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WSTEP

Musimy nauczy¢ si¢ racjonalnie zuzytkowywac
krélika, aby jego hodowla, jakkolwiek niezbyt kosztow-
na, wymagajaca jednak przeciez pracy i troski, stala
si¢ naprawde oplacalna i dochodowa.

- W tym tez celu postaramy si¢ zapoznac czytel-
nika w pierwszej i drugiej cze$ci naszej ksiazeczki ze
sposobami zabijania krélikéw bez uszkodzenia skory
i futra, ze sposobami konserwowania i wyprawy sko-
rek, w trzeciej czesci podamy wiadomosci o sposobach
pozyskiwania sierci i welny kréliczej, a w czwartej
podamy przepisy sporzadzania potraw. Musimy na-
uczyé sie uzytkowaé migso krélicze bedace najczeiciej
ubocznym produktem przy hodowli krélikéw futerko-
wych 1 jako takie nie brane w rachube i czesto mar-
nowane. Tam, gdzie hodowla krélikéw jest bardziej
rozpowszechniona, bywa migso krélicze bardzo cenione
jako posiadajace wszystkie wartosci odzywcze, a przy
tym bardzo delikatne, dzigki czemu moze by¢ spozy-
wane nawet przez dzieci, chorych i osoby starsze.
Moze wiec ono bardzo wydatnie zasilié¢ kas¢ kazdej
gospodyni a przede wszystkim, co dzi§ jeszcze waz-
niejsze, jej spizarni¢. Z miesa kréliczego mozemy spo-
rzadzaé bardzo smaczne i tanie potrawy, ktérych dosé
dlugi spis podajemy w czwartej cz¢éci niniejszej ksige
zeczki.



CZESC 1
WIADOMOSCI OGOLNE

Zabijanie krélika, Zabijanie i sprawianie kro-
lika jest czynno$cia bardzo wazna. Od niej zaleze¢ be-
dzie jako$¢ potrawy podanej na stdl jak réwniez trwa-
tos¢ i wyglad futra. Krélika zabija si¢ w rézny sposéb:
np. przez poderznig¢cie gardla (krew nalezy starannie
zebraé tak jak z kaczki, gesi czy $wini), przez szybkie
a nagle wyprezenie, ktére powoduje pekniecie rdzenia
pacierzowego w kregostupie, albo przez uderzenie silne
ki§cia reki lub tez palka drewniana powyzej uszu
w cz¢$é potyliczna glowy (p. ryc. 1a). Ten ostatni
zabieg jest najprostszy i najpewniejszy.

Sprawianie krélika. Po zabiciu przystepujemy
natychmiast do sprawiania. Pierwszym zabiegiem be-
dzie tu oproéznienie pecherza’ moczowego. Gdyby sie
tego zaniedbalo, wplyneloby to Zle na smak i jakosé
migsa. Usuwanie moczu z pecherza odbywa si¢ w na-
stepujacy sposéb: ujmuje si¢ krélika lewa rgka za
uszy, a prawa pociaga po brzuchu ku dotowi; zabieg
ten powtarzamy kilkakrotnie.

Sciaganie skéry. Nastepnie przystepujemy do
§ciggania skoéry. Zwierze zawiesza si¢ za prawa tylna
noge¢ na haku i nacina skére na obu tylnych nogach ‘
przy pierwszym zgigeiu i miedzy nogami pod ogonem.
Naokolo tylnych skokéw okrawujemy skére na wyso-
kosci ,,kolana”, za§ na przednich w polowie dlugosci
skokow i od tych miejsc — bez pomocy noza, ktérym
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latwo przecia¢ skore — spychamy ja palcami z prze-
dnich skokéw do klatki piersiowej, za§ na tylnych z ud

Ryc. 1 a— Zabijanie krélika. 1 b — Scigganie skory z krolika bez
: ' rozcinania jej wzdluz.

i zadu wraz z ogonem, ktory podcinamy nozem tak,
aby pozastal przy skorze. Dla uproszezenia sobie pracy
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mozemy tez od razu odciaé cale’ przednie skoki, bo
ani skéry ani migsa z nich nie uzytkujemy.

Ryc. 2 — Scigganie skory z krélika z nacigciem jej od strony
brzucha na podogoniu.

Teraz wicszamy krélika za tylne skoki i é.(:i‘qgam.y
skore starajac si¢ w dalszym ciggu nie uzywadé noza.
Skore ze 1ba zdejmujemy réwniez, choé ja potem tuz



za uszami odcinamy, gdyz nie nadaje si¢ ona na fu-
terko. Dlatego tez nie potrzebujac juz dbaé zbytnio
o nieskaleczenie skorki mozemy postugiwaé sig tutaj
nozem. ;

Przebieg $ciagania skorki-uwidoczniony jest na
zalaczonych rycinach: 1b, 2 i 3 (podanych wedlug

B. Ostrowskiego).

] Cala ta operacja jest dos¢ tatwa, jesli zdejmujemy
skérke na §wiezo, tzn. z nieostyglego jeszcze krolika,
trudniejsza natomiast, gdy krélik dluzszy czas lezal
lub wisial. Musimy tez zawsze pamigtaé o tym, ze
kazde zacigcie zmniejszy warto$¢ skorki, totez przy
oddzielaniu od zdejmowanej skéry warstwy tluszczu,
$ciegien i wldkien migsnych postugujemy si¢ nozem
tylko wyjatkowo i bardzo ostroznie. Od zdjetej w ten
spos6b skéry 1) odcinamy cze$é glowowa tuz za uszami
oraz ogon. Nastgpnie naprezywszy lekko skore przeci-
namy ja w linii prostej wzdiuz przez §rodek brzusznej
§ciany. W koncu przecinamy takze skérke z przednich
skokéw, poczynajac od otworu powstalego przez od-
cigcie skokéw, az do cigcia gléwnego. Po ukonczeniu
tych czynnosci zeskrobujemy ostroznie nozem resztki
thuszczu 1 widkien pozostalych na skérze. Jezeli mamy
zamiar zebraé wigcej skérek, suszymy je, jesli za$ nie,
przystepujemy zaraz do garbowania.

Suszenie skorki. Wysuszenie skorki zabezpiecza
ja od gnicia i pozwala przechowaé przez dluzszy czas.

1) Skoéra jest odwrécona wlosem do wewnatrz i nie
nalezy jej odwracac,
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Suszyé mozna dwojakim sposobem: na ptasko lub
tez na okragtlo, tj. bez rozcinania wzdtuz. Poniewaz

Ryc. 3 — Zdjete a nierozcigte skoérki napina si¢ na prety
z nierdzewnego zelaza lub na prawidetka drewniane, albo
wypycha starannie stomag.

ten drugi sposéb wymaga specjalnego prawidla (zro-
bionego z deski lub nierdzewnego drutu), postuguje-
nly si¢ raczej pierwszym sposobem. Rozcigta skérke
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rozpinamy w tym celu — zawsze wlosem do deski —
na jakiejkolwiek odpowiednio duzej desce, kawalku

L]

Ryc. 4 — Rozcieta skorke z krélika rozpiha si¢ starannie na
desce i przytwierdza malymi gwozdzikami.

dykty czy tez po prostu na drzwiach budynku gospo-
darczego przy pomocy malych gwozdzikéw wbijanych
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w parucentymetrowych odstepach w sam brzeg skérki
(ryc. 4). Skérke tizeba przy tym lekko maciagnaé, tak
aby nie powstawaly faldy. Suszymy ja nastepnie
w przewiewnym i suchym miejscu przez kilka dni
(nigdy wprost na sloricu lub blisko pieca). Dobrze
wysuszona zdejmujemy i przechowujemy starannie, za-
" bezpieczywszy przed molami i myszami.

Patroszenie krélika. Po zdjeciu skéry wieszamy
krélika za tylne nogi na haku, wycieramy migso do-
kladnie wilgotna $cierka, aby oczyscié je z wloséw
i przystepujemy do patroszenia. W tym celu nacina
sie nozem ko§¢ _pod ogonem, rozchyla si¢ zadnie nogi,
rozpruwa blong na brzuchu az do szyl i wyjmuje
wnetrznosei. 7 podrobéw pozostawia sie do uzytku
serce, ptuca, nerki i watrobe. Woreczek zélciowy na-
lezy wyciaé¢ bardzo ostroznie uwazajac, aby sie z6k¢
nie rozlala.

Tak sprawionego krélika nie kladzie sig, lecz wie-
sza w miejscu przewiewnym na jakie§ dwa do szeiciu
dni, zaleznie od temperatury powietrza. Im powietrze
chlodniejsze, tym dluzej mozna przetrzymywacé krolika
bez obawy, ze migso ulegnie zepsuciu.

O ile chcemy podaé krélika ,mna dziko”, powi-
nien on wisie¢ dluzej, co najmniej cztery dni, i to
w skoérze, a w zimie i dluzej, pamietaé jednak nalezy,
ze posmak dziczyzny, tak pozadany przez smakoszow,
jest zapowiedzia rozkladu, co ze wzgledéw zdrowo-

tnych jest szkodllWP T R W
/4« i

/)
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GZESC 11
GARBOWANIE SKOREK

Skérke wysuszona nalezy przed wyprawa dobrze
rozmoczyé w zwyklej wodzie, mniej wigcej przez
jedna dobel). Czas rozmaczania zalezy od grubosci
skéry, od stopnia jej zanieczyszczenia, od temperatury
i migkko$ci wody itp.  Jesli skorki sa cienkie a woda
miekka, np. deszczéwka, rozmaczaja si¢ stosunkowo
predko, zwlaszcza gdy si¢ je czesto miesza i dolewa
nieco cieplej (letniej) wody. Skérki grube trzeba mo-
czy¢ nawet przez dwie doby. W czasie moczenia trzeba
skére rozciagac wszerz lub, jeszcze lepiej, ,,rozbija¢”
' na lawce kusnierskiej, aby ulatwi¢ dzialanie wody.
Wodg nalezy dwukrotnie zmienié. Gdyby skéra przy
tym tzw. mizdrowaniu (p. nizej) okazala si¢ pod
zdjeta blona jeszcze sucha, moczymy ja powtérnie az
do zupelnego rozmickczenia, po czym dopiero podda-
jemy ja zabiegom garbarskim. Rozmoczenie musi
byé bardzo gruntowne, gdyz skéra niedostatecznie
rozmoczona wchlania substancje garbujace nieréwno-
miernie, przez co znacznie traci na wygladzie i mick-
kosci po wygarbowaniu. Dostatecznie rozmoczona skéra
powinna by¢ prawie tak migkka jak $wiezo zdjeta.

