcie swych poglądów uchwały TECH­
NICZNEJ KOMISJI ZDROWIA z roku 1935. 
Na ogół trzeba przyznać, że omawiana 
książka jest nader pożyteczna i aktualna, 
choć, w porównaniu z postępem wiedzy 
dietetycznej Zachodnio-Europejskiej kultu­
ry, nie jest rewelacyjna i repre­
zentuje niejako fazę przejścio­
wą „rewolucji“ odżywiania, zdą­
żającej na Zachodzie ku zdecydowanemu 
jarstwu surówkowemu, zapoczątkowanemu 
przez wielkiego reformatora, Dr. med. M. 
BIRCHER-BENNERA w Szwajcarii. Kwe­
stia sporna, a zarazem zawada dla zwycięs­
kiego pochodu jarstwa, mianowicie urojona 
wyższość białka zwierzęcego, straciła w ogniu 
badań biochemicznych i dietetycznych ostat­
nich czasów swoją rację wobec ujawnienia 
pełnowartościowego, a łatwoprzyswajalnego 
białka w wielu roślinach (np. w ZIEMNIA­
KU) a szczególnie w SOI, — roślinie nie­
zmiernie odżywczej, zawierającej około 35— 
40% białka pełnowartościowego obok 19% 
łatwostrawnego tłuszczu, — mogącej zastą­
pić w pełni i z większym pożytkiem dla 
zdrowia mięso; — roślinie mało u nas jesz­
cze używanej, predysponowanej być może, 
do wielkiej roli inowatorskiej w odżywianiu, 
jak ongiś ZIEMNIAK. Wprowadzenie w swo­
im czasie ZIEMNIAKA do szerokiego spoży­
cia,wybitnie zwiększyło zaludnienie Europy; 
dziś ten wpływ jednakże nie wystarcza, gdyż 
wskaźnik przyrostu ludności 
wszystkich państw europejskich 
staje się zastraszająco ujemny. 
A jakiej naprawy w Europie dokonać by 
mogła SOJA, wybitnie mówi o tym olbrzy­
mia populacja Chin i Japonii. Wracając do 
omawianej książki, należy z przykrością 
stwierdzić, że ten obiecujący artykuł spo­
żywczy, jakim jest SOJA, został przez au­
torki zupełnie przemilczany.

Tyle o teorii. Co zaś dotyczy praktycznej 
strony zagadnienia, to znalazła ona wyraz 
we wspomnianej już książce „Przyrządzanie 
potraw“ ZOFII CZERNY. (15 cmX23 cm), 
str. LI+495 z 39 ryc. w tekście. Nakład IN­
STYTUTU WYDAWNICZEGO KSIAŻNICA- 
ATLAS. Lwów -— Warszawa.

Książka w głównej swej treści zawiera 
metodycznie i przejrzyście ujęte recepty na 
przyrządzanie potraw z podziałem na kilka 
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zasadniczych grup (zupy, sałatki, warzywa, 
mięsa, sosy, ciasta) oraz z podaniem planu 
organizacji pracy. Przy wielu receptach po­
dana jest wartość kaloryczna potraw. D o- 
minują recepty potraw mięs­
nych. Najmniej opracowany jest dział su­
rówek. ZUPY I ROSOŁY ZAWIERAJA 
WYWAR Z KOŚCI LUB MIĘSA, CO NIE 
WYTRZYMUJE KRYTYKI NAWET ŚRED­
NIO POSTĘPOWYCH POGLĄDÓW DIE­
TETYCZNYCH, bowiem wiadomo, że wy­
ciągi mięsne, bogate w ciała purynowe, są 
wręcz szkodliwe dla zdrowia. Na ogół prze­
pisy w zasadzie nie wznoszą się wielce po­
nad przeciętność zwykłych książek kuchar­
skich. Książka stoi w rażąc ej 
sprzeczności z „Teorią przyrządzania 
potraw“.

Przy okazji wypada wykazać i inne dzie­
ła,' do których się autorki przyłożyły facho­
wo. Mianowicie: „Żywienie zbiorowe“. Część 
I-a. Żywienie młodzieży na koloniach. Opra­
cował REFERAT ¿YWIENIA pod kierun­
kiem ZOFII CZERNY. Sprawdził PAŃ­
STWOWY INSTYTUT HIGIENY. Wydaw­
nictwo INSTYTUTU GOSPODARSTWA 
DOMOWEGO. Warszawa 1937. Nr 5 Biblio­
teki I. G. D. (21,8 cmX14,7 cm), str. 132.

Książeczka, poza ogólnym omówieniem 
zasad odżywiania i przyrządzania potraw 
pod kątem znanej już z „Teorii przyrządza­
nia potraw“ orientacji kulinarnej z odmien­
nym atoli nastawieniem na potrzeby dziecka, 
podaj e praktyczny program żywienia zbio­
rowego w obozach, koloniach i półkoloniach 
młodzieży wieku szkolnego z uwzględnie­
niem potrzeb dla różnych stopni wieku, w 
formie szczegółowych jadłospisów z wyka­
zem porcyj i kosztów materiałów spożyw­
czych.

Wobec częstokroć dość chaotycznego lub 
nieracjonalnego prowadzenia kuchni w obo­
zach szczególnie harcerskich (chłopięcych), 
gdzie odnośne funkcje w myśl ambicyj sa­
mowystarczalności są wykonywane przez sa­
mych harcerzy, elementu młodocianego, nie 
dość lub wcale nieobeznanego ze sztuką ku­
linarną, — książka może się przysłużyć 
wskazówkami metodycznymi i przemyśla­
nym planem wyżywienia organizatorom go­
spodarczym i funkcyjnym organizacji obo­
zowej. — Potrawy mięsne są wprawdzie do­
puszczone atoli ze znacznym umiarem, (co 
drugi dzień) tak, że zapotrzebowanie białka 
pokrywane jest w 50% roślinnym, a w 50% 
zwierzęcym białkiem. Zup na mięsie lub koś­
ciach nie ma. Takie postawienie sprawy od­
żywiania młodzieży stanowi pewien dodatni 
etap w społecznej akcji zdrowotnego wycho­
wania młodzieży.

Krzewienie przez autorki ulepszonych me­
tod odżywiania rozpościera się szczególnie 
na żeńskie szkolnictwo fachowe.

