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Pod znakiem pomidora

Jeszeze kilkanaScie lat temu psmidor u nas byl
malo znany. Pami¢tam dobrze, kieay méj maly ogré-
dek wzbudzal podaiw wiejskich dzeci,  bo byly w nim
scyrworne jablka na ksacku*,

I znalySmy {iylko jedno zuzycie pomidoréw: na
zupge. Do dzi8 mam jeszcze ksiazke ogrodnicza nie-
miecka, w ktérej z trimmfem pisze autor, ze pomidory
‘yudaje si¢ czasem konserwowaé przez zime., A dzi$
“udaje sie nam wszystkim i prawie zawsze, Dzi§ pomi-
-dory jadamy rano, w poludme, wieczorem, surowe,
pruzone, gotowane, smazone; w post i na Swigto, w
‘hacig i v palacit, Pomidory sa bowiem smaczue,
pelne witamin i #anie, Rok kazdy dorzuca nowe ,mody
pomidorowe*’, Tegoroczna nowioscia to musztarda po-
midorowa i zimny sos pomidorowy do migsa, kiéry
zastapié moze drogi sos majorezowy i tatarski. Mu-
‘sztarda jest. bardzo-smacznym ‘dodatkiem do miesa i
dobrze smakuje posmarowana na chlebie, :

Sos zimny pomidorowy

Utrze¢ na tarce (sa takie specjaine do jarzyn, nie
. drogie) jedng cebule, pdl duzego selera, dwie pietrusz-
ki, dwie marchwie i upruzyé w garnuszku z mastem
“przez 10 minut, dodajac pieprzu melonego, listek bob-
kowy, troche papryki i gozdzik. 12 $rednich pomido-
6w upruzy¢ w maéle, przefasowaé, dodaé jarzyn u-
pruzonych i chwileczke razem posmazyé,

_ -~ Sos podzje sig zimny. O ile za gesty mozna roz-
robi¢ buljonem lub woda, w ktérej rozpuszczamy kostke

Maggi.
Pomidory w butelkach

Pomidory wytrzeé §ciereczka, porozrywaé na male

czeSci i wkladaé do butelek, czysto wymytych i wy-

plokanych, Wkladajac ubijaé mocno, aby weszlo jak-
najwigcéj pomidoréw, gdyz po ugotowaniu opadna.”

Na szczelnie ulozone pomidory w butelce nasypaé 1y-
Zeczke soli, zakorkowaé butelki, zwiaza¢ sznurkiem i
wstawié do kociolka, oblozy¢ je sianem, nalaé wody,
"do poiowy wysokosci butelki i gotowaé od zagotowa-
nia 10 m. Zostawi¢ w wodzie tak dlugo az "wystygna,
potem zalakowaé i przechowywaé w miejscu suchem
i przewiewnem.

Pomidory przecierane

Pomidory opléka¢, pokrajat na czeci, wlozyé¢ do
rondla i gotowac na wolnym ogniu czesto mieszajac tak
diugo, az skérki pomidoréw zaczna sig¢ zwijaé Wiedy
przetrze¢ przez sito, a olrzymany przecier wlaé do bu-
Jdelki, zakorkowaé, zawiazaé sznurkiem i gotowaé w
‘sianie jak powyzej. Po ugotowanin i przestygnieciu
zalakowaé,

o

Powidelka pomidorowe

Pomidory opiokaé, pokraja¢ na kawalki, wlozyé
do rondla i gotowaé tak dlugo, az zaczna si¢ zwijié
skorki, wtedy przefasowaé przez sito wlosiane, znowu
wla¢ do rondla czystego i gotowaé je tak dlugo, az
zgestnieja do takiego stopnia, Zze po przeciagnigciu
lyzka widoczna bedzie t. zw. droga. Wiedy ponakla-
da¢ powidelka do sloikéw malych (na jednorazowy
uzytek) i gdy ostygna nalaé na wierzch powidelek sto-
piony i przestudzony 16j, lub oliwe, i zawiazaé per-
gaminem.

Musztarda pomidorowa

Proporcja: 5 kg, pomidoréw, 10 kg, cebuli, 1 zabek
czosnku, p6l szklanki cukru, 1 lyzeczka pieprzu lub pa-
pryki, 2 lyzeczki soli, pdl lyzeczki gozdzikdw.

Pomidory opléka¢, pokrajaé w kawalki, wlozyd
do garnka, doda¢ cebule pokrajana i czosnek i goto-
wat razem tak dlugo, az skérka od pomidoréw zacznie
zwijaé sic. Witedy wszystko przetrzeé przez sito, wlo-
zy¢ do rondla, dodaé octu, cukru, pieprzu lub papryki,
soli i gozdzikéw miclonych i gotowaé tak dlugo, az
pomidory bgda tej gestosci, ze po przeciagnigciu lyzka
zostawia t. zw. droge., Wiedy zlozy¢ do sloikéw i
é’d}T przestygna zalaé lojem 1ub oliwa, i zawiazaé.

Powitanie

ak sig masz ksigzeczko,
Bardzo$ sie stesknila
Za nami przez lato,
Przyjacio! komila?

Cho¢ dobre wyweczasy

1 powietrze Swieze,

Lecz z checia sie ciebie
Znowu w reke bierze,
Mile sig w twych kartach
MadroSci poszuka,

Bo teraz jak z platka

Bedzie szla nauka. H. R €§
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W tem Sercu — wszystkie dostatki moje,
W tem Sercu — moje mestwo i sila,

W tem Sercu — wiedzy nadziemskich zdroje
I przystan rajskich ukojeir mila.

O, Serce! ktére$ bolalo wiele

Ongi$ pod krzyzem Swojego Syna,
Wiedz dusze moja w Niebios wesele,
Matko Naj$wietsza, Matko jedyna.

Daj, niech ma dusza, zlaczona z Tobg
Odpocznie w Niebie — gdy cialo skona
I Twoéich $wiate! Boza ozdoba

Racz ja uwieiiczy¢, Niepokolana!



