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Fabryka ,,Kanold” w Lesznie, okres migdzywojenny
APL, Leszczynskie Towarzystwo Kulturalne, sygn. 68.
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Fabryka Cukréw i Czekolady ,,Kanold” w Lesznie zostata utworzona w 1926 r. na bazie istniejacej Leszczynskiej Fabryki
Karmelkow i Czekolady ,,Bronda”.

Firma ,,Kanold” byta sp6tka z miedzynarodowym kapitatem. Miata ona fabryki cukierkéw i czekolady migdzy innymi wr:
Paryzu, Mediolanie, Kopenhadze, Berlinie, Essen, Wiedniu i Pradze. Poza Lesznem istnialy w Polsce jeszcze cztery fabryki
cukierkéw nalezace do tej spotki.

W sierpniu 1926 r. uruchomiono w Lesznie produkcje¢, jednoczesnie trwata rozbudowa i modernizacja fabryki. Ukonczono ja w
1928 r. Pierwszym dyrektorem leszczynskiego ,, Kanoldu” zostat Alfred Bittner. Fabryka zatrudniata ok. 300 pracownikow. W
1931 r. znaczng cz¢$¢ leszczynskiej firmy ,,Kanold” wykupit Mikotaj Kaczmarek z Poznania.

We wrzedniu 1939 r. firma zostata przejeta przez okupanta, w 1940 r. stata si¢ wlasnoscia niemieckich udziatowcéw Spotki
»Kanold”, ktérzy fabryke wydzierzawili miejscowemu kupcowi Robertowi Koppe. Zmieniono wéwczas nazwe firmy na Kanold
Schokoladen und Suswaren Fabrik. Produkowano gtéwnie na potrzeby wojska. Podczas dziatan wojennych w 1945 r. fabryka
»Kanold” nie ucierpiata.

Po wojnie przejeli firme ponownie jej polscy wlasciciele. W 1950 r. Jézefa i Henryka Kaczmarkéw wywlaszczono, a zaktad
przejat Zespot Administracyjny Poznanskiego Zjednoczenia Fabryk Cukrow i Czekolady w Poznaniu. W ramach Zjednoczenia
na przefomie lat 1950-1951 fabryka funkcjonowata jako: Oddziat IV ,,Kanold”.
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Barbara Kanold,
Rodzinna historia
stodyczy, Gdansk 2013.

'Nu—...,...
EDZIE DO NaBYCIA

Reklama kanoldéw w czasopis$mie ,Swiatowid” z 7 wrze$nia 1929 roku
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Stodycze z ,,Kanolda” opuszczajq
teren fabryki, okres miedzywojenny
APL, Leszczynskie Towarzystwo
Kulturalne, sygn. 68.
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LesznoO (W\kp-\

w jak najlepszel
moku 1 gatunke-

W okresie mi¢dzywojennym dziatata w Lesznie takze
Fabryka Cukierkow ,,Stella”, ktéra miata swoja siedzibe przy
obecnej ul. Stowianskiej. Firme¢ zalozyli Antoni i Zbigniew
Sternalowie.

Po wojnie wlasciciele uruchomili dawna produkcje, ale w
1951 r. zostali wywlaszczeni, a fabryke przejely Zaktady
Przemystu Terenowego w Lesznie.

Barbara Kanold, Rodzinna historia sfodyczy, Gdansk 2013.
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»Kanold” w 1951 r. przejety zostal przez Leszczynskie Zaklady Przemystu
Terenowego w Lesznie, od 1962 r. Leszczynskie Przedsi¢biorstwo Spozywcze
Przemystu Terenowego w Lesznie. Fabryka stodyczy dziatala pod nazwa Fabryka
Cukrow i Czekolady ,,Rywal” w Lesznie.

Po likwidacji Leszczynskiego Przedsigbiorstwa Spozywczego Przemystu
Terenowego w Lesznie Fabryka Cukréw i Czekolady ,,Rywal” w latach 1973-1976
wchodzita razem z ,,Goplang” w sktad Wielkopolsko-Lubuskich Zakltadow
Przemystu Cukierniczego z siedziba w Poznaniu.




; Wielkopolskie Zakiady rm Glmnima
Kﬁtﬁé © ZAKEAD ,RYWAL”
: Leszno, ul. Komuny Parpskiej nr 36

ARCHIWA
PANSTWOWE

ARCHIWUM PANSTWOWE
W LESZNIE

l” f

ESZNQ
¥ Komuny l’amskle!!i :
»vfplxl_#
- Waga 100g Cena 6,30

‘Fabryka Cukréw ,RYWAL"

Leszno, ul. Komuny Paryskiej nr 36

CZARO

Okfés

gwarancji
4 miesiqgie“
.Ne-tto 4.5 kg Data prod.:
APL, Fabryka Cukréw i Czekolady ,,Rywal” w Lesznie, B o : SR
sygn. 166. Cena za 1 kg 34,— 21 Leszno 438 3 66
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APL, Fabryka Cukrow i Czekolady ,,Rywal” w Lesznie, sygn. 166.
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Fabryka Cukréw ,R YWAL”
euno; ul. Komuny Paryskiej nr 36

APL, Fabryka Cukt6w i Czekolady e —————

»Rywal” w Lesznie, sygn. 166.

"BELLA i
Netto 4,5 kg Data prod.

Cena za 1 kg 30— 2zt Leszzo 43 8 66
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APL, Fabryka Cukréow
i Czekolady ,,Rywal”
w Lesznie, sygn. 166.

MLEKOMALT [oressuar




) ‘} Fabryka Cukréw ,Rywal”
Leszno, ul. Komuny Paryskiej 36

Netto 5 kg
Cena za 1 kg 28,— z«l

208

Okres
gwarancji
4 miesigce
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v Wielkopolskie Zakfady Przem. Cukierniczego
\ ZAKLAD ,RYWAL”

Leszno, ul. Komuny Paryskiej nr 36

‘ v W.Z. P. C.
s @..Rywnlﬁ
NEY LESZNO

Komuny Pargskiej 36

FIGARO
Waga 100 g Cena 2,30

FIGARO

40 torebek a 100 g = 4 kg netto Data prod.:

Cena za 1 torebke 2,30 zl Leszno 1766 9 66

APL, Fabryka Cukréw i Czekolady ,,Rywal” w Lesznie,
sygn. 166.

| 212

Okres gwar.:

4 miesigce

Data prod.:

é‘b‘ix-mvmss

MIDOR

Netto 5 kg

Cena za 1 kg 32— zl

Wielkopolskie Zakiady Przem. Cakierniczege
ZAKLAD ,RYWAL”
Leszno, ul. Komuny Parpskiej nr 36

271

Okres
I o G o gwarancji
4 miesigce
40 torebek a 100 g = 4 kg netto Data pred.:

Cena za 'l torebke 3,10 zl

Lessno 2069 11 8¢

Wielkopalskie Zakfady Przem. Cukierniczego
5 ZAKEAD ,RYWAL” 208
Leszno, ul. Komuny Parpskiej nr 36

Fabryka Cukrow ,RYWAL”

Leszno, ul. RKomuny Paryskiej nr 36"

246

Okres gwar.:

4 miesigce

Data prod.:

N q) W.Z.P. C.
,.llywll"
LESZNO

Komuny Paryskie) 36

JOGO

Waga 100 g Cene 3,10

e
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APL, Fabryka Cukréw i Czekolady
»Rywal” w Lesznie, sygn. 166.

[ St s R
GROSZEK MIETOWY

Wielkopolskie Zaktady Przemystu Cukierniczego
Zakilad ,RY WAL“
LESZNO, ul. Komuny Paryskiej Nr 36

264

GROSZEK o smaku owocowym | k=
22 terebki a 1059 = 2,31 kg 6 miesiecy

Cena za 1 opakowanie 2,— zi Data prod.:

BN-63|8092-03

cukier, syrop, kwas cylrynowy,
barwnik, esencje

Nr normy @

Sklad surowcowy :

4

Wielkopo!skie Zaktady Przem. Cukierniczego
ZAKLAD ,RYWAL”

Leszno, ul. Komuny Paryskiej nr 36

' n Surowce: cukier, syrop, mleko sw., $mietana, thuszcz
[ w cuk., dzem pomarariczowy

Okret

g _ & g 6 m-cp A

v Wielkopolskie Zaklady Przemystu Cukierniczego maca

1@ Zaklad ,RY WAL Netto 4 kg Cena za 1 kg 28,— z}
LESZNO, ul. Komuny Pargskiej Nr 36 ] BN-63/8092-02

Okres
gwarancji ; Komuny Pargskiej 36
: < 6 miesiecy
22 torebki a 105 g 2,31 kg GROSZEK mictowy
Cena za 1 opakowanie 2,— zi Data prod.: | agn 108 gt

Nr normy: BN-63|8092-03 [

Skiad surowcowy : cukier, syrop. esencie, barwnik

|247

Okres
gwarancji
4 miesigce

Data prod.:

\ Leszno 2140 11 66
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Zaktady Przemystu Cukierniczego ,,Goplana” Zaktad w Lesznie powstal 1 stycznia 1977 r. na bazie przej¢tej
przez Zakltady Przemystu Cukierniczego ,,Goplana” w Poznaniu Fabryki Cukrow i Czekolady ,,Rywal”
w Lesznie. W latach 1977-2001 Leszczynska ,,Goplana” byta jednym z czterech zaktadow (obok zakltadow
w Kargowej, Poznaniu i Sulechowie) wchodzacych w sktad Zaktadéw Przemystu Cukierniczego ,,Goplana”
w Poznaniu.

W wyniku przemian ustrojowych i gospodarczych 17 lutego 1994 r. poznanska ,,Goplane” sprywatyzowano.
Leszczynski zaktad stat si¢ wowczas cze¢scia szwajcarskiej firmy Nestle, majacej sie¢ fabryk w catej Europie.
Nazwe ,,Goplana” utrzymano w Lesznie do listopada 2001 r., kiedy to zmieniono ja na Nestle-Polska S.A.
Fabryka w Lesznie. W marcu 2002 r. decyzja zarzadu firmy produkcje cukierkow i czekolady w Lesznie
zaprzestano. Maszyny zostaly przewiezione do zaktadu w Poznaniu.
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Projekt przebudowy octowni Jozefa Goreckiego autorstwa
St. Sniateckiego, 30 maja 1928 t.
APL, Akta miasta Leszno, sygn. 2868.

Fabryka octu zostala zatozona w Lesznie w 1888 r.
W 1922 r. niemiecki wtasciciel Paul Wandel sprzedat ja
Jozefowi Géreckiemu. Osiedlit si¢ on w Lesznie wspdlnie
z bratem Janem ok. 1898 r. i zatozyli tutaj wytwornie
wodek, likier6w i sokow. Byli znanymi polskimi
dziataczami i spofecznikami. W latach 30-tych XX w.
sporym nakladem finansowym fabryka octu zostata
rozbudowana i zmechanizowana.

W okresie okupacji fabryka znalazta si¢ pod zarzadem
niemieckim. Jozef Gorecki jeszcze w grudniu 1939 r.
zostal wysiedlony do Tomaszowa Mazowieckiego, gdzie
zmart w marcu 1944 r.

W 1945 t. po powrocie do Leszna fabryke przejat jego syn.
Jeszcze w tym samym roku uruchomiono produkcj¢ octu
spirytusowego.

W 1951 r. Leszczynska Fabryka Octu Spirytusowego
i Winnego zostata przejeta pod przymusowy zarzad
panstwowy. Zaktad kilkakrotnie zmienial przynaleznosc
organizacyjng i nazwe. Od 1973 r. podlegal Zaktadowi
Przemystu Spozywczego ,,Koscian” w Koscianie.

Zaktad zamknigto po 1989 r.
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Wystawa Leszczynskiej Fabryki Octu z okazji 50-lecia
dziatalno$ci, na pierwszym planie jej wtasciciel Jozef
Gorecki, Leszno, 1937 r.

APL, Zbiér fotografii, sygn. 176.

Woz dostawczy Leszczynskiej Fabryki Octu, okres
miedzywojenny
APL, Zbiér fotografii, sygn. 1039.
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W 1937 r. wydana zostata broszura, w ktorej podano przepisy na rézne potrawy z octem, a takze
jego zastosowanie w lecznictwie.
n APL, Leszczyniska Fabryka Octu J. Gérecki w Lesznie, sygn. 43.
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SPIS RZECZY:

Slowo WatRpNe ~ o il
Wytwarzanie octu fermentacyjnego
Rodzaje i gatunki octu . :
KUPNOCOEHI St e s R
Praktvczne wskazéwki I. G. D. w Warszawie .

Ocet farmentacyjny w kuchni domowej;
Marynowanie migsa i dziczyzny
Ryby i marynaty rybne .
Sataty 3 R s
Sosy ot AR R N SRR Y, S
Marynaty jarzynowe i grzyby w occie .
Kompaty RS AR S B

Ocet fermentacyiny w zastosowaniv do celéw praktycznych

Przepisy opracowane i sprawdzone przez |. G. D. w Warszawie

Nowe naczynio emaliowane; czyszczenie naczyh aluminior
wych; czyszczenie szyb okiennych i luster; grynszpan; fepie-
nie pchel i robactwa; kolorowe jedwabie; ocet rézany; za-
gestnialy atrament; niemile zapachy.