Wyrazem tego jest książka „Organizacja 
i metody pracy w szkolnictwie gospodar­
czym żeńskim“ ZOFII CZERNY-BIERNA- 
TOWEJ i MARII STRASBURGER. Podręcz­
nik metodyczny dla uczennic seminariów i 
nauczycielek szkół zawodowych. Lwów — 
Warszawa 1930 r. Wydawnictwo KSIAŻNI- 
CA-ATLAS. ZJEDNOCZONE ZAKŁADY 
KARTOGRAFICZNE i WYDAWNICZE TO­
WARZYSTWO NAUCZ. SZKÓŁ ŚRED­
NICH i WYŻSZYCH. Sp. akc. (22 cm X 15 
cm), str. 248 z 13 ryc. w tekście i 6 tablica­
mi — skorowidzami, zastępującymi książkę 
kucharską i wypełnionymi przykładowo 
przepisami dla wszystkich typów potraw, 
mogącymi się pomieścić w danym skorowi­
dzu. W końcu dziełka podana jest obszer­
na bibliografia. (Biblioteczka nauczycielska 
szkoły gospodarczej).

Książka jest metodycznie dobrze opraco­
wana w myśl nowych kierunków wycho­
wawczych i kształceniowych w oparciu o 
wzory zagraniczne (norweskie i inne). W 
planie jest teoria i praktyka laboratoryjna. 
Uzupełnieniem podręcznika jest książka „Ra­
chunki w życiu gospodyń i obywateli“. Opra­
cowały ZOFIA CZERNY, dr. MARIA KO­
ŁACZKOWSKA, MARIA STRASBURGER. 
Zbiór zadań arytmetycznych dla szkół przy­
sposobienia gospodarczego szkół gospodyń 
wiejskich, szkół dokształcających, zawodo­
wych kursów dla dorosłych oraz działów go­
spodarczych przy żeńskich szkołach zawo­
dowych (22 cm X 15 cm), str. 204 z 29 rysun­
kami i 30 rycinami w tekście. Warszawa 
1935. Skład Główny w BIBLIOTECE POL­
SKIEJ w Warszawie, Nowy świat Nr 23/25.

Dużą pomocą naukową i propagandową 
może wreszcie służyć książeczka „Higiena 
odżywiania“ wraz ze wskazówkami gospo­
darczymi. Teksty objaśniaiace dla nauczy­
ciela do XXIX serii „ILUSTRACJI SZKOL­
NEJ“. Opracowały MARIA STRASBUR­
GER i ZOFIA CZERNY - BIERNATÓW A. 
(24 cmX17 cm), str. 40. Wydawnictwo „ILU­
STRACJI SZKOLNEJ“. Warszawa 1932.

Prawie wszystkie wspomniane dziełka są 
aprobowane i dopuszczone do użytku szkol­
nego w specjalnych szkołach zawodowych 
przez MINISTERSTWO WYZNAŃ RELI­
GIJNYCH i OŚWIECENIA PUBLICZNEGO. 
Reasumując powyższe krytyczne uwagi moż­
na stwierdzić, że obok dodatnich momentów 
pionierskiej pracy głównych AUTOREK na 
niwie sanacji odżywiania polskiego społe­
czeństwa, są też pew.ne niedociągnięcia rze­
czowe i reformatorskie (brak przysłowiowe­
go postawienia kropki nad i). Spodziewać się 
wszakże należy, że pionierki, dotrzymując w 
przyszłości kroku nowszym, bardziej jar­
skim, prądom dietetycznym, szeroko u- 
względniaj ącym WARZYWA i OWO­
CE przy zarzuceniu mięsa, spro­
stują cykl swoich dzieł.
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[REFERAT] Ciekawe zapylające odmiany 
grusz (Intéressantes variétés pollinisatrices 
de poiriers. V. A. EVREINOFF. Jardinage 
nr 226, str. 24—26).

Sprawa zapylania drzew owocowych inte­
resuje oddawna sadowników techników i te­
oretyków. Już przed wojną parę stacji ogrod­
niczych Europy i Ameryki poczyniły liczne 
obserwacje na ten temat. Na szeroką skalę 
prowadzono te prace w Szwajcarii, Niem­
czech, Kanadzie, Stanach Zj. i Rosji. Ostat­
nie zdobycze na ten temat w Ameryce i Ro­
sji wykazały ważność sprawy. We Francji 
przeciwnie sprawa ta jest lekceważona, a 
nawet ośmieszana. (Podobnie jak do niedaw­
na u nas. Przyp. RED.). Wdg autora budzi to 
poważną obawę, że jeżeli nie będą francuzi 
szli z postępem nauki, to zostaną powoli 
usunięci ze światowego handlu owocami.

Autor ustala dwie tezy:
1) jest parę odmian grusz, świetnie zapy­

lających większość uprawianych odmian i to 
w różnych warunkach. U odmian tych zdol­
ność zapylania jest stała i dziedziczna;

2) właściwość pyłku nie gra roli w jego 
zdolnościach zapylających. A więc niektóre 
odmiany z dobrze rozwiniętym pyłkiem są 
złymi zapylaczami i przeciwnie inne — ze 
złym pyłkiem (autor bliżej nie precyzuje co 
nazywa „złym“ pyłkiem) są doskonałymi za­
pylaczami. I tak BERA DIELA, która posia­
da zły pyłek, jest jednym z najlepszych za- 
pylaczy, a specjalnie dla KOMISÓWKI i 
KSIĘŻNEJ ANGULEMSKIEJ. Przeciwnie

HARDY z bardzo do­
brym pyłkiem jest tyl­
ko słabym zapylaczem. 
Naturalnie wiele od­
mian ze złym pyłkiem 
sa złymi zapylaczami, 
n. p. PLEBANKA, a od­
miany z dobrym pył­
kiem są także dobrymi 
zapylaczami n. p. DO­
BRA LUDWIKA. W 
praktyce trzeba wie­
dzieć jakie, i w jakim 
stosunku sadzić zapyla- 
cze w plantacjach prze­
mysłowych.

Autor zauważa, że od­
miany zapylające nie 
są odmianami handlo­
wymi i że trzeba ogra­
niczyć ich liczbę w tym 
stopniu, jakiego wyma­
ga maksimum urodzaj­
ności uprawianych han­
dlowych odmian. Au*  
tor podaje spis odmian, 
uważanych za najlepsze 
zapylacze: 1. CITRON 
DES CARMES, 2. TON- 
KOVETKA, 3. BEUR­
RÉ DIEL, 4. ILIINKA,
5. JOSÉPHINE DE

MALINES, 6. KIEFFER's SEEDLING, 7. 
FONDANTES DES BOIS, 8. GLIVA DE KO- 
URSK (=GLIVA KOURSKAIÄ). Wpływ 
dodatni pyłku tych odmian został skonstato­
wany u następujących odmian: (lista zawiera 
32 odmiany, wyliczamy odmiany w POLSCE 
uprawiane): APREMONTKA, DIEL, HAR­
DY, DR. JULES GUYOT, HARDENPONTA, 
JAŚNIE PAŃSKA, PLEBANKA, KOMISÓW- 
KA, FAWORYTKA, TOPKA PĘKATA, JO­
ANNA D'ARC, JÓZEFINKA, KIEFFER, 
HRABINA PARYŻA, SAPIEŻANKA, BON- 
KRETA WILLIAMSA, DOBRA LUDWIKA. 
Lista zawiera. tylko te odmiany, które były 
w doświadczeniu przez parę lat w rozmai­
tych warunkach gleby, klimatu i wystawy i 
które dały zupełnie pewne rezultaty.

