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Medium tenuere Itenti.

Pisma tego w każdą N iedzielę w y ­
chodzić będzie arkusz.—  Przedpłata 
w ynosi półrocznie . w  W arszawie zł. 
i i ,  na prowincyi zł. i5 . — Prenu­
merować nań inoina p ó łr o c z n ie  lub 
c a ło r o c zn ie : w W arszawie w  Rcda-

*  kcyi Tygodnika lloln i, Tecliu. przy 
ulicy Slo-Jerskiej Nro 1 7 8 9 . Na pro­
wincyi n a  wszystkich Urzędach i Sta­
cjach Pocztowych. — W  W arszawie 
7. Dedakcyi do mieszkań PP. Prenum e­
ratorów b e z p ła tn ie  będzie odesłane.

U  w a g i  W .  M i ą c z y ń s k i e g o ,  O b y w a t e l a  
7. O b w o d u  H r u b i e s z o w s k i e g o ,  n a d  a r ­

t y k u ł e m :  N o w y  s p o - s ó b  p r z y r z ą d z a n i a  
p a s z y  z i ni o w  e j .

(Tygodnik Mer 5 r  v. r. i .  i Ner i , i  z r. b )

P o z w o l i s z  P a n  a b y m  z p r z y cz y n y  z a m i e s z c z o ­
nego  a r t y k u ł u  w  T y g o d n i k u  R o l n i c z y m :  o n o w y m  

► sp os ob i e  p r z y r z ą d z a n i a  pa szy  z i m o w e j ,  u w a g i  m o ­
j e  p r z e s i a ł ,  z  k t ó r e m i  p o s t ą p i s z ,  o i l e  z n a j d z i e s z  
" z y f e c z n e m  d l a  r o l n i c z e j  pn h l i c z no śc i .

N i e  j e s t  b y n a j m n i e j  m y ś l ą  m o j ą  w y s t ę p o w a ć  z 
k i y t y k ą  o p i s an eg o  sp os ob u ;  u ż y w a j ą c  b o w i e m  d a ­
w n i e j  w p o s t ę p o w a n i u  z k a r t o f l a mi  p o d o b n e g o ,
r o z c i ą g n ą ł e m  • i  i  ,

1 go  n a t e r a z  i do  g a t u n k u  pa sz y ,  dn
k t i m j  nie w c h o d z ą  k a r t o f l e ;  d o t k n ą ć  t y l k o  za -
m i c i z a m  te j  s t r o n y ,  k t ó r a ,  a c z k o l w i e k  z w i a r o g o -
d n e g o  ź r ó d ł a  p o c h o d z i ,  ni.,  ^ • i^ 1 ’ n ie  d a  s i ę  z u p e ł n i e  u d o ­
w o d n ić .  *

A n a j p r z ó d ,  ś m i e m  z a p r z e c z y ć  n o w o ś c i  w t e m  

p r z y s p o s o b i e n i u  ka r t o f l i  n a  p a s z ę  d l a  o w i e c ;  o d ­
k ą d  b o w i e m  p r z e k o n a ł y  d o ś w i a d c z e n i a ,  ż e  k a r t o ­
fle s a r o w e ,  s p r a w i a j ą  o w cy  n i e s t r a w n o ś ć  i c i ą g l e  
ż o ł ą d k a  r o z w o l n i e n i e ,  u d a n o  s i ę  do sp o s o b u  p r z y ­
r z ą d z e n i a  i cli za  p o m o c ą  s a m o w o l n e j  f e r m e n t u -  
cyj .  (a)  R r a k  t y lk o  d a w n i e j  u n a s  p i s m a  r o l n i c t w u  
p o ś w i ę c o n e g o ,  g d z i e b y  s i ę  s p o s t r z e ż e n i a  k o n c e n ­
t r o w a ł y ,  n a d a j e  d z i s i a j  r z e c z o n e m u  p o d a n i u  c e c h ę  

n o w o śc i .  A l e  p o m i j a j ą c  t e  u w a g ę ,  j a k o  m n i e j  do 
r zec zy  n a l e ż ą c ą  ( b ) ;  p y t a m  s i ę :  c z y l i  w y d z i a ł

(a) W ed łu g  B łocka', Tliaera i in n v ch , w tenczas tylko .
rozw oln ienie ma tnie s e e , kiedy kartofle są d a w a ­
ne w zbvt w ie lk ie j i lo ś c i ,  i gdy m ało dostają s ł o ­
m y; w  przeciw nym  razie, a m ia n o w ic ie : o tr tv -  
m ując |  funta sia n a , a funty k a rto fli, i- funt 
słom y grochow ej lub  w icza n k i, i funt słom y i v -  
tnćj lub jęczm ien n ej, ( patrz T ygodn ik  z roku  
18 3 5  stron. 5 )  nie spraw iają rozw oln ien ia . lieri.