" 1) Jesli zachodzi obawa wypadania wlosa, dodajemy
do wody $rodki zabijajace. bakterie, np. na 1 litr wody 1 ¢m®
formaliny lub 5 ¢ soli kuchennej. Formalina i s6l ku-
chenna powstrzymuja wypadanie wlosa przez lekkie §ciagnie-
cie cebulek wlosowych.
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Mizdrowanie. Jesli chcemy skére garbowaé za-

raz po zdjeciu jej z krolika, przystepujemy od razu
do pierwszej garbarskiej czynnoéei, tj. do tzw. mizdro=
wania, czyli ,,odmigszania®. Polega ono na staran-
nym i mozliwie catkowitym usunieciu ze skorki blony
_podskdrnej, thuszczu, kawatkéw migsni itp. Blone da
si¢ oddzieli¢ palcami lub zwyklym, niezbyt ostrym no-
- zem, jednakze mizdrowanie odbywa si¢ daleko latwicj
na tzw. ,tawce kusnierskiej”’. Taka prymitywna lawke
mozna sobie latwo sporzadzié¢ (zwlaszcza na wsi) ze
starego noza od sieczkarni albo kawalka dostatecznie
grubej stalowej blachy, ze starego lemiesza od pluga
lub nawet ze zwyklej lopaty. Przedmioty te umoco-
wuje si¢ na stalej, nieruchomej podstawie pionowo
ostrzem do gory. Po ostrzu przecigga si¢ skorg tam
1 z powrotem wewnetrzna strona, uwazajac aby skéra
si¢ nie rozdarla, szczegblnie w zadniej czeéci jako
stabszej. . :
Skére¢ samca jako z natury gruba i mocng trzeba ,
bardzo starannie ,,odmigszac”, czyli zmizdrowad, aby
ja przez to uczynié ciensza i podatniejsza na rozcia-
ganie, natomiast na skdrce z samicy mozna pozosta-
wic troche trudno $ciagajacej si¢ blony. Musimy z géry
jednak liczy¢ si¢ z tym, ze skora w taki domowy spo-
s6b przygotowana nie bedzie tak migkka jak po
mizdrowaniu fabrycznym i ze blona pozostawiona przy
skorze utrudnia dzialanie plynéw garbujacych, przez
co skorka staje si¢ tamliwa i malo rozciagliwa.
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Garbowanie wlasciwe. Calkowicie oczyszczona
skore poddajemy teraz wlasciwemu garbowaniu. Po-
lega ono na kapaniu skéry w odpowiednich plynach,
zwanych piklami lub tez na nacieraniu skoéry tymi
plynami przy pomocy szczotki. ,

Do garbowania kapielowego potrzebny jest ka-
mienny garnek lub drewniany szaflik, wzgl. kubelek.
Kapiel musi byé przygotowana w takiej ilodci, aby .
skéra mogla w niej swobodnie plywaé. Skére zanu-
rzamy w kapieli i przy pomocy drewnianej lopatki
obracamy ja w plynie co pewien czas, aby plyn objal
dokladnie kazda czastke skéry. W kapieli pozostawiamy
skore okolo 12 godzin, po czym wyjmujemy ja, wyzy-
mamy przy pomocy drewnianych kijkéw i przeciagamy
kilkakrotnie na opisanej wyzej odmigszawce (lawce
kuénief‘skiej) lub w braku tejze, na krawedzi deski
lub stolu, starajac si¢ skére na wszystkie strony dobrze
,wyrobi¢”. Nastepnie wkladamy ja z powrotem do
tej samej kapieli, mieszamy i pozostawiamy na dalszych
“12 godzin, po czym skérka — o ile jest cienka — jest
jui wygarbowana; skére gruba pozostawiamy w ply-

nie jeszcze jeden dzien, uprzednio jeszcze raz ja do-
brze ,,wyrobiwszy’’.

Plynéw garbujacych nie mozna przechowyv’vaé
w naczyniach metalowych lecz tylko w slojach szkla-
nych lub w kamionkowych garnkach.

Jednym z najczesciej uzywanych pikléw jest na-
stcpujqcy:
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1 litr wody o temperaturze ok. 18—20°0 C,

100 g soli kuchennej,

10 cm3 technicznego kwasu siarkowego o stezeniu 660 Bé.

Uwaga: S6l nalezy rozpusci¢ w wodzie i do roztworu
wlewaé ostroznie i powoli (najlepiej po §cianie naczynia) kwas
siarkowy. Nie wolno wlewaé¢ wody, wzglednie roztworu do
kwasu siarkowego, poniewaz mozna si¢ przy tym ci¢zko po-
parzyé i zniszczy¢ ubranie.

Oprécz podanego wyzej plynu do garbow\ania‘sq
jeszcze inne, np.:
1 litr wody,

100 g soli kuchennej,

ok. 30 g alunu potasowego (mielonego) lub glinowego,
10 ¢m® kwasu siarkowego.

Przebieg garbowania w tym jak i poprzednim
plynie taki, jak wyzej opisano.
Mozna tez garbowac skorki stosujac kolejno kilka
roznych kapieli. Na pierwsza kapiel sklada sig:
1 litr wody, '

100 g soli kuchennej,
50 ¢ alunu potasowego,

druga za§ zawiera:
1 litr wody,
100 g soli kuchennej,
10 em® kwasu siarkowego.
_Skérke moczy si¢ najpierw przez jeden dzied
w pierwszej kapieli, nastegpnego dnia w drugie;.
Mozna tez zastosowac nast¢pujace dwie kapiele:
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pierwsza:
1 litr wody,
50 g alunu potasowego.
90 g soli kuchennej,
6 cm® kwasu siarkowego, |
druga zas:
1 litr wody,
100 g soli kuchennej, ;
10 ¢m® kwasu siarkowego.

Garbowanie, jak przy poprzedniej recepcie.

W braku odpowiednio wielkich naczyrn mozna
skorki garbowac nie kapiac ich lecz macierajac ply=
nami garbujacymi przy pomocy szczotki. Natarta
skére sktadamy wlosem na zewnatrz i tak pozostawiamy -
do nastepnego dnia. Nacieranie skérek trwa przez
kilka dni z rzedu, przy czym skérki musza by¢ kazdo-
razowo bardzo dokladnie natarte plynami garbujacy-
mi. Plyny te musza by¢ przy tego rodzaju garbowaniu
nieco bardziej stezone niz plyny do garbowania kapie-
- lowego (przecigtnie o 25 procent) np.:

1 litr wody,
125 g soli kuchennej,
© 12,5 cm® kwasu siarkowego.

Obydwie metody garbowania (kapiel lub nacie-
ranie) sa do siebie zblizone i obydwie daja podobne
wyniki. :

Po pierwszym wykapaniu skéry nalezy z niej usu-
naé resztki blony. Po skoniczonym garbowaniu nalezy
dokladnie wycisna¢ nadmiar niepotrzebnego garbnika
przez wyzymanie, gdyz w przeciwnym razie wykrysta-
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lizowuja na skérze po jej wyschmt;cm sole zawarte
w plynie garbujacym.

Wygarbowanie skéry poznajemy po blalych smu-
gach wystepujacych na niej po zarysowaniu paznok-
ciem i po jasnym, porcelanowym (a nie sinoniebie-
skim) kolorze przekroju skéry w najgrubszym jej miejscu.

Natluszczanie. Po wygarbowaniu natluszczamy
skorki specjalnymi tluszczami garbarskimi1). Maja one
rézne nazwy. Najezedciej uzywamy w przemysle fu-
trzarskim nastepujacych thuszczéw: kokosowego, de-
grasu, konwikolu itd., a bywa takze stosowane z6ttko
v jaja. Natluszcza si¢ skorki w tym celu, aby uczynié
je mickkimi. (migsistymi) i ciagliwymi. Musimy to
uczyni¢ tak, aby tluszczem nie powalac¢ wlosa. Thuszcz
miesza si¢ pol na pdl z woda i mieszaning ta starannie
naciera si¢ skore. Nastepnie zwija si¢ ja ciasno w kle-
bek albo sklada w kostke i umieszeza na noc w cieplym
miejscu, aby thiszez dokladnie w skére wsiagknal. Jasna
-rzecz, z¢ w braku odpowiednich tluszczéw musimy si¢
bez njch oby¢, traci jednak na tym jakos¢ wyprawio-
nej skorki.

Zamiast tluszezu mozna stosowad zytnia razowa
make. Mieszamy ja mianowicie z woda na gesta papke
i zakwaszamy w cieplym miejscu przez jedna dobe.
Do papki dodaje si¢ na jeden litr wody 50 g soli kuchen-
ne_; i po dok}adnym wymieszaniu naklada na skére war-
stw;ﬂi‘k@o 1cm s,ruba Natarte skory pozostaWIa si¢
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w spokoju przez dwie doby lub nawet diuzej, po czym
usuwa si¢ papke i skorke suszy.

W fabrykach suszenie przeprowadza si¢ w tem-
peraturze stosunkowo wysokiej, bo dochodzacej do
300 C; w domu — nie majac oczywiscie odpowiednich
urzadzen — suszymy skorki w mozliwie cieplym miej-
scu. Po calkowitym wysuszeniu, ktérego jednak nie do-
prowadzamy do tego stopnia, aby skérka stala si¢ zbyt
sucha i sztywna, przystepujemy do koricowych czyn-
no$ci w wyprawie, tzn. do tzw. wykomczania.