Przepisy zebrane przez wydawce

Przechowywanie migsa; przechowywanie cytryn; ocei mali-
nowy przeciwko przezigbieniu; lemoniada z octu; oddycha-
nie powietrzem zakwaszonym octem; przy anginie; znuzenie,
wywolane upatem; zmeczenie nég; mycie glowy; tamowanie
krwi; krwawiqce dzigsto; po wyrwaniu zeba; po narkozie;
krew z nosa; ocet joko odtrutka; stluczenia; obmywanie cho-
rych; bél glowy; reumatyzm; kqpiel z kwasu weglowego.

WYDAWNICTWO ZWIAZKU FABRYKANTOW OCTU W POLSCE.
WARSZAWA

DOM PRASY LA, WARSIAWA

OCET FERMENTACYINY |

1 JEGO ZASTOSOWANIE

SLOWO WSTEPNE

Do niedawna jeszcze spotykali$my sig dos¢ czesto z opiniq, ze ocet
jest szkodliwy dla zdrowia i ze zam‘ast niego nalezy uzywaé soku z cy
tryn, lub z tak modnych i rozpowszechnionych dzi§ u nas grappes frui-
tes'éw.

Mniemanie o szkodliwoici octu dla zdrowia, jok stwierdzajq liczne
doswiadczenia | badonia lekarskie, bylo najzupetniej nieuzasadnione
i wyplywalo nojczeiciej z nieznajomosci rzeczy, gdyz wiele oséb nie
orjentfowato sig z czego i w joki sposéb ocet jest wytwarzany.

Pomimo jednak propagowonia soku z cytryn i grappes fruites'éw,
za ktére jeszcze do dzi§ placimy krocie zagranicy — spozycie octu
w Polsce, wytwarzanego z produktéw rolnych (spirytusu ziemnioczane-
go, zbozowego, win owocowych, piwa itp.), stale wzrasta.

Dowodzi to, ze konsumenci, jok zresztq i liczni lekarze przekonali
sie nareszcie, iz ocet naturalny jest produktem nieszkodliwym dla zdro-
wia i niezbednym, a czestokroé niezastgpionym artykulem codzienne-
go uzytku.

W celu przypomnienia o zaletach octu naturalnego i o tym, |a¥
szerokie moze on mieé zastosowanie w gospodarstwie domow.n o
nojrozmoaitszych celéw, w jaki sposéb nalezy rozpoznowet jakasé * do

LSS L7770 L PANR T 3771 ] 1 LN 773 L AN LS 729 |
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broc octu, czym rézni sig on od innych uzywek kwaénych i t. p., wyda-
na zostala niniejsza broszura

‘Uwazni czytelnicy znajdq w niej niewqtpliwie odpowiedzi na wszel-
kie mozliwe pytania, dotyczqce octu.

Octy naturalne, otrzymywane w drodze kwasnienia niskoprocen-
towych roztworéw alkoholu i stqd zwone réwniez octami fermentacyi-

| nymi, posiadajq wybitnie przyjemny smak i odznaczojq sie specjalnie

mitym aromatem, t. zw. bukietem, ktérym wyréznidjq sig od innych uzy-
wek kwasnych, jak np. octu z esencji octowej, roztworu kwasku cytry-
nowego itp. . 4

Ocet fermentacyjny nalezy odrézniaé od octu z esencji octowej, wy-
twarzanej u nas z octu drzewnego, ofrzymywanego przy suchej desty-
lacji drzewa w smolarniach. ; AL

Wprawdzie esencja octowa moze byé wytwarzanao i z innych su-
rowcow, . jednak w Polsce produkowana jest tylko z octu drzewnego.

Migdzy octami fermentacyjnymi (w szczegdlnosci spirytusowym
i winnym), a ich namiastkami (surogatami), zachodzi taka réznicq, -jak
np. migdzy sokiem ze $wiezej cytryny, a roziworem kwasku cytryno-
wego, bowiem sok z cytryny, podobniez jak i ocef naturainy, zawiera
caly szereg skladnikéw aromatycznych i smakowych, ktérych roztwér
kwasku cytrynowego jest catkowicie pozbawiony. D

Z posréd octéw fermentacyjnych do najpopularniejszych w Polsce
zaliczyé nalezy zwykly spirytusowy, a poza tym estragonowy i winny.

Uzywane sq one powszechnie do przyrzqdzania wielu potraw, so-

at, soséw itp., do marynowania migsa, dziczyzny i ryb, do marynat,
xonserw, kompoitdw zimowych i t. p. ;

ERNSR 13773 & ENNU L3779 2 2 LB Z7Zg L PR 2271

Wszelkie marynaty i konserwy, przyrzqdzone na dobrym occie fer-
mentacyjnym posiadajq piekny wyglqd, sq b. smaczne i odznaczajq sie
przyjemnym zapachem, a co najwazniejsze — zachowujq sie w dosko-
nalym stanie w przeciqggu nawet kilku lai.

Zdaniem Dra J. Trzebihskiego (Kurier Warszawski Nr. 163 z dn.
16 czerwca 1934 r. — art. ,| ocet i cytryna®):

»Ocet dodaje smakowitosci wielu potrawom, a wiec ma wplyw nie-
posledni na pobudzenie taknienia. o

«Posiada wlasnoici antyseptyczne i dlatego znakomicie nadaje sig
do przyrzqdzania réznych marynat, ktérym nie mozna odméwié zna-
czenia djetetycznego, zwlaszcza w naszych warunkach w porze zi-
mowej". :

Na zakorczenie dodaé nalezy, iz Instytut Gospodarstwa Domowe-
go w Warszowie, bedqcy instytuciq spotecznq, stojacqg na strazy inte-
reséw spozywcdw, zwrécit sie do oséb fachowych celem wyjaénienia,
<zy ocet fermentacyjny nie jest szkodliwy dla zdrowia i czv moze byé
zastapiony przez inny kwas organiczny do konserwowania produktéw
spozywczych.

Na konferencii, zwofanej w tym celu, wytonily sig nastepujqce tezy:

«Sposréd réznych kwaséw organicznych, dotychczas najbardziej
nadaje sie do marynowania ocet". :

»Sposréd réznych odmian octu, prawo obywatelstwa w gospodar-
stwie domowym, mozna przyznaé tylko octom fermentacyjnym", t. j. na-
turalnym, jok: spirytusowy, winny i t. p. (Kurjer Warszawski Nr. 163
21934 r. z ort.: | ocet i cytryna”).
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WYTWARZANIE OCTU
FERMENTACY]JNEGO

Ocet fermentacyiny wytwarzany jest z plynéw, zawierajqcych alkor
hol, jak np. wédka, wino, piwo, mibd sycony, jablecznik i t. p.

W Polsce ocet fermentacyjny wyrabia sie przewaznie ze spirytusu
ziemniaczanego, odpowiednio rozcieficzonego. :

Oprécz octu spirytusowego, istnieje ocet winny, ktéry wytwarza

" sig z win gronowych wzgl. owocowych. Taki ocet zawiera, oprécz za-

sadniczego skiadnika — kwasu octowego, rézne czeéci skladowe wina,
jak np. kwas winny, bursztynowy i rézne estry o specyficznie mitej woni.
Poza tym do celéw kulinarnych, wytwarza sig octy przyprawiane.
W tym celu zalewa sig¢ mocnym octem spirytusowym, na przeciag kilku
dni, rozmaite korzenie, ziola, owoce it.p.
Najbardziej znanym i rozpowszechnionym, sposréd takich octéw,
jest ocet estragonowy, przyrzadzany na estragonie, t.zw. zielu Draganka.

Wytwarzanie octu odbywa sig w drodze powolnego utleniania
alkoholu i stopniowej przemiany go na kwas octowy w wielkich ka-
dziach debowych. Kadzie te, zwane aparatami fermentacyjnymi, wy-
pelnione sq widrami bukowymi, skreconymi spiralnie. .

PSS 7 73 P A T 3771 S EINNUT 779 o PASNS L2773 3

Widry owe sluzq do przyépieszenia produkcji, gdyz ulatwiaiy
fioﬁqp_tlenu c_i'o aparatéw, przyczyniajqc sig w ten sposéb do obfitszego
i predszego tworzenia sig octu. : 7

Aparaty fern:uentacy}ne zasilone sq w réwnomiernych odstepach
czosu.f. zw. zacierem octowym . |. mieszaning spirytusu, wzgl. wina,
octu i wody, z ktdrej w nastepstwie procesu fermentacyjnego po-
wstaje ocet.

Po dokonanej fermentacji, gotowy ocet zlewa sig do specjalnych
zbiornikéw, a po odstaniu sig — do beczek i butelek.

RODZAJE I GATUNKI OCTU

Splywajqcy bezposrednio z aparatéw fermentacyijnych ocet, za-
wiera od 8% do 12% kwasu octowego, poniewaz jednak do celéw spo-
zywczych nodaje sig ocet stabszy, przeto wytwérnie dla wygody spo-
zywcdw, przygotowujq odrazu nastepujqace rodzaje octéw:

stolowy, o zawartosci od 3,5 do 4,5% kwasu octowego,

do marynat, o zawartoéci od 5 do 7,5% kwasu octowego,

do innych celéw, o zawartosci od 7,5% do 10% kwasu octowego..

Do stolu nalezy zydaé octu, o Zawartoéci conajmniej 3,5% kwasu
octowego, gdyz o nizszej koncentracji jest za staby.

Naijlepiej do tego celu nadaje sig, z uwagi na swéj wyborny smak,
prawdziwy ocet winny z win gronowych lub owocowych, a w brakuw
czystego winnego, nawet mieszanka winnego ze spirytusowym.

Ocet taki jest niezastgpiong, pod wzgledem smaku, przyprawq do
galaret, safat, soséw it.p. .
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Do marynat fagodnych, jak np:: sliwki, gruszki, bania, lub melon
itp. najbardziej nadaje sig ocet 5%-wy, za$ do ostrzejszych, jak grzyby,
korniszony, pikle itp. ocet mocniejszy — 6%-wy lub nawet 7,5%-wy,
przy czym do konserw owocowych, uzywany bywa najczeiciej zwykly
ocet spirytusowy, zaé do konserw ostrzejszych, a zwlaszcza do grzy-
béw, chetnie stosowany bywa ocet estragonowy.

Do marynowania miesa i dziczyzny joko najodpowiedniejszy, na-
lezy zaleci¢ 3,5%-wy ocet spirytusowy, zas do sledzi ocet winny.

3

KUPNO OCTU

Z uwagi na to, ze jokoé¢ octu nabywanego do poszczegéinych
celéw, ma niezmiernie donioste znaczenie dla wynikéw jego zastoso-
wania, nalezy zwracaé przy kupnie uwage na moc (rodzaj), gatunek
i wyglad tego produktu.

Najlepsza gwarancje dobroci i odpowiedniej jakosci, doiq. octy
pochodzqce bezpdsrednio z wytwérni, wypuszczane do sprzedazy de-
talicznej w butelkach, pod jej firmowq etykietq.

Wytwérnie octu fermentacyjnego podajg na etykietach moc octp.
natomiast liczne rozlewnie poprzestajg na ogét tylko na stosowaniu
nazw, przyjetych zwyczajowo dla poszczegdinych .rodzoiéw i gatun-
kéw jego. Dlatego tez nabywajqc ocet, nalezy 'kczﬁotozowo spraw-
dzi¢ czy na etykiecie podana jest moc octu, firma i adres wytwérni.

W zaleznoéci od celu, do jakiego kupuje sig ocet, nalezy zqdaé
octéw: stolowego, do marynat lub mocnego, spiryh{sowego, przypra-
wionego, (estragonowego, ziolowego, owocowego ifp.), lub wreszcie
winnego.

SISLESIZAeS SLABIZAe aSAEIZLeN A ke

Dobry ocet powinien by¢ klarowny i nie moze zawieraé jakichkor-
wiek zamieczyszczen.

W zwiqzku z dazeniem wytwércdw octu fermentacyjnego do upo-
rzqdkowania handlu tym artykutem, spodziewaé sie nalezy, ze juz
wkrétce wprowadzona zostanie w zycie urzedowa standaryzacja octu
spirytusowego, ktéry bedzie mozna wypuszczaé do wolnego obiegu
tylko w 3-ch rodzajach, t. j. o zawartosci: 3,5%—6%, lub 10% kw. oct.

Ocet winny bedzie musiat zawieraé conajmniej 5% kw. oct.

- Standaryzacja octu niewqtpliwie zabezpieczy konsumeniéw przed
wyzyskiem ze strony nieuczciwych przedsigbiorcéw.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI
INSTYTUTU GOSPODARSTWA DOMOWEGO W WARSZAWIE

Konserwy w occie oddajq w sezonie zimowym znaczne ustugi, przy-
czyniajqc si¢ do urozmaicenia naszych jadlospiséw wtedy, gdy trudno
o dobér swiezych jarzyn i owocéw i gdy sq one zbyt koszfowne, aby
je czesto stosowad.