(b) I ta uwaga Sz. Autora je st  w ażną : popiera naprzód
uajoczj tyisciej potrzebę pism a roluictw u pośw ię-
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d z i e n n y  p r x e z  P.  A n d r e  d l a  o w c y  p r z e ­
z n a c z o n y ,  b ę d z i e  d o s t a t e c z n y ł  Pól  fun ta  
s ia na ,  1 |  funta słomy w sieczce na ow cę ,  z do­
datkiem \ funta soli , niewiem czy na owcę na­
wet roku  nie m a j ą c ą , będz ie  dos ta tecznym;  cóż 
dopiero na maciorkę kotmą.

Powszechnie  się zgodzono na to ,  że na zape ł ­
nienie organ przyjmujących paszę ,  potrzeba dla 
owcy wyrosłej  3J funt.;  z tego 1* funt.  oddziela się 
na paszę wyrównywającą  pożywności  s iana,  resztę 
na słomę. Porcya w ię c ,  o które j  Pan A n d r e  
w z m ia n k u je ,  slużyó tylko może jako  pomocnicza 
w tenczas ,  kiedy owce mają przechodzić z paszy 
zimowej  na w io senną ,  lub z letniej na zimową,  
dla u t r zymania  ich żo łądka  w rów nowadze ;  a l e  
n a  e i ą g t y  k a r m  w . z i m i e  n i e  m o ż e  b y ć  
d o s t a t e c z n ą ,  (c)

P o  w t ó r e .  Skoro się do sieezki  z s iana  i ze 
s 'o m y d o d a  owsa w ziarnie,  wtedy fe rmenlacya  na­
wet i w dciej dobie nie nastąpi, niechby te trzy a r ­
tykuły zostały wodą  z imną  zwilżone,  dobrze wio­
słem gorzelnem zmieszane ,  w kadz ie  up ako w ane ,  
i te w miejsce umia rkowanie  ciepłe postawione;  
zawsze  przecież tę ztąd ot rzyma się korzyść :  że

conego; powtóre p rzekonyw a, iż i u nas p o ­
między PP. Gospodarzami is tnieją uży teczne po­
stępow ania , przez własne rozumowania do ź t c a  
w yw ołane .  Odnosi się to szczególniej do przed­
miotu w  mowie będącego, który w  Niemczech do 
najnowszych odkryć należy. —  Oby PP. G o­
spodarze ,  idąc  za przykładem  Szan. Autora , ra ­
czyli sobie częściej udzielać za pośrednictwem n i­
niejszego pisma w łasnych  doświadczeń i post ze- 
ż e n ;  a wtedy i Tygodnik sta łby  się więcej k r a ­
j o w y m ,  i gospodarstwo’ szybkoby się podniosło.

lied.
(c) Zgadzam się zupełnie  z Szan: Autorem , że ilość ta 

zdaje się być  niedostateczną. Tym czasem dośw ia­
dczenia P -  A n d r e '  i P.  P i s t l  inaczćj wskazują. 
Zresztą Gdyby w rzeczy samej w ed łu g  tegoż P. 
A ndre  44o. funt. paszy suchej pa rą  z parzonej, 
tyle daw ały  pożewienia co 78G funt. p a s z y  suchej 
surow ej,  a samowolna fermentacja taki sam c o  pa­
ra czyniła sku tek ,  w  tedy pod w  zględem pozy- 
wnosci , małaby ju ż  zachodziła różnica lied-

z iarno zwilżone będzie miało niejako obudzone 
W sobie życie roś l i nne ;  że s ieczka odwilgnie  i 
usposobi się do łatwiejszego s t rawienia .  Przec i ­
wnie za ś ,  fe rmen taeya  wcześnie nas tąp i ,  j eże l i  
zamias t  twardego z ia rn a ,  użyjemy m ą k i ,  a z a ­
miast  zimnej wody, weźniemy gorącej,  i sporzą­
dzimy z całej tej massy, z doda tk iem sieezki z 
s iana  i słomy zacier .  Ale nie wszędzie z ł a t w o ­
ścią przyjdzie dla dużej  ilości inwentarza mieć 
wodę g rz a n ą  i mąkę.  T a m  więc można  się udać 
do samowolnej  fe rme nta cyi ; a lbowiem mogę za ­
ręczyć ,  że się znakomicie zyskuje na miesza­
niu z ia rna  w małej  ilości do sieczki  siana i 
s łomy zwilżonej  wodą  z i mn ą ,  s tosownie  upako­
w an e j ;  owszem owca zje d w a  razy tyle pokarmu 
odwilżonego ze słomy, j a k  suchego.

W  ogól nośc i , nie zdaje mi s ię ,  iżby sposób w 
kwestyi  będący zaleeał  się z tytułu oszczędności  
s iana ,  to jes t :  że pół funta zwi lżonego,  zastąpi  
funt  suchego siana. Rozumiem tylko,  że się za ­
leca oszczędnością samej s ło my :  bo s ieczkę  zwi l ­
żoną  czyni smaczniej szą i ł a twie j szą  do przeżucia; 
przez co cały je j  wydzia ł  owca s po żyj e , i ju ż  
nie zachodzi  p o t r z e b a  dodawać  jej  słomy w ca ło­
śc i ,  której  zwykle  w tym razie się t ak  wiele 
marnuje.