Wykonczanie. W celu wykonczenia ,,rozbijamy”
skérke na wspomnianej na poczatku tawce kugnier-
skiej czy tez na krawedzi stolu lub wprost przez mig-
toszenie w rekach starajac sie ja na wszystkie strony
réwnomiernie wyciagna¢ i wygladzi¢ celem nadania
jej migkkosci i ciagliwosci. Wreszcie tgpym nozem lub
na lawce kusénierskiej usuwamy ze skdrki resztki po-
zostatych strz¢péw blony.

W fabrykach odbywa si¢ ta czynnos¢ przez tro=
cinowanie, czyli czyszczenie skor w wielkich, wolno
obracajacych si¢ bebnach, do ktérych wklada si¢ na-
wet po kilkaset skér na raz i wsypuje odpowiednia
ilos¢ specjalnych trocin. Przez wolny obrét bebndéw
w ciagu kilku godzin oczyszcza si¢ nie tylko wlos
z thluszczu, brudu i innych zanieczyszczen, ale tez
réwnoczesnie zostaje skéra ,,rozbita” przez migtosze-
nie jej we wszystkich kierunkach wskutek ciaglego ru-
chu w trocinach. Do czyszczenia uzywa sie mialkich,
réwno odsianych, suchych trocin grabowych, buko-
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wych lub debowych z dodatkiem piasku, ktére pod-
grzane do pewnej temperatury wchlaniaja w siebie
ttuszcz, resztki uzytych do garbowania plynow i wszel-
kie zanieczyszczenia wlosa, a szlifujac go nadaja mu
. réwnocze$nie pozadany polysk i jedwabistosé.

W domu musimy czynno$¢ t¢ uprosci¢, gdyz
trudno jest nieraz zaopatrzy¢ si¢ w odpowiednie tro-
ciny. Uzywamy wiec dobrze podgrzanych otrab lub
czysto wymytego, suchego, bardzo drobnego piasku,
ktory jednak uzyty sam, jest zbyt ostry i uszkadza wtos.
Trociny, otreby lub piasek wcieramy przez dluzszy
czas bardzo starannie we wszystkich kierunkach we
“wlos, a nastepnie wytrzepujemy gietkim patykiem trzy-
majac skorke w powietrzu.

Takze trzepanie wlosa zaraz po wysuszeniu,
tj. przed trocinowaniem, wplywa wydatnie na jego
rozbicie i znacznie przyspiesza samo czyszczenie. Mu-
simy tu zaznaczy¢, ze im mniej byl zanieczyszczony
wlos na skérze czy to tha zywym kréliku, czy tez
przy zdejmowaniu dlbo przy garbowaniu skéry, tym
latwiej da si¢ roztrzepaé, wyczyici¢ oraz wyczesad
i tym bardziej bedzie ,,sypki” i réwny.

Do czesania sluzy stalowy grzebieri i druciana
szczotka garbarska. Jezeli jednak wlos byl poprzednio
dobrze wytrzepany 1 wyczyszczony, mozna czesanie
pominadé, gdyz grzebien ku$nierski a takze i druciang
szczotke garbarska nie wszedzie mozna dostad.

Na wytrzepaniu i wyciagni¢ciu skorki wzdhuz
koncza si¢ czynhoéci przy wyprawie skorki z krolika.

o%



20

CRESC 11T
SIERSC I WELNA

Précz migsa 1 skérek dostarczaja kroliki welny
i sieréci o duzej wartosci.

Sieré¢ ma zastosowanie w przemysle tekstylnym
i kapeluszniczym. Uzywa si¢ jej réwniez do wyrobu
réznego rodzaju fileéw kapeluszniczych, podkladek itp.
Zbieranie sierici nie napotyka na duze trudnosci. Zbie-
ra¢ ja mozna z gniazd po wykocie, przez golenie
brzytwa lub strzyzenie specjalna maszynka do strzy-
zenia, lub przez strzyzenie zwyklymi nozyczkami.
Mozna tez po zabiciu krélika namoczy¢ zdjeta skorke
w stabym roztworze sody, a wlos po dwéch dniach
moczenia tatwo da si¢ usunad.

O ile sier§¢ krélikéw zwyczajnych jest tylko dru-
gorzednym i stosunkowo malo oplacajacym si¢ dla
drobnego hodowcy tych zwierzat produktem, o tyle
hodowla krélikéw angorskich daje powazna pozycje
dochodowa przez produkcje welny czesankowej, tzw.
angorskiej. Dostarczycielem tej cennej welny jest krolik
angorski. Odmian krélikéw angorskich spotykanych
w naszych hodowlach jest stosunkowo duzo, nie be-
dziemy si¢ tu jednak zajmowali opisywaniem ich ani
sposobem hodowli, gdyz zainteresowani znajda opisy
takie w kazdym podreczniku hodowli krélikéw.

Wtos krolika angorskiego powinien by¢ cienki,
delikatny i karbikowany, o polysku jedwabistym przy-
pominajacym pierze ptasie. Wilos rdzeniowy, zwany
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inaczej ,,0§cig”’, jest niepozadany, bowiem nadaje wel-
nie szorstkosci, utrudnia przedzenie i wzbudza przy
tym podejrzenie,. ze welna taka pochodzi z krélikéw
malorasowych lub z mieszanicéw. Obniza to oczywi$cie
warto$é przerébkowa welny, a tym samym i jej cene.
" Dlugos¢ wlosa welnistego i karbikowanego wynosi przy
rozciagnieciu do 15 em. Krétkosé wlosa wskazuje albo
na niedostateczne odzywianie krdlika, albo tez na nie- .
odpowiednie pomieszczenie i zla ochron¢ przed zim-
nem, lub wreszcie na nieszlachetne pochodzenie krélika.

Krélik angorski rasy szlachetnej winien mieé
welng gesta, o zwartym runie (tzw. ,,puch”). Daje
ono wrazenie kulisto$ci zwierzecia. Gesto$é welny naj-
lepiej widaé na ,,przedziale” tworzacym si¢ po nachy-
leniu dlonig grzbietu krélika. Szlachetne osobniki mu-
sza mieé obfity ,,puch” zaréwno na nogach jak i na
ogonie. Pozadara cecha sa réwniez pedzelki z wloséw,
3 do 4 ¢m dtugosci, na koricach uszu. Na czole po-
winna by¢ ,,grzywka” welnista a po bokach ,,baki”.

Dorosta sztuka winna dawad rocznie od 300 do
400 g ,,puchu”. Samce sa wydajniejsze, ale maja wlos
gorszy od wlosa samiczek. Kastracja samcéw wplywa
na poprawe welny, produkuja one wtedy welnc deli-
katniejsza.

Welng¢ angorska dzielimy co do jako$ci na C7tcry
klasy. Do gatunku I zaliczamy weln¢ najlepsza, ktora
otrzymujemy z krzyzéw, z gornej czesci bokéw i z to-
patek. Gatunck II, to welna o wlosach od 6 do 10 em
dlugich, wzigta z tych samych czesci ciala zwierzecia.
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IIT klasa obejmuje welne¢ znacznie krétsza, o wlosach
dochodzacych do ﬁém dlugosci, a poza tym posiada-
jaca nieco wloséw rdzeniowych, tzn. tzw. o§ci. Naj-
gorszy jest gatunek IV, zawiera bowiem weln¢ za-
meczyszcmnq i niewyréwnana pod wzgl@dcm dlugosci
1 jakosci wlosa.

Odmian w zabarwieniu welny krélikéw angor-
skich jest kilka. Sa kréliki czarne, czarne z szarym
lub ‘niebieskim odcieniem lub szare, ktérych welna
jest mieszaning wloséw o réznym natezeniu szarego
barwnika. U-nas najcze¢sciej hodujemy angory o wel-
nie biatej. Welna biala jest poszukiwana i najbardziej
ceniona przez widkiennikéw.

- Na jako$¢ welny wplywaja wybitnie warunki kli-
matyczne. Kroliki angorskie trzymane podczas mrozéw
w nieogrzanych pomieszczeniach maja wlos ordynar-
niejszy, bowiem produkuja woéwczas duzo wloséw
rdzeniowych, czyli tzw, ,,0§ci”. Bardzo wazna réwniez
rzecza jest utrzymywanie klatek i samych zwierzat
w pedantycznej czysto$ci. Brudne klatki i niewycze-
sywanie na czas welny powoduja zabrudzenie tejze
i zbijanie si¢ w klaki, co utrudnia dobre czesanie.
Welna zabrudzona.i ,,skoltuniona’ ma bardzo matla
warto$¢ handlowa. Sciany klatek winny by¢ mozliwie
gltadkie, w nieréwno$ciach bowiem i zadziorach desek
marnuje si¢ duzo welny. Jako $ciétki pod kréliki an-
gorskie uzywa si¢ zwyczajnej stomy zytniej. Doskonale
tez na ten cel nadaja sig, troche wprawdzie drogie ale
za to §wietnie spelniajace swoja role, maty slomiane.
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Nie wolno w zadnym wypadku uzywac slomy cigtej
lub heblowin, te bowiem wbijaja si¢ w runo czyniac
je czesto niezdatnym do uzytku.

Odbieranie welny krélikowi odbywa sig¢ rozmaicie,
zaleznie od iloéci robotnikéw zajetych w hodowli, od
- ilosci hodowanych krolikéw itp. Najczesciej wyczesuje

si¢ wlosy za pomoca grzebienia. We Francji wysku-
buja wlos, ten jednak sposéb moze byé stosowany
tylko w okresie lenienia si¢ krolikéw, a wigc w lecie,
kiedy wlos jest zupelnie dojrzaly. Strzyzenie maszynka
jest wskazane tylko wéwczas, gdy welna wskutek za-
niedbania lub z innych przyczyn ulegla spilénieniu
i zanieczyszczeniu. Jesli w hodowli krélikéw stosuje
si¢ system strzyzenia, wéwczas nalezy strzyc kroliki co
trzy miesiace obhczanc czas w ten sposéb, aby strzyza
nie wypadla na miesiace zimowe.