Konserwy w occie, spozywane w niewielkich ilosciach naraz, pobu-
dzajq apetyt i dlatego uzywane sq joko ostre zakqski.

Do przyrzqdzania konserw najbardziej nadaije sig ocet t. z. fermen-
tacyjny, wytwarzany ze spirytusu, win gronowych lub owocowych
i w ogdle z plynéw, zawierajqcych alkohol.

Ocet taki, w przeciwiefstwie do jego namiastek chemicznych,
odznacza sig specjalnie milym aromatem i tagodnym smakiem.

Niezbyt rozcieficzony ocet posiada wiasciwosci
konserwujqce, gdyz w $rodowisku kwasu octowego
nie rozwijajq siq bakterie gnilne i plesnie, ktére po-
wodujq psucie sig, tj. rozklad produktéw spozyw-

czych.
- Octy 3,5%-wy
i 5%-wy [t zw.
stotowe) stosujemy
do konserwowania
migsa (baraniny,
wolowiny, dziczyz-
ny, ryb itp.), prze~
chowujqc je w nim
w przeciqgu kilku
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Jest to t. zw. zaprawianie migsa, czyli bajcowanie.
Konserwacji migsa w occie przez dluzszy okres czasu
nie stosuje sig gdyz w tym celu nalezatoby uzywaé wyso-
koprocentowego octu, ktéry dziatla uvjemnie na smak

i konsystencig tkanki migsnej. i

Do konserwowania jarzyn, owocdw i grzybdw, uzywa
sig octu mocniejszego (popularnie zwanego ,do mary-
nat"), przy czym do owocdw, niektérych jarzyn i pikli
zaleca sig ocet 5%-wy, do komiszondéw i grzybéw 6%-wy.
Poniewaz jarzyny i owoce
zawierajq duzy procent wody,
nalezy jq odciqgnqgé przed za-
laniem ich octem, aby produkt
s konserwowany nie zepsul sig.

Do odciggania nadmiernej ilosci tej wody stosujemy kilka sposobéw,
w zaleznosci od rodzaju konserwy:

1) solenie i odciskanie (ogdrki),

2) parzenie (owoce),

3) odparowywanie t. j. duszenie (grzyby).

Po usunigciu znacznej czeéci wody, t. zw. soku komérkowego, pro-
dukt zalewamy mocnym octem i pozostawiamy w nim przez dluzszy
czas, aby mogla zajéé wymiana pozostatego jeszcze w produkcie soku
z octem. Wtedy to konserwa zostaje przepojona octem, ktéry przeciw-
dz'ala rozwojowi bakteryj gnilnych.

W warunkach domowych trudno jest bada¢ metodami laborato-
ryinymi procentowq zawartoé¢ kwasu octowego w konserwie. Zalezy
ona nie tylko od procentowosci octu, ktérym konserwe zalewamy, ale
takze od ilosci sokéw komérkowych produktu konserwowanego; musimy
przeto w domowych warunkach zadowoli¢ sig¢ metodami prostszymi.

Im mocniejszy ocet bedzie stosowany, im mniejsza bedzie zawar-
toé¢ soku komérkowego w produkcie, tym pewniejsze bedzie przecho-
wan‘e konserwy. Z drugiej strony nie mozna jednak uzywaé octu zbyt
mocnego; ocet bowiem moze by¢é mocny tylko do tego stopnia, aby
konserwa nie byla zbyt kwasna, czyli nie mozemy nigdy przekroczyé
tak zwanej ,normy smaku", gdyz przekroczenie jej jest szkodliwe.

Przy stosowaniu przepisbw, ponizej podanych nalezy pamigtaé
w szczegdblnosci: ;

1) azeby sok komérkowy zostat z produktu konserwowanego na-

iezycie odciggniety,
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2) azeby konserwa, zalana dostatecznie mocnym octem, zaleznie
od przepisu, pozostawata w nim przez 12 do 24 godzin,

3) ozeby po uplywie tego czasu, konserwowany produki, zostaf
zalony $wiezym, dostatecznie mocnym octem, ktérego nalezy
dodaé tyle, aby konserwa nie byla zbyt kwasna.

Zakonserwowany produkt powinien byé catkowicie przykryty octem.

Jezeli po uplywie pewnego czasu zauwazymy, ze ocef, kiérym
konserwa zostata zalana, zaczyna metnieé lub pokrywa sie biatym
kozuchem plesni, co zdarza sie w przypadkach zastosowania zbyt sta~
bego octu, to wbéwczas nalezy konserweg takqg zabezpieczyé przed ze-
psuciem sig; w tym celu, zbieramy pleéh i odlewamy zmetniaty ocet,
zas konserwe zalewomy S$wiezym, mocniejszym octem.

Z biegiem czasu konserwy wysychaijq, a produkt nieprzykryty octem,
zaczyna ulegaé rozktadowi. Od czasu do czasu nalezy przeto prze-
glgda¢ konserwy i ubytek plynu vzupetniaé $wiezym octem, aby uchro-
nié je od zepsucia. ?

Do przechowywania, przelewania, odmierzania i gotowania octu
nie nalezy uvzywaé naczyh z uszkodzonq emaliq, metalowych, w szcze-
gélnosci specjalnie szkodliwych: otowianych, miedzianych i mosigznych,
a takze zelaznych, gdyz ocet w zetknigciu z zelazem powoduje czer-
nienie konserw.

Mozna natomiast uzywaé do tego celu naczynia emaliowane
z nieuszkodzonq emalig, pobielane cynq niezawierajgcq olowiu, niklo~
wane, posrebrzane (tyzki), szklane i kamionkowe.

Noaijlepiej kupowaé ocet w szklanej butelce, zalakowanej pieczeciq
lub zamknietej kapslg firmowq znanej firmy, a w razie zakupu na miare,
nalezy dbaé o to, azeby do odmierzania i przelewania octu, nie uzy-
wano naczyh lub lejkéw blaszanych wzgl. z uszkodzong emaliq.
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MARYNOWANIE MIESA
- DZICLAYENT

KACZKI DZIKIE.

Dzikie kaczki, joko tez i gesi, po-
winny po zabiciu wisie¢ czas jaki$
w zimnym miejscu. Na jeden dzieh przed
pieczeniem nalezy zamarynowaé je
w occie z korzeniami. Przed saomym pie-
czeniem natrze¢ solq z majerankiem,
owing¢ plasterkami stoniny, okrecié¢ nitkq
i piec zwolna na roznie lub w piecyky,
polewajqc octem, w ktérym sig maryno-
waly. Na dopiekaniv stoning zdjqé,
kaczki ladnie zrumienié, sos podlaé
$mietanq, podgotowaé i oblaé¢ nim
kaczki, pokrajane i ulozonena poéimisku,

SARNINA MARYNOWANA

Oczyszczonq pieczeh lub  com-

ber zamarynowaé w occie z korze-

niami. Marynowaé powinno sig najmniej é dni, podczas czego powinno

sig jq przewraca¢ codziennie. Wyjqwszy sarning z maryriaty, sfon:m-

nie jg wyzylowaé, natrze¢ solq, naszpikowaé miodq stoninkg, upiec

na roznie lub brytwannie, polewajqc czesto mastem i wlasnym sosem.

Przed samym dopisczeniem, zalaé¢ sarning 1 lub 2-ma sz!clonkoml

$mietany, rozbitej z mgkq, zagotowaé dobrze. Potem pieczen pokra-

jaé, ulozyé na pdimisku i oblaé sosem.

Uwaga: Cheqe zeby sarnina predko skruszata, nalezy jq owingé

w serwetlq, w occie umaczang, zakopaé w ziemi na parg ‘dni: a po

wyieciv wyzylowaé, zalaé octem przegotowanym z korzeniami i ce-
bulq i zostawi¢ jqg w tym sosie, az do pieczenia.

COMBER BARANI & la SARNINA.

Comber lub dyszek barani mozna przyrzqdzi¢ zupetnie jak sc:ming.
(Wierzchnia cze$é przy grzbiecie po obu stronach, z ktérej robiq sig
kotlety bite, zowie sig combrem). Otéz comber tqki obraé starannie
z wszelkiego tluszczu i obzylowa¢ bardzo doktadnie, zagotowac¢ octu
z wloszczyzna, dodaé cebuli i kilka ziarnek jatowcu, ulozyé¢ com-

msasziensasizee 10 sssaszgenrsaszie

ber w naczyniv do marynowania, oblaé zimnym octem, oblozyé¢ caly
cebulq, ktéra sie gotowata w occie i wynieéé¢ do piwnicy na kilka dni,
przewracajqc go codziennie. Gdy sig ma piec, wyjqé z octu, nasolié,
gescivtko naszpikowaé $wiezq stoning, nalozyé z wierzchu masta, ulo-
zy¢ na brytwannie i piec przez godzine na wolnym ogniu, polewajqgc
mastem. Do szklanki, dobrej, kwasnej $mietany daé tyzke maki i rozbié¢
dobrze, nastepnie obla¢ comber i zagotowaé. Uwazaé jednak aby
pieczeni nie przepiec, a wydajgc na siél przecedzi¢ sos. Comber
utozy¢ na gorqcym pdimisku, obkrajaé od kosci i obla¢ sosem.
PIECZEN BARANIA W SMIETANIE.

Pieczert baraniq oczyszczong z toju, blon i zyl, zbi¢ dobrze wal-
kiem, naszpikowaé czosnkiem i pola¢ na pétmisku kwaterkg gotujqce-
go sig octy, doda¢ malq cebule pokrajang w plastry, pét duzej mar-
chwi, pieprzu angielskiego, 2 listki bobkowe, 4- gozdziki i postawié
W piwnicy, najmniej na 4 dni. Biorqc do uzycia, optékaé pieczen
w occie, w kiérym si¢ marynowata, nastepnie naszpikowaé stoning
bardzo gesto. Roztopi¢ lyzke masta na brytwannie, wlozy¢é tam pie-
czeft i piec tak dlugo, az sig zrumieni i migkka bedzie; uwazaé jednak
aby sie pieczei nie przepiekla, bo Zzle kraje sie. Zaprawié¢ kwasng
Smietanq z lyzkq mqki, rozkiéci¢ dobrze, oblaé tq $mietanq i zago-
towac. Pieczen wyja¢ z sosu, pokraja¢, zgrabnie ulozyé na péimisku,
sos przecedzi¢ i jeszcze gorqcym obla¢ pieczed i podaé na stét z bue
raczkami, puré z kartofli, lub wioskim makaronem.

PIECZEN BARANIA DUSZONA.

Baraning nalezy polaé octem, naszpikowaé czosnkiem i zostawié
na kilka dni. Wiozy¢ w rondel kilka plasterkéw stoniny, pokrajanei
cebuli, marchwi i pietruszki, selera i pora, wlozyé na to pieczeh po-
solong, podla¢ octem, przykryé szczelnie i dusié na wolnym ogniu,
czesto przewracajqc. Skoro sig podrumieni, wyjaé pieczen, sos prze-
fasowac przez sito, pieczeit wiozyé na powrdt do rondla, osypawszy
jq mqkq i podla¢ sosem, oraz kilku tyzkami $mietany kwaénej, przy-
kryé i dusi¢é do migkkosci. :
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PIECZEN WOLOWA DUSZONA. 35

Zrazéwke zbi¢ dobrze watkiem, skropi¢ przegotowanym octem
2 korzeniami i zostawi¢ tak na kilka dni. W dniu uzycia, pieczed na-
szpikowa¢ stoninkg, pokrajang w paski i posypang: pieprzem, posolic.
(s6! przeznaczonq do posolenia migsa zmieszaé z odrobing krysztatu)

obrumieni¢ na patelni ze wszystkich stron, a sos, ktéry pusci, odlewac

do rondelka, w ktérym sie pieczefi ma dusi¢. Pieczen ze wszystkich
stron obrurhieniong wiozy¢é do rondla, posypaé. cebulkq, w talarki kra-
iang, podlaé kilkoma lyzkomi wody lub rosoty, daé¢ 1 lub 2 grzybki
suszone, obmyte dobrze i ukropem sparzone. Pieczen szczelnie przy-
kry¢ i dusié na wolnym ogniv 3 — 4 godziny, zaleznie od wielkosci
miesa. Na pét godziny przed obfadem, dosypaé tartej buteczki i podlac
kilkoma tyzkami rosotu lub wody. Zamiast buteczkq, mozna pieczen
posypaé mgkq, pola¢ sosem i czesto przewracaé, miesza, aby zig-
czyé sos z magkq. Sos mozna zaprawi¢ kilkoma fyzkami $mietany. Do
tej pieczeni podaje sig buraczki, puré z kartofli lub kluski. Pieczen takg
mozna dusi¢ na gozie.

PIECZEN CIELECA NA SPOSOB SARNIEJ.