W Ameryce radzą sadzić 10% zapylaczy, a 
Rosjanie 25%. W Rosji są obowiązujące pro­
centowe zestawienia odmian przy zakładaniu 
sadu. Utrzymują tam, że przy takich zesta­
wieniach otrzymują maksimum plonu. Autor 
jest zdania, że w każdym kraju trzeba prze­
prowadzać odpowiednie badania. Dla Francji 
z wyżej wymienionych odmian sa najważ­
niejsze: DIELA, JÓZEFINKA, CITRON DES 
CARMES i TOPKA PĘKATA.

Przy wyborze odmiany zapylającej trzeba 
zwrócić uwagę na równoczesne kwitnienie 
zapylacza i odmiany zapylającej. W ogrodzie 
amatorskim, gdzie uprawiamy dużo odmian, 
trzeba wysadzać parę zapylaczy, które kwit­
ną w rozmaitym czasie.

Felicja Krysińska

Rys. A. Wygląd jabłek odmiany Bramley‘s Seedling po siedemnastu tygodniach 
przechowywania w -j-4 CO, bez jabłek innych odmian.
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] REFERAT] Plamy i inne uszkodzenia na 
jabłkach, powstające w przechowalni pod 
wpływem lotnych związków, wydzielanych 
przez dojrzewające owoce, razem przecho­
wywane. (FRANKLIN KIDD and CYRIL

Rys. B. Wygląd jabłek odmiany Bramley‘s Seedling po siedemnastu tygodniach 
przechowywania w -f-4 C°, przy obecności jabłek odmian, wcześniej dojrzewają­

cych i wydzielających etylen.

P,yS. C. Trzy jabłka odmiany Bramley's Seedling z grupy owoców, pokazanych na 
ilustracji B., w powiększeniu.

WEST: Spotting and other effects on apples 
in storage due to volatile products from ripe 
apples of other varieties stored with them. 
The journal of pomology and horticultural 
Science Volume XVI Nr 3. September 1938).

Autorzy przechowy­
wali w komorach prze­
chowalni odmiany ja­
błek: Bramley's Seed­
ling; King Edward VII, 
Laxton's Superb i Po­
marańczowe Cox'a, każ­
dą odmianę osobno i 
razem z jesiennymi od­
mianami: Worcester Pe- 
armain lub James Grie­
ve.

W rezultacie doświad­
czenia autorzy stwier­
dzili, że, wydziela­
ny przez dojrze­
wające owoce, 
etylen działał doprymu- 
jąco na owoce odmian 
później dojrzewających, 
powodując ich psucie 
się. (Rys. B, C).

Różne odmiany w ró­
żnym stopniu, nie jed­
nakowo silnie reago­
wały na działanie ety­
lenu. W komorach, gdzie 
przechowywano same 
odmiany, jabłka nie by­
ły uszkodzone (Rys. A 
na stronie 256).

W innej komorze pod­
dano partię jabłek dzia­
łaniu 0,2% etylenu, o- 
bok komor, w których 
te same odmiany prze­
chowywane były w 
czystym powietrzu. Do­
świadczenie to potwier­
dziło wyniki poprzed­
nich, że etylen działa 
niszcząco na owoce.

Rezultaty badań an­
gielskich uczonych są 
bardzo interesujące i 
pouczające dla POL­
SKI, gdzie zazwyczaj 
przechowuje się razem 
w jednej ubikacji wie­
le odmian o różnych 
okresach dojrzewania, 
co przyczynia się do ob­
niżenia wartości han­
dlowej i spożywczej o- 
woców, gdyż plamy wy­
stępują po chemicznych 
zmianach w skórce i 
miąższu jabłek.

Jan Śląski
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77. Botanisch-landwirtschaftliche Mitteilungen zur 
qualitativen botanischen Analyse der Futtermittel. 
[Landwirtschaftliche Versuchtat. Berlin 1903, tom 60, 
str. 359—370].

78. Der Handel mit gemischten Futtermitteln. 
[Schweizerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 
1903, (R. 31), Nr 19, str. 485—486].

79. Die Untersuchung der Kraftfuttermittel. [Der
Schweizer Bauer. 1903, (R. 57), Nr 7 z dnia 24
stycznia1.

80. Einige Bedingungen des Verderbens der Futter­
mittel. [Schweizerisches landwirtschaftliches Central­
blatt. Zürich 1903. Na str. 42—46].

81. Knochenbrüchigkeit und phosphorsaurer Kalk- 
[Schweizerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 
1903, Nr 47, strony 1105—1107].
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82. Köllns Kraftfutter u. s. w. (Schweizerische
landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1903, (R. 31),
str. 234,i 321—323 i 419].

83. Reisspelzen und kein Ende. (Schweizerische 
landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1903, Nr 20, 
str. 516—517].

84. Was ist Kriisch? (Schweizerische landwirt­
schaftliche Zeitschrift. Bern 1904, (R. 31), str. 1127 
11291.

85. Zur Verwertung des schweizerischen Getreides. 
(Schweizerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern.
1904, (R. 32), str. 431—4331.

86. Die Gärung des Mehlteiges. 1 Centralblatt für 
Bakteriologie. Jena 1905, tom 96, część II, str. 513— 
524].

87. Die Milben im landwirtschaftlichen Betriebe. 
'Schweizer'sehe landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 
1905 (R. 23), str. 633—-635].

88. Das Tränkwasser und die Knochenbrüchigkeit. 
'Schweizerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern
1905, (R. 33), str. 1155—1156].

89. Kontrolle und Garanthie im Dünger- und Futter­
mittel-Handel. (Schweizerische landwirtschaftliche Zeit­
schrift. Bern 1905 (R. 33). str. 569—5901.

90. Lebensweise der Milben der Familie der Tyro- 
gliphinen u. s. w. (Centralblatt für Bakteriologie. Je­
na 1905, tom 16, część II, Nr 19—22, str. 606—514].

91. Minderwärtiger Futtermais. 'Schweizerische 
landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1905 (rocznik 33), 
Nü 12, str. 307—>308 z 1-ną ilustracją].