Kréliki angorskie nalezy czgsto czesaé, nawet co-
dziennie. Skoltunione miejsca i zanieczyszczone nalezy
wycinaé, aby w ten sposéb uniknaé obnizenia warto$ci
welny. Czesanie jednego kroélika trwa przy niewielkicj
nawet wprawie okolo dwéch minut. Czesze si¢ specjalna
szczotka-zgrzeblem, specjalnym grzebieniem metalo-
wym lub drewnianym. Ten ostatni nie jest zbyt pra-
ktyczny, gdyz z¢by latwo si¢ wylamuja. Najpiekniejsza
welna znajduje si¢ u krélika na podgardlu i piersiach.
Stad otrzymuje si¢ polowe ogélnej ilosci welny, reszte

. za$ daja boki, grzbiet i brzuch.

Wobec duzej wartoici welny krélikéw angorskich

nie wolno jej marnowaé, a wigc po wykocie trzeba
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z gniazda zebraé¢ wydarty puch, mozna go bowiem
po'oczyszczeniu ze stomy, siana i innych niepotrzebnych
zanieczyszczeni réwniez zuzytkowacé. Welna taka na-
lezy do IV kategorii. Nalezy réwniez zbiera¢ pozo-
staloSci welny z desek, o ktére kréliki si¢ czochraja.
Zebranych wyczeskéw welny nie wolno uciskaé¢ ani
zbija¢, a nalezy je przechowywad¢ w naczyniu dobrze
zamkni¢tym. Najlepiej do tego celu nadaja si¢ bla-
szanki lub sloiki z przyszlifowanymi szklanymi lub
drewnianymi korkami. Na dno naczynia nalezy wsy-
pac troche jakiego§ Srodka przeciwko molom np. kam-
fory, nitrobenzolu lub tp.).

Przedze¢ z welny angorskiej moze sporzadzié kazdy,
kto umie prza$é na kolowrotku. Otrzymana w ten
sposéb przedza stanowi surowiec do wyrobu bardzo
wykwintnych trykotazy. Przedmioty takie sa bardzo
lekkie, cieple i elastyczne i zupelnie si¢ nie mna. Sa-
mej welny kroliczej rzadko uzywa sie do przedzenia
materialéw, jest ona bowiem za droga i za'delikatna,
uzywa si¢ jej raczej jako dodatku do welny owczej,
aby otrzymac¢ w ten sposéh surowiec tanszy, a mimo
to bardzo delikatny i puszysty. Obecnie welna angor-
ska jest poszukiwana na rynku i ma wysoka cene.
Warto wigc zwréci¢ uwage na hodowle krolikéw an-
gorskich. '
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GZESC 1V
POTRAWY Z KROLIKA

WSTEP

W jedzeniu i przygotowywaniu potraw jestesmy
konserwatywnym narodem. Kuchni¢ mamy na ogol
dobra ale malo urozmaicona, gdyz jedzenie nasze
obraca si¢”stale dokola minimalnej ilo$ci potraw. Nie
znamy wartosci smakowych i odzywezych wielu jarzyn,
ktérych za granica powszechnie sie uzywa. Na mysl
o migsie kroliczym wiele 0s6b wzdryga si¢ z niesma-
kiem, a jednak migso to— jesli jest tylko nalezycie
przygotowane — nie ustepuje pod wzgledem jakosci
i wartosci odzywczej innym gatunkom miesa.

~ Krélik dobrze przyrzadzony daje dania posilne
i bardzo smaczne, a je§li mamy pod dostatkiem thu-
szczoéw 1 odpowiednich dodatkéw, to moze daé nawet
potrawe wykwintna, ktéra i smakosza zadowoli.

Podajemy ponizej szereg przepiséw na przygoto-
wywanie tak prostszych jak i nieco kosztowniejszych
_potraw z migsa kréliczego. \ :

Uwaga: sposoby zabijania i sprawiania krolika po-
daliSmy w pierwszej czeéci niniejszej ksiazeczki na str. 5
i tam tez w tych sprawach odsytamy czytelnika.
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PRZEPISY

1. Rosél z krélika. Skruszalego i oczyszczonego
krélika optukaé (nie moczyé!), wyzylowaé, podzielié
tak, aby mozna go bylo wygodnie umiesci¢ w garnku.
" Wode zagotowad, wlozy¢ migso, posoli¢, a gdy doj-
dzie do wrzenia, dodaé wloszczyzny i gotowaé bardzo
wolno pod przykryciem. Wody nalezy wla¢ do garnka
tyle na raz, aby jej juz potem nie dolewaé, gdyz
rosél inaczej traci ma smaku. Po ugotowaniu migsa
wrzucic¢ do rosotu 2 kostki bulionu Maggi’ego dla pod-
niesienia smaku i dodania koloru.

Pamigtaé nalezy, ze migso krélicze przypomina
swym smakiem cielgcing, dlatego nalezy dawaé sporo
wloszczyzny, zwlaszcza seleréw, por, pietruszki i ko-
niecznie przekrajang, zrumieniora ccbule.

Pozostale migso podaje si¢ osobno z sosem chrza-
nowym, musztardowym, koperkowym itp.

2. Krupnik na koéciach kréliczych. Kofci
krolika, po obraniu migsa na kotlety lub gulasz, po-
rabaé, zrumienié wraz z wloszczyzna na tluszczu, za-
la¢ w rondlu zimna woda, doda¢ soli i gotowaé bardzo
wolno pod przykryciem. Po péltoragodzinnym goto-
waniu rosol scedzi¢ 1 rozpusci¢ w nim kostke bulionu
Maggi’ego. Osobno ugotowaé pecak, krupki lub kaszke
jeczmienna, dodac jedno zéttko i szybko utrzed (za-
miast z6ltka mozna dodaé lyzeczke masta), i zalaé
przecedzonym rosolem. Wyjeta z ugotowanego rosolu
wloszczyzne (marchewke, kalarepke, kapuste wloska)
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pokraja¢ w paseczki i wrzuci¢ wraz z posickang zie-
long natka z pietruszki i koperkiem do zupy. O ile
przy kosciach bylo troch¢ migsa, to po ugotowaniu
rosolu oddzieli¢ migso od kosci, pokraja¢ w drobne ka-
wateczki i wrzuci¢ do krupniku.

3. Zupa pomidorowa na kosciach kréli~
czych. Ugotowa¢ smak z kosci zalewajac je zimna
woda i dodajac wloszczyzny oraz soli. Gotowad nalezy
okolo dwéch godzin, po czym rosél przecedzié, dodaé
5 lub 6 rozgotowanych wraz z cebulka i przetartych
pomidoréw. Zupe nalezy podprawic szklanka kwasnej
§mietany rozkléconej z lyzka maki i raz zagotowad.
Podaje si¢ z ryzem, lanymi kluseczkami lub gruba
kaszka jeczmiennag.

Jesli rosol jest dostatecznie mocny, nie potrzeba
zaprawia¢ go maka i $mietana, tylko da¢ zupe kla-
rowna. W tym wypadku mozna podaé zupe¢ z grzan-
kami lub z pasztecikami.

4. Zupa cytrynowa na kosciach krohczych‘
. Ugotowaé smak z kosci (ewcnt. 1 z migsa) zalewajac
je zimrg woda i dodajac wloszczyzny. Osobno ugo-
towaé szklanke krupek, rozetrzeé z lyzeczka masla lub
zottkiem, rozprowadzi¢ przecedzonym smakiem, wlaé
szklanke kwasnej $mietany, dodaé soku z cytryny do
smaku, posoli¢, wsypaé troche posickanej zielonej natki
“z pietruszki, a kto lubi, trochg¢ otartej na tarku skorki
cytrynowej.

5. Zupa szczawiowa na kosciach kréliczych.
Dobre dwie garscie lifci szczawiu oplukac kilkakrotnic,
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obraé z ogonkéw, posickac i dusi¢ na masle dodawszy
troche soli, aby szczaw nie stracil koloru. Osobno ugo-
towaé smak na kosciach kréliczych zalewajac je zimna
woda 1 dodajac wloszczyzny oraz soli. Po przecedzeniu
podprawi¢ ugotowany smak szklanka §mietany rozklo-
conej z tyzka maki, wsypac udestowany szczaw 1 ra-
zem zagotowac.

Do zupy szczawiowej podaje si¢ grzanki lub jaja
ugotowane na twardo i pokrajane na czastki.

6. Zupa wloska. Ugotowaé smak na keéciach
kréliczych zalewajac je zimna woda i dodajac wlo-
szczyzny oraz soli. Ugotowany smak przecedzié, pod-
prawi¢ szklanka kwasnej §mietany rozkléconej z lyzka
maki, zagotowac i dodac¢ nastepnie 5 dkg tartego par-
mezanu lub w braku tegoz sera szwajcarskiego. Osobno
ugotowac troch¢ makaronu wloskiego, drobno pokra-
ja¢ i na krétko przed wydaniem wrzuci¢ do zupy.

7. Zupa wloska innym sposobem. Ugotowac
ros6l na kogciach i migsie kréliczym zalewajac je zimna
woda i dodajac wloszczyzny oraz soli. Osobno zrobié
zasmazke z tyzki masla, lyzki maki i 5 dkg utartego
parmezanu lub innego ostrego sera. Gdy zasmazka
si¢ przyrumieni, rozprowadzi¢ szklanka ugotowanego
rosotu, dodaé 3 przetarte pomidory, szklanke wyta-
jonego ryzu lub w braku tegoz krupek, wymieszaé
wszystko razem i’ dusi¢ przez 10 minut na wolnym
ogniu. Na pél godziny przed wydaniem wlaé reszte
rosolu i szklanke $mietany.
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8. Potrawa jednodaniowa z kr6hka. Pokra_]ac
w paseczki lub drobna kostke oczyszc70nc i optu-
kane 3 marchewki, 1 pietruszke, '/, gléwki wloskiej
kapusty, !/, selera, kawalek pora, wsypaé¢ do garnka,
zalaé 1}/4—21 wody, lekko posoli¢ i gotowaé. Gdy
“jarzyny ma po6t ugotowane, dodaé Y/, kg pokrajanych
w kostke lub talarki ziemniakéw i gotowac dalej przez
pét godziny. Osobno pokrajaé /, kg migsa kroliczego
w drobne kawalki, posoli¢, obrumieni¢ na tluszczu,
dodac pokrajana jedna duza cebulg i dusié pod pokrywa
skrapiajac od czasu do czasu zimra woda. Gdy migso
juz miekkie, a smak wyparuje i zostanie tylko sam
tluszcz, obsypac:je kopiata lyzka maki, wymieszac
i z maka przyrumienic¢. Tak przygotowane migso roz-
prowadzié¢ smakiem z jarzyn, wla¢ do zupy i zagoto-
© waé. Przed wydaniem wsypa¢ do zupy garstke drobno
pokrajanej zielonej natki z pietruszki i pokrajanego
koperku, i posoli¢ do smaku.