Piekng ¢wiartke cieleciny, odrgbawszy golen, naszpikowaé gestc
mlodq stoninkg, wzigé lyzke jatowcu, uttuc miatko, natrze¢ mocno calg
pieczen, potozy¢ w glebokiej polewanej misce i zala¢ gorqcym, prze-
gotowanym octem. (Octu powinno by¢ duzo). Przewracaé pieczei-dwa
razy na dzief, a po 4 — 6-civ dniach najdalej, cielecina jest dobra do
vzytku. Wyijqwszy z octu natrzeé jq dobrze solg, potozy¢é na bry-
twannie, wstawi¢ do dobrze gorqcego piecyka, aby iq odrazu ogiefi
objqt i aby zrumieniona soku nie puécita. Z poczgtku polewaé ma-
stem, do ktérego dodac troche octu, w ktérym mokia, a na kilka minut
przed wydaniem dola¢ émietane. Migso cielece nabiera tym sposobem

smaku zwierzyny.
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MARYNATY RYBNE

SANDACZ W SOSIE CHRZANOWYM.

L.Jgotowoé smak z réznej wloszczyzny i kilku cebul. Nasolong, na
g.odzmq przgdtym, rybe w caloéci lub pokrajong w dzwonka zclaloé
zimnym smakiem, zagotowaé na wolnym ogniu, pilnujqc, aby silq ryba
nie przegotowata. W czasie gotowania rybe 3 razy zalaé wodq. Gdy
ryba gotowa, utozyé jq fadnie na pétmisku i zla¢ sosem. Kilka korzonkéw
chrzanu oskrobaé, utrzeé na tarce, sparzyé wrzqcq wodq. Przed obia-

- dem wymiesza¢ w rondelku kilka tyzek $mietany z niecalq lyzkq mgki,

:ozc;er’\czyi smgkiem z ryby, wlozyé w chrzan, dodaé do smaku octy,
roche ocukrzyé, postawi¢ na ogniu do zagotowania. Z » j
podaniem zéttkiem. s o gt e

KARP W SZARYM SOSIE.

! Naijlepsze i najsmaczniejsze jest migso z karpia krélewskiego. Na-
IezY pamietaé, aby zakiéwszy karpia przy ogonie, wszystkq krew, o ile
mozna, spusci¢ w ocet osolony i przegotowany. Oczyszczonegé: sta-
rannie karpia nasoli¢, tymczasem ugotowaé smak z réznej’ wloszczyzny
i cebuli, dodaé kilka ziarnek angielskiego ziela i tym smakiem zimnym
zalaé rybe. W rondlu zagotowaé lyzke $wiezego masta z lyzkq mgki
rozdienczy¢ smakiem z ryby, wdrobi¢ kawatek miodownika, dolaé¢ och;
do smaku, wla¢ krew z karpia, zamiesza¢ dobrze, a w razie potrzeby
troche do smaku docukrzyé, wsypaé rodzenkéw, zagotowaé razem
wszystko. Sosu powinno by¢ duzo i powinien by¢ zawiesisty. Wydajqc
na stol, pétmisek ubraé plastrami cytryny.
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KARP MARYNOWANY.

1 kg ryby oczysdi¢, optékaé starannie, pokrajaé w dzwonka, posolic
i pozostawi¢ tak. Zagotowaé % lir wody, dodajqc do niej § dkg cebuli,
3 liscie bobk., 10 ziarn ziela ang., octu estragonowego do smaku i soli.
Do wrzatku tego wlozyé rybe i gotowaé na wolnym ogniu, poki nie be-
dzie migkka. Gdy podstygnie, rybe wylozyé ostroznie w kamienne ‘lub
porcelanowe naczynie (salaterkg), wywar przecedzi¢ i zalaé nim rybe
tak, by byla przykryta ptynem. Karpia marynowanego mozna przecho-
wywaé zimq w przeciggu tygodnia. Te samq marynatq mozna przyrzq-
dzi¢ z samych giéw i jadalnych wnetrznosci karpia. W analogiczny
sposéb marynuje sie liny i pstrqgi.

KARP W GALARECIE.

Sredniej wielkosci karpia (1 — 1,5 kg) oczysci¢ dokiadnie i po sta- .

rannym obmyciu, pokiajaé na dzwonka, osolié i pozostawié w soli przez
godzing. Ugotowaé smak z
wloszczyzny, dodaé do sma-
ku cebuli, listka, pieprzu i
ziela ang., ulozyé karpia w
wanience do gotowania ryb,
zalaé gorqcym smakiem i
gotowaé, a gdy juz bedzie
zupelnie  miekki, = wyjaé
ostroznie i utozyé na péimisku. Smak wygotowaé tak, aby pozostalo go
ze 2 szklonki, sklarowaé go biatkiem wybitym z pét szklankq octu spiry-
tusowego, zabarwié karmelem i przecedzi¢’przez ptétno. Rybe przybraé
pokrajanymi w talarki jajomi na twardo, grzybkami marynowanymi
w occie estragonowym, zielonq salatq it.p., zala¢ stygngcym smakiem
i postawi¢ w chtodnym miejscu fhajlepiej w lodowni) na przeciqg 8 do
12 godzin. Do galarety z karpia podaje sig sos majonezowy, tatarski,
musztardowy, lub tez zwykly chrzan z octem winnym lub estragonowym.

‘WEGORZ MARYNOWANY.

Pokrajanego na, dzwonka wegorza posoli¢ i niech tak polezy go-
dzine. Potem wytrze¢ dobrze z soli, maczaé w rozbitym jajku, obsypaé
buleczkq i usmazyé, najlepiej w oleju. Gdy ostygnie, ztozy¢ do stoja,
zalaé zimnym, przegotowanym z korzeniami octem, kazdq warstwe
przetozyé bobkowymi lisémi, angielskim zielem, gozdzikami i muszka-
totowym kwiatem.
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SZCZUPAK MARYNOWANY.

Usmazy¢ pokrajanego na dzwonka szczupaka, ztozyé do stoja, po-
przekladaé kazdy rzqd warstwq cebuli, przesypujac angielskim zielem,
bobkowymi li§¢mi i zalaé przegotowanym, ostudzonym octem estra-
gonowym.

SZCZUPAK MARYNOWANY Z POMIDORAMI.

Usmazyé pokrajanego na dzwonka szczupaka, zlozyé do stoja, po-
przektadaé cebulg, bobkowymi iié¢mi, angielskim zielem i zalaé nastepu-
jgcym sosem. Zrobié sos z konserw z pomidoréw, ktéry rozcienczyé lek-
kim winnym octem, zagotowaé z korzeniami i ostudzonym zalaé rybe.
MARYNATA KLASZTORNA.

Usmazyé, pokrajanego na dzwonka, szczupaka w oleju (nie oliwis,
tym bardziej w masle} i osuszyé go na blasze w piecu. Zala¢ go octem.
Posiekat¢ kilka gtéwek czosnku, utrzeé jeszcze w donicy, do tego wla¢
gorqcego octu, przegotowanego z korzeniami, jeszcze utrzed. Szczupa-
ka wlozy¢ do sloja i tym przestudzonym sosem obla¢. Marynata ta,
oprécz szczegdlnego smaku, ma te zalete, ze mozna jq dlugo prze-
chowywat.

MARYNATA Z RYBY PO GRECKU.

, Do przyrzadzenia po grecku najlepiej nadajq sig ryby matoosciste,
jok np. sandacz, karp krolewski it.p., jednak oszczedne gospodynie,
czestokroé uzywajq do tego celu wszelkie drobne rybki oprécz okoni
i jazgarzy, jako zbyt oscistych. 1 kg ryby oczyszczonej i pokrajane]

w dzwonka, lub drobnych dobrze oczyszczonych rybek, osoli¢, utarzaé
w mace, podsmazy¢ najlepiej na oliwie lub soji, tak aby sig zbytnio nie
zrumienily i ostudzi¢. Uszatkowaé w kostke, podgotowane uprzednio
(najlepiej na parze) % kg marchwi, % kg pietruszki i niewielki seler, —
dodaé do tego % kg uszatkowanej cebuli i 1 zgbek drobno posiekanego
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czosnku, trochg listkd bobkowego, pieprzu i ziela ang., soli

oroz Y% szklanki dobrej oliwy. Usmazong i ostudz%r"nq ryl:?: fJT:zI;‘:S'
w ron.dlu, przekladajqc jq powyzszq mieszankq jerzynowq, dodaé ¥ kg
pokrajanych pomidoréw, lub % szklanki konserwowych pomidoréw du-
§zonych i wszystko razem podusi¢ jeszcze na wolnym ogniu, a gdy
jarzyny zupelnie zmiekng, wlaé % szklanki przegotowanego, r;\ocnego
octu estragonowego lub winnego, wymiesza¢ i odstawi¢, by marynata
ostygta. W ten sposéb przyrzqdzone ryby, mozna podaé do stolu zaraz
po wystudzeniu, jednak najsmaczniejsze sq dopiero na drugi, lub trzeci
dziefi po zamarynowaniu. ;

MARYNATA Z RYBY SMAZONEJ. '

l':‘okroiowszy na dzwonka szczupaka,
karpia lub wegorza, posoli¢ przynajmniej
no 1 dobe, potem wytrze¢ dobrze z soli,
usmozy¢ najlepiej w dobrym oleju, posypa-
wszy makqg, zlozy¢ do sloja, zalaé moenym,
p‘rze.gofowanym octem z korzeniami, z wierzchu za$ oliwg i trzymoé na
zimnie. Kazdq marynate, ktérq zalewa sie octem, trzeba choé¢ na kilka
godzin pierwej natozy¢ denkiem i nacisngé kamieniem. Mozna te mary~
naty robi¢ w' barytkach debowych i mocno je osoliwszy, w 16d wstawié.
SIELAWKI W MARYNACIE.

: 1 kg sielawek oczyszczonych, osolonych, utarzanych w mace i usma-
zonych na szmalcu, fryturze, oliwie lub soji, ostudzié¢ i utozyé w szerokim
sto_iu lub w glebokiej salaterce. Przegotowaé 1 szklanke octu stolowege,
najlepiej estragonowego, z cebulq, listkiem, pieprzem i zielem ang., do-
da¢ do smaku odrobing cukru, posoli¢ i ostudzié. Przygotowanym w ten
spos¢b octem, zala¢ usmazone i ostudzone sielawy, przyciskajqc je ja-

. kim§ cigzarkiem, tak aby ocet dobrze pokryt ryby. Marynata taka daje

sig przec’howywaé zimq w suchym i chfodnym miejscu do kilku tygodni,
latem za$ w lodowni lub piwnicy w przeciqgu kilku dni:

me

SLEDZIE PO HAMBURSKU.

Dobrze &ledzie wymoczyé przez 24 godziny, Sciqgnaé skérke, tebki
poobcinaé, Sledzie rozplaszczyé, wyjaé koéé grzbietowq, $ledzia wzdluz
przez pél przekraja¢ — posmarowaé dobrq musztardg, zwingé kazdg
poltéwke, nadziaé na patyk — ztozyé do stoja, przesypujac angielskim
zielem — dodaé parg listkéw bobkowych, zalaé oliwg nicejskq. Podajqc,
zalaé octem. g

SLEDZIE BAJCOWANE.

Namoczy¢ § $ledzi t. zw. szmalcédwek na przeciqg 24 godzin, zmie-
niajgc czesto wode, a gdy wymokng, obra¢ ze skéry i osci. Zagotowad
wode z octem dodanym do smaku, zielem ang., lisciem bobk., 5 dkg
cebuli, Mleczko éledzowe przetrzeé przez sito i zmieszaé z przestudzo-
nym bajcem. Sledzie pozwijane w $limaczki, utozy¢ w stoju, przektadajgc
plasterkami jabtka winkowatego i cytryny i zala¢ zimnym bajcem. Sloje
ze $ledziami, bojcowanymi przykry¢ papierem pergaminowym i prze-
chowywaé w chtodnym miejscu.

SLEDZIE MARYNOWANE W POMIDORACH.

5 sztuk éwiezych $ledzi niesolonych lub merlanéw, oczyscié, optékac
dokladnie, podzieli¢ na pét w poprzek i usmazy¢ w 8 dkg oliwy lub sqii.
Zagotowaé /s ltr wody z octem, dodanym do niej do smaku, dodaé
3 lyzki powidel z pomidoréw, 3 liscie bobkowe, 10 ziarn ziela ang.,
5 dkg cebuli i soli. Gdy cebula zmigknie, przefrze¢ ig, wywor ostudzié¢
i zalaé nim §ledzie, uvlozone w kamiennym nc-
czyniv, tak by byly pokryte plynem. Poda-
waé do stolu po kilku dniach.

SLEDZIE MARYNOWANE.

Namoczyé §ledzie na 24
godzin i $ciqgnq¢. z nich skér-
ke, przekroi¢ je wzdluz, wyjqé
grzbietowq 08¢, uktada¢ w stor
ie, przekladajac warstwami ce-
buli, bobkowymi lisémi, pie-
przem, an- p— g

gielskim
zielem. Tak
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poukiadane $ledzie zalaé 2 lyzkami nicejskiej oliwy i przegotowanym
ostudzonym octem. Jezeli ocet jest za mocny, to trzeba rozcieficzyé go
przegotowanq wodq.