92. Schädigung der Nahrungsmittel durch Milben. 
Vortrag auf das Jahresversammlung (in Chur) des 
Schweizerischen Vereins d. analytischen Chemiker. 
(Sanitär.-demographisch. Wochenbulletin der Schweiz. 
Bern 1905, str. 1—3].

93. Sesamkuchen und ihre Verfälschungen. (Schwei­
zerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1905, 
(R. 33). Nr 18. str. 493—4951.

94. Stickstoff und Bakterien in Boden. (Schweize­
rische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1905. 
(R. 33), str. 340—3421.

95. Studien über Milben die in Nahrungs- und Fut­
termitteln leben. (Landwirtschaftliches Jahrbuch der 
Schweiz. Bern 1905. Na str. 739—7621.

96. Kontrolle der Dünger und Futtermittel in den
Jahren 1898 1905. (Schweizerische landwirtschaftliche
Zeitschrift. Bern 1906 (R. 34), str. 1092—1093].

97. Kontrolle und Untersuchung der Futtermittel. 
IDer Zürcher BauCr. Zürich 1906 (R. 37), Nr 12, 
str. 2].

98. Prima amerikanisches Hafermehl für Jungvieh.
1 Schweizerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern
1906, tom 34, str. 112—1131.

99. Rosentaler Milch und Mastfuttermehl. 'Schwei­
zerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1906, 
tom 34, str. 678—679 i 837—8381.

100. Schweizerischen Lebensmittelbuch. (Im Auftra­
ge des Schweizerischen Denartament des Innern. He­
rausgegeben von SCHWEIZERISCHER VEREIN ANA­
LYTISCHE CHEMIE. Bern 1906, 2-gie wydanie. Roz­
działy: Getreide, Hülsenfrüchte u. s. w., Stärkemehle, 
Teigwaren. Kindermehle. Rozdział na str. 13—14 wspól­
nie z J. Walterem.

101. Antwort auf das Artikel: Ein Richter in N»- 7 
des Genossenschafters. 'Der Genossenschafter. Win­
terthur 1907 (R. 17), Nr 8, str. 341.

102. A. Wittlins Scheinemastmehl. 'Schweizerische 
landSvirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1907, tom 35 
str. 546].

103. Die Kontrolle der Weizenfuttermittel in der 
Schweiz. (Schweizerische landwirtschaftliche Zeit­
schrift. Bern 1907 (R. 35) str. 119—122 i 207].

104. Tabletten aus Melasse. (Schweizerischer land­
wirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1907, Nr 7 str 
179—180].

105. Ueber d. Gerstoff. des Mostes. [Schweizeri­
sche landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1909 (R 
37), Nr 42, str. 1005—10081.

106. W. Kehlhofers Arbeiten über den Bimengerb- 
stoff U. s. w. (Schweizerische landwirtschaftliche Zeit­
schrift. Bern 1909, (R. 37), Nr 40, str. 960—962].

107. Die Zecken als Krankheitsüberträger. (Schwei­
zerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 1910, (R. 
79), Nr 51, str. 1203—1206].

108. Ein gemischtes Kraftfutter von dem Oberge­
richt des Kantons Zürich. (Schweizerische landwirt­
schaftliche Zeitschrift. Bern 1910, (R. 38), Nr 20, str. 
500—502].

109. Ein Mischfutter vor den Gerichten des Kanto- 
nes Zürich. (Jahresbericht der Vereingung für ange­
wandte Botanik. Berlin 1910. (R. VIII), str. 199—208].

110. Neuere Arbeiten über Milben bei Tieren. 
(Schweizerische landwirtschaftliche Zeitschrift. Bern 
1910, (R. 39), Nr 25, str. 617—618 z 2-ma ilustra­
cjami] .

111. Referat: F. Müller-Lyer'a. Der Sinn des Le­
bens und die Wissenschaft. (Biologisches Centralblatt. 
1910. tom 30, Nr 24, str. 802—8061.

112. Brotgewürze. (Naturwissenschaftliche Wochen­
schrift. 1915. Neue Folge, tom 14, str. 225].

113. Die Brotfrage u. s. w. Vortrag geh. in der 
Sitzung der Naturwissenschaftlichen Gesellschaft in 
Bern am 6 Februar 1915. (Mitteilungen der Natur­
forsch. Gesellschaft in Beim. 1915].

114. Rückblick auf die Getreidenahrung seit der 
Urzeit bis heute. (Naturwissenschaftliche Wochen­
schrift. 1915. Neue Folge, tom 14, str. 801—8031.

115. Ueber das Schwarzbrot des galizischen Land­
volks. (Die Mühle. Leipzig 1915, (R. 52), Nr 32/33 
z 1-ną ilustracją].

116. Ueber die mikroskopische Bestimmung der 
Menge fremder Stoffe in Pulvern. (Mitteilungen aus 
dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygie­
ne. Berlin 1915, tom 6, S—A, 4—S].

117. Von Schwarzbrot zu Weissbrot. (Naturwissen­
schaftliche Wochenschrift. 1915. Neue Folge, tom 14, 
str. 553—560].

118. Botanisch-Chemisches zur Getreidenahrung der 
Pfahlbauer. (Anzeiger für schweizerische A’tertums- 
kunde. Zürich 1916. Neue Folge, tom 18, str. 183— 
185].

119. Verarbeitung des Getreides zu Fladen seit den 
urgeschichtlichen Zeiten. (Anzeiger für schweizerische 
Altei*tumskunde.  Zürich 1916. Neue Folge, tom 18, ze­
szyt 1, str. 1—26 z ilustracjami w tekście i 1-szą ta­
blicą] .

120. Selbsterwärmung unt Entzündung lagernder
Rohstoffe in der Landwirtschaft. [Fühlings landwirt­
schaftliche Zeitung. 1917, (R. 66), zeszyt 21/22, str.
433—449].

121. Die Nahrungsmittel aus Getreide. Ihre botani­
sche. chemische und physikalische Eigenschaften. (Roz­
dział w książce: Handbuch für Studierende, Landwirte 
u. s. w. Tcm I-szy: Mahlgut, Gehalt und Aufbewahren, 
die Teiggärung u. s. w. Berlin. PAREY. 1918, str. 
XII-|-464 z 180 ilustracjami i 2 tablicami].

122. Teorje o pierwotnej pracy ku uzyskaniu poży­
wienia. (Sprawozdania TOWARZYSTWA NAUKOWE­
GO we Lwowie pod Redakcją PRZEMYSŁAWA DĄB­
ROWSKIEGO sekretarza generalnego. Lwów 1922 
rocznik I—1921), zeszyt 3, na str. 211—213].