Kartofle mają  prędsźe zarody fermentacyi  i w 
pierwszej  już dobie przychodzą do przyzwoitego 
fermentacyi  s topnia ;  nadto s ieezee ,  z k tórą  są 
z m ięs zane ,  udz ie la ją  zapachu ,  i dla tego ten r o ­
dzaj karmu chciwiej owce spożywają.  Funt  jeden 
kartofli  zastępuje pół funta s ia n a ;  ale bez pomocy 
siana nie będzie dla owcy kotnej  wys ta rcza ł;  
poniósłby więc st ratę ktoby stosownie do przepisu 
tak skąpą  porcyą karmy przeznaczał-

Porcya dla kr ów  przeznaczona jest  dostateczną,  
a dla wołu roboczego przez dw a pomnożona,  w 
dostatecznej  u t rzyma go sile.

Nie pojmuję wcale dla czego pasza dla owiec 
tylko 21 godzin ma fe rmentować,  a dla bydła 
przez dwi e  do by ;  kiedy kartofle w drugiej  dobie 
przechodzą w f e rm e n ta c ją  octową i s ta ją  się dla
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zw ierzą t  dom owych zarodem n iebezpiecznych  s ła ­
bości.  (d)

W  ogó lnośc i  dla okol ic  nie mających s iana by­
dlęcego,  ten rodzaj karmu sk ładający się z karto ­

wi) Jak wiadomo ciepło zewnętrzne ma wielki w p ływ  na 
prędszą lub wolniejszą fermentacyą. Jeżeli więc pa­
sza dla owiec przyrządza się wowczarni, w tedy ła ­
two być może, iż w przeciągu doby przechodzi 
już w winną ferm entacyą; przeciwnie zaś pasza 
dla bydła rogatego zapewne ln w a fermentowaną

Hi , p lew,  zgnonin i s i e c z k i ,  j e s t  najtańszy i n a j­
pożyteczn iej szy; wytną tylko pi lnego dozoru,  bez  
którego nie można pomyślnego  spodziewać  się 
rezultatu.

F. M ią czy y iili z Hrubies zow skieg o .

w sieczkarni, zwykle obok obory położonej, gdzie 
powietrze ciągle nieogrzane, w równowadze z zewnę­
trznym zostaje; a więc, stosownie do większego lub 
mniejszego na dworze zimna, fermentacja następuje 

. tutaj poźnićj lub wcześniej, lied.

B u d o w n i c t w o  W i e j s k i  e.

O p i s  o w c z a r n i  z o k r ą g ł e  mi  r a f a m i  
n a  500  m a c i o r e k .

( C i ą g  d a l s z y . )

W p r a w d z ie ,  j eżel i  oddz iał  dla jagniąt  przezna­
czony,  znojdować s ię  będzie w jednym z końców  
owczarni ,  wrota już tu nie mogą być dane;  ale 
w sz a k że  nie tylko oko l i ezność  ta żadnej nie zrzą­
dza n iedogodnośc i ,  ale o w sze m  wie le  się przy­
czynia do pomyślnego hodowania owiec.

D aw an ie  wrót  w obu końcach owczarni  na le ­
ży do l iczby rzeczy,  które n ierozwaga  zaprowa­
d z i ła ,  a n a w y k n ie n ie  utrzymuje,  z największym  
zdrowia owiec  uszczerbkiem.  Skutk iem to onych,  
ciągle jest  w owczarni  mniej więcej  mocny  
przelot powietrza każdemu zwierzęc iu szk o d l iw y ,  
a dla owie c  częs tokroć zabójeły.

Może kto p o w i e : ż e z w y k l e  w c i ą g u  z i m y  
j e d n e  w r o t a  s ą  z a m k n i ę t e  i d o b r z e  s I o- 
' » ą o p a k o w a n e .  Temu nie zaprzeczam; ale  
wszak od wiosny do z imy nie ma , to miejsca.

’ I'lbnaeie z:,s naszym często w ś r ó d  maja lub 
i z e t w c a  mamy Hni«* ni* tylko s łotne i z i m n e ,  ale 
nawet wiatry „miej więcej  mroźne;  a właśnie  
jest to po ra , w której pozbawione w e łn y  o w c e ,  
najwięcej od zaz ięb ienia  chronić należy.  Czę­

stokroć wszys tko s ię  w  tymże czasie wraz po­
łą c zą ,  co tylko zdrowiu tych zwierząt  najwięcej  
szkodzi  , a mianowic ie :  zimno i s lo ty ,  brak su ­
c h e j  paszy i św ieże j  podściolki  , ogo łocenie  z  
w e !  » , a częs tokroć i oddalenie z owczarni  na­
wozu,  który w ie le  s ię  przyczynia do podwyższen ia  
temperatury.  —  Możnaż s ię  d z i w i ć , że  o w c a , 
przez pół roku,  pod nahitem runem do z b y t e c z n e ­

g o  transpirowania n a w yk ni ona ,  zn ieść  nie może  
tyle nader sz k o d l i w y ch ,  a do tego wraz d z i a ła ­
jących w p ł y w ó w !