ROLMOPSY Z GORCZYCA.

Namoczy¢ $ledzie na 24 godziny, kilka razy zmieniajgc wodeg:
Gtéwki, ogonki poobcinaé, skérke sciqgnqé 4 wyjqé kos¢ grzbietowq.
Przepolowione $ledzie przesypaé ziarnkami gorczycy, potozyé kilka
plasterkéw cebuli, zwingé w rulonik i nadziaé na drewienka. Tak przy-
rzqdzone $ledzie, zlozy¢ do stoja i zala¢ przegotowanym z korzeniami
octem, przekiadajqc bobkowymi lisémi i angielskim zielem.

ROLMOPSY W SMIETANIE,

Tak przyrzqdzi¢ $ledzie jak w poprzednim przepisie, rozptataé, na-
fozy¢ plasterkami cebuli, zwing¢ w trabke, przewiqzaé nitkq lub tez
nadzia¢ na drewienka, zlozyé $ledzie do stoja i zalaé nastgpujgcym
sosem: stosownie do ilosci $ledzi, wziqé $mietany, rozetrzeé jq, dodaé

-musztardy, posoli¢, do smaku rozciefczyé octem. Sledzie w stoju prze-

i angielskim zielem.

kiada¢ lisémi bobkowymi -

ROLMOPSY Z JABLKAMI.

Tak przyrzqdzone $ledzie jok w poprzednim przepisie, rozplataé
i natozy¢ nostepujacym farszem: kilka jablek i cebul drobno posiekaé,
natozy¢ tym Sledzie, zwing¢ w trgbke, przewigzaé nitkg, lub tez nadziaé
na drewienka. Sledzie zfozy¢ do stoja i zala¢ octem przegotowanym,
przesklada¢ angielskim zielem i bobkowymi liéémi.
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SALATY

SALATA GLOWIASTA, ZIELONA, ZE SMIETANA.

Satate obranqg, wyptékaé kilka razy w zimnej wodzie, otrzgsnqé
z niej dobrze wode, polozyé na salaterke i polaé $mietanq; do ktore{
dosypac-troche soli, tyzeczke cukru i octu do smaku. Z wierzchu ubraé
ugotowanymi na twardo jajkami, pokrajanymi na éwiartki.

SALATA GLOWIASTA PO FRANCUSKU.

Dobro jest do uzycia satata zélta, gtowiasta, ktéra sig zwija jak
kopusto, a najlepsza t. zw. wloska, strzepiasta, ktéra ma gtéwki ditugie,
biale, nie twardo skladajqce sie. Jest ona krucha, stodka i wyborng,
a gléwki bywaiq tak duze, ze jednej do$é na péimisek. Satate dobrze
wymytq, pokrajanq na czesci, klasé na sito, aby zupetnie z niej $ciekta
woda, albo wiozy¢ jq w serwete i wstrzgsngé mocno, aby wszelka wil-
goc w serwetce zostata, z6itko na twardo ugotowane, rozetrzeé z tyzkg
oliwy, doda¢ 2 tyzki mocnego octy, tyzeczke musztardy, kto lubi, pét
fyzeczki od herbaty cukru i szczypte soli, ubi¢ to doskonale widelcem,
wlaé na salatg, wymieszaé dobrze i zostawi¢ na 10 minut. Trzeba
przyrzqdzi¢ satate przed samym podaniem zupy; w ten sposéb przy-
rzqdzona bedzie wyborng, bo kazdy listek jest oblany, ugotowaé jaj na
twardo, pokroi¢ je i obtozyé nimi satate. A
SALATA GLOWIASTA, PARZONA OCTEM ZE SLONINA.

Wziq¢ sataty glowiaste], wypldkaé czysto, pokrajaé w duze ka-
watki, otrzgsnqé, aby wilgoci nie bylo, utozyé z gotowymi twardymi
jojkami na pétmisku lub salaterce, potem stopi¢ kawatek krajanej sto-
niny, do ktérej doda¢ troche octy, posoli¢, a gdy sie zagotuje, oparzy¢
tym salate w salaterce. Zomiast stoniny, mozna uzyé na postny dzief -
masta i oblaé $mietang.

s ziastesszen 19 P SO,




ARCHIWA
PANSTWOWE

ARCHIWUM PANSTWOWE
W LESZNIE

SALATA Z CZERWONEJ KAPUSTY.
Poszatkowanq jok najcieniej ka-
puste wrzucié na gotujqcg sig wode,
kilka razy zagotowaé, wode zlaé
i kapuste wycisnqgé, posoli¢, na jedng
gtéwke wziqé 2 lyzki octu, 3 lyzki
oliwy, tyzke cukru, wymieszaé razem
i polaé kapuste.
SALATA Z ROSZPONKI LUB ENDYWII. 3 .

Oba te gotunki, po zaprawieniu, ging w oczach tak, iz ma-
o znaé na salaterce. Otéz dla powigkszenia ilosci, ‘doskonatym polg-
czeniem sq kartofle, ktére odparzone jok zwykle, ugotowaé w- tupinach,
obrane. i pokrajane -w--plasterki; posoli¢, popieprzy¢ biatym pieprzem,
polaé¢ suto oliwg, liczqc na 4 osoby dwie lyzki, o nastepnie wlozy¢ na
salaterke, gdzie jest juz zaprawiona solq, oliwg i octem estragonowym
zielona solota, wymiesz¢é razem, probujgc czy nie zo malo octy, 1516-
rego uzyé trzeba malo, ole bardzo dobrego. Mozna dodaé szczypior-
ku siekanego.

SALATA Z KARTOFLL : ;

Ugotowaé 10 duzych kartofli w tupinach i jednoczesénie wlozyé do
wody, poprzednio dobrze umyte jajko, azeby sig ugotowo}o. Gd.y sig
kartofle ugotujq — ostudzi¢ je, a jojko, ugotowane wrzuci¢ do zimnej
wody. Jedng sporq cebuig pokraja¢ drobno, a kartafle w plasterki.
76Mtko udieraé drewniang lyzkg, dodajac do tego soli, lyzeczkg cukru,
lyzeczke musztardy i 3 — 4 lyzki $mietany, w korcu wlac tyzke dobre-
go octu winnego. Sosem tym pola¢ kartofle z cebulg i zamiesza¢, na-
stepnie poda¢ do sztuki migsa lub no;przekqskq.

SALATA Z SELEROW.

Selery duze, wloskie sq b. smaczne na satatg, oplékane, gotowaé
ze skérq w wodzie stonej nie diugo, gdy bedq migkkie, wyjaé z wody
i zaraz obra¢ ze skéry, wlozyé do zimnej wody, azeby nie sczernialy,
o gdy ostygng, pokraja¢ w plasterki, posoli¢ troche, zalaé oliwg, oc-
tem, popieprzy¢ i wymiesza¢, albo tez mozna salate pola¢ sosem mu-
sztardowym.

SALATA Z POMIDOROW.

tadne pomidory po-
kraja¢ na plasterki, ulo-
#yé na pétmiseczky, prze-
kladajqc cebulg, popie-
przyé, posoli¢, obla¢ oc-
tem i oliwg.

SALATA Z FASOLL

Zielonq fasole, ugotowanq w stonej wodzie, wystudzi¢ i zalaé¢ na-
stepujgcym sosem: jedno zdltko, ugotowane na twardo, rozetrzeé
z 2-ma lyzkami oliwy, doda¢ octu do smaku, jedng lyzeczke musztar-
dy, szczypte soli. .

CWIKLA. .

Buraki ¢wiklowe, oczyszczone i ugotowane, obraé péki gorqce,
a gdy ostygng, pokrajaé je w cienkie plasterki i ukladaé w stoju, prze-
sypujac chrzanem. W koncu zalaé w sloju przegotowanym octem, tak
aby pokryé burak. Gdy ocet bardzo mocny, trzeba do niego dolaé
trochg przegotowanej wody zimnej. W razie, gdyby buraki nie byly
bardzo stodkie, wsypaé do octu troche cukru. Zimg, w chfodnym miej-
scu trzymoajac, mozna je zachowaé kilka tygodni. :

MIZERIA.

Na kilka godzin przed
uzyciem, obraé Swieze o-
gorki, pokrajaé cienko, po-
soli¢, niech tak postojq, po-
tem zla¢ sok, rozbi¢ po po-
fowie ocet z oliwg, posypaé
pieprzem i wymieszaé. Dru-
gi sposdb: wycisnigte juz
og6rki oblaé¢ $mietanq, roz-
bitg z cukrem i octem.

CHRZAN Z OCTEM.

Kilka korzonkéw chrzanu utrzeé na tarce i postawi¢ w cieple dla
wywietrzenia. Wlozy¢ chrzan do sloika, nalaé do petna octem i wsypaé
troche cukru. Chrzan z octem bez cukru, przechowuije sig dluzej..
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SALATA ZE SLEDZIA.

Obraé migso z wymoczonego $ledzia, pokrajaé go drobno w kost-
ki, a ugotowane kartofelki, cebulke i jabtko kwasne, surowe, pokrajane
w plasterki, zmieszaé razem z kwaéng, beczkowq kapustq, mleczko za$
od $ledzia usiekaé b. drobno, rozbi¢ z octem i oliwg, dodaé troche
pieprzu i pola¢ tem salate.

VINAIGRETTE ZE SLEDZIA.

Kilka kartofli gotowanych, % kg gotowanej fasoli (najlepiej topaty:,
kilka ogérkéw, obranych ze skéry, albo korniszony, grzyby marynowar
ne i jajka ugotowane na twardo. Wszystko to pokrojaé w tadng kostke
i wymieszaé ze §ledziem, réwniez drobno pokrajonym. Kto chce, moze
i éwiklowy buraczek tadnie pokrajaé i zmacerowaé w occie i dopiero
na samym koricu dodaé, by sosu nie zbrudzié. Zalaé sosem, a na wierz-
chu zatkngé tebek od $ledzia. Sos I.: 4 lyzki mgki zasmazyé z 4-ma lyz-
kami oliwy, 4 zéttka’ z jaj na twardo gotowanych, przetrze przez sito
i wierci¢ razem z zasmazkq, dodajqc po 1 lyzce oliwy i po 1 zéitku
surowym (po 8 kazdego), pdzniej doprawi¢ do smaku solg, octem
i musztardq. Sos powinien by¢ ostry. Kto chce, moze dodaé kaparéw.
Sos Il.: 3 jaja ugotowaé na pét migkko, utrze¢ w miseczce, doda¢ do
tego kwaterkq dobrej $mietany, soli, musztardy, octu lub soku z cytryny.

Uwaga: Mozna tez, wedle gusty, uzy¢ sos majonezowy lub ta-
farski. (Patrz sosy).
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SOSY

SOS MUSZTARDOWY.

Podsmazy¢ tyzke mgki w tyzce masta, wlaé w to szklanke rosolu, 3
tyzki francuskiej musztardy,octu do smaku, troche cukru, zmieszac
wszystko dobrze i zagotowaé. Dobry do kietbas, wegorza i jesiotra.

SOS REMOULADE. )

3 z6ltka twarde i jedno surowe ucieraé drewniang tyzkq, dolewac
kroplami tyle oliwy, by s'q utworzyt gestawy sos, dodac fyzke musztar-
dy, troche octu, szczypiorku, kaparéw, korniszonéw pokrajanych drob-
no, troche cukru, dobrze wymieszad.

SOS CEBULOWY.

Jednq lub dwie cebule drobniutko posiekaé, sparzyé gorqcq wodq
i niech tak postoi godzing. Tymczasem zrobi¢ zasmazke z ltyzki maki
i masta, rozciefczyé rosolem,
dodaé do tego cebulg. Posoli¢
do smaku, wlozyé ltyzeczke mu-
sztardy, doprawi¢ octem, do sma-
ku, zarumieni¢ karmelem.

SOS KORNISZONOWY.

Zrobi¢ ciemng zasmazke, roz-
cieficzy¢ rosotem, Kilka matych,
tadnie pokrajanych korniszonéw
wrzucié da, sosu, a jedli po ugo-
towaniu sos bedzie mato kwasny,
dodaé trochg octu lub soku z cy-
tryny | zaprawié¢ karmelem. So$
ten uzywa sie do kotletéw wolo-
wych lub sztuki migsa.
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SOS SZCZYPIORKOWY.

Zrobi¢ bialq zasmazke (mozna ze szmalcu),” rozcieficzyé rosotem
i wsypa¢ do tego drobno posiekanego szczypiorku, posoli¢ do smaku,
wla¢ troche octu, dodaé jesli kto lubi, trochg cukru i zagotowaé. Sos
ten mozna zarumieni¢ karminem.

SOS KAPAROWY.

Zrobi¢ zasmazke z lyzki mqki i lyzki masta, rozcieficzyé rosolem.
Wsypac troche kaparéw, posoli¢ do smaku — wcisngé troche soku
z cytryny, lub wla¢ troche octu, nastepnie zagotowaé. Sos ten dobry do
sztuki miesa, jak réwniez do kotletéw wotowych.

U waga: Dososu cebulowego, pomidorowego, szczypiorkowego, mozna
$miato vzy¢, w rozie potrzeby szmalcy do zasmazki,

SOS CHRZANOWY.