123. Pflanzen die vor jedem Anbau zur Nahrung 
dienten. (Berichte der Deutschen Botanischen Gesell­
schaft. Berlin—Dahlem 1926, tom XLIV, str. 168—174].

124. Botanika techniczna. [Poradnik dla Samou­
ków. Tom VII. Botanika II. Warszawa 1927. Na 
str. 374—409].

125. Wildwachsende Pflanzen, die berauschende Ge­
tränke liefern konnten. [Berichte der Deutschen Bota- 
schen Gesellschaft. Berlin—Dahlem 1927, tom 45, str. 
302—307].

126. Uzupełnienie do botaniki technicznej. (Porad­
nik dla Samouków. Tom VIII. Botanika III. Warsza­
wa 1929. Na str. 288—299].

127. Pierwotne rośliny pożywne i lekarskie. Referat 
wygłoszony na 2-im Zjeździe Farmaceutów Słowiańskich 
w Pradze. (Wiadomości Farmaceutyczne. Warszawa 
1931 (R. LVIII) Nr 34 z dnia 23 sierpnia, str. 471— 
473, Nr 35 z dnia 30 sierpnia, str. 484—485].

128. Kahlgegessene Bäume. (Der Kleine Bund. Li­
terarische Beilage des ..Bund“. Bern 1938 (R. 19), 
Nr 38 den 18 Semptember, str. 309—310].
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Dr med. Jerzy Lypa

Nowa popularna praca prof. Jana Muszyńskiego
Niespożyta energia prof. J. MUSZYŃ­

SKIEGO, największego znawcy ziół w POL­
SCE, darzy nas nową popularną książecz­
ką, którą szerokie masy społeczeństwa nie­
wątpliwie powitają z żywym zadowoleniem.

Nie wielka to książeczka („Skarby leczni­
cze w przyrodzie“, 36 str. mała 16°. Nakł.
F. HERODA, Warszawa, Długa 16) jest skró­
tem klimatologii, balneologii, lecznictwa 
zwierzęcego, łącznie z hormonalnym, oraz 
ziołolecznictwa. Daje ona ogólny pogląd na 
nieraz bardzo zawiłe kwestie z tej dziedziny.

Nasze krajowe zioła dzieli prof. J. MU­
SZYŃSKI na 12 grup, zależnie od ich dzia­
łania leczniczego, a mianowicie:

1) przeczyszczające: kruszyna, ja­
gody szakłaku, przestęp;

2) ściągające i przeciwbiegun­
kowe: czernice, wężownik, pięciornik, ko­
ra dębowa, i jesionowa, szałwia;

3) gorzkie i gorzko aromatycz­
ne (tzw. na apetyt): tysiącznik, trójliść, go­
ryczka, drapacz, mniszek, piołun, tatarak, 
dziewięciosił;

4) śluzowe i powiek aj ące: prawo­
ślaz, len, ślazik, żywokost, płucnica;

5) moczopędne: wilżyna, mącznica, 
pokrzywa, jałowiec, pietruszka, paprotka 
słodka;

6) wyksztuśne: pierwiosnek, mydlik, 
połonicznik, bratki, kopytnik, anyżek;

7) napotne: lipa, maliny, bez czarny;

8) kojące bóle: mięta, rumianek, me- 
lissa, nostrzyk;

9) kojące nerwy: waleriana, chmiel, 
dzięgiel, lubczyk, by lica;

10) przeciwreumatyczne: tawuła, 
wierzba, pączki topolowe;

11) źółciopędne: szakłak, ruta, dziu­
rawiec, suchołustka;

12) przeciwczerwiowe: wrotycz,
paproć, czosnek.

„Te roślinne skarby lecznicze — mówi da­
lej prof. J. MUSZYŃSKI — rosną w lasach, 
na łąkach, torfowiskach, miedzach, ugorach, 
drogach i rumowiskach koło domostw. Na­
zywamy je chwastami, depcemy po nich z 
pogardą i nie podejrzewamy najczęściej, że 
różne specyfiki lecznicze, które za drogie 
pieniądze sprowadzamy często z zagranicy, 
zrobione są z tych chwastów“.

Zlekceważenie leków roślinnych w Euro­
pie datuje się od końca ubiegłego wieku, 
kiedy to wyprodukowano pierwsze 
syntetyczne środki lecznicze: 
ANTYPIRYNĘ i FENACETYNĘ (Antipyrin 
HOECHST-KŃORR 1883 oraz phenacetin 
BAYER 1888). Wojna 1914—1918 przyniosła 
rozczarowanie dla wszechmoc- 
ności chemikaliów i nawrót do ziół 
stał się jedną z metod nowoczesnego leczni­
ctwa i dietetyki.

Książkę prof. J. MUSZYŃSKIEGO prze­
czyta z zainteresowaniem każdy przyrodnik 
i lekarz.

Dr med. Jerzy Lypa

Najnowsza próba
Leczenie ziołami gruźlicy ma swoją daw­

ną i zaszczytną tradycję. Jeszcze Arabowie 
leczyli gruźlicę ziołami, zawierającymi krze­
mionkę i garbniki. W średniowieczu lekarze 
iberyjscy przejęli tę tradycję od swoich a- 
rabskich nauczycieli. Tak np. Z. LUSITA- 
NUS opowiada historię żony pewnego wice.- 
króla Portugalii, która, dotknięta rozpadem 
płuc, została wyleczona w przeciągu sied­
miu miesięcy przez spożywanie nieprawdo­
podobnej ilości przetworów z płatków RÓ­
ŻY (Rosa gallica L.), jak wiadomo, zawiera­
jącej garbnik. „Odzyskała ona na nowo pięk­
ność i na jej licach zapłonął na nowo różany 
rumieniec“.

Kilkanaście lat temu lekarze zachodnio­
europejscy, opierając się na tej samej zasa- 

leczenia ziołami gruźlicy
dzie skuteczności garbników i krzemionki w 
leczeniu gruźlicy, często stosowali specjalne 
preparaty krzemionkowe.

Ostatnio we Francji i w Belgii pewną po­
pularnością cieszy się „roślinna szczepionka 
d-ra CUGUILLÈRE'A“. Jest to opracowy­
wana od 40 lat zawiesina trzech składników: 
wyciągu z CZOSNKU (Allium sativum), 
MIRRY (Cammiphora myrrha) oraz 
SOLI WAPNIOWYCH w stanie koloidal­
nym. Dr CUGUILLÈRE w swojej ostatnio 
wydanej książeczce („Traitement phytothé­
rapeutique de la tuberculose“. Paris. N. MA- 
LOME, Ed.) stara się usprawiedliwić nau­
kowo działanie tego środka, a w szczególno­
ści działanie jego mniej znanych składników 
MIRRY i CZOSNKU. Usiłuje udowodnić
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bakteriobójcze działania MIRRY oraz pod­
kreśla, znaną już zresztą, zdolność CZOSN­
KU do pobudzania czynności wydzielniczych 
nerek.