9. Pulpety z watrébek, serc i ptuc kréliczych.
Zupelrie $wieze podrobki przepudci¢ dwa razy ‘przez
maszynke, doda¢ namoczona w mleku i wyciénigta
bulke, jedno lub dwa jaja, usmazona posickang ce-
bulg, posoli¢, popieprzy¢ i doskonale cala mas¢ wy-
miesza¢ 1 wyrobié. 7 masy tej formowaé¢ na dloni
dobrze posypanej maka gatki wielkosci orzecha. Gatki
te wrzuci¢ nastgpnie na wrzaca osolora wode 1 goto-
wad przez pol godziny, dopdki nie wyplyna na wierzch
i nie straca wewnatrz czerwonego, surowego wygladu.
Podaje si¢ do zup lub kapusty kiszonej, lub tez po
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wystudzeniu przysmaza si¢ na tluszczu i uzywa jako
dodatku do jarzyn.

10.. Krélik pieczony po polsku. 7 mlodego
krolika odciaé comber i szyneczki, debrze wyzylowad,
posoli¢ i da¢ do rondla na rozpalony tluszcz. Gdy
migso si¢ obrumieni; nakry¢ rondel pokrywa i dusié
skrapiajac od czasu do czasu zimng woda. Na dopie-
czeniu obsypaé migso tarta buleczka i chwilke zapiec.
Przed wydaniem pokraja¢ w plastry. Do migsa tego
podaje si¢ zwykle salate) lub kompot.

11. Krélik pieczony jak kurcze. Mlodego kro-
lika sprawié, wyzylowaé i powiesi¢ w chlodnym miej-
scu na dwa dni, a w zimie i na dtuzej. Po tym czasie
migso posolié, posmarowac obficie mastem i wstawi¢
w brytwannie do dobrze goracego piekarnika. W cza-
sie pieczenia skrapia¢ od czasu do czasu zimna woda
i podlewaé tworzacym si¢ smakiem. Tak przyrzadzony
krélik jest bardzo smaczny i1 przypomina pieczone
kurczeta.

12. Krélik pieczony z musztarda. Oczyszczo-
nego krolika zala¢ na dwie doby marynata (patrz
nr 18). Po wyjeciu z marynaty migso wyzylowad, po-
soli¢, posmarowaé grubo musztarda, umiescié je w bryt-
wannie wylozonej uprzednio plasterkami $wiezej slo-
ninki (bilu), wsuna¢ w goracy piekarnik i piec przez

1) Sposéb przyrzadzania salat podany jest w ksiazeczce
naszego wydawnictwa: Z. Piechowa, Potrawy z jarzyn.
(,,RadZ-Sam Sobie’” Nr 24/25).
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godzing, obficie skrapiajac utopionym tluszczem. Gdy
migso si¢ zrumieni, podprawié¢ sos kwasna $mietang.

13. Krélik pieczony z piwem. Skruszalego kro-
lika oczysci¢, dobrze wyzylowaé, zalaé piwem, posy-
pa¢ tluczonym jalowcem, nakry¢ i wynie$é na 24 go-
‘dziny, po czym posoli¢; wlozy¢ migso na rozpuszczone
na brytwannie masto i piec w goracym piekarniku
czgsto polewajac piwem. Gdy mieso kruche, wlaé
nieco wody, odgotowaé z rumianego osadu, podpra-
wi¢ szklanka $mietany kwasnej lub maslanki rozklé-
conej z tyzka maki, zagotowad, migso pokrajac i podac
polane sosem. Podawaé z buraczkami?).

14, Krélik pieczony z sardelami. Sprawionego
krélika wyzylowac, odcia¢ comber z tylnymi szynkami,
posoli¢, rzuci¢ migso na rozpalony na brytwannie
thuszcz 1 ze wszystkich stron obrumienié, a nastgpnie
dusi¢ pod pokrywa od czasu do czasu skrapiajac zimna
woda, aby mieso latwiej skruszalo. Na dopieczeniu
posypa¢ maka, dodaé kilka wymoczonych i drobno
posiekanych - sardeli, troche soku z cytryny, podlaé
kilkoma lyzkami rosotu i jeszcze przez chwile poddu-
si¢. Przed wydaniem sos przecedzi¢ i pola¢ nim po-
krajane migso.

15. Krélik opiekany z cebula. Oczyszczonego
krolika wyzylowad, odciaé comber z tylnymi.szynecz-
kami, naszpikowac¢ pokrajana w paski $wieza sloninka
(bilem), posoli¢, skropi¢ lekko cytryra i wlozy¢ do

1) Spos6éb przyrzadzania podany jest w ksiazeczce na-
szego Wydawnictwa podanej wyzej w uwadze przy nrze 10.
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rondla na rozpalony tluszcz. Gdy migso si¢ zarumieni,
doda¢ pokrajanej cebuli, troche pieprzu, podlewac od
czasu do czasu zimna wodq, przykry¢ pokrywa i dusié
do miekkosci.

16, Krélik faszerowany. Posieckaé¢ drobno wa-
trébke z mlodego krélika dodajac pieczarek (lub w ich
braku zwyklych grzybéw), soli, pieprzu, milcdej sto-
ninki (bilu) pokrajanej w drobna kostke, butke namo-
czona w mleku i wycisnieta. Wszystko to dobrze wy-
mieszaé, wbié jedno zéltko, dodaé piane z jednego
biatka, wsypa¢ troche¢ drobno posiekanej zielonej natki
z pietruszki, wymiesza¢ po raz drugi, nadzia¢ tym
farszem sprawionego, wyzylowanego mlodego krdlika
i spia¢ drewnianymi szpilkami z drzewa twardego i bez
zapachu. Tak przyrzadzonego krélika obtozy¢ na bryt-
wannie plasterkami $§wiezej stoninki (bilu) i upiec
w goracym piekarniku. Po upieczeniu wyjac szpilki,
pokraja¢ krélika w do$¢ grube plastry i podaé z sa-
lata lub kompotem.

17. Krélik duszony z pieczarkami. Oczyszczo-
nego krélika wyzylowac, poraba¢ w kawatki, posolic,
poprészy¢ maka i zrumieni¢ na masle dodawszy po-
krajanej w kostke stoninki (bilu), po czym zala¢ lekkim
winem (moze by¢ owocowe). Dusi¢ nastepnie wolno
pod przykryciem, wlozy¢ sparzone wrzaca woda sza-
lotki (rodzaj cebuli), pokrajane w paseczki pieczarki
oraz odrobine réznych korzeni, a gdy mieso bedzie
migkkie, podaé. O ile by sos byl za rzadki, trzeba go
podprawi¢ maka ziemniaczana roztarta w lyzce wina
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lub wody. Pieczarki mozna zastapi¢ innymi dobrymi
grzybami, zwlaszcza prawdziwymi.

18. Krélik w sosie ,,na dziko’’. Z oczyszczonego
krolika odcia¢ comber z szyneczkami, zala¢ w garnku
marynata (p. nizej) i pozostawic na jeden dzien w chlod-
"nym miejscu. Po wyjeciu z marynaty migso wyzylo-
wacé, naszpikowac stoninka (bilem) pokrajang w cienkie
paski, posoli¢ i obrumieni¢ ze wszystkich stron na roz-
palonym ttuszczu. Nastepnie przykry¢ pokrywa, pole-
waé po wierzchu roztopionym tluszczem i skrapiac¢ od
" czasu do czasu zimna wodg. Gdy migso zmigknie,
podlac je szklanka kwasnej §mietany rozkléconej z tyzka
maki 1 raz jeszcze zagotowaé. Comber i udka pokra-
ja¢ wraz z kostkami.i podac polane tym sosem.’

Marynata: Do szklanki rozcieficzonego octu wsypaé
pokrajana cebule, kilka ziarnek pieprzu, 2 listki bobkowe
. i zagotowaé. Migso ulozyé w naczyniu kamiennym i chlodna
marynatg (czyli bajcem) zala¢. Bajcu powinno byé tyle, aby
migso bylo przykryte (przycisnaé¢!), lub gdy marynaty jest
troch¢ za malo, nalezy je co pewien czas przewracac.

19. Krélik smazony. Pokrajaé¢ krdlika na ka-
walki, skropi¢ sokiem z cytryny lub dobrym, niezbyt
mocnym octem, oblozy¢ plasterkami cebuli, dodad
kilka galazek zielonej pietruszki, kilka listkow bobko-
wych, roztarty- zabek czosnku, Zdzblo tymianku, kilka
ziarnek pieprzu i troche¢ soli; niech migso polezy tak
jedna lub dwie doby w chtodnym miejscu. Na godzing
przed smazeniem wyjac je z tego sosu, czystym plo-
ciennym galgankiem obetrze¢ do sucha z wilgoci, ota-

3



34

cza¢ grubo w mace i smazy¢ na gorgcym masle (lub
lepiej na fryturze), poki si¢ nie zrumieni i nie zmigknie.
Utozy¢ nastepnie na polmisku, ubraé galazkami zie-
lonej pietruszki usmazonej w masle i podac z ostrym
lub pomidorowym sosem w sosjerce. Jest to wytworna
potrawa, ale do jej przygotowania nadaja si¢ jedynie
mlode sztuki o catkiem delikatnym jeszcze miesie.