Kilka korzonkéw chrzenu oskrobaé, utrzeé na tarce, postawié¢ na
blasze, aby troche wywietrzal, lub tez sparzyé wrzqcq wodq. Przed
obiadem wymiesza¢ w rondelku kilka tyzek émietany z niecalq lyzeczkq
maki, - rozcieficzyé rosolém, wlozyé¢ chrzan, dodaé do smaku ‘octu,
a gdy kto lubi, trochg ocukrzyé, postawi¢ na ogniu do zagotowania.
Postny sos rozcieficzy¢ smakiem, wygotowanym z ryby. Przed poda-
niem zaprowi¢ chrzan zéftkiem.

SOS TATARSKI.

8 zéltek z jaj, na twardo gotowanych, przetrzeé przez sito do do-
nicy. Potem po kropelce dola¢ 8 lyzek oliwy nicejskiej i ucieraé tak
dlugo walkiem, az bedzie zupelnie gtadka, nastgpnie dodaé 2 tyzki
musztardy, soli do smaku, troche sosu angielskiego Cabul i ucieraé da-
lei, az sie wszystko dobrze wymiesza. Jezeli smak wydaije si¢ za mato

mocny, wlaé trochg octu estragonowego, rozcien-
czy¢ kilkoma tyzkomi smaku z nézek lub z ryby,
dodawszy do niego troche zelatyny, uwazajqc,
zeby sos byt w miarg gesty. Dodaé
troche grzybkéw morynowanych, ka-
paréw lub korniszonéw. >
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MARYNATY JARZYNOWE
I GRZYBY W OCCIE

PIKLE PO ANGIELSKU. i
Obmy¢ i ze¢ do sucha 10 malych korniszonéw, na i spa-
rzyé je nylocnmdm 3 razy w przeciqgu 2-ch dni. Obmyé dobrze
z piasku 20 malych grzybkéw i udusi¢ je. Ugotowaé w lekko osolo-
nej wodzie 20 dkg. fasoli szparag., 20 dkg. czubkéw z ktfkurydzy, 20
dkg, marchewki, 20 dkg. kalafioréw. Jarzyny te nalezy gotowcé
osobno, uwazajgc by nie rozgotowaly sie. Kalafiory podzieli¢ na
czqstki, marchewke pokrajaé grubo, nozem karbowanym, fasolke za$
w skoéne kawatki. Zagotowaé odpowiedniq ilos¢ octu estragonowe-
go, doda¢ doh 10 dkg. szolotek (malych cebulek), 3 liscie l‘:oobk., 10
ziorn ziela ang. i 10 ziarn pieprzu oraz 1 fyzeczke gorczycy i l owoc
czerwonej papryki. Pokrojane jarzyny wrzuci¢ do gotujqcego sie octy,
zogotowaé, odstawié, doda¢ grzyby i korniszony, posohé,.ostudmé.
Po ostudzeniu, ulozy¢é w stoju warstwami, przekiadajgc kazdq war-
stwe szalotkami i przyprawami z octu, po czym zgloé octem, tu?c by pi-
kle byly przykryte ptynem. Stoiki obwiqza¢ papierem pergaminowym.

PIKLE Z JARZYN. .

Miodq zielong fasolke, kalafiory podzielone na CZQS?kI, miodg ko
rotke i szarlotkg oczysci¢ i ugotowaé w solonej wodz.|e «.:lo polqu
migkkoéci, ostroznie wyiqé i na sidie osqczy¢ z wody. Utozy¢ |9rzynlu na
miejsce i zala¢ gorgcym octem, w ktérym niech dobg polezq. Naza-

. jutrz odcedzi¢ je, uklada¢ w stoje, przesypujac réznymi korzeniam! i za-

laé $wiezym, mocnym, ostudzonym octem i obwigzaé pecherzem.
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OGORKI W~ OCCIE.

Nasienne ogérki opléka¢, obra¢, przecigé na pél wzdiuz, wy-
drqzyé pestki, przekrajaé kazdq polowe wzdiuz na 4 czesci, utozyé
w misce, posoli¢, przycisnqé krqzkiem i tak pozostawié w chtodnym
rn-eiscy do nastepnego dnia. Zagotowaé odpowiedniq iloéé zwykle:
go spirytusowego lub estragonowego octu, zalaé wrzqcym odcisnigte

uprzednio z soku ogérki i przycisnqwszy je krqzkiem, pozostawié tak-

znowu do nastepnego dnia. Zlaé ocet z ogérkéw i jezeli nie jest mat-
ny, doda¢ doh $wiezego octu ,do marynat* do smaku, odrobing cu-
kru, liscia bobkowego, ziela ang., szczypte papryki czerwonej, sporo
gorczycy w ziarnkach, zagotowaé i ostudzié. ~ Ulozone w stojach
ogél:ki, przelozy¢ wyjetymi z octu przyprawami, zalaé zimnym octem,
tak oy powierzchnia byla przykryta plynem j zawiqzaé papierem per-
gaminowym. lezeli zlany z ogérkdw ocet jest metny, to nalezy za-
gotowa¢ $wiezy ocet z przyprawami.

KORNISZONY W OCCIE. .

Mate, zielone, zdrowe korniszony wymyé dobrze, wytrze¢ do su-
cha, przesypac¢ solq, nakryé i zostawié¢ tak na dobe. Nazajutrz zalaé
gorqcym octem tak, zeby byly pokryte i niech tak lezq 3 doby. Zlaé
ten ocet, korniszony poukladaé w stoiki, przetozy¢ estragonem i zalaé
zimnym, przegotowanym octem z korzeniami, obwiqzaé szczelnie pa-
pierem lub pecherzem i wynies¢ do chlodnego suchego miejsca.
POMIDORY ZIELONE W OCCIE.

Niedojrzate pomidory namoczyé w zimnej wodzie na 3 godziny,
potem obetrze¢, ponakiéwaé, posoli¢ i zostawié na 48 godzin, . potrza-

sajqc czesto. Po uplywie tego czasu wyjqé z soli i obetrzeé kazdy ser-
wetq. Zagotowaé mocnego octu z pieprzem zwyczajnym, tureckim i any
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gielskim, bobkowymi li§¢mi, estragonem i imbirem, wlozy¢ w ocet po-
midory, zagotowaé kilka razy i odstawié. Gdy ostygnq, ulozyé w stéi,
zalaé octem i obwigzaé pecherzem.

KALAFIORY | SZPARAGI MARYNOWANE.

Obrane zwyczaijnie kalafiory zagotowaé we wrzqcej stonej wodzie,
potem wlozyé na sito, aby woda $ciekia, a gdy oschng, slozy¢ w stoju,
zalaé przegotowanym i ostudzonym octem, (mozna doda¢ do octu tro-
che korzeni), zawiqzaé pecherzem i schowaé w chiodnej piwnicy do
uzycia na zime.

FASOLA | GROCH W STRACZKACH MARYNOWANE.

Miode strqczki fasoli lub grochu, oczyszczonego z wibkien, zalaé
wodg mocno osolonq, gorgcq i trzymaé w niej przez kilka dni, az zu-
pelnie pozétkng, wtedy wyijaé, przetozyé do stojéw i zalaé ostudzonym
mocnym octem z korzeniami, a z wierzchu oliwg. Po niejakim czasie,
gdyby pleéi sie pokazata, odla¢ ocet, zala¢ $wiezym przegotowanym
z korzeniami. Sloje powinny byé obwigzane pecherzem i papierem.

SALATA Z ZIELONYCH POMIDOROW.

Optdkaé i pokrajaé w cienkie talarki 5 kg. zielonych pomidoréw,
wymieszaé je z % kg. bialej, duzej, obranej z ltuski cebuli, pokrajanej
réwniez w cienkie talarki, posoli¢, przycisngé lekko krqzkiem i pozo-
stawi¢ tak do nastepnego dnia. Przegotowaé % lir. mocnego octu ,do
marynat”, rozcienczy¢ go do smaku wodq gotowang i przestudzi¢
nieco, poczym zalaé nim odsqgczone
poprzednio z soku pomidory i po-
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zostawi¢ je tak w. zimnej $pizarni przez 12 godzin. Zagotowaé 1% ltr.
wody z detem ,do marynat”, dodanym do wody do smaku, doda¢ %
kg. cukru, 10 dkg. gozdzikéw, 10 lisci bobkowych, 20 ziarnek ziela ang,,
1 lyzke gorczycy w ziarnach, wymieszaé to wszystko z pomidorami i go-
towaé¢ na wolnym ogniv dopéki

pomidory nie zmigkng. Gdy pomi-

dory ostygng,” zlozy¢ je do sloja,

przektadajqc drobno krajanym ma-

karonem z 2-ch owocéw czerwonej

papryki i zala¢ octem, w ktérym po-

midory gotowaly sig. Stéj obwiqzaé

papierem pergaminowym.

GRZYBY | RYDZE MARYNOWANE.

Wybraé ladne grzybki, poobcinaé korzonki, zostawiajgc kawatki,
wfoiyé do duzego rondla. Przesypaé solg i cebulq, zala¢ wodq, posta-
wi¢ na b. ostrym ogniu, zeby sie predko zagotowaly. 2 — 3 razy sie
przewrécq i zaraz wylaé do miski polewanej. Gdy ostygng, odcedzi¢ je
i zala¢ stabym, letnim octem. Po 24 godzinach, osqczyé grzyby na sicie,
utozyé w sloju, tak jak rosnq, (naturalnie cebule wszystkq odrzucié)
przekiada¢ bobkowymi lis¢émi, angielskim zielem, pieprzem i zalaé¢
przegotowanym, mocnym i zimnym octem. Na wierzch nalaé oliw
i zawiqza¢ pgcherzem. W ten sposéb przyrzqdza sie i rydze.
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KOMPOTY

KOMPOT Z TRUSKAWEK.

Piekne truskawki, obrane z szypulek, ulozyé na salaterce, skropic
dobrze winnym octem, posypaé suto pudrem, postawi¢ w chlodnym
miejscu. Po kilku godzinach otrzyma sig¢ kompot o wybornym smaku
i aromacie. 5

GRUSZKI W OCCIE.

Bergamutki lub muszkatulki obraé, oczyscié z pestek, klas¢ w wode,
do ktérej wcisnaé sporo cytryny. Trudno okreslic proporcig gruszek
z powodu ich wielkoci, trzeba tylko uwazaé, aby soku bylo dosyc.
Wzigé np. na 5 ltr. gruszek, litr octu i sze$¢ szklanek cukry, troche goz-
dzikéw i cynamonu, zagotowaé, wrzucié¢ gruszki, gotowaé na wolnym
ogniu blisko godzine, dopdki nie bedq migkkie. Wtedy gruszki wybraé
durszlakowq lyzkq na sito, niech dobrze osigkng. Sos wygotowaé do-
statecznie, wyszumowaé i ostudzonym zalaé gruszki, poprzednio w sto-
ju ulozone. Po kilku dniach sok z gruszek zla¢ i zagotowad kilka razy
i ostudzonym, ponownie pola¢ gruszki. Te czynno$¢ powtdrzy¢ jeszcze
raz po dwuch dn‘ach, a po ostudzeniv obwiqza¢ pgcherzem i schowad
w suche miejsce. .

SLIWKI | WISNIE W OCCIE.

Sliwki bez skazy, otarte z barwy, nakidte w kilku miejscach goz-
dzikami, ulozy¢ w misce lub wazie, zalaé niemocnym, ale przegotowo-
nym-ostudzonym octem. Pozostawi¢ to tak do drugiego dnia. Drugiego
i trzeciego powtérzyé tq czynno$é. Na czwarty dziefi ocet przegoto-
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waé z cynamonem, gozdzikami i cukrem, bior i

¢ 1em, A qc na 4 litry $liwek czter
szklanki cukry i trzy szklanki octu. Tak przyrzqdzonym i przestudz'o»:
nym octem zala¢ Sliwki. (Wisnie przyrzqdza sie w ten sam sposéb).
SLIWKI OBIERANE W OCCIE. ;

2 kg. przebranych i obmytych $liwek zanur
: : zy¢ na cedzak

wrzqcej wodpe, a gdy skéra, zacznie na nich pekaé, wyjaé iezw:rz::
ku, o§qczyé i obra¢. Przygotowaé syrop z % Itr. wody i % kg. cukru,
dodajqc dofi cynamonu, gozdzikéw i tyle octu ,do marynat”, by sy-
rop byt dobr.ze kwasny. Na wrzqcy syrop wrzucié¢ éliwki, smazqc ie na
woinym ogmu'tok dlugo, az owoc . stanie przejrzysty; — uwazaé
przy tym nal.ezy, by sliwek nie rozgotowaé. Po ostudzeniu, Sliwki
osm?zme Zlozy¢ do sloja i zalaé je przecedzonym syropem.  Sloje
obwiqzaé papierem pergaminowym.
RENKLODY W OCCIE. : -

Prawie dojrzale renklody ponakiéwaé drewniang szpilkq. Na 4 Itr.