Dr med. Jerzy Lypa

Leczenie ci
Jest to właściwy temat pierwszych 10-ciu 

książeczek ,.BIBLIOTEKI ŻYCIA DOSKO­
NAŁEGO“, która zaczął wydawać redaktor, 
mgr farm. FRANCISZEK HEROD, organi­
zator farmacji w POLSCE, oraz założyciel 
„POLSKIEGO KOMITETU ZIELARSKIE­
GO“. Powtórzył on sobie za PLATONEM: 
„L ekarze leczą ciało, nie przez 
ciało, lecz przez duszę, która nie 
powinna być zła, jeśli ma leczy ć“.

Potem skojarzył to z twierdzeniem PAS­
CALA: „Całe nasze dostojeństwo 
polega na myśli. Uczmy się do­
brze myśleć“. To też swoją książeczką 
p.t. „Myśli wzniosłe i pogodne“, jak klamrą, 
zamknął pierwszą serię swojej biblioteczki.

Obok niej znajdujemy kilka książeczek, 
poświęconych ciału i jego niedomaganiom. 
Treściwą książeczkę J. MUSZYŃSKIEGO 
p. t. „Skarby lecznicze w przyrodzie“ uzu­
pełnia najbardziej zwarta i systematyczna z 
całej serii książeczka prof. dr. fil., dr. farm. 
W. WITANOWSKIEGO p. t. „Pokarm czło­
wieka“, której treść da się ująć w takim 
zdaniu autora: „Starajmy się uroz­
maicić naszą dietę, bacząc, by 
zawsze zawierała ona pewną 
ilość świeżych pokarmów, bo­
gatych w witaminy i związki 
tłuszczów e“.

Książeczka d-ra MIECZYSŁAWA ALK- 
SMINA p. t. „Nowoczesne wodolecznictwo w 
świetle badań naukowych“ wprowadza czy­
telnika w dziedzinę leczenia wodą. Pożyte­
czne jest, że przypomina społeczeństwu, zna­
ny w Poznańskim od 30 lat system d-ra 
JANA ŻNINIEWICZA. Miałem sposobność 
stosowania go w zakładzie wodoleczniczym 
w Miłowodach i muszę stwierdzić jego bar­
dzo dodatnie wyniki.

Książeczka prof. E. LOTHA p. t. „Czło­
wiek przyszłości“ omawia kilka ciekawych 
tematów z antropologii i embriologii, i cho­
ciaż stosunkowo b. niewiele odsłania nam 
przyszłość człowieka, to jednak zbliża nas 
trochę do obecnych • zagadnień eugenicz- 
nych.

Treścią pozostałych pięciu książeczek jest 
życie psychiczne jednostki i jego higiena. 
Niezwykle żywy wykład książeczki d-ra 
KAZIMIERZA KALINOWSKIEGO p. t. 
„Świat chorych dusz a radość życia“ daje 
przekrój poglądów autora na szczęście ludz­
kie: „Człowiek w pogoni za maja­
kiem szczęścia, za złudnym uś­
miechem urojonego zadowolę’ 
ni a, gotów ważyć się na wszelka

Pomimo dużej ilości podawanych przez 
dr. CUGUILLER‘A przykładów, do wywo­
dów jego należy odnosić się z pewną ostroż­
nością.

a ł a i duszy
zbrodnię, a jeżeli ten miraż z a c z- 
nie go prześladować, nie zawaha 
się przed samobójstwem. Bo 
czymże innym, jeżeli nie syste­
matycznym samobójstwem po­
wolnym, stopniowym, fizycznym 
i duchowym zabijaniem same go 
siebie, jest stan narkozy, do któ­
rego ucieka się człowiek, szuka­
jący w życiu sztucznej radości“. 
Może trochę za dużo barokowości stylu znaj­
dujemy chociażby w takim oto zdaniu: 
„Żołnierzem na strażnicy wie­
czyście zagrożonej, a jednocześ­
nie kolejarzem na lokomotywie, 
pędzącej w wieczność, jest w cza­
sach dzisiejszych każdy obywa­
tel PAŃSTWA POLSKIEGO“. Nieco zbli­
żona stylem do poprzedniej jest książeczka 
prof. JAXY - BYKOWSKIEGO p. t. „Cha­
rakter i wola, ich istota i kształcenie“. Nie 
można jej nazwać zbyt optymistyczną, gdyż 
autor uważa, iż w czasach dzisiejszych waż­
ne znaczenie dla każdego ma przestroga 
STASZICA o „otoczeniu zewsząd 
drapieżnymi sąsiad y, którzy 
dzień i noc niespokojni... chowa­
ją ...zbirów dla ułatwienia niewo­
li jednych, albo wydarcia drugim 
tej najpiękniejszej człow i e- 
czeństwa ozdoby, wolność i“.

Książeczka ks. d-ra ZYGMUNTA KO­
ZUBSKIEGO p. t. „Psychoterapia, jej isto­
ta i znaczenie“ pisana jest w duchu humani­
tarnym i tolerancyjnym. Ciekawy jest roz­
dział p. t. „Niewiara, jako podłoże chorobo­
we“, gdzie autor między innymi zastanawia 
się nad przyczyną obłędu NIETZSCHE'go i 
cytuje zdanie LOÜ ANDRES-SALOMe, bli­
sko stojącej wielkiego burzyciela: „M o ż 1 i- 
wość znalezienia namiastki 
utraconego BOGA w najrozmait­
szych formach samoubóstwiania 
— oto dzieje jego ducha, jego 
dzieł i jego choroby“.

Książeczką, zasługującą ze wszech miar 
na wyróżnienie, jest praca d-ra K. DĄ­
BROWSKIEGO p. t. „Higiena psychiczna w 
życiu codziennym“. Wyjątkowo treściwa, 
lekko podana i praktycznie ujęta, daje ona 
wiele cennych wskazówek, prowadzących 
rzeczywiście do „Życia Doskonałego“.