20. Kotlety z krélika. Wyzylowaé comber z kré-
lika, wykroié¢ kilka matych kotlecikéw na grubo$é
dwédch kostek, jedna z nich odciaé i kotleciki lekko
ubid, posoli¢, obsypa¢ maka, maczaé w rozbitym jajku,
otacza¢ w bulce 1 smazy¢ na rozpalonym tluszczu. Na
kotlety nadaja si¢ tylko mlode kréliki.

21. Bitki z miesa kréliczego. Kawalki mig¢sa
jak na befsztyki ubijaé¢ patka, maczana co chwila
w wodzie, w ten sposéb, ze po rozbiciu sklada si¢
‘plat migsa na pét i dalej ubija, powtarzajac to skla-
danie kilkakrotnie. Z ubitych w ten sposéb kawalkéw
formowad plaskie kotleciki (przy czym reka winna byé
kazdorazowo dobrze w zimnej wodzie zamaczana), po-
soli¢ i na chwil¢ pozostawié, aby migso stezalo. Na-
stepnie klas¢ kotleciki na rozpalony na patelni tluszcz,
a gdy z obydwu stron si¢ obrumienia, wlozyé je do
rondelka wraz z tluszczem z patelni, dodaé cebulg
pokrajana w paski, nakryé i skrapiajac od czasu do
czasu zimna woda dusi¢ do migkko$ci. Podawac na
pétmisku oblozone wokolo duszonyrm ziemniakami i i
lane wytworzonym sosem.

22. Pieczef siekana. Jeden kg migsal'kréli_czego
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przepusci¢ dwa razy przez maszynke, dodaé dwie wy-
moczone w mleku lub w wodzie, wycisni¢te bulki.
Osobno utrzeé 10 dkg masta z dwoma zdttkami na §mie-
tang. Migso, bulki, utarte masto po posoleniu i po-
pieprzeniu wymiesié¢ na pulchna mase, uformowac z niej
- walek, posmarowac bialkiem, posypac tarta, przesiana
bulka, wlozy¢ do brytwanki na gorace maslo i upiec
w piekarniku. Na dopieczeniu dodac szklanke kwasnej
§mictany rozkléconej z tyzka maki i sos raz zagotowad.

Pieczen ta jest o wiele smacznigjsza, jesli wziad
polowe migsa wieprzowego lub jesli si¢ dolozy kawa-
lek $wiezej stoniny (bilu).

23. Kotlety siekane. 50 dkg migsa kréliczego
zemleé na maszynce,dodac jedng namoczona w mleku
lub wodzie i wycisnigta bulke, jedno jajo, pdl cebuli
drobno pokrajanej i zasmazonej, soli i pieprzu do
smaku, wszystko dobrze wymiesza¢ i wyrabiaé¢ male
kotleciki, otaczaé je w bulce i smazy¢ na rozpalonym
thiszczu. Po usmazeniu — jesli si¢ kotlecikéw nie po-
daje od razu — nalezy je sktadaé¢ do rondelka, skropic
kilku kroplami zimnej wody, przykryé pokrywka
i wstawi¢ do niezbyt goracego piekarnika na ruszcik.
~ Takie kotlety sa pulchne i soczyste.

24. Zraziki siekane w sosie grzybowym.
Przygotowaé migso z dodatkami jak na kotlety sie-
kane (p. wyzej nr 23), formowad wateczki (zraziki),
otaczaé lekko w mace, smazy¢ na patelni na rozpa-
lonym tluszczu, a gdy gotowe, ukladaé¢ na talerzu. .
Do pozostalego na patelni tluszczu daé usickana ce-

3%
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bule i kopiata lyzke maki. Gdy zasmazka wraz z ce-
bulka si¢ przyrumieni, podla¢ smakiem ugotowanym
z grzybkéw, wymieszaé, przelaé ten sos do,rondelka
(mozna tez dodaé jeszcze pél szklanki kwagnej $mie-
tany), posoli¢, wlozyé do sosu zraziki i dusi¢ pod po-
krywa przez 10—15 minut. Wygotowane grzybki mozna
drobno posiekaé i wrzucié do sosu. Podaje si¢ z kaszka
lub tartymi ziemniakami.

25. Zraziki siekane w sosie kaparowym.
Migso do zrazikéw przygotowaé wraz z dodatkami
jak na kotlety siekane (p. wyzej nr 23), wyrabiac
podtuzne wateczki (zraziki), otacza¢ w butce lub w mace
i smazy¢ na patelni na rozpalonym tluszczu. Usma-
zone zraziki wyjaé na talerz, a na patelni¢ daé lyzke
maki, przesmazy¢, rozprowadzié rosolem, przelaé sos
do rondelka, dodaé soku z cytryny, wlaé szklanke
© kwasnej $mietany, dodaé 2 dkg drobno posiekanych
a uprzednio dobrze wymoczonych w zimnej wodzie
kaparkéw, troche soli i cukru do smaku, wlozy¢ do
‘tego sosu zraziki i chwile pod pokrywa poddusié.

26. Paprykarz z krélika. 75 dkg migsa pokrajac
w grube kawalki, posoli¢, obsypa¢ lekko papryka, wrzu-
cié¢ na pokrajana w kawaleczki, roztopiona sloning
(bil), daé¢ jedna pokrajang cebulg, obsmazyé migso
na rumiano, potem przykry¢ rondel pokrywa i dusié
do migkkosci skrapiajac od czasu do czasu zimna
woda. Przy koncu wlaé szklanke kwasnej $mietany
rozkléconej z, lyzka maki i jeszcze raz zagotowacd.
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Mozna tez dla dodania smaku wlaé kilka przetartych
pomidorow.

27. Gulasz z krélika. Jeden kg migsa kroliczego
pokraja¢ w kawatki, posoli¢, popieprzy¢, wrzucié na
thuszcz 1 obrumienié. Skrajaé¢ 2 lub 3 cebule, wrzucié
- do migsa i dusié¢ pod przykryciem skrapiajac od czasu
do czasu zimna woda. Gdy migso zmigknie, obsypad
je lyzka maki i mieszajac zrumieni¢. Nast¢pnie wle-
waé po troche zimnej wody, tak aby rozprowadzié
gesty sos, kilka razy zagotowac i podac z tuczonymi
ziemniakami. Dla dodania smaku mozna daé¢ do sosu
kostke bulionu Maggi’ego.

28, Krélik z rzepa lub kalarepa. Sprawionego
i wyzylowanego krélika wlozy¢ na pét godziny do zim-
nej wody, wyjaé, osuszyé Sciereczka, pokraja¢ na ka-
walki, posoli¢ i zrumienié¢ na goracym tluszczu, dodac
dwie duze, drobno pokrajane cebule, uprzednio zru-
mienipne na zloty kolor. Przelozy¢ do garnka ze szczelna
pokrywa i zala¢ woda rozpuszczona z kostka bulionu
w takiej ilo§ci, aby migso bylo nia przykryte. Posta-
wi¢ na blasze i gotowaé wolno przez kwadrans. Po
tym czasie osoli¢, dodaé pieprzu w ziarnkach, peczek
wloszczyzny i pét szklanki dobrze roztartej krwi z kré-
lika. Garnek przykry¢ pokrywa i gotowac jeszcze przez
pol godziny.

Mtoda kalarepke lub rzepe obraé ze skéry, po-
krajaé w talarki i obgotowaé przez chwile w osolonym
wrzatku, przecedzi¢ przez druszlak, dobrze wod¢ od-
saczyé i wsypa¢ do garnka z migsem. Dusi¢ jeszcze
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przez kwadrans, po czym migso wyjaé, pokrajaé, ulo-
zy¢ na polmisku i oblozy¢ jarzynkami w sosie.

29, Siekanka z krélika z ryzem lub kasza.
Migso wraz z ko§émi zalaé goraca woda, posolié, za-
gotowad, zeszumowad, wlozy¢ wloszezyzng, nakryé
i gotowa¢ wolno do migkkosci. Cebulg upiec w pie-
karniku, drobno posiekaé, zasmazy¢ na magle lub
smalcu, dodaé kopiata tyzke maki, poddusié, rozpro-
wadzi¢ rosolem z migsa, gotowac 5 do 10 minut, doda¢
posiekane a wymoczone uprzednio w wodzie kapary,
wcisnaé sok z cytryny, wlaé¢ upalony na karmel cukier,
wyjete z rosolu migso oddzieli¢ od kosci i nozem drobno
-posiekaé, wsypa¢ do sosu i mocno zagrzac. Podaje si¢
z ryzem lub kasza.

Siekanke taka mozna przyrzqdzac z lebka i gor-
szych kawatkéw miesa. Mozna tez uzyé i starszych
sztuk.

30. Potrawka z krélika. Oczyszczonego i wy-
zylowanego krélika pokraja¢ na kilka czesci, wlozyc¢
do garnka, zala¢ zimna woda do przykrycia, posolié,
doda¢ réznych jarzyn i gotowaé do migkkosci. Osobno
zrobié biala zasmazke z lyzki masta i tyzki maki, roz-
prowadzi¢ ja rosolem, podla¢ szklanka kwasnej §mic-
tany, wcisnaé troche soku z cytryny. Po usunigciu
wiekszych koéci zalaé mieso przygotowana zasmazka
i raz zagotowaé. Dla podniesienia’ smaku mozna do-
da¢ kilka drobno poszatkowanych pieczarek do gotu-
_]qcego sie miesa.

31. Potrawka z krélika z jarzymami. Jeden
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kg migsa kroliczégo pokrajaé na czeéci wraz z ko$émi.
Kawatki migsa otoczy¢ w mace, obsmazy¢ na tluszczy,
ztozy¢ do rondla, podlaé woda, posoli¢ i dusié pod
pokrywa. ‘25 dkg oczyszczonych jarzyn drobno wraz
z dwiema cebulami uszatkowad, dodaé do miesa i ra-
. zem dusié. Gdy jarzyny beda miekkie, dodaé 5 dkg
przecieru pomidorowego lub uduszonych pomidoréw
i razem jeszcze poddusic¢. Podawac z kasza lub kluskami.