W wielu także owcz arn iac h ,  zapobiegając zby­
tecznemu podczas lata c i epłu,  wstawiają  w miej ­
sce zwyczajnych w rof ,  z lat robione.  P e w n a ,  
iż ty iii sposobem ochładza s ię  powietrze w o w ­
czarni;  ale z drugiej  strony zaprzeczyć nie mo­
żn a ,  iż ciągły tym sposobem urządzony przelot  
powi e tr za ,  nie może  s łużyć zdrowiu o w i e c ,  a j a ­
gniętom najnieznwodniej  mocno szkodzi .

Jakiż jest  g łówny cel wrót w końcach Owczar­
ni ? A oto u l a ł  w i e n i c  w y w o ż e n i e  na  w o z u. 
Ale toż u łatwienie  j est  rzeczą zupełnie  urojoną;  
albowiem skoro wrota są dane przy obu końcach  
podłużnej śc iany,  jak to w dołączonym narysie  
fig. 1 ,  w miej seach okropkowanych  widzieć  m o .

)(
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żna (a); wówczas zrówna łatwością nawóz się  
wywozi jak przez wrota przeciwległe.

Teraz mówić mi jeszcze wypada o usunięciu  
przyczyny uszkodzania się w owczarni maciorek  
kotnyck, przez zbyteezne ciśnienie do paszy, w 
zwyczajnych prostych rafkach dawanej.

Najpewniej temu zapobiegają rafki okrągłe;  
albowiem niechby głowy owiec najbardziej tu 
były zbliżone, reszta ich ciału jest całkiem 
wolną.

Na dołączonej rycinie fig. 1 przedstawia plan 
owczarni z okrągłemi rafkami , w której 500 ma­
ciorek wygodnie się mieści. Szerokość owxzarni 
jest  tu podzielona na 3 częśc i,  z których pośre­
dnia jest nieco szersza od bocznych, ponieważ 
w tamtej rafki stoją naprzeciw' siebie w prostym 
kierunku; przeciwnie zaś w bocznych, każda pót- 
rafka przypada w środkowym kierunku przeeiw- 
leglyeh. Ma się rozumieć, iż położenie słupów  
w owczarni, tak pod wrzględem jej długości jako  
szerokości, powinno się stosować do położenia 
tyeliże rafek.

W  średnicy długość maciorki przyjąć można 
na 3- stóp; szerokość zaś kotnej, na 1 6 — 18 cali. 
Podług tej zasady uskuteczniony został podział 
owczarni w niniejszym narysie, a mianowicie:

Szerokość owczarni w świetle  37 stóp; średnie 
przecięcie rafki okrągłej 3 stopy; długość macior­
ki 3 |  stóp; ganek pośredni między dwoma wzęda-* 
mi rafek, gdy owce przy nich stoją, 3 stopy, gan­
ki poboczne 2 stopy.

Zatem pud z i a ł  s z e r o k o ś c i  owczarni bę­
dzie tu następujący :

Pół rafki - - - - -  1 |  stóp.

(a) W r o t a  t c  m o ż n a b y  d o  n a r o ż n i k ó w  ba r dz i e j  z b l i ż ' ć ,  
c e l e m  u ł a t w i e n i a  w y b i e r a n i u  uawo/ .u  z k ą t ó w  o w ­
czarni .

Długość owcy przy niej stojącej - 3* —
Ganek boczny - - - - 2 —
Długość owcy z jednej strony okrągłej

rafki - - - .  - 3* —
Średnie przecięcie rafki - - 3 —
Długość owcy z drugiej strony rafki 3 |  —
Połowa średniego ganku - - 1 |  —

Podział połowy szerokości I 8 |  stop.
Druga połowa - - I 8 |  —>

Razem 37 stop.
Dłu gość owczarni w świetle  łokci 72 ezyli stóp 

141.
P o d z i a ł  d ł u g o ś c i :

9 średnich przecięć rafek , wraz ze stojącemi 
przy nich maciorkami, po 10 stóp, czyni stóp 90. 

2 ganki poprzecznie w końcach owczarni
(pomiędzy ścianą a rafkami) po 4  stopy — 4.

2 ganki pomiędzy rafkami naprzeciw wrot 
(szersze  od innyeh, aby się maciorki  
nie cisnęły wrchodząc do owczarni) po 
8 stóp - - - - - — 16.

6 ganków pomiędzy resztą rafek po 5 stóp —  30.
Razem stóp 141. 

Ptafki okrągłe , prócz wyżej wymienionej ko­
rzyści.  przynoszą!  te , iż więcej owiec w o w ­
czarni się m ieści,  niźli przy prostych rafkach; i 
tak się tłumaczę:

Przy rafce powyż opisanej pomieści się 20 ma­
ciorek.

W  owczarni powyższago rozmiaru marny ca­
łych rafek 22 po 20 sztuk - 410.

12 pólrafek po sztuk 10 - > - 120.
Razem 560.