Wydawnictwo „ŻYCIA DOSKONAŁEGO“ 
jest pięknym uzupełnieniem, choć na razie 
niepełnym, dotychczasowych programowych 
wydawnictw zielarskich redaktora magistra 
farm. FRANCISZKA HERODA.
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Inż. Henryk Orłoś

Klasyfikacja grzybów jadalnych według ich znaczenia 
gospodarczego

Według obliczeń różnych autorów ilość 
grzybów na ziemi przewyższa sto tysięcy 
gatunków. Wśród tej ogromnej liczby znacz­
na większość należy do grzybów t. zw. mi­
kroskopowych, stosunkowo zaś niewielka 
ilość do grzybów makroskopowych, posiada­
jących większe wymiary i duże, dobrze wi­
doczne owocnie. Wśród grzybów makrosko­
powych znajdujemy wreszcie niewielką 
grupę grzybów jadalnych, o miękkich owoc­
niach, nadających się jako pokarm dla zwie­
rząt i ludzi.

Gatunków „jadalnych“ rośnie w lasach 
polskich zapewne kilka setek, jednakże 
większość tych gatunków przedstawia mini­
malną wartość gospodarczą, której nie nale­
ży przeceniać. Możemy więc powiedzieć, że 
sa to GRZYBY „jadalne“ tak samo, jak są 
„jadalne“ owoce TARNINY, DZIKIEJ JA­
BŁONI lub KASZTANOWCA. Pozostaje jed­
nak niewielka grupka grzybów, składająca 
się zaledwie z paru dziesiątków gatunków, 
posiadających prawdziwie duże znaczenie 
gospodarcze; o tych właśnie gatunkach bę­
dzie mowa w niniejszym artykule. Poza tym 
pozostaje jeszcze pewna grupa gatunków 
obecnie zbyt mało znanych i cenionych, za­
sługujących jednak na zwrócenie większej 
uwagi. Są to niejako gatunki przyszłości, 
których znaczenie gospodarcze wzrośnie, w 
miarę wzrostu zaludnienia i postępu grzy- 
boznawstwa wśród społeczeństwa. Ó znacze­
niu gospodarczym takich gatunków można 
będzie pisać w przyszłości.

Przechodząc teraz do właściwego tematu, 
musimy zaznaczyć, że przy ocenie wartości 
gospodarczej grzybów trzeba brać pod uwa­
gę cały szereg własności. W pierwszym rzę­
dzie wchodzą w rachubę własności smako­
we i dietetyczne, gdyż chodzi tutaj o pro­
dukt, stanowiący pokarm człowieka, który 
w ten sposób podlega ocenie jakościowej. 
Ocena tego rodzaju jest bardzo trudna, gdyż 
są to sprawy naukowo mało zbadane i trud­
ne do ustalenia. Tym nie mniej pewne ga­
tunki znane już są oddawna, jako posiada­
jące wybitne własności smakowe i diete­
tyczne. Dla przykładu można wymienić dwa 
gatunki, które już w starożytnym Rzymie 
cenione były bardzo wysoko, jako przy­
smak bogaczów; są to TRUFLE, prawdopo­
dobnie Tuber brumale, i MUCHOMOR CE­
SARSKI — Amanita caesarea. Wśród na­
szych gatunków do najsmaczniejszch i naj­
bardziej pożywnych zaliczane są RYDZE, 
PIECZARKI i BOROWIKI. Niektóre zaś in­
ne gatunki, jak np. KURKI lub OPIEŃKI, 
zaliczane są do mniej smacznych i ciężko 
strawnych.

Obok oceny jakościowej każdy gatunek 

musi być poddany ocenie ilościowej. Inaczej 
mówiąc, trzeba wziąć pod uwagę rzadkość 
lub pospolitość danego gatunku. Jest to 
rzecz bardzo ważna, gdyż mogą być gatun­
ki nadzwyczaj cenne pod względem jakości, 
jednak bardzo rzadkie, a wówczas wartość 
ich gospodarcza spada niemal do zera. Dla 
POLSKI przykładem tego rodzaju są TRUF­
LE PRAWDZIWE, tak wysoko na całym 
świecie cenione. Najcenniejsze gatunki 
TRUFLI prawdopodbnie nie występują w 
POLSCE, jeżeli zaś występują, to w tak mi­
nimalnych ilościach, że praktycznie nie ma 
to żadnego znaczenia. W innych zaś krajach, 
jak np. we Francji, gdzie TRUFLE rosną w 
dużych ilościach, stały się one obok PIE­
CZAREK najważniejszym gospodarczo ga­
tunkiem grzybów.

Podobny przykład, jakkolwiek nie tak ja­
skrawy, przedstawiają SMARDZE. Należą 
one do najsmaczniejszych i najbardziej po­
szukiwanych gatunków grzybów, w Pol- 
SCE, jednak są tak rzadkie, że ich znacze­
nie gospodarcze jest bez porównania mniej­
sze od znacznie gorszych PIESTRZENIC, 
Ńależy zaznaczyć, że w lasach polskich, 
wśród grupy najważniejszych grzybów ja- 
lalnych, stosunkowo najpospolitsze są KUR­
KI, OPIEŃKI, GĄSKI, PIESTRZENICĘ, 
KOŻLARZE; natomiast znacznie już rzad­
sze są BOROWIKI i RYDZE, wysoko bardzo 
senione i ' dlatego skrzętnie wszędzie wyszu­
kiwane.

Przy ocenie rzadkości grzybów trzeba rów­
nież brać pod uwagę możność sztucznej upra­
wy. Jeżeli dany gatunek może być sztucznie 
hodowany, wówczas jego większa lub mniej­
sza rzadkość w przyrodzie nie ma już takie­
go znaczenia. Jest to cecha bardzo ważna, 
gdyż łatwość sztucznej uprawy uniezależnia 
produkcję od wahań urodzaju i daje moż­
ność otrzymania dowolnej ilości surowca, za­
leżnie od potrzeby.

Pod względem łatwości hodowli pierwsze 
bezsprzecznie miejsce należy się PIECZAR­
CE, hodowanej sztucznie niemal we wszyst­
kich krajach ZIEMI i w każdej porze roku. 
Drugie miejsce należy się TRUFLOM, ho­
dowanym w lasach dębowych, czyli w wa­
runkach naturalnego występowania w przy­
rodzie. Z innych gatunków należy wymie­
nić SMARDZE i OPIEŃKI, dające się sto­
sunkowo łatwo hodować, wreszcie gatunek 
COLLYBIA SHITAKE, hodowany na 
szeroką skalę w Japonii i Chinach na 
drewnie dębowym. Naogół najważ­
niejsze nasze gatunki jadalne, jak np. BO­
ROWIK, RYDZ lub KURKA, nie dają się 
łatwo hodować, zwłaszcza poza lasem ho­
dowla tych gatunków jest wręcz niemożli­
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wa. Jest to duża wada, powodująca silne 
wahania w. produkcji, zależnie od wahań 
urodzaju. W wyniku powyższego cała pro­
dukcja grzybowa naszego kraju, dla której 
podstawowym surowcem jest BOROWIK, 
oparta jest na niepewnych podstawach kal­
kulacyjnych.. Zupełnie inaczej sprawa po­
wyższa przedstawia się np. we Francji, gdzie 
oba podstawowe gatunki produkcji, a więc 
PIECZARKA i TRUFLA, hodowane są 
sztucznie. Widzimy więc, że sprawa sztucz­
nej uprawy dla gospodarczej oceny grzybów 
ma bardzo doniosłe znaczenie.