32. Potrawka z krélika po francusku. Skru-
szatego, wyzylowanego krélika pokraja¢c w kawatki
i posoli¢. 10 dkg stoninki (bilu) pokrajaé w kostke,
doda¢ pokrajana w plasterki cebule, dusié, a gdy
zmigknie, wlozy¢ migso i ohsmazy¢ je na mocnym
ogniu bez przykrycia. Gdy migso si¢ obrumieni, obsy-
pa¢ je kopiata tyzka maki, podlaé¢ szklanka wina i du-
si¢ pod pokrywa na wolnym ogniu, a gdy miekkie,
pola¢ je przefasowanym sosem i podaé z ryzem wy-
tajonym na sypko lub z makaronem.

33. Potrawka z kroélika po wegiersku. Skru-
szale migso wyzylowaé, pokraja¢ w do§¢ grube kawalki
1 wlozy¢ do rondla. Nastepnie wrzucié ze dwie garicie
pokrajanych w talarki réznych jarzyn, dodaé lyzke
tluszczu, zalaé szklanka goracej wody i dusi¢ wolno
do migkkosci, po czym migso wyjaé, sos wraz z ja-
rzynami przetrze¢ przez druszlak, zmiesza¢ w tym sa-
mym rondlu z migsem, podprawi¢ szklankg kwasnej
$mietany rozkléconej z tyzka maki, dodac soli i mala
szczypte papryki i poddusi¢ jeszcze przez 10 minut
Podaje si¢ z tartymi ziemniakami.



40

34. ,,Civet de ligvre”’ z krélika. (Ulubiona po-
trawa francuskiej kuchni). Migso wraz z ko§émi po-
rabaé na zgrabne kawalki, posoli¢, zrumieni¢ na tiu-
szczu, posypaé¢ maka, popieprzy¢, wkrajaé cebule, pod-
dusi¢ przez chwile pod pokrywa, po czym wlaé pét
szklanki goracej wody lub czerwonego wina, dodac
serce, 5 dkg pokrajanej wedzonki i dusi¢ pod pokrywa
na wolnym ogniu do migkkosci. Przed wydaniem do-
daé¢ watrébke, nie duszac dluzej niz przez 10 minut;
serce i watrobe przed wydaniem pokrajaé w paski,
wymieszaé¢ z migsem i podac z ryzem, Kasza lub tar-
tymi ziemniakami.

35. Krélik na zimno w marynacie. Wi(;ksze
kawalki migsa, jak np. z szyneczek, rozplaszczyé patka
na grubo$é palca. Comber i udziec obraé z kodci,
ulozyé na rozplaszczonych kawatkach, zwinaé, obwia-
zaé silnie bawelna. Osobno ugotowaé w jednym litrze
osolonej wody dobra wiazke jarzyn, cebule i pozostale
kosci. Do gotujacego si¢ smaku wlozy¢ zwinigte migso
i gotowaé do migkkoéci, nastepnie je wyjaé¢ i zawinad
silnie w §ciereczke, polozy¢ na péimisek, przycisnaé
deseczka 1 cigzarkiem, aby migso dobrze si¢ spraso-
walo i pozostawié tak az do zupelnego wychlédnigcia.
Potem pokrajaé¢ migso w plastry, wlozy¢ do szerokiego
stoja i zala¢ nastepujacym sosem :

Sos: 3 zéltka z jaj ugotowanych na twardo utrze¢
dobrze, dodac¢ lyqu musztardy francuskiej, wcisnac sok z cy-
tryny, popieprzy¢ i ocukrzyé do, smaku, rozprowadﬂc kll-
koma lyzkami rosolu spod kroélika i zala¢ migso.
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Mozna tez zala¢ wykwintniejszym sosem majo-
nezowym lub sardelowym.

Marynat¢  taka mozna utrzymaé w chlodnym
miejscu nawet przez dwa tygodnie.

36. Pasztet z krélika. Przodki z krélika, pod-
brzusze z zeberkami, serce, pluca, mézg i 30 dkg $wie-
zej stoniny (bilu) zala¢ dwiema szklankami zimnej
wody, dodaé jarzyn, kilka grzybkéw i gotowaé pod
przykryciem az do migkko$ci. Osobno udusi¢ pod
przykrywa na tluszczu z pokrajana cebula watrébke
(nie dluzej niz przez 20 minut, gdyz przy diuzszym
duszeniu watrébka twardnieje). Migso obraé po ugo-
towaniu z kostek, a w pozostalym i przecedzonym
z jarzyn smaku, ktérego nie powinno byé, wiecej niz
pot szklanki, namoczy¢ jedna butke. Mieso, bulke,
watrébke i jedna cebulg zemleé na maszynce 4 lub
5 razy, dodaé 3 jaja, posoli¢, popieprzy¢ i calo$é¢ do-
" brze wymiesié¢ reka jak ciasto. Gdyby masa byla za
rzadka, doda¢ odpowiednia ilo§¢ tartej bulki. Wyro-
biona mas¢ da¢ do rondla dobrze wysmarowanego
thuszczem i wysypanego tarta bulka lub do odpo-
wiedniej formy, przykryé szczelnie pokrywa, przylo-
zy¢ cigzarkiem, wlozyé do naczynia, w ktérym woda
nie powinna si¢gaé¢ wyzej jak do polowy rondla z pasz-
tetem i gotowad przez godzing:. Po wyjeciu z garnka
wyrzucic¢ cieply jeszcze pasztet na okragly polmisek.

Dla dodania smaku mozna do gotujacego si¢ ro--
sotu dodaé kilka tyzek rozpuszczonego bulionu lub
dwie kostki Maggi’ego,
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Zamiast gotowaé, mozna pasztet upiec w piekar-
niku.pod pokrywa. Czy pasztet jest juz upieczony
poznaje si¢ po tym, zZe jest przyrumieniony, a boki
odstaja od rondla. _

37. Pasztet z krolika po francusku. 25 dkg
podgardla, boczku lub tlustego migsa wieprzowego
pokraja¢ w kawalki, wlozy¢ do rondla i wytopié, do-
daé nastepnie 75 dkg pokrajanego w kawalki miesa
kréliczego, pokrajana cebul¢ uprzednio zrumieniona
na tluszczu, podlaé¢ woda i dusi¢ do migkkosci. Na
20 minut przed koricem gotowania dodaé¢ watrébke.
Po ugotowaniu -zemle¢ to wszystko trzykrotnie wraz
z 25 dkg ugotowanych ziemniakéw. Osobno z tyzki ttu-
szczu 1 tyzki maki zrobié biala zasmazke, wsypaé do
ni¢j zmielona mase, wbié jedno jajo, posolié¢, po-
pieprzy¢ i doskonale wyrobié. Wyrobiona mase wlozyc
do rondla dobrze wysmarowanego tluszczem, ubié
i wypiec w piekarniku lub ugotowaé w drugim wig-
kszym naczyniu z woda pod przykryciem. I

38. Galaretka, czyli auszpik z krélika z wlo~-
szczyzna. Sprawionego i wyzylowanego krélika po-
kraja¢ w kawatki, doda¢ spora iloé¢ wloszczyzny, po-
soli¢ i zala¢ B-cioma szklankami wody. Gotowaé na
wolnym ogniu okolo 2 godzin, po czym rosélt przece-
dzié, wloszczyzne pokraja¢ w paseczki, migso obrad
z kosci, pokraja¢, ulozy¢ to wszystko w foremce lub
'na salaterce. Osobno sklarowaé przecedzony rosél bial-
kiem, doda¢ 2 kostki bulionu Maggi’ego, 6 listkéw ze-
latyny, wprzéd namoczonej w zimnej wodzie i wyci-
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§nigtej (rosét musi byé na tyle goracy, aby sie zela-
tyna rozpuscila) i zalaé nim migso ulozone w foremce.
Postawi¢ w chlodnym miejscu, aby galaretka zastygta.
Zamiast dodawac zelatyn¢ do ugotowanego ro-
solu mozna ugotowac¢ rosél z 2 nézkami cielgcymi.
Nalezy je wrzuci¢ dopiero do gotujacego si¢ rosohu.
Auszpik taki jest o wiele smaczniejszy.
; 39. Farsz z migsa kroliczego. Ugotowane
migso lub resztki z pieczeni zemle¢ na maszynce, dad
do rondelka na drobno posickana i zasmazona na
ttuszczu cebulg, posolié, popieprzy¢, dodaé jedna lub
dwie lyzki tartej butki (a w braku tejze 2.1ub 3 ugo-
towane przetarte ziemniaki) i zala¢ kilkoma lyzkami-
rosolu lub bulionu (moga by¢ kostki Maggi’ego). Ca-
lo§¢ chwile podsmazy¢ mieszajac, aby nie przywarla
do rondelka, Po wychlédzeniu uzywaé jako farszu do
pierozkéw lub nalesnikow. ‘ ity
 40. Sos miesny z krélika ,na szybko”. Migso
oddzieli¢ od kosci. Kosci zuzyé na zupe, a mieso- ze-
mlec¢ na maszynce. Cebule lekko zrumienié na thuszczu,
rzuci¢ zmielone migso i podsmazy¢ je na kolor ru-
miany. Posypa¢ nastepnic lyzka maki, przysmazyc
mieszajac, posoli¢, popieprzy¢, rozprowadzi¢ woda,
aby powstal do$¢ gesty sos i przez 10 minut gotowad.
Sos nabiera ostrzejszego smaku po przyprawieniu go
rozciericzonym octem i dodaniu cukru,
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i

10.
i3
12
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

SPIS POTRAW
Zupy:

Ros6t z krolika .

. Krupnik na ko$ciach kréliczych
Zupa pomidorowa na koSciach kréliczych .

Zupa cytrynowa na kosciach kroliczych

. Zupa szczawiowa na ko$ciach kroliczych
. Zupa wloska .

Zupa wloska innym sposobem .
Potrawa jednodaniowa z krolika .