_renklod wziq¢ 4 szklanki cukru i trzy octu, przegotowaé i dobrze wy-

s;umo!woé. Ostudzonym octem zolaé renklody. Na drugi dzien zala¢
«<ieplejszym, a na trzeci- dziefi gorqgcym. Na czwarty ‘dzien zla¢ sok do
rondio, zogotowaé c na wrzqcy wrzuci¢ renklody, na wolnym ogniv raz
l:;gr::waé, odstawi¢, a gdy przestygnq przelaé¢ w sloje i obwiqzaé pa-
BANIA W OCCIE.
~ Oczysci¢ banig, pokrajo¢ w kawalki, nastgpnie pos

tak, jakby sig solito (cukrzy sie poto, aby boniaqs':: puzcilzrﬁi:z:rz“(
postoi calq noc. Rano wlozy¢ na durszlak, aby sok dobrze $ciekt. Nar
stepnie przygotowaé syrop :— szklankg octu na 2 szklanki cukru, do te-
go doda¢ gozdziki i cynamon, lub wanilii, zoleznie od tego, co kto woli.
Banig wrzuci¢ na wrzqcy syrop i gotowaé wolniutko tak dlugo, a# sta-
nie sig przezroczystq. Po ostudzeniv wiozyé do stoja. Aby sig nie psuta
wlozyé podczas gotowania trochg benzoesu. 2 ;
MELON W OCCIE.

Rozkroi¢ nawpdt dojrzaly melon, wyjqé ziarnka, obraé z
pokraja¢ na kawatki dowolnej wielkosci, wrzucié w zimng w%d: ;‘c(:t’g:
‘wi¢ na wolnym ogniv i gotowaé az zmigknie, ale nie zogoioww'mé Na
klg. melona zrobi¢ syrop z trzech i pét szklanek octu i trzech i p&siklo-
nek cukru, ostudzi¢. Zupetnie wolnym zalaé melon, nastepnego dnia od-
cedzi¢ syrop, zagotowac i codzieii oblewaé goretszym, powtarzajqc te
czynno$é przez trzy dni. Czwantego dnia zalaé, wystudzi¢ i zlozy¢ do
stoja, przesypujqc gozdzikami i cynamonem.
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OCET FERMENTACYJNY W ZASTOSOWANIU
DO CELOW PRAKTYCZNYCH

Octy fermentacyjne uzywane sq nie tylko do celéw kulinarnych, ale
takze znojdujq b. szerokie zastosowanie w gospodarstwie domowym
do réznorodnych celéw praktycznych, jak np. do wywabiania tlustych
plam z posadzek, do mycia szyb w oknach po robotach malarskich, do
zmywania lamperyj $ciennych olejno malowanych, do czyszczen'a dy-
wanéw, kiliméw, utrwalania barw réznych tkanin, do tepienia ro-
bactwa it.p.

Do celéw kosmetycznych stosuje sie specjalny ocet toaletowy, jako
dodatek do wody do mycia, do kgpieli, do nacierari catego ciala, do
splokiwania wloséw po umyciu glowy it.p.

Ocet taki zwany ,Octem Zdrowia", zawiera zywicq benzoesowq,
olejek gozdzikowy, majeranowy it.p. sktadniki.

Ocet spirytusowy uzywany réwniez bywa b. czesto do celéw lecz-
niczych v ludzi i zwierzat.

Ponizej podajemy szereg prze-
piséw, dotyczqcych - stosowania
octu do rozmaitych celéw prak-
tycznych.
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PRZEPISY OPRACOWANE I SPRAWDZONE

PRZEZ INSTYTUT GOSPODARSTWA DOMOWEGO W WARSZAWIE

NOWE NACZYNIA EMALIOWANE nalezy wy-
my¢ przed uzyciem, azeby je pozbawi¢ ostatnich
$Sladéw zanieczyszczef, powstatych w czasie fa-
brykacji. Bierzemy na litr wody 3.-tyzki Nr 1 octy
10%-wego (lub na 3 szklanki wody 1 szklanke
0 3,5%-wego) oraz 20 g soli kuchennej. Roz-
stwér ten wlewamy do garnka i zagotowujemy,
po czym pltéczemy naczynie zimng wodq.

CZYSZCZENIE NACZYN ALUMINIOWYCH. Naczynia aluminiowe na-
bierajq czarnej barwy od wody w poczqtku ich. uzywania; czyécimy
je nastepujacq papkq: do litra wody dodajemy 2 lyzki Nr 2 octu
10%-wego (lub % szkl. octu 3,5%-wego; otrzymany roztwér mieszamy
z gling w takim stosunku, azeby otrzymaé rzadkq papke. Tq papkg
wycieramy przy pomocy Sciereczki $cianki naczynia.

CZYSZCZENIE SZYB OKIENNYCH | LUSTER.
Jezeli na szybach I0b lustrach pokazujq sie
szare matowe plamy, ktére nie schodzq przy
zwyklym myciu, to mozna takowe zwilzyé
mocnym octem w przypuszczeniu, ze pocho-
dzg one od wapna. Po zmyciu czystq wodq
szyby posiadajq znéw peing przezroczystosé.
Tenze sposéb postepowania zaleca siq w ra-
zie poplamienia okien wapnem lub farbg kle-
jowq przy odnawianiu domu lub mieszkania,
poniewaz w obydwéch wypadkach na oknach
zjawia si¢ osad wapna lub kredy, ktére roz-
puszczajq sie w occie.

GRYNSZPAN (zielony nalot na przedmiotach miedzianych i mosieznych) -

usuwa sig tatwo przez dziatanie na niego mocnym octem, w ktérym sie
grynszpan rozpuszcza. Szmatkq zmoczong mocnym octem pociera sig
silnie miejsca za$niedziale, a nastgpnie zmywa to miejsce, doktadnie
i kilkakrotnie wodq.
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TEPIENIE PCHEL | ROBACTWA. Nalezy zwilzyé szpary podiogi moc-
nym octem, a nastepnie zmyé nim calq podioge. Pchly i rebactwo oroz
ich jojeczka ging.

KOLOROWE JEDWABIE, nadaojgce sie¢ do prania, uzyskujq zywe pd-
cienie, jesli je po proniu poddomy dziataniv octu 10%~wogo_ rozcien-
czonego czterokrotng iloscig wody, lub octu 3,5%-wego, biorgc na
2 szkl. octu 1 szkl. wody.

OCET ROZANY, umy) otrzymujemy, jesli 250 g. platkéw rézanych
zalejemy 1 litrem ‘g‘f; wiynnego. Po' 14 dniach nalezy ocet zlaé i\prze-
sqczyé przez bibule do sqczenia.

ZAGESTNIALY ATRAMENT w wigkszosci wypadkéw nabiera plynnosci
po dodaniu dof niewielkiej ilosci octu 10%.

NIEMIE ZAPACHY, powstajace w kuchni przy gotowaniu kapusty lub
innych jarzyn, mozna catkowicie usunqc, jezeli na garmnczek natozymy
Sciereczke, zmoczonq mocnym octem.
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PRZEPISY ZEBRANE PRZEZ WYDAWCE
PRZECHOWYWANIE MIESA

Pieqone, du?zong, wzgl. gotowane migso, celem ochrony przed
muchami, dobrze jest przechowywaé w perze letniej, zawijojqc w szmat-

ke, zwilzong stabym octem winnym lub estragonowym. Migso w ten:

sposdb przechowywane, zwlaszcza w czasie upaléw, nie je si
i nie traci smaku. paiow, psuje sig

PRZECHOWYWANIE CYTRYN.

Cheqe zopob{ec wyfychoniu napoczetej cytryny, nalezy nalaé trochg
octu _na spodek i polozy¢ nah cytryne tak, by przylegala napoczetq
strong do spodka.

OCET MALINOWY PRZECIWKO PRZEZIEBIENIU.

2 kg swiezych malin, wlozonych do stoja, zalaé 3 lItr mocnego
{7%-wego) octu spirylusowego lub winnego i pozostawié tak przez
2 dni. Po uplywie tego czasu, nalezy maliny razem z nalewkq wycisngé
przez serwetke do szklanego naczynia, a gdy ta ustoi sig — dodaé 1 kg
cukru (krysztalu) i przegotowaé, zbierajgc szumowiny. Po ostygnieciu
“zla¢ do czystych butelek, dobrze zakorkowaé i zalakowaé. Ocet taki,
po odpowiednim rozcieficzeniu go przegotowanq wodgq, uzywany bywa
jako napéj przeciwdziolajqcy skutkom przezigbienia, w szczegélnosci
w celu ugaszenia pragnienia przy gorqczce. W przypadkach cigzszych
choréb, uzywanie napojéw orzezwiajgcych powinno byé uzaleznione
od diety, przepisanej przez lekarza i.za jego zgodq. Mocniejszy roz-
twor octu winnego, w proporcji jednej do dwéch tyzek stolowych na
szklankg przegotowanej wody, uzywany bywa w stanach gordczkowych

do ptékania jamy ustnej, co usmierza nieco palqce pragnienie.

LEMONIADA Z OCTU.

Ocet winny, wzgl. spirytusowy, uzywany bywa w okresie letnich
upatéw do przyrzqdzania orzezwicjqcej lemoniady. Na 1 litr zimnej,
przegotowanej wody bierze sie 2 do 3-ch lyzeczek od herbaty ochs
5%-wego winnego lub spirytusowego. Chcqc otrzymaé lemoniadg mu-
sujgcq, nalezy wzigé na szklanke ‘wody jedng lub dwie lyzeczki od

" herbaty octu 5%-wego, najlepiej winnego i dodaé szczypte oczyszczo-

nej sody jodaingj. Po zamieszaniu lyzeczkq, lemoniada ta bedzie
silnie musowac. . : 2y
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ODDYCHANIE POWIETRZEM ZAKWA-
SZONYM OCTEM jest bardzo wskazo-
ne dlo oséb sklonnych do zazigbien.
Naitotwiej " to zrobi¢, rozstawiajgc na

noc naczynia, w ktérych znajduje sie

ocet, lub rozwieszajgc $cierki nasycone
octem. -Oddychanie takim powietrzem,
zupelnie nie szkodzi, a jest dobrym zo-
bezpieczeniem sig przed zazigbien'em,
stanami kataralnymi itp. Tam, gdzie to
jest mozliwe mozna przeznaczyé na to
jeden pokdj i na jedng godzing codzien
zamykaé sig w nim. W. tym wypadku je-
dnok trzeba podnie$¢ stezenie octu
w powietrzu, w takim stopniu mianowi-
cie, az bedzie sie odczuwaé stabe pie-
czenie powiek. Wreszcie, jezeli te spo-
soby sq niedogodne, to trzeba trzy razy
dziennie zawieszaé przed ustami $cie-
reczke nasycong octem i trzymaé jq
w ciggu 10 minut.

PRZY ANGINIE i stanach cholnych'go\rdic« zaleca sig ptdkanies wodgq,
zawierojqcq tyzeczke octu 10%-go, tyzeczke soli kuchennej, oraz 2—4
krople jodyny w szklance wody.

‘ . ZNUZENIE, WYWOLANE UPALEM.

AR, Znuzenie, wywolane upatem, lub
wysitkiem fizycznym, usuwa radykal-
nie 15-to minutowa kgpiel catego cia-
fa w cieplej wodzie z dodatkiem octu
toaletowego lub spirytusowego w pro-
porcji % ltr octu na jedng wanne. Je-
zeli kto§ nie'ma moznosci stosowania
kgpieli, moze jq zastqpi¢ z dobrym
skutkiem przez nacieranie calego cia-
la gqbkq maczang w roztworze octu
w proporcji: 2 lyzki stolowe octu
6%-wego na 2 — 3 lir. wody o tem-
peraturze pokojowej
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ZMECZENIE NOG.

W celu szybkiego usunigcia zmeczenic

i obrzmienia stép, wywolanego czestymi

i dlugimi spacerami wzgl. marszami nalezy
stosowaé pélgodzinng kqpiel nég w dobrze
c:eple| wodzie z dodaniem 2 lyzek 6%-wego
odu spirytusowego na 4 — 5 Itr. wody.

' Srodek ten, jako skuteczny i tani, jest sze-

| roko stosowany wéréd sportowcéw i woj-

~ skowych.

MYCIE GLOWY.

Chcqc mie¢ wilosy puszy-

ste i l$niqce, nalezy je po do-

" NOG «adnym umyciu spidka¢ do-

brze w cieplej wodzie, zakwa-

szonej 6%-wym octem spirytusowym. Na 4 — 5 Itr. wody nalezy wzigé
lyzke stolowq octu 6%-wego.

TAMOWANIE KRWI za pomocq octu 10%-go wykonuje sig w ten spo-
séb, ze male ranki zwilza sig octem, a na \mqksze przyktada sie¢ kom-

pres z octem.

KRWAWIACE DZIASEA wracajq do normalnego stanu po ptékaniu wodg
z dodatkiem lyzeczki. octu na szklanke wody.

PO WYRWANIU ZEBA ranki gojq sig dobrze i dezunfekuiq jezeli ba-
dziemy plékaé usta wodq z octem jok wyzej.