Następna własność, którą należy brać pod 
uwagę, jest to łatwość transportu danego 
gatunku. Grzyby świeże są naogół produk­
tem bardzo szybko psującym się i bardzo 
trudnym do transportu. Pod tym względem 
stoją one niżej od WARZYW i OWOCÓW. 
Dlatego też transport grzybów świeżych z 
lasu na targowisko miejskie winien być mo­
żliwie szybki. Pod względem łatwości tran­
sportu na pierwsze miejsce wśród naszych 
grzybów wysuwają się KURKI, najodpor­
niejsze na zepsucie. Dzięki tej własności, a 
także dzięki występowaniu w dużych bar­
dzo ilościach, KURKI wysunęły się do pierw­
szego szeregu naszych grzybów jadalnych. 
Są one jednym z najważniejszych gatunków 
eksportowych, gdyż jedyne wśród naszych 
grzybów wytrzymują w stanie świeżym da­
leki transport za granicę. Jest to ciekawe 
z tego względu, że inne własności tego ga­
tunku nie są zbyt wysokie; uważane są one 
za - gatunek mniej smaczny, ciężko strawny, 
przy tym nie dający się suszyć i sztucznie 
hodować. Bogate są w witamin A.

Poza KURKAMI stosunkowo łatwiejsze do 
transportu są PIESTRZENICE i SMARDZE, 
wczesne gatunki wiosenne, następnie KOL- 
CZAKI i GĄSKI. Wszystkie natomiast inne 
gatunki stoją mniej więcej na jednym po­
ziomie i należą do grzybów bardzo łatwo 
psujących się i bardzo trudnych do trans­
portu w stanie świeżym. Najłatwiej można 
to ocenić na naszych targowiskach miej­
skich, oglądając kosze z BOROWIKAMI, RY­
DZAMI, MAŚLAKAMI itd. Prawie zawsze 
owocnie tych gatunków są sczerniałe, nad- 
psute i pomięte, gdyż w lepszym stanie trud­
no je do odległego miasta dostarczyć.

Wreszcie pozostaje do omówienia ostatnia 
cecha, o której należy pamiętać przy gospo­
darczej ocenie grzybów. Jest to przydatność 
danego gatunku do przerobu, , ą w pierw­
szym rzędzie przydatność do, suszenia. Jest 
to również bardzo ważna kwestia, gdyż od 
tego zależy możliwość przechowania i kon- 
sumcji danego gatunku w okresie pozasezo- 
nowym. Należy zaznaczyć, że poszczególne 
gatunki naszych grzybów mają pod tym 
względem własności bardzo różnorodne. Sto­
sunkowo najwyższe własności przedstawia 
BOROWIK, gatunek najlepszy do suszenia 
i dobry poza tym do wszelkich innych prze­
robów. Powyższe własności borowika, obok 

innych wymienionych poprzednio, bez wąt­
pienia wysunęły go na czoło wśród naszych 
grzybów jadalnych. Obok BOROWIKA, do 
suszenia nadają się również SMARDZE, PIE- 
STRZENICE i KOŻLARZE, a w mniejszym 
stopniu niektóre inne gatunki. Do przerobu 
zaś na konserwy, obok BOROWIKA, naj­
chętniej używane są KURKI, RYDZE, PIE­
CZARKI, wreszcie GĄSKI.

Wszystkie wymienione gatunki przedsta­
wiają w POLSCE listę najważniejszych ga­
tunków handlowych. Ź listy tej możemy je­
szcze wyodrębnić gatunki t. zw. eksportowe, 
czyli gatunki wywożone z kraju za granicę. 
Lista eksportowa będzie znacznie mniejsza i 
będzie przedstawiała trochę inną kolejność 
gatunków. Oto na pierwszym miejscu pozo­
stanie BOROWIK, główny nasz gatunek eks­
portowy, wywożony za granicę przeważnie w 
stanie suszonym. Na drugim jednak miejscu 
należy postawić nie RYDZE, a KURKI. Za­
sługują one na to w zupełności, gdyż są 
głównym i jedynym naszym gatunkiem, 
wywożonym w ogromnych ilościach za gra­
nicę w stanie świeżym. Na trzecim miejscu 
występują PIESTRZENICE, wywożone w 
stanie suszonym. Dopiero na dalszych miej­
scach można umieścić SMARDZE, RYDZE 
oraz inne gatunki, zajmujące w eksporcie na­
szym całkiem drugorzędne stanowisko.

Przedstawiliśmy wyżej ocenę różnych ga­
tunków grzybów z różnych punktów widze­
nia. Na podstawie powyższej oceny można 
wybrać 10 najważniejszych gatunków i uło­
żyć je w pewną listę kwalifikacyjną, według 
znaczenia gospodarczego. Lista taka będzie 
miała oczywiście wartość względną, gdyż 
brak jest jednakowego miernika dla porów­
nania poszczególnych gatunków. Tym nie 
mniej w POLSCE lista taka przedstawiała­
by się według zdania autora w sposób na­
stępujący:

1. GRZYB PRAWDZIWY — Boletus edu- 
lis, borowik, prawak, prawdziwek;

2. PIEPRZNIK JADALNY — Cantharellus 
cibarius, kurka, lisica, lepieszka;

3: MLECZ AJ RYDZ — Lactarius delicio- 
sus, rydz pański, ryżyk;

4. PIESTRZENICA JADALNA — Helyella 
esculenta, babie uszy;

5. GRZYB KOŻLARZ — Boletus scaber, 
babka, kozak, podbrzeźniak;

6. PIECZARKA POLNA — Psalliota ar- 
vensis, szampion;

7. GĄSKA ŻÓŁTA — Tricholoma eąuestre, 
zielonka, prośnianka;

8. SMARDZE PRAWDZIWE — Morchella 
sp., smordze, smorze;

9. GRZYB MAŚLAK — Boletus luteus, ma- 
ślacz, maślocha, ślimak;

10. KOLCZAK DACHÓWKOWATY — Hyd- 
num imbricatum, sarna, łosuń.