Dodatki do zup:

. Pulpety z watrébek, serc i pluc kréliczych

Migsa :
Krélik pieczony po polsku
Kroélik pieczony jak kurcze .
Krélik pieczony z musztarda
Krolik pieczony z piwem
Kroélik pieczony z sardelami
Kroélik opiekany z cebulg
Krolik faszerowany
Krolik duszony z pieczarkami .
Krolik w sosie na dziko .
Krolik smazony . i
Kotlety z krolika . .-,

Str.

26
26
27
27
27
28
28
29

30
30
30
31
31
31
32

28

33
33
34



21.
22,
23.
24,
25.
26.
-/
28.
29.
30.
3l.
32,
. 33.
‘34,

35/

36.

31.

38.

39.

40.

Bitki z miesa kréliczego .

Pieczet siekana .

Kotlety siekane .

Zraziki siekane w sosie grzybowym
Zraziki siekane w sosie kapafowym :
Paprykarz z krélika

Gulasz z krolika ;

Krolik z rzepa lub kalarepa
Siekanka z krolika z ryzem lub kasza
Potrawka z krolika .

Potrawka z krélika z jarzynami
Potrawka ‘z krélika po francusku .
Potrawka z krélika po wegiersku .
»Civet de ligvre” z krélika .

Krolik na zimno w marynacie
Pasztet z kroélika e
Pasztet z krolika po francusku .
Galaretka czyli auszpik z krolika z wloszczyzng

Farsz z migsa kroliczego .

Sosy:
Sos miesny z krolika ,na szybko.
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LRADZ SAM SOBIE

BIBLIOTECZKA ZYCIA PRAKTYCZNEGO

WYDAWANA PRZEZ POLSKI KOMITET OPIEKUNCZY W KRAKOW(E

Nr
Nr

Nr

Nr

Nr

Nr

Dotychczas ukazaly sig:

1. — Dr K. Simm: Szkodniki w spizarni. (Wyeczerpane).
2. — Dr inz. R. Dawidowski: Jak oszezednie palié
w piecach domowych? (Wyczerpane).

3. — Dr M. Jezewski: Maly warsztacik domowy. (Wy-
danie II). y

4. — Dr B. Kawecka-Starmachowa: Sto potraw
z ziemniakéw, (Wydanie III). ;

5. Dr K. Doborzyniski: Swiatlo zgaslo! Praktyczne
wskazéwki dla elektryka domowego. (Wyczerpane).

» 6. — Dr A. Wodziczko: Wiadomosei praktyczne o $rod-

kach zywnosci (Wyczerpane).

7. — Dr J. Supniewski: Proste leki 7 zib krajowych.
(Wydanie III).

8/9 — Dr K. Starmach: Hodowla ryb w malych staw-
kach. (Wydanie II).

10. — Dr K. Simm: Mole i inne szkodniki w-mieészkaniu,
(Wyczerpane).

11/12. — Dr E. Kurzyniec: Kity i kleje w uzytku do-
mowym. (Wydanie II). :
13. — Dr Z. Grodzinski: Niepozadani ,towarzysze"
czlowieka (pluskwa, pchla, wesz) i walka z nimi. (Wyczel-
pane).

14, — Dr T. Marchlewski: Hodowla krélikéw, (Wy-

czerpane).



Nr
Nr

Nr
Nr
Nr

Nr

15. — Z.Piechowa: 60 potraw z kapusty. (Wydanie I).
16/17 — Dr W. Gadzikiewicz: Dezynfekeja i steryli-
zacja w zastosowaniu do potrzeb zycia codziennego. (Wy-
czerpane).

18. — Dr inz. Krupkowski: Metale w gospodarstwie
domowym, ‘ich uzytkowanie i konserwowanie. (Wyczer-
pane). 4 ;

19. — Dr M. Migsowicz: Zasady praktycznej fotografii,
(Krétki poradnik dla fotografa-amatora). (Wyczerpane).

20. — J.Marchlewski: Hodowla kur. Praktyczne wska-
zowki dla matych i wigkszych gospodarstw. (Wyczerpane).
21/22, — Dr 8. Ziobrowski: Maly ogrédek warzywny.
(Wydanie III). »

23, — Dr J. Szaterowa: Tatwe sposoby ‘wywabiania
plam (Wydanie IT).

r 24/25, — Z. Piechowa: Potrawy z Jarzyn (w tym oblady

jednodaniowe oraz klszeme i konserwowanie jarzyn. (Wy-
danie II).

26/27. — C. Gralikowski: Mydlo z odpadkdéw.

28/29. — M. Saryusz-Stokowska: Uzytkowanie ské-
rek i migsa krohka. (Wydame II).

Do nabycia w ksiggarniach lub w Adminlstracji wy-

dawnictwa ,,RADZ SAM SOBIE“, Krakéw, Kanonicza 14,
skrytka pocztowa 525.




Biblioteczke Zycia Praktycznego

Czy masz juz w domu ?

"RADZ SAM SOBIE” ®

Bogata tres¢ —
Fachowe opracowanie —
Usuwa codzienne troski i bolaczki

Wychodzi nakladem

Polskiego Knmitetu Opiekuiiczego w Krakowie

Do nabycia we wszystkich ksiegarniach
— lub w Administracji Wydawnictwa: —
Krakow, Kanonicza 14, Skrytka poczt. 325

'




ZARODOWA HODOWLA KROLIKOW

Bca GAWLIKOWSCY

KRAKOW, UL. LIPOWA 33

dostarcza po cenach rynkowych s/ /
7 s/ s nastepujace rasy krélikow

Olbrzymy belgijskie
biale i szare,

Barany francuskie
biate,

Srebrzyste francuskie
Szynszyle duze

Angory angielskie
biate




,ANGORA"

kroliki biate po importach
angielskich i niemieckich
ma stale do sprzedania
i wysyta najwieksza
w Okregu, polecana przez
KrakOwska Izbe Rolnicza

N
RODOWODOWRA HODOWLA KROLIKOW
ANGORA"’

w Limanowe] (dwor)
okreg krakowski
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Suchodolski B. prof. dr POLSKIE TRADYCJE DE- Cenaszi.
MOKRATYCZNE. Idea déemokracji w. ujeciu :
mySlicielf poflskhch od St. Staszica do St. Wit- '
kiewicza, Str. 184, - - - . B 00

A : PRZEWODNIKI

learskl J: GDANSK MIASTO NASZE. Przevwod«nnk
'po Gdansku ‘starym i nowym, -Str, 320, 32 ilustr. - 400.—

~ Stowik J. WIELICZKA. Przewodnik po kopalni i mie-
‘ Scie. Wyd. IT uzupeini ione i rozszerzone, str. 84 190.—

Sosnowskx K. prof. ZIEMIA KRAKOWSKA. Szcze-

: golowy przewodnik wycieczkowy. Cz. I: Tury-

stylka i wylcuercsz!o:wamte Najblizsze okollice

Krakowa. Nizina Nadwiganska. Str. 224, 31

ilustr. T e Syt ke p
—  ZIEMIA KRAKOWSKA Cz II: Polgorze kar-» é
packie, Str. 252, 48 ilustr. .« - & < 460.—

— PRZEWODNIK PO BESKIDACH . ZACHOD-
NICH. Tom I: Beskid Slagki i Zywiecki. Wyd.
1V przejrzane i rozszerzome, Str. 336 . . . —

SZKOLA. KIEROWCY |

Tuszynski_ A. inz. BUDOWA i OBSLUGA SAMO-

CHODU (Szkola Kierowey I). Wyd. III, Str.

256, 143 rys. - 10 tabl kolor. . -y =« - ' 550.—

— NAUKA KIEROWANIA SAMOCHODEM (Szko- y :
- ta Kievowcy ID. Nowe wyd., Str. 148 /55 rys

3 “w fekécie |- 4 tabl. kolor. - . - - - 300.—-

g v — DIESEL SAMOCHODOWY (Smko%a Kiemowcy

l

1II), Str. 166, 88 rys. . . + 320.—
~—~ BUDOWA i OBSLUGA MOTOCYKLA (Szkola:
! Kierowcy IV), Str. 272, 165 rys.. -+ 3 tabl. . 500.—
‘ — EGZAMIN KIEROWCY w pytaniach i odpo-
wiedziach, (Szkota Kierowcy V). Nowe wyd.
gruntownie przembaﬁome .l romszeu‘bone str, 260 480.—
Do nabycia we wszystkich kslqgammh — Wysytka za
zaliczeniem pocztowym. -
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: BIBI Biblioteka Gltéwna
»RA y  Zachodniopomorski Uniwersytet Technologicz

i id dnicz
BIBLIOTECZKE! Ksiegozbior Przyrodniczy

N 6057

Aktualn 8

e T IIMREN
str,
2. Kurzyniec E. KITY I K 520 000084056
str. 44
3. Piechowa Z. 60 POTRAW Z KAPUSTY ;
sthr., 32 cena zl. 50.—
4. Stokowska M. UZYTKOWANIE SKOREK 1 MIESA
KROLIKA str, 48 - cena zt, 50— l
5.. Szaferowa J. LATWE SPOSOBY WYWABIANIA PLAM
sbr. .32 cena zt, 50.—
6. Starmach K. HODOWLA RYB W MALYCH STAWKACH
2 str. 48 ceha zt. 80.—
7. . Supniewski J. PROSTE LEKI Z ZIOL lKRAJ"OWYCH
str: 32 eena zi, 50—
8. Ziobrowski S, MALY OGRODEK WARZYWNY
. str. 84 i 2 tabl, reena’ zt, 100,
9. - Kwasniewski  E. NOWOCZESNE FOTORECEPTY
. w druku
10. Kwasniewski E. NOWOCZESNY FOTOAMATOR
str. 166 i 22 tabl. cena zt, 350.—
11. ‘Jezewski M. MAELY WARSZTACIK DOMOWY

str. 32 cena zt. 50,—

Do nabycia w wydawnictwie

WIEDZA . ZAWOD . KULTURA

T.ZAPIOR i 8- K&
‘KRAKOW, ul. Stawkowska 3.

oraz we wszystkich innych ksiegarniach
V/1949.