Gdyby zaś w tej owczarni rafki były proste, 
wtedy tylko 530 sztuk owiec mogłoby się pr/y 
nich pomieścić, przyjmując po 18 cali szerokości 
na jedhę maciorkę.

[D okończen ie  w  r n s l ą p n y m  A rze . )
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G o s p o d a r s t w o  D o m o w e .

S p o s ó b  u z y s k a n i a  z n a c z n e j  i l o ś c i  m l c -  
, k  a , ś  i ni  e t a n  y,  in a s 1 a i s e r a .  Z n iem ie ­

ck iego w skróceniu.
(Na wyraźne  żądanie  P P .  G ospodyń .)

( C i ą g  d a l s z y . )

O c z ę ś c i a c h  s k ł a d o w y c h  m l e k a  i w y ­
d z i e l a n i u  s i ę  z n i e g o  m a s ł a .

Mlek o  składa s ię  z różnych , c i a ł . a mianowic ie  
zawiera  w sobie:

1. Części  t łuste czyl i  maślane;
2. B iałko;
3. Cukier m leczny;
4. Pierwiastek serow y;
5. Wodę.

Części  t e ,  w różnych stosunkach znajdują się  
W  mleku.  Na  różność takow ą ma największy  
wpływ:  1) pokarm; 2) przeciąg czasu po oc ie l e ­
niu krów;  3) pojedynczy organizm krowy:  j edne  
bowiem dają mleko,  w  którem przeważają części  
t łus te ,  w mleku drugich części  serow e  górują.  
Zdaje s i ę  n a w e t ,  że to j es t  włas no śc i ą  rasową;  
to jest:  że  krowy z jednej  rasy wydają więcej  
inasła,  a z drugiej więcej  sera.  A przecież ok o l i ­
czność t a ,  bardzo mało zwraca na s i ebie  uwagę  
PP. Cospodyniów;  co do pojedynczych krów,  za ­
pew ne  z t ą d : iż mając znaczną ich i l oś ć ,  trudno 
jest poznać indiwidnalne  ich własności ;  ale wszak -  

' że i na to jest  sposób.
Podczas podstawania się m l e k a ,  czyli  w czasie  

tworzenia  s ię  śmietany,  części  t łuste ( m a ś l a n e )  
wydziela ją  s ię  7, mleka  i skupiają w m a s s ę ,  z 
któie j  później masło  s ię  otrzymuje.

Toż wydz ielanie  i skupianie s i ę ,  tylko w pe­
wnej  temperaturze najdokładniej  się uskutecznia;  
wzhyt zimnej mas ło  bardzo wolno się wydz ie la ;  
skoro zas j e s t  za c i ep ła ,  mleko  ła two  k w a ś n i e ­

j e ,  a kwas y  szkodliwie  na i lość i smak masła  
działają.  W ie l o k r o t n e ,doświadczen ia  przekonnty,  
iż śmietana najlepiej s ię  wydz iela  w  temperaturze  
pomiędzy 14 a 16 stop. Reaumura.  —  M ó w ią e  o 
m l e c z a r n i ,  wróc imy do tego przedmiotu.

M a t a r y a ł  i k s z t a ł t  n a c z y ń  ( s a g a n ó w ) ,  
w k t ó r y c h s i ę  m l e k o  p o d s t a w a .

Materyał  n aczynia ,  w którem się m lek o  pod­
s t a w a ,  ma wielk i  w pł yw  na smak i i lość ś m ie ­
tany. W  jednych bowi em materyałach mleko  
w c z e ś n ie j ,  w drugich później  k waśn ie je ;  a jak  
p o w i e d z ia łe m ,  śmietana  skwas zona  mało wydaje  

masła-
Za granicą ,  mianowic ie  w  N ie m c z e c h ,  w ie l e  

już  w' tej mierze pisano i czyniono doświadczeń .  
Jedna kże  dla praktyki  mata ztąd w y ni kn ę ł a  k o ­
rz yść ,  ponieważ po większe j  częśc i  używano  do 
doświadczen ia muteryałów,  których w  gospodar-  
s tw ie  mlecznem co z k o l w i ek  znacznem uzyc nie 
m o ż n a ,  np. porcelany,  s z k ł a ,  a nawe t  srebra i 
platyny. Z tern w sz ys tk ie m ,  z doświadczeń  tyeb,  
i ę  os iągniono p e w n o ść :  i ż  r o d z a j  u ż y t e g o
m a t e r y a ł  u n a  s a g a n y ,  ma wie l k i  w pł yw  na 
smak i i lość (śmietany,  a następnie masła.

Najpospoliciej używają  s ię  do mleka  naczynia  
g l i n iane ,  wewnątrz p o l e w a n e ,  blaszane  i  dre­
wniane.

W  dwóch  pierwszych prędzej mleko  wystyga,  
a następnie prędzej s ię  pods ta wa ,  n iz l i  w  dre ­
wnianych ; nadto ła twiej  j e zaehować w czystości  
niźli  o sta tn ie ;  k tóre,  j eże l i  bardzo czysto nie są  
u trzymywane ,  wkrótce  przejmują s ię  kw asa m i;  
a udzielając ich mleku ,  zrządzają ukw asz en i e  się  
onegoż przed wydz ie len iem części  t łustych.  Za­
tem na czynia 'g l in iane  ( a l e  dobrze polewane ) i



bla sz ane ,  słusznie nad drewniaoemi  mają  tu pier­
wszeńs two.