PO NARKOZIE chloroformowej zwy-
kle nastepuje nieprzyjemne uczucie,
latwo usuwane przez wdychanie octu
ze §ciereczki, ktérq nalezy trzymad
przed ustami chorego.

KREW Z NOSA tamuje bardzo do-
brze ocet, jedli go bedziemy wcia-
gaé do nosa. W tym wypadku nalezy
stosowaé ocet stabszy.

NS Ziesnstess2ie 36

OCET JAKO ODTRUinA.

W przypadkach otrucia alkaliomi, (sél glauberska, tug, sél potaso-
wo, soda itp) co pociqgga za sobq, oprécz poparzenia jomy ustnej
i przewodu pokarmowego, wewnetrzne zatrucie organizmu, powodujgc
w nastepstwie zapalenie nerek, uzywany bywa staby roztwér octu spi-
rytusowego w proporcji 1 czes¢ octu 3,5%-wego na 3 czeéci wody.
Roztwédr taki podaje sig ofrutemu w wigkszych ilosciach. Blednym
byloby jednok podawanie, przy otruciach alkaliami, silnych roztworéw
octy, gdyz spotegowoaloby to tylko dzialanie trucizny. Przez udzie-
lenie choremu tego rodzaju pierwszej pomocy, ulatwia sig lekarzowi
ratowanie otrutego.

STLUCZENIA itp. leczy sig dobrze przez - przykladanie ‘kompreséw
z tyzki octu 10%-go na szklankg wody. Dziata to dobrze w tych wszyst-
kich wypadkach, gdy zalecane jest stosowanie wody Burowa lub wo-
dy gulardowej.

OBMYWANIE CHORYCH przy pomocy octu jest znakomitym i orzeZzwia-
iacym sposobem. No 1 czeéé octu dojemy 3 czeéci wody i tak otrzy-
manym roztworem wycieramy stopniowo cztonki chorego.

BOL GLOWY osobliwie po naduzyciu alkoholu, znika predko po zasto-
sowaniu krétkich inhalacyj octu'i po natozeniu sobie kompresu na glowa.

REUMATYZM ieczy sig za pomocq okladdw z gorqcego octu 10%-wego.
Oklad owija sig flanelg i po ostygnieciu odnawio sie go. W ten sposéb
postepuje sig przy podagrze.

KAPIEL Z KWASU WEGLOWEGO

tonio wykonuje sie w sposéb noste-

pujacy: do kqgpieli dodaje sig 200 gr

sody Solway'a i pé} litra octu 10%-go.

Soda powinna sie najpierw rozpu-

ici¢, po . czym dodajemy ocet. Uzy~

wana jest przy cierpieniach serca

i nerwéw.
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Przetwornia owocowo-warzywna w Pudliszkach zostala zalozona w 1920 r. przez Stanistawa
Fenrycha. Maje¢tno$¢ Pudliszki posiadata juz woéwczas kilka przedsigbiorstw, mianowicie:
cegielni¢, gorzelni¢, mleczarni¢ i tartak. Jednakze na ich czolo wysuneta si¢ niebawem
intensywnie rozbudowywana przetwérnia owocowo-warzywna, posiadajaca wlasne zaplecze
surowcowe w folwarkach majetnosci.

W okresie miedzywojennym przetwornia posiadala swoje magazyny i przedstawicielstwa
w Warszawie, Gdyni, Katowicach, Lublinie, Poznaniu, Lwowie i Bydgoszczy. Zaopatrywata w
swoje produkty takze statki '""Batory" i ""Dar Pomorza".

3 =
PRODUKTY NASZE ODNIOSLY I POZA GRANICA UZNANY

BY NIE NISZCZY (¢ SR o
: _—T S U ((:[31(“( = \"\,‘;E\j";‘(*)‘[‘)‘ 'l"a[{g}\\?ﬁij WITAMIN, WSKUTEK CZEGO EKSPORT NASZ STALE WZRASTA
1) ‘& 4 y ™ ' o PROZNIA (VACUUM = :
KONSERWY JARZYNOWE ’ ‘ 'w?
KOMPOTY I JAN'Y - .l'w R e -
M REL LT ol <ot ok o SRR
B 3 ; i
NOWOSC:
e &
| CUKIERKI SWIETANKOWE
' o
Majetnosé PudliSzki poesta Krobia
Wiac.: STANISEAW FENRYCH :
vpmh'idele Fﬂ.bryki: APARATY ,,VACUUM* i WIDOK NA wm . ;
BYDGOSZCZ: W1 Praywarski, Paderewskiego 12. .

CDASSK: F. Quinkertz, Hopfengasse 81.
KATOWICE: J, Meyza i Ska, Slowsekiego 8,
KRAKOW : W, Schimthaler, Radziwillowsks 25,
LYoV : .

VOLNAS: B, Wegerke, Clogowdka 97,
VARSIAW A+ V. Kamilki, Kvzykows ”rl

! Z broszury wydanej przez ,,Pudliszki” w okresie mi¢dzywojennym

) j APL, Zaktady Przetworstwa Owocowo-Warzywnego ,,Pudliszki”, sygn. 441.
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Etykiety przetworow z Pudliszek, okres mi¢edzywojenny
APL, Zaktady Przetworstwa Owocowo-Warzywnego ,,Pudliszki”
sygn. 441.
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APL, Zaktady Przetworstwa Owocowo-Warzywnego
»wyPudliszki”, sygn. 441.
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OENA 10 . 4 ' ¢ll(i[l-\‘zki' m&m—
w wGrosze 233
At g &

FRDIZM §

agrestowy

APL, Zaktady Przetwoérstwa Owocowo-
Warzywnego ,,Pudliszki”, sygn. 443.

W okresie okupacji niemieckiej Pudliszki zostaly zabrane dotychczasowemu
wlascicielowi przez Niemcow.

Po wyzwoleniu kraju spod okupacji majetnos¢ Pudliszki przejeto na wltasnos¢ Skarbu
Panstwa, a nadzoér nad calym majatkiem objal Bank Rolny w Poznaniu. Niebawem
utworzono w Pudliszkach Panstwowy Osrodek Kultury Rolnej. Przejat on niemal cata
majetnosc, tzn. trzy folwarki, cegielnie, gorzelnie, tartak i fabryke konserw.

W 1947 r. Bank Rolny dokonal podziatu majatku na trzy osobne jednostki
gospodarcze: Zaktad Przetworstwa Owocow i Warzyw w Pudliszkach, Gospodarstwo
Rolne w Pudliszkach oraz Cegielni¢ w Pudliszkach. Wszystkie te jednostki nadal
podlegaty Bankowi Rolnemu, ale prowadzily samodzielng dziatalnosc.

W 1948 r. Zaklad Przetworstwa Owocow i Warzyw zostal przejety przez Centrale
Ogrodnicza '"Przedsi¢biorstwo Panstwowo-Spoéldzielcze w Warszawie'. Nastepnie
zostal powotany Centralny Zarzad Przemystu Konserwowego. W 1955 r. zaktad zostal
przejety przez Zjednoczenie Przemystu Owocowo-Warzywnego w Warszawie. W 1969
r. miala miejsce kolejna reorganizacja. Zaktad w Pudliszkach stat si¢ siedzibg
Wielkopolskiego Przedsigbiorstwa Owocowo-Warzywnego z zaktadami
w Pudliszkach, Mi¢dzychodzie i Kotlinie. Po dwoéch latach zaktad w Miedzychodzie
usamodzielnit sie. W 1976 r. wszedt w sklad Wielkopolskich Zaktadow Przemystu
Owocowo-Warzywnego w Poznaniu.

W 1997 r. firma stata si¢ czescig H.J. Heinz Company — amerykanskiego koncernu.
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PIWO Z BOJANOWA
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Browar w Bojanowie — zdje¢cie z broszury z 1939 r.

Witold Mikotajczyk, Zadajcie piwa z Bojanowal! Jest ono
dobre, petne smaku, a slynie z jednolitej zawsze dobroci.
Bojanowo 2013 Szkice Bojanowskie, Zeszyt VI
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6.

65 1912, Re. Franmy Junle, Vojanomwa, 14/8
1912,
Geidafrsdetzied: Branerer. Waren: Paere.
12 1920
Etykieta Browaru Junke z 1912 r.
Witold Mikotajczyk, Zadajcie piwa z Bojanowa!

Bojanowo 2013, Szkice Bojanowskie, Zeszyt VI

Browar w Bojanowie zostat wybudowany w 1880 r. przez
Niemca Paula Junke. W latach 1885-1928 wtascicielem byt
jego syn Franz Junke. Po jego smierci zarzad nad
Browarem obje¢ta Zona Ida Junke.

Etykiety z 1936 r.
APL, Bojanowskie Zaktady Piwowarsko-Stodownicze w Bojanowie,
sygn. 2
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W 1938 r. browar wykupita
polska spotka. Owczesna
nazwa - Browar Bojanowo
daw. F. Junke. Sp. z o.o.

Etykiety z 1938 r.

APL, Bojanowskie Zaktady
Piwowarsko-Sfodownicze w Bojanowie,
sygn. 2
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Etykiety musujacych napojéw owocowych i piwa, okres okupacji

niemieckiej
Witold Mikotajczyk, Zadajcie piwa z Bojanowa!
Bojanowo 2013, Szkice Bojanowskie, Zeszyt VI

W okresie okupacji niemieckiej bojanowski browar znajdowal si¢ pod
zarzadem niemieckim.
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Etykieta z 1946 r.

Witold Mikotajczyk, Zadajcie piwa
z Bojanowa!

Bojanowo 2013 , Szkice
Bojanowskie, Zeszyt VI

W 1945 r. browar w Bojanowie odzyskali przedwojenni wtasciciele.
Jednak juz w grudniu 1946 r. ustanowiono nadzoér panstwowy.
Ostatecznie z dniem 1 stycznia 1949 r. browar zostat upanstwowiony.

PIWO SEODOWE LEKKIE
NA CZYSTYM CUKRZE

i ) ZAW, ALK. DD 2:57

PANSTWOWY BROWAR BOJANOWO

Etykiety Panstwowego Browaru w Bojanowie, Witold Mikofajczyk,
Zgdajcie piwa z Bojanowa! , Bojanowo 2013, Szkice Bojanowskie,

Zeszyt VI




1 pazdziernika 1950 r. powstato wielozaktadowe przedsi¢biorstwo pod nazwa

n Bojanowskie Zaktady Piwowarsko-Stodownicze w Bojanowie. W sktad tego
ARCHIWA przedsigebiorstwa weszly browary w Bojanowie, Gorze, Lesznie i we Wschowie.
PANSTWOWE . . . 5 ; :
ARCHIWUM PAKSTWOWE Bojanowskie Zaktady podlegaly Zjednoczeniu Piwowarskiemu w Bydgoszczy.
WA CLYSIYM Cukpy, | \:A c‘LYSTYM cuxkzg

- B »
LEMgNIEDA I'El\am\m!uﬂ’*

O SMAKU

MTRVNOWM MAL??\JM(SK\;\/

~  BOJANOWSKIE ZAKLADY PIWOW.-SLODOWNICZE BOJANOWSKIE ZAKLADY PIWOW.-SLODOWNICZE
BROWAR GORA SLASKA ~  BROWAR GORA SLASKA
Poj. 0,33 ltr, Cena 3l 1,30 Pol. 035 e Ceas 2l 1,30
Foz 2 ~ 1348/58 Poz ¢ - 134758
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SITUCINJE BARWIONA

* BOANOWSKIE ZAKEEDY PIWOWARSKD-SLIBOWR

Etykie
e EROWAR W.GORIE SLASKIED

Witold Mikotajczyk, Zadajcie piwa z Bojanowa!
Bojanowo 2013, Szkice Bojanowskie, Zeszyt VI




n 1 pazdziernika 1970 r. nastapily kolejne zmiany organizacyjne. Potaczono

przedsi¢biorstwa panstwowe przemystu piwowarskiego na terenie

ARCHIWA , oy ol : : :

PANSTWOWE owczesneg? Wo]ew?dztwa pozn.anskleg.o i utworzono Wielkopolskie
ARCHIWUM PARSTWOWE Zaktady Piwowarskie w Poznaniu. W ich sklad wszedt takze Browar

w Bojanowie.
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Etykiety
Witold Mikotajczyk, Zadajcie piwa z Bojanowa!
Bojanowo 2013, Szkice Bojanowskie, Zeszyt VI
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Bojanowo 2013, Szkice Bojanowskie, Zeszyt VI




n W wyniku transformacji ustrojowej po 1989 r. i prywatyzacji przedsi¢biorstw

ARCHIWA panstwowych zmianom wtasnosciowym podlegal takze browar w Bojanowie, ktory
PANSTWOWE . : . . s e
ARCHIWUM PARSTWOWE kilkakrotnie zmienial wtasciciela.

Etykiety i kaseton reklamowy
Witold Mikotajczyk, Zadajcie
piwa z Bojanowa!

Bojanowo 2013, Szkice
Bojanowskie, Zeszyt VI

BROWAR BOJANOWO BROWAR BOJANOWO