Osta tn i e  pod względem czystości,  wtenczas tyl­
k o  zb liża ją  się do p ie rwszych ,  gdy są robione z 
drzewa wygotowanego i bardzo  czysto u t rzymy­
wane.

Wyg o to w an ie  drzewa jes t  ł atwe . Porznięte k le ­
pki  i wycheblowane  , u k ła d a ją  się wars twami  w 
kot le  i kamien iami  przyc iska ją,  by je  woda cał­
k i e m  oblewała.  Gotują się tu przez godzin cztery 
Prz ez  gotowanie nie tylko wydala się z d r z e w a ,  
w ła śc iw y  mu k w a s  d r z e w n y ,  ale nadto po wy­
suszeniu je s t  ono bardziej  zbite czyli gę s t sz e ,  a 
następnie mniej nasiąka  k w a ś n ą  wilgocią mleezną  
i l atwie jszem jes t  do u t rzymania w czystości.  — 
Naj lepszem do tego jest  d rzewa lipowe łub bu k o ­
we. T a k ż e  i masło najlepiej się przechowuje 
w naczyniach z wygotowanego drzewa.

Równy,  a inoże większy jeszcze ma wpływ na 
wydzielanie się części t łustych z mleka  k s z t a ł t  
n a c z y n .  Jednakże  i w tej mierze wielka  w go­
spodars twach  mlecznych znachodzi  się sprzecz­
ność. W jednych  bowiem kra jaeh naczynia te s ą  
w ą z k i e ,  a § łokc ia  w ysok ie ;  w drugich j* łokcia 
wy so k ie ,  a |  łokcia szerokie.

Czynione w tej mierze doświadczenia przeko­
nały: iż śmie tana  najdokładnie j  się podstawa w na­
czyniach: w górze 12 do 15,  a u spodu 4 do fi cali 
ś rednicy mających;  objętości 8 do 12 kwar t .

O m l e c z a r n i ,  c z y l i  m i e j s c u  g d z i e  s t o j ą  
n a c z y n i a  z m l e k i e m .

C hcąc otrzymać z mleka  na jwiększą  ilość m a ­
s ła ,  potrzeba : aby mleczarnia dokładnie była u- 
rządzoną .  T o  zaś ma miejsce:

I. G d y  w n i e j  p o w i e t r z e  j e s t  c z y s t e  ; 
z d r o w e .  Mleko  ma własność napawania  się ob- 
cemi częściami w powietrzu zawar temi .  S k o r o  

więc w mleczarni  j e s t  ono s fąch te ,  k w a ś n e ,  cu- 
e h n ą c e ,  i mleko wkrótce tukiem b ę d z i e ;  a z t a ­
kiego bardzo  mało otrzymuje się masła ; a prócz
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tego ma ono smak stęchly,  kwaśny,  brzydki,  (a) 
Jeże l i  k tóra  z PP. Gospodyń ma w tej mierze 
wątpliwość,-  a chce się z własnego doświadczenia  
o tem przekot iac,  niech każe  nalać w dwa je­
dnakow e sagany j e d n a k o w ą  i lość,  od jednej  k ro­
wy otrzymanego mleka  ; niech jedno naczynie po­
stawi w mleczarni  zwycza jne j ,  a drugie w izbie 
mającej  powietrze czys te ,  temperaturę wyżej o- 
znaezoną;  a po zebran iu się śmietany,  niech z 
każde j osobno każe  masło zrobić:  różnica w ilo­
ści i sm ak u  mas ła  będzie  zapewne tak ude rza ją ­
cą ,  iż z niej łatwo będz ie  można obliczyć straty,  
j ak ie  się ponosi ze złego urządzenia  mleczarn i .

Aby zaś u t rzymać  w mleczarni  czyste powie­
trze :

a) Nie należy przechowywać w niej sera.  c h i c ­
h a ,  p iw a ,  żadnych kwasów, legumin (jak to zwy­
kle b y wa ) ;  ani nawet  nie robić tu masła,  gdyż 
wywiązujące  się ztąd odory, dużo powietrze z a ­
nieczyszczają.

b) Potrzeba tak ściany, pu łap ,  j a k  i posadzkę 
u trzymywać w czystości; to nastąpi ,  gdy pierwsze,  
tudzież i pułap często będą  wapnem tynkowane; 
(przez co dekompunują  się u tworzone  tu kwasy 
i s tęchl izna),  d ruga  często piaskiem czystym po­
sypywana.

c) Dob rze  także jes t  wyprowadzić z mleczarni  
przez pułap i dach rurę,  czyli komin,  który w ra­
zie potrzeby, najwięcej  s ię przyczynia do odno­
wienia i wyczyszczenia powietrza.

d) Powinny tu być okna nie wie lkie ,  ale prze­
ciwległe,  dla zrządzenia przelotu powiet rza ;  z a o ­
patrzone okiennicami i gęstą druc ianą  kra tką .

Słowem należy tu zaprowadzić  ws 'y s lk o  co 
służy do u t rzymania  czystego powietrza,

2 G d y  w k a ż d e j  p o r z e  r o k u  t e m p e r a ­
t u r a  j e s t  j e d n o s t a j n ą .  — Już  wyżej opisa­
ł e m  wpływ temperatury na wydzielanie się z mle-

(*) T a krem  p o spo lic ie  je s t m asło  z ma h  eli g o sp o d arstw , 
lu b  o d  włości,-*n,’k , gdzie zw ykle  iu lcko  po<istaw;i 
się W r/Jbaeli m ieszka h u  r l* . a lh o  w kom or icłi , 
k tó re  zarazem  są sk ł» k * in  w sze lk ich  w ik tu a łó w .
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ka  części tłustych i oznaczyłem najprzyzwoitszy ław ach kam ien n y ch ,  juz  to ztąd, iż ła tw ie j  je  u-
tu ta j  stopień ciepła. trzymać w  czystości; ju ż  z tą d :  że d rew niane  pręd-

3. W  mleczarni dobrze  urządzonej sagany & ko gniją i udziela ją  zgnilizny powietrzu,
mlekiem  stać powinny, jeże li  tylko podobno , na (Dokończenie u> następnym  Nrze.)

T e c h n o l o g i a  W i e j s k a .

S p o s ó b  r o b i e n i a  r ó ż n y c h  g a t u n k ó w  
p o r t e r u  i p i w a  a n g i e l s k i e g o .

( D o k o ń c z e n i  e.)

P i w o  b u r s z t y n o w e  (A m b e r b i e r).

P iwo to jes t  m ocne ,  zd ro w e ,  ma smak przyje­
mny, i w 14 dni po uw arzen iu  zdatne do użycia.

Na 1000 k w a r t  bierze s ię :
600  funtów słodu pszennego bladego.

—  — koloru  żółtego,
najlepszego chmielu, 
syropu cukrowego, 
lukrecyi.
s ia rn a  paradyzkięgo. 
soli kuchennej, 
m ąki bobowej.

-  imbieru.
15 k w a r t  drożdży.

Sposób robienia  go jest  następujący:
Słód powinien być m ia łko  zeszrutowany. Po 

raz pierwszy na lew a się 887 k w ar t  wody na 65 
stopni R . , wyciąga się przez pół godziny; za d ru ­
gą razą  wody k w a r t  862 na 75 stop. Ił. i w poi 
godziny brzeczka  się śc iąg a ,  z p ierw szą m ięsza 
» warzy przy wolnym ogniu do objętości 1000 
k w ar t .  Przy końcu gotowania  dodaje się e x t ra k t  
ch m ie lu ,  k ładz ie  się ziarno pa rad y zk ie ,  syrop 
cukrow y i *0k  lu k re c y i ;  poczem płyn się cedzi- 
k x t r a k t  chm ielu o trzym uje się wyżej opisanym 
sposobom, z tą  ró żn icą ,  iż po raz  pierwszy b ie ­
rze się wody 15 kw art .  M ąk a  z bobu ,  sól i im- 
b ie r ,  osta tn i drobno pokrajany, dodaje się dopie-
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ro w tenczas ,  gdy piwo z kadzi fermentacyjnej do 
innej zostanie  prze lane . P iw o to po 14 dniach 
służy do użycia.

P i w o  a n g i e l s k i e  A l e  z w a n e .
( ł j  nas zowie się piwem angielskiem .)

Piwo to należy do na jde lika tn ie jszych  napojów, 
ja k i  ze słodu wyrabiamy; ale także  w w arzen iu  go 
wymaga w ielkiej s ta ranności i znajom ośei rzeczy; 
w A nglii w wielu prywatnyeh domach w arzą  je 
na w łasną  p o trz e b ę ; a że nie szczędzą tu  mate- 
ryalów, przeto zw ykle  jes t  ono lepsze niźli w 
hand lach . W reszc ie  piwo to zastępuje  d la  płci 
p ięknej p o r te r ,  k tórego ton dobry nie dozw ala  
dam om  angie lsk im  używać.

Na 1000 k w a r t  bierze s ię :
1000 funtów  słodu bladego.

80 —  —  żółtawego.
I g i  — najlepszego chmielu.

|  —  nasien ia  paradyzkiego.
—  koryandru . 

suchych zielonych pomarańczy, 
imbieru. 
m ąk i  z bobu.

6 —  cukru.
2 łóty soli kuchennej.

17 k w a r t  drożdży- 
Piw '0  to warzy się ja k  nas tępuje :

Słód nalew a się podobną ilośc ią  wody, ja k  przy 
w arzeniu  poprzednio opisanego p iw a ;  o trzym ana 
brzeczka  paruje się do objętości 1000 k w a r t ;  
chmiel warzy się w raz  z nasieniem  ko ry an d ru ,

5
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x 2 
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ziarnem paradyżowem, z pomarańczami drobno 
ut iuczonemi , po raz pierwszy w 12 kwartach wo­
dy, a za drugą razą w 10 kwartach wody, w tem­
peraturze 70 stop. K. przez G do 8 godzin; ext rakt  
onegoż łączy się z brzeczką;  wszystko studzi się 
do 14 step. R . , przelewa do kadzi fermentacyjnej 
r po dodaniu drożdży Zostawia w spokojności. 
Skoro się fermentacya ukończy, piwo stacza się 
do innej kadzi  i po dodaniu imbiru,  mąki z bo­
bu i soli kuchennej ,  zlewa się do beczek. Otrzy­
mane tym sposobem piw'0, dopiero w trzecim mie­
siącu za napój służy. Dla nadania mu większej 
t rwałości , dodają do każdej hezki przed za- 
czpuntowaniem, po pół garnca odwaru chmielo­
wego, to jest ;  płynu otrzymanego przez sparze­
nie chmielu wodą wrzącą.

P i w o  a n g i e l s k i e  s t o ł o w e .
Piwo to rożni się od zwyczajnego szczególniej

przez to, iż ma smak do lukrecyi podobny, któ­
rej znaczna ilość w skład onegoż wchodzi.

Na 1000 kwar t  bierze się:
300 funtów słodu białego.
150 — — bladego.
150 — — żółtego.
20 — chmielu.

6 — lukrecyi.
8 kwart  drożdży.

Słód nalewa się p o  raz p i e r w s z y  800 kwartami  
wody na 58 stop. R'., moknie godzinę jednę ; dru­
gi raz nalewa się 500 kwartami  wody tejże tem­
peratury i zostaje w niej przez dwie godzin; na- 
koniec po raz trzeci extrachnje się 300 kwartami  
wody przez trzy godziny ; brzeczka warzy się do 
objętośei 1000 kwart ;  przy końcu gotowania’ do­
daje się łnkrecyn i wszystka się cedzi. Chmiel 
warzy się po raz pi irwszy w 20 kwar tach,  a za

drugą razą w 15 kwartach wody. Dalsze postę­
powanie jak przy innych gatunkach piwa.

P i w o  z j a g ó d  b z o w y c h .
Piwo to zastępuje w Anglii wino P o r t o .  Jest 

to napój bardzo mocny i opajający. Na 250 kwart  
tego piwa gotuje się 270 kwart  brzeczki z pier­
wszego nalewu przez pół godziny z 20 garncami 
dojrzałych jagód bzowych,  poczem płyn sit; ce­
dzi i po ostudzeniu do 14 stop. R. zaprawia 2 
kwartami drożdży. Dalsze postępowanie jak  z 
innein piwem. Piwo to po roku służy do użycia.

P i w o  p s z e n n e .
Piwo pszenne tak dalece jest  podobne do pi­

wa dubeltowego szczecińskiego., iż trudno je od 
niego rozróżnić.

Na 1250 kwart  bierze się;
G00 funtów słodu pszennego bladego.
600 — — _ .żółtawego.
450 — — jęczmiennego żółtawego.

30 — najlepszego chmielu.
10 — syropu brunatnego.'

1 — imbiern.
t — jałowcu.
i — soli kuchennej.

10 kwart  drożdży.
Slod razem umięszany i miałko zeszrótowany, 

nalewa się p i e r w s z y  raz 1800 kwartami wody na 
60 stop. R. i po npłynieniu jednej godziny brze­
czka się ściąga i powtórnie zalewa 450 k w a r t a m i  
wody na 65 stop, R . , w której pozostaje przez 
godzinę. Brzeczka paruje się do objętości 1250 
kwar t ,  przy końcu gotowania dodaje się extrakt  
chmielu i inne ingredencye. Piwo to w 6 tygo- 
godni po uwarzeniu jest zdatne do picia i kon­
serwuje się przez lat kilka.

W i a d o m o ś c i  ft r a j o  w  e.
S y r o p  i f a r y n a  z k a r t o f l i '

W.  P r ą d z y ń s k i ,  z L e ś n i c y  W  i e 1 k i e j,  o 
milę od Ł ę c z y c y ,  założył tamże fabrykę syro­
pu i faryny z kartofli. Syrop ma kolor i gęstość 
zwyczajnego syropu z tej rośliny, smak słodki i 
przyjemny. Faryna zaś różni się od zwyczaj­
nej tarj-ny przez to, iż jest bielszą i ziarnistszą;  
u słodyczy mnła między niemi zachodzi różnica.

Tak  sy ropu jak  i faryny dostać można w W a r ­
szawie u P. Andrzeja S o k o ł o w s k i e g o ,  właści­
ciela handlu korzennego przy ulicy Podwal Nro 
161.-— Kamień faryny 25 funtów kosztuje zł. 18 
a kamień syropu zł. 12 . — Za pośrednictwem te­
goż P. S o k o ł o w s k i e g o  można mieć ułatwio­
ne ich zakontraktowanie w fabryce w znacznychpartyach. J
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